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Показатели точности метода измерений массовой концентрации гепа-
рина натрия в воздухе рабочей зоны в заданных диапазонах измерений 
составили: предел повторяемости – r = 16 %, предел промежуточной 
прецизионности – rI(TO) = 20%, максимальная расширенная неопреде-
ленность – U = 16%. 
Показатели прецизионности (повторяемости и промежуточной преци-
зионности) определялись в соответствии с СТБ ИСО 5725-2. 
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Использование полисахаридов для образования комплексов с белком 
представляет большой интерес, поскольку он увеличивает физиче-
скую стабильность эмульсии за счет электростатических и стериче-
ских эффектов, увеличивает вязкость водной фазы, изменяет межфаз-
ные реологические свойства и стабилизирует межфазные слои [1–3]. 
Это стало возможным благодаря лучшему пониманию физико-химии 
стабильности эмульсии и внедрению новых методов определения ха-
рактеристик, таких как межфазная реология. Белки обладают амфи-
фильными характеристиками и, как таковые, способны прочно адсор-
бироваться на границе раздела масло-вода [3–5]. Взаимодействие про-
теинов с полисахаридами могут разделяться на два класса, характери-
зующиеся «специфичными» и «неспецифичными» участками связы-
вания. Эти комплексы или коацерваты, применяются во многих обла-
стях пищевой и фармацевтической промышленности, включая заме-
нители жира, концентрирование белков, микроинкапсулирование ЛВ 
и иммобилизацию энзимов [1-6]. 
Исследования, в данном направлении, актуальны в связи с постоянно 
растущими потребностями фармацевтической промышленности в но-
вых функциональных материалах на основе полидисперных систем.  
Цель. Количественное изучение комплекса на основе изолята белка 
молочной сыворотки с высокометилированным яблочным пектином 
методом капиллярного электрофореза. 
Материалы и методы исследования. В работе использовали очи-
щенный образец сывороточных белков молока, полученный с приме-
нением диаультрафильтрации, так называемый изолят сывороточного 
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белка (ИСБ) и  высокометилированный (ВМ-) яблочный пектин с при-
веденными характеристиками: ГК 68 %; СЭ 52 %; Мw 130 KД. 
Для количественной оценки и состава комплекса  ИСБ с яблочным 
пектином  проведен анализ белкового состава в растворах фильтрата и 
ретентата капиллярным электрофорезом, пользуясь покрытой капил-
лярной колонкой USIL-WAX (50.0 µm, с общей длиной 95.0 см и эф-
фективной - 70.0 см) на  капиллярном электрофорезе (Agilent HPCE 
G1600AX) с использованием компьютерной программы Agilent 
ChemStation Software B.02.01 SR2  посредством анализа несвязанной 
части белков,  прошедших через ультрафильтрационную мембрану, 
как описано в работе [6] при изучении комплексообразования в си-
стеме β– лактоглобулин (β–Lg) с пептидами и цитрусовым пектином. 
Результаты и выводы. Методом капиллярного электрофореза анали-
зирован белковый  состав ИСБ состоящий из 37.35 % β - LgА, 52.9 β - 
LgВ и 9.7 % α - Lа. Установлено, что в комплексе с яблочным пекти-
ном с молярным соотношением 1:41 (пектин : ИСБ) участвуют три 
фракции  ИСБ со степенью связывания:  62.41 % β –Lg A, 31.52 % β–
Lg В, 58.2 % α- Lа, с увеличением фракции ИСБ происходит одновре-
менное взаимодействие протеинов на поверхности комплекса друг с 
другом, что указывает на кооперативное взаимодействие протеинов на 
поверхности уже сформировавшегося комплекса. 
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