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Pepsyna ze swinskiej btony sluzowej zotgdka

Liofilizowany proszek

P7012

Opis produktu
Numer rejestru CAS: 9001-75-6
Numer Komisji Enzymatycznej (EC): 3.4.23.1

Masa czasteczkowa: 34,620 (obliczona na podstawie
sekwencji aminokwaséw)?!

pl:232,2-3,0; 2,2, 2,8

Amax: 278 nm?

Wspdtczynnik ekstynkcji: EM= 51,300% Synonim:
Pepsyna A

Pepsyna, w przeciwienstwie do niektérych innych peptydaz,
hydrolizuje tylko wigzania peptydowe, a nie amidowe lub
estrowe. Specyficznos¢ rozszczepiania obejmuje peptydy z
kwasem aromatycznym po obu stronach wigzania
peptydowego, zwtaszcza jesli druga reszta jest rowniez
aromatyczna lub jest aminokwasem dikarboksylowym.
Zwiekszona podatnos¢ na hydrolize wystepuje, jesli w poblizu
wigzania peptydowego znajduje sie aminokwas zawierajacy
siarke, ktéry ma aromatyczny aminokwas. Pepsyna bedzie
réwniez preferencyjnie rozszczepiaé karboksylowa strone Phe i
Leu oraz w mniejszym stopniu karboksylowg strone reszt Glu.
Pepsyna nie rozszczepia wigzan Val, Ala lub Gly.> Niektére
dobre substraty pepsyny obejmuja:

. Z-L-tyrozylo-L-fenyloalanina

. Z-L-glutamylo-L-tyrozyna

] Z-L-metionylo-L-tyrozyna
Amidowanie C-konncowej grupy karboksylowej zapobiega
hydrolizie przez pepsyne.>®

Pepsyna jest powszechnie stosowana do przygotowywania
fragmentdéw Fab z przeciwciat. Optymalne pH dla reakcji
pepsyny wynosi 1,5-2,5, co nie bedzie szkodliwe dla
przeciwciata, jesli nie bedzie ono narazone przez dtugi czas
na niskie pH. Roztwory powinny by¢ dostosowane do
neutralnego pH do przechowywania. Opisano kontrole
trawienia przeciwciat pepsyna.”’
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Do ogdlnego trawienia biatek sugerowane warunki to 0,4%
roztwdr pepsyny w 10 mM HCl i trawienie przez 30-90 minut
w temperaturze 37 °C. Pepsyna ma optymalng aktywnos¢ z
natywnymi biatkami przy pH ~ 1,0.

Jednak w przypadku niektérych zdenaturowanych biatek
optymalna aktywnos$é¢ miesci sie w zakresie pH 1,5-3,5.%°
Pepsyna jest hamowana przez kilka peptyddéw zawierajgcych
Phe.0

W kilku pracach magisterskich*'>i doktorskich!1-22)
przytoczono zastosowanie produktu P7012 w ich
protokotach.

Srodki ostroznosci i wytgczenie
odpowiedzialnosci

Wytgcznie do uzytku badawczo-rozwojowego. Nie dla lekdéw,
gospodarstw domowych ani innych zastosowan. Informacje
dotyczace zagrozen i bezpiecznego obchodzenia sie z
produktem znajduja sie w karcie charakterystyki.

Instrukcje dotyczgce przygotowania

Pepsyna jest rozpuszczalna w wodzie dejonizowanej w
stezeniu 10 mg/ml i 4 mg/ml w zimnym 10 mM HCI.

Przechowywanie/Stabilnosé¢

W sprzedawanej postaci liofilizowanej produkt nalezy
przechowywadé w temperaturze -20°C.

Roztwory pepsyny o pH 4,4 s3 stabilne w temperaturze -20
°C przez okoto 2-3 miesigce.?®> Pepsyna nie jest aktywna,
gdy nie ma kwasnego pH, a roztwor jest stabilny przy pH 6-
7.

Jednak podniesienie pH do 8 nieodwracalnie inaktywuje
pepsyne. Pepsyna ulega nieodwracalnej denaturacji przy pH
8,5-11 w temperaturze pokojowej.%*
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Zawiadomienie

Zapewniamy naszym klientom informacje i porady dotyczace
technologii aplikacji i kwestii regulacyjnych zgodnie z naszg
najlepsza wiedzg i mozliwosciami, ale bez zobowigzan i
odpowiedzialnosci. Obowigzujgce przepisy prawa i regulacje
muszg by¢ przestrzegane przez naszych klientéw we
wszystkich przypadkach. Dotyczy to rowniez wszelkich praw
0s06b trzecich.

Nasze informacje i porady nie zwalniajg naszych klientéw z ich
wtasnej odpowiedzialnosci za sprawdzenie przydatnosci
naszych produktéw do zamierzonego celu.

Informacje zawarte w niniejszym dokumencie moga ulec
zmianie bez powiadomienia i nie powinny by¢ interpretowane
jako zobowigzanie ze strony podmiotu produkujgcego lub
sprzedajgcego, lub podmiotu powigzanego. Nie ponosimy
odpowiedzialnos$ci za jakiekolwiek btedy, ktére moga pojawic
sie w tym dokumencie.

Pomoc techniczna

Odwiedz strone serwisu technicznego pod adresem

SigmaAldrich.com/techservice.

Standardowa gwarancja

Obowigzujaca gwarancje na produkty wymienione w niniejszej
publikacji mozna znalez¢ na stronie SigmaAldrich.com/terms.

Informacje kontaktowe

Lokalizacje najblizszego biura mozna znalez¢ na stronie

SigmaAldrich.com/offices.

stowarzyszonych. Wszystkie inne znaki towarowe sg wtasnoscia ich odpowiednich wtascicieli. Szczegétowe

informacje na temat znakéw towarowych sg dostepne za posrednictwem publicznie dostepnych zasobdéw.

MERRCK

© 2022 Merck KGaA, Darmstadt, Niemcy i/lub jej podmioty stowarzyszone. Wszelkie prawa zastrzezone.

P7012pis Rev 04/22 ARO,RXR,GCY



		2025-04-18T22:03:43+0200
	Michał Owczarek




