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Informacje o produkcie

Pepsyna ze świńskiej błony śluzowej żołądka
Liofilizowany proszek

P7012

Opis produktu
Numer rejestru CAS: 9001-75-6

Numer Komisji Enzymatycznej (EC): 3.4.23.1

Masa cząsteczkowa: 34,620 (obliczona na podstawie 
sekwencji aminokwasów)1

pI:2,3 2,2-3,0; 2,2, 2,8

λmax: 278 nm4

Współczynnik ekstynkcji: EM= 51,3004 Synonim: 

Pepsyna A

Pepsyna, w przeciwieństwie do niektórych innych peptydaz, 
hydrolizuje tylko wiązania peptydowe, a nie amidowe lub 
estrowe. Specyficzność rozszczepiania obejmuje peptydy z 
kwasem aromatycznym po obu stronach wiązania 
peptydowego, zwłaszcza jeśli druga reszta jest również 
aromatyczna lub jest aminokwasem dikarboksylowym. 
Zwiększona podatność na hydrolizę występuje, jeśli w pobliżu 
wiązania peptydowego znajduje się aminokwas zawierający 
siarkę, który ma aromatyczny aminokwas. Pepsyna będzie 
również preferencyjnie rozszczepiać karboksylową stronę Phe i 
Leu oraz w mniejszym stopniu karboksylową stronę reszt Glu. 
Pepsyna nie rozszczepia wiązań Val, Ala lub Gly.5 Niektóre 
dobre substraty pepsyny obejmują:

• Z-L-tyrozylo-L-fenyloalanina

• Z-L-glutamylo-L-tyrozyna

• Z-L-metionylo-L-tyrozyna

Amidowanie C-końcowej grupy karboksylowej zapobiega 
hydrolizie przez pepsynę.5,6

Pepsyna jest powszechnie stosowana do przygotowywania 
fragmentów Fab z przeciwciał. Optymalne pH dla reakcji 
pepsyny wynosi 1,5-2,5, co nie będzie szkodliwe dla 
przeciwciała, jeśli nie będzie ono narażone przez długi czas 
na niskie pH. Roztwory powinny być dostosowane do 
neutralnego pH do przechowywania. Opisano kontrolę 
trawienia przeciwciał pepsyną.7

Do ogólnego trawienia białek sugerowane warunki to 0,4% 
roztwór pepsyny w 10 mM HCl i trawienie przez 30-90 minut 
w temperaturze 37 °C. Pepsyna ma optymalną aktywność z 
natywnymi białkami przy pH ~ 1,0.
Jednak w przypadku niektórych zdenaturowanych białek 
optymalna aktywność mieści się w zakresie pH 1,5-3,5.8,9 

Pepsyna jest hamowana przez kilka peptydów zawierających 
Phe.10

W kilku pracach magisterskich11-15 i doktorskich(16-22) 
przytoczono zastosowanie produktu P7012 w ich 
protokołach.

Środki ostrożności i wyłączenie 
odpowiedzialności
Wyłącznie do użytku badawczo-rozwojowego. Nie dla leków, 
gospodarstw domowych ani innych zastosowań. Informacje 
dotyczące zagrożeń i bezpiecznego obchodzenia się z 
produktem znajdują się w karcie charakterystyki.

Instrukcje dotyczące przygotowania
Pepsyna jest rozpuszczalna w wodzie dejonizowanej w 
stężeniu 10 mg/ml i 4 mg/ml w zimnym 10 mM HCl.

Przechowywanie/Stabilność
W sprzedawanej postaci liofilizowanej produkt należy 
przechowywać w temperaturze -20°C.

Roztwory pepsyny o pH 4,4 są stabilne w temperaturze -20 
°C przez około 2-3 miesiące.23 Pepsyna nie jest aktywna, 
gdy nie ma kwaśnego pH, a roztwór jest stabilny przy pH 6-
7.
Jednak podniesienie pH do 8 nieodwracalnie inaktywuje 
pepsynę. Pepsyna ulega nieodwracalnej denaturacji przy pH 
8,5-11 w temperaturze pokojowej.24
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Zawiadomienie
Zapewniamy naszym klientom informacje i porady dotyczące 
technologii aplikacji i kwestii regulacyjnych zgodnie z naszą 
najlepszą wiedzą i możliwościami, ale bez zobowiązań i 
odpowiedzialności. Obowiązujące przepisy prawa i regulacje 
muszą być przestrzegane przez naszych klientów we 
wszystkich przypadkach. Dotyczy to również wszelkich praw 
osób trzecich.
Nasze informacje i porady nie zwalniają naszych klientów z ich 
własnej odpowiedzialności za sprawdzenie przydatności 
naszych produktów do zamierzonego celu.

Informacje zawarte w niniejszym dokumencie mogą ulec 
zmianie bez powiadomienia i nie powinny być interpretowane 
jako zobowiązanie ze strony podmiotu produkującego lub 
sprzedającego, lub podmiotu powiązanego. Nie ponosimy 
odpowiedzialności za jakiekolwiek błędy, które mogą pojawić 
się w tym dokumencie.

Pomoc techniczna
Odwiedź stronę serwisu technicznego pod adresem 
SigmaAldrich.com/techservice.

Standardowa gwarancja
Obowiązującą gwarancję na produkty wymienione w niniejszej 
publikacji można znaleźć na stronie SigmaAldrich.com/terms.

Informacje kontaktowe
Lokalizację najbliższego biura można znaleźć na stronie 
SigmaAldrich.com/offices.

Dział nauk przyrodniczych firmy Merck działa 
jako MilliporeSigma w Stanach Zjednoczonych i 
Kanadzie.

Merck i Sigma-Aldrich są znakami towarowymi firmy Merck KGaA, Darmstadt, Niemcy lub jej podmiotów 
stowarzyszonych. Wszystkie inne znaki towarowe są własnością ich odpowiednich właścicieli. Szczegółowe 
informacje na temat znaków towarowych są dostępne za pośrednictwem publicznie dostępnych zasobów.
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