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Введение 

Разработка функциональных продуктов питания активно растущая сфера пищевой 

биотехнологии. Исследование свойств продуктов, влияния их компонентов на здоровье и 

самочувствие человека сегодня может быть обеспечено внедрением медицинских и 

биологических методов анализа в сферу пищевых систем.  

Актуально представляется использовать накопившийся опыт в сфере разработки 

лекарственных средств в области продуктов питания, так как профилактика патологических 

изменений может быть более предпочтительна чем лечение уже существующей проблемы. 

Так проблема ожирения и быстрых углеводов сегодня особенно актуальна, переедание 

влечет за собой набор массы и как следствие проблемы с регуляцией уровня сахара в крови, 

так как жировые клетки влияют на выработку инсулина [1]. 

Разработка функциональных продуктов с антигликимической активностью могут 

быть решением проблемы и предотвратить расстройства. Исследование ферментативной 

активности продуктов и соединений в составе продукта актуальная задача для сегодняшнего 

фудтех сообщества [2,3]. 

Цель исследования произвести биоинформатический анализ компонентов экстракта 

черники на активность по отношению к ферментам углеводного обмена, с последующим 

получением экспериментальных значений характеристик ингибирования и определение 

антигликимической активности экстракта 

 

Основная часть 

Молекулярный докинг лигандов с ферментами углеводного обмена осуществляется 

для определения возможности конформационного соединения мишени в активном центре 

рецептора. В работе использовали базы данных UniProt и PDB. Расчет энергий связывания 

происходил в программе в UCSF Chimera.  

По окончании скрининга выявлены молекулы обладающие наименьшим докинг 

скором, определены типы связей, выбраны перспективные кандидаты для дальнейших 

исследований. Для анализа стабильности связей использовали методы молекулярной 

динамики использованием пакета GROMACS. Рассчитывали стандартные характеристики 

RMSD, RMSF [4].  

Экспериментально исследовали доза-эффект зависимости, а также характеристики 

IC50 для глюкоамилазы, альфаглюкозидазы и беттаглюкозидазы [5].  

Методы биоинформатики позволили сократить процедуру предварительного поиска 

и могут быть использованы как начальный этап разработки функциональных продуктов 

питания [6]. 

 



Выводы 

Методы молекулярного докинга, молекулярной динамики и in vitro исследование 

позволили оценить способность продукта ингибировать ферменты углеводного обмена. 

Расчет доза-эффект зависимостей подтвердил возможность рассматривать экстракт как 

потенциальный ингибитор гликимической активности. Дальнейшие исследования 

необходимы для определения способов доставки и биодоступности. Методы 

вычислительной биологии подтвердили эффективность междисциплинарного подхода для 

разработки функциональных продуктов питания.   
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