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В настоящее время продукты из бобовых 
культур широко используются в пищевой про-
мышленности, среди которых соя и арахиспред-
ставляют наибольший интерес из-за высокого 
содержания белков, жиров и микроэлементов. 
В то же время эти бобы содержат большое ко-
личество аллергенов, которые помимо прямой 
реакции гиперчувствительности, могут всту-
пать в перекрестные взаимодействия с аллер-
генами других растений за счет структурной 
гомологии. Аллергены сои и арахиса по своей 
структуре и аминокислотному составу могут 
быть сгруппированы в несколько семейств и су-

персемейств белков, внутри которых возможны 
IgE-пе ре крест ные реакции: купины, пролами-
ны, профилины и betv 1 подобные белки [1].

В связи с этим соя и арахис относятся к наи-
более активным пищевым аллергенам среди всех 
бобовых растений и были включены в состав 
продуктов питания, вызывающих самую высо-
кую частоту пищевой аллергии в Европе [2]. Кро-
ме того, аллергены сои и арахиса относительно 
устойчивы к термальной обработке и для сниже-
ния их аллергенных свойств требуется длитель-
ное кипячение [3]. При этом было показано, что 
обжарка арахиса (основной вид его термической 
обработки) напротив увеличивает способность 
аллергенов связывать sIgE [4].

На сегодняшний день нет отечественных ал-
лергенных экстрактов из сои и арахиса для кож-
ного тестирования. В связи с этим целью рабо-
ты было получение белковых экстрактов из сои 
и арахиса и оценка их биохимическихи аллер-
генных свойств.

В работе использовали соевые бобы Glycine 
max и семена арахиса Arachis hypogaea. Получе-
ние белково-полисахаридных комплексов сои 
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и арахиса проводили в несколько этапов. В на-
чале семена измельчали до получения соевой 
муки и гомогенной арахисовой массы. Далее мы 
проводили обезжиривание добавлением диэти-
лового эфира с последующим перемешиванием 
и инкубацией. Получение раствора белково-по-
ли сахаридных комплексов проводили методом 
Эванса-Кока. После этого аллергенный экс-
тракт центрифугировали с последующим отде-
лением супернатанта и проведением стерили-
зующей фильтрации.

Определение содержания белка проводили 
методом Бредфорда. Изучение белкового соста-
ва полученных экстрактов проводили методом 
вертикального электрофореза по Леммли [5].

Аллергенную активность экстрактов сои 
и арахиса оценивали в реакции ингибирования 
связывания sIgE с соответствующими аллерге-
нами системы ImmunoCAP (Phadia, Швеция), 
принятыми нами как стандарт. Использовали 
пуловую сыворотку от 4 больных с сенсибилиза-
цией к сое и арахису (2‒3класс). Для этого пу-
ловую сыворотку инкубировали в течение часа 
при комнатной температуре с различными кон-
центрациями сои и арахиса, а потом определяли 
содержание sIgEк этим аллергенам. Концентра-
ция белка в экстракте сои составила 1,332 мг/мл, 
в экстракте арахиса –  1,98 мг/мл.

При электрофоретическом разделении бо-
бовых экстрактов были выявлены несколько 
белковых фракций, которые по молекулярной 
массе (м. м.) согласно международной номен-
клатуре ВОЗWHO/IUIS можно отнести к аллер-
генам. Белки сои с м. м. 48 кДа и c м. м. 55 кДа 
могут представлять собой аллергены glym 5 
и glym 6, соответственно. Белки арахиса c м. м. 
64 кДа и 60,3 кДа могут быть отнесены к аллер-
генам arah 1 и arah 3, соответственно. Эти белки 
относятся к 7S и 11S глобулинам и принадлежат 
к одному суперсемейству белков купинов.

Белки сои с м. м. 7 кДа и 12 кДа относятся 
к Glym 1 и Glym 8, соответственно. Белки арахи-
са с м. м. 17 кДа, 15 кДа, 10 кДа, 8,5 кДа и 11 кДа 
могут являться arah 2, arah 6 и 7, arah 9, arah 16 
и arah 17, соответственно. В связи с тем, что ал-
лергены arah 6 и arah 7 имеют примерно одина-
ковую м. м., на электрофореграмме они получи-
лись в виде одной широкой полосы. Похожая 
картина представлена для аллергенов arah 9, 
arah 16 и arah 17, они имеют незначительные от-
личия в м. м. и выглядят как широкая белковая 
полоса. Эти белки сои и арахиса относятся к су-
персемейству проламинов.

Среди профилиновых белков на электрофо-
резе видна фракция сои с м. м. 14 кДа и фракция 
арахиса с м. м. 15 кДа, которые могут быть ал-
лергенами glym 3 и arah 5, соответственно.

К betv 1 подобным белкам относятся glym 4 cои 
и arah 8 арахиса, которые можно идентифициро-
вать на нашей электрофореграмме как белковые 
полосы на дорожках разделения сои и арахиса 
с м. м. 17 кДа. В связи с тем, что arah 8 и arah 2 
имеют одинаковую м. м., на электрофореграмме 
они представлены в виде одной полосы.

Полученные экстракты из бобов сои и арахи-
са обладали высокой аллергенной активностью 
сравнимой с таковой с аллергенами в системе 
ImmunoCAP в 73,1% и 76%, соответственно.

Таким образом, были получены два белковых 
экстракта, в состав которых входят суперсемей-
ства белков, обладающие выраженными аллер-
генными свойствами.

Имеются данные, что аллергены, входящие 
в состав одного суперсемейства или семейства, 
обладают сходством в 2-мерной и 3-мерной 
структуре белков или в аминокислотной после-
довательности, в том числе и для IgE-эпитопов. 
Проведенное исследование отдельных белковых 
фракций сои и арахиса, и сопоставление их ал-
лергенных свойств существенно дополнит ком-
понентную диагностику, которая активно вне-
дряется в клиническую практику.
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Soybeans and peanuts are the strongest food allergens among all leguminous plants. Today, allergens 
of these legumes are not suffi  ciently accessible in clinical practice for a number of reasons. In this regard, 
the aim of the work was to obtain protein extracts from soybeans and peanuts and to evaluate their bio-
chemicaland allergenic properties. The preparation of a solution of protein-polysaccharide complexes 
was performed by the method of water-salt extraction, the determination of the protein content was car-
ried out by the method of Bradford, the study of the protein composition of the obtained extracts was car-
ried out by the polyacrylamide gel electrophoresis. Allergenic properties were investigated by the method 
of inhibition of sIgE binding. Proteins were described in the obtained protein extracts. They belong to 
cupin, prolamin, profi lin protein fractions and Bet v 1-like proteins. A study of individual protein frac-
tions and further comparison of their allergenic properties will signifi cantly complement the component 
diagnostics, which is actively being introduced into clinical practice.
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