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Lagerung

Immobilisiertes Papain ist praktisch zur Herstellung von Fab- und Fc-Fragmenten aus
verschiedenen IgG-Spezies. Papain ist eine unspezifische Thiol-Endopeptidase, die eine
Sulfhydrylgruppe im aktiven Zentrum hat, die fur die Aktivitat in reduzierter Form
vorliegen muss. Wenn IgG-Molekile in Gegenwart von Cystein mit Papain inkubiert
werden, werden ein oder mehrere Peptidbindungen im Scharnierbereich gespalten, was
drei Fragmente ahnlicher GréRe produziert: zwei Fab-Fragmente und ein Fc-Fragment.
Die Fc-Fragmente kdnnen von den Fab-Fragmenten mittels immobilisiertem Protein A
oder durch lonenaustauschchromatographie getrennt werden. Das 50.000 Da Fc-
Fragment wird haufig verwendet, um die Spezifitat der Fc-Rezeptoren ohne
Beeintrachtigung durch Antigenbindung zu bestimmen. Die Wechselwirkungen von
Immunglobulin-Molekllen mit Fc-Rezeptoren helfen, die Physiologie der Zelle zu
regulieren, und eine Veranderung der Fc-Rezeptorfunktion kann den Beginn oder das
Fortschreiten bestimmter Krankheiten verursachen. Durch die Verfolgung der
Wechselwirkung von Fc-Rezeptoren und Immunglobulinen kann das Phanomen der
Zelloberflachen-Erkennungsvermittlung und Aktivierung untersucht werden. Fab-
Fragmente sind in immunhistochemischen Studien niitzlich, da die Fragmente das
Gewebe besser durchdringen als intaktes IgG. AuBerdem wird unspezifische Bindung
von Fc-Rezeptoren vermieden, indem nur der Fab-Teil des Immunglobulins verwendet
wird. Die Verwendung von immobilisiertem Papain ermdglicht die Erzeugung von
Fragmenten, ohne dass die Endzubereitung mit dem Enzym kontaminiert wird. Die
Immobilisierung erhdht die Enzymstabilitat gegentber Warme-Denaturierung und
Autolyse und flhrt zu einer langeren Erhaltung der Aktivitat. Die Spaltung kann Uber die
Verdauungszeit oder die Flussrate durch eine Saule reguliert werden. Immobilisiertes
Papain ist effektiv mit kleinen Volumina verdinnter Proteine und liefert reproduzierbare
Verdauungen.

Immobilisiertes Papain

50% Schlamme (10 mL Gesamtvolumen) in 50% Glycerin, 0,1 M Natriumacetat, pH 4,4,
enthalten 0,05% Natriumazid.

EC 3.4.22.2
16-40 BAEE-Einheiten pro Milligramm Papain vor der Immobilisierung.

250ug Papain/mL des abgesetzten Gels

Bei Erhalt bei 4 °C lagern. Das Produkt wird bei Raumtemperatur versendet.
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