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摘 要

　蠶絲絲膠蛋白是一種水溶性的高分子蛋白，在蠶絲絲膠蛋白的回收或製備過程中，因回收或製備方法不同，可以獲得各

種不同分子量的蠶絲絲膠蛋白。雖然有文獻指出蠶絲絲膠蛋白具有抑制自由基、抗氧化功能，能抵禦日光中的紫外線對皮

膚的侵蝕、且具有抑制酪氨酸?活性的作用進而達到抑制皮膚黑色素的生成，因此可預防皮膚變黑及衰老等，但尚未有明

確之研究數據。因此本研究由蠶繭萃取、製備及純化蠶絲絲膠蛋白，並探討不同分子量蠶絲絲膠蛋白抑制自由基、黑色素

之功能及奈米奈米乳化之製備。 在抗氧化方面，本研究探討以不同分子量蠶絲絲膠蛋白在不同濃度對清除 DPPH 自由基

、清除 ABTS 陽離子自由基、還原力、亞鐵離子螯合能力及抗亞麻油酸過氧化力，同時亦探討不同濃度、不同pH值及不

同溫度對抑制酪胺酸?能力之影響。 　　結果顯示，經由超過濾濃縮可獲得不同分子量之蠶絲絲膠蛋白，其對清除 DPPH

(2,2-Diphenyl-1-picryl-hydrazyl)自由基、清除 ABTS (Agreement of Basic Telecommunications Services) 陽離子自由基、還原力

、亞鐵離子螯合能力、抗亞麻油酸過氧化力、抑制酪胺酸?能力普遍具有效果，其中以100 kDa 蠶絲絲膠蛋白效果最佳，

在100 mg/mL 下DPPH 自由基清除能力達 95.37% 、在100 mg/mL下清除 ABTS 陽離子自由基達 94.01% 、在50 mg/mL下

還原力達 1.2079 、在50 mg/mL下亞鐵離子螯合能力達 96.57％ 、在 50 mg/mL下抗亞麻油酸過氧化力達 96.34 %、在100

mg/mL、（pH 7、4℃）時，抑制酪胺酸?能力達 94.72％ 。 在奈米乳化方面，本研究探討不同分子量蠶絲絲膠蛋白在不同

濃度、不同pH值對奈米乳化粒徑、奈米乳化活性、奈米乳化安定性之影響，同時高壓均質處理次數對粒徑的影響亦加以

探討。 結果顯示不同分子量蠶絲絲膠蛋白與荷荷巴油形成奈米乳化液、奈米乳化活性及奈米乳化安定性之效果佳。不同分

子量蠶絲絲膠蛋白在不同濃度下，以5 kDa 蠶絲絲膠蛋白之奈米乳化液粒徑最小，在50 mg/mL奈米乳化液之粒徑為 83.7

nm、奈米乳化活性能力為 99.4 %；不同分子量蠶絲絲膠蛋白在不同pH值下，以5 kDa 蠶絲絲膠蛋白之奈米乳化液粒徑最

小，在pH 5.5奈米乳化液之粒徑為 80.4 nm，在pH 7.5奈米乳化活性能力為 99.8 %。 5 kDa 蠶絲絲膠蛋白在50 mg/mL、

pH 5.5與荷荷芭油所形成奈米乳化液之粒徑會隨高壓均質處理次數而改變，經 3 次處理可得為最小粒徑約28.1 nm。 本研

究顯示蠶絲絲膠蛋白具有高抗氧化性及抑制酪胺酸?之活性，同時可與荷荷巴油形成奈米乳液，應能易於皮膚吸收，因此

極有潛力將蠶絲絲膠蛋白活性成分製作高活性美白及易吸收之化妝品，極具經濟價值。
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