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摘 要

由台灣北部土壤分離出一株在pH7.0、30℃能以3％的蝦蟹殼粉為主要碳源之蛋白質?生產菌，Bacillus subtilis Y-108。而以

蝦蟹殼粉為Bacillus subtilis Y-108生產蛋白質?之主要碳源，發現當蝦蟹殼粉為7％、K2HPO4 0.1％、MgSO4�7H2O 0.05％

、arabinose 1％、NaNO3 0.5％及CaCl2 1.5％，用磷酸緩衝液（pH6）培養體積為100mL加入於250mL之三角錐瓶中，在30

℃之培養箱培養三天，可獲得最大之蛋白質分解?活性。其活性比未經最適生長條件探討之前的活性（0.17U/mL）提昇

約50倍左右（8.64U/ml）。 以最適蛋白質?生產條件來做微生物去蛋白質時發現，以液態培養來去除天然蝦殼、蟹殼、龍

蝦殼及花枝螵蛸之蛋白質，其蛋白質去除率依序分別可達88％、73%、84%及75%，而經酸處理過之蝦殼、蟹殼及龍蝦殼

，其蛋白質去除率則分別為76%、62%及59%。與其他微生物（例如：Pseudomonas maltophilia、Bacillus subtilis）比較時，

其效果都高出許多。 利用Bacillus subtilis Y-108之蛋白質?最適生產條件生產蛋白質?，經硫酸銨沉澱、透析後，進

行DEAE-Sephacel離子交換層析、Sephacryl S-200膠體層析及chromatofocusing一連串純化分離的步驟。所純化分離出之蛋

白質? 純度約為未純化分離前的37倍左右。經純化分離出來之蛋白質? 在40℃、pH 6?9之內酵素都能保持穩定狀態，而最適

反應溫度及最適反應pH值分別為50℃及pH 8。進行SDS-PAGE電泳分析及Sephacryl S-200膠體層析可知其分子量約

為44KDa左右。 利用Bacillus subtilis Y-108所生產之蛋白質?可共價鍵結於一個隨pH值改變可溶性質的高分子聚合物AS-L上

。此固定化酵素可在pH5.5以上時完全溶解，在pH4.5以下則完全不溶解。在使用粗酵素液做固定化研究時，可達81％之活

性固定化率（Protesae 80%、Ficin 78%、Bromelain 49%、Papain 34%）及59%之蛋白質固定化率（Protease 7%、Ficin 53%

、Bromelain 32%、Papain 42%）。固定化後之pH及溫度安定性為pH6~7、50℃，而最適pH及溫度為pH8、50℃。
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