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摘 要

本研究主要係以Monascus sp.發酵蝦蟹殼水產廢棄物，生產符合具有安全、有效及無污染等特點的環保生物制劑為目的，

並探討其較適生產條件、生化性質及抑制機制等等相關之研究。 實驗結果，選擇出最具抑制活性並最節省成本培養之菌株

，即Monascus 31499真菌抑制劑之較適生產條件培養基中含有0.l% K2HPO4 、0.05% MgS04 ．7H20 、0.001﹪FeSO4

．7H2O 、0.3﹪NaNO3 、0.05﹪KCl 、0.l% 酵母萃出物、0.l% 聚蛋白、1% SCSP；培養條件為pH 7、25℃、4 days、100

ml/250ml三角錐瓶，針對抑制Fusarium oxysporum，其活性為0.35U/ml；對各種微生物之抑制測定結果Lactobacillus

acidophilus CCRC 10695、Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis CCRC 10699 、M1001和W113則具有較明顯的抑制情形；應

用於田間試驗部分，可知粗酵素液不但可抑制植物病源真菌Fusarium oxysporum生長，亦可促進植物重量的增加。而且

其pH值安定性為6~8，卻不具有100℃熱安定性。然而針對抑制Fusarium oxysporum來進行顯微鏡觀察，其抑制作用機制包

括了溶解菌絲之細胞壁，改變病原菌細胞表面通透性，因而造成其菌絲末端的膨大現象，且其最適反應溫度為40℃，最適

反應pH為7。 以Monascus 31499所得粗酵素液，經硫酸銨沈澱、濃縮透析並於DEAE Sepharose CL-6B中，分離出分子量約

為81kDa（SDS-PAGE），等電點為5.4，且其性質為之最適反應溫度為40℃，最適反應pH值為pH7，並具有幾丁質?及蛋白

質?活性；且其幾丁質?及蛋白質?活性pH值穩定性為pH 6~9，仍不具有100℃熱安定性；其胺基酸成分經推算約佔樣品總

量64﹪，其中以asparagine含量最高，其次為glutamine、alanine、glycine、leucine。針對幾丁質?活性來說Fe2+可促進其活

性，而Zn2+卻抑制其活性較強，而對於Hg2+及Acetone幾乎受到完全抑制；Hg2+幾乎抑制蛋白質?活性，EDTA

、Methanol ，Ethanol對兩者均具有高抑制性。而分離純化後之真菌抑制劑，可發現在稀釋五倍的濃度下，其孢子幾乎不

具有發芽狀，故以此可知此真菌抑制劑具有抑制孢子生長之機制。

關鍵詞 : 真菌抑制劑 ; 蝦蟹殼粉 ; 幾丁質& ; #37238
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