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摘 要

本研究自高雄金獅湖篩選出一株具幾丁聚醣酵素生產能力之根瘤菌Sinorhizobium sp. CSJ01，並探討該菌株之幾丁聚醣酵素

特性與發酵條件。 在幾丁聚醣酵素特性方面，酵素之最適反應pH值與溫度分別為6.0與40℃，在穩定性方面，pH值與溫度

分別在pH 3-10與20-40℃之間具有良好的穩定性。金屬離子Na+與Fe3+可促進酵素活性，但Ca2+則能抑制酵素活性。將發

酵液以硫酸銨沉澱與透析處理可得到濃縮之酵素液，將濃縮之酵素液與膠態幾丁聚醣進行親和性吸附後，可得到初步精製

之幾丁聚醣酵素。利用SDS-PAGE電泳檢定幾丁聚醣酵素之分子量發現，幾丁聚醣酵素可能之分子量為25、43、50或63

kDa。以幾丁聚醣酵素水解膠態幾丁聚醣，利用TLC分析水解產物發現，水解產物可能為幾丁二醣與幾丁四醣。 

在Sinorhizobium sp.幾丁聚醣酵素發酵條件方面，影響酵素產量之因素包括：膠態幾丁聚醣、酵母萃出物、磷酸鉀、硫酸

鎂及硫酸錳等培養基組成之濃度，培養溫度、培養液起始pH值及振盪速率。其中以膠態幾丁聚醣、酵母萃出物及培養液

起始pH等三項因子對酵素產量之影響最為顯著。利用回應曲面法探討三種因子(膠態幾丁聚醣、酵母萃出物及培養液起

始pH值)對幾丁聚醣酵素產量之影響，由二水準因子實驗與中心混成實驗結果發現，各因子之最適條件為：膠態幾丁聚

醣0.80 %、酵母萃出物0.4 %及培養液起始pH 9.1。Sinorhizobium sp.生產幾丁聚醣酵素之最適培養條件為：膠態幾丁聚

醣0.80 %、酵母萃出物0.4 %、磷酸鉀0.1%、硫酸鎂0.05%、硫酸錳0.001%、溫度30℃、振盪速率200 rpm及培養液起始pH

9.1。

關鍵詞 : Sinorhizobium sp. ; 幾丁聚醣 ; 幾丁聚醣酵素 ; 回應曲面法
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