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摘 要

本研究擬採用sn-1,3的特定位脂解酵素IM77 (LypozymeR IM77)，以單一步驟之轉酯化酸解反應(transesterification acidolysis)

來催化三棕櫚酸 (tripalmitin)與辛酸(caprylic acid)，以合成1,3-二辛酸-2-棕櫚酸甘油酯(1,3-dicapryloyl-2-palmitoyl-sn-glycerol)，

此為適合早產兒吸收的人類母乳脂質替代品(human milk fat replacer; HMF replacer)，並利用三階層四變

數(three-level-four-factor)之中心混層實驗設計 (central composite rotatable design; CCRD)與反應曲面法(response surface

methodology; RSM)來探討反應之重要變數，分別為: 反應時間(1-3 hrs.)、反應溫度 (35-55 0C)、基質莫耳比(caprylic acid:

tripalmitin =3:1-5:1) 及酵素用量 (0.2-1BAUN ) 對產率之影響，並藉由等高線圖(contour plots)的繪製，找出建構脂質1,3-二辛

酸-2-棕櫚酸甘油酯之最優化合成條件。研究結果發現，當反應時間為2小時、反應溫度52.20C、基質莫耳比(caprylic acid:

tripalmitin)為4.5: 1及酵素用量0.75 BAUN時，為最優化合成條件，可得高達87%的產率。
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