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摘 要

本研究利用半乳甘露糖?(galactomannase；Glmase)進行對蒟蒻分解之酵素活性探討分析。實驗結果顯示Glmase之最適酵素

反應溫度為60℃，當反應溫度高於60℃，Glmase因變性而失去活性；此酵素之最佳熱穩定溫度為50℃，最適酸鹼穩定性與

反應酸鹼值為pH 2.0，酵素相對活性會隨反應pH值增加而下降。Glmase與基質的最適反應時間為30分鐘。Glmase在不同溫

度(4℃與30℃)儲存測試一週後，發現於低溫(4℃)儲存的Glmase殘存活性不佳，由此可知Glmase需要在室溫或30℃條件下儲

存。酵素動力學方面，當以蒟蒻為受質時，所求得之Km值為2.6045 g/L，而Vm則為0.0644 mg/mL�min。

關鍵詞 : 半乳甘露糖& ; #37238 ; 酵素活性 ; 蒟蒻
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