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摘 要

環境污染問題日益嚴重，其中水源污染尤更甚之。水污染的處理，以重金屬污染之處理最為重要。本研究使用改質後的幾

丁聚醣以吸附污染水源重金屬，目的是為了確保其能發揮吸附與再生功效。研究中，分別以高分子量（880 kDa）、低分

子量（200~400 kDa）之γ-聚麩胺酸（γ-PGAHm與γ-PGALm）結合幾丁聚醣（Cs)，反應生成交聯式化合物（

γ-PGAHm-Cs與γ-PGALm-Cs），兩者皆不溶於酸與鹼水溶液。由實驗得知，最適操作條件為：溶液pH值6.0、攪拌速

度500 rpm及時間60分鐘，求得三種樣品螯合銅離子的每克最大吸附量，分別為127.60 mg（Cs）、87.44 mg（

γ-PGAHm-Cs）及67.58 mg（γ-PGALm-Cs）。膨潤度試驗方面，在5 %（v/v）醋酸與蒸餾水中，γ-PGAHm-Cs優於

γ-PGALm-Cs，chitosan較差；但在0.10 N之NaOH中以chitosan最佳，其他依次為γ-PGAHm- Cs與γ-PGALm-Cs，此現象

值得深入探討。再生方面，以EDTA溶液（10-2 M）逆洗已吸附銅離子的兩種改質樣品，求得再生率分別為83.15%（

γ-PGAHm-Cs）與93.68%（γ-PGALm- Cs）。

關鍵詞 : 聚麩胺酸 ; 幾丁聚醣 ; 顆粒 ; 吸附作用
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