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摘 要

柔膚劑( Emollient )在化妝品學上定義為：「當使用於毛髮與肌膚後，可使其表面感覺柔順，一般油酯蠟皆具有此功能」。

柔膚劑常添加在護膚製品中，使其肌膚感覺柔順、舒適；而護膚製品在化妝品中扮演著舉足輕重的地位，使用相當普遍。

目前市上化妝品所用的脂肪酸、醇及酯類，一般來自動植物之油脂蠟為原料水解後，保留高級脂肪酸及脂肪醇，而酯類可

由高級脂肪酸與低分子量的醇類反應產生，例如：十四酸異丙酯、月桂酸己酯等，都具有柔膚劑的特性。根據現有的參考

文獻，顯示目前所使脂解酵素來進行催化合成酯類，大都以短鏈脂肪酸酯化為主。而中長鏈脂肪酸酯化的相關文獻相當有

限，產業界大都是以化學法來進行中長鏈脂肪酸的酯化。 本研究是利用固定化脂解酵Rhizomucor miehei(Lipozyme IM77)來

催化月桂酸與己醇進行直接酯化反應，並且再進一步探討在無溶劑系統下進行反應。利用反應曲面法(Response surface

methodology; RSM)及五階層四變數之中心混層實驗設計法(Central composite rotatable design；CCRD)，分別探討

以Lipozyme IM77 合成月桂酸己酯的反應時間(10–50 min)、反應溫度(45–85 °C)、酵素用量(10–30 mg)、酵素pH記憶

值(5–9)等反應參數對直接酯化合成月桂酸己酯的莫耳轉換率之影響。 研究結果發現反應時間和酵素用量對月桂酸己酯的

莫耳轉化率影響很大。反應之最優化合成條件為: 反應時間 74.8分鐘、 47.8 °C、 45% 酵素用量與基質莫耳比1.5：1。可

獲得最優化莫耳轉換率為 90.0%。而在無溶劑的系統下，發現反應溫度、反應時間和酵素用量對月桂酸己酯的莫耳轉化率

影響很重要。利用脊形分析，可得到月桂酸己酯之最優化莫耳轉換率為 69.7%，而反應條件為：反應時間 40.6分鐘、反應

溫度58.2 °C、酵素用量25.4 mg 和酵素pH值 5.8。
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