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摘 要

本研究將市售日本納豆製品中已篩選出具有高活性納豆激?(Nattokinase; NK)之Bacillus subtilis作為生產菌株，並利用液態醱

酵培養方式進行其納豆激?粗酵素活性等培養條件之探討。結果顯示，最佳培養基組成分為8.0%葡萄糖、3.0%大豆脫脂粉

、2.0%酵母抽出物、0.4%磷酸氫二鉀、0.2%碳酸鈣時，在300rpm轉速與2vvm通氣量調控下，溫度與酸鹼值分別控制在37

℃與pH 6.5，培養48 hrs後，其醱酵液中的NK粗酵素活性可達900~1000 FU/mL。另外，發現NK粗酵素液之最適反應溫度

與pH分別在50~60℃與pH 6.5~10之間；在酵素貯存安定試驗結果顯示，NK粗酵素液在0~4℃貯存30天後，其粗酵素活性

仍可維持在80%左右。以口服粗酵素液之粉末餵食大白(SD)，並進行急性毒性之動物安全性試驗，其餵食劑量至5000

mg/Kg仍未造成大白鼠任何明顯毒性症狀。
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