
米麴菌白胺酸N端切位?※穧]轉殖番茄之鑑定與特性分析

陳韋廷、游志文

E-mail: 9806542@mail.dyu.edu.tw

摘 要

白胺酸N端切位?（Leucine aminopeptidase；LAP）可切除胜?兩端的疏水性胺基酸，去除苦味。本研究以Aspergillus oryzae (

米麴菌) LAP基因轉殖番茄植株為材料，探討米麴菌LAP 基因在番茄體內的異源表現。因番茄本身有兩種異構型酵素LAP-A

、LAP-N的存在，但胺基酸序列比對結果顯示，米麴菌LAP與番茄LAP，在序列上並無明顯的相關性。轉殖殖株之鑑定，

首先先分析各植株之LAP 酵素活性，確定轉殖植株酵素活性後，再分別以PCR和RT-PCR進行DNA、RNA的分析工作。然

於酵素活性分析時，除了發現活性比wild type高之植株外，也發現活性和wild type相當或較wild type低者。這可能是基因插

入的位置不同，造成表現上的差異。但是，為何連番茄本身內在的LAP活性也受到影響，則須進一步釐清。而於酵素特性

分析方面，發現溫度在50到70℃、pH在 8.5 到 10.5之間，以及16% NaCl高鹽存在之下，酵素有較佳的活性表現。特性分

析結果顯示，異源表現之LAP，較原始來源之LAP更為耐熱、耐鹼以及耐鹽。此結果暗示，米麴菌LAP 酵素，經番茄異源

性表現後，可能經過某種後修飾作用，造成此酵素性質發生改變。

關鍵詞 : 番茄、白胺酸N端切位?、苦味、米麴菌
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