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果实菠萝蛋白酶的动力学研究
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摘 要 用 。凝胶过滤纯化果实菠萝蛋白酶在
一

聚丙烯酞胺电泳上表现为一条带
。

在以酪蛋

白为底物
,

℃条件下
,

果实菠萝蛋白酶的 值为
, 。为
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菠萝蛋白酶是一种琉基蛋白酶
,

包括果实菠萝蛋白酶和茎菠萝蛋白酶
。

由于菠萝蛋白酶在

食品和医药工业有广泛的应用而得到大量研究
。

如 系统分离果实和茎菠萝蛋白酶
,

用圆二

色法分析茎菠萝蛋白酶的结构及热变性过程 , “〕
,

分析果实菠萝蛋白酶分子构象与活力变化的

关系
。

但 目前对果实菠萝蛋白酶的最适温度
、

最适 以及酶的热稳定性尚缺乏进一步的了

解
。

本试验就以上几个问题进行了探讨 菠萝蛋白酶的最适温度
、

最适 以及酶的热稳定性
。

材料和方法

材料

实验采用的果实菠萝蛋白酶为广西南宁罐头食品厂生产的粗制品
,

牛血清白蛋白
、

酪蛋白

及标准蛋白购 自华美生物工程公司
,

为 公司产品
,

其他试剂均为分

析纯
。

方法

果实菠萝蛋白酶的纯化及活性测定参照
。

蛋白质浓度的测定参照 〕。
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讨论

了解果实菠萝蛋白酶的催化机制不仅对科学研究很 表

重要
,

也为该酶的商业开发提供了依据
。

在蛋白酶的

动力学研究 中
,

大多数采用人工合成 的底物
,

如 一
一 们 ,

但酪蛋白也可 以作为天然底物进

行蛋白酶动力学的研究图
。

本研究采用酪蛋白为底

物
,

以便于将所得的数据为果实菠萝蛋白酶的实际

应用提供参考
。

用凝胶过滤法纯化果实菠萝蛋白酶的粗制品
,

在酶的洗脱峰上有一个肩
,

可能是酶的 自身水解所

果实菠萝蛋 白酶在不同温度下的

热龙性速度常数及半寿期

反应
口 ℃

热变性速度常数 半寿期

一

一

只 一

一

﹃匕乙月寸亡︹匕门了

至
。

用
一

聚丙烯酞胺凝胶电泳分析
,

纯化的酶在胶上为一条带
,

说明所分离的酶达到了电泳

纯
。

虽然果实菠萝蛋白酶的最适温度为 ℃
,

但在这个温度范围内
,

酶却具有较短的半

寿期
。

因此
,

在动力学的研究中采用 ℃
,

的反应条件
。
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