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제 3 첼 결과 및 고활

1. Microbial tr‘anιl~‘탬Itωut떠ami미inase아(01빠ITG없as않e아)으의~ kinetic study

가. mTGase의 농도와 초기 속도 (Va)

일정 온도에서 mTGase의 농도블 달리하어 기질파 반웅시켰을 때. mTGase의 초기 활성은

효소 농도에 비례하여 증가하였다 (Fig. 2). 추세션의 식은 원점을 X절변으로 하는 1차 방

정식으로 농도에 대한 Vo가 first order reaction을 따랐다 Michaelis내lenten식에 따

르면 단일 효소-기질 반웅(uni-uni reaction)에서 기질의 농도가 매우 높은 상황에서의

반웅 속도는 효소-기질의 복합체 형성 농도에 비례하어 증가한다. 따라서， mTGase의 농도

가 증가할수록 기질과 복합체를 많이 형성하므로 초기 속도가 효소 농도 증가에 비례적으

로 증가하는 것으로 판단된다.
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Fig. 2. Effect of enzyme concentration on ini tial veloci ty. mTGase

concentration was varied from 5 to 40 mg/mL. One unit of mTGase was defined

as 1 μM hydroxamate formation at 3TC per minute. Absorbance was detected

at 525 nm.
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