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  چكیده 

سازی این آنزیم  پایدار  بنابراین  .گیردآنزیم مهم است که به طور گسترده در صنعت و پزشکی مورد استفاده قرار می یک    گلوکز اکسیداز

بر روی پایداری آنزیم    اسیدیته   و  آلیهای  نمک   ،شبیه دماشرایط محیطی  برخی    شود. در بیوتکنولوژی یک دستاورد بزرگ محسوب می 

مدت  برای افزایش پایداری آنزیم و حفظ ساختار آن در طول    پروتئینو    چندین راهکار شبیه تثبیت پروتئین و مهندسی حلال.  موثرند

  ، تآمید به عنوان یک روش تثبی ل اکری در این پژوهش آنزیم گلوکز اکسیداز در ژل پل   . وجود داردآن ذخیره سازی و به کارگیری 

سوکسینیمید     اکسی ل اکری   ان  برای کپسول کردن آنزیم .  شد ارزیابیجذبی  سنجی طیف   روش کپسول شده و پایداری آن به وسیله  

  آمید و به محلول آنزیم اضافه شده و سپس آنزیم توسط ژل حاصل از اکریل   شودکه به باقیمانده لایزین متصل می لینکری  به عنوان 

اکریل آمید  از آنزیم کپسولنمونه شد.    کپسوله   بیس    . ندو آکریل آمید تهیه شد  لینکر های مختلفی از  شده در غلظت   ه های متنوعی 

اندازه   ۵۰فعالیت باقیمانده آنزیم در دمای   و مواد ژل برای    رکه نسبت پایین لینک  نشان دادند نتایج    و  گیری شد درجه سانتیگراد 

پایداری   . می کندکاهش پیدا تا حدی  پایداری آنزیم   ، اما در نسبت بالا  ؛اثر قابل توجهی بر ساختار پروتئین ندارد، مکپسوله کردن آنزی

های غلظت در های پایین، بلکه کپسوله کردن نه تنها در غلظت شان داد  ندی متیل سولفوکساید آلی  حلال درصد    ۵۰و   ۴۰آنزیم در  

  شود ی مه شدن محکم و شل  کپسول  کردن که منجر به  هکپسول  طیشرا  نیبنابرا  است.  پایداری آنزیم نداشتهتغییر معنی داری بر    بالا نیز

 . است  می آنز ت یدر تثب   یکپسول کردن عامل مهم  یبرا  نهیبه  ط یشرا افتن یو  گذارد ی اثر م م ی آنز  یدار ی پا ی برا

 پلی اکریل آمید ، کپسوله کردن، گلوکز اکسیداز،  سازیپایدار  های کلیدی: واژه 
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Abstract 

Glucose oxidase is an important enzyme has extensively used in industry and medicine, so stabilization 

of this enzyme is of great importance in biotechnology. Environmental conditions like temperature, 

organic solvents and pH have influence on the enzyme stability. There are several strategies like 

immobilization, protein and solvent engineering to increase stability of enzymes and maintain their 

structure during storage and application.  In this research, glucose oxidase was encapsulated in 

polyacrylamide gel as an immobilization method and its stability was evaluated by absorption 

spectroscopic technique. For encapsulation, N-acryloxysuccinimide (NAS) as a linker that binds to 

lysine residue was added to the enzyme solution and then the enzyme was encapsulated in the gel by 

adding acrylamide and bisacrylamide. Various encapsulated samples were prepared at different 

concentrations of the linker and acrylamide. The remaining activity of the enzyme at 50 oC was 

measured and the results indicated that at the low ratio of linker and the gel material to the enzyme, 

encapsulation has no remarkable effect on the protein stability, but at the high ratio, stability of the 

enzyme decreases to some extent. Stability of the enzyme at 40% and 50% DMSO organic solvent 

indicated that the encapsulation not only in the low concentration, but also at the high concentration of 

the gel has no meaningful effect on the enzyme stability. Consequently, encapsulating condition that 

leads to tight or lose encapsulation influences on the enzyme stability and finding the optimum condition 

for encapsulation is an important factor for stabilization of the enzyme through encapsulation. 
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