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Einleitung

Beschreibung

Anwendungen

Synonyme

Produktinformation
Herkunft

Aussehen

Form

EC-Nummer
CAS-Nummer
Molekulargewicht
Aktivitat
Kontaminanten
Isoelektrischer Punkt
pH-Stabilitat
Optimales pH
Thermische Stabilitat
Optimale Temperatur
Michaelis-Konstante

Einheitsdefinition

Lager- und Versandinformation

Lagerung
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In der Enzymologie ist eine Acylglycerol-Lipase (EC 3.1.1.23) ein Enzym, das eine
chemische Reaktion katalysiert, bei der Wassermolekiile verwendet werden, um die
Glycerolmonoester von langkettigen Fettsauren zu spalten. Dieses Enzym gehort zur
Familie der Hydrolasen, insbesondere zu denjenigen, die auf carboxylische
Esterbindungen wirken. Dieses Enzym ist am Glycerolipidstoffwechsel beteiligt.

Nutzlich fur die enzymatische Bestimmung von Triglyceriden

EC 3.1.1.23; Acylglycerol-Lipase; Glycerolester-Acylhydrolase; Monoacylglycerol-Lipase;
Monoacylglycerolipase; Monoglycerid-Lipase; Monoglycerid-Hydrolase; Fettsaure-
Monoester-Lipase; Monoacylglycerol-Hydrolase; Monoglyceridyllipase; Monoglyceridase

Bacillus sp.

Weiles Pulver
Gefriergetrocknetes Pulver
EC 3.1.1.23

9040-75-9

20 kDa (gel filtration)

> 20 U/mg

Katalase <0,5%

pH 4,8+0,2

6.0-8.0 (65°C, 10 Minuten)
6.0-8.0

Stabil bei 65 °C und darunter (pH 8,0, 10 Minuten)
65°C (PIPES-Puffer)
Monolaurin 1,8 x 10-4M

Eine Einheit wird definiert als die Menge an Enzym, die 1 umol Monoglycerid pro Minute
bei 37 °C unter den im Prifverfahren angegebenen Bedingungen freisetzt.

Die Lagerung bei -20 °C in Anwesenheit eines Trockenmittels wird empfohlen.
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