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บทคัดยอ 
ปูนิ่ม หมายถึง ปูที่ลอกคราบเสร็จสิ้นไมนาน กระดองยังไมมีความแข็ง ทําใหสามารถนํามาปรุงอาหารไดทั้งตวั 

เมื่อเก็บเกีย่วแลวจะนําไปบรรจุหีบหอ แชเย็น หรือแชแข็งเพื่อรอการจําหนายทั้งในและตางประเทศ อยางไรกต็ามการ
เปลี่ยนแปลงคณุภาพภายหลงัการลอกคราบยังคงเกิดขึน้อยางตอเนื่อง ทั้งดานลักษณะปรากฏ รสชาติ และโดยเฉพาะการ
สูญเสียความแนนเนื้อ  ซ่ึงมีรายงานวาเอนไซมที่มีบทบาทในการสญูเสียความแนนเนื้อ คือ โปรติเอส  ผลการศึกษา
คุณลักษณะของเอนไซมโปรตเิอสในปูนิม่ พบวา  สภาวะที่เหมาะสมตอการทํางานของเอนไซม คือ อุณหภูม ิ 65 องศา
เซลเซียส และ pH เทากับ 6   สวนสารยับยัง้ที่มีผลตอกิจกรรมของเอนไซมโปรติเอสในปูนิ่ม มากทีสุ่ดไดแก EDTA โดย
คิดเปน 41.72 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก soybean trypsin inhibitor, Pepstatin A และ E64 ซ่ึงสามารถยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมโปรติเอสได 29.04, 18.26 และ 9.03 เปอรเซ็นต ตามลําดบั  การศึกษาความจําเพาะเจาะจงของเอนไซมตอ
สับสเตรทชนิดตางๆ พบวา สับสเตรทของ metallo-protease มีความจําเพาะเจาะจงสูงที่สุด  รองลงมาไดแก trypsin, 
trypsin-like protease, cathepsin B, cathepsin L, chymotrypsin และ cathepsin D ตามลําดับผลการศึกษาสรุปไดวา 
เอนไซมโปรติเอสในปูนิ่มทีม่ีบทบาทสูงสุด คือ metallo-protease ที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส และ pH 6 ดังนัน้ วธีิการที่
จะชะลอการเปลี่ยนแปลงคณุภาพดานความแนนเนื้อในปูนิ่มไดทางหนึ่ง คือ การจัดสภาวะใหไมเหมาะสมตอการเกิด
กิจกรรมของเอนไซม  เชน การใชความเยน็ การปรับ pH หรือ   การเติมสารยับยั้งเอนไซมที่เหมาะสม  
 
 


