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บทคัดยอ 
 วัตถุประสงคของการศึกษานี้เพื่อศึกษาปริมาณเอนไซมทรานสกลูทามิเนสจากกลามเนื้อปลานิลและศึกษาการ
เชื่อมโยงแอคโตมัยซินปลานิลโดยทรานสกลูทามิเนส  นอกจากนี้ไดศกึษาการทําเอนไซมใหบริสุทธิ์รวมทั้งศึกษา
คุณสมบัติทางชีวเคมีของเอนไซมทรานสกลูทามิเนสบริสุทธิ์ จากผลการศึกษาพบวากลามเนื้อปลานิลมีปริมาณเอนไซมท
รานสกลูทามิเนสเทากับ 60.8 ยูนิตตอกรัมตัวอยางซึ่งสงูกวาปลา 11 ชนิดที่นํามาศึกษา  ความเขมขนโซเดียมคลอไรดที่
เหมาะสมตอการเรงปฏิกิริยาการเชื่อมโยงมยัโอซินเฮฟวเีชนของ crude เอนไซมทรานสกลูทามิเนสคือ 0.4 โมลาร  แตเมื่อ
ใชสารตั้งตนโมโนแดนซิบคาดเวอรีนและไดเมธิลเคซีนพบวากจิกรรมของเอนไซมลดลงเมื่อเพิ่มความเขมขนของโซเดียม
คลอไรด  สวนไดไธโทริทอลไมมีผลตอกิจกรรมการเรงปฏิกิริยาของ crude เอนไซมทั้งตอสารตั้งตนที่เปนโมโนแดนซิลคา
ดาเวอรีนและไดเมธิลเคซีนหรือแอคโตมัยโอซิน  มวลโมเลกุลของเอนไซมบริสุทธิ์มีคาประมาณ 85 กิโลดาลตันและคาจดุ
ไอโซอิเล็คตริคเทากับ 6.53 อุณหภูมิและพีเอชที่เหมาะสมของเอนไซมบริสุทธิ์เทากับ 37-50 องศาเซลเซียสแล 7.5 
ตามลําดับ  ความเขมขนที่เหมาะสมของแคลเซียมคลอไรดและไดไธโอทริทอลตอการเรงปฏิกิริยาเทากับ 1.25 และ 5 มิลลิ
โมลารตามลําดับ เอนไซมทรานสกลูทามิเนสจากปลานิลถูกยับยั้งปฏิกิริยาเมื่อมีสารจับโลหะ  โลหะหนกัและสารที่ทํา
ปฏิกิริยากับหมูซัลไฮดริล ซ่ึงแสดงวาเอนไซมทรานสกลูทามิเนสจากปลานิลเปนเอนไซมที่มีความจําเปนตองใชแคลเซียม
ในการเรงปฏกิิริยาและมหีมูซัลไฮดริลที่บริเวณเรง 
 
 


