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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของ pH และอัตราสวนของโครงปลาดุกบ๊ิกอุยบด (hybrid catfish frame mince; CF) ตอน้ํา

ในกระบวนการสกัดโปรตีน พบวา โปรตีนจาก CF สามารถละลายไดสูงสุดท่ี pH 11.0 และท่ี   pH 5.5 มีคาการ
ละลายตํ่าท่ีสุด  จึงใชสภาวะดังกลาวในกระบวนการสกัดโปรตีนท่ีอัตราสวนของโครงปลาดุกบ๊ิกอุยบดตอน้ํา
แตกตางกัน โดยพบวา ท่ีระดับอัตราสวนตางๆใหผลผลิตของโปรตีนสกัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงเลือกอัตราสวนท่ี 1:5 เนื่องจากท่ีอัตราสวน 1:3 มีความหนืดสูงข้ึนในขณะทําการปรับ 
pH ซ่ึงยากตอการกวนผสม เม่ือนําโปรตีนสกัดท่ีสภาวะดาง (alkali-extracted protein; AP) มายอยดวยเอนไซม
เชิงการคา (Protex 6L) ท่ีระดับความเขมขนและใชเวลาในการยอยตางๆ  โดยติดตามการเปล่ียนแปลงระดับการ
ยอยสลายของโปรตีนในระหวางกระบวนการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทพบวา ระดับการยอยสลายของโปรตีน
เพิ่มข้ึนเม่ือความเขมขนและระยะเวลาในการยอยเพิ่มข้ึน (p≤0.05)  การสกัดโปรตีนท่ีสภาวะดางกอนนํามายอย
ดวยเอนไซมสามารถลดปริมาณไขมันลงไดประมาณ 98 % มีผลใหสามารถลดระยะเวลาในการยอยได หรือ
สามารถลดปริมาณเอนไซมท่ีใชในกระบวนการผลิตไดเม่ือเทียบกับการยอยโครงปลาดุกบ๊ิกอุยบดโดยตรง 
(เอนไซม 1.5 % นาน 3 ชม.) เม่ือวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและคุณสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีน
ไฮโดรไลเสทผง (alkali-extracted protein hydrolysate powders; APHP) เปรียบเทียบกับตัวอยาง CFHP(catfish 
frame mince hydrolysate powder)   AP  และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดเชิงการคา (Soy protein isolates; SPI-1& 
SPI-2)  พบวา ปริมาณโปรตีน (โดยวิธี Kjeldahl) ในตัวอยาง  AP  APHP และ CFHP มีคาตํ่ากวาตัวอยาง SPI-1 
และ SPI-2 (p≤0.05)  ความสามารถในการละลายนํ้าและสารละลายเกลือ(โซเดียมคลอไรดเขมขน 0.6 โมลาร) 
ของตัวอยาง APHP และCFHP สูงกวาตัวอยางอ่ืนๆ (p≤0.05)  ปริมาณพื้นผิวไฮโดรโฟบิก (surface 
hydrophobicity; So) ของตัวอยาง APHP ท่ีความเขมขนของเอนไซม 0.05 % ทุกระยะเวลาในการยอยมีคาสูงกวา 
APHP หนวยทดลองอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  ซ่ึงมีแนวโนมลดลงเม่ือขนาดความยาวของเปปไทดลดลง 
สวนโปรตีนอ่ืนๆท่ีไมใชโปรตีนไฮโดรไลเสทมีคา So สูงกวาโปรตีนไฮโดรไลเสททุกตัวอยาง (p≤0.05)  การ
เติมตัวอยาง APHP ท่ียอยดวยเอนไซม 1.5 % และใชเวลาในการยอยตางๆ (1  2  และ 3  ช่ัวโมง) CFHP และ SPI-
2 ทําใหเนื้อปลานิลบดมีความสามารถในการอุมน้ําเพิ่มข้ึน (p≤0.05)  ในขณะท่ีการดูดซับน้ํามันของตัวอยาง 
CFHP  AP และ SPI ท้ัง 2 ชนิดมีคานอยกวา APHP ท่ีเอนไซมเขมขน-ระยะเวลาในการยอย 0.5-3 1.5-1&3 และ 
3-1&3 โดยเฉพาะตัวอยาง AP ใหคานอยท่ีสุด   ความสามารถในการเกิดอิมัลชันของตัวอยาง SPI-1 สูงกวาทุก
ตัวอยาง  และตัวอยาง APHP ทุกหนวยทดลองมีความสามารถในการเกิดอิมัลชันสูงกวา CFHP (p≤0.05) ยกเวน 



APHP ท่ียอยดวยเอนไซม 3 % นาน  2 และ 3 ช่ัวโมง แตความคงตัวของอิมัลชันของตัวอยาง APHP ท่ียอยดวย
เอนไซมในระดับ 3 %  เปนเวลานาน 2  ชม. และ CFHP มีคาสูงกวา AP และ SPI ท้ัง 2 ชนิด (p≤0.05)       ดังนั้น
โปรตีนไฮโดรไลเสทท่ีผลิตไดจากโปรตีนสกัดท่ีสภาวะดางจากโครงปลาดุกบ๊ิกอุยมีศักยภาพเปนสารเติมแตง
อาหารเพราะมคุีณสมบัติเชิงหนาท่ีท่ีด ี
 


