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บทคัดยอ 
ปลาโมง (Pangasius bocourti) เปนปลาตระกูลเดยีวกับปลาสวาย มีการเพาะเล้ียงในแถบแมน้ําโขง ใน

ประเทศเวยีดนาม กัมพูชา และประเทศไทย เปนปลาท่ีมีเนื้อแนน มีสีขาว และรสชาติดี ปลาโมงสามารถเกิดเจล
ท่ีมีคุณภาพดีไดจากโปรตีนไมโอฟบริลลาร อยางไรก็ตามโปรตีนชนิดนี้อาจสูญเสียสมบัติเชิงหนาท่ีดังกลาว
เนื่องจากเอนไซมยอยโปรตีน (proteinase) ท่ีมีในกลามเนื้อปลาตามธรรมชาติซ่ึงถูกกระตุนในระหวาง
กระบวนการแปรรูปหรือการเตรียมเจลดวยความรอน ขอมูลเกี่ยวกับเอนไซมยอยโปรตีนในปลาโมงท่ีมีผลทําให
เจลออนนิ่มยังมีนอย  งานวิจยัคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสภาวะการทํางานของเอนไซมโปรตีเนสและ
ความสามารถในการเกิดเจลของกลามเนื้อปลาโมงบด การยอยสลายของโปรตีนเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิท่ีใชในการ
เตรียมเจลสูงกวา 50 องศาเซลเซียส การศึกษาการยอยสลายตัวของกลามเนื้อปลาโมงบด สามารถวัดไดโดยวัด
ปริมาณเปปไทดท่ีละลายไดในสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก (TCA – soluble peptide content) โดยการบม
เนื้อปลาโมงบดท่ีอุณหภูมิ 45 – 65 องศาเซลเซียส และpH 2.0 – 12.0 พบวาการยอยสลายตวัสูงสุดเกิดข้ึนท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส (p<0.05) มีปริมาณเปปไทดท่ีละลายไดในสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติกเทากับ 
999 นาโนโมลของไทโรซีนตอกรัมของตัวอยาง สอดคลองกับการลงลดของแถบโปรตีนไมโอซินสายหนัก ซ่ึง
วิเคราะหดวยวธีิ SDS - PAGE และท่ีอุณหภูมิดังกลาว พบปริมาณเปปไทดท่ีละลายไดในสารละลายกรดไตร
คลอโรอะซิติกสูงสุดท่ี pH เทากับ 4.0 และ 9.0 เทากับ 3,915 และ 2,955 นาโนโมลของไทโรซีนตอกรัมของ
ตัวอยางตามลําดับ (p<0.05) และการยอยสลายเกิดข้ึนตํ่าสุดท่ี pH 2.0 6.0 และ 12.0 (898 1,425 และ 1,325 นาโน
โมล ของไทโรซีนตอกรัมของตัวอยาง ตามลําดับ) (p>0.05) สารยับยั้งเอนไซมโปรตีเนส 1-(L-trans-
epoxysuccinyl-leucylamino)-4-guanid-inobutane (E-64) และ Pepstatin A สามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม
โปรตีเนสในเนื้อปลาโมงบดไดท้ังในสภาวะท่ีเปนกรดและดาง โดยท่ี pH 4.0 สารยับยั้งเอนไซมโปรตีเนส E-64 
และ Pepstatin A  มีความสามารถในการยบัยั้งเอนไซมโปรตีเนสคิดเปนรอยละ 50.5 และ 52.0 ตามลําดับ  สวนท่ี 
pH 9.0 สารยับยั้งเอนไซมโปรตีเนส  E-64 และ Pepstatin A มีความสามารถในการยับยั้งเอนไซมโปรตีเนส คิด
เปนรอยละ 77.1 และ 76.3 ตามลําดับ (p<0.05)  ดังนัน้เอนไซมโปรตีเนสที่พบในเนื้อปลาโมงบดเปนเอนไซม
โปรตีเนสชนิดซิสเตอีนและชนิดแอสปาติก และเม่ือศึกษาการเตรียมเจลท่ีอุณหภูมิตางๆ (25 – 70 องศา
เซลเซียส) พบวา การเตรียมเจลที่อุณหภมิู 60 องศาเซลเซียส มีคาแรงท่ีทําใหเจลแตก (Breaking force) และ
ระยะทางกอนเจลแตก (Deformation) ของเจลจากเนื้อปลาโมงมีคาตํ่าท่ีสุด (231 กรัม และ 9.51 มิลลิเมตร 
ตามลําดับ) (p<0.05) เม่ือนําเจลท้ังหมดมาวัดปริมาณเปปไทดท่ีละลายไดในสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก
พบวา เจลท่ีบมท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีปริมาณเปปไทดท่ีละลายไดในสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก



สูงกวาเจลท่ีบมท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ (p<0.05) สอดคลองกับผลการวิเคราะหดวย SDS-PAGE  ซ่ึงพบแถบโปรตีนไม
โอซินสายหนักบางลง ในขณะท่ีอุณหภมิู 45-50 องศาเซลเซียส คุณภาพดานเนื้อสัมผัสของเจลดีท่ีสุดและมี
ปริมาณเปปไทดท่ีละลายไดในสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติกตํ่าท่ีสุด (p<0.05) ดังนั้นในการผลิตผลิตภัณฑ
จากเนื้อปลาโมงควรใหความรอนผานอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสโดยเร็วท่ีสุด 
 


