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บทคัดยอ 

ศึกษาการเก็บแชเยือกแข็งสารละลายแอคโตไมโอซิน ซ่ึงสกัดจากปลาเขตรอน 4 สายพันธุ ไดแก 
ปลานิล (Orecochromis niloticus) ปลายี่สกเทศ (Labeo rohita)  ปลานวลจันทรน้ําจืด (Cirrhira microlepsis) 
และปลาทรายแดง (nemipterus spp.) ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 วัน เพื่อศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติเชิงเคมี-กายภาพของโปรตีน และศึกษาผลของสารปกปองโปรตีน ไดแก สารผสม
ระหวางน้ําตาลซูโครสและซอรบิทอล สารผสมระหวางน้ําตาลซูโครสและทรีฮาโลส และทรีฮาโลสเพียง
อยางเดียว อัตราสวน 1 ตอ 1 ในระดับ รอยละ 6 และรอยละ 8 ในเนื้อปลานิลและปลานวลจันทรน้ําจืดบด
เก็บแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ -20  องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 เดือน พบวาปริมาณโปรตีนที่ละลายไดและ
กิจกรรมเอนไซมเอทีพีเอส (ATPase activity) ในสภาวะที่มีอิออนชนิดตางๆ ไดแก แคลเซียม (Ca2+), 
แมกนีเซียม (Mg2+), แคลเซียม-แมกนีเซียม (Ca2+- Mg2+) และอีดีทีเอ (Ethylene diamine tetraacetic acid; 
EDTA) ลดลงตามระยะการเก็บแชเยือกแข็ง (p<0.05) ขณะที่กิจกรรมเอนไซมเอทีพีเอสในสภาวะที่มี
แมกนีเซียม-อีจีทีเอ (Mg2+-Mthyleneglycol bis(2-aminoethylether tetraacetic acid; EDTA) และปริมาณ
พื้นผิวไฮโดรโฟบิกเพิ่มขึ้น (p<0.05) ปริมาณหมูซัลฟไฮดริกทั้งหมดในตัวอยางจากปลาทรายแดงเพิ่มขึ้น
ในชวง 10 วันแรกของการเก็บจากนั้นลดลง (p<0.05) แตปริมาณหมูซัฟไฮดริกทั้งหมดในปลาน้ําจืด 3 สาย
พันธุไมมีการเปลี่ยนแปลง (p>0.05) และเมื่อศึกษาโดยวิธีทางอิเล็กโทรโฟริซิส (SDS-PAGE) ในสภาวะที่
ไมมีเบตา-เมอแคปโตเอทธานอล (ß-mercaptoethanol; BME) พบวาตัวอยางสารละลายแอคโตไมโอซินจาก
ปลาน้ําจืด 3 สายพันธุ มีความเขมแถบโปรตีนไมโอซินสายหลักและแอคตินลดลงในวันที่ 5 ของการเก็บ แต
ในตัวอยางจากปลาทรายแดงพบการลดลงของความเขมแถบโปนตีนดังกลาวในวันที่ 20 ของการเก็บ 
อยางไรก็ตามเมื่อศึกษาในสภาวะที่มีเบตา-เมอแคปโตเอทธานอลไมพบการลดลงของ ความเขมแถบโปรตีน
ไมโอซินและแอคตินในตัวอยางจากปลานิลและปลายี่สกเทศ แตพบในตัวอยางจากปลานวลจันทรน้ําจืด
และปลาทรายแดงในวันที่ 20 ของการเก็บ แสดงใหเห็นถึงการเกาะตัวกันของโปรตีนดวยพันธะไดซัลไฟด
ในตัวอยางของปลาน้ําจืดทั้ง 3 สายพันธุ ขณะที่การเกาะตัวกันของโปรตีนในตัวอยางจากปลาทรายแดงเปน



อันตรกิริยาไฮโดร โฟบิก ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบเสถียรภาพตอการแชเยือกแข็งพบวาสารละลายแอคโตไมโอซิ 
นจากปลานิลและปลายี่สกเทศมีเสถียรภาพตอการแชเยือกแข็งสูงกวาตัวอยางจาก ปลานวลจันทรน้ําจืดและ
ปลาทรายแดง (p<0.05) 

ปริมาณโปรตีนที่ละลายไดและกิจกรรม เอนไซมเอทีพีเอสในสภาวะที่มีแคลเซียมอิออนของปลา
นิลและปลานวลจันทรน้ําจืด บดที่เติมสารปกปองโปรตีนมีระดับการลดลงที่นอยกวาตัวอยางควบคุม(ไม
เติม สารปกปองโปรตีน) (p<0.05)ปริมาณหมูซัลฟไฮดริลทั้งหมดและพื้นผิว ไฮโดรโฟบิกในตัวอยางที่เติม
สารปกปองโปรตีนมีการเปลี่ยนแปลงนอยกวา ตัวอยางควบคุมในระหวางการเก็บแชเยือกแข็งเปนระยะเวลา 
6 เดือน อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส (p<0.05) ซ่ึงจากผลการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติเชิงเคมี-กายภาพ พบวา
สารปกปองโปรตีนทุกชนิดที่ศึกษามีประสิทธิภาพในการปองกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน
ใกลเคียงกัน (p>0.05) นอกจากนี้การเติมสารปกปองโปรตีนยังชวยลดการสูญเสียกิจกรรมของเอนไซมท
รานสกลูตามิเนสในเนื้อปลาตลอดระยะการเก็บแชเยือกแข็ง (p<0.05) คาแรง ณ จุดแตกหัก (Breaking force) 
ของตัวอยางเจลควบคุมมีคาสูงกวาตัวอยางเจลที่เติมสารปกปองโปรตีนและลดลงตามระยะการเก็บแชเยือก
แข็ง (p<0.05) ขณะที่คาระยะทางผิดรูป (Deformation) เร่ิมตน (เดือนที่ 0) ของทุกตัวอยางไมแตกตางกัน 
(p>0.05) แตที่ระยะการเก็บ 6 เดือน เจลเนื้อปลานิลบดที่เติมทรีฮาโลส รอยละ 6 และตัวอยางเจลเนื้อปลา
นวลจันทรน้ําจืดบดที่เติมสารผสมระหวางซูโครสและทรีฮาโลส รอยละ 6 มีคาระยะทางผิดรูปสูงสุด 
(p<0.05) การบมเนื้อปลานวลจันทรน้ําจืดบดและปลานิลบดที่อุณหภูมิ  40  และ  55 องศาเซลเซียส นาน 60 
นาที ตามดวยการใหความรอน 90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที เจลมีคาแรง ณ จุดแตกหัก และคาระยะทาง
ผิดรูปสูงสุด ตามลําดับ (p<0.05) เนื่องจากบทบาทของเอนไซมทรานสกูตามิเนส ซ่ึงทํางานไดดีกวาที่สภาวะ
ดังกลาว ขณะที่คาแรง ณ จุดแตกหักและคาระยะทางผิดรูปมีคาต่ําสุดที่การบมที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 
นาน 60 นาที (p<0.05) เนื่องจากบทบาทของเอนไซมโปรติเอส ซ่ึงสอดคลองกับผลการศึกษาโดยวิธีทางอิ
เล็กโทรโฟรีซิส (SDS-PAGE) ที่พบความเขมของแถบโปรตีนไมโอซินสายหลักลดลง ลักษณะโครงสราง
ทางจุลภาคของตัวอยางเจลที่ควบคุมที่ผานการเก็บแชเยือกแข็งมีลักษณะโครงขายรางแหลดลงอยางชัดเจน 
ขณะที่ตัวอยางเจลที่เติมสารปกปองโปรตีนพบลักษณะโครงขายรางแหลดลงเล็กนอย ดังนั้นปลานิลและ
ปลานวลจันทรน้ําจืดสามารถใชเปนวัตถุดิบสําหรับผลิตเนื้อปลาบดแชเยือกแข็งได การเติมสารปกปอง
โปรตีนโดยการเติมทรีฮาโลส รอยละ 6 ในเนื้อปลานิลบด และการเติมสารผสมระหวางซูโครสและทรี
ฮาโลส รอยละ 6 ในเนื้อปลานวลจันทรน้ําจืดบด สามารถชวยรักษาโปรตีนกลามเนื้อปลาในระหวางการเก็บ
แชเยือกแข็งไดนาน 6 เดือน 

  

 


