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บทคัดยอ 

ไดทําการศึกษาผลของเพศ อายุ และระยะเวลาการเก็บรักษาในชวง 15 วัน ของปลาดุกบิ๊กอุยจาก
การเพาะเลี้ยงที่มีตอสมบัติทางเคมีของช้ินปลาแล และความสามารถในการเกิดเจล ของเนื้อปลาบด เมื่อทํา
การเก็บรักษาเนื้อปลาไวในน้ําแข็ง และที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ยังไดทําการศึกษาระดับ
อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการเกิดเจลของเนื้อปลาบด และลักษณะทางชีวเคมีของเอนไซมท
รานสกลูตามิเนส (crude transglutaminase; TGase) และ เอนไซมโปรติเนส (proteinases) จากกลามเนื้อปลา
ดุกบิ๊กอุย  

จากผลการศึกษา พบวา เพศ และอายุของปลาที่ 6 8 และ10 เดือน รวมทั้งระยะเวลาในการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไมมีอิทธิพลตอปริมาณไขมัน ความชื้น และเถาในชิ้นปลาแล (P>0.05) แต
ปริมาณโปรตีนทั้งหมด (total protein) โปรตีนที่ละลายน้ํา (water soluble protein)   และ โปรตีนที่ละลายใน
สารละลายเกลือ (salt soluble protein) ของชิ้นปลาแล ลดลงอยางมีนัยสําคัญเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษา
นานขึ้น (P<0.05) ในทางกลับกัน คา pH ปริมาณไนโตรเจนที่เปนดางที่ระเหยไดทั้งหมด (total volatile basic 
nitrogen) และปริมาณผลิตภัณฑจากการยอยสลายตัวเอง (autolytic degradation products; ADP) เพิ่มขึ้น 
ขณะที่กิจกรรมของเอนไซม Ca2+-ATPase ลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น เพศและอายุของ
ปลาไมมีผลตอสมบัติทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเจลที่เตรียมจากเนื้อปลา (P>0.05) 

จากการศึกษาผลของการเก็บรักษาเนื้อปลาในน้ําแข็ง และที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา15 วัน ที่มีตอการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของชิ้นปลาแล และสมบัติทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเจล
เนื้อปลาบด พบวาคา K-value  ของชิ้นปลาแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพิ่มขึ้นจาก 9.8 
เปอรเซ็นต เปนสูงกวา 60 เปอรเซ็นต ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ขณะที่คา K-value ของชิ้นปลาแลเก็บ



รักษาในน้ําแข็งเริ่มตรวจพบในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา ปริมาณไตรเมทิลเอมีน (trimethylamine; TMA) 
และ คาไทโอบารไบทิวริคแอซิด รีเลทีพ ซับแสตนซ (thiobarbituric acid-relative substances; TBARS) ใน
ช้ินปลาแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพิ่มขึ้นในปริมาณที่สูงกวาชิ้นปลาแลเก็บรักษาในน้ําแข็ง
ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา รูปแบบการแยกโมเลกุลโปรตีนจากการใชเทคนิค SDS-PAGE พบวาความ
เขมของแถบไมโอซินสายโซหนัก (myosin heavy chain; MHC) ลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานาน
ขึ้น ซ่ึงสามารถยืนยันไดจากการเพิ่มขึ้นของปริมาณ ADP ที่พบในทั้งชิ้นปลาแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส และชิ้นปลาแลที่เก็บรักษาในน้ําแข็ง คาแรงและระยะทางที่ทําใหเจลแตก (breaking force and 
deformation) ของเจลเนื้อปลาบดลดลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 15 วัน จากผลการทดลอง คา 
breaking force ของเจลเนื้อปลาบดที่เตรียมจากชิ้นปลาแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และชิ้นปลา
แลที่เก็บรักษาในน้ําแข็ง ลดลงมากกวา 30 เปอรเซ็นต เมื่อช้ินปลาแลถูกเก็บเกิน 6 และ 10 วันตามลําดับ  

ลักษณะทางชีวเคมีของcrude TGase ที่สกัดจากกลามเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย และ โปรตีเนส พบวา 
กิจกรรมของ crude TGase ที่สกัดจากเนื้อเยื่อปลามีคาสูงสุดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสและ ที่ pH 7.0 
TGase ในกลามเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยพบวาเปน เอ็นไซมที่ตองการแคลเซียมไอออนในการเรงปฏิกิริยา และมี
หมู ซัลฟไฮดริล ที่บริเวณเรง (active site) การยอยสลายตัวเองของเนื้อปลาบดพบสูงสุดที่อุณหภูมิ 65 องศา
เซลเซียส และ ที่ pH 9 เอ็นไซมโปรตีเนสในเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยนาจะเปนเอ็นไซมในกลุมอัลคาไลนโปรตีเนส
ที่ทนความรอน (heat-stable alkaline proteinase) จากการศึกษาการยับยั้งกิจกรรมของเอ็นไซมโปรตีเนส 
พบวา มีเอ็นไซมโปรตีเนส 2 กลุมที่พบในเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย กลุมหลักคือกลุมเซรีน (serine proteinase) และ
กลุมรองคือกลุมแอสพารติค (aspartic proteinase)  

ไดใชหลักการและวิธีการของการศึกษาพื้นที่ผิวตอบสนอง (Response surface methodology; RSM) 
ในการศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการทําใหเกิดเจลตอสมบัติทางชีวเคมี และลักษณะทางเนื้อ
สัมผัสของเจลเนื้อปลาบด พบวาสภาวะที่ใชในการทําใหเกิดเจลมีผลตอคาการละลายของโปรตีนเจลในตัว
ทําละลายผสม (gel solubility) ปริมาณเปปไทดที่ละลายไดในสารละลายกรดไตรคลอโรอะซีติก 
(trichloroacetic soluble peptides) และสมบัติทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเจลที่ได จากการศึกษาพบวา 
อุณหภูมิที่ใชในการทําใหเกิดเจล มีผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางชีวเคมีและลักษณะเนื้อสัมผัลของเจล 
เมื่ออุณหภูมิที่ใชในการทําใหเกิดเจลเพิ่มขึ้นมีผลทําใหคา gel solubility ลดลง ที่อุณหภูมิสูงกวา 50 องศา
เซลเซียส gel solubility จะมีคาเพิ่มขึ้น การเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิที่ใชในการทําใหเกิดเจล มีผลตอการเพิ่มขึ้น
ของปริมาณ   trichloroacetic soluble peptides คาแรงและระยะทางที่ทําใหเจลแตกเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิที่ใช
ในการทําใหเกิดเจลเพิ่มขึ้น และจะลดลงเมื่ออุณหภูมิสูงกวา 50 องศาเซลเซียส  จากผลการทดลองพบวา 
สภาวะที่ทําใหคาแรงและระยะทางที่ทําใหเจลแตกมีคาสูงสุดคือ ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 
150 นาที กอนที่จะทําใหสุกที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 นาที 


