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จากการศกึษาการทาํบรสิุทธิ Íสารยบัย ั Êงเอนไซมท์รปิซนิจากไขป่ลาทนู่าพนัธุค์รบีเหลอืงโดยการ

ใหค้วามรอ้นทีÉอุณหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาทตีามดว้ยการใชโ้ครมาโตกราฟีชนิดต่าง ๆ 

จนกระทั Éงสารยบัย ั Êงเอนไซม์ทริปซินทีÉผ่านการทําบริสุทธิ Íปรากฏเป็นแถบโปรตีนเดีÉยวบนเจลของ 

native-PAGE โดยสารยบัย ั Êงมคีวามบริสุทธิ ÍเพิÉมขึÊน 11.29 และมีผลผลติร้อยละ 46.02 สารยบัย ั Êง

เอนไซมท์รปิซนิมนํีÊาหนกัโมเลกุลเท่ากบั 70 กโิลดาลตนั เมืÉอตรวจสอบดว้ยวธิเีจลฟิวเตรชนัและ SDS-

PAGE สารยบัย ั Êงเอนไซม์ทรปิซนิมกีจิกรรมสูงสุดทีÉพเีอช 7 และ 50 องศาเซลเซยีส มคีวามคงตวัต่อ   

พเีอชในช่วงพีเอช 5-8 และมีความคงตวัในช่วงอุณหภูมิ 20-60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาท ี

โซเดยีมคลอไรด์ทีÉระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0-3 ไม่มผีลต่อกจิกรรมของสารยบัย ั Êงเอนไซม์ทรปิซนิทีÉ

ผ่านการทาํบรสิุทธิ Í จากการศกึษาผลของสารยบัย ั Êงเอนไซม์ทรปิซนิทีÉผ่านการทําบรสิุทธิ Íบางส่วนจาก  

ไข่ปลาทูน่าพนัธุ์ครีบเหลือง (TIYTR) ทีÉระดบัแตกต่างกนั (ร้อยละ 0-3) ต่อกิจกรรมการย่อยสลาย

โปรตนีและสมบตักิารเกดิเจลซูรมิปิลาตาหวานหนังบาง (Priacanthus macracanthus) พบว่า TIYTR 

สามารถยบัย ั Êงกจิกรรมการยอ่ยสลายโปรตนีในเจลคามาโบโกะ (40/90 องศาเซลเซยีส) และเจลโมโดร ิ

(60/90 องศาเซลเซยีส) ซึÉงประสทิธภิาพการยบัย ั ÊงขึÊนกบัระดบัความเขม้ขน้ของ TIYTR ทีÉใช ้เมืÉอระดบั

ความเขม้ขน้ของ TIYTR เพิÉมขึÊนไม่เกนิรอ้ยละ 3 ปรมิาณโปรตนีไมโอซนิเส้นหนักในเจลทั Êงสองชนิดมี

ปรมิาณเพิÉมขึÊนซึÉงสอดคลอ้งกบัการเพิÉมขึÊนของค่าแรงเจาะทะลุและระยะทางก่อนเจาะทะลุ รวมถึงการ

ลดลงของการยอ่ยสลายโปรตนีโดยเหน็ไดจ้ากปรมิาณเปปไทดท์ีÉละลายไดใ้นกรดไตรคลอโรอะซติกิมค่ีา

ลดลง ค่าความขาวของเจลคามาโบโกะและโมโดรมิค่ีาลดลงเลก็น้อยเมืÉอระดบัความเขม้ขน้ของ TIYTR 

มค่ีาเพิÉมขึÊน (p<0.05) อยา่งไรกต็ามความสามารถในการอุม้นํÊาของเจลทั ÊงสองเพิÉมขึÊนเมืÉอความเขม้ขน้ 

TIYTR เพิÉมขึÊน (p<0.05) การเตมิ TIYTR โปรตนีพลาสมาจากเลอืดววั (BPP) และโปรตนีจากไข่ขาว 

(EW) ทีÉระดบัความเข้มขน้ร้อยละ 3 ในเจลซูริมปิลาตาหวานหนังบางส่งผลให้ค่าแรงเจาะทะลุและ

ระยะทางก่อนเจาะทะลุมีค่าเพิÉมขึÊน อย่างไรก็ตาม TIYTR และโปรตีนจากพลาสมาเลือดววัมี

ประสทิธภิาพในการเพิÉมความแขง็แรงของเจลซรูมิไิดด้กีวา่โปรตนีจากไขข่าว ดงันั Êน TIYTR สามารถใช้

เป็นสารยบัย ั Êงเอนไซมโ์ปรตเีนสทางเลอืกใหม่ทีÉมรีาคาถูกสาํหรบัปรบัปรุงความแขง็แรงของเจลซรูมิ ิ

คาํสาํคญั: โปรตเินส สารยบัย ั Êงเอนไซมท์รปิซนิ ไขป่ลา ซรูมิ ิสมบตักิารเกดิเจล 
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Trypsin inhibitor was purified to homogeneity from the roe of yellowfin tuna (Thunnus 

albacores) by heat-treatment at 60C for 10 min, followed by a series of chromatographic 

separations to obtain a single band using native-PAGE. It was purified 11.29-fold with a yield 

of 46.02%. Purified trypsin inhibitor had an apparent molecular weight of 70 kDa when 

analyzed using SDS-PAGE and size exclusion chromatography. Maximal activity was recorded 

at pH 7.0 and 50C. The purified inhibitor was stable in temperature ranges from 20 to 60C 

for 10 min and in the pH range of 5 to 8. NaCl concentration up to 3% did not significantly 

affect the inhibitory activity of purified trypsin inhibitor. Effects of partially purified trypsin 

inhibitor from the roe of yellowfin tuna (Thunnus albacores) (TIYTR) at different levels (0- 

3.0%) on proteolysis and gelling properties of bigeye snapper (Priacanthus macracanthus) 

surimi were also investigated. TIYTR showed inhibitory activity against proteolysis in 

kamaboko (40/90C) and modori (60/90C) gels in a concentration-dependent manner. 

Myosin heavy chain (MHC) was more retained in both gels when the level of TIYTR increased 

up to 3.0%. This was associated with the increased breaking force and deformation as well as 

lowered protein degradation as evidenced by the decrease in trichloroacetic acid-soluble 

peptide content (p<0.05). Whiteness of kamaboko and modori gels slightly decreased with 

increasing TIYTR levels (p<0.05). However, water-holding capacity of both gels was improved 

as TIYTR level increased (p<0.05). Incorporation of TIYTR, beef plasma protein (BPP) and 

egg white (EW) at a level of 3.0% resulted in the increased breaking force and deformation of 

surimi gels. Nevertheless, TIYTR and BPP showed the higher gel strengthening effect than 

EW. Therefore, TIYTR could be used as an alternative cheap proteinase inhibitor to improve 

gel strength of surimi. 
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