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เอนไซม์ทริปซินสองไอโซฟอร์ม (เอ และ บี) จำกตับปลำทูน่ำพันธุ์ครีบยำว (Thunnus 
alalunga) สำมำรถท ำบริสุทธิโ์ดยกำรใช้ Sephacryl S-200 Sephadex G-50 และ DEAE-cellulose 
ตำมล ำดบั เอนไซมท์รปิซนิทัง้สองปรำกฏเป็นแถบโปรตนีเดีย่วบนเจล native-PAGE เอนไซมท์รปิซนิ 
เอ และ บ ีมกีจิกรรมสงูสุดทีอุ่ณหภมู ิ60 และ 55 องศำเซลเซยีส ตำมล ำดบั และมพีเีอชทีเ่หมำะสมทีพ่ี
เอช 8.5 เมื่อใช้ TAME เป็นสำรตัง้ต้น สำรยบัยัง้เอนไซม์ทรปิซินจำกถัว่เหลือง และ TLCK แสดง
กจิกรรมกำรยบัยัง้เอนไซมอ์ย่ำงมปีระสทิธภิำพ ล ำดบัของกรดอะมโินปลำยสำยดำ้นหมู่อะมโินจ ำนวน 
20 หน่วยย่อยของเอนไซมท์รปิซนิทัง้สองไอโซฟอรม์ มลี ำดบัของกรดอะมโินปลำยสำยดำ้นหมู่อะมโิน
ที่มคีวำมคล้ำยกนัและคล้ำยกบัเอนไซมท์รปิซนิจำกสตัว์น ้ำอื่น ๆ เมื่อศกึษำกำรใช้ส่วนสกดัเอนไซม์   
โปรตเินสจำกตบัปลำทนู่ำพนัธุค์รบียำวส ำหรบักำรผลติโปรตนีไฮโดรไลเสตจำกกลำ้มเนื้อปลำววัพบว่ำ 
สภำวะทีเ่หมำะสมต่อกำรย่อยสลำยโปรตนีในกลำ้มเนื้อปลำววั คอืกำรใชส้่วนสกดัจำกตบัปลำทนู่ำพนัธุ์
ครบียำวทีร่ะดบัควำมเขม้ขน้รอ้ยละ 5.5 โดยใชร้ะยะเวลำในกำรย่อยสลำย 40 นำท ีและใชอ้ตัรำส่วน
ระหว่ำงกล้ำมเนื้อปลำกับบัฟเฟอร์ เท่ำกับ 1 : 3 (น ้ ำหนักต่อปริมำตร) นอกจำกนี้จำกกำรศึกษำ
คุณลกัษณะของโปรตนีไฮโดรไลเสตทีผ่่ำนกำรท ำแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ พบว่ำโปรตนีไฮโดรไลเสตจำก
กลำ้มเนื้อปลำววัทีผ่่ำนกำรท ำแหง้แบบแช่เยอืกแขง็มปีรมิำณโปรตนีสูง โปรตนีไฮโดรไลเสตทีผ่ลติได้
ประกอบด้วยกรดอะมิโนจ ำเป็นในปริมำณสูง (ร้อยละ 45.62) และมีสีเหลืองอ่อน จำกกำรศึกษำ
กจิกรรมกำรต้ำนออกซเิดชนัและสมบตัเิชงิหน้ำที่ของโปรตนีไฮโดรไลเสตทีผ่ลติจำกกล้ำมเนื้อปลำววั
โดยใช้เอนไซม์ทรปิซนิจำกตับปลำทูน่ำพนัธุ์ครบียำวที่มรีะดบักำรย่อยสลำยร้อยละ 60 พบว่ำ ค่ำ
กจิกรรมกำรจบัอนุมลูอสิระ DPPH ABTS FRAP  และกจิกรรมกำรจบัโลหะเพิม่ขึน้เมื่อปรมิำณเพิม่ขึน้ 
ส ำหรบัสมบตัิเชิงหน้ำที่ พบว่ำ โปรตีนไฮโดรไลเสตที่ผ่ำนกำรย่อยสลำยด้วยเอนไซม์ทรปิซนิเพิ่ม
ควำมสำมำรถในกำรละลำย โปรตีนไฮโดรไลเสตแสดงคุณสมบตัริะหว่ำงพื้นผวิซึ่งขึน้กบัระดบัควำม
เขม้ขน้ ดงันัน้ผลกำรศกึษำแสดงใหเ้หน็ว่ำกลำ้มเนื้อปลำววัสำมำรถน ำมำผลติเป็นโปรตนีไฮโดรไลเสต
และสำมำรถใชเ้ป็นส่วนผสมทีม่ศีกัยภำพในอำหำรฟังก์ชนัรวมถงึใชเ้ป็นสำรต้ำนอนุมลูอสิระธรรมชำติ
ในระบบอำหำรทีม่ลีปิิด 
 
ค าส าคญั: โปรตเินส เอนไซมท์รปิซนิ กำรท ำบรสิุทธิ ์โปรตนีไฮโดรไลเสต 
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Abstract 
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Two trypsins (A and B) from the liver of albacore tuna (Thunnus alalunga) were purified 
to homogeneity using a series of column chromatographies including Sephacryl S-200, 
Sephadex G-50 and Diethylaminoethyl-cellulose. Both trypsins showed only one band on native-
PAGE. Trypsin A and B exhibited the maximal activity at 60 C and 55 C, respectively, and 
had the same optimal pH at 8.5 using TAME as a substrate. The inhibition test demonstrated 
strong inhibition by soybean trypsin inhibitor and TLCK. The N-terminal amino acid sequence 
of 20 residues of two trypsin isoforms had high homology compared to those of other fish trypsin. 
Proteinases from liver extract from albacore tuna were used to produce protein hydrolysate from 
starry triggerfish muscle. Hydrolysis conditions for preparing protein hydrolysate from starry 
triggerfish muscle were optimized. Optimum conditions for triggerfish muscle hydrolysis were 
5.5% liver extract, 40 min reaction time and fish muscle/buffer ratio of 1:3 (w/v). The freeze 
dried protein hydrolysate was characterized with respect to chemical composition, amino acid 
composition and color. The product contained high protein and exhibited high amount of 
essential amino acids (45.62%). It was light yellow in color. Protein hydrolysates from starry 
triggerfish muscle with a degree of hydrolysis (DH) of 60% were also prepared using trypsin 
from albacore tuna liver and investigated for antioxidant activity and functional properties. 
Antioxidant activities including DPPH, ABTS radical scavenging activity, FRAP and metal 
chelating activity of hydrolysate samples were dose dependent. For functional properties, 
hydrolysis by trypsin increased protein solubility. The hydrolysates possessed interfacial 
properties, which were governed by their concentrations. Therefore, the results of the present 
study suggest that starry triggerfish can effectively be converted to protein hydrolysate and could 
be a potential ingredient in functional food as well as natural antioxidants in lipid food systems. 
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