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สรุปผลการวิจัย 

1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเคร่ืองในปลา 

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวตัถุดิบ  พบว่าเคร่ืองในปลาทบัทิมมีนํา้

เป็นองค์ประกอบหลกั  ร้อยละ  76.30  รองลงมาคือโปรตีนร้อยละ  14.90  นอกจากนีมี้ไขมนัและ

เถ้าร้อยละ  2.28  และ  1.64  โดยนํา้หนกั  โดยพบว่าปริมาณโปรตีนในตวัอย่างอยู่ในสดัส่วนที่

เหมาะสม ในการนํามาใช้เป็นวตัถดุบิสําหรับการสกดัโปรตีนไฮโดรไลเซทได้เป็นอยา่งดี 

2. การทดสอบประสิทธิภาพการผลิตเอนไซม์โปรตเิอสของแบคทีเรีย 

จากการทดสอบประสิทธิภาพในการผลิตเอนไซม์โปรติเอสของ  B. subtilis TISTR 

008  และ  B. cereus TISTR 687  โดยใช้นมพร่องมนัเนย  (skim  milk)  เป็นแหล่งโปรตีนในการ

ทดสอบ  พบว่า  B. subtilis TISTR 008  สร้างวงใสวดัเส้นผ่านศนูย์กลางเฉล่ียได้สงูกว่า             

B. cereus TISTR 687  แสดงว่า  B. subtilis TISTR 008  สามารถผลิตเอนไซม์โปรติเอสออกมา

ยอ่ยสลายโปรตีนได้ดีกวา่การผลิตเอนไซม์โปรตเิอสของ  B. cereus TISTR 687 

3. การศกึษาระดบัการยอ่ยสลายตวัเอง  (autolysis)  ของตวัอยา่งเคร่ืองในปลาทบัทิม 

จากการศึกษาระดบัการย่อยสลายโปรตีนของตวัอย่างเคร่ืองในปลาทับทิมที่เวลา           

0  ชัว่โมง  โดยทําการวดัระดบัการย่อยสลายทนัทีหลงัจากนําเคร่ืองในออกจากปลาทบัทิม  พบว่า 

ร้อยละของระดบัการย่อยสลายอยู่ท่ี  21.14  เนื่องจากเกิดการย่อยสลายตวัเองจากเอนไซม์ที่มีอยู่

แล้วในตวัปลา  

4. การศึกษาสภาวะการผลิตเอนไซม์โปรติเอสของแบคทีเรียต่อร้อยละระดบัการย่อย

สลายของตวัอยา่งเคร่ืองในปลาทบัทมิเปรียบเทียบกบัการยอ่ยสลายตวัเอง  (autolysis)   

จากการศึกษาร้อยละของระดบัการย่อยสลายของตวัอย่างเคร่ืองในปลาทบัทิมที่ทํา

การเพาะเชือ้  B. subtilis TISTR 008  เปรียบเทียบกบัการย่อยสลายตวัเองท่ีระดบัความ          

เป็นกรด-ดา่งเท่ากบั  6.5,  7.5,  8.5,  9.5  และ  10.5  บม่ท่ีอณุหภมูิ  31,  37,  45   และ  53  

องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  12  ชั่วโมง  พบว่าทัง้ตวัอย่างเคร่ืองในปลาทบัทิมที่ทําการเพาะเชือ้      

B. subtilis TISTR 008  และตวัอย่างควบคมุให้ระดบัการย่อยสลายสงูท่ีสดุท่ีสภาวะเดียวกนัคือ ท่ี

คา่ความเป็นกรด-ดา่งเทา่กบั  7.5  อณุหภมูิ  45  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  12  ชั่วโมง   
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5. การศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่าง  อุณหภูมิ  และเวลาที่เหมาะสมในการย่อยสลาย

เคร่ืองในปลาทบัทิม 

เมื่อทําการศกึษาการย่อยเคร่ืองในปลาทบัทิมภายใต้สภาวะตา่งๆ  ท่ีระดบัความเป็น

กรด-ดา่งเท่ากบั  6.5,  7.5,  8.5,  9.5  และ  10.5  บม่ท่ีอณุหภมูิ  31,  37,  45   และ  53             

องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  12  ชัว่โมงตอ่ปริมาณโปรตีนท่ีได้  พบว่าการย่อยสลายท่ีสภาวะของคา่

ความเป็นกรด-ดา่ง  7.5  ได้ปริมาณโปรตีนสงูท่ีสดุ  และจากการศกึษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ

ย่อยสลายเคร่ืองในปลาทบัทิมตอ่ร้อยละของระดบัการย่อยสลายและปริมาณโปรตีนท่ีได้ท่ีสภาวะ

ความเป็นกรด–ดา่งเท่ากบั  7.5  อณุหภมูิ  45   องศาเซลเซียส  โดยทําการวดัร้อยละของระดบัการ

ย่อยสลายและปริมาณโปรตีนท่ีได้ทุกๆ  6  ชัว่โมง  เป็นเวลา  36  ชั่วโมง  พบว่าตวัอย่างเคร่ืองใน

ปลาทบัทิมท่ีเติม  B. subtilis TISTR 008  ลงไปให้คา่ร้อยละของระดบัการย่อยสลายและปริมาณ

โปรตีนท่ีได้สงูกวา่ตวัอยา่งควบคมุ 

6. การทดสอบหากิจกรรมของเอนไซม์โปรตเิอสของตวัอยา่งเคร่ืองในปลาทบัทิม 

จากการทดสอบหากิจกรรมของเอนไซม์โปรติเอสของตวัอย่างเคร่ืองในปลาทบัทิมท่ีมี

การเติม  B. subtilis TISTR 008  ลงไป  ท่ีสภาวะความเป็นกรด-ดา่งเท่ากับ  7.5  อณุหภูมิ  45  

องศาเซลเซียส  โดยทําการวดักิจกรรมของเอนไซม์โปรติเอสทกุๆ  6  ชัว่โมง  เป็นเวลา  36  ชั่วโมง  

พบวา่กิจกรรมของเอนไซม์โปรตเิอสจะเพิ่มขึน้ในชว่ง  18  ชัว่โมงแรก   

7. การศึกษาการเจริญของจุลินทรีย์ที่สภาวะการย่อยสลายของตวัอย่างเคร่ืองในปลา

ทบัทิม 

เมื่อศึกษาการเจริญของ  B. subtilis TISTR 008  และจลุินทรีย์อื่นๆ  ที่มีอยู่ใน

ตวัอยา่งเคร่ืองในปลาทบัทิมควบคูไ่ปกบัการศกึษาปริมาณโปรตีนในสารละลายและระดบัการย่อย

สลายท่ีเกิดขึน้ท่ีสภาวะคา่ความเป็นกรด-ดา่งเท่ากบั  7.5  อณุหภมูิ  45  องศาเซลเซียส  ทกุๆ  6  

ชั่วโมง  เป็นเวลา  36  ชัว่โมง  พบว่าจํานวนเชือ้และระดบัการย่อยสลายท่ีเพิ่มขึน้มีความสมัพนัธ์

กนั  เป็นผลให้มีปริมาณโปรตีนในสารละลายเพิ่มขึน้ตามไปด้วย  โดยพบวา่เกิดการเปลี่ยนแปลงทัง้

คา่ความเป็นกรด-ดา่งท่ีลดลง  กิจกรรมของเอนไซม์โปรติเอส  และการเจริญของแบคทีเรียท่ีเพิ่มขึน้ 

อยา่งรวดเร็วท่ีเวลา  0  ถึง  6  ชัว่โมงแรก  ดงันัน้ท่ีระยะเวลา  6  ชัว่โมงจึงเหมาะสมในการนํามาใช้

เป็นสภาวะในการยอ่ยสลายท่ีดีท่ีสดุ 
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8. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  กายภาพ  และจลุินทรีย์ของเปปโตนท่ีผลิตได้จาก

เคร่ืองในปลาทบัทิม 

a. องค์ประกอบทางเคมีของเปปโตนท่ีผลิตได้จากเคร่ืองในปลาทบัทิม 

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเปปโตนที่ผลิตได้จากการย่อยสลาย    

เคร่ืองในปลาทบัทิมท่ีมีการเตมิ  B. subtilis TISTR 008  ลงไป  ท่ีสภาวะความเป็นกรด-ดา่งเท่ากบั  

7.5  อุณหภูมิ  45  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  6  ชัว่โมง  และนําไปผ่านกระบวนการทําแห้งด้วย

วิธีการทําแห้งแบบแช่เยือกแข็ง  โดยทําการเปรียบเทียบกับตวัอย่างเปปโตนทางการค้า  (bacto-

peptone  ของบริษัท  Difco)  พบว่าเปปโตนท่ีผลิตได้จากตวัอย่างเคร่ืองในปลาทบัทิมให้ปริมาณ

โปรตีนและเถ้าท่ีน้อยกวา่  และพบปริมาณของความชืน้และไขมนัท่ีสงูกวา่เปปโตนทางการค้า 

b.   กรดอะมิโนท่ีเป็นองค์ประกอบในเปปโตนท่ีผลิตจากเคร่ืองในปลาทบัทิม   

จากผลการวิเคราะห์กรดอะมิโนที่เป็นองค์ประกอบในเปปโตนทางการค้า  

(bacto-peptone  ของบริษัท  Difco)  และเปปโตนท่ีผลิตได้จากตวัอย่างเคร่ืองในปลาทบัทิม  พบ

ว่าเปปโตนที่ผลิตได้มีจํานวนของกรดอะมิโนครบทัง้  18  ชนิดเหมือนกับเปปโตนทางการค้า  แต่

แตกตา่งกนัท่ีปริมาณของกรดอะมิโนแตล่ะชนิดเทา่นัน้ 

c.   คณุภาพสีของเปปโตนท่ีผลิตจากเคร่ืองในปลาทบัทิม 

จากผลการวิเคราะห์คุณภาพสีของเปปโตนที่ผลิตจากเคร่ืองในปลาทับทิม

เปรียบเทียบกบัเปปโตนทางการค้า  (bacto-peptone ของบริษัท Difco)  พบว่าคา่ความสว่าง  (L*)  

และคา่สีเหลือง  (b*)  ของเปปโตนท่ีผลิตได้มีคา่น้อยกว่าเปปโตนทางการค้า  แตเ่ปปโตนท่ีผลิตได้

ให้คา่สีเขียวท่ีมากกวา่เปปโตนทางการค้า  โดยเปปโตนท่ีผลติได้มีสีนํา้ตาลเข้มอมเขียว  ทบึแสง   

d.   ปริมาณจลุนิทรีย์ตามมาตรฐานโปรตเิอสเปปโตน   

เมื่อทําการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ในเปปโตนที่ผลิตได้จากเคร่ืองในปลา

ทบัทิมตามมาตรฐานโปรตเิอสเปปโตน  พบวา่จลุินทรีย์ท่ีพบในเปปโตนท่ีผลิตได้จากตวัอย่างเคร่ือง

ในปลาทบัทิมมีคา่ไมเ่กินกวา่มาตรฐานท่ีกําหนดไว้  และไมพ่บ  Coliforms  และ  Salmonella 

9. การทดสอบประสิทธิภาพของเปปโตนท่ีผลิตได้ในการเป็นอาหารสําหรับจลุินทรีย์ 

การทดสอบประสิทธิภาพของเปปโตนท่ีผลิตได้ในการเป็นอาหารสําหรับจลุินทรีย์  พบ

ว่าเปปโตนท่ีผลิตได้สามารถใช้เป็นสารอาหารสําหรับจลุินทรีย์ได้เป็นอย่างดี  โดยดไูด้จากนํา้หนกั

แห้งของเชือ้  3  ชนิด  ซึ่งก็คือ  B. subtilis  TISTR 008  E. coli ATCC 25922  และ  S. aureus 

TISTR 118  ท่ีได้หลงัจากการเลีย้งเชือ้ในสารละลายเปปโตน  (peptone water)  ซึ่งสอดคล้องกบั
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ผลการศกึษากบัการนบัจํานวนโคโลนี  โดยพบว่าเชือ้ทัง้  3  ชนิดท่ีเลีย้งในอาหารเลีย้งเชือ้ชนิดแข็ง

มีจํานวนโคโลนีท่ีมากกวา่อาหารท่ีมีเปปโตนทางการค้าเป็นองค์ประกอบ 

 

ข้อเสนอแนะ 

1. ศกึษาการคดัเลือกเชือ้จลุนิทรีย์ท่ีมีคณุสมบตัยิอ่ยสลายโปรตีนจากสายพนัธุ์อ่ืนๆ  เพ่ือ

ศกึษาความแตกตา่งของสภาวะรวมถึงอตัราการเจริญของเชือ้ตอ่การผลติเอนไซม์ท่ีได้ 

2. ศกึษาการปรับสภาวะการผลติเอนไซม์เพ่ือให้สอดคล้องกบัการเจริญของเชือ้จลุินทรีย์  

ทัง้นีเ้พื่อเป็นการลดการใช้กรดอะมิโนของเชือ้จุลินทรย์ในกระบวนการตา่งๆ  ท่ีจะมีผลตอ่ปริมาณ

กรดอะมิโนในผลผลิต 

3. ทดสอบการนําเปปโตนท่ีผลิตได้ไปทดแทนในสตูรอาหารเลีย้งเชือ้จลุินทรีย์ชนิดตา่งๆ   

4. นําสภาวะท่ีเหมาะสมในการยอ่ยสลายท่ีได้ใช้เป็นแนวทางในการพฒันาการนําโปรตีน

ไฮโดรไลเซทไปใช้ประโยชน์ในด้านอ่ืนๆ  ตอ่ไป 

 

 


