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จากการสกัดและการจาํแนกคุณลกัษณะของสารยบัย ัÊงเอนไซม์ทริปซินจาก        

ขา้วสงัขห์ยดกลอ้งและขา้วสงัขห์ยดซอ้มมือ พบว่า สารสกดัจากขา้วสงัขห์ยดทัÊงสองชนิดทีÉผา่นการ

กาํจดัไขมนัมีกิจกรรมการยบัย ัÊงจาํเพาะทีÉสูงกว่าขา้วสงัขห์ยดทีÉไม่ผา่นการกาํจดัไขมนั การสกดัสาร

ยบัย ัÊงเอนไซมท์ริปซินจากขา้วสงัขห์ยดทัÊงสองชนิดดว้ยสารละลาย Tris-HCl ทีÉระดบัความเขม้ขน้ 

10 มิลลิโมลาร์ พีเอช 7.0 ภายใตส้ภาวะทีÉมีโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ 0.5 โมลาร์ เป็นสารสกดัทีÉ

เหมาะสมทีÉสุดในการเก็บเกีÉยวสารยบัย ัÊงเอนไซมท์ริปซินเมืÉอเปรียบเทียบกบัสารสกดัชนิดอืÉน ๆ ทีÉ

ทาํการทดสอบ (p<0.05) เวลาในการสกดัมีผลต่อการเก็บเกีÉยวสารยบัย ัÊงเอนไซม์ทริปซินอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยพบว่าทีÉเวลา 45 นาที เป็นระยะเวลาทีÉเหมาะสมทีÉสุดในการสกดั

สารยบัย ัÊงเอนไซมท์ริปซินจากขา้วสงัขห์ยดทัÊงสองชนิด นอกจากนีÊ จากการทาํบริสุทธิÍบางส่วนสาร

ยบัย ัÊงเอนไซมท์ริปซินโดยวิธีการใหค้วามร้อน พบว่าการใหค้วามร้อนสารสกดัทีÉอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที เป็นสภาวะทีÉเหมาะสมทีÉสุดในการทาํบริสุทธิÍ บางส่วนสารยบัย ัÊง

เอนไซมท์ริปซินจากขา้วสังข์หยดกลอ้งและขา้วสังข์หยดซอ้มมือ สารยบัย ัÊงเอนไซมท์ริปซินจาก

ขา้วสังข์หยดทัÊ งสองชนิดทีÉผ่านการทาํบริสุทธิÍ โดยการให้ความร้อนมีความคงตัวต่อความร้อน

ในช่วงอุณหภูมิไม่เกิน 70 องศาเซลเซียส และทนต่อพีเอชในช่วงกวา้ง (2-11) อย่างไรก็ตาม

กิจกรรมการยบัย ัÊงเอนไซมท์ริปซินลดลงเมืÉอบ่มสารสกดัดว้ยสารละลายโลหะไอออนชนิดต่าง ๆ ทีÉ

อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 30 นาที กิจกรรมของสารยบัย ัÊงเอนไซมเ์อนไซมท์ริปซินจากขา้วสังข์หยดทัÊ ง

สองชนิดลดลงเมืÉอความเขม้ขน้ของโซเดียมคลอไรด์เพิÉมขึÊน (ร้อยละ 0-3) อย่างไรก็ตามกิจกรรม

ของสารยบัย ัÊงเอนไซมท์ริปซินเหลืออยูม่ากกว่าร้อยละ 80 ในสภาวะทีÉมีโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 3 

ดงันัÊนสารยบัย ัÊงเอนไซมท์ริปซินทีÉผา่นการทาํบริสุทธิÍ จากขา้วสังข์หยดทัÊ งสองชนิดสามารถใชเ้ป็น

สารยบัย ัÊงเอนไซม์โปรตีเนสในซูริมิโดยเฉพาะซูริมิทีÉ เกิดการอ่อนตัวโดยเอนไซมท์ริปซินหรือ

เอนไซมที์Éมีลกัษณะคลา้ยเอนไซมท์ริปซิน 
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Abstract 
 

 

Trypsin inhibitors from brown Sangyod rice and coarse Sangyod rice were 

extracted and characterized. Trypsin inhibitors extracted from defatted brown Sangyod rice and 

coarse Sangyod rice showed the higher specific inhibitory activity than extracted from origin 

Sangyod rice. Extraction of Sangyod rice with 10 mM Tris-HCl (pH 7.0) containing 0.5 M NaCl 

rendered a higher recovery of trypsin inhibitor than other extractants tested (p<0.05). The 

extraction time affected the inhibitor recovery significantly (p<0.05). The extraction time of 45 

mim was optimum for recovery of trypsin inhibitors from both Sangyod rice. Partial purification 

of trypsin inhibitor from brown Sangyod rice and coarse Sangyod rice was achieved by heat-

treatment at 70 °C for 10 min. The partially purified inhibitors were heat stable up to 70 °C and 

over a board pH rang (2-11). However, the activities were partially lost when trypsin inhibitors 

were incubated with metal ions at ambient temperature for 30 min. Activity of both trypsin 

inhibitors decreased with increasing NaCl concentration (0-3%). However, more than 80% of 

trypsin inhibitory activity remained in the presence of 3% NaCl. Hence, the purified trypsin 

inhibitors from both Sangyod rice can be used as a promising proteinase inhibitor in surimi, 

especially those suffering caused by trypsin or trypsin-like serine proteinase. 
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