
         (3)

ช่ือวิทยานิพนธ                ผลของปจจัยบางประการตอความสามารถในการสกัดฮีโมโกลบินจากกลามเนื้อ
ปลา

ผูเขียน นายจักรี  ทองเรือง
สาขาวิชา เทคโนโลยีอาหาร
ปการศึกษา 2548

บทคัดยอ

การศึกษาผลของพีเอชตอการปลดปลอยออกซิเจนออกจากโมเลกุล (deoxygenation) ความ
สามารถในการสกัด และการจับกับซารโคพลาสมิกเรติคิวลัมของฮีโมโกลบินจากปลาคอด พบวาคาการ
จับกับออกซิเจนสัมพัทธ (Relative oxygenation) ของฮีโมโกลบินจากปลาคอดลดลงเมื่อพีเอช ลดลงจาก
8.0 เปน 5.5 การเติม ADP ที่ความเขมขน 1 มิลลิโมลาร พบวาทําใหการปลดปลอยออกซิเจนออกจาก
โมเลกุลของฮีโมโกลบินจากคอดที่พีเอช 7.0 เกิดไดเพิ่มขึ้น ความสามารถในการสกัดฮีโมโกลบินที่พีเอช
6.0 ทั้งในระบบของกลามเนื้อปลาคอดบดที่ผานหรือไมผานการลางน้ําลดลง (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบ
กับความสามารถในการสกัดไดที่พีเอช 7.2 ในระบบเดียวกัน การเพิ่มพีเอชของการสกัดใหสูงกวา 7.0
หรือการสกัดดวยสารละลายเกลือพบวาสามารถเพิ่มความสามารถในการสกัดฮีโมโกลบินจากกลามเนื้อ
ปลาคอดบดที่มีพีเอชเทากับ 6.0 ใหสูงขึ้น   (p<0.05) การเติม ADP ลงในสารละลายฮีโมโกลบินที่พีเอช
7.0 ใหมีความเขมขนเทากับ 1 มิลลิโมลาร กอนการเติมในเนื้อปลาคอดบดซึ่งมีพีเอชเทากับ 7.0 พบวาทํา
ใหความสามารถในการสกัดฮีโมโกลบินลดลง    (p<0.05) ผลการศึกษาพบวาฮีโมโกลบินจากปลาคอด
สามารถจับกับซารโคพลาสมิกเรติคิวลัมที่พีเอช 6.0 ได (p<0.05) ในขณะที่เกลือ ของเหลวที่สกัดไดจาก
กลามเนื้อปลาคอด และชนิดของปลาที่ใชเตรียมซารโคพลาสมิกเรติคิวลัมมีผลตอปริมาณการจับกัน
ระหวางฮีโมโกลบินและซารโคพลาสมิกเรติคิวลัม (p<0.05)

การศึกษาผลของกระบวนการเตรียมโปรตีนสกัดดวยการละลายที่พี เอชสูง  (alkaline 
solubilization process) พบวาการปรับพีเอชใหมีคาเทากับ 10.8 เพื่อสกัดโปรตีน ตามดวยการปรับใหพี
เอชมีคาเปนกรด (6.0-5.5) เพื่อตกตะกอนโปรตีนนั้น ทําใหความสามารถในการละลายและความสามารถ
ในการสกัดฮีโมโกลบินลดลง ฮีโมโกลบินสามารถตกตะกอนรวมกับองคประกอบของกลามเนื้อปลาที่
ไมละลายที่พีเอชสูง (10.8) หรือที่พีเอชต่ํา (6.0 หรือ 5.0) ผลการศึกษาไมพบวาโปรตีนไมโอซินมีผลตอ
การสูญเสียความสามารถในการละลายของฮีโมโกลบิน (p>0.05)
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การศึกษาความสามารถในการสกัดโปรตีนฮีมจากกลามเนื้อปลาแฮริงพบวาความสามารถในการ
สกัดโปรตีนฮีมลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาปลาในน้ําแข็งเพิ่มขึ้น (p<0.05) การสกัดที่พีเอช 7.0
หรือ 8.0 ทั้งที่เติมเกลือและไมเติมเกลือพบวาไมสามารถเพิ่มความสามารถในการสกัดของโปรตีนฮีม การ
โฮโมจีไนซเนื้อปลาแฮริง การลางเนื้อปลาบด หรือการสกัดโปรตีนดวยการละลายที่พีเอชสูงซึ่งใช
ปริมาณน้ําเทากัน แมวาสามารถขจัดโปรตีนฮีมจากเนื้อปลาไดแตกตางกัน (p<0.05) แตก็ไมทําใหคาสี
ของเนื้อปลาบดที่ผานการลางน้ําหรือของโปรตีนสกัดหลังการใหความรอนแตกตางกัน (p>0.05) การลาง
เนื้อปลาแฮริงบดกอนใชเตรียมโปรตีนสกัดดวยกระบวนการละลายที่พีเอชสูงพบวาสามารถเพิ่มปริมาณ
โปรตีนฮีมที่สกัดได (p<0.05) ดังนั้นความสามารถในการสกัดของโปรตีนฮีมจากกลามเนื้อปลาขึ้นกับ
ปจจัยตางๆซึ่งมีผลตอสีของเนื้อปลาที่ผานการลางน้ํา รวมทั้งโปรตีนสกัดที่ได
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ABSTRACT

Effects of pH on deoxygenation, extractability and binding with sarcoplasmic

reticulum (SR) of cod hemoglobin were investigated. Relative oxygenation of cod

hemoglobin declined in a sigmoidal fashion as pH decreased from 8.0 to 5.5. Adenosine

dipolyphosphate (ADP) (1 mM) enhanced deoxygenation of cod hemoglobin at pH 7.0.

Extractability of cod hemoglobin of both washed and unwashed mince decreased at pH 6.0

(p<0.05) relative to that observed at pH 7.2.  Increasing the extraction pH, extraction with

NaCl solution, or addition of muscle soluble fractions into the mince originally at pH 6.0

increased the hemoglobin extractability. Hemoglobin exposed to ADP (1 mM) before

mixing into unwashed mince at pH 7.0 had low extractability (p<0.05). Binding of

hemoglobin with SR occurred at pH 6.0 (p<0.05). NaCl, muscle soluble fractions, and fish

species, from which Hb and SR were obtained, affected the binding.

Effect of the alkaline solubilization process on extractability of cod hemoglobin

was also studied. pH adjustment to 10.8, followed by decreasing pH to 6.0 or 5.5 for

protein precipitation lowered the amount of extractable hemoglobin. Hemoglobin could be

co-precipitated with the muscle component at both alkaline (pH 10.8) and acidic pHs (pH

6.0 or 5.5). Myosin showed no effect on hemoglobin solubility (p>0.05).
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Factors affecting the extractability of herring heme proteins were investigated.

Extractable heme proteins of herring decreased during iced storage (p<0.05). Extraction

either at pH 7.0 or 8.0 with or without added NaCl failed to enhance the extractability of

heme proteins. Although, the removal of the heme proteins by different treatments

(homogenization, washing with water, or the alkaline solubilization process) was different

(p<0.05), color values of cooked washed mince or protein isolate obtained were not

significantly different (p>0.05). Pre-washing of herring mince before the alkaline

solubilization process increased total removable heme proteins (p<0.05). The results

revealed that many factors are associated with the extractability of hemoglobin from the

fish muscle, which directly affects the color of resulting washed mince or protein isolate.


