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บทคดัย่อ 

 

ศกึษาการเปลีÉยนแปลงหลงัการตายของปลานิล (Oreochromis niloticus) โดยสุ่ม

ตวัอยา่งปลาทีÉมคีวามยาวและนํÊาหนกัใกลเ้คยีงกนั (นํÊาหนัก 105.83 ± 1.66 กรมั และความยาว

ตลอดลาํตวั 18.55 ± 0.14 เซนตเิมตร) มาลอยในภาชนะทรงสีÉเหลีÉยม ทีÉมอุีณหภูมนํิÊา 29.60 ± 

0.15 องศาเซลเซยีส และเกบ็ตวัอยา่งปลา (n = 4) ทีÉเวลา 0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 และ 48 ชั Éวโมง

หลังการตาย เพืÉอศึกษาการเปลีÉยนแปลงของระบบย่อยอาหารและเอนไซม์ในกล้ามเนืÊอ           

ผลการศกึษาพบวา่ดชันีของกระเพาะอาหารลดลงตามระยะเวลาหลงัการตาย (P < 0.05) และมี

ความสมัพนัธแ์บบแปรผนัตรงกบัความเขม้ขน้ของโปรตนี กจิกรรมจําเพาะของเอนไซม์เปปซนิ 

และกจิกรรมการกําจดัอนุมูลอสิระในกระเพาะอาหาร (r = 0.750–0.927, P < 0.01, n = 32) 

สาํหรบัในลาํไสพ้บวา่ดชันีมค่ีาลดลงตามระยะเวลาหลงัการตายเช่นเดยีวกนั (P < 0.05) และมี

ความสมัพนัธแ์บบแปรผนัตรงกบัการเปลีÉยนแปลงความเขม้ขน้ของโปรตนี กจิกรรมจาํเพาะของ

เอนไซมย์อ่ยอาหาร ไดแ้ก่ ทรปิซนิ ไคโมทรปิซนิ อะไมเลส และไลเปส และกจิกรรมการกาํจดัอนุมลู

อสิระ (r = 0.665–0.842, P < 0.01, n = 32) เอนไซม์ย่อยไขมนัมคีวามไวต่อการเปลีÉยนแปลง          

หลงัการตายมากกว่าเอนไซม์ย่อยโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต และการเปลีÉยนแปลงในลําไส้

เกดิขึÊนเรว็กวา่ในกระเพาะอาหาร ความสมัพนัธแ์บบแปรผนัตรงระหว่างตวัแปรทั Êงหมดบ่งชีÊถึง

การเปลีÉยนแปลงของกระเพาะอาหารและลาํไสเ้กดิควบคู่กนั สอดคล้องกบัลกัษณะทางจุลกาย-

วภิาคทีÉพบว่าส่วนของวลิไลในลําไส้ ผนังเนืÊอเยืÉอ และเซลล์ภายใน lamina propria ของ

กระเพาะอาหารและลาํไสเ้สืÉอมสภาพลงตามระยะเวลาหลงัการตาย การศกึษากจิกรรมของเอนไซม์

ในกล้ามเนืÊอ ได้แก่ คาเทปซินบ ีเอช และแอล พบว่ามค่ีาเพิÉมขึÊนตามระยะเวลาหลงัการตาย

เช่นเดยีวกนั (P < 0.05) กจิกรรมของเอนไซม์ทั Êง 3 ชนิด มคีวามสมัพนัธ์แบบแปรผนัตรงกนั          

(r = 0.987–0.997, P < 0.01, n = 32) อย่างไรกต็าม คาเทปซนิเอช มค่ีาตํÉากว่าคาเทปซนิบ ี

และแอล และมกีจิกรรมลดลงตํÉาสุดในชั ÉวโมงทีÉ 8 หลงัการตาย ซึÉงแปรผกผนักบักจิกรรมของ         

ไคโมทรปิซนิ จากการศกึษาครั ÊงนีÊสามารถใชก้ารเปลีÉยนแปลงของระบบยอ่ยอาหารและเอนไซม์

ในกลา้มเนืÊอประมาณระยะเวลาหลงัการตายของสตัวนํ์Êาได ้ขอ้มลูดงักล่าวอาจประยกุตใ์ช้ในงาน

นิตวิทิยาศาสตรท์ีÉเกีÉยวขอ้งกบัการเกดิมลพษิทางนํÊา และการกระทาํทารุณกรรมสตัวนํ์Êา   
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ABSTRACT 

 

               Postmortem changes were studied in an aquatic animal model, Nile tilapia 

(Oreochromis niloticus). Dead fish (105.83 ± 1.66 g weight, 18.55 ± 0.14 cm length) 

were floated indoors at water temperature 29.60 ± 0.15 °C, and samples (n = 4) were 

collected at the time points 0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 and 48 h after death in order to 

evaluate postmortem changes of digestive system and muscle degradation enzymes. 

Stomasomatic index decreased with postmortem time (P < 0.05) and correlated 

positively with protein concentration, pepsin specific activity and stomach scavenging 

activity (r = 0.750–0.927, P < 0.01, n = 32). Also intestosomatic index decreased 

significantly and correlated positively with protein concentration, specific activity of 

digestive enzymes including trypsin, chymotrypsin, amylase, lipase and intestinal 

scavenging activity (r = 0.665–0.842, P < 0.01, n = 32). In their postmortem changes the 

digestive enzymes exhibited earlier lipid degradation than carbohydrate or protein. The 

intestinal changed more rapidly than the stomach. The positive correlations between all 

observed variables show coherent changes in the stomach and the intestine, consistent 

with postmortem degradation in microanatomy of both organs (lumen, wall and cells 

within lamina propria). Specific activity of the three cathepsin enzymes increased 

significantly with postmortem time (P < 0.05) and exhibited highly positive relationship  

(r = 0.987–0.997, P < 0.01, n = 32). However, cathepsin H had the lowest specific 

activity than the cathepsins B and L. Cathepsin H had the lowest specific activity at 8 h 

and correlated negatively with chymotrypsin. The findings suggest that the postmortem 

changes of digestive system and muscle degradation enzymes can serve as primary 

data for the estimation of time of death of an aquatic animal. These data can be applied 

for environmental forensics in relation to water pollutants, and in case of aquatic animal 

cruelty.  
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บททีÉ 1 

 

บทนํา 

 

1. บทนําต้นเรืÉอง 

 

การเปลีÉยนแปลงหลงัการตาย (postmortem change) ส่วนใหญ่จะเน้นศกึษาในสตัวบ์ก 

เช่น หนู (Querido, 1992; Li et al., 2003) สุนัข (Erlandsson และ Munro, 2007) ววั (Costa  

et al., 2012) และสุกร (Myburgh et al., 2013) การเปลีÉยนแปลงดงักล่าวเกดิจากการทํางาน

ของเอนไซม์ภายในเซลล์ รวมทั Êงจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ทีÉมีอยู่ภายในร่างกาย (เนตรนรินทร ์            

และคณะ, 2546; Vass, 2001) และปจัจยัสิÉงแวดลอ้ม ได้แก่ อุณหภูม ิความชืÊน ความเยน็ และ

กระบวนการฆ่า (Campobasso et al., 2001; Pearce  et al., 2011) สําหรบัในสตัวนํ์Êาพบว่า

ส่วนใหญ่จะมุ่งเน้นศึกษาภายใต้อุณหภูมติํÉาเพืÉอประโยชน์ในการยดือายุการเกบ็รกัษา และ           

คงสภาพผลติภณัฑใ์นดา้นอุตสาหกรรมอาหารเป็นหลกั (Aoki et al., 2002; Wang et al., 2007; 

Bahuaud et al., 2008; Fidalgo et al., 2014) งานวจิยัทีÉอธบิายการเปลีÉยนแปลงหลงัการตาย

ของสตัวนํ์Êายงัไม่มรีายงาน ดงันั Êนจงึจาํเป็นตอ้งศกึษาการเปลีÉยนแปลงดงักล่าวเพืÉอใช้เป็นขอ้มูล

พืÊนฐานต่อไป 

 

ระบบย่อยอาหารมกีารเปลีÉยนแปลงอย่างรวดเร็วหลงัการตายเนืÉองจากเกดิการย่อย

ตวัเอง (autolysis) ของอวยัวะย่อยอาหารและเนืÊอเยืÉอโดยรอบจากการทํางานของเอนไซม ์

(O’Donnell et al., 2010; Laczniak et al., 2011; Usui et al., 2013) การศกึษาของ Querido 

(1992) พบว่าความต้านทานไฟฟ้ าของผนังกระเพาะอาหารลดลงตามระยะเวลาหลงัการตาย 

ขณะทีÉ Erlandsson and Munro (2007) รายงานว่าลกัษณะทางจุลกายวภิาคของเนืÊอเยืÉอลําไส้

เกิดการเสืÉอมสภาพลงเมืÉอเวลาผ่านไป ผลการศึกษาดงักล่าวบ่งชีÊว่าระบบทางเดนิอาหารมี

บทบาทสาํคญัและมศีกัยภาพในการประยกุตใ์ชเ้พืÉอประมาณระยะเวลาหลงัการตายได ้

 

ช่วงเวลาหลงัการตายสามารถแบ่งได้เป็น 3 ช่วงตามการเปลีÉยนแปลงของกล้ามเนืÊอ 

ได้แก่ ระยะก่อนการเกรง็ตวั (pre-rigor mortis stage) ระยะเกรง็ตวั (rigor mortis stage) และ

ระยะหลงัการเกรง็ตวัของกลา้มเนืÊอ (post-rigor mortis stage) การเปลีÉยนแปลงดงักล่าวเกดิจาก

เอนไซมค์าเทปซนิยอ่ยสลายโปรตนีไมโอไฟบรลิ (myofibril) ในกลา้มเนืÊอ ส่งผลทําให้กล้ามเนืÊอ

อ่อนตวัลงอย่างรวดเรว็ (Jiang, 2000) การศกึษาของ Chéret et al. (2007) พบว่าคาเทปซนิบ ี
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เอช และแอล ในกล้ามเนืÊอขาวของปลากะพงขาว (Dicentrarchus labrax) มกีจิกรรมสูงกว่า       

คาเทปซนิด ีนอกจากนีÊการศกึษาในกล้ามเนืÊอขาวของปลากลุ่มเรดเฟรช (red-fresh) บางชนิด

พบวา่คาเทปซนิบ ีและแอลมกีจิกรรมทีÉสูง เมืÉอเปรยีบเทยีบกบัคาเทปซนิด ี(Aoki et al., 2000) 

ข้อมูลดังกล่าวบ่งบอกถึงอัตราเร็วในการสลายโปรตีนของคาเทปซินบี เอช และแอล           

จากการศกึษาขา้งต้นแสดงให้เหน็ว่าคาเทปซนิบี เอช และแอลเป็นเอนไซม์หลกัในการย่อย

สลายกลา้มเนืÊอขาวหลงัการตายของปลา 

 

การศึกษาครั ÊงนีÊมีวตัถุประสงค์เพืÉอประเมินการเปลีÉยนแปลงหลงัการตายของระบบ         

ยอ่ยอาหารและเอนไซมใ์นกลา้มเนืÊอขาว โดยศกึษาผลการเปลีÉยนแปลงของดชันีทางเดนิอาหาร 

กจิกรรมจาํเพาะของเอนไซมย์อ่ยอาหารในกระเพาะอาหารและลําไส้ และกจิกรรมจําเพาะของ

เอนไซมค์าเทปซนิในกลา้มเนืÊอขาว รวมทั Êงประยกุต์ใช้เทคนิคทางชวีเคม ีได้แก่ ความสามารถ

ในการกาํจดัอนุมลูอสิระของสารทดสอบ (scavenging activity) และความสามารถในการเป็นตวั

ให้อเิลก็ตรอนในปฏกิริยิาออกซเิดชนั-รดีกัชนัของสารทดสอบ (reducing power assay) เพืÉอ

ประเมนิการทํางานของเอนไซม์ย่อยอาหาร การศกึษานีÊใช้ปลานิล (Oreochromis niloticus) 

เป็นต้นแบบ เนืÉองจากเป็นปลาเศรษฐกจิทีÉสําคญัของโลก มกีารเพาะเลีÊยงกนัอย่างแพร่หลาย 

ทราบขอ้มูลลกัษณะทางจุลกายวภิาคของระบบย่อยอาหาร (Morrison and Wright Jr, 1999) 

เป็นปลาทีÉสามารถปรบัตวัให้เข้ากบัสภาพแวดล้อมในช่วงกว้างได้ดี เจริญเติบโตเร็ว และ

สามารถทนต่อความเครยีดได ้(Getinet and Amrit, 2007) ผลการศกึษาในครั ÊงนีÊคาดวา่สามารถ

ใชเ้ป็นขอ้มลูเบืÊองต้นในการจําแนกระยะเวลาหลงัการตาย (postmortem interval) ของสตัวนํ์Êา

ได ้ซึÉงอาจเป็นประโยชน์สําหรบัการศกึษาทางด้านนิตวิทิยาศาสตร์ทางนํÊา โดยอาจใช้สําหรบั

สบืสวนและสอบสวนคดคีวามทีÉเกีÉยวขอ้งกบัการตายของสตัวนํ์Êาในฟาร์มเลีÊยง และการตายจาก

การถูกทารุณกรรม (animal cruelty) หรอืใชป้ระมาณช่วงเวลาหลงัการตายในการขนส่งสตัวนํ์Êา

ทีÉสาํคญัทางเศรษฐกจิทั Êงสตัวนํ์ÊาทีÉเลีÊยงเพืÉอบรโิภคเป็นอาหารและเลีÊยงเป็นสตัวนํ์Êาสวยงามใน

กรณีทีÉมกีารทาํประกนัภยัความเสยีหายระหวา่งการขนส่ง 
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2. การตรวจเอกสาร 

 

2.1 ชีววิทยาของปลานิล 

 

ปลานิล (Oreochromis niloticus) เป็นปลานํÊาจดืทีÉมคุีณค่าทางเศรษฐกจิ มถีิÉนกาํเนิดอยู่

ในแถบลุ่มนํÊาในทวปีแอฟรกิา แพร่กระจายไปทั Éวทุกภูมภิาคของโลก นิยมเพาะเลีÊยงกนัอย่าง

กว้างขวาง เนืÉองจากสามารถขยายพนัธุ์ได้ดี เลีÊยงง่าย เจริญเติบโตเร็ว และปรบัตวัเข้ากบั

สภาพแวดลอ้มไดด้ ี(Pasnik et al., 2006) ลาํดบัทางอนุกรมวธิานของปลานิลสามารถจาํแนกได้

ดงันีÊ 

 

Kingdom Animalia 

Phylum Chordata 

Class Actinopterygii 

   Order Perciformes 

    Family Cichlidae 

Genus Oreochromis 

Species niloticus 

 

ปลานิลมีรูปร่างลักษณะคล้ายปลาหมอ คือ มีริมฝีปากบนและฝีปากล่างเสมอกัน           

ลําตวัป้ อม มีสเีขยีวปนนํÊาตาล ทีÉลําตวัมลีายพาดขวาง 9–10 แถว ครบีหลงัมีเพียง 1 ครีบ

ประกอบดว้ยกา้นครบีแขง็ และกา้นครบีอ่อนเป็นจาํนวนมาก ครบีกน้ประกอบด้วยก้านครบีแขง็ 

และกา้นครบีอ่อนเช่นเดยีวกนั โดยบรเิวณส่วนทีÉอ่อนของครบีหลงั ครบีกน้และครบีหางมจีุดขาว

และเสน้สดีาํตดัขวาง (สถาบนัวจิยัการเพาะเลีÊยงสตัวนํ์Êา, 2536) รปูร่างภายนอกของปลานิลตวัผู้

และตวัเมยีมลีกัษณะคลา้ยคลงึกนั แต่เมืÉอเขา้สู่วยัเจรญิพนัธุ์ปลานิลตวัผู้มกัจะมขีนาดใหญ่กว่า

เมืÉอมอีายเุท่ากนั การแยกเพศสามารถกระทาํไดโ้ดยดอูวยัวะเพศทีÉบรเิวณใกล้กบัช่องทวาร ซึÉง

ปลานิลตอ้งมคีวามยาวตั Êงแต่ 10 เซนตเิมตรขึÊนไป โดยบรเิวณอวยัวะเพศของตวัผู้จะมลีกัษณะ

เรยีวยาวยืÉนออกมา มรีเูปิด 2 รคูอื รกูน้และรเูปิดรวมของท่อนํÊาเชืÊอและท่อปสัสาวะ  ส่วนตวัเมยี

บรเิวณอวยัวะเพศจะมสีซีดีกว่าตวัผู้ มรีูเปิด 3 รู คอื รูก้น รูท่อนําไข่เป็นรูกลมขนาดใหญ่ และ         

รทู่อปสัสาวะ นอกจากนีÊยงัสามารถสงัเกตเพศของปลานิลไดจ้ากสขีองตวัปลา ซึÉงลําตวัของตวัผู้

จะมสีเีขม้โดยเฉพาะในฤดผูสมพนัธุ ์แถบขวางลาํตวัมองเหน็ไม่ชดั ครบีต่างๆจะยาวกว่าตวัเมยี 

บรเิวณใตค้างจะมสีแีดง ในขณะทีÉลาํตวัของตวัเมยีจะมสีซีดีกวา่ ใต้คางมสีเีหลอืง มองเหน็แถบ

ขวางขา้งตวัไดช้ดัเจน และครบีต่างๆ จะสั Êนกวา่เมืÉอเปรยีบเทยีบกบัตวัผู ้
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ปลานิลเป็นปลาทีÉชอบอยู่รวมกนัเป็นฝงู ยกเวน้ในช่วงสบืพนัธุ์ สามารถปรบัตวัให้เขา้

กบัสภาพแวดล้อมได้ดี เจรญิเติบโตได้อย่างรวดเร็วในเวลา 1 ปี จะมีนํÊาหนักประมาณครึÉง

กโิลกรมั และมคีวามยาวประมาณ 1 ฟุต อาศยัไดท้ ั ÊงในนํÊาจดืและนํÊากร่อย ทนต่อความเคม็ไดถ้งึ 

20 ส่วนในพนัส่วน แต่จะไม่สามารถสืบพนัธุ์ได้หากนํÊามคีวามเคม็สูงกว่า 30 ส่วนในพนัส่วน 

(Fineman-Kalio, 1988) ทนต่อพเีอชได้ดใีนช่วง 6.5–8.3 ซึÉงหากระดบัพเีอชสูงกว่า 11 หรอื           

ตํÉากว่า 4 จะทําให้ปลานิลตาย (Chervinski, 1982) ปลานิลมอุีณหภูมิทีÉเหมาะสมต่อการ

เจริญเตบิโตและการสบืพนัธุ์ทีÉ 24–32 องศาเซลเซยีส (Zhu et al., 2009) สามารถทนต่อ

อุณหภมูไิดใ้นช่วง 10–40 องศาเซลเซยีส แต่ในอุณหภมูทิีÉตํÉากวา่ 10 องศาเซลเซยีส ปลานิลจะ

เจรญิเตบิโตไดไ้ม่ด ีและจะกนิอาหารน้อยลง (Chervinski, 1982) ทั ÊงนีÊอาจเป็นเพราะถิÉนกําเนิด

เดมิของปลานิลอยูใ่นแถบลุ่มนํÊาของทวปีแอฟรกิาซึÉงเป็นเขตรอ้น (อุดม, 2549)  

 

ปลานิลมกีารสืบพนัธุ์แบบอาศยัเพศ เมืÉอพร้อมทีÉจะสบืพนัธุ์จะแยกตวัออกมาจากฝูง 

โดยปลาตวัผูแ้ยกออกไปสรา้งรงั จะแผ่ครบีหางและอา้ปากกวา้ง แสดงพฤตกิรรมจบัคู่ โดยว่าย

นํÊาเคลา้คู่กนัไปกบัตวัเมยี และใช้บรเิวณส่วนหวัดุนทีÉใต้ท้องของตวัเมยีเพืÉอเป็นการกระตุ้นให้

วางไข ่ปลาตวัเมยีจะเกบ็ไขท่ีÉไดร้บัการผสมแลว้อมไวใ้นปากและวา่ยออกจากรงั แม่ปลาจะขยบั

ปากใหนํ้Êาไหลเขา้ออกในช่องปากเพืÉอช่วยใหไ้ขท่ีÉอมไวไ้ดร้บันํÊาทีÉสะอาด ปรมิาณไขท่ีÉแม่ปลาวาง

แต่ละครั ÊงจะขึÊนอยูก่บัฤดกูาลและขนาดของแม่ปลา ในเขืÉอน Emiliano Zapata ของเมก็ซโิก ฤดู

วางไข่ของปลานิลอยู่ในช่วงเดือนสิงหาคมและเดือนกุมภาพนัธ์ ปลานิลทีÉเจริญพนัธุ์เต็มทีÉ 

(mature) มคีวามยาวประมาณ 150 เซนตเิมตร โดยปลานิลตวัเมยีจะวางไข่ได้คร ั Êงละประมาณ 

243–847 ฟอง (Peña-Mendoza et al., 2005) สําหรบัในประเทศไทย ปลานิลมคีวามถีÉในการ

วางไขส่งูในช่วงเดอืนมถุินายนถึงเดอืนตุลาคม เนืÉองจากเป็นช่วงฤดูฝน อุณหภูมแิละระดบันํÊา

เพิÉมขึÊน และความเขม้ขน้ของสารเคมหีรอืของเสยีลดลง โดยจะวางไข่ได้คร ั Êงละประมาณ 100–

700 ฟอง (Bhuje, 2000) เมืÉอตวัเมยีวางไข่แล้ว ปลานิลตวัผู้จะปล่อยนํÊาเชืÊอลงไปในไข่จนกว่า

ผสมพนัธุ์เสรจ็ซึÉงใช้เวลาประมาณ 1–2 ชั Éวโมง ไข่จะพฒันาเป็นลูกปลาวยัอ่อนภายใน 8 วนั 

ในช่วงทีÉลกูปลาฟกัออกมาเป็นตวัใหม่ๆ จะเกาะรวมตวักนัเป็นกลุ่ม ว่ายวนเวยีนอยู่บรเิวณหวั

ของแม่ปลา หลงัจาก 3 สปัดาห ์ลกูปลาจะหากนิเองได ้ปกตปิลานิลสามารถผสมพนัธุไ์ดต้ลอดปี 

โดยใชเ้วลา 2–3 เดอืนต่อรอบ แต่ถ้าอาหารเพยีงพอและเหมาะสมในระยะเวลา 1 ปี จะผสมพนัธุ์

ได ้5–6 รอบ (สาํนกัวจิยัและพฒันาประมงนํÊาจดื, 2551) 
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2.2 อาหารและระบบย่อยอาหารของปลานิล 

 

ปลานิลดาํรงชวีติเป็นผูบ้รโิภคลาํดบัทีÉสอง ส่วนใหญ่กนิพชืเป็นอาหารและสามารถผลติ

โปรตนีทีÉมคุีณภาพสูงสําหรบัการบรโิภคของมนุษย ์(Bezerra et al., 2005; Zhu  et al., 2009) 

ปลานิลกนิอาหารทีÉไดจ้ากธรรมชาตไิด้หลายชนิดทั Êงพชืและสตัว ์เช่น ไรนํÊา ตะไคร่นํÊา ตวัอ่อน

แมลงและสตัว์เล็กๆ รวมทั Êงสาหร่ายและแหน (สํานักวจิยัและพฒันาประมงนํÊาจืด, 2551)           

การประเมนิการกนิอาหารในธรรมชาตขิองปลานิลในดา้นชนิดและสดัส่วนของกลุ่มอาหารพบว่า 

อาหารกลุ่มเด่นของปลานิล คือ สตัว์หน้าดิน แพลงก์ตอนสตัว์ และแพลงก์ตอนพืช โดยมี

ค่าเฉลีÉยเท่ากบั 38 33.5 และ 33.1 เปอร์เซน็ต์ ตามลําดบั (พชัรา, 2549) ความต้องการอาหาร

ประเภทโปรตนีของปลานิลขึÊนอยูก่บัขนาด อายขุองปลา คุณภาพของโปรตนี และระดบัพลงังาน

ในอาหาร (อุดม, 2549) โดยปลานิลในช่วงวยัอ่อนถงึวยัรุ่น วยัรุ่นถงึวยัเจรญิพนัธุ์ และ ตวัเตม็วยั              

ถึงแม่พนัธุ์ มีความต้องการโปรตีน 35–40 เปอร์เซ็นต์ 28–35 เปอร์เซ็นต์ และ 20–30 

เปอรเ์ซน็ต ์ตามลาํดบั (วรีพงศ,์ 2536) สาํหรบัความตอ้งการคารโ์บไฮเดรต พบว่าปลานิลมกีาร

ใชป้ระโยชน์จากคารโ์บไฮเดรตไดด้ ีเนืÉองจากสามารถสรา้งเอนไซม์อะไมเลส ซึÉงเป็นเอนไซม์ทีÉ

ยอ่ยแป้ งในทางเดนิอาหารได ้(เวยีง, 2542) แต่ควรมวีตัถุดบิอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต เช่น 

ปลายขา้วและมนัสําปะหลงัไม่เกนิ 35 เปอร์เซน็ต์ในอาหารของปลาขนาดเลก็ และการทําให้

อาหารสุกจะช่วยเพิÉมประสิทธิภาพในการย่อยให้สูงขึÊนได้อีกประมาณ 25–30 เปอร์เซ็นต ์          

(กลุ่มวจิยัอาหารสตัวนํ์Êา, 2534) สาํหรบัความตอ้งการไขมนั ปลานิลต้องการกรดไขมนัทีÉจําเป็น

ในกลุ่มโอเมกา–6 มากกวา่ในกลุ่มโอเมกา–3 เพืÉอพฒันาระบบสบืพนัธุ ์โดยแม่ปลาทีÉไดร้บัไขมนั

จากนํÊามนัถั ÉวเหลอืงซึÉงเป็นแหล่งโอเมกา–6 จะให้ผลผลติลูกปลาสูง แต่การเจรญิเตบิโตจะช้า

กวา่แม่ปลาทีÉได้รบัอาหารผสมนํÊามนัตบัปลาซึÉงเป็นแหล่งของโอเมกา–3 (ศูนยว์จิยัและพฒันา

ประมงนํÊาจดืปราจนีบุร,ี 2554) 

 

ระบบยอ่ยอาหารของปลาโดยทั Éวไปจะประกอบดว้ยส่วนสาํคญัไดแ้ก่ ท่อทางเดนิอาหาร 

(digestive tract) และอวยัวะช่วยยอ่ยอาหาร (accessory gland) ได้แก่ ตบั (liver) และตบัอ่อน 

(pancreas) และถุงนํÊาด ี(gall bladder) การศกึษาระบบย่อยอาหารของปลาทําให้ทราบถึง

พฤตกิรรมการกนิอาหาร ระยะเวลาทีÉอาหารหมดจากกระเพาะอาหาร และประสทิธภิาพการย่อย 

(วรีพงศ์, 2536) การศึกษาจุลกายวภิาคของบางอวยัวะในระบบย่อยอาหารของปลานิล         

(O. niloticus) โดย Morrison and Wright Jr (1999) มรีายละเอยีดดงันีÊ 
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1. หลอดอาหาร (esophagus) 

 

หลอดอาหารมีเนืÊอเยืÉอบุผิวทีÉประกอบด้วยเซลล์ทีÉมีรูปร่างเป็นเหลีÉยม (squamous 

epithelium) และเซลลส์รา้งเมอืก (mucous goblet cell) จาํนวนมาก โดยเซลล์สร้างเมอืกขนาด

เลก็ (small mucous goblet cell)  มรีปูร่างเหมอืนลกูแพร ์(pear-shaped) อยูใ่กล้กบัพืÊนผวิของ

เยืÉอบุผวิชั Êนนอก ส่วนเซลล์สร้างเมอืกขนาดใหญ่ (large mucous goblet cell) จะยืÉนไปยงัฐาน

ของเยืÉอบุผวิชั Êนนอก มชี ั Êนทูนิคา มสัคูลารสิ (tunica muscularis) ทีÉประกอบด้วยกล้ามเนืÊอลาย 

(striated muscle) 2 ชั Êน โดยชั Êนนอกเรยีงตวัเป็นวงกลม (outer circular) และชั Êนในเรยีงตวัตาม

แนวยาว (inner longitudinal)  

 

2. กระเพาะอาหาร (stomach) 

 

กระเพาะอาหารของปลานิล แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ กระเพาะอาหารส่วนต้น 

(cardiac) ส่วนกลาง (fundus) และส่วนปลาย (pyloric) โดยทั Éวไปกระเพาะอาหารประกอบด้วย

ต่อมสรา้งนํÊายอ่ย (gastric gland) ยกเวน้ดา้นหน้า (anterior surface) ซึÉงเป็นกล้ามเนืÊอลายทีÉมี

ต่อมทวิบูลาร์ (tubular gland) ทีÉประกอบไปด้วยเซลล์สร้างเมอืกขนาดใหญ่กบัเบซลันิวคลีไอ 

(basal nuclei) ต่อมทวิบลูารข์องหลอดอาหารจะยืÉนขยายตามแนวพืÊนผวิด้านหน้าของกระเพาะ

ไปยงัท่อของกระเพาะอาหารส่วนปลาย (tubular pyloric portion) และลิÊนอลิโิอ-เรกตลั (ileo-rectal 

valve) สาํหรบัด้านล่าง (ventral) ของกระเพาะอาหาร ต่อมทวิบูลาร์จะค่อยๆ เปลีÉยนแปลงไป

เป็นต่อมสรา้งนํÊายอ่ย บรเิวณต่อมนีÊจะพบมวิคซัเนคเซลล ์(mucous neck cell) ซึÉงทาํหน้าทีÉหลั Éง

เมอืกออกมาเคลอืบกระเพาะเพืÉอป้ องกนัการถูกยอ่ยในชั Êนมสัคลูารสิ กระเพาะอาหารส่วนปลาย

จะประกอบไปดว้ยกลา้มเนืÊอลายยืÉนขยายเป็นระยะสั Êนๆ และมกีลา้มเนืÊอเรยีบ (smooth muscle) 

ทีÉช ั Êนในเรยีงตวัเป็นวงกลมและชั Êนนอกเรียงตวัตามยาว บรเิวณกล้ามเนืÊอหูรูดของกระเพาะ-

อาหารส่วนปลาย (pyloric sphincter) มกีารเปลีÉยนแปลงจากต่อมทวิบูลาร์ไปเป็นเยืÉอบุผวิลําไส ้

(intestinal epithelium) ซึÉงประกอบด้วยเยืÉอบุผวิคอลมันาร์ (columnar epithelium) และเซลล์

สรา้งเมอืกขนาดเลก็  

 

3. ลาํไส ้(intestine) 

 

ลําไส้ของปลานิลแบ่งออกเป็นลําไส้ส่วนหน้า (anterior portion) และส่วนปลาย 

(posterior portion) (Scocco et al., 1997; Gargiulo et al., 1998) ซึÉงช ั Êนมวิโคซา (mucosa) 

ประกอบไปด้วยเยืÉอบุคอลัมนาร์และเซลล์สร้างเมือกขนาดเล็ก ส่วนในชั Êนมัสคูลาริส 

(muscularis) มเีซลล์กล้ามเนืÊอลายเป็นชั Êนบางๆ อยู่อย่างต่อเนืÉอง สําหรบับรเิวณลิÊนอลิิโอ-
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เรกตลั ประกอบไปด้วยชั Êนของกล้ามเนืÊอเรยีบทีÉเรยีงตวัเป็นวงกลม (circular layer of smooth 

muscle)  

 

2.3 เอนไซมย่์อยอาหาร 

 

การเปลีÉยนแปลงหลงัการตายของปลาขึÊนอยู่กบัความเข้มข้นของสารประกอบและ

ผลติภณัฑจ์ากกระบวนการเมแทบอลซิมึ และปฏกิริยิาของเอนไซมท์ีÉมอียูใ่นตวัปลา ซึÉงยงัอาจมี

การเปลีÉยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม์ย่อยอาหารทีÉศึกษา ได้แก่ เอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส           

(α-amylase, E.C. 3.2.1.1) เปปซนิ (pepsin, E.C. 3.4.23.1) ทรปิซนิ (trypsin, E.C. 3.4.21.4) 

ไคโมทรปิซนิ (chymotrypsin, E.C. 3.4.21.1) และไลเปส (lipase, E.C. 3.1.1.3)   

 

1. แอลฟา-อะไมเลส  

 

แอลฟา-อะไมเลสเป็นเอนไซม์ทีÉ ใช้ในการประเมินประสิทธิภาพของการย่อย

คารโ์บไฮเดรตเนืÉองจากเป็นเอนโดอะไมเลส (endoamylase) ทีÉทําหน้าทีÉเปลีÉยนคาร์โบไฮเดรต

ใหเ้ป็นนํÊาตาลกลูโคสและมอลโทส โดยย่อยสายพอลแิซก็คาไรด์ของคาร์โบไฮเดรตทีÉตําแหน่ง  

α-1,4 glycosidic bond (การุณ และอุทยัวรรณ, 2555; Areekijseree et al., 2006; 

Supannapong et al., 2008) แหล่งของแอลฟา-อะไมเลสในปลากนิพชื และปลากนิพชืและเนืÊอ 

ส่วนใหญ่จะไดม้าจากการหลั Éงของผนังลําไส้ กระเพาะอาหาร ตบั ตบัอ่อน และไส้ติÉง (วรีพงศ์, 

2536; จนัทกานต,์ 2550) สาํหรบัในปลานิลพบเอนไซมน์ีÊในลําไส้ (Tengjaroenkul et al., 2000) 

เนืÉองจากปลานิลกนิอาหารส่วนใหญ่ทีÉมคีารโ์บไฮเดรตสงู ทาํใหก้จิกรรมของเอนไซมอ์ะไมเลสใน

ปลานิลสงูอยา่งมนียัสาํคญั (Hlophe et al., 2014) เอนไซมแ์อลฟา-อะไมเลสสามารถทาํงานไดด้ี

ในช่วงพเีอชทีÉแตกต่างกนั เช่น ในหอยมุกนํÊาจดื (Hyriopsis (Hyriopsis) bialatus) ทํางานได้ดี

ในช่วงพเีอช 7 (Areekijseree et al., 2004) ในปลา Pacific bluefin tuna (Thunnus orientalis) 

แอลฟา-อะไมเลสมสีภาวะทีÉเหมาะสมต่อการทํางานทีÉพเีอช 6.9 (Parra et al., 2007) ใน red 

porgy (Pagrus pagrus) และ Bogue (Boops boops) ทํางานได้ดทีีÉพเีอช 8 และ 9 ตามลําดบั 

(Fernández et al., 2001) สําหรบัปลานิล (O. niloticus และ O. aureus) ในระยะวยัอ่อนพบว่า

ทํางานได้ดใีนช่วงพเีอช 6–7 (Sheng et al., 2006) เมืÉอศกึษากจิกรรมของแอลฟา-อะไมเลส       

ในอวยัวะย่อยอาหารส่วนต่างๆ ได้แก่ กระเพาะอาหารเทยีม (pseudostomach) ลําไส้ส่วนต้น 

(upper intestine) ลําไส้ส่วนปลาย (lower intestine) และตบัของปลานิล (O. niloticus) ทีÉมี

นํÊาหนักต่างกนั คอื 5.7 35.8 และ 92.1 กรมั ตามลําดบั พบว่ามสีภาวะทีÉเหมาะสมต่อการ

ทํางานทีÉพเีอช 6 7 และ 2 ตามลําดบั โดยปลานิลนํÊาหนัก 92.1 กรมัมกีิจกรรมของแอลฟา-       

อะไมเลสสงูสุด (Klahan et al., 2009) 
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2. เปปซนิ  

 

เปปซนิเป็นอะซดิกิโปรตเิอส (acidic protease) พบไดท้ ั ÉวไปในนํÊายอ่ยของสตัวม์กีระดูก

สนัหลงัและกระเพาะอาหารของปลา ทําหน้าทีÉย่อยสารอาหารประเภทโปรตนีให้มขีนาดเลก็ลง    

ก่อนส่งไปยอ่ยต่อทีÉลาํไสเ้ลก็ เอนไซมเ์ปปซนิถูกสรา้งขึÊนในรูปเปปซโินเจนทีÉไม่สามารถทํางาน

ไดโ้ดยผนังชั Êนในสุดของกระเพาะอาหารหลั Éงกรดไฮโดรคลอรกิออกมา ทําให้กระเพาะอาหาร      

มสีภาพเป็นกรด เพืÉอเปลีÉยนเปปซโินเจนเป็นเอนไซมเ์ปปซนิ ตาํแหน่งเร่งปฏกิริยิาของเอนไซม ์      

มคีวามจาํเพาะต่อกรดอะมโินทีÉมหีมู่โซ่ขา้งเป็นอะโรมาตกิ ได้แก่ ฟีนิลอะลานีน ไทโรซนี และ 

ทรปิโทเฟน เอนไซมเ์ปปซนิสามารถทํางานได้ดใีนสภาพทีÉเป็นกรด (Simpson, 2000) ซึÉงปลา

ต่างชนิดกนัอาจมค่ีาพเีอชและอุณหภูมทิีÉเหมาะสมต่อการทํางานของเปปซนิทีÉต่างกนั เช่น ใน

กระเพาะอาหารของปลา pectoral rattail (Coryphaenoides pectoralis) เปปซนิ A และ B มี

สภาวะทีÉเหมาะสมต่อการทาํงานทีÉพเีอช 3.0–3.5 อุณหภมู ิ45 องศาเซลเซยีส (Klomklao et al., 

2007) กระเพาะอาหารของปลา Pacific bluefin tuna พบว่าเปปซนิมสีภาวะทีÉเหมาะสมต่อ     

การทํางานทีÉพีเอช 2 (Parra et al., 2007) เช่นเดียวกบัอะซิดิกโปรติเอสในปลา discus 

(Symphysodon aequifasciata) (Chong et al., 2002) ปลา Monterey sardine (Sardinopssagax 

caerulea) (Castillo-Yanez et al., 2004) และปลา Asian bony tongue (Scleropages 

formosus) (Natalia et al., 2004) ส่วนการศกึษาใน bolti fish (Tilapia nilotica) พบว่าอะซดิกิ

โปรตเิอสมสีภาวะทีÉเหมาะสมต่อการทํางานทีÉพเีอช 2.5 อุณหภูม ิ35 องศาเซลเซยีส (Beltagy   

et al., 2004) สําหรบัการศึกษาในปลานิล (O. niloticus และ O. aureus) ระยะวยัอ่อน           

อะซิดิกโปรติเอสใน กระเพาะอาหารสามารถทํางานได้ดใีนช่วงพเีอช 1.6–3.3 อุณหภูมิ 55 

องศาเซลเซยีส (Sheng et al., 2006) 

 

3. ทรปิซนิ  

 

ทรปิซนิเป็นอลัคาไลน์โปรตเิอส (alkaline protease) ทีÉทาํหน้าทีÉในการควบคุมการย่อย

โปรตีน ทริปซินจากตับอ่อนจะถูกหลั Éงไปยงัลําไส้เล็กในรูปของทริปซิโนเจน ซึÉงเป็นรูปทีÉ        

ไม่สามารถทาํงานได้ เอนไซม์เอนเทอโรไคเนสและเอนไซม์ทรปิซนิจะเปลีÉยนทรปิซโินเจนให้          

อยูใ่นรปูของทรปิซนิทีÉสามารถทํางานได้ นอกจากนีÊยงักระตุ้นโปรเอนไซม์ (proenzyme) หรอื

ไซโมเจน (zymogen) อืÉน  ๆไดแ้ก่ ไคโมทรปิซโินเจน (chymotrypsinogen) โปรคาร์บอกซเีปปตเิดส 

(procarboxypeptidase) โปรอิลาสเตส (proelastase) ให้อยู่ในรูปทีÉสามารถทํางานได้ คือ         

ไคโมทรปิซนิ คารบ์อกซเิปปตเิดส (carboxypeptidase) และอลิาสเตส (elastase) ตําแหน่งเร่ง

ปฏิกิริยาของทริปซินมีความจําเพาะต่อกรดอะมิโนอาร์จินีนและไลซีน  (Rungruangsak-

Torrissen et al., 2002; Supannapong et al., 2008) กจิกรรมของทรปิซนิมคีวามแปรผนักบั
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อุณหภูม ิ(Rungruangsak-Torrissen et al., 2006) อายุและเพศ (Thongprajukaew et al., 

2010a) เอนไซมท์รปิซนิมคีวามสาํคญักบัพฒันาการของสตัวนํ์Êาในแต่ละวยั ในลําไส้ของปลานิล

ระยะวยัอ่อน (O. niloticus และ O. aureus) ทรปิซนิสามารถทํางานได้ดใีนช่วงพเีอช 9.5–10.5 

ทีÉอุณหภมู ิ55 องศาเซลเซยีส (Sheng et al., 2006) ส่วนในปลานิลระยะตวัเตม็วยั (O. niloticus 

และ O. aureus) ทรปิซินมสีภาวะทีÉเหมาะสมต่อการทํางานในช่วงพเีอช 9 ทีÉอุณหภูม ิ 60          

องศาเซลเซยีส (Wang et al., 2010) อย่างไรกต็ามในปลานิล (O. niloticus) พบว่าทรปิซนิ

สามารถทาํงานไดด้ใีนช่วงพเีอช 8–11 ทีÉอุณหภมู ิ55–60 องศาเซลเซยีส (Unajak et al., 2012)  

 

4. ไคโมทรปิซนิ  

 

ไคโมทรปิซนิเป็นอลัคาไลน์โปรตเิอสทีÉเกดิจากเอนไซม์ทรปิซนิกระตุ้นไคโมทรปิซโินเจน 

ใหอ้ยูใ่นรปูทีÉสามารถเร่งปฏกิริยิาได้ ไคโมทรปิซนิทํางานได้ดใีนช่วงพเีอช 7–10 (การุณ และ

อุทยัวรรณ, 2555; Chong et al., 2002; Areekijseree et al., 2004; Natalia et al., 2004; 

Supannapong et al., 2008; Thongprajukeaw et al., 2010a) บรเิวณเร่งปฏกิริยิาของเอนไซม์

ไคโมทริปซินมีความจําเพาะต่อกรดอะมิโนไทโรซีน ทริปโทเฟน และฟีนิลอะลานีน โดย        

สารยบัย ั Êงการทาํงานเอนไซมไ์คโมทรปิซนิ คอื โทซลิ-ฟีนิลอะลานีนคลอโรเมทลิ คโีตน (tosyl-

phenylalaninechloromethyl ketone) กจิกรรมของไคโมทรปิซนิมผีลต่อการเตบิโตของสตัวนํ์Êา 

โดยจะมค่ีาสูงขึÊนเมืÉอสตัวนํ์Êาเตบิโตช้า ซึÉงเป็นการแสดงออกทีÉตรงกนัขา้มกบัเอนไซม์ทรปิซิน 

(Rungruangsak-Torrissen et al., 2006) ในปลา Atlantic salmon (Salmo salar) กจิกรรมของ

ไคโมทรปิซนิมค่ีาสงูขึÊนเมืÉอการเจรญิเตบิโตถูกจาํกดัโดยการใหป้ลาอดอาหาร (Rungruangsak-

Torrissen et al., 2006) ไคโมทริปซนิในปลาชนิดต่างๆ สามารถทํางานได้ดีในช่วงพีเอช             

8–12.5 และอุณหภมู ิ50-60 องศาเซลเซยีส (Chong et al., 2002; Castillo-Yanez et al., 2006; 

Parra et al., 2007; Espósito et al., 2009) โดยพบว่าพเีอชและอุณหภูมทิีÉเหมาะสมต่อการ

ทํางานของเอนไซม์ไคโมทรปิซนิในปลานิล (O. niloticus) คอื 9–10 และ 60 องศาเซลเซยีส 

(Bezerra et al., 2005)  

 

5. ไลเปส  

 

ไลเปสเป็นเอนไซม์ย่อยไขมนัทีÉเกดิจากการหลั Éงของผนังลําไส้และตบัอ่อน ไลเปสมี

บทบาทในการเร่งปฏกิริยิาการยอ่ยสลายพนัธะเอสเทอรร์ะหวา่งกรดไขมนักบักลเีซอรอลให้เป็น

โมโนกลีเซอไรด์ ไดกลีเซอไรด์ ไตรกลีเซอไรด์ กรดไขมนั และกลีเซอรอล เอนไซม์ชนิดนีÊ

สามารถทาํงานไดด้ใีนสภาวะทีÉเป็นกลางถึงเบส (การุณ และอุทยัวรรณ, 2555) โดยจะทํางาน

ร่วมกบันํÊาด ีทาํหน้าทีÉร่วมกนัยอ่ยไขมนัให้เป็นโมเลกุลเลก็ กจิกรรมของเอนไซม์ไลเปสในปลา
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กนิเนืÊอมค่ีาสูงกว่าปลากนิพชืและสตัว ์และปลากนิพชื ตามลําดบั (Thongprajukaew et al., 

2010b) ใน yellowtail kingfish  ซึÉงเป็นปลากนิเนืÊอ พบว่ากจิกรรมของเอนไซม์ไลเปสค่อนขา้ง

สงูตั Êงแต่ช่วงเริÉมต้นของตวัอ่อน (larva) (Chen et al., 2006) การศกึษาในปลา Pacific bluefin 

tuna พบว่าไลเปสสามารถทํางานได้ดีทีÉพีเอช 7.4 (Parra et al., 2007) สําหรบัปลานิล           

(O. niloticus และ O. aureus) เอนไซม์ไลเปสในลําไส้สามารถทํางานได้ดทีีÉพเีอช 6–9 ในช่วง

อุณหภมู ิ25–35 องศาเซลเซยีส (Sheng et al., 2006) เมืÉอศกึษากจิกรรมของไลเปสในอวยัวะ

ย่อยอาหารส่วนต่างๆ ได้แก่ กระเพาะอาหารเทยีม ลําไส้ส่วนต้น ลําไส้ส่วนปลาย และตบัของ  

ปลานิล (O. niloticus) ทีÉมนํีÊาหนักต่างกนั คอื 5.7 35.8 และ 92.1 กรมั พบว่าไลเปสมสีภาวะทีÉ

เหมาะสมต่อการทาํงานทีÉพเีอช 8 7 และ 8 ตามลาํดบั โดยปลานิลนํÊาหนกั 35.8 กรมั มกีจิกรรม

ของเอนไซมไ์ลเปสสงูสุด (Klahan et al., 2009) 

 

2.4 การเปลีÉยนแปลงของระบบย่อยอาหารหลงัการตาย 

 

หลงัการตายของสตัว ์เซลล์และเนืÊอเยืÉอจะเกดิกระบวนการย่อยสลายตวัเองจากการ

ทํางานของเอนไซม์ย่อยโปรตีนในเซลล์ และจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ทีÉมีอยู่ กระบวนการย่อย

สลายตวัเองในระบบยอ่ยอาหารทาํใหผ้นงักระเพาะอาหารยุย่ บาง หรอืทะลุเป็นร ูและผนังลําไส้

มกีารลอกหลุดของเยืÉอเมอืก ทําให้นํÊาย่อยจากตบัอ่อนออกมาย่อยไขมนับรเิวณด้านนอกและ          

ในช่องท้อง เมืÉอกระเพาะอาหารและลําไส้เน่าจะเกดิการสะสมของก๊าซไฮโดรเจนซลัไฟด์ใน

ปรมิาณมาก ส่งผลใหเ้กดิแรงกดทีÉอวยัวะภายในช่องทอ้ง ทาํให้กระเพาะอาหารแตก (Laczniak 

et al., 2011) 

 

การเกดิแกสโทรมาลาเซยี (gastromalacia) เป็นการเปลีÉยนแปลงหลงัการตายทีÉสําคญั

ในกระเพาะอาหาร ทาํใหผ้นงักระเพาะอ่อนตวัและบางลงอย่างมนีัยสําคญั จากการทํางานของ

เอนไซม์ทีÉอยู่ภายใน (O’Donnell  et al., 2010; Laczniak et al., 2011;  Usui et al., 2013) 

กระบวนการนีÊส่งผลโดยตรงต่อดชันีของอวยัวะยอ่ยอาหาร ซึÉงจะเกดิขึÊนอย่างรวดเรว็ในเนืÊอเยืÉอ

ทีÉมเีอนไซม์และมปีรมิาณนํÊาสูง (Vass, 2001) อย่างไรกต็าม Li et al. (2003) รายงานว่าดชันี

ของตบัต่อนํÊาหนักตวั (hepatosomatic index: HSI) ของหนูสปราก-ดอวล์ ี(Sprague-Dawley)        

มค่ีาเพิÉมขึÊนตามระยะเวลาภายหลงัการตาย (0 ถงึ 25 นาท)ี ในขณะทีÉการประมาณช่วงเวลาหลงั

การตายในสุนขับเีกิÊลของ Erlandsson and Munro (2007) พบวา่ลกัษณะทางจุลกายวภิาคของ

เนืÊอเยืÉอลําไส้มกีารเสืÉอมสภาพลงเมืÉอเวลาผ่านไป การเปลีÉยนแปลงหลงัการตายนอกจากจะมี

สาเหตุมาจากเอนไซมห์รอืจุลนิทรยีท์ีÉอยูภ่ายในแลว้ อาจเกดิจากการขาดออกซเิจน การเพิÉมขึÊน

ของคาร์บอนไดออกไซด์ และการสะสมของของเสยี (Benzie and Strain, 1996; Vass, 2001) 

ปจัจยัเหล่าอาจมผีลต่อโปรตนีในกระเพาะอาหารและลาํไส้   
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สาํหรบัการศกึษาเอนไซมย์อ่ยอาหารหลงัการตาย Murn et al. (2004) รายงานว่าเอนไซม์

ไคโมทรปิซนิทําหน้าทีÉเป็นตวักลางในการตดั internucleosomal DNA ของเซลล์ WEHI 231          

ทีÉตายแลว้ (apoptotic cell)  

 

หลงัการตายอาจเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนั (oxidation) ซึÉงเป็นปฏกิริยิาทีÉโมเลกุลหรอื

อะตอมสญูเสยีอเิลก็ตรอนจากวงโคจรใหก้บัโมเลกุลทีÉทาํหน้าทีÉเป็นตวัรบัอเิลก็ตรอน รวมทั Êงการ

เสียไฮโดรเจนอะตอมออกจากโมเลกุล โดยสารทีÉทําหน้าทีÉเป็นตวัให้อิเล็กตรอน (reducing 

agent) และสารทีÉทําหน้าทีÉรบัอิเลก็ตรอน (oxidizing agent) ปฏกิิริยาออกซเิดชนัทําให้เกิด

อนุมูลอิสระ (free radical) ซึÉงสามารถเกดิปฏกิริยิาออกซิเดชนักบัสารอืÉนๆ เป็นลูกโซ่ต่อไป  

โดยปฏิกิริยาออกซิเดชนัของลิพดิ (lipid oxidation) ระหว่างออกซิเจนกบัไตรกลีเซอไรด ์

(triglyceride) ทีÉมกีรดไขมนัชนิดไม่อิÉมตวั (unsaturated fatty acid) ทําให้เกดิสารทีÉให้กลิÉนทีÉ

ผดิปกตไิปจากเดมิ (ไมตร ีและคณะ, 2555) 

 

ในสิÉงมชีวีติมสีารต้านออกซเิดชนั 2 กลุ่ม คอื กลุ่มป้ องกนัการเกดิอนุมูลอิสระ ได้แก่ 

เอนไซม์ซุปเปอร์ออกไซด์ดสิมวิเตส (superoxide dismutase) กลูตาไธโอน เปอร์ออกซเิดส 

(glutathione peroxidase) คะตะเลส (catalase) เปอร์ออกซเิดส (peroxidase) ไซโตโครมซี

เปอรอ์อกซเิดส (cytochrome C peroxidase) ทองแดง (copper) และสงักะส ี(zinc) และกลุ่มทีÉ

ทําลายปฏกิิรยิาลูกโซ่ ได้แก่ วติามนิอ ี(vitamin E) เบตา-แคโรทนี (β-carotene) วติามนิซ ี

(vitamin C) กรดยรูกิ (uric acid) โปรตนีอลับูมนิ (albumin) สําหรบัในเซลล์ทีÉตายแล้วจะม ี        

การผลติเปอรอ์อกไซด์และอนุมูลอสิระมาทําลายส่วนประกอบต่างๆ รวมทั ÊงจะมสีารทีÉเกดิจาก

การยอ่ยของเอนไซมป์ล่อยออกมา เช่น เพปไทดท์ีÉทาํหน้าทีÉเป็นตวัใหอ้เิลก็ตรอนได้ (Lassoued 

et al., 2015) อย่างไรกต็าม เพปไทด์ทีÉถูกปล่อยอาจไม่เพยีงพอเมืÉอเปรยีบเทยีบกบัการผลติ

อนุมูลอิสระทีÉมากเกินไป นอกจากนีÊการย่อยสลายทีÉนานขึÊนทําให้ได้เพปไทด์สายสั ÊนทีÉมี

ประสทิธภิาพในการกาํจดัอนุมลูอสิระลดน้อยลง (Lassoued et al., 2015) 

 

หลงัการตายของเซลล ์(cell death) จะเกดิอะพอพโทตกิบอด ี(apoptotic body) เพืÉอให้

เซลลแ์มคโคเฟจ (macrophage) สามารถกาํจดัเซลลด์งักล่าวออกไปอยา่งรวดเรว็ (Katz, 2008) 

การศกึษาอะพอพโทตกิบอดใีนกระเพาะอาหารและลําไส้ของหนูและมนุษย ์โดย Hall et al. 

(1994) แสดงใหเ้หน็วา่อะพอพโทตกิบอดไีม่ไดม้กีารกระจายแบบสุ่ม แต่พบมากในเยืÉอบุผวิและ                        

ใน immediate sub-epithelial connective tissue โดยในกระเพาะอาหารพบมากทีÉสุดบรเิวณ

ต่อมสร้างนํÊาย่อยและผวิด้านนอกของผนังชั Êนในสุด (superficial gastric mucosa) ซึÉงบางครั Êง

พบในบริเวณ lamina propria ด้วย ส่วนในลําไส้เลก็พบอะพอพโทติกบอดอียู่ตรงบริเวณ             

ปลายของวลิไล (villi) และบรเิวณฐานของครปิท์ (crypt) ขณะทีÉการศกึษาการเปลีÉยนแปลง             
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หลงัการตายในสุนัขบเีกิÊลของ Erlandsson and Munro (2007) พบว่าการเปลีÉยนแปลงภายใน

ลาํไสจ้ะสงัเกตเหน็ชดัมากขึÊนเมืÉอเวลาหลงัการตายนานขึÊน โดยทีÉเวลา 24 ชั Éวโมงหลงัการตาย 

ถุงนํÊาดมีีสผีสมระหว่างสเีขยีว นํÊาตาล และเหลอืง (green-brown-yellow mixture) จากนั Êน

เปลีÉยนเป็นสเีหลืองแดง (yellow-red) ในเวลา 2–3 วนั และเปลีÉยนเป็นสีแดงนํÊาตาล (red-

brown) ในเวลา 7 วนั จนถึง 3 สปัดาห์ สําหรบัการศกึษาจุลกายวภิาคเนืÊอเยืÉอ ได้แก่ ต่อม

นํÊาเหลือง ไต ต่อมหมวกไต รงัไข่ อณัฑะ ลําไส้ ต่อมนํÊาลาย และผวิหนังพบว่าลกัษณะทาง           

จุลกายวภิาคของเนืÊอเยืÉอดงักล่าวมีรูปแบบทีÉไม่สอดคล้องกบัการเปลีÉยนแปลงหลงัการตาย 

อย่างไรก็ตาม เนืÊอเยืÉอดงักล่าวมีการเสืÉอมสภาพลงเมืÉอเวลาผ่านไปหลังการตาย สําหรับ            

การประมาณช่วงเวลาหลังการตายของศพซึÉงถูกฝงัในดิ น โดยใช้ซากหมู (Sus scrofa 

domestica) เป็นตน้แบบ พบวา่ระยะเวลา 7 วนัหลงัจากฝงั บรเิวณส่วนท้องของซากหมูพองขึÊน

เลก็น้อย ในช่วงเวลา 13 วนัหลงัจากฝงั  บรเิวณส่วนท้องยงัคงพองขึÊนเลก็น้อย แต่พบลําไส้

ทะลกัออกมา หลงัจากฝงัเป็นเวลา 20 วนั พบว่าบรเิวณส่วนท้องฉีกขาดมากขึÊน สอดคล้องกบั

ผวิหนังทีÉบางลง ในวนัทีÉ 27 หลงัจากฝงัพบคราบเหมอืนนํÊามนัเคลอืบสขีาว (greasy whitish 

coating) ตรงบรเิวณส่วนท้อง ซึÉงอาจเป็นตวับ่งชีÊให้เหน็ว่าเริÉมเกดิการเปลีÉยนแปลงทีÉไม่ทําให้

เนืÊอเยืÉอสลายตวัแต่มลีกัษณะเหมอืนขีÊผึÊงและไขมนั (adipocere) หลงัจากฝงัเป็นเวลา 34 วนั 

เกดิ adipocere บรเิวณส่วนท้อง และ 40 วนัหลงัจากฝงั  ซากหมูถูกปกคลุมด้วย adipocere 

รวมทั ÊงนํÊาหนกัตวัลดลงไป 38.6 เปอรเ์ซน็ต ์(Niederegger et al., 2015)  

 

2.5 กล้ามเนืÊอปลา 

 

กล้ามเนืÊอปลาส่วนใหญ่ประกอบด้วยเส้นใยกล้ามเนืÊอ (muscle fiber) โดยภายในม ี         

เส้นใยย่อย (myofibril) ทีÉประกอบไปด้วยเส้นใยฝอย (myofilament) และเนืÊอเยืÉอเกีÉยวพนั 

(mycommata) ซึÉงมคีอลลาเจน (collagen) เป็นส่วนประกอบหลกั (Chéret et al., 2007) 

กล้ามเนืÊอของปลาม ี 3 ชนิด คอื กล้ามเนืÊอเรยีบ กล้ามเนืÊอลาย และกล้ามเนืÊอหวัใจ (cardiac 

muscle) หลงัการตายของปลา กลา้มเนืÊอจะเกดิการเปลีÉยนแปลงโดยเอนไซม์คาเทปซนิทีÉอยู่ใน

กลา้มเนืÊอลายจะยอ่ยสลายโปรตนีทาํใหก้ลา้มเนืÊออ่อนตวัลง  

 

กลา้มเนืÊอลายเป็นกลา้มเนืÊอขา้งลาํตวัของปลา ช่วยในการเคลืÉอนไหว อยู่ภายในอํานาจ

จติใจ (voluntary muscle) ภายในเส้นใยฝอยของเส้นใยกล้ามเนืÊอแต่ละเส้นจะมซีาร์โคเมยีร ์

(sarcomere) ทีÉประกอบไปด้วยไมโอซนิ (myosin) ซึÉงเป็นส่วนประกอบของเส้นใยชนิดหนา 

(thick filament) และแอกตนิ (actin) ซึÉงเป็นส่วนประกอบของเส้นใยชนิดบาง (thin filament) 

ซอ้นสลบักนัไปมา จงึทาํใหเ้กดิเป็นแถบทบึสลบักบัแถบโปร่งไปตลอดความยาวของเส้นใยย่อย 
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ดงันั ÊนเมืÉอดดูว้ยกลอ้งจุลทรรศน์จงึมองเหน็กล้ามเนืÊอมลีกัษณะเป็นลาย โดยกล้ามเนืÊอลายของ

ปลาสามารถแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คอื กล้ามเนืÊอแดง (red muscle) และกล้ามเนืÊอขาว (white 

muscle) 

 

1. กลา้มเนืÊอแดง 

 

กลา้มเนืÊอแดงทาํหน้าทีÉรกัษาความต่อเนืÉองในการวา่ยนํÊาของปลา อยู่ระหว่างกล้ามเนืÊอ

ดา้นบน (epaxial muscle mass) และกล้ามเนืÊอด้านล่าง (hypaxial muscle mass) ของกล้ามเนืÊอ

ขา้งลาํตวั เป็นกลา้มเนืÊอทีÉมหีลอดเลอืดฝอย (capillary) จํานวนมาก ภายในเซลล์ประกอบด้วย

ไมโทคอนเดรีย และไมโอโกลบิน (myoglobin) จึงทําให้กล้ามเนืÊอมีสแีดง กล้ามเนืÊอแดงมี

กระบวนการเมแทบอลซิมึแบบใชอ้อกซเิจน (aerobic metabolism) ซึÉงสามารถขนส่งออกซเิจน

ไดม้ากและพบวา่ซารโ์คเมยีรข์องกลา้มเนืÊอแดงมขีนาดเลก็และบางกวา่กลา้มเนืÊอขาวถงึ 3 เท่า 

 

2. กลา้มเนืÊอขาว 

 

กลา้มเนืÊอขาวทาํงานแบบไม่ใชอ้อกซเิจน (anaerobic) โดยใชพ้ลงังานจากกระบวนการ        

ไกลโคไลซิส (glycolysis) มีไมโทคอนเดรียและไมโอโกลบินน้อยกว่ากล้ามเนืÊอแดง ทําให้

กลา้มเนืÊอมสีค่ีอนขา้งซดีจาง ซาร์โคเมยีร์มขีนาดใหญ่และหนากว่ากล้ามเนืÊอแดง มแีคลเซยีม

ไอออนช่วยในการหดตวัของกลา้มเนืÊอ กลา้มเนืÊอขาวในปลามหีน้าทีÉใชใ้นการจู่โจมเหยืÉอและวา่ย

ทวนกระแสนํÊา กล้ามเนืÊอขาวของปลาทุกชนิดมพีืÊนทีÉมากกว่ากล้ามเนืÊอแดงเมืÉอเทยีบกบัพืÊนทีÉ

ท ั Êงหมดของตวัปลา การศกึษาในปลากระแห (Puntius schwanenfeldi) ปลาสร้อย (Labiobarbus 

spiropleura) ปลากระมงั (Puntius proctozysron) ปลาหมอช้างเหยยีบ (Pristolepis fasciatus) 

ปลาตะเพียน (Puntus gonionotus) ปลากระดีÉ (Trichogaster trichopterus) และปลาช่อน 

(Channa striata) พบว่ามีพืÊนทีÉของกล้ามเนืÊอขาวเป็น 7 เท่า ของพืÊนทีÉกล้ามเนืÊอแดง ทั ÊงนีÊ

เนืÉองจากปลาเหล่านีÊ มพีฤตกิรรมการเคลืÉอนทีÉค่อนขา้งเรว็ และจะกระโดดเมืÉอตกใจ (ส่งศร ีและ

รุ่งกานต,์ 2546) 

 

เมืÉอปลาตายจะเกดิการเปลีÉยนแปลงของกลา้มเนืÊอ 3 ระยะ ไดแ้ก่ ระยะก่อนการเกรง็ตวั                   

ซึÉงเริÉมตั Êงแต่ปลาตาย โดยการขนส่งออกซเิจนจะหยดุชะงกั เนืÊอเยืÉอจะขาดออกซเิจน ทาํใหม้กีาร

สรา้ง ATP จากกลโูคสแบบไม่ใชอ้อกซเิจน เป็นผลใหพ้เีอชของเนืÊอเยืÉอลดตํÉาลง เนืÉองจากมกีรด

แลคตกิเกดิขึÊน ระยะการเกรง็ตวั เป็นระยะทีÉมกีารเกรง็ของกล้ามเนืÊอเนืÉองจากโปรตนีไมโอซนิ

และแอกตนิทีÉอยูใ่นเสน้ใยยอ่ย เกดิการรวมตวักนัได้เป็นแอกโตไมโอซนิ (actomyosin) ซึÉงต้อง

อาศยัพลงังานจาก ATP ถงึแมว้า่พลงังานดงักล่าวในเนืÊอเยืÉอของปลาจะเริÉมลดตํÉาลง ทําให้เกดิ
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การรวมตวัอยา่งถาวรของออโตไมโอซสิ (automyosis) ส่งผลให้กล้ามเนืÊอเริÉมเกดิการเกรง็แขง็ 

และระยะหลงัการเกร็งตวั กล้ามเนืÊอจะค่อยๆ อ่อนตวัลง เนืÉองจากเกิดการย่อยสลายของ

เอนไซม์ภายในกล้ามเนืÊอ นอกจากนั Êนอาจเกิดจากการย่อยสลายของจุลินทรีย์ทีÉปนเปืÊอน           

ในเนืÊอเยืÉอ ในกล้ามเนืÊอของปลา sea bream (Sparus aurata) ทีÉเก็บรกัษาไวท้ีÉอุณหภูม ิ4    

องศาเซลเซยีส ในช่วงเวลา 14 วนั พบวา่ในวนัทีÉ 10 ยงัสามารถตรวจพบโปรตนีในเส้นใยย่อย

ของกล้ามเนืÊอ ได้แก่ แอกตนิและเดซมนิ (desmin) ในขณะทีÉโปรตนีดซิโทรฟิน (dystrophin) 

สามารถตรวจพบได้ในช่วง 4 วนัแรกหลงัการตายเท่านั Êน (Caballero et al., 2009) สําหรบั

การศึกษาการเปลีÉยนแปลงในกล้ามเนืÊ อของปลาเทราท์สีนํÊ าตาล (Salmo trutta) ปลา                

turbot (Psetta maxima) และปลาซาร์ดนี (Sardina pilchardus) ซึÉงเกบ็รกัษาทีÉอุณหภูม ิ 0–4        

องศาเซลเซยีส พบวา่กลา้มเนืÊอปลาเทราทย์งัไม่มกีารยอ่ยสลายโปรตนีเดซมนิในช่วง 4 วนัแรก

หลงัการตาย ในขณะทีÉพบอตัราการยอ่ยสลายของเดซมนิ 10–20 เปอรเ์ซน็ตใ์นปลา turbot ส่วน

ในกล้ามเนืÊอของปลาซาร์ดีนพบว่าการย่อยสลายจะเกิดขึÊนภายใน 24 ชั Éวโมงหลงัการตาย 

(Verrez-Bagnis et al., 1999) ส่วนการศกึษาคุณลกัษณะเชงิความรอ้นของโปรตนีไมโอซนิและ           

แอกตนิในกลา้มเนืÊอแดงของปลานิล (O. niloticus) โดยตุลาคุณ และคณะ (2558) ผลการศกึษา

ไม่พบโปรตนีทั Êง 2 ชนิดทีÉอยู่ในสภาพเดมิ (native protein) ในเวลา 48 ชั Éวโมงหลงัการตาย 

แสดงใหเ้หน็วา่โปรตนีไมโอซนิและแอกตนิสลายตวัหมดแลว้หรอืโปรตนีดงักล่าวอาจจะอยู่ในรูป

ทีÉเสยีสภาพธรรมชาต ิ

 

 เอนไซมใ์นกลา้มเนืÊอปลาประกอบดว้ยเอนไซมใ์นไมโอไฟบรลิ เช่น เอนไซม์คาเทปซนิบ ี

(cathepsin B, E.C. 3.4.22.1) ด ี(cathepsin D, E.C. 3.4.22.5) เอช (cathepsinH, E.C. 3.4.22.16) 

และแอล (cathepsin L, E.C. 3.4.22.15) และเอนไซม์ทีÉพบในส่วนของซาร์โคพลาสมกิ เช่น 

เอนไซม์คาลเพน (calpain, E.C. 3.4.22.17) ทรปิซนิ และไคโมทรปิซนิ (Shahidi and Kamil, 

2001) โดยทรปิซนิและไคโมทรปิซนิในปลามค่ีาพเีอชเหมาะสมต่อการทํางานในช่วงทีÉเป็นด่าง 

(Cao et al., 2005; Sheng et al., 2006) การศกึษาคุณลกัษณะของทรปิซนิในกล้ามเนืÊอของ

ปลาจวดขาว (Argyrosomus argentatus) พบวา่มคีวามจาํเพาะต่อหมู่คารบ์อกซลิของกรดอะมโิน

อาร์จนีีนและไลซนีเช่นเดยีวกบัทรปิซินทีÉพบในระบบย่อยอาหาร (Cao et al., 2005) ส่วน          

คาลเพนจดัเป็นนิวทรลัโปรตเิอส (neutral protease) ซึÉงมกีจิกรรมสงูทีÉพเีอชเป็นกลาง เอนไซม์

คาลเพนถูกปล่อยออกจากเสน้ใยกลา้มเนืÊอโดยการยอ่ยส่วนของ Z disk การทําบรสิุทธิ Íคาลเพน

ชนิดทีÉ 1 (type-I) และชนิดทีÉ 2 (type-II) ในกลา้มเนืÊอปลาแอนโชวีÉ (Engraulis japonica) พบว่า

คาลเพนทั Êง 2 ชนิดสามารถทํางานได้ดทีีÉอุณหภูม ิ45 และ 50 องศาเซลเซยีสทีÉพเีอช 6.8 และ 

7.0–7.5 ตามลาํดบั (Ishida et al., 1995) 
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กล้ามเนืÊอขาวของปลาจะทํางานแบบไม่ใช้ออกซิเจน ซึÉงได้พลงังานจากการสลาย         

ไกลโคเจนให้กลายเป็นกรดแลคติก แต่ออกซิเจนจากการหายใจจะสลายกรดแลคตกิทําให้       

ค่าพเีอชของกลา้มเนืÊอไม่เป็นกรด สาํหรบัสิÉงมชีวีติทีÉตายแล้วร่างกายจะขาดออกซเิจนส่งผลให้

กลา้มเนืÊอมกีรดแลคตกิเพิÉมขึÊน ซึÉงสภาวะดงักล่าวเหมาะสมต่อการทาํงานของเอนไซม์คาเทปซนิใน 

กลา้มเนืÊอ โดยคาเทปซนิทาํหน้าทีÉยอ่ยสลายโปรตนีในกล้ามเนืÊอเป็นผลให้กล้ามเนืÊออ่อนตวัลง

หลงัการตาย (Jiang, 2000) การศกึษาของ Chéret et al. (2007) พบว่าเอนไซม์คาเทปซนิแอล

ในปลากะพงขาวและเนืÊอววัมกีิจกรรมสูงกว่าคาลเพน 9 เท่า และ 2 เท่า ตามลําดบั ทั ÊงนีÊ

เนืÉองจากเอนไซมค์าเทปซนิมพีเีอชทีÉเหมาะสมต่อการทาํงานในสภาวะทีÉเป็นกรด  

 

หลงัการตายของสิÉงมชีวีติ ไลโซโซมจะปล่อยเอนไซมค์าเทปซนิซึÉงเป็นซสิเตอนีโปรตเิอส 

(cysteine proteases) ไปยงัไซโทพลาสซมึและช่องว่างระหว่างเซลล์ มผีลทําให้ค่าพเีอชของ

กล้ามเนืÊอลดลง และทําให้ค่าความแรงไอออน (ionic strength) ในกล้ามเนืÊอเพิÉมขึÊน (Yates       

et al., 1983; Verrez-Bagnis et al., 2002) เอนไซม์คาเทปซนิทําหน้าทีÉเกีÉยวขอ้งกบัการย่อย

สลายกลา้มเนืÊอหลงัการตายของสตัว ์โดยทําให้กล้ามเนืÊออ่อนตวัลง เอนไซม์ชนิดหลกัทีÉพบใน

กล้ามเนืÊอ ได้แก่ คาเทปซินบ ีคาเทปซนิดี คาเทปซินเอช และคาเทปซินแอล อย่างไรก็ตาม 

การศกึษาทีÉผ่านมาพบว่าคาเทปซนิด ีมบีทบาทในการย่อยสลายโปรตนีในกล้ามเนืÊอน้อยกว่า 

คาเทปซนิอกี 3 ชนิด เนืÉองจากเอนไซมด์งักล่าวสามารถยอ่ยสลายไมโอไฟบรลิไดด้ใีนช่วงพเีอช 

ประมาณ 5 (Makinodan et al., 1982; Jiang, 2000)  

 

1. คาเทปซนิบ ี 

 

เอนไซม์คาเทปซินบทีําหน้าทีÉย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนหลกัของกล้ามเนืÊอ ได้แก่         

คอนเนคทนิ (connectin) เนบูลนิ (nebulin) และไมโอซนิ (Yamashita and Konagaya, 1991) 

นํÊาหนักโมเลกุลของคาเทปซนิบ ีขึÊนอยู่กบัชนิดของปลา สําหรบัในกล้ามเนืÊอลายของปลานิล

พบว่ามนํีÊาหนักโมเลกุล 23.5 กโิลดาลตนั (Sherekar et al., 1988) โดยเอนไซม์คาเทปซนิ

ทั Êงหมดถูกสงัเคราะห์ขึÊนในรูปของ pre-proenzyme ซึÉงยงัไม่สามารถทํางานได้ (inactive 

enzyme) หลงัจากนั Êนจะเขา้สู่กระบวนการดดัแปลงจนเป็นเอนไซม์ทีÉสามารถทํางานได้ (active 

enzyme) (Egberts et al., 2004) เอนไซมค์าเทปซนิบสีามารถจบักบัสารตั Êงตน้ไดห้ลายชนิดและ

จะย่อยสลาย Z-Arg-Arg-7-amido-4-methylcoumarin (Z-Arg-Arg-MCA) และ Z-Phe-Arg-7-

amido-4-methylcoumarin (Z-Phe-Arg-MCA) การศกึษาทีÉผ่านมาพบว่าเอนไซม์คาเทปซนิบ ี

ในกลา้มเนืÊอของปลามพีเีอชทีÉเหมาะสมต่อการทํางานอยู่ในช่วง 5.5–6.5 และอุณหภูม ิ35–55 

องศาเซลเซยีส โดยสภาวะทีÉเหมาะสมดงักล่าวขึÊนอยู่กบัชนิดของปลา (Aranishi et al., 1997; 

Jiang, 2000; Aoki et al., 2002; Kim et al., 2003; Chéret et al., 2007; Liu et al., 2008; 
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Ahmed et al., 2015) การศกึษาของ Delbarre-Ladrat et al. (2006) พบว่าไลโซโซมของปลามี

คาเทปซนิบ ีเอช และแอลเป็นหลกัและมกีจิกรรมสูง เช่นเดยีวกบัการศึกษาของ Aoki et al. 

(2000) ทีÉพบวา่ในกลา้มเนืÊอขาวของปลากลุ่ม red fresh คาเทปซนิบ ีและแอลมกีจิกรรมสงู ส่วน

การศึกษาในปลากะพงขาว พบว่าคาเทปซินบีในกล้ามเนืÊอขาวมีค่าสูงเป็น 29.7 เท่าเมืÉอ

เปรยีบเทยีบกบัในเนืÊอววั นอกจากคาเทปซนิบจีะเป็นเอนโดเปปตเิดส (endopeptidase) แล้ว 

ยงัมีส่วนเกีÉยวข้องในกระบวนการทางพยาธิวิทยา เช่น การเกิดมะเร็ง การตายของเซลล ์         

การอกัเสบการตดิเชืÊอ และโรคอืÉนๆ ดว้ย (Gocheva et al., 2006) 

 

2. คาเทปซนิเอช 

 

เอนไซม์คาเทปซนิเอชพบครั ÊงแรกในตบัของหนูซึÉงมนํีÊาหนักโมเลกุล 28 กโิลดาลตนั 

(Kirschke et  al., 1977) สารตั Êงต้นของเอนไซม์ชนิดนีÊ คอื L-Arginine-4-methylcoumaryl-7-

amide (Arg-MCA) เอนไซม์คาเทปซนิเอชทําหน้าทีÉสลายพนัธะเอไมด์ของสารตั Êงต้นทีÉมีกลุ่ม      

อะมโินอสิระ เช่น อาร์จนีีน เนปทลิเอไมด์ (naphthylamide) นอกจากนีÊยงัสามารถสลายสารทีÉ        

คล้ายกบัสารตั Êงต้นทีÉมกีลุ่มอะมโิน (blocked α-amino group) เช่น benzoyl-arginine naphthylamide 

(BANA) (Takahashi et al., 1988) เอนไซมค์าเทปซนิเอช ในปลามกีจิกรรมทีÉเหมาะสมต่อการ

ทํางานทีÉพเีอชประมาณ 6.0–6.8 (Kirschke et al., 1977; Aranishi et al., 1997) การศกึษา

เปรยีบเทยีบกจิกรรมของคาเทปซนิเอช ในปลา 4 ชนิด ได้แก่ Pacific whiting (Merluccius 

productus), arrowtooth flounder (Atheresthes stomias), Alaska pollock (Theragra 

chalcogramma) และ Pacific cod (Gadus macrocephalus) พบว่าคาเทปซนิเอช ในปลา 

Alaska pollock มกีจิกรรมสงูทีÉสุด รองลงมา ไดแ้ก่ ปลา arrowtooth flounder ปลา Pacific cod 

และปลา Pacific whiting ตามลําดบั (Porter et al., 1995) สําหรบัการศกึษาในกล้ามเนืÊอขาว

ของปลากะพงขาว และกล้ามเนืÊอต้นขาด้านหลงั (biceps femoris muscle) ของววันม พบว่า

กจิกรรมของคาเทปซนิเอช ในกลา้มเนืÊอของสตัวท์ ั Êง 2 ชนิด มกีจิกรรมทีÉตํÉากวา่คาเทปซนิบ ีและ

แอล (Chéret et al., 2007) คล้ายกบัการศกึษาในกล้ามเนืÊอววัทีÉตอนแล้ว ทีÉกิจกรรมของ

เอนไซมค์าเทปซนิเอช มค่ีาตํÉาเมืÉอเปรยีบเทยีบกบัคาเทปซนิบ ี(Wu et al., 1985) อยา่งไรกต็าม 

คาเทปซนิเอช มคีวามสามารถยอ่ยสลายไมโอซนิไดเ้รว็กวา่คาเทปซนิบ ี(Aranishi et al., 1997) 

นอกจากคาเทปซนิเอช จะมบีทบาทสาํคญัในการยอ่ยสลายโปรตนีแลว้ยงัเกีÉยวขอ้งกบัการรกัษา

โรคและการพฒันาของปอด (Che et al., 2014) 
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3. คาเทปซนิแอล  

 

เอนไซมค์าเทปซนิแอลทําหน้าทีÉย่อยสลายโครงสร้างโปรตนีหลกัของกล้ามเนืÊอ ได้แก่ 

โปรตนีคอนเนคทนิ เนบลูนิ ไมโอซนิ คอลลาเจน แอลฟา-แอคทนิิน (α-actinin) และโทรโปนิน 

T (troponin T) และโทรโปนิน I (troponin I) (Yamashita and Konagaya, 1991; Ho et al., 

2000) โดยคาเทปซินแอลของปลามีนํÊ าหนักโมเลกุลอยู่ในช่วง 23–30 กิโลดาลตัน 

(Visessanguan et al., 2003) เอนไซมค์าเทปซนิแอลในปลามคุีณสมบตัคิล้ายกบัทีÉแยกได้จาก

สตัว์เลีÊยงลูกด้วยนมและไก่ และสามารถใช้ Z-Phe-Arg-MCA เป็นสารตั Êงต้น การศกึษาใน

ปลาแซลมอนพบว่าคาเทปซนิแอลเป็นโปรตเิอสทีÉย่อยสลายโปรตนีของกล้ามเนืÊอได้มากทีÉสุด 

(Hu et al., 2008) เช่นเดยีวกบัการศึกษาในกล้ามเนืÊอของปลาลิÉน (Hypophthalmichthys 

molitrix) ทีÉพบวา่คาเทปซนิแอลมกีจิกรรมทีÉสูงกว่าคาเทปซนิบ ี(Liu et al., 2008) และพบว่าใน

กลา้มเนืÊอขาวของปลากะพงขาวมกีจิกรรมของคาเทปซนิแอลสูงเป็น 3.9 เท่าเมืÉอเปรยีบเทยีบ

กบัคาเทปซนิแอลในกลา้มเนืÊอววันม (Chéret et al., 2007) โดยสามารถย่อยโปรตนีเส้นใยย่อย

จากกล้ามเนืÊอ (myofibrillar protein) ได้อย่างสมบูรณ์ภายใน 21 ชั Éวโมง (Ladrat et al., 2003) 

จากการศึกษาทีÉผ่านมาพบว่าเอนไซม์คาเทปซนิแอลในกล้ามเนืÊอปลามพีีเอชทีÉเหมาะสมต่อ            

การทํางานอยู่ในช่วง 5–7 และอุณหภูม ิ45–60 องศาเซลเซยีส ทั ÊงนีÊข ึÊนอยู่กบัชนิดของปลา 

(Kim et al., 2003; Visessanguan et al., 2003; Choi et al., 2004; Siringan et al., 2006; 

Chéret et al., 2007; Liu et al., 2008; Hu et al., 2010)  

 

3. วตัถปุระสงค ์

 

เพืÉอศกึษาการเปลีÉยนแปลงของระบบยอ่ยอาหารและเอนไซม์ในกล้ามเนืÊอหลงัการตาย

ของปลานิล (O. niloticus) ในช่วงระยะเวลาทีÉแตกต่างกนั  
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บททีÉ 2 

 

วิธีการทดลอง 

 

1. การเตรียมตวัอย่างปลานิล 

  

ปรบัสภาพปลานิลแปลงเพศ (O. niloticus) อาย ุ4 เดอืน เป็นเวลา 15 วนั โดยใหอ้าหาร

ทีÉมโีปรตนี 30 เปอรเ์ซน็ต ์จาํนวน 2 ครั Êงต่อวนั และให้แสงเป็นเวลา 12 ชั Éวโมงต่อวนั นํÊาในบ่อ

เลีÊยงมอุีณหภูม ิ29.60 ± 0.15 องศาเซลเซยีส พเีอช 6.95 ± 0.02 ปรมิาณออกซเิจนละลายนํÊา 

5.05 ± 0.01 มลิลกิรมัต่อลติร และปรมิาณแอมโมเนีย 0.94 ± 0.15 มลิลกิรมัต่อลติร 

 

2. การเกบ็ตวัอย่างปลานิล  

 

อดอาหารปลานิลแปลงเพศเป็นเวลา 48 ชั Éวโมงก่อนการเกบ็ตวัอย่าง เพืÉอป้ องกนั          

การเปลีÉยนแปลงเมแทบอลิซมึเนืÉองจากอาหารทีÉกิน สุ่มปลาทีÉมขีนาดใกล้เคียงกนั (นํÊาหนัก 

105.83 ± 1.66 กรมั และความยาวตลอดลําตวั 18.55 ± 0.14 เซนตเิมตร) สลบปลาโดยใช้

นํÊาแขง็ และนํามาลอยในภาชนะทรงสีÉเหลีÉยมผนืผ้า (32 × 43 × 11 เซนตเิมตร) ระดบันํÊาสูง 7 

เซนตเิมตร ทีÉความหนาแน่น 14 ตวัต่อภาชนะ โดยทาํการทดลองทีÉอุณหภมูหิอ้ง หลงัจากนั Êนสุ่ม

ปลา (n = 4) ทีÉเวลา 0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 และ 48 ชั Éวโมง ผ่าตดัเกบ็ตวัอย่างกระเพาะอาหาร

และลาํไส ้เพืÉอใชศ้กึษาระบบยอ่ยอาหาร ไดแ้ก่ ดชันีนํÊาหนัก ความเขม้ขน้ของโปรตนี กจิกรรม

ของเอนไซมย์อ่ยอาหาร การตา้นปฏกิริยิาออกซเิดชนั และการเปลีÉยนแปลงลกัษณะทางจุลกาย

วภิาค และเก็บตวัอย่างกล้ามเนืÊอขาวเพืÉอศึกษากิจกรรมของเอนไซม์ในกล้ามเนืÊอ ได้แก่ 

เอนไซมค์าเทปซนิบ ีเอช และแอล  

 

3. การศึกษาดชันีนํÊาหนักของอวยัวะย่อยอาหาร 

 

หลงัจากเกบ็ตวัอยา่งอวยัวะย่อยอาหารทั Êง 8 ช่วงเวลาหลงัการตาย นําอวยัวะดงักล่าว

มาศกึษาดชันีนํÊาหนกั โดยชั ÉงนํÊาหนกัตวัปลา นํÊาหนกัของกระเพาะอาหาร และลําไส้ (กรมั) และ

คาํนวณดชันีของกระเพาะอาหารต่อนํÊาหนกัตวั (stomasomatic index: SSI) และดชันีของลําไส้

ต่อนํÊาหนักตวั (intestosomatic index: ISI) จาก (นํÊาหนักกระเพาะอาหาร/นํÊาหนักตวั) × 100 

และ (นํÊาหนกัลาํไส/้นํÊาหนกัตวั) × 100 ตามลาํดบั (Thongprajukaew et al., 2015) 
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4. การสกดัสารสกดัจากกระเพาะอาหารและลาํไส้ 

 

ผ่าตดัและเกบ็ตวัอย่างกระเพาะอาหารและลําไส้ของปลาบนนํÊาแขง็ จากนั Êนสกดัสาร

ตามวธิกีารทีÉดดัแปลงมาจาก Rungruangsak and Utne (1981) โดยบดกระเพาะอาหารและ

ลําไส้ในกรดไฮโดรคลอริกความเข้มขน้ 10 และ 1 มิลลิโมลาร์ (1 : 3 นํÊาหนักต่อปริมาตร) 

ตามลําดบั โดยใช้เครืÉองป ั ÉนละเอยีดเนืÊอเยืÉอ (รุ่น THP-220; Omni International, Kennesaw 

GA, USA) จากนั Êนนําไปป ั ÉนเหวีÉยงทีÉ 15,000 × g ทีÉอุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 30 

นาท ีดูดส่วนทีÉเป็นไขมนัออก และดูดสารละลายส่วนใสเกบ็ไวท้ีÉอุณหภูม ิ–20 องศาเซลเซยีส 

เพืÉอใช้วเิคราะห์หาความเข้มข้นของโปรตีน การต้านปฏิกริิยาออกซิเดชนั และกจิกรรมของ

เอนไซมย์อ่ยอาหารต่อไป 

 

5. การศึกษาความเข้มข้นของโปรตีนในสารสกดัจากกระเพาะอาหารและลาํไส้ 

 

เตรยีมสารละลาย A โดยผสมคอปเปอร์ซลัเฟต 0.5 กรมักบัไตรโซเดยีมซเิตรท 1 กรมั     

แลว้ปรบัปรมิาตรให้ได้ 1,000 มลิลลิติร ส่วนสารละลาย B เตรยีมโดยผสมโซเดยีมคาร์บอเนต 

20 กรมักบั โซเดยีมไฮดรอกไซด ์4 กรมั แลว้ปรบัปรมิาตรใหไ้ด ้1,000 มลิลลิติร และสารละลาย 

C เตรยีมโดยผสมสารละลาย A กบั B ในอตัราส่วน 1 ต่อ 50 สําหรบัสารละลาย D เตรยีมโดย

ผสม Folin Ciocalteu reagent กบันํÊากลั Éนในอตัราส่วน 1 ต่อ 2  

 

วเิคราะหค์วามเขม้ขน้ของโปรตนีในสารสกดัตามวธิกีารของ Lowry et al. (1951) โดย

เติมสารสกดัปริมาตร 25 ไมโครลติร ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย C ปริมาตร 750 

ไมโครลติร แลว้ผสมใหเ้ขา้กนั จากนั Êนเตมิสารละลาย D ปรมิาตร 75 ไมโครลติร ผสมให้เขา้กนั 

วางไว้ในทีÉมืดนาน 30 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงทีÉความยาวคลืÉน 750 นาโนเมตร โดย

เปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐานของ bovine serum albumin (BSA)  
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6. การศึกษากิจกรรมจาํเพาะของเอนไซมย่์อยอาหาร  

 

ศกึษากจิกรรมจาํเพาะของเอนไซมย์อ่ยอาหาร ไดแ้ก่ เอนไซมเ์ปปซนิ ทรปิซนิ ไคโมทรปิซนิ 

อะไมเลส และไลเปส ดงันีÊ 

 

6.1 กิจกรรมของเอนไซมเ์ปปซิน 

  

ศกึษากจิกรรมของเอนไซมเ์ปปซนิจากกระเพาะอาหารตามวธิกีารของ Rungruangsak 

and Utne (1981) โดยเตมิเคซนีความเขม้ขน้ 2 เปอร์เซน็ต์ ปรมิาตร 100 ไมโครลติร ลงใน

หลอดทดลอง หลงัจากนั Êนปิเปตต์บฟัเฟอร์ พเีอช 2 ความเขม้ขน้ 0.2 โมลาร์ ปรมิาตร 100 

ไมโครลติร และเอนไซม์สกดัปรมิาตร 200 ไมโครลติร แล้วผสมให้เขา้กนั นําไปบ่มทีÉอุณหภูม ิ

55 องศาเซลเซยีส นาน 10 นาท ีหยดุปฏกิริยิาดว้ยการเตมิกรดไตรคลอโรอะซติกิ ความเขม้ขน้ 

5 เปอร์เซน็ต์ ปรมิาตร 1 มลิลลิติร ผสมให้เขา้กนั หลงัจากนั Êนนําไปป ั ÉนเหวีÉยงทีÉ 5,000 × g ทีÉ

อุณหภูมหิ้อง นาน 20 นาท ีดูดส่วนใสของตวัอย่างปรมิาตร 0.5 มลิลลิติร ผสมให้เขา้กนักบั

โซเดยีมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้ 0.5 โมลาร์ ปรมิาตร 1 มลิลลิติร แล้วเตมิ Folin Ciocalteu 

reagent (เจอืจางกบันํÊากลั Éนในอตัราส่วน 1:3) ปรมิาตร 0.3 มลิลลิติร และวดัค่าการดูดกลนืแสง

ดว้ยเครืÉองสเปกโทรโฟโตมเิตอร ์ทีÉความยาวคลืÉน 720 นาโนเมตร และหาค่าผลติภณัฑ์ทีÉได้โดย

เปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐานของ L-tyrosine ยนูิต (unit) ของเปปซนิคาํนวณจากปรมิาณของ 

L-tyrosine ทีÉเกดิขึÊน 1 ไมโครโมล ในเวลา 1 นาท ีภายใตพ้เีอช 2 อุณหภมู ิ55 องศาเซลเซยีส  

 

6.2 กิจกรรมของเอนไซมท์ริปซินและไคโมทริปซิน 

 

ศึกษากิจกรรมของเอนไซม์ทริปซินและไคโมทริปซินในลําไส้ตามวิธีการของ   

Rungruangsak-Torrissen et al. (2006) กจิกรรมของเอนไซมท์รปิซนิทดสอบโดยผสมบฟัเฟอร ์   

พเีอช 9 ความเขม้ขน้ 0.2 โมลาร์ ปรมิาตร 700 ไมโครลติรทีÉม ีbenzoyl-L-Arg-p-nitroanilide 

(BAPNA) ความเขม้ขน้ 1.25 มลิลโิมลาร์ และเอนไซม์สกดั 100 ไมโครลติร แล้วบ่มทีÉอุณหภูม ิ

50 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที หลังจากนั Êนหยุดปฏิกิริยาด้วยการเติมกรดอะซิติก                   

ความเขม้ขน้ 30 เปอรเ์ซน็ต ์ปรมิาตร 800 ไมโครลติร แลว้ผสมใหเ้ขา้กนั กจิกรรมของเอนไซม์

ไคโมทรปิซนิใชว้ธิกีารทดสอบเช่นเดยีวกบัวธิกีารขา้งต้นทีÉกล่าวมา แต่เปลีÉยนเป็นใช้บฟัเฟอร ์       

พเีอช 9 ความเขม้ขน้ 0.2 โมลาร ์ปรมิาตร 700 ไมโครลติร ทีÉม ีN-succinyl-Ala-Ala-Pro-Phe-p-

nitroanilide (SAPNA) ความเขม้ขน้ 1.25 มลิลโิมลาร์ รวมทั ÊงอุณหภูมทิีÉใช้ในการบ่มเป็น 60 

องศาเซลเซียส จากนั Êนนําไปวดัค่าการดูดกลนืแสงทีÉ 410 นาโนเมตร และหาค่าผลิตภณัฑ์ทีÉ
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เกดิขึÊนโดยเปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐานของ p-nitroanilide ยนูิตของทรปิซนิและไคโม-           

ทรปิซนิ คาํนวณจากปรมิาณของ p-nitroanilide ทีÉเกดิขึÊน 1 ไมโครโมล ในเวลา 1 นาท ีภายใต้

พเีอช 9 ทีÉอุณหภมู ิ50 องศาเซลเซยีส และพเีอช 9 ทีÉอุณหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส ตามลาํดบั 

 

6.3 กิจกรรมของเอนไซมอ์ะไมเลส 

 

ศกึษากจิกรรมของเอนไซม์อะไมเลสตามวธิกีารของ Areekijseree et al. (2004) โดย

ผสมนํÊาแป้ งความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 25 ไมโครลิตรกบับฟัเฟอร์ พีเอช 7                   

ความเขม้ขน้ 0.2 โมลาร ์ปรมิาตร 62.5 ไมโครลติร และโซเดยีมคลอไรด์ความเขม้ขน้ 20 มลิล-ิ

โมลาร ์ปรมิาตร 37.5 ไมโครลติร แล้วเตมิเอนไซม์สกดัปรมิาตร 125 ไมโครลติร จากนั Êนบ่มทีÉ

อุณหภมู ิ50 เซลเซยีส นาน 15 นาท ีและหยุดปฏกิริยิาโดยการเตมิกรดไดไนโตรซาลไิซคลกิ

ความเขม้ขน้ 1 เปอร์เซน็ต์ ปรมิาตร 250 ไมโครลติร แล้วผสมให้เขา้กนั นําไปต้มในนํÊาเดอืด 

นาน 5 นาท ีแลว้ตั ÊงทิÊงไวใ้หเ้ยน็ทีÉอุณหภมูหิอ้ง เตมินํÊากลั Éนปรมิาตร 2.5 มลิลลิติร จากนั Êนผสม

ให้เข้ากนั นําไปวดัค่าการดูดกลืนแสงทีÉ 540 นาโนเมตร และหาค่าผลิตภัณฑ์ทีÉได้โดย

เปรยีบเทียบกบักราฟมาตรฐานของนํÊาตาลมอลโทส ยนูิตของอะไมเลสคํานวณจากปรมิาณ           

ของนํÊาตาลมอลโทสทีÉเกดิขึÊน 1 ไมโครโมล ในเวลา 1 นาท ีภายใต้พเีอช 7 และอุณหภูม ิ50   

องศาเซลเซยีส 

 

6.4 กิจกรรมของเอนไซมไ์ลเปส 

  

ทดสอบกิจกรรมของเอนไซม์ไลเปสตามวิธีการทีÉด ัดแปลงมาจาก Winkler and 

Stuckmann (1979) โดยผสม p-nitrophenyl palmitate ความเขม้ขน้ 0.01 โมลาร์ ปรมิาตร  

200 ไมโครลติร กบับฟัเฟอร์พเีอช 8 ความเขม้ขน้ 0.2 โมลาร์ ปรมิาตร 800 ไมโครลติร และ

เอนไซม์สกดัปรมิาตร 20 ไมโครลติร จากนั Êนบ่มทีÉอุณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ี

หยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์โดยเติมโซเดียมคาร์บอเนตความเข้มข้น 1 โมลาร์ ปริมาตร                 

250 ไมโครลติร แลว้ผสมใหเ้ขา้กนั นําไปป ั ÉนเหวีÉยงทีÉ 13,000 × g ทีÉอุณหภมูหิอ้ง นาน 15 นาท ี

ดูดสารละลายส่วนใส เพืÉอนําไปวดัค่าการดูดกลืนแสงทีÉ 410 นาโนเมตร แล้วเปรียบเทียบ          

ค่าผลติภณัฑ์ทีÉได้กบักราฟมาตรฐานของ p-nitrophenol ยนูิตของไลเปสคํานวณจากปรมิาณ 

ของ p-nitrophenol ทีÉเกดิขึÊน 1 ไมโครโมล ในเวลา 1 นาท ีภายใต้พเีอช 8 และอุณหภูม ิ60 

องศาเซลเซยีส  
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7. การศึกษาการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชนัของระบบย่อยอาหาร 

 

ศกึษาการต้านออกซเิดชนัของระบบย่อยอาหาร ได้แก่ การกําจดัอนุมูลอสิระโดยวธิ ี           

2,2-diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) assay และความสามารถของการเป็นตวัให้อเิลก็ตรอน

โดยวธิ ีreducing power ดงันีÊ 

 

7.1 การกาํจดัอนุมลูอิสระโดยวิธี DPPH assay 

  

 นําสารสกดัจากกระเพาะอาหารและลาํไสจ้ากขอ้ 4 มาศกึษาความสามารถในการกําจดั

อนุมูลอสิระของ DPPH ตามวธิกีารของ Thongprajukaew et al. (2015) โดยเตรยีม stock 

solution จากการละลาย DPPH 24 มลิลกิรมัในเมทานอลปรมิาตร 100 มลิลลิติร แล้วเกบ็ไวท้ีÉ

อุณหภมู ิ–20 องศาเซลเซยีส จากนั Êนเตรยีม working solution โดยเจอืจาง stock solution ดว้ย 

เมทานอล แลว้วดัค่าการดดูกลนืแสงใหอ้ยูใ่นช่วง 1.0 ± 0.5 หน่วย ทีÉ 517 นาโนเมตร จากนั Êน

ทดสอบความสามารถในการกาํจดัอนุมลูอสิระ โดยผสม working solution ปรมิาตร 3 มลิลลิติร

กบัสารสกดัปริมาตร 100 ไมโครลติร วางไวใ้นทีÉมืด นาน 30 นาท ีนําไปวดัการดูดกลืนแสงทีÉ             

517 นาโนเมตร และคาํนวณกจิกรรมการกาํจดัอนุมลูของ DPPH (เปอรเ์ซน็ตก์ารยบัย ั Êง) ได้จาก 

[(Ao−Ai)/Ao] × 100 เมืÉอ Ao และ Ai คอื ค่าการดูดกลนืแสงของบฟัเฟอร์ และสารสกดัจาก

ตวัอยา่ง ตามลาํดบั 

 

7.2 ความสามารถในการเป็นตวัให้อิเลก็ตรอนโดยวิธี reducing power 

 

นําสารสกดัจากกระเพาะอาหารและลาํไสจ้ากขอ้ 4 มาศกึษาความสามารถในการเป็นตวั

ให้อเิลก็ตรอนตามวธิกีารทีÉดดัแปลงมาจาก Benzie and Strain (1996) และ Wong et al. 

(2006) โดยการผสม 2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ) ความเขม้ข้น 10 มิลลโิมลาร์ใน         

กรดไฮโดรคลอรกิ ความเขม้ขน้ 40 มลิลโิมลาร์ กบั FeCl3.6H2O ความเขม้ขน้ 20 มลิลโิมลาร ์

และอะซเิตตบฟัเฟอรพ์เีอช 5.2 ผสมสารทั Êงหมดใหเ้ขา้กนัในอตัราส่วน 1: 1: 10 หลงัจากนั Êนนํา

สารผสมดงักล่าวปรมิาตร 2,850 ไมโครลติร ผสมกบัสารสกดัปรมิาตร 150 ไมโครลติร วางไวใ้น

ทีÉมืดนาน 30 นาที และวดัค่าการดูดกลนืแสงทีÉ 593 นาโนเมตร เปอร์เซ็นต์การยบัย ั Êงของ 

reducing power (% remained) คํานวณได้จาก [(Ai–Ao)/Ai] × 100 เมืÉอ Ao และ Ai คือ        

ค่าการดดูกลนืแสงของบฟัเฟอร ์และสารสกดัจากตวัอยา่ง ตามลาํดบั 
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8. การศึกษาลกัษณะจลุกายวิภาคของกระเพาะอาหารและลาํไส้หลงัการตาย  

 

ตรงึตวัอย่างกระเพาะอาหารและลําไส้ โดยใช้ฟอร์มาลนิความเขม้ขน้ 10 เปอร์เซน็ต ์

นาน 3 วนั จากนั Êนล้างออกโดยให้นํÊาไหลผ่าน ดึงนํÊาออกจากเซลล์โดยแช่ในแอลกอฮอล ์         

ความเขม้ขน้ 50 และ 70 เปอรเ์ซน็ต์ ตามลําดบั หลงัจากนั Êนตดัแต่งเนืÊอเยืÉอให้ได้ขนาด พร้อม

ทั Êงใชแ้อลกอฮอลค์วามเขม้ขน้ 70 เปอรเ์ซน็ต ์ฉีดไล่อาหารออกจากกระเพาะและลําไส้ นํากล่อง

ทีÉบรรจุเนืÊอเยืÉอดงักล่าว ใส่ลงในเครืÉองเตรยีมชิÊนเนืÊออตัโนมตัริะบบเปิด (รุ่น TP1020, Leica, 

Wetzlar, Germany) เป็นเวลา 18 ชั Éวโมง จากนั Êนนําไปฝงัลงในพาราฟินเหลวโดยใช้เครืÉองหล่อ

พาราฟิน (รุ่น EG 1150 H, Leica, Nussloch, Germany) แล้วทําให้พาราฟินแขง็ตวั โดยใช้

เครืÉองทาํความเยน็ (รุ่น EG 1150 C, Leica, Nussloch, Germany) ตดัแต่งบลอ็กเนืÊอเยืÉอให้ได้

ขนาดตามตอ้งการ หลงัจากนั Êนใชเ้ครืÉองตดัเนืÊอเยืÉอ (รุ่น R, Jung AG., Heidelberg, Germany) 

ตดับลอ็คเนืÊอเยืÉอใหบ้าง 3–5 ไมโครเมตร นําไปลอยในนํÊาอุ่นทีÉเตมิเจลาตนิลงไปเพืÉอให้เนืÊอเยืÉอ

เกาะกบัสไลด ์แลว้ชอ้นเกบ็บนแผ่นสไลด ์อบในตูอ้บลมร้อนทีÉอุณหภูม ิ45 องศาเซลเซยีส เป็น

เวลา 24 ชั Éวโมง หลงัจากนั Êนนําไปยอ้มสนีิวเคลยีสโดยใชส้ฮีมีาทอกไซลนิ และยอ้มไซโทพลาซมึ

และสารทีÉอยู่ระหว่างเซลล์ด้วยสีอโีอซิน จากนั Êนทําสไลด์ถาวรโดยหยด permount บนสไลด์

เนืÊอเยืÉอและปิดทบัดว้ยแผ่นปิดสไลด ์สงัเกตการเปลีÉยนแปลงภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์  

 

9. การศึกษากิจกรรมของเอนไซมค์าเทปซินบี เอช และแอล 

 

ศกึษาเอนไซมค์าเทปซนิ ได้แก่ การสกดัเอนไซม์คาเทปซนิ และกจิกรรมจําเพาะของ

เอนไซมค์าเทปซนิบ ีเอช และแอล ซึÉงมรีายละเอยีด ดงันีÊ 

 

9.1 การสกดัเอนไซมค์าเทปซิน 

 

สกดัเอนไซมค์าเทปซนิตามวธิกีารของ Chéret et al. (2007) โดยบดกล้ามเนืÊอขาวกบั

บฟัเฟอร์ A ปรมิาตร 90 มลิลลิติร (ทีÉม ีTris–HCl พเีอช 7.5 ความเขม้ขน้ 50 มลิลโิมลาร ์               

β-mercaptoethanol ความเขม้ขน้ 10 มลิลโิมลาร์ และ EDTA ความเขม้ขน้ 1 มลิลโิมลาร์)             

ในอตัราส่วน 1 : 3 (นํÊาหนกัต่อปรมิาตร) โดยใชเ้ครืÉองป ั ÉนละเอยีดเนืÊอเยืÉอ (รุ่น THP-220; Omni 

International, Kennesaw GA, USA) หลงัจากนั Êนนําไปป ั ÉนเหวีÉยงทีÉ 10,000 × g ทีÉอุณหภูม ิ        

4 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 40 นาท ี และดูดส่วนสารละลายส่วนใสเกบ็ไวท้ีÉอุณหภูม ิ–20              

องศาเซลเซยีส เพืÉอใชศ้กึษากจิกรรมของเอนไซมค์าเทปซนิต่อไป 
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9.2 กิจกรรมของเอนไซมค์าเทปซินบี  

 

ศกึษากจิกรรมของคาเทปซนิบ ีตามวธิกีารทีÉดดัแปลงมาจาก Aranishi et al. (1997) 

โดยผสมฟอสเฟตบฟัเฟอร์ พเีอช 6 ความเขม้ขน้ 0.4 โมลาร์ ปริมาตร 200 ไมโครลิตร                   

(ทีÉม ีEDTA 5  มลิลิโมลาร์ Brij35 ความเข้มขน้ 0.1 เปอร์เซน็ต์ ปรมิาตร 490 ไมโครลติร               

ซสิเตอนี ความเขม้ขน้ 10 มลิลโิมลาร์ ปรมิาตร 100 ไมโครลติร และ Z-Arg-Arg-7-amido-4-

methylcoumarin ความเขม้ขน้ 25 ไมโครโมลาร์ ปรมิาตร 200 ไมโครลติร) กบัเอนไซม์สกดั

ปรมิาตร 10 ไมโครลติร จากนั Êนนําไปบ่มทีÉอุณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ีหยุด

ปฏกิริยิาโดยเตมิโซเดยีมอะซเิตตบฟัเฟอร ์ความเขม้ขน้ 0.1 โมลาร์ ปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร ทีÉมี

โซเดยีมโมโนคลอโรอะซเิตต พเีอช 4.3 ความเขม้ขน้ 0.1 โมลาร์ โดยวดัค่าการเรอืงแสงของ

ผลติภณัฑ์ด้วยเครืÉองสเปกโทรฟลูออโรมเิตอร์ (รุ่น Jasco FP-8200, Jasco, Tokyo, Japan)          

ทีÉ 380 นาโนเมตร ซึÉงเป็นความยาวคลืÉนทีÉเกิดการดูดกลืน และ 450 นาโนเมตร ซึÉงเป็น          

ความยาวคลืÉนทีÉรงัสเีปล่งออกมา หลงัจากนั Êนเปรียบเทียบผลิตภณัฑ์ทีÉได้กบักราฟมาตรฐาน                   

ของ aminomethylcoumarin (AMC) ยูนิตของคาเทปซินบีคํานวณจากปริมาณของ 

aminomethylcoumarin ทีÉเกดิขึÊน 1 ไมโครโมล ในเวลา 1 นาท ีภายใตพ้เีอช 6 และอุณหภูม ิ40 

องศาเซลเซยีส 

   

9.3 กิจกรรมของเอนไซมค์าเทปซินเอช  

 

ศกึษากจิกรรมของคาเทปซนิเอชตามวธิกีารทีÉดดัแปลงมาจาก Aranishi et al. (1997) 

โดยผสมฟอสเฟตบฟัเฟอร์ พเีอช 6.8 ความเขม้ขน้ 0.4 โมลาร์ ปรมิาตร 200 ไมโครลติร (ทีÉม ี

EDTA 5 มลิลโิมลาร์ Brij35 ความเขม้ขน้ 0.1 เปอร์เซน็ต์ ปรมิาตร 490 ไมโครลติร ซสิเตอนี 

ความเขม้ขน้ 10 มิลลโิมลาร์ ปรมิาตร 100 ไมโครลติร และ L-Arginine-4-methylcoumaryl-7-amide 

ความเขม้ขน้ 25 ไมโครโมลาร ์ปรมิาตร 200 ไมโครลติร) กบัเอนไซม์สกดัปรมิาตร 10 ไมโครลติร 

จากนั Êนนําไปบ่มทีÉอุณหภูม ิ45 องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ีหยุดปฏกิริยิาโดยเตมิโซเดยีม-           

อะซเิตตบฟัเฟอร์ ความเข้มขน้ 0.1 โมลาร์ ปรมิาตร 1.5 มลิลิลติร ทีÉมโีซเดยีมโมโนคลอโร-          

อะซเิตต พเีอช 4.3 ความเขม้ขน้ 0.1 โมลาร ์โดยวดัค่าการเรอืงแสงของผลติภณัฑ์ทีÉความยาวคลืÉน

เดยีวกบัเอนไซมค์าเทปซนิบ ีและเปรยีบเทยีบผลติภณัฑท์ีÉไดก้บักราฟมาตรฐานของ AMC ยนูิตของ

คาเทปซนิเอชคาํนวณจากปรมิาณของ aminomethylcoumarin ทีÉเกดิขึÊน 1 ไมโครโมล ในเวลา 

1 นาท ีภายใตพ้เีอช 6.8 และอุณหภมู ิ40 องศาเซลเซยีส 
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9.4 กิจกรรมของเอนไซมค์าเทปซินแอล 

 

ศกึษากจิกรรมของคาเทปซนิเอชตามวธิกีารทีÉดดัแปลงมาจาก Aranishi et al. (1997) 

โดยผสมโซเดยีมอะซเิตตบฟัเฟอร ์พเีอช 6.5 ความเขม้ขน้ 0.4 โมลาร ์ปรมิาตร 200 ไมโครลติร               

(ทีÉมี EDTA 5 มลิลโิมลาร์ Brij35 ความเขม้ข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 490 ไมโครลิตร            

ซสิเตอนี ความเขม้ขน้ 10 มลิลโิมลาร์ ปรมิาตร 100 ไมโครลติร และ Z-Phe-Arg-7-amido-4-

methylcoumarin ความเขม้ขน้ 25 ไมโครโมลาร์ ปรมิาตร 200 ไมโครลติร) กบัเอนไซม์สกดั

ปรมิาตร 10 ไมโครลติร จากนั Êนนําไปบ่มทีÉอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ีหยุด

ปฏกิริยิาโดยเตมิโซเดยีมอะซเิตตบฟัเฟอร ์ความเขม้ขน้ 0.1 โมลาร์ ปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร ทีÉมี

โซเดยีมโมโนคลอโรอะซเิตต พเีอช 4.3 ความเขม้ขน้ 0.1 โมลาร์ โดยวดัค่าการเรอืงแสงของ

ผลติภณัฑ์ทีÉความยาวคลืÉนเดียวกบัเอนไซม์คาเทปซนิบีและเอช และเปรยีบเทยีบผลิตภณัฑ ์      

ทีÉได้กับกราฟมาตรฐานของ AMC ยูนิตของคาเทปซินแอลคํานวณจากปริมาณของ 

aminomethylcoumarin ทีÉเกดิขึÊน 1 ไมโครโมล ในเวลา 1 นาท ีภายใต้พเีอช 6.5 และอุณหภูม ิ

50 องศาเซลเซยีส 

 

10. การวิเคราะหข้์อมลูทางสถิติ  

 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design: CRD) ทําการ

ทดลอง  4 ซํÊา (n = 4) รายงานผลขอ้มลูในรปูค่าเฉลีÉย ± ความคลาดเคลืÉอนมาตรฐาน วเิคราะห์

ขอ้มูลโดยใช้โปรแกรม SPSS รุ่นทีÉ 17 (SPSS Inc., Chicago, USA) โดยวเิคราะห์ความ

แปรปรวนของขอ้มูลแบบทางเดยีว (One Way ANOVA) เปรยีบเทยีบขอ้มูลโดยใช้ Duncan 

multiple range test ทีÉระดบันัยสําคญั 0.05 หาความสมัพนัธ์ระหว่างตวัแปรแต่ละคู่และ 

ความสัมพนัธ์ระหว่างเวลาหลงัการตายกับตวัแปรทั Êงหมดโดยใช้สหสัมพนัธ์ของเพียร์ส ัน 

(Pearson correlation: r2) รายงานผลเป็นสมัประสทิธิ Íสหสมัพนัธ์ (correlation coefficient: r) 

และแสดงสมการถดถอยระหวา่งระหวา่งเวลาและตวัแปรทีÉศกึษาดว้ยสมการเส้นตรง (Y = mX + c)

เมืÉอ Y คอื ตวัแปรทีÉศกึษา, X คอื เวลาหลงัการตาย (ชั Éวโมง), m คอื ความชนั และ c คอื จุดตดั

แกน Y 
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บททีÉ 3 

 

ผลการศึกษา 

 

1. การเปลีÉยนแปลงของดชันีทางเดินอาหารหลงัการตาย 

 

ลําไส้ของปลานิล (4.41 ± 0.31 เปอร์เซน็ต์นํÊาหนักตวัทีÉ 0 ชั Éวโมง) มนํีÊาหนักมากกว่า

กระเพาะอาหาร (2.22 ± 0.13 เปอร์เซน็ต์นํÊาหนักตวัทีÉ 0 ชั Éวโมง) (รูปทีÉ 1) ผลการศึกษา             

พบว่าดชันีของกระเพาะอาหาร (stomasomatic index: SSI) (รูปทีÉ 1a) และดชันีของลําไส ้

(intestosomatic index: ISI) (รูปทีÉ 1b) ลดลงอย่างมนีัยสําคญัตามระยะเวลาหลงัการตาย               

(P < 0.05, n = 32) โดยดชันีของกระเพาะอาหารยงัไม่เปลีÉยนแปลงใน 2 ชั Éวโมงแรก ในขณะทีÉ

ดชันีของลําไส้ไม่มกีารเปลีÉยนแปลงภายใน 8 ชั Éวโมง สําหรบัช่วงเวลาสุดท้ายของการเก็บ

ตวัอยา่งพบวา่ ดชันีของกระเพาะอาหารและลําไส้ลดลงเหลอืประมาณ 42 และ 44 เปอร์เซน็ต ์

เมืÉอเปรยีบเทยีบกบัดชันีเริÉมตน้เมืÉอเริÉมเกบ็ตวัอยา่ง ตามลาํดบั 

 

2. การเปลีÉยนแปลงความเข้มข้นของโปรตีนในทางเดินอาหารหลงัการตาย 

 

ความเข้มข้นของโปรตีนในทางเดินอาหารมีลกัษณะและแนวโน้มเช่นเดียวกบัดชันี           

ของกระเพาะอาหารและลําไส้ (รูปทีÉ 2) โดยความเข้มข้นของโปรตีนทีÉละลายนํÊาได้ใน            

กระเพาะอาหาร (รปูทีÉ 2a) และในลาํไส ้(รปู 2b) ลดลงอยา่งมนียัสาํคญัหลงัการตาย (P < 0.05, 

n = 32) โดยโปรตนีในกระเพาะอาหารลดลงอย่างช้าๆ ในช่วงเวลา 4 ชั Éวโมงแรก (P > 0.05) 

หลงัจากนั ÊนลดลงและคงทีÉระหว่าง 8 ถึง 12 ชั Éวโมง และลดลงอย่างมากทีÉเวลา 48 ชั Éวโมง 

สําหรบัความเขม้ขน้ของโปรตนีในลําไส้พบว่าเกดิการสลายและลดลงอย่างรวดเรว็ โดยมกีาร

เปลีÉยนแปลงอยา่งมนียัสาํคญัภายใน 2 ชั Éวโมง และไม่สามารถตรวจวดัความเขม้ขน้ของโปรตนี

ในลาํไสท้ีÉเวลา 48 ชั Éวโมงหลงัการตายได ้
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รปูทีÉ 1 การเปลีÉยนแปลงดชันีของกระเพาะอาหาร (a) และลาํไส ้(b) ของปลานิลภายใน   

         48 ชั Éวโมงหลงัการตาย ขอ้มลูแสดงเป็นค่าเฉลีÉย ± ความคลาดเคลืÉอนมาตรฐาน  

         (n = 4) ตวัยกทีÉแตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างทีÉมนียัสาํคญัระหวา่งช่วงเวลา  

         หลงัการตาย (P < 0.05) 
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       รปูทีÉ 2 การเปลีÉยนแปลงความเขม้ขน้ของโปรตนีในกระเพาะอาหาร (a) และลาํไส ้(b)  

         ของปลานิลภายใน 48 ชั Éวโมงหลงัการตาย ขอ้มลูแสดงเป็นค่าเฉลีÉย ± ความ 

         คลาดเคลืÉอนมาตรฐาน (n = 4) ตวัยกทีÉแตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างทีÉม ี  

         นยัสาํคญัระหวา่งช่วงเวลาหลงัการตาย (P < 0.05) 
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3. การเปลีÉยนแปลงกิจกรรมเอนไซมย่์อยอาหารหลงัการตาย 

 

การเปลีÉยนแปลงความเข้มข้นของโปรตีนในทางเดินอาหาร สามารถศึกษาได้จาก

กจิกรรมของเอนไซม์ย่อยอาหารทีÉทําหน้าทีÉย่อยโปรตีน 3 ชนิด (รูปทีÉ 3) กิจกรรมจําเพาะ        

ของเอนไซม์เปปซนิไม่เปลีÉยนแปลงใน 4 ชั Éวโมงแรกหลงัการตาย (รูปทีÉ 3a) จากนั Êนจะลดลง

เรืÉอยๆ และมกีจิกรรมจาํเพาะตํÉาสุด (7.24 ± 1.18 mU mg protein–1) ทีÉช่วงเวลาสุดทา้ยของการ

เก็บตวัอย่าง กิจกรรมจําเพาะของเอนไซม์ทริปซินมีความไวต่อเวลาหลงัการตายมากกว่า

เอนไซมเ์ปปซนิ (รูปทีÉ 3b) โดยกจิกรรมของเอนไซม์ไม่เปลีÉยนแปลงในช่วง 1 ชั Éวโมงหลงัการ

ตาย (P > 0.05) และมค่ีาตํÉากว่าขดีจํากดัของการตรวจวดัทีÉเวลา 48 ชั Éวโมง สําหรบักจิกรรม

จาํเพาะของเอนไซมไ์คโมทรปิซนิ พบวา่มแีนวโน้มทีÉแตกต่างกบัเอนไซม์ย่อยโปรตนีทั Êง 2 ชนิด

ขา้งตน้ โดยกจิกรรมมค่ีาสงูสุดทีÉ 8 ชั Éวโมงหลงัการตาย ในขณะทีÉเวลา 0 ถึง 2 ชั Éวโมง และ 12 

ชั Éวโมง กิจกรรมจําเพาะมีแนวโน้มทีÉคล้ายกนั (รูปทีÉ 3c) อย่างไรกต็ามกจิกรรมจําเพาะของ

เอนไซม์ชนิดนีÊมีค่าตํÉากว่าขดีจํากดัของการตรวจวดัในระยะเวลา 48 ชั Éวโมงหลงัการตาย

เช่นเดยีวกบัเอนไซมท์รปิซนิ  

 

กจิกรรมจําเพาะของเอนไซม์อะไมเลส (รูปทีÉ 4a) และไลเปส (รูปทีÉ 4b) ลดลงอย่าง            

มนียัสาํคญัตามระยะเวลาหลงัการตายเช่นเดยีวกบัทรปิซนิ กจิกรรมจําเพาะของเอนไซม์ไลเปส

มคีวามไวต่อเวลาหลงัการตายมากกว่าในทุกเอนไซม์ทีÉศึกษา โดยลดลง 98.63 เปอร์เซน็ต ์

ภายใน 24 ชั Éวโมงแรก และมีค่าตํÉากว่าขีดจํากดัของการตรวจวดัได้ทีÉเวลา 48 ชั Éวโมง          

หลงัการตาย 
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รปูทีÉ 3 การเปลีÉยนแปลงกจิกรรมจาํเพาะ (mU mg protein–1) ของเอนไซมเ์ปปซนิ (a)     

         ทรปิซนิ (b) และไคโมทรปิซนิ (c) ของปลานิลภายใน 48 ชั Éวโมงหลงัการตาย     

         ขอ้มลูแสดงเป็นค่าเฉลีÉย ± ความคลาดเคลืÉอนมาตรฐาน (n = 4) ตวัยกทีÉ   

         ต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างทีÉมนียัสาํคญัระหวา่งช่วงเวลาหลงัการตาย    

                   (P < 0.05) 
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รปูทีÉ 4 การเปลีÉยนแปลงกจิกรรมจาํเพาะของเอนไซมอ์ะไมเลส (a, U mg protein–1)  

         และไลเปส (b, mU mg protein–1) ของปลานิลภายใน 48 ชั Éวโมงหลงัการตาย  

         ขอ้มลูแสดงเป็นค่าเฉลีÉย ± ความคลาดเคลืÉอนมาตรฐาน (n = 4) ตวัยกทีÉ           

         แตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างทีÉมนียัสาํคญัระหวา่งช่วงเวลาหลงัการตาย   

         (P < 0.05) 
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4. การเปลีÉยนแปลงของปฏิกิริยาออกซิเดชนัในระบบย่อยอาหารหลงัการตาย 

 

การต้านออกซิเดชนัในระบบย่อยอาหารมีค่าลดลงอย่างมีนัยสําคญัตามระยะเวลา         

หลงัการตาย (P < 0.05) โดยความสามารถในการกาํจดัอนุมลูอสิระของกระเพาะอาหาร (รูปทีÉ 5a) 

และลาํไส ้(รปู 5b) ในช่วงเวลาสุดท้ายลดลงเหลอื 18 และ 24 เปอร์เซน็ต์ เมืÉอเปรยีบเทยีบกบั

ค่าเริÉมตน้เมืÉอเริÉมเกบ็ตวัอยา่ง ตามลาํดบั เช่นเดยีวกบัความสามารถในการเป็นตวัใหอ้เิลก็ตรอน

ของกระเพาะอาหาร (รูปทีÉ 5c) และลําไส้ (รูปทีÉ 5d) ในช่วงเวลาสุดท้าย ซึÉงลดลงเหลอื 4 และ 

11 เปอรเ์ซน็ต ์เมืÉอเปรยีบเทยีบกบัค่าเริÉมตน้เมืÉอเริÉมเกบ็ตวัอยา่ง ตามลาํดบั  

 

5. ความสมัพนัธร์ะหว่างเวลาและตวัแปรทีÉเกีÉยวข้องกบัการเปลีÉยนแปลงของระบบย่อย

อาหาร 

 

ค่าสมัประสิทธิ Íสหสมัพนัธ์ของเพียร์สนัระหว่างเวลาและตวัแปรแต่ละคู่ ได้แก่ ดชันี

อวยัวะย่อยอาหารต่อนํÊาหนักตวั ความเข้มข้นของโปรตนี เอนไซม์ย่อยอาหาร และกิจกรรม      

การกําจดัอนุมูลอิสระในกระเพาะอาหารและลําไส้ พบว่าตวัแปรทั Êงหมดมีความสมัพนัธ์แบบ 

แปรผนัตรงกนัโดยมนียัสาํคญัยิÉงทางสถติ ิ(P < 0.01, ตารางทีÉ 1) 

 

เวลาหลงัการตาย (X) มคีวามสมัพนัธแ์บบแปรผกผนักบัการเปลีÉยนแปลงของระบบยอ่ย

อาหาร (Y) ไดแ้ก่ ดชันีอวยัวะย่อยอาหารต่อนํÊาหนักตวั ความเขม้ขน้ของโปรตนี เอนไซม์ย่อย

อาหาร และกจิกรรมการกาํจดัอนุมลูอสิระในกระเพาะอาหารและลาํไส ้(P < 0.01, ตารางทีÉ 2) 
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รปูทีÉ 5 การเปลีÉยนแปลงความสามารถในการกาํจดัอนุมลูอสิระในกระเพาะอาหาร (a) และลาํไส ้(b) (% inhibition) และความสามารถในการเป็น  

           ตวัใหอ้เิลก็ตรอนในกระเพาะอาหาร (c) และลาํไส ้(d) (% remained) ของปลานิลภายใน 48 ชั Éวโมงหลงัการตายขอ้มลูแสดงเป็นค่าเฉลีÉย  

         ± ความคลาดเคลืÉอนมาตรฐาน (n = 4) ตวัยกทีÉแตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างทีÉมนียัสาํคญัระหวา่งชว่งเวลาหลงัการตาย (P < 0.05) 
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ตารางทีÉ 1 ค่าสมัประสทิธิ Íสหสมัพนัธข์องเพยีรส์นั (r) ระหวา่งตวัแปรแต่ละคู่ทีÉเกีÉยวขอ้งกบัการเปลีÉยนแปลงของระบบยอ่ยอาหารหลงัการตายของ              

ปลานิล ตวัแปรทั Êงหมดมคีวามสมัพนัธแ์บบแปรผนัตรงกนัอยา่งมนียัสาํคญัยิÉงทางสถติ ิ(P < 0.01) 

Parameter SSI ISI PCs PCi Pepsin Trypsin Chymotrypsin Amylase Lipase RPS RPI DPPHS 

ISI 0.835    
        

PCs 0.886 0.791   
        

PCi 0.948 0.841 0.889  
        

Pepsin 0.927 0.737 0.825 0.853         

Trypsin 0.834 0.790 0.914 0.892 0.887        

Chymotrypsin 0.867 0.665 0.700 0.778 0.809 0.677       

Amylase 0.921 0.783 0.833 0.871 0.858 0.883 0.828      

Lipase 0.773 0.688 0.866 0.848 0.745 0.918 0.595 0.770     

RPS 0.814 0.749 0.881 0.888 0.729 0.958 0.519 0.748 0.963    

RPI 0.877 0.782 0.888 0.945 0.746 0.920 0.705 0.829 0.951 0.949   

DPPHS 0.750 0.785 0.916 0.881 0.785 0.972 0.575 0.762 0.885 0.942 0.879  

DPPHI 0.901 0.842 0.942 0.956 0.870 0.934 0.810 0.879 0.853 0.886 0.919 0.942 

SSI, stomasomatic index; ISI, intestosomatic index; PCs, Stomach protein; PCi, Intestinal protein; RPS, reducing power in stomach; RPI, 

reducing power in intestine; DPPHS, % DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) scavenging activity in stomach; DPPHI, % DPPH (2,2-diphenyl-

1-picrylhydrazyl) scavenging activity in intestine. 
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ตารางทีÉ 2 สมการถดถอยระหวา่งเวลาหลงัการตาย (ชั Éวโมง) ของปลานิล (X) และตวัแปรทีÉ

เกีÉยวขอ้งกบัการเปลีÉยนแปลงของระบบยอ่ยอาหาร (Y) ตวัแปรทั Êงหมดมคีวามสมัพนัธแ์บบ

แปรผกผนักบัเวลาหลงัการตายอยา่งมนียัสาํคญัยิÉงทางสถติ ิ(P < 0.01) 

SSI, stomasomatic index; ISI, intestosomatic index; PCs, Stomach protein; PCi, 

Intestinal protein; RPS, reducing power in stomach; RPI, reducing power in intestine; 

DPPHS, % DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) scavenging activity in stomach; DPPHI, 

% DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) scavenging activity in intestine. 
 

 

 

 

 

 

 

 

Y variable                Regression equation             r 

SSI Y = –0.0168X + 2.1068 –0.927 

ISI Y = –0.0394X + 4.2644 –0.833 

PCs Y = –0.1094X + 5.1970 –0.914 

PCi Y = –0.1288X + 5.9358 –0.941 

Pepsin Y = –1.9741X + 94.182 –0.867 

Trypsin Y = –6.1441X + 251.45 –0.887 

Chymotrypsin Y = –1.2607X + 65.062 –0.883 

Amylase Y = –1.2451X + 61.982 –0.947 

Lipase Y = –2.6486X + 97.580 –0.788 

RPS Y = –1.7790X + 68.460 –0.799 

RPI Y = –1.3990X + 68.300 –0.865 

DPPHS Y = –1.0750X + 48.030 –0.874 

DPPHI Y = –0.9290X + 55.240 –0.975 
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6. การเปลีÉยนแปลงลกัษณะจลุกายวิภาคกระเพาะอาหารและลาํไส้หลงัการตาย 

  

6.1 การเปลีÉยนแปลงลกัษณะจลุกายวิภาคของกระเพาะอาหาร 

 

การศกึษาการเปลีÉยนแปลงลกัษณะจุลกายวภิาคของกระเพาะอาหารปลานิลภายในเวลา 

48 ชั Éวโมงหลงัการตาย ทีÉกาํลงัขยาย 40 เท่า พบวา่ก่อนปลาตาย (0 ชั Éวโมง) และหลงัตายนาน 

1 ชั Éวโมง ลเูมน (lumen) ของกระเพาะอาหารมรีูปร่างค่อนขา้งกลม (รูปทีÉ 6a และ 6b) แต่เมืÉอ

เวลาผ่านไปในช่วง 2 ถงึ 8 ชั Éวโมง พบวา่ลเูมนของกระเพาะอาหารมรีปูร่างค่อนขา้งร ีความหนา

ของผนงัลดลง และลูเมนมขีนาดใหญ่ขึÊน (รูปทีÉ 6c–6e) และเมืÉอเวลาผ่านไปในช่วง 12 ถึง 48 

ชั Éวโมง พบว่าลูเมนขยายขนาดใหญ่มากขึÊน กระเพาะอาหารมลีกัษณะทางสณัฐานวทิยาทีÉไม่

แน่นอน แต่มรีปูร่างยาวขึÊนตามระยะเวลาหลงัการตาย (รปูทีÉ 6f–6h) 

 

สําหรับการศึกษาการเปลีÉยนแปลงลักษณะจุลกายวิภาคของกระเพาะอาหารทีÉ

กําลงัขยาย 200 เท่า พบว่าก่อนการตาย (0 ชั Éวโมง) กระเพาะอาหารประกอบด้วยผนังชั Êน 

mucosa, submucosa, muscularis และ serosa และส่วนของ lamina propria ทีÉอยู่ถดัลงมา

จากผนังชั Êน mucosa (รูปทีÉ 7a) เมืÉอปลาตายนาน 1 ชั Éวโมง พบว่าเนืÊอเยืÉอกระเพาะ

ประกอบดว้ยผนังทั Êง 4 ชั Êน และ lamina propria ไม่แตกต่างกบักระเพาะอาหารของปลาในชุด

ควบคุม (รูปทีÉ 7b) แต่เมืÉอเวลาผ่านไปในช่วง 2 ถึง 8 ชั Éวโมง พบว่าผนังเนืÊอเยืÉอชั Êน mucosa 

เริÉมสลายตวัและเกดิการตายของเซลล์บรเิวณ lamina propria (รูปทีÉ 7c–7e) และเมืÉอเวลาผ่าน

ไปในช่วง 12 ถงึ 48 ชั Éวโมง พบวา่ผนงักระเพาะอาหารบางลงตามระยะเวลาหลงัการตายทีÉนาน

ขึÊน เนืÉองจากเกิดการสลายตวัของเนืÊอเยืÉอแต่ละชั Êนอย่างเห็นได้ชดั โดยพบการสลายตวัของ

เนืÊอเยืÉอ และการตายของเซลลบ์รเิวณ lamina propria มากขึÊน จนไม่สามารถแยกชั Êนของผนัง

กระเพาะอาหารไดอ้ยา่งชดัเจน (รปูทีÉ 7f–7h)   
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    รปูทีÉ 6 จุลกายวภิาคของกระเพาะอาหาร (ตดัตามขวาง) ของปลานิลหลงัการตายทีÉเวลา  

             0 (a), 1 (b), 2 (c), 4 (d), 8 (e), 12 (f), 24 (g) และ 48 ชั Éวโมง (h) (H&E,                   

             scale bar = 200 µm) ภาพถ่ายบนัทกึทีÉกาํลงัขยาย 40 เท่า 

(b) 

(c) (d) 

(e) (f) 

(g) (h) 

(a) 
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    รปูทีÉ 7 จุลกายวภิาคของกระเพาะอาหาร (ตดัตามขวาง) ของปลานิลหลงัการตายทีÉเวลา 

         0 (a), 1 (b), 2 (c), 4 (d), 8 (e), 12 (f), 24 (g) และ 48 ชั Éวโมง (h) (MU = mucosa,  

             LP = lamina propria, SU = submucosa, ML = muscularis, SE = serosa,                      

             B = blood vessel) (H&E, scale bar = 50) ภาพถ่ายบนัทกึทีÉกาํลงัขยาย 200 เท่า 

(a) (b) 

(c) (d) 

(e) (f) 

(g) (h) 
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6.2 การเปลีÉยนแปลงลกัษณะจลุกายวิภาคของลาํไส้ 

 

การศึกษาการเปลีÉยนแปลงลักษณะจุลกายวิภาคของลําไส้ปลานิลภายในเวลา            

48 ชั Éวโมงหลงัการตาย ทีÉกาํลงัขยาย 40 เท่า พบวา่ก่อนตาย (0 ชั Éวโมง) ลเูมนของลาํไสม้รีปูร่าง

ค่อนขา้งกลม (รูปทีÉ 8a) เมืÉอเวลาผ่านไป 1 ชั Éวโมง รูปร่างของลูเมนลําไส้ค่อนขา้งยาวร ี(รูปทีÉ 

8b) และเมืÉอปลาตายนาน 2 ชั Éวโมง พืÊนทีÉผวิของผนังลําไส้ลดลงอย่างเหน็ได้ชดั และช่องว่าง

ภายในเนืÊอเยืÉอขยายขนาดใหญ่ขึÊน (รปูทีÉ 8c) และเมืÉอเวลาผ่านไปในช่วงเวลา 4 ถึง 48 ชั Éวโมง 

พบว่าเนืÊ อเยืÉอลําไส้มีวิลไลน้อยลง และมีรูปร่างยืดยาวขึÊนตามระยะเวลาหลังการตาย           

(รปูทีÉ 8d–8h)  

 

สําหรบัการศกึษาการเปลีÉยนแปลงลกัษณะจุลกายวภิาคของลําไส้ ทีÉกําลงัขยาย 200 

เท่า พบวา่ก่อนปลาตาย (0 ชั Éวโมง) ลําไส้ประกอบด้วยผนังเนืÊอเยืÉอชั Êน mucosa, submucosa, 

muscularis และ serosa รวมทั Êงส่วนของ lamina propria เช่นเดียวกบักระเพาะอาหาร              

(รปูทีÉ 9a) เมืÉอเวลาผ่านไป 1 ชั Éวโมง พบว่าเริÉมมกีารสลายตวัของเนืÊอเยืÉอในแต่ละชั Êน และพบ

การตายของเซลลบ์รเิวณ lamina propria (รปูทีÉ 9b) เมืÉอปลาตายนาน 2 ชั Éวโมง พบว่าเนืÊอเยืÉอ

แต่ละชั ÊนสลายตวัมากขึÊน (รูปทีÉ 9c) และเมืÉอเวลาผ่านไปในช่วง 4 ถึง 48 ชั Éวโมง พบว่าผนัง

ลาํไสท้ ั Êง 4 ชั Êนบางลงตามระยะเวลาหลงัการตาย โดยผนังเนืÊอเยืÉอทุกชั ÊนทีÉเวลาสุดท้ายของการ

เกบ็ตวัอยา่งมคีวามหนาน้อยทีÉสุด เนืÉองจากการตายของเซลล์บรเิวณ lamina propria และการ

สลายตวัของเนืÊอเยืÉอทีÉมากขึÊน จนไม่สามารถแยกชั Êนของผนงัลาํไสไ้ด ้(รปูทีÉ 9d–9h)   
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     รปูทีÉ 8 จุลกายวภิาคของลาํไส ้(ตดัตามขวาง) ของปลานิลหลงัการตายทีÉเวลา 0 (a), 1 (b),  

              2 (c), 4 (d), 8 (e), 12 (f), 24 (g) และ 48 ชั Éวโมง (h) (H&E, scale bar = 200 µm) 

           ภาพถ่ายบนัทกึทีÉกาํลงัขยาย 40 เท่า 
 

(a) (b) 

(c) (d) 

(e) (f) 

(g) (h) 
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      รปูทีÉ 9 จุลกายวภิาคของลาํไส ้(ตดัตามขวาง) ของปลานิลหลงัการตายทีÉเวลา 0 (a),                     

                 1 (b), 2 (c), 4 (d), 8 (e), 12 (f), 24 (g) และ 48 ชั Éวโมง (h) (MU = mucosa,  

              LP = lamina propria, SU = submucosa, ML = muscularis, SE = serosa   

              (H&E, scale bar = 50 µm) ภาพถ่ายบนัทกึทีÉกาํลงัขยาย 200 เท่า 

(a) (b) 

(c) (d) 

(e) (f) 

(g) (h) 
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7. การเปลีÉยนแปลงกิจกรรมของคาเทปซินบี เอช และแอล หลงัการตาย 

 

กจิกรรมจําเพาะของเอนไซม์ทีÉทําให้กล้ามเนืÊออ่อนตวั ได้แก่ คาเทปซนิบี (รูปทีÉ 10a) 

เอช (รูปทีÉ 10b) และแอล (รูปทีÉ 10c) ในปลานิลมค่ีาเพิÉมขึÊนตั Êงแต่เริÉมตาย โดยกจิกรรมมค่ีา

เพิÉมขึÊนเลก็น้อยในช่วง 4 ชั Éวโมงแรก หลงัจากนั Êนมค่ีาเพิÉมสงูมากขึÊน กจิกรรมของเอนไซม์ทั Êง 3 

ชนิดมคีวามสมัพนัธ์แบบแปรผนัตรงกนั (r = 0.987–0.997, P <0.01, n = 32) โดยกจิกรรม

จาํเพาะของคาเทปซนิบ ีและแอลมแีนวโน้มทีÉคลา้ยกนัตลอดระยะเวลา 48 ชั Éวโมง เอนไซม์ทั Êง 2 

ชนิดมกีจิกรรมจาํเพาะสงูทีÉสุดในช่วงเวลาสุดทา้ยของการเกบ็ตวัอยา่ง โดยมค่ีาเพิÉมขึÊนประมาณ 

6.26 เท่า (60.98 ± 0.59 mg protein−1 โดยเฉลีÉย) เมืÉอเปรยีบเทยีบกบั 0 ชั Éวโมง (9.74 ± 0.24 

mg protein−1 โดยเฉลีÉย) ในขณะทีÉกจิกรรมจําเพาะของคาเทปซนิเอชมแีนวโน้มทีÉแตกต่างกบั 

คาเทปซนิบ ีและแอล รวมทั Êงมค่ีาทีÉตํÉากว่ามาก โดยภายหลงัการตาย 8 ชั Éวโมง คาเทปซนิเอช  

มกีจิกรรมตํÉาสุด ซึÉงมีค่าไม่แตกต่างกบัช่วงเวลา 0 ถึง 2 ชั Éวโมง กิจกรรมจําเพาะสูงสุดของ

เอนไซมช์นิดนีÊทีÉเวลา 48 ชั Éวโมงมค่ีาเพิÉมขึÊนเป็น 6.03 และ 7.83 เท่า โดยเฉลีÉยเมืÉอเปรยีบเทยีบ

กบัเวลา 0 และ 8 ชั Éวโมง ตามลาํดบั 

 

8. ความสมัพนัธ์ระหว่างเวลาหลงัการตายและการเปลีÉยนแปลงของเอนไซม์คาเทปซิน           

ในกล้ามเนืÊอขาว 

 

เวลาหลงัการตาย (X) มคีวามสมัพนัธแ์บบแปรผนัตรงกบัการเปลีÉยนแปลงของเอนไซม์

คาเทปซินในกล้ามเนืÊอขาว (Y) ได้แก่ คาเทปซินบี คาเทปซินเอช และคาเทปซินแอล            

(P < 0.01, ตารางทีÉ 3) 
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รปูทีÉ 10 การเปลีÉยนแปลงกจิกรรมจาํเพาะ (mU mg protein–1) ของเอนไซมค์าเทปซนิบ ี 

(a) เอช (b) และแอล (c) ของปลานิลภายใน 48 ชั Éวโมงหลงัการตาย ขอ้มลู  

แสดงเป็นค่าเฉลีÉย ± ความคลาดเคลืÉอนมาตรฐาน (n = 4) ตวัยกทีÉแตกต่างกนั

แสดงถงึความแตกต่างทีÉมนียัสาํคญัระหวา่งช่วงเวลาหลงัการตาย (P < 0.05) 
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ตารางทีÉ 3 สมการถดถอยระหว่างเวลาหลงัการตาย (ชั Éวโมง) ของปลานิล (X) และเอนไซม ์           

คาเทปซนิในกลา้มเนืÊอขาว (Y) ตวัแปรทั Êงหมดมคีวามสมัพนัธ์แบบแปรผกผนักบัเวลาหลงัการ

ตายอยา่งมนียัสาํคญัยิÉงทางสถติ ิ(P < 0.01) 

 

Y variable  Regression equation                           R 

Cathepsin B Y = 1.069X + 6.710 0.990 

Cathepsin H Y = 0.166X + 0.983 0.983 

Cathepsin L Y = 1.079X + 7.259 0.987 
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บททีÉ  4 

 

บทวิจารณ์ 

 

1. การเปลีÉยนแปลงดชันีและความเข้มข้นของโปรตีนในทางเดินอาหารหลงัการตาย 

 

หลงัการตายจะเกดิแกสโทรมาลาเซยีในกระเพาะอาหารจากการทํางานของเอนไซม์ทีÉ

อยูภ่ายใน มผีลทาํให้ผนังกระเพาะอาหารอ่อนตวัและบางลงอย่างมนีัยสําคญั (O’Donnell and 

Baker, 2010; Laczniak et al., 2011; Usui et al., 2013) กระบวนการนีÊทําให้ทางเดนิอาหาร

สูญเสียนํÊาหนัก ส่งผลโดยตรงต่อดชันีของอวยัวะย่อยอาหาร (ดชันีของกระเพาะอาหารและ

ลาํไส)้ การศกึษาในสตัวบ์ก เช่น ในหนูสปราก-ดอวล์ ีโดย Li et al. (2003) พบว่าดชันีของตบั

ต่อนํÊาหนักตวั มีค่าเพิÉมขึÊนตามระยะเวลาหลงัการตาย (0 ถึง 25 นาท)ี สําหรบัการศกึษาใน

ตวัอย่างปลานิลครั ÊงนีÊพบว่า โดยดชันีของกระเพาะอาหารและลําไส้มแีนวโน้มตรงกนัขา้มกบั

การศกึษาดชันีของตบัในหนู ซึÉงอาจเป็นเพราะใชเ้วลานานกวา่ (48 ชั Éวโมง) นอกจากนีÊของเหลว

ซึÉง เกิดจากการย่อยของเอนไซม์ถูกปล่อยออกมาจากซากปลาลงในตัวกลางทีÉเ ป็นนํÊ า 

กระบวนการนีÊจะเกดิขึÊนอยา่งรวดเรว็ในเนืÊอเยืÉอทีÉมเีอนไซมแ์ละมปีรมิาณนํÊาทีÉสงู (Vass, 2001)   

 

การเปลีÉยนแปลงความต้านทานไฟฟ้ าของผนังกระเพาะอาหารเกีÉยวขอ้งกบัการย่อย

สลายผนังกระเพาะหลงัการตาย ความต้านทานไฟฟ้ าทีÉลดลงอาจเกิดจากการเปลีÉยนแปลง

ช่องวา่งระหวา่งเซลลแ์ละการนําไฟฟ้ าของของเหลวภายในและภายนอกเซลล ์(Querido, 1992) 

Penny (1969) รายงานว่าค่าพีเอชในกล้ามเนืÊอของสุกรลดลงอย่างรวดเร็วหลงัการตาย 

เนืÉองจากการสะสมของหมู่คาร์บอกซลิอสิระจากการไฮโดรไลส์สารชวีโมเลกุล นอกจากนีÊการ

เปลีÉยนแปลงหลงัการตายดงักล่าวยงัอาจเกดิจากการยอ่ยสลายของจุลนิทรยี ์การขาดออกซเิจน 

การเพิÉมขึÊนของคาร์บอนไดออกไซด์ และการสะสมของของเสยี (Benzie and Strain, 1996; 

Vass, 2001) เงืÉอนไขเหล่านีÊอาจทําให้โปรตนีเสยีสภาพ ส่งผลให้ความเขม้ขน้ของโปรตนีใน

กระเพาะอาหารและลาํไสล้ดลง และไม่สามารถตรวจวดัความเขม้ขน้ของโปรตนีในลําไส้ทีÉเวลา 

48 ชั Éวโมงหลงัการตายได้ เนืÉองจากมคีวามเขม้ขน้ตํÉากว่าขดีจํากดัของการตรวจวดัด้วยเครืÉอง

สเปกโทรฟลูออโรมิเตอร์ ซึÉงหากมกีารศกึษาต่อไปในอนาคตควรตรวจวดัความเข้มขน้ของ

โปรตนี รวมทั Êงเอนไซมย์อ่ยอาหารหลงัการตายดว้ยเครืÉองมอืทีÉมคีวามไวต่อการตรวจวดัสงู  
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2. การเปลีÉยนแปลงกิจกรรมของเอนไซมย่์อยอาหารหลงัการตาย 

 

เอนไซมเ์ปปซนิมปีระสทิธภิาพในการย่อยโปรตนีในกระเพาะอาหาร โดยทําหน้าทีÉตดั

พนัธะเพปไทด์ ตําแหน่งเร่งปฏกิริิยาของเอนไซม์มคีวามจําเพาะต่อกรดอะมโินทีÉมหีมู่โซ่ขา้ง

เป็นอะโรมาติก เช่น ฟีนิลอะลานีน ไทโรซีน และทรปิโทเฟน (Dunn, 2001) กิจกรรมของ

เอนไซม์ชนิดนีÊ บ่งบอกถึงการย่อยสารอาหารประเภทโปรตีนภายในกระเพาะอาหาร 

(Thongprajukaew and Kovitvadhi, 2013) จากการศกึษาครั ÊงนีÊ กจิกรรมของเอนไซม์เปปซนิทีÉ

ลดลงเกดิขึÊนเนืÉองจากการเกดิออโตไลซสิจากการทํางานของจุลนิทรยีห์ลงัการตาย มผีลทําให้

ต่อมสรา้งนํÊายอ่ยถูกทาํลาย (Laczniak et al., 2011) เอนไซมน์ีÊมคีวามทนทานมากกว่าเอนไซม์

อืÉนๆ ทีÉตรวจวดั เนืÉองจากยงัคงมกีจิกรรมจนถงึเวลาสุดทา้ยทีÉเกบ็ตวัอยา่ง (48 ชั Éวโมง) ในขณะ

ทีÉเอนไซม์อืÉนมกีจิกรรมสูงประมาณ  4 ชั ÉวโมงแรกทีÉทําการศกึษาเท่านั Êน ทั ÊงนีÊอาจเป็นเพราะ

เอนไซมเ์ปปซนิมโีครงสรา้งทีÉแขง็แรง (rigid) จงึเสยีสภาพธรรมชาตชิา้กวา่  

 

กจิกรรมของเอนไซมท์รปิซนิลดลงอย่างรวดเรว็ แสดงถึงอตัราเรว็ในการสลายตวัของ

โปรตนีในลาํไสซ้ึÉงเกดิขึÊนเรว็กวา่ในกระเพาะอาหาร เนืÉองจากทรปิซนิเป็นเอนไซม์ย่อยโปรตนีทีÉ

สาํคญัในลาํไสเ้ลก็ ทาํหน้าทีÉควบคุมการยอ่ยโปรตนี โดยกระตุน้ทรปิซนิเองและไซโมเจนทีÉย่อย

โปรตีนชนิดอืÉน สําหรับกิจกรรมของเอนไซม์ไคโมทริปซินพบว่ามีค่าสูงสุดทีÉ 8 ชั Éวโมง            

หลังการตาย เอนไซม์ชนิดนีÊย่อยโปรตีนตรงตําแหน่งของกรดอะมิโนทีÉมีหมู่โซ่ข้างเป็น                

อะโรมาตกิ (ฟีนิลอะลานีน ไทโรซนี และ ทรปิโทเฟน) รวมทั Êงไฮโดรโฟบกิ กจิกรรมของเอนไซม์

ไคโมทรปิซนิทีÉเพิÉมขึÊนอาจเกดิจากความเครยีดของปลาก่อนตาย ซึÉงจะหลั Éงสารกลุ่มอะโรมาตกิ 

เช่น เบนซนิ (benzene) และไดออกซนิ (dioxin) ออกมา ชกันําให้มกีจิกรรมของไคโมทรปิซนิ

เพิÉมขึÊน (Rungruangsak-Torrissen et al., 2006) นอกจากนีÊเอนไซม์ไคโมทรปิซนิยงัทําหน้าทีÉ

เป็นตวักลางในการตดั internucleosomal DNA ของเซลล์ทีÉตายแล้ว (Murn et al., 2004) 

อย่างไรก็ตามบทบาทหลงัการตายของเอนไซม์ชนิดนีÊยงัมีรายงานน้อยมาก ซึÉงจําเป็นต้องมี

การศกึษาต่อไปในอนาคต 

 

แคทาบอลิซึมของโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตมคีวามเกีÉยวขอ้งกนั เนืÉองจากกิจกรรม

จาํเพาะของอะไมเลสมแีนวโน้มลดลงตามระยะเวลาหลงัการตาย โดยเอนไซม์ชนิดนีÊทําหน้าทีÉ

สลายสายพอลแิซก็คาไรด์ทีÉตําแหน่ง α-1,4 glycosidic bond เพืÉอเปลีÉยนคาร์โบไฮเดรตเป็น

นํÊาตาลมอลโทส การลดลงของกจิกรรมจาํเพาะของเอนไซมช์นิดนีÊจงึอาจมนียัสาํคญัเกีÉยวขอ้งกบั

แคทาบอลซิมึของไกลโคเจนหลงัการตาย ในขณะทีÉกจิกรรมจําเพาะของเอนไซม์ไลเปสลดลง

มากกวา่กจิกรรมของเอนไซมช์นิดอืÉน เนืÉองจากกรดไขมนัไม่อิÉมตวัในปลาสามารถถูกออกซไิดซ์

ใหอ้นุมลูอสิระไดง้่าย ส่งผลทาํใหเ้กดิการยอ่ยสลายโมเลกุลอืÉน ๆ การลดลงของเอนไซม์ไลเปส
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สอดคล้องกบัการลดลงของไขมนัในช่องท้องทีÉสงัเกตจากการผ่าตดัตวัอย่าง ตลอดจนชั Êนของ

ไขมนัหลงัจากป ั ÉนเหวีÉยงตวัอยา่งในขั Êนตอนการเตรยีมเอนไซม ์ 

 

3. การเปลีÉยนแปลงของปฏิกิริยาออกซิเดชนัในกระเพาะอาหารและลาํไส้หลงัการตาย 

 

การต้านปฏกิิรยิาออกซเิดชนัในกระเพาะอาหารและลําไส้ทั Êงวธิ ีDPPH assay และ 

reducing power ลดลงอยา่งมนียัสาํคญัหลงัการตายเช่นเดยีวกบัการเปลีÉยนแปลงของดชันีของ

อวยัวะต่อนํÊาหนกัตวัและกจิกรรมจําเพาะของเอนไซม์ย่อยอาหาร เนืÉองจากในเซลล์ทีÉตายแล้ว 

จะมกีารผลติเปอร์ออกไซด์และอนุมูลอสิระมาทําลายส่วนประกอบต่างๆของอวยัวะ รวมทั Êง   

การย่อยของเอนไซม์จะปล่อยผลิตภัณฑ์ต่างๆ ออกมา เช่น เพปไทด์ซึÉงทําหน้าทีÉเป็นตวัให้

อเิลก็ตรอนได้ (Lassoued et al., 2015) ทําให้สามารถกําจดัเปอร์ออกไซด์และอนุมูลอสิระทีÉ

เกดิขึÊนหลงัการตาย อยา่งไรกต็าม เพปไทดท์ีÉถูกปล่อยออกมาอาจไม่เพยีงพอเมืÉอเปรยีบเทยีบ

กบัการผลติอนุมลูอสิระทีÉมากเกนิไป นอกจากนีÊหลงัการตายจะเกดิการยอ่ยสลายทีÉนานขึÊนทาํให้

ไดเ้พปไทดส์ายสั ÊนทีÉมปีระสทิธภิาพในการกาํจดัอนุมลูอสิระลดน้อยลง (Lassouedet al., 2015) 

 

การต้านปฏกิริยิาออกซเิดชนัในกระเพาะอาหารและลําไส้โดยวธิ ีDPPH assay เป็น

การศกึษาความสามารถในการกําจดัอนุมูล DPPH ซึÉงเป็นอนุมูลไนโตรเจนทีÉคงตวัในตวั            

ทาํละลายเมทานอล โดยสารสกดัตวัอยา่งทาํหน้าทีÉให้ไฮโดรเจนอะตอมแก่อนุมูล DPPH ส่งผล

ให้มกีารเปลีÉยนจากสมี่วงของอนุมูล DPPH เป็นสารทีÉไม่มสี ีสําหรบัวธิ ีreducing power เป็น

การศึกษาความสามารถในการให้อิเล็กตรอนของสารสกัดตวัอย่างแก่สารประกอบเชิงซ้อน        

Fe3+-TPTZ ซึÉงเป็นอนุมลูทีÉสงัเคราะหข์ึÊนใหเ้ปลีÉยนไปอยูใ่นรปูของ Fe2+-TPTZ ซึÉงเป็นสารทีÉมสี ี

ม่วงการวเิคราะหส์หสมัพนัธร์ะหวา่งการตรวจวดัทั Êง 2 วธิ ีพบวา่วธิ ีDPPH assay มศีกัยภาพใน

การใช้ประมาณระยะเวลาหลงัการตายมากกว่าวธิ ี reducing power นอกจากนีÊ สารสกดัจาก

ลาํไสย้งัใหผ้ลการวเิคราะหท์ีÉมนียัสาํคญัมากกวา่ในกระเพาะอาหาร 

 

4. การเปลีÉยนแปลงลกัษณะจลุกายวิภาคของกระเพาะอาหารและลาํไส้หลงัการตาย 

 

การเปลีÉยนแปลงลกัษณะจุลกายวภิาคของกระเพาะอาหารและลําไส้หลงัการตาย เกดิ

จากการย่อยตวัเองโดยเอนไซม์และจุลนิทรยีท์ีÉอยู่ภายในอวยัวะดงักล่าวเป็นหลกั (O’Donnell            

and Baker, 2010; Laczniak et al., 2011; Usui et al., 2013) จากผลการศกึษาพบว่าส่วนของ

วลิไลในลําไส้ ผนังเนืÊอเยืÉอ และเซลล์ภายใน lamina propria ของกระเพาะอาหารและลําไส้

เสืÉอมสภาพลงตามระยะเวลาหลงัการตาย คลา้ยกบัการศกึษาการเกดิอะพอพโทซสิในกระเพาะ



48 
 

อาหารและลําไส้ของหนูและมนุษยโ์ดย Hall et al. (1994) ทีÉแสดงให้เหน็ว่าอะพอพโทซสิพบ

มากในเยืÉอบุผวิและใน immediate sub-epithelial connective tissue ซึÉงในกระเพาะอาหารพบ

มากทีÉสุดบรเิวณต่อมสร้างนํÊาย่อย ผวิด้านนอกของผนังชั Êนในสุด และบรเิวณ lamina propria 

ส่วนในลําไส้เล็กพบอะพอพโทซิสมากตรงบริเวณปลายของวิลไล ผลการศึกษาลักษณะ            

ทางจุลกายวภิาคของกระเพาะอาหารและลําไส้หลงัการตายสอดคล้องกบักจิกรรมของเอนไซม์

ย่อยอาหารและการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชนัทั Êงในกระเพาะอาหารและลําไส้เล็ก ในขณะทีÉ

การศกึษาทีÉผ่านมาของ Querido (1992) พบว่าความต้านทานไฟฟ้ าของผนังกระเพาะอาหาร

ลดลงตามระยะเวลาหลงัการตาย ขณะทีÉ Erlandsson and Munro (2007) รายงานว่าลกัษณะ

ทางจุลกายวภิาคของเนืÊอเยืÉอลาํไสเ้กดิการเสืÉอมสภาพลงเมืÉอเวลาผ่านไปหลงัการตายเช่นกนั  

 

ลาํไสเ้ป็นอวยัวะทีÉมกีารเน่าเสยีเรว็ทีÉสุด รองลงมาคอืส่วนของทางเดนิอาหารและเหงอืก 

(เนตรนรนิทร์, 2546) ขอ้มูลดงักล่าวสอดคล้องกบัการศกึษาครั ÊงนีÊซึÉงพบว่าการเปลีÉยนแปลง

ลกัษณะทางจุลกายวภิาคหลงัการตายในลาํไส้เกดิขึÊนเรว็กว่าในกระเพาะอาหาร เนืÉองจากผนัง

ชั Êนในสุดของกระเพาะอาหารมคีวามหนากว่าในลําไส้ ซึÉงโดยทั Éวไปเซลล์เมอืกในต่อมทวิบูลาร์ 

และเซลลห์ลั Éงเมอืกของต่อมสรา้งนํÊายอ่ย จะทาํหน้าทีÉป้ องกนัผนงัชั Êนในสุดจากความเป็นกรดแก่

ของกระเพาะอาหาร (Morrison and Wright Jr., 1999) และในลาํไสม้กีจิกรรมของเอนไซม์ย่อย

อาหารหลายชนิด ไดแ้ก่ เอนไซมท์รปิซนิ ไคโมทรปิซนิ ไลเปส และอะไมเลส (Thongprajukaew 

and Kovitvadhi, 2013) ทีÉช่วยส่งเสรมิการยอ่ยสลายใหเ้รว็ขึÊน ในขณะทีÉกระเพาะอาหารมเีพยีง

เอนไซม์เปปซนิเป็นหลกัเท่านั Êน รวมทั Êงในกระเพาะอาหารและลําไส้มจีุลินทรียช์นิดต่างๆ 

(Lactobacillus, Bifidobacterium, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus, Clostridium)

ในปรมิาณทีÉแตกต่างกนั (Gibson, 1998) นอกจากนีÊในลําไส้มสีภาวะทีÉค่อนขา้งเป็นกลาง จงึ        

ทําให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตและเพิÉมขึÊนในปริมาณมาก (Macfarlane et al., 1997) โดย

เชืÊอจุลนิทรยี์ทีÉมอียู่ในกระเพาะอาหารส่วนใหญ่จะเป็นแบคทีÉเรียทีÉใช้ออกซเิจนในการเติบโต            

มปีระมาณ 10–100 โคโลนีต่อกรมั (Naidu et al., 1999) ในขณะทีÉแบคทเีรยีทีÉอาศยัอยู่ในลําไส้

เลก็มที ั ÊงทีÉตอ้งการและไม่ต้องการออกซเิจนในการเจรญิเตบิโต มปีระมาณ 100–1,000 โคโลนี

ต่อกรมั โดยแบคทเีรยีทีÉไม่ต้องการออกซเิจนได้พลงังานมาจากการหมกั (Macfarlane and 

McBain, 1999) สารอาหารกลุ่มคาร์โบไฮเดรต โปรตนี และกรดอะมโินทีÉเหลือจากการย่อย 

(Madigan and Martinko, 2005) 
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5. การเปลีÉยนแปลงกิจกรรมของคาเทปซิน บี เอช และแอล ในกล้ามเนืÊอขาวหลงัการตาย                         

 

เอนไซม์คาเทปซินบี ดี เอช และแอล เป็นเอนไซม์ทีÉพบในไลโซโซมเป็นส่วนใหญ่ 

การศึกษาทีÉผ่านมาพบว่าคาเทปซินดี มีบทบาทน้อยในการย่อยสลายโปรตีนในกล้ามเนืÊอ 

เนืÉ องจากเอนไซม์ดังกล่าวสามารถย่อยสลายไมโอไฟบริลได้ดีในช่วงพีเอช 3 และ 5 

(Makinodan et al., 1982; Jiang, 2000) หลงัการตายค่าพเีอชของกล้ามเนืÊอจะลดลง ทําให้ค่า

ความแรงไอออนเพิÉมขึÊน ส่งผลใหเ้อนไซมค์าเทปซนิจากไลโซโซมถูกปล่อยไปยงัไซโทพลาสซมึ

และช่องวา่งระหว่างเซลล์ (Yates et al., 1983) การศกึษาของ Aoki et al. (2000) และ Chéret 

et al. (2007) พบวา่เอนไซมค์าเทปซนิบ ีและแอล มคีวามสาํคญัในการย่อยสลายกล้ามเนืÊอขาว

หลงัการตาย เนืÉองจากเอนไซม์ทั Êง  2 ชนิดทําหน้าทีÉย่อยสลายโครงสร้างโปรตีนหลกัของ

กล้ามเนืÊอ ได้แก่ คอนเนคทิน เนบูลิน และไมโอซนิ และย่อยคอนเนคทิน เนบูลนิ ไมโอซิน 

คอลลาเจน แอลฟา-แอคทนิิน และโทรโฟนิน T และ I ตามลําดบั (Yamashita and Konagaya, 

1991) เอนไซม์ทั Êง 2 ชนิด มค่ีาพเีอชทีÉเหมาะสมต่อการทํางานใกล้เคยีงกบัค่าพเีอชกล้ามเนืÊอ

ภายหลงัการตาย (Sainclivier, 1983) ผลการศกึษาในครั ÊงนีÊพบว่ากจิกรรมจําเพาะของเอนไซม์

คาเทปซนิบ ีและแอล เพิÉมขึÊนอยา่งรวดเรว็ โดยเอนไซมท์ั Êง 2 ชนิดสามารถย่อยสลายโปรตนีใน

กลา้มเนืÊอไดเ้รว็กวา่คาเทปซนิเอช เช่นเดยีวกบัการศกึษาในปลากะพงขาวและเนืÊอววั (Chéret 

et al., 2007) การศกึษาทีÉผ่านมาแสดงให้เห็นว่าคาเทปซนิเอช มบีทบาทในการย่อยสลาย

โปรตนีในกล้ามเนืÊอหลงัการตายของปลาค่อนขา้งน้อย (Wang and Xiong, 1999) และยงัไม่มี

งานวจิ ัยทีÉอธิบายบทบาทของคาเทปซินเอชทีÉลดลงในช่วงเวลา 8 ชั Éวโมงหลังการตาย          

การเปลีÉยนแปลงดงักล่าวอาจเกดิจากค่าพเีอชลดลงจาก 7.0 เป็น 6.5 ในช่วงเวลาการเกรง็ตวั

ของกลา้มเนืÊอ และในเวลาต่อมาค่าพเีอชเพิÉมขึÊนจนใกลเ้คยีง 7 (Sainclivier, 1983) ระดบัพเีอช

ดงักล่าวอาจส่งผลต่อการแตกตวัของโซ่ขา้งกรดอะมโินในบรเิวณเร่งของเอนไซมท์าํใหก้จิกรรมมี

การเปลีÉยนแปลง 

 

กิจกรรมจําเพาะของเอนไซม์คาเทปซินบี เอช และแอลเพิÉมขึÊนตามระยะเวลาหลัง           

การตายเช่นเดียวกบัการศึกษาในระบบย่อยอาหาร เอนไซม์ทั Êง 3 ชนิดมคีวามสมัพนัธ์แบบ           

แปรผนัตรงกนัแสดงให้เหน็ว่าคาเทปซนิทั Êง 3 ชนิดทีÉศกึษาทําหน้าทีÉร่วมกนัในการย่อยสลาย

โปรตนีของกลา้มเนืÊอ จากการเปรยีบเทยีบกบัสตัวบ์กพบว่าคาเทปซนิย่อยสลายกล้ามเนืÊอปลา

ไดเ้รว็กว่ากล้ามเนืÊอววั (Chéret et al., 2007) ซึÉงอาจเป็นเพราะกล้ามเนืÊอปลามคีวามซบัซ้อน

น้อยกว่าเมืÉอเทยีบกบักล้ามเนืÊอววั รวมทั Êงการศกึษาในครั ÊงนีÊได้นีÊทําการทดลองโดยลอยซาก

ปลาในนํÊา ทาํใหโ้ปรตนีถูกยอ่ยสลายไดเ้รว็ขึÊน การศกึษาเพิÉมเตมิในอนาคตอาจจะช่วยให้เขา้ใจ

บทบาทของเอนไซมเ์หล่านีÊมากขึÊน 
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บททีÉ 5 

 

บทสรปุและข้อเสนอแนะ 

 

บทสรปุ 

 

ระยะเวลาภายหลังการตายส่งผลต่อการทํางานของระบบย่อยอาหารและเอนไซม ์           

ในกล้ามเนืÊอขาวของปลานิล การตรวจสอบดชันีของทางเดนิอาหาร ความเขม้ข้นของโปรตีน 

กจิกรรมจาํเพาะของเอนไซม์ย่อยอาหาร และการต้านออกซเิดชนัในกระเพาะอาหารและลําไส ้

รวมทั Êงกจิกรรมจาํเพาะของเอนไซมค์าเทปซนิในกลา้มเนืÊอขาว พบว่าตวัแปรดงักล่าวทั Êงหมดมี

การเปลีÉยนแปลงอย่างมนีัยสําคญัตามระยะเวลาหลงัการตายสอดคล้องกบัการเปลีÉยนแปลง

ลกัษณะทางจุลกายวภิาคของกระเพาะอาหารและลําไส้ทีÉเสืÉอมสภาพลง ซึÉงจากการวเิคราะห์

ความเขม้ขน้โปรตนี ลกัษณะทางจุลกายวภิาคและการทาํงานของเอนไซมย์่อยอาหารพบว่าการ

เปลีÉยนแปลงในลาํไสเ้กดิขึÊนเรว็กว่าในกระเพาะอาหาร รวมทั Êงเอนไซม์ย่อยไขมนัมคีวามไวต่อ

การเปลีÉยนแปลงหลงัการตายมากกวา่เอนไซมย์อ่ยโปรตนีและคารโ์บไฮเดรต สําหรบัการศกึษา

ในกลา้มเนืÊอพบวา่เอนไซมค์าเทปซนิบ ีและแอลมกีจิกรรมจาํเพาะสูงกว่าคาเทปซนิเอช และยงั

ไม่มงีานวจิยัทีÉอธบิายบทบาทของคาเทปซนิเอช รวมทั Êงไคโมทรปิซนิในช่วงเวลา 8 ชั Éวโมง         

หลงัการตาย การศกึษาครั ÊงนีÊแสดงให้เหน็ว่าสามารถใช้การเปลีÉยนแปลงของระบบย่อยอาหาร

ของซากปลาทีÉลอยอยู่ในนํÊาประกอบกบัข้อมูลการเปลีÉยนแปลงของเอนไซม์ในกล้ามเนืÊอ

ประมาณช่วงเวลาหลงัการตายของสตัว์นํÊาได้ ซึÉงข้อมูลดงักล่าวอาจเป็นประโยชน์ในการใช้

สบืสวนและสอบสวนคดีความทีÉเกีÉยวข้องกบัการตายของสตัว์นํÊาในฟาร์มเลีÊยง การตายจาก        

การถูกทารุณกรรม หรือใช้ประมาณช่วงเวลาหลงัการตายในการขนส่งสตัว์นํÊาทีÉสําคญัทาง

เศรษฐกจิทั Êงสตัวนํ์ÊาทีÉใช้บรโิภคเป็นอาหารและสตัวนํ์Êาสวยงาม ในกรณีทีÉมกีารทําประกนัภยั

ความเสยีหายระหวา่งการขนส่ง เป็นตน้ 

 

ข้อเสนอแนะ 

 

1. การศกึษาครั ÊงนีÊเป็นการทดลองในระดบัห้องปฏิบตักิารเบืÊองต้น ยงัไม่สามารถนํา

ขอ้มลูไปประยกุตใ์ชใ้นงานดา้นนิตวิทิยาศาสตรไ์ดโ้ดยตรง ควรทาํการวจิยัทีÉเกีÉยวขอ้งกบัตวัแปร

ทีÉจาํเพาะต่อการเกดิมลพษิทางนํÊาเพิÉมเตมิ เพืÉอประยกุตใ์ชใ้นงานนิตวิทิยาศาสตร ์เช่น อุณหภูมิ

ของนํÊา ชนิดของมลสาร และค่าพเีอช เป็นตน้ หรอืทดสอบเกีÉยวกบัสถานการณ์ทีÉเป็นการทารุณ

กรรมสตัวนํ์Êา เช่น การอดอาหาร การปล่อยสารทีÉเป็นพษิลงในฟาร์มเลีÊยง หรอืตดักระแสไฟฟ้ า
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ทําให้สตัวนํ์Êาขาดออกซิเจน เป็นต้น นอกจากนีÊปลาต่างชนิดกนัอาจมีกลไกการทํางานของ

ร่างกายทีÉแตกต่างกนั จงึควรดาํเนินการทดสอบในปลาชนิดอืÉนๆ ด้วย ซึÉงสถานการณ์ดงักล่าว

อาจสามารถนํามาใชใ้นการพจิารณาของศาลได ้

2. ควรศกึษาบทบาทของเอนไซม์ไคโมทรปิซนิและเอนไซม์คาเทปซินเอชเพิÉมเติม 

เพืÉอใหเ้ขา้ใจถงึบทบาทการทาํงานหลงัการตายมากยิÉงขึÊน 

3. ควรศกึษารปูแบบของโปรตนีโดยวธิเีจลอเิลก็โทรโฟรซีสิ (sodium dodecyl sulfate-

polyacrylamide gel electrophoresis: SDS-PAGE) เพืÉอตรวจสอบการเปลีÉยนแปลงในทาง

ชวีเคมใีนแต่ละช่วงเวลาหลงัการตาย 

4. การศกึษาเกีÉยวกบัการเปลีÉยนแปลงทางจุลกายวภิาคของกระเพาะอาหารและลําไส ้

ควรทาํซํÊาเพิÉมเตมิ และตรวจวดัขอ้มลูทางมอรโ์ฟเมตรกิ (morphometric) เพืÉอนําขอ้มูลดงักล่าว

มาสรา้งสมการถดถอยสาํหรบัพยากรณ์ระยะเวลาหลงัการตาย 
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การเปลีÉยนแปลงของระบบย่อยอาหารภายหลังการตายของปลานิล Oreochromis niloticus 

Postmortem Changes of Digestive System in Nile Tilapia, Oreochromis niloticus 
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บทคัดย่อ 

ตรวจสอบการเปลีÉยนแปลงของระบบยอ่ยอาหารของปลานิล Oreochromis niloticus ภายหลงัการตาย

ในชว่งเวลา 0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 และ 48 ชัÉวโมง ผลการศกึษาพบวา่ดชันีของกระเพาะอาหารตอ่นํ Êาหนกัตวัมีค่า

ลดลงตามระยะเวลา (P < 0.05) และมีความสัมพนัธ์แบบแปรผันตรงกบัการเปลีÉยนแปลงกิจกรรมของเปปซิน     

(r = 0.927, P < 0.01, n = 32) สําหรับการศกึษาในลําไส้พบว่าดชันีมีค่าลดลงตามระยะเวลาเช่นเดียวกนั (P < 

0.05) และมีความสัมพนัธ์แบบแปรผันตรงกบัการเปลีÉยนแปลงกิจกรรมของทริปซิน (r = 0.790, P < 0.01, n = 

32) โดยการเปลีÉยนแปลงในลําไส้จะเกิดขึ Êนเร็วกว่าในกระเพาะอาหาร และไม่สามารถตรวจสอบกิจกรรมได้

ภายหลงัการตาย 48 ชัÉวโมง ผลการศกึษาแสดงให้เห็นวา่การเปลีÉยนแปลงของระบบย่อยอาหารอาจสามารถใช้

เป็นข้อมลูเบื Êองต้นในการจําแนกระยะเวลาภายหลงัการตายของสตัว์นํ Êาได้  

 

ABSTRACT  

Postmortem intervals (0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 and 48 h) of digestive system were investigated in 

Nile tilapia, Oreochromis niloticus. Stomasomatic index decreased with postmortem interval              

(P < 0.05) and had positive relationship with change of pepsin activity (r = 0.927, P < 0.01, n = 32). 

Intestosomatic index was also decreased (P < 0.05) and had positive relationship with trypsin activity 

(r = 0.790, P < 0.01, n = 32). More rapid postmortem changes were observed in the intestine than in 

the stomach, as indicated by the absence of trypsin activity after 48 h postmortem time. These 

findings suggest that postmortem changes of digestive system can be used as a primary data for 

identification of postmortem interval in aquatic animals. 
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คาํนํา 

ภายหลังการตายของสัตว์จะเกิดการย่อยสลายตวัเอง (autolysis) ของเซลล์และเนื ÊอเยืÉอ เนืÉองจาก

กระบวนการทํางานของเอนไซม์ย่อยโปรตีนในเซลล์ รวมทั Êงการย่อยสลายโดยจุลินทรีย์ชนิดต่างๆทีÉมีอยู่ การ

เปลีÉยนแปลงภายหลงัการตายจะทําให้ผนงักระเพาะอาหารมีลกัษณะยุย่และบาง หรือทะลุเป็นรู และผนงัลําไส้มี

การลอกหลุดของเยืÉอเมือก ทําให้นํ Êาย่อยจากตับอ่อนออกมาย่อยไขมันบริเวณด้านนอกและในช่องท้อง 

นอกจากนั Êน การเนา่ในกระเพาะอาหารและลําไส้จะทําให้มีก๊าซไฮโดรเจนซลัไฟด์สะสมในปริมาณมาก เกิดแรง

กดไปทีÉอวยัวะภายในช่องท้อง และอาจทําให้กระเพาะอาหารแตกได้ การเปลีÉยนแปลงของกระเพาะอาหารทีÉ

สําคญัคือแกสโทรมาลาเซีย (gastromalacia) ซึÉงพบในกระเพาะอาหารส่วนบน (gastric fundus) ทําให้ผนงั

กระเพาะอาหารเหนียวลืÉน บาง และเกิดรูพรุนเนืÉองจากการย่อยของเอนไซม์ทีÉมีอยู่ (endogenous enzyme) 

(Laczniak et al., 2011; Usui et al., 2013) การประมาณชว่งเวลาภายหลงัการตายในสุนขับีเกิ Êลพบวา่ลักษณะ

ทางจลุกายวิภาคของเนื ÊอเยืÉอลําไส้ มีการเสืÉอมสภาพลงเมืÉอเวลาผ่านไปหลังการตาย (Erlandsson and Munro, 

2007) ขณะทีÉการศกึษาในหนพูบวา่ความต้านทานไฟฟ้าของผนงักระเพาะอาหารมีความสัมพนัธ์กบัระยะเวลา

การตาย (Querido, 1992)  

การเปลีÉยนแปลงของกระเพาะอาหารและลําไส้ภายหลงัการตายจะเน้นศึกษาในสัตว์บก เช่น หนู และ

สุนขั (Querido, 1992; Erlandsson and Munro, 2007) สําหรับในสัตว์นํ Êาส่วนใหญ่จะมุ่งเน้นศึกษาภายใต้

สภาวะอณุหภูมิตํÉา เพืÉอประโยชน์ในการยืดอายกุารเก็บรักษา และคงสภาพผลิตภณัฑ์ในด้านอตุสาหกรรมอาหาร

เป็นหลัก (Aoki et al., 2002; Wang et al., 2007) การศึกษาการเปลีÉยนแปลงหลังการตาย (postmortem 

change) ในสภาวะใกล้เคียงธรรมชาติของปลานิล Oreochromis niloticus จงึอาจใช้เป็นข้อมูลเบื Êองต้นในการ

จําแนกระยะเวลาภายหลงัการตาย (postmortem interval) ของสตัว์นํ Êาได้ การศกึษาครั Êงนี Êจงึมีวตัถุประสงค์เพืÉอ

ประเมินการเปลีÉยนแปลงดชันีของกระเพาะอาหาร และลําไส้ และกิจกรรมของเอนไซม์ในอวยัวะดงักล่าวโดยใช้

ปลานิลแปลงเพศเป็นต้นแบบในการศกึษา 

 

อุปกรณ์และวธีิการ 

การเตรียมตวัอย่างปลานิล  

ปรับสภาพปลานิลแปลงเพศ O. niloticus อายุ 4 เดือน เป็นเวลา 15 วนั โดยให้อาหารทีÉมีโปรตีน 30 

เปอร์เซ็นต์ จํานวน 2 ครั Êงตอ่วนั และให้แสงเป็นเวลา 12 ชัÉวโมงตอ่วนั ปรับสภาพนํ Êาในบ่อให้มีอุณหภูมิ 29.60 ± 

0.15 องศาเซลเซียส พีเอช 6.95 ± 0.02  ปริมาณออกซิเจนทีÉละลายนํ Êา 5.05 ± 0.01 มิลลิกรัมต่อลิตร และ

ปริมาณแอมโมเนีย 0.94 ± 0.15 มิลลิกรัมตอ่ลิตร 

 

การเก็บตัวอย่างปลา  

อดอาหารปลานิลแปลงเพศเป็นเวลา 48 ชัÉวโมง กอ่นการเก็บตวัอยา่ง หลงัจากนั Êนสุ่มปลาจํานวน 32 ตวั 

(8 ชว่งเวลา × 4 ซํ Êา) ทีÉมีความยาวและนํ Êาหนกัใกล้เคียงกนั (นํ Êาหนกั 105.83 ± 1.66 กรัม และความยาวตลอด

ลําตวั 18.55 ± 0.14 เซนติเมตร) สลบปลาโดยใช้นํ Êาแข็ง และนํามาลอยในภาชนะทรงสีÉเหลีÉยมผืนผ้า (32 × 43 × 

11 เซนติเมตร) ทีÉมีระดบันํ Êาสูง 7 เซนติเมตร หลงัจากนั Êนผ่าตดัเก็บตวัอยา่งกระเพาะอาหารและลําไส้ในเวลา 0, 
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1, 2, 4, 8, 12, 24 และ 48 ชัÉวโมง เพืÉอใช้ในการศกึษาดชันีของนํ Êาหนกัของอวยัวะ และกิจกรรมของเอนไซม์ย่อย

โปรตีน 

 

การศึกษากิจกรรมของเอนไซม์เปปซินและทริปซิน   

สกดัเอนไซม์จากกระเพาะอาหารและลําไส้ของปลานิลตามวิธีการของ Rungruangsak and Utne 

(1981) ศกึษากิจกรรมของเอนไซม์เปปซิน (EC 3.4.23.1) จากกระเพาะอาหาร ตามวิธีการของ Rungruangsak 

and Utne (1981) โดยใช้เคซีนเป็นสับสเตรท และศึกษากิจกรรมของเอนไซม์ทริปซิน (EC 3.4.21.4) จากลําไส้

เล็ก ตามวิธีการของ Rungruangsak-Torrissen et al. (2006) โดยใช้ Benzoyl-L-arginine-p-nitroanilide เป็น

สับสเตรท สําหรับปริมาณโปรตีนจากเอนไซม์สกดัศึกษาตามวิธีการของ Lowry et al. (1951) โดยใช้ bovine 

serum albumin เป็นโปรตีนมาตรฐาน 

 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติ ิ 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ทําการทดลอง 4 ซํ Êา (n = 4) รายงานผลข้อมูลในรูปค่าเฉลีÉย ± 

ความคลาดเคลืÉอนมาตรฐาน (standard error of mean: SEM) วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลแบบทาง

เดียว เปรียบเทียบข้อมลูโดยใช้ Duncan Multiple Range Test ทีÉระดบันยัสําคญั 0.05 โดย และหาความสมัพนัธ์

ระหวา่งกิจกรรมของเอนไซม์กบัดชันีของกระเพาะอาหารหรือลําไส้ต่อนํ Êาหนกัตวัโดยใช้ Pearson correlation 

และรายงานผลเป็นสมัประสิทธิ Íสหสมัพนัธ์ (correlation coefficient: r) 

 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

1. การเปลีÉยนแปลงของกระเพาะอาหาร  

ดชันีของกระเพาะอาหารต่อนํ Êาหนกัตวัมีค่าลดลงตามระยะเวลา (Figure 1, P < 0.05, n = 4 ) การ

เปลีÉยนแปลงดงักล่าวสอดคล้องกบัการเกิดแกสโทรมาลาเซีย ทําให้กระเพาะอาหารมีลกัษณะเหนยีวลืÉน ผนงับาง 

และเกิดรูพรุนจากการย่อยของเอนไซม์ทีÉมีอยู่ในกระเพาะ (Laczniak et al., 2011; Usui et al., 2013) การ

เปลีÉยนแปลงดงักล่าวทําให้โปรตีนและโภชนะอืÉนๆ เกิดการสลายตวั และละลายในตวักลางทีÉเป็นนํ Êา ทําให้

นํ ÊาหนกัของกระเพาะอาหารเมืÉอเทียบกับนํ Êาหนักตวัมีแนวโน้มลดลง นอกจากนี Ê ภายหลังการตายยังมีการ

เปลีÉยนแปลงของความต้านทานไฟฟ้าของผนงักระเพาะอาหาร ซึÉงอาจเกิดขึ ÊนเนืÉองจากชอ่งวา่งระหวา่งเซลล์ หรือ

การนําไฟฟ้าของของเหลวทีÉอยูภ่ายในหรือภายนอกเซลล์มีการเปลีÉยนแปลง (Querido, 1992)  

กิจกรรมของเอนไซม์เปปซิน (Figure 2) มีความสัมพันธ์อย่างมีนัยสําคญักบัการเปลีÉยนแปลงของ

กระเพาะอาหาร (r = 0.927, P < 0.01, n = 32) เนืÉองจากการเกิดแกสโทรมาลาเซียทําให้เกิดออโตไลซิส ซึÉงส่งผล

ให้ตอ่มสร้างนํ Êายอ่ยถกูทําลาย (Laczniak et al., 2011) ประกอบกบัระยะเวลาภายหลงัการตายมีผลตอ่การเสีย

สภาพธรรมชาติของเอนไซม์ การเปลีÉยนแปลงดงักล่าวส่งผลให้การย่อยโปรตีนมีแนวโน้มลดลง และสามารถ

จําแนกระยะเวลาหลงัการตายตามการทํางาน (functionality) ของกระเพาะอาหารได้ 3 ช่วงเวลา คือ ช่วง 0–8 

ชัÉวโมง (กิจกรรมของเอนไซม์มีการเปลีÉยนแปลงอย่างช้าๆ) ช่วง 8–24 ชัÉวโมง (กิจกรรมของเอนไซม์ลดลงอย่าง

รวดเร็วและคอ่นข้างคงทีÉ) และ ชว่ง 24–48 ชัÉวโมง (กิจกรรมของเอนไซม์ลดลงอยา่งรวดเร็วและมีคา่ตํÉาสุด)  



69 
 
 

 
 

Figure 1 Postmortem changes (0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 and 48 h) of stomasomatic index in Nile tilapia. 

Data were expressed as mean ± SEM (n = 4). Different superscripts indicate significant 

differences between postmortem intervals (P < 0.05). 

 

 
 

Figure 2 Postmortem changes (0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 and 48 h) of pepsin specific activity (mU mg 

protein–1) in Nile tilapia. Data were expressed as mean ± SEM (n = 4). Different 

superscripts indicate significant differences between postmortem intervals (P < 0.05). 
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2. การเปลีÉยนแปลงของลาํไส้  

ดชันีของลําไส้ต่อนํ Êาหนกัตวัมีค่าลดลงตามระยะเวลา (Figure 3, P < 0.05, n = 4) การเปลีÉยนแปลง

เกิดขึ ÊนเมืÉอมีการสลายตวัของอาหารในลําไส้ รวมทั Êงเอนไซม์ทีÉอยูใ่นลําไส้จะยอ่ยสลายผนงัให้ลอกหลุดออกจาก

เยืÉอเมือก (เนตรนรินทร์, 2546) การเปลีÉยนแปลงดงักล่าวเกิดขึ Êนเชน่เดียวกบัในกระเพาะอาหาร การศกึษาในสนุขั

บีเกิ ÊลพบการเสืÉอมสภาพของลําไส้ และอาจใช้การเปลีÉยนแปลงดงักล่าวเพืÉอจําแนกระยะเวลาภายหลงัการตายได้ 

(Erlandsson and Munro, 2007)  

กิจกรรมของเอนไซม์ทริปซิน (Figure 4) มีความสมัพนัธ์อยา่งมีนยัสําคญักบัการเปลีÉยนแปลงของลําไส้   

(r = 0.790, P < 0.01, n = 32) เนืÉองจากมีการเกิดออโตไลซิสเช่นเดียวกนั (จิรวฒัน์ และสุรีลักษณ์, 2554)  

ระยะเวลาภายหลงัการตายมีผลตอ่การเสียสภาพธรรมชาติของเอนไซม์ การเปลีÉยนแปลงดงักล่าวส่งผลให้การ

ยอ่ยโปรตีนมีแนวโน้มลดลง โดยการเปลีÉยนแปลงในลําไส้มีแนวโน้มเกิดขึ Êนเร็วกวา่ในกระเพาะอาหาร เนืÉองจาก

ชั Êนมิวคอซา (mucosa) ของกระเพาะมีความหนากวา่ผนงัของลําไส้ รวมทั Êงในลําไส้จะมีเอนไซม์ยอ่ยอาหารหลาย

ชนิด (Thongprajukaew and Kovitvadhi, 2013) ซึÉงสามารถส่งเสริมให้เกิดการย่อยสลายได้เร็วขึ Êน (Morrison 

and Wright Jr, 1999) สอดคล้องกบัการศกึษาของเนตรนรินทร์ (2546) ซึÉงพบวา่ลําไส้เป็นอวยัวะส่วนทีÉเน่าเสีย

ได้เร็วเชน่เดียวกบัเหงือก ดงันั Êน การเปลีÉยนแปลงของดชันีของลําไส้ตอ่นํ Êาหนกั และกิจกรรมของทริปซินจงึอาจใช้

เพืÉอจําแนกระยะเวลาหลงัการตายได้ เช่นเดียวกบัการใช้ลักษณะทางจุลกายวิภาค (Erlandsson and Munro, 

2007) 

  

 
 

Figure 3 Postmortem changes (0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 and 48 h) of intestosomatic index in Nile tilapia. 

Data were expressed as mean ± SEM (n = 4). Different superscripts indicate significant 

differences between postmortem intervals (P < 0.05). 
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Figure 4 Postmortem changes (0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 and 48 h) of trypsin specific activity (mU mg 

protein–1) in Nile tilapia. Data were expressed as mean ± SEM (n = 4). Different 

superscripts indicate significant differences between postmortem intervals (P < 0.05). 
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ดชันีของกระเพาะอาหารและลําไส้ตอ่นํ Êาหนกัตวัมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาภายหลังการตาย การ

เปลีÉยนแปลงดงักล่าวมีความสัมพนัธ์อย่างมีนยัสําคัญกบัการเปลีÉยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม์เปปซินและ         

ทริปซิน ตามลําดบั โดยการเปลีÉยนแปลงในลําไส้จะเกิดขึ Êนเร็วกวา่ในกระเพาะอาหาร ผลการศึกษาแสดงให้เห็น

วา่การเปลีÉยนแปลงของระบบยอ่ยอาหารสามารถใช้เป็นข้อมลูเบื Êองต้นในการจําแนกระยะเวลาภายหลงัการตาย

ของสตัว์นํ Êาได้ 
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ABSTRACT: Postmortem changes have been previously studied in some terrestrial animal 22 

models but no prior information is available on aquatic species. Gastrointestinal functionality 23 

was investigated in terms of indices, protein concentration, digestive enzyme activity and 24 

scavenging activity, in an aquatic animal model, Nile tilapia, to assess the postmortem 25 

changes. Dead fish were floated indoors and samples were collected within 48 h after death. 26 

Stomasomatic index decreased with postmortem time and correlated positively with protein, 27 

pepsin specific activity and stomach scavenging activity. Also intestosomatic index decreased 28 

significantly and correlated positively with protein, specific activity of trypsin, chymotrypsin, 29 

amylase, lipase and intestinal scavenging activity. In their postmortem changes the digestive 30 

enzymes exhibited earlier lipid degradation than carbohydrate or protein. The intestine 31 

changed more rapidly than the stomach. The findings suggest that the postmortem changes of 32 

gastrointestinal functionality can serve as primary data for the estimation of time of death of 33 

an aquatic animal. 34 

KEYWORDS: forensic science, forensic biology, postmortem change, digestive enzyme, 35 

aquatic animal, intestine, stomach 36 

 37 

 38 

 39 

 40 

 41 

 42 

 43 

 44 

 45 
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Postmortem changes have been studied in many terrestrial animal models, such as rat 46 

(1, 2), dog (3), cattle cow (4) and pig (5). The changes are driven by endogenous enzymes and 47 

microorganisms within the body (6, 7). Various environmental factors, namely temperature, 48 

humidity, cooling rate, slaughter procedure, growth of microorganisms and ageing time, are 49 

generally known to affect the rate of postmortem changes (8, 9). Observations on postmortem 50 

changes have also been reported for aquatic animals. However, most such investigations have 51 

focused on low temperature conditions used to preserve catch (10−13). The understanding of 52 

postmortem changes in aquatic animals in their ambient aquatic environment is currently 53 

lacking, and needs to be improved.   54 

Postmortem changes develop rapidly in the gastrointestinal tract due to the presence of 55 

endogenous enzymes (14−16). These enzymes contribute to the autolysis of digestive organs 56 

and also of the surrounding tissue. Querido (1) reported that the electrical resistance of gastric 57 

wall decreased with the time since death, and Erlandsson and Munro (3) reported on the 58 

degenerative changes of intestinal anatomy as time after death progresses. These prior 59 

observations provide some key characteristics of postmortem changes in the gastrointestinal 60 

tract, helpful in estimating the time of death.  61 

 The aim of this study was to evaluate postmortem changes in the gastrointestinal 62 

functionality in an aquatic animal model. The gastrointestinal index and the specific activities 63 

of the main digestive enzymes were assessed for postmortem effects. Nile tilapia 64 

(Oreochromis niloticus), which is among the most economically important fish in the world 65 

(17) was used as the aquatic model. This species has a well-known histology of its digestive 66 

tract (18), can grow and reproduce in a wide range of environmental conditions, and tolerates 67 

stress induced by handling (19). The application of two sensitive biochemical techniques, 68 

namely scavenging activity and reducing power assay, was also examined for assessing 69 

digestive enzyme activity. The findings from current study might facilitate identifying the 70 
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postmortem interval in aquatic animals, i.e. estimating the time of death from a floating 71 

carcass.  72 

 73 

Materials and Methods 74 

Preparation of Fish Samples 75 

Four-month-old sex reversed Nile tilapia was obtained from a private farm in Trang 76 

province, Thailand. The fish were acclimatized indoors for 15 days and were fed ad libitum, 77 

twice daily (at 7.00 and 16.00 h) under 12-h light/12-h dark cycle, with a commercial diet 78 

containing 30% protein. The average water quality parameters during the acclimatization 79 

were: temperature 29.60 ± 0.15oC, dissolved oxygen 5.05 ± 0.01 mg/L, pH 6.95 ± 0.02 and 80 

ammonia 0.94 ± 0.15 mg/L. 81 

 82 

Postmortem Change Studies 83 

The fish were starved for 48 h prior to their necropsy, to avoid metabolic flexibility 84 

induced by food. Subsequently, all the fish were killed by chilling in ice, according to 85 

“Ethical Principles and Guidelines for the Use of Animals for Scientific Purposes”, National 86 

Research Council, Thailand. Fish with similar size (105.83 ± 1.66 g weight and 18.55 ± 0.14 87 

cm length) were randomly distributed into plastic rectangular containers (32 cm width × 43 88 

cm length × 11 cm height, with 7 cm water level) at a density of 14 fish per container. The 89 

fish carcasses were kept at ambient temperature, and samples (n = 4) were collected at various 90 

postmortem times (1, 2, 4, 8, 12, 24 and 48 h), including also a control group of fish without 91 

postmortem delay (0 h). The weights of body, stomach and intestine were determined and 92 

used to calculate the stomasomatic index (SSI) and the intestosomatic index (ISI) that equal 93 

the weight ratios of stomach and intestine to body, respectively. 94 

 95 
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Fish Dissection and Extraction of Digestive Enzymes 96 

The fish organs were dissected on ice and then the gastrointestinal tracts were 97 

collected. Crude extracts were prepared according to the method described in Rungruangsak 98 

and Utne (20), with slight modifications. The stomach and intestine were homogenized in 10 99 

mmol/L and 1 mmol/L HCl (1:3 w/v), respectively, by using micro-homogenizer (THP-220; 100 

Omni International, Kennesaw GA, USA). The homogenates were centrifuged at 15,000×g 101 

for 30 min at 4oC. The supernatants were collected after removing the lipid layer and then 102 

kept in small portions at −20oC before analysis. 103 

 104 

Determination of Protein in Crude Extract 105 

Protein concentrations in the crude enzyme extracts were determined based on Lowry 106 

et al. (21). Bovine serum albumin (BSA) was used as the standard for quantifying the protein 107 

concentration (mg/mL). Normalization by the protein was then also used on calculating the 108 

specific activities of digestive enzymes (U/mg protein). 109 

 110 

Digestive Enzyme Study 111 

Pepsin Specific Activity Assay 112 

Pepsin (EC 3.4.23.1) activity determination was based on Rungruangsak-Torrissen 113 

and Utne (20), with some modifications. First, 100 µL of 2% casein was mixed with 100 µL 114 

of 0.2 mol/L buffer pH 2 and 200 µL of crude enzyme extract. The reaction mixture was then 115 

incubated at 55oC for 10 min, and the reaction was stopped by adding 1 mL of 5% 116 

trichloroacetic acid. Then the mixture was centrifuged at 5,000×g at room temperature for 20 117 

min. An 0.5 mL sample of supernatant was taken and mixed with 1 mL of 0.5 mol/L NaOH 118 

and 0.3 mL of Folin Ciocalteu reagent (three-fold diluted). The obtained solution was 119 

measured spectrophotometrically at 720 nm against L-tyrosine standard.  120 
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Trypsin and Chymotrypsin Specific Activity Assays 121 

Trypsin (EC 3.4.21.4) and chymotrypsin (EC 3.4.21.1) activities were determined 122 

based on Rungruangsak-Torrissen et al. (22). The trypsin assay was performed by mixing 700 123 

µL of 0.2 mol/L buffer at pH 9 containing 1.25 mmol/L Benzoyl-L-Arginine-p-Nitroanilide 124 

(BAPNA) with 100 µL of a crude enzyme extract.  The mixture was incubated at 50oC for 10 125 

min, and then the enzymatic reaction was stopped by adding 800 µL of 30% acetic acid. 126 

Chymotrypsin was assayed as above, except with a 0.2 mol/L buffer at pH 9 containing 0.1 m 127 

mol/L N-Succinyl-Ala-Ala-Pro-Phe-p-Nitroanilide (SAPNA), and the incubation was at 60oC. 128 

Absorbance at 410 nm was measured to quantify products of each enzyme, and the final 129 

results were based on a p-nitroanilide standard curve. 130 

  131 

Amylase Specific Activity Assay 132 

Amylase (EC 3.2.1.1) activity was determined based on Areekijseree et al. (23). The 133 

assay was performed by mixing 25 µL of 5% soluble starch, 62.5 µL of 0.2 mol/L buffer pH 134 

7, 37.5 µL of 20 mmol/L NaCl and 125 µL of crude enzyme extract. The mixture was 135 

incubated at 50oC for 15 min and the reaction was stopped by adding 250 µL of 1% 136 

dinitrosalicylic acid (DNS). Staining was performed by boiling at 100oC for 5 min, cooling to 137 

room temperature, and mixing with 2.5 mL of distilled water. The stained reducing sugar was 138 

measured spectrophotometrically at 540 nm against a maltose standard.  139 

 140 

Lipase Specific Activity Assay 141 

Lipase (EC 3.1.1.3) activity was determined based on Winkler and Stuckmann (24), 142 

with slight modifications. The assay was performed by mixing 200 µL of 0.01 mol/L p-143 

nitrophenyl palmitate, 800 µL of 0.2 mol/L buffer at pH 8 and 20 µL of crude enzyme extract. 144 

The mixture was incubated at 60oC for 30 min and then the enzymatic reaction was stopped 145 
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by adding 250 µL of 1 mol/L Na2CO3. The mixture was centrifuged at 13,000×g at room 146 

temperature for 15 min. The supernatant was collected and its absorbance was measured at 147 

410 nm against a p-nitrophenol standard.  148 

 149 

Gastrointestinal Scavenging Activity 150 

2,2-Diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) Radical Assay 151 

Stomach and intestinal extracts were obtained as described in Section 2.3 above. Their 152 

DPPH radical scavenging activities were determined according to the method of 153 

Thongprajukaew et al. (25). The radical scavenging activity (% inhibition) was calculated as 154 

((Ao−Ai)/Ao) × 100, where Ao and Ai are the absorbances of the control sample (extraction 155 

buffer in equal volume replacing the actual sample) and the extract, respectively. 156 

 157 

Reducing Power 158 

Stomach and intestinal extracts were obtained as described in Section 2.3. The 159 

reducing power was assayed based on the method of Benzie and Strain (26) and Wong et al. 160 

(27), with some modifications. Briefly, a pre-mixture was prepared by mixing 10 mmol/L of 161 

2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ) in 40 mmol/L HCl, 20 mmol/L FeCl3.6H2O and 162 

acetate buffer at pH 5.2 in the ratio of 1:1:10. The assay was performed by mixing 2,850 µL 163 

of the pre-mixture with 150 µL of sample, keeping this in the dark for 30 min, and measuring 164 

the absorbance at 593 nm. The volume of sample was replaced by extraction buffer in the 165 

control, and the absorbances were converted to final results with a Trolox standard curve. 166 

Percentage of remaining reducing power at each post mortem time was calculated as ((Ai–167 

Ao)/Ai) × 100, where Ao and Ai are the absorbances of the control sample (extraction buffer in 168 

equal volume replacing the actual sample) and the actual sample, respectively. 169 

 170 
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Statistical Analysis 171 

Data analyses were performed using SPSS Version 20 (SPSS Inc., Chicago, USA). All 172 

data are expressed as mean ± SEM from quadruplicate observations. Significant differences 173 

between means were ranked using Duncan Multiple Range Test, with significance equated to 174 

P < 0.05. Pearson correlation coefficients (r) are reported between each pair of variables 175 

across the observation points of gastrointestinal changes.  176 

 177 

Results 178 

Postmortem Changes in Gastrointestinal Index 179 

The intestine of Nile tilapia (4.41 ± 0.31% of body weight at 0 h) was heavier than its 180 

stomach (2.22 ± 0.13% of body weight at 0 h) (Fig. 1). The stomasomatic index (SSI, Fig. 1A) 181 

and the intestosomatic index (ISI, Fig. 1B) decreased with postmortem interval significantly 182 

(P < 0.05, n = 4). The SSI remained unchanged for up to 2 h after death, while the ISI was 183 

unchanged up to 8 h. At the final 48 h sampling time the carcasses had about 42% and 44% of 184 

their initial SSI and ISI, respectively. 185 

 186 

Postmortem Changes in Gastrointestinal Protein 187 

Gastrointestinal protein had the similar trend and characteristics as the SSI and ISI 188 

indices (Fig. 2). Soluble protein concentration in the stomach (Fig. 2A) and in the intestine 189 

(Fig. 2B) decreased significantly with postmortem time (P < 0.05, n = 4). Stomach protein 190 

decreased slowly for 4 h after death (insignificant change, P > 0.05), remained about constant 191 

during 8–12 h, and then decreased dramatically until the end of observation at 48 h. The 192 

intestinal protein was easy to lose and decreased dramatically, showing a change at 1 h after 193 

death and having undetectable level at the final observation time.  194 

 195 
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Postmortem Changes in the Main Digestive Enzymes 196 

Protein dynamics in the gastrointestinal section were observed through three digestive 197 

enzymes. The specific activity of pepsin was unchanged for the first 4 h after death (Fig. 3A) 198 

and then decreased progressively. The lowest 7.24 ± 1.18 U mg protein–1 specific activity of 199 

pepsin was found at the final sampling time. Trypsin specific activity was very sensitive to 200 

postmortem delay, more so than pepsin (Fig. 3B). Unchanged activity was observed for 1 h 201 

after death, and was below detection limit at 48 h. Chymotrypsin specific activity showed a 202 

different trend than the two protein-digestive enzymes above. Its highest specific activity was 203 

observed at 8 h after death, while the activities at 0–2 and 12 h were mutually similar (Fig. 204 

3C). However, also this enzyme had undetectable activity at 48 h after death.  205 

Amylase (Fig. 4A) and lipase (Fig. 4B) specific activities decreased significantly with 206 

postmortem time. The time-response of amylase matched well the trends in trypsin specific 207 

activity. The lipase specific activity was the most sensitive to postmortem delay among all the 208 

observed enzymes: it had 98.63% reduction in specific activity at 24 h after death from the 209 

initial level, with activity below detectable at 48 h.  210 

 211 

Postmortem Changes in Gastrointestinal Scavenging Activity 212 

Fig. 5 illustrates the significant decreases in the scavenging activity (% inhibition) of 213 

stomach (Fig. 5A) and intestine (Fig. 5B), and in the reducing power (% remaining) of 214 

stomach (Fig. 5C) and intestine (Fig. 5D). Both these responses decreased statistically 215 

significantly with postmortem delay, but the reducing power was more effective in 216 

distinguishing postmortem changes than the DPPH. 217 

 218 

 219 

 220 
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Relationships among the Observed Variables  221 

The Pearson correlation coefficients (r in Table 1) for each pair of variables (across 222 

the observation time points of gastrointestinal changes) were positive and highly significant 223 

(P < 0.01).  224 

 225 

Discussion 226 

Gastromalacia after death is caused by endogenous enzymes and can significantly thin 227 

and soften the gastric fundus wall (14−16). This process contributes to the rapid loss of 228 

gastrointestinal weight, which directly affects the digestive indices (SSI and ISI). In a 229 

terrestrial animal, namely in the Sprague-Dawley rat, Li et al. (2) reported increasing 230 

hepatosomatic index (HSI) with postmortem time (0–25 min). Our observations of both the 231 

SSI and the ISI in fish specimens show the opposite trend, partly because of a much longer 232 

observation time extending to 48 h. In addition, the nutrient-rich fluid released from a fish 233 

carcass caused by the endogenous enzymes is easily dissolved and flushed away in an aquatic 234 

environment. This process is most rapid in those tissues that have high enzyme and water 235 

contents (6). The electrical resistance of the gastric wall corroborates our understanding of 236 

this degradation, and is linked to the physical intracellular size of the changing electrical 237 

conductivity of the intracellular and extracellular fluid (1). Penny (28) reported a rapid fall 238 

after death in the muscle pH of a pig carcass. This indicates the accumulation of carboxyl 239 

groups liberated by hydrolytic reactions. Moreover, such postmortem changes can also be 240 

induced by the absence of oxygen, increase of carbon dioxide, and accumulation of wastes (6, 241 

29). These conditions lead to the denaturation of proteins, which governs the progressive 242 

decrease of protein concentration in stomach and intestine. Khunsoongnern (7) suggested that 243 

rapid postmortem putrefaction is observed in the intestine, followed by the whole alimentary 244 

tract and gill. Similarly, our observations showed more rapid postmortem changes in the 245 
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intestine than in the stomach. This might be due to the mucosa layer of stomach wall being 246 

thicker than in the intestine. Generally, mucus cells in the tubular glands and neck cells of 247 

gastric glands protect the stomach with mucosa from its strongly acidic contents (18). In 248 

addition, more active endogenous digestive enzymes, namely trypsin, chymotrypsin, lipase 249 

and amylase, are found in the intestinal section (30) than in the stomach, which mainly has 250 

pepsin activity.  251 

Pepsin is the most efficient digestive enzyme in the stomach, cleaving peptide bonds 252 

of hydrophobic compounds to preferably aromatic amino acids, such as phenylalanine, 253 

tryptophan and tyrosine (31). The activity of this enzyme indicates extracellular digestion in 254 

the stomach (30). The decrease in pepsin activity was due to the autolysis of gastric gland 255 

after death (15). This enzyme appears more robust than the other detected enzymes, as it 256 

maintained its activity until the end of sampling (48 h), while others did so for only about four 257 

hours. The rigid structure and low molecular weight may partially protect this enzyme against 258 

denaturation. Practically, specimen collection in the field for estimating the initial pepsin 259 

activity at death would be feasible for about four hours after death, in ambient temperature.  260 

Trypsin is a key protein-digesting enzyme in the small intestine. It acts as an activator 261 

controlling both itself and other proteolytic zymogens. Its rapid activity decrease indicates 262 

fast protein breakdown, faster in the intestine than in the stomach. Interestingly, chymotrypsin 263 

had maximal activity at 8 h after death, among the observation points. This enzyme cleaves 264 

proteins at the carboxyl side of aromatic amino acids (phenylalanine, tyrosine and 265 

tryptophan), and cleaves large hydrophobic residues. An increased activity of this enzyme has 266 

been attributed to induction by toxic organic pollutants, such as benzene and dioxins, as well 267 

as to the stress before death of the fish (22). Moreover, strong evidence supports the 268 

mediation of internucleosomal DNA cleavage in apoptotic cells by a chymotrypsin-like 269 
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protease (32). The role of this enzyme in relation to postmortem changes is still little known 270 

and would warrant further research.  271 

The association of protein and carbohydrate catabolisms caused the decreasing trend 272 

in amylase activity with postmortem delay. This enzyme breaks down α-1,4 glycosidic bonds 273 

of large-chain polysaccharides, to convert carbohydrates to glucose. Significantly reduced 274 

enzyme activity might be associated with the catabolism of glycogen after death. Regarding 275 

lipid catabolism, the specific activity of lipase decreased earlier than those of the other 276 

observed enzymes. This is due to unsaturated fatty acids in a fish that are very easy to oxidize, 277 

providing lots of free radicals that degrade other molecules. The dramatic decrease in lipase 278 

activity is also in agreement with direct observations of peritoneal fats during fish dissection, 279 

as well as of the lipid layer after homogenate centrifugation (enzyme preparation). This 280 

finding is corroborated by the significant decrease in scavenging activity and in remaining 281 

reducing power with postmortem delay.  282 

 283 

Summary 284 

The gastrointestinal functionality was significantly affected by the postmortem delay. 285 

Based on the digestive enzyme analyses, significant changes occurred earlier in the intestine 286 

than in the stomach, and lipid break down appeared to be more sensitive than degradation of 287 

protein or carbohydrate to the time delay. A novel not previously reported observation was 288 

the role of chymotrypsin after death, and this would warrant further investigation. In 289 

continuation of this reported research, a histopathological examination of the gastrointestinal 290 

tract (stomach an intestine) and its accessory gland (liver) for their postmortem changes is 291 

currently underway, in this same fish species. The findings from the current study suggest that 292 

the time of death of an aquatic animal can be estimated by sampling the gut of the carcass left 293 

in ambient water. 294 
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Figure Legends 

FIG. 1−Postmortem changes in the SSI (A), and the ISI (B), in Nile tilapia within 48 h after 

death. Data are expressed as mean ± SEM (n = 4). Different superscripts indicate 

significant differences between observation time points (P < 0.05). 

FIG. 2−Postmortem changes in stomach (A) and intestinal (B) protein concentrations, in Nile 

tilapia within 48 h after death. Data are expressed as mean ± SEM (n = 4). Different 

superscripts indicate significant differences between observation time points (P < 

0.05). 

FIG. 3−Postmortem changes in specific activity of pepsin (A), trypsin (B), and chymotrypsin 

(C), in Nile tilapia within 48 h after death. Data are expressed as mean ± SEM (n = 

4). Different superscripts indicate significant differences between observation time 

points (P < 0.05). 

FIG. 4−Postmortem changes in specific activity of amylase (A), and lipase (B), in Nile tilapia 

within 48 h after death. Data are expressed as mean ± SEM (n = 4). Different 

superscripts indicate significant differences between observation time points (P < 

0.05). 

FIG. 5−Postmortem changes in stomach (A) and intestinal (B) scavenging activities, and 

stomach (C) and intestinal (D) remaining reducing powers, in Nile tilapia within 48 

h after death. Data are expressed as mean ± SEM (n = 4). Different superscripts 

indicate significant differences between observation time points (P < 0.05). 
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TABLE 1–Pearson correlation coefficients (r) of variables that are indicative of gastrointestinal changes in post-mortem Nile tilapia across a 
set of observation times. All correlations were positive and statistically significant at P < 0.01. 

 
Parameter SSI ISI Stomach 

protein 
Intestinal 
protein Pepsin Trypsin Chymotrypsin Amylase Lipase RPS RPI DPPHS 

ISI 0.835            
Stomach protein 0.886 0.791           
Intestinal protein 0.948 0.841 0.889          
Pepsin 0.927 0.737 0.825 0.853         

Trypsin 0.834 0.790 0.914 0.892 0.887        

Chymotrypsin 0.867 0.665 0.700 0.778 0.809 0.677       

Amylase 0.921 0.783 0.833 0.871 0.858 0.883 0.828      

Lipase 0.773 0.688 0.866 0.848 0.745 0.918 0.595 0.770     

RPS 0.814 0.749 0.881 0.888 0.729 0.958 0.519 0.748 0.963    

RPI 0.877 0.782 0.888 0.945 0.746 0.920 0.705 0.829 0.951 0.949   

DPPHS 0.750 0.785 0.916 0.881 0.785 0.972 0.575 0.762 0.885 0.942 0.879  

DPPHI 0.901 0.842 0.942 0.956 0.870 0.934 0.810 0.879 0.853 0.886 0.919 0.942 
 

SSI, stomasomatic index; ISI, intestosomatic index; RPS, % remaining reducing power in stomach; RPI, % remaining reducing power in 
intestine; DPPHS, % DPPH scavenging activity in stomach; DPPHI, % DPPH scavenging activity in intestine. 
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Abstract 1 

We investigated the muscle degradation in Nile tilapia (Oreochromis niloticus) 2 

in terms of specific activities of cathepsins (B, H and L), scavenging activities and 3 

thermal transition properties of myosin and actin, to assess postmortem changes with 4 

time. Specific activities of three cathepsin enzymes increased significantly with 5 

postmortem time and exhibited highly positive relationship (r = 0.987–0.997, P < 0.01). 6 

A novel observation, not reported previously, concerns the role of cathepsin H at 8 h 7 

after death. The radical scavenging activity dramatically decreased with time since 8 

death, especially within the first 1 h, while no changes occurred from 2 to 8 h, or from 9 

12 to 24 h. The degradation of muscle proteins fluctuated with delay time, and actin was 10 

more sensitive to postmortem delay than myosin. Overall the findings from the current 11 

study might be used as primary data to estimate the time of death of an aquatic animal. 12 

 13 

Keywords: actin, aquatic animal, cathepsin, muscle, myosin, postmortem 14 
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1. Introduction 25 

Postmortem changes of animals are influenced by various environmental factors 26 

including temperature, humidity, cooling rate and growth of microorganisms 27 

(Campobasso et al., 2001). Most studies of postmortem changes have investigated 28 

terrestrial animal models, especially mammals such as rat (Kočárek, 2003), dog 29 

(Lasseter et al., 2003), pig (Dekeirsschieter et al., 2009) and cattle (Rhee and Kim, 30 

2001). For aquatic animals, preservation of the products is the main purpose for cold 31 

temperatures used in transport or storage by the food industries. No prior information is 32 

available of postmortem changes under the ambient aquatic conditions in a tropical 33 

environment, and this study performed in Thailand addresses that knowledge gap. 34 

After death, a crude assessment of muscles and joint stiffness allows assigning 35 

the postmortem interval to one of three categories, namely pre-rigor mortis, rigor 36 

mortis, and post-rigor mortis. The main processes relate to muscle degradation by 37 

enzymes, cathepsins, causing rapid softening of muscle texture due to the degradation 38 

of myofibrillar proteins (Jiang, 2000). Cathepsins B and L exhibit superior activity 39 

relative to cathepsin H in the white muscle of sea bass (Chéret et al., 2007). Also, Aoki 40 

et al. (2000) report high activities of cathepsins B and L in white muscles of some red-41 

fresh fish. These findings suggest important roles of the cathepsins B, H and L in the 42 

postmortem degradation of white fish muscle.  43 

Actin and myosin are the main actors that make muscles contract or relax (Tyska 44 

and Warshaw, 2002), while sarcoplasmic proteins are another component in muscles, 45 

suspended in the cytoplasm (Matos et al., 2011). These proteins can be degraded after 46 

death by the cathepsin enzymes (Ho et al., 2000; Ladrat et al., 2003) and can be 47 

monitored by differential scanning calorimetry (Schubring, 1999; Kuo et al., 2005; 48 
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Beyrer and Klaas, 2007; Matos et al., 2011; Thongprajukaew et al., 2015b). The aim of 49 

this present study was to evaluate postmortem changes in muscles of an aquatic animal. 50 

The economic freshwater fish Nile tilapia (Oreochromis niloticus) was chosen as a 51 

model, as it is widely cultured around the world. The well-known fundamental biology 52 

of this species also supported its selection for a laboratory study. The main muscle 53 

degradation enzymes (cathepsins B, H and L) were studied concurrently with the 54 

thermal properties of actin and myosin. The degradation products were also monitored 55 

by a sensitive method, namely by diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging 56 

activity. The findings from this study might be used as primary data to identify 57 

(estimate) the postmortem delay from an aquatic animal carcass in ambient tropical 58 

waters. 59 

 60 

2. Materials and Methods  61 

2.1 Fish preparation and observation of postmortem changes  62 

Four-month-old sex reversed Nile tilapia was collected from a private farm in 63 

Trang province, Thailand. The fish were acclimatized indoor for 15 days and were fed 64 

to satiation with a commercial diet containing 30% protein, twice daily (07.00 and 65 

16.00 h) under 12-h light/12-h dark cycle. The water quality parameters during 66 

acclimatization were temperature 29.60 ± 0.15oC, pH 6.95 ± 0.02, dissolved oxygen 67 

5.05 ± 0.01 mg L−1 and ammonia 0.94 ± 0.15 mg L−1. Prior to sampling the fish were 68 

starved for 48 h under the conditions described above. Subsequently, all the fish were 69 

killed by chilling in ice. Fish with similar body weights (105.83 ± 1.66 g) and total 70 

lengths (18.55 ± 0.14 cm) were randomly distributed into rectangular containers (32 cm 71 

width × 43 cm length × 11 cm height with 7 cm water level) at a density of 14 fish per 72 
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container. The fish were floated in their rectangular containers under ambient 73 

temperature and 12-h light/12-h dark cycle. Four fish (n = 4) at each postmortem time 74 

(0, 1, 2, 4, 8, 12, 24 and 48 h) were dissected on ice and the white muscles were 75 

collected. These samples were packed in polyethylene bags and kept at −20oC until 76 

determinations. 77 

 78 

2.2 Extraction of muscle crude extract 79 

Crude extract of white muscle was prepared according to Chéret et al. (2007), 80 

with slight modifications. Briefly, the muscle was homogenized in 90 mL buffer (1:3 81 

w/v) containing 50 mM Tris-HCl pH 7.5, 10 mM β-mercaptoethanol and 1 mM 82 

ethylenediaminetetraacetic acid using a micro-homogenizer (THP-220; Omni 83 

International, Kennesaw GA, USA). The homogenate was centrifuged at 10,000×g, at 84 

4oC for 40 min. The supernatant was collected after removing the lipid layer and kept in 85 

small portions at −20oC. 86 

 87 

2.3 Determination of muscle degradation enzyme activity  88 

2.3.1 Protein concentration in crude extract 89 

Determination of protein was carried out based on the method of Lowry et al. 90 

(1951). Bovine serum albumin (BSA) was used as the protein standard. The protein 91 

concentrations in the crude extracts were used for quantifying muscle degradation 92 

enzyme specific activities (U mg protein–1). 93 

 94 

 95 

 96 
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2.3.2 Cathepsin B, H and L assays 97 

Activities of the cathepsins B (EC 3.4.22.1), H (EC 3.4.22.16) and L (EC 98 

3.4.22.15) were determined based on Aranishi et al. (1997), with slight modifications. 99 

Cathepsin B was assayed by mixing 200 µL of 0.4 M phosphate buffer (pH 6.0, 100 

containing 5 mM EDTA, 490 µL of 0.1% Brij35, 100 µL of 10 mM cysteine and 200 101 

µL of 25 µM Z-Arg-Arg-MCA) and 10 µL of crude enzyme extracts. The enzymatic 102 

reaction mixture was incubated at 40oC for 30 min, and the reaction was stopped by 103 

adding 1.5 mL of 0.1 M sodium acetate buffer containing 0.1 M sodium 104 

monochloroacetate (pH 4.3). The cathepsins H and L were assayed as described above, 105 

except with the 0.4 M phosphate buffer (pH 6.0) replaced by 0.4 M phosphate buffer 106 

(pH 6.8, containing 5 mM EDTA, 0.1% Brij35, 10 mM cysteine and 25 µM Arg-MCA) 107 

or by 0.4 M sodium acetate buffer (pH 6.5, containing 5 mM EDTA, 0.1% Brij35, 10 108 

mM cysteine, 25 µM Z-Phe-Arg-MCA), respectively. Reaction incubation for these 109 

enzymes was performed at 45oC or at 50oC, in the same order. The fluorescence of 110 

liberated aminomethylcoumarin (AMC) was measured by a spectrofluorimeter (Jasco 111 

FP-8200, Jasco, Tokyo, Japan) at an excitation wavelength of 380 nm and an emission 112 

wavelength of 450 nm.  113 

 114 

2.4 Scavenging activity by 2,2-Diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) radical assay 115 

The crude muscle extracts were obtained as described in Section 2.2. above. The 116 

DPPH radical scavenging activity was determined according to the method of 117 

Thongprajukaew et al. (2015b). Radical scavenging activity (% inhibition) was 118 

calculated from [(Ao−Ai)/Ao] × 100, where Ao and Ai are the absorbances of the control 119 
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sample (extraction buffer in equal volume to the actual sample) and the extract, 120 

respectively. 121 

 122 

2.5 Thermal transition properties  123 

The thermal transition properties of muscle were analyzed with a differential 124 

scanning calorimeter (DSC7, PerkinElmer, USA). A 20 mg muscle sample was placed 125 

in an aluminum sample pan, sealed, allowed to equilibrate at room temperature, and 126 

then heated with comparison against an empty reference pan. Thermal changes were 127 

recorded from 25 to 120oC at a rate of 5oC min–1. Myosin and actin were indentified by 128 

denaturation temperatures, as described by Skipnes et al. (2008) and Matos et al. 129 

(2011). Thermal parameters including onset (To), peak (Tp) and conclusion (Tc) 130 

temperatures of protein denaturation, melting temperature range (Tc–To), and the 131 

transition enthalpy (ΔH) were recorded automatically.  132 

 133 

2.6 Statistical analysis 134 

Data were analyzed using SPSS version 17 (SPSS Inc., Chicago, USA), and all 135 

data are expressed as mean ± SEM. Significance of differences between means was 136 

determined by using the Duncan Multiple Range Test, with significance equated to P < 137 

0.05. Pearson correlation coefficients (r) for each pair of measured parameters are 138 

reported.  139 

 140 

 141 

 142 

 143 
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3. Results 144 

3.1 Specific activities of cathepsins B, H and L 145 

The specific activities of cathepsins B (Figure 1a), H (Figure 1b) and L (Figure 146 

1c) increased with the time delay after death. Generally, a slight increase in specific 147 

activity was observed within the first 4 h, followed by a dramatic increase. The 148 

cathepsins B and L exhibited similar characteristics within the 48 h observation. Both 149 

these enzymes had their highest specific activities at the end of the sampling, and the 150 

values increased approximately 6.26 fold (60.98 ± 0.59 mU mg protein−1 on average) 151 

compared to the initial activity at 0 h delay (9.74 ± 0.24 mU mg protein−1 on average). 152 

Cathepsin H exhibited a different type of time profile and had lower specific activities 153 

than the cathepsins B and L. Its lowest specific activity was observed at 8 h after death, 154 

and this did not significantly differ from its activities at 0 to 2 h delay times. The 155 

highest specific activity of this enzyme was 6.03 (7.83) fold increased relative to the 0 h 156 

(8 h) sampling time.  157 

 158 

3.2 Scavenging activity of white muscle 159 

The radical scavenging activity of white muscle is illustrated in Figure 2. The 160 

values dramatically decreased with the time elapsed since death, especially within the 161 

first 1 h. No differences in the values were observed in the time delay interval 2−8 h, or 162 

between 12 and 24 h. The lowest scavenging activity was observed at 48 h after death, 163 

with about 40 fold decrease from the initial at 0 h. 164 

 165 

 166 

 167 
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3.3 Thermal changes of myosin and actin 168 

The thermograms of white muscle showed two endothermic characteristics 169 

(Figure 3). In the control sample, denaturation of myosin occurred at comparatively low 170 

temperatures as the first peak (To = 44.45oC, Tp = 46.88oC, Tc = 48.62oC), while the 171 

following peak corresponded to the denaturation of actin (To = 68.31oC, Tp = 71.04oC, 172 

Tc = 73.42oC). Fluctuations in results for both these proteins were observed within the 173 

first 24 h postmortem (Table 1), while the protein peaks became undetectable by the end 174 

of observations. Actin was more sensitive to the postmortem changes than myosin, as 175 

indicated by the significantly decreased To at 12 h after death. The main changes in To, 176 

Tp and Tc for both proteins were observed at 24 h, and these decreased with postmortem 177 

delay. The values Tc–To fluctuated and increased with postmortem delay. No significant 178 

changes occurred in ΔH or ΣΔH for either protein within the first 24 h after death.   179 

 180 

4. Discussion  181 

Muscle protein degradation increased significantly with postmortem delay in 182 

fish muscle, both when ice-stored and when super-chilled (Gaarder et al., 2012). 183 

Available information is scarce regarding protein degradation in a fish carcass that 184 

floats in ambient aquatic conditions of the tropics. The cathepsins B, D, H and L are 185 

cysteine proteases, mainly presents in the lysosomes. Cathepsin D was not observed in 186 

the current study because its role in fish protein hydrolysis should not be significant; it 187 

hydrolyses myofibrils at an optimal pH range from 3 to 5 (Makinodan et al., 1982; 188 

Jiang, 2000). These enzymes are released into both cytoplasm and intracellular spaces 189 

as a consequence of lysosomal disruption, and induce the postmortem pH to fall and the 190 

intramuscular ionic strength to increase (Yates et al., 1983). Aoki et al. (2000) and 191 
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Chéret et al. (2007) reported that the main postmortem degradation of white muscle is 192 

attributed to cathepsins B and L. These enzymes hydrolyze the major muscle structural 193 

proteins: B hydrolyzes connectin, nebulin and myosin; and L hydrolyzes connectin, 194 

nebulin, myosin, collagen, α-actinin and troponins T and I (Yamashita and Konagaya, 195 

1991). The observed pH in muscle tissue after death is near optimal for both these 196 

enzymes (Chéret et al., 2007). The rapid activity increases observed in the current study 197 

indicate that the rate of protein breakdown by cathepsins B and L was faster than that by 198 

cathepsin H. This finding is in agreement with data for sea bass, as well as for beef 199 

(Wang and Xiong, 1999), suggesting that cathepsin H plays a secondary role in the 200 

postmortem proteolysis of fish (Chéret et al., 2007). A novel not previously reported 201 

observation was the role of cathepsin H at 8 h after death. This may be due to the 202 

postmortem pH drop from 7.0 to 6.5 during the rigor mortis period of fish, while it later 203 

rises to values close to 7 (Chéret et al., 2007). This pH point negatively affects the 204 

dissociation of amino acid side chains at the active site of the enzyme, affecting activity. 205 

Based on Pearson correlation analysis, the three observed cathepsins degraded 206 

muscle protein concurrently, as indicated by the highly positive pairwise correlation 207 

coefficients (r = 0.987–0.997, P < 0.01, n = 32), suggesting that the three cathepsins 208 

function synergistically on muscle proteins. In a comparison to a terrestrial animal, 209 

cathepsins degraded fish muscle faster than bovine muscle (Chéret et al., 2007). This 210 

may be due to the fish having less complex structure of muscle, relative to bovine. In 211 

this study, floating the fish carcass in water also supported the hydrolysis capacity of the 212 

enzymes. Based on a prior investigation in the same species, however, the degradation 213 

of muscle was lesser than that of the gastrointestinal tract (Hahor et al., 2015). Longer 214 
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observation times than those of the current study might help better understand the roles 215 

of these enzymes.  216 

Postmortem changes of the physical dimensions of the intercellular space and/or 217 

intercellular/extracellular fluids significantly decrease the electrical conductivity 218 

(Querido, 1992). This prior finding is in agreement with the significant decrease in 219 

scavenging activity with postmortem delay, observed in the current study. The 220 

postmortem degradation of cells can have toxic effects through produced peroxides and 221 

free radicals that damage all components. Although the hydrolysis by proteolytic 222 

enzymes can release a mixture of various peptides that act as electron donors in DPPH 223 

system (Lassoued et al., 2015), these constituents are not sufficient to compensate for 224 

the overproduction of free radicals after death. Moreover, at longer hydrolysis times the 225 

formed peptides have shorter chains and are less effective in scavenging DPPH• radicals 226 

(Lassoued et al., 2015). However, based on our observations, the biochemical 227 

determination of this scavenging activity appears to be a sensitive indicator of the time 228 

delay since death.  229 

Denaturation of myosin and actin can be caused by a pH drop (Tyska and 230 

Warshaw, 2002), and is followed with degradation by the proteolytic enzymes. Kuo et 231 

al. (2005) reported that denaturation temperature of muscle protein was lowered 232 

postmortem, and in the current study we observed decreased To, Tp and Tc, and 233 

increased Tc–To with postmortem delay. These changes indicate the transformation or 234 

partial degradation of proteins by proteolytic cleavage. Thongprajukaew et al. (2015a) 235 

reported that a broad Tc–To range was due to the heterogeneity of polymer chain 236 

lengths. Increased values in the current study might be caused by the production of 237 

diverse polypeptide chains by enzymatic hydrolysis. This effect of the time delay after 238 



109 
 

death has also been observed in the red muscles of the same species (Nonthaput et al., 239 

2015), as well as in red snapper, red mullet, and catfish (Schubring, 1999). According to 240 

our data, actin was more sensitive to postmortem changes than myosin. This is in 241 

agreement with the stable nature of tropical fish myosin, reported by Schubring (1999). 242 

However, the transition peaks of the proteins were no longer detected at 48 h after 243 

death, suggesting complete absence of native protein forms. This finding is in 244 

agreement with our earlier investigation of the red muscles of Nile tilapia (Nonthaput et 245 

al., 2015), and with studies of the rigor mortis phase of frozen Atlantic salmon (within 246 

2–24 h after death) (Roth et al., 2006) and of frozen barramundi within 3–24 h after 247 

death (Wilkinson et al., 2008). Therefore, the muscles become flexible again as the 248 

proteins are completely degraded (Tyska and Warshaw, 2002). In higher animals, rigor 249 

mortis in rat develops within 5–24 h after death (Krompecher, 1994), while in human 250 

during summer (12.0–46.5oC) or winter (–2.6–35.4oC) this can take 8–30 h or 7–36 h, 251 

respectively (Dalal et al., 2006). These differences in the time delay between aquatic 252 

and terrestrial animals are consequences of muscle structure and configuration of blood 253 

circulation (Gillis and Biewener, 2001). Furthermore, our current study was conducted 254 

in ambient water environment which may cause faster degradation rates due to both 255 

availability of water and the comparatively high temperatures in the tropics. In ΔH or 256 

ΣΔH, no significant differences within 24 h from death were observed. Both these 257 

thermal parameters indicate the amounts of proteins in native form. Beyrer and Klaas 258 

(2007) also reported no changes in total ΔH for single or double frozen cod fillets. 259 

Similarly, while the temperature shift in the DSC thermogram can be used as an 260 

indicator of meat freshness, ΔH cannot be used (Kuo et al., 2005). Therefore, prior 261 
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studies support the conclusion that To, Tp, Tc and Tc–To are more sensitive to the 262 

qualitative postmortem changes in proteins than are ΔH or ΣΔH. 263 

In conclusion, the specific activities of cathepsins, the radical scavenging 264 

activity, and the degradation of myosin and actin were significantly affected by 265 

postmortem delay time. Based on our observations, the degradation rate of fish muscle 266 

in ambient aquatic environment, in the tropics, was faster than what is reported for 267 

terrestrial animals. In continuation of this reported research, a histopathological 268 

examination of the muscles for their postmortem changes is currently underway, in this 269 

same fish species. The findings from the current study suggest that the time of death of 270 

an aquatic animal, left to decay in ambient tropical waters, can be estimated from 271 

muscle samples of the carcass. 272 

 273 
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Figure captions 401 

 402 

Figure 1. Postmortem changes in specific activity of the cathepsin B (a), H (b), and L 403 

(c), in white muscles of Nile tilapia carcass within 48 h after death. The data 404 

are expressed as mean ± SEM (n = 4). Different superscripts indicate 405 

significant differences between observation time points (P < 0.05). 406 

 407 

Figure 2. Postmortem changes in the DPPH scavenging activity of the white muscles of 408 

Nile tilapia carcass within 48 h after death. The data are expressed as mean ± 409 

SEM (n = 4). Different superscripts indicate significant differences between 410 

observation time points (P < 0.05). 411 

 412 

Figure 3. Thermal transition properties of muscle from control Nile tilapia (0 h after 413 

death). To = onset temperature, Tp = peak temperature, Tc = conclusion 414 

temperature. 415 
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Table 1. Thermal transition characteristics of muscle proteins in sex reversed Nile tilapia in relation to postmortem time delay. The data were 

calculated from duplicate determinations and are expressed as mean (SEM) 

Postmortem 
delay (h) 

Myosin  Actin 
 ΣΔH 

(J g–1) To (oC) Tp (oC) Tc (oC) Tc–To (oC) ΔH (J g–1)  To (oC) Tp (oC) Tc (oC) Tc–To (oC) ΔH (J g–1) 

0 44.45a 
(0.22) 

46.88a  
(0.03) 

48.62a  
(0.23) 

4.18b 
(0.44) 

0.39a 
 (0.01) 

 68.31a  
(0.50) 

71.04a  
(0.50) 

73.42a  
(0.37) 

5.12c 
(0.87) 

0.34a 
(0.09) 

 0.73a 
(0.10) 

1 43.35ab 

 (0.38) 
46.67a  
(0.06) 

48.68a  
(0.22) 

5.33ab 
(0.16) 

0.42a 
 (0.10) 

 66.28b  
(0.40) 

70.67a  
 (0.35) 

73.22a  
(0.20) 

5.94abc 
(0.20) 

0.31a  
(0.05) 

 0.76a 
(0.13) 

2 43.42ab 
(1.17) 

46.55a 
(0.44) 

48.43a 
(0.39) 

5.01ab 
(0.78) 

0.37a 
(0.05) 

 67.06ab  
 (0.50) 

70.42a 
 (0.12) 

72.72a 
 (0.04) 

5.66bc 
(0.54) 

0.33a  
(0.07) 

 0.70a 
(0.02) 

4 43.65ab  
(0.11) 

46.21a  
(0.09) 

48.28a 
(0.12) 

4.63ab 
(0.23) 

0.43a 
(0.01) 

 66.26b  
 (0.08) 

70.29a 
 (0.03) 

72.59a 
(0.01) 

6.33abc 
(0.06) 

0.42a  
(0.03) 

 0.85a 
(0.04) 

8 42.87ab  
(0.09) 

46.21a  
(0.09) 

48.71a 
(0.33) 

5.84ab 
(0.24) 

0.54a 
(0.05) 

 67.09ab  
 (0.02) 

70.42a 
 (0.06) 

72.79a  
(0.04) 

5.70bc 
(0.06) 

0.39a 
(0.03) 

 0.92a 
(0.02) 

12 42.16ab  
(1.69) 

47.00a 
(0.29) 

47.9 a  
(0.34) 

4.56ab 
(0.06) 

0.43a 
(0.09) 

 65.99b  
 (0.06) 

69.92a  
(0.47) 

73.26a 
 (0.05) 

7.27ab 
(0.11) 

0.39a 
(0.03) 

 0.81a 
(0.12) 

24 39.72b 
(0.03) 

43.46b  
(0.33) 

45.96b  
(0.27) 

6.24a 
(0.29) 

0.32a 
(0.04) 

 62.20c 
  (0.60) 

66.79b  
(0.15) 

70.12b  
(0.27) 

7.92a 
(0.34) 

0.33a 
(0.04) 

 0.68a 
(0.04) 

48 nd nd nd nd nd  nd nd nd nd nd  nd 

 

   To, onset temperature; Tp, peak temperature; Tc, conclusion temperature; Tc–To, melting temperature range; ΔH, enthalpy; nd, not detected. 

   Different superscripts in the same column indicate significant differences between postmortem delays (P < 0.05). 
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