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ผลของสารสกัดจากรากกระพังโหม (Paederia foetida Linn.) และระยะเวลาเซตตัว 
ต่อการเกิดเจลของซูริมิจากปลาชะโด(channa micropeltes) 
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บทคัดย่อ  
ความสามารถในการเกิดเจลและสมบัติทางเคมีของซูริมิจากปลาชะโด (channa micropeltes) ที่เติมสารสกัดจาก

รากกระพังโหม (Paederia foetida Linn.) ที่มีระดับความเข้มข้นของหมู่ซัลฟ์ไฮดริล (0, 0.12, 0.6, 1.2, 6.0 และ 12.0 
µmol/100g ซูริมิ) เซทตัว 40°C, 30 นาที ให้ความร้อน 80°C, 30 นาที แล้ววิเคราะห์ความแข็งแรงเจล (gel strength) 
โปรตีนที่ละลายในกรดไตรคลอโรอะชิติก และปริมาณโปรตีนซัลฟ์ไฮดริล พบว่าสารสกัดจากรากกระพังโหมที่ 1.2 
µmol/100g ซูริมิ สามารถเพิ่มความสามารถในการเกิดเจลซูริมิจากปลาชะโดสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม 
(p<0.05) และศึกษาผลการเกิดเจลและพันธะไดซัลไฟด์ในระหว่างกระบวนการเชตตัวของเจลซูริมิจากปลาชะโดที่ระดับความ
เข้มข้นของสารสกัดจากรากกระพังโหม 1.2 µmol/100gซูริมิ โดยแปรผันระยะเวลาในการเซตตัวที่ 40°C, นาน 0, 30, 60, 
90, 120 และ150 นาที ตามด้วยการให้ความร้อน 80°C, 30 นาที พบว่า ระยะเวลาในการเซตตัวที่ 40°C, 30 ถึง 90 นาที แล้ว
ให้ความร้อน 80°C, 30 นาที สามารถเพิ่มค่า breaking force, deformation และ gel strength, โปรตีนที่ละลายในกรดไตร
คลอโรอะชิติก ซึ่งสอดคล้องกับการลดลงของโปรตีนซัลฟ์ไฮดริล (2.9 ถึง 5.5 µmol/g) เมื่อระยะเวลาในการเซตตัวเพิ่มขึ้น
(p<0.05) ดังนั้นสารสกัดจากรากกระพังโหมที่ระดับความเข้มข้น 1.2 µmol/100g ซูริมิ เซทตัวที่ 40°C, 30 ถึง 90 นาที แล้วให้
ความร้อน 80°C 30 นาท ีสามารถเพิ่มความสามารถในการเกิดเจล โดยเหนี่ยวน าให้เกิด crosslinking ของโปรตีนด้วยพันธะได
ซัลไฟด์ในระหว่างกระบวนการเซตตัว 
 
ค าส าคัญ: ซูริมิ, ปลาชะโด, กระพงัโหม, โปรตีนซัลฟไ์ฮดรลิ 
 

ABSTRACT  
Gel-forming abilities and chemical properties of giant snakehead (channa micropeltes) surimi with 

skunk-vine (Paederia foetida Linn.) roots extract at different levels concentration (0, 0.12, 0.6, 1.2, 6.0 and 
12.0 µmol/100g surimi) and set at 40°C for 30 min subsequently to heated at 80°C for 30 min, gel strength, 
TCA soluble protein contents and protein sulfhydryl contents of giant snakehead surimi gel were 
investigated. The results showed that giant snakehead surimi gel added with those extracts at 1.2 µmol/100g 
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surimi increased gel strength reach the peak for compare to the control (p<0.05). In order to examine the 
gelation and disulfide bonds formation during setting at 40°C for 0, 30, 60, 90, 120 and 150 min subsequently 
to heating at 80°C for 30 min in the present of skunk-vine roots extract at 1.2 µmol/100g surimi, the breaking 
force, deformation, gel strength, TCA soluble protein content and protein sulfhydryl content were 
determined.  The results showed that breaking force, deformation, gel strength significantly increased with 
setting time for 30 to 90 min ( p<0. 05) .  These results associated with the gradually decreased in protein 
sulfidryl contents by 2. 9-5. 5 µmol/ g during setting for 30-150 min.  These results revealed that the skunk-
vine roots extract at 1.2 µmol/100g surimi enhanced gelation of giant snakehead through crosslinking protein 
sulfidryl by disulfide bonds during setting. 

 
Keywords: Surimi, giant snakehead, skunk-vine, protein sulfhydryl 

 
บทน า  

ปลาชะโด (Channa micropeltes) เป็นปลาน้ าจืด ที่พบทั่วไปในแหล่งน้ าของประเทศไทย ปลาชะโดเป็นปลา               
ที่กินเนื้อและปลาอื่นๆเป็นอาหาร โตเร็ว และเพิ่มจ านวนอย่างรวดเร็วโดยไม่มีศตัรูตามธรรมชาติ ปลาชะโดเป็นปลาที่มีเนื้อขาว 
แน่น ซึ่งเป็นปลาที่มีโปรตีนและมีไขมันที่จ าเป็นต่อร่างกายในปริมาณสูง (Zuraini et al. 2006) เนื้อปลาชะโดมีความสามารถ
ในการเกิดเจลที่ดีและมีความสามารถในการเกิดเจลที่มีความยืดหยุ่นในสภาวะของการหมักด้วยเช้ือแบคทีเรียแลกติก (Banlue et al. 
2014) จึงนิยมน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ยืดหยุ่น และผลิตภัณฑ์อาหารหมัก แต่ถว่าในปัจจุบันปลาชะโดและ
ผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากปลาชะโดก็ยังคงมีมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีต่ าอยู่  

กระพังโหม (Paederia foetida Linn.) เป็นไม้เลื้อย ท่ีพบได้โดยทั่วไปในประเทศไทย มีกลิ่นฉุน ใบและยอดใช้
รับประทานสดได้ ส่วนของราก ถูกน ามาใช้เป็นส่วนผสมของอาหารเพื่อใช้ปรับปรุงสมบัติของแป้งโดยการเกิดคลอสลิงค์เพื่อให้
มีเนื้อสัมผัสและการฟองตัวท่ีดี นอกจากนี้สารสกัดจากรากกระพังโหม ประกอบด้วยเอ็นไซม์ β-amylase ซึ่งสามารถน ามาใช้
ประโยชน์ในอุตสาหกรรมการแปรูปอาหารได้ (Sottirattanapan et al. 2017) น้ ารากกระพังโหมสดและอบแห้งมีผลต่อ
คุณสมบัติการเปลี่ยนแปลงความหนืดและลักษณะเนื้อสัมผัสของแป้งข้าวเหนียว กข 6 ขณะให้ความร้อน (Sampaotong and 
Chantaraponpan 2018) การเติมสารสกัดจากรากกระพังโหมที่ระดับความเข้มข้น 0.1% สามารถเพิ่มความแข็งแรงเจลได้ 
39.5% และสามารถลดกิจกรรมการย่อยโปรตีนของเอนไซม์โปรตีเอส และส่งเสริมให้เกิดพันธะไดซัลไฟด์ของโปรตีนซัลฟ์ไฮดริล
โดยไม่มีผลต่อความขาวของเจลซูริมิจากปลาชะโด (Banlue et al. 2018) แต่ถว่าการส่งเสริมของสารสกัดจากรากกระพังโหม
ในระหว่างกระบวนการเชตตัวของโปรตีนยังไม่มีรายงานการศึกษา ซึ่งสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
ยืดหยุ่นที่มีความสามารถในการอุ้มน้ าสูง มีความยืดหยุ่นเพิ่มมากข้ึน และมีเนื้อสัมผัสที่ดี และสามารถการเพิ่มมูลค่าให้กับปลา
ชะโดให้มีมูลค่าทางเศรษฐกิจในล าดับต่อไป ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารสกัดจากรากกระพังโหม            
ต่อความสามารถในการเพิ่มความแข็งแรงเจลซูริมิจากปลาชะโดในระหว่างกระบวนการเชตตัว 

 
อุปกรณ์และวิธีการ  

การเตรียมซูริมิจากปลาชะโด  
ปลาชะโดโตเต็มวัยขนาด 4-5 กิโลกรัม จับด้วยเบ็ดจากแหล่งน้ าธรรมชาติในจังหวัดมหาสารคาม น ามาล้างท าความ

สะอาดด้วยน้ าเย็น ตัดหัวและลอกหนังแยกเอาเฉพาะเนื้อ ล้างท าความสะอาดด้วยน้ าเย็น บดให้ละเอียดด้วยเครื่องบดเนื้อ     
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และล้างเนื้อปลาบดด้วยสารละลายเกลือ 0.1% และบีบน้ าออกด้วยผ้าขาวบาง ท าการล้างเนื้อปลา 3 รอบ โดยให้เนื้อ                   
มีความชื้นต่ ากว่า 80% ผสมเนื้อปลากับน้ าตาลทราย 4% ซอร์บิทอล 4% และ โพลีฟอสเฟต 0.1% บรรจุถงโพลีโพรพิลีนและ
เก็บรักษาซูริมิปลาชะโดในอุณหภูมิ -18 ถึง -20°C เพื่อใช้เป็นวตัถุดิบในการทดลองต่อไป 
การเตรียมสารสกัดจากรากกระพังโหม  

น ารากกระพังโหมมาล้างให้สะอาดและหั่นเป็นช้ินเล็กๆขนาด 1-2 ลูกบาศก์มิลลิเมตร ปริมาณ 100 กรัม ปั่นผสม 
กับน้ ากลั่นในอัตราส่วน 1:1 ด้วยเครื่อง Homoginizer ที่ความเร็วระดับ 1100 rpm เป็นเวลา 2 นาที บีบกรองในผ้าขาวบาง             
เพื่อแยกกาก แล้วกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์1 เก็บรักษาสารสกัดที่กรองได้ในภาชนะปิดสนิททึบแสงท่ีอุณหภูมิ 4°C 
ศึกษาความเข้มข้นของของหมู่ซลัฟ์ไฮดริลจากรากกระพังโหมต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของเจลซูริมิจากปลาชะโด  

ซูริมิ 100 g ปั่นผสมกับเกลือความเข้มข้น 2.5% เติมสารสกัดรากกระพังโหมที่ระดับความเข้มข้นของหมู่ซัลฟ์ไฮดริล  
0, 0.12, 0.6, 1.2, 6.0 และ 12.0 (µmol/100g surimi) ปรับความชื้นของเนื้อปลาบดเป็น 80% บรรจุในแท่งสแตนเลสขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 2.5×2.5 cm. แล้วห่อด้วยฟิล์มโพลีเอธิลีน แล้วน าไปเซทน าไปเซทตัวที่อุณหภูมิ  40°C เป็นเวลา 30 นาที 
ตามด้วยให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80°C เป็นเวลา 30 นาที น ามาพักในน้ าเย็นที่อุณภูมิ 0°C นาน 30 นาที แล้วน าไปเก็บไว้               
ที่อุณหภูมิ 4°C 1 คืน ก่อนน าไปวิเคราะห์หาความเข้มข้นของหมู่ซัลฟ์ไฮดริลจากรากกระพังโหมที่ให้เจลที่มีความแข็งแรงที่สุด
เพื่อใช้ในการศึกษาระยะเวลาในการเซตตัวของเจลปลาชะโดต่อไป โดยจะเตรียมเจลที่ระดับความเข้มข้นท่ีให้ความแข็งแรงเจล  
สูงสุดเช่นเดียวกับการเตรียมเจลข้างต้น แล้วแปรผันระยะเวลาในการเชตตัวของเนื้อปลาบดที่ผ่านการเติมสารสกัดจากราก
กระพังโหมแล้ว ที่อุณภูมิ 40°C เป็นเวลา 0, 30, 60, 90, 120 และ 150 นาที ตามด้วยการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80°C              
นาน 30 นาที พักไว้ในน้ าเย็นที่อุณภูมิ 0°C 30 นาท ีแล้วน าไปเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 4°C 1 คืน ก่อนน าไปวิเคราะห์ 
ความแข็งแรงเจล (Gel strength)  

วิเคราะห์ความแข็งแรงโดยใช้เครื่อง Texture Analyser TA-XT2i (Stable Micro System, Godaming, UK)              
โดยใช้อัตราเร็วในการกด 1 mm/s ด้วยหัววัด cylinder probe (P/5S) วิเคราะห์ตัวแปรทางเนื้อสัมผัสดังนี้ แรงสูงสุดที่ใช้ในการ
เจาะทะลุผิวหน้าตัวอย่าง (breaking force) และระยะทางที่หัววัดเคลื่อนที่จากผิวหน้าตัวอย่างจนเจาะทะลุ (deformation) 
และค่าความแข็งแรงเจล (Gel strength) ได้จากผลคูณของ Breaking force กับ Deformation (Lanier 1992) 
โปรตีนที่ละลายในกรดไตรคลอโรอะซิติก (TCA-soluble protein)  

ตัวอย่างเจลซรูิมิ 3 g เติมกรดไตรคลอโรอะซิติก 5% (w/v) ปริมาตร 27 ml จากนั้นน าไปโฮโมจไีนซ์เปน็เวลา 4 นาที 
เก็บส่วนผสมไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง จากนั้นปั่นเหวี่ยงที ่ 5,000g เป็นเวลา 5 นาที น าสารละลายส่วนใสไปวดั
ปริมาณโปรตีนที่ละลายในสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติกตามวิธขีอง Lowry et al. (1951) 
โปรตีนซัลฟ์ไฮดริล(Protein sulfhydryl)  

ตัวอย่างเจล 0.5 g homogenize โดยใช้ Teflon homogenizer ที่ 1,200 rpm นาน 5 นาที ในสารละลาย 8 M 
urea, 2% SDS, 10 mM EDTA, 0.1 M phosphate buffer (pH 7) ปริมาตร 29.5 ml น าไปวิเคราะห์ปริมาณหมู่ซัลฟไ์ฮดรลิ
ทั้งหมด (Total sulfhydryl groups) ตามวิธีของ Ellman (1959)  โดยใช้สารละลายทีไ่ด้ 4 ml ผสมกับ 0.1% DTNB ปริมาณ 
0.4 ml บ่มที่ 40°C นาน 15 นาที (ท่ีมืด) วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 412 nm และวิเคราะหป์ริมาณของหมู่ซัลฟไ์ฮด
ริลอิสระ (Free-sulfhydryl groups) โดยใช้สารละลายทีไ่ด้ 4 ml ตกตะกอนด้วย Trichloroacetic acid 15% (w/v)                    
แล้วน าไปปั่นเหวี่ยงท่ี 5,000xg นาน 10 นาที ปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง ที่ 7.0 น าส่วนใส (Supernatant) ของสารละลายทีไ่ด ้               
4 ml ผสมกับ 0.1% DTNB ปรมิาณ 0.4 ml บ่มที่ 40°C นาน 15 นาที (ที่มืด) วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 412 nm 
ค านวณปรมิาณหมู่ซลัฟ์ไฮดรลิโดยก าหนดได้จากค่า molar extinction 13612.5 M-1 cm-1 ของ 2-nitro-5-triobenzoic acid 
โดยที่ปรมิาณโปรตีนซัลฟไ์ฮดรลิค านวณได้จากปรมิาณหมู่ซลัฟ์ไฮดรลิทั้งหมดลบด้วยปริมาณของหมู่ซลัฟ์ไฮดรลิอิสระ 
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ความแปรปรวนของกลุ่มทดลอง(ANOVA) 
วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 

New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถติิ (Steel and Torrie 1980) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์  

  ผลของสารสกัดจากรากกระพังโหมที่ระดับความเข้มข้นของหมู่ซัลฟ์ไฮดริลที่แตกต่างกันที่เติมลงในเจลซูริมิจากปลา
ชะโดสามารถเพิ่มความแข็งแรงเจลให้สูงขึ้นตามระดับความเข้มข้นของสารสกัดจากรากกระพังโหมที่เพิ่มขึ้นและเจลมีความ
แข็งแรงเจลได้สูงสุดถึง 32.14% ที่ความเข้มข้นของหมู่ซัลฟ์ไฮดริล 1.2 (µmol/100g) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม 
(p<0.05) แต่ความแข็งแรงเจลจะมีแนวโน้มลดลงเมื่อความเข้มข้นของสารสกัดมากขึ้น (6.0-12.0 µmol/100g) ซึ่งผลการ
ทดลองนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Banlue et al. (2018) รายงานว่าระดับของความเข้มข้นของสารสกัดจากรากกระพังโหม
ที่เหมาะสมสามารถส่งเสริมให้เจลซรูิมิจากปลาชะโดมคีวามแข็งแรงเพิ่มขึ้น และความแข็งแรงเจลจะลดลงเมื่อความเข้มข้นของ
ของหมู่ซัลฟ์ไฮดริลมากเกินพอ เนื่องจากสารสกัดจากกระพังโหมประกอบด้วยสาร methyl sulfide ซึ่งสามารถเหนี่ยวน าให้
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของหมู่ซัลฟ์ไฮดริลให้เป็นพันธะไดซัลไฟด์ ซึ่งเป็นพันธะโควาเลนท์ระหว่างโมเลกุลของโปรตีนไมโอซิน
เฮวีเชน (myosin heavy chain) ท าให้เจลมีความแข็งแรงเพิ่มขึ้นในระหว่างการให้ความร้อน (Lee et al. 1997) ซึ่งผลการ
ทดลองนี้สอดคล้องกับปริมาณของโปรตีนซัลฟ์ไฮดริลที่ลดลงอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม  (p<0.05) 
ในช่วง 1.9 ถึง 3.12 µmol/g แต่ระดับและความแรงของการลดลงไม่ได้แปรผันตามความเข้มข้นของปริมาณหมู่ซัลฟ์ไฮดริล            
ที่ปรากฏในสารละลาย ผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนที่ละลายในกรดไตรคลอโรอะซิติก พบว่าระดับความเข้มข้นของหมู่ซัลฟ์
ไฮดริลไม่มีผลที่ชัดเจนต่อปริมาณโปรตีนที่ละลายในกรดไตรคลอโรอะซิตกิ ซึ่งเป็นค่าแสดงถึงกิจกรรมการย่อยสลายตัวเองของ
โปรตีนที่เกิดจากกิจกรรมของเอ็นไซม์ย่อยโปรตีน (Table 1) 

เพื่อศึกษาอิทธิพลของสารสกัดจากรากกระพังโหมต่อความสามารถในการเกิดเจลซูริ มิจากปลาชะโดในระหว่าง
กระบวนการเซตตัวที่ระยะเวลาต่างๆ กันที่ความเข้มข้นของหมู่ซัลฟ์ไฮดริล 1.2 µmol/100g เนื่องจากให้ค่าความแข็งแรงเจ
ลสูงที่สุดในการศึกษาข้างต้น โดยวิเคราะห์ความสามารถในการเกดิเจล ได้แก่ Breaking force,  Deformation และ Gel 
strength  พบว่าเมื่อเซตตัวเนื้อปลาบดที่ผ่านการเติมสารสกัด ที่อุณภูมิ 40°C เป็นเวลา 0, 30, 60, 90, 120 และ 150 นาที 
ตามด้วยให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80°C นาน 30 นาที ค่าที่ช้ีวัดความสามารถในการเกิดเจลทั้งสามค่าเพิ่มขึ้นจากตัวอย่าง
ควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) และเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่เชตตัวที่เพิ่มขึ้นในช่วง 30 ถึง 90 นาที เมื่อเพิ่มระยะเวลาใน
การเซตตัวเป็น 120 และ 150 นาที พบว่าค่า Breaking force, Deformation และ Gel strength และมีแนวโน้มลดลง
เล็กน้อยเมื่อระยะเวลาในการเซตตัวเพิ่มขึ้น แสดงดัง Table 2 

การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนที่ละลายในกรดไตรคลอโรอะซิติก (Table 3)  ตลอดระยะเวลาในการเซตตัวในช่วง               
0 ถึง 150 นาที พบปริมาณโปรตีนที่ละลายในกรดไตรคลอโรอะซิติกที่แตกต่างกันในช่วงแคบๆ คือมีปริมาณในช่วง 1.31                  
ถึง 2.39 (mg/g) ซึ่งช้ีให้เห็นว่าระยะเวลาในการเซตตัวที่อุณภมูิ 40°C มีผลต่อการเพิ่มขึ้นของการแตกตัวของโปรตนีท่ีมีน้ าหนกั
โมเลกุลขนาดเล็กที่สามารถแขวนลอยได้ในสาร ละลายกรด ที่เกิดจากกิจกรรมของเอ็นไซม์ย่อยโปรตีนในระหว่างกระบวนการ
ให้ความร้อน เช่นเดียวกันกับผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนซัลฟ์ไฮดริล พบว่ามีปริมาณที่ละลงอย่างเห็นได้ชัดเจนในช่วง
ระยะเวลาในการเซตตัว ที่อุณภูมิ 40°C นาน 30 ถึง 90 นาที และลดลงเล็กน้อยจนอยู่ในระดับที่คงที่ ในช่วงระยะเวลาในการ
เซตตัวที่ 90 ถึง 150 นาที สามารถลดปริมาณโปรตีนซัลฟ์ไฮดริลได้ 5.7 µmol/g (Table 3) จากผลการทดลองนี้ช้ีให้เห็นว่า 
สารสกัดจากรากกระพังโหมที่ระดับความเข้มข้นของหมู่ซัลฟ์ไฮดริล 1.2 µmol/100g ซริมิ สามารถเหนี่ยวน าให้เกิด 
crosslinking ของโปรตีนจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของโปรตีนที่มีหมู่ซัลฟ์ไฮดริลให้เป็นพันธะไดซัลไฟด์ซึ่งเป็นพันธะโควาเลนท์
ระหว่างโมเลกุลของโปรตีนไมโอซินเฮวีเชน (myosin heavy chain) ท าให้เจลมีความแข็งแรงเพิ่มขึ้นในระหว่างการให้ความ
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ร้อน (Lee et al. 1997) และพันธะไดซัลไฟด์สามารถเพิ่มจ านวนมากขึ้นเมื่อระยะเวลาในการให้ความร้อนเพิ่มมากขึ้น และ
ปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดช่ันของโปรตีนซัลฟ์ไฮดริลจะหยุดหรือสิ้นสุดการเกิดกิจกรรมเมื่อระยะเวลาในการให้ความร้อนที่มากกว่า 
90 นาที  

 

สรุป 
สารสกัดจากรากกระพังโหมที่มีผลต่อการเกิดเจลซูริมิจากปลาชะโดที่มีปริมาณความเข้มข้นของหมู่ซัลฟ์ไฮดริล 1.20 

µmol/100g ซริมิ ให้ความร้อนเนื้อปลาบดที่อุณภูมิ 40°C นาน 30 ถึง 90 นาที ตามด้วยการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80°C 
นาน 30 นาที สามารถส่งเสริมให้เจลซูริมจิากปลาชะโดมคีวามสามารถในการเกิดเจลดีที่สดุ เนื่องจากกระพังโหมมีหมู่ methyl 
sulfide ซึ่งสามารถเหนี่ยวน าให้เกิด crosslinking ของโปรตีนซัลฟ์ไฮดริล ด้วยพันธะไดซัลไฟด์ในระหว่างกระบวนการเซตตัว  
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Table 1 Gel strength, TCA-soluble protein content and protein sulfhydryl content of giant snakehead 
surimi gel with skunk-vine water extract at different concentration.   

Sulfhydryl content 
 (µmol/100g surimi) 

Gel strength 
 (g.cm) 

TCA-soluble protein  
(mg/g) 

Protein sulfhydryl  
(µmol/g) 

0 406.56±9.05b 1.60±0.11c 9.13±0.81a 

0.12 408.96±71.45b 1.31±0.12d 6.75±0.04b 

0.60 439.80±34.39b 1.97±0.06b 6.01±0.21b 

1.20 537.25±62.19a 2.30±0.04a 6.62±0.10b 

6.00 418.01±79.25b  2.11±0.22ab 7.21±0.49b 
         12.0 359.59±34.99b 1.96±0.25b 6.78±1.46b 

Means(±SD) with different superscript letters in the same column indicate significant differences(P<0.05). 
 
Table 2 Breaking force, Deformation, Gel strength of giant snakehead surimi gel with skunk-vine water 
extract at different setting time. 

Setting time  
(min) 

Breaking force 
 (g) 

Deformation  
(cm) 

Gel strength  
(g.cm) 

0 392.76±25.35c 0.70±0.01b 278.75±19.45c 

30 630.46±31.88a 0.94±0.05a 598.20±45.26a 

60 638.23±20.88a 0.93±0.05a 597.42±36.36a 

90 589.43±39.91ab 0.90±0.08a 536.44±87.88ab 

120 545.80± 4.16b 0.85±0.03a 465.23±16.73b 

          150 544.46±30.22b 0.85±0.07a 465.42±60.22b 

Means(±SD) with different superscript letters in the same column indicate significant differences(P<0.05). 

 
Table 3 TCA-soluble protein content and Protein sulfhydryl content of giant snakehead surimi gel with 
skunk-vine water extract at different setting time. 

Setting time 
(min) 

TCA-soluble protein  (mg/g) Protein sulfhydryl  
(µmol/g) 

0 1.31±0.04b 9.94±0.43a 

30 2.39±0.26a 7.01±0.53b 

60 2.51±0.20a 5.31±0.64c 

90 1.98±0.25bc 4.27±0.26d 

120 1.74±0.20c 4.25±0.14d 
150 2.22±0.09ab 4.40±0.18d 

Means(±SD) with different superscript letters in the same column indicate significant differences(P<0.05). 


