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บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของหนังววัเหลือทิ้งชนิดต่างๆ ท่ีได้รับจากบริษทั ชัยวฒันา 
แทนเนอร่ี กรุ๊ป จ ากดั (มหาชน) พบว่า หนังววักาวบีมีปริมาณไขมนัน้อยท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกบั 
เศษหนงัววักาวซีและเศษหนงัววักาวด าจึงเลือกใชเ้ศษหนงัววักาวบีเป็นวตัถุดิบในการผลิตเจลาติน 

 การปรับสภาพหนังววัด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ท่ีความเข้มข้น 3% เป็นเวลา 32 
ชัว่โมงนั้นให้ปริมาณผลผลิตสูงท่ีสุด แต่เม่ือพิจารณาค่าความแข็งแรงของเจลพบว่า การปรับสภาพ
หนงัดว้ยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้ 1.5% เป็นเวลา 40 ชัว่โมงให้ค่าความแข็งแรง 
เจลสูงท่ีสุด อีกทั้งยงัใหป้ริมาณผลผลิตในระดบัปานกลาง 

 การสกัดหนังววัด้วยสารละลายกรดแอซีติกความเข้มข้น 0.15 โมลาร์ ท่ีอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 6 ชั่วโมง ให้ปริมาณผลผลิตเจลาตินเท่ากับ 4.78 กรัม และความแข็งแรงเจล
เท่ากบั 265.45 กรัม องคป์ระกอบทางเคมีของเจลาตินมีปริมาณโปรตีนเท่ากบั 61.57% ความช้ืนเท่ากบั 
8.20% อยา่งไรก็ตาม เจลาตินยงัมีปริมาณไขมนัและเถา้สูง 

 เจลาตินท่ีสกดัไดมี้ความขุ่น เป็นสีเหลืองเขม้ มีลกัษณะเน้ือสัมผสัเปราะ แตกไดง่้าย อ่อนนุ่ม 
สามารถยึดติดของอาหารไดน้อ้ย ใชแ้รงในการบดเค้ียวเพียงเล็กนอ้ยก็ท าให้อาหารแตกเป็นช้ินเล็กได้
ง่าย และเจลาตินมีค่าโลหะหนักเป็นไปตามมาตรฐาน การหาน ้ าโมเลกุลของโปรตีนด้วยวิธี SDS–
PAGE พบวา่ เจลาตินมีน ้าหนกัโมเลกุลอยูใ่นช่วง 6 ถึง 38 กิโลดาลตนั  

 การเก็บรักษาเจลาติน ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 22% เป็นเวลา 30 วนั
พบว่า เจลาตินมีค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีต  ่ากว่า 0.6 และมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมของเจลาติน  แต่ยีสต์รามีป ริมาณ จุลินทรีย์มาก เกินกว่ามาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 
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 เม่ือน าเจลาตินผงไปผลิตผลิตภณัฑ์เยลลีรสส้ม พบว่า ผลิตภณัฑ์เยลลีจากเจลาตินท่ีไดมี้สีส้ม
เขม้ มีความแข็งแรงของเจลน้อยกว่าเยลลีท่ีผลิตจากเจลาตินทางการคา้ มีค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีเท่ากบั 
0.88 และค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 5.52 เม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑเ์ยลลีจาก
เจลาตินท่ีสกดัไดมี้คะแนนมากกวา่เยลลีจากเจลาตินทางการคา้ในดา้นสี ความใส ความอ่อนนุ่ม ความ
เหนียว ความยดืหยุน่ และความชอบโดยรวม ยกเวน้ดา้นกล่ินซ่ึงตอ้งมีการปรับปรุงต่อไป 

 จากการศึกษาน้ี เศษหนงัววัจากอุตสาหกรรมเคร่ืองหนงัมีศกัยภาพท่ีสามารถใชเ้ป็นวตัถุดิบใน
อาหารท่ีตอ้งการความแขง็แรงของเจลต ่า  

5.2 ข้อเสนอแนะ 

 จากการศึกษาเร่ืองการผลิตและสมบติัของเจลาตินท่ีผลิตจากหนงัววัเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรม
เคร่ืองหนงั มีขอ้เสนอแนะ ดงัน้ี 

 1.  ควรมีการศึกษาวิธีการลดกล่ินเจลาตินท่ีผลิตไดซ่ึ้งมีกล่ินของกรดแอซีติก เช่น การปรับ
ใหเ้ป็นกลางก่อนการท าใหเ้ป็นผงหรือการใชส้ารท่ีเหมาะสมในการก าจดักล่ิน เป็นตน้ 

 2. ควรศึกษาการก าจดัแร่ธาตุ เน่ืองจากเจลาตินท่ีผลิตไดมี้ปริมาณเถ้าเกินมาตรฐานมอก.
799-2548 ดงันั้นถา้ตอ้งการผลิตเจลาตินผงท่ีใชส้ าหรับอาหารควรศึกษาการก าจดัเถา้ซ่ึง
ส่วนใหญ่เป็นแร่ธาตุออกก่อนในระหวา่งกระบวนการผลิต  

 3. เน่ืองจากเจลาตินผงท่ีผลิตได ้เม่ือเก็บรักษาไวเ้กิดการเกาะรวมตวักนัเป็นกอ้น ไม่สะดวก
ในการน าไปใช้งาน จึงควรจะ ศึกษาสารป้องกันการเกาะติด (anticaking agent) ท่ี
เหมาะสมของเจลาติน  


