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บทคัดย่อ 

 ปลาบึก (Pangasianodon gigas) เป็นปลาน ้ าจืดท่ีมีขนาดใหญ่และมีโครงสร้างหนังท่ีหนา 
ท าให้การสกดัเจลาตินท าได้ยาก ดงันั้นการปรับสภาพหนังปลาบึกก่อนการสกัดจึงเป็นส่ิงจ าเป็น 
อย่างไรก็ตามการปรับสภาพหนังปลาบึกก่อนการสกัดเจลาตินด้วยสารละลายด่างและกรดนั้น 
ไม่ เพียงพอ ดังนั้ นงานวิจัยน้ีจึงศึกษาผลของการปรับสภาพหนังปลาบึกด้วยไมโครเวฟและ 
อลัตราซาวด์ก่อนการสกดั ต่อปริมาณเจลาตินท่ีสกดัได้ สมบติัทางเคมี-กายภาพ สมบติัเชิงหน้าท่ี  
และศึกษาการประยุกตใ์ชเ้จลาตินจากหนงัปลาบึกเตรียมเป็นเม็ดเจลร่วมกบัอลัจิเนต การศึกษาสภาวะ
ท่ีเหมาะสมในการปรับสภาพหนงัปลาบึกดว้ยไมโครเวฟก่อนการสกดัต่อร้อยละของเจลาตินที่สกดัได ้
โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD ซ่ึงศึกษา 2 ปัจจยั คือ ก าลงัวตัต ์(300, 450 และ 600 วตัต์)  
และเวลา (0, 30, 60, 90 และ120 วินาที) และสกดัเจลาตินท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ชัว่โมง พบวา่การปรับสภาพหนงัปลาบึกดว้ยไมโครเวฟก่อนการสกดัท่ีก าลงั 600 วตัต ์เป็นเวลา 120 
วินาที จะให้ร้อยละของเจลาตินท่ีสกดัได้สูงท่ีสุด โดยมีค่าเท่ากบั ร้อยละ 10.49 ± 0.05 นอกจากน้ี
การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการปรับสภาพหนงัปลาบึกดว้ยไมโครเวฟสภาวะท่ีคดัเลือกร่วมกบั 
อลัตราซาวด์ก่อนการสกดั ด้วยวิธีพื้นท่ีผิวตอบสนองเพื่อศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อปริมาณร้อยละของ 
เจลาตินท่ีสกดัได้ จ  านวน 3 ปัจจยั ได้แก่ แอมพลิจูด(ร้อยละ 50-90) ระยะเวลาการใช้อลัตราซาวด์  
(5-20 นาที) และระยะเวลาในการสกดัเจลาติน (4-12 ชัว่โมง) พบวา่สภาวะท่ีเหมาะสม คือ อลัตราซาวด์
แอมพลิจูด ร้อยละ 90 ปรับสภาพ เป็นเวลา 20 นาที และสกดัเจลาติน เป็นเวลา 12 ชัว่โมง ให้ร้อยละ
ของเจลาตินท่ีสกดัได ้เท่ากบั ร้อยละ 19.87 ± 0.04 



 

จ 

 เจลาตินจากหนงัปลาบึกท่ีไม่ผ่านการปรับสภาพก่อนการสกดั มีร้อยละของเจลาตินท่ีสกดัได ้  
เท่ากบั ร้อยละ 5.50 ± 0.04 โดยมีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 87.99 ± 0.59 ความช้ืน ร้อยละ 4.78 ± 0.15 
ไขมนั ร้อยละ 2.86 ± 0.05 และมีค่า pH 6.02 ± 0.03 เจลาตินจากหนงัปลาบึกท่ีผา่นการปรับสภาพดว้ย
ไมโครเวฟก่อนการสกัด มีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 82.58 ± 0.91 ความช้ืน ร้อยละ 6.20 ± 0.71  
ไขมนั ร้อยละ 6.34 ± 0.02 และมีค่า pH 5.25 ± 0.04 ส่วนเจลาตินจากหนงัปลาบึกท่ีผา่นการปรับสภาพ
ด้วยไมโครเวฟร่วมกบัอลัตราซาวด์ก่อนการสกดั มีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 84.94 ± 0.79 ความช้ืน 
ร้อยละ 5.05 ± 0.17 ไขมนั ร้อยละ 7.48 ± 0.08 และมีค่า pH 5.56 ± 0.03 โดยเจลาตินจากหนงัปลาบึก 
ท่ีผ่านและไม่ผ่านการปรับสภาพก่อนการสกัดมีรูปแบบโปรตีนใกล้เคียงกัน ซ่ึงประกอบด้วย  
1-chain,  2-chain, -component และ -component เจลาตินจากหนงัปลาบึกท่ีผ่านการปรับสภาพ
ดว้ยไมโครเวฟร่วมกบัอลัตราซาวด์ก่อนการสกดั มีความหนืด ความเสถียรของโฟม ความแขง็แรงเจล 
และสมบติัทางความร้อนสูงสุด เม่ือเปรียบเทียบกบัเจลาตินจากหนงัปลาบึกท่ีผา่นการปรับสภาพดว้ย
ไมโครเวฟก่อนการสกดั และไม่ผา่นการปรับสภาพก่อนการสกดั ตามล าดบั แต่มีค่าความสวา่งของสี
และความสามารถในการเกิดโฟมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) อยา่งไรก็ตามพบวา่
พลังงานท่ีท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงของเจลาตินจากหนังปลาบึกมีค่าไม่แตกต่างกันอย่าง 
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p  0.05) นอกจากน้ีจากการศึกษาการท าบริสุทธ์ิบางส่วนของเจลาตินท่ีสกดัได้
จากหนงัปลาบึกดว้ยวธีิการตกตะกอนดว้ยเอทานอล พบวา่การตกตะกอนเจลาตินจากหนงัปลาบึกดว้ย
เอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 60 ท าให้เจลาตินจากหนงัปลาบึกมีความบริสุทธ์ิของโปรตีนมากข้ึน 
และเม่ือน าไปวิเคราะห์สมบติัทางเคมี-กายภาพ พบว่าค่าความหนืด ความสามารถในการเกิดโฟม 
ความเสถียรของโฟม และค่าความสว่างของสีไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p  0.05)  
กบัเจลาตินท่ีไม่ผา่นการตกตะกอนดว้ยเอทานอล แต่ค่า pH และค่าความแขง็แรงของเจล มีค่าแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) จากการศึกษาการเตรียมเม็ดเจลเจลาตินจากหนังปลาบึก
ร่วมกบัอลัจิเนตต่อความสามารถในการดูดซับน ้ าและการขยายตวั รวมถึงรูปร่างของเม็ดเจล พบว่า 
ค่า pH ของสารละลายเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตส่งผลต่อความสามารถในการดูดซบัน ้ า
และการขยายตวัของเม็ดเจล แต่ไม่ส่งผลต่อรูปร่างของเม็ดเจล โดยเม็ดเจลเจลาตินจากหนงัปลาบึก
ร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 4 มีความสามารถในการดูดซับน ้ าและการขยายตวัน้อยกว่าเม็ดเจลเจลาติน 
จากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 10.5  
 ดงันั้นการปรับสภาพหนงัปลาบึกดว้ยไมโครเวฟร่วมกบัอลัตราซาวด์สามารถเพิ่มผลผลิตของ 
เจลาตินท่ีสกัดได้ การตกตะกอนด้วยสารละลายเอทานอลช่วยให้เจลาตินจากหนังปลาบึกมี 
ความบริสุทธ์ิของโปรตีนมากข้ึน นอกจากน้ีเจลาตินท่ีสกดัไดส้ามารถใชเ้ตรียมเม็ดเจลท่ีมีความคงตวั 
และอาจน าไปประยกุตใ์ชใ้นการดูดซบัสารละลายของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีน ้าเป็นตวัท าละลาย 
และใชเ้พื่อการน าส่งสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพไดต่้อไป 
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ABSTRACT 

 Giant catfish (Pangasianodon gigas) is a large freshwater fish with a thick skin structure 
making it difficult to extract gelatin. Therefore, pretreatment of the giant catfish skin is necessary. 
However, pretreatment of giant catfish skin with aqueous solutions of acid and alkaline is not 
sufficient. Therefore, this research investigated the effect of microwave and ultrasound pretreatment 
on the gelatin extraction yield, physico-chemical properties, functional properties and study the 
application of gelatin extracted from giant catfish skin for the preparation of gelatin-alginate gel 
beads. The study on the effect of microwave pretreatment on giant catfish skin gelatin extraction by 
using factorial in CRD with 2 factors experimental design was performed. The microwave watt 
powers (300, 450 and 600 Watt) and times (0, 30, 60, 90 and 120 s) were the pretreatment factors and 
the gelatin was extracted with distilled water at 45°C for 12 h. Microwave pretreatment at 600 W     
for 120 s was found to provide the highest gelatin extraction yield (10.49 ± 0.05%). In addition, the 
microwave pretreatment condition was selected and used in combination with ultrasonic pretreatment 
using response surface methodology experimental design to study factors effecting gelatin extraction 
yield. Three factors were studied including amplitudes (50-90%), ultrasound pretreatment               
times (5-20 min) and gelatin extraction times (4-12 h). The highest yield of 19.87 ± 0. 04% was 
obtained when the fish skin was pretreated with the combination of microwave at 600 W for 120 s 
and ultrasound at 90% amplitude with pretreatment time of 20 min and extraction times of 12 h
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 Gelatin was extracted with a yield of 5.50 ± 0.04% from giant catfish skin without pretreatment and 
contained 87.99 ± 0.59% protein, 4.78 ± 0.15% moisture and 2.86 ± 0.05% fat with pH of 6.02 ± 0.03.  
The gelatin extracted from giant catfish skin with microwave pretreatment contained 82.58 ± 0.91% 
protein, 6.20 ± 0.71% moisture, and 6.34 ± 0.02% fat with pH of 5.25 ± 0.04. The gelatin extracted from 
giant catfish skin with the combination of microwave and ultrasound pretreatment  
contained 84.94 ± 0.79% protein, 5.05 ± 0.17% moisture and 7.48 ± 0.08% fat with pH of 5.56 ± 0.03. 
All gelatins from giant catfish skin without and with pretreatment had similar protein pattern and 
comprised of 1-chain, 2-chain, -component and -component. The gelatin extracted from giant 
catfish skin with the combination of microwave and ultrasound pretreatment had highest viscosity, 
foam stability, bloom strength and thermal properties in comparison with the gelatin from giant catfish 
skin with and without microwave pretreatment respectively, but color lightness and foam capacity 
were difference (p < 0.05). However, the transition enthalpy was not difference (p  0.05). In addition, 
the partial purification study of gelatin extracted from giant catfish skin by ethanol precipitation found 
that gelatin from catfish skin had higher protein purity when the gelatin was precipitated with 60% 
ethanol. The physico-chemical properties analyses of the precipitated gelatin found that the viscosity, 
foam capacity, foam stability and color lightness value were not significant difference (p  0.05) from 
the gelatin without ethanol precipitation but the pH and bloom strength were statistically significant 
difference (p < 0.05). From the study of preparation of giant catfish skin gelatin-alginate gel beads on 
water absorption and swelling properties as well as appearance, it was found that pH of gelatin-
alginate solution affected on water absorption and swelling properties but not on appearance of gel 
beads. The gel beads of giant catfish skin gelatin-alginate prepared at pH 4 had lower water absorption 
and swelling properties than that gel beads prepared at pH 10.5. 

 Therefore, the pretreatment of giant catfish skin using combination of microwave and 
ultrasound could improved the gelatin extraction yield. The precipitation with ethanol solution helped 
improving protein purity of gelatin. In addition, the gelatin from giant catfish skin could be used to 
prepare stable gel beads and could be applied to adsorb the aqueous solution of bioactive compounds 
and uses for the delivery of bioactive compounds. 


