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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1  ท่ีมำและควำมส ำคัญ 

เจลาตินเป็นโปรตีนท่ีสามารถละลายน ้ า เกิดจากการสูญเสียสภาพธรรมชาติของคอลลาเจน 
ดงันั้นวตัถุดิบในการสกดัเจลาตินจึงเป็นเน้ือเยื่อเก่ียวพนัท่ีมีคอลลาเจนเป็นส่วนประกอบ เช่น เส้นเอ็น 
กระดูก ผิวหนงั เป็นตน้ สมบติัท่ีส าคญัของเจลาติน ไดแ้ก่ ความสามารถในการเกิดเจล ความสามารถ
ในการเกิดฟิล์ม ความสามารถในการเกิดโฟม ความสามารถในการท าอิมลัชนัคงตวั และเป็นสารให้
ความขน้หนืด ดงันั้นจึงท าให้เจลาตินถูกน ามาใชป้ระโยชน์อยา่งกวา้งขวางทั้งในอุตสาหกรรมอาหาร 
ยา ทางการแพทย ์และการภาพถ่าย (Anissa et al., 2012) ซ่ึงในด้านอุตสาหกรรมอาหารนั้นเจลาติน 
ถูกน ามาใช้เป็นตวัอิมลัซิไฟเออร์ สเตบิไลเซอร์ สารท่ีท าให้เกิดฟอง วสัดุบรรจุภณัฑ์ย่อยสลายทาง
ชีวภาพ และไมโครแคปซูล เป็นตน้ (Gómez-Guillén et al., 2011) เจลาตินส่วนใหญ่ท่ีวางขายตาม
ทอ้งตลาดนั้นเป็นเจลาตินจากสัตวบ์ก เช่น สุกรและววั และบางส่วนเป็นเจลาตินจากวสัดุเศษเหลือทิ้ง
ประเภทหนงั กระดูก และครีบของปลา เน่ืองจากเจลาตินจากปลานั้นเป็นท่ียอมรับในกลุ่มผูบ้ริโภค
ศาสนาอิสลาม ยิว และฮินดู อีกทั้งยงัปลอดภยัจากโรคระบาดของสัตว์ท่ีอาจถูกส่งผ่านมายงัคน
โดยเฉพาะโรคววับา้และโรคปากเทา้เป่ือยในสุกร ปัจจุบนัจึงมีการสกดัเจลาตินจากหนังปลาและ
แหล่งอ่ืนอยา่งแพร่หลาย 

ปลาบึก (Mekong Giant Catfish, Pangasianodon gigas) เป็นปลาน ้ าจืดไม่มีเกล็ดท่ีมีขนาดใหญ่
ท่ีสุดในโลก ขนาดโตเต็มท่ียาวประมาณ 3 เมตร มีน ้ าหนักมากกว่า 250 กิโลกรัม มีแหล่งอาศยัอยู่
เฉพาะแม่น ้ าโขง และเป็นปลาท่ีผูอ้าศยัในเขตลุ่มแม่น ้ าโขงนิยมน ามาใช้ประกอบอาหารส าหรับ
บริโภค อีกทั้งปลาบึกมีอตัราการเจริญเติบโตท่ีช้าและมีการจบัมาจากแหล่งน ้ าธรรมชาติมากข้ึน  
จึงท าให้ปลาบึกในแม่น ้ าโขงลดลงอยา่งรวดเร็ว ดงันั้นในปัจจุบนัจึงมีการส่งเสริมให้เกษตรกรทั้งใน
เขตพื้นท่ีภาคเหนือและภาคอ่ืนๆ เพาะเล้ียงปลาบึกในเชิงพาณิชยเ์พื่อหลีกเล่ียงปัญหาและทดแทน 
การจบัปลาบึกจากแม่น ้ าโขงเพื่อการบริโภค ซ่ึงในกระบวนการตดัแต่งปลาบึกนั้นจะมีวสัดุเศษเหลือ
ประกอบดว้ยหนงัส่วนทอ้ง กา้ง ครีบ และหวัปลา ซ่ึงช้ินส่วนเหล่าน้ีโดยเฉพาะอยา่งยิง่หนงัส่วนทอ้ง 
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มกัไม่เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคเน่ืองจากมีไขมนัสูงและมีกล่ินคาว ท าให้เหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก
อย่างไรก็ตามช้ินส่วนดังกล่าวเป็นแหล่งวตัถุดิบท่ีส าคญัส าหรับการสกดัคอลลาเจนและเจลาติน  
ดงันั้นจึงมีการน าวสัดุเศษเหลือมาสกดัเจลาตินเพื่อลดปัญหาการเกิดมลพิษต่อส่ิงแวดลอ้มและ 
เพิ่มรายได้ให้แก่เกษตรกรผูเ้พาะเล้ียงและจดัจ าหน่าย เน่ืองจากปลาบึกมีหนงัค่อนขา้งหนาและ 
มีโครงสร้างท่ีอดัตวัแน่น จึงท าใหก้ารสกดัเจลาตินจากหนงัปลาบึกโดยใชค้วามร้อนเพียงอยา่งเดียวไม่
เพียงพอต่อการสกดัเจลาตินทั้งหมดจากหนงัปลาบึกได ้ดงันั้นจึงจ าเป็นตอ้งมีการปรับสภาพหนงัปลา
บึกก่อนการสกดั 

ปัจจุบนัมีการประยุกต์ใช้ไมโครเวฟและอลัตราโซนิคอย่างแพร่หลายโดยเฉพาะอย่างยิ่งใน
กระบวนการสกัด ตวัอย่างเช่น การใช้ไมโครเวฟร่วมในการสกดัเจลาตินจากหนังปลาพอลลอค 
(Haihua and Jun, 2009) และการปรับสภาพหนงัหมูก่อนการสกดัคอลลาเจนดว้ยไมโครเวฟ (Li and 
Li, 2012) ซ่ึงการปรับสภาพก่อนการสกดัดว้ยไมโครเวฟหรือการใชไ้มโครเวฟร่วมในการสกดัท าให้
ประสิทธิภาพในการสกดัเพิ่มข้ึน อีกทั้งการใช้อลัตราซาวด์ร่วมในการสกดัคอลลาเจนจากหนงัปลา
กะพงขาว (Kim et al., 2013) และการใช้อลัตราซาวด์ร่วมในการสกัดเจลาตินจากหนังปลาหัวโต  
(Tu et al., 2015) โดยการใช้อลัตราซาวด์ร่วมในการสกดันั้นสามารถเพิ่มประสิทธิภาพในการสกดั  
อีกทั้งยงัให้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพสูงอีกดว้ย ดงันั้นการศึกษาคร้ังน้ีจึงศึกษาการปรับสภาพหนงัปลาบึก
ก่อนการสกัดเจลาตินด้วยไมโครเวฟและอลัตราซาวด์เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการสกดัเจลาติน 
ตลอดจนศึกษาผลของการปรับสภาพหนงัปลาบึกก่อนการสกดัต่อสมบติัทางเคมี-กายภาพของเจลาติน
ท่ีสกดัได ้อีกทั้งยงัศึกษาแนวทางในการประยกุตใ์ชเ้จลาตินท่ีสกดัไดอี้กดว้ย 

1.2  วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

1)  เพื่อปรับปรุงเทคนิควิธีการสกัดเจลาตินจากหนังปลาบึก โดยใช้ไมโครเวฟและ 
อลัตราซาวดป์รับสภาพหนงัปลาบึกก่อนการสกดั 

2)  เพื่อศึกษาผลของวิธีการปรับสภาพหนงัปลาบึกก่อนการสกดัต่อสมบติัทางเคมี-กายภาพ
ของเจลาตินท่ีสกดัได ้

3)  เพื่อศึกษาแนวทางการประยกุตใ์ชเ้จลาตินท่ีสกดัได ้
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1.3  ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับจำกกำรศึกษำ 

1)  ทราบประสิทธิภาพของเทคนิควธีิการปรับสภาพหนงัปลาบึกก่อนการสกดัเจลาติน 
2)  ทราบผลของเทคนิควิธีการปรับสภาพหนังปลาบึกก่อนการสกัดต่อสมบติัทางเคมี-

กายภาพของเจลาตินท่ีสกดัไดเ้พื่อสามารถน าไปประยกุตใ์ชไ้ดอ้ยา่งเหมาะสม 
3)  ทราบแนวทางการประยกุตใ์ชเ้จลาตินท่ีสกดัไดจ้ากหนงัปลาบึก 

1.4  ขอบเขตของกำรศึกษำ 

ศึกษาการปรับปรุงเทคนิควิธีการสกดัเจลาตินจากหนงัปลาบึก โดยศึกษาผลของการปรับสภาพ
หนงัปลาบึกก่อนการสกดัดว้ยไมโครเวฟและอลัตราซาวด์ต่อร้อยละของเจลาตินท่ีสกดัได ้สมบติัทาง
เคมี-กายภาพของเจลาตินท่ีสกดัได ้รวมทั้งการน าเจลาตินท่ีสกดัไดไ้ปศึกษาการประยกุตใ์ช ้
 

 

 

 

 

 

 


