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บทที ่5 

สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 จากการศึกษาการปรับปรุงการสกดัเจลาตินจากหนงัปลาบึกเล้ียงและการประยกุตใ์นการเตรียม
เมด็เจลท่ีมีความคงตวั สรุปไดด้งัน้ี 

 1.  สภาวะท่ีเหมาะสมในการปรับสภาพหนงัปลาบึกก่อนการสกดัด้วยไมโครเวฟร่วมกบั 
อลัตราซาวด์ คือ ไมโครเวฟก าลงั 600 วตัต์ นาน 120 วินาที และอลัตราซาวด์แอมพลิจูดร้อยละ 90
ระยะเวลาปรับสภาพ 20 นาที และระยะเวลาสกดั 12 ชั่วโมง ปริมาณร้อยละของเจลาตินท่ีสกดัได้ 
เท่ากบั 19.87 ± 0.04 สูงกว่าการปรับสภาพหนงัปลาบึกก่อนการสกดัดว้ยไมโครเวฟเพียงอย่างเดียว 
และไม่ผา่นการปรับสภาพก่อนการสกดั ซ่ึงไดป้ริมาณร้อยละของเจลาตินท่ีสกดัได ้เท่ากบั 10.49 ± 0.05 
และ 5.50 ± 0.04 ตามล าดบั  

 2. สมบัติทางเคมี-กายภาพของเจลาตินจากหนังปลาบึกท่ีไม่ผ่านการปรับสภาพก่อน 
การสกดั ผ่านการปรับสภาพด้วยไมโครเวฟก่อนการสกดั และผ่านการปรับสภาพด้วยไมโครเวฟ
ร่วมกบัอลัตราซาวดก่์อนการสกดั มีความแตกต่างกนั 

 3. การตกตะกอนเจลาตินจากหนงัปลาบึกดว้ยเอทานอล เขม้ขน้ร้อยละ 60 ท าให้เจลาติน
จากหนงัปลาบึกมีความบริสุทธ์ิมากข้ึน และเม่ือน าไปวเิคราะห์สมบติัทางเคมี-กาย พบวา่ค่าความหนืด 
ความสามารถในการเกิดโฟม ความเสถียรของโฟม และค่าความสว่างของสีไม่แตกต่างกนัอย่าง 
มีนัยส าคญัทางสถิติ (p  0.05) กับเจลาตินท่ีไม่ผ่านการตกตะกอนด้วยเอทานอล แต่ค่า pH และ 
ค่าความแขง็แรงของเจล มีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

 4. เม็ดเจลเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 4 มีความสามารถในการดูดซบัน ้า
และการขยายตวันอ้ยกวา่เม็ดเจลเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 10.5 และความเขม้ขน้
ของสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ส่งผลต่อความสามารถในการดูดซับน ้ าและการขยายตวัเช่นกนั 
เม่ือความเขม้ขน้ของสารละลายแคลเซียมคลอไรด์เพิ่มข้ึน ส่งผลให้เม็ดเจลมีความสามารถในการดูดซบั
น ้าและการขยายตวัลดลง 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

 1. ควรศึกษาเทคนิคการลดปริมาณไขมนัระหวา่งการปรับสภาพหนงัปลาบึกก่อนการสกดั 
เพื่อใหไ้ดค้วามบริสุทธ์ิของเจลาตินท่ีสกดัไดม้ากยิง่ข้ึน 

 2. ควรศึกษาแนวทางประยุกต์ใช้เจลาตินท่ีสกดัไดเ้พิ่มเติม รวมถึงการประยุกต์ใชเ้ม็ดเจล 
ท่ีเตรียมได้ เพื่อการน าส่งสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคญั ในอุสาหกรรมอาหารหรืออาหารเพื่อ
สุขภาพต่อไป 


