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ภาคผนวก ก 
 

ตารางผลการทดลอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
ตารางที่ ก-1 ผลผลิตและสมบัติทางกายภาพของเจลาตินจากหนังปลาเผาะที่ผานการปรับสภาพดวยสารละลายตางๆ 

สารละลายที่ใช
สกัดเจลาติน 

รหัส 
สารละลายที่ใชปรับสภาพ 

หนังปลา 
ผลผลิต 

เจลาติน (%) 
ความแขง็แรง
ของเจล (g) 

ความสวาง 
(L*) 

Chroma 
 (C*) 

Hue angle 
 (h*, °) 

น้ํา ก ไมมี 1.26e ± 0.04 - - - - 
ข 0.1 M NaOH 8.11c ± 1.08 69.0d ± 6.08 25.88c ± 2.63 5.14 ± 2.76 354.5a ± 8.32 
ค 0.8 M NaCl ตามดวย 0.1 M NaOH 7.74c ± 0.71 235.3c ± 3.21 27.82c ± 3.64 6.51 ± 2.24 30.8d ± 15.89 
ง 0.8 M NaCl รวมกับ 0.1 M NaOH 10.01b ± 1.65 252.3b ± 11.24 25.57c ± 0.15 7.46 ± 0.21 21.4d ± 0.90 
จ 1% H2O2 ตามดวย 0.1 M NaOH 3.78d ± 0.34 - - - - 
ฉ 1% H2O2 รวมกับ 0.1 M NaOH 18.48a ± 0.87 53.0e ± 5.29 38.53b ± 2.23 5.31 ± 0.66 50.1c ± 5.44 

กรดแอซีติก 
0.05 M 

ช 0.1 M NaOH 17.61a ± 1.11 329.0a ± 13.08 43.58a ± 0.34 6.56 ± 0.69 75.0b ± 5.99 
ซ 0.8 M NaCl รวมกับ 0.1 M NaOH 18.36a ± 0.94 319.7a ± 8.74 45.39a ± 0.19 5.03 ± 0.49 70.7b ± 5.05 

หมายเหตุ: แสดงขอมูลในรูปคาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการทดลอง 3 ซ้ํา 
  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยในแนวตั้ง ตัวอักษรที่แตกตางกันแสดงวาแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
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ตารางท่ี ก-2 ความหนืดของสารละลายเจลาตินจากปลาเผาะและกระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนมความ
เขมขน 2% ท่ี pH ตางๆ 

pH 
ความหนืดของสารละลายเจลาติน (cP) 

หนังปลาเผาะ กระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนม 
3 5.19a ± 0. 19 3.47b ± 0.26 
4 4.13a ± 0.14 3.26b ± 0.30 
5 3.09 ± 0.15 2.95 ± 0.06 
6 3.26a ± 0.01 2.85b ± 0.05 
7 3.47a ± 0.07 2.84b ± 0.25 
8 3.60 ± 0.23 3.33 ± 0.41 
9 4.12a ± 0.11 3.27b ± 0.08 
10 3.85a ± 0.11 3.17b ± 0.42 

หมายเหตุ: แสดงขอมูลในรูปคาเฉล่ีย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการทดลอง 3 ซ้ํา 
   ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนแสดงวามีความแตกตางทางสถิติ (P<0.05) 
 

ตารางท่ี ก-3 ปริมาตรของโฟมเจลาตินจากหนังปลาเผาะและกระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนม 

pH 

ปริมาตรโฟม (ml) 

หนังปลาเผาะ กระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนม 

0 นาที 15 นาที 0 นาที 15 นาที 
3 9.75 ± 1.06 7.75 ± 1.06 12.54 ± 0.65 6.50 ± 0.71 
4 13.75 ± 0.35 11.25 ± 1.06 20.75 ± 1.06 8.50 ± 0.71 
5 19.50 ± 0.71 16.00 ± 0.00 22.00 ± 1.41 15.00 ± 0.00 
6 19.50 ± 0.71 15.75 ± 0.35 17.50 ± 0.71 13.50 ± 0.71 
7 18.50 ± 0.71 13.75 ± 1.06 16.75 ± 2.47 13.50 ± 0.71 
8 19.50 ± 0.71 13.75 ± 1.06 15.50 ± 2.12 10.75 ± 1.06 
9 19.50 ± 1.41 13.50 ± 0.71 10.50 ± 2.12 6.75 ± 1.77 
10 16.75 ± 0.35 5.50 ± 0.71 8.50 ± 2.12 5.25 ± 1.06 

หมายเหตุ: แสดงขอมูลในรูปคาเฉล่ีย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางท่ี ก-4 ความสามารถในการเกดิโฟม และความคงตัวของโฟมเจลาตินจากหนังปลาเผาะและ
กระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนม 

pH 
ความสามารถในการเกิดโฟม ความคงตัวของโฟม 

หนังปลาเผาะ 
กระดูกสัตวเล้ียง

ลูกดวยนม 
หนังปลาเผาะ กระดูกสัตวเล้ียง

ลูกดวยนม 
3 0.65 ± 0.07 0.84 ± 0.04 0.79a ± 0.02 0.52b ± 0.08 
4 0.92b ± 0.02 1.38a ± 0.07 0.82a ± 0.06 0.41b ± 0.01 
5 1.30 ± 0.05 1.47 ± 0.09 0.82 ± 0.03 0.68 ± 0.04 
6 1.30 ± 0.05 1.17 ± 0.05 0.81 ± 0.05 0.77 ± 0.07 
7 1.23 ± 0.05 1.12 ± 0.16 0.74 ± 0.09 0.81 ± 0.08 
8 1.30 ± 0.05 1.03 ± 0.14 0.70 ± 0.03 0.70 ± 0.03 
9 1.30a ± 0.09 0.70b ± 0.14 0.69 ± 0.01 0.64 ± 0.04 
10 1.12a ± 0.02 0.57b ± 0.14 0.33b ± 0.04 0.62a ± 0.03 

หมายเหตุ: แสดงขอมูลในรูปคาเฉล่ีย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนแสดงวามีความแตกตางทางสถิติ (P<0.05) 
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วิธีการวิเคราะห 
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ข-1 การวิเคราะหปริมาณความช้ืน โดยใชตูอบไฟฟา 
อางอิง:  AOAC (2000) และ มอก. 779-2548 
 

วิธีทดสอบ 
1) อบกระปองอบความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2°C นาน 

30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
2) ช่ังตัวอยางท่ีทราบน้ําหนักแนนอนประมาณ 1 g ใสในกระปองอบความช้ืนท่ีอบและ

ช่ังน้ําหนกัเรียบรอยแลว (W2) 
3) นํากระปองอบความช้ืนพรอมฝาไปอบในตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2°C 

นาน 6 ช่ัวโมง โดยเปดฝาออก 
4) นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบลมรอนแบบไฟฟา และทําใหเยน็ใน

โถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอน 
5) นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมงจนไดน้ําหนักท่ีคงท่ี (ผลตางของการชั่งสองคร้ังติดกันไมเกนิ 

2 mg) (W3) 
 

วิธีคํานวณ 

ปริมาณความชื้น (%) = 
(W2-W3) × 100 

W2-W1 
 
 เม่ือ W1  =  น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืน (g) 
  W2  =  น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางกอนอบ (g) 
  W3  =  น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางหลังอบ (g) 
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ข-2 การวิเคราะหปริมาณไขมัน โดยวิธีโรส-กอตตเลียบ (Rose-Gottlieb) 
อางอิง:  AOAC (2000) 
 

สารเคมี 
1) ไดเอทิล อีเทอร (Diethyl ether) ปราศจากเปอรออกไซด 
2) ปโตรเลียม อีเทอร (Petroleum ether) จุดเดอืด 30-60°C 
3) แอมโมเนียมไฮดรอกไซด (Ammonium hydroxide) ความเขมขน 25-30% ใส ไมมีสี 
4) เอทิลแอลกอฮอล (Ethyl alcohol) ความเขมขน 95% 
5) สารละลายผสมไดเอทิลอีเทอรและปโตรเลียมอีเทอร อัตราสวน 1:1 
 

วิธีทดสอบ 
1) ช่ังตัวอยางดวยน้ําหนักท่ีแนนอน (0.5-1.0 g) (W1) ถายตัวอยางลงในกรวยแยก 

2) เติมน้ํา 10 ml เขยาใหตัวอยางละลาย 
3) เติมสารละลายแอมโมเนีย 1.25 ml 
4) เติมเอทิลแอลกอฮอล 10 ml เขยาเบาๆ 
5) เติมไดเอทิลอีเทอร 25 ml ปดจุกใหแนน สกัดโดยเขยาแรงๆ 1 นาที เปดจุกอยาง

ระมัดระวังโดยการคอยๆ เปด 
6) เติมปโตรเลียมอีเทอร 25 ml ปดจุกใหแนน สกัดโดยเขยาแรงๆ 1 นาที เปดจุกอยาง

ระมัดระวัง ลางจุกดวยสารละลายผสมจํานวนเล็กนอย 
7) ต้ังท้ิงไวใหสารละลายแยกช้ัน ถายสารละลายสวนใสช้ันบนใสในบีกเกอรขนาด 250 

ml ท่ีผานการอบและช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน (W2) 
8) เติมไดเอทิลอีเทอรอีก 1 ml แลวสกัดเหมือนขอ 5 ถึง 7 แตเปล่ียนปริมาณไดเอทิล

อีเทอรและปโตรเลียมอีเทอรเปนอยางละ 15 ml 
9) นําบีกเกอรไปอังท่ีเคร่ืองอังน้ําท่ีอยูในตูควัน จนปริมาณไดเอทิลอีเทอรและปโตรเลียม

อีเทอรระเหยออกจนหมด จึงนําไปอบตอในตูลมรอนไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2°C นาน 2 ชม. จากนัน้
ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนกั (W3) 
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วิธีคํานวณ 

ปริมาณไขมัน (%)       = 
(W3-W2) × 100 

W1 
 เม่ือ W1  =  น้ําหนกัตัวอยาง (g) 
  W2  =  น้ําหนกับีกเกอร (g) 
  W3  =  น้ําหนกับีกเกอรท่ีมีไขมัน (g) 
 

ข-3 การวิเคราะหปริมาณโปรตีนโดยวิธี Dumas combustion 
อางอิง:  AOAC (2000), Muyonga et al. (2004) 
 

วิธีทดสอบ 
1) ช่ังตัวอยางดวยน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 0.3 g ใสในฟอยลสําหรับวิเคราะห 
2) วิเคราะหปริมาณไนโตรเจนดวยเคร่ือง Dumas combustion 
3) คํานวณปริมาณโปรตีนโดยคูณ %ไนโตรเจน ดวย 5.4 

 

ข-4 การวิเคราะหปริมาณเถา 
อางอิง:  AOAC (2000) และ มอก. 779-2548 
วิธีทดสอบ 

1) เผาถวยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 525 ถึง 550°C (เทากับอุณหภูมิท่ี
ใชเผาตัวอยาง) นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนกั (W1) และใสตัวอยางทันทีใน
ถวยกระเบ้ืองเคลือบ ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 1 g (W2) 

2) นําไปเผาบนเตาไฟฟา โดยเพิ่มความรอยทีละนอยจนไหมเกรียม ใหหมดควนั 
3) นําไปเผาตอในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 525 ถึง 550°C จนไดเถาสีขาว (ใชเวลา 2-3 

ชม.) 
4) ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนกัไว 
5) ทําซํ้าตามขอ 3 และ 4 โดยใชเวลาเผา 1 ชม. จนไดน้ําหนักคงท่ี (ผลตางของการชั่ง

สองคร้ังติดกันไมเกนิ 2 mg) ช่ังน้ําหนักท่ีได (W3) 
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วิธีคํานวณ 

ปริมาณเถา (%)    = 
(W3-W1) × 100 

W2-W1 
 เม่ือ W1  =  น้ําหนกัถวยกระเบ้ืองเคลือบ (g) 
  W2  =  น้ําหนกัถวยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอยาง (g) 
  W3  =  น้ําหนกัถวยกระเบ้ืองเคลือบและเถา (g) 
 

ข-5 การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรตโดยการคํานวณ 
อางอิง:  Sullivan and Carpenter (1993) 
วิธีวิเคราะห 

นําผลวิเคราะหความช้ืน โปรตีน ไขมัน และเถาในตัวอยางมาคํานวณหาปริมาณ
คารโบไฮเดรต ตามสมการ 

% คารโบไฮเดรต   =   100 – (%ความช้ืน + %ไขมัน + %โปรตีน + %เถา) 
 

ข-6 การวิเคราะหปริมาณโปรตีนโดยวิธี Biuret 
อางอิง:  Weaver and Daniel (2003) 
สารเคมี 
 1)  Biuret reagent มีวิธีเตรียมดังนี้ 

1.1) ใสสารละลาย 0.2 M Sodium hydroxide 400 ml ในขวดปรับปริมาตรขนาด 1 
ลิตร 
1.2) เติม Sodium potassium tartrate (มวลโมเลกุล 282.22) 9 g 
1.3) เติม Copper sulfate x 5 H2O (มวลโมเลกุล 249.68) 3 g 
1.4) ปรับปริมาตรใหถึงขีด (หากเกิดตะกอนดําหามใช) 

4) สารมาตรฐาน bovine serum albumin (BSA) ความเขมขนท่ีแนนอนประมาณ 15 
mg/ml 

5) น้ํากล่ัน 
วิธีการทดสอบ 

1) เตรียมหลอดทดลอง 7 หลอด เติมสารละลายมาตรฐานและตัวอยางดังตารางท่ี ก-1 
สารละลายตัวอยางควรเจือจางใหมีความเขมขนของโปรตีนไมเกินคาสูงสุดของสารละลายมาตรฐาน 
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ตารางท่ี ข-1 การเตรียมสารละลายมาตรฐานและตัวอยางในการทดสอบ Biuret 

หลอดท่ี น้ํากล่ัน (μL) 15 mg/ml BSA (μL) 
ความเขมขนของ BSA 

(mg/ml) 
1 400 0 0.0 
2 360 40 1.5 
3 300 100 3.8 
4 200 200 7.5 
5 100 300 11.3 
6 0 400 15.0 
7 0 0 - 

 
2) เติม Biuret reagent 1.6 ml ลงในหลอดทดลองแตละหลอด ผสมใหเขากันดวย vortex 

mixer 
3) ท้ิงไวท่ีอุณหภมิูหอง 20 นาที จากนั้นนําไปวัดคาการดดูกลืนท่ี 550 nm (การวดัคาการ

ดูดกลืนแสงควรทําภายใน 10 นาทีหลังจากบมเสร็จ) 
4) คํานวณปริมาณโปรตีนในตวัอยางเทียบกบักราฟมาตรฐาน 

 

 
รูปท่ี ข-1 กราฟมาตรฐานของการหาโปรตีนโดยวิธี Biuret 

 
 
 

y = 20.44x ‐ 1.638
R² = 0.999
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ข-7 การวิเคราะหผล Texture profile analysis (TPA) 
 

 
รูปท่ี ข-2 รูปประกอบการวิเคราะหผล TPA 

 
 Fracturability = แรง ณ จดุ F3 

 Hardness = แรง ณ จดุ F2 

 Adhesiveness = พื้นท่ีใตกราฟชวง 3-4 

Cohesiveness      = 
พื้นท่ีใตกราฟชวง 4-6 
พื้นท่ีใตกราฟชวง 1-3 

 Gumminess = Hardness × Cohesiveness 

Springiness         = 
ระยะเวลาชวง 4-5 
ระยะเวลาชวง 1-2 

 Chewiness = Gumminess × Springiness 

Resilience           = 
พื้นท่ีใตกราฟชวง 2-3 
พื้นท่ีใตกราฟชวง 1-2 

 

F1

F2

F3 
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ภาคผนวก ค 
 

รูปภาพ 
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รูปท่ี ค-1 หนังปลาเผาะซ่ึงเปนวัตถุดิบในการสกัดเจลาติน 

 

 
รูปท่ี ค-2 การปรับสภาพหนงัปลาดวยสารละลายตางๆ 
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รูปท่ี ค-3 หนังปลาท่ีผานการปรับสภาพดวยสารละลายตางๆ 

 
 

 
รูปท่ี ค-4 การสกัดเจลาติน 

 
 



103 
 

 
รูปท่ี ค-5 การอบแหงเจลาติน 

 

 
รูปท่ี ค-6 เจลาตินแผน 
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รูปท่ี ค-7 เจลของเจลาตินท่ีไดในข้ันตอนการหาสภาวะท่ีเหมาะสม 

 

 
รูปท่ี ค-8 เจลของเจลาตินท่ีใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
 
 

เจลาตินปลาเผาะ 
ไมฟอกถานกัมมันต 

เจลาตินปลาเผาะ 
ฟอกดวยถานกัมมันต 

เจลาตินกระดูกสัตว

เล้ียงลูกดวยนม 
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รูปท่ี ค-9 การทดสอบ Texture Profile Analysis  

 

  
รูปท่ี ค-10 การทดสอบสมบัติวิสโคอิลาสติกของเจลาติน 

 
 



106 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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     แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส ตัวอยางวุนเจลาตินจากปลา 
ผูทดสอบ.............................................................................วันท่ี............................ 
กรุณาทําเคร่ืองหมาย I ลงบนเสน ณ ตําแหนงท่ีคิดวาเปนลักษณะของตัวอยางนั้น  
แลวเขียนรหัสตัวอยางกํากับเหนือเคร่ืองหมาย I 
     รหัสตัวอยาง: 147, 259, 368 
1. สี 

            
 0  1  2  3 4 5 6 7 8 9  

          ไมมีสี               สีเขม 
2. ความขุนใส 

            
 0  1  2  3 4 5 6 7 8 9  

            ขุน                ใส 
3. กล่ิน 

            
 0  1  2  3 4 5 6 7 8 9  

       ไมมีกล่ิน            กล่ินแรง 
4. เนื้อสัมผัส 

            
 0  1  2  3 4 5 6 7 8 9  

            นิ่ม               แข็ง 
5. ความชอบโดยรวม 

            
 0  1  2  3 4 5 6 7 8 9  

     ไมชอบมาก             ชอบมาก 
 

ขอเสนอแนะ............................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................... 
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ประวัติผูเขียน 

 
 
ช่ือ  นายตระกูล  พรหมจักร 
 
วัน เดือน ป เกดิ 22 มีนาคม 2526 
 
ประวัติการศึกษา ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 
  สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศึกษา 2547 
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