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1.1 ท่ีมาและความสําคัญ 
ปลาเผาะ (Pangasius bocourti Sauvage) เปนปลาตระกูลเดียวกับปลาสวาย เทโพ เทพา แต

หัวจะกลมมนกวา พบกระจายพันธุอยูในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต ในประเทศไทยพบมากใน
แมน้ําโขงและแมน้ําเจาพระยา อาศัยอยูในแหลงน้ําท่ีมีปริมาณออกซิเจนในน้ําสูง โดยเฉพาะแมน้ํา
โขง ปลาเผาะเปนปลาเศรษฐกิจชนิดใหม มีเนื้อสีขาวและรสชาติดี ปลาชนิดนี้เปนท่ีตองการของ
ตลาดตางประเทศสูง คือปละประมาณ 468 ลานตัว และมีความตองการเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง 
โดยเฉพาะกลุมประเทศสหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกาเปนตลาดท่ีมีความตองการในการบริโภค
สูงมาก โดยสหภาพยุโรปนําเขาปลาเผาะเพื่อทดแทนปลา halibut ซ่ึงมีเนื้อสีขาว กางนอย และ
ไขมันตํ่า สวนตลาดใหมท่ีมีอนาคต ไดแก ยุโรปตะวันออก รัสเซีย เอเชีย และกลุมประเทศท่ีเปน
สวนหนึ่งของอดีตสหภาพโซเวียต เชน ยูเครน เบลารุส คาซัคสถาน เปนตน ท้ังนี้ความตองการของ
ตลาดในภาพรวมนั้น มีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่อง เฉล่ียรอยละ 45 ตอป ในขณะท่ีมีผูผลิตและ
จําหนายมีเพียงรายเดียวเทานั้นคือ ประเทศเวียดนาม (สถาบันอาหาร, 2549) 

ในกระบวนการแปรรูปปลาสวนใหญจะมีช้ินสวนของปลาท่ีถูกแยกออกไปประมาณ 60% 
ประกอบดวยหนัง กาง และหัวปลา อยางไรก็ตาม ช้ินสวนเหลานี้เปนแหลงของโปรตีนโดยเฉพาะ
คอลลาเจน ซ่ึงสามารถสกัดออกมาในรูปเจลาติน และนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร ยา 
เคร่ืองสําอาง และบรรจุภัณฑ เพื่อเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ (Kolodziejska et al., 2008) 
 เจลาตินเปนโปรตีนท่ีละลายนํ้า ไดจากการไฮโดรไลซบางสวนของคอลลาเจน ดังนั้น
วัตถุดิบในการสกัดเจลาตินจึงไดแกเนื้อเยื่อเกี่ยวพันท่ีมีคอลลาเจนเปนสวนประกอบ เชน เสนเอ็น 
กระดูก ผิวหนัง เสนเลือด เปนตน เจลาตินสามารถเกิดเจลในน้ําภายใตสภาวะท่ีเหมาะสม และเจลท่ี
เกิดข้ึนสามารถยอนกลับไดดวยความรอน เจลาตินยังมีสมบัติอ่ืนๆ เชน การยึดติด การเกิดโฟม 
ความหนืด การทําใหอิมัลชันคงตัว เปนตน เจลาตินจึงถูกนํามาใชประโยชนอยางกวางขวางใน
อุตสาหกรรมอาหาร ยา ภาพถาย และทางการแพทย ในทางอาหารใชเจลาตินเปนสวนผสมใน
ผลิตภัณฑขนมหวาน เบเกอร่ี เนื้อ และนม รวมถึงใชปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการของอาหารบาง
ชนิด เจลาตินมีสวนแบงทางการตลาดประมาณ 1 ใน 4 ของไฮโดรคอลลอยดท่ีใชในอาหาร ซ่ึงถือ
วาสูงท่ีสุดเทียบเทากับสตารช เพราะเจลาตินสามารถใชประโยชนเปนสวนผสมของผลิตภัณฑ
อาหารไดหลากหลายชนิด (Djagny et al., 2001; Schrieber and Gareis, 2007) 
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 เจลาตินสวนใหญท่ีวางจําหนายตามทองตลาดเปนเจลาตินจากสัตวบก เชน โค สุกร แต
ในชวงท่ีผานมามีการระบาดของโรควัวบา (Bovine Spongiform Encephalopathy, BSE) ในโค และ
โรคปากเทาเปอยในสุกร ทําใหผูบริโภควิตกในการรับประทานผลิตภัณฑจากสัตวดังกลาว ปจจุบัน
จึงเร่ิมมีการสกัดเจลาตินจากแหลงอ่ืน เชน ปลา หรือสัตวทะเล เปนตน 
 อยางไรก็ตาม เจลาตินท่ีสกัดไดจากปลามีความแข็งแรงของเจลตํ่ากวาเจลาตินจากสัตวบก 
ดังนั้นจึงมีการศึกษาวิธีการสกัดท่ีสามารถปรับปรุงความแข็งแรงของเจล เชน การปรับสภาพ
วัตถุดิบดวยสารละลายโซเดียมคลอไรด หรือสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด เปนตน (Giménez 
et al., 2005a; Aewsiri et al., 2009) แตการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการใชสารละลายในการปรับ
สภาพวัตถุดิบยังไมมีการศึกษา งานวิจัยนี้จึงไดเปรียบเทียบผลของสารละลายที่ใชปรับสภาพหนัง
ปลาตอสมบัติทางกายภาพของเจลาตินท่ีได  
 ในข้ันตอนการสกัดเจลาตินนั้น มีหลายปจจัยท่ีมีผลตอผลผลิตเจลาตินและสมบัติทาง
กายภาพของเจลาตินท่ีสกัดได เชน pH ของสารละลาย อุณหภูมิ และระยะเวลาที่ใชในการสกัด 
เนื่องจากสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเจลาตินจากปลาแตละชนิดอาจแตกตางกัน ดังนั้นใน
งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเจลาตินจากหนังปลาเผาะ ซ่ึงเปนสภาวะท่ีใหผล
ผลิตเจลาตินสูงและเจลาตินท่ีไดมีสมบัติทางกายภาพท่ีดี 
 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
1) เพื่อศึกษาวิธีการปรับสภาพหนังปลาเผาะท่ีเหมาะสม 
2) เพื่อศึกษาวิธีการสกัดเจลาตินจากหนังปลาเผาะ ท่ีเหมาะสมกับการนําไปประยุกตใชใน

เชิงพาณิชย 
3) เพื่อ ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอเจลาตินท่ีสกัดได 

เปรียบเทียบกับเจลาตินท่ีจําหนายทางการคา 
4) ศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของเจลาตินท่ีสกัดได เพื่อใหสามารถนําไปใช

ประโยชนไดอยางเหมาะสม 
 

1.3 ขอบเขตงานวิจัย 
1) ศึกษาผลของการปรับสภาพหนังปลาเผาะโดยใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด     

0.1 M, โซเดียมคลอไรด 0.8 M หรือไฮโดรเจนเปอรออกไซด 1% ตอผลผลิตเจลาติน ความแข็งแรง 
และสีของเจล 
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2) ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัด โดยออกแบบการทดลองแบบ Box-Behnken เพื่อ
ศึกษาผลของปจจัย 3 ปจจัยตอผลผลิตเจลาติน ความแข็ง และสีของเจล ปจจัยท่ีศึกษาไดแก 

- อุณหภูมิในชวง 40-70°C 
- pH ของสารละลายในชวง 3.7-7.4 
- ระยะเวลาการสกัดในชวง 1-5 ชม. 

3) เปรียบเทียบเจลาตินจากหนังปลาเผาะกับเจลาตินจากสัตวเล้ียงลูกดวยนม ในดานการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส ความแข็งแรงของเจล สี ความขุน ความหนืด การเกิดโฟม การทําให
อิมัลชันคงตัว รูปแบบเนื้อสัมผัส และสมบัติวิสโคอิลาสติก 
 

1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1) ไดวิธีการสกัดเจลาตินจากหนังปลาเผาะ ท่ีสามารถนําไปขยายผลในเชิงพาณิชยได 
2) ทราบถึงสมบัติทางกายภาพและเคมีของเจลาตินท่ีสกัดไดจากสวนตางๆ ของปลาสวาย

เผาะ และทราบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค ซ่ึงจะสามารถนําความรูท่ีไดไปใช
ประโยชนในอุตสาหกรรมตางๆ ไดอยางเหมาะสมตอไป 
 


