
 

บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษาการสกัดและสมบัติของเจลาตินจากหนังปลาเผาะสามารถสรุปไดดังนี้ 

1. การปรับสภาพหนังปลากอนการสกัดดวยสารละลายโซเดียมคลอไรด 0.8 M รวมกับ
โซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 M ทําใหไดผลผลิตเจลาตินสูงกวาการใชสารละลายโซเดียมคลอไรด 0.8 
M แลวตามดวยโซเดียมไฮดรอกไซด การใชโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 M เพียงอยางเดียว และการใช
ไฮโดรเจนเปอรออกไซด 1% แลวตามดวยโซเดียมไฮดรอกไซด แตผลผลิตเจลาตินตํ่ากวาการใช
ไฮโดรเจนเปอรออกไซด 1% รวมกับโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 M อยางไรก็ตาม การใชสารละลาย
โซเดียมคลอไรด 0.8 M รวมกับโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 M ทําใหเจลที่ไดมีความแข็งแรงสูงท่ีสุด 
ถึงแมในกรณีท่ีสกัดดวยน้ําเจลจะมีสีเขม แตเม่ือสกัดดวยสารละลายกรดแอซีติก 0.5 M ปรากฏวา
เจลที่ไดมีสีท่ีออนมาก ดังนั้นการใชสารลายโซเดียมคลอไรด 0.8 M รวมกับโซเดียมไฮดรอกไซด 
0.1 M เพื่อปรับสภาพหนังปลาเผาะกอนการสกัดเจลาตินจึงเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบ
กับวิธีอ่ืนท่ีทําการศึกษาในคร้ังนี้ 

2. จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเจลาตินจากหนังปลาเผาะโดยวางแผนการ
ทดลองแบบ Box-Behnken พบวาแบบจําลองพหุนามกําลังสองของทุกคาตอบสนองมีนัยสําคัญ 
(P<0.05) และ lack-of-fit ไมมีนัยสําคัญ (P>0.05) ยกเวนความแข็งแรงของเจล อยางไรก็ตาม จาก
การทดสอบการกระจายตัวของคาของคา residual ตามวิธีของ Anderson-Darling ไมพบการแจก
แจงท่ีผิดปกติ (P>0.05) สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเจลาตินคือการสกัดท่ีอุณหภูมิ 55°C pH 4.55 
และระยะเวลาการสกัด 1 ชม. คาตอบสนองท่ีคํานวณไดจากสภาวะดังกลาวคือ ผลผลิตเจลาติน 
20.22% ความแข็งแรงของเจล 506.55 g ความสวาง (L*) 42.22 chroma (C*) 3.56 และ hue angle 
(h°) 43.55° ซ่ึงไมแตกตางจากคาตอบสนองจากการทดลอง (P>0.05) จึงสรุปวาแบบจําลองมีความ
เหมาะสมในการอธิบายคาตอบสนองของเจลาตินในสกัดไดตามการเปล่ียนแปลงของตัวแปรอิสระ
ท้ังสามในชวงท่ีทดสอบ 

3. จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา เจลาตินจากหนังปลาเผาะท่ีฟอกดวยถาน  
กัมมันตมีคาสี ความใส และกล่ินท่ีดีกวาเจลาตินจากหนังปลาเผาะท่ีไมฟอกดวยถานกัมมันต 
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(P<0.05) แตไมแตกตางกันในดานเนื้อสัมผัส (P>0.05) อยางไรก็ตาม เจลาตินจากหนังปลาเผาะยังมี
ความขุนและกล่ินมากกวาเจลาตินจากกระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนม (P<0.05) 

4. สมบัติของเจลาตินจากหนังปลาเผาะที่สกัดโดยปรับสภาพหนังปลาดวยสารละลาย
โซเดียมคลอไรด 0.8 M รวมกับโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 M แลวสกัดดวยสารละลายกรดแอซีติก 
pH 4.55 ท่ีอุณหภูมิ 55°C เปนเวลา 1 ชม. มีดังนี้ 

- มีโปรตีน 86.91% ความช้ืน 12.00% มีคา pH 5.13 ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐานของ
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

- เจลาตินจากหนังปลาเผาะมีความแข็งแรงของเจลมากกวาเจลาตินจากกระดูกสัตว
เล้ียงลูกดวยนมเม่ือผานการบมท่ี 2°C  

- เจลาตินจากหนังปลาเผาะมีความหนืดไมตํ่ากวาเจลาตินจากกระดูกสัตวเล้ียงลูก
ดวยนมทุกชวง pH  

- เจลาตินจากหนังปลาเผาะมีสีออนกวาแตมีความขุนสูงกวาเจลาตินจากกระดูกสัตว
เล้ียงลูกดวยนม  

- เม่ือเปรียบเทียบกับเจลาตินจากกระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนม เจลาตินจากหนังปลา
เผาะสามารถเกิดโฟมไดนอยท่ี pH ตํ่ากวา 6 แตเกิดโฟมไดดีท่ี pH ต้ังแต 6 ข้ันไป โฟมจากเจลาติน
ปลาเผาะคงตัวท่ีสูงกวาเจลาตินจากกระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนมเกือบทุกชวง pH ยกเวนท่ี pH 7 

- ความคงตัวของอิมัลชันท่ีใชเจลาตินเปนอิมัลซิไฟเออรแปรผันตามความเขมขน
ของสารละลายเจลาติน เจลาตินจากหนังปลาเผาะใหอิมัลชันท่ีคงตัวกวาเจลาตินจากกระดูกสัตว
เล้ียงลูกดวยนม 

- จากการวิเคราะห Texture profile analysis พบวาเจลาตินจากหนังปลาเผาะมีความ
แข็งแรงของเจลและการยึดติดกับวัสดุอ่ืนสูง แตมีแรงยึดภายในเจลและความยืดหยุนตํ่ากวาเจลาติน
จากกระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนม 

- เจลาตินจากหนังปลาเผาะมีจุดกอเจลท่ี 16.40°C และมีจุดหลอมเหลวท่ี 26.87°C 
 5. เจลาตินจากหนังปลาเผาะมีความหนืดสูงซ่ึงเหมาะสําหรับการผลิตฟลมเจลาติน         
สามารถเกิดโฟมไดดีจึงเหมาะสําหรับใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑเมลโลว มีสมบัติเปนอิมัลซิไฟ-
เออรท่ีดีซ่ึงเหมาะสําหรับใชในการผลิตไอศกรีมและโยเกิรต และยังมีสมบัติในการยึดติดท่ีดีจึง
เหมาะสําหรับใชเปนตัวประสานสวนผสมตางๆ ในผลิตภัณฑซีเรียลบาร อยางไรก็ตาม ถึงแม        
เจลาตินจากหนังปลาเผาะจะมีความแข็งแรงของเจลสูงกวาเจลาตินจากกระดูกสัตวเล้ียงลูกดวยนม 
แตเจลาตินจากหนังปลาเผาะมีความขุนและจุดหลอมเหลวตํ่ากวาเจลาตินจากกระดูกสัตวเล้ียงลูก
ดวยนม จึงไมเหมาะสําหรับใชทําวุนเจลาติน 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
1. การศึกษาวิธีการปรับสภาพหนังปลากอนการสกัดในคร้ังนี้ เปนการศึกษาในเชิง

คุณภาพ คือชนิดของสารละลาย ดังนั้นควรศึกษาในเชิงปริมาณเพิ่มเติม เชน ความเขมขนของ
สารละลาย และระยะเวลาท่ีใชสกัด เปนตน 

2. แบบจําลองพหุนามกําลังสองอาจไมเหมาะสมท่ีสุดสําหรับการอธิบายความแข็งแรง
ของเจล เม่ือพิจารณาจากการทดลองครั้งนี้และงานวิจัยอ่ืน ดังนั้นจึงควรศึกษาหาแบบจําลองท่ี
เหมาะสมสําหรับความแข็งแรงของเจลตอไป 

3. ควรศึกษาวิธีการลดกล่ินของเจลาตินจากปลาเผาะ 
4. วิธีวัดความแข็งแรงของเจลท่ีใชในการทดลองคร้ังนี้เปนวิธีท่ีดัดแปลงจากวิธีมาตรฐาน 

เนื่องจากวิธีมาตรฐานตองใชเจลาตินปริมาณมาก ดังนั้นควรมีการศึกษาวิธีการวิเคราะหคา Bloom ท่ี
ใชปริมาณเจลาตินนอยลง 

5. ควรศึกษาวิธีการเพิ่มจุดกอเจลและจุดหลอมเหลวของเจลาตินจากปลาเผาะ เพื่อให
สามารถนําไปใชประโยชนไดกวางขวางยิ่งข้ึน 

6. ควรวิเคราะหองคประกอบกรดอะมิโนและขนาดโมเลกุลของเจลาตินปลาเผาะ เพื่อใช
อธิบายสมบัติทางกายภาพ และประเมินศักยภาพในการใชประโยชนเชิงโภชนาการ 


