
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญ 
ปลาเผาะ (Pangasius bocourti Sauvage) เปนปลาตระกูลเดียวกับปลาสวาย เทโพ เทพา แต

หัวจะกลมมนกวา พบกระจายพันธุอยูในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต ในประเทศไทยพบมากใน
แมน้ําโขงและแมน้ําเจาพระยา อาศัยอยูในแหลงน้ําท่ีมีปริมาณออกซิเจนในน้ําสูง โดยเฉพาะแมน้ํา
โขง ปลาเผาะเปนปลาเศรษฐกิจชนิดใหม มีเนื้อสีขาวและรสชาติดี ปลาชนิดนี้เปนท่ีตองการของ
ตลาดตางประเทศสูง คือปละประมาณ 468 ลานตัว และมีความตองการเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง 
โดยเฉพาะกลุมประเทศสหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกาเปนตลาดท่ีมีความตองการในการบริโภค
สูงมาก โดยสหภาพยุโรปนําเขาปลาเผาะเพื่อทดแทนปลา halibut ซ่ึงมีเนื้อสีขาว กางนอย และ
ไขมันตํ่า สวนตลาดใหมท่ีมีอนาคต ไดแก ยุโรปตะวันออก รัสเซีย เอเชีย และกลุมประเทศท่ีเปน
สวนหนึ่งของอดีตสหภาพโซเวียต เชน ยูเครน เบลารุส คาซัคสถาน เปนตน ท้ังนี้ความตองการของ
ตลาดในภาพรวมนั้น มีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่อง เฉล่ียรอยละ 45 ตอป ในขณะท่ีมีผูผลิตและ
จําหนายมีเพียงรายเดียวเทานั้นคือ ประเทศเวียดนาม (สถาบันอาหาร, 2549) 

ในกระบวนการแปรรูปปลาสวนใหญจะมีช้ินสวนของปลาท่ีถูกแยกออกไปประมาณ 60% 
ประกอบดวยหนัง กาง และหัวปลา อยางไรก็ตาม ช้ินสวนเหลานี้เปนแหลงของโปรตีนโดยเฉพาะ
คอลลาเจน ซ่ึงสามารถสกัดออกมาในรูปเจลาติน และนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร ยา 
เคร่ืองสําอาง และบรรจุภัณฑ เพื่อเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ (Kolodziejska et al., 2008) 
 เจลาตินเปนโปรตีนท่ีละลายนํ้า ไดจากการไฮโดรไลซบางสวนของคอลลาเจน ดังนั้น
วัตถุดิบในการสกัดเจลาตินจึงไดแกเนื้อเยื่อเกี่ยวพันท่ีมีคอลลาเจนเปนสวนประกอบ เชน เสนเอ็น 
กระดูก ผิวหนัง เสนเลือด เปนตน เจลาตินสามารถเกิดเจลในน้ําภายใตสภาวะท่ีเหมาะสม และเจลท่ี
เกิดข้ึนสามารถยอนกลับไดดวยความรอน เจลาตินยังมีสมบัติอ่ืนๆ เชน การยึดติด การเกิดโฟม 
ความหนืด การทําใหอิมัลชันคงตัว เปนตน เจลาตินจึงถูกนํามาใชประโยชนอยางกวางขวางใน
อุตสาหกรรมอาหาร ยา ภาพถาย และทางการแพทย ในทางอาหารใชเจลาตินเปนสวนผสมใน
ผลิตภัณฑขนมหวาน เบเกอร่ี เนื้อ และนม รวมถึงใชปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการของอาหารบาง
ชนิด เจลาตินมีสวนแบงทางการตลาดประมาณ 1 ใน 4 ของไฮโดรคอลลอยดท่ีใชในอาหาร ซ่ึงถือ
วาสูงท่ีสุดเทียบเทากับสตารช เพราะเจลาตินสามารถใชประโยชนเปนสวนผสมของผลิตภัณฑ
อาหารไดหลากหลายชนิด (Djagny et al., 2001; Schrieber and Gareis, 2007) 
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 เจลาตินสวนใหญท่ีวางจําหนายตามทองตลาดเปนเจลาตินจากสัตวบก เชน โค สุกร แต
ในชวงท่ีผานมามีการระบาดของโรควัวบา (Bovine Spongiform Encephalopathy, BSE) ในโค และ
โรคปากเทาเปอยในสุกร ทําใหผูบริโภควิตกในการรับประทานผลิตภัณฑจากสัตวดังกลาว ปจจุบัน
จึงเร่ิมมีการสกัดเจลาตินจากแหลงอ่ืน เชน ปลา หรือสัตวทะเล เปนตน 
 อยางไรก็ตาม เจลาตินท่ีสกัดไดจากปลามีความแข็งแรงของเจลตํ่ากวาเจลาตินจากสัตวบก 
ดังนั้นจึงมีการศึกษาวิธีการสกัดท่ีสามารถปรับปรุงความแข็งแรงของเจล เชน การปรับสภาพ
วัตถุดิบดวยสารละลายโซเดียมคลอไรด หรือสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด เปนตน (Giménez 
et al., 2005a; Aewsiri et al., 2009) แตการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการใชสารละลายในการปรับ
สภาพวัตถุดิบยังไมมีการศึกษา งานวิจัยนี้จึงไดเปรียบเทียบผลของสารละลายที่ใชปรับสภาพหนัง
ปลาตอสมบัติทางกายภาพของเจลาตินท่ีได  
 ในข้ันตอนการสกัดเจลาตินนั้น มีหลายปจจัยท่ีมีผลตอผลผลิตเจลาตินและสมบัติทาง
กายภาพของเจลาตินท่ีสกัดได เชน pH ของสารละลาย อุณหภูมิ และระยะเวลาที่ใชในการสกัด 
เนื่องจากสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเจลาตินจากปลาแตละชนิดอาจแตกตางกัน ดังนั้นใน
งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเจลาตินจากหนังปลาเผาะ ซ่ึงเปนสภาวะท่ีใหผล
ผลิตเจลาตินสูงและเจลาตินท่ีไดมีสมบัติทางกายภาพท่ีดี 
 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
1) เพื่อศึกษาวิธีการปรับสภาพหนังปลาเผาะท่ีเหมาะสม 
2) เพื่อศึกษาวิธีการสกัดเจลาตินจากหนังปลาเผาะ ท่ีเหมาะสมกับการนําไปประยุกตใชใน

เชิงพาณิชย 
3) เพื่อ ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอเจลาตินท่ีสกัดได 

เปรียบเทียบกับเจลาตินท่ีจําหนายทางการคา 
4) ศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของเจลาตินท่ีสกัดได เพื่อใหสามารถนําไปใช

ประโยชนไดอยางเหมาะสม 
 

1.3 ขอบเขตงานวิจัย 
1) ศึกษาผลของการปรับสภาพหนังปลาเผาะโดยใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด     

0.1 M, โซเดียมคลอไรด 0.8 M หรือไฮโดรเจนเปอรออกไซด 1% ตอผลผลิตเจลาติน ความแข็งแรง 
และสีของเจล 
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2) ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัด โดยออกแบบการทดลองแบบ Box-Behnken เพื่อ
ศึกษาผลของปจจัย 3 ปจจัยตอผลผลิตเจลาติน ความแข็ง และสีของเจล ปจจัยท่ีศึกษาไดแก 

- อุณหภูมิในชวง 40-70°C 
- pH ของสารละลายในชวง 3.7-7.4 
- ระยะเวลาการสกัดในชวง 1-5 ชม. 

3) เปรียบเทียบเจลาตินจากหนังปลาเผาะกับเจลาตินจากสัตวเล้ียงลูกดวยนม ในดานการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส ความแข็งแรงของเจล สี ความขุน ความหนืด การเกิดโฟม การทําให
อิมัลชันคงตัว รูปแบบเนื้อสัมผัส และสมบัติวิสโคอิลาสติก 
 

1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1) ไดวิธีการสกัดเจลาตินจากหนังปลาเผาะ ท่ีสามารถนําไปขยายผลในเชิงพาณิชยได 
2) ทราบถึงสมบัติทางกายภาพและเคมีของเจลาตินท่ีสกัดไดจากสวนตางๆ ของปลาสวาย

เผาะ และทราบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค ซ่ึงจะสามารถนําความรูท่ีไดไปใช
ประโยชนในอุตสาหกรรมตางๆ ไดอยางเหมาะสมตอไป 
 


