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งบประมาณและระยะเวลาท าวิจัย 
ท าได้รับงบประมาณ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2555  งบประมาณที่ได้รับ 2,151,000 บาท

ระยะเวลาวิจัย ตั้งแต่ 1 ตุลาคม 2555 – 30 กันยายน 2556 
 
 

สรุปโครงการวิจัย 
ประเทศไทยน าเข้าปลาแซลมอนเฉลี่ยประมาณปีละ 28,000 ตัน มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

เพ่ือการส่งออก และบางส่วนส าหรับการบริโภคภายในประเทศ จากการแปรรูปท าให้มีเศษเหลือ
ประมาณร้อยละ 40 เศษเหลือปริมาณมากเหล่านี้ส่วนใหญ่จ าหน่ายในราคาถูกเพ่ือผลิตเป็นอาหาร
สัตว์ ชุดโครงการวิจัยนี้ประกอบด้วย 5 โครงการย่อยจึงได้น าเศษเหลือส่วนต่างๆ ของปลาแซลมอนมา
ศึกษาแนวทางการใช้ประโยชน์เป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อทดแทนการน าเข้า เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
มูลค่าเพ่ิม รวมถึงการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือที่เกิดขึ้นของโครงการให้คุ้มค่ามากท่ีสุด  

 
วัตถุประสงค์การวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริมทดแทนการน าเข้า 
2. เพ่ือศึกษาวิธีการเพ่ิมมูลค่าของเศษเหลือโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
3. เพ่ือศึกษาหาแนวทางในการใช้ประโยชน์เศษเหลือที่เกิดขึ้นจากโครงการวิจัยย่อยให้เป็นประโยชน์
มากที่สุด 
 

ระเบียบวิธีด าเนินการวิจัย 
 ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานของปลาแซลมอนและเศษเหลือ ซึ่งประกอบด้วยสถิติการน าเข้าและ

ส่งออก ศึกษาสัดส่วนของเศษเหลือปลาแซลมอนและผลิตภัณฑ์  
ศึกษาการสกัดน้ ามันปลา คอลลาเจน เจลาติน กรดไฮยาลูโรนิก และโปรตีนไฮโดรไลเซทจาก

เศษเหลือของปลาแซลมอนโดยตรงหรือเศษเหลือที่เกิดขึ้นจากการสกัดแล้วน ามาวิเคราะห์คุณสมบัติ
เปรียบเทียบกับมาตรฐานหรือผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่ในท้องตลาด 

ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง ขนมขบเคี้ยว และซุปปลาสกัดจากเศษเหลือส่วน
ท้องของปลาแซลมอน และเพ่ิมเนื้อส่วนที่ติดก้างปลา ส าหรับขนมขบเคี้ยว ท าการศึกษาหาข้อมูล 
พัฒนาสูตร กระบวนการผลิต ศึกษาคุณภาพและวิเคราะห์คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ 
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ผลการวิจัย 
 การศึกษาปริมาณเศษเหลือที่ เกิดจากการแปรรูปปลาตระกูลแซลมอน 2 ชนิด คือ 
ปลาแซลมอนแอตแลนติก และปลาเรนโบว์เทราต์ พบว่ามีเศษเหลืออยู่ระหว่างร้อยละ 32-38 โดย
ส่วนที่มีมากที่สุด คือ หัว คิดเป็นร้อยละ 14.43 และ 13.45 ตามล าดับ และส่วนที่มีการน าไปใช้
ประโยชน์น้อยที่สุดคือกระดูก การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือ โดยน ามาสกัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้เป็น
ส่วนผสมส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพ่ือทดแทนการน าเข้า 3 ประเภท ได้แก่ 1. น้ ามันปลาที่ได้จาก
ราวท้องปลาแซลมอน (ร้อยละ 9) ที่ถูกบีบอัดขณะร้อน น ามาท าให้บริสุทธิ์ไดน้้ ามันปลาแซลมอนดิบที่
มีสีส้มแดง จากองค์ประกอบของแคโรทีนอยด์ มีปริมาณกรดไขมันอิสระ ค่าเพอร์ออกไซด์และอะนิซิ
ดีน อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน อัตราส่วนของกรดไขมันกลุ่มโอเมกา -3 ต่อโอเมกา -6 มีค่าประมาณ 1:2 
ได้ผลผลิตร้อยละ 31.60 โดยมีต้นทุนในการผลิต 1,475 บาท ต่อ น้ ามันปลาบริสุทธ์ 1 กิโลกรัม  2. 
สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดคอลลาเจนจากหนังปลา (ร้อยละ 12 ) ที่แช่ในสารละลายโซเดียมไฮดร
อกไซด์ 0.8 M เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นสกัดด้วยสารละลายกรดอะซิติกเข้มข้น 1.0 M ร่วมกับ
เอนไซม์เปปซินร้อยละ 0.2 เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ได้ผลผลิตคอลลาเจนคิดเป็นร้อยละ 35.0 ของ
น้ าหนักหนังปลาสด เมื่อน ามาวิเคราะห์โดยวิธีอิเล็กโทรโฟลิซิสพบว่ามีคุณสมบัติเป็นคอลลาเจน type 
I คล้ายกับคอลลาเจนที่พบในผิวหนังมนุษย์ สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเจลาตินจากหนังปลาน ามา
สกัดด้วยน้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ได้ผลผลิตเจลาตินคิดเป็นร้อยละ 6.35 เมื่อน ามา
วิเคราะห์คุณสมบัติพบว่ามีค่าความหนืด 37.01 cp และมีค่าความแข็งแรงของเจล 12.77 กรัม และ 
3. การสกัดกรดไฮยาลูโรนิกจากกระดูกและก้าง (ร้อยละ 8) การศึกษาเปรียบเทียบวิธีการสกัดพบว่า
วิธีของ Murado ให้ปริมาณผลผลิตกรดไฮยาลูโรนิกมากกว่าวิธีของ Amagai และมีต้นทุนในการผลิต
กรดไฮยาลูโรนิกเท่ากับ 523.62 บาท ต่อ 100 มิลลิกรัม 

การเพ่ิมมูลค่าเศษเหลือปลาแซลมอนโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 3 ประเภท  ได้แก่   
1. ผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง 2 สูตร โดยน าส่วนท้องของปลาแซลมอนมาย่างแล้วเติมส่วนผสมซอสเท
อริยากิหรือซอสน้ าแดง จากนั้นน าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 116 และ 121 องศาเซลเซียส ได้ผลิตภัณฑ์
เป็นที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตลอดอายุการเก็บรักษาไม่น้อยกว่า 4 เดือน โดยมีต้นทุนการผลิต 
38.33 และ 33.36 บาทต่อกระป๋องขนาด 307x113 ตามล าดับ  2. ขนมขบเคี้ยวแบบแผ่นอบกรอบ
จากเศษเนื้อและเนื้อติดกระดูก ที่มีลักษณะเหมือนแครกเกอร์ โดยมีอัตราส่วนของเนื้อปลาต่อแป้งสาลี 
1:1 อบที่อุณหภูมิ 145 องศาเซลเซียส เป็นเวลา5.5 นาที ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีโปรตีนร้อยละ 16.17 ซึ่งสูง
กว่าแครกเกอร์ทางการค้าประมาณ 2 เท่า นอกจากนี้ยังมีกรดไขมันโอเมก้า -3 เท่ากับ 635 มิลลิกรัม
ต่อตัวอย่าง 100 กรัม โดยมีต้นทุนวัตถุดิบในการผลิตต่อ 1 หน่วยบริโภค (30 กรัม) เท่ากับ 7.33 บาท 
3. ซุปปลาแซลมอนสกัดพร้อมดื่ม จากเนื้อปลาแซลมอนส่วนท้องที่สกัดไขมันแล้วน ามาเติมน้ า 5 เท่า 
พร้อมเอนไซม์ Flavourzyme ร้อยละ 5 บ่มที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง น าซุป
ปลานี้มาปรุงแต่งรสชาติได้เป็น 2 สูตร คือ สูตรต้นต ารับและสูตรกลมกล่อม โดยสภาวะฆ่าเชื้อที่
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อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 17 นาที คิดเป็นต้นทุนในการผลิตประมาณ 25 บาทต่อ
กระป๋องขนาด 307x113 ปริมาตรบรรจุ 180 มิลลิลิตร  
  ในระหว่างการวิจัยก็จะมีเศษเหลือของขั้นตอนต่างๆ เกิดขึ้น ดังนั้นเพ่ือเป็นแนวทางในการ
ใช้ประโยชน์เศษเหลือที่มาจากโครงการวิจัยย่อยเหล่านี้ให้เกิดประโยชน์มากที่สุด จึงได้มีการน าเนื้อ
ส่วนท้องปลาแซลมอนหลังจากสกัดน้ ามันปลาออกแล้วน ามาผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเซท สภาวะที่
เหมาะสม คือการใช้เอนไซม์ Flavourzyme ความเข้มข้นร้อยละ 1.5 เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ให้ระดับ
การย่อยสลาย ค่ากิจกรรมการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH และ %FRAP decrease สูงสุด (p<0.05) 
นอกจากนี้พบว่ายังมีเศษเหลือเกิดขึ้นจ านวนมากหลังการสกัดกรดไฮยาลูโรนิก เช่น กระดูกของ
ปลาแซลมอนและปลาเรนโบว์เทราต์ คิดเป็นร้อยละ 90.80 และ 79.57 ตามล าดับ เมื่อน าเศษเหลือที่
เกิดขึ้นไปวิเคราะห์องค์ประกอบตามพระราชบัญญัติปุ๋ย ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2550) พบว่าค่าอินทรีย์วัตถุ 
ค่าไนโตรเจนทั้งหมด และค่าฟอสฟอรัสทั้งหมด ค่าโพแทสเซียมทั้งหมดและค่าความเป็นกรดเป็นด่าง 
ของเศษเหลือส่วนกระดูกของปลาแซลมอนแอตแลนติกมีคุณสมบัติได้ตามเกณฑ์สามารถน าไปใช้เป็น
ปุ๋ยอินทรีย์ส าหรับไม้ประดับในอาคารได ้
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ตารางแสดงผลผลิต (output) และตัวชี้วัดของแผนงานวิจัย 
ผลผลิต ตัวชี้วัด 

เชิงปริมาณ 

 
น้ ามันปลา กรดไฮยาลูโลนิก คอลลาเจน เจลาติน  

และโปรตีนไฮโดรไลเซท 

 
ปลาแซลมอนบรรจุกระป๋อง ขนมขบเคี้ยว และซุปปลา 

 

 
 
 

กระบวนการและเทคโนโลยีการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมทดแทนการน าเข้า 

 
 
 

5 ชนิด 

กระบวนการและเทคโนโลยีในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
 

3 ชนิด 

เอกสารเผยแพร่แนวทางการใช้ประโยชน์เศษ
เหลือจากอุตสาหกรรมการแปรรูป

ปลาแซลมอนอย่างครบวงจร 
1 

งานตีพิมพ์ 1 

การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการ 4  
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งานตีพิมพ์ที่เกี่ยวข้องกับโครงการ 

Production and Characterization of Crude and Refined Oils Obtained from 

Atlantic Salmon Belly 
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ABSTRACT 

 

This study was carried out to produce crude salmon oil from salmon bellies and purified oil by 

three purification stages including degumming with three different agents (hot water, 85% phosphoric 

acid, and 0.3% citric acid); neutralization with alkali and bleaching with activated carbon. The crude 

and purified oils were determined for yield, color, peroxide value, p-anisidine value, free fatty acid, 

heavy metal and fatty acid composition. The results showed that yield of refined salmon oil was 33.7 % 

of raw material used and the oils had brilliant and transparent light color by increasing their brightness 

and decreasing both redness and yellowness after purification steps. Free fatty acid content, peroxide 

value and p-anisidine value are acceptable indicated the oil was not oxidized.  The degummed oil using 

citric acid and phosphoric acid had significantly affected in lowing iron and copper ions when 

compared to degummed oil with water and the values are within the acceptable standard for edible fish 

oil. In addition, fatty acid composition of refined oil showed that percentage of monounsaturated fatty 

acids and polyunsaturated fatty acids were higher than saturated fatty acids. The ratio of omega-3 to 

omega -6 was about 1.58: 2.17. 

 

Keywords:  salmon oil, refining process, degumming, neutralization, bleaching 
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ผลงานทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับโครงการ 
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ข้อเสนอแนะ 
1. ควรมีการศึกษาสมบัติของน้ ามันปลาในเชิงลึก ได้แก่ การวิเคราะห์ต าแหน่งการเกาะของ

กรดไขมันในโครงสร้างของกลีเซอรอล ซึ่งข้อมูลที่ได้จะเป็นประโยชน์ในการประเมินประสิทธิภาพใน
การย่อย การดูดซึม และการใช้ประโยชน์น้ ามันปลาในร่างกาย รวมทั้งศึกษาระดับความปลอดภัยใน
ระดับหนูทดลอง 

2. การสกัดคอลลาเจนและเจลลาตินจากเศษเหลือของการแปรรูปปลาแซลมอนนั้น พบว่า 
คอลลาเจนที่ได้มีคุณสมบัติเป็นคอลลาเจน type I ซึ่งเป็นคอลลาเจนที่พบในผิวหนังมนุษย์ จึงเหมาะที่
จะน าไปพัฒนาเป็นเวชภัณฑ์ส าหรับสมานแผลที่ผิวหนัง และเจลาตินที่ได้สามารถน าไปพัฒนาเป็น
ฟิล์มเจลาตินหรือแคปซูลทางการบรรจุได้โดยเลือกใช้พลาสติไซเซอร์ที่เหมาะสม อย่างไรก็ตามผลผลิต
ของเจลาตินที่ได้ค่อนข้างน้อย ควรศึกษาวิธีการสกัดด้วยวิธีอ่ืนเพ่ือเพ่ิมผลผลิตเจลาตินที่จะน าไป
พัฒนาต่อ 

3. ควรปรับปรุงวิธีการสกัดไฮยาลูโรนิกให้มีประสิทธิภาพสูงขึ้น เพ่ือปรับใช้กับเศษเหลือของ
ปลาชนิด อ่ืนที่ มีป ริมาณมากให้สามารถขยายขนาดการผลิต ไปถึ งระดับ โรงงานต้นแบบ 
 4. ผลิตภัณฑ์ส่วนท้องปลาแซลมอนกระป๋องที่พัฒนาขึ้นในงานวิจัยนี้ ได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสค่อนข้างสูง มีความเป็นไปได้ในการผลิตเชิงการค้า หากแต่ต้นทุนการผลิตยังค่อนข้าง
สูง ด้วยมีส่วนประกอบบางอย่างเช่น ซอสส าเร็จรูปบางชนิด ที่น าเข้าและมีราคาสูงควรพัฒนาสูตร
เพ่ิมเติม เพ่ือลดต้นทุน 

5. ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลาแซลมอนที่มีคุณสมบัติ
เหมาะสมกับผู้บริโภคแต่ละกลุ่มอายุ และศึกษาบรรจุภัณฑ์และสภาวะการเก็บเพ่ือรักษาคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ 

6. ควรมีการศึกษากลไกการกลบกลิ่นคาวปลาโดยการใช้สมุนไพร เพ่ือประโยชน์ในการท า
วิจัยเชิงลึกเก่ียวกับการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ประมงต่อไป 

7. ควรศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับสมบัติทางเคมีกายภาพของผลิตภัณฑ์โปรตีนไฮโดรไลเซทที่
ให้ผลการยับยั้งกิจกรรมของ Angiotensin-I converting enzyme (ACE) สูงสุด โดยท าการวิเคราะห์
เพ่ิมเติม เช่น ล าดับกรดอะมิโนของโปรตีนไฮโดรไลเซท 

8. ควรทดลองผลิตเป็นปุ๋ยอินทรีย์ชนิดเม็ดหรือรูปแบบอ่ืนจากเศษเหลือของโครงการอ่ืนที่ยัง
ไม่ได้ใช้ประโยชน์ต่อให้สามารถน าไปใช้ทดลองกับไม้ประดับในอาคารชนิดต่างๆ 

 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

ก-17 

แบบสรุปผู้บรหิาร: การวจิัยและพัฒนาเพื่อใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าเศษเหลือจากอุตสาหกรรมแปรรูปปลาแซลมอน 

ประโยชน์ที่ได้รับ 
          1. ได้แนวทางในการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือของปลาแซลมอน เพ่ือผลิตเป็นวัตถุดิบอาหาร
เสริมทดแทนการน าเข้า ได้แก่ น้ ามันปลา คอลลาเจน เจลาติน โปรตีนไฮโดรไลเซท และกรดไฮยาลูโร
นิก โดยสามารถน าเทคโนโลยีการผลิตที่พัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ได้พร้อมข้อมูลสนับสนุนด้าน
คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์  
 2. ได้แนวทางการเพ่ิมมูลค่าจากเศษเหลือของปลาแซลมอนด้วยการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
อาหาร เพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเศษเหลือทั้งกลุ่มที่เป็นอาหารกระป๋อง ขนม
ขบเค้ียว ซุปปลาสกัด เพ่ือเพ่ิมช่องทางในการขยายตลาดต่อไปทั้งในและต่างประเทศ 
 3. ได้ใช้ประโยชน์จากเศษเหลือที่เกิดขึ้นจากโครงการวิจัยไปใช้ให้เกิดประโยชน์คุ้มค่ามาก
ที่สุด โดยการน าเศษเหลือส่วนท้องของปลาแซลมอนที่ผ่านการแยกน้ ามันออกแล้ว มาผลิตเป็นโปรตีน
ไฮโดรไลเซท และการน าเศษเหลือจากการสกัดกรดไฮยาลูโรนิกมาผลิตเป็นปุ๋ยอินทรีย์ส าหรับไม้
ประดับในอาคาร 
 4. ได้น าผลงานวิจัยส่วนหนึ่งของโครงการไปเผยแพร่ผลงานทางวิชาการในลักษณะ บทความ 
วิจัยในวารสาร หรือหนังสือ หรือน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการ  

หน่วยงานที่น าผลงานวิจัยไปใช้ 
          1. สถาบันการศึกษา และหน่วยงานวิจัย สามารถน าองค์ความรู้ที่ได้ใช้เป็นข้อมูลหรือแนวทาง
เพ่ือประยุกต์ใช้ในการศึกษาและวิจัยในอนาคต 
 2. ภาคธุรกิจ และผู้ประกอบการอุตสาหกรรม เช่น สภาหอการค้าไทย สมาคมผู้ส่งออก
อาหารแช่เยือกแข็งไทย สมาคมผู้ผลิตอาหารส าเร็จรูป โรงงานแปรรูปสัตว์น้ าแช่เยือกแข็ง โรงงานแปร
รูปสัตว์น้ าบรรจุกระป๋อง สามารถน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ในการวางแผนการผลิต ลดต้นทุนหรือเพ่ิมรายได้
จากการ จัดการกับเศษเหลือหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ก าหนดนโยบายการปฏิบัติงาน และเพ่ิม
ความสามารถในการแข่งขันของอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ าของไทย  
 3. ภาคประชาชน กลุ่มแม่บ้าน วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อย  สามารถน าเอา
ผลงานวิจัยที่ได้มาประยุกต์ใช้กับวัตถุดิบของตนที่มีอยู่ ก่อให้เกิดรายได้ ลดปัญหาการว่างงาน ท าให้
เศรษฐกิจในชุมชนดีขึ้น และเกิดความมั่นคงในอาชีพ 
 4. ภาคผู้บริหารเชิงนโยบาย เช่น กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงพาณิชย์ และ
ผู้บริหารในหน่วยงานต่างๆ ระดับนโยบายที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ า สามารถน า
ข้อมูลไปใช้ในการก าหนดยุทธศาสตร์และนโยบายในอนาคต 
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บทคัดย่อ 
ประเทศไทยน าปลาแซลมอนเข้าเฉลี่ยประมาณปีละ 28,000 ตัน มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

เพ่ือการบริโภคภายในประเทศและการส่งออก  จากการแปรรูปท าให้มีเศษเหลือประมาณร้อยละ 40 
เศษเหลือปริมาณมากเหล่านี้ส่วนใหญ่ยังไม่ถูกน าไปใช้อย่างคุ้มค่า ชุดโครงการวิจัยนี้ซึ่งประกอบด้วย 
5 โครงการย่อยจึงได้น าเศษเหลือส่วนต่างๆของปลาแซลมอนมาศึกษาแนวทางการใช้ประโยชน์เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเพ่ือทดแทนการน าเข้า เป็นผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าเพ่ิม รวมถึงการใช้ประโยชน์
จากเศษเหลือที่เกิดขึ้นของโครงการย่อยให้คุ้มค่ามากที่สุด การศึกษาปริมาณเศษเหลือที่เกิดจากการ
แปรรูปปลาตระกูลแซลมอน 2 ชนิด คือ ปลาแซลมอนแอตแลนติก และปลาเรนโบว์เทราต์ พบว่ามี
เศษเหลืออยู่ระหว่างร้อยละ 32-38 โดยส่วนที่มีมากที่สุด คือ หัว คิดเป็นร้อยละ 14.43 และ 13.45 
ตามล าดับ หนังปลา (ร้อยละ 12 ) ราวท้องปลาแซลมอน (ร้อยละ 9) และส่วนที่มีการน าไปใช้
ประโยชน์น้อยที่สุดคือกระดูกและก้าง (ร้อยละ 8)  การศึกษาการใช้ประโยชน์ของกลุ่มแรกได้น าเศษ
เหลือมาสกัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้เป็นส่วนผสมส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพ่ือทดแทนการน าเข้า 3 
ประเภท ได้แก่ (1.) น้ ามันปลาที่ได้จากราวท้องปลาแซลมอนที่ถูกบีบอัดขณะร้อน น ามาท าให้บริสุทธิ์
ได้น้ ามันปลาแซลมอนดิบที่มีสีส้มแดงจากองค์ประกอบของแคโรทีนอยด์ มีอัตราส่วนของกรดไขมัน
กลุ่มโอเมกา-3 ต่อโอเมกา-6 มีค่าประมาณ 1 : 2 ได้ผลผลิตน้ ามันที่มีคุณสมบัติอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
นี้คิดเป็นร้อยละ 31.60 (2.) คอลลาเจนมีสภาวะที่ เหมาะสมในการสกัดจากหนังปลาที่แช่ใน
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.8 M เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นสกัดด้วยสารละลายกรดอะซิติก
เข้มข้น 1.0 M ร่วมกับเอนไซม์เปปซินร้อยละ 0.2 เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ได้ผลผลิตคอลลาเจนคิดเป็น
ร้อยละ 35.0 ของน้ าหนักหนังปลาสด เมื่อน ามาวิเคราะห์โดยวิธีอิเล็กโทรโฟลิซิสพบว่ามีคุณสมบัติเป็น
คอลลาเจน type I คล้ายกับคอลลาเจนที่พบในผิวหนังมนุษย์ สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเจลาติน
จากหนังปลาน ามาสกัดด้วยน้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ได้ผลผลิตเจลาตินคิดเป็นร้อยละ 
6.35 พบว่ามีค่าความหนืด 37.01 cp และมีค่าความแข็งแรงของเจล 12.77 กรัม (3.) กรดไฮยาลูโร
นิกที่สกัดได้จากกระดูกและก้าง โดยเปรียบเทียบวิธีการสกัด 2 วิธีพบว่าวิธีของ Murado ให้ปริมาณ
ผลผลิตกรดไฮยาลูโรนิกมากกว่าวิธีของ Amagai 

การเพ่ิมมูลค่าเศษเหลือปลาแซลมอนโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 3 ประเภทได้แก่   
(1.) ผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง 2 สูตร โดยน าส่วนท้องของปลาแซลมอนมาย่างแล้วเติมส่วนผสมซอส
เทอริยากิหรือซอสน้ าแดง จากนั้นน าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส นาน 48 นาที และ 121 
องศาเซลเซียส นาน 20 นาที ได้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตลอดอายุการเก็บรักษา
ไม่น้อยกว่า 4 เดือน โดยมีต้นทุนการผลิต 38.33 และ 33.36 บาทต่อกระป๋องขนาด 307x113 
ตามล าดับ  (2.) ขนมขบเคี้ยวแบบแผ่นอบกรอบจากเศษเนื้อและเนื้อติดกระดูก ที่มีลักษณะเหมือน
แครกเกอร์ โดยมีอัตราส่วนของเนื้อปลาต่อแป้งสาลี 1:1 อบที่อุณหภูมิ 145 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
5.5 นาที ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีโปรตีนร้อยละ 16.17 ซึ่งสูงกว่าแครกเกอร์ทางการค้าประมาณ 2 เท่า 
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นอกจากนี้ยังมีกรดไขมันโอเมก้า-3 เท่ากับ 635 มิลลิกรัมต่อตัวอย่าง 100 กรัม โดยมีต้นทุนวัตถุดิบใน
การผลิตต่อ 1 หน่วยบริโภค (30 กรัม) เท่ากับ 7.33 บาท (3.) ซุปปลาแซลมอนสกัดพร้อมดื่ม จาก
เนื้อปลาแซลมอนส่วนท้องที่สกัดไขมันแล้วน ามาเติมน้ า 5 เท่า พร้อมเอนไซม์ Flavourzyme ร้อยละ 
5 บ่มที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง น าซุปปลานี้มาปรุงแต่งรสชาติได้เป็น 2 สูตร 
คือ สูตรต้นต ารับและสูตรกลมกล่อม โดยสภาวะฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 17 
นาที คิดเป็นต้นทุนในการผลิตประมาณ 25 บาทต่อกระป๋องขนาด 307x113 ปริมาตรบรรจุ 180 
มิลลิลิตร  
  ในระหว่างการวิจัยก็จะมีเศษเหลือของขั้นตอนต่างๆ เกิดขึ้น ดังนั้นเพ่ือเป็นแนวทางในการ
ใช้ประโยชน์เศษเหลือที่มาจากโครงการวิจัยย่อยเหล่านี้ให้เกิดประโยชน์มากที่สุด จึงได้มีการน าเนื้อ
ส่วนท้องปลาแซลมอนหลังจากสกัดน้ ามันปลาออกแล้วน ามาผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเซท สภาวะที่
เหมาะสม คือการใช้เอนไซม์ Flavourzyme ความเข้มข้นร้อยละ 1.5 เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ให้ระดับ
การย่อยสลาย ค่ากิจกรรมการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH และ %FRAP ลดลงสูงสุด (p<0.05) 
นอกจากนี้พบว่ายังมีเศษเหลือเกิดขึ้นจ านวนมากหลังการสกัดกรดไฮยาลูโรนิก เช่น กระดูกของ
ปลาแซลมอนและปลาเรนโบว์เทราต์ คิดเป็นร้อยละ 90.80 และ 79.57 ตามล าดับ เมื่อน าเศษเหลือที่
เกิดขึ้นไปวิเคราะห์องค์ประกอบตามพระราชบัญญัติปุ๋ย ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2550) พบว่าค่าอินทรีย์วัตถุ 
ค่าไนโตรเจนทั้งหมด และค่าฟอสฟอรัสทั้งหมด ค่าโพแทสเซียมทั้งหมดและค่าความเป็นกรดเป็นด่าง
ของเศษเหลือส่วนกระดูกของปลาแซลมอนแอตแลนติกมีคุณสมบัติได้ตามเกณฑ์สามารถน าไปใช้เป็น
ปุ๋ยอินทรีย์ส าหรับไม้ประดับในอาคารได้ 
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Abstract 
Thailand imported salmon about 28,000 tonnes annually for processing and 

supply to domestic consumption and export. The process left over waste remaining 
approximately 40 percent, most of these have not been used efficiently. This project 
consists of five sub-projects have been study the residues parts of salmon as raw 
materials for extract some dietary supplements to replace imported products. A 
value-added food products Including the use of the residues of the sub-project 
happens to be worth the most. The study of fish processing waste from two species 
of the salmon family, Atlantic salmon and Rainbow trout found to remain between 
32-38 percent, with the most head 14.43 and 13.45 percent, respectively, salmon 
skin (12  percent), salmon belly (9 percent), and the less use bone (8  percent), The 
first group study on  extraction of waste to used as an ingredient for dietary 
supplements by replace some imported products of three types: (1 . )  Salmon oil, 
after cooked salmon belly and pressed. The purified salmon oil has orange-red color 
of carotenoids with the ratio of omega-3 fatty acids to omega-6 was found to be 1: 2. 
This oil has acceptable quality compare with standard and yield about 31.60 percent. 
(2.) Collagen extracted from salmon skin with optimal conditions that is immersed in 
0.8 M sodium hydroxide solution for 3 h and then extracted with 1.0 M acetic acid 
and 0 .2  percent pepsin for 4 8  h. The yield of collagen was 3 5 .0  percent of fresh 
salmon skin. When analyzed by electrophoresis showed properties similar to 
collagen type I that usually found in human skin. Optimum conditions for gelatin 
extraction from salmon skin was distilled water at 55 °C for 2 h. The yield of gelatin 
was 6 .3 5  percent, viscosity and the gel strength were 3 7 .0 1  cp and 1 2 .7 7  g, 
respectively. (3.) Hyaluronic acid extracted from salmon bone by comparing the two 
methods found that Murado method gave higher yield than Amagai method.  

Adding value by processing fish waste as food products three types: (1 . )  2 
formula of canned grilled salmon belly with teriyaki sauce and red sauce. Then 
sterilized at 116°C for 48 min and 121 °C for 20 min, the product is acceptable and 
safe throughout the shelf life for not less than 4 months at a cost of 38.33 and 33.36 
baht per can size 3 0 7 x1 1 3 , respectively (2 . )  Snacks crispy plate of salmon meat 
scraps and meat residue that looks like a cracker. The ratio of flour and salmon meat 
is 1 :1 , after mixed, baked at 1 4 5  °C for 5 .5  min. This cracker has 1 6 .1 7  percent 
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protein, which is higher than the commercial cracker about 2  times with omega-3 
fatty acids equal to 6 3 5  mg per 1 0 0  g of sample. The cost of raw materials for 
production per one serving (30 grams) is 7.33 baht. (3.) Ready-to-drink salmon soup 
extracted from defatted salmon belly add with 5  times water and Flavourzyme 5 
percent incubated at 45 °C for 5 h. This salmon essence have two flavored formula 
of authentic recipes and tasty recipe. By sterile conditions at a temperature of 116 
degrees Celsius for 17 min, the cost of producing about 25 baht per can size 307x113 
volume of 180 ml.  

During the research, it will have the residues of many steps of sub-projects for 
guide to use of the residues to benefit the most. The optimum conditions for 
production of protein hydrolysates from defatted salmon belly by product was use 
of Flavourzyme at the concentration of 1.5 percent for 2 h of hydrolysis as a result of 
the highest degree of hydrolysis, the highest % DPPH radical inhibition and the 
highest %  FRAP decrease achieved (p <0 .05 ). Furthermore the residues of Atlantic 
salmon and Rainbow trout bones after extraction of hyaluronic acid about 90.80 and 
79.57 percent, respectively. The residues were analyzed for composition follow the 
elements of fertilizers, No.2 (2007) found that the organic matter, total nitrogen, total 
phosphorus, total potassium and the pH of the residues bone fragments of Atlantic 
salmon qualifying criteria can be used as organic fertilizer for garden tree in the 
building. 


