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บทคดัย่อ 
 

 การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการกาํจดัแร่ธาตุและโปรตีนเพื่อผลิตไคตินดว้ยวิธีการทาง
ชีวภาพ โดยใชเ้ทคนิค Response surface methodology วางแผนการทดลองแบบ central composite 
design ซ่ึงการกาํจดัแร่ธาตุดว้ยสารละลายกรดแลกติกเขม้ขน้ 1% ปัจจยัศึกษา คือ อตัราส่วนของ
เปลือกกุง้ต่อสารละลายกรดแลกติก และเวลา พบว่าสภาวะท่ีเหมาะสม คืออตัราส่วน 1: 10 ใชเ้วลา 
ในการหมกั 3 วนั มีการกาํจดัแร่ธาตุเท่ากบั 81.39% ส่วนการกาํจดัแร่ธาตุดว้ยโยเกิร์ต ปัจจยัศึกษา
คือ ความเขม้ขน้ของโยเกิร์ต,อตัราส่วนของเปลือกกุง้ต่อโยเกิร์ต และระยะเวลา พบว่าสภาวะท่ี
เหมาะสมคือ โยเกิร์ต 10% อตัราส่วน 1: 20 ใชเ้วลาในการหมกั 72 ชัว่โมง มีการกาํจดัแร่ธาตุเท่ากบั 
91.88% และการกาํจดัโปรตีนดว้ยเอนไซมโ์บรมีเลน ปัจจยัในการศึกษา คือ ความเขม้ขน้ของ
เอนไซมโ์บรมีเลน และเวลา พบว่าสภาวะท่ีเหมาะสม คือ ความเขม้ขน้ 0.66% ใชเ้วลา 30 นาที มี
การกาํจดัโปรตีนเท่ากบั 49.00% ส่วนการกาํจดัโปรตีนดว้ยนํ้ าคั้นเปลือกสับปะรดท่ีมีความเขม้ขน้
10% มีปัจจยัศึกษา คือ เวลา และอตัราส่วนของเปลือกกุง้ต่อนํ้ าสับปะรด พบว่าสภาวะท่ีเหมาะสม
คือ ใชเ้วลาในการหมกั 12 วนั ท่ีอตัราส่วน 1:10 มีการกาํจดัโปรตีนเท่ากบั 96.58 % 
 
คาํสําคญั: ไคติน การกาํจดัแร่ธาตุ การกาํจดัโปรตีน กรดแลกติก เอนไซมโ์บมิเลน 

 
 
 
 
 
 
 
 



II 
 

Research Title:   Development of chitin production by enzyme and lactic acid 

Researcher: Tongchai Puttongsiri  

Faculty: of Agro-Industry               Department:    Food science 

 

ABSTRACT 
 

 Optimum conditions for demineralization and deproteination from shrimp shells by lactic 
acid and bromelain was studied. Response surface methodology and central composite design 
(CCD) were applied in order to determine the optimal condition. The response effect of ratio of 
shrimp to 1% of lactic acid (1:10-1:30) and soaking time (3-7 days) on demineralization were 
investigated. The optimize conditions for demineralization was found to be ratio 1:30 and soaking 
time for 3 days, which value of demineralization of 81.40%. The effect of concentration of 
bromilain (0-2%) and soaking time (30-90 min) on deproteination were investigated. The 
optimize conditions for deproteination was found to be 0.66% bromilain and soaking time for 30 
min, which value of deproteination of 49.00%. The optimize conditions for deproteination by  
pineapple peel extract 10% was to be ratio 1:10 and soaking time for 12 days, which value of 
demineralization of 96.58 %.  
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