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ความเป็นมาของปัญหา 

ประเทศไทยสามารถส่งออกผลิตภัณฑ์แปรรูปในกลุ่มของสัตว์นํา้ไปจําหน่ายยัง

ตา่งประเทศตดิอนัดบัหนึง่ในสิบของตลาดการค้าโลก  และมีแนวโน้มเพิ่มมากขึน้  จากการขยายตวั

ของอตุสาหกรรมการแปรรูปสตัว์นํา้ดงักล่าวนี ้ ทําให้มีเศษเหลือใช้จากกระบวนการแปรรูปเกิดขึน้

มาก  ซึ่งเศษเหลือเหล่านีม้ีมูลค่าตํา่  หากมีการจดัการท่ีไม่ดีพอจะเกิดปัญหาต่อสิ่งแวดล้อมได้  

เพราะเศษเหลือเหล่านีเ้กิดการเน่าเสียได้ง่ายเน่ืองจากมีส่วนประกอบของโปรตีนและไขมนัเป็น

ส่วนใหญ่  หากเป็นโรงงานแปรรูปขนาดใหญ่จะขายต่อให้แก่โรงงานผลิตอาหารสตัว์ในราคาถูก  

แต่หากเป็นผู้ประกอบการแปรรูปขนาดเล็กจะทิง้เศษเหลือเหล่านีร้วมกับขยะอ่ืน  ซึ่งก่อให้เกิด

ปัญหาสิ่งแวดล้อมได้  ในกระบวนการแปรรูปปลาจะก่อให้เกิดเศษเหลือประมาณร้อยละ  30  

ถึง  35  (สนัทดั ศิริอนนัต์ไพบูลย์, 2551)  ที่พบมากคือ  เคร่ืองใน  หนงั  เกล็ด  โครงและก้าง  

เศษเหลือเหล่านีป้ระกอบด้วยโปรตีนและกรดอะมิโนที่จําเป็นในปริมาณสูง  (Shahidi, Han and 

Synowiecki, 1995 อ้างอิงใน วนัชยั เกียรติพิมล, 2545, หน้า 1)  ดงันัน้จึงมีการนําเศษเหลือ

ดงักล่าวมาใช้ให้เกิดประโยชน์หรือเพิ่มมูลค่า  พบว่าการนําเศษเหลือจากปลากลบัมาใช้ได้รับ

ความสนใจมานานกวา่  10  ปีแล้ว  โดยนํามาผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเซท  (protein hydrolysate)  

เปปโตน  (peptone)  หรือสารสกัดจากปลา  (fish extract)  โดยอาศยัการทํางานของเอนไซม์ใน

กลุ่มเอนไซม์โปรติเอส  (protease enzyme)  (Kim, et al., 1997 อ้างอิงใน วนัชยั เกียรติพิมล, 

2545, หน้า 1)  ซึ่งเป็นเอนไซม์ท่ีมีส่วนแบง่ทางการตลาดในการนํามาใช้ในทางอตุสาหกรรมตา่งๆ  

สงูสดุเมื่อเปรียบเทียบกบัเอนไซม์ชนิดอ่ืนๆ  (ยวุพิน ดา่นดสุิตาพนัธ์, 2546, หน้า 23-26)  เอนไซม์

โปรติเอสท่ีถูกนํามาผลิตใช้ในเชิงการค้าส่วนใหญ่นัน้ผลิตจากแบคทีเรียสกลุบาซิลลสั  (Bacillus 

sp.)  ที่มีปริมาณการใช้ที่ค่อนข้างสูงกว่าเอนไซม์โปรติเอสที่ได้จากจุลินทรีย์ชนิดอื่นๆ  โดยมีการ

นํามาใช้กันอย่างแพร่หลายทัง้ในทางอุตสาหกรรม  เกษตรกรรม  เภสชักรรมและทางการแพทย์  

เป็นต้น 

การศกึษาเก่ียวกบัโปรตีนไฮโดรไลเซทได้รับความสนใจอย่างมากในปัจจบุนั  เนื่องจาก

โปรตีนไฮโดรไลเซทมีคณุสมบตัท่ีิสามารถนําไปใช้ประโยชน์ในด้านตา่งๆ  ได้อย่างหลากหลาย  เช่น  

เป็นสารอิมลัซิไฟเออร์  (emulsifier)  ในผลิตภณัฑ์จากเนือ้สตัว์  เป็นส่วนผสมในอาหารสตัว์นํา้  

(สทุธิพงศ์  พฤกษ์ประเสริฐ, 2537 อ้างอิงใน สีวิกา กิจสวสัดิ์, 2548, หน้า 2)  กระตุ้นการเจริญของ

เชือ้จลุินทรีย์  (Zhao, et al., 1996)  เป็นสารที่มีสมบตัิในการออกฤทธ์ิคล้ายมอร์ฟีนในทาง

การแพทย์  (Zhao, et al., 1997)  และเป็นสารท่ีมีสมบตัิในการออกฤทธ์ิเพื่อลดความดนัโลหิต  
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(Hyun and Shin, 2000)  เป็นต้น  ซึ่งในกระบวนการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซทอาจใช้กรดหรือดา่ง  

หรือเอนไซม์ในการย่อยสลาย  แตก่ารใช้กรดหรือดา่งในกระบวนการย่อยสลายนัน้ทําให้คณุสมบตัิ

เชิงหน้าที่ลดลง  จึงมีการแก้ไขปัญหาดงักล่าวโดยการนําเอนไซม์ที่สกดัได้จากแหล่งต่างๆ  มาใช้

แทน  เนื่องจากเป็นวิธีการที่มีประสิทธิภาพสูงเพราะเอนไซม์จะมีความจําเพาะต่อสับสเตรท  

(substrate)  ความเป็นกรด-ด่าง  ความคงตวัต่อความร้อน  ตวักระตุ้นและตวัยบัยัง้  จึงสามารถ

เลือกใช้ชนิดของเอนไซม์และสภาวะในการย่อยสลายได้ตามความเหมาะสม  อีกทัง้สภาวะในการ

ย่อยสลายด้วยเอนไซม์นัน้ไม่รุนแรง  ทําให้ได้โปรตีนไฮโดรไลเซทที่มีคุณภาพดีและมีสมบตัิเชิง

หน้าที่ตามต้องการ  เมื่อเปรียบเทียบโปรตีนไฮโดรไลเซทที่ได้จากการย่อยสลายด้วยสารเคมีและ

เอนไซม์โปรตเิอสแล้วจะพบว่าการย่อยด้วยสารเคมีจะไม่สามารถระบถึุงการแตกตวัของพนัธะและ

ขนาดของเปปไทด์ได้  ในขณะที่การย่อยสลายโดยการใช้เอนไซม์นัน้สามารถตดัสินขอบเขตการ

ยอ่ยสลายและขนาดของเปปไทด์  (peptide)  ที่เกิดขึน้ได้  (Adler-Nissen, 1986)  แตข้่อจํากดัของ

การใช้เอนไซม์คือมีต้นทนุในการผลิตท่ีสงู  ทําให้เอนไซม์บริสทุธ์ิมีราคาแพง  (วฒุิพจน์ ศภุวิริยากร, 

2548)  จงึมีการนําเอนไซม์โปรติโอไลติก  (proteolytic enzyme)  ซึ่งเป็นเอนไซม์ในกลุ่มโปรติเอสที่

ได้จากพืช  สัตว์  หรือจุลินทรีย์มาใช้ในกระบวนการย่อยสลาย  พบว่าการย่อยด้วยเอนไซม์          

โปรติโอไลติกเป็นการย่อยสลายโปรตีนที่บริเวณพันธะเปปไทด์ทําให้ได้เปปไทด์และกรดอะมิโน

อิสระ  (free amino acids)  ออกมา  ปกติแล้วโปรตีนปลาสามารถเกิดการย่อยสลายได้เองด้วย

เอนไซม์ โปรติเอสท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติในกล้ามเนือ้และเคร่ืองในปลา  (autolysis)  เช่น  เอนไซม์  

เปปซนิ  (pepsin)  ทริปซิน  (trypsin)  ไคโมทริปซิน  (chymotrypsin)  และคาเทปซิน  (cathepsin)  

เป็นต้น  แตวิ่ธีการยอ่ยสลายนีเ้ป็นวิธีท่ีคอ่นข้างซบัซ้อน  เน่ืองจากเอนไซม์โปรติเอสท่ีมีอยู่ในปลามี

มากมายหลายชนิด  แต่ละชนิดมีกิจกรรมการทํางานที่แตกต่างกัน  ทําให้ไม่สามารถควบคมุการ

ยอ่ยสลายและต้องใช้เวลาในการยอ่ยสลายท่ียาวนาน  ผลิตภณัฑ์โปรตีนปลาไฮโดรไลเซทที่ได้จึงมี

คณุสมบตัเิชิงหน้าท่ีท่ีไมดี่นกั  นิยมใช้เป็นสารปรุงแตง่กลิ่นรสอาหาร  เชน่  นํา้ปลา  เป็นต้น   

ดงันัน้เพื่อเป็นการลดปัญหาด้านสิ่งแวดล้อม  เพิ่มประโยชน์หรือเพิ่มมูลค่าเศษเหลือ

จากปลานํา้จืด  และลดการนําเข้าวสัดอุาหารเลีย้งเชือ้จากต่างประเทศ  เพราะปัจจบุนัประเทศ

ไทยต้องนําเข้าวสัดอุาหารเลีย้งเชือ้จากตา่งประเทศเพื่อใช้ในห้องปฎิบตัิการจลุชีววิทยาเป็นจํานวน

มาก  โดยเปปโตนมีราคาสงูถึง  4,740  บาทตอ่กิโลกรัม  (ราคา  ณ  วนัท่ี  15  กนัยายน  2553  

จาก  บริษัทเวชกิจเคมีภณัฑ์  จํากดั)  อีกทัง้ในการทดลองสกดัเปปโตนส่วนใหญ่จะให้ความสําคญั

กบัแหลง่วตัถดุบิจากสตัว์บก  ยงัไมมี่งานวิจยัท่ีศกึษาในปลานํา้จืด  ซึง่มีปริมาณการผลิตเพิ่มสงูขึน้

เร่ือยๆ  ส่งผลให้มีปริมาณเศษเหลือจากกระบวนการสูงขึน้ตามไปด้วย  จึงเป็นมูลเหตุให้สนใจ



3 
 

ศึกษาการผลิตเปปโตนจากเศษเหลือจากปลาโดยใช้แบคทีเรียโปรติโอไลติก  งานวิจัยนีเ้ป็น

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเอนไซม์โปรติเอสจากแบคทีเรียโปรติโอไลติก  เพ่ือ

เหน่ียวนําให้เชือ้สร้างเอนไซม์โปรตเิอสออกมายอ่ยโปรตีนในสารตัง้ต้น  ทําการศกึษาทัง้สภาวะการ

ผลิต  การนําไปใช้ประโยชน์  และทดสอบประสิทธิภาพของผลผลิตท่ีได้โดยเปรียบเทียบกบัเปปโตน

ทางการค้า  โดยผู้ วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะสามารถนําสภาวะที่เหมาะสมดงักล่าวนีไ้ปใช้เป็น

พืน้ฐานในการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม  เพื่อเป็นการลดปัญหาด้านสิ ่งแวดล้อม  และเพิ ่ม

ประโยชน์หรือเพิ่มมูลค่ากับเศษเหลือที่ได้จากอุตสาหกรรมแปรรูปปลานํา้จืดตอ่ไป  

 

จุดมุ่งหมายของการศึกษา  

1.   ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและกิจกรรมของเอนไซม์โปรติเอสจากเศษเหลือจาก

กระบวนการแปรรูปปลา   

2. ศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัเปปโตนด้วยแบคทีเรียโปรตโิอไลตกิ   

3. ศึกษาปริมาณและองค์ประกอบของผลิตผลท่ีได้จากการผลิตเปปโตนเทียบกับ      

เปปโตนทางการค้า  

4. ทดสอบประสิทธิภาพผลผลิตท่ีได้ในการใช้เป็นอาหารสําหรับจลุินทรีย์ของเปปโตนท่ี

ผลติได้เทียบกบัเปปโตนทางการค้า 

 

ขอบเขตของงานวิจัย 

ศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสม ได้แก่  คา่ความเป็นกรด-ดา่ง  และระยะเวลาในการย่อยโปรตีน

เพ่ือผลิตเปปโตนจากเศษเหลือจากปลาโดยใช้แบคทีเรียโปรตโิอไลตกิ  โดยทําการคดัเลือกสภาวะท่ี

ดีท่ีสดุนํามาผลิตเปปโตน  ศกึษาคณุภาพเปปโตนท่ีสกัดได้เปรียบเทียบกบัเปปโตนท่ีมีจําหน่ายใน

ท้องตลาด  และศึกษาความสามารถในการเป็นอาหารเลีย้งเชือ้  โดยมีระยะเวลาในการวิจยั  12  

เดือน   

 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

1. ทราบถึงสภาวะท่ีเหมาะสม  (ความเป็นกรด-ดา่ง  และระยะเวลาการย่อย)  ในการ

ผลติเปปโตนจากเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูปปลาโดยใช้แบคทีเรียโปรตโิอไลตกิ   

2. สามารถนําเปปโตนที่สกัดได้จากเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูปปลาไปใช้

ประโยชน์ในการเป็นอาหารเลีย้งเชือ้จลุินทรีย์ 
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3. เป็นแนวทางการเพิ่มมูลค่าให้กับวตัถุดิบและทรัพยากรที่มีในธรรมชาติ  สนบัสนุน

และสร้างองค์ความรู้สําหรับการนําผลติภณัฑ์ผลพลอยได้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์อยา่งสงูสดุ 

4. สามารถใช้ข้อมูลสภาวะการสกัดที่ได้จากงานวิจัยนีเ้ป็นพืน้ฐานในการต่อยอด

งานวิจยัเพ่ือการลดต้นทนุการผลิตเปปโตนตอ่ไป 


