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ความเป็นมาของปัญหา 

จากการขยายตวัของอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์นํา้ ทําให้มีเศษเหลือใช้จากกระบวนการ

แปรรูปเกิดขึน้มาก  ซึ่งเศษเหลือเหล่านีม้ีมูลค่าตํา่ และหากมีการจดัการที่ไม่ดีพอจะเกิดปัญหา

ต่อสิ่งแวดล้อมได้ ซึง่เศษเหลือเหล่านีป้ระกอบด้วยโปรตีนและกรดอะมิโนที่จําเป็นในปริมาณสูง 

ดงันัน้ จึงมีการนําเศษเหลือดงักล่าวมาใช้ให้เกิดประโยชน์ หรือเพิ่มมูลค่าโดยนํามาผลิตเป็น

ผลิตภณัฑ์ตา่งๆ โดยเฉพาะโปรตีนปลาไฮโดรไลเซท โดยอาศยัหลกัการทํางานของเอนไซม์ในกลุม่

โปรติเอส (protease) เนื่องจากเอนไซม์มีความจําเพาะต่อสารตัง้ต้นและค่าความเป็นกรดด่าง 

(pH) ท่ีใช้ผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซท จงึสามารถเลือกใช้ชนิดของเอนไซม์และสภาวะการย่อยสลายได้

ตามความเหมาะสม เพ่ือให้ได้โปรตีนไฮโดรไลเซทท่ีมีคณุภาพและคณุสมบตัิเชิงหน้าท่ีตามต้องการ 

ซึง่โปรตีนไฮโดรไลเซทหรือเปปโตน (peptone) ที่สกัดได้สามารถนํามาใช้เป็นแหล่งไนโตรเจนใน

อาหารเลีย้งเชือ้จุลินทรีย์ ใช้เป็นอาหารสตัว์นํา้ หรืออาหารมนุษย์ได้ดี ดงันัน้ เพื่อเป็นการลด

ปัญหาด้านสิ่งแวดล้อม เพิ่มมูลค่าให้เศษเหลือจากปลา และลดการนําเข้าวสัดอุาหารเลีย้งเชือ้

จากต่างประเทศ อีกทัง้การทดลองสกดัโปรตีนไฮโดรไลเซทที่มีอยู่ส่วนใหญ่จะให้ความสําคญักับ

แหล่งวตัถุดิบจากทะเล ยงัไม่มีงานวิจัยที่ศึกษาในปลานํา้จืดจําพวกปลาทับทิม ที่มีปริมาณการ

ผลิตเพิม่สงูมากขึน้เร่ือยๆ จึงเป็นมลูเหตใุห้สนใจศึกษาการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือ

จากการแปรรูปปลาทับทิม โดยทําการศึกษาทัง้สภาวะการผลิต และทดสอบประสิทธิภาพของ

ผลผลิตท่ีได้ ซึง่ข้อมลูท่ีได้สามารถนําไปพฒันากระบวนการผลิตเปปโตนในเชิงอตุสาหกรรมตอ่ไป 

 

วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัโปรตีนไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือของปลาโดย

ใช้เอนไซม์  

2. เพ่ือศกึษาคณุสมบตัขิองโปรตีนไฮโดรไลเซทท่ีผลิตได้ 



  

3. เพ่ือศกึษาความสามารถในการใช้เป็นอาหารเลีย้งเชือ้จลุินทรีย์ของโปรตีนไฮโดรไลเซท

ท่ีผลิตได้ 

 

ผลการทดลอง 

1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเศษเหลือปลาทับทิม (เคร่ืองใน) พบว่า มี

ความชืน้ โปรตีน ไขมนั และเถ้า คิดเป็นร้อยละของนํา้หนกัเปียก ดงันี ้76.73, 15.68, 1.95,  และ 

1.61 ตามลําดบั และคา่ความเป็นกรดดา่งเทา่กบั 6.3 

2. การศกึษาชนิดของเอนไซม์และสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัโปรตีนไฮโดรไลเซท ด้วย

เอนไซม์ 2 ชนิด ได้แก่ เอนไซม์เปปซิน เละเอนไซม์ปาเปน พบว่า การใช้เอนไซม์ปาเปนที่ระดบั

ความเข้มข้นของเอนไซม์ร้อยละ 0.75 ระยะเวลา 60 นาที คา่ความเป็นกรดดา่งเร่ิมต้นเท่ากบั 6.3 

อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะท่ีให้คา่ระดบัการยอ่ยสลายท่ีดีท่ีสดุเทา่กบั ร้อยละ 80.71 

3. การวิเคราะห์องค์ประกอบของโปรตีนไฮโดรไลเซทท่ีผลิตได้จากการย่อยสลายเศษเหลือ

ปลาทบัทิมในสภาวะที่ดีที่สุด พบว่า โปรตีนไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือปลาทบัทิมมีองค์ประกอบ 

คือ โปรตีน ไขมัน และเถ้าคิดเป็นร้อยละโดยนํา้หนกัแห้ง 94.34, 1.88 และ 3.78 ตามลําดบั 

เปรียบเทียบกับเปปโตนทางการค้าที่มีองค์ประกอบคือ โปรตีน ไขมนั และเถ้า คิดเป็นร้อยละโดย

นํา้หนกัแห้ง 95.02, 1.14 และ 4.84 ตามลําดบั 

ส่วนการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนของโปรตีนไฮโดรไลเซทที่ผลิตได้ พบว่า 

มีกรดอะมิโนจําเป็นครบทัง้ 18 ชนิด เหมือนกับเปปโตนทางการค้า โดยมี lysine, leucine และ 

phenylalanine มากท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 14.37, 5.70 และ 5.42 ตามลําดบั การวิเคราะห์คา่สีของ

โปรตีนไฮโดรไลเซทที่ผลิตได้จากการย่อยสลายเศษเหลือปลาทับทิมในสภาวะที่ดีที่สุด พบว่า 

โปรตีนไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือปลาทบัทิม มีคา่ L* ค่า a* และค่า b* คือ 63.42, 0.37 และ 

24.37 ทําให้สีของโปรตีนไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือของปลาทับทิม มีสีเหลือง-นํา้ตาลเข้มกว่า      

เปปโตนทางการค้าท่ีมีสีเหลืองออ่น 

4. การนําโปรตีนไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือปลาทบัทิมท่ีผลิตได้ไปใช้ทดแทนเปปโตนทาง

การค้า โดยทดสอบประสิทธิภาพในการใช้เป็นอาหารเลีย้งเชือ้แบคทีเรีย 3 ชนิด ได้แก่  Escherichai 

coli ATCC25922, Staphylococcus aureus TISTR118 และ Bacillus subtilis TISTR008 

เปรียบเทียบกบัเปปโตนทางการค้า พบว่า นํา้หนกัแห้งของ  S. aureus และ B. subtilis ท่ีเลีย้งใน

อาหารเลีย้งเชือ้ท่ีผลิตได้ มีนํา้หนกัมากกว่าท่ีเลีย้งในเปปโตนทางการค้า ส่วนนํา้หนกัแห้งของ E. 

coli ท่ีเลีย้งในอาหารเลีย้งเชือ้ท่ีผลิตได้ และท่ีเลีย้งในเปปโตนทางการค้ามีคา่ไมแ่ตกตา่งกนั 

 



  

ผลลัพธ์ของโครงการ 

1.    ได้ข้อมลูองค์ประกอบทางเคมีของเศษเหลือจากการแปรรูปปลาท่ีเหมาะสมในการ

นํามาสกดัเปปโตน 

2.    ได้ข้อมลูสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัโปรตีนไฮโดรไลเซทจากเคร่ืองในปลาทบัทิม   

3.    ได้ข้อมลูปริมาณร้อยละของผลผลิตแห้งเทียบกบัวตัถดุบิท่ีใช้ 

4.  ได้ข้อมลูองค์ประกอบทางเคมี กรดอะมิโน และคณุภาพของเปปโตนท่ีผลิตได้ 

5.    ได้ข้อมลูประสิทธิภาพในการเป็นอาหารเลีย้งเชือ้จลุินทรีย์ของเปปโตนท่ีผลิตได้ 

6.    สง่เสริมการผลิตนิสิตปริญญาโท 1 คน คือ นางสาว พีริยา  ไรเกษ 

7.    นําเสนอในการประชมุวิชาการ ภาคบรรยาย:   

 พีริยา ไรเกษ  ปวีนา น้อยทพั  โอรส รักชาติ  และเหรียญทอง สิงห์จานสุงค์.  2554.  

โปรตีนไฮโดรไลเซทจากเศษเหลือปลา: สภาวะการย่อยเคร่ืองในปลาทบัทิม (Tilapia niloticus)  

โดยเอนไซม์ปาเปน.  Proceeding การประชุมวิชาการ วิทยาศาสตร์วิจยั ครัง้ท่ี 3 วนัท่ี 14 – 15 

มีนาคม 2554  ณ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยันเรศวร, พษิณโุลก.  หน้า 162 – 166. 

8.   จดัแสดงนิทรรศการ “โปรตีนปลาไฮโดรไลเซท” ใน งานเกษตรนเรศวร ครัง้ท่ี 9  วนัท่ี 

27 – 30 กรกฎาคม 2554 ณ คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาตแิละสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลยั

นเรศวร, พษิณโุลก.  

9.   นําเสนอในการประชมุวิชาการ ภาคบรรยาย: 

พีริยา ไรเกษ  โอรส รักชาติ  เหรียญทอง สิงห์จานุสงค์  และปวีนา น้อยทพั.  2554.  

สภาวะท่ีเหมาะสมในการย่อยเคร่ืองในปลาทบัทิมด้วยเปปซินและปาเปนเพื่อผลิตโปรตีนไฮโดรไล

เซท.  การประชุมวิชาการ นเรศวรวิจยั 7 วนัที่ 29 – 30 มีนาคม 2554  ณ มหาวิทยาลัยนเรศวร, 

พษิณโุลก.  หน้า 618 – 625. 
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