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กางปลานิล (Tilapia nilotica) เปนเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูปปลานิลแลแชแข็ง ซึ่งเปนแหลง

ของแคลเซียมที่สําคัญ ที่ยังไมไดนํามาใชประโยชนมากนัก  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีเปาหมายเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ
เสริมอาหารแคลเซียมจากกางปลานิลบรรจุแคปซูล ซึ่งเปนการเพิ่มมูลคาใหแกเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูป
ปลานิล โดยศึกษาการเตรียมกางปลานิลเบื้องตน 3 วิธีคือ การตมที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที 
แชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท 10 ppm เปนเวลา 90 นาที และแชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดรอยละ 
0.8 เปนเวลา 90 นาที พบวาการแชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดสามารถกําจัดเนื้อปลาที่ตกคางอยูบนกางปลา
ไดดีที่สุด เมื่อนํากางปลาที่ไดไปผานความรอน จึงเลือกใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดในการเตรียมกางปลา
นิล กอนนําไปศึกษาระยะเวลาในการใหความรอนที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ภายใตความดัน 15 ปอนดตอ
ตารางนิ้ว เปนเวลา 30 60  และ 90 นาที พบวาระยะเวลาในการใหความรอนเพิ่มขึ้นสงผลใหคาความสวางของ
กางปลาเพิ่มสูงขึ้น (p<0.05) และพื้นผิวของกางปลานิลมีความพรุนมากขึ้นเมื่อพิจารณาจากภาพถายดวยกลอง
จุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด (Scanning Electron Microscope) จากนั้นศึกษาอุณหภูมิในการอบแหงดวย
ตูอบแหงแบบลมรอนที่อุณหภูมิ 50 70 และ 90 องศาเซลเซียส  พบวาอุณหภูมิในการอบแหงสูงขึ้นทําใหคา 
kinetic rate constant สูงขึ้น (p<0.05) กระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑเสริมอาหารแคลเซียมจาก
กางปลานิลคือ การแชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขนรอยละ 0.8 เปนเวลา 90 นาที  จากนั้นให
ความรอนที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ภายใตความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 90 นาที และอบแหงที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที ทําใหไดผลิตภัณฑเสริมอาหารแคลเซียมจากกางปลานิลที่มี
ปริมาณแคลเซียมรอยละ 25.01 และมีคุณภาพเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 293 พ.ศ. 2548 
เรื่องผลิตภัณฑเสริมอาหาร จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 45 และ 55 องศา
เซลเซียส พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑมีคาสี C* และคา Thiobarbituric acid number 
เพิ่มขึ้น คาสี L* และ h ลดลง ซึ่งอัตราการเปลี่ยนแปลงสามารถแสดงโดยคา kinetic rate constant นอกจากนี้
อุณหภูมิในการเก็บรักษาสามารถกระตุนใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสีและกลิ่นหืนของผลิตภัณฑได ซึ่ง
ความสัมพันธดังกลาวสามารถอธิบายไดโดยสมการอารเรเนียส 
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