
 
บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

2.1 ปลาเผาะ 
 ปลาเผาะหรือปลาโมงเปนปลาน้ําจืดชนิดหนึ่ง มีช่ือวิทยาศาสตรวา Pangasius bocourti 
Sauvage อยูในวงศปลาสวาย (Pangasiidae) สวนหัวมีลักษณะมนกลม ปากแคบ รูปรางปอม ทอง
อูม ลําตัวตอนหนาคอนขางกลม และแบนขางเล็กนอยท่ีดานทาย ครีบไขมันเล็ก ปลาวัยออนมีสีเทา
เหลือบเหลืองหรือเขียวออน ขางลําตัวมีแถบคลํ้า ครีบอกมีแตมสีจาง ปลาตัวเต็มวัยมีสีเทาอมน้ําตาล
ออนหรือฟาออน ทองสีขาว ครีบสีจาง ครีบหางมีแถบสีคลํ้าจาง มีขนาดประมาณ 60 - 80 ซ.ม. ปลา
วัยออนกินแมลง ปลาตัวเต็มวัยกินพืชเปนสวนใหญ อาจกินแมลงและหอยบาง พบกระจายพันธุอยู
ในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต ในประเทศไทยพบมากในแมน้ําโขง และในแมน้ําเจาพระยา 
(สถาบันอาหาร, 2549)  
 

 
รูปท่ี 2.1 ปลาเผาะ (Pangasius bocourti) 

 
ปลาเผาะมีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเนื้อปลาเผาะ 100 กรัม มีพลังงานท้ังหมด 274.75 

กิโลแคลอร่ี โปรตีน 14.15 กรัม และไขมัน 21.07 กรัม ซ่ึงในสวนของไขมันมีกรดไขมันท่ีจําเปนตอ
รางกายมากกวา 10% มี Docosahexaenoic acid (DHA) 2% และมีกรดไขมันโอเมกา 3 มากกวา 3 % 
คุณคาทางโภชนาการของปลาเผาะแสดงดังตารางท่ี 2.1 
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ตารางท่ี 2.1 คุณคาทางโภชนาการของปลาสวายเผาะตอน้ําหนกั 100 กรัม 
รายการ ปริมาณตอ 100 กรัม 

พลังงานทั้งหมด 274.75 กิโลแคลอรี่ 
พลังงานจากไขมัน 189.63 กิโลแคลอรี่ 
ไขมันทั้งหมด 21.07 ก. 
ไขมันอิ่มตัว 7.92 ก. 

ไขมันชนิดทรานส ไมพบ 
โคเลสเตอรอล 10.09 มก. 

โปรตีน 14.15 ก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 7.13 ก. 

ใยอาหาร - 
นํ้าตาล - 
โซเดียม 58.11 มก. 
วิตามิน A - 
วิตามิน B1 0.1 มก. 
วิตามิน B2 0.26 มก. 
วิตามิน C 0.72 มก. 
แคลเซียม 28.35 มก. 
เหล็ก 0.32 มก. 

ท่ีมา: สถาบันอาหาร (2549) 
  

เนื่องจากปลาเผาะมีเนื้อสีขาว มีกางนอย และมีไขมันตํ่า ชาวยุโรปจึงนิยมรับประทานปลา
เผาะเพ่ือทดแทนปลาแฮลิบัท (halibut) ท่ีมีราคาแพง ตลาดสงออกปลาเผาะท่ีสําคัญคือ กลุมประเทศ
สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุน รัสเซีย และกลุมประเทศที่แยกจากรัสเซีย โดยตองการปลาเผาะ
ปละประมาณ 486 ลานตัว และความตองการยังเพิ่มรอยละ 45 ตอปในกลุมประเทศสหภาพยุโรป 
และรอยละ 25 ในสหรัฐอเมริกา ประเทศไทยเร่ิมสงเสริมใหเล้ียงปลาเผาะอยางจริงจังในป 2549 
โดยขยายปริมาณการเพาะเล้ียงเปน 4 ลานตัวในพ้ืนท่ีริมแมน้ําโขง ไดแก จังหวัดนครพนม เลย 
หนองคาย นครพนม มุกดาหาร อํานาจเจริญ และอุบลราชธานี มีโรงงานแปรรูปท่ีสามารถรองรับ
ปลาเผาะไดเดือนละ 350,000 ตัว ซ่ึงสามารถแปรรูปเปนช้ินปลา (fillet) ได 140 ตัน ดังนั้น จึงมีของ
เหลือท้ิงจากกระบวนการผลิต เชน หัว กาง และหนัง เปนปริมาณสูงมาก (สถาบันอาหาร, 2549; 
คมชัดลึก, 2549) 
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2.2 คอลลาเจน (collagen) 
 คอลลาเจนเปนโปรตีนในกลุมโปรตีนเสนใย (fibrous protein) พบไดในเนื้อเนื่อเกี่ยวพัน
เชน เสนเอ็น กระดูก ผิวหนัง ระบบทอลําเลียงในสัตว รวมถึงแผนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันท่ีอยูรอบ
กลามเน้ือ ทําใหกลามเนื้อเหนียว โปรตีนกลามเน้ือของสัตวเล้ียงลูกดวยนมมีคอลลาเจนประมาณ 
10% สวนในปลาจะมีปริมาณนอยกวา คอลลาเจนมีหลายชนิด ท้ังท่ีละลายในสารละลายเกลือท่ีเปน
กลาง สารละลายกรด และบางชนิดก็ไมละลายในสารละลายชนิดใด (Foegeding, 1996) 
 คอลลาเจนเปนโปรตีนรูปทรงกระบอก เสนผานศูนยกลาง 14-15 Å ยาวประมาณ 2800 Å 
ประกอบดวยสายเปปไทดซ่ึงเรียกวา α-chain 3 สาย ขดรวมกันเปน triple helix ดวยพันธะ
ไฮโดรเจน สาย α-chain แตละสายมีมวลโมเลกุลประมาณ 100,000 D ดังนั้นมวลโมเลกุลท้ังหมด
ของคอลลาเจนคือประมาณ 300,000 D (Foegeding, 1996) 
 โพลีเปปไทดของคอลลาเจนจะขดเปนเกลียวเกือบท้ังสาย ยกเวนสวนปลาย อยางไรก็ตาม
เนื่องจากคอลลาเจนมีกรดอะมิโนโพรลีนและไฮดรอกซีโพรลีนสูง ทําใหโครงสรางเกลียวฮีลิกซ
ของคอลลาเจนแตกตางจากแอลฟาฮีลิกซ (α-helix) ท่ัวไป โดยฮีลิกซของคอลลาเจนมีลักษณะวน
ซายและมีกรดอะมิโน 3 ตัวตอเกลียว 1 รอบ ในขณะท่ีแอลฟาฮีลิกซท่ัวไปเปนเกลียววนขวาและมี
กรดอะมิโน 3.6 ตัวตอรอบ โมเลกุลคอลลาเจนจะเช่ือมตอกันท้ังจากปลายและดานขาง ทําใหเกิด
คอลลาเจนไฟเบอร ซ่ึงอาจเรียงตัวขนานกันเพื่อใหเกิดความแข็งแรง เชน เสนเอ็น หรือเรียงตัวเปน
แขนงและไมเปนระเบียบ เชน ผิวหนัง (Foegeding, 1996 and Nelson, 2005) 
 

 
 

รูปท่ี 2.2 โครงสรางอันดับ 1, 2 และ 3 ของคอลลาเจน  
ท่ีมา: Murray (2003) 
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รูปท่ี 2.3 โครงสรางของคอลลาเจนไฟเบอร  

ท่ีมา: Nelson (2005) 
 
 กรดอะมิโนในคอลลาเจนไมสมดุลทางโภชนาการ เชน ขาดทริพโตเฟน แตมีไกลซีน      
โพรลีน และไฮดรอกซีโพรลีนสูง และเปนหนึ่งในโปรตีนเพียงไมกี่ชนิดท่ีมีไฮดรอกซีไลซีน 
คอลลาเจนมีปริมาณไกลซีนเกือบ 1 ใน 3 ของกรดอะมิโนท้ังหมด โดยกระจายตัวอยูทุก 3 ตําแหนง
ตลอดโมเลกุลคอลลาเจน ยกเวนตําแหนงท่ี 14 จากปลาย N และตําแหนงท่ี 10 จากปลาย C    
คอลลาเจนเปนโปรตีนเพียงชนิดเดียวท่ีมีไฮดรอกซีโพรลีนสูง คือ มากถึง 10% ในคอลลาเจนของ
สัตวเล้ียงลูกดวยนม แตในปลาจะมีปริมาณนอยกวา และเนื่องจากคอลลาเจนมีไฮดรอกซีโพรลีน
มากกวาโปรตีนชนิดอ่ืนมาก จึงมักใชปริมาณไฮดรอกซีโพรลีนเพื่อบอกปริมาณคอลลาเจนใน
อาหาร (Foegeding, 1996) 
 โพรลีนทําใหโครงสราง triple helix เสถียรโดยปองกันการหมุนตัวของพันธะ N-C สวน 
ไฮดรอกซีโพรลีนก็ชวยทําใหโมเลกุลคอลลาเจนเสถียร คอลลาเจนท่ีมีปริมาณกรดอิมิโน (imino 
acid) ตํ่า จะเสียสภาพที่อุณหภูมิตํ่ากวาคอลลาเจนท่ีมีกรดอิมิโนสูง พบวาปริมาณกรดอิมิโนและ
ความเสถียรตอความรอนของคอลลาเจนในปลามีความสัมพันธกับอุณหภูมิของน้ําท่ีปลาอาศัยอยู 
(Foegeding, 1996) 
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รูปท่ี 2.4 Proline (ซาย) และ 4-hydroxyproline (ขวา) 
ท่ีมา: Barrett and Elmore (2004) 

 
 คอลลาเจนยังมีคารโบไฮเดรตเปนสวนประกอบ ซ่ึงอาจเปนแล็กโทสหรือกาแล็กโทส
เช่ือมตอกับไฮดรอกซีไลซีนท่ีหมูไฮดรอกซิลของกรดอะมิโน  การเช่ือมตอกับหมูน้ําตาล 
(glycosylation) และอัตราสวนระหวางน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวกับน้ําตาลโมเลกุลคู ข้ึนอยูกับชนิดของ
คอลลาเจนและสภาวะทางสรีรวิทยา หนาท่ีของคารโบไฮเดรตในคอลลาเจนยังไมทราบแนชัด แต
อาจจะเก่ียวของกับการรวมตัวเปน fibril ของโมเลกุลคอลลาเจนและการกําหนดขนาดเสนผาน
ศูนยกลางของ fibril (Schrieber and Gareis, 2007) 

ปจจุบันพบคอลลาเจนในสัตวอยางนอย 30 ชนิด แตชนิดท่ีพบมากในปลาคือ ชนิด I 
นอกจากนี้ยังพบชนิด II, III, IV, V และ VI ดวย ลักษณะสําคัญของคอลลาเจนท้ัง 6 ชนิดแสดงดัง
ตารางท่ี 2.2 (Nishimoto et al., 2004; Rigo et al., 2002; Bruggemann and Lawson, 2005)  
  

 
ตารางท่ี 2.2 ชนิดของคอลลาเจนท่ีพบในปลา 

ชนิด สายองคประกอบ ตําแหนงท่ีพบ 
Iก 
IIก 
IIIก 
IVก 

 
Vก 
VIก 

[α1(I)]2[α(I)] 
[α1(II)]3 
[α1(III)]3 

[α1(IV)2[α2(IV)] 
 

[α1(V)][α2(V)][α3(V)] 
[α1(VI)][α2(VI)][α3(VI)] 

ผิวหนัง กระดูก และเสนเอ็น  
กระดูกออน 

หลอดเลือด และลําไส 
ช้ันรองรับเยื่อบุผิว (basal lamina) เลนสตา 

และระบบกรองภายในไต 
เนื้อเยื่อแทรก 
เนื้อเยื่อแทรก  

ท่ีมา: King (2006) และ Whitford (2005) 
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2.3 เจลาติน (gelatin) 
 เจลาตินเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการเสียสภาพหรือการแตกสลายของคอลลาเจน เจลาติน
สามารถกอเจลรวมกับน้ํา เกิดเปนเจลท่ียอนกลับไดดวยความรอน  (thermally reversible gel)        
เจลาตินท่ีมีจําหนายในปจจุบันมีท้ังท่ีอยูในรูปเจลาตินผงและเจลาตินแผน ขอเสียของเจลาตินคือ
ผลิตจากหนังหรือกระดูกสัตว ในขณะท่ีสารกอเจลอ่ืนๆ เชน สตารช แอลจิเนต เพคติน วุน และ    
คาราจีแนน เปนคารโบไฮเดรตท่ีไดมาจากพืช อยางไรก็ตามเจลของสารเหลานี้ขาดสมบัติละลายใน
ปากและความยืดหยุนซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะของเจลาติน (Cole, 2000) 
 
2.3.1 เคมีและชีวเคมีของเจลาติน 
 เจลาตินเปนโปรตีนท่ีเปนท้ังกรดและดาง (amphoteric protein) มีจุดไอโซอิเล็กทริก 
(isoelectric point) อยูในชวง 5 ถึง 9 ข้ึนอยูกับวัตถุดิบและวิธีการผลิต กรดอะมิโนท่ีเปน
องคประกอบของเจลาตินเหมือนกับกรดอะมิโนท่ีพบในคอลลาเจน คือมีไกลซีนประมาณ 1 ใน 3 
ของกรดอะมิโนท้ังหมด มีโพรลีนและไฮดรอกซีโพรลีนสูง สวนโปรตีนอีกชนิดท่ีมีไฮดรอกซี-     
โพรลีนคือ อีลาสติน (elastin) แตอีลาสตินมีปริมาณของไฮดรอกซีโพรลีนตํ่ากวาในคอลลาเจนมาก 
ดังนั้นจึงสามารถวัดปริมาณไฮดรอกซีโพรลีนเพื่อหาปริมาณคอลลาเจนหรือเจลาตินในอาหารได  
เจลาตินสวนใหญสกัดไดจากวัตถุดิบท่ีมีคอลลาเจนชนิดท่ี 1 มาก ซ่ึงเปนชนิดท่ีไมมีซิสตีน อยางไร
ก็ตาม หนังหรือกระดูกสัตวอาจมีคอลลาเจนชนิดท่ี 3 อยูดวย ซ่ึงอาจทําใหพบซิสตีนปริมาณนอย
มากในเจลาตินท่ีสกัดออกมา (Cole, 2000) 
 คอลลาเจนเกิดจากการรวมตัวกันของ α-chain ดวยพันธะหลายชนิด แตพันธะเหลานี้ถูก
รีดิวซไดงาย เม่ือคอลลาเจนพัฒนาสมบูรณเต็มท่ี พันธะเหลานี้จะเสถียรมากข้ึน เม่ือเวลาผานไป หมู
อีตาอะมิโน (eta-amino) ของไลซีนจะถูกเช่ือมตอกับอารจินีนโดยโมเลกุลกลูโคสโดยปฏิกิริยา
เมลลารด เกิดเปนพันธะชนิด pentosidine ซ่ึงเสถียรมาก ในกระบวนการสกัดเจลาตินจากหนังของ
สัตวท่ียังออนดวยวิธีท่ีใชดาง พบวาดางจะทําลายพันธะ pyridinoline ซ่ึงเปนพันธะเร่ิมตนของการ
รวมตัวของ α-chain ดังนั้นในการใหความรอนในข้ันตอนตอมาจะทําใหคอลลาเจนถูกปลดปลอย
ออกมาในรูป α-chain ท่ีเสียสภาพ แตในกรณีของการสกัดเจลาตินจากหนังของสัตวแก ซ่ึง    
คอลลาเจนมีพันธะ pentosidine เกิดข้ึนแลวนั้น กระบวนการหลักในการทําใหคอลลาเจนเสียสภาพ
คือการไฮโดรไลซิสพันธะเพปไทดดวยความรอน เกิดเปนสายยอยของโปรตีนท่ีมีขนาดโมเลกุล
ตางๆ กัน สวนในกระบวนการสกัดท่ีใชกรดนั้น การเสียสภาพของคอลลาเจนจะเกิดจากการ      
ไฮโดรไลซิสพันธะเพปไทดรวมกับความรอนเทานั้น และสวนท่ีถูกสกัดออกมาในรูป α-chain จะมี
เพียงเล็กนอย (Cole, 2000) 
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 คอลลาเจนสามารถทนเอนไซมยอยโปรตีนสวนใหญ การยอยสลายคอลลาเจนดวยเอนไซม
ตองใชเอนไซมคอลลาจีเนส (collagenase) พิเศษ ในขณะท่ีเจลาตินถูกยอยสลายไดงายดวยเอนไซม
ยอยโปรตีนสวนใหญ แตเอนไซมเหลานั้นจะไมยอยเจลาตินใหกลายเปนเพปไทดท่ีมีกรดอะมิโนตํ่า
กวา 20 ตัว (Cole, 2000) 
 การเช่ือมตอโมเลกุลเจลาตินดวยแอลดีไฮดสามารถเพ่ิมการใชประโยชนจากเจลาตินได 
การใช glutaraldehyde กับฟลมเจลาตินชวยเพิ่มความคงตัวตอความรอน ลดการละลายน้ํา รวมถึง
ปรับปรุงสมบัติเชิงกลของฟลมเจลาติน  ในญ่ีปุนและบราซิลยอมรับใหใชเอนไซมทรานส-      
กลูตามิเนส (trans-glutaminase) สําหรับเช่ือมตอระหวางโมเลกุลเจลาตินหรือเจลาตินกับโปรตีนอ่ืน
ใหใชในอาหารได ปรากฏการณท่ีอาจเกิดข้ึนจากการเก็บเจลาตินไวในตูไมใหม คือเจลาตินละลาย
น้ําไดนอยลง เนื่องจากฟอรมาลดีไฮด (formaldehyde) จากกาวระเหยออกมาและทําใหโมเลกุล      
เจลาตินเช่ือมตอกัน แตปรากฏการณนี้ถูกนํามาใชประโยชนในการผลิตสารยึดติดท่ีทนน้ําจาก       
เจลาติน นอกจากนี้ ควันท่ีใชถนอมอาหารซ่ึงมีอัลดีไฮดปริมาณสูงอาจทําปฏิกิริยากับเจลาตินได 
(Cole, 2000) 
 
2.3.2 ความปลอดภัยของเจลาติน 
 เจลาตินถือวาเปนสวนประกอบในอาหารมากกวาจะเปนวัตถุเจือปนในอาหาร สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาจัดใหเจลาตินเปนสารท่ีโดยท่ัวไปถือวาปลอดภัย 
(Generally regarded as safe, GRAS) นอกจากนี้ Joint Expert Commission on Food Additive 
(JEFCA) จัดใหเจลาตินเปนสารท่ีใชไดอยางไมจํากัด ในชวงแรกท่ีเกิดการระบาดของโรควัวบา
ผูบริโภคหวาดระแวงวาผลิตภัณฑท่ีมีตนกําเนิดจากวัวอาจแพรเช้ือและทําใหเกิดโรคระบบประสาท
และสมองที่เรียกวา Creutzfeldt–Jakob disease (CJD) ในคน ซ่ึงเปนการประเมินโดยไมอาศัย
หลักการทางวิทยาศาสตร ในปจจุบันมีขอพิสูจนวาโรควัวบานี้ไมเกี่ยวของกับหนังของสัตว และ
เช้ือพริออนไมสามารถรอดชีวิตจากกระบวนการผลิตเจลาตินได (Cole, 2000) 
 เจลาตินเปนอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับแบคทีเรียสวนใหญ ดังนั้นกระบวนการผลิตจะตองมี
สุขอนามัยท่ีดีเพื่อปองกันการปนเปอน นอกจากนี้ยังควรใชระบบ Hazard Analysis and Critical 
Control Point (HACCP) ในการผลิต (Baziwane and He, 2003) 
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2.4 การสกัดเจลาติน 
ข้ันตอนการสกัดเจลาตินโดยสังเขปเปนดงัรูปท่ี 2.5 

 

วัตถุดิบ เชน กระดูกและหนงัสัตว 
↓ 

การปรับสภาพหนังปลา (pretreatment) ดวยกรดหรือดาง 
↓ 

การสกัดดวยความรอน 
↓ 

การทําใหเจลาตินบริสุทธ์ิ เชน การกรอง การขจัดไอออน 
↓ 

การฆาเช้ือ 
↓ 

การทําแหง 
 

รูปท่ี 2.5 ข้ันตอนการผลิตเจลาตินในระดบัอุตสาหกรรม 
ดัดแปลงจาก: Schrieber and Gareis (2007) 

 

2.4.1 วัตถุดิบ 
 วัตถุท่ีมีคอลลาเจนเปนสวนประกอบสามารถใชเปนวัตถุดิบในการสกัดเจลาตินได แต
วัตถุดิบสวนใหญซ่ึงหาไดทางการคาประกอบดวย กระดูกสัตวท่ีขจัดแรธาตุแลว (ossein) หนังสุกร 
หนังโค หนังปลา และในประเทศจีนยังใชหนังลาเปนวัตถุดิบในการสกัดเจลาตินอยางแพรหลาย 
(Cole, 2000) 
 

 
 

รูปท่ี 2.6 วัตถุดิบหลักในการผลิตเจลาตินในปจจุบันคือกระดกูท่ีขจัดแรธาตุแลว (ossein) (ซาย) 
และหนังสุกร (ขวา) 

ท่ีมา: Pioneer Asia Group (2008) และ Gelita (2009) 
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2.4.2 การปรับสภาพวัตถุดิบ 
คอลลาเจนในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันของสัตวละลายไดชามากแมในน้ําเดือด เนื่องจากคอลลาเจน

มีพันธะเช่ือมตอตามธรรมชาติ ดังนั้นกอนการสกัดจึงตองปรับสภาพวัตถุดิบเพื่อทําลายพันธะท่ี
ไมใชโควาเลนท (non-covalent bonds) และทําลายการจัดเรียงตัวของโปรตีน ทําใหโปรตีนพองตัว 
ซ่ึงงายตอการทําลายพันธะท้ังภายในและภายนอกโมเลกุลของคอลลาเจน การปรับสภาพวัตถุดิบ
นิยมใชสารละลายกรดหรือดางท่ีเจือจางมาก ซ่ึงจะทําลายเฉพาะพันธะเช่ือมขามระหวางโมเลกุล 
สวนการสลายพันธะภายในโมเลกุลของคอลลาเจนเกิดข้ึนเพียงเล็กนอย (Gómez-Guillén et al., 
2009) 

ระยะเวลาการปรับสภาพข้ึนอยูกับอายุของสัตว วัตถุดิบจากสัตวท่ีมีอายุมากตองปรับสภาพ
นานกวาสัตวท่ีมีอายุนอย เนื่องจากพันธะท่ีเช่ือมตอโมเลกุลคอลลาเจนของสัตวท่ีมีอายุมากจะ
แข็งแรงกวาสัตวท่ีมีอายุนอย สวนหนังหมูซ่ึงมีปริมาณไขมันสูงควรปรับสภาพดวยกรดเพื่อปองกัน
การเกิดปฏิกิริยาซาปอนิฟเคชัน อยางไรก็ตาม วัตถุดิบทุกชนิดสามารถใชการปรับสภาพดวยกรดได 
ดังตารางท่ี 2.3 
 

ตารางท่ี 2.3 การปรับสภาพท่ีเหมาะสมกบัวัตถุดิบแตละชนิดสําหรับการสกัดเจลาติน 

ชนิดวัตถุดิบ 
วิธีการปรับสภาพ 

กรด ดาง 
กระดูก X X 
หนังโค X X 
หนังสุกร X  
หนังปลา X  
หนังสัตวปก X  
เทาสัตวปก X  
ดัดแปลงจาก: Schrieber and Gareis (2007) 
 

 นอกจากการปรับสภาพดวยกรดและดางแลว ยังสามารถใชเอนไซมรวมในการทําลาย
พันธะเช่ือมขาม โดยเอนไซมท่ีใชจะตองเปนคอลลาจีเนส (collagenase) ชนิดพิเศษ เนื่องจาก
เอนไซมยอยโปรตีนโดยท่ัวไปไมสามารถยอยคอลลาเจนในรูปธรรมชาติได ดังนั้นรางกายคนจึง
สามารถยอยเจลาตินได แตยอยคอลลาเจนไมได (Schrieber and Gareis, 2007) 
 การปรับสภาพวัตถุดิบท่ีใชในอุตสากรรมโดยท่ัวไป ไดแกการใชสารละลายกรดหรือดาง 
อยางไรก็ตามมีงานวิจัยท่ีศึกษาเกี่ยวกับการปรับสภาพวัตถุดิบดวยสารอื่น เชน สารละลายเกลือและ 
ไฮโดรเจนเปอรออกไซด เปนตน การศึกษาเกี่ยวกับการปรับสภาวะหนังปลามีดังตอไปนี้ 
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1) สารละลายกรด 
ชนิดของกรดและชนิดของปลามีผลตอสมบัติของเจลาติน ซ่ึงจากการศึกษาการปรับ

สภาพหนังปลา megrim (Lepidorhombus boscii) ดวยกรดอินทรียชนิดตางๆ ไดแก กรดฟอรมิก 
กรดแอซีติก กรดโพรพิโอนิก กรดแลคติก กรดมาลิก กรดทารทาริก และกรดซิตริก ท่ีความเขมขน 
0.05, 0.1 และ 0.5 M เปนเวลา 16-18 ชม. จากนั้นจึงสกัดเจลาตินในน้ํากล่ันท่ี 45°C นาน 30 นาที 
พบวา การปรับสภาพดวยกรดแอซีติกและกรดโพรพิโอนิกทําใหไดเจลาตินท่ีมีคามอดูลัสยืดหยุน 
คามอดูลัสขนหนืด อุณหภูมิหลอมเหลว และความแข็งแรงของเจลสูง โดยเฉพาะเมื่อผานการปรับ
สภาพดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.2 M มากอน อยางไรก็ตาม การปรับสภาพดวยกรด  
แอซีติกและกรดโพรพิโอนิกอาจสงผลตอกล่ินของเจลาติน แตการลางวัตถุดิบซ่ึงเปนข้ันตอนตอมา
จะชวยขจัดกล่ินได การปรับสภาพดวยกรดแลคติกและกรดฟอรมิกชวยใหการสกัดเจลาตินเกิดไดดี
เชนกัน การปรับสภาพดวยกรดแลคติกไมสงผลตอกล่ินของเจลาติน การปรับสภาพดวยกรดซิตริก
ไดเจลาตินท่ีมีความขุนนอยท่ีสุด สวนการปรับสภาพดวยกรดโพรพิโอนิกไดเจลาตินท่ีมีความขุนสูง
ท่ีสุด การปรับสภาพดวยกรดกรดซิตริก กรดทารทาริก กรดฟูมาริก และกรดมาลิกจะทําให
สารละลายท่ีใชสกัดมี pH ตํ่า, ionic strength สูง และหนังปลาพองตัวนอย ซ่ึงปจจัยเหลานี้อาจทําให
คอลลาเจนเสียสภาพมากเกินไป สงผลใหสายเจลาตินไมสามารถจัดเรียงตัวไดอยางเหมาะสมใน
การเกิดเจล นอกจากนี้ยังพบวาการใชความเขมขนของกรดท่ีสูงกวา 0.05 M ไมทําใหสมบัติทาง     
รีโอโลยีของเจลาตินสูงข้ึน (Gómez-Guillén and Montero, 2001) เจลาตินท่ีไดจากการปรับสภาพ
ดวยกรดเรียกวาเจลาตินชนิด A มีจุดไอโซอิเล็กทริกอยูในชวง 7 ถึง 9 (Cole, 2000) 

สําหรับการสกัดเจลาตินจากหนังปลา Dover sole (Solea vulgaris) โดยการปรับสภาพ
หนังปลาดวยกรดแลคติก 0.025 และ 0.05 M เปรียบเทียบกับกรดแอซีติก 0.05 M พบวา การปรับ
สภาพดวยกรดแลคติกความเขมขน 0.025 M จะไดเจลาตินท่ีมีสมบัติทางกายภาพใกลเคียงกับการใช
กรดแอซีติก 0.05 M โดยไมสงผลเสียตอลักษณะทางประสาทสัมผัส อยางไรก็ตามการปรับสภาพ
ดวยกรดแลคติกความเขมขน 0.05 M จะทําใหเจลาตินถูกไฮโดรไลซมากเกินไป ซ่ึงสงผลทําให
สมบัติทางกายภาพ เชนความแข็งแรงของเจล และความหนืดลดลง (Giménez et al., 2005b) 

การปรับสภาพหนังปลา channel catfish (Ictalurus punctatus) ดวยสารละลายตางๆ มี
ผลตอสมบัติของฟลมเจลาตินท่ีได โดยพบวา ปรับสภาพหนังปลาดวยกรดแอซีติก 0.09 M เปน
ข้ันตอนสุดทายกอนสกัดดวยน้ําท่ี 50°C 3 ชม. จะไดฟลมเจลาตินท่ีมีคา tensile strength สูง 
โดยเฉพาะเม่ือใชโซเดียมไฮดรอกไซด 0.025 M แลวตามดวยกรดแอซีติกจะสามารถคงสภาพของ 
α-chain ไวไดมาก ขนาดโมเลกุลโดยรวมของเจลาตินท่ีไดสูงกวาเจลาตินทางการคาจากสัตวเล้ียง
ลูกดวยนม นอกจากน้ีฟลมเจลาตินจากปลา channel catfish ท่ีผานสกัดดวยสภาวะท่ีเหมาะสม
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ดังกลาวยังมีคา tensile strength, elongation และการแพรผานของไอน้ําไมแตกตางจากเจลาตินจาก
สัตวเล้ียงลูกดวยนม (Zhang et al., 2007a) 

การปรับสภาพหนังปลา Alaska Pollock ท่ีผานการปรับสภาพดวยแคลเซียมไฮดรอก
ไซด 0.2 M ดวยสารละลายกรดแอซีติก กรดซิตริก และกรดซัลฟวริกความเขมขน 0.01, 0.025, 
0.05, 0.075 และ 0.1 M กอนการสกัดในน้ํากล่ันท่ี 50°C 3 ชม.พบวา การปรับสภาพดวยกรดท้ังสาม
ไดผลผลิตเจลาตินตํ่าเม่ือความเขมขนของกรดตํ่ากวา 0.05 M และผลผลิตเจลาตินจะสูงข้ึนอยางมาก
เม่ือใชความเขมขน 0.05 M การใชความเขมขนของกรดสูงกวานี้สามารถเพ่ิมผลผลิตเจลาตินเพียง
เล็กนอย สวนความแข็งแรงของเจลมีคาสูงสุดท่ีความเขมขนของกรด 0.05 M ในกรดท้ังสามชนิด 
ความเขมขนของกรดท่ีสูงหรือตํ่ากวานี้ทําใหความแข็งแรงของเจล ลดลง เม่ือเปรียบเทียบระหวาง
ชนิดของกรดท่ีความเขมขนเดียวกันพบวากรดแอซีติกใหความแข็งแรงของเจลสูงท่ีสุด รองลงมาคือ
กรดซิตริก และกรดซัลฟวริก ตามลําดับ คาท่ีแตกตางกันนี้เปนผลมาจากความสามารถในการแตก
ตัวของกรด โดยกรดซัลฟวริกเปนกรดแกท่ีแตกตัวให H+ มากท่ีสุด สวนกรดซิตริกและกรดแอซีติก
เปนกรดออน ซ่ึงกรดซิตริกแตกตัวไดมากกวากรดแอซีติก ดังนั้นเม่ือพิจารณา pH ของสารละลายจะ
พบวา คาผลผลิตและความแข็งแรงของเจลของเจลาตินท่ีสกัดจากกรดท้ังสามชนิดมีคาอยูบน
เสนแนวโนมเดียวกัน โดยผลผลิตเจลาตินจะสูงข้ึนอยางมากเม่ือลด pH จาก 9 มาถึง 4 แตผลผลิต   
เจลาตินเพิ่มข้ึนไมมากนักเม่ือ pH ตํ่ากวา 4 สวนความแข็งแรงของเจลมีคาสูงสุดท่ี pH 6 และลดลง
เม่ือ pH สูงหรือตํ่ากวานี้ (Zhou and Regenstein, 2005) 

2) การใชสารละลายดาง 
การปรับสภาพดวยดางนี้เหมาะสําหรับวัตถุดิบท่ีตัดเปนช้ินเล็กๆ และเหมาะกับกระดูก

ท่ีผานการกําจัดแรธาตุออกแลว (ossein) ระยะเวลาของกระบวนการนี้ขึ้นอยูกับความเขมขนของ
สารละลายดางและอุณหภูมิท่ีใช การกวนสามารถชวยเรงความเร็วของกระบวนการนี้ได ความ
แข็งแรงของเจลและความหนืดของเจลาตินท่ีไดข้ึนอยูกับความเขมขน อุณหภูมิของดาง และ
ระยะเวลาที่ใชในการปรับสภาพ การปรับสภาพนานมักทําใหไดเจลาตินท่ีมีความหนืดสูง 

การปรับสภาพดวยดาง เชน โซเดียมไฮดรอกไซด แคลเซียมไฮดรอกไซด จะชวยขจัด
สารท่ีไมใชโปรตีน เชน mucopolysaccharide สารประกอบซัลเฟอร น้ําตาล และไขมัน รวมถึง
โปรตีนท่ีไมใชคอลลาเจน โดยเฉพาะอัลบูมิน และโกลบูลิน กระบวนการนี้ยังชวยลดความแตกตาง
ของวัตถุดิบเชน อายุของสัตว เปนตน การใชสารละลายดางท่ีมีความรุนแรงเกินไปจะทําใหคอลลา
เจนละลายไดในน้ําเย็น ดังนั้นการลางวัตถุดิบในข้ันตอนตอมาจะทําใหคอลลาเจนถูกชะออกไปดวย 
สงผลใหผลผลิตเจลาตินลดลง (Cho et al., 2006; Schrieber and Gareis, 2007) สารละลายดางยัง
เปล่ียนกรดอะมิโนแอสพาราจีนและกลูตามีนเปนกรดแอสพารติกและกรดกลูตามิก เจลาตินท่ีได
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จากกระบวนการนี้จึงมักมีจุดไอโซอิเล็กทริกอยูในชวง pH 4 ถึง 5 (Baziwane and He, 2003) 
อยางไรก็ตาม หากการปรับสภาพดวยดางใชเวลานอยกวา 7 วัน เจลาตินท่ีไดจะมีจุดไอโซอิเล็กทริก
ประมาณ 6 เจลาตินท่ีไดจากการปรับสภาพดวยดางเรียกวาเจลาตินชนิด B (Cole, 2000) 

การปรับสภาพหนังปลา skate (Raja Kenojei) ดวยสารละลายแคลเซียมไฮดรอกไซด
ความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5 และ 2% เปนเวลา 2 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5°C กอนปรับ pH ใหเปน 7 แลวสกัด
ดวยน้ํากล่ันท่ี 50°C เปนเวลา 3 ชม. พบวา การปรับสภาพดวยสารละลายแคลเซียมไฮดรอกไซด
ความเขมขน 1.5% ไดผลผลิตเจลาติน ความแข็งแรงของเจล ความหนืด และความสวางสูงท่ีสุด 
(Cho et al., 2006) สวน ศึกษาการปรับสภาพหนังปลา Alaska Pollock ดวยสารละลายโซเดียม   
ไฮดรอกไซดและแคลเซียมไฮดรอกไซดท่ีความเขมขน 0.01, 0.1, 0.2 และ 0.5 M เปนเวลา 60 นาที 
เปรียบเทียบกับการใชกรดแอซีติก 0.05 M 60 นาที พบวา การใชสารละลายดางท่ีมีความเขมขนของ 
ไฮดรอกซีไอออนตํ่ากวา 0.5 M สามารถขจัดโปรตีนท่ีไมใชคอลลาเจน (non-collagenous protein) 
โดยไมทําใหคอลลาเจนละลายออกไปดวย ในขณะท่ีการใชกรดจะทําใหคอลลาเจนละลายออกไป 
แมจะใชกรดออนท่ีความเขมขนตํ่า และอุณหภูมิตํ่า คอลลาเจนยังคงละลายออกไปบางสวน โดย
ตรวจพบกรดอะมิโนไฮดรอกซีโพรลีนในสารละลายกรดท่ีใชปรับสภาพ เม่ือนํามาทดสอบดวย 
SDS-PAGE พบวามีโมเลกุลขนาด 124 และ 209 kDa แสดงวามีคอลลาเจนละลายออกมาจํานวน
มาก นอกจากนี้ การใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดหรือแคลเซียมไฮดรอกไซด 0.1 M หรือการ
ใชกรดแอซีติก 0.05 M สามารถยับยั้งเอนไซมโปรตีเอสในหนังปลา ซ่ึงเปนสาเหตุของการยอย
สลายโมเลกุลเจลาตินได การปรับสภาพดวยสารละลายดางและตามดวยสารละลายกรดไมเพียงแต
จะขจัดโปรตีนท่ีไมใชคอลลาเจน แตยังปรับ pH ใหเหมาะสมกับการสกัดเจลาตินในข้ันตอมา ซ่ึงจะ
ทําลายพันธะเช่ือมขามระหวางโมเลกุลคอลลาเจน ทําใหเจลาตินละลายออกมา โดยทําลายพันธะ
เพปไทดเพียงเล็กนอย (Zhou and Regenstein, 2005) 
 การสกัดคอลลาเจนใชวิธีการปรับสภาพหนังปลาท่ีคลายกับการสกัดเจลาติน โดย
สารละลายท่ีนิยมใชคือโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 M เปนระยะเวลาแตกตางกัน เชน ปลา silver-line 
grunt ใชเวลา 4 ชม. (Noitup, 2004) ปลาคารพใชเวลา 6 ชม. (Duan et al., 2009) ปลา grass carp ใช
เวลา 12 ชม. (Zhang et al., 2007b) และปลา skate ใชเวลา 24 ชม. (Hwang et al., 2007) โดยเปล่ียน
สารละลาย 2 ถึง 3 คร้ัง 

3) สารละลายเกลือ 
วิธีการหนึ่งท่ีเปนไปไดในการปรับปรุงคุณภาพของเจลาตินคือการใชสารละลายเกลือ 

ท้ังนี้อิเล็กโทรไลตมีผลตอการพองตัว การละลาย การกอเจล ความหนืด และการอุมน้ําของโปรตีน 
ซ่ึงผลดังกลาวข้ึนอยูกับคา ionic strength และ pH ของสารละลาย ไอออนของเกลืออาจจับโดยตรง
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กับสายเพปไทดหลักของคอลลาเจนหรือมีผลทางออมตอการมวนตัวของคอลลาเจนโดยมี       
อันตรกิริยา (interaction) กับ bound water ท่ีจับกับคอลลาเจน ไอออนจากเกลือท่ีเปนกลางอาจ
ทําลายพันธะ non-ionic ของคอลลาเจน เชน พันธะไฮโดรเจน ทําใหเกิดการดูดน้ํา เรียกวา lyotropic 
hydration ดังนั้นสาร lyotropic agent อาจเปล่ียนแปลงโครงสรางของน้ํารอบๆ โมเลกุลคอลลาเจน 
ทําลายพันธะไฮโดรเจน หรือมีอันตรกิริยากับพันธะไฮโดรโฟบิกโดยจับกับตําแหนงตางๆ ในสาย
เพปไทดโดยตรง (Giménez et al., 2005a) 

การลางหนังปลา Dover sole (Solea vulgaris) ดวยสารละลายเกลือชนิดตางๆ ไดแก 
NaCl, KCl, MgCl2 และ MgSO4 ท่ีความเขมขน 0.8 M เปนเวลา 2 นาทีกอนการสกัดดวย
กระบวนการใชกรด โดยพบวา การลางหนังปลาดวยเกลือ KCl หรือ NaCl ทําใหไดผลผลิตเจลาติน
สูง และเจลาตินท่ีไดมี α-chain และ β-component เหลืออยูมาก จึงสงผลทําใหมีความแข็งแรงของ
เจลและสมบัติวิสโคอิลาสติกดีกวาการใชเกลือ MgCl2, MgSO4 และการไมใชเกลือ แตการลางดวย 
MgSO4 หรือ MgCl2 ทําใหผลผลิตเจลาตินลดลง เนื่องจาก Mg2+ สรางพันธะ ionic ระหวางสาย
คอลลาเจน โดยเฉพาะ MgSO4 ทําใหสกัดไดเฉพาะโมเลกุลขนาดเล็ก นอกจากนี้ Mg2+ ท่ีเหลืออยูใน
เจลาตินหลังการสกัด ยังทําใหเจลาตินท่ีไดมีคุณภาพลดลง อยางไรก็ตาม การใชเกลือเหลานี้
โดยเฉพาะคลอไรดลางหนังปลากอนการสกัด จะชวยละลาย myofibrillar protein ทําใหขจัดเนื้อ
ออกจากหนังไดงายข้ึน นอกจากนี้ยังอาจทําใหคอลลาเจนอยูในรูปท่ีเหมาะสมตอการสกัด 
(Giménez et al., 2005a) 

4) สารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 
ไฮโดรเจนเปอรออกไซดเปนสารออกซิแดนทท่ีใชฟอกสีอาหารทะเล เม่ือ H2O2 ละลาย

น้ําจะแตกตัว สลายพันธะ O-H หรือ O-O เกิดเปน hydroperoxyl anion (HOO_), อนุมูล 
hydroperoxyl (HOO•) และอนุมูล hydroxyl (OH•) ซ่ึงสามารถทําปฏิกิริยากับสารหลายชนิด รวมถึง 
chromophore ซ่ึงเปนสารใหสี การแชหนังปลาในสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดนอกจากจะ
ชวยลดการเกิดสีคลํ้าของเจลาตินแลว ยังชวยเพิ่มผลผลิตของเจลาตินดวย เนื่องจากไฮโดรเจนเปอร
ออกไซดจะสลายพันธะไฮโดรเจน จึงทําใหสกัดไดงายข้ึน ไฮโดรเจนเปอรออกไซดยังทําใหเกิด
ออกซิเดชันของกรดอะมิโนทริปโตเฟน ฮิสติดีน โพรลีน ไลซีน ซีสเตอีน เมไทโอนีน และไทโรซีน 
โดยดึงอะตอมไฮโดรเจนออกจากหมู OH-, S- หรือ N- ทําใหโครงสรางของคอลลาเจนหรือเจลาติน
เปล่ียนแปลง การเปล่ียนแปลงนี้ทําใหเจลาตินมีคา bloom strength สูงข้ึน เนื่องจากออกซิเดชันทํา
ใหเกิดหมูคารบอนิลซ่ึงจะเกิด Schiff base รวมกับหมูอะมิโน นําไปสูการเช่ือมขามของโปรตีน 
(Aewsiri et al., 2009) 
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การสกัดเจลาตินจากหนังปลา cuttlefish โดยปรับสภาพหนังปลาดวยสารละลาย
ไฮโดรเจนเปอรออกไซดความเขมขน 2% และ 5% เปนเวลา 24 และ 48 ชม. พบวา ผลผลิตเจลาติน
และความแข็งแรงของเจลมีคาเพิ่มข้ึนตามความเขมขนของไฮโดรเจนเปอรออกไซดและระยะเวลา
การปรับสภาพ การใชไฮโดรเจนเปอรออกไซด 5% เปนเวลา 48 ชม. ไดผลผลิตเจลาตินและความ
แข็งแรงของเจลสูงท่ีสุด การใชไฮโดรเจนเปอรออกไซดยังเพิ่มความสวางของเจล สมบัติเกี่ยวกับ
อิมัลชัน และการเกิดโฟมของเจลาตินดวย  ไฮโดรเจนเปอรออกไซดทําใหเจลาตินเกิดออกซิเดชัน 
สงผลใหปริมาณคารบอนิลในเจลาตินสูงข้ึน แตคารบอนิลท่ีเพิ่มข้ึนนี้ทําใหเกิดการเช่ือมขาม
ระหวางโมเลกลุของเจลาตินมากข้ึน สมบัติดานตางๆ ของเจลาตินจึงดีข้ึน (Aewsiri et al., 2009) 

 
2.4.3 การสกัดเจลาติน 
 คอลลาเจนและเจลาตินเปน macromolecule เดียวกัน แตมีรูปแบบตางกัน การสกัด   
คอลลาเจนดวยสารละลายกรดท่ีอุณหภูมิตํ่า จะทําใหคอลลาเจนละลายโดยไมเปล่ียนแปลง
โครงสราง triple helix ของคอลลาเจน แตหากใชอุณหภูมิสูงข้ึน ความรอนจะสลายพันธะ
ไฮโดรเจนและโควาเลนท เชน พันธะเอไมด ทําให triple helix ไมเสถียรและเกิด helix-to-coil 
transition ไดเปนเจลาติน โมเลกุลของเจลาตินมีหลายขนาดผสมกันต้ังแต 16-150 kDa อุณหภูมิท่ีสูง
กวา 40°C จะทําใหไดเจลาตินซ่ึงละลายอยูในรูป random coil อยางไรก็ตาม บางตําแหนงของ        
เจลาตินยังคงรูปรางเปน helix ข้ึนกับจํานวน pyrrolidine residues คือโพรลีนและไฮดรอกซีโพรลีน 
ในเจลาติน (Cho et al., 2006; Kolodziejska et al., 2008) 

ปจจัยหลักท่ีมีผลตอการสกัดเจลาตินมีดังนี้ 
1) อุณหภูมิ 

อุณหภูมิท่ีใชในการสกัดเจลาตินจะตองสูงกวาอุณหภูมิท่ีทําใหคอลลาเจนเสียสภาพ 
โดยคอลลาเจนจากโคและสุกรเสียสภาพท่ีอุณหภูมิ 35-40°C ในทางอุตสาหกรรมจึงสกัดท่ีอุณหภูมิ 
45°C ข้ึนไป คอลลาเจนจากปลานํ้าเย็นเสียจะสภาพท่ีอุณหภูมิ 15-20°C จึงสามารถใชอุณหภูมิสกัด
ท่ีตํ่าลงได  

จากการศึกษาการสกัดเจลาตินจากปลา skate โดยปรับสภาพหนังปลาดวยสารละลาย
แคลเซียมไฮดรอกไซด 1.5% แลวนําไปสกัดในสารละลาย pH 6 ท่ีอุณหภูมิ 40-70°C เปนเวลา 3 
ชม. พบวาผลผลิตเจลาตินจะเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิท่ีใชสกัด แตความหนืดและความแข็งแรงของ     
เจลสูงสุดท่ีอุณหภูมิการสกัด 40°C เนื่องจากอุณหภูมิสูงทําลายพันธะไฮโดรเจนและหมูไฮดรอก-  
ซิลของกระอะมิโนอิสระ คาสี a* และ b* จะเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิท่ีใชสกัด อยางไรก็ตาม การสกัดท่ี
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อุณหภูมิ 50°C ไดผลผลิตเจลาตินสูงกวาการสกัดท่ี 40°C มาก โดยมีคุณภาพดอยกวาเพียงเล็กนอย 
(Cho et al., 2006) 

 สวนการศึกษาการสกัดเจลาตินจากปลา saithe โดยปรับสภาพหนังปลาดวยโซเดียม 
ไฮดรอกไซด 0.1 M, 24 ชม. ตามดวยไฮโดรเจนเปอรออกไซด 1%, 30 นาที กอนสกัดท่ีอุณหภูมิ 22, 
45 และ 65°C เปนเวลา 12-24 ชม. พบวา การสกัดท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาดังกลาวใหผลผลิต        
เจลาตินไมแตกตางกัน โดยขนาดโมเลกุล อุณหภูมิกอเจล อุณหภูมิหลอมเหลว มอดูลัสสะสม และ
ปริมาณฮีลิกซของเจลาตินท่ีสกัดท่ีอุณหภูมิ 22 และ 45°C ใกลเคียงกัน แสดงวาอุณหภูมิ 22°C 
เพียงพอตอการสกัดเจลาตินจากปลาชนิดนี้ แตเจลาตินท่ีสกัดท่ีอุณหภูมิ 65°C มีสมบัติทางกายภาพ
ลดลง แสดงวาเกิดไฮโดรไลซิสเนื่องจากความรอน ซ่ึงสงผลใหสมบัติเหลานั้นลดลง นอกจากน้ียัง
พบวา สมบัติทางกายภาพท่ีศึกษาแปรผันตามขนาดโมเลกุลของเจลาติน (Eysturskard et al., 2009) 

2) pH ของสารละลายท่ีใชสกัด 
การสกัดเจลาตินจากปลา saithe โดยใชสารละลาย pH 4-9 ซ่ึงปรับ pH ดวยกรดไฮโดร

คลอริกหรือโซเดียมไฮดรอกไซดกอนการสกัดท่ี 50°C 3 ชม. พบวา คา pH ของสารละลายและ
ระยะเวลาการสกัดมีผลตอผลผลิตและคุณภาพของเจลาตินท่ีสกัดได การสกัดท่ี pH ตํ่าจะทําให
ไดผลผลิตเจลาตินสูงข้ึน แตความแข็งแรงและความสวางของเจลจะสูงสุดท่ี pH 6-7 ในขณะท่ีการ
เพิ่มระยะเวลาการสกัดจะชวยใหสกัดเจลาตินออกมาไดมากข้ึน แตความแข็งแรงและความสวาง
ของเจลไมผันแปรโดยตรงกับระยะเวลาการสกัด โดยความแข็งแรงและความสวางของเจลาตินจะ
เพิ่มข้ึนในชวงแรก แตการสกัดนานเกินไปจะทําใหโมเลกุลของคอลลาเจนถูกไฮโดรไลซ ซ่ึงสงผล
ใหความแข็งแรงของเจลลดลง Cho et al. (2006) 

3) ระยะเวลาการสกัด 
Cho et al. (2006) ไดศึกษาการสกัดเจลาตินจากปลา saithe โดยใชสารละลาย pH 6 

อุณหภูมิการสกัด 50°C เปนเวลา 3 ถึง 6 ชม. พบวา การสกัดเปนระยะเวลานานทําใหไดผลผลิต     
เจลาตินมากข้ึน โดยความหนืดและความแข็งแรงของเจลลดลงไมมากนัก 
 สภาวะการสกัดเจลาตินจากหนังปลาชนิดตางๆ แสดงในตารางท่ี 2.4 การปรับสภาพ
วัตถุดิบมีท้ังท่ีใชดาง เชน โซเดียมไฮดรอกไซด และแคลเซียมไฮดรอกไซด และกรด เชน กรด       
ซิตริก กรดซัลฟวริก และกรดซิตริก หรือใชกรดและดางรวมกัน ตามดวยการสกัดท่ี 45-70°C โดย
ระยะเวลาที่ใชอยูในชวง 2-18 ชม. พบวา ผลผลิตเจลาตินท่ีไดอยูในชวง 6.5-23% ซ่ึงแตกตางไป
ตามสภาวะท่ีสกัดและชนิดของปลา การสกัดเจลาตินจากปลาเขตน้ําเย็น เชน ปลาคอด และ
ปลาแซลมอน จะไดเจลาตินคอนขางนอย 
 



19 
 
ตารางที่ 2.4 สภาวะการสกัดเจลาตินจากปลาตางๆ และผลผลิตเจลาตินที่ได 

วัตถุดิบ การปรับสภาพ การสกัด ผลผลิตเจลาติน (%) เอกสารอางอิง 
หนังปลา sole 0.2 M sodium hydroxide, 1.5 ชม.  

ตามดวย 0.05 M acetic acid, 3 ชม. 
45°C, ขามคืน 8.3 Gómez-Guillén et al. (2002) 

หนังปลา megrim 7.4 
หนังปลา cod 7.2 
หนังปลา hake 6.5 
หนังปลา Atlantic salmon 0.04 M sodium hydroxide, 30 นาที 

ตามดวย 0.12 M sulfuric acid, 30 นาที 
และ 0.005 M citric acid, 30 นาที 

สกัด 2 ครั้ง 
ครั้งแรก 56°C, 2 ชม. และ 
ครั้งที่สอง 65°C, 2 ชม. 

สกัดครั้งแรกได 11.3 
ครั้งที่สองได 4.0 

Arnesen and Gildberg (2007) 

หนังปลา Atlantic cod สกัดครั้งแรกได 10.1 
ครั้งที่สองได 1.8 

หนังปลา Alaska pollock 0.1 M calcium hydroxide ตามดวย 
0.05 M acetic acid 

50°C, 3 ชม. 14 Zhou and Regenstein (2005) 

หนังปลา skate 1.5% calcium hydroxide pH 6, 50°C, 3 ชม. 17.48 Cho et al. (2006) 
หนังปลา yellowfin tuna 0.5 M sodium chloride, 5 นาที  

ตามดวย 0.1 M sodium hydroxide,  
40 นาที  

0.1 M acetic acid,  
50°C, 18 ชม. 

18.0 Rahman et al. (2008) 

หนังปลา channel catfish 0.05 M sodium hydroxide, 2 ชม.  
ตามดวย 0.02 M sulfuric acid, 2 ชม. 

และ 0.05 M citric acid, 2 ชม. 

50°C, 16 ชม. 23.06 Zhang et al. (2007a) 

หนังปลา Nile perch 0.1 M sulfuric acid pH 3.5-4.0, 
50-70°C, 5 ชม. 

20-22 Muyonga et al. (2004) 
กางปลา Nile perch 3% hydrochloric acid, 9-12 วัน 13 
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Response surface methodology (RSM) เปนกระบวนการท่ีมีประสิทธิภาพในการหา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต โดยมีหลักการคือการสรางสมการแบบจําลองความสัมพันธระหวาง
ตัวแปรอิสระและตัวแปรตาม จากน้ันจึงหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตจากสมการท่ีสรางข้ึน 
(Cho et al., 2005) ตารางท่ี 2.5 แสดงการศึกษาเกี่ยวกับสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเจลาตินจาก
ปลาโดยใช RSM โดยพบวาการปรับสภาพหนังปลาดวยดางใชเวลาไมตํ่ากวา 24 ชม. สวนการปรับ
สภาพเกล็ดปลาใชเวลาเพียง 3 ชม. สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดเจลาตินจากหนังปลาเพ่ือใหไดผล
ผลิตเจลาตินสูงและเจลาตินมีความแข็งแรงของเจลสูงคืออุณหภูมิในชวง 43-59°C ระยะเวลาการ
สกัด 4.7-5.8 ชม.  
 
2.4.4 การทําใหเจลาตินบริสุทธ์ิ 
 สารละลายเจลาตินท่ีสกัดไดจะผานข้ันตอนการทําใหบริสุทธ์ิ ผูผลิตแตละรายอาจมีข้ันตอน
หรือใชอุปกรณตางๆ กันตามประสบการณ ข้ันตอนท่ีใชสวนใหญมีดังตอไปนี้ 
 การทําใหใสและการกรอง 
 ข้ันตอนแรกในการทําใหบริสุทธ์ิคือการใชเคร่ืองแยก (separator) ท่ีมีประสิทธิภาพสูง เพื่อ
แยกสารละลายเจลาตินออกเปน 3 เฟส ไดแก ของแข็งท่ีไมละลาย สารละลายเจลาติน และไขมัน 
ในการผลิตเจลาตินจากหนังหมู ปริมาณไขมันสูงกวาเจลาตินท่ีสกัดได จึงถือเปน by-product ท่ี
สําคัญ และจะถูกนําไปผานกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิเพื่อแปรรูปตอไป สวนในการสกัดเจลาติน
จากหนังวัวหรือกระดูกท่ีผานการขจัดแรธาตุจะไดไขมันปริมาณนอย ถือเปน by-product ท่ีไม
ตองการ หลังจากผานเคร่ืองแยก สารละลายเจลาตินยังไมใสเทาท่ีควร จึงตองนําไปผานการกรอง
ดวย diatomaceous earth, perlite หรือแผนกรองเซลลูโลส โดย diatomaceous earth หรือ perlite นั้น 
หากความแตกตางของความดันถึงจุดท่ีกําหนดจะตองท้ิงไป แตแผนกรองเซลลูโลสสามารถ
นําไปใชใหมได  สวนในการผลิตเจลาตินชนิดมวลโมเลกุลตํ่า  ผูผลิตสามารถใช เทคนิค 
microfiltration แทนการกรองหรือหมุนเหวี่ยงได (Schrieber and Gareis, 2007) 
 การขจัดไอออน 
 กฎหมายสวนใหญกําหนดใหเจลาตินตองมีปริมาณเถาไมเกิน 2%  อุตสาหกรรมยาบาง
ประเภทตองการเจลาตินท่ีมีเถาไมเกิน 1%  สวนในอุตสาหกรรมภาพถายตองการเจลาตินชนิด
ปราศจากเกลือ (salt free) (Schrieber and Gareis, 2007) 
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ตารางที่ 2.5 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเจลาตินจากปลาชนิดตางๆ โดยใช Response surface methodology 

วัตถุดิบ สภาวะคงที่ สภาวะที่ศึกษา สภาวะที่เหมาะสม เกณฑการคัดเลือก เอกสารอางอิง 
หนังปลา pollock อัตราสวนตอหนังปลา 6:1,  

ระยะเวลา 60 นาที 3 ครั้ง 
0.05-0.25 M Calcium hydroxide 0.25 M ผลผลิตเจลาตินสูง 

ความแข็งแรงของเจลสูง 
ความหนืดสูง 

Zhou and Regenstein 
(2004) อุณหภูมิปรับสภาพ 2-20°C 2°C 

อัตราสวนตอหนังปลา 6:1,  
ระยะเวลา 45 นาที 

0.025-0.125 M Acetic acid 0.09 M 
อุณหภูมิสกัด 30-50°C 50°C 

หนังปลา yellowfin 
tuna 

อัตราสวนตอหนังปลา 8:1, 
อุณหภูมิ 10°C 

1-3% Sodium hydroxide 1.89% ผลผลิตเจลาตินสูง 
ความแข็งแรงของเจลสูง 

Cho et al. (2005) 
ระยะเวลาการปรับสภาพ 1-5 วัน 2.87 วัน 

อัตราสวนตอหนังปลา 6:1 อุณหภูมิการสกัด 40-80°C 58.15°C 
ระยะเวลาการสกัด 1-9 ชม. 4.72 ชม. 

หนังปลา channel 
catfish 

Ca(OH)2 0.1%, 
อัตราสวนตอหนังปลา 10:1 

ระยะเวลาการปรับสภาพ 68-76 ชม. 68.8 ชม. ความแข็งแรงของเจลสูง Liu et al. (2008) 

 อุณหภูมิการสกัด 40-46°C 43.2°C 
ระยะเวลาการสกัด 5.33-6.00 ชม. 5.73 ชม. 

หนังปลา grass carp  0.1-3% Hydrochloric acid 1.19% ผลผลิตเจลาตินสูง 
ความแข็งแรงของเจลสูง 

Kasankala et al. 
(2007) ระยะเวลาการปรับสภาพ 1-24 ชม. 24 ชม. 

อุณหภูมิการสกัด 40-80°C 52.61°C 
ระยะเวลาการสกัด 1-8 ชม. 5.12 ชม. 

เกล็ดปลา lizardfish อัตราสวนตอเกล็ดปลา 2:1, 
อุณหภูมิหอง (30°C) 

0.1-0.9% Sodium hydroxide 0.51% ผลผลิตเจลาตินสูง 
ความแข็งแรงของเจลสูง 
ความหนืดสูง 

Wangtueai and 
Noomhorm (2009) ระยะเวลาการสกัด 1-5 ชม. 3.10 ชม. 

อัตราสวนตอเกล็ดปลา 2:1 อุณหภูมิการสกัด 70-90°C 78.5°C 
ระยะเวลาการสกัด 1-5 ชม. 3.02 ชม. 
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 เกลือท่ีละลายอาจสงผลตอสมบัติทางกายภาพซ่ึงสงผลตอลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
เจลาติน เจลาตินท่ีมีปริมาณเกลือมากจะมีคุณภาพไมดี โดยเฉพาะเกลือบางชนิดซ่ึงไมเปนท่ีตองการ
เชน เจลาตินท่ีมีปริมาณซัลเฟตสูง หากนําไปละลายในน้ําท่ีมีแคลเซียม จะทําใหเจลขุน เนื่องจาก
ตะกอนแคลเซียมซัลเฟต เพื่อปองกันปญหาท่ีอาจเกิดข้ึนจึงจําเปนตองนําสารละลายเจลาตินไปผาน
เคร่ืองแลกเปล่ียนไอออน (ion exchanger) (Schrieber and Gareis, 2007) 
 การทําใหเขมขน 
 สารละลายเจลาตินท่ีผานการทําใหบริสุทธ์ิและขจัดแรธาตุแลวมีน้ําประมาณ 95% ในขณะ
ท่ีเจลาตินแหงตองมีน้ําไมเกิน 10-12% เพื่อใหมีอายุการเก็บไมจํากัดในดานจุลชีววิทยา นอกจากนี้
สารละลายเจลาตินเจือจางยังส้ินเปลืองเนื้อท่ีในการเก็บรักษาและขนสงยาก การทําใหสารละลาย   
เจลาตินเขมขนนิยมใชเคร่ืองระเหยสุญญากาศ (vacuum evaporator) กระบวนการแบบข้ันตอนเดียว
จะใชท่ีอุณหภูมิ 52°C สวนกระบวนการแบบหลายข้ันตอนจะใชอุณหภูมิในชวง 50-100°C การให
ความรอนในกระบวนการระเหยอาจทําใหโปรตีนโกลบูลินและอัลบูมินท่ียังหลงเหลืออยูเสียสภาพ
และตกตะกอน ดังนั้นจึงอาจจําเปนตองเพ่ิมข้ันตอนการกรองเพื่อใหไดสารละลายเจลาตินท่ีใส 
Schrieber and Gareis (2007) 
 นอกจากนี้ยังอาจใชการกรองแบบ ultrafiltration ซ่ึงมีขอดีคือใชพลังงานตํ่า แผนกรองท่ีใช
มีขนาดรู 0.05 micron ซ่ึงสามารถแยกน้ําและเกลือของแรธาตุออกไปได แตวิธีนี้มีขอเสียคือโมเลกุล
เจลาตินขนาดเล็กอาจลอดผานแผนกรองไปได ทําใหไดผลผลิตเจลาตินตํ่า ดังนั้นจึงตองเลือกแผน
กรองใหเหมาะสมกับชนิดเจลาตินท่ีตองการผลิต สารละลายเจลาตินเขมขนท่ีไดควรมีเจลาตินไมตํ่า
กวา 50% ในทางปฏิบัติตองการเจลาตินท่ีมีความเขมขนสูงสุดเพื่อลดพลังงานท่ีใชในการอบแหงใน
ข้ันตอนตอไป (Schrieber and Gareis, 2007) 
 
2.4.5 การฆาเชื้อ 
 การฆาเช้ือสารละลายเจลาตินเขมขนในปจจุบันมีท้ังการฆาเช้ือทางออมโดยใชเคร่ือง
แลกเปล่ียนความรอนแบบแผน (plate heat exchanger) และการฆาเช้ือโดยตรงดวยไอน้ํา ท้ังสองวิธี
ทําใหเจลาตินปลอดภัยจากจุลินทรีย แตการแลกเปล่ียนความรอนแบบแผนสามารถนําพลังงาน
ความรอนกลับมาใชใหมไดถึง 95% ในขณะท่ีการใหความรอนดวยไอน้ําไมสามารถนําพลังงาน
กลับมาใชใหมได อยางไรก็ตามวิธีนี้สงผลกระทบกับผลิตภัณฑนอยกวา (Schrieber and Gareis, 
2007) 
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2.4.6 การทําใหแหง 
 หลังการฆาเช้ือ สารละลายเจลาตินเขมขนจะถูกทําใหเย็นดวย scraped surface heat 
exchanger ซ่ึงสารละลายเจลาตินจะกลายเปนเจลและถูกเอกซทรูดออกมาเปนเสนตกลงสูสายพาน
อบแหง ลมท่ีใชในกระบวนการอบแหงตองเปนลมที่สะอาดและปราศจากความชื้น เนื่องจาก        
เจลาตินมีจุดหลอมเหลวตํ่า จึงไมสามารถอบแหงดวยลมรอนไดโดยตรง เม่ือเร่ิมตนการอบแหง 
ความช้ืนสัมพัทธของอากาศคือ 10-15% อุณหภูมิของลม 30°C โดยอุณหภูมิของลมจะเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ 
ตามอัตราความแหงของเจลาตินเพื่อใหอากาศสามารถเก็บไอน้ําไดมากข้ึน เม่ือส้ินสุดกระบวนการ
อบแหง ลมรอนจะมีอุณหภูมิ 60°C ซ่ึงเปนลมท่ีมีความช้ืนสัมพัทธสูง เจลาตินแหงท่ีไดจะมีลักษณะ
เปนเสน มีความช้ืนประมาณ 10% จากนั้นจึงนําไปบดใหเปนผง (Schrieber and Gareis, 2007) 
 เจลาตินแหงอีกรูปแบบหนึ่งคือเจลาตินแผน ซ่ึงใชในระดับครัวเรือน รานเบเกอรี่ และการ
จัดเล้ียง เจลาตินแผนผลิตโดยนําเจลาตินผงมาละลายน้ําเปนสารละลายเจลาตินความเขมขนสูง แลว
เทลงบนลูกกล้ิงสแตนเลสเพ่ือทําใหเปนแผน จากนั้นจึงตัดใหเปนแผนวางลงบนสายพานตาขาย
ไนลอน เพื่อเขาสูอุโมงลมรอนเพื่ออบแหงในลักษณะเดียวกับการผลิตเจลาตินผง (Schrieber and 
Gareis, 2007) 
 

2.5 สมบัติของเจลาติน 
2.5.1 การละลายน้ํา 

เจลาตินละลายไดเพียงบางสวนในน้ําเย็น อยางไรก็ตาม เม่ือคนเจลาตินแหงในน้ําเย็น       
เจลาตินจะดูดน้ําและพองตัว โดยของผสมนี้ควรมีเจลาตินไมเกิน 34% เม่ือใหความรอนท่ี 40°C 
ประมาณ 30 นาที เจลาตินจะหลอมเหลวเกิดเปนสารละลายเนื้อเดียว อีกวิธีหนึ่งในการละลาย        
เจลาตินคือคนเจลาตินแหงในนํ้ารอน โดยตองคนตลอดเวลาจนกระท่ังไดเปนสารละลาย วิธีนี้นิยม
ใชเตรียมสารละลายเจลาตินท่ีมีความเขมขนไมสูงมากนัก เม่ือนําสารละลายเจลาตินท่ีอยูในสถานะ
ซอล (sol) ไปทําแหงแบบพนฝอย (spray drying) หรือแบบลูกกล้ิง (drum drying) จะไดเจลาตินท่ี
ละลายในน้ําเย็น อยางไรก็ตามเจลท่ีไดจะขุน ดังนั้นเจลาตินชนิดนี้จึงมักใชทําพุดดิ้งนมหรือ
ผลิตภัณฑอ่ืนท่ีไมตองการความใส (Cole, 2000) 

สารละลายเจลาตินในน้ํ าสามารถผสมกับแอลกอฮอล ท่ีมีหมูไฮดรอกซีหลายหมู 
(polyhydric alcohols) เชน กลีเซอรอล โพรพิลีน ไกลคอล ซอรบิทอล เปนตน ไดอยางไมจํากัด ซ่ึง
ใชปรับปรุงความแข็งของฟลมจากเจลาตินได ในผลิตภัณฑท่ีมีน้ํานอย เชน ลูกกวาด ซ่ึงมีสารอ่ืนท่ี
แยงน้ํากับเจลาติน เชน กลูโคสไซรัป ทําใหเจลาตินตกตะกอนและเกิดความขุน ในกรณีนี้
ความสามารถในการละลายของเจลาตินจะข้ึนอยูกับประจุของโมเลกุลโปรตีนหรือ pH ของ
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ผลิตภัณฑ ดังนั้น หากผลิตภัณฑมี pH หางจากจุดไอโซอิเล็กทริกของเจลาตินมากเทาใด 
ความสามารถในการละลายและประสิทธิภาพของเจลาตินก็จะมากข้ึนเทานั้น (Cole, 2000) 
 

2.5.2 การกอเจล  
 เจลาตินเปนสารผสมของสายพอลิเมอรท่ีมีความยาวตางๆ กัน เม่ือละลายน้ําจะไมเปน
สารละลายแท (real solution) แตจะเปนสารละลายคอลลอยด (colloidal solution) หรือซอล (sol) 
สารละลายคอลลอยดจากเจลาตินนี้ ในทางฟสิกสเคมีถือวาเปน “สารละลายคอลลอยดในอุดมคติ” 
เม่ือทําใหเย็นซอลจะเปล่ียนเปนเจล (gel) และเม่ือทําใหอุนก็จะกลับเปนซอลอีกคร้ัง  กระบวนการ
กอเจลท่ียอนกลับไดอยางไมจํากัดในเชิงทฤษฎีนี้ถือวาเปนสมบัติท่ีสําคัญท่ีสุดของเจลาติน      
ไฮโดรคอลลอยดอ่ืน เชน แอลจิเนต คาราจีแนน หรือเพคติน สามารถกอเจลไดเชนกัน แตการกอ   
เจลของสารเหลานี้ไมสามารถยอนกลับได หรือยอนกลับไดอยางจํากัด (Schrieber and Gareis, 
2007) 
 สารละลายเจลาตินเจือจางเปนของไหลแบบนิวโตเนียน โมเลกุลเจลาตินอยูในรูป random 
coil แตเม่ืออุณหภูมิลดตํ่าลง โมเลกุลของเจลาตินจะเร่ิมขดตัวคลายกับการขดตัวของคอลลาเจน  
โมเลกุลท่ีเคล่ือนท่ีจะเร่ิมจับตัวกันเกิดเปน cluster ขนาดเล็ก เม่ืออุณหภูมิลดลงจนถึงจุดกอเจล 
โมเลกุลเจลาตินจะจับตัวกันมากข้ึนจนเกิดเปนโครงสรางสามมิติ (รูปท่ี 2.7) พันธะระหวางโมเลกุล
คงตัวมากข้ึน พันธะหลักท่ีเกี่ยวของกับการจับตัวกันของโมเลกุลเจลาตินคือพันธะไฮโดรเจน สวน
พันธะไฮโดรโฟบิก และ electrostatic interaction มีผลเล็กนอย เจลท่ีเกิดข้ึนมีสมบัติแบบวิสโค-     
อิลาสติก การเปล่ียนเฟสระหวางซอลและเจลนี้เรียกวา “sol-gel transition” (Schrieber and Gareis, 
2007) 

 
 

รูปท่ี 2.7 การกอเจลของเจลาติน จากการเปล่ียนจากซอลไปเปนเจลระหวางการทําใหเย็น 
ท่ีมา: Schrieber and Gareis (2007) 
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สมบัติของเจลาตินท่ีนําใชมากท่ีสุดในอุตสาหกรรมคือสมบัติการกอเจล สมบัตินี้ใช
กําหนดราคาของเจลาตินสวนใหญ ยกเวนเจลาตินชนิดท่ีไมกอเจล ดังนั้นความแข็งแรงของเจลจึง
เปนลักษณะท่ีสําคัญท่ีสุดของเจลาติน (Schrieber and Gareis, 2007) 
 คาบลูม (Bloom value) เปนคาท่ีแสดงถึงความสามารถในการกอเจลของเจลาติน คานี้เปน
แรงในหนวยกรัมท่ีใชในการกดหัววัดขนาดคร่ึงนิ้วลงไปในเจลความเขมขน 6.67% ปริมาณ 112 g 
เปนระยะทาง 4 mm  เจลท่ีใชตองผานการบมท่ี 10°C เปนเวลา 16-18 ชม. เจลาตินท่ีจําหนาย
ทางการคามีความแข็งแรงของเจลอยูในชวง 50-300 บลูม เจลาตินท่ีมีคาบลูม 200 ถึง 300 กรัมถือวา
มีคาบลูมสูง สวนเจลาตินท่ีมีคาบลูมท่ี 100 ถึง 200 ถือวามีคาบลูมปานกลาง และท่ีมีคาบลูม 50 ถึง 
100 ถือวามีคาบลูมตํ่า เจลาตินท่ีมีคาบลูมสูงจะมีจุดหลอมเหลวและจุดกอเจลสูง ใชระยะเวลาการ
กอเจลส้ัน รวมท้ังมักจะมีสีออน มีกล่ินและรสชาติดีกวาชนิดท่ีมีคาบลูมตํ่า ความสามารถในการกอ
เจลสูงยังหมายถึงปริมาณท่ีนอยลงเพ่ือทําใหไดเจลที่มีความแข็งแรงเทากัน (Schrieber and Gareis, 
2007) 

การทดสอบความแข็งแรงของเจลน้ีจะตองทําตามวิธีท่ีใชทดสอบอยางเครงครัด เนื่องจาก
ความแข็งแรงของเจลข้ึนอยูกับความเขมขนอยางมาก ดังนั้นจึงตองช่ังเจลาตินและตวงน้ําใหถูกตอง 
ภาชนะบรรจุตัวอยางจะตองมีรูปรางตามท่ีกําหนด การละลายเจลาตินตองทําท่ีอุณหภูมิไมเกิน 60°C 
และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมคือ 50-55°C เปนเวลา 20 นาที การสูญเสียน้ําระหวางการใหความรอนนี้
อาจทําใหความเขมขนของเจลาตินเพิ่มข้ึนและสงผลตอคาบลูม ดังนั้นจึงตองปดภาชนะบรรจุ
ตัวอยางระหวางการละลายและตองนําน้ําท่ีกล่ันตัวกลับคืนสูตัวอยาง นอกจากนี้ตองระวังไมใหเกิด
ฟองระหวางการเตรียมตัวอยาง การกอเจลจะตองทําตามสภาวะมาตรฐาน เนื่องจากกระบวนกอเจล
เกิดข้ึนอยางชาๆ การทําใหเย็นอยางรวดเร็วจะทําใหคาบลูมลดลงประมาณ 10% ความแข็งแรงของ
เจลจะเพิ่มข้ึนระหวางการบมจนถึง 16-18 ชม. หลังจากนั้นความแข็งแรงของเจลจะเพ่ิมข้ึนเพียง
เล็กนอย อุณหภูมิและระยะเวลาการบมจึงสงผลตอคาท่ีวิเคราะหอยางมาก ดังนั้นจึงนิยมท้ิงให       
เจลแข็งตัวในอางน้ําเย็นอุณหภูมิ 10°C การเบ่ียงเบนของอุณหภูมิไมควรเกิน ±0.1°C (Schrieber 
and Gareis, 2007) 
 สําหรับสารละลายเจลาตินบริสุทธ์ินั้น คาความเขมขนของเจลคูณกับรากท่ีสองของคาบลูม
จะมีคาคงท่ีเสมอสําหรับเจลาตินชนิดหนึ่งๆ ดังสมการ 
 
 CଵඥBଵ ൌ CଶඥBଶ  

 

หรือ 

 Cଶ ൌ Cଵට
Bభ
Bమ
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 โดย C เปนความเขมขนของสารละลายเจลาติน และ B เปนคาบลูม จากสมการนี้ หาก
ผูผลิตอาหารท่ีเปล่ียนสวนผสมของเจลาตินจาก 250 เปน 280 บลูม จะสามารถลดปริมาณเจลาตินท่ี
ใชจาก 8% เปน 7.7% โดยเจลท่ีไดยังมีความแข็งแรงเทาเดิม อยางไรก็ตาม การคํานวณวิธีนี้เปนการ
คํานวณอยางหยาบ เนื่องจากสวนประกอบอ่ืนในสูตรอาจสงผลตอคาบลูมของเจลาติน ดังนั้นจึงควร
ทดสอบทางประสาทสัมผัสและวิเคราะหสมบัติดานอ่ืนเพิ่มเติม (Schrieber and Gareis, 2007) 
 โดยท่ัวไป เจลาตินท่ีมีมวลโมเลกุลตํ่าจะใหความแข็งแรงของเจลและความหนืดตํ่า อยางไร
ก็ตาม สายแอลฟา (α-chain) ของคอลลาเจนซ่ึงมีมวลโมเลกุล 100 kDa และใหความแข็งแรงของ
เจล 364 บลูม จะเปนองคประกอบท่ีสัมพันธกับความแข็งแรงของเจลมากท่ีสุด ในขณะท่ีโมเลกุล
ขนาดใหญกวาคือสายเบตา (β-chain) ท่ีมีมวลโมเลกุล 200 kDa และสายแกมมา (γ-chain) ท่ีมีมวล
โมเลกุล 300 kDa ตลอดจนไมโครเจล (microgel) ท่ีมีมวลโมเลกุลมากกวา 300 kDa พบวามี
ความสัมพันธกับความแข็งแรงของเจลเพียงเล็กนอย แตมีความสัมพันธอยางมากกับคาความหนืด 
(Cole, 2000) 
 เจลาตินพองตัวเม่ืออยูในน้ํา โดยสามารถดูดน้ําได 5-10 เทาของปริมาตรเดิม เจลาตินจึงมี
สมบัติการดูดน้ําท่ีดี ตัวอยางการใชประโยชนในดานนี้คือการผลิตแฮมกระปอง ซ่ึงการเติมเจลาติน
ลงในกระปองกอนการฆาเช้ือ จะทําใหน้ําท่ีไหลออกจากแฮม (exudates) ในระหวางการใหความ
รอน ถูกเจลาตินดูดซับและเกิดเปนเจล (Cole, 2000) 
 ในการผลิตลูกกวาดแบบเหนียว เชน กัมมี (gummy) เจลาตินจะทําหนาท่ีเปนตัวประสาน
ของผลิตภัณฑกัมมี โดยมีสวนผสมหลักคือเจลาติน น้ําตาล และกลูโคสไซรัป ความไมเขากัน
ระหวางเจลาตินและกลูโคสไซรัปอาจเกิดข้ึนไดตามความเขมขนของโพลีเมอรกลูโคสที่มีกลูโคส
มากกวา 2 หนวย กลาวคือในผลิตภัณฑท่ีมีน้ํานอย โพลีเมอรกลูโคสจะแยงน้ํากับเจลาติน ซ่ึงอาจทํา
ใหเจลาตินตกตะกอน และสงผลใหผลิตภัณฑแข็งและสูญเสียการเปนเจล เจลาตินตางชนิดกันท่ีมี
สมบัติในน้ําคลายกัน อาจมีสมบัติตางกันในผลิตภัณฑลูกกวาด (Cole, 2000) 
 ผลไมสดบางชนิด เชน สับปะรดและมะละกอมีเอนไซมยอยโปรตีนชนิดโบรมีเลนและ
ปาเปน ตามลําดับ เอนไซมนี้จะไฮโดรไลซเจลาติน ทําใหสูญเสียสมบัติการกอเจล ดังนั้นจึง
จําเปนตองใหความรอนกับผลไมเพื่อทําลายเอนไซมยอยโปรตีนกอนทําการเติมผลไมลงใน
สารละลายเจลาติน (Cole, 2000) 
 
2.5.3 ความหนืด 

ความหนืดเปนสมบัติท่ีสําคัญอันดับสองของเจลาติน ข้ึนอยูกับการใชงาน เจลาตินท่ีมีความ
หนืดสูงใชสําหรับการทําใหอิมัลชันคงตัว อยางไรก็ตาม ในการผลิตลูกกวาดท่ีตองข้ึนรูปจะนิยมใช
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เจลาตินชนิดความหนืดตํ่าเพื่อปองกันการไหลตามเปนเสน (tailing effect) ในขณะท่ีการผลิตฟลม
เจลาตินนิยมใชเจลาตินความหนืดสูง (Cole, 2000) 

วิธีมาตรฐานในการวัดความหนืดคือการใชปเปต โดยวัดระยะเวลาการไหลออกของ
สารละลายเจลาตินความเขมขน 6.67% ปริมาณ 100 มล. ท่ีมีอุณหภูมิ 60°C และรายงานผลในรูป 
mPas สวนในกรณีของเจลาตินไฮโดรไลเสต จะใชสารละลายเจลาตินความเขมขน 10 หรือ 20% ท่ี
อุณหภูมิ 25 หรือ 30°C ในการใชงานบางอยางอาจวัดโดยใชเคร่ืองวัดความหนืด (rotary 
viscometer) เคร่ืองรีโอมิเตอร หรืออุปกรณอ่ืนๆ กับสารละลายเจลาตินท่ีมีความเขมขนและอุณหภูมิ
ตางๆ กัน (Schrieber and Gareis, 2007) 

 
2.5.4 การเกิดโฟม 

เจลาตินเปนสารท่ีมีประสิทธิภาพสูงในการทําใหโฟมคงตัว สมบัตินี้นําไปใชในการผลิต
มารชเมลโลว เจลาตินตางชนิดกันทําใหโฟมเสถียรไดตางกัน จึงตองเลือกเจลาตินใหเหมาะสม ใน
การผลิตมารชเมลโลวนั้น ยังใชสมบัติการเกิดฟลมของเจลาตินในการทําใหโฟมเสถียรระหวางการ
ทําใหเย็น และเนื่องจากผลิตภัณฑชนิดนี้มักมีความเปนกรดตํ่า จึงจําเปนตองทําใหมีความช้ืนตํ่ากวา 
15% เพื่อปองกันราระหวางการเก็บรักษา ในขณะท่ีผลิตภัณฑกัมมีมีความเปนกรดสูงกวา จึง
สามารถใหมีความช้ืนสูงถึง 24% (Cole, 2000) 
 
2.5.5 การยึดตดิ  
 เจลาตินมีสมบัติเปนสารยึดติด จึงสามารถใชเปนกาวจากสัตว โดยใชสารละลายเจลาตินท่ี
ยังอุนและตองไมเกิดเจลกอนท่ีพื้นผิวจะติดกัน การใชประโยชนจากเจลาตินในดานนี้คือการผลิต
เม็ดยาหรือเม็ดลูกกวาดท่ีตองเช่ือมช้ันเขาดวยกัน (Cole, 2000) 
 
2.5.6 การเกิดฟลม 

สมบัติการเกิดฟลมของเจลาตินถูกนํามาใชในการผลิตแคปซูลยาท้ังชนิดแข็งและออน ฟลม
เจลาตินมักจะหดตัวระหวางการทําใหแหง ดังนั้นจึงมักเติมแอลกอฮอลท่ีมีหมูไฮดรอกซีหลายหมู 
(polyhydric alcohols) เพื่อปรับปรุงการยึดติดและความยืดหยุนของฟลมเจลาติน ในการผลิตฟลม  
เจลาตินนั้นควรใชเจลาตินชนิดท่ีมีความหนืดสูงมากกวาชนิดท่ีมีความหนืดตํ่า (Cole, 2000) 
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2.5.7 การเปนอิมัลซิไฟเออร 
 เจลาตินทําใหอิมัลชันแบบน้ํามันในน้ําคงตัวโดยไมจําเปนตองเกิดเจล โดยเพิ่มความหนืด
ของเฟสน้ํา อยางไรก็ตามความหนืดของเจลาตินข้ึนอยูกับกระบวนการผลิต เจลาตินชนิด A ซ่ึงปรับ
สภาพดวยกรดมีความหนืดประมาณคร่ึงหนึ่งของเจลาตินชนิด B ซ่ึงปรับสภาพดวยดาง ดังนั้น       
เจลาตินชนิด B จึงเหมาะสมสําหรับทําใหอิมัลชันคงตัว (Schrieber and Gareis, 2007) 
 
2.5.8 ความคงตัว 
 เจลาตินแหงมีอายุการเก็บไมจํากัด ตราบใดท่ีไมไดรับความช้ืนจนทําใหอุณหภูมิท่ีเกิด 
glass transition ตํ่ากวาอุณหภูมิท่ีเก็บรักษา เจลาตินหนังโคท่ีมีความช้ืน 12.9% เร่ิมเกิด glass 
transition ท่ีอุณหภูมิ 48°C เจลาตินหนังสุกรท่ีมีความช้ืน 12.7% เร่ิมเกิด glass transition ท่ีอุณหภูมิ 
44°C แสดงวาสามารถเก็บรักษาเจลาตินจากหนังโคสุกรท่ีมีความช้ืนไมเกิน 13% ไวท่ีอุณหภูมิหอง
ได อยางไรก็ตาม เจลาตินจากหนังปลา yellowfin tuna ท่ีมีความช้ืน 8.9% เร่ิมเกิด glass transition ท่ี
อุณหภูมิ 30°C แสดงวาเจลาตินจากหนังปลาตองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา 30°C เพื่อปองกัน
การเกิด glass transition (Rahman et al., 2008) หากอุณหภูมิในการเก็บรักษาเจลาตินสูงกวาอุณหภูมิ
ท่ีเกิด glass transition จะทําใหเจลาตินอยูในสถานะ rubbery state ซ่ึงท่ีสถานะน้ีน้ํามี molecular 
mobility สูง ทําใหจุลินทรียสามารถใชน้ําท่ีมีอยูในเจลาตินและทําใหเจลาตินเส่ือมเสียได (D’Cruz 
and Bell, 2005) 
 สวนความคงตัวของสารละลายเจลาตินข้ึนอยูกับอุณหภูมิและคา pH โดยท่ัวไปสารละลาย
เจลาตินจะสูญเสียความแข็งแรงของเจลและความหนืดเม่ือเก็บไวนาน โดยเฉพาะท่ีอุณหภูมิสูงและ 
pH ตํ่า เนื่องจากโมเลกุลเจลาตินจะถูกไฮโดรไลซดวยกรดและความรอน (Schrieber and Gareis, 
2007) ดังนั้น pH ของสารละลายเจลาตินควรอยูในชวง 5-7 อุณหภูมิควรต่ําท่ีสุดเทาท่ีจะเปนไปได 
และไมควรเก็บสารละลายเจลาตินไวนานโดยไมจําเปน หลังจากการเติมกรดในสวนผสมลูกกวาด
แลว ควรนําสารละลายไปใชและทําใหเย็นหรือเกิดเจลใหเร็วท่ีสุด (Cole, 2000) 
 
2.5.9 โพรเทคทีฟคอลลอยด (Protective colloid) 
 เม่ือนําเจลล่ีไปแชแข็งจะเกิดการแยกตัวของน้ํา (syneresis) แตเม่ือนําสารละลายเจลาติน
ความเขมขน 0.5% ไปแชแข็ง จะเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดเล็กจํานวนมากแทนท่ีจะเปนผลึกขนาดใหญ
จํานวนนอย คุณสมบัตินี้นําไปใชในการผลิต ice lollies และไอศกรีม ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีไดจะมีเนื้อ
เนียนเน่ืองจากผลึกน้ําแข็งมีขนาดเล็ก นอกจากนี้ยังทําใหน้ําตาลแล็กโตสท่ีตกผลึกมีขนาดเล็ก 
ปองกันการเกิดตําหนิจากผลึกขนาดใหญ (graininess) (Cole, 2000) 



29 
 

2.6 การใชประโยชนจากเจลาติน  
 เจลาตินถูกนํามาใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด ดังตารางท่ี 2.6 โดยมีหนาท่ี
แตกตางกันตามชนิดของผลิตภัณฑ ดังตอไปนี้ (Schrieber and Gareis, 2007) 

ลูกกวาดและขนมหวาน 
เจลาตินทําหนาท่ีเปนสารกอเจลในผลิตภัณฑกัมมี ทําใหเนื้อสัมผัสนุมและยืดหยุน 

ผลิตภัณฑชนิดนี้สวนใหญจะใชเจลาตินชนิด A ท่ีมีคาบลูมสูง เนื่องจากใหเนื้อสัมผัสท่ีดี ใส ไม
สงผลตอสีและกล่ิน นอกจากนี้ยังมีจุดหลอมเหลวสูงและข้ึนรูปไดเร็ว 
 
ตารางท่ี 2.6 หนาท่ีของเจลาตินในการผลิตอาหารชนิดตางๆ 

อาหาร Bloom 
ความเขมขน 

(%) 
หนาท่ีหลัก หนาท่ีรอง 

ขนมหวาน 200-260 1.5-3 กอเจล ใหเน้ือสัมผัส ความโปรงแสง 
ความเปนประกาย 

กัมมี 200-280 6-10 กอเจล ใหเน้ือสัมผัส ความยืดหยุน 
ความโปรงแสง ความเปน
ประกาย 

มารชเมลโลว 160-260 1-3 ทําใหเกิดโฟม ทําใหโฟมคงตัว กอเจล 
Nougat 180-220 1.5-3 ทําใหเกิดโฟม ทําใหโฟมคงตัว กอเจล 
Pastilles 160-220 1-2 ตัวประสาน ใหเน้ือสัมผัส ปรับปรุงสมบัติ

การละลายในปาก ปองกันการ
แยกตัว 

คาราเมล 140-200 0.5-2.5 อิมัลซิไฟเออร, ทําให
โฟมคงตัว 

ทําใหเคี้ยวได 

โยเกิรต 220-260 0.2-1 ปองกันนํ้าแยกช้ัน ใหเน้ือสัมผัส ความเปนครีม 
ขนมฟองนม 180-240 0.3-3 ทําใหเกิดโฟม ใหเน้ือสัมผัส ความคงตัว 
ขนมวุนนม 180-240 1-2 กอเจล ใหเน้ือสัมผัส ความเปนครีม 
แซนวิชสเปรด 
(ชนิดไมมีเน้ือ) 

240-280 0.3-1.5 ทําใหอิมัลชันคงตัว ใหเน้ือสัมผัส ความเปนครีม 

เน้ือและไสกรอก 220-260 0.5-2 ทําใหอิมัลชันคงตัว ชวยอุมนํ้า 
เน้ือกระปอง 220-260 0.5-2 ตัวประสาน ใหเน้ือสัมผัส สามารถตัดได 

ท่ีมา: (Schrieber and Gareis, 2007) 
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เจลาตินมีหนาท่ีในการกอโฟมและทําใหโฟมคงตัวในผลิตภัณฑประเภทเมลโลว เชน 
มารชเมลโลว (marshmallow) และเมอแรง (meringue) การเติมเจลาตินลงไปตีรวมกับน้ําตาลจะได
โฟมปริมาตรสูง โดยเจลาตินจะลดแรงตึงผิวทําใหเกิดโฟมไดงายข้ึน และเกิดเปนฟลมระหวางเฟส
น้ําและอากาศ สงผลใหโฟมคงตัว สมบัติในการทําใหเกิดโฟมของเจลาตินบางชนิดเทียบเทากับของ
ไขขาวหรืออัลบูมินผง 

สําหรับในผลิตภัณฑซีเรียลบาร เจลาตินทําหนาท่ีหลักเปนตัวประสานสวนผสมตางๆ เขา
ดวยกัน การใชเจลาตินไฮโดรไลเสทกําลังไดรับความสนใจในผลิตภัณฑชนิดนี้ เนื่องจากมี
ความสามารถในการยึดติดสูง ละลายนํ้าไดดีและมีความหนืดตํ่า จึงสามารถเตรียมในรูปสารละลาย
ความเขมขน ทําใหปริมาณนํ้าท่ีเติมลงในผลิตภัณฑมีนอยลง ผลิตภัณฑซีเรียลบารท่ีผสมเจลาตินมี
คา aw 0.40-0.55 จึงสามารถบรรจุบารไดทันทีโดยไมตองผานข้ันตอนการฆาเช้ือ 

เจลาตินทําหนาท่ีกอเจลในผลิตภัณฑประเภทวุน เชน เยลลี่ พุดดิ้ง และแฟลน (flan) การ
ผลิตวุนเจลาตินโดยท่ัวไปจะใชเจลาติน 230-250 บลูม ในปริมาณ 10-12% ของสวนผสมผง หรือ 
1.5-2.0% ของผลิตภัณฑสุดทาย วุนเจลาตินท่ีทําจากเจลาตินชนิด A จะสูญเสียน้ําหลังจากการกอ    
เจลนอยกวาชนิด B เนื่องจากจุดไอโซอิเล็กทริกของเจลาตินท่ีแตกตางกัน 

ผลิตภณัฑนม 
เจลาตินทําหนาท่ีเปนอิมัลซิไฟเออรทดแทนเคซีนในผลิตภัณฑนมหมัก เนื่องจากเอนไซม

เรนนินท่ีใชและกรดท่ีเกิดข้ึนระหวางการแปรรูป จะทําใหเคซีนเกิดเปนเคิรดและสูญเสียสมบัติ 
อิมัลซิไฟเออร เจลาตินยังทําหนาท่ีเปนโพรเทคทีฟคอลลอยดในผลิตภัณฑโยเกิรตผลไมและ
โยเกิรตพรอมดื่ม ทําใหสารแขวนลอยคงตัวและปองกันการแยกช้ันของโปรตีน ไขมัน และเวย      
เจลาตินท่ีเหมาะสมกับการใชงานในดานนี้คือเจลาตินท่ีมีคาบลูมสูงซ่ึงปรับ pH ใหเทากับจุดไอโซ-
อิเล็กทริกแลว นอกจากนี้ เจลาตินทําใหโฟมในไอศกรีมคงตัว โดยเจลาตินลดแรงตึงผิวของน้ํา ทํา
ใหเกิดโฟมไดงาย เจลาตินยังทําหนาท่ีกักน้ําและปองกันการรวมตัวของผลึกน้ําแข็ง ทําใหไอศกรีม
มีเนื้อสัมผัสเนียน 

ผลิตภณัฑเนื้อ 
การโรยผงเจลาตินลงบนเนื้อท่ีสไลซเปนแผนบาง จะชวยลดการสูญเสียน้ํา และยังสงผลดี

ตอสี เนื้อสัมผัส กล่ิน และรสชาติของเนื้อ เจลาตินยังเปนสวนผสมในผลิตภัณฑแอสปก (aspic) ซ่ึง
เปนอาหารพรอมรับประทานท่ีอยูในวุนเจลาตินผสมเคร่ืองเทศ สารละลายแอสปกนั้นเม่ือเซ็ตตัว
แลวจะโปรงใสและสามารถสไลซได สวนผสมที่ใชในแอสปกมีท้ังเนื้อ ปลา อาหารทะเล ผักและ
ผลไม ผลิตภัณฑแอสปกไดรับความนิยมในยุโรปและมีแนวโนมท่ีจะแพรหลายไปท่ัวโลก เจลาติน
ท่ีใชควรเปนชนิดบลูมสูงเนื่องจากมีอุณหภูมิหลอมเหลวสูง  
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เคร่ืองดื่ม 
เจลาตินถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมเบียร น้ําผลไม และไวนเพื่อทําใหผลิตภัณฑใส โดย

ตกตะกอนสารท่ีทําใหเกิดความขุน และลดความเขมขนของสารโพลีฟนอล เชน แทนนิน โดยนิยม
ใชเจลาตินชนิด A เนื่องจากมีจุดไอโซอิเล็กทริกในชวง 8-9 ซ่ึงจะมีประจุบวกมากกวาเจลาตินชนิด 
B เม่ืออยูในผลิตภัณฑเหลานี้ ซ่ึงมีคา pH อยูในชวง 3.5-4.5 สวนในกรณีของของน้ําผลไมท่ีมีเนื้อ
ผลไม (pulp) ผสมอยู การใชเจลาตินไฮโดรไลเสทจะทําใหเนื้อผลไมยังคงแขวนลอยอยู 

 
2.6.5 คุณคาโภชนาการของเจลาติน 
 เจลาตินเปนแหลงของโปรตีนท่ีไมสมบูรณ เนื่องจากขาดทริปโตเฟนและมีกรดอะมิโนท่ีมี
ซัลเฟอรเปนองคประกอบ คือ ซิสเตอีน และเมไทโอนีน ในปริมาณนอยมาก ดังนั้นจึงไมควรใช     
เจลาตินเพียงอยางเดียวเปนแหลงของโปรตีน อยางไรก็ตาม เจลาตินมีไลซีนซ่ึงเปนกรดอะมิโน
จําเปนสูงถึง 4% กรดอะมิโนนี้จําเปนสําหรับการสรางกลามเนื้อ อารจินีนซ่ึงถือวาเปนกรดอะมิโน
กึ่งจําเปนมีอยูมากในเจลาตินเชนกัน โดยอารจินีนมีบทบาทสําคัญในเมแทบอลิซึมของพลังงานใน
เซลลกลามเนื้อ (Schrieber and Gareis, 2007)  

กรดกลูตามิกในเจลาตินมีปริมาณใกลเคียงกับอารจินีน กรดกลูตามิกมีความจําเปน
โดยเฉพาะกับนักกีฬาประเภทท่ีตองใชความอดทน เพื่อเพิ่มกระบวนการฟนฟู นอกจากนี้ กรด  
กลูตามิกยังชวยเสริมระบบภูมิคุมกัน เจลาตินมีกรดอะมิโนไฮดรอกซีโพรลีนซ่ึงรางกายสามารถดูด
ซึมไดทันที และรางกายสามารถสังเคราะหจากกรดอะมิโนโพรลีนโดยอาศัยเอนไซม proline 
hydroxylase กรดอะมิโนไฮดรอกซีโพรลีนจําเปนสําหรับการสังเคราะหคอลลาเจน โดยมีวิตามินซี
และเหล็กรวมดวย หากรางกายไดรับสารเหลานี้ไมเพียงพออาจทําใหเกิดโรคลักปดลักเปด 
(Schrieber and Gareis, 2007) 

เจลาตินใหพลังงานเพียง 3.5 kcal/g นอกจากนี้มีการศึกษาพบวาการบริโภคเจลาติน 7-10 g 
ตอวันชวยเพิ่มการเจริญเติบโตและความแข็งแรงของเล็บ ชวยใหผมยาวเร็วข้ึน รวมถึงชวยบรรเทา
อาการของผูปวยโรคขอตออักเสบ (Cole, 2000; Baziwane and He, 2003) 
 


