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บทคัดยอ 
 การสกัดไคติน และไคโตซานจากเกล็ดปลากะพงขาว (Lates calcarifer) เกล็ดปลานิล (Oreochromis 

niloticus) และเปลือกกุงขาว (Litopenaeus vannamei) ใชวิธีการสกัดไคติน 4 ข้ันตอน คือ การเตรียมวัตถุดิบ โดย

เอาสวนเน้ือ ไขมันออก ลางนํ้าสะอาด และตากแดดใหแหง จากน้ันกําจัดแรธาตุดวย 1 M HCl 24 ช่ัวโมง ในเกล็ดปลา 

และ 72 ช่ัวโมง ในเปลือกกุง จากน้ันกําจัดโปรตีนดวย 2 M NaOH 1 ช่ัวโมง และการกําจัดสีดวย 95% เอทานอล 5 

นาที สําหรับการสกัดไคโตซานใช 2 M NaOH อุณหภูมิ 140 ºC 15 นาที และอบแหงท่ีอุณหภูมิ 100 ±10 ºC เปนเวลา 

1 ช่ัวโมง ในเกล็ดปลา และ 2 ช่ัวโมง ในเปลือกกุงขาว จากการใชเกล็ดปลาและเปลือกกุง 100.15±016 กรัมของนํ้าหนัก

แหง พบวา ผลผลิตนํ้าหนักไคตินท่ีสกัดไดจากเกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลือกกุงขาว มีคาเทากับ 

56.96±3.65, 56.15±0.19 และ 48.83±10.23% ตามลําดับ (P>0.05) และใชไคตินปริมาณ 30 กรัม ในการสกัดไคโต

ซาน พบวา ปริมาณของไคโตซานท่ีสกัดไดจากเกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลือกกุงขาว มีคาเทากับ 

27.97±4.06, 45.64±7.95 และ 90.05±4.25% ตามลําดับ (P<0.05) โดยไคตินมีลักษณะเปนของแข็ง ไมเปนผงละเอียด 

มีลักษณะสีขาวใสในเกล็ดปลากะพงขาว สีนํ้าตาลออนในเกล็ดปลานิล และสีนํ้าตาลออนในเปลือกกุงขาว สําหรับไคโต

ซานในเกล็ดปลามีลักษณะเปนของแข็ง ผงละเอียด ซึ่งมีลักษณะสีขาวท้ังเกล็ดปลากะพงขาวและเกล็ดปลานิล และไคโต

ซานในเปลือกกุงมีลักษณะเปนแผนเล็กๆ มีสีนํ้าตาลออน 
คําสําคัญ: ไคโตซาน, เกล็ดปลากะพงขาว, เกล็ดปลานิล, เปลือกกุงขาว  
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Abstract 
 The chitin and chitosan were extracted from fish scales and shrimp shell which part of 

seabass (Lates calcarifer), tilapia (Oreochromis niloticus) and white shrimp (Litopenaeus vannamei). 

The four steps of extraction process were conducted that the raw material preparation was done by 

removing meat and fat, following by water washing and sun light drying. The demineralization was 

processed by immerging fish scale and shrimp shell in 1 M HCl for 24 and 72 h., respectively and 

followed by immerging in 2 M NaOH for 1 h. of deproteinization. The decolorization was immerged in 

95% of ethanol for 5 min. Finally the chitosan was extracted in 2 M NaOH at 140 ºC for 15 min, 

followed by drying fish scale and shrimp shell at 100±10 ºC for 1 and 2 h., respectively. The result 

showed that chitin production from 100.15±016 g of raw materials including seabass scale, tilapia 

scale and white shrimp shell were 56.96±3.65, 56.15±0.19 and 48.83±10.23%, respectively (P>0.05). 

While, the chitosan production from approximately 30 g of extracted chitin from seabass scale, tilapia 

scale and white shrimp shell were 27.97±4.06, 45.64±7.95 and 90.05±4.25%, respectively (P<0.05). In 

this study, the chitin was observed as white solid in seabass scale and brownish in tilapia scale and 

white shrimp shell. In addition, the chitosan was white solid powder in both fish scale materials while 

brownish small piece was observed in shrimp shell source. 
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บทนํา 
 เน่ืองจากภูมิประเทศของประเทศไทยท่ีติดกับชายฝงทะเล สงผลกอใหเกิดอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารจาก

สัตวนํ้า ซึ่งเปนอุตสาหกรรมท่ีมีความสําคัญตอระบบเศรษฐกิจของประเทศไทยเปนอยางมาก ทําใหเกิดเศษเหลือท้ิงจาก

กระบวนการผลิต ถาสามารถนําเศษเหลือท้ิงเหลาน้ันมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑท่ีใชประโยชนได จะชวยเพ่ิมมูลคาจากเศษ

เหลอืท้ิงจากกระบวนการแปรรูปอาหารไดอีกทางหน่ึง อีกท้ังปจจุบันประชาชนและผูประกอบการเพาะเลี้ยงสัตวนํ้าไดหัน

มาสนใจการอนุรักษธรรมชาติ และสิ่งแวดลอมกันมากข้ึน ทําใหเกิดการคิดคนและการนําสิ่งตาง ๆ จากธรรมชาติมาใชใน

การเพาะเลี้ยง เพ่ือทดแทนสารเคมีท่ีเปนอันตราย เชน ไคตินและไคโตซาน ซึ่งพบวาในทุก ๆ ป สัตวนํ้าสามารถผลิต    

ไคตินไดประมาณ 1011 ตัน (Wang and Chio, 1998) 

 ไคโตซาน (chitosan) จัดอยูในกลุมคารโบไฮเดรต ไมมีพิษ เปนพอลิเมอรชีวภาพท่ีมีนํ้าหนักโมเลกุลสูงและมี

ลักษณะคลายกับเซลลูโลส (Li et al., 1992) และเปนอนุพันธตัวหน่ึงของไคติน ไดจากปฏิกิริยาการกําจัดหมูอะซิทิล 

(deacetylation) ของไคตินดวยดางเขมขน ทําใหโครงสรางของไคตินบางสวนเปลี่ยนแปลงไป โดยเฉพาะหมูฟงกชันท่ีมี

ธาตุไนโตรเจน (ในรูปของหมูอะซีตามิโด–NHCOCH3 เปลี่ยนไปเปนรูปของหมูอะมิโน NH2 ท่ีตําแหนงตัวท่ี 2) สมบัติทาง

กายภาพและทางเคมีของไคโตซานพบวาเปนพอลิเมอรสายยาวท่ีมีประจุบวกเน่ืองจากมีหมูอะมิโน (anino, NH2) 

(กมลศิร ิพันธนียะ, 2556) พบวาไคโตซานถูกนํามาใชกันอยางแพรหลายท้ังในดานการเกษตร การประมง อุตสาหกรรม

อาหาร สิ่งทอ เครื่องสําอาง เภสัช การแพทย และอุตสาหกรมดานอ่ืน ๆ (Muzzarelli, 1985)  
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 พบวาในวงการประมงไดมีการนําไคโตซานมาใชประโยชนในดานการยืดอายุการรักษา และเก็บถนอมอาหารท่ี

เปนผลิตภัณฑจากสัตวนํ้า โดยมีการสกัดไคโตซานจากหัวกุงดวยกระบวนการยอย เพ่ือนํามาใชในแงเปนสารเสริมคุณคา

อาหาร ของวางท่ีทําจากสัตวนํ้า การปรุงแตงรส และกลิ่นในอาหารขบเคี้ยวท่ีเปนผลิตภัณฑจากสัตวนํ้า เปนตน 

นอกจากน้ีมีการใชประโยชนในดานการเพาะเลี้ยงสัตวนํ้า โดยเฉพาะอยางยิ่งการเพาะเลี้ยงกุงกุลาดํา มีวิธีการนํามาใช

หลายรูปแบบ  เชน การคลุกกับอาหารเม็ด เพ่ือกระตุนภูมิตานทานโรค กระตุนการยอยอาหาร และกระตุนการ

เจริญเติบโตในกุง นอกจากน้ันยังชวยใหเม็ดอาหารคงรูปอยูในนํ้าไดนานกวาโดยการเคลือบสารไคโตซานบนอาหารท่ีจะ

หวานใหกุงกิน หรือเติมลงไปในนํ้าเพ่ือชวยปรับสภาพแวดลอมใหดีอยูเสมอ (ประภัสสร สุรวัฒนาวรรณ, 2548)  

 นอกจากน้ันในดานการเกษตรกรรม มีการนําไคโตซานมาใชเปนอาหารเสริมใหแกพืช เพ่ือชวยควบคุมการ

ทํางานของพืช ผลไม และตนไม ใหทํางานไดดีข้ึน คลายๆ กับการเพ่ิมปุยพิเศษใหแกพืช ผัก ผลไม และยังนําไปใชในการ

ปองกันโรคท่ีเกิดจากจุลินทรีย และเช้ือราบางชนิดอีกดวย พบวาชวยใหพืชมีการเจริญเติบโตท่ีดีข้ึน ชวยเสริมสรางความ

แข็งแรงใหแกตนพืช ผัก ผลไม ไมดอกไมประดับ ชวยปองกันการเกิดโรคซึ่งเกิดมาจากเช้ือจุลินทรียในดิน ไปกระตุนการ 

สรางภูมิตานทานใหแกเมล็ดพืชท่ีจะนําไปเพาะขยายพันธุ ทําใหมีอัตราการขยายพันธุเพ่ิมข้ึน ปจจุบันเกษตรกรไดนําเอา

ผลิตภัณฑไคโตซานไปใชประโยชนกับพืช ผัก ผลไม หลายชนิด เชน หนอไมฝรั่ง ตนหอม คะนา แตงโม ขาว ถ่ัว ขาวโพด 

ตลอดจนไมดอกไมประดับท่ีมีราคาสูงหลายชนิด เชน ดอกคารเนช่ัน ดอกเยอบีราพันธุนอก ดอกแคดิโอลัส และดอก

บานช่ืนฝรั่ง เปนตน อีกท้ังในวงการแพทย มีการใชไคโตซานมาหลายปแลว  เชนการใชประโยชนโดยนํามาประกอบเปน

อาหารเพ่ือลดนํ้าหนัก ทําผลิตภัณฑเสริมความงาม เชน  ครีมทาผิว  ทําเปนแผนไคโตซานเพ่ือปดปากแผลท่ีเกิดจากการ

ผาตัดเฉพาะท่ี  ซึ่งพบวาแผนไคโตซานจะชวยใหคนปวยเกิดการเจ็บปวดแผลนอยกวาการใชผากอซชุบนํ้ามันวาสลินมา

ปดแผลเหมือนท่ีเคยปฏิบัติมาในสมัยกอน  นอกจากน้ีเวลาท่ีแผลปดดีแลวและมีการลอกแผนไคโตซานออก ยังสะดวก

และงายกวาการลอกแถบผากอช เพราะจะไมมีการสูญเสียเลือดท่ีเกิดจากการลอกแผนปดแผลออก ทําใหผูปวยไม

เจ็บปวดเทากับการใชแถบผากอซปดแผล นอกจากน้ียังใชไคโตซานเปนสวนผสมของยาหลายประเภท เชน ยาท่ีใชพน

ทางจมูก เพ่ือบรรเทาอาการโรคทางเดินหายใจ (ประภัสสร สุรวัฒนาวรรณ, 2548) 

 ดังน้ันในการศึกษาครั้งน้ีไดทําการสกัดไคโตซานจากเศษเหลือท้ิงจากกระบวนการแปรรูปสัตวนํ้า โดยใช

เกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลือกกุงขาว ซึ่งชวยเพ่ิมมูลคาใหกับเศษเหลือท้ิงเหลาน้ีไดยิ่งข้ึน และนําไคโตซาน

ท่ีสกัดไดไปประยกุตใชในการเกษตร การประมง หรือการแพทยตอไปในอนาคต 

วัตถุประสงค 
 1. เพ่ือศึกษาการสกัดไคโตซานจากเกล็ดปลากะพงขาว (Lates calcarifer) เกล็ดปลานิล (Oreochromis 

niloticus) และเปลือกกุงขาว (Litopenaeus vannamei) 

 2. เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณไคโตซานท่ีสกัดไดจากเกล็ดปลากะพงขาว (Lates calcarifer) เกล็ดปลานิล 

(Oreochromis niloticus) และเปลือกกุงขาว (Litopenaeus vannamei) 

แนวคิด ทฤษฎี กรอบแนวคิด 
 หลังจากการทดลองคาดวาจะไดสารสกัดไคโตซานจากเกล็ดปลากะพงขาว (Lates calcarifer) เกล็ดปลานิล 

(Oreochromis niloticus) และเปลือกกุงขาว (Litopenaeus vannamei) ประมาณ 20-60%       
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วิธีดําเนินการวิจัย 
 วิธีการทดลอง  แบงออกไดเปน  2 ข้ันตอน 

 ข้ันตอนท่ี 1  การสกัดสารไคติน (ดัดแปลงจากวรษิฐา พันธุสงา และสุกานดา แสงใส, 2554) 

 1. การเตรียมวัตถุดิบ  

 นําเกล็ดปลา และเปลือกกุงขาว มาแยกเอาสวนเน้ือ ไขมันออก แลวนํามาลางดวยนํ้าสะอาดหลายๆครั้ง  

จากน้ันนําไปตากแดดไวจนแหง  

 2. การกําจัดแรธาตุ 

  นําเกล็ดปลาและเปลือกกุงขาว มากําจัดแรธาตุดวยกรดไฮโดรคลอริก ความเขมขน 1 M เกล็ดปลาแชเปน

เวลา 24 ช่ัวโมง ในขณะท่ีเปลือกกุงแชใชเวลา 72 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) โดยใชนํ้าหนักตอ

ปริมาตร 1 ตอ 20 หลังจากน้ันลางดวยนํ้ากลั่นจนสะอาด 

 3. การกําจัดโปรตีน 

  นํากากของเกล็ดปลา และเปลือกกุงขาว ท่ีไดจากการกําจัดแรธาตุดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอก-ไซด 

ความเขมขน 2 M กวนตลอดเวลา 1 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) ดวย Stirring hot plate โดยใช

นํ้าหนักตอปริมาตร 1 ตอ 20 หลังจากน้ันลางนํ้าดวยนํ้ากลั่นจนสะอาด 

 4. การกําจัดส ี

  นําเกล็ดปลา และเปลือกกุงขาวมากําจัดสี โดยใชเอทานอล 95% คนตลอดเวลา 5 นาที บน Stirring hot 

plate โดยใชนํ้าหนักตอปริมาตร 1 กรัมตอ 20 มิลลิลิตร หลังจากน้ันลางดวยนํ้ากลั่นจนสะอาด แลวนํ้าไปอบจนแหง ท่ี

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง 

 ข้ันตอนท่ี 2 การสกัดไคโตซาน (ดัดแปลงจากวริษฐา พันธุสงา และสุกานดา แสงใส, 2554) 

 1. นําไคตินท่ีสกัดไดมากําจัดหมู Acetyl (Deacetylation) ดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 

2 M โดยนํ้าหนักตอปริมาตร ในอัตราสวน 1 ตอ 20 คนตลอดเวลา 15 นาที ท่ีอุณหภูมิ 140±10 องศา-เซลเซียส ดวย 

Stirring hot plate 

 2. หลังจากน้ันนําไคโตซานท่ีไดไปลางนํ้า และกรองจนหมดดาง ข้ันตอนสุดทายนําไคโตซานจากเกล็ดปลาไป

อบแหงท่ีอุณหภูมิ 100±10 องศาเซลเซียส เปนเวลา  1 ช่ัวโมง และไคโตซานของเปลือกกุงขาวอบแหงท่ีอุณหภูมิ 

100±10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง  

 นําขอมูลไปวิเคราะหเปรียบเทียบรอยละจากไคตินตั้งตน และเปรียบเทียบรอยละจากปริมาณเปลือกตั้งตน 

และวิเคราะหความแตกตางระหวางชุดการทดลองของขอมูลท่ีรวบรวมดวยการวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of 

variance; ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของชุดการทดลองดวยวิธี Duncan’s new 

multiple range test (จรัญ จันทลักขณา, 2549) 
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สรุปผลการวิจัย 
 เกล็ดปลากะพงขาว (Lates calcarifer) เกล็ดปลานิล (Oreochromis niloticus) และเปลือกกุงขาว 

(Litopenaeus vannamei) มีนํ้าหนักเฉลี่ย 100.12±0.15, 100.32±0.05 และ 100.01±0.02 กรัม ของนํ้าหนักแหง 

ตามลําดับ ซึ่งพบวาสามารถสกัดไคตินได ท้ัง 3 ชนิด โดยมี นํ้าหนักไคติน 56.96±3.65, 56.15±0.19 และ 

48.83±10.23% ตามลําดับ (ภาพ 1) ซึ่งนํ้าหนักไคตินท่ีสกัดไดจากเกล็ดปลากะพงมีคามากท่ีสดุ รองลงมาคือไคตินท่ีสกัด

จากเกล็ดปลานิล และไคตินจากเปลือกกุงขาวมีคานอยท่ีสุด (P>0.05) (ตาราง 1) 

 จากการเปรียบเทียบปริมาณของไคโตซานจากเกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลือกกุงขาว พบวามี

ปริมาณไคโตซาน 27.97±4.06, 45.64±7.95 และ 90.05±4.25 % ตามลําดับ (ภาพ 2) ซึ่งนํ้าหนักไคโตซานท่ีสกัดได

จากเปลือกกุงมีคามากท่ีสุด รองลงมาคือไคโตซานจากเกล็ดปลานิล และไคโตซานจากปลากะพงมีคานอยท่ีสุด (P<0.05) 

(ตาราง 1) 

 ลักษณะไคตินจากเกลด็ปลากะพงขาวมีลักษณะแข็ง ไมเปนผงละเอียด เปนสีขาวใส เกล็ดปลานิลมีลักษณะแข็ง 

เปนสีนํ้าตาลออน เปลือกกุงขาวมีลักษณะแข็ง เปนสีนํ้าตาลออน ดังภาพ 3 และลักษณะไคโตซานจากเกล็ดปลากะพง

ขาวมีลักษณะเปนผง มีสีขาว เกล็ดปลานิลมีลักษณะเปนผง มีสีขาว แตเปลือกกุงขาวมีลักษณะเปนแผนเล็กๆ มีสีนํ้าตาล

ออน ดังภาพ 4    

ตาราง 1 นํ้าหนักเกล็ดหรือเปลือกเฉลี่ย (กรัมของนํ้าหนักแหง) นํ้าหนักไคติน (%) และนํ้าหนักไคโตซาน (%) 

ชนิดสัตวน้ํา 
น้ําหนักเกล็ดหรือเปลือกเฉล่ีย  

(กรัมของน้ําหนักแหง) 
น้ําหนักไคติน 

 (%) 
น้ําหนักไคโตซาน 

 (%) 

เกล็ดปลากะพงขาว 100.12±0.15 a 56.96±3.65a 27.97±4.06c 

เกล็ดปลานิล 100.32±0.05 a 56.15±0.19a 45.64±7.95b 

เปลือกกุงขาว 100.01±0.02 a 48.83±10.23a 90.05±4.25a 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกตางกันตามแนวตั้ง แสดงวามคีวามแตกตางทางสถิติ (P<0.05) 

 
ภาพ 1 นํ้าหนักไคติน (%) จากเกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลือกกุงขาว 
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ภาพ 2 นํ้าหนักไคโตซาน (%) จากเกล็ดปลากะพงขาว เกลด็ปลานิล และเปลือกกุงขาว 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพ 3 ลักษณะไคตินจากเกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลือกกุงขาว 

 

 

 

 

 

 
ภาพ 4 ลักษณะไคโตซานจากเกลด็ปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลือกกุงขาว 

 

อภิปรายผลการวิจัย 
 จากการทดลองของ พันธุทิพย วิเศษพงษพันธุ และคณะ (2556) พบวา มีไคติน คิดเปน%นํ้าหนักแหงของ

เปลือกในปูเปใหญ ปูดาว ปูบ้ึง ปูกามยาวดํา ปูฤาษีจุด ปูแมงมุมหนาม และปูฟองนํ้า มีคาเทากับ 13.05±0.27, 

12.95±0.33, 12.87±0.38, 12.39±0.31, 12.25±0.54, 12.11±0.25 และ 12.03±0.54 ตามลําดับ ซึ่งแตกตางจากไค

ตินท่ีสกัดจากเกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลือกกุงขาว เน่ืองจากเปนสัตวคนละชนิดกัน และในการทดลอง

ของ ก่ิงชม พิชวงค และคณะ (2548) พบวา ไคตินจากเปลือกกุงมีปริมาณ 30% ซึ่งแตกตางกับปริมาณไคตินจากเปลือก

เกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานลิ เปลือกกุงขาว 

เกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานลิ เปลือกกุงขาว 
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กุงขาวในการศึกษาครั้งน้ีโดยมีคาสูงกวาเพียงเล็กนอย (48.83%) นวลใจ โคตรแสง และพงษกร ชมพูแสน (2556) 

รายงานวา เปลือกกุง 50 กรัม พบปริมาณไคติน 4.96 กรัม คิดเปน 9.92 % ซึ่งพบวาไคตินท่ีสกัดจากเปลือกกุงขาวใน

การศึกษาครั้งน้ีมีคาสูงกวามาก (48.83%) ซึ่งสัตวชนิดเดียวกัน อาจจะมีปริมาณไคตินท่ีไดแตกตางกันได เน่ืองจากมี

วิธีการสกัดท่ีแตกตางกัน (ตาราง 2) สวนการทดลองของ วริษฐา พันธุสงา และสุกานดา แสงใส (2554) ใชเกล็ดปลา

กะพงขาว จํานวน 150 กรัม กําจัดโปรตีนดวยดวยกรดไฮโดรคลอริก (HCl) ไดไคติน 80 กรัมของนํ้าหนักแหง (53%) ซึ่ง

สอดคลองกับไคตินท่ีสกัดจากเกล็ดปลากะพงขาวในการศึกษาครั้งน้ี 

 จากการทดลองของ พันธุทิพย วิเศษพงษพันธุ และคณะ (2556) พบวา มีไคโตซานในปูบ้ึง ปูเปใหญ ปูดาว ปู

ฤาษีจุด ปูฟองนํ้า ปูแมงมุมหนาม และปูแมงมุมขาแดง โดยมีคาไคโตซาน คิดเปน%นํ้าหนักแหงเทากับ 10.65±0.15, 

10.17±0.16, 9.99±0.31, 9.89±0.15, 9.86±0.39, 9.55±0.20 และ 9.47±0.26 ตามลําดับ ซึ่งแตกตางจากไคโตซานท่ี

สกัดจากเกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลือกกุงขาว เน่ืองจากเปนสัตวคนละชนิดกัน และในการทดลองของ  

ก่ิงชม พิชวงค และคณะ (2548) พบวาไคโตซานจากเปลือกกุงมีปริมาณ 42% สวนงานทดลองของ นวลใจ โคตรแสง 

และพงษกร ชมพูแสน (2556) รายงานวาปริมาณสารไคโตซานจากกุงท่ีกําจัดหมูอะซิทิล 1 ครั้ง และ 2 ครั้ง จะได

ปริมาณไคโตซาน 9.44 และ 7.78% ซึ่งท้ังสองการทดลองมีความแตกตางจากการศึกษาครั้งน้ี โดยพบวาปริมาณไคโต

ซานท่ีสกัดจากเปลือกกุงขาวมีคาต่ํากวา (48.83%) ซึ่งสัตวชนิดเดียวกัน อาจจะมีปริมาณไคโตซานท่ีไดแตกตางกันได 

เน่ืองจากมีวิธีการสกัดท่ีแตกตางกัน (ตาราง 2) สวนการทดลองของ วริษฐา พันธุสงา และสุกานดา แสงใส (2554) 

รายงานวา เมื่อนําไคตินจากเกล็ดปลากะพงไปสกัดไคโตซานดวยโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) เพ่ือกําจัดหมูอะซิทิลออก

จากพอลิเมอรของไคติน จะไดจํานวนไคโตซาน 3.16 กรัม (3.95%) ซึ่งแตกตางจากไคโตซานท่ีสกัดจากเกล็ดปลากะพง

ขาวในการศึกษาครั้งน้ี ซึ่งมีคาสูงกวา (56.96%) 

 พันธุทิพย วิเศษพงษพันธุ และคณะ (2556) รายงานวาลักษณะไคโตซานจากปูแตละชนิดมีสีคอนขางขาว ซึ่งมี

ลักษณะเหมือนกับไคโตซานจากปลากะพงขาวและปลานิล ในการทดลองของ ก่ิงชม พิชวงค และคณะ (2548) รายงาน

วาลักษณะไคตินและไคโตซานจากเปลือกกุงเปนของแข็ง มีลักษณะเปนสีนํ้าตาลออน ซึ่งสอดคลองกับลักษณะไคตินและ

ไคโตซานจากเปลือกกุงขาวในการศึกษาครั้งน้ี แตในการทดลองของ วริษฐา พันธุสงา และสุกานดา แสงใส (2554) 

รายงานวาสีของไคโตซานจากเกล็ดปลากะพงขาวมีลักษณะเปนของแข็ง สีนํ้าตาลออน ซึ่งแตกตางกับการศึกษาครั้งน้ี 

โดยพบวามีลักษณะสีขาว 

 ดังน้ันเกล็ดปลากะพงขาว เกล็ดปลานิล และเปลอืกกุงขาวสามารถนํามาสกัดไคตินและไคโตซานได โดยเปลือก

กุงขาวสามารถใหผลผลิตไคโตซานสูงท่ีสุด ซึ่งในสัตวแตละชนิด มีปริมาณไคตินและไคโตซานแตกตางกัน แตในสัตวชนิด

เดียวกันก็สามารถมีปริมาณไคตินและไคโตซานแตกตางกันได เน่ืองจากวิธีการสกัดแตกตางกัน และพบวาลักษณะทาง

กายภาพของไคตินและไคโตซานจะแตกตางกันระหวางกุงกับปลา 



 การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภฏัสงขลา คร้ังที่ 6  
 “การศึกษาและวัฒนธรรมเพ่ือการพัฒนาทองถิ่น” 

 

SONGKHLA RAJABHAT UNIVERSITY | 1076 
 

 

ตาราง 2 วิธีการสกัดไคตินและไคโตซานจากสัตวนํ้าชนิดตาง ๆ 

 

ขอเสนอแนะและการนําผลวิจัยไปใชประโยชน 
 ควรมีการประเมินคุณภาพหลงัการเก็บรกัษานอกเหนือจากการหาเปอรเซ็นตการสญูเสียนํ้าหนัก เชน การตรวจ

สีผิวและสีเน้ือ การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด เพ่ือนําไปใชประโยชนตอไปในอนาคตได เชน นําไปเปน

อาหารเสริมสุขภาพ นําไปปลูกตนไม หรือนําไปผสมในอาหารเลีย้งสัตวนํ้า เปนตน 
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ชนิดสัตวน้ํา 

การสกัดไคติน  
การสกัดไคโตซาน 

 
อางอิง 

การกําจัดแรธาตุ การกําจัดโปรตีน 
เกล็ดปลากะพง

ขาว 
- 2 M HCl 1:20
อุณหภูมิหอง 

- 2 M  NaOH 1:20 
อุณหภูมิหอง 

- 30% NaOH  1:20 
140 ºC 2 ชั่วโมง 

วริษฐา พันธุสงา และสุ
กานดา แสงใส (2554) 

เปลือกกุง - 1 M HCl 1:10 
1 คืน 

- 4% NaOH 1: 20 
อุณหภูมิหอง 1 คืน 

- 50% NaOH 1:15 
95 ºC 2 ชั่วโมง 

นวลใจ โคตรแสง และ           
พงษกร ชมพูแสน (2556) 

กระดองปู - 1 N HCl 1 ชั่วโมง 
เททิ้งเติมสารแชใหมอีก  1 
ชั่วโมง 

- 1 N NaOH 1:20 
90 ºC  2 ชั่วโมง 
- เมทานอล 1:10 
1 ชั่วโมง 

- 50% NaOH 1:20 
100 ºC 2 ชั่วโมง 

พันธุทิพย วิเศษพงษพันธุ 
และคณะ (2556) 

เปลือกกุง - 4% HCl 1:4 
อุณหภูมิหอง 

- 1 g : 4 ml 4% NaOH 
24 ชั่วโมง 

- คร้ังที่ 1 50% NaOH 
1:10 อุณหภูมหิอง       
48 ชั่วโมง 
- คร้ังที่ 2 50% NaOH 
1:4  60 ºC  48 ชั่วโมง 

กิ่งชม พิชวงค และคณะ 
(2548) 

เกล็ดปลากะพง
ขาว และ

เกล็ดปลานิล 

- 1 M HCL 1:20 
อุณหภูมิหอง 1 คืน 

- 2 M NaOH 1:20 
อุณหภูมิหอง 1 ชั่วโมง  
- เอทานอล 1:20 5 นาท ี

- 2 M  NaOH  1:20 
140 ºC  15 นาท ี

การศึกษาคร้ังนี้ 

เปลือกกุงขาว - 1 M  HCL 1:20 
อุณหภูมิหอง 3 คืน 

- 2 M NaOH 1:20 
อุณหภูมิหอง 1 ชั่วโมง 
- เอทานอล 1:20 5 นาท ี

- 2 M  NaOH  1:20 
140  ºC 15 นาท ี

การศึกษาคร้ังนี้ 

http://www.nicaonline.com/
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