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บทคัดย่อ 
 

 งานวจิยัน้ีไดศึ้กษาผลของสัดส่วนเน้ือปลาต่อกรดไฮโดรคลอริก และระยะเวลาท่ีใชใ้น
การยอ่ยโปรตีนต่อสมบติัทางเคมีและสมบติัทางกายภาพ ของสารละลายโปรตีนไฮโดรไลเซตจาก
เน้ือปลาดาบเงินอบแหง้ จากการศึกษาปริมาณโปรตีนของเน้ือปลาดาบเงินพบวา่มีโปรตีนร้อยละ 
89.35  ร้อยละผลผลิตน ้าหนกัเปียกเท่ากบั 43.97 และน ้าหนกัแหง้เท่ากบั 8.94  จากนั้นท าการผลิต
โปรตีนไฮโดรไลเซตโดยใชก้รดไฮโดรคลอริก ความเขม้ขน้ 6 โมลาร์ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส
ไดโ้ปรตีนปลาไฮโดรไลเซตเป็นสารละลายท่ีมีสีน ้าตาลเขม้  จากการศึกษาสมบติัทางเคมีของ
สารละลายโปรตีนไฮโดรไลเซต พบวา่มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 88.43 ไขมนัร้อยละ 0.39 เถา้ ร้อย
ละ 3.57 และความช้ืนร้อยละ 80.08  จากการแปรสัดส่วนเน้ือปลาต่อกรด พบวา่ท่ีสัดส่วน 1:1 มี
ปริมาณอะมิโนไนโตรเจนสูงสุด และมีระดบัการยอ่ยสลายสูง  เม่ือแปรระยะเวลาในการยอ่ยท่ี 2, 4 
และ 6 ชัว่โมง  พบวา่สารละลายโปรตีนไฮโดรไลเซตมีระดบัการยอ่ยสลายเพิ่มข้ึน และปริมาณ
โปรตีนลดลงตามระยะเวลาในการยอ่ยท่ีเพิ่มข้ึน ปริมาณอะมิโนไนโตรเจนและปริมาณเถา้จะมี
ค่าสูงสุดท่ีชัว่โมงท่ี 4  ในขณะท่ีมีปริมาณความช้ืนและเกลือเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาในการยอ่ยมากข้ึน 
เม่ือระยะเวลาการยอ่ยเพิ่มข้ึนค่าความสวา่ง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง ในขณะท่ีค่าสีแดง (a*) 
เพิ่มข้ึน และค่าความหนืดมีค่าสูงท่ีสุดท่ีระยะเวลาในการยอ่ย 4 ชัว่โมง    
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