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บทคัดยอ 

การศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิต
ท้ัง 3 วิธีพบวาวิธีท่ี 1 (ปูอบแชสาร) ใชระยะเวลาในการแชสารและตมกระดองปูนาในสาร
โซเดียมไฮดรอกไซด นอยกวาวิธีท่ี 2 (ปูตมแชสาร) สวนในวิธีท่ี 3 (ปูอบ) ไมมีการเติมสารเคมี 
และกําจัดสารอินทรีย ทําใหยังคงมีสารอินทรียหลงเหลือเปนจํานวนมาก จากน้ันนํากระดองปู
นาท้ัง 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ พบวา วิธีท่ี 1 คาสี L*, a*, b* มีคาเทากับ 42.34 
± 0.18, 9.23 ± 0.03 และ 10.23 ± 0.05 ตามลําดับ มีสีขาว ไมมีความโปรงใส และ aw นอย
ท่ีสุด เมื่อนํามาเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวาท้ัง 3 วิธีแตกตางจากไคโตซานปูทะเล 
และคาความหนืด วิธีท่ี 2 มีคามากท่ีสุด สวนคุณสมบัติทางเคมีตรวจ โดยใชเครื่อง ED-XRF 
พบวา ไดคาแคลเซียมท้ัง 3 วิธี มีคาเทากับ 98.248, 99.278 และ 99.727 ตามลําดับ โดยท้ัง 3 
วิธี มีคาแคลเซียมอยูในชวงท่ีใกลเคียงกัน แตวิธีท่ี 1 มีความบริสุทธ์ิของแคลเซียมมากกวาจาก
กรรมวิธีการผลิต และเมื่อตรวจโครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR เปรียบเทียบกับไคโตซาน
ทะเล พบวา กระดองปูนาผงท่ีไดทําการทดสอบท้ัง 3 วิธี ไมพบเลขคลื่นโครงสรางโมเลกุลของ
ไคโตซาน สวนคาปริมาณความช้ืน, โปรตีน และไขมัน วิธีท่ี 1 มีคานอยท่ีสุด และคาปริมาณเสน
ใยหยาบท้ังหมดมีคามากท่ีสุด หลังจากน้ันนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนา 
พบวา กระดองปูนาวิธีท่ี 1 และ 2 สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 2 สัปดาห แตวิธีท่ี 3 สามารถ
เก็บรักษาไดอยางนอย 1 สัปดาห  
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ABSTRACT 

 The study of the production process of Rice Field Crab Shell Powder has 
objective is to study 3 production methods. The method 1 (baked crab that is 
soaked in substance) takes less time to soak and boil rice field crab shell in 
sodium hydroxide (NaOH) than method 2 (boiled crab soaked in substance). The 
method 3 (bake crab), There is not added chemical and eliminate an organic 
substance results in the remains of many organic compounds. After that the rice 
crab shell from 3 methods to physical properties found that method 1 had value 
L* a* b* were 42.34 ± 0.18, 9.23 ± 0.03 and 10.23 ± 0.05 respectively, This was 
white color no transparency and least water activity, compared with chitosan of 
crab shell it was found that 3 methods are different but viscosity in method 2 
had highest value. The chemical properties were measure by ED-XRF, it was found 
that 3 methods were percentage of calcium (Ca) 98.248, 99.278 and 99.727 
respectively method 1 has the most of purity calcium. When molecular structure 
measure by FT-IR compared with chitosan from crab shell, it was found that 3 
method not found number of chitosan molecular. The method 1 has least 
moisture, protein and fat content but has the most of crude fiber. After study the 
shelf life of production, it was found that method 1 and 2 can be kelp at least 2 
weeks, but method 3 can be kelp at least 1 week. 
 
Keywords : Rice Field Crab Shell, Chitosan and Calcium 

 
1. บทนํา 

 ปูนา คือ ปูนํ้าจืดท่ีพบแพรพันธุมากในชวงฤดูทํานา เปนปูท่ีนิยมนํามาประกอบ
อาหารอยางมาก สามารถพบไดตามทุงนา และบริเวณท่ีลุมท่ีมีนํ้าขังหรือเปนท่ีชุมนํ้าท่ัวไป 
ลักษณะท่ัวไปจะมีกระดองโคงนูน ผิวเรียบมัน ท้ังสวนกระดอง กาม และขาสวนใหญมีสีมวงดํา 
และสีเหลือง โดยชอบขุดรูอาศัยตามแปลงนา คันนา คู และคลอง  
        กระดองปูประกอบดวยไคติน และแคลเซียมคารบอเนต ซึ่งเปนสารท่ีสามารถนํามาใช
ประโยชนได ไคตินเปนสวนประกอบผนังเซลลของสัตวท่ีไมมีกระดูกสันหลัง เชน เปลือกกุง 
กระดองปู แกนปลาหมึก แมลง ตัวไหม และยังเปนวัตถุดิบเพ่ือสกัดไคโตซาน มีสมบัติยอยสลาย
ไดงาย ไมอันตรายตอสิ่งแวดลอม ละลายไดดีในสารละลายกรดอินทรีย และจับกับไอออนของ
โลหะไดดี แคลเซียมคารบอเนต (Calcium Carbonate) หรือหินปูน เชน ใชในการผลิตยา ยืด
อายุในการเก็บรักษาอาหาร  

 ดวยเหตุน้ีผูวิจัยจึงเกิดความสนใจท่ีจะศึกษาการทําปูนาผงจากกระดองปูนา โดยใช  
ปูนาพันธุกําแพง เพราะปูนาเปนปูท่ีหาไดงายและกระดองปูนาน้ันเปนสิ่งท่ีคนสวนมากไมเห็น
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คุณคาหรือเปนของเหลือท้ิง ผูวิจัยจึงอยากนํากระดองปูนามาทําปูนาผงเพ่ือเพ่ิมมูลคาใหแก
กระดองปูนาและยังเปนวิธีในการกําจัดของเหลือท้ิงอีกดวย 

 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 ศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
2.1.1 สํารวจผลิตภัณฑไคโตซานในทองตลาด 
สํารวจลักษณะผลิตภัณฑไคโตซานจากทองตลาด เพ่ือนําลักษณะปรากฏ ใช

สําหรับเปนขอมูลตั้งตนในการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑกระดองปูนาผง 
2.1.2 ศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
ศึกษาข้ันตอนการผลิต เพ่ือหาข้ันตอนการผลิตกระดองปูนาผงท่ีเหมาะสม โดย

นําวิธีการผลิตกระดองปูนาผง โดยศึกษาคนควากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผงจากแหลง
ตางๆ ซึ่งไดกรรมวิธีการสกัดท่ีแตกตางกัน จํานวน 3 วิธี คือ 

วิธีท่ี 1 การผลิตกระดองปูนาโดยการอบ และแชสาร (ปภาวดี และปราริชาติ, 
2556)  

วิธีท่ี 2 การผลิตกระดองปูนาโดยการตม และแชสาร (สุธีรา และสุธิดา, 2560)  
วิธีท่ี 3 การผลิตกระดองปูนาโดยการอบ (สุภวรรณ และคณะ, 2556)  
โดยการศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ทําการวางแผนการ

ทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) นํากรรมวิธีการ
ผลิตท่ีแสดงดังแผนภาพท่ี 1  2 และ 3 ตามลําดับ ไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี 
และอายุการเก็บรักษาตอไป 

2.2 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของกระดองปูนาผง 
โดยนํากระดองปูนาผงท่ีไดจากท้ัง 3 วิธี มาทําการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ

และทางเคมี เพ่ือเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล 
2.2.1 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ (คาสี คาปริมาณนํ้าอิสระ และคาความ

หนืด) 
2.2.2 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี (ปริมาณความช้ืน ไขมัน เถา เสนใยหยาบ 

คารโบไฮเดรต และโปรตีน คาความเปนกรด-ดาง วิเคราะหธาตุ และโครงสรางโมเลกุล) 
2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนาผง 

นํากระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี มาทําการเก็บรักษาโดยการบรรจุใสถุงพลาสติก
โพลีเอทิลีน (Polyethylene-PE) นํ้าหนัก 25 กรัม/ถุง แบบสุญญากาศ และทําการซีลปากถุง
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง จากน้ันทําการสุมตัวอยางมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 7 วัน 

 

3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
3.1.1 ผลสํารวจผลิตภณัฑไคโตซานในทองตลาด 
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สํารวจผลิตภัณฑไคโตซานในทองตลาด เพ่ือนําขอมูลไปเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑกระดองปูนาผง ดังตาราง 1 

 
ตารางท่ี 1  คุณลักษณะผลติภณัฑไคโตซานท่ีสํารวจ 

ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑกระดองปูนาผง สี กลิ่น 

ไคโตซานปูทะเล  
(จากทองตลาด) 

 
 
 

มีสีเหลือง โปรงใส  
มีความสวางมาก 

ไมมีกล่ินปู 
 ไมมีกล่ินสารเคมี 

 

3.1.2 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
เพ่ือหากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผงท่ีเหมาะสม โดยนําวิธีการผลิต

กระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี ทําใหไดกระดองปูนาผงท่ีมีลักษณะปรากฏท่ีแตกตางกัน ดัง
ตารางท่ี 2 

 
ตารางท่ี 2  ลักษณะปรากฏของผลิตกระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี 

ลําดับ ผลิตภัณฑกระดองปูนาผง สี กลิ่น 

วิธีที่ 1 

 
 

 มีสีขาวไมมีสีอื่นปน ไมมีกล่ินคาวของป ู

วิธีที่ 2 

 
 

 
มีสีขาวสวางมีสีชมพู

เล็กนอย 
ไมมีกล่ินคาวของป ู

วิธีที่ 3 

 
 

 
มีสีแดงอมน้ําตาล 
มีสีขาวปนเล็กนอย 

มีกล่ินคาวของปูชัดเจน 
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3.2 ผลการศึกษาคณุสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของกระดองปูนาผง 
3.2.1 ผลศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของกระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี  

โดยนํากระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี มาทําการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 
เพ่ือเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล ดังตารางท่ี 3 
 

ตารางท่ี 3 ผลการศึกษาคณุสมบัติทางกายภาพของกระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี 

คุณสมบัต ิ วิธีที่ 1  

(ปูอบแชสาร) 

วิธีที่ 2  

(ปูตมแชสาร) 

วิธีที่ 3  

(ปูอบ) 

ไคโตซานทะเล  

คาสี     

- L* 42.34 ± 0.18d 62.31 ± 0.16b 60.48 ± 0.31c 89.02 ± 0.36a 

- a* 9.23 ± 0.03b 8.75 ± 0.06c 10.47 ± 0.13a 6.65 ± 0.12d 

- b* 10.23 ± 0.05c 14.16 ± 0.24b 15.47 ± 0.10a 3.42 ± 0.87d 

ป ริ ม า ณ น้ํ า อิ ส ร ะ 

(aw) 

0.22 ± 0.02b 0.23 ± 0.10b 0.42 ± 0.01a  0.20 ± 0.04b 

หมายเหต ุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวนอนหมายถึง คามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 จากตารางท่ี 3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพดานคาสี พบวา ท้ัง 
3 วิธี มีคา L*, a* และ b* มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีท่ี 1 มีคา 
L* และ b* นอยท่ีสุด คา a* วิธีท่ี 1 มีคามากกวาวิธีท่ี 2 แตวิธีท่ี 1 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 และ
เมื่อนําคาสีของท้ัง 3 วิธี มาเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไคโตซานปูทะเลมีความสวางมากกวา และมีสีเหลือง
กวาซึ่งตางจากท้ัง 3 วิธี ท่ีมีสีขาวอมชมพู และคา aw วิธีท่ี 1 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 3 และไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 2 
และไคโตซานทะเล 

1) ผลศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco 
Analyser (RVA) 

 
ภาพท่ี 1 กราฟผลคุณสมบัติทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco Analyser (RVA) 
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ตารางท่ี 4 ผลคุณสมบัตทิางกายภาพดานความหนืดของกระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี และไคโตซาน

ทะเล 

หมายเหต ุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวนอนหมายถึง คามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 

จากภาพท่ี 1 และตารางท่ี 4 ผลคุณสมบัติดานความหนืด โดยการนํา
กระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปตรวจคุณภาพทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco 
Analyzer (RVA) เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล พบวา วิธีท่ี 2 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 1, 3 และไคโตซานทะเล เน่ืองจาก Peak1 มีคามากท่ีสุด คือ 130 
± 0.30 และคา Final Viscosity มีคามากท่ีสุด คือ 28.00 ± 0.04 โดยวิธีท่ี 2 ไดผานกรรมวิธี
การผลิตโดยกระบวนการตม ทําใหกระดองปูนาผงมีความหนืดมากกวา เมื่อเทียบกับวิธีท่ี 1, 3 
และไคโตซานทะเล ท่ีไดผานกรรมวิธีการผลิตโดยกระบวนการอบ  

3.2.2 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี  
โดยนํากระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี มาทําการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี เพ่ือ

เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล ดังตารางท่ี 5 
 

ตารางท่ี 5 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี 

คุณสมบัต ิ

ผลิตภัณฑ 

วิธีที่ 1 

(ปูอบแชสาร) 

วิธีที่ 2 

(ปูตมแชสาร) 

วิธีที่ 3 

(ปูอบ) 
ไคโตซานทะเล 

คาปริมาณความชื้น   
(รอยละ) 

3.34 ± 0.28b 3.42 ± 0.40b 7.80 ± 0.80a 1.23 ± 0.25c 

คาปริมาณคารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

4.00 ± 0.02c 5.58 ± 0.16b 0.16 ± 0.23d 93.60 ± 0.18a 

คาปริมาณโปรตีน (รอยละ) 10.04 ± 0.09b 10.97 ± 0.15b 11.78 ± 0.49a 1.76 ± 0.64c 

คุณสมบัตดิาน

ความหนืด 

วิธีที่ 1  

(ปูอบแชสาร)(cP) 

วิธีที่ 2  

(ปูตมแชสาร) (cP) 

วิธีที่ 3  

(ปูอบ) (cP) 

ไคโตซานทะเล 

(cP) 

Peak1 25.00 ± 0.20b 130.00 ± 0.30a 19.00 ± 0.26b 27.00 ± 0.01b 

Trough1 8.00 ± 0.15b 20.00 ± 0.54a 9.00 ± 0.12b 7.00 ± 0.03b 

Breakdown 16.00 ± 0.59b 110.00 ± 0.85a 10.00 ± 0.47b 18.00 ± 0.23b 

Final Viscosity 26.00 ± 0.45b 28.00 ± 0.04a 25.00 ± 0.57b 25.00 ± 0.02b 

Set back 8.00 ± 0.02b 16.00 ± 0.02a 2.00 ± 0.65b 8.00 ± 0.58b 

Peak Time 6.60 ± 0.06b 7.47.00 ± 0.30a 6.33 ± 0.75b 6.33 ± 0.23b 

Pasting 
Temperature 

0.00 90.40 ± 0.16 0.00 0.00 



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

                                                            ปที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 

 

37 
 

ตารางท่ี 5 (ตอ) 

คุณสมบัต ิ

ผลิตภัณฑ 

วิธีที่ 1 

(ปูอบแชสาร) 

วิธีที่ 2 

(ปูตมแชสาร) 

วิธีที่ 3 

(ปูอบ) 
ไคโตซานทะเล 

คาปริมาณไขมัน (รอยละ) 0.03 ± 0.01b 0.03 ± 0.05b 0.24 ± 0.01a 0.07 ± 0.01b 

คาปริมาณเถา (รอยละ) 56.03 ± 0.83c 60.60 ± 0.62b 65.91 ± 0.09a 1.48 ± 0.54d 

ค าป ริมาณเสนใยอาหาร
ทั้งหมด (รอยละ) 

26.48 ± 0.10a 19.39 ± 0.18b 14.10 ± 0.29c 1.85 ± 0.10d 

คาความเปนกรด-ดาง (pH)  8.41 ± 0.10b 13.56 ± 0.31a 7.36 ± 0.65c 8.02 ± 0.25b 

ตรวจคาปริมาณกรด-ดาง
ทั้งหมด 

8.90 ± 0.12b 11.13 ± 0.20a 7.88 ± 0.41c - 

หมายเหตุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง คามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 

จากตารางท่ี 5 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระดองปูนาผง 
พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคาปริมาณความช้ืน 
โปรตีน และไขมัน ในวิธีท่ี 1 และ 2 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 คาปริมาณคารโบไฮเดรตในวิธีท่ี 1 มี
คานอยกวาวิธีท่ี 2 และในวิธีท่ี 3 ไมมีการแชสารจึงทําใหมีความแตกตางจากวิธีท่ี 1 และ 2 คา
ปริมาณเถาในวิธีท่ี 1 มีคานอยกวาวิธีท่ี 2 และวิธีท่ี 3 คาปริมาณเสนใยหยาบท้ังหมด วิธีท่ี 1 มี
ความมากท่ีสุด และเมื่อเปรียบเทียบท้ัง 3 วิธี กับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความ
แตกตางกัน, คา pH และปริมาณกรด – ดาง ในท้ัง 3 วิธี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) 

1) ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุดวยการเรืองแสงรังสีเอ็กซ
แบบ EDS  โดยการนํากระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติของไคโตซาน ดวยการ
ตรวจวิเคราะหธาตุ ดวยเครื่อง ED-XRF เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล ดังภาพท่ี 2-5 

 

  
ภาพท่ี 2 วิธีท่ี 1 (ปูอบแชสาร)                      ภาพท่ี 3 วิธีท่ี 2 (ปูตมแชสาร) 

   

       ภาพท่ี 4 วิธีท่ี 3 (ปูอบ)                           ภาพท่ี 5 ไคโตซานทะเล      
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จากภาพท่ี 2-5 ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ โดยการนํากระดอง
ปูนาผง ท้ัง 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ ดวยเครื่อง ED-XRF เปรียบเทียบกับไค
โตซานปูทะเล พบวา เสนกราฟของวิธีท่ี 1 และ 2 มีคาของแคลเซียมท่ีใกลเคียงกันคือ วิธีท่ี 1 
พบวามีแคลเซียมรอยละ 98.248 และวิธีท่ี 2 พบวามีแคลเซยีมรอยละ 99.278 จึงสามารถบอก
ไดวาเปนแคลเซียมตัวเดียวกัน แตวิธีท่ี 3 พบวามีแคลเซียมรอยละ 99.727 แตเสนกราฟไม
เหมือนกับ วิธีท่ี 1 และ 2 จึงสามารถบอกไดวาเปนแคลเซียมท่ีแตกตางกันหรือมีสารประกอบ
บางอยางท่ีไมเหมือนกัน แตท้ังน้ี ท้ัง 3 วิธี ไมพบเสนกราฟท่ีคลายกับเสนกราฟของไคโตซานปู
ทะเล และพบวาในไคโตซานมีแคลเซียมรอยละ 85.285  

2) ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานโครงสรางโมเลกุล โดยการนํากระดอง
ปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานโครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR 
เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล ผลแสดงดังภาพท่ี 6 
 

 
ภาพท่ี 6 กราฟผลศึกษาคณุสมบัติทางเคมีโครงสรางโมเลกุลของกระดองปูนาผง  

ดวยเครื่อง FT-IR 
 

จากภาพท่ี 6 ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมี โดยการนํากระดองปูนาผง ท้ัง 3 
วิธี ไปทําการตรวจโครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล พบวา 
ผงกระดองปูนาท่ีไดทดลองทําท้ัง 3 วิธี จะพบวาท้ัง 3 ไมพบเลขคลื่นโครงสรางโมเลกุลของไค
โตซาน ซึ่งคือ พันธะ –NH (Bending) ของโมเลกุลเอมีน ทําใหเราทราบวาท้ัง 3 วิธี ยังไม
สามารถผลิตไคโตซานได ซึ่งสอดคลองกับภาพท่ี 2-5 ท่ีเสนกราฟของท้ัง 3 วิธี มีคาใกลเคียงกัน 
แตไมมีเสนกราฟใดใกลเคียงเสนกราฟของไคโตซาน แตมีคาแคลเซียมท่ีใกลเคียงกัน 

3.3  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนาผง 
3.3.1 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนาผง  

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการนํากระดองปูนาผงเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหองท่ี 25-30 องศาเซลเซียส และทําการศึกษาแบบสุมตัวอยางทุกๆ 7 วัน เปนเวลา 
28 วัน พบวา ในสัปดาหท่ี 1 กระดองปูนาท้ัง 3 วิธี ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน, ใน
สัปดาหท่ี 2 วิธีท่ี 1 และ 2 ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน แตในวิธีท่ี 3 พบวามี
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ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และยีสตราเกินมาตรฐาน และในสัปดาหท่ี 4 ในวิธีท่ี 3 วิธี พบวามี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และยีสตราเกินมาตรฐาน 

 
4. สรุปผลและอภปิราย 

ผลการสํารวจลักษณะผลิตภัณฑไคโตซานจากทองตลาด พบวา ไคโตซานใน
ทองตลาดสวนใหญเปนไคโตซานท่ีไดจากปูทะเล จะสีเหลืองโปรงใส ไมมีกลิ่นปู ไมมีกลิ่น
สารเคมี มีความสวางมาก คาทางเคมีจะมีปริมาณไคโตซานท่ีมากกวา ผลการศึกษาคุณสมบัติ
ทางกายภาพดานคาสี พบวา ท้ัง 3 วิธี มีคา L*, a* และ b* มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากกรรมวิธีการผลิตของแตละวิธีมีความแตกตางกัน โดยวิธีท่ี 1 มีคา 
L* และ b* นอยท่ีสุด, คา a* วิธีท่ี 1 มีคามากกวาวิธีท่ี 2 แตวิธีท่ี 1 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 และ
เมื่อนําคาสีของท้ัง 3 วิธี มาเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไคโตซานปูทะเลมีสีเหลือง ซึ่งตางจากท้ัง 3 วิธี ท่ีมีสี
ขาวอมชมพู และคา a* วิธีท่ี 1 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากท้ัง 2 
วิธี และไคโตซานทะเล 

ผลคุณสมบัติดานความหนืด โดยการนํากระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปตรวจคุณภาพ
ทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco Analyzer (RVA) เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล 
พบวา วิธีท่ี 2 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 1, 3 และไคโตซาน
ทะเล เน่ืองจาก Peak1 มีคามากท่ีสุด และคา Final Viscosity มีคามากท่ีสุด โดยวิธีท่ี 2 ได
ผานกรรมวิธีการผลิตโดยกระบวนการตม ทําใหกระดองปูนาผงมีความหนืดมากกวา เมื่อเทียบ
กับวิธีท่ี 1, 3 และไคโตซานทะเล ท่ีไดผานกรรมวิธีการผลิตโดยกระบวนการอบ ทําใหเกิดความ
หนืดนอยกวา เพราะการตมกอนจะทําใหกระดองปูนามีการดูดซับนํ้าเขาไปนํ้าจึงเขาไปแทรก
ตามเซลลทําใหเซลลใหญข้ึนและพองข้ึน เมื่อนํากระดองปูนาท่ีตมไปทําการอบแหงนํ้าท่ีอยูใน
เซลลจึงระเหยออกไปจะเกิดรูพรุนขนาดใหญกวาปกติ และเมื่อนําไปทําการวัดคาความหนืด
ดวยเครื่อง RVA จึงมีการเติมนํ้า ทําใหนํ้ากลับเขาไปตามรูพรุนท่ีมีและกระดองปูนาผงจึงมีการ
พองตัวข้ึน  

ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระดองปูนาผง พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคาปริมาณความช้ืน, โปรตีน และไขมนั ในวิธีท่ี 1 และ 
2 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 เน่ืองจากวิธีท่ี 1 และ 2 ไดนํากระดองปูนาผงมาผานกระบวนการแช
สารละลาย NaOH จะเปนการกําจัดโปรตีนและนํากระดองปูนาท่ีผานกระบวนการกําจัดโปรตนี
มาแชใน HCl เพ่ือกําจัดแรธาตุตางๆ (ชาญณรงค, 2560) คาปริมาณคารโบไฮเดรตในวิธีท่ี 1 มี
คานอยกวาวิธีท่ี 2 เน่ืองจากความเขมขนของสารท่ีใชในการแชกระดองปูนามีความแตกตาง 
และในวิธีท่ี 3 ไมมีการแชสารจึงทําใหมีความแตกตางจากวิธีท่ี 1 และ 2 คาปริมาณเถาในวิธีท่ี 
1 มีคานอย เน่ืองจากขนาดของกระดองปูในวิธีท่ี 1 มีขนาดเล็กกวาวิธีท่ี 2 ทําใหสารท่ีใชแช
กระดองปูสามารถซึมเขาไปในกระดองปูไดมากกวา และในวิธีท่ี 3 ไมไดทําการแชสาร จึงทําให
มีสารอินทรียเหลืออยูมาก คาปริมาณเสนใยหยาบท้ังหมด วิธีท่ี 1 มีความมากท่ีสุด เน่ืองจาก
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ปริมาณเสนใยจากกระดองปูนาเปนสารประกอบท่ีเรียกวาไคติน (สถาบันปโตรเลียมแหง
ประเทศไทย, 2556) และเมื่อเปรียบเทียบท้ัง 3 วิธี กับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความ
แตกตางกัน คา pH และปริมาณกรด – ดาง ในท้ัง 3 วิธี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีท่ี 1 มีคาอยูในระดับกลาง และเมื่อนําไปเปรียบเทียบกับไคโตซาน
ทะเล พบวา วิธีท่ี 1 มีคาใกลเคียงกับไคโตซานทะเล เน่ืองจากขนาดของกระดองปูท่ีใชในการ
แชสารของวิธีที 1 และไคโตซานทะเลมีขนาดเทากัน  

ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ โดยการนํากระดองปูนาผง ท้ัง 3 วิธี ไปศึกษา
คุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ ดวยเครื่อง ED-XRF เปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวา 
เสนกราฟของวิธีท่ี 1 และ 2 มีคาของแคลเซียมท่ีใกลเคียงกันคือ วิธีท่ี 1 พบวามีแคลเซียม   
รอยละ 98.248 และวิธีท่ี 2 พบวามีแคลเซียมรอยละ 99.278 จึงสามารถบอกไดวาเปน
แคลเซียมตัวเดียวกัน แตวิธีท่ี 3 พบวามีแคลเซียมรอยละ 99.727 แตเสนกราฟไมเหมือนกับ วิธี
ท่ี 1 และ 2 จึงสามารถบอกไดวาเปนแคลเซียมท่ีแตกตางกันหรือมีสารประกอบบางอยางท่ีไม
เหมือนกัน แตท้ังน้ี ท้ัง 3 วิธี ไมพบเสนกราฟท่ีคลายกับเสนกราฟของไคโตซานปูทะเล และ
พบวาในไคโตซานมีแคลเซียมรอยละ 85.285 แตมีความเปนไปไดวาแคลเซียมท่ีพบอาจจะเปน
แคลเซียมตัวอ่ืน หรือมีสารประกอบบางอยางท่ีไมเหมือนกัน เน่ืองจากการผลิตไคโตซานตองนํา
กระดองปูไปทําการแช NaOH และ HCl ในปริมาณท่ีเหมาะสม และตองกําจัดโปรตีน และแร
ธาตุออก ทําใหปริมาณแรธาตุนอยลง ท้ังน้ีวิธีท่ี 1 และ 2 ไดมีการแช NaOH และ HCl 
เชนเดียวกับการผลิตไคโตซาน แตเน่ืองดวยปริมาณหรือความเขมขนของสาร อุณหภูมิ 
ระยะเวลา และขนาดของกระดองปูท่ีใชในการแชนอยเกินไปทําใหยังคงมีแรธาตุเหลืออยูมาก 
สวนในวิธีท่ี 3 น้ันไมไดนําไปแช NaOH และ HCl ทําใหยังคงมีโปรตีน และสารประกอบอ่ืนๆ 
ท้ังน้ีจากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาต ุทําใหเราทราบวากระดองปูนาผงจากวิธีท่ี 1  2 
และ 3 มีปริมาณแคลเซียมอยูมากและสามารถนําไปใชประโยชนได เชนการนําไปผลิตยาลด
กรดในกระเพาะอาหาร 

ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมี โดยการนํากระดองปูนาผง ท้ัง 3 วิธี ไปทําการตรวจ
โครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล พบวา ผงกระดองปูนาท่ีได
ทดลองทําท้ัง 3 วิธี จะเห็นวาท้ัง 3 วิธี ไมพบเลขคลื่นโครงสรางโมเลกุลของไคโตซาน ซึ่งคือ 
พันธะ –NH (Bending) ของโมเลกุลเอมีน หากเปนไคโตซานจะมีคาเทากับ 1596.9 cm-1  ทํา
ใหเราทราบวาท้ัง 3 วิธี ยังไมสามารถผลิตไคโตซานได (ประภัสสร และคณะ, 2561)  

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการนํากระดองปูนาผงเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง
ท่ี 25-30 องศาเซลเซียส และทําการศึกษาแบบสุมตัวอยางทุกๆ 7 วัน เปนเวลา 28 วัน พบวา 
ในสัปดาหท่ี 2 วิธีท่ี 1 และ 2 ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน แตในวิธีท่ี 3 พบวามี
ปริมาณจุลินทรยีท้ังหมด และยีสตราเกินมาตรฐาน เน่ืองจากวิธีท่ี 3 เปนผลิตภัณฑท่ีไมไดผาน
การแชดวยสาร NaOH และ HCl ทําใหปริมาณของคา aw และความช้ืนสูงข้ึน ซึ่งคา aw เปน
ปจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณนํ้าต่ําสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต (รุง
นภา และไพศาล, 2545) และในสัปดาหท่ี 4 ในวิธีท่ี 3 วิธี พบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และ
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ยีสตราเกินมาตรฐาน ทําใหสรุปไดวา กระดองปูนาผงท่ีทําการกําจัดสารอินทรียแลวในวิธีท่ี 1 
และ 2 สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 2 สัปดาห แตวิธีท่ี 3 สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 1 
สัปดาห 
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