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รัตมณี หาญวณีซคักด ะ การออกแบฆเบ้ีอาตันสำหรับกระบวนการผลิตใคตินและสารปรุงแต่ง

กถ่ินรสกุ้งจากเศษกุ้ง (PRELIMINARY DESIGN OF CHITIN AND SHRIMP FLAVOR 
PRODUCTION PROCESS FROM SHRIMP WASTE) อ.ที,ปรึกษา ศ .ด ร .วิวัฒน์ ฅัณฑะพานิชกุล,
131 หน้า.. ISBN 9 7 0 -6 37 -99 9-2 .

งานวิจัยน้ีได้ทำ{าารออกเญบเบ้ีองตันสำหรับกระบวนการุผลิตไคดินและสารปรุงแต่งกถ่ินกุ้ง 
ใดยไตัแบ่งงานวิจัยเฟ้น 3 ขนตอน ข้ึนแรกเฟ้นการศึกษาหาภาวะทีเหมาะสมของการใข้,เอนไชม์นิวเทรส
โดยแปรอุณหภูมิในการย่อยสลายโปรตีนเฟ้น 4 ระดับ คือ ท่ี 45, 50, 55 และ 60 องศาเซลเฮยส
พบว่า ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส มีการย่อยเกิดขึ้นมากที่สุด เมื่อฟรียบเทียบกับที่อุณหภูมิอื่น ๆ
และจากการแปรปริมาณเอนไซม์ท่ีใข้เฟ้น 5 ระดับ คือ 0.04, 0.06, 0.08, 0.10 และ 0.12 %
โดยน้ัาหนัก และเวลาในการย่อย 4 ระดับ คือ 30, 60, 90 และ 120 นาที พบว่า ปริมาณ
เอนไซม์และเวลาท่ีใซีในการย่อยมิผลต่อปริมาณไทโรซีนท่ีได้ กล่าวคือ เม่ือใข้เอนไซม์และเวลาในการย่อย
มากข้ึน จะมิแนวโน้มให้ค่าไทโรซีนเพมข้ึน ภาวะที่เหมาะสมที่เลือกได้ คือ การใซีปริมาณเสนไซม์

0.08 % โดยน้าหนัก ใข้เวลาการย่อย 60 นาที ข้ึนตอนท่ีสอง เฟ้นการศึกษาสำรวจและดัดเลือก
กระบวนการแยกไคตีน โดยในงานวิจัยน้ีได้เลือกเอาภาวะท่ีเหมาะสมจากงานวิจัยท่ีมิผู้ศึกษามาค่อน มา
ประยุกตฺกับการผลิตในอุตสาหกรรม โดยใข้สารละลายกรดและด่างข้า ภาวะที'เหมาะสมในการกำจัด
แร่ธาตุ คือ การใซีสารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 1 M กัดราส่วนปริมาณเปลือกกุ้งต่อ
ปริมาณกรด เท่ากับ 1:10 ใข้เวลา 1 ข้วโมง ท่ีอุณหภูมิห้อง ภาวะท่ีเหมาะสมในการกำจัดโปรตีน
คือ การใข้สารละลายต่างโซเดียมโฮดรอกไซด์กวามเข้มข้น 2 M กัดราส่วนปริมาณเปลือกกุ้งต่อปริมาณ
ด่าง เท่ากับ 1:10 ใข้เวลา 2 ข้วโมง ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส และในข้ึนตอนสุดท้าย เฟ้น
การคำนวณเบ้ีองด้นและประเมินค่าใข้จ่ายของกระบวนการในระดับอุตสาหกรรม จากวัตถุดิบกุ้งวันละ

20,000 กิโลกรัม จะได้เปลือกกุ้งบด 2,600 กิโลกรัม เมื่อนำมาผลิตจนได้เฟ้นผลิตภัณฑ์สุดห้าย จะได้
ไคดิน 468 กิโลกรัม และโปรตีนไฮโดรเสเสด 2,028 กิโลกรัม โครงการน้ีมิค่าลงทุนสำหรับโครงการ
ท้ังหมด ( to ta l investment pro ject)  ท่ี 37.477 สำนบาท มิจุดคุ้มทุนท่ียอดขาย 172,800
กิโลกรัมต่อปิ และใข้เกณฑ์การตัดสินใจว่าควรจะยอมรับโครงการลงทุนหริอไม่ 1ดยใข้วิธีระยะเวลาคืนทุน
มูลค่านัจจุบันสุทธี กัดราผลตอบแทนของโครงการ และดัซนีกำไร ซึ่งจากการวิเคราะห์พบว่า เท่ากับ

4 ฮ ,  1 0 0 .1 4 8  ล ้านบาท, 5 2 .1  % และ 3 .0 4  บาท ตามลำดับ
ไ

ดังน้ัน สรุปได้ว่าเฟ้นโครงการที,น่าสนใจท่ีจะลงทุนและทำการออกแบบโดยละเอียดต่อไป
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FLAVOR PRODUCTION PROCESS FROM SHRIMP WASTE. THESIS ADVISOR PROF.

WIWUT TANTHAPANICHAKOOL, Ph.D. 131 pp. ISBN 970-637-999-2 .

This research makes a preliminary design of ch itin  and shrimp flavor 
production process by dividing the research into 3 stages. F irs tly ,th e  optimum 
protein hydrolysis condition using enzyme neutrase was found by testing at 4 
temperature levels that is , 45, 50, 55 and 60 degree Celsius. I t  was found 
that the temperature at 55 degree Celsius yielded the maximum hydrolysis when 
compared to the other temperatures. Testing at 5 enzyme dosing levels, that 
is , 0.04, 0.06, 0.08, 0.10 and 0.12 7c พ/พ and at 4 time periods, that is , 30, 
60, 90 and 120 minutes, revealed that the enzyme dosing and time had 
s ign ificant e ffect on the tyrosine concentrate. When they increase, th e  

tyrosine also increases. The chosens optimum conditions are enzyme dosing 
0.08 % พ/พ, time 60 minutes. Secondly, variouschitin production processes were 
reviewed. This research then selected the optimum condition fo r industrial 
production using acid and caustic solutions. The optimum demineralization 
condition is a ra tio  of shrimp waste ะ 1-M HC1 equaling 1:10, time 1 hr at 
ambient temperature. The optimum deproteination condition is a ra tio  of shrimp 
waste ะ 2-M NaOH equaling 1:10, time 2 hrs at 55 degree Celsius. F inally, 
preliminary industria l process design and investment cost estimation were 
carried out. Raw shrimp 20,000 kgs/day yields shrimp waste 2,600 kgs/day.
When processed to the finished product, there w ill be ch itin  468 kgs and 
hydrolysate 2,028 kgs. The project requires a to ta l investment of 37.477 MB. 
Economic analysis reveals that th is project had a breakeven point equal to 
sales of 172,000 kgs/year. Next the following c r ite r ia  fo r economic 
fe a s ib ility  are used, that is , payback period, net present value, internal 
rate of return and p ro f ita b il ity  index. I t  was found that these criteria?;' 
equaled 4 years, 100.148 MB, 52.1 % and 3.04 baht respectively.

Therefore i t  is concluded that th is  project should be interesting to 
invest in and to proceed with detailed design.
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ผ ู้ว ิจ ัยขอกราบขอบพระค ุณ อย ่างส ูงต ่อศาสตราจารย ์ ดร.ว ิว ัฒน ์ ตัณฑะพานิชกุล 
อาจารย ์ท ี่ปร ึกษาว ิทยาน ิพนธ์ ที่กรุณาให้คำแนะนำ ให ้ความช่วยเหลือ และให้ข้อคิด 
เห็นต่าง  ๆ ที่เป็นประโยชน์ ตลอดจนตรวจแก้ไขเพื่อให้วิทยานิพนธ์นี้สมบูรณ์

ขอกราบขอบพระคุณคณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์และวิทยานิพนธ์ท ุก 
ท่านที่กรุณาให้คำแนะนำ และตรวจแก้ไขเพื่อให้วิทยานิพนธ์สมบูรณ์ยิ่งข ึ้น

ขอขอบพระคุณบริษัท สูรพล ซี'ดูด จำก ัด ท ี่กรุณาให ้ความอนุเคราะห ์ว ัตถ ุด ิบ 
เปลือกกุ้ง ในงานวิจ ัยน ี้

ขอขอบพระคุณบริษัท อ ี๊สเอเช ียต ิ๊ก (ประเทศไทย) จำก ัด ที,กรุณาให ้ความ 
อนุเคราะห์เอนไซม์นิวเทรส ในงานวิจ ัยน ี้

ขอขอบพระคุณบริษ ัท เพอร์เฟ ิคท ์ เอ็นจิเนียริ่ง แอนด์ คอนซัลแทนต์ จำกัด 
ท ี่กร ุณ าช ่วยประมาณ ราคาอ ุปกรณ ์ เครื่องจักร ใบเสนอราคา และคุณชัชวัฏ
ประพันธ์โซนคร ท ี่อำนวยความสะดวกและช่วยเหล ือด ้วยด ีตลอด

ขอขอบคุณเจ ้าหน ้าท ี่ ภาคว ิชาว ิศวกรรมเคม ี ตลอดจนพื่  ๆ เพื่อน  ๆ และ 
น้องๆ น ิส ิตปริญญาโท ท ี่ช ่วยให ้การวิจ ัยดำเน ินไปด้วยดี

ขอขอบคุณ ค ุณ ย ุทธพงษ ์ ทรัพย์อร่าม ที่ให ้คำแนะนำและช่วยเหลือในการ 
ทำงานว ิจ ัยน ี้

ท ้ายน ี้ขอกราบขอบพระคุณบ ิดา มารดา และบุคคลในครอบครัว ที่ช่วยสร้าง 
โอกาสที่ด ีแก่'ข ้าพเจ้า ตลอดจนให้กำลังใจและช่วยเหลือในทุก  ๆ ด ้านตลอดมา
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