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4.4 

สีของเจลเจลาตินจากหนังกระบือ (ความเข้มข้นเจลาตินร้อยละ 6.67) สกัดด้วย
กรดไฮโดรคลอริก (A) เจลเจลาตินจากหนังกระบือ (ความเข้มข้นเจลาตินร้อย
ละ 6.67)  สกัดด้วยด่างโซเดียมไฮดรอกไซด์ (B) เจลเจลาตินโค  (ความเข้มข้น
เจลาตินร้อยละ 3.33) และ เจลเจลาตินโค (ความเข้มข้นเจลาตินร้อยละ 6.67) 
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การระบุลักษณะการดูดกลืนแสงของสารละลายเจลาตินกระบือชนิด A  (A) 
สารละลายเจลาตินกระบือชนิด B (B) และ สารละลายเตลาตินโคชนิด  B (C) 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพที่  หน้า 

4.6 
การระบุลักษณะการหักเหรังสีเอกซ์ของผงเจลาตินโค (บน) เจลาตินกระบือชนิด A 
(กลาง) และเจลาตินกระบือชนิด B (ล่าง) 

45 

4.7 
สเปกตรัม FTIR ของผงเจลาตินโค (บน)   เจลาตินกระบือชนิด  A   (กลาง)   และ
เจลาตินกระบือชนิด B (ล่าง) 

45 

4.8 

สมบัติเชิงความร้อนของสารละลายเจลาตินที่ทุกตัวอย่างระดับความเข้มข้นร้อยละ 
10 แบ่งเป็น การเกิดเจลเจลาตินในขณะท าให้สารละลายเย็น หรือการหลอมตัว
ของเจลเจลาติน ด้วยอัตราการลดหรือเพ่ิมอุณหภูมิ 0.5 องศาเซลเซียสต่อนาที 
แสดงเจลาตินกระบือสกัดด้วยด่างโซเดียมไฮดรอกไซด์ (ล่าง) เจลาตินกระบือสกัด
ด้วยกรดไฮโดรคลอริก (บน) เจลาตินโค (กลาง) 

 
46 

4.9 

วิทยากระแสของสารละลายเจลาตินที่ทุกตัวอย่างระดับความเข้มข้นร้อยละ 10 
แบ่งเป็นในขณะท าให้สารละลายเจลาตินเกิดเจล ด้วยอัตราการลดอุณหภูมิ 1 
องศาเซลเซียสต่อนาที ความถี่เชิงมุมคงที่ 1 เรเดียนต่อวินาทีและการสูญเสียสภาพ
ของตัวอย่างคือไม่เกินร้อยละ     1      แสดงเจลาตินกระบือสกัดด้วยด่าง
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (ล่าง) เจลาตินกระบือสกัดด้วยกรดโฮโดรคลอริก (บน)  และ
เจลาตินโค (กลาง) 
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4.10 วิทยากระแสของเจลเจลาตินที่ทุกตัวอย่างระดับความเข้มข้นร้อยละ 10 ที่แปรไป
ตามความถี่เชิงมุมคงที่ 0.1-100 เรเดียนต่อวินาที (หรือลอการิทึมฐานสิบในช่วง -
1.0 – 2.0 เรเดียนต่อวินาที) และการสูญเสียสภาพของตัวอย่างคือไม่เกินร้อยละ 1 
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดงเจลาตินกระบือสกัดด้วยด่างโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
(ล่าง) เจลาตินกระบือสกัดด้วยกรดโฮโดรคลอริก (บน) และเจลาตินโค (กลาง) โดย 

วงกลมทึบแสดงค่าโมดูลัสยืดหยุ่น (G) วงกลมโปร่งแสดงค่าโมดูลัสการไหล (G) 

49 

4.11 ลักษณะกราฟจากการวัดค่า กรัม บลูม  (A) และ การวัดเนื้อสัมผัสด้วยวิธี TPA (B) 51 
4.12 ภาพจากกล้องจุลทรรศน์อิเล็คตรอนแบบส่องกราด ถ่ายที่ก าลังขยาย 500 เท่า 54 

ภาพภาคผนวก   
 การจัดกิจกรรมการบูรณาการกับการเรียนการสอนรายวิชาเทคโนโลยีผักและผลไม้ 65 

 




