
การพัฒนาเทคโนโลยี

     อุตสาหกรรมการผลติกุง้เป�นอุตสาหกรรมประมงที�สาํคัญมาก
ในประเทศไทย โดยมีเศษเหลือจากอุตสาหกรรม ได้แก่ เปลือกกุ้ง
และหัวกุง้กวา่ร้อยละ 34-45 ของระบบการผลติ ซึ�งแหลง่สารอาหาร
ที�สําคัญมีปริมาณโปรตีนสูง สามารถสกัดและย่อยเพื�อผลิตเป�น
โปรตีนสายสั �น ร่างกายสามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้เร็วและมีฤทธิ�
ทางชีวภาพ ต้านอนุมูลอิสระ รักษาระบบภูมิคุ้มกันและต้าน
การเจริญของจุลินทรีย์  

       การพัฒนาซุปกุ้งสกัดเข้มข้นพร้อมดื�มจากอุตสาหกรรม
การผลิตกุ้ง นําเศษเหลือของกุ้งขาวซึ�งเป�นส่วนผสมของหัวเปลือก
และหางกุ้ง มาเตรียมเพื�อนําไปใช้ในการย่อยสกัดโปรตีนที�ละลายได้
โดยกรรมวิธีต่างๆ เพื�อ recover ให้ได้โปรตีนที�มีอยู่ในเศษเหลือ
กุ้งขาว จากอุตสาหกรรมกุ้งแช่เยือกแข็งที�มีราคาถูกและได้โปรตีน
สกัดเข้มข้น ที�ประกอบด้วยโปรตีนที�มีขนาดโมเลกุลที�เล็กลงเป�น
เปบไทด์สายสั �นและกรดอะมิโนอิสระซึ�งละลายได้ในนํ �า และมีฤทธิ�
ต้านอนุมูลอิสระสูง

หัวหน้าโครงการ

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

รศ.ดร.ทิพรัตน์ หงภัทรคีรี

ต้นแบบซุปกุ้งสกัดเข้มข้นพร้อมดื่มจาก
กระบวนการเตรียมโปรตีนสกัดเข้มข้น
จากเศษเหลือกุ้งขาว

มีปริมาณโปรตีนสูง เป�นโปรตีนสายสั �น
ซ่ึงร่างกายสามารถนําไปใช� ประโยชน์
ไดเ้รว็และมฤีทธิท์างชีวภาพ ตา้นอนมูุลอสิระ
รักษาระบบภูมิคุ้มกัน ต้านการเจริญของ
จุลินทรีย์  

White Shrimp Soup

ซุปกุ้งสกัดเข้มข้นพร้อมดื่ม 


