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บทคัดย่อ 
ปี พ.ศ. 2558 ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN Economic Community, AEC) จะเปิดตัวอย่างเป็น

ทางการ การขยายตลาดไปสู่แต่ละประเทศจะพบได้มากขึ้น เมื่อพิจารณาจากประชากรในกลุ่มประเทศอาเซียน 
พบว่ามีประชากรมุสลิมมากที่สุด การให้ความส าคัญกับผลิตภัณฑ์ฮาลาลจึงมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่ง เจลาตินมี
บทบาทส าคัญในอุตสาหกรรมยาและผลิตภัณฑ์สุขภาพ เจลาตินที่น ามาเตรียมเปลือกแคปซูลจึงต้องปราศจาก
วัตถุดิบที่มาจากสุกร และต้องมาจากแหล่งอื่นที่เป็นไปตามบทบัญญัตแิห่งศาสนาอิสลาม เช่น วัตถุดิบจากวัว ปลา ไก่ 
หรือพืช ซึ่งในบทความนี้จะกล่าวถึงคุณสมบัติของเจลาตนิและแคปซูลเจลาติน วัตถุดิบท่ีสามารถน ามาเตรียมแคปซูล
ฮาลาลได้ โดยเจลาตินจากวัวได้รับความนิยมในการเตรียมแคปซูลฮาลาลมากที่สุด แต่ยังมีความกังวลเรื่องการ
ระบาดของโรคติดต่อจากสตัว์สู่คน ในปัจจุบันจึงมีการหาแหล่งวัตถุดิบใหม่ท่ีไม่ใช่สัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม จึงมีการพัฒนา
เจลาตินและแคปซูลจากปลา ไก่ หรือแม้กระทั่งพืช เพื่อทดแทนการเตรียมเปลือกแคปซูลจากสัตว์ อย่างไรก็ตาม 
เครื่องหมายฮาลาลยังคงเป็นการรับประกันความเหมาะสมในการบริโภคตามหลักศาสนาอิสลามได้เป็นอย่างดี 
 

ค าส าคัญ : แคปซูล; เจลาติน; ฮาลาล; ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
 

Abstract 
ASEAN Economic Community (AEC) shall be the goal of regional economic integration by 

2015. The marketing will increasingly extend into various countries, where, the most population is 
Muslim. Thus, the focus on halal products is importance. Gelatin plays an important role in 
pharmaceutical industrial and health products. It is used as a raw material for the gelatin capsule 
preparation which must be without pigs gelatin in their composition, and must be made from 
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other sources, according to the regulation of Islam, such as raw material from beef, chicken, fish, 
or plant. This review article describes the properties of gelatin and gelatin capsules, and the raw 
materials for halal capsules. Although the beef is the most popular raw material for gelatin 
capsule preparation, it is also concerned about the spread of diseases from animals to human. 
Presently, new sources of raw material from non-mammalian which are chicken, fish, or plant 
have been used as alternative raw materials for gelatin capsules preparation. However, the Halal 
symbol is the assurance for Muslim that the products appropriate for Islamic consumption.  
 

Keywords: capsules; gelatin; Halal; ASEAN Economic Community 
 

1. บทน า 
ประชาคมอาเซียนหรือสมาคมประชาชาติแห่ง

เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (Association of South 
East Asian Nations, ASEAN) ประกอบด้วยสมาชิก
ทั้งสิ้น 10 ประเทศ ได้แก่ อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ 
มาเลเซีย สิงคโปร์ ไทย บรูไน เวียดนาม ลาว พม่า และ
กัมพูชา ซึ่งตามกฎบัตรอาเซียน (ASEAN charter) นั้น 
ประชาคมอาเซียนจะรวมตัวเป็นประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน (ASEAN Economic Community, AEC) ใน
ปีพุทธศักราช 2558 (คริสต์ศักราช 2015)  

เมื่อพิจารณาจากประชากรโลก ในปี ค.ศ. 
2010 (มีประชากรประมาณ 6,900 ล้านคน) พบว่า 
ศาสนาอิสลามมีประชากรนับถือมากเป็นอันดบั 2 (ร้อย
ละ 23.2) รองจากศาสนาคริสต์ (ร้อยละ 31.5) 
ประชากรมุสลิมส่วนใหญอ่าศัยอยู่ในเขตเอเชีย-แปซิฟิค 
ประมาณ 1,000 ล้านคน คิดเป็นร้อยละ 62.1 ของ
ประชากรมุสลิมทั้ งหมด นอกจากนี้ประเทศที่มี
ประชากรมุสลิมมากที่สุด คือ ประเทศอินโดนีเซีย 
(ประมาณ 200 ล้านคน) คิดเป็นร้อยละ 12.65 ของ
ประชากรมุสลิมทั้งหมด และคาดว่าในปี ค.ศ. 2020 
และ ค.ศ. 2030 จะมีประชากรมุสลิมทั่วโลกประมาณ 
24.9 และ 26.4 ตามล าดับ [1] เมื่อพิจารณาเฉพาะ
กลุ่มประเทศอาเซียน พบว่าในปี ค.ศ. 2010 (รายงาน 
ณ เดือนมกราคม ค.ศ. 2011) ประชากรส่วนใหญ่ใน
อาเซียนนับถือศาสนาอิสลาม (ตารางที่ 1) 

ด้วยเหตุผลนี้การผลิตยาหรือผลิตภัณฑ์อื่น ๆ 
ตามบทบัญญัติแห่งศาสนาอิสลามจึงมีบทบาทส าคัญ
ส าหรับตลาดการค้าในอาเซียน เนื่องจากอาเซียนมี
ประชากรมุสลิมจ านวนมาก และชาวมุสลิมต้องใช้    
เจลาตินจากแหล่งที่ไม่ได้มาจากสุกร ได้แก่ วัว ปลา ไก่ 
เป็นต้น [3] นอกจากนี้ตลาดเจลาตินระดับโลกในปี 
ค.ศ. 2011 มีการผลิตสูงถึง 348.9 กิโลตัน คิดเป็น
มูลค่าประมาณ 1,770 ล้านดอลลาร์สหรัฐ และจาก
การคาดการณ์ ในปี ค.ศ. 2018 จะเพิ่มการผลิตได้เป็น 
450.7 กิโลตัน ซึ่งถือว่ามีการเติบโตทางการตลาดอย่าง
ต่อเนื่อง [4] 
 

2. เจลาตินและแคปซูลเจลาติน 
เจลาตินเป็นโปรตีนบริสุทธิ์ที่ได้จากการน า

คอลลาเจนมาไฮโดรไลซิสบางส่วนด้วยกรด (partial 
acid hydrolysis) เรียกว่าเจลาตินชนิดเอ (type A 
gelatin) หรือการน าคอลลาเจนมาไฮโดรไลซิสบางส่วน
ด้วยด่าง (partial alkaline hydrolysis) เรียกว่า     
เจลาตินชนิดบี (type B gelatin) ได้มาจากคอลลาเจน
ของสัตว์ ได้แก่ กระดูกหรือหนังของวัว กระบือ สุกร 
หรือปลา เป็นต้น ซึ่งเจลาตินอาจเป็นส่วนผสมของทั้ง
ชนิดเอและบีก็ได้ โดยเจลาตินประกอบด้วยกรดอะมิโน
ที่ต่อกันด้วยพันธะเอไมด์ (amide linkage) เกิดเป็น
พอลิเมอร์สายตรง ซึ่งมีมวลโมเลกุลตั้งแต่ 20-200 กิโล
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ดาลตัน [5] กรดอะมิโนที่เป็นส่วนประกอบในเจลาติน
จะแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับที่มาของเจลาตินนั้น ๆ แต่จะ
ประกอบด้วยไกลซีน โปรลีน และไฮดรอกซีโปรลีนใน
ปริมาณสูงเสมอ [6] เมื่อพิจารณาค่าความเป็นกรดด่าง
และค่า isoelectric point พบว่าเจลาตินชนิดเอมีค่า 
pH 3.8-6.0 และ isoelectric point 6-8 ในขณะที่  

เจลาตินชนิดบี มีค่า pH 5.0-7.4 และ isoelectric 
point 4.7-5.3 [7] การเตรียมเจลาตินจากสุกรจะ
ไฮโดรไลซิสคอลลาเจนด้วยกรด และจากวัวจะไฮโดร-
ไลซิสคอลลาเจนด้วยด่าง บางครั้งจึงเรียกเจลาตินจาก
สุกรว่าเจลาตินชนิดเอ และเจลาตินจากวัวว่าเจลาติน
ชนิดบี  

 
ตารางที่ 1 ร้อยละของประชากรที่นับถือแต่ละศาสนาในแต่ละประเทศ (ข้อมูลปี ค.ศ. 2010) [2] 
 

ประเทศ 
ร้อยละของประชากรที่นับถือแต่ละศาสนา (%) จ านวนประชากร 

(ราย) คริสต ์ อิสลาม พุทธ ฮินด ู พื้นเมือง ยิว ไม่นับถือศาสนา อื่น ๆ 
อินโดนีเซีย 9.9 87.2 0.7 1.7 0.3 < 0.1 < 0.1 0.1 239,870,000 
มาเลเซีย 9.4 63.7 17.7 6.0 2.3 < 0.1 0.7 0.2 28,400,000 
ฟิลิปปินส ์ 92.6 5.5 < 0.1 < 0.1 1.5 < 0.1 0.1 0.1 93,260,000 
ไทย 0.9 5.5 93.2 0.1 < 0.1 < 0.1 0.3 < 0.1 69,120,000 
พม่า 7.8 4.0 80.1 1.7 5.8 < 0.1 0.5 0.2 47,960,000 
สิงคโปร ์ 18.2 14.3 33.9 5.2 2.3 < 0.1 16.4 9.7 5,090,000 
กัมพูชา 0.4 2.0 96.9 < 0.1 0.6 < 0.1 0.2 < 0.1 14,140,000 
บรูไน 9.4 75.1 8.6 0.3 6.2 < 0.1 0.4 0.1 400,000 
เวียดนาม 8.2 0.2 16.4 < 0.1 45.3 < 0.1 29.6 0.4 87,850,000 
ลาว 1.5 < 0.1 66.0 < 0.1 30.7 < 0.1 0.9 0.7 6,200,000 
 
ตารางที่ 2 สมบัติของแคปซูลเจลาตินชนิดแข็งและชนิดนิ่มที่เตรียมจากเจลาตินชนิดเอและบี [8] 
 

สมบัต ิ
แคปซูลเจลาตินชนิดแข็ง แคปซูลเจลาตินชนิดนิ่ม 
ชนิดเอ ชนิดบี ชนิดเอ ชนิดบี 

ค่าความเหนียว (กรัมเซนติเมตร) 240-400 200-250 150-200 125-175 
ความหนืด (มิลลิปัวส์) 44-55 45-60 25-35 30-45 
ความเป็นกรดด่าง 4.5-5.5 5.3-6.5 4.5-5.5 5.3-6.5 

 
ในทางเภสัชกรรมใช้เจลาตินเพื่อประโยชน์

หลายอย่าง ได้แก่ สารเคลือบ (coating agent) สาร
ก่อฟิล์ม (film-forming agent) สารก่อเจล (gelling 
agent) สารแขวนตะกอน (suspending agent) สาร

ช่วยยึดเกาะในยาเม็ด (tablet binder) สารเพิ่มความ
หนืด (viscosity-increasing agent) นอกจากนี้ยัง
นิยมน ามาเตรียมเป็นแคปซูลเจลาตินชนิดแข็ง (hard 
gelatin capsule) และแคปซูลเจลาตินชนิดนิ่ม (soft 
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gelatin capsule) โดยทั่วไปแคปซูลชนิดแข็ง 
ประกอบด้วยเจลาตินร้อยละ 30 น้ าร้อยละ 65 และสี
ร้อยละ 5 ซึ่งแคปซูลชนิดแข็งที่เตรียมจากเจลาตินชนิด
เอและบี มีสมบัติแตกต่างกัน รายละเอียดดังแสดงใน
ตารางที่ 2 
 

3. วัตถุดิบส าหรับแคปซูลฮาลาล 
3.1 เจลาตินจากวัว 

เจลาตินจากวัวได้รับความนิยมรองลงมา
จากเจลาตินจากสุกร เนื่องจากสามารถหาวัตถุดิบได้
ง่ า ย  จากการศึ กษาปริ ม าณกรดอะมิ โนที่ เ ป็ น
ส่วนประกอบของเจลาตินจากวัว พบว่ามีไกลซีนและ 
โปรลีนต่ ากว่าเจลาตินจากสุกร ในขณะเดียวกันความ
เหนียวก็น้อยกว่าเช่นกัน [9]  

ช่วงปี ค.ศ. 1980 เกิดการระบาดของโรค
วัวบ้า (mad cow disease หรือ bovine spongi-
form encephalopathy) ในทวีปยุโรป ส่งผลให้เกิด 
Creutzfeldt-Jacob disease ในมนุษย์ ซึ่งมีความเป็น 
ไปได้ที่จะเกิดจากการบริโภคอาหารหรือผลิตภัณฑ์จาก
สัตว์ที่มีการปนเปื้อนของเช้ือโรคดังกล่าว จึงมีความ
กังวลว่า หากมีการน าช้ินส่วนของสัตว์ที่ตายด้วยโรคนี้
หรือสัตว์ท่ีติดเชื้อมาสกัดเพื่อเตรียมเจลาติน อาจก่อให้ 
เกิดการติดเช้ือในมนุษย์ได้ อย่างไรก็ตาม จากการ
ทดลองของ Grobben และคณะ ในปี ค.ศ. 2004 
พบว่าเมื่อสกัดเจลาตินจากกระดูกวัวท่ีติดเชื้อ กรดหรือ
ด่างที่ใช้สามารถท าลายเช้ือโรคที่ก่อให้เกิดโรคนี้ได้ 
[10] อย่างไรก็ตาม ความกังวลเรื่องการติดเช้ือจากสัตว์
สู่คนก็ยังคงมีอยู่ การศึกษาในระยะต่อมาจึงมีการ
เลือกใช้ทางเลือกอื่น ๆ เพื่อทดแทนการสกัดเจลาติน
จากวัวและเจลาตินจากสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม [11]  

3.2 เจลาตินจากปลา 
เจลาตินที่ได้จากปลามีข้อดีหลายประการ 

ได้แก่ จุดหลอมเหลวต่ า ท าให้ละลายได้เร็วในช่องปาก 

ปลามีปริมาณคอลลาเจน (สารตั้งต้นในการผลิต       
เจลาติน) สูง เป็นการน าของเสียที่ได้จากอุตสาหกรรม
ประมง (หนัง ก้าง และครีบปลา) มาใช้ให้เกิดประโยชน์
และลดมลภาวะได้  ซึ่ งแคปซูลชนิดนิ่ม ในธุ รกิจ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร นิยมใช้เจลาตินที่ผลิตจากปลา
มากที่สุด อย่างไรก็ตาม เจลาตินจากปลามีข้อด้อย
เช่นกัน คือ วัตถุดิบที่จะน ามาผลิตเจลาตินน้อยกว่าจาก
สัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม มีความผันแปรของคุณภาพ      
เจลาติน อาจมีกลิ่นตกค้าง และราคาแพงกว่าเจลาติน
ที่ได้จากสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมประมาณ 4-5 เท่า [12] 
ซึ่งมีการศึกษาการเตรียมเจลาตินจากปลาหลายชนิด 
ตัวอย่างดังตารางที่ 3 

3.3 เจลาตินจากไก่ 
เจลาตินจากไก่สามารถสกัดไดจ้ากหนังและ

เส้นเอ็นโดยเฉพาะบริเวณเท้าไก่ [27] จากการทดสอบ
สมบัติทางอุณหพลศาสตร์ (thermodynamic) พบว่า
เจลาตินที่เตรียมได้จากไก่ มีค่า DSC thermal 
transition และ enthalpy สูงกว่าเจลาตินจากวัวทั้ง
ในสภาวะร้อนและเย็น แสดงให้เห็นว่าเจลาตินจากไก่มี
ความคงตัวเมื่อได้รับความร้อนดีกว่า ทั้งนี้อาจเกิดจาก
มีโปรลีนปริมาณสูงเช่นเดียวกับเจลาตินที่ได้จากปลา  

[12] ขณะที่มวลโมเลกุลไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
แสดงให้เห็นว่าสมบัติทางอุณหพลศาสตร์ระหว่าง     
เจลาตินจากไก่และเจลาตินจากวัว ไม่ได้เกิดจากผล
ของมวลโมเลกุล [28] 

3.4 พืช 
นอกจากนี้ยังมีการพยายามน าไฮโดร -

คอลลอยด์ของพืช (plant hydrocolloids) มาใช้
ทดแทนเจลาติน หรือที่ เรียกว่าแคปซูลมังสวิรัติ 
(vegetarian capsule) เช่น แป้ง (starch) แป้งที่ผ่าน
การดัดแปลง (modified starch) เพคติน (pectin)  
คาราจีแนน (carrageenan) และวุ้น (agar) สารที่  
โดดเด่นที่สุดในกลุ่มนี้คือไฮดรอกซีโพรพิลเมธิลเซล-
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ลูโลส (hydroxypropyl methylcellulose, HPMC) 
ในทางเภสัชกรรมมีการใช้ HPMC อย่างกว้างขวาง เช่น 
ใช้เป็นสารเคลือบ (coating agent) สารก่อฟิล์ม 
(film-forming agent) สารก่อเจล (gelling agent) 
สารช่วยยึดเกาะในยาเม็ด (tablet binder) สารเพิ่ม
ความหนืด (viscosity-increasing agent) สารยึดเกาะ
เยื่อเมือก (bioadhesive) และอื่น ๆ โดยภาพรวมนั้น
การใช้ประโยชน์ของ HPMC คล้ายคลึงกับเจลาติน 
ข้อดีของแคปซูล HPMC ที่เหนือกว่าแคปซูลเจลาติน 
คือ มีความชื้นต่ ากว่าแคปซูลเจลาตินประมาณ 1 ใน 3 
แคปซูล HPMC จึงเหมาะกับยาที่ดูดความช้ืนได้ง่าย 

[29-31] นอกจากนี้การรับประทานยาที่บรรจุ ใน
แคปซูล HPMC สามารถดื่มได้ทั้งน้ าอุ่นและน้ าเย็น 
ในขณะที่แคปซูลเจลาตินควรใช้น้ าอุ่น  [32] ถึงแม้
ในทางปฏิบัติไม่ได้มีค าแนะน าให้รับประทานยาแคปซูล
พร้อมน้ าอุ่น อย่างไรก็ตาม อุณหภูมิของตัวกลาง 
(medium) ยังคงมีผลต่อการแตกตัว (disintegration) 
หรือการละลาย (dissolution) ของยาเม็ดและยา
แคปซูล ซึ่งจะส่งผลต่อค่าชีวประสิทธิผล (bioavail-
ability) ของยาต่อไป [33] อย่างไรก็ตาม การเลือกใช้
แคปซูล HPMC จะต้องระวังการเกิดปฏิกิริยาของยา
หรือสารที่บรรจุลงในแคปซูล เช่น การบรรจุสารสกัด
ชาเขียวลงในแคปซูล HPMC จะท าให้การปลดปล่อย
ตัวยาช้าลง เนื่องจากการเกิดปฏิกิริยากับคาเทชิน 
(catechins) เป็นต้น [34] 

การศึกษาการแตกตัวของแคปซูลเปล่า 
พบว่าแคปซูล HPMC แตกตัวช้ากว่าแคปซูลเจลาติน 
ซึ่งการแตกตัวช้าหรือเร็วนั้น ขึ้นอยู่กับเกรดของแคปซูล
และชนิดของสารละลายตัวกลาง (medium) โดยที่
เกรดของแคปซูลที่ใช้กับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจะแตก
ตัวได้ช้ากว่าเกรดที่ใช้กับยา และสารละลายตัวกลางท่ีมี 
pH 1.2 แคปซูลจะแตกตัวได้เร็วกว่าที่ pH 7.2 
ประมาณ 2 เท่า แต่สามารถแตกตัวได้อย่างสมบูรณ์ใน

เวลาน้อยกว่า 16 นาที [35] เมื่อพิจารณาด้านการ
ละลายของตัวยาธีโอฟิลลีน (theophylline) ออกจาก
แคปซูล พบว่า ยาที่บรรจุลงในแคปซูล HPMC จะ
ละลายออกมาได้มากกว่ายาที่บรรจุในแคปซูลเจลาติน
ที่เวลาเท่ากัน เนื่องจากการละลายของแคปซูล HPMC 
จะละลายพร้อมกันท่ัวท้ังเปลือกแคปซูล ขณะที่แคปซูล
เจลาตินจะละลายที่ส่วนไหล่ตรงส่วนโค้งของแคปซูล 
(shoulder of the round end) ก่อน หลังจากนั้นจึง
ละลายทั่วทั้งเปลือกแคปซูล ด้วยขั้นตอนการละลายที่
แตกต่างกันนี้เอง ส่งผลให้ยาที่ถูกบรรจุในแคปซูล 
HPMC ละลายออกมาได้มากกว่า เนื่องจากการละลาย
ของแคปซูลที่เร็วกว่านั่นเอง [36] 

จากการส ารวจในหลายประเทศทั่วโลก พบว่า 
เจลาตินส่วนใหญ่ (ร้อยละ 45) ใช้หนังสุกรเป็นวัตถุดิบ
ตั้งต้นในการผลิต รองลงมาคือหนังวัว (ร้อยละ 30) 
กระดูกสุกรหรือวัว (ร้อยละ 23) นอกนั้นใช้วัตถุดิบจาก
ไก่ ปลา หรืออื่น ๆ [37] ซึ่งในประเทศไทยรูปแบบยา
เตรียมหลายชนิดนิยมบรรจุในแคปซูลชนิดแข็ง การใช้
เจลาตินที่ได้มาจากสุกร จึงไม่เหมาะสมที่จะน ามาใช้
ผลิตยาหรือสมุนไพรฮาลาล เนื่องจากขัดกับหลักของ
ศาสนาอิสลาม ส่วนเจลาตินที่ ได้มาจากแหล่งอื่น 
สามารถน ามาเตรียมยาได้ หากเป็นไปตามบทบัญญัติ
แห่งศาสนาอิสลาม มีการศึกษาการสุ่มตัวอย่างเภสัช
ภัณฑ์ที่จ าหน่ายในตลาดท้องถิ่นของประเทศมาเลเซีย 
เพื่อตรวจหาดีเอ็นเอของสุกรด้วยวิธี polymerase 
chain reaction และ Southern-hybridization on 
the biochip พบว่าร้อยละ 37.2 ของตัวอย่างทั้งสิ้น 
113 ตัวอย่างมีการปนเปื้อนของดีเอ็นเอสุกร อย่างไรก็
ตาม ตัวอย่างที่ตรวจพบการปนเปื้อนนั้นล้วนน าเข้าโดย
ที่ไม่ผ่านการรับรองผลิตภัณฑ์ฮาลาล [38] แสดงให้ 
เห็นว่าเครื่องหมายฮาลาลมีความส าคัญมากในการ
รับประกันสินค้ าหรื อผลิตภัณฑ์ ว่ า เป็น ไปตาม
ข้อก าหนดของศาสนาอิสลาม 
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ตารางที่ 3 ช่ือสามัญและชื่อวิทยาศาสตร์ของปลาที่มีการน ามาใช้เตรียมเจลาติน 
 

ช่ือสามัญ (ช่ือวิทยาศาสตร)์ เอกสารอ้างอิง 
Lizardfish (Saurida spp.) Wangtueai และ Noomhorm, 2009 [13] 
Arrowtooth Flounder (Atheresthes stomias) Li และคณะ, 2011 [14] 
Salmon (Salmo salar) Díaz และคณะ, 2011 [15] 
Black Kingfish (Ranchycentron canadus) Killekar และคณะ, 2012 [16] 
Shaari (Lithrinus microdon) Al-Saidi และคณะ, 2012 [17] 
Tiger-toothed croaker (Otolithes ruber)  Koli และคณะ, 2012 [18] 
Pink perch (Nemipterus japonicus) Koli และคณะ, 2012 [18] 
Tilapia (Oreochromis niloticus) Niu และคณะ, 2013 [19] 
Amur sturgeon (Acipenser schrenckii) Nikoo และคณะ, 2013 [20] 
Catfish (Clarias gariepinus) Sanaei และคณะ, 2013 [21] 
Redsnapper (Lutjanus campechanus) Wang และคณะ, 2013 [22] 
Grouper (Epinephelus chlorostigma) Wang และคณะ, 2013 [23] 
Bighead carp (Hypophthalmichthys nobilis) Sha และคณะ, 2013 [22], 2014 [24] 
Unicorn leatherjacket (Aluterus monoceros) Kaewruang และคณะ, 2014 [25] 
Skate (Okamejei kenojei)  Ngo และคณะ, 2014 [26] 

 

4. สรุป 

ประเทศต่าง ๆ ในประชาคมอาเซียนจะรวมตัว

เป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในปี พ.ศ. 2558 การ

ให้ความส าคัญกับกลุ่มประชากรมุสลิม ซึ่งเป็นกลุ่มที่มี

จ านวนมากที่สุดในอาเซียน จึงมีความส าคัญเป็นอย่าง

ยิ่ง เจลาตินได้ถูกน ามาใช้อย่างกว้างขวางและมีบทบาท

ส าคัญในธุรกิจยาและผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพต่าง  ๆ 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเตรียมเปลือกแคปซูล แคปซูลที่

เหมาะส าหรับตลาดอาเซียนคือแคปซูลฮาลาล ซึ่ง

เตรียมจากทั้งสัตว์ (ยกเว้นสุกร) และพืช โดยวิธีการ

ผลิตจะต้องเป็นไปตามบทบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม 

เพื่อให้เหมาะสมกับวิถีชีวิตของชาวมุสลิมซึ่งเป็นกลุ่ม

ประชากรหลักในเขตนี้ 
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