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บทคดัย่อ 
 

ปลาแป้น (Pony fish) เป็นปลาทีÉมีปริมาณมาก ราคาถูก มกัจบัไดพ้ร้อมกบัสัตวน์ํÊ าอืÉนทีÉมีราคาสูงกว่า 

การวิจยัครัÊ งนีÊ มีวตัถุประสงค์เพืÉอเพิÉมมูลค่าปลาแป้น ในการผลิตเป็นลูกชิ Êนปลา และก้างปลาแป้นปรุงรส            

อบกรอบ ทีÉมีมูลค่าเพิÉมขึÊน โดย 1) ศึกษากระบวนการทีÉเหมาะสมในการทาํใหเ้นืÊอปลาบดบริสุทธิÍ สําหรับการผลิต

ลูกชิ Êนจากปลาแป้น 2) พฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตลูกชิ Êนจากปลาแป้น 3) พฒันาสูตรทีÉเหมาะสมใน        

การผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ วเิคราะห์ความแปรปรวนระหวา่งสิÉงทดลองของวตัถุประสงคแ์ต่ละขอ้ดว้ย

วิธี analysis of variance (ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉลีÉยระหว่างสิÉ งทดลองดว้ยวิธี duncan’s new 

multiple range test (DMRT) ทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95 (p<0.05) 

ผลการวจิยั พบวา่  

1. การทาํเนืÊอปลาบดใหบ้ริสุทธิÍ  เพืÉอใหเ้กิดเจลทีÉเหมาะสมในการผลิตลูกชิ Êน ตอ้งใช้การลา้งเนืÊอปลา

บดดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 โดยนํÊ าหนกัต่อปริมาตร จะทาํให้ไดเ้จลของซูริมิสด    

มีค่าเนืÊอสัมผสั และความขาวดีทีÉสุดในการผลิตลูกชิ Êนปลา เมืÉอเทียบกบัวธีิการลา้งอืÉน (p<0.05) 

2. สูตรทีÉเหมาะสมสําหรับการผลิตลูกชิ Êนปลาแป้น ประกอบดว้ย เนืÊอปลาบด 350 กรัม แป้งสาลี 42 

กรัม เกลือ 3.50 กรัม พริกไทย 0.25 กรัม ผงชูรส 0.70 กรัม นํÊ าแข็ง 70 กรัม ผูบ้ริโภคทีÉผ่านการฝึกฝน จาํนวน 50 

คน พอใจลกัษณะทางประสาทสัมผสัของลูกชิ ÊนปลาสูตรนีÊ ในระดบัชอบมากทีÉสุด มีอายุการเก็บรักษาในตูเ้ย็น    

ในถุงพลาสติกผนึกสุญญากาศนาน 6 วนั 

3. สูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ คือ กา้งปลา 100 กรัม นํÊ าตาลทราย 9.60 

กรัม เกลือ 1.10 กรัม ผงปรุงรส 1.0 กรัม งาขาว 4.60 กรัม นํÊ าส้มสายชู 1.0 กรัม ซีอิ Ëวขาว 1.0 กรัม และนํÊ า 10.0 

กรัม ผูบ้ริโภคทีÉผ่านการฝึกฝน จาํนวน 50 คน มีความพอใจต่อผลิตภณัฑใ์นระดบัชอบปานกลาง มีอายุเก็บรักษาทีÉ

อุณหภูมิหอ้งในถุงพลาสติกทีÉบรรจุแบบมีอากาศนาน 4 สัปดาห์ 

4. ปลาแป้นมีราคากิโลกรัมละ 8 บาทในตลาดขายปลา หลงัการแปรรูปตน้ทุนการผลิตลูกชิ Êนปลา 

และกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ คือ 38.50 และ 45.50 บาท ต่อกิโลกรัม ตามลาํดบั และสามารถจาํหน่ายลูกชิ Êน

และกา้งปลาปรุงรสอบกรอบจากปลาแป้นไดใ้นราคากิโลกรัมละ 80 และ 350 บาท ตามลาํดบั 

ขอ้คน้พบทีÉไดจ้ากการวิจยั พบว่า กระบวนการทาํเนืÊอปลาแป้นบดและการพฒันาสูตรทีÉเหมาะสม 

สามารถผลิตผลิตภณัฑมู์ลค่าเพิÉมจากปลาแป้นได ้ซึÉงมีคุณภาพใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑจ์ากปลาทีÉมีราคาแพงอืÉน  ๆ 

 

คําสําคัญ : ปลาแป้น ลูกชิ Êนปลา กา้งปลาปรุงรสอบกรอบ 
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Abstract 
 

Pony fish are abundant in fish markets, low values, and obtained together with other aquatic 

animals with high economic values during fisheries. The objectives of this research were to increase value of 

Pony fish by production of fish balls and dried seasoned fish bones. In order to do the products, 1) a suitable 

refining process of fish muscle, 2) formulation of fish balls, and 3) formulation of dried seasoned fish bones 

were investigated. All treatments in each objective were statistically analyzed using analysis of variance 

(ANOVA) and mean comparisons between them were done using duncan’s new multiple range test (DMRT) 

at confident interval of 0.05 (p<0.05) 

The findings revealed as follows:  

1. The refining process is necessary for development of good gelation of minced fish muscle or 

fresh surimi to be suitable for making fish balls. Use of 0.2% (w/v)  sodium chloride solution during the refining 

process made the most suitable gelation and provided the highest texture and whiteness values of the fresh 

surimi in comparison with the other refining methods (p<0.05).  

2. The most suitable recipe of fish balls contained minced fish muscle of 350 g, wheat flour of 42 g, 

salt of 3.5 g, pepper 0.25 g, monosodium glutamate of 0.7 g, and ice of 70 g. According to sensory evaluation, 

fifty trained consumers accepted the recipe of fish ball at the most liking level. The fish balls could be stored 

under vacuum plastic bags for 6 days.   

3. The most suitable recipe of dried seasoned fish bones contained fish bones of 100 g, sugar of 9.6 

g, salt of 1.1 g, seasoning of 1.1 g, white sesame of 4.6 g, vinegar of 1.0 g, soy sauce of 1.0 g, and water 10 g. 

According to sensory evaluation, fifty trained consumers accepted the recipe of dried seasoned fish bones at 

moderate liking level. The dried seasoned fish bones could be stored under atmospheric plastic bags for at least 

1 month. 

4. In fish markets, the price of Pony fish was low at around 8 bahts/kg. After suitable processing, 

the costs of Pony fish balls and dried seasoned fish bones were 38.50 and 45.50 bahts/kg, respectively, and 

could be sold at 80 and 350 bahts/kg, respectively.   

The research findings revealed that after suitable refining and formulation processes, it is possible 

to produce value-added products from Pony fish including fish balls and dried seasoned fish bones, which their 

quality were close to that of products from other high value fish.  
 

Keyword : product development, fish ball, seasoned drying fishbone   
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