
บทที 2  

เอกสารและงานวิจัยทีเกียวข้อง 
 

การวิจยัครังนีเป็นการวิจยัเชิงปฏิบติัการ เพือวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑจ์ากปลาแป้นซึง

ผูศึ้กษาไดท้าํการศึกษาจากแนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจยัทีเกียวขอ้งซึงหลกัวิชาต่างๆ ที

นาํมาใชส้าํหรับประกอบในการศึกษา ไดแ้ก่ 

1.  ทรัพยากรสตัวน์าํจากการประมงชายฝัง 

2.  แหล่งประมงชายฝัง 

3.  เครืองมือประมงชายฝัง 

4.  การจาํแนกชนิดของปลา 

5.  ชนิดของสตัวน์าํชายฝังทีมีความสาํคญัทางเศรษฐกิจ 

6.  การพฒันาผลิตภณัฑจ์ากปลาแป้น  

7.  งานวิจยัทีเกียวขอ้ง 

 

1.  ทรัพยากรสัตว์นําจากการประมงชายฝัง  

 

การทาํประมงทะเล หมายถึง กิจกรรมเชิงเศรษฐกิจในการจบั ดกั ล่อ ทาํอนัตราย ฆ่า 

หรือเก็บสตัวน์าํทียงัมีชีวิตอยูใ่นทีจบัสัตวน์าํซึงเจริญเติบโตโดยธรรมชาติ และไม่เป็นของบุคคล

หนึงบุคคลใด ดว้ยเครืองมือทาํการประมงในบริเวณนาํเค็มและนาํกร่อย และหมายความรวมถึง

การไล่ตอ้น การเรียก การล่อ เพือการกระทาํดงักล่าวหรือดว้ยวิธีใดๆ เพือใชบ้ริโภค ขาย หรือนาํมา

แปรรูป 

การทาํประมงชายฝัง (inshore fisheries) หรือประมงพืนบา้น (artisanal fisheries) 

หมายถึง การประมงเพือยงัชีพ หรือประมงขนาดเล็ก โดยทวัไปใชเ้รือขนาดเล็ก หรือเรือพืนบา้น 

ใชเ้ครืองมือประมงแบบง่ายๆ ทาํประมงเพือยงัชีพ หาอาหาร สร้างรายไดแ้ละก่อให้เกิดการสร้าง

งานในท้องถิน ปริมาณการจับสัตวน์าํคิดเป็นร้อยละ 10 จากปริมาณผลผลิตสัตวน์ําจากการทาํ

ประมงทะเลทงัหมด (สถาบนัวิจยัทรัพยากรทางนาํ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2553 : 6)   

 

2.  แหล่งประมงชายฝัง   

การทาํประมงชายของประเทศไทย มีแหล่งประมงชายฝัง แบ่งออกไดเ้ป็น  2  แหล่ง 

(สถาบนัวิจยัทรัพยากรทางนาํ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2553 : 7)  คือ 

 

 



1. แหล่งธรรมชาติ เป็นแหล่งนาํบริเวณพืนทีชายฝังทะเลซึงมีสตัวน์าํชายฝังหลายชนิด

อาศยัอยู่ ชาวประมงจะเก็บเกียวผลผลิตดว้ยการใชเ้ครืองมือประมงจับสัตว์นาํทีมีขนาดเล็ก ซึง

ปริมาณสตัวน์าํทีจบัไดจ้ะเปลียนแปลงไปตามสภาพพืนที เนืองจากสตัวน์าํชายฝังชนิดต่างๆ เลือก

อาศยัอยูใ่นบริเวณทีมีความเหมาะสมเฉพาะเจาะจงกบัอุปนิสยัของมนั การทาํประมงชายฝังใชเ้รือ

ประกอบการทาํประมง เรือทีใชจ้ะมีขนาดความยาวไม่เกิน 14 เมตรระวางขบันาํกิน 10 ตนักรอส 

ทาํประมงทังแบบในครัวเรือน แบบยงัชีพ และแบบธุรกิจ ผลผลิตของสัตว์นําชายฝั งทีจับได้

ปัจจุบนัยงัทรงตวัอยู ่แต่ในอนาคตก็จะมีแนวโนม้ลดลง  

2. แหล่งเพาะเลียง เป็นแหล่งทีมนุษยส์ร้างขึนเพือเพิมผลผลิตทดแทนในแหล่ง

ธรรมชาติตอบสนองความต้องการด้านอาหารทังภายในและต่างประเทศทีเพิมขึน โดยมี            

การเพาะเลียงสตัวน์าํชายฝังทีมีความสาํคญัทางเศรษฐกิจหลายชนิด ตามบริเวณพืนทีชายฝังทะเล 

ปากแม่นาํ ทะเล รวมถึงการใชป้ระโยชน์พืนทีชายทะเลทีนาํทะเลท่วมถึง ซึงหมายถึงบริเวณที 

ดอนชายเลนและป่าชายเลนที  

 

3.  เครืองมือประมงชายฝัง  

 

เครืองมือจบัสตัวน์าํชายฝังมีหลายชนิดบางชนิดคลา้ยกบัเครืองมือประมงนาํจืด แต่

บางชนิดมีความแตกต่าง ซบัซอ้นและมีขนาดใหญ่กว่า อาจมีการประกอบกบัเรือยนต์ขนาดเล็ก

ความยาวไม่เกิน 14 เมตร สามารถแบ่งประเภทของเครืองมือไดเ้ป็น 2 ประเภท (กรมประมง, 2557 

: 3) คือ 

1.  เครืองมือประเภทประจาํที (moveable fishing gears)  หมายถึง เครืองมือ 

ประเภททีขณะทาํการประมง เครืองมือดังกล่ าวมีการเคลือนทีและห่ างออกไปจากตาํแหน่ งที

เริมตน้ด ้วยแรงของกระแสลม กระแสนาํ คนหรือเครืองยนต์ เรือ ไดแ้ก่ โป๊ะ โพงพาง รัวไซมาน  

จะมุ จนัปู ลอบปลา   ลอบปู (เชงเลง) เฝือกรัง บาม อวนติดตา เบ็ดราว เป็นตน้ 

2.  เครืองมือประเภทเคลือนที (stationary fishing gears) หมายถึง เครืองมือ 

ประเภททีใชว้ิธีลงหลกัป กผกูขึงรังถ่ วง หรือวิธีอืนใดอนัทาํให ้เครืองมือและส่ วนประกอบอยู่กบัที

ในเวลาทาํการประมงและทาํการจับสัตวน์ําตรงจุดทีตงัเครืองมือนันๆ ทุกครัง ไดแ้ก่ อวนลาก    

คานถ่าง อวนลากแผน่ตะเฆ่ อวนลอ้มบางชนิด  อวนรุน  อวนทบัตลิง ระวะ(ชิป) แห เป็นตน้  

3. เครืองมือประเภทกึงประจําที (semi-stationary fishing gears) หมายถึง 

เครืองมือประเภททีขณะทาํการประมง เครืองมือจะถกูยดึถ่ วงรังใหอ้ยูก่บัทีในช่วงระยะเวลาหนึง   
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หรือจนสินสุดการจบัสตัวน์าํแต่ละครังเสร็จแลว้เก็บอุปกรณ์ขึนเรือเพือนาํไปใช ้ในบริเวณ อืนๆได ้

อีก 

สตัวน์าํทีจบัไดจ้ากการประมง แบ่งออกเป็น 2 พวกใหญ่ๆ (กรมประมง, 2554 : 

20) คือ  

1)  ปลาเลย หมายถึงสตัวน์าํทีมีมลูคุณค่าทางเศรษฐกิจ ไดแ้ก่ ปลาทรายแดง 

ปลาสาก ปลาปากคม ปลาตาโต ปลากะพง ปลาจาระเมด็ กุง้ และหมึกต่างๆ ฯลฯ 

2)  ปลาเป็ด หมายถึงสัตวน์าํทีมีมูลคุณค่าทางเศรษฐกิจน้อยไม่ใชบ้ริโภค 

ไดแ้ก่ ปลาแป้น ปลาอมไข่ ปลาววั ปลาสลิดหิน และปลาต่างๆ ทีมีขนาดเลก็ 

ผลจากการประมงทะเลของประเทศไทย มาจาก 2 แหล่งสาํคญั คือ อ่าวไทย 

และทะเลอนัดามนัมีปริมาณผลจบัรวมกนัเฉลียอยูที่ 2.5 ลา้นตนัต่อปี โดยสดัส่วนอยูที่ร้อยละ 68.5 

และ 31.5 ตามลาํดบั และเมือเปรียบเทียบสดัส่วนปริมาณผลการจบัระหว่างประมงพืนบา้น (small-

scale fisheries) กบัการประมงพาณิชย ์(large-scale fisheries) พบว่าสัตวน์าํจาํพวกกุง้ ปู ปลาหมึก 

และปลาทีมีมลูค่าทางเศรษฐกิจตาํส่วนใหญ่ถูกจบัโดยประมงพืนบา้น ในขณะปลาทีมีมูลค่าทาง

เศรษฐกิจสูงจะถกูจบัโดยประมงพาณิชย ์(กรมประมง, 2554 : 23)  

 

4.  การจาํแนกชนิดของปลา  

 

ปลาในประเทศไทยมีมากมายหลายชนิด ซึงแตกต่างไปตามขนาด รูปร่าง แหล่งทีอยู่

อาศยั และชนิดของอาหาร การจาํแนกปลาสามารถกระทาํไดห้ลายวิธี (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554 : 

3) เช่น 

1.  การจดัแบ่งตามชัน (class) มีดงันี 

1.1  Cephalaspidomorphi เป็นปลาทีไม่มีขากรรไกร เช่น ปลาตระกูล    

ปลาไหล 

1.2  Chondrichthyes (cartilaginous) เช่น ปลาฉลาม ปลากระเบน  

1.3  Osteichtyes ประกอบดว้ยปลากระดูกแข็งทวัไป 

2.  การจดัแบ่งตามลกัษณะการอยู่รอดและอุปนิสัย มีดงันี 

2.1  ปลาทะเล (marine) อาศยัอยู่ในนาํทะเล มีลกัษณะทีอยู่อาศยัแบ่งออก

ไดเ้ป็น 2 กลุ่ม คือ 

2.1.1  ปลาผวินาํ (pelagic) เช่น ปลาซาร์ดีน ปลาทูน่า 
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2.1.2  ปลาหนา้ดิน (demersal) เป็นปลาทีอาศยัและหากินอยูใ่กลท้อ้ง 

ทะเล เช่น ปลาทรายแดง ปลาเก๋า 

2.2  ปลานาํจืด (fresh water fish) อาศยัอยูใ่นแหล่งนาํจืดต่างๆ  

 

5.  ชนิดของสัตว์นําชายฝังทีมีความสําคญัทางเศรษฐกิจ 

 

สตัวน์าํชายฝังทีมีความสาํคญัทางเศรษฐกิจทีจบัไดจ้ากแหล่งนาํธรรมชาติและจาก

แหล่งเพาะเลียงมีชนิดของปลาทีไดจ้ากการทาํประมง เช่น ปลากะพงแดง ปลากะพงขาว ปลาเก๋า 

ปลานวลจนัทร์ และปลากระบอก ดงัตารางที 2.1  
 

ตารางที 2.1 สตัวน์าํชายฝังทีมีความสาํคญัทางเศรษฐกิจ 

ลาํดบัที ชือไทย ชือสามญั 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

กุง้แชบว้ย 

กุง้กุลาดาํ 

กุง้กุลาลาย 

กุง้เตะกาด 

กุง้ขาว 

ปลากะพงแดง 

ปลากะพงขาว 

ปลาเก๋า 

ปลานวลจนัทร์ทะเล 

ปลากระบอก 

Banana  shrimp 

Jumbo  tiger  prawn 

Tiger  shrimp 

Jingo  prawn 

Indian  white  prawn 

Snapper 

Giant  seaparch 

Grouper 

Milk  fish 

Mullet 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

หอยแครง 

หอยแมลงภู่ 

หอยนางรม 

หอยกะพง 

ปูมา้ 

ปูทะเล 

ไรนาํเค็ม 

Blood  cockles 

Green  mussel 

Oysters 

Horse  mussel 

Swimming  crabs 

Mud  crabs 

Brine  shrimp 

ทีมา : (กรมประมง, 2554 : 24) 
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ปริมาณของปลาทีจบัได้จากการทาํประมงของจงัหวดัเพชรบุรี ในปี 2554 มีทงัสิน 

4,736 ตนั  (กรมประมง, 2554 : 26) แยกไดด้งันี 

- รวมปลา  จาํนวน 3,702 ตนั 

- ปลาเศรษฐกิจ   จาํนวน 1,944 ตนั  

- ปลาเป็ด    จาํนวน 1,758 ตนั 

ปริมาณของสตัวน์าํทีมีการนาํมาทาํเป็นผลิตภณัฑล์ูกชิน และทอดมนัทงัประเทศ 

และของจงัหวดัเพชรบุรี ดงัตารางที 2.2  
 

ตารางที 2.2 ปริมาณของสตัวน์าํทีนาํมาผลิตลกูชิน/ทอดมนั ของประเทศและจงัหวดัเพชรบุรี 

                    ปี 2550 ถึง 2554  

ปี พ.ศ. ปริมาณสัตว์นําทีใช้ (ตนั) 

 ทังประเทศ จงัหวดัเพชรบุรี 

2550 8,833 181 

2551 8,126 181 

2552 7,907 181 

2553 4,443 181 

2554 4,323 181 

ทีมา : (กรมประมง, 2554 : 19) 

ปลาเป็ดหรือปลาไก่ คือ ปลาทีมีขนาดเลก็ หรือ ปลาทีคนไม่นิยมนาํมาบริโภค แต่

ถกูจบัขึนมาโดยไม่ไดต้งัใจ ซึงปลาเป็ดหรือปลาไก่เหล่านีจะถูกนาํมาแปรรูปเป็นปลาป่นเพือใช้

เลียงสตัว ์เป็นเนือปลาบด หรือ ทาํเป็นซูริมิ และยงันาํมาเป็นวตัถุดิบในการผลิตปุ๋ย สัตวท์ะเลทีถูก

จบัจากการใชอ้วนลากนนั พบว่ามีสดัส่วนดงันี สตัวน์าํเศรษฐกิจ ร้อยละ 40 ปลาเป็ดร้อยละ 40.8 

และสตัวน์าํเศรษฐกิจวยัอ่อน 19.2 (เมธี แกว้เนิน และศนํสนีย ์หวงัวรลกัษณ์, 2548 : 336) 

 

6.  การพฒันาผลิตภณัฑ์จากปลาแป้น  

 

ปลาแป้น (Pony fish) มีชือวิทยาศาสตร์ว่า Leiognathus spp. เป็นปลาหน้าดินจบัได้

โดยการใช้อวนลากหน้าดินหรืออวนลากแผ่นตะเฆ่ การจัดลาํดบัอนุกรมวิธานของปลาแป้น       

(ศิรประภา เปรมเจริญ, 2535 : 39) จดัไดด้งันี  
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Phylum Chordata 

    Class Actinopterygii 

   Order Perciformes 

    Suborder Percoidei 

     Family Leiognathidae 

 

ลกัษณะของปลาแป้น มีลาํตวัป้อมสัน ดา้นขา้งแบน ส่วนหลงัโคง้นูน ปากสามารถ

ยดืหดได ้ปากเมือยดืจะโคง้ลงเลก็นอ้ย ครีบหูยาวจนถึงบริเวณใกลจุ้ดเริมตน้ของครีบกน้ ลาํตวัสี

บรอนซเ์งินและมีแถบเลก็ๆ สีดาํพาดในแนวขวางลาํตวั เกลด็ขนาดเลก็ มีสนักระดูกบริเวณส่วนหวั 

(bonyridge) จะงอยปากสามารถยืดหดไดม้าก (hightly protrusible) ฐานครีบหลงัและครีบก้น

เชือมต่อกนัเป็นแนวยาว หางรูปส้อม สีลาํตวัส่วนบนเป็นสีนาํเงินอมเขียว มีแถบสีและลวดลาย

แตกต่างกนัไปตามแต่ละชนิด ลาํตวัส่วนล่างเป็นสีขาวเหลือบเงิน ในบางชนิดส่วนทอ้งสามารถ

เรืองแสงได ้ ปลาแป้นเป็นปลาทีอาศยัอยู่ตามพืนทอ้งนาํในบริเวณทะเลชายฝังและเขตนาํกร่อย 

ส่วนใหญ่แพร่กระจายอยูใ่นเขตน่านนาํ Indo-West Pacific โดยอาศยัอยูร่วมกนัเป็นฝงูและกินสัตว์

หนา้ดินจาํพวกครัสตาเซียนและหอยขนาดเล็กเป็นอาหาร สามารถจดัจาํแนกปลากลุ่มนีไดเ้ป็น 3 

สกุล 24 ชนิด ไดแ้ก่สกุล Gazza จาํนวน 2 ชนิด สกุล Leiognathus จาํนวน 19 ชนิด และสกุล 

Secutor จาํนวน 3 ชนิด สกุล Gazza และ Leiognathus มีความยาวเฉลีย 8 – 24 เซนติเมตร ซึงเป็น

กลุ่มทีมีขนาดค่อนขา้งใหญ่เมือเทียบกบัสกุล Secutor    (ศิรประภา เปรมเจริญ, 2535 : 39)  

แหล่งทีพบปลาแป้น พบได้โดยทั วไปบริเวณอ่าวไทยและทะเลอนัดามนั ได้แก่ 

สมุทรสาคร สมุทรสงคราม เพชรบุรี ประจวบคีรีขนัธ์ สุราษฎร์ธานี สงขลา ภูเก็ต กระบี ระนอง 

และตรัง (กรมประมง, 2554 : 25) 

 

1.  ผลติภัณฑ์เนือปลาบด  

เนือปลาบดเป็นผลิตภัณฑ์ลดขนาด (comminuted products) หมายถึง 

ผลิตภณัฑเ์นือสตัวที์ไดจ้ากการนาํเนือสดไปบดลดขนาดให้เล็ก ผลิตภณัฑ์สุดทา้ยจะมีลกัษณะที

เป็นชินเลก็ๆ ผา่นการผสมดว้ยเครืองปรุงแต่งและกลินรส ผลิตภณัฑ์ลดขนาดคงรูปร่างอยู่ไดด้ว้ย

การบรรจุไส้หรือการแปลงรูปร่าง ซึงสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 กลุ่ม ตามลกัษณะโครงสร้าง

สุดทา้ยของเสน้ใยกลา้มเนือ (เยาวลกัษณ์ สุรพนัธพิศิษฐ,์ 2536 : 62) ดงันี  

1.1  กลุ่มบดหยาบ 

ผลิตภณัฑล์ดขนาดกลุ่มบดหยาบ หมายถึง ผลิตภณัฑที์ถกูบดลดขนาด 

 

10 



ด้วยเครืองบดเนือธรรมดาหรือสับด้วยมีดธรรมดาให้เนือมีลกัษณะหยาบ แลว้นํามาผสมกับ

ส่วนผสมอืนๆ ผา่นการบรรจุไสห้รือการแปลงรูปร่าง ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยทีไดไ้ม่มีการเปลียนแปลง

ในระดับเส้นใยกลา้มเนือ อาจมีการรมควนัและการทาํให้สุกร่วมด้วย ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ เช่น 

กุนเชียง ไสก้รอกอีสาน แหนม เป็นตน้ 

1.2  กลุ่มบดละเอียดอิมลัชนั 

ผลิตภัณฑ์ลดขนาดกลุ่มบดละเอียดอิมัลชัน (emulsion) หมายถึง 

ผลิตภณัฑ์ทีได้จากการบดเนือและสร้างอิมลัชนั โครงสร้างในระดบัเส้นใยกลา้มเนือจะมีการ

เปลียนแปลงโดยไมโอซินจะถูกสกดัละลายออกมาจากเส้นใยกลา้มเนือ เพือทาํหน้าทีช่วยให้เกิด

สภาพเป็นอิมลัชัน ทาํให้ไดส่้วนผสมทีมีลกัษณะเหนียว ตวัอย่างผลิตภัณฑ์ เช่น ลูกชิ น หมู ไส้

กรอก ซูริมิ เป็นตน้ 

เนือปลาบด (minced fish) คือ ผลิตภณัฑที์ไดจ้ากการนาํปลาทีผา่นการตดัหวั 

ควกัไส ้หรือชินเนือปลาทีไดจ้ากการแล่ไปแยกเอาเนือออกจากส่วนกา้งและหนังปลาดว้ยเครือง

แยกเนือ ดงันนัเนือปลาทีไดจึ้งยงัคงมีองคป์ระกอบทางเคมี สี และกลิน เช่นเดียวกบัเนือปลาปกติ 

เยาวลกัษณ์ สุรพนัธ์พิศิฐ์ (2536 : 65) กล่าวว่าการเกิดอิมลัชนั (emulsion) 

คุณสมบัติการเป็นอิมลัซิไฟเออร์ของโปรตีนเป็นสิงทีมีความสําคัญต่อความคงตัวของอาหาร

ประเภทอิมลัชนั ซึงมีความสาํคญัต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค ผลิตภณัฑอิ์มลัชนัทีไม่มีความคงตวั 

จะไม่เป็นทีต้องการของผูบ้ริโภค เช่น นาํสลดัทีไม่มีความคงตวัของระบบอิมลัชัน จะทาํให้

ผลิตภณัฑ์เกิดการแยกชนั หรือไส้กรอกอิมลัชนัทีไม่มีความคงตวั จะทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ทีมีเนือ

สมัผสัหยาบ  

ผลิตภณัฑ์แบบอิมลัชนัจากเนือปลาบด ไดมี้การพฒันาขึนมาจากเนือปลา

หลายชนิด นาํมาทาํเป็นผลิตภณัฑช์นิดต่างๆ เช่น ปลายอ และลกูชินปลา เพราะว่าเนือปลามีความ

นุ่ม ยอ่ยง่ายกว่าเนือสตัวป์ระเภทอืน  

นอกจากนีโปรตีนจากเนือปลาเป็นโปรตีนชนิดทีร่างกายมนุษยส์ามารถ

นาํไปใชไ้ดอ้ย่างรวดเร็ว และยงัมีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 20 มีไขมนัเพียงร้อยละ 0.1 นอกจากนียงั

เป็นแหล่งของวิตามินบีต่างๆ เช่นวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี 6 (จิรวฒัน์ ยงสวสัดิกุล, 

2541 : 246) 

เมือทาํการผสม นาํ นาํมนั และโปรตีน ให้เป็นเนือเดียวกนั สายของโปรตีน

จะเกิดการคลายตวัและแทรกไปอยูที่ผวิระหว่างอนุภาคของนาํมนัและนาํ บางส่วนของโปรตีนจะ

เขา้ไปดูดซบัอยูบ่ริเวณพืนผวิของอนุภาคไขมนัส่งผลให้แรงตึงผิวระหว่างนาํมนัและนาํลดลง ทาํ

ใหเ้กิดการกระจายตวัของอนุภาคของนาํมนัไดดี้ขึน โดยโครงสร้างของโปรตีนจะป้องกนัไม่ให้

อนุภาคของนาํมนัเกิดการรวมตวักนัได ้
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หน้าทีของเนือปลาในการทําผลติภัณฑ์ คือ  

1.  ใหคุ้ณค่าทางอาหาร เพราะมีองคป์ระกอบของโปรตีนอยู่ร้อยละ 19.05 

และเป็นโปรตีนทีมีคุณภาพสูง เนืองจากโปรตีนในเนือปลาประกอบดว้ย  กรดอะมิโนทีจาํเป็นต่อ

ร่างกายสูง โดยเฉพาะไลซีน และทรีโอนีน ยงัพบว่า มีเนือเยือเกียวพนัน้อยเมือเทียบกบัเนือสัตว์

ชนิดอืน  ดงันนั  เนือปลาจึงมีลกัษณะอ่อนนิม  เคียวง่าย  และร่างกายนาํไปใชป้ระโยชน์ไดเ้ต็มที 

(สาํนกัโภชนาการ กรมอนามยั, 2550 : 2) 

2.  ให้ลักษณะเนือสัมผสั (texture) เนืองจากโปรตีนจะจับตัวเป็นก้อน 

(coagulation) เมือถูกความร้อนเป็นลกัษณะกึงแข็ง โปรตีนทีละลายไดจ้ะทาํหน้าทีห่อหุ้มไขมนั

และตรึงนาํในส่วนผสมไม่ใหแ้ยกออกจากกนัทงัก่อนและหลงัการใหค้วามร้อน ซึงเป็นเนือสัมผสั

ทีสาํคญัของผลิตภณัฑอิ์มลัชนั (จิรวฒัน์ ยงสวสัดิกุล, 2541 : 245) 

กลไกการเ กิดเจลของโปรตีน  เป็นปรากฏการณ  ทีโปรตีนเรียงตัว

ประสานกนัอย ่างมีแบบแผนเกิดเป็นโครงสร้ างร่ างแห 3 มิติ โดยมีโมเลกุลของนาํระหว่ างร่างแห

เหล่ านนัเรียกวา่ การเกิดเจล (gelation) เจลทีไดมี้ความสามารถอุม้นาํได ้ดี ทาํให้เกิดเนือสัมผสัทีมี

ความยืดหยุ่ น ความสามารถในการเกิดเจลเป็ นคุณสมบัติทีสําคัญของซูริมิ โดยซูริมิทีดีควรมี      

เนือสมัผสัทียดืหยุน่สูง (จิรวฒัน์ ยงสวสัดิกุล, 2541 : 246) 

  ขันตอนการผลติเนือปลาบด  

คุณสมบัติทีสําคัญของเจลซูริมิ ได้แก่ คุณสมบัติทางด้านเนือสัมผสั     

ความแข็งแรงของเจล และความยืดหยุ่น ซึงชีให้เห็นถึงคุณภาพในการบริโภคและยงัมีผลต่อ

ลกัษณะปรากฏ ตลอดจนคุณสมบติัในการเก็บรักษา ความยดืหยุน่ของซูริมิเจลมีความสัมพนัธ์กบั 

ชนิดของปลา ความสด เทคนิคทีใชใ้นการแปรรูป และใชส่้วนประกอบทีเหมาะสมเพือปรับปรุง

ลกัษณะเนือสมัผสัของเจล ขนัตอนการผลิตเนือปลาบด มีดงันี 

1.  วตัถุดิบ 

ปลาทีนาํมาใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตซูริมิควรมีความสดสูง ซึงความ

สดของปลาจดัเป็นปัจจยัทีสาํคญัต่อคุณภาพของเจลในการผลิตซูริมิ (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 :2)  

การประเมินความสดของปลาอาจใชว้ิธีทางประสาทสัมผสั เช่น ลกัษณะของตา สีของลาํตวัปลา   

สีของเหงือก เมือก กลิน การใชนิ้วกดเนือ 

การเปลยีนแปลงคุณภาพของสัตว์นํา  

การเปลียนแปลงหลงัสัตวน์าํตาย จะเกิดการย่ อยตวัเองของเนือเยือในตวั

ปลา ควบคู่ ไปกบัการเกิดการแข็งตวั และมีการละลายของนิวคลิโอไทด์ (nucleotide) โดยเอนไซม์

ไดแ้ก่  เปปซิน (pepsin)  ทริปซิน (trypsin)  และคาเทปซิน (cathepsin) ทีอย ูบริเวณลาํไส ้  ตบั  
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กระเพาะ และผนังท ้อง การเน่าเปือยของสัตวน์าํทงัสองขนัตอน มกัจะเกิดจากการเปลียนแปลง

อย่างรวดเร็ว สัตว์นําเมือออกจากนําก็จะเกิดการเปลียนแปลงทางชีวเคมีขึนอยู่กบัพนัธุ์สัตว ์

สิงแวดลอ้ม และอุณหภูมิ โดยทวัไป สัตวน์าํทีว่ายอยู่บนผิวนาํจะเปลียนแปลงค่อนขา้งเร็ว ส่วน

สตัวน์าํทีว่ายในนาํลึกจะเกิดการเปลียนแปลงค่อนขา้งชา้กว่า ซึงการเปลียนแปลงดงักล่าวจะมีการ

ขบันาํเมือกออกจากผวิหนงั มีอาการแข็งตวัซึงเกิดจากการยอ่ยสลายตวัเอง และเน่าเปือยในทีสุด  

ลกัษณะการเปลียนแปลงของสตัวน์าํทีเกิดขึน (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554 

:6-7 ) มีดงันี 

1)  มีนาํเมือกขบัออกจากผิวหนังเป็นปฏิกิริยาอย่างหนึง ในการปกป้อง

สมรรถนะทางกายภาพเพือใหส้อดคลอ้งกบัการเปลียนแปลงของสิงแวดลอ้ม สัตวน์าํเมือออกจาก

ผิวนําจะมีนําเมือกขับออกจากผิวหนัง ส่วนประกอบสําคัญจะเป็นโปรตีน นําเมือกสีใสจะ

กลายเป็นอาหารของเชือจุลินทรียที์ทาํใหเ้กิดการเน่าเสีย 

2)  สตัวน์าํภายหลงัจากตายแลว้ กลา้มเนือมีการขบัไกลโคเจนออกมาผ่าน

กระบวนการสงัเคราะห์ทีไม่ออกซิเจนเกิดเป็นกรดแลคติก (lactic acid) เมือกลา้มเนือมีสภาพเป็น

กรด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) จะอยู่ที 6.0 ถึง 6.5 ในขณะเดียวกนัคอลลาเจน (collagen) จะดูด

ซบันาํทาํให้เกิดการพองตวั และแอกโทไมโอซิน (actomyosin) ทีละลายไดจ้ะมีอาการแข็งตัว

กลายเป็นแอกทิน (actin) และแอกโทไมโอซิน ทีละลายไม่ได ้ทาํใหก้ลา้มเนือแข็งตวั ร่างของสัตว์

ทงัตวัจะแข็ง เมือความเป็นกรดเพิมขึนอย่างต่อเนืองทาํให้โปรตีนในกลา้มเนือเกิดการแข็งตัว 

คอลลาเจนในกลา้มเนือจะมีความสามารถในการเก็บรักษานาํลดลง ทาํให้สภาพการแข็งตวัจะ

ค่อยๆ เลือนหายไป  

3)  การละลายตวัเองของสตัวน์าํระหว่างยงัมีชีวิตอยู ่ตอ้งเสริมสร้างสิงใหม่

ทดแทนสิงเก่าโดยตลอด รวมทังการแยกสลายภายใต้ปฏิกิริยาการย่อยแบบแอสซิมิเลชัน 

(assimilation) และมีการสลายตวั (dissulation) เป็นผลมาจากการดาํเนินการโดยเอนไซมเ์ปปซิน 

ทริปซิน และคาเทปซิน  เมือสัตวต์ายแลว้เอนไซมจ์ะยงัคงมีชีวิตอยู่ในขณะนัน ปฏิกิริยาการย่อย

แบบแอสซิมิเลชันจะยุติกระบวนการลงแต่การสลายตัวเองยงัคงดาํเนินต่อไป โดยปฏิกิริยาที

เกิดขึนทาํให้โปรตีนแยกสลายอย่างต่อเนืองกลายเป็นไนโตรเจนทีละลายได ้ (soluble nitrogen) 

และกรดอะมิโน (amino acid) ทาํให้ส่วนประกอบทีเป็นของเหลวในร่างกายสัตว์อ่อนตวัลง 

ลกัษณะตึงตวัทีมีอยูสู่ญหายไป เอนไซมใ์นร่างกายสตัวน์าํทนต่ออุณหภูมิตาํไดดี้  สาํหรับเอนไซม์

โปรติเอส (proteinase) โดยทวัไปถา้อุณหภูมิตาํกว่า 10 องศาเซลเซียส ก็จะหยดุการดาํเนินกิจกรรม 

แต่เอนไซมไ์ลเปส (lipase) เมืออยู่ในอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ก็สามารถทาํงานไดดี้ เอนไซม ์ 

ไลเปสในร่างของปลาเมืออุณหภูมิตาํกว่า 23 องศาเซลเซียส จึงจะหยดุกิจกรรม เกลือจาํนวน 
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เลก็นอ้ยมีส่วนกระตุน้ต่อเอนไซมใ์หท้าํงานได ้แต่ถา้เกลือมีสัดส่วนเกินร้อยละ 3 จะเกิดปฏิกิริยา

ยบัยงัต่อการทาํงานของเอนไซมไ์ด ้ 

4)  การเน่าเสีย ซากสตัวห์ลงัตายแลว้ ส่วนประกอบของกลา้มเนือจะคลาย

ตวัลง ทาํใหจุ้ลินทรียเ์ขา้แทรกและเพิมจาํนวนไดเ้ร็วมาก จะยอ่ยสลายกรดอะมิโนกลายเป็นสารที

ใหก้ลินพวกอินโดล (indole) ฟีนอล (phenol) พิวเทรสซีน (putrescine) คาดาเวอรีน (cadaverine) 

ซากสตัวน์าํจะอ่อนตวัลงและเปลียนเป็นสีดาํ มีกลินเน่าเหมน็ ทาํใหมี้คุณภาพดอ้ยลง การเหม็นเน่า 

(putrefaction) เกิดจากแบคทีเรียทีสร้างเอนไซมย์อ่ยโปรตีนได ้การเหม็นเน่า แบ่งไดเ้ป็นสองกลุ่ม 

คือ กลุ่มเชือจุลินทรียที์สร้างเอนไซม ์และสามารถย่อยสลายโปรตีนได้ เช่น มยัโคแบคทีเรียม 

(mycobacterium) กลุ่มทีสองเชือจุลินทรียที์สามารถสร้างเอนไซมอี์เรบซิน (erepsin) ได ้เช่น 

Escherichia diploccuo, Xanthacin prodigiosustoxin, Bacillus cereus, Lampropeolia เป็นตน้  

  

ปัจจยัทีมผีลต่อคุณภาพของสัตว์นํา  (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2554 :197-198 )   

มีดงันี 

1.  ชนิดของสัตว์นํา ชนิดของสัตว์นํามีผลต่อความชอบ การยอมรับที

แตกต่างกนั นอกจากนี ชนิดของสัตว์นาํมีผลต่อการอตัราการเสือมเสีย เช่น ปลาทีมีไขมนัสูงมี

อตัราการเสือมเสียเร็วกว่าปลาทีมีไขมนัตาํ 

2.  ขนาดของสตัวน์าํ สตัวน์าํขนาดใหญ่ มกัไดรั้บความนิยมมากกว่าสัตว์

นาํขนาดเล็ก ผูผ้ลิตหรือผูป้ระกอบการแปรรูปสัตวน์าํ มกันิยมสัตวน์าํทีมีขนาดใหญ่ เนืองจาก

ใหผ้ลผลิตของเนือสูงกว่า และการจดัการสามารถทาํไดง่้าย นอกจากนีขนาดของสัตวน์าํมีผลต่อ

การแปรรูป เช่น การตดัหวั 

3.   เพศของสัตว์นํา  ปลาเพศเมียบางชนิดให้ไข่ทีมีราคาแพง เช่น 

ปลาสเตอร์เจียน และปลาต่างเพศยงัใหผ้ลิตภณัฑที์มีลกัษณะคุณภาพต่างกนั 

4.  สภาวะ ปกติปลามกัสะสมอาหารต่างๆ ในเนือและตบั แต่จะถูกขนยา้ย

ไปบาํรุงไข่ในช่วงวางไข่ ดงันันเนือปลาจะมีโปรตีนและไข่มนัน้อยกว่าปกติโดยเนือจะมีนาํสูง     

มีลกัษณะนิม  

5.  ปรสิตและสิงมีชีวิตอืนๆ เช่น พยาธิเป็นปัญหาต่อการยอมรับของ

ผูบ้ริโภค 

6.  สารพิษและสารปนเปือนจากแหล่งนาํ เช่น โลหะหนกัต่างๆ  
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ปัจจยัทีมผีลต่อการเกดิเจลของโปรตนีเนือปลา 

คุณสมบติัของเจลมีความสัมพนัธ์กบัชนิดของปลา ความสดของวตัถุดิบ 

และเทคโนโลยทีีใชใ้นกระบวนการผลิต นอกจากนีคุณภาพของเจลทีเตรียมไดจ้ากซูริมิของปลา

ชนิดใดๆยงัขึนอยู่กบัเทคนิคทีใช้เตรียมเจล และการใช้ส่วนผสมหรือสารเติมแต่งอาหารอย่าง

เหมาะสม (Shimizu and Shimidu อา้งถึงใน สุญานีพร ตุลยพงศรั์กษ์, 2551: 22-23) ไดศึ้กษาถึง

ปัจจยัทีมีผลต่อการเกิดเจลของโปรตีนจากปลาชนิดต่างๆ ซึงสามารถสรุปไดด้งันี 

1.  ชนิดของปลา อตัราการเกิดเจลในปลาแต่ละชนิดมีความแตกต่างกนั 

นั นคือ ปลาทีอาศยัในเขตหนาวสามารถเกิดเจลไดเ้ร็วกว่าในปลาเขตร้อน ซึงอาจเกิดจากปัจจยั

ทางดา้นความคงตวัต่อความร้อนของโปรตีนแอคโตไมโอซิน โดยทวัไปปลาเนือแดงจะว่องไวกบั

ปรากฏการณ์โมโดริมากกว่าปลาเนือขาว 

2.  อาย ุจากการศึกษาเปรียบเทียบระหว่างปลาวยัอ่อนและโตเต็มทีในปลา 

Mackerel และHorse mackerel พบว่าอายขุองปลาทงั 2 ชนิดมีผลต่อศกัยภาพการเกิดเจล โดยปลาที

อยูใ่นวยัอ่อนจะมีความว่องไวต่อการเกิดโมโดริมากกว่าปลาทีโตเต็มที 

3.  ความสดของปลา ความสดมีผลโดยตรงต่อความสามารถในการเกิด        

เจลของปลา โดยอตัราความสามารถในการเกิดเจลลดลงในปลาทีมีความสดตาํและแปรผนัตาม

ชนิดของปลา ซึงสาเหตุอาจเกิดจากความแปรปรวนในความคงตวัของไมโอไฟบริลลาร์ ระดบัการ

เกิดกรดในกลา้มเนือ และการทาํงานของเอนไซมย์อ่ยโปรตีนในกลา้มเนือ แต่ก็ยงัไม่เป็นทีชดัเจน 

4.  ฤดูกาล ความแปรปรวนของฤดูกาลมีผลต่อคุณภาพของเนือปลา จาก

การศึกษาจากปลา Horse mackerel ในทะเลตะวนัออกของจีน พบว่ามีค่าความสามารถในการเกิด

เจลตาํในเดือนมิถุนายน-สิงหาคม และในทะเลแปซิฟิกเหนือ Alaska pollock มีค่าความสามารถใน

การเกิดเจลตาํในเดือน พฤษภาคม-สิงหาคม เนืองจากฤดูนีเป็นช่วงวางไข่ของปลาเหล่านี อยา่งไรก็

ตามเหตุผลทีแทจ้ริงก็ยงัไม่สามารถตรวจพบได้ อาจเนืองจากในช่วงฤดูวางไข่ปลาจะมีค่า pH 

สูงขึน ซึงส่งผลกระทบต่อความคงตวัของไมโอไฟบริลลาร์ 

5.  แหล่งทีจบัปลามีผลต่อความสามารถในการเกิดเจลของปลา โดยปลาที

จบัจากแหล่งต่างกนัจะมีความสามารถในการเกิดเจล และความว่องไวต่อการเกิดปรากฏการณ์    

โมโดริต่างกนัโดยปลาทีมีไขมนัสูงและ pH ตาํจะมีความสามารถในการเกิดเจลตาํ ทงันีปริมาณ

ไขมนัและ pH อาจเกิดจากแหล่งอาหารทีปลากิน 

การตรวจสอบคุณภาพภายนอกของปลา 

คุณภาพของปลาทีใชใ้นการศึกษาจะตอ้งมีคุณลกัษณะอยู่ในสภาพทีสด

ใหม่ โดยทาํการตรวจคุณภาพของปลา ดงัตารางที 2.3 
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ตารางที 2.3 ลกัษณะคุณภาพของปลาสด 
 

รายการ สดใหม่ ค่อนขา้งสดใหม่ ไม่สด 

ส่วนตา ลกูตาเต็มอิม เยอืกระจกใส เยอืกระจกตามีรอยยน่ ขุ่น

หมองเล็กน้อย บางครังมี

เลือดแดงออกมานิดๆ 

ลูกตา เยือกระจกตาขุ่น

หมอง ช่องตามีเลือดซึม 

ส่วนครีบ ครีบใสสีแดงสด นําเมือก

ใส ไม่มีกลินผดิปกติ 

เริ มเปลียนสีคลําหรือสี

แดงคลาํ หรือ สีแดงอม

ม่วง นาํเมือกมีรสเปรียว 

สีแดงคลาํถึงกบัสีเทาขาว 

นําเมือกขุ่นหมอง มีรส

เหมน็เปรียวและเน่า 

กลา้มเนือ 

 

 

 

 

รู ป ร่ า ง

ภายนอก 

 

 

 

ส่วนทอ้ง 

แน่น มีความยืดหยุ่นดี  มี

สีสันแ วว วา ว  ไม่ มีก ลิ น

ผดิปกติ 

 

 

แน่น มีความยืดหยุ่นดี  มี

สีสัน แวววาว  ไม่มีกลิ น

ผดิปกติ 

 

 

สมบูรณ์ไม่พอง ตัวเครือง

ในใสชดัไม่มีกลินผดิปกติ 

กลา้มเนืออ่อนตัวลงบ้าง 

มีความยืดหยุ่นปานกลาง 

หลงัใช้มือกดเนือทียุบลง

ไม่กลับตึงทันที มีกลิ น

เปรียว สีสนัไม่แวววาว 

กลา้มเนืออ่อนตัวลงบ้าง 

มีความยืดหยุ่นปานกลาง

หลังใช้มือกดดูเนือทียุบ

ลงไม่กลบัตึงทนัที มีกลิน

เปรียว สีสีนไม่แวววาว 

สมบูณ์  กา รพอง ตัวไ ม่

ชัดเจน เครืองในใสชัดมี

กลินเปรียวคาวบา้ง 

ลกัษณะเนืออ่อนตวั หลงั

ใช้มือกดเนือจะยุบลงไป

นาน ง่ายต่อการแยกตัว

กับ ก ร ะดู ก  มี ก ลิ น เ น่ า

เหมน็ กลินเปรียว 

ลกัษณะเนืออ่อนตวั หลงั

ใช้มือกดเนือจะยุบลงไป

นาน ง่ายต่อการแยกตัว

กับ ก ร ะดู ก  มี ก ลิ น เ น่ า

เหมน็ กลินเปรียว 

ไม่สมบูรณ์ พองแตกหรือ

ยุบลง นําเมือกเครืองใน

ไม่สดใส มีกลินผดิปกติ 

ทีมา : (สถาบนัอาหาร, 2548 : 32) 

 

วิธีการตรวจสอบความสดของปลาจากลกัษณะภายนอกและภายใน (สุทธวฒัน์   

เบญจกุล, 2549 :12-13) มีดงันี 

ลกัษณะภายนอก 

1.  สีตาและผวิหนงั คงความเป็นมนัเงา ไม่ขุ่นมวั 

2.  เกลด็อาจหลุดเลก็นอ้ย 

3.  ลกัษณะเนือสมัผสัไม่นุ่มตามแรงกดของมือ 

4.  เหงือกไม่มีกลิน สีเลือดแดงสดไม่เปลียนเป็นสีนาํตาล เขียวหรือเหลือง 
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5.  ลกูตา เป็นสีดาํ นูนพอเหมาะ ปราศจากเลือดบริเวณรอบตา และตาดาํไม่

ขุ่นมวั 

6.  บริเวณทอ้งไม่บวมหรือแตก 

7.  เยอืบุผนงัทอ้ง (peritoneum) และกา้งปลาไม่หลุดออกจากเนือและ

อวยัวะภายใน  

ลกัษณะภายใน 

เนือใส และสภาพการจดัเรียงตวัของกลา้มเนือชดัเจน ไม่เละหรือเปือยยุย่ 

2.  การล้างทําความสะอาด 

เมือรับวตัถุดิบมาแลว้ก่อนทาํการผลิตตอ้งมีการลา้งทาํความสะอาดปลา 

เพือกาํจดัสิงปนเปือนต่างๆ เช่น โคลน ทราย และจุลินทรีย ์ ทีอาจติดมากบัปลาเพือป้องกัน        

การปนเปือนในกระบวนการผลิต การลา้งควรควบคุมอุณหภูมิไม่ให้เกิน 10 องศาเซลเซียส และ

เก็บในภาชนะทีสะอาดรอการผลิตในขนัตอนต่อไป (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 13) 

3.  การตดัหัวและควกัไส้ 

เป็นขนัตอนทีส่วนมากมกัจะอาศยัแรงงานคน แต่สามารถใชเ้ครืองตดั

หวัและควกัไสไ้ดใ้นกรณีทีปลามีขนาดใกลเ้คียงกนั โดยควรทาํอยา่งรวดเร็วหลงัจากพน้ระยะของ

การเกร็งตวั (rigor mortis) แลว้ สาเหตุทีตอ้งมีการตดัหัวควกัไส้เพือกาํจดัส่วนของไขมนัสะสม 

(depot fat) ทีมีอยู่ในส่วนหัวและลาํไส้ ซึงจะสลายตวัออกมาระหว่างการเก็บรักษา ทาํให้ความ

เหนียวลดลงและเอนไซมที์อยูใ่นลาํไสซึ้งเป็นสาเหตุใหเ้กิดการยอ่ยโปรตีนและทาํให้เนือปลาบดมี

สีคลาํ เมือตดัหัวและควกัไส้แลว้ ควรลา้งทาํความสะอาดปลาดว้ยนาํเยน็อุณหภูมิ 2 ถึง 5 องศา

เซลเซียส เพือกาํจดัสิงปนเปือน เช่น เศษอวยัวะ เลือด และเอนไซมจ์ากทางเดินอาหารซึงอาจ

ปนเปือนออกมาได ้(สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 15)  

4.  การแยกเนือปลา 

ปัจจยัสาํคญัในการแยกเนือปลาบด คือการเลือกขนาดรูของลูกกลิ ง

ทรงกระบอกของเครืองแยกเนือปลา (deboner) ซึงอาจจะมีขนาดตงัแต่ 1 ถึง 5 มิลลิเมตร ปลาทีตดั

หวัและควกัไสแ้ลว้จะถกูส่งเขา้ไปอยูใ่นช่องระหว่างสายพานและลกูกลิงทรงกระบอก เนือจะผ่าน

รูของลกูกลิงมาอยูส่่วนในของลกูกลิ ง ขณะทีหนังและกา้งปลาจะติดสายพานออกมาอีกทางหนึง 

ขนาดของรูจะกาํหนดปริมาณเนือปลาทีได ้ขนาดรู 3 ถึง 4 มิลลิเมตร ให้ปริมาณเนือปลาสูงทีสุด 

ขนาดทีเลก็เกินไป (1 ถึง 2 มิลลิเมตร) จะทาํใหเ้กิดการสูญเสียมากในช่วงการลา้งเนืองจากเนือปลา

บดมีขนาดละเอียด ส่วนการใชลู้กกลิ งขนาด 4 ถึง 5 มิลลิเมตร จะให้เนือปลาทีหยาบกว่าทาํให้

ไดผ้ลผลิตมากกว่า แต่สีของเนือปลาบดหลงัจากการลา้งจะคลาํกว่า เนืองจากการลา้งไม่ทวัถึงเท่า

ชินเนือทีมีขนาดเลก็ และสิงทีตอ้งระวงั คือระดบัความดนัภายในเครือง  
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ในการกดเนือปลาผา่นรูของลูกกลิ ง ซึงถา้แรงกดมากจะทาํให้เนือปลา

ออกมามาก ผลผลิตเพิมขึนร้อยละ 2 ถึง 3 แต่จะทาํใหคุ้ณภาพตาํลง เนืองจากมีกระดูกและหนังปน

ออกมาดว้ย 

การแยกเนือปลาควรทาํ 2 ครังโดยการบีบอดัครังแรกใชค้วามดนัตาํจะ

ไดเ้นือปลาทีมีสีขาวและจะมีคุณภาพดี ในการบีบครังที 2 จะใชค้วามดนัเพิมขึนอีก เนือปลาทีไดจ้ะ

มีสีคลาํกว่าและใหคุ้ณภาพตาํกว่า ชินปลาทีป้อนเขา้สู่เครืองแยกเนือปลาอาจเป็นชินปลาทีไดจ้าก

ขนัตอนการแล่ หรือปลาทีผา่นการตดัหัวและควกัไส้ สาํหรับชินปลาทีมีหนังติดอยู่ควรป้อนปลา

ในลกัษณะทีทาํใหส่้วนทีเป็นดา้นของเนือปลาสัมผสักบัผิวหน้าของลูกกลิ งซึงทาํให้การแยกเนือ

ปลามีประสิทธิภาพมากขึนเนืองจากส่วนของหนังปลาจะไม่กีดขวางการอดัเนือปลาผ่านรูบน

ลกูกลิงและมีผลใหไ้ดเ้นือปลาบดทีมีคุณภาพ (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 19) 

ในกระบวนการผลิตในระหว่างการแยกเนือปลาบด สิงปนเปือนต่าง  ๆ

เช่น กอ้นเลือด และเศษกา้งปลาทีมีขนาดเลก็จะสามารถผา่นรูของลกูกลิงทรงกระบอกและผสมกบั

เนือปลาบด โดยเฉพาะอย่างยิงในกรณีทีตอ้งการเพิมผลผลิตเนือปลาบดโดยการปรับความดนัที  

กดชินปลาใหมี้ค่าสูง แมว้่าการปนเปือนของสิงต่าง  ๆดงักล่าวมีผลใหคุ้ณภาพของลดลง แต่ในทาง

ปฏิบติัก็มกัจะยอมใหมี้การปนเปือนสิงดงักล่าวในเนือปลาบดระดบัหนึง เนืองจากสามารถแยกสิง

ปนเปือนเหล่านันออกจากเนือปลาบดไดใ้นขนัตอนการผลิตถดัไป สาํหรับเลือดปลาเนืองจาก

สามารถถูกออกซิไดซ์ได้อย่างรวดเร็วเมือสัมผสักับอากาศและมีผลให้สีของเนือปลาบด

เปลียนแปลง ประกอบกบัไม่สามารถหลีกเลียงการปนเปือนของเลือดปลาในเนือปลาบดได้ ดว้ย

เหตุนีเนือปลาบดทีแยกไดจึ้งตอ้งแช่ในนาํเยน็ทนัทีทีออกจากเครืองแยกเนือปลา และเนืองจาก  

การลา้งเนือปลาบดในขนัตอนถดัไปจะตอ้งใชอ้ตัราส่วนระหว่างเนือปลาต่อนําทีแน่นอน โดย

ปริมาณนาํทีใชล้า้งตลอดจนจาํนวนครังทีลา้งจะถกูกาํหนดโดยชนิดและสภาพของปลาทีใช ้ดงันัน 

ถงัทีใช้รับเนือปลาบดจากเครืองแยกเนือปลาจึงอาจออกแบบเพือให้ทาํหน้าทีปรับอตัราส่วน

ระหว่างเนือปลาบดต่อนาํเยน็ไปดว้ย (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 22-23)  

5.  การล้างเนือปลา 

เป็นขนัตอนทีมีความสาํคญัอีกขนัตอนหนึงในกระบวนการผลิตโดยมี

วตัถุประสงคที์สาํคญั คือ การกาํจดัไขมนั องค์ประกอบทางเคมีทีละลายนาํได ้และกลินคาวออก

จากเนือปลาบด ประสิทธิภาพของการลา้งขึนอยูก่บัปัจจยัหลายประการ เช่น วิธีการลา้ง อตัราส่วน

ระหว่างเนือปลาบดต่อนาํทีใชล้า้ง จาํนวนครังทีลา้ง และคุณภาพของนาํ อตัราส่วนของนาํทีใชล้า้ง

เนือปลาทีนิยมใชใ้นวงการอุตสาหกรรมทวัไป คือ อตัราส่วนของนาํต่อเนือปลา เท่ากบั 3 ต่อ 1 

หรือ 4 ต่อ 1 โดยการควบคุมอุณหภูมิของนาํประมาณ 5 ถึง 10 องศาเซลเซียส การกวนในระหว่าง 
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การลา้งจะช่วยให้การลา้งเนือปลาบดมีประสิทธิภาพสูงขึน เนืองจากมีผลให้เกิดการแยกสิง

ปนเปือนออกจากเนือปลาบด  โดยเฉพาะการแยกไขมันและนํามันออกจากเนือปลาบด 

ขณะเดียวกนัจะช่วยให้สิงดงักล่าวลอยขึนสู่ผิวหน้า นาํทีใชล้า้งจะทาํหน้าทีสกดัองค์ประกอบที

ละลายนาํได้ออกจากเนือปลาบด โดยเฉพาะอย่างยิงโปรตีนซาร์โคพลาสมิก ซึงจะไปขัดขวาง    

การเกิดของเจลซูริมิ (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 22-23) 

การแยกโปรตีนชนิดนีออกไปจึงมีผลให้ปริมาณโปรตีนไมโอไฟบริล

ลาร์ทีจาํเป็นต่อการเกิดเจลมีสัดส่วนเพิมขึน จาํนวนครังทีใชใ้นการลา้งเนือปลาประมาณ 3 ถึง 5 

ครัง ขึนอยู่กบัชนิดของปลา ชนิดของเครืองมือ ความสดของปลา คุณภาพของทีตอ้งการ และ

ประสิทธิภาพของการลา้ง (จิรวฒัน์ ยงสวสัดิกุล, 2541 : 245 ) 

กระบวนการลา้งเนือปลาบด นิยมลา้งดว้ยนาํเยน็อุณหภูมิ 5 – 10 องศา

เซลเซียสหรือลา้งดว้ยนาํเกลือเยน็ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 – 2.3 โดยนาํหนัก ใชอ้ตัราส่วนของเนือ

ปลาบดต่อนําประมาณ 1 ต่อ 4 และทําการล้างจ ํานวน 2 – 3 ครัง การล้างช่วยปรับปรุง

ความสามารถในการเกิดเจลทาํใหเ้นือปลามีความขาวขึน และยงัช่วยกาํจดักลินทีไม่ดี การลา้งเป็น

จาํนวนหลายๆ ครังจะมีผลทาํใหคุ้ณภาพของซูริมิดีขึน แต่ก็มีผลทาํใหเ้กิดการสูญเสียนาํหนกัไดถึ้ง

ร้อยละ 30 – 50 (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 25)  

ประโยชน์ของการลา้งเนือปลาบด (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 22) มี

ดงันี 

1.  สามารถปรับปรุงความสามารถในการเกิดเจล (gel forming ability) 

2.  สามารถยบัยงัการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนจากการแช่

เยอืกแข็ง ซึงมีสาเหตุมาจากเกลือและสารประกอบอินทรียที์ละลายนาํ เมือมีความเขม้ขน้สูงขึนนาํ

ในเซลลจ์ะเปลียนเป็นผลึกนาํแข็งส่งผลต่อค่าความแรงของอิออน และค่าความเป็นกรด-ด่าง ซึง

เป็นสาเหตุของการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน 

3.  ปรับปรุงลกัษณะเนือสมัผสัของซูริมิ ทาํใหมี้เนือสมัผสัทีเหนียวและ

แข็งแรงมากขึน  

4.  ลดปริมาณเอนไซมโ์ปรติเอสในกลา้มเนือปลา กระบวนการลา้งและ

กาํจดันําของซูริมิ สามารถกาํจดัเอนไซม์โปรติเอสไดใ้นระหว่างกระบวนการแปรรูปประมาณ   

ร้อยละ 83 ในการผลิตซูริมิจากปลาแปซิฟิคไวทิง โดยใชส้ัดส่วนของเนือปลาบดต่อนาํลา้งเท่ากบั 

1 ต่อ 3  

5.  ลดกลินคาวปลาในเนือปลาบด การล้างเนือปลาบดสามารถลด

ปริมาณสารต่างๆ ทีก่อใหเ้กิดกลินคาวหรือกลินทีไม่พึงประสงคอ์อกจากเนือปลาได ้มีผลทาํใหเ้กิด

การยอมรับในผลิตภณัฑม์ากขึน 
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6.  ปรับปรุงสีของซูริมิ การลา้งมีผลในการลดลีของเนือปลาบด โดย

พบว่าการลา้งจาํนวนครังทีเพิมขึน มีผลทาํให้สีมีการยอมรับมากขึน อย่างไรก็ตามการลา้งดว้ย

จาํนวนครังทีมากขึนมีผลทาํให้เนือปลาบดมีการอุม้นําเพิมขึนและมีผลให้การย่อยสลายของ

โปรตีนไมโอไฟบริลเพิมสูงขึน ส่งผลให้การบีบนํายากขึน ตลอดจนมีผลให้ความสามารถใน    

การเกิดเจลลดลง 

หวงั (Wang et al., 2013 : ) ทาํการวิจยัอิทธิพลของนาํ และนาํเกลือใน

กระบวนการลา้ง  ซูริมิจากปลาคาร์พ พบว่านาํ และนาํเกลือทีใชล้า้งสามารถปรับปรุงคุณสมบติั

ของเจลซูริมิ ในขณะทีความเป็นด่างจะช่วยลดไขมนัได ้ซึงการลา้งทงัหมด 3 ครังสามารถปรับปรุง

คุณสมบติัการอุม้นาํ (WHC) ได ้โดยนําเกลือจะช่วยการอุม้นําทีดีทีสุด ส่วนวิธีการลา้งทีดี คือ    

สองครังแรกลา้งดว้ยนาํและนาํเกลือ ส่วนครังที 3 ลา้งด้วยนาํ สามารถช่วยปรับปรุงคุณสมบัติ   

ของเจลซูริมิไดดี้ขึน 

สุธีรา ขนัทพนัธ ์และ อมราภรณ์ แกว้ชะฎา (2556 :42 ) ไดศึ้กษาระยะเวลา

ของการกวนระหว่างการลา้งต่อประสิทธิภาพการลา้ง พบว่า ความเขม้ขน้ของโปรตีนจะเพิมขึน

เมือระยะเวลาการกวนมากขึน การกวนเพียง 9 นาที ก็เพียงพอสาํหรับการลา้งเนือปลาบดในแต่ละ

ครัง สําหรับอตัราส่วนของนําลา้งต่อเนือปลา พบว่า อตัราส่วน 3 ต่อ 1 และ 4 ต่อ 1 เพียงพอ

สาํหรับการลา้งการลา้งเนือปลาบด เพือกาํจัดโปรตีนทีละลายนําได้  เลือด เอนไซม ์ออกจาก

โปรตีนไมโอ ไฟบริล และเพือแยกไขมนั หนงั สิงเจือปน กลินทีไม่ดี ช่วยปรับปรุงความสามารถ

ในการเกิดเจลทาํใหเ้นือปลาบด มีความขาวขึน โดยใชอ้ตัราส่วนของเนือปลาต่อนาํประมาณ 1 ต่อ 

4 ลา้ง 2 ถึง 3 ครัง อาจใชน้าํเกลือเยน็ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2-0.3 โดยนาํหนัก ในการลา้งครัง

สุดทา้ยเพือช่วยใหก้ารขจดันาํมีประสิทธิภาพดีขึน คุณภาพของนาํลา้งมีมาตรฐานระดบันาํบริโภค 

ควรมีค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ประมาณ 7 และควรมีความกระดา้ง (water hardness) ในรูปของ

เกลือแคลเซียมคาร์บอเนตประมาณ 100 ส่วนในลา้นส่วน ไม่ควรนาํนาํลา้งกลบัมาใชอี้กยกเวน้ว่ามี

การควบคุมคุณภาพทางจุลินทรียอ์ยา่งเหมาะสม ควรทาํให้เนือปลา บดกระจายตวัในนาํลา้งอย่าง

สมาํเสมออุณหภูมิของ   นาํลา้งอยูที่ 10 องศาเซลเซียส หรือตาํกว่า เพือควบคุมการเพิมจาํนวนของ

จุลินทรียก่์อโรคและป้องกนัการยอ่ยสลายจากเอนไซมโ์ปรตีเอส  

6.  การคดัแยกสิงปลอมปนในเนือปลา 

หลงัจากผ่านการลา้งนาํแลว้จะผ่านขนัตอนการกาํจัดเศษก้าง เกล็ด 

อวยัวะภายใน และเนือเยอืเกียวพนัทีเหลือออก โดยก่อนทีจะเขา้รีไฟเนอร์จะผ่านตะแกรงทีหมุน

เหวียง (rotary screen) ก่อนเพือกาํจดันาํออกไปบางส่วนจนมีนาํเหลือประมาณร้อยละ 87 ถึง 90 

แลว้จึง ผ่านรีไฟเนอร์ ทาํให้เศษก้างชินเล็ก  ๆ เนือเยือเกียวพนั เยือบุช่องทอ้งทีมีสีดาํถูกกาํจัด

ออกไป (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 33)   
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7.  การกาํจดันําออกจากเนือปลาบด 

เนือปลาบดทีผา่นขนัตอนของการลา้งนาํนันจะตอ้งมีการกาํจดันาํออก

ใหเ้หลือความชืนในเนือปลาบดประมาณร้อยละ 80 – 85 ในขนัตอนนีจะใชแ้รงบีบอดัดว้ยเครือง

โดยระบบไฮดรอลิก หรือแบบเกลียว (hydraulic หรือ screw press) หรือแบบการใชแ้รงหมุน

เหวียง (centrifuge) (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 34)   

โกศล เลิศวิทยานนท ์และคณะ (Kosol Lertwittayanon et at., 2013 : 1) ได้

ศึกษากระบวนการลา้งในการผลิตซูริมิ เพือกาํจดัสิงทีไม่พึงประสงค์ทีเป็นส่วนประกอบในเนือ

ปลาบดทําให้กล้ามเนือโปรตีนมีความเข้มข้นขึน แต่การกําจัดนําออก (dewatering) จะมี

ประสิทธิภาพน้อยสาํหรับปลาบางชนิด ดงันันการใชเ้กลือในปริมาณทีเหมาะสมจะสามารถเพิม

การกาํจัดนําออกได ้และพร้อมกับปรับปรุงคุณสมบัติการเกิดเจลของซูริมิด้วย ผลของการใช้

โซเดียมคลอไรด ์(NaCl) ทีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.45 แคลเซียมคลอไรด์  (CaCl2) หรือ แมกนีเซียม

คลอไรด์ (MgCl2) พบว่าทีระดบัความเข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ ลา้งจาํนวน 3 ครัง จะช่วยเพิม

ความสามารถในการเกิดเจลซูริมิจากปลาสากหางเหลือง และการกาํจดันาํออกได ้

8.  การบดและการผสม 

ขันตอนนีมีว ัตถุประสงค์เ พือเป็นการผสมสารป้องกันโปรตีน

เสือมสภาพจากการแช่แข็งใหเ้ป็นเนือเดียวกนักบัเนือปลาบด การทาํงานของเครืองมือผสมยงัช่วย

ใหโ้ครงสร้างของเซลลก์ลา้มเนือแยกหลุดจากกนั ซึงมีผลต่อการนวดเพือทาํเป็นผลิตภณัฑ์ทีทาํให้

สามารถสกดัโปรตีนทีละลายไดใ้นสารละลายเกลือสะดวกขึน และทาํให้สารป้องกนัโปรตีน

เสือมสภาพจากการแช่แขง็กระจายตวัเขา้สู่โมเลกุลโปรตีนของซูริมิดียิงขึน อุณหภูมิของเนือปลา

บดในระหว่างการสับผสมไม่ควรเกิน 10 องศาเซลเซียส ซึงเป็นมาตรฐานในการผลิตซูริมิจาก

ปลาอลาสกา้พอลลอค และไม่เกิน 16 องศาเซลเซียส ถา้ผลิตจากปลาแมคเคอเรล อุณหภูมิของเนือ

ปลาในระหว่างการสับผสมทียอมไดสู้งสุดขึนกบัความคงทนต่อความร้อนของแอคโตไมโอซิน 

และขึนกบัอุณหภูมิของตวัปลาและแหล่งนําทีปลาอาศยั (เปรมวดี   เทพวงศ ์และคณะ, 2548, 

มกราคม-กุมภาพนัธ)์ 

 

2.  ผลติภัณฑ์ซูริม ิ

ซูริมิ (surimi) หมายถึง เนือปลาบดทีผา่นการแยกกา้งออกแลว้ลา้งดว้ยนาํเพือ

ขจัดไขมนัและองค์ประกอบทีละลายนําได้ซึงส่วนใหญ่ได้แก่โปรตีนทีละลายนําได้ออกไป 

จากนันกาํจดันําบางส่วนออกผลิตภณัฑ์ทีไดอ้าจนําไปทาํผลิตภณัฑ์ทนัทีหรือผสมสารเจือปน

อาหารเช่น นาํตาลทราย ซอร์บิทอล พอลิฟอสเฟต ร้อยละ 0.2 – 0.3 แลว้เก็บไวใ้นรูปผลิตภณัฑ ์ 

แช่เยอืกแข็งเพือแปรรูปต่อไป (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 35)    
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ผลิตภณัฑ์จากซูริมิ (surimi based products) เป็นผลิตภณัฑ์ทีไดจ้ากการนํา      

ซูริมิแช่เยอืกแข็งทีผา่นการทาํละลายอยา่งไม่สมบูรณ์ (tempering) หรือซูริมิสดสบัผสมกบัเกลือใน

ปริมาณทีเหมาะเพือละลายโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์พร้อมๆ กบัการเติมส่วนผสมอืนๆ ทีตอ้งการ 

เช่น แป้ง ไข่ขาว ผงชูรส และสารใหก้ลินรส (จิรวฒัน์ ยงสวสัดิกุล, 2541 : 245 )  

ซูริมิ เป็นผลิตภัณฑ์เนือปลาบดทีผ่านการลา้งดว้ยนาํและนําเกลือ เพือขจัด

ไขมนั เลือด โปรตีนทีละลายนําได้ เม็ดสี และเอนไซม์ เหลือแต่โปรตีนไมโครไฟบริลลาร์ 

(microfibrillar protein) ซึงเป็นโปรตีนทีทาํใหเ้นือปลามีคุณสมบติัในการเกิดเจล หลงัจากนนันาํมา

บีบนาํออกจนกระทงัเนือปลามีความชืนไม่เกินร้อยละ 80 เนือปลาทีไดจ้ะผ่านเครืองกรองเพือ

กาํจดักา้ง เกลด็ หนงั และเยอืบุทอ้ง นาํมาบดผสมกบัสารป้องกนัการสูญเสียสภาพธรรมชาติของ

โปรตีน เช่น ฟอสเฟต ซอร์บิทอล ทงันีเพือยืดอายุการเก็บรักษาโดยการแช่แข็งให้นาน (จิรวฒัน์  

ยงสวสัดิกุล, 2541 : 245) 

กระบวนการในการผลิตซูริมิเริมจากการตดัหวั ควกัไส้ และแยกเนือออกจาก

กระดูกในลกัษณะเนือปลาบด ลา้งเนือปลาดว้ยนาํ กาํจดันาํและสิงแปลกปลอม แลว้ผสมกบัสาร

ป้องกนัการสูญเสียสภาพของโปรตีนระหว่างการแช่เยอืกแข็งก่อนนาํไปแช่เยอืกแข็งและบรรจุ  

การแยกเนือปลา ปลามีเนือทีอ่อนนุ่ม ดงันันจึงสามารถแยกเนือปลาออกจาก

กระดูกไดง่้ายกว่าสตัวช์นิดอืนๆ แต่เนืองจากปลาทีใชใ้นการผลิตมีจาํนวนมากและมีขนาดเล็ก จึง

จาํเป็นตอ้งใชแ้รงงานคนและเสียค่าใชจ่้ายมาก จึงนิยมใชเ้ครืองจกัรในการแยกเนือ 

การลา้ง สามารถกาํจัดโปรตีนทีละลายนํา และองค์ประกอบทีไม่ต้องการ

ออกไป เช่น เลือด ไขมนั รวมทงัเอนไซมต่์างๆ ดงันันการลา้งเนือปลาบด จึงเป็นขนัตอนทีสาํคญั

ในการผลิตซูริมิ  

ขันตอนการเกดิเจลระหว่างการให้ความร้อน ประกอบดว้ยขนัตอนต่างๆ 

(Suzuki กล่าวถึงใน วุฒิพจน์ ศุภวิริยากร, 2553 : 5-6) ดงันี 

1.  โครงสร้างโมเลกุลกลา้มเนือของปลาจะถกูทาํลายระหว่างการแยกเนือและ

การบดผสม เมือเติมเกลือในเนือปลา อิออนของเกลือทีจบัโมเลกุลนาํจะถูกดูดซบับริเวณผิวหน้า

ของโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ ส่งผลใหค้วามสามารถในการจบันาํเพิมขึน การละลายของโปรตีน

ดงักล่าวส่งผลต่อความหนืดของเนือปลา 

2.   เมือมีการเก็บเนือปลาบดทีผสมเกลือแลว้ทีอุณหภูมิตาํ โปรตีนจะคลายตวั

เลก็นอ้ยส่งผลใหก้รดอะมิโนทีไม่ชอบนาํสามารถทาํปฏิกิริยากบัโมเลกุลขา้งเคียง ปฏิกิริยาดงักล่าว

ก่อให้เกิดเจล ถา้เซ็ทตวัทีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และใชเ้วลาเพียงพอ พนัธะไดซลัไฟด์จะ

เกิดขึนโดยเชือมระหว่างโมเลกุล ซีสเตอีน นอกจากนีพนัธะโควาเลนทช์นิดอืนอาจเกิดขึนที 
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อุณหภูมิตาํ ดงันนัการเซ็ทตวัของเจล  จึงประกอบดว้ยการกระจายตวัของโปรตีน โปรตีนดงักล่าว

สามารถจบันาํไดสู้ง เจลทีเกิดขึนในขนัตอนนียงัคงมีลกัษณะคลา้ยโซล คือ มีลกัษณะขุ่น และ

ค่อนขา้งยดืหยุน่ 

3.  เมือเพิมอุณหภูมิในระหว่างการใหค้วามร้อน จะเกิดการออกซิเดชนัของหมู่

ซลัไฮดริลและการเกิดพนัธะไดซลัไฟดจ์ะเพิมขึน ไมโอซินจะคลายตวัส่งผลให้มีหมู่อะมิโนทีไม่

ชอบนาํทีเป็นอิสระมากขึนก่อใหเ้กิดพนัธะไฮโดรโฟบิคเพิมขึน การรวมตวัของโปรตีนในเมตริกซ์

ของเจลมีความสมาํเสมอเพิมขึน ดงันัน ความแข็งแรงของเจลจะเพิมขึนอย่างเด่นชดัและเจลมี 

ความขาวขึน 

4.  การใหค้วามร้อนกบัโปรตีนจากปลาทีอุณหภูมิสูง (80 องศาเซลเซียส) จะ

ให้เจลทีมีความแข็งแรงน้อยกว่าการปล่อยให้เจลเซทตวัทีอุณหภูมิตาํเป็นระยะเวลาอนัสันก่อน 

การใหค้วามร้อนเพิมขึน 

5.  การทําให้เจลเย็นลงภายหลงัการให้ความร้อน ส่งผลให้เกิดพนัธะ

ไฮโดรเจน ซึงจะเพิมความแข็งแรงและความเหนียวให้กบัผลิตภณัฑ์ โดยโครงสร้างแบบเกลียว

แอลฟาอาจเกิดขึนใหม่ ขณะเดียวกนัโครงสร้างชนิดเบตา้พลีทเตทชีท จะเกิดขึนระหว่างโซ่ของ

โปรตีนในขณะใหค้วามร้อน โมเลกุลของนาํบางส่วนถกูกกัไวใ้นโครงข่ายของเจล ทาํใหเ้จลทีไดมี้

สีขาว เนือปลาทีสับผสมกบัส่วนต่างๆ แลว้จะมีการเปลียนแปลงทางกายภาพ คือ ความเหนียว   

(gel strength) ตามอุณหภูมิทีเปลียนไป 

อุณหภูมิมีส่วนสาํคญัในการควบคุมความเหนียวอาจแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ช่วง 

ดงัภาพที 2.1 (Suzuki กล่าวถึงใน วุฒิพจน์ ศุภวิริยากร, 2553 : 5-6) ไดอ้ธิบายขนัตอนการเกิดเจล 

ดงันี  

ภาพที 2.1  แบบจาํลองการเปลียนแปลงของโซลในระยะต่าง ๆ ขณะใหค้วามร้อน 

ทีมา : (Suzuki กล่าวถึงใน วุฒิพจน์ ศุภวริิยากร, 2553 : 5) 
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5.1  ซูวาริ (suwari) คือ เจลทีเกิดจากการเซทตวัทีอุณหภูมิตาํกว่าอุณหภูมิทีทาํ

ให้โปรตีนตกตะกอน (coagulation temperature) ซึงอยู่ทีประมาณ 40-50 องศาเซลเซียส แอคโต 

ไมโอซินในเนือปลาจะจบักบันาํและเกิดพนัธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกุลของโปรตีนเกิดโครงร่าง  

ตาข่าย (network) อยา่งหลวม ๆ มีการกกันาํอยู่ภายในร่างแห ซึงจะทาํให้เกิดโครงสร้างใหม่ของ

แอคโตไมโอซินเป็นผลใหเ้นือปลาบดมีลกัษณะแข็งตวัขึน เรียกปรากฏการณ์ดงักล่าวนีว่า setting 

หรือ suwari ซึงแบ่งไดเ้ป็น 2 ขนัตอนตามระดบัอุณหภูมิดงันี 

5.1.1  การเซ็ทตวัทีอุณหภูมิตาํ (low temperature setting) คือ การเก็บ     

ซูริมิไวที้อุณหภูมิ 5 ถึง 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ถึง 24 ชวัโมง การเกิดเจลทีอุณหภูมิตาํๆ จะ

สามารถเกิดไดอ้ยา่งชา้ๆ ใหล้กัษณะเจลทีใสและยดืหยุน่ เนืองจากมีการสร้างพนัธะไฮโดรเจนของ

โมเลกุลนาํภายในโครงร่างตาข่ายเพิมขึนทาํใหค่้าความแข็งแรงของเจลเพิมขึน 

5.1.2 การเซ็ทตวัทีอุณหภูมิสูง (high temperature setting) คือ การให้

ความร้อนทีอุณหภูมิ 30 ถึง 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 ถึง 90 นาที เกิดเป็นเจลค่อนขา้งขุ่น และ

มีความยืดหยุ่นเพิมขึน การเซ็ทตวัของโปรตีนแตกต่างกนัตามชนิดของปลา ทงันีเกิดจากความ

แตกต่างของโมเลกุลไมโอซิน และความแตกต่างในความสามารถการเกิดโครงข่ายของโปรตีน 

5.2 โมโดริ (modori) หรือการอ่อนตัวของเจล (gel-weakening) เมือให ้    

ความร้อนแก่ซูริมิจนอุณหภูมิสูงกว่า 45 ถึง 50 องศาเซลเซียส โครงสร้างบางส่วนของซูวาริถูก

ทาํลายส่งผลให้เจลมีความอ่อนตวั ลกัษณะเช่นนีเรียกว่า โมโดริ ปรากฏการณ์ดงักล่าวขึนอยู่กบั

ชนิดของปลา กลไกการเกิดโมโดริมีสาเหตุจากเอนไซมโ์ปรติเนส ซึงมีอยู่ในกลา้มเนือของปลา

หรือโปรติเนสทีพบในส่วนของซาร์โคพลาสมิก ซึงสามารถชะลา้งออกไปบางส่วนระหว่าง      

การลา้งเนือปลาบด เอนไซมโ์ปรติเอสสามารถทาํงานไดดี้ทีอุณหภูมิสูงส่งผลให้เกิดการย่อยสลาย

ของโปรตีนกลา้มเนือ นอกจากนีเอนไซมค์าเธปซิน ซึงพบมากในปลาบางชนิด เช่น Pacific 

whiting มีผลต่อการเกิดโมโดริ  

5.3 คามาโบโกะ (kamaboko gel) เจลซึงเกิดจากโครงสร้างโปรตีนทีมีการจบั

เรียงตวัอยา่งมีระเบียบ สามารถเกิดขึนเมือใหค้วามร้อนต่อโซล ณ อุณหภูมิสูงกว่า 60 ถึง 70 องศา

เซลเซียส จะทาํให้โครงสร้างโมเลกุลแอคโตไมโอซิน และโปรตีนชนิดอืนๆ แข็งตวั ซึงพนัธะที

เกิดขึนในช่วงนีจะเป็นพนัธะไฮโดรโฟบิคและพนัธะไดซลัไฟด์เป็นส่วนใหญ่ ทาํให้โครงสร้าง  

ตาข่ายมีความแข็งแรงมาก เจลมีลกัษณะทึบและเสถียรมากขึน และความเหนียวหลงัจากช่วงนี

เสร็จสินแลว้จะไม่เกิดเปลียนแปลง      

การเกิดพนัธะไดซลัไฟด์ระหว่างโมเลกุลโปรตีนโดยผ่านกระบวนการ S-S 

interchange หรือ SH-SS-interchange มีผลต่อการเกิดโครงข่ายของเจล การเกิดปฏิกิริยาระหว่าง 
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โปรตีนในช่วงอุณหภูมิ 50 ถึง 80 องศาเซลเซียส เกิดจากอนัตรกิริยาระหว่างโมเลกุลส่วนหัว 

(head-head type) เนืองจากส่วนหัวของไมโอซินประกอบด้วยกรดอะมิโนชนิดไฮโดรโฟบิค

จาํนวนมาก และสามารถถกูปล่อยระหว่างการใหค้วามร้อน (Chan และคณะ กล่าวถึงใน สุทธวฒัน์ 

เบญจกุล, 2549 : 117)    

ดงันนั พนัธะไฮโดรโฟบิคอาจจะมีส่วนต่อการจบัเรียงตวัของบริเวณส่วนหัว

เขา้ดว้ยกนั (head portion aggregation) การเกิดเจลของไมโอซินเกิดจากการเกิดพนัธะไดซลัไฟด์

ของส่วนหวัในช่วงอุณหภูมิ 30 ถึง 40 องศาเซลเซียส เมืออุณหภูมิสูงขึนส่วนหางจะเกิดการคลาย

ตวัของเกลียวแอลฟา (helix-coil transition) และเกิดการจบัเรียงตวัโดยพนัธะชนิดทีไม่ใช่พนัธะ 

ไดซลัไฟด์เกิดเป็นโครงข่ายของเจล อย่างไรก็ตาม การจบัเรียงตวัของไมโอซินระหว่างการให้

ความร้อนเกิดจากการคลายตวัของส่วนหาง heavy meromyosin (HMM) และ light meromyosin 

(LMM)  ส่งผลใหก้รดอะมิโนชนิดไฮโดรโฟบิคปลดปล่อยออกมา และเกิดปฏิกิริยาซึงกนัและกนั

โดยพนัธะไฮโดรโฟบิค ดงันนั การจบัเรียงตวัเกิดจากส่วนหางมากกว่าส่วนหัว (Park กล่าวถึงใน 

สุญาณีพร ตุลยพงศรั์กษ,์ 2551 :  19-20) 

ปัจจยัทีมผีลต่อการเกดิเจล (จกัรี ทองเรือง อา้งถึงใน สุญาณีพร ตุลยพงศรั์กษ์, 

2551 :  15-16) มีดงัต่อไปนี 

1.  โปรตีนของเนือปลา 

โปรตีนในเนือปลาสามารถแบ่งไดเ้ป็น 3 ชนิด คือโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ 

(myofibril proteins) โปรตีนซาร์โคพลาสมิก (sarcoplasmic proteins) และโปรตีนสโตรมา (stroma 

proteins) โดยโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์มีปริมาณสูงถึงร้อยละ 40 ถึง 60 ของปริมาณโปรตีน

ทงัหมด สาํหรับโปรตีนซาร์โคพลาสมิกทีพบมากไดแ้ก่ อลับูมิน (albumins) ซึงมีปริมาณถึงร้อยละ 

30 ของโปรตีนทงัหมด อยา่งไรก็ตามโปรตีนซาร์โคพลาสมิกทีพบมากในกลา้มเนือแดงอาจไดแ้ก่ 

ฮีโมโปรตีน (haemoproteins) ขณะทีโปรตีนสโตรมาซึงส่วนใหญ่ไดแ้ก่ คอลลาเจน (collagen) เป็น

โปรตีนทีพบในกลา้มเนือปลานอ้ยมาก  

โปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ทีพบในปลาทั วๆ ไป คือ ไมโอซิน (myosin)  

แอกติน (actin) โทรโป-ไมโอซิน (tropomyosin) และโทรโปนิน (troponin) โทรโปนินชนิด C 

โทรโปนินชนิด I และโทรโปนิน ชนิด T โดยโปรตีนเหล่านีละลายไดดี้ในสารละลายเกลือ จึง

สามารถแยกออกจากเนือปลาบดไดโ้ดยการลา้งเนือปลาบด ดว้ยสารละลายเกลือทีมีสภาพความ

เป็นกลาง และมีความแรงอิออนมากกว่า 300 มิลลิโมลาร์ (mM) อย่างไรก็ตามไดมี้การศึกษาและ

พบว่าโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ของปลาสามารถละลายไดใ้นสารละลายทีมีความแรงอิออนตาํ และ

ในสารละลายทีมีค่าความเป็นกรด - ด่างตาํหรือสูง  
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นอกจากนียงัพบว่าเมือนําโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์มาเชือมพนัธะกับ     

แอลจิเนตโอลิโก แซคคาไรด ์ทาํใหโ้ปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ สามารถละลายไดที้ความเขม้ขน้ของ

เกลือตาํ และปรับปรุงคุณสมบติัเชิงหน้าทีอืนๆ ไดดี้ขึน ไมโอซินเป็นโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ที

พบในปริมาณมากทีสุด คือ ร้อยละ 50 ถึงร้อยละ 60 ของปริมาณโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ แอกติน

เป็นโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ทีพบรองลงมาดว้ยปริมาณร้อยละ 20 หน่วยย่อยของแอกติน คือ 16   

จีแอกติน (G-actin) ซึงจบัตวักนัเป็นเส้นใย (F-actin) สาํหรับโปรตีนชนิดอืนๆ ในทีอยู่กลุ่มของ

โปรตีนไมโอไฟบริลลาร์คือ โทรโปไมโอซิน และโทรโปนินมีอยู่ในปริมาณร้อยละ 10 ของ

โปรตีนชนิดนี โดยโปรตีนในกลุ่มซาร์โคพลาสมิกไดแ้ก่ ไมโอโกลบิน (myoglobin) เอนไซม ์

(enzyme) และโปรตีนอลับลมิูน (albumin) ชนิดต่างๆ คุณสมบติัทีสาํคญัของโปรตีนในกลุ่มนีคือ

สามารถละลายไดใ้นนาํ  

สาํหรับการกาํจดัโปรตีนชนิดนีออกจากเนือปลาบด ซึงทาํไดโ้ดยการลา้ง

ในนาํหรือในสารละลายของเกลือทีมีความแรงอิออนตาํ โดยโปรตีนสโตรมาทีพบในกลา้มเนือ

ปลาไดแ้ก่ คอลลาเจน และอิลาสติน (elastin) ปริมาณของโปรตีนสโตรมาขึนอยู่กบัชนิดของปลา 

อาหารทีปลากิน และระยะการเจริญของปลา โดยทวัไปปลาประกอบดว้ยคอลลาเจน ร้อยละ 0.2 

ถึง 2.2 สาํหรับในปลาไม่พบว่าปริมาณของคอลลาเจนทาํให้เนือสัมผสัของปลามีลกัษณะเหนียว

เช่นเดียวกบัในเนือกุง้หรือ เนือววั  

2.  การแตกตวัของโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ 

การเกิดเจลของโปรตีนกลา้มเนือ ซึงส่วนใหญ่ประกอบด้วยโปรตีน        

ไมโอไฟบริลลาร์สามารถเกิดขึนไดใ้นสภาวะทีมีเกลือร้อยละ 2 ถึง 3 ภายใตส้ภาวะดงักล่าวโปรตีน

มีการเปลียนแปลงโครงสร้างเนืองจากปฏิกิริยาระหว่างโปรตีนและอิออน (โซเดียมและคลอไรด ์ 

อิออน) การเปลียนแปลงดงักล่าว (Xiong อา้งถึงใน สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 113) ประกอบดว้ย 

2.1 การบวม (swelling) ของโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ เนืองจากแรงผลกั

ของประจุระหว่างเสน้ใยโปรตีน (myofilament) 

2.2 การแยก (depolymerization) ของเสน้ใยโปรตีน 

2.3 การแยกของแอคตินจากไมโอซินหรือการแยกของแอคโตไมโอซิน

จากโครงสร้างโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ 

การเติมเกลือมีผลไปละลายโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ในกลา้มเนือกลายเป็น 

โซล ซึงโซลจะเกิดขึนเมือสบัผสมเนือปลากบัเกลือร้อยละ 2 ถึง 3 ทาํให้ไมโอซินทีละลายสามารถ

รวมตวักบัแอคตินเกิดเป็นแอคโตไมโอซิน ไมโอซินและแอคโตไมโอซินมีบทบาทสําคัญต่อ    

การเกิดเจลของซูริมิ สาํหรับโทรโปนินและโทรโปไมโอซินนนั ไม่มีผลต่อการเกิดเจลของแอคโต     

 

26 



ไมโอซิน อย่างไรก็ตามไมโอซินจดัเป็นโปรตีนทีมีความสาํคญัทีสุดในการเกิดเจล เมือโปรตีน     

ไมโอไฟบริลลาร์จบักบันาํจะไดล้กัษณะของผลิตภณัฑ์ทีเรียกว่า เพสท์ (paste) เมือนาํเพสท์ไปให้

ความร้อนจึงเกิดการเปลียนสภาวะเป็นเจล (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 114) 

ส่วนประกอบทีมผีลต่ อเนือสัมผสัหรือลกัษณะของเจล ประกอบดว้ย  

1.  ส่ วนผสมทีช่วยในการสกดัโปรตีนและสร้ างโครงสร้ างร่ างแหโปรตีน  

1.1  สารเพิมความสามารถในการสกดัโปรตีน (protein extraction 

enhancer) ไดแ้ก่ 

1.1.1  เกลือแกง (NaCl) เป็นส่วนผสมทีจาํเป็นในการเกิดเจลของซูริมิ 

ทงันีเนืองจากขนัตอนแรกในการผลิตคามาโบโกะ คือการสกดัไมโอไฟบิลาโปรตีนซึงเป็นโปรตีน

ทีสามารถละลายในสารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์ นอกจากนีเกลือยงัลดเสถียรภาพแรงดึงดูด

ทางประจุระหว่างโมเลกุลของโปรตีนไมโอไฟบริลลง ทาํให้โปรตีนคลายตวัออกบางส่วน โดย

เกลือทาํหน้าทีเพิมแรงของอิออน (ionic strength) ของเนือปลาส่งผลต่อการละลายของแอคโต     

ไมโอซิน ปริมาณของเกลือทีเติมเพือใหก้ารละลายและการทาํหนา้ทีของแอคโตไมโอซินสูงสุดนัน 

ขึนอยู่กบัชนิดและคุณภาพของปลา การเติมเกลือจะตอ้งควบคู่กบัการกวนเพือเพิมการละลาย    

ของโปรตีน (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 116)  โดยอาศยัการสบัผสมระหว่ างเนือปลากบัเกลือ จะ

ได ้เนือปลาทีมีลกัษณะขน้หนืด (viscous batter) และเมือได้ รับความร้ อนจะให้ เจลทีมีลกัษณะ     

ยืดหยุ น ความเขม้ขน้ของสารละลายเกลือทีเหมาะสมอยู่ ในช่ วงร้อยละ 2 ถึง 3 ของนาํหนักซูริมิ 

(Suzuki กล่าวถึงใน วุฒิพจน์ ศุภวิริยากร, 2553 : 5) ความเขม้ขน้ของเกลือสูงเกินไปจะทาํให ้ 

ความแข็งแรงของเจลตาํลง โดยทวัไปในทางการค้าใช ้ความเข้มขน้ของเกลือทีร้ อยละ 2.5 เป็น

ความเขม้ขน้ของเกลือตาํสุดทีสามารถสกดัโปรตีนได ้สูงสุด  

1.1.2 ฟอสเฟต (phosphate) การใช ้ฟอสเฟตทาํให้ มีการละลายของ

โปรตีนเพิมขึนเพราะมีการเพิมขึนของค่ าพีเอช (pH) และค่าความแรงไอออน (ionic strength) 

ความสามารถในการละลายของโปรตีนจะมีค่าตาํสุดในช่ วงไอโซอิเลค็ทริคโซน (isoelectric zone) 

ทีช่ วง pH 5 ถึง 6 โดยจะได ้เจลทีมีความแข็งแรงตาํทีสุด และเมือค่า  pH เพิมขึน ค่าความแข็งแรง

ของเจลจะเพิมขึน และเพิมความสามารถในการกกัเก็บนาํของเจล ประสิทธิภาพของฟอสเฟตที

เหมาะสมเมือใช้ฟอสเฟตร้อยละ 0.2 ถึง 0.3 ส่ วนค่า pH ทีเหมาะสมคือ ช่ วง pH 6.5 ถึง 7.5 

ฟอสเฟตทีนิยม ได้ แก่ โซเดียม ไพโรฟอสเฟต ( sodium pyrophosphate) หรือโซเดียมไตร            

โพลีฟอสเฟต (sodium tripolyphosphate) และเมือผสมโซเดียมไพโรฟอสเฟต และโซเดียมไตร   

โพลีฟอสเฟตในอตัราส่ วน 6 ต่อ 4 จะให้ ประสิทธิภาพเพิมมากขึนมากกว ่าการใชโ้พลีฟอสเฟต

ชนิดใดชนิดหนึง โดยการใช้สารทังสองชนิดรวมกันในปริมาณ ร้ อยละ 0.1 ถึง 0.3 จะทาํให ้   

ความแข็งแรงของเจลดีทีสุด (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 280) 
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 1.2  สารทีช่ วยสร้ างและเพิ มความแข็งแรงของโครงสร้างร่  างแห 

(network-reinforcer) (Park กล่าวถึงใน สุญาณีพร ตุลยพงศรั์กษ,์ 2551 :  23) มีดงันี 

 1.2.1  เกลือแคลเซียม (calcium salt) การเติมแคลเซียมคลอไรด ์

(CaCl2) ร้อยละ 0.05 ถึง 0.2 จะเร่งให ้เกิดซูวาริ (suwari) เร็วขึนและมีการเกิดเจลทีอุณหภูมิตาํ และ

เมือนาํไปผา่น  กระบวนการใหค้วามร้อนกบัผลิตภณัฑ์คามาโบโกะจะมีค่ าความแข็งแรงของเจล

เพิมขึน การทีเกลือของแคลเซียมไปเสริม สร้างให ้เจลแข็งแรงขึน เนืองจากมีการจบัยึดกนัระหว่าง

กลุ่มประจุลบของพอลิเปปไทด ์ (polypeptide) กบัแคลเซียมอิออน (Ca2+) ซึงแคลเซียมอิออนมีผล

ในการเร่งกิจกรรมของเอนไซมท์รานส กลตูามิเนสให ้เกิดพนัธะ Ɛ-(γ-glutamyl) lysine ซึงสามารถ

เพิมความแข็งแรงของเจลไดโ้ดยปริมาณของแคลเซียมอิออนทีเหมาะสมในการเร่ งกิจกรรม      

ของเอนไซม ์ทรานส กลตูามิเนส คือ ร้อยละ 2 ถึง 5 มิลลิโมล  

1.2.2  โซเดียมคลอไรด ์แอสคอร์เบท (sodium ascorbate)  

1.2.3  กรดแอสคอร์บิกค (ascorbic acid)  

1.2.4  ดีไฮโดรแอสคอร์เบท (dehydroascorbate) ใช ้ในผลิตภณัฑซู์ริมิ

ทีช่วยทาํให้ ผลิตภัณฑ์ มีความแข็งแรงของเจลเพิมขึนเนืองจากเมือผสมอยู่ ในซูริมิ และได้รับ   

ความร้ อนจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั (oxidation) ได เป็ นดีไฮโดรแอสคอร์ เบท ซึงสารชนิดนีจะไป

ทาํปฏิกิริยากบัหมู่ ซลัไฮดริล (sulfhydryl group) เกิดพนัธะไดซลัไฟด์  (disulfide bond) ระหว่ าง

โมเลกุลของโปรตีน การใช้ โซเดียมแอสคอร์ เบทในระดับร้อยละ 0.1 ถึง 0.2 สามารถเพิม        

ความแข็งแรงเจล แต่เมือใช ้โซเดียมแอสคอร์ เบทมากกว่ าร้อยละ 0.2 จะขัดขวางการเกิดพนัธะ    

ไดซลัไฟด ์ ทาํใหค้วามแข็งแรงเจลลดลง  

2.  ส่วนผสมทีช่ วยเพิมความแข็งแรงของเจล ไดแ้ก่ 

 2.1  ไข่ ขาว (albumin) นิยมใชใ้นผลิตภัณฑ์หลายชนิด รูปแบบการใช ้   

ไข่ขาวมีทงัลกัษณะผงแห้ง และไข่ขาวแช่เข็ง ปริมาณการใช้ ร้อยละ 3 ถึง 10 มีผลต่อการเพิม  

ความแข็งแรงของเจล และใหเ้จลทีมีลกัษณะขาว เป็นมนัวาวมากขึน แต่ไข่ขาวจะให้ผลิตภณัฑ์ทีมี

สีคลาํ เมือใหค้วามร้อนทีอุณหภูมิสูง โดยเฉพาะเมือใชใ้นปริมาณสูง (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 

262) 

2.2  กลเูตน (gluten) กลเูตนจากแป้งสาลี มีผลลดความแข็งแรงของเจลของ

ผลิตภณัฑ์ชนิดขึนรูป (molded product) ตลอดจนลดความแน่นแข็ง (firmness) ของผลิตภณัฑ์

เลียนแบบชนิดเสน้ใย อยา่งไรก็ตามกลเูตนสามารถป้องกนัเจลซูริมิไม่ใหมี้ลกัษณะเหนียวคลา้ยยาง

มากเกินไปในระหว่างการเก็บรักษาในสภาพแช่แข็ง ปริมาณสูงสุดทีใชคื้อร้อยละ 2 โดยใชร่้วมกบั

แป้งร้อยละ 6 ถ้าใช้ปริมาณมากกว่าร้อยละ 5 มีผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีคลาํและมีกลินธญัพืช 

(สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 262) 
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2.3  แป้ ง (starch) แป้งทาํหนา้ทีปรับปรุงลกัษณะเนือสัมผสัของผลิตภณัฑ์

สุดทา้ย และเพือประโยชน์ทางการคา้ เพือลดตน้ทุนสาํหรับการผลิต สดัส่วนของแป้งมีความสาํคญั

ต่อลกัษณะของผลิตภัณฑ์ การใช้แป้งในปริมาณสูงเกินไปเป็นสาเหตุทาํให้ผลิตภัณฑ์ทีได้มี

ลกัษณะเปราะและแตกหกัง่าย นอกจากนีการใชแ้ป้งเพือปรับปรุงเนือสัมผสั หรือเป็ นสารเพิมเนือ 

เพือความคงตวัขณะแช่ แข็งและละลาย (freezed-thaw stability) แป้งทีโดยทวัไป เช่น แป้ งสาลี        

แป้งข ้าวโพด แป้งมนัสาํปะหลงั แป้งขา้วโพดเหนียว (waxy maize) และแป้งดดัแปร (modified 

starch) ในขันตอนระหว่างการให้ความร้ อน แป้งจะมีดูดซบันําจากเนือปลาแลว้เกิดเจลาติไนซ์

บางส่วน และจะไปแทรกตามช่องว่างของโครงสร้างโปรตีน มีผลให้โครงสร้างของเจลมี       

ความแข็งแรงเพิมขึน และแป้งจะทาํหน้าทีเป็นสารดูดความชืน (Humectant) และเพิมความคงตวั

ของเนือปลาบด ผลจากการเกิดเจลาติไนเซชนัจะทาํใหป้ริมาณนาํอิสระจะลดลง เม็ดแป้งจะฝั งตวั

ในโปรตีนแมททริกส ของซูริมิ การพองตวัของแป้ง จึงเสริมสร้ างความแข็งแรงของเจลมากยิงขึน 

(packing effect) (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 253) 

แป้ งทีมีปริมาณอะไมโลส (amylose) สูง เช่ น แป้ งข าวโพด แป้ งสาลี 

และแป้ งมนัฝรั ง จะให้ เจลทีมีลกัษณะขุ่นมวั เปราะแตกง่าย และแป้ งทีมีปริมาณอะไมโลเพคติน 

(amylopectin) สูง เช่ น แป้งมนัสาํปะหลงั แป้งขา้วโพดเหนียว จะให้ เจลทีใส เหนียว และเกาะติด

กนัดี ส่ วนการใช ้แป้ งดดัแปรจะให ้เจลทีใส หรือไม่ใสแต่ ไม่ ทึบแสง (translucent) ความสามารถใน

การพองตวัของเมด็แป้ งขึนอยูก่บัขนาดของเมด็แป้ ง ซึงแป้งมนัฝรั งมีความสามารถในการพองตวั

สูงทีสุด รองลงมา คือ แป้ งมนัสําปะหลัง แป้งข้าวโพดเหนียว แป้ งข าวโพด และแป้ งสาลี 

ตามลาํดบั ระดบัของแป้งทีใช ้โดยทวัไปอยู ่ในช่ วงร้อยละ 5 ถึง 8 แต่ เมือเพิมปริมาณแป้ งมากกว่ า   

ร้ อยละ 8 ของซูริมิโดยนําหนักจะทําให้ เกิดลักษณะเนือสัมผสัที อ่ อนและเหนียว กล่าวว่า

กระบวนการเจลาติไนเซชนัเกิดขึนในเนือปลาบด พอสรุปกลไก (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 255-

256) ไดด้งันี 

1)  กระบวนการเกิดเจลาติไนซข์องแป้งจะตอ้งเกิดขึนจากเมด็แป้งเท่านนั 

2)  ขณะเกิดกระบวนการเจลติไนซ์เม็ดแป้งจะดูดซับนําและมีลกัษณะ

ยดืหยุน่ มีผลต่อการปรับปรุงลกัษณะเนือสมัผสัของผลิตภณัฑ ์

3)  เมด็แป้งทีผ่านกระบวนการเจลาติไนซ์จะมีความทนทานต่อแรงต่างๆ 

มากกว่าโปรตีนจากเนือปลา ส่งผลใหค้วามแข็งแรงของเจลของผลิตภณัฑเ์พิมขึน 

แป้งทีมีปริมาณอะไมโลส (amylose) สูง เช่น แป้งขา้วโพด แป้งสาลี และ

แป้งมันฝรั งจะให้เจลทีมีลกัษณะขุ่นมัวเปราะแตกง่าย และแป้งทีมีปริมาณอะไมโลเพคติน 

(amylopectin) สูง เช่นแป้งมนัสําปะหลงั แป้งขา้วโพดเหนียว เป็นแป้งชนิดทีสกดัเอาเฉพาะ

คาร์โบไฮเดรตจะใหเ้จลทีใส เหนียว และเกาะติดกนัดี  
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มนัสําปะหลงั (cassava) มีชือวิทยาศาสตร์ว่า Manihot esculenta (L.) 

Crantz อยู่ในวงศ ์: Euphorbiaceae ชือสามญั : Cassava, Tapioca มนัสาํปะหลงัเป็นพืชอาหารที

สาํคญัเป็นอนัดบั 5 ของโลกรองจากขา้วสาลี ขา้วโพด ขา้ว และมนัฝรัง เป็นพืชอาหารของประเทศ

ในเขตร้อนโดยเฉพาะประเทศต่างๆ ในทวีปอฟัริกา อเมริกาใต ้และเอเชีย โดยประเทศอินโดนีเซีย 

และอินเดียมีการบริโภคมนัสาํปะหลงัเป็นจาํนวนมาก ปริมาณผลผลิตทีไดใ้นแต่ละปีร้อยละ 60 ใช้

เป็นอาหารของมนุษย ์ร้อยละ 27.5 ใชท้าํเป็นอาหารสัตว ์ และร้อยละ 12.5 ใชป้ระโยชน์ในดา้น

อืนๆ (กรมวิชาการเกษตร, 2557 :1) 

ในประเทศไทยมนัสําปะหลงัเป็นพืชทีทาํรายได้ให้เกษตรกรมากเป็น

อนัดบัที 4 รองจากยางพารา ออ้ยและขา้ว ผลผลิตมนัสาํปะหลงั ภายในประเทศนาํไปใชท้าํมนัเส้น

และมนัอดัเม็ด  ร้อยละ 45 - 50 ใชแ้ปรรูปเป็นแป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 50 - 55 (กรมวิชาการ

เกษตร, 2557 :1) 

การปลูกมนัสาํปะหลงัในประเทศไทยมีทวัประเทศ แต่ทีปลูกเป็นการคา้

จาํนวนมากเพือส่งเข้าสู่โรงงานแปรรูปเป็นแป้งมนัสําปะหลงั ไดแ้ก่ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  

ภาคตะวนัออก และภาคกลางบางส่วน ประเทศไทย เป็นประเทศทีนาํ มนัสาํปะหลงัมาแปรรูปผลิต

เป็นแป้งมากทีสุด และถือเป็นผูผ้ลิตแป้งรายใหญ่ของโลก มีโรงงานทวัประเทศทงัหมด 90 โรง  

มนัสาํปะหลงัมีองคป์ระกอบทีสาํคญัคือแป้ง ร้อยละ 70 – 85 จึงถือว่ามนัสาํปะหลงัเป็นพืชทีเป็น

แหล่งของคาร์โบไฮเดรตทีใหพ้ลงังานทีสาํคญักบัมนุษย ์(กรมวิชาการเกษตร, 2557 : 3) 

ประเทศไทย เป็นประเทศทีส่งผลิตภณัฑ์มนัสาํปะหลงัออกมากทีสุดใน

โลก ประเทศทีไทย ส่งผลิตภณัฑม์นัสาํปะหลงัในรูปของมนัอดัเมด็ไปขายมากทีสุดคือ ประเทศใน

กลุ่มประชาคมยโุรป (เนเธอร์แลนด ์สเปน เยอรมนั โปรตุเกส) เกาหลีใตแ้ละญีปุ่น ส่วนในรูปของ

แป้งมนัสาํปะหลงั ประเทศญีปุ่นสั งซือ มากทีสุด รองลงมาคือฮ่องกง สหรัฐอเมริกา มาเลเซีย 

สิงคโปร์ และไตห้วนั (กรมวิชาการเกษตร, 2557 : 6) 

แป้งสาลี (wheat flour) เป็นอาหารทีสาํคญัทีสุดชนิดหนึงของประชากร

โลก แป้งสาลีทาํจากเมลด็ขา้วสาลี มีลกัษณะเป็นผงมีสีขาวเมือทาํให้สุกจะมีลกัษณะร่วนเหลว ไม่

อยูต่วัคุณภาพของแป้งสาลีขึนอยูก่บัปริมาณโปรตีนในเมลด็ขาวสาลี ซึงทาํใหไ้ดล้กัษณะของขนม

ต่างๆ กนั การปลกูขา้วสาลี สามารถปลูกไดใ้นเขตพืนทีอบอุ่นบริเวณเหนือ และใตเ้ส้นศูนยสู์ตร 

ประเทศไทยพยายามมีการศึกษาการปลกูขา้วสาลีในพืนทีทางตอนเหนือทีมีอากาศหนาวแต่พบว่า

ใหผ้ลผลิตนอ้ย ไม่พอกบัปริมาณความตอ้งการทีคนทวัไปชอบบริโภค ดงันันประเทศไทยจึงตอ้ง

สั งซือจากต่างประเทศปีละหลายพนัลา้นบาท โดยเฉพาะการซือจากประเทศออสเตรเลีย ซึง

ประเทศไทยนาํเขา้ขา้วสาลีมากทีสุด  (อรอนงค ์นยัวิกุล, 2532 : 36) 
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แป้งสาลี แบ่งออกเป็นชนิดต่างๆ ตามคุณสมบติัของแป้ง (อรอนงค ์นยัวิกุล

, 2532 : 43) คือ  

1.  แป้งขนมปัง (bread flour) ทาํจากขา้วสาลีชนิดหนัก มีปริมาณโปรตีน 

ร้อยละ 12-14 แป้งมีสีขาวนวล เมือสมัผสัผวิแป้งจะหยาบกว่าแป้งสาลีชนิดอืน ปริมาณโปรตีนสูง

ทาํให้แป้งขนมปังสามารถดูดนําได้มาก มีความยืดหยุ่น เหนียว เหมาะสาํหรับการทาํขนมปัง 

ปาท่องโก๋  

2.  แป้งอเนกประสงค์ (all purpose flour) ทาํจากขา้วสาลีชนิดหมกั และ

ชนิดเบาผสมรวมกนั มีโปรตีนร้อยละ 10-12 แป้งมีสีขาวนวล ลกัษณะหยาบแต่น้อยกว่าแป้งขนม

ปัง ให้ความเหนียวพอควร แต่คุณภาพจะสู้แป้งขนมปังไม่ได ้ใชท้าํผลิตภณัฑ์ไดห้ลายชนิดเช่น 

คุกกี พายปาท่องโก๋ เพสตรี และพิซซ่า เป็นตน้ 

3.  แป้งเคก้ (cake flour) ทาํจากขา้วสาลีชนิดเบา มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 7 

- 9 สีขาวเนือแป้งละเอียด เมือนํามาผสมนําจะดูดซึมนําได้น้อยได้ก้อนแป้งทีเหนียวติด คือ     

เหมาะสาํหรับทาํเคก้ และคุกกี  

แป้งสาลี มีโปรตีนทีสาํคญัสองชนิดทีรวมกนัอยู่ในอตัราส่วนทีเหมาะสม 

คือ กลูเตนิน (glutenin) และไกลอะดิน (gliadin) ซึงเมือนําแป้งสาลีมาผสมนาํในอตัราส่วนที

ถกูตอ้ง จะทาํใหเ้กิดกลเูตน (gluten) มีลกัษณะเป็นยางเหนียว ยดืหยุน่ได ้(อรอนงค ์นยัวิกุล, 2532 : 

33) 

ความสามารถในการพองตวัของเม็ดแป้งขึนอยู่กบัขนาดของเม็ดแป้ง ซึง

แป้งมนัฝรั งมีความสามารถในการพองตวัสูงทีสุด รองลงมาคือ แป้งมนัสาํปะหลงั แป้งขา้วโพด

เหนียว แป้งขา้วโพด และแป้งสาลี ตามลาํดบั ระดบัของแป้งทีใชโ้ดยทวัไปอยู่ในช่วงร้อยละ 5 ถึง 

8 แต่เมือเพิมปริมาณแป้งมากกว่า ร้อยละ 8 ของซูริมิโดยนาํหนักจะทาํให้เกิดลกัษณะเนือสัมผสัที

อ่อนและเหนียว (อรทยั เปียมปรีดา และจิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร, 2546 : 22) 

2.4  เ อน ไซม์ ท ราน ส ก ลูต ามิ เนส ( protein glutamine:amine γ-

glutamyltransferase) (EC 2.3.3.13) เป็นเอนไซม ์ทีสามารถกระตุ ้นให ้เอมีนปฐมภูมิกบัโปรตีนหรือ

โพลีเปปไทด ์รวมตวักนัผ ่านปฏิกิริยาแทนทีแล ้วมีผลให ้เกิดพนัธะโควาเลนท ์ ε-(γ-glutamyl) lysine 

ปฏิกิริยาทีเกิดขึนมีผลให้ โมเลกุลโปรตีนเกิดการเปลียนแปลงและได แอมโมเนียออกมาโดย

เอนไซม ์จะใช ้หมู่  γ-caboxylamide บน glutaminyl residues ของโปรตีนเป นตวัให หมู เอซิล (acyl) 

แก สารทีเป นตวัรับ โดยมีสารหลายชนิดทีสามารถเป็ นตวัรับหมู่ ดงักล่ าวนี เช่ น เอมีนปฐมภูมิของ

กรดอะมิโนอิสระ หรือ กรดอะมิโนไลซีน ของพนัธะเปปไทด ทงันีการแสดงกิจกรรมของเอนไซม ์

จาํเป็ นต ้องมีอนุมลูแคลเซียมอิออน (Ca2+) เป็นตวัเร่งปฏิกิริยา (เปรมวดี เทพวงศ ์และคณะ, 2549 : 

103) 
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3.  ผลติภัณฑ์ลูกชินปลา 

ลกูชินเป็นผลิตภณัฑที์ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทานกนัมาก โดยลูกชิน

เป็นผลิตภัณฑ์ทีมีหลากหลายรูปแบบ เช่น ลูกชินหมู ลูกชินเนือ ลูกชินปลา ลูกชินเอ็น เป็นต้น 

สามารถนาํไปประกอบอาหารไดห้ลากหลายรูปแบบ  

ลูกชินเป็นผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเนือสัตวที์ผสมกับเครืองเทศ เครืองปรุงรส 

และวตัถุเจือปนอาหารอืนๆ โดยการนาํมาบดผสมกนัอยา่งละเอียดจนรวมเป็นเนือเดียวกนัแลว้ทาํ

ใหเ้ป็นรูปร่างตามตอ้งการ ลวกเพือทาํใหสุ้ก  

ลูกชิ นปลาเป็นผลิตภัณฑ์จากกระบวนการทําให้เกิดสภาพเป็นอิมัลชัน 

โครงสร้างในระดบัเส้นใยกลา้มเนือจะมีการเปลียนแปลงโดยไมโอซินจะถูกสกดัละลายออกมา

จากเส้นใยกลา้มเนือ นิยมบริโภคกนัอย่างแพร่หลายทงัในและต่างประเทศ ลูกชินปลาทีดีควรมี    

สีขาว ไม่มีกลินคาว และมีเนือสัมผสัยืดหยุ่น แต่จากการสํารวจพบว่าผลิตภัณฑ์ทีมีขายใน

ทอ้งตลาดทวัไปมกัมีคุณภาพไม่สมาํเสมอและมีเนือสมัผสัยุย่ (อรทยั เปียมปรีดา และจิราพร รุ่งเลิศ

เกรียงไกร, 2546 :1) 

ลกูชินปลา ในประเทศไทยมีการผลิตทงัในระดบัโรงงานอุตสาหกรรมขนาด

ใหญ่ ขนาดกลางและอุตสาหกรรมในครัวเรือน ทังเพือจาํหน่ายภายในประเทศและส่งเป็น

สินคา้ออก โดยลูกชินปลาเป็นผลิตภณัฑ์จากเนือปลาบด (minced fish)  ลกัษณะคุณภาพทีดีของ

ลกูชินปลาควรมีสีขาว ไมมีกลินคาวปลา นุ่มและเนือสมัผสัตอ้งมีความยดืหยุน่ (elastic)  

นอกจากนีการใชซู้ริมิ (surimi) เป็นวตัถุดิบพืนฐานในการผลิตลกูชิน สามารถ

ให้ผลิตภณัฑ์ทีมีคุณภาพสูงได ้ แต่ทงันีขึนกบัปัจจยัต่างๆ คือ ชนิดของปลา ความสดของปลา 

กรรมวิธีการผลิต การควบคุมปริมาณความชืน และสารเติมแต่ง เป็นตน้ 

ลูกชินปลาเกิดจากเจล (gel) ของโปรตีนในเนือปลาทีเกิดการเปลียนแปลง

เนืองจากไดรั้บความร้อน ร่วมกบัการใชส้ารละลายเกลือ และการทาํให้เจลเยน็ลงภายหลงัการให้

ความร้อน ส่งผลใหเ้กิดพนัธะไฮโดรเจน ซึงจะเพิมความแข็งแรงของเจล (gel-strength) และความ

ยดืหยุน่ (elasticity) อีกทงัยงัพบว่า ความสามารถในการดูดซบันาํของแป้ง ซึงเป็นวตัถุดิบหนึงที

สาํคญัในการผลิตลกูชิน และมีผลต่อความแข็งแรงของเจล (อรทยั เปียมปรีดา และจิราพร รุ่งเลิศ

เกรียงไกร, 2546 :35)  

การเกดิเจลของลูกชินปลา 

โปรตีนไมโอไฟบริล เป็นโปรตีนชนิดทีละลายไดใ้นสารละลายเกลือ เมือนํา

เนือปลาบดซึงมีโปรตีนไมโอไฟบริลปริมาณสูงบดผสมกบัเกลือ จะมีผลทาํใหเ้กิดการคลายตวัของ

ขดโปรตีนและเกิดเป็นร่างแหของโปรตีน ดงันนั การเซ็ทตวัของเนือปลาบดทีอุณหภูมิตาํกว่า 
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อุณหภูมิห้องจะมีผลทาํให้เกิดการคลายตวัของโปรตีนและเพิมการทาํปฏิกิริยาระหว่างหมู่ทีไม่

ชอบนําบนสายโซ่โปรตีน ส่งผลให้ลูกชิ นมีโครงข่ายเจลทีแข็งแรงกว่าก่อนการให้ความร้อน 

นอกจากนีโครงข่ายทีแข็งแรงของเจลเกิดจากสมดุลระหว่างโปรตีนกบัโปรตีน และโปรตีนกบันาํ 

ส่วนการจับตัวของหมู่ทีไม่ชอบนําและพนัธะไดซัลไฟด์เป็นสิงสําคัญต่อความแข็งแรงของ

โครงสร้างภายในเจล นอกจากนีการแลกเปลียนหมู่ซลัฟ์ไฮดริล (sulfhydryl group) ของโปรตีน  

ไมโอไฟบริลกบัสารทีมีหมู่ซลัฟ์ไฮดริล มีผลใหค้วามแข็งแรงของเจลเพิมขึน (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 

2549 : 117) 

ปัจจยัทีมผีลต่อการเจลของลูกชินปลา ประกอบดว้ยปัจจยั (จิรวฒัน์ ยงสวสัดิกุล

, 2541 : 9) ดงันี 

1.  อุณหภูมิ ความร้อนจะมีบทบาททีสาํคญัต่อการกาํหนดสัดส่วนการคลายตวั

ของโปรตีนและการเชือมประสานกนัของโปรตีนทาํใหเ้กิดเป็นร่างแห ดงันนัในการเลือกอุณหภูมิ

การเกิดเจล ควรเลือกทีมีระดบัอตัราการเรียงตวัและการคลายตวัของโปรตีนทีสมดุลกนั 

2.  ความเข้มข้นของโปรตีน หากโปรตีนมีระดับความเข้มข้นทีตาํกว่าทีจะ

นาํไปใชใ้นการเกิดโครงสร้างแลว้ก็ไม่สามารถทาํใหเ้กิดเจลไดเ้นืองจากมีปริมาณโปรตีนไม่เพียง

พอทีจะทาํใหเ้กิดการเรียงตวัร่วมกนัเป็นโครงสร้าง แต่เมือมีการเพิมระดบัความเขม้ขน้ของโปรตีน

ก็จะทาํใหมี้การเกิดโครงสร้างไดบ้า้ง และในระดบัความเขม้ขน้ของโปรตีนทีเหมาะสมก็จะทาํให้

สามารถเกิดเจลได้ การเพิมความเข้มข้นของโปรตีนจะมีผลทาํให้ความแข็งแรงและลกัษณะ      

เนือสมัผสัของเจลแข็งขึน 

3.  ค่าความเป็นกรด-ด่าง ระดบัความเป็นกรด-ด่าง จะส่งผลต่อประจุรวมของ

โปรตีน ซึงจะส่งผลกระทบต่อความสามารถในการละลาย นอกจากนียงัมีผลต่อการคลายตวั และ

การเสียสภาพธรรมชาติโครงสร้างของโปรตีน ดังนันการรักษาระดับความเป็นกรด-ด่างให้

เหมาะสมจะช่วยใหโ้ครงสร้างของเจลมีความคงตวั โดยเกิดสมดุลระหว่างแรงดึงดูดและผลกักนั 

อีกทงัยงัสามารถช่วยปรับใหอ้ตัราการละลายตวัของโปรตีนและอตัราการเรียงตวัระหว่างโปรตีน

เกิดความสมดุล 

4.  ค่าแรงของอิออน (ionic strength) การเพิมค่าแรงของอิออน ให้กับ

สารละลายโปรตีน โดยการเติมเกลือจะมีผลทาํใหโ้ปรตีนมีความสามารถในการละลายเพิมขึน ซึง

จะทาํใหเ้จลทีไดมี้คุณภาพดี มีความสามารถในการยึดจบันาํ แต่อย่างไรก็ตามทีระดบัด่าแรงของ   

อิออนทีสูงขึนจะมีผลทาํให้โปรตีนสูญเสียความสามารถในการละลาย และตกตะกอนในทีสุด    

ทาํใหเ้จลเสียความสามารถในการอุม้นาํได ้
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การผลติลูกชินปลา  

เนือปลาบดทีไม่ผ่านการล้างนํา เมือนํามาผสมเกลือ สามารถให้ลักษณะ         

ขน้เหนียว (sticky paste) อาจมีการเติมส่วนผสมเพือเพิมกลินและรส แลว้ขึนรูปก่อนให้ความร้อน 

ผลิตภณัฑล์กูชินอาจขึนรูปเป็นลกัษณะกลมหรือแท่ง ความยดืหยุน่ สี และรสชาติเป็นคุณลกัษณะ

สาํคญัของผลิตภณัฑป์ระเภทนี ก่อนนาํไปบริโภคควรผ่านการตม้หรือทอด (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 

2549 :307) 

คุณสมบติัทีสาํคญัของผลิตภณัฑที์ใช ้ซูริมิเป็ นวตัถุดิบ คือ ความแข็งแรงของเจล       

(gel strength) และความยดืหยุ่น (lasticity) โดยการเกิดเจลของเนือปลาเป็ นการเปลียนแปลงของ

โปรตีนเมือไดรั้บความร้อนขนัตอนแรกของการเกิดเจล คือการทาํให้ โปรตีนไมโอไฟบริลลาร์  

(myofibrillar protein) ซึงได ้แก่ ไมโอซิน (myosin) และแอคติน (actin) ในกล ้ามเนือกลายเป็นโซล 

(sol) ดว้ยเกลือ ซึงการเกิดโซลจะเกิดเมือสับผสมเนือปลากับเกลือความเข้ มข ้น 0.47 ถึง 0.68        

โมลาร  หรือปริมาณร้อยละ 2 ถึง 3 ของนาํหนักซูริมิ โดยไมโอซินและแอกตินจะจบัตวักนัเป็น  

แอคโตไมโอซิน (actomyosin) ทาํให้ เนือปลามีความหนืด จากนันนาํไปให้ ความร้อนทาํให้ โซล

แปรสภาพเป็ นเจลทีเหนียวและยดืหยุน่ (อรทยั เปียมปรีดา และจิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร, 2546 :35)  

ขันตอนการผลติลูกชินปลา (สุทธวฒัน์ เบญจกุล, 2549 : 307) มีขนัตอนดงันี  

1.  การบด (grinding) การบดมีผลให้เส้นใยกลา้มเนือแยกออกจากกนั ส่งผล

ใหก้ารสกดัโปรตีนโดยเกลือกระทาํไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพมากขึน 

2.  การเติมเกลือ (salting) การเติมเกลือมีวตัถุประสงค์ 2 ประการ คือ สกัด

โปรตีนทีละลายในเกลือและเพิมรสชาติให้ผลิตภณัฑ์ ปริมาณเกลือทีเติมอยู่ในช่วงร้อยละ 3 ถึง 5 

ของนาํหนักเนือปลาบด แต่ปริมาณเกลือในผลิตภณัฑ์จะลดลงภายหลงัการเซทตวัในนาํหรือใน

ระหว่างการใหค้วามร้อน  

3.  การขึนรูป (forming) ในเขตร้อนเนือปลาบดทีผ่านการผสมเกลือ สามารถ

เช็ทตัวทีอุณหภูมิห้อง จึงควรเก็บเนือปลาทีผสมเกลือแล้วไว้ทีอุณหภูมิตาํ หรือควรขึนรูป

ผลิตภณัฑใ์หเ้ร็วทีสุด 

4.  การเช็ทตวั (setting) การเช็ทตวัของเจล สามารถทาํไดที้อุณหภูมิ 40 ถึง 45 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ถึง 30 นาที  

5.  การให้ความร้อน (heating) ภายหลงัการเช็ทตวั ผลิตภณัฑ์จะผ่านการให้

ความร้อนโดยการตม้ในนาํร้อนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส การตม้ในนาํเดือดมีผลให้ผิวหน้าของ

ผลิตภณัฑห์ยาบกว่า เนืองจากการระเหยนาํจากภายใน อุณหภูมิจุดศนูยก์ลางของผลิตภณัฑ ์ควรมี 
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ค่าอย่างน้อย 80 องศาเซลเซียส เวลาทีใชขึ้นอยู่กับขนาดของผลิตภณัฑ์ แต่เพียงพอสําหรับการ

ทาํลายเชือแบคทีเรีย โดยทวัไปจะใหค้วามร้อนลกูชินทีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 

สันตกิจ นิลอุดมศกัดิ (2544, : 45) กล่าวว่า ลูกชิ นปลาทีมีการเติมแป้งมนั

สาํปะหลงัดดัแปร และแป้งสาลีในปริมาณมากขึน มีผลทาํให้ค่าความแน่นแข็ง (hardness) ลดลง 

ในทางตรงขา้มค่าความยืดหยุ่น (springiness) จะสูงขึน ส่วนค่าความเกาะติดกนั (cohesiveness)  

จะสูงขึนเมือมีการเติมปริมาณแป้งมนัสําปะหลงัดัดแปรทีร้อยละ 4 แลว้จะมีแนวโน้มลดลง 

สาํหรับลูกชินปลาทีมีการเติมไข่ขาวผงมีผลทาํให้ค่าความแน่นแข็ง สูงขึนเมือปริมาณไข่ขาวผง

ร้อยละ 1 แลว้ จะมีแนวโนม้ลดลง แต่มีผลใหค่้าความเกาะติดกนั และค่าความยดืหยุน่ มีแนวโนม้ที

สูงขึน และเมือพิจารณาผลของปัจจยัร่วม พบว่า การเติมไข่ขาวผงร่วมกบัแป้งมนัสาํปะหลงัดดั

แปร มีผลทาํใหค่้าความแน่นแข็ง มีแนวโนม้ทีลดลง แต่อยา่งไรก็ตาม ค่าความแน่นแข็งจะสูงกว่า

ตวัอย่างทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงัเพียงอย่างเดียว ส่วนค่าความเกาะติดกนั และค่าความยืดหยุ่น มี

แนวโน้มสูงขึน ดงันันจากการศึกษาหาปริมาณของส่วนประกอบทีเหมาะสมโดยการใชว้ิธีทาง

สถิติ ประกอบกบัวิธีการสร้างสมการการถดถอย เพือใชใ้นการทาํนาย พบว่าการผลิตลูกชินปลา 

เพือใหไ้ดล้กัษณะเนือสมัผสัใกลเ้คียงกบัผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัทีผูบ้ริโภคยอมรับ

การใชแ้ป้งมนัสาํปะหลงัดดัแปรทีร้อยละ 8 และไข่ขาวทีร้อยละ 3 

 

4.  ผลติภัณฑ์ก้างปลาปรุงรสอบกรอบ 

เป็นการใชป้ระโยชน์จากเศษเหลือทิงของการกระบวนการผลิตทีเป็นผลิตภณัฑ์หลกั 

ซึงเป็นการเพิมมลูค่าและแนวทางใชป้ระโยชน์ทีหลากหลายมากยงิขึน ผลิตภณัฑ์ก ้างปลาปรุงรส

กรอบ ผูบ้ริโภคนิยมทานเป็นอาหารว่าง หรือของทานเล่น จดัเป็นกลุ่มอาหารทีให้คุณค่า      

ทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะแร่ธาตุ 

กา้งปลากรอบ หมายถึง ผลิตภณัฑ์ ทีได ้จากการนาํก ้างของปลา มาตดัแต่งเอา

เฉพาะส่ วนก ้างอ่ อน ล ้างให้ สะอาด ปรุงรสด ้วยเครืองปรุงรสและเครืองเทศ เช่ น เกลือ นาํตาล 

และพริกไทย อาจทาํให้ แห้ งโดยใช ้ความร้ อนจากแสงอาทิตย ์ หรือแหล่งพลงังานอืนๆ นาํไป

ทอดให้สุก อาจนาํไปอบและอาจเติมสมุนไพรและส่ วนประกอบอืน เช่ น ใบมะกรูด เมล็ดงา 

(กระทรวงอุตสาหกรรม, 2548 : 1)  

กรรณิการ์ รอดเข็มและ ชุลีพร ประมวลพิมพ ์(2540 : 38) ไดศึ้กษากรรมวิธีในการ

ผลิตกา้งปลาปรุงรส โดยใช้กา้งปลาตาโตเป็นวตัถุดิบ พบว่า การหมกักา้งปลาทีใชน้าํตาลทราย 

ร้อยละ 10 ซอสปรุงรส ร้อยละ 6 เกลือ ร้อยละ 0.08 นาํ ร้อยละ 10 พริกไทย ร้อยละ 2.26 และ

ลกูผกัชี ร้อยละ 3.39 นาน 3 ชวัโมง แลว้นาํมาอบทีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชวัโมง 

ใหก้ารยอมรับดา้นความชอบสูงกว่าการปรุงรสดว้ยวิธีอืนอยา่งมีนยัสาํคญั (p<0.05)  

35 



เกรียงไกร ศรีสว่าง และ คมัภีร์ วฒันาอรัญญากุล (2550 : 40) ไดท้าํการศึกษากรรมวิธี

ในการผลิตกา้งปลาปรุงรสเครืองเทศไทย โดยใชก้า้งปลาทรายเป็นวตัถุดิบ พบว่า การหมกักา้งปลา

ปรุงรสในนาํปรุงรส ซึงประกอบดว้ย นาํตาลทราย ร้อยละ 9.6 ซีอิวขาว ร้อยละ 5.6 เกลือ ร้อยละ 

1.1 ซอร์บิทอล ร้อยละ 4.6 นําส้มสายชู ร้อยละ 1 ผงชูรส ร้อยละ 1 นํามนังา ร้อยละ 1 และ          

นาํ ร้อยละ 10 สัดส่วนกา้งปลาต่อนาํปรุงรส 3 : 1 หมกันาน 90 นาที แลว้นาํมาอบทีอุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชวัโมงและอบใหสุ้ก ทีอุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ให้

การยอมรับดา้นความชอบสูงกว่าการปรุงรสดว้ยวิธีอืนอยา่งมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

 

ส่วนประกอบของก้างปลาปรุงรสอบกรอบ มีดงันี 

1.  พริกไทย (pepper, black pepper, white pepper)  

พริกไทย มีชือวิทยาศาสตร์ว่า Piper nigrum มีผลเป็นพวง เม็ดมีขนาดเล็ก และ

เป็นเครืองเทศทีใหร้สเผด็ร้อน สามารถนาํมาทาํพริกไทยแห้งเป็นเครืองปรุงสาํหรับอาหาร ซึงถา้

ทาํแหง้ทงัเปลือกจะไดพ้ริกไทยดาํเนืองจากผงของเปลือกเป็นสีดาํปนอยู ่ส่วนพริกไทยขาวไดจ้าก

การลอกเปลือกออกก่อนทาํเป็นผง 

จดัเป็นประเภทไมเ้ลือย มีความสูงประมาณ 5 เมตร ลกัษณะของลาํตน้เป็นขอ้ๆ 

เป็นตน้ไมที้มีอายยุนื ระบบรากของตน้พริกไทยจะมีเกิดบริเวณขอ้ตามลาํตน้เป็นรากเล็กๆ จะเป็น

รากทีช่วยยึดเกาะ และมีรากทีอยู่ในดินขนาดใหญ่ประมาณ 3 ถึง 6 ราก แต่ละรากจะมีรากฝอย 

ลกัษณะใบจะมีสีเขียวสด ใบใหญ่คลา้ยใบโพ ดอกของพริกไทยจะมีขนาดเล็ก จะออกช่อตามขอ้

เป็นพวง เมลด็จะมีลกัษณะกลมติดกนัเป็นพวง 

2.  เกลือ (salt) 

เกลือ (salt) หมายถึง เกลือแกง หรือเกลือโซเดียมคลอไรด ์(sodium chloride) 

เกลือทีไม่มีนาํหรือความชืนเลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 95.5 ถึง 98.5 และมีสารอืน

เจือปนในปริมาณเล็กน้อย เช่น แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และซัลเฟต (SO4) (นิธิยา      

รัตนาปนนท,์ 2551 : 31) 

เกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด์ จะมีลกัษณะสีขาวเป็นผลึก รูปร่างไม่คงที ทาํ

หน้าทีปรับปรุงด้านรสชาติ และกลินรสอาหาร เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากใน

อุตสาหกรรมอาหาร เนืองจากมีราคาถูก และสามารถใชไ้ดห้ลากหลายทงัในการปรุงอาหาร และ

ถนอมอาหาร  
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ชนิดของเกลือทีใชใ้นอาหาร มีอยู ่3 ชนิด คือ 

1.  เกลือสมุทร 

2.  เกลือสินเธาว ์

3.  เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 

ปัจจุบนัเกลือมีผลิตโดยการระเหยของนาํทะเล หรือ นาํเค็ม (brine) จากแหล่ง

อืนๆ เช่น บ่อนาํเค็ม ทะเลสาบนาํเค็ม (salt lake) และการทาํเหมืองเกลือทีเรียกว่า ร็อกซอลต์ (rock 

salt หรือ ฮาไลต)์ เกลือปรุงอาหาร มีสถานะเป็นผลึกสีขาว มีรสเค็ม ละลายนาํได ้ดี มีคุณสมบติัใน

การดูดความชืน เมือเกลือละลายนาํจะแตกตวัให้อิออนของโซเดียม และคลอไรด์อิออน โซเดียม 

จะเข้าไปกระตุ้นต่อมรับรสในลิ นของมนุษยท์าํให้เกิดความรู้สึก เมือชิมอาหารทีมีเกลือเป็น

องคป์ระกอบ (อรวรรณ ชินตระกูล, 2543 : 34) 

ประโยชนข์องเกลือในอาหาร 

เกลือโซเดียมคลอไรดมี์บทบาท อยา่งมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนืองจากราคา

ถูกและใชไ้ดห้ลากหลายเพือ เป็นเครืองปรุงรสหรือใชเ้พือการถนอมอาหาร เช่น การหมกัเกลือ 

(salt curing) ช่วยลดแอคทิวิตีของนาํ (water activity) ทาํใหย้บัยงัการเจริญเติบโตของจุลินทรียที์ทาํ

ให้อาหารเสือมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียก่์อโรค (pathogen) อาหารทีมีปริมาณ    

เกลือสูงไดแ้ก่ กะปิ กุง้แหง้ นาํปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุง้จ่อม ปลาสม้ ไตปลา ปูเค็ม เครืองพริกแกง      

ผกัดอง ปลาเค็ม ปลาแหง้ ไข่เค็ม เตา้เจียว ซีอิ วขาว (อรวรรณ ชินตระกูล, 2543 : 37) 

ในกระบวนการผลิตลกูชินจะนิยมใชเ้กลือแกงหรือเกลือโซเดียมคลอไรด์ (table 

salt, NaCl) ในการช่วยลดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) ช่วยลดการเจริญของเชือจุลินทรีย ์ เพิมอาย ุ   

การเก็บรักษา (shelf life) เพิมรสชาติ สกดัโปรตีนจากเนือสตัว ์ปรับปรุงความสามารถในการอุม้นาํ

โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์ทีเป็นอิมลัชนั (สุภเวท มานิยม และพชัรีย ์พฒันาตระกูล, 2550 : 22) ใน

ผลิตภณัฑ์ลูกชินทวัไปจะใชเ้กลือทีระดบัร้อยละ 1.5 – 3.0 โดยเมือคิดปริมาณโซเดียมทีมีอยู่ใน

ผลิตภณัฑ ์เกลือแกงโดยทวัไปประกอบดว้ยโซเดียมร้อยละ 39.3 และคลอไรดร้์อยละ 60.7 คิดเป็น 

589.5 – 1,179 มิลลิกรัมต่อลกูชิน 100 กรัม โซเดียมมีหนา้ทีควบคุมความดนัโลหิต ควบคุมสมดุล

ของร่างกาย ส่วนโพแทสเซียมจะทาํหนา้ทีในการหดตวัของกลา้มเนือ แคลเซียมควบคุมการคลาย

ตวัของกลา้มเนือ (นนัทยา จงใจเทศ  และคณะ, 2554 : 1) 

3.  นาํตาลทราย (sugar) 

นําตาลทราย คือ เป็นสารให้ความหวานตามธรรมชาติชนิดหนึง มีชือเรียก

ในทางเคมีว่า ซูโครส (sucrose) ทีมีลกัษณะเป็นผลึกของแข็งสีขาว นาํตาลเป็นสารเพิมความหวาน

ทีนิยมใชก้นัอยา่งแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยงิ ขนมหวาน และ 
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เครืองดืม โมเลกุลของนาํตาลซูโครส ประกอบด้วยนําตาลกลูโคสเชือมต่อกบันําตาลฟรักโทส 

นาํตาลซูโครสไม่คงตัวในสารละลายกรด จะถูกไฮโดรไลซ์ไดเ้ป็นนาํตาลกลูโคสและนาํตาล

ฟรักโทส และถา้ใหค้วามร้อนถึงอุณหภูมิ 210 องศาเซลเซียส จะเกิดการสลายตวัไดเ้ป็นคาราเมล 

(caramel) มีสีนาํตาล ในทางการคา้ นาํตาลผลิตจาก ออ้ย (sugar cane)  นอกจากนียงัมีนาํชนิดอืนที

ผลิตไดจ้ากพืช เช่น นาํตาลโตนดได้จากตน้ตาล (sugar palm) และนําตาลมะพร้าวไดจ้ากต้น

มะพร้าว (coconut palm) เป็นตน้ นาํตาลกลโูคสและนาํตาลฟรักโทส มีองค์ประกอบทางเคมีแบบ

โมเลกุลเดียวหรือโมโนแซคคาไรด ์ (นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2551 :147 ) 

4.  นาํ 

นํามีทีมีอิทธิพลต่อสมบัติ  และคุณภาพด้านต่างๆ ของอาหาร ทังสมบัติ          

ทางกายภาพ ความหนืด และสมบติัดา้นเนือสมัผสั บทบาทของนาํทีสาํคญัทีมีต่ออาหาร ช่วยให้

เกิดการละลายของส่วนผสมต่างๆ เป็นตวักลางสาํคญัในการถ่ายเทความร้อน โดยเกิดจากนาํเป็น

ส่วนผสมและนาํจากวตัถุดิบ 

 

งานวจิยัทีเกียวข้อง 

พชัรี อ่องดี และอารยา โปรดสกุล (2555 : 39) ไดศึ้กษาปริมาณผลได ้(% yield) ของ

เนือปลาจาํนวน 3 ชนิด จากการทาํประมงในตาํบลบา้นแหลม อาํเภอบา้นแหลม จงัหวดัเพชรบุรี 

ดงันีตารางที 2.4 
 

ตารางที 2.4 การวิเคราะห์ปริมาณผลได ้(% yield) ของเนือปลา 3 ชนิด 

ชนิดของปลา นาํหนกัเนือปลาทีได ้

(กรัม) 

ปริมาณผลได ้(% yield) ราคา/กิโลกรัม 

ปลานาํดอกไม ้ 550 55 30 

ปลาขา้งเหลือง 700 70 30 

ปลากระทุงเหว 650 65 20 

 ทีมา : (พชัรี อ่องดี และอารยา โปรดสกุล, 2555 : 39) 

 

อรทยั เปียมปรีดา และจิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร (2546 : 21) ไดศึ้กษาคุณสมบติัการ

เกิด เจลของเนือปลาลินหมาและปลานิล ตลอดจนศึกษาถึงสัดส่วนของเนือปลาทีนาํมาผสม ชนิด

และปริมาณแป้งทีใชเ้ป็นส่วนผสม พบว่าปลาลิ นหมาไม่ผ่านการลา้ง และปลานิลผ่านการลา้งให้

ค่าความแข็งแรงของเจลสูง เมือให้ความร้อนทีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที และ 50 

องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที ตามลาํดบั โดยปลาลินหมาใหส่้วนเนือทีบริโภคไดม้ากทีสุด  
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เมือทดลองเติมแป้งสาลี แป้งมนัสาํปะหลงัและแป้งมนัสาํปะหลงัดดัแปรทีปริมาณ

ร้อยละ 5 ในสูตรการผลิตลูกชิ นจากปลาลิ นหมา พบว่าแป้งทัง 3 ชนิดให้ผลต่อคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัในดา้นสี กลิน รสชาติ และเนือสัมผสัของลูกชินปลาไม่แตกต่างกนั (p>0.05) แต่

แป้งมนัสาํปะหลงัดดัแปรใหค่้าความแข็งแรงเจลของลูกชินสูงสุด และให้คะแนนความชอบรวม       

สูงทีสุด แต่ไม่แตกต่างกบัแป้งมนัสาํปะหลงั  

ส่วนการแปรผนัสัดส่วนเนือปลาลิ นหมาและปลานิลในการผลิตลูกชินเป็น 80 : 20  

50 : 50  และ 20 : 80 โดยใช้แป้งมนัสําปะหลงัร้อยละ 5 และแปรสภาวะการให้ความร้อนที

อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที และ 50 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที ก่อนนาํไปให้ความ

ร้อนต่อทีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที พบว่าลกัษณะทางประสาทสมัผสัไม่แตกต่างกนั 

(p>0.05) จึงเลือกสัดส่วนเนือปลาลิ นหมาและปลานิลที 80 ต่อ 20 มาผลิตเป็นลูกชินทีสภาวะ    

การให้ความร้อนทีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 20 นาที แลว้ให้ความร้อนต่อทีอุณหภูมิ 90 องศา

เซลเซียส 20 นาที เนืองจากใหค่้าความแข็งแรงเจลสูงสุด โดยแปรผนัปริมาณแป้งมนัสาํปะหลงัที

ร้อยละ 5 7 และ 10 พบว่าผลิตภณัฑ์ลูกชินปลาไดค้ะแนนการยอมรับทางดา้นกลินสูงทีสุด และ

ความแข็งแรงของเจลมากทีสุด 

เชาวนีย ์ลือประเสริฐ และคณะ (2544 : 355) ไดศึ้กษาผลของค่าความเป็นกรด – ด่าง 

(pH) ของนําลา้งครังที 1  และกระบวนการให้ความร้อนในการเกิดเจลต่อคุณภาพของซูริมิ        

ปลาสีกุนข้างเหลือง พบว่าค่าพีเอชของนําลา้งที 7.0 ครังทีหนึงไม่มีผลต่อความเหนียวและ       

ความขาวของเจล แต่กระบวนการใหค้วามร้อนในการเกิดเจลมีผลต่อความเหนียวของเจลอย่างมี

นัยสาํคญั (p<0.05) การพฒันาลูกชินปลาจากซูริมิปลาสีกุนขา้งเหลือง พบว่าสูตรทีเหมาะสม

ประกอบดว้ยซูริมิ นาํแข็งร้อยละ 25 เกลือร้อยละ 3.5 แป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 9 นาํมนัถวัเหลือง

ร้อยละ 1.5 พริกไทยร้อยละ 0.25 สาหร่ายร้อยละ 1.5 และเห็ดหอมร้อยละ 1.5 ของนาํหนักซูริมิ 

ลกูชินปลาทีพฒันาไดมี้ค่า Bloom 4.01 นิวตนัไดค้ะแนนความชอบรวมในระดบัชอบเล็กน้อยถึง

ปานกลาง ผลิตภณัฑที์ไดส้ามารถเก็บทีอุณหภูมิ 2 ถึง 4  องศาเซลเซียสไดน้านกว่า 2 สัปดาห์โดย

บรรจุผลิตภณัฑ์ 135 กรัมในถุงลามิเนต (O-nylon/LLDPE) แบบสุญญากาศ พาสเจอร์ไรซ์ที

อุณหภูมิภายในเท่ากบั 66 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที 

จนัทร์จิรา ชาวสวนและนิสานารถ กระแสร์ชล (2552 : 273) ไดศึ้กษาปริมาณแป้งบุก

ทีเหมาะสมในการผลิตลกูชินปลาสีกุนขา้งเหลืองผนัแปรปริมาณแป้งบุกเป็น 6 ระดบั คือ ร้อยละ 0 

1 2 3 4 และ 5 โดยนาํหนักของเนือปลา พบว่าลูกชินปลาสีกุนขา้งเหลืองผสมแป้งบุกร้อยละ 2 มี 

ค่าความแข็งแรง ความเกาะติดกนั ความยืดหยุ่น และความแข็งแรงของเจลมากทีสุด และไดรั้บ  

การยอมรับจากผูบ้ริโภคมากทีสุด ส่วนปริมาณไข่ขาวผงต่อคุณภาพของลกูชินปลาสีกุนขา้งเหลือง 
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ผสมแป้งบุกร้อยละ 2 โดยแปรปริมาณปริมาณไข่ขาวผงเป็น 6 ระดบั คือ ร้อยละ 0 2 4 6 8 และ 10  

โดยนาํหนกัของเนือปลา พบว่าลูกชินปลาสีกุนขา้งเหลืองผสมแป้งบุกร้อยละ 2 และเติมปริมาณ 

ไข่ขาวผงเพิมขึนจะมีค่าความแข็งแรง ความเกาะติดกนั ความยืดหยุ่น ความแข็งแรงของเจลและ  

ค่าความขาวเพิมขึน โดยลกูชินปลาสีกุนขา้งเหลืองผสมแป้งบุกร้อยละ 2 และเติมปริมาณไข่ขาวผง

ร้อยละ 10 พบว่ามีค่าความแข็งแรง ความเกาะติดกนั ความยดืหยุ่น และความแข็งแรงของเจลและ

ค่าความขาวมากทีสุด และลกูชินปลาสีกุนขา้งเหลืองผสมแป้งบุกร้อยละ 2 และเติมปริมาณไข่ขาว

ผงร้อยละ 8 ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากทีสุด 

หยวน (Yuan และคณะ, 2011: 24 ) ได้ศึกษาผลของการเพิมแป้งข้าวโพดและ      

แป้งมนัฝรั ง เพือปรับปรุงคุณสมบัติเจลของซูริมิจากปลาคาร์พ ในดา้นลกัษณะเนือสัมผสั และ

ความแข็งแรงของเจล พบว่าการเพิมแป้งทงัสองชนิดสามารถปรับปรุงคุณสมบติัเจลของซูริมิจาก

ปลาคาร์พและปริมาณสารเติมแต่งทีเหมาะสมสําหรับแป้งทังสองชนิดเป็นร้อยละ 10.8 และ      

ร้อยละ 7.2 ตามลาํดบั และผลการปรับปรุงของแป้งทงัสองชนิดแตกต่างกนั พบว่าแป้งมนัฝรั งมีผล

ชดัเจนมากขึนในการปรับปรุงคุณสมบติัของเจลซูริมิปลาคาร์พดีกว่าแป้งขา้วโพด 

จากการศึกษาของอรทยั เปียมปรีดา และ จิราพร รุ่งเลิศเกรียงไกร (2546 : 39) ศึกษา

ปริมาณของแป้งทีใช้ในการผลิตลูกชิ นจากเนือปลาลิ นหมาและปลานิลโดยผนัแปรปริมาณ       

แป้ง มนัสาํปะหลงั ร้อยละ 5 7 และ 10 พบว่าผลิตภณัฑ์ลูกชินปลาทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 

10 ไดค้ะแนนการยอมรับดา้นกลินสูง และความแข็งแรงเจลมากทีสุด 

ชุติมา ไชยเชาวน์ (2545 : 596) ได้มีการศึกษาปริมาณของแป้งทีใช้ในการผลิต

ลูกชินปลานิลในปริมาณร้อยละ 0 3 5 และ 8 พบว่าลูกชินทีใส่แป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 8 ให้

ลกัษณะผวิภายนอกเรียบมีความเงามนัและชุ่มนาํกว่าไม่ใส่แป้ง และลกูชินทีใส่แป้งจะมีความแข็ง

มากกว่าและผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับว่ามีคุณภาพดีทีสุด 

เสน่ห์ บัวสนิท (2554 : 42) ได้มีการพฒันาผลิตภัณฑ์ลูกชิ นจากปลานิล สูตรที

เหมาะสมคือเนือปลานิล ร้อยละ 75 แป้ง มนัสาํปะหลงั ร้อยละ 1 เกลือ ร้อยละ 1 ตน้หอมซอย    

ร้อยละ 1.9 พริกไทยป่น ร้อยละ 1 นาํแข็ง ร้อยละ 20 โซเดียมไบคาร์บอเนต ร้อยละ 0.1 ฟอสเฟต 

ร้อยละ 0.03 มีปริมาณความชืนเท่ากบัร้อยละ 79.42 โปรตีนร้อยละ 17.92 ไขมนัร้อยละ 0.30 เยอืใย

ร้อยละ 0.26 เถา้ร้อยละ 1.33 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 0.71 ค่าสีโดย มีค่า L* เท่ากบั 63.16, ค่า a* 

เท่ากบั 3.14 และ ค่า b* เท่ากบั 9.10 และค่าความยึดหยุ่นเท่ากบั 517.56 กรัม คะแนนความชอบ

ดา้นลกัษณะทีปรากฏ ดา้นสี ดา้นกลิน  ดา้นรสชาติ ดา้นเนือสัมผสั และดา้นความชอบโดยรวม 

เท่ากบั 6.28,6.15,6.08, 6.28, 6.27, 6.43 คะแนน (p<0.05) 
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สรุปแนวความคิดและงานวิจยัทีเกียวขอ้ง จึงเห็นว่าการใชป้ระโยชน์จากทรัพยากร

สตัวน์าํทีไดจ้ากการทาํประมงชายฝัง ซึงเป็นปลาทีมีมลูค่าทางเศรษฐกิจตาํ เป็นงานทีสาํคญัในการ

พฒันาและสร้างมูลค่าเพิมให้กบัผลิตภณัฑป์ระมง จากการใชเ้นือปลาและกา้งปลาทีมีมูลค่าทาง

เศรษฐกิจตาํ นาํมาพฒันาและสร้างเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ ช่วยสร้างรายไดที้ส่งผลต่อการพฒันาทัง

ดา้นสงัคม เศรษฐกิจในชุมชนและผูป้ระกอบการ จึงควรไดมี้การศึกษาวิจยัเพือคน้หาแนวทางการ

พฒันาและเพิมมลูค่าของปลาทีมีมลูค่าทางเศรษฐกิจตาํ โดยการผลิตเป็นผลิตภณัฑล์กูชินปลา และ

กา้งปลาปรุงรสอบกรอบทีมีมลูค่าเพิมสูงขึน ใหเ้ป็นโมเดลหรือรูปแบบของการพฒันาต่อไป  
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