
บทที 4  

ผลการวิจัย 

 

ผลการศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์ทีมีมูลค่าเพิมจากปลาแป้น ซึงเป็นปลาทีมีมูลค่า

ทางเศรษฐกิจตาํเพือพฒันาเป็นผลิตภณัฑใ์หมี้มลูค่าเพิมสูงขึน ซึงมีรายละเอียดดงันี 

4.1  ผลของความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ต่อคุณภาพ        

ของเจลจากเนือปลาแป้นมีดงันี 

4.1.1  ผลการศึกษาคุณภาพปลาแป้น จากการสุ่มปลาแป้นทีไดม้าวดัคุณภาพ

ของปลา พบว่าปลาแป้น มีความยาวเฉลีย 10 – 12 เซนติเมตร กวา้ง 6 – 8 เซนติเมตร ปลาแป้น 1 

กิโลกรัม มี 8 - 10 ตวั จากการหาปริมาณผลไดข้องเนือปลาแป้นทีบริโภคได้พบว่า ปลาแป้น 1 

กิโลกรัม มีเนือปลาคิดเป็นร้อยละ38 ส่วนทีเหลือแยกไดเ้ป็นส่วนหัวปลา ร้อยละ 23 หนังปลา    

ร้อยละ 12 เครืองในปลา ร้อยละ 2 และกา้งปลา ร้อยละ 25 ซึงเป็นส่วนทีนาํไปพฒันาผลิตภณัฑ์

กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

ตารางที 4.1 คุณภาพดา้นความขาว และความสว่างของเจลของซูริมิสดสาํหรับ 

                    การผลิตลกูชินปลาแป้น 

ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมคลอไรด ์(ร้อยละ) ค่าความขาว ค่าความสว่าง  

สิงทดลองที 1 (ควบคุม) 75.58±0.47c 78.16±0.42d  

สิงทดลองที 2 77.47±0.47b 79.85±0.39c    

สิงทดลองที 3 79.15±0.43a 81.64±0.36a     

สิงทดลองที 4 78.56±0.60a 80.90±0.47b 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

: สิงทดลองที 1 (ควบคุม)เนือปลาบดทีไม่ผ่านการลา้งนาํ  

สิงทดลองที 2 ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.1  

สิงทดลองที 3ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2  

สิงทดลองที 4ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.3  

 

4.1.2  ผลของความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมคลอไรด์ทีมีต่อคุณภาพเจล

ของซูริมิสดสาํหรับการผลิตลกูชิน พบว่า ระดบัความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมคลอไรด์ทีใช้

ลา้งเจลของซูริมิสดทีมีผลต่อค่าความขาว ค่าความสว่าง (L*) ซึงไดจ้ากการวดัค่าแสดงดงัตารางที 

4.1 เจลของซูริมิสดทีผา่นการลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 จะให ้     

 



ค่าความขาว และค่าความสว่างสูงสุด ซึงแตกต่างจากเจลของเจลของซูริมิสดทีไม่ผา่นการลา้ง และ

ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ทีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 และ 0.3 อย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ 

(p<0.05) 
 

ตารางที 4.2 คุณภาพดา้นเนือสมัผสัเจลของซูริมิสดสาํหรับการผลิตลกูชินปลาแป้น 
 

ความเขม้ขน้ของสารละลาย

โซเดียมคลอไรด ์(ร้อยละ) 

ลกัษณะเนือสมัผสั 

 
ค่าความแข็ง (นิวตนั) ความยดืหยุน่ การยดึเกาะ 

สิงทดลองที 1 (ควบคุม) 49.35±1.24c 0.95±0.01c 0.16±0.01b 

สิงทดลองที 2 61.27±1.20b 0.96±0.01b 0.23±0.04a 

สิงทดลองที 3 67.28±0.19a 0.98±0.03a 0.28±0.01a 

สิงทดลองที 4 66.46±0.34a 0.98±0.06a 0.26±0.01a 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p< 0.05)  

: สิงทดลองที 1 (ควบคุม)เนือปลาบดทีไม่ผ่านการลา้งนาํ  

สิงทดลองที 2 ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.1  

สิงทดลองที 3ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2  

สิงทดลองที 4ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.3  

 

ส่วนลกัษณะเนือสมัผสัเจลของซูริมิสด แสดงดงัตารางที 4.2 เจลของซูริมิสดที

ผา่นการลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์ความเขม้ขน้ร้อยละ0.2 มีค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น 

และการยดึเกาะสูงสุด เมือเปรียบเทียบกบัเจลของเนือปลาบดทีไม่ไดล้า้งดว้ยสารละลายโซเดียม

คลอไรดแ์ละเจลของซูริมิสดทีลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์มีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 และ 

0.3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

จากการทดลองเห็นไดว้่าวิธีการลา้งเนือปลาบดทีลา้งดว้ยสารละลายโซเดียม

คลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 และร้อยละ 0.3 จะใหค่้าความแข็ง ความยดืหยุ่น และการยึดเกาะ

ไม่แตกต่างกนัดงันนัจึงเลือกการลา้งดว้ยนาํเกลือความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 เนืองจากทาํให้เจลของ

เนือปลาบดมีค่าความขาวค่าความสว่าง และลกัษณะเนือสัมผสัสูงทีสุด ดา้นความแข็ง ความยึด

หยุน่ และการยดึเกาะและใชป้ริมาณเกลือทีนอ้ยกว่า เพือใชใ้นการทดลองในขนัตอนที 2 

 

4.2  ผลการพฒันาสูตรทีเหมาะสมในการผลิตลกูชินปลาแป้น 

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของลูกชินปลาแป้นทีมีการเติมสารปรุงแต่ง

กลินรส ตามสูตรที 1 ถึง 4 แสดงดงัตารางที 4.3  
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ตารางที 4.3 คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของลกูชินปลาแป้นในการพฒันาสูตรที 1 ถึง 4  

 

สูตร 

คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 
 

ลกัษณะปรากฏ 

 

สี 

 

กลิน 

 

รสชาติ 

 

เนือสมัผสั 
ความชอบ

โดยรวม 

1 5.16±0.27c 5.84±0.26c 5.45±0.34b 5.89±0.36b 5.68±0.36c 5.16±0.32c 

2 6.16±0.22b 6.04±0.23b 5.70±0.25b 6.04±0.26b 6.40±0.23b 6.16±0.22b 

3 7.38±0.10a 7.42±0.18a 6.34±0.23a 7.64±0.14a 7.58±0.17a 7.38±0.15a 

4 6.82±0.20b 6.83±0.16b 6.08±0.25a 7.14±0.19a 7.30±0.20a 6.82±0.16b 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p < 0.05)  

 

จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัของลกูชินปลาแป้นทีมีการเติมสารปรุงแต่ง

กลินรสพบว่าสูตรที 3 ไดรั้บคะแนนความชอบในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิน รสชาติ เนือสัมผสั 

และความชอบโดยรวมสูงทีสุด แตกต่างกบัสูตรที 1 สูตรที 2 และสูตร 4 อย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

ตารางที 4.4 คุณภาพดา้นความขาวและความสว่างของลกูชินปลาแป้นในการพฒันา 

                    สูตรที 1 ถึง 4  

สูตรที ค่าความขาว ค่าความสว่าง 

1 83.40±1.41b 83.72±1.90c 

2 85.29±1.25b 85.88±1.85b 

3 92.66±1.48a 93.19±2.50a 

4 85.00±1.04b 85.45±2.00b 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญั(p< 0.05)  

 

จากการตรวจสอบค่าความขาว และค่าความสว่างของลูกชินปลาแป้นทีมีการ

เติมสารปรุงแต่งกลินรสแสดงดงัตารางที 4.4 พบว่า สูตรที 3 มีค่าความขาว และค่าความสว่างสูง

ทีสุด แตกต่างกบัสูตรที 1 สูตรที 2 และ สูตรที 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที 4.5 คุณภาพดา้นเนือสมัผสัของลกูชินปลาแป้นในการพฒันาสูตรที 1 ถึง 4  

สูตรที ลกัษณะเนือสมัผสั 

 ค่าความแข็ง (นิวตนั) ความยดืหยุน่ การยดึเกาะ 

 1 65.33±3.24c 0.57±0.34d 0.25±8.02d 

 2 67.97±3.23a 0.62±0.02c 0.30±2.65b 

 3 68.04±3.20a 0.69±0.01a 0.32±1.06a 

 4 65.73±2.10b 0.66±0.01b 0.26±1.14c 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

จากการตรวจสอบวดัค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะของลูกชิ น   

ปลาแป้นทีมีการเติมสารปรุงแต่งกลินรส แสดงดังตารางที 4.5 พบว่า สูตรที 3 มีค่าความแข็ง         

ความยดืหยุน่ และการยดึเกาะสูงทีสุด แตกต่างกบัสูตรที 1 สูตรที 2 และ สูตรที 4 อย่างมีนัยสาํคญั

ทางสถิติ (p<0.05) 

ดงันันจึงคดัเลือกสูตรที 3 เป็นสูตรทีเหมาะสมในการทาํลูกชินปลาแป้น ซึงมี

ส่วนประกอบดงันี เกลือร้อยละ 3.5 พริกไทย ร้อยละ 0.25 นาํแข็ง ร้อยละ 20 ผงชูรส ร้อยละ 0.7 

ของนาํหนักปลาเพือนาํไปพฒันาในขนัตอนที 3 เนืองจากสูตรที 3 ไดรั้บคะแนนความชอบทาง

ประสาทสมัผสัมากทีสุด นอกจากนียงัมีค่าความขาว ค่าความสว่าง ค่าความแข็ง ความยดืหยุน่ และ

การยดึเกาะสูงทีสุด 

 

4.3  ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของแป้งมนัสาํปะหลงัและแป้งสาลีทีเหมาะสมใน

การผลิตลกูชินจากปลาแป้น 

โดยนาํสูตรลกูชินปลาแป้นทีไดจ้ากขนัตอนที 2 มาปรับปรุงคุณภาพดา้นความ

ยดืหยุน่ และการยึดเกาะให้สูงขึน และลดความแข็งของเจลลงโดยการใชแ้ป้งมนัสาํปะหลงัและ

แป้งสาลี ซึงสนัตกิจ นิลอุดมศกัดิ (2544, : 45)ไดศึ้กษาลกูชินปลาทีมีการเติมแป้งมนัสาํปะหลงัดดั

แปร และแป้งสาลีในปริมาณมากขึน มีผลทาํใหค่้าความแน่นแข็ง (hardness) ลดลง ในทางตรงขา้ม     

ค่าความยดืหยุน่ (springiness) จะสูงขึน ส่วนค่าความเกาะติดกนั (cohesiveness) จะสูงขึนมีผลดงันี 

4.3.1  ผลของแป้งมนัสาํปะหลงัในการผลิตลกูชินปลาแป้น 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของสูตรลูกชินปลาแป้นทีเติมแป้ง

มนัสาํปะหลงั แสดงดงัตารางที 4.6  พบว่า สูตรทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 ไดรั้บคะแนน 
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ความชอบในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิน รสชาติ เนือสัมผสั และความชอบโดยรวมสูงทีสุด 

แตกต่างกบัสูตรทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 8  12 และสูตรทีไม่ไดเ้ติมแป้งมนัสาํปะหลงัอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

 

ตารางที 4.6 คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของลกูชินจากปลาแป้นทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงั 

                    ในปริมาณต่างๆ  
 

ปริมาณแป้ง                  

มนัสาํปะหลงั 

(ร้อยละ) 

 

คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 

 ลกัษณะ

ปรากฏ 
สี กลิน รสชาติ เนือสมัผสั 

ความชอบ

โดยรวม 

0 5.86±0.24c 5.84±0.25b 5.21±0.30b 5.37±0.30c 5.39±0.26d 5.43±0.29c 

4 6.98±0.17a 7.15±0.17a 6.92±0.2a 7.41±0.20a 7.62±0.19a 7.66±0.20a 

8 6.47±0.21b 7.84±1.15 a 6.92±0.2a 7.07±0.24a 7.01±0.19b 6.98±0.22b 

12 5.52±0.3c 5.76±0.29 b 5.74±0.26b 6.13±0.26b 6.27±0.2c 6.47±0.25b 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ตารางที 4.7 คุณภาพดา้นความขาว และความสว่างของลกูชินปลาแป้นทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงั 

                    ในปริมาณต่างๆ  

ปริมาณแป้ง                  

มนัสาํปะหลงั (ร้อยละ)    

 

ค่าความขาว 

 

ค่าความสว่าง 

0 89.54±1.87b 90.22±1.86b 

4 92.76±1.20a 93.10±1.17a 

8 92.67±1.12a 92.73±1.17a 

12 89.76±1.67b 89.25±1.25c 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

สูตรทีเติมแป้งมนัสําปะหลงั ร้อยละ 4 และร้อยละ 8 มีค่าความขาว และค่า  

ความสว่างสูงกว่าสูตรลกูชินปลาทีไม่เติมแป้งมนัสาํปะหลงั และทีเติมร้อยละ 12 อย่างมีนัยสาํคญั

ทางสถิติ (p<0.05)  
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ตารางที 4.8 คุณภาพดา้นเนือสมัผสัของลกูชินปลาแป้นทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงัในปริมาณต่างๆ 

ปริมาณแป้ง                  

มนัสาํปะหลงั (ร้อยละ)     

 

ลกัษณะเนือสมัผสั 

 ค่าความแข็ง (นิวตนั) ความยดืหยุน่ การยดึเกาะ 

0 97.38±0.80a 0.46±0.06c 0.26±0.23c 

4 84.90±0.37b 0.57 ±0.02a 0.51±0.01a 

8 84.04±0.57b 0.54±0.01b 0.39±0.55b 

12 82.78±0.10c 0.54±0.04b 0.39±0.04b 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ผลของการเติมแป้งมนัสาํปะหลงั พบว่ามีผลต่อลกัษณะเนือสัมผสัของลูกชิ น       

ปลาแป้น แสดงดงัตารางที 4.8 ลกูชินปลาทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 ให้ความยืดหยุ่น และ

การยึดเกาะทีสูงกว่าลูกชิ นปลาสูตรทีเติมแป้งมันสําปะหลงัร้อยละ 8 12 และทีไม่เติมแป้ง           

มนัสาํปะหลงั อย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)และยงัมีความแข็งลดลงตาํกว่าลูกชินปลาทีไม่

เติมแป้งมนัสาํปะหลงัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ลูกชินปลาทีดีควรมีลกัษณะเหนียวนุ่ม มีความยืดหยุ่นอย่างเหมาะสมไม่แน่น

แข็งเกินไป จึงเป็นทีตอ้งการของผูบ้ริโภค ดงันันสูตรลูกชินปลาทีมีแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 

ไดรั้บความชอบทางประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะทีปรากฏ สี กลิน และรสชาติ และมีความแข็งตาํ

กว่าสูตรทีไม่เติมแป้งมนัสาํปะหลงั แต่มีความยดืหยุน่และการยึดเกาะทีสูงกว่า จึงนาํมาใชใ้นการ

คดัเลือกแป้งทีเหมาะสมในการผลิตลกูชินในขนัต่อไป 

 

4.3.2  ผลของแป้งสาลีต่อคุณภาพของลกูชินปลาแป้น 

ตารางที 4.9 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของลูกชินปลาแป้นทีเติม

แป้งสาลีในปริมาณต่างๆ  
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ตารางที 4.9 คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของลกูชินจากปลาแป้นทีเติมแป้งสาลี 

                    ในปริมาณต่างๆ  
 

ปริมาณแป้งสาลี 

(ร้อยละ) 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

 ลกัษณะ

ปรากฏ 

 

สี 

 

กลิน 

 

รสชาติ 

 

เนือสมัผสั 
ความชอบ

โดยรวม 

0 6.72±0.10c 6.14±0.13c 5.80±0.20c 6.72±0.12b 6.24±0.19b 6.66±0.12c 

4 7.02±0.12b 6.76±0.20b 5.68±0.19d 6.68±0.20b 6.78 ±0.20b 7.00±0.15b 

8 6.18±0.31d 6.22±0.28c 6.00±0.88b 5.98±0.41c 5.28±0.42c 5.38±0.4d 

12 7.48±0.14a 7.90±0.16a 6.94 ±0.22a 7.92±0.10a 8.20±0.10a 8.44±0.10a 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ลูกชิ นปลาแป้นสูตรทีเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 ไดรั้บคะแนนความชอบ

สูงสุดเมือเปรียบเทียบกบัลูกชินปลาแป้นทีเติมแป้งสาลีร้อยละ 4 8 และทีไม่เติมแป้งสาลี อย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางที 4.10 คุณภาพดา้นความขาว และความสว่างของลกูชินจากปลาแป้นทีเติมแป้งสาลี 

                      ในปริมาณต่างๆ  

ปริมาณแป้งสาลี      

(ร้อยละ) 

 

ค่าความขาว 

 

ค่าความสว่าง 

0 92.36±1.87c 92.27±1.69c 

4 92.45±1.34c 94.63±1.31c 

8 94.76±1.29b 94.74±1.67b 

12 95.68±1.45a 96.42±1.25a 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

นอกจากนียงัพบว่าลูกชินปลาแป้นทีมีการเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 มีค่า

ความขาวและค่าความสว่างสูงทีสุด เมือเปรียบเทียบกบัลูกชินปลาแป้นทีเติมแป้งสาลีร้อยละ 4 8 

และทีไม่เติมแป้งสาลี อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)ดงัตารางที 4.10 
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ตารางท ี4.11 คุณภาพดา้นเนือสมัผสัของลกูชินจากปลาแป้นทีเติมแป้งสาลีในปริมาณต่างๆ 

ปริมาณแป้งสาลี        

(ร้อยละ)     

 

ลกัษณะเนือสมัผสั 

 ค่าความแข็ง (นิวตนั) ความยดืหยุน่ การยดึเกาะ 

0 97.38±0.42a 0.46±0.01d 0.26±0.01c 

4 83.58±0.25c 0.50±0.02c 0.50±0.01b 

8 81.46±0.11c 0.64±0.26b 0.49±0.01b 

12 87.11±0.03b 0.76±0.25a 0.53±0.02a 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

การเติมแป้งสาลีมีผลต่อลกัษณะเนือสมัผสัของลกูชินปลาแป้น ดงัตาราง

ที 4.11 ลูกชิ นปลาทีมีการเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 ให้ความยืดหยุ่นและการยึดเกาะทีสูงกว่า

ลกูชินปลาทีมีการเติมแป้งสาลีร้อยละ 4 8 และทีไม่มีการเติมแป้งสาลี และให้ค่าความแข็งตาํกว่า

ลกูชินปลาทีไม่เติมแป้งสาลี อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)จึงนาํลกูชินปลาแป้นทีเติมแป้งสาลี

ร้อยละ 12 มาทาํการทดสอบเปรียบเทียบกับลูกชิ นปลาแป้นทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 4 

ต่อไป 

 

4.3.3  ผลการเปรียบเทียบแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 และแป้งสาลีร้อยละ 12  

  จากการทดสอบเปรียบเทียบลูกชิ นปลาแป้นสูตรทีมีการเติมแป้ง          

มนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 กบัลกูชินปลาแป้นสูตรทีเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 พบว่ามีคะแนนความชอบ

ทางประสาทสมัผสัสูงทีสุด เมือเปรียบเทียบกบัปริมาณอืนๆ จึงนาํมาคดัเลือกชนิดและปริมาณของ

แป้งทีดีทีสุดสาํหรับการผลิตลกูชินปลาแป้นซึงไดผ้ลดงันี  
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ตารางที 4.12 ผลของแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 และแป้งสาลีร้อยละ 12 ต่อคุณภาพทาง 

                      ดา้นประสาทสมัผสัของลกูชินปลาแป้น 

 คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สูตรแป้ง (ร้อยละ) ลกัษณะ

ปรากฏ 
สี กลิน รสชาต ิ เนือสัมผสั 

ความชอบ

โดยรวม 

ไม่ไดเ้ติมแป้ง 6.72±0.10c 6.14±0.13c 5.80±0.20c 6.72±0.12c 6.24±0.19c 6.66±0.12c 

แป้งมนัสาํปะหลงั 

ร้อยละ 4  

 

7.71±0.14b 

 

7.61±0.14b 

 

7.25±0.14a 

 

7.69±0.13b 

 

7.80±0.15b 

 

7.23±0.14b 

แป้งสาลี ร้อยละ 

12  

 

8.12±0.7a 

 

8.21±0.12a 

 

7.98±0.16a 

 

8.02±0.15a 

 

8.19±0.11a 

 

8.09±0.10a 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ลูกชินปลาแป้นทีเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 พบว่าไดรั้บคะแนนความชอบ

ทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะทีปรากฏ สี กลิน รสชาติ เนือสัมผสั และความชอบโดยรวมสูง

ทีสุดเมือเปรียบเทียบกับลูกชินปลาแป้นทีเติมแป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 4 และทีไม่ไดเ้ติมแป้ง  

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)ดงัแสดงตารางที 4.12  

 

ตารางที 4.13 ผลของแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 และแป้งสาลีร้อยละ 12 ต่อคุณภาพ 

                      ดา้นความขาว และความสว่างของลกูชินปลาแป้น 

สูตรแป้ง (ร้อยละ) ค่าความขาว ค่าความสว่าง  

ไม่ไดเ้ติมแป้ง 89.54±1.87c 90.22±1.86c 

แป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 4 91.46±0.09b 93.46±0.92b 

แป้งสาลี ร้อยละ 12 93.56±1.67a 94.71±0.67a 

หมายเหตุ :ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

จากตารางที 4.13 พบว่าลูกชิ นปลาแป้นทีเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 มีค่า  

ความขาว และความสว่างสูงกว่าลูกชิ นปลาแป้นทีเติมแป้งมนัสําปะหลงัร้อยละ 4 และลูกชิ น     

ปลาแป้นทีไม่เติมแป้ง อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที 4.14 ผลของแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 และแป้งสาลีร้อยละ 12 ต่อคุณภาพทาง 

                      ดา้นเนือสมัผสัของลกูชินปลาแป้น 

สูตรแป้ง  ลกัษณะเนือสมัผสั 

(ร้อยละ) ค่าความแข็ง (นิวตนั) ความยดืหยุน่ การยดึเกาะ 

ไม่ไดเ้ติมแป้ง 97.38±0.42a 0.46±0.01c 0.26±0.01c 

แป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 4  82.93±2.07c 0.52 ±0.03b 0.30±0.02b 

แป้งสาลี ร้อยละ 12  87.89±1.56b 0.75±0.02a 0.35±0.12a 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ลกูชินปลาแป้นทีเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 จะใหค่้าความแข็งตาํกว่าสูตรทีไม่

เติมแป้ง และให้ค่าความยืดหยุ่นและการยึดเกาะทีสูงกว่าลูกชิ นปลาแป้นทีมีการเติมแป้ง             

มนัสําปะหลงัร้อยละ 4 และทีไม่เติมแป้งอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงันันจากผลการ

ทดลองในตารางที 4.12 – 4.14 จึงเลือกสูตรลูกชินปลาแป้นทีเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 เป็นสูตรที

เหมาะสมทีสุดในการผลิตลูกชิ นปลาแป้น มีส่วนประกอบของลูกชิ นปลาแป้นเป็นดงันี เกลือ    

ร้อยละ 3.5 แป้งสาลี ร้อยละ 12 พริกไทย ร้อยละ 0.25 นาํแข็ง ร้อยละ 20 และผงชูรส ร้อยละ 0.7 

ของนาํหนกัเนือปลา 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลกูชินปลาแป้น ดงัตารางที 4.15 พบว่า 

ลูกชิ นปลาแป้น มีปริมาณความชืนร้อยละ 73.52 โปรตีนร้อยละ 17.66 ไขมันร้อยละ 0.12 

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.4 และเถา้ร้อยละ 1.26  
 

ตารางที 4.15 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลกูชินปลาแป้น 

องคป์ระกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 

ความชืน 

โปรตีน 

ไขมนั 

คาร์โบไฮเดรต 

เถา้ 

73.52 

17.66 

0.12 

7.4 

1.26 

 

4.4  ผลการพฒันาสูตรทีเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

โดยนาํกา้งปลาแป้นส่วนทีเหลือจากการผลิตลูกชิ นปลาแป้น คิดเป็นนาํหนัก

ร้อยละ 25 นาํมาพฒันาสูตรทีเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ กา้งปลาแป้นถกูนาํมา 
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ผสมกบัเครืองปรุงแต่งกลินรส และอบกรอบโดยใชส่้วนผสม 2 สูตร เปรียบเทียบกบักา้งปลาทีไม่

เติมสารปรุงแต่งกลินรส (สูตรควบคุม) ดงัตารางที 3.2 แลว้นาํตรวจสอบคุณภาพดา้นประสาท

สมัผสั ไดผ้ลดงัตารางที 4.16 – 4.19 ตามลาํดบั  

 

ตารางที 4.16 คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรต่างๆ  

 

สูตร 

คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 
 

ลกัษณะปรากฏ 

 

สี 

 

กลิน 

 

รสชาติ 

 

เนือสมัผสั 
ความชอบ

โดยรวม 

ควบคุม 5.90±1.41c 6.26±1.17b 4.96±1.26c 4.72±1.34b 4.96±0.80c 5.60±1.14c 

1 5.16±1.09b 5.28±0.75c 5.84±0.86b 6.36±0.92b 5.52±1.35b 6.00±1.03b 

2 6.54±0.99a 6.50±0.73a 6.20±0.80a 7.24±1.11a 6.02±1.11a 7.12±1.17a 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05) 

 

จากตารางที 4.16 สูตรกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ สูตรที 2 มีคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัสูงทีสุด เมือเปรียบเทียบกบักา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรที 1 และสูตรควบคุม 

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางที 4.17 คุณภาพทางดา้นกายภาพของกา้งปลาแป้นสูตรต่างๆ  

สูตร ค่าความสว่าง  ค่าความแข็ง(นิวตนั) 

ควบคุม 35.23±2.23a 798.56±0.34b 

1 24.78±1.23c 943.05±0.52a 

2 30.40±1.88b 802.72±0.47b 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05) 

 

จากตารางที 4.17 พบว่ากา้งปลาแป้นปรุงอบกรอบ สูตรที 2 ซึงไดรั้บคะแนน

ความชอบทางประสาทสัมผสัสูงทีสุด มีค่าความสว่างสูงกว่ากา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตร     

ที 1 แต่ตาํกว่ากา้งปลาแป้นสูตรควบคุม และมีค่าความแข็งอยู่ระหว่างกา้งปลาแป้นสูตรที 1 และ

สูตรควบคุม (p<0.05) 

ดงันันจึงคดัเลือกสูตรกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรที 2 ซึงประกอบดว้ย 

นาํตาลทรายร้อยละ 9.60  เกลือร้อยละ 1.10 ผงปรุงรส ร้อยละ 1.0 งาขาวร้อยละ 4.60  
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นาํสม้สายชูร้อยละ 1.0 ซีอิวขาวร้อยละ 1.0 และ นาํร้อยละ 10.0 ซึงเป็นสูตรทีผูบ้ริโภคชอบมาก

ทีสุดจากการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัมาทดสอบคุณภาพทางจุลินทรียแ์ละเคมี ไดผ้ลดัง

ตารางที 4.18 -4.19 ตามลาํดบั 

 

ตารางที 4.18 ปริมาณจุลินทรียใ์นกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรที 2 

ชนิดของจุลินทรีย ์ ปริมาณ (โคโลนี/กรัม) 

จุลินทรียท์งัหมด(โคโลนี/กรัม) 5 

อีโคไล(CFU/g) ไม่พบ 

สแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส(โคโลนี/กรัม) ไม่พบ 

 

ผลจากการตรวจสอบคุณภาพดา้นจุลินทรียข์องกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

สูตรที 2 พบว่า ผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ มีปริมาณจุลินทรียท์งัหมด 5 โคโลนี/กรัม 

และตรวจไม่พบเชืออีโคไลและสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส ซึงผลิตภณัฑ์มีคุณภาพดา้นจุลินทรีย์

ไม่เกินเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.1039/2548 เรือง กา้งปลากรอบ) 

 

ตารางที 4.19 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรที 2 

องคป์ระกอบทางเคมี ปริมาณ (กรัม/100 กรัมของผลิตภณัฑ)์ 

ความชืน 2.73 

โปรตีน 44.87 

ไขมนั 15.18 

คาร์โบไฮเดรต 17.65 

เถา้ 19.57 

 

ตารางที 4.20 ผลการวิเคราะห์ปริมาณแคลเซียมและพลงังานของผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้น 

                      ปรุงรสอบกรอบสูตรที 2 

องคป์ระกอบทางเคมี ปริมาณ (กรัม/100 กรัมของผลิตภณัฑ)์ 

แคลเซียม (mg) 

พลงังาน (Kcal) 

4,481 

387 
 

ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ สูตรที 

2  ดงัตารางที 4.19 พบว่า มีปริมาณความชืนร้อยละ 2.73 โปรตีนร้อยละ 44.87 ไขมนัร้อยละ 15.18 
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คาร์โบไฮเดรตร้อยละ17.65 และเถา้ร้อยละ 19.57 นอกจากนีกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบมี

พลงังาน 387 กิโลแคลอรี และแคลเซียม 4,481 มิลลิกรัม ดงัตารางที 4.20 ซึงจดัไดว้่าผลิตภณัฑ์

กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ เป็นผลิตภณัฑ์ทีมีแคลเซียมในปริมาณทีสูงมาก จดัเป็นเป็นอาหาร

เสริมแคลเซียมอีกประเภทหนึง 

 

4.5  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของลูกชินปลาแป้น และกา้งปลาแป้นปรุงรส    

อบกรอบ 

4.5.1  ลูกชิ นปลาแป้นทีเก็บรักษาตามเวลาทีกาํหนดจะถูกนํามาตรวจสอบ

คุณภาพทางประสาทสมัผสั ค่าความขาว ค่าความสว่าง และลกัษณะเนือสัมผสัไดผ้ลการทดสอบ

ดงันี 

 

ตารางที 4.21  การเปลียนแปลงความชอบทางประสาทสมัผสัของลกูชินปลาแป้นระหว่าง 

                       การเก็บรักษา 

 

อายุการเก็บ

รักษา 

(วนั) 

 

รูปแบบ

การบรรจุ 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

  ลกัษณะ

ปรากฏ 

 

สี 

 

กลิน 

 

รสชาติ 

 

เนือสัมผสั 
ความชอบ

โดยรวม 
 

0 
มีอากาศ 

สุญญากาศ 

7.32±0.69a 

7.30±0.64a 

7.12±0.59a 

7.13±0.55a 

7.18±0.36a         

7.17±0.36a 

7.53±0.39a 

7.52±0.39a 

7.11±0.34a 

7.10±0.33a 

7.87±0.54a 

7.88±0.55a 

 

3 
มีอากาศ 

สุญญากาศ 

6.90±0.65a 

7.21±0.23a 

6.31±0.12b 

7.19±0.20a 

6.23±0.50b 

7.34±0.34a 

6.45±0.54b 

7.26±0.23a 

6.03±0.18b 

7.02±0.29a 

6.34±0.52b 

7.78±0.50a 

 

6 
มีอากาศ 

สุญญากาศ 

6.33±0.37b 

6.54±0.76b 

6.97±0.89a 

6.40±0.12b 

4.57±0.50c 

6.28±0.50b 

4.73±0.69c 

6.49±0.56b 

4.57±0.52c 

6.09±0.20b 

4.87±0.51c 

6.39±0.54b 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05) 

 

1) ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของลูกชินปลาแป้นใน

ระหว่างการเก็บรักษาทงั 2 สภาวะการบรรจุพบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบลกัษณะปรากฏสี 

กลิน รสชาติ เนือสมัผสั และความชอบโดยรวมของลกูชินปลาแป้นในระดบัความชอบเล็กน้อยถึง

ชอบปานกลางผูบ้ริโภคสามารถยอมรับผลิตภณัฑไ์ดถึ้งวนัที 3 ของการเก็บรักษาทีมีการบรรจุ 
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แบบมีอากาศ ส่วนการเก็บรักษาแบบสุญญากาศ ผูบ้ริโภคสามารถยอมรับได้จนถึงวนัที 6               

ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบในดา้นต่างๆ การเก็บรักษาทงั 2 สภาวะในระดบัความชอบเล็กน้อย 

ดงัตารางที 4.21 ผูท้ดสอบใหค้ะแนนยอมรับทางประสาทสมัผสัตาํกว่า 5 ถือว่าสินสุดอายุการเก็บ

รักษา 

 

ตารางท ี4.22 คุณภาพดา้นความขาว และความสว่างของลกูชินปลาแป้นระหว่างการเก็บรักษา 

อายกุารเก็บรักษา (วนั) รูปแบบการบรรจุ ค่าความขาว ค่าความสว่าง  

 

0 
มีอากาศ 

สุญญากาศ 

94.63± 0.95c 

94.23±11.57c
 

94.68±0.63c 

96.10±0.34b
 

 

3 
มีอากาศ 

สุญญากาศ 

95.79±1.24b 

95.40±0.69b
 

97.98±0.57b 

98.09±0.41a
 

 

6 
มีอากาศ 

สุญญากาศ 

96.46±0.56a 

96.15±1.26a 

98.29±0.28a 

98.11±0.64a
 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัในแถวตงัเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทีระดบั 

                   ความเชือมนั(p< 0.05)  

 

2)  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ค่าความขาว ค่าความสว่าง 

และลกัษณะเนือสมัผสั 

ค่าความขาว และค่าความสว่างของลูกชินปลาแป้นระหว่างการเก็บ

รักษา มีการเปลียนแปลง ดงัตารางที 4.22 พบว่า ลูกชินปลาแป้นทีบรรจุแบบมีอากาศและแบบ

สุญญากาศ ค่าความขาว และค่าความสว่างมีค่าเพิมขึนเมืออายุการเก็บรักษานานขึน อย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)โดยค่าความขาวเพิมขึนจาก 94.23 เป็น 96.46 และค่าความสว่างเพิมขึน

จาก 94.68 เป็น 98.29 
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ตารางท4ี.23 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพดา้นเนือสมัผสัของลกูชินจากปลาแป้นระหว่าง 

                     การเก็บรักษา 

 

อายกุารเก็บรักษา 

(วนั) 

 

รูปแบบการบรรจุ 

 

ลกัษณะเนือสมัผสั 

 
 ค่าความแข็ง (นิวตนั) ความยดืหยุน่ การยดึเกาะ 

 

0 
บรรจุปกติ 

สุญญากาศ 

81.06±1.42a 

79.74±1.14 a 

0.72±0.02a 

0.75±0.05a 

0.31±0.02a 

0.34±0.05a 

3 บรรจุปกติ 

สุญญากาศ 

65.16±1.47c 

69.67±1.52 b 

0.63±0.05b 

0.68±0.02b 

0.28±0.03b 

0.29±0.0 b 

6 บรรจุปกติ 

สุญญากาศ 

52.43±1.03d 

56.25±1.19d 

0.58±0.0c 

0.60±0.01c 

0.21±0.05c 

0.20±0.01c 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ผลจากการวดัเนือสมัผสัของลกูชินปลาแป้นระหว่างการเก็บรักษาดงั

ตารางที 4.23 พบว่า ลกูชินปลาแป้นทีเก็บรักษาไวน้านขึนจะมีค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น และการ

ยดึเกาะลดลง อยา่งมีนยัสาํคญั (p<0.05) 
 

ตารางที 4.24 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรียข์องผลิตภณัฑล์กูชินจากปลาแป้น 
 

ระยะเวลาเก็บ

รักษา (วนั) 

 

สภาวะการ

บรรจุ 

 

ปริมาณจุลินทรีย ์(โคโลนี/กรัม) 

  จุลินทรีย์

ทงัหมด 

 

อีโคไล 
แบคทีเรียโค

ลิฟอร์ม 

สแตปฟิโล

คอคคสั ออเรียส 
 

0 

 

3 

 

6 

มีอากาศ 

สุญญากาศ 

มีอากาศ 

สุญญากาศ 

มีอากาศ 

สุญญากาศ 

11 

11 

180 

150 

2300 

2100 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 

ไม่พบ 
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3)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียข์องลูกชิ นปลาแป้น

ระหว่างการเก็บรักษา 

คุณภาพด้านจุลินทรียข์องลูกชินปลาแป้นระหว่างการเก็บรักษา ดัง

ตารางที 4.24 พบว่า ปริมาณจุลินทรียท์ังหมดพบไม่เกินค่ามาตรฐานตาม (มผช.328/2547 เรือง

ลกูชินปลา) ทีกาํหนดใหจ้าํนวนจุลินทรียท์งัหมดตอ้งไม่เกิน 1.0 x106โคโลนี/กรัม เมือระยะเวลา

การเก็บรักษาลกูชินปลาแป้นทีบรรจุแบบมีอากาศนานขึนจะมีปริมาณจุลินทรียท์งัหมดเพิมขึนจาก

วนัที 0 มี 11โคโลนี/กรัม เป็น 2,300 โคโลนี/กรัม ในวนัที 6 ของการเก็บรักษา ส่วนลูกชิ น         

ปลาแป้นทีบรรจุในสภาวะสุญญากาศ จะมีปริมาณจุลินทรียท์งัหมดเพิมขึนจาก 11 โคโลนี/กรัม 

เป็น 2,100โคโลนี/กรัมในวนัที 6 ของการเก็บรักษา ส่วนเชืออีโคไล แบคทีเรียโคลิฟอร์ม

และสแตปฟิโล-คอคคสั ออเรียส ตรวจไม่พบในผลิตภณัฑล์กูชินจากปลาแป้น 

 

4.5.2  จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ก้างปลาแป้นปรุงรส        

อบกรอบ  

โดยนาํผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบมาบรรจุลงในถุงพลาสติก

ชนิดพอลีโพรไพลีน (Polypropylene, PP) เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 4 สัปดาห์ ระหว่าง

การเก็บรักษามีการวิเคราะห์ดงันี 

1)  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสั 

ผลจากการทดสอบคุณภาพด้านคุณภาพทางประสาทสัมผสัของ

กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สปัดาห์ ไดผ้ลการทดสอบดงันี  

 

ตารางที 4.25 ผลการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบใน 

                      ระหว่างการเก็บรักษา 

 

สปัดาห์ที 

คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 

ลกัษณะ

ปรากฏns 
สีns กลินns รสชาติns เนือสมัผสั 

ความชอบ

โดยรวม 

1 6.54±0.99 6.50±0.73 6.20±0.80 7.24±1.11 6.02±1.11a 7.12±1.17a 

2 6.31±0.37 6.44±0.34 6.16±0.38 7.19±0.21 6.02±0.66a 7.06±0.72a 

3 6.24±0.20 6.39±0.37 6.12±0.58 7.12±0.33 6.02±0.32a 7.01±0.12a 

4 6.12±0.12 6.35±0.76 6.02±0.50 7.02±0.19 5.89±0.19b 6.92±0.10b 

หมายเหตุ :ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  
nsไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p> 0.05)  
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ดงัตารางที 4.25 พบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบในดา้นลกัษณะ

ปรากฏ สี กลิน และรสชาติไม่แตกต่างกนั (p>0.05) เมือเก็บรักษาไวเ้ป็นเวลา 3 สัปดาห์ และ 4 

สัปดาห์ แต่ในสัปดาห์ที 4 มีความแตกต่างกนัในดา้นเนือสัมผสั และความชอบโดยรวม อย่างมี

นยัสาํคญั (p<0.05)โดยคะแนนจากผูท้ดสอบมีแนวโนม้ลดลงเมือเก็บรักษาไวน้านขึน 

 

ตารางที 4.26 ผลการตรวจสอบคุณภาพดา้นกายภาพของผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

                      ในระหว่างการเก็บรักษา 

ระยะเวลา (สปัดาห์) ค่าความสว่างns ค่าความแข็ง (นิวตนั) 

1 32.79±2.23 819.45±0.34a 

2 32.08±1.23 792.29±0.52b 

3 31.40±1.88 759.10±0.47c 

4 31.11±1.44 754.11±0.27c 

หมายเหตุ :ตวัเลขทีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตงัเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  
nsไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p> 0.05)  

 

2)  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความสว่าง และ        

ค่าความแข็งดา้นเนือสมัผสั 

ผลจากการตรวจสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพของผลิตภณัฑก์า้งปลา

แป้นปรุงรสอบกรอบ ดงัตารางที 4.26 พบว่า ค่าความสว่าง (L*)ระหว่างการเก็บรักษาไม่แตกต่าง

กนั (p>0.05) แต่มีแนวโนม้ลดลง ส่วนผลการวดัค่าความแข็ง (hardness) ดา้นเนือสมัผสัในสปัดาห์

ที 1 มีค่าเท่ากบั 819.45 นิวตนั ส่วนสัปดาห์ที 4 มีค่าเท่ากบั 754.11 นิวตนั โดยทีค่าความแข็งมี

แนวโนม้ลดลงซึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสาํคญั (p<0.05)ในสัปดาห์ที 1 มีค่าเท่ากบั 819.45 

นิวตนั ส่วนสปัดาห์ที 4 มีค่าเท่ากบั 754.11 นิวตนั 

 

 

 

 

 

 

 

71 


