
บททีÉ 4  

ผลการวิจัย 

 

ผลการศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์ทีÉมีมูลค่าเพิÉมจากปลาแป้น ซึÉงเป็นปลาทีÉมีมูลค่า

ทางเศรษฐกิจตํÉาเพืÉอพฒันาเป็นผลิตภณัฑใ์หมี้มลูค่าเพิÉมสูงขึÊน ซึÉงมีรายละเอียดดงันีÊ 

4.1  ผลของความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ต่อคุณภาพ        

ของเจลจากเนืÊอปลาแป้นมีดงันีÊ  

4.1.1  ผลการศึกษาคุณภาพปลาแป้น จากการสุ่มปลาแป้นทีÉไดม้าวดัคุณภาพ

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

กิโลกรัม มี 8 - 10 ตวั จากการหาปริมาณผลไดข้องเนืÊอปลาแป้นทีÉบริโภคได้พบว่า ปลาแป้น 1 

กิโลกรัม มีเนืÊ อปลาคิดเป็นร้อยละ38 ส่วนทีÉเหลือแยกไดเ้ป็นส่วนหัวปลา ร้อยละ 23 หนังปลา    

ร้อยละ 12 เครืÉองในปลา ร้อยละ 2 และกา้งปลา ร้อยละ 25 ซึÉงเป็นส่วนทีÉนาํไปพฒันาผลิตภณัฑ์

กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

ตารางทีÉ 4.1 คุณภาพดา้นความขาว และความสว่างของเจลของซูริมิสดสาํหรับ 

                    การผลิตลกูชิÊนปลาแป้น 

ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมคลอไรด ์(ร้อยละ) ค่าความขาว ค่าความสว่าง  

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

สิÉงทดลองทีÉ 2 77.47±0.47b 79.85±0.39c    

สิÉงทดลองทีÉ 3 79.15±0.43a 81.64±0.36a     

สิÉงทดลองทีÉ 4 78.56±0.60a 80.90±0.47b 

หมายเหตุ : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

: สิÉงทดลองทีÉ 1 (ควบคุม)เนืÊอปลาบดทีÉไม่ผ่านการลา้งนํÊ า  

สิÉงทดลองทีÉ 2 ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.1  

สิÉงทดลองทีÉ 3ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2  

สิÉงทดลองทีÉ 4ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.3  

 

4.1.2  ผลของความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมคลอไรด์ทีÉมีต่อคุณภาพเจล

ของซูริมิสดสาํหรับการผลิตลกูชิÊน พบว่า ระดบัความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมคลอไรด์ทีÉใช้

ลา้งเจลของซูริมิสดทีÉมีผลต่อค่าความขาว ค่าความสว่าง (L*) ซึÉงไดจ้ากการวดัค่าแสดงดงัตารางทีÉ 

4.1 เจลของซูริมิสดทีÉผา่นการลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์Éความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 จะให ้     

 



ค่าความขาว และค่าความสว่างสูงสุด ซึÉงแตกต่างจากเจลของเจลของซูริมิสดทีÉไม่ผา่นการลา้ง และ

ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ทีÉความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 และ 0.3 อย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ 

(p<0.05) 
 

ตารางทีÉ 4.2 คุณภาพดา้นเนืÊอสมัผสัเจลของซูริมิสดสาํหรับการผลิตลกูชิÊนปลาแป้น 
 

ความเขม้ขน้ของสารละลาย

โซเดียมคลอไรด ์(ร้อยละ) 

ลกัษณะเนืÊอสมัผสั 

 
ค่าความแข็ง (นิวตนั) ความยดืหยุน่ การยดึเกาะ 

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

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

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

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

หมายเหตุ : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p< 0.05)  

: สิÉงทดลองทีÉ 1 (ควบคุม)เนืÊอปลาบดทีÉไม่ผ่านการลา้งนํÊ า  

สิÉงทดลองทีÉ 2 ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.1  

สิÉงทดลองทีÉ 3ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2  

สิÉงทดลองทีÉ 4ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.3  

 

ส่วนลกัษณะเนืÊอสมัผสัเจลของซูริมิสด แสดงดงัตารางทีÉ 4.2 เจลของซูริมิสดทีÉ

ผา่นการลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์Éความเขม้ขน้ร้อยละ0.2 มีค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น 

และการยดึเกาะสูงสุด เมืÉอเปรียบเทียบกบัเจลของเนืÊอปลาบดทีÉไม่ไดล้า้งดว้ยสารละลายโซเดียม

คลอไรดแ์ละเจลของซูริมิสดทีÉลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์Éมีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 และ 

0.3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

จากการทดลองเห็นไดว้่าวิธีการลา้งเนืÊอปลาบดทีÉลา้งดว้ยสารละลายโซเดียม

คลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 และร้อยละ 0.3 จะใหค่้าความแข็ง ความยดืหยุ่น และการยึดเกาะ

ไม่แตกต่างกนัดงันัÊนจึงเลือกการลา้งดว้ยนํÊ าเกลือความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 เนืÉองจากทาํให้เจลของ

เนืÊอปลาบดมีค่าความขาวค่าความสว่าง และลกัษณะเนืÊอสัมผสัสูงทีÉสุด ดา้นความแข็ง ความยึด

หยุน่ และการยดึเกาะและใชป้ริมาณเกลือทีÉนอ้ยกว่า เพืÉอใชใ้นการทดลองในขัÊนตอนทีÉ 2 

 

4.2  ผลการพฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตลกูชิÊนปลาแป้น 

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของลูกชิÊนปลาแป้นทีÉมีการเติมสารปรุงแต่ง

กลิÉนรส ตามสูตรทีÉ 1 ถึง 4 แสดงดงัตารางทีÉ 4.3  
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ตารางทีÉ 4.3 คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้นในการพฒันาสูตรทีÉ 1 ถึง 4  

 

สูตร 

คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 
 

ลกัษณะปรากฏ 

 

สี 

 

กลิÉน 

 

รสชาติ 

 

เนืÊอสมัผสั 
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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p < 0.05)  

 

จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้นทีÉมีการเติมสารปรุงแต่ง

กลิÉนรสพบว่าสูตรทีÉ 3 ไดรั้บคะแนนความชอบในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิÉน รสชาติ เนืÊอสัมผสั 

และความชอบโดยรวมสูงทีÉสุด แตกต่างกบัสูตรทีÉ 1 สูตรทีÉ 2 และสูตร 4 อย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ 

(p<0.05) 

 

ตารางทีÉ 4.4 คุณภาพดา้นความขาวและความสว่างของลกูชิÊนปลาแป้นในการพฒันา 

                    สูตรทีÉ 1 ถึง 4  

สูตรทีÉ 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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญั(p< 0.05)  

 

จากการตรวจสอบค่าความขาว และค่าความสว่างของลูกชิÊนปลาแป้นทีÉมีการ

เติมสารปรุงแต่งกลิÉนรสแสดงดงัตารางทีÉ 4.4 พบว่า สูตรทีÉ 3 มีค่าความขาว และค่าความสว่างสูง

ทีÉสุด แตกต่างกบัสูตรทีÉ 1 สูตรทีÉ 2 และ สูตรทีÉ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางทีÉ 4.5 คุณภาพดา้นเนืÊอสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้นในการพฒันาสูตรทีÉ 1 ถึง 4  

สูตรทีÉ ลกัษณะเนืÊอสมัผสั 

 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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

จากการตรวจสอบวดัค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะของลูกชิÊน   

ปลาแป้นทีÉมีการเติมสารปรุงแต่งกลิÉนรส แสดงดังตารางทีÉ 4.5 พบว่า สูตรทีÉ 3 มีค่าความแข็ง         

ความยดืหยุน่ และการยดึเกาะสูงทีÉสุด แตกต่างกบัสูตรทีÉ 1 สูตรทีÉ 2 และ สูตรทีÉ 4 อย่างมีนัยสาํคญั

ทางสถิติ (p<0.05) 

ดงันัÊนจึงคดัเลือกสูตรทีÉ 3 เป็นสูตรทีÉเหมาะสมในการทาํลูกชิÊนปลาแป้น ซึÉงมี

ส่วนประกอบดงันีÊ  เกลือร้อยละ 3.5 พริกไทย ร้อยละ 0.25 นํÊ าแข็ง ร้อยละ 20 ผงชูรส ร้อยละ 0.7 

ของนํÊ าหนักปลาเพืÉอนาํไปพฒันาในขัÊนตอนทีÉ 3 เนืÉองจากสูตรทีÉ 3 ไดรั้บคะแนนความชอบทาง

ประสาทสมัผสัมากทีÉสุด นอกจากนีÊ ยงัมีค่าความขาว ค่าความสว่าง ค่าความแข็ง ความยดืหยุน่ และ

การยดึเกาะสูงทีÉสุด 

 

4.3  ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของแป้งมนัสาํปะหลงัและแป้งสาลีทีÉเหมาะสมใน

การผลิตลกูชิÊนจากปลาแป้น 

โดยนาํสูตรลกูชิÊนปลาแป้นทีÉไดจ้ากขัÊนตอนทีÉ 2 มาปรับปรุงคุณภาพดา้นความ

ยดืหยุน่ และการยึดเกาะให้สูงขึÊน และลดความแข็งของเจลลงโดยการใชแ้ป้งมนัสาํปะหลงัและ

แป้งสาลี ซึÉงสนัตกิจ นิลอุดมศกัดิÍ  (2544, : 45)ไดศึ้กษาลกูชิÊนปลาทีÉมีการเติมแป้งมนัสาํปะหลงัดดั

แปร และแป้งสาลีในปริมาณมากขึÊน มีผลทาํใหค่้าความแน่นแข็ง (hardness) ลดลง ในทางตรงขา้ม     

ค่าความยดืหยุน่ (springiness) จะสูงขึÊน ส่วนค่าความเกาะติดกนั (cohesiveness) จะสูงขึÊนมีผลดงันีÊ  

4.3.1  ผลของแป้งมนัสาํปะหลงัในการผลิตลกูชิÊนปลาแป้น 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของสูตรลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้ง

มนัสาํปะหลงั แสดงดงัตารางทีÉ 4.6  พบว่า สูตรทีÉเติมแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 ไดรั้บคะแนน 
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ความชอบในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิÉน รสชาติ เนืÊ อสัมผสั และความชอบโดยรวมสูงทีÉสุด 

แตกต่างกบัสูตรทีÉเติมแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 8  12 และสูตรทีÉไม่ไดเ้ติมแป้งมนัสาํปะหลงัอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

 

ตารางทีÉ 4.6 คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของลกูชิÊนจากปลาแป้นทีÉเติมแป้งมนัสาํปะหลงั 

                    ในปริมาณต่างๆ  
 

ปริมาณแป้ง                  

มนัสาํปะหลงั 

(ร้อยละ) 

 

คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 

 ลกัษณะ

ปรากฏ 
สี กลิÉน รสชาติ เนืÊอสมัผสั 

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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ตารางทีÉ 4.7 คุณภาพดา้นความขาว และความสว่างของลกูชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งมนัสาํปะหลงั 

                    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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

สูตรทีÉ เติมแป้งมนัสําปะหลงั ร้อยละ 4 และร้อยละ 8 มีค่าความขาว และค่า  

ความสว่างสูงกว่าสูตรลกูชิÊนปลาทีÉไม่เติมแป้งมนัสาํปะหลงั และทีÉเติมร้อยละ 12 อย่างมีนัยสาํคญั

ทางสถิติ (p<0.05)  
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ตารางทีÉ 4.8 คุณภาพดา้นเนืÊอสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งมนัสาํปะหลงัในปริมาณต่างๆ 

ปริมาณแป้ง                  

มนัสาํปะหลงั (ร้อยละ)     

 

ลกัษณะเนืÊอสมัผสั 

 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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ผลของการเติมแป้งมนัสาํปะหลงั พบว่ามีผลต่อลกัษณะเนืÊอสัมผสัของลูกชิÊน       

ปลาแป้น แสดงดงัตารางทีÉ 4.8 ลกูชิÊนปลาทีÉเติมแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 ให้ความยืดหยุ่น และ

การยึดเกาะทีÉสูงกว่าลูกชิÊนปลาสูตรทีÉ เติมแป้งมันสําปะหลงัร้อยละ 8 12 และทีÉไม่เติมแป้ง           

มนัสาํปะหลงั อย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)และยงัมีความแข็งลดลงตํÉากว่าลูกชิÊนปลาทีÉไม่

เติมแป้งมนัสาํปะหลงัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ลูกชิÊนปลาทีÉดีควรมีลกัษณะเหนียวนุ่ม มีความยืดหยุ่นอย่างเหมาะสมไม่แน่น

แข็งเกินไป จึงเป็นทีÉตอ้งการของผูบ้ริโภค ดงันัÊนสูตรลูกชิÊนปลาทีÉมีแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 

ไดรั้บความชอบทางประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะทีÉปรากฏ สี กลิÉน และรสชาติ และมีความแข็งตํÉา

กว่าสูตรทีÉไม่เติมแป้งมนัสาํปะหลงั แต่มีความยดืหยุน่และการยึดเกาะทีÉสูงกว่า จึงนาํมาใชใ้นการ

คดัเลือกแป้งทีÉเหมาะสมในการผลิตลกูชิÊนในขัÊนต่อไป 

 

4.3.2  ผลของแป้งสาลีต่อคุณภาพของลกูชิÊนปลาแป้น 

ตารางทีÉ 4.9 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติม

แป้งสาลีในปริมาณต่างๆ  
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ตารางทีÉ 4.9 คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของลกูชิÊนจากปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลี 

                    ในปริมาณต่างๆ  
 

ปริมาณแป้งสาลี 

(ร้อยละ) 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

 ลกัษณะ

ปรากฏ 

 

สี 

 

กลิÉน 

 

รสชาติ 

 

เนืÊอสมัผสั 
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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ลูกชิÊนปลาแป้นสูตรทีÉเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 ไดรั้บคะแนนความชอบ

สูงสุดเมืÉอเปรียบเทียบกบัลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลีร้อยละ 4 8 และทีÉไม่เติมแป้งสาลี อย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางทีÉ 4.10 คุณภาพดา้นความขาว และความสว่างของลกูชิÊนจากปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลี 

                      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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

นอกจากนีÊ ยงัพบว่าลูกชิÊนปลาแป้นทีÉมีการเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 มีค่า

ความขาวและค่าความสว่างสูงทีÉสุด เมืÉอเปรียบเทียบกบัลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลีร้อยละ 4 8 

และทีÉไม่เติมแป้งสาลี อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)ดงัตารางทีÉ 4.10 

 

 

 

 

61 



ตารางทีÉ 4.11 คุณภาพดา้นเนืÊอสมัผสัของลกูชิÊนจากปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลีในปริมาณต่างๆ 

ปริมาณแป้งสาลี        

(ร้อยละ)     

 

ลกัษณะเนืÊอสมัผสั 

 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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

การเติมแป้งสาลีมีผลต่อลกัษณะเนืÊอสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้น ดงัตาราง

ทีÉ 4.11 ลูกชิÊนปลาทีÉมีการเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 ให้ความยืดหยุ่นและการยึดเกาะทีÉ สูงกว่า

ลกูชิÊนปลาทีÉมีการเติมแป้งสาลีร้อยละ 4 8 และทีÉไม่มีการเติมแป้งสาลี และให้ค่าความแข็งตํÉากว่า

ลกูชิÊนปลาทีÉไม่เติมแป้งสาลี อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)จึงนาํลกูชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลี

ร้อยละ 12 มาทาํการทดสอบเปรียบเทียบกับลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 4 

ต่อไป 

 

4.3.3  ผลการเปรียบเทียบแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 และแป้งสาลีร้อยละ 12  

  จากการทดสอบเปรียบเทียบลูกชิÊ นปลาแป้นสูตรทีÉมีการเติมแป้ง          

มนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 กบัลกูชิÊนปลาแป้นสูตรทีÉเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 พบว่ามีคะแนนความชอบ

ทางประสาทสมัผสัสูงทีÉสุด เมืÉอเปรียบเทียบกบัปริมาณอืÉนๆ จึงนาํมาคดัเลือกชนิดและปริมาณของ

แป้งทีÉดีทีÉสุดสาํหรับการผลิตลกูชิÊนปลาแป้นซึÉงไดผ้ลดงันีÊ   
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ตารางทีÉ 4.12 ผลของแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 และแป้งสาลีร้อยละ 12 ต่อคุณภาพทาง 

                      ดา้นประสาทสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้น 

 คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สูตรแป้ง (ร้อยละ) ลกัษณะ

ปรากฏ 
สี กลิÉน รสชาต ิ เนืÊอสัมผสั 

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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 พบว่าไดรั้บคะแนนความชอบ

ทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะทีÉปรากฏ สี กลิÉน รสชาติ เนืÊอสัมผสั และความชอบโดยรวมสูง

ทีÉสุดเมืÉอเปรียบเทียบกับลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งมนัสาํปะหลงั ร้อยละ 4 และทีÉไม่ไดเ้ติมแป้ง  

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)ดงัแสดงตารางทีÉ 4.12  

 

ตารางทีÉ 4.13 ผลของแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 และแป้งสาลีร้อยละ 12 ต่อคุณภาพ 

                      ดา้นความขาว และความสว่างของลกูชิÊนปลาแป้น 

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 :ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

จากตารางทีÉ 4.13 พบว่าลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 มีค่า  

ความขาว และความสว่างสูงกว่าลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งมนัสําปะหลงัร้อยละ 4 และลูกชิÊน     

ปลาแป้นทีÉไม่เติมแป้ง อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางทีÉ 4.14 ผลของแป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 4 และแป้งสาลีร้อยละ 12 ต่อคุณภาพทาง 

                      ดา้นเนืÊอสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้น 

สูตรแป้ง  ลกัษณะเนืÊอสมัผสั 

(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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ลกูชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลีร้อยละ 12 จะใหค่้าความแข็งตํÉากว่าสูตรทีÉไม่

เติมแป้ง และให้ค่าความยืดหยุ่นและการยึดเกาะทีÉ สูงกว่าลูกชิÊนปลาแป้นทีÉมีการเติมแป้ง             

มนัสําปะหลงัร้อยละ 4 และทีÉไม่เติมแป้งอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงันัÊ นจากผลการ

ทดลองในตารางทีÉ 4.12 – 4.14 จึงเลือกสูตรลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเติมแป้งสาลี ร้อยละ 12 เป็นสูตรทีÉ

เหมาะสมทีÉสุดในการผลิตลูกชิÊนปลาแป้น มีส่วนประกอบของลูกชิÊนปลาแป้นเป็นดงันีÊ  เกลือ    

ร้อยละ 3.5 แป้งสาลี ร้อยละ 12 พริกไทย ร้อยละ 0.25 นํÊ าแข็ง ร้อยละ 20 และผงชูรส ร้อยละ 0.7 

ของนํÊ าหนกัเนืÊอปลา 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลกูชิÊนปลาแป้น ดงัตารางทีÉ 4.15 พบว่า 

ลูกชิÊนปลาแป้น มีปริมาณความชืÊนร้อยละ 73.52 โปรตีนร้อยละ 17.66 ไขมันร้อยละ 0.12 

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 7.4 และเถา้ร้อยละ 1.26  
 

ตารางทีÉ 4.15 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลกูชิÊนปลาแป้น 

องคป์ระกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 

ความชืÊน 

โปรตีน 

ไขมนั 

คาร์โบไฮเดรต 

เถา้ 

73.52 

17.66 

0.12 

7.4 

1.26 

 

4.4  ผลการพฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

โดยนาํกา้งปลาแป้นส่วนทีÉเหลือจากการผลิตลูกชิÊนปลาแป้น คิดเป็นนํÊ าหนัก

ร้อยละ 25 นาํมาพฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ กา้งปลาแป้นถกูนาํมา 
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ผสมกบัเครืÉองปรุงแต่งกลิÉนรส และอบกรอบโดยใชส่้วนผสม 2 สูตร เปรียบเทียบกบักา้งปลาทีÉไม่

เติมสารปรุงแต่งกลิÉนรส (สูตรควบคุม) ดงัตารางทีÉ 3.2 แลว้นาํตรวจสอบคุณภาพดา้นประสาท

สมัผสั ไดผ้ลดงัตารางทีÉ 4.16 – 4.19 ตามลาํดบั  

 

ตารางทีÉ 4.16 คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรต่างๆ  

 

สูตร 

คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 
 

ลกัษณะปรากฏ 

 

สี 

 

กลิÉน 

 

รสชาติ 

 

เนืÊอสมัผสั 
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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05) 

 

จากตารางทีÉ 4.16 สูตรกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ สูตรทีÉ 2 มีคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัสูงทีÉสุด เมืÉอเปรียบเทียบกบักา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรทีÉ 1 และสูตรควบคุม 

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางทีÉ 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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05) 

 

จากตารางทีÉ 4.17 พบว่ากา้งปลาแป้นปรุงอบกรอบ สูตรทีÉ 2 ซึÉงไดรั้บคะแนน

ความชอบทางประสาทสัมผสัสูงทีÉสุด มีค่าความสว่างสูงกว่ากา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตร     

ทีÉ 1 แต่ตํÉากว่ากา้งปลาแป้นสูตรควบคุม และมีค่าความแข็งอยู่ระหว่างกา้งปลาแป้นสูตรทีÉ 1 และ

สูตรควบคุม (p<0.05) 

ดงันัÊนจึงคดัเลือกสูตรกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรทีÉ 2 ซึÉงประกอบดว้ย 

นํÊ าตาลทรายร้อยละ 9.60  เกลือร้อยละ 1.10 ผงปรุงรส ร้อยละ 1.0 งาขาวร้อยละ 4.60  
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นํÊ าสม้สายชูร้อยละ 1.0 ซีอิËวขาวร้อยละ 1.0 และ นํÊ าร้อยละ 10.0 ซึÉงเป็นสูตรทีÉผูบ้ริโภคชอบมาก

ทีÉสุดจากการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัมาทดสอบคุณภาพทางจุลินทรียแ์ละเคมี ไดผ้ลดัง

ตารางทีÉ 4.18 -4.19 ตามลาํดบั 

 

ตารางทีÉ 4.18 ปริมาณจุลินทรียใ์นกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรทีÉ 2 

ชนิดของจุลินทรีย ์ ปริมาณ (โคโลนี/กรัม) 

จุลินทรียท์ัÊงหมด(โคโลนี/กรัม) 5 

อีโคไล(CFU/g) ไม่พบ 

สแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส(โคโลนี/กรัม) ไม่พบ 

 

ผลจากการตรวจสอบคุณภาพดา้นจุลินทรียข์องกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

สูตรทีÉ 2 พบว่า ผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ มีปริมาณจุลินทรียท์ัÊ งหมด 5 โคโลนี/กรัม 

และตรวจไม่พบเชืÊออีโคไลและสแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส ซึÉงผลิตภณัฑ์มีคุณภาพดา้นจุลินทรีย์

ไม่เกินเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.1039/2548 เรืÉอง กา้งปลากรอบ) 

 

ตารางทีÉ 4.19 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบสูตรทีÉ 2 

องคป์ระกอบทางเคมี ปริมาณ (กรัม/100 กรัมของผลิตภณัฑ)์ 

ความชืÊน 2.73 

โปรตีน 44.87 

ไขมนั 15.18 

คาร์โบไฮเดรต 17.65 

เถา้ 19.57 

 

ตารางทีÉ 4.20 ผลการวิเคราะห์ปริมาณแคลเซียมและพลงังานของผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้น 

                      ปรุงรสอบกรอบสูตรทีÉ 2 

องคป์ระกอบทางเคมี ปริมาณ (กรัม/100 กรัมของผลิตภณัฑ)์ 

แคลเซียม (mg) 

พลงังาน (Kcal) 

4,481 

387 
 

ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ สูตรทีÉ 

2  ดงัตารางทีÉ 4.19 พบว่า มีปริมาณความชืÊนร้อยละ 2.73 โปรตีนร้อยละ 44.87 ไขมนัร้อยละ 15.18 
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คาร์โบไฮเดรตร้อยละ17.65 และเถา้ร้อยละ 19.57 นอกจากนีÊ กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบมี

พลงังาน 387 กิโลแคลอรี และแคลเซียม 4,481 มิลลิกรัม ดงัตารางทีÉ 4.20 ซึÉงจดัไดว้่าผลิตภณัฑ์

กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ เป็นผลิตภณัฑ์ทีÉมีแคลเซียมในปริมาณทีÉสูงมาก จดัเป็นเป็นอาหาร

เสริมแคลเซียมอีกประเภทหนึÉง 

 

4.5  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของลูกชิÊนปลาแป้น และกา้งปลาแป้นปรุงรส    

อบกรอบ 

4.5.1  ลูกชิÊนปลาแป้นทีÉเก็บรักษาตามเวลาทีÉกาํหนดจะถูกนํามาตรวจสอบ

คุณภาพทางประสาทสมัผสั ค่าความขาว ค่าความสว่าง และลกัษณะเนืÊอสัมผสัไดผ้ลการทดสอบ

ดงันีÊ  

 

ตารางทีÉ 4.21  การเปลีÉยนแปลงความชอบทางประสาทสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้นระหว่าง 

                       การเก็บรักษา 

 

อายุการเก็บ

รักษา 

(วนั) 

 

รูปแบบ

การบรรจุ 

 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

  ลกัษณะ

ปรากฏ 

 

สี 

 

กลิ Éน 

 

รสชาติ 

 

เนืÊอสัมผสั 
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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05) 

 

1) ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของลูกชิÊนปลาแป้นใน

ระหว่างการเก็บรักษาทัÊง 2 สภาวะการบรรจุพบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบลกัษณะปรากฏสี 

กลิÉน รสชาติ เนืÊอสมัผสั และความชอบโดยรวมของลกูชิÊนปลาแป้นในระดบัความชอบเล็กน้อยถึง

ชอบปานกลางผูบ้ริโภคสามารถยอมรับผลิตภณัฑไ์ดถึ้งวนัทีÉ 3 ของการเก็บรักษาทีÉมีการบรรจุ 
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แบบมีอากาศ ส่วนการเก็บรักษาแบบสุญญากาศ ผูบ้ริโภคสามารถยอมรับได้จนถึงวนัทีÉ  6               

ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบในดา้นต่างๆ การเก็บรักษาทัÊง 2 สภาวะในระดบัความชอบเล็กน้อย 

ดงัตารางทีÉ 4.21 ผูท้ดสอบใหค้ะแนนยอมรับทางประสาทสมัผสัตํÉากว่า 5 ถือว่าสิÊนสุดอายุการเก็บ

รักษา 

 

ตารางทีÉ 4.22 คุณภาพดา้นความขาว และความสว่างของลกูชิÊนปลาแป้นระหว่างการเก็บรักษา 

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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัในแถวตัÊงเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทีÉระดบั 

                   ความเชืÉอมั Éน(p< 0.05)  

 

2)  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ค่าความขาว ค่าความสว่าง 

และลกัษณะเนืÊอสมัผสั 

ค่าความขาว และค่าความสว่างของลูกชิÊนปลาแป้นระหว่างการเก็บ

รักษา มีการเปลีÉยนแปลง ดงัตารางทีÉ 4.22 พบว่า ลูกชิÊนปลาแป้นทีÉบรรจุแบบมีอากาศและแบบ

สุญญากาศ ค่าความขาว และค่าความสว่างมีค่าเพิÉมขึÊ นเมืÉออายุการเก็บรักษานานขึÊ น อย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)โดยค่าความขาวเพิÉมขึÊนจาก 94.23 เป็น 96.46 และค่าความสว่างเพิÉมขึÊน

จาก 94.68 เป็น 98.29 
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ตารางทีÉ4.23 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพดา้นเนืÊอสมัผสัของลกูชิÊนจากปลาแป้นระหว่าง 

                     การเก็บรักษา 

 

อายกุารเก็บรักษา 

(วนั) 

 

รูปแบบการบรรจุ 

 

ลกัษณะเนืÊอสมัผสั 

 
 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 : ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  

 

ผลจากการวดัเนืÊอสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้นระหว่างการเก็บรักษาดงั

ตารางทีÉ 4.23 พบว่า ลกูชิÊนปลาแป้นทีÉเก็บรักษาไวน้านขึÊนจะมีค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น และการ

ยดึเกาะลดลง อยา่งมีนยัสาํคญั (p<0.05) 
 

ตารางทีÉ 4.24 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรียข์องผลิตภณัฑล์กูชิÊนจากปลาแป้น 
 

ระยะเวลาเก็บ

รักษา (วนั) 

 

สภาวะการ

บรรจุ 

 

ปริมาณจุลินทรีย ์(โคโลนี/กรัม) 

  จุลินทรีย์

ทัÊงหมด 

 

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)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียข์องลูกชิÊนปลาแป้น

ระหว่างการเก็บรักษา 

คุณภาพด้านจุลินทรียข์องลูกชิÊนปลาแป้นระหว่างการเก็บรักษา ดัง

ตารางทีÉ 4.24 พบว่า ปริมาณจุลินทรียท์ัÊ งหมดพบไม่เกินค่ามาตรฐานตาม (มผช.328/2547 เรืÉ อง

ลกูชิÊนปลา) ทีÉกาํหนดใหจ้าํนวนจุลินทรียท์ัÊ งหมดตอ้งไม่เกิน 1.0 x106โคโลนี/กรัม เมืÉอระยะเวลา

การเก็บรักษาลกูชิÊนปลาแป้นทีÉบรรจุแบบมีอากาศนานขึÊนจะมีปริมาณจุลินทรียท์ัÊงหมดเพิÉมขึÊนจาก

วนัทีÉ 0 มี 11โคโลนี/กรัม เป็น 2,300 โคโลนี/กรัม ในวนัทีÉ 6 ของการเก็บรักษา ส่วนลูกชิÊน         

ปลาแป้นทีÉบรรจุในสภาวะสุญญากาศ จะมีปริมาณจุลินทรียท์ัÊ งหมดเพิÉมขึÊนจาก 11 โคโลนี/กรัม 

เป็น 2,100โคโลนี/กรัมในวนัทีÉ 6 ของการเก็บรักษา ส่วนเชืÊออีโคไล แบคทีเรียโคลิฟอร์ม

และสแตปฟิโล-คอคคสั ออเรียส ตรวจไม่พบในผลิตภณัฑล์กูชิÊนจากปลาแป้น 

 

4.5.2  จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ก้างปลาแป้นปรุงรส        

อบกรอบ  

โดยนาํผลิตภณัฑก์า้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบมาบรรจุลงในถุงพลาสติก

ชนิดพอลีโพรไพลีน (Polypropylene, PP) เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 4 สัปดาห์ ระหว่าง

การเก็บรักษามีการวิเคราะห์ดงันีÊ  

1)  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสั 

ผลจากการทดสอบคุณภาพด้านคุณภาพทางประสาทสัมผสัของ

กา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สปัดาห์ ไดผ้ลการทดสอบดงันีÊ   

 

ตารางทีÉ 4.25 ผลการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัของกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบใน 

                      ระหว่างการเก็บรักษา 

 

สปัดาห์ทีÉ 

คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 

ลกัษณะ

ปรากฏns 
สีns กลิÉนns รสชาติns เนืÊอสมัผสั 

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 :ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  
nsไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p> 0.05)  
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ดงัตารางทีÉ 4.25 พบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบในดา้นลกัษณะ

ปรากฏ สี กลิÉน และรสชาติไม่แตกต่างกนั (p>0.05) เมืÉอเก็บรักษาไวเ้ป็นเวลา 3 สัปดาห์ และ 4 

สัปดาห์ แต่ในสัปดาห์ทีÉ 4 มีความแตกต่างกนัในดา้นเนืÊอสัมผสั และความชอบโดยรวม อย่างมี

นยัสาํคญั (p<0.05)โดยคะแนนจากผูท้ดสอบมีแนวโนม้ลดลงเมืÉอเก็บรักษาไวน้านขึÊน 

 

ตารางทีÉ 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 :ตวัเลขทีÉมีอกัษรกาํกบัต่างกนัจากแถวตัÊงเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p< 0.05)  
nsไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p> 0.05)  

 

2)  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความสว่าง และ        

ค่าความแข็งดา้นเนืÊอสมัผสั 

ผลจากการตรวจสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพของผลิตภณัฑก์า้งปลา

แป้นปรุงรสอบกรอบ ดงัตารางทีÉ 4.26 พบว่า ค่าความสว่าง (L*)ระหว่างการเก็บรักษาไม่แตกต่าง

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

ทีÉ 1 มีค่าเท่ากบั 819.45 นิวตนั ส่วนสัปดาห์ทีÉ 4 มีค่าเท่ากบั 754.11 นิวตนั โดยทีÉค่าความแข็งมี

แนวโนม้ลดลงซึÉงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสาํคญั (p<0.05)ในสัปดาห์ทีÉ 1 มีค่าเท่ากบั 819.45 

นิวตนั ส่วนสปัดาห์ทีÉ 4 มีค่าเท่ากบั 754.11 นิวตนั 
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