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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนที่มีต่อคุณภาพเจล
และลูกช้ินปลาดาบลาว โดยสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน (cryoprotectant) ที่ใช้ได้แก่น้ าตาล
ซูโครส 3 และ 6% ร่วมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต (sodium tripolyphosphate; STPP) 0.3% และการแช่แข็ง-
ละลาย (freeze-thaw cycle) 0, 3 และ 6 รอบ (แช่แข็งที่ - ซ นาน 18 ชม. และละลายที่ 5  ซ นาน 6 ชม.)                
ผลการศึกษาพบว่าการเติมน้ าตาลซูโครส 3 และ 6% ร่วมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 0.3% ในเนื้อปลาบดล้างน้ าท า
ให้ค่าความขาวของเจลสูงกว่าเจลเนื้อปลาบดล้างน้ าเพียงอย่างเดียวและเจลเนื้อปลาบดไม่ล้างน้ าที่การแช่แข็ง-ละลาย 
0, 3 และ 6 รอบ (P≤0.05) และท าให้เจลมีค่า expressible moisture ต่ ากว่าเจลเนื้อปลาบดล้างน้ าและเจลเนื้อปลา
บดไม่ล้างน้ าที่การแช่แข็ง-ละลาย 0, 3 และ 6 รอบ (P≤0.05) ส่วนลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็งแรงของเจล                          
(gel strength) นั้นการเติมน้ าตาลซูโครส 3 และ 6% ร่วมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 0.3% ท าให้เจลมีความแข็งแรง
สูงกว่าเจลที่ไม่ได้เติมที่การแช่แข็ง-ละลาย 0 รอบ อย่างเด่นชัด แต่ไม่ท าให้ความยืดหยุ่น (elasticity) แตกต่างจากเจล
ที่ไม่ได้เติมและเจลเนื้อปลาบดไม่ล้างน้ า (P>0.05) 

 

Abstract 
 The objectives of this study was to evaluate effects of cryoprotectants on Dorab wolf herring 
gel qualities using sucrose (3 and 6%) with sodium tripolyphosphate (STPP, 0.3%) as cryoprotectants 
at 0, 3 and 6 freeze-thaw cycle (-18  
that added 3 and 6% sucrose in combination with 0.3% STPP to washed minced fish resulted in 
whiter gel than washed minced fish with no cryoprotectants and unwashed minced fish at 0, 3  and 
6 freeze-thaw cycles (P≤0.05). Besides  expressible  oisture of washed  inced fish with 
cryoprotectants added was found lower than washed minced fish with no cryoprotectants and 
unwashed minced fish at 0, 3 and 6 freeze-thaw cycle (P≤0.05). Textural properties i.e. washed 
minced fish with cryoprotectants gel strength (breaking force, g) was higher than washed minced 
fish with no cryoprotectants at 0 freeze-thaw cycle, but gel elasticity (deformation, cm.) was not 
statistically different (P>0.05).  
 
ค าส าคัญ   :  ปลาดาบลาว สารปอ้งกันโปรตีนเสียสภาพจากการแช่แข็ง เจล คุณภาพ 
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1. บทน า 
ลูกช้ินปลาเป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมกันบริโภคกันอย่างแพร่หลายในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้โดยเฉพาะใน

ประเทศไทย สิงคโปร์ ญี่ปุ่น จีน เกาหลีใต้ และไต้หวัน (จักรี, 2544) Park (2005) รายงานว่าการบริโภคลูกช้ินปลาใน
ประเทศไทยนั้นสูงถึง 12,000 ตันต่อปี ส่วนในประเทศสิงคโปร์ถ้าคิดจากประชากรประมาณ 4 ล้านคน พบว่าปริมาณ
การบริโภคลูกช้ินปลารวมกันถึง 70 ตันต่อวัน หรือคิดเป็น 6 กิโลกรัมต่อคนต่อปี ในประเทศไทยการผลิตลูกช้ินปลามี
การผลิตทั้งในโรงงานอุตสาหกรรมและครัวเรือนเพื่อจ าหน่ายภายในประเทศไทยและส่งออก (สันตกิจและอัมพวัน , 
2549) การผลิตลูกช้ินปลาในประเทศไทยนิยมผลิตจากเนื้อปลาทะเลสด เช่น ปลาทรายแดง (threadfin bream) ปลา
ทรายขาว ปลาน้ าดอกไม้ ปลาแดงตาโต ปลาปากคม (lizardfish) ปลาอินทรี ปลาดาบลาว หรือปลาน้ าจืด เช่น ปลา
กราย ปลาสลาด เป็นต้น และมักใช้ปลาหลายชนิดผสมกันเนื่องจากปลาแต่ละชนิดมีคุณสมบัติที่แตกต่างกัน เช่น ปลา
ดาบลาว (ปลาไซตอ) จะเด่นในด้านความเหนียว ปลาข้างเหลืองจะเด่นในด้านความหอม ปลาน้ าดอกไม้จะเด่นในด้าน
ความนุ่ม  

การผลิตลูกช้ินปลานอกจากจะใช้เนื้อปลาสดเป็นวัตถุดิบแล้วยังนิยมใช้ซูริมิหรือเนื้อปลาบดแช่เยือกแข็งเป็น
วัตถุดิบอีกด้วยเนื่องจากมีข้อดีหลายประการเช่น ผู้ผลิตไม่จ าเป็นต้องเตรียมเนื้อปลาทุกวัน ประหยัดเวลาและค่าใช้จ่าย 
และสามารถส ารองวัตถุดิบที่ใช้ในการผสมได้ในปริมาณมากๆ และเป็นเวลานาน (Miyake et al., 1985; MFRD, 
1987; ปวีณา, 2539) การผลิตซูริมิต้องใช้ปลาที่มีคุณสมบัติในการเกิดเจลที่ดีเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความเหนียวและ
ยืดหยุ่น โดยทั่วไปปลาที่นิยมใช้ในการท าซูริมิมากที่สุดคือ Alaska Pollock เนื่องจากเป็นปลาทะเลที่มีไขมันน้อย    
ราคาถูก และมีปริมาณมาก ส่วนในประเทศไทยพบว่ามีการใช้ปลาหลายชนิดเช่น ปลาทรายแดง ปลาตาหวาน (bigeye 
snapper) ปลาจวด (croaker) ปลาปากคม ปลาเข็ม ปลาตาโต เป็นต้น (สุทธวัฒน์, 2549) ซึ่งซูริมิจากปลาทรายแดง
เป็นที่นิยมมากท่ีสุดในการน ามาท าเป็นลูกชิ้นปลา 
 หนึ่งในขั้นตอนที่ส าคัญของการผลิตซูริมิคือ การเติมสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน 
(cryoprotectant) เช่น น้ าตาลซูโครส (sucrose) ซอร์บิทอล (sorbitol) และโพลีฟอสเฟต (polyphosphate)                 
เพื่อป้องกันการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนไมโอไฟบริล (myofibril proteins) ในระหว่างการแช่แข็งซึ่งการสูญเสีย
สภาพธรรมชาติชองโปรตีนไมโอไฟบริลจะท าให้โปรตีนสูญเสียสมบัติเชิงหน้าที่โดยเฉพาะความสามารถในการละลาย
และความสามารถในการเกิดเจลซึ่งมีผลตอ่การใช้ประโยชน์ซูริม ิ(จักรี, 2544) ดังนั้นการศึกษาการใช้สารป้องกันโปรตีน
เสียสภาพจากการแช่แข็งจึงมีความส าคัญยิ่ง งานวิจัยครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารป้องกันโปรตีนเสีย
สภาพจากการแช่แข็งที่มีต่อคุณภาพเจลและลูกช้ินปลาดาบลาวซึ่งเป็นหนึ่งในวัตถุดิบที่นิยมใช้ในการผลิตลูกช้ินปลา
ของประเทศไทย   

 

2. วิธีการทดลอง 
2.1 การเตรียมเนื้อปลาดาบลาวบด 
 ปลาดาบลาว (Chirocentrus dorab หรือ Dorab wolf-herring) ที่ใช้ในการทดลองเป็นเนื้อปลาดาบลาวแล่
จากโรงงานผลิตลูกช้ินปลา (Ocean Goods Co., Ltd, กรุงเทพฯ) ซึ่งเป็นปลาที่จับจากบริเวณทะเลอันดามันและขึ้น
ท่าท่ีจังหวัดกระบี่ เนื้อปลาดาบลาวแล่ถูกเก็บรักษาแบบแช่น้ าแข็งในระหว่างการขนส่ง เมื่อขนส่งมาถึงห้องปฏิบัติการ
เนื้อปลาดาบลาวถูกบดด้วยเครือ่งบดเนื้อ (meat grinder) ที่มีขนาดรูตะแกรง 5 มม. ในที่น้ีเรียกว่าเนื้อปลาบด จากนั้น
ท าการแบ่งเนื้อปลาดาบลาวบดออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ี 1 เนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า ส่วนที่ 2 เนื้อปลาดาบลาว
บดล้างน้ า  

โดยใช้ขั้นตอนการล้างดังนี้ ล้างเนื้อปลาดาบลาวบดด้วยน้ าเย็นที่มีอุณหภูมิประมาณ 5-10 องศาเซลเซียส 
จนกระทั่งเนื้อปลาไม่มีสีและกลิ่น โดยใช้อัตราส่วนเนื้อปลาดาบลาวบดต่อน้ าเย็น (1:3) และใช้อัตราส่วนน้ าต่อน้ าแข็ง 
(2:1) ท าการล้างอย่างน้อย 3 ครั้ง โดยในน้ าล้างครั้งที่ 3 เติมเกลือ 0.3% ระหว่างการล้างมีการกวนหรือคนอย่างช้าๆ
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อย่างสม่ าเสมอใช้ไม้พายกวน 5 นาที และตั้งทิ้งให้ตกตะกอน 5 นาที จากน้ันท าการร่อนแยกเนื้อกรองน้ าออกโดยใช้ผ้า
ขาวบางแล้วท าการบรรจุเนื้อปลาในถุงผ้า จากนั้นท าการปั่นเหวี่ยงเพื่อก าจัดน้ าออก ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
และคุณภาพทางกายภาพเนื้อปลาดาบลาวท้ัง 2 ส่วนคือ เนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ าและเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 

2.1.1 คุณภาพทางเคมี 
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีได้แก่ ความช้ืน ไขมัน โปรตีน เส้นใย และเถ้า โดยใช้วิธีของ AOAC 

(AOAC, 2000) และคาร์โบไฮเดรตโดยวิธีการค านวณ  
2.1.2 คุณภาพทางกายภาพ 
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพได้แก่ ความขาว (whiteness) โดยใช้เครื่องวัดสี color reader ระบบ 

CIE L* a* b* ค านวณค่าความขาวจากสูตร Whiteness = 100 - [(100-L*)2 +a*2+ b*2]1/2 

2.1.3 การวิเคราะห์ข้อมลู 
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิโดยใช้ Independence Sample Test เพื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคณุภาพทาง

เคมีและกายภาพของเนื้อปลาบดไม่ล้างน้ าและเนื้อปลาบดล้างน้ าท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% 
2.2 การเติมสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน 
 น าเนื้อปลาส่วนที่ 2 (เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า) เติมสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนคือ 
น้ าตาลซูโครส (sucrose) ร้อยละ 3 และ 6 และโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต (STPP) ร้อยละ 0.3 โดยใช้เครื่องผสมอาหาร 
(Kitchen aid, USA) ที่ระดับความเร็วต่ าเป็นเวลา 2 นาที บรรจุตัวอย่างในถุงโพลีเอทิลีน (polyethylene) ปิดผนึกถุง 
 น าตัวอย่างที่จะวิเคราะห์การแช่แข็ง – ละลายที่ 0, 3 และ 6 รอบ (-18 องศาเซลเซียส นาน 18 ช่ัวโมง และ 
5 องศาเซลเซียส นาน 6 ช่ัวโมง) แช่แข็งโดยใช้เครื่องแช่แข็งแบบลมพ่น (air blast freezer) ที่ -40 องศาเซลเซียส 
นาน 4 ช่ัวโมง ก่อนการเก็บรักษาที่ -18 องศาเซลเซียส 
2.3 การเตรียมเจลเนื้อปลาดาบลาวบด (ดัดแปลงจากวิธีของ Thawornchinsombut and Park, 2007)  
 น าเนื้อปลาดาบลาวบดที่ผ่านการแช่แข็งละลาย 0, 3 และ 6 รอบ ทั้ง 4 สิ่งทดลองคือ 1) เนื้อปลาบดไม่ล้าง
น้ า 2) เนื้อปลาบดล้างน้ า 3) เนื้อปลาบดล้างน้ า + 3% sucrose + 0.3% STPP และ 4) เนื้อปลาบดล้างน้ า+ 6% 
sucrose + 0.3% STPP มาละลายน้ าแข็งที่ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง น ามาผสมกับเกลือ (NaCl) ร้อยละ 3 
ของน้ าหนักเนื้อปลาดาบลาวบด ท าการปรับความช้ืนของเนื้อปลาดาบลาวบดเป็นร้อยละ 83 โดยการเติมน้ าแข็ง              
ทีละน้อย เพื่อลดอุณหภูมิขณะนวดผสมไม่ให้สูงกว่า 10-15 องศาเซลเซียส ท าการผสมในเครื่องผสมอาหารที่ระดับ
ความเร็วต่ าเป็นเวลา 3 นาที และที่ระดับความเร็วสูง 2 นาที รวมทั้งหมดไม่เกิน 5 นาที น ามาบรรจุในถุงพลาสติก ท า
การไล่อากาศและปิดผนึกถุงโดยเครื่องปิดผนึกสุญญากาศ 
 น าเนื้อปลาดาบลาวบดมาบรรจุในท่อแสตนเลส ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2.5 เซนติเมตร จากนั้นน ามาเซ็ท             
ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 30 นาที ก่อนให้ความร้อนที่ 90 องศาเซลเซียส 15 นาที และน ามาลดอุณหภูมิอย่าง
รวดเร็วในอ่างผสมน้ าแข็ง 10 นาที น าเข้าเก็บในห้องเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 18-24 ช่ัวโมง หลังจาก
นั้นน าไปวิเคราะห์คุณภาพของเจลเนื้อปลาดาบลาวบดดังต่อไปนี้ 

2.3.1 Expressible moisture (%) (Bigelow and Lee, 2007) 
น าตัวอย่างเจลเนื้อปลาที่เตรียมไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสออกมาพักไว้จนตัวอย่างมีอุณหภูมิ

ใกล้เคียงกับอุณหภูมิห้อง ช่ังน้ าหนักหลอดปั่นเหวี่ยง ขนาดปริมาตร 50 มิลลิลิตร ช่ังน้ าหนักกระดาษกรองโดยใช้
กระดาษกรองเบอร์ 1 จ านวน 2 แผ่น และกระดาษกรองเบอร์ 3 จ านวน 1 แผ่น ช่ังน้ าหนักตัวอย่าง 5 ± 0.2 กรัม                
ใส่ในกระดาษกรองโดยให้กระดาษกรองเบอร์ 3 อยู่ด้านในสุด พับกระดาษกรองใส่ลงในหลอดแล้วน าไปหมุนเหวี่ยง               
ที่ความเร็วรอบ 4000×g นาน 15 นาที จากน้ันน าตัวอย่างเจลไปช่ังน้ าหนักอีกครั้งรายงานผลเป็นร้อยละของน้ าหนักที่
สูญเสียไปของตัวอย่างเริ่มต้น (expressible moisture) ซึ่งมีวิธีค านวณดังนี ้
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  Expressible moisture (%) = (นน.ตัวอย่างเริ่มต้น – นน.ตัวอย่างสุดท้าย) *100 
             นน.ตัวอย่างเริ่มต้น  

 

2.3.2 ความขาว (whiteness) 
 น าตัวอย่างเจลปลาดาบลาวออกมาพักไว้ที่อุณหภูมิห้อง 2 ช่ัวโมง แล้วตัดเป็นท่อนขนาดยาว 2.5 ซม. แล้ว
น ามาวัดค่าสีด้วยเครื่อง color reader โดยใช้ระบบ CIE L* a* b* อ่านค่าเป็น L* a* b* ค านวณค่าความขาวจากสูตร 

Whiteness= 100 - [(100-L*)2 +a*2+ b*2]1/2 

2.3.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ดัดแปลงจากวิธีของ Thawornchinsombut and Park, 2007)  
 ตรวจวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของเจลโดยตัดตัวอย่างเจลเส้นผ่าศูนย์กลาง 2.5 ซม. เป็นท่อนยาว 2.5 ซม. (ก่อน
น าตัวอย่างเจลไปทดสอบตัวอย่างต้องอยู่ในถุงพลาสติกเพื่อหลีกเลี่ยงการสูญเสียน้ าและตัวอย่างมีอุณหภูมิใกล้เคียงกับ
อุณหภูมิห้อง) วัดลักษณะเนื้อสัมผัสของเจลด้วยเครื่อง Texture Analyzer TA.XT2i และใช้เทคนิค puncture test 
ในการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส ใช้อัตราเร็วในการกด 60 มิลลิเมตรต่อนาที ในการวิเคราะห์จะใช้หัววัด cylinder 
probe part (P/5S) เส้นผ่าศูนย์กลาง 5 มม. ท าการวิเคราะห์ตัวแปรทางเนื้อสัมผัสดังนี้ แรง (breaking force) เป็น
แรงสูงที่สุดที่ใช้ในการเจาะทะลุตัวอย่างมีหน่วยเป็น กรัม (g) และ ระยะทาง (deformation) ที่หัววัดเคลื่อนที่จาก
ผิวหน้าตัวอย่างจนเจาะทะลุ  มีหน่วยเป็น เซนติเมตร (cm) 

2.3.4 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล 
 วางแผนการทดลองแบบ 3×4 Factorial in CRD โดยมี 2 ปัจจัยหลักคือ 1) การแช่แข็ง – ละลาย และ 2) 
การเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนที่ระดับความเช่ือมั่น 95%     
เมื่อพบว่าปัจจัยท้ังสองมีปฏิสัมพันธ์ (interaction) ท าการวิเคราะห์อิทธิพลย่อย (simple effects) ถ้าปัจจัยทั้งสองไม่
มีปฏิสัมพันธ์จะท าการวิเคราะห์อิทธิพลหลกั (main effects) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) 
2.4 การเตรียมลูกชิ้นปลาดาบลาว 
 การเตรียมลูกช้ินปลาดาบลาวใช้ขั้นตอนเดียวกับการเตรียมเจลปลาดาบลาวดังนี้ น าเนื้อปลาดาบลาวบดแช่
แข็งทั้ง 4 สิ่งทดลองมาละลายน้ าแข็งที่อุณหภูมิตู้เย็น (4 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง จากนั้นน ามาหั่นเป็นช้ิน
เล็กๆ ตีผสมด้วยเครื่องผสมอาหารเป็นเวลา 1 นาที เติมเกลือร้อยละ 3 ของน้ าหนักเนื้อปลาบด ผสมต่อ 1 นาที                 
เติมน้ าแข็งเพื่อปรับปริมาณความช้ืนเป็นร้อยละ 83 ผสมต่อจนครบ 5 นาที น ามาปั้นเป็นทรงกลม เซ็ทที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส 30 นาที ก่อนให้ความร้อนที่ 90 องศาเซลเซียส 15 นาที และน ามาลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วในอ่าง
ผสมน้ าแข็ง 10 นาที เก็บในห้องเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 18-24 ช่ัวโมง ก่อนน าไปทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

2.4.1 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกช้ินปลาดาบลาวด้านสี กลิ่นรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมโดยวิธี 9-point hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 9 = ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝน จ านวน 
20 คนเป็นนักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ผู้ทดสอบชิมจะได้รับตัวอย่าง 4 ตัวอย่างเป็นลูกช้ินปลาน้ าหนักประมาณ 250 กรัม ในถ้วยพลาสติกที่มีรหัส
สุ่มเป็นเลข 3 หลัก ผู้ทดสอบท าการทดสอบชิมตัวอย่างตามล าดับที่ก าหนดและให้คะแนนความชอบในด้านต่างๆ 

2.4.2 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล๊อค (Randomized Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
3.1 เนื้อปลาดาบลาวบด 

วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพของเนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ าและเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ าก่อน
ศึกษาผลของการเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพจากการแช่แข็งที่มีต่อคุณภาพของเจลเนื้อปลาดาบลาว 

3.1.1 คุณภาพทางเคมี 
ตารางที่ 1 องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ ากับเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 
องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) เนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 
ความชื้น 78.40b ± 0.18 83.83a ± 0.24 
ไขมัน 1.59a ± 0.17 1.20b ± 0.20 
โปรตีน 15.88a ± 0.23 11.89b ± 0.34 
เส้นใย 0.15a ± 0.23 0.06b ± 0.01 
เถ้า 2.44a ± 0.09 1.70b ± 0.09 
คาร์โบไฮเดรตns  1.51 ± 0.03 1.32 ± 0.20 
หมายเหตุ abc ค่าเฉลีย่ที่มีตัวอักษรต่างกันในแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤ 0.05) 
                    ns  ค่าเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกันมีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 

 

 จากตารางที่ 1 พบว่าเนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ ามีปริมาณไขมัน โปรตีน เส้นใย และเถ้า สูงกว่าเนื้อปลา
ดาบลาวบดล้างน้ า แต่มีความช้ืน (ร้อยละ 78.40) ต่ ากว่าเนื้อปลาบดที่ผ่านการล้างน้ า (ร้อยละ 83.83) ซึ่งสอดคล้องกับ 
Kongpun et al. (2001) ที่วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อปลาดาบลาวและเนื้อปลาดาบลาวล้างน้ า พบว่าเนื้อ
ปลาดาบลาวมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถ้าสูงกว่าเนื้อปลาดาบลาวล้างน้ าแต่จะมีปริมาณความช้ืนต่ ากว่า นอกจากนี้
ยังสอดคล้องกับ Rasekh et al. (1980) ที่ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อปลาจวด (Atlantic croaker) ไม่ล้างน้ า
และล้างน้ า ซึ่งได้ผลว่าเนื้อปลาจวดไม่ล้างน้ ามีปริมาณไขมัน สูงกว่าเนื้อปลาจวดล้างน้ าที่ 0 เดือนของการเก็บรักษา
สภาพแช่แข็ง นอกจากนี้การล้างน้ าเนื้อปลาจวดยังท าให้เกิดการสูญเสียของแข็งทั้งหมด (total solids) ประมาณ             
ร้อยละ 5.37 อีกด้วย (Rasekh et al., 1980) จะเห็นได้ว่าการล้างน้ าเนื้อปลามีผลท าให้องค์ประกอบทางเคมีบางตัว
ลดลงเช่น ไขมัน โปรตีน เส้นใย เถ้า แต่ในทางตรงกันข้ามจะท าให้มีปริมาณความช้ืนเพิ่ มมากขึ้นเนื่องจากในช้ันการ
จัดเรียงตัวของโปรตีนจะมีการสร้างโครงสร้างซึ่งจะอุ้มน้ าไว้ในโครงสร้างเช่นเดียวกันกับปริมาณน้ าในโครงสร้างของเจล
เพิ่มมากข้ึน (จักรี, 2544)  

3.1.2 คุณภาพทางกายภาพ (ความขาว) 
 จากตารางที่ 2 จะเห็นได้ว่าเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ ามีค่าความขาวมากกว่าเนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า 
(p≤ 0.05) เนื่องจากการล้างเนื้อปลาบดจะก าจัดเลือด รงควัตถุท่ีละลายในน้ า ไขมัน เอนไซม์ โปรตีนที่ละลายน้ า ออก
จากโปรตีนไมโอไฟบริล และแยกไขมัน หนัง สิ่งเจือปน กลิ่นที่ไม่ดี ท าให้เนื้อปลาบดมีความขาวขึ้น (เชาวนีย์, 2543) 
การล้างน้ าเนื้อปลาบดชนิดอื่น เช่น ปลาจวด (Atlantic croaker) มผีลท าให้เนื้อปลามีสีขาวขึ้นเช่นกันเมื่อเปรียบเทียบ
กับเนื้อปลาไม่ล้างน้ า และในระหว่างการเก็บรักษาแช่แข็งสังเกตเห็นการเปลี่ยนแปลงของสีน้อยมาก (Rasekh et al., 
1980)  สุทธวัฒน์ (2549) กล่าวว่าการล้างเนื้อปลาบดจะช่วยปรับปรุงสีของซูริมิ มีผลในการลดสีของเนื้อปลา และการ
ล้างที่เพ่ิมจ านวนครั้งข้ึนจะมีผลท าให้สีมีการยอมรับมากขึ้น  
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ตารางที่ 2 ค่าความขาวของเนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ าและเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 
เนื้อปลาดาบลาวบด ค่าความขาว 

เนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า 53.74b ± 0.72 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 65.43a ± 0.58 

หมายเหตุ ab ค่าเฉลีย่ที่มีตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
 

3.2 เจลเนื้อปลาดาบลาวบด 
น าเนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ าและเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ ามาท าเป็นเจลและศึกษาคุณภาพของเจล

ได้แก่ expressible moisture, ความขาว (whiteness), pH, breaking force, deformation โดยเนื้อปลาดาบลาว
บดล้างน้ าเป็นเนื้อปลาที่ผ่านการเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพได้แก่ 3% หรือ 6% sucrose ร่วมกับ 0.3% STPP 
ก่อนน าไปท าเจลเพื่อศึกษาผลของปัจจัย 1) การแช่แข็ง – ละลาย และ 2) การเติมสารป้องกันการสูญเสียธรรมชาติของ
โปรตีนที่มีต่อคุณภาพเจล 

ผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าปัจจัยทั้ง 2 มีปฏิสัมพันธ์ (interaction) หรือมีอิทธิพลร่วมต่อกัน จึงท าการ
วิเคราะห์อิทธิพลย่อย (simple effect) ของแต่ละปัจจัยดังนี้ ปัจจัย 1) การแช่แข็ง – ละลาย 2) การเติมสารป้องกัน
การสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน โดยในท่ีนี้จะเน้นอิทธิพลของการเติมสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของ
โปรตีน 

3.2.1 Expressible moisture 
 ค่า expressible moisture เป็นตัวบ่งบอกถึงความสามารถในการอุ้มน้ า (water holding capacity)               
ของเจล จากตารางที่ 3 พบว่าการเติมสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนมีผลต่อค่า expressible 
moisture ที่การแช่แข็ง – ละลาย 0, 3 และ 6 รอบ (p≤0.05) เนื้อปลาบดล้างน้ าที่มีการเติมสารป้องกันโปรตีนเสีย
สภาพ (3 และ 6% sucrose + 0.3% STPP) จะมีค่า expressible moisture ที่ต่ ากว่าเจลเนื้อปลาบดล้างน้ าและเนื้อ
ปลาบดไม่ล้างน้ าท่ีไม่เติมสาร แสดงให้เห็นว่าการเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพสามารถช่วยชะลอการเสียสภาพของ
โปรตีนได้ในระหว่างการแช่แข็ง – ละลาย เนื่องจากการเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพช่วยเพิ่มความสามารถในการ
จับน้ าของโปรตีนและลดการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของโปรตีนระหว่างการแช่เยือกแข็ง   สารป้องกันโปรตีนเสียสภาพ 
เช่น ซูโครส หรือ ซอร์บิทอล ช่วยให้แอคโตไมโอซินมีความคงตัว (Matsumoto, 1978) ป้องกันการดึงน้ าออกจาก
โครงสร้างโปรตีน  เพิ่มแรงตึงผิวของน้ า (Arakawa & Timasheff, 1982) และป้องกันการสูญเสียการละลายของ
โปรตีน (Herrera & Sampedro, 2002; Lim & Reid, 1991)   นอกจากนี้ยังพบว่าเจลเนื้อปลาบดล้างน้ ามีค่า 
expressible moisture ที่ต่ ากว่าเนื้อปลาบดไม่ล้างน้ า แสดงว่าการล้างน้ ามีผลท าให้ค่า expressible moisture ต่ าลง
หรือความสามารถในการอุ้มน้ าของเจลสูงขึ้น เนื่องจากการล้างน้ าท าให้มีโปรตีนไมโอไฟบริลเข้มข้นมากขึ้น ส่งผลให้
เนื้อปลาบดล้างน้ ามีคุณสมบัติในการอุ้มน้ า การฟอร์มเจล การจับกับไขมันและคุณสมบัติเชิงหน้าที่อื่นๆ ของเนื้อปลา
บดเพิ่มมากขึ้น (Park & Morrissey, 2000) 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

ตารางที่ 3 ผลของสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนท่ีมีต่อค่า expressible moisture (%) 

เจล 
การแช่แข็ง – ละลาย 

0 รอบ 3 รอบ 6 รอบ 
เนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า 54.04a ± 0.76 58.22a± 1.49 53.37a± 0.18 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 52.05a ± 1.55 52.06b ± 1.62 50.37b ± 1.02 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 3% sucrose + 0.3% 
STPP 

48.77b ± 1.24 47.46c ± 0.12 48.85b ± 1.33 

เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 6% sucrose + 0.3% 
STPP 

46.13c± 1.12 46.74c± 0.62 41.24c± 1.66 

หมายเหตุ  abค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
                    ns ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดยีวกันมีความแตกต่างกันอย่างไมม่นีัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 

 3.2.2 ความขาว (whiteness) 
 จากตารางที่ 4 จะเห็นได้ว่าการล้างน้ ามีผลท าให้เจลเนื้อปลาบดขาวมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับเจลเนื้อปลา
บดไม่ล้างน้ า โดยการล้างเนื้อปลาบดจะก าจัดโปรตีนที่ละลายน้ าได้ เลือด เอนไซม์ ออกจากโปรตีนไมโอไฟบริล และ
แยกไขมัน หนัง สิ่งเจือปน กลิ่นที่ไม่ดี ท าให้เนื้อปลาบดมีความขาวข้ึน (เชาวนีย,์ 2543) นอกจากน้ียังพบว่าการเติมสาร
ป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน 3% และ 6% sucrose + 0.3% STPP ท าให้เจลเนื้อปลาขาวกว่าเนื้อ
ปลาบดล้างน้ าเพียงอย่างเดียวซึ่งตรงกันข้ามกับการศึกษาส่วนใหญ่ที่พบว่าการเติมน้ าตาลท าให้ความขาวของเจลลดลง
เนื่องจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดระหว่างน้ าตาลรีดิวซ์กับกรดอะมิโน (Nopianti et al., 2012) ความขาวของเนื้อปลาบดมี
แนวโน้มลดลงเรื่อยๆเมื่อผ่านการแช่แข็ง-ละลาย อาจเนื่องมาจากการรวมตัวระหว่างโปรตีนกล้ามเนื้อ (muscle 
proteins) และส่วนท่ีเป็นโปรตีนของรงควัตถุ (pigment proteins) ที่อาจหลงเหลืออยู่หลังจากการล้างน้ า (Benjakul 
et al., 2005) และการออกซิเดช่ันของไขมันในระหว่างการเก็บรักษาซึ่งท าให้เกิดอนุมูลอิสระเหนี่ยวน าให้โปรตีน
กล้ามเนื้อกับโปรตีนรงควัตถุเกิดปฏิกิริยาระหว่างดังที่กล่าวมา (Nopianti et al., 2012)  

 

ตารางที่ 4 ผลของสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนต่อค่าความขาว 

เจล 
การแช่แข็ง – ละลาย 

0 รอบ 3 รอบ 6 รอบ 
เนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า 71.18d ± 0.26 67.18c ± 0.75 66.64c ± 0.56 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 73.40c ± 0.23 71.22b ± 0.97 68.98b ± 0.31 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 3% sucrose + 
0.3% STPP 

74.82b ± 0.43 74.00a ± 0.68 74.05a ± 0.29 

เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 6% sucrose + 
0.3% STPP 

75.43a ± 0.36 74.94a ± 0.15 74.59 a ± 0.23 

หมายเหตุ  abcd ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งเดียวกันมคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
                    ns ค่าเฉลี่ยในตั้งเดยีวกันมีความแตกต่างกันอย่างไมม่ีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 

 

 3.2.3 ค่า pH 
 จากตารางที่ 5 จะเห็นได้ว่าที่การแช่แข็ง – ละลาย 0 รอบ การล้างน้ าท าให้ pH เนื้อปลาบดลดลงจาก 7.29 
เหลือ 6.92 และการเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพ 3 และ 6% sucrose + 0.3% STPP ในเนื้อปลาบดล้างน้ าท าให้
ค่า pH ลดลงจาก 6.92 เหลือประมาณ 6.53-6.58 ซึ่งตรงกันข้ามกับผลการทดลองของ Nopianti et al.(2012)                 
ที่ศึกษาผลของการเติมน้ าตาลชนิดต่างๆ ที่มีผลต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของซูริมิปลาทรายแดง พบว่าการเติม
น้ าตาล 6% sucrose ร่วมกับ 0.3% STPP นั้นท าให้ค่า pH เพิ่มขึ้นจาก 6.98 เป็น 7.04-7.07 เนื่องมาจากผลของ
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ฟอสเฟตที่ท าให้ pH เพิ่มขึ้นเล็กน้อยนอกเหนือไปจากการท าให้โปรตีนไมโอไฟบริลสามารถอุ้มน้ าได้เพิ่มมากขึ้น                  
(Lee et al., 1992) 
 

ตารางที่ 5 ผลของสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนที่มีต่อค่า pH 

เจล 
การแช่แข็ง – ละลาย 

0 รอบ 3 รอบ 6 รอบ 
เนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า 7.29a ± 0.03 7.33a ± 0.01 6.81b ± 0.04 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 6.92b ± 0.11 7.14b ± 0.01 7.25a ± 0.09 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 3% sucrose + 
0.3% STPP 

6.58c ± 0.05 7.16b ± 0.03 7.14a ± 0.02 

เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 6% sucrose + 
0.3% STPP 

6.53c ± 0.03 7.04c ± 0.01 6.92b ± 0.08 

หมายเหตุ  abc ค่าเฉลี่ยที่มตีัวอักษรต่างกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

  3.2.4 Breaking force 
  ค่า breaking force เป็นค่าที่บ่งบอกถึงความแข็งแรงของเจล (gel strength) จากตารางที่ 6                 
จะเห็นได้ว่าการเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพมีผลต่อค่า breaking force ของเจลที่การแช่แข็ง – ละลาย 0, 3 และ 
6 รอบ โดยการล้างน้ ามีผลท าให้เจลมีความแข็งแรงเพิ่มขึ้นโดยเฉพาะอย่างยิ่งที่การแช่แข็ง – ละลาย 0 รอบ                     
ค่า breaking force เพิ่มขึ้นจาก 37.07 เป็น 126.36 กรัมหรือคิดเป็น 70.66% ส่วนการเติมสารป้องกันโปรตีนเสีย
สภาพในเนื้อปลาบดล้างน้ าก็ส่งผลให้เจลมีความแข็งแรงมากกว่าเจลเนื้อปลาบดที่ไม่มีการเติมสารป้องกันโปรตีนเสีย
สภาพและเจลเนื้อปลาบดที่ไม่ล้างน้ า (ยกเว้นที่การแช่แข็ง– ละลาย 3 รอบ) เนื่องจากการล้างน้ าท าให้โปรตีน             
ซาร์โค- พลาสมิกละลายออกไป ส่งผลให้โปรตีนไมโอไฟบรลิเข้มข้นขึ้นซึ่งเป็นโปรตีนที่ส าคัญตอ่การฟอร์มเจล (Toyoda 
et al., 1992) 
 

ตารางที่ 6 ผลของสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนที่มีต่อค่า breaking force (g) 

เจล 
การแช่แข็ง – ละลาย 

0 รอบ 3 รอบ 6 รอบ 
เนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า 37.07d ± 3.70 38.20b ± 4.15 42.56c ± 2.79 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 126.36c ± 4.23 60.14a ± 2.83 77.08a ± 8.39 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 3% sucrose + 
0.3% STPP 

162.41a ± 10.55 33.72c ± 3.15 55.08b ± 4.55 

เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 6% sucrose + 
0.3% STPP 

142.15b ± 6.88 37.19bc ± 2.42 82.56a ± 4.60 

หมายเหตุ  abc ค่าเฉลี่ยที่มตีัวอักษรต่างกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

3.2.5 Deformation 
 ค่า deformation เป็นค่าที่บ่งบอกถึงความยืดหยุ่น (elasticity) ของเจล จากการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า
ปัจจัย 1) การแช่แข็ง-ละลาย และปัจจัย 2) การเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพ ไม่มีปฏิสัมพันธ์หรือมีอิทธิพลร่วม               
จึงวิเคราะห์อิทธิพลหลักของทั้งสองปัจจัยที่มีต่อ deformation ดังแสดงในตารางที่ 7 และตารางที่ 8   

จากตารางที่ 7 จะเห็นว่าการแช่แข็ง-ละลายมีผลต่อความยืดหยุ่นของเจล โดยรอบของการแช่แข็ง – ละลาย
ที่เพ่ิมขึ้นท าให้เจลมีความยืดหยุ่นลดลงโดยเฉพาะที่ 6 รอบ  การแช่แข็งมีผลท าลายโปรตีนกล้ามเนื้อ เหนี่ยวน าให้เกิด
โปรตีนเสียสภาพ และโปรตีนสูญเสียคุณสมบัติเชิงหน้าที่ เช่น การเกิดเจล (Herrera & Sampedro, 2002; Okada, 
1992; Park & Morrissery, 2000)   และเมื่อเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพลงไปจะเป็นตัวสร้างพันธะกับโมเลกุล
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

ของโปรตีนและสร้างพันธะจับกับน้ าช่วยเพิ่มความสามารถในการจับน้ าของโปรตีนและลดการเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง
ของโปรตีนระหว่างการแช่เยือกแข็ง (Matsumoto & Noguchi, 1992) มีรายงานว่า ซูโครส กลูโคส และซอร์บิทอลมี
ประสิทธิภาพสูงในการป้องกันโปรตีนเสียสภาพเนื่องจากการแช่แข็งโปรตีนไมโอไฟบริลของปลาคาร์พ (Matsumoto & 
Arai, 1986; Matsumoto et al., 1985)   อย่างไรก็ตามการเติมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพในเนื้อปลาบดล้างน้ า            
(3 และ 6 sucrose + 0.3% STPP) ไม่ท าให้เจลมีความยืดหยุ่นตา่งไปจากเจลของเนื้อปลาบดไม่ลา้งน้ าและเนื้อปลาบด
ล้างน้ า (ตารางที่ 8) 

 
 

ตารางที่ 7 ผลของการแช่แข็ง - ละลายที่มตี่อค่า deformation (cm)  
การแช่แข็ง – ละลาย deformation (cm) 

0 รอบ 1.05a ± 0.27 

3 รอบ 1.04a ± 0.37 

6 รอบ 0.73b ± 0.35 

หมายเหตุ ab ค่าเฉลีย่ที่มีตัวอักษรต่างกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 8 ผลของสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนที่มีต่อค่า deformation (cm) 
ตัวอยา่ง deformationns (cm.) 

เนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า 0.91 ± 0.41 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 0.95 ± 0.34 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 3% sucrose + 0.3% STPP 0.96 ± 0.38 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 6% sucrose + 0.3% STPP 0.93 ± 0.36 

หมายเหตุ ns ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดยีวกันมีความแตกต่างกันอย่างไมม่นีัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.3 ลูกชิ้นปลาดาบลาว 
 จากคะแนนการยอมรับลูกช้ินปลาดาบลาวดังแสดงในตารางที่ 9 พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบรวม
ลูกช้ินปลาที่ท ามาจากเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 3% sucrose + 0.3% STPP และเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 
6% sucrose + 0.3% STPP สูงที่สุด (7.48 และ 7.50 คะแนน ตามล าดับ เมื่อพิจารณาในแต่ละคุณลักษณะจะเห็นว่า
คะแนนความชอบรวม 7.48 และ 7.50 คะแนน (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) นั้นเป็นผลเนื่องมาจากลูกช้ินปลามีสี กลิ่น 
และเนื้อสัมผัสที่ดีกว่าลูกช้ินปลาที่ท าจากเนื้อปลาดาบลาวบดไม่ล้างน้ า และเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า 
 อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาคะแนนด้านรสชาติจะพบว่าลูกช้ินปลาที่ท ามาจากเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 
6% sucrose + 0.3% STPP (5.58 คะแนน) มีคะแนนต่ ากว่าลูกช้ินปลาที่ท าจากเนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ า + 3% 
sucrose + 0.3% STPP (6.65 คะแนน) เนื่องจากรสชาติที่หวานเกินไป ดังนั้นการผลิตลูกช้ินปลาจากเนื้อปลาดาบลาว
บดแช่แข็งนั้นควรใช้เนื้อปลาดาบลาวบดล้างน้ าท่ีเติมซูโครส 3% ร่วมกับโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 0.3% 
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ตารางที่ 9 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของลูกช้ินปลา 

คุณลักษณะ 

ลูกชิ้นปลาดาบลาว 
เนื้อปลาดาบลาวบดไม่

ล้างน้ า 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้าง

น้ า 
เนื้อปลาดาบลาวบดล้าง
น้ า + 3% sucrose + 

0.3% STPP 

เนื้อปลาดาบลาวบด
ล้างน้ า + 6% sucrose 

+ 0.3% STPP 
สี* 3.42c±0.56 5.07b±0.74 7.45a±0.70 7.27a±0.73 
กลิ่น* 4.53b±0.76 6.22a±0.60 6.25a±0.78 6.28a±0.69 
รสชาติ* 5.10c±0.75 6.28a±0.65 6.65a±0.76 5.58b±0.68 
เนื้อสัมผัส* 4.18c±0.64 5.07b±0.73 7.05a±0.72 7.42a±0.77 
ความชอบโดยรวม* 4.23c±0.59 5.82b±0.56 7.48a±0.66 7.50a±0.57 

หมายเหตุ  * ค่าเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

4. สรุป 
  เมื่อน าเนื้อปลาดาบลาวมาผ่านกระบวนการท าเนื้อปลาบดแช่เยือกแข็งหรือซูริมิ และเติมสารป้องกันการ
สูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนในระหว่างการแช่แข็ง ได้แก่ น้ าตาลซูโครส 3 และ 6% ร่วมกับโซเดียมไตรโพลี
ฟอสเฟต 0.3% ปรากฏว่าการเติมสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนท าให้เจลมีค่า expressible 
moisture ต่ าลงเมื่อเปรียบเทียบกับเจลเนื้อปลาบดล้างน้ าและไม่ล้างน้ าเมื่อผ่านการแช่แข็ง -ละลาย 0, 3 และ 6               
รอบ นอกจากนี้ยังท าให้เจลมีความแข็งแรง (gel strength) สูงกว่าเจลที่ไม่ได้เติมสารป้องกันการสูญเสียสภาพ
ธรรมชาติของโปรตีนที่การแช่แข็ง-ละลาย 0 รอบถึง 70.66% แต่ไม่พบว่าท าให้ความยืดหยุ่น (elasticity) ของเจลแตก
ต่างกันแต่การเติมน้ าตาลซูโครส 6% พบว่าท าให้ลูกช้ินปลาดาบลาวมีรสชาติที่หวานเกินไปท าให้คะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติต่ ากว่าการเติมซูโครส 3% อย่างไรก็ตามคะแนนความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (p>0.05) 
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