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บทคัดย่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเศษเนื้อปลา ซ่ึงเป็นการน�ำเอาเศษเนื้อปลาจากกระบวนการ 

ผลิตซูริมิมาแปรรูปเป็นอาหารขบเคี้ยวให้มีรูปแบบและรสชาติที่ผู ้บริโภคยอมรับ การวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์ 

เพื่อศึกษาปริมาณแป้งสาลีในการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ 4 ระดับ ได้แก่ แป้งสาลีร้อยละ 0 1 2  

และ 3 ตามล�ำดับ พบว่า แป้งสาลีร้อยละ 3 เป็นสูตรที่เหมาะสมที่ผู้บริโภคให้การยอมรับ ซึ่งประกอบด้วยเศษเหลือ

จากกระบวนการผลิตซูริมิ ร้อยละ 73.50 แป้งมันส�ำปะหลัง ร้อยละ 14 แป้งสาลี ร้อยละ 3 น�้ำตาล ร้อยละ 6 เกลือ

ร้อยละ 1.50 ซีอิ้วขาว ร้อยละ 2.50 พริกไทย ร้อยละ 1.50 ซึ่งผลการวิเคราะห์ทางกายภาพค่าสี ความสว่าง L*, a*  

และ b* เฉลี่ยเท่ากับ 41.36 68.53 และ 1.40 ตามล�ำดับ ลักษณะสีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่ได้ 

จะมสีแีดงเข้มออกเหลอืงเลก็น้อย และปริมาณความช้ืนเฉลีย่เท่ากบัร้อยละ 3.90 และผลการศกึษาชนดิเครือ่งปรงุรส 

ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ ได้แก่ รสลาบ รสหมึกย่าง รสบาร์บีคิว และรสต้มย�ำ ซ่ึงเครื่องปรุงรส 

ที่ผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบมากที่สุดคือ รสหมึกย่าง รองลงมา ได้แก่ รสต้มย�ำ ลาบ 

และบาร์บีคิว ตามล�ำดับ และผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ ค่าความสว่าง L* a* และ b* ของผลิตภัณฑ ์

ปลาแผ่นอบกรอบ เฉลี่ยเท่ากับ 37.04, 70.50 และ 9.22 ตามล�ำดับ ซึ่งลักษณะสีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ

ที่เสริมเครื่องปรุงรสที่ได้จะมีสีแดงคล�้ำเหลืองเล็กน้อย และผลการวิเคราะห์ทางด้านเคมีในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่น 

อบกรอบ พบว่าปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบรสลาบ รสหมึกย่าง รสบาร์บีคิว และรสต้มย�ำ  

มีปริมาณความชื้นเฉลี่ยเท่ากับร้อยละ 5.45

ค�ำส�ำคัญ : ปลาแผ่นอบกรอบ เศษเนื้อปลา ซูริมิ
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Abstract

The development of crispy fish products from fish fillets in surimi production is the process 

of using minced fish scraps from the Surimi production process to convert into snacks with  

acceptable form and sensory.  The objective of this research was to study the amount  

of wheat flour in crispy fish 4 levels, i.e. 0%, 1%, 2% and 3%, respectively. It is found that 3%  

wheat flour is a suitable formula accepted by consumers. This formula consists of  

a by-product fish fillets in surimi production process of 73.50%, tapioca starch 14%,  

wheat flour 3%, sugar 6%, salt 1.50%, soy sauce 2.50%, and pepper 1.50%. The results  

of physical analysis, color, brightness L *, a * and b * revealed the average of 41.36, 68.53  

and 1.40, respectively. The color of the crispy fish products is dark red with slightly yellow  

and the average moisture content of 3.90%. The results of the study on the appropriate  

condiments in crispy fish products accepted by consumers included Laab, grilled squid,  

BBQ, and Tom Yum flavors with the most popular flavor was the grilled squid followed  

by Tom Yum, Laab, and BBQ respectively. The physical and lightness analysis of L * a * and b *  

of the crispy fish product showed the average results of 37.04, 70.50 and 9.22, respectively.  

The color characteristics of the crispy fish products with the added condiments was dark red with  

slightly yellow. Finally, the results of chemical analysis of crispy fish products revealed that  

the moisture content in crispy fish products of Laab flavor, grilled squid flavor, BBQ flavor,  

and Tom Yum flavor had an average moisture content of 5.45%.

Key words : Crispy fish sheet, by-product fish fillets, Surimi

1.	บทน�ำ
ซริูม ิ(Surimi) หมายถงึ เนือ้ปลาบดทีผ่่านการแยกก้างออกล้างด้วยสารละลายเกลือเจอืจางก�ำจดัน�ำ้ออกบางส่วน 

และผสมกับสารป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน เช่น น�้ำตาลฟอสเฟตอาจน�ำซูริมิที่ได้มาผลิต 

เป็นผลิตภัณฑ์หรือเก็บไว้ในรูปแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสหรือต�่ำกว่าเพื่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ ์ 

เช่น ลูกชิ้น เต้าหู้ปลา ไส้กรอก ปูอัด เป็นต้น [6] โดยในการผลิตซูริมิทางอุตสาหกรรมจะใช้ปลาทะเลที่มีเน้ือขาว  

มีไขมันต�่ำ ในประเทศไทยนิยมใช้ปลาทรายแดง ปลาตาโต ปลาดาบลาว ปลาจวด ปลาตาหวาน ปลาไล้กอ  

และปลาข้างเหลือง มาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต พบว่า ในระหว่างกระบวนการผลิตจะมีเศษเหลือจากการผลิต 

เช่น หัวปลา ก้าง เศษเน้ือ และอวัยวะภายในสูงถึงประมาณร้อยละ 40 - 60 ทั้งนี้ ขึ้นกับชนิดของปลา  

และความสดของปลา และกรรมวิธีท่ีใช้ในการแยกเนื้อออกมา [6] โดยเฉพาะเศษเนื้อปลาที่เหลือจากขั้นตอน 

การบีบเนื้อปลาถึงร้อยละ 10 - 12 ซ่ึงนับเป็นมูลค่าที่ต้องสูญเสียไป และการน�ำใช้ประโยชน์ไม่คุ้มค่ามากนัก  

ส่วนใหญ่จะน�ำไปผลิตเป็นปลาป่นเพื่อผสมในอาหารสัตว์ หรือท�ำปุ๋ย จะเห็นได้ว่าจากปัญหาดังกล่าวจึงมีแนวทาง

ในการแก้ปัญหาโดยการเอาเศษเน้ือปลาบด (ซูริมิ) ท่ีเป็นโปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการ น�ำมาแปรรูปเป็น 

อาหารขบเคี้ยวให้มีรูปแบบและรสชาติที่ผู้บริโภคยอมรับ 
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การน�ำเศษเนื้อปลาที่เหลือจากกระบวนการผลิตเนือ้ปลาบด (ซูรมิิ) มาแปรรูปเปน็ผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ 

ซึง่เป็นทางเลอืกหนึง่ทีจ่ะช่วยเพิม่มลูค่าให้แก่เศษเนือ้ปลา ผลติภณัฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจงึเป็นอาหารขบเคีย้วประเภท 

อาหารว่างที่เหมาะส�ำหรับเด็ก ผู้ใหญ่ และวัยท�ำงาน เน่ืองจากผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบมีประโยชน์ต่อร่างกาย

เป็นอย่างมากเพราะมีส่วนผสมของปลา พวกโปรตีนเป็นส่วนประกอบหลัก [5] [2] แต่อย่างไรก็ตามในการพัฒนา 

ผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจะมีปัญหาในการผลิตเกี่ยวกับการขึ้นรูปเป็นแผ่น ซึ่งจะมีการเสริมแป้งสาลีเพื่อท�ำให ้

ผลิตภัณฑ์ขึ้นรูปได้และคงความกรอบของผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น [1] โดยปริมาณสาลีที่ เติมในผลิตภัณฑ์ 

จะมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ภายหลังการทอดและรสชาติของผลิตภัณฑ์ที่ได้ จึงได้การเสริมรสชาต ิ

ของผลิตภัณฑ์ด้วยเครื่องปรุงรสต่าง ๆ เช่น รสลาบ รสหมึกย่าง รสบาร์บีคิว และรสต้มย�ำ เพื่อช่วยให้ผู้บริโภค

ยอมรับเพิ่มมากขึ้น

ดังนั้น ในงานวิจัยครั้งนี้จึงมีแนวความคิดที่ต้องการน�ำเศษเหลือจากกระบวนการผลิตซูริมิไปการผลิตเป็น

ผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ ซ่ึงนอกจากจะมีส่วนช่วยในการลดปัญหาในการก�ำจัดของเสียให้กับโรงงานแล้ว  

ยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับเศษเหลือใช้ได้อีกทางหนึ่งโดยในงานวิจัยมุ่งเน้นเพื่อศึกษาปริมานแป้งสาลีและชนิดของ

เครื่องปรุงรสต่อคุณภาพการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบต่อยอมรับของผู้บริโภค

2.	 วัตถุประสงค์การวิจัย
2.1		 เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งสาลีท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเศษเหลือ 

กระบวนการผลิตซูริมิ

2.2		 เพ่ือศึกษาชนิดเครื่องปรุงรสท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเศษเหลือ 

กระบวนการผลิตซูริมิ

3.	สมมติฐานของการวิจัย
3.1		 ปริมาณแป้งสาลีต่างกันท�ำให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบต่างกัน

3.2		 ชนิดของเครื่องปรุงรสต่างกันท�ำให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบต่างกัน

4.	 วิธีการด�ำเนินการวิจัย
4.1		ศกึษาปรมิาณแป้งสาลทีีเ่หมาะสมในการพฒันาผลติภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเศษเหลอืกระบวนการผลติซูรมิิ

	 	4.1.1	 เตรียมผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ ซึ่งประกอบด้วยเศษเนื้อปลาที่เหลือจากกระบวนการผลิตซูริมิ  

ร้อยละ 73.50 ปริมาณแป้งสาลีต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ ร ้อยละ 0 1 2 และ 3 โดยน�้ำหนักของเนื้อปลา  

แป้งมันส�ำปะหลัง ร้อยละ 14 น�้ำตาล ร้อยละ 6 เกลือ ร้อยละ 1.50 ซีอิ้วขาว ร้อยละ 2.50 พริกไทย ร้อยละ 1.50 

ตามล�ำดับ ขั้นตอนการผลิตเริ่มจากน�ำเศษเน้ือปลาบดผสมเวลา 2 นาที เติมเกลือเพื่อท่ีจะให้เนื้อปลากับส่วนผสม

เซตตัวเข้ากันได้ดี ตามด้วยส่วนผสมท่ีเหลือท้ังหมด ส่วนแป้งค่อย ๆ เติมทีละน้อยจนหมด บดส่วนผสมทั้งหมด 

เข้ากันดีเวลา 5 นาที น�ำเนื้อปลาที่สับผสมเรียบร้อยแล้ว ตักใส่ถุงเพื่อที่จะท�ำการรีดเน้ือปลาให้เป็นแผ่น 

ความหนา 1.0 - 1.5 มิลลเิมตร แล้วเอาแผ่นพลาสตกิออก น�ำผลติภณัฑ์ทีไ่ด้เข้าตูอ้บลมร้อนทีอ่ณุหภมู ิ110 องศาเซลเซยีส 

เวลา 30 นาที จากนั้นน�ำมาตัดให้เป็นเส้นขนาดความกว้าง 1 นิ้ว และความยาว 2.5 นิ้ว จากนั้นน�ำเข้าอบด้วย 
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เคร่ืองไมโครเวฟระดบัความร้อนสงู เวลา 30 วนิาท ีน�ำเข้าตูอ้บลมร้อนเพือ่ไล่ความชืน้ท่ีอณุหภมู ิ110 องศาเซลเซยีส 

เวลา 10 นาที ให้มีความชื้นอยู่ระหว่างร้อยละ 3 - 4 

	 	4.1.2	ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ โดยวิเคราะห์ค่าสีในระบบ CIE L* a* b* ด้วยเครื่องวัดค่าส ี

ยี่ห้อ Konica Minolta รุ่น CR-10 ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี โดยวิเคราะห์ความชื้น (Moisture content)  

ด้วยเครื่องวัดความชื้น Moisture Analysis ยี่ห้อ METTLER TOLEDO รุ่น HB43 วางแผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ (Completely Randomized Design : CRD) และตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ 

ทดสอบแบบ 9-point hedonic scales ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม  

กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized  

Complete Block Design : RCBD) จากน้ันวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance) และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างระหว่างชุดทดลองด้วยวิธี Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 

ร้อยละ 95 เพื่อคัดเลือกปริมาณแป้งสาลีท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเศษเหลือ 

กระบวนการผลิตซูริมิ

4.2		ศกึษาชนดิเครือ่งปรงุรสทีเ่หมาะสมในการพฒันาผลติภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเศษเหลอืกระบวนการผลติซูรมิิ

	 	4.2.1	 เตรียมผงปรุงรส 4 ชนิด ได้แก่ รสลาบ รสหมึกย่าง รสบาร์บีคิว และรสต้มย�ำ แต่ละชนิดปริมาณ  

2.50 กรัม และเติมส่วนผสมอื่น ๆ  ได้แก่ น�้ำเปล่า น�้ำตาลปี๊บ และพริกป่น ปริมาณเท่ากับ 13.5 6.50 และ 0.4 กรัม  

ตามล�ำดับ น�ำไปต้มให้เดือด วางไว้ให้เย็น แล้วใช้แปรงจุ่มทาบนปลาแผ่นอบกรอบสูตรที่คัดเลือกได้จากการ 

ทดลองที่ 1 น�ำไปอบเพื่อไล่ความชื้นด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที 

	 	4.2.2	ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการเช่นเดียวกันกับ 

การทดลองที่ 1 การวางแผนการทดลองและการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุดทดลองที่ระดับความเชื่อมั่น

ร้อยละ 95 เช่นเดียวกับการทดลองที่ 1 

5.	ผลการวิจัย
5.1		ผลการศึกษาปริมาณแป้งสาลีท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเศษเหลือ 

กระบวนการผลิตซูริมิ	  

	 	5.1.1	ผลคุณภาพทางด้านกายภาพและทางด้านเคมีผลของการเติมแป้งสาลี 4 ระดับ ลงในเศษเน้ือปลา

เหลือจากซูริมิ จะได้ผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ ดังภาพที่ 1 และตารางที่ 1

ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่ใช้ปริมาณของแป้งสาลีต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (a) 

ร้อยละ 1 (b) ร้อยละ 2 (c) และ ร้อยละ 3 (d) ตามล�ำดับ
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ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2564

บทความวิจัย
ตารางที่ 1	 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่ปริมาณแป้งสาลีต่างกัน

คุณภาพผลิตภัณฑ์

ปริมาณของแป้งสาลี (ร้อยละ)

0 1 2 3

ทางกายภาพ

L* 42.00±1.6ns 41.27±2.45ns 41.11±1.82ns 41.36±1.51ns

a* 69.83±2.45ns 68.97±0.87ns 68.93±2.03ns 68.53±1.36ns

b* 2.00±0.56ns 1.67±0.67ns 1.50±3.39ns 1.40±0.61ns

ทางเคมี

ความชื้น (ร้อยละ) 3.82±0.22ns 4.23±0.44ns 4.35±0.30ns 3.92±0.17ns

หมายเหตุ ; ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

จากตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่ปริมาณ 

แป้งสาลีต่างกัน พบว่า ปริมาณแป้งสาลีไม่มีผลต่อค่าสี L*, a* และ b* ของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ (p>0.05)  

โดยค่าความสว่าง (L*) มค่ีาอยูร่ะหว่าง 41.11 - 42.00 ค่าสแีดง (a*) มค่ีาอยูร่ะหว่าง 68.53 - 69.83 จึงมสีอีอกแดง  

ส่วนค่า b* ค่าสีเหลือง มีค่าอยู่ระหว่าง 1.40 - 2.00 แต่อย่างไรก็ตามจะได้ว่าผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ  

ค่าสี L*, a* และ b มีแนวโน้มลดลง เมื่อปริมาณของแป้งสาลีเพิ่ม ซึ่งลักษณะสีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ 

ที่ได้จะมีสีแดงเข้มออกเหลืองเล็กน้อย และผลการวิเคราะห์ทางด้านเคมี ในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ พบว่า 

ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบแต่ละสูตร มีปริมาณความชื้นเฉลี่ยระหว่างร้อยละ 3.82 - 4.35 

	 5.1.2		 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ 

	 		 	 ผลของการเติมแป้งสาลี 4 ระดับ ของผู้ทดสอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ ในปัจจัยด้านสี 

กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และความชอบรวม แสดงดังตารางที่ 2 

ตารางที่ 2	 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่เสริมแป้งสาลี 

	 ปริมาณต่างกัน

ปริมาณของ

แป้งสาลี (ร้อยละ)

 คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส (คะแนน)

สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบรวม

0 7.13±1.04 a 6.60±1.07 b 6.63±1.19ab 6.60±1.04a 6.43±0.90b

1 

2 

7.33±0.96 a 6.67±1.35 b 6.50±0.94ab 6.40±1.10a 6.69±0.97ab

6.93±1.31 a 6.63±1.19 b 6.30±1.53b 6.27±1.64a 6.40±1.48b

3 7.50±1.07 a 7.40±1.45a 7.17±1.56a 6.97±1.87a 7.20±1.58a

หมายเหตุ ; a,b อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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ปีท่ี 1 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2564

บทความวิจัย
จากตารางที ่2 ผลจากการประเมนิคณุภาพการยอมรบัทางด้านประสาทสมัผสัด้วยวธิ ี9-Point Hedonic scale  

ของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่ใช้ปริมาณของแป้งสาลีแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 1 2 และ 3 ตามล�ำดับ 

พบว่า ปริมาณแป้งสาลีมีต่อคะแนนการยอมรับด้านกล่ิน รสชาติ และความชอบรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติ (p≤0.05) และด้านสี และคะแนนด้านสี และลักษณะเนื้อสัมผัสไม่มีคะแนนความแตกต่างกันทางสถิติ  

โดยผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบสูตรที่ 4 มากที่สุด คือ แป้งสาลีร้อยละ 3 โดยมีคะแนน

การยอมรับสูงที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับทุกชุดการทดลองในคุณลักษณะทางด้านสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส 

และความชอบรวมโดยมคีะแนนเฉลีย่เท่ากบั 7.50 7.40 7.17 6.97 และ 7.20 ซึง่สตูรที ่4 มส่ีวนประกอบเศษเหลอื 

จากกระบวนการผลิตซูริมิร้อยละ 73.50 แป้งมันส�ำปะหลัง ร้อยละ 14 แป้งสาลี ร้อยละ 3 น�้ำตาล ร้อยละ 6  

เกลือ ร้อยละ 1.50 ซีอิ๊วขาว ร้อยละ 2.50 พริกไทย ร้อยละ 1.50 

5.2		ผลการศกึษาชนดิเครือ่งปรงุรสทีเ่หมาะสมในการพฒันาผลติภณัฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเศษเหลอืกระบวน

การผลิตซูริมิ	

	 	5.2.1	ผลคุณภาพทางด้านกายภาพและด้านเคมี

	 		 	 ผลการเสริมเครื่องปรุงรส 4 ชนิด คือ รสลาบ รสหมึกย่าง รสบาร์บีคิว และรสต้มย�ำ ตามล�ำดับ 

ในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ จะได้ลักษณะผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ ดังภาพที่ 2 และตารางที่ 3

ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบทรงที่เสริมเครื่องปรุงรสต่างกัน 4 ชนิด คือ รสลาบ (a) 

รสหมึกย่าง (b) รสบาร์บีคิว (c) และรสต้มย�ำ (d)
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ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2564

บทความวิจัย
ตารางที่ 3	 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบเสริมเครื่องปรุงรสต่างชนิดกัน

คุณภาพผลิตภัณฑ์
ชนิดของเครื่องปรุงรส

ลาบ หมึกย่าง บาร์บีคิว ต้มย�ำ

ทางกายภาพ

L* 

a*

b*

33.40±3.03 a

75.20±4.23 a

2.45±0.83 b

37.04±1.94 a

70.50±3.66 a

9.22±1.67 a

36.01±3.00 a

66.90±13.44 a

7.57±3.39 a

35.02±2.67 a

73.28±9.95 a

7.86±3.24 a

ทางเคมี

ความชื้น (ร้อยละ) 3.95±0.28 a 5.45±0.17 a 4.65±0.17 a 4.84±0.42 a

หมายเหตุ : a,b อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)

จากตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่เสริมด้วย 

เครื่องปรุงรสต่างชนิดกัน พบว่า ชนิดของเครื่องปรุงรสไม่มีผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ (p>0.05)  

โดยค่าความสว่าง (L*) มีค่าอยู่ระหว่าง 33.40 - 37.04 จึงมีสีค่อนข้างคล�้ำ ขณะที่ค่าสีแดง (a*) มีค่าอยู่ระหว่าง 

66.90 - 75.20 จึงมีสีออกแดงเข้ม ส่วนค่า b* ค่าสีเหลือง มีค่าอยู ่ระหว่าง 2.45 - 9.22 จึงมีสีออกเหลือง  

ซึ่งลักษณะสีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่เสริมเครื่องปรุงรสที่ได้จะมีสีแดงคล�้ำออกเหลืองเล็กน้อย  

โดยเมือ่เสรมิเครือ่งปรงุรสต่างชนดิกนัจะส่งผลต่อค่าส ีL* a* b* ทัง้นี ้ ผลติภณัฑ์ปลาแผ่นอบกรอบรสหมกึย่างทีไ่ด้ 

จะมีสีแดงคล�้ำเหลือง ส่วนรสบาร์บีคิว รสต้มย�ำ และรสลาบผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจะมีสีแดงคล�้ำ และ 

ผลการวิเคราะห์ทางด้านเคมี ในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบรสลาบ รสหมึกย่าง รสบาร์บีคิว และรสต้มย�ำ  

พบว่า ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่เสริมเครื่องรสต่าง ๆ มีปริมาณความชื้นเฉลี่ยเท่ากับ 

ร้อยละ 3.95 - 5.45 ซึง่มผีลท�ำให้ผลติภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบทีเ่สรมิเครือ่งปรงุรส มคีวามชืน้ตามมาตรฐานก�ำหนด 

เมื่อเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
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ปีท่ี 1 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2564

บทความวิจัย
	 5.2.2		 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบเสริมเครื่องปรุง 

รสต่างชนิด ได้แก่ รสลาบ รสหมึกย่าง รสบาบีคิว และรสต้มย�ำ แสดงดังตารางที่ 4 

ตารางที่ 4	 คะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์ปลาแผ่นอบกรอบทีเ่สรมิเครือ่งปรงุ 

	 รสต่างชนิด 

ชนิด 

เครื่องปรุงรส

คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม

รสลาบ

รสหมึกย่าง

รสบาร์บีคิว

รสต้มย�ำ

6.97±1.25 a

7.23±1.41a

6.67±1.97a

7.23±1.61a

6.57±1.22b

7.20±1.06a

5.97±1.25b

6.10±1.18 b

6.83±1.49 bc

7.63±0.67 a

6.37±1.65c

7.17±1.29 ab

7.27±0.83 a

7.17±1.29 a

6.17±1.21 a

6.77±1.14 a

6.77±1.01 ab

7.27±1.01 a

6.27±1.28 b

6.97±1.10 a

หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)

จากตารางท่ี 4 ผลจากการประเมินคุณภาพการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Hedonic scale  

ของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบท่ีเสริมเครื่องปรุงรสแตกต่างกัน 4 ชนิด คือ รสลาบ รสหมึกย่าง รสบาร์บีคิว  

และรสต้มย�ำ ตามล�ำดับ พบว่า ชนิดของเครื่องปรุงรสมีต่อคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส 

และความชอบรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ขณะที่คะแนนด้านสีไม่มีความแตกต่างกัน 

ทางสถติ ิโดยชนดิของเครือ่งปรงุรสทีผู่บ้รโิภคให้การยอมรบัในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบมากทีสุ่ดคือ รสหมกึย่าง  

โดยมีคะแนนการยอมรับของผู ้บริโภคสูงท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองในคุณลักษณะทางด้านสี  

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.23 7.20 7.63 7.17 และ 7.27 ตามล�ำดับ 

6.	อภิปรายผลการวิจัย
6.1		 การพัฒนาผลติภณัฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเศษเนือ้ปลาจากกระบวนการผลติซรูมิ ิพบว่า ปรมิาณแป้งสาลี 

ร้อยละ 3 เป็นสูตรที่เหมาะสมที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด ซึ่งสูตรผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ ประกอบด้วย  

เศษเหลือจากกระบวนการผลิตซูริมิ ร้อยละ 73.50 แป้งมันส�ำปะหลัง ร้อยละ 14 แป้งสาลี ร้อยละ 3 น�้ำตาล 

ร้อยละ 6 เกลือ ร้อยละ 1.50 ซีอิ้วขาว ร้อยละ 2.50 พริกไทย ร้อยละ 1.50 ซ่ึงปริมาณแป้งสาลีที่เพิ่มขึ้นมีผลต่อ 

ค่าสี L*, a* และ b* ของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบมีแนวโน้มลดลง ทั้งน้ีเน่ืองจากแป้งสาลีมีเหลืองครีม 

เมื่อเติมลงในผลิตภัณฑ์จึงมีผลให้มีเข้มลดลง [1] ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ของผลิตภัณฑ์ L* ค่าความเป็น 

สีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลักษณะสีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่ได้จึงมีสีแดงเหลืองเล็กน้อย 

ผลการวเิคราะห์ทางด้านเคม ีในผลติภณัฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ พบว่า ปรมิาณความชืน้ในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ 

แต่ละสูตร มีปริมาณความชื้นเฉลี่ยระหว่างร้อยละ 3.82 - 4.35 ซึ่งมีค่าผ่านตามเกณ์ฑมาตรฐานก�ำหนด [7]  

และสอดคล้องกบั [4] รายงานว่าผูบ้รโิภคให้การยอมรบัผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นปรงุรสทีผ่่านการใช้อณุหภูม ิ70 องศาเซลเซียส  

ระยะเวลา 45 นาที มีปริมาณความชื้นไม่เกินร้อยละ 10.75
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6.2		 การศึกษาชนิดของเครื่องปรุงรสที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ พบว่า รสหมึกย่าง เป็นชนิด

เครื่องปรุงรสท่ีผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบสูงสุด ท้ังนี้ เนื่องจากลักษณะกลิ่นหอมของ 
รสหมึกย่างเข้ากันกับผลิตภัณฑ์จึงท�ำให้คะแนนการยอมรับสูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับรสบาร์บีคิว รสต้มย�ำ  
และรสลาบ และพบว่าเครื่องปรุงรสท่ีเสริมในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบมีผลท�ำให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง  
ขณะท่ีค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) จึงท�ำให้ผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่ได้มีลักษณะ 
สีแดงคล�้ำออกเหลืองเล็กน้อย และปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบแต่ละสูตรที่ปรุงรสด้วยรสลาบ  
รสหมกึย่าง รสบาร์บคีวิ และรสต้มย�ำ มปีรมิาณความชืน้เฉลีย่เท่ากบัร้อยละ 3.95 - 5.45 ผลติภณัฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ 
ในทุกชุดการทดลอง 

7.	สรุปผลและข้อเสนอแนะ
สรุปผล
7.1		 ปริมาณแป้งสาลีท่ีเติมในผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่ผู ้บริโภคให้คะแนนการยอมรับ พบว่า  

สูตรที่ 4 ปริมาณแป้งสาลี ร้อยละ 3 เป็นสูตรท่ีเหมาะสม ซึ่งประกอบด้วยเศษเหลือจากกระบวนการผลิตซูริมิ 
ร้อยละ 73.50 แป้งมันส�ำปะหลัง ร้อยละ 14 แป้งสาลี ร้อยละ 3 น�้ำตาล ร้อยละ 6 เกลือ ร้อยละ 1.50 ซีอิ๊วขาว
ร้อยละ 2.50 พริกไทย ร้อยละ 1.50

7.2		 ผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบที่เสริมเคร่ืองปรุงรส คือ รสปลาหมึกย่าง โดยมีคะแนนการยอมรับของ 
ผู ้บริโภคสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับทุกชุดการทดลองในคุณลักษณะทางด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส  
และความชอบรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.23, 7.20, 7.63, 7.17 และ 7.27 ตามล�ำดับ 

ข้อเสนอแนะ
1.	 ควรเพิ่มชนิดแป้งที่ผลิตได้จากวัตถุดิบในประเทศไทยที่มีคุณค่าทางอาหารสูง เช่น ข้าวสังข์หยด  

ข้าวไรซ์เบอรี่ ทดแทนการใช้แป้งสาลี
2.	 ควรมีการศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
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