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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาชนิิดสารยึึดเกาะที่่�มีีผลต่่อคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา โดยแบ่่งชุุด  

การทดลอง 5 ชุุดการทดลอง ได้้แก่่ สููตรพื้้�นฐาน (ชุุดควบคุุม) โปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้อยละ 0.1 โปรตีีนถั่่�วเหลืือง  

ร้้อยละ 0.2 แซนแทนกััม ร้้อยละ 0.1 และแซนแทนกััม ร้้อยละ 0.2 ตามลำดัับ ตรวจวิิเคราะห์์คุุณภาพทางกายภาพ  

ค่่าสีี ค่่าความแข็็งแรงของเจล ความสามารถในการอุ้้�มน้้ำ และปริมาณน้้ำที่่�สููญเสีีย และทดสอบคุุณภาพ  

ทางประสาทสััมผััส ได้้แก่่ สีี กลิ่่�น รสชาติิ ความยืืดหยุ่่�น และความชอบรวม โดยใช้้ผู้้�ทดสอบที่่�ผ่่านการฝึึกฝน  

จำนวน 10 คน 

ผลการทดลองพบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาที่่�มีีการเติิมโปรตีีนถั่่�วเหลืืองเป็็นสารยึึดเกาะมีีคุุณภาพดีีกว่่า 

การเติิมแซนแทนกััม โดยการเติิมโปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้อยละ 0.2 ส่งผลต่่อคุุณภาพของลููกชิ้้�นดีีที่่�สุุด มีีผลต่่อ 

ค่่าสีีเล็็กน้้อย ค่่าความแข็็งแรงของเจล 903.83 ความสามารถในการอุ้้�มน้้ำ 30.95 และปริมาณน้้ำที่่�สููญเสีีย 5.71  

เมื่่�อเปรียบเทีียบกัับชุุดการทดลองที่่�เติิมแซนแทนกััมและชุุดควบคุุม และผลการศึึกษาทางด้้านประสาทสััมผััส  

พบว่่า ชุุดการทดลองที่่�มีีการเติิมโปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้อยละ 0.2 ได้้รัับคะแนนการยอมรัับทางด้้านประสาทสััมผััส 

ในทุุกคุุณลัักษณะ ด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ ความยืืดหยุ่่�น และความชอบรวม โดยมีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.10 7.20  

8.40 8.20 และ 8.60 คะแนน ตามลำดัับ

คำสำคััญ :	 ลููกชิ้้�นปลา สารยึึดเกาะ โปรตีีนถั่่�วเหลืือง แซนแทนกััม 
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Abstract

The objective of this research was to study the effects of types and quantity of binders  

on the quality of fish balls.  The experiments were divided into 5 sets,. i.e., basic formula  

(control set), 0.1 percent soy protein, 0.2 percent soy protein, 0.1 percent xanthan gum,  

and 0.2 percent xanthan gum, respectively.  The physical quality, color value, gel strength,  

water holding capacity, and water loss were analyzed.  The sensory qualities were also tested, 

including color, odor, taste, elasticity, and overall liking, which reported by 10 trained panelists.

The results showed that the fish ball products with soy protein added as a binder had better 

quality than the ones with xanthan gum.  The addition of 0.2 percent soy protein had the best  

effect on the quality of the fish balls, with a slight effect on the color value, gel strength  

value of 903.83, water holding capacity of 30.95, and water loss of 5.71, when compared  

to the experimental sets with xanthan gum and the control set.  The results of the sensory  

study showed that the experimental set with 0.2 percent soy protein added received  

sensory acceptance scores in all characteristics, namely color, odor, taste, elasticity,  

and overall liking with the average scores of 7.10, 7.20, 8.40, 8.20, and 8.60, respectively.

Keywords :	 fish ball, binder, soy protein, xanthan gum

1.	บท นำ 
ซููริิมิิ (Surimi) เป็็นเนื้้�อปลาบดที่่�ผ่่านการแยกก้้างออกล้้างด้้วยสารละลายเกลืือเจืือจางกำจััดน้้ำออกบางส่่วน 

และผสมกัับสารป้้องกัันการสููญเสีียสภาพธรรมชาติิของโปรตีีน เช่่น น้้ำตาลฟอสเฟตอาจนำซููริิมิิที่่�ได้้มาผลิิต
เป็็นผลิิตภััณฑ์์หรืือเก็็บไว้้ในรููปแช่่เยืือกแข็็งที่่�อุุณหภููมิิ -18 องศาเซลเซีียสหรืือต่่ำกว่่าเพื่่�อแปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์ 
เช่่น ลููกชิ้้�น เต้้าหู้้�ปลา ไส้้กรอก ปููอััด เป็็นต้้น [1] โดยเฉพาะผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลานิิยมบริิโภคทั้้�งในรููปแบบ 
การบริิโภคโดยตรง ได้้แก่่การต้้ม ทอด หรืือนึ่่�ง หรืือนํําไปเป็็นส่่วนผสมของเมนููอาหารต่่าง ๆ เช่่น แกงเขีียวหวาน 
ลูกูชิ้้�นปลา แกงป่า่ นอกจากนี้้�ยังันํําไปเป็น็ส่่วนประกอบช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทางอาหาร เช่น่ ก๋วยเตี๋๋�ยว หรืือยํํา จากการสํํารวจ 
ของข้้อมููลกลุ่่�มผู้้�บริิโภคในช่่วงอายุุ 16 - 19 ปี เป็็นกลุ่่�มที่่�บริิโภคลููกชิ้้�นมากที่่�สุุดประมาณ 0.42 กรััม/คน/วััน  
โดยมีีการคาดการณ์์ว่่าประเทศไทยบริิโภคลููกชิ้้�นปลาประมาณ 12,000 ตั ันต่่อปีี เนื่่�องจากเป็็นอาหาร 
ที่่�หารัับประทานง่่าย มีีรสชาติิอร่่อย และปััจจุุบัันกระแสรัักษาสุุขภาพของคนไทยมีีมากขึ้้�น โดยเฉพาะผู้้�สููงอายุุ 
ส่่วนมากหัันมาดููแลสุุขภาพ และรัับประทานอาหารเพื่่�อสุุขภาพมากขึ้้�น [2] ประเทศไทยมีแนวโน้้มเข้้าสู่่�สัังคม 
ผู้้�สููงอายุุ โดยมีีประชากรอายุุ 65 ปีีขึ้้�นไป มากกว่่าร้้อยละ 20 ของจำนวนประชากรทั้้�งหมด ส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิง 
ผู้้�บริิโภคในวััยรุ่่�น และวััยทำงานเริ่่�มนิิยมรัับประทานอาหารเพื่่�อสุุขภาพมากขึ้้�นอย่่างต่่อเน่ื่�อง เพื่่�อการตอบสนอง 
ที่่�ดีีของร่่างกาย และให้้มีีร่่างกายที่่�แข็็งแรง โดยเลืือกบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ เช่่น อาหารไขมันต่่ำ อาหารไขมัน 
ไม่่อิ่่�มตััว อาหารที่่�มีีรสไม่่จััดจ้านหรืืออาหารที่่�ให้้สมดุุลพลังงานกัับร่่างกาย และกระแสความนิิยมในอาหาร 
ประเภทอาหารเกษตรอิินทรีีย์์ (Organic Food) หรืืออาหารคลีีน (Clean Food) มีีเพิ่่�มมากขึ้้�น ด้้วยประโยชน์ ์
ของอาหารที่่�ช่่วยส่งเสริมสุุขภาพ และลดความเสี่่�ยงของการเกิิดโรค ซึ่่�งจากงานวิิจััย พบว่่าส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิง  
มีชี่ว่งอายุรุะหว่า่ง 36 - 45 ปี มีสถานภาพโสด มีรีะดับัการศึกึษาปริญิญาตรี ีมีอาชีีพพนักังานบริษิัทัเอกชน มีช่ว่งรายได้้ 
เฉลี่่�ยต่อ่เดืือนมากกว่่า 50,000 บาทขึ้้�นไป มีการตัดัสินิใจบริโิภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพโดยรวมอยู่่�ในระดัับ มากที่่�สุดุ [3] 
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การผลิิตลููกชิ้้�นแบบแช่่เยืือกแข็็งเพื่่�อรัักษาคุุณภาพและยืืดอายุุการเก็็บรัักษานิิยมใส่่สารยึึดเกาะ (Binder) 

เช่่น แป้้ง โปรตีีนถั่่�วเหลืือง และไข่่ขาวผง ทำให้้ลููกชิ้้�นยัังคงมีีคุุณภาพด้้านเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีี การใส่่สารยึึดเกาะเหล่่านี้้� 

มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อช่่วยจัับยึึดตััวกันของชิ้้�นเนื้้�อ เพิ่่�มความสามารถในการอุ้้�มน้้ำ ทำให้้เนื้้�อสััมผััสนุ่่�ม ลดการสููญเสีีย 

น้้ำหนัักขณะทำให้้สุุก และเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ นอกจากนี้้� การแช่่เยืือกแข็็งยัังช่่วยยืืดอายุุการเก็็บ

รัักษาอีีกด้้วย ชนิดของสารยึึดเกาะที่่�นิิยมใช้้ ได้้แก่่ สารยึึดเกาะประเภทโปรตีีนที่่�ไม่่ใช่่เนื้้�อสััตว์์ เช่่น โปรตีีนสกัด 

จากถั่่�วเหลืือง (Isolated Soy Protein : ISP) กลููเตนจากแป้้งสาลีี หางนมผง และโปรตีีนจากไข่่ขาว จะช่่วยเสริิม  

การยึึดเกาะของชิ้้�นเนื้้�อที่่�ผ่่านความร้้อน ซึ่่�งความร้้อนที่่�ใช้้ในการเกิิดเจลของโปรตีีนประเภทนี้้�ต้้องใช้้อุุณหภููมิ ิ

ที่่�สููงกว่่าโปรตีีนจากเนื้้�อสััตว์์ และวััตถุุเจืือปนอาหารที่่�มีีคุุณสมบััติิเป็็นสารยึึดเกาะ ได้้แก่่ สารในกลุ่่�มของ 

พอลีีแซ็็คคาไรด์์ (Polysaccharide hydrocolloids) และสารประกอบฟอสเฟต โดยสารยึึดเกาะในกลุ่่�ม 

ของพอลีีแซ็็คคาไรด์์ เช่่น กััม (Gum) อััลจิิเนต (Alginate) แซนแทนกััม (Xanthan gum) มีีคุุณสมบััติิอุ้้�มน้้ำได้้ดีี  

ซึ่่�งพอลีีแซ็็คคาไรด์์ในกลุ่่�มของแป้้งนั้้�นนิิยมใช้้ในผลิิตภััณฑ์์จากเนื้้�อปลาบด เนื่่�องจากช่่วยปรับปรุุงคุุณภาพ 

ของเนื้้�อสััมผััส เมื่่�อนํําไปแช่่เย็็นหรืือแช่่เยืือกแข็็งสามารถรัักษาคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ให้้มีีความคงตััว [4]  

จากงานวิิจััย พบวา กลุ่่�มของพอลีีแซ็็คคาไรด์์ ไดแก แซนแทนกััม และกััวรกัม สามารถชวยปรับปรุงเนื้้�อสััมผััส

และความคงตััวของผลิิตภััณฑ์์จากเนื้้�อปลาบดใหดีีขึ้้�นได้้ ซึ่่�งในปจจุุบัันพบวา มีีงานวิิจััยที่่�นำสารไฮโดรคอล

ลอยดมาใชปรัับปรุุงเนื้้�อสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ได้้ผลดีี [5]

ผู้้�วิิจััยจึึงสนใจศึึกษาการผลิิตลููกชิ้้�นไม่่มีีแป้้งเป็็นส่่วนผสมที่่�ตอบโจทย์์ของตลาดของผู้้�บริิโภคอาหาร  

แต่่การไม่่เติิมแป้้งจะทำให้้ผลิิตภััณฑ์์ไม่่สามารถอุ้้�มน้้ำได้้ เกิิดการสููญเสีียน้้ำหลัังละลายทำให้้สููญเสีียคุณลัักษณะ 

ที่่�ดีีทางด้้านประสาทสััมผััสไม่่เป็็นที่่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภค ดัังนั้้�น การที่่�จะนำสารยึึดเกาะ (Binder) ที่่�มีีคุุณสมบััติิ 

สามารถอุ้้�มน้้ำ เช่่น โปรตีีนถั่่�วเหลืืองและแซนแทนกััมมาทดแทนส่่วนผสมของแป้้งเพื่่�อปรับปรุงคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ 

ลููกชิ้้�นปลาให้้สามารถอุ้้�มน้้ำได้้ดีีขึ้้�น ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาสููญเสีียน้้ำหนัักน้้อยที่่�สุุดหลัังการละลาย  

และคงรัักษาคุุณภาพทางกายภาพ สีี กลิ่่�น และรสชาติิ และมีีความปลอดภััยต่่อสุุขภาพของผู้้�บริิโภค 

2.	วั ตถุุประสงค์์ของการวิิจััย
เพื่่�อศึึกษาชนิิดและปริิมาณสารยึึดเกาะที่่�มีีผลต่่อคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา

3.	 สมมติิฐานการวิิจััย
ชนิิดและปริิมาณสารยึึดเกาะที่่�แตกต่่างกัันมีีผลต่่อคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาต่่างกััน

4.	วิ ธีีการดำเนิินการวิิจััย
4.1 	ชนิิดและปริิมาณสารยึึดเกาะที่่�มีีผลต่่อคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา

เตรีียมผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาที่่�ต่่างกััน 5 ชุุดการทดลอง ได้้แก่่ สูตรพื้้�นฐาน (ชุุดควบคุุม) โปรตีีนถั่่�วเหลืือง 

ร้้อยละ 0.1 โปรตีีนถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.2 แซนแทนกััมร้้อยละ 0.1 และแซนแทนกััมร้้อยละ 0.2 ตามลำดัับ  

โดยมีีส่่วนผสมของเนื้้�อซููริิมิิปลาทรายแดง จากบริิษััทชััยเจริิญมารีีน 2002 จำกััด ร้้อยละ 70.98 สัับผสม 

จนละเอีียด เติิมเกลืือร้้อยละ 1.5 ผสมจนเนื้้�อซููริิมิิเป็็นเจลและเซตตััวเข้้ากัันดีี เติิมเอนไซม์์ทรานส์์กลููตามิิเนส 

ร้้อยละ 0.16 โซเดีียมไตรโพลีฟอสเฟตร้้อยละ 0.10 ไข่่ขาวผงร้้อยละ 1.10 น้้ำตาลทรายขาวร้อยละ 0.33  
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ผงชููรสร้้อยละ 0.53 ตามลำดัับ และเติิมปริิมาณโปรตีีนถั่่�วเหลืือง แซนแทนกััม ตามชุุดการทดลอง สลัับสัับ 

ผสมกัับน้้ำแข็็งบดร้อยละ 25.30 สัับผสมให้้เข้้ากััน และนำไปปั้้�นขึ้้�นรููปเป็็นทรงกลม น้้ำหนััก 15 กรััมต่่อลููก  

ลงในน้้ำอุ่่�นที่่�อุุณหภููมิิ 45 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 10 นาทีี ต้้มที่่�อุุณหภููมิิ 90 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 10 นาทีี  

แช่ใ่นน้้ำเย็็นอุุณหภููมิไิม่่เกิิน 4 องศาเซลเซียีส นาน 2 นาทีี ผึ่่�งลม 5 นาทีี บรรจุุในถุงุ 120 กรัมั ติดผนึึกแบบสุุญญากาศ 

ฆ่่าเชื้้�อด้้วยอุณหภููมิิ 90 องศาเซลเซีียส นาน 10 นาทีี นำไปแช่่เยืือกแข็็งด้้วยเคร่ื่�องแช่่เยืือกแข็็งแบบการแช่่แข็็ง 

ด้้วยความเร็็วสููง (IQF) ที่่�อุุณหภููมิิ -35 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 90 นาทีี เพ่ื่�อช่่วยให้้เกิิดผลึึกน้้ำแข็็งขนาดเล็็ก 

ภายในผลิิตภััณฑ์์ ซึ่่�งช่่วยรัักษาเนื้้�อสััมผััสและคุุณภาพของลููกชิ้้�นหลััง การละลายและป้้องกัันการจัับตััวกััน 

ของลููกชิ้้�น จากนั้้�นเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 0-5 องศาเซลเซีียส เพื่่�อรัักษาคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ ช่วยป้องกัันไม่่ให้้ 

เกิิดการสููญเสีียความชื้้�นมากเกิินไปและยัังคงรสชาติิ สีี และคุุณค่่าทางโภชนาการ และนำไปตรวจวิิเคราะห์์ 

คุุณภาพทางกายภาพ และทางประสาทสััมผััส

4.2 	ศึึกษาคุุณภาพทางกายภาพ และทางประสาทสััมผััส

	 	 4.2.1	 ศึึกษาคุุณภาพทางกายภาพ ได้้แก่่ 

	 	 	 	 1)	ค่่าสีี L* a* และ b* ด้้วยเครื่่�องวััดสีี (CR-20, Konica Minolta	)

	 	 	 	 2)	ความแข็็งแรงของเจล ด้้วยเคร่ื่�องวััดค่าเจล (Rheo TEX:SD-700II) วัดความแข็็งแรงของเจล  

(Gel strength) โดยนำตััวอย่่างลููกชิ้้�นไปวััดกัับเครื่่�องที่่�ใช้้หััวเข็็มขนาด 5 mm. วางไว้้ที่่�ฐานเครื่่�องในตำแหน่่ง 

ที่่�กึ่่�งกลางกัับหััวเข็็มวััด กดบนลููกชิ้้�นด้้วยแรง 5,000 กรััม เป็็นระยะทาง 15 เซนติิเมตร ที่่�ความเร็็ว 2 มม/วิินาทีี  

กดลงในตััวอย่่างจนกระทั้้�งผิิวหน้้าเจลแตก คำนวณจากการคููณของแรงที่่�ใช้้ในการกดให้้ผิิวหน้้าเจลกัับระยะทาง 

ที่่�หััววััดกดผิิวหน้้าจนกระทั้้�งผิิวหน้้าเจลแตก [6] 

	 	 	 	 3)	ความสามารถในการอุ้้�มน้้ำ (Water Holding Capacity, WHC) โดยนำตััวอย่่างลููกชิ้้�นวาง 

ระหว่่างกระดาษกรอง Whatman เบอร์์ 1 ด้้านบน 2 แผ่่น ด้้านล่่าง 2 แผ่่น กดด้้วยน้้ำหนััก 5 กิิโลกรััม  

เป็็นเวลา 2 นาทีี ชั่่�งน้้ำหนัักลููกชิ้้�นก่่อนกดและหลัังกด [7] คำนวณดัังสมการ

% WHC =  
น้้ำหนัักลููกชิ้้�นก่่อนกด – น้้ำหนัักลููกชิ้้�นหลัังกด

น้้ำหนัักลููกชิ้้�นก่่อนกด
  x 100

	 	 	 	 4)	ร้้อยละปริมาณน้้ำที่่�สููญเสีีย (% Drip loss) โดยนำผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา ชั่่�งน้้ำหนัักก่่อน 

และหลัังเก็็บรักัษา จากนั้้�นนำไปคำนวณร้้อยละปริมาณน้้ำที่่�สูญูเสีียภายหลัังการเก็็บรักัษา 5 วัน [6] คำนวณดัังสมการ

% Drip loss =  
น้้ำหนัักลููกชิ้้�นก่่อนกด – น้้ำหนัักผลิิตภััณฑ์์หลัังการเก็็บรัักษา 5 วััน

น้้ำหนัักลููกชิ้้�นก่่อนกด
  x 100

	 	 4.2.2 	ศึึกษาคุุณภาพทางประสาทสััมผััส โดยการต้้มตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์ที่่�อุุณหภููมิิ 100 องศาเซลเซีียส 

เป็็นเวลา 2 นาทีี และทดสอบโดยผู้้�ทดสอบที่่�ผ่่านการฝึึกฝน จำนวน 10 คน ซึ่่�งเป็็นบุุคลากรในบริิษััทชััยเจริิญ 

มารีนี 2002 จำกัดั ประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสั ได้แ้ก่ ่ด้า้นสี ีกลิ่่�น รสชาติ ิความยืืดหยุ่่�น และความชอบรวม  

ด้้วยวิิธีี 9 ระดัับ 9 - Point Hedonic Scale (1 = ไม่่ชอบมากที่่�สุุด 2 = ไม่่ชอบมาก 3 = ไม่่ชอบปานกลาง  

4 = ไม่่ชอบเล็็กน้้อย 5 = เฉย ๆ 6 = ชอบเล็็กน้้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากที่่�สุุด)
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4.3 	การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ

	 	 ข้้อมููลที่่�ได้้ทำการวิิเคราะห์์ความแตกต่่างทางสถิิติิ โดยหาค่่าเฉลี่่�ยและส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน 

โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ (Completely Randomized Design : CRD) ในการศึึกษาคุุณภาพ 

ทางกายภาพและทางด้้านเคมีี และวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์ (Randomized Complete  

Block Design : RCBD) ในการศึึกษาคุุณภาพทางด้้านประสาทสััมผััส วิิเคราะห์์ความแปรปรวนของข้้อมููลด้้วย  

Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทีียบความแตกต่่างด้้วยวิิธีี Duncan’s New Multiple  

Range Test (DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

5.	ผ ลการวิิจััย
ผลจากการศึึกษาชนิิดสารยึึดเกาะต่่อคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา

ผลการวิเิคราะห์ค์ุณุภาพทางกายภาพลักัษณะปรากฏของผลิติภัณัฑ์ลู์ูกชิ้้�นปลาที่่�ได้ม้ีลัีักษณะสีขีาวขุ่่�น ดังัภาพที่่� 1

 	

	 ก)	 ข)	 ค)	 ง)	 จ)

ภาพที่่� 1 ผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา 5 ชุุดการทดลอง คืือ ก) ชุุดควบคุุม ข) โปรตีีนถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.1 

ค) โปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้้อยละ 0.2 ง) แซนแทนกััม ร้้อยละ 0.1 จ) แซนแทนกััม ร้้อยละ 0.2

ค่่าสีี (L* a* b*) ผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาที่่�เติิมสารยึึดเกาะต่่างชนิิดกััน ได้้แก่่ สูตรพื้้�นฐาน (ชุุดควบคุุม)  

โปรตีีนถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.1 โปรตีีนถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.2 แซนแทนกััมร้้อยละ 0.1 และแซนแทนกััมร้้อยละ 0.2  

ตามลำดัับ พ บว่่า ชนิ ิดและปริิมาณสารยึึดเกาะไม่่มีีผลต่่อค่่าสีี a* ในขณะที่่�มีีผลต่่อค่่า L* และ b*  

เพีียงเล็็กน้้อยของชุุดการทดลอง โดยค่าสว่าง (L*) มีีค่่าอยู่่�ระหว่่าง 82.60 – 85.77 ค่าสีีแดง (a*) มีีค่่าอยู่่� 

ระหว่่าง 3.40 - 2.97 ส่่วนค่่าสีีเหลืือง (b*) มีีค่่าอยู่่�ระหว่่าง 11.87 – 14.53 ดัังตารางที่่� 1
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ตารางที่่� 1	 คุุณภาพด้้านสีีของผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาที่่�ต่่างกััน

ชนิิดและปริิมาณสารยึึดเกาะ
ค่่าสีี (ร้้อยละ)

L* a* b*

สููตรพื้้�นฐาน (ชุุดควบคุุม) 82.60+0.28b 3.40+0.17ns 14.53+1.03b

โปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้้อยละ 0.1 83.40+1.08ab 3.30+0.30ns 13.93+0.25ab

โปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้้อยละ 0.2 84.13+0.37ab 2.97+0.06ns 11.87+0.84a

แซนแทนกััม ร้้อยละ 0.1 84.73+0.58ab 3.20+0.70ns 12.37+0.95a

แซนแทนกััม ร้้อยละ 0.2 85.77+1.00a 3.20+0.17ns 12.50+0.26ab

หมายเหตุุ :	 อัักษรที่่�ต่่างกัันในแนวตั้้�งแสดงว่่ามีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

	 	 	 ns แสดงว่่าไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (p>0.05)

ค่่าความแข็็งแรงของเจล พบว่่า ชุุดการทดลองลููกชิ้้�นปลาที่่�เติิมโปรตีีนถั่่�วเหลืืองมีีค่่าความแข็็งของเจลมากกว่่า 

เมื่่�อเปรียบเทีียบกัับชุุดการทดลองที่่�เติิมแซนแทนกััมและชุุดควบคุุม ลูกชิ้้�นปลาที่่�เติิมโปรตีีนถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.1 

และ 0.2 แซนแทนกััมร้้อยละ 0.1 และ 0.2 และชุดุควบคุุม มีค่ี่าความแข็ง็แรงของเจลเฉลี่่�ยเท่่ากับั 281.22, 877.97, 

903.83, 450.64 และ 358.05 กรััมต่่อเซนติิเมตร ตามลำดัับ ดัังภาพที่่� 2 

ภาพที่่� 2 ค่่าความแข็็งแรงของเจลของผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา
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ตารางที่่� 2 	ความสามารถในการอุ้้�มน้้ำ และปริิมาณน้้ำที่่�สููญเสีียของผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา

ชนิิดและปริิมาณสารยึึดเกาะ ความสามารถในการอุ้้�มน้้ำ (ร้้อยละ) ปริิมาณน้้ำที่่�สููญเสีีย (ร้้อยละ)

สููตรพื้้�นฐาน (ชุุดควบคุุม) 7.09±0.08d 12.06+0.73a

โปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้้อยละ 0.1 23.80±0.13b 8.26+0.27d

โปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้้อยละ 0.2 30.95±0.12a 5.71+0.48e

แซนแทนกััม ร้้อยละ 0.1 7.66±0.05d 10.32+0.28b

แซนแทนกััม ร้้อยละ 0.2 16.66±0.12c 9.25+0.24c

หมายเหตุุ : อัักษรที่่�ต่่างกัันในแนวตั้้�งแสดงว่่ามีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

จากตารางที่่� 2 ผลความสามารถในการอุ้้�มน้้ำ และปริิมาณน้้ำที่่�สููญเสีียของผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาเพื่่�อสุุขภาพ  

พบว่่า ชุุดการทดลองลููกชิ้้�นปลาที่่�เติิมโปรตีีนถั่่�วเหลืืองมีีความสามารถในการอุ้้�มน้้ำมากกว่่า เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับ 

ชุดุการทดลองที่่�เติมิแซนแทนกัมั ในขณะที่่�ชุดุการทดลองแซนแทนกัมั ร้อ้ยละ 0.1 ไม่ม่ีคีวามแตกต่า่งกับัชุดุควบคุมุ 

โดยที่่�เติิมโปรตีีนถั่่�วเหลืืองมีีความสามารถในการอุ้้�มน้้ำอยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 23.80 - 30.95 ในขณะที่่�ชุุดการทดลอง  

แซนแทนกััมกัับชุุดควบคุุมอยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 7.09 - 16.66 ซึ่่�งมีีความสอดคล้้องกัับร้้อยละปริิมาณน้้ำที่่�สููญเสีียลดลง 

เมื่่�อเทีียบกัับชุุดควบคุุม

ผลการประเมิินคุุณภาพทางด้้านประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา โดยประเมิินคะแนนการยอมรัับ

ทางประสาทสััมผััส 5 ชุุดการทดลอง ของผู้้�ทดสอบชิิมที่่�มีีผลต่่อผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาในปััจจััยด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ  

ความยืืดหยุ่่�น และความชอบรวม แสดงดััง ตารางที่่� 3

ตารางที่่� 3 	คะแนนการยอมรัับทางด้้านประสาทสััมผััสของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา

ชนิิดสารยึึดเกาะ
คะแนนการยอมรัับทางด้้านประสาทสััมผััส (คะแนน)

สีี กลิ่่�น รสชาติิ ความยืืดหยุ่่�น ความชอบรวม

สููตรพื้้�นฐาน (ชุุดควบคุุม) 6.20+0.92a 5.70+1.06b 5.70+1.06b 6.30+0.82a 6.40+0.52a

โปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้้อยละ 0.1 6.40+0.84a 6.10+1.52ab 5.70+0.67b 7.40+0.52b 7.60+0.52c

	โปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้้อยละ 0.2 7.10+0.99a 7.20+0.92a 8.40+0.52c 8.20+0.63c 8.60+0.52c

แซนแทนกััม ร้้อยละ 0.1 6.90+0.88a 6.50+1.08ab 5.70+0.82b 7.20+0.42b 7.00+0.67b

แซนแทนกััม ร้้อยละ 0.2 6.60+1.07a 6.40+1.17ab 6.10+0.88b 7.20+0.79b 6.60+0.70a

หมายเหตุุ : อัักษรที่่�ต่่างกัันในแนวตั้้�งแสดงว่่ามีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)
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จากตารางที่่� 3 ผลจากการประเมินิคุณุภาพการยอมรับัทางด้้านประสาทสัมัผัสัด้ว้ยวิิธี ี9-Point Hedonic Scale  

ของผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาที่่�ใช้้ชนิิดสารยึึดเกาะแตกต่่างกััน ได้้แก่่ สููตรพื้้�นฐาน (ชุุดควบคุุม) โปรตีีนถั่่�วเหลืือง 

ร้้อยละ 0.1 โปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้้อยละ 0.2 แซนแทนกััมร้้อยละ 0.1 และแซนแทนกััมร้้อยละ 0.2 ตามลำดัับ พบว่่า 

ชนิิดและปริิมาณสารยึึดเกาะมีีผลต่่อคะแนนการยอมรัับด้้านกลิ่่�น รสชาติิ ความยืืดหยุ่่�นและความชอบรวมแตก

ต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิติิ (p≤0.05) ยกเว้้นคะแนนการยอมรัับด้้านสีีไม่่มีีคะแนนความแตกต่่างกัันทางสถิติิ  

(p>0.05) แต่่อย่่างไรก็็ตามผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับในผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลาที่่�เติิมโปรตีีนถั่่�วเหลืือง ร้้อยละ 0.2  

โดยมีคะแนนการยอมรัับสููงที่่�สุุดเม่ื่�อเปรียบเทีียบกัับทุุกชุุดการทดลองในคุุณลัักษณะทางด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ  

ความยืืดหยุ่่�นและความชอบรวมโดย มีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.10 7.20 8.40 8.20 และ 8.60 คะแนน ตามลำดัับ

6.	 อภิิปรายผลการวิิจััย
การศึกึษาผลของชนิดิและปริมิาณสารยึดึเกาะต่อ่คุณุภาพผลิิตภัณัฑ์ล์ูกูชิ้้�นปลา พบว่า่ การเติมิโปรตีนีถั่่�วเหลืือง 

มีีผลต่่อค่่าความสว่าง (L*) เล็็กน้้อย เน่ื่�องจากโปรตีีนถั่่�วเหลืืองเป็็นผงที่่�มีีสีีขาวขุ่่�นส่่งผลทำให้้ค่่าความสว่างลดลง 

และพบว่่า ความแข็็งแรงของเจลและความสามารถในการอุ้้�มน้้ำเพิ่่�มขึ้้�น เม่ื่�อเปรียบเทีียบกัับชุุดการทดลองที่่� 

เติิมแซนแทนกััมและชุุดควบคุุม เนื่่�องด้้วยส่่วนผสมของลููกชิ้้�นปลาที่่�มีีส่่วนผสมของไข่่ขาวผงที่่�เป็็นโปรตีีนโอวััลบููมิิน  

ซึ่่�งเป็น็กรดอะมิโินที่่�มีหีมู่่�ซัลัไฮดริลิทำให้เ้กิดิพันัธะไดซัลัไฟล์ก์ับัหมู่่�ซัลไฮดริลิเมื่่�อมีีการให้ค้วามร้อ้นจะเกิดิโครงสร้า้ง

สามมิติิ ิ[8] ซึ่่�งเมื่่�อเพิ่่�มโปรตีนีถั่่�วเหลืืองที่่�มีคีุณุสมบัตัิเิป็น็กรดอะมิโินไฮโดรฟิลิิกิส่่งผลให้ม้ีกีารจับัโมเลกุลุน้้ำไว้ภ้ายใน

เจลมาก และมีสีมบัตัิทิำให้เ้กิดิเจลเมื่่�อโดนความร้อ้น จะเรียีงตัวัเข้า้หากันัเป็น็โครงสร้า้งสามมิติิแิละมีกีารกักัเก็บ็น้้ำ

และสารละลายบางส่่วนไว้้ในโครงสร้้างเจล จากโครงสร้้างเจลที่่�เป็็นตาข่่าย จึึงทำให้้เกิิดความสามารถ ในการอุ้้�มน้้ำ 

เมื่่�อความเข้้มข้้นของโปรตีีนถั่่�วเหลืืองเพิ่่�มขึ้้�นความสามารถในการอุ้้�มน้้ำของเจลเพิ่่�มขึ้้�น [9] ดัังนั้้�น การเสริิมโปรตีีน

ถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.2 จะทำงานร่่วมกัับโปรตีีนไข่่ขาวผง ร้้อยละ 1.10 ในส่่วนผสม จะทำหน้้าที่่�เป็็นสารยึึดเกาะ 

ในการเสริมโครงสร้างของเจล ซึ่่�งจะทํําให้้เมทริิกซ์์ของเจลโปรตีีนสามารถจัับกัับน้้ำทำให้้เกิิดการอุ้้�มน้้ำได้้ดีี  

และส่่งผลต่่อปริมาณน้้ำที่่�สููญเสีียลดลง เช่่นเดีียวกับลููกชิ้้�นที่่�มีีส่่วนผสมของแป้้ง [1] และพบว่่าการใช้้โปรตีีน 

ถั่่�วเหลืืองมีีผลต่่อคะแนนคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของผู้้�บริิโภค ซึ่่�งการใช้้ปริิมาณโปรตีีนถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.2  

มีีผลต่่อคุุณลัักษณะเนื้้�อสััมผััสของลููกชิ้้�น โดยเฉพาะทางด้้านรสชาติิ ความยืืดหยุ่่�น และความชอบรวม เช่่นเดีียวกััน

กัับงานวิิจััย [5] และหากพิิจารณาผลจากการใช้้แซนแทนกััม พบว่่า มีคุุณสมบััติิในการอุ้้�มน้้ำและปริมาณน้้ำ 

ที่่�สููญเสีียได้้ดีีกว่่าชุุดควบคุุมแต่่ด้้อยกว่่าโปรตีีนถั่่�วเหลืือง เนื่่�องจากแซนแทนกััมเป็็นพอลีีแซ็็คคาไรด์์ในกลุ่่�มของ 

แป้้งที่่�ช่่วยปรัับปรุุงคุุณภาพของเนื้้�อสััมผััสและรัักษาความคงตััวของผลิิตภััณฑ์์ได้้ [5] 
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7. 	สรุุปผลและข้้อเสนอแนะ

สรุุปผล

การศึึกษาชนิดและปริมาณสารยึึดเกาะที่่�มีีผลต่่อคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา 5 ชุุดการทดลอง ได้้แก่่  

สููตรพื้้�นฐาน (ชุุดควบคุุม) โปรตีีนถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.1 โปรตีีนถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.2 แซนแทนกััมร้้อยละ 0.1  

และแซนแทนกััมร้้อยละ 0.2 ชนิิดและปริมาณสารยึึดเกาะที่่�แตกต่่างกัันมีีผลต่่อคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ลููกชิ้้�นปลา  

โดยการเติิมโปรตีีนถั่่�วเหลืืองร้้อยละ 0.2 และร้้อยละ 0.1 มีีผลต่่อค่่าสีีเล็็กน้้อย ค่่าความแข็็งแรงของเจล  

และความสามารถในการอุ้้�มน้้ำที่่�เพิ่่�มขึ้้�น ในขณะที่่�ปริมาณน้้ำที่่�สููญเสีียลดลงเมื่่�อเปรียบเทีียบกัับชุุดการทดลอง 

ที่่�เติิมแซนแทนกััมและชุุดควบคุุม และผลการศึึกษาทางด้้านประสาทสััมผััส ชุุดการทดลองที่่�มีีการเติิมโปรตีีน  

ถั่่�วเหลืืองได้้รัับคะแนนการยอมรัับทางด้้านประสาทสััมผััสในทุุกคุุณลัักษณะ

ข้้อเสนอแนะ

1. 	ควรศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตลููกชิ้้�นปลา

2. 	ควรศึึกษาคุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์
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