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บทคัดยอ 
การศึกษาความแตกตางทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาดุกแลสดกับเนื้อปลาแลท่ีผานการเก็บรักษาในสภาพแช

เย็น โดยใชวิธีการทดสอบแบบ Triangle test พบวาเนื้อปลาแลท่ีเก็บรักษาในน้ําแข็ง(~ 00ซ) และการแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 40ซ 
เปนระยะเวลาต้ังแต 5 วันข้ึนไป มีลักษณะทางประสาทสัมผัสแตกตางจากเนื้อปลาแลสดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p<0.05) 

 เม่ือศึกษาอิทธิพลท่ีมีตอสมบัติเฉพาะตัวของเจลที่ผลิตจากเน้ือปลาแลสดของอุณหภูมิในการเกิดเจล(X1) 
ระหวาง 30-40 oซ ระยะเวลาในการใหความรอน(X2) 20 - 60นาที และการใชเกลือโซเดียมคลอไรดในสวนผสมของการ
ผลิตเจล(X3) ในอัตราสวนรอยละ2-3  โดยใชวิธีการของBehnken design ในการกําหนดจํานวนส่ิงทดลอง พบวา คาแรง
ในการกดตัวอยาง(Y1) และความแข็งแรงของเจล(Y2) มีความสัมพันธกับปจจัยในการผลิตเจลจากเน้ือปลาแลตามลําดับ
ดังนี้ 

 Y1= 278.25 + 22.11X1 + 13.60X2 - 1.68X3+ 34.31X1X2 - 29.22X3
2  (r2 = 0.871) 

 Y2 = 248.87 + 26.96X1 + 19.28X2 + 5.46X3 + 46.71X1X2 - 37.18X3
2(r2 =  0.881) 

 จากแบบจําลองประเมินไดวาสภาวะการผลิตใชอุณหภูมิ 40 oซ เวลา 60 นาที และใชปริมาณเกลือรอยละ 2.48 
จะไดเจลที่มีความแข็งแรงสูงท่ีสุด มีคาเปน 359.39 กรัม.เซนติเมตร  

เม่ือศึกษาอิทธิพลของวิธีการแชเย็น  ระยะเวลาในการแชเย็นเนื้อปลาแล และสภาวะในการเกิดเจล ท่ีมีตอสมบัติ
เฉพาะตัวของเจลท่ีผลิตจากเน้ือปลาแล พบวาเนื้อปลาแลท่ีผานการแชเย็นในนํ้าแข็งและท่ีอุณหภูมิ 4 oซ  ใหเจลที่มี
ลักษณะทางประสาทสัมผัส สมบัติทางเคมีและกายภาพไมแตกตางกันทางสถิติ(p≥0.05)   

เม่ือผลิตเจลจากเนื้อปลาแลท่ีผานการแชเย็นในน้ําแข็ง พบวา สภาวะการเกิดเจลท่ีอุณหภูมิ 40 oซ  เวลา 60 นาที 
และปริมาณเกลือรอยละ 2.48(สภาวะท่ี 2) ไดเจลท่ีมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน ความแข็ง ความแนนเนื้อ ความ
เหนียว ความหนึบ สูงกวาเจลท่ีผลิตจากการใชอุณหภูมิ 30.4 oซ  เวลา 41 นาที และปริมาณเกลือรอยละ 2.01 (สภาวะท่ี 1) 
(p<0.05)   นอกจากนี้เจลที่ผลิตจากสภาวะท่ี 2 ยังมีคาแรงในการกดตัวอยาง (Breaking force) ระยะทางในการกดตัวอยาง
(Deformation) ความแข็งแรงของเจล  (Gel strength) ความแข็ง(Hardness) ความหยุนตัว(Gumminess) ความคงทนเม่ือถูก
เค้ียว(Chewiness) ความสามารถในการอุมน้ํา(Water holding capacity) และปริมาณนํ้าอิสระในเนื้อเจลสูงกวาเจลท่ีผลิต
จากสภาวะท่ี 1 (p<0.05)  การแชเย็นเนื้อปลาแลในน้ําแข็งเปนระยะเวลายาวนานข้ึนทําใหเจลที่ไดมีความละเอียดของเนื้อ
เจล ปริมาณโปรตีนและความขาวลดลง การแตกสลายตัวของโปรตีนและปริมาณนํ้าอิสระในเนื้อเจลเพ่ิมข้ึน(p<0.05)   

เม่ือนําเนื้อปลาแลท่ีผานการแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 oซ ไปผลิตเจลพบวา การเกิดเจลตามสภาวะท่ี 2 คาความแข็ง 
ความแนนเนื้อ ความเหนียว ความหนึบ สูงกวาเจลท่ีผลิตจากสภาวะท่ี 1(p<0.05) นอกจากน้ีเจลท่ีผลิตจากสภาวะท่ี 2 มี
คาแรงในการกดตัวอยาง (Breaking force) ระยะทางในการกดตัวอยาง(Deformation) ความแข็งแรงของเจล  (Gel 
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strength) ความแข็ง(Hardness) ความสามารถยึดเกาะ(Cohesiveness) ความหยุนตัว(Gumminess) ความคงทนเม่ือถูกเค้ียว
(Chewiness) การแตกสลายตัวของโปรตีนและความขาวสูงกวาเจลท่ีผลิตจากสภาวะท่ี 1 (p<0.05) การแชเย็นเนื้อปลาแลท่ี
อุณหภูมิ 4 oซ เปนระยะเวลายาวนานข้ึนทําใหเจลที่ไดมีความละเอียดของเนื้อและความขาวลดลง (p<0.05)    

เม่ือวิเคราะหองคประกอบหลัก (Principal Component Analysis ; PCA) ของลักษณะทางประสาทสัมผัสของเจล 
จัดองคประกอบหลักได 2 องคประกอบ องคประกอบหลักท่ี1(PC1)  “ลักษณะเนื้อสัมผัส”  และ องคประกอบหลักท่ี 2 
(PC2) “ความละเอียดของเนื้อและความฉํ่าน้ํา”  จาก PC1และPC2 แบงเจลไดเปน 2 กลุมตามสภาวะการเกิดเจลโดยเจลท่ี
ผลิตจากสภาวะท่ี 2 มีคาดังกลาวสูงกวาเจลท่ีผลิตจากสภาวะที่ 1 และเม่ือวิเคราะหองคประกอบหลักของสมบัติทาง
กายภาพและเคมี จัดองคประกอบหลักได 4 องคประกอบ PC1 “สมบัติทางกายภาพของเจล” PC2 “สมบัติทางเคมีและ
ความเปนสปริง”  PC3 “การยึดเกาะและเถา” และPC4 “ความขาวและการแตกสลายตัวของโปรตีน”  จากPC1และ PC2 
แบงเจลไดเปน 2 กลุมตามสภาวะการเกิดเจลโดยเจลท่ีผลิตจากสภาวะที่ 2 มีคาดังกลาวสูงกวาเจลท่ีผลิตจากสภาวะท่ี 1 
และจากPC1และPC4 แบงเจลไดเปน 2 กลุมตามระยะเวลาในการแชเย็น โดยเจลท่ีผลิตจากเนื้อปลาแชเย็นในวันท่ี 5 มีคา
ดังกลาวสูงกวาเจลท่ีผลิตจากเนื้อปลาแชเย็นในวันอ่ืนๆ  

จากการวิเคราะหองคประกอบหลัก(PCA) และการวิเคราะหเพื่อจําแนกความแตกตางระหวางกลุม(Discriminant 
Analysis)ใหผลสอดคลองกันคือ ความแข็งและความเหนียวของลักษณะทางประสาทสัมผัส ความแข็งแรงของเจลและ
แรงในการกดตัวอยางของสมบัติทางกายภาพและเคมีเปนลักษณะท่ีสําคัญท่ีมีอิทธิพลตอการแบงกลุมเจล 

 เม่ือวิเคราะหความสัมพันธระหวางลักษณะทางประสาทสัมผัสกับสมบัติทางกายภาพและเคมีพบวาความ
แข็งแรงของเจลท่ีวัดไดจากเคร่ืองมือมีคาสูงข้ึน คาความเหนียวจากการประเมินทางประสาทสัมผัสมีคาสูงข้ึนตามไปดวย 
(r2 = 0.974) 
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Abstract 

Triangle tests were employed to study sensorial difference between freshly prepared and chilled fillets  stored 
at different period of time. Results showed that difference could be significantly detected (p<0.05) when samples were 
stored in ice and at 4oC for up to 5 days.  

Response surface methodology with Box-behnken design was employed to study the effect of temperature(X1 : 
30-40oC), time (X2 : 20-60 minutes) and NaCl addition (X3 : 2-3%)  on properties of gel made from chilled samples. 
Results indicated that relationship between breaking force (Y1), gel strength (Y2)  and gel formation conditions could 
be expressed as: 

Y1  = 278.25 + 22.11X1 + 13.60X2 - 1.68X3+ 34.31X1X2 - 29.22X3
2 (R2 = 0.871).  

Y2  = 248.87 + 26.96X1 + 19.28X2 + 5.46X3 + 46.71X1X2 - 37.18X3
2 (R2 = 0.881). 

Fish gel with maximum gel strength of 359.39 g.cm could be produced from gelling temperature of 40oC,  
time of 60 minutes and 2.48 % of NaCl content. 

Results also indicated that sensory and physico-chemical properties of gel made from fillets both chilled in ice 
and at 4oC were not significantly different (p≥0.05).   

Gel of fillets chilled in ice made at temperature of 40oC,  time of 60 minutes and salt concentration of 2.48 
%(condition 2) has harder, firmer, stickier and more chewy texture than  those of gel made at temperature of 30.4oC, 
time of 41 minutes and salt concentration of 2.01 %(condition 1). Gel produced from condition 2 has higher values of 
breaking force, deformation, gel strength, hardness, gumminess, chewiness, water holding capacity and free water 
content than those of gel made from condition 1(p<0.05). Gel made from fillets chilled in ice for longer time showed 
lower smoothness, protein content and whiteness value but higher value of autolytic degradation products(ADP) and 
free water content (p<0.05). 

Gel of fillets chilled at 4oC made from condition 2 has harder, firmer, stickier and more chewy texture than 
that made from condition 1. Gel produced from condition 2 has higher value of breaking force, deformation, gel 
strength, hardness, cohesiveness, gumminess, chewiness, autolytic degradation products and whiteness than gel made 
from condition 1(p<0.05). Gel made from fillet chilled at 4oC for longer time showed lower smoothness and whiteness 
value (p<0.05).   
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Principal component analysis (PCA) of gel sensory characteristics indicated that sensory descriptors that best 
separated gel samples according to the gel setting condition and closely related to the first principal component (PC1) 
were “Textural properties”. The second principal component (PC2) was closely related to “smoothness and juiciness”. 
Gel made from gel setting condition 2 showed higher value of these characteristics. PCA of physico-chemical 
properties of gels indicated 4 principal components namely; PC1 “Physical properties”, PC2 “Chemical properties and 
springiness”, PC3 “cohesiveness and ash content”, and PC4 “Autolytic degradation product and whiteness”. Results 
also indicated that “Physical properties” was a principal component that best separated gel samples according to the gel 
setting condition. Gel produced from condition 2 showed higher value of physical properties than that made from 
condition 1.  Gel made from fillet chilled for up to 5 day showed the highest value of autolytic degradation products 
and whiteness. 

Principal component analysis and discriminant analysis showed that  sensory attributes; hardness and 
stickiness and physico-chemical properties; gel strength and breaking force were attributes that best separated gel 
samples. Resulted also showed significant linear relationship between stickiness and gel strength value (r2 = 0.974). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


