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2551. 
คําสําคัญ เนื้อปลา; แชแข็ง 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาความแตกตางทางประสาทสัมผัสของเน้ือปลาดุกแลสดกับเนื้อปลาแลท่ีผานการเก็บรักษาในสภาพแช

เยน็ โดยใชวิธีการทดสอบแบบ Triangle test พบวาเนื้อปลาแลท่ีเก็บรักษาในน้ําแข็ง(~ 0°ซ) และการแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4°
ซ เปนระยะเวลาต้ังแต 5 วันข้ึนไป มีลักษณะทางประสาทสัมผัสแตกตางจากเนื้อปลาแลสดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p<0.05) 

 เม่ือศึกษาอิทธิพลท่ีมีตอสมบัติเฉพาะตัวของเจลท่ีผลิตจากเนื้อปลาแลสดของอุณหภมิูในการเกิดเจล(X1) 
ระหวาง 30-40 °ซ ระยะเวลาในการใหความรอน(X2) 20 - 60นาที และการใชเกลือโซเดียมคลอไรดในสวนผสมของการ
ผลิตเจล(X3) ในอัตราสวนรอยละ2-3  โดยใชวิธีการของBehnken design ในการกําหนดจํานวนส่ิงทดลอง พบวา คาแรง
ในการกดตัวอยาง(Y1) และความแข็งแรงของเจล(Y2) มีความสัมพันธกับปจจัยในการผลิตเจลจากเนื้อปลาแลตามลําดับ
ดังนี ้

 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) 
 จากแบบจําลองประเมินไดวาสภาวะการผลิตใชอุณหภมิู 40 °ซ เวลา 60 นาที และใชปริมาณเกลือรอยละ 2.48 

จะไดเจลที่มีความแข็งแรงสูงท่ีสุด มีคาเปน 359.39 กรัม.เซนติเมตร  
เม่ือศึกษาอิทธิพลของวิธีการแชเยน็  ระยะเวลาในการแชเย็นเนื้อปลาแล และสภาวะในการเกิดเจล ท่ีมีตอสมบัติ

เฉพาะตัวของเจลที่ผลิตจากเนื้อปลาแล พบวาเนื้อปลาแลท่ีผานการแชเย็นในนํ้าแข็งและท่ีอุณหภูมิ 4 °ซ  ใหเจลที่มี
ลักษณะทางประสาทสัมผัส สมบัติทางเคมีและกายภาพไมแตกตางกันทางสถิติ(p≥0.05)   

เม่ือผลิตเจลจากเนื้อปลาแลท่ีผานการแชเยน็ในน้ําแข็ง พบวา สภาวะการเกิดเจลท่ีอุณหภูมิ 40 °ซ  เวลา 60 นาที 
และปริมาณเกลือรอยละ 2.48(สภาวะท่ี 2) ไดเจลท่ีมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน ความแข็ง ความแนนเนื้อ ความ
เหนยีว ความหนึบ สูงกวาเจลท่ีผลิตจากการใชอุณหภูมิ 30.4 °ซ  เวลา 41 นาที และปริมาณเกลือรอยละ 2.01 (สภาวะท่ี 1) 
(p<0.05)   นอกจากนี้เจลที่ผลิตจากสภาวะที่ 2 ยังมีคาแรงในการกดตัวอยาง (Breaking force) ระยะทางในการกดตัวอยาง
(Deformation) ความแข็งแรงของเจล  (Gel strength) ความแข็ง(Hardness) ความหยุนตัว(Gumminess) ความคงทนเม่ือถูก
เค้ียว(Chewiness) ความสามารถในการอุมน้ํา(Water holding capacity) และปริมาณน้ําอิสระในเนือ้เจลสูงกวาเจลท่ีผลิต
จากสภาวะท่ี 1 (p<0.05)  การแชเย็นเนื้อปลาแลในน้ําแข็งเปนระยะเวลายาวนานข้ึนทําใหเจลที่ไดมีความละเอียดของเนื้อ
เจล ปริมาณโปรตีนและความขาวลดลง การแตกสลายตัวของโปรตีนและปริมาณนํ้าอิสระในเนื้อเจลเพ่ิมข้ึน(p<0.05)   



เม่ือนําเนื้อปลาแลท่ีผานการแชเยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 °ซ ไปผลิตเจลพบวา การเกิดเจลตามสภาวะท่ี 2 คาความแข็ง 
ความแนนเนื้อ ความเหนยีว ความหนึบ สูงกวาเจลท่ีผลิตจากสภาวะท่ี 1(p<0.05) นอกจากนีเ้จลทีผ่ลิตจากสภาวะท่ี 2 มี
คาแรงในการกดตัวอยาง (Breaking force) ระยะทางในการกดตัวอยาง(Deformation) ความแข็งแรงของเจล  (Gel 
strength) ความแข็ง(Hardness) ความสามารถยึดเกาะ(Cohesiveness) ความหยุนตัว(Gumminess) ความคงทนเม่ือถูกเค้ียว
(Chewiness) การแตกสลายตัวของโปรตีนและความขาวสูงกวาเจลท่ีผลิตจากสภาวะท่ี 1 (p<0.05) การแชเย็นเนื้อปลาแล
ท่ีอุณหภูมิ 4 °ซ เปนระยะเวลายาวนานข้ึนทําใหเจลที่ไดมีความละเอียดของเนื้อและความขาวลดลง (p<0.05)    

เม่ือวิเคราะหองคประกอบหลัก (Principal Component Analysis ; PCA) ของลักษณะทางประสาทสัมผัสของเจล 
จัดองคประกอบหลักได 2 องคประกอบ องคประกอบหลักท่ี1(PC1)  “ลักษณะเนื้อสัมผัส”  และ องคประกอบหลักท่ี 2 
(PC2) “ความละเอียดของเนือ้และความฉํ่าน้ํา”  จาก PC1และPC2 แบงเจลไดเปน 2 กลุมตามสภาวะการเกิดเจลโดยเจลท่ี
ผลิตจากสภาวะท่ี 2 มีคาดงักลาวสูงกวาเจลท่ีผลิตจากสภาวะท่ี 1 และเม่ือวเิคราะหองคประกอบหลักของสมบัติทาง
กายภาพและเคมี จัดองคประกอบหลักได 4 องคประกอบ PC1 “สมบัติทางกายภาพของเจล” PC2 “สมบัติทางเคมีและ
ความเปนสปริง”  PC3 “การยึดเกาะและเถา” และPC4 “ความขาวและการแตกสลายตัวของโปรตีน”  จากPC1และ PC2 
แบงเจลไดเปน 2 กลุมตามสภาวะการเกดิเจลโดยเจลท่ีผลิตจากสภาวะที่ 2 มีคาดังกลาวสูงกวาเจลท่ีผลิตจากสภาวะท่ี 1 
และจากPC1และPC4 แบงเจลไดเปน 2 กลุมตามระยะเวลาในการแชเยน็ โดยเจลท่ีผลิตจากเนื้อปลาแชเยน็ในวันท่ี 5 มีคา
ดังกลาวสูงกวาเจลท่ีผลิตจากเนื้อปลาแชเย็นในวนัอ่ืนๆ  

จากการวิเคราะหองคประกอบหลัก(PCA) และการวิเคราะหเพื่อจําแนกความแตกตางระหวางกลุม(Discriminant 
Analysis)ใหผลสอดคลองกันคือ ความแข็งและความเหนียวของลักษณะทางประสาทสัมผัส ความแข็งแรงของเจลและ
แรงในการกดตัวอยางของสมบัติทางกายภาพและเคมีเปนลักษณะท่ีสําคัญท่ีมีอิทธิพลตอการแบงกลุมเจล 

 เม่ือวิเคราะหความสัมพันธระหวางลักษณะทางประสาทสัมผัสกับสมบัติทางกายภาพและเคมีพบวาความ
แข็งแรงของเจลท่ีวัดไดจากเคร่ืองมือมีคาสูงข้ึน คาความเหนียวจากการประเมินทางประสาทสัมผัสมีคาสูงข้ึนตามไปดวย 
(r2 = 0.974) 

 
 


