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บทคัดยอ 
งานวิจยันีแ้บงการทดลองออกเปน 2 สวน สวนท่ี 1 ศึกษาการเก็บรักษาปลานิล 3 รูปแบบ ท่ีมีผลตอสมบัติ

ทางเคมีกายภาพและคุณภาพของเจลเน้ือปลานิล ดังนี้ (1) เนื้อปลานลิบดแชแข็งเติมสารปองกันโปรตีนเสียสภาพ P 
(ซูโครสรอยละ 4 ซอรบิทอลรอยละ 4 และโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตรอยละ 0.3) (2) ปลานิลท้ังตัวแชแข็ง (ตัดหวั
และควกัไส) (W) และ (3) เนื้อปลานิลบดแชแข็ง (M) เกบ็รักษาท่ี -20 °ซ. นาน 4 เดือน จากการทดลองพบวาการเติม
สารปองกันโปรตีนเสียสภาพ P ชะลอการเส่ือมคุณภาพของเนื้อปลานิลบดแชแข็ง 4 เดือนไดดกีวาทรีตเมนทอ่ืนๆ 
โดยสงผลใหเนื้อปลาบดมีคาความเปนกรดดาง และปริมาณโปรตีนท่ีสกัดไดในสารละลายเกลือสูงสุด และการ
สูญเสียน้ําหนกัหลังจากการตมสุกตํ่าสุด และเจลท่ีไดมีคาการสูญเสียน้าํตํ่าสุด แตมีคาการยึดเกาะตัวกันของเจลสูงสุด
หลังเก็บแชแข็ง 4 เดือน (p<0.05) การเกบ็แชแข็งปลานิลท้ังตัวสงผลใหคากิจกรรม Ca2+-ATPase และปริมาณหมู
ซัลฟไฮ ดริลท้ังหมดสูงสุดหลังจากเก็บแชแข็ง 4 เดือน แตไมสามารถชะลอการเส่ือมคุณภาพของเจลระหวางเก็บแช
แข็งและคุณภาพของเจลดังกลาวไมแตกตางจากเนื้อปลาบดแชแข็งไมเติมสารปองกันโปรตีนเสียสภาพ สวนท่ี 2 มี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชสารเติมแตงอาหารทดแทนสารประกอบฟอสเฟตตอคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ
และคุณภาพของเจลเนื้อปลานิล ดังนี้ (1) เนื้อปลานิลบดแชแข็ง (M) (2) เนื้อปลานิลบดแชแข็งเติมสารปองกัน
โปรตีนเสียสภาพ P (3) เนื้อปลานิลบดแชแข็งเติมสารปองกันโปรตีนเสียสภาพ B (ซูโครสรอยละ 4 ซอรบิทอลรอย
ละ 4 และโซเดียมไบคารบอเนตรอยละ 0.3) (4) ปลานิลบดเติมแซนแทนกัมรอยละ 0.5 แลวนําไปแชแข็ง (XG) (5) 
ปลานิลท้ังตัวแชแข็ง (W) และ (6) ปลานิลท้ังตัวแชแข็งนาน 3 เดือน บดแลวเติมแซนแทนกัมรอยละ 0.5 (WXG) 
วิเคราะหตัวอยางกอนแชแข็งและหลังจากเก็บรักษาท่ี -20 °ซ. นาน 3 เดือน จากการทดลองพบวาตัวอยางท่ีเติมสาร
โซเดียมไบคารบอเนตรวมกบัน้ําตาลชวยชะลอการเส่ือมคุณภาพของเนือ้ปลานิลไดไมแตกตางจากสารโซเดียมไตร
โพลีฟอสเฟต โดยมีคาความเปนกรดดางสูงสุด (p<0.05) และมีปริมาณโปรตีนท่ีสกัดไดในสารละลายเกลือ คา
กิจกรรม Ca 2+-ATPase และปริมาณหมูซัลฟไฮดริลท้ังหมดหลังจากเก็บแชแข็ง 3 เดือน เหลืออยูไมแตกตางกัน 
(p>0.05) และสงผลใหโปรตีนไมโอซินเร่ิมเสียสภาพธรรมชาติท่ีอุณหภูมิสูงกวาตัวอยางอ่ืนๆ แตไมมีผลตออุณหภูมิ
การเสียสภาพของแอกติน การเติมแซนแทนกัมลงในเนื้อปลานิลบดกอนแชแข็งหรือเติมหลังจากการแชแข็งปลา
ท้ังตัวไมสามารถชะลอการเส่ือมคุณภาพของเนื้อปลานิลได ใชเทคนิคการวิเคราะหองคประกอบหลักจัดกลุมตัวแปร
ท่ีมีความสัมพนัธกันได 3 องคประกอบ และอธิบายความแปรปรวนในชุดขอมูลไดรอยละ 82.28 ตัวอยางท่ีเติม
โซเดียมไบคารบอเนตมีตําแหนงเชิงเปรียบเทียบบนท้ัง 3 องคประกอบ ใกลเคียงกับตัวอยางท่ีเติมโซเดียมไตรโพลี
ฟอสเฟต ดังนัน้โซเดียมไบคารบอเนตสามารถทดแทนโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟตในเนื้อปลานิลบดแชแข็งได 
 


