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บทคัดยอ 

การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตของกระบวนการผลิตปลาหมึกอบกรอบ โดยใช
เคร่ืองไมโครเวฟสุญญากาศแบบถังหมุน (MiVac) ท่ีพัฒนาข้ึนในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี พบวา การใชเนื้อปลาหมึกสดมาแชแข็งท่ีอุณหภูมิ  –60 °ซ เปนเวลา 6 ช่ัวโมง ตามดวย
การอบดวยเคร่ือง MiVac ท่ีใชคล่ืนไมโครเวฟความถ่ี 2450 เมกกะเฮิรทซ กําลังไฟฟา 1.18 กิโลวัตต 
ความดันสุญญากาศ 60 มิลลิเมตรปรอท เปนเวลา   6  นาที  ไดผลิตภัณฑปลาหมึกมีผิวเรียบเนียน  ตัว
พองปอง  มีสีขาวและกล่ินหอมของปลาหมึก  ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีกรอบ  เนื้อฟู  ไมยุย  มีคา water 
activity เทากับ 0.20  ปริมาณความช้ืน เทากับ 4.15% มีคาความสวาง (L*)  เทากับ 67.25ความแข็ง
และความกรอบ (strength and crispness) เทากับ 39.80 นิวตันตอตารางมิลลิเมตรและ 
16.00  ตามลําดับ อัตราการดูดน้ํากลับ (rehydration ratio) เทากับ 1.17 ปริมาตรของปลาหมึกอบ
กรอบมีคาเทากับ 8.00 ลูกบาศกเซนติเมตร/20กรัม ท้ังนี้ผูบริโภคท่ีทดสอบยอมรับปลาหมึกกรอบนี้
มากกวาปลาหมึกกรอบลักษณะอ่ืนๆ 

 


