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บทคัดยอ 

ไดทําการศึกษาการเก็บเนื้อปลาแลในน้ําแข็ง ((-2) - 0 องศาเซลเซียส) และท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เม่ือทําการทดสอบความแตกตางทางประสาทสัมผัสโดยวิธี triangle test พบวา ผู
ประเมินท่ีผานการฝกแลวจํานวน 12 คน สามารถแยกความแตกตางทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลา
สดกับเนื้อปลาท่ีแชเย็นท้ัง 2 วิธีไดในระยะเวลา 5 วัน (p≤0.05) และเม่ือใชวิธีการของการประเมิน
พื้นผิวตอบสนอง (Response surface methodology) ทําการศึกษาสภาวะการเกิดเจล โดยศึกษา
ความสัมพันธระหวางคาความแข็งแรงของเจล (ตัวแปรตาม) กับปจจัยในการผลิต (ตัวแปรอิสระ) 
คือ อุณหภูมิ (X1) (30-40 องศาเซลเซียส)  เวลา (X2 ) ( 20-60นาที) และปริมาณเกลือ (X3) (รอยละ 2-
3) ตามแผนการทดลองแบบ Box and Behnken design จากการวิเคราะหความสัมพันธระหวางตัว
แปรดังกลาวตามวิธีการของ Polynomial Regression พบวาคาความแข็งแรงของเจลมีความสัมพันธ
กับตัวแปรอิสระดังสมการ คาความแข็งแรงของเจล = 248.87 + 26.96 X1 + 19.28X2- 37.18 X3

2+ 
46.71 X1X2  (r2 = 0.881) จากสมการดังกลาวพบวาคาความแข็งแรงสูงท่ีสุดเปน 359.44 กรัม.
เซนติเมตร เม่ือใชสภาวะการผลิตท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที และเกลือรอยละ 2.48 
เม่ือทดสอบความเหมาะสมของแบบจําลองดังกลาวโดยผลิตเจลมาทดสอบจํานวน 4 สูตรพบวาคา
ความแข็งแรงของเจลของตัวอยางและคาท่ีทํานายไดจากแบบจําลองไมแตกตางกันทางสถิติ(p ≥ 
0.05) 

 


