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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาผลของการเตรียมเน้ือปลานิลบดในสภาวะตางๆตอคุณภาพทางเคมี-กายภาพ

ของเจลทอดและเจลทอดแชแข็ง โดยใชวัตถุดิบท่ีไดจากเนื้อปลานิล ดังนี้ เนื้อปลานิลสดบด เนื้อปลานิลแชแข็งเก็บรักษา
นาน 3 เดือน และเนื้อปลานิลท่ีไดจากปลาท้ังตัวแชแข็งเก็บรักษานาน 3 เดือน และใชสารเติมแตง 2 ชนิด ไดแก แซน
แทนกัม (รอยละ 5) และสารปองกันโปรตีนเสียสภาพ (น้ําตาลซูโครส ซอรบิทอล และโซเดียมไตรพอลีฟอสเฟตรอยละ 
4, 4 และ 0.3 ของน้ําหนักเนื้อปลาบด ตามลําดับ) ทําการทอดดวยน้ํามันจากดอกทานตะวันท่ีอุณหภูมิ 160 ซ นาน 150 
วินาที ผลการทดลองพบวา เจลทอดท่ีเตรียมจากเนื้อปลาสดบดและสารปองกันโปรตีนเสียสภาพ มีคารอยละ
ความสามารถในการอุมน้ําสูงสุด คือ 24.55 (p≤ 0.05) การเติมแซนแทนกัมหรือสารปองกันโปรตีนเสียสภาพ สามารถ
รักษาคุณสมบัติดานความสามารถในการอุมน้ําของเจลทอดได เจลทอดท่ีเตรียมจากเนื้อปลาสดมีปริมาณนํ้ามันท่ีดูดซับ
ไวตํ่ากวาในเจลทอดท่ีเตรียมจากเน้ือปลาบดและปลาท้ังตัวท่ีผานการเก็บรักษาในสภาวะแชแข็งนาน 3 เดือน (p≤ 0.05) 
การใชแซนแทนกัมและสารปองกันโปรตีนเสียสภาพในผลิตภัณฑลดปริมาณน้ํามันท่ีดูดซับไวในเจลทอดได เจลทอดท่ี
เติมแซนแทนกัมมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งข้ึน แตเจลทอดท่ีเติมสารปองกันโปรตีนเสียสภาพมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุมกวา เม่ือ
เปรียบเทียบกับเนื้อสัมผัสของเจลทอดท่ีไมเติมสารเติมแตง การใชวัตถุดิบท่ีผานการเก็บรักษาในสภาวะแชแข็งนาน 3 
เดือน ท้ังในรูปเนื้อปลาบดและปลาท้ังตัว สงผลทําใหเจลทอดมีเนื้อสัมผัสดานความยืดหยุนลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับเจ
ลทอดท่ีเตรียมจากปลาสด (p≤ 0.05) การใชสารปองกันโปรตีนเสียสภาพมีผลทําใหเจลทอดมีสีน้ําตาลเขม อัตราการดูด
ซับน้ํามันของเจลรูปทรงทอนและรูปทรงแผนแตกตางกัน โดยพบวาอัตราสวนพื้นท่ีผิวตอปริมาตรของเจลทอดสูงข้ึนทํา
ใหการดูดซับน้ํามันเร็วข้ึน เจลทอดแชแข็งท้ังรูปทรงทอนและรูปทรงแผนท่ีเตรียมจากเนื้อปลาบดแชแข็ง มีคารอยละ
ความสามารถในการอุมน้ําตํ่ากวาเจลทอดที่เตรียมจากเน้ือปลาสดบด (p≤ 0.05) และเจลทอดแชแข็งรูปทรงทอนมีคาสูง
กวารูปทรงแผน การเติมสารเติมแตงชวยรักษาคุณสมบัติดานความสามารถในการอุมน้ําของเจลทอดแชแข็งได เจลทอด
แชแข็งทรงทอนท่ีเติมแซนแทนกัมในเนื้อปลาสดบดมีปริมาณนํ้ามันตํ่าท่ีสุด (0.268 g/g dry basis) ขณะท่ีเจลทอดแชแข็ง
ทรงแผนท่ีเตรียมจากเนื้อปลาบดไมเติมสารเติมแตงแชแข็งมีปริมาณนํ้ามันสูงสุด (0.313 g/g dry basis) เจลทอดแชแข็งท่ี
มีปริมาณน้ํามันท่ีดูดซับไวสูงมีคาทีบีเออารเอสสูงดวยเชนกัน เจลทอดแชแข็งทรงแผนมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งกวาแตความ
ยืดหยุนตํ่ากวาเม่ือเปรียบเทียบกับเจลทรงทอน (p≤ 0.05) การเติมแซนแทนกัมในเนื้อปลาบดแชแข็งชวยปรับปรุงเนื้อ
สัมผัสในดานความยืดหยุนและการเกาะเหน่ียวของเจลทอดแชแข็งทรงทอน คุณภาพเจลทอดแชแข็งหลังผานการแชแข็ง-
ละลายนํ้าแข็ง จํานวน 6 รอบ ลดตํ่าลง เจลทอดแชแข็งท่ีเตรียมจากเนื้อปลาสดบดและเติมสารปองกันโปรตีนเสียสภาพมี
ความคงตัวตอการเปล่ียนแปลงการเกิดกล่ินหืนสูงสุด การใชสารเติมแตงสามารถปรับปรุงเนื้อสัมผัสดานความยืดหยุน
และสีของเจลทอดแชแข็ง 
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Abstract 
The aim of this research was to study the effect of different preparation methods of minced Tilapia meat on 

physico-chemical qualities of deep-fried and frozen deep-fried tilapia gel products. Minced meats were obtained from: 
1) fresh meat, 2) frozen minced meat stored for 3 months and 3) frozen whole fish stored for 3 months. Two types of 
food additives were mixed with the minced meat: 1) xanthan gum (5% by weight) and 2) cryoprotectants (sucrose, 
sorbital and sodium tripolyphosphate - 4, 4 and 0.3% by wt, respectively). The cylindrical shaped tilapia gels formed 
were fried at 160 0C in sunflower oil for 150 s. Fried gel prepared from fresh mince with added cryoprotectant had the 
highest of water holding capacity value (24.55%) (p≤ 0.05). When xanthan or cryoprotectant was added, the fried gel 
was able to preserve its water holding capacity. The fried gel prepared from fresh mince gave a product with lower oil 
content than gels prepared from frozen minced meat and frozen whole fish (p≤ 0.05). Adding xanthan gum and 
cryoprotectant decreased oil absorption in the fried gel. Moreover, the texture of the fried gel containing xanthan gum 
was harder but the texture of the fried gel containing the cryoprotectant was softer than the product having no additive. 
The product made from stored frozen both minced meat and whole fish had a lower springiness than the one prepared 
from fresh mince (p≤ 0.05). Addition of cryoprotectant to the mince resulted in greater browning of the fried gel. Oil 
absorption rates of fried cylindrical and disc shaped tilapia gels were different. The higher the ratio of surface area to 
volume, the faster is oil absorption into Tilapia gel during frying. Frozen fried cylindrical and disc shaped tilapia gels 
prepared from stored frozen meat had lower water holding capacity than products prepared from fresh mince (p≤ 0.05). 
In addition, the cylindrical frozen fried gel had higher water holding capacity than disc shaped frozen fried gels. 
Additives can preserve the water holding property of frozen fried gel. Frozen fried gel (cylindrical shape) prepared 
from fresh mince containing xanthan gum gave the lowest of oil content (0.268 g/g dry basis). In contrast, the frozen 
fried gel (disc shape) prepared from additive free frozen minced meat stored for 3 months gave the highest of oil 
content (0.313 g/g dry basis). Results showed that the frozen fried gel with high oil content gave higher TBARS value. 
The disc shaped frozen fried gels were found to be harder but less springy than cylindrical frozen fried gel (p≤ 0.05). 
Adding xanthan gum to frozen minced meat stored for 3 months improved springiness and cohesiveness of the 
cylindrical frozen fried gel. The physico-chemical qualities of frozen deep-fried gel deteriorated after freezing and 
thawing six times. The frozen fried gel prepared from fresh mince with added cryoprotectant gave the highest stability 
of water holding property, while the frozen fried gel prepared from fresh mince with added xanthan gum had the 
highest stability against rancidity. In general, additives were able to improved springiness and colour of the frozen 
fried gel. 
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