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ABSTRACT

The effects of potassium bromate and egg white on gel forming ability of threadfin breams and mixed

species surimi were studied using gel strength, pH and folding test as assessment. The effect of one and two-

step heating was also studied. It was found that potassium bromate at 0.05, 0.10, 0.15, 0.20 and 0.25% could

increase gel strength of both surimi samples. The highest gel strength values obtained in threadfin breams

and mixed species surimi were at 0.20 and 0.25% potassium bromate, respectively. For egg white, the

concentrations used in the study were 1, 2, 3, 4 and 5%. The highest gel strength was obtained with 3 and

3-4% in threadfin breams and mixed species surimi, respectively. Both potassium bromate and egg white slightly

lowered the pH of both surimi.

The use of potassium bromate in combination with egg white increased gel strength as compared to

using either potassium bromate or egg white alone. The highest gel strength was obtained at 3-4% egg white

and 0.20-0.25% potassium bromate.

It was found that higher gel strength was obtained using two-step heating (40°C 20 min. and 90°C

20 min.)in surimi with potassium bromate, egg white or potassium bromate combined with egg white.
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∫∑§—¥¬àÕ

‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ·≈–‰¢à¢“« ¡’º≈µàÕ

§«“¡ “¡“√∂„π°“√‡°‘¥‡®≈¢Õß´Ÿ√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“ 2

™π‘¥§◊Õ ª≈“∑√“¬·¥ß·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥ ª√‘¡“≥

‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ∑’Ë∑”„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈

 Ÿß ÿ¥„π Ÿ́√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“∑√“¬·¥ß§◊Õ √–¥—∫√âÕ¬≈–

0.20  à«π„π´Ÿ√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“‡∫≠®æ√√≥§◊Õ

√–¥—∫√âÕ¬≈– 0.25 ·≈–ª√‘¡“≥‰¢à¢“«∑’Ë„Àâ§à“§«“¡

·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß ÿ¥„π´Ÿ√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“∑√“¬·¥ß§◊Õ

√–¥—∫√âÕ¬≈– 3 ·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥§◊Õ√–¥—∫√âÕ¬≈– 3

·≈–√âÕ¬≈– 4 °“√„™â‰¢à¢“«√à«¡°—∫‚ª·µ ‡´’¬¡

‚∫√‡¡µ„πª√‘¡“≥¥—ß°≈à“«¡’º≈∑”„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß

¢Õß‡®≈ Ÿß¢÷Èπ°«à“°“√„™â‰¢à¢“«À√◊Õ‚ª·µ ‡´’¬¡

‚∫√‡¡µ™π‘¥„¥™π‘¥Àπ÷Ëß‡æ’¬ßÕ¬à“ß‡¥’¬« ·≈–°“√„Àâ

§«“¡√âÕπ∑’Ë 2 √–¥—∫ (40°´ π“π 20 π“∑’ ·≈– 90°´

π“π 20 π“∑’) ∑”„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß°«à“

°“√„Àâ§«“¡√âÕπ‡æ’¬ß√–¥—∫‡¥’¬« ∑—Èß„π´Ÿ√‘¡‘∑’Ë‡µ‘¡

‚ª·µ ‡ ’́¬¡‚∫√‡¡µÀ√◊Õ‰¢à¢“« À√◊Õ‡µ‘¡‚ª·µ ‡ ’́¬¡

‚∫√‡¡µ√à«¡°—∫‰¢à¢“«

§”π”

´Ÿ√‘¡‘ (Surimi) À√◊Õ‡π◊ÈÕª≈“∫¥ À¡“¬∂÷ß

º≈‘µ¿—≥±å∑’Ë‰¥â®“°°“√π”ª≈“ ¥∑’Ëºà“π°“√µ—¥À—«

§«—°‰ â ¡“ºà“π°√√¡«‘∏’ ·¬°‡π◊ÈÕª≈“·≈â«∫¥ ®“°π—Èπ

π”‡π◊ÈÕª≈“∫¥¡“≈â“ßπÈ” ºà“π°√√¡«‘∏’∫’∫πÈ”·≈â«º ¡

°—∫«—µ∂ÿ‡®◊ÕªπÕ“À“√ π«¥„Àâ‡¢â“°—π ∑”‡ªìπ°âÕπ√Ÿª

 ’Ë‡À≈’Ë¬¡À√◊Õ√ŸªÕ◊Ëπ Ê π”‰ªºà“π°√√¡«‘∏’‡¬◊Õ°·¢Áß

‚¥¬„Àâºà“π√–¬–‡«≈“°“√‡°‘¥º≈÷°πÈ”·¢ÁßÕ¬à“ß√«¥‡√Á«

·≈â«®÷ß≈¥Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë∫√‘‡«≥®ÿ¥°÷Ëß°≈“ß¢Õßº≈‘µ¿—≥±å

„ÀâµË”°«à“ -18°´ ®“°π—Èπ®÷ßπ”‰ª‡°Á∫√—°…“‚¥¬

§«∫§ÿ¡Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢Õßº≈‘µ¿—≥±å‰«â∑’Ë -18°´ À√◊ÕµË”

°«à“„Àâ ¡Ë”‡ ¡Õµ≈Õ¥‡«≈“ ( ”π—°ß“π¡“µ√∞“π

º≈‘µ¿—≥±åÕÿµ “À°√√¡, 2533 ; Suzuki, 1981)´Ÿ√‘¡‘∑’Ë

º≈‘µ‰¥âπ’È “¡“√∂π”‰ª·ª√√Ÿª‡ªìπº≈‘µ¿—≥±åÀ≈“¬™π‘¥

‡™àπ ≈Ÿ°™‘Èπª≈“ ‡∫Õ‡°Õ√åª≈“ ª≈“°âÕπ ‰ â°√Õ°ª≈“

∑Õ¥¡—πª≈“ ‡ªìπµâπ ®“° ∂‘µ‘¢Õßª√–‡∑»≠’ËªÿÉπ

ª√–¡“≥√âÕ¬≈– 25 ¢Õßª√‘¡“≥º≈‘µ¿—≥±åª√–¡ß

¿“¬„πª√–‡∑»‡ªìπº≈‘µ¿—≥±å∑’Ëº≈‘µ®“°´Ÿ√‘¡‘ (Suzuki,

1981) §ÿ≥¿“æ¢Õß´Ÿ√‘¡‘¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫§«“¡ “¡“√∂„π°“√

‡°‘¥‡®≈ ·≈–°“√‡æ‘Ë¡§«“¡ “¡“√∂„π°“√‡°‘¥

‡®≈¢Õß´Ÿ√‘¡‘ “¡“√∂∑”‰¥âÀ≈“¬«‘∏’ ‡™àπ °“√‡µ‘¡

 à «πº ¡∑’Ë ™à « ¬„π°“√ °—¥‚ª√µ’π·≈– √â “ ß

‚§√ß √â“ß√à“ß·À¢Õß‚ª√µ’π ´÷Ëß‰¥â·°à °“√‡µ‘¡

‚´‡¥’¬¡§≈Õ‰√¥å  “√ª√–°Õ∫øÕ ‡øµ ‡°≈◊Õ·§≈‡ ’́¬¡

·≈–°√¥·Õ §Õ√å∫‘° ·≈– à«πº ¡∑’Ë™à«¬‡ √‘¡§«“¡

·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‰¥â·°à ‰¢à¢“« °≈Ÿ‡µÁπ·≈–·ªÑß™π‘¥µà“ß Ê

(Lee et al., 1992) µ—Èß·µà §.».1988 ‡ªìπµâπ¡“ ‰¥â¡’

°“√π”‡∑§‚π‚≈¬’∑“ß¥â“π°“√º≈‘µ´Ÿ√‘¡‘¡“‡º¬·æ√à„π

ª√–‡∑»·∂∫‡Õ‡´’¬µ–«—πÕÕ°‡©’¬ß„µâ ‚¥¬»Ÿπ¬å

æ—≤π“°“√ª√–¡ß·Ààß ‡Õ‡ ’́¬µ–«—πÕÕ°‡©’¬ß„µâ

(Southeast Asian Fisheries Development Center,

MFRD, 1988) ∑”„Àâ°“√º≈‘µ´Ÿ√‘¡‘„πª√–‡∑»‰∑¬‡√‘Ë¡

¡’°“√æ—≤π“¢÷Èπ ®“°√“¬ß“π„πªï æ.».2540 ¡’‚√ßß“π

º≈‘µ´Ÿ√‘¡‘„πª√–‡∑»‰∑¬ª√–¡“≥ 14 ‚√ß ¡’°”≈—ß

°“√º≈‘µ´Ÿ√‘¡‘ª√–¡“≥ 50,000 ‡¡µ√‘°µ—πµàÕªï ´Ÿ√‘¡‘∑’Ë

º≈‘µ‰¥âª√–¡“≥√âÕ¬≈– 90  àß‰ª¬—ßª√–‡∑»≠’ËªÿÉπ

·≈–‡°“À≈’„µâ (Min et al., 1994) πÕ°®“°π’È¡’°“√ àß

ÕÕ°‰ª¬—ßª√–‡∑» ‘ß§‚ª√å  À√—∞Õ‡¡√‘°“ ŒàÕß°ß

¡“‡≈‡´’¬ «—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â„π°“√º≈‘µ´Ÿ√‘¡‘  à«π„À≠à§◊Õ

ª≈“∑√“¬·¥ß (Threadfin breams) ª≈“µ“À«“π (Big

eye snapper) ª≈“®«¥ (Croaker) ª≈“µÿä°·° (Lizard)

·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥ (mixed species) ªí≠À“

§ÿ≥¿“æ¢Õß Ÿ́√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ‰¥â¬—ß‰¡à¥’æÕ ‡π◊ËÕß¡“®“°

§ÿ≥¿“æ¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫·≈–°√–∫«π°“√º≈‘µ ¥—ßπ—Èπ°“√

À“«‘∏’À√◊Õ à«πº ¡‡æ◊ËÕ™à«¬‡æ‘Ë¡§«“¡ “¡“√∂„π°“√

‡°‘¥‡®≈®÷ß¡’§«“¡®”‡ªìπÕ¬à“ß¬‘Ëß „π°“√»÷°…“§√—Èßπ’È®÷ß
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¡’«—µ∂ÿª√– ß§å‡æ◊ËÕ»÷°…“ª√‘¡“≥‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ

·≈–‰¢à¢“«∑’Ë‡À¡“– ¡∑’Ë ÿ¥ √«¡∑—Èß»÷°…“√–¥—∫°“√

„Àâ§«“¡√âÕπ∑’Ë ‡À¡“– ¡ „π°“√ª√—∫ª√ÿß§«“¡

 “¡“√∂„π°“√‡°‘¥‡®≈¢Õß Ÿ́√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“∑√“¬

·¥ß·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥

Õÿª°√≥å·≈–«‘∏’°“√

«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë„™â„π°“√∑¥≈Õß§◊Õ ́ Ÿ√‘¡‘ª≈“∑√“¬·¥ß

(Nemipterus sp., ™—Èπ§ÿ≥¿“æ A) ·≈–´Ÿ√‘¡‘ª≈“

‡∫≠®æ√√≥ (mixed species, ™—Èπ§ÿ≥¿“æ B) π”´Ÿ√‘¡‘

∑—Èß 2 ™π‘¥∑’Ëºà“π°“√∑”„Àâ§◊πµ—«¡“»÷°…“·≈–µ√«®

 Õ∫¥—ßπ’È§◊Õ

1. µ√«® Õ∫§ÿ≥¿“æ¢Õß´Ÿ√‘¡‘∑’Ë„™â‡ªìπ«—µ∂ÿ¥‘∫

‚¥¬µ√«® Õ∫∑“ß‡§¡’ ‰¥â·°à «—¥§à“§«“¡‡ªìπ°√¥-‡∫ 

(Scott et al., 1988) ª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπ ª√‘¡“≥‚ª√µ’π

ª√‘¡“≥‰¢¡—π ª√‘¡“≥‡∂â“ °“√µ√«® Õ∫§ÿ≥¿“æ∑“ß

®ÿ≈™’««‘∑¬“ ‰¥â·°à °“√µ√«®«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥

®ÿ≈‘π∑√’¬å∑—ÈßÀ¡¥ (total plate count) (AOAC, 1984)

° “ √ µ √ « ® «‘ ‡ § √ “ –Àå · ∫§∑’ ‡ √’ ¬ ‰ ´ ‚ § √ ‚∑ √ø

(Psychrotrophs) (APHA, 1984) ·≈–°“√µ√«®«‘‡§√“–Àå

E. coli (MPN method, AOAC, 1984) °“√µ√«®

Staphylococcus aureus, Salmonella spp. ·≈– Vibrio

cholerae (AOAC, 1984)

2. »÷°…“§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ π” Ÿ́√‘¡‘∑’Ë

ºà“π°“√∑”„Àâ§◊πµ—«¡“ —∫º ¡°—∫‡°≈◊Õ√âÕ¬≈– 3 µàÕ

πÈ”Àπ—°´Ÿ√‘¡‘ „™â‡«≈“„π°“√ —∫π“π 30 π“∑’

À≈—ß®“° —∫º ¡π“π 10 π“∑’ ®÷ß‡µ‘¡‡°≈◊Õ§√÷ËßÀπ÷Ëß

®“°π—Èπ —∫º ¡µàÕÕ’° 10 π“∑’ ®÷ß‡µ‘¡‡°≈◊Õ∑’Ë‡À≈◊Õ

 —∫º ¡µàÕ®π§√∫‡«≈“ („π√–À«à“ß°“√ —∫µâÕßª√—∫

§«“¡™◊Èπ¢Õß´Ÿ√‘¡‘„Àâ‡∑à“°—∫√âÕ¬≈– 78 ‚¥¬°“√‡µ‘¡πÈ”

‡¬Áπ) Õÿ≥À¿Ÿ¡‘„π°“√ —∫º ¡‰¡à‡°‘π 10°´  ÿà¡µ—«

Õ¬à“ß´Ÿ√‘¡‘∑’Ëπ«¥º ¡°—∫‡°≈◊Õ¡“µ√«® Õ∫§à“§«“¡

‡ªìπ°√¥-‡∫  (Scott et al., 1988) ·≈–ª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπ

(AOAC, 1984) π”´Ÿ√‘¡‘∑’Ë —∫º ¡·≈â«∫√√®ÿ„π‰ â

‚æ≈’‡Õ∑‘≈’π ¢π“¥‡ âπºà“»Ÿπ¬å°≈“ß 2.5 ‡´πµ‘‡¡µ√ π”

‰ª„Àâ§«“¡√âÕπ∑’Ë 1 √–¥—∫ (90°´ π“π 30 π“∑’) ·≈–

2 √–¥—∫ (40°´ π“π 20 π“∑’ ·≈– 90°´ π“π 20 π“∑’)

®“°π—Èπ·™à„ππÈ”‡¬Áπ∑—π∑’ ª√–¡“≥ 10 π“∑’ ‡°Á∫‰«â

„πµŸâ‡¬Áπ 18-24 ™—Ë«‚¡ß ®÷ßπ”¡“µ√«® Õ∫§ÿ≥¿“æ

‚¥¬∑¥ Õ∫°“√æ—∫ (MFRD, 1988) ·≈–«—¥§à“§«“¡

·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ ‚¥¬„™â‡§√◊ËÕß¡◊Õ (material testing

machine. (LLOYD MODEL 500) ‡§√◊ËÕß¡◊Õ

ª √ – ° Õ∫¥â « ¬ µ— « ‡ § √◊Ë Õ ß ∑ ¥  Õ∫ «—   ¥ÿ °— ∫ ™ÿ ¥

§Õ¡æ‘«‡µÕ√å·≈– software ™◊ËÕ LLOYD ‡ªìπµ—«

§«∫§ÿ¡°“√∑”ß“π·≈–‡°Á∫¢âÕ¡Ÿ≈π”‡¢â“ª√–¡«≈º≈

· ¥ßÕÕ°∑“ß®Õ„π√Ÿª¢Õß°√“ø ∑”°“√«—¥ 6 ´È” „™â

µ—«Õ¬à“ß 2 À≈Õ¥

3. »÷°…“√–¥—∫∑’Ë ‡À¡“– ¡¢Õß°“√„™â‚ª

·µ ‡ ’́¬¡‚∫√‡¡µ (KBrO3) „π°“√ª√—∫ª√ÿß§«“¡

 “¡“√∂„π°“√‡°‘¥‡®≈¢Õß´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“∑√“¬·¥ß·≈–

ª≈“‡∫≠®æ√√≥ ‚¥¬π”´Ÿ√‘¡‘∑’Ëºà“π°“√∑”„Àâ§◊πµ—«¡“

 —∫º ¡°—∫‡°≈◊Õ‚´‡¥’¬¡§≈Õ‰√¥å√âÕ¬≈– 3 ·≈–‚ª

·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ„πª√‘¡“≥√âÕ¬≈– 0.00, 0.05, 0.10,

0.15, 0.20 ·≈– 0.25 ‚¥¬πÈ”Àπ—° ‚¥¬‡µ‘¡‡°≈◊Õ‚ª

·µ ‡ ’́¬¡‚∫√‡¡µ·≈–‚´‡¥’¬¡§≈Õ‰√¥å§√÷ËßÀπ÷Ëß°àÕπ

À≈—ß®“° —∫º ¡‰ª 10 π“∑’ ®÷ß‡µ‘¡ à«π∑’Ë‡À≈◊Õ ·≈â«

 —∫º ¡®π§√∫ 30 π“∑’ √–«—ß‰¡à„ÀâÕÿ≥À¿Ÿ¡‘„π°“√

 —∫º ¡ Ÿß°«à“ 10°´ ®“°π’Èπ”¡“∫√√®ÿ„π‰ â‚æ≈’‡Õ∑‘≈’π

¢π“¥‡ âπºà“»Ÿπ¬å°≈“ß 2.5 ‡´πµ‘‡¡µ√ π”‰ª„Àâ§«“¡

√âÕπ∑’Ë 1 √–¥—∫ (90°´ π“π 30 π“∑’) ·≈– 2 √–¥—∫

(40°´ π“π 20 π“∑’ ·≈– 90°C π“π 20 π“∑’)

À≈—ß®“°π—Èππ”‰ª·™àπÈ”‡¬Áπ π“π 10 π“∑’ ‡°Á∫„πµŸâ‡¬Áπ

18-24 ™—Ë«‚¡ß ®÷ßπ”¡“ºà“π°“√„Àâ§«“¡√âÕπ ‡æ◊ËÕ„Àâ

´Ÿ√‘¡‘§◊πµ—«‡√Á«¢÷Èπ·≈â«®÷ßµ√«® Õ∫§ÿ≥¿“æµ“¡¢âÕ 2

4. »÷°…“√–¥—∫∑’Ë‡À¡“– ¡¢Õß°“√„™â‰¢à¢“«

ºß„π°“√ª√—∫ª√ÿß§«“¡ “¡“√∂„π°“√‡°‘¥‡®≈¢Õß´Ÿ√‘¡‘

®“°ª≈“∑√“¬·¥ß·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥
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π”´Ÿ√‘¡‘∑’Ëºà“π°“√∑”„Àâ§◊πµ—«¡“ —∫º ¡√à«¡

°—∫‡°≈◊Õ‚´‡¥’¬¡§≈Õ‰√¥å√âÕ¬≈– 3 ·≈–‰¢à¢“«„π

ª√‘¡“≥√âÕ¬≈– 0, 1, 2, 3, 4 ·≈– 5 µàÕπÈ”Àπ—°  —∫

º ¡π“π 30 π“∑’ ‚¥¬‡µ‘¡‡°≈◊Õ‚´‡¥’¬¡§≈Õ‰√¥å·≈–

‰¢à¢“«§√÷ËßÀπ÷ËßÀ≈—ß®“° —∫º ¡π“π 10 π“∑’  —∫

º ¡µàÕÕ’° 10 π“∑’ ®÷ß‡µ‘¡‡°≈◊Õ‚´‡¥’¬¡§≈Õ‰√¥å

·≈–‰¢à¢“« à«π∑’Ë‡À≈◊Õ —∫º ¡µàÕ®π§√∫ 30 π“∑’

π”´Ÿ√‘¡‘∑’Ëºà“π°“√ —∫º ¡¡“∫√√®ÿ„π‰ â‚æ≈’‡Õ∑∏‘≈’π

¢π“¥‡ âπºà“»Ÿπ¬å°≈“ß 2.5 ´¡. π”‰ª„Àâ§«“¡√âÕπ∑’Ë

1 √–¥—∫ (90°´ π“π 30 π“∑’) ·≈– 2 √–¥—∫ (40°´ π“π

20 π“∑’ ·≈– 90°C π“π 20 π“∑’) À≈—ß®“°π—Èππ”

‰ª·™à„ππÈ”‡¬Áππ“πª√–¡“≥ 10 π“∑’ ·™à„πµŸâ‡¬Áπ 18-

24 ™—Ë«‚¡ß π”¡“ºà“π§«“¡√âÕπ‡æ◊ËÕµ√«® Õ∫

§ÿ≥¿“æµ“¡¢âÕ 2

5. »÷°…“º≈¢Õß°“√„™â‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ

√à«¡°—∫‰¢à¢“«„π°“√ª√—∫ª√ÿß§«“¡ “¡“√∂„π°“√

‡°‘¥‡®≈¢Õß´Ÿ√‘¡‘ ‡µ√’¬¡µ—«Õ¬à“ß‡™àπ‡¥’¬«°—∫¢âÕ 3 ·≈–

4 ·µà„π™à«ß°“√ —∫º ¡®–‡µ‘¡‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ

·≈–‰¢à¢“«„πª√‘¡“≥µà“ß°—π (Table 1)

π”´Ÿ√‘¡‘‡®≈∑’Ë‰¥âπ’È‰ªºà“π°“√„Àâ§«“¡√âÕπ∑’Ë 1

√–¥—∫ (90°´ π“π 30 π“∑’) ·≈– 2 √–¥—∫ (40°´ π“π

20 π“∑’ ·≈– 90°´ π“π 20 π“∑’) ®“°π’È®÷ßπ”¡“

µ√«® Õ∫§ÿ≥¿“æ¢Õß´Ÿ√‘¡‘µ“¡¢âÕ 2

6. °“√«‘‡§√“–Àå¢âÕ¡Ÿ≈∑“ß ∂‘µ‘ °“√∑¥≈Õß

„™â«‘∏’ completely randomized design (CRD) factorial

ª√–°Õ∫¥â«¬ 2 ·ø°‡µÕ√å§◊Õ √–¥—∫¢Õß‚ª·µ ‡´’¬¡

‚∫√‡¡µ·≈–‰¢à¢“« °—∫√–¥—∫¢ÕßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘„π°“√„Àâ

§«“¡√âÕπ ·≈–‡ª√’¬∫‡∑’¬∫§à“‡©≈’Ë¬‚¥¬«‘∏’ Duncanûs

new multiple range test (DMRT) ( ÿ√æ≈, 2528)

º≈·≈–«‘®“√≥å

°“√«‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æ¢Õß´Ÿ√‘¡‘

1. º≈°“√«‘‡§√“–ÀåÕß§åª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’

Õß§åª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’¢Õß´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“ 2 ™π‘¥ · ¥ß

‰«â„π Table 2

 ”À√—∫§à“§«“¡‡ªìπ°√¥-‡∫ ¢Õß Ÿ́√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ

®“°ª≈“∑√“¬·¥ß·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥ ‡¡◊ËÕ‡µ‘¡‚ª

µ— ‡´’¬¡‚∫√‡¡µÀ√◊Õ‰¢à¢“«æ∫«à“§à“§«“¡‡ªìπ°√¥-

‡∫ ¡’·π«‚πâ¡≈¥≈ß ‚¥¬¡’§à“°√¥-‡∫  Õ¬Ÿà„π™à«ß 6.95-

6.60 ·≈–º≈®“°°“√∑¥ Õ∫°“√æ—∫¢Õß´Ÿ√‘¡‘‡®≈®“°

ª≈“∑√“¬·¥ß·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥ æ∫«à“‰¡à¡’°“√

‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß

2. º≈°“√«‘‡§√“–Àå∑“ß®ÿ≈™’««‘∑¬“¢Õß Ÿ́√‘¡‘∑’Ë

º≈‘µ®“°ª≈“ 2 ™π‘¥ · ¥ß‰«â„π Table 3

3. º≈°“√µ√«® Õ∫§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈

‡¡◊ËÕ„™â‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ·≈–°“√„Àâ§«“¡√âÕπ∑’Ë 1

√–¥—∫ °—∫ 2 √–¥—∫

ª√‘¡“≥‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ√âÕ¬≈– 0.2 „Àâ

§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß ÿ¥„π´Ÿ√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“

∑√“¬·¥ß·≈–ª√‘¡“≥‚ª·µ ‡´’ ¬¡‚∫√ ‡¡µ∑’Ë

‡À¡“– ¡„π°“√‡æ‘Ë¡§«“¡ “¡“√∂„π°“√‡°‘¥‡®≈„π Ÿ́

√‘¡‘®“°ª≈“‡∫≠®æ√√≥§◊Õ √–¥—∫√âÕ¬≈– 0.25 ´÷Ëß

 Õ¥§≈âÕß°—∫º≈°“√»÷°…“¢Õß Pacheco and Crawford

(1994) ∑’Ë‰¥â»÷°…“§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈„π´Ÿ√‘¡‘∑’Ë

º≈‘µ®“°ª≈“ pacific whiting ∑’Ë¡’ à«πº ¡¢Õß‚ª

·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ Ÿß°«à“√âÕ¬≈– 0.20 ·≈–„Àâ§à“§«“¡

·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß ÿ¥ πÕ°®“°π’È Jiang et al. (1986)

‰¥â»÷°…“„πª≈“ cod ·≈–ª≈“ mackerel æ∫«à“√–¥—∫

¢Õß‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ∑’Ë‰¥â§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈

 Ÿß ÿ¥§◊Õ √–¥—∫√âÕ¬≈– 0.20 ‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ

‡ªìπµ—«‡Àπ’Ë¬«π”„Àâ‡°‘¥°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß®“°À¡Ÿà

´—≈‰Œ¥√‘≈‰ª‡ªìπæ—π∏–‰¥´—≈‰ø¥å ´÷Ëß¡’º≈∑”„Àâ§à“

§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß¢÷Èπ (Gossett et al., 1984)

‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈„π´Ÿ√‘

¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“∑√“¬·¥ß·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥∑’Ë¡’

 à«πº ¡¢Õß‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ ·≈–„Àâ§«“¡√âÕπ

∑’Ë 1 √–¥—∫ ·≈– 2 √–¥—∫ æ∫«à“´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“∑√“¬
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Table 3 Microbiological test of surimi from threadfin breams and mixed species.

Standard of Total microorganisms

Microorganisms frozen surimi* Surimi prepared from Surimi prepared from

threadfin breams mixed species

Total bacterial count (CFU/gm) <1.7×107 2×104 2.7×104

Psychrotrophs (CFU/gm) - 4.5×104 5.2×104

Escherichia coli (MPN/gm) <100 <3 <3

Staphylococcus aureus ND ND ND

Vibrio cholerae ND ND ND

*  ”π—°ß“π¡“µ√∞“πº≈‘µ¿—≥±åÕÿµ “À°√√¡. ¡Õ°. 935-2533
ND not detected

Table 1 The quantity of egg white and KBrO3.

Test Egg white ( % ) KBrO3 ( % )

1 0 0

2 3 0

3 3 0.20

4 3 0.25

5 0 0.20

6 0 0.25

Table 2 Chemical composition of surimi prepared from threadfin breams and mixed species.

Percent

Chemical composition Surimi prepared from Surimi prepared from

threadfin breams mixed species

Protein 17.05 16.58

Fat 0.85 0.95

Moisture 76.23 77.46

Ash 0.56 0.87

Others 5.31 4.14
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·¥ß·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥„πµ—«Õ¬à“ß∑’Ë‰¡à¡’°“√‡µ‘¡‚ª

·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ °“√„Àâ§«“¡√âÕπ 1 √–¥—∫ „Àâ§à“

§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß°«à“ 2 √–¥—∫  à«πµ—«Õ¬à“ß∑’Ë

¡’°“√‡µ‘¡‚ª·µ ‡ ’́¬¡‚∫√‡¡µ °“√„Àâ§«“¡√âÕπ 2 √–¥—∫

„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß°«à“ 1 √–¥—∫ „π´Ÿ√‘¡‘

®“°ª≈“∑√“¬·¥ß‡¡◊ËÕ„Àâ§«“¡√âÕπ 1 √–¥—∫¡’§à“§«“¡

·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‡©≈’Ë¬ 144.80 π‘«µ—π-¡‘≈≈‘‡¡µ√ ·≈–

‡¡◊ËÕ„Àâ§«“¡√âÕπ 2 √–¥—∫ ¡’§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈

‡©≈’Ë¬ 153.85 π‘«µ—π-¡‘≈≈‘‡¡µ√ ®“°°“√«‘‡§√“–Àå∑“ß

 ∂‘µ‘§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‡¡◊ËÕ„Àâ§«“¡√âÕπ 1 √–¥—∫

·≈– 2 √–¥—∫ æ∫«à“¡’§«“¡·µ°µà“ß°—π (P<0.005)

‡¡◊ËÕπ”§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈¢Õß Ÿ́√‘¡‘®“°

ª≈“‡∫≠®æ√√≥ ¡“«‘‡§√“–Àå∑“ß ∂‘µ‘‡¡◊ËÕ„Àâ§«“¡√âÕπ

1 √–¥—∫ ·≈– 2 √–¥—∫ ¡’§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‚¥¬

‡©≈’Ë¬‡∑à“°—∫ 128.17 ·≈– 146.11 π‘«µ—π-¡‘≈≈‘‡¡µ√

æ∫«à“¡’§«“¡·µ°µà“ß°—π (P<0.05)

4. º≈°“√»÷°…“ª√‘¡“≥∑’Ë‡À¡“– ¡¢Õß‰¢à

¢“«µàÕ§«“¡ “¡“√∂„π°“√‡°‘¥‡®≈¢Õß´Ÿ√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°

ª≈“∑√“¬·¥ß·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥ ‚¥¬„Àâ§«“¡√âÕπ

∑’Ë 1 √–¥—∫·≈– 2 √–¥—∫

§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‡©≈’Ë¬„π Ÿ́√‘¡‘®“°ª≈“

∑√“¬·¥ß∑’Ë‡µ‘¡‰¢à¢“« √âÕ¬≈– 3.0 °—∫√âÕ¬≈– 4.0 ¡’

§à“‡∑à“°—∫ 174.67 ·≈– 172.12 π‘«µ—π-¡‘≈≈‘‡¡µ√ ´÷Ëß

‡ªìπ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß ÿ¥ ‡¡◊ËÕ‡∑’¬∫°—∫°“√

„™â‰¢à¢“«√âÕ¬≈– 1, 2 ·≈– 5 æ∫«à“§à“§«“¡·¢Áß·√ß

¢Õß‡®≈‡©≈’Ë¬∑’Ë‰¥â¡’§«“¡·µ°µà“ß°—π (P<0.05) ·≈–

°“√„Àâ§«“¡√âÕπ 2 √–¥—∫ „Àâ§à“‡®≈‡©≈’Ë¬ Ÿß°«à“°“√

„Àâ§«“¡√âÕπ 1 √–¥—∫ ·µà∂â“µ—«Õ¬à“ß‰¡à‡µ‘¡‰¢à¢“«

æ∫«à“°“√„Àâ§«“¡√âÕπ 1 √–¥—∫ „Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß

¢Õß‡®≈‡©≈’Ë¬ Ÿß°«à“°“√„Àâ§«“¡√âÕπ 2 √–¥—∫ ®“°

°“√«‘‡§√“–Àå∑“ß ∂‘µ‘¢Õß§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈æ∫«à“

°“√„Àâ§«“¡√âÕπ 1 √–¥—∫ ·≈– 2 √–¥—∫ ¡’§«“¡

·µ°µà“ßÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘ (P<0.05)

§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿ́√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“

‡∫≠®æ√√≥∑’Ë¡’°“√‡µ‘¡‰¢à¢“«„π√–¥—∫µà“ß Ê „Àâº≈

§≈â“¬§≈÷ß°—∫´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“∑√“¬·¥ß ·µà√–¥—∫∑’Ë

‡À¡“– ¡¢Õß‰¢à¢“«∑’Ë‡æ‘Ë¡§«“¡ “¡“√∂„π°“√‡°‘¥‡®≈

¢Õß´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“‡∫≠®æ√√≥ §◊Õ√–¥—∫√âÕ¬≈– 3 ·≈–

°“√„Àâ§«“¡√âÕπ 2 √–¥—∫ ∑”„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß

‡®≈‚¥¬‡©≈’Ë¬ Ÿß°«à“°“√„Àâ§«“¡√âÕπ 1 √–¥—∫ ‚¥¬¡’

§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‡©≈’Ë¬ 152.60 π‘«µ—π-¡‘≈≈‘‡¡µ√

 à«πµ—«Õ¬à“ß∑’Ë‰¡à‰¥â‡µ‘¡‰¢à¢“«æ∫«à“ °“√„Àâ§«“¡√âÕπ

1 √–¥—∫„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‡©≈’Ë¬ Ÿß°«à“ 2 √–¥—∫

º≈®“°°“√∑¥≈Õß¥—ß°≈à“« Õ¥§≈âÕß°—∫°“√∑¥≈Õß¢Õß

Lee et al. (1992) ́ ÷Ëß°≈à“««à“ Ÿ́√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“ Alaska

pollack ∑’Ë¡’°“√‡µ‘¡‰¢à¢“«ºß®–¡’§à“§«“¡¬◊¥À¬ÿàπ‡æ‘Ë¡

¢÷Èπ °“√∑’Ë‰¢à¢“«¡’º≈µàÕ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‡æ‘Ë¡¢÷Èπ

‡π◊ËÕß®“°‡¡◊ËÕ¡’°“√„Àâ§«“¡√âÕπ ‡æ◊ËÕ„Àâ‚ª√µ’π§ßµ—«

∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘µË” (40°´) ‚ª√µ’π®“°‰¢à¢“«·≈–‚ª√µ’π

®“°‡π◊ÈÕª≈“ Ÿ≠‡ ’¬ ¿“æ ¡’°“√§≈“¬µ—«¢Õß “¬‚æ≈’

‡ª∫‰∑¥å ∑”„Àâ‚§√ß √â“ß‚ª√µ’π‡°‘¥‡ªìπ “¬¬“«‚¥¬

¡’‚´à¢â“ß∑’Ë¬—ß‡°‘¥ªØ‘°‘√‘¬“‰¥â ´÷Ëß Gossett et al. (1984)

æ∫«à“‚´à¢â“ß¢Õß‚ª√µ’π‡À≈à“π’È‡°‘¥ªØ‘°‘√‘¬“∑“ß‡§¡’

∑—Èßæ—π∏–‰Œ‚¥√‡®π·≈–æ—π∏–‚§«“‡≈πµå ‚¥¬‡°‘¥

ªØ‘°‘√‘¬“¢ÕßÀ¡Ÿà´—≈‰Œ¥√‘≈ (-SH) ‰ª‡ªìπæ—π∏–‰¥

´—≈‰ø¥å (-S-S-) ªØ‘°‘√‘¬“∑“ß‡§¡’‡À≈à“π’È∑”„Àâ°“√¬÷¥

‡°“–¢Õß‡π◊ÈÕª≈“∑’Ëπ”¡“¢÷Èπ√Ÿª¥’¢÷Èπ ‡¡◊ËÕ¡’°“√„Àâ

§«“¡√âÕπ·°à ‡π◊È Õª≈“®π ÿ°æ√âÕ¡∑’Ë ®–∫√‘‚¿§

‚ª√µ’π®“°‡π◊ÈÕª≈“·≈–‚ª√µ’π®“°‰¢à¢“« ∑”

ªØ‘°‘√‘¬“°—π‡°‘¥°“√ Ÿ≠‡ ’¬ ¿“æÕ¬à“ß ¡∫Ÿ√≥å ·≈–

ªØ‘°‘√‘¬“π’È¡’¡“°¬‘Ëß¢÷Èπ ®÷ß∑”„Àâ´Ÿ√‘¡‘∑’Ëºà“π°“√„Àâ

§«“¡√âÕπ¡’§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‡æ‘Ë¡¢÷Èπ

 ”À√—∫´Ÿ√‘¡‘∑’Ë¡’°“√„™â‰¢à¢“« Ÿß°«à“√âÕ¬≈– 3

¡’§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈µË”≈ß ‡π◊ËÕß®“°ª√‘¡“≥‰¢à

¢“«∑’Ë‡µ‘¡≈ß‰ªπ—Èπ à«πÀπ÷Ëß‰ª∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫‚ª√µ’π

¡—¬‚Õ´‘π¢Õß‡π◊ÈÕª≈“‡Õß ·≈–Õ’° à«πÀπ÷Ëß∑”

ªØ‘°‘√‘¬“°—π‡Õß ‚ª√µ’π∑’Ë¡’∫∑∫“∑µàÕ§«“¡·¢Áß·√ß

¢Õß‡®≈§◊Õ ‚ª√µ’π à«π∑’Ë∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫‚ª√µ’π¢Õß
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‡π◊ÈÕª≈“  ”À√—∫‚ª√µ’π®“°‰¢à¢“«∑’Ë∑”ªØ‘°‘√‘¬“

°—π‡Õß¡’º≈∑”„Àâ§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈´Ÿ√‘¡‘πâÕ¬°«à“

·≈–∂â“‚ª√µ’π à«ππ’È¡’ª√‘¡“≥‡æ‘Ë¡¢÷Èπ®–∑”„Àâ°“√¬÷¥

‡°“–¢Õß‚ª√µ’π≈¥≈ß ‡π◊ËÕß®“°‚ª√µ’π¢Õß‰¢à¢“«∑’Ë

∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—π‡Õß ‡¡◊ËÕ‡°‘¥°“√ Ÿ≠ ¿“æÕ¬à“ß ¡∫Ÿ√≥å

®–¡’§ÿ≥ ¡∫—µ‘‡ª√“–·≈–·µ°À—°ßà“¬

Burgarella et al. (1985) æ∫«à“°“√„™â‰¢à¢“«

‡ªìπ à«πº ¡„π Ÿ́√‘¡‘ ∑”„Àâº≈‘µ¿—≥±å¡’‡π◊ÈÕ —¡º— ¥’¢÷Èπ

‚¥¬¡’§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‡æ‘Ë¡¢÷Èπ Lee et al. (1992)

‰¥â»÷°…“º≈°“√‡µ‘¡‰¢à¢“«„π´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“ Pacific

whiting æ∫«à“¡’º≈µàÕ°“√‡æ‘Ë¡§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈

5. º≈°“√»÷°…“ª√‘¡“≥∑’Ë‡À¡“– ¡¢Õß‚ª

·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ·≈–‰¢à¢“«√à«¡°—π„π°“√‡°‘¥‡®≈

¢Õß´Ÿ√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ®“°ª≈“∑√“¬·¥ß·≈–ª≈“‡∫≠®æ√√≥

·≈–°“√„Àâ§«“¡√âÕπ∑’Ë 1 ·≈– 2 √–¥—∫

 ”À√—∫§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈´Ÿ√‘¡‘ª≈“

‡∫≠®æ√√≥ æ∫«à“°“√„™â‰¢à¢“«√âÕ¬≈– 3 ·≈–‚ª

·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ√âÕ¬≈– 0.20 ·≈– 0.25 „Àâ§à“§«“¡

·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈‡©≈’Ë¬ Ÿß„°≈â‡§’¬ß°—π§◊Õ ‡∑à“°—∫ 164.41

·≈– 166.48 π‘«µ—π¡‘≈≈‘‡¡µ√ ‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ

·≈–‰¢à¢“«ºß´÷Ëß‡µ‘¡„π´Ÿ√‘¡‘®–™à«¬ª√—∫ª√ÿß§ÿ≥¿“æ

¢Õß´Ÿ√‘¡‘ ‚¥¬‰¢à¢“«·≈–‚ª·µ ‡ ’́¬¡‚∫√‡¡µ®–¡’

§«“¡ “¡“√∂„π°“√¬—∫¬—Èß‡Õπ‰´¡å Õ—≈§“‰≈πå‚ª√µ’‡Õ 

(alkaline protease) ‡¡◊ËÕ∑”ªØ‘°‘√‘¬“√à«¡°—π®÷ß¡’º≈

∑”„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß ÿ¥ ‚¥¬‚ª·µ 

‡´’¬¡‚∫√‡¡µ∑”„Àâ‡®≈¡’§«“¡·¢Áß·√ß¢÷Èπ‚¥¬°“√

‡Àπ’Ë¬«π”„Àâ‡°‘¥æ—π∏–‰¥´—≈‰ø¥å (Okada and

Nakayama, 1961) ®“°π’È‰¢à¢“«¬—ß √â“ß‡®≈„π

√–À«à“ß°“√„Àâ§«“¡√âÕπ πÕ°®“°π’È Okada (1986)

°≈à“««à“°“√‡µ‘¡‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ≈ß‰ª√âÕ¬≈– 0.05-

0.1 „π´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“ Alaska pollack ‡°√¥µË”À√◊Õª≈“

Horse mackerel ®–™à«¬ª√—∫ª√ÿß‡π◊ÈÕ —¡º— 

®“°°“√»÷°…“°≈‰°¢Õß°“√‡°‘¥‡®≈ Ÿ́√‘¡‘ æ∫

«à“‡®≈¢Õß´Ÿ√‘¡‘®–‡°‘¥Õ¬à“ß√«¥‡√Á«‡¡◊ËÕ‰¥â√—∫§«“¡√âÕπ∑’Ë

80-90°´ ·µà‡°‘¥Õ¬à“ß™â“ Ê ∑’Ë 40-50°´ ·≈–„Àâ‡®≈∑’Ë

·¢Áß·√ß°«à“ ´÷Ëß· ¥ß„Àâ‡ÀÁπ«à“°“√„Àâ§«“¡√âÕπ‡æ◊ËÕ

„Àâ‚ª√µ’π§ßµ—« (setting) ∑’Ë 40°´ ®–‡æ‘Ë¡§«“¡·¢Áß

·√ß·≈–§«“¡¬◊¥À¬ÿàπ¢Õß‡®≈´Ÿ√‘¡‘ °“√‡°‘¥‡®≈®–‡°‘¥

‡¡◊ËÕ‚´≈‰¥â√—∫§«“¡√âÕπª√–¡“≥ 50°´ ‚´≈®–

‡ª≈’Ë¬π‡ªìπ‡®≈´÷Ëß‡√’¬°«à“ ´Ÿ«“√‘‡®≈ (suwari gel) ¡’

≈—°…≥–§àÕπ¢â“ß¬◊¥À¬ÿàπ ‡¡◊ËÕ‡®≈‰¥â√—∫§«“¡√âÕπ∂÷ß 60-

70°´ ®–¡’≈—°…≥–π‘Ë¡≈ß‡√’¬°«à“ ‚¡‚¥√‘ (modori)

‡π◊ËÕß®“°‚§√ß √â“ß∫“ß à«π∂Ÿ°∑”≈“¬‚¥¬‡Õπ‰´¡å

Õ—≈§“‰≈πå‚ª√µ’‡Õ ∑’Ë∑π§«“¡√âÕπ (Lanier, 1986)

æ∫„πª≈“∫“ß™π‘¥ ‡™àπ ª≈“ Atlantic croaker (Lanier

et al., 1980) ª≈“ white croaker (Deng et al., 1979)

·≈–ª≈“ Atlantic menhaden ∂÷ß·¡â«à“‡Õπ‰´¡åπ’È®–

‰¡à‡ªìπªí≠À“ ”§—≠ ”À√—∫°“√„™â Ÿ́√‘¡‘„πº≈‘µ¿—≥±å

‡≈’¬π·∫∫Õ“À“√∑–‡≈ (seafood analog) ´÷Ëßª°µ‘„Àâ

§«“¡√âÕπÕ¬à“ß√«¥‡√Á«∑’Ë 80-90°´ ·µàÕ“®‡ªìπ¢âÕ

®”°—¥ ”À√—∫°“√„™â´Ÿ√‘¡‘‡ªìπ à«πº ¡„πº≈‘µ¿—≥±å

‡π◊ÈÕ™π‘¥Õ‘¡—≈™—Ëπ∑’Ë∑”„Àâ ÿ° ‚¥¬„Àâ§«“¡√âÕπÕ¬à“ß™â“ Ê

®πÕÿ≥À¿Ÿ¡‘∂÷ß 70o´ ®÷ß¡’°“√»÷°…“°“√¬—∫¬—Èß‡Õπ‰´¡å

π’È ́ ÷ËßÕ“®∑”‰¥â‚¥¬„Àâ‡®≈ºà“π™à«ßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘π’ÈÕ¬à“ß√«¥‡√Á«

·≈–»÷°…“°“√„™â “√∫“ßÕ¬à“ß‡æ◊ËÕ¬—∫¬—Èß°‘®°√√¡¢Õß

‡Õπ‰´¡åπ’È ‰¥â·°à °“√„™â‰¢à¢“«ºß πÈ” °—¥®“°¡—πΩ√—Ëß

‡ªìπµâπ (Lanier et al., 1980)

®“°°“√∑¥≈Õß°“√„Àâ§«“¡√âÕπ 2 √–¥—∫ (40°

´ 20 π“∑’ ·≈– 90°´ 20 π“∑’) „Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß

¢Õß‡®≈ Ÿß°«à“ 1 √–¥—∫  Õ¥§≈âÕß°—∫√“¬ß“π¢Õß

Pacheco and Crawfood (1994) ´÷Ëß∑¥≈Õß„π´Ÿ√‘¡‘∑’Ë

º≈‘µ®“°ª≈“ Pacific whiting ∑’Ë¡’°“√‡µ‘¡‚ª·µ ‡´’¬¡

‚∫√‡¡µ ‡π◊ËÕß®“°‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ ¡’º≈„π°“√

¬—∫¬—Èß°‘®°√√¡¢Õß‡Õπ‰´¡åÕ—≈§“‰≈πå‚ª√µ’‡Õ  ·µà∂â“

‰¡à„ à‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ °“√„Àâ§«“¡√âÕπ 1 √–¥—∫

(90°´ 30 π“∑’) ®–„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß ÿ¥

‡π◊ËÕß®“°‡Õπ‰´¡åÕ—≈§“‰≈πå‚ª√µ’‡Õ ®–¡’°‘®°√√¡

 Ÿß ÿ¥∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 50-60°´ °“√„™â§«“¡√âÕπ∑’Ë 90°´
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®÷ß∑”≈“¬‡Õπ‰´¡å∑’Ë¬àÕ¬ ≈“¬‚ª√µ’π ºàÕß‡æÁ≠·≈–§≥–

(2537) ‰¥â‡ª√’¬∫‡∑’¬∫«’∏’°“√„Àâ§«“¡√âÕπ·°à́ Ÿ√‘¡‘∑’Ëº≈‘µ

®“°ª≈“π‘≈ æ∫«à“°“√„Àâ§«“¡√âÕπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 40°´

°àÕπ„Àâ§«“¡√âÕπ∑’Ë 90°´ ®–„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß

¢Õß‡®≈ Ÿß°«à“°“√„Àâ§«“¡√âÕπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß ‚¥¬‰¡à

ºà“π°“√„Àâ§«“¡√âÕπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘µË”‡æ◊ËÕ„Àâ‚ª√µ’π§ßµ—«

®“°°“√»÷°…“§√—Èßπ’È¡’¢âÕ √ÿª∑’Ë ”§—≠§◊Õ

1. ª√‘¡“≥‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√‡¡µ∑’Ë‡À¡“– ¡

„π°“√‡æ‘Ë¡§«“¡ “¡“√∂¢Õß°“√‡°‘¥‡®≈Õ¬Ÿà∑’Ë√–¥—∫

√âÕ¬≈– 0.25 „π Ÿ́√‘¡‘®“°ª≈“‡∫≠®æ√√≥·≈–Õ¬Ÿà∑’Ë

√–¥—∫√âÕ¬≈– 0.20 „π´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“∑√“¬·¥ß

2. ª√‘¡“≥‰¢à¢“«∑’Ë ‡À¡“– ¡„π°“√‡æ‘Ë¡

§«“¡ “¡“√∂¢Õß°“√‡°‘¥‡®≈Õ¬Ÿà∑’Ë√–¥—∫√âÕ¬≈– 3 „π

´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“∑√“¬·¥ß ·≈–Õ¬Ÿà∑’Ë√–¥—∫√âÕ¬≈– 3 ·≈– 4

„π´Ÿ√‘¡‘®“°ª≈“‡∫≠®æ√√≥

3. °“√„™â‰¢à¢“«√âÕ¬≈– 3 √à«¡°—∫‚ª·µ 

‡´’¬¡‚∫√‡¡µ√âÕ¬≈– 0.25 ‚¥¬ºà“π§«“¡√âÕπ 2 √–¥—∫

(40°´ π“π 20 π“∑’ ·≈– 90°´ π“π 20 π“∑’) ¡’

º≈∑”„Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß∑’Ë ÿ¥

4. °“√„Àâ§«“¡√âÕπ 1 √–¥—∫ (90°´ π“π 30

π“∑’) „Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß°«à“°“√„Àâ§«“¡

√âÕπ 2 √–¥—∫ „π´Ÿ√‘¡‘∑’Ë‰¡à¡’°“√‡µ‘¡‚ª·µ ‡´’¬¡‚∫√

‡¡µÀ√◊Õ‰¢à¢“«

5. °“√„Àâ§«“¡√âÕπ 2 √–¥—∫ (40°´ π“π 20

π“∑’ ·≈– 90°´ π“π 20 π“∑’) „Àâ§à“§«“¡·¢Áß·√ß

¢Õß‡®≈ Ÿß ÿ¥„πµ—«Õ¬à“ß∑’Ë¡’°“√‡µ‘¡‰¢à¢“«À√◊Õ KBrO3

Õ¬à“ß„¥Õ¬à“ßÀπ÷Ëß À√◊Õ‡µ‘¡‰¢à¢“«√à«¡°—∫ KBrO3

‡Õ° “√Õâ“ßÕ‘ß

ºàÕß‡æÁ≠ √—µµ°Ÿ≈, Õ√«√√≥ §ßæ—π∏ÿå, ·≈–«‘ —πµå · ß ‘ßÀå.

2537. °“√º≈‘µ‡π◊ÈÕª≈“∫¥®“°ª≈“π‘≈, π. 699-

709. „π√“¬ß“π°“√ —¡¡π“«‘™“°“√ª√–®”ªï 2536.

°√¡ª√–¡ß °√–∑√«ß‡°…µ√·≈– À°√≥å,

°√ÿß‡∑æœ.
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