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บทคัดยSอ 

 

งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค5เพื ่อพัฒนาผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชันจากปลาน้ำจืดและศึกษาชนิดของสารยึดเกาะ 

ที ่เหมาะสม จากการผลิตไสBกรอกจากปลาน้ำจืด 5 ชนิด คือ ปลากราย ปลาชOอน ปลาดุก ปลานิล และปลาทับทิม  

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใชBสเกลความชอบ 9 ระดับ พบวOา ไสBกรอกปลาชOอนมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 

(7.17 คะแนน) เมื่อนำไปศึกษาชนิดของสารยึดเกาะที่เหมาะสมในการผลิตจากสารยึดเกาะ 5 ชนิด คือ แปZงมันสำปะหลัง แปZง

ขBาวโพด แปZงขBาวเจBา แปZงสาลี และโปรตีนถั ่วเหลืองสกัด พบวOา ไสBกรอกสูตรที ่ใชBโปรตีนถั ่วเหลืองสกัดและไสBกรอก 

สูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลังมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (p≤0.05) มีคะแนนอยูOในชOวง 7.72-7.73 สOวนคOาแรงเฉือนและคOา

ความแนOนเนื้ออยูOในชOวง 2.68-3.03 นิวตัน และ 0.35-0.38 นิวตัน ตามลำดับ ทุกสูตรการผลิตไสBกรอกมีคOาสี L*, a* และ b* 

ไมOมีความแตกตOางกันอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงเลือกใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดเนื่องจากมีปริมาณ

โปรตีนมากกวOาแปZงมันสำปะหลัง จากนั ้นนำมาวิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมี พบวOา ไสBกรอกปลาชOอนที ่ใชBโปรตีน 

ถั่วเหลืองสกัดมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถBา เสBนใย และคาร5โบไฮเดรต เทOากับ รBอยละ 77.66, 15.30, 2.75, 1.92, 

0.60 และ 1.77 ตามลำดับ คุณภาพดBานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ5ไดBมาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชนเรื ่องไสBกรอกปลา  

(มผช.143/2555) 
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Abstract 
 

The purposes of this study were to develop emulsion sausages from freshwater fish and to study the 

optimum binder. Fish sausages were produced from 5 types of freshwater fish, including clown featherback, 

snakehead fish, catfish, nile tilapia and red tilapia. The sensory analysis were using 9-point hedonic scale 

test. The result revealed that the liking score of the snakehead fish sausages was the highest (7.17 scores). 

After that, the study of the optimum binder such as tapioca flour, corn flour, rice flour, wheat flour and soy 

protein isolated found that both sausages which added soy protein isolate and tapioca flour showed the 

highest sensory score (p≤0.05) varied from 7.72-7.73 as indicated of moderately like. The shear force and 

firmness were 2.68-3.03 newtons and 0.35-0.38 newtons respectively. The colors of L*, a* and b* were not 

different significantly (p>0.05). The soy protein isolated was chosen because it had higher amount of protein 

than tapioca flour. Proximate analysis of snakehead fish sausages added soy protein isolated showed that 

moisture content, protein, fat, ash, fiber and carbohydrate were 77.66, 15.30, 2.75 1.92, 0.60 and 1.77% 

respectively. The microbiological properties of the product met the Thai Community Product Standards as 

fish sausages (TCPS 143/2012). 

 

Keywords: Fish sausages, Freshwater fish, Soy protein isolated 

 

บทนำ 
 

การผลิตไสBกรอกปลาอิมัลชันเริ่มจากการนำเนื้อปลาบดที่มีโปรตีนสูงไขมันต่ำมาสับผสมกับเกลือ ไขมัน น้ำแข็ง และ

สOวนผสมอื่นที่ชOวยในการเกิดเจลและทำหนBาที่เป�นสารยึดเกาะ (Binder) เชOน สารประกอบไฮโดรคอลลอยด5 กัม แปZง และ

โปรตีนอื่น ๆ สารยึดเกาะจะชOวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสและเพิ่มปริมาณผลผลิตของผลิตภัณฑ5 (จักรี, 2544) การสับผสมตBอง

ควบคุมอุณหภูมิใหBต่ำ สOวนผสมเหนียวที่ไดBเรียกวOาแบตเตอร5 (Batter) มีลักษณะคลBายการเกิดอิมัลชัน การเกิดอิมัลชันของ

ผลิตภัณฑ5ชนิดนี้ไมOจัดเป�นอิมัลชันอยOางแทBจริงเนื่องจากสOวนผสมไมOไดBเป�นของเหลวทั้งหมด แตOมีลักษณะคลBายการเกิดอิมัลชัน

แบบไขมันที่กระจายตัวอยูOในน้ำ (Fat in water emulsion) ในขั้นตอนการอัดไสBตBองอัดดBวยแรงที่สม่ำเสมอเพื่อใหBเนื้อสัมผัส

ของไส Bกรอกปลาม ีความนุ Oม ย ืดหย ุ Oน คงร ูป ไม Oม ีโพรงอากาศ ไม Oม ีการแยกตัวของหยดน้ำหร ือน ้ำม ันออกจาก 

เนื้อไสBกรอกปลา (วันเพ็ญ, 2560; จารุวรรณ, 2564) 

ไสBกรอกปลาเป�นผลิตภัณฑ5โปรตีนทางเลือกสำหรับผูBบริโภคที่รักสุขภาพ เนื่องจากโปรตีนเนื้อปลาถูกยOอยและดูดซึมไดBงOาย

กวOาโปรตีนจากเนื้อสัตว5ใหญO ซึ่งเป�นผลิตภัณฑ5ที่สะดวกในการบริโภคในสภาวะการดำเนินชีวิตแบบเรOงรีบในป�จจุบันไดB คนไทย

บริโภคไสBกรอกเฉลี่ย 5 กิโลกรัมตOอคนตOอป� โดยตลาดไสBกรอกมีมูลคOา 32,000 ลBานบาท เติบโตเฉลี่ยรBอยละ 1-2 ตOอป� ตลาดไสB

กรอกแบOงเป�น 3 ระดับ คือ ตลาดไสBกรอกพรีเมี่ยมที่มีราคาขายกิโลกรัมละ 400 บาทขึ้นไป มีสัดสOวนรBอยละ 6 หรือมูลคOา 

1,920 ล B านบาท ไส Bกรอกเกรด A ท ี ่ ม ี ราคาขายก ิ โลกร ัมละ 200-400 บาท ม ีส ัดส O วนร Bอยละ 45 หร ือม ูลคO า  

14,400 ลBานบาท ซึ ่งไสBกรอกกลุ Oมนี ้มีอัตราการขยายตัวสูงสุด และไสBกรอกระดับกลาง-ลOาง ที ่มีราคาขายกิโลกรัมละ  

50-200 บาท มีสัดสOวน รBอยละ 49 หรือประมาณ 15,680 ลBานบาท (ประชาชาติธุรกิจ, 2562) 

จากรายงานของกรมประมง พบวOา ปลาชOอน ปลาดุก ปลานิล และปลาทับทิม เป�นปลาเศรษฐกิจของไทย มีการประกอบ

อาชีพเพาะเลี้ยงปลาเหลOานี้อยOางแพรOหลายในเขตพื้นที่ลุOมน้ำและชายฝ��งแมOน้ำ (กรมประมง, 2563) ซึ่งจังหวัดเพชรบุรีมีพื้นที่
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การประกอบอาชีพทำการประมงน้ำจืดทั ้งจากแหลOงน้ำธรรมชาติและการเพาะเลี ้ยง การนำผลผลิตปลาน้ำจืดเหลOานี้ 

มาแปรรูปเป�นผลิตภัณฑ5ตOาง ๆ นับวOาเป�นการพัฒนาอาชีพอีกทางหนึ่ง คณะผูBวิจัยจึงมีความสนใจนำปลากราย ปลาชOอน 

ปลาดุก ปลานิล และปลาทับทิม มาพัฒนาเป�นผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชัน จากงานวิจัยของ รสจรินทร5 (2553) ไดBศึกษา

การผลิตไสBกรอกปลาที่เตรียมจากปลานวลจันทร5 พบวOา การเติมแปZงมันสำปะหลัง รBอยละ 3.5-10.5 ผูBทดสอบชิมใหBความชอบ

ดBานความแนOนเนื ้อและความชอบโดยรวมไมOแตกตOางกัน (p>0.05) ผลิตภัณฑ5ไส BกรอกหมูผสมไกOเม ื ่อเต ิมโปรตีน 

ถั่วเหลืองสกัด รBอยละ 2 ชOวยลดการสูญเสียน้ำหนักหลังการทำใหBสุกและปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไสBกรอก 

ไดBดีกวOาการใชBโซเดียมคาร5ซิเนต รBอยละ 1 (นฤมล และคณะ, 2563) จากรายงานของ วรางคณา และคณะ (2561) พบวOา 

ในการผลิตแพตตี้จากปลาดุกบิ๊กอุย เมื่อเติมโปรตีนถั่วเหลืองสกัด รBอยละ 2 ไดBรับการยอมรับสูงกวOาการเติม รBอยละ 4 และ 6 

และยังชOวยใหBผลิตภัณฑ5มีโปรตีนสูงกวOาสูตรควบคุมอยOางมีนัยสำคัญ จักรินทร5 (2559) พบวOา การผลิตลูกชิ้นจากปลานิลที่เติม

โปรตีนถั่วเหลืองสกัดรBอยละ 2 เป�นสารยึดเกาะจะทำใหBไดBลักษณะลูกชิ้นที่เป�นที่ยอมรับเทียบเทOาลูกชิ้นจากปลาทะเลคุณภาพ

ดีที ่ม ีวางขายตามทBองตลาด จะเห็นไดBว OาสารยึดเกาะมีสOวนชOวยปรับปรุงเนื ้อสัมผัสและการยอมรับของผลิตภัณฑ5 

เนื้อปลาบดไดB วัตถุประสงค5ของงานวิจัยคือเพื่อศึกษาการใชBปลาน้ำจืดเศรษฐกิจไดBแกOปลากราย ปลาชOอน ปลาดุก ปลานิล 

และปลาทับทิม ในการผลิตผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชัน และศึกษาการใชBแปZงขBาวโพด แปZงขBาวเจBา แปZงสาลี แปZงมัน

สำปะหลัง และโปรตีนถั่วเหลืองสกัด เป�นสารยึดเกาะที่เหมาะสมในการผลิตไสBกรอกปลาอิมลัชัน  

 

วัสดุ อุปกรณ0 และวิธีการ 
 

1. วิธีการผลิตผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชัน 

แลOเนื้อปลาสด ลอกหนัง แยกกBางออกเอาเฉพาะเนื้อ ลBางทำความสะอาด นำเนื้อปลาที่แลOไดBไปบดสับใหBละเอียด 

เติมเกลือและน้ำแข็งบางสOวนแลBวสับผสม 2 นาที เติมสOวนผสมที่เป�นของแหBงแลBวสับผสมตOอ 5 นาที เติมน้ำมันพืชและน้ำแข็ง

ที่เหลือ ทำการสับผสมตOอเป�นเวลา 8 นาที จนเนื้อเนียนเป�นเนื้อเดียวกันไมOเกิดการแยกชั้น บรรจุลงในไสBเทียมที่ผลิตจาก

คอลลาเจน ขนาดเสBนผOาศูนย5กลาง 1.9 เซนติเมตร นำไปตBมที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 20 นาที และตBมตOอที่

อ ุณหภูม ิ 90 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 20 นาที เพื ่อใหBโปรตีนเก ิดการฟอร5มเจล จากนั ้นทำการหลOอเย ็น บรรจุ 

ถุงพอลิโพรพิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (ดัดแปลงจาก วัชรี และอรวรรณ, 2558) 

 

2. การคัดเลือกสูตรตBนแบบผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชัน 

ทำการผลิตไสBกรอกปลาตามสูตรตBนแบบ 4 สูตร คือ สูตรที่ 1 (ดัดแปลงจาก วัชรี และอรวรรณ, 2558) สูตรที่ 2 

(ดัดแปลงจาก ประดิษฐ5, 2556) สูตรที่ 3 (ดัดแปลงจาก เฉลิมขวัญ, 2544) และ สูตรที่ 4 (ดัดแปลงจาก วลัย และคณะ, 2551) 

สOวนผสมดังตารางที่ 1 โดยใชBปลากรายเป�นวัตถุดิบหลัก แลBวทำการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5โดย

นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีที่ไมOผOานการฝ�กฝน จำนวน 30 คน ใหBคะแนนความชอบแบบสเกลตัวเลข 9 จุด (9-

Point hedonic scale) เพื่อคัดเลือกสูตรตBนแบบที่ไดBรับการยอมรับสูงสุด 

 

3. การศึกษาชนิดปลาที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชัน 

ทำการผลิตไสBกรอกปลาอิมัลชันดBวยสูตรตBนแบบที่ไดBรับการยอมรับสูงที่สุดจากขBอ 2 โดยศึกษาการใชBปลาน้ำจืด 

ที ่ม ีโปรตีนสูง 5 ชนิด คือ ปลาชOอน ปลาดุก ปลานิล และปลาทับทิม โดยเปรียบเทียบกับปลากรายที ่ใช BในขBอที ่ 2  

แลBวนำผลิตภัณฑ5ที่ไดBมาประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีที่ไมOผOานการฝ�กฝน 

จำนวน 30 คน ใหBคะแนนความชอบแบบสเกลตัวเลข 9 จุด และทดสอบทางกายภาพ คือ คOาสี โดยเครื่อง Colorimeter  
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ใชBระบบ CIE L*, a*, b* (บริษัท Hunter color lab รุOน Ultra vis) และคOาเนื้อสัมผัสโดยเครื่อง Texture analyzer (บริษัท 

Stable micro system รุOน TA.HD plus) ใชBหัวทดสอบชนิด Blade set with guillotine (HDP/BSG) โหลดเซลล5ที่ใชBในการ

วัดคOา 5000 กรัม ความเร ็วก OอนการวัดคOาต ัวอยOาง 1.5 มิลลิเมตรตOอว ินาที ความเร ็วขณะทำการวัดคOาต ัวอยOาง  

1.5 มิลลิเมตรตOอวินาที ความเร็วหลังการวัดคOาตัวอยOาง 10.00 มิลลิเมตรตOอวินาที คOา Strain รBอยละ 70  

 

4. การคัดเลือกสารยึดเกาะที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชัน 

ทำการผลิตไสBกรอกปลาอิมัลชันดBวยสูตรที่ไดBรับการยอมรับสูงที่สุดจากขBอ 2 โดยใชBชนิดของปลาที่ไดBรับการยอมรับสูง

ที่สุดจากขBอ 3 ศึกษาการใชBสารยึดเกาะ 5 ชนิด คือ แปZงมันสำปะหลัง แปZงขBาวโพด แปZงขBาวเจBา แปZงสาลี และโปรตีน 

ถั ่วเหลืองสกัด ปริมาณของสารยึดเกาะเติมทดแทนปริมาณแปZงมันสำปะหลังในสูตรที ่ 2 จากนั้นนำผลิตภัณฑ5ที ่ไดBมา 

การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีที่ไมOผOานการฝ�กฝน จำนวน 30 คน  

ใหBคะแนนความชอบแบบสเกลตัวเลข 9 จุด และทดสอบทางกายภาพ คือ คOาสี และคOาเนื้อสัมผัส รายละเอียดเชOนเดียวกับขBอ 

3 เพื่อคัดเลือกสูตรที่ไดBรับการยอมรับสูงสุด 

 

ตารางที่ 1 สOวนผสมของไสBกรอกปลาอิมัลชันจำนวน 4 สูตร 

สOวนผสม สูตร 1 (รBอยละ) สูตร 2 (รBอยละ) สูตร 3 (รBอยละ) สูตร 4 (รBอยละ) 

1. เนื้อปลา 60.60 53.76 61.61 74.26 

2. เกลือป¥น 1.82 1.61 0.62 1.49 

3. น้ำตาลทราย   2.12 1.88 0.62 0.52 

4. ผงชูรส 0.60 0.54 0.20 0.19 

5. น้ำมันปาล5ม  6.06 5.38 - 1.86 

6. น้ำมันรำขBาว - - 13.69 - 

7. พริกไทยป¥น  - 2.15 0.80 0.37 

8. หอมหัวใหญOสับละเอียด - 4.84 - - 

9. ลูกผักช ี - 1.08 - 0.18 

10. กระเทียมผง - 3.23 0.80 1.86 

11. อบเชยป¥น - - 0.07 - 

12. ลูกจันทร5ป¥น - - 0.07 0.12 

13. ไขOขาวสด  1.82 1.61 - - 

14. แปZงมันสำปะหลัง 2.74 2.42 - 3.71 

15. น้ำแข็งป¥น 24.24 21.50 20.53 14.85 

16. ผงเพรก - - 0.18 0.22 

17. ไตรโพลีฟอสเฟต - - 0.34 0.37 

18. รีกัลเบส - - 0.47 - 

รวม 100 100 100 100 
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5. การวิเคราะห5คุณภาพของผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชัน 

ทำการผลิตไสBกรอกปลาอิมัลชันตามสูตรที่ไดBรับการยอมรับสูงที่สุดจากขBอ 4 แลBวทำการวิเคราะห5คุณภาพของ

ผลิตภัณฑ5ดังนี้ 

5.1 คุณภาพทางเคมี ทำการวิเคราะห5หาปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) ไขมัน โดยวิธี Soxhlet (AOAC, 2000) 

โปรตีน โดยวิธ ี Kjeldahl (AOAC, 2000) เถBา (AOAC, 2000) ใยอาหาร (AOAC, 2000) คาร5โบไฮเดรต (AOAC, 2000)  

กรดแลคติก (AOAC, 2000) ความเป�นกรดดOาง โดยเครื่อง pH meter (บริษัท Eutech รุOน Ph700) และปริมาณน้ำอิสระโดย

เครื่อง Water activity meter (บริษัท Aqua Lab รุOน aqualab) 

5.2 คุณภาพทางกายภาพ ทำการวิเคราะห5หาคOาสี โดยเครื่อง Colorimeter (บริษัท Hunter color lab รุOน Ultra 

vis) ใชBระบบ CIE L*, a*, b* คOาเนื้อสัมผัส โดยเครื่อง Texture analyzer (บริษัท Stable micro system รุOน TA.HD plus) 

รายละเอียดเชOนเดียวกับขBอ 3 

5.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา ทำการวิเคราะห5หาจุลินทรีย5ทั ้งหมด (AOAC, 2000) ยีสต5 และรา (AOAC, 2000) 

Staphylococcus aureus (AOAC, 2000) Escherichia coli ดBวยเทคนิค Most probable number (MPN) (FDA, 2002) 

5.4 ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีที่ไมOผOานการฝ�กฝน จำนวน 

30 คน ใหBคะแนนความชอบแบบสเกลตัวเลข 9 จุด กำหนดใหBคะแนน 1 คือ ไมOชอบมากที่สุด คะแนน 9 คือ ชอบมากที่สุด 

 

6. การวิเคราะห5ขBอมูลทางสถิติ 

การวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพและเคมี วางแผนการทดลองแบบสุOมโดยสมบูรณ5 (Completely randomized 

design) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ สOวนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุOมโดยสมบูรณ5ในบล็อก 

(Randomized completely block design) นำขBอมูลมาวิเคราะห5ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตOางของ

คOาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

 

ผลการวิจัย และการอภิปรายผล 
 

1. การคัดเลือกสูตรตpนแบบผลิตภัณฑSไสpกรอกปลาอิมัลชัน 

ทำการผลิตไสBกรอกปลาอิมัลชันจำนวน 4 สูตร (ตารางที่ 1) โดยในการทดลองจะใชBปลากรายเป�นวัตถุดิบหลัก  

แลBวประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกสูตรที่ไดBรับการยอมรับสูงสุด จากตารางที่ 2 พบวOา ลักษณะปรากฏของ

ผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชันทั ้ง 4 สูตร ไดBร ับการยอมรับไมOแตกตOางกัน (p>0.05) มีคะแนนอยู OในชOวง 6.80–7.27  

มีความชอบอยูOในระดับชอบเล็กนBอยถึงชอบปานกลาง เนื่องจากขนาด รูปรOาง และสีของผลิตภัณฑ5ในทุกสูตรมีลักษณะ 

ที่ไมOแตกตOางกันเมื่อสังเกตดBวยตาเปลOากOอนการทดสอบชิม คือ มีความหนา 1 เซนติเมตร มีพื้นผิวที่เรียบเนียน ไมOมีโพรง

อากาศ เมื่อพิจารณาคุณลักษณะดBานสีของไสBกรอกปลาอิมัลชันสูตรที่ 2 และ 4 พบวOา ผูBบริโภคใหBการยอมรับมากกวOา 

อยOางมีน ัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื ่อเปรียบเทียบกับสูตรที ่ 1 มีคะแนนอยู OในชOวง 7.27-7.37 (ชอบปานกลาง)  

ดBานเนื ้อสัมผัส พบวOา ไสBกรอกปลาอิมัลชันสูตรที ่ 2 ไดBร ับการยอมรับมากกวOาอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ 1 โดยสูตรที่ 2 พบวOา มีคะแนนความชอบเทOากับ 7.20 (ชอบปานกลาง) ลักษณะเนื้อสัมผัสที่

แตกตOางกันในแตOละสูตร เนื่องจากเกลือเป�นสOวนประกอบสำคัญทำหนBาที่สกัดไมไอไฟบริลลาร5โปรตีน ซึ่งเป�นโปรตีนที่สามารถ

ละลายไดBในสารละลายเกลือ การสับผสมเนื ้อปลากับเกลือทำใหBไมโอไฟบริลลาร 5โปรตีนถูกสกัดออกมาระหวOาง 

การสับผสมจึงทำใหBไดBเนื้อปลาทีม่ีลักษณะทีเ่ป�นมวลเหนียว ขBนหนืด เมื่อนำไปใหBความรBอนจะไดBเจลที่ยืดหยุOน 
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ความแข็งแรงของเจล พบวOา มีความสัมพันธ5กับปริมาณเกลือที ่ใชBเตรียมโซลเมื ่อปริมาณของเกลือที ่ใชBเพิ ่มขึ้น 

พบวOา ความแข็งแรงของเจลก็จะเพิ ่มขึ ้น อยOางไรก็ตามปริมาณเกลือที ่เหมาะสมในการเตรียมเจลซูริมิยังขึ ้นกับป�จจัย 

บางประการ เชOน ชนิดของปลา และสภาวะความเป�นกรดดOางของซูริมิอีกดBวย ความเขBมขBนของเกลือที่ใชBในการสกัดโปรตีนอยูO

ในชOวง รBอยละ 2-3 ของน้ำหนักเนื ้อปลาบด (จักรี, 2544) ดBานความชอบโดยรวม พบวOา ไสBกรอกปลาอิมัลชันสูตรที่ 2  

ม ีคะแนนความชอบโดยรวมส ูงส ุดอย Oางม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  (p≤0.05) ม ีคะแนน เท Oาก ับ 7.80 (ชอบปานกลาง) 

การที่ผูBบริโภคใหBการยอมรับไสBกรอกสูตรที่ 2 มากกวOาสูตรอื่น เป�นผลรวมจากความชอบดBานกลิ่น ดBานรสชาติ และเนื้อสัมผัส

เป�นสำคัญ เนื่องจากสูตรที่ 2 มีสOวนผสมของชนิดและปริมาณเครื่องเทศตOาง ๆ ในสัดสOวนที่ลงตัวมากกวOาสูตรอื่นจึงทำใหBเกิด

กลิ่นรสที่ดี อีกทั้งสูตรที่ 2 มีปริมาณไขOขาวสด แปZงมันสำปะหลัง และน้ำแข็งในสัดสOวนที่พอดีทำใหBไดBเนื้อสัมผัสนุOมและยืดหยุOน 

ผูBวิจัยจึงคัดเลือกสูตรที่ 2 เป�นสูตรตBนแบบเพื่อทำการทดลองในขั้นตOอไป 

 

ตารางที่ 2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชันจำนวน 4 สูตร 

สูตรตBนแบบ คะแนนความชอบ 

ลักษณะ

ปรากฏns 

ส ี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

สูตร 1 6.80±1.12 6.53±1.07b 6.13±1.19c 6.07±1.63b 6.27±1.63b 6.50±1.35b 

สูตร 2 6.87±1.04 7.27±0.78a 7.70±0.98a 7.63±1.15a 7.20±1.18a 7.80±0.99a 

สูตร 3 7.20±1.24 7.00±1.17ab 6.73±1.04b 6.27±1.48b 6.60±1.45ab 6.83±0.98b 

สูตร 4 7.27±1.36 7.37±1.37a 7.03±1.21b 6.47±1.40b 6.63±1.18ab 6.70±1.31b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a, b ในแนวตั้งที่ต2างกัน แสดงถึงความแตกต2างอย2างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

              ns หมายถึง ไม2แตกต2างกัน (p>0.05) 

 

2. การศึกษาชนิดปลาที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑSไสpกรอกปลาอิมัลชัน 

ทำการผลิตไสBกรอกปลาอิมัลชันตามสูตรที ่ 2 พิจารณาจากการยอมรับของผู Bบริโภคสูงที ่สุด โดยศึกษาการใชB 

ปลาน้ำจืดที ่มีโปรตีนสูง 5 ชนิด คือ ปลากราย ปลาชOอน ปลาดุก ปลานิล และปลาทับทิม แลBวนำมาประเมินคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส และทดสอบทางกายภาพ ไดBแกO คOาสี และคOาเนื ้อสัมผัส ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 3 และ 

ตารางที่ 4 

 

ตารางที่ 3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ไสBกรอกอิมัลชันจากปลาน้ำจืด 5 ชนิด 

ชนิดของ

ปลา 

คะแนนความชอบ 

ลักษณะปรากฏ สีns กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

ปลากราย 6.53±1.61b 6.73±1.33 6.47±1.30b 6.03±1.75b 6.07±1.78b 6.13±1.73b 

ปลาชOอน 7.17±1.05a 7.00±1.01 7.07±1.31a 7.13±1.19a 7.33±1.15a 7.17±1.11a 

ปลาดุก 6.83±1.26ab 6.83±1.42 6.93±1.37ab 6.60±1.35ab 6.50±1.69b 6.60±1.38b 

ปลานิล 6.90±1.18ab 6.97±1.24 7.03±1.37a 6.53±1.33ab 6.40±1.56b 6.53±1.27b 

ปลาทับทิม 6.83±1.14ab 6.80±1.14 6.80±1.33ab 6.73±1.28a 6.50±1.22b 6.63±1.18b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a, b ในแนวตั้งที่ต2างกัน แสดงถึงความแตกต2างอย2างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

              ns หมายถึง ไม2แตกต2างกัน (p>0.05) 
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จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 3) พบวOา ผูBทดสอบชิมใหBคะแนนความชอบดBานลักษณะปรากฏของ

ไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจากปลาชOอนเทOากับ 7.17 อยูOในระดับชอบปานกลาง รองลงมาเป�นไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจาก

ปลานิล ปลาดุก และปลาทับทิม ซึ่งมีคะแนนอยูOในชOวง 6.83-6.90 (ชอบเล็กนBอย) โดยคOาคะแนนความชอบไมOแตกตOางกัน (p>

0.05) ไสBกรอกสูตรที่ผลิตจากปลากรายมีคะแนนความชอบ เทOากับ 6.53 (ชอบเล็กนBอย) ซึ่งนBอยกวOาไสBกรอกสูตรที่ผลิตจาก

ปลาชOอนอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อสังเกตดBวยตาเปลOาทุกสูตรมีลักษณะคลBายกัน คือ มีขนาดหนาประมาณ 1 

เซนติเมตร รูปรOางทรงกลม มีพื้นผิวที่เรียบเนียน ไมOมีโพรงอากาศ 

ดBานสี พบวOา ผูBทดสอบชิมใหBคะแนนการยอมรับไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจากปลา 5 ชนิด ไมOแตกตOางกัน (p>0.05) 

มีคะแนนอยูOในชOวง 6.73-7.00 ความชอบอยูOในระดับชอบเล็กนBอยถึงชอบปานกลาง ทั้งนี้ตามธรรมชาติแลBวปลาชOอน ปลานิล 

และปลาทับทิม มีสีเนื้อคOอนขBางขาวกวOาปลากราย และปลาดุก โดยปลาดุกนั้นมีสีออกขาวเหลือง สOวนปลากรายมีสีเนื้อ 

ออกขาวขุOนเล็กนBอยแตOไมOมีผลตOอการยอมรับของผูBบริโภค 

ดBานกลิ่น พบวOา ผูBทดสอบชิมใหBการยอมรับไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจากปลาชOอนและปลานิลมากกวOาไสBกรอกที่ผลิตจาก

ปลากรายอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยธรรมชาติแลBวปลาแตOละชนิดจะมีกลิ่นเฉพาะตัวที่แตกตOางกันออกไป แตO

อยOางไรก็ตามปลาทั้ง 5 ชนิดนี้ก็เป�นที่ยอมรับดBานกลิ่นและไดBรับความนิยมในการบริโภค 

ดBานรสชาติ พบวOา ผู BทดสอบชิมใหBการยอมรับไสBกรอกปลาอิมัลชันที ่ผลิตจากปลาชOอนและปลาทับทิม มากกวOา 

ไสBกรอกที่ผลิตจากปลากรายอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) อาจเนื่องจากรสชาติตามธรรมชาติของปลาแตOละชนิด 

มีความแตกตOางกันบBางเล็กนBอย สOงผลใหBเมื่อนำมาทำเป�นผลิตภัณฑ5ที่ใชBสูตรการผลิตเดียวกัน รสชาติของผลิตภัณฑ5ที่ไดB 

จึงอาจแตกตOางกันบBางเล็กนBอย 

ดBานเนื ้อสัมผัส พบวOา ผู BทดสอบชิมใหBการยอมรับไสBกรอกปลาอิมัลชันที ่ผลิตจากปลาชOอนสูงสุดอยOางมีนัยสำคัญ 

ทางสถิติ (p≤0.05) มีคะแนน เทOากับ 7.33 (ชอบปานกลาง) รองลงมาเป�นไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจากปลาทับทิม ปลาดุก 

ปลานิล และปลากราย มีคะแนนอยูOในชOวง 6.07-6.50 (ชอบเล็กนBอย) โปรตีนมีความสำคัญตOอคุณลักษณะดBานเนื้อสัมผัส 

ของผลิตภัณฑ5อิมัลชันเป�นอยOางมาก สำหรับโปรตีนที่มีความสำคัญตOอการขึ ้นรูปผลิตภัณฑ5คือไมโอไฟบริลลาร5โปรตีน 

โดยเฉพาะโปรตีนแอคโตไมโอซิน ซึ ่งมีคุณสมบัติในการเกิดเจลทำใหBผลิตภัณฑ5มีเนื ้อสัมผัสเหนียวนุ Oม และยืดหยุOน 

(จักรี, 2544) 

ดBานความชอบโดยรวม พบวOา ผู BทดสอบชิมใหBคะแนนความชอบไสBกรอกปลาอิมัลชันที ่ผลิตจากปลาชOอนสูงสุด 

อยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคะแนน เทOากับ 7.17 (ชอบปานกลาง) รองลงมาเป�นไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจากปลา

ทับทิม ปลาดุก ปลานิล และปลากราย มีคะแนนอยูOในชOวง 6.13-6.63 (ชอบเล็กนBอย) เห็นไดBวOาไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจาก

ปลาชOอนมีคOาการยอมรับคุณลักษณะดBานลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัสมากกวOาไสBกรอกสูตรที่ผลิตจากปลาอื่น สOงผลใหBคOา

ความชอบโดยรวมมีคOาสูงสุด (p≤0.05) ดังนั้นผูBวิจัยจึงเลือกไสBกรอกสตูรที่ผลิตจากปลาชOอนเพื่อทำการทดลองตOอไป 
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ตารางที่ 4 คOาสีและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ5ไสBกรอกอิมัลชันจากปลาน้ำจืด 5 ชนิด 

ลักษณะทาง

กายภาพ 

ชนิดของปลาน้ำจืด 

ปลากราย ปลาชOอน ปลาดุก ปลานิล ปลาทับทิม 

สี      

      L* 65.93±0.46a 62.53±0.81bc 62.03±1.91c 64.29±2.38abc 64.99±0.40ab 

      a*   1.79±0.19bc 2.52±0.39a   2.10±0.15ab 1.85±0.23bc 1.59±0.10c 

      b* 13.76±0.41b 15.80±0.87a 15.92±0.63a 14.26±0.96b 13.89±0.82b 

เนื้อสัมผัส (นิวตัน)      

     ความแนOนเนื้อ  0.23±0.02b 0.34±0.02a 0.17±0.01b 0.20±0.04b 0.23±0.08b 

     แรงเฉือน  1.97±0.10ab 2.41±0.28a 1.49±0.21b 1.75±0.48b 1.91±0.41ab 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a, b, c ในแนวนอนที่ต2างกัน แสดงถึงความแตกต2างอย2างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

              ค2าที่แสดงในตารางคือ ค2าเฉลี่ย+ค2าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซ้ำ 

 

จากตารางที่ 4 พบวOา ไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจากปลากรายมีคOาความสวOาง (L*) มากกวOาไสBกรอกที่ผลิตจากปลาชOอน

และปลาดุกอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจากปลาทั้ง 5 ชนิด มีคOา a* เป�นบวกแสดงถึงความ

เป�นสีแดง และคOา b* เป�นบวกแสดงถึงความเป�นสีเหลือง ไสBกรอกปลาอิมัลชันที ่ผลิตจากปลาชOอนมีคOาสีแดง (a*) 

สูงกวOาไสBกรอกที่ผลิตจากปลากราย ปลานิล และปลาทับทิมอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคOาเทOากับ 2.52 ไสBกรอก

ปลาอิมัลชันที่ผลิตจากปลาดุกและปลาชOอนมีคOาสีเหลืองสูงที่สุดอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคOาเทOากับ 15.92 และ 

15.80 ตามลำดับ เมื่อพิจารณาคOาสีที่วัดจากเครื่องมือ พบวOา มีความสัมพันธ5กับคOาคะแนนความชอบดBานสีจากการประเมิน

ทางประสาทสัมผัส พบวOา ผูBทดสอบชิมใหBคะแนนความชอบดBานสีไมOแตกตOางกัน เนื่องจากคOาสีนั้นมีความแตกตOางกันเพียง

เล็กนBอยและมีคOาอยูOในเกณฑ5ที่ผูBทดสอบชิมชอบและยอมรับ 

ไสBกรอกปลาอิมัลชันที ่ผลิตจากปลาชOอนมีความแนOนเนื ้อสูงสุดอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคOาเทOากับ 

0.34 นิวตัน และมีคOาแรงเฉือนสูงกวOาไสBกรอกที่ผลิตจากปลาดุกและปลานิลอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคOาเทOากับ 

2.41 นิวตัน เมื่อพิจารณาสัมพันธ5กับคOาคะแนนความชอบจากการประเมินทางประสาทสัมผัสจะเห็นวOาผูBทดสอบชิมใหBคะแนน

ความชอบดBานเนื้อสัมผัสไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตจากปลาชOอนสูงสุด (p≤0.05) เชOนเดียวกับคOาที่ไดBจากเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 

คุณภาพและสัดสOวนโปรตีนไมโอซินและโปรตีนแอกตินมีผลตOอการเกิดเจลโปรตีน ปลาแตOละชนิดมีปริมาณโปรตีนไมโอซินและ

โปรตีนแอกตินแตกตOางกัน (จักรี, 2544) แสดงใหBเห็นวOาไสBกรอกที่ผลิตจากปลาชOอนเกิดเจลโปรตีนไดBดีจึงใหBลักษณะเนื้อสัมผัส

ที่ผูBบริโภคชอบ 

 

3. การคัดเลือกสารยึดเกาะที่เหมาะสมในการผลิตไสpกรอกปลาอิมัลชัน 

ทำการผลิตไสBกรอกปลาอิมัลชันจากเนื ้อปลาชOอน โดยศึกษาการใชBสารยึดเกาะ 5 ชนิด คือ แปZงมันสำปะหลัง 

แปZงขBาวโพด แปZงขBาวเจBา แปZงสาลี และโปรตีนถั่วเหลืองสกัด แลBวนำมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและทดสอบ 

ทางกายภาพ ไดBแกO คOาส ีและคOาเนื้อสัมผัส ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 5 และตารางที่ 6 
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ตารางที่ 5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาชOอนอิมัลชันที่มีการใชBสารยึดเกาะชนิดตOาง ๆ 

ชนิดของสารยึด

เกาะ 

คะแนนความชอบ 

ลักษณะ

ปรากฏ 

ส ี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

แปZงมันสำปะหลัง 7.43±0.85a 7.53±0.90a 7.23±1.35a 7.67±1.24a 7.40±1.00ab 7.73±0.98a 

แปZงขBาวโพด 7.20±0.88ab 7.13±0.97b 6.77±1.33bc 6.80±1.15c 6.77±1.25c 7.07±1.14b 

แปZงขBาวเจBา 7.27±1.08ab 7.17±1.11b 6.73±1.36bc 6.97±1.18bc 7.07±1.23bc 7.13±1.25b 

แปZงขBาวสาล ี 7.13±1.10b 7.17±1.23b 6.60±1.38c 7.30±1.14ab 7.40±1.22ab 7.47±1.33ab 

โปรตีนถั ่วเหลือง

สกัด 

7.23±0.89ab 7.20±1.24b 7.07±1.17ab 7.47±0.93a 7.62±0.92a 7.72±0.98a 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a, b, c ในแนวตั้งที่ต2างกัน แสดงถึงความแตกต2างอย2างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 5) พบวOา ไสBกรอกปลาอิมัลชันสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลังมีคะแนน

ความชอบดBานลักษณะปรากฏมากกวOาไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงขBาวสาลีอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคะแนนเทOากับ 

7.43 (ชอบปานกลาง) นอกจากนี้ยัง พบวOา ไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลัง แปZงขBาวโพด แปZงขBาวเจBา และโปรตีนถั่ว

เหลืองสกัด มีค OาคะแนนความชอบดBานลักษณะปรากฏไมOแตกตOางกัน (p>0.05) เม ื ่อพิจารณาคุณลักษณะดBานสี 

พบวOา ผูBทดสอบชิมใหBการยอมรับไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลังสูงสุดอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคะแนน

เทOากับ 7.53 (ชอบปานกลาง) ผูBทดสอบชิมใหBการยอมรับคุณลักษณะดBานกลิ่นของไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลังและ

ส ูตรท ี ่ ใชBโปรต ีนถ ั ่วเหล ืองสก ัดมากกว Oาส ูตรท ี ่ ใช Bแป Zงข Bาวสาล ีอย Oางม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  (p≤0.05) ด Bานรสชาติ 

พบวOา ผูBทดสอบชิมใหBการยอมรับไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลังและสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดมากกวOาสูตรที่ใชB

แปZงขBาวโพดและสูตรที่ใชBแปZงขBาวเจBาอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ผูBทดสอบชิมใหBการยอมรับคุณลักษณะดBานเนื้อสัมผัสของไสBกรอกปลาอิมัลชันสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดมากกวOาสูตรที่

ใชBแปZงขBาวโพดและแปZงขBาวเจBาอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคะแนนเทOากับ 7.62 (ชอบปานกลาง) เนื่องจากเป�นการ

ใชBประโยชน5เช ิงหนBาที ่ของโปรตีนถั ่วเหลือง (Functional properties of protein) คือ เพิ ่มการจับกันของเนื ้อสัตว5 

ที่ผOานการบดละเอียดชOวยในการจับกับน้ำ (Water binding capacity) ทำใหBอิมัลชันคงตัวและทำใหBเกิดเจลเป�นโครงสรBาง

คลBายรOางแหที่สามารถหOอหุBม น้ำ ไขมัน และของแข็ง ทำใหBผลิตภัณฑ5คงตัวดีขึ้น (นิธิยา, 2551; วัชรี และจันทร5เพ็ญ, 2563)  

ดBานความชอบโดยรวม พบวOา ผูBทดสอบชิมใหBการยอมรับไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลังและสูตรที่ใชBโปรตีน 

ถั่วเหลืองสกัดมากกวOาสูตรที่ใชBแปZงขBาวโพดและแปZงขBาวเจBาอยOางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตOในการทดลองนี้ผูBวิจัยสนใจ

ที่จะคัดเลือกสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดไปทำการทดลองในตอนตOอไป เนื่องจากโปรตีนถั่วเหลืองสกัดมีสOวนชOวยในการเพิ่ม

ปริมาณโปรตีนใหBแกOผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชัน นฤมล และคณะ (2563) รายงานวOา การใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดรOวมกับ

โซเดียมเคซีเนตชOวยลดการสูญเสียน้ำหนักหลังปรุงสุกของไสBกรอกหมูผสมไกO สอดคลBองกับ Akesowan. (2008) รายงานวOา 

การใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัด รBอยละ 2 ชOวยเพิ่มปริมาณความชื้นและรBอยละผลผลิต (Yield) ในผลิตภัณฑ5ไสBกรอกหมูไขมันต่ำ 

จากการทดลองเมื่อเปรียบเทียบการใชBสารยึดเกาะทั้ง 5 ชนิด พบวOา ไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ไดBมีคOาความสวOาง (L*) 

คOาความเป�นสีแดง (a*) และคOาความเป�นสีเหลือง (b*) ไมOแตกตOางกัน (p>0.05) โดยแปZงมันสำปะหลังมีแนวโนBมใหB 

คOาความสวOางสูงสุด (p>0.05) รองลงมาคือแปZงขBาวโพด แปZงสาลี แปZงขBาวเจBา และโปรตีนถั ่วเหลืองสกัด ตามลำดับ  

(ตารางที่ 6) 

 

 



 

 

108 
วารสารเกษตรศาสตรSและเทคโนโลยี มทร.อีสาน | ป)ท่ี 5 ฉบับท่ี 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2567 

ตารางที่ 6 คOาสีและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาชOอนอิมัลชันที่มีการใชBสารยึดเกาะแตกตOางกัน 

ลักษณะทาง

กายภาพ 

ชนิดของสารยึดเกาะ 

แปZงมันสำปะหลัง แปZงขBาวโพด แปZงขBาวเจBา แปZงขBาวสาล ี โปรตีนถั่วเหลือง

สกัด 

ส ี      

      L* ns 64.86±0.66 63.00±2.33 62.57±0.69 62.92±0.58 62.33±2.82 

      a* ns 1.99±0.08 1.86±0.15 2.01±0.13 1.93±0.23 1.70±0.21 

      b* ns 14.58±0.61 14.49±0.34 14.42±0.55 14.72±1.15 13.48±0.74 

เนื้อสัมผัส (นิวตัน)      

     ความแนOนเนื้อ 0.35±0.03ab 0.31±0.01ab 0.26±0.04b 0.26±0.04b 0.38±0.06a 

     แรงเฉือน 3.03±0.13a 2.09±0.21bc 1.84±0.25c 1.87±0.56c 2.68±0.56ab 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a, b, c ในแนวนอนที่ต2างกัน แสดงถึงความแตกต2างอย2างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

              ns หมายถึง ไม2แตกต2างกัน (p>0.05) ค2าที่แสดงในตารางคือ ค2าเฉลี่ย+ค2าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซ้ำ 

จากตารางที่ 6 พบวOา ไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดมีความแนOนเนื้อสูงสุด (p>0.05) มีคOาเทOากับ 0.38 นิวตัน 

รองลงมาเป�นไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลังและสูตรที่ใชBแปZงขBาวโพด มีคOาความแนOนเนื้ออยูOในชOวง 0.31-0.35 นิวตัน 

สOวนไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงขBาวเจBาและสูตรที่ใชBแปZงสาลี มีคOาความแนOนเนื้อนBอยที่สุดเทOากับ 0.26 นิวตัน ทั้งนี้เมื่อพิจารณา

สัมพันธ5กับคOาคะแนนความชอบจากการประเมินทางประสาทสัมผัสจะเห็นวOาผูBทดสอบชิมใหBคะแนนความชอบดBานเนื้อสัมผัส

ไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดสูงสุดเชOนเดียวกับคOาที่ไดBจากเครื่องวัดเนื้อสัมผัส แสดงใหBเห็นวOาโปรตีนถั่วเหลือง

สกัดมีคุณสมบัติชOวยในการเกิดเจลที่ดีกวOาไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลัง มีคOาแรงเฉือนสูงสุด มีคOาเทOากับ 3.03 นิวตัน 

รองลงมาเป�นไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัด มีคOาแรงเฉือนเทOากับ 2.68 นิวตัน ไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงขBาวเจBามี

คOาแรงเฉือนนBอยที่สุด (p>0.05) เทOากับ 1.84 นิวตัน เมื่อพิจารณาสัมพันธ5กับคะแนนความชอบดBานเนื้อสัมผัสจากการประเมิน

ทางประสาทสัมผัส แมBวOาไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดมีคOาแรงเฉือนที่นBอยกวOาไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBแปZงมัน

สำปะหลัง แตOผูBทดสอบชิมใหBคะแนนความชอบดBานเนื้อสัมผัสไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสูงกวOาเป�นไดBวOาคOาแรง

เฉือนมีความแตกตOางกันเพียงเล็กนBอยและมีคOาอยูOในเกณฑ5ที่ผูBทดสอบชิมชอบและยอมรับ การใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดเป�นสาร

ยึดเกาะในไสBกรอกปลาชOอนใหBผลสอดคลBองกับการศึกษาของนฤมล และคณะ (2563) พบวOา การใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัด รBอย

ละ 2 ชOวยลดการสูญเสียน้ำหนักหลังการทำสุกและปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไสBกรอกหมูผสมไกOไดBดีกวOาการใชB

โซเดียมคาซิเนต รBอยละ 1 แพตตี้จากปลาดุกบิ๊กอุยที่ใสOโปรตีนถั่วเหลืองสกัด รBอยละ 2 ไดBคะแนนการยอมรับสูงสุดและ

ผลิตภัณฑ5มีโปรตีนสูงกวOาสูตรที่ใชBแปZงสาลีอยOางมีนัยสำคัญ (วรางคณา และคณะ, 2561) เชOนเดียวกับ จักรินทร5 (2559) พบวOา 

การผลิตลูกชิ้นจากเนื้อปลานิลที่ผOานการลBางน้ำ และเติมโปรตีนถั่วเหลืองสกัด รBอยละ 2 ลักษณะของผลิตภัณฑ5ที่ไดBเป�นที่

ยอมรับเทียบเทOาลูกชิ้นจากปลาทะเลเกรด A ที่วางจำหนOายในตลาด 

ผลการศึกษาชนิดของสารยึดเกาะที่เหมาะสมในการผลิตไสBกรอกปลาอิมัลชันจากสารยึดเกาะทั้ง 5 ชนิด ผูBทดสอบชิมใหB

การยอมรับไสBกรอกปลาสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดและสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลังสูงสุด จากการวัดคOาสีดBวยเครื่อง 

พบวOา ทุกสูตรมีคOาสีไมOแตกตOางกัน และจากการวัดคOาเนื ้อสัมผัสดBวยเครื ่อง พบวOา สูตรที่ใชBโปรตีนถั ่วเหลืองสกัดมีคOา 

ความแนOนเนื้อสูงกวOาสูตรที่ใชBแปZงมันสำปะหลัง แตOมีคOาแรงเฉือนนBอยกวOา จากผลการทดลองผูBวิจัยจึงคัดเลือกไสBกรอกปลา

อิมัลชันสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดไปทำการทดลองในตอนตOอไป เนื่องจากเห็นวOาโปรตีนถั่วเหลืองสกัดมีสOวนชOวยในการเพิ่ม

ปริมาณโปรตีนใหBแกOผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชันไดBมากกวOาเพราะโปรตีนถั ่วเหลืองสกัดมีโปรตีนสูงถึงรBอยละ 90 

โดยน้ำหนักแหBง ในขณะที่แปZงขBาวโพด แปZงขBาวเจBา แปZงสาลี และแปZงมันสำปะหลัง มีปริมาณโปรตีน รBอยละ 0.35, 0.40 และ 

0.10 ตามลำดับ (สุทธินี, 2563) 
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4. การวิเคราะหSคุณภาพของผลิตภัณฑSไสpกรอกปลาอิมัลชัน 

ไสBกรอกปลาชOอนที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดเป�นสารยึดเกาะมีองค5ประกอบทางเคมีดังแสดงในตารางที่ 7 เห็นไดBวOา

ผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชันที่ผลิตไดBมีคุณคOาทางโภชนาการสูง และคุณภาพของผลิตภัณฑ5เป�นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ5

ชุมชนเรื ่องไสBกรอกปลา (มผช.143/2555) คือ มีโปรตีนมากกวOา รBอยละ 13.0 และมีไขมันนBอยกวOา รBอยละ 10.0  

การวิเคราะห5คุณภาพทางเคมีกายภาพของผลิตภัณฑ5 พบวOา ไสBกรอกปลามีคOาสีในระบบ CIE L*a*b* เทOากับ 61.67, 1.68 

และ 13.54 ตามลำดับ ความแนOนเนื ้อและแรงเฉือน เทOากับ 0.46 และ 2.76 นิวตัน ตามลำดับ คOาความเป�นกรดดOาง 

ปริมาณน้ำอิสระ ปริมาณกรดแลคติก ปริมาณโปรตีน และปริมาณไขมัน เทOากับ 6.86, 0.97 รBอยละ 0.31 รBอยละ 15.30 และ

รBอยละ 2.75 ตามลำดับ ซึ่งปริมาณโปรตีนและไขมันในผลิตภัณฑ5สอดคลBองกับงานวิจัยของ Chuapoehuk et al. (2001) 

พบวOา ไสBกรอกปลาดุกผสมซูริมิที่อัตราสOวน 40:60 มีปริมาณโปรตีนและปริมาณไขมัน เทOากับ รBอยละ 13.75 และ 3.16 

ตามลำดับ 

การวิเคราะห5คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ5พบวOา ที่ความเจือจาง (Dilution) ระดับ 10-1 ตรวจไมOพบปริมาณ

จุลินทรีย5ทั ้งหมด ยีสต5 รา Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ดังนั ้นปริมาณจุลินทรีย5ทั ้งหมดนBอยกวOา 

100 โคโลนีตOอกรัม ยีสต5และรานBอยกวOา 100 โคโลนีตOอกรัม Staphylococcus aureus นBอยกวOา 100 โคโลนีตOอกรัม และ 

Escherichia coli นBอยกวOา 3 เอ็มพีเอ็นตOอกรัม ชี้ใหBเห็นวOาในระหวOางการผลิตไดBปฏิบัติอยOางถูกสุขลักษณะไมOมีการปนเป°±อน

ขBามทำใหBผลิตภัณฑ5มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาเป�นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชนเรื่องไสBกรอกปลา (มผช.143/2555) 

จากตารางที่ 8 การวิเคราะห5คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวOา ผลิตภัณฑ5เป�นที่ยอมรับของผูBบริโภค โดยผูBบริโภคมีความชอบ

ในคุณลักษะตOาง ๆ ของผลิตภัณฑ5อยูOในระดับชอบปานกลาง และใหBคะแนนความชอบโดยรวมเทOากับ 7.58 

 

ตารางที่ 7 องค5ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาชOอนอิมัลชัน 

องค5ประกอบทางเคม ี ปริมาณ (รBอยละ) 

ความชื้น 77.66 

โปรตีน 15.30 

ไขมัน 2.75 

เถBา 1.92 

ใยอาหาร 0.60 

คาร5โบไฮเดรต 1.77 

หมายเหต:ุ ค2าที่แสดงในตารางคือ ค2าเฉลี่ย+ค2าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซ้ำ 

 

ตารางที่ 8 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาชOอนอิมัลชันเมื่อใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัดเป�นสารยึดเกาะ 

ผลิตภัณฑ5 คะแนนความชอบ 

ลักษณะ

ปรากฏ 

ส ี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

ไสBกรอกปลา 7.40±0.94 7.22±1.04 6.99±1.38 7.64±0.93 7.20±1.08 7.58±0.89 

หมายเหต:ุ ค2าที่แสดงในตารางคือ ค2าเฉลี่ย+ค2าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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บทสรุป 
 

จากการศึกษาสูตรตBนแบบผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชันจำนวน 4 สูตร คัดเลือกสูตรที่ 2 พิจารณาจากการยอมรับของ

ผูBบริโภคสูงสุดเป�นสูตรตBนแบบเพื่อศึกษาชนิดปลาน้ำจืดที่เหมาะสมจากปลาจำนวน 5 ชนิด พบวOา สูตรที่ใชBปลาชOอนไดBรับการ

ยอมรับสูงสุด และจากการศึกษาชนิดของสารยึดเกาะที่เหมาะสมจากสารยึดเกาะจำนวน 5 ชนิด พบวOา สูตรที่ใชBโปรตีนถั่ว

เหลืองสกัดและแปZงมันสำปะหลังไดBรับการยอมรับสูงสุด ผูBวิจัยคัดเลือกสูตรที่ใชBโปรตีนถั่วเหลืองสกัด เนื่องจากโปรตีน 

ถั่วเหลืองสกัดมีโปรตีนสูงจะมีสOวนในการเพิ่มปริมาณโปรตีนใหBแกOผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาอิมัลชัน ผลิตภัณฑ5ไสBกรอกปลาชOอน

อิม ัลช ันท ี ่ ใช Bโปรต ีนถ ั ่วเหล ืองสก ัดเป �นสารย ึดเกาะม ีค ุณภาพตามมาตรฐานผลิตภ ัณฑ5ช ุมชนเร ื ่องไส Bกรอกปลา  

(มผช.143/2555) 
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