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บทคดัย่อ 
 

สาหร่ายไสไ้ก่ (Ulva intestinalis Linnaeus) เป็นสาหร่ายท่ีอุดมไปดว้ยคุณค่าทางอาหาร สามารถน าไปเติม
ในอาหาร เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการใหก้บัผลิตภณัฑ ์ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์ เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์
ปลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ โดยศึกษาสัดส่วนระหว่างซูริมิและปลานิลท่ีเหมาะสม แปรอตัราส่วนระหว่าง 
ซูริมิต่อปลานิล 3 ระดบั (100:0  70:30 และ 50:50 โดยน ้าหนกั) และศึกษาปริมาณของสาหร่ายไสไ้ก่แหง้ท่ีเหมาะสม  
โดยแปรสัดส่วนของสาหร่าย 3 ระดบั (ร้อยละ 1 3 และ 5) โดยน ้ าหนกั เปรียบเทียบกบัตวัอย่างควบคุมท่ีไม่ใส่
สาหร่าย ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และประเมินความชอบทางประสาทสัมผสั จากการศึกษาพบว่า ตวัอย่างท่ีมี
อตัราส่วนของซูริมิ และปลานิลท่ี 70:30 โดยน ้าหนกั มีค่าความกรอบมากกว่าอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอย่างอ่ืนท่ีท าการทดลอง สอดคลอ้งกบัคะแนนเฉล่ียความชอบในดา้นกล่ินรส รสชาติ ความ
กรอบ และความชอบโดยรวม  ดงันั้นอตัราส่วนระหว่างซูริมิ และปลานิลท่ี 70:30 โดยน ้าหนกั เป็นสูตรท่ีเหมาะสม  
การศึกษาปริมาณของสาหร่ายไส้ไก่ท่ีเหมาะสม พบว่า ค่า aw และค่าความกรอบในตวัอย่างท่ีร้อยละ 3 ไม่แตกต่าง
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) กบัตวัอย่างควบคุม ส่วนค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ไม่
แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) กบัตวัอย่างท่ีมีปริมาณของสาหร่ายไส้ไก่ ร้อยละ 1 ผูท้ดสอบให้
คะแนนความชอบเฉล่ีย ดา้นกล่ิน ความกรอบ และความชอบรวม ในระดบัเลก็นอ้ยถึงปานกลาง (6.70 คะแนน)  
ดงันั้นความเขม้ขน้ของสาหร่ายไส้ไก่ ร้อยละ 3 เป็นระดบัท่ีเหมาะสมในการผลิตปลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ 
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สาหร่ายไส้ไก่แหง้มี ศกัยภาพในการน าไปเติมเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางอาหารในผลิตภณัฑป์ระเภทขนมขบเค้ียว และให้
ประโยชนต่์อสุขภาพ 
 

ค าส าคัญ: สาหร่ายไสไ้ก่, ปลานิลอบกรอบ, ขนมขบเค้ียว, ปลานิล, สาหร่ายทะเล 
 

ABSTRACT 
 

Ulva intestinalis Linnaeus is a high nutritional value of green algae. It can be supplemented in food to 
increase nutritional value in food products. Thus, the main objective of this study was to develop crispy Tilapia 
snack supplemented with dried green seaweed. The optimal ratio between surimi and mince fish (Nile tilapia) was 
investigated in three ratios: 100:0, 70:30 and 50:50 w/w. The optimal concentration of dried green seaweed was 
also quantified through three concentrations: 1%, 3% and 5 % w/w, compared with control sample of 0% of dried 
green seaweed. Chemical physical and sensory evaluation of crispy tilapia snack were determined. The results 
revealed that crispness of sample at ratio 70:30 was significantly higher (p ≤ 0.05) than those in other samples as 
well as high average sensory score in flavor, taste, crispness and overall acceptance. The ratio of surimi and mince 
fish at 70:30 w/w was optimal and used to investigate the optimal concentration of dried green seaweed. The 
result showed that aW and crispness in sample at 3 % concentration of dried seaweed showed no significant 
different (p > 0.05) with control sample. Lightness (L*) and yellowness (b*) of sample at 3% concentration of 
dried seaweed were not significantly different (p > 0.05) from the sample at 1% concentration of dried seaweed. 
Sensory panelists moderately preferred the sample with 3% concentration of dried green seaweed in odor, 
crispness and overall acceptance (6.70). Thus, the concentration at 3% of dried gut weed was optimal for adding 
in crispy Tilapia snack. Dried Ulva intestinalis has a potential to apply in snack products with beneficial health 
effects. 
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บทน า 
ในปัจจุบันผู ้คนหันมาเลือกรับประทาน

ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเพ่ือสุขภาพมากข้ึน โดย
อาหารส าเร็จรูปเพ่ือสุขภาพในประเทศไทยมีมูลค่าอยู่
ท่ีประมาณ 6,300 ลา้นบาท (Food Intelligence Center, 
2017) ส่วนตลาดของขนมขบเค้ียวมีมูลค่าสูงถึง 37,236 
ลา้นบาท และมีแนวโนม้เติบโตข้ึนทุกปี (Eukeik.ee, 
2019) ซ่ึงปลานิลอบกรอบ (Fish Snack) เป็นผลิตภณัฑ ์

จากปลาท่ีน าเน้ือปลาบดละเอียดปรุงรสแลว้ท าเป็น
แผ่นตากหรืออบให้แห้ง ท าให้กรอบด้วยการทอด
หรืออบกรอบ ใชเ้ป็นอาหารว่างเสริมโปรตีนราคาถูก 
(Preechanon, 1988) เน้ือปลามีโปรตีนประมาณร้อยละ 
17-23 ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีย่อยง่ายกว่าเน้ือสัตวช์นิดอ่ืนๆ 
เหมาะสมต่อการน ามาเป็นของว่างให้เด็กวยัเรียน 
ผูสู้งอายุ และผูป่้วยท่ีระบบการย่อยอาหารท างานได้
ไม่เตม็ท่ี (Wongnok, 2012) ส่วนสาหร่ายไส้ไก่ (Ulva 
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intestinalis) เป็นสาหร่ายสีเขียว มีแทลลสัลกัษณะ
อ่อนนุ่ม และมีวงจรชีวิตสั้น (Reine and Trono, 2001) 
พบได้ทัว่ไปบริเวณแหล่งน ้ ากร่อย (Guiry, 2020) 
สาหร่ายไสไ้ก่ อุดมไปดว้ยคุณค่าทางอาหาร เช่น โปรตีน 
แร่ธาตุ  กรดอะมิโน กรดไขมนั และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
เป็นส่วนใหญ่ (Murata and Nakazoe, 2001) สาหร่าย
ไส้ไก่มีการผลิตโดยเล้ียงร่วมกบัการเล้ียงกุง้ทะเล ซ่ึง
ในช่วงท่ีมีการเจริญเติบโตมีผลผลิตสูงถึง 1.5 ตัน
น ้ าหนักเปียก หรือ 142 กิโลกรัมน ้ าหนักแห้งต่อไร่ 
ซ่ึงเป็นปริมาณผลผลิตท่ีสูงมาก (Ratana-arporn et 
al., 2009) สาหร่ายไส้ไก่มกัถูกใชเ้ป็นวตัถุดิบในการ
ผลิตอาหารสัตว ์มีการศึกษาโดยน าใช้ประโยชน์ใน
เชิงอาหารส าหรับมนุษยไ์ม่มากนกั เช่น น ามาบริโภค
โดยตรง เป็นสารให้กล่ินรสซีฟู้ด หรือ ผสมในขา้ว
เกรียบ (Tanuttawongcharoen et al., 2012) เป็นตน้ 
ดงันั้นเพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าของสาหร่ายไส้ไก่ และ
เพ่ิมคุณค่าอาหารให้กบัขนมขบเค้ียว งานวิจยัน้ีจึงมี
วตัถุประสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์ปลานิลอบกรอบ
ผสมสาหร่ายไส้ไก่ โดยศึกษาสัดส่วนของปลานิล
และซูริมิท่ีเหมาะสม และปริมาณสาหร่ายท่ีเหมาะสม 
เพ่ือข้ึนรูปผลิตภณัฑ ์และศึกษาผลของสาหร่ายไส้ไก่
แหง้ท่ีมีต่อคุณลกัษณะทางเคมี กายภาพ และประสาท
สมัผสัในผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ 

 

วธิีการด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมวัตถุดิบ สูตรต้นแบบและกระบวนการ
ผลติของปลานิลอบกรอบ 

วตัถุดิบซูริมิหรือเน้ือปลาบด เป็นเน้ือปลา
ทรายแดงแช่เยือกแข็ง เกรด AA จากบริษทัแปซิฟิก
มารีนฟู้ ด จ ากัด จังหวัดสมุทรสาคร ขนส่งมาท่ี
หอ้งปฏิบติัการภาควิชาผลิตภณัฑป์ระมง ภายในเวลา 
2 ชัว่โมง เม่ือท าการทดลองน ามาท าการละลายท่ี 4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ก่อนการผลิต 
ส่วนปลานิล ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวด า ลูกผกัชี (เป็นเคร่ืองเทศ
เพ่ือใหก้ล่ินรสท่ีช่วยกลบกล่ินคาวของปลาและซูริมิ) 
พริกไทยป่น และเกลือ ซ้ือจากซุปเปอร์มาร์เก็ต เขต
จตุจกัร กรุงเทพ ประเทศไทย 

สูตรตน้แบบจาก Raksakulthai et al. (2002) 
โดยเตรียมเน้ือปลาบด 1000 กรัม ลา้งด้วยน ้ าเกลือ 
0.3% บดเน้ือปลาให้ละเอียดแลว้เคลา้ส่วนผสมกบั
เน้ือปลา ไดแ้ก่ ซีอ๊ิวขาว 50 กรัม ซีอ๊ิวด า 5 กรัม น ้ า 
100 กรัม น ้ าตาลทราย 100 กรัม ลูกผักชี  2 กรัม 
พริกไทยป่น 2 กรัม และเกลือ 4 กรัม ดังแสดงใน
ตารางท่ี 1 ท าการรีดเป็นแผ่นบางๆ ในถุงร้อน จากนั้น 
น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 
ตดัเป็นช้ินเลก็ แลว้น าไปอบดว้ยไมโครเวฟท่ีก าลงัไฟ 
600 วตัต ์เป็นเวลา 10 นาที (Pansawad et al., 2018) 
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ตารางที่ 1  ส่วนผสมตน้แบบของผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบกรอบ 
ส่วนประกอบ ปริมาณ (กรัม) 
เน้ือปลาบด 1,000 
ซีอ้ิวขาว 50 
ซีอ้ิวด า 5 
น ้าเยน็ 100 

น ้าตาลทราย 100 
ลูกผกัชี 2 

พริกไทยป่น 2 
เกลือ 4 

ท่ีมา: Raksakulthai et al. (2002) 
 
2. ศึกษาอัตราส่วนของเน้ือปลาที่เหมาะสมในการ
ผลติปลานิลอบกรอบ 

ศึกษาวิธีการผลิตปลานิลอบกรอบกรอบ 
จ านวน 3 สูตร ซ่ึงดัดแปลงมาจากสูตรต้นแบบ 
(Raksakulthai et al., 2002) โดยใหสู้ตรท่ี 1 2 และ 3 
แปรอตัราส่วนระหว่างเน้ือปลานิล และซูริมิท่ี 100:0  
70:30 และ 50:50 ตามล าดบั ให้อตัราส่วนแป้งมนั
คงท่ีท่ีร้อยละ 5 ดงัตารางท่ี 2 จากนั้นเตรียมกระบวนการ 
ผลิตตามสูตรตน้แบบ โดยเตรียมเน้ือปลานิลแล่แลว้
ท าการลา้งเน้ือปลานิลแล่ดว้ยน ้าเกลือ ร้อยละ 0.3 สับ
เป็นช้ินเลก็ น าไปสบัผสมกบัซูริมิใหล้ะเอียดเป็นเวลา 
1 นาที จากนั้นเติมเกลือแล้วสับผสมเป็นเวลา 30 
วินาที ใส่น ้ าเย็นแล้วสับผสมเป็นเวลา 10 วินาที 
จากนั้ นท าการใส่ซอสปรุงรสภูเขาทอง น ้ าตาล 
พริกไทยป่น แลว้สบัผสมเป็นเวลา 30 วินาที ตามดว้ย
การใส่แป้งมนัแลว้สับผสมเป็นเวลา 1 นาที โดยมี

ปริมาณของส่วนผสมดงัตารางท่ี 2 น าปลาบดท่ีท า
การผสมแลว้ใส่ลงในถุงร้อน 70 กรัม จากนั้นรีดเป็น
แผ่นบางในถุงพลาสติกขนาด 8 × 12 น้ิว จนมีความ
หนา 1 มิลลิเมตร น าไปอบแห้งขั้นต้น ในตู้อบลม
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 
นา ที  จากนั้ นท าการกลับด้าน ถุงพลาสติก ตัด
ถุงพลาสติกออกท่ีดา้นบนแลว้ท าการอบท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ตดัให้มีขนาด 3 
× 3 เซนติเมตร ก่อนน าไปอบสุกดว้ยไมโครเวฟก าลงั
ไฟ 600 วตัต์ เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นกลบัดา้นก่อน
น าไปอบดว้ยไมโครเวฟก าลงัไฟ 600 วตัต ์เป็นเวลา 5 
นาที ผลิตภัณฑ์ปลานิลอบกรอบท่ีได้ เก็บใส่ถุง
อะลูมิเนียมฟอยล์ ท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส 
แล้วน าไปวิเคราะห์คุณภาพของปลานิลอบกรอบ
ต่อไป 
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ตารางที่ 2  อตัราส่วนของส่วนผสมแต่ละสูตรท่ีท าการศึกษา  
ส่วนประกอบ 

(กรัม) 
อตัราส่วนระหว่างซูริมิและปลานิล 

100:0 70:30 50:50 
ซูริมิปลาทรายแดง 78.5 55.0 39.5 
เน้ือปลานิลบด 0.0 23.5 38.0 

แป้งมนั 4.0 4.0 4.0 
ซอสปรุงรสภูเขาทอง 4.0 4.0 4.0 

น ้าเยน็ 8.7 8.7 8.7 
น ้าตาลทราย 4.0 4.0 4.0 
พริกไทยป่น 0.5 0.5 0.5 

เกลือ 0.3 0.3 0.3 
รวม 100 100 100 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Raksakulthai et al. (2002) 
 

รายละเอียดการวิเคราะห์คุณภาพของปลา
นิลอบกรอบ 

2.1 การวิเคราะห์ความช้ืน ใชวิ้ธีการ AOAC 
(2000) ท าการวิเคราะห์ 3 ซ ้ า 

2.2 การวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ 
- การวิเคราะห์ค่าสีดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี ระบบ 

L* a* และ b* (ยี่หอ้ Konica Minolta รุ่น M-3500d 
Spectrophotometer, ประเทศญ่ีปุ่น) โดยน าตวัอย่าง
ปลา นิลอบกรอบมา ใ ส่ ในภาชนะควอชต์ รู ป
ทรงกระบอก ท่ีใช้ส าหรับวัดตัวอย่าง กลับด้าน
ตวัอย่างในการวดัแต่ละคร้ัง โดยวิเคราะห์สูตรละ 5 
ตวัอยา่ง และตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 

- การวิเคราะห์ค่าความเปราะ ความแขง็ และ
ความกรอบดว้ยเคร่ืองวดัค่าเน้ือสัมผสั (Texture Analyzer) 
(ยี่หอ้ Stable Micro System, รุ่น TA-XT Plus) โดยใช้
หัววดัทรงกลม เส้นผ่านศูนยก์ลาง 0.5 มิลลิเมตร 
(SMS P5S) กดตวัอย่างปลานิลอบกรอบท่ีวางอยู่บน
ฐานทรงกระบอก ก าหนดความเร็วหัววดัก่อนสัมผสั
ตวัอยา่ง(pretest speed) 1.0 มิลลิเมตร/วินาที ความเร็ว
หวักด (test speed) 2.0 มิลลิเมตร/วินาที ความเร็วหวัวดั 

หลงัสัมผสัตวัอย่าง (post speed) 10 มิลลิเมตร/วินาที 
น าขอ้มูลท่ีไดผ้า่นโปรแกรมส าเร็จรูปในเคร่ืองวดัเน้ือ
สัมผสั บนัทึกค่าความเปราะ (Fracturability) ความแข็ง 
(Hardness) และค่าความกรอบ (Crispy) โดยวดัค่า 20 
ซ ้ าต่อตวัอยา่ง (ดดัแปลงจากวิธีของ Nguyen et al., 2013) 

- การวดัค่าปริมาณน ้ าอิสระดว้ยเคร่ืองวดั
ปริมาณน ้าอิสระ (Water activity Meter) (ยี่หอ้ AQUA 
LAB by Decagon รุ่น 4TE, ประเทศอเมริกา) โดยใส่
ตวัอยา่งปลานิลอบกรอบท่ีบดใหเ้ป็นช้ินเลก็ ใส่ลงใน
ภาชนะ พลาสติกส าหรับวดัค่า water activity ให้มี
ปริมาตร 4 ใน 5 ของภาชนะ น าตวัอยา่งไปวดัค่า โดย
วดัค่า 3 ซ ้ า ต่อตวัอยา่ง 

2.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
      ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัส าหรับ 

สูตรทั้ง 3 สูตรดว้ยวิธีการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั 
โดย 1 คะแนน คือ ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 คะแนน 
คือ ชอบมากท่ีสุด โดยใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน 
จ านวน 40 คนท าการทดสอบในดา้นลกัษณะปรากฏ 
สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ ความชอบโดยรวม และ
การยอมรับโดยรวม (9-Point Hedonic Scale) 
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3. การศึกษาปริมาณผงสาหร่ายไส้ไก่ที่เหมาะสมใน
การผลติปลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ 

คดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑป์ลา
นิลอบกรอบจากการศึกษาในข้อ 2 จากนั้ นน ามา
ศึกษาปริมาณผงสาหร่ายไสไ้ก่ท่ีเหมาะสมในการผลิต

ผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบ แปรปริมาณสาหร่ายท่ีใช้
แตกต่างกนัท่ี 4 ระดบัคือร้อยละ 0, 1, 3 และ 5 โดย
แทนท่ีน ้ าหนักของซูริมิในแต่ละสูตร ดังแสดงใน
ตารางท่ี 3 น ามาผ่านกระบวนการผลิตเช่นเดียวกบัท่ี
อธิบายไวใ้นขอ้ 2 ขา้งตน้ 

 
ตารางที่ 3  อตัราส่วนของส่วนผสมในแต่ละสูตรท่ีท าการศึกษาการเติมผงสาหร่ายไสไ้ก่ในผลิตภณัฑ ์ปลานิล 

  อบกรอบปริมาณร้อยละ 0, 1, 3 และ 5 
ส่วนประกอบ 

 (กรัม) 
ร้อยละของสาหร่ายไส้ไก่ 

Control  (ร้อยละ 0) ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 
ซูริมิ 55.0 54.0 52.0 50.0 
ปลานิล 23.5 23.5 23.5 23.5 
สาหร่ายไสไ้ก่ 0.0 1.0 3.0 5.0 
แป้งมนั 4.0 4.0 4.0 4.0 
ซอสปรุงรสฝาเขียว 4.0 4.0 4.0 4.0 
น ้าเยน็ 8.7 8.7 8.7 8.7 
น ้าตาลทราย 4.0 4.0 4.0 4.0 
พริกไทย 0.5 0.5 0.5 0.5 
เกลือ 0.3 0.3 0.3 0.3 
รวม 100 100 100 100 

 
เ ม่ือได้ผลิตภัณฑ์ปลานิลอบกรอบผสม

สาหร่ายไสไ้ก่น ามาวิเคราะห์ดงัน้ี 
3.1 การวิเคราะห์ความช้ืนใชวิ้ธีการ AOAC 

(2000) วิเคราะห์ 3 ซ ้ า 
3.2 การวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ 

ค่าสี เน้ือสมัผสั และ aW   ดงัวิธีเช่นเดียวกบัขอ้ 2.2 
3.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ดงัวิธีเช่นเดียวกบัขอ้ 2.3 
4. ศึกษาคุณลักษณะทางเคมีกายภาพของปลานิลอบ
กรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ 

เม่ือไดป้ลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ท่ี
ปริมาณท่ีเหมาะสม น าตัวอย่างมาท าการวิเคราะห์
ลกัษณะทางเคมีกายภาพ ดงัน้ี 

4.1 การวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี 
      4.1.1 วิเคราะห์หาปริมาณความช้ืนดว้ย

วิธีการของ AOAC (2000) จ านวน 3 ซ ้ า 
      4.1.2 วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วย

วิธีการของ AOAC (2000) จ านวน 3 ซ ้ า 
      4.1.3 วิเคราะห์หาปริมาณเถา้ดว้ยวิธีการ

ของ AOAC (2000) จ านวน 3 ซ ้ า 
4.2 การวิเคราะห์คุณลกัษณะทางกายภาพ ไดแ้ก่ 

ไดแ้ก่ ค่าสี เน้ือสมัผสั และ aW  ดงัขอ้ 2.2 
5. การวเิคราะห์ทางสถิต ิ

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และ
การทดสอบทางประสาทสัมผสัวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มตลอด (Complete Randomized Design: CRD) 
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น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s 
new multiple range test (DMRT) ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. คุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ปลานิลอบกรอบ ท่ีมีอัตราส่วน
ระหว่างซูริมต่ิอปลานิล 100:0 70:30 และ 50:50 

1.1 ปริมาณความช้ืน และ aw ของผลิตภณัฑ์
ปลานิลอบกรอบ 

      ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปลานิลอบกรอบ
แสดงดงัภาพท่ี 1 ผลจากการศึกษาปริมาณความช้ืน
ของผลิตภัณฑ์ปลานิลอบกรอบพบว่า ปลานิลอบ
กรอบสูตรไม่มีเน้ือปลานิล (100:0) และอตัราส่วน
ระหว่างซูริมิต่อปลานิลท่ี 70:30 โดยน ้าหนกั มีปริมาณ 
ความช้ืนแตกต่างจากปลานิลอบกรอบท่ีมีอตัราส่วนซู
ริมิต่อปลานิล ท่ี 50:50 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 
0.05) แสดงดงัตารางท่ี 3 พบว่าเม่ือปริมาณเน้ือปลา
นิลเพ่ิมข้ึน ท าให้ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์
ลดลง โดยสูตรท่ีมีเน้ือปลานิลร้อยละ 50 มีความช้ืน
เฉล่ียอยูท่ี่ร้อยละ 2.96 ส่วนปลานิลอบกรอบสูตรไม่มี
เน้ือปลานิล และอตัราส่วนระหว่างซูริมิต่อปลานิลท่ี 
70:30 มีปริมาณความช้ืนร้อยละ 3.55 และ 3.45 
ตามล าดับ โดยปริมาณความช้ืนท่ีท าการศึกษา 
ในแต่ละสูตรมีค่าน้อยกว่าปลานิลอบกรอบท่ีผลิต
ดว้ยวิธีการทอดดว้ยน ้ ามนั ท่ีมีปริมาณความช้ืนอยู่ท่ี
ร้อยละ 6.45 ถึง 7.55 (Preechanon, 1988) ส่วนการ
วิเคราะห์ค่า aw ในปลานิลอบกรอบ พบว่าปลานิลอบ
กรอบทั้ งสามสูตรมีค่า aWไม่แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 0.44 

ถึง 0.45 ซ่ึงมีค่ามากกว่าปลานิลอบกรอบท่ีท าจาก
ปลาน ้ าดอกไม ้และปลาอินทรีย ์(Mesomya et al., 
2013) ท่ีมีค่า aw อยูท่ี่ 0.354 และ 0.405 ตามล าดบั โดย
ปริมาณเน้ือปลานิลท่ีมากข้ึนไม่ไดมี้ส่วนช่วยในการ
ยึดจบักบัปริมาณน ้ าอิสระของผลิตภณัฑ์ปลานิลอบ
กรอบ เน่ืองจากเน้ือปลานิล และซูริมิมีโครงสร้างท่ี
คลา้ยคลึงกนั โดยเน้ือปลานิลแล่มีปริมาณความช้ืนอยู่
ท่ีร้อยละ 79.1 (Garduño-Lugo et al., 2003) ส่วนซูริมิ
ปลาทรายแดงมีปริมาณความช้ืนอยู่ท่ีร้อยละ 78.9 
(Janta, 2000) ซ่ึงปริมาณความช้ืนน้ีไม่แตกต่างกนั
มากนกั ปริมาณความช้ืนท่ีลดลงเม่ือท าการเติมปลา
นิลลงไปในผลิตภัณฑ์อาจเป็นผลมาจาก ซูริมิมี
ความสามารถในการเกิดเจลได้ดีกว่าเน้ือปลาท่ีไม่
ผ่านกระบวนการลา้งน ้ าแบบซูริมิ ซ่ึงความสามารถ
ในการเกิดเจลจะเก่ียวข้องกับความสามารถในการ 
อุม้น ้ าของผลิตภณัฑ ์(Suzuki, 1981) ผลิตภณัฑท่ี์มี
ความช้ืนภายนอกอยูจ่  านวนมากจะมีความสามารถใน
การอุม้น ้ าท่ีต ่า (Chaijan et al., 2006) ค่าความสามารถ 
ในการอุม้น ้ามากข้ึน จะท าใหก้ารสูญเสียน ้าในผลิตภณัฑ ์
จากกระบวนการใหค้วามร้อนลดลง (Nuchpong and 
Sajjaanantakul, 2014) จึงท าใหเ้ม่ือท าปลานิลอบกรอบ 
ท่ีมีอตัราส่วนระหว่างซูริมิต่อปลานิลท่ี 50:50 มีปริมาณ 
ความช้ืนต ่าท่ีสุด จากการศึกษาน้ีพบว่าเม่ือผสมเน้ือ
ปลานิลกบัซูริมิปลาทรายแดงท่ีอตัราส่วนระหว่างซูริ
มิต่อปลานิลท่ี 50:50 จะท าให้ซูริมิเพลสมีปริมาณ
ความช้ืนภายนอกมากกว่า สูตรท่ีใส่ซูริมิต่อปลานิล 
70:30 และสูตรท่ีไม่ใส่ปลานิล เม่ือน าซูริมิเพลสไป
อบแห้งสูตรท่ีใส่ซูริมิต่อปลานิล 50:50 จึงมีการ
ระเหยความช้ืนออกไปจากกระบวนการน้ีมากท่ีสุด 
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(ก) 100: 0                                               (ข) 70:30                                             (ค) 50:50 
ภาพที่ 1  ตวัอย่างผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบท่ีมีอตัราส่วนระหว่างซูริมิ และปลานิลท่ีร้อยละ (ก) 100:0  (ข) 70:30 และ  

(ค) 50:50 
 
ตารางที่ 4  คุณลกัษณะทางเคมี และกายภาพของผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบท่ีมีอตัราส่วนระหว่างซูริมิต่อปลานิล  

  100:0 70:30 และ 50:50  
พารามเิตอร์ อตัราส่วนระหว่างซูริมต่ิอปลานิล 

100:0 70:30 50:50 
ความช้ืน (% wb) 3.55±0.14a 3.45±0.19a 2.96±0.06b 

aw
ns 0.44±0.013 0.45±0.009 0.44±0.011 

Fracturability (กรัม) 192.77±132.01a 119.59±87.25b 119.36±68.39b 

Hardness (กรัม) 311.18±145.47a 264.76±131.36ab 219.38±56.52b 

Crispness 5.39±3.07b 8.17±5.17a 6.61±4.12ab 
L*ns 39.66±4.80 42.68±5.48 43.53±5.07 
a* 7.14±2.34a 6.96±1.87a 3.18±1.09b 

b* 18.82±1.50b 20.13±2.08a 17.07±1.72c 

หมายเหตุ:  ค่าเฉล่ีย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ค่าเน้ือสมัผสัจ านวน 20 ซ ้ า, ค่า L* a* b* จ านวน 5 ซ ้ า,  
                   ปริมาณความช้ืน และค่า aw จ านวน 3 ซ ้ า, ท่ีมีตวัอกัษร  

a, b, c ต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่ง                               
                   มีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ,  ns คือ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
 

1.2 คุณลกัษณะสีของผลิตภณัฑป์ลานิลอบ
กรอบ 

       ผลจากการศึกษาคุณลักษณะสีของ
ผลิตภณัฑ์ปลานิลอบกรอบพบว่า ค่าความสว่าง L* 
ของปลานิลอบกรอบทั้งสามสูตรไม่แตกต่างกนัอย่าง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) แสดงดงัตารางท่ี 4 ค่า
ความเป็นสีแดง a* ของปลานิลอบกรอบลดลงอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ เม่ือผลิตภณัฑมี์ปริมาณเน้ือปลานิล 

มากข้ึน (p ≤ 0.05) โดยผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบท่ี
มีอตัราส่วนระหว่างซูริมิ และปลานิลท่ี 50:50 มีค่า
ความเป็นสีแดง ( a*)  มากท่ีสุดคือ 3.18 ส่วนค่าความ
เป็นสีเหลือง (b*) แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) โดยผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบท่ีมี
อตัราส่วนระหว่างซูริมิ และปลานิลท่ี 70:30 มีค่า b* 
มากท่ีสุด คือ 20.13 ตามดว้ยผลิตภณัฑ์ปลานิลอบ
กรอบสูตรไม่มีเน้ือปลานิล และปลานิลอบกรอบท่ีมี
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อตัราส่วนระหวา่งซูริมิต่อเน้ือปลานิลท่ี 50:50 ตามล าดบั 
สีท่ีเขม้ข้ึนของผลิตภณัฑ์อาจเป็นผลมาจาก โปรตีน
ในเน้ือปลาท าปฏิกิริยากับน ้ าตาลจึงเกิดปฏิกิริยาสี
น ้าตาลเม่ือมีการใหค้วามร้อน (Niyomvit, 1983) 

1.3 คุณลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ปลานิลอบกรอบ 

      จากการศึกษาคุณลกัษณะเน้ือสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ์ปลานิลอบกรอบพบว่า ค่าความแข็งของ
ผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบลดลงอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) แสดงดงัตารางท่ี 4 โดยปลานิลอบ
กรอบสูตรท่ีไม่มีเน้ือปลานิล มีค่าความแข็งมากท่ีสุด
คือ 311.18 กรัม สูตรท่ีมีอตัราส่วนระหว่างซูริมิ และ
เน้ือปลานิลท่ี 50:50 มีค่าความแข็งนอ้ยท่ีสุดคือ 219.38 
กรัม แสดงใหเ้ห็นวา่เม่ือผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบมี
ปริมาณเน้ือปลานิลมากข้ึน จะส่งผลให้คุณลกัษณะ
เน้ือสัมผสัของปลานิลอบกรอบมีความนุ่มมากข้ึน 
และค่าความเปราะของผลิตภัณฑ์ลดลงอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) อาจเป็นเพราะเม่ือผ่าน
การใหค้วามร้อน ตวัอย่างจะมีการถ่ายโอนความร้อน
และความช้ืนระหว่างผลิตภัณฑ์กับระบบไปพร้อม
กนั ในตวัอย่างท่ีมีปริมาณความช้ืนนอ้ยอาจท าใหผ้ิว
ของผลิตภณัฑแ์หง้แข็งไดเ้ร็ว เม่ือน าไปวิเคราะห์เน้ือ
สัมผสั จึงพบว่าผลิตภณัฑ์นั้นแข็งแต่เปราะ ส่วนค่า
ความกรอบพบว่า สูตรท่ีมีอตัราส่วนระหว่างซูริมิ 
และเน้ือปลานิลท่ี 70:30 มีค่าความกรอบมากท่ีสุด 
(8.17) อย่างไรก็ตามจากผลการประเมินทางประสาท
สัมผสัพบว่า ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบเฉล่ีย
ดา้นความกรอบในตัวอย่างท่ีท าการทดลองทั้งสาม

สูตรไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ดงัแสดงในตารางท่ี 5 

1.4 การประเมินทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบ 

      จากการประเมินทางประสาทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบทั้งสามสูตรพบวา่ คะแนน
ความชอบเฉล่ียในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และ
กล่ินรสของผลิตภัณฑ์ปลานิลอบกรอบไม่แตกต่าง
กนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) ดงัตารางท่ี 5 
โดยผู ้ทดสอบให้ความเห็นว่า สูตรท่ีมีอัตราส่วน
ระหวา่งซูริมิ และเน้ือปลานิลท่ี 50:50 มีกล่ินคาวปลา
มากกวา่สูตรท่ีไม่มีเน้ือปลานิล และสูตรท่ีมีอตัราส่วน 
ระหว่างซูริมิ และเน้ือปลานิลท่ี 70:30 ผลิตภณัฑป์ลา
นิลอบกรอบมีคะแนนความชอบเฉล่ียในดา้นความ
กรอบไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 
0.05) กบัตวัอย่างอ่ืนท่ีท าการทดลอง โดยผลิตภณัฑ์
ปลานิลอบกรอบทั้งสามตวัอย่าง มีคะแนนความชอบ
เฉล่ียในด้านความชอบรวมไม่แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) ผลิตภณัฑป์ลานิลอบ
กรอบทั้งสามสูตร มีร้อยละการยอมรับเท่ากนัคือ ร้อย
ละ 92.50 จึงไดท้ าการคดัเลือกสูตรท่ีมีอตัราส่วน
ระหว่างซูริมิ และเน้ือปลานิลท่ี 70:30 เป็นสูตรท่ี
เหมาะสมในการผลิตปลานิลอบกรอบผสมสาหร่าย
ไส้ไก่ เน่ืองจากสูตรดังกล่าวมีค่าความกรอบท่ี
มากกว่าตวัอย่างอ่ืนท่ีท าการทดลอง (8.17) และมี
คะแนนความชอบเฉล่ียในดา้นความชอบโดยรวมใน
ระดบัความชอบนอ้ยถึงปานกลาง (6.70) 
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ตารางที่ 5  ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบท่ีมีอตัราส่วนระหว่างซูริมิต่อปลานิล  
                 100:0 70:30 และ 50:50 

คุณลกัษณะ 
อตัราส่วนระหว่างซูริมต่ิอปลานิล 

100:0 70:30 50:50 

ลกัษณะปรากฏ ns
 6.38±1.48 5.95±1.36 5.55±1.83 

สี ns
 6.48±1.28 6.13±1.54 5.93±1.93 

กล่ิน ns
 5.88±1.56 5.93±1.16 6.30±1.83 

กล่ินรส ns
 6.13±1.28 6.28±1.15 6.23±1.54 

รสชาติ ns
 6.25±1.15 6.38±1.50 6.35±1.69 

ความกรอบ ns
 7.18±1.34 7.08±1.25 6.70±1.38 

ความชอบโดยรวม ns
 6.68±1.12 6.70±1.04 6.70±1.51 

การยอมรับ (%) 92.50 92.50 92.50 

หมายเหตุ:  ค่าคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั เป็นค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดยผูท้ดสอบ 40 คน 
                   ns คือ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
 
2. คุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ปลานิลอบกรอบผสมสาหร่าย
ไส้ไก่ที่ร้อยละ 0, 1, 3 และ 5 

2.1 ปริมาณความช้ืน และ aw ของผลิตภณัฑ์
ปลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไสไ้ก่ 

      ตวัอย่างปลานิลอบกรอบผสมสาหร่าย
ไส้ไก่ แสดงดังภาพท่ี 2 ผลจากการศึกษาปริมาณ
ความช้ืนในผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบพบว่า เม่ือมี
การใส่สาหร่ายไส้ไก่ลงในผลิตภณัฑม์ากข้ึนจะท าให้
ความ ช้ืนของปลา นิลอบกรอบเ พ่ิม ข้ึนอย่ า ง มี
นยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) แสดงดงัตารางท่ี 6 เป็น
ผลมาจากโครงสร้างของสาหร่ายไส้ไก่ท่ีประกอบไป
ดว้ยเส้นใย ท าใหมี้คุณสมบติัทางกายภาพท่ีดูดซึมน ้ า 
แลว้กักเก็บไวใ้นโครงข่ายของเส้นใย ดังนั้นเม่ือมี
ปริมาณผงสาหร่ายเพ่ิมข้ึนท าใหผ้ลิตภณัฑป์ลานิลอบ
กรอบ มีคุณสมบติัในการกกัเกบ็น ้ามากข้ึน (Hakimeh 

et al., 2019) จึงส่งผลใหมี้ปริมาณความช้ืนในผลิตภณัฑ ์
มากข้ึน โดยตวัอยา่งท่ีผสมสาหร่ายไส้ไก่ปริมาณร้อย
ละ 5 มีปริมาณความช้ืนมากท่ีสุด โดยมีปริมาณ
ความช้ืนร้อยละ 5.64 ส่วนตวัอยา่งท่ีไม่ใส่สาหร่ายไส้
ไก่มีความช้ืนร้อยละ 3.52 ตวัอยา่งท่ีผสมสาหร่ายร้อย
ละ 5 มีค่า aw มากท่ีสุด เท่ากบั 0.462 ซ่ึงมีค่าแตกต่าง
กนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) กบัตวัอย่าง
ปลานิลอบกรอบท่ีผสมสาหร่ายไส้ไก่ ร้อยละ 1 และ 
3 ส่วนตวัอย่างปลานิลอบกรอบท่ีไม่ผสมสาหร่ายไส้
ไก่มีค่า aw ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p 
> 0.05)ในทุกตวัอย่างท่ีท าการทดลอง อย่างไรก็ตาม 
ค่า aW ของตวัอย่างปลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้
ไก่ท่ีท าการทดลองมีค่าใกลเ้คียงกนั (0.423 - 0.462) 
และไม่เกินค่ามาตรฐานของผลิตภณัฑป์ลาแผ่นกรอบ
ท่ีก าหนดไวท่ี้ 0.6 (Community Product Standards 
Division, 2003) ในทุกตวัอยา่งท่ีท าการทดลอง 
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(ก) ร้อยละ 0                                                                              (ข)  ร้อยละ 1 

 

                                              
                      (ค) ร้อยละ 3                                                                                  (ง) ร้อยละ 5 
ภาพที่ 2  ผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบท่ีแปรปริมาณสาหร่ายไสไ้ก่ (ก) ร้อยละ 0 (ข) ร้อยละ 1 (ค) ร้อยละ 3 และ  

(ง) ร้อยละ 5 
 
ตารางที่ 6  คุณลกัษณะทางเคมี และกายภาพของผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไสไ้ก่ ท่ีร้อยละ 0, 1, 3 และ 5 

พารามเิตอร์ ร้อยละของปริมาณสาหร่ายไส้ไก่ 

Control (ร้อยละ 0) ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 
ความช้ืน (% wb) 3.52±0.12c 3.65±0.16c 4.11±0.05b 5.64±0.37a 

aw 0.445±0.120ab 0.423±0.014b 0.425±0.018b 0.462±0.011a 

Hardness (กรัม) 357.08±104.68d 718.35±196.79c 909.52±291.01b 1123.17±283.04a 

Fracturability(กรัม) 172.09±119.38c 279.67±182.83c 441.32±305.74b 925±344.19a 

Crispness  9.71±5.66a 10.29±5.83a 10.11±4.77a 7.43±1.93b 

L* 42.91±5.04a 34.35±5.49bc 34.93±1.74b 31.69±2.24c 

a* 5.91±1.18a 5.24±1.43a 2.18±1.38b 1.46±1.38b 

b* 19.79±2.40a 15.26±2.59b 13.37±0.91b 12.39±1.46c 

หมายเหตุ:  ค่าเฉล่ีย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ค่าเน้ือสมัผสัจ านวน 20 ซ ้ า ค่า L* a* b*  จ านวน 5 ซ ้ า    
                   ปริมาณความช้ืน และค่า aw จ านวน 3 ซ ้ า  ตวัอกัษร 

a, b, c ต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนั 
                   อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

2.2 คุณลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ปลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไสไ้ก่ 

     จากการศึกษาคุณลกัษณะเน้ือสัมผสัของ
ผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไสไ้ก่พบวา่  
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เม่ือปริมาณสาหร่ายมากข้ึนจะส่งผลให้ค่าความแข็ง
ของผลิตภณัฑเ์พ่ิมข้ึนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 
0.05) แสดงดงัตารางท่ี 6 โดยตวัอย่างท่ีไม่ใส่สาหร่าย
ไส้ไก่มีความแข็งอยู่ท่ี 357.08 กรัม และตวัอย่างท่ีใส่
สาหร่ายร้อยละ 5 มีความแข็งมากท่ีสุดอยู่ท่ี 1123.17 
กรัม เม่ือใส่ผงสาหร่ายไส้ไก่ ร้อยละ 1 ค่า Fracturability 
ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัตวัอย่าง 
ควบคุม (p > 0.05) แต่ปลานิลอบกรอบท่ีใส่ผงสาหร่าย 
ไส้ไก่ ท่ีร้อยละ 3 และ 5 มีค่า Fracturability เพ่ิมข้ึน
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ค่าความกรอบ
ของผลิตภณัฑ์ เม่ือใส่ผงสาหร่ายไส้ไก่ ท่ีร้อยละ 1 
และ 3 ไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
กบัตวัอยา่งควบคุม แต่เม่ือใส่ผงสาหร่ายไส้ไก่ ท่ีร้อย
ละ 5 ค่าความกรอบลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p 
≤ 0.05) โดยสูตรท่ีมีค่าความกรอบมากท่ีสุดคือสูตรท่ี
ผสมสาหร่ายร้อยละ 1 โดยมีลกัษณะการแตกหกัของ
ตวัอย่างจ านวน 10.29 สอดคลอ้งกบัผลจากทาง
ประสาทสัมผสั โดยผูร่้วมทดสอบระบุว่าสูตรท่ีใส่
สาหร่ายไส้ไก่ร้อยละ 0, 1, และ 3 มีลกัษณะของเน้ือ
สมัผสัท่ีไม่แตกต่างกนั ส่วนสูตรท่ีผสมสาหร่าย  ร้อย
ละ 5 มีความกรอบลดลงอย่างเห็นไดช้ดั ความแข็งท่ี
มากข้ึน ความเปราะ และความกรอบท่ีลดลงน้ีอาจ
เป็นผลมาจาก เม่ือผสมสาหร่ายไส้ไก่ลงในซูริมิ จะ
ท าให้เส้นใยท่ีไม่ละลายน ้ าของสาหร่ายเขา้ไปแทรก
อยูใ่นโปรตีนซูริมิ เกิดเป็นโครงข่ายเส้นใย (Debusca 
et al., 2014) ท าใหเ้ส้นใยในซูริมิสามารถจบักบัน ้ า
ไดม้ากยิ่งข้ึน ส่งผลให้ความเปราะ และความกรอบ
ลดลง Cofrades et al. (2008) พบว่า การใส่สาหร่าย
ในซูริมิจะท าใหค้วามแขง็ของซูริมิเพ่ิมข้ึน 

2.3 คุณลกัษณะสีของผลิตภณัฑป์ลานิลอบ
กรอบผสมสาหร่ายไสไ้ก่ 

     ผลจากการ ศึกษาคุณลักษณะสีของ
ผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่พบว่า 
เม่ือปริมาณของสาหร่ายไส้ไก่เพ่ิมมากข้ึนจะท าใหค่้า 

L* a* และ b* ของผลิตภณัฑล์ดลงอย่างมีนยัส าคญั 
(p ≤ 0.05) แสดงดงัตารางท่ี 6 และภาพท่ี 2 เป็นผลมา
จากรงควตัถุท่ีพบในสาหร่าย เช่น chlorophyll หรือ 
carotenoid ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์สีเขม้มากยิ่งข้ึน (Jimenez 
-Colmenero et al., 2010) สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ 
Hakimeh et al. (2019) ท่ีท าการใส่สาหร่ายไส้ไก่ใน
ผลิตภณัฑซู์ริมิพบวา่เม่ือปริมาณผงสาหร่ายไสไ้ก่มาก
ข้ึนจะท าใหค่้า L* a* และ b* ลดลงเช่นเดียวกนักบั
การศึกษาน้ี 

2.4 การประเมินทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไสไ้ก่ 

     จากผลการประเมินทางประสาทสัมผสั
พบว่า คะแนนความชอบเฉล่ียด้านลกัษณะปรากฏ 
และสีของผลิตภณัฑ์ลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) แสดงดงัตารางท่ี 7 เม่ือมีปริมาณสาหร่าย
ไส้ไก่มากข้ึน ผู ้ทดสอบส่วนใหญ่ไม่ชอบสีของ
ตวัอย่างท่ีใส่สาหร่ายไส้ไก่ร้อยละ 5 เน่ืองจากสีของ
ผลิตภณัฑมี์ความเขม้มากเกินไป กล่ิน กล่ินรส และ
รสชา ติ มีคะแนนความชอบเฉล่ียลดลงอย่า ง มี
นัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) เน่ืองจากปริมาณ
สาหร่ายไส้ไก่ท่ีมากข้ึนส่งผลให้ผลิตภัณฑ์แสดง
รสชาติของสาหร่ายมากเกินไป อาจท าใหผู้ท่ี้ทดสอบ
ให้คะแนนความชอบลดลงได ้เช่นเดียวกบัคะแนน
ความชอบเฉล่ียดา้นความชอบโดยรวม เม่ือปริมาณ
สาหร่ายไส้ไก่มากข้ึนจะส่งผลให้คะแนนความชอบ
เฉล่ียดา้นความชอบโดยรวมลดลงอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) จึงไดท้ าการคดัเลือกตวัอย่าง
ปลานิลอบกรอบท่ีผสมสาหร่ายไส้ไก่ร้อยละ 3 เป็น
สูตรท่ีเหมาะสม ในการผลิตผลิตภัณฑ์ปลานิลอบ
กรอบผสมสาหร่ายไส้ไ ก่  เ น่ืองจากมีคะแนน
ความชอบเฉล่ียจากการทดสอบทางประสาทสัมผสั
ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ 
ความกรอบ และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างอย่าง
มีนยัส าคญัทางสถิติ(p ≤ 0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบั



 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 14(3) : 827-842 (2565) 839 
 

ตวัอยา่งปลานิลอบกรอบท่ีผสมสาหร่ายไส้ไก่ร้อยละ 
1 และมีผูท้ดสอบให้คะแนนการยอมรับ เท่ากบั ร้อย
ละ 75 ซ่ึงมากกว่าตวัอย่างปลานิลอบกรอบท่ีผสม
สาหร่ายไส้ไก่ ร้อยละ 5 ท่ีไดรั้บคะแนนการยอมรับ 
เท่ากับ ร้อยละ 20 ส่วนคุณลักษณะทางเคมีของ
ตวัอยา่งปลานิลอบกรอบท่ีใส่สาหร่ายไสไ้ก่ ร้อยละ 3 
มีค่าความช้ืนท่ีต่างจากสูตรท่ีใส่สาหร่ายร้อยละ 0 

และร้อยละ 1 เลก็นอ้ย ค่า aw และค่าความกรอบของ
ตวัอย่างปลานิลอบกรอบท่ีมีสาหร่ายไส้ไก่ ร้อยละ 1 
และ ร้อยละ 3 ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p > 0.05) ท าใหส้าหร่ายไส้ไก่ปริมาณร้อยละ 3 
เป็นปริมาณสาหร่ายไส้ไก่ท่ีเหมาะสมสามารถเติมลง
ในผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบ 

 
ตารางที่ 7  คะแนนเฉล่ียของผลประเมินทางประสาทสัมผสั ของผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ท่ี  

      ร้อยละ 0, 1, 3 และ 5 

คุณลกัษณะ 

ปลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ 

Control 
(ร้อยละ 0) 

ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 

ลกัษณะปรากฏ 6.58±1.28a 5.73±1.54b 5.65±1.79b 5.63±1.71b 
สี 6.83±1.26a 5.35±1.46b 5.65±1.78b 5.48±1.71b 

กล่ิน 6.38±1.46a 6.15±1.49ab 6.28±1.34a 5.53±1.43b 
กล่ินรส 6.65±1.12a 5.93±1.38b 5.58±1.77b 4.03±1.49c 
รสชาติ 6.93±1.07a 5.90±1.34b 5.63±1.73b 3.68±1.75c 

ความกรอบ 7.65±1.31a 6.33±1.76b 6.30±1.73b 3.08±1.85c 
ความชอบโดยรวม 7.13±0.79a 6.15±1.23b 5.98±1.69b 3.88±1.54c 
การยอมรับ (%) 92.50 82.50 75.00 20.00 

หมายเหตุ:  ค่าคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั เป็นค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดยผูท้ดสอบ 40 คน 
                     abc คือ ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานตามอกัษรพิมพเ์ลก็แตกต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมี  
                   นยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 
3. คุณลักษณะทางเคมี และกายภาพของผลิตภัณฑ์
ปลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ ร้อยละ 3 

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
ผลิตภณัฑ์ปลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไส้ไก่ ร้อย
ละ 3 พบว่า มีปริมาณความช้ืนอยู่ ท่ี ร้อยละ 5.32 
ปริมาณโปรตีนสูงอยู่ ท่ี ร้อยละ 24.42 พบปริมาณ
ไขมนัต ่าอยูท่ี่ร้อยละ 1.44 (ตารางท่ี 8) ส่วนคุณลกัษณะ 
ทางกายภาพ พบว่า มีค่า aw เท่ากบั 0.465 ซ่ึงไม่เกิน

ตามปริมาณมาตรฐานผลิตภัณฑ์แผ่นปลากรอบท่ี
ก าหนดไวท่ี้ 0.6 (Community Product Standards Division, 
2003) ค่าเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบ
ผสมสาหร่ายไส้ไก่ มีค่าความแข็งเฉล่ียอยู่ท่ี 932.20 
กรัม ค่าความเปราะเฉล่ียอยู่ท่ี 539.47 กรัม และค่า
ความกรอบอยูท่ี่ 8.40 ส่วนค่าความเขม้สี L* มีค่าเฉล่ีย 
39.59 ค่า a* มีค่าเฉล่ีย -0.42 และค่า b* 18.03 (ตาราง
ท่ี 9) 
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ตารางที่ 8  คุณลกัษณะทางเคมีของผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไสไ้ก่ท่ีเหมาะสม 
คุณลกัษณะทางเคม ี(น า้หนักฐานเปียก) ร้อยละ (ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

ความช้ืน  5.32±0.06 
โปรตีน  24.42±0.95 
ไขมนั  1.44±0.16 

หมายเหตุ:  ค่าเฉล่ีย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี ความช้ืน โปรตีน และไขมนั  
      จ านวน 3 ซ ้ า  

 
ตารางที่ 9  คุณลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบผสมสาหร่ายไสไ้ก่ท่ีเหมาะสม 

พารามเิตอร์ ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบี่ยงเบนมาจรฐาน 
aw 0.465±0.010 

Hardness (g) 932.20±330.27 
Fracturability (g) 539.47±345.40 

Crispness 8.40±4.44 
L* 39.59±3.23 
a* -0.42±0.35 
b* 18.03±1.24 

หมายเหตุ:  จากการวิเคราะห์ค่าเน้ือสมัผสัจ านวน 20 ซ ้ า ค่า L* a* b* จ านวน 5 ซ ้ า ค่า aw จ านวน 3 ซ ้ า  
 

สรุป 
จากการศึกษาพบว่า อตัราส่วนท่ีเหมาะสม

ในการผลิตผลิตภณัฑป์ลานิลอบกรอบคือ อตัราส่วน
ระหวา่งซูริมิต่อปลานิลท่ี 70:30 โดยน ้าหนกั และปริมาณ 
สาหร่ายไส้ไก่ท่ีเหมาะสมคือ ร้อยละ 3 เน่ืองจากมี
ความกรอบรสชาติ และกล่ินของสาหร่ายท่ีเป็นท่ี
ยอมรับของผูท้ดสอบ ปลานิลอบกรอบผสมสาหร่าย
ไส้ไก่ มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 24.42 ปริมาณไขมนั 
ร้อยละ 1.44 ความช้ืน ร้อยละ 5.32 และค่าปริมาณน ้า
อิสระ เท่ากับ 0.465 ผลิตภัณฑ์ปลากรอบผสม
สาหร่ายไส้ไก่ เป็นผลิตภัณฑ์อาหารขบเข้ียวท่ีมี
โปรตีนจากเน้ือปลาและเสริมดว้ยสาหร่ายไส้ไก่ เป็น
การน าสาหร่ายไส้ไก่ไปใชป้ระโยชน์เพ่ือเพ่ิมมูลค่า
ไดอี้กทางหน่ึง  สาหร่ายไส้ไก่เป็นสาหร่ายท่ีอุดมไป
สารอาหาร วิตามิน และแร่ธาตุ ท่ีมีประโยชน์ จึงควร

ท่ีจะมีการน าไปศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือพฒันาต่อยอดให้
เป็นส่วนประกอบอาหารเชิงฟังก์ชัน่จากสาหร่ายไส้
ไก่ต่อไป 
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