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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อผลติแพตตีจ้ากปลาดุกบิก๊อุยทีม่กีารเตมิว่านหางจระเข ้ศกึษาปรมิาณว่าน
หางจระเขท้ีเ่หมาะสม โดยแปรอตัราส่วนน ้าหนักว่านหางจระเขต่้อน ้า 4 ระดบั ไดแ้ก่ 0 : 100 (ควบคุม), 50 : 
50, 75 : 25 และ 100 : 0 พบว่าการเติมว่านหางจระเขร้้อยละ 50 ส่งผลให้แพตตี้มคี่าร้อยละน ้าหนักตวัอย่าง
หลงัการปรุงสุกและความชุ่มน ้าใกลเ้คยีงกบัสตูรควบคุมมากทีสุ่ด รวมทัง้ไดร้บัคะแนนความชอบดา้นรสชาต ิ
ความชุ่มน ้า และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างจากสตูรควบคุม จากนัน้ปรบัปรุงเน้ือสมัผสัโดยการศกึษาชนิด
และปรมิาณสารช่วยเพิม่การยดึเกาะทีเ่หมาะสม แปรชนิดสารช่วยการยดึเกาะ 2 ชนิด ไดแ้ก่ แป้งสาล ีโปรตนี
ถัว่เหลอืงสกดั (soy protein isolate, SPI) และแปรปรมิาณ 3 ระดบั ได้แก่ ร้อยละ 2, 4 และ 6 โดยน ้าหนัก
ทัง้หมด พบว่าการเติม SPI ร้อยละ 2 ส่งผลให้มคี่า hardness, cohesiveness และ chewiness ที่สูง รวมทัง้
ได้รบัคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่นรส ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวมสูงที่สุด จาก
การศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 ซ เป็นเวลา 6 วัน พบว่าแพตตี้สูตรควบคุมมีปริมาณ 
thiobarbituric acid เพิม่ขึน้มากกว่าแพตตี้สูตรเสรมิว่านหางจระเข ้แพตตี้ทัง้สองสูตรมอีายุการเกบ็รกัษาไม่
น้อยกว่า 3 วนั แพตตีส้ตูรเสรมิว่านหางจระเขม้ปีรมิาณโปรตนีและเสน้ใยมากกว่าสตูรควบคุมอย่างมนียัส าคญั 
 

ค าส าคญั : แพตตี;้ ปลาดุกบิก้อุย; ว่านหางจระเข;้ น ้าหนกัตวัอย่างหลงัการปรุงสกุ; ความชุ่มน ้า 
 
Abstract 

The objective of this study was to produce Hybrid Catfish Patties with Aloe vera. The optimum 
concentration of Aloe vera gel was studied by varying the weight ratio of Aloe vera gel to water at four 
levels: 0 :  100 (control), 50 :  50, 75 :  25 and 100 :  0. The results showed that patties with  50 % Aloe 
vera gel was similar to that with the control in % cooking loss and % juiciness.  Moreover, sensory 
scores in taste, juiciness and overall liking did not show significantly different from that of the control. 
Then, texture improvement was conducted by varying types and concentrations of binders including 
wheat flour and soy protein isolate (SPI) at 2, 4 and 6 % by total weight. Catfish patties with 2 % SPI 
showed the high values in hardness, cohesiveness and chewiness, and exhibited the highest scores 
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in appearance, flavor, firmness and overall liking.  Shelf life studying at 4±2 C for 6 days of cooked 
patties with Aloe vera and 2 % SPI and control formula showed that thiobarbituric acid value of control 
formula increased higher than that of formula with Aloe vera when storage time was prolonged. Based 
on the total viable count, it was noted that both formulas had shelf life at least 3 days.  Proximate 
analysis indicated that patties with Aloe vera had significantly higher protein and fiber content than that 
of the control.  
 

Keywords: patties; hybrid catfish; Aloe vera; cooking loss; juiciness  
 
1. ค าน า 

ปัจจุบนัเบอร์เกอร์เป็นหนึ่งในอาหารฟาส-
ฟู้ดสท์ีไ่ดร้บัความนิยมมากจากผูบ้รโิภค เน่ืองจากมี
ความสะดวกในการเตรียมและการรบัประทานซึ่ง
ตอบสนองต่อวถิีชวีติทีเ่ร่งรบีของผูบ้รโิภคในสงัคม
ยุคปัจจุบนั แต่เบอรเ์กอรป์ระกอบดว้ยเน้ือแพตตี้ทีม่ ี
ส่วนผสมหลกัเป็นเนื้อสตัว์ไขมนัสูงในปรมิาณมาก 
ซึ่งส่งผลต่อสุขภาพของผู้ที่บรโิภคเบอร์เกอร์ จึงมี
การเลอืกใช้เนื้อสตัว์ที่มปีรมิาณไขมนัต ่ามาใช้เป็น
วตัถุดบิในการผลติเบอรเ์กอรเ์พิม่มากขึน้ 

ปลาดุกพนัธุบ์ิก๊อุย (Clarias macrocephalus 
x C. gariepinus) หรือ Hybrid Catfish ได้จากการ
ผสมเทียมข้ามพันธุ์ระหว่างพ่อพันธุ์ปลาดุกเทศ 
หรือปลาดุกยกัษ์ (Clarias gariepinus) กบัแม่พนัธุ์
ปลาดุกอุย (Clarias macrocephalus) ท าให้ได้ปลา
ดุกบิก๊อุยทีม่กีารเตบิโตเรว็ เลีย้งง่ายกว่าปลาดุกอุย
แท้  ๆ ทนทานต่อโรคสูง  และสามารถเพาะ
ขยายพันธุ์ได้ดี มีลักษณะใกล้เคียงกับปลาดุกอุย
และมีการเพาะพนัธุ์อย่างแพร่หลาย (กรมประมง, 
2559) ปลาดุกสามารถน ามาปรุงเป็นอาหารไดห้ลาย
ประเภท ทัง้แกงเผด็ ผดั ทอด ย่าง ถอืไดว้่าปลาดุก
เป็นปลาที่คนทัว่ไปนิยมบรโิภค โดยปลาดุกบิ๊กอุย 
ประกอบดว้ยโปรตนีรอ้ยละ 56.53 และไขมนัรอ้ยละ 
25.46 (กานตกานท ์และวุฒพิร, 2560)  

ว่านหางจระเข้ (Aloe vera var. chinensis) 
อยู่ในวงศ์ Asphodelaceae เป็นพืชพื้นเมืองของ
ประเทศเขตรอ้นหลายพืน้ทีข่องโลก ซึง่เจลของว่าน

หางจระเขเ้ป็นส่วนใสทีไ่ม่มสี ีอยู่ดา้นในของส่วนใบ
สด เจลประกอบด้วยองค์ประกอบพืน้ฐานทีเ่ป็นน ้า 
(มากกว่าร้อยละ 98) และพอลิแซ็กคาไรด์ ได้แก่ 
เพกติน เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส กลูโคแมนแนน   
แอซแีมนแนน และอนุพนัธข์องแมนโนส นอกจากน้ี 
ว่านหางจระเข้ยังมีสารออกฤทธิ ์ได้แก่ วิตามิน 
เอนไซม ์แร่ธาตุ น ้าตาล ลกินิน ซาโปนิน กรดซาลิ-
ซลิกิ และกรดอะมโิน รวมถงึมสีมบตัเิป็นสารไฮโดร-
คอลลอยดท์ีม่ลีกัษณะเป็นเมอืกเจล ซึง่มสีมบตักิาร
อุ้มน ้าได้ดแีละมสีมบตัิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มี
ฤทธิเ์ทียบเท่าหรืออาจสูงกว่าเมื่อเปรียบเทยีบกบั 
BHT และ alpha-tocopherol (Yun et al., 2007) 

โปรตีนถัว่เหลอืงสกดั (soy protein isolate, 
SPI) เป็นผลติภณัฑโ์ปรตนีถัว่เหลอืงรูปแบบหนึ่งที่
ได้จากการน าเอาโปรตีนถัว่เหลอืงมาท าให้บรสิุทธิ ์
มากยิง่ขึน้ จนมปีรมิาณโปรตีนมากกว่าร้อยละ 90 
ขึน้ไป (N x 6.25 ต่อน ้าหนักแหง้) การใช ้SPI ซึง่มี
การสกดัเอาคาร์โบไฮเดรตและไขมนัออกแล้ว จงึ 
ท าให้ปัญหาเรื่องกลิ่นลดลงและสามารถน าไปใช้
ประโยชน์ได้มากยิง่ขึน้ มกีารใช้ SPI ในผลติภณัฑ์
เนื้อโดยใชเ้ป็นอมิลัชนัในผลติภณัฑไ์สก้รอกท าใหม้ี
ความคงตวัด ีปรมิาณการใชอ้ยู่ระหว่างร้อยละ 1-4 
ของน ้าหนักส่วนผสมในรูปผงแห้งในอาหารทะเล
เช่น ไสก้รอกปลา SPI ท าหน้าทีเ่ป็นตวัเชื่อมประสาน 
ท าให้ผลติภณัฑ์ไสก้รอกปลามคีวามคงตวั (นัชนา, 
2551) 

เน่ืองจากปลาดุกบิก๊อุยนัน้ มปีรมิาณไขมนัที ่
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น้อยกว่าเนื้อหมูหรือเนื้อววั แต่มีปริมาณไขมนัสูง
กว่าปลาชนิดอื่น หากน าเนื้อปลาดุกอุยมาผลติเป็น
แพตตี้ จ ะสามารถคงสมบัติความชุ่ มน ้ าของ
ผลติภณัฑ์ได้ ประกอบกบัแพตตี้เป็นผลติภณัฑท์ีม่ ี
ลกัษณะสคีล ้า ดงันัน้การใชเ้นื้อปลาสคีล ้าอย่างเนื้อ
ปลาดุกบิ๊กอุยจงึตอบโจทย์การเป็นวตัถุดบิได้เป็น
อย่างดี นอกจากนี้การน าเจลว่านหางจระเข้ที่
ประกอบไปด้วยเมอืกเจลที่มสีมบตัเิป็นสารไฮโดร-
คอลลอยด์ที่อุ้มน ้ าได้ดีและมีสมบัติเป็นสารต้าน
อนุมลูอสิระมาเป็นสว่นประกอบในแพตตีป้ลาดุก จะ
สามารถช่วยเพิม่คุณค่าใหก้บัผลติภณัฑแ์พตตี้ปลา
ดุกมากยิง่ขึน้ 

ดังนัน้งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ปรมิาณว่านหางจระเขท้ีเ่หมาะสมในการผลติแพตตี้
ปลาดุก ศกึษาชนิดและปรมิาณสารช่วยเพิม่การยดึ
เกาะที่เหมาะสม รวมถึงศึกษาอายุการเก็บรกัษา
และองคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑ ์
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 วตัถดิุบ    

ปลาดุกบิ๊กอุยขนาด 500-700 กรมั และ
ว่านหางจระเข้ซื้อจากตลาดไท จังหวัดปทุมธานี  
แป้งสาลีตราหงส์ขาว soy protein isolate (SPI) 
SUPRO 500 E TP จากบริษัท ฟู้ด อีคิว  จ ากัด 
น ้ามนัร าขา้วตราคงิ พรกิไทยตรา aro และเกลอืตรา 
ปรุงทพิย ์

2.2 การเตรียมวตัถดิุบ 
2.2.1 การเตรยีมเน้ือปลาดุกบด 

น าปลาดุกบิ๊กอุยมาล้างท าความ
สะอาด จากนัน้ตดัหวั ควกัไส ้แยกกา้ง แล่หนงั และ
ก าจดัไขมนั น าส่วนเนื้อมาลา้งน ้าสะอาด 1 ครัง้ ซบั
ให้แห้ง แล้วน ามาบดด้วยเครื่องบดเนื้อที่มีหน้า
แปลนขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 5 มลิลเิมตร แลว้น า
เนื้อปลาบดมาบดอกีครัง้ด้วยหน้าแปลนขนาดเส้น
ผ่านศูนยก์ลาง 3 มลิลเิมตร บบีน ้าออกจากเนื้อปลา 

บรรจุใส่ถุงพลาสติกแล้วน าไปเก็บที่อุณหภูมิ 4±2 
ซ จนกว่าจะน ามาใช ้

2.2.2 การเตรยีมว่านหางจระเข ้
น าใบว่านหางจระเขม้าล้างท าความ

สะอาดเพื่อขจดัดินและสิง่แปลกปลอม ก่อนน ามา
ปอกเปลอืก แล้วล้างด้วยน ้าสะอาดอกีครัง้เพื่อขจดั
ยาง น ามาหัน่เป็นชิน้เลก็และน าไปปัน่จนละเอยีดใน
เครื่องผสมอาหาร จากนัน้น าไปเกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ4±2 
ซ จนกว่าจะน ามาใช ้

2.3 การท าแพตต้ีปลาดกุ 
เตรยีมวตัถุดบิตามตารางที ่1 โดยน าเน้ือ

ปลาดุกบดที่เตรียมไว้ตีผสมกับเกลือเป็นเวลา 1 
นาท ีจากนัน้เตมิพรกิไทย แป้งสาล ีและหอมหวัใหญ่ 
ตผีสมใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 1 นาท ีแลว้จงึเตมิน ้าและ
น ้ ามันพืช และตีผสมต่อเป็นเวลา 2 นาที จน
ส่วนผสมทัง้หมดเขา้กนั แลว้แบ่งส่วนผสม 80 กรมั
ใส่พมิพ์ทรงกลมเพื่อขึ้นรูป แล้วน าไปให้ความรอ้น
โดยไม่ใชน้ ้ามนับนกระทะเทฟล่อน โดยควบคุมเวลา
การทอดดา้นละ 5 นาท ี

2.4 การศึกษาปริมาณของว่านหางจระเข้
ท่ีเหมาะสม 

แปรอัตราส่วนของว่านหางจระเข้ต่อ
น ้าหนักน ้าในสตูร 4 ระดบั ไดแ้ก่ 0 : 100 (ควบคุม), 
50 :  50, 75 :  25 และ 100 :  0 (สูตร 1-4) จากนัน้
คดัเลอืกสตูรทีเ่หมาะสมทีสุ่ด โดยการวเิคราะหเ์นื้อ
สมัผัสด้วยวิธี TPA (texture profile analysis) โดย
ใช้เครื่องวดัลกัษณะเนื้อสมัผสั (texture analyzer) 
ยี่ห้ อ  SMS รุ่ น  TA-XT2i หัว วัด  cylinder probe 
(P/50) ตดัตวัอย่างขนาด 2x2 ซม. (ดดัแปลงมาจาก 
Selani et al., 2016)  แ ล ะ วั ด ค่ า  hardness, 
cohesiveness และ chewiness รวมถงึวดัค่ารอ้ยละ
ความชุ่มน ้า (% juiciness) ตามวิธีการของ Gujral 
et al. (2002) วดัค่าร้อยละการหดตัวหลงัการทอด 
% diameter reduction) แ ละค่ า ร้ อยละน ้ าหนั ก
ตวัอย่างหลงัการปรุงสุก (% cooking loss) ตามวธิ ี
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การของ Soltanizadeh และ Ghiasi-Esfahani (2015) 
รวมทัง้ประเมนิทางประสาทสมัผสัใชผู้ท้ดสอบทัว่ไป
จ านวน 30 คน โดยใชว้ธิ ี9-point hedonic scale 
 
ตารางท่ี 1  ส่วนผสมการท าแพตตี้ปลาดุกสูตร

ควบคุม 
 

สว่นผสม รอ้ยละโดยน ้าหนกัทัง้หมด 
เน้ือปลาดุกบด 67.37 
หอมหวัใหญ่ 10.90 
แป้งสาล ี 2.00 
พรกิไทย 0.64 
เกลอื 0.90 
น ้ามนัร าขา้ว 4.55 
น ้า 13.64 

ที่มา : ดัดแปลงมาจากสูตรแพตตี้ เนื้ อวัวของ 
Soltanizadeh และ Ghiasi-Esfahani (2015) 

 
2.5 การศึกษาชนิดและปริมาณสารช่วย

เพ่ิมการยึดเกาะท่ีเหมาะสม 
แปรชนิดของสารช่วยการยึดเกาะ 2 

ชนิด ไดแ้ก่ แป้งสาล ีและโปรตนีถัว่เหลอืงสกดั (soy 
protein isolate, SPI) และแปรปริมาณ 3 ระดับ 
ได้แก่ ร้อยละ 2, 4 และ 6 โดยน ้ าหนักทัง้หมด 
คดัเลอืกสตูรทีเ่หมาะสมทีสุ่ด โดยใชว้ธิกีารเดยีวกบั
วธิกีารทีใ่ชใ้น 2.4 

2.6 การศึกษาอายุการเก็บรกัษาแพตต้ี
ปลาดกุเสริมว่านหางจระเข้ 

น าแพตตีส้ตูรทีไ่ดร้บัการคดัเลอืกจากขอ้ 
2.5 และสูตรควบคุมจากข้อ 2.4 มาเก็บรักษาที่
อุณหภูม ิ4±2 ซ เป็นเวลา 6 วนั โดยน าแพตตี้มา
ขึ้นรูปและปรุงสุกโดยไม่ใช้น ้ามนั แล้วบรรจุในถุง 
LDPE ปิดผนึก น าตวัอย่างในวนัที่ 0, 3 และ 6 มา
วเิคราะหเ์นื้อสมัผสั และประเมนิทางประสาทสมัผสั 
ตามวิธีการในข้อ 2.4 วิเคราะห์ค่า thiobarbituric 

acid value (TBA) ตามวิธีการของ  Strange และ
คณะ (1997) เพื่อบ่งชี้ถึงการเกิดปฏิกิริยาลิพิด
ออกซิเดชัน (lipid oxidation) ของตัวอย่าง และ
วเิคราะห์ปรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด ตามวธิกีารของ 
AOAC (1997)  

2.7 การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี 
น าแพตตีป้ลาดุกสตูรเสรมิว่านหางจระเข้

ที่ ได้รับการคัดเลือกจากข้อ 2.5 มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น 
โปรตีน ไขมัน เส้นใย และเถ้า ตามวิธีการของ 
AOAC (1997) และคาร์โบไฮเดรตจากการค านวณ
โดยเปรยีบเทยีบกบัแพตตี้ปลาดุกสูตรควบคุมจาก
ขอ้ 2.4 

2.8 การวางแผนการทดลองและการ
วิเคราะหท์างสถิติ 

การทดลองที ่2.4 และ 2.7 วางแผนการ
ทดลองแบบ completely randomized design (CRD) 
ส่วนการทดลองที ่2.5 และ 2.6 วางแผนการทดลอง
แบบ randomized complete block design (RCBD) 
ทุกการทดลองท า 2 ซ ้า วิเคราะห์ความแปรปรวน 
ANOVA (analysis of variance) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่
ร้อยละ 95 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวธิ ีDuncan’s 
new multiple rank test และวิเคราะห์ข้อมูลทาง
สถติโิดยใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอรส์ าเรจ็รปู 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 การศึกษาปริมาณว่านหางจระเข้ท่ี

เหมาะสม  
ตารางที่ 2 แสดงค่า cohesiveness และ 

chewiness ของแพตตี้ปลาดุกที่แปรปริมาณว่าน
หางจระเข้ต่างกัน พบว่าแพตตี้ที่ไม่เติมว่านหาง
จระเขแ้ละแพตตีท้ีเ่ตมิว่านหางจระเขร้อ้ยละ 50 โดย
น ้าหนัก มคี่า cohesiveness มากทีสุ่ด และเมื่อเตมิ
ปรมิาณว่านหางจระเขเ้พิม่ขึน้ พบว่าค่า cohesive-
ness มคี่าลดลง โดยค่า chewiness ของแพตตีท้ ัง้ 4 



Thai Journal of Science and Technology                                                        ปีที ่7 • ฉบบัที ่6 • ฉบบัเสริม 2561 

 564 

สูตร ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถิติ เมื่อพจิารณา
ค่าร้อยละความชุ่มน ้าและน ้าหนักตวัอย่างหลงัการ
ปรุงสุก (รูปที่ 1) พบว่าการเติมว่านหางจระเข้ใน
อตัราส่วนที่เพิม่ขึน้ ส่งผลให้ค่าร้อยละความชุ่มน ้า
เพิม่ขึน้ แต่ท าใหค้่ารอ้ยละน ้าหนักตวัอย่างหลงัการ
ปรุงสุกลดลง โดยแพตตีท้ีเ่ตมิว่านห่างจระเขร้อ้ยละ 
50 มคี่ารอ้ยละความชุ่มน ้าและน ้าหนักตวัอย่างหลงั
การปรุงสุกใกล้เคียงกับสูตรควบคุมมากที่สุด 
เนื่องจากว่านหางจระเข้มีสมบตัิในการอุ้มน ้าได้ดี 
(Yun et al., 2007) นอกจากนี้เน้ือสมัผสัของเจลว่าน
หางจระเขม้ลีกัษณะเป็นเมอืกเหนียวทีป่ระกอบดว้ย
กลูโคแมนแนนที่มีบางส่วนจับกับหมู่  acetyl ที่
แตกต่างกันอย่างน้อย 4 ชนิด และมีปริมาณของ
อัตราส่วนของ acetyl และ glucose-to-mannose 
แตกต่างกัน (Gowda et al., 1979) ซึ่งจากองค์ 
ประกอบเหล่านี้จึงส่งผลให้เจลว่านหางจระเข้มี
ปริมาณน ้าสูงและสามารถรักษาความชุ่มน ้าของ
ผลติภณัฑใ์นระหว่างการปรุงสกุได ้
 
ตารางท่ี 2  ค่า cohesiveness และ chewiness ของ

แพตตี้ปลาดุกที่แปรปริมาณว่านหาง
จระเขต่้างกนั 

 

สตูร Cohesiveness Chewinessns 
1 0.66±0.03a 1870.37±73.91 
2 0.67±0.02a 1821.35±88.44 
3 0.64±0.04b 1847.52±71.16 
4 0.65±0.03b 1840.21±80.57 

a,b ตวัเลขที่อกัษรก ากบัต่างกนัจากแถวตัง้เดยีวกนั
แตกต่างกนั (p < 0.05); ns ไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) 
 

ส าหรับคะแนนทางประสาทสมัผัสของ
แพตตี้ปลาดุกที่แปรปรมิาณว่านหางจระเขต่้างกนั 
(รปูที ่2) พบว่าคะแนนความชอบดา้นรสชาต ิ(taste) 
ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั (p > 0.05) 

แต่เมื่อเตมิว่านหางจระเขใ้นปรมิาณมากขึน้ คะแนน
ด้านรสชาติมีแนวโน้มลดลง นอกจากนี้แพตตี้ที่มี
การเติมว่านหางจระเข้ร้อยละ 50 และ 75 ได้รับ
คะแนนความชอบด้านความชุ่มน ้า (juiciness) และ
ความชอบโดยรวม (overall liking) ไม่แตกต่างจาก
สูตรควบคุม จากการพิจารณาค่า cohesiveness 
ร่วมกบัค่าร้อยละความชุ่มน ้าและน ้าหนักตวัอย่าง
หลังการปรุงสุกและคะแนนทางประสาทสัมผัส  
ดงันัน้ แพตตี้ทีเ่ตมิว่านหางจระเขร้อ้ยละ 50 จงึเป็น
สตูรทีไ่ดร้บัการคดัเลอืกเพื่อศกึษาในขัน้ตอนต่อไป 
 

 
 

รปูท่ี 1  ค่าความชุ่มน ้าและน ้าหนักตัวอย่างหลัง
การปรุ งสุกของแพตตี้ปลาดุกที่ แปร
ปรมิาณว่านหางจระเขต่้างกนั [a,b,c กราฟ
แท่งทีอ่กัษรก ากบัต่างกนั แตกต่างกนั (p < 

0.05)] 
 

3.2 การศึกษาชนิดและปริมาณสารช่วย
การยึดเกาะท่ีเหมาะสม 

ตารางที่ 3 แสดงผลการวิเคราะห์เนื้อ
สมัผสัและค่าทางกายภาพของแพตตี้ปลาดุกทีแ่ปร
ชนิดและปริมาณของสารช่วยการยึดเกาะต่างกนั 
จากการวิเคราะห์เนื้อสมัผสั พบว่าแพตตี้ปลาดุก
สูตรที่เติม SPI มคี่า hardness น้อยกว่าสูตรที่เติม
แ ป้งสาลีอย่ างมีนัยส าคัญ (p < 0.05)  แ ต่มีค่ า 
cohesiveness และ chewiness มากกว่าสูตรที่เติม
แป้งสาลี ซึ่งผลการทดลองสอดคล้องกับงานวิจยั
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ของ McCord และคณะ (1998) พบว่าการเติม SPI 
ส่งผลให้โครงสร้างผลิตภัณฑ์เจลโปรตีนจาก
เนื้ อสัตว์ เกิดการอ่อน นุ่ม  จึงอาจส่งผลให้ค่ า 
hardness ของแพตตีม้คี่าน้อยกว่า เน่ืองจาก SPI มี
สมบตัใินการดดูน ้าและเป็นสารทีช่่วยในการยดึเกาะ
ที่ดี (ชัยณรงค์, 2529) และส่งผลให้ค่า cohesive-
ness และ chewiness เพิ่มขึ้น เมื่อเติม SPI ใน
ปรมิาณเพิม่ขึน้ 
 

 
 

รูปท่ี 2  คะแนนทางประสาทสมัผสัของแพตตี้ปลา
ดุกที่แปรปริมาณว่านหางจระเข้ต่างกัน   
[a, b กร าฟแท่ ง ที่ อักษ รก า กับ ต่ า งกัน 
แตกต่างกนั (p < 0.05)] 

ส าหรบัค่าทางกายภาพ พบว่าค่ารอ้ยละ
น ้าหนักตัวอย่างหลังการปรุงสุกของแพตตี้สูตรที่
เติม SPI มีค่าน้อยกว่าสูตรที่เติมแป้งสาลีอย่างมี
นัยส าคัญ (p < 0.05) และการเติมสารช่วยการยึด
เกาะทัง้ 2 ชนิด ในปริมาณที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่า 
ร้อยละน ้าหนักตัวอย่างหลงัการปรุงสุกของแพตตี้
ปลาดุกมคี่าลดลง โดยแพตตี้สตูรทีเ่ตมิ SPI รอ้ยละ 
6 มคี่าร้อยละน ้าหนักตวัอย่างหลงัการปรุงสุกน้อย
ที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ (p < 0.05) ผลการทดลอง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Youssef และ Barbut 
(2011) ทีศ่กึษาการเตมิ SPI ทีม่ผีลต่อสว่นผสมมวล
เหนียวของอมิลัชนัทีม่ปีรมิาณโปรตนีต่างกนั พบว่า 
การเติม SPI ส่งผลให้ค่าหนักตวัอย่างหลงัการปรุง
สุกลดลง เนื่องจากโปรตีนเหล่านี้ช่วยในการจบัน ้า
และไขมนัในระบบ เมื่อพจิารณาตวัอย่างทีม่กีารเตมิ
สารช่วยการยึดเกาะในปริมาณที่เท่ากนั การเติม
สารช่วยการยดึเกาะทัง้ 2 ชนิด ในปรมิาณทีเ่พิม่ขึน้ 
ส่งผลใหค้่ารอ้ยละความชุ่มน ้าลดลง โดยแพตตี้สตูร
ที่เติม SPI ร้อยละ 6 มีค่าร้อยละความชุ่มน ้าน้อย
ที่สุด ซึ่งความชุ่มน ้าที่มคี่าน้อย บ่งบอกถึงปรมิาณ
น ้ าที่ถูกบีบออกมาจากตัวอย่างในปริมาณน้อย
ส าหรบัค่ารอ้ยละการหดตวั พบว่าแพตตี้ปลาดุกสตูร  

 
ตารางท่ี 3  การวเิคราะหเ์น้ือสมัผสัและค่าทางกายภาพของแพตตี้ปลาดุกทีแ่ปรชนิดและปรมิาณของสารช่วย

การยดึเกาะต่างกนั 
 

สตูร Hardness (g) Cohesiveness Chewiness (g) Cooking loss (%) Juiciness (%) Diameter reduction (%) 
1 3225.82a 0.59c 4902.75bc 19.44a 32.08b 3.66a 
2 3194.90a 0.57d 4721.22c 16.97b 21.59c 3.90a 
3 3246.96a 0.51e 4184.75d 16.28c 13.95d 4.06a 
4 3042.00b 0.70b 4987.93b 11.48d 41.94a 3.77a 
5 3028.75b 0.70b 4783.15c   8.68e 32.83b 2.37b 
6 3057.25b 0.73a 5256.59a  7.27f 19.36c 1.69c 

a,b,c,d ตวัเลขทีอ่กัษรก ากบัตา่งกนัจากแถวตัง้เดยีวกนัแตกตา่งกนั (p < 0.05); สตูร 1-3 = เตมิแป้งสาล ี1, 2 และ 3 สว่นของ
น ้าหนักแป้งสาลีในสูตรควบคุม ตามล าดบั ; สูตร 4-6 = เติม SPI 1, 2 และ 3 ส่วนของน ้าหนักแป้งสาลีในสูตรควบคุม
ตามล าดบั 
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ตารางท่ี 4  คะแนนทางประสาทสมัผสัของแพตตีป้ลาดุกทีแ่ปรชนิดและปรมิาณสารช่วยการยดึเกาะต่างกนั 
 

สตูร ลกัษณะปรากฏ กลิน่รส รสชาต ิ ความแน่นเนื้อ ความชุ่มน ้า ความชอบโดยรวม 
1  6.43ab 6.18b 6.77a 6.35a 6.80a 6.75a 
2 6.53a  6.42ab 6.22b 6.22a 6.25b 6.25b 
3  6.37ab 6.18b  5.67cd 5.53b 5.60c 5.73c 
4 6.68a 6.63a  6.42ab 6.50a 6.77a 6.78a 
5  6.30ab 6.12b  6.03bc 6.32a 6.12b 6.25b 
6 6.07b 5.98b 5.55d 5.72b 5.67c 5.78c 

a,b,c,d ตวัเลขที่อกัษรก ากบัต่างกนัจากแถวตัง้เดยีวกนัแตกต่างกนั (p < 0.05); สูตร 1-3 = เติมแป้งสาลี 1, 2 
และ 3 ส่วนของแป้งสาลใีนสูตรควบคุมตามล าดบั สูตร 4-6 = เติม SPI 1, 2 และ 3 ส่วนของแป้งสาลใีนสตูร
ควบคุมตามล าดบั 
 
ตารางท่ี 5  การวเิคราะหเ์น้ือสมัผสัของแพตตีป้ลาดุกทีร่ะยะเวลาการเกบ็รกัษาต่างกนั 
 

สตูร Hardness (g) Cohesiveness Chewiness (g) 
Control วนัที ่0  3255.78±188.65ab 0.61±0.02d 1753.00±49.27bcd 
Control วนัที ่3  3020.01±280.35bc 0.63±0.03c 1565.60±288.13d 
Control วนัที ่6 3222.24±217.00b 0.63±0.02c  1796.82±179.57bc 

  AV 50 % วนัที ่0 2964.23±188.74c 0.69±0.02b  1695.47±321.13cd 
  AV 50 % วนัที ่3 3476.62±536.48a 0.71±0.01a 2241.90±363.13a 

a,b,c,d ตวัเลขทีอ่กัษรก ากบัต่างกนัจากแถวตัง้เดยีวกนัแตกต่างกนั (p < 0.05) 
   
ที่เติมแป้งสาลีในปริมาณที่เพิ่มขึ้น ไม่ส่งผลต่อค่า
ร้อยละการหดตัว ขณะที่ตัวอย่างที่มีการเติม SPI 
รอ้ยละ 4 และ 6  มคี่ารอ้ยละการหดตวัน้อยกว่าสตูร
อื่น ๆ อย่างมนีัยส าคญั (p < 0.05) ซึง่สอดคลอ้งกบั
ค่าน ้าหนกัตวัอย่างหลงัการปรุงสกุและความชุ่มน ้าที่
ลดลง เนื่องจาก SPI มสีมบตัิในการดูดน ้าและเป็น
สารทีช่่วยในการยดึเกาะทีด่ ี(ชยัณรงค์, 2529) และ
จากผลการประเมนิทางประสาทสมัผสั (ตารางที ่4) 
พบว่าสูตรที่ เติม SPI ร้อยละ 2 ได้รับคะแนน
ความชอบด้านลกัษณะปรากฏ กลิน่รส ความแน่น
เนื้ อ  และความชอบโดยรวมมากที่สุดอย่างมี
นยัส าคญั 

3.3 การศึกษาอายุการเกบ็รกัษา 

ตารางที ่5 แสดงผลการวเิคราะหเ์นื้อสมัผสั
ของแพตตี้ปลาดุกสูตรควบคุมและสูตรที่เติมว่านหาง
จระเข้ร้อยละ 50 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกัน 
พบว่าเมื่อเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ค่า hardness 
ของแพตตี้สูตรควบคุมมีแนวโน้มลดลง ในขณะที่
แพตตี้สตูรทีเ่ตมิว่านหางจระเขม้แีนวโน้มเพิม่ขึน้ เมื่อ
พจิารณาค่า cohesiveness พบว่าแพตตี้ทัง้สองสูตรมี
ค่าเพิ่มขึ้น โดยแพตตี้ที่เติม SPI มีค่า cohesiveness 
มากกว่าแพตตี้ทีเ่ตมิแป้งสาล ี(p < 0.05) นอกจากนี้ยงั
พบว่าเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ค่า 
chewiness ของสตูรทีเ่ตมิ SPI มแีนวโน้มเพิม่ขึน้ อาจ
เนื่ องจากโปรตีนไมโอซินของเนื้อสัตว์อาจเกิด 
อันตรกิริยาไม่ เฉพาะโปรตีน 11S ของโปรตีน      
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ถัว่ เหลืองแต่รวมถึงองค์ประกอบของโปรตีน
ดงักล่าวดว้ย ซึง่อนัตรกริยิาทีเ่กดิขึน้ช่วยสง่เสรมิให้
เกิดโครงสร้างของ  rigid gel (Feng and Xiong, 
2002) จึ ง ส่ ง ผ ล ใ ห้ ค่ า  cohesiveness แ ล ะ ค่ า 
chewiness มคี่ามากกว่าสตูรทีเ่ตมิแป้งสาล ีส าหรบัค่า 
TBA (รูปที ่3) พบว่าเมื่อเวลาในการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ 
แพตตี้สูตรควบคุมมีปริมาณ TBA เพิ่มขึ้นมากกว่า
แพตตี้ที่เติมว่านหางจระเข้ร้อยละ 50 เน่ืองจากว่าน
หางจระเข้ประกอบด้วยสารฟลาโวนอยด์ (3.63-4.70 
กรมัต่อกิโลกรมั) ที่มีสมบตัิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Yun et al., 2007) จงึท าใหค้่า TBA เพิม่ขึน้น้อยกว่า
สูตรควบคุม จากผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์
ทัง้หมด (ตารางที ่6) พบว่าแพตตีท้ ัง้ 2 สตูร มปีรมิาณ
จุลนิทรยี์ทัง้หมดมากกว่า 106 CFU/g ในวนัที่ 6 ของ
การเก็บรกัษา ด้วยเหตุนี้แพตตี้ทัง้สองสูตรจึงมีอายุ
การเกบ็รกัษาไม่น้อยกว่า 3 วนั ตามเกณฑม์าตรฐาน
อาหารปรุงสุกของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
(2553) ที่ก าหนดให้อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นและ
ตอ้งอุ่นก่อนบรโิภคตอ้งมจี านวนจุลนิทรยี ์CFU/กรมั 
น้อยกว่ า  1 x 106 และเมื่ อพิจารณาคะแนนทาง

ประสาทสมัผสัของแพตตี้ปลาดุกที่ระยะเวลาการเก็บ
รกัษาต่างกนั (ตารางที่ 7) พบว่าเมื่อเวลาในการเก็บ
รกัษาเพิม่ขึน้แพตตี้ปลาดุกสูตรที่เติมว่านหางจระเข้
รอ้ยละ 50 ไดร้บัคะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ 
กลิ่นรส ความแน่นเนื้อ และความชอบโดยรวมลดลง
อย่างมนียัส าคญั (p < 0.05) 
 

 
 

รปูท่ี 3  ค่า TBA ของแพตตีป้ลาดุกทีร่ะยะเวลาการ
เก็บรกัษาต่างกนั [a,b,c,d เส้นกราฟที่อกัษร
ก ากับ ต่างกันจากเส้นกราฟเดียวกัน 
แตกต่างกนั (p < 0.05)] 

 
ตารางท่ี 6  ปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมดในแพตตีป้ลาดุกทีร่ะยะเวลาการเกบ็รกัษาต่างกนั 
 

สตูร 
ปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด (CFU/g) 

เกณฑม์าตรฐาน* 
วนัที ่0 วนัที ่3 วนัที ่6 

Control 7.5 x 102 8.7 x 104 1.1 x 106 
< 106 CFU/g 

AV 50 % 1.5 x 103 1.3 x 105 1.9 x 106 
*ทีม่า : กรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์(2553) 
 
ตารางท่ี 7  คะแนนทางประสาทสมัผสัของแพตตีป้ลาดุกทีร่ะยะเวลาการเกบ็รกัษาต่างกนั 
 

สตูร ลกัษณะปรากฏ กลิน่รส รสชาต ิ ความแน่นเน้ือ ความชุ่มน ้า ความชอบโดยรวม 
Control วนัที ่0  7.07±1.12ab 7.07±1.16a 6.90±1.02a 6.38±1.24c 6.47±1.07c 6.90±0.78a 
Control วนัที ่6  7.05±0.93ab 7.03±1.16a 6.40±0.91b 6.63±1.28c  6.63±0.92ab 6.67±0.95b 
AV 50 % วนัที ่0 7.12±0.90a 7.13±1.07a 7.08±1.11a 7.75±0.95a  6.68±1.23ab 7.37±0.84a 
AV 50 % วนัที ่6 6.78±0.94b 6.67±1.28b 6.98±0.70a 7.33±0.80b 6.88±1.06a 6.90±0.93b 

a,b,c ตวัเลขทีอ่กัษรก ากบัต่างกนัจากแถวตัง้เดยีวกนัแตกต่างกนั (p < 0.05) 
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3.4 การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี 
ตารางที่ 8 แสดงองค์ประกอบทางเคมี

ของแพตตี้ปลาดุก พบว่าปริมาณความชื้น ไขมนั 
และเถ้าของแพตตี้สตูรควบคุมและสตูรเตมิว่านหาง
จระเข้ร้อยละ 50 ไม่ต่างกันทางสถิติ แต่ปริมาณ
โปรตนีและเสน้ใยของแพตตีส้ตูรเตมิว่านหางจระเข้
ร้อยละ 50 มีค่ ามากกว่ าสูตรควบคุมอย่ างมี
นัยส าคญั (p < 0.05) เนื่องจากสูตรปรบัปรุงมีการ
เติม SPI จงึท าให้มปีรมิาณโปรตีนเพิม่ขึน้ ส าหรบั
การเพิ่มขึ้นของปริมาณเส้นใยเป็นผลมาจากการ
เตมิว่านหางจระเข ้
 
ตารางท่ี 8  องคป์ระกอบทางเคมขีองแพตตีป้ลาดุก

สตูรเตมิว่านหางจระเขร้อ้ยละ 50 
เปรยีบเทยีบกบัสตูรควบคมุ 

 

องคป์ระกอบ 
ทางเคม ี

รอ้ยละโดยน ้าหนกัสด 
สตูรควบคุม สตูรปรบัปรุง 

ความชืน้ns 69.05±0.99 68.64±0.96 
โปรตนี  16.21±0.93b  18.16±0.97a 
ไขมนัns  7.14±0.65   6.92±0.17 
เถา้ns  1.81±0.21   1.78±0.21 
เสน้ใย    0.24±0.01b    0.28±0.01a 
คารโ์บไฮเดรตns   5.55±1.55   4.23±1.22 

a,b ตวัเลขทีอ่กัษรก ากบัต่างกนัจากแถวนอนเดยีวกนั 
แตกต่างกัน (p < 0.05); ns = ไม่แตกต่างกัน (p > 

0.05) 
 
4. สรปุ 

การศึกษาการผลิตแพตตี้ปลาดุกเสริมว่าน
หางจระเข ้พบว่าปรมิาณว่านหางจระเขท้ีเ่หมาะสม
ทีสุ่ดในการผลติ คอื รอ้ยละ 50 โดยน ้าหนักของน ้า
ในสูตร ชนิดและปริมาณของสารช่วยยึดเกาะที่
เหมาะสมทีส่ดุในการผลติแพตตีป้ลาดุก คอื การเตมิ 
SPI ร้อยละ 2 โดยน ้ าหนักทัง้หมด แพตตี้สูตร

ควบคุมมปีรมิาณ TBA เพิม่ขึน้มากกว่าแพตตีส้ตูรที่
เตมิว่านหางจระเขร้อ้ยละ 50 เมื่อพจิารณาอายุการ
เกบ็รกัษาจากเกณฑป์รมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด พบวา่ 
แพตตีป้ลาดุกทัง้ 2 สตูร มอีายุการเกบ็รกัษาไม่น้อย
กว่า 3 วนั โดยแพตตี้ปลาดุกที่เติมว่านหางจระเข้
ร้อยละ 50 มีปริมาณโปรตีนและเส้นใยมากกว่า
แพตตี้ปลาดุกสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ (p < 

0.05) 
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