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• สืบคน้ขอ้มูลและแนวคิดเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ : ท ำกำรศึกษำเทรนด์
อำหำรและขอ้มูลของผลิตภณัฑเ์ก่ียวกบัซูริมิ และเสนอควำมคิด
กบัผูเ้ก่ียวขอ้ง
• ท่ีมำและควำมส ำคญัโครงงำนและวำงแผนด ำเนินงำน : วำง
แผนกำรด ำเนินโครงงำน
• หำสูตรพ้ืนฐำนผลิตภณัฑเ์สน้ปลำ : ท ำกำรศึกษำสูตรเสน้ปลำท่ี
เหมำะสมเพื่อน ำมำใชเ้ป็นสูตรควบคุมโดยกำรศึกษำเอนไซม์ 3 
ชนดิและสภำวะกำรข้ึนรูปท่ีเหมำะสม
• วเิครำะห์ผลทำงกำยภำพ : วดัวเิครำะห์เน้ือสมัผสั ควำมช้ืน%Brix 

pH และสี แลว้บนัทึกขอ้มูล
• ผลิตผลิตภณัฑเ์สน้ปลำเสริมพรีไบโอติก
• วเิครำะห์ผลทำงกำยภำพและประสำทสมัผสั : วดัวเิครำะห์เน้ือ
สมัผสั ควำมช้ืน%Brix pH สี และทดสอบควำมชอบดว้ย9-point 
hedonic scale โดยใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ผำ่นกำรฝึกน30 คนแลว้บนัทึก
ขอ้มูล
• สรุปผลกำรทดลอง : รวบรวมขอ้มูลและน ำมำวเิครำะห์ทำงสถิติ
ดว้ยกำรเปรียบเทียบคำ่เฉล่ียใชว้ธีิDuncan’s new multiple range 
test (DMRT) กำรวเิครำะห์ทำงสถิติทั้งหมดใชโ้ปรแกรมSPSS
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ปัจจุบนักระแสรักสุขภำพก ำลงัเป็นท่ีนิยมอยำ่งมำก จึงนิยมอำหำรฟังกช์นั (Functional Foods) มำกข้ึน ซ่ึงอำหำรฟังกช์นั หมำยถึง อำหำรท่ีประกอบดว้ยสำรส ำคญั
หรือสำรออกฤทธ์ิท่ีไม่ไดมี้เพียงคุณค่ำทำงโภชนำกำรพ้ืนฐำนท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่ำงกำย คือสำรกลุ่มพรีไบโอติก (Prebiotic) เช่น อินนูลิน (Inulin) โดยน ำมำเติมใน
ผลิตภณัฑเ์ส้นปลำท่ีระดบั 2% 3% และ4% พบวำ่ค่ำ Jelly Strength ลดลงเม่ือเทียบกบัสูตรควบคุม(Inulin 0%) จากการวดัคา่ความขาว (whiteness, WB) ของสตูรที่มีการ
เติมอินนลูินรอ้ยละ 4 มากที่สดุ เน่ืองจากมีคะแนนความมชอบโดยรวมสงูที่สดุ (6.23±1.52) มีคา่ความแข็งแรงเจล (391.02±143.64) คา่ความสวา่ง (L*) (72.26±0.01) 
และคา่ความขาว (Whiteness) (36.13±0.11) สงูที่สดุ ดงันัน้จงึกลา่วไดว้า่ผลติภณัฑเ์สน้ปลาทีมี่การเติมอินนลูินรอ้ยละ 4 จงึเป็นสตูรที่ดีที่สดุ

1. เพื่อศกึษาสตูรพืน้ฐานของผลติภณัฑเ์สน้ปลาเสรมิพรไีบโอติก
2. เพื่อศกึษาปรมิาณของสารพรไีบโอติกที่มีผลตอ่ผลติภณัฑเ์สน้ปลา

1. การเติมเอนไซม ์3 ชนิด (TG-CA, TG-AK และT-17) ท าใหค้วามแข็งแรงเจล (Jelly 
Strength) เพิ่มขึน้ 
2. สภาวะการเซต็ตวัท่ีอณุหภมู ิ50-55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที มีความ
เหมาะสมตอ่การขึน้รูปผลติภณัฑเ์สน้ปลา เน่ืองจากมีคา่ความแข็งแรงเจล (Jelly 
Strength) (937.54±203.00) ค่าความสว่าง (L*) (6.64±66.02) และความขาว (Whiteness, 
WB) (30.25±0.02) สงูกว่าทัง้ 3 สภาวะ (7 นาที 15นาที และ 20 นาที)
3. สตูรเสน้ปลาเสรมิอนินลูินรอ้ยละ 4 เน่ืองจากมีคะแนนความมชอบโดยรวมสงู
ท่ีสดุ (6.23±1.52) มีค่าความแข็งแรงเจล (391.02±143.64) ค่าความสว่าง (L*) 
(72.26±0.01) และค่าความขาว (Whiteness) (36.13±0.11) สงูท่ีสดุ

จากตารางท่ี 1 พบว่าค่าความแข็งแรงเจล
(Jelly Strength) ลดลงเมื่อเทียบกบัสตูร
ควบคมุอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิติ (p<0.05)
เติมอินนลูนิตัง้แต่รอ้ยละ 2 ขึน้ไปท าใหค่้า
ความสว่าง (L*) และค่าความขาว 
(Whiteness) ของผลติภัณฑเ์สน้ปลาสงูขึน้
อย่างมีนยัส  าคญัทางสถิติ (p<0.05)

จากตารางท่ี 2 พบว่าความชืน้ (Moisture) ของ
ผลติภัณฑเ์พิ่มขึน้เมื่อปรมิาณอินนลูนิเพิ่มขึน้อย่างมี
นยัส  าคญัทางสถิติ (p<0.05) % Brix ของผลติภัณฑ์
ลดลงเมื่อปรมิาณอินนลูนิเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส  าคญั
ทางสถิติ (p<0.05) % Salt และความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) ของผลติภัณฑเ์มื่อปรมิาณอินนลูนิรอ้ยละ 2 
และสตูรควบคมุ มากกว่าสตูรที่มีการเติมอินนลูนิรอ้ย
ละ 3 และ 4 อย่างมีนยัส  าคญัทางสถิติ (p<0.05)

จากตารางท่ี 3 พบว่าผลติภัณฑเ์สน้ปลาที่มี
การเติมอินนลูนิทกุระดบัในดา้นลกัษณะ
ปรากฏ ส ีรสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบ
โดยรวม ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนยัส  าคญั 
(p>0.05) โดยมีคะแนนอยู่ในช่วง 5.30-6.90
(บอกไม่ไดว้่าชอบหรอืไม่ชอบ-ชอบเลก็นอ้ย)


	Slide 1

