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บทคัดย่อ: ผลของการเตมิเกลด็ปลาผงท่ีระดบัความเข้มข้นตา่งกนั (0, 1, 2, 4 และ 8%) ตอ่สมบตัทิางเคมี
กายภาพ  และสมบตัิทางประสาทสมัผสัของปลายอ พบวา่เม่ือเพ่ิมปริมาณของเกลด็ปลาผง ในระดบั 1, 2, 4 
และ 8% ท�ำให้เนือ้สมัผสัของปลายอมีความแข็ง (hardness) เพ่ิมขึน้ 10.46, 43.60, 53.70 และ 94.46% 
ตามล�ำดบั ปริมาณน�ำ้ท่ีถกูบีบออก (expressible moisture content) และความขาว (whiteness) ของปลา
ยอมีคา่ลดลงเลก็น้อย เม่ือเพ่ิมความเข้มข้นของเกลด็ปลาผง (p<0.05) การประเมินทางประสาทสมัผสัโดย
การทดสอบความชอบ พบวา่การเตมิเกลด็ปลาผงในปลายอท่ีระดบั 1-4% คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ด้านลกัษณะปรากฏ สี รสชาต ิ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม แตกตา่งกนัอยา่งไมมี่นยัส�ำคญัทางสถิต ิ
(p>0.05) ดงันัน้ปริมาณการเสริมเกลด็ปลาผงในผลติภณัฑ์ปลายอท่ีระดบั 1-4% สามารถสง่เสริมสมบตัด้ิาน
เนือ้สมัผสักบัผลติภณัฑ์ปลายอ โดยไมส่ง่ผลกระทบทางด้านประสาทสมัผสั
ค�ำส�ำคัญ: เกลด็ปลาผง, ปลายอ, ปลาลิน่

ABSTRACT: Effects of fish scale powder with different level (0, 1, 2, 4 and 8%) on 
physiochemical and sensory properties of Playor (fish emulsion sausage) were investigated. The 
results showed that Playor addition 1, 2, 4 and 8% of fish scale powder could increase hardness 
of the product by 10.46, 43.60, 53.70 and 94.46%, respectively. These results associated with 
the expressible moisture content and whiteness gradually decreased with higher concentration 
of fish scale powder (p<0.05). Sensory analysis showed that the addition of fish scale powder 
at 1-4% had no significant effect on apperence, color, taste, texture and overall acceptability 
(p>0.05). These results revealed that the addition of fish scale powder at 1-4% enhanced textural 
properties of Playor with no effect on sensory properties.
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บทน�ำ

ปลาลิน่ หรือปลาเกลด็เงิน (Hypophthalmichthys 
molitrix) ในวงศ์ปลาตะเพียน เป็นปลาน�ำ้จืดพืน้เมือง
ของประเทศจีน ในปัจจบุนัปลาลิน่นิยมเพาะเลีย้งและ
ปล่อยให้ขยายพันธุ์ตามแหล่งน�ำ้ธรรมชาติอย่าง
แพร่หลายในประเทศไทย เน่ืองจากขยายพนัธุไ์ด้รวดเร็ว 
การเพาะเลีย้งงา่ย อตัราการเตบิโตท่ีรวดเร็ว มีคณุคา่
ทางโภชนาการสงู อยา่งไรก็ตามศกัยภาพของปลา
ชนิดนีย้งัมีข้อจ�ำกดัด้านการใช้ประโยชน์ เน่ืองจาก
มีกลิน่คาว และกลิน่โคลนท่ีรุนแรง มีก้างขนาดเลก็
แทรกตามกล้ามเนือ้เป็นจ�ำนวนมาก และมีรสชาติ
ไมดี่นกั โปรตีนของปลาลิน่มีความสามารถในการ
เกิดเจลท่ีไม่ดีจึงท�ำให้ปลาลิ่นไม่นิยมบริโภคและมี
มลูคา่ทางเศรฐกิจท่ีต�่ำ (Barrera et al, 2002) 
สมบตัิทางเนือ้สมัผสัถือเป็นปัจจยัคณุภาพท่ีส�ำคญั
ประการหนึง่ของผลติภณัฑ์ยืดหยุน่จากเนือ้ปลา ซึง่
มีการศึกษาท่ีจะพยายามปรับปรุงสมบัติทางเนือ้
สมัผสัให้มีความยืดหยุ่นและมีความแข็งแรงเพ่ิมขึน้ 
โดยมีการใช้สารเตมิแตง่ในผลติภณัฑ์ เชน่ แคลเซียม
คลอไรด์ แคลเซียมคาร์บอเนต และแคลเซียมฟอสเฟต 
ในการกระตุ้นสง่เสริมให้ซูริมิเกิดเจลและเนือ้สมัผสั
ท่ีดี (Benjakul et al, 2004) รวมทัง้การใช้กระดกู
ปลาอนภุาคขนาดเลก็ (nano-scaled) ในระดบั 1% 
สามารถเพ่ิมความยืดหยุน่ของเจลซริูมิจากปลาอลาสก้า  
พอลลอ็ก เน่ืองจากมีสารประกอบแคลเซียมท่ีสามารถ
กระตุ้นกิจกรรมของเอน็ไซม์ทรานส์กลตูามิเนส ก่อให้
เกิดคลอสลงิค์ของไมโอซนิเฮฟวีเชน (myosin heave 
chain)  ท�ำให้โครงสร้างเจลซริูมิมีความแข็งแรงและ
สามารถเพ่ิมความยืดหยุน่ให้กบัผลติภณัฑ์ (Yin and 
Park, 2014) เกลด็ปลาเป็นของเหลอืทิง้จากอตุสาหกรรม
แปรรูปสตัว์น�ำ้ ซึง่ประกอบด้วย calcium-deficient 
hydroxyapatite (Ca
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โครงสร้าง (Ikoma et al, 2003) จงึมีความเป็นไป
ได้ท่ีจะน�ำเกล็ดปลามาใช้เป็นสารส่งเสริมการเกิด
เจลและช่วยเพ่ิมคุณภาพทางเนือ้สัมผัสส�ำหรับ
ผลติภณัฑ์ยืดหยุน่ เน่ืองจากแคลเชียมจากเกลด็ปลา
อาจมีความสามารถในการสง่เสริมกิจกรรมของเอน็ไซม์
ทรานศ์กลตูามิเนส (TGase) ก่อให้เกิดครอสลงิค์ 
(cross-links) ของไมโอซนิเฮวีเชน (myosin heavy 
chain) ในระหวา่งกระบวนการให้ความร้อน (Lee and 
Park, 1998 ) และเป็นอีกทางเลือกในการประยกุต์

ใช้เกล็ดปลาเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการใน
ผลิตภณัฑ์อาหารยืดหยุ่นจากสตัว์น�ำ้โดยการเสริม
แคลเชียม ดงันัน้งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือ ศกึษา
สมบตัทิางเนือ้สมัผสั ความขาว ความสามารถในการ
อุ้มน�ำ้ และสมบตัทิางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์
ปลายอจากปลาลิน่ท่ีเตมิเกลด็ปลาผงในระดบัแตกตา่งกนั

วธีิการศกึษา

การเตรียมเกลด็ปลาผง โดยน�ำเกลด็ปลาเบญจพรรณ
ตากแห้งจากกลุม่เกษตรกรแปรรูปสตัว์น�ำ้ บ้านภคู�ำเบ้า 
อ�ำเภออบุลรัตน์ จงัหวดัขอนแก่น น�ำมาล้างท�ำความ
สะอาด ต้มในน�ำ้เดือดท่ีอณุหภมิู 100°C นาน 30 นาที 
ล้างผา่นน�ำ้ไหล นาน 5 นาที น�ำไปแชใ่นสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (1N NaOH) เพ่ือสกดัโปรตีน
ออกจากเกลด็ปลา เป็นเวลา 2 ชัว่โมง แล้วล้างน�ำ้
ไหลผา่น นาน  20 นาที ต้มในน�ำ้เดือดด้วยอณุหภมิู 
100°C เป็นเวลา 1 ชัว่โมง แล้วล้างน�ำ้ไหลผา่น นาน 
40 นาที จากนัน้ปรับคา่ความเป็นกรด-ดา่ง ให้เป็นกลาง 
(pH 7) พกัให้สะเดด็น�ำ้ น�ำไปอบในตู้อบลมร้อน (hot 
air oven) ท่ีอณุหภมิู 70°C เป็นเวลา 2 ชัว่โมง จาก
นัน้ป่ันให้ละเอียดด้วยเคร่ือง Laboratory mill 120 
(perten instrument, Sweden) น�ำเกลด็ปลาผงท่ีได้
ร่อนผา่นตะแกรงร่อนขนาด 100 Mesh เก็บในซองทบึ
แสง อณุหภมิู 4°C เพ่ือใช้ในการศกึษาในขัน้ตอนตอ่ไป

ปลาลิน่หรือปลาเกลด็เงิน (Hypophthalmichthys 
molitrix) ได้จากตลาดสด อ�ำเภอเมือง จงัหวดัมหาสารคาม 
น�ำมาล้างท�ำความสะอาดด้วยน�ำ้เยน็ ตดัหวัและลอก
หนงัแยกเอาเฉพาะเนือ้ ล้างด้วยน�ำ้เยน็ อณุภมิู 4°C 
บีบน�ำ้ให้หมาด ด้วยผ้าขาวบาง บรรจถุงุโพลโีพรพิลนี 
แชเ่ยือกแข็ง ท่ีอณุภมิู  –18°C  เพ่ือใช้เป็นวตัถดุบิใน
การผลติปลายอ 

ขัน้ตอนการผลติปลายอ ใช้เนือ้ปลาลิน่บดท่ี
ผา่นการล้าง 100 g ป่ันในเคร่ืองบด (Panasonic 
Model MK-5086M, Malaysia) นาน 2 นาที เตมิ
เกลือ 1 g ป่ัน นาน 1 นาที แล้วเตมิสว่นผสม ได้แก่ 
มนัหม ู15 g ไขไ่ก่ 6 g พริกไทย 3 g และแปง้มนั 3 g 
และเตมิเกลด็ปลาผงในปริมาณท่ีตา่งกนั 5 ระดบั
คือ 0, 1, 2, 4 และ 8% แล้วป่ันให้เข้ากนั เป็นเวลา 3 
นาที บรรจถุงุพลาสตกิ ถงุละ 50 g ขึน้รูปเป็นแทง่
ทรงกระบอกขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 2.5 cm น�ำไป
นึง่ด้วยไอน�ำ้เป็นเวลา 20 นาที น�ำมาพกัทิง้ไว้ในน�ำ้
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เยน็ แล้วน�ำไปเก็บไว้ท่ีอณุหภมิู 4°C นาน 1 คืน ก่อน
น�ำไปวิเคราะห์สมบตัิทางเคมีกายภาพและสมบตัิ
ทางประสาทสมัผสัในขัน้ตอนตอ่ไป

วิเคราะห์เนือ้สมัผสั (Texture profile analysis) 
ตดัตวัอยา่งปลายอ ขนาด 1 cm3 วดัคา่ความแข็งแรง
โดยใช้เคร่ือง Texture Analyser (Stable Micro Systems 
Ltd, Godalming, UK) โดยใช้อตัราเร็วในการกด 1 mm/s 
ด้วยหวัวดัทรงกระบอก ขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 50 
มิลลเิมตร (cylinder probe, P/5) ความเร็วในการทดสอบ 
1 mm/s ท�ำการวิเคราะห์ตวัแปรทางเนือ้สมัผสั ได้แก่ 
ความแข็ง (Hardness) ความยืดหยุน่ (Springiness) 
การเกาะติดพืน้ผิว (Adhesiveness) การยดึเกาะ 
(Cohesiveness) และความเหนียว (Gumminess) 

 วิเคราะห์ความขาวของเจล (Whiteness) ตวั
อยา่งเจลปลายอ วดัคา่สีด้วยเคร่ืองวดัสี (Minolta 
Chroma Meter CR-300 Minolta, Osaka, Japan) 
โดยใช้ระบบ CIE L* a* b* อา่นคา่เป็น L* (ความสวา่ง) 
a* (แดง/เขียว) และ b* (เหลือง/น�ำ้เงิน) ค�ำนวณ
ความขาว ตามวิธีของ  Lanier (2000) ดงัสมการตอ่
ไปนี ้ Whiteness =100- [(100–L*)2+ a*2+ b*2]1/2

วิเคราะห์ปริมาณน�ำ้ท่ีถกูบีบออก (Expressible 
moisture content) ดดัแปลงตามวิธีของ Benjakul 
et al. (2001) ตดัตวัอยา่งให้มีความหนา 5 mm3 ชัง่
น�ำ้หนกัตวัอยา่ง บนัทกึเป็นคา่ (X) ใช้กระดาษกรอง
รองด้านลา่งตวัอยา่ง 3 ชัน้ และด้านบนตวัอยา่ง 2 
ชัน้ จากนัน้กดทบัด้วยตุ้มน�ำ้หนกั 5 kg เป็นเวลานาน 
2 นาที แล้วน�ำตวัอยา่งท่ีถกูกระดาษดดูน�ำ้ออกแล้วไป
ชัง่น�ำ้หนกั (Y) ค�ำนวณคา่ Expressible moisture 
content โดยใช้สมการดงัตอ่ไปนี ้Expressible moisture 
content (%) = 100 [(X-Y)/X]

การประเมินทางประสาทสมัผสั ด้วยวิธีทดสอบ
ความชอบ แบบ Hedonic 9 point scale (Stone and 
Sidel, 1993) ใช้ผู้ทดสอบ จ�ำนวน 15 คน ให้คะแนน
ความชอบผลติภณัฑ์จากคา่ 1 ถงึ 9 (1 คือ ไมช่อบ
มากท่ีสดุ 2 คือ ไมช่อบมาก 3 คือ ไมช่อบปานกลาง 4 
คือไมช่อบเลก็น้อย  5 คือ เฉยๆ 6 คือ ชอบเลก็น้อย 
7 คือ ชอบปานกลาง 8 คือ ชอบมาก 9 คือ ชอบมาก
ท่ีสดุ) พิจารณาจากคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ด้าน ลกัษณะปรากฏ สี รสชาต ิ เนือ้สมัผสั และ
ความชอบโดยรวม 

การวิเคราห์ทางสถิต ิ วิเคราะห์เนือ้สมัผสั ความ
ขาว และความสามารถในการอุ้มน�ำ้ วางแผนการทดลอง

แบบ Completely Randomized Design (CRD) 
การประเมินทางประสาทสมัผสัใช้แผนการทดลอง
แบบสุม่บลอ็กสมบรูณ์ Randomized Complete Block 
Design (RCBD )โดยก�ำหนดให้ผู้ทดสอบเป็นบลอ็ก 
และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทางสถิติ
โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test ท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ 95%

ผลการศกึษาและวจิารณ์

เจลปลายอของตัวอย่างควบคุมมีความแข็ง 
(Hardness) คือ 489.97 g และเม่ือเตมิเกลด็ปลาผง
ท่ีระดบัความเข้มข้นท่ีแตกตา่งกนั 1, 2, 4 และ 8% 
เตมิลงในปลายอ พบวา่ความแข็งของเจลปลายอมี
คา่เพ่ิมขึน้ตามความเข้มข้นของเกลด็ปลาผงอยา่งมี
นยัส�ำคญั (p<0.05) โดยท่ีความแข็งปลายอเพ่ิมขึน้ 
10.46, 53.70, 43.60 และ 94.46% ตามล�ำดบั เม่ือ
เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคมุ แสดงดงั Table 1 
โดยท่ีความแข็งของเจลปลายอจะให้ผลในทิศทาง
เชน่เดียวกนักบัคา่ความเหนียว (Gumminess) ท่ีมี
การเพ่ิมขึน้ตามปริมาณการเติมเกลด็ปลาผงอยา่งมี
นยัส�ำคญั (p<0.05) แตใ่นสว่นของคา่ความยืดหยุน่ 
(Springiness) การเกาะตดิพืน้ผิว (Adhesiveness) 
และการยดึเกาะ (Cohesiveness) มีคา่ท่ีแตกตา่งกนั
อยา่งไมมี่นยัส�ำคญั (p>0.05) การท่ีเนือ้สมัผสัของเจล
ปลายอมีความแข็งเพ่ิมขึน้เม่ือเติมเกล็ดปลาผงใน
ระดบัความเข้มข้นท่ีเพ่ิมขึน้ อาจเน่ืองมาจากเกลด็ปลา
มีสารประกอบแคลเชียมพอสเฟต (calcium-deficient 
hydroxyapatite: Ca

10
(PO

4
)
6
(OH)

2
)(Ikoma et al, 2003) 

ซึง่การปรากฏของอนมุลูแคลเซียมจะสง่ผลให้เส้นใย
โปรตีนเกิดการคลายตวั(unfolding) เกิดการรวมตวัของ
อตัรกิริยาของหมูไ่มช่อบน�ำ้ (hydrophobic interactions) 
สง่เสริมให้โพลเิมอร์ของโมเลกลุโปรตีนไมโอซนิเฮวีเชน
ด้วยพนัธะไดซลัไฟด์ (disulfide bonds) และเพ่ิม
การรวมตวักนัของโปรตีนไมโอซนิ (myosin aggregation) 
(Jia et al. 2015) และสง่เสริมให้เกิดพนัธะโคเวเลนต์ 
(ε-(γ-glutamyl) lysine cross-links) จากกิจกรรม
ของเอน็ไซม์ทรานส์กลตูามิเนส (Yongsawatdigul et al, 
2002) ในระหวา่งกระบวนการเชตตวั จงึท�ำให้เจลมี
ความแข็งแรง และมีเนือ้สมัผสัท่ียืดหยุน่มากขึน้

ค่าสีและความขาวของเจลปลายอท่ีเติมเกล็ด
ปลาท่ีระดบัตา่งๆ พบวา่เม่ือเตมิเกลด็ปลาผงเพ่ิม
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ขึน้ มีผลให้คา่ความสวา่ง (L*) ลดลง และคา่ความ
เป็นสแีดง (a*) มีคา่เพ่ิมขึน้อยา่งมีนยัส�ำคญั (p<0.05) 
แตไ่มมี่ผลตอ่คา่ความเป็นสีเหลือง (b*) (p>0.05) 
เม่ือน�ำคา่สีทัง้ 3 คา่มาค�ำนวณเป็นคา่ความขาว พบ
วา่ คา่ความขาวของเจลปลายอ ลดลงเม่ือเตมิเกลด็
ปลาผงในปริมาณท่ีเพ่ิมขึน้ (p<0.05) เน่ืองจากเกลด็

ปลาผงหลงัจากผา่นกระบวนการสกดัโปรตีนโดยการ
ใช้สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ และผา่นกระบวนการ
อบแห้ง จะท�ำให้ได้ผงเกลด็ปลาท่ีมีสเีหลอืงออ่น เม่ือน�ำ
มาเติมในผลิตภณัฑ์ปลายอจึงส่งผลให้เจลปลายอ
มีความขาวลดลงและสีของเจลจงึแปรผนัตามสีของ
เกลด็ปลาผงท่ีเตมิลงไปในผลติภณัฑ์ แสดงดงั Table 2

Table 1 Texture profile analysis of Playor with different fish scale powder levels

Fish scale 
powder (%)

Hardness (g) Springiness(ns) Adhesiveness(ns)           
(g.sec)

Cohesiveness(ns) Gumminess
(g)

0 489.97±35.51c 1.00±0.00 7.17±4.45 0.38±0.06 187.45±45.52c

1 541.25±94.73c 1.11±0.11 7.19±2.00 0.36±0.03 195.13±35.87c

2 700.98±94.04b 1.03±0.05 7.67±1.90 0.38±0.06 270.55±68.97bc 
4 753.12±66.19b 1.04±0.07 7.97±3.83 0.39±0.02 300.31±27.17b

8 952.83±131.26a 1.12±0.11 7.29±2.67 0.42±0.05 403.48±96.04a

Means (±SD) with different superscript letters in the same column indicate significant differences (p<0.05). 
ns  non- significant (p>0.05)

Table 2 Color and whiteness of Playor with different fish scale powder levels

Fish scale powder (%) L* a* b*(ns) Whiteness
0 70.05±0.19a 1.27±0.07b 11.62±0.37 72.43±0.19a

1 69.83±0.31a 1.23±0.09b 11.72±0.59 72.23±0.56a

2 69.15±0.55ab 1.37±1.14b 11.41±0.27 71.36±0.49ab

4 68.32±0.97b 1.42±0.10b 11.71±0.36 70.59±0.92b

8 65.11±1.29c 1.69±0.21a 11..39±0.10 67.06±1.34c

Means (±SD) with different superscript letters in the same column indicate significant differences (p<0.05). 
ns  non- significant (p>0.05)

ความสามารถในการอุ้มน�ำ้ของเจลปลายอ ได้
จากการค�ำนวณจากปริมาณน�ำ้ท่ีถกูบีบกดออกมา
จากตวัอยา่ง เม่ือถกูกดทบัด้วยน�ำ้หนกัขนาด 5 kg 
เป็นเวลา 2 นาที น�ำ้ท่ีถกูบีบกดออกมาจากเจลจะถุ
กดดูซบัไว้ด้วยกระดาษกรอง ซึง่จากการศกึษาพบ
วา่ ปริมาณน�ำ้ท่ีถกูบีบกดออกมาจากตวัอยา่งจะลด
ลงตามปริมาณของเกล็ดปลาผงท่ีเติมลงไปในเจล 
ปลายอ แสดงดงั Figure 1 จากผลการศกึษานีชี้ใ้ห้
เหน็วา่ การเพ่ิมปริมาณของเกลด็ปลาผงสง่ผลให้
ปริมาณน�ำ้ท่ีถกูบีบกดออกมาจากเจลปลายอได้ใน
ปริมาณท่ีลดลง ซึง่แสดงถงึความสามารถในการอุ้มน�ำ้
ในผลติภณัฑ์ปลายอเพ่ิมขึน้เชน่กนั และผลการศกึษานี ้
สอดคล้องกบัผลการวิเคราะห์สมบตัทิางเนือ้สมัผสัของ

ปลายอท่ีมีความแข็งและความยืดหยุ่นมากขึน้ตาม
ปริมาณการเตมิเกลด็ปลาผง ทัง้นีเ้น่ืองจากเกลด็ปลาผง
ประกอบไปด้วย calcium-deficient hydroxyapatite 
(Ikoma et al, 2003) ซึง่สามารถสง่เสริมกิจกรรม
ของเอน็ไซม์ ทรานส์กลตูามิเนสในระหวา่งกระบวนการ
เซตตวัของเจลปลายอก่อให้เกิดคลอสลิงค์ของโปร
ตีนไมโอซินเฮวีเชนก่อให้เกิดเป็นโครงสร้างสามมิติ
ท่ีมีความเข็งแรงเพ่ิมขึน้ท�ำให้เนือ้สมัผัสเกิดความ
ยืดหยุ่นและสามารถห่อหุ้มกกัเก็บน�ำ้และไว้ในโครง
สร้างเจลได้ดีขึน้ (Benjakul and Visessanguan, 
2003) ดงันัน้เจลท่ีมีความแขง็แรงและมีความยืดหยุน่
สงูจะมีความสามารถในการอุ้มน�ำ้ท่ีสงูตามไปด้วย

การประเมินทางประสาทสมัผสัของปลายอท่ี
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เตมิเกลด็ปลาผงท่ีระดบัตา่งกนั พบวา่เม่ือเตมิเกลด็
ปลาผงในระดบั 1-4% ในผลติภณัฑ์ปลายอจะสง่
ผลให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้าน 
ลกัษณะปรากฏ สี เนือ้สมัผสั และความชอบโดย
รวม มีชว่งคะแนนความชอบ คือ ชอบเลก็น้อย ถงึ
ชอบปานกลาง แตค่ะแนนความชอบจะลงลงอยา่ง
เห็นได้ชดัเม่ือเพ่ิมความเข้มข้นของเกลด็ปลาผงเป็น 
8% ซึง่มีชว่งคะแนนความชอบคือ เฉยๆ ถงึชอบเลก็
น้อย ถงึแม้วา่ ผู้ทดสอบจะให้คะแนนความชอบท่ี
แตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัส�ำคญัในคณุลกัษณะด้าน
รสชาต ิแตอ่ยา่งไรก็ตาม ชว่งคะแนนความชอบด้าน

รสชาติก็ยังคงเป็นไปในทิศทางเช่นเดียวกันกับ
คณุลกัษณะด้านอ่ืนๆ ท่ีกลา่วมาข้างต้น ดงันัน้จาก
ผลการประเมินทางประสาทสมัผสัชีใ้ห้เห็นว่าระดบั
ของการเติมเกล็ดปลาผงสามารถส่งเสริมสมบัติ
ด้านเนือ้สมัผสั สามารถเพ่ิมความสามารถในการอุ้มน�ำ้ 
และมีคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัด้าน สี 
รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ท่ีไมแ่ตกตา่ง
จากปลายอตวัอยา่งควบคมุ(p>0.05) เม่ือเตมิเกลด็
ปลาผงในผลติภณัฑ์ปลายอในระดบัความเข้มข้นไม่
เกิน 4%

Table 3 Likeness score of Pla yor with different fish scale powder levels

Fish scale powder (%) Appearance Color Taste(ns) Texture Overall acceptability

0 6.80±0.86a 6.87±0.83a 6.27±1.16 6.13±1.46a 6.73±1.16a

1 6.87±0.99ab 7.13±1.19a 6.27±2.09 6.40±1.68a 6.93±1.39a

2 6.00±1.41bc 6.47±1.40ab 5.60±1.76  5.60±2.16ab  6.13±1.60ab

4 6.60±0.99ab 6.53±1.30ab 6.13±1.13 6.33±1.05a  6.47±0.92ab

8 6.27±1.33bc 5.93±1.70b 5.67±1.88 5.07±1.58b 5.60±1.35b

Means (±SD) with different superscript letters in the same column indicate significant differences (p<0.05). 
ns  non-significant (p>0.05)

Figure 1 Expressible moisture content of Pla yor with different fish scale powder levels. Different 
letters (a-c) on the bars indicates a significant difference (p<0.05).
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สรุป

การเตมิเกลด็ปลาผงในผลติภณัฑ์ปลายอ ท่ีระดบั
ความเข้มข้น 1-4% สามารถปรับปรุงสมบตัทิางเนือ้
สมัผสั และความสามารถในการอุ้มน�ำ้
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