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บทคัดย่อ: การพฒันาผลติภณัฑ์ลกูชิน้ปลาสวายเพ่ือเป็นการใช้ประโยชน์และเพ่ิมมลูคา่ให้กบัปลาสวายมาก
ขึน้ โดยศกึษาสตูรท่ีเหมาะสมในการผลติลกูชิน้ปลาและการยอมรับของผู้บริโภค พบวา่ สตูรท่ีเหมาะสมในการ
ผลติลกูชิน้ปลาสวายท่ีพฒันาได้ประกอบด้วย เนือ้ปลาสวายบด 100 กรัม แป้งมนัส�ำปะหลงั 10 กรัม น�ำ้ตาล
ทราย 3.5 กรัม เกลอืป่น 3 กรัม พริกไทยป่น 1 กรัม และน�ำ้แข็งบด 40 กรัม โดยลกูชิน้ปลาสวายท่ีพฒันาได้มี
คา่ breaking force, breaking distance, gel strength และความขาวเทา่กบั 260.54 g, 10.08 mm, 263.42 
g.cm และ 45.56 ตามล�ำดบั ได้คะแนนความชอบรวมในระดบัชอบปานกลาง และมีการยอมรับจากผู้บริโภค 
92.68% ดงันัน้ปลาสวายมีศกัยภาพความเป็นไปได้ท่ีจะสามารถใช้ในการผลติเป็นลกูชิน้ปลาซึ่งเป็นแนวทาง
หนึง่ในการตอ่ยอดเพ่ือการผลติเชิงพาณิชย์
ค�ำส�ำคัญ: ปลาสวาย, ลกูชิน้ปลา, การพฒันาผลติภณัฑ์, สมบตัด้ิานเนือ้สมัผสั

ABSTRACT: Product development of fish ball from striped catfish (Pangasianodon hypophthalmus) 
to increase the utilization and value was studied by studying the suitable formulation for fish ball 
production and consumer acceptability. It was found that the suitable formulation of developed fish 
ball from striped catfish was striped catfish mince 100 g, tapioca flour 10 g, sugar 3.5 g, salt 3 g, 
pepper 1 g and crushed ice 40 g. Breaking force, breaking distance, gel strength and whiteness of 
the developed fish ball were 260.54 g, 10.08 mm, 263.42 g.cm and 45.56, respectively. The score of 
overall linking attribute was moderately and developed product was accepted at 92.68%. Thus, striped 
catfish had possible potential for fish ball production which could be alternative way for promoting 
to economic production.
Keywords: striped catfish, fish ball, product development, textural properties
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บทน�ำ

	 ลกูชิน้ปลา เป็นผลติภณัฑ์ซึง่ได้รับความ
นิยมในประเทศไทยเน่ืองจากรับประทานงา่ย มี
คณุคา่ทางโภชนาการสงู สามารถประกอบอาหาร
ได้หลากหลาย โดยสมบตัท่ีิส�ำคญัคือ ความยืดหยุน่ 
สี และรสชาติ วตัถดุิบท่ีนิยมน�ำมาผลติมกัเป็นปลา
ทะเลมากกวา่ปลาน�ำ้จืดเน่ืองจากมีเนือ้สีขาว ให้
ลกัษณะเนือ้สมัผสัและกลิน่รสท่ีดีกวา่ ทัง้นีก้ารผลติ
ลูกชิน้ปลาจากปลาน�ำ้จืดยังไม่ได้รับความนิยม
เน่ืองจากโปรตีนมีความสามารถในการเกิดเจล (gel 
forming ability) อยูใ่นระดบัปานกลาง (Martín-
Sánchez et al., 2009) ซึง่สง่ผลโดยตรงตอ่ลกัษณะ
เนือ้สมัผสัของลกูชิน้ปลา อยา่งไรก็ตามได้มีการ
ศึกษาเพ่ือปรับปรุงสมบัติด้านเนือ้สัมผัสของเจล
โปรตีนจากปลาน�ำ้จืดมากขึน้ เชน่ การใช้ความดนั 
เอนไซม์ทรานกลมิูเนส สารเตมิแตง่อาหารท่ีเป็น
โปรตีนและไมใ่ชโ่ปรตีน และการปรับปรุงขัน้ตอน
การเตรียมเนือ้ปลาบด เป็นต้น
	 ปลาสวาย (Pangasianodon hypophthalmus) 
เป็นปลาน�ำ้จืดท่ีมีการผลิตเพ่ิมขึน้อย่างต่อเน่ืองทกุ
ปี สว่นใหญ่นิยมจ�ำหนา่ยในรูปแบบสด ขณะท่ีการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทยืดหยุ่นยังมีข้อมูล
น้อย เน่ืองจากมีข้อจ�ำกดัด้านกลิน่คาว และไขมนัจงึ
ท�ำให้ไมเ่ป็นท่ีนิยมเทา่ท่ีควร อยา่งไรก็ตามแม้วา่
ปลาสวายจะมีข้อจ�ำกัดดังกล่าวแต่กลับมีสมบัติ
ด้านเนือ้สัมผัสท่ีดีซึ่งสามารถใช้เป็นวัตถุดิบทาง
เลือกหนึ่ งในการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ประเภท
ยืดหยุน่ได้ โดยก่อนหน้านีมี้รายงานการศกึษา
สมบตัิเจลของปลาสวายมาบ้าง เชน่ จกัรินทร์ และ
คณะ (2561) ได้ศกึษาผลของสภาวะการล้างและ
การให้ความร้อนตอ่สมบตัิเจลปลาสวายซึง่รายงาน
วา่ การให้ความร้อน 2 ระดบัท่ีอณุหภมิู 60oC นาน 
20 นาที แล้วน�ำไปให้ความร้อนท่ี 90oC นาน 20 
นาที สง่ผลให้เจลโปรตีนมีคา่ความแข็งแรงเจล
สงูสดุ (416 g.cm) เป็นต้น ดงันัน้เพ่ือเป็นการใช้
ประโยชน์จากเนือ้ปลาสวายและเพ่ิมมลูค่าให้มาก
ขึน้งานวิจัยนีมี้วตัถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์
ลกูชิน้ปลาสวาย โดยศกึษาเพ่ือคดัเลือกสตูรท่ี
เหมาะสมในการผลติ ชนิด และปริมาณของแป้งท่ี
เหมาะสมต่อการปรับปรุงคุณภาพด้านเนือ้สมัผัส 
ตลอดจนการศึกษาการยอมรับของผู้ บริโภคซึ่ง
ข้อมูลท่ีได้จะเป็นข้อมูลพืน้ฐานส�ำคญัส�ำหรับการ
ผลติลกูชิน้ปลาเชิงพาณิชย์ตอ่ไป

วธีิการศกึษา

1. การเตรียมเนือ้ปลาสวาย
	 น�ำปลาสวายขนาด 3,500 - 4,500 กรัม 
มาตดัหวั ควกัไส้ และล้างด้วยน�ำ้สะอาด จากนัน้แล่
เอาเฉพาะกล้ามเนือ้ขาว บดให้ละเอียดด้วยเคร่ือง
บดเนือ้ และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4°C เพ่ือน�ำมาใช้
ในการศกึษาตอ่ไป
2. ศกึษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตลูกชิน้ปลา
สวาย
	 ผลติลกูชิน้ปลาสวายโดยใช้สตูรพืน้ฐาน 2 
สตูร ได้แก่ สตูรของภาควิชาผลติภณัฑ์ประมง คณะ
ประมง มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ (2545) และ
สู ต ร ข อ ง ก อ ง วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า เ ท ค โ น โ ล ยี
อตุสาหกรรมสตัว์น�ำ้ กรมประมง (2561) (Table 1) 
โดยน�ำเนือ้ปลาสวายบดป่ันผสมกบัเกลือ และสว่น
ผสมอ่ืนๆ ตามสตูร น�ำไปขึน้รูปแล้วให้ความร้อน 2 
ระดบั ท่ีอณุหภมิู 60°C นาน 20 นาที แล้วน�ำไปให้
ความร้อนตอ่ท่ีอณุหภมิู 90 °C นาน 20 นาที 
(อณุหภมิูความแปรปรวน ± 1°C) แชใ่นน�ำ้เยน็นาน 
10 นาที และเก็บท่ี 4 °C นาน 1 คืน จากนัน้น�ำไป
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวิธีทดสอบ
ความชอบ (9-point hedonic scale) ในคณุลกัษณะ
ด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และ
ความชอบรวม โดยคะแนน 9 คือชอบมากท่ีสดุ และ
คะแนน 1 ไมช่อบมากท่ีสดุ ใช้ผู้ทดสอบทัว่ไป
จ�ำนวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบ t-test ท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ 95 % (P<0.05) คดัเลือกสตูรท่ี
เหมาะสมเพ่ือใช้ในการศกึษาถดัไป
3. ศกึษาชนิดและปริมาณของแป้งที่เหมาะ
สมในการปรับปรุงคุณภาพของลูกชิน้ปลา
สวาย
	 ผลิตลูกชิน้ปลาสวายตามสูตรท่ีคดัเลือก
ได้ในข้อ 2 โดยเตมิแป้งสาลีและแป้งมนัส�ำปะหลงัท่ี
ความเข้มข้น 0%, 5% และ 10% ของปริมาณเนือ้
ปลาสวาย แบง่เนือ้ปลาท่ีบดผสมแล้วออกเป็น 2 
สว่น โดยสว่นท่ี 1 น�ำไปบรรจโุลหะปลอดสนิมขนาด 
25x25 mm แล้วหอ่ด้วยแผน่พลาสตกิใสมดัหวัท้าย
ให้แนน่ ขณะท่ีสว่นท่ี 2 น�ำไปขึน้รูปเป็นลกูชิน้ จาก
นัน้น�ำไปให้ความร้อนตามสภาวะในข้อ 2 และน�ำไป
ประเมินคณุภาพดงันี ้
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	 การวดัคา่ความแขง็แรงเจล (gel strength) 
น�ำเจลปลาสวายออกจากกระบอกโลหะปลอดสนิม
และวดัด้วยเคร่ืองวดัเนือ้สมัผสั รุ่น TA-XT plus โดย
ใช้หวักดแบบ spherical 5s ขนาดเส้นผา่น
ศนูย์กลาง 5 mm กดลงไปในตวัอยา่งด้วยความเร็ว
คงท่ี 1.1 mm/s เป็นระยะทาง 15 mm วดัคา่ของแรง
ท่ีใช้ในการเจาะทะล ุ (breaking force) (g) และ
ระยะทางท่ีหวัวดักดก่อนทะล ุ(breaking distance) 
(mm) แล้วค�ำนวณคา่ความแข็งแรงเจล (g.cm) 
จากแรงท่ีใช้ในการเจาะทะลคุณูด้วยระยะทางท่ีหวั
วดักดก่อนทะล ุ ท�ำ 5 ซ�ำ้ (ดดัแปลงจากวิธีของ 
MFRD, 1987)
	 การวดัความขาว (whiteness) น�ำเจลไป
วดัคา่ CIE L* a* b* ด้วยเคร่ืองวดัสี Hunter Lab รุ่น 
Ultra Scan PRO แล้วน�ำไปค�ำนวณคา่ความขาว
ตามสตูรของ Lanier (1992) คือ Whiteness = 100-
[(100-L*)2 + a*2+ b*2]0.5 ท�ำ 5 ซ�ำ้
	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส
ของลูกชิน้ปลาท่ีผลิตได้ด้วยวิธีทดสอบความชอบ 
(9-point hedonic scale) ในคณุลกัษณะด้าน
ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั และ
ความชอบรวมใช้ผู้ทดสอบทัว่ไป จ�ำนวน 30 คน
	 วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) ในการศกึษาสมบตัิ
ทางกายภาพของเจลปลาสวายและวางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) ในการศกึษาคณุภาพทางประสาท
สมัผสัของลกูชิน้ปลา วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย
วิธี ANOVA ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 % (P<0.05) 
และเปรียบเทียบคา่เฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) คดัเลือกสภาวะ

เหมาะสมเพ่ือใช้ในการศกึษาตอ่ไป
4. การส�ำรวจทศันคตแิละความต้องการของผู้
บริโภคต่อลูกชิน้ปลาสวายและการค�ำนวณ
ต้นทนุวัตถุดบิ
	 ผลิตลูกชิน้ปลาสวายตามสภาวะท่ีคัด
เลือกได้จากข้อ 3 น�ำไปส�ำรวจทศันคติและความ
ต้องการของผู้บริโภคทัว่ไปจ�ำนวน 200 คน โดย
สอบถามถงึทศันคตท่ีิมีตอ่ผลติภณัฑ์ ระดบัความ
ชอบด้วยวิธี 9-point hedonic scale การยอมรับ
ผลติภณัฑ์ของผู้บริโภค และการค�ำนวณต้นทนุ
วตัถดุบิในการผลติลกูชิน้ปลาสวาย

ผลการศกึษาและวจิารณ์

1. ผลการศกึษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตลูก
ชิน้ปลาสวาย
	 ผลการศกึษา (Table 2) พบวา่ คะแนน
ความชอบด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาต ิเนือ้
สมัผสั และความชอบรวมของลกูชิน้ปลาสวายท่ี
ผลติจากทัง้ 2 สตูรไมแ่ตกตา่งกนั (P>0.05) โดยมี
คะแนนอยูท่ี่ชอบปานกลาง แตส่ตูรของกองวิจยัฯ มี
แนวโน้มคะแนนความชอบด้านกลิน่ รสชาต ิ เนือ้
สมัผสั และความชอบรวมมากกวา่สตูรของภาควิชา
ผลติภณัฑ์ประมง ทัง้นีผู้้ทดสอบสว่นหนึง่ให้ความ
เหน็วา่ สตูรพืน้ฐานของกองวิจยัฯ มีรสชาตท่ีิ
กลมกล่อมมากกว่าซึ่งอาจเป็นได้ว่าสตูรดงักล่าวมี
การเติมน�ำ้ตาลทรายจึงอาจส่งผลต่อรสชาติท่ีแตก
ตา่งกนัของลกูชิน้ปลาท่ีผลติได้ ดงันัน้จงึคดัเลือก
สตูรของกองวิจยัฯ เป็นสตูรพืน้ฐานท่ีเหมาะสมใน
การผลติลกูชิน้ปลาสวายและใช้ในการศกึษาตอ่ไป

Table 1 Basic formula for producing fish ball 
Ingredients (g) Formula 1 Formula 2

Fish mince 100 100
Salt 2.6 3
Wheat flour 3 -
Monosodium glutamate 1 -

Pepper 1 1

Sugar - 3.5

Crushed ice 40 40

Formula 1 = Department of Fishery products, faculty of Fisheries, Kasetsart university’s formula

Formula 2 = Fisheries Industrial Technology Research and Development Division, department of Fisheries ’s 

formula
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2. ผลการศกึษาชนิดและปริมาณของแป้งที่
เหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพของลูกชิน้
ปลาสวาย
	 ผลการศกึษา (Table 3) พบวา่ การเตมิ
แป้งมนัส�ำปะหลงัและแป้งสาลีท่ีทกุระดบัความเข้ม
ข้นท�ำให้เจลลกูชิน้ปลาสวายมีคา่ breaking 
distance และ gel strength ลดลงเม่ือใช้ปริมาณ
แป้งเพ่ิมขึน้ (P<0.05) แตไ่มมี่ผลตอ่การลดลงของ
คา่ breaking force (P>0.05) ยกเว้นการเตมิแป้ง
มนัส�ำปะหลงั 5% มีคา่ลดลงเพียงเลก็น้อย ส�ำหรับ
ค่าความขาวของเจลลูกชิน้ปลาสวายมีค่าเพ่ิมขึน้
เม่ือเตมิแป้งทัง้สองชนิด การลดลงของคา่ความแข็ง
แรงเจลของเจลปลาสวายเม่ือมีการเติมแป้งปริมาณ
มากขึน้มีผลเป็นไปในทิศทางเดียวกบัรายงานก่อน
หน้านี ้ เชน่ การเตมิแป้งมนัส�ำปะหลงัดดัแปรในลกู
ชิน้ปลาตาหวาน (สนัตกิจ และอมัพวนั, 2549) การ
เตมิแป้งข้าวโพด แป้งมนัฝร่ัง และแป้งมนัส�ำปะหลงั
ในลกูชิน้เนือ้ววั(Zhang et al., 2013) เป็นต้น โดย
ทั่วไปแล้วแป้งเป็นสารเติมเต็มท่ีนิยมใช้กันอย่าง
แพร่หลายในผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ โดยหลกัการเลือก
ชนิด และปริมาณของแป้งขึน้อยูก่บัวตัถปุระสงค์
ของผู้ใช้เป็นหลกั ทัง้นีแ้ป้งบางชนิดสามารถเพ่ิม
ความแข็งแรงของเจลโปรตีนได้ เชน่ แป้งมนัฝร่ัง 
แป้งสาลี และแป้งข้าวโพด โดยการเพ่ิมความแข็ง
แรงของเจลโปรตีนเกิดจากการบวมตวั (swelling) 
และดูดซับน� ำ้ระหว่างการเกิดเจลาติไนเซชัน 
(gelatinization) ของเม็ดแป้งขณะให้ความร้อน ซึง่

มีผลท�ำให้โครงขา่ยเจลโปรตีนมีความยืดหยุน่ และ
แข็งแรงมากขึน้ (สทุธวฒัน์, 2549) อยา่งไรก็ตาม
การเติมแป้งท่ีปริมาณมากขึน้ส่งผลให้เจลโปรตีนมี
ความแข็งแรงลดลง (Zhang et al., 2013) จากผลท่ี
ได้จะเหน็วา่ เจลปลาสวายมีคา่ความแข็งแรงเจลลด
ลงตามล�ำดบัเม่ือใช้ปริมาณแป้งสงูขึน้ ซึง่เป็นผล
จากการลดสดัสว่นของการเกิดเจลของโปรตีนไมโอ
ไฟบริล-ลาร์ของปลาสวาย โดยเมด็แป้งจะเกิดการ
บวมตวัภายหลงัการเกิดเจลโปรตีนซึ่งเกิดการบวม
ตวัในระดบัปานกลางท่ีอณุหภมิู 75 oC และจะบวม
ตวัมากท่ีสดุท่ีอณุหภมิู 90 oC โดยแป้งจะแทรกตวั
อยูใ่นโครงขา่ยเจล และไมท่�ำปฏิกิริยาใด ๆ กบั
โปรตีน ทัง้นีเ้ม่ือใช้ปริมาณแป้งท่ีมากขึน้อาจไปขดั
ขวางความตอ่เน่ืองของโครงขา่ยเจลโปรตีนสง่ผลให้
เจลปลาสวายมีความแข็งแรงลดลง (สนัตกิจ และ
อมัพวนั, 2549) เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งชนิดของ
แป้งโดยไมเ่ปรียบเทียบกบัชดุควบคมุจะเหน็วา่ การ
เติมแป้งสาลีท�ำให้เจลลกูชิน้ปลาสวายมีแนวโน้มคา่
ค ว า ม แ ข็ ง แ ร ง เ จ ล ม า ก ก ว่ า ก า ร เ ติ ม แ ป้ ง มัน
ส�ำปะหลงั ทัง้นีเ้น่ืองจากแป้งทัง้สองชนิดมีปริมาณ
สดัส่วนอะไมโลสและอะไมโลเพคตินท่ีแตกต่างกนั 
โดยแป้งสาลีเป็นแป้งท่ีมีสดัส่วนปริมาณอะไมโลส
สงู ขณะท่ีแป้งมนัส�ำปะหลงัมีสดัสว่นปริมาณอะไมโล
เพคตนิสงู ซึง่การบวมตวัของเมด็แป้งเป็นสดัสว่น
โดยตรงกับปริมาณอะไมโลเพคตินท่ีเป็นองค์
ประกอบของแป้งซึง่จะช่วยเพ่ิมความแข็งแรงเจลได้ 

Table 2 Hedonic scores of fish ball from striped catfish produced from two basic formulas
Attributes         Means ± Standard deviation

   Formula 1     Formula 2
Appearance ns 7.58±0.90 7.53±0.86
Color ns 7.03±1.19 7.03±1.09
Odor ns 7.13±1.01 7.36±0.96
Taste ns 7.28±1.20 7.43±1.13
Texture ns 7.41±1.40 7.50±1.27
Overall liking ns 7.48±0.99 7.63±0.96

ns  Means in the same row are not significantly different (P>0.05)

Formula 1 = Department of Fishery products, faculty of Fisheries, Kasetsart university’s formula

Formula 2 = Fisheries Industrial Technology Research and Development Division, department of Fisheries ’s 

formula
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(Zhang et al., 2013) แตเ่น่ืองจากปริมาณแป้งทัง้
สองชนิดท่ีเติมในลูกชิน้ปลาของการศึกษานีมี้
ปริมาณ 5 - 10% ซึง่อาจสงูเกินไปจงึไมแ่สดงผลใน
การปรับปรุงคณุภาพด้านเนือ้สมัผสั ดงันัน้จงึเป็น
ข้อสงัเกตท่ีว่าหากใช้แป้งทัง้สองชนิดในปริมาณท่ี
น้อยกวา่ 5% อาจชว่ยเพ่ิมความแข็งแรงของเจลได้ 
แต่อย่างไรก็ตามคุณภาพของลูกชิน้ปลาต้อง
พิจารณาคณุภาพทางประสาทสมัผสัประกอบด้วย
เพ่ือให้ได้สภาวะการผลิตลูกชิน้ปลาท่ีเหมาะสม 
ส�ำหรับคณุภาพทางประสาทสมัผสัของลกูชิน้ปลา 
(Table 4) พบวา่ ลกูชิน้ปลาทัง้ 5 สตูร มีคะแนน
ความชอบด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ เนือ้สมัผสั 
และความชอบรวมไมแ่ตกตา่งกนั (P>0.05) โดยมี
คะแนนอยูท่ี่ระดบัชอบปานกลาง ขณะท่ีคะแนน
ความชอบด้านรสชาติของลูกชิน้ปลาสวายท่ีเติม

แป้งมนัส�ำปะหลงั 10% มีแนวโน้มมากท่ีสดุ เม่ือ
พิจารณาผลท่ีได้ควบคูก่บัผลการทดสอบสมบตัิทาง
กายภาพพบวา่ แม้วา่การเติมแป้งทัง้สองชนิดจะท�ำ
ให้เจลลกูชิน้ปลามีความยืดหยุน่ลดลง แตผู่้ทดสอบ
ชิมส่วนใหญ่มีแนวโน้มช่ืนชอบรสชาติของลูกชิน้
ปลาสวายท่ีมีการเตมิแป้งท่ีปริมาณสงูขึน้ ซึง่ผลท่ี
ได้อาจแสดงให้เหน็วา่ การเตมิแป้งอาจชว่ยลดกลิน่
คาวของลกูชิน้ปลาได้สว่นหนึง่ และผู้ทดสอบชอบ
ลูกชิน้ปลาท่ีมีความแข็งและความยืดหยุ่นท่ีไม่สูง
มากนกั ดงันัน้สตูรท่ีมีการเตมิแป้งมนัส�ำปะหลงั 
10% จงึเป็นสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลติลกูชิน้
จากปลาสวาย เน่ืองจากมีคะแนนความชอบด้าน
รสชาติสงูสดุและสามารถลดต้นทุนวตัถุดิบในการ
ผลติได้ น�ำสตูรท่ีพฒันาได้ไปทดสอบผู้บริโภคตอ่ไป

Table 3 Physical properties of fish ball gel from striped catfish as affected by addition of tapioca flour (TF) and 

wheat flour (WF) at 0, 5, 10% (w/w)

Physical properties Types and concentration levels of flours

0% 5% TF 10% TF 5% WF 10% WF

Breaking force (g) 258.14a±26.23 209.40b±17.56 260.54a±16.10 259.94a±15.23 279.46a±14.65
Breaking distance (mm) 13.38a±1.22 10.77c±0.74 10.08c±0.51 12.07b±0.64 10.03c±0.59

Gel strength (g.cm) 347.38a±64.62 226.64c±35.99 263.42bc±28.21 314.59ab±34.12 280.83bc±29.69

Whiteness 41.67b±3.45 47.65a±3.87 45.56ab±4.03 51.00a±3.66 49.04a±4.50
abc Means in the same row with different superscripts are significantly different (P<0.05)

Table 4 Hedonic scores of fish ball from striped catfish as affected by addition of tapioca flour (TF) and wheat 

flour (WF) at 0, 5, 10% (w/w)

Attributes Types and concentration levels of flours

0% 5% TF 10% TF 5% WF 10% WF
Appearance ns 7.56±1.16 7.40±1.00 7.53±1.07 7.36±0.96 7.10±0.99

Color ns 7.26±1.01 7.26±1.04 7.33±0.92 7.16±0.94 7.46±0.77
Odor ns 6.96±1.12 7.30±1.05 7.40±1.22 7.26±1.08 6.90±1.12
Taste 7.16ab±1.28 7.16ab±1.26 7.53a±1.27 7.13ab±1.13 6.63b±0.99
Texture ns 7.26±1.31 7.40±1.00 7.73±1.11 7.40±1.25 7.26±1.22
Overall liking ns 7.36±1.09 7.40±0.81 7.56±0.93 7.33±1.02 7.10±1.02

ns Means in the same row are not significantly different (P>0.05)
ab Means in the same row with different superscripts are significantly different (P<0.05)
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3. ผลการส�ำรวจทศันคตแิละความต้องการของ
ผู้บริโภคต่อลูกชิน้ปลาสวาย
	 ผลการส�ำรวจผู้บริโภคจ�ำนวน 200 คน 
พบวา่ ผลติภณัฑ์ลกูชิน้ปลาสวายท่ีพฒันาได้ผู้
บริโภคให้คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ สี 
กลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั และความชอบรวมอยูท่ี่
ระดบัชอบปานกลางซึง่มีคะแนนเทา่กบั 7.65±1.07, 
7.76±1.10, 7.11±1.38, 7.28±1.26, 7.82±1.16 
และ 7.72±0.97 คะแนน ตามล�ำดบั โดยผู้บริโภค
ยอมรับและตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑ์ลกูชิน้ปลาสวาย
ท่ีพฒันาได้คดิเป็น 92.68% และ 85% ตามล�ำดบั 
ส�ำหรับเหตุผลในการตัดสินใจซือ้เรียงล�ำดับจาก
มากไปหาน้อยคือ มีความแปลกใหม ่ อยากทดลอง
บริโภค สะดวกตอ่การบริโภค มีคณุคา่ทางโภชนาการ 
และอร่อย ส�ำหรับต้นทนุวตัถดุบิในการผลติลกูชิน้
จากเนือ้ปลาสวาย 1 kg เทา่กบั 148.80 บาท

สรุป

	 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตลูกชิน้ปลา
สวายท่ีพฒันาแล้วประกอบด้วย เนือ้ปลาสวายบด 
100 กรัม แป้งมนัส�ำปะหลงั 10 กรัม น�ำ้ตาลทราย 
3.5 กรัม เกลือป่น 3 กรัม พริกไทยป่น 1 กรัม และน�ำ้
แข็งบด 40 กรัม โดยผลติภณัฑ์ลกูชิน้ปลาสวายได้
รับคะแนนความชอบในทกุคณุลกัษณะท่ีระดบัชอบ
ปานกลาง และมีการยอมรับจากผู้บริโภค 92.68% 
ดังนัน้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิน้ปลาสวายจึง
เป็นการเพ่ิมการใช้ประโยชน์ และเพ่ิมมลูคา่จาก
เนือ้ปลาสวาย อีกทัง้สามารถเป็นแนวทางหนึง่ใน
การตอ่ยอดเพ่ือการผลติเชิงพาณิชย์ได้ 
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