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การผลติเนือ้ปลาขึน้รูปเพือ่สุขภาพจากผลติผลพลอยได้จากการแปรรูปปลานิล 

โดยใช้สารปรับปรุงคุณภาพเนือ้สัมผสั 

Production of Healthy Fish Patties Made from By-products of Nile Tilapia Processing Using 

Texturizing Additives 
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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีศึกษาการปรับปรุงคุณภาพเน้ือปลาข้ึนรูปท่ีมีเกลือตํ่า (ร้อยละ 1) และไม่เติมฟอสเฟต  จากผลิตผล-

พลอยไดจ้ากโรงงานแปรรูปปลานิล โดยใชเ้ศษเน้ือตดัแต่งและเน้ือพ้ืนทอ้งในอตัราส่วน 80 ต่อ 20   ศึกษาผลของสาร

ปรับปรุงคุณภาพเน้ือสัมผสัทางการคา้ คือ แคปป้า-คาร์ราจีแนน ไฟเบอร์สกดัจากเปลือกส้ม หรือ กมัแซนแทน ใน

ปริมาณร้อยละ 0.5  ร่วมกบัเอนไซมท์รานสกลูตามิเนสจากจุลินทรีย ์ร้อยละ 0.5 ต่อคุณภาพของตวัอยา่ง  เปรียบเทียบ

กบัตวัอยา่งควบคุมท่ีเติมโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต ทาํการวิเคราะห์ทางกายภาพหลงัจากแช่แข็ง-ละลาย 12 รอบ พบวา่ 

การเติมคาร์ราจีแนนช่วยทาํใหเ้น้ือสมัผสัของผลิตภณัฑเ์น้ือข้ึนรูปดีกวา่ตวัอยา่งควบคุม (P≤0.05)  และมีความคงตวัต่อ

การแช่แขง็-ละลายไม่แตกต่างจากตวัอยา่งควบคุม 

 

ABSTRACT 

Quality improvement of low salt (1%) and free phosphate fish patty from byproducts of Nile tilapia industry 

was performed. Trimmed and belly flap meat at a ratio of 80:20 was used.  Effect of commercial texturizing additives 

namely k-carrageenan, Citri-Fi 100FG, or xanthan gum at a level of 0.5% combined with 0.5% microbial 

transglutaminase (MTGase) on patty qualities was determined compared with a control, adding sodium 

tripolyphosphate.  After subjecting to 0-12 freeze-thaw cycles, physical properties of the samples were evaluated and 

it was found that carrageenan could improve texture quality better than the control (P≤0.05). Moreover, its stability 

against freezing-thawing was comparable to the control.   

 

 

 

 

 

 

 

คาํสําคญั : เศษเหลือจากกระบวนการแปรรูปปลานิล  เอนไซมท์รานส์กลูตามิเนสจากจุลินทรีย ์ ไฮโดรคอลลอยด ์

Key Words : Nile Tilapia processing byproduct,  Microbial transglutaminase, Hydrocolloids 
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บทนํา 

จากการท่ีรัฐบาลไทยมีนโยบายผลกัดนัให้ปลานิล

เป็นสินค้า ส่งออกโดยมอบให้กรมประมงจัดทํา

ยุทธศาสตร์การพัฒนาปลานิล ปี  2553-2557 เ พ่ือ

ยกระดับมาตรฐานฟาร์มเพาะเล้ียงปลานิลเพ่ือการ

ส่งออก โดยส่งเสริมให้ฟาร์มเพาะเล้ียงปลานิลเชิง

พาณิชยใ์หม้ากข้ึน ปริมาณการผลิตและการบริโภคปลา

นิลท่ีเพ่ิมสูงข้ึน ส่ิงท่ีตามมาจากอุตสาหกรรมก็คือวสัดุ

เศษเหลือ เช่น การผลิตเน้ือปลานิลแล่แช่แข็งก่อให้เกิด

เศษเหลือจากการตดัแต่งสูงถึงมากกวา่ 60 % ส่วนใหญ่

ถูกจําหน่ายเป็นอาหารสัตว์ การเพ่ิมมูลค่าเศษเหลือ

ดังกล่าวท่ียงัเป็นแหล่งของโปรตีนท่ีมีคุณค่าโดยการ

แปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ์าหาร จึงเป็นอีกแนวทางหน่ึงท่ี

ควรมีการวิจยัและพฒันาเพ่ือการใชป้ระโยชน์จากวสัดุ

เหลือใชจ้ากการแปรรูปปลานิลให้เป็นอาหารมนุษยท่ี์มี

คุณค่าทางโภชนาการสูง   

การทาํผลิตภณัฑ์เน้ือบดข้ึนรูปจากเศษเหลือของ

เน้ือปลาแล่ เช่น จากเน้ือส่วนทอ้งปลาท่ีมีไขมนัสูง อีก

ทั้ งจากแนวโน้มท่ีมีผู ้บริโภคมีความสนใจในเร่ือง

สุขภาพมากข้ึน  มีการลดปริมาณเกลือและลดการเติม

ฟอสเฟตลงไปในผลิตภณัฑ ์ ทาํใหค้วามสามารถในการ

ข้ึนรูปผลิตภัณฑ์และคุณภาพด้านเน้ือสัมผัสด้อยลง   

การใชส้ารวตัถุเจือปนอาหาร เช่น เอนไซมท์ราส์กลูตา-

มิเนส และ/หรือ สารในกลุ่มของไฮโดรคอลลอยด ์

(Hydrocolloids) มีคุณสมบัติในการช่วยปรับปรุง

คุณภาพของผลิตภณัฑเ์น้ือปลาข้ึนรูปได ้ อยา่งไรก็ตาม

สารเหล่าน้ีอาจส่งทั้ งผลดี หรือ ผลเสียต่อผลิตภัณฑ ์

(Ramírer et al., 2011) 

วตัถุประสงค์การวจิยั 

เพ่ือศึกษาผลของสารช่วยปรับปรุงคุณภาพเน้ือ

สมัผสัต่อคุณสมบติัทางกายภาพของผลิตภณัฑเ์น้ือปลา

ข้ึนรูปแช่แขง็ท่ีมีเกลือตํ่าและไม่เติมฟอสเฟตจากเศษ

เหลือเน้ือปลานิล 

วธีิการวจิยั 

1. การศึกษาผลของปริมาณเกลอืต่อคุณภาพเนือ้ปลานิล

ขึน้รูป  

นาํเน้ือปลานิลแล่ (Fillet, F) และเศษเหลือท่ีได้

จากการตดัแต่ง (Trimmed meat, T) เน้ือปลานิลจาก

บริษทั โกรเบสท์อาหารแช่แข็ง จาํกดั จงัหวดันครพนม 

มาบดโดยใชเ้คร่ืองบดเน้ือ (Meat grinder รุ่น822 E97  

ยี่ห้อ BIRO® ท่ีมีขนาดรูตะแกรง 5 มิลลิเมตร จาํนวน 2 

รอบ จากนั้นเติมเกลือร้อยละ 1 และ 2 ลงในตวัอยา่ง F 

(F1 และ F2 ตามลาํดบั) และร้อยละ 1 ลงในตวัอยา่ง T 

(T1) โดยสับผสมดว้ยเคร่ืองสับผสม (Hobart Silent 

Chopper รุ่น878  ยี่ห้อ Wedel maschihin) ใช้ระดับ

ความเร็วตํ่า เป็นเวลา 2 นาที ข้ึนรูปตัวอย่างโดยใช้

พิมพส์แตนเลส ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง 7 เซนติเมตร 

ความสูง 2 เซนติเมตร  ให้ความร้อนดว้ยการอบโดยใช้

เค ร่ืองอบไฟฟ้า ท่ี อุณหภูมิ 120 °
ซ.  ให้ความร้อน

จนกระทัง่อุณหภูมิใจกลางตวัอย่างถึง 72 °
ซ. (ดดัแปลง

จาก Sanchez-Zapata et al., 2010) แลว้นาํตวัอยา่งไปแช่

แข็งโดยวิธีพ่นลมเย็น (Air blast freezer ยี่ห้อ 

RIVACOLD) ท่ี -35 °ซ. เก็บตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ -18 °ซ. 

2. การศึกษาผลของสารช่วยปรับปรุงคุณภาพเนื้อ 

สัมผัสต่อคุณภาพเนื้อปลานิลขึ้นรูปที่มีเกลือตํ่าและไม่

เตมิฟอสเฟตจากเศษเหลอืเนือ้ปลานิล  

ผสมเศษเหลือท่ีได้จากการตัดแต่งเน้ือปลานิล 

และเน้ือส่วนพ้ืนท้องท่ีผ่านการบดแล้วในอตัราส่วน   

80 : 20  เติมเกลือร้อยละ 1 เอนไซมท์รานส์กลูตามิเนส

ท่ีไดจ้ากจุลินทรีย ์(MTGase) ร้อยละ 0.5 (Tellez-Luis et 

al., 2002) และสารไฮโดรคอลลอยด์ ได้แก่ กัมแซน

แทน(Xanthan gum) แคปป้า-คาร์รา-จีแนน 

(Carrageenan) หรือไฟเบอร์สกดัจากเปลือกส้ม (Citri-

Fi® 100 FG) ร้อยละ 0.5 (Da Ponte et al., 1987)  

เปรียบเทียบกบัตวัอย่างควบคุม (เติมโซเดียมไตรโพลี-

ฟอสเฟต (STPP) ร้อยละ 0.3 ไม่เติม MTGase) ทํา

ตวัอยา่งผลิตภณัฑข้ึ์นรูปเช่นเดียวกบัขอ้ 1.  โดยควบคุม

ความช้ืนของตัวอย่างสุดท้ายให้เท่ากันท่ีร้อยละ 68 

แบ่งตัวอย่างเป็น 2 ส่วน คือตวัอย่างท่ีไม่ผ่านการให้

ความร้อน  และตวัอย่างท่ีนาํไปอบท่ีอุณหภูมิ 190 °ซ.  

จนกระทั่งอุณหภูมิใจกลางตวัอย่างถึง 72 °ซ. แลว้นํา
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ตัวอย่างทั้ ง 2 ส่วนไปแช่แข็งโดยวิธีพ่นลมเย็น (Air 

blast freezer) ท่ี -35 °ซ.  เก็บตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ -18 °ซ. 

นาํตวัอยา่งไปแช่แข็ง-ละลาย (-20 °ซ. 16 ชัว่โมง-  

10 °ซ. 8 ชัว่โมง) 0-12 รอบ และวิเคราะห์ค่าความเป็น 

กรด-ด่าง ค่าสี โดย Minolta Chroma meter CR300 ค่า

การสูญเสียนํ้ าหนักหลงัจากการตม้สุก (Lian et al., 

2000) และคุณภาพด้านเน้ือสัมผัส โดยวิธี Texture 

profile analysis ดว้ยเคร่ือง Texture analyzer ยี่ห้อ 

Stable Micro System รุ่น TA-XT2 Texture analyzer 

TA.X Plus ใช้หัวโพรบ P50 (ดัดแปลงจากวิธีของ 

Sanchez-Zapata et al., 2010) 

วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ

แต กต่ าง ระ ห ว่างค่ า เ ฉ ล่ีย ขอ งท รีต เ มน ท์ด้วย วิ ธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) ท่ีระดบั

ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป  

SPSS for windows version 17.0 ทดลองทั้งหมดจาํนวน 

2 ชุดการทดลอง (replication) แต่ละชุดการทดลอง

วเิคราะห์ผลอยา่งนอ้ย 2 ซํ้ า  

ผลการวจิยั 

1. ผลของปริมาณเกลือ (NaCl) ต่อคุณภาพของ

ผลติภัณฑ์เนือ้ปลานิลขึน้รูป 

ผลิตภณัฑ์เน้ือปลาข้ึนรูปทั้ง 3 ตวัย่าง (เน้ือปลา

นิล-แล่เติม NaCl ร้อยละ 1 (F1) เน้ือปลานิลแล่ท่ีเติม

NaCl ร้อยละ 2 (F2) และ เศษเน้ือปลานิลตดัแต่งท่ีเติม

NaCl ร้อยละ 1 (T1) ท่ีผา่นและไม่ผา่นการให้ความร้อน 

ใหค้่าความสวา่ง (L) ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) 

แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญั (p≤0.05) (ตารางท่ี 1)        

การลดเกลือจากร้อยละ 2 เป็นร้อยละ 1 ส่งผลใหค้่าสีทุก 

พารามิเตอร์เพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัสาํคญั   ตวัอยา่ง T1 ท่ีได้

จากเศษเหลือท่ีไม่ผ่านการให้ความร้อน  ให้ค่าความ

สวา่งสูงสุดเท่ากบั 66.42  เน่ืองจากเศษเหลือท่ีไดจ้าก

การตัดแต่งเ น้ือปลานิลมีปริมาณของไขมันสูง แต่

ในทางกลบักนัให้ค่าความเป็นสีแดงและสีเหลืองตํ่าสุด       

สําหรับค่าความเป็นกรด-ด่าง ของตวัอย่างทั้ง 3 ชนิด 

พบว่า ตวัอย่าง F1 และ T1 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง

ใกลเ้คียงกนั การเพ่ิมเกลือเป็นร้อยละ 2 (F2) ส่งผลให ้

ค่าความเป็นกรด-ด่างตวัอยา่งลดลงเล็กนอ้ย การสูญเสีย

นํ้ าหนกัหลงัการตม้สุกของตวัอยา่ง T1 มีค่าตํ่าท่ีสุด อาจ

เน่ืองจากการมีไขมนัสูงทาํใหเ้กิดลกัษณะเป็นผลิตภณัฑ์

อิมลัชนัดว้ยร่วมกบัการเกิดเจลของโปรตีน จึงทาํให้มี

ความสามารถในการจบันํ้ า (ชยัณรงค,์ 2529) 

จากตารางท่ี 2 แสดงพารามิเตอร์ค่าการวิเคราะห์

ลกัษณะเน้ือสัมผสั ซ่ึงพบว่าเน้ือปลานิลแล่ และ เศษ

เหลือท่ีไดจ้ากการตดัแต่งเน้ือปลานิล ท่ีมีปริมาณเกลือ

ร้อยละ 1 ให้ค่าพารามิเตอร์ท่ีแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญั โดยตวัอยา่ง  F 1 ให้ค่าความแข็งและค่าการ

ยึดเกาะท่ีมากกวา่ ตวัอยา่ง T1  เน่ืองจากในเน้ือปลานิล

แล่มีปริมาณโปรตีนท่ี 

 

 

 

 

ตารางที ่1 ผลของปริมาณเกลือ (NaCl) ต่อค่าสี  ค่าความเป็นกรด-ด่าง และคา่การสูญเสียนํ้ าหนกัหลงัการตม้ของ 

              ผลิตภณัฑเ์น้ือปลานิลข้ึนรูป 

ค่าสงัเกต 
เน้ือปลาข้ึนรูป (ดิบ)  1,2 เน้ือปลาข้ึนรูป (สุก) 1,2  

F1 F2 T1 F1 F2 T1 

ค่าความสว่าง (L*)  56.49 ± 0.73b 55.93 ± 0.41c 66.42 ± 0.94a 65.86 ± 1.07a 63.32 ± 1.19b 62.02  ± 1.01c 

ค่าสีแดง (a*)  +1.87 ± 0.25a +1.55 ± 0.14b -0.69 ± 0.47c +0.48 ± 0.29b +1.11 ± 0.23a +0.91 ± 0.12ab 

ค่าสีเหลือง (b*)  +9.77 ± 0.73a +8.24 ± 0.41b +7.74 ± 0.94b +12.17 ± 0.15a +12.05 ± 0.31a +9.17 ± 0.04b 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.33 ± 0.02b 6.25 ± 0.01c 6.36 ± 0.01a - - - 

ค่าการสูญเสียนํ้าหนกัหลงัตม้  - - - 24.62±3.34a 12.88±3.94 b 8.37+1.21c 
1  F1 : เน้ือปลานิลแล่ท่ีเติม NaCl ร้อยละ 1, F2 : เน้ือปลานิลแล่ท่ีเติม NaCl ร้อยละ 2, T1 : เศษเน้ือปลานิลตดัแต่งท่ีเติม NaCl ร้อยละ 1 
2  ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
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ตารางที ่2 ผลของปริมาณเกลือ (NaCl) ต่อลกัษณะเน้ือ  

              สมัผสัของผลิตภณัฑเ์น้ือปลานิลข้ึนรูป 

a-c ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างกนัอยา่ง

มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
ns  

แสดงความไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05)  

 

มากกว่า เศษเหลือท่ีไดจ้ากการตดัแต่งเน้ือปลานิลเม่ือ

เติมเกลือร้อยละ 1  เกลือจะทาํหนา้ท่ีสกดัมยัโอไฟบริล

ลาร์-โปรตีนจากกลา้มเน้ือปลา (Niwa, 1992) ทาํให้

สามารถยึดเกาะโปรตีนไดดี้ ยกเวน้ค่าความยืดหยุน่ท่ีมี

ค่าสูงกวา่ แต่ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 

2.  ผลของสารปรับปรุงคุณภาพเนือ้สัมผสัและการแช่

แข็งละลายต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เนือ้ปลานิลขึน้รูป

จากเศษเหลอื 

การศึกษาผลของสารปรับปรุงคุณภาพเน้ือสัมผสั

และการแช่แข็ง-ละลายต่อคุณภาพดา้นสีของผลิตภณัฑ์

เน้ือปลาข้ึนรูป (ดิบ) จากเศษเหลือท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง

เน้ือปลานิลและเน้ือปลานิลส่วนพ้ืนทอ้ง (80:20) พบวา่ 

ปัจจัยทั้ งสอง คือ รอบในการแช่แข็งละลายและสาร

ปรับปรุงคุณภาพเน้ือสัมผสั ไม่มีอิทธิพลร่วมกนัต่อค่า

ความขาวและค่าสีเหลือง ตวัอย่างท่ีเติมไฟเบอร์สกัด

จากเปลือกส้ม (F) ให้ค่าความเป็นสีเหลืองสูงสุด 

(P<0.05) และตวัอยา่งท่ีเติม กมัแซนแทนค่าความขาว

สูงสุด (ตารางท่ี 3) และเม่ือแช่แข็ง-ละลาย ตวัอยา่งครบ

ทั้ง 12 รอบ  พบวา่  ทุกตวัอยา่งตวัอยา่งให้ค่าความสวา่ง

และค่าความเป็นสีแดงลดลง และค่าความเป็นสีเหลือง

เพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) (ไม่ไดแ้สดง

ขอ้มูล)  อาจเกิดจากในระหวา่งการเก็บแช่เยือกแข็งจะ

เกิดการออกซิเดชนัของไขมนัในกลา้มเน้ือชกันาํให้เกิด

การเช่ือมขา้ม (cross-linking) ของโปรตีนเม็ดสีและ

โปรตีนกลา้มเน้ือ ส่งผลใหโ้ปรตีนเมด็สี 

ตารางที ่3  ผลของสารปรับปรุงคุณภาพเน้ือสมัผสัต่อค่า

สีของผลิตภณัฑ์เน้ือปลานิลข้ึนรูปจากเศษ

เหลือ (ดิบ) 

สารปรับปรุงคุณภาพ

เนือ้สัมผสั 
Whiteness b* 

P (CONTROL) 69.78±0.92 ab  5.88±0.41c 

C 68.36±0.25 b 6.20±0.59bc 

F 70.18±1.09 ab 8.41± 0.62a 

X 71.49±1.17 a 6.68± 0.36b 
a-c  ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง  แสดงความแตกต่างกนัอยา่ง

มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ถูกตรึงอยู่กับโปรตีนกล้ามเน้ือประสิทธิภาพในการ

เคล่ือนท่ีของเม็ดสีลดลง และคงเหลืออยูใ่นเน้ือปลาบด 

จึงส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงสีของผลิตภณัฑไ์ด ้

สารปรับปรุงคุณภาพเน้ือสัมผสั และรอบในการ

แช่แข็ง-ละลาย มีอิทธิพลร่วมต่อค่าร้อยละการสูญเสีย

นํ้ า ห นัก ห ลัง ก า ร ต้ม สุ ก ข อ ง ผ ลิ ต ภัณ ฑ์  (p>0.05)   

ตวัอยา่งท่ีเติมกมัแซนแทน (X) มีค่าการสูญเสียนํ้ าหนกั

หลงัการตม้สุกสูงสุด  รองลงมาคือ สารสกดัจากเปลือก

ส้ม (F) ส่วนแคปป้า-คาร์ราจีแนนแสดงค่าดังกล่าว

ใกลเ้คียงกบัตวัอยา่งควบคุม (P)  และเม่ือเพ่ิมรอบของ

การการแช่แข็ง-ละลายค่าการสูญเสียนํ้ าหนักหลงัการ

ตม้สุกของทุกตวัอยา่งมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน    

การเติมแคปป้า-คาร์ราจีแนน ทาํให้ค่าความแข็ง

ของผลิตภณัฑ์เน้ือปลาข้ึนรูปสูงกว่าตวัอย่างควบคุมท่ี

เติมโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต (ตารางท่ี 4) เน่ืองจาก 

คาร์ราจีแนนทําหน้าท่ีคล้ายสตาร์ช มีคุณสมบัติเป็น

ไฮโดรคอลลอยด ์และเม่ือใชร่้วมกบัเอนไซมท์รานส์กลู

ตามิเนสท่ีไดจ้ากจุลินทรีย ์จะทาํใหเ้กิดเจลใน 2 รูปแบบ 

คือ การเ กิดเจลของโปรตีน และการเกิดเจลของ

คาร์โบไฮเดรต (Cardoso et al., 2007) เม่ือผ่านการแช่

แข็ง-ละลาย 12 รอบ ทาํให้ค่าความแข็งลดลงเล็กน้อย 

ตวัอย่าง ค่าความแข็ง 

(กรัม) 

ค่าความ

ยดืหยุ่น 

(มม.) 

ค่าการ

ยดึเกาะ 

F1 6336.30±584.82b 2.02±0.42ns 0.65±0.08a 

F2 8,904.46±376.36a 1.96±0.23ns 0.68±0.04a 

T1 4,142.01±202.57c 2.07±0.16ns 0.50±0.06b 
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แต่ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05) สาํหรับการ

เติมกัมแซนแทน ทําให้มีค่าความแข็งตํ่ า ท่ี สุด ซ่ึง

สอดคลอ้งกับผลการวิจัยท่ีมีการศึกษาว่า การเติมกัม

แซนแทนมีผลเสียต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์

เน้ือสัตว์ไขมันตํ่ า (Mittal and Barbut 1994; 

Hachmeister and Herald 1998) กมัแซนแทนเป็นไฮโดร

คอลลอยด์ท่ีมีประจุลบ และ กมัแซนแทนสามารถผสม

เขา้ไดดี้กบัแมทริกซ์ของโปรตีน โดยอาจเกิดอนัตรกิริยา

กบัโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์และสร้างร่างแหในช่องวา่ง

ของเจลท่ีมีขนาดต่างกันและไม่สมํ่าเสมอ การเติมกัม

แซนแทนทําให้ความสามารถในการฟอร์มเจลของ

โปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ลดลงส่งผลให้คุณภาพของ

เจลลดลง  อาจเกิดจากการมีกมัอยูใ่นช่องวา่งของเจล ซ่ึง

มีโมเลกุลขนาดใหญ่จึงไปขดัขวางการสร้างโครงสร้าง

ร่างแหของโปรตีน  นอกจากน้ีการเติมกมัแซนแทนใน

รูปแบบผงอาจเกิดการรวมตวัเป็นกลุ่มกอ้นจึงมีผลต่อ

โครงสร้างโปรตีนดว้ย 

 
รูปที ่1  ผลของสารปรับปรุงคุณภาพเน้ือสัมผสัและการ

แช่แข็ง-ละลาย ต่อการสูญเสียนํ้ าหนกัหลงัตม้

สุกของผลิตภัณฑ์เน้ือปลานิลข้ึนรูปจากเศษ

เหลือ   

สรุปผลการวจิยั  

 การปรับปรุงคุณภาพเน้ือปลาข้ึนรูปจาก

ผลิตผลพลอยไดจ้ากโรงงานแปรรูปปลานิลท่ีมีเกลือตํ่า

และไม่เติมฟอสเฟต โดยการใชเ้อนไซม์ทรานส์กลูตา

มิเนสจากจุลินทรียร่์วมกบัแคปป้า-คาร์ราจีแนนหรือใย

อาหาร   สามารถช่วยปรับปรุงคุณภาพและคุณสมบัติ

เชิงหนา้ท่ีของผลิตภณัฑไ์ด ้ และมีความคงตวัต่อการแช่

แขง็-ละลายไดดี้ไม่แตกต่างจากตวัอยา่งท่ีเติมฟอสเฟต   

ตารางที ่4  ผลของสารปรับปรุงคุณภาพเน้ือสมัผสัต่อค่า

ความแขง็ของผลิตภณัฑเ์น้ือปลานิลข้ึนรูปจากเศษเหลือ 
1  P = โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต ร้อยละ 0.3 

   C = MTG ร้อยละ 0.5 +คาร์ราจีแนน ร้อยละ 0.5 

   F = MTG ร้อยละ 0.5 +ไฟเบอร์สกดัจากเปลือกส้ม ร้อยละ 0.5 

   X = MTG ร้อยละ 0.5 +กมัแซนแทน ร้อยละ 0.5 
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