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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีศึกษาผลของไบโอแอคทีฟเปปไทด์จากรําขา้วต่อความคงตวัของผลิตภณัฑ์อิมลัชนัแช่แข็งท่ีลดเกลือ

และไม่เติมฟอสเฟตจากเน้ือปลานิล(Fillet)และเศษเหลือจากการตดัแต่งเน้ือปลานิล (Trimmed meat) ท่ีไดจ้าก

กระบวนการแปรรูป (อตัราส่วน 60:40) ร่วมกบัการเติมสารปรับปรุงคุณภาพเน้ือสัมผสัทางการคา้ คือ แคปป้า-คาร์รา

จีแนน(ร้อยละ 0.5) เอนไซมท์รานสกลูตามิเนสจากจุลินทรีย ์ (ร้อยละ 0.3) และโซเดียมไบคาร์บอเนต (ร้อยละ 0.3)            

ผลการศึกษาพบว่าการเติมเปปไทดร์ําขา้ว (ร้อยละ 0.5-2)สามารถลดการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัในตวัอยา่งอิมลัชนั

ในระหว่างการแช่แข็ง-ละลาย (0-12 รอบ) ไดเ้ม่ือเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมโดยท่ีระดบัร้อยละ 1 และ 2 ตวัอยา่งมีค่า

Thiobarbituricacid reactive substances (TBARS) ตํ่ากวา่การเติมสารกนัหืนสังเคราะห์ butylatedhydroxyanisole (BHA) 

(p<0.05)  นอกจากน้ีผลิตภณัฑอิ์มลัชนัปลาท่ีเติมเปปไทดร์ําขา้วและ BHA มีการเปล่ียนแปลงคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั

นอ้ยกวา่ตวัอยา่งควบคุมซ่ึงมีเน้ือสัมผสัแขง็ (toughness) ข้ึนเม่ือรอบการแช่แขง็-ละลายเพ่ิมข้ึน อยา่งไรกต็ามเปปไทดร์ํา

ขา้วส่งผลใหค้่าความขาว (%Whiteness) ลดลงอยา่งมีนยัสาํคญั  

ABSTRACT 

The purpose of this research was to study effect of rice branpeptides (RBP) on stability of frozen emulsion 

product derived from Nile tilapiafillet and its byproduct (trimmed meat) (60 : 40) added with commercial texturing 

additives namely k-carrageenan (0.5%), microbial transglutaminase (0.5% MTGase), and0.5% NaHCO3.  The 

addition of RBP (0.5-2%) could retardlipid oxidation in emulsion productduring subjected to (0-12) freeze-

thawcycles compared with the control. The thiobarbituricacid reactive substances (TBARS) of the samples added 

with 1 and 2% RBP were significantly lower than that of sample added with the synthetic antioxidant, 

butylatedhydroxyanisole (BHA) (p<0.05).  Moreover, the fish emulsions with RBP and BHA exhibited less textural 

changes than the control, which was tougher as freeze-thawcycles increased. However, the use of RBP significantly 

reduced whiteness value of the samples.    

 

 

คาํสําคญั : เศษเหลือจากการตดัแต่งเน้ือปลานิล  ผลิตภณัฑอิ์มลัชนัลดเกลือและไม่เติมฟอสเฟต เปปไทดร์ําขา้ว 

Key Words :  Nile tilapia byproduct, reduced salt-free phosphate emulsion product, rice bran peptides 

* นักศึกษา หลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

** ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
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บทนํา 

ปลานิลเป็นปลานํ้ าจืดท่ีมีไขมนัตํ่าและเน้ือสีขาว 

มีกระแสความนิยมในการบริโภคเพ่ิมข้ึนอยา่งต่อเน่ือง

ทั้งตลาดภายในและต่างประเทศ ประกอบกบั1ปัจจุบนั

ไทยมีศกัยภาพสูงดา้นการเพาะเล้ียงปลานิล1ปี พ.ศ.2554  

มีปริมาณการเพาะเล้ียงปลานิลสูงท่ีสุดถึง 190,700 ตนั  

คิดเป็นร้อยละ 31.31  ของปริมาณสัตวน์ํ้ าจืดท่ีจบัได ้

(รวมการเพาะเล้ียง) ทั้ งหมด คิดเป็นมูลค่า  8,529.7         

ล้านบาท (กลุ่มวิจัยและวิเคราะห์สถิติการประมง                 

ศูนยส์ารสนเทศ,2556) รูปแบบผลิตภณัฑป์ลานิลท่ีไทย

ส่งออกมากท่ีสุด คือ ปลานิลแช่แข็ง คิดเป็นสัดส่วน

ปริมาณ 90.8% ของปริมาณการส่งออกปลานิลทั้งหมด  

รองลงมา  คือเน้ือปลานิลแบบแล่สดแช่เยน็เน้ือปลานิล

แบบอ่ืนๆ สดแช่เยน็ และรูปแบบอ่ืนๆ  คิดเป็นสัดส่วน

ปริมาณ 3.8%, 2.7%  และ 2.7% ตามลาํดบั (กลุ่ม

วิเคราะห์การค้าสินค้าประมงระหว่างประเทศ กอง

ประมงต่างประเทศ, 2555) โดยส่ิงท่ีตามมาจาก

อุตสาหกรรมน้ี คือ วสัดุเศษเหลือจากปลานิลในส่วน

ต่างๆ  ไดแ้ก่  เน้ือเศษเหลือจากการตดัแต่งเน้ือปลานิล

แล่แช่แขง็ซ่ึงสูงถึงร้อยละ 68 (พีระพงษ,์2556)จะเห็นวา่

เศษเหลือเหล่าน้ียงัคงเป็นแหล่งของโปรตีนสูง  ส่วน

ใหญ่ถกูจาํหน่ายเป็นอาหารสัตวท่ี์มีมูลค่าตํ่า  

เพ่ือการเพิ่มมูลค่าเศษเหลือเหล่าน้ีจึงมีการวิจัย

และพัฒนาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีคุณค่า              

ทางโภชนาการสูง  โดยการพฒันาทาํผลิตภณัฑอิ์มลัชนั

แช่แข็งท่ีลดเกลือและไม่เติมฟอสเฟตจากเน้ือปลานิล

ผสม เศษเหลือจากโรงงานแปรรูปเน้ือปลานิลแล่               

เ พ่ือปรับปรุงคุณภาพด้านเ น้ือสัมผัส   คุณค่าทาง

โภชนาการและอายุการเก็บรักษาโดยการเติมวัตถุ         

เจือปนอาหารต่างๆเป็นการเพ่ิมมูลค่าเศษเหลือจาก            

การแปรรูป  และช่วยลดตน้ทุน  อย่างไรก็ตามการใช้

เศษเหลือจากเน้ือปลานิลมาทําผลิตภัณฑ์อิมัลชัน         

แช่แข็งนั้ น  อาจพบปัญหาด้านเน้ือสัมผสั  เน่ืองจาก   

เศษเหลือจากเน้ือปลามีปริมาณไขมนัท่ีไม่อ่ิมตวัสูงซ่ึงมี

ผลต่อการเพ่ิมการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมนั  

ส่งผลต่ออายุการเก็บและกล่ินอนัไม่พึงประสงค์ของ

ผลิตภณัฑ ์(Min and others, 2009) 

การเติมเกลือและฟอสเฟตในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์ 

ช่วยเพิ่มความสามารถในการอุ้มนํ้ าและเพิ่มปริมาณ

ผลผลิตได้  แต่อย่างไรก็ตามการบริโภคเกลือมาก

เกินไปส่งผลให้เกิดโรคความดันโลหิตสูงตามมาได ้ 

และในขณะท่ีหากไดรั้บปริมาณฟอสเฟตมากเกินไปใน

อาหารทาํใหก้ารดูดซึมแคลเซียม เหลก็ และแร่ธาตุอ่ืนๆ 

ในร่างกายลดลง (วฒิุพจน์, 2554)เป็นการเพ่ิมการสลาย

แคลเซียมออกจากกระดูก ซ่ึงเส่ียงต่อการเกิดโรค

กระดูกพรุนสูง (osteoporosis) (ลกัษณา, 2553) ดงันั้น

ในงานวิจยัน้ีจึงตอ้งการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ์

อิมัลชันแช่แข็งเพ่ือสุขภาพจากเน้ือปลานิลและเศษ

เหลือจากกระบวนการแปรรูปโดยการลดเกลือและไม่

เติมฟอสเฟต และเติมเปปไทด์รําข้าว เพ่ือปรับปรุง

คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑ์อิมลัชนั

แช่แขง็ดงักล่าว  

วตัถุประสงค์การวจิัย 

เพ่ือศึกษาผลของเปปไทด์รําขา้วต่อความคงตัว

ของผลิตภัณฑ์อิมัลชันแช่แข็งท่ีลดเกลือและไม่เติม

ฟอสเฟตจากเน้ือปลานิลและเศษเหลือจากโรงงาน            

แปรรูปเน้ือปลานิลแล่แช่แขง็   

วธีิการวจิัย 

1. ศึกษาผลของอตัราส่วนของเนือ้ปลานิลแล่ต่อเศษเนือ้

ปลาตัดแต่งและ/หรือเนือ้พืน้ท้อง ต่อคุณสมบัติทางเคมี

และกายภาพในผลิตภัณฑ์อิมัลชันแช่แข็งที่ลดเกลือและ

ไม่เตมิฟอสเฟต 

นาํเน้ือปลานิลแล่ (Fillet, F), ส่วนเน้ือพื้นทอ้ง 

(Belly flap meat, B) และเศษเหลือท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง

เน้ือปลานิล (Trimmed meat, T) จากบริษทัโกรเบสท์

อาหารแช่แขง็ จาํกดั  จงัหวดันครพนม  นาํมาบดโดยใช้

เคร่ืองบดเน้ือ (รุ่น 822 E97 ยี่ห้อ BIRO®ประเทศ

สหรัฐอเมริกา)  ท่ีมีขนาดรูตะแกรง 5 มิลลิเมตร จาํนวน 

2 รอบ  จากนั้นเตรียมอตัราส่วนของเน้ือปลานิลแล่ :เน้ือ
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พ้ืนทอ้ง : เศษเน้ือปลาตดัแต่ง ดงัน้ี 60:20:20 (FBT), 

60:0:40 (FT)  และ 60:40:0 (FB) ตามลาํดบัร่วมกบัการ

ใช ้NaCl ร้อยละ 1, MTGaseร้อยละ 0.3, NaHCO3ร้อย

ละ 0.3  และแคบป้า-คาร์ราจีแนน ร้อยละ 0.5 (พีระพงษ์

,2556) โดยสับผสมดว้ยเคร่ืองสับผสม (ยีห่อ้ SEIT รุ่น 

1878 wedel MASCHIEN ประเทศเยอรมนั) ใชร้ะดบั

ความเร็วตํ่า  4 นาที และความเร็วสูง 2 นาที ตามลาํดบั 

ควบคุมความช้ืนสุดทา้ยของแต่ละตวัอยา่งท่ีร้อยละ 75  

ข้ึนรูปตัวอย่างโดยบรรจุในท่อสเตนเลสเคลือบด้วย

นํ้ามนัพืช ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง  2  เซนติเมตร ความ

ยาว  20 เซนติเมตร  ปิดหัวทา้ยใหส้นิท  บ่มตวัอยา่งท่ี

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง จากนั้น

นาํไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 90 เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

(Sanchez-Zapata and others, 2010) ในอ่างนํ้าควบคุม

อุณหภูมิ  และแช่ในนํ้ าเยน็เป็นเวลา  10 นาที  จากนั้น

นาํตวัอยา่งออกจากท่อสเตนเลสและบรรจุในถุงโพลีเอ

ทิลีน  นาํตวัอย่างไปแช่แข็งท่ี  -20  องศาเซลเซียส 

จากนั้ นนําตัวอย่างมาแช่แข็งละลาย (Freeze-Thaw 

cycle) (-18 + 1 องศาเซลเซียส นาน 16 ชัว่โมงและ

ละลายท่ี 5 + 1 องศาเซลเซียส นาน 8 ชัว่โมง) ทาํการ

วเิคราะห์ตวัอยา่งท่ี  0 และ 10  รอบตามลาํดบั 

นาํตวัอยา่งท่ีผา่นการแช่แขง็-ละลาย 0 และ 10 รอบ  

ทาํการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (จิรวฒัน์, 2544)          

ค่า Expressible moisture (Tellez-Luis and others, 2002) 

คุณภาพทางดา้นเน้ือสัมผสั (Puncture test)ดว้ยเคร่ืองวดั

ลกัษณะเน้ือสัมผสั (ยีห่้อ Stable Micro System รุ่น TA-

XT2texturometer TA-XPlusประเทศอังกฤษ) 

(Thawornchinsombut and Park, 2007) และค่าสีดว้ยเคร่ือง 

Chroma meter (ยีห่อ้ Minolta รุ่น CR-300 ประเทศญ่ีปุ่น) 

(Sanchez-Zapata and others, 2010) รายงานค่า L*a*b* 

และคาํนวณเป็นค่าความขาว (whiteness) 

 

2. ศึกษาผลของเปปไทด์รําข้าวต่อคุณสมบัติทางเคมี

และกายภาพของผลิตภัณฑ์อิมัลชันแช่แข็งที่ลดเกลือ

และไม่เตมิฟอสเฟตจากเนือ้ปลานิลและเศษเหลอื    

เตรียมตวัอย่างอิมลัชันเช่นเดียวกบัขอ้ 1.โดยใช้

อตัราส่วนเน้ือปลานิลและเศษเหลือท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 

1  เติมสารตา้นออกซิเดชนัไดแ้ก่ เปปไทด์จากรําขา้ว 

(rice bran peptides, RBP) (ทิพย์สุดา,2555)  ท่ีระดบั

ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.51 และ 2  และการเติมสารกนัหืน

สังเคราะห์ butylatedhydroxyanisole  (BHA)ร้อยละ 

0.02 เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมท่ีไม่เติมสารตา้น

ออกซิเดชนัใดๆ (Control) 

สับผสมแต่ละสูตรด้วยเคร่ืองสับผสมควบคุม

ความช้ืนสุดทา้ยของตวัอย่างร้อยละ 75 นาํตวัอย่างไป

แช่แข็งโดยวิธีพ่นลมเยน็ดว้ยเคร่ืองแช่แข็งแบบลมพ่น  

(ยีห่อ้ RIVACOLD ประเทศไทย) ท่ี -35 องศาเซลเซียส

และวดัอุณหภูมิใจกลางดว้ย Data locker ให้ได ้ -18  

องศาเซลเซียส  ก่อนเก็บตัวอย่างไวท่ี้ตู ้แช่แข็ง(ยี่ห้อ 

SANYO รุ่น SF-C995 ประเทศไทย) อุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส จากนั้นนาํตวัอย่างมาแช่แข็งละลาย (Freeze-

Thaw cycle) (-18 + 1 องศาเซลเซียส นาน 16 ชัว่โมง

และละลายท่ี 5 + 1 องศาเซลเซียส นาน 8 ชัว่โมง)

วเิคราะห์ตวัอยา่ง  0  4  8 และ 12 รอบตามลาํดบั 

ตวัอยา่งท่ีผา่นการแช่แข็ง-ละลาย 0 - 12 รอบ         

ทาํการวิเคราะห์เช่นเดียวกบัขอ้ 1. และค่าทีบีเออาร์เอส              

(2- thiobarbituric acid reactive substances :TBARS) 

(Ahn and others, 2002) 

วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูล (Analysis of 

Variance; ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของ

ค่าเฉล่ียทรีตเมนต์ดว้ยวิธี DMRT (Duncan’s New 

Multiple Range Test) โดยการใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป  

SPSS for windows  version 19.0 

ผลการวจิัยและอภิปรายผล 

1. ผลของอัตราส่วนของเนือ้ปลานิลแล่ต่อเศษเนือ้ปลา

ตัดแต่ง  และ/หรือเนื้อพื้นท้อง ต่อคุณสมบัติทางเคมี

และกายภาพในผลิตภัณฑ์อิมัลชันแช่แข็งที่ลดเกลือและ

ไม่เตมิฟอสเฟต  

485



  PMP10-4 

การแช่แขง็-ละลายไม่มีผลต่อค่าความเป็นด่างและ

ค่าความขาวของตวัอยา่ง  แต่อตัราส่วนของเน้ือปลานิล

แล่ : เน้ือพ้ืนทอ้ง : เศษเน้ือปลาตดัแต่งมีผลต่อ                          

ค่าตอบสนองทั้งสองค่าคือ การผสมเน้ือพ้ืนทอ้ง (FB)  

ตวัอย่างมีค่าความขาวสูงกว่าการผสมเศษเน้ือตดัแต่ง 

(FT) อยา่งมีนยัสาํคญั และตวัอยา่ง FT มีค่าความเป็น

ด่างตํ่าท่ีสุด (ตารางท่ี 1)   

 การแช่แข็ง-ละลายและอัตราส่วนของเน้ือปลา        

มีอิทธิพลร่วมกันต่อค่าการสูญเสียนํ้ า ค่าแรง และ

ระยะทางกดท่ีทาํให้อิมลัชนัแตก โดยพบวา่ตวัอยา่ง FT 

มีค่าการสูญเสียนํ้ าต ํ่าสุดท่ีการแช่แข็ง-ละลายทั้ งท่ี 0 

และ 10 รอบซ่ึงสอดคลอ้งกบัคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั

ซ่ึงพบวา่ตวัอยา่ง FT มีค่าแรงกดสูงกวา่แต่ค่าระยะทาง

กดตํ่ากวา่ตวัอยา่งท่ีมีการผสมเน้ือพ้ืนทอ้งทั้ง 2 ตวัอยา่ง 

(FBT & FB) (ตารางท่ี 2) ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากส่วนเน้ือ

พ้ืนทอ้งมีปริมาณไขมนัสูงกว่าเศษเน้ือตดัแต่ง (ร้อยละ 

25.9 และ 22.1 ตามลาํดบั)  จึงส่งผลใหมี้ความยดืหยุน่

สูงกวา่แต่ความแข็งตํ่ากวา่ตวัอยา่งท่ีเติมเศษเน้ือตดัแต่ง  

นอกจากน้ี FT มีค่าความเป็นด่างเท่ากบั 7.54  ซ่ึงเป็น

สภาวะท่ีเหมาะสมในการทาํกิจกรรมของเอนไซมท์ราน

สกลูตามิเนสจากกลา้มเน้ือปลานิล คือ 7.5 (Worratao 

and Yongsawatdigul, 2005)  อาจส่งผลใหเ้จลของเน้ือ

ปลานิลบดมีความแข็งแรงมากกว่าตัวอย่างอ่ืนและ

หลงัจากการแช่แข็ง-ละลาย 10 รอบ  ทุกตวัอย่างมี

ค่าแรงกดและระยะทางกดท่ีทาํให้อิมลัชนัแตกเพิ่มข้ึน

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงอาจเกิดจากการท่ี

โปรตีนปลาเกิดการเสียสภาพท่ีเหน่ียวนําจากการแช่

แขง็-ละลายและการเกิดออกซิเดชนัของทั้งโปรตีนและ

ไขมนั เกิดการเช่ือมขา้มและตกตะกอนของโปรตีน  ทาํ

ตารางที่ 1  ผลของอตัราส่วนของเน้ือปลานิลแล่ต่อเศษ

เน้ือปลาตดัแต่งและ/หรือเน้ือพื้นทอ้งและ

การแช่แขง็-ละลายต่อค่าความเป็นกรดด่าง 

(pH) และค่าความขาว (Whiteness) 
 

ตวัอย่าง pH** Whiteness (%)** 

FBT* 7.79±0.09
a
 74.50±0.74

ab
 

FB* 7.75±0.11
a
 75.75±0.38

a
 

FT* 7.54±0.04
b
 74.27±0.95

b
 

 

* FBT คือเนือ้ปลาแล่:เนือ้พืน้ท้อง:เศษเนือ้ปลาตัดแต่ง 

(60:20:20), FT คือเนือ้ปลาแล่:เศษเนือ้ปลาตัดแต่ง (60:40) และ 

FB คือ เนือ้ปลาแล่:เนือ้พืน้ท้อง (60:40) 

**  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวต้ังแสดงความแตกต่างกันอย่าง

มีนัยสาํคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ตารางที ่2  ผลของอตัราส่วนของเน้ือปลานิลแล่ต่อเศษเน้ือปลาตดัแต่งและ/หรือเน้ือพ้ืนทอ้งและการแช่แขง็-ละลายต่อ 

ค่าการสูญเสียนํ้า (Expressible moisture) ค่าแรง (Breaking force) และระยะทางกด (Deformation) ท่ีทาํให้

อิมลัชนัแตก 

ค่าสังเกต 
รอบที่ 0  รอบที่ 10  

FBT* FB* FT* FBT* FB* FT* 

Expressible moisture (%) ** 37.08±1.97c 32.81±0.43b  28.20±0.27a 44.24±0.77d 43.81±0.80d 33.56±0.75b 

Breaking force (g) ** 182.8±6.01f 189.6±4.40e 203.0±4.35d 237.0±6.80b 249.2±6.44a 229.0±6.99c 

Deformation (mm) ** 5.86±0.13c 5.97±0.08c 5.65±0.08d 6.84±0.17b 6.99±0.15a 6.91±0.16ab 

*  FBT คือ เนือ้ปลาแล่:เนือ้พืน้ท้อง:เศษเนือ้ปลาตัดแต่ง (60:20:20), FT คือ เนือ้ปลาแล่:เศษเนือ้ปลาตัดแต่ง (60:40) และ FB คือเนือ้ปลา

แล่:เนือ้พืน้ท้อง (60:40) 

** ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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  PMP10-5 

ให้เกิดเน้ือสัมผสัท่ีแข็งกระดา้งของผลิตภณัฑเ์น่ืองจาก

โปรตีนมยัโอซินซ่ึงมีความสําคญัต่อการเกิดโครงสร้าง

ของเจลถูกชกันาํให้เกิดการเสียสภาพธรรมชาติโดยการ

แช่เยือกแข็ง ซ่ึงโปรตีนมัยโอซินท่ีมีการเสียสภาพ

ธรรมชาติจะเคล่ือนท่ีเขา้หากนัเกิดการรวมตวักนัของ

โมเลกุลโปรตีน (aggregation) ดว้ยพนัธะไดซัลไฟด ์

หรือ อนัตรกิริยาไฮโดรโฟบิก(สุทธวฒัน์,2549) อยา่งไร

กต็ามตวัอยา่ง FT เกิดการเพ่ิมข้ึนของค่าแรงกดในอตัรา

ท่ีตํ่ากวา่ตวัอยา่งอ่ืนๆ   

2. ผลของเปปไทด์รําข้าวต่อคุณสมบัติทางเคมีและ

กายภาพของผลิตภัณฑ์อมิัลชันแช่แข็งที่ลดเกลือและไม่

เตมิฟอสเฟตจากเนือ้ปลานิลแล่และเศษเหลอืตดัแต่ง 

ก า ร แ ช่ แ ข็ ง -ล ะ ล า ย แ ล ะ ช นิ ด ข อ ง ส า ร ต้า น

ออกซิเดชันมีอิทธิพลร่วมกันต่อ ค่าแรงกด(Breaking 

Force ; g)ค่าระยะทางกด(Deformation ; mm) (รูปท่ี 1 

A และ B)ท่ีทําให้ อิมัลชันแตก และค่ าความขาว 

(%Whiteness)โดยพบว่าตวัอย่างควบคุม (Control) มี

ค่าแรงกดและระยะทางกดท่ีทาํให้อิมลัชนัแตกเพิ่มข้ึน

อยา่งมีนยัสาํคญัเม่ือรอบของการแช่แขง็-ละลายเพิ่มข้ึน  

แต่ตวัอย่างมีความแข็งลดลงท่ี12 รอบ (p<0.05)ค่า

ดังกล่าวมีความสัมพนัธ์กับค่า TBARS ท่ีเพ่ิมข้ึน                   

ดงัแสดงในรูปท่ี 3เม่ือรอบการแช่แข็ง-ละลายท่ีเพ่ิมข้ึน 

ซ่ึงบ่งบอกการเกิดออกซิเดชันของไขมันในตัวอย่าง  

ผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัอาจ

ส่งผลใหเ้กิดการออกซิเดชนัและปฏิกิริยาเช่ือมขา้มของ

โปรตีนทาํให้มีเน้ือสัมผสัแขง็ข้ึน(Eymard and others, 

2008)ส่วนตวัอยา่งท่ีเติมเปปไทดร์ําขา้วและ BHA พบ

การเปล่ียนแปลงคุณลักษณะด้านเน้ือสัมผสัน้อยกว่า

ตวัอยา่งควบคุม 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 1  ผลของสารตา้นออกซิเดชนัในผลิตภณัฑอิ์มลัชนั

แช่แขง็ท่ีลดเกลือและไม่เติมฟอสเฟตจากเน้ือ

ปลานิลแล่และเศษเน้ือตดัแต่งต่อค่าแรงกด (A)  

และค่าระยะทางกด (B) ท่ีทาํใหอิ้มลัชนัแตก 

control : ตัวอย่างควบคุม (ไม่เติมสารต้านออกซิเดชัน)RBP :Rice 

bran peptides BHA :butylatedhydroxyanisole 

 

นอกจากน้ีตวัอยา่ง Control และ BHA มีค่าความ

ขาวสูงว่าตวัอย่างท่ีมีการเติมสารตา้นออกซิเดชันจาก

เปปไทดร์ําขา้ว เขม้ขน้ 0.5%, 1% และ 2% (0.5%RBP, 

1%RBP และ 2%RBP) ตามลาํดบัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง

สถิติ (รูปท่ี 2) เม่ือมีการแช่แข็ง-ละลายมากข้ึนทุก

ตวัอยา่งให้ค่าความขาวลดลง (p≤0.05) ซ่ึงอาจเกิดจาก

ในร ะหว่างการ แช่แข็ง -ละลาย  ตัวอย่าง เ กิดการ

ออกซิเดชนัของไขมนัในกลา้มเน้ือมกัเกิดการเช่ือมขา้ม 

(Cross-linking) ของโปรตีนเมด็สีและโปรตีนกลา้มเน้ือ  

ดงันั้นโปรตีนเมด็สีจึงถูกตรึงไวก้บัโปรตีนกลา้มเน้ือทาํ

ให้ประสิทธิภาพในการเคล่ือนท่ีของเม็ดสีลดลง ส่งผล

ให้ผลิตภัณฑ์เกิดการเปล่ียนแปลงของสีได้ดังกล่าว  

(Benjakul and others, 2000) 
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  PMP10-6 

 
รูปที่ 2  ผลของสารต้านออกซิเดชันต่อค่าความขาวใน

ผลิตภณัฑ์อิมลัชนัแช่แข็งท่ีลดเกลือและไม่เติม

ฟอสเฟตจากเน้ือปลานิลแล่และเศษเน้ือตดัแต่ง 

 

ก า ร แ ช่ แ ข็ ง -ล ะ ล า ย แ ล ะ ช นิ ด ข อ ง ส า ร ต้ า น

ออกซิเดชันมีอิทธิพลร่วมกันต่อค่าThiobarbituricacid 

reactive substances (TBARS)  ซ่ึงเป็นค่าท่ีบ่งบอกการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิปิดในผลิตภัณฑ์โดยใน

ตวัอย่างท่ีมีการเติมสารตา้นออกซิเดชันจากเปปไทด์รํา

ขา้วเขม้ขน้ร้อยละ2 และ 1 (2%RBP และ 1% RBP) 

สามารถลดการเกิดออกซิเดชันของไขมนัไดสู้งท่ีสุดดงั

แสดงในรูปท่ี 3 (0.104 และ 0.142 mg MDA/kgตามลาํดบั) 

ในการแช่แขง็-ละลายรอบท่ี 0 (p<0.05) ในขณะท่ีตวัอยา่ง

ควบคุม มีค่า TBARS สูงสุด รองลงมาคือ 0.5% 

RBP(0.488 และ 0.260 mg MDA/kg ตามลาํดบั)และ

เพิ่มข้ึนเม่ือรอบการแช่แข็ง-ละลายเพิ่มข้ึน ในขณะท่ี

ตวัอยา่ง 1% RBP  2% RBP และ BHA มีค่าค่อนขา้งคงท่ี 

 

 
 

รูปที่ 3 ผลของสารตา้นออกซิเดชนัต่อค่า TBARS ใน

ผลิตภัณฑ์อิมัลชันแช่แข็งลดเกลือและไม่เติม

ฟอสเฟตจากเน้ือปลานิลแล่และเศษเหลือตดัแต่ง  

สรุปผลการวจิัย 

การศึกษาความคงตัวของผลิตภัณฑ์อิมัลชันแช่

แข็งเพื่อสุขภาพท่ีลดเกลือและไม่เติมฟอสเฟต  พบว่า

การใช้เน้ือปลานิลและเศษเหลือจากการตัดแต่งใน

อตัราส่วน 60 ต่อ 40 ร่วมกบัการใชเ้อนไซมท์รานส์กลู

ตามิเนสจากจุลินทรียแ์คปปา-คาร์ราจีแนนโซเดียมไบ

คาร์บอเนตและเสริมดว้ยเปปไทด์รําขา้วสามารถช่วย

ปรับปรุงคุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑ์

ได ้ ผลิตภณัฑ์มีความคงตวัดีต่อการเกิดออกซิเดชนัใน

ระหวา่งการแช่แขง็-ละลาย  โดยเฉพาะการเติมท่ีระดบั 1

และ 2 %มีประสิทธิภาพดีกว่าผลิตภณัฑท่ี์เติมสารกนั

หืนสังเคราะห์ BHA  แต่มีผลทาํให้ผลิตภณัฑ์มีความ

ขาวลดลง 

 

กติติกรรมประกาศ 

งานวิจัยน้ีได้รับการสนับสนุนทุนบางส่วนจาก 

โครงการส่งเสริมการวิจยัในอุดมศึกษาและการพฒันา

มหาวิทยาลยัวิจยัแห่งชาติ ของสาํนกังานคณะกรรมการ

การอุดมศึกษา และโครงการมหาวิทยาลยัวิจยัแห่งชาติ 

มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

 

เอกสารอ้างองิ 

กลุ่มวจิยัและวเิคราะห์สถิติการประมง ศูนยส์ารสนเทศ.  

2556. สถิติการประมงแห่งประเทศไทย พ.ศ. 

2554. กรุงเทพฯ :  กรมประมง กระทรวงเกษตร

และสหกรณ์. 

กลุ่มวิเคราะห์การคา้สินคา้ประมงระหวา่งประเทศ กอง

ประมงต่างประเทศ. 2555. การคา้สินคา้ประมง

ไทยไตรมาส 1 ปี 2555. กรุงเทพฯ : กรมประมง 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 

 

 

 

 

 

40

50

60

70

80
%

W
hi

te
ne

ss
 

0cycle

4cycle

8cycle

12cycle

0.0

0.2

0.4

0.6

0.8

1.0

0-cycle 4-cycle 8-cycle 12-cycle

T
B

A
R

S 
(m

g 
M

D
A

/k
g)

 Control

0.5%RBP

1%RBP

2%RBP

BHA

488



  PMP10-7 

2จิรวฒัน์ ยงสวสัดิกลุ และ Jae W. Park. 2544. รายงาน

วจิยัฉบบัสมบูรณ์โครงการผลกระทบ ของ

คุณภาพความสดและการสูญเสียสภาพธรรมชาติ

ของแอคโตมยัโอซินต่อความสามารถใน การเกิด

เจลของโปรตีนกลา้มเน้ือจากปลาทรายแดง 

(Nemipterus spp.). กรุงเทพฯ : สาํนกังานกองทุน

สนบัสนุนการวิจยั.87 หนา้. 

2ทิพยสุ์ดา เทพภเูขียว. 2555.  ความคงตวัของไบโอแอค

ทีฟเปปไทดจ์ากรําขา้วในเคร่ืองด่ืมจาํลอง.2

วทิยานิพนธ์ปริญญาวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลย ี

มหาวทิยาลยัขอนแก่น2.  

0พีระพงษ ์วงษท์หาร. 2556. การปรับปรุงคุณภาพ

ผลิตภณัฑเ์น้ือปลาข้ึนรูปเพ่ือสุขภาพจากผลิตผล

พลอยไดจ้ากการแปรรูปปลานิล. 0วทิยานิพนธ์

ปริญญาวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิา

เทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลย ี

มหาวทิยาลยัขอนแก่น2.  

ลกัษณา  อินทร์กลบั. 2553. โภชนศาสตร์เชิงชีวเคมี  

วติามิน  เกลือแร่  นํ้ า  และใยอาหาร.  กรุงเทพฯ :

มีเดียการพิมพ.์  

วฒิุพจน์  ศุภวริิยากร. 2554. รายงานการวจิยัฉบบั

สมบูรณ์เร่ืองผลของกรดแลก็ติกและฟอสเฟตต่อ

คุณภาพของเน้ือปลาบึกแล่แช่เยน็ - แช่แขง็ : 

Effects of Lactic Acid and Phosphate on Quality 

of Chilled-Frozen Fish Fillets 

(Pangasianodongigas). เชียงใหม่ : มหาวทิยาลยั

แม่โจ.้ 96 หนา้. 

สุทธวฒัน์ เบญจกลุ. 2549. ซูริมิ:วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยเีน้ือปลาบด. กรุงเทพฯ: โอ. เอส. พร้ิน

ต้ิง เฮาส์. 336 หนา้. 

Ahn, J., Grün,IU., and Fernando LN. 2002. 

Antioxidant properties of natural plant extracts 

containing polyphenolic compounds in cooked 

ground beef. Journal of Food Science. 67(4): 

1364-1369. 

Benjakul, S., and Bauer, F. 2000. Physicochemical and 

enzymatic changes of cod muscle proteins 

subjected to different freeze-thaw cycles. Journal 

of the Science of Food and Agriculture. 80: 

1143-1150. 

Eymard, S., Baron, CP., and Jacobsen, C. 2008. 

Oxidation of lipid and protein in horse mackerel 

(Trachurustrachurus) mince and washed minces 

during processing and storage. Food Chemistry 

114: 57–65. 

Min, B., Chen,MH., and Green, BW. 2009. 

Antioxidant activities of purple rice bran extract 

and its effect on the quality of low NaCl, 

phosphate-free patties made from Channel 

Catfish (Ictaluruspunctatus) belly flap meat. 

Journal of Food Science.74 (3) : 268-277. 

Sanchez-Zapata, E., Munoz,CM., Fuentes, E., 

Ferndez-Lopez, L., Sendra, E., Sayas, E., 

Navarro, C.,  and Prez-Alvarez, JA. 2010. Effect 

of tiger nut fibre on quality characteristics of 

pork burger. Meat Science. 85: 70–76. 

Tellez-Luis,SJ.,Uresti, RM., Ramırez, JA.and 

Vazquez, M. 2002. Low-salt restructured fish 

products using microbial transglutaminase as 

binding agent. Journal of the science of food and 

agriculture. 82: 953-959.  

Thawornchinsombut,S., and Park, JW. 2007. Effect of 

NaCl on gelation characteristics of acid- and alkali-

treated Pacific whiting fish protein isolates. J. Food 

Biochem.31: 427-455. 

Worratao, A., and Yongsawatdigul, J. 2005. 

Purification and characterization of 

transglutaminase from tropical tilapia 

(Oreochromisniloticus). Food Chem. 93:651-

658. 

 

489




