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 ลูกช้ินปลากรายเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยม หากมีการปรุงรสให้สะดวกต่อการ
รับประทาน และสามารถเพ่ิมมูลค่าของสินคา้ เพ่ือเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์
เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตลูกช้ินปลากรายปรุงรสโดยใช้อตัราส่วนน ้ าจ้ิม คือ 5%, 10% และ 15% ต่อ
น ้ าหนกัเน้ือปลากราย แลว้น าผลิตภณัฑท่ี์ไดไ้ปทดสอบการยอบรับทางประสาทสัมผสั ดา้นสี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผสั และการยอมรับโดยรวม พบว่าอตัราส่วนของน ้ าจ้ิม 15% เป็นอตัราส่วนท่ีได้รับคะแนนการ
ยอมรับสูงสุด และจากการศึกษาคุณสมบติัทางเน้ือสัมผสั ลูกช้ินปลากรายปรุงรสสูตรท่ี 1 มีค่าแรงกดสูง
ท่ีสุด รองลงมาคือสูตรท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั ซ่ึงทั้ง 3 สูตรน้ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 95 
(p≤0.05) ดา้นค่าสีของลูกช้ินปลากรายปรุงรสทั้ง 3 สูตรน้ี พบว่าสูตรท่ี 3 มีค่าใกลสี้แดงมากท่ีสุด รองลงคือ
สูตรท่ี 2 และส าหรับการวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมี ดา้นปริมาณโปรตีนของลูกช้ินปลากรายปรุงรสทั้ง 3 
สูตรน้ีมีปริมาณโปรตีนไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 (p 0.05) ส่วนปริมาณ
เถา้ของลูกช้ินปลากรายปรุงรสทั้ง 3 สูตรน้ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 (p≤0.05) โดยสูตรท่ี 3 มีปริมาณเถา้สูงสุด คือ 1.658 รองลงมาคือสูตรท่ี 2 และ คือ 1.529 และ 
1.232 ตามล าดบั และคุณสมบติัดา้นเส้นใย ของลูกช้ินปลากรายปรุงรสทั้ง 3 สูตรน้ี มีความแตกต่างกนัอยา่ง
มีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 (p≤0.05) โดยสูตรท่ี 3 มีปริมาณเส้นใยมากท่ีสุดคือ 0.095 ตาม
ดว้ยสูตรท่ี 2 และ 1 คือ 0.032  และ 0.027 ตามล าดบั  
 


