
การปรับปรุงคุณภาพของปลาบดข้ึนรูปแชแข็งผสมผงเมือกเมล็ดแมงลักและโปรตีนถั่วเหลืองไอโซเลตดวย
ผงโกจิเบอรรี่  

  
ผูวิจัย   นางสาวสุพิชญา ใบกุหลาบ   

นางสาวเบญจวรรณ ชัยภูริมาศ   
สาขา    วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  
คณะ    เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑการเกษตร  
อาจารยท่ีปรึกษา ผศ.ดร.นันทรัตน ณ นครพนม  
  

บทคัดยอ  
งานวิจัยนี้มีจุดประสงคเพ่ือศึกษาผลของโกจิเบอรรี่ตอคุณภาพเศษปลาแซลมอนข้ึนรูปใหมแชแข็งท่ีมี

ผงเมือกเมล็ดแมงลักและโปรตีนถ่ัวเหลืองไอโซเลต โดยใชผงโกจิเบอรรี่ความเขมขนรอยละ 0, 0.2 และ 
0.4 (w/w) และนํามาตรวจสอบคุณภาพระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นาน 1 วัน 15 
วัน และ 30 วัน พบวาผงของโกจิเบอรรี่ปรับปรุงคุณภาพเนื้อปลาบดแชเยือกแข็งในระหวางเก็บรักษา
(p<0.05) โดยเนื้อปลาบดท่ีมีผงโกจิเบอรรี่ มีคาการสูญเสียของเหลวจากการหลอมละลาย (Thawing 
loss) ลดลง และมีคาสีเพ่ิมข้ึน โดยเนื้อปลาบดปรุงสุกมีคา a* และ b* เพ่ิมข้ึน ซ่ึงบงบอกคาการเปนสีแดงและ
เหลืองตามลําดับ ขณะท่ีผงโกจิเบอรรี่ไมมีผลตอการแชเยือกแข็งและละลายซํ้า (Freeze-Thaw stability) การ
สูญเสียของเหลวระหวางทําใหสุก (Cooking loss) และเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาบดแชแข็งปรุงสุก เม่ือนําปลา
บดมาวิเคราะหคุณภาพทางเคมีโดยการตรวจวัดความสามารถในการลดการเกิดลิพิดออกซิเดชันโดยพิจารณา
จากคา TBARS พบวาเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาและความเขมขนของโกจิ เบอรรี่ เ พ่ิมข้ึนสงผล
ใหคาา TBARS เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) ซ่ึงยังไมสามารถสรุปผลไดวาการเพ่ิมข้ึนของ
คา TBARS เกิดจากการเรงการเกิดลิพิดออกซิเดชันของโกจิเบอรรี่หรือจากการรบกวนสารสีเหลืองสมของผงโก
จิเบอรรี่ งานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาผงโกจิเบอรรี่ชวยลดการสูญเสียของเหลวจากการหลอมละลายและชวย
ปรับปรุงคุณภาพดานสีของปลาบดแชแข็งหลังปรุงสุก โดยความเขมขนของผงโกจิเบอรรี่อยูระหวางรอยละ 0.2 
- 0.4 (w/w) 
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