
บทที่ 4

สรุปผลการทดลอง

1. จากการศึกษาผลของระยะเวลาในการหมักเครื่องปรุงรสตอคุณภาพของปลา
ขางเหลืองกึ่งแหง พบวาเมื่อระยะเวลาในการหมักปลาเพิ่มข้ึน สงผลใหปริมาณความชื้นและ
คาวอเตอรแอกติวิตีมีแนวโนวลดลง นอกจากนั้นเมื่อเพิ่มระยะเวลาในการหมักสงผลใหคา
ความแข็งลดลง ขณะที่ไมมีผลตอคาแรงเฉือน คา L  a  b  และคะแนนการยอมรับ (p>0.05)
และตัวอยางที่หมักเปนเวลา 20  ช่ัวโมง มีคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด

2. จากการศึกษาผลของการเติมฮิวแมคแตนทชนิดตางๆ ไดแก กลีเซอรอล     
ซอรบิทอล  แลคทิทอล และ กลูโคสไซรัปท่ีระดับความเขมขนรอยละ 50 ตอคุณภาพของปลา
ขางเหลืองกึ่งแหง พบวาการเติมฮิวแมคแตนทชนิดตางๆกันมีแนวโนวใหคา L  a  b คา  
ความแข็งและคาแรงเฉือนลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม ยกเวนผลิตภัณฑท่ีเติม  
แลคทิทอลซึ่งพบวาคาแรงเฉือนไมแตกตางกับชุดควบคุม นอกจากนั้นยังพบวาผลิตภัณฑ   
ท่ีเติมกลีเซอรอลรอยละ 50 มีปริมาณความชื้นหลังการทํ าแหงสูงสุด สวนผลิตภัณฑท่ีเติม
กลูโคสไซรัป  แลคทิทอล และซอรบิทอลมีปริมาณความชื้นนอยลงตามลํ าดับ และผลิตภัณฑ
ท่ีเติมกลีเซอรอลและเติมแลคทิทอลไดรับคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด

3. จากการศึกษาผลของระดับความเขมขน (รอยละ 40, 45, 50) ของกลีเซอรอล
และแลคทิทอลที่เติมลงในผลิตภัณฑปลาขางเหลืองกึ่งแหง พบวาเมื่อเติมฮิวแมคแตนทท่ี
ระดับความเขมขนสูงขึ้น สงผลใหปริมาณความชื้นของปลาขางเหลืองกึ่งแหงสูงขึ้น (ท่ีคา   
วอเตอรแอกติวิตีประมาณ 0.64 – 0.65) ในขณะที่คา L  a  b มีคาลดลง และพบวา        
ผลิตภัณฑปลาขางเหลืองกึ่งแหงที่เติมกลีเซอรอลและแลคทิทอลรอยละ 50  มีคะแนนการ
ยอมรับมากที่สุด

4. จากการศึกษาคาซอรปชันไอโซเทอรมแบบดูดความชื้นของผลิตภัณฑปลา      
ขางเหลืองกึ่งแหง พบวาปริมาณความชื้นสมดุลของผลิตภัณฑท่ีเติมกลีเซอรอลรอยละ 50 มี
คาสูงกวาผลิตภัณฑท่ีเติมแลคทิทอลรอยละ 50 และกลีเซอรอลมีความสามารถในการลดคา
วอเตอรแอกติวิตีไดดีกวาแลคทิทอล
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5. จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑปลาขางเหลืองกึ่งแหง
ในระหวางเก็บรักษา พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน สงผลใหปริมาณความชื้น
และคาวอเตอรแอกติวิตีของผลิตภัณฑปลาขางเหลืองกึ่งแหงมีแนวโนมสูงขึ้น ขณะที่คา L มี
คาลดลง (p<0.05) สวนคา a คา b คาความแข็งและคาแรงเฉือนไมแตกตางกันตลอดระยะ
เวลาการเก็บรักษา นอกจากนี้พบวาผลิตภัณฑชุดควบคุมมีคา L a b คาความแข็งและคา
แรงเฉือนสูงกวาผลิตภัณฑท่ีเติมกลีเซอรอลรอยละ 50

ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดของผลิตภัณฑมีคาเพิ่มข้ึน ขณะที่ปริมาณยีสตและรามี
ปริมาณนอยกวา 3 CFU/กรัมตัวอยาง ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และการเติม            
ฮิวแมคแตนทไมมีผลตอปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ซ่ึงปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดและปริมาณ
ยีสตและราในผลิตภัณฑทุกตัวอยางมีคาไมเกินขอกํ าหนดของมาตรฐานอุตสาหกรรมของ
ผลิตภัณฑปลาหมึกแหงปรุงรส ดังนั้นผลิตภัณฑปลาขางเหลืองกึ่งแหงจึงมีความปลอดภัยใน
การบริโภคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 56 วัน

เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาอยางนอย 28 วัน ผลิตภัณฑไดรับคะแนนคาสีจากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสลดลง (p<0.05) และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาอยางนอย 14 
และ 28 วัน ผลิตภัณฑมีกลิ่นผิดปกติและกลิ่นรสผิดปกติเพิ่มข้ึนตามลํ าดับ (p<0.05) และ
ผลิตภัณฑชุดควบคุมมีคะแนนการยอมรับลดลงเร็วกวาผลิตภัณฑท่ีเติมกลีเซอรอลรอยละ 
50 อยางไรก็ตามทุกตัวอยางมีคะแนนการยอมรับมากกวา 3 คะแนน ตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา 56 วัน


