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บทคัดยอ

                  การศึกษาผลของการแชเยือกแข็งตอคุณภาพของกะหรี่ปปไสไก พบวา การทอด
กอนการแชเยือกแข็ง ทําใหคาความชื้น วอเตอรแอกทิวิตี และคาความหืน (TBARS) เพ่ิมขึ้น
สวนคาตานแรงกดมีคาลดลง และการทําละลายกะหรี่ปปแชเยือกแข็งกอนการทอดไมมีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงของคุณภาพ  การศึกษาการแชเยือกแข็งและการทําละลายสลับกัน 0, 1 และ 2
รอบ ในกะหรี่ปปสดแชเยือกแข็ง พบวา ผลิตภัณฑคาการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากขึ้น แตไมมี
ผลตอคาตานแรงกด สี (L, a และ b) กลิ่นหืน และคะแนนความชอบของผูทดสอบ จากการ
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของกะหรี่ปปสดระหวางเก็บรักษาที่ –18 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 3 เดือน ไมพบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในขณะที่คาการสูญเสียน้ํา
หนักเนื่องจากการทําละลาย  คาตานแรงกด  และคา  TBARS  เพ่ิมขึ้น  สวนในกะหรี่ปปทอด
แชเยือกแข็งที่เก็บรักษาไว  3  เดือน  พบวา  คาการสูญเสียน้ําหนักเนื่องจากการทําละลายมีคา
ไมเปลี่ยนแปลง  แตคาตานแรงกดมีคาลดลง  ซึ่งสอดคลองกับคาความกรอบที่ไดจากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑกะหรี่ปปแชเยือกแข็งยังเปนที่ยอมรับ
ของผูทดสอบภายหลังการเก็บรักษา ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา จํานวน
จุลินทรียท้ังหมด (Total Viable Count) มีคาลดลง และตรวจไมพบ Psychrotropic bacteria,
Coliforms, Bacillus cereus และ Staphylococcus  aureus ตลอดการเก็บรักษา และเมื่อนํา
กะหรี่ปปทอดแชเยือกแข็งมาเก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน พบวา คาตาน
แรงกดมีคาลดลง สวนคา TBARS มีคาเพิ่มขึ้นภายหลังการเก็บรักษาไว 3 วัน เมื่อศึกษาการ
ยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑกะหรี่ปปทอดแชเยือกแข็ง ในอําเภอหาดใหญ จังหวัด
สงขลา พบวา ผูทดสอบยอมรับผลิตภัณฑกะหรี่ปปทอดแชเยือกแข็ง รอยละ 99
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Abstract

                  The study of freezing effects on the quality of curry chicken filled puff was
conducted. The results in fried curry puff showed that moisture content, water activity and
TBARS were increased but compression force was not. The effect of thawing before frying
did not affect the puff quality.  For the fresh frozen curry puff, the freeze-thaw (0, 1 and 2
cycles) did not show the  influence on the compression force, color (L, a and b) TBARS and
acceptability on the sensory test but the water loss was increased. During storage of fresh
frozen curry  puff  at –18OC for 3 months, it was not changed on the sensory result while the
water loss, compression force and TBARS were risen. In contrast, fried frozen curry puff
was increased in water loss and lower in compression forced which related to the panelist’s
result. However, the products were accepted after 3 months storage. The result on
microorganism, the Total Viable Count was decreased but Psychrotropic bacteria,
Coliforms, Bacillus cereus and Staphylococcus aureus  were not detected during 3 months
storage. After keeping of fried frozen curry puff at 10OC for 7 days, the compression force
was lower but  higher in TBARS after 3 days storage. On the consumers’ survey in Hatyai
district, Songkhla province, the result showed that 99 percents of the consumer accepted
fried frozen curry puff.
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