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ตารางที่ 31  คาเฉลี่ยคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลกอนทอดที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส  
 

ระยะเวลาในการเก็บรักษา คุณลักษณะ 
7 วัน 14 วัน 21 วัน 28 วัน 35 วัน 42 วัน 49 วัน  56 วัน 

ลักษณะปรากฏ 7.53+0.52 a 7.40+0.51 a 7.40+0.74 a 7.37+0.48 a 7.27+0.73 a b 7.27+0.7 a b 7.07+0.62 b 7.00+0.60 b 
สี 7.23+0.56 a 7.10+0.39 a b 7.17+0.56 a 7.07+0.59 a bc 7.00+0.63 a bcd 6.83+0.52 bcd 6.77+0.42cd 6.70+0.41 d 
กลิ่น 6.90+0.54 a 6.83+0.49 a b 6.83+0.45 a b 6.60+0.43 bc 6.67+0.41 a bc 6.57+0.46 bc 6.47+0.52c 6.43+0.50c 
เนื้อสัมผัส 7.23+0.40a 7.17+0.41ab 7.00+0.46abc 7.07+0.26abc 6.93+0.56bc 6.80+0.37cd 6.63+0.44d 6.63+0.44d 
ความชอบรวม 7.33+0.41a 7.27+0.32ab 7.27+0.32ab 7.17+0.45abc 7.10+0.43bc 6.97+0.35c 6.77+0.46d 6.60+0.51d 

 
a,b,c,d  คาเฉลี่ยที่กํากับดวยตวัอักษรที่ตางกนัในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญ (P<0.05) 
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ตารางที่ 32  คาเฉลี่ยคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลหลังทอดที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส  
 

ระยะเวลาในการเก็บรักษา คุณลักษณะ 
7 วัน 14 วัน 21 วัน 28 วัน 35 วัน 42 วัน 49 วัน 56 วัน 

ลักษณะปรากฏ 7.67+0.49a 7.60+0.51a 7.53+0.48ab 7.53+0.52ab 7.47+0.92ab 7.20+0.77bc 6.90+0.47cd 6.80+0.37d 
สี 7.37+0.48a 7.30+0.46a 7.20+0.59 ab 7.13+0.30 ab 7.07+0.46 ab 7.07+0.32 ab 6.97+0.13b 6.93+0.50b 
กลิ่น 7.33+0.62a 7.23+0.56ab 7.230+.56ab 7.20+0.37ab 7.00+0.33bc 6.95+0.15bc 6.77+0.42d 6.83+0.36d 
รสชาติ 7.47+0.63 a 7.27+0.46 ab 7.30+0.56 ab 7.23+0.46 ab 7.23+0.46 ab 7.20+0.53 ab 7.03+0.55 b 6.97+0.61 b 
เนื้อสัมผัส 7.27+0.59a 7.13+0.35a 7.1+70.45a 7.10+0.47a 6.80+0.56b 6.60+0.51bc 6.53+0.52bc 6.43+0.50c 
ความนิ่มของกาง 7.00+0.33 a 7.00+0.33 ab 7.03+0.52 ab 7.03+0.48 ab 7.17+0.65 ab 7.27+0.53 ab 7.33+0.41b 7.40+0.43 b 
ความชอบรวม 7.57+0.53a 7.27+0.46b 7.13+0.61bc 7.23+0.53bc 7.13+0.58bc 7.00+0.46cd 6.83+0.45de 6.77+0.50e 
 
a,b,c,d,e  คาเฉลี่ยที่กํากับดวยตวัอักษรที่ตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
 
 


