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 งานวจิยันี) มีวตัถุประสงคเ์พื4อพฒันาผลิตภณัฑป์ลาหมึกปรุงรสอบกรอบจากซูริมิและหวัปลาหมึกแหง้ใน
นํ) าปรุงรส โดยทําการสํารวจความต้องการของผู ้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย (อายุ 12-18 ปี) พบว่า ผู ้บริโภค
กลุ่มเป้าหมายชอบรับประทานปลาหมึกปรุงรสอบกรอบ โดยเห็นวา่เป็นผลิตภณัฑเ์พื4อสุขภาพ ไม่ควรใส่สารเคมี
ในการปรุงแต่งและควรมีความสะอาดปลอดภยั ผลจากการสํารวจผลิตภณัฑ์ปลาหมึกปรุงรสอบกรอบ พบว่า 
ผลิตภณัฑ์ที4ไดรั้บความชอบสูงสุดจะมีองค์ประกอบหลกัเป็นปลาหมึก (ผลิตภณัฑ์ยี4ห้อ A) มีโปรตีนสูง และ
ไขมนัตํ4า จึงคดัเลือกผลิตภณัฑ์ยี4ห้อ A เป็นผลิตภณัฑ์ตน้แบบ จากการคดัเลือกสูตรพื)นฐานพบวา่สูตรที4ดีที4สุด
ประกอบดว้ย ซูริมิร้อยละ 74  แป้งมนัสาํปะหลงัร้อยละ 15 นํ) าตาลร้อยละ 6 เกลือร้อยละ  2  และซอสถั4วเหลือง
ร้อยละ 3 เมื4อแทนที4ซูริมิดว้ยหวัปลาหมึกแหง้ในนํ) าปรุงรสลงในสูตรพื)นฐาน พบวา่ ผลิตภณัฑมี์เนื)อสัมผสัที4แข็ง 
แหง้และกระดา้งจึงทาํการปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยเพิ4มขั)นตอนการนึ4ง (100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที) 
ของผสมแบทเทอร์ภายหลงัการขึ)นรูป เมื4อนาํกระบวนการผลิตดงักล่าวมาผลิตผลิตภณัฑที์4มีการแทนที4ซูริมิดว้ย
หวัปลาหมึกแหง้ในนํ) าปรุงรส โดยแปรระดบัหวัปลาหมึกแหง้ในนํ) าปรุงรสในสูตรที4ระดบัร้อยละ 0 10 20 และ 30 
ทาํการคดัเลือกสูตรที4ดีที4สุดมาศึกษาปริมาณนํ) าแข็งที4เหมาะสม (ร้อยละ 0 10 และ 20) พบวา่ ระดบัหัวปลาหมึก
แหง้ในนํ) าปรุงรสสูงสุดที4สามารถทดแทนซูริมิได ้เท่ากบัร้อยละ 20 และปริมาณนํ) าแข็งที4ดีที4สุดเท่ากบัร้อยละ 20 
ผลิตภณัฑที์4ไดจ้ากการพฒันาจะมีคุณภาพเทียบเคียงกบัผลิตภณัฑต์น้แบบ (ยี4หอ้ A) และตรงกบัความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคกลุม่เป้าหมาย โดยสามารถสรุปกระบวนการผลิตที4ผา่นการพฒันาไดด้งันี)  การขึ)นรูปเป็นแผน่บางหนา 1 
มิลลิเมตร การนึ4งนาน 1 นาที ขึ)นลายดว้ยเครื4องรีดปลาหมึก ยา่งที4อุณหภูมิ 114oC นาน 35 นาที อบลมร้อนที4
อุณหภูมิ 80oC นาน 10 นาที การจุ่มเคลือบนํ) าจิ)มนาน 3 วินาที อบไล่ความชื)นที4อุณหภูมิ 80oC นาน 170 นาที 
ผลิตภณัฑที์4ผา่นการพฒันามีสีนํ) าตาล มีค่า L* ที4 41.63 ค่า a* ที4 10.67 และค่า b* ที4 18.97 ค่า aw ที4 0.430  ค่าการ
แตกหักที4 6.52 นิวตนั มีความหนา 1 มิลลิเมตร ปริมาณความชื)นร้อยละ 2.97 และปริมาณโปรตีนร้อยละ 35.50 
ตามลาํดบั คะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ที4ผ่านการพฒันาอยู่ที4 7.44  (ชอบในระดับปานกลาง) การ
ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคและความสนใจในการซื)อผลิตภณัฑที์4ผา่นการพฒันามีร้อยละ 100 และร้อยละ 
96 ตามลาํดบั สําหรับการศึกษาอายกุารเก็บรักษาโดยคาํนวณอนัดบัการเกิดปฏิกิริยา พบวา่ ปฏิกิริยาที4เกิดขึ)น
สอดคลอ้งกบัปฏิกิริยาอนัดบัหนึ4ง และปัจจยัที4เป็นจุดวิกฤตในการเสื4อมเสียของผลิตภณัฑนี์) คือ ค่า L* ซึ4 งมีค่า Ea 
สูงสุดเท่ากบั 44.43 (KJ/mol) 
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