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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยนีมี้วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีการเตรียมน า้มันถั่วเหลืองและศึกษาชนิด 
และปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีเหมาะสมส าหรับน าไปใช้ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์  
ไส้กรอกอิมลัชนัปลาทนู่าท้องแถบ โดยขัน้ตอนแรกได้ศึกษาวิธีการเตรียมน า้มนัถัว่เหลือง 5 วิธีคือ 
1) การแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18°C   2) การเตรียมพรีอิมลัชนัน า้มนัถั่วเหลืองผสมกับน า้และ
โปรตีนถัว่เหลืองสกดั (SPI)   3) การเตรียมพรีอิมลัชนัน า้มนัถัว่เหลืองผสมกบัน า้ SPI และเอนไซม์ 
ทรานส์กลูตามิเนสจากจุลินทรีย์ (MTGase)  4) การเตรียมพรีอิมลัชนัน า้มนัถั่วเหลืองผสมกับน า้
และโซเดียมเคซิเนต (SC)  และ 5) การเตรียมพรีอิมลัชนัน า้มนัถั่วเหลืองผสมกับน า้ SC และ
MTGase  ผลการทดลองพบว่า การเตรียมพรีอิมัลชันน า้มันถั่วเหลืองท่ีมีส่วนผสมของน า้มัน 
ถัว่เหลือง น า้ SC และ MTGase ในอตัราส่วน 10 : 8 : 1 : 0.07 โดยน า้หนกั ตามล าดบั และเติมใน
การผลิตไส้กรอกอิมัลชันปลาทูน่าท้องแถบร้อยละ 8 โดยน า้หนัก ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
อิมลัชนัปลาทูน่าท้องแถบท่ีมีความคงตวัของอิมลัชนัท่ีดี การเสียน า้หนกัหลงัปรุงสุกและหลงัการ
เก็บรักษาต ่า นอกจากนีผ้ลิตภัณฑ์ดงักล่าวยงัมีค่าลกัษณะเนือ้สมัผสัในทุกๆ ด้านสูงท่ีสุด และมี
คะแนนความชอบรวมอยู่ในช่วงระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง จากนัน้ได้แปรชนิดและ
ปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ ได้แก่ อินลูินร้อยละ 3  6  และ 9 โดยน า้หนกั และ คาร์บอกซีเมทิล-
เซลลโูลส (CMC) ร้อยละ 0.4  0.6  และ 0.8 โดยน า้หนกั เพ่ือปรับปรุงคณุภาพผลิตภณัฑ์ไส้กรอก
อิมลัชนัปลาทูน่าท้องแถบท่ีใช้พรีอิมลัชนัน า้มนัถั่วเหลืองท่ีมีส่วนผสมของน า้มนัถัว่เหลือง น า้ SC 
และ MTGase ผลการศกึษาพบวา่ CMC ร้อยละ 0.6 โดยน า้หนกั ท าให้ได้ไส้กรอกอิมลัชนัปลาทนู่า
ท้องแถบท่ีมีความคงตวัของอิมลัชนัดีท่ีสดุ คา่ความแข็ง 6743.45 กรัม ความเหนียว 4480.80 กรัม 
และคา่แรงการเคีย้ว 4070.69 กรัม สงูสดุ และมีคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคในด้านความแข็ง
สูงสุด หลังจากนัน้ได้ทดสอบการยอมรับ และการตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์ของผู้ บริโภคจ านวน  
120 คน พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับและตดัสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์สงูถึงร้อยละ 99.17 และ 81.67
ตามล าดับ การศึกษาในขัน้ตอนสุดท้ายได้วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาทูน่าสูตรพัฒนาได้ พบว่า ผลิตภัณฑ์มีปริมาณความชืน้ 
โปรตีน ไขมนั เถ้า และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 72.44, 15.52, 4.55, 1.92 และ 5.57 โดยน า้หนกัสด 
ตามล าดบั และมีปริมาณจลุินทรีย์ไมเ่กินมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนไส้กรอกปลา (มผช.143/2546)  


