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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ห่อหมกจากซูริมิในไส้คลอลาเจนส าหรับผู้สูงอายุ โดยศึกษา

การผลิตห่อหมกโดยใช้สัดส่วนของซูริมิต่อเนื้อปลาทรายแดงบดที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50:50 75:25 และ 100:0 
ตามล าดับ เมื่อน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาวิเคราะห์เนื้อสัมผัส ปริมาณเกลือ และทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับ(5-point 
hedonic scale) และทดสอบด้านความพอดี (Just About Right (JAR) ) ของห่อหมกที่ทดแทนปลาบดด้วยซูริมิ โดยผู้
ทดสอบที่มีอายุระหว่าง 60-65 ปี จ านวน 30 คน ในบริเวณสวนสาธารณะลุมพินี  แขวงลุมพินี เขตปทุมวัน จังหวัด
กรุงเทพมหานคร พบว่าการใช้สัดส่วนซูริมิต่อเนื้อปลาบดที่ต่างกันมีผลต่อเนื้อสัมผัส ปริมาณเกลือ และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของห่อหมก พบว่าห่อหมกท่ีใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาบดที่ระดับ 100:0 เป็นสูตรที่มีค่าความแข็ง (hardness) สูง 
ปริมาณเกลือที่ 0.55 และการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความหวาน และความเผ็ดไม่แตกต่างจากการ
ใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาบดระดับอื่น แต่มีคะแนนความชอบด้านความเค็มและความชอบรวมเท่ากับ  4.03 และ 3.97 
ตามล าดับ  แตกต่างจากห่อหมกที่ใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาในระดับอื่น จึงใช้สูตรห่อหมกที่ใช้สัดส่วนซูริมิต่อเนื้อปลาที่ 100:0 
มาพัฒนาสูตรเพื่อบรรจุไส้คลอลาเจน โดยท าการปรับปริมาณซูริมิ 2 ระดับ คือร้อยละ 15 และ 30 ของปริมาณซูริมิในห่อหมก
สูตรมาตรฐาน และลดปริมาณของเหลวลงจากสูตรมาตรฐาน พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*)             
มีแนวโน้มลดลง แต่ไม่มีผลต่อปริมาณเกลือ และจากการทดสอบความพอดีด้วยวิธี Just About Right (JAR) พบว่า เมื่อมีการ
เพิ่มสัดส่วนซูริมิ เนื้อสัมผัสมีความพอดี แต่ความหวานสูงขึ้น และมีความเค็มลดลง 

 
ค าส าคัญ: ผู้สูงอาย,ุ ซูรมิิ, ห่อหมก  
 

ABSTRACT 
 The aim of this research was to develop steamed curried fish in collagen casing for elderly. 
Minced fish was substituted by surimi for 3 levels in 50:50 75:25 and 100:0, respectively. The product was 
determined in texture analysis, salt content and sensory evaluation with 5-point hedonic scale and Just 
About Right (JAR) of the minced fish was substituted by surimi. Elderly range aged 60-65 years old (n=30) at 
Lumpini Park, Lumpini, Pathumwan, Bangkok was panelists.The result showed that steamed curried fish 
using minced fish substituted with surimi level 100:0 affected of hardness was increased and lower contents 
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of salt and sensory evaluation in term of color, flavor, texture, sweetness and spiciness not different from 
other formula. However, liking score of salty and overall liking were higher than other formula 4.03 and 3.97 
respectively. From chemical property physical property and sensory evaluation, steamed curried fish with 
surimi to minced fish at 100:0 was chosen to develop in collagen casing. The formula was modified 3 level 
for surimi 54.40, 57.84 and 60.80, respectively and reduced of liquid content from basic formula. Color 
analysis showed that lightness (L*) redness (a*) and yellowness (b*) were decreased. Moreover, Just About 
Right (JAR) test showed that the texture was rated at just right, while sweetness was increased, and saltiness 
decreased with increased ratio of surimi. 
 
Keywords: Elderly, surimi, steamed curried fish 
 

บทน า 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากซูริมิให้มีความหลากหลายและเหมาะสมส าหรับผู้สูงอายุ

โดยใช้ซูริมิที่เป็นผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลาทะเลสดน ามาบดและน ามาผ่านกระบวนการล้างน้ าเพื่อแยกเอาส่วนไขมันและ
องค์ประกอบที่ไม่ต้องการและสิ่งปนเปื้อนออกไป ท าให้เนื้ อปลาที่ได้ มีสีขาว ไม่มีก้าง มีกลิ่นคาวปลาน้อยกว่าปลาสด
Supissara (2018) ปลาเป็นโปรตีนที่ย่อยง่ายและมีประโยชน์ในการบ ารุงสมองและได้แร่ธาตุจากไอโอดีน ป้องกันภาวะเสี่ยง 
ในการเป็นโรคคอหอยพอก อีกทั้งปลาหากรับประทานเป็นประจ าจะช่วยลดปริมาณไขมันในโลหิต Kanika (2016)เนื่องจาก                  
ในปัจจุบันโครงสร้างทางสังคมที่มีการเปลี่ยนแปลงเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ โดยที่วัยสูงอายุเป็นวัยท่ีมีการเปลี่ยนแปลงทางร่างกาย
ท าให้ความคล่องตัวด้านการหยิบจับสิ่งของท าได้ไม่ดีนัก หลุดจากมือได้ง่าย การรับรู้รสชาติของอาหารน้อยลง อีกทั้งการเคี้ยว
อาหาร และการย่อยอาหารด้อยลง Raweerod (2008) อาหารที่ผู้สูงอายุควรรับประทานควรเป็นอาหารที่มีลักษณะนิ่มและ
สามารถย่อยได้ง่าย การจัดอาหารผู้สูงอายุที่ดีต้องค านึงถึงพลังงานที่ใช้ต่อวัน มีความสมดุล มีโปรตีนที่ควรบริโภคต่อวันคือ              
1 กรัม ต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม ทั้งควรเลือกหลีกเลี่ยงอาหารที่มีพลังงานมากเกินไปเช่น เนื้อสัตว์ที่ติดมัน มีการปรับเปลี่ยน
อาหารให้เหมาะกับการเคี้ยว และกลืน Tippawan (2017) จึงมีแนวคิดในการน าซูริมิ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากปลาทะเล
มาประกอบอาหารไทยอย่างห่อหมกที่มีส่วนประกอบที่ท ามาจากปลาและสมุนไพรที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง Pornpen 
(2003) เหมาะเป็นอาหารส าหรับผู้สูงอายุนอกจากเพิ่มมูลค่าและใช้ประโยชน์ผลิตภัณฑ์จากซูริมิมากขึ้น ยังเป็นการเพิ่ม              
ความหลากหลายให้กับอาหารผู้สูงอายุในปัจจุบัน ให้มีตัวเลือกเพิ่มขึ้น Orawan (2006) 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
  เนื้อปลาซูริมิ บริษัท แปซิฟิคแปรรูปสัตว์น้ า จ ากัด ไส้คลอลาเจน บริษัทวินแชนซ์ อินดัสตรีส์ กะทกิล่อง ตราอร่อยดี 
ไข่ไก่ ใบมะกรูด พริกแกง เนื้อปลาทรายแดง น้ าปลาตราทิพรส เกลือตราปรุงทิพย์ อุปกรณ์ประกอบอาหาร เช่น ซึ้ง ช้อนตวง 
หม้อนึ่ง เครื่องสับผสม อ่างผสม เครื่อง Titration Excellence เครื่องวัดสี Minolta (รุ่น CR-400) เครื่อง Texture analyzer 
(รุ่น TA-XT-PLUS) เครื่องช่ังละเอียด 2 ต าแหน่ง อุปกรณ์เตรียมตัวอย่างส าหรับทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบประเมินทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-point hedonic scale) แบบสอบถามความพอดี Just about 
right (JAR) 
1. ศึกษาการใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาสดเพ่ือผลิตห่อหมกส าหรับผู้สูงอายุ 

ศึกษาสัดส่วนการใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาเพื่อท าห่อหมกปลา 3 ระดับ คือ 50:50 75:25 และ 100:0 โดยน้ าหนัก
จากนั้นน าเครื่องแกงและน้ ากะทิอ่างผสมคนให้ส่วนผสมเข้ากันแล้วจึงใส่เนื้อปลากวนไปทางเดียวกัน ใส่ไข่ไก่และปรุงรส             
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กวนจนน้ ากะทิและเครื่องแกงซึมเข้าเนื้อปลา เป็นเวลา 20 นาที จากนั้นน าห่อหมกที่ได้ใส่ภาชนะ น าไปนึ่งด้วยน้ าเดือดนาน 
15 นาที Wilailak (2013) จากนั้นน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ค่าสี 
(Minolta รุ่น CR-400) เนื้อสัมผัสแบบ Texture Profile Analysis (TPA) โดยวัดค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) ความแข็ง 
(hardness) การยึดติด (adhesiveness) ความยืดหยุ่นเมื่อออกแรงกดและคืนรูป ( springiness) และการเกาะติด 
(cohesiveness) ด้วยเครื่อง Texture analyzer รุ่น TA-XT-PLUS ก าหนด Pre-test speed 1.0 mm/sec Test speed 1.1 
Post-test speed 10.0 mm/sec Distance 15 mm Trigger type auto 10 g. วิเคราะห์ปริมาณเกลือ (AOAC, 2000)      
ด้วยเครื่อง Titration Excellence และการทดสอบด้วยวิธี 5-Point Hedonic Scale ในด้านสี กลิ่น พริกแกง เนื้อสัมผัส              
รสหวาน รสเค็ม รสเผ็ดและความชอบโดยรวม และการทดสอบความพอดีด้วยวิธี Just about right (JAR) ในด้านสี กลิ่นพริกแกง 
เนื้อสัมผัส รสหวาน รสเค็ม และรสเผ็ด โดยใช้ผู้ทดสอบอายุระหว่าง 60-70 ปี จ านวน 30 คน การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
กายภาพของผลิตภัณฑ์ ใช้วางแผนการทดลองแบบ CRD และการทดสอบทางประสาทสัมผัสใช้การวางแผนการทดลองแบบ 
RCBD วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
(p≤0.05) 
2. การปรับปรุงสูตรผลิตห่อหมกปลาท่ีใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาในไส้คลอลาเจนส าหรับผู้สูงอายุ 

เพื่อผลิตห่อหมกปลาที่ใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาในไส้คลอลาเจนโดยน าสูตรมาตรฐานที่ได้จากข้อ 1 มาท าการปรับปรุง
โดยการเพิ่มปริมาณของซูริมิร้อยละ 15 และ 30 จากปริมาณซูริมิเดิม และปรับลดปริมาณสัดส่วนของเหลวในสูตร แสดงดัง 
Table 1 จากนั้นน าห่อหมกที่ได้มาวิเคราะห์ค่าสี เนื้อสัมผัส และการทดสอบทางประสาทสัมผัส เช่นเดียวกับข้อที่ 1 เพื่อหา
สูตรห่อหมกปลาปลาที่ใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาในไส้คลอลาเจนท่ีเหมาะสม 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลของการใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาเพ่ือผลิตห่อหมกปลาส าหรับผู้สูงอายุ 

จากการศึกษาอัตราส่วนการใช้ซูริมิทดแทนปลาบดที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50:50 75:25 และ 100:0 ตามล าดับ
แสดงดังตาราง Table 2 พบว่าการเพิ่มขึ้นของสัดส่วนซูริมิ ไม่ส่งผลให้ค่าความสว่าง ค่าสีแดงและค่าสีเหลืองแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ส่งผลให้ค่าเกลือลดลงเมื่อเพิ่มสัดส่วนของซูริมิ เนื่องจากเนื้อปลาบดที่ใช้คือปลาทรายแดง            
ที่เป็นปลาทะเล ท าให้เนื้อปลาสดมีปริมาณเกลือสูง Pongpen (1992)ในส่วนของเนื้อสัมผัสพบว่าค่า ความแข็ง (hardness) 
ของสูตรห่อหมกต่อเนื้อปลาที่ 50:50 มีค่าความแข็งน้อยที่สุดและเมื่อมีการเพิ่มซูริมิพบว่าห่อหมกมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้นและ
เมื่อเพิ่มเนื้อซูริมิ จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบด้วยวิธี 5-point hedonic scale แสดงดงั 
Table 3 พบว่าสัดส่วนการทดแทนซูริมิต่อเนื้อปลาทั้ง 3 ระดับ ได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ 
(p>0.05) ในด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความหวาน และความเผ็ดของผลิตภัณฑ์ แต่ส่งผลต่อคุณภาพทางด้านความเค็มและ
ความชอบโดยรวม โดยคะแนนความชอบด้านความเค็มสูงขึ้นเมื่อสัดส่วนการทดแทนซูริมิต่อเนื้อปลาเพิ่มขึ้น อาจเนื่องจากซูริมิ
มีการล้างเนื้อปลาเพื่อขจัดไขมันและองค์ประกอบที่ละลายน้ าจะมีการเติมน้ าตาลซูโครสเพื่อป้องกันการสูญเสียสภาพทาง
ธรรมชาติของโปรตีนระหว่างการเก็บรักษาในรูปแบบแช่แข็ง ส่งผลให้ซูริมิมีรสหวานกว่าเนื้อปลาปกติ Chanchanakit (2016) 
และจากการทดสอบความพอดี ด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความหวาน ความเค็ม ความเผ็ด ของห่อหมกเมื่อใช้สัดส่วนซูริมิและ
เนื้อปลาบดที่แตกต่างกัน ทั้ง 3 สูตร พบว่าห่อหมกที่ใช้ซูริมิต่อเนื้อปลาบด 100:0 มีคะแนนความพอดีมากกว่าร้อยละ 70              
ในทุกด้านแสดงดัง Table 4 เมื่อพิจารณาจากการยอมรับของผู้สูงอายุ ความสะดวกในการเตรียม และ ความปลอดภัยจากสิ่ง
แปลกปลอมท่ีมาจากปลาสด จึงใช้สูตรห่อหมกท่ีใช้สัดส่วนซูริมิต่อเนื้อปลาที่ 100:0 มาพัฒนาสูตรเพื่อบรรจุไส้คลอลาเจน 
2. ผลการปรับปรุงสูตรผลิตห่อหมกปลาที่ใช้ซูริมิทดแทนเนื้อปลาในไส้คลอลาเจนส าหรับผู้สูงอายุ 

จากการศึกษาปรับปริมาณซูริมิเพิ่มจากสูตรมาตรฐานร้อยละ 15 และ 30 โดยน้ าหนัก และลดปริมาณของเหลวลง 
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จากสูตรมาตรฐาน จากนั้นน าห่อหมกในไส้คลอลาเจนที่ได้มาวิเคราะห์ค่าสี ปริมาณเกลือ และค่าเนื้อสัมผัสได้ผลดัง Table 5 
พบว่า ค่าความสว่าง (L*) มีแนวโน้มลดลง ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น แต่ไม่มีผลต่อปริมาณเกลือ
ของห่อหมกที่ได้ ในส่วนของเนื้อสัมผัสพบว่าค่า ความแข็ง (hardness), การยึดติด (Adhesiveness), ความยืดหยุ่นเมื่อออก
แรงกดและคืนรูป (Springiness) เพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณซูริมิมากข้ึน และเมื่อทดสอบความพอดีด้วยวิธี Just About Right (JAR) 
พบว่า เมื่อมีการเพิ่มปริมาณซูริมิส่งผลให้เนื้อสัมผัสมีความพอดี แต่ความหวานสูงขึ้น และมีความเค็มลดลงดัง Table 6 
 

สรุป 
 การใช้สัดส่วนซูริมิต่อเนื้อปลาบดที่ต่างกันมีผลต่อเนื้อสัมผัส ปริมาณเกลือ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส              
โดยเมื่อเพิ่มปริมาณซูริมิมากขึ้น เนื้อสัมผัสของห่อหมกมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้น ปริมาณเกลือลดลง ในส่วนของการยอมรับด้าน
ประสาทสัมผัสไม่แตกต่างกับสูตรที่ใช้เนื้อปลาระดับอื่น แต่มีค่าความเค็มและความชอบรวมสูงกว่า และเมื่อมีการปรับปรุงสูตร
โดยการเพิ่มปริมาณซูริมิร้อยละ 15 และ 30 ของปริมาณซูริมิในสูตรมาตรฐาน ส่งผลให้ค่าเนื้อสัมผัสมีความแข็งเพิ่มขึ้น 
ปริมาณเกลือและค่าสีมีแนวโน้มลดลง และเมื่อทดลองหาความพอดี มีค่าความหวานเพิ่มสูงขึ้นและค่าความเค็มลดลง จึงเลือก
ห่อหมกท่ีร้อยละ 15 มาปรับรสชาติ เพื่อบรรจุไส้คลอลาเจน 
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Table 1 Modified formulation of steamed curried fish in collagen casing. 

Ingredients Basic Formula 15% 30% 
Surimi (g) 54.40 57.84 60.8 
Coconut milk (g) 10.90 10.08 9.37 
Curry paste (g) 16.48 15.23 14.17 
Egg yolk (g) 5.41 5.00 4.65 
Egg white (g) 5.41 5.00 4.65 
Salt (g) 1.30 1.21 1.12 
Coconut milk powder (g) 4.36 4.03 3.74 
Lime leaf (g) 1.74 1.61 1.50 

 

 
Table 2 Properties of physical and chemical of steamed curried fish. 

Attribute 
Ratio of surimi : minced fish 

50:50 75:25 100:0 
L* ns 62.15±0.02 60.89±1.27 63.20±1.10 
a* ns 20.09±0.51 20.63±0.38 19.49±0.98 
b* ns 41.42±0.89 42.26±0.57 41.29±2.25 

Salt (%) 0.63±0.02b 0.57±0.01a 0.55±0.01a 

Hardness 0.20±0.01a 0.26±0.01b 0.28±0.01c 

Adhesivenessns -6.09±1.81 -4.40±1.30 -5.08±1.27 
Springinessns 0.87±0.07 0.81±0.09 0.75±0.09 

Cohesivenessns 0.39±0.03 0.33±0.06 0.35±0.04 
Gumminessns 0.08±0.01 0.09±0.01 0.10±0.01 
Chewinessns 0.07±0.01 0.07±0.02 0.07±0.01 

Data are presented as means ± standard deviation, Value with different letters within one column are 
significantly different (p≤0.05), Ns : No significant difference between samples (p≤0.05)  
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Table 3 Sensory score of steamed curried fish 

Attribute 
Ratio of surimi : minced fish 

50:50 75:25 100:0 

Color ns 4.33±0.84 4.47±0.83 4.43±0.82 
Odor of curry ns 4.43±0.77 4.43±0.83 4.50±0.68 
Texture ns 3.20±1.21 3.40±1.21 3.37±1.13 
Sweetness ns 3.73±0.91 4.20±1.08 4.10±0.88 
Salty 3.33±1.42b 4.27±0.91a 4.03±1.13b 
Spiciness ns 3.90±1.23 4.00±1.49 4.00±1.29 
Overall 3.70±1.12b 4.40±0.78a 3.97±0.61ab 

Data are presented as means ± standard deviation, n=30, Value with different letters within one column 
are significantly different (p≤0.05), Ns : No significant difference between samples (p≤0.05).  
 
Table 4 Hypothetical rating of different mined fish formulation with surimi on just about right scale 

Attribute 
Ratio of surimi : minced fish 

50:50 75:25 100:0 
Color 86.67 83.33 83.33 
Oder of curry 96.67 90.00 90.00 
Texture  50.00 60.00 53.33 
Sweetness  76.67 80.00 73.33 
Salty 40.00 93.33 76.67 
Spiciness 63.33 70.00 73.33 

 
Table 5 Properties of physical and chemical of steamed curried fish in collagen casing 

Attribute 
Ratio of surimi 

Basic Formula 15% 30% 

L*  53.87±0.84a 49.41±1.76b 47.32±1.66c 
a*  15.43±0.92b 18.17±1.22ab 19.34±6.79a 
b*  36.34±2.89b 40.29±1.85a 37.06±1.30b 

Salt (%) ns 0.14±0.03 0.16±0.03 0.18±0.03 
Hardness 128.34± 96.89b 271.58±41.26a 295.48±47.06a 

Adhesiveness -6.41±4.14b -3.43±2.40a -4.07±2.64ab 
Springiness 0.68±0.06b 0.76±0.02a 0.73±0.02a 

Data are presented as means ± standard deviation, Value with different letters within one column are 
significantly different (p≤0.05), Ns : No significant difference between samples (p≤0.05). 
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Table 6 Hypothetical rating of different formulation with ratio of surimi on just about right scale 

Attribute 
Ratio of surimi 

Basic Formula 15% 30% 
Color 86.67 90.00 90.00 
Odor of curry  76.67 80.00 76.67 
Texture  43.33 96.67 96.67 
Sweetness  76.67 33.33 23.33 
Salty 76.67 40.00 33.33 
Spiciness 66.67 70.00 53.33 

 
 
 


