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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)   
ผลของคุณภาพผลิตภัณฑซูริมิตอคุณสมบัติของแผนฟลมที่รับประทานไดโดยใชปลา 

อลาสกาพอลแล็กเปนหลัก 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
  มีการทําแผนฟลมที่รับประทานได (edible/biodegradable film) สําเร็จจาก Alaska Pollack 
แชแข็งมีลักษณะเปนแผนใสและมวนพับได โดยทําการศึกษาผลของคุณภาพผลิตภัณฑ surimi ตอ
การสรางฟลม, แรงดึง (tensile strength: TS), การยืดจนขาดจากกัน (elongation at break:EAB), การ
ซึมผานของไอน้ํา (water vapour permeability:WVP), การใหแสงผาน (light transmission) ความใส 
(transparency) การละลายของฟลม (film solubility) การละลายของโปรตีน(protein solubility)  
ปฏิกิริยาการแยกสลายดวยน้ําโดยใชเอนไซม (enzyme hydrolysis) นําผลิตภัณฑ surimi จากปลา 
Alaska Pollack ที่ละลายน้ําแข็งในอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที (โปรตีน
เปล่ียนแปลงจากธรรมชาติเล็กนอย) และที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ช่ัวโมง (โปรตีน
เปล่ียนแปลงจากธรรมชาติอยางสิ้นเชิง) เพื่อใหผลิตภัณฑ surimi ลดคุณภาพลง พบวากรรมวิธีการ
ทําใหโปรตีนเปลี่ยนแปลงจากธรรมชาติเล็กนอยมีผลให EAB ของฟลมลดลงและกรรมวิธีการทํา
ใหโปรตีนเปลี่ยนแปลงจากธรรมชาติอยางสิ้นเชิงใหผลของการลดลงของ TS และ EAB เพิ่มขึ้น 
คุณสมบัติของฟลมที่เหลือไมไดรับอิทธิพลจากการสูญเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ surimi แตอยางใด 
พันธะไฮโดรเจน (hydrogen bond) ที่ตอยึดกับ ionic bond มีบทบาทสําคัญในการสรางฟลม surimi 
แตปฏิกิริยา hydrophobic มีผลเกี่ยวของมากกวาสําหรับ surimi ที่ทําใหโปรตีนเปลี่ยนแปลงจาก
ธรรมชาติอยางสิ้นเชิง  
 

 


