
SURIMI 
 

ซูรมิิ (Surimi or surimi base) 

หมายถึง เนื้อปลาบด ที่ผ่านการ
ล้างเนื้อปลา แล้วน ามาแช่แข็ง มี
รากศัพท์มาจากภาษาญี่ปุ่น 2 ค า 
คือ ‘suru’ หมายถึง ขั้นตอน และ
‘mash/mi’ หมายถึง เนื้อปลา 
ขั้นตอนการผลิตซูริมิถูกบันทึกไว้

ครั้งแรกในต าราอาหารญี่ปุ่น ซึ่งถูกเขียนไว้ในปี 1528 ซูริมิได้
จากการน าเนื้อปลาบดท่ีผ่านการแยกก้างออก ล้างด้วยน้ า หรือ
สารละลายเกลือ เพื่อขจัดไขมันและองค์ประกอบท่ีละลายน้ า เช่น 
เลือด ซาร์โคพลาสมิคโปรตีนท่ีละลายน้ าออกไป เนื่องจาก
องค์ประกอบเหล่านี้ไม่มีคุณสมบัติในการเกิดเจล นอกจากนี้ยัง
เป็นการก าจัดเอนไซม์ โดยเฉพาะโปรติเนส ซึ่งเป็นเอนไซม์ 
ท่ีสามารถเร่งการย่อยสลายโปรตีนออกไป เนื้อปลาบดท่ีผ่าน 
การล้างส่วนใหญ่เป็นไมโอไฟบริลาร์โปรตีน มีลักษณะเป็นเส้น 
เป็นองค์ประกอบท่ีจ าเป็นในการเกิดเจล โปรตีนท่ีเป็นองค์ประกอบ
หลักในการเกิดเจลของไมโอไฟบริลาร์โปรตีน ได้แก่ ไมโอซิน 
(myosin) และแอคติน (actin) ไมโอซิน มีประมาณร้อยละ 40-60 
ส่วนแอคตินมีประมาณร้อยละ 15-30 ของไมโอไฟบริลาร์โปรตีน
ท้ังหมด (Asghar et al., 1985)  อย่างไรก็ตาม Yasui และคณะ 
(1980) พบว่าตัวอย่างเจลท่ีมีส่วนผสมระหว่างไมโอซินและแอคติน 
มีค่าความแข็งมากกว่าตัวอย่างท่ีมีไมโอซินเพียงอย่างเดียว ซูริมิ
ท่ีได้อาจน าไปท าผลิตภัณฑ์ทันทีหรือผสมสารเพื่อป้องกันการ
เสื่อมสภาพของโปรตีน เช่น ซอร์บิทอล น้ าตาล ฟอสเฟต  
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ซึ่งสารเหล่านี้จะท าปฏิกิริยากับโมเลกุลของโปรตีนโดยคลุม 

พื้นผิวของโปรตีนไว้ไม่ให้เสียน้ าและป้องกันการตกตะกอน 
ของโปรตีน (Matsumoto and Noguchi, 1992; Okada, 1992) 
หลังจากนั้นจึงน าซูริมิท่ีผสมด้วยสารป้องกันการเสื่อมสภาพของ
โปรตีนดังกล่าวเก็บไว้ในรูปผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งเพื่อยืดอายุการ
เก็บรักษา นิยมน าปลาทะเลมาผลิตซูริมิ เนื่องจากมีเนื้อขาว จับได้
ในปริมาณมาก ไม่มีกลิ่นโคลน และราคาไม่แพง เช่น ปลาอะลาสกา 
(Theragrachal cogramma) ซึ่งเป็นปลาท่ีให้คุณภาพเจลของ 
ซูริมิสูง (excellent) ผลิตภัณฑ์จากซูริมิมีความแข็งแรงของเจล 
ในระดับ SA* ขึ้นไป ส่วนปลา New Zealand hoki (Macruronus 
novaezelandiae), southern blue whiting (Micromesis 
tiusaustralis) and northern blue whiting (Micromesis 
tiuspoutassou), croaker (Pennahai macrophthalmus) ปลา
ท้ัง 4 ชนิดนี้ให้คุณภาพเจลของซูริมิอยู่ในระดับดี (good)  ส่วน
ปลาทรายแดง (threadfin bream) (Nemipterus bleekeri) ซึ่ง
เป็นปลาในเขตร้อนมีความแข็งแรงของเจลอยู่ในระดับปานกลาง 
(fair) (Kano, 1992; Park, 2005) ผลิตภัณฑ์จากซูริมิ เช่น ลูกชิ้น 
ปูอัด ไส้กรอก คามาโบโกะ ชิกุวะ ทอดมัน 

 
* SA หมายถึง คุณภาพของซูริมิ เกรด SA การจัดเกรดซูริมิ  
 ดังแสดงรายละเอียดในตารางที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Contact : กลุ่มตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า 
 กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตว์น ้า กรมประมง 

 0 2940 6130–45 ต่อ 4209 

 watcharee966@gmail.com 

 www.fisheries.go.th/industry/ 

 
 

กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตว์น ้า  

กรมประมง 

 
ซูรมิิ  

และปัจจัยทีม่ีผลตอ่ค่าความแข็งแรง 

ของเจลจากซูริม ิ

วัชรี คงรัตน์ และ จันทร์เพ็ญ ขา้มิน 

กลุ่มตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์สัตว์น า้ 

กองวิจัยและพฒันาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตว์น า้ กรมประมง 

9 เมษายน 2563 

 



ซูริมิ 

ซูริมิสด 

 

บีบน ้ำส่วนเกินออกด้วยเครือ่ง screw press หรือ hydraulic press 
 

บรรจุถุง 

เนื อปลำบด 

 

แช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -40 องศำเซลเซียส 

 เก็บรักษำที่อุณหภูมิ -20 องศำเซลเซียส 

แยกเอ็น เกล็ด และหนังด้วยเครื่อง strainer 

ผสมสำรป้องกันโปรตีนเสียสภำพ 

 

 

 

ขั นตอนการผลิตซูริมิ 

หลักการในการผลิตซูริมินั้น เป็นการน าเนื้อปลาบด 
มาล้างด้วยน้ า หรือน้ าเกลือ เพื่ อก าจัดไขมัน และโปรตีนท่ี 
ละลายน้ าออกไป เหลือโปรตีนส่วนท่ีไม่ละลายน้ า เรียกว่า  
ไมโอไฟบริลาร์โปรตีน จากนั้นจึงใส่สารป้องกันโปรตีนเสียสภาพ 
และน ามาอัดเป็นก้อนแช่แข็ง ขั้นตอนการผลิตซูริมิเริ่มจากการ
น าปลามาตัดหัว ควักไส้ แล้วแยกเนื้อออกจากก้างและหนัง ซึ่ง
ควรใช้ปลาท่ีมีความสดมาแปรรูป เนื่องจากเอนไซม์โปรติเนส 
จะย่อยสลายโปรตีนจากเนื้อปลา ท าให้ความแข็งแรงของเจล 
ลดลงอย่างรวดเร็ วในเวลาไม่ กี่ วั น  (Toyoda et al., 1992) 
หลังจากนั้นจึงล้างเนื้อปลาบดด้วยน้ า หรือน้ าเกลือเย็นจัด เพื่อ
รักษาความสดของเนื้อปลา ขั้นตอนการล้างถือว่ามีความส าคัญ
อย่างมากในการผลิตซูริมิ เพราะเป็นขั้นตอนในการก าจัดไขมัน 
และองค์ประกอบท่ีละลายน้ า เช่น เลือด เอนไซม์ และ ซาร์โคพลาสมิค
โปรตีน เพื่อให้คงเหลือแต่ไมโอไฟบริลาร์โปรตีน ซึ่งเป็นโปรตีนท่ี
ไม่ละลายน้ า และมีความส าคัญต่อการเกิดเจล อีกท้ังการล้าง 
ยังส่งผลต่อความขาว และเป็นการล้างกลิ่นไม่พึงประสงค์ต่าง ๆ 
ออกไป โดยท่ัวไปเนื้อปลาบดจะมีปริมาณไมโอไฟบริลาร์โปรตีน
ประมาณ 2 ใน 3 ของโปรตีนท้ังหมด ดังนั้น จ านวนครั้งของการล้าง 
และปริมาณของน้ าท่ีใช้ล้างจึงมีความส าคัญอย่างมาก แตกต่าง
กันไปขึ้นอยู่กับชนิดของปลา ความสด และชนิดของสารละลาย 
ท่ีใช้ล้าง (Lee, 1984) จากนั้นแยกน้ าออกจากเนื้อปลา แล้วน ามา
บีบน้ าส่วนเกินออกด้วยเครื่อง screw press หรือ hydraulic 
press เพื่อให้เหลือความชื้นประมาณร้อยละ 82-85 ซึ่งเป็น
ความชื้นท่ีใกล้เคียงกับเนื้อปลาแล่ (Park and Morrissey, 2000;  
Satam et al., 2004) ขั้นตอนนี้ยังช่วยแยกเกล็ด ก้างขนาดเล็ก 
และเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) ออกไป  แล้วน าไป
ผ่านเครื่องแยกเอ็น เกล็ด และหนังด้วยเครื่อง strainer อีกครั้ง 
จะได้เนื้อปลาบดที่มีสีขาว ไม่มีกลิ่นคาว และมีความสามารถ
เกิดเจลที่ดี เรียกเนื้อปลาชนิดนี้ว่าซูริมิสด จากนั้นน าซูริมิสด 
มาปั่นผสมรวมกับสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพ เช่น น้ าตาล 
ซอร์บิทอล ฟอสเฟต แล้วบรรจุใส่ถุงพลาสติกแช่เยือกแข็งที่
อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 4 ชั่วโมง แล้ว
จึงน ามาเก็บรักษาแบบแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
จนกว่าจะใช้งาน ขั้นตอนการผลิต ดังแสดงในแผนภาพที่ 1 
 

 
 
 
 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภำพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตซูริมิ 

 
วัตถุดิบในการผลิตซูริมิ 

  การเลือกวัตถุดิบเพื่อน ามาผลิตซูริมิเริ่มแรกนั้นเลือกจาก
ปลาท่ีหาได้ง่าย จับได้ครั้งละจ านวนมาก ราคาไม่แพง ดังนั้น  
ปลาทะเลจึงเป็นปลาท่ีนิยมน ามาผลิตเป็นซูริมิ ซึ่งผู้บริโภคนิยม 
ซูริมิท่ีให้ค่าความแข็งแรงของเจลสูง และมีเนื้อขาว เนื่องจากจะ
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความเหนียว แน่น ไม่ร่วนซุย และมีสีขาว  
น่ารับประทาน ส่วนโรงงานต้องการผลิตซูริมิจากปลาทะเลเนื้อขาว 
เนื่ องจากให้ ร้ อยละผลผลิตของซู ริมิมากกว่ าร้อยละ 20  
ท าให้ต้นทุนการผลิตต่ ากว่าการผลิตด้วยวัตถุดิบจากปลาน้ าจืดท่ี
ให้ร้อยละผลผลิตของซูริมิน้อยกว่าร้อยละ 15 และค่าความ
แข็งแรงของเจลต่ ากว่าปลาทะเล อย่างไรก็ตาม เมื่อมี ความ
ต้องการเพิ่มมากขึ้น การท าประมงท่ีมากเกินก าลังผลิตของสัตว์น้ า 
ท าให้การเกิดและการเจริญเติบโตของสัตว์น้ าไม่สามารถทดแทน
ปริมาณสัตว์น้ าท่ีตายโดยธรรมชาติและสัตว์น้ าที่ถูกจับจากการ 
ท าประมง ส่งผลให้ปริมาณปลาลดลงอย่างรวดเร็ว ผู้ผลิตจึงเริ่ม
หันมาใช้สัตว์น้ าอื่นทดแทน เช่น การใช้วัตถุดิบจากปลาน้ าจืด  
ปลาทะเลเนื้อด า และการผลิตซูริมิจากปลาชนิดอื่นท่ีไม่ใช่ปลาทะเล 
ตัวอย่างวัตถุดิบสัตว์น้ าท่ีสามารถน ามาผลิตซูริมิได้มีดังนี้  
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1. ซูริมิจากปลาทะเล  

1.1 ซูริมิจำกปลำเนื อขำว  
ปลาท่ีนิยมน ามาผลิตซูริมิ เช่น ปลาอลาสกาพอลลอค 

ปลาทรายแดง ปลาไล้กอ ปลาตาหวาน ปลาจวด ปลาปากคม ปลา
เข็ม ปลาตาโต ซึ่งปลาทะเลเนื้อขาวท่ีนิยมน ามาผลิตเป็นซูริมิ  
ได้แก่  

1) ปลาอลาสกาพอลลอค เป็นปลาท่ีได้รับความนิยม
มากท่ีสุดในการผลิตซูริมิ เนื่องจากมีเนื้อสีขาว มีค่าความแข็งแรง
ของเจลอยู่ในระดับดีมาก (excellent) เป็นสายพันธุ์หนึ่งในตระกูล
ของปลาคอด พบได้ท่ัวไปในแปซิฟิกเหนือจากอ่าวอลาสก้าทาง
ตะวันออกตลอดทะเลแบริ่งรอบคาบสมุทรคัมชัตกาในแปซิฟิก
ตะวันตกและทะเลญี่ปุ่น ในอดีตปลาชนิดนี้เป็นปลาท่ีจับได้ครั้งละ
จ านวนมาก รสชาติดี ไม่คาว และมีราคาไม่แพง ในปี ค.ศ. 1971 
ปริมาณการจับปลาชนิดนี้เพิ่มขึ้นจาก 3 ล้านตัน และเพิ่มสูงถึง
เกือบ 7 ล้านตัน ในปี ค.ศ. 1986 และลดลงเหลือประมาณ 2.7 ล้านตัน 
ในปี ค.ศ. 2004 จะเห็นได้ว่าเมื่อระยะเวลาผ่านไป ความต้องการ
ของผู้บริโภคกลับมีมากขึ้น ท าให้ต้องหาปลาชนิดอื่นมาทดแทน 
(FAO, 2007)  

2) ปลาโฮกิ  เป็นปลาท่ีได้รับความนิยมมากใน
ประเทศญี่ปุ่น และเกาหลี ปลาชนิดนี้นอกจากน ามาผลิตเป็น 
ซูริมิแล้ว ยังนิยมรับประทานในรูปของปลาแล่ และปลาแล่ปรุงรส 
เนื้อปลาชนิดนี้มีคุณค่าทางอาหารสูง มีปริมาณโปรตีนมากกว่า
ร้อยละ 20 และมีไขมันน้อยกว่าร้อยละ 5 (Nopianti et al., 
2011) 

3) Northern and Southern blue whiting เป็น
ปลาในตระกูลปลาคอด อาศัยอยู่ในน่านน้ าในประเทศนิวซีแลนด์ 
ลักษณะของซูริมิจากปลาชนิดนี้จะมีความเหนียว นุ่ม โดยท่ัวไป
แล้วซูริมิจากปลาชนิดนี้จะมีความขาว และรสชาติดีกว่าซูริมิจาก
ปลาโฮกิ และปลาอลาสกาพอลลอค (Nopianti et al., 2011) 

4) ปลาทรายแดง (Threadfin bream) ในรอบ 10 ปี
ท่ีผ่านมา ความต้องการใช้ปลาชนิดนี้เพื่อผลิตซูริมิมีมากขึ้น และ
ยังคงมีบทบาทส าคัญในตลาดในอนาคต ปลาชนิดนี้เป็นปลาหน้าดิน 
พบท่ีระดับความลึก 20-50 เมตร เนื่องจากเป็นปลาท่ีมีเนื้อสีขาว 
เนื้อสัมผัสนุ่ม มีค่าความแข็งแรงของเจลสูง ท าให้ซูริมิจากปลา
ชนิดนี้นิยมน ามาผลิตเป็นคามาโบโกะ และปูอัด (Park, 2005) 

 
 
 
 

 

 
 

 
1.2 ซูริมิจำกปลำเนื อด้ำ 

ปลาซาร์ดีน (Sardina pilchardus) และ ปลา horse 
mackerel (Trachurus trachurus) เป็นปลาในกลุ่ม small fatty 
pelagic fish ซึ่งมีปริมาณการจับร้อยละ 40 ของปลาท่ีจับท้ังหมด
ท่ัวโลก อย่างไรก็ตามปัญหาที่พบจากการผลิตซูริมิจากปลาใน
กลุ่มนี้ คือการเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็วเนื่องจากมีปริมาณไขมัน
และปริมาณ proteolytic enzyme ในการย่อยสลายโปรตีน
สลายโปรตีนค่อนข้างสูงนอกจากนี้ยังมีปริมาณของโปรตีนท่ี
ละลายน้ า ได้แก่ ซาร์โคพลาสมิคโปรตีนสูง ท าให้ได้ร้อยละผลผลิต
ค่อนข้างต่ า เนื้อซูริมิไม่ขาวมีสีออกเหลืองเทา มีกลิ่นคาว มีค่า
ความแข็งแรงของเจลต่ า และรสชาติท่ีต่างจากซูริมิจากปลาเนื้อ
ขาวอาจเนื่องจากมีปริมาณไขมันท่ีเนื้อค่อนข้างสูง ท าให้ไม่ได้รับ
ความนิยมจากผู้บริโภค (Shimizu et al., 1992; Hultin et al., 2005) 

1.3 ซูริมิจำกปลำทูน่ำขำว หรือปลำ oil fish 
ปลาทูน่าขาว (fatty-fish escolar, Lepidocybium 

flavobrunneum) เป็นปลาตระกูลเดียวกับปลาทูน่าในวงศ์ 
Gempylidae พบได้ในทะเลเขตร้อนและเขตอบอุ่น เป็นผล
พลอยได้จากการจับปลาทูน่าเนื่องจากมีปริมาณไขมันสูงถึง
ร้อยละ 90 ซึ่งในปริมาณนี้เป็นขี้ผึ้งร้อยละ 18-22 ซึ่งเป็น
สาเหตุท าให้ผู้บริโภคเกิดอาการท้องเสียได้ การผลิตซูริมิ 
จากปลาชนิดนี้จึงจ าเป็นต้องล้างไขมัน และขี้ผึ้ งออกไป 
(Pattaravivat et al., 2008) 

 
2. ซูริมิจากหมึก 

Campo-Deano และคณะ (2009) ได้ศึกษาวิธีการ
ผล ิตซ ูร ิม ิจากปลาหม ึกย ักษ ์ (Dosidicus gigas) โดยใช้
กระแสไฟฟ้าช่วยในการตกตะกอนโปรตีน ส่วน Kim and 
Choi (2011) ได้ศึกษาวิธีการปรับปรุงคุณภาพของเจล โดย
การใส่แป้งข้าวโพด แป้งมันฝรั่ง และแป้งสาลี ซึ่งสามารถ
ปรับปรุงคุณภาพของเจลให้ดีขึ้นได้ 1.9 เท่า  
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3. ซูริมิจากเคย Antarctic krill (Euphausia superba) 
เคย มีล าตัวคล้ายกุ้งแต่มีขนาดเล็กกว่า อาศัยอยู่ในน้ า

เย็นจัด ใต้ท้องทะเลลึก บริเวณมหาสมุทรตอนใต้ พบได้เป็นกลุ่ม
ใหญ่ประมาณเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 10 กม. ในมหาสมุทร 
(Kawaguchi and Nicol, 2015; Atkinson และคณะ, 2009) ระบุว่า
ในปี ค.ศ. 2000 น่าจะมีปริมาณเคย 125 ล้านตัน การผลิตซูริมิ
จากเนื้อเคยอย่างเดียวไม่ก่อให้เกิดเจลได้ ดังนั้น นอกจากการ
ผสมสารป้องกันโปรตีนเสียสภาพ ได้แก่ น้ าตาลร้อยละ 6 และ 
โพลีฟอสเฟตร้อยละ 0.2 เพื่อรักษาสภาพของโปรตีนระหว่าง 
แช่แข็ง จึงจ าเป็นต้องเพิ่มปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพความแข็งแรง
ของเจลลงไปอีก เช่น โปรตีนจากถั่วเหลือง กัวกัม คาราจีแนน หรือ
แป้งสาลี เพื่อเพิ่มความสามารถในการเกิดเจลให้ดียิ่งขึ้น (Chae et 
al., 2014) 
 

4. ซูริมิจากปลาน ้าจืด 

จุดเด่นของการน าปลาน้ าจืดมาผลิตซูริมิ เนื่องจาก
เป็นปลาที่สามารถเพาะเลี้ยงได้ในปริมาณมาก สามารถก าหนด
ปริมาณท่ีต้องการได้ ซึ่งจุดเด่นดังกล่าวอาจช่วยทดแทนปลา
ทะเลท่ีมีปริมาณการจับลดลงได้ ปลาน้ าจืดท่ีมีการทดลอง
ผลิตซูริมิ เช่น ปลานิล ปลาสร้อย ปลาทับทิม ปลาตะเพียน 
ปลาไน ปลานวลจันทร์น้ าจืด ปลายี่สก ปลาจีน ซึ่งปลาท่ีได้รับ
การยอมรับจากโรงงานผลิตซูริมิ ได้แก่ ปลาจีนเกล็ดเงิน (Silver 
carp) (Hypophthalmichthys molitrix) เนื่องจากมีเนื้อสีขาว  
มีปริมาณเนื้อมาก และรสชาติดี (Wang et al., 2005) อย่างไรก็ตาม 
ซูริมิจากปลาน้ าจืดยังไม่ได้รับความสนใจจากโรงงานผลิตซูริมิ
มากนัก เนื่องจากได้ปริมาณร้อยละผลผลิตค่อนข้างต่ า (น้อยกว่า
ร้อยละ 15 ของน้ าหนักปลาสด) จึงจ าเป็นต้องมีการปรับปรุง
คุณภาพ และหาแนวทางในการเพิ่มผลผลิตซูริมิ เพื่อช่วยลด
ต้นทุน และเป็นทางเลือกให้กับผู้ผลิตท่ีประสบปัญหาการขาด
แคลนวัตถุดิบปลาทะเลในการผลิตซูริมิในปัจจุบัน 

 
 
 
 

 
 
คุณภาพของซูริมิ 

   คุณภาพของซูริมิ มีผลโดยตรงกับราคาขายในท้องตลาด            
        ซึ่งปลาท่ีน ามาผลิตซูริมิมีท้ังปลาทะเล และปลาน้ าจืด ท้ัง
ปลาเนื้อด าและปลาเนื้อขาว เช่น ปลาอลาสกาพอลลอค (Alaska 
pollock) ปลาบลูไวทิง (Blue whiting) ปลาจวด (Croaker) ปลา
ปากคม (Lizard fish) ปลาซาร์ดีน (Sardine) ปลานิล (Tilapia) 
ปลาจีน (Chinese carb) เป็นต้น คุณภาพของเจลจากซูริมิ
พิจารณามาจากหลายปัจจัย ได้แก่ 1. ความแข็งแรงของเจล  
2. สี 3. ความบริสุทธิ์ หมายถึง ต้องไม่มีสิ่งเจือปน เช่น เลือด หนัง 
เนื้อด า และ 4. ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย  

Oregon State University Surimi School ได้รวบรวม
การแบ่งคุณภาพของซูริมิตามความแข็งแรงของเจล และสี ซึ่ง
โดยท่ัวไปแบ่งออกเป็น 9 เกรด ซูริมิเกรด SSA เป็นเกรดท่ีมี
คุณภาพดีท่ีสุดท้ังคุณภาพด้านความแข็งแรงของเจล และค่าสี 
ส่วนซูริมิเกรด B เป็นเกรดซูริมิท่ีมีคุณภาพต่ าท่ีสุด (FAO, 2007) 
ดังนี ้

1. การจัดเกรดซูริมิจากค่าความแข็งแรงของเจลซูริมิ   
การก าหนดค่าความแข็งแรงของแต่ละเกรด แตกต่างกัน

ไปขึ้นอยู่กับชนิดของปลา แหล่งผลิต หรือประเทศ เช่น ซูริมิเกรด 
AA ของปลาพอลลอค หากท าการผลิตบนเรือ (factory trawler) 
จะต้องมีค่าความแข็งแรงของเจลมากกว่า 900 กรัม เซนติเมตร 
ในขณะท่ีการผลิตในโรงงาน (shore plant) การจัดเกรดในระดับ 
AA คิดจากค่าความแข็งแรงของเจลมากกว่า 750 กรัม เซนติเมตร 
ส่วนปลา pacific whiting หากท าการผลิตบนเรือ จะต้องมีค่า
ความแข็งแรงของเจลมากกว่า 800 กรัม เซนติเมตร ในขณะท่ีการ
ผลิตในโรงงานการจัดเกรดในระดับ AA คิดจากค่าความแข็งแรง
ของเจลมากกว่า 700 กรัม เซนติเมตร ส่วนปลาทรายแดง 
(threadfin bream) ประเทศไทย และประเทศอินเดีย ก าหนด 
ซูริมิเกรด AA ท่ีค่าความแข็งแรงของเจล มากกว่า 600 กรัม 
เซนติเมตร รายละเอียดดังแสดงในตารางท่ี 1 
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ตำรำงที่ 1 คุณภาพของซูริมิแบ่งตามความแข็งแรงของเจล (Gel Strength)   
Surimi grade Gel Strength (g.cm) 

Pollock  
Surimi 

Pacific whiting  
surimi 

Northern  
blue whiting 

surimi 

 Itoyori  
(threadfin bream)  

surimi 

Jack 
mackerel 

Factory 
trawler 

Shore  
plant 

Factory 
trawler 

Shore 
plant 

Factory  
trawler 

Thailand India  

SSA - - - - - - >1,000 - 
SA >1,000 >1,000 >1,000 - >1,200 - >900 - 
FA >900 >900 >900 >900 >1,000 - >750 >600 
AA >900 >750 >800 >700 - >600 >600 - 
A >750 >600 >700 >600 >900 >500 >400 >400 
KA >600 >500 >500 >400 >600 >300 >300 >300 
KB >500 >400 >400 >300 >400 - - - 
RA >400 >200 >300 >200 - - - - 
B - - - - - - - >200 

หมายเหตุ Factory trawler คือ การผลิตซูริมิบนเรือ; Shore plant คือ การผลิตซูริมิในโรงงาน 
 

ตำรำงที่ 2  คุณภาพของซูริมิแบ่งตามสี 
 

หมำยเหต ุ Factory trawler คือ การผลิตซูริมิบนเรือ; Shore plant คือ การผลิตซูริมิในโรงงาน  
L* คือค่าความสว่าง หมายถึง ระดับสีด า (-) ถึงสีขาว (+) b* คือ ระดับของสีเหลือง (+) ถึง สีน้ าเงิน (-)  

 

2. การจัดเกรดซูริมิจากค่าสี  
การก าหนดค่าสีของแต่ละเกรด แตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับ

ชนิดของปลา แหล่งผลิต หรือประเทศ เช่นเดียวกับการจัดเกรด 
ซูริมิจากค่าความแข็งแรงของเจล เช่น ซูริมิเกรด A ของปลา
พอลลอค และปลา pacific whiting ท้ังจากการผลิตบนเรือ และ
การผลิตในโรงงาน จะต้องมีค่าความสว่าง (L*) มากกว่า 74 และ
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ต้องมากกว่า 6 ปลาทรายแดง  

 
 

 

 

ประเทศไทย และประเทศอินเดีย ก าหนดซูริมิเกรด A ท่ีค่า
ความสว่าง (L*) มากกว่า 76 และ 75 และต้องมีค่าความเป็น 
สีเหลือง (b*) มากกว่า 12 และ 8 ตามล าดับ และปลาแมกเคอเรล 
(Jack mackerel) ต้องมีค่าความสว่าง (L*) มากกว่า 70 และ 
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มากกว่า 10  
รายละเอียดดังแสดงในตารางท่ี 2 
 
 
 

Surimi grade สี 
Pollock Surimi Pacific whiting 

surimi 
Northern blue 
whiting surimi 

Itoyori (threadfin bream) 
surimi 

Jack  
mackerel 

Factory 
trawler 

Shore plant Factory 
trawler 

Shore 
plant 

Factory trawler Thailand India 

 L* b* L* b* L* b* L* b* L* b* L* b* L* b* L* b* 
SSA - - - - - - - - - - - - >78 <6 - - 
SA >75 <4 >75 <4 >75 <4 - - >75 <5 - - >76 <6 - - 
FA >75 <4 >75 <4 >75 <4 >75 <4 >75 <5 - - >75 <6 >72 <10 
AA >75 <4 >74 <4 >75 <4 >75 <4 - - >76 <10 >75 <8 - - 
A >74 <4 >74 <4 >74 <4 >74 <4 >74 <6 >76 <12 >75 <8 >70 <10 

KA >72 <6 >72 <6 >72 <6 >74 <6 >72 <8 >76 <12 >74 <10 >70 <12 
KB >70 <10 >70 <8 >70 <10 >70 <8 >70 <10 - - - - - - 
RA >70 <10 >70 <10 >70 <10 >70 <10 - - - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - - - >68 <14 

PAGE 5 

 



 
 
ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพความแข็งแรง 

ของเจล  (gel strength)  

ปรากฏการณ์ท่ีโปรตีนเรียงตัวประสานกันอย่างมีแบบ
แผน เกิดเป็นโครงสร้างร่างแห 3 มิติ โดยมีโมเลกุลของน้ า
ระหว่างร่างแหเหล่านั้น เรียกว่า การเกิดเจล เจลท่ีมีความสามารถ
อุ้มน้ าได้ดีท าให้เนื้อสัมผัสมีความยืดหยุ่น ความสามารถในการ
เกิดเจลเป็นคุณสมบัติ ท่ีส าคัญของซูริมิ (จิรวัฒน์, 2541) 
ความสามารถในการเกิดเจล แตกต่างกันไปในปลาแต่ละชนิด 
วัดได้จากค่าความแข็งแรงของเจล ซึ่งเป็นปัจจัยหลักของการ
ผลิตซูริมิ ความแข็งแรงของเจลแปรผันตามคุณภาพของซูริมิ 
หากวัตถุดิบท่ีใช้มีความแข็งแรงของเจลสูง ผลิตภัณฑ์จากซูริมิ
ยิ่งมีความเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภค ท าให้มีราคา
แพงกว่าซูริมิท่ีมีค่าความแข็งแรงของเจลต่ า ปัจจัยส าคัญท่ีมี
ผลต่อค่าความแข็งแรงของเจล ขึ้นอยู่กับปัจจัยภายในและ
ภายนอก ดังนี้ 

 

1. ปัจจัยภำยใน 
ปัจจัยภายในท่ีมีผลต่อคุณภาพความแข็งแรงของเจล
จากซูริมิ ได้แก่ 
1.1 ความสด  

ความสดถือเป็นปัจจัยส าคัญท่ีส่งผลต่อคุณภาพ
ความแข็งแรงของเจลจากซูริมิ เนื่องจากความสดมีผลต่อการ
เสียสภาพของไมโอไฟบริลาร์โปรตีน เกิดการย่อยสลายของ
เอนไซม์โปรติเอส (protease enzyme) ท่ีอยู่ในล าไส้ และ
ผิวหนังปลา ซึ่งเอนไซม์ดังกล่าวท าหน้าท่ีเร่งปฏิกิริยาการ
ไฮโดรไลซ์โปรตีน และโพลีเปปไทด์ให้ เป็นกรดอะมิโน 
และเปปไทด์สายสั้นๆ จากงานวิจัยของ Benjakul และคณะ 
(2002) พบว่าหากท าการตัดหัว ควักไส้ปลาออกจะช่วยลด
การย่อยสลายของโปรตีนจากเอนไซม์โปรติเอส นอกจากนี้ยัง
ท าให้ซูริมิมีความขาวมากกว่าการผลิตซูริมิจากปลาท้ังตัว 
ดังนั้นหลังจากจับควรแปรรูปภายใน 12 ชั่วโมง และควบคุม
อุณหภูมิในระหว่างการแปรรูปซูริมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส 
เนื่องจากเอนไซม์โปรติเนสจะย่อยสลายโปรตีนจากเนื้อปลา 
ท าให้ความแข็งแรงของเจลจะลดลงอย่างรวดเร็ว (Toyoda  
et al., 1992) 

 
 
 
 
 
 

 
 

1.2 ปริมาณไมโอไฟบริลาร์โปรตีน  
ไมโอไฟบริลาร์โปรตีนประกอบด้วยไมโอซิน และ 

แอคติน ในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม นก และปลาจะมีไมโอซินร้อยละ 
43-45 และมีปริมาณแอคตินประมาณ 1 ส่วนใน 5 ส่วนของ
ปริมาณไมโอไฟบริลลาร์โปรตีนท้ังหมด (Maruyama, 1985; 
Robson 1995; Sun and Holley, 2011) เมื่อน าซูริมิ มาผสม
กับเกลือร้อยละ 2-3 โครงสร้างของเนื้อปลาจะเริ่มเปลี่ยนแปลง 
โดยไมโอไฟบริลาร์โปรตีนจะเริ่มละลาย และจับตัวกันเป็น 
แอกโตไมโอซิน (actomyosin) ท าให้เนื้อปลามีความหนืด ซึ่งเรียกว่า
โซล (sol) และเมื่อให้ความร้อนโซลจะแปรสภาพเป็นซูวาริ 
(suwari) หรือการเรียงตัว เกิดขึ้นท่ีอุณหภูมิ 5-30 องศาเซลเซียส 
ส่วนโมโดริ (modori) หรือการแตกตัวเป็นการให้ความร้อน 
ท่ีอุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส และ อาชิ (ashi) หรือการตรึง 
เป็นการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส ตามล าดับ 
 (วุฒิพจน์, 2553; Okada, 1992) 

1.3 ทรานซ์กลูตามิเนส (TGase)  
เป็นเอนไซม์ (enzyme) ท่ีพบได้ในสิ่งมีชีวิต ท้ังพืช 

สัตว์ และจุลินทรีย์ มีหน้าท่ีประสานให้เกิดโครงสร้างของโปรตีน 
(protein networking) เช่น ช่วยให้เลือดแข็งตัวท างานด้วยการ
กระตุ้นให้สร้างพันธะโควาเลนท์ระหว่างกรดอะมิโน (amino 
acid) สองชนิด คือ กลูตามีน (glutamine) และไลซีน (lysine)  
ท าให้โครงสร้างโปรตีนแข็งแรงขึ้นสามารถท าให้ชิ้นเนื้อชิ้นเล็ก ๆ 
จับตัวกันเป็นเนื้อชิ้นใหญ่ได้ (Kuraishi et al., 1997; Ramırez-
Suarez et al., 2001, Sakamoto et al., 1994; Lee et al., 1997) 

 

2. ปัจจัยภำยนอก 
ปัจจัยภายนอกท่ีมีผลต่อคุณภาพความแข็งแรงของ

เจลจากซูริมิ ได้แก่ 
2.1 อุณหภูมิของแหล่งเลี้ยง 

ปลาจากแหล่งเลี้ยงในสภาพภูมิอากาศ และอุณหภูมิท่ีใช้ในการ
เจริญเติบโตแตกต่างกัน ส่งผลให้อุณหภูมิท่ีใช้ส าหรับการหลอม
ละลายไมโอไฟบริลาร์โปรตีนของปลาแต่ละแหล่งแตกต่างกันไป 
เห็นได้จากปลาท่ีอาศัยในเขตร้อน จะใช้อุณหภูมิและระยะเวลา
ในการหลอมละลายไมโอไฟบริลาร์โปรตีนท่ีแตกต่างจากปลาที่
อาศัยในเขตอบอุ่น ปลาสายพันธุ์ เดียวกันแต่หากเลี้ยงใน
อุณหภูมิท่ีต่างกันก็จะใช้อุณหภูมิในการหลอมละลายไมโอไฟบริ
ลาร์ โปร ตีน ท่ีแตกต่าง (Ramırez et al., 2000; Luo et al., 
2001) 
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2.2 ฤดูกาล  
Yuan และคณะ (2005) ทดลองค่าความแข็งแรง

ของเจลจากปลาจีนในฤดูกาลท่ีต่างกัน พบว่า ในฤดูร้อน และฤดู
ใบไม้ร่วง ต้องใช้อุณหภูมิประมาณ 40 องศาเซลเซียส ในการ
หลอมละลายไมโอไฟบริลาร์โปรตีน ในขณะท่ีฤดูหนาว และฤดู
ใบไม้ผลิใช้อุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียส จึงจะได้ค่า
ความแข็งแรงของเจลท่ีใกล้เคียงกัน 

2.3 เกลือ 
เกลือเป็นส่วนผสมท่ีส าคัญในการเกิดเจลของซูริมิ 

ท้ังนี้เนื่องจากองค์ประกอบหลักของซูริมิ  คือ ไมโอไฟบริลาร์
โปรตีน โดยท่ัวไปละลายได้ดีในสารละลายเกลือโซเดียม 
คลอไรด์ท่ีความเข้มข้นประมาณ 0.6 M (ประมาณร้อยละ 3.5) 
นอกจากนี้เกลือยังท าหน้าท่ีลดแรงดึงดูดทางประจุระหว่างโมเลกุล
ของไมโอไฟบริลาร์โปรตีนลง ท าให้โปรตีนแผ่ตัวออกบางส่วน เมื่อ
น าไปให้ความร้อนจึงเกิดการเปลี่ยนสภาวะเป็นเจล (จิรวัฒน์, 
2541) 

2.4 การแช่เยือกแข็ง 
โดยปกติแล้ว คุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการ 

แช่เยือกแข็งจะมีแนวโน้มลดลงท้ังคุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัส 
รสชาติ สี และกลิ่น เนื่องจากคุณสมบัติทางชีวเคมีของซูริมิจะ
เปลี่ยนไป เช่น การเสื่อมสภาพของโปรตีน การท างานของ
เอนไซม์ การเกิดออกซิเดชั่นของไขมัน และปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส
ซึ่งย่อยสลายพันธะท าให้สารโมเลกุลใหญ่แตกตัวท าให้โมเลกุล
เล็กลง ดังนั้น ซูริมิแช่แข็งท่ีเก็บรักษาท่ี -20 องศาเซลเซียส  
ควรเก็บไว้ไม่เกิน 2 ปี และควรใช้ให้เร็วท่ีสุด เนื่องจากคุณภาพ
จะลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Park, 2005) การแช่เยือกแข็ง
ท าให้คุณสมบัติต่าง ๆ ลดลง ดังนี ้(Hall, 2011) 

2.4.1 การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัส ระยะเวลา
ของการแช่เยือกแข็งมีผลต่อความแห้ง และความเหนียวของ 
เนื้อสัมผัส (dryness and toughness) ส่งผลให้คุณสมบัติในการ
อุ้มน้ าลดลง เนื่องจากพันธะไดซัลไฟด์ถูกท าลาย นอกจากนี้ผลึก
น้ าแข็งท้ังในและนอกเซลล์ยังส่งผลต่อผนังเซลลข์องโปรตีน ท าให้
โปรตีนเสียสภาพ และการแช่เยือกแข็งยังส่งผลให้เกิดการ 
ออกซิเดชั่นของไขมันอีกด้วย 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

2.4.2 รสชาติและกลิ่นท่ีเปลี่ยนไป ซูริมิท่ีผ่านการ
แช่เยือกแข็ง เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น ไขมันท่ี
เป็นองค์ประกอบจะเกิดการออกซิเดชั่น ส่งผลให้มีความหืน
เพิ่มมากขึ้น เนื่องจากไขมันจากกรดไขมันไม่อิ่มตัวท าปฏิกิริยา
กับออกซิเจนท าให้เกิดการออกซิเดชั่นเกิดกลิ่นหืน ซึ่งปลาแต่ละ
ชนิดจะมีปริมาณไขมันแตกต่างกัน ส่งผลให้ระยะเวลาในการ
เกิดการหืนแตกต่างกันออกไป อีกท้ังยังขึ้นอยู่กับการจัดการ
สัตว์น้ า หากปลามีความสดมากก่อนน ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์จะเกิดการหืนช้ากว่า 

2.4.3 สี การเปลี่ยนแปลงของสีในผลิตภัณฑ์ เกิดจาก
การท าปฏิกิริยากันระหว่างโปรตีนและการเกิดออกซิเดชั่น
ของไขมัน 

2.5 ลักษณะของวัตถุดิบก่อนการแปรรูปเป็นซูริมิ  
ซูริมิท่ีท าจากปลาแช่แข็ง จะสูญเสียการยึดเกาะกัน

ภายในโครงสร้างของเนื้อปลา (cohesiveness) ในระหว่างการ
เก็บรักษาง่ายกว่าซูริมิท่ีท าจากปลาสด เนื่องจากไมโอไฟบริลาร์
โปรตีนจะเสียสภาพ และรวมตัวกันตกตะกอน การเก็บปลา 
แช่แข็งเป็นเวลานาน หรือการเก็บรักษาปลาไม่ดี ท าให้ปลา 
ไม่สด ท าให้ไตรเมทิลเอมีนออกไซด์ ออกซิไดซ์เกิดฟอร์มัลดีไฮด์
และท าปฏิกิริยากับไมโอไฟบริลาร์โปรตีน ส่งผลให้ไมโอไฟบริลาร์
โปรตีนเสียสภาพ ดังนั้น การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า ๆ สามารถ
ช่วยยืดระยะเวลาการเก็บรักษาซูริมิได้นานขึ้น เนื่องจากเป็นวิธีการ
ท่ีช่วยลดการเกิดฟอร์มัลดีไฮด์ได้ (Hamann and MacDonald, 
1992; Martin-Sanchez et al., 2009) จากการศึกษาของจิรชัย 
(2547) พบว่าปลาทับทิมสดท่ีมีค่า TVB 11 มิลลิกรัม/100 กรัม 
มีค่าความแข็งแรงของเจลสูงกว่าปลาท่ีเก็บรักษาในน้ าแข็ง 
เป็นเวลา 5 วัน ถึงแม้ว่าการแช่เยือกแข็งจะท าให้เกิดการสูญเสีย
การยึดเกาะกันภายในโครงสร้างของเนื้อปลา (cohesiveness)  
ในระหว่างการเก็บรักษา แต่การสูญเสียดังกล่าวไม่ได้เกิดทันที 
จากงานวิจัยของ Kobayashi and Park (2017) ระบุว่า การเก็บรักษา
ปลานิลด้วยการแช่เยือกแข็งเป็นเวลา 3 เดือน ซูริมิยังคงให้
คุณภาพของเจลแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญกับซูริมิท่ีท าจาก
ปลาสด 
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2.6 สารในกลุ่มโปรตีน (Protein additives)  
เช่น ไข่ขาว โปรตีนถั่วเหลือง  
2.6.1  ไข่ขาวผง การใส่ไข่ขาวผงลงไป ช่วยท าให้เจล

มีความแข็ง (hardness) เพิ่มขึ้น แต่ไข่ขาวผงยังไม่สามารถ
ประสานระหว่างโปรตีนท่ีได้จากพืชและโปรตีนจากสัตว์ได้ 
ซึ่งอาจท าให้ไมโอไฟบริลาร์โปรตีนเกิดเจลได้ไม่สมบูรณ์ (Sun 
and Holley, 2011) 

2.6.2 โปรตีนถั่ ว เหลืองมีส่วนประกอบของ
โปรตีนมากกว่าร้อยละ 90 เป็นโปรตีนท่ีสกัดเอาสาร 
โพลีแซคคาไรด์ท่ีไม่ละลายน้ า โอลิโกแซคคาไรด์ และสารท่ีมี
มวลโมเลกุลขนาดเล็กออกจากถั่วเหลือง ใช้เป็นส่วนผสมใน
อาหารหลายชนิดเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการนอกจากนี้ 
โปรตีนถั่วเหลืองยังมีคุณสมบัติต่าง ๆ ท่ีน่าสนใจ คือ มี
โครงสร้างโปรตีนจากถั่วเหลืองกลุ่มลิโพฟิลิค (กลุ่มท่ียึดเกาะ
กับไขมัน) และไฮโดรฟิลิค  (กลุ่ม ท่ียึดเกาะกับน้ า )  จึงมี
คุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) ช่วยท าให้อิมัลชัน 
(Emulsion) คงตัว นอกจากนี้ยังสามารถสร้างเจลเป็นโครงสร้าง
คล้ายร่างแหท่ีสามารถห่อหุ้มเม็ดไขมันท าให้ผลิตภัณฑ์คงตัวได้
ดีขึ้น (Elizalde et al., 1996; Akesowan, 2008) อุ้มน้ าได้ดี 
ท าให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ดีขึ้น เช่น เพิ่มการจับกันของ
เนื้อสัตว์ท่ีผ่านการบดละเอียด ได้แก่ ไส้กรอกซูริมิ และลูกชิ้น 
เป็นต้น (Singh et al., 2008) 

2.7 สารในกลุ่มท่ีไม่ใช่โปรตีน (Nonprotein additives) 
เช่น โพลฟีอสเฟต โพลีแซคคาไรด์ 
2.7.1 โพลีฟอสเฟต ใช้กันอย่างแพร่หลายในการ

ผลิตซูริมิ ซึ่งปริมาณและชนิดของฟอสเฟตจะแตกต่างกันไปขึ้นอยู่
กับชนิดของเนื้อสัตว์ ปริมาณของไตรโพลีฟอสเฟตท่ีนิยมใช้คือ 
0.3-0.4 M NaCl หรือเกลือร้อยละ 2-3 ซึ่งเป็นปริมาณท่ีท าให้ 
ไมโอไฟบริลาร์โปรตีนกลายเป็นเจลได้ดีท่ีสุด (Sun and Holley, 
2011) 

2.7.2 โพลีแซคคาไรด์ ได้แก่ แป้งประเภทต่าง ๆ 
เช่น แป้งมันส าปะหลัง แป้งมันฝรั่ง เม็ดแป้งจะเกิดการบวม
หลังจากการเกิดเจล การบวมของเม็ดแป้งสามารถเกิดขึ้นใน 
ระดับปานกลางท่ีอุณหภูมิ 75 องศา-เซลเซียส และจะบวม 
อย่างมากท่ี 90 องศาเซลเซียส แป้งจะแทรกตัวตามโครงข่าย 
ไมโอไฟบริลลาร์โปรตีน โดยไม่ท าปฏิกิริยาใด ๆ (passive filler) 
กับโปรตีน (สันตกิจ และอัมพวัน, 2549) เมื่อแป้งมีปริมาณเพิ่ม
มากขึ้นท าให้ความสามารถในการดูดซึมน้ าเพิ่มมากขึ้น ส่งผลให้
ลูกชิ้นมีความนุ่มมากขึ้น (Kim and Lee, 1987) 
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