





















	บทที่ 2 วารสารปริทัศน์
	ปลานิล

	ปลาหลังเขียว

	โครงสร้างของกล้ามเนื้อและโปรตีนในเนื้อปลา

	องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อปลา

	ผลของความสดของปลาต่อคุณภาพสุริมิ

	ผลการแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพของเนื้อปลาและคุณภาพของสุริมิ

	ผลของกรใช้สาร Reducing Agent ต่อคุณภาพสุริมิ

	การเกิดเจลและปจจัยที่มีผลต่อการเกิดเจลในสุริมิ 
	การปรับปรุงความสามารถในการเกิดเจล

	ผลของการเก็บสุริมิในสภาวะแช่เยือกแข็ง

	สารป้องกันการแปลงสภาพระหว่างการแช่เยือกแข็ง

	ผลิตภัณฑ์ที่ให้ความเหนียว

	อายุการเก็บของสุริมิและผลิตภัณฑ์จากสุริมิ



