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ช่ือเร่ือง   : การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารจากปลานํา้จืดเพือ่เพิม่มูลค่าทางเศรษฐกจิ 
ผู้วจัิย  : วลยั  หุตะโกวทิ1 บุษรา สร้อยระย้า1 ชญาภัทร์ สุทธิมิตร1 น้อมจิตต์ สุธีบุตร2    

           นพพร  สกลุยนืยงสุข2   เจตนิพทัธ์ บุณยสวสัดิ์2   และ  ธนภพ  โสตรโยม2 
พ.ศ.  : 2551 
 

บทคดัย่อ 
 

โครงการวิจยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากปลานํ้าจืดเพื่อเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ ได้
ดาํเนินการสาํรวจและคดัเลือกแหล่งจดัซ้ือวตัถุดิบท่ีเหมาะสม   ความตอ้งการของตลาดผลิตภณัฑป์ลาแปรรูป  
ผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัปลาแต่ละชนิดและน่าสนใจเพ่ือนาํมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปจากปลานํ้า
จืด  พบวา่การพฒันาสูตรและกรรมวิธีการแปรรูปปลานํ้าจืด 6  ผลิตภณัฑ ์ ไดแ้ก่ ไส้กรอกปลารสตม้ยาํ ไส้
กรอกอีสานปลานิล ปลายอสมุนไพร ปลาจ๊อ ปลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จ   และนํ้าพริกปลาตะเพียน  ผลการ
พฒันาผลิตภณัฑ ์ พบวา่ 

ไส้กรอกปลารสตม้ยาํ สูตรท่ียอมรับมากท่ีสุดเป็นสูตรท่ีใชป้ลายีส่กทดแทนปลากราย 50 %  และ 
เคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป (ชนิด C) 75 กรัม 

ไส้กรอกอีสานปลานิล ใชสู้ตรพ้ืนฐานท่ีไดจ้ากกรมปศุสตัว ์ฝ่ายถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
เน้ือสตัว ์และใชข้า้วจา้วหุงสุก 

ผลิตภณัฑป์ลายอสมุนไพร   ใชเ้น้ือปลานิล  แป้งมนั  เกลือป่น  พริกไทย  ไข่ไก่ มนัหมู  ปริมาณ
นํ้าพริกแกงเผด็สมุนไพรท่ีเหมาะสมในสูตรร้อยละ 3.5  

การพฒันาผลิตภณัฑป์ลาจ๊อ  สูตรท่ีใชเ้น้ือปลานิลบด  มนัหมู  รากผกัชี กระเทียม   พริกไทย เกลือ  
แป้งสาลี   นํ้าตาลทราย   ซีอ้ิวขาว  ไข่เป็ด  ตน้หอม  และผกัชี ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด  การปรับปรุงลกัษณะ
เน้ือสมัผสัโดยใชผ้สมมนัหมูท่ีใชว้ิธีการบดผสม  มีคะแนนความชอบมากกวา่การสบัละเอียดและหัน่เป็นช้ิน
เลก็ๆ   การศึกษาระยะเวลาการละลายนํ้าแขง็จากการเกบ็ปลาจ๊อเขา้ตูแ้ช่แขง็เป็นเวลา 2   สปัดาห์ เม่ือนาํไป
ละลายนํ้าแขง็ท่ีกาํลงัความร้อน  70% เป็นเวลา 1    นาที  ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด  

ผลิตภณัฑป์ลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป  โดยการนาํปลาตะเพียนขาวมาพฒันาเป็นปลาแผน่ปรุง
รสสาํเร็จรูป พบวา่สูตรท่ีใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด ประกอบดว้ยเน้ือปลาบด  ซีอ๊ิวขาว  นํ้าตาลทราย  เกลือไน
ไตรท ์ ยีห่ร่า  พริกไทย  ลูกผกัชี  และนํ้าแขง็   กรรมวิธีการข้ึนรูปใหเ้ป็นแผน่โดยการอดัเป็นแท่งแลว้ใชเ้คร่ือง
สไลดต์ดัมีคะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัมากกวา่การคลึง การอดัเป็นแท่งแลว้ใชมี้ดตดั   

ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพียนสูตรนํ้าพริกปลายา่ง  ใชป้ริมาณเน้ือปลาตะเพียน 70% วิธีการทาํแหง้ท่ี
เหมาะสม คือ อบท่ีอุณหภูมิ  73  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  1 ชัว่โมง 

  
คาํสําคญั :  ปลานํ้าจืด   ผลิตภณัฑอ์าหาร   เพิ่มมูลค่า   
 

1 ผูช่้วยศาสตราจารย ์   คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
2 อาจารย ์ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
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ABSTRACT 
 

This research aimed to survey and screen the appropriate resource, study the need of fish 
processed product and investigate the suitable product that fit for each freshwater fish. The findings of 
this study demonstrated  that  the most suitable products were 6 ones such as Fish sausage with Tom 
Yam flavour added, Fermented Thai Fish Sausage  from  Nile Tilapia fish, Pla – Yor with Herbs, Pla 
– Jor, Fish Flake from Silver Barb Fish and Sauce of grilled silver barb fish paste and chili . The 
results of product development  were : 

Fish Sausage with Tom Yam Flavour Added was developed by using Seven-Stripped 
Carp fish partial substituted with Spotted Featherback fish at level 50 % and 75 grams instant Tom 
Yum flavour (type C). 

Fermented Thai Fish Sausage  from Nile Tilapia fish was developed by using dry-cooked 
rice.  

Pla – Yor with Herbs was developed by using  Nile Tilapia and 3.5 % curry paste.  
Pla – Jor  was developed  by using minced lard and thawing 2-week frozen Pla – Jor by 

microwave at heat level 70 % for 1 minute.  
Fish Flake from Silver Barb Fish was developed by crushing to roll and sliding to sheet. 
Sauce of grilled Silver Barb fish paste and chili  was developed by using Silver Barb fish 

partial substituted with shrimp at level 70 % and the appropriate drying method was using tray dryer 
at  73OC for 1 hour.  
 

Keywords : Freshwater Fish, Food Product, Value Added 
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กติตกิรรมประกาศ 
 

รายงานการวิจยัเล่มน้ีเกิดข้ึนเพื่อเป็นแนวทางและนาํความรู้และเทคโนโลยีท่ีพฒันาไดม้า
ถ่ายทอดสู่ภาคเอกชนทั้งในระดบัอุตสาหกรรมและชุมชนท่ีสนใจ  นอกจากน้ียงัเป็นการเพิ่มมูลค่า
ของปลานํ้าจืดไดอี้กแนวทางหน่ึง   
 การวิจัย เ ล่มน้ีสํา เ ร็จลุล่วงได้ด้วยการสนับสนุนทุนการวิจัยจากงบประมาณเงิน
ผลประโยชน์ประจาํปีงบประมาณ  พ.ศ. 2551  ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ขอขอบคุณอาจารยส์าขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยั-
เทคโนโลยีราชมงคลพระนครทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือในการประเมินผลวดัคุณภาพทางประสาท
สัมผสัของผลิตภณัฑ์อาหารท่ีพฒันาข้ึนมา อีกทั้งขอขอบคุณนักศึกษาระดบัปริญญาตรีสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ – พฒันาผลิตภณัฑ์ในการเป็นผูช่้วยวิจยัในการดาํเนินการวิจยัเบ้ืองตน้  
ตลอดจนขอขอบคุณผูท่ี้ให้ความร่วมมือและให้ความอนุเคราะห์ทุกท่านท่ีไม่ได้กล่าวไวใ้นท่ีน้ี  
คณะผูว้ิจยัหวงัว่าโครงการวิจยัน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อผูป้ระกอบการและชุมชนให้สามารถนาํไป
พฒันาผลิตภณัฑจ์ากปลานํ้าจืด เพื่อเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจได ้
 

                                                                                                                           คณะผู้วจัิย 
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            4.5   ปริมาณวตัถุดิบท่ีใชใ้นผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํ 3 สูตร  โดยใช ้
                     เคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปปริมาณต่างกนั 
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4.6   ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
  และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลาท่ีแปรปริมาณของ 

                    เคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปชนิด C เป็น 3 ระดบัคือ 5  7.5  และ10%  
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4.7  ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
                   และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑไ์สก้รอกอีสานจากปลานิล 3 สูตร  
                   โดยท่ีสูตรท่ี 1 ใชข้า้วเหนียวน่ึงสุก 300 กรัม สูตรท่ี 2 ใชข้า้วเจา้หุงสุก 300 
                    กรัม  และสูตรท่ี 3 ใชข้า้วเหนียวน่ึงสุก 150 กรัม และขา้วเจา้หุงสุก 150  
                    กรัม 
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4.8   ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
                       และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลายอสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร 
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            4.9   ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
                    และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลายอสมุนไพรท่ีเสริมพริกแกงเผด็ 
                    เป็น 3 ระดบัคือ 3.5   5.2  และ6.9% 
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4.10  ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
                    และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลาจ๊อสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
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            4.11 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
                    และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลาจ๊อท่ีใชม้นัหมูแตกต่างกนั 3 
                    สูตร สูตรท่ี 1 ใชม้นัหมูบดผสม สูตรท่ี 2 ใชม้นัหมูหัน่สบัละเอียด และ 
                    สูตรท่ี 3 ใชม้นัหมูหัน่เป็นช้ินส่ีเหล่ียมขนาดเลก็ 
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            4.12 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
                    และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป   
                   ท่ีสูตรพื้นฐานต่างกนั 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 

 
ตารางที่ หน้า 

4.13 ค่าเฉล่ียผลการทดลองทางประสาทสมัผสัของปลาตะเพียนแผน่ปรุงรส 
         สาํเร็จรูปท่ีกรรมวิธีการทาํท่ีต่างกนั 
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4.14 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
         และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพียนสูตรพื้นฐาน 3 
         สูตร 
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4.15 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั
และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพยีนท่ีแปรปริมาณ
เน้ือปลาตะเพียนเป็น 3 ระดบัคือ 30  50 และ 70 % 
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4.16 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพยีนอบแหง้ท่ีแปร 

                    ระยะเวลาในการอบแหง้เป็น 3 ระดบัคือ 1 ชัว่โมง 3 ชัว่โมงคร่ึง และ 6 
                    ชัว่โมงคร่ึง 
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บทที ่1 
บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 
 ปลานํ้าจืดนั้นนอกจากเป็นสตัวน์ํ้ าท่ีมีอยูม่ากมายในแม่นํ้าลาํคลองตามธรรมชาติในประเทศ
ไทยแลว้ยงัมีการเพาะเล้ียงเป็นอาชีพกนัมากอีกดว้ย มีมูลค่าการซ้ือขายในตลาดในระดบัท่ีดี
พอสมควร ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัความตอ้งการของตลาด แต่โดยส่วนใหญ่ราคาซ้ือขายกไ็ม่สูงมากนกัเม่ือ
เทียบกบัราคาเน้ือสตัวอ่ื์นๆ หรืออาหารทะเลซ่ึงมีจาํนวนลดนอ้ยลง  ปลานํ้าจืดจึงเป็นทางเลือกหน่ึง
ของแหล่งอาหารท่ีสาํคญัในอนาคต   ปัจจุบนัปลานํ้าจืดนั้นนอกจากนิยมนาํมารับประทาน ปรุงเป็น
อาหารคาวแลว้ยงันาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์างๆ ซ่ึงอาจอยูใ่นรูปแบบสินคา้ประจาํถ่ิน  เช่น ปลา
ช่อนแม่ลา  ปลาตะเพียนสามรส  ปลาร้า  ปลาสม้  ปลาตากแหง้   ปลานํ้าจืดถือเป็นแหล่งอาหารท่ี
สาํคญัของพื้นท่ีแถบลุ่มแม่นํ้า  ซ่ึงประเทศไทยของเรามีแม่นํ้าลาํคลองเป็นจาํนวนมากเป็นอู่ขา้วอู่นํ้า
ท่ีอุดมสมบูรณ์   ดงันั้นเพือ่เป็นการใชท้รัพยากรท่ีมีอยูใ่หคุ้ม้ค่า  การนาํปลานํ้าจืดมาแปรรูปใหเ้ป็น
อาหารท่ีมีคุณภาพ รสชาติดี เพิ่มมูลค่าของปลานํ้าจืดท่ีมีราคาถูก เพื่อใหชุ้มชนในทอ้งถ่ินนาํ
ทรัพยากรท่ีมีอยูม่าใชป้ระโยชน์และเป็นการส่งเสริมใหป้ระชาชนสามารถนาํไปพฒันาอาชีพมี
รายไดเ้พิ่มข้ึน จึงควรมีการพฒันาสินคา้อาหารแปรรูปจากปลานํ้าจืดใหเ้ป็นท่ีรู้จกัแพร่หลายมากข้ึน  
เพื่อเพิ่มช่องทางการจาํหน่าย  เพิ่มความหลากหลายของสินคา้ในชุมชนและใหส้ามารถแข่งขนัใน
ตลาดได ้  อาหารท่ีมีความเป็นเอกลกัษณ์ไทยซ่ึงประกอบดว้ยผลิตภณัฑอ์าหารท่ีผลิตข้ึนโดยใช้
วตัถุดิบท่ีมีความเป็นเอกลกัษณ์และกระบวนการท่ีสืบทอดจากภูมิปัญญาไทยควรไดรั้บการส่งเสริม
เพราะมีโอกาสขยายตลาดไดอี้กมาก  มีการแข่งขนัตํ่าตลอดจนมีมูลค่าต่อหน่วยสูง  ดงันั้นการ
ส่งเสริมพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปจากปลาใหไ้ดรั้บการยอมรับในระดบัท่ีสามารถพฒันาเป็น
สินคา้หน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์  จนถึงระดบัท่ีสามารถพฒันาในการส่งออกจะเป็นการเพิ่มมูลค่า
ทางเศรษฐกิจได ้

   ผูว้ิจยัจึงเห็นควรทาํวิจยัเพ่ือพฒันาอาหารแปรรูปจากปลานํ้าจืดใหมี้คุณภาพ โดยคาํนึงถึง
ชนิดของอาหารท่ีนิยมรับประทานเพ่ือสร้างความหลากหลายในรูปแบบเพ่ิมข้ึน คาํนึงถึงรสชาติและ
อายกุารเกบ็รักษาโดยพฒันากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมใหอ้ยูใ่นรูปแบบท่ีน่าสนใจ  เหมาะสมใน
การจาํหน่าย  สะดวกในการรับประทาน  และออกแบบภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการบรรจุอาหาร
แปรรูปจากปลา เพื่อนาํความรู้และเทคโนโลยท่ีีพฒันาไดม้าถ่ายทอดสู่ภาคเอกชน สถาน
ประกอบการและชุมชนเพื่อใหค้นไทยไดบ้ริโภคอาหารแปรรูปจากปลาท่ีมีคุณภาพ  เป็นการ
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ส่งเสริมการสร้างมูลค่าเพิ่มผลผลิตทางการเกษตรดว้ยการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ ์สร้างใหอ้าหารแปร
รูปจากปลามีมาตรฐาน  เพิ่มมูลค่าในตลาดและปริมาณการขายทั้งในรูปแบบของสินคา้ท่ีเป็นของ
ฝาก    สินคา้หน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์    เป็นการส่งเสริมรายไดแ้ก่ชุมชนใหส้อดคลอ้งกบันโยบาย 
ของรัฐท่ีมุ่งสร้างความเขม้แขง็ของชุมชนใหส้ามารถพึ่งพาตนเองไดจ้ากทรัพยากรท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ิน 

1.2 วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
 1.2.1 เพื่อพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารจากปลานํ้าจืดใหมี้มาตรฐานคุณภาพทาง 
ดา้นกายภาพ  เคมี และจุลินทรีย ์
 1.2.2 เพื่อออกแบบบรรจุภณัฑใ์หเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปจากปลานํ้าจืด 

1.3 ขอบเขตของการวจัิย 
อาหารจากปลานํ้าจืดท่ีทาํการวิจยั เป็นอาหารจากปลานํ้าจืดท่ีคดัเลือกมาจากการวิเคราะห์

คุณสมบติัของปลานํ้าจืดท่ีมีราคาถูก  ไดแ้ก่   ปลานิล   ปลายีส่ก  ปลากราย   และปลาตะเพยีนโดย 
นาํมาพฒันาแปรรูปเป็นอาหารชนิดต่าง ๆ ท่ีเหมาะสม 

1.4 ประโยชนทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1.4.1 สร้างแนวทางในการผลิตอาหารจากปลานํ้าจืดท่ีมีคุณภาพในระดบัอุตสาหกรรม 

1.4.2 สามารถเพิ่มมูลค่าของอาหารจากปลานํ้าจืดเพื่อการส่งออก 
1.4.3 เพิ่มรายไดแ้ก่ภาคเอกชน ชุมชน 
หน่วยงานท่ีนาํผลงานวิจยัไปใชป้ระโยชน์ประกอบดว้ย  
ผูใ้ชป้ระโยชนท์างตรง ไดแ้ก่ สถานประกอบการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารจากปลานํ้าจืด 

และชุมชนท่ีไดรั้บการอบรม 
ผูใ้ชป้ระโยชนท์างออ้ม ไดแ้ก่ หน่วยงานภาครัฐและเอกชนท่ีส่งเสริมการแปรรูปผลิตภณัฑ์

อาหารจากปลาจืด  และนกัศึกษาและผูส้นใจทัว่ไป 
 

 
 
 
 



 
บทที ่2 

เอกสารและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 ในการวิจยัคร้ังน้ี  ผูว้ิจยัไดศึ้กษาและหาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งโดยไดท้าํการคน้ควา้จากเอกสาร 
ตาํรา รวมทั้งแหล่งขอ้มูลต่าง ๆ จากหน่วยงาน หอ้งสมุด และส่ืออิเลก็ทรอนิกส์ ซ่ึงมีรายละเอียด
เก่ียวกบัทฤษฎี หลกัการและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 
 2.1 ไสก้รอกปลา 
 2.2 ไสก้รอกเปร้ียว 
 2.3 ปลายอ 
 2.4 ปลาจ๊อ 
 2.5 ปลาแผน่ 
 2.6 นํ้าพริกปลา 
 2.7 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

2.1 ไส้กรอกปลา 
ไสก้รอกมาจากคาํวา่ วอร์สท wurst เป็นภาษาเยอรมนั หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์เตรียมโดยการบด

ใหล้ะเอียด ผสมเกลือ เคร่ืองเทศ และเคร่ืองปรุงอ่ืน ๆ บรรจุในไส ้ ความแตกต่างของไสก้รอกข้ึนอยู่
กบัชนิดของเคร่ืองเทศท่ีใช ้ สดัส่วนของเน้ือและไขมนั ชนิดของเน้ือตลอดจนวิธีการทาํ เน้ือท่ีใชส่้วน
ใหญ่ไดจ้ากเน้ือววั เน้ือหมู เน้ือแกะ เน้ือไก่ หรือเน้ือปลา (ณรงค,์ 2545) 

อาหารจากปลาและผลิตภณัฑป์ลาเป็นอาหารท่ีนกัโภชนาการยอมรับแลว้วา่ เป็นแหล่ง
โปรตีนท่ีดีมากอีกชนิดหน่ึง โปรตีนจากปลา นอกจากเป็นโปรตีนท่ีมีกรดอะมิโนท่ีจาํเป็นครบถว้น
แลว้ ยงัเป็นไขมนัตํ่าและยงัเป็นไขมนัท่ีประกอบดว้ยกรดไขมนัท่ีไม่อ่ิมตวัดว้ย จึงมีประโยชน์ต่อ
ผูบ้ริโภคทุกเพศทุกวยั และอาหารจากปลานั้นนอกจากจะบริโภคสดแลว้ ยงัสามารถนาํมาแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑต่์าง ๆ ไดอี้กหลากหลายชนิดทั้งเพื่อไวบ้ริโภคในครัวเรือน เพื่อจาํหน่ายในประเทศและ
จาํหน่ายต่างประเทศ (ศิวาพร, 2535) 
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2.1.1 ส่วนผสมและวตัถุดิบในการทาํไส้กรอก 
2.1.1.1  ปลา 

ปลาทั้งตวัจะมีปริมาณของเน้ือปลาท่ีบริโภคได ้ 40 % ซ่ึงแตกต่างไปตาม
ชนิด อาย ุฤดูกาล ปลาท่ีตกแต่งแลว้ คือ ไม่มีหวั หาง คีบ และเกลด็ จะมีส่วนเน้ือปลา 73% กระดูก 
21% และเป็นหนงั 6% ส่วนประกอบทางเคมีของปลาแสดงในตารางท่ี 2.1 

 
ตารางท่ี 2.1 แสดงส่วนประกอบทางเคมีของปลาโดยเฉล่ีย ( คิดเป็นร้อยละ ) 

ส่วนของปลา ความช้ืน ไขมัน โปรตีน แร่ธาตุ คาร์โบไฮเดรต 
ปลาทั้งตวั 81.9 3.5 12.7 2.7 - 
เน้ือท่ีใชบ้ริโภค 83.6 0.8 15.2 1.1 - 
ส่วนท่ีบริโภคไม่ได ้ 81.2 4.4 11.7 3.5 - 

* เฉพาะส่วนท่ีบริโภคได ้
ท่ีมา : คณาจารยภ์าควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร, 2543. 
 

โปรตีนจากปลายอ่ยง่ายกวา่โปรตีนจากเน้ือสตัวอ่ื์น และมีกรดอะมิโนท่ี
จาํเป็นต่อร่างกายมาก จึงเป็นแหล่งโปรตีนท่ีมีคุณภาพมาก โปรตีนในปลามี 28%  แบ่งออกเป็น  3  
ชนิด  คือ ไฟบริลลา (fibrillar) 75%  ซาร์โคพลาสมิค (sarcoplasmic) 30% และสโตรมา(stroma) 15% 
ถา้แบ่งโปรตีนตามลกัษณะการละลายแบ่งเป็นพวกท่ีละลายไดใ้นนํ้า ไดแ้ก่ อลับูมิล(albumin) 10-20% 
พวกท่ีละลายไดใ้นนํ้าเกลือ ไดแ้ก่ โกลบูลิน(globulin) 70-90% และพวกท่ีไม่ละลายนํ้า ไดแ้ก่ อีลา
สติน(elastin) และคอลลาเจน(collagen) แร่ธาตุท่ีมีอยูใ่นเน้ือปลา 
   ไขมนัปลาประกอบดว้ยไขมนัไม่อ่ิมตวัสูงจึงสามารถเกิดการเปล่ียนแปลง
ไดง่้าย การเส่ือมเสียท่ีสาํคญัของไขมนัคือ 

- hydrolysis ไม่ใช่ตน้แหตุหลกัของการเกิดการเหมน็หืนในปลา 
ปฏิกิริยาน้ีเกิดจากการกระทาํของนํ้ายอ่ยลิเพส (lipase) และฟอสฟอลิเพส (phospholipase)ซ่ึงพบใน
เน้ือปลา และส่วนของเคร่ืองในอาจเกิดจากจุลินทรียบ์างชนิด ทาํใหเ้กิดการยอ่ยสลายของไตรกลีเซอ
ไรดแ์ละฟอสฟอลิพิดเกิดกรดไขมนัอิสระ ซ่ึงเขา้ทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจนไดเ้ร็วกวา่ไขมนัชนิดอ่ืน 

- auto-oxidation เกิดข้ึนเอง โดยไม่ตอ้งอาศยัปฏิกิริยาจากนํ้ายอ่ย
ใดๆ โดยไขมนัทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจนเกิดสารไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์ ซ่ึงจะเกิดการเปล่ียนแปลง
ต่อไป ไดส้ารประกอบแอลดีไฮดแ์ละสารท่ีไดจ้ากออกซิไดซ์อ่ืนๆ ซ่ึงใหก้ล่ินหืน 
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เพื่อลดการเปล่ียนแปลงของไขมนัปลา ผูผ้ลิตอาจใชว้ธีิเติมสารกนัหืน เช่น 

Propylgallate, BHA (Butylated Hydroxy Anisole) และ Tocopherol ซ่ึงตามธรรมชาติ มกัพบในไขมนั
พืช มากกวา่ไขมนัสตัวน์อกจากน้ียงัควรคาํนึงถึงภาชนะบรรจุ ควรใชว้ิธีการซึมเขา้ของออกซิเจน เช่น 
การเคลือบดว้ยนํ้าแขง็รอบตวัปลา (glazing)และการกาํจดัสารเร่งปฏิกิริยาการหืนของไขมนั ซ่ึงไดแ้ก่ 
สารประกอบ hemepigment cytochrome c เป็นตน้ 
   เน้ือปลาเป็นแหล่งของแร่ธาตุโดยเฉพาะไอโอดีนจากปลาทะเล แต่ปริมาณ
เหลก็จะตํ่ากวา่ท่ีพบในเน้ือสตัว ์ดงัแสดงในตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2   แสดงปริมาณแร่ธาตุในเน้ือปลาโดยเฉล่ีย 

แร่ธาตุ จาํนวนมิลลิกรัมต่อเน้ือปลา 100 กรัม 
ฟอสฟอรัส 200 
โพแทสเซียม 300 
แคลเซียม 15 
แมกนีเซียม 25 
กาํมะถนั 200 
เหลก็ 1.5 
แมงกานีส 1 
สงักะสี  
คลอไรด ์
ฟลูออไรด ์
ไอโอดีน 
อาร์ซีนิค 
โซเดียม 

     1 
 200 

0.5 
0.1  
0.4 
63 

ท่ีมา : คณาจารยภ์าควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร, 2543. 
 

ปลาเป็นแหล่งของวิตามินในส่วนของไขมนัและนํ้ามนัตบัปลาจะมีวิตามินท่ี
ละลายไดใ้นไขมนั ไดแ้ก่ วติามิน เอ ดี อี เค และท่ีกลา้มเน้ือปลาเป็นแหล่งวิตามินบี ปริมาณท่ีพบจะ
แตกต่างกนัตามชนิดของปลาและส่วนต่าง ๆ ของปลาแสดงในตารางท่ี 2.3 
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  เน้ือปลาเน่าเสียง่ายกวา่เน้ือสตัวอ่ื์น ๆ คุณภาพของเน้ือปลาจะเปล่ียนแปลง
ทนัที หลงัจากท่ีถูกจบัข้ึนมาเม่ือปลาตาย การเปล่ียนแปลงขั้นแรกหลงัจากปลาตาย คือ การเกร็งตวัของ
กลา้มเน้ือ (rigor mortis) ซ่ึงในช่วงระยะเวลาน้ีจุลินทรียไ์ม่สามารถใชเ้น้ือปลาเป็นอาหารได ้ เม่ือ
กลา้มเน้ือคลายตวั โปรตีนในปลาจะยอ่ยสลายตวัโดยเอนไซมท่ี์มีอยูใ่นตวัปลา ใหส้ารประกอบ
โปรตีนขนาดเลก็ คือ พวกโพลีเพปไตด ์ (polypeptides) เปปไตด ์ (peptides) และกรดอะมิโน เรียกการ
เปล่ียนแปลงน้ีวา่ autolysis หลงัจากนั้นจุลินทรียท่ี์มีอยูต่ามเมือก (stenic) เหงือก (gill) และทางเดิน
อาหาร (digestive tract) ตามธรรมชาติอนัไดแ้ก่พวก Achromobacter, Pseudomonas, Flavobacterrium 
และ Micrococcus จะทาํงานโดยการช่วยยอ่ยของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหารของปลา และยงัสามารถ
ใชส้ารประกอบโปรตีนท่ีถูกยอ่ยแลว้มาเป็นอาหาร ผลของการสลายตวัจะไดเ้ป็นสารพวกอะมีน 
(amines) ไตรเมทิละมีน(trimethylamine, TMA) และไดเมทิละมีน (dimethylamine, DMA) การสะสม
ของสารพวกน้ีจะทาํใหเ้กิดกล่ินคาวปลา (fishy oder)และทาํใหค้วามเป็นกรดด่างของปลาเพ่ิมข้ึนซ่ึงมี
ผลกระทบต่อการเส่ือมเสียของปลา และกรดอะมิโนบางตวัอาจจะเป็นตวัเร่ิมท่ีทาํใหเ้กิดสารท่ีมีกล่ิน
เหมน็ เช่น   ไลซีน  (lysine)  เปล่ียนเป็น  cardaverine  หรือ  piperidine อาจินีน (arginine) เปล่ียนเป็น 
(amino veieric acid) ถา้เกบ็ไวน้านข้ึนท่ีอุณหภูมิหอ้ง ปลาจะเน่าเหมน็ฟุ้ งและมีก๊าซไฮโดรเจนซลัไฟด ์
สารประกอบ indole และ skatole (คณาจารยภ์าควชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร, 2543 ) 
 

2.1.1.2  เกลอื 
           เกลือท่ีใชใ้นการแปรรูปเน้ือสตัวอ์ยูใ่นรูปของเกลือโซเดียมคลอไรด ์ หรือ
ทราบกนัในช่ือของเกลือแกง แต่เดิมมนุษยใ์ชเ้กลือเพ่ือเป็นตวัป้องกนัการเน่าเสีย เน่ืองจากจุลินทรีย์
ของเน้ือสตัวใ์นสภาพอุณหภูมิหอ้งธรรมดา ปริมาณการใชเ้กลือในการหมกัเน้ือจะใชค้วามเขม้ขน้สูง 
โดยปกติตอ้งใหมี้เกลือในผลิตภณัฑป์ริมาณร้อยละ 6 ทาํใหเ้น้ือมีรสชาติเคม็จดั และลกัษณะของ
ผลิตภณัฑแ์หง้ มีผวิหนา้เหน่ียวยน่ มองดูไม่น่ารับประทาน แต่ในปัจจุบนัความกา้วหนา้ทาง
เทคโนโลยต่ีาง ๆ เขา้มามีบทบาทในการถนอมรักษาอาหารเน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์ทาํใหส้ามารถเกบ็
รักษาไวไ้ดท่ี้อุณหภูมิตํ่า ดงันั้นปริมาณการใชเ้กลือจึงลดลงเพ่ือใหร้สชาติดีข้ึนดงัเช่นเกลือท่ีเป็นท่ี
ยอมรับกนัในกลุ่มผูบ้ริโภค  
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ตารางท่ี 2.3   แสดงปริมาณวิตามินท่ีพบในเน้ือปลาโดยเฉล่ีย 

วิตามิน จาํนวนไมโครกรัมต่อเน้ือปลา 100 กรัม 
วิตามิน เอ 25 
ไทอะมีน (บี1) 50 
ไรโบฟลาวิน (บี2) 120 
กรดนิโคทีนิค 3 
วิตามิน บี12 1 
กรดแพนโทเทนิค 0.5 
ไพริดอกซีน (บี6) 500 
ไบโอติน 5 
กรดโฟลิค 80 
วิตามิน ซี 3 
วิตามิน ดี 15 
วิตามิน อี 12 

ท่ีมา : คณาจารยภ์าควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร, 2543. 
 

เกลือท่ีเหมาะสมในการใชห้มกัเน้ือสตัวค์วรเป็นเกลือท่ีสะอาด และผา่นการ
ฆ่าเช้ือมาแลว้ นิยมใชเ้กลือสินเธาวท่ี์ปราศจากโลหะหนกัมากกวา่ เกลือสมุทร เน่ืองจากเกลือสมุทร
อาจมีแบคทีเรียท่ีทนความเคม็สูง (halophilic bacteria) และมีอนุมูลของสารพวกแคลเซียม แมกนีเซียม 
ซ่ึงมีผลต่อการดูดซึมของนํ้าเกลือทาํใหค้วามสามารถละลายของโปรตีนลดลง โลหะหนกั เช่น ผลึก
และทองแดง ถา้มีอยูใ่นเกลือท่ีใชห้มกัเน้ือจะมีผลเร่งปฏิกิริยาการหืนของไขมนั แต่ถา้เกลือสมุทรได้
ผา่นกระบวนการกาํจดัส่ิงไม่พึงประสงคด์งักล่าวขา้งตน้แลว้กส็ามารถนาํมาใชใ้นการหมกัได ้
นอกจากน้ีเกลือท่ีเติมไอโอดีนไม่เหมาะสมท่ีจะใชใ้นการหมกัเน้ือซ่ึงใชร้วมกบัไนเตรท เน่ืองจาก
ไอโอดีนจะเป็นตวัยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ช่วยเร่งการเปล่ียนสารไนเตรทใหเ้ป็นไนไตรท์
ได ้ เป็นผลใหมี้สารไนเตรทคา้งอยูใ่นผลิตภณัฑม์าก บทบาทของเกลือท่ีมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์
เน้ือสตัว ์คือ 
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- เกลือมีผลต่อการลดนํ้าในผลิตภณัฑ ์ และทาํใหแ้รงดนัออสโมติค(osmotic 
pressure) ของผลิตภณัฑเ์ปล่ียนค่าไป Water activity ลดลงซ่ึงมีผลต่อการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียแ์ละป้องกนัการเน่าเสีย 

- เกลือทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์รสเคม็จดัรสไม่นุ่มนวล และสีของเน้ือแดง(lean  
meat) มีสีดาํท่ีผวิหนา้ของผลิตภณัฑเ์หยีย่วยน่ไม่เป็นท่ีพึงปรารถนาต่อผูบ้ริโภค  (เยาวลกัษณ์,2536) 

2.1.1.3  มันหมู 
ไขมนัส่วนใหญ่แทรกอยูใ่นคลอลาเจน บางส่วนแทรกอยูร่ะหวา่งมดัเซลล์

กลา้มเน้ือความร้อนทาํใหไ้ขมนัละลายและถา้มีรอยตดัไหลออกไปจากช้ินเน้ือหรือมิฉะนั้นกจ็ะไหล
ออกมาพร้อม ๆ กนักบัเจลาติน ซ่ึงไดจ้ากการสลายตวัของคลอลาเจน หากป้ิงหรือยา่งเหนือเตาไฟ 
ไขมนัท่ีละลายจะหยดลงสู่เตา (เยาวลกัษณ์, 2536) 

2.1.1.4  นํา้ปลา 
นํ้าปลาเป็นผลิตภณัฑท่ี์นิยมแพร่หลายกนัในแถบทวีปเอเซีย  การทาํนํ้าปลา 

คือการสลายตวัของโปรตีนในปลาจากการยอ่ยตวัของมนัเอง โดยเอนไซม ์ หรือจุลินทรียท่ี์มีตาม
ธรรมชาติภายใตส้ภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน ปลาท่ีใชนิ้ยมเป็นปลาขนาดเลก็ มีไขมนัตํ่า และราคาถูก นาํ
ปลาท่ีดีท่ีสุดทาํมาจากปลากะตกั (anchovy) วิธีทาํใชป้ลาและเกลือผสมกนัในอตัราส่วน 1 ต่อ  1 ในถงั
ไมห้รือถงัซีเมนตแ์ลว้โรยเกลือชั้นบนสุดปล่อยไวใ้หป้ลายอ่ยตวัเอง ใชเ้วลาตั้งแต่ 2-3 เดือน ถึง 12-18 
เดือน เม่ือปลาถูกยอ่ยหมดกรองเอาแต่นํ้าหรือสูบเอานํ้าออก นํ้าปลาท่ีไดใ้นขั้นน้ีเป็นระดบั 1 กากท่ี
เหลือนาํไปหมกักบัเกลืออีก ใชเ้วลาไม่ตํ่ากวา่ 5 เดือน จะไดน้ํ้ าปลาระดบั 2 ทาํเช่นน้ีต่อไปจะได้
นํ้ าปลาระดบั  3 และ 4 โดยคุณภาพของนํ้าปลาท่ีไดจ้ะลดลงจนกระทัง่เหลือแต่กา้งปลาเอาไป
ทาํอาหารสตัวห์รือปุ๋ย  (นิรนาม,2521) 

การเปล่ียนแปลงทางเคมีเร่ิมตน้ดว้ย เอนไซมใ์นตวัปลาจะยอ่ยโปรตีนโดย
กระบวนการ autolysisเกิดข้ึนสาํคญัในระยะแรกเท่านั้น จากนั้นแบคทีเรียท่ีติดมากบั เคร่ืองมือเกลือจะ
ยอ่ย fatty acidทาํใหเ้กิดกล่ิน รสชาติของนํ้าปลา นํ้าปลาท่ีมีคุณภาพดีจะไดจ้ากปลาท่ีมีไขมนัสูง 

แบคทีเรียท่ีติดมากบัปลาพร้อมทั้งเคร่ืองมือ และเคร่ืองปรุงมีทั้งพวก  
halophillic ในส่วนไม่ชอบเกลือกจ็ะตายไปส่วนท่ีชอบเกลือกจ็ะมีจาํนวนมากข้ึนเร่ือยๆ ในระยะแรก
ของการหมกัต่อมาจะมีจาํนวนลดลง 

นํ้าปลาจึงเป็นส่วนประกอบหน่ึงในการทาํอาหารเพ่ือใหเ้กิดเป็นรสชาติท่ี
เหมาะสมต่ออาหาร อาหารหลายประเภทจึงมีส่วนประกอบของส่วนผสมของเคร่ืองปรุง คือ นํ้าปลา   
(บุษบา,2530) 
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2.1.1.5  ซีอิว้ขาว 
ซีอ้ิว หรือซอสถัว่เหลือง เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการหมกัถัว่เหลือง ดว้ย

เช้ือราจาํพวก Aspergillus oryzae 
ซีอ้ิว แบ่งตามกรรมวิธีการผลิตและลกัษณะเฉพาะ ไดแ้ก่ ซีอ้ิวขาว ซีอ้ิว

หวาน ซีอ้ิวดาํ ซีอ้ิวเคม็ กรรมวิธีทาํซีอ้ิว ในขั้นแรก เตรียมหวัเช้ือ โดยใชข้า้วสุกใส่กระดง้ เกล่ียให้
เป็นชั้นบางเติมเช้ือราพวก Aspergillus oryzae 2-3 วนั จะไดร้าสีเขียวเกิดข้ึน ตม้นํ้าเกลือใหเ้ดือด
แลว้ท้ิงใหเ้ยน็ ตม้หรือน่ึงถัว่เหลืองจนน่ิมเทใส่ตะแกรงใหส้ะเดด็นํ้า ท้ิงใหเ้ยน็เติมแป้งลงไปคลุก 
แลว้นาํหวัเช้ือ คลุกใหท้ัว่กระดง้ เกล่ียใหส้มํ่าเสมอ ท้ิงไวป้ระมาณ 3 วนั ราจะข้ึนทัว่เมลด็ถัว่ หกัถัว่
เป็นช้ินๆ นาํไปใส่โอ่ง 3 ใน 4 โอ่ง เติมนํ้าเกลือท่ีเตรียมไวใ้หเ้ตม็โอ่ง ตากแดดไว ้ 45-60 วนั ถ่าย
ส่วนบนท่ีเป็นนํ้าออก กรองดว้ยตะแกรงถ่ีๆ ไดน้ํ้ าซีอ้ิว สีนํ้ าตาลอ่อนและกล่ินหอม 

ซีอ้ิวหวาน  ทาํมาจากซีอ้ิวขาวผสมกบักากนํ้าตาล 
ซีอ้ิวดาํ   ทาํมาจากซีอ้ิวขาวผสมกบักากนํ้าตาล ตม้ กรองใส่โอ่ง ตากแดด

ไว ้10 วนั กรองอีกคร้ังจะไดซี้อ้ิวดาํ 
ซีอ้ิวเคม็  ทาํมาจากซีอ้ิวขาวนาํมาตม้ เค่ียว แลว้เติมเคร่ืองเทศ เช่น อบเชย 

ลูกจนัทน์ โป๊ยกัก๊ พริกไทย ลงไป 
ซีอ้ิวเป็นเคร่ืองปรุงรสเคม็ท่ีใหโ้ปรตีนสูง มีกล่ินเฉพาะตวั ใชป้รุงอาหาร

หลายชนิดและนิยมใชก้บัอาหารจีน   (อบเชยและขนิษฐา, 2544) 
 

2.1.1.6   ใบมะกรูด 
มะกรูดเป็นพชืพื้นเมืองของเอเชียแถบอบอุ่นและแถบร้อน ในประเทศ

ไทย ปลูกตน้มะกรูดไวต้ามบา้นและสวน มะกรูดมีขนาดเป็นไมพุ้ม่หรือไมย้นืตน้ขนาดเลก็ มีง่าม
เลก็ ๆ อยูต่ามก่ิง กา้น กา้นใบมีลกัษณะเป็นครีบทาํใหแ้ลดูคลา้ยแผใ่บ ใบมีต่อมนํ้ามนัและกล่ิน 

มะกรูดมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ Citrus hystrix DC วงศ ์  Rutaceae ช่ือ
องักฤษ Kaffir Lim, Leech Lime, Mauritus papeda, Porcupine Orange ส่วนท่ีนาํมาใช ้ คือ ผวิ ใบ 
และนํ้ามะกรูด 

ใบมะกรูดใชป้รุงอาหารหลายอยา่ง เช่น ใส่แกงเผด็ ตม้ยาํ ฯลฯ ใชโ้รยใน
อาหารท่ีปรุงเสร็จแลว้เพื่อตกแต่งกล่ิน เม่ือนาํใบมะกรูดมากลัน่ดว้ยไอนํ้าใหน้ํ้ ามนัหอมร้อยละ 0.08 
นํ้ามนัหอมส่วนใหญ่ประกอบดว้ย 1 – citronellal (ร้อยละ 65.04) 

ใบมะกรูดจะมีกล่ินหอมท่ีมีหนา้ท่ีสาํคญัในการดบักล่ินท่ีเราไม่ตอ้งการ 
ใบมะกรูดมีต่อมนํ้ามนัท่ีมีกล่ินหอม  ใบมะกรูดมีเบตา้-แคโรทีน ซ่ึงเป็นสารตั้งตน้ของวิตามินเอ ท่ี
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วงการวิทยาศาสตร์พบความสาํคญัในการป้องกนัและรักษาโรคมะเร็ง พบวา่ ใบมะกรูด 100 กรัม 
(1ขีด) มีเบตา้-แคโรทีนถึง  220.18 ไมโครกรัม  (ธิดารัตน์,2544) 

 
2.1.1.7  นํา้ตาลทราย  

   เป็นนํ้าตาลท่ีเป็นผลึก  ผลิตในประเทศร้อนทาํจากออ้ย  ส่วนในประเทศ
หนาว  เช่น  ประเทศในทวีปยโุรปและอเมริกาทาํจากหวับีท  นํ้าตาลทรายท่ีทาํจากออ้ยมีมากกวา่
คร่ึงหน่ึงของนํ้าตาลท่ีใชใ้นปัจจุบนั  กรรมวิธีทาํนํ้ าตาลจากออ้ยมีทั้งหมด  5  ขั้น  ขั้นท่ีหน่ึง  บีบตน้
ออ้ยเพื่อเอานํ้าออ้ย  ขั้นท่ีสอง  ตม้นํ้าออ้ยกบัปูนขาวเพื่อใหบ้ริสุทธ์ิ  ขั้นท่ีสาม ทาํใหน้ํ้ าออ้ยท่ี
บริสุทธ์ิแลว้เขม้ขน้ดว้ยการทาํใหร้ะเหย  ขั้นท่ีส่ี  ทาํใหน้ํ้ าออ้ยนั้นเขม้ขน้มากจนตกผลึก  ขั้นท่ีหา้  
แยกผลึกของนํ้าตาลออกโดยวิธีป่ัน  (centrifuge) ผลึกท่ีไดเ้ป็นนํ้าตาลดิบ  ส่วนท่ีเหลือเรียกวา่
กากนํ้าตาลหรือโมลาส  (molasses)  ซ่ึงอาจทาํใหน้ํ้ าตาลตกผลึกไดอี้กคร้ัง  กรรมวิธีทาํนํ้ าตาลจาก
หวับีทต่างจากการทาํออ้ยเฉพาะขั้นแรก  การสกดันํ้าหวานจากหวับีท  ตอ้งฝานหวับีทใหเ้ป็นแผน่
บางแลว้แช่นํ้า  เอานํ้าท่ีไดไ้ปทาํนํ้าตาล  ส่วนกากหวับีทใชเ้ล้ียงสตัว ์
   นํ้าตาลดิบมีกล่ินหอมและยงัมีเกลือแร่และวิตามินเหลืออยูบ่า้ง  มีสีนํ้ าตาล
ค่อนขา้งแดง  จึงเรียกวา่นํ้ าตาลทรายแดง  ถา้มีสารอ่ืนปนอยูม่ากสีกย็ิง่เขม้มาก  ไม่นิยมใชน้ํ้ าตาลชนิด
น้ีกนั  เพยีงแต่ใชท้าํขนมบางชนิดเท่านั้น  ผูบ้ริโภคนิยมนํ้าตาลขาวสะอาด  จึงตอ้งทาํใหน้ํ้ าตาลดิบ
ขาวบริสุทธ์ิดว้ยการลา้ง  ฟอกสี  และละลายนํ้าใหม่  แลว้ทาํใหต้กผลึกอีกคร้ัง  นํ้าตาลท่ีขาวสะอาดมี
ซูโครสประมาณ 99.5 % นบัวา่เป็นสารท่ีมีความบริสุทธ์ิสูงสารหน่ึง ท่ีใชส้าํหรับประกอบอาหาร
ประจาํวนั (ประชา และอรวนิท,์ 2519)   
  

2.1.1.8  สารประกอบฟอสเฟต 
   สารประกอบฟอสเฟตจะมีประโยชน์ต่อปลาและผลิตภณัฑป์ลาเช่นเดียวกบั
ผลิตภณัฑโ์ปรตีนอ่ืน ๆ  สารประกอบฟอสเฟตท่ีใชจ้ะช่วยป้องกนัการเกิดออกซิเดชนั  การสูญเสีย
ความช้ืน  การเปล่ียนแปลงของลกัษณะเน้ือสมัผสัช่วยใหโ้ปรตีนในปลามีการจบัตวักนัดีข้ึน  ช่วยให้
สีของปลาคงท่ี  ช่วยป้องกนัการเกิดรสไม่ดีและของเสียท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจากจุลินทรีย ์
    

2.1.1.9  นํา้ 
นํ้าเป็นส่วนประกอบท่ีมีอยูใ่นอาหารธรรมชาติทัว่ไปในเน้ือสตัวมี์นํ้าอยู ่ 

60%  โมเลกลุของนํ้าประกอบดว้ยไฮโดรเจน  2  อะตอมต่อกบัออกซิเจน  1  อะตอม  โดยต่อกนัแบบ
ไม่เป็นเสน้ตรงมีลกัษณะท่ีมีขั้วบวกและขั้วลบ  ซ่ึงสามารถดูดสารอ่ืนใหเ้ป็นสารละลายไดดี้ จึงมี
คุณสมบติัทางกายภาพ  เคมีและชีวเคมีท่ีเหมาะสมสาํหรับส่ิงมีชีวิตทุกชนิดเป็นตวัทาํละลายท่ีดี  มีจุด
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หลอมเหลวและจุดเดือดสูงกวา่ของเหลวอ่ืนท่ีมีนํ้ าหนกัโมเลกลุเท่าๆ กนั  เป็นตวัเร่งปฏิกิริยาชีวเคมีท่ี
สาํคญัและเป็นตวักลางในระบบชีวเคมีของร่างกายท่ีดีเพราะสามารถทาํปฏิกิริยาไดท้ั้งกบักรดและ
เบส 

2.1.110  ไส้ 
ไส ้ (casing)  บรรจุไสก้รอกมี  2  ชนิด ดงัน้ี 
ไสเ้ทียม  (artificial  casing)  นิยมมากในโรงงานผลิตไสก้รอกเน่ืองจาก

ผลิตไดป้ริมาณมาก  ราคาถูก  มีขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางใหเ้ลือกไดต้ามความตอ้งการ  ขนาด
สมํ่าเสมอ  และเกบ็รักษาไดง่้ายมี  2  แบบ  คือ 

- ไสเ้ทียมท่ีรับประทานได ้  (edible  artificial  casing)  ทาํจากหนงัสตัว ์ 
regenerated collagen  ส่วนคอเรียมของลาํไสโ้ดยสกดัดว้ยสารละลายด่าง  และลา้งนํ้าจากนั้นนาํมาทาํ
ปฏิกิริยากบักรดใหเ้กิดการพองตวัและเหลวขน้เป็นเน้ือเดียวกนั    จึงนาํเขา้แบบผา่นด่างทาํใหแ้หง้    
ใชม้ากกบัไสท่ี้มีขนาดเลก็ 

- ไสเ้ทียมท่ีรับประทานไม่ได ้  (inedible  artificial  casing)  ทาํจาก
เซลลูโลสท่ีสกดัจากเมลด็ฝ้าย  คอลาเจนท่ีบริโภคไม่ไดแ้ละพลาสติกไสเ้ทียมประเภทน้ีมีตั้งแต่ขนาด
เสน้ผา่ศูนยก์ลาง 1.5 เซนติเมตร – 15 เซนติเมตร มีความแขง็แรงทนทาน   

ไสธ้รรมชาติ  (natural casing) ไดจ้ากไสห้มู ไสแ้กะ ไสว้วั หลอดคอววั 
กระเพาะหมู ไสต่ิ้งววั มีขนาดไม่สมํ่าเสมอ  เป่ือยง่าย ฉีกขาดง่าย เกบ็รักษายาก  ราคาแพง  เม่ือบรรจุ
ไสก้รอกจะมีรสชาติอร่อย กรอบ และเพิม่คุณค่าทางโภชนาการ  ไสก้รอกท่ีใชไ้สธ้รรมชาติบรรจุ  
ไดแ้ก่  summer sausage ใชไ้สส่้วนปลายของลาํไสใ้หญ่บรรจุ ไสก้รอกประเภทซาลามิบรรจุในไส้
ส่วนลาํไสใ้หญ่ส่วนท่ีถดัจากปลายลาํไสใ้หญ่ ไสก้รอกหมูอิตาเลียน  และกนุเชียงบรรจุในไสส่้วน
ลาํไสเ้ลก็  ไสก้รอกแหง้ใชบ้รรจุในกระเพาะหมู มกัพบบรรจุในไสส่้วนไสต่ิ้งของววั  (ไสสุ้ด) 
 

2.1.1.11 เคร่ืองปรุงรส 
   เคร่ืองปรุงรส คือสารประกอบใดหรือส่ิงใดกต็ามท่ีเติมลงไปในอาหาร
ชนิดใดชนิดหน่ึงแลว้ช่วยเสริมใหอ้าหารนั้นมีรสชาติท่ีอร่อยข้ึน อาจเป็นสารท่ีทาํใหร้สอาหาร เช่น 
เกลือ นํ้าตาล กรด ซ่ึงอาจใหเ้พยีงชนิดเดียว หรือใชใ้นรูปท่ีเป็นส่วนผสมของสารประกอบหลาย
ชนิด ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงอาจมีมากมายหลายรูปแบบแตกต่างกนัไป 
    ส่วนประกอบของเคร่ืองปรุงรส อาจจะประกอบดว้ยเคร่ืองเทศเพียงชนิด
เดียวหรือ 2 ชนิด ท่ีจดัอยูใ่นรูปของเคร่ืองปรุงรสแบบง่าย  หรืออาจจะประกอบดว้ยเคร่ืองเทศหลาย
ชนิด และสารประกอบอ่ืน ผสมผสานใหเ้กิดรสชาติท่ีกลมกล่อมถูกใจผูบ้ริโภคและอาจผสม
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สารประกอบอ่ืนท่ีไม่มีผลทาง กล่ินรส เพื่อช่วยปรับสภาพของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสท่ีเกบ็ไวไ้ด้
นาน สารประกอบของเคร่ืองปรุงรสอาจมีเคร่ืองเทศ และสมุนไพรท่ีใชก้บัอาหารซ่ึงอาจอยูใ่นรูปท่ี
คงลกัษณะเดิมทั้งของสดของแหง้ หรืออาจอยูใ่นรูปบดเป็นผง หรือสารสกดัจากเคร่ืองเทศในรูป
ของนํ้ามนัหอมระเหย หรือโอลิโอเรซินส่วนการเลือกใชข้ึ้นอยูก่บัความตอ้งการ  (อบเชยและ
ขนิษฐา, 2544 ) 
 

2.1.2 การสร้างสารอมัิลชัน 
  ในไสก้รอกประเภทอิมลัชนันั้น  โปรตีนของเน้ือจะถูกสกดัละลายออกจากภายใน
เสน้ใยกลา้มเน้ือมาอยูร่่วมกนักบัตวัถูกละลายอ่ืนๆ และนํ้า  ซ่ึงอาจเรียกกนัทั้งหมดน้ีวา่ continuous 
phase  ในขณะท่ีไขมนัจะถูกป่ันละเอียดใหเ้ป็นหยดเลก็ละเอียดกระจายอยูโ่ดยทัว่ไปในส่วนผสมแรก  
และเราเรียกไขมนัวา่เป็น  dispersed phase  
  อิมลัชนัโดยทัว่ไปแลว้มกัจะอยูไ่ดไ้ม่นานถา้ขาด emulsifying  หรือ stabilizing 
agent เม่ือหยดไขมนัสมัผสักบัระบบนํ้าจะมีแรงตึงผวิสูงมากจึงตอ้งการ  emulsifying agent มาลดแรง
น้ีลงและทาํใหส้ภาพของอิมลัชนัอยูไ่ดน้าน  ในอิมลัชนัของผลิตภณัฑเ์น้ือนั้นโปรตีนไมโอซินท่ีถูก
สกดัละลายออกมานั้นเองท่ีจะไปทาํหนา้ท่ีเป็น emulsifying agent ซ่ึงเป็นรูปแบบของอิมลัชนัท่ีมีหยด
ไขมนัเลก็ละเอียดถูกห่อหุม้ไวด้ว้ยโมเลกลุของ emulsifying agent  โดยส่วนท่ีเป็น  hydrophobic  ของ
โมเลกลุจะสมัผสัอยูก่บัไขมนัภายใน  และส่วน hydrophilic  กจ็ะสมัผสักบันํ้าท่ีอยูร่อบนอกหยด
ไขมนั และถา้ในระบบนั้นมี emulsifying agent มากพอเพียงกจ็ะทาํใหท้ั้งระบบ emulsifying agent  
อยูใ่นระหวา่งกลางของไขมนัและนํ้า โดยโมเลกลุของมนัจะอยูใ่นลกัษณะท่ีส่วน  hydrophilic  สมัผสั
อยูก่บันํ้ า และส่วน hydrophobic  สมัผสัอยูก่บัไขมนัซ่ึงอยูภ่ายในและ emulsifying agent จะอยู่
ลอ้มรอบหยดเลก็ละเอียดของไขมนัหรือนํ้ามนั  โมเลกลุของ emulsifying agent แสดงใหเ้ห็นส่วน  
hydrophilic  และส่วน  hydrophobic  เป็นอิมลัชนัท่ีคงทนไดน้านซ่ึงแสดงอิมลัชนัของไสก้รอกโดย
เสน้ท่ีเป็นขีดสั้นๆทั้งหมดนั้น หมายถึงโปรตีนไมโอซินซ่ึงถูกทาํละลายออกมานอกเสน้ใยกลา้มเน้ือ
แลว้  เสน้ทึบยาวแสดงโปรตีนของเน้ือเยือ่เก่ียวพนัจะเห็นไดว้า่หยดไขมนั นั้นจะถูกห่อหุม้ไวด้ว้ย
โปรตีนไมโอซินซ่ึงทาํหนา้ท่ีเป็น  emulsifying agent  ส่วนโปรตีนเน้ือเยือ่เก่ียวพนันั้น  ไม่สามารถทาํ
หนา้ท่ีดงักล่าวไดจึ้งลอยตวัอยูอิ่สระและไม่มีผลใด ๆ ต่อการเป็นอิมลัชนัเลย  จึงแสดงไดว้า่ถา้มี
โปรตีนไมโอซิน  (หมายความรวมถึงโปรตีนแอคตินและอ่ืน ๆ ดว้ย)  ถูกสกดัละลายออกมามาก
พอแลว้  กจ็ะทาํใหอิ้มลัชนัมีความคงทนดงันั้นเม่ือทาํเป็นผลิตภณัฑส์าํเร็จแลว้กจ็ะไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มี
เน้ือสมัผสัดีสมํ่าเสมอ  และดึงดูดใจผูบ้ริโภคดว้ยประการทั้งปวง  ส่วนการท่ีจะสามารถละลาย
โปรตีนไมโอซินและแอคตินออกมาไดม้ากหรือนอ้ย  เน่ืองจากโปรตีนเหล่าน้ีมีคุณสมบติัละลายได้
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ในนํ้าเกลืออ่อน  ดงันั้นการผสมเกลือเขา้ไปในขั้นตอนแรก  โดยเฉพาะอยา่งยิง่ขณะบดหยาบแลว้
หมกัไวก่้อนชัว่ระยะหน่ึง  จึงเป็นวิธีการท่ีใชไ้ดดี้อยูเ่สมอและตลอดมา  (ณรงค,์2545) 
  
2.2 ไส้กรอกเปร้ียว 

การแบ่งไส้กรอกตามลกัษณะ  สามารถแบ่งไดเ้ป็น  2  ประเภท  คือ  (คณาจารยภ์าควิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร, 2543)    

ไส้กรอกบดหยาบ  คือ  ไส้กรอกท่ีได้จากการใช้เน้ือท่ีบดแลว้ผสมกับเคร่ืองเทศและ
เคร่ืองปรุง  และบรรจุไสอ้าจจะรมควนัหรือไม่กไ็ด ้ โดยมากไสก้รอกประเภทน้ีจาํเป็นตอ้งทาํใหสุ้ก
ก่อนนาํมาบริโภค  ตวัอยา่งของไสก้รอกชนิดน้ีไดแ้ก่   ไสก้รอกหมูสด  ไสก้รอกเน้ือววัสด  กุนเชียง
และไส้กรอกอีสานเป็นตน้   คุณภาพไส้กรอกเหล่าน้ียอ่มข้ึนอยูก่บัคุณภาพของวตัถุดิบต่าง ๆ ท่ีใช ้
ส่วนกรรมวิธีผลิตไม่ยุง่ยากมากนกั 

ไส้กรอกบดละเอียด  เป็นไส้กรอกท่ีตอ้งทาํให้เน้ือ  ไขมนัและนํ้ ารวมเป็นเน้ือเดียวกัน  
(Emulsion)  ซ่ึงมีการปรุงรสดว้ยเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรสต่าง ๆ  ไส้กรอกประเภทน้ีไดแ้ก่  ไส้
กรอกเวียนนา  (Vienna  Sausages)  แฟรงเฟอเทอร์  (Frankfurter)  และโบโลนา  (Bologna)  เป็น
ตน้  ไส้กรอกเหล่าน้ีตอ้งการลกัษณะเน้ือท่ีเหนียว  มีความชุ่มฉํ่าและเป็นเน้ือเดียวกนั  ในการผลิต
ไสก้รอกใหไ้ดคุ้ณสมบติัต่าง ๆ  ดงักล่าวน้ีจาํเป็นตอ้งใชส่้วนผสมท่ีถูกตอ้งและมีคุณภาพ 

กรรมวธีิการทําไส้กรอกอสีาน 
ไส้กรอกเปร้ียว เป็นอาหารท่ีนิยมมากทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคเหนือของไทย 

มีขั้นตอนการทาํท่ีไม่พิถีพิถนั โดยนาํเน้ือสตัวบ์ดละเอียดพอประมาณ ผสมเคร่ืองปรุงขา้วจา้วหุงสุก  
กระเทียมและเกลือ  อาจมีการเติมมนัแขง็บดละเอียดเพ่ิมให้ไส้กรอกนุ่ม นวดผสมให้เขา้กนั  และ
บรรจุไส้กรอกเปร้ียวในไส้หมู มดัเป็นปลอ้งขนาด 1-3 น้ิว แขวนราวหมกัไวท่ี้อุณหภูมิห้อง ก่อน
รับประทานควรนาํมาทาํใหสุ้กก่อน โดยการป้ิง ทอด หรืออบ  (เยาวลกัษณ์, 2536) 

 

2.2.1 ส่วนผสมและวตัถุดิบในการทาํไส้กรอกเปร้ียว 
2.2.1.1  ปลานิล 
             ปลานิลเป็นปลานํ้ าจืด  อยูใ่นตระกูล  Cichlidae มีถ่ินกาํเนิดเดิมอยูใ่นทวีป

แอฟริกา  พบทัว่ไปตามหนอง  บึง  และทะเลสาบในประเทศซูดาน  อูแกนดา  แทนแกนยิกา 
เน่ืองจากปลาชนิดน้ีเล้ียงง่าย เติบโตเร็ว ปลานิลมีรูปร่างลกัษณะคลา้ยปลาหมอเทศ ลกัษณะพิเศษ
ของปลานิลจะมีริมฝีปากบนและล่างเสมอกนั  มีเกล็ด 4 แถว ตรงบริเวณแกม้  และจะมีลายพาด
ขวางลาํตวัประมาณ    9-10  แถบ  มีนิสัยชอบอาศยัอยูร่วมกนัเป็นฝงูตามแม่นํ้ าลาํคลอง  หนอง  บึง  
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และทะเลสาบ  เป็นปลาท่ีอยู่ไดท้ั้งนํ้ าจืดและนํ้ ากร่อย  มีความอดทน  และสามารถปรับปรุงตวัให้
เขา้กบัธรรมชาติไดง่้าย ปลานิลเป็นปลาท่ีมีเน้ือมาก  มีรสชาติดี และนาํมาปรุงอาหารไดป้ลายชนิด  
ไม่ว่าจะเป็นทอด แกง  ตม้  นอกจากน้ีเรายงันาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑไ์ดห้ลายอยา่ง  เช่น ทาํปลา
เคม็ตากแหง้  ปลากรอบ  (สุทธิชยั, 2545) 

 

2.2.1.2   ข้าว 
              ลกัษณะท่ีสาํคญับางประการของขา้ว (อรอนงค,์ 2538) 

                          เมล็ดขา้วท่ีใชบ้ริโภคเป็นอาหารนั้น จะเป็นแป้งประมาณ 90 เปอร์เซ็นต ์
แป้งท่ีประกอบกันเป็นเมล็ดข้าวนั้ น  มีอยู่ด้วยกันสองชนิด คือ  อะไมโลส (amylose,ซ่ึงเป็น 
polymer  ของ  D-glucose  ท่ีมีโครงสร้างต่อกนัเป็นแขนง) ความมากนอ้ยของแป้งสองชนิดดงักล่าว
ซ่ึงประกอบกนัเป็นเมลด็ขา้วนั้น  ทาํใหข้า้วมีลกัษณะแตกต่างกนั  2  ประเภท 
    (1) ขา้วเหนียว (Glutinous or waxy rice) ไดแ้ก่พนัธ์ุขา้วท่ี “เน้ือ
เมลด็” (endosperm) มีสีขาวขุ่น “เน้ือเมลด็” ของขา้วเหนียวจะประกอบดว้ยคาร์โบไฮเดรตชนิด   อะ
ไมโลเปคติน (amylopectin) เกือบทั้งหมด กล่าวคืออาจจะมี อะไมโลส (amylose) อยู่บา้งแต่มี
จาํนวนน้อย คือมีประมาณ 5-7% ขา้วชนิดน้ีเม่ือนาํไปหุงตม้เสร็จแลว้จะไม่ข้ึนหมอ้แต่เป็นเงา 
เหนียวติดกนั และแขง็เม่ือท้ิงไวใ้หเ้ยน็ (ลาวลัย,์ 2542 ) 
    (2) ขา้วเจา้ (non-glutinous or non-waxy rice) ไดแ้ก่ ขา้วท่ีมีเน้ือ
เมลด็ใส เน้ือเมลด็ของขา้วเจา้ประกอบดว้ยคาร์โบไฮเดรตทั้งชนิดอะไมโลส และอะไมโลเปคติน ท่ี
มีอตัราส่วนต่างกนั อตัราส่วนของอะไมโลสและอะไมโลเปคตินน้ีจะมีผลทาํใหคุ้ณสมบติัทั้งการหุง
ตม้และรับประทานแตกต่างกนั เช่น ขา้วเจา้ท่ีมีเน้ือเมลด็ปริมาณอะไมโลสสูง จะร่วนแขง็ไม่มีความ
เหนียวไม่มีการดูดนํ้าและขยายตวัไดม้ากกวา่ ทาํใหข้า้วท่ีหุงสุกแลว้ข้ึนหมอ้ (ลาวลัย,์ 2542)  

 ส่วนประกอบของธญัพืชแต่ละชนิดแตกต่างกนัมากหรือนอ้ยข้ึนอยู่กบัพนัธ์ุ 
ภูมิอากาศ สภาพของดิน  และส่ิงแวดลอ้ม  ธญัพืชท่ีใชเ้ป็นอาหารมีปริมาณสารอาหารแตกต่างกนั  
ดงัแสดงในตารางท่ี 2.4 
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ตารางท่ี  2.4    แสดงปริมาณอาหารเป็นร้อยละในธญัพืชชนิดต่างๆ 

ธัญพชื 
ปริมาณขององค์ประกอบ (ร้อยละ) 

ความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า 
บาร์เลย ์ 10.2 12.8 2.1 72.8 2.1 
ขา้วโพด 11.0 10.0 4.3 73.4 1.3 
ขา้วโอต๊ 8.3 14.2 7.4 68.2 1.9 
ขา้วเจา้ 12.0 7.5 1.7 77.7 1.1 
ขา้วไรย ์ 10.0 12.2 1.7 75.2 1.9 
ขา้วสาลี 8.7 11.7 2.0 75.8 1.8 

ท่ีมา : วไลภรณ์, มปป. 
 

1. พลงังาน  ธญัพืชเป็นแหล่งพลงังานราคาถูก  ในธญัพืชมีความช้ืนอยูน่อ้ย
มาก  จึงให้พลงังานสูง  พลงังานส่วนใหญ่มาจากคาร์โบไฮเดรต  ท่ีมาจากโปรตีนมีเพียงเล็กน้อย
และมากจากไขมนัมีนอ้ยมาก 

2. คาร์โบไฮเดรต ธญัพืชส่วนใหญ่มีคาร์โบไฮเดรตประมาณ 70-80% ใน
จาํนวนน้ีเป็นแป้งสตาร์ช  เสียเกือบทั้งหมด   

3. โปรตีน  โดยเฉล่ียแลว้ธัญพืชมีโปรตีนประมาณ  11%  แมว้่าจะเป็น
โปรตีนท่ีไม่สมบูรณ์แต่ก็มีความสาํคญัในแง่เป็นแหล่งของโปรตีน ขา้วไทยมีโปรตีนเพียง 7% ถา้
วนัหน่ึงกินขา้ว 400  กรัม  กจ็ะไดโ้ปรตีนจากขา้ว  28  กรัม 

4. ไขมนั   มีเพพียงเล็กน้อยเม่ือเมล็ดธัญพืชผ่านวิธีการขดัสีก็มกัจะหลุด
ออกไปหมด 

5. เกลือแร่และวิตามิน    ตามธรรมชาติธญัพืชมีเหลก็  ฟอสฟอรัสมากและมี
แคลเซียมนอ้ยมีวิตามินมาก  ไม่มีวิตามินและวิตามินดีเลย  ในขา้วโพดมีโปรวิตามินเอบา้งเลก็นอ้ย  
ส่วนใหญ่มกัจะสูญเสียเกลือแร่และวิตามินไปกบัการขดัสีขา้วเกือบหมด 

6. ส่วนประกอบอ่ืนๆ  เช่น  เซลลูโลส   เถา้  สารสี  เอนไซม ์ ความช้ืนหรือ
นํ้า  มีประมาณ  2-3% 
 

2.2.1.3 กระเทยีม     
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     กระเทียม  เป็นทั้ งอาหารและยาสมุนไพรท่ีคนไทยเรารู้จักกันมานาน  
อาหารทุกม้ือของคนไทยตอ้งมีกระเทียมเป็นส่วนผสม  ตั้งแต่นํ้ าพริก  แกงจืด  ผดั แกงส้ม  แกงเผด็ 
แกงแค  ยาํ  ลาบ  เป็นเคร่ืองปรุงในนํ้ าพริกชนิดต่าง ๆ เช่น นํ้ าพริกแกงเผ็ด  นํ้ าพริกเผา  เป็น
เคร่ืองเทศบดใส่แหนม หมูยอ  หรือใชป้รุงนํ้ าจ้ิม  การทาํซอส  เช่น  ซอสมะละกอ  ซอสมะเขือเทศ  
กใ็ส่กระเทียมดว้ย 
         กระเทียมเป็นพืชลม้ลุก  มีลาํตน้ใตดิ้นเราเรียกว่าหัว  มีกลีบย่อยหลายกลีบ
ติดกนัแน่น  เน้ือสีขาว  มีกล่ินฉุนเฉพาะบางคร้ังในหน่ึงหวัก็มีเพียงกลีบเดียว  เรียกกนัว่ากระเทียม
โทน  ขยายพนัธ์ุโดยการแยกกลีบจากหวัไปปลูก 

         คุณค่าทางอาหาร   การทาํอาหารบางอย่างเราตอ้งนาํกระเทียมมาเจียวให้มี
กล่ินหอม  ใชโ้รยหนา้ในอาหารท่ีเรากินเช่น  ขา้วตม้ปรุง  โจ๊ก  ก๋วยเต๋ียว  ขา้วซอย  (เหนือ)  สาคูไส้
หมู  ขนมจีบ  ขา้วเกรียบปากหมอ้  ทาํให้ดูน่ากิน  ผดัทุกชนิดตอ้งมีกระเทียมเป็นเคร่ืองปรุงเท่านั้น  
การทาํนํ้ าพริกแผงเผด็  แกงส้ม  นํ้าพริกผกัจ้ิม  ยาํ  ลาบ  แหนม  ไส้กรอกลว้นแต่ตอ้งมีกระเทียม
เป็นเคร่ืองปรุงรสทั้งส้ิน  อาหารจึงจะน่ากิน  ทาํใหเ้ราเจริญอาหาร  หรือบางคร้ังเราอาจนาํมากินสด 
ๆ พร้อมกบัอาหารก็ได ้ จะช่วยลดระดบัโคเลสเตอรอลในเลือด  ป้องกนัโรคหลอดเลือดอุดตนั  
กลา้มเน้ือ  หวัใจหยดุทาํงานเฉียบพลนั  ช่วยลดความดนัโลหิตได ้
        ในกระเทียมยงัมีสารอาหารท่ีมีคุณค่าต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคหลายชนิด ไดแ้ก่  
ฟอสฟอรัส   ธาตุเหลก็  แคลเซ่ียม  วิตามินเอ  บี 1 บี  2  วิตามินซี  และไนอาซิน  คาร์โบไฮเดรท  
โปรตีน  ส่วนไขมนัมีเพียงนิดหน่อยเท่านั้น (อรอนงค,์ 2537 อา้งโดยอรชุน, 2543) 
 

2.2.1.4 พริกไทย 
              พริกไทยมีช่ือวิทยาศาสตร์ Piper nigrum  Linn. ช่ือองักฤษ Pepper วงศ ์

Piperaceae  พริกไทยดาํ  (Black  pepper)  และพริกไทยอ่อน  (White  pepper)  ได ้ จากผลพริกไทย
ท่ีมีวิธีเก็บและเตรียมต่างกนัพริกไทยดาํเป็นผลท่ีโตเตม็ท่ีแต่ยงัไม่สุก  เม่ือเก็บจากตน้แลว้นาํมาทาํ
ให้แห้ง  ส่วนพริกไทยอ่อนนั้นเก็บผลสุก  นาํมาแช่นํ้ าเพื่อลอกเอาเปลือกชั้นนอกออกไปและนาํมา
ผึ่งใหแ้หง้  ควรระวงัการสับสนในช่ือองักฤษของพริกไทย White pepper และ  Black  pepper กบั  
Red  pepper หรือ  Cayene  pepper เพราะ  2  ช่ือหลงัน้ีหมายถึงพริกซ่ึงไดจ้ากพืชในสกุล Capsicum 
(พะยอม, 2521) 

 พริกไทยเป็นเคร่ืองเทศท่ีมีแพร่หลายทัว่ไป พริกไทยท่ีใชใ้นทางการคา้มี
ทั้งพริกไทยสด และแหง้ พริกไทยแหง้มี 2 ชนิด คือพริกไทยดาํ และพริกไทยขาว พริกไทยดาํเป็น
พริกไทยท่ีแก่และนาํมาตากแหง้จึงทาํใหสี้ของผลเปล่ียนเป็นสีดาํ ส่วนผวิจะมีลกัษณะเห่ียวยน่ ส่วน
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พริกไทยขาวเป็นส่วนของผลท่ีนาํมาลอกเปลือกและเน้ือหุ้มออกแลว้ การใชพ้ริกไทยส่วนใหญ่มุ่ง
เน้นหนักในด้านช่วยปรุงแต่งรสอาหารต่าง ๆ เป็นสําคญั โดยเฉพาะอาหารกระป๋องประเภท
เน้ือสตัว ์และไสก้รอก (บญัญติั, 2518)  

คนโบราณรู้วิธีใชพ้ริกไทยผลเป็นสารถนอมอาหารมานานแลว้ พริกไทย
สามารถป้องกนัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียถ์นอมอาหารไม่ให้เน่าบูดไดน้านพอควร  ใน
โรงงานอุตสาหกรรมทาํเน้ือบด  นิยมใส่พริกไทยเพื่อให้อาหารสดนานก่อนถึงมือผูบ้ริโภค  
นอกจากน้ี พริกไทยยงัสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียบ์างชนิดได ้

 ในทางเภสชักรรม  เราพบวา่ พริกไทยมี 
- นํ้ามนัหอมระเหยประมาณ 1-3% 
- โอลีโอเรซิน (Oleoresin)  12-14%  ซ่ึงมนั

ประกอบดว้ยสารสาํคญัท่ีทาํใหมี้กล่ินฉุนและรสร้อน  คือไปเปอรีน (Piperine) 
 

2.2.1.5 สารประกอบไนไตรท์และไนเตรท (nitrite and  nitrate)  
                           การใชส้ารประกอบไนไตรทแ์ละไนเตรทในอาหารนั้น  ส่วนใหญ่มกัจะ

ใช้เพื่อการเกิดสีในผลิตภณัฑ์เน้ือ แต่พบว่าการใช้สารประกอบดังกล่าว  สามารช่วยชะลอการ
เจริญเติบโตของ  Clostridium  botulinum  และการสร้างสารพิษของเช้ือดงักล่าวในผลิตภณัฑเ์น้ือ
และปลาลงได ้ แต่ไม่สามารถป้องกนัการงอกของสปอร์ไดป้ระสิทธิภาพของสารประกอบน้ี  จะดีท่ี
สภาวะความเป็นกรด-ด่างตํ่า  เพราะประสิทธิภาพจะข้ึนกบัปริมาณกรดไนตรัสท่ีมีอยู่ (ศิวาพร, 
2535) 

  อาหารท่ีนิยมใชไ้นไตรทไ์ดแ้ก่  ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวเ์ช่น  ไส้กรอก  เบคอน  
โบโลญ่า และแฮม  ผลิตภณัฑป์ระมง และ ผลิตภณัฑจ์ากสตัวปี์ก  โดยทัว่ไปแลว้ปริมาณไนไตรทท่ี์
อนุญาตใหใ้ชใ้นการหมกัเน้ือไม่ควรเกิน  156  ไมโครกรัมต่อกรัม  ส่วนปริมาณไนไตรทท่ี์ตกคา้ง
ในเน้ือหมกัไม่ควรเกิน  50  ไมโครกรัมต่อกรัม (อดิศกัด์ิ, 2545) 
                ไนไตรทช่์วยทาํใหสี้คงตวั ช่วยใหมี้กล่ินรสเฉพาะตวัยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียหลายชนิดท่ีทาํใหอ้าหารเน่าเสียและเป็นโรค  และยงัชะลอการเกิดกล่ินหืน 
                                  กรณีช่วยใหเ้กิดสีของเน้ือหมกัไนไตรทจ์ะทาํปฏิกิริยากบัเกลือ  แลว้สร้าง
รงควตัถุในเน้ือท่ีคงตวัข้ึน  แต่ไนไตรทต์อ้งการขั้นตอนนอ้ยกวา่ในการทาํสีใหค้งตวัทั้งน้ีเพราะไน
เตรทตอ้งแตกตวัเป็นไนไตรทก่์อน 
                                        เน่ืองจากวา่ไนไตรทท์าํปฏิกิริยาไดเ้ร็วกวา่และใชป้ริมาณนอ้ยกวา่  ดงันั้น
จึงใชแ้ทนไนเตรทอยา่งกวา้งขวาง 
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ไนเตรท                      ไนไตรท ์

                                              
ไนไตรท ์                                                                                    ไนตริกออกไซดแ์ละนํ้า 

                                                       สภาวะท่ีเหมาะสม  
ไนตริกออกไซด+์ไมโอโกลบิน                                 ไนตริกออกไซดเ์มทไมโอโกลบิน 
    สภาวะท่ีเหมาะสม 
ไนตริกออกไซดเ์มทไมโอโกลบิน   ไนตริกไมโอโกลบิน 
 
ไนตริกไมโอโกลบิน+ความร้อน+ควนั     ไนโตรโซฮีโมโครโมเจน(สีชมพ)ู 
 

2.2.2 อาหารหมัก  (ศิวาพร, 2540) 
         การหมกัเป็นกระบวนการทางชีวเคมีท่ีก่อให้เกิดมีการเปล่ียนแปลงของอินทรียสาร

โดยปฏิกิริยาของเอนไซม์ท่ีสร้างข้ึนโดยเช้ือจุลินทรีย ์ ทาํให้ไดเ้ซลล์เพิ่มข้ึนหรือสารเคมีซ่ึงเป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการทั้งน้ีอาจอยู่ในสภาวะท่ีมีการให้อากาศเต็มท่ีหรือมีอากาศเพียงเล็กน้อย หรือ
ปราศจากอากาศกไ็ด ้
           การหมกัเป็นวิธีการแปรรูปอาหารอีกวิธีหน่ึงท่ีนิยมกนัแพร่หลายทัว่โลก  และรู้จกั
กนัมาตั้งแต่สมยัโบราณแลว้ ตวัอย่างเช่น ชาวอียิปต์และชาวบาบิโลเนียนรู้จกัผลิตไวน์จากขา้ว
บาร์เลยม์าประมาณ 2800  ปีก่อนคริสตศกัราช หรือชาวจีนรู้จกัผลิตซีอ้ิวและมิโส (miso)  มานาน
กว่า  1000  ปีก่อนคริสตศกัราช เป็นตน้ การแปรรูปอาหารโดยการหมกันั้นนอกจากจะเป็นการช่วย
ให้ไดผ้ลิตภณัฑต่์าง ๆ  เช่น แอลกอฮอล ์  ผงชูรส  กรดนํ้ าส้ม  กรดซิทริก  ซีอ้ิว  และวิตามินต่าง ๆ 
แลว้  ยงัเป็นวิธีการช่วยถนอมอาหารอีกวิธีหน่ึงดว้ยเช่น  กรดแลก็ทิกท่ีเกิดข้ึนในการทาํแหนมหรือ
การดองผกัและผลไมน้ั้นนอกจากจะช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินรสตามท่ีตอ้งการแลว้ยงัช่วยยดือายกุาร
เก็บของเน้ือผกัและผลไมด้ว้ย  การหมกัยงัเป็นวิธีการหน่ึงท่ีช่วยเพิ่มมูลค่าของวตัถุดิบท่ีมีราคาถูก  
ตวัอย่างเช่น  วตัถุดิบประเภทเส้นใยเช่น เซลลูโลส การหมกัโดยจุลินทรียท่ี์สามารถสร้างเอนไซม์
เซลลูเลส จะสามารถเปล่ียนเซลลูโลสเป็นกลูโคส  หรือช่วยให้มีจาํนวนเซลลข์องจุลินทรียเ์พ่ิมข้ึน  
หรือคือการผลิตโปรตีนเซลลเ์ดียว (single  cell  protein)  โดยมีวตัถุประเภทเส้นใยเป็นวตัถุดิบ
นัน่เอง 

ปัจจยัท่ีมีความสาํคญัต่อการหมกั ท่ีสาํคญั ไดแ้ก่ 

แบคทีเรียสร้างไนไตรท ์

สภาวะท่ีเหมาะสมไม่มีแสงและอากาศ 
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   1.  จุลินทรีย ์ จุลินทรียท่ี์จะช่วยใหเ้กิดปฏิกิริยาการหมกัไดแ้ก่ แบคทีเรีย 
ยสีต ์และรา เป็นตน้  การจะใชช้นิดไหนนั้นจะข้ึนกบัชนิดของผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการและจุลินทรียน์ั้น 
ๆ ควรจะมีคุณสมบติัดงัต่อไปน้ี 
    1.1  ควรจะมีการเจริญเติบโตและขยายพนัธ์ุไดร้วดเร็วในวตัถุดิบ
ท่ีใช ้ จุลินทรียท่ี์นาํมาใชเ้พื่อช่วยปฏิกิริยาการหมกั  ควรเป็นจุลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการธาตุอาหารท่ีหา
ยาก  หรือมีราคาแพงหรือเฉพาะเจาะจงนกั 
    1.2  ควรเป็นจุลินทรียท่ี์สามารถสร้างเอนไซมท่ี์มีความจาํเป็นต่อ
กระบวนการหมกัได ้ตวัอยา่งเช่น ในการผลิตแอลกอฮอลจ์ากธญัชาติ นั้น  ปฏิกิริยาการหมกัในขั้น
แรกท่ีเป็นปฏิกิริยาในการเปล่ียนสตาร์ชเป็นนํ้ าตาล  ควรเลือกใช้เช้ือจุลินทรียซ่ึ์งสามารถสร้าง
เอนไซมท่ี์ยอ่ยสตาร์ชให้เป็นนํ้ าตาลไดเ้ช่นเช้ือรา  เป็นตน้  ส่วนในขั้นตอนต่อมา  อนัเป็นขั้นตอน
การเปล่ียนนํ้ าตาลใหเ้ป็นแอลกอฮอลน์ั้นควรเลือกใชจุ้ลินทรียท่ี์สามารถสร้างเอนไซมท่ี์ช่วยเปล่ียน
นํ้าตาลใหเ้ป็นแอลกอฮอล ์เช่น  ยสีต ์ เป็นตน้  

2.  วตัถุดิบ  จุลินทรียเ์ช่นเดียวกบัส่ิงมีชีวิตอ่ืน ๆ ท่ีตอ้งการ คาร์บอน  
ไนโตรเจน  แร่ธาตุ  และวิตามินต่างๆ สาํหรับการเจริญเติบโต  ฉะนั้นวตัถุดิบท่ีเลือกมาใชจึ้งควร
เลือกชนิดท่ีหาไดง่้าย    มีธาตุอาหารต่าง ๆ ท่ีกล่าวมาน้ีครบ และควรจะมีราคาถูกดว้ย  ทั้งน้ีเพื่อเป็น
การลดตน้ทุนในการผลิตลง เช่น การใชแ้ป้งมนัสาํปะหลงัเป็นวตัถุดิบในการผลิตกรดและวิตามิน
ต่าง ๆ ท่ีควรจะมีอยูใ่นวตัถุดิบนั้นจะแตกต่างกนัไปตามชนิดของจุลินทรีย ์ เน่ืองจากจุลินทรียแ์ต่ละ
ชนิดจะตอ้งการธาตุอาหารท่ีใชช่้วยในการเจริญเติบโตแตกต่างกนัไป  ฉะนั้นก่อนจะเติมธาตุอาหาร
ต่าง ๆ เหล่าน้ี  ควรจะมีการศึกษาชนิดและปริมาณของแร่ธาตุและวิตามิน ท่ีจุลินทรียเ์หล่าน้ีตอ้งการ
ใหถ่้องแทเ้สียก่อน 
   3. การควบคุมสภาวะของการหมกั  เน่ืองจากกระบวนการหมกัแต่ละ
กระบวนการนั้นตอ้งการสภาวะหรือส่ิงแวดลอ้มท่ีแตกต่างกนัออกไปเช่น   อุณหภูมิท่ีใชใ้นระหว่าง
การหมกั  ความเป็นกรด-เบส  ของวตัถุดิบ  การใหอ้ากาศในระหว่างขบวนการหมกั  ทั้งน้ีเพราะว่า
ผลิตภณัฑห์มกัแต่ละชนิดจะไดม้าจากกระบวนการหมกัท่ีใชว้ตัถุดิบและเช้ือจุลินทรียท่ี์แตกต่างกนั
ออกไป ฉะนั้นสภาวะท่ีใชจึ้งแตกต่างกนัออกไปเช่นในการผลิตไวน์กรรมวิธีท่ีใชจ้ะเป็นแบบไม่ใช้
อากาศหรือปลอดอากาศ (anaerobic)  และใชย้สีตช่์วยในกระบวนการหมกั  ฉะนั้นความเป็นกรด-
เบส  ของวตัถุดิบท่ีเหมาะสมจึงค่อนไปทางกรด  ส่วนกระบวนการหมกันํ้ าส้มสายชูจะเป็นกรรมวิธี
แบบตอ้งใช้อากาศ  หรือตอ้งมีการพ่นอากาศลงไป  และเช้ือจุลินทรียท่ี์ช่วยให้เกิดการหมกัคือ
แบคทีเรีย  การควบคุมสภาวะของการหมกันั้นนอกจากจะตอ้งควบคุมปัจจยัต่าง ๆ ท่ีกล่าวแลว้  
วตัถุดิบท่ีใชจ้ะตอ้งมีการฆ่าเช้ือเสียก่อน  อุปกรณ์เคร่ืองใชต่้าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการหมกัจะตอ้งมี
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การลา้งใหส้ะอาดและฆ่าเช้ือก่อนใช ้ เพื่อเป็นการป้องกนัอนัตรายท่ีอาจจะเกิดจากเช้ือจุลินทรียห์รือ
ผลิตภณัฑจ์ากเช้ือจุลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการใหมี้การปนเป้ือนอยูใ่นผลิตภณัฑท่ี์จะผลิต 
 

2.2.3 การทอด    
         การทอด หมายถึง  การนําช้ินอาหารใส่นํ้ ามนัขณะร้อน   ผิวนอกของอาหารจะมี

อุณหภูมิสูงข้ึนอยา่งรวดเร็ว  ทาํใหน้ํ้ าท่ีเป็นส่วนประกอบหลกัในอาหารระเหยกลายเป็นไอ  ผวินอก
ของอาหารจะแหง้  ซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยการอบหรือการยา่ง  การระเหยของนํ้ าจะค่อยๆ  เคล่ือนท่ีเขา้
ไปดา้นในของช้ินอาหาร  ทาํให้ผิวนอกมีลกัษณะเป็นเปลือกแห้งแข็งหุ้มอาหารไว ้ ผิวนอกของ
อาหารจะมีอุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึนจนเท่า ๆ กบันํ้ ามนั และอุณหภูมิภายในช้ินอาหารก็เพิ่มของนํ้ ามนั
และอุณหภูมิในช้ินอาหารกเ็พิ่มข้ึนถึง  100  องศาเซลเซียส  อตัราการแทรกซึมอาหารของความร้อน
ท่ีจะเขา้ไปในช้ินอาหาร  จะถูกควบคุมดว้ยความสามารถในการนาํความร้อนของอาหาร  ซ่ึงอาหาร
แต่ละชนิดจะมีการนาํความร้อนแตกต่างกนั 

         ผิวนอกของอาหารท่ีแห้งแข็งจะมีโครงสร้างพรุนขนาดต่างๆ  กนั  ในระหว่างการ
ทอดนํ้ าและไอนํ้ าจะออกมาทางรูท่ีมีขนาดใหญ่ก่อน หลงัจากนั้นในรูพรุนจะถูกแทนท่ีดว้ยนํ้ ามนั
ร้อน ความช้ืนจะเคล่ือนท่ีจากท่ีจากผวินอกของอาหารผา่น boundary film ของนํ้ามนั ความหนาของ
ชั้น  boundary  จะเป็นตวัควบคุมอตัราการถ่ายเทความร้อนและมวลสาร   ระยะเวลาท่ีใชท้อด
อาหารจะข้ึนอยูก่บั 

1. ชนิดของอาหาร 
2. อุณหภูมิของนํ้ามนั 
3. วิธีการทอด  ใชน้ํ้ ามนันอ้ยหรือนํ้ามนัมาก 
4. ความหนาของช้ินอาหาร 
5. คุณภาพการบริโภคของอาหารทอดท่ีตอ้งการ 

                 
                       อาหารทอดท่ียงัคงมีความช้ืนเหลืออยู่ในช้ินอาหาร  และอาหารจะตอ้งถูกทอดจน
ภายในไดรั้บความร้อนเพียงพอท่ีจะทาํลายจุลินทรียแ์ละเปล่ียนแปลงสมบติัทางดา้นประสาทสัมผสั
ของอาหาร  โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือหรือผลิตภณัฑ์เน้ือซ่ึงอาจมีจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค
เจริญเติบโตในภายหลงั 

         การทอดในทางการคา้มี  2  แบบแตกต่างกนั  คือ  การทอดโดยใชน้ํ้ ามนันอ้ย  และ
การทอดโดยใชน้ํ้ ามนัมาก  ซ่ึงจะมีการถ่ายเทความร้อนแตกต่างกนั  
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         การทอดอาหารโดยใชน้ํ้ ามนัมากจะทาํใหก้ารถ่ายเทความร้อนเกิดข้ึนทั้งการนาํโดย
นํ้ามนัและการพาเขา้ไปภายในช้ินอาหาร  ผวินอกของอาหารทั้งช้ินจะไดรั้บความร้อนสมํ่าเสมอทัว่
กนั  ทาํใหมี้สีสมํ่าเสมอกนั  การทอดวิธีน้ีใชไ้ดก้บัอาหารทุกชนิด  แต่ถา้ช้ินอาหารมีรูปร่างไม่
สมํ่าเสมอกนั  จะตอ้งใชน้ํ้ ามนัในการทอดเพิ่มมากข้ึน 
 

2.3 ปลายอ 
 ปลายอมีลกัษณะคลา้ยหมูยอมากแต่ทาํจากปลาท่ีมีเน้ือขาว และควรเลือกปลาท่ีมีความ
เหนียวพอสมควร เช่น ปลากราย ปลานิล เป็นตน้ 
 

2.3.1  ส่วนประกอบและวตัถุดิบของปลายอ 
   2.3.1.1 มันหมูแข็ง/ไขมัน 
                           ไขมนัเป็นส่วนผสมท่ีช่วยลดตน้ทุนการผลิต  ใชไ้ดท้ั้งไขมนัพืชและไขมนั
สตัวพ์บวา่การใชไ้ขมนัสตัวร้์อยละ 30  มีผลทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะกล่ิน  สี และการ ยอมรับดี
ท่ีสุด  โดยทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความนุ่ม ความชุ่มชํ่า และรสชาติดี  แต่ผลิตภณัฑมี์สีจางลง สาํหรับเน้ือ
สุกรเยือ่ไขมนัส่วนใหญ่ท่ีใชป้ระโยชน์กคื็อมนัแขง็ (back fatหรือ subcutaneous fat)(เยาวลกัษณ์, 
2536) 
                          ไขมนัส่วนใหญ่แทรกอยูใ่นคลอลาเจน  บางส่วนแทรกอยูร่ะหวา่งมดั
เซลลก์ลา้มเน้ือความร้อนทาํใหไ้ขมนัละลายและมีรอยตดัไหลออกไปจากช้ินเน้ือหรือมิฉะนั้นกจ็ะ
ไหลออกมาพร้อม ๆ กนักบัเจลาติน  ซ่ึงไดจ้ากการสลายตวัของคลอลาเจน หากป้ิงหรือยา่งเหนือเตา
ไฟไขมนัท่ีละลายจะหยดลงสู่เตา (เยาวลกัษณ์ , 2536) 
              ไขมนัท่ีสกดัไดจ้ากเน้ือเยือ่ไขมนัภายในตวัสตัวมี์ความอยูต่วั (saturated) 
จุดหลอมเหลว (melting  point) สูงกวา่และมีคุณภาพดีกวา่ไขมนัสกดัไดจ้ากเน้ือเยือ่ไขมนัภายนอก
สตัว(์เยาวลกัษณ์ , 2536) 
 

          2.3.1.2  ไข่ไก่ 
               แมว้า่ไข่แต่ละฟองจะมีสดัส่วนและลกัษณะแตกต่างกนัไป  แต่มกัจะมี
ส่วนประกอบท่ีเป็นไข่ขาว  58  %   ของนํ้าหนกัทั้งฟองไข่แดง  31  %  และมกัจะมีนํ้าหนกัของนํ้า
สามในส่ีส่วนของนํ้าหนกัไข่ทั้งฟอง  ไข่แดงจะอุดมไปดว้ยสารอาหารมากกวา่ไข่ข่าวเพราะไข่แดง
มีนํ้าอยูเ่พยีง  51 %  ส่วนไข่ขาวมีนํ้ามากกวา่ถึง 87 % ไข่แดงมีโปรตีน ไขมนั  เกลือแร่  วิตามินสูง
กวา่ไข่ขาว ในไข่ข่าวแทบจะไม่มีไขมนัเลยเน่ืองจากโปรตีนจากไข่แดงเป็นชนิดนาํมาใชป้ระโยชน์
ในร่างกายไดดี้จึงใชแ้ทนอาหารพวกเน้ือสตัวส่ี์ขา  สตัวปี์ก  หรือปลาได ้  ไขมนัในไข่แดงอยูใ่น
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สภาพท่ีรวมเป็นเน้ือเดียวกนักบัส่วนประกอบของเหลวอ่ืน แลว้นาํมาใชป้ระโยชนเ์ป็นสารช่วยใน
การรวมตวัของนํ้ามนัไดเ้ป็นอยา่งดี ส่วนประกอบของไข่ทั้งฟอง  ไข่แดง  และไข่ขาว (whole egg,  
egg yolk, egg  white)ไข่ทั้งฟองนํ้าหนกั 50กรัม เป็นไข่ขาว  3  กรัม  ไข่แดง  17  กรัม  สารประกอบ
อ่ืน ๆ ในไข่ทั้งฟอง ไข่แดง ไข่ขาว จะมีมากนอ้ยแตกต่างกนัไป นอกจากโปรตีนและไขมยัแลว้ใน
ไข่ยงัมีสารอ่ืนๆ อีกเช่น เกลือแร่ วิตามินซ่ึงเป็นส่วนประกอบสาํคญัในการเจริญเติบโตของลูกไก่
แมว้า่ไข่จะมีสารอาหารท่ีจาํเป็นหลายอยา่งแก่ร่างกายมนุษย ์ แต่ยงันบัวา่มีแคลเซียมนอ้ย  เพราะ
แคลเซียมส่วนใหญ่จะอยูท่ี่เปลือกไข่แดงมีวติามินเอพอ ๆ กบัเนยแท ้  แต่ค่าของวิตามินจากอาหาร
ทั้งสองชนิดข้ึนอยูก่บัปริมาณสารสีเหลือง และวิตามินเอในอาหารท่ีสตัวกิ์นซ่ึงจะตกตะกอนอยูใ่น
รูปวิตามินเอหรือสารตั้งตน้ของวิตามินเอ  (provitamin A)  อยา่งไรกต็ามจะคาดคะเนปริมาณ
วิตามินเอจากสีเหลืองของไข่แดงวา่เขม้มากนอ้ยเพียงไหนไม่ได ้  เพราะวิตามินเอไม่มีสี  และแม่ไก่
อาจไดรั้บวิตามินเอจากอาหารได ้ ในกรณีน้ีไข่แดงจะมีสีอ่อน  แต่มีวิตามินเอสูง  ในทางกลบักนัไข่
แดงท่ีมีสีเขม้อาจมาจากความเขม้ของสารสีพวกแซนโธฟิลล ์  (xanthophylls)  ซ่ึงเป็นสารสีเหลือง
ซ่ึงเปล่ียนเป็นวิตามินเอไดใ้นไข่แดงมีวิตามินดี  และวิตามินซี  อาหารท่ีมีวิตามินสูงเพียงไม่ก่ีอยา่ง  
ปริมาณวิตามินดียอ่มข้ึนอยูก่บัอาหารไก่ ซ่ึงเป็นวิตามินท่ีทาํใหไ้ข่ขาวมีสีเน้ือแกมเขียวอ่อน  
นอกจากน้ีไข่มีวิตามินบี 1 พอประมาณและมีไนอาซินเลก็นอ้ย  (ศิริลกัษณ์ , 2525)  
       
          2.3.1.3  แป้งมันสําปะหลงั (Tapioca  starch) 
             โดยปกติเม่ือแป้งผสมอยูใ่นนํ้าแป้งจะแตกตวัเป็นเมด็เลก็ ๆ กระจายอยูใ่น
นํ้ า แต่จะไม่ละลายนํ้ าเน่ืองจากอนุภาคของแป้งจะมีขนาดใหญ่เกินท่ีจะละลายนํ้ าไดแ้ป้งจะมีความ
หนาแน่นค่อนขา้งสูงประมาณ 1.45-1.64 กรัม/ลูกบาศก์เซนติเมตร (ข้ึนอยู่กบัชนิดของแป้ง)    
ดงันั้นแป้งจึงพร้อมท่ีจะตกตะกอนหลงัจากแขวนลอยอยู่แต่เม่ืออุณหภูมิของสารแขวนลอยสูงข้ึน
ประมาณ 60-70oC (ข้ึนอยูก่บัชนิดของแป้ง)      นํ้าจะเขา้ไปใน amorphous region และพลงังาน
ความร้อนจะทาํลายพนัธะไฮโดรเจนใน crystalline region  ทาํให้สามารถเขา้ไปในเมด็แป้งมาก
ยิง่ข้ึน ส่งผลใหเ้มด็แป้งเกิดบวมอยา่งรวดเร็ว   ความหนาแน่นจะลดลงความหนืดจะสูงข้ึน ยิง่ไป
กว่านั้นผวิของเมด็แป้งจะเปิดมากข้ึน   จนเมด็แป้งเกิดการแตกต่างฉบัพลนั            ทาํใหอ้ะไมโลส 
อ อ ก จ า ก เ ม็ ด แ ป้ ง เ กิ ด เ ป็ น เ จ ล ข้ึ น ซ่ึ ง เ ป็ น ป ร า ก ฎ ก า ร ณ์ ท่ี เ รี ย ก ว่ า  ก า ร เ กิ ด เ จ ล 
(gelatinization) (http://www.kmutt.ac.th/rippc/prog17t.htm) 

                             มนัสําปะหลงัเป็นอาหารแป้งท่ีสาํคญัมากอย่างหน่ึง แต่ในประเทศไทย
ช่วง 20-30 ปีหลงั มนัสาํปะหลงักลายเป็นอาหารสัตวท่ี์เมืองไทยส่งออกไปขายยงัตะวนัตก มากกว่า
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นาํมาทาํแป้งมนั สาํปะหลงัซ่ึงเคยเป็นผลิตภณัฑ์สาํคญัจากมนัสาํปะหลงัมาก่อน จึงทาํให้บทบาท
ของแป้งมนัสาํปะหลงัในอาหารและวิถีชีวิตคนไทยเส่ือมถอยไปมาก  
                แป้งมนัสาํปะหลงั หรือเรียกสั้นๆวา่ “แป้งมนั”ใชเ้ป็นตวัสร้างความขน้ให้
อาหารและขนมท่ีคุน้เคยกนัดี ก็เช่น เตา้ส่วน และก๋วยเต๋ียวราดหนา้ เป็นตน้ สาคู ผลิตภณัฑแ์ป้งมนั
สาํปะหลงัอีกอยา่งหน่ึง กใ็ชท้าํขนมและอาหารวา่งเช่น สาคูเปียก และสาคูไสห้มู  แป้งมนัยงัใชก้วน
ขนมไทยหลายชนิด อาทิ สาํปันนี ขนมผิง ขนมลืมกลืน หรือผสมกบัแป้งชนิดอ่ืนเพื่อให้เน้ือขนม
นุ่มเหนียวมากข้ึน เช่น ขนมชั้น ขนมกลว้ย ขนมเปียกปูน เป็นตน้  
                มนัสาํปะหลงัมีอยู่  2 ชนิด คือ ชนิดขม และ ชนิดหวาน มนัชนิดขมหรือ
มนัแป้ง ใชใ้นอุตสาหกรรมแป้งมนัสาํปะหลงัและอาหารสัตวส่์วนมนัสําปะหลงัท่ีใชรั้บประทาน
เป็นชนิดหวานในเมืองไทยเรียก พนัธ์ห้านาที ทั้งสองชนิดไม่ควรกินสด เม่ือถูกความร้อน กรด
ไฮโดรไซยานิคจะหายไป  กรดชนิดน้ีท่ีใตเ้ปลือกมนัสาํปะหลงัเป็นพิษมาก  
                คนไทยนิยมใชม้นัสัมปะหลงัทาํขนม เพราะเน้ือของมนัสาํปะหลงัเม่ือสุก
แลว้ จะมีความเหนียวหนึบ นุ่ม หวานในตวั และเน้ือเป็นเส้นๆใยอาหาร ตาํรับดั้งเดิมนิยมกิน มนั
สําปะหลงัป้ิง กินกับนํ้ าราดรสหวานมนัจากกะทิเค่ียวกับนํ้ าตาลทราย มันสําปะหลังเช่ือมจน
นํ้ าเช่ือมซึมเขา้เน้ือ ไดเ้น้ือมนัสําปะหลงัท่ีสีเหลืองอ่อนใส รสชาติกลมกล่อม ขนมมนัสําปะหลงั 
เน้ือเหนียวนุ่มหนืด ช้ินพอดีคาํ สีเหลืองนวลใสๆ กินกบัมะพร้าวทึนทึกขดูฝอย นอกจากน้ี ยงัอาจ
ประยกุตใ์ชเ้น้ือมนัสาํปะหลงัแทนถัว่ในขนมและอาหารว่างอยา่งไดผ้ลดี ดงัตวัอยา่ง  เมด็ขนุน ท่ีใช้
เน้ือมนัสาํปะหลงับดแทนถัว่เขียวไม่เฉพาะหัวมนัสาํปะหลงัห้านาทีเท่านั้นท่ีกินไดใ้บของมนัก็กิน
ไดเ้ช่นกนั ชาวไร่กินกนัเป็นปกติธรรมดาเหมือนผกัอ่ืนทัว่ไป โดยมากนิยมกินยอดอ่อน เพราะจะ
น่ิมกว่า แต่กินสดเลยไม่ได ้เพราะปลายกา้นมียาง ตอ้งลวกนํ้ าร้อนเล็กน้อย ใบมนัสําปะหลงัใช้
ทาํกบัขา้วไดห้ลายอยา่ง เช่น ลวกจ้ิมกินกบันํ้าพริก รองห่อหมก หรือจะผดันํ้ ามนัหอย ก็อร่อยไปอีก
แบบ ( http://www.sangdad.com/html/book_content8.php?id=84 ) 

แป้ง (starch) เป็นโพลีแซคคาไรดท่ี์สาํคญัท่ีสุดในธรรมชาติ เกิดจากโมโน
แซคคาไรด ์(monosaccharide) หลาย ๆหน่วย มาต่อกนั สูตรทัว่ไปคือ (CH2O)n โดยปกติแป้งจะมีอยู่
ในเมลด็, ราก และลาํตน้ของพืช ลกัษณะของแป้งจะเป็นเมด็เลก็ มีรูปร่างแตกต่างกนัไปตามชนิด
ของพืช แป้งมีส่วนประกอบท่ีสาํคญั คือ อลัฟา-อะไมเลส(alpha-amylose) ประกอบไปดว้ยหน่วย
ของกลูโคส D(+) ประมาณ 500- 2,000 มาเช่ือมต่อกนัเป็นสายยาวดว้ยพนัธะ alpha,1-4 glycosidic 
linkage นํ้าหนกัโมเลกลุแตกต่างกนัไปตั้งแต่ 2,000-500,000 โดยทัว่ไปอะไมเลสจะไม่ละลายนํ้า แต่
สามารถกระจายตวัอยูใ่นนํ้ าเป็นไมเซลล ์และเม่ือรวมกบัไอโอดีนจะใหสี้นํ้ าเงิน มีอยูป่ระมาณ 20-
25% ของแป้งทั้งหมด  
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   อะไมโลเพคติน (amylopectin) เป็นแป้งท่ีมีโครงสร้างแตกแขนง โดยแต่
ละแขยงจะประกอบไปดว้ยหน่วยกลูโคสประมาณ 12 หน่วย แกนของอะไมโลเพคตินจะยดึกนัดว้ย
พนัธะ alpha, 1-4  glycosidic linkage แต่ละจุดท่ีมีการแตกแขนงจะยดึกนัดว้ยพนัธะ alpha, 1-6 
glycosidic linkage โดยทัว่ไปปกติอะไมโลเพคตินจะเป็นส่วนท่ีไม่ละลายนํ้ า นํ้าหนกัโมเลกุลเฉล่ีย
มากกว่าหรือเท่ากบั 1,000,000 เม่ือรวมตวักบัไอโอดีนจะใหสี้ม่วงแดงมีอยูป่ระมาณ 75-80%ของ
แป้งทั้งหมด 

 

2.4 ปลาจ๊อ 
 ปลาจ๊อ เป็นผลิตภณัฑท่ี์ผูบ้ริโภคมกันาํมารับประทานเป็นอาหารวา่งระหวา่งม้ือ ซ่ึงมีคุณค่า
ทางสารอาหารครบถว้น ในผลิตภณัฑป์ลาจ๊อมีส่วนผสมหลกัต่าง ๆ ไดแ้ก่ ปลานิล แป้งสาํลี มนัหมู
แขง็ ไข่เป็ด นํ้าตาล เกลือ เป็นตน้ 

2.4.1  ส่วนประกอบและวตัถุดิบของปลาจ๊อ 
2.4.1.1 แป้งสาล ี

         แป้งสาลี แป้งสาลีท่ีมีคุณภาพดีมาจากส่วนเอนโดสะเปอร์มของเมล็ด
เท่านั้น ไม่มีส่วนคพัพะหรือรําเจือปนอยู่เลย บดอย่างละเอียดและร่อนผ่านตะแกรงจนไดข้นาดท่ี
ตอ้งการ ฟอกสีใหข้าวสะอาด แป้งสาลีท่ีผลิตออกมามีหลายชนิด ไดแ้ก่ 
     1.แป้งสาํหรับทาํขนมปัง (Bread flour) ทาํจากขา้วสาลีอยา่งหนกั (hard 
wheat) มีโปรตีนสูงหนกั 112 กรัมต่อหน่ึงถว้ยตวง เหมาะสาํหรับทาํขนมปังโดยเฉพาะ 
     2.แป้งสาํหรับทาํขนมเคก้ (Cake flour) ทาํจากขา้วสาลีอย่างเบา (soft 
wheat) เป็นแป้งท่ีละเอียดท่ีสุด มีโปรตีนตํ่า หนกั 96 กรัม ต่อหน่ึงถว้ยตวง เหมาะสาํหรับทาํขนม
เคก้ 
     3.แป้งอเนกประสงค ์(All purpose flour) ทาํจากขา้วสาลีอยา่งหนกัและ
อยา่งเบาปนกนัอยา่งละเท่า ๆ กนั หนกั 110 กรัม ต่อหน่ึงถว้ยตวง ทาํอาหารไดทุ้กชนิด เม่ือจะใชท้าํ
ขนมเคก้หรือขนมปังควรดดัแปลงสดัส่วนของแป้ง (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 
 

2.4.1.2 ฟองเต้าหู้ 
                                 ฟองเตา้หู้เป็นส่ิงท่ีไดจ้ากการตม้นํ้ าเตา้หู้  ตม้จนมีความเขม้ขน้จนผิวหนา้
ของเตา้หู้จบัตวักนัเป็นแผน่ สามารถนาํมารับประทานไดเ้ลยโดยใส่ในแกงจืดฟองเตา้หู้ชนิดน้ีเป็น
แบบเปียก  ถา้แบบแหง้ตอ้งนาํฟองเตา้หูท่ี้ไดไ้ปตากแดดหรืออบจนแหง้มีทั้งแบบแผน่ใหญ่ท่ีคนจีน
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เรียกวา่  หู่เมาะ  นิยมนาํไปห่ออาหาร เช่นแฮ่ก้ืน  หอยจ๊อ  เปาะเป๊ียะ  และแบบเป็นช้ินเลก็เรียกว่า หู่
ก่ี นิยมใส่แกวจืด  ผดัโป๊ยเซียน  นาํไปอบทอดกรอบแลว้ทาํเป็นผดัขิง ( www. soyafood . co.th.)   
 

          2.4.1.3  ซีอิว๊ขาว 

                                        ซีอ๊ิว หมายถึง  ผลิตภณัฑข์องเหลวท่ีไดจ้ากการยอ่ยสลายโปรตีนของถัว่
เหลืองหรือส่วนผสมของถัว่เหลืองและแป้งสาล่ีโดยการหมกัดว้ยจุลินทรีย ์  จะนาํมาแต่รสและ/หรือ
สีหรือไม่กไ็ด ้ตามชนิดของผลิตภณัฑน์ั้นๆแลว้นาํไปผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน (pasteurization) 
ก่อนการบรรจุ  ประเภทของซีอ้ิวมี  3  ประเภทไดแ้ก่ 
                  -  ซีอ๊ิวหมกั (fermented soy sauce) หมายถึง  ซีอ๊ิวท่ีไดจ้ากการ
หมกัถัว่เหลืองหรือส่วนผสมของถัว่เหลืองหรือแป้งสาลี  โดยอาศยัการทาํงานร่วมกนัของจุลินทรีย ์ 
3  ชนิด  คือ  เช้ือรา  แบคทีเรีย  และยสีต ์
                  -  ซีอ๊ิวเคมี (chemical soy sauce)  หมายถึง ซีอ๊ิวท่ีไดจ้ากการใช้
กรดเกลือเขม้ขน้มายอ่ยถัว่เหลืองท่ีผา่นการสกดันํ้ามนัออก 
                 -  ซีอ๊ิวก่ึงเคมี  (semichemical soy sauce)  หมายถึง  ผลิตภณัฑท่ี์
ไดจ้ากการดดัแปลงเอาวิธีการผลิตซีอ๊ิวหมกักบัซีอ้ิวเคมีมารวมกนัเพื่อใหไ้ดซี้อ๊ิวท่ีมีคุณภาพ  กล่ิน  
รสดี  และใชเ้วลาในการผลิตสั้น 
                             วตัถุดิบท่ีสาํคญัในการผลิตซีอ๊ิวมี  5  อยา่งไดแ้ก่  หวัเช้ือ  ถัว่เหลือง  แป้ง
สาลี  เกลือ  นํ้า  ปัจจยัท่ีมีผลต่อประโยชนแ์ละความปลอดภยัของซีอ๊ิว 
                                         ซีอ๊ิวเป็นสารชูรสเพ่ือก่อใหเ้กิดการบริโภคอาหารโดยส่วนรวมเพิ่มมาก
ข้ึน  ไม่ถือวา่เป็นแหล่งโปรตีนหลกัท่ีจะใหก้บัร่างกาย  อยา่งไรกต็ามเน่ืองจากซีอ๊ิวเป็นสารท่ีใหสี้  
กล่ิน  และรส  นาํมาทาํการบริโภคอาหารไดป้ริมาณเพิ่มข้ึน  ซีอ๊ิวมีปริมาณเกลืออยูด่ว้ยเน่ืองจากมี
ความจาํเป็นตอ้งใชเ้ป็นตวัจาํกดัชนิดจุลินทรียท่ี์ตอ้งการ  ในกรณีของบุคคลท่ีแพทยค์วบคุมปริมาณ
การบริโภคเกลือ  เช่น  คนท่ีเป็นความดนัโลหิตสูง 
                                         การพฒันาดา้นเทคโนโลยใีนการผลิตซีอ๊ิว จะเพิ่มความปลอดภยั    และ
คุณภาพท่ีดีของซีอ๊ิวจากสารตกคา้งในถัว่ ถัว่เหลืองหรือวตัถุดิบอ่ืนๆท่ีน่าจะมาใชง้านควรท่ีผา่น
ขั้นตอนการทาํความสะอาดอยา่งถูกวิธี และลดปริมาณของสารตกคา้งท่ีติดมาในรูปของยาฆ่าแมลง
และสารอ่ืนๆท่ีปนเป้ือนมาในช่วงหลงัการเกบ็เก่ียว  ความปลอดภยัจากจุลินทรีย ์  เหตุท่ีซีอ๊ิวจะตอ้ง
มีการใชจุ้ลินทรียช์นิดต่างๆอยูแ่ลว้  ฉะนั้นในบางกรณีท่ีสภาวะของการใชเ้กลือท่ีไม่เหมาะสม  ทาํ
ใหจุ้ลินทรียท่ี์ไม่พึ่งประสงคป์นเป้ือนลงไปและเจริญเติบโตไดดี้ จุลินทรียบ์างตวัไม่ก่อใหเ้กิดการ
เปล่ียนแปลงใดๆท่ีเกิดข้ึน แต่สามารถสร้างสารพิษท่ีทนต่อสภาวะต่างๆไดดี้และส่งผลเสียแก่
ผูบ้ริโภค 
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2.4.2 กระบวนการแช่แข็ง 

                       การแช่แขง็อาหารเป็นกระบวนการดึงความร้อนจากตวัอาหารโดยใชส้ารทาํความเยน็
ท่ีอยูใ่นเคร่ืองทาํความเยน็  หอ้งเยน็เป็นกระบวนการท่ีสฎคญัท่สุดในกระบวนการแช่แขง็อาหารซ่ืง
จะประกอบด้วย  2  ส่วนหลกั คือ เคร่ืองแช่แข็งท่ีทาํหน้าท่ีดึงความร้อนจากตวัอาหาร  ทาํให้
อุณหภูมิของอาหารลดลงมาถึง -18  องศาเซลเซียสแลพห้องเยน็สาํหรับเก็บรักษาอาหารแช่แขง็ท่ี
ตอ้งมีอุณหภูมิตํ่ากว่า -20 องศาเซลเซียส  กรรมวิธีการผลิตอาหารแช่แข็งจะไม่แตกต่างกันใน
ขั้นตอนหลกัหรือการแช่แขง็  แต่จะมีความแตกต่างในขั้นตอนการเตรียมและการแปรรูปวตัถุดิบให้
เป็นผลิตภณัฑก่์อนนาํไปแช่แขง็ 
                       วิธีการแช่แข็งแบ่งออกไดห้ลายวิธี ตามลกัษณะการให้ความเยน็แก่ผลิตภณัฑ์และ
ชนิดของเคร่ืองแช่แขง็ท่ีจะมีผลต่อความเร็วในการดึงความร้อนออกจากอาหาร  ในกระบวนการแช่
แข็ง  ถา้ลดอุณหภูมิของผลิตภณัฑ์ดว้ยอตัราเร็วคงท่ีจะมีระยะท่ีอุณหภูมิลดลงจากอุณหภูมิตั้งตน้
จนถึงอุณหภูมิท่ีนํ้ าเปล่ียนสถานะแลว้อุณหภูมิคงท่ีระยะหน่ึง  จนกวา่ประมาณร้อยละ 15 ของนํ้ าใน
เน้ือเยื่อเปล่ียนเป็นนํ้ าแข็งหมด  จากนั้นอุณหภูมิจะเร่ิมลดลงต่อไปอีก  ดงันั้น  การแช่แข็งจะมี 3 
ระยะ  และระยะท่ี 2 ซ่ึงเป็นช่วงท่ีอุณหภูมิคงท่ีเป็นช่วงท่ีตอ้งกาํจดัพลงังานความร้อนออกไปจาก
ผลิตภณัฑม์ากกว่าร้อยละ 50 ของปริมาณพลงังานท่ีตอ้งการกาํจดัทั้งหมด  ระยะน้ีจึงสาํคญัท่ีสุดต่อ
คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ และเป็นช่วงท่ีตอ้งควบคุมใหผ้า่นไปโดยเร็วท่ีสุดเท่าท่ีจะทาํไดเ้พราะ 

1) อตัราเร็วของการแช่แขง็  ท่ีต ํ่าจะเป็นผลใหเ้กิดผลึกนํ้ าแขง็ขนาดใหญ่ในเน้ือเยือ่  
ผลึกเหล่าน้ีอาจใหญ่กวา่ขนาดของเซลลจ์นเป็นผลใหผ้นงัเซลลแ์ตกออก 
                2) ขณะนํ้ าบางส่วนเร่ิมเปล่ียนสถานะเป็นนํ้ าแขง็ความเขม้ขน้ของเกลือในนํ้ าส่วน
ท่ียงัไม่เปล่ียนสถานะจะสูงข้ึน  สภาวะเช่นน้ีเร่งปฏิกิริยา autolysis 
               3)  ท่ีอุณหภูมิใกล ้0 องศาเซลเซียส จุลินทรียบ์างชนิดยงัเจริญได ้ และการเสียหรือ
เส่ือมคุณภาพจากปฏิริยาของจุลินทรียย์งัคงมีโอกาสเกิดข้ึนได(้สุโขทยัธรรมาธิราช,มหาวิทยาลยั
,2539) 
                       อาหารท่ีผ่านการแช่แขง็และผ่านการบรรจุเรียบร้อยแลว้ตอ้งนาํไปเก็บรักษาในห้อง
เยน็ท่ีมีอุณหภูมิไม่สูงกว่าอุณหภูมิของอาหารแช่แขง็นั้นๆโดยทัว่ปการเก็บรักษาควรคาํนึงถึงปัจจยั
ต่อไปน้ี 
                 1) ห้องเย็นตอ้งมีอุณหภูมิไม่สูงกว่า -18 องศาเซลเซียส  และควบคุมให้มีการ
เปล่ียนแปลงของอุณหภูมิไม่เกิน 2 องศาเซลเซียส 
                2) หอ้งนั้นตอ้งมีเน้ือท่ีเพียงพอ มีการหมุนเวียนของของอากาศดีทัว่ถึง 
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                3) ตอ้งรักษาความสะอาดภายในหอ้งเยน็ และความเป็นระเบียบ 
                4) การหมุนเวียนของอาหารแช่แขง็ท่ีเก็บรักษาตอ้งคาํนึงถึงส่ิงท่ีเขา้เก็บก่อน ตอ้ง
นาํออกก่อน (สุโขทยัธรรมาธิราชมหาวิทยาลยั,2539) 
                       ตามลกัษณะทางกายภาพการคืนสภาพของผลิตภณัฑแ์ช่แขง็  หมายถึงกระบวนการท่ี
ตรงขา้มกนักบัการแช่แขง็  จดัเป็นกระบวนการให้ความร้อนแก่ผลิตภณัฑแ์ช่แขง็  เพื่อทาํให้ผลึก
นํ้ าแข็งละลายกลบัคืนสู่สภาพเดิมซ่ึงจดัเป็นงานขั้นสุดทา้ยของการแช่แขง็ก่อนท่ีจะนาํไปบริโภค
หรอแปรรูป เป็นผลิตภณัฑอ่ื์นต่อไป ตามปกติอตัราการคืนสภาพท่ีอูณหภูมมิห้องใชเ้วลานานมาก
โดยเฉพาะอาหารท่ีมีขนาดใหญ่  ช้ินหนา  ทาํให้เสียเวลาและเปลืองพื้นท่ีท่ีตอ้งใชก้ารคืนสภาพ
ดงักล่าว  โดยเฉพาะในระดบัอุตสาหกรรม นอกจากน้ียงัมีผลกระทบต่อคุณภาพของวตัถุดิบท่ีนาํมา
คืนรูปดว้ย เพราะเม่ือใชเ้วลานานจะเปิดโอกาสใหจุ้ลินทรียเ์จริญเติบโตไดท่ี้ผวินอกของอาหาร  ซ่ึง
จะเป็นผลใหมี้จาํนวนจุลินทรียเ์พิ่มสูงข้ึน  ซ่ึงจะมีผลกระทบต่อการแปรรูปในขั้นตอนต่อไปและยงั
อาจทาํให้คุณภาพดา้นกล่ิน รส เน้ือสัมผสัและสีเปล่ียนไปดว้ย  โดยเฉพาะผลิตภณัฑพ์วกเน้ือสัตว์
และปลาเพ่ือแกปั้ญหาดงักล่าวจึงควรทราบถึงวิธีการเร่งอตัราการคืนสภาพให้เร็วข้ึน (สุโขทยั-  
ธรรมาธิราชมหาวิทยาลยั,2539) 
                       วิธีการคืนสภาพโดยการใช้ไมโครเวฟ เป็นการอาศยัความร้อนท่ีเกิดข้ึนจากช่วง
ความถ่ีของคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้าในระดับไมโครเวฟ  วิธีน้ีประหยดัเวลาและเน้ือท่ีได้มาก และ
สามารถจดัทาํเป็นกระบวนการแบบต่อเน่ืองไดดี้  การสูญเสียนํ้านอ้ยท่ีสุด  รวมทั้งผลิตภณัฑไ์ม่ตอ้ง
สัมผสักับของเหลวอ่ืนท่ีทาํให้สูญเสียคุณค่า  แต่เป็นวิธีท่ีต้องลงทุนสูง(สุโขทัยธรรมาธิราช
มหาวิทยาลยั,2539) 
                        ปัจจยัต่างๆ  ท่ีมีผลต่อกระบวนการทาํให้ร้อนดว้ยไมโครเวฟ  จะเก่ียวขอ้งกบัระบบ
ไมโครเวฟและวตัถถุท่ีถูกทาํให้ร้อนข้ึน  ปัจจยัหลกัของอาหารท่ีบรรจุอยู่ในภาชนะบรรจุท่ีใชก้บั
ไมโครเวฟ คือ อุณหภูมิเร่ิมตน้ของผลิตภณัฑ์  ขนาด  รูปร่าง  ความหนาแน่น  ความร้อนจาํเพาะ  
สมัประสิทธ์ิการนาํความร้อน และปัจจยัทางไดอิเลก็ทริก (สุโขทยัธรรมาธิราชมหาวิทยาลยั,2539) 
 

2.5 ปลาแผ่น 
 ปลาแผน่เป็นผลิตภณัฑอ์าหารขบเค้ียวท่ีผูบ้ริโภคสามารถนาํมารับประทานเป็นอาหารวา่ง
ได ้  ซ่ึงมีคุณค่าทางสารอาหารมากกวา่ผลิตภณัฑข์บเค้ียวบางชนิดท่ีมีอยูต่ามทอ้งตลาด  ในปลาแผน่
มีวตัถุดิบหลกั ๆ  ไดแ้ก่  ปลาตะเพียนขาว  ซีอ๊ิวขาว  นํ้าตาลทราย  เกลือ  โซเดียมไนไตรท ์  ยีห่ร่า  
พริกไทย  ลูกผกัชี  นํ้าแขง็  และนํ้ามนัพืช  เป็นตน้ 
 



 28 

2.5.1 อาหารขบเคีย้ว 
                       อาหารขบเค้ียว นิยมใชเ้ป็นคาํภาษาองักฤษวา่ Snack foods หรือ Snack food products 
ท่ีรู้จกักนัดีวา่หมายถึง อาหารวา่ง 
                       ผลิตภณัฑอ์าหารขบเค้ียว หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีรับประทานไดโ้ดยง่าย 
สามารถรับประทานไดท้นัทีหรือไม่ตอ้งเสียเวลาจดัเตรียมมากนกั สะดวกในการพกติดตวั ใช้
รับประทานเป็นอาหารวา่งหรือในโอกาสต่างๆตามท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ โดยไม่มีวตัถุประสงคท่ี์จะ
ใชเ้ป็นอาหารหลกั 
                       ผลิตภณัฑอ์าหารขบเค้ียวเป็นกลุ่มของผลิตภณัฑท่ี์มีหลายชนิด และเป็นกลุ่มท่ีอยู่
ระหวา่งการพฒันา จึงทาํใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่ออกมาตลอดเวลา การใหค้วามหมายหรือแมแ้ต่การ
จดัแบ่งประเภทของผลิตภณัฑอ์าหารขบเค้ียวจึงยงัไม่มีการกาํหนดท่ีแน่ชดั ในท่ีน้ีจึงขอยกตวัอยา่ง
เพื่อใหเ้ห็นภาพดงัต่อไปน้ี 
         1. การจดัแบ่งตามประเภทของส่วนประกอบหลกัท่ีใชใ้นการผลิต เช่น ผลิตภณัฑ์
อาหารขบเค้ียวประเภทแป้ง มนัฝร่ัง นม เน้ือสตัว ์ถัว่ ผลไม ้เป็นตน้ 
         2. การจดัแบ่งประเภทตามอุณหภูมิอาหารขณะเสิร์ฟ เป็นประเภทร้อน (Hot 
snack) เช่น พิซซ่า ก๋วยเต๋ียวก่ึงสาํเร็จรูป เป็นตน้ หรือท่ีเป็นประเภทเยน็ เช่น โยเกิร์ต คุกก้ี 
ช็อกโกแลต  เป็นตน้ 
         3. การจดัแบ่งตามอายกุารเกบ็รักษา โดยจดัแบ่งเป็นประเภทท่ีมีอายกุารเกบ็รักษา
สั้น ไม่เกิน 7 วนั และประเภทท่ีมีอายกุารเกบ็รักษานาน คือ เกบ็ไดน้านกวา่ 7 วนั โดยมากเป็น
ประเภทอาหารหวานมากกวา่อาหารคาว 
         4. การจดัแบ่งตามประเภทกรรมวิธีการผลิต โดยแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ 
คือ ประเภทท่ีผลิตดว้ยวิธีเอกซ์ทรูดและประเภทท่ีผลิตดว้ยวิธีอ่ืนๆท่ีไม่ใช่วิธีเอกซ์ทรูด เช่น การ
ทอด อบ คัว่ การทาํแหง้ เป็นตน้ 
          โดยทัว่ไปหลกัเกณฑท่ี์นิยมนาํมาใชจ้ดัแบ่งประเภทอาหารขบเค้ียว ไดแ้ก่ การจดัแบ่ง
ตามส่วนประกอบท่ีใชใ้นการผลิต และรวมประเภทท่ีผลิตดว้ยวิธีเอกซ์ทรูดดว้ย เพราะเป็นประเภท
ท่ีไดรั้บความนิยมมากในปัจจุบนั 
                       การบรรจุและการเกบ็รักษา ควรคาํนึงถึงปัจจยัดงัต่อไปน้ี 
         1. ควรเป็นภาชนะท่ีสามารถป้องกนัความช้ืนไดดี้ เพราะอาหารขบเค้ียวท่ีผลิตดว้ย
วิธีเอกซ์ทรูดมกัมีความช้ืนตํ่า สามารถท่ีจะดูดความช้ืนจากสภาวะแวดลอ้มไดอ้ยา่งรวดเร็ว ความช้ืน
จะทาํใหอ้าหารลดความกรอบและเส่ือมเสียคุณภาพไดง่้าย 
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         2. ควรเป็นภาชนะท่ีป้องกนัการซึมผา่นของก๊าซ โดยเฉพาะก๊าซออกซิเจน เพราะ
อาหารขบเค้ียวส่วนใหญ่จะมีการนาํไปทอดในนํ้ามนั หรือเคลือบเคร่ืองปรุงรสท่ีมีส่วนผสมของ
นํ้ามนัหรือไขมนัซ่ึงสามารถเหมน็หืนไดง่้ายจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน่กบัออกซิเจน 
         3. ควรเป็นภาชนะท่ีสามารถป้องกนัการซึมผา่นของไขมนั เพราะอาหารขบเค้ียว
ส่วนใหญ่มกัมีส่วนผสมของไขมนัดงัไดก้ล่าวมาแลว้ในขอ 2 ดงันั้นควรป้องกนัการซึมผา่นของ
ไขมนัจากอาหารออกสู่ภายนอก เพราะจะทาํใหภ้าชนะสกปรกและเป็นแหล่งสะสมเช้ือโรคหรือส่ิง
สกปรกอ่ืนๆ ท่ีสามารถซึมเขา้มาทาํใหอ้าหารเน่าเสียได ้
         4. ควรเป็นภาชนะท่ีแขง็แรง ท่ีสามารถป้องกนัการแตกหกัของอาหารไดเ้พราะ
ผลิตภณัฑส่์วนใหญ่มีลกัษณะเป็นช้ินบางและมีความกรอบ แตกหกัง่าย 
         ตวัอยา่งภาชนะท่ีใช ้ เช่น ถุงอลูมิเนียมฟอยล ์ (Aluminum Foil) เคลือบดว้ยฟิลม์
พลาสติกหรือถุงพลาสติกประเภทพอลิพรอพิลีน (Polypropylene) เพราะสามารถป้องกนัไขมนัไดดี้ 
         แมจ้ะมีการเลือกภาชนะท่ีมีคุณภาพแลว้กต็าม การเกบ็รักษาท่ีดีควรตอ้งหลีกเล่ียง
ปัจจยัท่ีเร่งการเส่ือมเสียของอาหาร เช่น ควรเกบ็อาหารไวท่ี้อุณหภูมิและความช้ืนตํ่า หลีกเล่ียงการ
ถูกแสงแดด เน่ืองจากความร้อน ความช้ืน และแสงซ่ึงเป็นปัจจยัท่ีเร่งการเส่ือมเสียของอาหาร 
    
        2.5.2  การทาํแห้ง 
                        การทาํแหง้ (drying)  คือ การลดความช้ืนของอาหารจนถึงระดบัท่ีสามารถระงบัการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ดคื้อ มีค่าวอเทอร์แอกทิวิตี (water  activity,  aw) ตํ่ากวา่  0.70 ทาํใหเ้กบ็
อาหารไวไ้ดน้าน  อาหารแต่ละชนิดจะมีความช้ืนในระดบัท่ีปลอดภยัไม่เท่ากนั  เช่น ผลไมแ้ช่อ่ิม
เกบ็ไดท่ี้ความช้ืน  15-20 เปอร์เซ็นต ์ แต่ถา้เป็นเมลด็ธญัพืชเกบ็ท่ีความช้ืนน้ีจะเกิดราได ้
                     ในการทาํแหง้จะตอ้งมีการใหพ้ลงังานแก่อาหาร  ทาํใหน้ํ้ าในอาหารเปล่ียนสถานะ
เป็นไอแลว้เคล่ือนยา้ยออกจากอาหาร  การถ่ายเทความร้อนและมวลสารระหวา่งการอบแหง้ทาํได้
หลายวิธีคือ 
                       1. การใหก้ระแสลมร้อนเคล่ือนท่ีผา่นอาหาร กระแสลมร้อน ทาํหนา้ท่ีให้
ความร้อนและเคล่ือนยา้ยไอนํ้า  การถ่ายเทความร้อนแบบน้ีเป็นแบบการพาความร้อน  (convection) 
                       2.  การแผอ่าหารเป็นชั้นบาง ๆ บนพื้นผวิท่ีใหค้วามร้อน  อาหารไดรั้บ
ความร้อนแบบการนาํพาความร้อน  (conduction)  ทาํใหไ้อนํ้ากระจายตวัออกไปสู่บรรยากาศเหนือ
อาหาร  อาหารท่ีร้อน จะทาํใหไ้อนํ้ากระจายตวัไดดี้  อาหารจึงแหง้ในเวลาสั้น ๆ อาจมีระบบดูด
อากาศออกจากผวิอาหาร  ซ่ึงทาํใหส้ามารถลดความช้ืนไดต้ ํ่าลงอีกหรือไม่ตอ้งใชอุ้ณหภูมิอาหารท่ี
สูงนกั 
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                       3. การใหค้วามร้อนแก่อาหารในเคร่ืองอบดว้ยการนาํความร้อนหรือการ
แผรั่งสีร่วมกบัการดูดอากาศท่ีมีไอนํ้าออกไปควบแน่นขา้งนอก 
                       4. การปรับสภาพความดนัและอุณหภูมิใหน้ํ้ าในอาหารเป็นของแขง็ท่ี
ระดบัตํ่ากวา่จุดร่วมสามสถานะ (triple point) แลว้ใหพ้ลงังานความร้อนหรือลดความดนัลงอีกทาํ
ใหเ้กิดการระเหิดนํ้าเปล่ียนสถานะจากของแขง็กลายเป็นไอโดยตรง    วิธีการน้ีเรียกวา่    การทาํแหง้
ดว้ยการแช่เยอืกแขง็  (freeze  drying  หรือ  lyphilization) 
                        การเคลือ่นทีข่องนํา้ 

          การเคล่ือนท่ีของนํ้าเม่ือไดรั้บพลงังานความร้อนจากภายในช้ินอาหารออกมาท่ีผวิมี 2
วิธี  คือ 

         1. การเคลือ่นทีด้่วยแรงผ่านช่องแคบ  (Capillary Force)  เป็นการ
เคล่ือนท่ีในอาหารท่ีมีเซลลโ์ปร่งมีช่องวา่งระหวา่งเชลลต่์อเน่ืองกนัเป็นทางแคบ ๆ เกิดแรงดนัของ
นํ้าข้ึนมาตามท่อ  การเคล่ือนท่ีเกิดข้ึนไดส้ะดวกรวดเร็ว  แต่จะหยดุเม่ือนํ้าในทางแคบ ๆ นั้น  ขาด
ตอนลง 

         2. การเคลือ่นทีด้่วยการแพร่  (Diffusion)  ผ่านเชลล์  เป็นการเคล่ือนท่ีใน
อาหารท่ีมีเน้ือแน่น  ไม่มีช่องวา่งระหวา่งเชลลท่ี์ต่อเน่ืองเป็นทางแคบ ๆ หรือเกิดในอาหารท่ีอบแหง้
ไประยะหน่ึงท่ีแรงผา่นช่องแคบหมดไปแลว้  นํ้าจะตอ้งแพร่ผา่นเชลลจึ์งเคล่ือนท่ีไดช้า้  เม่ือนํ้า
เคล่ือนท่ีมาท่ีผวิของอาหารแลว้จึงระเหยกลายเป็นไอ  เคล่ือนยา้ยออกไปกบักระแสลม  หรือถูกดูด
ออกไปดว้ยระบบสุญญากาศ 
                        ปัจจัยทีมี่ผลต่อการทาํแห้ง  
                        การทาํแหง้คือ  การเคล่ือนยา้ยนํ้าออกจากอาหาร  ปัจจยัใด ๆ ท่ีมีผลต่อการ
เคล่ือนยา้ยน้ีจึงมีผลต่ออตัราเร็วการทาํแหง้  ไดแ้ก่ 

         1. ธรรมชาตขิองอาหาร  อาหารเน้ือโปร่งมีการเคล่ือนท่ีของนํ้าภายใน
อาหารแบบผา่นช่องแคบซ่ึงเร็วกวา่การแพร่ในอาหารเน้ือแน่น  ดงันั้นอาหารเน้ือโปร่งจึงแหง้ไดเ้ร็ว
กวา่อาหารเน้ือแน่น  อาหารท่ีมีนํ้ าตาลสูงจะเหนียวเหนอะหนะกีดขวางการเคล่ือนท่ีของนํ้าจึงแหง้
ชา้  อาหารท่ีมีการลวก  นวดคลึง  ทาํใหเ้ซลลแ์ตกจึงแหง้ไดเ้ร็วข้ึน 

         2. ขนาดและรูปร่าง  ขนาดและรูปร่างมีผลต่อพื้นท่ีผวิต่อนํ้าหนกัเช่น  
รูปร่างเหมือนกนั  ขนาดเลก็จะมีพื้นท่ีผวิต่อนํ้าหนกัมากกวา่ขนาดใหญ่จึงแหง้ไดเ้ร็วกวา่  แต่ทั้งน้ี
ตอ้งคาํนึงถึงพื้นท่ีผวิท่ีสมัผสักบัอากาศท่ีจะเกิดการเคล่ือนยา้ยไอนํ้าออกไปได ้  ถา้ช้ินเลก็มากถบัถม
กนัการระเหยเกิดไดเ้ฉพาะท่ีผวิสมัผสักบัอากาศจึงเกิดไดช้า้ทั้ง ๆ ท่ีพื้นท่ีต่อหน่วยนํ้าหนกัมาก 
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         3. ตําแหน่งของอาหารในเตา   นํ้าในอาหารท่ีสมัผสักบัลมร้อนไดดี้กวา่  
หรือสมัผสักบัลมร้อนท่ีมีความช้ืนตํ่ายอ่มระเหยไดดี้กวา่ 

         4. ปริมาณอาหารต่อถาด  ถา้ปริมาณอาหารต่อถาดมากเกินไป  อาหาร
ส่วนล่างไม่ไดส้มัผสักบัอากาศร้อนหรือไดรั้บความร้อนจากถาดแลว้แต่ไอนํ้าไม่สามารถ
แพร่กระจาย  ผา่นช่องอาหารตอนบนออกมาไดจึ้งแหง้ชา้ 

         5. ความสามารถในการรับไอนํา้ของอากาศร้อน   อากาศร้อนท่ีมีไอนํ้าอยู่
มากแลว้จะรับไอนํ้าไดน้อ้ยจะมีผลในช่วงอตัราการทาํแหง้คงท่ี 

         6. อุณหภูมิของอากาศร้อน ถา้อากาศมีความช้ืนคงท่ี  การเพิ่มอุณหภูมิเป็น
การเพิ่มความสามารถในการรับไอนํ้าจึงมีผลต่อการทาํแหง้ในช่วงอตัราการทาํแหง้คงท่ีและ
อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนทาํใหก้ารแพร่กระจายของนํ้าดีข้ึน  จึงมีผลต่อการอบในช่วงอตัราการทาํแหง้ลดลง
ดว้ย 

         7. ความเร็วของลมร้อน  ลมร้อนทาํหนา้ท่ีในการเคล่ือนยา้ยไอนํ้าออกไป
ดว้ย  เม่ือความเร็วลมเพิ่มข้ึนจึงเคล่ือนยา้ยไดดี้ข้ึน  การเคล่ือนยา้ยเกิดข้ึนเตม็ท่ีท่ีความเร็วลม  244  
เมตรต่อนาที  นอกจากนั้นความเร็วลมทาํใหเ้กิดกระแสป่ันป่วนของอากาศในเตาอากาศจึงสมัผสั
อาหารไดดี้ 
                       การเปลีย่นแปลงของอาหารเน่ืองจากการอบแห้ง 
                      การอบแหง้ทาํใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงของอาหารมากหรือนอ้ยข้ึนกบัธรรมชาติของ
อาหารและสภาวะท่ีใชใ้นการอบแหง้  ดงัน้ีคือ 

         1. การหดตัว การเสียนํ้าทาํใหเ้ซลลอ์าหารหดตวัจากผวินอก  ส่วนท่ีแขง็
จะคงสภาพไดส่้วนท่ีอ่อนกวา่จะเวา้ลงไป  อาหารท่ีมีนํ้ ามากจะหดตวับิดเบ้ียวมาก  การทาํแหง้อยา่ง
รวดเร็วจะหดตวันอ้ยกวา่การทาํแหง้อยา่งชา้ ๆ  
                       2. การเปลีย่นสี  อาหารท่ีผา่นการทาํแหง้มกัมีสีเขม้ข้ึนเน่ืองจากความร้อน
หรือปฏิกิริยาเคมีการเกิดสีนํ้าตาล  อุณหภูมิและช่วงเวลาท่ีอาหารมีความช้ืน  10-20  เปอร์เซ็นต ์  มี
ผลต่อความเขม้ของสี  จึงควรหลีกเล่ียงอุณหภูมิสูงในช่วงความช้ืนน้ี 

         3. การเกดิเปลอืกแข็ง   เป็นลกัษณะท่ีผวิอาหารแขง็เป็นเปลือกหุม้ส่วนใน
ท่ียงัไม่แหง้ไว ้  เกิดจากในช่วงแรกใหน้ํ้ าระเหยเร็วเกินไป  นํ้าจากดา้นในเคล่ือนท่ีมาท่ีผวิไม่ทนั  
หรือมีสารละลายของนํ้าตาล  โปรตีน  เคล่ือนท่ีมาแขง็ตวัท่ีผวิ  สามารถหลีกเล่ียงโดยไม่ใชอุ้ณหภูมิ
สูงและใชอ้ากาศท่ีมีความช้ืนสูงเพื่อไม่ใหผ้วิอาหารแหง้ก่อนเวลาอนัสมควร 
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2.6 นํา้พริกปลา 
 การทาํนํ้าพริกเป็นการถนอมอาหารอยา่งหน่ึง  ซ่ึงมีกรรมวิธีไม่ยุง่ยากนอกจากจะมีส่วน 
ผสมของพริกเป็นส่วนประกอบแลว้ยงัประกอบไปดว้ยเคร่ืองเทศต่าง ๆ ท่ีมีประโยชนแ์ละเป็น
สมุนไพรซ่ึงมีสรรพคุณเป็นยารักษาโรคและมีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายทาํให้
กระบวนการยอ่ยอาหารในร่างกายเป็นไปอยา่งปกติ  การรับประทานนํ้าพริกตอ้งรับประทาน 
พร้อมกบัเคร่ืองเคียง  ประกอบไปดว้ยผกัสดชนิดต่าง ๆ ทาํใหค้นสมยัก่อนไม่มีปัญหาในเร่ือง
สุขภาพสารอาหารเหล่านั้นยงัเป็นสมุนไพรท่ีเป็นยารักษาโรคในตวั   

2.6.1 การยดือายุการเกบ็รักษาอาหารแห้ง 
          เน่ืองจากอาหารแหง้สามารถเกิดการเส่ือมเสียไดใ้นระหวา่งการเกบ็รักษา ซ่ึงข้ึนอยู่
กบัปัจจยัต่าง ๆ ท่ีกล่าวมาขา้งตน้ ดงันั้นการทาํใหอ้าหารแหง้มีอายกุารเกบ็ท่ียาวนานข้ึน จึง
จาํเป็นตอ้งควบคุมปัจจยัต่าง ๆ เหล่านั้นในขณะท่ีเกบ็รักษา จึงสามารถทาํไดด้งัน้ี 
   1.ใชภ้าชนะท่ีบรรจุใหเ้หมาะสม ภาชนะบรรจุอาหารแหง้สามารถป้องกนั
ปัจจยัต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเปล่ียนแปลงและการเส่ือมสภาพของอาหารในระหวา่งการเกบ็ได ้ซ่ึง
ไดแ้ก่ความช้ืน ออกซิเจน แสงแดด สตัว ์จุลินทรีย ์และส่ิงปนเป้ือน ภาชนะท่ีบรรจุอาหารแหง้ควรมี
ความคงทน ไม่เป็นพิษ และมีราคาพอเหมาะ วสัดุท่ีใชใ้นการทาํภาชนะบรรจุ ไดแ้ก่ กระดาษ
พลาสติกแกว้ อลูมิเนียมฟอยล ์โลหะต่าง ๆ เช่น ขวดทาํดว้ยแกว้ ถุงทาํดว้ยอลูมิเนียมฟอยด ์และถุง
ท่ีทาํดว้ยพลาสติก 
   2.ใชก๊้าซบรรจุ นิยมใชก๊้าซบางชนิดเติมลงในภาชนะบรรจุอาหารแหง้ท่ี
ค่อนขา้งไวต่อการเปล่ียนแปลงจากผลของออกซิเจน เช่น อาหารแหง้ท่ีมีไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง มกัมีการ
เติมก๊าซ เช่น ก๊าซไนโตรเจน ลงในภาชนะบรรจุ ทาํใหภ้าชนะบรรจุมีปริมาณออกซิเจนตํ่า จึงช่วย
ใหอ้าหารแหง้เส่ือมมเสีย คุณภาพจากผลจากปฎิกิริยาออกซิเดชัน่ไดย้าก ทาํใหมี้อายกุารเกบ็ท่ีนาน
ยิง่ข้ึน 
   3.การใชร้ะบบสุญญากาศในการบรรจุ การบรรจุอาหารแหง้ท่ีค่อนขา้งไว
ต่อการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากผลของออกซิเจน นอกจากการเติมก๊าซแลว้อาจใชว้ิธีดูดอากาศ ออก
โดยใชเ้คร่ืองบรรจุระบบสุญญากาศ โดยภาชนะบรรจุท่ีตอ้งสามารถทนต่อความดนัท่ีแตกต่างกนั
ระหวา่งสภาวะภายในและภายนอกได ้
   4.ใชส้ารกาํจดัออกซิเจน โดยบรรจุสารกาํจดัออกซิเจน (Deoxidizer) ใน
ภาชนะท่ีอากาศผา่นเขา้ออกได ้แลว้ใส่ลงในภาชนะบรรจุอาหารแหง้ท่ีปิดสนิทก๊าซไม่สามารถผา่น
เขา้ออกไดส้ารน้ีจะทาํหนา้ท่ีดึงออกซิเจนในภาชนะบรรจุ   จึงช่วยลดปริมาณออกซิเจนท่ีจะทาํ
ปฎิกิริยาต่าง ๆ กบัอาหารแหง้ 
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   5.ใชส้ารดูดความช้ืน สารดูดความช้ืน เช่น แคลเซียมออกไซดซิ์ลิกาเจล 
โดยใส่ลงในภาชนะบรรจุเลก็ ๆ ท่ีทาํดว้ยวสัดุท่ีความช้ืนสามารถผา่นเขา้ออกได ้จากนั้นจึงใส่ลงใน
ภาชนะท่ีบรรจุอาหารแหง้ อีกทีหน่ึง สารน้ีจะช่วยดูดความช้ืนในระหวา่งการเกบ็รักษานอกจากน้ี 
อาจยงัมีการเติมสารท่ีช่วยป้องกนัการจบัตวักนัเป็นกอ้นของอาหารผงเน่ืองจากความช้ืนดว้ย เช่น 
แคลเซียมสเตียเรล 
 

2.6.2 อลูมิเนียมฟอยล์ (Aluminum foil) สําหรับบรรจุผลติภณัฑ์อาหาร 
          อลูมิเนียมเป็นธาตุท่ีรู้จกักนัดี เช่นเดียวกบัออกซิเจน และซิลิกอน อลูมิเนียมส่วนใหญ่
จะถูกพบในบริเวณผวิหนา้ของโลกในรูปของไซคแ์ละซิลิเกท (Silicates) ในการผลิตอลูมิเนียมผสม
และอลูมิเนียมบริสุทธ์ิ จะใชก้ระแสไฟฟ้าพน่ไปยงับอกไซค ์(Bauxite) ซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยดินเหนียว 
(Clay) แร่ชนิดน้ีจะพบในประเทศแถบร้อน (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2511) 
          อลูมิเนียมฟอยลเ์ป็นวสัดุท่ีมีผวิหนา้เป็นมนัเงา เป็นประกายเม่ือโดนแสงกระทบ 
สะอาด เช้ือโรคไม่สามรถ เจริญเติบโตได ้ป้องกนัการดูดความช้ืน กล่ิน รส ของอาหารได ้
อลูมิเนียมฟอยล ์สามารถป้องกนัการซึมผา่นของข้ีผึ้งและนํ้ามนัไดท้ั้งอุณหภูมิสูงและอุณหภูมิตํ่า มี
คุณสมบติัในการป้องกนัการไหลผา่นของแสง ป้องกนัมิใหผ้ลิตภณัฑท่ี์มีอยูใ่นภาชนะบรรจุเน่าเสีย 
หรือ เกิดการเปล่ียนแปลง (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, ม.บ.ป.) อลูมิเนียมฟอยลเ์ม่ือนาํมาทาํภาชนะ
บรรจุมีคุณสมบติัท่ีดี คือสามารถนาํไปทาํเป็นรูปร่างต่าง ๆ ไดง่้ายมีความแขง็แรง นํ้าหนกัเบา 
(แสวง, 2536) นอกจากน้ีภาชนะบรรจุยงัสามารถโคง้งอไดส้ามารถบรรจุดว้ยอลูมิเนียมฟอยล ์พบวา่
สามาถเกบ็ผลิตภณัฑไ์วไ้ดน้าน การใชอ้ลูมิเนียมฟอยลอ์าจจะนาํไปบุผนงัภาชนะ ถุง หรือทาํซอง 
ในการปิดผนึกภาชนะบรรจุภณัฑน้ี์ตอ้งการกาว หรือผนึกแบบ Heat seal จึงไดผ้ลดี ส่วนใหญ่แลว้
ซอง และถุง มกัจะทาํจากอลูมิเนียมฟอยลท่ี์ผนึกดว้ยสารบางอยา่ง หรือฟิลมพ์ลาสติกเคลือบ
อลูมิเนียมเสียก่อนจึงสามารถผนึกติดกนัไดดี้ และรวดเร็ว ทั้งน้ีเพราะอลูมิเนียมฟอยลไ์ม่สามารถ
ผนึกตวัของมนัใหติ้ดกนัได ้
             คุณสมบตัิทัว่ไปของอลูมิเนียมฟอยล์ 
   1.อลูมิเนียมฟอยลเ์ป็นโลหะท่ีสะอาด ถูกสุขลกัษณะและป็นประกายเม่ือ
แสงกระทบ 
   2.อลูมิเนียมฟอยลมี์ความหนาไม่มาก สามารถใชง้านไดท้ั้งดา้นท่ีผวิมนั
และดา้นท่ีไม่มีผวิมนั 
   3.อลูมิเนียมฟอยลส์ามารถนาํไปใชก้บังานข้ึนรูปต่าง ๆ ใหเ้ป็นลายนูนได ้
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   4.อลูมิเนียมฟอยลส์ามารถใชห้มึกใสหรือหมึกทึบพิมพท์บัได ้โดยไม่มี
ผลกระทบต่อการนาํไปใชก้บัวสัดุชนิดอ่ืน ๆ  
   5.อลูมิเนียมฟอยล ์ฟิลมห์รือเซลูโลสท่ีผนึกติดกบัหนา้ของอลูมิเนียม
ฟอยล ์จะทาํใหอ้ลูมิเนียมฟอยลแ์ลดูสวยงามและใสข้ึน 

         คุณสมบตัิของอลูมิเนียมฟอยล์ในการนําไปใช้ในการบรรจุภัณฑ์ 
   1.อลูมิเนียมฟอยลเ์ป็นวสัดุท่ีมีความสะอาดหลงัจากการใหค้วามร้อนแลว้
เช้ือโรคไม่สามารถท่ีจะเจริญเติบโตได ้
   2.อลูมิเนียมฟอยลไ์ม่มีสารพิษซ่ึงปลอดภยัเม่ือนาํไปในการบรรจุอาหาร 
ยา และเคร่ืองสาํอาง 
   3.อลูมิเนียมฟอยลไ์ม่มีรสหรือกล่ิน 
   4.อลูมิเนียมฟอยลมี์ความหนาตั้งแต่ 0.001 น้ิวข้ึนไปมีคุณสมบติัในการ
ป้องกนัการไหลผา่นของตวักลางต่าง ๆ (Permeability) 
   5.อลูมิเนียมฟอยลท่ี์มีความหนานอ้ย ๆ เม่ือนาํไปผนึกเคลือบกบัวสัดุอ่ืน 
ๆ จะมีคุณสมบติัในการอุดรูเขม็ (Pinholes) ท่ีเกิดข้ึนในแผน่อลูมิเนียมฟอยลไ์ดดี้ 
   6.อลูมิเนียมฟอยลไ์ม่มีการละเหยออกเป็นไอ แหง้และไม่หดตวัลง มี
คุณสมบติัในการรักษาขนาดใหค้งท่ีจากอุณหภูมิ -100 องศาฟาเรนไฮดจ์นถึง 700 องศาฟาเรนไฮด ์
   7.อลูมิเนียมฟอยลส์ามารถป้องกนัการการซึมผา่นของข้ีผึ้งและนํ้ามนัได ้
ทั้งในอุณหภูมิสูงและอุณหภูมิตํ่า คุณสมบติัในการป้องกนัการไหลผา่นของแสง ซ่ึงอาจทาํให้
ผลิตภณัฑท่ี์อยูใ่นภาชนะบรรจุเสียรสชาติ เน่า เหมน็หืนหรือเปล่ียนสีไป 
   8.อลูมิเนียมฟอยลส์ามารถสะทอ้นการแผค่วามร้อนไดถึ้ง 99 เปอร์เซ็นต ์
ซ่ึงมีคุณสมบติัในการทาํหนา้ท่ีเป็นฉนวนไดดี้   ในการนาํไปห่อภาชนะบรรจุภณัฑท์ั้งภายในและ
ภายนอก   อยา่งไรกต็ามอลูมิเนียมฟอยลมี์คุณสมบติัในการนาํความร้อนท่ีดีดว้ยเช่นเดียวกนั ซ่ึง
สามารถทาํใหค้วามร้อนหรือปล่อยใหเ้ยน็ลงไดอ้ยา่งรวดเร็ว 
         ในการศึกษาคร้ังน้ี  ผูจ้ดัทาํไดเ้ลือกใชถุ้งอลูมิเนียมฟอยลเ์พื่อทาํการบรรจุนํ้าพริก 
ปลาตะเพียน ในระหวา่งการศึกษาอายกุารกบ็รักษา เน่ืองจากถุงอลูมิเนียมฟอยลมี์คุณสมบติัไม่มี
สารพิษ  ปลอดภยั เม่ือนาํมาใชใ้นการบรรจุอาหาร  อีกทั้งยงัป้องกนัการซึมผา่นของนํ้ามนัและ 
ปัจจยัต่าง ๆ อนัจะทาํใหผ้ลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพียนเกิดการเส่ือมเสียได ้เช่น ความช้ืน  แสง  
และออกซิเจน 
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2.7  งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 ประภาภร  ต่ายแจง้(2544)  ไดท้าํการศึกษาในเร่ืองปลาแผน่ปรุงรส  โดยศึกษาการทาํปลา
แผน่ปรุงรส  โดยใชเ้น้ือปลาสวายพบวา่  ปลาแผน่ปรุงรสท่ีมีการใส่นํ้าตาลเคลือบผวิดา้นนอกมี
ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  ความกรอบและความชอบโดยรวม  วดัผลโดยใช้
คะแนน  9-Point  hedonic  Scale  โดยผูชิ้ม  13  คน  ทาํการทดลอง  3  ซํ้า  โดยวิเคราะห์ความ
แปรปรวนโดยใช ้ ANOVA  (Analysis  of  Variance)  และเปรียบเทียบความแตกต่างโดยใช ้ LSD   

              กนกพร  เวทรังสิการ (อา้งถึงใน,แผนงานพิเศษนํ้าพริกเผา เสริมกากถัว่เหลือง, 2549) ได้
ทาํการศึกษาเก่ียวกบันํ้าพริกเผาเสริมกากถัว่เหลือง ไดมี้การศึกษาปริมาณของถัว่เหลืองท่ี ใชใ้น 
การทดแทนกุง้แหง้ในนํ้าพริกเผา มีค่าเฉล่ียอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≥0.5) สูตรท่ีไดจ้ากการ
ปรับปริมาณถัว่เหลืองแทนกุง้แหง้ท่ี 80% เม่ือทดสอบความชอบท่ีปานกลาง และศึกษาอุณหภูมิท่ี
การทาํแหง้ท่ี 80 องศาเซลเซียสและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทาํแหง้นํ้าพริกท่ี 5 ชัว่โมง ใน
การศึกษาดา้นอายกุารเกบ็ผลิตภณัฑเ์ป็นเวลา 2 เดือนไดท้าํการวดัค่าปริมาณ Aw (Water activity) 
พบวา่เร่ิมเกบ็รักษาจนเสร็จมีค่าไม่เกิน 0.7 ซ่ึงอยูใ่นช่วงไม่เหมาะสมแก่การเจริญเติบโตของ 
จุลินทรีย ์ แต่ผลิตภณัฑมี์ปริมาณนํ้าสูงการทาํแหง้ของผลิตภณัฑไ์ม่ไดแ้หง้สนิท  ค่า Aw จึงมีค่า
ใกลเ้คียงกบั 0.7 จากการทดสอบทางจุลินทรียก์บัการเกบ็ผลิตภณัฑ ์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดจะ
เพิ่มข้ึนจาก 2.8 x 10 2 CFU/กรัม ถึง 3.9 x 105 CFU/กรัม จากการเปรียบเทียบกบัมาตรฐานของ
นํ้าพริกเผาปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดของผลิตภณัฑชุ์มชน ตอ้งมีปริมาณไม่เกิน 1 x 104 CFU/กรัม 
ดงันั้นปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดของผลิตภณัฑไ์ม่เกินมาตรฐานและไม่ส่งผลต่อการเส่ือมเสียทาง 
จุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ ์จึงอยูใ่นช่วงการเกบ็รักษาท่ี 2 สัปดาห์  
 
 

 



 
บทที ่3 

วธีิดาํเนินการวจิยั 
 

โครงการวิจยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากปลานํ้าจืดเพื่อเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
เป็นโครงการวิจยัต่อเน่ืองท่ีแบ่งออกเป็น 2 ระยะคือ 

ระยะท่ี 1 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากปลานํ้าจืด (ดาํเนินการในปีท่ี 1) 
ระยะท่ี 2 การศึกษาอายกุารเกบ็รักษาของผลิตภณัฑอ์าหารจากปลานํ้าจืด  ท่ีไดจ้ากงานวิจยั

ในระยะท่ี 1  และดาํเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยท่ีีพฒันาไดสู่้ชุมชน (ดาํเนินการในปีท่ี 2) 
สาํหรับในระยะท่ี 1 วิธีการการดาํเนินการวิจยัเพื่อใหไ้ดข้อ้มูลท่ีตอ้งการศึกษา  สอดคลอ้ง

กบัวตัถุประสงค ์  คือ เพื่อพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารจากปลานํ้าจืดใหมี้มาตรฐาน
คุณภาพทาง ดา้นกายภาพ  เคมี และจุลินทรีย ์   เพื่อออกแบบบรรจุภณัฑใ์หเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑ์
อาหารแปรรูปจากปลานํ้าจืด  สามารถสรุปประเดน็ในการศึกษา  ดงัต่อไปน้ี 

การวิจยัน้ีมุ่งเนน้ศึกษาในประเดน็หลกั คือ พฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากปลานํ้าจืดท่ีคดัเลือก
มาจากการวิเคราะห์คุณสมบติัของปลานํ้าจืดท่ีมีราคาถูก  ไดแ้ก่   ปลานิล   ปลายีส่ก  ปลากราย   
และปลาตะเพยีนโดยนาํมาพฒันาแปรรูปเป็นอาหารชนิดต่าง ๆ ท่ีเหมาะสม  ตวัแปรท่ีทาํการศึกษา
ในประเดน็น้ี  ไดแ้ก่  ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑอ์าหารจากปลานํ้าจืด รวมทั้ง
ออกแบบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม 

 
3.1 ขั้นตอนการวจัิย 
 3.1.1 ไส้กรอกปลารสต้มยาํ     

3.1.1.1  การศึกษาสูตรพืน้ฐาน 
                                        การทดลองคร้ังน้ีไดท้าํการศึกษาสูตรพื้นฐาน จาํนวน 3 สูตร(ดงัตารางท่ี 
3.1) โดยใชว้ตัถุดิบต่าง ๆ กนัและนาํไปทดสอบประเมินคุณภาพ ทางประสาทสมัผสั โดยใชผู้ ้
ทดสอบจาํนวน 90 คน ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษาคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั-
เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร โดยทาํการประเมินผลทางประสาทสมัผสัของไส้กรอกปลา ใน
ลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั (ความเหนียว) และความชอบโดยรวม โดยนาํผลท่ีไดม้าหา
ค่าเฉล่ีย ( x ) ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั  ( 9-Point Hedonic Scale Test )  
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ตารางท่ี  3.1     แสดงสูตรพื้นฐานของไสก้รอกปลา  3  สูตร 

เน้ือปลายีส่ก 

มนัหมู 
เกลือ 
นํ้าปลา 
ซีอ้ิวขาว 

นํ้าตาลทราย 
ฟอสเฟต 
ใบมะกรูด 
นํ้าแขง็ 
พริกช้ีฟ้า 
ไข่ขาว 
แป้งมนั 

ดอกจนัทร์ป่น 
พริกไทยป่น 
พริกไทยเมด็ 
กระเทียม 
เมด็ผกัชี 

1000 
- 

61 
- 
- 
- 
- 
- 

100 
- 
38 
37.33 
0.6 
9 

6.33 
20 
0.3 

1000 
250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

1000 
193 
17 
- 
- 
- 
- 
- 

100 
23 
55 
66 
3 

15 
20 
30 
5 

   ท่ีมา :  1  http://www.fisheries.go.th/fpo-yala/tip/product/saikrokpla.htm, 2548. 
  2  กรมประมง, 2534.  
  3  จรรยา, 2528. 

 
 
 
 
 

วตัถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตร       (  กรัม  ) 

สูตรท่ี  11 สูตรท่ี  22 สูตรท่ี  33 
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3.1.1.2 การศึกษาปริมาณปลากรายทีท่ดแทนปลายีส่กบางส่วน เพือ่เพิม่ความ
เหนียวในไส้กรอกปลา  
                                       โดยนาํสูตรพื้นฐานของไสก้รอกปลาท่ีผา่นการคดัเลือกจากสูตรพื้นฐานท่ี
ไดรั้บการยอมรับ โดยการใชป้ลากรายท่ีทดแทนปลายีส่กบางส่วนเพื่อเพิ่มความเหนียวในไสก้รอก
ปลาทาํการศึกษา 3  ระดบั  คือ  สูตรท่ี  1  เน้ือปลายีส่กอยา่งเดียว ,  สูตรท่ี  2   ปลากราย  25% ,  
สูตรท่ี  3  ปลากราย 50%  ของนํ้าหนกัปลายีส่ก  วตัถุดิบแต่ละสูตรแสดงดงัตารางท่ี  3.2  นาํไป
ทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยใชผู้ชิ้มจาํนวน  90  คน  ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละ
นกัศึกษาของคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร โดยทาํ
การประเมินทางประสาทสมัผสัของไสก้รอกปลา  ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสมัผสั  และ
ความชอบโดยรวม  โดยนาํผลท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ีย ( x ) ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 
ระดบั 

 
ตารางท่ี  3.2 ปริมาณวตัถุดิบท่ีใชใ้นไสก้รอกปลา 3 สูตร  ซ่ึงใชป้ลากรายทดแทนปลายีส่ก 3 ระดบั 

 
 
 
 

วตัถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตร       (  กรัม  ) 

สูตรท่ี  1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 

เน้ือปลายีส่ก 
เน้ือปลากราย 

มนัหมู 
เกลือ 
นํ้าปลา 
ซีอ้ิวขาว 

นํ้าตาลทราย 
ฟอสเฟต 
ใบมะกรูด 
นํ้าแขง็ 

1000 
             -   

250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 

750            
           250 (25%) 

250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 

500 
           500 (50%) 

250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 
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3.1.1.3 การศึกษาการใช้เคร่ืองต้มยาํกึง่สําเร็จรูป 3 ชนิดเตมิลงในผลติภณัฑ์ไส้
กรอกปลาทีผู้่ทดสอบยอมรับ 

                     โดยนาํเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป 3 ชนิดเติมลงในผลิตภณัฑใ์นปริมาณท่ี
เท่ากนั คือ 5% (50 กรัม) โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มในบลอ็กสมบูรณ์ และนาํไปทดสอบ
ประเมินคุณภาพ ทางประสาทสมัผสั โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 90 คน ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษา
คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร โดยทาํการประเมินผล
ทางประสาทสมัผสัของไสก้รอกปลารสตม้ยาํในลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั (ความ
เหนียว) และความชอบโดยรวม โดยนาํผลท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ีย ( x ) ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนน
ความชอบ 9 ระดบั  

 

3.1.1.4  การศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของการใช้เคร่ืองต้มยาํกึง่สําเร็จรูปใน        
ไส้กรอกปลา 

             โดยนาํเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปท่ีผูท้ดสอบยอมรับในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 
คือ 5% (50 กรัม) ,7.5% (75 กรัม ) และ 10% (100 กรัม) โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มในบลอ็ก
สมบูรณ์ และนาํไปทดสอบประเมินคุณภาพ ทางประสาทสมัผสั โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 90 คน ซ่ึง
เป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษาคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระ-
นคร โดยทาํการประเมินผลทางประสาทสมัผสัของไส้กรอกปลารสตม้ยาํ ในลกัษณะดา้นสี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสมัผสั (ความเหนียว) และความชอบโดยรวม โดยนาํผลท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ีย ( x ) ดว้ย
วิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั   
 

3.1.1.5  การวเิคราะห์ผล 
                                        นาํขอ้มูลท่ีจากการหาค่าเฉล่ีย ( x ) ในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั 
(ความเหนียว) และความชอบโดยรวม นาํสูตรท่ีศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึง
สาํเร็จรูปในไสก้รอกปลา วเิคราะห์ผลโดยการวเิคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance : 
ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างแบบ  Least Significant Difference (LSD) 
  

3.1.2 ไส้กรอกอสีานปลานิล 
3.1.2.1 ศึกษาสูตรพืน้ฐาน 

                                              นาํสูตรพื้นฐานผลิตภณัฑ์ไส้กรอกอีสานจากปลานิล    ท่ีไดจ้ากกรม
ปศุสัตว ์ฝ่ายถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์(ดงัแสดงในตารางท่ี 3.3) นาํมาทาํการศึกษา
ชนิดการใชช้นิดของขา้วในผลิตภณัฑไ์สก้รอกอีสานจากปลานิลชนิดต่างๆ    
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ตารางท่ี 3.3 แสดงสูตรพื้นฐานของไสก้รอกอีสานจากปลานิล 
 

วตัถุดิบ นํ้าหนกั  (กรัม) 
เน้ือปลานิล 
กระเทียม 
ขา้วสวย 
ขา้วเหนียว 
พริกไทย 
เกลือ 
ผงเพรก 

700 
50 
- 
300 
10 
5 
0.05 

ท่ีมา  : กรมปศุสตัว ์ฝ่ายถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว,์ มปป. 
 

3.1.2.2 ศึกษาชนิดของข้าวทีใ่ช้ในผลติภัณฑ์ไส้กรอกอสีานจากปลานิล   

                             นําสูตรมาตรฐานท่ีได้มาทําการทดลองหาชนิดของข้าวโดยมีการ
วางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบลอ็ก ดงัแสดงในตารางท่ี 3.4  นาํไปทดสอบประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบโดยรวม  สี   กล่ิน  รสชาติ  และเน้ือสัมผสั  โดยการให้คะแนน
ความชอบ 9  ระดบั โดยใชผู้ชิ้มจาํนวน  60  คน  ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษา  คณะเทคโนโลย ี
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  

 

ตารางท่ี 3.4 แสดงสูตรไสก้รอกอีสานจากปลานิลท่ีใชข้า้วต่างกนั 

วตัถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตร ( กรัม ) 

สูตรท่ี 1  สูตรท่ี  2  สูตรท่ี  3  
เน้ือปลานิล 
กระเทียม 
ขา้วสวย 
ขา้วเหนียว 
พริกไทย 
เกลือ 
ผงเพรก 

700 
50 
- 
300 
10 
5 
0.05 

700 
50 
300 

- 
10 
5 
0.05 

700 
50 

150 
150 
10 
5 
0.05 

ท่ีมา : กรมปศุสตัว ์ฝ่ายถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว,์ มปป. 
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3.1.2.3 วเิคราะห์ผล 
                             นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากศึกษาการใชช้นิดของขา้วในผลิตภณัฑไ์ส้กรอกอีสาน

จากปลานิลโดยวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใช ้Analysis of Variance (ANOVA)  และวิเคราะห์
ความแตกต่างแบบ  Least  Significant  Difference (LSD) 

 
3.1.3 ปลายอสมุนไพร 

        3.1.3.1 ศึกษาสูตรพืน้ฐานปลายอให้ได้สูตรมาตรฐาน  
                              ศึกษาสูตรพื้นฐานปลายอทั้ง 3 สูตรให้ไดสู้ตรมาตรฐานมาโดยการนํา
ปลายอทั้ง 3 สูตร ไปทดสอบทางประสาทสัมผสั  ดว้ยวิธี การใหค้ะแนน 9 ระดบั(9- point Hedonic 
scale)โดยใชผู้ชิ้ม  30 คนซ่ึงเป็นนกัศึกษาและอาจารยค์ณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร เพื่อทดสอบความชอบโดยรวม  สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั และ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบลอ็ก  ปริมาณวตัถุดิบแต่ละสูตรแสดงดงัตารางท่ี 3.5     
 

ตารางท่ี 3.5   แสดงสูตรพื้นฐานปลายอทั้ง 3สูตร 

วตัถุดิบ 
                           ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตร ( กรัม ) 

สูตรท่ี  11                     สูตรท่ี  22                      สูตรท่ี  33 

          1. ปลานิล                                 500                             500                             500 
          2. แป้งมนั                                   -                                10                               10 
          3. เกลือป่น                                 6                                 8                                 6               
          4. ไข่ไก่                                     28                              28                                28 
          5. มนัหมู                                   28                              28                                28 
          6. พริกไทย                                5                                5                                   5                                 
          7. นํ้าตาล                                    -                                7                                   - 
ท่ีมา:     1 กองพฒันาอุตสาหกรรมสตัวน์ํ้ า กรมประมง, มปป. 

  2  http://www.agmassmedia.com/Bank/caeat/eat53.htm, 2550. 
               3  http://www.geocities.com/momzone2002/foods 30.html, 2550. 
 

       3.1.3.2 ศึกษาปริมาณนํา้พริกแกงเผด็ทีเ่หมาะสมในการทาํปลายอสมุนไพร 
                           ศึกษาปริมาณนํ้าพริกแกงเผด็ท่ีใช ้ 3 ระดบัไดแ้ก่  3.5 %   5.2 %  6.9 % 
ของนํ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมดแสดงดงัตารางท่ี 3.6  ใชก้ารวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ใน
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บลอ็ก หลงัจากน่ึงประมาณ 30  นาทีแลว้นาํไปทดสอบทางประสาทสมัผสั  ดว้ยวิธี การใหค้ะแนน 
9 ระดบัโดยใชผู้ชิ้ม 60 คน ซ่ึงเป็นนกัศึกษาและอาจารยค์ณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร เพื่อทดสอบความชอบโดยรวม  สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือ
สมัผสั  
 

ตารางท่ี 3.6   แสดงสูตรของปลายอสมุนไพรทั้ง 3สูตร 
 

วตัถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตร ( กรัม ) 

สูตรท่ี 1                         สูตรท่ี 2                           สูตรท่ี 3 
1. นํ้าพริกแกงเผด็                      20(3.5%)                       30(5.2%)                          40(6.9%) 
2. ปลานิล                                   500                                500                                   500 
3. แป้งมนัสาํปะหลงั                   10                                   10                                    10 
4. เกลือป่น                                   6                                     6                                      6 
5. ไข่ไก่                                       28                                   28                                    28 
6. มนัหมู                                     28                                   28                                    28 
7. พริกไทยป่น                             5                                     5                                      5 
 

3.1.4 ปลาจ๊อ 
        3.1.4.1 ศึกษาสูตรพืน้ฐานปลาจ๊อ 
                                              นาํสูตรท่ีคน้ควา้มาไดม้าผลิตปลาจ๊อ (ดงัแสดงในภาคผนวก ง) นาํไป
ทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนครจาํนวน 30 คน โดยใชแ้บบทดสอบความชอบสเกล 9 ระดบั  เพื่อ
ประเมินคุณภาพดา้นสี  กล่ิน  รส  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม นาํไปวิเคราะห์ความแตกต่าง
แบบ LSD (Least  Significant  Diference) 
 

 3.1.4.2 ปรับปรุงลกัษณะเนือ้สัมผสั 

                                             นาํสูตรท่ีไดจ้ากขอ้ท่ี3.1.4.1 นาํมาปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสัโดยการ
ผสมมนัหมูแข็ง 3 แบบ ไดแ้ก่  บดผสม  หั่นสับละเอียด  และหั่นเป็นช้ินส่ีเหล่ียมเล็กๆไดน้าํไป
ทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนครจาํนวน 90 คนใชแ้บบทดสอบความชอบสเกล 9 ระดบั เพ่ือประเมิน
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คุณภาพดา้นสี  กล่ิน  รส  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม  นาํไปวิเคราะห์ความแตกต่างแบบ 
LSD (Least  Significant  Diference) 

              3.1.4.3  ศึกษาระยะเวลาในการละลายนํา้แข็งทีก่าํลงัความร้อน 70% 
                                           นาํปลาจ๊อท่ีไดจ้ากการปรับปรุงสูตรแลว้นาํไปทอดดว้ยไฟปานกลาง  
แลว้นาํมาเกบ็เขา้ตูแ้ช่แขง็ท่ีอุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส  เป็นระยะเวลา  1  สปัดาห์  และ  2  สปัดาห์  
โดยการนาํมาละลายนํ้ าแขง็ท่ีกาํลงัความร้อน  70  %  จาํนวน 15  ช้ิน  เป็นเวลา  30  วินาที  1  นาที  
และ  1 นาที 30วินาที  นาํไปทดสอบทางประสาทสัมผสัจากนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครจาํนวน  30  คน  โดยใช้แบบทดสอบ
ความชอบสเกล 9 ระดบั  เพื่อประเมินคุณภาพทางดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และความชอบ
โดยรวม  นาํไปวิเคราะห์ความแตกต่างแบบ  LSD  (  Least  Significant  Difference  )   

 
3.1.5 ปลาตะเพยีนแผ่นปรุงรสสําเร็จรูป 

         3.1.5.1 การศึกษาสูตรพืน้ฐานในการทาํปลาตะเพยีนแผ่นปรุงรสสําเร็จรูป   
                                        เตรียมปลาตะเพยีนโดยการนาํปลาตะเพียนมาตดัหวัและหาง  ควกัไสอ้อก  
จากนั้นหัน่ปลาแบ่งเป็น  4  ท่อน  นาํไปลา้งนํ้าสะอาด  1  คร้ัง  แลว้จึงนาํไปแช่ในนํ้าเกลือท่ีระดบั
ความเขม้ขน้ร้อยละ  3  เป็นเวลานาน  10  นาที  และลา้งดว้ยนํ้าสะอาดอีก  1  คร้ัง  แลว้จึงนาํปลา
ตะเพียนมาผึ่งบนตะแกรงใหส้ะเดด็นํ้า  จากนั้นนาํปลาตะเพียนไปบดดว้ยเคร่ืองบด   โดยใชห้วับด
เบอร์  22  ทาํการบดจาํนวน  2  คร้ัง  เพื่อใหเ้น้ือปลาและกา้งปลาละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั ดงั
แผนภูมิท่ี 3.1  

                        ทดสอบทางประสาทสมัผสัใชผู้ชิ้ม  30  คน  ประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  ลกัษณะเน้ือสมัผสั  และความชอบโดยรวม  ให้
คะแนนความชอบแบบ      9-Point  hedonic  Scale (1=ไม่ชอบมากท่ีสุด  และ 9=ชอบมากท่ีสุด)  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบลอ็ก  วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติและเปรียบเทียบ
ค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ  Least  Significant  Differrence-LSD  โดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป เพื่อ
หาสูตรพื้นฐานท่ีผูชิ้มยอมรับมากท่ีสุด และนาํผลการทดลองท่ีไดไ้ปใชใ้นการศึกษากรรมวิธีการทาํ
ปลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปในขอ้  3.1.5.2 
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เน้ือปลาบดละเอียด 
 

แช่เยน็  (อุณหภูมิ    14   องศาเซลเซียส,  30  นาที) 
 

ใส่เคร่ืองสับผสม 
 

                                      ใส่เคร่ืองปรุงทั้งหมด          นวดผสม(10  นาที) 
 

ใส่นํ้าแขง็ (นวดต่ออีก  5  นาที) 
 

ข้ึนรูปเป็นแท่ง 
 

น่ึง (30  นาที) 

 

ใส่เคร่ืองสไลด ์ (ความหนา  1  m.m) 
 

อบแหง้(อุณหภูมิ  78  องศาเซลเซียส,  6  ชัว่โมง) 

ทอด (ไฟอ่อน)  

บรรจุ 

เกบ็รักษา 

แผนภูมิท่ี 3.1  ขั้นตอนการผลิตปลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป 
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ตารางท่ี  3.7   แสดงปริมาณวตัถุดิบผลิตภณัฑป์ลาตะเพยีนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป 
 

วตัถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตร(กรัม) 

           สูตรท่ี  11                          สูตรท่ี  22                          สูตรท่ี  33 
เน้ือปลาบด 
ซีอ๊ิวขาว 
ซีอ๊ิวดาํ 
นํ้าตาลทราย 
นํ้าปลาดี 
เกลือ 
ไนไตรท ์
ยีห่ร่า 
พริกไทย 
ลูกผกัชี 
นํ้าแขง็ 

 1000                           365.16                             1000 
                  50                   - 50 
                  5 - -  
                100                                  5.18     100 
                  -    20.84       - 
                  4 6.56      4 
                  - 0.13  0.08 
                  2   -     2 
                  2 -      2 
                  2 -       2 
                  - - 85.5 

ท่ีมา  :   1 กองพฒันาอุตสาหกรรมสตัวน์ํ้ า กรมประมง, มปป. 
      2 จรูญศรี, มปป. 
      3 สถาบนัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, มปป. 
 

3.1.5.2 การศึกษากรรมวธีิการทาํปลาตะเพยีนแผ่นปรุงรสสําเร็จรูป 
                           ทาํการศึกษากรรมวิธีการข้ึนรูปใหเ้ป็นแผน่ 3 วิธี คือ การคลึง การอดัเป็น
แท่งแลว้ใชมี้ดตดั การอดัเป็นแท่งแลว้ใชเ้คร่ืองสไลดต์ดั โดยใชก้ารวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ในบลอ็ก  ใชผู้ชิ้ม 60 คนซ่ึงเป็นนกัศึกษาและอาจารยค์ณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะปรากฏ 
สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม ใหค้ะแนนโดยใช ้9-Point Hedonic Scale นาํไป
วิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติและเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Least Significant Difference 
(LSD) โดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป เพื่อหากรรมวิธีการทาํปลาตะเพียนแผน่ปรุงรส
สาํเร็จรูปท่ีดีท่ีสุด  
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 3.1.6 นํา้พริกปลาตะเพยีน 
3.1.6.1 การศึกษาสูตรพืน้ฐานของนํา้พริกปลาตะเพยีน 

                          ทาํการศึกษาสูตรพื้นฐาน ท่ีจะนาํมาทาํเป็นนํ้าพริกปลาตะเพยีน   โดยจะใช้
จากการคน้ควา้จากเอกสารแลว้  โดยจะศึกษาสามสูตร (ดงัแสดงในตารางท่ี 3.8) แลว้นาํไปทดสอบ
ชิมโดยจะหาลกัษณะของนํ้าพริกปลาตะเพยีนท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุด โดยสูตรพื้นฐานเป็นสูตร 
นํ้าพริกแหง้  นํ้าพริกเผา และนํ้าพริกหนุ่มโดยผูท้ดสอบชิม  30  คน ซ่ึงเป็นนกัศึกษาและอาจารย์
คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  และประเมินคุณภาพ
ดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  และความชอบโดยรวมโดยใชแ้บบทดสอบความชอบ  9  ระดบั  แลว้นาํไป
วิเคราะห์ความแปรปรวนและความแตกต่างแบบ  LSD  ( Least  Significant  Difference ) ใช้
โปรแกรมสาํเร็จรูป 
 

ตารางท่ี 3.8 สูตรพื้นฐานในการทาํนํ้าพริกปลาตะเพียน 

วตัถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตร(กรัม) 

สูตรท่ี  11 สูตรท่ี  22 สูตรท่ี  33 

ปลาตะเพียนยา่ง 70 70 70 

พริกช้ีฟ้าแหง้ 50 50 - 

พริกข้ีหนูสด - - 30 

กระเทียมยา่ง 50 50 30 

หอมแดงยา่ง 50 50 30 

นํ้าตาลป๊ีบ  30 30 20 

เกลือ  15 15 10 

กะปิยา่ง  20 20 - 

นํ้ามนัพืช   - 80 - 
ท่ีมา  :   1  แกว้, 2546. 
      2  รติพร, 2545.   
      3  รติพร, 2545. 
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ชัง่ส่วนผสมตามส่วน 
 
 

ยา่งปลาตะเพียน,กระเทียม,หอมแดง,พริกช้ีฟ้าแหง้,กะปิ 
 
 

บดพริก,กระเทียม,หอมแดงดว้ยเคร่ืองบด 
 
 

ใส่เน้ือปลาตะเพียน 
 
 

แลว้นาํมาบดอีก 1 คร้ัง 
 
 

นาํมาปรุงรสตามส่วน 
 
 

นาํไปผดักบันํ้ามนั (ความร้อนปานกลาง ประมาณ 3 นาที) 
 
 

นาํมาวางพกัใหเ้ยน็ 
 
 

บรรจุใส่ถุงอลูมิเนียมฟอยด ์
 
 

แผนภูมิที ่ 3.2 แสดงการทาํนํ้าพริกปลาตะเพียน 
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3.1.6.2  การศึกษาปริมาณเนือ้ปลาตะเพยีนในนํา้พริกปลาตะเพยีน 
                           ศึกษาปริมาณเน้ือปลาตะเพียนท่ีใชใ้นการทาํนํ้าพริกปลาตะเพียน  3  ระดบั
ไดแ้ก่    30%  50%  และ 70%  เม่ือนาํไปหาปริมาณของเน้ือปลาตะเพียนจะไดเ้ท่ากบั  110  กรัม  
183  กรัมและ 256 กรัม จากนั้นนาํไปทาํการผลิตโดยท่ีเน้ือปลาตะเพียนจะแบ่งออกเป็น  3  ส่วน
ตามท่ีกาํหนดเพื่อนาํไปทดสอบการยอมรับปริมาณเน้ือปลาตะเพียนท่ีมีในนํ้าพริกปลาตะเพยีน  โดย
ใชก้ารชิม 30  คน  วิธีการใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั ( 9- Point  Hedonic  scale )  วดัคุณภาพ
ดา้นสี  กล่ินรส  ความชอบโดยรวม  แลว้นาํไปวดัค่าเฉล่ียไดว้เิคราะห์ LSD   ( Least  Significant  
Difference ) ดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูป  

 

3.1.6.3 ศึกษาระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการอบแห้งนํา้พริกปลาตะเพยีน 
              ศึกษาระยะเวลาในการอบแหง้นํ้าพริกปลาตะเพยีน โดยแบ่งระยะเวลาใน
การอบเป็น 3 ระดบั ไดแ้ก่ 1 ชัว่โมง, 3 ชัว่โมงคร่ึงและ 6 ชัว่โมงคร่ึงโดยใชอุ้ณหภูมิท่ีเท่ากนัคือ  
73 องศาเซลเซียส จากนั้นนาํไปประเมินทางประสาทสมัผสัโดยผูเ้ช่ียวชาญ ไดแ้ก่ อาจารยส์าขา
อาหารและโภชนาการ และนกัศึกษา ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสมัผสัในดา้นสี กล่ิน รส เน้ือสมผสั และความชอบโดยรวม โดยใช้
แบบทดสอบความชอบสเกล 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) 
 
 3.2 สถานทีท่าํการทดลอง 

-หอ้งปฎิบติัการอาหาร คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลย-ี
ราชมงคลพระนคร  

-ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 

 



 
บทที ่4 

ผลการดาํเนินงาน 
 
4.1 ไส้กรอกปลารสต้มยาํ     

4.1.1 ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐาน 
          จากการศึกษาสูตรพื้นฐาน 3 สูตร โดยใชว้ตัถุดิบต่างๆ กนั (ดงัตารางท่ี  3.1)     นาํ
ตวัอยา่งทั้ง  3  สูตรไปทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยผูท้ดสอบจาํนวน  90  คนซ่ึง
เป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษาของคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร โดยทาํการประเมินทางประสาทสมัผสัของไส้กรอกปลา  ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือ
สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั นาํผลท่ีไดม้าหา
ค่าเฉล่ีย  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐาน  แสดงดงัตารางท่ี  4.1 
 

ตารางท่ี 4.1 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและความชอบ 
โดยรวมของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลาสูตรพื้นฐานจาํนวน  3  สูตร 

 

         จากตารางท่ี  4.1   พบวา่ผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลาสูตรท่ี  2   ไดรั้บการยอมรับสูงกว่า  
สูตรท่ี  1  และสูตรท่ี  3  ในดา้นรสชาติ  และความชอบโดยรวม  โดยไดค่้าเฉล่ียการวดัคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั  6.61 และ 6.95  ตามลาํดบั 

         ดงันั้นผูว้ิจยัจึงไดน้าํสูตรท่ี 2 มาทาํการศึกษาต่อไปเน่ืองจากสูตรท่ี 2  มีส่วนผสมและ
วิธีการทาํท่ีสามารถควบคุมไดง่้ายกวา่สูตรท่ี 3 จึงทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดอ้อกมาสมํ่าเสมอเหมือนเดิม
ทุกคร้ัง และผลิตภณัฑไ์สก้รอกสูตรท่ี  3  นั้นเน้ือไสก้รอกไม่เหนียวและเละ  

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
สูตรพื้นฐาน 

สูตรท่ี  1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 

ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

6.58 
6.42 
5.44 
6.24 
6.27 

6.77 
6.37 
6.61 
6.16 
6.95 

6.84 
6.96 
6.07 
5.94 
6.17 
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4.1.2 การศึกษาปริมาณปลากรายทีท่ดแทนปลายีส่กบางส่วนเพือ่เพิม่ความเหนียวในไส้ 
กรอกปลา 
          โดยใชสู้ตรพื้นฐานสูตรท่ี 2 มาทาํการศึกษาปริมาณปลากรายท่ีใชใ้นการทดแทนปลา
ยีส่ก  เพื่อเพิ่มความเหนียวในไสก้รอกปลา  3  ระดบั  คือ  สูตรท่ี  1  เน้ือปลายีส่กอยา่งเดียว   สูตรท่ี  
2   ปลากราย  25% ของนํ้าหนกัปลายีส่ก  และ  สูตรท่ี  3  ปลากราย  50%  ของนํ้าหนกัปลาทั้งหมด
ในสูตร  วตัถุดิบแต่ละสูตรแสดงดงัตารางท่ี 3.2  นาํไปทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั
โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน  90  คน  ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษาของคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยั-เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร โดยทาํการประเมินทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์
ไสก้รอกปลา  ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ  9  ระดบั นาํผลท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ีย  ผลการศึกษาปริมาณปลากรายท่ีทดแทนปลา
ยีส่กบางส่วน เพื่อเพิ่มความเหนียวในผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลา  แสดงดงัตารางท่ี  4.2 
 

ตารางท่ี4.2 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบ 
โดยรวมของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลาท่ีแปรปริมาณของปลากรายเป็น 3 ระดบั คือ 0  25 และ 50% 
ของนํ้าหนกัปลาทั้งหมดในสูตร เพื่อเพิ่มความเหนียวในไส้กรอกปลา 

 

         จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลาสูตรท่ี  3  ไดรั้บการยอมรับสูงกวา่สูตร
ท่ี 1 ในทุก ๆ ดา้นและสูงกวา่สูตรท่ี  2  ในดา้นสี  รสชาติ  เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม โดย
สูตรท่ี 3 ไดค่้าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ  เน้ือสมัผสัและความชอบ
โดยรวม ดงัน้ี  7.33  6.73  6.33  6.86 และ 7.13  ตามลาํดบั 

         ดงันั้นผูว้ิจยัจึงนาํสูตรไส้กรอกปลาสูตรท่ี  3  มาทาํการศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ปริมาณเน้ือปลากราย (ร้อยละ) 

สูตรท่ี  1   (0%) สูตรท่ี  2   (25%) สูตรท่ี  3   (50%) 

ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

6.53 
6.66 
6.13 
6.26 
6.33 

6.76 
7.00 
6.06 
6.46 
6.50 

7.33 
6.73 
6.33 
6.86 
7.13 
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4.1.3 การศึกษาการใช้เคร่ืองต้มยาํกึง่สําเร็จรูป 3 ชนิดเติมลงในผลติภัณฑ์ไส้กรอกปลาทีผู้่
ทดสอบยอมรับ 
           จากการทาํการศึกษาการใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป  3  ชนิด  ท่ีผูท้ดสอบยอมรับ โดย
ใชว้ตัถุดิบแสดงดงัตารางท่ี 4.3 และเติมเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปทั้ง 3 ชนิดในประมาณท่ีเท่ากนั คือ 
50 กรัม  นาํไปทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยผูท้ดสอบจาํนวน  90  คน  ซ่ึงเป็น
อาจารยแ์ละนกัศึกษาของคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระ
นคร โดยทาํการประเมินทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํในดา้น สี  กล่ิน  
รสชาติ  เน้ือสมัผสั    และ ความชอบโดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั  
แลว้นาํผลท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ีย  ผลการศึกษาการใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป  3  ชนิดท่ีผูท้ดสอบ
ยอมรับ ดงัตารางท่ี 4.4 
          จากตารางท่ี 4.4 พบวา่ผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํสูตรท่ีใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึง
สาํเร็จรูปชนิด C ไดรั้บการยอมรับสูงกวา่สูตรท่ีใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปชนิด A และ Bในทุกๆ 
ดา้น  โดยไดค่้าเฉล่ียดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม  7.33  7.16  7.06  7.26 
และ 7.36   ตามลาํดบั 
          ดงันั้น  ผูว้ิจยัจึงนาํสูตรไส้กรอกปลารสตม้ยาํท่ีใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปชนิด C มา
ทาํการศึกษาปริมาณการใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปในไสก้รอกปลาท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
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ตารางท่ี 4.3 ปริมาณวตัถุดิบท่ีใชใ้นผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํ  3  สูตร  โดยใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึง 
สาํเร็จรูปต่างชนิดกนั 

 
ตารางท่ี 4.4 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและความชอบ 
โดยรวมของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํ  3   สูตร 

วตัถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตร       (  กรัม  ) 

สูตรท่ี  1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 

เน้ือปลายีส่ก 
เน้ือปลากราย 

มนัหมู 
เกลือ 
นํ้าปลา 
ซีอ้ิวขาว 

นํ้าตาลทราย 
ฟอสเฟต 
ใบมะกรูด 
นํ้าแขง็ 

เคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป   
( ชนิด A ) 

เคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป   
(  ชนิด  B ) 

เคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป   
(  ชนิด  C ) 

500 
500 
250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 
50 

 
- 
 
- 

500 
500 
250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 
- 
 

50 
 
- 

500 
500 
250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 
- 
 
- 
 

50 
 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ค่าเฉล่ียในแต่ละสูตร 

สูตรท่ี  1    สูตรท่ี  2    สูตรท่ี  3    

ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

6.40 

6.06 
3.23 
3.13 
3.43 

6.80 

6.63 
4.10 
3.96 
4.30 

7.33 

7.16 
7.06 
7.26 
7.36 
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4.1.4 ผลการศึกษาปริมาณการใช้เคร่ืองต้มยาํกึง่สําเร็จรูปในไส้กรอกปลาทีผู้่บริโภคยอมรับ 
          นาํสูตรพื้นฐานสูตรท่ี 2 มาศึกษาปริมาณเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ  
โดยแปรปริมาณเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปชนิด C เป็น 3 ระดบั  คือ 5 % (50  กรัม) 7.5% (75 กรัม) 
และ10% (100  กรัม)  ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตรแสดงดงัตารางท่ี  4.5  วางแผนการทดลองแบบ
สุ่มในบลอ็กสมบูรณ์ วเิคราะห์หาค่าความแปรปรวนในดา้นความชอบโดยรวม  สี  กล่ิน  รสชาติ
และเน้ือสมัผสั และวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ   Least  Significant   Difference (LSD)  
การประเมินผลทางประสาทสมัผสัใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 90 คนซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษาของคณะ
เทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ทาํการประเมินผลทาง
ประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสมัผสัและความชอบ
โดยรวม  ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั ผลการศึกษาการยอมรับไสก้รอกปลา
รสตม้ยาํท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ  แสดงดงัตารางท่ี  4.6 
 

ตารางท่ี  4.5  ปริมาณวตัถุดิบท่ีใชใ้นผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํ  3  สูตร  โดยใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึง
สาํเร็จรูปปริมาณต่างกนั 

 
 

วตัถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบในแต่ละสูตร       (  กรัม  ) 

สูตรท่ี  1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 

เน้ือปลายีส่ก 
เน้ือปลากราย 

มนัหมู 
เกลือ 
นํ้าปลา 
ซีอ้ิวขาว 

นํ้าตาลทราย 
ฟอสเฟต 
ใบมะกรูด 
นํ้าแขง็ 

เคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป   
( ชนิด  C ) 

500 
500 
250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 
50 (5%) 

500 
500 
250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 
75 (7.5%) 

500 
500 
250 
12 
10 
15 
10 
4 
3 

100 
100 (10%) 
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ตารางท่ี 4.6 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและความชอบ 
โดยรวมของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลาท่ีแปรปริมาณของเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปชนิด C เป็น 3 ระดบั
คือ 5  7.5  และ10%          

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p 0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.6  การศึกษาปริมาณเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป  3  ระดบั  พบวา่  ผลิตภณัฑไ์ส้
กรอกปลาสูตรท่ีใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป  7.5% (สูตรท่ี 2 ) ไดรั้บการยอมรับมากในทุกๆ ดา้น  
ไดค่้าเฉล่ีย   6.98  6.92  7.46 7.28 และ 7.56  ตามลาํดบั  และ พบวา่ ดา้นรสชาติ และความชอบ
โดยรวมของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลาท่ีใชป้ริมาณเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปชนิด C ทุกระดบัมีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05) 
  
4.2 ไส้กรอกอสีานปลานิล 

4.2.1 ผลการศึกษาชนิดของข้าวทีเ่หมาะสมในผลติภัณฑ์ไส้กรอกอสีานจากปลานิล 
           จากการทดลองใชข้า้วเจา้ผสมขา้วเหนียวในอตัราส่วนต่างกนัดงัแสดงในตารางท่ี 3.4  
แลว้นาํมาทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยใชผู้ท้ดสอบ 60 คน ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละ
นกัศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลราชมงคล โดยทาํการ
ประเมินผลทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกอีสานจากปลานิลในดา้นความชอบโดยรวม 
สี กล่ิน รสชาติ ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนแบบความชอบ 9 ระดบั ผลไดด้งัแสดงในตารางท่ี 4.7  
 
 
 
 
 
 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ปริมาณของเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปชนิด C (%) 

สูตรท่ี  1  (5%) สูตรท่ี  2  (7.5%) สูตรท่ี 3(10%) 

ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

           6.58 b  
6.91 a 

7.09 b 

7.07 a 

7.08 b 

6.98 a 

 6.92 a 

 7.46 a 

 7.28 a 

7.56 a 

6.96 a 

6.71 a 

6.52 c  

6.24 b 

6.59 c 
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ตารางท่ี 4.7 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและความชอบ 
โดยรวมของผลิตภณัฑไ์สก้รอกอีสานจากปลานิล 3 สูตรโดยท่ีสูตรท่ี 1 ใชข้า้วเหนียวน่ึงสุก 300 
กรัม สูตรท่ี 2 ใชข้า้วเจา้หุงสุก 300 กรัม  และสูตรท่ี 3 ใชข้า้วเหนียวน่ึงสุก 150 กรัม และขา้วเจา้หุง
สุก 150 กรัม 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ค่าเฉล่ียในแต่ละสูตร 

สูตรท่ี  1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 

ดา้นความชอบโดยรวม 
ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 

6.95b 
7.08b 
6.60b 
6.58b 
6.75b 

7.78a 
7.90a 
7.43a 
7.55a 
7.46a 

6.37c 
6.30c 
6.13c 
5.83c 
5.96b 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p 0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.7 พบวา่ชนิดของขา้วท่ีใส่ในผลิตภณัฑไ์สก้รอกอีสานจากปลานิลสูตรท่ี 2 
(ใชข้า้วเจา้หุงสุก) ไดรั้บการยอมรับในดา้นความชอบโดยรวม สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสมัผสั สูง
กวา่สูตรอ่ืนโดยไดค่้าเฉล่ียคือ 7.78 7.90 7.43 7.55 และ 7.46 ตามลาํดบั การวเิคราะห์ความ
แปรปรวนพบวา่ทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05) ในดา้นความชอบ
โดยรวม สี กล่ิน และรสชาติ 
 
4.3 ปลายอสมุนไพร 

4.3.1 ผลการศึกษาสูตรมาตรฐานปลายอ                            
                           จากการศึกษาสูตรพื้นฐานปลายอทั้ง 3 สูตรใหไ้ดสู้ตรมาตรฐานมาโดยการนาํปลา
ยอทั้ง 3 สูตรไปแลว้นาํไปทดสอบทางประสาทสัมผสั ดว้ยวิธี การใหค้ะแนน 9 ระดบั โดยใชผู้ ้
ทดสอบ  30  คนในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร เพื่อทดสอบดา้น สี  กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม แลว้นาํผลท่ีไดม้าวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบลอ็ก  
ผลการศึกษาแสดงดงัตารางท่ี 4.8 
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ตารางท่ี 4.8 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและความชอบ 
โดยรวมของผลิตภณัฑป์ลายอสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ค่าเฉล่ียในแต่ละสูตร 

สูตรท่ี  1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 

ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

7.00 a  
6.13 b           
6.53 b           
6.70 b           
6.53 b           

6.83 a           
6.63 ab          
7.03 a           
7.20 a 
7.07 a           

7.17 a       
7.03 a  

7.20 a      
7.40 a  
7.30 a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p 0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.8  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัการศึกษาสูตรพื้นฐานปลายอ
สมุนไพร พบวา่สูตรท่ี 2  และสูตรท่ี 3 ไดรั้บการยอมรับสูงกวา่สูตรท่ี 1 ในดา้นรสชาติ   เน้ือสัมผสั  
และความชอบโดยรวม และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05) โดยมีค่าเฉล่ียการ
วดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัของปลายอสูตรท่ี 3 ดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและความชอบ
โดยรวมเป็น7.17 7.03 7.20 7.40 และ 7.30 ตามลาํดบัซ่ึงมีคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัปานกลาง   
และเน่ืองจากสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 มีอตัราส่วนของปริมาณปลานิล มนัหมู  ไข่ไก่ ในปริมาณเท่า ๆ 
กนัแต่ปลายอท่ีไดจ้ากสูตรท่ี 3 เน้ือสมัผสัจะมีความนุ่มท่ีพอเหมาะไม่แขง็และเน้ือไม่แน่นจนเกินไป 
ดงันั้นผูว้จิยัจึงไดเ้ลือกใชสู้ตรท่ี 3 เป็นสูตรมาตรฐานในการศึกษาปริมาณนํ้าพริกแกงเผด็ท่ี
เหมาะสมต่อไป 
 

4.3.2 ผลการศึกษาปริมาณนํา้พริกแกงเผด็ทีเ่หมาะสมในการทาํปลายอสมุนไพร   
                       จากการศึกษาสูตรพื้นฐานปลายอทั้ง 3 สูตรใหไ้ดสู้ตรมาตรฐาน ผูท้ดสอบใหก้าร
ยอมรับในสูตรท่ี 3 มากท่ีสุด จึงนาํมาทดสอบเพ่ือศึกษาปริมาณนํ้าพริกแกงเผด็ท่ีเหมาะสมโดยการ
แปรปริมาณนํ้าพริกแกงเป็น 3 ระดบั คือ 3.5 % 5.2 % และ 6.9 % โดยนาํมาวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ในบลอ็ก แลว้นาํไปทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและ
ความชอบโดยรวมดว้ยวิธีการใหค้ะแนน 9 ระดบั โดยใชผู้ท้ดสอบ 60 คนซ่ึงเป็นนกัศึกษาและ
อาจารยค์ณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร   
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ตารางท่ี 4.9 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและความชอบ 
โดยรวมของผลิตภณัฑป์ลายอสมุนไพรท่ีเสริมพริกแกงเผด็เป็น 3 ระดบัคือ 3.5   5.2  และ6.9% 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ปริมาณพริกแกง (%) 

3.5 %           5.2 %           6.9 % 

ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

7.55a           
7.43a            
7.72a           
7.52a            
7.58a           

7.27ab           
7.17ab           
7.08b           
7.18b           
7.23b           

7.18b    
7.10b  
7.02b    
7.05b  
7.08b 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ
(p 0.05) 
 

จากตารางท่ี4.9 ผลการศึกษาปริมาณนํ้าพริกแกงเผด็ท่ีเหมาะสมท่ีใชใ้นการทาํปลายอ 
3 ระดบั ไดแ้ก่ 3.5 %  5.2 %   และ6.9 %  พบวา่ปลายอสูตรท่ีใชป้ริมาณนํ้าพริกแกงเผด็ 3.5 % 
ไดรั้บการยอมรับสูงกวา่  ปลายอท่ีใชป้ริมาณนํ้าพริกแกงเผด็ในระดบัอ่ืน ในดา้นรสชาติ  เน้ือสมัผสั
และความชอบโดยรวม (p 0.05) มีค่าเฉล่ียเป็น 7.72  7.52  และ 7.58 ตามลาํดบัซ่ึงมีความชอบอยู่
ในระดบัปานกลาง ปลายอท่ีไดจ้ากสูตรท่ีใชน้ํ้ าพริกแกงเผด็ท่ีระดบัท่ี 3.5 %จะมีกล่ินของเคร่ืองแกง
เผด็ และกล่ินของเคร่ืองเทศท่ีใชใ้นระดบัท่ีพอเหมาะ มีรสชาติของนํ้าพริกแกงเผด็ท่ีไม่เผด็มาก ไม่มี
กล่ินคาวของปลา  และมีความนุ่มท่ีพอเหมาะ 
 
4.4 ปลาจ๊อ 
 4.4.1 ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานปลาจ๊อ 
                           นําสูตรพื้นฐานท่ีคน้ควา้มาได้มาทาํผลิตภัณฑ์ปลาจ๊อ 3 สูตร(ดังแสดงใน
ภาคผนวก ง) เพ่ือคดัเลือกสูตรมาตรฐาน โดยนาํปลาจ๊อทั้ง 3 สูตรไปทดสอบทางประสาทสัมผสั
โดยอาจารยแ์ละนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
พระนครจาํนวน 30 คน โดยใชแ้บบทดสอบความชอบสเกล 9 ระดบั  เพื่อวดัคุณภาพทางประสาท
สัมผสัดา้นสี  กล่ิน  รส  เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม แลว้นาํไปวิเคราะห์ความแตกต่างแบบ 
Least  Significant  Difference (LSD) 
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ตารางท่ี 4.10 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและ
ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลาจ๊อสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ค่าเฉล่ียในแต่ละสูตร 

สูตรท่ี  1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 

ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

7.20a 
7.23a 
7.03a 
6.80b 
7.23a 

7.10a 
7.13a 
7 .03a 
6.80 b 
7.23a 

7.40a 
7.46a 
7.06a 
7.03a 
7.43a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ
(p 0.05) 
 

จากผลค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัของปลาจ๊อดงัตารางท่ี 4.10 พบวา่
สูตรท่ี 3 มีค่าเฉล่ียทุกดา้นสูง และสูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุดในดา้นเน้ือสมัผสั (p 0.05) โดยผู ้
ทดสอบใหค้ะแนนความชอบสูตรท่ี 3 ทางดา้นสี  กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม
ไดค่้าเฉล่ียเป็น 7.40 7.46 7.06 7.03 และ7.43  ตามลาํดบั ดงันั้นจึงเลือกสูตรท่ี 3 เป็นสูตรมาตรฐาน
มาใชใ้นการทดลองเพ่ือปรับปรุงลกัษณะเน้ือสมัผสัต่อไป 

 

4.4.2 ผลการปรับปรุงลกัษณะเนือ้สัมผสัของปลาจ๊อ 
 การศึกษาปรับปรุงลกัษณะเน้ือสมัผสัของปลาจ๊อโดยทดลองปลาจ๊อสูตรมาตรฐาน 

3 สูตรซ่ึงทุกสูตรมีปริมาณวตัถุดิบเท่ากนั แต่ต่างกนัท่ีลกัษณะของมนัหมูโดยสูตรท่ี 1 ใชม้นัหมูบด
ผสม  สูตรท่ี 2 ใชม้นัหมูหัน่สบัละเอียด และสูตรท่ี 3 ใชม้นัหมูหัน่เป็นช้ินส่ีเหล่ียมขนาดเลก็แลว้
นาํไปทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยอาจารยแ์ละนกัศึกษาคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนครจาํนวน 90 คน ดว้ยแบบทดสอบความชอบสเกล 9 ระดบั
เพื่อวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัและวิเคราะห์ความแตกต่างแบบ Least Significant Difference 
(LSD) จากตารางท่ี 4.11 พบวา่ ปลาจ๊อสูตรท่ีใชม้นัหมูบดผสมมีค่าเฉล่ียความชอบทางดา้นเน้ือ
สมัผสัสูงสุด (p 0.05)  
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ตารางท่ี 4.11 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและ
ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลาจ๊อท่ีใชม้นัหมูแตกต่างกนั 3 สูตร สูตรท่ี 1 ใชม้นัหมูบดผสม 
สูตรท่ี 2 ใชม้นัหมูหัน่สบัละเอียด และสูตรท่ี 3 ใชม้นัหมูหัน่เป็นช้ินส่ีเหล่ียมขนาดเลก็ 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ค่าเฉล่ียในแต่ละสูตร 

สูตรท่ี  1 สูตรท่ี  2 สูตรท่ี  3 

ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

7.90a 
7.72a 
7.80a 
7.80a 
7.88a 

7.87a 
7.68a 
7 .78a 
7.16b 
7.78a 

7.83a 
7.67a 
7.65a 
6.73c 
7.67a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ
(p 0.05) 
 

4.5 ปลาตะเพยีนแผ่นปรุงรสสําเร็จรูป 
4.5.1 ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานปลาตะเพยีนแผ่นปรุงรสสําเร็จรูป 

                       ในการทดลองคร้ังน้ีเป็นการนาํสูตรพื้นฐาน  3  สูตร (ตารางท่ี 3.7) มาทาํการทดลอง
เพื่อหาสูตรมาตรฐาน  โดยนาํมาวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบลอ็ก ใชผู้ท้ดสอบ 30 คน   
ซ่ึงเป็นอาจารยแ์ละนกัศึกษา คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล-
พระนคร ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั และนาํไปวเิคราะห์หาความ
แตกต่างทางสถิติและเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Least Significant Difference (LSD) โดยใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป เพื่อหาสูตรพื้นฐานท่ีผูท้ดสอบยอมรับมากท่ีสุด พบวา่สูตรพื้นฐาน
สูตรท่ี 3 มีคะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสมัผสัมากท่ีสุด (p 0.05) ผลการทดลอง
ดงัตารางท่ี 4.12 
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ตารางท่ี 4.12 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและ
ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลาตะเพยีนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป  ท่ีสูตรพื้นฐานต่างกนั 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ค่าเฉล่ียในแต่ละสูตร 

          สูตรท่ี 1                    สูตรท่ี 2                     สูตรท่ี 3 
ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

 6.40c       7.06b                                           7.70a 
              6.70b                                7.00a                                           7.40a 
              6.16b                                6.50b                                           8.16a 
              6.00b                                7.30a                                           7.50a 
              6.30c                                7.10b                                           7.80a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ
(p 0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.12 ผลการเปรียบเทียบระหวา่งสูตรพื้นฐานทั้ง  3  สูตร  พบว่า
ผลิตภณัฑป์ลาตะเพยีนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปสูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสั
ดา้นสี   กล่ิน  เน้ือสมัผสั  และความชอบโดยรวม เป็นท่ียอมรับนอ้ยกวา่สูตรพื้นฐานอ่ืนอยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ  (p 0.05) เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีใชใ้นสูตรท่ี 1 คือ ซีอ๊ิวดาํทาํใหสี้ของผลิตภณัฑมี์สี
คลํ้าไม่น่ารับประทานนอกจากน้ีในการนวดผสมของสูตรท่ี 1 ไม่มีนํ้ าแขง็ป่นเป็นส่วนผสมจึงทาํให้
เน้ือสมัผสัมีลกัษณะไม่ดีเท่าท่ีควร  ส่วนในสูตรท่ี  2 มีคะแนนความชอบดา้นสี  กล่ิน รสชาติ  และ
ความชอบโดยรวมเป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบปานกลาง ทั้งน้ีเน่ืองจากวตัถุดิบท่ีใชใ้นสูตรท่ี 2 มี
นํ้ าปลาเป็นส่วนประกอบและไม่มีส่วนผสมของเคร่ืองเทศ  ทาํใหเ้กิดกล่ินคาว จึงไม่เป็นท่ียอมรับ
ของผูบ้ริโภคเท่าท่ีควร แต่ในสูตรท่ี  3  มีคะแนนความชอบดา้นสี  รสชาติ  และความชอบโดยรวม
เป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบมากท่ีสุด (p 0.05) ดงันั้นจึงเลือกใชสู้ตรท่ี 3 เป็นสูตรมาตรฐานท่ีจะ
นาํมาศึกษาในคร้ังต่อไป   
 

4.5.2  ผลการศึกษากรรมวธีิการทาํปลาตะเพยีนแผ่นปรุงรสสําเร็จรูป 
                        จากการทดลองกรรมวิธีการทาํผลิตภณัฑป์ลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป  เพื่อให้
ไดก้รรมวิธีการทาํผลิตภณัฑป์ลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปท่ีเหมาะสม จึงทาํการศึกษากรรมวธีิ
การข้ึนรูปใหเ้ป็นแผน่ 3 วิธี คือ วิธีท่ี 1 การคลึง วิธีท่ี 2 การอดัเป็นแท่งแลว้ใชมี้ดตดั วิธีท่ี 3 การอดั
เป็นแท่งแลว้ใชเ้คร่ืองสไลดต์ดั โดยใชก้ารวางแผนการทดลองแบบวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ในบลอ็ก ใชผู้ท้ดสอบ 60 คน ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือ
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สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั แลว้นาํไป
วิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติและเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Least Significant Difference 
(LSD) โดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป เพื่อหากรรมวิธีการทาํปลาตะเพียนแผน่ปรุงรส
สาํเร็จรูปท่ีดีท่ีสุด  
 

ตารางท่ี 4.13 ค่าเฉล่ียผลการทดลองทางประสาทสมัผสัของปลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปท่ี
กรรมวิธีการทาํท่ีต่างกนั 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ
(p 0.05) 
 

                         จากตารางท่ี 4.13  ผลการเปรียบเทียบระหวา่งกรรมวิธีการข้ึนรูปทั้ง  3  วิธี  พบวา่
ผลิตภณัฑป์ลาตะเพยีนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปวิธีท่ี 1 มีคะแนนความชอบดา้นรสชาติ และความชอบ
โดยรวม เป็นท่ียอมรับนอ้ยกวา่กรรมวิธีการข้ึนรูปวิธีอ่ืนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05) การท่ี
เป็นเช่นน้ี เน่ืองจากกรรมวิธีน้ีทาํใหไ้ดป้ลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปท่ีมีลกัษณะไม่สมํ่าเสมอ 
เม่ือนาํไปทอดจึงทาํใหสุ้กไม่เท่ากนั ส่วนในวิธีท่ี 2 มีคะแนนความชอบดา้นความชอบโดยรวมเป็น
ท่ียอมรับของผูท้ดสอบนอ้ยกวา่วิธีท่ี 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05) ทั้งน้ีเน่ืองจากกรรมวิธีท่ี 
2 ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑป์ลาตะเพยีนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปท่ีมีลกัษณะเหมือนกบักรรมวิธีท่ี 1 แต่มี
ขนาดบางกวา่จึงไดรั้บการยอมรับมากกวา่กรรมวิธีการท่ี 1  ส่วนในวธีิท่ี  3  มีคะแนนความชอบ
ดา้นความชอบโดยรวมเป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบมากท่ีสุด อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05) 
ดงันั้นจึงเลือกใชก้รรมวิธีอดัเป็นแท่งแลว้ใชเ้คร่ืองสไลดต์ดัเป็นวิธีการข้ึนรูปท่ีดีท่ีสุด 
 
 
 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
กรรมวิธีการข้ึนรูป 

             วิธีท่ี 1                     วิธีท่ี 2                     วิธีท่ี 3 
ดา้นสี 
ดา้นกล่ิน 
ดา้นรสชาติ 
ดา้นเน้ือสมัผสั 
ดา้นความชอบโดยรวม 

 6.55b                        6.58ab                     6.92a 
              6.50a                        6.82a                       6.87a 
              6.27b                        6.80a                       7.15a 
              6.67b                         6.89ab                     7.15a 
              6.37b                        6.75b                      7.14a 
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4.6 นํา้พริกปลาตะเพยีน 
4.6.1 ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานของนํา้พริกปลาตะเพยีน 

           จากการศึกษาลกัษณะสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑน์ํ้าพริกปลาตะเพียน โดยแบ่งสูตร
พื้นฐานออกเป็น 3 สูตร สูตรท่ี 1 เป็นแบบนํ้าพริกแหง้ สูตรท่ี 2 เป็นสูตรนํ้าพริกปลายา่ง (แบบ
นํ้าพริกผดั) สูตรท่ี 3 เป็นสูตรนํ้าพริกหนุ่ม จากนั้นนาํไปประเมินทางประสาทสมัผสัโดยผูเ้ช่ียวชาญ 
ไดแ้ก่อาจารยแ์ละนกัศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในดา้นสี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั  
 

ตารางท่ี 4.14 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและ
ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพียนสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ
(p 0.05) 
 

          จากตารางท่ี 4.14 พบวา่ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์
นํ้ าพริกปลาตะเพียนสูตรท่ี 1 กบัสูตรท่ี 2 ทุกดา้นไม่มีความแตกต่างทางนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p 0.05) โดยสูตรท่ี 1 มีค่าเฉล่ียดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบั
ชอบปานกลางและผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพียนสูตรท่ี 2 มีการยอมรับทางดา้นรสชาติ และเน้ือ
สมัผสัสูง  เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรท่ี 3 พบวา่มีกล่ินคาว จากปลาตะเพยีนและลกัษณะของนํ้าพริกไม่
เป็นท่ียอมรับ จากการศึกษาทดลองสูตรพื้นฐานของงนํ้าพริกปลาตะเพยีนไดเ้ลือกสูตรท่ี 2 เป็นสูตร
มาตรฐานเพราะมีคะแนนรวมมากท่ีสุดและนํ้าพริกปลาตะเพียนสูตรท่ี 2 ไม่มีกล่ินคาวจากเน้ือปลา 
มีลกัษณะของนํ้าพริกเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ค่าเฉล่ียในแต่ละสูตร 

สูตรท่ี 1 
(แบบนํ้าพริกแหง้) 

สูตรท่ี 2 
(นํ้าพริกปลายา่ง) 

สูตรท่ี 3 
(นํ้าพริกหนุ่ม) 

ดา้นสี 7.4ª 7.3ª 6.7b 

ดา้นกล่ิน 6.8ª 7.0ª 6.7ª 

ดา้นรสชาติ 6.7ª 7.3ª 7.2ª 

ดา้นเน้ือสมัผสั 6.7ª 7.1ª 7.0ª 

ดา้นความชอบโดยรวม 7.3ª 7.6ª 7.2ª 
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4.6.2 ผลการศึกษาปริมาณเนือ้ปลาตะเพยีนในนํา้พริกปลาตะเพยีน 
          จากการศึกษาปริมาณเน้ือปลาตะเพียนทั้ง 3 ระดบัในผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพียน
ดงัน้ีคือ 30% (110 กรัม), 50% (183 กรัม) และ 70%  (256 กรัม)  นาํไปประเมินทางประสาทสมัผสั
โดยผูเ้ช่ียวชาญไดแ้ก่อาจารยแ์ละนกัศึกษสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรม-
ศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในดา้นสี 
กล่ิน รส เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั 
ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.15 
 

ตารางท่ี 4.15 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและ
ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพียนท่ีแปรปริมาณเน้ือปลาตะเพียนเป็น 3 ระดบั
คือ 30  50 และ 70 % 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ปริมาณเน้ือปลา (%) 

30 % 50 % 70 % 

ดา้นสี 7.43ª 7.51ª 7.65ª 

ดา้นกล่ิน 7.30ª 7.30ª 7.48ª 

ดา้นรสชาติ 7.21b 7.48ab 7.51ª 

ดา้นเน้ือสมัผสั 7.37ª 7.43ª 7.48ª 

ดา้นความชอบโดยรวม 7.51ª 7.67ª 7.68ª 

 หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ
(p 0.05) 
 

          จากตารางท่ี 4.15 การศึกษาการยอมรับปริมาณของเน้ือปลาตะเพียนท่ีใชใ้นผลิตภณัฑ์
นํ้ าพริกปลาตะเพียน แบ่งออกเป็น 3 ระดบั ไดแ้ก่ 30% 50% และ 70% แลว้นาํไปประเมินผลทาง
ประสาทสมัผสั พบวา่สูตรท่ีใชป้ริมาณปลาตะเพียน 70 % มีค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาท
สมัผสัในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลางทุกดา้น 
และค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัในดา้นรสชาติของสูตรท่ีใชป้ริมาณปลาตะเพยีน50% 
และ 70 % แตกต่างจากสูตรท่ีใชป้ริมาณปลาตะเพียน 30% อยา่งมีนยัสาํคญั (p 0.05) นอกจากน้ี
ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพยีนท่ีไดจ้ากสูตรท่ีใชป้ริมาณปลาตะเพียน 70 % ไดก้ล่ินและรสชาติของ
ปลาตะเพียนมากกวา่สูตรอ่ืน ดงันั้นจึงเลือกสูตรน้ีเพือ่ไปศึกษาระยะเวลาในการอบนํ้าพริกปลา
ตะเพียนต่อไป 
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               4.6.3 ผลการศึกษาการยอมรับหลงัจากการอบแห้งนํา้พริกปลาตะเพยีน 
           จากการศึกษาระยะเวลาในการอบแหง้ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพยีน โดยแปร
ระยะเวลาในการอบเป็น 3 ระดบั คือ 1 ชัว่โมง 3 ชัว่โมงคร่ึงและ 6 ชัว่โมงคร่ึงโดยใชอุ้ณหภูมิ
เท่ากนัคือ 73 องศาเซลเซียส จากนั้นนาํไปประเมินทางประสาทสมัผสัโดยผูเ้ช่ียวชาญ ไดแ้ก่ 
อาจารยแ์ละนกัศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในดา้นสี กล่ิน รส เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม โดย
วิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9  ระดบั  ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.16 
 

ตารางท่ี 4.16 ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและ
ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพียนอบแหง้ท่ีแปรระยะเวลาในการอบแหง้เป็น 3 
ระดบัคือ 1 ชัว่โมง 3 ชัว่โมงคร่ึง และ 6 ชัว่โมงคร่ึง 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
ค่าเฉล่ียของนํ้าพริกอบแหง้ระยะเวลาต่างกนั 

1 ชัว่โมง 3 ชัว่โมงคร่ึง 6 ชัว่โมงคร่ึง 
สี 7.73ª 7.23ª 7.40 b 
กล่ิน 7.63ª 7.17 b 7.13b 
รสชาติ 7.73ª 7.10 b 6.97 b 
เน้ือสมัผสั 7.20ª 7.70ª 7.00 b 
ความชอบโดยรวม 7.47ª 7.27 b 7.20 b 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนัหมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ
(p 0.05) 
 

            จากตารางท่ี 4.16 การศึกษาการยอมรับคุณภาพของผลิตภณัฑน์ํ้าพริกปลาตะเพียนท่ี
ใชเ้วลาอบต่างกนัโดยแปรระยะเวลาในการอบเป็น 3 ระดบัไดแ้ก่ 1 ชัว่โมง 3 ชัว่โมงคร่ึงและ 6 
ชัว่โมงคร่ึงและใชอุ้ณหภูมิเท่ากนัคือ 73 องศาเซลเซียส แลว้นาํไปประเมินผลทางประสาทสมัผสั 
พบวา่ผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพียนสูตรท่ีใชเ้วลาอบ 1 ชัว่โมง มีค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสัแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05) ในดา้นกล่ิน รสชาติ และความชอบ
โดยรวม  
 



 
บทที ่5 
สรุปผล 

 
5.1 ไส้กรอกปลารสต้มยาํ     

จากการทดลองศึกษาสูตรพื้นฐาน  3  สูตร  ของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลา  โดยใชว้ตัถุดิบ
ต่างๆ กนั พบวา่สูตรพื้นฐานสูตรท่ี  2  ไดรั้บการยอมรับมากกวา่ สูตรท่ี  1  และสูตรท่ี  3  ใน ดา้น
รสชาติ และความชอบโดยรวม  โดยไดค่้าเฉล่ีย   6.61 และ 6.95   ตามลาํดบั 

จากการทดลองการศึกษาสูตรพื้นฐานสูตรท่ี  2  มาทาํการศึกษาปริมาณปลากรายท่ีใชใ้น
การทดแทนปลายีส่ก  เพื่อเพิ่มความเหนียวในไสก้รอกปลา  3  ระดบั  พบวา่  ผลิตภณัฑไ์สก้รอก
ปลาสูตรท่ีใชป้ริมาณปลากรายท่ีทดแทนปลายีส่กร้อยละ 50  ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด ในดา้นสี  
รสชาติ  เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม  โดยไดค่้าเฉล่ีย  7.33  6.33  6.86 และ 7.13  ตามลาํดบั 

จากการทดลองศึกษาการใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูป  3  ชนิด  ท่ีผูชิ้มใหก้ารยอมรับ    ผล
การทดลองพบวา่   ผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํท่ีใชเ้คร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปชนิด C ไดรั้บการ
ยอมรับมากท่ีสุด  ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม ไดค่้าเฉล่ีย  7.33  7.16  
7.06  7.26 และ 7.36   ตามลาํดบั 
 จากการทดลองศึกษาปริมาณเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปในไสก้รอกปลา ท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 3  
ระดบั  คือ 50  กรัม , 75  กรัม และ 100  กรัม นาํมาทดสอบคุณภาพโดยผูชิ้มจาํนวน  90  คน คือ 
อาจารยแ์ละนกัศึกษาของคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล-     
พระนคร วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็กสมบูรณ์ ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัท่ีผูชิ้ม
ใหก้ารยอมรับ  ดา้นความชอบโดยรวม  สี  กล่ิน  รสชาติ  และเน้ือสมัผสั  ดว้ยวธีิการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ  9  ระดบั  นาํผลท่ีไดม้าคาํนวณทางสถิติเพือ่วิเคราะห์หาค่าความแปรปรวน  
ทดสอบความแตกต่าง   Least  Significant   Difference ( LSD )  ผลทดสอบพบวา่  การศึกษา
ปริมาณเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปในไสก้รอกปลาชนิด C  7.5% ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด  โดย  ดา้น
สี  กล่ิน รสชาติ  และเน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม  ไดค่้าเฉล่ีย  6.98  6.92  7.46  7.28 และ 7.56  
ตามลาํดบั  และพบวา่ค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นรสชาติ และความชอบโดยรวม
ของผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลาท่ีใชป้ริมาณเคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็จรูปชนิด C ทุกระดบัมีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05) 
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5.2 ไส้กรอกอสีานปลานิล 
การศึกษาสูตรพื้นฐานท่ีไดม้าจากกรมปศุสตัว ์ ฝ่ายถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์  

มาทาํการศึกษาการใชช้นิดของขา้วในผลิตภณัฑไ์สก้รอกอีสานจากปลานิล 3  สูตร  คือสูตรท่ี1 ใช้
ขา้วเหนียวน่ึงสุก   สูตรท่ี 2 ใชข้า้วเจา้หุงสุก  และสูตรท่ี 3 ใชข้า้วเจา้หุงสุกกบัขา้วเหนียวน่ึงสุก  
พบวา่ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูตรท่ี 2 ขา้วเจา้หุงสุกสูงกวา่สูตรอ่ืน  ในดา้นความชอบโดยรวม  สี  กล่ิน  
รสชาติ  และเน้ือสมัผสัโดยมีคะแนนเฉล่ีย 7.78 7.90 7.43 7.55 และ 7.46 ตามลาํดบั จากการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนพบวา่คุณภาพทางประสาทสมัผสัของทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05)ในดา้นความชอบโดยรวม สี กล่ิน และรสชาติ 

 

5.3 ปลายอสมุนไพร 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานปลายอทั้ง  3 สูตรใหไ้ดสู้ตรมาตรฐานพบวา่ ผลิตภณัฑป์ลายอ

สูตรท่ี 2  และสูตรท่ี 3 ไดรั้บการยอมรับสูงกวา่สูตรท่ี 1 ในดา้นรสชาติ   เน้ือสมัผสั  และความชอบ
โดยรวม และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p 0.05) แต่ผลิตภณัฑป์ลายอท่ีไดจ้ากสูตร
ท่ี 3 เน้ือสมัผสัจะมีความนุ่มท่ีพอเหมาะไม่แขง็และเน้ือไม่แน่นจนเกินไป ดงันั้นผูว้ิจยัจึงไดเ้ลือกใช้
สูตรท่ี 3 เป็นสูตรมาตรฐานในการศึกษาปริมาณนํ้าพริกแกง โดยท่ีผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับ
ความชอบโดยรวมในระดบัความชอบปานกลาง     
               จากการศึกษาปริมาณนํ้าพริกแกงเผด็ท่ีเหมาะสมในการทาํผลิตภณัฑป์ลายอสมุนไพรโดย
แปรปริมาณนํ้าพริกแกงเผด็เป็น 3 ระดบั  คือ 3.5 % , 5.2 %  และ 6.9 %  พบวา่ปริมาณนํ้าพริกแกง
เผด็ท่ีเหมาะสม  คือ  3.5 %  โดยมีค่าเฉล่ียการวดัคุณภาพทางประสาทสมัผสัของปลายอสูตรน้ี สูง
กวา่สูตรท่ีใชป้ริมาณนํ้าพริกแกงเผด็ระดบัอ่ืนในดา้นสี   รสชาติ   เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม  
(p 0.05) ซ่ึงเม่ือใชป้ริมาณนํ้าพริกแกงเผด็ 3.5 % จะทาํใหไ้ดป้ลายอสมุนไพรท่ีมีกล่ินหอมของ
นํ้าพริกแกงเผด็และกล่ินของเคร่ืองเทศ  รสชาติท่ีพอเหมาะไม่เผด็มาก และมีสีสม้แดงเลก็นอ้ยซ่ึง
เป็นส่ิงบอกใหท้ราบวา่มีนํ้ าพริกแกงเผด็ผสมอยู ่ และเป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบ 
 
5.4 ปลาจ๊อ 

จากการทดลองศึกษาสูตรพื้นฐานปลาจ๊อ 3  สูตร แลว้นาํไปทดสอบทางประสาทสมัผสั
ดว้ยการใชแ้บบทดสอบความชอบดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม  พบวา่ 
สูตรท่ี 3 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 1 และ 2 ในดา้นเน้ือสมัผสั (p 0.05) ดงันั้นจึงเลือกสูตรท่ี 3 
เพื่อนาํไปทดลองปรับปรุงลกัษณะเน้ือสมัผสัต่อไป 
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การทดลองการปรับปรุงลกัษณะเน้ือสมัผสัโดยใชม้นัหมู 3 แบบคือบดผสม หัน่สบัละเอียด  
และหัน่เป็นช้ินส่ีเหล่ียมเลก็ ๆ  นาํไปทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสมัผสั  
และความชอบโดยรวม  พบวา่ การบดผสมมีค่าคะแนนความชอบดา้นเน้ือสมัผสัมากกวา่การหัน่สบั
ละเอียดและหัน่เป็นช้ินส่ีเหล่ียมเลก็ ๆ  (p 0.05)   

 
5.5 ปลาตะเพยีนแผ่นปรุงรสสําเร็จรูป 
        การทดลองผลิตภณัฑป์ลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป  โดยการนาํปลาตะเพียนขาวมา
พฒันาเป็นปลาแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป โดยศึกษาสูตรพื้นฐาน 3 สูตร พบวา่สูตรพื้นฐานสูตรท่ี 3 มี
คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นสี รสชาติ และความชอบโดยรวมมาก
ท่ีสุด (p 0.05) จึงเลือกสูตรท่ี 3 เป็นสูตรมาตรฐานเพ่ือศึกษาต่อไป 

การศึกษากรรมวิธีการทาํปลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปท่ีเหมาะสม โดยศึกษากรรมวิธี
การข้ึนรูปใหเ้ป็นแผน่ 3 วิธี คือ การคลึง การอดัเป็นแท่งแลว้ใชมี้ดตดั การอดัเป็นแท่งแลว้ใชเ้คร่ือง
สไลดต์ดั เพื่อหากรรมวิธีการทาํปลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปท่ีดีท่ีสุด พบวา่กรรมวิธีการข้ึนรูป
ใหเ้ป็นแผน่ โดยการอดัเป็นแท่งแลว้ใชเ้คร่ืองสไลดต์ดัมีคะแนนความชอบจากการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัมากท่ีสุด (p 0.05) 

 
5.6 นํา้พริกปลาตะเพยีน 

การคดัเลือกสูตรท่ีนาํมาทาํเป็นสูตรนํ้าพริกปลาตะเพยีนมาตรฐานไดค้ดัเลือกสูตรนํ้าพริก
ปลายา่ง ของ รติพร  ปิตุลยา (2545) นาํมาดดัแปลงในขั้นต่อไป 

การศึกษาปริมาณเน้ือปลาตะเพียนในนํ้าพริกปลาตะเพยีนพบวา่ ปริมาณเน้ือปลาตะเพียนท่ี
ใส่นํ้าพริกปลาตะเพียน ท่ีไดรั้บคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัในดา้นสี  กล่ิน รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง  และปริมาณเน้ือปลาตะเพียนท่ียอมรับคือ 70%  

การศึกษาระยะเวลาในการทาํแหง้นํ้าพริกปลาตะเพียน พบวา่การศึกษานํ้าพริกปลาตะเพียน
ท่ีอุณหภูมิ  73 องศาเซลเซียสระยะเวลาท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดคือ 1 ชัว่โมง ไดรั้บคะแนน
ความชอบโดยรวม สี รสชาติ และเน้ือสมัผสัอยูท่ี่ระดบัชอบปานกลาง และไดค้ะแนนกล่ินมากท่ีสุด 
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บรรณานุกรม(ต่อ) 
 
ประมง, กรม.  สถาบนัประมงนํ้าจืดแห่งชาติ.  2534.  อาหารประมงเพือ่การเกษตร.  กรุงเทพฯ :              

กรมประมง  กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 
ประชา  บุญญสิริกลุ  และอรวินท ์ โทรกี.  2519.  อาหาร.  กรุงเทพฯ : สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่ง  

ประเทศไทย.   
ประภาภร  ต่ายแจง้. 2544.  ปลาแผ่นปรุงรส.  แผนงานพิเศษปริญญาตรี.  กรุงเทพฯ : สถาบนัเทคโนโลย ี- 

ราชมงคลวิทยาเขตโชติเวช. 
ปศุสตัว,์ กรม.  ฝ่ายถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว.์  มปป.  ผลติภัณฑ์จากปลา.  กรุงเทพฯ :         

(อดัสาํเนา) 
ปิยธิดา  สุดเสนาะ.  2548.  หลกัการถนอมอาหาร.  อยธุยา : มหาวิทยาลยัราชภฏัพระนครศรีอยธุยา. 
พรพล  รมยนุ์กลุ.  2545.  หลกัการประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ  : โอเดียนสโตร์. 
พะยอม   ตนัติวฒัน.์  2521.  สมุนไพร.  พิมพค์ร้ังท่ี 2.  กรุงเทพฯ : สมาคมสมุนไพรแห่งประเทศไทย. 
เพญ็ขวญั  ชมปรีดา.  2536.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัและการยอมรับของผู้บริโภค.  

กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์.  
มุมแม่บา้น.  2550.  ปลายอ.  [ออนไลน]์.  แหล่งขอ้มูล : http://www.geocities.com/momzone2002/foods 

30.html  (วนัท่ีคน้ขอ้มูล : 11 ตุลาคม 2550).    
เยาวลกัษณ์  สุรพนัธพิศิษฐ.์  2536.  เทคโนโลยเีนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์.  พิมพค์ร้ังท่ี 2.  กรุงเทพฯ : เคยเูพลส.  
รติพร  ปิตุลยา.  2545.  ยาํ – นํา้พริก – ผดัเผด็.  กรุงเทพฯ : บา้นหนงัสือ. 
ลาวลัย ์ เบญจศีล.  2542.  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบือ้งต้น.  กรุงเทพฯ : สถาบนัราชภฏัสวน

สุนนัทา. 
วไลภรณ์   สุทธา.  มปป.  เอกสารประกอบการสอนวชิาหลกัการประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ  : สถาบนั

เทคโนโลยรีาชมงคล วิทยาเขตโชติเวช. 
วนัเพญ็  มีนกาญจน์.  2528.  ปลาไทยในสถานแสดงพนัธ์ุปลานํ้าจืด.  กรุงเทพฯ : สถาบนัประมงนํ้าจืด

แห่งชาติ  กรมประมง. 
วิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, สถาบนั.  มปป.  การยดือายุการเกบ็รักษา 
            ผลติภณัฑ์หมูทุบ.  กรุงเทพฯ : (อดัสาํเนา). 
ศิวาพร  ศิวเวชช.  2535.  วตัถุเจือปนอาหาร.  นครปฐม : ศูนยส่์งเสริมและฝึกอบรมการเกษตรแห่งชาติ. 

 



 70

บรรณานุกรม(ต่อ) 
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สูตรที ่ 1 
ไส้กรอกปลา  ( สูตรพ้ืนฐาน ) 

 
 ส่วนผสม 

เน้ือปลายีส่ก                      1,000  กรัม 
  แป้งมนั                 37.33  กรัม 
  เกลือ             61               กรัม 
  พริกไทยเมด็          6.33  กรัม 
  กระเทียมกลีบโตๆ           20  กรัม 
  เมด็ผกัชีบดละเอียด          0.3  กรัม 
  ดอกจนัทน์บดละเอียด          0.6  กรัม 
  พริกไทยป่น             9                กรัม 
  ไข่ขาว             38  กรัม 
  นํ้าแขง็            100  กรัม 
  ไสเ้ทียมหรือไสห้มูแหง้              2                เมตร 
  

วธีิทาํ 
1. นาํเน้ือปลายีส่กมานวดกบัเคร่ืองบดหรือเคร่ืองตดัสบั 
2. นวดปลาท่ีบดละเอียดแลว้คลุกกบัเกลือ  โดยทยอยเติมนํ้าแขง็บดประมาณ  10 – 

15  นาที  โดยใชเ้คร่ืองนวดปลา   
3. เม่ือปลาเหนียวดีแลว้  เติมแป้ง  เคร่ืองเทศ  ( พริกไทยป่น  กระเทียม  ดอกจนัทน์  

และเมด็ผกัชีบดละเอียด )  ไข่ขาว  นํ้าแขง็  ระหวา่งท่ีเติมเคร่ืองปรุงยงัคงนวด
ปลาต่อไปอีกเป็นเวลานานประมาณ  15  นาที 

4. เม่ือนวดปลากบัเคร่ืองผสมจนไดท่ี้แลว้  นาํข้ึนมาจากเคร่ืองนวดปลาเติม
พริกไทยเมด็  ( ควรคัว่ใหห้อมเสียก่อน )  แลว้คลุกใหเ้ขา้กนัดว้ยไมพ้ายหรือมือ
อีกคร้ัง 

5. นาํปลาท่ีนวดไดท่ี้แลว้มาบรรจุในไสเ้ทียมหรือไสแ้หง้ ดว้ยเคร่ืองอดัไส ้ หรือ
อาจใชมื้อกไ็ด ้ มดัหวัและมดัทา้ยดว้ยเชือกใหแ้น่น 

6. นาํไสก้รอกดิบไปลา้งนํ้าสะอาดเสียก่อน  แลว้ตม้ในนํ้าร้อนท่ีมีอุณหภูมิ
ประมาณ  80 – 85  องศาเซลเซียส  เป็นเวลาประมาณ  1  ชม.  ( สาํหรับ 
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ไสก้รอกท่ีบรรจุในหลอดคอววัซ่ึงมีขนาดใหญ่  ระหวา่งการตม้ตอ้งคอยระวงั
อยา่ใหน้ํ้ าเดือดเพราะจะทาํใหไ้สแ้ตก ) 

  7.   หลงัจากตม้แลว้นาํไสก้รอกมาแช่ในนํ้าเยน็     โดยใหน้ํ้ าไหลผา่นตลอด 
เวลานานประมาณ  25  นาที  ( แลว้เอากระบะลงอุ่นในนํ้าเดือดนาน  20  นาที  
และเอากลบัอุ่นลงในนํ้านํ้ าแช่นํ้ าแขง็  20  นาที  เฉพาะไสแ้ท ้เพื่อ 
มิใหไ้สเ้ห่ียว ) 

  8.   จากนั้นนาํไสก้รอกท่ีไดม้าตดัเชือกท่ีมดัออก  และจดัใส่จานเป็นช้ินๆ 
ท่ีมา  :  http://www.fisheries.go.th/fpo-yala/tip/product/saikrokpla.htm, 2548.  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 75

สูตรที ่ 2 
ไส้กรอกปลา  ( สูตรพ้ืนฐาน ) 

 
 ส่วนผสม 

เน้ือปลายีส่ก                    1,000              กรัม 
  มนัหมูหัน่เป็นช้ินเลก็ๆ            250               กรัม 
  เกลือป่น           12                            กรัม 
  นํ้าตาลทราย           10               กรัม 
  นํ้าปลา                      10               กรัม 
  ซีอ้ิวขาว                                     15               กรัม 
  ฟอสเฟต                         4               กรัม 
  ใบมะกรูดหัน่ฝอยเสน้ๆ              3                            กรัม 
  นํ้าแขง็           100              กรัม 
  ไสเ้ทียมหรือไสห้มูแหง้              2               เมตร 
  

วธีิทาํ 
1. นวดเน้ือปลา  มนัหมู  ท่ีบดละเอียดกบัเกลือและฟอสเฟต  โดยทยอยเติมนํ้าแขง็

บดลงไปแลว้นวดต่อประมาณ  10 – 15  นาที  โดยใชเ้คร่ืองนวดปลา  ( ถา้เน้ือ
ปลาและมนัหมูไดแ้ช่เยน็ไวก่้อนกไ็ม่ตอ้งเติมนํ้าแขง็บด )   

2. จากนั้นใส่  นํ้าตาลทราย  นํ้าปลา  ซีอ้ิวขาว  ใบมะกรูดหัน่ฝอย  นวดต่อใหเ้ขา้กนั  
20  นาที 

3. ปลาท่ีนวดไดน้าํไปอดัใส่ไสเ้ทียม  และมดัไสก้รอกดว้ยดา้ยเชือกห่างกนั  1  น้ิว 
4. จากนั้นนาํไปตม้ในนํ้าเดือดท่ีอุณหภูมิ  80  องศาเซลเซียส  ประมาณ  1  ชัว่โมง 
5. พอสุกตกัข้ึนแช่ในนํ้าเยน็จดั  3  นาที  ผึ่งใหแ้หง้  เกบ็ในตูเ้ยน็ 

 
ท่ีมา : กรมประมง, 2534.   
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สูตรที ่ 3 
ไส้กรอกปลา  ( สูตรพ้ืนฐาน ) 

 
 ส่วนผสม 

เน้ือปลายีส่ก                      1,000  กรัม 
  เกลือป่น            17  กรัม 
  พริกไทยป่น            15               กรัม 
  กระเทียมโขลกละเอียด              30  กรัม 
  ดอกจนัทน์ป่น                          3                กรัม 
  เมด็ผกัชีป่น                          5                กรัม 
  พริกไทยเมด็            20  กรัม 
  ไข่ขาว             55  กรัม 
  แป้งมนั                          66  กรัม 
  พริกช้ีฟ้าแดงเขียวหัน่หยาบ        23            กรัม 
  มนัหมูหัน่ส่ีเหล่ียมเลก็ๆ           195  กรัม 
  นํ้าแขง็                          100  กรัม 
  ไสเ้ทียมหรือไสห้มูแหง้            2                เมตร  
  

วธีิทาํ 
1. บดเน้ือปลาใหล้ะเอียด 
2. นวดปลากบัเกลือประมาณ  15  นาที  หรือจนเหนียวเติมส่วนผสมอ่ืน  

( ยกเวน้พริกไทยเมด็  พริกช้ีฟ้า  และมนัหมู )  นวดจนเหนียวดี 
3. ใส่ส่วนผสมท่ีเหลือเคลา้ใหเ้ขา้กนั 
4. บรรจุลงในไสว้ิธีเดียวกบักนุเชียง 
5. ตม้ในนํ้าร้อนไม่เดือด  30  นาที  ลา้งนํ้าเยน็  เช็ดใหแ้หง้ 

 
ท่ีมา :  จรรยา, 2528.  
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สูตรมาตรฐาน 
                                                     ไส้กรอกปลารสตม้ยาํ 
 
 ส่วนผสม 

เน้ือปลายีส่ก          500              กรัม 
เน้ือปลากราย          500              กรัม 

  มนัหมูหัน่เป็นช้ินเลก็ๆ            250               กรัม 
  เกลือป่น           12                            กรัม 
  นํ้าตาลทราย           10               กรัม 
  นํ้าปลา                      10               กรัม 
  ซีอ้ิวขาว                                     15               กรัม 
  ฟอสเฟต                         4               กรัม 
  ใบมะกรูดหัน่ฝอยเสน้ๆ              3                            กรัม 
  นํ้าแขง็           100              กรัม 
  เคร่ืองตม้ยาํก่ึงสาํเร็งรูป           75  กรัม 
           ( ชนิด  C ) 
  ไสเ้ทียมหรือไสห้มูแหง้              2               เมตร 
  

วธีิทาํ 
1. นาํเน้ือปลายีส่ก และเน้ือปลากราย ไปนวด รวมกนั 2 นาที 
2. จากนั้นใส่มนัหมู นํ้าแขง็ เกลือ และฟอสเฟต  ใส่ลงในปลาทีละอยา่งเวลาห่าง

กนั อยา่งละ 1 นาที นวดต่อ 4 นาที 
3. ตามดว้ยเคร่ืองปรุงนํ้าปลา ซีอ้ิวขาว นํ้าตาลทราย ใบมะกรูด เคร่ืองตม้ยาํก่ึง

สาํเร็จรูปใส่ลงในปลา นวดต่อ 10 นาที   จนเขา้กนัดีมีความเหนียว 
4. นาํปลาท่ีนวดไดน้าํไปอดัใส่ไสเ้ทียม  และมดัดว้ยเชือกใหแ้น่น  ห่างกนั  1  น้ิว 
5. นาํไสก้รอกไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 80 C  ◌ ํ นาน 1 ชัว่โมง 

6. แช่นํ้าเยน็จดั 3 นาที  ผึ่งใหแ้หง้ เกบ็ใส่ตูเ้ยน็ 
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  เคร่ืองต้มยาํกึง่สําเร็จรูป 
   ( ชนิด C ) 

 
ส่วนประกอบโดยประมาณ 

เคร่ืองเทศรวม  ( พริกแดง,ใบมะกรูด,ตะไคร้ ) 25.0  % 
นํ้าตาล      20.0  % 
ผงโปรตีนพืชสกดั    18.0  % 
เกลือ      14.5  % 
กลูโคส  ไซรัป     13.3  % 
นํ้ามนัปาลม์     5.5    % 
กรดมะนาว     2.0    % 
โซเดียม  คาซิเนต    1.0    % 
ใชไ้ดโซเดียม  5’   ไอโนซิเนต   และไดโซเดียม 5’  กวัไนเลต 
เป็นวตัถุปรุงแต่งรสอาหาร   แต่งกล่ินธรรมชาติและเจือสีสงัเคราะห์ 
( ไม่ใส่ผงชูรส  และวตัถุกนัเสีย ) 
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ภาพท่ี 1.1 ภาพผลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 1.2 ภาพบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑไ์สก้รอกปลารสตม้ยาํ 
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ภาคผนวก ข 

ไสก้รอกอีสานปลานิล 
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สูตรที ่1 ไส้กรอกอสีานจากปลานิลใส่ข้าวเหนียว 
 

ส่วนผสม 
 เน้ือปลานิล    700  กรัม 
 กระเทียม    50  กรัม 
 ขา้วเหนียว    300  กรัม  
 พริกไทย    10  กรัม 
 เกลือ     5  กรัม 
 ผงเพรก     0.05  กรัม 
 

สูตรที ่2 ไส้กรอกอสีานจากปลานิลใส่ข้าวสวย 
 
ส่วนผสม 
 เน้ือปลานิล    700  กรัม 
 กระเทียม    50  กรัม 
 ขา้วสวย     300  กรัม 
 พริกไทย    10  กรัม 
 เกลือ     5  กรัม 
 ผงเพรก     0.05  กรัม 
 

สูตรที ่3 ไส้กรอกอสีานจากปลานิลใส่ข้าวสวย + ข้าวเหนียว 
 
ส่วนผสม 
 เน้ือปลานิล    700  กรัม 
 กระเทียม    50  กรัม 
 ขา้วสวย     150  กรัม 
 ขา้วเหนียว    150  กรัม 
 พริกไทย    10  กรัม 
 เกลือ     5  กรัม 
 ผงเพรก     0.05  กรัม 
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ภาพท่ี 2.1 ภาพผลิตภณัฑไ์สก้รอกอีสานปลานิล 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.2 ภาพบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑไ์สก้รอกอีสานปลานิล 
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ภาคผนวก ค 

ปลายอสมุนไพร 
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สูตรมาตรฐาน 
ปลายอสมุนไพร 

 
ส่วนผสม 
1 .เน้ือปลานิล                                    500   กรัม    
2 .แป้งมนั                                                      10     กรัม                                                                                                   
3 .เกลือป่น                                                      6      กรัม                                                   
4. พริกไทย                                           5     กรัม      
5.ไข่ไก่                                             28     กรัม   
6.มนัหมู หัน่เป็นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า                    28     กรัม     
7. นํ้าพริกแกงเผด็                  20  กรัม 
 
วธีิทาํ 

1. ชาํแหละปลาเอาแต่เน้ือ  แลว้ลา้งใหส้ะอาด 
2. บดเน้ือปลาจนละเอียด 
3. นวดปลาท่ีบดละเอียดแลว้กบัเกลือ  โดยทยอยเติมเกลือทีละนอ้ยนวดต่อประมาณ  10 – 15  

นาที  
4. เม่ือปลาเหนียวดีแลว้เติมแป้งมนั  พริกไทย  ไข่  ระหวา่งท่ีเติมเคร่ืองปรุงยงัคงนวดปลาอยู่

เร่ือยๆ  
5. นวดปลากบัเคร่ืองปรุง  แลว้ใส่พริกแกงเผด็ผสมนวดจนไดท่ี้แลว้  เติมมนัหมูลงผสมใหเ้ขา้

กนั   
6. นาํปลายอท่ีผสมแลว้น่ึงในลงัถึงในขณะท่ีนํ้าเดือด  ประมาณ  30  นาที 
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ชาํแหละปลาเอาแต่เน้ือ 
  
         

       
   บดเน้ือปลาจนละเอียด 

 
 

 
นวดปลาท่ีบดละเอียดแลว้กบัเกลือจนเหนียว 

 
 

 
เติมแป้งมนั  พริกไทย  ไข่ 

 
 

 
นวดปลากบัเคร่ืองปรุง  แลว้ใส่พริกแกงเผด็นวดผสมจนไดท่ี้แลว้  เติมมนัหมูลงผสมใหเ้ขา้กนั 

 
 
 

น่ึงในลงัถึงในขณะท่ีนํ้าเดือด  ประมาณ  30  นาที 
 

แผนภูมิแสดงการผลติปลายอสมุนไพร 
 
                                         
 
 
 
 

 

ลา้งใหส้ะอาด 

ทยอยเติมเกลือทีละนอ้ยนวด
ต่อประมาณ  10 – 15  นาที  

ระหวา่งท่ีเติมเคร่ืองปรุง
ยงัคงนวดปลาอยูเ่ร่ือยๆ  
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สูตรพริกแกงเผด็มาตรฐาน 
 

วตัถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดบิ 

กรัม                                        ร้อยละ 
           พริกข้ีหนู                                        6.5                                             28.38      
          พริกช้ีฟ้าแดง                                    2                                                8.73        
            หอมแดง                                         3                                               13.1      
           กระเทียม                                         3                                                13.1  
            ตะไคร้                                            2                                                8.73       
             ข่า                                                 0.1                                              0.43      
           ผวิมะกรูด                                       0.1                                              0.43       
           ลูกผกัชี                                           0.3                                              1.31          
            ยีห่ร่า                                             0.3                                              1.31      
          พริกไทย                                          0.1                                              0.43           
          รากผกัชี                                          0.5                                               2.18            
            กะปิ                                               1                                                 4.36          
           เกลือ                                               4                                                17.47   
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พริกช้ีฟ้า 

 

 
 

ลา้งใหส้ะอาดและผึ่งใหส้ะเดด็นํ้า 
 

 

พริก , หอมแดง , กระเทียม , ข่า , ผวิมะกรูด ,รากผกัชี ,กะปิ ,ตะไคร้ ,เกลือ 

โขลกผสมรวมกนั 
 

 
 

ลูกผกัชีคัว่ , พริกไทย ,ยีห่ร่าคัว่ บดใหล้ะเอียด 
 
 

 
ผสมส่วนผสมท่ีโขลกกบัส่วนผสมท่ีคัว่ 

โขลกใหล้ะเอียดอีกคร้ัง 
 
 
 

นํ้าพริกแกงเผด็ 
 
 

แผนภูมิแสดงการผลตินํา้พริกแกงเผด็ 
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ภาพท่ี 3.1 ภาพผลิตภณัฑน์ํ้าพริกแกงเผด็ 
                     
 
 
 

ภาพท่ี 3.1 ภาพนํ้าพริกแกงเผด็ 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.2 ภาพผลิตภณัฑป์ลายอสมุนไพร 
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ภาพท่ี 3.3 ภาพบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑป์ลายอสมุนไพร 
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ภาคผนวก ง 

ปลาจ๊อ 
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สูตรที ่ 1 
ปลาจ๊อ  ( สูตรพ้ืนฐาน ) 

 
ส่วนผสม 
1. เน้ือปลาบด                                                 400          กรัม 
2. มนัหมูแขง็                                                  300           กรัม 
3. ไข่ขาวของไข่เป็ด                                         30             กรัม 
4. ผกัชีซอย                                                       70                  กรัม  
5. แป้งมนั                                                       100                กรัม 
6. เกลือป่น                                                          5           กรัม 
7. นํ้าตาลทราย                                                  30          กรัม 
8. พริกไทยป่น                                                   10          กรัม 
9. นํ้ามนังา                                                         10          กรัม 
10. ฟองเตา้หูส้าํหรับห่อ 
11. นํ้ามนัสาํหรับทอด 
 
ท่ีมา : ทิพวรรณ เฟ่ืองเรือง, 2545. 
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สูตรที ่ 2 
ปลาจ๊อ  ( สูตรพ้ืนฐาน ) 

 
ส่วนผสม 
1. มนัหมูแขง็หัน่                       350          กรัม 
2. เน้ือปลาบด                            500          กรัม 
3. พริกไทยป่น                            10          กรัม 
4. ตน้หอมโคนสีขาว                 100          กรัม 
5. ไข่                                          100          กรัม 
6. แป้งสาลี                                 100          กรัม 
7. ซีอ้ิวขาว                                   50          กรัม 
8. ฟองเตา้หูส้าํหรับห่อ 
9. นํ้ามนัสาํหรับทอด 

 
ท่ีมา : เสาวภรณ์  วงัวรรธนะ, 2545.  
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สูตรที ่ 3 
ปลาจ๊อ  ( สูตรพ้ืนฐาน ) 

 
ส่วนผสม 
1. เน้ือปลาบด                            450          กรัม 
2. มนัหมู                                   300          กรัม 
3. รากผกัชีหัน่ละเอียด                  15          กรัม 
4. กระเทียมหัน่ละเอียด                 45          กรัม 
5. พริกไทยป่น                             15          กรัม 
6. เกลือป่น                                        5          กรัม 
7. แป้งสาลี                                50          กรัม 
8. นํ้าตาลทราย                                 15          กรัม 
9. ซีอ้ิวขาว                                    20          กรัม 
10.ไข่เป็ด                                   100          กรัม 
11. ตน้หอมผกัชีหัน่ละเอียด          30          กรัม 
12. ฟองเตา้หูส้าํหรับห่อ 
13. นํ้ามนัสาํหรับทอด 

 
ท่ีมา : เดอะคลัเลอร์บุค๊ส์, 2538. 
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สูตรมาตรฐาน 
ปลาจ๊อ 

 
ส่วนผสม 
1. เน้ือปลาบด                            450          กรัม 
2. มนัหมู                                   300          กรัม 
3. รากผกัชีหัน่ละเอียด                  15          กรัม 
4. กระเทียมหัน่ละเอียด                 45          กรัม 
5. พริกไทยป่น                             15          กรัม 
6. เกลือป่น                                        5          กรัม 
7. แป้งสาลี                                50          กรัม 
8. นํ้าตาลทราย                                 15          กรัม 
9. ซีอ้ิวขาว                                    20          กรัม 
10.ไข่เป็ด                                   100          กรัม 
11. ตน้หอมผกัชีหัน่ละเอียด          30          กรัม 
12. ฟองเตา้หูส้าํหรับห่อ 
13. นํ้ามนัสาํหรับทอด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.1 ภาพผลิตภณัฑป์ลาจ๊อ 
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ภาพท่ี 4.2 ภาพผลิตภณัฑป์ลาจ๊อทอด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.3 ภาพบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑป์ลาจอ๊ 
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ภาคผนวก จ 

ปลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป 
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สูตรมาตรฐาน 
ปลาตะเพยีนแผ่นปรุงรสสําเร็จรูป 

ส่วนผสม 

1. ปลาตะเพียนขาวบด  66.82% 
2. นํ้ามนัปาลม์   16.78% 
3. นํ้าตาลทราย     6.68% 
4. นํ้าแขง็ป่น     5.71% 
5. ซีอ๊ิวขาว     3.34% 
6. เกลือละเอียด     0.27% 
7. ยีห่ร่า      0.13% 
8. พริกไทย     0.13% 
9. ลูกผกัชี     0.13% 
10. ไนไตรท ์     0.005% 

ขั้นตอนการเตรียมปลาตะเพยีน 

       1.  นาํปลาตะเพียนมาขอดเกลด็  ตดัหวั  ครีบ  และหาง  ควกัไสอ้อกใหห้มด  ลา้งดว้ยนํ้าสะอาด   
            1  คร้ัง 
       2.  นาํปลาตะเพียนในขอ้  1  มาหัน่แบ่งเป็น  4  ท่อน 
       3.   เตรียมนํ้าเกลือความเขม้ขน้ร้อยละ  3 
       4.  นาํปลาตะเพียนในขอ้  3  มาแช่ในนํ้าเกลือท่ีเตรียมไวเ้ป็นเวลา  10  นาที  แลว้จึงนาํไปลา้งดว้ย  

นํ้าสะอาด  1  คร้ัง 
       5.   นาํปลาตะเพียนไปผึ่งบนตะแกรงใหส้ะเดด็นํ้า 
 
วธีิทาํ 
       1.   ชัง่เคร่ืองปรุงทั้งหมดตามสูตรมาตรฐาน 
       2.   นาํปลาตะเพียนท่ีสะเดด็นํ้าแลว้ไปบดดว้ยเคร่ืองบดจาํนวน 2 คร้ัง แลว้นาํไปพกัไวใ้นตูแ้ช่เยน็ 
       3.   นาํนํ้าแขง็ป่นไปใส่ในเคร่ืองสบัผสมเป็นเวลา  10  นาที  เพื่อเป็นการควบคุมอุณหภูมิ  แลว้จึง

เอานํ้าแขง็ออก  เช็ดเคร่ืองสบัผสมใหแ้หง้สนิท 
       4.   นาํปลาตะเพียนท่ีบดแลว้ไปใส่ในเคร่ืองสบัผสมท่ีเตรียมไว ้ เปิดเคร่ืองใหเ้คร่ืองทาํการนวด

เน้ือปลาไปประมาณ  3  นาที 
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       5.    นาํเกลือผสมกบัโซเดียมไนไตรท ์ ใส่ลงในเคร่ืองสบัผสมแลว้นวดผสมต่อไปอีก 
ประมาณ  3  นาที 

       6.   ใส่เคร่ืองปรุงรสทีละชนิดจนหมด  แลว้นวดผสมใหส่้วนผสมทั้งหมดเป็นเน้ือเดียวกนั  แลว้จึง
ใส่นํ้าแขง็ป่น  นวดผสมต่อไปอีกประมาณ  5  นาที  จึงตกัออกมาพกัไวใ้นกะละมงัสแตนเลส  

       7.   นาํมาข้ึนรูปโดยอดัใส่ถุงพลาสติก(ถุงร้อน)  ถุงละประมาณ  400  กรัม  อดัใหแ้น่น  แลว้จึง
นาํไปน่ึงในลงัถึง  ใชไ้ฟปานกลาง  โดยใชเ้วลาน่ึงประมาณ  30  นาที 

       8.    นาํแท่งปลาท่ีน่ึงสุกแลว้ออกจากถุงพลาสติก(ถุงร้อน)  พกัใหเ้ยน็  แลว้นาํไปทาํการ 
สไลดด์ว้ยเคร่ืองสไลด ์ โดยตั้งความหนาของเคร่ืองสไลดไ์วท่ี้  1.0  m.m. 

       9.    นาํแผน่ปลาท่ีสไลดแ์ลว้มาเรียงใส่ถาด  นาํไปอบดว้ยตูอ้บลมร้อน  ท่ีอุณหภูมิ  78 องศา
เซลเซียส  เป็นเวลา  6  ชัว่โมง 

       10.  นาํปลาแผน่ท่ีอบแหง้แลว้ไปทอดในนํ้ามนัปาลม์ใชไ้ฟอ่อน  ใหไ้ดสี้เหลืองอ่อน 
       11.  พกัไวใ้หเ้ยน็แลว้จึงนาํไปบรรจุในถุงอลูมิเนียมในสภาพสุญญากาศ  เกบ็ไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 5.1 ภาพผลิตภณัฑป์ลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป 

 
 



 99

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 5.2 ภาพผลิตภณัฑป์ลาตะเพียนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูปทอด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 5.3 ภาพบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑป์ลาตะเพยีนแผน่ปรุงรสสาํเร็จรูป 
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ภาคผนวก ฉ 

นํ้าพริกปลาตะเพียน 
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สูตรมาตรฐาน 
นํา้พริกปลาตะเพยีน 

ส่วนผสม 

1. ปลาตะเพียนยา่ง 256 กรัม 

2. พริกช้ีฟ้าแหง้ 50 กรัม 

3. กระเทียมยา่ง 50 กรัม 

4. หอมแดงยา่ง 50 กรัม 

5. นํ้าตาลป๊ีบ 30 กรัม 

6. เกลือ 15 กรัม 

7. กะปิยา่ง 20 กรัม 

8. นํ้ามนัพืช 80 กรัม 
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ภาพท่ี 6.1 ภาพผลิตภณัฑน์ํ้าพริกปลาตะเพียน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 6.2 ภาพบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑน์ํ้ าพริกปลาตะเพยีน 
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ภาคผนวก ช 

ประวติัคณะผูว้จิยั 
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ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1. ช่ือ- สกลุ (ภาษาไทย) นาง วลยั  หุตะโกวทิ  

(ภาษาองักฤษ) Mrs. WALAI  HUTAKOVIT  
2. เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน 3 9099 00465 29 2 
3. ตาํแหน่งปัจจุบนั รองอธิการบดีฝ่ายบริหาร  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
4. หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์โทรสาร และ E-mail 

สาํนกังานอธิการบดี 

399  ถนนสามเสน แขวงวชิระพยาบาล 
เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 
โทรศพัท ์ 0-2280-0436, 0-2282-9593  
โทรสาร  0-2280-0435  

5. ประวติัการศึกษา 
วท.บ. , วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) จาก มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 
       สาขาการศึกษา  บริหารการศึกษา 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วมวิจยัใน
แต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็นตน้ 
7.1   ผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวจิยัการแปรรูปจากวสัดุเหลือใช ้ของโรงงานแปรรูป

ผลไม ้ประจาํปีงบประมาณ 2546 – 2547 
7.2   หวัหนา้โครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  

- โครงการวิจยัเร่ืองแป้งกลว้ยประจาํปีงบประมาณ 2546  
- โครงการวิจยัเร่ืองโครงการวิจยัเคร่ืองทอดกระทงทอง ประจาํปีงบประมาณ 2546  
- โครงการวิจยัเร่ืองการผลิตนํ้าสม้สายชูหมกัจากนํ้าคั้นเปลือกสบัปะรดประจาํปี

งบประมาณ 2546 – 2547 
- โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมขนาดเลก็ ประจาํปี

งบประมาณ 2548 
- โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยเีร่ืองเร่ือง ไสก้รอกเปร้ียว  แหนม และโมจิ งบประมาณ

คลินิกเทคโนโลย ีประจาํปี 2548 
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- โครงการวิจยัเร่ืองการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผา้สู่ชุมชนในจงัหวดัลพบุรี   
งบประมาณเครือข่ายการวิจยัภาคกลางตอนบน ประจาํปี 2548 

- โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกแกงสาํเร็จรูปเพื่อการส่งออก พ.ศ. 2549-
2550 

7.3 งานวิจยัท่ีทาํเสร็จแลว้ : ช่ือขอ้เสนอการวจิยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร่ และสถานภาพในการทาํ
วิจยั  
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองแป้งกลว้ย ประจาํปีงบประมาณ 2546  
- หวัหนา้โครงการวิจยัเคร่ืองทอดกระทงทอง ประจาํปีงบประมาณ 2546  
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ือง การแปรรูปจากวสัดุเหลือใช ้ของโรงงานแปรรูปผลไม ้

ประจาํปีงบประมาณ 2546 – 2547 
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยเพื่ออุตสาหกรรมขนาดเลก็ 

ประจาํปีงบประมาณ 2548 
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ือง โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยเีร่ือง ไสก้รอกเปร้ียว  แหนม 

และโมจิ ประจาํปีงบประมาณ 2548 
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตภณัฑเ์คร่ืองใชผ้า้สู่ชุมชนใน

เขตจงัหวดัลพบุรี   งบประมาณเครือข่ายการวิจยัภาคกลางตอนบน ประจาํปี 2548 
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกแกงสาํเร็จรูปเพื่อการส่งออก พ.ศ. 
2549-2550   

7.4 งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ : ช่ือขอ้เสนอการวิจยั และสถานภาพในการทาํวจิยั   
-     หวัหนา้โครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้วหอมนิลเพื่ออุตสาหกรรม

อาหาร พ.ศ. 2550-2551 งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 50 
- หวัหนา้โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยเพื่ออุตสาหกรรมการส่งออก 

พ.ศ. 2550-2551 งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 50 
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ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1. ช่ือ- สกลุ  (ภาษาไทย) นางบุษรา   สร้อยระย้า  

   (ภาษาองักฤษ) Mrs. BUSSARA   SOIRAYA 
2. เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน  :   3 1014 00115 87 0 
3. ตาํแหน่งปัจจุบนั  

ผูช่้วยอธิการบดีและคณบดีคณะเทคโนโลยคีณะคหกรรมศาสตร์ 
(ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8 )   

4. หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์โทรสาร และ E-mail 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  

168   ถนนศรีอยธุยา   แขวงวชิระพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ  10300 
โทรศพัท ์ 0-2282-8531-2, 0-2281-0545 ต่อ 1111        
โทรสาร 0-2282-4490  
E-mail bussara@chtwc.rmutp.ac.th 

5. ประวติัการศึกษา 
คศ.ม.  (คหกรรมศาสตร์ ผา้และเสน้ใย) จาก มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6. สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา  บริหารการศึกษา 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้ งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทาํวิจยัว่าเป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั หัวหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วมวิจยัใน
แต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็นตน้ 
7.1   ผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั - 
7.2   หวัหนา้โครงการวิจยั 

  -    โครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผา้ไทย  ประจาํปีงบประมาณ   2545 
  -    โครงการวิจยัพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผา้ยอ้มสีธรรมชาติ  ประจาํปีงบประมาณ 2545 
  -    โครงการวิจยัส่ิงประดิษฐเ์คร่ืองแยกความละเอียดเสน้ใยกลว้ย  ประจาํปีงบประมาณ 

2546 
  -    โครงการวิจยัส่ิงประดิษฐ ์เคร่ืองรีดถ่ายเทความร้อน  ประจาํปีงบประมาณ 2545-46 
  -    โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผา้และผลิตภณัฑใ์นโครงการคลินิกเทคโนโลย ี

         กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี ประจาํปีงบประมาณ 2548 
               -    โครงการวิจยัและพฒันากระดาษจากแกนสับปะรด ประจาํปีงบประมาณ 2546-2547 
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7.3  งานวิจยัท่ีทาํเสร็จแลว้ 
-   หวัหนา้โครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผา้ไทย  ประจาํปีงบประมาณ 2545 
-   หวัหนา้โครงการวิจยัพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผา้ยอ้มสีธรรมชาติ  ประจาํปีงบประมาณ 2545 
-   หวัหนา้โครงการวิจยัส่ิงประดิษฐเ์คร่ืองแยกความละเอียดเสน้ใยกลว้ย  ประจาํปี

งบประมาณ 2546 
-   ผูร่้วมโครงการวิจยัพฒันาและถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์คร่ืองใชจ้ากผา้สู่ชุมชนในเขต  
    จงัหวดัลพบุรี ประจาํปีงบประมาณ 2548 
-   หวัหนา้โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผา้และผลิตภณัฑใ์นโครงการคลินิก

เทคโนโลย ี  
      กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี ประจาํปีงบประมาณ  2548 
-   หวัหนา้โครงการวิจยัและพฒันากระดาษจากแกนสบัปะรด ประจาํปีงบประมาณ 2546-

2547 
-   หวัหนา้โครงการวิจยัส่ิงประดิษฐ ์เคร่ืองรีดถ่ายเทความร้อน  ประจาํปีงบประมาณ 2545-46 
-   ผูร่้วมโครงการวิจยัขนมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมขนาดเลก็  ประจาํปีงบประมาณ 2548 

7.4  งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ  
  -     หวัหนา้โครงการวิจยัการพฒันากระดาษจากใบออ้ยดว้ยมือแบบไทยเพ่ืองานหตักรรม 
                   และบรรจุภณัฑ ์ ประจาํปีงบประมาณ 2550-1551 งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 70 
   -    หวัหนา้โครงการวิจยัการพฒันาและถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑจ์ากส่ิงประดิษฐเ์คร่ือง
แยก  
                    ความละเอียดเสน้ใยกลว้ยสู่ชุมชนในเขตจงัหวดันครสวรรค ์ ประจาํปีงบประมาณ   
                    2550-1551  งานวิจยัทาํไดร้้อย ละ 60 
              -    ผูร่้วมวิจยัโครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้วหอมนิลเพื่ออุตสาหกรรม
อาหาร  
                    ประจาํปีงบประมาณ 2550-2551  งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 60 

-     ผูร่้วมวิจยัโครงการการพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยเพื่ออุตสาหกรรมการส่งออก ประจาํปี   
      งบประมาณ 2550-2551    งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 60 
-    ผูร่้วมวิจยัโครงการการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากปลานํ้าจืดเพื่อเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ     
      งบประมาณปี 2551 งานวิจยัทาํไดร้้อยละ  50 
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ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1. ช่ือ(ภาษาไทย)  ผศ. ชญาภัทร์     สุทธิมิตร 
     (ภาษาองักฤษ)  Mrs. CHAYAPAT  SUTTIMIT 
2. หมายเลขบตัรประจาํตวัประชาชน  3 9099 00679 67 5 
3. ตาํแหน่งปัจจุบนั  ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8 
                  ปฏิบติัหนา้ท่ีรองคณบดีฝ่ายบริหารและวางแผน คณะเทคโนโลยคีณะคหกรรมศาสตร์ 
4. หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดพ้ร้อมโทรศพัทแ์ละโทรสาร 
    มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
    168 ถนนศรีอยธุยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
    โทรศพัท ์0-2282-8531-2 , 0-2628-6189 ต่อ 1101 โทรสาร  0-2282-4490 
5. ประวติัการศึกษา 
     คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) จาก สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล 
     คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) จาก มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
    สาขาสงัคมวิทยา  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 
7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ 
     โดยระบุสถานภาพในการทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั หวัหนา้โครงการวิจยั 
      หรือผูร่้วมวิจยัในแต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็นตน้ 
       7.1  ผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั :ช่ือแผนงานวจิยั  - 
       7.2  หวัหนา้โครงการวจิยั :ช่ือโครงการวิจยั  - 
       7.3  งานวจิยัท่ีทาํเสร็จแลว้ : ช่ือแผนงานวิจยัและหรือโครงการวิจยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร่  
  และสถานภาพในการทาํวิจยั 

-  ผูร่้วมวิจยัโครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารอบจากแป้งขา้วกลอ้ง พ.ศ. 2543 
- ผูร่้วมวิจยั โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากผา้ยอ้มสีธรรมชาติ  พ.ศ. 2545-

2546 
- ผูร่้วมวิจยัโครงการวิจยั เร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑผ์ลไมก้วนจากส่วนเหลือท้ิงของ
โรงงานผลไมก้ระป๋องในระดบัอุตสาหกรรมขนาดยอ่ม พ.ศ. 2546-47 

         7.4  งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ :ช่ือแผนงานวจิยัและหรือโครงการวิจยั และสถานภาพในการทาํวจิยั 
      -  ผูร่้วมวิจยัโครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้วหอมนิลเพื่ออุตสาหกรรม
อาหาร  พ.ศ. 2550-2551  งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 50 
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ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1.   ช่ือ- สกลุ (ภาษาไทย) นางน้อมจิตต์  สุธีบุตร  

(ภาษาองักฤษ) Mrs.  NOMJIT  SUTHIBUT 
2.    หมายเลขบตัรประจาํตวัประชาชน   3 9001 00670 89 6 
3.     ตาํแหน่งปัจจุบนั อาจารย ์1  ระดบั  4 
                               คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  

4.     หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์โทรสาร และ E-mail 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  

168 ถนนศรีอยธุยา   แขวงวชิระ   เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 
โทรศพัท ์ 0-2282-8531-2, 0-2281-0545 ต่อ 2104   โทรสาร 0-2282-4490  
E-mail  :  nong010@yahoo.com 

5.     ประวติัการศึกษา 
       วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) จาก มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

                     วท.ม. (เทคโนโลยชีีวภาพ) จาก มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
6.    สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

        สาขาวิทยาศาสตร์เคมีและเภสชั  อาหารเคมี 
7.    ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ  
                   สถานภาพในการทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วม 
       วิจยัในแต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็นตน้ 

7.1   ผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั : -  
7.2   หวัหนา้โครงการวิจยั -   

          7.3    งานวิจยัท่ีทาํเสร็จแลว้ : ช่ือขอ้เสนอการวิจยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร่ และสถานภาพ            
                    ในการทาํวจิยั    

-   ผูร่้วมวิจยัโครงการการพฒันากรรมวิธีการแปรรูปเคร่ืองด่ืมสมุนไพร ปี 2546    
-   ผูร่้วมวิจยัโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตไสก้รอกเปร้ียว  แหนม และโมจิ     

                           งบประมาณคลินิกเทคโนโลย ีประจาํปี 2548 
-  ผูร่้วมวิจยัโครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกแกงสาํเร็จรูปเพื่อการส่งออก 

                          พ.ศ. 2549-50   
7.4   งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ :      
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-  ผูร่้วมวิจยัโครงการการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้วหอมนิลเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร 
                          ปี 2550-2551  งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 50 
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ส่วน ค ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1.  ช่ือ- สกลุ (ภาษาไทย)  นายนพพร   สกลุยนืยงสุข 

(ภาษาองักฤษ)  Mr. Nopporn    Sakulyunyongsuk 
2.   เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน  3  1012  01381  36  7 
3.   ตาํแหน่งปัจจุบนั   อาจารย ์ (พนกังานราชการ) 
4.   หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์โทรสาร และ E-mail 

 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
        168 ถนนศรีอยธุยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
 โทรศพัท ์0-2282-8531-2 , 0-2628-6189 ต่อ 6201    โทรสาร  0-2282-4490 
 e - Mail :   tee_biot@hotmail.com 

5.   ประวติัการศึกษา 
วท.บ. (เทคโนโลยชีีวภาพ)  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

6.  สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 
 สาขาวิชาการ วิทยาศาสตร์กายภาพและคณิตศาสตร์ 
 กลุ่มวิชา สถิติ 

7.   ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วม
วิจยัในแต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็นตน้ 
7.1  ผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั : - 
7.2  หวัหนา้โครงการวิจยั : - 
7.3  งานวิจยัท่ีทาํเสร็จแลว้ : ช่ือแผนงานวจิยัและหรือโครงการวิจยั  ปีท่ีพิมพ ์ การ  

              เผยแพร่  และ  สถานภาพในการทาํวิจยั  
-  ผูร่้วมวิจยั  โครงการวิจยัเร่ืองการศึกษาการผลิตนํ้าสม้สายชูหมกัจากนํ้า
คั้นเปลือกสบัปะรด  พ.ศ. 2546 – 2547 

-  ผูร่้วมวิจยั  โครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกแกงสาํเร็จรูป 
   เพื่อการส่งออก  พ.ศ. 2549 - 2550 
-  ผูร่้วมวิจยั โครงการการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้วหอมนิลเพื่อ 

        อุตสาหกรรมอาหาร พ.ศ. 2550  
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ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1. ช่ือ- สกลุ (ภาษาไทย) นายเจตนิพทัธ์  บุณยสวสัดิ์ 

(ภาษาองักฤษ) Mr. JETNIPHAT  BUNYASAWAT 
2. เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน 3 1701 00029 616 
3. ตาํแหน่งปัจจุบนั อาจารย ์1 ระดบั 5 

อาจารยค์ณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
4. หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์โทรสาร และ E-mail 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร   

168 ถนนศรีอยธุยา แขวงวชิระพยาบาล 
เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 
โทรศพัท ์ 0-2282-8531-2, 0-2281-0545 ต่อ 105   โทรสาร 0-2282-4490  

5. ประวติัการศึกษา 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) จาก สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล 

6. สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 
                 สาขาสงัคมวิทยา  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 
7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วมวิจยัใน
แต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็นตน้ 
7.1  ผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั : - 

        7.2  หวัหนา้โครงการวจิยั : - 
7.3  งานวิจยัท่ีทาํเสร็จแลว้ :   

                 -    ผูร่้วมวิจยัโครงการการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารอบจากแป้งขา้วกลอ้ง พ.ศ. 2543  
                 -    ผูร่้วมวิจยัโครงการการพฒันาผลิตภณัฑพ์ริกแกงสาํเร็จรูปเพื่อการส่งออก พ.ศ. 2549 – 50 

7.4 งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ : ช่ือขอ้เสนอการวิจยั และสถานภาพในการทาํวจิยั   
                  -    ผูร่้วมวิจยัโครงการการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้วหอมนิลเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร  
                        พ.ศ.  2550-2551   งานวิจยัทาํไดร้้อยละ 50 
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ประวตัิคณะผู้วจัิย 
1.  ช่ือ- สกลุ (ภาษาไทย) นายธนภพ  โสตรโยม 

(ภาษาองักฤษ) Mr. THANAPOP  SOTARAYOM 
2. เลขหมายบตัรประจาํตวัประชาชน 3120600405382 
3. ตาํแหน่งปัจจุบนั  พนกังานมหาวิทยาลยั 

อาจารยค์ณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
4. หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท ์โทรสาร และ E-mail 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร   

168 ถนนศรีอยธุยา แขวงวชิระพยาบาล 
เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 
โทรศพัท ์ 0-2282-8531-2, 0-2281-0545 ต่อ 105   โทรสาร 0-2282-4490  
E-mail  teacher0325@hotmail.com 

5. ประวติัการศึกษา 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) จากมหาวทิยาลยัราชภฎัพระนคร 

6. สาขาวิชาท่ีมีความชาํนาญพิเศษ (แตกต่างจากวฒิุการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 
- สาขาเศรษฐศาสตร์ 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทาํวิจยัวา่เป็นผูอ้าํนวยการแผนงานวจิยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วมวิจยัใน
แต่ละขอ้เสนอการวิจยั เป็นตน้ 

        7.1  ผูอ้าํนวยการแผนงานวิจยั : -   
        7.2  หวัหนา้โครงการวจิยั : -  
        7.3 งานวจิยัท่ีทาํเสร็จแลว้ : -  
7.4 งานวิจยัท่ีกาํลงัทาํ : -   
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