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ABSTRACT 

   This study aimed to investigate 1. the process of development of 

semi readymade mackerel chili paste. 2. to study consumer acceptance of semi 

readymade mackerel chili paste product. 2 groups of population were used in the 

study: 10 experts and 100 students of Rajamangala University of Technology 

Krungthep. In selecting the basic formula for standard mackerel chili paste, Randomize 

Complete Block Design (RCBD) was used to evaluate the overall sensory quality, color, 

flavor, texture and appearance. A 9-point Hedonic Scale rating found that formula 1 

had the highest score. The semi readymade mackerel chili paste was made by baking 

mackerel by hot air at 90 80 and 70 degrees Celsius for 3, 4 and 5 hours, respectively. 

Other ingredients were baked in hot air at 65 degrees Celsius for 3 hours then mixed 

with dried mackerel. It was found that drying mackerel in hot air oven using to degrees 

Celsius for 5 hours received highest score. When the semi readymade mackerel chili 

paste was reconstituted, the product was mixed mixed with water in proportions of 1:1 

1:2 and 1:3 respectively. The 1:2 proportion resembled most standard mackerel chili 

paste. The semi-finished mackerel was measured in color. Chemical analysis showed 

protein was ash were 63.42%, fat was 5.59% moisture content 4.31% moisture content 

6.02% fiber content and 11.30% ash content. 
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บทที่ 1 
 

บทน า 
 

 
1.1 ความส าคัญและความเป็นมาของปัญหา 

 
     ปัจจุบนัอุตสาหกรรมอาหารมีการพฒันามากขึน้ ท าให้ผู้ประกอบการพยายามพฒันา

ผลิตภณัฑ์ให้มีคุณภาพและมีประโยชน์ต่อผู้บริโภคมากท่ีสุด ไม่ว่าจะเป็นด้านความปลอดภยั     

หรือคุณค่าทางโภชนาการ กลุ่มอาหารท่ีมีเอกลกัษณ์ของไทยสูงซึ่งประกอบไปด้วยผลิตภณัฑ์

อาหารที่ผลิตขึน้ โดยใช้วัตถุดิบพืน้บ้านของไทย อาทิเช่น ข้าวหอมมะลิ เคร่ืองเทศ สมนุไพร 

น า้พริก เป็นต้น น า้พริกจัดเป็นอาหารพืน้บ้านของคนไทยมาช้านาน คนไทยทั่วทุกภาคของ

ประเทศนิยมบริโภคน า้พริกเพราะ ส่วนผสมน า้พริกมีสมนุไพรต่างๆที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย

มากมาย เช่น พริก มีรสเผ็ด ช่วยเจริญอาหาร ขบัลม ช่วยย่อยอาหาร กระเทียม ลดน า้ตาลใน

เลือด ขบัเสมหะ หัวหอมแดง แก้ไอ ขบัเสมหะ แก้ไข้หวัด (จริยา, 2549) เป็นต้น  

 น า้พริกปลาทู เป็นเมนูที่มีการต าน า้พริกและใส่ปลาทูนึ่งเข้าไปต าร่วมด้วยปรุงรสให้

ออก เผ็ด เปรีย้ว เค็ม (สมศรี, 2554) เป็นอาหารพืน้บ้านดัง้เดิมของคนไทย ที่ผู้บริโภคนิยม

รับประทานกันตัง้แต่อดีต จนถึงปัจจุบนัผู้บริโภคนิยมบริโภค และช่ืนชอบกันเป็นอนัดบั 2 ของ

ภาคกลาง โดยอนัดบั 1 นัน้คือ น า้พริกกะปิ  (สิริมนต์ และคณะ, 2554) โดยทั่วไป ปลาทูจะ

นิยมเป็นเคร่ืองเคียง ไว้รับประทานกับน า้พริกต่าง ๆ โดยการน าปลาทูมาทอด หรือย่างไฟอ่อน 

ท าให้ปลาทูได้รับความนิยมอย่างสูง (รุ่งระวี และคณะ, 2549)                                                                                                                                                                                                                                                                                                

  จากความส าคญั และความเป็นมาของปัญหา จึงเกิดการคิดค้นและพฒันาอาหารกึ่ง

ส าเร็จรูป เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาน า้พริก เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป 

ผลิตขึน้เพื ่อความสะดวกในผู้ บริโภคในปัจจุบนั โดยไม่ต้องเสียเวลาในการเตรียม ว ัสดุ

อุปกรณ์ต่างๆในการปรุง ท าให้มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึน้ สะดวกต่อการบริโภค เป็นการเพิ่ม

มลูค่าให้แก่น า้พริกปลาทู อีกทัง้ยังเป็นการเผยแพร่และส่งเสริมผลิตภณัฑ์อาหารให้เป็นที่รู้จัก

และยอมรับมากขึน้  

 



 
2 

 
1.2  วัตถุประสงค์ 

 

 1.2.1 เพื่อศึกษากระบวนการผลิตน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

       1.2.2 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 
1.3.1 ประชากรที่ใช้ในการศึกษา 

1.3.1.1 ประชากรท่ีใช้ศึกษาแบ่งเป็น 2 กลุ่มดงันี ้

     1) อาจารย์ผู้ เช่ียวชาญทางด้านอาหาร  จ านวน 10 คน  

     2)  ผู้ประเมินด้านประสาทสมัผัสของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

จ านวน 100 คน 

1.3.1.2 กลุ่มตวัอย่างที่ใช้ในการศึกษาแบบเจาะจง (Purpersive Sampling) คือ 

อาจารย์และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล

กรุงเทพ พืน้ท่ีพระนครใต้ ปีการศึกษา 2559 จ านวน 10 คน 

 

1.3.2 ขอบเขตด้านเนือ้หา 

1.3.2.1 คดัเลือกปลาทูอินโด จากตลาดสะพานปลากรุงเทพ 

1.3.2.2 คดัเลือกสูตรพืน้ฐาน 3 สูตร เพื่อเป็นสูตรต้นแบบในการพฒันาน า้พริกปลา

ทูสูตรมาตรฐาน 

1.3.2.3 ศึกษาอุณหภมูิการท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยใช้ตู้อบลมร้อน 

1.3.2.4 ศึกษาการคืนรูปน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

1.3.2.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

1.3.2.6 ศึกษาคุณภาพน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 

1.3.3 ขอบเขตด้านระยะเวลา 

เร่ิมต้นการทดลองวันท่ี ถึงวันท่ี 6 มีนาคม 2559 - 8 เมษายน 2560 
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1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 

1.4.1 ท าให้ได้ทราบกระบวนการผลิตน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

1.4.2 ท าให้ได้ทราบการยอมรับของผู้บริโภคของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 
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บทที่ 2  

 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 

 

 วิทยานิพนธ์เร่ือง นํา้พริกนํา้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งสําเร็จรูป มีจุดประสงค์ เพื่อศึกษา

กระบวนการผลิตนํา้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งสําเร็จรูป และ เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคใน

ของผลิตภณัฑ์นํา้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งสําเร็จรูป โดยมีเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง ดงัต่อไปนี ้

 2.1 นํา้พริก 

       2.1.1 นิยาม 

 2.2 ปลาทู 

 2.3 นํา้พริกปลาทู 

       2.3.1 นิยาม 

       2.3.2 พริกขีห้นูแดง 

       2.3.3 หอมแดง 

       2.3.4 กระเทียม 

       2.3.5 เกลือ 

       2.3.6 มะนาว 

 2.4 การทําแห้ง 

       2.4.1 นิยาม 

       2.4.2 การถ่ายเทความร้อนและมวลสาร  

       2.4.3 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการอบแห้ง 

       2.4.4 ขนาด รูปร่าง และการเตรียม 

       2.4.5 อุณหภูมิและความชืน้พทัธ์ของอากาศร้อน 

       2.4.6 ความเร็วของลมร้อน 

                 2.4.7 ชนิดเคร่ืองอบแห้ง 

       2.4.8 การเลือกวิธีการทําแห้ง 
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       2.4.9 การเปลี่ยนแปลงของอาหารเน่ืองจากการทําแห้ง 

 2.5 บรรจุภณัฑ์ 

       2.5.1 นิยาม 

       2.5.2 การบรรจุอาหาร 

       2.5.3 ลกัษณะของภาชนะบรรจุอาหาร 

       2.5.4 อะลูมิเนียมฟอยล์ สําหรับบรรจุอาหาร 

       2.5.5 บรรจุภณัฑ์จากการผนึกอะลูมิเนียมฟอยล์กับวัสดุอื่น 

 2.6 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 

2.1 นํา้พริก  

 

      2.1.1 นิยาม 

     นํา้พริกเป็นเคร่ืองจิม้รสจัด ใช้รับประทานคู่กับผักสดหรือผักลวก นํา้พริกเป็นกับข้าว

ของคนไทยโดยทั่วไปมาตัง้แต่โบราณแล้ว สงัเกตดูได้จากกับข้าวไทยในภาคต่างๆ นัน้มีนํา้พริก

ด้วยกันทัง้สิน้ ถึงแม้ว่านํา้พริกจะมีรสชาติแตกต่างกันหรือใส่เคร่ืองปรุงผิดกัน  ก็ยังเป็นนํา้พริก  

และหลกัการก็ยังอยู่ในเร่ืองนํา้พริก (คึกฤทธ์ิ, 2535) นํา้พริกสามารถปรุงได้อย่างหลากหลาย 

พลิกแพลงได้มาก และยืดหยุ่นในทุกภาคของประเทศไทย  นํา้พริกมีความกลมกลืนของทุก

รสชาติ คือรสเปรีย้ว รสเผ็ด รสเค็ม และรสหวาน ส่วนประกอบของนํา้พริก คือ เนือ้สตัว์จํานวน

น้อย พริก กะปิ หอม กระเทียม นํา้ปลา นํา้ตาล นํา้มะนาว หรือผลไม้ที่มีรสเปรีย้ว ในปริมาณท่ี

ใช้สดัส่วนต้องพอดี กระเทียมต้องใช้กระเทียมไทย พริกควรใช้พริกขีห้นูสวน นํา้พริกมีช่ือต่อท้าย

หลากหลายชนิด เป็นวัฒนธรรมของแต่ละภาคแต่ละท้องถิ่น ภาคกลาง เป็นภาคที่มีอาหาร

ประเภทนํา้พริกหลายชนิด นํา้พริกที่นิยมรับประทานเป็นประจําได้แก่ นํา้พริกกะปิ นํา้พริกปลา

ป่น นํา้พริกปลาย่าง นํา้พริกปลาร้า นํา้พริกกุ้ งป่น นํา้พริกมะขามอ่อน นํา้พริกปลาทู เป็นต้น 

ภาคเหนือ มีนํา้พริกที่รู้จักกันดี ได้แก่ นํา้พริกอ่อง นํา้พริกหนุ่ม นํา้พริกปู๋  เป็นต้น ภาคอีสานมี

นํา้พริกเรียกว่า แจ่ว หรือแจ่วบองพริกป่น  ซึ่งทําด้วยปลาร้าก็ได้ใส่ช่ือต่อท้าย เช่น ป่นปลา ป่น

แมงดา เป็นต้น ภาคใต้ นํา้พริกส่วนใหญ่จะมีรสชาติ ค่อนข้างเผ็ดนํารสอื่น ๆ ได้แก่ นํา้พริกโจร 

นํา้พริกไตปลา นํา้พริกระกํา เป็นต้น การบริโภคนํา้พริกควบคู่กับผักหรือเนือ้สตัว์ เพื่อช่วยลด
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ความเผ็ดร้อนของนํา้พริกที่เป็นเครื่องจิม้ที ่มีรสจ ัดลง และยังเพิ ่มเพิ ่มรสชาติของนํา้พริก          

ผักพืน้บ้านนานาชนิดและเนือ้สตัว์ที่หาได้ในท้องถิ่นที่นํา้มารับประทานร่วมกับนํา้พริกนัน้ มีทัง้

ผ ักดิบ ผ ักสุก โดยการต้ม การลวก การลวกราดกะทิ การหลาม การชุบแป้งหรือชุบไข่ทอด       

ผักบางชนิดจะนํามาดอง เนือ้สตัว์ย่าง และทอด เป็นต้น  (มณฑิรา, 2549) 

 

2.2  ปลาทู 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ปลาทู  

 

ช่ือ   ปลาทูอินโด 

ช่ือสามญั  INDO-PACIFIC MACKEREL 

ช่ือทางวิทยาศาสตร์  Rastrelliger Neglectus 

วงศ์     SCOMBRIDAE  

 

  ลกัษณะปลาทู มีลําตวัแป้นยาว เพรียว ตาโต ปากกว้าง จะงอยปากจะแหลม เกล็ดเล็ก

ละเอียด มีม่านตา เป็นเยื่อไขมนั บนขากรรไกรมีฟันซี่เล็ก ๆ มีซี่เหงือกแผ่เต็มคล้ายพู่ขนนก มี

ครีบหลงั 2 อนั ครีบหลงัอนัแรกมีก้านแข็ง ส่วนอนัหลงัก้านครีบอ่อน ครีบท้องมีก้านครีบแข็ง      

1 อนั ครีบอกมีฐานครีบกว้าง แต่ปลายเรียว สีตวัพืน้ท้องขาวเงิน ผิวด้านบนหลงัมีสีนํา้เงินแกม

เขียว แบบนีม้ีประโยชน์ช่วยพรางตวัให้พ้นจากศตัรู  ขนาดของปลาทูยาวประมาณ 14-20 

เซนติเมตร แต่เคยพบปลาทูท่ีมีความยาวถึง 25  เซนติเมตร 

 ปลาทูนึ่ง มีกรรมวิธีการทําท่ีไม่ใช้การนึ่ง แต่เป็นการต้มหรือลวก โดยบรรจุปลาใส่เข่งไม้

ไผ่  จากนัน้นําเข่งเรียงลงในกระชุ เส้นผ่านศนูย์กลางประมาณ 1-2 ฟุต ตวัเล็ก ต้มในนํา้เหลือท่ี
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นํา้เดือด 3-5 นาทีทเทคนิคการทําปลาทูนึ่งอยู่ท่ีความสดของปลาทู ปลาทูแม่กลองมีความสดใน

ตวัอยู่แล้ว เม่ือนํามาทําปลาทูนึ่งรสชาติจึงกินขาดปลาทูจากแหล่งอื่น เพราะเนือ้ปลามนั นุ่ม ผิว

สวย หนงัปลาไม่หลดุ ความสดของปลาช่วยให้เนือ้ปลาร่วนซุย หวานมนั เค็มกลมกล่อม  

 

ตารางที่  2.1  แสดงแหล่งของสารอาหารในปลาทูสด 100 กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ 

พลงังาน 140 แคลลอร่ี 

โปรตีน 20 กรัม 

ไขมนั 6.7 กรัม 

แคลเซียม 170 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 60 มิลลิกรัม 

เหล็ก 11.9 มิลลิกรัม 

วิตามินบี 0.03 มิลลิกรัม 

ไนอะซีน 0.62  มิลลิกรัม 

วิตามินซี 9.2  มิลลิกรัม 

 

ที่มา: กองโภชนาการ, กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข, 2550. 
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แผนภูมิที่  2.1  แสดงแหล่งของสารอาหารหารประเภทโปรตีนเมื่อเทียบกับปลาชนิดอื่นๆ ใน       

                       เนือ้ปลาทูสด 100 กรัม. (กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข 

                       2550.) 

    

 
 

2.3 นํา้พริกปลาทู 

 

      2.3.1 นิยาม 

 

 
 

ภาพที่ 2.2 นํา้พริกปลาทู  

 

             “นํา้พริกปลาทู ” เป็นเมนูอาหารท่ีมีการตํานํา้พริก และใส่ปลาทูนึ่งเข้าไปตําร่วมด้วย 

ปรุงรสให้ออกเผ็ด เปรีย้ว เค็ม รับประทานกับผักสด ผักต้ม นานาชนิดการปรุงนํา้พริกให้อร่อย

ควรใช้ครก  ครกเป็นเคร่ืองมือท่ีใช้ในการปรุงอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ไทย การตําอาหารด้วยครก

จะทําให้อาหารอร่อย เพราะการตําจะทําให้รสชาติและสารต่างๆ ในพืชผักท่ีถูกตําออกมา ทําให้



 

9 

 

ได้รสชาติดีกว่าการใช้เคร่ืองป่ัน นํา้พริกปลาทู เป็นการเอาเนือ้ปลาทูลงไปตามผสมในตวัเคร่ือง

จิม้หรือนํา้พริกโดยตรง ทําให้เราไม่ต้องมีปลาทูเป็นเคร่ืองเคียง เพราะฉะนัน้นํา้พริกปลาทูจานนี ้

ก็จะรับประทานร่วมกับผักชนิดต่างๆ เป็นหลกั ส่วนใหญ่ก็จะเป็นผักสดหรือผักต้มเท่านัน้เอง    

ซึ่งผักสดก็จะประกอบไปด้วย มะเขือ อาจจะมีมะเขือหลากหลายชนิด เช่น มะเขือเปราะ มะเขือ

ม่วง หรือมะเขือต่างๆ ที่มีในท้องถิ่น นอกจากนัน้ก็ยังมี ผักบุ้ ง ซึ่งผักบุ้ ง เวลาเรากินกับนํา้พริก

มกัจะนิยมเอาไปลวกให้นิ่ม รสชาติก็จะหวาน เวลารับประทานกับนํา้พริก ก็ค ่อนข้างจะ

รับประทานได้ง่าย เพราะฉะนัน้อาหารจานนีจ้ึงเป็นอีกจานหนึ่งที่มีประโยชน์ มีสารอาหารครบ   

5 หมู่ เม่ือรับประทานร่วมกับข้าว ข้อควรระวังคือ อย่าทําให้รสจัดมากเกินไป เช่น เค็มจัด เปรีย้ว

จัดหรือเผ็ดจัดเกินไป เพราะว่าไม่เป็นผลดีต่อระบบลําไส้หรือกระเพาะอาหาร นอกจากนี ้รสเค็ม

จัดก็จะมีผลต่อการเพิ่มความดนัโลหิต ดงันัน้คนที่เป็นโรคความดนัโลหิตสูง ก็ควรที่จะระวังใน

เร่ืองนีด้้วย (สมศรี, 2554) 

2.3.1.1 ประโยชน์ของนํา้พริกปลาทู 

 นํา้พริกปลาทูอ ุดมไปด้วยโปรตีน ปลาทู เป็นแหล่งที่ดีของ

โปรตีน มีโอเมก้า 3 และไอโอดีน ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการบํารุงสมอง โปรตีนในปลาเป็นโปรตีนท่ี

ย่อยง่าย  
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2.3.2 พริกขีห้นูแดง  

 

 
 

ภาพที่ 2.3 พริกขีห้นูแดง 

 

                     มีบางคนเข้าใจว่าพริกนัน้ไม่มีคุณค่าทางอาหารเลย มีประโยชน์เพียงแต่ปรุงรส

อาหารให้รับประทานได้มากขึน้เท่านัน้ แต่ความจริงแล้วพริกมีสารอาหารที่มีประโยชน์หลาย

ชนิด เช่น โปรตีน ไขมนั เกลือแร่ และวิตามินซี โดยเฉพาะวิตามินซี นัน้มีปริมาณอยู่มาก ในพริก

สด 500 กรัม มี วิตามินซีอยู่ถึง 518 มิลลิกรัม    ในทางการแพทย์แผนโบราณจีน ถือว่า พริกมีรส

เผ็ด ฤทธ์ิร้อนมีสรรพคุณเป็นยาขบัลมทําให้อุ่น ช่วยย่อย แก้อาการกระเพาะเย็นท้องอืดท้องเฟ้อ 

ในพริกมีสารท่ีกระตุ้นการเต้นของหัวใจ เพ่ิมการไหลเวียนของโลหิต จึงทําให้รู้สึกร้อนทั่วตวัและ

มีเหงื่อไหลถ้าอยู่ในสภาพแวดล้อมที่มีอากาศเย็นและชืน้ การรับประทานพริกสกัเล็กน้อยจะมี

ฤทธ์ิในการขบัความเย็น เป็นการป้องกันโรคไขข้ออกัเสบซึ่งมกัจะเกิดขึน้ได้ง่ายในขณะอากาศ

เย็นและชืน้ นอกจากนีพ้ริกมีฤทธ์ิกระตุ้นการหลัง่ของนํา้ย่อย ทําให้กระเพาะลําไส้บีบตวัมากขึน้    

เ ป็นการทําให้ เจริญอาหาร  แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อเป็นได้ เ ป็นอย่างดีโรคหลอดลมอกัเสบ              

ถ้ารับประทานพริกมากเกินไป จะระคายเคืองเย่ือบุของกระเพาะลําไส้อาจทําให้เลือดออก ทําให้

ปวดกระเพาะ ท้องร่วง ทัง้ยังระคายเคืองต่อทวารหนกัทําให้ปวดแสบปวดร้อนได้ หน่วยวัดความ

เผ็ดเดิมคือ สโควิลล์ )(Scoville) เป็นคําที่ตัง้ขึน้ตามช่ือผู้คิดค้นวิธีการวัดระดบั ซึ่งก็คือ วิลเบอร์ 

สโควิลล์ นักเคมีชาวอเมริกัน (นิดดา, 2545)  
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2.3.3 หอมแดง 

 

 
 

ภาพที่ 2.4 หอมแดง 

 

           ช่ือทางวิทยาศาสตร์ Allium ascalonicn Linn วงศ์ Liliaceae  ชื่อสามญั 

Shallot ช่ือไทย หอมเล็ก หัวหอม หอมไทย หอมบวั ลกัษณะทั่วไปของหอมแดงเป็นพืชล้มลุก

ขนาดเล็ก  ลําต้นเป็นหัวอยู่ใต้ดินเป็นรูปทรงกลมหรือ รูปไข่มีทัง้แบบกลีบเดียวและหลายกลีบ  

แต่ละกลีบมีเยื่อสีชมพูอ่อนซ้อนกัน หัวมีขนาด 1-4 เซนติเมตร ใบวงกลม ปลายใบแหลม ดอก

ออกเป็นช่อ รูปร่ม  ดอกย่อยมีกลีบดอก 6 กลีบ สีขาวหรือม่วงอ่อน  ก้านช่อดอกกลม  ข้างใน

กลวง   เป็นกระจุกกลม  สีดํา  ขยายพนัธุ์ด้วยหัว หอมแดงมีรสซ่าและกลิ่นฉุน   เพราะมีสารอลั

ลิล ซัลไฟด์ (allyl sulphide)    เม่ือปอกเปลือกจะทําให้ แสบตา หอมแดง จัดเป็นพืชเศรษฐกิจท่ี

สําคญัของประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ซึ ่งประเทศไทยมีการปลูกมากทางภาค

ตะว ันออกเฉียงเหนือและทางภาคเหนือ หอมแดงคุณภาพดีก็ได้แก่หอมแดงจากจังหว ัด

ศรีษะเกษ หอมแดงเป็นเคร่ืองเทศสําคญั  โดยเฉพาะอาหารจําพวกต้ม และแกง เช่น ต้มโคล้ง 

แกงเลียง แกงส้ม ยํา เคร่ืองแกง นํา้พริกปลาทู หัวหอมแดงสด ๆ ซอยใส่ในลาบ ก้อย ซุบหน่อไม้ 

ข้าวคลุกกะปิ และเมี่ยงต่าง ๆ ทําเป็นหอมเจียวโรยหน้ากับไข่ลูกเขย ไก่ทอดแบบอิสลาม ขนม

หม้อแกง  และกินกับหอยนางรม เป็นต้น (พิสิษฐ์ชา, 2547)   
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2.3.4 กระเทียม 

 

 
 

ภาพที่ 2.5 กระเทียม 

 

                    กระเทียมมีสารประกอบของกํามะถันหลายตวัเป็นองค์ประกอบที่น่ากล่าวถึง     

คือ อลัลิซิน (Allicin) ซึ่งเป็นสารประกอบที่ปราศจากกลิ่นแต่เมื่อหั่นหรือบีบกับกระเทียมจะทํา

ให้มีการปล่อยเอนไซม์ที่เรียกว่าอลัลิเนส ออกมาย่อยอลัลิซิน ทําให้เกิดสารที่มีชื่อว่าอลัลิซิน     

ซึ ่ง เป็นสารที่เป็นกลิ ่นของกระเทียม แม้ว ่าอลัลิซ ินจะมีกลิ ่นที ่หลายคนไม่ชอบ แต่มนัก็มี

คุณสมบตัิเป็นยาฆ่าเชือ้โรคท่ีแรงพอสมควร ขณะนีนิ้ยมกินกระเทียมแคปซูล เพราะสะดวกกว่า

ที่จะต้องกินกระเทียมครัง้ละหลาย ๆ กลีบ  ในต่างประเทศจะมีการสกัดเอาอลัลิซินออกจาก

กระเทียมก่อนที่จะนําบรรจุในแคปซูลจําหน่ายที่เรียกกันว่า allicin-free garlic capsule       

เพื่อป้องกันไม่ให้แคปซูนมีกลิ่น (พิสิษฐ์ชา, 2547)    

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

13 

 

2.3.5 เกลือ 

 

 

ภาพที่ 2.6 เกลือ 

 

         เกลือเป็นเคร่ืองปรุงรสเค็มที่รู้จ ักกันมานาน เราใช้เกลือในการปรุงและถนอม

อาหารเกลือที่ใช้ปรุงอาหารมีสูตรทางเคมีคือ  NaCl เกลือที่บริสุทธ์ิจะมีลกัษณะสีขาวเป็นผลึก 

แบบลูกบาศก์ เกลือมีคุณสมบตัิในการดูดซึมความชืน้ เกลือที่ใช้บริโภคในบ้านมาจาก 2  แหล่ง  

คือ 

                    2.3.5.1 เกลือสมทุร ซึ่งได้จากการกักนํา้ทะเลให้ไหลเข้าในนา และให้แสงแดด

ระเหยนํา้ออกไป จนได้ความเข้มข้นระดบัเกลือตกผลึกลงมา เกลือท่ีได้เรียกว่าเกลือสมทุร 

                    2.3.5.2 เกลือสินเธาว์ เป็นเกลือที่ผลิตได้จากนํา้เกลือใต้ดินจากบ่อบาดาลหรือ

จากเกลือหินซึ่งเป็นเกลือที่อยู่ใต้ดิน เกิดเป็นชัน้แทรกอยู่ในหินดินดานนํา้เกลือที่ได้จากบ่อบา

ดานสูบขึน้มาต้มด้วยเชือ้เพลิงหรือตากด้วยแสงแดด ทําในรูปนา เกลือ ส่วนเกลือหินนัน้ ใช้นํา้

ฉีดละลายเกลือใต้ดิน แล้วสูบขึน้มาตกแห้งในนาเกลือหรืออาจใช้วิธีเจาะลงไปถึงชัน้เกลือแล้ว

ทําอุโมงค์ตกัเลือกขึน้มา (พิสิษฐ์ชา, 2547)    
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 2.3.6  มะนาว 

 

 

 

ภาพที่ 2.7 มะนาว 

 

มะนาวมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Citrus aurantifolia swingle ช่ือสามญั lime 

องค์ประกอบทางเคมีมีช่ือสําคญัและกรดมีมากท่ีสุดในนํา้มะนาว คือ กรดซึ่งส่วนใหญ่เป็นกรดซิ

ตริก (Citric) และกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic) กรดนีจ้ะช่วยให้ผักผลไม้คงความสดได้นานขึน้ 

ช่วยดึงสีท่ีซ่อนอยู่ในอาหารให้ปรากฏเด่นชัดกรมอนามยัได้รายงานคุณค่าของนํา้มะนาวในส่วน

ที่กินได้ 100 กรัม ให้พลงังาน 36 แคลอร่ี ไขมนั 2.4 กรัม คาร์โบไฮเดรต 5.9 กรัม เยื่อใย 0.3 

กรัม มะนาวมีสาร Hesperidin และ naringin ซึ่งสารทัง้สองชนิดนีม้ีฤทธิ์แก้อกัเสบทาง

การแพทย์แผนโบราณนําเอาเมล็ดคัว่ให้เหลืองผสมในยาขบัเสมหะ  เปลือกมะนาวใช้เป็นยาขบั

ลม ช่วยย่อยอาหาร และใช้ปรุงแต่งกลิ่นอาหาร (พิสิษฐ์ชา, 2547)    

 
 

2.4 การทาํแห้ง 

      2.4.1 นิยาม 

                 การทําแห้ง หมายถึง การลดความชืน้ หรือค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (water activity, aw) 

ของอาหารจนถึงระดบัที่ดี สามารถระงับการเจริญเติบโตของเชือ้จุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการ

เสื่อมเสียของอาหาร  และยังชะลอการเสื ่อมเสียของอาหารจากปฏิกิริยาเคมี และเอนไซม์       

ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี ตํ่ากว่า 0.70 จะทําให้อาหารเก็บไว้ได้นาน และยังสะดวกต่อการขนส่ง 

พร้อมยังช่วยลดค่าใช้จ่าย เนื่องจากปริมาตรและนํา้หนักของอาหารลดลง อาหารแต่ละชนิดมี

ความชืน้ในระดบัความปลอดภยัท่ีไม่เท่ากัน เช่น ผลไม้แช่อิ่มเก็บได้ท่ีความชืน้ 15-20 แต่ถ้าเป็น
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เมล็ดธัญพืชท่ีเก็บความชืน้นีจ้ะเกิดราได้ (สุคนธ์ช่ืน,  2539) อย่างไรก็ตามการทําแห้ง ทําให้เกิด

การสูญเสียทัง้คุณภาพการบริโภคและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร (วิไล, 2541) และ 

(สมชาติ, 2555) กล่าวว่าการอบแห้งคือ กระบวนการลดความชืน้ซึ่งส่วนใหญ่จะได้จากการ

ถ่ายเทความร้อนไปยังวัสดุที่ชืน้เพื่อไล่ความชืน้ออกโดยการระเหย โดยความร้อนที่ได้รับเป็น

ความร้อนแฝงของการระเหย ผลิตผลทางการเกษตรส่วนใหญ่และมีความชืน้ค่อนข้างสูงขณะทํา

การเก็บเกี่ยว ทําให้เก็บรักษาได้ไม่นาน การอบแห้งจะช่วยให้สามารถเก็บรักษาผลิตผลได้เป็น

ระยะเวลายาวนานขึน้ และผลิตผลทางการเกษตรท่ีสําคญัและต้องการอบแห้งได้แก่ ธัญพืชชนิด

ต่าง ๆ  เช่น  ข้าวโพด 

 
 

 

2.4.2 การถ่ายเทความร้อนและมวลสาร (Heat & Mass transfer)  

                     ในการทําแห้งจะต้องมีการให้พลงังานแก่อาหาร ทําให้นํา้ในอาหารเปลี่ยนสถานะ

เป็นไอและเคลื่อนย้ายออกจากอาหาร แสงอาทิตย์เป็นพลงังานความร้อนจากธรรมชาติ และ

กระแสลมที่พดัผ่านอาหารทําให้เกิดการเคลื่อนย้ายไอนํา้ เนื่องจากพลงังานความร้อนจาก

แสงอาทิตย์ให้อุณหภูมิได้ไม่สูงนัก และกระแสลมธรรมชาติไม่สูงพอ ทําให้การตากแห้งต้องใช้

เวลานาน ดงันัน้จึงได้มีการให้พลงังานความร้อนในปริมาณที่ควบคุมได้ และมีอุปกรณ์ในการ

เคลื่อนย้ายไอนํา้ และมวลสารเกิดได้เร็วอาหารจึงแห้งได้เร็วขึน้ การถ่ายเทความร้อนและมวล

สารระหว่างการอบแห้งทําได้หลายวิธีคือ 

                      2.4.2.1 การให้กระแสลมร้อนเคลื่อนที่ผ่านอาหาร โดยกระแสลมร้อนทําหน้าท่ี 

ให้ความร้อนและเคลื ่อนย้ายไอนํา้ การถ่ายเทความร้อนแบบนีเ้รียกว่า การพาความร้อน 

(Convection) 

          2.4.2.2 การแผ่อาหารเป็นชิน้บางๆ บนพืน้ผิวที่ให้ความร้อน อาหารได้รับความ

ร้อนแบบการนําความร้อน (Conduction) ทําให้ไอนํา้กระจายตวัสู่บรรยากาศเหนืออาหาร 

อาหารท่ีร้อนทําให้ไอนํา้กระจายตวัได้ดี อาหารจึงแห้งในเวลาสัน้ๆ 

          2.4.2.3 การให้ความร้อนแก่อาหารในเคร่ืองอบด้วยการนําความร้อนหรือแผ่รังสี

ร่วมกับการดูดอากาศท่ีมีไอนํา้ออกไปควบแน่นข้างนอก 

                    2.4.2.4 การปรับสภาพความดนั และ อุณหภูมิให้นํา้ในอาหารเป็นของแข็งท่ีระดบั

ตํ่ากว่าจุดร่วมสามสถานะ (Triple Point) แล้วให้พลงังานความร้อนหรือลดความดนัลงอีกทําให้
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เกิดการระเหิด นํา้เปลี่ยนสถานะของแข็งกลายเป็นไอ โดยตรงเรียกวิธีการทําแห้งนีว้่า การทํา

แห้งด้วยการแช่เยือกแข็ง (Freeze Drying) อตัราการอบแห้งลดลง  ช่วงนีป้ริมาณความชืน้ของ

วัสดุมีค่าตํา่กว่าปริมาณความชืน้วิกฤตของการถ่ายเทความร้อนและมวล มิได้เกิดขึน้เฉพาะท่ีผิว

ของวัสดุเท่านัน้ การเคลื่อนท่ีของนํา้จากภายในวัสดุมายังผิวช้ากว่าการพาความชืน้จากผิววัสดุ

มายังอากาศ ทําให้อตัราการอบแห้งลดลง ซึ่งจะถูกควบคุมโดยความต้านทานต่อการเคลื่อนท่ี

ของโมเลกุลของนํา้วสัดุ ทําให้เกิดการลดระดบั (Gradient) ความชืน้และอุณหภูมิภายในวัสดุจะ

มีค่าสูงกว่าอุณหภูมิกระเปาะเปียกของอากาศ (สุคนธ์ช่ืน,  2539) 

  
  

 

 

 

2.4.3 ปัจจัยที่มีผลต่อการอบแห้ง 

                    2.4.3.1 ความเร็วของอากาศร้อน การอบแห้งที่ต้องการความรวดเร็วจะต้องผ่าน

อากาศที่อุณหภูมิสูงพอสมควรเข้าไปชัน้ของวัสดุ อากาศร้อนจํานวนนีจ้ะทําหน้าที่อย่างน้อย 2

อย่าง ในเวลาเดียวกัน ได้แก่ ความร้อนที่มีอยู่ในอากาศจะถ่ายเทให้กับวัสดุ เพื่อทําให้วัสดุมี

ความชืน้มีอณุหภูมิสูงขึน้ หรือไปเพ่ิมพลงังานให้กับนํา้ท่ีอยู่ภายในวัสดุอย่างท่ี 2 คือ อากาศร้อน

จะช่วยเอาความชืน้หรือไอซึมผ่านมาท่ีผิวของวัสดุหลุดไปพร้อมๆกับอากาศ  

 2.4.3.2  เวลาที่ใช้ในการอบแห้ง ระยะเวลาที่ใช้ในการทําให้วัสดุอบแห้งนัน้จะ

มากหรือน้อยขึน้อยู่กับชนิดของวัสดุอบแห้งประเภทต่าง ๆ  

 

 2.4.4 ขนาดและรูปร่างและการเตรียม 

                    ขนาดและรูปร่างมีผลต่อพืน้ที่ผิวต่อนํา้หน ักเช่น อาหารที่มีรูปร่างและขนาด

สม่ําเสมอและรูปร่างเล็กย่อมจะมีพืน้ที่ผิวต่อหน่วยนํา้หนักสูงกว่าอาหารที่มีขนาดใหญ่กว่า ทํา

ให้อตัราการทําแห้งเร็วกว่าเพราะพืน้ที่ผิวของการรับความร้อนสูง ทําให้อตัราการระเหยของนํา้

สูง แต่ทัง้นีก้็ต้องคํานึงถึงพืน้ที่ผิวที่สมัผัสกับอากาศจะเกิดการเคลื่อนย้ายไอนํา้ออกไปได้ การ

เตรียมอาหารก่อนทําแห้ง  เช่นการลวกนํา้ร้อนนอกจากจะมีผลในการยับยัง้การทํางานของ

เอนไซม์แล้วยังช่วยทําให้อตัราการทําแห้งเร็วขึน้เนื่องจากความร้อนทําลายเซลล์ของอาหาร   

เม่ือทําแห้งนํา้จึงเคลื่อนท่ีได้เร็วขึน้ การนวดคลึงก็เป็นอีกวิธีท่ีทําลายเซลล์อาหาร จึงเป็นการเพ่ิม

ประสิทธิภาพของอตัราการทําแห้ง (สุคนธ์ช่ืน,  2539)   
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 2.4.5 อุณหภูมิและความชืน้สัมพัทธ์ของอากาศร้อน  

          อากาศร้อนที่อ ุณหภูมิส ูงมีผลให้อตัราการทําแห้งส ูง  แต่มีความจําเป็นต้อง

ควบคุมอุณหภูมิในขณะทําแห้งให้เหมาะสมเพ่ืออาหารจะได้ไม่มีลกัษณะแห้งแข็งภายนอก  แต่

ภายในยังมีความชืน้สูง อากาศร้อนที่มีความชืน้สมัพทัธ์สูงจะมีผลทําให้อตัราการทําแห้งช้าลง  

เพราะอากาศร้อนท่ีระเหยของไอนํา้ออกจากชิน้ของอาหารสู่อากาศโดยรอบเป็นไปได้ยากขึน้   

 
  

 

2.4.6  ความเร็วของลมร้อน 

          ลมร้อนทําหน้าท่ีในการเคลื่อนย้ายไอนํา้ออกจากชิน้อาหารมาท่ีผิว เม่ือความเร็ว

ลมเพิ่มขึน้จึงเคลื่อนย้ายได้ดีขึน้  และยังทําให้หยดนํา้ที่ผิวอาหารระเหยกลายเป็นไอได้ดีขึน้ 

อาหารจึงแห้งเร็วขึน้ แต่ความเร็วของลมควรมีระดบัท่ีเหมาะสมทัง้นีเ้พ่ือไม่ให้ผิวของอาหารแห้ง

เกิน ไป การเคลื่อนย้ายเกิดขึน้เต็มท่ี ท่ีความเร็วลม 244 เมตรต่อวินาที  

   
 

 

 

2.4.7  ชนิดของเคร่ืองอบแห้ง (Type of Dryer)  

           เคร่ืองอบแห้งแบ่งออกเป็น 2 ชนิด ตามลกัษณะการให้ความร้อน  Adiabatic 

Dryer  เป็นเตาอบแห้งท่ีให้ความร้อนโดยใช้กระแสลมร้อนเคลื่อนท่ีสมัผัสกับอาหาร  โดยอาหาร

อาจอยู่กับที่หรือเคลื่อนที่ด้วย ได้แก่ Tray Dryer, cabinet dryer, tunnel dryer, kiln dryer, 

spray dryer, flow current dryer และ air - lift dryer เป็นต้น  Solid  Surface Transfer  

Dryer   เป็นเตาแห้งท่ีให้อาหารสมัผัสกับแผ่นโลหะร้อนนํา้ที่ระเหยกระจายออกไปที่บรรยากาศ

ตามธรรมชาติหรือใช้ลมหมนุเวียนหรือใช้ระบบสูญญากาศ ได้แก่ drum dryer, vacuum shelf 

dryer, continuous vacuum dryer เป็นต้น การเลือกใช้เคร่ืองอบแห้ง ขึน้อยู่กับลกัษณะของ

อาหาร เช่น เตาอบแบบ drum dryer เป็นเตาอบท่ีประกอบด้วยลูกกลิง้หนึ่งหรือสองลูกให้ความ

ร้อนจากด้านในมีระบบการทําให้อาหาร เคลือบผิวลูกกลิง้ เมื่อลูกกลิง้หมนุเคลื่อนที่ไปครบรอบ 

อาหารจะแห้งพอดี แล้วถูกร่อนออกด้วยใบมีด อาหารที่ได้จะมีลกัษณะเป็นแผ่นที่แตกละเอียด

ได้ง่าย  อาหารที่เหมาะกับเตาอบแบบนี ้ ต้องเป็นของเหลวข้นพอที่จะเคลือบติดผิวลูกกลิง้ได้  

การทําแห้งโดยวิธีเชิงกล เป็นการนําหลกัการทางวิทยาศาสตร์  และวิศวกรรมศาสตร์มา

ออกแบบเคร่ืองมือทําอาหารแห้ง โดยอาศยัแหล่งพลงังานความร้อนจากพลงังานไฟฟ้า ไอนํา้ 

เชือ้เพลิง  โดยทั ่วไปจะอาศยัหลกัการส่งความร้อนเข้าไปในอาหาร เพื่อทําให้นํา้ในอาหาร
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กลายเป็นไอ แล้วระเหยออกจากผิวหน้าอาหาร ความร้อนที่ส่งผ่านเข้าไปอาจจะเป็นลกัษณะ

การนําความร้อน (Conduction)  การพาความร้อน (Convection) หรือการแผ่รังสี  (Radiation) 

อย่างไรก็ตาม การสร้างเคร่ืองทําแห้งมกัอาศยัหลกัการของการพาและนําความร้อนเป็นสําคญั

โดยเครื่องทําแห้งประเภทอาศยัการพาความร้อนเป็นหลกันัน้จะอาศยัความร้อนจาก 

แหล่งกําเนิดความร้อนโดยตรงจากพลงังานไฟฟ้าหรือเชือ้เพลิง  โดยลมร้อนจะพดัผ่านอาหาร 

แล้วส่งผ่านความร้อนเข้าไปในอาหารและความร้อนจะพาไอนํา้ที่ระเหยจากอาหารออกไป 

เคร่ืองทําแห้งประเภทนี ้ได้แก่ เคร่ืองทําแป้งแบบตู้  เคร่ืองทําแห้งแบบอุโมงค์ และเคร่ืองทําแห้ง

แบบพ่นฝอยเป็นต้น ส่วนเคร่ืองทําแห้งประเภทอาศยัการนําความร้อนเป็นหลกั อาหารจะได้รับ

ความร้อนจากการถ่ายเทความร้อนจากวัสดุที่มาสมัผัสอาหาร โดยวัสดุดงักล่าวจะได้รับความ

ร้อนมาจากแหล่งกําเนินความร้อนเคร่ืองแบบแห้งประเภทนี ้เช่น เคร่ืองทําแห้งแบบลูกกลิง้

นอกจากนีย้ังมีเคร่ืองทําแห้งประเภทต่าง ๆ  อีกหลายชนิด การทําแห้งโดยใช้เคร่ืองทําแห้งนัน้ 

จะสามารถควบคุมสภาวะทั่วไปขณะทําแห้งได้ เช่น อุณหภูมิ ความชืน้ การหมนุเวียนของ

อากาศ เป็นต้น ทําให้สามารถควบคุมอตัราการทําแห้งได้ในขณะที่การทําแห้งโดยการตากแดด

จะขึน้อยู่กับสภาพดินฟ้าอากาศนอกจากนีพื้น้ท่ีในการทําแห้ง โดยเคร่ืองทําแห้ง จะต้องน้อยกว่า

การตากแดด  และผลิตภณัฑ์อาหารแห้งที่ได้มกัจะมีคุณภาพและสะอาดดีกว่าการทําแห้งโดย

การตากแดด  เนื่องจากการตากแดดมกัมีการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกแมลงและสตัว์อื่น ๆ  แต่

อย่างไรก็ตาม  การทําแห้งด้วยเคร่ืองทําแห้งนัน้มากจะเสียค่าใช้จ่ายมากกว่าการตากแดด  และ

ผู้ ที ่ค ว บ ค ุม เ ค รื ่อ ง ทํา แ ห้ง ต้อ ง ม ีค ว า ม รู้  ค ว า ม เ ข้า ใ จ เ กี ่ย ว ก ับ เ ค รื ่อ ง ม ือ ทํา แ ห้ง ด้ว ย 

                         2.4.7.1 การทําแห้งด้วยเคร่ืองทําแห้งแบบตู้   

   เป็นการทําแห้งโดยอาศยัหลกัการถ่ายเทความร้อนประเภทการพา

ความร้อนเป็นหลกั  ซึ่งเคร่ืองทําแห้ง แบบนีบ้างทีเรียกว่า  เคร่ืองทําแห้งแบบถาด (Tray หรือ 

Pan drier) โดยส่วนประกอบที่สําคญัของเคร่ืองทําแห้งแบบตู้ นี ้ ได้แก่ตู้หรือ ห้องอบ (Drying 

chamber) แหล่งพลงังานความร้อน (Heater) พดัลม (Fan) ตวักรอง อากาศ (Screen หรือ 

Filter) และช่องระบายอากาศ (Damper) ดงัแสดงในภาพที่ 2.1 โดยชิน้อาหารที่ต้องการที่ผ่าน

การเตรียมมาเรียบร้อยแล้วจะจัดวางเรียงเป็นชัน้ในตู้   ถาดทําด้วยเหล็กปลอดสนิมและมีรูเปิดท่ี

ถาดไว้ด้วย เพ่ือทําให้ลมร้อนสามารถไหลเวียนผ่านได้ 
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 ในระดบัอุตสาหกรรม ถาดอาจวางซ้อนกันบนโครงเหล็กที่มีล้อเลื่อน  

โดยเมื่อวางอาหารที่ต้องการทําแห้งเรียบร้อยแล้ว จะเคลื่อนถาดทัง้หมดเข้าไปในตู้อบพร้อม ๆ 

กันทําให้สะดวกในการปฏิบตัิขณะเคร่ืองทําแห้งทํางาน พดัลมจะดูดอากาศจากภายนอกเข้าไป

ในเคร่ือง ซึ่งส่วนมากมกัจะผ่านแผ่นกรองอากาศท่ีจะกรองพวกฝุ่ นละอองและสิ่งปนเปื้อนต่าง ๆ 

ที่ปะปนมาในอากาศ อากาศที่กรองแล้วจะผ่านขดลวดให้ความร้อนทําให้เกิดกระแสลมร้อน   

ซึ่งจะพดัผ่านอาหารในถาดท่ีวางอยู่ในตู้ความร้อนจากลมร้อนจะถ่ายเทให้นํา้ในอาหาร  เพื่อให้

นํา้กลายเป็นไอและระเหยออกจากผิวอาหาร ลมร้อนที่มีไอนํา้อยู่จะถูกปล่อยออกไปทางช่อง

ระบายอากาศ  ในขณะเดียวกันจะปล่อยให้ลมร้อนบางส่วนหมนุเวียนอยู่ในตู้  เพื่อช่วยในการ

ถ่ายเทความร้อนให้กับนํา้ท่ียังอยู่ในอาหาร  ร่วมกับความร้อนท่ีลมร้อนที่เข้ามาใหม่ การทําแห้ง

ด้วยเคร่ืองทําแห้งแบบตู้  จะใช้กับการทําแห้งระดบัครัวเรือนและกึ่งอุตสาหกรรม การทําแห้งแบบ

นีจ้ัดว่าเสียค่าใช้จ่ายไม่ค่อยแพงนักบํารุงรักษาและควบคุมได้ง่ายและมกัเป็นแบบไม่ต่อเนื่อง 

(Batch process) ส่วนมากมกัใช้ในการทําแห้งผัก ผลไม้ เนือ้สตัว์ เป็นต้น (ปราณี,2525) 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.8   เคร่ืองทําแห้งแบบตู้  (วนัเพ็ญ, 2554) 

 
 

 

2.4.8 การเลือกวิธีการทาํแห้งอาหาร (Choosing Food Drying Method)                         
                       

 

                                           การทําแห้งอาหารนัน้ สามารถกระทําได้หลายวิธีด้วยเคร่ืองทําแห้งท่ีแตกต่างกัน-

อย่างไรก็ตาม ปัจจัยสําคญัท่ีควรคํานึงถึงในการเลือกวิธีและเคร่ืองทําแห้งอาหารนัน้ ได้แก่  
                       

 

                          2.4.8.1 สภาพและคุณสมบตัิของหารท่ีนํามาทําแห้ง ซึ่งเป็นปัจจัยที่สําคญัที่ต้อง

คํานึงถึงว่าอาหารที่จะนํามาทําแห้งอยู่ในสภาพใด เป็นของแข็ง ของหนืด หรือของเหลว           
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มีขนาดและรูปร่างเป็นอย่างไร  องค์ประกอบของอาหารนัน้สามารถเสื่อมเสียคุณภาพเนื่องจาก

ผลของความร้อน  การเกิดออกซิเดชั่นได้เร็วมากน้อยเพียงใด  
   

 

                                     2.4.8.2 คุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์อาหารแห้งที่ต้องการ  กล่าวคือ ควรทราบ

ว่าผลิตภณัฑ์อาหารแห้งสุดท้ายนัน้ต้องการให้มีคุณสมบตัิ และสภาพใด เช่น เป็นชิน้ เป็นผง

ผลิตภณัฑ์อาหารดงักล่าว เวลานํามาบริโภคสามารถบริโภคได้เลย  หรือต้องมีการทําให้คืน

สภาพก่อน 
                       

 

                                    2.4.8.3 ปัจจัยทางเศรษฐกิจ ได้แก่ ค่าใช้จ่าย ความสามารถ และการใช้งาน

ของวิธีการทําแห้ง  ว่าเหมาะสมหรือไม่ก ับการทําแห้งอาหารดงักล่าวคือ ผลิตภณัฑ์ที่นํามา

จําหน่ายในราคาถูก เช่น กล้วยตาก ถ้าใช้เคร่ืองทําแห้งที่ต้องเสียค่าใช้จ่ายสูง จะไม่คุ้มทุนใน

การผลิต เป็นต้น 
                      

 

 

                           ดงันัน้  วิธีการและเคร่ืองมือทําแห้งอาหารท่ีดีท่ีสดุสําหรับอาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง

นัน้   ควรเป็นวิธีที ่เส ียค่าใช้จ่ายน้อยที่ส ุด แต่ในขณะเดียวก ัน ต้องสามารถนําผลิตภณัฑ์

อาหารแห้งท่ีมีคุณภาพ และคุณลกัษณะเป็นไปตามท่ีต้องการได้ (ปราณี,2525)  

 

2.4.9 การเปลี่ยนแปลงของอาหารเน่ืองจากการอบแห้ง (Food Changing to due 

Drying)  

                    การอบแห้งทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของอาหารมากหรือน้อยขึน้อยู่กับธรรมชาติ

ของอาหารและสภาพวะท่ีใช้ในการอบแห้ง ดงันีคื้อ 
 

 

                 2.4.9.1 การหดตวั การเสียนํา้ทําให้เซลล์อาหารเกิดการหดตวัจากผิวนอก ส่วนท่ี

แข็งคงสภาพได้  ส่วนที่อ่อนกว่าจะเว้าโค้งลงไป อาหารที่มีนํา้มากจะหดบิดเบีย้วมาก การทํา

แห้งอย่างรวดเร็วจะหดตวัน้อยกว่าการทําแห้งอย่างช้า   

            2.4.9.2 การเปลี่ยนสี อาหารท่ีผ่านการทําแห้งมกัจะมีสีเข้มมากขึน้เน่ืองจากความ

ร้อนหรือปฏิกิริยาเคมีการเกิดสีนํา้ตาล  อุณหภูมิและช่วงเวลาท่ีอาหารมีความชืน้           10-20 

% มีผลต่อความเข้มของสี จึงควรหลีกเลี่ยงอุณหภูมิสูงในช่วงความชืน้นี ้     

                    2.4.9.3 การเกิดเปลือกแข็ง เป็นลกัษณะท่ีผิวอาหารแข็ง (Case Hardening) เป็น

เปลือกหุ้มส่วนในท่ียงัไม่แห้งเกิดจากในช่วงแรกให้นํา้ระเหยเร็วเกินไป นํา้จากด้านในเคลื่อนท่ีมา
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ท่ีผิวไม่ทัน หรือสารละลายของนํา้ตาล โปรตีนเคลื่อนที่มาแข็งตวัที่ผิว สามารถหลีกเลี่ยงได้โดย

ไม่ใช้อุณหภูมิสูงและใช้อากาศท่ีมีความชืน้สูงเพ่ือไม่ให้ผิวอาหารแห้งแข็ง  
                     

                     2.4.9.4 การเสียความสามารถในการคืนสภาพ (Rehydration) การดูดคืนนํา้ไม่

ใช้ปฏิกิริยาย้อนกลบัของการทําแห้ง อาหารแห้งบางชนิดต้องนํามาคืนสภาพ แต่การคืนสภาพ

โดยการเติมนํา้จะไม่ได้เหมือนเดิม เพราะเซลล์อาหารเสียความยืดหยุ่นของผนังเซลล์แป้ง และ

โปรตีนเสียความสามารถในการดูดนํา้ อตัราความเร็วและระดบัของการดูดนํา้คืนสภาพอาจใช้

เป็นตวัชีว้ัดคุณภาพอาหารได้ อาหารที่ทําแห้งภายใต้สภาวะที่เหมาะสมมากกว่าจะเกิดความ

เสียหายน้อยกว่า และด ูดคืนนํา้ได้เร็วกว่าอาหารที่ทําแห้งที ่สภาวะที่เหมาะสมน้อยกว่า            

จะเห็นได้ว่าอาหารที่ทําแห้งด้วยการแช่เยือกแข็ง จะมีความสามารถในการคืนสภาพดีที่ส ุด 

เพราะไม่ได้ใช้ความร้อนท่ีจะไปทําลายผนังเซลล์ หรือเปลี่ยนโครงสร้างของแป้งและโปรตีน  เกิด

การเสื ่อมสลายของวิตามินซี และแครโรทีนจากปฏิกิริยาออกซิเดชั ่นไรโบฟลาวินจากแสง   

ไทยอะมินจากความร้อน  ย่ิงใช้เวลาทําแห้งมาก  และนานเท่าไรการสูญเสียก็ยิ่งมาก  โปรตีนมี

การสูญเสียบางส่วนด้วยความร้อนเช่นกัน การสูญเสียสารระเหย เน่ืองจากความร้อนทําให้กลิ่น

ของอาหารแห้งลดน้อยลง หรือแตกต่างไปจากเดิม สารระเหยที่มีความสามารถในการระเหย  

และแทนท่ีสูงจะเกิดการสูญเสียท่ีช่วงแรกของการอบแห้ง (สุคนธ์ช่ืน,2539)  

 

2.5 บรรจุภัณฑ์ (Package)  

 
      

 

                                                  2.5.1 นิยาม 

      ภาชนะบรรจุ มีความสําคญัมากต่ออายุการเก็บของผลิตภณัฑ์นํา้ผลไม้ผงโดย

ภาชนะบรรจุต้องมีลกัษณะท่ีสําคญัคือ สามารถป้องกันผลิตภณัฑ์จากความชืน้ แสง อากาศ ฝุ่ น

ละออง การปนเปื ้อนของจุลินทรีย์หรือกลิ ่นแปลกปลอมได้ โดยการบรรจุควรกระทําท ันที

หลงัจากนํา้ผลิตภณัฑ์ออกจากเคร่ืองทําแห้ง  เพื ่อป้องกันการดูดความชืน้ ซึ ่งจะส่งผลให้

ผลิตภณัฑ์จับตวัเป็นก้อนทําให้คุณภาพของผลิตภณัฑ์ด้อยลง (Woodroof and Luh, 1975) 

(ปราณี, 2525) ทดลองเก็บนํา้มะนาวผงที่ผ่านกระบวนการทําแห้งแบบพ่นฝอยใน Laminated 

Aluminium Foil และถุงโพลีเอธิลีน (Polyethylene, PE) ทัง้ในสภาวะสูญญากาศและภายใต้

บรรยากาศที่อุณหภูมิห้องเพราะว่า Laminated Aluminium Foil จะรักษาคุณภาพของ
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ผลิตภณัฑ์ได้ดีกว่าถุงโพลีเอธิลีน กล่าวคือสามารถรักษาปริมาณความชืน้ และอตัราการ

เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํา้ตาลของผลิตภณัฑ์ให้อยู่ในระดบัตํ่า นอกจากนีย้ังพบว่าผลของการ

เก็บรักษาผลิตภณัฑ์มะนาวผงที่บรรจุในสภาพสูญญากาศและในบรรยากาศธรรมดา จะช่วย

รักษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ และองค์ประกอบของผลิตภณัฑ์จะไม่แตกต่างกัน การควบคุม

ความชืน้ของผลิตภณัฑ์ให้อยู่ในระดบัตํ่ามีความสําคญัมากต่อการเก็บของผลิตภณัฑ์เนื่องจาก

จะช่วยป้องกันการจับตวัเป็นก้อน การเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํา้ตาล 

(Kopelman et al.1977) การสลายตวัของวิตามินซี (ปราณี, 2525) และการสูญเสียสารให้กลิ่น

รสของผลิตภณัฑ์ (Kopelman et al.1977) โดยทั่วไปนํา้ผลไม้ผงส่วนใหญ่ท่ีมีสารผสมของตวัพา

ที่ประมาณร้อยละ 20 จะสามารถเก็บได้นาน 4-6 เดือน และอตัราส่วนของตวัพาร้อยละ 30 

สามารถเก็บได้ถึง 9 เดือนที่ 37 องศาเซลเซียส หรือ 1-2 ปี ที่ 21 องศาเซลเซียส โดยไม่มีการ

เปลี ่ยนแปลงค ุณภาพเมื ่อผลิตภณัฑ์มีความความชืน้ตํ่าในระดบันี ส้ามารถทําได้ โดยใช้            

In-Pacsiccation  (IPD)  (Notter al., 1955)  

 
  

 

                                 2.5.2  การบรรจุอาหาร (Food Packaging)  

                  การบรรจุอาหาร (Food Packaging) เป็นการป้องกันอาหารโดยใช้ภาชนะบรรจุท่ี

เหมาะสมเพื่อป้องกันการเสื่อมเสียของอาหารจากอิทธิพลต่าง ๆ จากภายนอก โดยทั่วไปการ

เลือกใช้ภาชนะบรรจุ จะต้องคํานึงถึงค ุณสมบตัิเฉพาะของภาชนะบรรจุ และวิธีการบรรจุ 

หลกัการง่าย ๆ ของการเลือกใช้ภาชนะบรรจุอาหาร คือจะต้องทราบคุณสมบตัิของอาหารที่จะ

บรรจุเสียก่อน  

 
  

 

                                                                                           

         2.5.3 ลักษณะของภาชนะบรรจุอาหาร (Characteristics of Food Package) 

          2.5.3.1 สะอาด  ถูกสุขอนามยั    

                    2.5.3.2 ไม่มีพิษ 

                    2.5.3.3 เข้าก ันได้ก ับอาหารที่บรรจุอยู่โดยไม่ทําให้เกิดการเปลี ่ยนแปลงของ

อาหารอนัเน่ืองมาจากปฏิกิริยาทางเคมีระหว่างภาชนะบรรจุกับอาหาร  หรือมีการเปลี่ยนแปลง

ของสารจากภาชนะบรรจุไปปนเปื้อนแก่อาหารท่ีบรรจุไปปนเปื้อนแก่อาหารท่ีบรรจุอยู่ภายใน  

          2.5.3.4 ให้ความคุ้มครองป้องกันอาหารได้ดีตลอดการเก็บรักษา    
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 2.5.4 อะลูมิเนียมฟอยล์ สาํหรับบรรจุอาหาร (Aluminum Foil for food Package)  

                    อ ะ ล ูม ิเ น ีย ม เ ป็ น ธ า ต ุที ่รู้ จ ัก ก ัน ด ี เ ช ่น เ ด ีย ว ก ับ อ อ ก ซ ิเ จ น  แ ล ะ ซ ิล ิค อ น  

อะลูมิเนียมส่วนใหญ่จะพบที่บริเวณผิวหน้าของโลกในรูปของออกไซด์ และซิลิเกท (silicates) 

ในการผลิตอะลูมิเนียมผสม และอะลูมิเนียมบริสุทธิ์ จะใช้กระแสไฟฟ้าผ่านไปยังแร่บอกไซด์ 

(bauxite) ซึ่งมีลกัษณะเหมือนดินเหนียว (clay) แร่ชนิดนีจ้ะพบในแถบร้อน (กระทรวง

อุตสาหกรรม, 2511)     

                    2.5.4.1 คุณสมบตัิของอะลูมิเนียมฟอยล์  

                               1) อะลูมิเนียมฟอยล์เป็นโลหะท่ีสะอาด ถูกสุขลกัษณะเป็นประกายเมื่อมี

แสงมากระทบ 

         2) อะลูมิเนียมฟอยล์มีความหนาไม่มาก สามารถใช้งานได้ทัง้ด้านที่มีผิว

มนั  และด้านท่ีมีผิวด้าน 

           3) อะลูมิเนียมฟอยล์สามารถนําไปใช้งานได้กับงานขึน้รูปต่าง ๆ ให้เป็น

ลายนูนได้  

           4) อะล ูมิเนียมฟอยล์สามารถใช้หมึกใส และหมึกพิมพ์ได้  โดยไม่มี

ผลกระทบต่อการนําไปใช้กับวัสดุอื่น ๆ 

                               5) ฟิล์มเซลลูโลสที่ผนึกติดกับผิวหน้าของอะลูมิเนียมฟอยล์ จะทําให้

ฟอยล์ดูสดใส และสวยงามย่ิงขึน้  
 

                   2.5.4.2  คุณสมบติัของอะลูมิเนียมฟอยล์ในการนําไปใช้ในบรรจุภณัฑ์  

                     1) อะลมิูเนียมฟอยล์เป็นวสัดท่ีุสะอาดหลงัจากการให้ความร้อนแล้ว และ

เชือ้โรคไม่สามารถท่ีจะเจริญเติบโตได้  

                     2) อะลมิูเนียมฟอยล์ไม่มีสารพิษซึ่งปลอดภยัเม่ือนําไปใช้ในบรรจุภณัฑ์

อาหารและเคร่ืองสาํอาง     

                   3) อะลูมิเนียมฟอยล์ไม่มีรส และกลิ่น  

                   4) อะลูมิเนียมฟอยล์มีความหนาตัง้แต่  0.001 นิว้ขึน้ไป มีคณุสมบตัิใน

การป้องกนัการไหลผ่านของตวักลางต่าง ๆ (permeability) 

           5) อะลูมิเนียมฟอยล์ท่ีมีความหนาน้อย ๆ เม่ือนําไปผนึกหรือเคลือบกับ

วสัดุอ่ืน ๆ  จะมีคณุสมบตัิในการอดุรูเข็ม  (pinholes) ท่ีเกิดในแผ่นอะลูมิเนียมได้ดี 
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                       6).อะล ูมิเนียมฟอยล์  ไม่มีการระเหยเป็นไอและไม่มีการหดตวัมี

ค ุณ ส ม บ ตั ิใ น ก า ร ร ัก ษ า ข น า ด ใ ห้ค ง ที ่จ า ก อ ุณ ห ภ ูม ิ -100อ ง ศ า ฟ า เ ร น ไ ฮ ต ์ ถ ึง +700                  

องศาฟาเรนไฮต์ 

                                   7) อะลูมิเนียมฟอยล์สามารถป้องกันการซึมผ่านของขีผ้ึง้ และนํา้มนัได้  

ทัง้ในอ ุณหภูมิส ูง  และอ ุณหภูมิตํ่า   และมีค ุณสมบตัิในการป้องก ันการไหลผ่านของแสง           

ซึ่งอาจจะทําให้ผลิตภณัฑ์ท่ีอยู่ในภาชนะบรรจุ เสียรส เน่าเสีย เหม็นหืนหรือเปลี่ยนสีได้                                                                    

                                    8).อะลูมิเนียมฟอยล์สามารถสะท้อนการแผ่ความร้อนได้ถึงร้อยละ 99 

ซึ่งมีคุณสมบตัิในการทําหน้าที่เป็นฉนวนที่ดี ในการนําไปห่อภาชนะบรรจุภณัฑ์ภายนอก  และ

ภายในได้อะลูมิเนียมฟอยล์ มีคุณสมบตัิในการนําความร้อนได้ดี ซึ่งสามารถที่จะทําให้ร้อนหรือ

ปล่อยให้เย็นลงได้อย่างรวดเร็ว  

  
 

 

2.5.5  บรรจุภัณฑ์จากการผนึกอะลูมิเนียมฟอยล์กับวัสดุอ่ืน  (Laminated Foil 

Package)   

                       เนื่องจากอะลูมิเนียมฟอยล์มีการฉีกขาดได้ง่าย จึงจําเป็นจะต้องแก้ปัญหานี ้

โดยการนําไปผนึกกับวัสดุอื่น ๆ เช่น กระดาษ กระดาษแข็ง แผ่นฟิล์มพลาสติก หรือการเคลือบ

ด้วยวัสดอุื่น ๆ อะลูมิเนียมฟอยล์  สามารถป้องกันกรดได้หลายชนิด แต่ไม่สามารถทนต่อด่างได้ 

การผนึกอะลูกมิเนียมนัน้ควรจะหลีกเลี่ยงการสมัผัส  ระหว่างอะลูมิเนียมฟอยล์กับโลหะท่ีขนาด

ใหญ่ และนํา้หนักมากเพราะจะทําให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างเกลือ ซึ่งเกิดจากโลหะกับอะลูมิเนียม

ฟอยล์ซึ่งจะเป็นอนัตรายต่ออะลูมิเนียมฟอยล์ได้  
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2.6 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 
       

 

               เจตนิพทัธ์ (2550) การศึกษาจากการอบแห้งและใช้ถุงอะลูมิเนียมฟอลย์ลามิเนต เพื่อยืด

อายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ จากการทดลองแกงเขียวหวานตําหรับพืน้ฐานที่ผ่านจากการ

คดัเลือก 3 ตําหรับ นําไปศึกษาสภาวะการอบแห้ง ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 

ชั่วโมง ได้นํา้พริกแกงเขียวหวานผงที่มาค่า aw เท่ากับ 0.38±0.03 มีค่าความชืน้ เท่ากับ 2.8 

เปอร์เซ็นต์ มีค่าความหืน TBA เท่ากับ 3.97 mg malonaldehyde / kg สีของนํา้พริกที่ได้เป็นสี

เขียวออกเหลือง มีค่า L*, a* และ b* อยู่ในช่วง 60.90 ±0.46 และ 22.21 
   

 

        กัญญาณัฐ และคณะ (2555) ได้ศึกษาการทํานํา้พริกมะกอกป่ากึ่งสําเร็จรูป โดยการ

อบแห้งใช้ตู้อบลมร้อนพบว่าสตูรท่ีผู้บริโภคให้คะแนนความชอบสงูประกอบด้วย มะเขือเทศ พริก

แห้ง หอมแดง นํา้ตาลป๊ีบ และนํา้มนัพืช ร้อยละ 34.9 1.8 6.6 4.78 และ 8 ตามลําดบั ส่วนผล

การพฒันานํา้พริกอ่องกึ่งสําเร็จรูปพบว่า การอบแห้งโดยการใช้ตู้อบลมร้อนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง ความเร็วลม 0.6 เมตรต่อวินาทีได้ นํา้พริกอ่องกึ่งสําเร็จรูปมี

ปริมาณความชืน้ร้อยละ 8.72 ค่า aw 0.54 ปริมาณโปรตีนร้อยละ 19.21 และปริมาณไขมนัร้อย

ละ 22.24 ผลการทดสอบหลงัการคืนรูปตวัอย่างนํา้พริกอ่องกึ่งสําเร็จรูปด้วยนํา้อุ่น พบว่า 

อตัราส่วน 1:1 และ 1:2 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมและลกัษณะปรากฏสูงสุดโดย

แตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P<.05) กับการทดลองอื่น 

              นภาพร และคณะ (2554) ได้ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์นํา้พริกอ่องกึ่งสําเร็จรูปเพื่อยืด

อายุการเก็บรักษาจึงพฒันานํา้พริกอ่องกึ่งสําเร็จรูป โดยพฒันาจากสูตรท้องถิ่น 4 สูตร ทดสอบ

ทางประสาทสมัผ ัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณและทดสอบความชอบ จากนัน้ว ิเคราะห์

องค์ประกอบและหาค่าความสมัพนัธ์โดยใช้สมการเชิงตรงระหว่างปัจจัยและความชอบรวมของ

ผู้บริโภค แล้วพฒันาสูตรควบคุมด้วยการทดสอบแบบ Ratio Profile Test (RPT) พบว่าสูตรท่ีเห

มะสมคือ มะเขือเทศ พริกแห้ง หอมแดง นํา้ตาลป๊ีบ และนํา้มนัพืช ร้อยละ 34.9 1.8 6.6 4.78 

และ 8 ตามลําดบั อุณหภูมิ และระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งแบบถาด คือ อุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส นาน 9 ชั่วโมง นํา้พริกอ่องกึ่งสําเร็จรูปที่มีค่าสี L* a* และ b* สูงสุด และมี

ปริมาณความชืน้ นํา้อิสระ ตํ่าสุดอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P<.05) เมื่อคืนรูปตวัอย่างด้วย

นํา้อุ่น พบว่า อตัราส่วน 1:1 1:2 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมและลกัษณะปรากฏมากท่ีสุด



 

26 

 

อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤.05) นํา้พริกอ่องผงมีปริมาณความชืน้ โปรตีน และไขมนัร้อยละ 

9.07 19.21 และ 22.24 ตามลําดบั 

        เทวรัตน์ (2555) การออกแบบ สร้างและทดสอบเคร่ืองอบแห้ง ระบบป๊ัมความร้อนสาหรับ

ใช้ในการอบแห้งผักกึ่งสาํเร็จรูป เคร่ืองอบแห้งท่ีสร้างขึน้ประกอบด้วย ห้องอบแห้งขนาดปริมาตร

ภายใน 70 x 70 x 85 cm3 ชัน้ถาดบรรจุถาดซึ่งทา จากเหล็กกล้าไร้สนิม เจาะรูขนาด 50 x 60 

cm2 จํานวน 10 ถาด ระบบป๊ัมความร้อนแบบอดัไอขนาด 13900 BTU/h อตัรา การไหลเชิง

ปริมาตรของอากาศ 0.51 m3/s อตัราส่วนอากาศข้ามเคร่ืองทา ระเหย 80 เปอร์เซ็นต์ ทา การ

ทดสอบอบแห้งแครอท หอมสบั และข้าวโพดหวานที่อุณหภูมิอบแห้ง 45 50 และ 55 °C 

ผลิตภณัฑ์ท่ีได้หลงัการอบแห้งเม่ือทํา การคืนตวัด้วยน้า ร้อนอุณหภูมิ 90 °C พบว่ามีอตัราส่วน

การคืน ตวั 5.04-5.13 โดยอุณหภูมิของการอบแห้งไม่ส่งผลต่ออตัราส่วนการคืนตวัของหอมสบั

ท่ีระดบัความเช่ือมนัร้อยละ 95  

        ธนาสิริ (2554) ได้ศึกษาการทํานํา้พริกหนุ่มอบแห้งชนิดแผ่น  การศึกษาคุณภาพนํา้พริก

หนุ่มอบแห้งชนิดแผ่น  โดยนําสูตรนํา้พริกหนุ่ม 3 สูตร มาคดัเลือกหาสูตรที่เหมาะสม  ทําการ

ทดสอบทางประสาทสมัผัสด้วยวิธี  9-Point Hedonic Scale  พบว่า  สูตรที่ 3  ผู้บริโภคให้การ

ยอมรับมากท่ีสุด จากการวิเคราะห์ทางสถิติในด้านสี  รสชาติ  ด้านกลิ่น  เนือ้สมัผัส  ความชอบ

รวม พบว่าทุกสูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P<.05)  และพบว่า คะแนน

ด้านสี มีความชอบอยู่ในสเกลชอบเล็กน้อย  จึงได้นํามาทําการปรับปรุงด้านสี โดยใช้พริกที่มีสี

เขียวเข้มขึน้  ซึ่งพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนด้านสีกําลงัดีร้อยละ 65  และผลการวิเคราะห์

องค์ประกอบทางด้านเคมีของนํา้พริกหนุ่มอบแห้งชนิดแผ่นสตูรท่ี 3 ซึ่งเป็นสูตรท่ีผู้บริโภคยอมรับ

มากท่ีสุด พบว่ามีปริมาณไขมนั โปรตีน เส้นใย เถ้า คาร์โบไฮเดรตและความชืน้ร้อยละ(นํา้หนัก

แห้ง) เท่ากับ 16.00+1.85, 2.70+0.50, 2.26+0.30, 0.85+0.01, 67.40+1.53 

11.15+0.99  ตามลําดบั  และพลงังานร้อยละ 301.50+1.75  กิโลแคลอรี 

        ศุภมาศ และ พชัรี (2555) การศึกษาเร่ืองการใช้ปลาทูทดแทนเนือ้หมใูนไส้กรอกอีสาน 

พบว่า ที่ระดบั 25 เปอร์เซ็นต์ ผู้ ชิมให้การยอมรับในด้านสี กลิ่น รส เนือ้สมัผัส และความชอบ

โดยรวม ท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงกว่าท่ีระดบั 50 เปอร์เซ็นต์ และ 75 เปอร์เซ็นต์ โดยให้คะแนนเฉลี่ย 7.63 

7.53 7.47 และ 7.70 ตามลําดบั ซึ่งความชอบอยู่ในระดบัปานกลาง ถึงชอบมาก จากการ

วิเคราะห์หาความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าในด้านสี และกลิ่น
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ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดบั .05 ส่วนในด้านรสชาติ เนือ้สมัผัส และ

ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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บทที่ 3 
 

การด าเนินการทดลอง 
 
 
 งานวิจยันีเ้ป็นงานวิจยัเร่ือง น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป มีจุดประสงค์ เพื่อศึกษา

กระบวนการผลิต น า้พริกน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค

น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป และ การคืนรูป โดยมีการด าเนินการทดลอง ดงัต่อไปนี ้

 

3.1 วัตถุดิบ 

 

3.1.1 พริกขีห้นแูดง  ตลาดสดแสงจนัทร์ 

3.1.2 หอมแดง  ตลาดสดแสงจนัทร์ 

3.1.3 กระเทียม ตลาดสดแสงจนัทร์ 

3.1.4 เกลือ  ปรุงทิพ 

3.1.5 มะนาว ตลาดสดแสงจนัทร์ 

3.1.6 ปลาทนูึง่ พนัธุ์อินโด ตลาดสะพานปลา กรุงเทพฯ 

    

3.2 อุปกรณ์ส าหรับเตรียมวัตถุดิบ 

 

 อุปกรณ์และเคร่ืองมือการผลิตประกอบด้วย 

  3.2.1 เคร่ืองอบลมร้อน WTB binder 7200 tuttingen     

  3.2.2 เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ต าแหน่ง          Led22s  sartorivs 

  3.2.3 เคร่ืองปิดผนกึสญุญากาศ KOMET 

3.2.4 อปุกรณ์เคร่ืองครัวตา่งๆ เช่น เตาแก๊ส หม้อเหลก็ไมเ่ป็นสนิม 
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3.3 อุปกรณ์ และเคร่ืองมือด้านการประเมินคุณภาพ ประกอบด้วย 

 

3.3.1 อุปกรณ์ทดสอบทางประสาทสมัผัส 

3.3.1.1 อุปกรณ์ทดสอบได้แก่ แบบทดสอบการชิม และอุปกรณ์ทดสอบการชิม

ผลิตภณัฑ์ตวัอย่าง 

      3.3.2 อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์ทางกายภาพ 

3.3.2.1 เคร่ืองวัดค่าสี (Chroma meter) cm-3500d Konica Minolta 

3.3.2.2 เคร่ืองวดัค่า aw (Rotronicay) ATAGO 

      3.3.3 อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี ส่งตรวจท่ีสถาบนัอาหาร 

      3.3.4 อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์ทางสถิติ 

3.3.6.1 แบบทดสอบการชิม 

3.3.6.2 คอมพิวเตอร์ 

3.3.6.3 โปรแกรมส าเร็จรูป 
 

3.4 วิธีการด าเนินการทดลอง 

 
3.4.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

ปลาทูขนาดกลาง น า้หนักประมาณ 85 กรัม ± 10 กรัม แกะเนือ้จะได้ประมาณ  

55 กรัม น าปลาทูมาอบแห้งที่อุณหภูมิ 90 80 และ 70 องศาเซลเซียส ตามล าดบั เวลา 3 4 

และ 5 ชั่วโมง ตามล าดบั  จนกระทั่ง เนือ้ปลาทูมีค่า aw ประมาณ 0.6  น าเนือ้ปลาทูอบแห้งไป

ป่ัน แล้วบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ปิดสญุญากาศเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง พริกขีห้นูแกะขัว้

พริก ล้างให้สะอาด น าไปอบแห้ง 3 ชั่วโมง โดยใช้ไฟ ประมาณ 65 องศาเซลเซียส น าพริก

ขีห้นูอบแห้ง ไปป่ัน แล้วบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ปิดสญุญากาศเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง น า

หอมแดงปอกเปลือก ล้างให้สะอาด ซอยเป็นแผ่นบาง น าไปอบแห้ง 3 ชั ่วโมง โดยใช้ไฟ 

ประมาณ 65 องศาเซลเซียส น าเนือ้หอมแดงอบแห้ง ไปป่ัน แล้วบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์

ปิดสุญญากาศเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง น ากระเทียมปอกเปลือก ล้างให้สะอาด ซอยเป็นแผ่น

บาง น าไปอบแห้ง 3 ชั่วโมง โดยใช้ไฟ ประมาณ 65 องศาเซลเซียส น ากระเทียมอบแห้ง ไปป่ัน 

แล้วบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ปิดสญุญากาศเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (ศรีนวล,2550)  
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3.4.2 การเตรียมน า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐาน 

น า้พริกปลาทูสูตรพืน้ฐานใช้สูตรส่วนผสมตามสดัส่วนแสดงตงัตาราง ที่ 3.1 การ

เตรียมการทดลองทัง้ 3 สูตร จากนัน้ท าการทดสอบทางประสาทสมัผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ 

และความชอบโดยใช้ผู้ทดสอบการชิมจ านวน 10 คน เป็นอาจารย์ที่มาความเช่ียวชาญด้าน

อาหาร ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ พืน้ที่พระนครใต้ (ให้คะแนนแบบ  

9- point Hedonic Scale โดยให้ 1 คะแนน หมายถึง ชอบน้อยที่สุด และ 9 คะแนนหมายถึง 

ขอบมากที่สุด) วางแผนการทดสอบแบบ The Randomized Complete Block Design 

(RCBD) วิเคราะห์ผลสถิตโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS เลือกสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมาก

ท่ีสุดเพื่อไปพฒันาน า้พริกปลาทูอบแห้งต่อไป                                

 

ตารางที่ 3.1 ปริมาณส่วนประกอบของน า้พริกปลาทู 

 

 

วัตถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ปลาทูน่ึง 250 350 200 

พริกขีห้นูแดง 15 20 20 

หอมแดง 40 60 50 

กระเทียม 30 40 50 

เกลือ 20 25 25 

 

 ที่มา : สตูรท่ี 1 สุภรณ์ พจมณี, 2550 

สูตรท่ี 2 เพ็ญพร ประมวลสขุ, 2550 

สูตรท่ี 3 จันทร ทศานนท์, 2531 
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วิธีท าน า้พริกปลาทู 

 

ปลาทูขนาดกลาง น า้หนักประมาณ 75 กรัม ± 5 กรัม  

น าปลาทูมาทอดให้สุกแกะแต่เนือ้ปลาทู 

 

 

 

 

น าพริกขีห้นูแดง กระเทียม หอมแดง ไปคัว่ หรือ เผา ปอกเปลือกหอมแดงและกระเทียม 

 

 

 

น าพริกขีห้นูแดง กระเทียม หอมแดง มาโขลกให้เข้ากนั แล้วใส่เนือ้ปลาทู โขลกให้เข้ากนัอีก

ครัง้ ปรุงรสด้วย เกลือ มะนาว ให้ได้รส เผ็ด เค็ม เปรีย้ว 

  

 

 

น า้พริกปลาทู 

 

แผนภาพที่ 3.1 ขัน้ตอนกรรมวิธีการเตรียมน า้พริกปลาทู 
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วิธีท าน า้พริกปลาทูแบบผง 

 

ปลาทูขนาดกลาง น า้หนักประมาณ 75 กรัม ± 5 กรัม แกะเนือ้จะได้ประมาณ 55 กรัม น า

ปลาทูมาอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 90 80 และ 70 องศาเซลเซียส ตามล าดบั เวลา 3 4 และ 5 ชัว่โมง 

ตามล าดบั  จนกระทัง่ เนือ้ปลาทูมีค่า aw ประมาณ 0.6  น าเนือ้ปลาทูอบแห้งไปป่ัน แล้วบรรจุ

ในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ปิดสุญญากาศเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 

 

 

 

น าพริกขีห้นูแดง กระเทียม หอมแดง หั่นเป็นชิน้บาง 

น าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิประมาณ 65 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ชัว่โมง แล้วน าป่ันแล้วน า

บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ปิดสุญญากาศเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 

 

 

 

น าพริกขีห้นูแดงผง กระเทียมผง หอมแดงผง เนือ้ปลาทูผง ท่ีอบแห้งมาผสมให้เข้ากนั  

 

 

 

ปรุงรสด้วยเกลือ คนให้เข้ากนั  

 

 

 

น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 

แผนภาพที่ 3.2  ขัน้ตอนกรรมวิธีการเตรียมน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 
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3.4.3 การศึกษาการท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

เตรียมส่วนผสมน า้พริกปลาทูที่ได้จากการทดลองในข้อ 3.4.1 มาผสมให้เข้ากัน 

พร้อมปรุงรสด้วยเกลือ แล้วน ามาบรรจุใส่ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ปิดสุญญากาศน ามาทดสอบ

โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9-point Hedonic Scaling Test โดยวางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล๊อก ( Randomize Complete Block design หรือ RCBD) ใช้ผู้

ทดสอบ จ านวน 10 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ที่มาความเชี่ยวชาญด้านอาหาร ของมหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ พืน้ที่เขตพระนครใต้ และ อาจารย์ที่มาความเชี่ยวชาญด้าน

อาหาร ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 

3.4.4 การศึกษาอุณหภูมิที่ เหมาะสมในการท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

เตรียมส่วนผสมน า้พริกปลาทูที่ได้จากการทดลองในข้อ 3.4.3 แล้วมาวัดค่า

ความชืน้แบบอินฟาเรด(Infrared Moisture Determination Balance) และวัดค่าวอเตอร์

แอกทิวิตี (aw) แล้วน าน า้พริกปลาทูที่ผ่านการอบมาประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส ใน

ด้านสีน า้พริก กลิ่น รสชาติ ความเผ็ด และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน

ความชอบ 9-point Hedonic Scaling Test โดยวางแผนการทดสอบแบบ สุ่มสมบูรณ์ใน

บล๊อค)(Randomize Complete Block design หรือ RCBD)(ใช้ผู้ทดสอบ จ านวน 10 คน ซึ่ง

เป็นอาจารย์ที่มาความเชี่ยวชาญด้านอาหาร ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

พืน้ที่พระนครใต้ และ อาจารย์ที่มาความเช่ียวชาญด้านอาหาร ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร  

 

3.4.5 ศึกษาการคืนรูปน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

น าน า้พริกปลาทูอบแห้งส าเร็จรูปท่ีผลิตได้จากอุณหภูมิท่ีเหมาะสมซึ่งคดัเลือกจาก

การทดลองที่ 3.4.2 มาศึกษาการคืนรูป โดยน าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูปมาสงัเกต

ลกัษณะปรากฏ โดยใช้น า้ร้อนอตัราส่วน น า้พริกต่อน า้ร้อน ในอตัราส่วน 1:1 1:2 1:3 

ตามล าดบั จับเวลา 1 นาที สงัเกตลกัษณะปรากฏ 
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3.4.6 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

น าน า้ พร ิกปลาท ูอบแห้ง กึ ่ง ส า เ ร ็จ ร ูป ที ่ผล ิต ได้จ ากภาวะ ที ่เ หมาะสมซึ ่ง 

คดัเลือกจากการทดลอง ข้อ 3.4.2 มาศึกษาการยอมรับของทดสอบ โดยเปรียบเทียบการ

ยอมรับของผลิตภณัฑ์ 3 ชนิด คือ น า้พริกปลาทูที่อบแห้งกึ่งส าเร็จรูป มีการเติมน า้มะนาว  

5 กรัม น า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐาน และน า้พริกปลาทูจากท้องตลาด มาประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสมัผัส ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความเผ็ด และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบ

ให้คะแนนความชอบ 9-point Hedonic Scaling Test โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ในบล็อก    ) (Randomize Complete Block design หรือ RCBD) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 

100 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุ งเทพ พืน้ท่ี

พระนครใต้ 

   

3.4.7 การศึกษาคุณภาพของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

น า ผล ิตภณัฑ ์น า้ พร ิกปลาท ูอบแห้งกึ ่ง ส า เ ร ็จ ร ูป ที ่ไ ด้ร ับการยอมร ับทา ง 

ประสาทสมัผัสมากท่ีสุดจากข้อ 3.3.2 มาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ  

3.4.7.1 ทางกายภาพ    

1) วัดค่าสี  โดยใช้เคร่ืองวัดค่าสี    

2) วัดค่าวอเตอร์แอกทิวิตีด้วยเคร่ีองวัดค่า aw   

3.4.7.2  ทางเคมี Proximate Analysis ตามวิธี  AOAC (2000) โดยส่งตรวจท่ี 

สถาบนัอาหาร   

1) วิเคราะห์หาปริมาณความชืน้ 

2) วิเคราะห์หาปริมาณไขมนั  

3) วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน 

4) วิเคราะห์หาปริมาณเถ้า                             

5) วิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย   
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3.5 สถานที่ท าการวิจัย 

 

3.5.1 ห้องปฏิบตัิการจุลชีววิทยา (510) 

3.5.2 ห้องปฏิบตัิการแปรรูปอาหาร (8415) 

3.5.3 ห้องปฏิบตัิการแปรรูปอาหาร (712) 

 

สาขาวิชาพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ พืน้ท่ีพระนครใต้ 
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  บทที่ 4  

 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 

 

 
4.1  ผลการศึกษาสูตรมาตรฐานและกรรมวิธีการผลิตน า้พริกปลาทู 

 จากการศึกษาสูตรมาตรฐานและกรรมวิธีการผลิตน า้พริกปลาทูทัง้ 3 สูตร แสดงตาราง

ท่ี 4.1 

 

ตารางที่ 4.1 ส่วนผสมน า้พริกปลาทูทัง้ 3 สูตร 

 

 

วัตถุดิบ 
ปริมาณวตัถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ปลาทู 250 350 200 

พริกขีห้นูแดง 15 20 20 

หอมแดง 40 60 50 

กระเทียม 30 40 50 

เกลือ 20 25 25 

 

ที่มา: สตูรท่ี 1 สุภรณ์ พจมณี, 2550 

         สตูรท่ี 2 เพ็ญพร ประมวลสขุ, 2550 

         สตูรท่ี 3 จันทร ทศานนท์, 2531 

 

 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส และความชอบรวม

น าไปทดสอบทางประสาทสมัผัส ค่าเฉลี่ยคุณภาพของน า้พริกปลาทูสูตรพืน้ฐาน แสดงดงั

ตารางท่ี 4.2  
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ตารางที่ 4.2 ผลการทดสอบค่าเฉลี่ยทางประสาทสมัผสัของน า้พริกปลาทูสตูรมาตรฐาน 

 

คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส 
(คะแนนความชอบ 9 ระดบั) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏns        7.60±0.84        7.00±1.89        7.30±1.64 

สี        7.90±0.88a        6.10±1.73b        6.20±1.14b 

กลิ่นns        5.80±1.66        6.60±1.84        6.70±1.34 

รสชาติ        6.60±1.51ab        5.10±1.77b        7.10±1.52a 

เนือ้สัมผัส        7.60±1.26a        6.50±1.43ab        6.90±1.45ab 

ความชอบโดยรวมns        7.10±1.29        6.10±2.13         6.60±1.43 

 หมายเหตุ: a-b ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ(p≤.05)  
                             ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกนัทางนัยสถิติ (p>.05) 

                    

 น า้พริกปลาทูทัง้ 3 สูตร มีลกัษณะ สีเข้ม อ่อนแตกต่างกัน โดยน า้พริกปลาทูสูตรท่ี 1 มีสี

เข้มกว่าส ูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 เนื่องจากปริมาณของพริกและปลาทูแต่ละสูตรไม่เท่าก ัน 

น า้พริกปลาทูส ูตรที่ 2 ทีความเค็มมากกว่าน า้พริกปลาทูสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 เนื่องจาก

ปริมาณของเกลือของน า้พริกปลาทูแต่ละสูตรไม่เท่าก ัน จากตารางที่ 4.2 พบว่ามีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  (p≤ .05) โดยน า้พริกปลาทูสูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับ

จากผู้บริโภคมากที่ส ุด ดงัแสดงในตารางที่ 4.1 น า้พริกปลาทูส ูตรที ่ 1 มีคะแนนเฉลี ่ย

ความชอบด้านลกัษณะปรากฏ ส ี เ นื อ้สมัผ ัส และความชอบรวม เท ่าก ับ 7.60±0.84 

7.90±0.88a 7.60±1.26 และ 7.10±1.29 ตามล าดบั 

 แต่ผู้บริโภคชอบรสชาติ และ กลิ่นของสูตรที่ 3 มากที่สุด จึงปรับส่วนผสมเกลือของสูตร

ท่ี 1 ให้กับเท่าสูตรท่ี 3 ตามล าดบัแสดงในตารางท่ี 4.2  น า้พริกปลาทูสูตรที่ 1 มีลกัษณะสีน่า

รับประทาน เนือ้สมัผัสนุ่ม เผ็ดและได้มีการปรับรสชาติของสูตรที่ 3 ซึ่งตรงกับความต้องการ

ของผู้บริโภค รองลงมาคือ สูตรที่ 3 และสูตรที่ 2 ตามล าดบั จากนัน้ได้น าสูตรน า้พริกปลาทู 

สูตรที่ 1 ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุดมาท าการพฒันาเป็นน า้พริกปลาทูสูตร

มาตรฐานดงันี ้
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ตารางที่ 4.3 อตัราส่วนผสมน า้พริกปลาทูสตูรมาตรฐาน 

 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (ร้อยละ) 

เนือ้ปลาท ู 250 96.40 

พริกขีห้นูแดง 015 04.16 

กระเทยีม 030 08.30 

หอมแดง 040 11.10 

เกลือ 025 06.90 

 

 จากการทดลองน า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐาน ดงัตารางที่ 4.2 ท าให้ได้น า้พริกปลาทู

สูตรมาตรฐาน และให้อาจารย์ผู้ เช่ียวชาญทางด้านอาหาร 10 ท่าน ชิมรสชาติ พบว่า น า้พริก

ปลาทูสูตรมาตรฐานมีรสชาติดีขึน้ ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 

 

 
 

ภาพที่ 4.1 น า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐาน 

 

4.2  ผลการศึกษาอัตราส่วนของส่วนผสมในการท าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป 
            

 จากการศึกษาอตัราส่วนของส่วนผสมในการท าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปทัง้ 3 สูตร 

พบว่า ส ูตรที่ 1 ที ่ปรับปริมาณเกลือแล้ว ได้รับการยอมรับมากที่ส ุด โดยมีส่วนผสมดงั      

ตารางที่ 4.3 และภาพที่ 4.1 จากนัน้น า ตวัอย่างสูตรที่ 1 มาท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ ่ง

ส าเร็จรูป โดยการอบลมร้อน น าสูตรน า้พริกปลาทูที่ผ่านการยอมรับของผู้บริโภค มาท า
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น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ ่งส าเร็จรูปไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผ ัส ด้านสี กลิ ่น 

รสชาติ และเนือ้สมัผัส ดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 
 

ตารางที่  4.4 ผลการทดสอบค่าเฉลี่ยทางประสาทสมัผสัของน า้พริกอบแห้งปลาทูกึ่งส าเร็จรูป  

 

คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส 
ความร้อนและระยะเวลาการอบ 

90 องศาเซลเซียส 

3 ชั่ วโมง 

80 องศาเซลเซียส     

4 ชั่ วโมง 

70 องศาเซลเซียส 

5 ชั่ วโมง 

ลักษณะปรากฏ 6.30±1.95b 6.80±1.23ab 7.40±0.70a 

สี 6.70±1.80ab 5.80±1.23b 7.80±1.79a 

กลิ่น 6.20±1.10b 6.40±1.07b 7.80±0.92a 

รสชาติ 6.30±1.42b 6.50±1.27b 7.40±0.70a 

เนือ้สัมผัส 6.00±1.21b 6.80±1.48ab 7.30±1.48a 

ความชอบโดยรวม 6.40±1.43b 6.60±0.84ab 7.20±0.48a 

หมายเหตุ:  a-b ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ(p≤.05) 

 

 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส และความชอบรวม

พบว่าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบ

ลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทาง

สถิติ (p≤.05) โดยน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป สูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค

มากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยความชอบ ด้านลกัษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ 

ด้านเนือ้สมัผัสและด้านความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.40±0.70a 7.80±10.79a 7.80±0.92a 

7.40±0.70a 7.30±10.48a และ 7.20±0.48a  ตามล าดบั จากนัน้ผู้ท าการวิจัยได้น าน า้พริก

ปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง 

และส่วนผสมต่างๆ อตัราส่วนผสมในการท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบ

ลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 3 ชั่วโมง   ท่ีได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสุด 
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ภาพที่ 4.2 น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 

ตารางที่  4.5  อตัราส่วนผสมในการท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบลม               

                       ร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 5 ชั่วโมง 

 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ(ร้อยละ) 

เนือ้ปลาทผูง 92 79.31 

 

 

. 

 

ภาพที่ 4.3 เนือ้ปลาทูอบแห้งในอุณหภูมิท่ี 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 5 ชัว่โมง 
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ตารางที่  4.6   อตัราส่วนผสมในการท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบลม           

                      ร้อน ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 3 ชั่วโมง    

 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ(ร้อยละ) 

พริกขีห้นูแดงผง 3 02.58 

กระเทยีมผง 4 03.44 

หอมแดงผง 5 04.31 

 

 
 

 ภาพที่  4.4 ส่วนผสมต่างๆของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ ่งส าเร็จรูปที่ผ่านการอบลมร้อนท่ี  

                     อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง 

 

ตารางที่  4.7   อตัราส่วนผสมในการท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ(ร้อยละ) 

เกลือบดละเอียด 012 010.34 

  

 อตัราส่วนในการท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบลมร้อน ได้มีการลด

ปริมาณเกลือลงคร่ึงสูตร เนื่องจาก เมื่ออบลมร้อนน า้พริกปลาทู และส่วนผสมต่างๆ ได้น า

ผสมส่วนผสมต่างๆให้เข้ากัน พบว่า น า้พริกปลาทูมีรสเค็ม จึงท าการลดปริมาณเกลือลงคร่ึง

สูตร 

 

 



 
42 

 
4.3  ผลการคืนรูปของผลิตภัณฑ์น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 

 คุณภาพทางกายภาพของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยใช้ความร้อนในการอบ

ปลาทูจากเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง และส่วนผสมต่าง  

โดยใช้ความร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั ่วโมง พบว่า การคืนรูปน า้พริกใน

อตัราส่วน 1:1 1:2 1:3 ตามล าดบั จับเวลา 1 นาที  

 

ตารางที่  4.8 การคืนรูปน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูปลงในน า้ร้อนจับเวลา 1 นาที 

 

ตัวอย่าง ลักษณะ 

1:1 น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูปมีลกัษณะแห้ง เป็นก้อนแข็ง  

1:2 น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ ่งส าเร็จรูปมีลกัษณะชุ่มน า้ เล็กน้อย     

ไม่เป็นก้อนแข็ง  

1:3 น า้พริกปลาท ูอบแห้งกึ ่งส า เร็จรูปมี พริกผง หอมแดงผง 

กระเทียมผงลอยขึน้มาบนผิวน า้ เนือ้ปลาทูผงมีลกัษณะไม่แข็ง  

 
 

 

   
 

ภาพที่ 4.5 ลกัษณะปรากฏของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูปที่ผ่านการคืนรูปใน

อตัราส ่วน (น า้พริกปลาท ูอบแห้งกึ ่งส า เร็จรูป :น า้ ร้อน)1:1 1:2 1:3 

ตามล าดบั 
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 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปโดยใช้ความร้อนในการ

อบปลาทูจากเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง และส่วนผสม

ต่าง  โดยใช้ความร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง พบว่า การคืนรูปน า้พริกใน

อตัราส่วน 1:2 จับเวลา 1 นาที นัน้มีลกัษณะใกล้เคียงกับน า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐานมาก

ท่ีสุด 

 

4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์น า้พริกน า้พริกปลาทู

อบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 

       จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป โดยการ

เปรียบเทียบน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป น า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐาน และน า้พริกปลาทู

จากท้องตลาด มาประเมินคุณภาพทางประสาทาสมัผัสในด้าน ลกัษณะปลากฎ สี กลิ ่น 

รสชาติ เนือ้สมัผัส ความสอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 100 คน เป็นอาจารย์และ

นักศึกษาจาก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ    

พืน้ท่ีพระนครใต้ พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปดงัแสดง

ในตารางท่ี 4.12 
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ตารางที่ 4.9 ข้อมลูส่วนบุคคลของผู้ทดสอบชิม 100 คน 

 

ข้อมูลผู้ทดสอบชมิ ร้อยละ 

เพศ 1. ชาย 

2. หญิง 

30 

70 

อาย ุ 1. ไมเ่กิน 20 ปี 

2. อาย ุ21 – 25 ปี 

3. อาย ุ26 – 30 ปี 

4. อาย ุ31 – 35 ปี 

5. อาย ุ36 – 40 ปี 

6. อาย ุมากกว่า 40 ปี 

23 

46 

07 

11 

06 

07 

ระดบัการศกึษา 1. ต ่ากว่าปริญญาตรี 

2. ปริญญาตรี 

3. ปริญญาโท 

4. ปริญญาเอก 

69 

19 

05 

07 

รายได้เฉลี่ยตอ่เดือน 

 

 

1. น้อยกว่า 5,000 บาท 

2. 5,001 – 10,000 บาท 

3. 10,001 – 15,000 บาท 

4. 15,001 – 20,000 บาท 

5. สงูกว่า 20,000 บาท 

30 

32 

19 

12 

07 

 

 จากตารางท่ี 4.9 การศึกษาข้อมลูของผู้ทดชอบชิมพบว่า เป็นเพศหญิง ร้อยละ 70 อายุ

ระหว่าง  21 – 25 ปี ร้อยละ 46 ระดบัการศึกษาต ่ากว่าปริญญาตรี ร้อยละ 69 และมีรายได้

เฉลี่ยต่อเดือน 5,001 – 10,000 บาท/เดือน ร้อยละ  32 

 

 

 



 
45 

 
ตารางที่ 4.10 ข้อมลูเชิงพฤติกรรมของผู้ทดสอบชิม 100 คน 

 

ข้อมูลเชงิพฤตกิรรม และทศันะคตขิองผู้ท าแบบสอบถาม ร้อยละ 

ความถ่ีในการบริโภคน า้พริก

ของท่าน 

1. นานๆครัง้ 

2. 1 – 2 ครัง้ / สปัดาห์ 

3. 3 -4 ครัง้/สปัดาห์ 

4. 5 – 6 ครัง้/สปัดาห์ 

5. ทกุวนั 

05 

44 

31 

20 

- 

ท่านนิยมรับประทานน า้พริก

ในช่วงเวลาใน 

1. ก่อน 7.00 น 

2.  11.00น – 14.00 น 

3. 17.20 – 20.00 น 

4.  20.00 น. เป็นต้นไป 

3 

36 

54 

07 

ปกติท่านนิยมซือ้น า้พริกจากที่

ใด 

1. ตลาดสด 

2. ห้างสรรพสินค้า เช่น tops 

lotus 

3.  ร้านสะดวกซือ้ เช่น เซ่เว่น

อีเลฟเว่น 

65 

07 

 

28 

 

 

 จากจากตารางที่ 4.10 ตารางการศึกษาข้อมลูพฤติกรรมและทัศนะคติของผู้ท า

แบบสอบถามในการบริโภคน า้พริก จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ท าแบบสอบถามบริโภคน า้พริก 

1 - 2 ครัง้/สปัดาห์ ร้อยละ 44 ผู้ท าแบบสอบถามทานน า้พริกในช่วงเวลา 17.00 น – 20.00 น. 

ร้อยละ 54 ผู้ท าแบบสอบถามนิยมซือ้น า้พริกจากตลาดสด ร้อยละ 60   
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ตารางที่ 4.11 ข้อมลูทางโภชนาการของผู้ทดสอบชิม 100 คน 

 

ข้อมูลทางโภชนาการของผู้ท าแบบสอบถาม ร้อยละ 

ท่านทราบหรือไมว่า่การ

บริโภคน า้พริกมีประโยชน์

อย่างไรตอ่ร่างกาย 

1. ไมท่ราบ 

2. ช่วยขบัลม 

3. สามารถลดน า้ตาลในเลอืด 

4. ช่วยให้เจริญอาหาร 

- 

42 

30 

28 

ท่านทราบหรือไมว่า่การ

บริโภคปลาทมูีประโยชน์

อย่างไรตอ่ร่างกาย 

1. ไมท่ราบ 

2. ช่วยบ ารุงสมอง 

3. เป็นโปรตีนท่ีย่อยง่าย 

4. ไขมนัในปลาทเูป็นไขมนัดี 

19 

48 

37 

06 

ท่านทราบหรือไมว่า่เนือ้ปลาทู

มีโอเมก้า 3 

1. ทราบ 

2. ไมท่ราบ 

94 

06 

ท่านรู้จกัการถนอมอาหารโดย

วิธีใดบ้าง 

1. ไมท่ราบ 

2. การอบแห้ง 

3. การแช่อ่ิม 

4. การดอง 

5. การกวน 

6. การตากแห้ง 

00 

36 

27 

28 

16 

18 

  

 จากตารางที่ 4.11 ศึกษาข้อมลูโภชนาการของผู้ท าแบบสอบถามในการบริโภคน า้พริก 

จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ท าแบบสอบถามทราบว่าน า้พริกช่วยขบัลม ร้อยละ 42  ผู้ท า

แบบสอบถามทราบว่าปลาทูมีส่วนช่วยบ ารุงสมอง ร้อยละ 48 ผู้ท าแบบสอบถามทราบว่าเนือ้

ปลาทูมีโอเมก้า 3 ร้อยละ 94 และ ผู้ท าแบบสอบถามทราบถึงวิธีการถนอมอาหารโดยการ

อบแห้ง ร้อยละ 36 
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ตารางที่ 4.12 การยอมรับของกลุ ่มผู้บริโภคที่มีต ่อผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ ่ง

ส าเร็จรูป 

  

คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 

น า้พริกปลาทู 

สูตรมาตรฐาน 

น า้พริกปลาทู

อบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

น า้พริกปลาทู

ตามท้องตลาด 

ลักษณะปรากฏ 6.93±0.83b 7.34±0.80a 6.79±0.80b 

สี 7.69±0.90ab 7.86±0.75a 7.57±0.79b 

กลิ่น 7.54±1.73a 7.65±0.97a 6.86±1.08b 

รสชาติ 7.31±0.75a 7.73±0.87a 6.86±0.68b 

เนือ้สัมผัส 6.97±0.83b 7.32±0.90a 6.87±0.91b 

ความชอบโดยรวม 6.91±0.93b 7.65±0.86a 6.94±1.08b 

หมายเหตุ: a-b ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอนแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤.05) 

 

 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส และความชอบรวม

พบว่าน า้พริกปลาทูตามท้องตลาด น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป และน า้พริกปลาทูสูตร

มาตรฐาน โดยน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤.05) โดยน า้พริก

ปลาทูกึ่งส าเร็จรูป ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยความชอบ ด้าน

ลกัษณะปรากฎ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนือ้สมัผัสและด้านความชอบโดยรวม 

7.34±0.80a 7.86±0.75a 7.65±0.97a 7.73±0.87a 7.32±0.90a และ7.65±0.86a  ตามล าดบั 

จากนัน้ผู้ท าการวิจัยได้น าสูตรน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบปลาทูด้วยลม

ร้อน ที่อ ุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั ่วโมง ส่วนผสมต่างๆ ด้วยเตาอบลมร้อน ท่ี

อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง ท่ีได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุดมา

วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี 
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4.5  ผลการทดสอบคุณภาพน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 

 การท าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปโดยใช้ความร้อนในการอบปลาทูจากเตาอบลมร้อน 

โดยได้อบส่วนผสมทุกอย่างพร้อมกันแล้ว พบว่า ส่วนผสมอื่นๆ นอกจากปลาทู จะมีสีเข้มและ

แห้งแข็ง ไม่น่ารับประทานจึงแยกอบ ดงันี  ้

 

         4.5.1 ปลาทู โดยใช้เตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 

         

          4.5.2  ส่วนผสมอื่นๆ  โดยใช้เตาอบลมร้อนความร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา    

3 ชั่วโมงแล้วจึงน าส่วนผสมทัง้หมดมาผสมกัน จึงได้น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป เพื่อ

น ามาวิเคราะห์ คุณภาพทางกายภาพด้านสี และปริมาณน า้อิสระ (aw) แสดงดงัตารางท่ี 4.13 

 
 

ตารางที่ 4.13 คุณภาพทางกายภาพด้านสี และปริมาณน า้อิสระ (aw) ของผลิตภณัฑ์น า้พริก 

                     ปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 

คุณภาพทางกายภาพ คะแนนเฉลี่ย 

ค่าสี   (L*) 

         (a*) 

         (b*) 

ค่า aw 

62.63 

7.39 

21.21 

0.35 

หมายเหตุ: ค่าความสว่าง L* ถ้ามีค่ามากขึน้ แสดงว่า มีความสว่างมากขึน้ 

                 ค่า a* เป็นบวก หมายถึง ออกสีแดง และ ค่า a* เป็นลบ หมายถึง ออกสีเขียว 

                 ค่า b* เป็นบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และ ค่า b* เป็นลบ หมายถึง ออกสีน า้เงิน 
           

                       

 จากตารางที่ 4.13 คุณภาพทางกายภาพของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป โดยใช้

ความร้อนในการอบปลาทูจากเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 

และส่วนผสมต่าง  โดยใช้ความร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง พบว่า น า้พริก
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ปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป ค่า (L*) มีค่าระดบักลาง มีค่า a* เป็นบวก จึงออกสีแดง และมีค่า 

b* เป็นบวก จึงออกสีเหลือง ดงันัน้ น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ ่งส าเร็จรูป มีสีเหลืองอมแดง

เล็กน้อย ไม่คล า้ ส่วนปริมาณน า้อิสระ (aw)) เท่ากับ 0.3 แสดงว่าปริมาณน า้อิสระน้องมาก ซึ่ง

ปริมาณน า้ระดบันีม้ีคุณภาพสูงกว่ามาตรฐานก าหนด เมื่อเทียบกับการมาตรฐานการผลิต

อุสาหกรรม ซึ่งค่า aw น้อยกว่า 0.6 แสดงว่าจุลินทรีย์เจริญเติมโตได้น้อยมาก 

 

4.6  ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป   
   

 ผลจากการศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปจาก

สูตร ท่ีได้การยอมรับของผู้บริโภคมาท าการวิเคราะห์หา โปรตีน  ไขมนั ความชืน้ เถ้า โดยส่ง

ตรวจท่ี สถาบนัอาหาร ดงัแสดงในตารางท่ี 4.14  
 

ตารางที่  4.14  องค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป น า้หนัก 100 กรัม 

 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ  

โปรตนี (กรัม) 63.42 

ไขมัน (กรัม) 5.59 

ความชืน้ (กรัม) 4.31 

ใยอาหาร (กรัม) 6.02 

เถ้า  (กรัม) 11.03 

 

 จากตารางที่ 4.14 พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

โดยใช้ความร้อนในการอบปลาทูจากเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 

ชั่วโมง และส่วนผสมต่าง  โดยใช้ความร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง พบว่า มี

โปรตีนร้อยละ 63.42 ไขมนัร้อยละ 5.59 ความชืน้ร้อยละ 4.31 ใยอาหารร้อยละ 6.02 และ

เถ้าร้อยละ 11.30 ซึ่งน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปมีค่าความชืน้ร้อยละ 4.31 ซึ่งเป็นการอบลม

ร้อนเพื่อก าจัดน า้ออกจากอาหารท าให้มีน า้อยู่ในปริมาณที่จุลินทรีย์ไม่สามารถเติบโตได้ จึง

ส่งผลให้ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรามีปริมาณท่ีน้อย หรือมีอยู่ไม่เกินมาตรฐาน 
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4.7  อภิปรายผล 

  

4.7.1 การวิเคราะห์ทางประสาทสมัผัสน า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐาน พบว่า ผู้บริโภคพึง

พอใจในด้าน ลกัษณะปรากฏ สี เนือ้สมัผ ัส ความชอบโดยรวม สูตรที่ 1 มากที่ส ุด และ

ผู้บริโภคพึงพอใจด้านกลิ่นและรสชาติ สูตรท่ี 3 มากท่ีสุด จึงมาการปรับสูตรมาตรฐานให้ตรง

กับความต้องการของผู้บริโภค   

 4.7.2 การผลิตน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป ไม่สามารถใส่น า้มะนาวสดลงไปได้ 

เน่ืองจาก น า้มะนาวโดยความร้อน น า้มะนาวจะมีรสขม ท าให้ผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูอบแห้ง

กึ่งส าเร็จรูปมีรสขม ไม่น่ารับประทาน 

 4.7.3 การคืนรูปน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูปในน า้ร้อน ปริมาณ 1:2 จับเวลา 1 นาที 

พบว่า น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูปที่ผ่านการคืนรูปแล้ว ลกัษณะตรงกับน า้พริกปลาทู

สูตรมาตรฐานมากท่ีสุด  

 4.7.4 กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง เน่ืองจากมีความสนใจผลิตภณัฑ์ชนิดนีม้าก

ที่สุด เมื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยน า้น า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐาน น า้พริกปลาทู

อบแห้งกึ่งส าเร็จรูป น า้พริกปลาทูจากท้องตลาด พบว่า น า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

ได้รับการยอมรับมากที่สุด รองลงมาคือ น า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐานและน า้พริกปลาทูตาม

ท้องตลาด 
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บทที่ 5 

 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

 
5.1  สรุปผล 

 
5.1.1 จากการศึกษาสูตรมาตรฐานและกรรมวิธีการผลิตน า้พริกปลาทู 

ผลการคดัเลือกสูตรพืน้ฐานน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปท่ีเหมาะสมจากสูตรพืน้ฐาน

ทัง้ 3 สูตร ปรากฏว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรมาตรฐานสูตรที่  1 มากที่สุด ตามล าดบั

โดยมีอตัราส่วนของส่วนผสมดงันี ้เนือ้ปลาทูร้อยละ 96.40  กระเทียมร้อยละ 8.30หอมแดง

ร้อยละ 11.11 พริกร้อยละ 4.16  และ เกลือร้อยละ 6.9   

 

 5.1.2  จากการศึกษากรรมวิธีในการเตรียมน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

5.1.2.1 กรรมวิธีการผลิตปลาทูผง   

ปลาทูนึ่งที่ผ่านการอบแห้ง โดยใช้เตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 80 และ 

90 องศาเซลเซียสเวลา 5 4 และ 3 ชั ่วโมง ตามล าดบั จนกระทั ่งได้เนือ้ปลาทู ที่มีค่า            

วอเตอร์แอคทิวิตีต้ ่ากว่า 0.6 พบว่าเนือ้ปลาทูที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

ในระยะเวลา 5 ชั่งโมง มีลกัษณะปรากฏท่ีดี  

5.1.2.2 กรรมวิธีการผลิตกระเทียมผง หอมแดงผง พริกผง                     

กระเทียม หอมแดง พริก ที่ผ่านการอบแห้ง  โดยใช้เตาอบลมร้อนท่ี

อณุหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง มีลกัษณะปรากฏที่ดี แล้วจึงน าปลาทู ผสมกับ 

กระเทียมผง หอมแดงผง พริกผง และเกลือป่ันละเอียด ผสมเข้าด้วยกัน จึงเป็นน า้พริกปลาทู

อบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 
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 5.1.3 ศึกษาอัตราส่วนของส่วนผสมในการท าน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 จากการศึกษาอตัราส่วนของส่วนผสมในการท าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป พบว่า 

สูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับมากที่สุดโดยมีอตัราส่วนของส่วนผสมดงันี ้เนือ้ปลาทูผงร้อยละ 

79.31 กระเทียมผงร้อยละ 3.44 หอมแดงผงร้อยละ 4.31 พริกผงร้อยละ 2.58 และเกลือร้อย

ละ 10.34 

 

 5.1.4 ศึกษาอัตราส่วนการคืนรูปของน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 จากการศึกษาการคืนรูปน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป 1 ส่วน ผสมกับน า้ร้อน ส่วน 2 

จ ับเวลา 1 นาที จากการสกัเกตลกัษณะของน า้พริกปลาทูกึ ่งส าเร็จรูปเมื ่อท าการคืนรูป        

ผลปรากฏว่าลกัษณะของน า้พริกกึ่งส าเร็จรูป มีลกัษณะใกล้เคียงน า้พริกปลาทูต้นแบบมาก

ท่ีสุด 

 

 5.1.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

 จากการศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งตามท้องตลาด น า้พริกปลา

ทูกึ่งส าเร็จรูป น า้พริกปลาทูสูตรมาตรฐาน พบว่า ผู้บริโภคได้รับการยอมรับน า้พริกปลาทูกึ่ง

ส าเร็จรูป โดยอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 5 ชั่วโมงมากท่ีสุด 

 

 5.1.6 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป  

 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปจากสูตรที่ ได้การ

ยอมร ับของผู้บริโภค  ค ือ  น า้พริกปลาท ูส ูต ร ที ่ 1 โดยใช้การอบลมร้อนที ่ อ ุณหภ ูมิ  

70 องศาเซลเซียส 5 ชั่วโมง  พบว่า 

 5.1.6.1 น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปมีค่า (L*) มีค่าระดบักลาง มีค่า a* เป็นบวก จึง

ออกสีแดง และมีค่า b* เป็นบวก จึงออกสีเหลือง ดงันัน้ ผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปมี

สีเหลืองอมแดงเล็กน้อย ไม่คล า้ ส่วนปริมาณน า้อิสระ (aw)) เท่ากับ 0.3 แสดงว่าปริมาณน า้

อิสระน้อยมาก ซึ่งปริมาณน า้ระดบันีม้ีคุณภาพสูงกว่ามาตรฐานก าหนด เมื่อเทียบกับการ

มาตรฐานการผลิตอุสาหกรรม ซึกค่า aw น้อยกว่า 0.6 แสดงว่าจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้น้อย

มาก 
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 5.1.6.2 น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปน ามาท าการวิเคราะห์หา โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 

ไขมนั ความชืน้ ใยอาหาร และ เถ้า พบว่ามีปริมาณโปรตีนร้อยละ 63.42 คาร์โบไฮเดรตร้อย

ละ 9.96 ไขมนัร้อยละ 5.53 ความชืน้ร้อยละ 4.31 ใยอาหาร 6.02  และ เถ้าร้อยละ 8.15  
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5.2  ข้อเสนอแนะ 

 

       5.2.1 ในการศึกษาครัง้ต่อไปควรมีการเติมน า้มะนาวลงในน า้พริกปลาทูอบแห้งกึ่ง

ส าเร็จรูปเพื่อความสะดวงของผู้บริโภค 

       5.2.2 ในการศึกษาครัง้ต่อไปควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของน า้พริกปลาทูกึ่ง

ส าเร็จรูป เน่ืองจากการทดลองครัง้นีย้ังไม่ได้ท าการศึกษาอายุการเก็บรักษา 

       5.2.3 ในการศึกษาครัง้นีค้วรมีการศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ก่อให้เกิดโรคอื่นๆตามเกณฑ์

มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม เช่น Enteropathogenic Escherichia Coli, Salmonella, 

Staphylococcus Aureus, Clostridium Perfringen 

       5.2.4 ในครัง้ต่อไปควรมีการพฒันาสูตร และปรับปรุงรสชาติให้เหมาสมกับกลุ่ม

ผู้บริโภค เช่น สมนุไพร หรือเคร่ืองปรุงรสอื่นๆ ท่ีได้รับความนิยมในท้องตลาด 

       5.2.5 ในครัง้ต่อไปหากมีการทดลองการท าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป ในสถานท่ีทดลอง

อยู่ไกลจากทะเล อาจมีการน าปลาท่ีอยู่ในบริเวณแหล่งนัน้แทนปลาทู หรือมีน าปลาชนิดอื่นท่ี

มีราคาถูกกว่าปลาทู มาเพิ่มมลูค่าได้ 
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             สาขาคหกรรมศาสตร์.  คณะคหกรรมศาสตร์, มหาวิทยยาลยัเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ. 
นิดดา หงส์วิวฒัน์. 2547. ครัวรสจัด. พรรณีการพิมพ์. พิมพ์ครัง้ท่ี 2. กรุงเทพฯ. 
นิดดา หงส์วิวฒัน์. 2545. สารานุกรมผัก. ส านกัพิมพ์พิมพ์ดี. พิมพ์ครัง้ท่ี 2. กรุงเทพฯ. 
นิตอร อบถม. มปป. น า้พริก-เคร่ืองจิม้. ส านกัพิมพ์บศุราคมั. กรุงเทพฯ.  
ปราณี ประกิตเตชะกลุ. 2525. การศึกษาการะบวนการท าน า้มะนาวให้แห้ง. วิทยานิพนธ์ 
            ปริญญาโท. ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร. จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. กรุงเทพฯ. 
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เอกสารอ้างองิ(ต่อ) 

 

 
พิสิษฐ์ชา ศรีเนตร. อาหารสมุนไพรไทย(เอกสารประกอบการสอน). สาขาอาหารและโภชนาการ                        
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์,  มหาวิทย าลยัเทคโนโลยีราชมงคล กรุงเทพ. 2547  
เพญ็พร ประมวลสขุ. อาหารไทย(เอกสารประกอบการสอน). สาขาอาหารและโภชนาการ                                   
            คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ. กรุงเทพฯ. 
รุ่งทิวา วงค์ไพศาลฤทธ์ิ. 2553. เมนูจากปลาท.ู ไทยควอลิตีบ้คุ. กรุงเทพฯ. 
รุ่งระวี เตม็ศิริฤกษ์กลุ และคณะ.  2549.การศึกษาวัตถุกันเสียจากสมุนไพรเพื่อยืดอายุ 

 ผลติภณัฑ์. น า้พริกชมุชน. วารสารอาหารและยา. กรุงเทพฯ. 
วนัเพญ็ หวานระร่ืน. 2554. การจ าลองการอบแห้งพริกไทยด้วยตู้อบลมร้อน. วรสาร 
         วิทยาศาสตร์เกษตร. มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน. นครปฐม.      
วิไล เสือดี. 2541. กระบวนการอบแห้งและการส่งออกล าไยอบแห้ง ของจังหวัดเชียงใหม่ 

          และจังหวัดล าพนู. มหาวิทยาลยัเชียงใหม.่ เชียงใหม.่  
ศภุมาศ ศรีแก้ว และ พชัรี พฒุตาล. 2555. การใช้เนือ้ปลาททูดแทนเนือ้หมูบางส่วนใน        
         ไส้กรอกอีสาน. สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์,  
             มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงครพระนคร. กรุงเทพฯ. 
สิริมนต์ ชายเกต ุและคณะ. 2554.การบริโภคน า้พริกของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร.  
             ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์, มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ. กรุงเทพฯ. 

สคุนธ์ช่ืน ศรีงาม. 2539. กระบวนการท าแห้งอาหาร. คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และ 
             เทคโนโลยีการอาหาร คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. ส านกัพิมพ์ 
             มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ กรุงเทพฯ. 
สชุาติ ธนสขุประเสริฐ และคณะ. 2555. การอบแห้งข้าวเปลือกด้วยเคร่ืองอบแห้ง              
          แบบกระแสชน. วารสารวิทยาศา่สตรและเทคโนโลยี. งานวรสารทางวิชาการและระบบ 
            ข้อมลูงานวิจยั. มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์. กรุงเทพฯ. 
สภุรณ์ พจมณี. 2550. ต าหรับอาหารไทย(เอกสารประกอบการสอน). สาขาอาหารและ 
            โภชนาการ. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ.  
            กรุงเทพฯ. 
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เอกสารอ้างองิ(ต่อ) 

 
 

สมศรี เจริญเกียรติกลุ. 2554. ต าหรับอาหารไทย. [ออนไลน์].  เข้าถงึได้จาก : 
 http://www.inmu.mahidol.ac.th/gallery/inmucooking/Central_Region_food.html.       
          (วนัที่ค้นข้อมลู : 19 กนัยายน  2558). 
Kopelmom et  al. 1977. Storage studies of Freeze-Dried Lemon Crystal. J.Food tech. 
Woodroof  J. G and Lun B. S. 1975. Commercial Fruit Pocessing. The AVI Pubishing Co;  
             Westport Connecticut. USA.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

สูตรพื้นฐานของน ้าพริกปลาทูก่ึงส าเร็จรูป 3 สูตร 
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น า้พริกปลาท ูสูตรที่ 1 

ส่วนผสมเคร่ืองปรุง 

ปลาทนูึง่  250 กรัม 

พริกขีห้นแูดง 15 กรัม 

กระเทียมแกะเป็นกลีบ 30 กรัม 

หอมแดง 40 กรัม 

 เกลือ  20 กรัม 

น า้มะนาว 5 กรัม 

วธีิท า 

- ตัง้กระทะน า้มันด้วยไฟกลางจนร้อน  ใส่ปลาทูลงทอดจนสุกและหนังปลาเหลืองกรอบ

ทัง้สองด้าน ตกัขึน้ พกัให้เย็น แกะเอาแตเ่นือ้ปลา ใสถ้่วย พกัไว้ 

- ตัง้กระทะด้วยไฟกลางให้ร้อน จากนัน้ใส่พริกขีห้นู กระเทียม หอมแดงลงคั่วให้ผิว ไหม้

เล็กน้อย ตกัขึน้ลอกเอาเปลือกท่ีไหม้ออก โขลกทกุอย่างเข้าด้วยกนัให้ละเอียด ใส่ เนือ้ปลาทูท่ีแกะ 

โขลกตอ่พอละเอียดและเข้ากนัดี ตกัใสถ้่วย 

- ใส่น า้ต้มสกุ น า้ปลา และน า้มะนาว ลงในถ้วยน า้พริก คนให้เข้ากนั ชิมรสให้ออกรสเปรีย้ว

เคม็ เผ็ด รับประทานกบัผกัต้ม 
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น า้พริกปลาท ูสูตรที่ 2 

 

ส่วนผสมเคร่ืองปรุง  

  ปลาทนูึง่   350 กรัม  

  พริกขีห้นแูดง   20  กรัม 

  กระเทียมแกะเป็นกลีบ 40 กรัม 

  หอมแดง  60  กรัม 

                         เกลือ   25 กรัม 

  น า้มะนาว  5 กรัม  

   

 วธีิท า  

- ตัง้กระทะน า้มันด้วยไฟกลางจนร้อน  ใส่ปลาทูลงทอดจนสุกและหนังปลาเหลืองกรอบ       

ทัง้สองด้าน ตกัขึน้ พกัให้เย็น แกะเอาแตเ่นือ้ปลา ใสถ้่วย พกัไว้   

- ตัง้กระทะด้วยไฟกลางให้ร้อน จากนัน้ใส่พริกขีห้นู กระเทียม หอมแดงลงคั่วให้ผิว ไหม้

เล็กน้อย ตกัขึน้ลอกเอาเปลือกท่ีไหม้ออก โขลกทกุอย่างเข้าด้วยกนัให้ละเอียด ใส่ เนือ้ปลาทูท่ีแกะ 

โขลกตอ่พอละเอียดและเข้ากนัดี ตกัใสถ้่วย 

- ใส่น า้ต้มสกุ น า้ปลา และน า้มะนาว ลงในถ้วยน า้พริก คนให้เข้ากนั ชิมรสให้ออกรสเปรีย้ว 

เคม็ เผ็ด รับประทานกบัผกัต้ม 
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น า้พริกปลาท ูสูตรที่ 3 

 

ส่วนผสมเคร่ืองปรุง  

  ปลาทนูึง่   200 กรัม  

  พริกขีห้นแูดง   20  กรัม 

  กระเทียมแกะเป็นกลีบ 50 กรัม 

  หอมแดง  50  กรัม 

                         เกลือ   25 กรัม 

  น า้มะนาว  5 กรัม  

   

 วธีิท า  

- ตัง้กระทะน า้มันด้วยไฟกลางจนร้อน  ใส่ปลาทูลงทอดจนสุกและหนังปลาเหลืองกรอบ      

ทัง้สองด้าน ตกัขึน้ พกัให้เย็น แกะเอาแตเ่นือ้ปลา ใสถ้่วย พกัไว้ 

   - ตัง้กระทะด้วยไฟกลางให้ร้อน จากนัน้ใส่พริกขีห้นู กระเทียม หอมแดงลงคั่วให้ผิว ไหม้

เล็กน้อย ตกัขึน้ลอกเอาเปลือกท่ีไหม้ออก โขลกทกุอย่างเข้าด้วยกนัให้ละเอียด ใส่เนือ้ปลาทูท่ีแกะ 

โขลกตอ่พอละเอียดและเข้ากนัดี ตกัใสถ้่วย 

- ใส่น า้ต้มสกุ น า้ปลา และน า้มะนาว ลงในถ้วยน า้พริก คนให้เข้ากนั ชิมรสให้ออกรสเปรีย้ว 

เคม็ เผ็ด รับประทานกบัผกัต้ม 
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น า้พริกปลาทสููตรมาตรฐาน 

 

ส่วนผสมเคร่ืองปรุง  

  ปลาทนูึง่   250 กรัม  

  พริกขีห้นแูดง   15  กรัม 

  กระเทียมแกะเป็นกลีบ 30 กรัม 

  หอมแดง  40  กรัม 

                         เกลือ   25 กรัม 

  น า้มะนาว  5 กรัม  

   

 วธีิท า  

- ตัง้กระทะน า้มันด้วยไฟกลางจนร้อน  ใส่ปลาทูลงทอดจนสุกและหนังปลาเหลืองกรอบ      

ทัง้สองด้าน ตกัขึน้ พกัให้เย็น แกะเอาแตเ่นือ้ปลา ใสถ้่วย พกัไว้ 

   - ตัง้กระทะด้วยไฟกลางให้ร้อน จากนัน้ใส่พริกขีห้นู กระเทียม หอมแดงลงคั่วให้ผิว ไหม้

เล็กน้อย ตกัขึน้ลอกเอาเปลือกท่ีไหม้ออก โขลกทกุอย่างเข้าด้วยกนัให้ละเอียด ใส่ เนือ้ปลาทูท่ีแกะ 

โขลกตอ่พอละเอียดและเข้ากนัดี ตกัใส่ถ้วย 

- ใส่น า้ต้มสกุ น า้ปลา และน า้มะนาว ลงในถ้วยน า้พริก คนให้เข้ากนั ชิมรสให้ออกรสเปรีย้ว 

เคม็ เผ็ด รับประทานกบัผกัต้ม 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

รายช่ือผูเ้ช่ียวชาญ 
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รายช่ือผู้เช่ียวชาญในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

1. รองศาสตราจารย์ สรีุย์ แถวเท่ียง 
 อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์        
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พจนีย์  บญุนา 
 อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์        
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ อภิญญา  มานะโรจน์ 
 อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์        
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

4. ผู้ ช่วยศาสตราจารย์ เจตนิพทัธ์  บญุยสวสัดิ ์
 ผู้ช่วยหวัหน้าสาขาฯ งานวางแผน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ                              
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ณนนท์  แดงสงัวาลย์ 
 อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอตุสาหกรรมการบริการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ มณฑิรา  เนตรทิพย์ 
 อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์      
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ชจิูตร  รินทะวงศ์ 
 อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์     
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สดุาพร  ทิมฤกษ์ 
 อาจารย์พิเศษ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ภาวนา ชลาภิรมย์ 
 อาจารย์พิเศษ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
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10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชนะจิต  ติยพัเสน 

 อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์       
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

แบบประเมินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัน ้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐาน 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทมสัมผัสทางด้านประสาทสัมผัส 

 9-point Hedonic Scaling Test 

ผลิตภณัฑ์ “น า้พริกปลาทอูบแห้งกึง่ส าเร็จรูป” 

ค าแนะน า กรุณาทดสอบตวัอย่าง ท่ีเสนอให้ตามล าดบัตวัเลขในตาราง จากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนความชอบ (1 – 9) ก าหนดให้ 

สเกลความชอบ 

  1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 2 = ไมช่อบมาก         3 =  ไมช่อบปานกลาง 

  4 = ไมช่อบเลก็น้อย 5 = เฉยๆ         6 = ชอบเลก็น้อย 

  7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก         9 = ชอบมากท่ีสดุ 

คุณลักษณะ รหสั....... รหสั....... รหสั........ 
ลกัษณะปรากฏ    

สี    
กลิ่นรส    
รสชาต ิ    
เนือ้สมัผสั    
ความชอบโดยรวม    
 

ค าแนะน า 

................................................................................................................................................

................................................................................................................................................

................................................................................................................................................

........................................................................................................................................ 

ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทมสัมผัสทางด้านประสาทสัมผัส 

 9-point Hedonic Scaling Test 

ผลิตภณัฑ์ “น า้พริกปลาทอูบแห้งกึง่ส าเร็จรูป” 

ค าแนะน า กรุณาทดสอบตวัอย่าง ท่ีเสนอให้ตามล าดบัตวัเลขในตาราง จากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนความชอบ (1 – 9) ก าหนดให้ 

สเกลความชอบ 

  1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 2 = ไมช่อบมาก         3 =  ไมช่อบปานกลาง 

  4 = ไมช่อบเลก็น้อย 5 = เฉยๆ         6 = ชอบเลก็น้อย 

  7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก         9 = ชอบมากท่ีสดุ 

คุณลักษณะ รหสั....... รหสั....... รหสั........ 
ลกัษณะปรากฏ    

สี    
กลิ่นรส    
รสชาต ิ    
เนือ้สมัผสั    
ความชอบโดยรวม    
 

ค าแนะน า 

................................................................................................................................................

................................................................................................................................................

................................................................................................................................................

........................................................................................................................................ 

ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือ 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

แบบประเมินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในน ้าพริกปลาทูอบแหง้ก่ึงส าเร็จรูป 
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แบบทดสอบการยอมรับของผลติภณัฑ์ 

 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ “น า้พริกปลาทอูบแห้งกึง่ส าเร็จรูป” 

เรียน ท่านผู้ท าแบบสอบถาม 

ค าชีแ้จง แบบสอบถามชดุนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของงานวิจยัเพื่อประกอบการท าวิทยานิพนธ์เร่ือง น า้พริก

ปลาทูกึ่งส าเร็จรูป สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผู้ วิจยัจึงใคร่ขอความกรุณาจากท่านในการท าแบบสอบถาม ซึ่งแบบ

เป็น 4 สว่นดงันี ้

 สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 สว่นท่ี 2 ข้อมลูเชิงพฤติกรรมและทศันคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 สว่นท่ี 3 ข้อมลูความรู้ทางโภชนาการของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 สว่นท่ี 4 ข้อมลูด้านการยอบรับผลิตภณัฑ์แบบประเมินคณุภาพทางประสาทมสมัผสั

ทางด้านความชอบ 9-point Hedonic Scaling Test 
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ค าแนะน า กรุณาใสเ่คร่ืองหมาย ลงใน  หน้าค าตอบท่ีเห็นว่าเหมาะสม 

สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  เพศหญิง            เพศชาย 

2. อาย ุ

  ไมเ่กิน 20 ปี    อาย ุ21 – 25 ปี 

  26 – 30 ปี    31 – 35 ปี 

  36 – 40 ปี    มากกว่า 40 ปี 

3. ระดบัการศกึษา 

  ต ่ากว่าปริญญาตรี   ปริญญาตรี 

  ปริญญาโท    ปริญญาเอก 

4. รายได้เฉลี่ยตอ่เดือน 

  น้อยกวา่ 5,000 บาท   5,001 – 10,000 บาท 

  10,001 – 15,000 บาท  15,001 – 20,000 บาท 

  สงูกว่า 20,000 บาท 
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สว่นท่ี 2 ข้อมลูเชิงพฤติกรรม และทศันคติของผู้ท าแบบสอบถาม 

  น า้พริกเป็นกับข้าวของคนไทยโดยทั่วไปมาตัง้แต่โบราณแล้ว สังเกตดูได้จาก

กบัข้าวไทยในภาคต่างๆ นัน้มีน า้พริกด้วยกนัทัง้สิน้ ถึงแม้ว่าน า้พริกจะมีรสชาติแตกต่างกนัหรือใส่

เคร่ืองปรุงผิดกนั  ก็ยงัเป็นน า้พริก  และหลกัการก็ยงัอยู่ในเร่ืองน า้พริก 

  น า้พริกสามารถปรุงได้อย่างหลากหลาย พลิกแพลงได้มาก และยืดหยุ่นในทกุภาค

ของประเทศไทย  น า้พริกมีความกลมกลืนของทุกรสชาติ คือรสเปรีย้ว รสเผ็ด รสเค็ม และรสหวาน 

ส่วนประกอบของน า้พริก คือ เนือ้สตัว์จ านวนน้อย พริก กะปิ หอม กระเทียม น า้ปลา น า้ตาล น า้

มะนาว หรือผลไม้ท่ีมีรสเปรีย้ว ในปริมาณท่ีใช้สดัสว่นต้องพอดี 

  งานวิจยันีศ้ึกษาการท าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปแบบผงโดยใช้ปลาทู  จากตลาด

สะพานปลากรุงเทพ น ามาท าแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน  ศึกษาระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสม

ในการอบแห้งวัตถุดิบ  ศึกษาการคืนรูปของน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปแบบผง  ศึกษาอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมในการคืนรูป  ศึกษาการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูกึ ่งส าเร็จรูป  รวมทัง้

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป 

---------------------------------------------------------------- 

 1. ความถ่ีในการบริโภคน า้พริกของท่าน 

   นานๆครัง้    1 – 2 ครัง้/สปัดาห์ 

   3 – 4 ครัง้/สปัดาห์   5 – 6 ครัง้/สปัดาห์ 

   ทกุวนั 

 2. รสชาติน า้พริกรสชาตใิดท่ีท่านชอบมากท่ีสดุ 

   เผ็ด     เคม็ 

   หวาน    เปรีย้ว 
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 3. ท่านนิยมบริโภคน า้พริกในช่วงเวลาใด 

   ก่อน 11.00 น   11.00 น – 14.00 น 

   17.00 น – 20.00 น     20.00 น เป็นต้นไป 

 4. คา่ใช้จ่ายในการบริโภคน า้พริกตอ่ครัง้ 

   น้อยกวา่ 20 บาท   20 บาท – 30 บาท 

   30 บาท – 40 บาท   มากกว่า 50 บาทขึน้ไป 

 5. โดยสว่นใหญ่ท่านทานน า้พริกกนัก่ีคน 

   1 คน    2 คน 

   3 - 5 คน    มากกว่า 5 คนขึน้ไป 

 6. ท่านนิยมรับประทานน า้พริกในช่วงเวลาใน 
 ก่อน 7.00 น     11.00น – 14.00 น 
 17.20 – 20.00 น    20.00 น. เป็นต้นไป 
 

7.ปกติท่านนิยมซือ้น า้พริกจากที่ใด 
 ตลาดสด 
 ห้างสรรพสินค้า เช่น tops lotus 
  ร้านสะดวกซือ้ เช่น เซเ่ว่นอีเลฟเว่น 
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สว่นท่ี 3 ข้อมลูทางโภชนาการของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 1 ท่านทราบหรือไมว่่าการบริโภคน า้พริกมีประโยชน์อย่างไรตอ่ร่างกาย(สามารถเลือกตอบ

 ได้มากกวา่ 1 ข้อ) 

   ไมท่ราบ    ช่วยขบัลม 

 สามารถลดน า้ตาลในเลอืด     ช่วยให้เจริญอาหาร 

2 ท่านทราบหรือไมว่่าการบริโภคปลาทมูีประโยชน์อย่างไรตอ่ร่างกาย (สามารถเลือกตอบ

ได้มากกวา่ 1 ข้อ) 

   ไมท่ราบ    ช่วยบ ารุงสมอง 

 เป็นโปรตีนท่ีย่อยง่าย   

3 ท่านทราบหรือไมว่่าเนือ้ปลาทมูีโอเมก้า 3 

   ทราบ    ไมท่ราบ 

4 ท่านทราบหรือไมว่่าโอเมก้า 3 เป็นกรดไขมนัประเภทหนึง่ซึง่จ าเป็นตอ่สมองและจอ

ประสาทตา 

   ทราบ    ไมท่ราบ 

5. ท่านรู้จกัการถนอมอาหารโดยวิธีใดบ้าง (สามารถเลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

   ไมท่ราบ    การอบแห้ง 

   การแช่อ่ิม    การดอง 

   การกวน    การตากแห้ง    

 

   

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

แบบประเมินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

การยอมรับของผูบ้ริโภคต่อน ้าพริกปลาทูก่ึงส าเร็จรูป 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทมสัมผัสทางด้านประสาทสัมผัส 

 9-point Hedonic Scaling Test 

ผลิตภณัฑ์ “น า้พริกปลาทอูบแห้งกึง่ส าเร็จรูป” 

ค าแนะน า กรุณาทดสอบตวัอย่าง ท่ีเสนอให้ตามล าดบัตวัเลขในตาราง จากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนความชอบ (1 – 9) ก าหนดให้ 

สเกลความชอบ 

  1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 2 = ไมช่อบมาก         3 =  ไมช่อบปานกลาง 

  4 = ไมช่อบเลก็น้อย 5 = เฉยๆ         6 = ชอบเลก็น้อย 

  7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก         9 = ชอบมากท่ีสดุ 

คุณลักษณะ รหสั....... รหสั....... รหสั........ 
ลกัษณะปรากฏ    

สี    
กลิ่นรส    
รสชาต ิ    
เนือ้สมัผสั    
ความชอบโดยรวม    
 

ค าแนะน า 

................................................................................................................................................

................................................................................................................................................

................................................................................................................................................

........................................................................................................................................ 

ขอบคุณที่ให้ความร่วมมือ 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

1. การวเิคราะห์หาปริมาณความชืน้  

1. อบภาชนะหาความชืน้ในตู้อบท่ีอณุหภมูิ 100-150 องศาเซลเซียส 3 ชัว่โมง              

2. ชัง่ตวัอย่างอาหารในภาชนะหาความชืน้ที่อบแห้งแล้วประมาณ 3-5 กรัม และท าให้

เย็นใน Dessicator แล้วชัง่น า้หนกัภาชนะ 

3. อบท่ีอณุหภมูิ 100-150 องศาเซลเซียส นาน 3 ชัว่โมง และท าให้เย็นใน Dessicato

ชัง่น า้หนกัแล้วอบจนได้น า้หนกัคงที่  

ค านวณหาความชืน้  

                  % ความชืน้ = ( น า้หนกัอาหารกอ่นอบ – น า้หนกัอาหารหลงัอบ ) x 100 

                                                               น า้หนกัอาหารก่อนอบ 

2. การวเิคราะห์หาปริมาณโปรตนี  

  1. ชัง่ตวัอย่างท่ีบดแล้ว 1 กรัม ห่อด้วยกระดาษ ชัง่สารใสล่งในหลอดย่อย  

  2. ใส ่Catalyst (Anhydrous Na2 So4 96 % กบั CuSO4 5H2O 4 % จ านวน 7.5  

                             กรัม)  

  3. เติมกรดก าถนัเข้มข้น 10-12 มิลลิลิตร น าไปย่อยท่ีอณุหภมูิ 420 องศา 

                            เซลเซียส จนสารละลายใส 

                        4. น าไปตอ่เข้ากบัเคร่ืองกลัน่ 40 มิลลิลิตร เติม Sodium Hydroxide  (35 %)  

                            จ านวน 40 มิลลิลิตรและดกัเก็บไนโตรเจนได้จากการกลัน่ด้วยสารละลายบอริก  

                            (4%) จ านวน 50 มิลลิลิตร เมททิวเรตและเมททิวรีนบลู 1-2 หยด เป็น  

                            Indicator ท าการกลัน่นาน 5 นาที  

  5. น าสิ่งท่ีกลัน่มาไตเตรทด้วยสารละลายกรดก ามะถนัมาตรฐานเข้มข้น                          

                             ค านวณปริมาณโปรตีน 0.1 N 

                         6. ท า Blank เปรียบเทียบแตไ่มใ่สส่ารตวัอย่าง  

                             % โปรตีน = (ml. H2 So4 –ml.Blank) x Nomality x 14.007 x 100 x 6.25) 

                                        100  x น า้หนกัตวัอยา่งอาหารเป็นกรัม 
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              3.  การวเิคราะห์หาปริมาณไขมัน 

  1. ชัง่ตวัอย่างท่ีบดละเอียดแล้วประมาณ 1 กรัม ให้ทราบน า้หนกัท่ีแนน่อน  

  2. ใสก่ระดาษกรองแล้วห่อใส ่Thimble  

  3. น าเข้าเคร่ืองสกดัไขมนั  

  4. เติมอะซิโตน 80 ลกูบาศก์เซนติเมตร ใส่บิกเกอร์ท่ีทราบน า้หนกัท่ีแน่นอนตอ่ 

                             เข้ากบั เคร่ืองซอร์กเลต็ ท าการสกดั 2 ชัว่โมง 

                        5. น าบิกเกอร์ท่ีมีไขมนัไปอบ อณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส จนน า้หนกัคงที่ ท าให้ 

                            เย็นในภาชนะดดูความชืน้ ท าซ า้จนน า้หนกัคงท่ี 

                            ค านวณหาร้อยละของไขมันจากสูตร 

                                                ร้อยละของไขมนั = น า้หนกัของไขมนัที่สกดัได้ x 100 

                                                                                          น า้หนกัตวัอย่าง   

4.  การวเิคราะห์หาเถ้าหรือแร่ธาตุ  

  1. เผาถ้วยกระเบือ้งในเตาเผาจนได้น า้หนกัคงท่ี ชัง่ตวัอย่างอาหารในถ้วยเผา

ประมาณ 2-5 กรัม  

  2. น าไปเผาให้หมดควนัใน Hood แล้วเผาตอ่ในเตาเผาท่ีอณุหภมูิ 500-550  

                             องศาเซลเซียสจนได้เถ้าสีขาว หรือน า้หนกัคงที่ท าให้เย็นใน เดซิเคเตอร์ ชัง่ 

                            น า้หนกัและค านวณหาปริมาณเถ้า 

                                                        % เถ้า  =  น า้หนกัเถ้าหลงัเผา  x  100  

                                                                           น า้หนกัตวัอย่างเร่ิมต้น 
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5.  การวเิคราะห์เยื่อใย  

  1. น าตวัอย่างจากการสกดัไขมนัออกแล้วย่อยด้วยกรดซนัฟริูคเข้มข้น 0.225 N  

                              จ านวน 200 มิลลิลิตร ต้มเดือดนาน 30 นาที กรองเอากากออก ล้างตะกอนที่ 

                              ได้ด้วยน า้กลัน่ร้อน 2-3 ครัง้       

                        2. ย่อยด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 0.312 N จ านวน 200 มิลลิลิตร ต้มเดือด  

                            นาน 30 นาที กรองเอาสารละลายออกล้างตะกอนท่ีได้ด้วยน า้กลัน่ร้อน 2-3  

                            ครัง้ 

                       3. ล้างกากด้วยกรดเกลือเข้มข้น 1 % ล้างด้วยน า้ร้อนจนหมดกรด  

                       4. สดุท้ายล้างกากด้วยแอลกอฮอล์ 2 ครัง้ ตามด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 3 ครัง้  

                       5. น ากากท่ีได้ไปอบท่ี 100 องศาเซลเซียส จนน า้หนกัคงที่ ชัง่น า้หนกักาก  

                       6. น ากากไปเผาตอ่ท่ีอณุหภมูิ 500-550 องศาเซลเซียส จนเป็นเถ้าหรือน า้หนกั 

                           คงที่ท าให้เย็นในเดซิเคเตอร์ชัง่น า้หนกั 

 

                           

                                            ปริมาณใยอาหาร  =  ปริมาณเส้นใย x 100  

                                                                            น า้หนกัตวัอย่างเร่ิมต้น 

 

 

 

       

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ญ 

บรรจุภณัฑ ์
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บรรจุภณัฑ์ของน า้พริกปลาทอูบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฎ 

มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมน ้าพริกป่นแหง้ 
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ประวัตกิารศึกษาและการท างาน 
 

ชื่อ – นามสกุล นางสาวจินต์จฑุา   ไชยศรีษะ  

วัน เดอืน ปีที่เกดิ 13 กรกฎาคม 2533  

ภมูิล าเนา เขตสาทร กรุงเทพมหานคร  

ประวัตกิารศึกษา   

วุฒกิารศึกษา ชื่อสถาบัน ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

คศบ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 2555 

ต าแหน่งและสถานที่ท างานปัจจุบัน  

 ครูอนบุาล 

โรงเรียนโกศลวิทยา 

5/5 ซอย เจริญกรุง 57 ถนนเจริญกรุง แขวงยานนาวา เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 10120 

 

 





ความส าคัญและความเป็นมาของปัญหา 

 ปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารมีการพัฒนามากขึ น้  ท า ใ ห้
ผู้ประกอบการพยายามพฒันาผลิตภณัฑ์ให้มีคุณภาพและมีประโยชน์ต่อ
ผู้ บริโภคมากท่ีสุด ไม่ว่าจะเป็นด้านความปลอดภัย     หรือคุณค่าทาง
โภชนาการ กลุ่มอาหารท่ีมีเอกลักษณ์ของไทยสูงซึ่งประกอบไปด้วย
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีผลิตขึน้ โดยใช้วตัถุดิบพืน้บ้านของไทย อาทิเช่น ข้าว
หอมมะลิ เคร่ืองเทศ สมนุไพร น า้พริก เป็นต้น 



 น า้พริกจดัเป็นอาหารพืน้บ้านของคนไทยมาช้านาน คนไทยทัว่ทกุภาค
ของประเทศนิยมบริโภคน า้พริกเพราะ ส่วนผสมน า้พริกมีสมุนไพรต่างๆท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย เช่น พริก มีรสเผ็ด ช่วยเจริญอาหาร ขบัลม ช่วย
ย่อยอาหาร กระเทียม ลดน า้ตาลในเลือด ขับเสมหะ หัวหอมแดง แก้ไอ ขับ
เสมหะ แก้ไข้หวดั เป็นต้น  



 น า้พริกปลาท ูเป็นเมนท่ีูมีการต าน า้พริกและใสป่ลาทนูึ่งเข้าไปต าร่วม
ด้วยปรุงรสให้ออก เผ็ด เปรีย้ว เค็ม (สมศรี, 2554) เป็นอาหารพืน้บ้านดัง้เดิม
ของคนไทย ท่ีผู้บริโภคนิยมรับประทานกันตัง้แต่อดีต จนถึงปัจจุบนัผู้บริโภค
นิยมบริโภค และช่ืนชอบกันเป็นอันดบั 2 ของภาคกลาง โดยอนัดับ 1 นัน้คือ 
น า้พริกกะปิ  (สิริมนต์ และคณะ, 2554) โดยทัว่ไป ปลาทจูะนิยมเป็นเคร่ืองเคียง 
ไว้รับประทานกบัน า้พริกตา่ง ๆ โดยการน าปลาทมูาทอด หรือย่างไฟออ่น ท าให้
ปลาทไูด้รับความนิยมอย่างสงู (รุ่งระวี และคณะ, 2549) 



 จากความส าคญั และความเป็นมาของปัญหา จึงเกิดการคิดค้นและ
พัฒนาอาหารกึ่งส าเร็จรูป เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาน า้พริก เพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป ผลิตขึน้เพื่อความสะดวกในผู้บริโภคใน
ปัจจบุนั โดยไม่ต้องเสียเวลาในการเตรียม วสัดอุปุกรณ์ตา่งๆในการปรุง ท าให้มี
อายกุารเก็บรักษาเพิ่มขึน้ สะดวกตอ่การบริโภค เป็นการเพิ่มมลูค่าให้แก่น า้พริก
ปลาท ูอีกทัง้ยงัเป็นการเผยแพร่และส่งเสริมผลิตภณัฑ์อาหารให้เป็นท่ีรู้จกัและ
ยอมรับมากขึน้  



 วัตถุประสงค์การทดลอง 
 

     1)  เพื่อศกึษากระบวนการผลิตน า้พริกปลาทกูึง่ส าเร็จรูปแบบผง 
 
     2)  เพื่อศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคในของผลติภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึง่    
            ส าเร็จรูปแบบผง 
      
 



ขอบเขตของการศึกษา 
 
 งานวิจัยนีศ้ึกษาการท าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปแบบผงโดยใช้    
ปลาทอูินโด จากตลาดสะพานปลากรุงเทพ น ามาท าแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน 
ศกึษาระยะเวลาและอณุหภมูิท่ีเหมาะสมในการอบแห้งวตัถดุิบ ศกึษาการคืน
รูปของน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปแบบผง รวมทัง้ศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคตอ่ผลติภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึง่ส าเร็จรูป 



ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 
1) ท าให้ได้ทราบกระบวนการน า้พริกปลาทกูึง่ส าเร็จรูปแบบผง 
 

2) ท าให้ได้ทราบการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึง่ส าเร็จรูปแบบผง 
  



การด าเนินการทดลอง 
 
 งานวิจยันีเ้ป็นงานวิจยัเร่ือง น า้พริกปลาทูส าเร็จรูปแบบผง มีจุดประสงค์ เพื่อ
ศึกษากระบวนการผลิตน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปแบบผง เพื่อศึกษาการยอมรับของ
ผู้ บริโภคของผลิตภัณฑ์น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปแบบผง และ การคืนรูป โดยมีการ
ด าเนินการทดลอง ดงัตอ่ไปนี ้



การเตรียมวัตถุดบิ 
 
  ปลาทขูนาดกลาง น า้หนกัประมาณ 85 กรัม ± 10 กรัม แกะเนือ้จะได้ประมาณ 
55 กรัม น าปลาทมูาอบแห้งท่ีอณุหภมูิ 90 80 และ 70 องศาเซลเซียส ตามล าดบั เวลา 3 
4 และ 5 ชัว่โมง ตามล าดบัจนกระทัง่ เนือ้ปลาทมูีค่า Aw ประมาณ 0.6  น าเนือ้ปลาทู
อบแห้งไปป่ัน แล้วบรรจุในถุงอลมูิเนียมฟอยล์ปิดสญูญากาศเก็บไว้ท่ีอณุหภูมิห้อง พริก
ขีห้นูแกะขัว้พริก ล้างให้สะอาด น าไปอบแห้ง 3 ชั่วโมง โดยใช้ไฟ ประมาณ 65 องศา
เซลเซียส น าพริกขีห้นอูบแห้ง ไปป่ัน แล้วบรรจใุนถงุอลมูิเนียมฟอยล์ปิดสญูญากาศเก็บไว้
ท่ีอณุหภมูิห้อง น าหอมแดงปอกเปลือก ล้างให้สะอาด ซอยเป็นแผ่นบาง น าไปอบแห้ง 3 
ชัว่โมง โดยใช้ไฟ ประมาณ 65 องศาเซลเซียส น าเนือ้หอมแดงอบแห้ง ไปป่ัน แล้วบรรจใุน
ถงุอลมูิเนียมฟอยล์ปิดสญูญากาศเก็บไว้ท่ีอณุหภมูิห้อง น ากระเทียมปอกเปลือก ล้างให้
สะอาด ซอยเป็นแผ่นบาง น าไปอบแห้ง 3 ชัว่โมง โดยใช้ไฟ ประมาณ 65 องศาเซลเซียส 
น ากระเทียมอบแห้ง ไปป่ัน แล้วบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ปิดสูญญากาศเก็บไว้ท่ี
อณุหภมูิห้อง 



เนือ้ปลาทนูึง่เมื่อผ่านการอบลมร้อน  
โดยใช้อณุภมูิ 90 80 และ 70 องศาเซลเซียส 
 ระยะเวลา  3 4 และ 5 ชัว่โมง ตามล าดบั  



เมื่อผ่านการอบลมร้อน โดยใช้อณุหมูิ 65 องศาเซลเซียส  
ระยะเวลา 3 ชัว่โมง 



การเตรียมน า้พริกปลาทสููตรมาตรฐาน 
 
 น า้พริกปลาทูสตูรพืน้ฐานใช้สตูรส่วนผสมตามสดัส่วนแสดงตงัตาราง 3.1  การ
เตรียมการทดลองทัง้ 3 สตูร จากนัน้ท าการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้าน สี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยใช้ผู้ทดสอบการชิมจ านวน 10 คน เป็นอาจารย์ท่ีมาความเช่ียวชาญด้าน
อาหาร ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ วิทยาเขตพระนครใต้ และ อาจารย์ท่ี
มีความเช่ียวชาญด้ายอาหาร ของมาหวิทยาลยัเทคโนโลยีราชชมงคลพระนคร (ให้คะแนน
แบบ 9- point Hedonic Scale โดยให้ 1 คะแนน หมายถึง ชอบน้อยท่ีสดุ และ 9 
คะแนนหมายถึง ขอบมากท่ีสดุ) วางแผนการทดสอบแบบ The Randomized 
Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห์ผลสถิตโดยใช้ ANOVA โดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS เลอืกสตูรท่ีผู้บริโภคยอมรับมากที่สดุเพื่อไปพฒันาน า้พริกปลาทู
อบแห้งตอ่ไป  



 ปริมาณส่วนประกอบของน า้พริกปลาท ู
 
 
 
 
 
 
 
สตูรท่ี 1 สภุรณ์ พจมณี ,2550 
สตูรท่ี 2 เพ็ญพร ประมวลสขุ ,2550 
สตูรท่ี 3 จนัทร ทศานนท์ ,2531 

 

 

วัตถุดบิ 

ปริมาณวัตถุดบิ (กรัม) 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 

พริกขีห้นู 15 20 20 

หอมแดง 40 60 50 

กระเทยีม 30 40 50 

เกลือ 20 25 25 

ปลาท ู 250 350 200 



วธีิท าน า้พริกปลาท ู

ปลาทขูนาดกลาง น า้หนกัประมาณ 75 กรัม ± 5 กรัม                  
น าปลาทมูาทอดให้สกุแกะแตเ่นือ้ปลาท ู

พริก กระเทียม หอมแดง ไปคัว่ หรือ เผา ปอกเปลือกหอมแดง
และกระเทียม 

น าพริกผง กระเทียม หอมแดง มาโขลกให้เข้ากนั แล้วใสเ่นือ้ปลาท ูโขลกให้
เข้ากนัอีกครัง้ ปรุงรสด้วย เกลอื มะนาว ให้ได้รส เผ็ด เคม็ เปรีย้ว 



ปลาทขูนาดกลาง น า้หนกัประมาณ 75 กรัม ± 5 กรัม แกะเนือ้จะได้ประมาณ 55 กรัม 
น าปลาทมูาอบแห้งที่อณุหภมูิ 90 80 และ 70 องศาเซลเซียส ตามล าดบั เวลา 3 4 และ 5 
ชัว่โมง ตามล าดบั จนกระทัง่ เนือ้ปลาทมูีคา่ Aw ประมาณ 0.6   น าเนือ้ปลาทอูบแห้ง
ไปป่ัน แล้วบรรจใุนถงุอลมูิเนียมฟอยล์ปิดสญูญากาศเก็บไว้ท่ีอณุหภมูิห้อง 

น า้พริกปลาทอูบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

น าพริก กระเทียม หอมแดง หัน่เป็นชิน้บาง 
น าไปอบแห้งที่อณุหภมูิประมาณ 65 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ชัว่โมง แล้วน าป่ันแล้ว

น าบรรจใุนถงุอลมูิเนียมฟอยล์ปิดสญูญากาศเก็บไว้ท่ีอณุหภมูิห้อง 



น าพริกผง กระเทียมผง หอมแดงผง เนือ้ปลาทผูง ท่ีอบแห้งมาผสมให้เข้ากนั 

ปรุงรสด้วยเกลอื คนให้เข้ากนั  

น า้พริกปลาทกูึง่ส าเร็จรูป 



การศึกษาการท าน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป 
 
  เตรียมสว่นผสมน า้พริกปลาทท่ีูได้จากการทดลองในข้อ 3.4.1 มาผสมให้
เข้ากัน พร้อมปรุงรสด้วยเกลือ แล้วน ามาบรรจุใส่ถุงอลูมิ เนียมฟอยล์ปิด
สญูญากาศน ามาทดสอบโดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9-point 
Hedonic Scaling Test โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ในบล๊อค 
(Randomize Complete Block design หรือ RCBD) ใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 10 คน ซึง่เป็นอาจารย์ท่ีมาความเช่ียวชาญด้านอาหาร ของมหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ วิทยาเขตพระนครใต้ และ อาจารย์ท่ีมาความ
เชี่ยวชาญด้านอาหาร ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  



การศกึษาอุณหภมูิที่เหมาะสมในการท าน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป 
 

 เตรียมสว่นผสมน า้พริกปลาทท่ีูได้จากการทดลองในข้อ 3.4.2 แล้วมาวดั
ค่าความชืน้แบบอินฟาเรด(Infrared Moisture Determination 
Balance) และวดัคา่วอเตอร์แอกทิวิตี (Aw)  แล้วน าน า้พริกปลาทท่ีูผ่านการอบ
มาประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั ในด้านสีน า้พริก กลิ่น รสชาติ ความข้นของ
น า้พริก ความเผ็ด และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9-
point Hedonic Scaling Test โดยวางแผนการทดสอบแบบ สุม่สมบรูณ์ใน
บล๊อค  (Randomize Complete Block design หรือ RCBD  )ใช้ผู้
ทดสอบจ านวน 10 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ท่ีมาความเช่ียวชาญด้านอาหาร ของ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ วิทยาเขตพระนครใต้  และ อาจารย์ท่ีมา
ความเชี่ยวชาญด้านอาหาร ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  



ศึกษาการคืนรูปน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป 
   
น าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปท่ีผลิตได้จากอุณหภูมิท่ีเหมาะสมซึ่งคดัเลือกจาก
การทดลองท่ี 3.4.2 มาศึกษาการคืนรูป โดยน าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปมา
สงัเกตลกัษณะปรากฎ โดยใช้น า้ร้อนอัตราส่วน น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปต่อ    
น า้ร้อน ในอตัราส่วน 1:1 1:2 1:3 ตามล าดบั จบัเวลา 1 นาที สงัเกต
ลกัษณะปรากฎ 



ศกึษาการยอมรับของผู้บริโภค ต่อผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป 

  
 น าน า้พริกปลาทูท่ีผลิตได้จากภาวะท่ีเหมาะสมซึ่งคดัเลือกจากการทดลอง 
ข้อ 3.4.2 มาศึกษาการยอมรับของทดสอบ โดยเปรียบเทียบการยอมรับของ
ผลิตภณัฑ์ 3 ชนิด คือ น า้พริกปลาทท่ีูพฒันาได้ น า้พริกปลาทตู้นแบบ และน า้พริก
ปลาทูจากท้องตลาด มาประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ 
ความเผ็ด และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9-point 
Hedonic Scaling Test โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ในบล๊อค 
 (Randomize Complete Block design หรือ RCBD  )  ใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 100 คน ซึง่เป็นอาจารย์และนกัศกึษา ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ วิทยาเขตพระนครใต้ 



การศกึษาคุณภาพของน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป 

  
น าผลติภณัฑ์น า้พริกปลาทผูงท่ีได้รับการยอมรับทางประสาทสมัผสัมากท่ีสดุจากข้อ 3.3.2 
มาวิเคราะห์คณุภาพด้านตา่ง ๆ  
ก  ทางกายภาพ    
1) วดัคา่สี  โดยใช้เคร่ืองวดัคา่สี    
2) วดัคา่วอเตอร์แอกทิวิตีด้วยเคร่ีองวดัคา่ aw    

                                                                          
  



ข  ทางเคมี Proximate Analysis ตามวิธี  AOAC (2000)  

  
- วิเคราะห์หาปริมาณความชืน้ Moisture Meter Model WILE-2002)  
- วิเคราะห์หาปริมาณไขมนั Soxhlet apparatus ser 148 solvent 

Extractor                
- วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน Micro-kjeldahl distillation Apparatus 

VELP Scietifica                          
-วิเคราะห์หาปริมาณเถ้า Fumace 6000 Thhemoly, USA 
- วิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย  Fibertec system M 1017 Hot extra  
eto 



คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 

(คะแนนความชอบ 9 ระดับ) 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2  สตูรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ        7.60±0.84        7.00±7.89       7.30±1.64 
สี        7.90±0.88a        6.10±1.73b       6.20±1.14b 

กลิ่น          5.80±2.66        6.60±1.84       6.70±1.34 

รสชาต ิ           6.60±1.51ab        5.10±2.77b       7.10±1.52a 

เนือ้สัมผัส         7.60±1.26        6.50±1.43ab       6.90±1.45ab 

ความชอบโดยรวม         7.10±1.29        6.10±2.13       6.60±1.43 

ผลการศึกษาสูตรมาตรฐานและ 
กรรมวธีิการผลิตน า้พริกปลาท ู



น า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูปทัง้ 3 สตูร มีลกัษณะ สีเข้ม ออ่นแตกตา่งกนั โดยน า้พริกปลาทู
สตูรท่ี 1 มีสีเข้มกว่าสูตรท่ี 2 และ สตูรท่ี 3 เน่ืองจากปริมาณของพริกและปลาทูแต่ละ
สตูรไม่เท่ากนั น า้พริกปลาทสูตูรที่ 2 ทีความเค็มมากกวา่น า้พริกปลาทสูตูรที่ 1 และสตูร
ท่ี 3 เน่ืองจากปริมาณของเกลือของน า้พริกลาทูแต่ละสูตรไม่เท่ากัน จากตารางท่ี 4.2 
พบวา่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤ .05) โดยน า้พริกปลาทสูตูรที่ 
1 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสดุ ดงัแสดงในตารางท่ี 4.1 น า้พริกปลาทสูตูรที่ 1 
มีคะแนนเฉลี่ยความชอบด้านลกัษณะปรากฏ สี เนือ้สมัผสั และความชอบรวม เท่ากบั 
7.60±0.84 7.90±0.88a 7.60±1.26 และ 7.10±1.29 ตามล าดบั 



แตผู่้บริโภคชอบรสชาติ และ กลิน่ของสตูรท่ี 3 มากที่สดุ จงึปรับสว่นผสมเกลือของ
สตูรท่ี 1 ลกเทา่สตูรท่ี 3 ตามล าดบัแสดงในตารางที่ 4.2  น า้พริกปลาทสูตูรท่ี 1 มี
ลกัษณะสีน่ารับประทาน เนือ้สมัผสันุม่ รสชาติเคม็และเผ็ดซึง่ตรงกบัความต้องการ
ของผู้บริโภค ลองลงมาคือ สตูรท่ี 3 และสตูรท่ี 2 ตามล าดบั จากนัน้ได้น าสตูรน า้พริก
ปลาท ูสตูรท่ี 1 ท่ีได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สดุมาท าการพฒันาเป็นน า้พริก
ปลาทสูตูรมาตรฐาน 



ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (ร้อยละ) 

เนือ้ปลาท ู 250 96.40 

กระเทยีม 030 08.30 

หอมแดง 040 11.10 

พริก 015 04.16 

เกลือ 025 06.90 

อตัราสว่นผสมน า้พริกปลาทสูตูรมาตรฐาน 





ศึกษาอัตราส่วนของส่วนผสมใน 
การท าน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป  

 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ความร้อนและระยะเวลาการอบ 

90 องศาเซลเซียส 

3 ชัว่โมง 
80 องศาเซลเซียส    4 

ชัว่โมง 
70 องศาเซลเซียส 

5 ชัว่โมง 
ลักษณะปรากฏ 6.30±1.59b 6.80±1.23ab 7.40±0.70a 

สี 6.70±1.8ab 5.80±1.23b 7.80±1.79a 

กลิ่น 6.20±1.10b 6.40±1.07b 7.80±0.92a 

รสชาต ิ 6.30±1.42b 6.50±1.27b 7.40±0.70a 

เนือ้สัมผัส 6.00±2.21b 6.80±1.48ab 7.30±1.48a 

ความชอบโดยรวม 6.40±1.43b 6.60±0.84ab 7.20±0.48a 



ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบรวมพบวา่
น า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป โดยน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบลมร้อน ท่ีอณุหภมูิ 
70 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 
.05) โดยน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูปสตูรที่ 3 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสดุ โดยมี
คะแนนเฉลี่ยความชอบ ด้านลกัษณะปรากฎ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนือ้สมัผสั
และด้านความชอบโดยรวม เท่ากบั 7.40±0.70a 7.80±1.79a 7.80±0.92a 
7.40±0.70a 7.30±10.48a และ 7.20±0.48a  ตามล าดบั จากนัน้ผู้ท าการวิจยั
ได้น าสตูรน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป โดยเนือ้ปลาทวูิธีการอบลมร้อน ท่ีอณุหภมูิ 70 องศา
เซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง และส่วนผสมต่างๆ อัตราส่วนผสมในการท าน า้พริกปลาทูกึ่ง
ส าเร็จรูป โดยวิธีการอบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 3 ชั่วโมง   ท่ีได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สดุ 





ผลการคืนรูปของผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป 

ตัวอย่าง ลักษณะ 

1:1 น า้พริกปลาทกูึง่ส าเร็จรูปมีลกัษณะแห้ง เป็นก้อนแข็ง  
1:2 น า้พริกปลาทกูึง่ส าเร็จรูปมีลกัษณะชุม่น า้เลก็น้อย ไม่เป็นก้อนแข็ง  

1:3 
น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูปมี พริกผง หอมแดงผง กระเทียมผง          
ลอยขึน้มาบนผิวน า้ เนือ้ปลาทผูงมีลกัษณะไม่แข็ง  



ผสมน า้พริกตอ่น า้ร้อน 
1:3 

ผสมน า้พริกตอ่น า้ร้อน 
1:2 

ผสมน า้พริกตอ่น า้ร้อน 
1:1 



ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
ในผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป 

 ศกึษาข้อมลูของผู้ทดชอบชิมพบวา่ เป็นเพศหญิง ร้อยละ 70 อายรุะหวา่ง 21 
– 25 ปี ร้อยละ 46 ระดบัการศกึษาต ่ากวา่ปริญญาตรี ร้อยละ 69 และมีรายได้เฉลี่ยตอ่
เดือน 5,001 – 10,000 บาท/เดือน ร้อยละ  32 
 
 ศกึษาข้อมลูพฤติกรรมและทศันะคติของผู้ท าแบบสอบถามในการบริโภค
น า้พริก จ านวน 100 คน พบวา่ ผู้ท าแบบสอบถามบริโภคน า้พริก 1 – 2 ครัง้/สปัดาห์ 
ร้อยละ 44 ผู้ท าแบบสอบถามทานน า้พริกในชว่งเวลา 17.00 น – 20.00 น ร้อยละ 54 
ผู้ท าแบบสอบถามนิยมซือ้น า้พริกจากตลาดสด ร้อยละ 60   



 ศกึษาข้อมลูโภชนาการของผู้ท าแบบสอบถามในการบริโภคน า้พริก 
จ านวน 100 คน พบวา่ ผู้ท าแบบสอบถามทราบวา่น า้พริกช่วยขบัลม ร้อยละ 42 
ผู้ท าแบบสอบถามทราบวา่ปลาทมูีสว่นชว่ยบ ารุงสมอง ร้อยละ 48 ผู้ท า
แบบสอบถามทราบวา่เนือ้ปลาทมูีโอเมก้า 3 ร้อยละ 94 และ ผู้ท าแบบสอบถาม
ทราบถึงวิธีการถนอมอาหารโดยการอบแห้ง ร้อยละ 36 



คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 

น า้พริกปลาท ู

สูตรมาตรฐาน 

น า้พริกปลาทู

อบแห้งกึ่งส าเร็จรูป 

น า้พริกปลาทตูาม

ท้องตลาด 

ลักษณะปรากฏ 6.93±0.83b 7.34±0.80a 6.79±0.80b 

สี 7.69±0.90ab 7.86±0.75a 7.57±0.79b 

กลิ่น 7.54±1.73a 7.65±0.97a 6.86±1.08b 

รสชาต ิ 7.31±0.75a 7.73±0.87a 6.86±0.68b 

เนือ้สัมผัส 6.97±0.83b 7.32±0.90a 6.87±0.91b 

ความชอบโดยรวม 6.91±0.93b 7.65±0.86a 6.94±1.08b 



ทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบรวมพบวา่น า้พริก
ปลาทูตามท้องตลาด น า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป และน า้พริกปลาทูต้นแบบ โดยน า้พริก
ปลาทกูึ่งส าเร็จรูป โดยวิธีการอบลมร้อน ท่ีอณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชัว่โมง มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤ .05) โดยน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป 
ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สดุ โดยมีคะแนนเฉลี่ยความชอบ ด้านลกัษณะปรากฎ 
ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนือ้สมัผสัและด้านความชอบโดยรวม 7.34±0.80a 
7.86±0.75a 7.65±0.97a 7.73±0.87a 7.32±0.90a และ
7.65±0.86a  ตามล าดบั  



ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป 

คุณภาพทางกายภาพ คะแนนเฉล่ีย 

ค่าสี   (L*) 

         (a*) 

         (b*) 

ค่า aw 

62.63 
7.39 
21.21 
0.35 



คณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูปโดยใช้ความร้อนในการ
อบปลาทูจากเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง และ
สว่นผสมต่าง  โดยใช้ความร้อนท่ี 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชัว่โมง พบว่า น า้พริก
ปลาทกูึง่ส าเร็จรูปมีคา่ (L*) มีคา่ระดบักลาง มีคา่ a* เป็นบวก จงึออกสีแดง และมีคา่ 
b* เป็นบวก จึงออกสีเหลือง ดงันัน้ ผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูปมีสีเหลืองอม
แดงเล็กน้อย ไม่คล า้ สว่นปริมาณน า้อิสระ (aw)) เท่ากบั 0.3แสดงว่าปริมาณน า้อิสระ
น้อยมาก ซึ่งปริมาณน า้ระดบันีม้ีคุณภาพสงูกว่ามาตรฐานก าหนด เมื่อเทียบกับการ
มาตรฐานการผลติอสุาหกรรม ซึง่คา่ aw น้อยกวา่ 0.6 แสดงวา่จลุินทรีย์เจริญเติมโตได้
น้อยมาก 



ศกึษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์น า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูป  

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ  

โปรตีน (กรัม) 63.42 
ไขมัน (กรัม) 5.59 
ความชืน้ (กรัม) 4.31 
ใยอาหาร (กรัม) 6.02 
เถ้า  (กรัม) 11.03 

องค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกปลาทกูึ่งส าเร็จรูปน า้หนัก 100 กรัม 

 



ข้อเสนอแนะ 
 

 1. ในการศกึษาครัง้ต่อไปควรมีการศกึษาอายกุารเก็บรักษาของน า้พริกปลาทกูึ่ง
ส าเร็จรูป เนื่องจากการทดลองครัง้นีย้งัไมไ่ด้ท าการศกึษาอายกุารเก็บรักษา 
 
 2. ในการศึกษาครัง้นีค้วรมีการศึกษาปริมาณจุลินทรีก่อให้เกิดโรคอื่นๆตาม
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม เช่น เอสเคอริเชีย โคไล สตาฟิเลค็อกคสั ออเรียส 
ซาลโมเนลลา  คลอสริเดียม และเพอร์ฟริงเจนส์ 
  



 3. ในครัง้ต่อไปควรมีการพัฒนาสูตร และปรับปรุงรสชาติให้เหมาสมกับ
กลุม่ผู้บริโภค เชน่ สมนุไพร หรือเคร่ืองปรุงรสอื่นๆ ท่ีได้รับความนิยมในท้องตลาด 
 
 4. ในครัง้ต่อไปหากมีการทดลองการท าน า้พริกปลาทูกึ่งส าเร็จรูป ใน
สถานท่ีทดลองอยู่ไกลจากทะเล อาจมีการน าปลาท่ีอยู่ในบริเวณแหลง่นัน้แทนปลาท ู
หรือมีน าปลาชนิดอื่นท่ีมีราคาถกูกวา่ปลาท ูมาเพิ่มมลูคา่ได้ 



การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลาทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูป 
Product Development of Semi Readymade Namprik Platoo (Mackerel Chili Paste) 

จินต์จุฑา ไชยศรีษะ1  อมรรัตน์  เจริญชัย2 
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บทคัดย่อ 

การศึกษาคร้ังน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษากระบวนการผลิตน้้าพริกปลาทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูป 2) ศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคของน้้าพริกปลาทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูป ประชากรที่ใช้ศึกษามี 2 กลุ่ม คือ อาจารย์ผู้เช่ียวชาญจ้านวน 10 คน และกลุ่ม
ตัวอย่างจากอาจารย์ และนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ พ้ืนที่พระนครใต้ จ้านวน 100 คน ที่มีแผนแบบสุ่ม
บล็อกสมบูรณ์ และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น รส เน้ือสัมผัส และ ลักษณะปรากฏ ด้วย
วิธีชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9  Point Hedonic Scale)  

ผลจากการศึกษาพบว่า สูตรที่ 1 ได้คะแนนความชอบมากที่สุด จากน้ันท้าน้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐาน อบปลาทูโดยอบลม
ร้อน ใช้ความร้อนที่ 90, 80 และ 70 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 3 4 และ 5 ช่ัวโมงตามล้าดับ อบส่วนผสมอื่นๆ โดยใช้วิธีอบลม
ร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 3 ช่ัวโมง แล้วผสมกัน พบว่า การอบปลาทูด้วยเตาลมร้อนโดยใช้ความร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส 
เวลา 5 ช่ัวโมง ได้คะแนนความชอบมากที่สุด น้้าพริกปลาทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูป น้ามาคืนรูปโดยใช้น้้าร้อน ในอัตราส่วน 1:1 1:2 1:3 
จับเวลา 1 นาที วางแผนการทดลองโดยใช้การสังเกต พบว่า น้้าพริกปลาทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูปที่น้ามาคืนรูปโดยน้้าร้อน ในอัตราส่วน    
1: 2 ลักษณะใกล้เคียงกับน้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐานมากที่สุด เมื่อน้ามาตรวจคุณภาพทางเคมี และวิเคราะห์หา โปรตีน ไขมัน 
ความช้ืน เถ้า พบว่า โปรตีนร้อยละ 63.42 ไขมันร้อยละ 5.59 ความช้ืนร้อยละ 4.31 ใยอาหารร้อยละ 6.02 และเถ้าร้อยละ 11.30 
ซึ่งน้้าพริกปลาทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูปมีค่าความช้ืนร้อยละ 4.31 

 
ค้าส้าคัญ :  น้้าพริกปลาทู กึ่งส้าเร็จรูป อบแห้ง  
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Abstract 
 This study aimed to investigate 1) the process of development of semi readymade mackerel chili paste. 
2) to study consumer acceptance of semi readymade mackerel chili paste product. 2 groups of population were 
used in the study: 10 experts and 100 students of Rajamangala University of Technology Krungthep. In selecting 
the basic formula for standard mackerel chili paste, Randomize Complete Block Design (RCBD) was used to 
evaluate the overall sensory quality, color, flavor, texture and appearance. A 9-point Hedonic Scale rating found 
that formula 1 had the highest score. The semi readymade mackerel chili paste was made by baking mackerel 
by hot air at 90 80 and 70 degrees Celsius for 3, 4 and 5 hours, respectively. Other ingredients were baked in hot 
air at 65 degrees Celsius for 3 hours then mixed with dried mackerel.  
 It was found that drying mackerel in hot air oven using to degrees Celsius for 5 hours received highest 
score. When the semi readymade mackerel chili paste was reconstituted, the product was mixed mixed with 
water in proportions of 1:1 1:2 and 1:3 respectively. The 1:2 proportion resembled most standard mackerel chili 
paste. The semi-finished mackerel was measured in color. Chemical analysis showed protein was ash were 
63.42%, fat was 5.59% moisture content 4.31% moisture content 6.02% fiber content and 11.30% ash content. 
Keywords  :  Semi Readymade , Namprik Platoo , Mackerel Chili Paste  
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1.บทน้า 
 ปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารมีการพัฒนามากข้ึน ท้าให้
ผู้ประกอบการพยายามพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพและมี
ประโยชน์ต่อผู้บริโภคมากที่สุด ไม่ว่าจะเป็นด้านความ
ปลอดภัย หรือคุณค่าทางโภชนาการ กลุ่มอาหารที่มี
เอกลักษณ์ของไทยสูงซึ่งประกอบไปด้วยผลิตภัณฑ์อาหารที่
ผลิตข้ึน โดยใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้านของไทย อาทิเช่น ข้าวหอม
มะลิ เคร่ืองเทศ สมุนไพร น้้าพริก เป็นต้น น้้าพริกจัดเป็น
อาหารพ้ืนบ้านของคนไทยมาช้านาน คนไทยทั่วทุกภาค
ของประเทศนิยมบริโภคน้้าพริกเพราะ ส่วนผสมน้้าพริกมี
สมุนไพรต่างๆที่มีประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย เช่น พริก 
มีรสเผ็ด ช่วยเจ ริญอาหาร ขับลม ช่วย ย่อยอาหาร 
กระเทียม ลดน้้าตาลในเลือด ขับเสมหะ หัวหอมแดง แก้ไอ 
ขับเสมหะ แก้ไข้หวัด [1] เป็นต้น 
 น้้าพริกปลาทู เป็นเมนูที่มีการต้าน้้าพริกและใส่ปลาทู
น่ึงเข้าไปต้าร่วมด้วยปรุงรสให้ออก เผ็ด เปร้ียว เค็ม [2]  
เป็นอาหารพ้ืนบ้านด้ังเดิมของคนไทย ที่ผู้บริโภคนิยม
รับประทานกันต้ังแต่อดีต จนถึงปัจจุบันผู้บริโภคนิยม
บริโภค และช่ืนชอบกันเป็นอันดับ 2 ของภาคกลาง โดย
อันดับ 1 น้ันคือ น้้าพริกกะปิ [3] โดยทั่วไป ปลาทูจะนิยม
เป็นเคร่ืองเคียง ไว้รับประทานกับน้้าพริกต่าง ๆ โดยการน้า
ปลาทูมาทอด หรือย่างไฟอ่อนๆ ท้าให้ปลาทูได้รับความ
นิยมอย่างสูง [4] 
 จากความส้าคัญ และความเป็นมาของปัญหา จึงเกิด
การคิดค้นและพัฒนาอาหารกึ่งส้าเร็จรูป เพ่ือยืดอายุการ
เก็บรักษาน้้าพริก เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่ง
ส้าเร็จรูป ผลิตข้ึนเพ่ือความสะดวกในผู้บริโภคในปัจจุบัน 
โดยไม่ต้องเสียเวลาในการเตรียม วัสดุอุปกรณ์ต่างๆในการ
ปรุง ท้าให้มีอายุการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน สะดวกต่อการ
บริโภค เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้แก่น้้าพริกปลาทู อีกทั้งยังเป็น
การเผยแพร่และส่งเสริมผลิตภัณฑ์อาหารให้เป็นที่รู้จักและ
ยอมรับมากข้ึน 

 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 2.1 เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตน้้าพริกปลาทูอบแห้งกึ่ง
ส้าเร็จรูป 

 2.2 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคของน้้าพริกปลา
ทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูป 
 
3. วิธีการด้าเนินการวิจัย 
 3.1 ประชากรที่ใช้ในการวิจัย 

3.1.1 ประชากรในการวิจัยคร้ังน้ี คือ 
 1) อาจารย์ผู้ เ ช่ียวชาญทางด้านอาหาร  
จ้านวน 10 คน  
 2) ผู้ประเมินด้านประสาทสัมผัสของน้้าพริก
ปลาทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูป จ้านวน 100 คน  

3.1.2 กลุ่มตัวอย่าง คือ อาจารย์และนักศึกษา 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลกรุงเทพ พ้ืนที่พระนครใต้ ปีการศึกษา 2559 
จ้านวน 100 คน และเลือกแบบเจาะจง (Purpersive 
sampling) 

 
 3.2 เคร่ืองมือที่ใช้ในงานวิจัย ประกอบด้วย 
 1) สูตรน้้าพริกปลาทู 3 สูตร ประกอบด้วย สูตรที่ 
1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 รวมเป็นจ้านวน 3 สูตร 

2) สูตรน้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐาน สูตรที่ 1 
 3) แบบทดสอบความคิดเห็นของผู้ เ ช่ียวชาญ
ทางด้านอาหาร  
 4) แบบทดสอบการยอม รับของผู้บ ริ โภคต่อ
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป 
 3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล  
 ผู้วิจัยด้าเนิน ดังน้ี 1) ขอจดหมายขอความอนุเคราะห์
เ ก็ บ ข้ อมู ล จ า กค ณะ เท ค โน โ ล ยีค หก ร รม ศ า สต ร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2) ประสานงาน
ในการแจกแบบสอบถามกับอาจารย์และนักศึกษาจากคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลกรุงเทพ 3) แจกแบบทดสอบ และรอรับคืนด้วย
ตนเอง 4) ตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบทดสอบ และ 
5) วิเคราะห์ผล  
 3.4 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 3.4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ทดสอบชิม วิเคราะห์
ด้วยค่าร้อยละ 



 

 3.4.2 ข้อมู ล เ ชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู้
ทดสอบชิม วิเคราะห์ด้วยค่าร้อยละ 
 3.4.3 การยอมรับของผู้บริโภคของน้้าพริกปลาทู
อบแห้งกึ่งส้าเร็จรูป และโดยการทดลองที่มีแผนแบบสุ่ม
บล็อกสมบูรณ์ (Randomize Complete Block design 
หรือ RCBD) 
 
4. ผลการวิจัย 
 4.1 ศึกษาสูตรมาตรฐานและกรรมวิธีการผลิต
น ้าพริกปลาทู 
 จากการศึกษาสูตรมาตรฐานและกรรมวิธีการผลิต
น้้าพริกปลาทูทั้ง 3 สูตร แสดงตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมน้้าพริกปลาทูทั้ง 3 สูตร 

 
ส่วนผสม 

(ปริมาณเป็นกรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

พริกขี หนู 15 20 20 

หอมแดง 40 60 50 
กระเทียม 30 40 50 

เกลือ 20 25 25 
ปลาท ู 250 350 200 

ที่มา  สูตรที่ 1 [5] 
       สูตรที่ 2 [6] 
       สูตรที่ 3 [7] 
 
 จากตารางที่ 1 แสดงส่วนผสมน้้าพริกปลาทูทั้ง 3 สูตร 
จากน้ันท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมน้าไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ยคุณภาพของน้้าพริกปลาทูสูตร
พ้ืนฐาน แสดงดังตารางที่ 2 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบค่าเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของ
น้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐาน 

คุณลักษณะ
ทาง

ประสาท
สัมผัส 

(คะแนนความชอบ 9 ระดับ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลั ก ษ ณ ะ
ปรากฏ 

7.60±0.84 7.00±1.89 7.30±1.64 

สี 7.90±0.88a 6.10±1.73b 6.20±1.14b 
กลิ่น 5.80±2.66 6.60±1.84 6.70±1.34 
รสชาติ 6.60±1.51ab 5.10±2.77b 7.10±1.52a 
เน้ือสัมผัส 7.60±1.26 6.50±1.43ab 6.90±1.45ab 
ความชอบ
โดยรวม 

7.10±1.29 6.10±2.13 6.60±1.43 

 
จากตารางที่ 2 น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปทั้ง 3 สูตร มี

ลักษณะ สีเข้ม สีอ่อนแตกต่างกัน โดยน้้าพริกปลาทูสูตรที่ 
1 มีสีเข้มกว่าสูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 เน่ืองจากปริมาณของ
พริกและปลาทูแต่ละสูตรไม่เท่ากัน น้้าพริกปลาทูสูตรที่ 2 
มีความเค็มมากกว่าน้้าพริกปลาทูสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 
เน่ืองจากปริมาณของเกลือของน้้าพริกปลาทูแต่ละสูตรไม่
เท่ากัน จากตารางที่ 2 พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ .05) โดยน้้าพริกปลาทู สูตรที่ 1 
ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด น้้าพริกปลาทูสูตรที่ 
1 มีคะแนนเฉลี่ยความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี เน้ือ
สัมผัส และความชอบรวม เท่ากับ 7.60±0.84 7.90±0.88a 

7.60±1.26 และ 7.10±1.29 ตามล้าดับ 
 ซึ่งผู้บริโภคชอบรสชาติ และกลิ่นของสูตรที่ 3 มาก
ที่สุด จึงปรับส่วนผสมเกลือของสูตรที่ 1 ให้กับเท่าสูตรที่ 3 
โดยน้้าพริกปลาทูสูตรที่ 1 มีลักษณะสีน่ารับประทาน เน้ือ
สัมผัสนุ่ม เผ็ด และได้มีการปรับรสชาติของสูตรที่ 3 ซึ่งตรง
กับความต้องการของผู้บริโภค รองลงมาคือ สูตรที่ 3 และ
สูตรที่ 2 ตามล้าดับ จากน้ันได้น้าสูตรน้้าพริกปลาทู สูตรที่ 
1 ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด มาท้าการ
พัฒนาเป็นน้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐานดังน้ี 
 
 

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjij8TU-fjSAhXBOY8KHU89DHQQFggbMAA&url=http%3A%2F%2F202.28.24.44%2Fe_books%2F605312%2Fprocess%2Fanova%2Frcbd%2Frcbd.html&usg=AFQjCNH1hfe9zq-2QKH_9F87MUbbDZjbdw&sig2=TRSN4tIqlcTX5jmKOSv1Fg&bvm=bv.150729734,d.c2I
https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjij8TU-fjSAhXBOY8KHU89DHQQFggbMAA&url=http%3A%2F%2F202.28.24.44%2Fe_books%2F605312%2Fprocess%2Fanova%2Frcbd%2Frcbd.html&usg=AFQjCNH1hfe9zq-2QKH_9F87MUbbDZjbdw&sig2=TRSN4tIqlcTX5jmKOSv1Fg&bvm=bv.150729734,d.c2I


 

ตารางที่ 3 อัตราส่วนผสมน้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐาน 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 
ปริมาณ  
(ร้อยละ) 

เนื อปลาท ู 250 96.40 
พริกขี หนูแดง 015 04.16 

กระเทียม 030 08.30 
หอมแดง 040 11.10 

เกลือ 025 06.90 

  
 จากตารางที่ 3 การทดลองน้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐาน 
ท้าให้ได้น้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐาน และให้อาจารย์
ผู้เช่ียวชาญทางด้านอาหาร 10 ท่าน ชิมรสชาติ พบว่า 
น้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐานมีรสชาติดีข้ึนตรงกับความ
ต้องการของผู้บริโภค 
 
 4.2 ศึกษาอัตราส่วนของส่วนผสมในการท้าน ้าพริก
ปลาทูก่ึงส้าเร็จรูป 
 จากการศึกษาอัตราส่วนของส่วนผสมในการท้า
น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปทั้ง 3 สูตร พบว่า สูตรที่ 1 ท่ีปรับ
ปริมาณเกลือแล้ว ไ ด้รับการยอมรับมากที่สุด โดยมี
ส่วนผสมดัง ตารางที่ 1 จากน้ันน้าตัวอย่างสูตรที่ 1 มาท้า
น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป โดยการอบลมร้อน น้าสูตร
น้้าพริกปลาทูที่ ผ่ านการยอมรับของผู้บริโภค มาท้า
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป ไปทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ และเน้ือสัมผัส            
ดังแสดงในตารางที่ 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบค่าเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของ
น้้าพริกอบแห้งปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป 

คุณลักษณะ
ทางประสาท

สัมผัส 

ความร้อนและระยะเวลาการอบ 

90 องศา
เซลเซียส 
3 ชั่วโมง 

80 องศา
เซลเซียส 
4 ชั่วโมง 

70 องศา
เซลเซียส 
5 ชั่วโมง 

ลักษณะ
ปรากฏ 

6.30±1.95b 6.80±1.23ab 7.40±0.70a 

สี 6.70±1.8ab 5.80±1.23b 7.80±10.79a 
กลิ่น 6.20±2.10b 6.40±1.07b 7.80±0.92a 
รสชาติ 6.30±1.42b 6.50±1.27b 7.40±0.70a 
เน้ือสัมผัส 6.00±2.21b 6.80±1.48ab 7.30±10.48a 

ความชอบ
โดยรวม 

6.40±1.43b 6.60±0.84ab 7.20±0.48a 

 
หมายเหตุ  a-b ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ(p≤.05) 
 

จากตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน
สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมพบว่าน้้าพริก
ปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป โดยน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป โดย
วิธีการอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 5 
ช่ัวโมง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ 
.05) โดยน้้าพริกปลาทูกึ่ งส้าเร็จรูปสูตรที่  3 ได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยความชอบ 
ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเน้ือ
สัมผัสและด้านความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.40±0.70a 
7.80±10.79a 7.80±0.92a 7.40±0.70a 7.30±10.48a และ 
7.20±0.48a  ตามล้าดับ จากน้ันผู้ท้าการวิจัยได้น้าสูตร
น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป โดยเน้ือปลาทูวิธีการอบลมร้อน 
ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 5 ช่ัวโมง และส่วนผสม
ต่างๆ อัตราส่วนผสมในการท้าน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป 
โดยวิธีการอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 3 
ช่ัวโมง ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสุด 

 
 
 



 

 4.3 ผลการคืนรูปของผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลาทูก่ึง
ส้าเร็จรูป 

คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทู
กึ่งส้าเร็จรูปโดยใช้ความร้อนในการอบปลาทูจากเตาอบลม
ร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง และ
ส่วนผสมต่าง  โดยใช้ความร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 3 ช่ัวโมง พบว่า การคืนรูปน้้าพริกในอัตราส่วน 1:1 
1:2 1:3 ตามล้าดับ จับเวลา 1 นาที  

ผลการวิจัย พบว่าคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปโดยใช้ความร้อนในการอบปลาทู
จากเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
5 ช่ัวโมง และส่วนผสมต่าง โดยใช้ความร้อนที่ 65 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง พบว่า การคืนรูปน้้าพริกใน
อัตราส่วน 1:2 จับเวลา 1 นาที น้ันมีลักษณะใกล้เคียงกับ
น้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐานมากท่ีสุด 
 4.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์
น ้าพริกปลาทูก่ึงส้าเร็จรูป 
 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์
น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป โดยการเปรียบเทียบน้้าพริกปลา
ทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูป น้้าพริกปลาทูสูตรมาตรฐาน และ
น้้าพริกปลาทูจากท้องตลาด มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 100 คน 
เป็ นอาจ าร ย์และ นักศึ กษาจ าก  คณะ เทค โน โ ล ยี              
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ   
พ้ืนที่พระนครใต้  พบ ว่า ผู้บ ริโภคให้การยอม รับใน
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป 
  4.4.1 การศึกษาข้อมูลพฤติกรรมและทัศนะคติ
ของผู้ท้าแบบสอบถามในการบริโภคน้้าพริก จ้านวน 100 
คน พบว่า ผู้ท้าแบบสอบถามบริโภคน้้าพริก 1 – 2 คร้ัง/
สัปดาห์ ร้อยละ 44 โดยอยู่ในช่วงเวลา 17.00 น – 20.00 
น ร้อยละ 54 และนิยมซื้อน้้าพริกจากตลาดสด ร้อยละ 60   
  4 . 4 . 2  ศึ ก ษา ข้อ มู ล โ ภ ชน า ก า รขอ งผู้ ท้ า
แบบสอบถามในการบริโภคน้้าพริก จ้านวน 100 คน พบว่า 
ผู้ท้าแบบสอบถามทราบว่าน้้าพริกช่วยขับลม ร้อยละ 42 
ปลาทูมีส่วนช่วยบ้ารุงสมอง ร้อยละ 48 เน้ือปลาทูมีโอเมก้า 

3 ร้อยละ 94 และผู้ท้าแบบสอบถามทราบถึงวิธีการถนอม
อาหารโดยการอบแห้ง ร้อยละ 36 
 4.4. 3 กา รยอม รับของกลุ่ มผู้ บ ริ โภคที่ มี ต่ อ
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้านสี  กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวม พบว่า น้้าพริกปลาทูตามท้องตลาด น้้าพริก
ปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป และน้้าพริกปลาทูต้นแบบ โดยน้้าพริก
ปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป โดยวิธีการอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส เวลา 5 ช่ัวโมง มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤ .05) โดยน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป 
ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ย
ความชอบ ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้าน
รสชาติ ด้านเน้ือสัมผัส  และด้านความชอบโดยรวม 
7.34±0.80a 7.86±0.75a 7.65±0.97a 7.73±0.87a 
7.32±0.90a แ ล ะ 7.65±0.86a ต า ม ล้ า ดั บ  จ า ก น้ั น
ผู้ท้าการวิจัยได้น้าสูตรน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป โดยวิธีการ
อบปลาทูด้วยลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 5 
ช่ัวโมง ส่วนผสมต่างๆ ด้วยเตาอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง ท่ีได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคมากท่ีสุดมาวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี 
 4.5 ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์น ้าพริก
ปลาทูก่ึงส้าเร็จรูป 
 การท้าน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปโดยใช้ความร้อนใน
การอบปลาทูจากเตาอบลมร้อน โดยได้อบส่วนผสมทุก
อย่างพร้อมกันแล้ว พบว่า ส่วนผสมอื่นๆ นอกจากปลาทู 
จะมีสีเข้ม และยังแห้งแข็ง ไม่น่ารับประทาน จึงแยกอบ
ดังน้ี 
           4.5.1 ปลาทู โดยใช้เตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง  
           4.5.2  ส่วนผสมอื่นๆ  โดยใช้เตาอบลมร้อนความ
ร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมงแล้วจึงน้า
ส่วนผสมทั้งหมดมาผสมกัน จึงได้น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป
เพ่ือน้ามาวิเคราะห์ คุณภาพทางกายภาพด้านสี และ
ปริมาณน้้าอิสระ (aw) แสดงดังตารางที่ 5 
 
 



 

ตารางที่ 5 คุณภาพทางกายภาพด้านสี และปริมาณน้้า
อิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป 

คุณภาพทางกายภาพ คะแนนเฉลี่ย 

ค่าสี   (L*) 
         (a*) 
         (b*) 
ค่า aw 

62.63 
7.39 
21.21 
0.35 

หมายเหตุ ค่าความสว่าง L* ถ้ามีค่ามากข้ึน แสดงว่า มี
ความสว่างมากข้ึน 
 - ค่า a* เป็นบวก หมายถึง ออกสีแดง และ ค่า a* เป็นลบ  
หมายถึง ออกสีเขียว 
- ค่า b* เป็นบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และค่า b* เป็น
ลบ หมายถึง ออกสีน้้าเงิน 
 
 จากตารางที่  5 พบว่า คุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปโดยใช้ความร้อนในการ
อบปลาทูจากเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง และส่วนผสมต่าง โดยใช้ความร้อนที่ 65 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง พบว่า น้้าพริกปลาทูกึ่ง
ส้าเร็จรูปมีค่า (L*) มีค่าระดับกลาง มีค่า a* เป็นบวก จึง
ออกสีแดง และมีค่า b* เป็นบวก จึงออกสีเหลือง ดังน้ัน 
ผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปมีสีเหลืองอมแดง
เล็กน้อย ไม่คล้้า ส่วนปริมาณน้้าอิสระ (aw)) เท่ากับ 0.3
แสดงว่าปริมาณน้้าอิสระน้อยมาก ซึ่งปริมาณน้้าระดับน้ีมี
คุณภาพสูงกว่ามาตรฐานก้าหนด เมื่อ เทียบกับการ
มาตรฐานการผลิตอุสาหกรรม ซึ่งค่า aw น้อยกว่า 0.6 
แสดงว่าจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้น้อยมาก 
 4.6 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์
น ้าพริกปลาทูก่ึงส้าเร็จรูป 
    ผลจากการศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป จากสูตรที่ได้การยอมรับของ
ผู้บริโภคมาท้าการวิเคราะห์หา โปรตีน ไขมัน ความช้ืน เถ้า 
โดยส่งตรวจที่สถาบันอาหาร พบว่า องค์ประกอบทางเคมี
ของผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปโดยใช้ความร้อนใน
การอบปลาทูจากเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ  70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง และส่วนผสมต่าง โดยใช้ความ
ร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง พบว่า  มี

โปรตีนร้อยละ 63.42 ไขมันร้อยละ 5.59 ความช้ืนร้อยละ 
4.31 ใยอาหารร้อยละ 6.02 และเถ้าร้อยละ 11.30 ซึ่ง
น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปมีค่าความช้ืนร้อยละ 4.31 ซึ่งเป็น
การอบลมร้อนเพ่ือก้าจัดน้้าออกจากอาหารท้าให้มีน้้าอยู่ใน
ปริมาณที่จุลินทรีย์ไม่สามารถเติบโตได้ จึงส่งผลให้ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา มีปริมาณที่น้อย หรือมีอยู่ไม่
เกินมาตรฐานที่ก้าหนดไว้ 
 
5. สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 5.1 จากการศึกษาสูตรมาตรฐานและกรรมวิธีการ
ผลิตน ้าพริกปลาทู 

ผลการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานน้้าพริกปลาทูกึ่ ง
ส้าเร็จรูปที่เหมาะสมจากสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร ปรากฏว่า 
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรมาตรฐานสูตรที่ 1 มากที่สุด 
ตามล้าดับโดยมีอัตราส่วนของส่วนผสมดังน้ี เน้ือปลาทูร้อย
ละ 96.40 กระเทียมร้อยละ 8.30 หอมแดงร้อยละ 11.11 
พริกร้อยละ 4.16  และเกลือร้อยละ 6.9   
 5.2 จากการศึกษากรรมวิธีในการเตรียมน ้าพริก
ปลาทูก่ึงส้าเร็จรูป 
 5.2.1 กรรมวิธีการผลิตปลาทูผง ปลาทูน่ึงที่ผ่าน
การอบแห้ง โดยใช้เตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ  70 80 และ 
90 องศาเซลเซียสเวลา 5 4 และ 3 ช่ัวโมง ตามล้าดับ 
จนกระทั่งได้เน้ือปลาทู ท่ีมีค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีต้่ากว่า 0.6  
พบว่าเน้ือปลาทูที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส ในระยะเวลา 5 ช่ังโมง มีลักษณะปรากฏที่ดี  
 5.2.2 กรรมวิธีการผลิตกระเทียมผง หอมแดงผง 
พริกผง  
 กระเทียม หอมแดง พริก ที่ผ่านการอบแห้ง โดย
ใช้เตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 3 
ช่ัวโมง มีลักษณะปรากฏที่ดี แล้วจึงน้าปลาทู ผสมกับ 
กระเทียมผง หอมแดงผง พริกผง และเกลือปั่นละเอียด 
ผสมเข้าด้วยกัน จึงเป็นน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป 
 5.3 ศึกษาอัตราส่วนของส่วนผสมในการท้าน ้าพริก
ปลาทูก่ึงส้าเร็จรูป 
   จากการศึกษาอัตราส่วนของส่วนผสมในการท้า
น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป พบว่า สูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับ
มากที่สุดโดยมีอัตราส่วนของส่วนผสมดังน้ี เน้ือปลาทูผง



 

ร้อยละ 79.31 กระเทียมผงร้อยละ 3.44 หอมแดงผงร้อย
ละ 4.31 พริกผงร้อยละ 2.58 และเกลือร้อยละ 10.34 
 5.4 ศึกษาอัตราส่วนการคืนรูปของน ้าพริกปลาทูก่ึง
ส้าเร็จรูป 
 จากการศึกษาการคืนรูปน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป 1 
ส่วน ผสมกับน้้าร้อน 2 ส่วน จับเวลา 1 นาที จากการสัก
เกตลักษณะของน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปเมื่อท้าการคืนรูป 
ผลปรากฏว่าลักษณะของน้้าพริกกึ่งส้าเร็จรูป มีลักษณะ
ใกล้เคียงน้้าพริกปลาทูต้นแบบมากที่สุด 
 5.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์
น ้าพริกปลาทูก่ึงส้าเร็จรูป 
 จากการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทู
กึ่งตามท้องตลาด น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป น้้าพริกปลา
ทูสูตรมาตรฐาน พบว่า ผู้บริโภคได้รับการยอมรับน้้าพริก
ปลาทูกึ ่งส้าเร็จรูป โดยอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส 5 ช่ัวโมงมากที่สุด 
 5.6 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์
น ้าพริกปลาทูก่ึงส้าเร็จรูป  
 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน้้าพริกปลาทู
กึ่งส้าเร็จรูปจากสูตรที่ไ ด้การยอมรับของผู้บริโภค คือ 
น้้าพริกปลาทูสูตรที่ 1 โดยใช้การอบลมร้อนที่ อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง พบว่า 

5.6.1 น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปมีค่า (L*) มีค่า
ระดับกลาง มีค่า a* เป็นบวก จึงออกสีแดง และมีค่า b* 
เป็นบวก จึงออกสีเหลือง ดังน้ัน ผลิตภัณฑ์น้้าพริกปลาทูกึ่ง
ส้าเร็จรูปมีสีเหลืองอมแดงเล็กน้อย ไม่คล้้า ส่วนปริมาณน้้า
อิสระ (aw)) เท่ากับ 0.3 แสดงว่าปริมาณน้้าอิสระน้อยมาก 
ซึ่งปริมาณน้้าระดับน้ีมีคุณภาพสูงกว่ามาตรฐานก้าหนด 
เมื่อเทียบกับการมาตรฐานการผลิตอุสาหกรรม ซึ่ งค่า aw 

น้อยกว่า 0.6 แสดงว่าจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้น้อยมาก 
5.6.2 น้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูปน้ามาท้าการ

วิเคราะห์หา โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ความช้ืน ใย
อาหาร และเถ้า พบว่า มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 63.42  
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 9.96 ไขมันร้อยละ 5.53 ความช้ืน
ร้อยละ 4.31 ใยอาหาร 6.02  และ เถ้าร้อยละ 8.15  

 
 

 ข้อเสนอแนะ 
 1) ในการศึกษาคร้ังต่อไปควรมีการเติมน้้ามะนาว
ลงในน้้าพริกปลาทูอบแห้งกึ่งส้าเร็จรูปเพ่ือความสะดวกของ
ผู้บริโภค 
 2) ในการศึกษาคร้ังต่อไปควรมีการศึกษาอายุ
การเก็บรักษาของน้้าพริกปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป เน่ืองจากการ
ทดลองคร้ังน้ียังไม่ได้ท้าการศึกษาอายุการเก็บรักษา 
 3) ในการศึกษาคร้ังน้ีควรมีการศึกษาปริมาณจุลิ
น ท รี ก่ อ ใ ห้ เ กิ ด โ ร ค อื่ น ๆ ต า ม เ ก ณ ฑ์ ม า ต ร ฐ า น
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อุ ต ส า ห ก ร ร ม  เ ช่ น  Enteropathogenic 
Escherichia Coli, Salmonella, Staphylococcus 
Aureus, Clostridium Perfringen 
 4) ในค ร้ัง ต่อ ไปควรมีการพัฒนาสูตร และ
ปรับปรุงรสชาติให้เหมาสมกับกลุ่มผู้บริโภค เช่น สมุนไพร 
หรือเคร่ืองปรุงรสอื่นๆ ที่ได้รับความนิยมในท้องตลาด 
 5) ในคร้ังต่อไปหากมีการทดลองการท้าน้้าพริก
ปลาทูกึ่งส้าเร็จรูป ในสถานที่ทดลองอยู่ไกลจากทะเล อาจ
มีการน้าปลาที่อยู่ในบริเวณแหล่งน้ันแทนปลาทู หรือมีน้า
ปลาชนิดอื่นที่มีราคาถูกกว่าปลาทู มาเพ่ิมมูลค่าได้ 
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