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บทคัดยอ 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตปลานิลหยอง โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) และนําไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อ
สัมผัส ใชผูทดสอบจํานวน 30 คน ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) พบวาสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 ไดรับการยอมรับสูงที่สุดในทุกดาน จากนั้นศึกษาวิธีการ
ใหความรอนในการผลิตเนื้อปลานิลหยอง 3 แบบ คือ การใหความรอนแบบนึ่ง การใหความรอน
แบบใชความดัน และการใหความรอนแบบยาง พบวาการใหความรอนแบบใชความดันมีคาเฉลี่ยสูง
ที่สุดทุกดาน ซ่ึงการใหความรอนแบบนึ่ง และแบบใชความดันเปนการใหความรอนแบบใชไอน้ํา ทาํ
ใหเนื้อปลานิลหยองมีลักษณะนุมฟูเปนเสนใยมากกวาการใหความรอนแบบยาง คุณภาพดานสี 
พบวาคาความสวาง (L*) มีคา 53.91 คาสีแดง (a*) มีคา 10.50 และคาสีเหลือง (b*) มีคา 30.25 
ปริมาณน้ําอิสระ (aw) เทากับ 0.57 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 2.5 x 102 CFU/g และจํานวนยีสตและรา 
นอยกวา 25 CFU/g  มีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เถา เสนใยหยาบ และคารโบไฮเดรต รอยละ 
4.75 6.54 48.06 7.47 0.54 และ 32.64 ตามลําดับ และทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลา
นิลหยองที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 28 40 และ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 90 วัน นํามา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาที่อุณหภูมิ 28 40 และ 50 องศาเซลเซียส ในดาน
ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ และสี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  สวนดาน
กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด ยีสตและรา ไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่กําหนด  เมื่อคํานวณตนทุนการผลิต
ปลานิลหยองเฉพาะวัตถุดิบคิดเปนเงิน 397.10 บาทตอกิโลกรัม   
 
คําสําคัญ : พัฒนากรรมวิธีการผลิต  ปลานิล  ปลาหยอง 
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ABSTRACT 
  

This research aimed to study the basic recipes of making “Pla Nil Yong” were studied. 
The Completely Randomized Design (CRD) was used to evaluate the sensory property in overall 
liking, the characteristic appearances, color, flavour, taste, and texture. There were used 30-testers 
and a 9-Point Hedonic Scale were used. The study found that the second basic recipe had the 
highest scores in overall satisfaction. The 3 types of heating of fish meat production used were: 
Steaming, Pressure Cooking, and Broiling. It was found that the Pressure Cooking had the highest 
scores of all averages. The Steaming and the Pressure Cooking made the fish fiber fluffier than the 
Broiling. By the color variation of finishing product was as follow: Brightness (L*) 53.91 Red (a*) 
10.50 Yellow (b*) 30.25 aw 0.57. By the amount of total microorganism 2.5x102 CFU/g, Yeast and 
Fungus <25 CFU/g, Moisture 4.75% Fat 6.54% Protein 48.06% Ash 7.47% Fiber 0.54% 
Carbohydrate 32.64%. The study of 3-differrent-temperature of storage were 28, 40 and 50 degree 
Celsius. In 90-day storage checking; found that all of the three variation had overall liking, the 
characteristic appearances and color were different, but flavour, taste, and texture were of no 
difference. The total amount of microorganisms: yeast and fungus were a lower standard. The 
production cost of Pla Nil Yong is 397.10 bahts per kilogram. 
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สารบัญตาราง 
 
ตารางที่                     หนา 

2.1 คุณคาทางอาหารของหมูหยองในสวนทีก่ินได 100 กรัม 5 
2.2 คุณคาทางอาหารของปลาน้ําจืดในสวนทีก่นิได 100 กรัม 8 
3.1 สูตรพื้นฐานปลานิลหยอง   25 
4.1 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองสูตรพื้นฐาน   29 
4.2 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่ใชวิธีการใหความรอน       

ในการเตรยีมเนื้อปลานิลสุกที่ตางกัน   31 
4.3 คุณภาพทางกายภาพดานสี และปริมาณน้ําอิสระ (aw) ของปลานิลหยอง   32 
4.4 คุณภาพทางจลิุนทรียของปลานิลหยอง   33 
4.5 องคประกอบทางเคมีของปลานิลหยอง   33 
4.6 คุณภาพทางกายภาพดานสีของปลานิลหยองเมื่อเก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยล  

Polypropylene บรรจุแบบสูญญากาศเปนระยะเวลา 90 วนั ที่อุณหภูมิตางกัน   34 
 4.7 คุณภาพทางกายภาพดานปรมิาณน้ําอิสระ (aw)  ของปลานิลหยองเมื่อเก็บในถุง

อะลูมิเนียมฟอยล Polypropylene บรรจุแบบสูญญากาศเปนระยะเวลา 90 วัน ที่
อุณหภูมิตางกนั    35 

4.8 คุณภาพทางดานจุลินทรียของปลานิลหยองเมื่อเก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยล 
Polypropylene บรรจุแบบสูญญากาศเปนระยะเวลา 90 วนั ที่อุณหภูมิตางกัน   36 

4.9 องคประกอบทางเคมีดานปริมาณความชืน้ (รอยละ) ของปลานิลหยองเมื่อเก็บในถุง
อะลูมิเนียมฟอยล Polypropylene บรรจุแบบสูญญากาศ เปนระยะเวลา 90 วัน ที่
อุณหภูมิตางกนั   37 

4.10 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  15  วัน     38 
4.11 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  30  วัน     39 
4.12 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  45  วัน     40 
4.13 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  60  วัน     41 
4.14 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  75  วัน     42 
4.15 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  90  วัน     43 
4.16 การคํานวณตนทุนการผลิตเฉพาะวัตถุดิบปลานิลหยอง   44 

 



 (7) 

สารบัญแผนภูมิ 
 

แผนภูมิท่ี           หนา 
3.1 แสดงขั้นตอนการทําปลานิลหยองสูตรพื้นฐาน      25 
3.2 แสดงขั้นตอนการทําปลานิลหยองโดยใชวธีิการใหความรอนตางกัน  26 



บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
เนื่องจากสภาพสังคมที่เปลี่ยนไป  คนเราอยูในสภาวะที่เรงรีบ  จึงสงผลใหพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารของคนเปลี่ยนไปดวย  โดยมีความตองการผลิตภัณฑอาหารที่พรอมจะบริโภคได  
และประหยัดเวลาในการเตรียมหรือประกอบอาหาร  ดังนั้นผูบริโภคจึงมีแนวโนมความตองการ
ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปมากขึ้น  จนทําใหมีการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่มีความแปลก
ใหม  มีคุณคาทางโภชนาการ  และสะดวกในการบริโภค  ยิ่งถาเปนการนําวัตถุดิบทางการเกษตรที่มี
ในทองถ่ินมาใชประโยชนใหมากที่สุดก็จะเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลผลิตในทองถ่ิน  เปนการ
สรางรายไดใหกับเกษตรกรผูผลิตไดอีกทางหนึ่ง      

ปจจุบันเนื้อปลาเปนอาหารที่ผูบริโภคผูรักสุขภาพนิยมรับประทานกันมากขึ้น  เนื่องจากเนื้อ
ปลาเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ  มีโปรตีนสูง  ไขมันต่ํา  ไขมันปลาชวยลดปริมาณไขมัน
ในเสนเลือด  โปรตีนในปลาเปนโปรตีนคุณภาพสูง  และเปนโปรตีนที่ยอยงาย  ซ่ึงมีประโยชนตอ
รางกาย  ชวยในการบํารุงและพัฒนาสมอง  สรางความเจริญเติบโตแกรางกาย  และซอมแซมสวนที่
สึกหรอ  (พณิชา, 2542)  โดยปลาน้ําจืด  100  กรัมมีคุณคาทางโภชนาการ  คือ  ใหพลังงาน  95  กิโล
แคลอรี่  ไขมัน  0.8  กรัม  คารโบไฮเดรต  เล็กนอย  โปรตีน  18.0  กรัม  แคลเซียม  0.05  กรัม  และ
เหล็ก  0.001  กรัม  (กองโภชนาการ, 2530)  เนื้อปลาอาจนําปรุงเปนอาหารคาวไดหลายชนิด  เชน  
แกงคั่ว  แกงสม  ตมสม  ตมโคลง  ตมยํา  นึ่ง  ทอด  ยาง  ผัดฉา  ฉูฉี่  และยําตางๆ  นอกจากนี้การ
แปรรูปอาหารที่มีความหลากหลายก็เขามามีบทบาทมากขึ้นในการเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค   จึง
ไดมีผูนําเนื้อปลามาดัดแปลงเปน  “ปลาหยอง”  เลียนแบบผลิตภัณฑหมูหยอง  ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่
ทําจากเนื้อปลาสดที่รับประทานได  ทําใหสุก  ผานกรรมวิธีทําใหกลามเนื้อแยกออกเปนเสน  แลว
ทําใหแหง  มีลักษณะเปนฝอย  และฟู  (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (ข), 2530)  การ
ทําปลาหยองเปนการแปรรูปโดยการลดความชื้น  อาศัยการทําแหงเปนการชวยเก็บรักษาอาหารไว
ไมใหเสีย  ปลาที่ใชทําควรเลือกปลาที่มีเนื้อเปนเสน  จะเปนปลาที่มีเนื้อสีขาวหรือแดงก็ไดแตควร
เปนปลาที่มีราคาถูก  และมีอัตราสวนของเนื้อปลามาก  ปลาทะเลที่สามารถนํามาใชทําปลาหยอง 
คือ  ปลากระเบน  ปลากะพง  และปลาแดง  ปลาน้ําจืดบางชนิดก็ใชเปนวัตถุดิบในการทําปลาหยอง
ได  เชน  ปลานิล  ปลาโอ  และปลาทราย  (กรมประมง (ก), มปป.)  มนทลีวรรณ  และสุราตรี 
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(2546)  ไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑปลาหยองเสริมสมุนไพร  ซ่ึงไดศึกษากรรมวิธีการนึ่ง  และยาง  
ของปลา  3  ชนิด  คือ  ปลากระเบน  ปลาโอ  และปลาทราย  จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
พบวา  ปลาหยองที่ทําจากปลาทรายยางไดรับการยอมรับสูงสุด  ผลิตภัณฑปลาหยองเปนผลิตภัณฑ
อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง  โดยมีการศึกษาพบวามีโปรตีนรอยละ  87.4  และไขมันรอยละ  
6.3  (มนทลีวรรณ  และสุราตรี, 2546)  นอกจากนี้เมื่อทําใหแหงดียังสามารถเก็บไวไดเปนระยะเวลา
นาน  ไมมีกล่ินหืน  เพราะไขมันต่ํา  ผลิตภัณฑปลาหยองยังสามารถบริโภคทดแทนหมูหยองได  
เปนการลดตนทุนการผลิตเพราะเนื้อหมูจะมีราคาคอนขางแพงกวาเนื้อปลา  และยังเปนทางเลือก
สําหรับผูบริโภคที่รักสุขภาพ  หรือไมรับประทานเนื้อหมูไดอีกทางหนึ่ง    

ปลานิลเปนปลาน้ําจืดชนิดหนึ่งที่มีผูเล้ียงมาก  มีตลอดทั้งป  ราคาไมแพง  นอกจากนี้เนื้อ         
ปลานิลยังมีรสชาติดี  สามารถนําไปประกอบเปนอาหารหลายประเภท  เพราะปลานิลใหโปรตีนสูง
ชวยซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย  และมีไขมันไมมาก  เหมาะสําหรับคนที่ลดความอวน  
(เพิ่มพูน, 2531)  มีการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑอาหารจากปลานิลหลายชนิด  เชน  เนื้อปลานิลอบ   
ปรุงรส  โดยสมสมร และคณะ  (2549)  ซ่ึงไดศึกษาการผลิตผลิตภัณฑเนื้อปลานิลอบปรุงรสโดย
การพัฒนาสูตรเครื่องปรุงที่เหมาะสมจากปริมาณเครื่องปรุงตางๆ  ทําใหไดผลิตภัณฑเนื้อปลานิล
อบปรุงรสที่สามารถใชเปนอาหารวางที่มีรสชาติดี  มีโปรตีนรอยละ  22.53  และมีไขมันต่ําเพียง
รอยละ  0.23  จากขอมูลของกรมประมง (ก) (มปป.)  ที่รายงานวาปลานิลสามารถนํามาทํา          
ปลาหยองได  ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความสนใจที่จะทําการศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตปลานิลหยอง
ที่ผูบริโภคใหการยอมรับ  โดยมีการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑทั้งทางกายภาพ  เคมี  และ      
จุลินทรีย  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ  และคํานวณตนทุนวัตถุดิบที่ใชในการผลิต      
ปลานิลหยอง  เพื่อเปนขอมูลในการประเมินถึงความเปนไปไดในการผลิตและจําหนายในทาง
การคาตอไป  และเปนแนวทางในการนําผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ินมาเพิ่มมูลคาเพื่อเปน
ชองทางในการสรางรายไดใหกับเกษตรกรผูผลิต  และเปนแนวทางการสรางอาชีพ  สรางรายได
ของประชาชนผูนําผลงานวิจัยนี้ไปสรางประโยชนในการประกอบอาชีพไดอีกทางหนึ่ง 
 
1.2  วัตถุประสงคของการวจัิย 

1.2.1 เพื่อคัดเลือกสตูรพื้นฐานการผลิตปลานลิหยอง 
1.2.2 เพื่อศึกษาวิธีการใหความรอนที่เหมาะสมในการเตรียมเนือ้ปลานิลสุก 
1.2.3 เพื่อศึกษาคณุภาพของผลิตภัณฑปลานิลหยอง 
1.2.4 เพื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑปลานิลหยอง 
1.2.5 เพื่อศึกษาตนทุนการผลิตปลานิลหยอง 
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1.3  ประโยชนของการวิจัย 
1.3.1 ไดสูตรมาตรฐานเพื่อใชเปนตนแบบในการพัฒนาผลิตภณัฑปลานิลหยองที่มีคุณภาพด ี
1.3.2 ทราบกรรมวิธีการผลิตปลานิลหยองที่เหมาะสม เพื่อใชในอุตสาหกรรมการแปรรูป

อาหาร 
1.3.3 ทราบคุณภาพของผลิตภัณฑปลานิลหยองที่ผูบริโภคใหการยอมรับ และมีความปลอดภัย

ในการบริโภค 
1.3.4 ทราบอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลานิลหยองในภาชนะบรรจุแบบอลูมิเนียมฟอยลปด

ผนึก 
1.3.5 เปนการเพิ่มมลูคาปลานิล  ซ่ึงเปนผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ิน 
1.3.6 เปนแนวทางในการศึกษาวิจยัใหกับผูที่สนใจตอไป 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 
 
2.1  ผลิตภณัฑหมูหยอง   

หมูหยอง  หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ทําจากหมูสวนสะโพกที่เลาะเอาไขมัน  เอ็น  และผังผืดออก  
แลวตัดเปนชิ้นตามความยาวของกลามเนื้อ  ตมจนเปอย  แลวปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส  เชน  น้ําตาล  
เกลือ  ซีอ้ิวขาว  ซีอ้ิวดํา  อาจเติมเครื่องเทศและสมุนไพร  เชน  ตะไคร  ใบมะกรูด  นําไปผัดจนแหง  
อาจนําไปอบดวยหรือไมก็ได  มีลักษณะเปนเสนฟู  อาจมีสวนเปนผงเล็กนอย  เนื้อสัมผัสกรอบ   
ไมแข็งกระดาง  (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2546) 

หมูหยองจัดเปนผลิตภัณฑเนื้อแปรรูปขนาดเดิม  หมายถึง ผลิตภัณฑที่มีโครงสรางของเนื้อคง
รูปราง  และโครงสรางใกลเคียง  หรือเหมือนกับเนื้อสด  เนื่องจากยังคงโครงสรางของกลามเนื้อ
โดยไมไดถูกบด  หรือลดขนาดลง  แมจะมีลักษณะเปลี่ยนแปลงไปเพราะการทําใหแหงจนกรอบ 
ผลิตภัณฑจะมีความชื้นไมมากนักจึงสามารถ เก็บไวไดนาน  ในขั้นตอนการผลิตหมูหยองมีการตม
และเคี่ยวเนื้อในสวนผสม  หรือน้ําปรุงแตงรส  ไดแก  น้ําตาลทราย  เกลือ  ซีอ๊ิวขาว  และซีอ๊ิวดํา 
เปนตน  เพื่อใหเกิดกล่ินรสเฉพาะของผลิตภัณฑ  การทําหมูหยองเริ่มจากหั่นเนื้อหมูตามความยาว 
ของเสนใยกลามเนื้อเปนชิ้นขนาดยาวประมาณ  8 – 10  เซนติเมตร  จากนั้นนําไปตมโดยใสน้ําให
ทวม  และตมจนเปอย  มาเลาะสวนมัน  และเอ็นออก  แลวฉีกพอแตกจึงนําไปคลุกกับเครื่องปรุงรส 
เชน  เกลือ  น้ําตาลทราย  ซีอ๊ิวขาว  ซีอ๊ิวดํา  เปนตน  จากนั้นจึงหมักทิ้งไวประมาณ  30  นาที  นําไป
ผัดในกระทะโดยใชไฟออนในระยะแรก  ตอมาจึงเพิ่มไฟแรงขึ้นเพื่อใหหมูหยองกรอบ  ใชเวลาผัด
ประมาณ  2 1/2 – 3  ช่ัวโมง  ในขณะผัดจะเกิดการระเหยน้ําออกจากเนื้อ  ซ่ึงจะทําใหผลิตภัณฑมี
ลักษณะที่แหงกรอบ  และไดรสชาติตามเครื่องปรุงที่ใชหมัก  การเก็บหมูหยองควรเก็บในภาชนะ  
หรือถุงพลาสติกที่แหง  และควรปดสนิท  หรือเก็บในที่เย็นเพื่อจะใหเก็บรักษาไดนานโดยไมเกิด 
เส่ือมเสียเนื่องจากจุลินทรีย  แตยังอาจเสื่อมเสียเนื่องจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมีได  เนื่องจากการ
ผลิตหมูหยองตองระเหยน้ําออกไปจากเนื้อเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่ฟูแตมีน้ําหนักนอย  และตองใช
เวลาในการผลิตหลายช่ัวโมง  ดังนั้นผลิตภัณฑประเภทนี้จึงมีราคาสูง    

หมูแผนเปนผลิตภัณฑเนื้อแปรรูปที่มีขนาดเดิม  หมายถึง ผลิตภัณฑที่มีโครงสรางของเนื้อคง
รูปราง  และโครงสรางใกลเคียง  หรือเหมือนกับเนื้อสด  เนื่องจากยังมองเห็นโครงสรางของ
กลามเนื้อทําไดโดยการนําเนื้อสัตวมาหมักดวยเครื่องปรุงรสตางๆ  ไดแก  น้ําตาล  เกลือ  ซีอ๊ิว    
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อาจมีการใชเครื่องเทศ  เชน  ลูกผักชี  ยี่หรา  อบเชย  พริกไทย  และผงพะโล  นําเนื้อไปทําแหงโดย
อาศัยความรอนจากแสงอาทิตย  หรือจากตูอบ  หรือเพื่อลดความชื้นในเนื้อลงใหมีประมาณ  5.6 - 
8.5  เปอรเซ็นต  และใชอุณหภูมิในการอบที่ประมาณ  50 - 70  องศาเซลเซียสจะไดผลิตภัณฑที่มี
ลักษณะแหงกรอบ  ซ่ึงสามารถเก็บไวไดนานในภาชนะ  หรือถุงพลาสติกที่แหงปดสนิทในที่เย็น   
สวนเนื้อแผน  และเนื้อสวรรคเปนผลิตภัณฑที่นิยมรับประทานกันทั่วไป  จัดเปนอาหารคาวที่ทํา
จากเนื้อโค  หรือกระบือ  โดยการหั่นเปนชิ้นบาง  และคลุกผสมกับเครื่องปรุงตางๆ  จากนั้นนําไป
อบแหงคลายกับหมูแผน  และนําไปทําใหสุกกอนรับประทาน  (คณะเทคโนโลยีการเกษตรและ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม,  2006)  
 
ตารางที่ 2.1  คุณคาทางอาหารของหมูหยองในสวนที่กินได 100 กรัม  
 

Vitamins Mois 
Ture 

Cal Fat CHO Fibre Pro Ca P Fe 
A B1 B2 Nilcin C 

Name 
of 

Foods gm unit gm gm gm gm mg mg mg iu mg mg mg mg 
หมูหยอง 14.0 372 11.8 7.8 0 55.2 56 419 12.8 - 0.2 0.3 8.6 0 

 
ท่ีมา : กองโภชนาการ (2530) 
 

2.2  วัตถุดิบในการผลิตปลานิลหยอง 
ปลาหยอง  (fish  fioss)  หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อปลาสดที่รับประทานได  ทําใหสุก  

ผานกรรมวิธีทําใหกลามเนื้อแยกออกเปนเสน   แลวทําใหแหง  มีลักษณะเปนฝอย   และฟู  
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (ข), 2530)     

ปลาหยองมีลักษณะ  กล่ิน  และรสคลายกับหมูหยองมาก  แตเนื่องจากทําดวยเนื้อปลา  จึง
สามารถผลิตไดในราคาที่ยอมเยา  และจําหนายไดในราคาถูกกวาหมูหยองมาก  นอกจากนีเ้มือ่ทาํให
แหงดียังสามารถเก็บไวไดเปนระยะเวลานาน  ไมมีกล่ินหืน  เชนในกรณีของหมูหยอง  ปลาหยองมี
รสหวาน  เค็ม  รับประทานเปลา ๆ  หรือโรยขาวก็ได   

ปลาที่ใชทําควรเลือกปลาที่มีเนื้อเปนเสน  เชน  ปลากระเบน  จะเปนปลาที่มีเนื้อสีขาวหรือแดง
ก็ได  แตควรเปนปลาที่มีราคาถูก  และมีอัตราสวนของเนื้อปลามาก  ปลาน้ําจืดบางชนิดใชเปน
วัตถุดิบได  ปลาทะเลที่สามารถนํามาใชทําปลาหยอง  คือ  ปลากระเบน  ปลากะพง  และปลาแดง 
(กรมประมง (ก), มปป.) 
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2.2.1  ปลานิล 
ก   ขอมูลทั่วไปของปลานิล 

ปลานิลมีช่ือวิทยาศาสตร  Oreochromis  niloticus  Linnaeus  (ช่ือเดิมคือ Tilapia 
nilotica)  ปลานิลเปนปลาน้ําจืดชนิดหนึ่งในวงศปลาหมอสี  (Cichlidae)  มีช่ือภาษาอังกฤษวา    
Nile  tilapia  เปนปลาเศรษฐกิจ แพรขยายพันธุงาย และมีรสชาติดี  (กรมประมง (ข), มปป.) 

การเลี้ยงปลานิลในประเทศไทย  ไดเริ่มขึ้นเมื่อวันที่  25  มีนาคม  ปพุทธศักราช  
2508  โดยพระจักรพรรดิอากิฮิโต  แหงประเทศญี่ปุนทรงจัดสงปลานิลจํานวน  50  ตัว ขนาดความ
ยาวประมาณ  9  เซนติเมตร  น้ําหนักประมาณตัวละ  14  กรัม  มาทูลเกลาฯ ถวายแดพระบาทสมเด็จ
พระเจาอยูหัวฯ  และพระองคไดทรงพระกรุณาโปรดเกลาฯ  ใหปลอยลงเล้ียงในบอดิน  มีพื้นที่
ประมาณ  10  ตารางเมตร  ในบริเวณสวนจิตรลดา  พระราชวังดุสิต  เมื่อเล้ียงไดประมาณ  5  เดือน
เศษ  ปรากฏวามีปลานิลเพิ่มขึ้นจํานวนมาก  จึงไดทรงพระกรุณาโปรดเกลาฯ  ใหเจาหนาที่สวน
หลวงขุดบอขึ้นอีก  6  บอ  มีพื้นที่เฉล่ียบอละประมาณ  70  ตารางเมตร  พระบาทสมเด็จพระ
เจาอยูหัว ฯ  ทรงไดยายปลาดวยพระองคเองจากบอเดิมไปปลอยในบอใหมทั้ง 6 บอ เมื่อวันที่ 1 
กันยายน ปพุทธศักราช  2508 ตอจากนั้นทรงกรุณาโปรดเกลาฯ  มอบหมายใหกรมประมงจัดสง
เจาหนาที่วิชาการตรวจสอบการเจริญเติบโตเปนประจําทุกเดือนดังนั้น  เมื่อวันที่  17  มีนาคม  ป
พุทธศักราช  2509  ซ่ึงนับเปนระยะเวลาเกือบครบ  1  ป  ที่ทรงเลี้ยงไวในบริเวณสวนจิตรลดา  จึง
ทรงพระกรุณาโปรดเกลา ฯ  พระราชทานนามชื่อปลาชนิดนี้วา  “ปลานิล”  และไดพระราชทาน
ปลานิลขนาดยาว  3 - 5  เซนติเมตร  จํานวน  10,000  ตัว ใหแกกรมประมงนําไปเพาะเลี้ยง
ขยายพันธุที่แผนกทดลอง  และเพาะเลี้ยง  ในบริเวณของเกษตรกลางบางเขน  และตามสถานีตาง ๆ 
อีก 15 แหง เพื่อดําเนินการเพาะเลี้ยงขยายพันธุไปพรอมกันจากนั้นไดทรงพระราชทานใหราษฎร  
(เฉลียว, 2542) 

ข ลักษณะของปลานิล 
ปลานิลเปนปลาน้ําจืด  อยูในตระกูล  Cichlidai  มีถ่ินกําเนิดอยูในทวีปแอฟริกา           

พบทั่วไปตาม  บึง  หนอง  และทะเลสาบในประเทศซูดาน  อูแกนดา  แทนแกนยิกา  เนื่องจากเปน
ปลาที่เล้ียงงาย  เติบโตเร็ว  ปลานิลมีรูปรางลักษณะคลายปลาหมอเทศ  ลักษณะพิเศษของปลานิลจะ
มีริมฝปากบน  และลางเสมอกัน  มีเกล็ด  4  แถวตรงบริเวณแกม  และจะมีลายพาดขวางลําตัว
ประมาณ  9 - 10  แถบ  มีนิสัยชอบอยูรวมกันเปนฝูงตามแมน้ํา  ลําคลอง  หนอง  บึง  และทะเลสาบ  
เปนปลาที่อาศัยอยูไดทั้งในน้ําจืด  และน้ํากรอย  มีความอดทน  และสามารถปรับตัวใหเขากับ
ธรรมชาติแวดลอมไดงาย  (สุทธิชัย, 2544) 
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ปลานิลเปนปลาที่มีเนื้อมาก  และมีรสดี  สามารถนํามาปรุงเปนอาหารไดหลายอยาง  
เชน  ทอด  ตม  แกง  ตลอดจนนํามาทําน้ํายาไดรสชาติดีเทากับเนื้อของปลาชอน  นอกจากนี้ยัง
สามารถนําไปแปรรูปเปนอาหารตาง ๆ  เชน  ทําปลาเค็มตากแหงแบบปลาสลิด  ปลากรอบ  ปลารา  
ปลาเจา  ปลาจอม  หรือปลาสม  และยังนํามาประกอบอาหารแบบอื่นไดอีกหลากหลายชนิด  
นอกจากนี้ยังมีคุณลักษณะ  (กรมการศึกษานอกโรงเรียน, 2541)  ดังนี้ 

1) เล้ียงงาย  จะมีคํากลาววา  “คนจนก็เล้ียงปลานิลได”  เพราะสามารถเลี้ยงโดยไม
จําเปนตองใหกินอาหารที่ใชทุนอยางการเลี้ยงปลาดุก  และปลาชอน  แมจะตองทยอยขาย  และราคา
ไมแพง  ผูเล้ียงจะไมเดือดรอนเวลาราคาตกต่ํา  การเลี้ยงปลานิล  ใชตนทุนต่ําที่สุด  โดยการใชน้ําใน
บอมีอาหารธรรมชาติที่สมบูรณ  มีการใสปุยแกบอ  ทําใหเกิดแพลงกตอน  หรือไรน้ํา ถาเกษตรกร
ขยันทําปุยหมักใชเอง  หรือเล้ียงสัตวควบคูกันไปก็จะประหยัดอาหารไดมาก  เพราะไมจําเปนตอง
ซ้ือ 

2) เพาะพันธุไดงาย  พันธุปลานิลนอกจากจะหาซื้อไดงายจากบอเล้ียงปลากินพืช
ทั่วไปแลว  เกษตรกรยังสามารถเพาะพันธุปลานิลไดเอง  โดยวิธีการเลียนแบบธรรมชาติ  ในกรณี
เกษตรกรมีบอเลี้ยงปลาจํานวนนอย  อาจใชบอรวมกลุมเพาะพันธุ  

3) มีความอดทน  ปลานิลไมคอยเปนโรครายแรง  สามารถอดทนอยูในบอปลาที่มี
อาหารธรรมชาติจํานวนมากจนน้ํามีสีเขียวจัด  (น้ําเสีย)  ได  เกษตรกรจึงใชน้ําทิ้งจากบอปลาดุกมา
เล้ียงปลานิล  ของเสียที่ปนอยูในน้ําเหมือนปุยที่ใสลงไปเพาะไรนั่นเอง  ถาจัดใหมีบอเล้ียงปลานิล
รับน้ําที่ระบายจากบอปลาดุก  เกษตรกรสามารถผลิตปลานิลไดโดยลงทุนต่ํา 

4) การผสมพันธุงาย  ปลานิลเปนปลาผสมพันธุเกง  ผลิตลูกปลาไดเร็วจนแนนบอ  
นอกจากนี้ยังสามารถนําความรูเรื่องธรรมชาติการผสมพันธุของปลานิลไปใชในการเพาะพันธุลูก
ปลาเปนอาชีพ 

5) เจริญเติบโตเร็ว  ปลานิลเมื่อไดรับการเลี้ยงดูอยางถูกตอง  และถูกวิธี  จะมีขนาด
เฉล่ียในเวลา  1  ป  ผลผลิตไมนอยกวา  500  กิโลกรัมตอไรตอป  

ค   การสืบพันธุของปลานิล 
ปลานิลสามารถผสมพันธุไดตลอดป โดยใชเวลา 2 - 3 เดือนตอคร้ัง แตถาอาหาร

เพียงพอ  และเหมาะสมในระยะเวลา 1 ป จะผสมพันธุได  5 - 6  คร้ัง  โดยตัวผูจะใชบริเวณหนาผาก
ดุนที่ใตทองของตัวเมีย  เพื่อเปนการกระตุน  และเรงเราใหตัวเมียวางไข  ปลาตัวเมียจะวางไข
ออกมาครั้งละ 2 - 12 ฟอง ในขณะเดียวกันปลาตัวผูจะวายคลอคูเคียงกันไป  พรอมกับปลอยน้ําเชื้อ
ผสมกับไขนั้น  ทําเชนนี้จนกวาการผสมพันธุจะแลวเสร็จ  ไขที่ไดรับการผสมกับน้ําเชื้อแลวจะถูก
ปลาตัวเมียเก็บไวฟก  โดยวิธีอมไขไวในปาก  แลววายออกจากรังไปยังบริเวณกนบอที่ลึกกวา  
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สวนตัวผูจะคอยหาโอกาสเวียนวายไปเคลาเคลียกับตัวเมียอ่ืน ๆ  ตอไป  แมปลานิลจะอมไขไวใน
ปากเปนเวลา  4 - 5  วัน  ไขจะเริ่มฟกออกเปนตัว  ลูกปลาที่ฟกออกเปนตัวใหม ๆ  จะอาศัยอาหาร
จากถุงอาหารธรรมชาติซ่ึงติดอยูบริเวณทอง  ขณะเดียวกันแมปลายังคงตองอมลูกปลาอยูในปาก
ตอไป  จนกระทั่งถุงอาหารธรรมชาติของลูกปลายุบหายไป หลังจากฟกออกเปนตัวแลวประมาณ   
3 - 4  วัน  แมปลาจะคายลูกปลาออกจากปากใหออกมาวาย  ลูกปลาในระยะนี้สามารถกินอาหาร
จําพวกพืช  และไรน้ํา  เล็ก ๆ  ซ่ึงมีอยูในน้ําโดยจะวายวนเวียนอยูที่บริเวณหัวของแมปลา  และจะ
เขาไปหลบซอนอยูในชองปากเมื่อตองการหลบหลีกอันตราย  หลังจากลูกปลามีอายุ 1 สัปดาห  จึง
จะเลิกหลบเขาไปซอนในชองปากของแม  แตแมปลาจะยังคอยระวังศัตรูให  โดยวายวนเวียนอยู
ใกลบริเวณที่ลูกปลาหาอาหารกิน  ปลานิลจะรูจักวิธีหาอาหารกินเองเมื่อมีอายุได  3  สัปดาห  และ
มักจะวายกินอาหารรวมกันเปนฝูง  (กรมประมง (ข), มปป.) 

ง   ประโยชนของปลานิล    
ปลานิลเปนปลาที่มีเนื้อมาก  และมีรสดี  สามารถนํามาปรุงเปนอาหารไดหลายอยาง  

เชน ทอด  ตม  แกง  ตลอดจนนํามาทําน้ํายาไดดีเทากับปลาชอน  นอกจากนี้ยังสามารถแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ  โดยทําเปนปลาเค็มตากแหงแบบปลาสลิด  ปลากรอบ  ปลารา  ปลาเจา ปลา
จอม  หรือปลาสม  และยังนํามาประกอบเปนอาหารแบบอื่นไดอีกหลายหลากมากชนิด  ผลิตภัณฑ
เหลานี้สามารถเก็บไวไดนาน  และสามารถนําไปจําหนายไดงาย  นับเปนการเพิ่มรายไดใหแก
ครอบครัวที่นาสนใจอีกทางหนึ่ง  (กรมประมง, 2549) 
   
ตารางที่ 2.2  คุณคาทางอาหารของปลาน้ําจืดในสวนที่กินได 100 กรัม  
 

Vitamins Mois 
Ture 

Cal Fat CHO Fibre Pro Ca P Fe 
A B1 B2 Nilcin C 

Name 
of 

Foods gm unit gm gm gm gm mg mg mg iu mg mg mg mg 
ปลาน้ําจืด 78.0 95 2.5 tr - 18.0 50 - 1.0 tr 0.03 0.05 1.5 tr 

 
ท่ีมา : กองโภชนาการ (2530) 
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จ การเลือกซื้อปลาและการเตรยีมปลาในการประกอบอาหาร   
ปลาที่มีคุณภาพดีมีขอสังเกตุในการเลือกซื้อดังนี้  คือ  ปลาควรมีผิวมัน มีเมือกใส ๆ    

บาง ๆ หุมทั้งตัว  มีเกล็ดแนบติดแนนกับหนัง  สวนทองไมแตก  มีนัยตานูนใส ไมขาวขุน ฝงแนน
ในเบาตา มีเหงือกสีแดงสด เนื้อแนนกดแลวไมบุม ไมมีกล่ินเนา หาซื้อไดตามฤดูกาล  ในการ
ประกอบอาหาร  ควรมีการเตรียมการเพื่อใหไดปลาที่มีลักษณะตามที่ตองการกอน  (กรมประมง, 
2549)  ดังนี้ 
 1) การขอดเกล็ดปลา  ปลามี เกล็ด  เชน  ปลาหมอ  ปลาชอน  ปลาตะเพียน 
ปลากระบอก  ปลาเกา ฯลฯ ไมควรลางน้ํากอนขอดเกล็ด เพราะจะทําใหล่ืนจับไมอยู แตถาปลาถูก
ลมจนตัวแหงใหชุบน้ํานิดหนอย แลวจึงตั้งคมมีดใหตรงขูดยอนไปทางตัวปลาแลวเลาะเกล็ดเปน
ช้ัน ๆ กอนจากนั้นจึงตั้งคมมีดใหตรงขูดยอนไปทางหัวจนเกล็ดหมด ถาเปนปลาชนิดเกล็ด เล็ก ๆ 
วางมีด     ตรง ๆ แลวขูดไปทางตัวปลา  เกล็ดจะออกหมด  ลางน้ําใหสะอาด  โดยใหน้ําไหลผานตัว
ปลา จะไมมีกลิ่นคาว        
 สําหรับปลาที่ไมมีเกล็ด เชน ปลาดุก ปลาไหล ปลาเนื้อออน ปลากด ปลาโอ        
ปลาสวาย ปลาจาระเม็ด ฯลฯ มีเมือกมากจะจับไมถนัดมือ  ใหใชเกลือปนทามือ  และทาตัวปลาจะ
ทําใหเนื้อปลาสด  และแข็งขึ้นดวย   
 2) การแลปลา  เมื่อลางปลาสะอาด  และซับปลาใหแหงแลวจึงนําปลาที่จะแลวาง
ลงบนเขียง  หันสวนหางปลาเขาหาตัวผูทํา  มือหนึ่งจับปลาเอาไว  สวนอีกมือหนึ่งถือมีดไวตรง
สวนหัวปลาคอย ๆ  กรีดตรงสวนหลังจากหัวมาหาง แลใหติดกาง  ทําอยางนี้ทั้งสองดานแลวจึงนํา
กางออก 
 3) การลอกหนังปลา  สําหรับปลาบางชนิดที่ตองการใชเฉพาะเนื้อ  ตองลอกหนัง
ออกโดยใชมือแตะเกลือกอนเพื่อจะจับปลาไดแนน  ใหวางปลาลงบนเขียงใชมีดคม ๆ  กรีดตรง
สวนหางเอาหนังออก  เพื่อนําทางแลวใชมือขวาจับปลา  มือซายดึงสวนหนังแยกออก  โดยดึงจาก
หัวไปถึงหาง  ใชมีดคม ๆ  กรีดรอบหัวคอย ๆ  แซะหนังอีกดานออก  จับหัวปลาใหแนนดึงหนังอีก
ดานจากหัวมาหางหนังปลาจะหลุดออกจากตัวปลาแลวจึงแลเอาแตเนื้อเมื่อทําเสร็จควรจะปรุง  
หรือทําใหสุกทันที 
 ฉ    การถนอมอาหารประเภทปลาโดยวิธีทําแหง 
 การถนอมอาหารดวยวิธีทําแหง  เปนวิธีการระเหยน้ําออกจากปลา  โดยใชความรอน 
หรือการหมุนเวียนของลมรอน  การทําแหงอาจทําโดยวิธีระเหยน้ําออกเกือบทั้งหมด  เชน          
ปลากรอบ หรือดึงน้ําออกเปนบางสวน  เชน  ปลาสลิดเค็ม  การทําแหงจะชวยทําใหปลาไมเนาเสีย  
จากจุลินทรียชนิดตาง ๆ  และยังทําใหน้ํายอยในตัวปลาไมสามารถทํางานได  การทําแหงยังชวยให
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สี กล่ิน  และรสของปลาคงที่  ชวยลดน้ําหนัก  และปริมาณของปลานิล  ทําใหสะดวกตอการเก็บ
รักษา และการขนสง (กรมประมง, 2549) 
 ช การกําจัดกลิ่นสาบ  
 ปลาเลี้ยงสวนใหญจะมีกล่ินที่ไมพึ่งประสงคที่สามารถรับรูสึกได  โดยเฉพาะปลาที่
เล้ียงในบอดิน  จะเปนปญหามากในการสงออก  เพราะมีกล่ินสาบ  หรือกล่ินโคลน  ซ่ึงเดิมเขาใจวา
อาหารที่ขึ้นราอาจเปนสาเหตุที่ทําใหปลามีกล่ินดังกลาว  แตปจจุบันเปนที่ทราบคอนขางแนนอนวา  
กล่ินโคลนในตัวปลาเกิดขึ้นเนื่องจากปลาดูดซับสารละลายชนิดหนึ่งในน้ํา  เรียกวา  “จีออสมิน”  
เขาไปทางเหงือก  หรือกินตัวการที่ผลิตสารนี้เขาไปโดยตรงแลวสะสมสารนี้ในเนื้อเยื่อที่สะสม
ไขมัน  สันนิษฐานกันวาตัวการที่ผลิตสารนี้ไดแก  สาหรายสีน้ําเงินแกมเขียวบางชนิด  เชื้อรา  และ
จุลินทรียที่เกิดขึ้นในบอเล้ียง  ตัวการเหลานี้มักเกิดขึ้นอยางหนาแนนในบอที่มีการใหอาหารมาก  
ดังนั้นหากจะกลาววาอาหารเปนตนเหตุของกลิ่นโคลนก็เปนได  เพราะปริมาณอาหารที่ใชเล้ียง
ไมใชคุณภาพของอาหารโดยตรงที่เปนตนเหตุ  
 กล่ินโคลนไมใชเปนกลิ่นถาวรที่อยูกับตัวปลาตลอดไป  กล่ินนี้จะหายไปเมื่อไปใสไว
ในน้ําสะอาด  และงดใหอาหารเปนเวลา  7  วัน  ที่อุณหภูมิน้ํา  24  องศาเซลเซียส  ถาอุณหภูมิสูง
กวานี้จะทําใหกล่ินโคลนหมดไปจากตัวปลาเร็วขึ้น  การแชปลาในน้ําสะอาดเปนเวลา  7  วัน  จะทํา
ใหปลาสูญเสียน้ําหนักไปประมาณรอยละ  5 - 12  
 ปลานิลไมตองการกรดไขมัน  โอเมกา - 6  ซึ่งมีมากในน้ํามันปลาจึงไมควรใสน้ํามัน
ปลาในอาหารปลานิล  เพราะนอกจากไมมีประโยชนในดานใหกรดไขมันที่จําเปนแลวยังอาจทําให
ปลามีกล่ินคาวรุนแรงแมวาจะเก็บปลาไวนานเปนปๆ  ก็ตาม  
 ปลานิลที่ขุนไวจนอวนจะมีเนื้อยุยเหลวเมื่อแลเปนชิ้น  เนื่องจากสารอาหารไขมันไป
สะสมตามเนื้อมากเกินไป  ตามปกติปลาเลี้ยงจะมีไขมันมากกวาปลาธรรมชาติอยูแลว  เพราะปลา
เล้ียงไดรับอาหารเต็มที่เพื่อเรงการเจริญเติบโต  อาหารที่มีไขมัน  หรือสัดสวนของพลังงานตอ
โปรตีนสูง  จึงทําใหคุณภาพของเนื้อปลาต่ําลง  ในทางตรงขามหากเนื้อปลามีไขมันนอยเกินไป  ซ่ึง
มีสาเหตุมาจากปลาไดรับอาหารไมเพียงพอเนื้อปลาจะแข็ง  และแหงจนเกินไปไมชวนรับประทาน 
(กรมประมง (ข), มปป.) 
 2.2.2  น้ําตาล  
 น้ําตาลโดยทั่วไป  หมายถึง  สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตที่มีรสหวาน  และให
พลังงานแกรางกาย  ในทางเคมีสามารถแบงน้ําตาลออกเปนสองประเภทใหญ ๆ  คือ  น้ําตาลชั้น
เดียว  (Monosaccharide)  เชน  น้ําตาลกลูโคส  น้ําตาลฟรุคโตส  เปนตน  และน้ําตาลหลายชั้น 
(Oligosaccharide)  ที่รูจักคือ  น้ําตาลทราย  หรือน้ําตาลซูโครส  (Sucrose)  ซ่ึงมีสูตรทางเคมี คือ 
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C12H22O11  จัดเปนน้ําตาลสองชั้น  เพราะประกอบดวยน้ําตาลกลูโคสกับน้ําตาลฟรุคโตส  พืชจะ
สังเคราะหแสงเพื่อสรางอาหารตามธรรมชาติ  หนวยสุดทายของการสังเคราะหสารที่ได  คือ  
น้ําตาลกลูโคส  ซ่ึงจะถูกเก็บสะสมอยูในสวนตาง ๆ  ของพืชในรูปแปง  แตมีพืชหลายชนิด  เชน  
ออย  มะพราว  ตาล  หรือพืชหัว  เชน  หัวผักกาดหวานที่มีน้ํายอยพิเศษสามารถเปลี่ยนแปลงสวน
หนึ่งของน้ําตาลกลูโคสเปนน้ําตาลฟรุคโตส  และทําการสังเคราะหน้ําตาลทั้งสองนี้เปนน้ําตาล
ซูโครสหรือน้ําตาลทรายได  ในอดีตการผลิตน้ําตาลทรายขาวเพื่อบริโภค  ผลิตไดโดยการเพิ่มเติม
กระบวนการฟอกใสของน้ําออยดิบ  โดยใชซัลเฟอรไดออกไซด  หรือคารบอนไดออกไซดมาชวย
ในการตกตะกอนแคลเซียมในน้ําปูนขาว  การผลิตน้ําตาลทรายขาวในปจจุบัน  คือ  ผลิตน้ําตาล
ทรายดิบกอนหลัง  จากนั้นจึงนําน้ําตาลทรายดิบมาลางกากน้ําตาลที่เคลือบน้ําตาลทรายดิบออก  
น้ําตาลที่ลางแลวจะถูกละลายเปนน้ําเชื่อมเขมขนประมาณ 50 องศาบริกซ  แลวจะผานกระบวนการ
ฟอก   ซ่ึงปฏิบัติคลายกับกระบวนการฟอกใสของน้ําออยดิบ  แตจะมีการใชคารบอนไดออกไซด  
หรือซัลเฟอรไดออกไซด  หรือเกลือฟอสเฟตแลวแตโรงงาน  ทั้งนี้จะมีการตกตะกอนในรูปของ
เกลือแคลเซียมทั้งหมด  และถูกกรองโดยเครื่องกรอง  น้ําเชื่อมใสจะถูกสงผานเครื่องดูดสี  และ     
เรซิน  เพื่อจับประจุทั้งบวก และลบ น้ําเชื่อมที่ผานเรซินแลว จะมีความบริสุทธิ์สูง และปราศจากสี  
น้ําตาลที่ผลิตไดมีความชื้นไมมากกวารอยละ 0.1 จัดเปนน้ําตาลทรายบริสุทธิ์ น้ําตาลที่ไดจะมีความ
บริสุทธิ์นอยกวา  ถาการผลิตที่มีการฟอก  การกรอง  การดูดสี  และเรซินที่ใชมีประสิทธิภาพการ
ทํางานต่ํากวาการผลิตน้ําตาลทรายบริสุทธิ์  (อบเชย  และขนิษฐา, 2551) 

ก คุณสมบัติของน้ําตาล 
น้ําตาลมีคุณสมบัติที่ควรทราบหลายประการ  (อบเชย  และขนิษฐา, 2551)  ดังนี้ 
1) ความหวาน น้ําตาลเปนสารใหความหวานที่มีคุณคาทางโภชนาการ มีรสหวาน

ตามธรรมชาติที่ปราศจากรสอื่นเจือปน  การรับรูรสหวานเกิดจากตอมรับรูรสบริเวณปลายลิ้น
ดานบน  รสหวานที่รูสึกเปนความหวานเปรียบเทียบ  โดยเปรียบเทียบกับความหวานของน้ําตาล
ซูโครส  ซ่ึงจะถือวาเทากับ  100  ฟรุคโตสเปนน้ําตาลที่หวานที่สุด  และมีความหวานมากกวา
ซูโครส  น้ําตาลที่หวานรองลงมาจากซูโครส  คือ  กลูโคส  มอลโทส  และแล็กโทส  วัตถุประสงค
ของการใสน้ําตาลในอาหาร  คือ  การใหความหวาน  โดยทั่วไปนิยมใชซูโครส  หรือน้ําตาลทราย  
เพราะใหความหวานสูง  และราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําตาลอื่น ๆ 

2) การละลาย  น้ําตาลทั่วไปที่ใชในอุตสาหกรรมอาหารมักละลายน้ําไดดี  ปกติจะ
ละลายไดรอยละ  30 - 80  ปริมาณที่ละลายไดขึ้นอยูกับอุณหภูมิ  คือ ละลายไดดีเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  
ความสามารถในการละลายของน้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกัน ฟรุคโตสเปนน้ําตาลที่ละลายไดดี
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ที่สุด  รองลงมา  คือ  ซูโครส  สวนกลูโคส  และมอสโทสละลายไดดีพอ ๆ กัน  สวนน้ําตาลที่
ละลายน้ําไดนอย  คือ  แล็กโทส 

3) การเกิดสีน้ําตาลในอาหาร  ในการเตรียมอาหารแปรรูป  และการเก็บรักษา
อาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไมเกี่ยวของกับเอนไซม  ตามปกติ
จะพบวาอาหารเหลานี้มีน้ําตาลซึ่งมีตัวการสําคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เปนสวนประกอบ  สารเคมีที่
เกิดขึ้นมีตั้งแตสีเหลืองจนถึงสีดํา  แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาล  กล่ินรสของอาหารจะเปลี่ยนไป  
การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหารอาจเนื่องมาจากปฏิกิริยา  2  ปฏิกิริยา  ปฏิกิริยาแรกเปนปฏิกิริยาจาก
การเคี่ยวไหม โดยระยะแรกของการเกิดสารน้ําตาลเคี่ยวไหม น้ําตาลจะสูญเสียน้ําไปหนึ่งโมเลกุล 
เกิดน้ําตาลที่เรียกวา น้ําตาลแอนไฮโดร กรณีของซูโครสเมื่อถูกความรอนประมาณ 200 องศา
เซลเซียส ผลึกของซูโครสจะละลาย และเดือดเปนฟอง ซ่ึงจะหยุดเมื่อเวลาผานไปประมาณ 35 นาที 
สารเคมีที่เกิดขึ้นในระยะนี้จะไมหวาน และเริ่มมีรสขม หลังจากเคี่ยวเดือดระยะสองประมาณ 55 
นาที จะเกิดสารคาราเมล ซ่ึงมีรสขม  สวนใหญสารน้ําตาลเคี่ยวไหมถูกนํามาใชในการแตงสีซีอ้ิวดํา 
ซีอ้ิวหวาน การแตงสีน้ําอัดลม  สวนปฏิกิริยาที่สองเปนปฏิกิริยาเมลลารด การเกิดสารสีน้ําตาลใน
อาหารจะเร็วขึ้น หากมีสารไนโตรเจน โดยเฉพาะสารประเภทอะมิโน ปฏิกิริยาเริ่มตนเปนปฏิกิริยา
ระหวางกลุมคารบอนนิลของน้ําตาลและกลุมของกรดอะมิโนเรียกปฏิกิริยานี้วาปฏิกิริยาเมลลารด  
มักเกิดขึ้นในอาหารเขมขนที่มีปริมาณน้ํานอย แตสารสีน้ําตาลนี้รางกายไมสามารถนํามาใชได 

4) การดูดและการเก็บรักษาความชื้น  น้ําตาลมีคุณสมบัติดานการดูด  และการเก็บ
รักษาความชื้น ซ่ึงมีความสําคัญตอเนื้อสัมผัสและความคงทน ในการรักษาลักษณะของอาหารบาง
ชนิดใหคงอยูนานขึ้น  คุณสมบัติดานการดูดความชื้นนั้น  น้ําตาลแตละชนิดมีความสามารถแตกตาง
กัน  ในดานการดูดความชื้นของบรรยากาศ ฟรุคโตสเปนน้ําตาลที่ดูดความชื้นไดดีที่สุด รองลงมา 
คือ กลูโคส  (เด็กซโตส)  ซูโครส มอลโทส และแล็กโทส คุณสมบัติดานนี้ของน้ําตาลจึงมีสวนชวย
ใหอาหารที่มีน้ําตาลเปนสวนประกอบมีความนุม ชุมชื้น  สวนคุณสมบัติดานการเก็บรักษาความชื้น 
ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาล เกี่ยวของกับความสามารถในการดูดความชื้น 
โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาลหมายถึงการที่น้ําตาลสามารถยึดความชื้นไวไดโดยไม
คายสูบรรยากาศ คุณสมบัตินี้เปน ประโยชนตอการถนอม และเก็บรักษาอาหารไวไดนานโดยไม
แหง แข็ง หรือเสียลักษณะที่ตองการเร็วเกินไป 

ข  หนาที่ของน้ําตาล 
น้ําตาลมีหนาที่  และประโยชนในการประกอบอาหาร  ดังนี้  ใหความหวาน  ชวยให

เนื้อขนมมีลักษณะนุม  ทําใหอาหารมีสีสันนารับประทาน  ชวยเพ่ิมคุณคาอาหาร  และชวยในการ
ถนอมอาหาร  (อบเชย  และขนิษฐา, 2551) 
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ค  คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาล 
น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึงรอยละ 99.5 

จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได โดยน้ําตาลทราย 1 กรัม ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ 
นอกเหนือจากพลังงานแลว น้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหารชนิดอื่นเลย น้ําตาลสีรําจะให           
แคลเซี่ยม ฟอสฟอรัส  และเหล็กบาง สําหรับน้ําตาลมะพราวนอกจากจะใหแคลเซียม ฟอสฟอรัส  
เหล็กแลวยังใหวิตามินเอ  และไนอะซินอีกดวย  (อบเชย  และขนิษฐา, 2551) 

ง  การใชประโยชนดานอาหารของน้ําตาล 
น้ําตาลมีประโยชนมากในการประกอบอาหาร  ซ่ึงสามารถนํามาใชไดในลักษณะ

ตางๆ กัน  (อบเชย  และขนิษฐา, 2551)  คือ 
1) น้ําตาลทรายใชเปนสวนผสมในขนมอบตางๆ รวมท้ังขนมหวานของไทย ซ่ึงจะ

เลือกใชน้ําตาลทรายขาว  หรือน้ําตาลทรายดิบ ขึ้นอยูกับชนิดของขนม เชน ใชน้ําตาลทรายดิบทํา
ขนมถวยตะไล กวนไสขนมตมขาว ขนมสอดไส ขนมเทียน และใชน้ําตาลทรายขาวทําน้ําเชื่อม ใน
ปจจุบันนิยมใชน้ําตาลดิบกันมากขึ้น เพราะถือวาเปนอาหารเพื่อสุขภาพ ดังนั้นในเครื่องดื่มประเภท 
ชา กาแฟ จึงนิยมใชน้ําตาลดิบเปนสวนผสม 

2) น้ําตาลทรายแดง ใชเปนสวนผสมในขนมอบ และขนมหวานไทยบางชนิด เชน 
ขาวเหนียวแดง กาละแม กระยาสารท ขนมเทียน เตาฮวย ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล 

3) น้ําตาลมะพราว และน้ําตาลโตนด ใชเปนสวนผสมในขนมไทยหลายชนิด เชน
สังขยา หมอแกง ขนมเปยกปูน ทําลอดชองน้ํากะทิ  ใชปรุงรสอาหารคาวประเภทน้ําพริก เครื่องจิ้ม 
และหลน เปนตน 

จ  การเก็บรักษาน้ําตาล 
น้ําตาลโตนด  และน้ําตาลมะพราวสามารถเก็บไวในภาชนะที่มีฝาปดเพื่อปองกันฝุน

ละออง  และแมลง สําหรับน้ําตาลทรายสามารถดูดความชื้นไดมากกวาน้ําตาลโตนด และน้ําตาล
มะพราวจึงควรเก็บไวในภาชนะที่มีฝาปด  และไมใหอากาศเขา และควรวางไวในที่หางจากความ
รอน  (อบเชย  และขนิษฐา , 2551) 

2.2.3 เกลือ 
เกลือเปนเครื่องปรุงรสมีรสเค็มรูจักกันมานาน โดยสวนใหญนิยมใชเกลือในการปรุง

อาหารคาว  และอาหารหวาน รวมถึงใชในการถนอมอาหารดวย  เกลือที่ใชปรุงอาหารมีสูตรทาง
เคมี คือ โซเดียมคลอไรด  (Sodium  chloride : NaCI) เกลือท่ีบริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาวผลึกเปน
แบบ ลูกบาศก  มีคุณสมบัติในการดูดความชื้น  (อบเชย  และขนิษฐา, 2551)  
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ก แหลงของเกลือที่ใชบริโภค 
เกลือที่ใชบริโภคมาจาก 2 แหลงดวยกัน คือ เกลือสมุทร  และเกลือสินเธาว 
1) เกลือสมุทร (Solar salt) ไดจากการทํานาเกลือ โดยปลอยใหน้ําทะเล  ซ่ึงมี

องคประกอบสวนใหญเปนเกลือไหลเขามาในนาแลวกักขังไว  ปลอยใหแสงแดดเปนตัวการระเหย
น้ําออกไปหมดจนความเขมขนไดระดับ  เกลือจะตกผลึกลงมา เกลือท่ีไดเรียกวา เกลือสมุทร 

2) เกลือสินเธาว (Rock salt) เปนเกลือที่ไดจากน้ําเกลือใตดินจากบอบาดาล หรือ
จากเกลือหินซึ่งเปนเกลือที่อยูใตดินเกิดเปนชั้นแทรกอยูในหินดินดาน น้ําเกลือท่ีไดจากบอบาดาลที่
สูบขึ้นมาจะถูกนํามาตมดวยเชื้อเพลิง หรือตากแดดในรูปของการทํานาเกลือ 

ข ชนิดของเกลือบริโภค 
เกลือที่ใชบริโภค หมายถึง ผลึกของสารประกอบโซเดียมคลอไรดที่สะอาด และไมมีส่ิง

แปลกปลอมที่เปนอันตรายแกผูบริโภค แบงเปน 4 ชนิด 
1)  เกลือปรุงอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่เปนผลึกละเอียด ซ่ึงทําใหบริสุทธิ์ขึ้น 
2) เกลือโตะ หมายถึง เกลือบริโภคที่เปนผลึก ไมจับกันเปนกอน สามารถทําให

ผลึกแยกจากกันไดงาย 
4) เกลืออุตสาหกรรมอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่ใชในการประกอบอาหาร  

และอุตสาหกรรมอาหารทั่วไป 
2.2.4 ซีอ๊ิว 

ซีอ๊ิว  หมายถึง  ผลิตภัณฑของเหลวที่ไดจากการยอยสลายโปรตีนของถั่วเหลือง  หรือ
สวนผสมของถั่วเหลือง  และแปงสาลี  โดยการหมักจุลินทรีย  ประเภทเชื้อราจําพวก  Aspergillus  
oryzae ซ่ึงซีอ๊ิว หรือซอสถั่วเหลืองที่ไดจากการหมักจะนํามาแตงรส  และสี  หรือไมก็ไดขึ้นอยูกับ
ชนิดของผลิตภัณฑนั้น ๆ แลวนําไปผานกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน (Pasteurization)  กอน
การบรรจุ (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (ก), 2530)  ซีอ๊ิวเปนเครื่องปรุงมีรสเค็มให
โปรตีนสูง มีกลิ่นเฉพาะตัว ใชปรุงอาหารหลายชนิดและนิยมใชกับอาหารจีน   

ซีอ๊ิว แบงตามกรรมวิธีการผลิต และลักษณะเฉพาะ ไดแก ซีอ๊ิวขาว ชีอ๊ิวหวาน ซีอ๊ิวดํา 
ซีอ๊ิวดําเค็ม กรรมวิธีทําซีอ๊ิวขาว ในขั้นแรกเตรียมหัวเชื้อ (Starter) โดยใชขาวสุกใสกระดง เกล่ียให
เปนชั้นบาง  เติมเชื้อราพวก Aspergillus oryzae คลุกใหเขากันทิ้งไว 2 - 3 วัน จะไดราสีเขียวเกิดขึ้น  
ตมน้ําเกลือใหเดือดแลวทิ้งไวใหเย็น ตมหรือนึ่งถ่ัวเหลืองจนนิ่มเทใสตะแกรงใหสะเด็ดน้ําทิ้งใหเย็น
เติมแปงสาลีลงไปคลุก แลวนําหัวเชื้อ คลุกใหทั่วเทใสกระดง เกล่ียใหเสมอทิ้งไวประมาณ 3 วัน จะ
มีราสีเขียวเกิดขึ้น ลักษณะของถั่วจะจับกันเปนแผน พลิกสวนลางขึ้นขางบน ทิ้งไวอีก 3 - 4 วัน รา
จะขึ้นทั่วเมล็ดถ่ัวจรเปนแผนเดียวกัน  จากนั้นใหหักแผนถ่ัวออกเปนชิ้น ๆ บรรจุลงในโองประมาณ 



  
15 

3 ใน 4  ของโองแลวเติมน้ําเกลือที่เตรียมไวใหเต็มโอง ตากแดดไว 45 - 60 วัน เทสวนบนที่เปนน้ํา
ออก กรองดวยตะแกรงถี่ ๆ จะไดน้ําซีอ๊ิวขาวที่มีสีน้ําตาลออน หรือเหลืองทอง  และมีกล่ินหอม    
นารับประทาน  ซ่ึงสามารถนําไปทําซีอ๊ิวหวาน ซีอ๊ิวดํา  และซีอ๊ิวดําเค็มได (อบเชย  และขนิษฐา, 
2551) โดยซีอ๊ิวหวาน  ทํามาจาก ซีอ๊ิวขาวผสมกับกากน้ําตาล  ซีอ๊ิวดํา ทํามาจาก ซีอ๊ิวขาวผสมกับ
กากน้ําตาล ตม กรองใสโอง ตากแดดไว 10 วัน กรองอีกครั้งจะไดซีอ๊ิวดํา  สวนซีอ๊ิวดําเค็ม ทํามา
จากซีอ๊ิวขาวนํามาตม เคี่ยว แลวเติมเครื่องเทศ เชน อบเชย ลูกจันทร โปยกั๊ก พริกไทย  

 2.2.5 น้ํา 
น้ําเปนสวนประกอบที่สําคัญภายในเซลลของพืช และสัตว ทําหนาที่เปนตัวทําละลาย

สารตาง ๆ  น้ํามีหนาที่เกี่ยวของในปฏิกิริยาทางเคมี  ทั้งปฏิกิริยาการสังเคราะห  และปฏิกิริยาการ
สลาย  เชน  ปฏิกิริยาไฮเดรชัน  (hydration)  ดีไฮเดรชัน  (dehydration)  และไฮโดรไลซิส  
(hydrolysis)  น้ํายังทําหนาที่เปนตัวพาสารอาหาร  และสารที่ตองถูกขับทิ้ง  ซ่ึงอยูในของเหลวทั้ง
ภายใน  และภายนอกเซลลของพืช  และสัตว  น้ําจึงมีความสําคัญอยางยิ่งตอการดํารงชีวิตของ
ส่ิงมีชีวิต  ดังนั้นจึงพบน้ําเปนองคประกอบในอาหารทุกชนิด   

น้ําเปนสารที่มีคุณสมบัติทางกายภาพแตกตางจากสารอื่น เนื่องจากมี 3 สถานะ คือ           
เปนของแข็ง  หรือน้ําแข็ง  (ice water) ของเหลว  (liquid water)  และกาซหรือไอน้ํา  (water vapour)   
ในธรรมชาติน้ําอยูในสถานะที่เปนของเหลวมากที่สุด  น้ํามีสูตรทางเคมี  คือ  H2O  และมีน้ําหนัก
โมเลกุล  18  โครงสรางโมเลกุลของน้ําประกอบดวยไฮโดรเจน  2  อะตอมจับกับออกซิเจน 1  
อะตอมดวยพันธะโคเวเลนต  (non - linear polar covalent)  มุมระหวางพันธะในโมเลกุลของน้ํา
ประมาณ 105 องศา และความยาวของพันธะระหวางไฮโดรเจนอะตอมกับออกซิเจนอะตอม
ประมาณ  0.9572  อังสตรอม  (0.096  นาโนเมตร)  

ประเภทของน้ํามีความสําคัญตออุตสาหกรรมอาหารเปนอยางมาก เนื่องจากการแปรรูป
อาหารสวนใหญมีน้ําเปนองคประกอบหลัก  สวนน้ําที่พบในธรรมชาติอีกลักษณะหนึ่ง คือ  น้ําใน
อาหาร  ซ่ึงน้ําในอาหารนับวาเปนสวนประกอบหลักของอาหารทุกชนิด  มีอยูในรูปอิสระ และเกาะ
เกี่ยวกับสารอื่น  น้ําอิสระในอาหารนี้มีผลตอลักษณะเนื้อสัมผัส  และการเก็บรักษาเปนอยางมาก
เนื่องจากน้ําเปนตัวสําคัญ  ในการกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี  และชีวเคมีของอาหาร รวมทั้ง
ความเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  ซ่ึงกอใหเกิดการเนาเสียของอาหาร ดังนั้นการเก็บ
รักษาอาหารจึงนิยมใชวิธีการระเหยน้ําอิสระออกจากอาหารทําใหเขมขน  หรือทําใหเย็นจนแข็งตัว  
ในการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําในอาหารนั้น  สวนใหญมีผลตอน้ําอิสระในอาหารโดยตรง  
แตมีผลมากตอน้ําที่เกาะเกี่ยวกับสารอาหารอื่น  เชน  คารโบไฮเดรต  ไขมัน  และโปรตีน  เนื่องจาก
สวนนี้ไมอิสระตอการเปลี่ยนแปลง  โดยวิธีการทางกายภาพธรรมดา  แตไดเกาะเกี่ยวรวมกับ
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สารอาหารอื่นอยูในหลายรูปแบบ  จึงจําเปนตองคํานึงถึงปริมาณน้ําทั้งหมด  ทั้งที่อยูในรูปอิสระ  
และเกาะเกี่ยวกับสารอื่นใหเหมาะสมกับลักษณะอาหารที่ตองการเพื่อใหมีอายุการเก็บรักษาที่นาน  
(นิธิยา, 2545) 

 
2.3  การใชความรอนในการแปรรูปหรือประกอบอาหาร 
 ความรอนคือพลังงานรูปหนึ่งเมื่อมีอยูในสิ่งใดจะทําใหโมเลกุลของสิ่งนั้นเกิดการเคลื่อนที่  
ความรอนสามารถทําใหสวนประกอบของอาหารเปลี่ยนสถานะไปจากเดิม  การเปลี่ยนแปลง
บางอยางตองอาศัยความรอน  เชน  น้ําตาลจะละลายไดจะตองไดรับความรอนกอน 
 การเปลี่ยนแปลงสถานะของน้ําในอาหารมีผลเนื่องมาจากความรอน ซ่ึงแบงไดเปน 4 อยาง คือ 
การแข็งตัว การละลายหรือหลอมเหลว การระเหยกลายเปนไอ การควบแนนกลายเปนหยดน้ํา        
(ศิริลักษณ, 2525)   

ในการแปรรูปหรือประกอบอาหารดวยความรอน  การที่ความรอนจะเขาไปสูอาหารไดมีหลาย
วิธี โดยเมื่อพิจารณาจากสื่อความรอนเปนหลักอาจแบงวิธีการที่ความรอนเขาสูอาหารได 5 วิธี  (ศิริ
ลักษณ, 2525)  ดังนี้ 

2.3.1 การใชอากาศเปนสื่อ   
ก การยางใตไฟ  (Broiling)  เปนวิธีการนําอาหารวางไวเหนือ  หรือใตความรอน

โดยตรง  ใชในเตาอบสวนลางที่มีทอนําเปลวไฟมา  ทําใหอาหารสุกโดยผิวหนาอาหารจะมีลักษณะ
เกรียม 

ข การอบเนื้อช้ินใหญ  (Roasting)  เปนวิธีการยางบนเตากลางแจงปจจุบันหมายถึง  
การนําเนื้อช้ินใหญ ๆ  มาอบในเตา  การปง  หรือการยางเปนวิธีที่ทําใหเกิดกล่ินดีที่สุด เปนการทํา
ใหอาหารตาง ๆ  สุกเหนือไฟ  อุณหภูมิที่ใชตองไมสูงจนเกินไป  เพราะอุณหภูมิสูง  หรือไฟแรง  จะ
ทําใหเกิดการไหมของน้ําตาล  และโปรตีนที่มีอยูในเนื้อ  รวมทั้งเกิดการสลายตัวของไขมัน  ซ่ึงจะ
ทําใหเกิดกล่ินเนื้อยาง (Aromatic  Roasted  Meat  Flavour)  เชื้อเพลิงที่ใชในการยางเนื้อสัตวตาง ๆ  
นิยมใชไม  และไมแตละชนิดจะใหกล่ินควัน (Smoke  Aroma)  แตกตางกันออกไป  เชน  การใช
ถาน  หรือกาบมะพราว  จะใหกล่ินแตกตางจากการยางดวยเตาแกส  หรือเตาไฟฟา 

ค การอบ (Baking) เปนวิธีการอบอาหารตาง ๆ เชน ขนมเคก ขนมปง ที่อุณหภูมิ  200 
– 500 องศาฟาเรนไฮต  ถือวาเปนการใชความรอนแหง 

2.3.2 การใชน้ําเปนสื่อ 
ก การตม  (Boiling)  เปนวิธีการตมอาหารในน้ําเดือด  ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

เชน  ตมไข  แกงจืด 
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ข การตมกอนยาง  (Pre– Boiling)  เปนวิธีการตมอาหารในน้ําเดือดแตไมทําใหอาหาร
สุก  จุดมุงหมายอาจเพื่อเก็บไวใชตอไป  เพื่อทําอาหารชนิดอื่น ๆ  หรือตองการตมใหส่ิงที่ไม
ตองการในอาหารละลายออกมาเพื่อกําจัดทิ้งไป 

ค การเคี่ยวไฟออน  (Simmering)  เปนวิธีการตมอาหารในน้ําที่มีอุณหภูมิต่ํากวาจุด
เดือดเล็กนอย  เชน  การเคี่ยวเนื้อ 

ง การตมอาหารในน้ําที่ทวมอาหาร  (Stewing)  เปนวิธีการตมอาหารในน้ําที่มากพอ
ทวมอาหารเทานั้น  น้ําเดือดมากนอยตามตองการ  เชน  การทําสตูว 

2.3.3 การใชไอน้ําเปนสื่อ 
ก การนึ่ง  (Steaming)  เปนวิธีการทําอาหารใหสุกโดยใชไอน้ํา  ระหวางการนึ่งไอน้ํา

จะสกัดดึงสารใหกล่ินที่ระเหยไดออกมากับไอน้ําดวย  ถานึ่งนานเกินไปอาจทําใหกล่ินเปลี่ยนแปลง
ไป หรือกล่ินจางลง ซ่ึงมักเกิดกับพืช เชน กะหล่ําปลี หอม และแครอท (นิธิยา, 2545) 

ข ไอน้ําที่เกิดจากน้ําในอาหาร  (Waterless  cooking)  เปนวิธีการทําอาหารสุกโดยไอ
น้ําที่เกิดจากน้ําในอาหาร 

ค ทําอาหารในหมอตมที่ใชความดันจากไอน้ํา  (Pressure  cooking)  เปนการใชไอน้ําที่
มีอยูในภาชนะหุงตมที่มีความดันตามที่กําหนดไว  เชน  การใชหมออัดความดัน  ซ่ึงบางชนิดจะ
บอกอุณหภูมิความรอน  หรือบางชนิดควบคุมอุณหภูมิโดยเปรียบเทียบจากความดันที่บังคับไว 

2.3.4 การใชน้ํามันเปนสื่อ 
ก การทอดในน้ํามันมากจนทวมอาหาร  (Deep – fat  frying)  เชน  กลวยแขก  โดนัท 
ข ทาน้ํามันในกระทะเพียงเล็กนอย  (Sauté’)  เพื่อมิใหอาหารติดกระทะ  เชน  ทําแพน

เคก  แปงจี่  บาบิ่น 
ค การใชน้ํามันมากกวา Sauté’  แตไมทวมอาหาร  (Pan – frying)   

2.3.5 การใชส่ือนําความรอนหลายชนิด 
ก การทอดอาหารในน้ํามัน (Braising) โดยเติมน้ําเล็กนอยแลวปดฝาไว  เชน  เนือ้นาํไป

ทอดกลิ่นหอมเติมน้ําปดฝาเนื้อนั้นจะนุม 
ข การทอดอาหารชิ้นเล็ก ๆ  (Fricassee)  ใสน้ําปดฝาเคี่ยวไฟ 
ค การทอดอาหารชิ้นใหญ  (Pot – roasting)  ทอดอาหารชิ้นใหญใสน้ําปดฝาเคี่ยว  
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2.4  การทําแหง 
การทําแหงเปนวิธีการถนอมอาหารที่เกาแก โดยพบวามีการนําเนื้อสัตว และปลาไปตากแดด

ตั้งแตอดีตกาลแตไมมีการบันทึกไววาเริ่มใชวิธีดังกลาวตั้งแตเมื่อใด ซ่ึงในปจจุบันกระบวนการทํา
ใหอาหารแหงมีความสําคัญเนื่องจากเปนวิธีการถนอมอาหารที่ทําใหเราสามารถเก็บอาหารไวได
นาน โดยปราศจากการเนาเสีย สาเหตุที่ทําใหอาหารเก็บไดนานขึ้นเมื่ออาหารนั้นผานการทําแหง
เพราะน้ําที่จุลินทรียตองใชในการดํารงชีวิตมีไมพอเพียงตอกิจกรรมภายในเซลล จึงชวยชะลอ
กิจกรรมตางๆ ไมวาจะเปนการเจริญเติบโต การแบงเซลล นอกจากนั้นยังชวยใหเอนไซมหลายชนิด
ที่ไมตองการซึ่งมีอิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางเคมีของสารอาหาร เหตุผลหลักในการทํา
แหงคือ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา   

การอบแหง  หมายถึง  การใชความรอนใตสภาวะควบคุมเพื่อกําจัดความชื้นออกจากอาหาร  มี
วัตถุประสงค  2  ประการ  คือ  ประการแรกตองการลดปริมาณน้ําในอาหาร  และประการที่สอง
ตองการลดน้ําหนักอาหาร  ทั้งนี้เนื่องจากน้ําเปนปจจัยโดยตรงตอการเนาเสียของอาหารอันเนือ่งจาก
จุลินทรีย  การทําใหจุลินทรียเจริญไมได  หรือเจริญยากขึ้น  โดยอาศัยหลักการอบแหงจึงสรุปไดวา  
เมื่ออาหารมีปริมาณน้ําอยูมาก  จุลินทรียทั้งหลาย  เชน  บัตเตรี  ยีสตและรา  จะเจริญไดดี  ซ่ึงทําให
อาหารเนาเสียไดงาย  เมื่อใหความรอนแกอาหารจนทําใหน้ําในอาหารระเหยออกไปจนมีปริมาณน้ํา
เหลืออยูนอยลงในปริมาณที่เหมาะสม  ซ่ึงทั่ว ๆ ไปอาหารแหงจะควบคุมใหมีความชื้นเหลืออยู
ประมาณรอยละ 10 ซ่ึงจะทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได  ซ่ึงทําใหการเก็บรักษา
อาหารแหงเก็บไวไดนานขึ้น (สมบัติ, 2529) 
 
2.5  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

สมสมร  และคณะ   (2549)  ศึกษาผลิตภัณฑเนื้อปลานิลอบปรุงรสโดยการพัฒนาสูตร
เครื่องปรุงที่เหมาะสม จากปริมาณเครื่องปรุงตางๆ มีการศึกษาวิธีลดกล่ินคาวดวยน้ําเกลือ ศึกษา
ระยะเวลาการหมัก และคุณคาทางอาหารของเนื้อปลานิลอบปรุงรสที่ได พบวาการทําเนื้อปลานิล
อบที่ดีควรลางเนื้อปลาในน้ําเกลือที่ความเขมขนรอยละ 0.5 นาน 5 นาที จะชวยลดกล่ินคาวปลาได 
นําปลานิลที่ลางน้ําเกลือเสร็จแลวมาใสเครื่องปรุงประกอบดวย น้ําตาลรอยละ 21 ซอสปรุงรส    
รอยละ 5 วานิลารอยละ 0.5 พริกรอยละ 0.8 และเกลือรอยละ 0.5 และหมักเนื้อปลานาน 9-15 
ช่ัวโมงในตูเย็นกอนนําไปอบในตูที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 7 ช่ัวโมง จากนั้นบดรีดใหเนื้อ
ปลาแผเปนแผนบางแลวอบอีกครั้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 3 - 4 ช่ัวโมง จะไดเนื้อปลานิล
อบปรุงรสสามารถใชเปนอาหารวางที่มีรสชาติดี  มีโปรตีนรอยละ 22.53 และมีไขมันต่ําเพียงรอยละ 
0.23  
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มนทลีวรรณ  และสุราตรี (2546)  ศึกษากรรมวิธีการผลิตปลาหยองเสริมสมุนไพร  โดยศึกษา
กรรมวิธีการนึ่ง  และยาง  ของปลา  3  ชนิด  คือ  ปลากระเบน  ปลาโอ  และปลาทราย  จากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา  ปลาหยองที่ทําจากปลาทรายยางไดรับการยอมรับสูงสุด  เมื่อ
นํามาศึกษาปริมาณการใชสมุนไพรในอัตราสวนที่เหมาะสมของใบมะกรูด : ตะไคร : ขิง ใน
อัตราสวน  ดังนี้  5 : 10 : 15,  10 : 20 : 30  และ  15 : 30 : 45  พบวา  ปริมาณสมุนไพรในอัตราสวน  
5 : 10 : 15  กรัมตอปลาหยอง 1 สูตร  ไดรับการยอมรับสูงสุด  จากการวิเคราะหคุณภาพปลาหยองมี
ความชื้นรอยละ  4.6  โปรตีนรอยละ  87.4  ไขมันรอยละ  6.3  เถารอยละ  8.0  เยื่อใยรอยละ  1.39  
ไมพบยีสตและรา  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมเกินมาตรฐาน  เมื่อเก็บรักษาในถุงพลาสติก             
โพลีโพรพิลีน  และถุงอะลูมิเนียมฟอยลโพลีเอทธิลีน  ที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา  6  สัปดาห  
พบวา  ในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน  สามารถเก็บรักษาไดนาน  2  สัปดาห  สวนถุงอะลูมิเนียม
ฟอยลโพลีเอทธิลีน  สามารถเก็บรักษาไดนาน  6  สัปดาห  เนื่องจากมีการยอมรับจากผูทดสอบชิม
ลดลง  ผลการวิเคราะหทางเคมี  และทางจุลินทรีย พบวา ปริมาณความชื้น และคา TBA มีแนวโนม
เพิ่มขึ้นทุกสัปดาหในถุงทั้ง  2  ชนิด  แตในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนมีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของ
ปริมาณความชื้น และคา TBA มากกวาถุงอะลูมิเนียมฟอยลโพลีเอทธิลีน และในถุงพลาสติก                  
โพลีโพรพิลีนมีปริมาณยีสตและรา 2 x 103 โคโลนีตอกรัม จํานวนจุลินทรียทั้งหมด 2.3 x 103 
โคโลนีตอกรัม สวนในถุงอะลูมิเนียมฟอยลโพลีเอทธิลีน มีปริมาณยีสตและรา 1.5 x 103 โคโลนีตอ
กรัม จํานวนจุลินทรียทั้งหมด 2 x 103 โคโลนีตอกรัม     

นุดี (2544)  ศึกษาการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเห็ดหยองจากเห็ดนางฟาพบวา สูตรของผลิตภัณฑ
เห็ดหยองจากเห็ดนางฟาที่เหมาะสม ประกอบดวย เห็ดนางฟาสดรอยละ 69.56 น้ําตาลทรายขาวรอย
ละ 6.26 ซีอ๊ิวขาวรอยละ 1.22 พริกไทยปนรอยละ 0.35 กระเทียมสับรอยละ 1.74 และน้ํารอยละ 
20.87 โดยนําเห็ดนางฟามาตมในน้ําปรุงรสเปนเวลา 30 นาที ฉีกเห็ดออกเปนเสนยาวที่สม่ําเสมอกัน 
นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ช่ัวโมง แลวนําไปทอดแบบน้ํามันทวมที่
อุณหภูมิ 170  องศาเซลเซียส  เปนเวลา 15 วินาที ผลการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑเห็ดหยองจาก
เห็ดนางฟาที่ไดมีคาสี L* a* และ b* เทากับ 30.7 7.0 และ 8.5 ตามลําดับ Water Activity 0.324 
ปริมาณความชื้นรอยละ 4.58 ปริมาณโปรตีนรอยละ 10.5 ปริมาณไขมันรอยละ 12.43 ปริมาณเถา
รอยละ 2.58 และปริมาณเสนใยอาหารรอยละ 4.56 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรานอยกวา 
300 โคโรนีตอกรัมอาหาร เมื่อบรรจุผลิตภัณฑเห็ดหยองจากเห็ดนางฟาที่พัฒนาแลวในถุงพลาสติก
ชนิดโพลิโพรพิลีน (OPP) แบบสภาวะบรรจุกาซไนโตรเจน ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส  สามารถ
เก็บไดนาน 5 สัปดาห และมีความปลอดภัยจากจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค การทดสอบการยอมรับ
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ผลิตภัณฑเห็ดหยองจากเห็ดนางฟาของผูบริโภค จํานวน 150 คน พบวา สวนใหญผูบริโภคใหการ
ยอมรับผลิตภัณฑเห็ดหยองจากเห็ดนางฟาในระดับความชอบปานกลาง 

จากการตรวจเอกสาร  และงานวิจัยที่เกี่ยวของ  เร่ืองหมูหยอง  ปลาหยอง  ปลานิล  สวนผสมใน
การปรุงแตงรสชาติ  และการใชความรอนในการแปรรูปหรือประกอบอาหาร  ทําใหผูวิจัยคาดวา
ปลานิลซ่ึงเปนปลาน้ําจืดที่มีผูเล้ียงมาก  มีผลผลิตตลอดทั้งป  มีราคาถูก  เปนปลาที่มีเนื้อมาก  และ
เนื้อปลามีรสชาติดีนั้น  สามารถนํามาทําผลิตภัณฑปลานิลหยองที่พรอมบริโภคได  โดยจะคัดเลือก
สูตรพื้นฐานการผลิตปลานิลหยอง  ศึกษาการใหความรอนที่เหมาะสมในการเตรียมเนื้อปลานิลสุก  
โดยนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  รวมถึงศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑปลานิลหยอง  
และศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลานิลหยองใหมีคุณภาพดี  มีความปลอดภัย  และไมมี
อันตรายตอผูบริโภค  ซ่ึงมีวิธีการศึกษาทดลองดังจะกลาวในบทตอไป 



บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการ 
 
 

3.1  อุปกรณและวัตถุดิบท่ีใชในการทําปลานิลหยอง 
3.1.1 อุปกรณท่ีใชในการทําปลานลิหยอง 

ก กระทะไฟฟา (ชนิดควบคุมอุณหภูมิ ยีห่อ Imarflex) 
ข เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 
ค หมออัดความดัน 
ง อางผสมสแตนเลส 
จ เทอรโมมิเตอร 
ฉ ทัพพีเทปลอน 
ช ถาดแสตนเลส 
ซ เตาแกส 
ฌ มีดและเขยีง 

3.1.2   วัตถุดิบท่ีใชในการทําปลานิลหยอง 
ก   ปลานิล 
ข   ซีอ๊ิวขาว  
ค   ซีอ๊ิวดํารสหวาน  
ง   น้ําตาลทรายขาว  
จ   น้ําเปลา  
 

3.2 อุปกรณ  สารเคมี  และเครื่องมือดานการประเมินคุณภาพ  ประกอบดวย 
3.2.1 อุปกรณการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อประเมินคุณภาพการยอมรับผลิตภัณฑผลิตภณัฑปลา
นิลหยอง  ประกอบดวยแบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส  และชุดตัวอยางผลิตภัณฑ
ปลานิลหยอง  จํานวน  3  ตัวอยาง 

 



  
22 

3.2.2  อุปกรณวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 ก เครื่องวัดคาสี (Chroma meter) Hunter lab รุน DP-9000TM  
 ข เครื่องวัดคา aw  (Rotronicay) Aqua lab รุน CX3TE  

3.2.3  อุปกรณวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี
ก วิเคราะหหาปริมาณความชื้น 

1) ตูอบไฟฟาชนิดควบคุมอุณหภูมิได  BINDER  รุน FED 720 
2) ถวยกระเบื้องเคลือบพรอมฝาปด 
3) โถดูดความชื้น  (Desiccator)  ที่มีสารดูดความชื้น 
4) เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม  4  ตําแหนง  AND  รุน  HR - 200 

ข วิเคราะหหาปริมาณโปรตีน 
1) ขวดสําหรับยอย  (Digestion  tube)  และอุปกรณเครื่องแกวตางๆ 
2) เครื่องยอย และเครื่องกลั่นหาไนโตรเจน BUCHI Distillation Unit รุน B - 324 
3) บิวเรตต 
4) เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม  4  ตําแหนง  AND  รุน  HR - 200 

ค วิเคราะหหาปริมาณไขมัน 
1) เครื่องสกัดไขมัน  FOSS  รุน  SoxtecTM  2055 
2) ทิมเบิล  (Thimble) 
3) กระดาษกรอง 
4) ขวดแกวกนกลม 
5) โถดูดความชื้น  (Desiccator)  ที่มีสารดูดความชื้น 
6) เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม  4  ตําแหนง  AND  รุน  HR – 200 

ง วิเคราะหหาปริมาณเยื่อใย 
1) เครื่องยอย FOSS รุน Fibertec TM 1020 และรุน Cold Extraction Unit 1021   
2) เตาเผาไฟฟาที่ควบคุมอุณหภูมิได  CARBOLITE  รุน  CWF  1100 
3) ครูซิเบิลแกว  (Glass  crucible) 
4) โถดูดความชื้น  (Desiccator)  ที่มีสารดูดความชื้น 
5) เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม  4  ตําแหนง  AND  รุน  HR – 200 

จ วิเคราะหหาปริมาณเถา 
1) ถวยแกวทนไฟ (crucible)   
2) เตาเผาไฟฟาที่ควบคุมอุณหภูมิได  CARBOLITE  รุน  CWF  1100   
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3) โถดูดความชื้น  (Desiccator)  ที่มีสารดูดความชื้น 
4) เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม  4  ตําแหนง  AND  รุน  HR – 200 

ฉ เครื่องวัดความชื้นแบบอินฟาเรด 
3.2.4  สารเคมีวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

ก วิเคราะหหาปริมาณโปรตีน 
1) โซเดียมไฮดรอกไซด  (NaOH) 
2) กรดบอริค  (H3BO3) 
3) โพแทสเซียมไฮโดรเจนพาธาเลต (Potassium hydrogen phthalate, KHC8H4O4) 
4) โบรโมครีโซลกรีน  (Bromocresol  green) 
5) เมธิลเรด  (Methyl  red) 
6) ฟนอลฟธาลีน  (Phenolphthalein) 
7) เอธิลแอลกอฮอลรอยละ  95 (Ethanol, C2H5OH) 
8) กรดซัลฟูริคเขมขน  (H2SO4) 
9) กรดไฮโดรคลอริคเขมขน  (HCI เขมขนรอยละ 37 หรือ 12  mol / L) 
10) สารเรงปฏิกิริยา 

ข วิเคราะหหาปริมาณไขมัน 
1) ปโตรเลียมอีเทอร 

ค วิเคราะหหาปริมาณเยื่อใย 
1) สารละลายกรดซัลฟุริกความเขมขนรอยละ  1.25  
2) สารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซดความเขมขนรอยละ  1.25  
3) N – octanol 

3.2.5  อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 ก   อุปกรณเครื่องแกวในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 ข   ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื้อ  (Hot - air  oven)  Binder 
 ค หมออัดความดัน  (Labo  Autoclave)  Sanyo 
 ง ตูปลอดเชื้อ  (Bosstech) Haul  Force 
 จ ตูบมเพาะเชื้อ  (Incubator)  Memmert 
 ฉ เครื่องเขยาสารในหลอดทดลอง  Mixer  uzusio  VTX – 3000L 
 ช สารเคมีใชในการวิเคราะหจลิุนทรีย  
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 3.2.6  อุปกรณสําหรับวิเคราะหขอมูล 
 ก แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 ข โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
 
3.3 วิธีการดําเนินการทดลอง 

3.3.1 คัดเลือกสูตรพืน้ฐานการผลิตปลานิลหยอง 
การศึกษาสูตรการผลิตปลาหยองที่เหมาะสมจากสูตรพื้นฐาน 3 แหลงที่มีสวนผสม

แตกตางกัน แสดงดังตารางที่  3.1  วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized 
Design, CRD) (อนุวัตร, 2549) โดยมีขั้นตอนการทําปลานิลหยอง  และมีรายละเอียดแตกตางกัน
ตามภาคผนวก  ก  แสดงดังแผนภูมิที่  3.1  และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน
ความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฎ  สี  กล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส ใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 
ซ่ึงเปนอาจารยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  
และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2536)  นําผลมาวิเคราะหหาคาเฉลี่ย  
( x )  วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตาง 
(Duncan’s New Multiple’s Range Test’ DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป  SPSS  ในการ
วิเคราะห   
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ตารางที่  3.1  สูตรพื้นฐานปลานิลหยอง   
 

น้ําหนกัสวนผสมในแตละสูตร (กรัม) 
สวนผสม 

1ก 2ข 3ค 
เนื้อปลาสุก 
ซีอ๊ิวขาว     
ซีอ๊ิวดํา     
น้ําตาลทราย  
น้ําเปลา   
เกลือปน   

500 
85 
15 
80 
- 

1.5 

500 
60 
15 
75 

250 
- 

400 
50 
45 
90 

175 
30 

ท่ีมา  :   กนิรนาม, มปป.  
ขกรมประมง 1, มปป.  
คจรรยา, 2528   
 

นําปลานิลมาขอดเกล็ดลางใหสะอาด 
 

ลางดวยน้ําเกลอืความเขมขนตาง ๆ   
 

สูตรที่ 1รอยละ 3  สูตรที่ 2 รอยละ 4   สูตรที่ 3 รอยละ 2  
 

  นึ่งใหสุก 10 นาที แกะเฉพาะเนื้อปลา 
 

ช่ังสวนผสมที่เปนเครื่องปรุงทั้งหมดนําไปใสกระทะตั้งไฟใหละลาย 
แลวจึงใสเนื้อปลาลงไปคั่วจนแหง 

 
สูตรที่ 1นําไปอบที่อุณหภูมิ  สูตรที่ 2 และ 3 คั่วจนกระทัง่ 
60 องศาเซลเซียส 2 ช่ัวโมง            เนื้อปลาแหงสนิท ประมาณ 3 ช่ัวโมง 

 
ทิ้งไวใหเย็น  บรรจุใสภาชนะ 

 

แผนภูมิท่ี 3.1 ขั้นตอนการทาํปลานิลหยองสูตรพื้นฐาน 
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3.3.2 ศึกษาวิธีการใหความรอนท่ีเหมาะสมในการเตรียมเนื้อปลานิลสุก 
นําสูตรการผลิตปลานิลหยองมาศึกษาวิธีการใหความรอนในการเตรียมเนื้อปลานิลสุกที่

ตางกัน 3 แบบ คือ การใหความรอนแบบนึ่ง  การใหความรอนแบบใชความดัน และการใหความ
รอนแบบยาง เพื่อทําใหเนื้อปลานิลสุก  และแกะเอาเนื้อไปใชทําปลาหยองตามสูตรที่ผานการ
คัดเลือกจากขอ 3.3.1 วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Completely Randomized 
Design, CRD) (อนุวัตร, 2549) โดยมีขั้นตอนการทําปลานิลหยอง  แสดงดังแผนภูมิที่  3.2  และ
นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส ใชผูทดสอบจํานวน 30 คน ซ่ึงเปนอาจารยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญ
ทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale)      
(เพ็ญขวัญ, 2536) นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และ
วิเคราะหหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test’ DMRT) โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป SPSS ในการวิเคราะห 

 

นําปลานิลมาขอดเกล็ดลางใหสะอาด 
 

ลางดวยน้ําเกลอืความเขมขนรอยละ 4 
 

นึ่ง 10 นาที  ตมโดยใชความดัน 10 นาที ยาง 20 นาที 
อุณหภูมิน้ําเดอืด (100 องศาเซลเซียส)   ความดัน  10  ปอนด อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

 

แกะเฉพาะเนือ้ปลา 
 

ช่ังสวนผสมทั้งหมดนําไปใสกระทะไฟฟาควบคุมอุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส   
คนใหสวนผสมละลายแลวจงึใสเนื้อปลา 

 

คั่วจนกระทั่งเนื้อปลาแหงสนิท เหลืองกรอบ  ประมาณ  3  ช่ัวโมง  ทิ้งไวใหเย็น 
 

บรรจุใสภาชนะ 
 

แผนภูมิท่ี 3.2 ขั้นตอนการทาํปลานิลหยองโดยใชวิธีการใหความรอนตางกัน 
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3.3.3 ศึกษาคุณภาพของผลติภณัฑปลานิลหยอง 
นําผลิตภัณฑปลานิลหยองที่ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุดจากขอ 3.3.2  

มาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ  โดยทําการทดลอง  3  ซํ้า 
ก ทางกายภาพ 

1) วัดคาสี  โดยใชเครื่องวัดคาสี 
2) วัดคาวอเตอรแอกทิวิตีดวยเครื่องวัดคา  aw 

ข ทางจุลินทรีย  ตามวิธี  AOAC  (2000)  
1) ตรวจสอบจุลินทรียทั้งหมด โดยวิธี  Total  Plate  Coul  
2) ตรวจสอบยีสตและรา  โดยวิธีวิเคราะหจํานวนยีสตและราในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

ค ทางเคมี Proximate Analysis  ตามวิธี  AOAC  (2000) 
1) วิเคราะหหาปริมาณความชื้น 
2) วิเคราะหหาปริมาณไขมัน 
3) วิเคราะหหาปริมาณโปรตีน 
4) วิเคราะหหาปริมาณเถา 
5) วิเคราะหหาปริมาณเสนใยหยาบ 
6) วิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรต 

3.3.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลานิลหยอง 
นําผลิตภัณฑปลานิลหยองท่ีไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุดจากขอ  3.3.2 

มาบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล  Polypropylene  บรรจุแบบสูญญากาศ  (Vacuum)  และศึกษาอายุการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ อุณหภูมิ 28 40 และ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 90 วนั 
โดยการสุมตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑทุก 15 วัน คร้ังละ 3 ซํ้า ตามขอ  3.3.3  และประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความชอบโดยรวม   ลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ               
และเนื้อสัมผัส ใชผูทดสอบจํานวน 30 คน ซ่ึงเปนอาจารยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญ
ทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale)       
(เพ็ญขวัญ, 2536) นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และ
วิเคราะหหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test’ DMRT) โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป SPSS ในการวิเคราะห 
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3.3.5 ศึกษาตนทุนการผลิตเฉพาะวัตถุดิบของปลานิลหยอง 
นําผลิตภัณฑปลานิลหยองที่ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุดจากขอ  3.4.2 

มาคํานวณตนทุนการผลิตเฉพาะวตัถุดิบของปลานิลหยอง 
 

3.4  สถานที่ทําการศึกษาทดลอง 
 3.4.1 คัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตปลานิหยอง  และศึกษาวิธีการใหความรอนที่เหมาะสมใน
การเตรียมเนื้อปลานิลสุก ไดใชหองปฏิบัติการอาหาร 524 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.4.2 ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑปลานิลหยอง  และศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลา
นิลหยอง  ไดใชหองปฏิบัติการอาหาร 521 และ 621 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.4.3 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.5  ระยะเวลาในการดําเนนิการทดลอง 
 การทดลองครั้งนี้เร่ิมตั้งแตเดอืน มิถุนายน พ.ศ. 2551 – เดือนกันยายน พ.ศ. 2552  



บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูล  และอภิปรายผล 
 
 

4.1 ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตปลานลิหยอง 
การทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรการผลิตปลาหยองที่เหมาะสมจากสูตรพื้นฐาน 3 แหลงที่

มีสวนผสมแตกตางกัน (ตารางที่ 3.1)  เมื่อทําปลานิลหยองไดทั้ง 3 สูตร นําไปทดสอบทางประสาท
สัมผัส  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองสูตรพื้นฐาน  แสดงดังตารางที่  
4.1 
 

ตารางที่ 4.1 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองสูตรพื้นฐาน   
 

คาคะแนนเฉลี่ยของปลานิลหยองแตละสูตร 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

1 2 3 
ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

7.23a + 1.45 
6.70 b + 1.39 
6.83 b + 1.21 
6.53 b + 1.61 
6.40 b + 1.81 
6.60 b + 1.57 

7.63 a + 1.10 
7.60 a + 1.19 
7.70 a + 1.18  
7.47 a + 1.22 
7.40 a + 1.74 
7.33 a + 1.35 

5.93b + 1.66 
6.27 b + 1.46 
5.33c + 1.79 
5.43 c + 1.59 
5.17 c + 2.02 
5.47 c + 1.78 

หมายเหตุ  : อักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95           

 

ปลานิลหยองทั้ง 3 สูตรมีลักษณะนุมฟูเปนเสนใย ปลานิลหยองสูตรที่ 1 มีสีน้ําตาลออนกวา
สูตรที่ 2 และสูตรที่ 2 มีสีน้ําตาลออนกวาสูตรที่ 3 เนื่องจากปริมาณของซีอ้ิวดําในแตละสูตรไม
เทากัน จึงมีผลทําใหสีของปลานิลหยองแตกตางกัน ปลานิลหยองทั้ง 3 สูตรมีกล่ินคาวปลาเล็กนอย  
เนื่องจากลางปลาดวยน้ําเกลือรอยละ 4 เปนการชวยลดกลิ่นคาวปลาได ปลานิลหยองสูตรที่ 2 มี
รสชาติเค็มนอยกวาสูตรที่ 1 และสูตรที่ 1 มีรสชาติเค็มนอยกวาสูตรที่ 3 เนื่องจากในสูตรที่ 1 และ
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สูตรที่ 3 มีสวนผสมของเกลือ จึงมีผลทําใหรสชาติของปลานิลหยองเค็มมากกวาสูตรที่ 2 และดาน
เนื้อสัมผัสของปลานิลหยองทั้ง 3 สูตร มีลักษณะนุม จากตารางที่ 4.1 คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของปลานิลหยองสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตร พบวาคาคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสในดานความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 มีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดในทุกดาน อีกทั้งราคาวัตถุดิบสูตรที่ 2 นอยที่สุด เพราะใชน้ําตาลนอยกวาสูตร
อ่ืน ไมใชเกลือ ใชซีอ๊ิวดําเทากับสูตรที่ 1 นอยกวาสูตรที่ 3 และใชซีอ๊ิวขาวนอยกวาสูตรที่ 1 แต
มากกวาสูตรที่ 3 ดังนั้นสูตรที่ 2 จึงมีความคุมคาในการผลิตเปนผลิตภัณฑปลานิลหยองมากที่สุด  
ผูวิจัยจึงนําปลานิลหยองสูตรที่ 2 มาศึกษาวิธีการใหความรอนที่เหมาะสมในการเตรียมเนื้อปลานิล
สุกตอไป     

 
4.2 ผลการศึกษาวธีิการใหความรอนท่ีเหมาะสมในการเตรียมเนื้อปลานิลสกุ 

นําสูตรการผลิตปลานิลหยองมาศึกษาวิธีการใหความรอนในการเตรียมเนื้อปลานิลสุกที่ตางกัน 
3 แบบ คือ การใหความรอนแบบนึ่ง  การใหความรอนแบบใชความดัน และการใหความรอนแบบ
ยาง เพื่อทําใหเนื้อปลานิลสุก  และแกะเอาเนื้อไปใชทําปลาหยองตามสูตรที่  2  คาคะแนนเฉลี่ย
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่ใชวิธีการใหความรอนในการเตรียมเนื้อปลานิลสุกที่
ตางกัน  แสดงดังตารางที่  4.2 
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ตารางที่ 4.2  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่ใชวิธีการใหความรอน
ในการเตรยีมเนื้อปลานิลสุกที่ตางกัน  

 

วิธีการใหความรอนเพื่อทําใหเนื้อปลานิลสุก 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

แบบนึ่ง แบบใชความดัน แบบยาง 
ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

6.90 b + 1.73 
6.60 b + 1.50 
6.87 b + 1.53 
6.93a + 1.70 
7.13 a + 1.39 
6.97 a + 1.47 

7.80 a + 0.85 
8.10 a + 0.71 
7.70 a + 0.88 
7.53 a + 0.51 
7.17 a + 1.21 
7.63 a + 0.96 

5.73 c + 1.55 
5.77 c + 1.10 
5.80 c + 1.27 
5.93 b + 1.76 
6.10 b + 1.49 
6.23 b + 1.48 

หมายเหตุ  :   อักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95           

 
จากตารางที่  4.2  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่ใชวิธีการให

ความรอนในการเตรียมเนื้อปลานิลสุกที่ตางกัน  3  แบบ  พบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสใน
ดานความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  มีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95  โดยการใหความรอนแบบใชความดันมีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดทุกดาน  การใหความรอนแบบนึ่ง  และแบบใชความดันเปนการใหความรอน
แบบใชไอน้ํา  ทําใหเนื้อปลานิลหยองมีลักษณะนุมฟูเปนเสนใยมากกวาการใหความรอนแบบยาง  
โดยคุณลักษณะดาน กล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ของปลานิลหยองที่ไดจากการใหความรอน
แบบนึ่ง  และการใหความรอนแบบใชความดัน  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95  ทั้งนี้ถามีการใชความดัน หรือเวลานอยกวานี้  พบวาเนื้อปลาไมสุก  
และทําใหแกะเนื้อปลาไดยาก ไมเปนชิ้น  และถามีการใชความดัน หรือเวลามากกวานี้  พบวาเนื้อ
ปลาจะไมเปนชิ้น ทําเมื่อเวลาค่ัวเสนใยจะสั้น ดังนั้นจึงเลือกวิธีการใหความรอนแบบใชความดันมา
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑปลานิลหยอง  และศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลานิลหยอง
ตอไป   
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4.3 ผลการศึกษาคณุภาพของผลติภัณฑปลานลิหยอง 
ทําผลิตภัณฑปลานิลหยองโดยเตรียมเนื้อปลานิลสุกดวยการใชความดัน 10 ปอนด เปนเวลา 10 

นาที และสวนผสมตามสูตรพื้นฐานสูตรที่  2  เพื่อนํามาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ  ดังนี้  คุณภาพ
ทางกายภาพดานสี  และปริมาณน้ําอิสระ (aw) แสดงดังตารางที่  4.3  คุณภาพทางจุลินทรีย แสดงดัง
ตารางที่  4.4  และองคประกอบทางเคมี แสดงดังตารางที่  4.5 

 
ตารางที่ 4.3  คุณภาพทางกายภาพดานสี  และปริมาณน้ําอิสระ (aw) ของปลานิลหยอง  

 
คุณภาพทางกายภาพ คาคะแนนเฉลี่ย 

คาสี   (L*) 
(a*) 
(b*) 

คา  aw 

53.91 
10.50 
30.25 
0.57 

หมายเหตุ  คาความสวาง  L*  ถามีคามากขึ้น  แสดงวา  มีคาความสวางมากขึ้น 
คา  a*  เปนคาบวก  หมายถึง  ออกสีแดง  และคา  a*  เปนคาลบ  หมายถึง  ออกสีเขียว 
คา  b*  เปนคาบวก  หมายถึง  ออกสีเหลือง  และคา  b* เปนคาลบ หมายถึง ออกสีน้ําเงิน 

 
จากตารางที่ 4.3 คุณภาพทางกายภาพของปลานิลหยองที่เตรียมเนื้อปลาโดยการใหความรอน

แบบใชความดัน  และใชสวนผสมตามสูตรพื้นฐานสูตรที่  2  พบวาปลานิลหยองมีคาความสวาง  
(L*)  มีคาระดับกลาง  คา a*  มีคาเปนบวก  จึงมีสีออกแดง  และคา b* มีคาเปนบวกสูง จึงมีสีออก
เหลืองเขม นั้นคือปลานิลหยองมีสีเหลืองออกแดงเล็กนอย  และไมคลํ้า  สวนปริมาณน้ําอิสระ  (aw)  
เทากับ  0.57  แสดงวาปริมาณน้ําอิสระนอยมาก  ซ่ึงปริมาณน้ําอิสระระดับนี้มีคุณภาพสูงกวา
มาตรฐานกําหนด  เมื่อเทียบกับมาตรฐานผลิตอุตสาหกรรม ซ่ึงคา aw นอยกวา 0.7 แสดงวาจุลินทรีย
เจริญเติบโตไดนอยมาก 
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ตารางที่ 4.4  คุณภาพทางจุลินทรียของปลานิลหยอง  
 

คุณภาพทางจลิุนทรีย ปริมาณ  (CFU/g) 
จุลินทรียทั้งหมด  
ยีสต และรา  

2.5 x 102 
< 25 

  
จากตารางที่ 4.4  คุณภาพทางจุลินทรียของปลานิลหยองที่เตรียมเนื้อปลาโดยการใหความรอน

แบบใชความดัน  และใชสวนผสมตามสูตรพื้นฐานสูตรที่  2  พบวามีจุลินทรียทั้งหมด  2.5 x 102  
CFU/g  และจํานวนยีสต  และรา  นอยกวา  25  CFU/g  แสดงวาปลานิลหยองเปนผลิตภัณฑที่มี
คุณภาพดานจุลินทรียที่ดี 

 
ตารางที่ 4.5  องคประกอบทางเคมีของปลานิลหยอง  

 
องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (รอยละ) 

ความชื้น 
ไขมัน 
โปรตีน 
เถา 
เสนใยหยาบ 
คารโบไฮเดรต 

4.75 
6.54 

48.06 
7.47 
0.54 

32.64 
 

 จากตารางที่ 4.5 องคประกอบทางเคมีของปลานิลหยองที่เตรียมเนื้อปลาโดยการใหความรอน
แบบใชความดัน  และใชสวนผสมตามสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 พบวามีความชื้นรอยละ 4.75  ไขมัน
รอยละ 6.54 โปรตีนรอยละ 48.06 เถารอยละ 7.47 เสนใยหยาบรอยละ 0.54 และคารโบไฮเดรตรอย
ละ 32.64  ซ่ึงการที่ปลานิลหยองมีคาความชื้นรอยละ 4.75 เนื่องจากการคั่วเปนการกําจัดน้ํา  ออก
จากอาหารทําใหมีน้ําอยูในปริมาณที่จุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได จึงสงผลใหปริมาณจุลินท
รียทั้งหมด  ยีสตและรา  มีปริมาณที่นอย  หรือมีอยูไมเกินมาตรฐานที่กําหนดไว 
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4.4 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลานิลหยอง 
ทําผลิตภัณฑปลานิลหยองโดยเตรียมเนื้อปลานิลสุกดวยการใชความดัน และสวนผสมตามสูตร

พื้นฐานสูตรที่ 2 นํามาบรรจุถุงอะลูมิเนียมฟอยล Polypropylene บรรจุแบบสูญญากาศ  (Vacumm)  
และศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ อุณหภูมิ 28 40 และ 50 องศาเซลเซียส  
เปนระยะเวลา 90 วัน โดยการสุมตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑทุก 15 วัน ครั้งละ 3 ซํ้า ตามขอ  
3.3.3  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพดานสี แสดงดังตารางที่ 4.6 
คุณภาพทางกายภาพดานปริมาณน้ําอิสระ (aw)  แสดงดังตารางที่ 4.7 คุณภาพทางจุลินทรีย แสดงดัง
ตารางที่ 4.8 องคประกอบทางเคมีดานปริมาณความชื้น แสดงดังตารางที่ 4.9 และผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 4.10 – 4.15 
 

ตารางที่ 4.6 คุณภาพทางกายภาพดานสีของปลานิลหยองเมื่อเก็บในถุงอะลูมิ เนียมฟอยล  
Polypropylene  บรรจุแบบสูญญากาศเปนระยะเวลา  90  วัน ที่อุณหภูมิตางกัน  

 

คุณภาพทางกายภาพดานสีของปลานิลหยองที่เก็บอุณหภูม ิ
28  องศาเซลเซียส 40  องศาเซลเซียส 50  องศาเซลเซียส 

อายุการ
เก็บรักษา 

(วัน) L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
0 
15 
30 
45 
60 
75 
90 

53.91 
46.95 
45.59 
44.55 
44.69 
44.42 
43.39 

10.50 
11.35 
9.44 
9.35 
9.33 
9.14 
11.98 

30.25 
25.42 
23.69 
23.55 
21.67 
20.78 
20.21 

53.91 
49.69 
39.49 
38.74 
37.66 
36.48 
35.68 

10.50 
9.82 

14.75 
14.65 
9.79 

11.93 
9.22 

30.25 
25.43 
21.38 
20.41 
16.77 
16.00 
14.81 

53.91 
38.75 
34.88 
34.76 
32.99 
32.63 
31.25 

10.50 
11.62 
9.88 

13.65 
9.65 

14.29 
9.10 

30.25 
20.45 
15.24 
15.18 
13.92 
13.01 
11.85 

 
จากตารางที่ 4.6 คุณภาพทางกายภาพดานสีของปลานิลหยองโดยศึกษาอายุการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ เปนระยะเวลา 90 วัน โดยการสุมตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑทุก 15 
วัน คร้ังละ 3 ซํ้า เกิดการเปลี่ยนแปลง  ดังนี้ 

ที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส คาความสวาง (L*) มีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานาน
ขึ้นคาจะลดลงจาก 53.91 เปน 43.39 ตามลําดับ คาสีแดง (a*) มีคาเปนบวก มีการเปลี่ยนแปลงเมื่อ
อายุการเก็บรักษานานขึ้นคาจะลดลงทุกวันที่  0  30  45  60 และ 75 โดยลดลงจาก 10.50  9.44  9.35  
9.33 และ 9.14  ตามลําดับ สวนวันที่ 15 และ 90 มีคาเพิ่มขึ้นเปน 11.35 และ 11.98 ตามลําดับ  และ
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คาสีเหลือง (b*) มีคาเปนบวก มีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นคาจะลดลงจาก  30.25 
เปน 20.21 ตามลําดับ   

ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  คาความสวาง (L*) มีการเปล่ียนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานาน
ขึ้นคาจะลดลงจาก 53.91 เปน 35.68 ตามลําดับ คาสีแดง (a*) มีคาเปนบวก มีการเปลี่ยนแปลงเมื่อ
อายุการเก็บรักษานานขึ้นคาจะลดลงทุกวันที่ 0 15 60 และ 90 โดยลดลงจาก 10.50  9.82  9.79  และ  
9.22  ตามลําดับ สวนวันที่ 30 45 และ 75 มีคาเพิ่มขึ้นเปน 14.75 14.65 และ 11.93 ตามลําดับ  และ
คาสีเหลือง  (b*)  มีคาเปนบวก  มีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นคาจะลดลงจาก  
30.25  เปน  14.81  ตามลําดับ   

และท่ีอุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  คาความสวาง  (L*)  มีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บ
รักษานานขึ้นคาจะลดลงจาก 53.91 เปน 31.25 ตามลําดับ คาสีแดง (a*) มีคาเปนบวก มีการ
เปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นคาจะลดลงทุกวันที่  0  30  60  และ  90   โดยลดลงจาก  
10.50  9.88  9.65  และ  9.10  ตามลําดับ  สวนวันที่ 15  45  และ 75  มีคาเพิ่มขึ้นเปน  11.62  13.65  
และ 14.29 ตามลําดับ และคาสีเหลือง (b*) มีคาเปนบวก มีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษา
นานขึ้นคาจะลดลงจาก 30.25 เปน 11.85 ตามลําดับ   

จากการเปลี่ยนแปลงของคาสี  พบวาผลิตภัณฑมีสีคลํ้าขึ้น  ความเปนสีแดง  และสีเหลืองลดลง
ในตัวอยางที่เก็บทุกอุณหภูมิ  ซ่ึงอาจทําใหผูบริโภคยอมรับในคุณภาพนอยลง 

 

ตารางที่ 4.7 คุณภาพทางกายภาพดานปริมาณน้ําอิสระ (aw) ของปลานิลหยองเมื่อเก็บในถุง
อะลูมิเนียมฟอยล Polypropylene บรรจุแบบสูญญากาศเปนระยะเวลา 90 วัน              
ที่อุณหภูมิตางกัน  

 

คุณภาพทางกายภาพดานปรมิาณน้ําอิสระ (aw)  
ของปลานิลหยองที่เก็บอณุหภูม ิ

อายุการเก็บรักษา 
(วัน) 

28  องศาเซลเซียส 40  องศาเซลเซียส 50  องศาเซลเซียส 
0 
15 
30 
45 
60 
75 
90 

0.57 ± 0.01 
0.73 ± 0.02 
0.73 ± 0.01 
0.73 ± 0.01 
0.74 ± 0.02 
0.74 ± 0.01 
0.75 ± 0.01 

0.57 ± 0.01 
0.72 ± 0.01 
0.72 ± 0.02 
0.72 ± 0.02 
0.73 ± 0.01 
0.73 ± 0.01 
0.74 ± 0.02 

0.57 ± 0.01 
0.71 ± 0.01 
0.71 ± 0.02 
0.71 ± 0.01 
0.72 ± 0.01 
0.72 ± 0.02 
0.73 ± 0.01 
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 จากตารางที่ 4.7 คุณภาพทางกายภาพดานปริมาณน้ําอิสระ (aw) ของปลานิลหยองโดยศึกษาอายุ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ เปนระยะเวลา 90 วัน โดยการสุมตรวจสอบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑทุก 15 วัน ครั้งละ 3 ซํ้า พบวาที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส คา aw มีการเปลี่ยนแปลงเมื่อ
อายุการเก็บรักษานานขึ้นคาจะเพิ่มขึ้นจาก 0.57 เปน 0.75 ตามลําดับ ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
คา aw มีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นคาจะเพิ่มขึ้นจาก 0.57 เปน 0.74 ตามลําดับ 
และที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คา aw มีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นคาจะ
เพิ่มขึ้นจาก 0.57 เปน 0.73 ตามลําดับ ซ่ึงมีแนวโนมวา คา aw จะเพิ่มสูงขึ้นในตัวอยางที่เก็บทุก
อุณหภูมิ ถาคา  aw  เพิ่มสูงอาจทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตได 

 
ตารางที่ 4.8 คุณภาพทางดานจุ ลินทรียของปลานิลหยองเมื่อ เก็บในถุงอะลูมิ เนียมฟอยล 

Polypropylene บรรจุแบบสูญญากาศเปนระยะเวลา 90 วัน  ที่อุณหภูมิตางกัน 
 

จุลินทรียทั้งหมด (CFU/g) ยีสต และรา (CFU/g) 
อายุการเก็บ
รักษา  (วัน) 

28  องศา
เซลเซียส 

40  องศา
เซลเซียส 

50  องศา
เซลเซียส 

28  องศา
เซลเซียส 

40  องศา
เซลเซียส 

50  องศา
เซลเซียส 

0 
15 
30 
45 
60 
75 
90 

2.5 x 102 
3.5 x 102 

3.6 x 102 
3.6 x 102 

3.7 x 102 
3.8 x 102 

3.8 x 102 

2.5 x 102 
4.0 x 102 
4.1 x 102 

4.2 x 102 

4.2 x 102 

4.4 x 102 

4.5 x 102 

2.5 x 102 
4.5 x 102 
4.6 x 102 

4.7 x 102 

4.7 x 102 

4.8 x 102 

4.8 x 102 

< 25 
< 25 
< 25 
< 25 
< 25 
< 25 
< 25 

< 25 
< 25 
< 25 
< 25 
< 25 
< 25 
< 25 

< 25 
< 25 
< 25 
< 25 
< 25 
< 25 
< 25 

 
จากตารางที่  4.8  คุณภาพทางดานจุลินทรียของปลานิลหยองโดยศึกษาอายุการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ เปนระยะเวลา 90 วัน โดยการสุมตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑทุก 15 
วัน คร้ังละ 3 ซํ้า พบวาที่อุณหภูมิ  28  องศาเซลเซียส  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณเพิ่มมากขึ้น
จาก  2.5 x 102  CFU/g  เปน  3.8 x 102  CFU/g  ที่อุณหภูมิ  40  องศาเซลเซียส  จํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมดมีปริมาณเพิ่มมากขึ้นจาก  2.5 x 102  CFU/g  เปน  4.5 x 102  CFU/g  และที่อุณหภูมิ  50  
องศาเซลเซียส  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณเพิ่มมากขึ้นจาก  2.5 x 102  CFU/g  เปน  4.8 x 102  
CFU/g และจํานวนยีสตและรา  ที่อุณหภูมิ  28  40  และ  50  องศาเซลเซียส  มีจํานวนเพิ่มขึ้นโดย 
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ปริมาณที่ตรวจนับไดมีจํานวนนอยกวา 25 CFU/g เนื่องจากจํานวนจุลินทรียทั้งหมด และจํานวน
ยีสตและรา  มีปริมาณเพิ่มมากขึ้นแตไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาหยอง  ปลาเกล็ด  
และปลาแหงปน  กําหนดไวที่ 1 x 102  CFU/g (ภาคผนวก จ)  จึงสามารถสรุปไดวาผลิตภัณฑปลา
นิลหยองที่เก็บรักษาไวนาน 90  วัน  มีความปลอดภัยไมมีอันตรายตอผูบริโภค   

 
 ตารางที่ 4.9  องคประกอบทางเคมีดานปริมาณความชื้น (รอยละ) ของปลานิลหยองเมื่อเก็บในถุง

อะลูมิเนียมฟอยล Polypropylene บรรจุแบบสูญญากาศ เปนระยะเวลา 90 วัน           
ที่อุณหภูมิตางกัน  

 
องคประกอบทางเคมีดานปริมาณความชืน้  (รอยละ)   

ของปลานิลหยองที่เก็บอณุหภูม ิ
อายุการเก็บรักษา 

(วัน) 
28  องศาเซลเซียส 40  องศาเซลเซียส 50  องศาเซลเซียส 

0 
15 
30 
45 
60 
75 
90 

5.53 ± 0.01 
5.75 ± 0.01 
6.12 ± 0.02 
6.76 ± 0.01 
7.30 ± 0.02 
7.63 ± 0.02 
7.73 ± 0.01 

5.53 ± 0.01 
5.70 ± 0.01 
5.92 ± 0.01 
6.28 ± 0.01 
6.42 ± 0.01 
7.27 ± 0.02 
7.47 ± 0.01 

5.53 ± 0.01 
5.60 ± 0.01 
5.84 ± 0.01 
6.03 ± 0.01 
6.19 ± 0.01 
6.92 ± 0.01 
7.16 ± 0.01 

 
จากตารางที่  4.9  องคประกอบทางเคมีดานปริมาณความชื้น (รอยละ) ของปลานิลหยองโดย

ศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ เปนระยะเวลา 90 วัน โดยการสุมตรวจสอบ
คุณภาพของผลิตภัณฑทุก 15 วัน คร้ังละ 3 ซํ้า  พบวาที่อุณหภูมิ  28  องศาเซลเซียส  ปริมาณ
ความชื้นมีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นปริมาณความชื้นจะเพิ่มขึ้นจาก 5.53 เปน 
7.73 ตามลําดับ ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ปริมาณความชื้นมีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บ
รักษานานขึ้นปริมาณความชื้นจะเพิ่มขึ้นจาก  5.53  เปน  7.47  ตามลําดับ  และที่อุณหภูมิ  50  องศา
เซลเซียส  ปริมาณความชื้นมีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นปริมาณความชื้นจะ
เพิ่มขึ้นจาก 5.53 เปน 7.16 ตามลําดับ  ซ่ึงไมเกินตามที่มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาหยอง  
ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน  กําหนดไว  (ภาคผนวก จ)  จึงสามารถสรุปไดวาผลิตภัณฑปลานิล    
หยองที่เก็บรักษาไวนาน 90  วัน  ยังมีคุณภาพดี 
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ตารางที่ 4.10   คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  15  วัน   
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่เก็บอณุหภูม ิ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

28  องศาเซลเซียส 40  องศาเซลเซียส 50  องศาเซลเซียส 
ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

7.80 a + 0.85 
8.10 a + 0.71 
7.70 a + 0.88 
7.57 a + 0.57 
7.43 a + 0.82 
7.70 a + 0.92 

7.53a + 1.01 
7.80 b + 0.41 
7.60 ab + 0.77 
7.50a + 0.51 
7.47 a + 0.82 
7.67 a + 0.92 

7.03 b + 1.03 
8.00 a + 0.64 
7.50 b + 0.78 
7.47 a + 0.57 
7.37 a + 0.89 
7.63 a + 0.97 

หมายเหตุ  :   อักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95           

 
 จากตารางที่  4.10  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  15  
วัน ที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 28 40 และ 50 องศาเซลเซียส  พบวาคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสในดานความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ  และสี  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 สวนดานกล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95  ที่อุณหภูมิ  28  องศาเซลเซียส  มีคา
คะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดทุกดาน   
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ตารางที่ 4.11  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  30  วัน   
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่เก็บอณุหภูม ิ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

28  องศาเซลเซียส 40  องศาเซลเซียส 50  องศาเซลเซียส 
ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

7.83 a + 0.79 
8.07 a + 0.79 
7.67 a + 0.92 
7.53 a + 0.63 
7.47 a + 0.82 
7.73 a + 0.91 

7.57a + 0.97 
7.77 b + 0.50 
7.57 ab + 0.82 
7.47a + 0.57 
7.50 a + 0.78 
7.63 a + 1.00 

7.07 b + 1.02 
7.97 a + 0.72 
7.47 b + 0.82 
7.43 a + 0.63 
7.40 a + 0.86 
7.60 a + 1.04 

หมายเหตุ  :   อักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95           

 
 จากตารางที่  4.11  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ 30 วัน 
ที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 28 40 และ 50 องศาเซลเซียส  พบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ในดานความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ  และสี  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95  สวนดานกลิ่น  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ที่อุณหภูมิ  28  องศาเซลเซียส   มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงที่สุดทุกดาน 
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ตารางที่ 4.12  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ 45 วัน   
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่เก็บอณุหภูม ิ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

28  องศาเซลเซียส 40  องศาเซลเซียส 50  องศาเซลเซียส 
ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

7.73 a + 0.94 
8.03 a + 0.85 
7.63 a + 0.96 
7.50 a + 0.68 
7.40 a + 0.86 
7.67 a + 0.96 

7.47a + 1.07 
7.73 b + 0.58 
7.53 a + 0.86 
7.43a + 0.63 
7.43 a + 0.86 
7.60 a + 1.00 

7.47 a + 0.63 
7.93 a + 0.79 
7.57 a + 0.68 
7.50 a + 0.51 
7.53 a + 0.68 
7.70 a + 0.92 

หมายเหตุ  :   อักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95           

 
 จากตารางที่  4.12  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ 45 วัน  
ที่อุณหภูมิตางกัน  3  ระดับ  คือ  28  40  และ  50  องศาเซลเซียส  พบวาคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสในดาน ลักษณะปรากฏ  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอย
ละ  95  สวนดานความชอบโดยรวม  สี  กล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95  ที่อุณหภูมิ  28  องศาเซลเซียส  มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงที่สุดในดานความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ  และกลิ่น  สวนดานสี  ที่อุณหภูมิ  28  และ  50
องศาเซลเซียส  มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดดานรสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ที่อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  
มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด   
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ตารางที่ 4.13  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  60  วัน   
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่เก็บอณุหภูม ิ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

28  องศาเซลเซียส 40  องศาเซลเซียส 50  องศาเซลเซียส 
ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

7.77 a + 0.90 
8.00 a + 0.91 
7.60 a + 1.00 
7.47 a + 0.73 
7.37 a + 0.89 
7.63 a + 1.00 

7.50a + 0.97 
7.70 b + 0.65 
7.50 a + 0.90 
7.40a + 0.68 
7.40 a + 0.89 
7.60 a + 1.00 

7.00 b + 0.98 
7.90 a + 0.85 
7.40 a + 0.89 
7.37 a + 0.72 
7.30 a + 0.95 
7.53 a + 1.11 

หมายเหตุ  :   อักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95           

 
 จากตารางที่  4.13  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ 60 วัน 
ที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 28 40 และ 50 องศาเซลเซียส  พบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ในดานความชอบโดยรวม  และลักษณะปรากฏ  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 สวนดานสี กล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ไมมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95  ที่อุณหภูมิ  28  องศาเซลเซียส  มีคาคะแนน
เฉล่ียสูงที่สุดในดานความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  และเนื้อสัมผัส  สวนดานรสชาติ  
ที่อุณหภูมิ  40  องศาเซลเซียสมีคาคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด   
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ตารางที่ 4.14  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  75  วัน   
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่เก็บอณุหภูม ิ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

28  องศาเซลเซียส 40  องศาเซลเซียส 50  องศาเซลเซียส 
ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

7.87 a + 0.73 
7.93 a + 0.91 
7.57 a + 0.97 
7.43 a + 0.73 
7.37 a + 0.85 
7.57 a + 0.97 

7.60a + 0.97 
7.63 b + 0.67 
7.47 a + 0.90 
7.33a + 0.71 
7.40 a + 0.86 
7.53 a + 0.97 

7.10 b + 0.96 
7.83 a + 0.83 
7.37 a + 0.85 
7.33 a + 0.71 
7.23 a + 0.94 
7.50 a + 1.01 

หมายเหตุ  :   อักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95           

 
 จากตารางที่  4.14  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ 75 วัน 
ที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 28 40 และ 50 องศาเซลเซียส  พบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ในดานความชอบโดยรวม  และลักษณะปรากฏ  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 สวนดานสี  กล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ไมมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95  ที่อุณหภูมิ  28  องศาเซลเซียส  มีคาคะแนน
เฉล่ียสูงที่สุดในดานความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  และเนื้อสัมผัส  สวนดานรสชาติ  
ที่อุณหภูมิ  40  องศาเซลเซียสมีคาคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด   
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ตารางที่ 4.15   คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ  90  วัน   
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองที่เก็บอณุหภูม ิ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

28  องศาเซลเซียส 40  องศาเซลเซียส 50  องศาเซลเซียส 
ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 

7.63 a + 0.49 
7.67 a + 0.66 
7.40 a + 0.77 
7.40 a + 0.68 
7.27 a + 0.69 
7.40 a + 0.77 

7.37a + 0.77 
7.63 a + 0.67 
7.37 a + 0.77 
7.37a + 0.67 
7.30 a + 0.70 
7.37 a + 0.77 

6.97 b + 0.89 
7.67 a + 0.66 
7.30 a + 0.75 
7.40 a + 0.68 
7.13 a + 0.78 
7.30 a + 0.88 

หมายเหตุ  :   อักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95           

 
 จากตารางที่  4.15  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บ 90 วัน 
ที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 28  40  และ 50  องศาเซลเซียส  พบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ในดานความชอบโดยรวม  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  
95  สวนดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ที่อุณหภูมิ  28  องศาเซลเซียส  มีคาคะแนนเฉลี่ย
สูงที่สุดในดานความชอบโดยรวม  สี  และเนื้อสัมผัส  สวนดานลักษณะปรากฏ  และกลิ่น  ที่
อุณหภูมิ  28  และ  40  องศาเซลเซียส  มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด  และดานรสชาติ  ที่อุณหภูมิ  40  
องศาเซลเซียสมีคาคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด   
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4.5 ผลการศึกษาตนทุนการผลิตเฉพาะวัตถุดบิปลานิลหยอง 
นําผลิตภัณฑปลานิลหยองที่ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุดมาคํานวณตนทุน

การผลิตเฉพาะวัตถุดิบของปลานิลหยอง  ตนทุนการผลิตเฉพาะวัตถุดิบปลานิลหยอง แสดงดัง
ตารางที่  4.16  
 
ตารางที่  4.16  ตนทุนการผลิตเฉพาะวัตถุดบิปลานิลหยอง   

 
สวนผสม ปริมาณ  (กรัม) ราคา (บาท) : หนวย (กรัม) ราคา  (บาท) 

เนื้อปลาสุก 
ซีอ๊ิวขาว     
ซีอ๊ิวดํา     
น้ําตาลทราย  
น้ําเปลา   

500 
60 
15 
75 
250 

225 : 1,000 
40 : 700 
50 : 700 

25 : 1,000 
1 : 1,000 

112.50 
3.50 
1.00 
1.88 
0.25 

รวม   119.13 

หมายเหตุ  :   เนื้อปลานิลสุก  500  กรัม  ไดจากปลานิลสดทั้งตัว  1,500  กรัม 
 
 จากตารางที่ 4.16 ผลการคํานวณตนทุนการผลิตเฉพาะวัตถุดิบปลานิลหยอง โดยการทดลองได
ใชปลานิลสด  1,500  กรัม  ไดเนื้อปลาสุก  500  กรัม  คิดเปนเนื้อปลาสุก  225  บาทตอ กิโลกรัม  
เมื่อนํามาผานกรรมวิธีการผลิต  และผสมกับสวนผสมอื่น ๆ  ไดผลิตภัณฑปลานิลหยอง  300  กรัม  
คิดเปนเงิน  119.13  บาท  หรือคิดเปนเงิน  397.10  บาทตอกิโลกรัม   



บทที่ 5 
 

สรุปผล และขอเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
5.1.1 การคัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตปลานิลหยอง 

ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตปลานิลหยองที่เหมาะสมจากสูตรพื้นฐาน 3 แหลงที่
มีสวนผสมแตกตางกัน  พบวาคาคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในดานความชอบ
โดยรวม  ลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  โดยสูตรพื้นฐานสูตรที่  2  มีคาคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดในทุกดาน     

5.1.2 การศึกษาวิธีการใหความรอนท่ีเหมาะสมในการเตรียมเนื้อปลานิลสุก 
ผลการใหความรอนที่ตางกัน  3  แบบ  คือ การใหความรอนแบบนึ่ง  การใหความรอน

แบบใชความดัน และการใหความรอนแบบยางพบวาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในดาน
ความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  โดยการใหความรอนแบบใชความดันมีคาเฉลี่ย
สูงที่สุดทุกดาน     

5.1.3 การศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑปลานิลหยอง  
ผลคุณภาพดานตาง ๆ  ของปลานิลหยองที่เตรียมเนือ้ปลาโดยการใหความรอนแบบใช

ความดัน  และใชสวนผสมตามสูตรพื้นฐานสูตรที่  2  พบวา 
ก ผลิตภัณฑปลานิลหยองมีสีน้ําตาลออน โดยมีคาความสวาง  (L*)  มีคาระดับกลาง  

คา a* มีคาเปนบวก จึงมีสีออกแดง และคา b* มีคาเปนบวกสูง จึงมีสีออกเหลืองเขม สวนปริมาณน้ํา
อิสระ (aw) เทากับ  0.57  ซ่ึงแสดงวาผลิตภัณฑปลานิลหยองมีคุณภาพดานปริมาณน้ําอิสระสูงกวา
มาตรฐานกําหนด  เมื่อเทียบกับมาตรฐานผลิตอุตสาหกรรม (คา  aw  นอยกวา 0.7) 

ข คุณภาพทางดานจุลินทรียของปลานิลหยอง พบวามีจุลินทรียทั้งหมด 2.5 x 102  
CFU/g  และจํานวนยีสตและรา นอยกวา 25 CFU/g  แสดงวาปลานิลหยองเปนผลิตภัณฑที่มี
คุณภาพดานจุลินทรียที่ดี  ไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่กําหนด 

ค องคประกอบทางเคมีของปลานิลหยอง พบวามีความชื้น ไขมัน โปรตีน เถา เสนใย
หยาบ และคารโบไฮเดรตรอยละ 4.75 6.54 48.06 7.47 0.54 และ 32.64 ตามลําดับ      
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5.1.4 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลานิลหยอง 
โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ อุณหภูมิ 28 40 และ 50 องศา

เซลเซียส  เปนระยะเวลา 90 วัน โดยการสุมตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑทุก 15 วัน คร้ังละ 3 ซํ้า  
ก คุณภาพทางกายภาพดานสีของปลานิลหยอง  คาความสวาง  (L*)  คาสีแดง  (a*)  

และคาสีเหลือง  (b*)  มีการเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นในทุกระดับอุณหภูมิที่เก็บ
รักษา  แสดงวาตัวอยางมีสีคลํ้าขึ้น  

ข คุณภาพทางกายภาพดานปริมาณน้ําอิสระ (aw) ของปลานิลหยอง พบวา คา aw จะ
เพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้นในทุกระดับอุณหภูมิที่เก็บรักษา 

ค คุณภาพทางดานจุลินทรียของปลานิลหยอง พบวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดมีปริมาณ
เพิ่มขึ้นจาก  2.5 x 102  CFU/g  เปน  3.8 x 102  4.5 x 102  4.8 x 102  CFU/g  ตามลําดับ แตจํานวน
ยีสตและราที่ตรวจนับไดมีจํานวนนอยกวา 25 CFU/g ในทุกระดับอุณหภูมิที่เก็บรักษา ซ่ึงคุณภาพ
ทางดานจุลินทรียไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน 
กําหนดไว  (ภาคผนวก จ)  จึงมีแนวโนมวาผลิตภัณฑปลานิลหยองที่เก็บรักษาไวนาน 90  วัน  มี
ความปลอดภัยไมมีอันตรายตอผูบริโภค     

ง องคประกอบทางเคมีดานปริมาณความชื้น (รอยละ) ของปลานิลหยอง  พบวา 
ปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นเล็กนอยในทุกระดับอุณหภูมิเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น 

จ คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลานิลหยองเมื่อเก็บเปนระยะเวลา  
90  วัน  พบวาในดานความชอบโดยรวม  ลักษณะปรากฏ  และสี  มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  สวนดานกลิ่น  รสชาติ  และเนื้อสัมผัส  ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95     

5.1.5 การศึกษาตนทุนการผลิตเฉพาะวัตถุดิบปลานิลหยอง 
ตนทุนการผลิตเฉพาะวัตถุดิบปลานิลหยองที่เตรียมเนื้อปลาโดยการใหความรอนแบบใช

ความดัน และใชสวนผสมตามสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 คิดเปนเงิน  397.10  บาทตอผลิตภัณฑปลานิล 
หยอง  1  กิโลกรัม   
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5.2 ขอเสนอแนะ 
 5.2.1  ในการศึกษาครั้งตอไปควรศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษา   
 5.2.2  ในการศึกษาครั้งตอไปควรศึกษาอายุการเก็บที่ยาวนานขึ้น  เนื่องจากในการทดลองครั้งนี้
ทําการศึกษาเพียง 90 วัน ผูบริโภคยังใหการยอมรับ  และปริมาณจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่กําหนด 
 5.2.3 ในการศึกษาครั้งตอไปควรศึกษาปริมาณจุลินทรียกอโรคชนิดอื่นตามเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เชน เอสเคอริเชีย โคไล  สตาฟโลค็อกคัส  ออเรียส  ซาลโมเนลลา  และ
คลอสตริเดียม  เพอรฟริงเจนส 
 5.2.4 ในการศึกษาครั้งตอไปควรศึกษาวิธีการใหความรอน ขั้นตอนการแปรรูปอาหาร หรือ
ชนิดของสารเติมแตงอาหารที่ชวยใหเสนใยของเนื้อปลานิลหยองมีลักษณะยาวมากขึ้น และไมหัก
งาย 
 5.2.5 ในการศึกษาครั้งตอไปควรมีการพัฒนาสูตร  และปรับปรุงรสชาติใหเหมาะสมกับกลุม
ผูบริโภค  เชน  เครื่องเทศสมุนไพร  หรือเครื่องปรุงรสอื่น ๆ  ที่นิยมในทองตลาด 



 
 
 
 

 
 

 

   
ภาคผนวก  
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ภาคผนวก ก 
สูตรพื้นฐานปลาหยอง 3 แหลง 
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ปลาหยอง (สูตรที่1) 
 

สวนผสม 
 ปลานึ่งแกะเอาแตเนื้อ 500 กรัม 
 ซีอ๊ิวขาว   85 กรัม 
 ซีอ๊ิวดํา   15 กรัม 
 น้ําตาลทราย   80 กรัม 
 เกลือปน   1.5 กรัม 

 
วิธีทํา 

1. ตัดหวัปลา  ควกัไส  ลางใหสะอาด   
2. แลเนื้อปลาออกทั้งสองขาง 
3. ลางในน้ําเกลอื 0.3 %  ที่เยน็จัด  2 - 3  คร้ัง  คร้ังละ  3 - 5  นาที  นําขึ้นใหสะเด็ดน้ํา 
4. นึ่งปลาจนสุก  แยกกางและหนังออกเอาแตเนื้อลวน  ยีเนื้อปลานึ่งใหเปนปุย 
5. ผสมสวนผสมทั้งหมดใสกระทะ  ตั้งไฟกวนใหเขากัน  ยจีนแหง 
6. นําไปอบที่อุณหภูมิ  50 - 70  องศาเซลเซียส  1 - 2  ช่ัวโมง  นํามายีใหฟ ู
7. พอเย็นบรรจุลงภาชนะปดใหมิดชิด  

 
ที่มา : นิรนาม, มปป. 
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ปลาหยอง (สูตรที่ 2) 
 

สวนผสม 
 เนื้อปลา 500 กรัม 
 ซีอ๊ิวขาว   60 กรัม 
 ซีอ๊ิวดํา   15 กรัม 
 น้ําตาลทราย   75 กรัม 
 น้ําเปลา 250 กรัม 

 
วิธีทํา 

1. นําปลามาขอดเกล็ด ลางเมือกออกใหหมด ตัดหวั ผาทองเอาไสปลาออกลางเลือดออก
ใหหมด ชําแหละปลาเปนชิ้นๆ 

2. ลางปลาดวยน้าํเกลือ 4 % (น้ํา 1 ลิตร เกลือ 2 ชอนโตะ) นาํขึ้นสะเด็ดน้ํา จะชวยกําจัด
กล่ินคาวของเนื้อปลา 

3. นําปลามาตมใหสุกซึ่งจะใชเวลาประมาณ 10 นาที 
4. แยกเนื้อปลาออกจากกาง และหนังใหไดแตเนื้อลวนๆ 
5. ช่ังสวนผสมตามที่กําหนดใสกระทะไฟฟา เปดควบคุมอุณหภูมิที ่60 องศาเซลเซียส 

คนใหละลาย เอาเนื้อปลาใสลงไปคนใหเขากันแลวยีตอไปจนแหง ตลอด 40 นาท ี
6. ทิ้งไวใหเย็น บรรจุใสภาชนะกันความชืน้ได 

 
ที่มา :  กรมประมง (ก), มปป.  
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ปลาหยอง (สูตรที่3) 
 

สวนผสม 
 เนื้อปลาตมสุก 400 กรัม 
 ซีอ๊ิวขาว   50 กรัม 
 ซีอ๊ิวดํา   45 กรัม 
 น้ําตาลทราย   90 กรัม 
 น้ําเย็น 175 กรัม 
 เกลือ   30 กรัม 
 

วิธีทํา 
1. ลางเนื้อปลาใหหายคาวในน้าํเกลือความเขมขนเจือจาง (ใชเกลือ 1 ชอนโตะ : ตอน้ํา 4 

ถวยตวง) โดยหั่นปลาเปนชิน้ใหญคนในน้ําเกลือ 10 – 15 นาที ลางน้ําเปลาใหหายเค็ม 
2. ตมปลาในน้ําเดือดพอสุก นําไปแชในน้ําเยน็ 
3. แกะเนื้อปลาออก นําไปยีในน้ําสองครั้ง ใสผาขาวบาง บีบน้ําออกจนแหง 
4. ผสมน้ําปรุงตามสวนผสมที่เหลือทั้งหมด ตั้งไฟละลายใหเขากัน ใสปลาลงคนจนน้ํา

แหง  ผัดตอจนแหงไดที ่
5. บรรจุในภาชนะกันอากาศเขา 

 
ที่มา : จรรยา, 2528 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส   
 

ผลิตภัณฑ ปลานิลหยอง  
วันที่ทดสอบการชิม      ................................... 
 

คําแนะนํา     กรุณาชิมตัวอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัส  ในตารางจากซายไปขวา  แลวให
คะแนนความชอบในแตละปจจัยที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด  โดย
กําหนดให 

9  = ชอบมากที่สุด   4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมากทีสุ่ด 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คะแนนความชอบของตัวอยาง 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

รหัส......... รหัส......... รหัส......... 
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

ขอเสนอแนะ........................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 

 ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอืในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผูทดลอง 
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แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส   
 

ผลิตภัณฑ ศึกษากรรมวิธีการผลิตปลานิลหยอง  
วันที่ทดสอบการชิม      ................................... 
 

คําแนะนํา     กรุณาชิมตัวอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัส  ในตารางจากซายไปขวา  แลวให
คะแนนความชอบในแตละปจจัยที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด  โดย
กําหนดให 

9  = ชอบมากที่สุด   4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมากทีสุ่ด 
6 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คะแนนความชอบของตัวอยาง 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

รหัส......... รหัส......... รหัส......... 
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

ขอเสนอแนะ........................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอืในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผูทดลอง 
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แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส   
 

ผลิตภัณฑ ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑปลานิลหยอง  
วันที่ทดสอบการชิม      ................................... 
 

คําแนะนํา     กรุณาชิมตัวอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัส  ในตารางจากซายไปขวา  แลวให
คะแนนความชอบในแตละปจจัยที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด  โดย
กําหนดให 

9  = ชอบมากที่สุด   4 = ไมชอบเล็กนอย 
8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมากทีสุ่ด 
7 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คะแนนความชอบของตัวอยาง 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

รหัส......... รหัส......... รหัส......... 
ความชอบโดยรวม    
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

ขอเสนอแนะ........................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอืในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผูทดลอง 
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ภาคผนวก   ค 
วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
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1. ตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมดดวยวิธี  Total  Plate  Coul  AOAC  (2000) 
 

วิธีนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในอาหาร 
วัสดุและอุปกรณ 
 1.  ตัวอยางอาหารที่ตองการวิเคราะหจํานวนแบคทีเรีย 
 2.  ปเปตขนาด 1 ,5  และ  10  มิลลิลิตรที่ปราศจากเชื้อ 
 3.  ฟอสเฟตบัฟเฟอรที่ปราศจากเชื้อ 9  หรือ  99  มิลลิลิตร  ในขวดแกงที่มีฝาปดสนิท 
 4.  จานเพาะเชือ้ที่ปราศจากเชื้อ 
 5.  ขวดแกวมีฝาปดขนาดบรรจุอยางต่ํา  15  มิลลิลิตร  ที่ปราศจากเชื้อ  หรือถุงรอนใหมที่
ปราศจากเชื้อ 
 6.  ตะเกยีงแอลกอฮอล 
วิธีปฏิบัต ิ
 1.  นําตัวอยางอาหารมาเจือจางใหมีความเจือจางเปน  1:10 , 1:100 , 1:1,000  และ  
1:10,000  ตามลําดับ 
 2.  ดูตัวอยางอาหารแตละอัตราสวนความเจือจาง  ๆ  ละ  1  มิลลิลิตร  ใสในจานเพาะเชื้อ  
แตละจาน  ทํา  2  ซํ้า  และทําจานควบคุมที่ไมตองใสตัวอยาง 1 จาน 
 3.  เทอาหารเลี้ยงเชื้อที่อุณหภูมิ  45 – 50  องศาเซลเซียส  ลงในจานเพาะเชื้อที่มีตัวอยาง
อาหารอยูจานละประมาณ  15  มิลลิลิตร  หมุนจานไปมาเล็กนอยโดยหมุนซายและขวาเพื่อให
อาหารและตัวอยางอาหารเขากันดี  ตองระวังไมใหอาหารกระฉอกไปที่ฝาของจานเพาะเชื้อ 
 4.  รอใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง  กลับจานเพาะเชื้อกอนนําไปบมที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภมูทิี่
กําหนด  นาน  48  ช่ัวโมง 
 5.  นับจํานวนโคโลนีของจุลินทรียที่เจริญในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 6.  รายงานผลจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในอาหารตีวอยาง  1  กรัม  หรือ  1  มิลลิลิตร  โดย
นําเอาคาความเจือจางมาคูณกับคาเฉลี่ยของจานที่นับได 
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2.  ตรวจสอบยีสต และรา  โดยใชวิธีวิเคราะหจํานวนยีสต  และราในอาหารเลี้ยงเชื้อ  PDA  AOAC  
(2000) 

การตรวจสอบราและยีสตในอาหาร 
วัสดุและอุปกรณ 

1. อาหารเลี้ยงเชือ้  potato  dextrose agar  (PDA)  ที่เตรียมและผานการฆาเชื้อแลว 
2. น้ํากลั่นหรือฟอสเฟตบัฟเฟอรที่เตรียมและผานการฆาเชื้อแลวสําหรับเจือจางตัวอยาง

อาหาร 
3. จานเพาะเชื้อท่ีผานการฆาเชือ้แลว 
4. ปเปตขนาด  1, 5  และ  10  มิลลิลิตรที่ปราศจากเชื้อ 
5. ตัวอยางอาหาร 
6. กรดทารทาริกเขมขน  10 เปอรเซ็นต 

วิธีปฏิบัต ิ
1. เจือจางตัวอยาง  10  กรัม  ในน้ํากลั่นหรือฟอสเฟสบัฟเฟอร  99  มิลลิลิตร  ทําใหเปน

เนื้อเดียวกัน  นํา 1  มิลลิลิตร  ไปเจือจางตอในนํากล่ันหรือฟอสเฟสบัฟเฟอร  9  มิลลิลิตร  ทําตอไป
จนความเจือจาง  10- 4   

2. ดูดอาหารแตละความเจือจาง ๆ  ละ 1  มิลลิลิตรใสในจานเพาะเชื้อ  ทุกความเจือจาง  
ทํา 2 ซํ้า 

3. เติมกรดทารทาริก  1.1  มิลลิลิตรใน  PDA  100  มิลลิลิตร  ที่หลอมเหลวและปลอยให
อุณหภูมิลดลงจนถึง  45  องศาเซลเซียสแลว  เพื่อใหอาหารเปนกรดที่แบคทีเรียไมเจริญได 

4. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ ลงในจานเพาะเชื้อที่มีตัวอยางอาหารอยูจานละประมาณ  15  
มิลลิลิตร  หมุนจานไปมาเล็กนอยโดยหมุนซายและขวาเพื่อใหอาหารและตัวอยางอาหารเขากันดี  
ตองระวังไมใหอาหารกระฉอกไปที่ฝาของจานเพาะเชื้อ 

5.  รอใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง  กลับจานเพาะเชื้อกอนนําไปบมที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภมูทิี่
กําหนด  นาน  48  ช่ัวโมง 
 6.  นับจํานวนโคโลนีของจุลินทรียที่เจริญในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 7.  รายงานผลจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในอาหารตีวอยาง  1  กรัม  หรือ  1  มิลลิลิตร  โดย
นําเอาคาความเจือจางมาคูณกับคาเฉลี่ยของจานที่นับได 
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หลักการเทเพลท  คือ  การทําใหตัวอยางเชื้อกระจายในอาหารวุนที่หลอมเหลวแลว  และเท
ลงในจานเพาะเชื้อ  อาหารวุนถูกหลอมเหลว  ทิ้งไวใหอุนที่อุณหภูมิประมาณ  45  องศาเซลเซียส  
ซ่ึงจะผสมตัวอยางเชื้อลงไป ทําใหเชื้อกระจายอยางสม่ําเสมอ โดยการแกวงจานเพาะเชื้อไปมาเบา ๆ  
เพื่อใหอาหารเลี้ยงเชื้อและเชื้อที่ผสมอยูกระจายทั่วจานเพาะเชื้อ  ระวังอยาแกวงแรงเกินไป  จะทํา
ใหวุนกระฉอกออกนอกจานเพาะเชื้อ 
 
การ  Pour  plate  มีขั้นตอนดังนี ้
 

เตรียมตัวอยางอาหารเชนเดยีวกับการ  Spread  plate   
 
 

ปเปตตัวอยางอาหาร  1  ml  ลงในจานเพาะเชื้อ 
 
 
 

เทอาหารลี้ยงเชื้อ  อุณหภูมิของอาหารเลี้ยงเชื้อประมาณ  44-46  องศาเซลเซียส  ลงในจานเพาะเชื้อ  
ประมาณ  12 / 15  ml / plate 

 
 
 

เขยาเบา ๆ  ใหเขากัน 
 

 
 

บมในตูช้ือ  (incubator)   ที่  35  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  48  ช่ัวโมง  
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ภาคผนวก   ง 
วิเคราะหองคประกอบทางเคม ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 65 

การวิเคราะหโดยประมาณ 
(Proximate  analysis) 

 
 Proximate  analysis  เปนการวิเคราะหองคประกอบหลักของอาหารโดยประมาณ  ไดแก  
การวิเคราะหความชื้น (moisture)  ไขมัน (fat)  โปรตีน (protein)  เสนใยหยาบ (crude  fiber)  และ
เถา (ash)  สําหรับปริมาณคารโบไฮเดรต (carbohydrate)  คํานวณจากการนําเปอรเซ็นตรวมของคา
เหลานี้หักออกจาก  100 
 
1. การวิเคราะหปริมาณความชื้น 
 ความชื้นเปนปจจัยหนึ่งที่สําคัญในการพิจารณาคุณภาพของอาหาร  และความชื้นมีผลตอ
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย  คาความชื้นที่ไดจากการวิเคราะหเปนตัวเลขที่สามารถใชแสดงถึง
คุณภาพความคงตัว  ปริมาณเนื้อแทของผลิตภัณฑ  และบอกถึงปริมาณของอาหารสวนที่เปน
ของแข็งได  นอกจากนี้คาความชื้นยังเปนแนวทางที่ผูผลิตอาหารใชในการพิจารณาในการบรรจุ  
และเก็บรักษาอาหารในสภาพที่เหมาะสม  วิธีการวิเคราะหปริมาณความชื้นในอาหารมี  4  วิธี  คือ  
วิธีการอบแหง  วิธีการกลั่น  วิธีทางเคมี  และวิธีการวิเคราะหความชื้นโดยใชเครื่องมือ 
 การวิเคราะหปริมาณความชื้นมีหลักการ  คือ  ระเหยน้ําออกจากตัวอยางอาหารใหกลายเปน
ไอน้ําจนอาหารมีน้ําหนักคงที่  น้ําหนักที่หายไปหลังการอบแหง  คือ  ปริมาณความชื้นในตัวอยาง
อาหาร 

 
1.1 อุปกรณ 

3.1.1 ตูอบไฟฟาชนิดควบคุมอุณหภูมิได 
3.1.2 ถวยกระเบื้องเคลือบพรอมฝาปด 
3.1.3 เดสิกเคเตอร  (Desiccator)  ที่มีสารดูดความชื้น 
3.1.4 เครื่องชั่งไฟฟา 

 
1.2 วิธีการวิเคราะหหาปริมาณความชื้นโดยวิธีอบแหง 

1.2.1 อบจานหาความชื้นชนิดอลูมิเนียมพรอมดวยฝาปดในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ  100 
+ 5 0C  ประมาณ  3  ช่ัวโมง  ทําใหเย็นในเดสิกเคเตอรช่ังน้ําหนักจานและฝาปดใหไดน้ําหนักที่
แนนอน 
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1.2.2 ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอนใสในจานอลูมิเนียม  ประมาณ  2  กรัม  
นําไปอบในตูไฟฟาที่อุณหภูมิ  100 + 5 0C  นานประมาณ  5  ช่ัวโมง  โดยเปดฝาอลูมิเนียมไว
เล็กนอย  จากนั้นปดฝาอลูมิเนียมแลวนํามาใสในเดสิกเคเตอรทิ้งไวใหเย็นชั่งน้ําหนักใหแนนอน  ทํา
การอบซ้ํานานครั้งละ  30  นาที  แลวช่ังน้ําหนักจนกวาจะไดน้ําหนักแตกตางกันไมควรเกิน  2  
มิลลิกรัม  คํานวณปริมาณความชื้นในตัวอยางอาหาร 

ปริมาณความชื้น (%)   = 100  (W1 – W2) 
  W1 – W 

เมื่อ   W  = น้ําหนกัของจานอลูมิเนียมพรอมฝาปด (กรัม) 
W1  =  น้ําหนกัของจานอลูมิเนียมพรอมฝาปด  และตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
W2 = น้ําหนกัของจานอลูมิเนียมพรอมฝาปด  และตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
 

2. การวิเคราะหปริมาณไขมัน 
 ไขมันและน้ํามัน  คือ  เอสเทอรของกรดไขมันและกลีเซอรอลซึ่งมีประมาณ  99%  ของ     
ลิปดในพืชและสัตว  ซ่ึงลิปดเปนสารประกอบอินทรียที่ละลายไดดีในตัวทําละลายอินทรียแตไม
ละลายในน้ํา  ตัวทําละลายอินทรียที่ใชสกัดไขมันสวนใหญ  ไดแก  ไดเอธิลอีเทอร  ปโตรเลียม
อีเทอร  และคลอโรฟอรม  เปนตน  ดังนั้นการไมละลายในน้ําจึงเปนคุณสมบัติที่สําคัญของลิปดที่
ใชแยกออกจากโปรตีน  คารโบไฮเดรต  และน้ําในอาหาร  การละลายของลิปดตางชนิดกันจะ
แตกตางกัน  ทั้งนี้ขึ้นกับโครงสรางทางเคมีของลิปด  ไขมันและน้ํามันชนิดไตรกลีเซอรไรดละลาย
ไดดีในตัวทําละลายที่ไมมีขั้ว  เชน  ปโตรเลียมอีเทอร  ไดเอทิลอีเทอร  และเฮกเซน  แตพวกไกลโค
ลิปด (glycolipid)  จะละลายในแอลกอฮอล  และละลายไดนอยในเฮกเซน 
 ปริมาณลิปดทั้งหมดในอาหารสวนใหญวิเคราะหโดยวิธีการสกัดดวยตัวทําละลายอินทรีย  
ความถูกตองของวิธีที่ใชจะขึ้นกับความสามารถในการละลายของลิปดในตัวทําละลายที่ใช  
นอกจากนี้ยังมีองคประกอบอื่นๆ  ที่ละลายไดในไขมัน  และละลายไดในตัวทําละลาย  ดังกลาวนี้
อีกดวย  เชน  waxes,  resins,  sterols,  chlorophylls  และ  carotenoids  ดังนั้นเมื่อทําการวิเคราะห
ปริมาณไขมันในตัวอยาง  แลวจะมีสารอื่นๆ  ที่ละลายไดถูกสกัดออกมาดวย  ลิปดบางชนิดใน
อาหารเปนสารประกอบเชิงซอนกับคารโบไฮเดรต  (liposaccharide)  หรือกับโปรตีน  (lipoprotein)  
ดังนั้นตองมีการทําละลายพันธะระหวางไขมันกับคารโบไฮเดรต  หรือไขมันกับโปรตีน  กอนที่จะ
สกัดดวยตัวทําละลาย  หลักการในการวิเคราะหปริมาณไขมันโดยวิธีการหาน้ําหนัก  คือ  การสกัด
ไขมันหรือน้ํามันออกจากตัวอยางอาหารดวยตัวทําละลายอยางตอเนื่องดวยเครื่อง  Soxhlet  จากนั้น
ระเหยเพื่อกําจัดตัวทําละลาย  แลวช่ังน้ําหนักหาปริมาณของไขมันหรือน้ํามันที่เหลือ 
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2.1 อุปกรณ 
3.1.1 เครื่อง  Soxhlet 
3.1.2 ทิมเบิล  (Thimble) 
3.1.3 กระดาษกรอง 
3.1.4 ขวดแกวกนกลม 
3.1.5 เดสิกเคเตอร  (Desiccator)  ที่มีสารดูดความชื้น 
3.1.6 เครื่องชั่งไฟฟา 

 
2.2 สารเคมี 

ปโตรเลียมอีเทอร 
 

2.3 วิธีการวิเคราะหหาปริมาณความชื้นโดยวิธีอบแหง 
2.3.1 ช่ังตัวอยางที่ผานการอบไลความชื้นแลวใหไดน้ําหนักแนนอน  โดยใชกระดาษ

กรองที่ทราบน้ําหนักรองรับ  ถาตัวอยางเปนชนิดที่มีไขมันมากใหช่ังประมาณ  1 – 2  กรัม  ถา
ตัวอยางเปนชนิดที่มีไขมันต่ําใหช่ังประมาณ  3 – 5  กรัม  หอตัวอยางใหมิดชิดดวยกระดาษกรอง
แลวใสลงในทิมเบิล  จากนั้นใสทิมเบลในชองกล่ันของเครื่อง  Soxhlet 

2.3.2 ช่ังน้ําหนักฟลาสกชนิดกลมกนแบน  ขนาด  250  มิลลิลิตรที่อบใหแหงสนิท
แลวใสปโตรเลียมอีเทอรลงในฟลาสกประมาณ  150  มิลลิลิตร  ประกอบเครื่อง  Soxhlet  เขา
ดวยกัน  ใหความรอนทําการสกัดไขมันจากตัวอยางนานประมาณ  15  ช่ัวโมง  โดยปรับความรอน
ใหหยดของตัวทําละลายกลั่นจากคอนเดนเซอร  มีอัตรา  150  หยดตอนาที  เมื่อสกัดไดตามเวลาที่
กําหนดแลว  กล่ันปโตรเลียมอีเทอรเพื่อเก็บไวใชในงานอื่นๆ ตอไป  นําฟลาสกกนกลมซึ่งมีไขมัน
หรือน้ํามันที่สกัดไดไประเหยเอาตัวทําละลายออกเกือบหมดแลวนําไปอบปหงในตูอบอุณหภูมิ  80 
– 90  องศาเซลเซียส  นาน  30  นาที  ชั่งน้ําหนัก  ทําการอบซ้ํานานครั้งละ  30  นาที  และชั่งน้ําหนัก
คงที่หลังจากทําใหเย็นในเดสิกเคเตอร  คํานวณปริมาณของไขมันในตัวอยางอาหารจากการคํานวณ
น้ําหนักจากขวดแกวกนหลมที่เพิ่มขึ้น 

ปริมาณไขมัน (%)   = 100  (W1 – W2) 
     W 

เมื่อ   W  = น้ําหนกัของตวัอยางอบแหง (กรัม) 
W1  =  น้ําหนกัของขวดแกวกนกลมและไขมันหลังอบแหงจนน้ําหนกัคงที่ (กรัม) 
W2 = น้ําหนกัของขวดแกวกนกลมที่นําไปอบจนไดน้ําหนกัคงที่ (กรัม) 
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3. การวิเคราะหปริมาณโปรตนี 
 โปรตีนเปนสารประกอบอินทรียที่ประกอบดวยธาตุคารบอน  ไฮโดรเจน  ออกซิเจน  
ไนโตรเจน  และซัลเฟอร  การวิเคราะหสารอินทรียไนโตรเจนเปนการประเมินปริมาณโปรตีน
ทั้งหมดในอาหารนั้นๆ  รวมทั้งสารประกอบไนโตรเจนที่ไมใชโปรตีนปนอยูดวย  การวิเคราะห
ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดเชนนี้เปนวิธีที่ใชกันทั่วไป  และยอมรับวาเปนวิธีที่สามารถแยกหา
ปริมาณโปรตีนออกจากคารโบไฮเดรตและไขมันได  การวิเคราะหปริมาณโปรตีนดวยวิธีเคลดาล  
(Kjeldahl’ s  Method)  มีหลักการคือ  สารตัวอยางซึ่งมีไนโตรเจนที่อยูในรูปโปรตีนของกรดอะมิ
โน  และเอมีนจะถูกยอยดวยกรดแก  (เชน  กรดซัลฟุริกเขมขน  หรือกรดเขมขนผสมระหวางกรด
ไนตริก  และกรดซัลฟุริก)  และใหความรอนที่  420  องศาเซลเซียส  ไดเปนเกลือของแอมโมเนียม  
(NH4) 2SO4  เมื่อเจือจางและเติมดางแก  (NaOH หรือ  KOH)  ที่มากเกินพอ  พรอมๆ กับกลั่นจะทํา
ใหเกลือแอมโมเนียมกลายเปนกาซแอมโมเนีย  (NH3)  ระเหยออกมา  แลวถูกตรึงไวดวยสารละลาย
กรดบอริคที่มากเกินพอ  (H3BO3)  ซ่ึงเราจะสามารถหาปริมาณของแอมโมเนียที่เกิดขึ้นไดโดยการ
ไทเทรตกับกรดมาตรฐาน  (เชน  HCI  หรือ H2SO4)  ก็จะทราบปริมาณของกรดที่ทําปฏิกิริยากับ  
NH3  ได  ชุดอุปกรณสําหรับยอย  และกลั่นเพื่อวิเคราะหปริมาณไนโตรเจน 

 
3.1 อุปกรณ 

3.1.1 ขวดสําหรับยอย  (Digestion  tube)  และอุปกรณเครื่องแกวตางๆ 
3.1.2 เครื่องยอย  และเครื่องกล่ันหาไนโตรเจน 
3.1.3 บิวเรตต 
3.1.4 เครื่องชั่งไฟฟา 
 

3.2 สารเคมี 
3.2.1 โซเดียมไฮดรอกไซด  (NaOH) 
3.2.2 กรดบอริค  (H3BO3) 
3.2.3 โพแทสเซียมไฮโดรเจนพาธาเลต  (Potassium  hydrogen  phthalate,  

KHC8H4O4) 
3.2.4 โบรโมครีโซลกรีน  (Bromocresol  green) 
3.2.5 เมธิลเรด  (Methyl  red) 
3.2.6 ฟนอลฟธาลีน  (Phenolphthalein) 
3.2.7 เอธิลแอลกอฮอล  95 %  (Ethanol, C2H5OH) 
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3.2.8 กรดซัลฟูริคเขมขน  (H2SO4) 
3.2.9 กรดไฮโดรคลอริคเขมขน  (HCI,  เขมขน  37 %  หรือ  12  mol / L) 
3.2.10 สารเรงปฏิกิริยา 

 
3.3 สารละลายที่ใชและวิธีเตรียม 

3.3.1 สารละลาย  NaOH  เขมขน  40 %  เตรียมโดยละลาย  NaOH  4,000  กรัม  ใน
น้ํากลั่น  10  ลิตร 

3.3.2 สารละลายโบรโมครีโซลกรีน  เตรียมโดยละลายโบรโมครีโซลกรีน  0.1  
กรัม  ในเอธิลแอลกอฮอล  100  มิลลิลิตร 

3.3.3 สารละลายเมธิลเรด  เตรียมโดยละลายเมธิลเรด  0.1  กรัม  ในแอลกอฮอล  
100  มิลลิลิตร 

3.3.4 สารละลายอินดิเคเตอรผสม  เตรียมโดยนําสารละลายจากขอ  3.3.2  และ  
3.3.3  มาผสมกันในอัตราสวน  1 : 1 

3.3.5 สารละลายฟนอลฟธาลีน  0.1 %  ในเอธิลแอลกอฮอล  95 % 
3.3.6 สารละลายกรดบอริคเขมขน  4 %  เตรียมโดยละลายกรดบอริค  40  กรัม  ใน

น้ํากลั่นประมาณ  500  มิลลิลิตร  แลวนําไปตั้งบนเตาใหความรอน  ตมและคนจนละลายหมด  
จากนั้นปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นที่รอนจนไดปริมาตรประมาณ  800  มิลลิลิตร  ทิ้งไวใหเย็นที่
อุณหภูมิหอง  แลวหยดสารละลายอินดิเคเตอรผสมจนสารละลายมีสีชมพูมวง  หลังจากนั้นจึงปรับ
ปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหได  1  ลิตร 

3.3.7 สารละลายกรดมาตรฐาน  0.1  N  HCI  เตรียมจากปเปต  HCI  ความเขมขน  
37 %  มา  8.2  มิลลิลิตร  แลวเจือจางดวยน้ํากลั่นใหเปน  1  ลิตร  จากนั้นนํามาเทียบมาตรฐานเพื่อ
คํานวณความเขมขนที่แนนอน  (ทศนิยม  4  ตําแหนง) 
 

3.4 เตรียมสารละลายกรดมาตรฐาน  0.1  N  HCI 
3.4.1 ช่ังสาร  KHC8H4O4  ประมาณ  5  กรัม   ใสในโกรงแลวบดใหละเอียด  อบที่

อุณหภูมิ  120  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  2  ช่ัวโมง  แลวทิ้งใหเย็นในเดสิคเคเตอร 
3.4.2 ช่ังสาร  KHC8H4O4  ที่อบแลวจากขางตน  ซ่ึงมีน้ําหนักแนนอน  (ทศนิยม  4  

ตําแหนง)  มาประมาณ  0.1  กรัม  ใสในฟลาสกเติมน้ํากล่ัน  20  มิลลิลิตร  เขยาเบาๆ  ให  
KHC8H4O4   ละลาย  แลวหยดฟนอลฟธาลีนอินดิเคเตอรลงไป  2 – 3  หยด  จากนั้นไทเทรตดวย
สารละลาย  NaOH  0.1  N  (ช่ัง  NaOH  มาประมาณ  4  กรัม  ละลายในน้ํากล่ันที่ตมไล  CO2  และ
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ปรับปริมาตรเปน  1  ลิตร)  จนสารละลายในฟลาสกเปลี่ยนเปนสีชมพูออนคงที่  จดปริมาตรของ  
HCI  ที่ใชไว 

3.4.3 คํานวณความเขมขนของสารละลาย  NaOH  ดังสมการดังนี้ 
Normality  (NaOH) = 1000 x น้ําหนกัที่แนนอนของ KHC8H4O4 (กรัม) 

 ปริมาตร  NaOH  ที่ใชไทเทรต x 204.44 
3.4.4 นําสารละลาย  NaOH  ที่เตรียมไวปริมาตร  20  มิลลิลิตร  ใสในฟลาสก  แลว

หยดฟนอลฟธาลีนอินดิเคเตอรลงไป  2 – 3  หยด 
3.4.5 นําสารละลาย  HCI  ที่เตรียมจากการปเปต  HCI  ความเขมขน  37 %  มา  8.2  

มิลลิลิตร  แลวเจือจางดวยน้ํากล่ันใหเปน  1  ลิตร  ใสในบิวเรต  แลวไทเทรตกับสารละลาย  NaOH  
ที่เตรียมจากขอ  3.4.4  จนสารละลายในฟลาสกเปลี่ยนเปนสีชมพูออนคงที่  จดปริมาตรของ  HCI  
ที่ใชไว 

3.4.6 คํานวณความเขมขนของ  HCI  ดังสมการดังนี้ 
Normality  (HCI) = ปริมาตร NaOH ที่ใช x ความเขมขนของ NaOH (ไดจากขอ 3.4.3) 

ปริมาตรของ HCI ที่ใชไทเทรต 
 

3.5 วิธีการวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน 
ทําการยอย  กล่ัน  และไทเทรตเพื่อวิเคราะหปริมาณตอเนื่องกัน  ดังนี้ 
3.5.1 การยอย 

3.5.1.1 ช่ังตัวอยางมาประมาณ  0.5 – 1.0  กรัม  อยางละเอียดใสลงในหลอด
ยอย 

3.5.1.2 ใส  catalysts  ที่ผสมระหวาง  CuSO4  กับ  K2SO4  ในอัตราสวน  0.5  
ตอ  10  ประมาณ  10 – 15  กรัม 

3.5.1.3 เติมกรดซัลฟุริกเขมขนลงไปประมาณ  10 – 15  มิลลิลิตร  แลวเขยา
เบาๆ 

3.5.1.4 ตั้งหลอดยอยใน  stand,  digestion  tube  และ  exhaust  ลงบนเครื่อง
ยอย  (digestor)  ที่ตั้งอุณหภูมิไวที่  420  องศาเซลเซียสมาแลว  และสวม  heat  shields 

3.5.1.5 ยอยตอไปประมาณ   30 – 45  นาที  จนไดสารละลายที่ใส  ที่มี
สม่ําเสมอกันทุกหลอด 

3.5.1.6 ยก  stand  พรอมหลอดยอย  และ  exhaust  มาตั้งไวขางๆ  และทิ้งไว
ใหเย็น 
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3.5.1.7 ปด  power  เครื่องยอยแตยังคงเปดเครื่องดักจับไอกรดอยูเพื่อดักจับ
ไอกรดที่ยังมีอยูในหลอดยอย 

3.5.2 การกลั่นและวิเคราะหปริมาณ 
3.5.2.1 เปด  power  เครื่องหลอเย็นกอนทําการกลั่นอยางนอย  30  นาที  และ

เปด  power  ของเครื่องยอย 
3.5.2.2 กดปุมดาง  (ALKALI)  ประมาณ  2 – 3  ครั้ง  จนแนใจวาในทอดาง

ไมมีฟองอากาศหลงเหลืออยู 
3.5.2.3 อุนเครื่องโดยใชฟลาสกเปลา  และหลอดยอยที่บรรจุน้ํากลั่นประมาณ  

1/4  ของหลอดใสเขาประจําที่ในเครื่องยอย  แลวกดปุม  (STEAM)  เพื่อกล่ันเปนเวลาประมาณ  5  
นาที  (ขณะนี้ไฟที่  STEAM  จะสวาง)   

3.5.2.4 ปด  STEAM   โดยกดปุม  (STEAM )  อีกครั้งหนึ่ง  (ไฟที่  STEAM   
จะดับ)  แสดงถึงสิ้นสุดการอุนเครื่อง  จากนั้นนําหลอดยอย  และฟลาสกออกจากเครื่องยอย  โดย
สวมถุงมือกันกรดดาง  และกันรอนดวยทุกครั้ง 

3.5.2.5 กดปุมเพื่อตั้งปริมาณของ  ALKALI,  DELAY  และเวลาที่ใชในการ
กล่ัน  (STEAM)  ตามความตองการ 

คาที่สามารถตั้งได  คือ  ALKALI  0  หรือ  1  หรือ  หรือ  3  strokes 
DELAY  0.0 ถึง 9.9  นาที  STEAM  0.0 ถึง 9.9  นาที 

หมายเหตุ  :  เครื่องจะตั้งไวแลวที่  ALKALI = 3 strokes,  DELAY = 0.6 นาที, STEAM = 3.6 นาที   
3.5.2.6 นําฟลาสกซึ่งบรรจุกรดบอริค  4 %  จํานวน  25  มิลลิลิตร  ที่ไดผสม

สารละลายอินดิเคเตอรแลวไปตั้งไวบน  platform  ของเครื่อง  และยก  platform   ขึ้นใหปลายแทง
แกวจุมอยูใตกรดบอริค 

3.5.2.7 ใสหลอดยอยที่ผานการยอยมาแลวในเครื่องกล่ันควรเริ่มตนจาก
หลอดที่เปน  blank  กอน  แลวจึงตามดวยหลอดที่ใสสารตัวอยาง 

3.5.2.8 กดปุม  (AUTO)  เพื่อเลือกการทํางานแบบอัตโนมัติ  (ไฟที่  AUTO  
จะสวาง) 

3.5.2.9 ปด  safety  door 
3.5.2.10 เมื่อกล่ันเสร็จแลว  platform  จะเลื่อนลงมาเอง  เอาฟลาสก  และ

หลอดยอยออกจากเครื่อง 
3.5.2.11 นําฟลาสกไปไทเทรตกับสารละลายกรดไฮโดรคลอริกมาตรฐาน  จน

ไดสารละลายเปนสีชมพูออน 
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3.5.2.12 คํานวณผลการวิเคราะห  ดังนี้ 
% N = 14 x (V1 – V2) x normality of HCI (mol / L) x 100 

น้ําหนกัตัวอยาง  (มิลลิกรัม) 
V1 = ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอยาง 
V2 = ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต  blank 
% Protein = % N x F 
F = conversion  factor  ซ่ึงเปนคาคงที่เฉพาะของแหลงโปรตีน 
 โปรตีนสวนใหญประกอบดวย N 16 %  ดังนั้นคา  F  ของ

การคํานวณปริมาณโปรตีนในอาหารทั่วไปเทากับ  6.25 
 
4. การวิเคราะหปริมาณเถา 

ปริมาณเถาวิเคราะหโดยวิธี  dry  ashing  ทําไดโดยการเผาไหมตัวอยางอาหารที่อุณหภูมิสูง
ประมาณ  500 – 550  องศาเซลเซียส  ทําใหเกิดการออกซิเดชั่นของสารอินทรีย  ไดกาซคารบอได
ออกไซด  ไนโตรเจนไดออกไซด  ซัลเฟอรไดออกไซด  และไอน้ํา  สวนที่เหลือจากการเผา  คือ  เถา
ที่จะนําไปหาปริมาณแรธาตุ  ซ่ึงปริมาณเถาแสดงถึงปริมาณแรธาตุในอาหาร  หลังจากเผาไหมแลว
พวกแรธาตุตางๆ  จะเหลืออยูในรูปของออกไซด  ซัลเฟต  ฟอสเฟต  ซิลิเกต  และคลอไรด  รูปใด
รูปหนึ่ง  ขึ้นกับสภาวะการเผาไหมของแรธาตุในองคประกอบของอาหารที่เหลืออยู  ชนิดของแร
ธาตุที่มีปริมาณมากในเถาประกอบดวยโซเดียม  แคลเซียม  และแมกนีเซียม  แรธาตุที่มีปริมาณ
รองลงมาไดแก  อลูมิเนียม  เหล็ก  ทองแดง  แมงกานีส  และสังกะสี  สวนพวกที่มีปริมาณนอยมาก
ไดแก  อารซีนิค  ไอโอดีน  และฟลูออรีน  เปนตน 

 
4.1 อุปกรณ 

4.1.1 ถวยกระเบื้องเคลือบ  (Crucible) 
4.1.2 เตาเผา  (Muffle) 
4.1.3 เดสิกเคเตอร  (Desiccator)  ที่มีสารดูดความชื้น 
4.1.4 เครื่องชั่งไฟฟา 
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4.2 วิธีการวิเคราะหหาปริมาณเถา 
ช่ังตัวอยางประมาณ  2  กรัม  ในถวยกระเบื้องเคลือบ  (porcelain  crucible)  ที่เผาและ

ช่ังน้ําหนักแนนอนแลว  นําตัวอยางไปเผาบน  hot  plate  หรือเปลวไฟจนหมดควัน  (เพื่อเผาสวนที่
เปนสารประกอบอินทรียออกไป)  หลังจากนั้นนําไปเผาตอในเตาเผา  (muffle  furnace)  ที่อุณหภูมิ  
500 – 550  องศาเซลเซียส  จนกระทั้งไดเถาสีขาวหรือสีเทาออน  นําออกจากเตาเผาใสในเดสิกเค
เตอร  ปลอยไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง  แลวช่ังน้ําหนักเผาตัวอยางซ้ํานานครั้งละ  30  นาที  จนกระทัง่
ช่ังไดน้ําหนักคงที่  (ตางกันไมเกิน  0.001  กรัม) 

การคํานวณปริมาณของเถาในตัวอยาง  ดังนี้ 
ปริมาณเถา (%)   = 100 x (W2 – W) 

W1 - W 
เมื่อ   W  = น้ําหนกัของถวยกระเบื้องเคลือบ  (กรัม) 

W1  =  น้ําหนกัของถวยกระเบื้องเคลือบ  และตัวอยางกอนเผา  (กรัม) 
W2 = น้ําหนกัของถวยกระเบื้องเคลือบ  และตัวอยางหลังเผา  (กรัม) 
 

5. การวิเคราะหปริมาณเสนใยหยาบ 
การวิเคราะหหาปริมาณเสนใยหยาบ  (crude  fiber)  โดยทั่วไปใชกรดและดางในการยอย

ตัวอยางที่กําจัดไขมันออกแลว  และกรองเอาสวนที่เหลือจากการยอยออกมา  สวนที่เหลือ  คือเสน
ใยหยาบ  ซ่ึงประกอบไปดวยเซลลูโลส  และลิกนิน 

 
5.1 อุปกรณ 

5.1.1 เครื่องยอย 
5.1.2 เตาเผาไฟฟาที่ควบคุมอุณหภูมิได 
5.1.3 ครูซิเบิลแกว  (Glass  crucible) 
5.1.4 เดสิกเคเตอร  (Desiccator)  ที่มีสารดูดความชื้น 
5.1.5 เครื่องชั่งไฟฟา 
 

5.2 สารเคมี 
5.2.1 สารละลายกรดซัลฟุริกความเขมขน  1.25 % 
5.2.2 สารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซดความเขมขน  1.25 % 
5.2.3 N - octanol 
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5.3 วิธีการวิเคราะหหาปริมาณเสนใยหยาบ 
5.3.1 เตรียมตัวอยางโดยบดใหละเอียด  โดยตัวอยางนั้นตองผานการสกัดไขมันออก

กอน 
5.3.2 ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนัก  1  กรัม  ใสลงในครูซิเบิลแกว  ที่ทราบน้ําหนักที่

แนนอนแลว 
5.3.3 นําครูซิเบิลแกวใสลงในเครื่อง  hot  extraction  unit  จากนั้นเลื่อนคันโยก

ดานซายลงมาล็อค  โยกปุมควบคุมดานหนาไปตําแหนง  closed 
5.3.4 เติมสารละลายกรดซัลฟุ ริกที่ ต มให ร อนไวก อนแล วลงในทอแก ว

คอนเดนเซอร  ปริมาตร  150  มิลลิลิตร 
5.3.5 เติม  N – octanol  3 – 5  หยด  เพื่อปองกันการเกิดฟอง 
5.3.6 เปดปุม  power  แลวหมุนระดับไฟไปที่ระดับสูงสุด  (MAX)  เมื่อสารละลาย

ในทอคอนเดนเซอรเริ่มเดือดเร่ิมจับเวลานาน  30  นาที  และปรับระดับไฟฟาที่เลข  4 – 5  เพื่อให
สารละลายเดือดอยางคงที่ 

5.3.7 เมื่อครบ  30  นาที  ปดไฟและกรองสารละลายออก  โดยโยกปุมควบคุม
ดานหนา  column  ไปที่ตําแหนง  vacuum 1  เปดกอกน้ําชวยการกรองดวย  และเพื่อการกรอง
สารละลายไดเร็วขึ้น  ใหใชปุม  pressure  พรอมเปด  blower  รวมดวย  (ใกลกับปุม  power)  ทํา
สลับกันเชนนี้จนกรองสารละลายหมด 

5.3.8 ลางดวยน้ํากล่ันรอน  3  คร้ัง  ครั้งละ  50  มิลลิลิตร  ทําการกวนตัวอยางให
กระจายในน้ํารอนโดยใชปุม  pressure  จากนั้นกรองสารละลายออก 

5.3.9 เติมสารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซดที่ตมใหรอนไวกอนแลวลงในทอ
แกวคอนเดนเซอร  ปริมาตร  150  มิลลิลิตร  ทําเชนเดียวกับขอ  5.3.5 – 5.3.8  เมื่อลางดวยน้ํากลั่น
รอนครบ  3  ครั้ง  แลวลางดวยน้ํากลั่นเย็น 

5.3.10 ลางดวยอะซีโตน  หรือแอลกอฮอล  ปริมาตรครั้งละ  25  มิลลิลิตร  เพื่อไลน้ํา
ออกรอจนแหง 

5.3.11 อบครูซิเบิลแกวที่อุณหภูมิ  130  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  3  ช่ัวโมง  หรือจน
น้ําหนักคงที่  บันทึกน้ําหนักไว  จากนั้นเผาตัวอยางที่อุณหภูมิ  500  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  3  
ช่ัวโมง  หรือจนน้ําหนักคงที่  บันทึกน้ําหนักไว  (ใสตัวอยางกอนเพิ่มอุณหภูมิเปน  500  องศา
เซลเซียส) 
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5.3.12 คํานวณหาเปอรเซ็นต  crude  fiber  จากสูตร 
crude  fiber (%)   = 100 x (W1 – W2) 

W 
เมื่อ   W  = น้ําหนกัของครูซิเบิลแกว  และตัวอยาง  (กรัม) 

W1  =  น้ําหนกัของครูซิเบิลแกวหลังอบ  (กรัม) 
W2 = น้ําหนกัของครูซิเบิลแกวหลังเผา  (กรัม) 
 

6. การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต 
ปริมาณคารโบไฮเดรตในอาหารซึ่งสวนใหญประกอบดวยสตารช  และน้ําตาล  คํานวณจากคา  

100  หักดวยคาผลรวมที่ไดจากการวิเคราะหเปอรเซ็นตความชื้น  ไขมนั  โปรตีน  เสนใยหยาบ  
และเถา  ดังสมการ 
คารโบไฮเดรต (%)  =  100 – [ความชื้น(%) + ไขมัน(%) + โปรตีน(%) + เสนใยหยาบ(%) + เถา(%)] 
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ภาคผนวก   จ 
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  ปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน 
 
1. ขอบขาย 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด  ชนิด  คุณลักษณะที่ตองการ  วัตถุเจือปน
อาหาร  สารปนเปอน  สุขลักษณะ  การบรรจุ  เครื่องหมายและฉลาก  การชักตัวอยางและเกณฑ
ตัดสิน  และการทดสอบปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน 

 
2. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้  มีดังตอไปนี้ 
 
2.1 ปลาหยอง  (fish  fioss)  หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อปลาสดที่รับประทานได  

ทําใหสุก  ผานกรรมวิธีทําใหกลามเนื้อแยกออกเปนเสน  แลวทําใหแหง 
 

2.2 ปลาเกล็ด  (fish  flake)  หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อปลาสดที่รับประทานได   
ผานกรรมวิธีทําใหสุก  แหง  และเปนเกล็ด 
 

2.3 ปลาแหงปน  (dried  ground  fish)  หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ทําจากปลาทั้งตัวท่ี
รับประทานได  ผานกรรมวิธีทําใหสุก  แหง  และปนหรือยี   
 

2.4 ส่ิงแปลกปลอม  หมายถึง  วัตถุอ่ืนๆซึ่งไมใชสวนของปลา  และเครื่องปรุงรส 
 

2.5 สารปนเปอน  หมายถึง  สารซึ่งปะปนเขาไปในผลิตภัณฑโดยไมเจตนา  แตอาจเกิด
จากวัตถุดิบ  การทํา  กรรมวิธีผลิต  การเตรียม  การบรรจุหีบหอ  ภาชนะที่ใชบรรจุ  การขนสง  หรือ
การเก็บรักษา 
 

2.6 วัตถุเจือปนอาหาร   หมายถึง   วัตถุที่ตามปกติไมไดใชเปนอาหาร  หรือเปน
สวนประกอบที่สําคัญของอาหาร   แตใชเจือปนในอาหารตามความจําเปนในการทํา 
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3. ชนิด 
ปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน  แบงออกเปน  2  ชนิด  คือ 
 
3.1 ชนิดปรุงรส 
3.2 ชนิดไมปรุงรส 

 
4. คุณลักษณะที่ตองการ 
 

4.1 ลักษณะทั่วไป 
4.1.1 ปลาหยอง  ตองมีลักษณะเปนฝอยและฟ ู
4.1.2 ปลาเกล็ด  ตองมีลักษณะเปนเกล็ด 
4.1.3 ปลาแหงปน  ตองมีลักษณะเปนปนหรือฟ ู
การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินจิ 
 

4.2 กล่ินรส 
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ  11.2  แลว  ตองไดคะแนนรวมเฉลี่ยไมนอย

กวา  3  คะแนน 
 

4.3 ส่ิงแปลกปลอม 
ตองปราศจากสิ่งแปลกปลอม 
การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  ในกรณีที่มีปญหาใหตรวจดวยกลอง

จุลทรรศน 
 

4.4 กาง  เกล็ด  และครีบปลา 
หากมีกาง  เกล็ด  หรือครีบปลาปนอยูในผลิตภัณฑ  ตองไมเกินรอยละ  ของน้ําหนกั 
 

4.5 คุณลักษณะทางเคมี 
ตองเปนไปตามเกณฑที่กําหนดในตารางที่  1 
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ตารางที่ 1  คุณลักษณะทางเคมี  
 

เกณฑท่ีกําหนด 

ปลาหยอง ปลาเกล็ด ปลาแหงปน รายการ
ท่ี 

คุณลักษณะ 
ชนิด
ปรุงรส 

ชนิดไม
ปรุงรส 

ชนิด
ปรุงรส 

ชนิดไม
ปรุงรส 

ชนิด
ปรุงรส 

ชนิดไม
ปรุงรส 

วิธีวิเคราะห
ตาม 

1 
 

2 
 

3 
 

4 

โปรตีน (N x 6.25) รอยละของ
น้ําหนักอบแหง ไมนอยกวา 
เถา รอยละของน้ําหนักอบแหง 
ไมเกิน 
ความชื้น รอยละ ไมเกิน 
 
ฟลูออรีน มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
ไมเกิน 

63 
 

8 
 

12 
 

250 

70 
 

8 
 

10 
 

250 

63 
 

8 
 

12 
 

250 

70 
 

8 
 

8 
 

250 

60 
 

23 
 

12 
 

250 

65 
 

23 
 

8 
 

250 

AOAC (1984) 
ขอ 7.015 
AOAC (1984) 
ขอ 18.025 
AOAC (1984) 
ขอ 7.003 
AOAC (1984) 
ขอ 25.077 ถึง 
ขอ 25.083 

 
5. วัตถุเจือปนอาหาร 
 

5.1 วัตถุกันเสีย 
อาจมีวัตถุกันเสียตอไปนี้อยางใดอยางหนึ่ง  หรือรวมกันไดไมเกิน  1,000  มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม  เมื่อคํานวณเปนกรดเบนโซอิก  และ / หรือกรดซอรบิก 
5.1.1 กรดเบนโซอิก  หรือโซเดียมเบนโซเอต  หรือโพแทสเซียมเบนโซเอต 

การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม  AOAC (1984)  ขอ 20.026 ถึงขอ 20.028 
5.1.2 กรดซอรบิก  หรือโซเดียมซอรเบต  หรือโพแทสเซียมซอรเบต  หรือ

แคลเซียมซอรเบต 
การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม  AOAC (1984)  ขอ 20.115 ถึงขอ 20.118 
 

5.2 วัตถุที่ชวยในการผลิต (processing  aid) 
อาจมีแปงหรือวัตถุที่ชวยในการทําอ่ืนๆ ในปริมาณที่เหมาะสม 
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5.3 สี 
ตองไมมีสีทุกชนิดผสมอยู  นอกจากสีธรรมชาติของผลิตภัณฑ  การวิเคราะหให

ปฏิบัติตาม  The Chemical Analysis of Foods. 7th ed. David Pearson. J & A Churchill, London, 
1976, หนา 50 ถึงหนา 60 

 
6. สารปนเปอน 
 

6.1 สารปนเปอนที่อาจมีอยูตองไมเกินเกณฑที่กําหนดในตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2  สารปนเปอน 
 

รายการที่ สารปนเปอน 
เกณฑท่ีกําหนดมิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม 
วิธีวิเคราะหตาม 

1 
 
2 
 
3 
 

ตะกัว่ 
 
ปรอท 
 
สารหนู 
 

1.0 
 

0.5 
 

2.0 
 

AOAC (1984) ขอ 25.104  
ถึงขอ 25.109 
AOAC (1984) ขอ 25.134  
ถึงขอ 25.135 
AOAC (1984) ขอ 25.048  
ถึงขอ 25.049 

 
7. สุขลักษณะ 
 

7.1 สุขลักษณะในการทําปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน  ใหเปนไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  กําหนดสุขลักษณะของอาหาร  มาตรฐานเลขที่  มอก.34 
 

7.2 ปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน  จะมีจุลินทรียไดไมเกินเกณฑที่กําหนด
ตอไปนี้ 

7.2.1 จุลินทรียที่มีชีวิตทั้งหมดตองไมเกิน  1 x 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
 การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม  AOAC (1984)  ขอ 46.015 
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7.2.2 เอสเคอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธี MPN ตองนอยกวา 3 ตอ
ตัวอยาง 1 กรัม 

การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม  AOAC (1984)  ขอ 46.016 
7.2.3 สตาฟโลค็อกคัส  ออเรียส (Staphylococcus  aureus)  ตองไมพบในตัวอยาง 1 

กรัม 
การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม  AOAC (1984)  ขอ  46.136  ถึงขอ  46.1137 

7.2.4 ซาลโมเนลลา  (Salmonella)  ตองไมพบในตัวอยาง  25  กรัม 
การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม  AOAC (1984)  ขอ 46.115  ถึงขอ  46.128 

7.2.5 คลอสตริเดียม  เพอรฟริงเจนส  (Clostridium  perfringens)  ตองไมพบใน
ตัวอยาง  1  กรัม 

 การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม  AOAC (1984)  ขอ 46.092  ถึงขอ  46.097 
7.2.6 รา  ตองไมเกิน  100  โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

 การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม  AOAC (1984)  ขอ 46.011 
 

8. การบรรจุ 
 

8.1 ใหบรรจุปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปนในภาชนะบรรจุที่สะอาด  แหง  ปด
ไดสนิท  และปองกันความชื้นได 
 

8.2 น้ําหนกัสุทธิของปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน  ในแตละภาชนะบรรจุ  
ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก   
 การตรวจสอบใหปฏิบัติตามขอ  11.1 
 
9. เคร่ืองหมายและฉลาก 

 
9.1 ที่ภาชนะบรรจุปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปนทกุหนวยอยางนอยตองมีเลข  

อักษร  หรือเครื่องหมาย  แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย  ชัดเจน 
9.1.1 ช่ือผลิตภัณฑ 
9.1.2 ชนิด 
9.1.3 ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 



 82 

9.1.4 น้ําหนกัสุทธิ  เปนกรัมหรือกโิลกรัม 
9.1.5 เดือน  ปที่ทํา  หรือวัน  เดือน  ปที่หมดอาย ุ
9.1.6 ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา  หรือเครื่องหมายการคา  พรอมสถานที่ตั้ง 

กรณีที่ใชภาษาตางประเทศ  ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไว
ขางตน 

9.2 ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้  จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐาน
กับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได   ตอเมื่อได รับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 
 
10. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 

10.1 รุน  ในที่นี้  หมายถึง  ปลาหยอง  ปลาเกล็ด  หรือปลาแหงปนชนิดเดียวกัน  ที่มี
สวนประกอบในการทําเหมือนกัน  บรรจุในภาชนะบรรจุชนิดและขนาดเดียวกัน  ที่ทํา  หรือสง
มอบ  หรือซ้ือขายระยะเวลาเดียวกัน 
 

10.2 การชักตัวอยาง  และการยอมรับใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้  
หรืออาจใชแผนการชักตัวอยางอื่นที่เทียบเทากันทางวิชาการกับแผนที่กําหนดไว 

10.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป  กล่ิน  
รส  ส่ิงแปลกปลอม  การบรรจุ  และเครื่องหมายและฉลาก 

10.2.1.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  ตามจํานวนที่กําหนดใน
ตารางที่  3  นําไปตรวจสอบเครื่องหมายและฉลากกอน  แลวจึงตรวจสอบการบรรจุ  ลักษณะทั่วไป  
กล่ินรส  และสิ่งแปลกปลอม 

10.2.1.2 จํานวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ  4.1  ขอ  4.2  ขอ  4.3  ขอ  8  
และขอ  9  ตองไมเกินเลขจํานวนที่ยอมรับที่กําหนดในตารางที่  3  จึงจะถือวาปลาหยอง  ปลาเกล็ด  
หรือปลาแหงปนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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ตารางที่  3   แผนการชักตัวอยางสําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป  กล่ินรส  ส่ิงแปลกปลอม  การ
บรรจุ  และเครื่องหมายและฉลาก 

 
ขนาดรุน 

หนวยภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

หนวยภาชนะบรรจุ 
เลขจํานวนทีย่อมรับ 

ปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน   
ที่มีน้ําหนักสุทธิไมเกิน  1  กิโลกรัม 
  ไมเกิน     500 
 501 ถึง 3  200 
 3  201 ถึง   35  000 
   เกิน   35  000 

 
 

8 
13 
20 
32 

 
 

1 
2 
3 
5 

ปลาหยอง  ปลาเกล็ด  และปลาแหงปน   
ที่มีน้ําหนักสุทธิไมเกิน  1  กิโลกรัม 
  ไมเกิน     150 
 151 ถึง   35  000 
   เกิน   35  000 

 
 

2 
8 

13 

 
 

0 
1 
2 

 
10.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบขอบกพรองที่ยอมใหมี

ได  คุณลักษณะทางเคมี  วัตถุเจือปนอาหาร  และสารปนเปอน 
10.2.2.1 ใหชักตัวอยางจากแตละภาชนะบรรจุ  ที่เหลือจากขอ  10.2.1  ใน

ปริมาณเทาๆ กัน  นํามาผสมกันใหไดน้ําหนักไมนอยกวา  500  กรัม  ในกรณีตัวอยางบรรจุใน
ภาชนะขนาดเล็ก  ใหชักตัวอยางเพิ่มจนไดน้ําหนักรวมกันไมนอยกวา  500  กรัม  บรรจุในภาชนะที่
สะอาด  แหง  ปดไดสนิท  และปองกันความชื้นได 

10.2.2.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ  4.4  ขอ  4.5  ขอ  5  และขอ  6  จึงจะ
ถือวาปลาหยอง  ปลาเกล็ด  หรือปลาแหงปนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

10.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบจุลินทรีย 
10.2.3.1 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  5  หนวยภาชนะบรรจุ 
10.2.3.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ  7.2  ทุกหนวย  จึงจะถือวาปลาหยอง  

ปลาเกล็ด  หรือปลาแหงปนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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10.3 เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางปลาหยอง  ปลาเกล็ด  หรือปลาแหงปน  ตองเปนไปตามขอ  10.2.1.2  ขอ  

10.2.2.2  และขอ  10.2.3.2  ทุกขอ  จึงจะถือวารุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ 
 
11. การทดสอบ 
 

11.1 น้ําหนกัสุทธิ 
ช่ังตัวอยางทั้งภาชนะบรรจุ  เทปลาหยอง  ปลาเกล็ด  หรือปลาแหงปนออก  ช่ัง

ภาชนะเปลา  ผลตางของน้ําหนักที่ช่ังไดเปนน้ําหนักสุทธิ 
 

11.2 กล่ินรส 
คณะผูตรวจสอบตองประกอบดวยผูมีความชํานาญในการตรวจกลิ่น  รส  อยางนอย  

5  คน  โดยแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
11.2.1 แบงตัวอยางปลาหยอง  ปลาเกล็ด  หรือปลาแหงปนใหผูตรวจสอบใน

ปริมาณเทาๆ  กัน  ตัวอยางละประมาณ  25  กรัม 
11.2.2 หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่  4 

 
ตารางที่  4  หลักเกณฑการใหคะแนน 
 

ลักษณะที่ตรวจสอบ คะแนนที่ได 
มีกลิ่นรสตามธรรมชาติของปลาหรือสวนประกอบ 
ที่ใชทําดีมาก 
มีกลิ่นรสดี 
มีกลิ่นรสพอใช 
มีกลิ่นรสไมดี  เชน  หืน  คาวจัด 

 
4 
3 
2 
1 

 
11.3 กาง  เกล็ด  และครีบปลา 

ช่ังตัวอยางปลาหยอง  ปลาเกล็ด  หรือปลาแหงปน  25  กรัม  เลือกสวนทีเ่ปนกาง  
เกล็ด  และครบีปลาไปชั่ง  แลวจึงคํานวณหาปริมาณ  กาง  เกล็ด  และครีบปลาเปนรอยละโดย
น้ําหนกั 
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