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บทคัดย2อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค:เพื่อศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ:แจzวบองผงอบแหfง โดยศึกษาการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ:แจzวบองผงอบแหfง มีผลการทดลองดังนี้ การทดสอบประสาทสัมผัส

ของแจzวบองผงอบแหfงสูตรที่ 2 มีการยอมรับมากที่สุดทั้งดfาน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

แตzแตกตzางกับสูตรอื่น (p>0.5) และเมื่อนำแจzวบองผงอบแหfงสูตรที่ 2 ไปศึกษาคzาปริมาณโซเดียมคลอ

ไรด: พบวzามีปริมาณโซเดียมคลอไรด:ในแจzวบองผงอบแหfงอยูzที่ 6.11 กรัม/100 กรัม 

คำสำคัญ: ปลารfาผง, แจzวบองผง 

 

Abstract  

 The objective of this research was to study the quality of dried powder Jaewbong 

products. The results of the experiment were The sensory test of Jaew Bong Dried 

Powder Formula 2 was the most accepted in terms of color, smell, taste and overall 

preference but different from other formulas (p>0.5). And the Formula 2 of dried powder 

Jaewbong was used to study the amount of sodium chloride, it was found that the 

amount of NaCl in dried powder Jaewbong was 6.11 g/100 g. 

Keyword: Dried Plara powder, dried Jaew Bong powder  
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บทนำ  

 ปลารfาผง เป�นผลิตภัณฑ:ที่ไดfจากการนำปลารfาที่หมักไดfที่แลfวนำไปใหfความรfอน เชzน เคี่ยวหรือ

อบจนแหfง แลfวทำใหfเป�นผง อาจปรุงรส หรือไมzก็ไดf ลักษณะทั่วไป ตfองเป�นผง แหfง เป�นเนื้อเดียวกัน 

และไมzจับตัวเป�นกfอน ตfองมีสีน้ำตาลอzอนถึงสีน้ำตาลแกz ไมzมีสีน้ำตาลดำคล้ำ มีกลิ่นหอมของปลารfาไมzมี

กลิ่นคาว กลิ่นไหมf กลิ่นหืน หรือกลิ่นอับ มีรสเค็มกลมกลzอมเป�นไปตามธรรมชาติของปลารfา 

 แจzวบองเป�นผลิตภัณฑ:พรfอมบริโภคที่ทำจากปลารfา และผzานการผัดผสมกับเครื่องเทศ ไดfแกz

กระเทียม หอมแดง พริกแหfง ขzา และตะไครf เพื่อใหfเกิดกลิ่นหอม (กองวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมสัตว:

น้ำ, 2558) นิยมรับประทานกันอยzางแพรzหลายในทุกภูมิภาคของประเทศไทยโดยเฉพาะในภาค

ตะวันออกเฉียงเหนอื มีชื่อเรียกแตกตzางกันในแตzละพื้นที่ เชzน ปลารfาบอง ปลารfาสับ หรือน้ำพริกปลารfา 

จากรายงานการสำรวจพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ:น้ำพริกชนิดตzาง ๆ ของศูนย:วิชาการสำนักงาน

กองทุนสนับสนุนการสรfางเสริมสุขภาพ (2553) พบวzา ผลิตภัณฑ:น้ำพริกปลารfา (แจzวบอง) ไดfรับความ

นิยมจากผูfบริโภคในประเทศเป�นอันดับสอง รองจากผลิตภัณฑ:น้ำพริกกะป� โดยมีอัตราการบริโภคอยzาง

สม่ำเสมออยูzที่ประมาณรfอยละ 18.8 นอกจากนี้แจzวบองยังเป�นสินคfาสzงออกที่ไดfรับความนิยมจาก     

คนไทยที่อาศัยอยูzในตzางประเทศทั้งสหรัฐอเมริกา ยุโรปออสเตรเลีย และกลุzมประเทศตะวันออกกลาง 

ทำใหfป�จจุบันมีจำนวนผูfประกอบการผลิตแจzวบองมากกวzา300 ราย โดยสzวนใหญzเป�นกลุzมเกษตรกร  

แปรรูปผลิตภัณฑ:สัตว:น้ำขนาดเล็กและขนาดยzอมในจังหวัดทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

 ผูfทำการวิจัยเล็งเห็นวzาการทำปลารfาผงขึ้นมาเพื่อเป�นสzวนผสมในการปรุงอาหารไดfงzายขึ้น     

ชzวยใหfผูfบริโภคสามารถบริโภคปลารfาไดfทุกสzวนมีคุณคzาอาหารทางโปรตีน สามารถเก็บรักษาไวfไดfนาน 

ไมzเกิดการเนzาเสีย การที่จะเก็บรักษาปลารfาผงใหfไดfนานขึ้น จำเป�นตfองใชfหลักการของการทำแหfง     

มาชzวย ทำใหfผลิตภัณฑ:มีน้ำหนักเบา เก็บรักษาไดfงzาย เหมาะกับคนไทยในป�จจุบันที ่ชอบความ

สะดวกสบาย ไมzมีเวลาในการทำอาหาร และเพื่อความสะดวกของผูfบริโภคที่อยากรับประทานปลารfาผง

แตzไมzมีเวลาซื้อน้ำปลารfา 
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วิธีการวิจัย   

1. ขั้นตอนการทำแจ2วบองผงอบแห8ง 

 เตรียมปลารfาผงอบแหfง และเครื่องเทศตzาง ๆ ที่อบแหfงและบดละเอียดแลfว มาผสมสูตรทั้ง     

3 สูตร ที่กำหนดมาตราสzวนแตzละสูตรไวfแลfว ผสมจนไดfสูตรแจzวบองทั้ง 3 สูตร แลfวเก็บใสzถุงซิปล็อค  

ป�ดปากถุงใหfสนิท ดังแสดงในภาพที่ 1 

 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนการทำแจzวบองผงอบแหfง (ดัดแปลงจาก วิศรุต ศิริพรกิตติ (2564) 

 

2. การศึกษาการยอมรับทางประสาสัมผัสของผลิตภัณฑ/แจ2วบองอบแห8ง  

 เตรียมสzวนผสมแจzวบองอบแหfง โดยการนำสzวนผสมทั้งหมดมาทำใหfสภาวะการทำแหfง และป��น

ละเอียดกzอน แลfวจึงนำสzวนผสมที่ทำใหfแหfงแลfวนี้มาผสมกันในอัตราสzวนที่แสดงในตารางที่ 1 ใชfน้ำรfอน 

80 องศาเซลเซียส ปริมาตร 40 มิลลิลิตร ใชfแจzวบองผงอบแหfง 50 กรัม ในการผสม  

 นำแจzวบองอบแหfงทั้ง 3 สูตร ทดสอบทางประสาทสัมผัสดfานสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ 

และความชอบโดยรวม โดยใชfแบบทดสอบชนิด 9 Point Hedonic Scale (9 คะแนน = ชอบมากที่สุด 

และ 1 คะแนน = ไมzชอบมากที่สุด) กำหนดเกณฑ:ยอมรับผลิตภัณฑ: คือตfองไดfคะแนนการยอมรับ       

ไมzนfอยกวzา 6 คะแนน ใชfผูfทดสอบที่ไมzผzานการฝ�กฝน โดยเป�นนักศึกษาสาขาเทคโนโลยีการอาหาร                       

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คน 
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ตารางที่ 1 ปริมาณสzวนผสมของแจzวบองอบแหfง 

ส2วนผสม สูตรที ่1 

 (กรัม) 

สูตรที ่2 

(กรัม) 

สูตรที ่3 

(กรัม) 

ปลารfาผงอบแหfง 200  200  200  

ตะไครf 25  25   25   

หอมแดง 15  15  - 

พริกป�น 20  15  15  

ใบมะกรูด 15  15  15  

น้ำมะขามเป ยก - - 20   

ขzา 5  5  10  

กระเทียม 20  - - 

น้ำมันพืช - - 105   

ขิง - 3  - 

 

3. การวิเคราะห/ปริมาณโซเดียมคลอไรด/ โดยการไทเทรตแบบตกตะกอน 

 Mohr’s method การวิเคราะห:หาปริมาณของ Halide (X-) โดยการไทเทรตกับสารละลาย

มาตรฐาน AgNO3 และใชf K2CrO4 เป�นอินดิเคเตอร: ณ จุดสมมูล เมื่อ AgNO3 ทำปฏิกิริยากับ Halide 

หมดแลfว AgNO3 ที่เกินมาเพียงเล็กนfอย จะทำปฏิกิริยากับ K2CrO4 เกิดตะกอน Silver chromate 

(Ag2CrO4) เป�นสีน้ำตาลแดง ซึ่งเป�นตัวบอกถึงจุดยุติของปฏิกิริยา 

 ในกรณีที่สารละลายเป�นกรดควรทำใหfเป�นกลางหรือเบสอzอนโดยการเติม Calcium carbonate 

(CaCO3) หรือ Sodium bicarbonate (NaHCO3) ใหfมากเกินพอ ถfาสารละลายเป�นเบสไมzมากใหfเติม 

Acetic acid (CH3COOH) ลงไป แลfวเติม Calcium carbonate (CaCO3) ใหfมากเกินพอเล็กนfอยแตzถูก

สารละลายเป�นเบสมาก อาจใชf Nitric acid (HNO3) ในการทำใหfสารละลายเป�นกลาง 
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  การไทเทรตควรรองพื้นขวดรูปชมพูzดfวยกระดาษสีขาวจะทำใหfการสังเกตเห็นจุดยุติชัดเจนขึ้น 

ในการไทเทรต โดยวิธีนี ้ปริมาณ AgNO3 เติมลงมา อาจจะเกินจุดยุติบfางเล็กนfอย ถfาตfองการความ

ถูกตfองจริง ๆ ตfองทำ Blank คือ ใชfน้ำกลั่นปริมาตรเทzากับสารละลาย และไทเทรตเชzนเดียวกับสาร

ตัวอยzาง และไทเทรตเชzนเดียวกับสารบละลายตัวอยzาง แลfวนำคzาที่ไทเทรต Blank ไปลบออกจากคzาที่

ไทเทรตสารละลายตัวอยzาง จะทำใหfผลการทดลองถูกตfองมากขึ้น 

 

4. การวิเคราะห/ทางสถิต ิ

 วิเคราะห:การยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ:แจzวบองผงอบแหfง วางแผนการทดลอง                 

แบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ว ิเคราะห:ความแปรปรวนของขfอมูลดfวย

โ ป ร แ ก ร มส ำ เ ร ็ จ ร ู ป  Statistical Package for the Social Science (SPSS) Version 11 แล ะ

เปรียบเทียบคzาเฉลี่ยดfวยวิธ ีDuncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเช่ือมั่นรfอยละ 95  

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  

1. ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยzางแจzวบองผงทั้ง 3 สูตร ที่อบแหfงที่อุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส โดยทำการละลายดfวยน้ำรfอน 80 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 10 นาที โดยใชfผูfทดสอบชิม

จำนวน 30 คน แสดงผลดังตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-Points Hedonic scale ของผลิตภัณฑ: 

     ตัวอย'าง ลักษณะปรากฏns สีns กลิ่นns รสชาติns ความชอบโดยรวมns 

สูตรที่ 1 6.95±0.99 6.90±1.12 6.10±1.74 6.80±1.83 6.20±1.36 

สูตรที่ 2 6.75±1.16 6.50±1.19 7.00±1.37 6.95±1.53 7.25±1.02 

สูตรที่ 3 6.90±0.92 6.70±1.12 6.20±1.67 6.70±1.43 6.80±1.26 

ns: ไมXมีความแตกตXางกันอยXางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 ตารางที ่  2 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-Points Hedonic scale ของ

ผลิตภัณฑ:แจzวบองผงอบแหfงทั้ง 3 สูตร พบวzา มีการยอมรับทั้งดfานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม มีคzาไมzแตกตzางกันทางสถิติ ซึ่งผูfทดสอบชิมใหfความเห็นวzาผลิตภัณฑ:แจzวบองผง

อบแหfง ทั้ง 3 สูตรใหfกลิ่นหอมไมzแตกตzางกัน ไมzมีกลิ่นอับหรือกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ: และในดfานรสชาติมี

รสเค็มนำ ไมzมีรสขมทั้ง 3 สูตร  
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2. ผลการศึกษาปริมาณโซเดียมคลอไรด/ในแจ2วบองผงอบแห8ง 

 การศึกษาปริมาณโซเดียมคลอไรด:ในปลารfาแจzวบองผงอบแหfง พบวzา สูตรที่ 2 มีปริมาณโซเดียม

คลอไรด:รfอยละ 6.11 กรัม/100 กรัม ซึ่งต่ำกวzาเกณฑ:มาตรฐาน มผช. กำหนดวzา เกลือ (โซเดียมคลอ

ไรด:) ตfองไมzนfอยกวzารfอยละ 12 โดยน้ำหนัก สอดคลfองกับรายงานวิจัยของสริต และคณะ (2549)       

ที่ศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ:แจzวบองอบแหfง (น้ำพริกปลารfาอบแหfง) แบบใหfความรfอน พบวzา

ปริมาณโซเดียมคลอไรด: มีคzาอยูzในชzวง 7.5-13.3 และกองอุตสาหกรรมสัตว:น้ำ (2563) วิเคราะห:ปลารfา

มีปริมาณโซเดียมคลอไรด:เทzากับ 11.3 กรัม/100 กรัม แตzในป�จจุบันการบริโภคโซเดียมคลอไรด:ใน

ปริมาณมากเกินพอดีจะสzงผลใหfเกิดภาวะความดันโลหิตสูง ที่ไมzไดfรับการรักษาอยzางถูกตfอง สzงผลใหf

เกิดโรคแทรกซfอนตามมา ซึ่งคzาเฉลี่ยปริมาณโซเดียมของเกลือและผงชูรสในปลารfาแตzละชนิดนั้น         

มีโซเดียมเฉลี่ยอยูzที่ 4,000-6,000 มิลลิกรัม เมื่อเทียบในอัตราสzวน 100 กรัมเทzากัน โดย “ปลารfาแกง” 

ที่มีเนื้อและน้ำนั้น มีปริมาณโซเดียมของเกลือและผงชูรสที่สูงที่สุด รองลงมาคือ ปลารfาสับแจzวบอง   

ปลารfาสfมตำปรุงสำเร็จจากตลาด และปลารfาตzวง ที่มาจากตลาดและโรงงาน ตามลำดับ (มติชน, 2563)  

 

สรุปผลการวิจัย  

 1. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-Points Hedonic scale ของผลิตภัณฑ:แจzวบองผง

อบแหfงทั้ง 3 สูตร พบวzา มีการยอมรับทั้งดfานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม    

มีคzาไมzแตกตzางกันทางสถิต ิ

 2. การศึกษาคzาปริมาณโซเดียมคลอไรด:ในแจzวบองผงอบแหfง จากการหาปริมาณโซเดียม           

คลอไรด:พบวzามีปริมาณโซเดียมคลอไรด:ในแจzวบองผงอบแหfง (สูตรที่ 2) อยูzที่ 6.11 กรัม/100 กรัม 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 วารสารวิทยาศาสตร*และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม   

Journal of Science and Technology, Rajabhat Maha Sarakham University   

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………  

26 

 

 

เอกสารอ8างอิง  

กองอุตสาหกรรมสัตว:น้ำ. (2563). ปลาร%า. เขfาถึงไดfจาก http://www.Isangate.com/local/pladag  

มติชน. (2563). ลดเค็ม ลดโรค ‘ปลาร%า’ เครื่องชูรสเด็ด แต8 ‘ไฮ-โซเดียม. เขfาถึงไดfจาก https://www. 

matichon.co.th/lifestyle/news_2285987  

มาตรฐานผลิตภัณฑ:ชุมชน. (2557). ปลาร%า. สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ:อุตสาหกรรม. กระทรวง

อุตสาหกรรม. มผช.37/2557.  

วิศรุต ศิริพรกิตติ. (2564). ผลของกระบวนการผลิตต8ออายุการเก็บรักษาแจ8วบองอบแห%ง (เอกสาร

วิชาการ). กรุงเทพฯ: กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตว:นำ้ กรมประมง. 

สริต สุป�นนุช, รินธิวา ดวงสนิท และวสาวี พิชัย. (2549). ปลาร%าก%อนสมุนไพรบรรจุกระปNอง. (ปริญญา

ครุศาสตรบัณฑิต). อุบลราชธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี. 

AOAC. (2000). Official Methods of Analysis of AOAC International. 17th ed., Maryland, 

USA. 

 

 


