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บทคัดยUอ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค7เพื่อศึกษาศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ7อาหารจากปลารzาผง โดยทำ

การนำปลารzาผงไปแปรรูปเป�นปลารzาหลนอบแหzง และแกงปลารzาอบแหzง โดยมีผลการทดลองดังนี้  

ดzานปริมาณโปรตีนของปลารzาหลนมีค�าเท�ากับรzอยละ 12.40 และแกงปลารzามีปริมาณโปรตีนเท�ากับ

รzอยละ 10.78  และปริมาณโซเดียมคลอไรด7ของปลารzาหลน และแกงปลารzาผงอบแหzง พบว�าปริมาณ

โซเดียมคลอไรด7ของปลารzาหลนมีปริมาณโซเดียมคลอไรด7รzอยละ 2.26 และแกงปลารzามีปริมาณโซเดียม

คลอไรด7 รzอยละ 2.40 ซึ่งอยู�ในเกณฑ7มาตรฐาน มผช. ดzานการวิเคราะห7จุลินทรีย7ทั้งหมดในผลิตภัณฑ7

ปลารzาหลนและแกงปลารzา พบว�า ผลิตภัณฑ7ปลารzาหลนมีจำนวนจุลินทรีย7ทั้งหมด 1.28 x 103 โคโลนี

ต�อกรัม และผลิตภัณฑ7แกงปลารzาจำนวนจุลินทรีย7ทั้งหมด 2.82 x 103  โคโลนีต�อกรัม ซึ่งเป�นไปตาม

เกณฑ7มาตรฐานที่ มผช. 134/2546 และดzานการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูzทดสอบชิมผลิตภัณฑ7

ปลารzาหลนและแกงปลารzา พบว�า มีการยอมรับมากที่สุดทั้งดzาน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

มีค�าไม�แตกต�างกันทางสถิติ (p>0.05) 

คำสำคัญ: ปลารzาผง, ปลารzาหลน, แกงปลารzา 

 

Abstract  

 This research aims to study the acceptance of food products from powdered fish. 

Powdered pla-ra to be processed into dried fermented fish and dried fermented fish 

curry. The results of the experiment are as follows, protein content of dried fermented 
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fish was 12.40 percent and protein content of dried fermented fish curry was 10.78 

percent. Sodium chloride content, it was found that the sodium chloride content of 

dried fermented fish was 2.26% NaCl and dried fermented fish curry was 2.40% NaCl, 

which was within the Thai Community Product Standard. The analysis of total 

microorganisms showed that the total number of microorganisms in dried fermented fish 

was 1.28 x 103 colonies per gram and dried fermented fish curry with total 

microorganisms 2.82 x 103 colonies per gram which is in accordance within the Thai 

Community Product Standard 134/2546. In terms of sensory acceptance of the testers 

who tasted dried fermented fish and dried fermented fish curry, it was found that they 

were the most accepted in terms of color, smell, taste and overall liking. There were no 

statistically different values (p>0.05). 

 

Keywords: Powdered pla-ra, Dried fermented fish, Dried fermented fish curry 

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

 

บทนำ  

 อาหารไทยถือเป�นอาหารที่หลายประเทศยอมรับในรสชาติ มีความหลากหลายของประเภท

อาหารซึ่งเป�นผลมาจากวัฒนธรรมในแต�ละภูมิภาคที่ไดzปรับเอาวัตถุดิบที่มีอยู�ในแหล�งนั้น ๆ มาประกอบ

เป�นอาหารโดยใชzภูมิป�ญญาจากบรรพบุรุษที่ถ�ายทอดกันมาในดzานของความอร�อย รวมทั้งสรรพคุณที่

ช�วยใหzระบบต�าง ๆ ของร�างกายทำงานเป�นปกติ รวมทั้งประเทศไทยเป�นแหล�งอู�ขzาวอู�น้ำสามารถปลูก

พืชผลทางการเกษตรไดzอย�างมีคุณภาพ ปริมาณ และมีความหลากหลาย จึงเป�นที่มาของคำว�า “ครัวของ

โลก” 

 ปลาร zาเป �นผล ิตภ ัณฑ 7หม ักดองพ ื ้นบ zานท ี ่น ิยมก ันอย �างแพร �หลาย โดยเฉพาะภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคกลาง นอกจากนี้ยังมีการส�งไปจำหน�ายยังต�างประเทศ เช�น สหรัฐอเมริกา 

และแถบยุโรป ที่มีประชาชนในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใตzไปอาศัยอยู� แต�ทั้งนี้ปลารzามีปริมาณเกลือ

โซเดียมคลอไรด7สูง เมื่อร�างกายไดzรับเกลือในปริมาณที่มากเกิน ทำใหzเลือดมีความเขzมขzน (Osmolarity) 

มากขึ้น ทำใหzเกิดการดึงน้ำจากเซลล7เขzาสู�กระแสเลือด เมื่อเซลล7ขาดน้ำจึงรูzสึกกระหายน้ำ เราจึงดื่มน้ำ

มากขึ้น และการดึงน้ำเขzาสู�กระแสเลือดนี้เองทำใหzทำใหzปริมาณเลือดมีมากขึ้น เป�นสาเหตุใหzหัวใจตzอง
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ทำงานหนักขึ้น  เพื่อบีบเลือดปริมาณมากออกไปเลี้ยงร�างกาย จนอาจถึงขั้นหัวใจลzมเหลว และอาจเกิด

อาการบวมน้ำ (สรติ สุป�นนุช และคณะ, 2549) 

 สาขาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม        

ไดzเล็งเห็นความสำคัญในเรื่องสุขภาพของผูzบริโภค อายุในการเก็บรักษา ความสะดวกในการบริโภค      

และรสชาติ ทำใหzคณะวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ7อาหารจากปลารzาผง คือ ปลารzาหลนอบแหzงผง และ      

แกงปลารzาอบแหzงผง ซึ่งช�วยในการเก็บรักษาไวzไดzยาวนาน และช�วยใหzอุตสาหกรรมอาหารไทยมีการ

พัฒนาขึ้น และสามารถต�อยอดไดzโดยอาจนำไปประยุกต7กับอาหารไดzอีกหลายชนิด ซึ่งจะช�วยใหzประเทศ

ไทยไดzส�งออกอาหารไทยสำเร็จรูปใหzคนไทย และต�างชาติทุกมุมโลกไดzลองลิ ้มชิมรสอาหารไทย           

ไดzหลากหลายยิ่งขึ้นซึ่งเป�นการลดขzอจำกัดในดzานของระยะทางและระยะเวลาในการเก็บรักษา ทำใหz

ประเทศไทยไดzชื่อว�าเป�น “ครัวของโลก” อย�างแทzจริง 

 

วิธีการวิจัย   

1. การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ/อาหารจากปลาร4า 

 เตรียมส�วนผสมของปลารzาหลน และแกงปลารzา โดยการนำหอมแดง ตะไครz ใบมะกรูด        

และปลารzาผงมาป��นละเอียดก�อน แลzวจึงนำหอมแดง ตะไครz ใบมะกรูด และปลารzาผงมาผสมกับ

ส�วนผสมอื่น ๆ ตามสูตรในตารางที่ 1 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณส�วนผสมของปลารzาหลนผงและแกงปลารzาผง 

สUวนผสมของ 

ปลาร4าหลนผง 

ปริมาณ 

(กรัม) 

สUวนผสมของ 

แกงปลาร4าผง 

ปริมาณ 

(กรัม) 

ปลารzาผง 10 ปลารzาผง 15 

ใบมะกรูดผง 4 ใบมะกรูดผง 4 

ตะไครzผง 3 ตะไครzผง 3 

หอมแดงผง 4 หอมแดงผง 4 

ผงปรุงรส (รสดี) 7 ผงปรุงรส (รสดี) 10 

น้ำตาลทราย 3 น้ำตาลทราย 4 

กะทิผง 20 กะทิผง - 

มะนาวผง - มะนาวผง 2 
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ทดสอบทางประสาทสัมผัสดzานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชz

แบบทดสอบชนิด 9 Point Hedonic Scale (9 คะแนน = ชอบมากที่สุด และ 1 คะแนน = ไม�ชอบมาก

ที่สุด) กำหนดเกณฑ7ยอมรับผลิตภัณฑ7 คือตzองไดzคะแนนการยอมรับไม�นzอยกว�า 6 คะแนน ใชzผูzทดสอบ  

ที ่ไม �ผ �านการฝ�กฝน โดยเป�นนักศึกษาสาขาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จำนวน 30 คน  

 

2. การศึกษาคุณลักษณะทางเคมี และจุลินทรีย/  

  2.1 การวิเคราะห7ทางเคม ี

    (1)  ปริมาณโปรตีนรวม โดยวิธี Kjeldahl Method (AOAC, 2000) 

    ชั ่งตัวอย�าง 2-5 กรัม (ทราบน้ำหนักที ่แน�นอน) ใส�ลงในหลอดย�อย เติมตัวเร�ง

ปฏิกิริยาคอปเปอร7ซัลเฟต (CuSO4) 0.1 กรัม และโซเดียมซัลเฟต (Na2SO4) 2 กรัม และกรดซัลฟ¢วริก

เขzมขzน 25 มิลลิลิตร จากนั้นนำไปย�อยบนเครื่องย�อย โดยใหzความรzอนอ�อน ๆ จนกระทั่งหมดฟอง     

แลzวค�อยเพิ่มความรzอนอุณหภูมิ 400 องศาเซลเซียส จนกระทั่งสารละลายใส ทิ้งไวzใหzเย็น เติมน้ำกลั่น  

ลงไปในหลอดย�อยประมาณ 10-15 มิลลิลิตร นำหลอดย�อยไปต�อเขzากับเครื่องกลั่น เติมโซเดียมไฮดรอก

ไซด7 เขzมขzนรzอยละ 40 ลงไป จำนวน 40 มิลลิลิตร แลzวทำการกลั่นเป�นเวลานานประมาณ 4 นาที     

โดยใชzขวดรูปชมพู�ที่มีสารละลายกรดบอริก เขzมขzนรzอยละ 4 และอินดิเคอร7ผสม รองรับสารละลาย      

ที่กลั่นไดz นำสารละลายที่กลั่นไดzไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริก เขzมขzน 0.1 นอร7มอล จนกระทั่งสี    

ของสารละลายเปลี่ยนจากสีเขียวเป�นสีม�วงอมชมพู จดปริมาตรของกรดที่ใชz ทำ blank (สิ่งไรzตัวอย�าง) 

โดยไม�ตzองใส�ตัวอย�าง และคำนวณหาปริมาณโปรตีนจากสูตร 

    ปริมาณโปรตีน (รzอยละ) = [(A-B) × N × 1.4 × F] / W  

    (2) ปริมาณเกลือโซเดียม โดยวิธีของ Mohr's Method 

    ป¢เปตสารละลายตัวอย�าง 10.00 มิลลิลิตร ใส�ลงในขวดรูปชมพู�ขนาด 250 มิลลิลิตร 

เติม K2CrO4 ประมาณ 1 มิลลิลิตร เพื่อเป�นอินดิเคเตอร7 ทำการไทเทรตดzวยสารละลาย 0.01 M AgNO3 

จะไดzตะกอนสีขาวของ AgCl เมื่อถึงจุดยุติจะเห็นสารละลายมีสีน้ำตาลปนแดงเล็กนzอย และทำการ

ทดลองซ้ำอีก 2 ครั้ง แลzวนำไปวิเคราะห7เพื่อแปลผล 

2.2 การวิเคราะห7ทางจุลินทรีย7ทั้งหมด (Total plate count) (AOAC, 2000) 

    โดยวิธี Total plate count ซึ่งนำตัวอย�างที่ถูกเจอืจางลงระดับละ 10 เท�า โดยหยด

ไปบนจานอาหารปริมาณ 1 มิลลิลิตร  แลzวเทอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีอุณหภูมิ 44 – 46 องศาเซลเซียส      



 วารสารวิทยาศาสตร*และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม   

Journal of Science and Technology, Rajabhat Maha Sarakham University   

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

40 

 

 

ลงไป  ผสมตัวอย�างและอาหารเลี้ยงเชื้อใหzเขzาอาหารโดยแกว�งจานอาหารไป-มาเบา ๆ ทิ้งใหzอาหาร

แข็งตัวแลzวนำไปบ�ม ภายหลังบ�มแลzวโคโลนีของจุลินทรีย7จะเจริญทั ้งในและบนอาหารเลี ้ยงเชื้อ         

นับจำนวนจุลินทรีย7ในจานอาหารที ่ม ีจำนวนเซลล7 25-250 เซลล7 ก็จะทำใหzสามารถคำนวณหา

เชื้อจุลินทรีย7ต�อมิลิลิตร หรือต�อกรัมตัวอย�างไดz 

  

3. การวิเคราะห/ทางสถิติ 

 วิเคราะห7การยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ7อาหารจากปลารzาผง วางแผนการทดลองแบบ  

Randomized Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห7ความแปรปรวนของ ขzอมูลดzวยโปรแกรม

คอมพ ิว เตอร 7สำเร ็จร ูป Statistical Package for the Social Science (SPSS) Version 11 และ

เปรียบเทียบค�าเฉลี่ยดzวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรzอยละ 95 

  

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  

1. การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ/อาหารจากปลาร4าผง 

 1.1 ทดสอบการยอมรับของผูzบริโภค  

ตารางที่ 2 คะแนนการยอมรับของผูzบริโภคที่มีต�อผลิตภัณฑ7ปลารzาหลน และแกงปลารzา 

     ตัวอยUาง ลักษณะปรากฏns สีns กล่ินns รสชาติns ความชอบโดยรวมns 

ปลารzาหลน 6.95±0.99 6.90±1.12 6.10±1.74 6.80±1.83 6.80±1.36 

แกงปลารzา 6.75±1.16 6.50±1.19 7.00±1.37 6.95±1.53 7.25±1.02 

หมายเหตุ : อักษร ns ไม�มีความแตกต�างกันทางสถิติ (p>0.05) 

 

 จากตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูzทดสอบชิมผลิตภัณฑ7ปลารzาหลนและแกง

ปลารzาพบว�า มีการยอมรับทั้งดzาน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีค�าไม�แตกต�างกันทางสถิติ 

ทั ้งนี ้อาจเนื ่องมาจากส�วนประกอบในการผลิตภัณฑ7ปลารzาหลน และแกงปลารzา ไม�แตกต�างกัน           

ซึ่งประกอบไปดzวย ปลารzาผง, ใบมะกรูดผง, ตะไครzผง, หอมแดงผง, ผงปรุงรส (รสดี), น้ำตาลทราย, 

กะทิผง และมะนาวผง ส�งผลใหzการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูzทดสอบชิมผลิตภัณฑ7ปลารzาหลน

และแกงปลารzามีการยอมรับในแต�ละดzานการทดสอบมีไม�แตกต�างกัน  
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2. วิเคราะห/คุณลักษณะทางเคมี   

 2.1 คุณลักษณะทางเคม ี

 

ตารางที่ 3 ปริมาณโปรตีน และปริมาณโซเดียมคลอไรด7ของปลารzาหลน และแกงปลารzาผงอบแหzง 

ตัวอยUาง ปริมาณโปรตีน 

(ร4อยละ) 

ปริมาณโซเดียมคลอไรด/ 

(ร4อยละ) 

ปลารzาหลน 12.40±0.01 2.26±0.13 

แกงปลารzา 10.78±0.02 2.40±0.10 

 

 จากการวิเคราะห7ปริมาณโปรตีน และปริมาณโซเดียมคลอไรด7ของปลารzาหลน และแกงปลารzา

ผงอบแหzง พบว�าปลารzาหลนมีปริมาณโปรตีนเท�ากับรzอยละ 12.40 และแกงปลารzามีปริมาณโปรตีน

เท�ากับรzอยละ 10.78  โดยองค7ประกอบทางเคมีของปลารzาทั่วไป พบว�า ปลารzามีปริมาณโปรตีนรzอยละ 

7-21 ของโปรตีน (ปวริศา สิทธิสาร, มปป.) สอดคลzองกับ รายงานวิจัยของอำนาจ (2544) ที่ศึกษา

องค7ประกอบทางเคมีของการหมักปลารzาขzาวคั่วพบว�ามีโปรตีนอยู�ในช�วงรzอยละ 10.82-13.41 และ

ปริมาณโซเดียมคลอไรด7ของปลารzาหลนมีค�าเท�ากับรzอยละ 2.26 และแกงปลารzามีค�ากับรzอยละ 2.40  

ซึ ่งต่ำกว�าเกณฑ7มาตรฐาน มผช. กำหนดว�า เกลือ (โซเดียมคลอไรด7) ตzองไม�นzอยกว�ารzอยละ 12           

โดยน้ำหนักทัง้นีอ้าจเนือ่งมาจากปรมิาณเกลอืทีใ่ชzในการหมกัปลารzา การบริโภคเกลือในปริมาณมากเกิน

พอดีจะส�งผลใหzเกิดภาวะความดันโลหิตสูง โดยโรคความดันโลหิตสูงหากไม�ไดzรับการรักษาอย�างถูกตzอง

จะทำใหzเกิดโรคแทรกซzอนตามมา เช�น หัวใจวาย อัมพาต และความเสื่อมของไตนำที่นำไปสู�ภาวะไตวาย 

ซึ่งเป�นสาเหตุการเสียชีวิตอันดับตzน ๆ ของคนจำนวนมากทั่วโลกในแต�ละป¯ และมีงานวิจัยหลายชิ้นที่

แสดงใหzเห็นว�าการบริโภคอาหารที่มีโซเดียมต่ำ สามารถจะลดระดับความดันโลหิตลงไดz (สำนักงาน

กองทุนสนับสนุนการสรzางเสริมสุขภาพ, 2564)  โดยงานวิจัยนี ้สอดคลzองกับรายงานวิจัยของสริต     

และคณะ (2549) พบว�าปริมาณเกลือ มีค�าอยู�ในช�วง 7.5-13.3 ซึ่งไม�แตกต�างกันมาก  
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3. การวิเคราะห/ทางจุลินทรีย/ 

 จากการการวิเคราะห7จุลินทรีย7ทั้งหมดในผลิตภัณฑ7ปลารzาหลนและแกงปลารzา ทำการศึกษา 

จำนวนจุลินทรีย7ทั้งหมดของผลิตภัณฑ7ที่เก็บรักษาเป�นระยะเวลา 9 วัน (เก็บรักษาที่อุณหภูมิหzอง) พบว�า 

ผลิตภัณฑ7ปลารzาหลนมีจำนวนจุลินทรีย7ทั้งหมด 1.28 x 103 ± 0.03 โคโลนีต�อกรัม และผลิตภัณฑ7แกง

ปลารzา จำนวนจุลินทรีย7ทั้งหมด 2.82 x 103 ± 0.01 โคโลนีต�อกรัม ซึ่งเป�นไปตามเกณฑ7มาตรฐานที่ 

มผช. 134/2546 ว�าจุลินทรีย7ทั้งหมด ตzองไม�เกิน 1 x 104 โคโลนีต�อตัวอย�าง 1 กรัม โดยสอดคลzองกับ

รายงานของสุมาลี (2543) ที ่กล�าวว�าในผลิตภัณฑ7อาหารที ่ไม �เป�นอันตรายของผู zบริโภคตzองมี

เชื้อจุลินทรีย7ทั้งหมดไม�นzอยกว�า 1 ลzานโคโลนีต�อกรัม งานวิจัยนี้แสดงใหzเห็นว�าผลิตภัณฑ7ปลารzาหลน

และแกงปลารzาที่พัฒนามาจากปลารzาผงเป�นผลิตภัณฑ7ที่ปลอดภัยและเป�นผลิตภัณฑ7ททางเลือกใหม�แก�

ผูzบริโภค  

 

สรุปผลการวิจัย  

 1. จากการวิเคราะห7ปริมาณโปรตีน และปริมาณโซเดียมคลอไรด7ของปลารzาหลน และแกงปลา

รzาผงอบแหzง โดยพบว�าปลารzาหลนมีปริมาณโปรตีนเท�ากับรzอยละ 12.40 และแกงปลารzามีปริมาณ

โปรตีนเท�ากับรzอยละ 10.78 และปริมาณโซเดียมคลอไรด7ของปลารzาหลนมีค�าเท�ากับรzอยละ 2.26     

และแกงปลารzามคี�ากับรzอยละ 2.40 

 2. การวิเคราะห7จุลินทรีย7ทั้งหมดในผลิตภัณฑ7ปลารzาหลนและแกงปลารzา พบว�า ผลิตภัณฑ7ปลา

รzาหลนและผลิตภัณฑ7แกงปลารzา มีปริมาณจุลินทรีย7เป�นไปตามเกณฑ7มาตรฐานที่ มผช. 134/2546 

เรื่องปลารzาผง ว�าจุลินทรีย7ทั้งหมด ตzองไม�เกิน 1 x 104 โคโลนีต�อตัวอย�าง 1 กรัม 

 3. งานวิจัยนี้แสดงใหzเห็นว�าผลิตภัณฑ7ปลารzาหลนและแกงปลารzาที่พัฒนามาจากปลารzาผงเป�น

ผลิตภัณฑ7ที่ปลอดภัยและเป�นผลิตภัณฑ7ทางเลือกใหม�แก�ผูzบริโภค  
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