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บทคัดยอ

การแปรรูปปลาดวยการหมักเปนปลาสมสามารถทําไดหลายรูปแบบ เชน หมักท้ังตัว หมักเปนชิ้น เปนเสน หรือเปน
ปลาสมฟก ซึ่งสามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบในเมนูอาหารไดหลากหลาย อยางไรก็ตาม การปรุงปลาสมฟกเพื่อให 
พรอมรับประทานมักใชเวลานาน จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกใหเปนอาหารพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑ
แบบรีทอรทเพาซ เพื่อความสะดวกและตอบโจทยการใชชีวิตของผูบริโภคในปจจุบัน ผลการศึกษาสูตรพื้นฐาน 
หลนปลาสมฟก พบวาสูตรที่ 3 ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด ผลการศึกษากระบวนการ 
ฆาเช้ือผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซดวยการฆาเช้ือดวยเคร่ืองรีทอรทที่อุณหภูมิ 
116 oC เปนระยะเวลา 25 30 และ 35 นาที พบวาการฆาเช้ือท่ีใชระยะเวลานานข้ึน มีผลตอคาสีท่ีเขมข้ึน โดยวัดจาก
คาความสวาง (L*) ที่ลดลง คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ที่เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) แตไมมีผลตอ
คาความเปนกรด-ดาง (p>0.05) และตรวจไมพบจุลินทรียที่สามารถเจริญไดในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
ท่ีผานการฆาเช้ือท้ัง 3 ระยะเวลา ผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกท่ีผานการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 oC เปนระยะ เวลา 25 นาที 
มีความเหมาะสมในการผลิตดวยมีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกับผลิตภัณฑ หลนปลาสมฟก
กอนการฆาเชื้อ (p>0.05) ซึ่งเปนประโยชนและทางเลือกใหกับผูบริโภคที่ตองการรับประทานหลนปลาสมฟก
แบบสําเร็จรูปพรอมรับประทาน และเปนการเพิ่มมูลคาใหกับปลาสมฟกอีกดวย
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Abstract

The fermentation of fi sh includes whole fi sh, pieces, and strips, particularly Som-fug, which is commonly 
used in various traditional dishes. However, preparing fermented fi sh for consumption can be 
time-consuming. To align with modern consumer lifestyles, this study aims to develop a ready-to-eat 
fermented fi sh product called "Loun-Pla-Som-fug" in retort pouches. The study fi rst explored basic 
simmering recipes, identifying the third recipe as the most preferred among sensory panelists. 
The product was then sterilized using a retort process at 116 oC for 25, 30, and 35 minutes. Results 
showed that longer sterilization times led to signifi cantly darker color values, with increases in red (a*) 
and yellow (b*) components (p≤0.05). However, pH levels remained unaffected (p>0.05), 
and no microbial growth was detected across all time intervals during storage. Products sterilized 
at 116 oC for 25 minutes retained similar sensory characteristics as the pre-sterilized version and 
were deemed suitable for production. This ready-to-eat product adds value to traditional fermented 
fi sh and meets consumer demand for convenience.
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บทนํา

อาหารหมักจากปลา เปนการถนอมอาหารที่มีตั้งแตอดีต เมื่อมีปลาจํานวนมากรับประทานไมหมดจึงนํามาแปรรูป
โดยการหมักเพื่อใหเก็บรักษาไวบริโภคไดนานขึ้น ปลาสมเปนอาหารหมักชนิดหนึ่งท่ีเปนที่รูจัก (Phitakpol, 1993) 
มีหลายประเภท ไดแก 1) ปลาสมตัว เปนปลาสมที่ทําจากปลาทั้งตัวโดยผาทองควักไสออกแลว 2) ปลาสมชิ้น 
เปนปลาสมท่ีทําจากเน้ือปลาลวน ท่ีห่ันเปนช้ินตามขวางของลําตัวปลา 3) ปลาสมเสน เปนปลาสมท่ีทําจากเน้ือปลาลวน
ท่ีห่ันเปนเสน และ 4) ปลาสมฟก หรือแหนมปลา เปนปลาสมท่ีทําจากเน้ือปลาลวนท่ีบดหรือสับ (Pornchaloempong 
and Rattanapannone, 2017) สําหรับปลาสมฟกในการนํามาบริโภคสามารถนํามาปรุงเปนอาหารท่ีมีรสชาติท่ีหลากหลาย 
รับประทานงาย เชน หลนปลาสมฟก ซึ่งเปนตํารับอาหารท่ีเปนที่นิยม (Royal Thai Government Gazette, 2003) 
ใหความหมายไววา “หลน” คือ อาหารที่ประกอบดวยกะทิ หัวหอม หมูหรือกุงสับ เคี่ยวรวมกันแลวใสปลาราหรือ
เตาเจี้ยวแหง เปนตน อยางใดอยางหน่ึง เรียกช่ือตามนั้น ปรุงรสใหเปรี้ยว เค็มหวาน เชน ปลาราหลน เตาเจ้ียวหลน 
เตาหูย้ีหลน ปลากุเลาหลน รับประทานกับผักสด ท้ังน้ี Uluchada (2005) ไดขยายความวา “หลน” เปนกับขาวพ้ืนเมือง
ของไทยที่เนนกะทิ อยูในตระกูลนํ้าพริกชนิดหนึ่งเพราะตองกินกับผัก บางที่ใชปลาทอด หมูทอดหรือกุงเผา 
หลนเปนการตมกะทิกับส่ิงท่ีจะหลน เชน ปลารา เตาเจ้ียว ปลากุเลา ปลาเจา ปลาสม แหนม หรือไขเค็ม แลวใสรสหวาน 
รสเปรี้ยวลงไป ปรุงรสดวยพริก ใสหัวหอม ใบมะกรูด (The Central Library of Silpakorn University, 2021) 
ดวยหลนใชวัตถุดิบสวนประกอบหลายชนิด มีกรรมวิธีการทําที่ยุงยาก เนาเสียงาย มีอายุการเก็บสั้น เปนอาหารที่ปรุง
รับประทานภายในม้ืออาหาร ดวยเปนอาหารคาวมีกะทิเปนสวนประกอบ ดังน้ันการพัฒนาใหหลนเปนอาหารท่ีปรุงสําเร็จรูป
พรอมรับประทานจึงเปนแนวคิดที่นาสนใจ
 ดวยสภาวะท่ีมีประชากรจํานวนมากข้ึน สภาพสังคมที่มีการแขงขัน การดําเนินชวีิตอยางเรงรีบ การทํางาน
แขงกับเวลาและใหทันกับการเปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี ทําใหวิถีชีวิตของผูคนในสังคมเมืองเปล่ียนแปลงไป โดยเฉพาะ
ในดานพฤติกรรมของผูบริโภคที่ตองการความสะดวกรวดเร็วในการเตรียมและการรับประทานอาหาร สงผลใหอาหาร
สําเร็จรูปพรอมบริโภค (Ready to Eat) ไดรับความนิยมมากข้ึน (National Food Institute, 2020) สวนหน่ึงมาจาก
การพัฒนาของเทคโนโลยีการผลิต ทําใหอาหารปรุงสําเร็จที่อยูในลักษณะพรอมรับประทาน หรืออาหารสําเร็จรูป 
แชแข็ง - แชเย็น มีการพัฒนารสชาติและเน้ือสัมผัสใกลเคียงกับอาหารท่ีปรุงสดเปนอยางมาก สามารถหารับประทานไดงาย 
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วางจําหนายกันอยางแพรหลายมากข้ึนตามหางสรรพสินคา รานสะดวกซ้ือ ทําใหตอบโจทยผูบริโภคในปจจุบันไดเปนอยางดี 
ทางเลือกหนึ่งสําหรับอาหารสําเร็จรูปที่อยูในลักษณะพรอมรับประทานวางจําหนายในสภาวะปกติที่ไมตองมีการ
แชเย็น - แชแข็ง คือการใชกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน (Thermal Processing) ในภาชนะบรรจุปดสนิทสามารถ
รักษาผลิตภัณฑอาหารได ซึ่งไดรับความนิยมดวย รับประทานไดสะดวก รวดเร็ว และมีความปลอดภัยในการบริโภค 
(Abhishek et al., 2014) มีท้ังการบรรจุในภาชนะแบบกระปอง ขวดแกว และบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซ ซ่ึงเปนบรรจุภัณฑ
ชนิดออนตัว (Flexible Packaging) ทําจากฟลมหลายชนิดมาเชื่อมประสาน (Laminate) ที่สามารถทนตออุณหภูมิ
ในการแปรรูปดวยความรอนและนํามาใชเปนบรรจุภัณฑเพ่ือการฆาเช้ือเชนเดียวกับกระปองโลหะ (Rangsadthong, 2014; 
Pornchaloempong and Rattanapannone, 2017) ดวยคุณสมบัติของวัสดุที่ตางกัน บรรจุภัณฑรีทอรทเพาซ
มีความบางจึงมีอัตราสวนพ้ืนท่ีผิวตอปริมาตรมากกวากระปองโลหะ ชวยเพ่ิมอัตราการแทรกผานความรอนเขาไปยังอาหาร 
(Teixeira et al., 1969) ระยะเวลาของกระบวนการฆาเชื้อเพื่อใหเกิดสภาพปลอดเชื้อทางการคาใชเวลาสั้นกวา
กระปองโลหะ ชวยลดคาใชจายดานพลังงาน และรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารไดมากกวากระปองโลหะ 
(Bindu et al., 2011) มีรายงานการวิจัยเก่ียวกับการผลิตอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑ รีทอรทเพาซมากข้ึน 
อาทิ ลูกตาลออนในนํ้าตาลสด (Klamsakul et al., 2024) เนื้อตุน (Khwanchai et al., 2023) แกงสมปกษใต 
(Yotmanee and Ploykhaw, 2022) กวยเตี๋ยวเสนจันทผัดปู (Kangkawisut and Khunputtirapee, 2021) 
โจกไขขาว (Deeprasert and Vatthanakul, 2023) ขาวหอใบบัว (Parnsakhorn et al., 2020) กุงในซอสมาซาลา 
(Dasan et al., 2021) เปนตน
 งานวิจัยน้ีจึงไดมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปลาสมฟกเปนหลนปลาสมฟกเปนอาหารสําเร็จรูป
พรอมบริโภคบรรจุในถุงรีทอรทเพาซ โดยผูวิจัยจึงไดศึกษาสูตรมาตรฐานของหลนปลาสมฟก นําสูตรที่ไดมาผลิตเปน
หลนปลาสมฟกบรรจุในถุงรีทอรทเพาซแบบปดสนิทผานกระบวนการฆาเชื้อดวยเครื่องรีทอรท โดยศึกษาระยะเวลา
ที่เหมาะสมเพื่อใหผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกปลอดภัยในการบริโภคและยังไดรับการยอมรับจากผูบริโภค

วิธีดําเนินการวิจัย 

1. การศึกษาสูตรพื้นฐานหลนปลาสมฟก
  1.1  การเตรียมสวนผสม ไดแก ปลาสมฟกโดยมีการเตรียมดังนี้ บดเนื้อปลายี่สก (ตลาดสดเทเวศร) 
ใหละเอียดนํ้าหนัก 1,000 กรัม นวดเนื้อปลากับเกลือปน 20 กรัม ขาวสุก 100 กรัม กระเทียมบด 100 กรัม 
นํ้าตาลทราย 20 กรัม นวดสวนผสมทั้งหมดจนเหนียวเขากันดี บรรจุสวนผสมใสถุงพลาสติกขนาด 8 X 12 นิ้ว นํ้าหนัก
บรรจุถุงละ 250 กรัม หมักไวที่อุณหภูมิหองระยะเวลา 2 วัน ไดปลาสมฟกสําหรับเปนวัตถุดิบหลน และสวนผสมอื่น ๆ 
ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 สูตรพ้ืนฐานหลนปลาสมฟก

  
สวนผสม

  นํ้าหนักวัตถุดิบ (กรัม)
   สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

 ปลาสมฟกหั่นชิ้นเล็ก 110 110 110
 กะทิ (ชาวเกาะ)  240 220 220
 หอมแดงซอย  60 70 30
 พริกชี้ฟาแดงหั่น  - 30 30
 พริกหยวกห่ัน  20 - 20
 พริกขี้หนูสวนเขียว - - 30
 ตะไครหั่น  - - 18
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ตารางที่ 1 สูตรพ้ืนฐานหลนปลาสมฟก (ตอ)

  
สวนผสม

  นํ้าหนักวัตถุดิบ (กรัม)
   สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

 นํ้าตาลปบ  50 30 30
 นํ้ามะขามเปยก  52.5 30 30
 เกลือ  1.5 - 1.5
 นํ้าปลา (ทิพรส)  - 30 -
 ใบมะกรูดฉีก 2 ซีก - - 2

หมายเหตุ: ดัดแปลงจากสูตรนํ้าพริกหลน (Maeban, 2015)

  1.2  ข้ันตอนการทําหลนปลาสมฟก ใหความรอนกะทิในหมอ รอจนกะทิเดือด ใสปลาสมฟกและตะไคร
ที่เตรียมไวลงไปตมนาน 1 นาที ปรุงรสดวยนํ้าตาลปบ นํ้ามะขามเปยก และเกลือหรือนํ้าปลา ใสพริกหยวก พริกชี้ฟา 
พริกขี้หนู ใสหอมแดงซอย ใบมะกรูดฉีก ตมเดือด 5 นาที ยกลงจากเตา (Maeban, 2015)
  1.3  การตรวจวิเคราะหคุณภาพ นําหลนปลาสมฟกท่ีไดทั้ง 3 สูตรไปประเมินคุณภาพ ไดแก
    1) การตรวจวัดคาสี Spectrophotometer คาท่ีวัด ไดแก คาสี L* (คาความสวางมีคา 0 ถึง 100 
โดย 100 หมายถึง วัตถุที่มีความสวาง สีขาว 0 หมายถึง วัตถุที่มีความมืดสีดํา) คาสี a* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีแดง 
- หมายถึง วัตถุที่มสีีเขียว) และคาสี b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง - หมายถึง วัตถุที่มีสีนํ้าเงิน)
    2) การตรวจวัดคาความเปนกรด - ดาง (pH) โดยนําผลิตภัณฑมาบดใหละเอียดใสในบีกเกอร 
แลวเจือจางดวยนํ้ากลั่นอัตราสวน (1 : 5) (Vijayakumar and Adedeji, 2017) เพื่อหาคากรด - ดาง โดยใชเครื่องวัด
ความกรด - ดาง (pH Meter) ยี่หอ Mettler Toledo รุน Five Easy 
    3) การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส นําผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
มาทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส วิเคราะหผลทางสถิติโดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) และนําผลิตภัณฑไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale Test) ซึ่งใหผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจํานวนทั้งหมด 30 คน แลวนําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน 
(Analysis of Variance-ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test-DMRT เพื่อคัดเลือกสูตรที่ผูทดสอบชิมใหคะแนนมากที่สุด สําหรับนําไปศึกษาข้ันตอนตอไป

2. การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมของการฆาเชื้อหลนปลาสมฟก
  บรรจุหลนปลาสมฟกในถุงรีทอรทเพาซ แบบ Hot Fill (บรรจุขณะรอนอุณหภูมิ 75 oC) ชั่งนํ้าหนักบรรจุ
ถุงละ 150 กรัม ซีลปดสนิทดวยเคร่ืองปดผนึก โดยไลอากาศออก เรียงใสตะแกรง เขาเคร่ืองรีทอรท (AMMBEST-WS65 
บริษัทเมจิก ฟูด จํากัด) ฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 oC ซ่ึงเปนระดับอุณหภูมิท่ีไดทํา การศึกษาคาการกระจายความรอน (TD) 
ภายในหมอฆาเช้ือไวแลวโดยบริษัทผูผลิตและจําหนายเคร่ือง และเปนระดับอุณหภูมิท่ีใหการกระจายความรอนเพียงพอ
ในรีทอรทเพาซ (Yu et al., 2023) โดยแตละรอบกําหนดระยะเวลาฆาเชื้อ (Processing Time) เปนเวลา 25 30 และ 
35 นาที สุมตวัอยางไปตรวจคุณภาพทางกายภาพ และนําผลิตภัณฑ หลนปลาสมฟกไปบมที่อุณหภูมิ 37 และ 55 oC 
เปนเวลา 2 สัปดาห เพื่อประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย (André et al., 2021)

3. การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกกอนและหลังการฆาเช้ือ
  นําผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกสูตรท่ีใชเวลาฆาเช้ือเปนเวลา 25 นาที และสูตรพ้ืนฐานกอนการฆาเช้ือ มาทําการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส วิเคราะหผลทางสถิติโดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) และนําผลิตภัณฑไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
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Scale Test) ซ่ึงใหผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวนท้ังหมด 30 คน แลวนําผล มาวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางหลนปลาสมฟก 2 ตัวอยาง (T-Test) 

ผลการทดลองและการอภิปรายผล

1. ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานหลนปลาสมฟก
  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานหลนปลาสมฟกท่ีดัดแปลงจากสูตรน้ําพริกหลนสารพัดเคร่ืองจ้ิม (Maeban, 2015) 
นําหลนปลาสมฟกท่ีไดวิเคราะหคุณภาพ ไดแก ลักษณะปรากฏ ดังรูปท่ี 1 และผลการวิเคราะหทางกายภาพ ดังตารางท่ี 2 
และใหผูทดสอบชิมสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร ใหคะแนนความชอบในดานประสาทสัมผัส ดวยการทดสอบความชอบ 9 ระดับ 
นําคะแนนมาวิเคราะหหาสูตรพ้ืนฐานท่ีดีที่สุด ดังตารางที่ 2

 (ก) สูตรที่ 1 (ข) สูตรที่ 2 (ค) สูตรที่ 3
รูปที่ 1 ลักษณะของหลนปลาสมฟกสูตรพ้ืนฐาน

ตารางที่ 2 คาสีและคา pH ผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกสูตรพื้นฐาน

   ผลการวิเคราะห สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

 คาสี  L*ns  71.52+3.97 70.35+3.45 70.26+3.88
   a*ns  9.30+4.95 9.61+4.75 9.57+4.97
   b*ns  24.83+6.10 25.68+6.15 25.85+6.35
 ความเปนกรด - ดาง (pH)ns 4.28+0.40 4.66+0.26 4.02+0.12

หมายเหตุ: ns กํากับคาในแนวนอนท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)

  การทําหลนปลาสมฟกทั้ง 3 สูตร มีการใชวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีแตกตางกัน สูตรที่ 1 มีสวนประกอบ 
เปนพริกหนุมซ่ึงทําใหหลนมีสีเขียวออน สูตรท่ี 2 มีพริกช้ีฟาแดงจึงทําใหเห็นสีแดง แตสูตรท่ี 3 มีสวนผสมท้ังพริกช้ีฟาแดง 
พริกหนุมสีเขียวออน พริกข้ีหนูสีเขียว ตะไคร และใบมะกรูดฉีก จึงทําใหมีลักษณะปรากฏท่ีมีสีสันท่ีหลากหลายมากกวา
สูตรที่ 1 และ 2 นอกจากน้ีเมื่อสังเกตลักษณะของหลนปลาสมฟก (รูปท่ี 1) พบวาสูตรที่ 1 มีลักษณะขนหนืดมากกวา
สูตรท่ี 2 และ 3 ดวยสูตรท่ี 1 มีสวนผสมของกะทิปริมาณ 240 กรัม แตสูตรท่ี 2 และ 3 มีสวนผสมของกะทิ 220 กรัม 
เทากัน จึงทําใหมีลักษณะความขนและหนืดนอยกวาสูตรที่ 1 เมื่อพิจารณาวัตถุดิบท่ีเปนสวนผสมของท้ัง 3 สูตร พบวา
หลนปลาสมฟกสูตรที่ 3 มีวัตถุดิบที่หลากหลายมากที่สุดจึงทําใหมีสีและลักษณะปรากฏที่เดนชัด อยางไรก็ตาม 
ผลการวัดคาสี และคา pH ของหลนปลาสมฟกทั้ง 3 สูตรไมแตกตางกัน (p>0.05) ดวยในการวัดคาสีไดแยกสวน
ของพริกที่มีสีเขียวและสีแดงออกไปจากตัวอยางที่ใชทําการวัด (ตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกสูตรตาง ๆ 

  คุณลักษณะ สูตรที่ 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

 ลักษณะที่ปรากฏns 7.37+1.00 7.23+1.10 7.47+1.10
 สีns  7.00+1.29 7.00+1.36 7.47+1.22
 กล่ินns  6.87+1.57 7.00+1.46 7.40+1.52
 เนื้อสัมผัสns  7.37+1.21 6.97+1.16 7.23+1.61
 รสชาติ  7.07+1.17ab 6.40+1.59b 7.20+1.61a

 ความชอบโดยรวม 6.97+0.90ab 6.60+1.22b 7.27+1.23a

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีกํากับในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)
  ns ที่กํากับในแนวนอนไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)

  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑหลนปลาสมฟก 3 สูตร (ตารางท่ี 3) 
พบวาคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน เน้ือสัมผัส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
แตดานรสชาติและความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผูทดสอบชิมให
คะแนนมากที่สุด คือ สูตรที่ 3 ซึ่งมีระดับคะแนนความชอบอยูที่ชอบปานกลาง เพราะมีรสชาติที่เปรี้ยว เค็ม หวาน 
กําลังพอดี รองลงมา คือ สูตรที่ 1 เนื่องจากมีการใสนํ้าตาลปบมากกวาอีก 2 สูตร จึงทําใหมีรสชาติหวานมากเกินไป 
อีกทั้งสูตรที่ 2 มีการใสนํ้าปลาจึงทาํใหมีรสชาติที่เค็มมากเกินไป จึงเลือกสูตรที่ 3 มาพัฒนาตอไป

2. ผลการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมของการฆาเชื้อหลนปลาสมฟก
   นําผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 3 ท่ีคัดเลือกจากผูทดสอบชิมท่ีใหคะแนนความชอบมากท่ีสุด 
(ผลจากขอ 1) มาศึกษาระยะเวลาในการฆาเชื้อและบมเชื้อหลังจากผานการฆาเชื้อโดยนําผลิตภัณฑหลนปลาสมฟก
ที่บรรจุลงถุงรีทอรทเพาซที่ผานกระบวนการฆาเชื้อ 3 ชวงระยะเวลา และที่ยังไมผานกระบวนการฆาเชื้อมาบม
ที่อุณหภูมิ 37 และ 55 oC เปนเวลา 2 สัปดาห ดังรูปท่ี 2 และตารางที่ 4 

 (ก) กอนฆาเชื้อ (ข) 25 นาที (ค) 30 นาที (ง) 35 นาที
รูปที่ 2 หลนปลาสมฟกกอนและหลังผานการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 116 oC เปนระยะเวลา 25 30 และ 35 นาที

ตารางที่ 4 คุณภาพของหลนปลาสมฟกกอนและหลังผานการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 oC เปนระยะเวลา 25 30 และ 35 นาที

   
การวิเคราะห กอนการฆาเชื้อ

  หลังผานกระบวนการฆาเชื้อ
     25 นาที 30 นาที 35 นาที
 คาสี  L*  68.86+0.26a 64.05+0.16b 59.67+0.15c 58.09+0.69d

  a*  4.55+0.16c 7.46+0.33b 7.75+0.10ab 7.95+0.16a

   b*  21.93+0.19c 23.50+0.12b 24.43+0.67ab 25.41+0.10a

 คาพีเอช (pH)  4.02+0.12b 4.37+0.52a 4.40+0.23a 4.42+0.40a

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีกํากับในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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  จากรูปท่ี 2 ผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกกอนการฆาเช้ือมีสีขาวจากกะทิและสวนผสมอ่ืน ๆ แตเม่ือนําผลิตภัณฑ
หลนปลาสมฟกฆาเชื้อดวย Water Spray Retort อุณหภูมิ 116 oC เปนเวลา 25 30 และ 35 นาที สังเกตพบวา
ทั้งนํ้ากะทิ เนื้อปลา และพริก มีสีที่เขมขึ้นมากกวาผลิตภัณฑที่ยังไมผานการฆาเชื้อ เนื่องจากมีการใชความรอนสูง
ในการฆาเช้ือ จึงทําใหสีของผลิตภัณฑแตกตางไปจากตัวอยางท่ียังไมผานกระบวนการฆาเช้ือ (Sutheerawathananond 
and Rodtong, 2008) จากตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกกอนและหลังผานกระบวนการ
ฆาเชื้อดวยรีทอรท พบวาเมื่อใชระยะเวลาในการฆาเชื้อเพิ่มขึ้น คาสีของตัวอยาง คา L* ความสวางลดลง และคา a* 
และ b* มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากสีของเน้ือปลาและวัตถุดิบอ่ืน ๆ ผลการวัดคาความสวาง (L) ลดลงแสดงถึงการเปล่ียน
สีเขมข้ึน คาสีท่ีตางกันอาจเกิดจากอุณหภูมิและความรอนในการฆาเช้ือเปนสาเหตุใหเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard 
Reaction) เพ่ิมข้ึนหรือการเกิดสีน้ําตาล (Browning Reaction) เพ่ิมข้ึนเน่ืองจากมีการใชเวลาฆาเช้ือท่ีนานข้ึน ซ่ึงทําใหสี
ของผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกเขมข้ึนกวาเดิม (Nursten, 2005) ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Yotmanee and Ploykhaw 
(2022) ไดศึกษาผลของการพาสเจอรไรซตอคุณภาพและการยืดอายุการเก็บรักษาของแกงสมปกษใตพรอมบริโภคพบวา
อุณหภูมิและเวลาที่ผานการพาสเจอรไรซยิ่งเพิ่มขึ้นทําใหสีของผลิตภัณฑเปล่ียนแปลงไป โดยคา L* ลดลง คา a* และ 
b* จะเพิ่มขึ้น และงานวิจัยของ Kangkawisut and Khunputtirapee (2021) ที่ศึกษากระบวนการผลิตกวยเตี๋ยว
เสนจันทผัดปูพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซ พบวาชวงระยะเวลา ที่เหมาะสมในการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 105 oC 
คือ ระยะเวลา 25 - 30 นาที โดยระยะเวลาการฆาเชื้อที่นานขึ้นมีผลตอคุณภาพดานสีแดง (a) มีคาสูงข้ึน เนื่องจาก
ความรอนทําใหสีของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลง
 หลนปลาสมฟกที่ผานกระบวนการฆาเชื้อดวยเวลาที่ตางกัน มีคาความเปนกรด - ดาง ไมตางกัน (p>0.05) 
แตตัวอยางท่ีผานการฆาเช้ือมีคาความเปนกรด - ดาง (pH) สูงกวาหลนปลาสมฟกท่ียังไมผานการฆาเช้ือดวยความรอนสูง 
(p≤0.05) ผลการศึกษาคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑหลนปลาสมฟก ตรวจไมพบจุลินทรียที่สามารถเจริญได 
ในระหวางการเก็บรักษาในผลิตภัณฑที่ผานการฆาเช้ือทั้งระยะเวลา 25 30 และ 35 นาที และการเปล่ียนแปลงของ
คา pH ระหวางการใหความรอนมีสาเหตุเกิดจากการเปลี่ยนแปลงประจุ หรือการเปลี่ยนแปลงพันธะไฮโดรเจน หรือ
ทั้งสองอยางที่เกิดขึ้นภายในไมโอไฟบริลลารโปรตีน (Myofi brillar Protein) โดยความรอนทําใหพันธะไฮโดรเจนเกิด
การแตกตัวสงผลใหประจุบวกถูกปลดปลอยออกมามากขึ้นทําใหคา pH สูงข้ึน (Hamm, 1996)

ตารางที่ 5 คุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกท่ีผานกระบวนการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 116 oC เปนเวลา 
  25 30 และ 35 นาที 

  
จุลินทรียทั้งหมด

  25 นาที  30 นาที  35 นาที
   37 oC  55 oC 37 oC  55 oC 37 oC  55 oC
 TVC (Mesophilic) ND ND ND ND ND ND
 TVC (Thermophile) ND ND ND ND ND ND

หมายเหตุ: ND  หมายถึง  Not Detect
   TVC  หมายถึง  Total Viable Count (ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด) 

 ผลการทดสอบจุลินทรียในผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกท่ีผานการฆาเช้ือเปนเวลา 25 30 และ 35 นาที จากน้ัน
นําตัวอยางไปบมที่อุณหภูมิ 37 และ 55 oC เปนเวลา 2 สัปดาห พบวาตรวจไมพบจุลินทรียในตัวอยางที่สามารถเจริญได
ในระหวางการเก็บรักษาทั้งชนิด Mesophilic และ Thermophile (ตารางที่ 5) การบมตัวอยางที่ผานการฆาเชื้อที่
อุณหภูมินี้ เพื่อแสดงวาการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 116 oC ชวยทําลายจุลินทรียและยืดอายุการเนาเสียของผลิตภัณฑ
อาหารสําเร็จรูปในภาชนะบรรจุปดสนิทได การตรวจสอบสภาพปลอดเชื้อทางการคา โดยการนําตัวอยางผลิตภัณฑ
ที่ผานกระบวนการฆาเชื้อแลวไปทําการบม (Incubate) ที่อุณหภูมิ 37 oC และ 55 oC เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับ
จุลินทรียชนิดไมทนความรอน (Mesophilic Bacteria) ซึ่งอาจรอดจากการฆาเชื้อ หากกระบวนการไมสมบูรณ 
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สวน 55°C ใชสําหรับกระตุนการเจริญของจุลินทรียทนรอน (Thermophilic Bacteria) ซึ่งอาจเปนชนิดที่ทนตอ
กระบวนการรีทอรท เชน Bacillus stearothermophilus โดยปกติจะบมเปนเวลา 7 - 14 วัน หากไมมีการเจริญของ
จุลินทรีย แสดงวาผลิตภัณฑอยูในสภาพปลอดเชื้อทางการคา (Commercially Sterile) (Landry et al., 2001) 
ในการศึกษาน้ีแสดงใหเห็นวาหลนปลาสมฟกในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซผานกระบวนการฆาเชื้อเพียงพอท่ีจะทําให
ผลิตภัณฑไดรับการฆาเชื้อทางการคา เปนไปตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขท่ีกําหนดใหอาหารในภาชนะบรรจุ
ปดสนิทและมีความเปนกรด - ดาง ต้ังแต 4.6 ลงมา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1,000 โคโลนีตอกรัม ผานการฆาเช้ือ
ดวยความรอนท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีกําหนด (Ministry of Public Health, 2013) จากตารางท่ี 4 ไมพบเช้ือจุลินทรีย 
ท่ีสามารถเจริญเติบโตไดในตัวอยางท่ีผานการฆาเช้ือเปนเวลา 25 นาที จึงม่ันใจไดวาผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกปลอดภัย
กบัผูบริโภค จึงนําผลิตภัณฑที่ผานการฆาเชื้อดวยเวลา 25 นาที ไปศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพดานประสาทสัมผัส 

3. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกกอนและหลังผานกระบวนการฆาเช้ือ
  ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหลนปลาสมฟกกอนและหลังผานกระบวนการฆาเช้ือดวย
อุณหภูมิ 116 oC ระยะเวลา 25 นาที ดังตารางที่ 6 

ตารางที่ 6 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกกอนและหลังผาน
  การฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 116 oC ระยะเวลา 25 นาที

  คุณลักษณะ กอนฆาเชื้อ ผานการฆาเชื้อ 25 นาที

 ลักษณะที่ปรากฏ  7.77+0.94b 8.00+0.91a

 สี  7.97+0.85b 8.20+0.85a

 กลิ่นns  8.20+0.71 8.17+0.83
 เนื้อสัมผัสns  7.97+0.76 7.90+1.02
 รสชาติns  8.20+0.61 8.30+0.75
 ความชอบโดยรวมns 7.87+0.86 8.13+1.04

หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีกํากับในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)

  ns ที่กํากับในแนวนอนไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)

 ตารางที่ 6 แสดงคะแนนความชอบดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑหลนปลาสมฟก พบวาผูทดสอบชิม 
ใหคะแนนความชอบผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการฆาเชื้อเปนเวลา 25 นาที ในดานลักษณะปรากฏและดานสีสูงกวา
ตัวอยางหลนท่ีไมผานกระบวนการฆาเช้ือ (p≤0.05) โดยดานกล่ิน เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงวาผูทดสอบชิมยังใหการยอมรับผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกพรอมบริโภคที่ผาน
กระบวนการฆาเชื้อดวยความรอนสูงที่อุณหภูมิ 116 oC ดวยเปนระดับอุณหภูมิที่ใหการกระจายความรอนที่เพียงพอ
ในรีทอรทเพาซที่ชวยลดการ เกิด Overcooking บริเวณขอบของถุงได (Yu et al., 2023) 

สรุป

สูตรพื้นฐานผลิตภัณฑหลนปลาสมฟก ที่ดัดแปลงจากสูตรนํ้าพริกหลนสารพัดเครื่องจิ้ม สูตรที่ 3 เปนผูทดสอบชิมให
คะแนนความชอบสูงที่สุด ผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกท่ีผานกระบวนการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 116 oC เปนเวลา 25 30 และ 
35 นาที มีผลตอคาสีของผลิตภัณฑท่ีตางกันการใชเวลาในการฆาเช้ือนานข้ึน มีผลตอคุณลักษณะดานสีของผลิตภัณฑเขมข้ึน 
คาความสวาง L* นอยลง คาสีแดง a* และคาสีเหลือง b* เพิ่มขึ้น แตระยะเวลาการฆาเชื้อที่ตางกันไมมีผลตอ
คาความเปนกรด - ดาง (p>0.05) ตรวจไมพบจุลินทรียที่สามารถเจริญไดในระหวางการเก็บรักษาในผลิตภัณฑ 
หลนปลาสมฟกที่ผานการฆาเชื้อดวยระยะเวลา 25 30 และ 35 นาที โดยผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
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ผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือไมแตกตางกับผลิตภัณฑหลนปลาสมฟกท่ียังไมผานกระบวนการฆาเช้ือ 
โดยไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม ไมแตกตางกัน (p>0.05) 
ทั้งนี้ในการผลิตระดับอุตสาหกรรม ควรศึกษาคุณคาทางโภชนาการและศึกษาการแทรกผานความรอนในบรรจุภัณฑ 
(Heat Penetration, Fo) เพื่อประเมินสภาวะการผลิตที่เหมาะสมและปลอดภัยสําหรับผูบริโภค

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ใหการสนับสนุนงบประมาณจากกองทุนเพื่อการวิจัยภายใต
โครงการสงเสริมสิ่งประดิษฐและนวัตรรมเพ่ือคนรุนใหม
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