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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบโดยใช้

ตู้อบลมร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส นาน 0, 30 และ 60 นาที โดยศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 

ทางประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษาพบว่า ระหว่างกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดด

เดียวในขั้นตอนท าความสะอาด ตากแดด และตัดแต่งและทอด มีปริมาณผลผลิตร้อยละ 

64.36, 56.58 และ 27.84 เมื่อเทียบกับปลาสลิดสดตามล าดับ หลังจากทอดน าไปอบด้วย

ตู้อบลมร้อนพบว่า เมื่อเวลาในการอบนานขึ้น ท าให้ปริมาณไขมันน้อยลงอย่างมีนัยส าคัญ 

(p<0.05) ผู้บริโภคให้คะแนนปลาสลิดทอดที่อบแห้งนาน 60 นาที ด้านเนื้อสัมผัสและ

ความชอบโดยรวมมากที่สุด (p<0.05) ในขณะที่คะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

และเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ 100 กรัม มีโปรตีน 

64.27 กรัม และให้พลังงาน 480.70 กิโลแคลอรี เมื่อเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวทอดอบ

กรอบในสภาวะสุญญากาศพบว่า เมื่อเก็บไว้นาน 90 วันที่อุณหภูมิห้อง ท าให้ปริมาณ
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จุลินทรีย์ทั้งหมดเพิ่มขึ้นจาก 24 เป็น 505 CFU/g และปริมาณน้ าอิสระเพิ่มจาก 0.48 เป็น 

0.56 ซึ่งยังเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  

 
ค าส าคัญ: ปลาสลิดแดดเดียว, อาหารสุขภาพ, คุณค่าทางโภชนาการ, อายุการเก็บรักษา 

 
Abstract  

The objective of this research was to develop a product of crispy  
sun-dried gourami by using a hot-air oven at 70 °C for 0, 30 and 60 minutes by 
aiming at studying the nutritional value, sensory and shelf life. During the 
processing of sun-dried gourami in the cleaning, sun-drying, trimming and frying 
procedures with 64.36, 56.58 and 27.84 percentage of production yields 
respectively compared to the fresh fish. After the deep-frying procedure, the 
samples were dried in a hot-air oven. It was found that when the baking time 
was longer, the fat amount in the sample was significantly reduced (p<0.05). 
The consumers rated the crispy sun-dried gourami at 60 minutes drying for 
texture and overall preference the most (p<0.05), while the scores on the 
appearance, color, smell, taste and texture were not different (p>0.05). The 
crispy sun-dried gourami (100 grams) contained 64.27 grams of protein and 
480.70 kilocalories. It revealed that the crispy sun-dried gourami storage under 
the vacuum conditions for 90 days at room temperature, found that the total 
microbial count was increased from 24 to 505 CFU/g and the water activity was 
increased from 0.48 to 0.56 as well, which was compliant with the Community 
Product Standard. 
 
Keywords: Sun-Dried Gourami, Health Food, Nutritional Value, Shelf Life 
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บทน า 
ปลาสลิด (Trichogaster pecteralis Regan) เป็นปลาน้ าจืดที่มีความส าคัญทาง

เศรษฐกิจของประเทศไทย ปลาสลิดมีคุณค่าทางโภชนาการอุดมด้วยโปรตีน แคลเซียม และ
ฟอสฟอรัส รวมทั้งมีกรดไขมันปาล์มมิติก (Palmitic Acid) และกรดโอเลอิค (Oleic Acid) 
เป็นหลัก (วารุณี สุวรรณจงสถิต และคณะ, 2547) ส่วนใหญ่นิยมน าปลาสลิดมาตากแห้งเป็น
ปลาสลิดแดดเดียวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาปลาสลิดให้นานขึ้น และสะดวกในการขนส่ง 
นอกจากนี้ยังมีการน ามาปลาสลิดมาพัฒนาต่อยอดเพื่อเพิ่มความหลากหลายและสร้างมูลค่า
มากขึ้น อาทิเช่น ปลาสลิดทอดกรอบ ซึ่งการทอด จะท าให้น้ าในอาหารระเหยกลายเป็นไอ 

น้ ามันจะเข้าแทนที่รูพรุนในผิวนอกของอาหารเกิดเป็นเป็นชั้นฟิล์มน้ ามันแบบเปียกบาง ๆ 
(Boundary Film) และความร้อนจากการทอดจะท าให้อาหารมีความชื้นลดลง และท าลาย
จุลินทรีย์ในอาหารได้ (ตรีสินธุ์ โพธารส และหทัยทิพย์ นิมิตเกียรติไกล, 2559) อย่างไรก็ตาม
ในกระบวนการผลิตมีการใช้น้ ามัน จึงท าให้ผลิตภัณฑ์หลังทอดมีปริมาณไขมันสูงและอาจ
ก่อให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation) ส่งผลให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน และไม่เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค การทอดท าให้ปริมาณน้ าในผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ปริมาณน้ ามันเพิ่มขึ้นโดย
เฉพาะที่ผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ หลังจากผ่านกระบวนการทอดแล้ว การอบจะช่วยในการลด
ปริมาณน้ ามันในผลิตภัณฑ์หลังการทอดได้ (วรพรรณ บัญชาจารุรัตน์ และคณะ, 2552)  
จึงต้องมีการพัฒนากระบวนการอบเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบที่เป็น
อาหารเพื่อสุขภาพ และมีความสะดวกในการบริโภคโดยการพัฒนาเป็นอาหารพร้อมรับประทาน
ที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ 

ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวทอดและ 
อบกรอบโดยใช้ตู้อบลมร้อน โดยการศึกษากระบวนการผลิตและอุณหภูมิการอบ ศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการ คุณภาพทางประสาทสัมผัส และศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ ซึ่งเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มในมิติอาหารเพื่อสุขภาพและเป็น
ทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภคอีกด้วย 
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วิธีการด าเนินการวิจัย 
 1. การแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ 

การแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ มีขั้นตอนดังแสดงในรูปที่ 1 โดยน า
ปลาสลิดจากจังหวัดสุพรรณบุรี ที่มีน้ าหนัก 250-300 กรัมต่อตัว มาท าการขอดเกล็ด ตัดหัว 
และควักไส้ออก ล้างด้วยน้ าให้สะอาดแล้วน าปลาสลิดมาผสมกับเกลือทะเลในอัตราส่วน 9:1 
นาน 12 ชั่วโมง น าปลาสลิดไปล้างและสะเด็ดน้ า น ามาตากแดดด้วยตู้อบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์ขนาดยาว 2 เมตร กว้าง 1 เมตร (อุณหภูมิเฉลี่ย 65 องศาเซลเซียส) นาน 7 ชั่วโมง 
จากนั้นน ามาแล่เอาก้างออกให้เหลือแต่เนื้อปลาสลิด และน าไปทอดโดยใช้น้ ามันปาล์ม 

อัตราส่วนของเนื้อปลาสลิดต่อน้้ามันเป็น 1:2 โดยน้้าหนัก ทอดโดยใช้น้้ามันใหม่ทุกชุดการ
ทดลอง อุณหภูมิเริ่มต้นของน้้ามันเป็นอุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) ให้ความร้อนจน
น้้ามันมีอุณหภูมิ 170+5 องศาเซลเซียส จึงน าเนื้อปลาสลิดลงไปทอดนาน 15 นาที ทิ้งให้
สะเด็ดน้ ามันด้วยตะแกรงที่อุณหภูมิห้องนาน 5 นาที จากนั้นน าไปอบด้วยตู้อบลมร้อน 
ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 0 (ชุดควบคุม), 30 และ 60 นาที เพื่อลดปริมาณน้ ามัน
ในผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design, CRD) 
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รูปที่ 1 ขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ 
 
จากนั้นน าไปวิเคราะห์ปริมาณไขมันที่คงอยู่หลังจากการอบ และทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส และศึกษาปริมาณผลผลิต (%Yield) โดยชั่งน้ าหนักปลาสลิดสดและน้ าหนักที่
ได้ในแต่ละขั้นตอนของกระบวนการผลิต และค านวณร้อยละปริมาณผลผลิตดังสมการที่ 1 

 

ปริมาณผลผลิต  ร้อยละ  (
น้ าหนักของปลาสลิดคงเหลอื

น้ าหนักปลาสลิดสดเริ่มต้น
)         (1) 
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2. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
การศึกษาอายุการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ โดยบรรจุในถุง

ฟิล์มไนลอนลามิเนตกับฟิล์มพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (Nylon PE) หนา 0.08 เซนติเมตร 
บรรจุปิดสนิทแบบสุญญากาศ ขนาดบรรจุ 100 กรัม และเก็บที่อุณหภูมิห้อง (35+2 องศา
เซลเซียส) ท า 3 ซ้ า และท าการสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณ
น้ าอิสระโดยเครื่อง AQUALAB water activity meter (model series 4TE, USA) ที่เวลา
เร่ิมต้น และเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์คุณภาพทุก ๆ 15 วัน เป็นเวลา 90 วัน  

3. การวิเคราะหป์ริมาณไขมัน 
วิเคราะห์ปริมาณไขมันที่คงอยู่หลังจากการอบของตัวอย่างปลาสลิดแดดเดียว

ทอดอบกรอบด้วยวิธี Soxhlet extraction (AOAC, 2000) วิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้ าเทียบ
กับน้ าหนักเปียก (Wet Basis) ของตัวอย่าง 

4. การประเมินทางประสาทสัมผัส 
การประเมินทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส

และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธี 9-Point Hedonic Scale คะแนนจาก 1 คือไม่ชอบมาก
ที่สุด ถึงคะแนน 9 คือชอบมากที่สุด ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน ท าการเตรียมตัวอย่าง
ก่อนการทดสอบชิม โดยใช้ตัวอย่างภายในวันเดียวกันกับวันที่ผลิต โดยวางแผนการทดลอง
แบบแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)  

5. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ อย่างละ 3 ซ้ า ดังนี้ ปริมาณความชื้น ปริมาณ

เถ้า ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน และปริมาณเยื่อใย (AOAC, 2000) ส่วนปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตค านวณจากผลรวมของปริมาณความชื้น ปริมาณเถ้า ปริมาณไขมัน ปริมาณ
โปรตีน และปริมาณเยื่อใยลบด้วย 100 และค านวณพลังงาน โดยรายงานเป็นกิโลแคลอรีต่อ
น้ าหนักอาหาร 100 กรัม จากคาร์โบไฮเดรต 1 กรัมให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี โปรตีน 1 
กรัมให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี และไขมัน 1 กรัมให้พลังงาน 9 กิโลแคลอรี 
 6. การวิเคราะหป์ริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count)  

การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดด้วยวิธีเทเพลต (Pour Plate) ตามวิธี
มาตรฐาน (AOAC, 2000) ท า Serial Dilution ที่ระดับความเจือจางที่เหมาะสม น าตัวอย่าง
มาผสมกับอาหารเลี้ยงเชื้อในจานเพาะเชื้อ และน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็น
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เวลา 48 ชั่วโมง และนับจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยตรวจนับจ านวนจุลินทรีย์ระหว่าง 25-250 
โคโลนี และค านวณหาจ านวนจุลินทรีย์ต่อตัวอย่าง 1 กรัมรายงานผลเป็น Colony Forming 
Unit ต่อน้ าหนัก 1 กรัมของตัวอย่าง (CFU/g)  

7. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
น าข้อมูลมาเปรียบเทียบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห์

ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 1. ผลการศึกษากระบวนการผลิตและการอบปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ 
จากขั้นตอนกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวพบว่า ปริมาณ

ผลผลิต (Yield) หลังจากตัดแต่งและล้างท าความสะอาดท าให้ได้เนื้อปลาสลิดไม่รวมก้างและ
ครีบเป็น ร้อยละ 64.36 หลังจากตากแดดมีปริมาณผลผลิตร้อยละ 56.58 และเมื่อทอดแล้ว 
ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบมีปริมาณผลผลิตร้อยละ 27.84 เมื่อเทียบกับปลาสลิดสด
ตามล าดับ และน าปลาสลิดทอดไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 0, 
30 และ 60 นาที แสดงดังตารางที่ 1 พบว่า เมื่อเวลาในการอบนานขึ้น ท าให้ปริมาณไขมัน
น้อยลงอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) โดยเมื่อเวลาในการอบนานขึ้นจาก 0 เป็น 60 นาที ท าให้
ปริมาณไขมันลดลงจากร้อยละ 27.08 เป็นร้อยละ 22.97 แสดงว่าการอบด้วยตู้อบลมร้อน
หลังจากการทอดท าให้ปริมาณน้ ามันในตัวอย่างลดลง โดยความร้อนจากตู้อบจะช่วยในการ
อบไล่น้ ามันคงค้างจากการทอดที่ผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ จากผลการศึกษานี้พบว่า ปริมาณ
ไขมันในปลาสลิดทอดกรอบมีปริมาณน้อยกว่าในปลาสลิดจากการศึกษาของวารุณี สุวรรณจง
สถิต และคณะ (2547) ที่มีปริมาณไขมันในปลาสลิดทอดกรอบที่อุณหภูมิ 170 องศา
เซลเซียส เวลา 15 นาที เป็นร้อยละ 33.05 และรายงานว่า การทอดด้วยสภาวะสุญญากาศ 

ท าให้การอมน้ ามันลดลง ส่งผลให้ปริมาณไขมันในปลาสลิดน้อยลง (ร้อยละ 16.59) เมื่อ
เทียบกับการทอดด้วยสภาวะปกติ  
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ตารางที่ 1 ปริมาณไขมันในปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบจากการอบไล่น้ ามันที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส 

เวลาในการอบปลาสลิดหลังการทอด ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) 
0 นาที (ชุดควบคุม) 27.08+0.71a 

30 นาที 25.23+0.55b 
60 นาที 22.97+0.68c 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย + ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD), n=3 
 อักษรภาษาอังกฤษก ากับต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่

ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

เมื่อน าปลาสลิดที่ได้มาท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสได้ผลตามตารางที่ 2 พบว่า
ปลาสลิดแดดเดียวที่อบ 70 องศาเซลเซียส นาน 0, 30 และ 60 นาที มีคะแนนด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคะแนน
อยู่ในช่วง 6.03-6.13, 5.97-6.17, 5.83-6.17 และ 5.73-5.97 ตามล าดับ แสดงว่าผลิตภัณฑ์
ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง และพบว่า คะแนน
ความชอบด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของปลาสลิดแดดเดียวทอดกรอบที่อบที่ 70 
องศาเซลเซียส นาน 60 นาที มีคะแนนมากกว่าปลาสลิดแดดเดียวทอดกรอบที่ไม่ได้อบ (ชุด
ควบคุม) และอบที่ 70 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) มี
รายงานว่า อุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับใช้ทอดอาหารอยู่ในช่วง 160-200 องศาเซลเซียส ถ้า
อุณหภูมิที่ใช้ในการทอดต่ า จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีการอมน้ ามันมากกว่าการทอดที่อุณหภูมิสูง 
(นิธิยา รัตนาปนนท์ และไพโรจน์ วิริยจาร,ี 2547) 

ดังนั้นกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบที่เหมาะสมคือ ปลาสลิด
ทอดโดยใช้น้ ามันปาล์มที่อุณหภูมิ 170+5 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที และน าการอบด้วย
ตู้อบลมร้อนที่เหมาะสมที่สุดคือ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที เนื่องจากมี
ปริมาณไขมันคงเหลือน้อยที่สุด (ตารางที่ 1) และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด 

(ตารางที่ 2) ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบเป็นผลติภัณฑ์พร้อมบริโภค และสร้างมูลค่าเพิม่ 

การน าปลาสลิดที่ทอดแล้วไปอบด้วยตู้อบลมร้อน เพื่อลดปริมาณน้ ามันที่มีการตกค้างจาก
การอมน้ ามัน วิธีการนี้ท าให้ผลิตภัณฑ์คงสภาพความกรอบได้ดี 
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ตารางที ่2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

ระยะเวลาในการอบท่ี 70 องศาเซลเซียส (นาที) 

0 (ชุดควบคุม) 30 60  

ลักษณะปรากฏ ns 6.07+0.64 6.13+0.68 6.03+0.76 

ส ีns 5.97+0.67 6.07+0.64 6.87+0.70 

กลิ่น ns 5.83+0.91 6.17+0.75 6.00+0.91 

รสชาต ิns 5.87+0.78 5.73+0.74 5.97+0.76 

เนื้อสัมผัส  5.47+1.01b 5.53+1.11b 6.85+1.01a 

ความชอบโดยรวม 5.93+0.58b 6.00+0.53b 6.80+0.66a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย + ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD), n=30 
อักษรภาษาอังกฤษก ากับต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ns คือ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
2. ผลคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ 

คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดทอดที่พัฒนาได้จากกระบวนการ
แปรรูปที่เหมาะสมได้ผลดังตารางที่ 3 พบว่า คุณค่าทางโภชนาการของปลาสลิดแดดเดียว
ทอดและอบกรอบพบว่า มีปริมาณโปรตีนสูงถึงร้อยละ 64.27 เนื่องจากเป็นเนื้อปลาสลิดที่ไม่
มีก้าง และให้พลังงาน 480.70 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม จากรายงานของ Salimon and 

Rahman (2008) พบว่าปลาสลิดมีกรดไขมันอิ่มตัวร้อยละ 54.24 มีกรดไขมันโอเมก้า-6 
(Omega-6) และกรดไขมันโอเมก้า-3 (Omega-3) ร้อยละ 16.0 และ 18.9 ตามล าดับ ซึ่ง
มากกว่าปลานิล (Oreochromis niloticus) ที่มีกรดไขมันโอเมก้า-3 เพียงร้อยละ 1.3 
เท่านั้น รายงานของกรมประมง (2543) พบว่า ปลาสลิดเค็มทอดมีปริมาณโปรตีนและไขมัน
ร้อยละ 32.8-37.6 และ 4.0-11.2 มีกรดไขมันอิ่มตัวและคอเลสเตอรอลต่ า (ร้อยละ 4-7 
และร้อยละ 20.0-26.6) มีกรดไขมันโอเมก้า-3 สูง นอกจากปลาสลิดเป็นแหล่งของโปรตีนที่
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ย่อยง่าย และไขมันชนิดดีแล้ว ปลาสลิดยังอุดมด้วยแร่ธาตุและวิตามิน เช่น แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส เหล็ก ไรโบฟลาวิน และไนอะซีนอีกด้วย  
 
ตารางที่ 3 คุณภาพทางเคมีของปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ 

คุณภาพทางเคมี ปริมาณ 
พลังงาน (kcal/ 100 g) 480.70+3.38 
ความช้ืน (ร้อยละ) 5.56+0.02 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 4.58+0.50 
โปรตีน (ร้อยละ) 64.27+0.10 
ไขมัน (ร้อยละ) 22.97+0.68 
เยื่อใย (ร้อยละ) 0.09+0.12 
เถ้า (ร้อยละ) 2.53+0.13 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย + ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD), n=3 
 

3. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ 
ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบบรรจุในถุงฟิล์ม

ไนลอนลามิเนตกับฟิล์มพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนส าหรับบรรจุอาหารแบบสุญญากาศ บรรจุ
ปิดสนิทด้วยระบบสุญญากาศ และเก็บที่อุณหภูมิห้อง แสดงผลตามรูปที่ 2 พบว่า ปริมาณ
จุลินทรีย์เพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยเพิ่มจาก 24.2 CFU/ g เป็น 505 CFU/ g เมื่อ
เก็บไว้นาน 90 วัน เนื่องจากปริมาณจุลินทรีย์ที่ยังคงเหลืออยู่ในผลิตภัณฑ์เริ่มต้น เมื่อเก็บ
รักษานานขึ้นในสภาวะสุญญากาศ อาจท าให้จุลินทรีย์ที่หลงเหลืออยู่เจริญได้ และค่าปริมาณ
น้ าอิสระ (aw) อยู่ระหว่าง 0.48-0.56 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่อง ปลา
กรอบปรุงรสพร้อมบริโภค มาตรฐานเลขที่ มผช. 106/2553 ก าหนดค่า aw ไม่เกิน 0.6 และ
มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1×103 CFU/g (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2553) ปริมาณน้ าอิสระมีผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากน้ า
อิสระในอาหารเป็นน้ าที่เชื้อจุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการเจริญเติบโตและ
น าไปใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมี จึงสามารถควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
อาหารได้ 
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(ก) 

 
(ข) 

 
รูปที่ 2 (ก) ปริมาณจุลนิทรีย์และ (ข) ค่าปริมาณน้ าอิสระของปลาสลิดทอดกรอบ 

บรรจุแบบสุญญากาศและเก็บทีอุ่ณหภูมิห้องนาน 90 วัน 
 
สรุปผลการวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแดดเดียวทอดอบกรอบ โดยการทอดที่ 170+5 องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที และอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที ท า
ให้ได้ปลาสลิดทอดอบกรอบที่มีโปรตีนร้อยละ 64.27 และมีไขมันร้อยละ 22.97 เมื่อเก็บนาน 

3 เดือนในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิห้อง ผลิตภัณฑ์มีปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดและปริมาณน้ าอิสระอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค และเป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์เชิงอาหารเพื่อสุขภาพได้ สามารถต่อยอดเชิง
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พาณิชย์ ซึ่งเป็นแนวทางการยกระดับห่วงโซ่มูลค่าของนวัตกรรมครัวไทยสู่ครัวโลก โดยต้อง
พัฒนาทั้งผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ รวมทั้งมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร ให้สามารถ
ผลิตอาหารที่มีความสะอาดและปลอดภัยตลอดกระบวนการผลิตไปจนถึงการบริโภคทั้งใน
ระดับท้องถิ่นและเพื่อการจ าหน่ายในวงกว้างมากข้ึน 
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