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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาปริมาณพริกแกงพะแนงที่เหมาะสมใน
การท าหอยจ๊อแช่เยือกแข็ง 2) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของหอยจ๊อแช่เยือกแข็ง 3) ศึกษา
อายุการเก็บ คุณภาพด้านค่าสี และจุลินทรีย์ของหอยจ๊อแช่เยือกแข็ง ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้ไม่ผ่านการฝึกฝน
ทดสอบชิมจ านวน 50 คน ผลการวิจัย พบว่า ปริมาณพริกแกงพะแนงร้อยละ 20 ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (7.98) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส น าหอยจ๊อแช่เยือกแข็งที่ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุดมาทอดให้สุก พบว่า ในน้ าหนัก 100 กรัม/4ชิ้น มีคุณค่าทางโภชนาการดังนี้ 
พลังงาน 162.88 กิโลแคลอรี่ ปริมาณความชื้น 63.09 กรัม ปริมาณเถ้า 2.59 กรัม ปริมาณ
ไขมัน 5.12 กรัม ปริมาณโปรตีน 15.55 กรัม และปริมาณคาร์โบไฮเดรต 13.65 กรัม  
ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา คุณภาพด้านสี และจุลินทรีย์ พบว่า หอยจ๊อแช่เยือกแข็งที่
บรรจุด้วยถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนแบบสุญญากาศ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 12 สัปดาห์ น ามาทอดสุกแล้วท าการวิเคราะห์หาค่าสี พบว่า ค่าความสว่าง L*  
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มีค่าเท่ากับ 38.80 ค่าสีแดง a* มีค่าเท่ากับ 20.93 ค่าสีเหลือง b* มีค่าเท่ากับ 32.10 
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1 × 106 CFU/กรัม และไม่พบการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 
Salmonella spp. ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐาน มผช.506/2555 
 
ค าส าคัญ: พริกแกงพะแนง, หอยจ๊อ, แช่เยือกแข็ง 
  
Abstract 
 The objectives of this research were 1) to study the appropriate amount 
of Panang curry paste in Frozen Hui Cho, 2) to study the nutritional values of 
frozen Hui Cho, 3) to study the shelf-life, color, values and microorganism of 
frozen Hui Cho. The sensory quality was assessed for colour, smell, taste, texture 
and overall preference by 50 untrained panelists. The amount of Panang curry 
paste at 20% was the most preferred with the overall score at 7.98. There was 
a statistically significant difference (p<0.05). The most accepted frozen Hui Cho 
were fried and cooked. It was found that in the weight of 100 g/4 pieces, the 
nutritional values were as follows: total energy was at 162.88 kcal, 63.09 g of 
moisture content, 2.59 g of ash content, 5.12 g of fat content, 15.55 g of protein 
and 13.65 g of carbohydrates. The results of the research on shelf life, color 
quality and microorganisms revealed that after frying the frozen Hui Cho packed 
with polyethylene vacuum bags, stored at –18 °C for 12 weeks, it was found 
that the brightness L* was at 38.80, the red a* value was at 20.93, the yellow 
value b* was equal to 32.10 and a* was equal to 20.93 and b* was equal to 
32.10. The total microbial count (Aerobic Plate Count) was not more than  
1 × 106 CFU/g and no bacterial (Salmonella spp) growth was found under the 
Thai Industrial Standards 506/2555 
 
Keywords: Panang Curry Paste, Hui Cho, Frozen 
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บทน า 
 อาหารว่างจัดเป็นมื้ออาหารที่รับประทานระหว่างมื้อ มีความจ าเป็นโดยเฉพาะคนที่
ต้องเดินทางไกลระหว่างบ้านกับที่ท างาน อาหารว่างควรเป็นอาหารที่ย่อยง่าย ทานง่าย 
รับประทานแล้วไม่อิ่มจนเกินไป มีความสะดวกในการรับประทาน ไม่ยุ่งยากในเรื่องของ
ภาชนะและการจัดเสิร์ฟ ควรเป็นอาหารที่เป็นชิ้นเป็นค า หรือถ้วยเล็ก สิ่งที่ส าคัญในการ
ประกอบอาหารว่าง จะต้องค านึงด้วยว่าอาหารว่างควรจะประกอบด้วยวัตถุดิบหลายๆ อย่าง 
เพื่อให้ได้คุณค่าทางอาหารอย่างครบถ้วนการน าอาหารว่างเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของเมนูอาหาร
จ าเป็นต้องค านึงถึงเรื่องโภชนาการประกอบด้วย เพราะอาหารว่างหลายชนิดมีปริมาณของ
ไขมันและน้ าตาลค่อนข้างมาก จึงควรเลือกรับประทานของที่ประกอบด้วยวัตถุดิบที่มี
ประโยชน์ (สาคร มะลิพันธุ์, 2554) และในปัจจุบันด้วยอิทธิพลจากวัฒนธรรมการกิน ท าให้
อาหารว่างทั่วไปในปัจจุบันมีการผสมผสานเข้ากับอาหารจากหลากหลายรสชาติและรูปแบบ 

ตัวอย่างเช่น อาหารว่างแบบจีน มักเป็นของทอดหรือนึ่ง ได้แก่ ขนมจีบ ซาลาเปา หรือ
อาหารว่างแบบสากล ได้แกแ่ซนวิช เค้กต่างๆ ขนมปัง เป็นต้นรวมถึงอาหารว่างแบบประยุกต์
ที่มีการดัดแปลงให้เหมาะสมกับวัตถุประสงค์และวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น กลายเป็น
อาหารว่างชนิดใหม่ๆ   

หอยจ๊อ หรือ ฮ่อยจ๊อ มาจากภาษาจีน เป็นชื่ออาหารของชาวจีนแต้จิ๋ว ท าจากเนื้อปู
เป็นหลักผสมกับหมูสามชั้นที่ต้มแล้วหั่นละเอียด ไข่ ต้นหอมซอย และแป้งสาลีเล็กน้อย  
ปรุงรสด้วยเกลือ น้ าตาล และพริกไทย ห่อด้วยฟองเต้าหู้เป็นท่อนยาว มัดเป็นปล้องๆ น าไป
นึ่งโดยเป็นวิธีการท าให้อาหารสุกด้วยการใช้ความร้อนที่ได้จากไอน้ าน าเอาอาหารใส่ในลังถึง
(สุภรณ ์พจนมณี, 2555) จนสุกทิ้งให้เย็นแล้วหั่นตามรอยมัด จะได้หอยจ๊อเป็นลูกๆ ขนาดพอ
ค าลักษณะคล้ายกับผลพุทรา เวลารับประทานต้องน าไปทอดรับประทานคู่กับน้ าจิ้ม 

พริกแกง เป็นวัตถุดิบที่ส าคัญมากอย่างหนึ่งในการประกอบอาหารไทย ซึ่งสามารถ
น ามาประกอบอาหารได้มากมายหลายประเภท พริกแกงมีหลายชนิดมีเครื่องเทศและสมุนไพร
ที่แตกต่างกัน ซึ่งการใช้เครื่องเทศและสมุนไพรสามารถใช้ได้กับอาหารทุกชนิดไม่ว่าจะเป็น
อาหารคาว ขนมหวานรวมทั้งการถนอมอาหาร (ศรีสมร คงพันธุ์, 2551) พริกแกงพะแนงที่มี
ส่วนประกอบของเครื่องเทศและสมุนไพรต่างๆ อาทิ พริกชี้ฟ้าแห้ง ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด 
ลูกผักชี ยี่หร่า และถั่วลิสง เป็นแกงไทยแบบขลุกขลิกเป็นอาหารภาคกลางที่มีความเป็น
เอกลักษณ์ โดยสันนิษฐานว่าในสมัยก่อนมีการผสมผสานทางวัฒนธรรมสูงกว่ าภาคอื่น  
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ทั้งจากเปอร์เซีย โปรตุเกส อินเดียจีน ญวน มอญ และอีกหลายชนชาติ (ญดา ศรีเงินยวง 
และ ชนิรัตน์ ส าเร็จ, 2560) แต่คนไทยได้พัฒนาสูตรและรสชาติเป็นของตัวเองจนเป็นที่รู้จัก
กันในนามของเครื่องแกงไทยมีขั้นตอนการปรุงอย่างละเมียดละไม รวมทั้งองค์ประกอบ
วัตถุดิบหลายอย่าง มีความซับซ้อนและมีเอกลักษณ์อย่างหนึ่งที่ควรค่าแก่การอนุรักษ์ 
(ส านักพิมพ์แสงแดด, 2563) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการใช้พริกแกง
พะแนงในผลิตภัณฑ์หอยจ๊อ เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์อาหารว่าง 
นอกจากนี้เพื่อเป็นแนวทางในการใช้พริกแกงพะแนงเสริมลงในผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นการเพิ่ม
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ 

 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การศึกษาปริมาณพริกแกงพะแนงที่เหมาะสมในการท าหอยจ๊อแช่เยือกแข็งที่ 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ของปริมาณน้ าหนักทั้งหมด โดยประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการทดสอบ
ชิมแบบการให้คะแนนความชอบ (Hedonic test) แต่ละลักษณะคุณภาพ (อรอนงค์ นัยวิกุล
และคณะ, 2559) ด้วยคะแนน 9-point hedonic scaling (ปราณี อ่านเปรื่อง , 2547)  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) จัดแผนการทดลองใช้แบบการวัดซ้ า 
2 คร้ัง (1 ผลิตภัณฑ์ๆ ละ 4 ต ารับ เท่ากับ 8 ตัวอย่าง/ผู้ทดสอบชิม) ด้วยผู้ไม่ผ่านการฝึกฝน
ทดสอบชิม 50 คนน ามาวิเคราะห์ทางสถิติหาค่าความแปรปรวน ANOVA และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย Duncan is New Multiple Range Test โดยใช้คอมพิวเตอร์
ประมวลผลด้วยโปรแกรม SPSS คัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมมาก
ที่สุดใช้เกณฑ์การจัดช่วงคะแนน โดยให้ผู้ทดสอบชิมท าแบบทดสอบการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยให้คะแนน 9-point hedonic scaling (ปราณี อ่านเปรื่อง, 2547) ดังนี้ 

 

 คะแนนเฉลี่ย 8.12-9.00 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
 คะแนนเฉลี่ย 7.23-8.11 หมายถึง ชอบมาก 
 คะแนนเฉลี่ย 6.34-7.22 หมายถึง ชอบปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ย 5.45-6.33 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
 คะแนนเฉลี่ย 4.56-5.44 หมายถึง ก้ ากึ่งระหว่างชอบกับไม่ชอบ 
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 คะแนนเฉลี่ย 3.67-4.55 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 
 คะแนนเฉลี่ย 2.78-3.66 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ย 1.89-2.77 หมายถึง ไม่ชอบมาก 
 คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.88 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณส่วนผสมของหอยจ๊อสูตรพื้นฐาน 

ส่วนผสม 
ปริมาณน้ าหนัก 

(กรัม) 

แผ่นฟองเต้าหู ้ 25.00 
เนื้อปู 250.00 
เนื้อกุ้งบดละเอียด 375.00 
เนื้อหมูบดละเอียด 250.00 
มันหมูแข็ง 37.50 
ไข่ไก่ 100.00 
แห้วสับละเอียด 125.00 
ต้นหอมซอย 12.50 
รากผักชีโขลกละเอียด 37.50 
กระเทียมโขลกละเอียด 37.50 
แป้งข้าวโพด 56.25 
เหล้าจีน 25.00 
น้ ามันงา 25.00 
ซีอ้ิวขาว 32.50 
น้ ามันหอย 32.50 
น้ าตาลทราย 37.50 
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ตารางที่ 2 ปริมาณพริกแกงพะแนง 4 ระดับ 

ปริมาณพริกแกงพะแนง 
ปริมาณน้ าหนัก 

(กรัม) 
ร้อยละ 0 0.00 
ร้อยละ 10 145.87 
ร้อยละ 20 291.75 
ร้อยละ 30 437.62 

 
2. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของหอยจ๊อแช่เยือกแข็งที่ได้รับการยอมรับมา

ทอดให้สุก แล้วท าการวิเคราะห์ส่วนประกอบทางเคมีของอาหาร (James, 1995) เป็นการ
วิเคราะห์ที่เรียกว่า Proximate Analysis Foods คือ การวิเคราะหเ์พื่อหาส่วนประกอบหลัก
ที่มีอยู่สารอาหารโดยประมาณ ในการวิจัยครั้งนี้ได้วิเคราะห์ (สถาบันอาหาร, 2564) 

1) พลังงาน และคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธี Method of Analysis for Nutrition 
Labeling 1993, Chapter 1,5 

2) ความชื้นด้วยวิธี AOAC (2019) 950.46B 
3) เถ้า ด้วยวิธี AOAC (2019) 920.153 
4) โปรตีน ด้วยวิธี In-house method T927 based on AOAC (2019) 991.20 
5) ไขมัน ด้วยวิธี AOAC (2019) 960.39 

3. ศึกษาการอายุการเก็บและคุณภาพด้านสีและจุลินทรีย์ของหอยจ๊อแช่เยือกแข็ง
จากการวัดค่าสีด้วยเครื่อง Color reader รุ่น Cr-10 Plus ยี่ห้อ Konica minolta ได้แก่  
ค่าความสว่าง (L) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) ท าการทดสอบ 3 ซ้ า หาค่าเฉลี่ย การศึกษา
อายุการเก็บรักษาหอยจ๊อแช่เยือกแข็งด้วยการเปลี่ยนแปลงด้านจุลินทรีย์ซึ่งมาบรรจุด้วย
ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนแบบสูญญากาศ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
12 สัปดาห์ แล้วน ามาท าการละลายน้ าแข็งด้วยการแช่ในน้ าเย็นจนเนื้อสัมผัสหอยจ๊อนิ่มลง 
จึงน าไปศึกษาหาปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดด้วยการวิเคราะห์ด้วยวิธี FDA BAM 

Online, 2001 (Chapter 3) และปริมาณจ านวนแบคทีเรีย Salmonella spp. ด้วยการ
วิเคราะห์ด้วยวิธี ISO 6579-1: 2017 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 
ตารางที่ 3 ผลวิเคราะหค์ะแนนความชอบเฉลี่ยปริมาณพริกแกงพะแนงที่เหมาะสมในการท า

หอยจ๊อที่ 4 ระดับ 
คุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส 
ต ารับ 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 
ส ี 7.40ab ± 1.16 7.44ab ± 1.07 7.80a ± 0.76 7.28b ± 1.21 
กลิ่น 7.20ns ± 1.23 7.24ns ± 1.21 7.56ns ± 0.93 7.48ns ± 1.16 
รสชาต ิ 6.98b ± 1.25 7.28ab ± 1.32 7.62a ± 0.99 6.94b ± 1.51 
เนื้อสัมผัส 6.72ns ± 1.44 6.66ns ± 1.21 7.18ns ± 0.90 6.72ns ± 1.56 
ความชอบโดยรวม 7.36b ± 0.90 7.44b ± 0.97 7.98a ± 0.80 7.50b ± 0.93 

หมายเหตุ: 1. ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร ns ในแนวนอน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) 

 2. ค่าเฉลี่ยที่มีอักษร a, b ต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิต ิ(p<0.05) 

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณพริกแกงพะแนงที่เหมาะสม

ในการท าหอยจ๊อพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในต ารับร้อยละ 20 ในด้านสี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ในระดับความชอบมาก ด้านเนื้อสัมผัส ในระดับความชอบปานกลาง 
ผลค่าเฉลี่ยต ารับร้อยละ 0 และต ารับร้อยละ 10 มีคะแนนความชอบแตกต่างกันกับต ารับ 
ร้อยละ 20 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติและไม่แตกต่างกันกับต ารับร้อยละ 30 ในด้านสี รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดของต ารับร้อยละ 20  
มีค่าเท่ากับ 7.98 ซึ่งสอดคล้องกับพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอลดไขมันเสริมสมุนไพรแกงเขียวหวาน 

(พรพาชื่น ชูเชิด และคณะ, 2550) ศึกษาวิจัยหาสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์หมูยอศึกษา
เสริมสมุนไพร 9 รสชาติในผลิตภัณฑ์หมูยอลดไขมัน พบว่า เครื่องแกงผสมในหมูยอลดไขมัน
ได้ร้อยละ 7 ผู้บริโภคมีความชอบระดับชอบมาก แต่หากใส่ปริมาณพริกแกงที่เพิ่มขึ้นอาจส่งผล
ท าให้ลักษณะทางประสาทสัมผัสลดลง เช่น สีเข้มเกินไป มีรสชาติเผ็ดมากขึ้น และสอดคล้อง
กับการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอเห็ดทดแทนไขมันสัตว์ทอดกรอบ  (ดวงกมล ตั้งสถิตพร  
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และคณะ, 2560) ศึกษาการผลิตและปรับเปลี่ยนรูปแบบของหมูยอเห็ดทอดกรอบด้วยผงปรุง
รสได้ที่ร้อยละ 10 เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความน่ารับประทานมากขึ้น ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกต ารับ
ร้อยละ 20 น าไปท าการแช่เยือกแข็งและทดสอบคุณภาพต่อไป 
 
ตารางที่ 4 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของหอยจ๊อแช่เยือกแข็งเมื่อทอดสุก 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณต่อ 100 กรัม 
พลังงาน (Kcal) 162.88 
ความชื้น (กรัม) 63.09 
เถ้า (กรัม) 2.59 
โปรตีน (กรัม) 15.55 
ไขมัน (กรัม) 5.12 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 13.65 

 
ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการโดยประมาณ ใน 100 กรัม/4 ชิ้น ให้พลังงาน

เท่ากับ 162.88 กิโลแคลอรี่ ปริมาณความชื้น 63.09 กรัม ปริมาณเถ้า 2.59 กรัม ปริมาณ
โปรตีน 15.55 กรัม ปริมาณไขมัน 5.12 กรัม และปริมาณคาร์โบไฮเดรต 13.65 กรัม 
 
ตารางที่ 5 สีของผลิตภัณฑ์จากการศึกษาการวัดค่าสีเมื่อทอดสุก 

เวลา 
(สัปดาห์) 

ค่าความสว่าง 
L* 

ค่าสีแดง 
a* 

ค่าสีเหลือง 
b* 

0 46.83 15.30 25.30 
4 36.90 19.46 25.33 
8 37.17 20.66 24.23 
12 38.80 20.93 32.10 
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ผลการศึกษาผลิตภัณฑ์ในการทดสอบวัดค่าสีเป็นเวลา 12 สัปดาห์ ค่าความสว่าง
(L*) อยู่ระหว่าง 36.90 – 46.83 ค่าสีแดง (a*) อยู่ระหว่าง 15.30 – 20.93 และค่าสีเหลือง
(b*) อยู่ระหว่าง 24.23 – 32.10 โดยมีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงในด้านความเป็นสีแดง (a*) 
และความเป็นสีเหลือง (b*) 
 
ตารางที่ 6 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หอยจ๊อแช่เยือกแข็ง 

เวลา 
(สัปดาห์) 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 
(CFU/กรัม) 

Salmonella spp. 

0 6.2 ×103 ND 
4 1.5 ×103 ND 
8 4.4 ×103 ND 
12 5.2 ×103 ND 

หมายเหตุ:  ND คือ Not Detected 

  
ผลการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หอยจ๊อแช่เยือกแข็งต ารับร้อยละ 20 มาบรรจุด้วย

ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนแบบสุญญากาศ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
12 สัปดาห ์เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและจุลินทรีย์ด้วยการตรวจสอบเชื้อจาก
การท าการละลายน้ าแข็งพบปริมาณเชื้อจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 1.5×103 – 6.2×103 CFU/กรัม  
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. 2555). ว่าด้วยหอยจ๊อต้องมีจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดต้องน้อยกว่า 1 × 106 CFU/1 กรัม และการวิจัยครั้งนี้ไม่พบการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรีย Salmonella spp. ซึ่งตรงตามมาตรฐานก าหนดว่าต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
ดังแสดงในตารางที่ 6 
 
สรุปผลการวิจัย 
 จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่าปริมาณพริกแกงพะแนงที่เหมาะสมในการท าหอยจ๊อ
แช่เยือกแข็ง คือ ร้อยละ 20 ของปริมาณน้ าหนักทั้งหมดได้รับคะแนนความชอบในด้าน สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.80, 7.56, 7.62, 7.18 และ 7.98 
ตามล าดับ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการในปริมาณ  
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100 กรัม/4 ชิ้น ให้พลังงานเท่ากับ 162.88 กิโลแคลอรี่ ปริมาณความชื้น 63.09 กรัม 

ปริมาณเถ้า 2.59 กรัม ปริมาณโปรตีน 15.55 กรัม ปริมาณไขมัน 5.12 กรัม และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต 13.65 กรัมการเก็บรักษาด้วยการบรรจุด้วยถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนแบบ
สุญญากาศ เก็บไว้ที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 สัปดาห์ และน าไปทอดสุก
พบว่ามีค่าสี L* มีค่าเท่ากับ 38.80 ค่า a* มีค่าเท่ากับ 20.93 ค่า b* มีค่าเท่ากับ 32.10 
ปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดอยู่ระหว่าง 1.5×103 – 6.2×103 CFU/กรัม ซึ่งตามก าหนด
ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.506/2555) และการวิจัยครั้งนี้ไม่พบการเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียSalmonella spp.ซึ่งตรงตามมาตรฐานก าหนด 
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ภัครัชพันธุ์, ธนะบูลย์ สัจจาอนันตกุล, ศศิธร ตรงจิตภักดี, สายสนม ประดิษฐดวง, 
สงวนศรี เจริญศรี, วีรเชษฐ์ จิตตาณิชย์, สาวิตรี รัตนสุมาวงศ์, สุคนธ์ชื่น ศรีงาม, 
และ วรรณวิบูลย์ กาญจนกุญชร. (2559). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเล่ม 1. 
กรุงเทพมหานคร: ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
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