
บทคััดย่่อ

	 งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์ ์เพ่ื่�อสร้้างสูตูรมาตรฐานสำหรับัผลิติภัณัฑ์ป์ลาซิวิแก้้วอบกรอบและศึึกษาคุณุภาพของผลิตภัณัฑ์์

ด้้านกายภาพ เคมีี ชีีวภาพ และคุุณภาพทางประสาทสััมผััส สำหรัับวิิสาหกิิจชุุมชนในพื้้�นที่่�ตำบลคัันไร่่ อำเภอสิิริินธร จัังหวััด

อุุบลราชธานีี โดยได้้ศึึกษาความชอบของผู้้�บริิโภคต่่อผลิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรส สููตรทางการค้้าในพื้้�นที่่� 3 ตััวอย่่าง เพ่ื่�อ                  

คััดเลืือกเป็็นสููตรควบคุุมในการทดลองจากนั้้�นทำการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ โดยศึึกษาผลของปริิมาณ           

น้้ำ (150 และ 250 กรััม) กลููโคสไซรััป (0 และ 20 กรััม) และเนย (2 และ 6 กรััม) ที่่�มีีต่่อคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ ผลการวิิจััย            

พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ทางการค้้าที่่� 1 มีีความชอบโดยรวมสููงที่่�สุุด (p≤0.05)  จึึงคััดเลืือกมาเป็็นสููตรควบคุุม และการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ 

พบว่่าสููตรที่่� 2 (น้้ำเปล่่า 150 กรััม, ไม่่เติิมกลููโคสไซรััป และเนย 2 กรััม) ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับสููงที่่�สุุดและแตกต่่างจากตััวอย่่าง

อื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) นอกจากนี้้�ยัังมีีค่่าความแข็็งและความกรอบต่่ำ โดยมีีค่่า 1820.66 g และ 646.8 g ตามลำดัับ และ

แตกต่่างจากสููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) มีีปริิมาณไขมัันต่่ำกว่่าสููตรควบคุุม และมีีปริิมาณโปรตีีนสููงกว่่าสููตรควบคุุม

อย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) มีีค่่าความชื้้�นต่่ำ (ร้้อยละ 5.03) ผลิิตภััณฑ์์สามารถเก็็บรัักษาในสภาวะบรรยากาศปกติิในถุุง                       

อลูมูิเินียีมฟอยล์ลามิเินตได้้ 7 สัปัดาห์์ที่่�อุณุหภูมูิหิ้้อง โดยยังคงมีีปริมิาณน้้ำอิิสระ ค่า่เพอร์์ออกไซด์ ปริมิาณจุลินิทรียี์ท์ั้้�งหมด ยีสีต์์ 

รา เป็น็ไปตามมาตรฐานผลิติภัณัฑ์ช์ุมุชน เรื่่�อง ปลากรอบปรุงุรสพร้้อมบริโิภค ดังันั้้�น จากงานวิจิัยันี้้�สามารถแก้้ไขปัญัหาด้้านสูตูร

มาตรฐานที่่�ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับ ยัังผลให้้ชุุมชนเกิิดการพััฒนาและสามารถยกระดัับรายได้้ของชุุมชนได้้ในอนาคต

คำสำคััญ: ปลาซิวิแก้้ว, ปลาอบกรอบ, ผลิตภัณัฑ์์ชุมุชน

ABSTRACT

	 This research aimed to create a standard recipe for Thai river sprat snack product and to examine 

product quality in terms of physical, chemical, biological and sensory properties for community enterprises 

in the area of Khan Rai Subdistrict in Sirindhorn District of Ubon Ratchathani Province. A study of consumers' 

preferences towards commercial formulas of local products (3 formulas) was conducted to select accepted 

choice as control formula. After that, the product was developed. The effects of water (150 and 250 g), 

glucose syrup (0 and 20 g) and butter (2 and 6 g) on product quality were studied. The results showed that 

the commercial product formula 1 had the highest overall preference (P≤0.05), so it was selected as the 

control formula in the next step. As for product development, results showed formula 2 (150 g water, no 

glucose syrup added and 2g butter) was the highest accepted by consumers and significantly different from 
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the other samples (P≤0.05). It also had low hardness and low crispiness, with values of 1820.66 g and 646.8 

g, respectively, and was significantly different from the control (P≤0.05), having lower fat content and higher 

protein content than the control formula (P≤0.05) with low moisture content (5.03%). The product could 

be stored under normal atmospheric conditions in aluminum foil laminated bags for 7 weeks at room 

temperature with still water activity, peroxide value. The total amount of microorganisms, yeast, and mold 

were in accordance with community product standards on ready-to-eat seasoned crispy fish. Therefore, from 

this research, the problem of standard formulations accepted by consumers was solved, resulting in a 

development within community and it could increase the community's income in the future.

Keywords: Thai River Sprat, Crispy baked fish, Community products

บทนำ

	ปล าซิิวแก้้ว (Thai River Sprat) มีีชื่่�อเรีียกอื่่�น ๆ เช่่น ปลาแก้้ว ปลาแตบแก้้ว หรืือ ปลาแปบควาย มีีชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ 

คืือ Clupeichtys aesarnensis เป็็นปลาน้้ำจืืดชนิิดหนึ่่�งอยู่่�ในวงศ์์ปลาหลัังเขีียว (Clupeidae) เป็็นปลาขนาดเล็็ก ขนาดลำตััว

ประมาณ 4 - 6 เซนติิเมตร รููปร่่างเพรีียวยาว ตััวใส ที่่�ริิมฝีีปากมีีขากรรไกร เป็็นแผ่่นแบบและมีีเขี้้�ยวแหลมโค้้งขนาดเล็็กมาก 

เกล็็ดบางมากและหลุุดร่่วงได้้ง่่าย (ชวลิิต วิิทยานนท์์, 2544) ปลาซิิวแก้้ว เป็็นอาหารที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ คืือ มีีโปรตีีนและ

แคลเซีียมสููง (สุุทธิิพัันธุ์์� แดงใจ, 2563, น.344) พบมากที่่�อ่่างเก็็บน้้ำ เขื่่�อนอุุบลรััตน์์ เขื่่�อนลำปาว เขื่่�อนสิิริิกิิติ์์� และเขื่่�อนสิิริินธร 

ปลาซิิวแก้้วนัับเป็็นปลาเศรษฐกิิจ ในท้้องถิ่่�นอีีสาน สามารถนำมาปรุุงอาหารได้้หลายชนิิด เช่่น ปลาแห้้ง ปลาเจ่่า น้้ำปลา เป็็นต้้น 

	 ชาวประมงในเขตรอบเขื่่�อนสิิริินธร บ้้านโชครัังสรรค์์ ตำบลคัันไร่่ สามารถทำการจัับปลาซิิวแก้้วได้้เพีียงในช่่วงที่่�มีีการ

เปิิดให้้จัับปลาเพีียง 8 เดืือน (กัันยายน-เมษายน) วิิธีีการจัับปลาซิิวแก้้วทำได้้โดยใช้้ไฟล่่อปลา ในตอนกลางคืืนเฉพาะในวัันข้้าง

แรมเนื่่�องจากข้้างขึ้้�นท้้องฟ้้ามีีความสว่่างทำให้้ปลาไม่่มาเข้้ายอที่่�ใช้้ไฟล่่อ โดยสามารถจัับปลาซิิวแก้้วได้้ เฉลี่่�ยครอบครััวละ 500 

กิิโลกรััมต่่อครั้้�ง นิิยมทำการแปรรููปโดยวิิธีีการตากแห้้งโดยใช้้แสงแดดตามธรรมชาติิ เพื่่�อขายส่่งพ่่อค้้าคนกลางโดยมีีราคาเฉลี่่�ย

กิิโลกรััมละ 200 บาท นอกจากนี้้�บางส่่วนยัังนำมาแปรรููปเป็็นปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบจำหน่่าย เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าของสิินค้้าซึ่่�ง

สามารถจำหน่่ายได้้ในเฉลี่่�ยราคากิิโลกรััมละ 350 บาท แต่่ทั้้�งนี้้�ในกระบวนการผลิิตปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ กลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ประสบปััญหาในขั้้�นตอนการแปรรููป เนื่่�องจาก ใช้้เวลานานในการผลิิตเนื่่�องจากสููตรและเครื่่�องมืือผลิิตไม่่เหมาะสม ผลิิตภััณฑ์์มีี

รสชาติิไม่่คงที่่� บรรจุุภััณฑ์์ไม่่เหมาะสมทำให้้มีีอายุุการเก็็บรัักษาสั้้�น ทำให้้ขาดศัักยภาพในการแข่่งขัันทั้้�งภายในประเทศและ              

ต่่างประเทศ

	 ในแต่ล่ะประเทศมีกีารแปรรูปูและถนอมอาหารจากปลาที่่�หลากหลายและมีเีอกลักัษณ์เ์ฉพาะถิ่่�นแตกต่า่งกันัไป ประเทศ

ในทวีีปเอเชีียนิิยมการถนอมอาหารจากปลาด้้วยวิิธีี ตากแห้้ง รมควััน หมััก โดยไม่่ต้้องอาศััยการแช่่แข็็ง (Thapa, 2016, p.69) 

ในประเทศไทยมีการศึึกษาด้้านการพััฒนาผลิตภัณัฑ์อ์าหารว่่างจากปลาเพ่ื่�อเพิ่่�มปริมิาณโปรตีีนอย่า่งหลากหลาย เช่่น นวัตักรรม

ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกจากปลาซิิวแก้้วตากแห้้ง (จัักริินทร์์ ตรีีอิินทอง และวุุฒิิ รััตนวิิชััย, 2564) ไก่่จ๊๊อเสริิมฟัักทองและปลาซิิวแก้้ว 

(สุุทธิิพัันธุ์์� แดงใจ, 2563, น.343) ขนมขบเคี้้�ยวแบบแผ่่นอบแห้้งจากเศษเหลืือปลาแซลมอน (จีีรวรรณ มณีีโรจน์์ และนัันทิิภา 

พัันธุ์์�สวััสดิ์์�, 2561) ปลาสวายอบกรอบ (วัันชััย วรวััฒนเมธีีกุุล, 2560) ปลาแผ่่นเสริิมฟัักข้้าว (ณััฐณิิชา ทวีีแสง, 2560, น.412) 

ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังเสริิมแคลเซีียมจากกระดููกปลาสลาด (ผกาวดีี เอี่่�ยมกำแพง และโสรััจ วรชุุม อิินเกต, 2559) นอกจากนี้้� รััตนา 

ประเสริิฐวารีี (2552) ได้้ทำการศึึกษาอาหารท้้องถิ่่�นในแต่่ละภููมิิภาคของประเทศไทย 80 ชนิิด พบว่่า อาหารปรุุงสำเร็็จที่่�มีีส่่วน

ประกอบหลัักเป็็นกุ้้�งและปลาตััวเล็็กที่่�กิินได้้ทั้้�งกระดููกจะมีีปริิมาณแคลเซีียมสููง แต่่ก็็มีีปริิมาณโซเดีียมสููงเช่่นกััน จึึงได้้ทำการ

ศึึกษาการปรับัเปลี่่�ยนส่ว่นประกอบบางส่ว่นให้้เป็น็อาหารที่่�มีแีคลเซียีมสูงู 180 มิลิลิกิรัมัต่อ่หนึ่่�งส่ว่นบริโิภค พบว่า่ผู้้�บริโิภคให้้การ

ยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ ดัังนั้้�นแสดงให้้เห็็นว่่าประชาชนไทยสามารถบริิโภคแคลเซีียมได้้เพีียงพอจากการบริิโภคอาหารไทยที่่�มีีการ

พััฒนาสููตรจากอาหารท้้องถิ่่�น การศึึกษาด้้านเทคนิิคที่่�ใช้้ในการผลิิตเพ่ื่�อเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการผลิตและคงคุุณภาพผลิตภััณฑ์์             

คอค และคนอื่่�น ๆ (Kok et al., 2004, p.397) ใช้้เทคนิิคการอบลมร้้อนและการอบแห้้งในระบบสุุญญากาศแทนการตากแห้้ง

64 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
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ด้้วยแสงแดด และการทอดแบบน้้ำมัันท่่วม เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเกรีียบปลา กฤติิยา และคนอื่่�น ๆ (2562) ทำการพััฒนา

สูตูรและกระบวนการผลิติข้้าวพอง เคลืือบสารละลายไรซ์เ์บอร์ร์ี่่� โดยสูตูรต้้นแบบใช้้ส่ว่นผสม คืือ ผงข้้าวไรซ์เ์บอร์ร์ี่่� น้้ำมันัมะพร้้าว 

น้้ำผึ้้�ง กลููโคสไซรััป น้้ำลููกหม่่อน ครีีมเทีียมข้้นหวาน เนย น้้ำมัันมะพร้้าว อุุไรวรรณ ปิิตาวรานนท์์ (2534) ได้้ใช้้กลููโคสไซรััปร่่วม

กัับซอบิิทอลเป็็นสารดููดความชื้้�นในผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อกึ่่�งแห้้งเพื่่�อลดเวลาในการอบแห้้ง 

 	 อย่า่งไรก็ต็ามยังัไม่พ่บงานวิจิัยัที่่�ทำการศึึกษาพััฒนาผลิติภัณัฑ์ป์ลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ ผู้้�วิจิัยัจึึงมุ่่�งเน้้นทำการศึึกษา

ปััญหาตลอดกระบวนการการแปรรููปผลิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ โดยมีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อสร้้างสููตรมาตรฐานของ              

ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ และศึึกษาคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ด้้านกายภาพ เคมีี ชีีวภาพ และคุุณภาพทางประสาทสััมผััส                 

เพ่ื่�อให้้วิสิาหกิจิชุมุชนได้้สูตูรมาตรฐานผลิตภัณัฑ์ป์ลาแก้้วสามรสอบกรอบ ซึ่่�งจะส่่งผลให้้เกิดิการยกระดับัมาตรฐาน คุณุภาพและ

ความปลอดภััยของสิินค้้า OTOP ได้้ 

วััตถุุประสงค์์การวิิจััย

	 เพ่ื่�อสร้้างสููตรมาตรฐานสำหรัับผลิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ และศึึกษาคุุณภาพของผลิตภััณฑ์์ด้้านกายภาพ 

เคมีี ชีีวภาพ และคุุณภาพทางประสาทสััมผััส สำหรัับวิิสาหกิิจชุุมชนในพื้้�นที่่�ตำบลคัันไร่่ อำเภอสิิริินธร จัังหวััดอุุบลราชธานีี 

วิิธีีดำเนิินการวิิจััย

	 การศึึกษาในครั้้�งนี้้�เป็น็การศึึกษาเชิิงคุุณภาพและเชิิงปริิมาณ โดยศึึกษาความชอบของผู้้�บริิโภคที่่�มีตี่่อผลิติภัณัฑ์์ดั้้�งเดิิม

ในท้้องถิ่่�นเพ่ื่�อให้้ทราบข้้อมููลด้้านคุุณภาพและเพ่ื่�อใช้้ในการพััฒนาสููตรมาตรฐาน จากนั้้�นศึึกษาพััฒนาสููตรปลาแก้้วสามรสอบ

กรอบ ออกแบบการทดลองแบบ 23-1 Fractional Factorial Design และทำการวิิเคราะห์์คุุณภาพด้้านเคมีี กายภาพ และ           

จุุลชีีววิิทยาของผลิิตภััณฑ์์ที่่�พััฒนาขึ้้�น โดยมีีขอบเขตพื้้�นที่่�ในการศึึกษาคืือ เขตตำบลคัันไร่่ อำเภอสิิริินธร จัังหวััดอุุบลราชธานีี

	 1. วััตถุุดิิบ 

 	ปล าซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ สููตรทางการค้้า 3 สููตร (อำเภอสิิริินธร จัังหวััดอุุบลราชธานีี) ปลาซิิวแก้้วแห้้ง (อำเภอ             

สิิริินธร จัังหวััดอุุบลราชธานีี) เครื่่�องปรุุงซอสปลาสามรส (น้้ำตาลทรายแดง เกลืือ มะขามเปีียก พริิกป่่น พริิกปาปริิกา กลููโคส

ไซรััป ผงปรุุงรส เนย) สมุุนไพร (พริิกแห้้ง ตะไคร้้ ใบมะกรููด ใบเตย จาก ตลาดสด อำเภอเมืือง จัังหวััดอุุบลราชธานีี) 

	 2. วิิธีีการทดลอง

 	 2.1 ศึึกษาความชอบของผู้้�บริิโภคต่่อปลาซิิวแก้้วสามรสสููตรดั้้�งเดิิม 

	 ใช้้ผู้้�บริิโภคทั่่�วไป จำนวน 50 คน ศึึกษาการยอมรัับทางประสาทสััมผััสของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบ

กรอบ สููตรดั้้�งเดิิม จำนวน 3 สููตร โดยทำการประเมิินคะแนนการยอมรัับทางด้้าน สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส ความกรอบ กลิ่่�น

รสสมุุนไพร และความชอบโดยรวม โดยใช้้แบบประเมิินความชอบ 9 คะแนน (1 = ไม่่ชอบมากที่่�สุุด 2 = ไม่่ชอบมาก 3 = ไม่่

ชอบปานกลาง 4 = ไม่่ชอบเล็็กน้้อย 5 = เฉย ๆ (บอกไม่่ได้้ว่่าชอบหรืือไม่่ชอบ) 6 = ชอบเล็็กน้้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบ

มาก และ 9 = ชอบมากที่่�สุุด) (ไพโรจน์์ วิิริิยจารีี, 2545) และข้้อเสนอแนะอื่่�น ๆ เพื่่�อให้้ได้้สููตรที่่�ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับสููงสุุดมา

ให้้ในการทดลองขั้้�นต่่อไป 

  	 2.2 การสร้้างสููตรมาตรฐานสำหรัับปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ

   	 นำสูตูรที่่�ได้้รับัการยอมรับัสูงูสุดุจากการทดลองที่่� 1 และข้้อเสนอแนะจากผู้้�ประเมินิ มาทำการพัฒันาสูตูรน้้ำซอสสำหรับั

ผลิิตปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ โดยศึึกษาตััวแปรคืือ ปริิมาณน้้ำ ปริิมาณกลููโคสไซรััป และเนย (ตาราง 1) โดยมีีขั้้�นตอน ชั่่�งส่่วน

ผสมที่่�จะทำน้้ำปรุุงรสตามสููตร (น้้ำตาล เกลืือ มะขามเปีียก พริิกป่่น ปาปริิกา ผงปรุุงรส น้้ำเปล่่า กลููโคสไซรััป เนย) หั่่�นเครื่่�อง

เทศสมุุนไพร (ใบมะกรููด ใบเตย ตะไคร้้) เติิมน้้ำลงในหม้้อจนน้้ำเดืือด เติิมส่่วนผสมอื่่�น คนให้้ส่่วนผสมทุุกอย่่างละลายเข้้ากััน นำ

น้้ำปรุุงรสมาคลุุกผสมกัับปลาซิิวแก้้วแห้้ง เติิมงาขาว ถั่่�วลิิสง และเครื่่�องเทศสมุุนไพร ที่่�เตรีียมไว้้มาคลุุกผสม อบด้้วยตู้้�อบ (180 

องศาเซลเซีียส) เป็็นเวลา 20 นาทีี ผึ่่�งให้้เย็็น บรรจุุด้้วยถุงอลููมิิเนีียมฟอยล์ลามิิเนต เก็็บรักษาในตู้้�เย็็นอุุณหภููมิิ 4 - 8 องศา

เซลเซีียส ก่่อนนำมาทำการวิิเคราะห์์ขั้้�นต่่อไป
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	 สำหรัับการเตรีียมตััวอย่่างเพื่่�อวิิเคราะห์์ ค่่าเพอร์์ออกไซด์์ ทำการบรรจุุตััวอย่่างภายใต้้สภาวะบรรยากาศปกติิ ในถุุง        

อลููมิิเนีียมฟอยล์์ลามิิเนต เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้อง 30±3 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 8 สััปดาห์์ ทำการสุ่่�มตััวอย่่างออกมาวิิเคราะห์์

ทุุกสััปดาห์์ 	

		  2.3 การศึึกษาคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์

   			   2.3.1 การศึึกษาทางกายภาพ ค่่าสีี โดยวััดค่่า L* a* b*  โดยเครื่่�อง Hunter Lab รุ่่�น Color Quest XE 

2) วััดลัักษณะเนื้้�อสััมผััส โดยวััดค่่าความแข็็ง ความกรอบ โดยวิิธีี Texture profile analyzer ใช้้หััว T18 Sphere 12.7 mm D 

ใช้้ฐาน TA-TRB (Three Point Bending)

 			   2.3.2 การศึึกษาทางเคมีี ปริิมาณ โปรตีีน ไขมััน เส้้นใย ความชื้้�น และน้้ำอิิสระ ตามวิิธีี AOAC (2000) 

การศึึกษา               ค่่าเพอร์์ออกไซด์์ (P.V.) ตามวิิธีีการของกิิตติิพงษ์์ จิิระพงษ์์สุุวรรณ และคนอื่่�น ๆ (2563)

			   2.3.3 การศึึกษาทางจุุลชีีววิิทยา จำนวนจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด (Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online, 2001a) ยีีสต์์และรา (Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, 2001b)

 			   2.3.4 การทดสอบการยอมรัับของผู้้�บริิโภค ใช้้ผู้้�บริิโภคทั่่�วไป จำนวน 50 คน โดยทำการประเมิินคะแนน

การยอมรัับทางด้้าน สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส ความกรอบ กลิ่่�นรสสมุุนไพร และความชอบโดยรวม โดยใช้้แบบประเมิินความ

ชอบ 9 คะแนน (ไพโรจน์์ วิิริิยจารีี, 2545)

	 3. การวิิเคราะห์์ทางสถิิติิ

  	 การศึึกษาด้้านการทดสอบการยอมรับัของผู้้�บริโิภควางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 

(RCBD) การทดสอบลัักษณะทางกายภาพ ทางเคมีี และจุุลิินทรีีย์์ ของปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ ใช้้แผนการทดลองแบบ 23-1 

Fractional Factorial ทำการทดลอง 3 ซ้้ำ นำข้้อมููลที่่�ได้้ไปวิิเคราะห์์ความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) และ

เปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยของตััวอย่่างด้้วยวิิธีี Duncan's Multiple Range Test ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95    

ตาราง 1 ส่่วนผสมของผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบสููตรทดลอง

สููตรส่่วนผสมผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรส (กรััม)

ส่่วนผสม สููตรควบคุุม (ทางการค้้า) สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3 สููตรที่่� 4

ปลาแก้้วแห้้ง 250 250 250 250 250

น้้ำตาล 12 75 75 75 75

เกลืือ - 15 15 15 15

มะขามเปีียก 9 30 30 30 30

พริิกป่่น 3 8 8 8 8

ปาปริิกา - 10 10 10 10

ผงปรุุงรส - 5 5 5 5

น้้ำเปล่่า 250 250 150 250 150

กลููโคสไซรััป - - - 20 20

เนย 3 2 2 6 6

งาขาว 3 60 60 60 60

ใบมะกรููด - 60 60 60 60

ใบเตย 3 60 60 60 60

ถั่่�วลิิสง 12 150 150 150 150

ตะไคร้้ - 60 60 60 60

น้้ำมัันพืืช 12 - - - -
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ผลการวิิจััย

 	 1. ผลการศึึกษาความชอบของผู้้�บริิโภคต่่อปลาซิิวแก้้วสามรสสููตรดั้้�งเดิิมเพื่่�อสร้้างสููตรมาตรฐาน 

	 การศึึกษาการยอมรัับทางประสาทสััมผััสของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบสููตรดั้้�งเดิิม จำนวน 3 

สููตร (ตาราง 2) พบว่่า ตััวอย่่างที่่� 1 มีีคะแนนความชอบด้้าน กลิ่่�น ความกรอบ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวมสููงที่่�สุุด แต่่ไม่่

แตกต่่างอย่่างมีีนัยัสำคััญกัับตัวอย่่างที่่� 3 ส่ว่นด้้าน รสชาติิ สมุุนไพร มีคีะแนนสููงที่่�สุดุ และแตกต่่างกัับตัวอย่่างอ่ื่�นอย่่างมีีนัยัสำคััญ 

(p≤0.05) อย่่างไรก็็ตาม ผู้้�ทดสอบได้้มีข้้อเสนอแนะอ่ื่�น ๆ ในการพััฒนาผลิตภััณฑ์์ เช่่น ต้้องการลดความคาวของผลิตภััณฑ์์ 

ผลิติภัณัฑ์ม์ีนี้้ำมันัเยิ้้�ม อยากให้้เพิ่่�มสมุนุไพร สีขีองผลิติภัณัฑ์ไ์ม่ส่ด อยากให้้มีรีสชาติเิข้้มข้้นขึ้้�น เป็น็ต้้น ดังันั้้�นจึึงได้้คัดัเลืือกตัวัอย่า่ง

ที่่� 1 ในการเป็็นสููตรควบคุม และนำข้้อเสนอแนะจากผู้้�ประเมิินมาเป็็นใช้้เพ่ื่�อเป็็นแนวทางในการพััฒนาสููตรปลาซิิวแก้้วสามรส 

ในวััตถุุประสงค์์ต่่อไป

ตาราง 2 ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบสููตรดั้้�งเดิิม

ตััวอย่่าง
คุุณลัักษณะทางด้้านประสาทสััมผััส

กลิ่่�น รสชาติิ สมุุนไพร ความกรอบ เนื้้�อสััมผััส ความชอบรวม

ตััวอย่่างที่่� 1 7.00±1.71a 7.46±1.86a 7.34±1.55a 6.98±1.78a 7.08±1.77a 7.54±1.54a

ตััวอย่่างที่่� 2 6.16±2.10b 5.64±2.17b 5.80±1.95c 5.68±1.94b 5.92±2.04b 6.16±1.83b

ตััวอย่่างที่่� 3 6.78±1.71ab 6.66±1.94b 6.64±1.73b 6.76±1.76a 6.74±1.52a 7.08±1.63a

หมายเหตุุ : ค่่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (n=50)

 	  อัักษรตััวพิิมพ์์เล็็กa-c ที่่�แตกต่่างกัันในคอลััมน์์แสดงถึึงความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05)

	 2. ผลการศึึกษาคุุณภาพด้้านกายภาพ 

	ค่ ่าสีี L* a* b* ของปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ (ตาราง 3) โดยค่่าค่่า L* เป็็นค่่าแสดงความสว่่าง คืือ มีีค่่าตั้้�งแต่่ 0 

แสดงความเป็็นสีีดำ ถึึง 100 แสดงความเป็็นสีีขาว ค่่า a* ที่่�เป็็น + สีีเป็็นไปในทิิศทางของสีีแดง a* ที่่�เป็็น - สีีเป็็นไปในทิิศทาง

ของสีีเขีียว ค่่า b* ที่่�เป็็น + สีีเป็็นไปในทิิศทางของสีีเหลืือง b* ที่่�เป็็น – สีีเป็็นไปในทิิศทางของสีีน้้ำเงิิน พบว่่า ค่่า L* และ ค่่า b* 

ของผลิิตภััณฑ์์ ไม่่แตกต่่างกััน (p>0.05) ส่่วนค่่า a* สููตรที่่� 4 มีีค่่าสููงสุุด แต่่ไม่่แตกต่่างกััน (p>0.05) กัับสููตรที่่� 2 และ 3 

	 ลัักษณะเนื้้�อสััมผััสของผลิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ แสดงดัังตาราง 3 โดยค่าความแข็็ง (hardness)                   

หมายถึึง แรงสููงสุุดที่่�ใช้้ในการกดตััวอย่่างครั้้�งแรก ค่่าความกรอบ (fracturability) หมายถึึง แรงที่่�จุุดยอดแรกซึ่่�งทำให้้ตััวอย่่าง

หรืืออาหารแตกในช่่วงการกดหรืือการเคี้้�ยวครั้้�งที่่� 1 พบว่่า สููตรที่่� 2 และ สููตรควบคุุมมีีค่่าความแข็็งต่่ำที่่�สุุดและแตกต่่างจากสููตร

อื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) สำหรัับค่่าความกรอบ สููตรที่่� 2 มีีค่่าต่่ำที่่�สุุดและแตกต่่างจากสููตรอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) 

ตาราง 3 ลัักษณะทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ

ตััวอย่่าง
ค่่าสีี ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส

L*ns a* b*ns Hardness (g) Fracturability(g)

ควบคุุม 37.87±0.67 5.20±0.30c 21.97±0.33 1819.33±85.62c 1205.33±91.68c

สููตร1 34.92±10.43 11.85±0.70b 28.71±10.24 3718.66±445.19a 2248.66±199.51a

สููตร2 38.13±0.90 12.65±1.84ab 24.93±1.06 1820.66±405.41c 646.83±55.56d

สููตร3 40.29±0.67 13.03±0.46ab 24.65±0.63 3406.50±320.86a 1955.50±442.88ab

สููตร4 40.33±0.71 14.21±0.28a 25.91±0.50 2490.33±125.30b 1640.33±231.69bc

หมายเหตุุ :	ค่ ่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (n=3)

		อั  ักษรตััวพิิมพ์์เล็็กa-c ที่่�แตกต่่างกัันในคอลััมน์์แสดงถึึงความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05)

		อั  ักษรตััวพิิมพ์์เล็็กns แสดงถึึงไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (p>0.05)
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	 3. ผลการศึึกษาคุุณภาพด้้านเคมีี

	 การศึึกษาคุณุภาพด้้านเคมีีของผลิตภัณัฑ์ป์ลาซิวิแก้้วสามรสอบกรอบ ทำการศึึกษาด้้านปริมิาณไขมันั โปรตีีน ความชื้้�น 

น้้ำอิิสระ และเถ้้า ดัังตาราง 4 และการศึึกษาค่่าเพอร์์ออกไซด์์ในระหว่่างการเก็็บผลิิตภััณฑ์์ ดัังตาราง 5 พบว่่า

	 การศึึกษาปริมาณไขมััน สููตรควบคุุมมีีปริมาณไขมัันสููงที่่�สุุด คืือ ร้้อยละ 23.42 และแตกต่่างจากสููตรอื่่�นอย่่างมีี                    

นัยัสำคััญ (p≤0.05) รองลงมาคืือสููตรที่่� 4 ส่ว่นสูตูรที่่� 1, 2 และ 3 มีปีริมาณไขมันัต่่ำที่่�สุดุและมีีค่า่ไม่แ่ตกต่่างกันัทางสถิิติ ิ(p>0.05) 

ค่่าโปรตีีน พบว่่า สููตรที่่� 4 มีีค่่าโปรตีีนสููงที่่�สุุดแต่่ไม่่แตกต่่าง (p>0.05) จากสููตรที่่� 3 และสููตรควบคุุม มีีปริิมาณโปรตีีนต่่ำที่่�สุุด 

(p≤0.05)  ดัังนั้้�นในการทดลองนี้้�พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ทั้้�ง 4 สููตร ที่่�ได้้รัับการพััฒนานั้้�น มีีค่่าโปรตีีนสููงกว่่าสููตรควบคุุม ค่่าปริิมาณ

ความชื้้�น พบว่่า สููตรที่่� 1 มีีปริิมาณความชื้้�นสููงที่่�สุุด (p≤0.05) (ร้้อยละ 7.21) รองลงมาคืือสููตรที่่� 3 ส่่วนสููตรที่่� 2 และสููตรที่่� 4 

มีีปริมาณความชื้้�นไม่่แตกต่่างกััน (p>0.05) พบว่าผลิตภััณฑ์์ ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบที่่�ใช้้น้้ำและกลููโคสไซรัปในกระบวน           

การทดลองต่่างกัันมีีผลทำให้้ค่าปริิมาณความชื้้�นแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) ซึ่่�งค่่าความชื้้�นจะสััมพัันธ์์กัับปริิมาณ            

น้้ำที่่�เติิมลงไปในส่่วนผสม ปริิมาณน้้ำอิิสระ (a
w
) เป็็นปััจจััยสำคััญในการควบคุุมและป้้องกัันการเสื่่�อมเสีียของผลิิตภััณฑ์์อาหาร 

และมีผีลโดยตรงต่อ่การกำหนดอายุุการเก็บ็รักัษาของผลิตภัณัฑ์อ์าหาร พบว่า ผลิตภัณัฑ์ป์ลาซิวิแก้้วสามรสอบกรอบที่่�ใช้้น้้ำและ

กลููโคสไซรััป ในกระบวนการทดลองต่่างกัันมีีผลทำให้้ค่่าปริิมาณน้้ำอิิสระแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) โดยสููตรที่่� 1 มีี

ปริมิาณน้้ำอิสิระสูงูที่่�สุดุคืือ รองลงมาคืือสูตูรที่่� 3, 2 และ 4 ตามลำดับั (p≤0.05) แสดงให้้เห็น็ว่า่ ค่า่ปริมิาณน้้ำอิสิระในผลิติภัณัฑ์์              

มีีความสััมพัันธ์์กัับค่่าความชื้้�น ปริิมาณเถ้้า พบว่่า สููตรที่่� 4 มีีปริิมาณเถ้้าสููงสุุดแต่่  ไม่่แตกต่่างจากสููตรที่่� 3 (p>0.05) รองลงมา

คืือสููตรที่่� 1, 2 และสููตรควบคุุม ตามลำดัับ 

 	ค่ าเพอร์์ออกไซด์ เป็็นดััชนีีเป็็นค่่าที่่�ใช้้การวััดอััตราการเกิิดปฏิกิิริิยา lipid oxidation ซึ่่�งเป็็นสาเหตุุของการเกิิด              

กลิ่่�นหืืน (rancidity) เป็น็ค่า่ที่่�บ่ง่ชี้้�ถึึงการเสื่่�อมเสียีของน้้ำมันัและไขมันัรวมทั้้�งอาหารที่่�มีไีขมันัสูงูโดยเป็น็การวัดัปริมิาณ ไฮโดรเจน

เปอร์์ออกไซด์์ เพื่่�อติิดตามการเกิิดออกซิิเดชั่่�นในระหว่่างการผลิิตและเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ (Zhang et al., 2021, p.1-2) พบว่่า 

ทุุกตััวอย่่างเมื่่�อระยะเวลาในการเก็็บนานขึ้้�นจะมีีค่่าเพอร์์ออกไซด์์ เพิ่่�มขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) ตััวอย่่างควบคุุมมีีค่่าเพอร์์

ออกไซด์์สููงที่่�สุุดตั้้�งแต่่สััปดาห์์แรกของการเก็็บรัักษาไปจนถึึงสััปดาห์์ที่่� 8 (p≤0.05) ส่่วนตััวอย่่างสููตรที่่� 1 และ 2 มีีค่่าไม่่แตกต่่าง

กััน (p>0.05) ยกเว้้นในสััปดาห์์ที่่� 6 และในสััปดาห์์ที่่� 8 ของการเก็็บรัักษาพบว่่าผลิิตภััณฑ์์ สููตร 1 และ 2 มีีค่่าเพอร์์ออกไซด์์ต่่ำ

ที่่�สุุดและแตกต่่างจากกลุ่่�มอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)  

ตาราง 4 องค์์ประกอบทางเคมีีของผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ

ตััวอย่่าง
คุุณภาพทางเคมีีกายภาพ

ไขมััน (ร้้อยละ) โปรตีีน (ร้้อยละ) ความชื้้�น (ร้้อยละ) ปริิมาณน้้ำอิิสระ (a
w
) เถ้้า (ร้้อยละ)

ควบคุุม 23.42±0.74a 41.72±1.88c 3.23±0.25d 0.32±0.0042d 7.64±0.20d

สููตร1 12.78±0.06c 45.10±0.88b 7.21±0.06a 0.41±0.0023a 9.27±0.34bc

สููตร2 12.74±0.69c 45.43±0.20b 5.03±0.13c 0.34±0.0016c 8.98±0.39c

สููตร3 12.80±0.09c 48.48±1.00a 6.15±0.10b 0.38±0.0011b 9.76±0.08ab

สููตร4 13.97±0.02b 50.13±0.10a 4.88±0.08c 0.32±0.0020d 9.87±0.26a

หมายเหตุุ : 	ค่ ่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (n=3)

               	อั ักษรตััวพิิมพ์์เล็็กa-c ที่่�แตกต่่างกัันในคอลััมน์์แสดงถึึงความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05)

ตาราง 5 ค่่าเพอร์์ออกไซด์์ของผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ (meq/kg oil)

สััปดาห์์ ควบคุุม สููตร 1 สููตร 2 สููตร 3 สููตร 4

1 9.56±0.00cA 3.62±0.01aA 4.27±1.85aA 6.22±0.03bA 6.56±0.09bA

2 12.02±2.92bA 8.51±0.32aB 9.58±1.58aB 9.64±0.28aB 7.89±1.08aA

3 24.22±3.98bB 11.64±0.18aC 11.34±0.11aB 15.23±1.62aC 11.97±1.88aB
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สััปดาห์์ ควบคุุม สููตร 1 สููตร 2 สููตร 3 สููตร 4

4 32.50±0.00dC 13.93±0.71abD 15.62±2.39bC 17.91±0.98cD 12.96±0.32aB

5 35.59±3.47bC 16.80±0.96aE 17.51±0.22aC 19.09±2.38aE 16.99±1.75aC

6 42.55±0.78dD 19.03±0.24aF 22.58±0.12bD 23.92±0.06cF 22.79±0.15bD

7 43.02±5.41cD 21.35±0.06aG 24.84±0.19aD 32.66±0.13bG 30.19±1.27bE

8 45.39±6.11bD 31.14±3.29aH 33.45±2.73aE 41.72±2.06bH 40.98±2.11bF

หมายเหตุุ : 	ค่ ่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (n=3)

 	   	อั ักษรตััวพิิมพ์์เล็็กa-d ที่่�แตกต่่างกัันในแถวแสดงถึึงความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05)

 	   	อั ักษรตััวพิิมพ์์ใหญ่่A-H ที่่�แตกต่่างกัันในคอลััมน์์แสดงถึึงความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05)

	 4. ผลการศึึกษาคุุณภาพด้้านจุุลิินทรีีย์์

	 การศึึกษาคุุณภาพด้้านจุุลิินทรีีย์์ในผลิตภััณฑ์์ผลิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ ได้้แก่่ ปริิมาณจุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 

ยีีสต์์ และรา พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ตรวจพบปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดอยู่่�ระหว่่าง 6.0 X 101 ถึึง 5.40 X102 โคโลนีีต่่อตััวอย่่างอาหาร 

1 กรััม โดยสูตูรที่่� 3 มีปีริมิาณมากที่่�สุดุ คืือ 5.40 X 102 โคโลนีต่่อตัวัอย่่างอาหาร 1 กรัมั และทุกุตัวัอย่่างตรวจไม่่พบยีสีต์์และรา

	 5. ผลการทดสอบการยอมรัับของผู้้�บริิโภค

 	ผลิ ตภัณัฑ์ป์ลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบทั้้�ง 5 สูตูร มีคีะแนนความชอบด้้านกลิ่่�น รสชาติิ สมุุนไพร ความกรอบ เนื้้�อสัมัผัสั 

และความชอบรวมแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) โดยสููตรที่่� 2 มีีคะแนนความชอบด้้านสีี ด้้านกลิ่่�น ด้้านรสชาติิ ด้้าน

สมุุนไพร และความชอบรวม สููงที่่�สุุดและแตกต่่างจากสููตรอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) ดัังนั้้�นจึึงได้้คััดเลืือกสููตรที่่� 2 

ให้้เป็็นสูตูรมาตรฐานเพื่่�อนำไปถ่ายทอดองค์์ความรู้้�ด้้านการผลิตผลิติภัณัฑ์์ปลาซิวิแก้้วสามรสอบกรอบให้้กับัวิสิาหกิจิชุมุชนต่่อไป

ตาราง 6 ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ

ตััวอย่่าง
ค่่าสีี ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส

สีี กลิ่่�น รสชาติิ สมุุนไพร ความกรอบ เนื้้�อสััมผััส ความชอบรวม

ควบคุุม 6.16±1.92c 6.12±1.79b 6.68±1.63bc 6.40±1.73b 7.44±1.43a 6.90±1.51ab 7.00±1.47b

สููตร1 7.08±1.46b 6.52±1.55b 6.82±1.54b 6.34±1.58b 5.70±1.76d 6.18±1.58d 6.68±1.34b

สููตร2 7.82±0.94a 7.40±1.37a 7.66±1.36a 7.28±1.40a 6.94±1.70ab 7.24±1.53a 7.92±1.32a

สููตร3 6.38±1.70c 6.06±1.85b 6.06±2.03cd 6.22±1.76b 6.12±1.56cd 6.32±1.50bc 6.60±1.55b

สููตร4 6.70±1.70c 6.14±1.71b 5.94±1.54d 6.08±1.72b 6.38±1.58bc 6.46±1.52bc 6.52±1.52b

หมายเหตุุ : 	ค่ ่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (n=50)

               	อั ักษรตััวพิิมพ์์เล็็กa-d ที่่�แตกต่่างกัันในคอลััมน์์แสดงถึึงความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05)

อภิิปรายผลการวิิจััย

	 จากการศึึกษาความชอบของผู้้�บริโภคที่่�มีีต่่อผลิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบสูตรทางการค้้าดั้้�งเดิิม ที่่�ผลิตโดย

กลุ่่�มเกษตรกรในพื้้�นที่่�อำเภอสิิริินธร จัังหวััดอุุบลราชธานีี จำนวน 3 ตััวอย่่าง พบว่่า มีีระดัับความชอบผลิิตภััณฑ์์แตกต่่างกััน โดย

ผลิิตภััณฑ์์ทางการค้้าที่่� 1 ได้้รัับการยอมรัับสููงที่่�สุุด มาเป็็นสููตรต้้นแบบในการพััฒนาสููตรมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรส

อบกรอบต่อไป แสดงให้้เห็็นว่า่ผลิติภัณัฑ์ช์ุมุชนในแต่่ละกลุ่่�ม มีคีวามแตกต่่างกันัด้้านคุุณภาพการยอมรัับทางประสาทสััมผััส ทั้้�งนี้้�

อาจเนื่่�องมาจากสููตรและกรรมวิิธีีที่่�ใช้้ในการผลิิต จากการศึึกษานี้้�ชี้้�ให้้เห็็นว่่า ปััจจััยด้้านความชอบของผู้้�บริิโภคอาจจะก่่อให้้เกิิด

การแข่่งขัันกัันด้้านการจำหน่่ายผลิตภััณฑ์์ที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ของอำเภอสิิริินธร เน่ื่�องจากคุุณภาพด้้านรสชาติินั้้�นเป็็นปััจจััยหลัักที่่�

ส่ง่ผลต่อ่ผู้้�บริโภคในการเลืือกซื้้�ออาหาร และส่ง่ผลต่อ่การซื้้�อซ้้ำ หรืือการภักัดีตี่อ่ตราสินิค้้าในอนาคต สอดคล้้องกับัการศึึกษาของ
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ตรีีสิินธุ์์� โพธารส และหทััยทิพย์์ นิิมิิตเกีียรติิไกล (2559) ได้้ทำการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลาแป้้นแก้้วรมควัันทอดกรอบพร้้อม                    

รัับประทานผลการสำรวจความคิิดเห้้นของผู้้�บริิโภคต่่อการเลืือกซื้้�อ ส่่วนใหญ่่พิิจารณาจาก รสชาติิ รองลงมาคืือ ความนิิยมใน

การบริโภคช่่วงเทศกาล และประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ ตามลำดัับ อย่่างไรก็็ตามแม้้ว่าผลิตภััณฑ์์ทางการค้้าที่่� 1 ได้้รับคะแนนการ

ประเมิินความชอบสููงที่่�สุุดแต่่ยัังมีีข้้อเสนอแนะอื่่�น ๆ เพื่่�อให้้ตอบสนองต่่อความต้้องการของผู้้�บริิโภคมากที่่�สุุด ดัังนั้้�นหากมีี                

การรวมกลุ่่�มผู้้�ผลิิตปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบที่่�มีีคุุณภาพสม่่ำเสมอ มีีรสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และเอกลัักษณ์์เฉพาะตััวที่่�โดดเด่่น 

มีีอายุุการเก็็บรัักษาที่่�ยาวนาน ไม่่เหม็็นหืืน จะทำให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีศัักยภาพในการแข่่งขัันในตลาดภายในประเทศได้้มากยิ่่�งขึ้้�น

 	 การพััฒนาสููตรมาตรฐานผลิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ โดยได้้มีการปรับ เพิ่่�ม ลด ปริิมาณส่วนผสมตาม               

ข้้อเสนอแนะของผู้้�ประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส โดยได้้ทำการศึึกษาสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�น 4 สููตร โดยแปรปริิมาณ น้้ำ                 

กลููโคสไซรััป และเนย เปรีียบเทีียบกัับผลิิตภััณฑ์์ทางการค้้าที่่� 1 ในคุุณภาพด้้าน กายภาพ เคมีี จุุลิินทรีีย์์ และการยอมรัับทาง

ประสาทสััมผััส เมื่่�อพิิจารณาลัักษณะทางกายภาพ พบว่่า ค่่าความกรอบ และความแข็็ง มีีความสััมพัันธ์์กัับความชื้้�นซึ่่�งเป็็นผล              

มาจากปริิมาณน้้ำในส่่วนผสมที่่�แตกต่่างกััน ซึ่่�งค่่านี้้�เป็็นค่่าที่่�แสดงถึึงคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ประเภทขนมขบเคี้้�ยว ซึ่่�งมีีผลกัับการ

ยอมรัับของผู้้�บริิโภค และอายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์ประเภทขนมอบกรอบ ส่่วนการศึึกษาค่่าสีี พบว่่าปััจจััยที่่�ทำการศึึกษา 

(ปริมาณน้้ำ กลููโคสไซรัปและเนย) ไม่่ส่่งผลต่่อค่่าความสว่่าง และค่่าความเป็็นสีีเหลืืองและค่่าความเป็็นสีีแดงของผลิตภััณฑ์์ 

อย่่างไรก็็ตามสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นมีีค่่าความเป็็นสีีแดงที่่�มากกว่่าสููตรทางการค้้าเนื่่�องจากได้้มีีการปรัับส่วนผสมคืือเพิ่่�มเติิมปาปริกา 

ซึ่่�งส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีสีีแดงสดขึ้้�นส่่งผลให้้ผู้้�บริิโภคให้้คะแนนด้้านสีีของผลิิตภััณฑ์์ที่่�มากขึ้้�น

	 การศึึกษาคุุณภาพทางเคมีี พบว่่าปััจจััยด้้านปริิมาณน้้ำ กลููโคสไซรััปและเนยไม่่ส่่งผลต่่อปริิมาณไขมัันและเถ้้าใน

ผลิิตภััณฑ์์ส่่วนการเปลี่่�ยนแปลงค่่าความชื้้�นและปริิมาณน้้ำอิิสระ เป็็นผลมาจากปริิมาณน้้ำและกลููโคสไซรััปโดยส่่งผลในเชิิงบวก

ต่อ่ผลิติภัณัฑ์อ์ย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิิติ ิ(p≤0.05) อุไุรวรรณ ปิติาวรานนท์์ (2534) รายงานว่่าการใช้้กลููโคสไซรัปร่วมกับัซอบิทิอล 

(สััดส่่วน 1:1) เป็็นสารดููดความชื้้�นในผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อกึ่่�งแห้้ง มีีประสิิทธิิภาพดีีที่่�สุุดในการลดค่่าน้้ำอิิสระในผลิิตภััณฑ์์ ส่่วนการใช้้

กลููโคสไซรััปเพีียงอย่่างเดีียวส่่งผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงเพีียงเล็็กน้้อย จัักริินทร์์ ตรีีอิินทอง และวุุฒิิ รััตนวิิชััย (2564) รายงานว่่า

น้้ำพริิกปลาซิิวแก้้วสููตรเศรษฐีีมีี ปริิมาณความชื้้�น โปรตีีน ไขมัันทั้้�งหมด เถ้้า water activity (aw) เท่่ากัับ 4.73%, 30.12%, 

36.69%, 5.93%, 0.36% ตามลำดับั การศึึกษาก่อ่นหน้้าทำการศึึกษาปริมาณโปรตีนีในผลิตภัณัฑ์ป์ลาสแปรดในประเทศโปแลนด์์ 

เช่่น ปลาสแปรดกระป๋๋องในซอสมะเขืือเทศ ปลาสแปรดรมควััน พบโปรตีีนร้้อยละ 11.5 และ 22 ตามลำดัับ และยัังมีีโปรตีีนที่่�

สามารถย่่อยและดููดซึึมได้้ร้้อยละ 77.0 – 98.7 (Usydus et al., 2009, p. 141) ตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนปลากรอบปรุุง

รสพร้้อมบริโภค (มผช. 106/2553) กำหนดปริมาณน้้ำอิิสระต้้องไม่่เกิิน 0.6 ดัังนั้้�นผลิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบจึึงมีี

คุุณภาพผ่่านมาตรฐานตามที่่� มผช. กำหนด นอกจากนี้้�ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับที่่� 182 พ.ศ. 2541 เรื่่�อง ฉลาก

โภชนาการ (2541) ได้้กำหนดการกล่่าวอ้้างการใช้้คำว่่า สููง หรืือ อุุดม ฉลากโภชนาการ ว่่าจะต้้องมีีโปรตีีน ไม่่น้้อยกว่่า 10 กรััม

ต่่ออาหาร 100 กรััม (สำนัักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2541) ซึ่่�งในตััวอย่่างมีีโปรตีีน ร้้อยละ 41.72 – 50.13 ดัังนั้้�น            

จึึงสามารถกล่่าวได้้ว่่าผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบสููตรมาตรฐานเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีโปรตีีนสููง

 	ผล การศึึกษาค่า่เปอร์อ์อกไซด์ ์ในระหว่า่งการเก็บ็รักัษาเป็น็ระยะเวลา 8 สัปัดาห์ ์พบว่า่ ค่า่เปอร์อ์อกไซด์ ์ของผลิติภัณัฑ์์

ปลาแก้้วสามรสมีีค่า่เพิ่่�มขึ้้�นตามระยะเวลาการเก็็บในทุกุตัวัอย่า่ง (p≤0.05) ตามมาตรฐานผลิตภัณัฑ์ช์ุมุชนปลากรอบปรุงรสพร้้อม

บริิโภค กำหนดค่่าเพอร์์ออกไซด์ในผลิตภััณฑ์์ต้้องไม่่เกิิน 30 มิิลลิกรััม สมมููลเพอร์์ออกไซด์ออกซิิเจนต่่อกิิโลกรััม (สำนัักงาน

มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม, 2553) จากการศึึกษานี้้�พบว่่า สููตรควบคุุมมีีปริิมาณเปอร์์ออกไซด์์เกิินมาตรฐาน ในสััปดาห์์ที่่� 

4 สููตรที่่� 1 และ 2 มีีค่่าเกิินในสััปดาห์์ ที่่� 8 และสููตรที่่� 3 และ 4 มีีค่่าเกิินในสััปดาห์์ ที่่� 7 ทั้้�งนี้้�เป็็นผลมาจากปััจจััยด้้านปริิมาณ

เนยที่่�แตกต่่างกัันในส่่วนผสมจึึงทำให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชั่่�น ของลิิพิิด (Lipid Oxidation) ที่่�แตกต่่างกััน โดยค่่าเพอร์์ออกไซต์์

จะสููงในช่ว่งแรกเน่ื่�องจากเกิดิปฏิกิิริิยิา Oxidation ของไขมััน เกิดิเป็น็สารประกอบ Hydroperoxides แล้้วสามารถสลายตัวัเป็น็

สารประกอบชนิดิอื่่�นต่อ่ไปได้้ เช่น่ Aldehydes Ketone Hydrocarbons และ Alcohols เนื่่�องจากสารประกอบ Hydroperoxides 

เป็็นสาร Intermediate ของปฏิิกิิริิยา Oxidation (Zhang et al., 2021, p.2) สอดคล้้องกัับณััฐณิิชา ทวีีแสง (2560) ได้้ทำการ

พััฒนาผลิิตปลาแผ่่นเสริิมฟัักข้้าว ผ่่านการอบแห้้งโดยใช้้ตู้้�อบลมร้้อนร่่วมกัับไมโครเวฟที่่�กำลัังไมโครเวฟ 600 วััตต์์ และเก็็บในถุุง

อลููมิิเนีียมฟอยล์ลามิิเนตที่่�อุุณหภููมิิห้้อง และค่่า TBA หรืือค่่าความหืืน มีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�นเม่ื่�อระยะเวลาการเก็็บรักษาเพิ่่�มขึ้้�น             
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(ตรีีสิินธุ์์� โพธารส และหทััยทิิพย์์ นิิมิิตเกีียรติิไกล, 2559, น.213) ส่่วนภััทรวดีี และคนอื่่�น ๆ (2562, น.120) พบว่่าผลิิตภััณฑ์์           

ปลาสวรรค์์แผ่่นกรอบมีีปริิมาณไนโตรเจน ที่่�ระเหยได้้ทั้้�งหมดเพิ่่�มขึ้้�น ส่่วนค่่า TBARS กลัับมีีค่่าลดลง เมื่่�อระยะเวลา เก็็บรัักษา

เพิ่่�มมากขึ้้�น ดัังนั้้�นในการศึึกษานี้้�กล่่าวได้้ว่่า ผลิิตภััณฑ์์ปลาแก้้วสามรสอบกรอบ สููตรที่่� 1 และ 2 มีีอายุุการเก็็บรัักษานานที่่�สุุด

คืือ 7 สััปดาห์์ 

	 การที่่�ตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์ตรวจพบเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ ทั้้�งที่่�ผลิิตภััณฑ์์มีีความชื้้�นต่่ำ (ร้้อยละ 3.23-7.21) ปริิมาณน้้ำอิิสระต่่ำ 

(0.32-0.41) ซึ่่�งเป็็นสภาวะที่่�ไม่่เหมาะสมต่่อการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ทุุกชนิิด ทั้้�งนี้้�อาจเกิิดจากการปนเป้ื้�อนของ                    

เชื้้�อจุลุินิทรียี์ม์าจากวััตถุดุิบิคืือปลาซิิวแก้้วตากแห้้งที่่�ยังัไม่ไ่ด้้รับัมาตรฐานการผลิต จึึงควรมีีการระมััดระวัังการปนเป้ื้�อนจากวััตถุดุิบิ

และมีีการคััดเลืือกอย่่างเหมาะสม รวมถึึงให้้มีีการอบแห้้งเพื่่�อฆ่่าเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ก่่อนนำมาผลิิตปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ ทั้้�งนี้้�

ตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนปลากรอบปรุุงรสพร้้อมบริิโภค (มผช. 106/2553) กำหนดให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีปริิมาณเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

ทั้้�งหมด ต้้องไม่่เกิิน 1X103 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม และยีีสต์์ราไม่่เกิิน 10 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม จึึงกล่่าวได้้ว่่าผลิิตภััณฑ์์

ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบมีีคุุณภาพตามมาตรฐานอาหารที่่�กำหนด

 	ผล การทดสอบการยอมรัับของผลิตภัณัฑ์ป์ลาซิวิแก้้วสามรสอบกรอบ สูตูรที่่� 2 ได้้คะแนนความชอบรวม สี ีกลิ่่�น รสชาติิ 

และสมุุนไพรสููงที่่�สุุดและแตกต่่างจากสููตรอื่่�น ๆ อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ ส่่วนค่่าความกรอบและเนื้้�อสััมผััสมีีคะแนนสููงสุุดแต่่

ไม่่แตกต่่างจากสููตรควบคุุม ทั้้�งนี้้�อาจเนื่่�องมาจากปััจจััยด้้านปริิมาณน้้ำและปริิมาณกลููโคสไซรััปที่่�มีีปริิมาณต่่ำ (150 และ 0 กรััม

ตามลำดับั) ส่ง่ผลให้้ผลิติภัณัฑ์ม์ีคี่า่ความแข็ง็ที่่�ต่่ำและค่า่ความกรอบ ที่่�สูงูซึ่่�งเป็น็ลักัษณะเนื้้�อสัมัผัสัที่่�ดีขีองผลิติภัณัฑ์ป์ระเภทขนม

ขบเคี้้�ยวทำให้้ผู้้�บริิโภคมีีความพึึงพอใจในระดัับมาก  สอดคล้้องกัับชุุติิมณฑภรณ์์ ทัับทิิมเขีียว และนััฐนัันท์์ ทวีีรััตน์์ธนนท์์ (2551) 

รายงานว่่า ลัักษณะของขนมขบเคี้้�ยวเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่เน่่าเสีียได้้ง่่าย เก็็บได้้นาน มีีรููปลัักษณ์์ที่่�จููงใจให้้ซื้้�อรัับประทาน มีีรสชาติิ

และเนื้้�อสัมัผัสัที่่�กรอบอร่อ่ย พกพาได้้ง่า่ยเป็น็ลักัษณะที่่�ดึึงดูดูใจผู้้�บริโภค อย่า่งไรก็็ตามการศึึกษารููปแบบความสัมัพันัธ์เ์ชิงิสาเหตุุ

ของพฤติิกรรมการซื้้�อของผู้้�บริโภคในประเทศไทยเกี่่�ยวกับผลิตภััณฑ์์ฃปลาแปรรููป พบว่า ปััจจััยที่่�เกี่่�ยวข้้องทั้้�งกัับผู้้�บริโภคและ              

มีผีลต่อการซื้้�อของผู้้�บริโภคยัังมีีด้้าน การรัับรู้้�คุณุภาพของผลิตภััณฑ์ ์ความเห็็นจากสมาชิิกในครอบครััว และจิิตสำนึึกด้้านสุุขภาพ

ด้้วย (Chokenukul et al., 2019, p.6) 

สรุุปผลการวิิจััย และข้้อเสนอแนะ

 	 จากการทดลองนี้้�สามารถสรุุปได้้ว่า สูตูรที่่� 2 (น้้ำเปล่า 150 กรััม, ไม่่เติิมกลููโคสไซรัป และเนย 2 กรััม) เป็็นสููตรมาตรฐาน

สำหรัับปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ เพื่่�อนำไปถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ให้้กัับ วิิสาหกิิจชุุมชนต่่อไป เนื่่�องจาก ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับ

สููงที่่�สุุดและแตกต่่างจากตััวอย่่างอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) โดยมีีค่่าความชอบในระดัับชอบมาก ทั้้�งนี้้�ผลิิตภััณฑ์์นี้้�มีีลัักษณะ

ทางกายภาพที่่�เหมาะสม คืือ ค่่าความแข็็งต่่ำ และมีีค่่าความกรอบสููงกว่่าสููตรควบคุุม (p≤0.05) ค่่าความเป็็นสีีแดงสููง มีีปริิมาณ

ไขมัันต่่ำกว่่าสููตรควบคุมและมีีปริมาณโปรตีีนสููงกว่่าสููตรควบคุมอย่่างมีีนัยัสำคััญ (p≤0.05) มีค่ี่าความชื้้�นร้้อยละ 5.03 ผลิติภััณฑ์์

สามารถเก็็บรัักษาในสภาวะบรรยากาศปกติิในถุุงอลููมิิเนีียมฟอยล์์ลามิิเนตได้้ 7 สััปดาห์์ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง โดย ปริิมาณน้้ำอิิสระ           

ค่่าเพอร์์ออกไซด์์ ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ยีีสต์์ รา เป็็นไปตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) ปลากรอบปรุุงรสพร้้อมบริิโภค 

 	 จากงานวิจิัยันี้้�สามารถแก้้ไขปััญหาด้้านสููตรมาตรฐานที่่�ผู้้�บริโภคให้้การยอมรัับ โดยมีการศึึกษาวิจัิัยทดสอบกับผู้้�บริโภค 

ได้้รับัการถ่า่ยทอดองค์ค์วามรู้้�ด้้านกรรมวิธิีกีารผลิติที่่�ได้้มาตรฐานโดยกระบวนการวิจิัยั มีกีารระบุชุนิดิของเครื่่�องมืือ สูตูรที่่�เหมาะ

สม อุุณหภููมิิและระระเวลาในการผลิิต ยัังผลให้้ชุุมชนเกิิดการพััฒนาและสามารถยกระดัับรายได้้ของชุุมชนได้้ในอนาคต

	ข้้ อเสนอแนะในการนำผลการวิิจััยไปใช้้ประโยชน์์

  	 1. วิสิาหกิจิชุมุชน ตำบลคันัไร่ ่อำเภอสิริินิธร ได้้รับัการถ่า่ยทอดองค์ค์วามรู้้�จากงานวิจิัยัสูตูรมาตรฐานสำหรับัผลิติภัณัฑ์์

ปลาซิิวแก้้วสามรสอบกรอบ 1 สููตร และสามารถนำไปผลิิตเพื่่�อจำหน่่ายสร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชน

	ข้้ อเสนอแนะในการทำวิิจััยครั้้�งต่่อไป

 	 1. ศึึกษาพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลาซิิวแก้้วอบกรอบรสชาติิอื่่�น ๆ เพื่่�อเป็็นทางเลืือกสำหรัับผู้้�บริิโภคหลายช่่วงวััย เช่่น รส

ธรรมชาติิ รสโนริิสาหร่่าย เป็็นต้้น
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	 2. ศึึกษาการยกระดัับมาตรฐานสถานที่่�ผลิิตให้้มีีมาตรฐานสถานที่่�ผลิตตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุุข

	 3. ศึึกษาการพััฒนาตราสิินค้้าและบรรจุุภััณฑ์์รวมถึึงแนวทางการตลาด
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