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ภาคผนวก ก 
ภาพผลิตภัณฑปลาสม 
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ภาพผนวกที่ ก1  ปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลกอนทอดที่หมักเกลือปริมาณรอยละ 6 ของ     
    น้ําหนกัปลา แลแบบผีเสื้อ บรรจุในกลองพลาสติก PP หุมดวยชร้ิงฟลม   

 อีกชั้นหนึ่ง นาน 8 วัน หมักที่อุณหภูมิหอง 
 

 
 
ภาพผนวกที่ ก2  ปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลหลังทอดที่หมักเกลือปริมาณรอยละ 6 ของ     

   น้ําหนกัปลาทั้งหมด แลแบบผีเสื้อ บรรจุในกลองพลาสติก PP หุมดวยชร้ิงฟลม   
                            อีกชั้นหนึ่ง นาน 8 วนั หมักที่อุณหภูมหิอง 



 

  90 

 

 
 
ภาพผนวกที่ ก3  ปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลที่หมักเกลือปริมาณรอยละ 6 ของน้าํหนักปลา แล 

 แบบผีเสื้อ บรรจุในกลองพลาสติก PP หุมดวยชร้ิงฟลมอีกชั้นหนึ่ง นาน 8 วัน   
 หมักที่อุณหภมูิหอง 

 

 
ภาพผนวกที่ ก4  ปริมาณเถา (รอยละ) ของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวางการหมัก  
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ภาพผนวกที่ ก5  ปริมาณความชื้น (รอยละ) ของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวางการ   
                             หมัก 
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ภาพผนวกที่ ก6  ปริมาณโปรตีน (รอยละ) ของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวางการ 

  หมัก 
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ภาพผนวกที่ ก7  ปริมาณไขมัน (รอยละ) ของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวางการหมัก 
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ภาพผนวกที่ ก8  ปริมาณคารโบไฮเดรต (รอยละ) ของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวาง

การหมัก 



 

  93 

 

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0.9

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

ระยะเวลาในการหมัก(วัน)

ปริ
มา
ณก

รด
แล

็กต
ิก(ร

อย
ละ

)

 
 

ภาพผนวกที่ ก9  ปริมาณกรดแล็กติก (รอยละ) ของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวางการ   
                            หมัก 
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ภาพผนวกที่ ก10  ปริมาณเกลือ (รอยละ) ของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวางการหมกั 
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ภาพผนวกที่ ก11  ความเปนกรด-เบส ของปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวางการหมัก 
 

 
 

ภาพผนวกที่ ก12  ปริมาณแบคทีเรียแล็กตกิ (CFU/g) ในปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลใน 
                 ระหวางการหมัก 
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 ภาพผนวกที่ ก13  ปริมาณยสีตและรา (CFU/g) ในปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวางการ 
                                หมัก 

 

 
ภาพผนวกที่ ก14  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (CFU/g) ในปลาสมจากปลานวลจันทรทะเลในระหวาง        
                              การหมัก 
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ภาคผนวก ข 
แบบสํารวจและแบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 


