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1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

 
ในปัจจุบันผู้บริโภคนิยมรับประทานอาหารว่าง โดยเฉพาะอาหารว่างประเภทคาวหวาน  ซึ่ง

ปั้นขลิบทอดก็เป็นเมนูที่ได้รับความนิยม ปั่นขลิบเดิมจะเป็นการใช้เนื้อไก่ เนื้อปลาช่อน หรือปลาชนิด
อ่ืนๆ ตามสภาพพ้ืนที่ของแต่ละจังหวัดในการเลือกวัตถุดิบมาใช้ท าไส้ปั้นขลิบ ด้วยวัตถุดิบที่มีมากใน
จังหวัดสุพรรณบุรีและหาได้ง่ายปลาสลิดจึงเป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการน ามาพัฒนาต ารับ ที่ส าคัญ
เป็นวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นของจังหวัดสุพรรณบุรี ที่รับประทานในชีวิตประจ าวันที่สืบทอดกันมาตาม
ประเพณีดั่งเดิม ปลาเป็นอาหารที่คนไทยนิยมกินกันมาตั้งแต่บรรพบุรุษ คนไทยกินข้าวกับปลา  จึงมัก
มีค าพูดติดปากว่า “กินข้าวกินปลา”(หมอชาวบ้าน สืบค้นเมื่อวันที่  31 พฤษภาคม 2556 , 
http://www.doctor.or.th/article/detail/3135  )  

ปลานับว่าเป็นอาหารโปรตีนหลักที่คนทุกสามารถซื้อมารับประทานได้   แม้ว่าปลาที่ในแต่ละ
ท้องที่จะมีลักษณะบางอย่างต่างกัน  แต่ต่างก็มีโปรตีนสูงเช่นกัน   ปลาที่คนไทยนิยมบริโภคมีทั้งปลา
น้ าจืดและปลาทะเล ซ่ึงต่างก็ให้คุณค่าอาหารท่ีส าคัญคือ “โปรตีน” โปรตีนในปลาจะช่วยเสริมสร้างให้
ร่างกายเจริญเติบโตและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ โดยปลาแต่ละชนิดจะมีปริมาณโปรตีนที่แตกต่างกัน
ออกไป ไม่ด้อยไปกว่าเนื้อสัตว์ประเภทต่างๆ เลย ดังนั้นเพ่ือให้ได้โปรตีนที่มีคุณภาพ การกินปลาเป็น
ประจ าจึงเป็นสิ่งที่ควรส่งเสริม ด้วยเหตุผลดังกล่าว จึงได้คิดค้นพัฒนาต ารับอาหารจากปลาสลิดเพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และได้ความแปลกใหม่ จึงน ามาพัฒนาเป็นต ารับอาหาร โดยเลือกศึกษากับ
อาหารว่างประเภทคาว คือ ปั้นขลิบ ซึ่งได้พัฒนาสูตรจากดั้งเดิมโดยใช้เนื้อไก่สับละเอียด น ามาพัฒนา
ดัดแปลงเป็นเนื้อปลาสลิด ที่ซึ่งหาได้ง่ายในจังหวัดสุพรรณบุรี และใส่น้ าพริกเผาเข้าไปในส่วนผสมให้
ได้รสชาติที่เข้มข้นกลมกล่อมมากยิ่งขึ้น จัดท าเป็นต ารับที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคจากการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 

1. เพ่ือพัฒนาต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 
2. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 
3. เพ่ือศึกษาต้นทุนการผลิตต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 
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1.3 กรอบแนวคิดในกำรวิจัย 
 

 
       
 

 
 
 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภำพที่ 1.1 กรอบแนวคิดงานวิจัย 
 
 
 
 
 

ต ารับมาตรฐานปั่นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด, ต้นทุน
การผลิตต ารับ 

ปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 

ต ารับมาตรฐานปั้นขลิบทอด 3 สูตร 

ผลการประเมินทาง 
ประสาทสัมผัส 

โดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร 

คัดเลือกต ารับมาตรฐาน 1 ต ารับ พัฒนาด้วยปลา
สลิดและน้ าพริกเผา ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 

ผลการประเมินทาง ประสาทสัมผัส 
โดยผู้บริโภคในจังหวัดสุพรรณบุรี จ านวน  50 คน 
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1.4 ขอบเขตกำรวิจัย 
 

1.4.1 ขอบเขตประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง   
        ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้บริโภคท่ัวไป อ าเภอเมือง จังหวัดสุพรรณบุรี จ านวน 
50 คน โดยว ิธ ีการส ุมแบบบ ังเอิญ (Accidental Sampling) 
 
 1.4.2 ขอบเขตดำนเน  ้อหำ 

ศ ึกษาต  าร ับมาตรฐานของปั้นขลิบทอดโดยค ัดเล ือกต  าร ับของปั้นขลิบทอด มา  
ทำการศึกษา 3 ต ารับและน าผลิตภัณฑ์ไปให้ผู้เชี่ยวชาญอย่างน้อย 10  ท ่าน ทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ในคุณล ักษณะด้านสี, กลิ่น, รสชาต,ิ เนื้อสัมผัส, และความชอบโดยรวมจากนั้น 
ค ัดเล ือกมา 1 ต  าร ับ น  าต  าร ับท ี่ไดมาพัฒนาด้วยการใส่วัตถุดิบ คือ ปลาสลิดและน้ าพริกเผา เพ่ือหา
ต ารับมาตรฐานที่มีปริมาณปลาสลิดน้ าพริกเผาที่เหมาะสมในปั้นขลิบทอดไส้ปลาสลิดน้ าพริกเผา
และให้กลุ่มตัวอย่าง จ  านวน 50 คน ซึ่งเป็นบุคคลทั่วไปของจังหวัดสุพรรณ ให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9- Point  Hedonic  Scale  Test) และน าข้อมูลที่ได้คัดเป็นคิดเป็นค่าเฉลี่ยของการ
ยอมรบของผ ูบร ิโภค 
 
1.5 ขอบเขตดำนระยะเวลำ 

มกราคม 2555 – มกราคม 2557 
  

 

1.6 ตัวแปรท ี่ศ  กษำ 
ต ัวแปรอิสระ ค ือ ต  าร ับมาตรฐานที่น ามาพัฒนาด้วยการใส่วัตถุดิบ คือปลาสลิดและ 

น้ าพริกเผา 
ต ัวแปรตาม ค ือ  ระด ับความความพึงพอใจและการยอมร ับของผู้บร ิโภคตอลักษณะ 

ค ุณภาพดานสี, กล ิ่น, รสชาติ, เน ื้อส ัมผัส, และความชอบโดยรวม 
 
1.7 สมมติฐำนกำรวิจัย  

ผู้บริโภคให้การยอมรับต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิดต่อคุณลักษณะด้านสี, กลิ่น, 
รสชาติ, เนื้อสัมผัส, และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับมากถึงมากท่ีสุด 
 
1.8 ค ำจ ำกัดควำมท่ีใช้ในงำนวิจัย 

กำรพัฒนำต ำรับ คือ การพัฒนาต ารับที่ปรับปรุงขึ้นจากต ารับดั้งเดิมให้เป็นต ารับใหม่ที่
สามารถท าตามกระบวนการทุกครั้งได้รสชาติเหมือนเดิม (อังคณา  จารุโสภณ, 2549) 

 
ปั้นขลิบทอด เป็นอาหารว่างชนิดหนึ่ง รูปร่างคล้ายกะหรี่ปั๊บแต่ต่างกันที่ตัวเล็กกว่าและไม่ 
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มีลวดลายเป็นชั้นๆ ไส้ที่นิยมมีอยู่ ๒ ไส้ คือ ไส้หมูและไส้ปลา มีขนาดพอดีค า แป้งจะกรอบแข็ง
มากกว่ากะหรี่ปั๊บ นิยมกินคู่กับน้ าชาหรือชาสมุนไพร  (หมอชาวบ้าน สืบค้นเมื้อวันที่ 10 เมษายน, 
2556, จากwww.doctor.or.th/article/detail/1784) 
 

น้ ำพริกเผา หมายถึง น้ าพริกที่พร้อมบริโภคที่ท าจากเครื่องเทศที่เผา คั่ว หรือทอด แล้ว 
ได้แก่ พริกแห้งหอม กระเทียมแล้วน ามาบดผสมให้เข้ากัน ปรุงแต่งรสด้วยเครื่องปรุงแต่งรส เช่น 
น้ าปลา เกลือบริโภค กะปิ น้ าตาล มะขามเปียก อาจมีเนื้อสัตว์ซึ่งผ่านการท าให้สุกโดยการ อบ ต้ม 
เผา คั่ว หรือทอด บดผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ได้ เช่น กุ้งแห้งปลาแห้ง ปลากรอบ ปลาย่าง หรือแมงดานา 
ทั้งนี้อาจน าไปผัดหรือค่ัวอีกครั้งเพื่อเป็นการยืดอายุการเก็บรักษา (ราตรี  เมฆวิลัย. 2555) 

         
ปลำสลิด หรือปลาใบไม้เป็นปลาน้ าจืด ซึ่งเป็นปลาพ้ืนบ้านของประเทศไทย มีแหล่งก าเนิด 

อยู่ในที่ลุ่มภาคกลาง ปลาสลิดเป็นปลาที่เลี้ยงง่าย อดทนต่อความเป็นกรด ปลาจะให้โปรตีนแล้ว ยังให้
สารอาหารอื่นๆ ด้วย คือ ไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุ ไขมันในปลาสลิด มีประมาณ 1.63 % เป็นไขมัน
คุณภาพดี เป็นผลดีต่อสุขภาพ (วชิร  กะเตี้ยงงาน, 2546)  
 
1.9 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1. นักศึกษาทีเ่ข้าร่วมงานวิจัยจะได้รับประสบการณ์และเกิดทักษะความช านาญมากขึ้น    
2. ได้ต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิดที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค 
3. ทราบตนท ุนการผลิตต  าร ับมาตรฐานปั่นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 

    


