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บทที ่3 
อปุกรณ์ สารเคม ีและวธีิการศึกษา 

3.1 อุปกรณ์ในการทดลอง 
 3.1.1  โอ่งเคลือบขนาดบรรจุ 20 ลิตร 
 3.1.2 ผา้ขาวบาง 
 3.1.3 กระชุไมไ้ผ ่
 3.1.4 วสัดุเศษเหลือในการผลิตปลาดุกร้า 
 3.1.5 เกลือสมุทร 
 3.1.6 ฝาไมไ้ผข่ดัสาน 
 3.1.7  เคร่ือง Refractometer  
 3.1.8 เคร่ืองวดัค่าสี (Hunter Lab, CIE Lab) 
 3.1.9 เคร่ืองแกว้ชนิดต่างๆ 
   
3.2 สารเคมี 
 3.2.1 สารเคมีและวธีิการเตรียมสารเคมี (ภาคผนวก ก)  
 

3.3 วธีิการศึกษา ประกอบดว้ย 
 

 3.3.1 ศึกษาชนิดของวสัดุเศษเหลอืทีเ่หมาะสมในการผลติน า้ปลา  
  ในการทดลองดงักล่าวจะเลือกใชว้สัดุเศษเห ลือจากกรรมวธีิการผลิตปลาดุกร้า
จ านวน 2 ชนิด คือ หวัปลาและเคร่ืองในปลา ใชอ้ตัราส่วนในการหมกัของปลาต่อเกลือ ต่างๆกนั ซ่ึง
การทดลองสามารถแบ่งเป็นชุดการทดลองไดเ้ป็น 3 ชุด ดงัน้ี 
  สูตรท่ี 1   การหมกัน ้าปลาโดยใชอ้ตัราส่วนของหวัปลาต่อเกลือ 2:1 
  สูตรท่ี 2   การหมกัน ้าปลาโดยใชอ้ตัราส่วนของหวัปลาต่อเกลือ 3:1 
  สูตรท่ี 3   การหมกัน ้าปลาโดยใชอ้ตัราส่วนของหวัปลาต่อเคร่ืองในปลาต่อเกลือ 1:1:1 
  โดยวธีิการท าน ้าปลาจะเร่ิมจากการน าวสัดุเศษเหลือท่ีไดม้าลา้งน ้าใหส้ะอาดและ
ตากแดดไวใ้หพ้อหมาด จากนั้นน าวสัดุเศษเหลือมาคลุกเคลา้กบัเกลือตามอตัราส่วนท่ีระบุไวข้องแต่
ละชุดการทดลอง โดยจะตอ้งเหลือเกลือไวส่้วนหน่ึงส าหรับโรยท่ีกน้โอ่งและโรยทบัส่วนผสม
ดา้นบน เม่ือส่วนผสมทั้งหมดเขา้กนัดีแลว้ ใหน้ าลงบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ซ่ึงในการ
ทดลองน้ีภาชนะบรรจุท่ีใช ้คือ โอ่งเคลือบขนาดบรรจุ  20 ลิตร จากนั้ นน าเกลือท่ีเตรียมไวโ้รยทบั
อีกชั้น ขดัดว้ยไมไ้ผ ่และหาวสัดุมีน ้าหนกักดทบั เพื่อป้องกนัปลาลอยข้ึนมาเวลาเกิดน ้าปลา แลว้ปิด
ฝาโอ่งเพื่อป้องกนัส่ิงแปลกปลอมจากภายนอก ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง ดงัภาพท่ี 2 
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ภาพท่ี 2 กระบวนการหมกัน ้าปลาจากวสัดุเศษเหลือในกรรมวธีิการผลิตปลาดุกร้า 
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 3.3.2 ศึกษาระยะเวลาในการหมักน า้ปลาที่เหมาะสม 
  เม่ือไดชุ้ดการทดลองทั้ง 3 ชุด ตามขอ้ 3.3.1  ก็จะด าเนินการหมกัน ้าปลาโดยใช้
ระยะเวลาในการหมกัท่ีระยะเวลา 8 เดือน 10 เดือน และ 12 เดือน หลงัจากนั้นน าน ้าปลาท่ีไดจ้าก
การหมกัในแต่ละระยะเวลาม าตากแดด 1 เดือน เพื่อใหน้ ้าปลาท่ีไดใ้ส และน าตวัอยา่งมาท าการ
วเิคราะห์ดา้นต่าง ๆ ดงัน้ี 
 

  3.3.2.1 วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ  
    1) การวเิคราะห์ค่าสี L* a* และ b* โดยน าน ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัทั้ง 3 
สภาวะใส่ในถว้ยแกว้ส าหรับวดัค่าสี แลว้ท าการวดัค่าสีโดยใชเ้คร่ืองวดัค่าสี (Hunter Lab, CIE Lab) 
    2) การทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั เปรียบเทียบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ิน 
และ รสชาติ ตามหลกัเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน ้าปลาพื้นบา้น (ส านกังานมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2547)  โดยผูต้รวจสอบจะประกอบดว้ยผูท่ี้มีความช านาญในการตรวจสอบ
น ้าปลาพื้นบา้น จ านวน 10 คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ เทตวัอย่างน ้าปลา
พื้นบ้านลงในถ้วยกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม  หลกัเกณฑ์การให้คะแนน
เป็นไปตามตารางท่ี 3   
 

ตารางที ่3 แสดงเกณฑก์ารใหค้ะแนนคุณภาพของน ้าปลา 

 

ลกัษณะทีต่รวจสอบ 

 

เกณฑ์ทีก่ าหนด 

คะแนน 

ดมีาก ด ี พอใช้ ต้องปรับปรุง 

ลกัษณะทัว่ไป ตอ้งใส ปราศจากตะกอน ยกเวน้ผลึกซ่ึงเกิด 

ตามธรรมชาติ 

4 3 2 1 

สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน ้ าปลา

พ้ืนบา้น 

4 3 2 1 

กล่ิน ตอ้งมีกล่ินท่ี ดีตามธรรมชาติ ของน ้ าปลา 

พ้ืนบา้น ปราศจากกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์

เช่น กล่ินเน่า กล่ินคาว 

4 3 2 1 

รส ตอ้งมีรสท่ีดีตามธรรมชาติของน ้ าปลาพ้ืน 

บา้น 

4 3 2 1 

 
 

    3) การ ทดสอบส่ิงแปลกปลอม  โดยใชก้ารตรวจพินิจ  ตอ้งไม่ พบส่ิง
แปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์
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   3.3.2.2 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  ไดแ้ก่ ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด และ
ปริมาณเกลือ โดยวธีิการของ AOAC (1990) 
   3.3.2.3 วเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท่ี์เส่ียงต่อความปลอดภยัของน ้าปลา 2 ชนิด ไดแ้ก่  
Histamine forming bacteria โดยการส่งตวัอยา่งวเิคราะห์  และ Clostridium perfringensis โดย
วธีิการตรวจเช้ือ 
   คดัเลือกน ้าปลาท่ีมีคุณสมบติัเหมาะสม โดยพิจารณาจากน ้าปลาท่ีมีค่าการทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัสูงสุด มีส่วนผสมของเกลือไม่ต ่ากวา่ 200 กรัมต่อลิตร มีไนโตรเจน ทั้งหมดไม่
นอ้ยกวา่ 9 กรัมต่อลิตร และตรวจไม่พบเช้ือ ท่ีเส่ียงต่อความปลอดภั ยของน ้าปลา 2 ชนิด คือ 
Histamine forming bacteria และ Clostridium perfringensi 
 

 3.3.3 ศึกษาสูตรการผลติน า้ปลาทีเ่หมาะสม 
   น าน ้าปลาท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 3.3.3 มาปรุงแต่งรสชาติดว้ยน ้าตาลทรายในสัดส่วน
ระหวา่งน ้าปลา : น ้าตาลทราย ร้อยละ 2,4, 6, 8 และ 10 เพื่อใหน้ ้าปลาท่ีไดมี้รสชาติกลมกล่อมยิง่ข้ึน 
จากนั้นน าไปทดสอบความพึงพอใจของผูบ้ริโภค จ านวน 30 คน โดยประเมินปัจจยัคุณภาพดา้น
ลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และความชอบโดยรวมของน ้าปลา ใหค้ะแนนแบบ 5-point hedonic scale 
 

 3.3.4 ศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์น า้ปลาพืน้บ้าน 

   โดยศึกษา จากปริมาณกรดกลูตามิคต่อปริมาณไนโตรเจน ทั้งหมดของตวัอยา่ง  ซ่ึง
ปริมาณกรดกลูตามิค สามารถวเิคราะห์ไดโ้ดยใชว้ธีิ  HPLC เช่นเดียวกบัปริมาณวติามินและเกลือแร่
ท่ีพบในน ้าปลา น าขอ้มูลท่ีไดม้าท าฉลากโภชนาการ 
   

 3.3.5 การพฒันาบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลติภัณฑ์น า้ปลา 
   จดัท าแบบสอบถามส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค ในการออกแบบบรรจุภณัฑ์
น ้าปลา จ านวน 30 คน ซ่ึงเป็นผูบ้ริโภคระดบัล่าง จากนั้นด าเนินการออกแบบ จ านวน 3 แบบ เพื่อติด
ลงบนบรรจุภณัฑ ์และน ามาศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคกลุ่มเดิม จ านวน 30 คน อีกคร้ังพิจารณา
ในประเด็นดา้นการออกแบบ 4 ประเด็น ไดแ้ก่ ความสวยงามของรูปร่าง ,   ความเหมาะสมของ
ขนาดและสัดส่วน , ความเหมาะสมของสี ตวัอกัษร และรูปภาพ , ความสะดุดตา  และความเป็น
เอกลกัษณ์  โดยใหค้ะแนนแบบ 5-point hedonic scale ซ่ึงรูปแบบท่ีไดรั้บคะแนนมากท่ีสุดจะถูก
น าไปผลิตเป็นบรรจุภณัฑต์น้แบบ 
 

3.4 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 การวเิคราะห์ทางสถิติ วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) แต่ละ
ส่ิงทดลองท าการวเิคราะห์ 3 ซ ้ า ส าหรับการทดสอบดา้นประสาทสัมผสัวางแผนการทดลองแบบ 
RCBD (Randomized Completely Block Design) วเิคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลโดยใช้  
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ANOVA  (Analysis of variance) และวเิคราะห์ความแตกต่างโดยใช้  DMRT ( Duncans multiple 
Range Test) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95   
 

3.5 สถานทีท่ าการวจัิย 

 วทิยาลยัภูมิปัญญาชุมชน มหาวทิยาลยัทกัษิณ ต าบลพนางตุง อ าเภอควนขนุน จงัหวดั
พทัลุง 93150 

 อาคารปฏิบติัการเพาะเล้ียงสัตวน์ ้า คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัทกัษิณ วทิยาเขตพทัลุง 
222 หมู่ 2 ต าบลบา้นพร้าว อ าเภอป่าพะยอม จงัหวดัพทัลุง 93110 

 

3.6 สถานทีส่ าหรับการเกบ็ตัวอย่างเพือ่ท าการวจัิย 
 กลุ่มปลาดุกร้าปลอดสารพิษทะเลนอ้ย  
 28/2 หมู่ 9 ต าบลทะเลนอ้ย   
 อ าเภอควนขนุน จงัหวดัพทัลุง 93150 
 

3.7 ระยะเวลาท าการวจัิย 
 1 มกราคม 2554 -31 มีนาคม 2555 


