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บทที ่4 
ผลการศึกษา 

การศึกษาชนิดของวสัดุเศษเหลอืทีเ่หมาะสมในการผลติน า้ปลา  

 จากการน าวสัดุเศษเหลือในการผลิตปลาดุกร้า  คือ หวัปลาและเคร่ืองในปลา  มาทดลอง

หมกักบัเกลือใน 3 สภาวะ ดว้ยอตัราส่วน หวัต่อเกลือ 2:1, 3:1 และหวัต่อเคร่ืองในต่อเกลือ 1:1:1  ท่ี

ระยะเวลา 8, 10 และ 12 เดือน พบวา่ ในแต่สภาวะให้น ้าปลาท่ีมีคุณลกัษณะ ดงัภาพท่ี 3 โดยสีของ

น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเกลือท่ีอตัราส่วน 2:1 และ 3:1  เวลาการหมกั 10 เดือน จะมี สี

น ้าตาลปนแดง ใส และมี ความใกลเ้คียงกบัน ้าปลาแทท่ี้จ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ มากท่ีสุด ดงัภาพท่ี 4 

แต่เม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มข้ึนเป็นเวลา 12 เดือน สีของน ้าปลาจะเปล่ียนเป็นสีน ้าตาลเขม้ จากการ

สังเกต พบวา่ น ้าปลาจะมีการเปล่ียนสีตลอดระยะเวลาการหมกัจากสีแดงเป็นสีเหลืองอ่อน สีน ้าตาล

อ่อน สีน ้าตาลแดง และสีน ้าตาลเขม้ โดยเม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มข้ึนน ้าปลาจะมีสีเขม้ข้ึน เพราะสี

ของน ้าปลาข้ึนอยูก่บัปริมาณออกซิเจน ดงันั้น ถา้หมกัน ้าปลาเป็นเวลานานโอกาสท่ีน ้าปลาจะสัมผสั

กบัออกซิเจนจะมีเพิ่มมากข้ึน จึงท าใหน้ ้าปลาท่ีระยะการหมกั 12 เดือน จึงมีสีเขม้กวา่ท่ีระยะการ

หมกั 10 เดือน และ 8 เดือน ตามล าดบั  สีของน ้าปลานั้นเกิดจากปฏิกิ ริยา maillard reaction โดยการ

ท าปฏิกิริยาของน ้าตาลและอนุพนัธ์ของน ้าตาลกบักรดอะมิโนและปฏิกิริยาของไขมนักบักรดอะมิโน 

(ประเสริฐ , 2511; Jones, 1962; Saisithi, 1967) เน่ืองจากสูตรท่ี 2 มีการใชห้วัปลาในปริมาณท่ี

มากกวา่สูตรท่ี 1 และ 3 จึงท าใหมี้ปริมาณกรดอะมิโนจากเน้ือปลาท่ีจะท าปฏิกิริยากบัน ้าตาล ไรโบส

และไรโบสฟอสเฟต (ประเสริฐ, 2511) ซ่ึงพบเสมอขณะท่ีปลาตายใหม่ และเกิด  maillard reaction 

สูงกวา่สูตรอ่ืนๆ สีของน ้าปลาท่ีไดจึ้งเป็นสีน ้าตาลแดงเขม้มากกวา่สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 ตามล าดบั 

ในส่วนของน ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากับเคร่ืองในและเกลือ ท่ีระยะเวลาการหมกั 8 เดือน 10 

เดือน และ 12 เดือน สีของน ้าปลาจะมีการเปล่ียนจากสีเหลืองอ าพนั เป็นสีน ้าตาลอ่อน และสีน ้าตาล 

ตามล าดบั อยา่งไรก็ตาม แมสี้ของน ้าปลาจะเขม้ข้ึนตามระยะเวลาการหมกั แต่ท่ีระยะเวลา  12 เดือน 

สีของน ้าปลายงัคงเป็นสีน ้าตาลและมีความแตกต่างกบัน ้าปลาท่ีจ าหน่ายในทอ้งตลาดอยา่งชดัเจน  
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ภาพที ่3 ลกัษณะของน ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัวสัดุเศษเหลือกบัเกลือในอตัราส่วนต่างๆ 
 a) น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเกลือ อตัราส่วน 2:1 เป็นเวลา 8 เดือน 
 b) น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเกลือ อตัราส่วน 2:1 เป็นเวลา 10 เดือน 
 c) น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเกลือ อตัราส่วน 2:1 เป็นเวลา 12 เดือน 
 d) น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเกลือ อตัราส่วน 3:1 เป็นเวลา 8 เดือน 
 e) น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเกลือ อตัราส่วน 3:1 เป็นเวลา 10 เดือน 
 f) น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเกลือ อตัราส่วน 3:1 เป็นเวลา 12 เดือน 
 g) น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเคร่ืองในและเกลือ อตัราส่วน 1:1:1 เป็นเวลา 8 เดือน 
 h) น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเคร่ืองในและเกลือ อตัราส่วน 1:1:1 เป็นเวลา 10 เดือน 
 i) น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลากบัเคร่ืองในและเกลือ อตัราส่วน 1:1:1 เป็นเวลา 12 เดือน 
 

       
 

 

ภาพที ่4 เปรียบเทียบสีของน ้าปลาจากหวัปลาท่ีหมกัเป็นเวลา 10 เดือน กบัน ้าปลาในทอ้งตลาด 

 a) น ้าปลาท่ีจ าหน่ายในทอ้งตลาดสูตร 1 b) น ้าปลาจากหวัปลาและเกลือ 2:1  

c) น ้าปลาจากหวัปลาและเกลือ 3:1 

a)          b)          c)        d)          e)           f)         g)        h)          i) 

a) b) c) 
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การศึกษาระยะเวลาในการหมักน า้ปลาทีเ่หมาะสม 

 จากการศึกษา คุณภาพทางดา้นกายภาพของน ้าปลาท่ีสภาวะการหมกัต่างๆ โดยการวดัค่า สี

ของน ้าปลาท่ีหมกัเป็นเวลา 8, 10 และ 12 เดือน เปรียบเทียบกบัน ้าปลาท่ีจ าหน่ายในทอ้งตลาด 

(น ้าปลาแท ้ตราปลาหมึก) พบวา่ น ้าปลาท่ีหมกัโดยใชห้วัปลาต่อเกลือทั้งในอตัราส่วน 2:1 และ 3:1 

มีค่าความสวา่ง  ค่า a* และ b* มีค่าใกลเ้คียงกบัน ้าปลาท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาด อยา่งไรก็ตามเม่ือ

เปรียบเทียบน ้าปลาท่ีไดจ้ากทุกสภาวะการหมกัพบวา่มีค่าแตกต่างจากน ้าปลาท่ีจ าหน่ายตาม

ทอ้งตลาดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยน ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัเป็นระยะเวลา 8 เดือน 

จะมีค่าความสวา่งนอ้ยกวา่น ้าปลาท่ีหมกัเป็นระยะเวลา 10 เดือน เน่ืองจากท่ีระยะเวลา 8 เดือน การ

ยอ่ยสลายวสัดุเศษเหลือเกิด ข้ึนอยา่งรวดเร็ว  เพราะวสัดุเศษเหลือมีปริมาณโปรตีนนอ้ย ดงันั้นใน

น ้าปลาจึง มีวสัดุเศษเหลือท่ี มีอนุภาค ขนาดเล็กตกคา้งในน ้าปลาถึงแมจ้ะกรองและตากแดดแลว้

อนุภาคดงักล่าวก็ ยงัไม่ตกตะกอนน ้าปลาท่ีได้ จึงไม่ใส แต่อยา่งไรก็ตาม เม่ือระยะเวลาการหมกั

เพิ่มข้ึนกลบัพบวา่ค่าความสวา่งจะลดลง  เน่ืองจากความเขม้ขน้ของสีน ้าปลาจะเป็นปฏิภาคโดยตรง

กบัอุณหภูมิและออกซิเจนท่ีเพิ่ มข้ึน ดงันั้นท่ีระยะเวลาการหมกันานข้ึนน ้าปลาจะสัมผสักบั

ออกซิเจนเพิ่มมากข้ึน ท าใหค้วามสวา่งของน ้าปลาท่ีระยะเวลาการหมกั 12 เดือน นอ้ยกวา่น ้าปลาท่ี

หมกัเป็นเวลา 10 เดือน เช่นเดียวกบัผลทางดา้นสีของน ้าปลาซ่ึงจากการทดลองพบวา่น ้าปลาท่ีหมกั

เป็นเวลา 12 เดือนจะมีค่า a* สูงกวา่น ้าปลาท่ีหมกัเป็นเวลา 10 และ 8 เดือน ตามล าดบั เน่ืองจากผล

ของออกซิเจนท่ีมีต่อสีของน ้าปลา  

จากการศึกษาค่าสีของน ้าปลาท่ีแต่ละสภาวะการทดลอง พบวา่น ้าปลาท่ีทุกสภาวะการหมกั

จะมีสีน ้าตาลแดง เพราะมีค่า a* สูงและมีค่า b* ต ่า ซ่ึงสีของน ้าปลาเกิดจากปฏิกิริยาเคมี non-enzymatic 

browning หรือ maillard reaction ซ่ึงเกิดจากการท าปฏิกิริยาระหวา่งสารประกอบคาร์บอนิลและ

สารประกอบอะมิโน ส าหรับสารประกอบคาร์บอนิล ไดแ้ก่ สารประกอบพวกน ้าตาลและอนุพนัธ์

ของน ้าตาล รวมทั้งสารประกอบท่ีเกิดจากการเติมออกซิเจนของไขมนั ส่วนสารประกอบ อะมิโนท่ี

พบในเน้ือปลาคือ โปรตีน กรดอะมิโน และบางส่วนของกรดอะมิโนท่ีถูกยอ่ยแลว้  (ประเสริฐ , 

2511; Jones, 1962; Saisithi, 1967) ดงัตารางท่ี 4 
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ตารางที ่4 ค่าสีของน ้าปลาท่ีหมกัโดยใชสู้ตรการหมกัแตกต่างกนัเป็นเวลา 8 10 และ 12 เดือน  
 

สูตรการหมัก เวลาการหมัก 

(เดือน) 

คุณภาพทางกายภาพ 

L* a* b* 

น า้ปลาท้องตลาด 

(ตราปลาหมึก) 

- 2.74e 2.37b -4.82f 

หัว 2: เกลอื1 8 4.95d 1.51bc -1.99cde 

 10 4.81d 1.51bc -2.31de 

 12 5.49cd 1.90bc -1.05cd 

หัว 3: เกลอื1 8 4.87d 0.90c -2.01cde 

 10 4.42d 1.13c -1.99cde 

 12 4.68d 1.72bc -2.86e 

หัว 1 : เคร่ืองใน 1 : เกลอื 1 8 8.88b 4.71a 3.17b 

 10 6.44c -0.21d -0.47c 

 12 10.74a 0.77cd 6.27a 

หมายเหตุ 1. ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 

 จากการศึกษาการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัข องผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ น ้าปลาหมกัพื้นบา้น

จากวสัดุเศษเหลือในกระบวนการผลิตปลาดุกร้า โดยใชร้ะยะเวลาในการหมกั 8 เดือน 10 เดือน และ 

12 เดือน เปรียบเทียบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ิน และรสชาติ ตามหลกัเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน

น ้าปลาพื้นบา้น (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกร รม, 2547) พบวา่ ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ

น ้าปลาท่ีผลิตจากหวัปลาในดา้นสี กล่ิน และรส มากกวา่น ้าปลาท่ีผลิตจากส่วนผสมระหวา่งหวัและ

เคร่ืองในปลา ทั้งน้ี น ้าปลาท่ีผลิตจากหวัปลาต่อเกลือในอตัราส่วน 3:1 หมกัเป็นเวลา 10 เดือน เป็น

น ้าปลาท่ีผูบ้ริโภคยอมรับทางดา้นประสาทสัม ผสัสูงสุดในทุกดา้น  และแตกต่างจากน ้าปลาสูตรอ่ืน

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ดงัตารางท่ี 5 โดยสูตรการหมกัดงักล่าวน ้าปลาท่ีไดจ้ะ มีคะแนน

การยอมรับทางดา้นสีมากท่ีสุด  (3.6±0.52) รองลงมา คือ กล่ิน (2.9±0.57) รสชาติ (2.8±0.79) และ

ลกัษณะทัว่ไป (2.7±0.67) ตามล าดับ ซ่ึงอยูใ่นเกณฑพ์อใชถึ้งดี อยา่งไรก็ตาม เม่ือพิจารณา เกณฑ์

ดา้นรสชาติของน ้าปลาสูตรดงักล่าว  พบวา่ น ้าปลามีคะแนนนอ้ยกวา่ ท่ีก าหนดใน เกณฑ์มาตรฐาน
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ผลิตภณัฑชุ์มชน คือ นอ้ยกวา่ 3 คะแนน แต่ไม่มีลกัษณะใดได ้1 คะแนน ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากน ้าปลาท่ี

ท าการผลิตไดม้าจากวสัดุเศษเหลือในกระบวนการผลิตปลาดุกร้า ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนและไขมนั ต ่า 

ท าใหน้ ้าปลามี ปริมาณไนโตรเจน และกรดอะมิโน ท่ีไดจ้ากการยอ่ยสลายโปรตีนในเน้ือปลาและ มี

ความส าคญัต่อรสชาติของน ้าปลา นอ้ย ส่งผลให้ คุณภาพของน ้าปลา ท่ีได้ต ่ากวา่น ้าปลาท่ีผลิตจาก

ปลาทั้งตวั เน่ืองจาก Saisithi et al. (1966) กล่าววา่กล่ินและรสชาติของน ้า ปลาจะเป็นตวับ่งบอก

คุณภาพของน ้าปลา เช่นเดียวกบังานวจิยัของพวงพร (2534) ท่ีพบวา่ปลาท่ีใชท้  าน ้าปลาท่ีใหน้ ้าปลา

มีคุณภาพดีนั้นตอ้งเป็นปลาท่ีมีไขมนัสูง  

 เม่ือพิจารณาการเปล่ียนแปลงของคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของน ้าปลาท่ีได้ จากการ

หมกัดว้ยหวัปลาในแต่ละสภาวะ พบวา่ ท่ีระยะเวลาการหมกั 10 เดือน น ้าปลาจะมีการเปล่ียนแปลง

ทางดา้นลกัษณะทัว่ไป สี กล่ิน และรสชาติ ท่ีแตกต่างกบัระยะเวลา 8 เดือน อยา่งมีนยัส าคญัทาง

สถิติ (P≤0.05) แต่เม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มเป็นเวลา 12 เดือน คุณภาพของน ้าปลาใ นดา้นลกัษณะ

ทัว่ไปไม่มีความแตกต่าง (P0.05) ส่วนคุณภาพทางดา้นสีมีคะแนนการยอมรับลดลง ในส่วนของ

กล่ินและรสชาติมีคะแนนการยอมรับเพิ่มข้ึนเพียงเล็กนอ้ย เช่นเดียวกบัการทดลองของ Saisithi et 

al. (1966) ซ่ึงพบวา่น ้าปลาท่ีใชเ้วลาในการหมกั 9 เดือนจะให้กล่ินและรสชาติเฉพ าะตวั แต่เม่ือเวลา

ในการหมกั 12 เดือนจะให้กล่ินและรสชาติเพิ่มข้ึนเพียงเล็กน้ อยเท่านั้น อยา่งไรก็ตาม เม่ือพิจารณา

คะแนนการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของน ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลาผสมเคร่ืองในปลา 

พบวา่ เม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มข้ึน น ้าปลาท่ีไดจ้ะมีคุณภาพดีข้ึนในทุกดา้น  

 ส าหรับกล่ินของน ้าปลาท่ีไดใ้นทุกสภาวะการหมกั จะมีกล่ินคลา้ย แอมโมเนีย  ซ่ึงอาจเกิด

จากแอมโมเนีย  เอมีนชนิดต่ างๆ และสารประกอบไนโตรเจน (basic nitrogenous compound) 

(Saisithi et al., 1966; Dougan and Howard, 1975; McIver et al., 1982) นอกจากน้ี เม่ือท า การ

ทดสอบส่ิงแปลกปลอม โดยใชก้ารตรวจพินิจของน ้าปลาท่ี สูตรการหมกัต่างๆ พบวา่ เม่ือน าน ้าปลา

มากรองจะไดน้ ้าปลาใสและไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้  อาทิ เส้นผม ดิน ทราย 

กรวด ช้ินส่วน หรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์ฯลฯ ในทุกสภาวะการหมกั  
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ตารางที ่ 5  การยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของน ้าปลาท่ีสูตรการหมกัต่างๆ 
 

สูตร 

 

เวลาหมัก

(เดือน) 

ปัจจัยคุณภาพ ส่ิง

แปลกปลอม 
ลกัษณะทัว่ไป สี กลิน่ รส 

หัว 2: เกลอื1 8 1.9±0.57cd 2.5±0.53cd 2.0±0.67d 1.4±0.52fg ไม่พบ 

 10 2.4±0.52abc 3.3±0.48ab 2.5±0.53abcd 2.2±0.63bcd ไม่พบ 

 12 2.6±0.52ab 2.9±0.32bc 2.7±0.82abc 2.4±0.70abc ไม่พบ 

หัว 3: เกลอื1 8 1.6±0.52d 2.3±0.48d 2.1±0.57cd 1.5±0.53efg ไม่พบ 

 10 2.7±0.67a 3.6±0.52a 2.9±0.57ab 2.8±0.79a ไม่พบ 

12 2.8±0.42a 3.0±0.82bc 3.1±0.74a 2.7±0.48ab ไม่พบ 

หัว 1 : เคร่ืองใน 1 

: เกลอื 1 

8 1.7±0.48d 1.2±0.42f 1.3±0.48e 1.1±0.32g ไม่พบ 

10 2.1±0.32bcd 1.8±0.42e 2.0±0.82d 1.8±0.63def ไม่พบ 

12 2.6±0.70ab 2.5±0.53cd 2.3±0.63bcd 2.0±0.47cde ไม่พบ 

 

หมายเหตุ ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 

เม่ือศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของน ้าปลาท่ีสภาวะการหมกัต่างๆ โดยการตรวจปริมาณ

ไนโตรเจนทั้งหมดและปริมาณเกลือ พบวา่  ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดท่ีตรวจพบในน ้าปลาของทุก

สภาวะการหมกัมีค่าเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน โดย น ้าปลาท่ีไดจ้ากหวัปลา เวลาการ หมกั 10 

เดือน จะมีปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว และแตกต่างกบัท่ีสภาวะการหมกั 8 เดือน 

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) แต่เม่ือเวลาการหมกัเพิ่มเป็น 12 เดือน พบวา่ปริมาณไนโตรเจน

ทั้งหมดท่ีตรวจพบไม่มีความแตกต่างกบัท่ีระยะเวลาการหมกั 10 เดือน (P0.05) ทั้งน้ี เพราะเม่ือ

ระยะเวลาการหมกัเพิ่มข้ึนความเขม้ขน้ของ เกลือ ท่ีละลายในน ้าปลาจะเพิ่มข้ึนตามไปดว้ย โดย ท่ี

ระยะการหมกั  8-10 เดือน ปริมาณ เกลือในน ้าปลา มีความเขม้ขน้ ต ่าซ่ึงไม่เพียงพอท่ีจะ ยบัย ั้งการ

ท างานของเอนไซม์ ท่ีท าหนา้ท่ียอ่ยสลายโปรตีนได ้จึงท าใหป้ริมาณโปรตีนทั้งหมดท่ี พบมีค่า

เพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว แต่เม่ือเวลาการหมกั 12 เดือน น ้าปลามีความเขม้ขน้ของเกลือ สูงจึงท าใหเ้กิด

การขดัขวางการท างานของเอนไซมท่ี์ยอ่ยสลายโปรตีน การเปล่ียนแปลงไนโตรเจนทั้งหมดจึงไม่

แตกต่างจากท่ีระยะเวลาหมกั 10 เดือน เช่นเดียวกบัการทดลองของ Poosaran (1986) ซ่ึงได้
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ท าการศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งความเขม้ขน้ของเกลือและอตัราการยอ่ยสลายในกระบวนการ

หมกัน ้าปลา พบวา่ในช่วงระยะเวลาการหมกัท่ีมีความเขม้ขน้ของเกลือต ่าอตัราการยอ่ยสลายจะสูง 

ซ่ึงพิจารณาจากเปอร์เซ็นตข์องโปรตีน นอกจากน้ี Thongthai et al. (1989) ไดศึ้กษาอิทธิพลความ

เขม้ขน้ของเกลือท่ีมีต่อกิจกรรมของเอนไซมโ์ปรติเอส (Protease) ในกระบวนการหมกัน ้าปลา 

พบวา่ ความเขม้ขน้ของเกลือมีผลต่อการท างานของเอนไซมโ์ปรติเอส โดยเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งการ

ท างานของเอนไซมโ์ปรติเอสท่ีความเขม้ขน้ของเกลือ 5, 10, 15, 20 และ 25 เปอร์เซ็นต ์เท่า กบั 9.1 

28.8, 44.7, 56.2 และ 61 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั  

ในส่วนของน ้าปลาท่ีไดจ้ากหวัปลาผสมเคร่ืองในปลาจะมีปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดสูงสุด

เม่ือระยะเวลาการหมกั 12 เดือน แต่ไม่มีความแตกต่าง กบัท่ีเวลา 8 เดือน และ 10 เดือน อยา่งมี

นยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ทั้งน้ี เน่ืองจากท่ีสภาวะการหมกัดงักล่าววตัถุดิบท่ีใชห้มกั คือ หวัปลา

และเคร่ืองในปลา ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนนอ้ย จึงท าใหก้ารยอ่ยโปรตีนเป็นไปอยา่งรวดเร็ว โดยจากผล

การทดลองแสดงวา่การยอ่ยโปรตีนของสภาวะการหมกัดงักล่าวเกิดข้ึนอยา่งสมบูรณ์ตั้งแต่ระยะการ

หมกั 8 เดือน  

นอกจากน้ี จากผลการทดลองพบวา่น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลาจะมีปริมาณไนโตรเจน

ทั้งหมดมากกวา่น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวัปลา เคร่ืองใน และเกลือ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(P≤0.05) โดยน ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัปลากบัเกลืออตัราส่วน 3:1 มีปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด มาก

ท่ีสุดทุกระยะการหมกั รอง ลงมาคือ น ้าปลาจากหวัปลาผสมเกลืออตัราส่วน 2:1 และหวัปลาผสม

เคร่ืองในและเกลืออตัราส่วน 1:1:1 ตามล าดบั เน่ืองจากไนโตรเจนทั้งหมด ไดม้าจากการยอ่ยสลาย

ของโปรตีนจากการท างานของเอนไซมใ์นกลุ่ม proteolytic enzyme และจากกิจกรรมเอนไซมข์อง

แบคทีเรียโดยเฉพาะกลุ่มของแบคทีเรีย ชอบเกลือ  ซ่ึงสูตรการหมกัท่ี 2 มีปริมาณหวัปลามากกวา่

สูตรท่ี 1 และ 3 ท าใหไ้นโตรเจนทั้งหมดท่ีตรวจพบมีปริมาณสูงกวา่สูตรอ่ืน อีกทั้งท่ีอตัราส่วน 3:1 

มีปริมาณเกลือนอ้ยท่ีสุด จึงท าใหเ้อนไซมโ์ปรติเอส (Protease) ซ่ึงยอ่ยสลายโปรตีนสามารถท างาน

ไดม้ากกวา่ท่ีสภาวะการหมักโดยใช้อตัราส่วน 2:1 และ 1:1:1 ท่ีมีปริมาณเกลือเท่ากนั  เช่นเดียวกบั

การทดลองของ Thongthai et al. (1989)  

ส าหรับ ปริมาณเกลือท่ีตรวจพบในน ้าปลา พบวา่ น ้าปลาสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 ซ่ึงใช้

อตัราส่วน 2:1 เท่ากนัจะมีปริมาณเกลือสูงกวา่น ้าปลาสูตรท่ี 2 ซ่ึงใชอ้ตัราส่วน 3:1 โดยท่ีระยะการ

หมกั 8 เดือน มีเฉพาะน ้าปลาสูตรท่ี 3 ท่ีมีปริมาณเกลือมากกวา่ 200 กรัม/ลิตร ตามท่ีก าหนดใน

มาตรฐาน ผลิตภณัฑชุ์มชนน ้าปลาพื้นบา้น  มผช .673 /2547  (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์  
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อุตสาหกรรม, 2547) แต่เม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มข้ึนปริมาณเกลือท่ีตรวจพบในน ้าป ลาทุกสูตรจะ

เป็นไปตามมาตรฐานฯ เน่ืองจากเม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มข้ึนวสัดุเศษเหลือ จะถูกยอ่ยดว้ยเอนไซม์

ทั้ง ท่ีได้จากตวัปลาและจุลินทรีย์ ปนเป้ื อน เกิด การเปล่ียนสภา พของเน้ือปลาจากของแขง็ให้

กลายเป็ นของเหลว เพิ่มมากข้ึน ส่งผลท าใหเ้กลือเกิดการละลายในของเหลวดงักล่าวไ ดม้ากข้ึน 

น ้าปลาจึงมีความเคม็ เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการหมกั ดงัตารางท่ี 6 Kumalaningsih (1986) พบวา่การ

ใชเ้กลือ 30 เปอร์เซ็นต ์ในการหมกัน ้าปลาจะไดน้ ้าปลาท่ีมีคุณภาพดีกวา่การใชเ้กลือ 10 และ 20 

เปอร์เซ็นต ์แต่การใชเ้กลือความเขม้ขน้สูงเกินไปจะท าใหก้ารยอ่ยสลายเกิ ดข้ึนไดช้า้ ใน

ขณะเดียวกนัการใชเ้กลือท่ีมีความเขม้ขน้ต ่าเกินไปก็จะท าใหเ้กิดการเน่าเสียข้ึนได ้ดงันั้นปริมาณ

เกลือท่ีใชใ้นแต่ละสูตรการหมกัวสัดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตปลาดุกร้า  ซ่ึงอยูร่ะหวา่ง 25-33 

เปอร์เซ็นต ์จึงเป็นสูตรท่ีใหน้ ้าปลาท่ีมีคุณภาพดี 
 

ตารางที ่ 6  องคป์ระกอบทางเคมีของน ้าปลาท่ีสภาวะการหมกัต่างๆ 
 

สภาวะ 

(Condition) 

ระยะการหมัก 

(เดือน) 

องค์ประกอบทางเคมี 

ไนโตรเจนทั้งหมด 

(กรัม/ลติร) 

เกลอื (กรัม/ลติร) 

หัว 2: เกลอื1 8 3.78±0.24cd 198.33±10.41de 

 10 5.28±0.17ab 238.33±17.56c 

 12 5.65±0.24ab 273.33±7.64b 

หัว 3: เกลอื1 8 4.48±0.16bc 188.33±7.64e 

 10 5.94±0.42a 211.67±12.58d 

 12 6.25±0.39a 251.67±10.41c 

หัว 1 : เคร่ืองใน 1 : เกลอื 1 8 2.91±1.09d 215.00±13.23d 

 10 3.05±1.12d 278.33±12.58ab 

 12 3.25±1.13d 296.67±10.40a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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จากการ วเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท่ี์เส่ียงต่อความปลอดภยัของน ้าปลา 2 ชนิด ไดแ้ก่  

Histamine Forming Bacteria (HFB) ซ่ึงสามารถสร้างสารฮีสตามีน (Histamine) และท าใหเ้กิดโรค

อาหารเป็นพิษ อีกทั้งยงัเป็นสารท่ีถูกน ามาใชเ้ป็นดชันีช้ีวดัในการตรวจสอบคุณภาพของน ้าปลาและ

ผลิตภณัฑจ์ากปลาโดยเฉพาะในระดบัอุตสาหกรรมการส่งออก โดย FAO และWHO ไดก้ าหนด

มาตรฐานปริมาณของฮีสตามีนในผลิตภณัฑน์ ้าปลาไวไ้ม่เกิน 200 กรัม /ลิตร และ Clostridium 

perfringens ซ่ึงท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษเช่นเดียวกนันั้น ผลการศึกษา พบวา่น ้าปลาท่ีไดจ้ากการ

หมกัวสัดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตปลาดุกร้าในทุกสภาวะไม่พบการปนเป้ือนของ  HFB และ 

Clostridium perfringens  เน่ืองจากแบคทีเรียเหล่าน้ีอาศยัอยูบ่ริเวณล าไส้ เหงือก และ ผวิหนงัของ

ปลา เป็นส่วนใหญ่ แต่วตัถุดิบท่ีใชใ้นการหมกัน ้าปลาเป็นวสัดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตปลาดุกร้า 

ไดแ้ก่ หวัปลา และเคร่ืองในปลา ซ่ึงเป็นวตัถุดิบสดและมีปริมาณโปรตีนนอ้ย  จึงท าให้ตรวจไม่พบ

การปนเป้ือนจุลินทรียท์ั้ง 2 ชนิด ในน ้าปลาทุกสภาวะการหมกั เช่นเดียวกบัการทดลองของพลูทรัพย ์

และคณะ (2545) ซ่ึงศึกษาปริมาณของ HFB ในน ้าปลาจากปลากะตกั  โดยพบวา่ ท่ีระยะเวลาการ

หมกัน ้าปลา 2 เดือน ตรวจไม่พบ HFB เน่ืองจากใชป้ลากะตกัสด 

 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้าปลาจากวสัดุเศษเหลือในกระบวนการผลิต

ปลาดุกร้า พบวา่ น ้าปลาท่ีผลิตจากหวัปลาดว้ยอตัราส่วนหวัปลาต่อเกลื อ 3:1 ระยะเวลาการหมกั 10

เดือน เป็นสภาวะท่ีใหผ้ลิตภณัฑน์ ้าปลาคุณภาพดีท่ีสุด เน่ืองจากมี ค่าความสวา่ง ค่า a* และ b* 

ใกลเ้คียงกบัน ้าปลาท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาด มี คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัสูงท่ีสุด

แตกต่างจากท่ีสภาวะการหมกัอ่ืนๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P≤0.05) มีส่วนผสมของเกลือ  

211.67±12.58 กรัมต่อลิตร ซ่ึงเป็นไปตามมผช . น ้าปลาพื้นบา้น 673/2547  ท่ีระบุวา่ควรมีปริมาณ

เกลือไม่นอ้ยกวา่ 200 กรัมต่อ ลิตร อีกทั้งตรวจ ไม่พบเช้ือ  Histamine forming bacteria และ 

Clostridium perfringens อยา่งไรก็ตาม น ้าปลาท่ีไดจ้ากสภาวะการหมกัดงักล่าวมีปริมาณไนโตรเจน

ทั้งหมด 5.94±0.42 กรัมต่อลิตร ซ่ึงมากกวา่น ้าปลาผสม (ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 4 กรัมต่อลิตร) แต่นอ้ยกวา่

น ้าปลาแท ้(ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 9 กรัมต่อลิตร) ตามมผช.น ้าปลาพื้นบา้น 673/2547 เน่ืองมาจากวตัถุดิบ

ท่ีใชใ้นการหมกัน ้าปลา คือ หวัปลาดุก ซ่ึงเป็นปลาน ้าจืดและมีปริมาณโปรตีนนอ้ย จึงท าใหป้ริมาณ

ไนโตรเจนทั้งหมดท่ีตรวจพบต ่ากวา่เกณฑ ์เช่นเดียวกบัท่ี วราทิพย ์และคณะ (2546) ไดศึ้กษา

ลกัษณะและคุณภาพของน ้าปลาไทย  พบวา่ น ้าปลาจากปลาน ้าจืดส่วนใหญ่มีลกัษณะและคุณภาพ

ทางเคมีต ่ากวา่ขอ้ก าหนดของกระทรวงสาธารณสุขและมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 
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การศึกษาสูตรการผลติน า้ปลาทีเ่หมาะสม 

 เม่ือน าน ้าปลาสูตรท่ี 2 ซ่ึงไดจ้ากการหมกัหวัปลาดุกผสมเกลือในอตัราส่วน 3:1 ท าการ

หมกัเป็นระยะเวลา 10 เดือน มาปรับปรุงรสชาติ เพื่อการจ าหน่ายในเชิงพาณิชย ์ โดยการผสมกบั

น ้าตาลทรายใน อตัราส่วนร้อยละ  2, 4, 6, 8 และ 10 พบวา่ ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ คุณภาพของ

น ้าปลาท่ีผสมกบัน ้าตาลทรายทางดา้นลกัษณะทัว่ไป และสี ไม่แตกต่างกนัในทุกสภาวะการทดลอง 

(P0.05) แต่การยอมรับทางดา้นกล่ินรสและความชอบรวมของน ้าปลาท่ีผสมน ้าตาลทรายร้อยละ 6 

และ 8 จะแตกต่างกบัน ้าปลาท่ีสภาวะอ่ืนๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ดงัตารางท่ี 7 โดยจาก

การสอบถามขอ้มูลเพิ่มเติมจากผูบ้ริโภค พบวา่ ท่ีความเขม้ขน้ของน ้าตาล ร้อยละ 2 และ 4 น ้าปลาท่ี

ไดย้งัมีรสชาติเคม็จดั แมรั้บประทานร่วมกบัขา้วสวยแลว้ยงัรู้สึกระคายเคืองท่ีล้ิน แต่ท่ีความเขม้ขน้

ของน ้าตาลร้อยละ 6 และ 8 รสเคม็ของน ้าปลาเร่ิมลดนอ้ยลง เพราะมีรสหวานของน ้าตาลเขา้มาผสม 

ท าใหน้ ้าปลามีรสชาติท่ีกลมกล่อมเพิ่มมากข้ึน และเม่ือรับประทาน ร่วมกบัขา้วสวยแลว้ ไม่ รู้สึก

ระคายเคืองท่ีล้ิน แต่เม่ือเพิ่มความเขม้ขน้ของน ้าตาลเป็นร้อยละ 10 น ้าปลาจะมีรสหวานเพิ่มมากข้ึน 

และกลบรสเคม็ของน ้าปลาไปบางส่วน รสชาติของน ้าปลาจึงขาดรสเคม็ซ่ึงเป็นรสชาติหลกั และท า

ใหน้ ้าปลาขาดความกลมกล่อม จากขอ้คิดเห็นของผูบ้ริโภคแสดงวา่ความเขม้ขน้ของน ้าตาลร้อยละ 

6 และ 8 เป็นความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมในการน ามาผลิตน ้าปลา ซ่ึงเม่ือพิจารณาคะแนนการยอมรับ

ของผูบ้ริโภคของน ้าปลาท่ี ความเขม้ขน้ของน ้าตาลร้อยละ 6 และ 8 พบวา่ ไม่มีความแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P0.05) ดงันั้น เพื่อเป็นการลดตน้ทุนการผลิต ผูว้จิยัจึงเลือกความเขม้ขน้

ของน ้าตาลทราย ร้อยละ 6 เป็นความเขม้ขน้ของน ้าตาลท่ีเหมาะสมท่ีจะน ามาผสมกบัน ้าปลาเพื่อการ

ผลิตในเชิงพาณิชยต่์อไปในอนาคต  ทั้งน้ี เม่ือเปรียบเทียบปริมาณน ้าตาล ท่ีน ามาปรุงรสในน ้าปลาท่ี

นิยมบริโภคตาม ทอ้งตลาด  พบวา่ น ้าปลาแท ้ตราหอยนางรม , ตราหอยหลอด , ตราปลาหมึก , ตรา

ทิพรส และตราเทสโก ้ มีปริมาณน ้าตาล เป็นส่วนผสม 1, 2, 3, 4.5 และ 7 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั  ซ่ึง

ส่วนใหญ่นอ้ยกวา่ปริมาณน ้าตาลท่ี ผสมลงในน ้าปลาจากการหมกัวสัดุเศษเหลือในกระบวนการ

ผลิตปลาดุกร้า เน่ืองจากน ้าปลาท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาดเป็นน ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัปลาทั้งตวัซ่ึงมี

ปริมาณของเหลวจากตวัปลามากกวา่ การหมกัน ้าปลาจากหวัปลาดุกร้า ซ่ึงของเหลวจากตวัปลาจะ

ละลายเกลือท่ีใชห้ มกัท าใหค้วามเขม้ขน้ของเกลือในน ้าปลานอ้ยกวา่น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหวั

ปลาดุก ปริมาณน ้าตาลท่ีใชเ้พื่อปรุงแต่งรสของน ้าปลาท่ีวางจ าหน่ายตามทอ้งตลาดจึงนอ้ยกวา่

ปริมาณน ้าตาลท่ีใชเ้พื่อปรุงแต่งรสน ้าปลาท่ีไดจ้ากการทดลอง 
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ตารางที ่ 7  ผลการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของน ้าปลาท่ีผสมน ้าตาลดว้ยอตัราส่วนต่างๆ 
 

ปริมาณน า้ตาล 

(ร้อยละ) 

ลกัษณะทัว่ไป สี กลิน่รส ความชอบรวม 

2 2.83±0.59ns 3.53±0.63ns 1.80±0.61c 2.23±0.50c/ 

4 2.87±0.63ns 3.57±0.88ns 2.03±0.56c 2.27±0.45c 

6 2.90±0.67ns 3.63±0.61ns 3.17±0.65a 3.20±0.61a 

8 2.83±0.59ns 3.57±0.68ns 3.03±0.56ab 3.07±0.45ab 

10 2.70±0.60ns 3.33±0.66ns 2.77±0.57b 2.87±0.43b 

ns = non significant 

หมายเหตุ ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 

การศึกษาคุณภาพของน า้ปลาพืน้บ้าน 
 

 จากการศึกษา คุณภาพของน ้าปลาพื้นบา้น ท่ีไดจ้ากการหมกัวสัดุเศษเหลือ ในกระบวนการ

ผลิตปลาดุกร้า พบวา่ น ้าปลาท่ีไดมี้ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด สูงกวา่น ้าปลาผสม แต่ต ่ากวา่น ้าปลา

แท ้เน่ืองจากตรวจพบเพียง 5.94±0.42 กรัม/ลิตร และมีปริมาณกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด

ต ่ากวา่น ้าปลา แทแ้ละน ้าปลา ผสม โดยตรวจพบ ปริมาณกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด  0.09   

ดงัตารางท่ี 8 ท าใหน้ ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัวสัดุเศษเหลือในกระบวนการผลิตปลาดุกร้ามี คุณภาพ

ใกลเ้คียงกบัน ้าปลาผสม แต่นอ้ยกวา่น ้าปลาแท้  ทั้งน้ี เน่ืองมาจาก วสัดุเศษเหลือท่ีใชท้ั้งในส่วนของ

หวัปลาและเคร่ืองในปลามีปริมาณโปรตีนนอ้ย  
 

ตารางที ่ 8  คุณภาพของน ้าปลาพื้นบา้นเปรียบเทียบกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณทีก่ าหนดตาม 

มผช. 673/2547 

ปริมาณทีต่รวจพบ 

ไนโตรเจนทั้งหมด น ้าปลาแท ้9 กรัม/ลิตร 

น ้าปลาผสม 4 กรัม/ลิตร 

5.94±0.42 กรัม/ลิตร 

กรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด น ้าปลาแท ้0.4-0.6 

น ้าปลาผสม 0.4-1.3 

0.09 
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การพฒันาบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลติภัณฑ์น า้ปลา 

 การพฒันาบรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑน์ ้าปลาพื้นบา้นไดด้ าเนินการส ารวจความตอ้งการ

ของผูบ้ริโภคจ านวน 30 คน ซ่ึงเป็นผูบ้ริโภคระดบัล่างท่ีรายไดน้อ้ยกวา่ 5,000 บาท/เดือน โดยมี

ประเด็นการส ารวจท่ี ส าคญั ประกอบดว้ย  ชนิดบรรจุภณัฑ ์ ปริมาณการบรรจุต่อ หน่ึงหน่วย ราคา

การจ าหน่าย  และ สีของ ฉลากผลิตภณัฑ์  แสดงดงัตารางท่ี 9 ซ่ึงผลการส ารวจ พบวา่ ผูบ้ริโภค

ตอ้งการใหบ้รรจุน ้าปลาพื้นบา้นในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 76.7 โดยผูบ้ริโภค

ใหเ้หตุผลวา่บรรจุภณัฑพ์ลาสติกมีความสะดวกต่อการขนส่ง เพราะมีน ้าหนกัเบา ทนต่อแรง

กระแทก และไม่แตก ส าหรับผูบ้ริโภคร้อยละ 23.3 ท่ีเลือกบรรจุภณัฑแ์กว้ ใหเ้หตุผลวา่แกว้สามารถ

ทนต่อการกดักร่อนของน ้าปลาไดดี้กวา่พลาสติก และเป็นบรรจุภณัฑท่ี์รีไซเคิลไดง่้าย  

เม่ือพิ จารณาปริมาณการบรรจุของน ้าปลาท่ีเหมาะสม  พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ เลือก

ปริมาณการบรรจุน ้าปลาต่อหน่ึงหน่วย 200 มิลลิลิตร คิดเป็นร้อยละ 73.3 เน่ืองจากขวดขนาดกลาง

สะดวกต่อการใชง้าน  มีระยะเวลาการใชง้านท่ีเหมาะสม คือ ไม่หมดเร็วและไม่เก็บไวน้านจนอาจ

เกิดการเส่ือมเสีย และมีราคาไม่แพงสามารถซ้ือได้  อีกทั้ง น ้าปลาดงักล่าวยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัการบรรจุ

ขวดขนาดกลางผูบ้ริโภคสามารถเลือกซ้ือไปทดลองใชก่้อนได ้อยา่งไรก็ตาม มี ผูบ้ริโภคร้อยละ 

26.7 คิดวา่ปริมาณการบรรจุน ้าปลาท่ีเหมาะสม คือ 700 มิลลิลิตร เน่ืองจากผูบ้ริโภคกลุ่มน้ีใหเ้หตุผล

วา่มีความจ าเป็นท่ีจะ ตอ้งใชน้ ้าปลา เพื่อปรุงอาหารต่อวนัในปริมาณมาก  ทั้งน้ี ไม่มีผูบ้ริโภคคนใด

เลยท่ีคิดวา่ควรบรรจุน ้าปลาพื้นบา้นในขวดขนาดเล็ก (60 มิลลิลิตร) 

 เม่ือพิจารณาราคาการจ าหน่ายน ้าปลาพื้นบา้นท่ีเหมาะสม พบวา่ มีความสอดคลอ้งกบั

ปริมาณการบรรจุ เน่ืองจากผู ้ บริโภคท่ีเลือกการบรรจุน ้าปลาในขวดขนาดกลาง  คิดวา่ควรจ าหน่าย

น ้าปลาพื้นบา้นในราคา 5-15 บาท คิดเป็นร้อยละ 73.3 ในส่วนผูบ้ริโภคท่ีเลือกบรรจุน ้าปลาในขวด

ขนาดใหญ่  คิดวา่ควรจ าหน่ายน ้าปลาในราคา 16-25 บาท  คิดเป็นร้อยละ 26.7 โดยผูบ้ริโภคให้

เหตุผลเพิ่มเติมวา่ น ้าปลาพื้นบา้นผลิตจากวตัถุดิบราคาถูก เพราะเป็นวสัดุเศษเหลือจากกระบวนการ

ผลิตปลาดุกร้า จึงแตกต่างจากน ้าปลาท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาด ซ่ึงผลิตจากปลาทั้งตวัและมีคุณภาพดี 

ดงันั้น ราคาของน ้าปลาพื้นบา้นจึงควรมีราคาถูกกวา่น ้าปลาท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาดเพื่อเป็น

ทางเลือกใหก้บัผูมี้รายไดน้อ้ย  

 ส าหรับสีฉลากผลิตภณัฑน์ ้าปลาพื้นบา้นท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ใหก้ารยอมรับ มากท่ีสุด  คือ 

การใชฉ้ลากท่ีมีโทนสีเหลือง คิดเป็นร้อยละ 63.3 โดยสีท่ีผูบ้ริโภคอยากใหใ้ชคื้อ สีเขียว สีเหลือง

อ่อน และสีครีมขาว เพราะเป็นสี ท่ีมองเห็นตวัหนงัสือไดช้ดัเจน สบาย ตา  และเ ป็นสีท่ีท าให้
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ผูบ้ริโภครู้สึกหิวมากกวา่การใชฉ้ลากโทนสีน ้าเงินและโทนสีแดง คิดเป็น ร้อยละ 26.7  และ ร้อยละ 

10.0 ตามล าดบั  

 

ตารางที ่ 9  ความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อการพฒันาบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑน์ ้าปลาพื้นบา้น 
 

ประเด็น จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชนิดบรรจุภัณฑ์   

    1) แกว้ 7 23.3 

    2) พลาสติก 23 76.7 

ปริมาณการบรรจุต่อหน่วย   

    1) 60 มิลลิลิตร (ขนาดเล็ก) 0 0 

    2) 200 มิลลิลิตร (ขนาดกลาง) 22 73.3 

     3) 700 มิลลิลิตร (ขนาดใหญ่) 8 26.7 

ราคาต่อหน่วย   

     1) 5-15 บาท 22 73.3 

     2) 16-25 บาท 8 26.7 

     3) 26-35 บาท 0 0 

สีฉลากผลติภัณฑ์   

     1) โทนสีแดง  3 10.0 

     2) โทนสีเหลือง 19 63.3 

     3) โทนสีน ้าเงิน 8 26.7 

 

 จากขอ้มูลความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อการพฒันาบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑน์ ้าปลา

พื้นบา้น ซ่ึงผูบ้ริโภคตอ้งการใหบ้รรจุผลิตภณัฑน์ ้าปลาพื้นบ้ านในขวดพลาสติก ขนาดบรรจุ 200 

มิลลิลิตร ราคาจ าหน่าย อยูร่ะหวา่ง  5-15 บาท และเลือกใชโ้ทนสีเหลืองเพื่อการออกแบบฉลาก

ผลิตภณัฑ ์ประกอบกบัขอ้มูลเคร่ืองหมายและฉลากท่ีก าหนดใน มผช. น ้าปลาพื้นบา้น 673/2547 ซ่ึง

ก าหนดใหภ้าชนะบรรจุน ้าปลาพื้นบา้นทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเ ลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแสดง

รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้ายและชดัเจน ไดแ้ก่ ช่ือเรียกผลิตภณัฑ,์ ชนิด, ส่วนประกอบท่ีส าคญั , 
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ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี ), ปริมาตรสุทธิ , วนั เดือน ปี ท่ีท า และวนั เดือน ปี ท่ี

หมดอายุ , ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา และช่ือผู ้ ท  า หรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง จากขอ้มูลทั้ง

สองส่วนผูว้จิยัจึงไดด้ าเนินการออกแบบฉลากบรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑน์ ้าปลาพื้นบา้นจากวสัดุ

เศษเหลือในกระบวนการผลิตปลาดุกร้า  จ านวน 3 แบบ โดยก าหนดใหข้อ้มูลท่ีแสดงบนฉลาก  

บรรจุภณัฑท์ั้ง 3 แบบเหมือนกนั ดงัตารางท่ี 10 แต่แตกต่างกนัในส่วนของรูปแบบการจดัวางขอ้มูล 

การออกแบบรูปร่างและลวดลายบนฉลาก และสีของฉลาก ซ่ึงเลือกใชสี้เหลือง อ่อน สีเขียว และสี

ขาว จึงไดฉ้ลากบรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑน์ ้าปลาพื้นบา้นทั้ง 3 แบบ ดงัภาพท่ี 5 
 

ตารางที ่10 ขอ้มูลท่ีแสดงบนฉลากบรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑน์ ้าปลาพื้นบา้น 
 

เคร่ืองหมายและฉลากทีก่ าหนดใน  

มผช. น า้ปลาพืน้บ้าน 

ข้อมูลทีแ่สดง 

1) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์ น ้าปลาพื้นบา้น 

2) ส่วนประกอบท่ีส าคญั หวัปลาดุก 72 % 

 เกลือ  22 % 

 น ้าตาล 6 % 

3) ปริมาตร 200 มิลลิลิตร 

4) วนั เดือน ปีท่ีผลิต ระบุดา้นขา้งขวด 

5) วนั เดือน ปีท่ีหมดอาย ุ ระบุดา้นขา้งขวด 

6) ขอ้แนะน าในการเก็บรักษา เม่ือเปิดใชแ้ลว้ ควรเก็บรักษาไวใ้น

ตูเ้ยน็ 

7) สถานท่ีผลิต กลุ่มปลาดุกร้าปลอดสารพิษทะเลนอ้ย  
28/2 หมู่ 9 ต าบลทะเลนอ้ย   
อ าเภอควนขนุน จงัหวดัพทัลุง 93150 
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a) 

 

 
b) 

 

 
c) 

 

ภาพที ่5 รูปแบบของฉลากบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑน์ ้าปลาพื้นบา้นท่ีไดด้ าเนินการออกแบบ 

 a) ฉลากบรรจุภณัฑแ์บบท่ี 1   

 b) ฉลากบรรจุภณัฑแ์บบท่ี 2 

 c) ฉลากบรรจุภณัฑแ์บบท่ี 3 
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 เม่ือศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคจ านวน 30 คน ท่ีมีต่อฉลากบรรจุภณัฑท์ั้ง 3 แบบ โดย

ใชก้ลุ่มเป้าหมายเดิม และพิจารณาในประเด็นดา้นการออกแบบ 5 ประเด็น ไดแ้ก่ ความสวยงามของ

รูปร่าง,   ความเหมาะสมของขนาดและสัดส่วน, ความเหมาะสมของสี ตวัอกัษร และรูปภาพ , ความ

สะดุดตา และความเป็นเอกลกัษณ์ พบวา่ ฉลากผลิตภณัฑท์ั้ง 3 แบบ ยงัขาดเอกลกัษณ์ท่ีแตกต่างจาก

ฉลากน ้าปลาท่ีวางจ าหน่ายตามทอ้งต ลาด จึงไดค้ะแนนความพึงพอใจอยูอ่ยูใ่นระดบัพอใช ้และไม่

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P0.05) เช่นเดียวกบัความเหมาะสมของขนาดและสัดส่วนของฉลาก

ผลิตภณัฑ ์ท่ีมีคะแนนอยูใ่นระดบัปานกลาง ในส่วนของความสวยงาม ความเหมาะสมของสี 

ตวัอกัษร และรูปภาพ และความสะดุดตา พบวา่ ผูบ้ริโภคพึงพอใจต่อฉลากบรรจุภณัฑแ์บบท่ี 1 มาก

ท่ีสุด ซ่ึงไดค้ะแนนอยูใ่นระดบัดี , ดี และปานกลาง ตามล าดบั อีกทั้ง แตกต่างจากฉลากบรรจุภณัฑ์

แบบท่ี 2 และ 3 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ดงัตารางท่ี 11 อยา่งไรก็ตาม แมฉ้ลากบรรจุภณัฑ์

แบบท่ี 1 จะมีคะแนนความพึงพอใจของผู ้ บริโภคมากท่ีสุด แต่การน ามาผลิตเพื่อประโยชน์ทาง

การคา้อาจตอ้งมีการปรับปรุงรูปแบบใหมี้ความสะดุดตา และความเป็นเอกลกัษณ์เพิ่มมากข้ึน  
 

ตารางที ่ 11  ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อฉลากผลิตภณัฑน์ ้าปลาพื้นบา้นแต่ละรูปแบบ 
 

รายละเอยีด ความพงึพอใจต่อฉลากบรรจุภัณฑ์ 

แบบที ่1 แบบที ่2 แบบที ่3 

1. ความสวยงาม 3.73±0.52a 3.33±0.61b 3.27±0.58b 

2. ความเหมาะสมของขนาดและสัดส่วน 3.53±0.57ns 3.40±0.62ns 3.33±0.55ns 

3. ความเหมาะสมของสี ตวัอกัษร และ

รูปภาพ 

3.87±0.57a 3.17±0.65b 3.43±0.68b 

4. ความสะดุดตา 2.97±0.61a 2.67±0.48b 2.70±0.47ab 

5. ความเป็นเอกลกัษณ์ 2.63±0.56ns 2.40±0.50ns 2.43±0.50ns 

 

ns = non significant  
หมายเหตุ ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

 

 
 


