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Abstract 

 
Coastal fishing operations often capture local marine species for sale and export, generating 

substantial amounts of fish scraps that contribute to organic waste in communities. One approach to 
adding value to these waste materials is by processing seafood and utilizing local ingredients to develop 
new products. This study aimed to develop a rice seasoning powder—known as furikake in Japanese—
using marine fish scraps and coconut flour. The objective was to create a simple, cost-effective product 
that enhances value and provided an additional revenue stream for existing businesses while offering 
an appealing product to general consumers. Four prototype recipes for crispy fish powder were 
developed, using marine fish scraps and coconut flour as primary ingredients. These were then 
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formulated into rice seasoning powders. Sensory evaluation was conducted using a 9-point hedonic 
scale to assess consumer acceptance. The most highly accepted formula was Formula (C) which 
featured optimal seasoning and ingredient selection. It consisted of crispy fish, fried shallots, fried garlic, 
roasted dried chilies, sugar and chicken seasoning, with percentages of 45.6, 22.2, 11.4, 8.1, 8.1 and 4.0, 
respectively. This formula received the highest scores across all evaluated aspects, including color (6.8), 
aroma (6.7), taste (6.7), texture (6.7), and overall preference (6.8). Statistical analysis revealed significant 
differences (p≤0.05) between Formula (C) and the other formulas, confirming the success of utilizing 
marine fish scraps and coconut flour in developing a new, value-added product. 
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บทคัดย่อ 
 

 การทำประมงชายฝั่งสามารถจับสัตว์น้ำทะเล
ท้องถิ่นมาจัดจำหน่ายและส่งออกโดยมีการตัด โดยเฉพาะ
เศษปลาทะเลมีปริมาณมากทำให้เกิดเป็นขยะอินทรีย์       
ในชุมชน การสร้างมูลค่าเพิ่มแก่วัสดุเหลือทิ้งด้วยการแปร
รูปอาหารทะเลและวัตถุดิบพื้นถิ่นมาใช้ประโยชน์ในการ
พัฒนาผล ิตภ ัณฑ์  จ ึงเป ็นแนวทางหนึ ่งในการสร ้าง
มูลค่าเพิ่ม การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
ผงโรยข้าวซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการผลิตไม่ซับซ้อน และ
ต้นทุนของกระบวนการผลิตไม่สูง จึงเป็นการสร้างรายได้
เพ ิ ่มจากธุรกิจเด ิมท ี ่ม ีความเหมาะสม รวมถึงสร้าง
ผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจให้กับผู้บริโภคทั่วไป โดยต้นแบบของ
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวหรือภาษาญี่ปุ่นเรียกว่า ฟูริคาเกะ  
จะเป็นผงโรยข้าวจากเศษปลาทะเลเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้กับวัสดุเหลือทิ้งจากการแปรรูปอาหารทะเล และเพิ่ม
คุณค่าทางอาหารโดยการเสริมแป้งมะพร้าว  เพื ่อให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น การวิจัยนี้มีการ
พัฒนาผงปลากรอบต้นแบบ 4 สูตร โดยใช้เศษปลาทะเล
และแป้งมะพร้าวเป็นส่วนประกอบหลัก จากนั้นนำไป
สร้างสูตรผงโรยข้าวที่ใช้ผงปลากรอบเป็นส่วนประกอบ
หลัก การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธ ี 9-point 
hedonic test เพื่อประเมินการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป
พบว่า สูตรที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุด คือ สูตร (C) ที่มีการ

ปรุงรสและการใช้ส่วนผสมที่เหมาะสมที่สุด ประกอบดว้ย 
ปลากรอบ หอมแดงทอด กระเทียมทอด พริกแห้งคั่วป่น 
น้ำตาลทราย ผงปรุงรสไก่ (ร้อยละ) 45.6, 22.2, 11.4, 
8.1, 8.1 และ 4.0 ตามลำดับ ได้คะแนนสูงสุดในทุกด้าน 
ได้แก่ สี (6.8 คะแนน) กลิ่น (6.7 คะแนน) รสชาติ (6.7 
คะแนน) เนื้อสัมผัส (6.7 คะแนน) และความชอบโดยรวม 
(6.8 คะแนน) การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและความแตกต่าง
ของคะแนนในแต่ละปัจจัยทำให้เห็นว่ามีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) ระหว่างสูตร (C) และสูตรอื่น ๆ 
ซึ่งเป็นการยืนยันความสำเร็จในการใช้เศษปลาทะเลและ
แป้งมะพร้าวเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 

คำสำคัญ:   ผงโรยข้าว  แป้งมะพร้าว  เศษปลาทะเล   
               ใยอาหาร  สร้างมูลค่าเพิ่ม 
 

คำนำ 

 
  การผลิตผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) มีส่วนผสมที่นิยม
ใช้ในการผลิต คือ งาคั่ว งาปรุงรส สาหร่าย เนื้อปลาโบนิโตะ
อบแห้ง ไข่เม็ด ไข่ผสมซอส และเกลือ วิธีการผลิตจะ   
เริ ่มจากเตรียมส่วนผสมแต่ละชนิดดังนี้ - งาคั่ว ทำการ
คัดเลือกงาและกำจัดสิ่งสกปรก จากนั้นนำไปล้างน้ำแล้ว
จึงนำไปคั่วให้สุก สาหร่ายนำไปทำให้สุกแล้วนำไปตัดให้
เป็นฝอย เนื ้อปลาโบนิโตะนำเนื ้อปลาสดมานึ ่งให้สุก 
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จากนั้นนำไปปรุงรสและทำแห้งด้วยลมร้อน ไข่ นำไข่ผง
ผสมกับส่วนผสมอื่น ๆ จากนั้นนำไปขึ้นรูปให้มีลักษณะ
เป็นเม็ดเล็ก ๆ แล้วนำไปทำแห้ง เมื ่อเตรียมส่วนผสม
เรียบร้อยแล้วนำส่วนผสมทั ้งหมดมาผสมรวมกัน ชั่ง
น้ำหนักบรรจุ ใส่ภาชนะและปิดผนึก  

ประเทศไทยพบรายงานการว ิจ ัย เก ี ่ยวกับ
ผล ิตภ ัณฑ ์ผงโรยข ้าวจากว ัตถ ุด ิบ  ภายในประเทศ
หลากหลายชนิด เช่น การศึกษาของ Nuchnum (2008) 
ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาสลิด พบว่าสูตร
ผลิตภัณฑ์ท ี ่ได ้จากการยอมรับมากที ่ส ุด  คือ ส ูตรที่
ประกอบด้วยเนื้อปลาสลิดอบแห้งร้อยละ 58.35 งาขาว
ร้อยละ 9.73 งาดำร้อยละ 9.73 ซีอิ ๊วขาวร้อยละ 7.78 
น้ำตาลทรายร้อยละ 3.77 เกลือร้อยละ 1.89 สาหร่าย
ทะเลร้อยละ 0.97 และเติมผงปรุงรสร้อยละ 3-5 ของ
น้ำหนัก ผลิตภัณฑ์สุดท้าย ขณะที่ Thongrak (2007) ได้
ศึกษาการใช้ประโยชน์จากหัวและก้างจากกระบวนการ 
ผลิตปลาทูน่ากระป๋องในการทำผงโรยข้าวสำเร็จรูป พบว่า
ผงโรยข้าวรสทูน ่าส ูตรท ี ่ ได ้ร ับการยอมร ับส ูง ที่สุด
ประกอบด้วยส่วนผสมที่อบแห้ง ได้แก่ บวบอบ ฟักทอง 
แครอท ต้นหอม สาหร่ายทะเลโนนิ ก้างปลาทูน่า งาขาว
คั่ว งาดำคั่ว เนื้อปลาทูน่า และน้ำซอสปรุงรส (ร้อยละ) 
8.21, 8.21, 8.21, 2.73, 1.36, 8.21, 8.21, 5.47, 13.69 
และ 36.61 ตามลำด ับ นอกจากนี้  ได ้ม ีการพ ัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสสำเร็จรูปจากปลาโอลาย โดยผงปรุง
รสสำเร็จรูปที่เหมาะสม ประกอบด้วย ผักอบแห้ง แครอท 
อบแห้ง ฟักทองอบแห้ง บวบอบแห้ง งาดำ งาขาว เกลือ
และสาหร่าย และปรุงรสผสมพริกน้ำ (ร้อยละ) 50.8, 
48.79, 8.79, 8.79, 6.01, 6.01, 5.69 และ 5.08 ตามลำดับ 
(Hirantrakul, 2003) โดย Nuchnum (2008) ได้ศ ึกษา
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาสลิด โดยนำปลา
สลิดสดมานึ่งให้สุก ขูดหนังและเลาะก้างออกเลือกเอา
เฉพาะส่วนเนื ้อมาอบแห้ง โดยแปรอุณหภูมิและเวลา     
ในการอบแห้ง พบว ่าการอบแห้งท ี ่อ ุณหภูม ิ 70ºซ.          
เป ็นเวลา 3 ชั ่วโมง แล้วนำมาบดให้ม ีขนาด 12 เมช          
เป็นวิธีการเตรียมเนื้อปลาอบแห้งที ่เหมาะสม จากนั้น      
นำเนื้อปลาอบแห้งมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว โดย

นำเนื้อปลาอบแห้งมาผสมกับงาขาว งาดำ และสาหร่าย
ทะเล ปรุงรสด้วยน้ำตาลทราย เกลือ และซีอิ ๊วขาว ทำการ
พัฒนาสูตรโดยหาปริมาณน้ำตาลทรายและเกลือที่เหมาะสม 
จากนั้นปรับปรุงรสชาติด้วยการเติมผงปรุงรสกุ้ง  

จากผลการประเมินระดับของการยอมรับของ
ผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีทดลองแบบสเกลตัวเลข 9 จุด (9 point 
hedonic) และประเมินระดับความเข้มของคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีทดสอบสเกลหาระดับความเข้ม
ท ี ่พอด ีแบบสเกลตัวเลข 7 จ ุด (7-point just-about-
right) พบว่าสูตรผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับมากที ่สุด 
และมีระดับความเข้มของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ตรงตามที่ผู้ทดสอบต้องการ คือ สูตรที่ประกอบด้วย เนื้อ
ปลาสลิดอบแห้ง งาขาว งาดำ ซีอิ ๊วขาว น้ำตาลทราย 
เกลือ สาหร่ายทะเล และผงปรุงรส (ร้อยละ) 58.35, 9.73, 
9.73, 7.78, 3.77, 1.89, 0.97 แ ล ะ  3.0 ต า ม ล ำดั บ 
Thongrak (2007) การศึกษาการใช้ประโยชน์ของเหลือทิ้ง
จากโรงงานผลิตทูนากระป๋อง ด้วยการนํากระดูกส่วน      
หัว ก้าง และเนื้อดำ มาเป็นส่วนประกอบผงโรยข้าว พบว่า
ควรเตรียมโดยต้มกระดูกหัว–ก้างปลาในน้ำเดือด 1 ชั่วโมง 
แช่ในน้ำเย็น ล้างในน้ำสะอาด แช่ในสารละลายโซเดียม 
ไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 5 นาน 1 คืน (16-24 ชั่วโมง) 
แช่ในสารละลายกรดแอซิติกเข้มข้นร้อยละ 5 นาน 1 ชั่วโมง 
ล้างในน้ำสะอาด นึ่งในหม้อนึ่งอัดความดัน 15 ปอนด์ 15 
นาที อบแห้งที่อุณหภูมิ 80ºซ. และเก็บในภาชนะปิดสนิท 
ส่วนเนื้อดํานึ่งที่ 100ºซ. 15 นาที ล้างไขมันและยีให้เป็น
ผงผ่านตะแกรง อบแห้งเช่นเดียวกับกระดูกหัว ก้าง  

ผงโรยข้าวรสทูน่าสูตรที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุด
ประกอบด้วย บวบอบ ฟักทอง แครอท ต้นหอม สาหร่าย
ทะเลโนริ ก้างปลาทูน่า งาขาวคั่ว งาดําคั่ว เนื้อปลาทูน่า 
และน้ำซอสปรุงรส (ร้อยละ) 8.21, 8.21, 8.21, 2.73, 
1.36, 8.21, 8.21, 5.47, 13.69 และ 36.61 ตามลำดับ 
โดยผลิตภัณฑ์มีคะแนนเฉลี ่ยในระดับชอบมาก  (4.06 
คะแนน จาก 5 คะแนน) ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าองค์ประกอบ
ทางเคมี ได้แก่ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และ
ความช ื ้น (ร ้อยละ ) 28.59, 11.27, 40.79, 15.53 และ 
3.82 ตามลำด ั บ  โ ดยการ เก ็บ รั กษาผล ิ ตภ ัณฑ ์ที่
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อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 60 วัน ผลิตภัณฑ์มีค่า aw ต่ำกว่า 
0.50 ไม่พบการเจริญของยีสต์และรา โดยคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
ผลิตภัณฑ์ควรบรรจุในถุงลามิเนทสุญญากาศ หลังการเก็บ 
60 วัน ค่า aw เพิ่มขึ้นทุกตัวอย่าง โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์     
ที่เก็บในถุงที่มีอากาศ การนําหัว ก้าง และเนื้อดํา ที่เหลือจาก
โรงงานแปรรูปปลาทูน่ากระป๋องมาใช้เป็นส่วนผสมใน   
ผงโรยข้าว ควรนำมาใช้ทันทีหลังจากแยกออกจากเนื้อ       
เพื่อลดการเจริญของจุลินทรีย์และออกซิเดชันของไขมัน 

ในจังหวัดสุราษฎร์ธานีมีกลุ่มชุมชนหัวถนน ซึ่ง
เป็นกลุ่มประมงพื้นบ้าน ตั้งอยู่ที่  ตำบลมะเร็ต อำเภอ
เกาะสมุย โดยทางกลุ ่มถือเป็นแหล่งประมงพื ้นบ้านที่
สำคัญในอำเภอ ทางกลุ่มมีความต้องการที่จะการแปรรูป
เศษเหลือจากสัตว์น้ำเพื่อลดความสูญเสียของวัตถุดิบใน
การแปรรูปอาหารทะเลดังกล่าว ดังนั้นการนำเศษเหลือทิ้ง
จากการแปรรูปอาหารทะเลเป็นผงโรยข้าวจึงเป็นอีก
รูปแบบหนึ่งของผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ นอกจากเป็นการนำ
วัตถุดิบที่ไม่เหมาะแก่การจำหน่ายมาเพิ่มมูลค่าแล้ว ยัง
เป็นการนำเศษเหลือจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร
ทะเลมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงที่สุด และเป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่สามารถสร้างรายได้ให้แก่ผู้ประกอบการ
ภายในชุมชน ซึ ่งถือว่าเป็นอีกแนวทางหนึ่งที ่สามารถ
พัฒนาทางด้านเศรษฐกิจของประเทศ  

การนำแป้งมะพร้าวมาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์
ผงโรยข้าวจากเศษเหลือแปรรูปอาหารทะเล นอกจากจะ
ช่วยเพิ่มมูลค่าและลดการสูญเสียวัตถุดิบแล้ว ยังสามารถ
ส่งเสริมการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ
และตอบโจทย์ความต้องการของตลาดได้อย่างยั่งยืน โดย
แป้งมะพร้าวซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการบดเนื้อมะพร้าว
สกัดน้ำมันออกแล้วให้เป็นผงละเอียด แป้งมะพร้าวชนิดนี้ 
จะมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ให้ประโยชน์ต่อสุ ขภาพ          
มีกลิ่นหอม นำมาทำอาหารและขนมได้หลายชนิด เช่น 
เค้ก คุกกี้ Tathongsri (2012) ศึกษาการนำแป้งมะพร้าว
ที่ได้จากอุตสาหกรรมการผลิตน้ำกะทิ มาทดแทนแป้งสาลี 
 

บางส่วนในการทำผลิตภัณฑ์หมี่ซั่ว โดยทดแทนด้วยแป้ง
มะพร้าวร้อยละ 0, 2, 5, 10 และ 15 และใช้ขมิ้นผงเป็น
สารให้สี ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง ทำการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี
ของแป้งมะพร้าวพบว่า แป้งมะพร้าวมีองค์ประกอบทาง
เคมี ได้แก่ ความชื ้น โปรตีน เส้นใย ไขมัน และเถ้า         
ร้อยละ 4.25, 11.96, 14.08, 5.41 และ 1.58 ตามลำดับ 
ศึกษา คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของผลิตภัณฑ์หมี่ซั่ว
เสริมใยอาหารจากแป้งมะพร้าวพบว่า หมี่ซั ่วมีปริมาณ
โปรตีนไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม แต่มีปริมาณเส้นใย  
เถ้า ไขมัน และ Aw เพิ ่มมากขึ ้นตามปริมาณการเติมแป้ง
มะพร้าว ผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าเส้นหมี่ซั่วที่เติม
แป้งมะพร้าวมีค่าความทนต่อแรงดึง (Tensile strength) 
ความเหนียว (Toughness) และความยืดหยุ่น (Elasticity) 
ลดลง แต่น้ำหนักหลังการต้มสุก (Cooking weight) สูงกว่า
สูตรควบคุม ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการ
เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือน โดยมีการวัดค่าความหืน 
(Rancidity) ของเส้นหมี่ซั่วพบว่า ค่า TBA ไม่แตกต่างกัน
ทางอย่างมีนัยสำคัญสถิติ ค่าสี L*, a* และ b* มีค่าลดลง 
จึงทำให้เส้นหมี่ซั่วมีสีเข้มขึ้น aw ของเส้นหมี่ซั่วเพิ่มขึ้นแต่
ไม่เกิน 0.7 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน คุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้าน สี กลิ่น ความเหนียว กากติดค้าง ความเนียน 
นุ่ม และความชอบโดยรวม พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์หมี่ซั้วที่ทดแทนแป้งมะพร้าว ร้อยละ 5 

จากที่กล่าวไปแล้วข้างต้นบ่งชี้ว่าเศษปลาทะเล
และแป้งมะพร้าวมีคุณค่าทางโภชนาการสูง หากสามารถ
นำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารได้ ก็จะเป็นการสร้าง
ผลิตภัณฑ์ที ่มีประโยชน์ งานวิจัยเรื ่องนี้ จ ึงศึกษาการ     
แปรรูปจากเศษปลาทะเลเสริมใยอาหารจากแป้งมะพรา้ว
และศ ึกษาการยอมร ับทางประสาทส ัมผ ัสของของ
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับเศษปลา
ทะเล และยังเป็นการส่งเสริมการใช้วัตถุดิบในชุมชนให้
เกิดประโยชน์มากยิ่งขึ้น 
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อุปกรณ์และวิธีการ  
 
การเตรียมแป้งมะพร้าว 

นำกากมะพร้าวจากพื้นที่บ้านมะพร้าว ตำบล
อ่างทอง อำเภอเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี มาคัด
เปลือกชิ้นใหญ่ออกให้หมด นำมาเกลี่ยกระจายให้ทั่วถาด 
และอบที่อุณหภูมิ 120ºซ. โดยนำกากมะพร้าวเข้าอบ    
ครั้งละ 10 นาที จากนั้นนำออกมาคนหรือเกลี่ยเพื่อใหสุ้ก
ทั่วถึงทุก 5 นาที ใช้เวลาในการอบให้แห้งนานประมาณ 
25 นาที นำแป้งมะพร้าวที่อบแล้วมาปั่นให้ละเอียดด้วย
เครื่องปั่นแห้งและพักให้เย็น นำแป้งมะพร้าวในโถปั่น     
เทลงตะแกรงเพื่อร่อนเอากากที่ละเอียด ชั่งน้ำหนักของ
แป้งมะพร้าวและบันทึกข้อมูลเป ็นน้ำหนักของแป้ง
มะพร้าว นำแป้งมะพร้าวที่ได้เก็บใส่กล่องหรือขวดโหล
หรือถุงพลาสติก ใส่สารกันชื้นในภาชนะบรรจุเพื่อป้องกัน
ความชื้นระหว่างการเก็บรักษา 
 
การเตรียมปลาผง 

กระบวนการแปรรูปปลาผงจากเศษปลาทะเล 
ในกลุ่มชุมชนหัวถนน กลุ่มประมงพื้นบ้าน ตั้งอยู่ที่ตำบล
มะเร็ต อำเภอเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี เริ่มต้นจาก 
นำเศษหัวปลานำมาล้างและคัดแยกส่วน จากนั้นนำมาสับ
เป็นชิ้นเล็ก จากนั้นอบด้วยเครื่องอบลมร้อนอุณหภูมิ 120ºซ. 
นาน 30 นาที นำไปปั่นด้วยเครื่องปั่นแล้วอบต่อ 30 นาที 

จากนั้นนำปั่นด้วยเครื่องปั่นความเร็วสูงนาน 1 วินาที        
ได้ปลาผงจากเศษปลาทะเลของการแปรรูปขั้นต้นที่ผ่าน
การแปรรูปภายใต้สภาวะที่ได้รับการคัดเลือก โดยการอบ
ด้วยตู้ลมร้อนที่อุณหภูมิ 120ºซ. นาน 30 นาที จนแห้ง 
(aw≤0.6) นำมาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นความเร็วสูง 
(ยี่ห้อ DxFill รุ่น DMX 300 ประเทศจีน) นาน 2 วินาที 
จากนั้นนำมาบรรจุถุงซีลสุญญากาศ เก็บรักษาในสภาวะ 
ที ่เหมาะสม โดยเก็บผลิตภัณฑ์ในสถานที่เย็นและแห้ง  
เพื่อป้องกันการเกิดการหืน เพื่อใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ในขั้นตอนต่อไป โดยปริมาณผลผลิตการเตรียมผลิตภัณฑ์
ต้นแบบปลาผงตามกระบวนการผลิตดังกล่าว คือ ร้อยละ 20  
 
การเตรียมผงปลากรอบจากเศษปลาทะเลเสริมใยอาหาร
จากแป้งมะพร้าว  

การศึกษากรรมวิธีการทำและปริมาณของแป้ง
มะพร้าว และปริมาณของเศษปลาทะเลที ่ เหมาะสม       
ใน การทำผงปลากรอบเพื่อเป็นส่วนผสมในผงโรยข้าว ได้
ผงปลากรอบต้นแบบจำนวน 4 สูตร ดังแสดงใน Table 1 
จากนั้นทอดในน้ำมันร้อนปานกลาง 190-220ºซ. จนกรอบดี 
สังเกตจะหมดฟอง ตักข้ึนพักไว้ให้สะเด็ดน้ำมัน 
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Table 1   Prototype of the crispy fish powder from marine fish scrapes supplemented with dietary fiber  
              from coconut flour 
 

Ingredients 
(%) 

Treatments 

A B C D 

Fish powder 8.5 9.2 8.9 7.0 

Coconut powder 8.5 9.2 17.8 13.9 
All-purpose wheat flour 8.5 6.1 4.5 7.0 

Rice flour 17.1 13.8 8.9 13.9 

Salt 0.4 0.5 0.4 0.3 
Water 56.9 61.3 59.4 57.9 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเศษปลาทะเล
เสริมใยอาหารจากแป้งมะพร้าว 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากเศษปลา
ทะเลเสริมใยอาหารจากแป้งมะพร้าว จำนวน 5 สูตร
ส่วนประกอบ แสดงดัง Table 2 มีการเตรียมตัวอย่าง
อย่างรัดกุมและการควบคุมคุณภาพจะช่วยให้มั ่นใจ      
ได้ว่าผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่พัฒนามีคุณภาพที่ดีและไม่เกิด
ปัญหาการหืน โดยผสมส่วนผสมของแห้งทั้งหมดให้เข้ากัน 
จากนั ้นใส่น้ำสะอาดคนผสมให้เข้ากันดีค่อย ๆ หยดลง     
ทอดในน้ำมันร้อนปานกลาง 190-220ºซ. จนกรอบดี 
สังเกตจะหมดฟอง ตักขึ้นพักไว้ให้สะเด็ดน้ำมัน ปรุงรส 

คลุกส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน นำผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปบรรจุ
และการเก็บรักษา โดยการใช้บรรจุภัณฑ์ที ่เหมาะสม        
ซึ่งบรรจุภัณฑ์ที่สามารถป้องกันการสัมผัสกับออกซิเจน
และความชื้น คือ ถุงซีลสุญญากาศ เก็บรักษาในสภาวะที่
เหมาะสม โดยเก็บผลิตภัณฑ์ในสถานที่เย็นและแห้งเพื่อ
ป้องกันการเกิดการหืน หลังจากการผลิตผงโรยข้าว ควรมี
การทดสอบการยอมรับภายในระยะเวลาหนึ ่งสัปดาห์ 
เพื่อให้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ยังคงมีคุณภาพและไม่มีการหืน 
โดยตรวจสอบตัวอย่างมีความสมบูรณ์และไม่มีการหืน
ก่อนนำไปใช้ในการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 

Table 2   The composition of the rice seasoning powder from marine fish scraps supplemented  
               with dietary fiber from coconut flour. 
 

    Ingredients 
         (%) 

Treatments 
A B C D E 

Crispy fish powder 91.8 62.6 45.6 37.0 36.9 
Fried onions 0.0 15.7 22.8 27.8 36.9 

Fried garlic 0.0 7.8 11.4 13.9 0.0 
Ground roasted dried chilies 4.1 5.6 8.1 8.2 9.8 

Sugar 4.1 5.6 8.1 8.2 9.8 
Seasoning powder 0.0 2.8 4.0 4.9 6.6 
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การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลติภัณฑ์ 
การทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสโดยใช ้การ

ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยให้คะแนนความชอบ 
ทางด้านสี ความเนียนละเอียด กลิ ่น รสชาติ และการ
ยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ คัดเลือกสูตรที ่ได ้รับ     
การยอมรับมากที่สุด อาสาสมัครที่ใช้ในการศึกษาการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยให้คะแนนความชอบ
สำหรับผลิตภัณฑ์ คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรี และ
บุคลากรมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี เพศชายหรือ
หญิง ช่วงอายุ 19-45 ปี จำนวน 15 คน ซึ่งเป็นเป็นผู้ที่
ผ่านการฝึกฝน อาสาสมัครจะได้รับการนัดหมายตามวัน
และเวลาที่อาสาสมัครสะดวกเพื่อเข้าร่วมการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสประมาณ 20-30 นาที โดยทำการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส ณ ห้องทดสอบปฏิบัติการเครื่องดื่ม 
ชั้น 2 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร อาสาสมัคร 1 คน จะได้รับ
ผลิตภัณฑ์ 5 สูตร โดยแต่ละตัวอย่างปริมาณ 3-5 กรัม      
ใส่ในถ้วยพลาสติกสีขาวทึบแสงขนาด 2 ออนซ์ ที่มีฝาปิด 
ซึ่งผ่านการเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องไม่เกิน 1 ชั่วโมงก่อนการ
ประเมินตัวอย่างผลิตภัณฑ์ สำหรับแต่ละสูตรมีการระบุ
หมายเลขสามหลักตามตารางเลขสุ ่ม เพ ื ่อประเมิน
ประสาทส ัมผ ัสโดยใช ้แบบทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคโดยให้คะแนนความชอบ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ระหว่าง
ตัวอย่างให้กลั ้วด้วยน้ำเปล่า หมายเลขการได้ร ับรอง
จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ คือ SRU-EC2023/037 
 
การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 การทดลองทั้งหมดใช้การออกแบบแบบสุ่มโดย
ส ม บ ู ร ณ ์  (Completely Randomized Design: CRD)  
ทำการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance: 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสูตรด้วย 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (Steel and 
Torrie, 1980) การวิเคราะห์ดำเนินการโดยใช้แพ็คเกจ 
SPSS (SPSS 11.0 สำหรับ Windows, SPSS Inc, Chicago, IL) 
 
 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
 

การพัฒนากระบวนการแปรรูปและศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคทั่วไปต่อผงปลากรอบต้นแบบจากเศษปลา
ทะเลเสริมใยอาหารจากแป้งมะพร้าว 

จากการศึกษาปริมาณของแป้งมะพร้าว และ 
ปริมาณของเศษปลาทะเลที่เหมาะสมในการทำผงปลา
กรอบเพื ่อเป็นส่วนผสมในผงโรยข้าว ได้ผงปลากรอบ
ต้นแบบจำนวน 4 สูตร คือ A, B, C และ D ตามลำดับ 
โดยแต่ละสูตรมีส่วนประกอบดังนี้ สูตร (A) ได้แก่ ผงปลา 
แป้งมะพร้าว แป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า เกลือ 
และน ้ำ (ร ้อยละ ) 8.5, 8.5, 8.5, 17.1, 0.4, และ 56.9 
ตามลำดับ สูตร (B) ได้แก่ ผงปลา แป้งมะพร้าว แป้งสาลี
อเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า เกลือ และน้ำ (ร้อยละ) 9.2, 
9.2, 6.1, 13.8, 0.5 และ 61.3 ตามลำดับ สูตร (C) ได้แก่ 
ผงปลา แป้งมะพร้าว แป้งสาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า 
เกลือ และน้ำ (ร้อยละ) 8.9, 13.9,  7.0,  13.9,  0.3 และ 
57.9 ตามลำดับ สูตร (D) ได้แก ่ผงปลา แป้งมะพร้าว แป้ง
สาลีอเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า เกลือ และน้ำ (ร้อยละ) 
7.0, 13.9, 7.0, 13.9, 0.3 และ 57.9 ตามลำดับ 

การทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสโดยใช ้การ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยให้คะแนนความชอบ 
ทางด้านสี ค่าเนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และการยอมรับ
โดยรวมของผล ิตภ ัณฑ ์ ค ัดเล ือกส ูตรท ี ่ ได ้ ร ับการ      
ยอมรับมากที่สุด อาสาสมัครที่ใช้ในการศึกษาการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคโดยให้คะแนนความชอบสำหรับ
ผลิตภัณฑ์ คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรี และบุคลากร
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี เพศชายหรือหญิง ช่วง
อายุ 19-45 ปี จำนวน 15 คน ซึ ่งเป็นเป็นผู ้ที ่ผ่านการ
ฝึกฝน อาสาสมัครจะได้รับการนัดหมายตามวันและเวลา 
ที่อาสาสมัครสะดวกเพื่อเข้าร่วมการทดสอบทางประสาท
สัมผัสประมาณ 20-30 นาที จาก Table 3 แสดงให้เห็น
ถึงผลกระทบของส่วนประกอบในสูตรต่อลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผงปลากรอบที ่ผลิตจาก 
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เศษปลาทะเลเสริมด้วยใยอาหารจากแป้งมะพร้าว เมื่อ
พิจารณาค่าคะแนนที่ได้จากการประเมินประสาทสัมผัส 
ในด้านต่าง ๆ พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติในหลายประการดังนี้  

ค่าสี พบว่าสูตร (A) และ (B) ได้คะแนนสีเท่ากันที่ 
6.5±1.9 และ 6.5±2.0 คะแนน ตามลำดับ ซึ่งหมายความว่า
ท ั ้ งสองส ูตรม ีการแสดงออกของส ีท ี ่ เท ียบเท ่ากัน          
และไม ่ม ีความแตกต ่างอย ่างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิติ            
ส ูตร (A) และ (B) จ ึงม ีส ีท ี ่ด ึ งด ูดใจผ ู ้ประเม ินได ้ดี  
นอกจากนี้ สูตร (C) และ (D) ได้คะแนนต่ำกว่า โดยสูตร 
(C) ได้คะแนน 5.7±1.6 คะแนน และสูตร (D) ได้คะแนน 
5.4±2.1 คะแนน ซึ่งแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) จากสูตร (A) และ (B) ความแตกต่าง
ในค่าสีอาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลงในองค์ประกอบของ
สูตร เช่น ปริมาณและชนิดของปลา และแป้งมะพร้าวที่ใช้ 
ซึ่งอาจส่งผลต่อสีสุดท้ายของผลิตภัณฑ์ โดย Chen et al. 
(2020) พบว่าการใช้ใยอาหารจากพืชในผลิตภัณฑ์อาหาร
สามารถส่งผลต่อสีของผลิตภัณฑ์ได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
การใช้แป้งมะพร้าวที่มีสีอ่อนอาจส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสี      
ที่น่าดึงดูดมากข้ึน 

ค่ากลิ่น พบว่าสูตร (B) ได้คะแนนกลิ่นสูงที่สุด 
(6.4±1.4 คะแนน) แสดงถึงความพึงพอใจในกลิ่น ขณะที่
สูตร (A) และ (D) มีคะแนนกลิ่นต่ำที่สุด (5.5±1.9 และ 
5.4±2.2 คะแนน ตามลำดับ) ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติจากสูตร (B) (p≤0.05) สาเหตุอาจเกิดจากความ
เข้มข้นของสารประกอบทางเคมีในแป้งมะพร้าวหรือกลิ่น
หอมของปลาท ี ่ ใช ้  Liu et al. (2022) พบว ่าการใช้
สารประกอบทางกลิ่นจากพืช เช่น แป้งมะพร้าว สามารถ
ปรับปรุงกลิ่นในผลิตภัณฑ์อาหารได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
การลดกลิ่นคาวจากปลา 

ค่ารสชาติ พบว่าสูตร (B) ได้คะแนนรสชาติสูงที่สุด 
(5.9±1.6 คะแนน) แสดงถึงรสชาติที่พึงพอใจมากที่สุด 
ขณะที่สูตร (C) ได้คะแนนต่ำที่สุด (3.9±1.6 คะแนน)     
มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรอื่น ๆ 
(p≤0.05) สาเหตุอาจเกิดจากการใช้แป้งมะพร้าวที่ไม่เข้า
กับรสชาติของปลาหรือการผสมผสานของรสชาติที่ไม่
สมดุล Wang et al. (2021) พบว่าการใช้ใยอาหารจาก
แป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์อาหารสามารถปรับปรุงรสชาติ
ได้ โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์จากปลาที่ต้องการลดความ
เข้มข้นของรสเค็ม 

ค่าเนื้อสัมผัส พบว่าสูตร (B) ได้คะแนนเนื้อสัมผสั
สูงที่สุด (6.6±1.6 คะแนน) ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ 
(p≤0.05) จากสูตร (C) ที ่ได้คะแนนต่ำที่ส ุด (4.7±1.6 
คะแนน) แสดงถึงความกรอบและเนื้อสัมผัสที่พึงพอใจ
มากกว่า เนื ่องจากแป้งมะพร้าวอาจช่วยให้ผลิตภัณฑ์       
มีความกรอบและคงตัวมากขึ ้น Zhang et al. (2019) 
พบว่าการเสริมแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา
สามารถเพิ่มความกรอบและคงตัวของเนื้อสัมผัสได้ ทำให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพที่ดีขึ้น 

ค่าความชอบโดยรวม พบว่าสูตร (B) ได้คะแนน
ความชอบโดยรวมสูงที่สุด (6.8±1.1 คะแนน) ซึ่งแสดงถึง
ความพึงพอใจสูงสุดในทุกด้าน เมื่อเปรียบเทียบกับสูตร 
(C) และ (D) ที่ได้คะแนนต่ำกว่าและมีความแตกต่างอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สะท้อนถึงความเข้ากันของ
ส่วนผสมในสูตร (B) ที่สามารถสร้างผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่ชื่น
ชอบของผู้บริโภค Kim et al. (2021) พบว่าการใช้แป้ง
มะพร้าวและกรดไขมันโอเมก้า-3 ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
สามารถเพิ่มความชอบโดยรวมของผู้บริโภคได้ เนื่องจากมี
ผลดีต่อรสชาติและเนื้อสัมผัส 
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Table 3   Evaluation of sensory characteristics of prototype crispy fish powder from marine fish scraps  
              supplemented with dietary fiber from coconut flour 
 

Treatments Color Smell Taste Texture Overall Liking 
A 6.5±1.9a 5.5±1.9c 5.6±1.9a 5.9±1.6b 6.7±1.7a 
B 6.5±2.0a 6.4±1.4a 5.9±1.6a 6.6±1.6a 6.8±1.1a 
C 5.7±1.6b 5.8±2.0b 3.9±1.6c 4.7±1.6c 5.2±1.3b 
D 5.4±2.1b 5.4±2.2c 4.5±1.8b 5.5±1.2b 5.1±1.5b 

 

Mean±standard deviation from three repeated experiments; Letters on the same column are not sharing the common letter 
indicated significant differences (p≤0.05). 

 

เมื ่อพิจารณาผลกระทบต่อประสาทสัมผัสจาก 
ใยอาหารในผงปลากรอบ (Table 3) พบว่าค่าสี สังเกตได้
ว่าการเพิ่มแป้งมะพร้าวในปริมาณมากขึ้น (สูตร C และ 
D) ม ีผลทำให ้ส ีของผล ิตภ ัณฑ ์ลดลง (5.7±1.6 และ 
5.4±2.1 คะแนน ตามลำดับ) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่มี
ปริมาณแป้งมะพร้าวน้อยกว่า (A และ B) ซึ่งอาจเกิดจาก
สีที่อ่อนของแป้งมะพร้าวทำให้สีของผงปลากรอบจางลง 

ค่ากลิ่น สูตร (B) มีคะแนนกลิ่นสูงที่สุด (6.4±1.4 
คะแนน) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าปริมาณใยอาหารที่พอเหมาะ
สามารถเพิ่มกลิ่นหอมของผลิตภัณฑ์ ในขณะที่สูตร (C) 
และ (D) ที่มีใยอาหารมากเกินไปอาจทำให้กลิ ่นลดลง
เนื่องจากกลิ่นธรรมชาติของแป้งมะพร้าว  ค่ารสชาติ      
ใยอาหารจากแป้งมะพร้าวในปริมาณสูง (C) มีผลกระทบ
ที่ชัดเจนต่อรสชาติ (3.9±1.6 คะแนน) ซึ ่งเป็นคะแนน    
ต่ำที่สุด แสดงว่าปริมาณใยอาหารสูงอาจทำให้รสชาติของ
ปลากรอบถูกกลบหรือเจือจางค่าเนื้อสัมผัส  สูตรที่มี       
ใยอาหารปานกลาง (B) ได้คะแนนสูงสุด (6.6±1.6 คะแนน)  
ซึ่งแสดงว่าใยอาหารมีผลต่อความกรอบของผลิตภัณฑ์   
หากเพิ่มใยอาหารมากเกินไปจะทำให้เนื้อสัมผัสไม่น่า     
พึงพอใจ (สูตร C และ D) ค่าความชื่นชอบโดยรวม พบว่า
สูตร (B) มีความชื่นชอบโดยรวมสูงสุด (6.8±1.1 คะแนน) 
ซึ่งเป็นการยืนยันว่าปริมาณใยอาหารที่พอเหมาะส่งผลดี
ต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

จากการพิจารณาข้อมูลในแต่ละปัจจัย พบว่า
สูตร (B) มีความโดดเด่นในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ซึ ่ งสอดคล้องกับงานว ิจ ั ย       
ที่สนับสนุนเกี่ยวกับประโยชน์ของแป้งมะพร้าวและกรด
ไขมันโอเมก้า–3 ในการเพิ่มคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์อาหาร การใช้ส่วนผสมเหล่านี้ในสูตร (B) 
ทำให้ผลิตภัณฑ์มีค ุณลักษณะที ่ด ึงด ูดใจและมีความ        
พึงพอใจสูงที่สุดจากผู ้บริโภค ดังนั ้นสูตรที ่ได้ร ับการ
คัดเลือกสำหรับการพัฒนาสูตรส่วนประกอบในตอนตอ่ไป
คือ สูตร (B) ประกอบด้วย ผงปลา แป้งมะพร้าว แป้งสาลี
อเนกประสงค์ แป้งข้าวเจ้า เกลือ น้ำ (ร้อยละ) 9.2, 9.2, 
6.1, 13.8, 0.5 และ 61.3 ตามลำดับ 
 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบผงโรยข้าวจากเศษปลาทะเล 
เสริมใยอาหารจากแป้งมะพร้าว   
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบผงโรยข้าวจากเศษ
ปลาทะเลเสริมใยอาหารจากแป้งมะพร้าว จำนวน 5 สูตร 
โดยมีสูตรส่วนประกอบ คือ สูตร (A) ได้แก่ ปลากรอบ 
พริกแห้งคั่วป่น และน้ำตาลทราย (ร้อยละ) 91.8, 4.1 
และ 4.1 ตามลำดับ สูตร (B) ได้แก่ ปลากรอบ หัวหอม
ทอด กระเทียมทอด พริกแห้งคั่วป่น น้ำตาลทราย ผงปรุง
รสไก่ (ร้อยละ) 62.6, 15.7, 7.8, 5.6, 5.6 และ 2.8 
ตามลำดับ ส ูตร (C) ได ้แก่ ปลากรอบ หอมแดงทอด 
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กระเทียมทอด พริกแห้งคั่วป่น น้ำตาลทราย และผงปรุง
รสไก่ (ร้อยละ) 45.6, 22.2, 11.4, 8.1, 8.1 และ 4.0 
ตามลำดับ สูตร (D) ได้แก่ ปลากรอบ หอมแดงทอด พริก
แห้งคั่วป่น น้ำตาลทราย และผงปรุงรสไก่ (ร้อยละ) 37.0, 
27.8, 9.8, 9.8 และ 6.6 ตามลำดับ สูตร (E) ได้แก่ ปลา
กรอบ หอมแดงทอด กระเทียมทอด พริกแห้งคั ่วป่น 
น้ำตาลทราย และผงปรุงรสไก่ (ร้อยละ) 36.9, 36.9, 0.0, 
9.8, 9.8 และ 6.6 ตามลำดับ เพื่อทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคโดยการให้คะแนนความชอบ ใช้ผู ้ประเมินจำนวน  
15 คน จากข้อมูลใน Table 4 แสดงให้เห็นถึงการประเมิน
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสข้าว
จากเศษปลาทะเลที่เสริมด้วยใยอาหารจากแป้งมะพร้าว 
โดยมีการประเมิน 5 ด้าน คือ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ซึ่งแต่ละสูตรมีค่าคะแนนแตกต่าง
กันออกไป 
 ค่าสี พบว่าสูตร (E) และ (D) ได้คะแนนสีสูงที่สุด 
(6.9±1.6 และ 6.8±1.6 คะแนน ตามลำดับ) ซึ่งแตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติจากสูตร A (5.3±1.8 คะแนน)  
ที่ได้คะแนนต่ำที่สุด การใช้ใยอาหารจากแป้งมะพร้าวใน
สูตร (D) และ (E) อาจช่วยเพิ่มความเข้มของสีและทำให้
ผลิตภัณฑ์ดูน่ารับประทานมากขึ้น ขณะที่สีของสูตร A 
อาจไม่ได้รับผลดีจากการเสริมใยอาหารเท่าที่ควร Ma et al. 
(2021) พบว ่าแป ้งมะพร้าวสามารถปรับปร ุงส ีของ
ผลิตภัณฑ์อาหารได้อย่างมีนัยสำคัญ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
เมื ่อใช้ในผลิตภัณฑ์จากปลา ซึ่งช่วยเพิ่มความเข้มและ
เสถียรภาพของสี 
 ค่ากลิ่น พบว่าสูตร (D) และ (C) ได้คะแนนกลิ่น
สูงที่สุด (6.9±1.9 และ 6.7±1.6 คะแนน ตามลำดับ) ซึ่ง
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตร (A) ที่ได้คะแนน
ต่ำที่สุด (4.4±1.8 คะแนน) สูตร (C) และ (D) อาจมีการ
ใช้สารประกอบทางกลิ่นที่เข้ากันได้ดีกับแป้งมะพร้าวและ
เศษปลาทะเล ทำให้กลิ่นของผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับ
มากที่สุด Liu et al. (2022) รายงานว่าการใช้สารประกอบ

จากพืชในผลิตภัณฑ์จากปลา ช่วยเพิ่มกลิ่นและลดกลิ่น      
ไม่พึงประสงค์ ซึ่งส่งผลดีต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 ค่ารสชาติ พบว่าสูตร (C) ได้คะแนนรสชาติสูงที่สุด 
(6.7±1.6 คะแนน) แสดงถึงรสชาติที ่ได้รับการยอมรับ
อย่างสูงที่สุด ขณะที่สูตร (A) ได้คะแนนต่ำสุด (4.2±2.1 
คะแนน) ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ สูตร (C)   
มีการผสมผสานของรสชาติที่ลงตัวระหว่างใยอาหารจาก
แป้งมะพร้าวและเศษปลาทะเล ทำให้รสชาติเป ็นที่        
พึงพอใจมากที่สุด Zhang et al. (2020) พบว่าการเสริม
แป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์อาหารสามารถเพิ่มรสชาติได้ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อใช้ร่วมกับวัตถุดิบที่มีกลิ่นและรส
เข้มข้น  
 ค่าเนื้อสัมผัส พบว่าสูตร (C) ได้คะแนนเนื้อสัมผสั
สูงที่สุด (6.7±1.5 คะแนน) ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติกับสูตร (A) (5.2±2.0 คะแนน) ที่ได้คะแนนต่ำที่สุด 
สูตร (C) มีเนื้อสัมผัสที่กรอบและคงตัวที่สุด ซึ่งอาจเป็นผล
จากการใช้ใยอาหารจากแป้งมะพร้าวที่ช่วยเสริมสร้าง  
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ Kim et al. (2021) ระบุว่าแป้ง
มะพร้าวมีคุณสมบัติในการเพิ่มความกรอบและเสถียรภาพ
ในผลิตภัณฑ์จากปลา ทำให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ได้รับ
การยอมรับมากข้ึน 
 ค่าความชอบโดยรวม ส ูตร (C) และ (D) ได้
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด (6.8±1.7 คะแนน) ซึ่ง
แสดงถึงการที่ผู้บริโภคมีความพึงพอใจสูงที่สุดในผลิตภัณฑ์
เหล่านี ้ ขณะที ่ส ูตร (A) ได้คะแนนต่ำที่ส ุด (4.3±2.1 
คะแนน) ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตร (C) 
และ (D) การใช้แป้งมะพร้าวในสูตร (C) และ (D) ทำให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณสมบัติที่สอดคล้องและเป็นที่ชื่นชอบของ
ผ ู ้บร ิโภค Wang et al. (2020) แสดงให้เห ็นว ่าแป้ง
มะพร้าวสามารถเพิ ่มคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร
ทางด้านความชอบโดยรวมได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อใช้
ร่วมกับวัตถุดิบจากทะเล 
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Table 4   Evaluation of sensory characteristics of prototype rice seasoning powder from marine fish  
              scraps supplemented with dietary fiber from coconut flour 
 

Treatments Color Smell Taste Texture Overall Liking 
A 5.3±1.8c 4.4±1.8c 4.2±2.1c 5.2±2.0c 4.3±2.1d 
B 6.0±1.8b 5.9±1.8b 5.8±2.3b 6.0±1.9b 5.6±2.3c 
C 6.8±1.9a 6.7±1.6a 6.7±1.6a 6.7±1.5a 6.8±1.7a 
D 6.8±1.6a 6.9±1.9a 6.1±1.8b 6.5±1.5b 6.8±1.7a 
E 6.9±1.6a 6.7±2.0a 6.2±2.1b 6.4±1.5b 6.3±1.7b 

 

Mean±standard deviation from three repeated experiments; Letters on the same column are not sharing the common letter 
indicated significant differences (p≤0.05). 

 

 ผลกระทบต่อประสาทสัมผัสจากใยอาหารใน   
ผงปรุงรสข้าว (Table 4) ค่าสีพบว่าสูตร (E) ที่มีปริมาณผง
ปลากรอบและใยอาหารต่ำสุดแต่เสริมด้วยวัตถุดิบอื่น ๆ 
ได้คะแนนสีสูงสุด (6.9±1.6 คะแนน) ซึ่งแสดงว่าใยอาหาร
ในปริมาณต่ำอาจทำให้สีของผลิตภัณฑ์ดีขึ้นเมื่อเปรียบเทยีบ
กับการเพิ่มปริมาณใยอาหารมากเกินไป ค่ากลิ่นพบว่าสูตร
ที่มีปริมาณใยอาหารต่ำที่สุด (A) ได้คะแนนกลิ่นต่ำที่สุด 
(4.4±1.8 คะแนน) ซึ ่งแสดงว่าปริมาณใยอาหารที ่น้อย
เกินไปอาจทำให้กลิ่นไม่เด่นชัด ในขณะที่สูตร (C) และ (D) 
ที่มีส่วนผสมสมดุลกันให้กลิ่นที่ดีกว่า ค่ารสชาตพิบว่าสูตร 
(C) ได้คะแนนรสชาติสูงที่สุด (6.7±1.6 คะแนน) แสดงให้
เห็นว่าการเพิ่มใยอาหารในปริมาณที่เหมาะสมช่วยเสริม
รสชาติให้กลมกล่อมมากขึ้น ค่าเนื้อสัมผัส พบว่าสูตร (C) 
มีคะแนนเนื้อสัมผัสสูงสุด (6.7±1.5 คะแนน) ซึ่งยืนยันว่า
การควบคุมปริมาณใยอาหารให้เหมาะสม สามารถปรับ
เนื้อสัมผัสให้เป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค ค่าความชื่นชอบ
โดยรวม (Overall liking) สูตร (C) และ (D) มีคะแนน
ความชื่นชอบโดยรวมสูงสุด (6.8±1.7 คะแนน) ซึ่งเป็นข้อ
สรุปว่าการใช้ใยอาหารในปริมาณที่เหมาะสมช่วยเพิ่ม
ความชื่นชอบของผู้บริโภคได้อย่างมีนัยสำคัญ 
 ใยอาหารจากแป้งมะพร้าวม ีผลกระทบต่อ
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจน การปรับ
ปริมาณใยอาหารให้เหมาะสมสามารถเพิ่มคุณสมบัติด้าน

รสชาติและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ได้ โดยที่การเพิ่มใย
อาหารมากเกินไปอาจทำให้ค ุณสมบัต ิเหล่าน ี ้ลดลง 
งานวิจัยที่สอดคล้องกับผลการทดลองนี้พบว่า ใยอาหาร  
มีผลต่อเนื้อสัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ์อาหาร และ
การใช้ในปริมาณที่เหมาะสมสามารถช่วยเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการ โดยไม่กระทบต่อคุณภาพประสาทสัมผัส    
ของผลิตภัณฑ์ (Smith et al., 2022; Tanaka and Miyata, 
2020) 
 จากการวิเคราะห์และวิจารณ์ผลการทดลอง
พบว่าสูตร (C) และ (D) มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส     
ที่โดดเด่นในหลายด้าน โดยเฉพาะสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ซึ่งสามารถดึงดูดและตอบสนอง
ความพึงพอใจของผู้บริโภคได้ดี ส่วนสูตร (A) แม้จะมี
คะแนนต่ำในทุกปัจจัย แต่สามารถนำข้อมูลนี้ไปพัฒนา
และปรับปรุงสูตรให้มีคุณภาพที่ดีขึ้นได้ การตอบสนองต่อ
ความคาดหวังของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนสูงใน
ด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส มักจะสามารถตอบสนองความ
คาดหวังของผู้บริโภคได้ดี โดยเฉพาะในกลุ ่มที่มองหา
ผล ิตภ ัณฑ์อาหารที ่ม ีค ุณภาพสูงจากแหล่งว ัตถ ุดิบ
ธรรมชาติ เช่น ปลาทะเลและแป้งมะพร้าว การตอบสนอง
ต่อความต้องการของผู้บริโภคอย่างมีประสิทธิภาพนี้ ช่วย
เสริมสร้างภาพลักษณ์ที ่ด ีให้กับผลิตภัณฑ์และยี ่ห้อ 
การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
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เช่น รสชาติและเนื้อสัมผัส มีผลโดยตรงต่อการตอบสนอง
ของผู้บริโภคและความชอบของผู ้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 
(Zhang et al., 2024) ดังนั้นการคัดเลือกสูตร (C) เป็น
ทางเลือกที่เหมาะสมที่สุดเนื่องจากมีคะแนนสูงในหลาย
ด้านที่สำคัญ แสดงถึงคุณภาพที่ดีและการยอมรับจาก
ผู้บริโภค ความสมดุลของสูตรและความสามารถในการ
ตอบสนองต่อความต้องการของตลาดยังเป็นเหตุผล       
ที่สำคัญในการคัดเลือกผลิตภัณฑ์นี้ 
  จากการศึกษาของ Lin et al. (2023) นำเสนอ
ก า ร ใ ช ้ เ ศ ษ ซ า ก ป ล า ท ิ ล า เ ป ี ย  ( Oreochromis 
mossambicus) จากไต ้หว ันในกระบวนการพ ัฒนา
เศรษฐกิจหมุนเวียนและการฟื้นฟูอย่างยั่งยืน งานวิจัยนี้
เน้นการใช้เศษปลาทิลาเปียที่เหลือจากกระบวนการผลิต
ปลา โดยนำมาใช้ในการผลิตวัสดุปรุงรสที่มีรสชาติอูมามิ 
ซึ่งช่วยลดปริมาณขยะและเพิ่มมูลค่าให้กับวัสดุเหลือใช้ 
ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าการใช้เศษปลาทิลาเปียในการ
ผลิตวัสดุปรุงรสสามารถตอบสนองต่อความต้องการของ
ตลาด และช่วยสร้างรายได้ใหม่จากวัสดุที่ไม่ใช้ประโยชน์ 
โดยการผลิตวัสดุปรุงรสนี้มีคุณสมบัติทางรสชาติที่ดีและ
สามารถนำไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ งานวิจัยนี้
สนับสนุนแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที ่เป็นมิตรต่อ
สิ ่งแวดล้อมและช่วยส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างมี
ประสิทธิภาพ โดยการลดขยะจากกระบวนการผลิตและ
การนำเศษซากปลามาใช้ในรูปแบบที่มีมูลค่า  
  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากเศษปลา
ทะเลเสริมใยอาหารจากแป้งมะพร้าว การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสถือเป็นปัจจัยสำคัญในการประเมินคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ Bianchi et al. (2024) พบว่าการใช้แป้ง
มะพร้าวช่วยเพิ่มเนื้อสัมผัสและการทำงานของพาสต้า    
ที่เสริมด้วยแป้งมะพร้าว อย่างไรก็ตาม การใช้แป้งมะพร้าว
อาจมีผลต่อการพัฒนาเนื้อสัมผัสและความเหนียวของ
พาสต้า ซึ่งต้องมีการจัดการในกระบวนการผลิตเพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี แป้งมะพร้าวมีใยอาหารสูงและ
เป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ การเสริมแป้งมะพร้าว
ในพาสต้าเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เช่น การเพิ่มปริมาณ
ใยอาหาร ซึ่งดีต่อสุขภาพระบบย่อยอาหาร งานวิจัยระบุ

ว่าแป้งมะพร้าวสามารถปรับปรุงลักษณะทางประสาท
สัมผัสของพาสต้าได้ในบางกรณี โดยเฉพาะในแง่ของ
รสชาติและเนื้อสัมผัส แต่การเพิ่มแป้งมะพร้าวอาจทำให้
พาสต้ามีสีและกลิ่นที่แตกต่างจากพาสต้าทั่วไป ซึ่งอาจมี
ผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภค การศึกษาของ Obaroakpo 
et al. (2023) มุ่งเน้นการพัฒนาคุกกี้ที่ผลิตจากส่วนผสม
ของแป ้งสาลี ถั ่วเหล ืองที ่ปราศจากไขมัน  และแป้ง
มะพร้าว โดยการศึกษานี ้ทำการประเมินฟังก์ชันและ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ที่ผลิตจากส่วนผสม
ดังกล ่าว การประเม ินฟ ังก ์ช ันของค ุกก ี ้รวมถึงการ
ตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการและคุณสมบัต ิทาง
กายภาพ เช ่น ความชื ้น  ความแข็ง และการละลาย 
ในขณะที่การประเมินทางประสาทสัมผัสจะตรวจสอบ
ลักษณะของคุกกี้ในแง่ของสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส 
ซึ่งการทดสอบเหล่านี้ทำโดยใช้กลุ่มตัวอย่างที่เป็นผู้บริโภค 
ผลการศึกษาพบว่า การใช้แป้งมะพร้าวและถั ่วเหลือง
ปราศจากไขมันช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้ 
เช่น เพิ่มเนื้อสัมผัสที่นุ่มและรสชาติที่ดีขึ้น ผลการประเมิน
ทางประสาทสัมผัสยังแสดงให้เห็นว่าคุกกี ้ท ี ่ผลิตจาก
ส่วนผสมนี้มีการตอบรับที่ดีจากผู้บริโภคในแง่ของสีและ
กล ิ ่น  แสดงให ้ เห ็นว ่ า แป ้งมะพร ้าวช ่วยปร ับปรุง
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและเพิ ่มความพึงพอใจ 
ของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย  
 

สรุปผลการวิจัย 

 
 จากผลการศ ึกษาแสดงแนวทางการสร ้าง
มูลค่าเพิ่มแก่วัสดุเหลือทิ้งจากการแปรรูปอาหารทะเลและ
วัตถุดิบพื้นถิ่น มาใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์    
ผงโรยข้าว ได้แสดงให้เห็นผลลัพธ์ที่น่าพอใจในหลายด้าน
การทดลองประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวสูตรต่าง ๆ จากเศษปลาทะเลเสริม 
ใยอาหารจากแป้งมะพร้าว โดยพิจารณาคุณลักษณะ      
ทางประสาทสัมผัสรวมถึงสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส สูตร 
(C) ประกอบด้วย ปลากรอบ หอมแดงทอด กระเทียม
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ทอด พริกแห้งคั่วป่น น้ำตาลทราย ผงปรุงรสไก่ (ร้อยละ) 
45.6 , 22.2 , 11.4 , 8.1, 8.1 และ 4.0 ตามลำด ับ ได้  
คะแนนสูงที่สุดในทุกด้าน ได้แก่ สี (6.8 คะแนน) กลิ่น (6.7 
คะแนน) รสชาติ (6.7 คะแนน) เนื้อสัมผัส (6.7 คะแนน) 
และความชอบโดยรวม (6.8 คะแนน) สูตร (C) มีคะแนน
ดีกว่าสูตรอื่น ๆ โดยเฉพาะในด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส 
ซึ ่งแสดงให้เห็นถึงความสำเร็จในการใช้ส่วนประกอบ         
ที่เหมาะสมในการเพิ่มคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์
ค่าเฉลี ่ยและความแตกต่างของคะแนนในแต่ละปัจจัย           
ทำให้เห็นว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 
ระหว่างสูตร (C) และสูตรอื่น ๆ โดยเฉพาะในด้านรสชาติ
และเนื้อสัมผัส สูตร (C) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสดีที่สุดจากการทดลอง โดยมีคะแนนสูงสุด
ในทุกด้าน ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการสร้าง
มูลค่าเพิ่มจากวัสดุเหลือทิ้ง และการใช้วัตถุดิบพื้นถิ่น    
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที ่ม ีคุณค่าและน่าสนใจ         
โดยมีข ้อเสนอแนะในการศึกษาต ่อไปในเร ื ่อง การ
ตรวจสอบคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
1605/2565 ผงโรยข้าว และกำหนดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ 
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