
บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 
3.1 ศึกษากระบวนการผลิตปลาแหงปน  
 

3.1.1 ศึกษาการเตรียมและวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบ (ปลาสรอยขาว ปลาแขยง และปลา
สวาย)  

สุมตัวอยางวัตถุดิบท่ีใชในการทดลองมาตรวจสอบคุณภาพ โดยการวิเคราะหคาตางๆ 
ดังตอไปนี ้

- คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความสดของปลา 
- คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณความช้ืน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน 

และปริมาณเถา  
- คุณภาพทางจลิุนทรีย ไดแก  Coliform Bacteria Escherichia coli 

Salmonella spp. Staphylococcus aureus Yeast and mold และ
Clostridium perfringens 

 
3.1.2 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาแหงปน 
 
กระบวนการผลิตปลาแหงปนมีข้ันตอน ดงันี้ 
 
ขั้นท่ี 1 ช่ังน้ําหนกัปลาสด 
ขั้นท่ี 2 เอาอวัยวะภายในออก ขอดเกล็ดลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
ขั้นท่ี 3 ทําความสะอาด ดวยน้ําเกลือ 15% ท่ีผสมนํ้าแข็ง จากนั้นลางดวยน้ําสะอาด 
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ขั้นท่ี 4 ศึกษาวิธีการผลิตปลาแหงปนโดยใชวิธีการท่ีแตกตางกนั 5 วิธีดังตอไปนี้ 
 

         3.1.2.1 การผลิตปลาแหงปนโดยวิธีนึ่งแลวนํามาอบแหง 
 นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา แลว
นําไปนึ่งท่ีอุณหภูมิน้ําเดือดเปนเวลา 15 นาที ท้ิงไวใหเย็นแลวแยกเนื้อปลากับกางออกจากกัน นํา
เนื้อปลาท่ีไดไปอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ดังแสดงในภาพท่ี 3.1 

           3.1.2.2 การผลิตปลาแหงปนโดยวิธีนึ่งแลวนํามาผัด 
 นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา แลว

นําไปนึ่งท่ีอุณหภูมิน้ําเดือดเปนเวลา 15 นาที ท้ิงไวใหเยน็แลวแยกเน้ือปลากับกางออกจากกัน นํา
เนื้อปลาไปผัดในกระทะ ดังแสดงในภาพท่ี 3.2 

          3.1.2.3 การผลิตปลาแหงปนโดยวิธีนึ่งสมุนไพรแลวนํามาอบแหง 
 นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา แลว

นําไปนึ่งท่ีอุณหภูมิน้ําเดือดเปนเวลา 15 นาที โดยใสสมุนไพร ไดแก ตะไคร และใบมะกรูดบนตัว
ปลา ท้ิงไวใหเย็นแลวแยกเนื้อปลากับกางออกจากกัน นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ดัง
แสดงในภาพท่ี 3.3 

     3.1.2.4 การผลิตปลาแหงปนโดยการรมควัน 
นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา แลว

นําปลาไปวางเรียงบนตะแกรงเหล็ก โดยใชเตาถานท่ีมีแผนสังกะสีปดดานบนของเตาจนกระท่ัง
ปลาแหงและมีสีเหลืองทอง ท้ิงไวใหเย็นแลวแยกเนื้อและกางออกจากกัน นําไปอบที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส ดังแสดงในภาพท่ี 3.4 

  3.1.2.5 การผลิตปลาแหงปนโดยวิธีการอบ 
นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 

แลวนําไปวางเรียงบนตะแกรงเหล็กแลวนําไปอบในตูอบเบเกอร่ี ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จน
เนื้อปลาสุก ท้ิงไวใหเย็นแลวแยกเนื้อและกางออกจากกัน นําปลาท่ีไดไปอบตอโดยใชตูอบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ดังแสดงในภาพท่ี 3.5 

 
 ขั้นท่ี 5  นําผลิตภัณฑเนื้อปลาปนท่ีไดจากการผลิตท้ัง 5 วิธี มาวิเคราะหคาตางๆดังนี้ 

• คา % weight loss จากกรรมวิธีทําสุก และ % yield ของเนื้อปลาแหงปน  
  % weight loss = น้ําหนักปลาสด (/กก.) – น้ําหนักปลาสุก (/กก.) x 100  
  % yield = น้ําหนักปลาสด (/กก.) – น้ําหนกัผลิตภัณฑปลาแหงปน (/กก.) x 100 
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• คุณภาพทางเคมี โดยตรวจหาความชื้น โดยเคร่ืองวัดความช้ืนอัตโนมัติ รุนIR 
Moisture Sartorius Ma 45 วิเคราะหปริมาณเถา และวิเคราะหปริมาณนํ้าอิสระดวย
เคร่ืองวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity Meter Aqua Lab) 

• คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดานสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบ
รวมโดยนักศึกษาโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจํานวน 25 
คน โดยใชวิธี 9 – point  hedonic scale ซ่ึง 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 
หมายถึงชอบมากท่ีสุด ผลท่ีไดนํามาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และ
ทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียของส่ิงทดสอบแบบ Duncan’s new Multiple 
Test ในโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
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                                                                                  ปลา 

 
                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

  ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมนํ้าแข็ง 
 

                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 
                                                                      สะเด็ดน้ํา 
 

          นึ่ง 
 

แยกเนื้อดวยมือ 
 
 

                               เนื้อปลา              หัว+กาง 
 

  อบแหง               อบแหง 
 
ปนละเอียด             ปนละเอียด 
 

   อบแหง                                        อบแหง 
 
ปลาแหงปน                                              หัว , กาง แหงปน 
 

 ภาพท่ี 3.1 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการนึ่งอบ 
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                                                                        ปลา 

 
                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

  ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมนํ้าแข็ง 
                                                                          
                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 
                                                                       สะเด็ดน้ํา 
 

          นึ่ง 
 

แยกเนื้อดวยมือ 
 
 

                               เนื้อปลา                           หัว+กาง 
 

    ผัด                                            ผัด 
 

                             ปนละเอียด           ปนละเอียด             
 

 ปลาแหงปน                                                  หัว , กาง แหงปน 
 

 
 ภาพท่ี 3.2 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการนึ่งผัด 
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                                                                         ปลา 

 
                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

  ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมนํ้าแข็ง 
                                                                          
                                                                   ลางน้ําสะอาด 
 
                                                                      สะเด็ดน้ํา 
 

  นึ่งสมุนไพร 
 

แยกเนื้อดวยมือ 
 
 

                                เนื้อปลา              หัว+กาง 
 

  อบแหง               อบแหง 
 
ปนละเอียด             ปนละเอียด 
 
     อบแหง               อบแหง 

 
ปลาแหงปน                                                หวั , กางแหงปน 
 

 
 ภาพท่ี 3.3 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการนึ่งสมุนไพร 
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                                                                        ปลา 
 

                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

   ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมนํ้าแข็ง 
                                                                          
                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 

       สะเด็ดน้ํา 
 
   ยางรมควัน 

 
แยกเนื้อดวยมือ 

 
 

                                เนื้อปลา               หัว+กาง 
 

  อบแหง               อบแหง 
 
ปนละเอียด             ปนละเอียด 
 
   อบแหง               อบแหง 

 
ปลาแหงปน                                             หัว , กางแหงปน 
 

 
 ภาพท่ี 3.4 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการยางรมควัน 
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                                                                         ปลา 
 

                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

   ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมนํ้าแข็ง 
                                                                          
                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 

    สะเด็ดน้าํ     
 
         อบ 

 
แยกเนื้อดวยมือ 

 
 

                                เนื้อปลา                           หัว+กาง 
 

  อบแหง               อบแหง 
 
ปนละเอียด             ปนละเอียด 
 
  อบแหง               อบแหง 

 
ปลาแหงปน                                                หัว , กางแหงปน 
 

 
 ภาพท่ี 3.5 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการอบ 
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3.3 ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑปลาแหงปน 
 
 นําผลิตภัณฑปลาปนจากปลาท้ัง 3 ชนิดท่ีไดจากวิธีการผลิตท่ีดีท่ีสุด สงตรวจท่ี
หองปฏิบัติการท่ีไดรับการรับรองในเร่ืองมาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑ 

3.3.1  คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณความช้ืน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเถา  
องคประกอบกรดอะมิโน และองคประกอบของกรดไขมัน 

3.3.2  คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก E.coli  S. aureus  Coliform  yeast and mold C. 
perfringens  และSalmonella spp.          

 

3.4 ถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย 
 

3.4.1 แผนการถายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจยัสูกลุมเปาหมาย คือ  

• ชาวประมง ตําบลพันลาน ตําบลทับกฤช และตําบลเกรียงไกร อําเภอ
ชุมแสง จังหวดันครสวรรค   

• เกษตรกรผูเล้ียงปลาสวาย หมูบานคลองสําพรึง ตําบลพันลาน หมูบาน
ทาดินแดง ตําบลเกรียงไกร  

3.4.2 วิธีการถายทอดเทคโนโลยี 
 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการใหแกชาวประมงและเกษตรกรในกลุมเปาหมาย จํานวน 

100 คน เปนเวลา 3 วัน โดยมีวัตถุประสงคเพื่อใหผูเขาอบรมมีความรู ความเขาใจในหวัขอตอไปนี ้

• กระบวนการผลิตปลาปนแหงใหไดผลิตภณัฑท่ีมีคุณภาพตรงตาม
มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 

• วิธีการทดสอบลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑดวยตนเอง 

• วิธีการวิเคราะห และเปรียบเทียบรายไดท่ีเกิดจากการจาํหนายผลผลิต
สัตวน้ําสด และ ผลิตภัณฑปลาปน 
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3.4 ติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์  
 
 ดําเนินการติดตามและประเมินผลเกษตรกรและชาวประมงท่ีผานการอบรม โดยให
เกษตรกรและชาวประมงรวมกลุมในการผลิตปลาแหงปน และผลิตภัณฑอาหารที่มีปลาแหงปนเปน
สวนประกอบ และจัดใหมีการประกวดผลิตภัณฑ ของเกษตรกรและชาวประมงท่ีรวมกลุมกัน 
เพื่อใหผูเขารับการอบรมไดทดลองรวมกลุมทําผลิตภัณฑปลาแหงปนในชุมชน ซ่ึงจะทําใหทราบถึง
ปญหาและอุปสรรคท่ีเกิดข้ึน 


