
 

บทที่ 4 
 

ผลการศึกษา 
 

4.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบ 
 

4.1.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 
 จาการตรวจสอบลักษณะทางกายภาพของปลาสด 3 ชนิดท่ีนํามาใชในการผลิตปลาแหงปน 
คือ ปลาแขยงขางลาย (Mystus mysticetus) (ภาพท่ี 4.1) ปลาสรอยขาว (Henicorhynchus siamensis) 
(ภาพท่ี 4.2) และปลาสวาย (Pangasianodon hypophthalmus) (ภาพท่ี 4.3) พบวา มีลักษณะของปลา
สด คือ ผิวเปนมัน มีเมือกใสบางๆหุมท่ัวตวั ปลาท่ีมีเกล็ด เกล็ดแนบติดแนนกับหนัง ทองไมแตก ตา
นูนใส ไมขาวขุน ฝงแนนในเบาตา เหงือกสีแดงสด เนื้อแนนกดแลวไมบุม ไมมีกล่ินเนา 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1 แสดงลักษณะของปลาแขยงขางลายสด 
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ภาพท่ี 4.2 แสดงลักษณะของปลาสรอยขาวสด 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4.3 แสดงลักษณะของปลาสวายสด 
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4.1.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

ปลาสดแตละชนิดมีองคประกอบทางเคมีแตกตางกันกลาวคือ ปลาแขยงมีปริมาณโปรตีน
และไขมันนอยท่ีสุดโดยมีโปรตีนรอยละ 15.87 ไขมันรอยละ 1.24 และมีเถารอยละ 1.01 ความช้ืน
รอยละ 82.34 ปลาสรอยมีโปรตีน รอยละ 16.69 ไขมันรอยละ 2.21 เถา รอยละ 0.97 และความชืน้
รอยละ 80.38 สวนปลาสวายมีโปรตีน และไขมันมากท่ีสุด รอยละ 20.48 และ 6.81 ตามลําดับ และมี
เถารอยละ 1.15 ความช้ืนรอยละ 74.67 (ตารางท่ี 4.1) 

 
ตารางท่ี 4.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบ 
 

ปริมาณ (กรัม/ 100 กรัม) 
องคประกอบทางเคมี 

ปลาแขยง ปลาสรอย ปลาสวาย 

โปรตีน         
ไขมัน          
เถา      
 ความช้ืน 

15.87 
  1.24 
  1.01 
82.34 

16.69 
2.21 
0.97 

80.38 

20.48 
6.81 
1.15 

74.67   

 
  ผลการวิเคราะหองคประกอบของกรดอะมิโนในปลาแขยงขางลาย ปลาสรอยขาว และปลา
สวาย พบวาปริมาณกรดอะมิโนท่ีจําเปน (Essential amino acid) 8 ชนดิ คือ Isoleucine มีคาระหวาง 
531.93-781.81 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม Leucine มีคาระหวาง 1212.44-1402.84 มิลลิกรัม ตอ 100 
กรัม Lysine มีคาระหวาง 962.60-1312.46 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม Methionine มีคาระหวาง 453.03-
470.00 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม Phenylalanine มีคาระหวาง 650.33-734.02 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม 
Threonine มีคาระหวาง 521.22-610.10 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม Tryptophan มีคาระหวาง 336.60-
374.51 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม และ Valine มีคาระหวาง 392.68-574.05 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม โดย 
 ปลาสวายมี คากรดอะมิโนท่ีจําเปนสวนใหญสูงกวาปลาแขยงขางลาย และปลาสรอยขาว (ตารางท่ี 
4.2) 
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ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห Amino acid profiles  
 

ปริมาณ (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
รายการทดสอบ 

ปลาแขยง ปลาสรอย ปลาสวาย ไก* หมู* 

 โปรตีน (กรัม/ 100 กรัม) 
Amino acid profiles  
Alanine 
Arginine 
Aspartic acid 
Glutamic acid 
Glycine 
Histidine 
Isoleucine 
Leucine  
Lysine 
Methionine 
Phenylalanine 
Proline 
Serine 
Threonine 
Tryptophan 
Tyrosine 
Valine  

15.87 
 

813.14 
1002.82 
2133.99 
4016.02 
513.19 
317.31 
531.93 

1212.44 
976.98 
470.00 
650.33 
520.86 
489.84 
521.22 
374.51 
500.50 
392.68 

16.69 
 

982.56 
1087.71 
2112.22 
3178.13 
658.60 
484.80 
633.66 

1276.56 
962.60 
459.26 
668.50 
619.24 
426.79 
567.14 
336.60 
554.93 
549.84 

20.48 
 

805.78 
1222.95 
2095.95 
3945.81 
603.40 
437.54 
781.81 

1402.84 
1312.46 
453.03 
734.02 
672.98 
472.58 
610.10 
367.30 
640.13 
574.05 

19.5 
 

1063 
1131 
1677 
2865 
841 
251 
699 

1401 
1501 
506 
807 
725 
743 
790 
280 
588 
754 

20.4 
 

1027 
1172 
1579 
2737 
961 
440 
924 

1584 
1480 
448 
697 
800 
705 
835 
263 
588 
875 

ท่ีมา * กองโภชนาการ, 2544  
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 ผลการวิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันของปลาแขยงขางลาย  ปลาสรอยขาว และปลา
สวาย พบวาปลาแขยงขางลายมีกรดไขมันอ่ิมตัว และไขมันไมอ่ิมตัวนอยท่ีสุด คือ 680 และ 500 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ ขณะท่ีปลาสวายมีกรดไขมันอ่ิมตัว และไขมนัไมอ่ิมตัวมากท่ีสุด 
คือ 3520 และ 2940 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ โดยปลาสวายมีปริมาณกรดไขมันท่ีมี
ประโยชน คือ LA และ ALA สูงท่ีสุด คือ 210 และ 120 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ ขณะท่ีปลา
สรอยขาวมีปริมาณ AA และ DHA สูงท่ีสุด คือ 40 และ 30 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ และไม
พบกรดไขมัน EPA ในเนื้อปลาสดท้ังสามชนิด (ตารางท่ี 4.3)  
 
ตารางท่ี 4.3 ผลการตรวจสอบ Fatty acid composition  
 

ปริมาณ (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
รายการทดสอบ 

ปลาแขยง ปลาสรอย ปลาสวาย ไก* หมู* 

ไขมัน (กรัม/ 100 กรัม) 
Fatty acid Composision 
Saturated Fat 
Unsaturated fat 
Monounsaturated fatty acid 
Polyunsaturated fatty acid 
cis-9,12-Linoleic acid (C18:2n6): LA 
g-Linolenic acid (C18:3n6) 
a-Linolenic acid (C18:3n3): ALA 
cis-8,11,14-Eicosatrienoic acid (C20:3n6) 
cis-11,14,17-Eicosatrienoic acid (C20:3n3) 
Arachidonic acid (C20:4n6): AA 
cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic 
acid(C20:5n3): EPA 
4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoic 
acid(C22:6n3): DHA 

1.24 
 

680 
500 
340 
150 
50 

- 
40 
10 

- 
30 

- 
 

20 
 

2.21 
 

1290 
810 
560 
250 
80 
10 
80 
10 
10 
40 

- 
 

30 
 

6.81 
 

3520 
2940 
2550 
390 
210 

- 
120 
10 
10 
10 

- 
 

10 

1.57 
 

489 
 

595 
365 
262 

- 
- 
- 

11 
 

- 
 

46 
 

2.38 
 

878 
 

1036 
402 
348 

- 
- 
- 
- 
 

- 
 

- 
 

ท่ีมา *กองโภชนาการ, 2541  
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4.1.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 
 จากการวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียในเนื้อปลาสดพบวา เนื้อปลาท้ังสามชนิดตรวจไมพบ
แบคทีเรียหรือพบในปริมาณท่ีไมเปนอันตรายตอการบริโภค ยกเวนปลาแขยงสดท่ีพบเช้ือซาล
โมเนลลากลุม B นอกจากนัน้ยังพบยีสตและราในปลาสดท้ังสามชนิด (ตารางท่ี 4.4) 
 
ตารางท่ี 4.4 ผลการตรวจสอบจุลินทรีย  
 

วัตถุดิบ 
จุลินทรีย 

ปลาแขยง ปลาสรอย ปลาสวาย 

Coliform Bacteria 
Escherichia coli  
Salmonella spp.  
Staphylococcus aureus  
Yeast and mold  
Clostridium perfringens 

<3.0 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

Detected/Gr.B 
<10 cfu/g 

2.9×103 cfu/g 
ไมพบ 

<3.0 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 

1.0×102 cfu/g 
ไมพบ 

23 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 

1.1×104 cfu/g 
ไมพบ 

 
4.2 ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปน 
 
  4.2.1 การศึกษาวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการผลิตปลาแขยงแหงปน  
 

 กระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปน พบวาวิธีการนึ่งท้ัง 3 วิธีใชเวลาในการทําใหปลาแขยง
สุกนอยท่ีสุด วิธียางรมควนัและวิธีอบใชเวลาในการทําใหปลาแขยงสุกและแหงนานเทากนั สวน
การทําแหงโดยวิธีการผัดเปนวิธีท่ีใชเวลาในการทําแหงนอยท่ีสุดแตจะส้ินเปลืองพลังงานและ
แรงงานคนมากท่ีสุด เพราะจะตองคอยคนเน้ือปลาอยูตลอดเวลาและทําไดคร้ังละไมมาก สวนการ
อบแหงโดยใชตูอบลมรอนจะเปนวิธีการทําแหงท่ีไดผลดีและประหยัดแรงงานมากท่ีสุด (ตารางที่ 
4.5) 
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ตารางท่ี 4.5 เปรียบเทียบวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงปลาแขยง 
 

เวลาท่ีใชในการทําใหสุก 
(ช่ัวโมง) 

วิธีการ 
ยาง นึ่ง อบ 

%  weight  
loss 

(หลังสุก) 
 

วิธีการทํา
แหง 

เวลาท่ีใช
ทําแหง    

(ช่ัวโมง) 
% yield 

นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร      
ยางรมควัน    
อบ     

- 
- 
- 
2 
- 

15 นาที 
15 นาที 
15 นาที 

- 
- 

- 
- 
- 
- 
2 

37.28          
31.39          
32.31          
27.91    
75.61 

ตูอบไฟฟา 
ผัด 

ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 

6 2
1  
2 
7 
6 
7 

8.60 
7.27 
8.64 
9.40 
8.24 

 
4.2.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส และเคมีของผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปน 

 
 จากการวิเคราะหผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนท่ีไดจากกระบวนการผลิตท่ีแตกตางกัน 5วิธี 
พบวา ความแตกตางทางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของปลาแขยงแหงปนท่ีไดจากการอบไดรับ
การยอมรับสูงกวาวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) ทุก
ดาน คือ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม (ตารางท่ี 4.6) โดยผลิตภัณฑปลา
แขยงแหงปนจากท้ัง 5 วิธีมีคาสีสวนใหญท่ีไดจากการวัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(ตารางท่ี 4.7) 
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ตารางท่ี 4.6 ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปน     

หมายเหตุ ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 
ตารางท่ี 4.7 เปรียบเทียบคาสีของเนื้อปลาแขยงแหงปน 
 

คาสี  
นึ่งอบ นึ่งผัด นึ่งสมุนไพร ยาง อบ 

L*            
a*             
b*              

0.20±0.04b 
-0.08±0.07a 
0.20±0.03a 

0.30±0.02a 
-0.05±0.05a 
0.29±0.08a 

0.31±0.03a 
-0.03±0.08a 
0.23±0.15a 

0.22±0.03b     
0.06±0.07a 
0.23±0.06a 

0.29±0.03a 

-0.09±0.07a 
0.38±0.09a 

หมายเหตุ ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
  
 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนท้ัง 5 วิธี พบวา 
ผลิตภัณฑเนื้อปลาแขยงแหงปนท่ีไดจากวธีิการอบ และน่ึงผัดมีปริมาณความช้ืน และปริมาณเถา
นอยกวาวิธีอ่ืน นอกจากนั้นยังพบวาปริมาณนํ้าอิสระในผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนท่ีไดจากวิธีการ
อบมีปริมาณนอยท่ีสุด (ตารางท่ี 4.8) 
 
 
 
 
 

ตัวอยาง สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบรวม 

เนื้อปลานึ่งอบ 
เนื้อปลานึ่งผัด 
เนื้อปลานึ่งสมุนไพร     
เนื้อปลายางรมควัน       
เนื้อปลาอบ                    

  5.20bc        
5.68bc       
4.92c 
5.96b 
7.68a 

5.48ab        
5.40ab        
4.92b         
5.92ab        
6.56 a 

5.48bc       
5.72bc       
5.12c       
6.40ab       
7.20a 

5.96b            
5.48b                   

5.84b            
5.72b            
7.44a 

5.72 b 
5.52 b 
5.36 b 
5.88b 
7.36a 
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  ตารางท่ี 4.8 เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อปลาแขยงแหงปน  

 

4.3 ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาสรอยแหงปน 
 

4.3.1 การศึกษาวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการผลิตปลาสรอยแหงปน        
 

กระบวนการผลิตปลาสรอยแหงปนโดยวิธีการนึ่งท้ัง 3 วิธีใชเวลานอยท่ีสุด ในการทําให
ปลาสรอยสุก วิธีการยางรมควันใชเวลาในการทําใหปลาสรอยสุกและแหงนานกวาวธีิอบ 1 ช่ัวโมง 
สวนการทําแหงโดยวิธีการผัดเปนวิธีท่ีใชเวลาในการทําแหงนอยท่ีสุดแตจะส้ินเปลืองพลังงานและ
แรงงานคนมากท่ีสุด สวนการอบแหงโดยใชตูอบลมรอนจะเปนวิธีการทําแหงท่ีไดผลดีและ
ประหยดัแรงงานมากท่ีสุด (ตารางท่ี 4.9) 
 
ตารางท่ี 4.9 เปรียบเทียบวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงปลาสรอย 
 

เวลาท่ีใช (ช่ัวโมง) 
 วิธีการ 

ยาง นึ่ง อบ 

%  weight  
loss  

(หลังสุก) 

วิธีการทํา
แหง 

เวลาท่ีใช
ทําแหง    

(ช่ัวโมง) 
%yield 

นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร      
ยางรมควัน    
อบ     

- 
- 
- 
3  
- 

15 นาที   
15 นาที   
15 นาที   

- 
- 

- 
- 
- 
- 
2 

26.33 
29.41 
26.66 
65.88 
75.00 

ตูอบไฟฟา 
ผัด 

ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 

8 
2 
8 
4 

5 2
1  

10.16 
8.31 
9.78 

10.18 
9.19 

องคประกอบทางเคมี (กรัม/ 100กรัม) 
วิธีการ 

ความช้ืน น้ําอิสระ เถา 
นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร       
ยางรมควัน    
อบ    

3.31±0.08             
2.65±0.39             
3.05±0.34             
3.37±0.12             
2.73±0.70 

0.22±0.01             
0.25±0.02             
0.24±0.01             
0.24±0.02             
0.20±0.01 

10.80±0.65           
6.11±0.15         

10.80±0.30        
12.96±0.25           
7.65±0.60 
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4.3.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส และเคมีของผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปน 
 

จากการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปนท่ีไดจากการ
ผลิตท่ีแตกตางกัน 5 วิธี ผลิตภัณฑท่ีไดจากการยางรมควันไดรับการยอมรับสูงกวาวิธีอ่ืนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) ในทุกดาน ท้ังดานสี กล่ิน รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม (ตารางท่ี 4.10) โดยผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปนจากท้ัง 5 วิธี
มีคาสีสวนใหญท่ีไดจากการวัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 4.11) 
 
ตารางท่ี 4.10 ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปน 
 
ตัวอยาง สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบรวม 

เนื้อปลานึ่งอบ 
เนื้อปลานึ่งผัด 
เนื้อปลานึ่งสมุนไพร     
เนื้อปลายางรมควัน       
เนื้อปลาอบ                    

5.00b 

6.64a 
5.12b 
7.04a 
5.80b 

5.08b 
5.84 ab 
5.04b 
6.64a 
4.92 b 

5.04 b 
5.80 b 
4.88 b 
6.88 a 
4.96 b 

5.48 bc 
6.00 ab 

5.00 c 
6.64 a 
5.24bc 

5.76 b 
5.76 b 
5.08 b 
6.80a 
5.24 b 

หมายเหตุ ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 
ตารางท่ี 4.11 เปรียบเทียบคาสีของเนื้อปลาสรอยแหงปน 
 

คาสี  
นึ่ง นึ่งผัด นึ่งสมุนไพร ยาง อบ 

L*            
a*             
b*              

0.35±0.03a     
-0.13±0.07a     
0.21±0.09a     

0.19±0.03b      
-0.06±0.05a     
0.20±0.05a     

0.15±0.05b     
0.03±0.04a     
0.15±0.05a     

0.19±0.02b     
0.04±0.12a     
0.12±0.05a     

0.15±0.05b 
0.01±0.10a 
0.09±0.02a 

หมายเหตุ ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
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ผลการวิเคราะหทางเคมี พบวาผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปนท่ีไดจากวิธีการนึ่งแลวอบมี
ปริมาณความช้ืนนอยท่ีสุด วิธีการนึ่งสมุนไพรมีปริมาณน้ําอิสระนอยท่ีสุด และวิธีการนึ่งแลวอบ
ปริมาณเถานอยท่ีสุด (ตารางท่ี 4.12) 
 
ตารางท่ี 4.12 เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อปลาสรอยแหงปน 
 

องคประกอบทางเคมี (กรัม/ 100กรัม) 
วิธีการ 

ความช้ืน น้ําอิสระ เถา 
นึ่ง อบ     
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร      
ยางรมควัน    
อบ    

0.98±0.05             
2.79±0.56             
1.41±0.29             
1.14±0.08             
1.16±0.36             

0.17±0.02             
0.29±0.00     
0.14±0.03             
0.16±0.01             
0.18±0.01             

5.47±0.50            
9.48±0.84  
6.25±0.45           
6.54±0.57           
6.26±0.37              

 

4.4 ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาสวายแหงปน 
 

4.4.1 การศึกษาวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการผลิตปลาสวายแหงปน       
 

กระบวนการผลิตปลาสวายแหงปนโดยวิธีการนึ่งท้ัง 3 วิธีใชเวลานอยท่ีสุด ในการทําให
ปลาสวายสุก วิธีการยางรมควันใชเวลาในการทําใหปลาสวายสุกและแหงนานท่ีสุดเน่ืองจากปลา
สวายมีขนาดใหญจึงใชเวลาในการยางนานข้ึน สวนการทําแหงโดยวิธีการผัดเปนวิธีท่ีใชเวลาใน
การทําแหงนอยท่ีสุดแตจะส้ินเปลืองพลังงานและแรงงานคนมากท่ีสุด เพราะจะตองคอยคนเนื้อ
ปลาอยูตลอดเวลาและทําไดคร้ังละไมมาก สวนการอบแหงโดยใชตูอบลมรอนจะเปนวิธีการทําแหง
ท่ีไดผลดีและประหยัดแรงงานมากท่ีสุด (ตารางท่ี 4.13) 
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ตารางท่ี 4.13 เปรียบเทียบวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงปลาสวาย 
 

เวลาท่ีใชในการทําใหสุก 
(ช่ัวโมง) วิธีการ 

ยาง นึ่ง อบ 

%  weight  
loss 

(หลังสุก) 

วิธีการทํา
แหง 

เวลาท่ีใช
ทําแหง    

(ช่ัวโมง) 
%yield 

นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร      
ยางรมควัน    
อบ     

- 
- 
- 

4 2
1  
- 

20 นาที 
20 นาที 
20 นาที 

- 
- 

- 
- 
- 
- 
2 

24.43          
15.34 
17.92          
55.03          
72.25  

ตูอบไฟฟา 
ผัด 

ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 

7 
2 
7 
5 
5  

7.54 
9.37 
7.55 
7.07 
7.43 

 
4.4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส และเคมีของผลิตภัณฑปลาสวายแหงปน 

 
การวิ เคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนจาก

กระบวนการผลิตท่ีแตกตางกันท้ัง 5 วิธี พบวา ปลาสวายแหงปนท่ีไดจากวิธีการนึ่งผัดมีคะแนนการ
ยอมรับสูงกวาวิธีอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) ทุกดานท้ัง
ดานสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม (ตารางท่ี 4.14) สวนการวิเคราะหคาสี 
L* และคาสี a* ของเนื้อปลาสวายแหงปนในแตละวิธีมีคาไมแตกตางกัน สวนคาสี b* ในแตละวิธี
แตกตางกัน ซ่ึงจะเห็นไดวาวิธีการอบมีคาสี b* มากท่ีสุดแสดงใหเห็นวาเนื้อปลาสวายแหงปนใน
วิธีการอบเหลืองมากท่ีสุด (ตารางท่ี 4.15) 
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ตารางท่ี 4.14 ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาสวายแหงปน 
 
ตัวอยาง สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบรวม 

เนื้อปลานึ่งอบ 
เนื้อปลานึ่งผัด 
เนื้อปลานึ่งสมุนไพร     
เนื้อปลายางรมควัน       
เนื้อปลาอบ                    

5.76b 

7.04 a 
5.80b 
5.08bc 
4.80c 

5.32b 
6.56 a 
5.68b 
5.60b 
5.12b 

6.24 ab 
6.92a 
6.48ab 
5.76bc 
5.08c 

6.08ab 
7.00a 
6.28ab 
5.44 bc 
4.72c 

6.24b 
7.24a 
6.36b 
5.64bc 
5. 16c 

  หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 
ตารางท่ี 4.15 เปรียบเทียบคาสีของเนื้อปลาสวายแหงปน 
 

คาสี  
นึ่ง นึ่งผัด นึ่งสมุนไพร ยาง อบ 

L*            
a*             
b*              

0.25±0.04a   
-0.05±0.16a     
0.20±0.10b     

0.33±0.02a    
-0.03±0.12a     
0.37±0.06ab     

0.37±0.04a   
 -0.06±0.05a    
0.37±0.02ab     

0.34±0.02a    
-0.06±0.08a     
0.33±0.13b     

0.30±0.23a 
0.01±0.03a 
0.57±0.04a     

หมายเหตุ ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
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ผลการวิเคราะหทางเคมีพบวาผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนท่ีไดจากวิธีการอบมีปริมาณ
ความช้ืนนอยท่ีสุด วิธีการน่ึงสมุนไพรมีปริมาณนํ้าอิสระนอยท่ีสุด และวิธีการยางรมควันมีปริมาณ
เถานอยท่ีสุด (ตารางท่ี 4.16) 
 
ตารางท่ี 4.16 เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อปลาสวายแหงปน 
 

องคประกอบทางเคมี (กรัม/ 100กรัม) 
วิธีการ 

ความช้ืน น้ําอิสระ เถา 
นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร       
ยางรมควัน    
อบ    

2.84±0.47  
2.04±0.33            
3.05±0.34            
2.98±1.18            
1.67±0.17            

0.23±0.03            
0.37±0.04            
0.21±0.05            
0.25±0.02   
0.30±0.05            

5.61±0.56 
4.75±0.38 
5.23±0.36 
4.31±0.59 
4.46±0.36            

 

4.5 ผลการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑปลาแหงปน 
 

4.5.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 
 
 ผลิตภัณฑปลาแหงปนจากปลาท้ังสามชนิดจากวิธีการท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด คือ ปลา
แขยงขางลายใชวิธีอบ ปลาสรอยขาวใชวิธียางรมควนั สวนปลาสวายใชวิธีนึ่งแลวผัด พบวา
ผลิตภัณฑปลาปนจากปลาท้ังสามชนิดมีลักษณะปนหรือฟู มีกาง เกล็ด และครีบปนอยูไมเกินรอย
ละ 1 ตรงตามลักษณะปลาปนท่ีไดมาตรฐาน โดยปลาแขยงแหงปนมีสีคลํ้ากวาปลาสรอยขาวและ
ปลาสวายเนื่องจากมีสวนของหนังปลาอยูดวย (ภาพท่ี 4.4) ปลาสรอยขาวแหงปนมีสีเนื้อปลาขาว
กวาปลาแขยง (ภาพท่ี 4.5) สวนปลาสวายเน้ือมีสีขาวเพราะเปนปลาท่ีสามารถลอกเอาสวนหนังออก
ในกระบวนการผลิต และปลาปนท่ีไดจะมีลักษณะฟูมากกวาปลาแขยงและปลาสรอย (ภาพท่ี 4.6) 
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ภาพท่ี 4.4 ผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนโดยวิธีการอบ 
 

 
 
ภาพท่ี 4.5 ผลิตภัณฑปลาสรอยขาวแหงปนโดยวิธีการยางรมควัน 
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ภาพท่ี 4.6 ผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนโดยวิธีการนึ่งผัด 
 

4.5.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 
 

ผลการวิเคราะหพบวาผลิตภณัฑปลาสวายแหงปนมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุด คือรอยละ 
81.17 และมีปริมาณไขมันกับปริมาณเถานอยท่ีสุด คือ รอยละ 7.35 และ 5.14 ตามลําดับ สวน
ผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปนและผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกัน คือ รอย
ละ 76  ปลาสรอยแหงปนมีปริมาณไขมันมากท่ีสุด คือรอยละ 11.67 สวนปริมาณเถาของปลาแขยง
และปลาสรอยแหงปนใกลเคียงกัน คือประมาณรอยละ 9 (ตารางท่ี 4.17) 

 
ตารางท่ี 4.17 เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อปลาสวายแหงปน 
 

ปริมาณ (กรัม/ 100 กรัม) 
องคประกอบทางเคมี 

ปลาแขยงแหงปน ปลาสรอยแหงปน ปลาสวายแหงปน 

โปรตีน         
ไขมัน          
เถา      
 ความช้ืน 

76.18 
10.85 
9.21 
3.61 

76.44 
11.67 
9.79 
3.81 

81.17 
7.35 
5.14 
4.39 
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 ผลการวิเคราะหองคประกอบของกรดอะมิโนพบวาปลาสวายแหงปนซ่ึงมีปริมาณโปรตีน
สูงกวาปลาแขยง และปลาสรอยแหงปน มีกรดอะมิโนท่ีจําเปน คือ Isoleucine Leucine Methionine 
และ Valine สูงท่ีสุด ขณะท่ีปลาสรอยแหงปนมีปริมาณ Lysine สูงท่ีสุด และปลาแขยงแหงปนมี
ปริมาณ Phenylalanine Threonine และ Tryptophan สูงท่ีสุด (ตารางท่ี 4.18) 

 
ตารางท่ี 4.18 ผลการวิเคราะห Amino acid profiles  
 

ปริมาณ (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
รายการทดสอบ 

ปลาแขยงแหงปน ปลาสรอยแหงปน ปลาสวายแหงปน 

โปรตีน (กรัม/ 100 กรัม)  
Amino acid profiles 
 Alanine 
Arginine 
Aspartic acid 
Glutamic acid 
Glycine 
Histidine 
Hydroxyproline 
Isoleucine 
Leucine  
Lysine 
Methionine 
Phenylalanine 
Proline 
Serine 
Threonine 
Tryptophan 
Tyrosine 
Valine  

76.18 
 

4204.52 
5125.24 
8735.36 

14160.07 
3736.01 
1227.51 
454.28 

3641.99 
3204.18 
4657.29 
2294.38 
3633.61 
3812.98 
3581.60 
3926.42 
1830.83 
2526.42 
3430.72 

76.44 
 

4930.87 
4878.40 
9102.56 

11610.40 
4511.88 
1582.26 
311.78 

3264.78 
6068.98 
5839.97 
2126.33 
3297.83 
3588.57 
2760.62 
3021.02 
942.64 

2295.78 
3103.86 

81.17 
 

5440.52 
5385.15 

12762.64 
12132.32 
3644.35 
1042.14 

- 
4044.27 
7312.84 
5344.12 
2333.02 
3363.49 
3686.51 
3350.20 
3836.24 
979.13 

2380.87 
4625.11 
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 สําหรับองคประกอบของกรดไขมัน พบวาปลาสวายแหงปนซ่ึงมีปริมาณไขมันนอยกวา
ปลาแขยงและปลาสรอยแหงปน มีกรดไขมันท่ีอ่ิมตัวในปริมาณนอยท่ีสุด ปลาสรอยแหงปนมีกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวในปริมาณมากท่ีสุด และมีกรดไขมันท่ีมีประโยชน เชน a-Linolenic acid (ALA) 
Arachidonic acid (AA) และ Docosahexaenoic acid (DHA) ในปริมาณสูงท่ีสุด ขณะท่ีปลาสวาย
แหงปนมีปริมาณ Linoleic acid (LA) สูงท่ีสุด และปลาแยงแหงปนมีปริมาณ Eicosapentaenoic acid 
(EPA) สูงท่ีสุด (ตารางท่ี 4.19) 
 
ตารางท่ี 4.19 ผลการวิเคราะห Fatty acid composition 
 

ปริมาณ (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
รายการทดสอบ 

ปลาแขยงแหงปน ปลาสรอยแหงปน ปลาสวายแหงปน 

ไขมัน (กรัม/ 100 กรัม) 
Fatty acid Composition 
Saturated Fat 
Unsaturated fat 
Monounsaturated fatty acid 
Polyunsaturated fatty acid 
cis-9,12-Linoleic acid (C18:2n6): LA 
g-Linolenic acid (C18:3n6) 
a-Linolenic acid (C18:3n3): ALA 
cis-8,11,14-Eicosatrienoic acid (C20:3n6) 
cis-11,14,17-Eicosatrienoic acid (C20:3n3) 
Arachidonic acid (C20:4n6): AA 
cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic 
acid(C20:5n3): EPA 
4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoic 
acid(C22:6n3): DHA 

10.85 
 

6840 
3460 
2780 
680 
230 
10 

190 
30 
30 
60 
70 
 

30 

11.67 
 

6220 
4880 
2440 
2450 
530 
70 

730 
90 
40 

320 
20 
 

610 

7.35 
 

3560 
3430 
2370 
1060 
580 
10 
90 
70 
10 

120 
20 
 

110 
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4.5.3 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย 
 

ผลิตภัณฑปลาแหงปนท้ังสามชนิดพบวามีจํานวนเช้ือจุลินทรียในปริมาณท่ีไมเกินท่ี
กฎหมายกําหนด (ตารางท่ี 4.20) 

 
ตารางท่ี 4.20 ผลการตรวจสอบจุลินทรีย  
 

ผลิตภัณฑ 
จุลินทรีย 

ปลาแขยงแหงปน ปลาสรอยแหงปน ปลาสวายแหงปน 

Coliform Bacteria 
Escherichia coli  
Salmonella spp.  
Staphylococcus aureus  
Yeast and mold  
Clostridium perfringens 

<3.0 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 

1.0×10 cfu/g 
ไมพบ 

<3.0 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 
<10 cfu/g 
ไมพบ 

<3.0 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 

1.0×10 cfu/g 
ไมพบ 

 

4.6 ผลการถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมายและการติดตามประเมินผล
สัมฤทธิ์ 

 
 จากการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการใหแกชาวประมงและเกษตรกรในกลุมเปาหมาย 2 ตําบล 
ไดแก ตําบลทับกฤช จํานวน 4 หมูบาน และตําบลพันลาน จํานวน 7 หมูบาน พบวาชาวประมงและ
เกษตรกรสามารถเรียนรูและเขาใจกระบวนการผลิตปลาปนแหงใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพตรง
ตามมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรมได สามารถทดสอบลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑได
ดวยตนเอง และสามารถวิเคราะหและเปรียบเทียบรายไดท่ีเกิดจากการจําหนายผลผลิตสัตวน้ําสด 
และ ผลิตภัณฑปลาปนซ่ึงพบวาเม่ือปลาสดมีราคาต่ําการผลิตปลาแหงปนสามารถเพ่ิมรายไดใหกับ
ชาวประมงและเกษตรกรได  
 จากการติดตามประเมินผลสัมฤทธ์ิ พบวา ชาวประมง และผูเล้ียงปลาสวาย หมู 1 หมู 5 และ
หมู 6  ตําบลพันลาน และผูเล้ียงปลาสวาย หมู 6 ตําบลทับกฤช มีการรวมกลุมเพื่อทดลองผลิตปลา
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แหงปนตามท่ีไดรับการอบรม นอกจากนั้นยังนําปลาปนท่ีไดมาทําเปนผลิตภัณฑตางๆ ตามท่ีไดรับ
คําแนะนําในระหวางการฝกอบรมดังนี้ 
 ชาวประมงหมู 1 ตําบลพันลาน ทําผลิตภัณฑน้ําพริกอองจากปลาสวายแหงปน (ภาพท่ี 4.7) 
 ชาวประมงหมู 5 ตําบลพันลาน ทําผลิตภัณฑน้ําพริกตาแดงจากปลาสวายแหงปน (ภาพที่ 
4.8) 
 ชาวประมงหมู 6 ตําบลพันลาน ทําผลิตภัณฑน้ําพริกตาแดงจากปลาสวายแหงปน (ภาพท่ี 
4.9 ก) และนํ้าพริกนรกจากปลาแขยงยางปน (ภาพท่ี 4.9 ข) 
 เกษตรกรผูเล้ียงปลาสวาย หมู 6 ตําบลทับกฤช ทําผลิตภัณฑน้ําพริกนรก (ภาพท่ี 4.10 ก) 
และนํ้าพริกเผาจากปลาสวายแหงปน (ภาพท่ี 4.10 ข) 
 

 
ภาพท่ี 4.7 ผลิตภัณฑน้ําพริกอองจากปลาสวายแหงปนของชาวประมงหมู 1 ตําบลพนัลาน 
 

 
ภาพท่ี 4.8 ผลิตภัณฑน้ําพริกตาแดงจากปลาสวายแหงปนของชาวประมงหมู 5 ตําบลพันลาน 
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ภาพท่ี 4.9  ผลิตภัณฑน้ําพริกตาแดงจากปลาสวายแหงปน (ก)  

และนํ้าพริกนรกจากปลาแขยงแหงปน (ข) ของชาวประมงหมู 6 ตําบลพันลาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.10 ผลิตภัณฑน้ําพริกนรก (ก) และน้ําพริกเผา (ข) จากปลาสวายแหงปนของเกษตรกรผู

เล้ียงปลาสวาย หมู 6 ตําบลทับกฤช 
 
 
 

ก ข 

ก ข 
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4.6 การอภิปรายผล 
                  
 จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของปลาน้ําจืด 3 ชนดิ คือปลาแขยงขางลาย ปลาสรอย 
ซ่ึงไดจากการทําการประมงในบึงบอระเพด็ และปลาสวายจากการเพาะเล้ียง พบวา ปริมาณโปรตีน
ในปลาสวายมีคาใกลเคียงกบัปริมาณโปรตีนในเน้ืออกไก และเนื้อสันในหมู (ตารางท่ี 4.2) (กอง
โภชนาการ, 2544) แตปลาจะมีราคาถูกกวาไก และหมูประมาณรอยละ 60- 70 นอกจากนั้นยังพบวา
ปลามีปริมาณกรดอะมิโนท่ีจําเปนซ่ึงรางกายไมสามารถสรางได ตองไดรับจากอาหารเทานั้น เชน 
Isoleucine Leusine และ Methionine ในปริมาณท่ีใกลเคียงกับเนื้อหมู และ เนื้อไก และพบวาในเนื้อ
ปลาสดท้ังสามชนิดมี Tryptophan ซ่ึงมีประโยชนตอการเจริญเติบโตของทารก ชวยใหนอนหลับ
เปนปรกติ สูงกวาในเนื้อหมูและเนื้อไก สําหรับปริมาณไขมันในปลาแขยงและปลาสรอยขาว พบวา
มีปริมาณใกลเคียงกับเนื้ออกไก และเนื้อสันในหมู สวนในปลาสวายมีไขมันสูงกวาเนื่องจากปลา
สวายเปนปลาท่ีมีไขมันมาก จากการวิเคราะหองคประกอบ พบวาในเนื้อปลามีกรดไขมันท่ีจําเปน
ตอรางกายชนดิไมอ่ิมตัวเชิงซอนกลุมโอเมกา-3 เชน ALA, EPA และ DHA กลุมโอเมกา-6 เชน AA 
สูงกวาในเนื้อไกและเนื้อหมู จึงถือไดวาปลาน้ําจืดท้ังสามชนิดเปนอาหารท่ีดีมีประโยชน เปนแหลง
ของอาหารท่ีมีโปรตีนสูง มีไขมันชนิดทีมี่ประโยชนตอรางกาย และราคาถูกเหมาะสําหรับเดก็ท่ี
กําลังเจริญเติบโต และผูมีรายไดนอยท่ีอาศัยอยูในชนบทสามารถหามาบริโภคไดงาย 
 
 ผลจับปลาสดจากแหลงน้ําธรรมชาติจะมีปริมาณมากในชวงฤดูฝน หรือชวงฤดูน้ําหลาก ทํา
ใหปลามีราคาถูก เหมาะสมท่ีจะนํามาแปรรูปเพื่อเก็บไวบริโภคในเวลาท่ีปลามีราคาแพงข้ึน ใน
การศึกษาคร้ังนี้ พบวา การผลิตปลาแหงปนเปนวิธีการหนึ่งท่ีสามารถทําใหมีผลิตภัณฑจากปลาท่ี
ยังคงรักษาคุณคาอาหาร และสะดวกในการนํามาบริโภค 
 
 กระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปนพบวาวธีิการนึ่ง เปนวิธีท่ีแกะเนื้อปลาออกจากกางได
ยาก เนื่องจากปลาแขยงตัวเล็ก เนื้อนอยจงึแยกลําบาก และวิธีการอบก็แกะเนื้อออกจากกางไดยาก 
เนื่องจากเนื้อปลาจะแหงติดกับกาง วิธีการยางรมควัน เปนวิธีท่ีแกะเนื้อออกจากกางไดงายท่ีสุด แต
วิธีการอบ (ดวยตูอบเบเกอร่ี) เปนวิธีการท่ีไดผลิตภณัฑท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด 
นอกจากนั้นผลิตภัณฑท่ีไดยงัมีปริมาณความช้ืนและปริมาณเถานอยกวาวิธีอ่ืน ดังนัน้วิธีการอบจึง
เปนวิธีท่ีดีท่ีสุดในการผลิตปลาแขยงแหงปน 
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 สวนกระบวนการผลิตปลาสรอยแหงปนพบวา วิธีการอบ เปนวิธีท่ีแยกกางออกไดยาก 
เนื่องจากปลาแหงมาก เนื้อปลาจะติดกับกางเปนสวนใหญ สวนวิธีการยางรมควันทําใหได
ผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด นอกจากนั้นก็มีปริมาณความช้ืน น้ําอิสระ และ
เถาใกลเคียงกบัวิธีอบ แตนอยกวาวิธีนึง่ผัด ดังนั้นวิธีการยางรมควนัจึงเปนวิธีท่ีดท่ีีสุดในการผลิต
ปลาสรอยแหงปน 
 
 สําหรับกระบวนการผลิตปลาสวายแหงปนพบวา วิธีการนึ่ง เปนวิธีท่ีแกะเนื้อออกจากกาง 
ไขมัน และหนังไดงายท่ีสุด วิธีการยางรมควัน เปนวิธีท่ีแยกเนื้อออกจากกาง ไขมัน และหนังได
ยากเพราะเนื้อจะแหงติดกับหนัง สวนวิธีการนึ่งผัดใชเวลาในการผลิตนอยท่ีสุด นอกจากนั้นยังเปน
วิธีการท่ีไดผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด และผลิตภัณฑท่ีไดมีปริมาณ
ความช้ืนและเถาตํ่า ดังน้ันวธีิการนึ่งผัดจึงเปนวิธีท่ีดีท่ีสุดในการผลิตปลาสวายแหงปน 
 
 ผลิตภัณฑปลาปนท่ีไดจากเนือ้ปลาท้ังสามชนิด จดัเปนปลาปนท่ีไดมาตรฐานตามท่ีกาํหนด
ใน มอก.700-2530 กลาวคือ มีลักษณะปนหรือฟู มีกล่ินรสเปนท่ียอมรับ ปราศจากส่ิงปลอมปน มี
กาง เกล็ด หรือครีบปลาปนอยูในผลิตภณัฑไมเกนิรอยละ 1 โดยน้ําหนกั มีโปรตีนไมต่ํากวา รอยละ 
65 ของนํ้าหนักแหง ความชื้นไมเกนิรอยละ 8 และเถาไมเกินรอยละ 23 ของน้ําหนกัอบแหง 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม, 2530) จากผลการวิเคราะหผลิตภณัฑปลาปนท่ีไดจาก
เนื้อปลาท้ัง 3 ชนิด ของบริษทั หองปฏิบัตกิารกลาง (ประเทศไทย) จํากัด พบวาจุลินทรีย และเช้ือรา
มีไมเกินมาตรฐานท่ีกําหนด มีคาโปรตีนอยูระหวางรอยละ 76.2-81.2 ความช้ืนอยูระหวางรอยละ 
3.6-4.4 เถาอยูระหวางรอยละ 5.1-9.8 ซ่ึงจัดเปนปลาปนท่ีมีคุณภาพสูงกวาปลาปนไท-ไท ท่ีทําจาก
ปลาหนาดินจากการศึกษาของ เริงฤดี และพรรณทิพย (2531) ท่ีพบวามีปริมาณโปรตีน และ 
ความช้ืน เทากับรอยละ 68.2 และ 13.0 ตามลําดับ นอกจากนั้นยังพบวาผลิตภัณฑปลาปนจากปลา
น้ําจืดท่ีทําการศึกษามีปริมาณโปรตีนสูงกวาปลาปนเกรด 1 ท่ีผลิตจากปลาทะเลคุณภาพดีจาก
โรงงานในจังหวัดปตตานีจากการสํารวจของ จูอะดี และคณะ (2539) ซ่ึงพบวาปริมาณโปรตีนจาก
ปลาหลังเขียว ปลาทู ปลาขางเหลือง และปลาเปดที่มีคุณภาพดีมีปริมาณโปรตีนอยูระหวางรอยละ 
61.0-68.8 และมีปริมาณเถาอยูระหวางรอยละ 14.3-20.0 เม่ือพิจารณาปริมาณไขมันพบวา ผลิตภัณฑ
ปลาปนจากปลานํ้าจืดท่ีทําการศึกษามีปริมาณของไขมันใกลเคียงกบัมันจากปลาปนเกรด 1 จาก
โรงงานในจังหวัดปตตานีซ่ึงมีคาอยูระหวางรอยละ 8.9-14.9 (จูอะดี และคณะ, 2539) และพบวาใน
ปลาปนจากปลานํ้าจืดมีคาสัดสวนกรดไขมันตอปริมาณไขมันของกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีมีประโยชน
ตอรางกาย ชนดิ Linoleic Acid (AA) และ a-Linolenic Acid (ALA) อยูระหวางรอยละ 2.1-7.9 และ 



 

 45 

1.2-6.3 ตามลําดับ ซ่ึงสูงกวาปลาปนเกรด 1 จากปลาทะเล ท่ีมีคาอยูระหวางรอยละ 1.3-1.7 และ 0.5-
0.5 ตามลําดับ (จูอะดี และคณะ, 2539) แตปลาปนจากปลาทะเลจะมีคาของกรดไขมันชนิด 
Eicosapentaenoic acid (EPA) และ Docosahexaenoic acid (DHA) อยูระหวางรอยละ 3.2-5.6 และ 
9.2-23.8 ตามลําดับ (จูอะดี และคณะ, 2539) ซ่ึงสูงกวาปลาปนจากปลาน้ําจดืท่ีศึกษาท่ีมีคาอยู
ระหวางรอยละ 0.2-0.6 และ 0.3-5.2 ตามลําดับ 
 
 ในการผลิตปลาแหงปนจากปลานํ้าจืดท้ัง 3 ชนิด เลือกท่ีจะผลิตโดยวิธีการท่ีไมตองใช
เทคโนโลยีข้ันสูง หรือเคร่ืองมือท่ีมีราคาแพง เนื่องจากมีความประสงคท่ีจะเผยแพรผลงานวิจัย
ใหแกเกษตรกรผูเล้ียงปลาน้ําจืด ชาวประมง หรือชาวบานท่ีสามารถจับปลาไดเปนจํานวนมากใน
บางฤดูกาล ไดนําไปใชประโยชนในการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน หรือเปนวัตถุดบิในการผลิต 
ผลิตภัณฑจากปลาปน จากการศึกษาพบวาควรผลิตปลาแหงปนจากเน้ือปลาเทานัน้ ไมตองมี
สวนผสมของหนัง (กรณีท่ีเปนปลาท่ีสามารถแยกหนังออกงาย เชนปลาสวาย) หรือกางและกระดูก
เนื่องจากจะทําใหผลิตภณัฑปลาปนมีคุณภาพดี มีอายุในการเก็บรักษายาวนานโดยสามารถเก็บใน
อุณหภูมิปรกติ  
 
 การฝกอบรมถายทอดวิธีการผลิตปลาแหงปนจากการศึกษาแกชาวประมง และเกษตรกรผู
เล้ียงปลาสวาย พบวา เกษตรกรใหความสนใจและไดรับความรูในการแปรรูปปลาสดท่ีมีอายุการ
เก็บรักษาส้ัน ราคาตํ่า ใหเปนผลิตภณัฑท่ีมีคุณภาพไดมาตรฐาน และมีอายกุารเก็บรักษานานขึ้น 
นอกจากนั้นยงัพบวาผูเขารับการอบรมมีภูมิปญญาทองถ่ินในเร่ืองการทําปลา เชนการเอาอวยัวะ
ภายในออก และการทําแหง เชน การยางรมควันอยูแลว เม่ือไดรับความรูเพิ่มเติมจากการฝกอบรมก็
สามารถประยุกตใชกับภูมิปญญาเดิมท่ีมีอยูไดเปนอยางดี และมีความสนใจในการรวมกลุมกันเพือ่
ผลิตผลิตภัณฑจากปลาปน แตเนื่องจากชวงการฝกอบรมไมใชฤดูกาลท่ีมีปลาราคาถูก จึงทําไดเพยีง
การทดลองผลิตเทานั้น 



 

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% ท่ีผสมน้ําแข็ง จากนั้นลางดวยน้ําสะอาด 
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ขั้นท่ี 4 ศึกษาวิธีการผลิตปลาแหงปนโดยใชวิธีการที่แตกต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.) – น้ําหนกัปลาสุก (/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 %ผสมน้ําแข็ง 
 

                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 
                                                                      สะเด็ดน้ํา 
 

          นึ่ง 
 

แยกเนื้อดวยมือ 
 
 

                               เนื้อปลา              หัว+กาง 
 

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

   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 %ผสมน้ําแข็ง 
                                                                          
                                                                    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 %ผสมน้ําแข็ง 
                                                                          
                                                                   ลางน้ําสะอาด 
 
                                                                      สะเด็ดน้ํา 
 

  นึ่งสมุนไพร 
 

แยกเนื้อดวยมือ 
 
 

                                เนื้อปลา              หัว+กาง 
 

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

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

 
 ภาพท่ี 3.3 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการนึ่งสมุนไพร 
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                                                                        ปลา 
 

                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

   ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมน้ําแข็ง 
                                                                          
                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 

       สะเด็ดน้ํา 
 
   ยางรมควนั 

 
แยกเนื้อดวยมือ 

 
 

                                เนื้อปลา               หัว+กาง 
 

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

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

 
 ภาพท่ี 3.4 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการยางรมควัน 
 



 

 19 

                                                                         ปลา 
 

                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

   ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมน้ําแข็ง 
                                                                          
                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 

    สะเด็ดน้าํ     
 
         อบ 

 
แยกเนื้อดวยมือ 

 
 

                                เนื้อปลา                           หัว+กาง 
 

  อบแหง               อบแหง 
 
ปนละเอียด             ปนละเอยีด 
 
  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 ตาํบลพันลาน 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 



 

 

 

บทที่  5 
 

สรุปและขอเสนอแนะ 
 

5.1 จากการวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตปลาแหงปนพบวาปลาท่ีใชเปนวัตถุดิบมี
ตาใส เหงือกสีแดง เนื้อปลามีความยืดหยุน ไมมีกล่ินเหม็นเนา ในปลาสวายมีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันมากกวาปลาสรอยและปลาแขยง  

 

5.2 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปน พบวาวิธีอบเปน
วิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด สวนวิธียางรมควันเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตปลาสรอยแหงปน และวธีิ
นึ่งแลวผัดเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตปลาสวายแหงปน 

 

5.3 ผลิตภัณฑปลาแหงปนท่ีไดมีลักษณะท่ีมีคุณภาพดีตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีพบวาผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุดคือรอยละ 
81.2 มีปริมาณไขมันและปริมาณเถานอยท่ีสุด คือรอยละ 7.35 และ 5.14 ตามลําดับ สวนผลิตภัณฑ
ปลาสรอยแหงปนและผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกัน คือรอยละ 76.2 
และ 76.4 ตามลําดับ ปริมาณไขมันรอยละ 10.9 และ 11.7 ตามลําดับ สวนปริมาณเถามีรอยละ 9.2 
และ 9.8 ตามลําดับ นอกจากนั้นการวิเคราะหคุณภาพทางแบคทีเรียของผลิตภัณฑปลาแหงปนท้ัง
สามชนิดไมพบจํานวนเช้ือจุลินทรียเกินท่ีกฎหมายกําหนด  

 

5.4 จากการถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย พบวา ชาวประมงและ
เกษตรกรผูเล้ียงปลาสวายท่ีผานการอบรมมีความรูเพิ่มข้ึน และสามารถประยุกตใชความรูท่ีไดรับ
รวมกับภูมิปญญาเดิมท่ีมีอยูไดเปนอยางดี นอกจากนั้นยังมีการรวมกลุมกันเพื่อผลิต ผลิตภัณฑจาก
ปลาแหงปน 

 

5.5 ควรมีการวิจัยเพ่ิมเติมในเร่ืองบรรจุภัณฑ ท่ีจะยืดอายุการเก็บรักษาปลาแหงปน และปจจัย
สูความสําเร็จในการรวมกลุมของชุมชน 
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น้ําพริกนรกปลาปน 

 
สวนผสม 

 
 หอม   3  ขีด 
 กระเทียม  3  ขีด 
 พริก    2½   ขีด 
 มะขามเปยก   2   ขีด 
 น้ําตาลปบ   3   ขีด 
 น้ําปลา    1   ขีด 
 ปลาปน                 4   ขีด 
 
วิธีทํา 
 1. นําพริกแหงมาค่ัวใหกรอบ โขลงใหละเอียด 
 2. กระเทียม, หอมแดง ซอยหรือหั่น นําไปค่ัวใหหอมหรือตมใหสุกแลวโขลกใหละเอียด 
 3. นําน้ํามะขามเปยก, น้ําตาลปบ, น้ําปลา, เกลือ, กระเทียม, หอมแดงท่ีโขลกละเอียด เค่ียว
ใหแหง 
 4. ใสปลาค่ัวคลุกเคลาใหเขากันค่ัวตอจนแหง ใสพริกปน คลุกเคลาค่ัวจนแหงสนิท ยกลง
ตั้งไวใหเย็นเก็บใสภาชนะท่ีแหงสนิท 
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น้ําพริกเผาปลาปน 
 

 
 
สวนผสม 
 
 พริกแหงทอด   2  ขีด 
 หอมทอด   2   ขีด 
 กระเทียมทอด   2   ขีด 
 กะปค่ัว    2  ขีด 
 ปลาฟู    1   ขีด 
 มะขาม    1   ขีด 
 
วิธีทํา 
 1. นําพริกแหงเม็ดใหญ และเม็ดเล็กทอดใหหลองกรอบนํามาโขลกใหละเอียด 
 2.หอมซอยบางนําไปทอดใหเหลืองกรอบ กระเทียมโขลกใหละเอียดทอดใหเหลืองกรอบ 
กะปหรือยางใหหอม 
 3. นําน้ํามันใสกระทะ แลวนํากะปลงผัดใหหอมใสน้ําตาลปบ น้ํามะขามเปยก น้ําปลา ใหมี
รสเปร้ียว หวานเค็ม หอม กระเทียมผัดใหเขากัน (ควรใหน้ํามันทวมน้ําพริกจะเก็บไวไดนาน) 
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น้ําพริกอองปลาปน 
 

 
 
 

สวนผสม 
 พริก    1   ขีด 
 กระเทียม  1   ขีด 
 หอม    1   ขีด 
 ขา    ¼   ขีด 
 ตะไคร    ¼   ขีด 
 ปลาปน    2   ขีด 
 เกลือ    1   ชอนชา 
 กะป    ½   ชอนโตะ 
 มะเขือเทศ 
 หอม-ผักชี 
 น้ําตาลปบ 
 
วิธีทํา 
 1. โขลกพริก กระเทียม หวัหอมแดง กะป และปลาปนใหเขากัน 
 2. นํามาผัดกับมะเขือเทศ และปรุงรสดวย น้ําตาล น้ําปลา 
 3. ชิมรสตามชอบ 
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น้ําพริกตาแดง  
 

 
 
 

สวนผสม 
 ปลาปน    200   กรัม 
 หอมแดง   200   กรัม 
 กระเทียม   200  กรัม 
 พริกแหง   50   กรัม 
 น้ําตาลปบ   150   กรัม 
 กะป    30   กรัม 
 มะขามเปยก   1   ถวยครึ่ง 
 น้ําปลา    3   ถวย 
 
วิธีทํา 
 1. ลางพริกแหง พริกข้ีหนูแหง ผ่ึงแดดใหแหง ค่ัวใหหอม พริกจะกรอบบดใหละเอียดพัก
ไว 
 2. ค่ัวหอมแดง กระเทียม กะปยางไฟ(หรือนาบดวยกระทะ) 
 3. ค้ันมะขามขนๆ กรองกากท้ิง 
 4. ตําหรือบดหอมแดง กระเทียม กะปใหละเอียด ใสพริกปนท่ีเตรียมไว ตําใหเขากัน 
 5. เค่ียวน้ําปลา น้ํามะขาม น้ําตาลปบ พอขน ใสน้ําพริกท่ีตําไว ผัดดวยไฟออนจนแหง 
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ประวัติคณะผูวิจัย 
หัวหนาโครงการวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  ผูชวยศาสตราจารย จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน                     

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Assist. Prof Chongdee  Srinoparatawatana 
2. เลขหมายประจําตัวประชาชน 3 6099 00420 194 
3. ตําแหนงปจจุบัน ผูชวยศาสตราจารยระดับ  8 
4. หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e-mail    

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค 
โทรศัพท 0-5621-9100 ตอ 2521  มือถือ  081-9728138 โทรสาร 0-5622-1554  e-mail 
chongdee_s@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา วิทยาศาตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรการประมง) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
                   วิทยาศาสตรบัณฑิต (ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยบูรพา       

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) การเพาะเล้ียงสัตวน้ํา การแปรรูปสัตว
น้ํา 

7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัย 
7.1 หัวหนาโครงการวิจยั : 

1. โปรโตซัวท่ีเปนปรสิตภายนอกของปลาน้ําจืดบางชนดิ 
2.  การศึกษาเปรียบเทียบการเกิดอวยัวะและลักษณะทางเน้ือเยื่อระหวางปลาดุกลูกผสม

และปลาดุกอัฟริกัน 
3. การศึกษาการตานทานโรคในลูกปลาดุกอุยท่ี เกดิจากพอแมปลาท่ีไดรับการฉีด

วัคซีน  
7.2 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจมากกวา 

1 เร่ือง) 
1. *จงด ี  ศรีนพรัตนวฒัน   ชลอ  ล้ิมสุวรรณ  กมลพร  ทองอุไทย  และสุปราณ ี 

ชินบุตร. 2530. โปรโตซัวท่ีเปนปรสิตภายนอกของปลานํ้าจืดบางชนิด.รายงานการประชุมทาง
วิชาการ มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตรคร้ังท่ี 25.  

2. โตมร  มีเดช  และ *จงดี  ศรีนพรัตนวฒัน. 2533. การเพาะขยายพันธุไดอะตอมที่ใช
เปนอาหารในการอนุบาลลูกกุงวยัออน. คณะเกษตรศาสตรบางพระ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล. 
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3. *จงดี  ศรีนพรัตนวฒัน  สุปราณี  ชินบุตร  และ พรเลิศ จันทรรัชชกูล. 2535. 
การศึกษาเปรียบเทียบการเกดิอวัยวะและลักษณะทางเนื้อเยื่อระหวางปลาดุกลูกผสมและปลาดุกอัฟ
ริกัน. วารสารวิทยาศาสตรการประมง 2(1-2) :163-185 

4. *จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน  มานพ  กาญจนบุรางกูร  จิตตเกษม  จันทรผอง ชงโค แซตัง้ 
และ Hamish Keddie. 2537. การศึกษาการตานทานโรคในลูกปลาดุกอุยท่ีเกดิจากพอแมปลาท่ีไดรับ
การฉีดวัคซีน. คณะเกษตรศาสตรบางพระ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล. 

5. จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน. 2544. ความหลากหลาย  ความชุกชุม และการแพรกระจาย
ของสัตวหนาดินในเขตรักษาพืชพันธุของบึงบอระเพ็ด จ.นครสวรรค. คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
สถาบันราชภัฏนครสวรรค. 

6. จงดี  ศรีนพรัตนวฒัน. 2545. การเจริญเติบโตและผลผลิตของกุงกามกรามในบึง
บอระเพ็ด จ.นครสวรรค.   คณะเทคโนโลยกีารเกษตร สถาบันราชภัฏนครสวรรค. 

7. จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน. 2549. ชีววิทยาการสืบพันธุของปลาสลาดในบึงบอระเพ็ด จ. 
นครสวรรค. วารสารการประมง. 59 (4): 341-347 
 
ผูรวมวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  ผูชวยศาสตราจารย เบญจพร  รอดอาวุธ 
ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Assist. Prof Benchaporn Rotarwut 

2. เลขหมายประจําตัวประชาชน  3 6201 00532 59 3 
3. ตําแหนงปจจุบัน  ผูชวยศาสตรจารย ระดบั 8 
4. หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e-mail    

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค 
โทรศัพท 0-5621-9100 ตอ 2521 โทรสาร 0-5622-1554  e-mail benchapornrot@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา วิทยาศาตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยหอการคา 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) การแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร และ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัย  

7.1 หัวหนาโครงการวิจยั :  
1. การพัฒนาคุณภาพฝรั่งอบแหงปรุงรสของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน อ.เกาเล้ียว  

จ.นครสวรรค   
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2. การพัฒนาคุณภาพน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน  อ.เกาเล้ียว จ.นครสวรรค   
7.2 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจมากกวา 

1 เร่ือง) 
1. เบญจพร  รอดอาวุธ. 2544. การปรับปรุงคุณภาพขาวเกรียบกลวย. สถาบันราชภัฏ

นครสวรรค แหลงทุน สภาบันราชภัฏนครสวรรค 
2. เบญจพร  รอดอาวธุ. 2546. การผลิตมะปรางบรรจุกระปอง. สถาบันราชภัฏ

นครสวรรค  แหลงทุน สถาบันราชภัฏนครสวรรค 
7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจยัลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 
1. การพัฒนาคุณภาพฝรั่งอบแหงปรุงรสของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน อ.เกาเล้ียว  

จ.นครสวรรค  แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค  ไดทําการวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละ 
60 

2. การพัฒนาคุณภาพน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน  อ.เกาเล้ียว จ.นครสวรรค  
แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภฏันครสวรรค ไดทําการวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละ 70 

 
1. ช่ือ-นามสกลุ ผูชวยศาสตราจารย ปราณี  ตปนียวรวงศ 

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Assist. Prof Pranee  Tapaneeyaworawong 
2. เลขหมายประจําตัวประชาชน  3 6099 0022 3038 
3. ตําแหนงปจจุบัน   ผูชวยศาสตรจารย ระดับ 8 
4. หนวยงานทีอ่ยูท่ีสามารถติดตอได   คณะวิทยาการจดัการ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค อําเภอ
เมือง จังหวัดนครสวรรค โทร. 0-5621-9100 ตอ 5107 โทรสาร 0-5622-1554 e-mail  lek 2500 
@hotmail.com   
5. ประวัติการศึกษา  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (บริหารทั่วไป) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

 บริหารธุรกิจบัณฑิต (การเงนิและการธนาคาร) มหาวิทยาลัยรามคําแหง 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ การบริหารจัดการธุรกิจชุมชน 
7. ประสบการณท่ีเกีย่วของกบัการบริหารงานวิจยัท้ังภายในและภายนอกประเทศ 

7.1หัวหนาโครงการวิจยั :  
1.ภาวะการมีงานทําและคุณภาพในการทํางานของบัณฑติคณะวิทยาการจัดการ 

สถาบันราชภัฏนครสวรรคป 2539-2542 
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7.2 งานวิจยัท่ีทําเสร็จแลว :   
1.ภาวะการมีงานทําและคุณภาพในการทํางานของบัณฑติคณะวิทยาการจัดการ 

สถาบันราชภัฏนครสวรรคป 2539-2542 
 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นายนรินทรศักดิ์ พวัตระกลู 
ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr Narinsak Puatakul 

2. เลขหมายประจําตัวประชาชน  3 6001 00694 330 
3. ตําแหนงปจจุบัน ผูจัดการฟารมบอปลาณรงค   

ผูนํากลุมเกษตรกรผูเล้ียงปลาสวาย อําเภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค 
4. ท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e-mail    

11/1 หมู 6 ตําบลพันลาน อําเภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค   โทรศัพท 056-368105  โทรสาร 056-
2031465 

5.  ประวัตกิารศึกษา วิทยาศาตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรการประมง) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต (ประมง)สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลวิทยาเขตหันตรา 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒกิารศกึษา) การเพาะเล้ียงสัตวน้ํา โรคปลา 
อาหารปลา 

 




