
 

บทที่ 4 
 

ผลการศึกษา 
 

4.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบ 
 

4.1.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 
 จาการตรวจสอบลักษณะทางกายภาพของปลาสด 3 ชนิดท่ีนํามาใชในการผลิตปลาแหงปน 
คือ ปลาแขยงขางลาย (Mystus mysticetus) (ภาพท่ี 4.1) ปลาสรอยขาว (Henicorhynchus siamensis) 
(ภาพท่ี 4.2) และปลาสวาย (Pangasianodon hypophthalmus) (ภาพท่ี 4.3) พบวา มีลักษณะของปลา
สด คือ ผิวเปนมัน มีเมือกใสบางๆหุมท่ัวตวั ปลาท่ีมีเกล็ด เกล็ดแนบติดแนนกับหนัง ทองไมแตก ตา
นูนใส ไมขาวขุน ฝงแนนในเบาตา เหงือกสีแดงสด เนื้อแนนกดแลวไมบุม ไมมีกล่ินเนา 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1 แสดงลักษณะของปลาแขยงขางลายสด 
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ภาพท่ี 4.2 แสดงลักษณะของปลาสรอยขาวสด 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4.3 แสดงลักษณะของปลาสวายสด 
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4.1.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

ปลาสดแตละชนิดมีองคประกอบทางเคมีแตกตางกันกลาวคือ ปลาแขยงมีปริมาณโปรตีน
และไขมันนอยท่ีสุดโดยมีโปรตีนรอยละ 15.87 ไขมันรอยละ 1.24 และมีเถารอยละ 1.01 ความช้ืน
รอยละ 82.34 ปลาสรอยมีโปรตีน รอยละ 16.69 ไขมันรอยละ 2.21 เถา รอยละ 0.97 และความชืน้
รอยละ 80.38 สวนปลาสวายมีโปรตีน และไขมันมากท่ีสุด รอยละ 20.48 และ 6.81 ตามลําดับ และมี
เถารอยละ 1.15 ความช้ืนรอยละ 74.67 (ตารางท่ี 4.1) 

 
ตารางท่ี 4.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบ 
 

ปริมาณ (กรัม/ 100 กรัม) 
องคประกอบทางเคมี 

ปลาแขยง ปลาสรอย ปลาสวาย 

โปรตีน         
ไขมัน          
เถา      
 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   

 
  ผลการวิเคราะหองคประกอบของกรดอะมิโนในปลาแขยงขางลาย ปลาสรอยขาว และปลา
สวาย พบวาปริมาณกรดอะมิโนท่ีจําเปน (Essential amino acid) 8 ชนดิ คือ Isoleucine มีคาระหวาง 
531.93-781.81 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม Leucine มีคาระหวาง 1212.44-1402.84 มิลลิกรัม ตอ 100 
กรัม Lysine มีคาระหวาง 962.60-1312.46 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม Methionine มีคาระหวาง 453.03-
470.00 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม Phenylalanine มีคาระหวาง 650.33-734.02 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม 
Threonine มีคาระหวาง 521.22-610.10 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม Tryptophan มีคาระหวาง 336.60-
374.51 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม และ Valine มีคาระหวาง 392.68-574.05 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม โดย 
 ปลาสวายมี คากรดอะมิโนท่ีจําเปนสวนใหญสูงกวาปลาแขยงขางลาย และปลาสรอยขาว (ตารางท่ี 
4.2) 
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ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห Amino acid profiles  
 

ปริมาณ (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
รายการทดสอบ 

ปลาแขยง ปลาสรอย 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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 ผลการวิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันของปลาแขยงขางลาย  ปลาสรอยขาว และปลา
สวาย พบวาปลาแขยงขางลายมีกรดไขมันอ่ิมตัว และไขมันไมอ่ิมตัวนอยท่ีสุด คือ 680 และ 500 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ ขณะท่ีปลาสวายมีกรดไขมันอ่ิมตัว และไขมนัไมอ่ิมตัวมากท่ีสุด 
คือ 3520 และ 2940 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ โดยปลาสวายมีปริมาณกรดไขมันท่ีมี
ประโยชน คือ LA และ ALA สูงท่ีสุด คือ 210 และ 120 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ ขณะท่ีปลา
สรอยขาวมีปริมาณ AA และ DHA สูงท่ีสุด คือ 40 และ 30 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ และไม
พบกรดไขมัน EPA ในเนื้อปลาสดท้ังสามชนิด (ตารางท่ี 4.3)  
 
ตารางท่ี 4.3 ผลการตรวจสอบ Fatty acid composition  
 

ปริมาณ (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
รายการทดสอบ 

ปลาแขยง ปลาสรอย 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 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 
 จากการวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียในเนื้อปลาสดพบวา เนื้อปลาท้ังสามชนิดตรวจไมพบ
แบคทีเรียหรือพบในปริมาณท่ีไมเปนอันตรายตอการบริโภค ยกเวนปลาแขยงสดท่ีพบเช้ือซาล
โมเนลลากลุม B นอกจากนัน้ยังพบยีสตและราในปลาสดท้ังสามชนิด (ตารางท่ี 4.4) 
 
ตารางท่ี 4.4 ผลการตรวจสอบจุลินทรีย  
 

วัตถุดิบ 
จุลินทรีย 

ปลาแขยง ปลาสรอย 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 
ไมพบ 

<3.0 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 

1.0×102 cfu/g 
ไมพบ 

23 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 

1.1×104 cfu/g 
ไมพบ 

 
4.2 ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปน 
 
  4.2.1 การศึกษาวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการผลิตปลาแขยงแหงปน  
 

 กระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปน พบวาวิธีการนึ่งท้ัง 3 วิธีใชเวลาในการทําใหปลาแขยง
สุกนอยท่ีสุด วิธียางรมควนัและวิธีอบใชเวลาในการทําใหปลาแขยงสุกและแหงนานเทากนั สวน
การทําแหงโดยวิธีการผัดเปนวิธีท่ีใชเวลาในการทําแหงนอยท่ีสุดแตจะส้ินเปลืองพลังงานและ
แรงงานคนมากท่ีสุด เพราะจะตองคอยคนเน้ือปลาอยูตลอดเวลาและทําไดคร้ังละไมมาก สวนการ
อบแหงโดยใชตูอบลมรอนจะเปนวิธีการทําแหงท่ีไดผลดีและประหยัดแรงงานมากท่ีสุด (ตารางที่ 
4.5) 
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ตารางท่ี 4.5 เปรียบเทียบวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงปลาแขยง 
 

เวลาท่ีใชในการทําใหสุก 
(ช่ัวโมง) 

วิธีการ 
ยาง นึ่ง อบ 

%  weight  
loss 

(หลังสุก) 
 

วิธีการทํา
แหง 

เวลาท่ีใช
ทําแหง    

(ช่ัวโมง) 
% yield 

นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร      
ยางรมควัน    
อบ     

- 
- 
- 
2 
- 

15 นาที 
15 นาที 
15 นาที 

- 
- 

- 
- 
- 
- 
2 

37.28          
31.39          
32.31          
27.91    
75.61 

ตูอบไฟฟา 
ผัด 

ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 

6 2
1  
2 
7 
6 
7 

8.60 
7.27 
8.64 
9.40 
8.24 

 
4.2.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส และเคมีของผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปน 

 
 จากการวิเคราะหผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนท่ีไดจากกระบวนการผลิตท่ีแตกตางกัน 5วิธี 
พบวา ความแตกตางทางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของปลาแขยงแหงปนท่ีไดจากการอบไดรับ
การยอมรับสูงกวาวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) ทุก
ดาน คือ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม (ตารางท่ี 4.6) โดยผลิตภัณฑปลา
แขยงแหงปนจากท้ัง 5 วิธีมีคาสีสวนใหญท่ีไดจากการวัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(ตารางท่ี 4.7) 
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ตารางท่ี 4.6 ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปน     

หมายเหตุ ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 
ตารางท่ี 4.7 เปรียบเทียบคาสีของเนื้อปลาแขยงแหงปน 
 

คาสี  
นึ่งอบ นึ่งผัด นึ่งสมุนไพร ยาง 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 ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
  
 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนท้ัง 5 วิธี พบวา 
ผลิตภัณฑเนื้อปลาแขยงแหงปนท่ีไดจากวธีิการอบ และน่ึงผัดมีปริมาณความช้ืน และปริมาณเถา
นอยกวาวิธีอ่ืน นอกจากนั้นยังพบวาปริมาณนํ้าอิสระในผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนท่ีไดจากวิธีการ
อบมีปริมาณนอยท่ีสุด (ตารางท่ี 4.8) 
 
 
 
 
 

ตัวอยาง สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบรวม 

เนื้อปลานึ่งอบ 
เนื้อปลานึ่งผัด 
เนื้อปลานึ่งสมุนไพร     
เนื้อปลายางรมควัน       
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 เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อปลาแขยงแหงปน  

 

4.3 ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาสรอยแหงปน 
 

4.3.1 การศึกษาวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการผลิตปลาสรอยแหงปน        
 

กระบวนการผลิตปลาสรอยแหงปนโดยวิธีการนึ่งท้ัง 3 วิธีใชเวลานอยท่ีสุด ในการทําให
ปลาสรอยสุก วิธีการยางรมควันใชเวลาในการทําใหปลาสรอยสุกและแหงนานกวาวธีิอบ 1 ช่ัวโมง 
สวนการทําแหงโดยวิธีการผัดเปนวิธีท่ีใชเวลาในการทําแหงนอยท่ีสุดแตจะส้ินเปลืองพลังงานและ
แรงงานคนมากท่ีสุด สวนการอบแหงโดยใชตูอบลมรอนจะเปนวิธีการทําแหงท่ีไดผลดีและ
ประหยดัแรงงานมากท่ีสุด (ตารางท่ี 4.9) 
 
ตารางท่ี 4.9 เปรียบเทียบวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงปลาสรอย 
 

เวลาท่ีใช (ช่ัวโมง) 
 วิธีการ 

ยาง นึ่ง อบ 

%  weight  
loss  

(หลังสุก) 

วิธีการทํา
แหง 

เวลาท่ีใช
ทําแหง    

(ช่ัวโมง) 
%yield 

นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร      
ยางรมควัน    
อบ     

- 
- 
- 
3  
- 

15 นาที   
15 นาที   
15 นาที   

- 
- 

- 
- 
- 
- 
2 

26.33 
29.41 
26.66 
65.88 
75.00 

ตูอบไฟฟา 
ผัด 

ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 

8 
2 
8 
4 

5 2
1  

10.16 
8.31 
9.78 

10.18 
9.19 

องคประกอบทางเคมี (กรัม/ 100กรัม) 
วิธีการ 

ความช้ืน น้ําอิสระ เถา 
นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร       
ยางรมควัน    
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 



 

 31 

4.3.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส และเคมีของผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปน 
 

จากการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปนท่ีไดจากการ
ผลิตท่ีแตกตางกัน 5 วิธี ผลิตภัณฑท่ีไดจากการยางรมควันไดรับการยอมรับสูงกวาวิธีอ่ืนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) ในทุกดาน ท้ังดานสี กล่ิน รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม (ตารางท่ี 4.10) โดยผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปนจากท้ัง 5 วิธี
มีคาสีสวนใหญท่ีไดจากการวัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 4.11) 
 
ตารางท่ี 4.10 ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปน 
 
ตัวอยาง สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบรวม 

เนื้อปลานึ่งอบ 
เนื้อปลานึ่งผัด 
เนื้อปลานึ่งสมุนไพร     
เนื้อปลายางรมควัน       
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 ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 
ตารางท่ี 4.11 เปรียบเทียบคาสีของเนื้อปลาสรอยแหงปน 
 

คาสี  
นึ่ง นึ่งผัด นึ่งสมุนไพร ยาง 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 ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
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ผลการวิเคราะหทางเคมี พบวาผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปนท่ีไดจากวิธีการนึ่งแลวอบมี
ปริมาณความช้ืนนอยท่ีสุด วิธีการนึ่งสมุนไพรมีปริมาณน้ําอิสระนอยท่ีสุด และวิธีการนึ่งแลวอบ
ปริมาณเถานอยท่ีสุด (ตารางท่ี 4.12) 
 
ตารางท่ี 4.12 เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อปลาสรอยแหงปน 
 

องคประกอบทางเคมี (กรัม/ 100กรัม) 
วิธีการ 

ความช้ืน น้ําอิสระ เถา 
นึ่ง อบ     
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร      
ยางรมควัน    
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 ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาสวายแหงปน 
 

4.4.1 การศึกษาวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการผลิตปลาสวายแหงปน       
 

กระบวนการผลิตปลาสวายแหงปนโดยวิธีการนึ่งท้ัง 3 วิธีใชเวลานอยท่ีสุด ในการทําให
ปลาสวายสุก วิธีการยางรมควันใชเวลาในการทําใหปลาสวายสุกและแหงนานท่ีสุดเน่ืองจากปลา
สวายมีขนาดใหญจึงใชเวลาในการยางนานข้ึน สวนการทําแหงโดยวิธีการผัดเปนวิธีท่ีใชเวลาใน
การทําแหงนอยท่ีสุดแตจะส้ินเปลืองพลังงานและแรงงานคนมากท่ีสุด เพราะจะตองคอยคนเนื้อ
ปลาอยูตลอดเวลาและทําไดคร้ังละไมมาก สวนการอบแหงโดยใชตูอบลมรอนจะเปนวิธีการทําแหง
ท่ีไดผลดีและประหยัดแรงงานมากท่ีสุด (ตารางท่ี 4.13) 
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ตารางท่ี 4.13 เปรียบเทียบวิธีการและระยะเวลาท่ีใชในการทําแหงปลาสวาย 
 

เวลาท่ีใชในการทําใหสุก 
(ช่ัวโมง) วิธีการ 

ยาง นึ่ง อบ 

%  weight  
loss 

(หลังสุก) 

วิธีการทํา
แหง 

เวลาท่ีใช
ทําแหง    

(ช่ัวโมง) 
%yield 

นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร      
ยางรมควัน    
อบ     

- 
- 
- 

4 2
1  
- 

20 นาที 
20 นาที 
20 นาที 

- 
- 

- 
- 
- 
- 
2 

24.43          
15.34 
17.92          
55.03          
72.25  

ตูอบไฟฟา 
ผัด 

ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 
ตูอบไฟฟา 

7 
2 
7 
5 
5  

7.54 
9.37 
7.55 
7.07 
7.43 

 
4.4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส และเคมีของผลิตภัณฑปลาสวายแหงปน 

 
การวิ เคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนจาก

กระบวนการผลิตท่ีแตกตางกันท้ัง 5 วิธี พบวา ปลาสวายแหงปนท่ีไดจากวิธีการนึ่งผัดมีคะแนนการ
ยอมรับสูงกวาวิธีอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) ทุกดานท้ัง
ดานสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม (ตารางท่ี 4.14) สวนการวิเคราะหคาสี 
L* และคาสี a* ของเนื้อปลาสวายแหงปนในแตละวิธีมีคาไมแตกตางกัน สวนคาสี b* ในแตละวิธี
แตกตางกัน ซ่ึงจะเห็นไดวาวิธีการอบมีคาสี b* มากท่ีสุดแสดงใหเห็นวาเนื้อปลาสวายแหงปนใน
วิธีการอบเหลืองมากท่ีสุด (ตารางท่ี 4.15) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 34 

ตารางท่ี 4.14 ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาสวายแหงปน 
 
ตัวอยาง สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบรวม 

เนื้อปลานึ่งอบ 
เนื้อปลานึ่งผัด 
เนื้อปลานึ่งสมุนไพร     
เนื้อปลายางรมควัน       
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 ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
 
ตารางท่ี 4.15 เปรียบเทียบคาสีของเนื้อปลาสวายแหงปน 
 

คาสี  
นึ่ง นึ่งผัด นึ่งสมุนไพร ยาง 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 ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 
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ผลการวิเคราะหทางเคมีพบวาผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนท่ีไดจากวิธีการอบมีปริมาณ
ความช้ืนนอยท่ีสุด วิธีการน่ึงสมุนไพรมีปริมาณนํ้าอิสระนอยท่ีสุด และวิธีการยางรมควันมีปริมาณ
เถานอยท่ีสุด (ตารางท่ี 4.16) 
 
ตารางท่ี 4.16 เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อปลาสวายแหงปน 
 

องคประกอบทางเคมี (กรัม/ 100กรัม) 
วิธีการ 

ความช้ืน น้ําอิสระ เถา 
นึ่งอบ      
นึ่งผัด  
นึ่งสมุนไพร       
ยางรมควัน    
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 ผลการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑปลาแหงปน 
 

4.5.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 
 
 ผลิตภัณฑปลาแหงปนจากปลาท้ังสามชนิดจากวิธีการท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด คือ ปลา
แขยงขางลายใชวิธีอบ ปลาสรอยขาวใชวิธียางรมควนั สวนปลาสวายใชวิธีนึ่งแลวผัด พบวา
ผลิตภัณฑปลาปนจากปลาท้ังสามชนิดมีลักษณะปนหรือฟู มีกาง เกล็ด และครีบปนอยูไมเกินรอย
ละ 1 ตรงตามลักษณะปลาปนท่ีไดมาตรฐาน โดยปลาแขยงแหงปนมีสีคลํ้ากวาปลาสรอยขาวและ
ปลาสวายเนื่องจากมีสวนของหนังปลาอยูดวย (ภาพท่ี 4.4) ปลาสรอยขาวแหงปนมีสีเนื้อปลาขาว
กวาปลาแขยง (ภาพท่ี 4.5) สวนปลาสวายเน้ือมีสีขาวเพราะเปนปลาท่ีสามารถลอกเอาสวนหนังออก
ในกระบวนการผลิต และปลาปนท่ีไดจะมีลักษณะฟูมากกวาปลาแขยงและปลาสรอย (ภาพท่ี 4.6) 
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ภาพท่ี 4.4 ผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนโดยวิธีการอบ 
 

 
 
ภาพท่ี 4.5 ผลิตภัณฑปลาสรอยขาวแหงปนโดยวิธีการยางรมควัน 
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ภาพท่ี 4.6 ผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนโดยวิธีการนึ่งผัด 
 

4.5.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 
 

ผลการวิเคราะหพบวาผลิตภณัฑปลาสวายแหงปนมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุด คือรอยละ 
81.17 และมีปริมาณไขมันกับปริมาณเถานอยท่ีสุด คือ รอยละ 7.35 และ 5.14 ตามลําดับ สวน
ผลิตภัณฑปลาสรอยแหงปนและผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกัน คือ รอย
ละ 76  ปลาสรอยแหงปนมีปริมาณไขมันมากท่ีสุด คือรอยละ 11.67 สวนปริมาณเถาของปลาแขยง
และปลาสรอยแหงปนใกลเคียงกัน คือประมาณรอยละ 9 (ตารางท่ี 4.17) 

 
ตารางท่ี 4.17 เปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อปลาสวายแหงปน 
 

ปริมาณ (กรัม/ 100 กรัม) 
องคประกอบทางเคมี 

ปลาแขยงแหงปน ปลาสรอยแหงปน ปลาสวายแหงปน 

โปรตีน         
ไขมัน          
เถา      
 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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 ผลการวิเคราะหองคประกอบของกรดอะมิโนพบวาปลาสวายแหงปนซ่ึงมีปริมาณโปรตีน
สูงกวาปลาแขยง และปลาสรอยแหงปน มีกรดอะมิโนท่ีจําเปน คือ Isoleucine Leucine Methionine 
และ Valine สูงท่ีสุด ขณะท่ีปลาสรอยแหงปนมีปริมาณ Lysine สูงท่ีสุด และปลาแขยงแหงปนมี
ปริมาณ Phenylalanine Threonine และ Tryptophan สูงท่ีสุด (ตารางท่ี 4.18) 

 
ตารางท่ี 4.18 ผลการวิเคราะห Amino acid profiles  
 

ปริมาณ (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
รายการทดสอบ 

ปลาแขยงแหงปน ปลาสรอยแหงปน ปลาสวายแหงปน 

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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 สําหรับองคประกอบของกรดไขมัน พบวาปลาสวายแหงปนซ่ึงมีปริมาณไขมันนอยกวา
ปลาแขยงและปลาสรอยแหงปน มีกรดไขมันท่ีอ่ิมตัวในปริมาณนอยท่ีสุด ปลาสรอยแหงปนมีกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวในปริมาณมากท่ีสุด และมีกรดไขมันท่ีมีประโยชน เชน a-Linolenic acid (ALA) 
Arachidonic acid (AA) และ Docosahexaenoic acid (DHA) ในปริมาณสูงท่ีสุด ขณะท่ีปลาสวาย
แหงปนมีปริมาณ Linoleic acid (LA) สูงท่ีสุด และปลาแยงแหงปนมีปริมาณ Eicosapentaenoic acid 
(EPA) สูงท่ีสุด (ตารางท่ี 4.19) 
 
ตารางท่ี 4.19 ผลการวิเคราะห Fatty acid composition 
 

ปริมาณ (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
รายการทดสอบ 

ปลาแขยงแหงปน ปลาสรอยแหงปน ปลาสวายแหงปน 

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 
 

ผลิตภัณฑปลาแหงปนท้ังสามชนิดพบวามีจํานวนเช้ือจุลินทรียในปริมาณท่ีไมเกินท่ี
กฎหมายกําหนด (ตารางท่ี 4.20) 

 
ตารางท่ี 4.20 ผลการตรวจสอบจุลินทรีย  
 

ผลิตภัณฑ 
จุลินทรีย 

ปลาแขยงแหงปน ปลาสรอยแหงปน ปลาสวายแหงปน 

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

<3.0 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 

1.0×10 cfu/g 
ไมพบ 

<3.0 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 
<10 cfu/g 
ไมพบ 

<3.0 MPN/g 
<3.0 MPN/g 

ไมพบ 
<10 cfu/g 

1.0×10 cfu/g 
ไมพบ 

 

4.6 ผลการถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมายและการติดตามประเมินผล
สัมฤทธิ์ 

 
 จากการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการใหแกชาวประมงและเกษตรกรในกลุมเปาหมาย 2 ตําบล 
ไดแก ตําบลทับกฤช จํานวน 4 หมูบาน และตําบลพันลาน จํานวน 7 หมูบาน พบวาชาวประมงและ
เกษตรกรสามารถเรียนรูและเขาใจกระบวนการผลิตปลาปนแหงใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพตรง
ตามมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรมได สามารถทดสอบลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑได
ดวยตนเอง และสามารถวิเคราะหและเปรียบเทียบรายไดท่ีเกิดจากการจําหนายผลผลิตสัตวน้ําสด 
และ ผลิตภัณฑปลาปนซ่ึงพบวาเม่ือปลาสดมีราคาต่ําการผลิตปลาแหงปนสามารถเพ่ิมรายไดใหกับ
ชาวประมงและเกษตรกรได  
 จากการติดตามประเมินผลสัมฤทธ์ิ พบวา ชาวประมง และผูเล้ียงปลาสวาย หมู 1 หมู 5 และ
หมู 6  ตําบลพันลาน และผูเล้ียงปลาสวาย หมู 6 ตําบลทับกฤช มีการรวมกลุมเพื่อทดลองผลิตปลา
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แหงปนตามท่ีไดรับการอบรม นอกจากนั้นยังนําปลาปนท่ีไดมาทําเปนผลิตภัณฑตางๆ ตามท่ีไดรับ
คําแนะนําในระหวางการฝกอบรมดังนี้ 
 ชาวประมงหมู 1 ตําบลพันลาน ทําผลิตภัณฑน้ําพริกอองจากปลาสวายแหงปน (ภาพท่ี 4.7) 
 ชาวประมงหมู 5 ตําบลพันลาน ทําผลิตภัณฑน้ําพริกตาแดงจากปลาสวายแหงปน (ภาพที่ 
4.8) 
 ชาวประมงหมู 6 ตําบลพันลาน ทําผลิตภัณฑน้ําพริกตาแดงจากปลาสวายแหงปน (ภาพท่ี 
4.9 ก) และนํ้าพริกนรกจากปลาแขยงยางปน (ภาพท่ี 4.9 ข) 
 เกษตรกรผูเล้ียงปลาสวาย หมู 6 ตําบลทับกฤช ทําผลิตภัณฑน้ําพริกนรก (ภาพท่ี 4.10 ก) 
และนํ้าพริกเผาจากปลาสวายแหงปน (ภาพท่ี 4.10 ข) 
 

 
ภาพท่ี 4.7 ผลิตภัณฑน้ําพริกอองจากปลาสวายแหงปนของชาวประมงหมู 1 ตําบลพนัลาน 
 

 
ภาพท่ี 4.8 ผลิตภัณฑน้ําพริกตาแดงจากปลาสวายแหงปนของชาวประมงหมู 5 ตําบลพันลาน 
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ภาพท่ี 4.9  ผลิตภัณฑน้ําพริกตาแดงจากปลาสวายแหงปน (ก)  

และนํ้าพริกนรกจากปลาแขยงแหงปน (ข) ของชาวประมงหมู 6 ตําบลพันลาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.10 ผลิตภัณฑน้ําพริกนรก (ก) และน้ําพริกเผา (ข) จากปลาสวายแหงปนของเกษตรกรผู

เล้ียงปลาสวาย หมู 6 ตําบลทับกฤช 
 
 
 

ก ข 

ก ข 
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4.6 การอภิปรายผล 
                  
 จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของปลาน้ําจืด 3 ชนดิ คือปลาแขยงขางลาย ปลาสรอย 
ซ่ึงไดจากการทําการประมงในบึงบอระเพด็ และปลาสวายจากการเพาะเล้ียง พบวา ปริมาณโปรตีน
ในปลาสวายมีคาใกลเคียงกบัปริมาณโปรตีนในเน้ืออกไก และเนื้อสันในหมู (ตารางท่ี 4.2) (กอง
โภชนาการ, 2544) แตปลาจะมีราคาถูกกวาไก และหมูประมาณรอยละ 60- 70 นอกจากนั้นยังพบวา
ปลามีปริมาณกรดอะมิโนท่ีจําเปนซ่ึงรางกายไมสามารถสรางได ตองไดรับจากอาหารเทานั้น เชน 
Isoleucine Leusine และ Methionine ในปริมาณท่ีใกลเคียงกับเนื้อหมู และ เนื้อไก และพบวาในเนื้อ
ปลาสดท้ังสามชนิดมี Tryptophan ซ่ึงมีประโยชนตอการเจริญเติบโตของทารก ชวยใหนอนหลับ
เปนปรกติ สูงกวาในเนื้อหมูและเนื้อไก สําหรับปริมาณไขมันในปลาแขยงและปลาสรอยขาว พบวา
มีปริมาณใกลเคียงกับเนื้ออกไก และเนื้อสันในหมู สวนในปลาสวายมีไขมันสูงกวาเนื่องจากปลา
สวายเปนปลาท่ีมีไขมันมาก จากการวิเคราะหองคประกอบ พบวาในเนื้อปลามีกรดไขมันท่ีจําเปน
ตอรางกายชนดิไมอ่ิมตัวเชิงซอนกลุมโอเมกา-3 เชน ALA, EPA และ DHA กลุมโอเมกา-6 เชน AA 
สูงกวาในเนื้อไกและเนื้อหมู จึงถือไดวาปลาน้ําจืดท้ังสามชนิดเปนอาหารท่ีดีมีประโยชน เปนแหลง
ของอาหารท่ีมีโปรตีนสูง มีไขมันชนิดทีมี่ประโยชนตอรางกาย และราคาถูกเหมาะสําหรับเดก็ท่ี
กําลังเจริญเติบโต และผูมีรายไดนอยท่ีอาศัยอยูในชนบทสามารถหามาบริโภคไดงาย 
 
 ผลจับปลาสดจากแหลงน้ําธรรมชาติจะมีปริมาณมากในชวงฤดูฝน หรือชวงฤดูน้ําหลาก ทํา
ใหปลามีราคาถูก เหมาะสมท่ีจะนํามาแปรรูปเพื่อเก็บไวบริโภคในเวลาท่ีปลามีราคาแพงข้ึน ใน
การศึกษาคร้ังนี้ พบวา การผลิตปลาแหงปนเปนวิธีการหนึ่งท่ีสามารถทําใหมีผลิตภัณฑจากปลาท่ี
ยังคงรักษาคุณคาอาหาร และสะดวกในการนํามาบริโภค 
 
 กระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปนพบวาวธีิการนึ่ง เปนวิธีท่ีแกะเนื้อปลาออกจากกางได
ยาก เนื่องจากปลาแขยงตัวเล็ก เนื้อนอยจงึแยกลําบาก และวิธีการอบก็แกะเนื้อออกจากกางไดยาก 
เนื่องจากเนื้อปลาจะแหงติดกับกาง วิธีการยางรมควัน เปนวิธีท่ีแกะเนื้อออกจากกางไดงายท่ีสุด แต
วิธีการอบ (ดวยตูอบเบเกอร่ี) เปนวิธีการท่ีไดผลิตภณัฑท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด 
นอกจากนั้นผลิตภัณฑท่ีไดยงัมีปริมาณความช้ืนและปริมาณเถานอยกวาวิธีอ่ืน ดังนัน้วิธีการอบจึง
เปนวิธีท่ีดีท่ีสุดในการผลิตปลาแขยงแหงปน 
 



 

 44 

 สวนกระบวนการผลิตปลาสรอยแหงปนพบวา วิธีการอบ เปนวิธีท่ีแยกกางออกไดยาก 
เนื่องจากปลาแหงมาก เนื้อปลาจะติดกับกางเปนสวนใหญ สวนวิธีการยางรมควันทําใหได
ผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด นอกจากนั้นก็มีปริมาณความช้ืน น้ําอิสระ และ
เถาใกลเคียงกบัวิธีอบ แตนอยกวาวิธีนึง่ผัด ดังนั้นวิธีการยางรมควนัจึงเปนวิธีท่ีดท่ีีสุดในการผลิต
ปลาสรอยแหงปน 
 
 สําหรับกระบวนการผลิตปลาสวายแหงปนพบวา วิธีการนึ่ง เปนวิธีท่ีแกะเนื้อออกจากกาง 
ไขมัน และหนังไดงายท่ีสุด วิธีการยางรมควัน เปนวิธีท่ีแยกเนื้อออกจากกาง ไขมัน และหนังได
ยากเพราะเนื้อจะแหงติดกับหนัง สวนวิธีการนึ่งผัดใชเวลาในการผลิตนอยท่ีสุด นอกจากนั้นยังเปน
วิธีการท่ีไดผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด และผลิตภัณฑท่ีไดมีปริมาณ
ความช้ืนและเถาตํ่า ดังน้ันวธีิการนึ่งผัดจึงเปนวิธีท่ีดีท่ีสุดในการผลิตปลาสวายแหงปน 
 
 ผลิตภัณฑปลาปนท่ีไดจากเนือ้ปลาท้ังสามชนิด จดัเปนปลาปนท่ีไดมาตรฐานตามท่ีกาํหนด
ใน มอก.700-2530 กลาวคือ มีลักษณะปนหรือฟู มีกล่ินรสเปนท่ียอมรับ ปราศจากส่ิงปลอมปน มี
กาง เกล็ด หรือครีบปลาปนอยูในผลิตภณัฑไมเกนิรอยละ 1 โดยน้ําหนกั มีโปรตีนไมต่ํากวา รอยละ 
65 ของนํ้าหนักแหง ความชื้นไมเกนิรอยละ 8 และเถาไมเกินรอยละ 23 ของน้ําหนกัอบแหง 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม, 2530) จากผลการวิเคราะหผลิตภณัฑปลาปนท่ีไดจาก
เนื้อปลาท้ัง 3 ชนิด ของบริษทั หองปฏิบัตกิารกลาง (ประเทศไทย) จํากัด พบวาจุลินทรีย และเช้ือรา
มีไมเกินมาตรฐานท่ีกําหนด มีคาโปรตีนอยูระหวางรอยละ 76.2-81.2 ความช้ืนอยูระหวางรอยละ 
3.6-4.4 เถาอยูระหวางรอยละ 5.1-9.8 ซ่ึงจัดเปนปลาปนท่ีมีคุณภาพสูงกวาปลาปนไท-ไท ท่ีทําจาก
ปลาหนาดินจากการศึกษาของ เริงฤดี และพรรณทิพย (2531) ท่ีพบวามีปริมาณโปรตีน และ 
ความช้ืน เทากับรอยละ 68.2 และ 13.0 ตามลําดับ นอกจากนั้นยังพบวาผลิตภัณฑปลาปนจากปลา
น้ําจืดท่ีทําการศึกษามีปริมาณโปรตีนสูงกวาปลาปนเกรด 1 ท่ีผลิตจากปลาทะเลคุณภาพดีจาก
โรงงานในจังหวัดปตตานีจากการสํารวจของ จูอะดี และคณะ (2539) ซ่ึงพบวาปริมาณโปรตีนจาก
ปลาหลังเขียว ปลาทู ปลาขางเหลือง และปลาเปดที่มีคุณภาพดีมีปริมาณโปรตีนอยูระหวางรอยละ 
61.0-68.8 และมีปริมาณเถาอยูระหวางรอยละ 14.3-20.0 เม่ือพิจารณาปริมาณไขมันพบวา ผลิตภัณฑ
ปลาปนจากปลานํ้าจืดท่ีทําการศึกษามีปริมาณของไขมันใกลเคียงกบัมันจากปลาปนเกรด 1 จาก
โรงงานในจังหวัดปตตานีซ่ึงมีคาอยูระหวางรอยละ 8.9-14.9 (จูอะดี และคณะ, 2539) และพบวาใน
ปลาปนจากปลานํ้าจืดมีคาสัดสวนกรดไขมันตอปริมาณไขมันของกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีมีประโยชน
ตอรางกาย ชนดิ Linoleic Acid (AA) และ a-Linolenic Acid (ALA) อยูระหวางรอยละ 2.1-7.9 และ 
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1.2-6.3 ตามลําดับ ซ่ึงสูงกวาปลาปนเกรด 1 จากปลาทะเล ท่ีมีคาอยูระหวางรอยละ 1.3-1.7 และ 0.5-
0.5 ตามลําดับ (จูอะดี และคณะ, 2539) แตปลาปนจากปลาทะเลจะมีคาของกรดไขมันชนิด 
Eicosapentaenoic acid (EPA) และ Docosahexaenoic acid (DHA) อยูระหวางรอยละ 3.2-5.6 และ 
9.2-23.8 ตามลําดับ (จูอะดี และคณะ, 2539) ซ่ึงสูงกวาปลาปนจากปลาน้ําจดืท่ีศึกษาท่ีมีคาอยู
ระหวางรอยละ 0.2-0.6 และ 0.3-5.2 ตามลําดับ 
 
 ในการผลิตปลาแหงปนจากปลานํ้าจืดท้ัง 3 ชนิด เลือกท่ีจะผลิตโดยวิธีการท่ีไมตองใช
เทคโนโลยีข้ันสูง หรือเคร่ืองมือท่ีมีราคาแพง เนื่องจากมีความประสงคท่ีจะเผยแพรผลงานวิจัย
ใหแกเกษตรกรผูเล้ียงปลาน้ําจืด ชาวประมง หรือชาวบานท่ีสามารถจับปลาไดเปนจํานวนมากใน
บางฤดูกาล ไดนําไปใชประโยชนในการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน หรือเปนวัตถุดบิในการผลิต 
ผลิตภัณฑจากปลาปน จากการศึกษาพบวาควรผลิตปลาแหงปนจากเน้ือปลาเทานัน้ ไมตองมี
สวนผสมของหนัง (กรณีท่ีเปนปลาท่ีสามารถแยกหนังออกงาย เชนปลาสวาย) หรือกางและกระดูก
เนื่องจากจะทําใหผลิตภณัฑปลาปนมีคุณภาพดี มีอายุในการเก็บรักษายาวนานโดยสามารถเก็บใน
อุณหภูมิปรกติ  
 
 การฝกอบรมถายทอดวิธีการผลิตปลาแหงปนจากการศึกษาแกชาวประมง และเกษตรกรผู
เล้ียงปลาสวาย พบวา เกษตรกรใหความสนใจและไดรับความรูในการแปรรูปปลาสดท่ีมีอายุการ
เก็บรักษาส้ัน ราคาตํ่า ใหเปนผลิตภณัฑท่ีมีคุณภาพไดมาตรฐาน และมีอายกุารเก็บรักษานานขึ้น 
นอกจากนั้นยงัพบวาผูเขารับการอบรมมีภูมิปญญาทองถ่ินในเร่ืองการทําปลา เชนการเอาอวยัวะ
ภายในออก และการทําแหง เชน การยางรมควันอยูแลว เม่ือไดรับความรูเพิ่มเติมจากการฝกอบรมก็
สามารถประยุกตใชกับภูมิปญญาเดิมท่ีมีอยูไดเปนอยางดี และมีความสนใจในการรวมกลุมกันเพือ่
ผลิตผลิตภัณฑจากปลาปน แตเนื่องจากชวงการฝกอบรมไมใชฤดูกาลท่ีมีปลาราคาถูก จึงทําไดเพยีง
การทดลองผลิตเทานั้น 



 

บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 
3.1 ศึกษากระบวนการผลิตปลาแหงปน  
 

3.1.1 ศึกษาการเตรียมและวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบ (ปลาสรอยขาว ปลาแขยง และปลา
สวาย)  

สุมตัวอยางวัตถุดิบท่ีใชในการทดลองมาตรวจสอบคุณภาพ โดยการวิเคราะหคาตางๆ 
ดังตอไปนี ้

- คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความสดของปลา 
- คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณความช้ืน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน 

และปริมาณเถา  
- คุณภาพทางจลิุนทรีย ไดแก  Coliform Bacteria Escherichia coli 

Salmonella spp. Staphylococcus aureus Yeast and mold และ
Clostridium perfringens 

 
3.1.2 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาแหงปน 
 
กระบวนการผลิตปลาแหงปนมีข้ันตอน ดงันี้ 
 
ขั้นท่ี 1 ช่ังน้ําหนกัปลาสด 
ขั้นท่ี 2 เอาอวัยวะภายในออก ขอดเกล็ดลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
ขั้นท่ี 3 ทําความสะอาด ดวยน้ําเกลือ 15% ท่ีผสมน้ําแข็ง จากนั้นลางดวยน้ําสะอาด 
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ขั้นท่ี 4 ศึกษาวิธีการผลิตปลาแหงปนโดยใชวิธีการที่แตกตางกนั 5 วิธีดังตอไปนี้ 
 

         3.1.2.1 การผลิตปลาแหงปนโดยวิธีนึ่งแลวนํามาอบแหง 
 นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา แลว
นําไปนึ่งท่ีอุณหภูมิน้ําเดือดเปนเวลา 15 นาที ท้ิงไวใหเย็นแลวแยกเนื้อปลากับกางออกจากกัน นํา
เนื้อปลาท่ีไดไปอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ดังแสดงในภาพท่ี 3.1 

           3.1.2.2 การผลิตปลาแหงปนโดยวิธีนึ่งแลวนํามาผัด 
 นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา แลว

นําไปนึ่งท่ีอุณหภูมิน้ําเดือดเปนเวลา 15 นาที ท้ิงไวใหเยน็แลวแยกเน้ือปลากับกางออกจากกัน นํา
เนื้อปลาไปผัดในกระทะ ดังแสดงในภาพท่ี 3.2 

          3.1.2.3 การผลิตปลาแหงปนโดยวิธีนึ่งสมุนไพรแลวนํามาอบแหง 
 นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา แลว

นําไปนึ่งท่ีอุณหภูมิน้ําเดือดเปนเวลา 15 นาที โดยใสสมุนไพร ไดแก ตะไคร และใบมะกรูดบนตัว
ปลา ท้ิงไวใหเย็นแลวแยกเนื้อปลากับกางออกจากกัน นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ดัง
แสดงในภาพท่ี 3.3 

     3.1.2.4 การผลิตปลาแหงปนโดยการรมควัน 
นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา แลว

นําปลาไปวางเรียงบนตะแกรงเหล็ก โดยใชเตาถานท่ีมีแผนสังกะสีปดดานบนของเตาจนกระท่ัง
ปลาแหงและมีสีเหลืองทอง ท้ิงไวใหเย็นแลวแยกเนื้อและกางออกจากกัน นําไปอบที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส ดังแสดงในภาพท่ี 3.4 

  3.1.2.5 การผลิตปลาแหงปนโดยวิธีการอบ 
นําปลาท่ีผานกระบวนการในข้ันท่ี 1-3 ดังรายละเอียดขางตนมาผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 

แลวนําไปวางเรียงบนตะแกรงเหล็กแลวนําไปอบในตูอบเบเกอร่ี ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จน
เนื้อปลาสุก ท้ิงไวใหเย็นแลวแยกเนื้อและกางออกจากกัน นําปลาท่ีไดไปอบตอโดยใชตูอบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ดังแสดงในภาพท่ี 3.5 

 
 ขั้นท่ี 5  นําผลิตภัณฑเนื้อปลาปนท่ีไดจากการผลิตท้ัง 5 วิธี มาวิเคราะหคาตางๆดังนี้ 

• คา % weight loss จากกรรมวิธีทําสุก และ % yield ของเนื้อปลาแหงปน  
  % weight loss = น้ําหนักปลาสด (/กก.) – น้ําหนกัปลาสุก (/กก.) x 100  
  % yield = น้ําหนักปลาสด (/กก.) – น้ําหนกัผลิตภัณฑปลาแหงปน (/กก.) x 100 
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• คุณภาพทางเคมี โดยตรวจหาความชื้น โดยเคร่ืองวัดความช้ืนอัตโนมัติ รุนIR 
Moisture Sartorius Ma 45 วิเคราะหปริมาณเถา และวิเคราะหปริมาณนํ้าอิสระดวย
เคร่ืองวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity Meter Aqua Lab) 

• คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดานสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบ
รวมโดยนักศึกษาโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจํานวน 25 
คน โดยใชวิธี 9 – point  hedonic scale ซ่ึง 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 
หมายถึงชอบมากท่ีสุด ผลท่ีไดนํามาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และ
ทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียของส่ิงทดสอบแบบ Duncan’s new Multiple 
Test ในโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
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                                                                                  ปลา 

 
                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

  ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมน้ําแข็ง 
 

                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 
                                                                      สะเด็ดน้ํา 
 

          นึ่ง 
 

แยกเนื้อดวยมือ 
 
 

                               เนื้อปลา              หัว+กาง 
 

  อบแหง               อบแหง 
 
ปนละเอียด             ปนละเอยีด 
 

   อบแหง                                        อบแหง 
 
ปลาแหงปน                                              หัว , กาง แหงปน 
 

 ภาพท่ี 3.1 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการนึ่งอบ 
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                                                                        ปลา 

 
                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

  ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมน้ําแข็ง 
                                                                          
                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 
                                                                       สะเด็ดน้ํา 
 

          นึ่ง 
 

แยกเนื้อดวยมือ 
 
 

                               เนื้อปลา                           หัว+กาง 
 

    ผัด                                            ผัด 
 

                             ปนละเอียด           ปนละเอียด             
 

 ปลาแหงปน                                                  หัว , กาง แหงปน 
 

 
 ภาพท่ี 3.2 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการนึ่งผัด 
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                                                                         ปลา 

 
                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

  ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมน้ําแข็ง 
                                                                          
                                                                   ลางน้ําสะอาด 
 
                                                                      สะเด็ดน้ํา 
 

  นึ่งสมุนไพร 
 

แยกเนื้อดวยมือ 
 
 

                                เนื้อปลา              หัว+กาง 
 

  อบแหง               อบแหง 
 
ปนละเอียด             ปนละเอยีด 
 
     อบแหง               อบแหง 

 
ปลาแหงปน                                                หัว , กางแหงปน 
 

 
 ภาพท่ี 3.3 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการนึ่งสมุนไพร 
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                                                                        ปลา 
 

                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

   ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมน้ําแข็ง 
                                                                          
                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 

       สะเด็ดน้ํา 
 
   ยางรมควนั 

 
แยกเนื้อดวยมือ 

 
 

                                เนื้อปลา               หัว+กาง 
 

  อบแหง               อบแหง 
 
ปนละเอียด             ปนละเอยีด 
 
   อบแหง               อบแหง 

 
ปลาแหงปน                                             หัว , กางแหงปน 
 

 
 ภาพท่ี 3.4 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการยางรมควัน 
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                                                                         ปลา 
 

                                                               เอาอวัยวะภายในออก 
       

   ขอดเกล็ด ลางเมือกและเลือดดวยน้ําสะอาด 
                                             

ลางน้ําเกลือ 15 %ผสมน้ําแข็ง 
                                                                          
                                                                    ลางน้ําสะอาด 
 

    สะเด็ดน้าํ     
 
         อบ 

 
แยกเนื้อดวยมือ 

 
 

                                เนื้อปลา                           หัว+กาง 
 

  อบแหง               อบแหง 
 
ปนละเอียด             ปนละเอยีด 
 
  อบแหง               อบแหง 

 
ปลาแหงปน                                                หัว , กางแหงปน 
 

 
 ภาพท่ี 3.5 การทดลองทําปลาแหงปนโดยวิธีการอบ 
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3.3 ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑปลาแหงปน 
 
 นําผลิตภัณฑปลาปนจากปลาท้ัง 3 ชนิดท่ีไดจากวิธีการผลิตท่ีดีท่ีสุด สงตรวจท่ี
หองปฏิบัติการท่ีไดรับการรับรองในเร่ืองมาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑ 

3.3.1  คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณความช้ืน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเถา  
องคประกอบกรดอะมิโน และองคประกอบของกรดไขมัน 

3.3.2  คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก E.coli  S. aureus  Coliform  yeast and mold C. 
perfringens  และSalmonella spp.          

 

3.4 ถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย 
 

3.4.1 แผนการถายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจยัสูกลุมเปาหมาย คือ  

• ชาวประมง ตาํบลพันลาน ตําบลทับกฤช และตําบลเกรียงไกร อําเภอ
ชุมแสง จังหวดันครสวรรค   

• เกษตรกรผูเล้ียงปลาสวาย หมูบานคลองสําพรึง ตําบลพันลาน หมูบาน
ทาดินแดง ตําบลเกรียงไกร  

3.4.2 วิธีการถายทอดเทคโนโลยี 
 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการใหแกชาวประมงและเกษตรกรในกลุมเปาหมาย จํานวน 

100 คน เปนเวลา 3 วัน โดยมีวัตถุประสงคเพื่อใหผูเขาอบรมมีความรู ความเขาใจในหวัขอตอไปนี ้

• กระบวนการผลิตปลาปนแหงใหไดผลิตภณัฑท่ีมีคุณภาพตรงตาม
มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 

• วิธีการทดสอบลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑดวยตนเอง 

• วิธีการวิเคราะห และเปรียบเทียบรายไดท่ีเกิดจากการจาํหนายผลผลิต
สัตวน้ําสด และ ผลิตภัณฑปลาปน 
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3.4 ติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์  
 
 ดําเนินการติดตามและประเมินผลเกษตรกรและชาวประมงท่ีผานการอบรม โดยให
เกษตรกรและชาวประมงรวมกลุมในการผลิตปลาแหงปน และผลิตภัณฑอาหารที่มีปลาแหงปนเปน
สวนประกอบ และจัดใหมีการประกวดผลิตภัณฑ ของเกษตรกรและชาวประมงท่ีรวมกลุมกัน 
เพื่อใหผูเขารับการอบรมไดทดลองรวมกลุมทําผลิตภัณฑปลาแหงปนในชุมชน ซ่ึงจะทําใหทราบถึง
ปญหาและอุปสรรคท่ีเกิดข้ึน 



 

 

 

บทที่  5 
 

สรุปและขอเสนอแนะ 
 

5.1 จากการวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตปลาแหงปนพบวาปลาท่ีใชเปนวัตถุดิบมี
ตาใส เหงือกสีแดง เนื้อปลามีความยืดหยุน ไมมีกล่ินเหม็นเนา ในปลาสวายมีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันมากกวาปลาสรอยและปลาแขยง  

 

5.2 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตปลาแขยงแหงปน พบวาวิธีอบเปน
วิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด สวนวิธียางรมควันเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตปลาสรอยแหงปน และวธีิ
นึ่งแลวผัดเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตปลาสวายแหงปน 

 

5.3 ผลิตภัณฑปลาแหงปนท่ีไดมีลักษณะท่ีมีคุณภาพดีตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีพบวาผลิตภัณฑปลาสวายแหงปนมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุดคือรอยละ 
81.2 มีปริมาณไขมันและปริมาณเถานอยท่ีสุด คือรอยละ 7.35 และ 5.14 ตามลําดับ สวนผลิตภัณฑ
ปลาสรอยแหงปนและผลิตภัณฑปลาแขยงแหงปนมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกัน คือรอยละ 76.2 
และ 76.4 ตามลําดับ ปริมาณไขมันรอยละ 10.9 และ 11.7 ตามลําดับ สวนปริมาณเถามีรอยละ 9.2 
และ 9.8 ตามลําดับ นอกจากนั้นการวิเคราะหคุณภาพทางแบคทีเรียของผลิตภัณฑปลาแหงปนท้ัง
สามชนิดไมพบจํานวนเช้ือจุลินทรียเกินท่ีกฎหมายกําหนด  

 

5.4 จากการถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย พบวา ชาวประมงและ
เกษตรกรผูเล้ียงปลาสวายท่ีผานการอบรมมีความรูเพิ่มข้ึน และสามารถประยุกตใชความรูท่ีไดรับ
รวมกับภูมิปญญาเดิมท่ีมีอยูไดเปนอยางดี นอกจากนั้นยังมีการรวมกลุมกันเพื่อผลิต ผลิตภัณฑจาก
ปลาแหงปน 

 

5.5 ควรมีการวิจัยเพ่ิมเติมในเร่ืองบรรจุภัณฑ ท่ีจะยืดอายุการเก็บรักษาปลาแหงปน และปจจัย
สูความสําเร็จในการรวมกลุมของชุมชน 
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ภาคผนวก ข 
 

ผลิตภัณฑนํ้าพริกปลาปน 
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น้ําพริกนรกปลาปน 

 
สวนผสม 

 
 หอม   3  ขีด 
 กระเทียม  3  ขีด 
 พริก    2½   ขีด 
 มะขามเปยก   2   ขีด 
 น้ําตาลปบ   3   ขีด 
 น้ําปลา    1   ขีด 
 ปลาปน                 4   ขีด 
 
วิธีทํา 
 1. นําพริกแหงมาค่ัวใหกรอบ โขลงใหละเอียด 
 2. กระเทียม, หอมแดง ซอยหรือหั่น นําไปค่ัวใหหอมหรือตมใหสุกแลวโขลกใหละเอียด 
 3. นําน้ํามะขามเปยก, น้ําตาลปบ, น้ําปลา, เกลือ, กระเทียม, หอมแดงท่ีโขลกละเอียด เค่ียว
ใหแหง 
 4. ใสปลาค่ัวคลุกเคลาใหเขากันค่ัวตอจนแหง ใสพริกปน คลุกเคลาค่ัวจนแหงสนิท ยกลง
ตั้งไวใหเย็นเก็บใสภาชนะท่ีแหงสนิท 
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น้ําพริกเผาปลาปน 
 

 
 
สวนผสม 
 
 พริกแหงทอด   2  ขีด 
 หอมทอด   2   ขีด 
 กระเทียมทอด   2   ขีด 
 กะปค่ัว    2  ขีด 
 ปลาฟู    1   ขีด 
 มะขาม    1   ขีด 
 
วิธีทํา 
 1. นําพริกแหงเม็ดใหญ และเม็ดเล็กทอดใหหลองกรอบนํามาโขลกใหละเอียด 
 2.หอมซอยบางนําไปทอดใหเหลืองกรอบ กระเทียมโขลกใหละเอียดทอดใหเหลืองกรอบ 
กะปหรือยางใหหอม 
 3. นําน้ํามันใสกระทะ แลวนํากะปลงผัดใหหอมใสน้ําตาลปบ น้ํามะขามเปยก น้ําปลา ใหมี
รสเปร้ียว หวานเค็ม หอม กระเทียมผัดใหเขากัน (ควรใหน้ํามันทวมน้ําพริกจะเก็บไวไดนาน) 
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น้ําพริกอองปลาปน 
 

 
 
 

สวนผสม 
 พริก    1   ขีด 
 กระเทียม  1   ขีด 
 หอม    1   ขีด 
 ขา    ¼   ขีด 
 ตะไคร    ¼   ขีด 
 ปลาปน    2   ขีด 
 เกลือ    1   ชอนชา 
 กะป    ½   ชอนโตะ 
 มะเขือเทศ 
 หอม-ผักชี 
 น้ําตาลปบ 
 
วิธีทํา 
 1. โขลกพริก กระเทียม หวัหอมแดง กะป และปลาปนใหเขากัน 
 2. นํามาผัดกับมะเขือเทศ และปรุงรสดวย น้ําตาล น้ําปลา 
 3. ชิมรสตามชอบ 
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น้ําพริกตาแดง  
 

 
 
 

สวนผสม 
 ปลาปน    200   กรัม 
 หอมแดง   200   กรัม 
 กระเทียม   200  กรัม 
 พริกแหง   50   กรัม 
 น้ําตาลปบ   150   กรัม 
 กะป    30   กรัม 
 มะขามเปยก   1   ถวยครึ่ง 
 น้ําปลา    3   ถวย 
 
วิธีทํา 
 1. ลางพริกแหง พริกข้ีหนูแหง ผ่ึงแดดใหแหง ค่ัวใหหอม พริกจะกรอบบดใหละเอียดพัก
ไว 
 2. ค่ัวหอมแดง กระเทียม กะปยางไฟ(หรือนาบดวยกระทะ) 
 3. ค้ันมะขามขนๆ กรองกากท้ิง 
 4. ตําหรือบดหอมแดง กระเทียม กะปใหละเอียด ใสพริกปนท่ีเตรียมไว ตําใหเขากัน 
 5. เค่ียวน้ําปลา น้ํามะขาม น้ําตาลปบ พอขน ใสน้ําพริกท่ีตําไว ผัดดวยไฟออนจนแหง 
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7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัย 
7.1 หัวหนาโครงการวิจยั : 
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วัคซีน  
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เปนอาหารในการอนุบาลลูกกุงวยัออน. คณะเกษตรศาสตรบางพระ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล. 
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3. *จงดี  ศรีนพรัตนวฒัน  สุปราณี  ชินบุตร  และ พรเลิศ จันทรรัชชกูล. 2535. 
การศึกษาเปรียบเทียบการเกดิอวัยวะและลักษณะทางเนื้อเยื่อระหวางปลาดุกลูกผสมและปลาดุกอัฟ
ริกัน. วารสารวิทยาศาสตรการประมง 2(1-2) :163-185 

4. *จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน  มานพ  กาญจนบุรางกูร  จิตตเกษม  จันทรผอง ชงโค แซตัง้ 
และ Hamish Keddie. 2537. การศึกษาการตานทานโรคในลูกปลาดุกอุยท่ีเกดิจากพอแมปลาท่ีไดรับ
การฉีดวัคซีน. คณะเกษตรศาสตรบางพระ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล. 

5. จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน. 2544. ความหลากหลาย  ความชุกชุม และการแพรกระจาย
ของสัตวหนาดินในเขตรักษาพืชพันธุของบึงบอระเพ็ด จ.นครสวรรค. คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
สถาบันราชภัฏนครสวรรค. 

6. จงดี  ศรีนพรัตนวฒัน. 2545. การเจริญเติบโตและผลผลิตของกุงกามกรามในบึง
บอระเพ็ด จ.นครสวรรค.   คณะเทคโนโลยกีารเกษตร สถาบันราชภัฏนครสวรรค. 

7. จงดี  ศรีนพรัตนวัฒน. 2549. ชีววิทยาการสืบพันธุของปลาสลาดในบึงบอระเพ็ด จ. 
นครสวรรค. วารสารการประมง. 59 (4): 341-347 
 
ผูรวมวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  ผูชวยศาสตราจารย เบญจพร  รอดอาวุธ 
ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Assist. Prof Benchaporn Rotarwut 

2. เลขหมายประจําตัวประชาชน  3 6201 00532 59 3 
3. ตําแหนงปจจุบัน  ผูชวยศาสตรจารย ระดบั 8 
4. หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e-mail    

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค 
โทรศัพท 0-5621-9100 ตอ 2521 โทรสาร 0-5622-1554  e-mail benchapornrot@hotmail.com 

5. ประวัติการศึกษา วิทยาศาตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยหอการคา 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) การแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร และ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
7. ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัย  

7.1 หัวหนาโครงการวิจยั :  
1. การพัฒนาคุณภาพฝรั่งอบแหงปรุงรสของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน อ.เกาเล้ียว  

จ.นครสวรรค   



 

 83

2. การพัฒนาคุณภาพน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน  อ.เกาเล้ียว จ.นครสวรรค   
7.2 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปท่ีพิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจมากกวา 

1 เร่ือง) 
1. เบญจพร  รอดอาวุธ. 2544. การปรับปรุงคุณภาพขาวเกรียบกลวย. สถาบันราชภัฏ

นครสวรรค แหลงทุน สภาบันราชภัฏนครสวรรค 
2. เบญจพร  รอดอาวธุ. 2546. การผลิตมะปรางบรรจุกระปอง. สถาบันราชภัฏ

นครสวรรค  แหลงทุน สถาบันราชภัฏนครสวรรค 
7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจยัลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 
1. การพัฒนาคุณภาพฝรั่งอบแหงปรุงรสของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน อ.เกาเล้ียว  

จ.นครสวรรค  แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค  ไดทําการวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละ 
60 

2. การพัฒนาคุณภาพน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรบานเขาดิน  อ.เกาเล้ียว จ.นครสวรรค  
แหลงทุน มหาวิทยาลัยราชภฏันครสวรรค ไดทําการวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละ 70 

 
1. ช่ือ-นามสกลุ ผูชวยศาสตราจารย ปราณี  ตปนียวรวงศ 

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Assist. Prof Pranee  Tapaneeyaworawong 
2. เลขหมายประจําตัวประชาชน  3 6099 0022 3038 
3. ตําแหนงปจจุบัน   ผูชวยศาสตรจารย ระดับ 8 
4. หนวยงานทีอ่ยูท่ีสามารถติดตอได   คณะวิทยาการจดัการ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค อําเภอ
เมือง จังหวัดนครสวรรค โทร. 0-5621-9100 ตอ 5107 โทรสาร 0-5622-1554 e-mail  lek 2500 
@hotmail.com   
5. ประวัติการศึกษา  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (บริหารทั่วไป) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

 บริหารธุรกิจบัณฑิต (การเงนิและการธนาคาร) มหาวิทยาลัยรามคําแหง 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ การบริหารจัดการธุรกิจชุมชน 
7. ประสบการณท่ีเกีย่วของกบัการบริหารงานวิจยัท้ังภายในและภายนอกประเทศ 

7.1หัวหนาโครงการวิจยั :  
1.ภาวะการมีงานทําและคุณภาพในการทํางานของบัณฑติคณะวิทยาการจัดการ 

สถาบันราชภัฏนครสวรรคป 2539-2542 
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7.2 งานวิจยัท่ีทําเสร็จแลว :   
1.ภาวะการมีงานทําและคุณภาพในการทํางานของบัณฑติคณะวิทยาการจัดการ 

สถาบันราชภัฏนครสวรรคป 2539-2542 
 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นายนรินทรศักดิ์ พวัตระกลู 
ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr Narinsak Puatakul 

2. เลขหมายประจําตัวประชาชน  3 6001 00694 330 
3. ตําแหนงปจจุบัน ผูจัดการฟารมบอปลาณรงค   

ผูนํากลุมเกษตรกรผูเล้ียงปลาสวาย อําเภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค 
4. ท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e-mail    

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

5.  ประวัตกิารศึกษา วิทยาศาตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรการประมง) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต (ประมง)สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลวิทยาเขตหันตรา 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒกิารศกึษา) การเพาะเล้ียงสัตวน้ํา โรคปลา 
อาหารปลา 

 




