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 วัตถุประสงคของการวิจัยในครั้งนี้เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีใชเช้ือบริสุทธิ์ใน
การผลิต จากการศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคทําใหไดแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ
เปนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีมีรูปรางเปนทรงกระบอกรัดหัวทาย มีขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 
3.5 เซนติเมตร สูงประมาณ 10 เซนติเมตร ปรุงสุกโดยการทอดและบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ จากการ
พัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธิ์ในการผลิต พบวา  เช้ือบริสุทธิ์ของ  Lactobacillus  plantarum 
TISTR 854 จะใหแหนมปลาท่ีมีคา pH ท่ีตํ่าและปริมาณกรดท่ีสูง และมีคะแนนความชอบดานความยืดหยุนและ
ความชอบรวมสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธิ์ ดังนั้น จึงคัดเลือกเช้ือบริสุทธิ์ของ L. plantarum TISTR 
854 ไปใชในการผลิตแหนมปลา โดยเติมลงไปในปริมาณเริ่มตน 106 CFU/g ของปริมาณแหนมปลาท่ีผลิต แลว
จึงนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากการพัฒนาสูตร ไดสูตรท่ีใชในการผลิตซึ่ง
ประกอบดวย เนื้อปลาบด ขาวสุกบด กระเทียมบด เกลือ และน้ําตาล รอยละ 69, 13.8, 13.8, 2 และ 1.4  
ตามลําดับ และสารละลายเช้ือบริสุทธิ์ของ L. plantarum TISTR 854 ท่ีความเขมขน 108 CFU/ml ปริมาณ 1 
มิลลิลิตรตอแหนมปลา 100 กรัม จากการศึกษาอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาในการทอดแหนมปลา 
พบวา แหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 นาที มีคะแนนความชอบดานสี
น้ําตาลของเปลือกนอกมากท่ีสุด ดังนั้นจึงคัดเลือกสภาวะดังกลาวไปใชในการผลิตแหนมปลาพรอมบริโภค 
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีพัฒนาได มีคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง/สีเขียว (a*) และคาความ
เปนสีเหลือง/สีน้ําเงิน (b*) เทากับ 54.39, 10.64 และ 22.97 ตามลําดับ มีคาความแข็ง การเกาะรวมตัวกัน ความ
ยืดหยุน และคาแรงท่ีใชในการเค้ียว เทากับ 68.86 N, 0.28, 5.16 mm และ 99.70 Nmm ตามลําดับ มีคา pH เทากับ 
4.41 ปริมาณกรดแลคติก เกลือ โปรตีนไขมัน ความช้ืนและเถารอยละ 1.26, 2.49, 17.62, 8.36, 65.78 และ 3.50 
ตามลําดับ และมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาอยูในเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือ
ตองอุนกอนบริโภค จากการทดสอบผูบริโภค พบวา ผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบรวมอยูในเกณฑชอบ
เล็กนอย (5.94) โดยรอยละ 76 ของผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ และรอยละ 59 ตัดสินใจจะซื้อผลิตภัณฑ 
จากการศึกษาอายุการเก็บ พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีบรรจุถุงลามิเนตชนิด  Nylon/LLDPE  
แบบสุญญากาศ สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสได 15 วัน  
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