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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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 The aim of this research was to develop ready to eat Nham-pla product by using pure culture. 
Results from behavior and demand of consumer study gave product idea for developing ready to eat Nham-
pla product which were cylindrical form tied at head and tail, 3.5 cm in diameter and 10 cm in height, cooked 
by frying and vacuum packed in plastic bag. From study development of Nham-pla product by using pure 
culture, it was found that Lactobacillus plantarum TISTR 854  gave the lowest pH and the highest acidity. 
Springiness and overall liking score of Nham-pla with pure culture of  L. plantarum TISTR 854 was higher 
than Nham-pla without pure culture. So L. plantarum TISTR 854 was selected to use in Nham-pla production 
with 106 CFU/g  of Nham-pla mixture and was incubated at 30°C for 24 hours. Developed Nham-pla formula 
included 69% minced fish, 13.8% ground cooked rice, 13.8% minced garlic, 2% salt and 1.4% sugar, 
respectively, and 1 ml of  L. plantarum TISTR 854 at 108 CFU/ml was inoculated in 100 g of Nham-pla 
mixture. Initial oil temperature and frying time were studied and the results showed that  frying Nham-pla at 
150°C of initial oil temperature for 6 minutes gave the most brown crust liking score. Therefore, this 
condition was used in ready to eat Nham-pla production. Developed ready to eat Nham-pla product had L*, 
a* and b* value of  54.39 , 10.64  and 22.97, respectively, and hardness of 68.86 N, cohesiveness of 0.28, 
springiness of 5.16 mm and chewiness of 99.70 Nmm. It had pH of 4.41 and 1.26% lactic acid, 2.49% salt, 
17.62% protein, 8.36% fat, 65.78% moisture and 3.50% ash. Microbiological quality of the product was in 
standard of  chilled cook food. Consumer test showed that consumer liked the product a little (5.94) and 76% 
of  them accepted the product and 59% of consumers decided to buy the product. Shelf life study showed that 
ready to eat Nham-pla product vacuum packed in Nylon/LLDPE laminated bag could be kept at refrigerator 
temperature (4°C) for 15 days. 
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สูตรพ้ืนฐานของแหนมปลา (รอยละ) 
ผลิตภัณฑแหนมปลาดิบท่ีวางจําหนายในทองตลาด 
ผลิตภัณฑพ้ืนบานประเภทเนื้อสัตวแปรรูปพรอมอุนบริโภคท่ีวางจําหนายในตู
แชเย็นรวมกับผลิตภัณฑแหนมปลา  
ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับความสนใจซ้ือ 
ความสัมพันธระหวางอายุกับความสนใจซ้ือ  
ความตองการของผูบริโภคตอคุณลักษณะของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอม
บริโภค 
คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
ผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาดจํานวน 4 ตัวอยาง (แหนมดิบ) 
คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลา
จากทองตลาดจํานวน 4 ตัวอยาง (แหนมทอด) 
คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรพ้ืนฐาน 
3 สูตร 
ระดับความพอดีในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรท่ี 3 (รอยละ) 
การเปล่ียนแปลงของคา pH ในแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิของ
แบคทีเรียแลคติกกลุม homofermentative เปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีหมัก
โดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 ช่ัวโมง 
การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดแลคติก (%) ในแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือ
บริสุทธ์ิของแบคทีเรียแลคติกกลุม homofermentative เปรียบเทียบกับแหนม
ปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 
ช่ัวโมง 
คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยาของแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือ
บริสุทธ์ิเปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ (แหนมดิบ)  
คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาท่ีหมักโดยใช
เช้ือบริสุทธ์ิเปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ (แหนม
ทอด)  
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(3) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

   ตารางที ่ หนา 
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27 

ระดับความพอดีในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรท่ีหมักโดยใช
เช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยวของ  L. plantarum (รอยละ) 
สวนประกอบของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลว
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด  
คะแนนความชอบในดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนา
แลวเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด (แหนมทอด)  
คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิ
น้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาการทอดตางๆ 
คะแนนความชอบในดานเนื้อสัมผัสและความชอบรวมของแหนมปลาท่ีอุน
ในสภาวะตาง ๆ 
คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับ
การพัฒนาแลว  
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการ
พัฒนาแลวเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตอง
อุนกอนบริโภค 
ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
ราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ   
คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภณัฑ 
การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราของ
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 18 วัน 
คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอม
บริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
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(4) 

สารบัญภาพ 
 

 ภาพที ่ หนา 
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13 

กรรมวิธีการผลิตแหนมปลาสูตรท่ี 1 และ 3 
กรรมวิธีการผลิตแหนมปลาสูตรท่ี 2 
การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (ก) และปริมาณแบคทีเรยีแลคติก (ข) 
ของแหนมปลาท่ีหมักดวยเช้ือบริสุทธ์ิของ P. pentosaceus TISTR 423 (),        
L. pentosus TISTR 853 (▲),  L. plantarum TISTR 854 (■) และแหนมปลาท่ี
หมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ (x) ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 ช่ัวโมง 
ลักษณะปรากฏภายนอกของแหนมปลา (จากซายไปขวา) ท่ีทอดท่ีอุณหภูมิ 140°C 
6 นาที, 140°C 7 นาที, 150°C 6 นาที, 150°C 7 นาที, 160°C 6 นาที  และ 160°C    
7 นาที  
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
ความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอวิธีการบริโภคผลิตภัณฑ 
ความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอขนาดบรรจุของผลิตภัณฑ 
การยอมรับผลิตภัณฑ 
ความตั้งใจซ้ือผลิตภัณฑ 
การเปล่ียนแปลงคา TBA ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรกัษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
การเปล่ียนแปลงคา pH ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
การยอมรับผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน  
การพบกล่ินหืนในผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน 
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1 

การพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคโดยใชเช้ือบริสุทธิ ์
 

Development of Ready to Eat Nham-pla Product by Using Pure Culture 
 

คํานํา 
 

ในปจจุบันอาหารพรอมบริโภคเริ่มเขามามีบทบาทในชีวิตประจําวันของผูบริโภคมากขึ้น 
อัตราการขยายตัวของตลาดท้ังในและตางประเทศมีแนวโนมสูงขึ้น ท้ังนี้เปนผลเนื่องมาจากการ
เพ่ิมขึ้นของครอบครัวเดี่ยวขนาดเล็กและผูหญิงท่ีทํางานนอกบาน รวมท้ังแนวโนมการจับจายใน
ซุปเปอรมารเก็ตท่ีเพ่ิมสูงขึ้น ปจจัยตาง ๆ เหลานีส้งผลกระทบตอการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของ
ผูบริโภคท่ีตองการอาหารท่ีเตรียมงาย ประหยัดเวลา ราคาเหมาะสม มีใหเลือกหลายชนิด และมี
คุณคาทางโภชนาการ (ปาริชาติและคณะ, 2544) 
 
 แหนมปลา หรือสมฟก เปนอาหารหมักพ้ืนบานของไทยท่ีทําจากเนื้อปลาบด มีรสเปรี้ยว
และเค็ม เนื้อสัมผัสแนนและยืดหยุน จัดเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหารสูงและเปนแหลงของ
โปรตีน สามารถรับประทานไดท้ังแบบดิบหรือแบบสุก (Valyasevi and Rolle, 2002) อยางไรก็ตาม 
การหมักแหนมปลายังคงอาศัยวิธีการหมักตามธรรมชาติ ดังนั้นการควบคุมคุณภาพจึงเปนไปไดยาก 
และมีโอกาสเส่ียงจากจุลินทรียท่ีกอใหเกดิโรคท่ีอาจปนเปอนมากับวัตถุดิบ มีรายงานการตรวจพบ  
Salmonella sp., Clostridium perfringens  และเช้ือรา ในตัวอยางแหนมปลาท่ีจําหนายใน 
กรุงเทพมหานคร จึงบงช้ีไดวาแหนมปลาเปนอาหารท่ีมีความเส่ียงสูงในการบริโภค อาจกอใหเกิด
การระบาดของโรคอาหารเปนพิษได (เยาวเรศและคณะ, 2545) การนําเอาเช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนมาใช
ในการหมักแหนมปลาจะชวยใหแหนมปลามีความปลอดภัยในการบริโภคมากขึ้น เนื่องจากการใช
เช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโทษได (ไพโรจน, 
2534)    
 

งานวิจัยนี้มีจุดมุงหมายเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคโดยใชเช้ือจุลินทรีย
บริสุทธ์ิเริ่มตนในการหมัก จากนั้นนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑปรุงสุกพรอมบริโภค และเก็บรักษา
โดยการแชเย็น ซ่ึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีชวยใหการบริโภคแหนมปลามีความปลอดภัยและสะดวก
มากขึ้น  
 



 

2 

วัตถุประสงค 
 

1.  เพ่ือสํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็นและ 
สํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมายตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอม
บริโภค   
 
 2.  เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต  
 
 3.  เพ่ือศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคและสภาวะในการอุน
ผลิตภัณฑ 
 
 4.  เพ่ือวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
 
 5.  เพ่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
 6.  เพ่ือศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
  
 
 
 
  
 



 

3 

การตรวจเอกสาร 
 
1.  แหนมปลา 
 
 แหนมปลา (Nham-pla) หรือ สมฟก (Som-fug) เปนอาหารหมักพ้ืนบานท่ีทํามาจากเนื้อ
ปลาบดผสมกับขาวสุก เกลือ และกระเทียม แลวนําไปอัดใหแนนในภาชนะบรรจุ หมักจนมีรส
เปรี้ยว คนไทยในภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จะมีความคุนเคยกับอาหารประเภทนี้
มากกวาภาคอ่ืนๆ โดยเฉพาะในจังหวัดลพบุรี และสระบุร ี(นฤดมและเพ็ญขวัญ, 2529) อาจมีการ
เรียกช่ืออ่ืนท่ีแตกตางไปจากนี้ตามรายงานของ National Research Council of Thailand [NRCT] 
(1981-1982) เชน สมดอก (Som-doc, ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ) ปลาฟก (Pla-fug, ภาคเหนือ) ปลา
หมัก (Pla-mug, ภาคตะวันออก) ฟกสม (Fug-som, บางหมูบานในภาคอีสานตอนบน)  

 
แหนมปลาจะมีตั้งแตสีขาวจนถึงสีน้ําตาลหรือออกแดง ขึ้นอยูกับชนดิของปลาท่ีใชและ   

วิธีการผลิต แหนมปลาท่ีหมักไดท่ีแลวจะมีรสคอนขางเปรี้ยวและเค็ม เนื้อสัมผัสแนนและยืดหยุน 
ในการรับประทานอาจรับประทานแบบดิบหรือนําไปปรุงใหสุกกอนรับประทาน (Valyasevi and 
Rolle, 2002)  

 
 แหนมปลาจัดเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง เปนแหลงของโปรตีน และมีไขมันต่ํา จาก
รายงานของ Riebroy et al. (2004) พบวา แหนมปลาท่ีจําหนายในทองตลาดจํานวน 7 ยี่หอ มีองค 
ประกอบทางเคมี คือ โปรตีน 11.4 – 16.2 %  ขึ้นอยูกับสัดสวนของเนื้อปลาบดท่ีใชในการผลิต 
ไขมัน 1.13 – 1.56 %  ความช้ืน 69.66 – 77.08 %  เถา 2.63 - 4.29 %  เกลือ 3.08 – 3.95 % ปริมาณ
กรดท้ังหมด 1.42 – 2.35 % และ pH เทากับ 4.56 – 4.60  
 

1.1  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตแหนมปลา   
 
1.1.1  ปลา  ปลาท่ีนํามาใชในการผลิตแหนมปลา ไดแก ปลาน้ําจืดชนิดตาง ๆ เชนปลา

เคา (Wallagonia altu Bloch) ปลาเคาดํา (Wallagonia miostoma Vaillant) ปลากราย (Notopterus 
chitala Buchanan) ปลาเทโพ (Pangasius larnaudii Bocourt) ปลาสวาย (Pangasius pangasius 
Hamilton)  ปลาเนื้อออน (Kryptopterus bleekeri Günther) ปลาตะเพียน (Puntius sp.) ปลาสรอย 
(Cyclocheilichthy sp.) ปลาชะโด (Ophicephalus micropeltes) ปลาสลาด (Notopterus notopterus
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Pallas) ปลายี่สก (Probarbus jullieni) ปลาชอน (Ophicephalus sp.) และปลานิล (Oreochromis sp.) 
เปนตน (NRCT, 1981-1982) 
  
    การเลือกชนิดของปลาเพ่ือนํามาทําแหนมปลาเปนส่ิงสําคัญมาก ปลาท่ีนํามาใช
ควรมีเนื้อแนนและเหนียว เพ่ือใหไดแหนมปลาท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสดี การใชปลาท่ีเนื้อไมเหนียว
พอ จะทําใหไดแหนมปลาท่ีมีเนื้อเละ ไมจับตัวแนน นอกจากนี้ควรใชปลาท่ีสดเพราะการใชปลาท่ี
ไมสดจะทําใหแหนมปลาท่ีไดมีกล่ินคาว ปลาท่ีนิยมใช คือ ปลาชะโดหรือปลาสลาด เพราะมีเนื้อ
แนนและเหนียว ซ่ึงจะทําใหไดแหนมปลาท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสดี (นาถสุดา, 2522)  การใชปลา   
ทะเลในการผลิตแหนมปลา จะทําใหไดแหนมปลาท่ีมีกล่ินคาว และเนื้อสัมผัสไมเหนียวแนนเกาะ
กันดีเทากับการใชปลาน้ําจืด อีกท้ังอายุการเก็บรักษาของแหนมปลาท่ีทําจากปลาทะเลยังส้ันกวา
แหนมปลาท่ีทําจากปลาน้ําจืดอีกดวย (นฤดมและเพ็ญขวัญ, 2529) จากรายงานของ Yamprayoon   
et al. (1998) พบวา การใชปลาทะเลในการผลิตสมฟกไมประสบความสําเร็จ โดยสมฟกท่ีผลิตจาก
ปลาทะเลจะมีกล่ินเหม็นเนา (putrid spoilage off odors) หลังจากการหมักเพียง 2-3 วัน ทําใหไมเปน
ท่ียอมรับ  
 
        มัทนาและคณะ (2542) ไดทดลองผลิตแหนมจากปลาน้ําจืดและปลาทะเล พบวา 
แหนมท่ีทําจากปลาสวาย (Pangasius hypophthalmus) และปลานิล (Oreochromis nilotica) ซ่ึงเปน
ปลาน้ําจืด ผูชิมใหการยอมรับในทุกลักษณะคือ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ในขณะท่ีแหนมจาก
ปลาน้ําดอกไม (Sphyraena spp.) และปลาทรายแดง (Nemipterus spp.) ซ่ึงเปนปลาทะเลผูชิมใหการ
ยอมรับเฉพาะกล่ินและสี เม่ือพิจารณาองคประกอบทางเคมีของแหนมปลา พบวา ปริมาณกรดแลค 
ติกในแหนมท่ีทําจากปลาน้ําจืดสูงกวาแหนมท่ีทําจากปลาทะเล ซ่ึงสอดคลองกับคา pH ซ่ึงมีคาต่ํา 
ทําใหผลิตภัณฑมีรสเปรี้ยวมากกวา  
 
   สมยศและคณะ (2546) ไดทดลองนําปลาน้ําจืดท่ีเปนปลาเศรษฐกิจ 5 ชนิด คือ 
ปลาดุก  ปลาตะเพียน ปลาสวาย ปลาทับทิม และ ปลานิล มาผลิตแหนมปลา โดยใชสูตรแหนมปลา
ของแมนอย ซ่ึงประกอบดวย เนื้อปลา 1,000 กรัม ขาวสุก 335 กรัม กระเทียมบด 250 กรัม เกลือ 25 
กรัม และน้ําตาลทราย 42 กรัม พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับแหนมจากปลาดุกมากท่ีสุด รองลงมา
คือ แหนมจากปลาตะเพียน แหนมจากปลานิล แหนมจากปลาทับทิม และแหนมจากปลาสวาย 
ตามลําดับ  
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 1.1.2  ขาวสุก  ขาวสุกใชเปนแหลงคารโบไฮเดรตสําหรับแบคทีเรียแลคติคในกระบวน 
การหมักสมฟก ในผลิตภัณฑปลาหมักท่ีมีการเติมแหลงคารโบไฮเดรตจะเกิดการหมักท่ีรวดเร็วกวา
และใหรสเปรี้ยว (Saisithi et al., 1986) ขาวท่ีใชในการผลิตแหนม คือ ขาวเจา (สมยศและคณะ, 
2546) โดยขาวท่ีนํามาใชในการผลิตตองเปนขาวท่ีแข็ง หุงขึ้นหมอ เชน ขาวเสาไหหรือ ขาวขาวตา
แหง หากเปนขาวออนหรือขาวหอมมะลิ จะทําใหสมฟกเละ ไมจับตัวเปนกอน (เหมวด,ี 2543)  
ปริมาณท่ีใสตั้งแต 2-20% (Adams et al., 1985) 
  
           การเติมขาวสุกลงไปในผลิตภัณฑ ถาเติมในปริมาณท่ีมากจะทําใหการหมักส้ัน
ลง เชน ถาใสขาว 25% จะใชเวลาหมัก 2 วัน แตถาใช 15% จะใชเวลาหมัก 3 วันจึงจะรับประทาน
ได ขึ้นอยูกับความชอบของผูบริโภควาชอบรสเปรี้ยวขนาดไหน แตการใสขาวมากเกินไป จะทําให
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑยุย และมีรสแปงนํา แตถานอยเกินไปจะทําใหแบคทีเรียแลคติกขาดอาหาร 
ทําใหผลิตภัณฑเนาเสียได (นฤดมและเพ็ญขวัญ, 2529)  
 
   Saisithi et al. (1986) ไดศึกษาผลของปริมาณขาวสุกตอคุณภาพของสมฟก 
พบวา ปริมาณขาวสุกท่ีเหมาะสมคือ 15 % ของน้ําหนักปลา เพราะจะทําใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัส
และรสชาติโดยรวมท่ีดี นอกจากนี้ ยังไดศึกษาผลของการใชแหลงคารโบไฮเดรตชนิดตางๆ ตอ
คุณภาพของสมฟก โดยไดทดลองใช ขาวเจา ขาวเหนียว มันสําปะหลัง และแปงมันสําปะหลัง เปน
แหลงคารโบไฮเดรต พบวา สมฟกท่ีใชแปงมันสัมปะหลังเปนแหลงคารโบไฮเดรต การเพ่ิมขึน้ของ
ปริมาณกรดจะชากวาสมฟกท่ีใชขาวเจา ขาวเหนียว หรือมันสําปะหลัง เปนแหลงคารโบไฮเดรต 
นอกจากนี้ผลิตภัณฑท่ีไดยังดอยในเรื่องกล่ินรส เนื้อสัมผัสนิ่มและมีรสแปง มีรสขมเล็กนอย ถึงแม 
วาลักษณะปรากฏจะมีเนื้อสัมผัสท่ีเรียบและแหงกวาก็ตาม  แตอยางไรก็ตามผูชิมชอบสมฟกท่ีใช
ขาวเจาในการผลิตมากท่ีสุดรองลงมา คือ ขาวเหนียว และมันสําปะหลัง ตามลําดับ 
 
 1.1.3  เกลือ   เกลือเปนเครื่องปรุงรสเค็มท่ีรูจักกันมานาน เราใชเกลือในการปรุงอาหาร
และถนอมอาหาร เกลือท่ีใชปรุงอาหารมีสูตรทางเคมี คือ NaCl เกลือท่ีใชในการบริโภคมี 2 ชนิด
ดวยกัน คือ เกลือสมุทร (Solar salt) และเกลือสินเธาว (Rock salt) (อบเชยและขนิษฐา, 2544) เกลือ
ท่ีนิยมใชบริโภคและใชในอุตสาหกรรมปลาหมัก คือ เกลือสมุทร เพราะหางาย ราคาถูก และการขน
สงไปมาสะดวก (มัทนา, 2545)  
  
   ในการผลิตสมฟกปริมาณเกลือท่ีใชมีตั้งแต 1-3% จนถึง 15% (Adams et al., 
1985)  แตตามรายงานของ Saisithi et al. (1986) ซ่ึงไดศึกษาการผลของการใสเกลือในระดับตางๆ 
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ตอคุณภาพของสมฟก โดยแปรผันปริมาณเกลือท่ี 1.5, 2.5, 3.0, 4.0 และ 5.0 % ของน้ําหนักปลา 
พบวา ยิ่งเติมเกลือนอย การผลิตกรดจะยิ่งเร็ว โดยคา pH ของสมฟกท่ีใสเกลือท่ีระดับตางๆ หลัง
หมักเปนเวลา 4 วันนั้นไมแตกตางกัน แตการใสเกลือนอยกวา 3% จะทําใหผลิตภัณฑมีกล่ินคาว
ปลา ดังนั้นปริมาณเกลือท่ีเหมาะสม คือ 4-5 % ของน้ําหนักปลา 
 

        จากรายงานของ ผองเพ็ญ และสุภาพรรณ (2528) พบวา การใสเกลือระหวาง  
1-2 % จะทําใหคาความเปนกรดดาง (pH) ของผลิตภัณฑลดลงเร็วมาก คือใชเวลาเพียง 2-3 ช่ัวโมง 
คา pH จาก 6 จะลดลงถึง 4-5  และจะลดถึง 4.0 ในระยะเวลาเพียง 1 วัน แตถานําไปผลิตภัณฑไปบม
ท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส จะตองใชเวลา 7-10 วัน สําหรับปริมาณเกลือท่ีเหมาะสมคือ 3-4 % 
 

 1.1.4  กระเทียม  เปนสวนประกอบท่ีสําคัญอยางหนึ่งในกระบวนการหมักสมฟก โดย
เปนตัวใหกล่ินรสกับสมฟก ชวยขจัดกล่ินคาวปลา (Saisithi et al., 1986) และยังเช่ือวากระเทียมจะมี
ผลในการตอตานจุลินทรียโดยเฉพาะแบคทีเรียแกรมลบ และเปนแหลงคารโบไฮเดรตสําหรับการ
เจริญของแบคทีเรียแลคติก จากการทดลองแยกเช้ือแบคทีเรียแลคติกจากวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตสม
ฟกและในกระบวนการหมักสมฟกของ  Paludan-Müller et al. (1999) พบวา  เช้ือแบคทีเรียแลคติก
ท่ีพบมีท้ังสายพันธุท่ีหมักกระเทียมและหมักแปงได แตสายพันธุท่ีหมักแปงไดพบในปริมาณนอย
กวาและไมพบในระหวางการหมักสมฟก ในขณะท่ีสายพันธุท่ีหมักกระเทียมพบตลอดกระบวนการ
หมัก และจากการใชเช้ือผสมของสายพันธุท่ีหมักแปง (the mixed cultures of starch fermenting 
strains, mix S) เช้ือผสมของสายพันธุท่ีหมักกระเทียม (the mixed cultures of garlic fermenting 
strains, mix G) และเช้ือผสมระหวางสายพันธุท่ีหมักแปงและหมักกระเทียม (the mixed cultures of 
starch and garlic fermenting strains, mix G/S)  ในการหมักสมฟก พบวาเช้ือผสมของสายพันธุท่ี
หมักแปง (mix S) ไมสามารถหมักสมฟกไดและสมฟกจะเสียภายใน 3 วัน แตเช้ือผสมของสายพันธุ
ท่ีหมักกระเทียม (mix G)  และเช้ือผสมระหวางสายพันธุท่ีหมักแปงและหมักกระเทียม (mix G/S)   
สามารถหมักสมฟกได แตอัตราการหมักของเช้ือผสมของสายพันธุท่ีหมักกระเทียม (mix G)   จะชา
กวา แสดงวากระเทียมเปนแหลงคารโบไฮเดรตท่ีสําคัญสําหรับการเจริญของแบคทีเรียแลคติกใน
สมฟก นอกจากนี้ยังพบวา สมฟกท่ีไมเติมกระเทียมจะมี aerobic count (ไมรวมแบคทีเรียแลคติก) 
ใน 2 วันแรกของการหมักมากกวาสมฟกท่ีเติมกระเทียม แสดงวากระเทียมอาจมีบทบาทในการ
ยับยั้งแบคทีเรียแกรมลบและยีสต  

 
 1.1.5  น้ําตาล  ปริมาณน้ําตาลท่ีใชในการหมักเนื้อสัตวเปนสวนชวยทําใหจุลินทรีย

เจริญไดดี และสามารถสรางกล่ินรสแกผลิตภัณฑ น้ําตาลท่ีใชมากไดแก น้ําตาลซูโครส มีการใช
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น้ําตาลกลูโคสและฟรุคโตสบางแตไมดีเทาซูโครส (สมยศและคณะ, 2546) การใชน้ําตาลผสมเขา
ไปในสมฟกประมาณ 1% จะชวยเรงอัตราการหมักใหเร็วขึ้น เพราะแบคทีเรียแลคติกไมตองเปล่ียน
แปงใหเปนน้ําตาลกอนท่ีจะเปล่ียนไปเปนกรดแลคติก (นฤดมและเพ็ญขวัญ, 2529) 

 
 1.2  กระบวนการผลิตแหนมปลา 
  

 กระบวนการผลิตแหนมปลาหรือสมฟกแบบพ้ืนบาน (Traditional method) เริ่มจากนํา
เนื้อปลาไปสับและผสมกบัเกลือ ขาวสุกและกระเทียม จนกระท่ังเหนียว จากนั้นนําไปอัดใหแนน
ในกะละมังแลวปดดวยแผนพลาสติก หรือแบงเปนสวนเล็ก ๆ แลวหอดวยใบตองหรือบรรจุใน
ถุงพลาสติก แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิหอง (30-32 C) เปนเวลา 3 – 4 วัน (Saisithi et al., 1986)   
รายงานบางฉบับอาจมีกระบวนการผลิตท่ีแตกตางจากนี้ไปบางในบางขั้นตอน 

 
 ตามรายงานของ นาถสุดา (2522) เนื้อปลาท่ีผานการแลหนังออกจะถูกนํามาบดให
ละเอียด และนําไปเคลากับสวนผสมอ่ืน ๆ ไดแก ขาวสุกบด เกลือปน กระเทียมบด และดินประสิว
เล็กนอย สวนผสมท้ังหมดจะถูกนวดใหเขากัน และบดใหละเอียด  2 – 3 ครั้ง จากนั้นนวดใหเขากัน
จนเหนียว อัดใสชามกะละมัง ปดหนาดวยพลาสติกใหแนน หมักไว 3 – 5 วัน  
 
 ตามรายงานของ NRCT (1981-1982) กระบวนการผลิตสมฟกเริ่มจากสับเนื้อปลาให
ละเอียด ใสลงไปในถุงผาแลวบีบน้ําออก ผสมกับเกลือในอัตราสวนปลา 10 สวนตอเกลือ 1 สวน
โดยน้ําหนัก เติมขาวสุก 2 สวน และกระเทียม 1 สวน ผสมใหเขากัน บรรจุใหแนนในถาดขนาด
ใหญ ปดดวยถาดอีกใบอยางหลวม ๆ ท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองประมาณ 20 – 30 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 7 วัน 
 

 Adams et al. (1985) ไดกลาวถึงการผลิตสมฟกวา เนื้อปลาน้ําจืดจะถูกบดผสมกับเกลือ 
ขาวสุก กระเทียม จนกระท่ังเหนียว อาจมีการเติมแปงมันลงไปดวย จากนั้นนําไปอัดใสถุงพลาสติก 
หอใหแนน หมักเปนเวลา 5 วัน แตอาจใชเวลา 10 วันในการหมักในตูเย็น 

 
 ในรายงานของ ผองเพ็ญ และสุภาพรรณ (2528) หลังจากท่ีนําปลามาตัดหัวและควักไส 
แลเอาเฉพาะเนื้อปลาและแลหนังปลาท้ิงแลว เนื้อปลาจะถูกนํามาลางหลาย ๆ ครั้งใหสะอาดจนน้ํา
ลางไมมีสีเลือด แลวนําไปบดใหละเอียด แลวนําไปนวดกับเกลือ ขาวสุกบด และกระเทียม 
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จนกระท่ังเหนียวเปนเนื้อเดียวกันดีแลว จึงนําไปหอและอัดใหแนน ท้ิงไวประมาณ 2-3 วัน ท่ี
อุณหภูมิหอง (283 องศาเซลเซียส) และ 5-10 วันท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส 
 
 Yamprayoon et al. (1998) ไดอธิบายถึงกระบวนการผลิตสมฟกของโรงงานผลิตสม
ฟกในจังหวัดลพบุรีวา เนื้อปลาจะถูกนํามาแลเนื้อและเก็บรักษาในน้ําแข็งเปนเวลาอยางนอย 4 
ช่ัวโมงกอนจะนํามาบด เนื้อปลาบดจะถูกนํามาผสมกับเกลือและเก็บรักษาในน้ําแข็งเปนเวลาอีก 4 
ช่ัวโมง สวนผสมอ่ืนไดแก กระเทียมบด ขาวสุกบด พริกไทยและน้ําจะถูกนํามาผสมใหเขากันแลว
ท้ิงไวในตูเย็นจนกระท่ังทําการผลิต เนื้อปลาบดผสมกับเกลือและสวนผสมอ่ืน ๆ ท่ีเตรียมไวจะถูก
นํามาผสมใหเขากันจนเหนียว บรรจุในภาชนะบรรจุแลวนําไปหมัก  
 
 กระบวนการผลิตแหนมปลา ตามรายงานของ มัทนาและคณะ (2542) เนื้อปลาจะถูก
บดใหละเอียดดวยเครื่องนวดผสมอาหารประมาณ 10 นาที ขณะนวดเติมเกลือลงไปทีละนอยจน
ครบตามจํานวน จากนั้นนําไปผสมกับสวนผสมอ่ืน ๆ ไดแก หนังหมู แครอท ขาวสุก กระเทียมบด 
พริกขี้หนู คลุกสวนผสมท้ังหมดใหเขากันดี บรรจุในถุงพลาสติก หอใหแนน มัดปลายท้ัง 2 ขางดวย
หนังยาง นําไปบมท่ีอุณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 2 วัน 
 
 ในการผลิตแหนมปลา ควรใชเฉพาะเนื้อปลา เพ่ือใหผลิตภัณฑมีสีขาวและเนื้อเหนียว 
การมีหนังปลาติดมาดวยจะทําใหผลิตภัณฑมีสีคลํ้า และถาบดหนังปลาไมละเอียดจะทําใหเนื้อ
สัมผัสเสียไป นอกจากนี้การบดเนื้อปลากอนนําไปลางน้ําเกลือ จะทําใหลางพวกเมือกและสารตาง 
ๆ ท่ีเปนสาเหตุของกล่ินไมดีไดอยางท่ัวถึง ชวยลดกล่ินคาว และยังทําใหเนื้อสัมผัสของผลิตภณัฑท่ี
ไดมีลักษณะเหนียวขึ้นอีกดวย ในขั้นตอนการบีบน้ําออกจากเนื้อปลาก็เปนส่ิงสําคัญ ควรบีบน้ําออก
ใหมากท่ีสุด เพราะถาในผลิตภัณฑมีความช้ืนมากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑยุยงาย (นฤดมและเพ็ญ
ขวัญ, 2529)  
 
 การหมักสมฟกในภาชนะบรรจุอาจแบงไดเปน 2 ลักษณะ คือ แบบท่ีหมักโดยวิธีอัด
เนื้อปลาและสวนผสมอ่ืน ๆ  ท่ีนวดใหเขากันดีแลวลงในชามกะละมังใหญ ๆ เชนเดียวกับการหมัก
แหนม ท่ีเรียกวาแหนมอาง ซ่ึงจะไดสมฟกออกมาเปนลูกโตตามขนาดภาชนะ เวลาขายจะตัดแบง
ขายเปนช้ิน ๆ และแบบท่ีหมักโดยการบรรจุใสหอเล็ก ๆ ซ่ึงอาจหอดวยใบตองหรืออาจหอใสถุง 
พลาสติก (นาถสุดา, 2529)  แตการใชภาชนะบรรจุท่ีแตกตางกันอาจทําใหผลิตภัณฑท่ีไดแตกตาง
กัน จากการศึกษาการใชภาชนะบรรจุแบบตางๆ ไดแก ถุงพลาสติก (plastic bags) กระปุกพลาสติก 
(small plastic container) ชาม (enameled bowl) ไสหมู (hog casing) ไสพลาสติก (plastic casing) 



 

9 

ไสคอลลาเจน (collagen casing) ของ Saisithi et al. (1986) พบวา เนื้อสัมผัสของสมฟกท่ีหมักโดย
ใชกระปุกและชามจะดอยกวาสมฟกท่ีหมักในถุงพลาสติกและไสสําหรับบรรจุ (casing) เม่ือเปรียบ 
เทียบการใชไสสําหรับบรรจุชนิดตาง ๆ พบวา การใชไสพลาสติกท่ีทําจากพอลิพรอพิลีน 
(Polypropylene: PP) จะสะดวกกวา เพราะไสหมูและไสคอลลาเจนมีราคาแพง และการผลิตกรด
ของสมฟกจะชากวา นอกจากนี้ ไสหมูแตกงาย และขนาดของสมฟกท่ีไดไมสมํ่าเสมอ เม่ือเก็บเปน
เวลานานจะเกิดการปนเปอนท่ีพ้ืนผิวของไสคอลลาเจนและไสหมู สวนไสพลาสติกนั้นหาไดงาย
และใชบรรจุไดงายโดยใชเครื่องอัดไสกรอก (sausage stuffer) และจากการศึกษาการใชถุงพลาสติก
ชนิดตางๆ ไดแก พอลิเอทิลีน (Polyethylen : PE) พอลิพรอพิลีน (Polypropylene: PP)  OPP 
(oriented polypropylene) ลามิเนตกับ PE (OPP/PE) และ OPP ลามิเนตกับ PP (OPP/PP) พบวา การ
ใชถุงพลาสติกแบบ OPP/PP สมฟกท่ีไดมีสีท่ีคอนขางดีกวาการใชถุงพลาสติกชนิดอ่ืนๆ การใช
ถุงพลาสติกแบบ PE จะทําใหมีกล่ินพลาสติก สวนการใชถุงพลาสติกแบบ PP และ OPP/PE 
ผลิตภัณฑท่ีไดไมมีความแตกตางกันอยางชัดเจน สรปุไดวา การใชถุงพลาสติกแบบ PP มีความ
เหมาะสมในแงของลักษณะของผลิตภัณฑท่ีตองการ สวนถุงพลาสติกแบบ OPP/PP มีราคาแพง หา
ไดยากและไมไดดีกวา ถุงพลาสติกแบบ PP ดังนั้น ภาชนะบรรจุของสมฟกควรจะเปน ไสบรรจุท่ี
ทําจากพลาสติกแบบ PP หรือ ถุงพลาสติกแบบ PP ขึ้นอยูกบัขนาดการผลิตและเครื่องมือท่ีมีอยู 

 
1.3  จุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการหมัก  

  
 จุลินทรียท่ีเกี่ยวของและพบในกระบวนการหมักสมฟก ไดแก แบคทีเรียแลคติก 
เชน Lactobacillus spp., Pediococcus spp. และจุลินทรียอ่ืน ๆ เชน Staphylococcus  spp. เปนตน 
ตามรายงานของ NRCT (1981-1982) จุลินทรียท่ีพบในสมฟก ไดแก  Pediococcus cerevisiae, 
Lactobacillus brevis, Staphylococcus  spp. และ Bacillus spp. และในรายงานของ Tanasupawat 
and Komagata (1995) จุลินทรียท่ีพบในสมฟกคือ Lactobacillus pentosus, Lactobacillus 
plantarum, Lactobacillus sake และ Pediococcus pentosaceus   
 
 นาถสุดา (2522) ไดศึกษาจุลินทรียท่ีพบในระหวางการหมักสมฟก พบวา จุลินทรียท่ีมี
บทบาทสําคัญและจําเปนในกระบวนการหมักสมฟก ไดแก Lactobacillus brevis, Pediococcus 
cerevisiae และ Staphylococcus spp. โดย L. brevis และ P. cerevisiae นาจะเปนตัวการสําคัญท่ีทํา
ใหเกิดกรดแลคติก และกล่ินรสของผลิตภัณฑ เพราะพบตลอดกระบวนการหมัก แต L. brevis จะมี
บทบาทมากกวา เนื่องจากพบในปริมาณมากกวา สวน Staphylococcus spp. นาจะมีบทบาทในการ
ยอยสลายโปรตีนและไขมันในเนื้อปลา เนื่องจากพบเฉพาะในชวงแรกของการหมัก ซ่ึงสอดคลอง
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กับรายงานของ Saisithi et al. (1986) ท่ีกลาววา L. brevis และ P. pentosaceus เปนจุลินทรียท่ีมี
บทบาทสําคัญท่ีสุดในการสรางกรดแลคติกและกล่ินรสและเนื้อสัมผัสเฉพาะของสมฟกในระหวาง
กระบวนการหมัก ในขณะท่ี Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus 
spp, Pediococcus spp และ  Staphylococcus spp นาจะเปนจุลินทรียท่ีมีบทบาทรองลงมา 
 
        Paludan-Müller et al. (1999) ไดศึกษาแบคทีเรียแลคติกท่ีมาจากวัตถุดิบและท่ีพบใน
ระหวางการหมัก พบวา ในวัตถุดบิจําพวกเนื้อปลาและปลาบดจะพบ Lactococcus lactis subsp. 
lactis และ Leuconostoc citreum ในขาวสุกจะพบ Lactobacillus paracasei subsp. paracasei ใน
กระเทียมและใบตองจะพบ Weisella confuse  นอกจากนี้ในวัตถุดิบจําพวกเนื้อปลาและกระเทียมยัง
พบ Lactobacillus  plantarum, Lactobacillus pentosus และ Pediococcus pentosaceus  อีกดวย   
จากการศึกษาจุลินทรียท่ีพบในระหวางการหมัก พบวา ในชวงตนของกระบวนการหมัก จุลินทรีย
เดนท่ีพบ ไดแก Leuconostoc spp., Lactobacillus brevis และ Lactococcus lactis subsp. lactis  สวน
จุลิน ทรียท่ีพบตอมาจนส้ินสุดกระบวนการหมัก คือ แบคทีเรียแลคติกสายพันธุท่ีทนกรดมากกวา
พวกแรก ไดแก Lactobacillus curvalus, Lactobacillus casei, Lactobaillus pentosus และ 
Lactobacillus plantarum  
 
 จากรายงานของมัทนาและคณะ (2542) แบคทีเรียแลคติกท่ีพบในแหนมปลามากท่ีสุด
คือ Leuconostoc mesenteroides 23 สายพันธุ พบรองลงมาคือ Lactobacillus plantarum 6 สายพันธุ, 
Pediococcus damnosus และ Lactobacillus leichmanii พบเทากันชนิดละ 3 สายพันธุ เชนเดียวกับ            
Lactobacillus delbrueckii และ Lactobacillus  brevis พบชนิดละ 2 สายพันธุ สวน Lactobacillus   
acidophilus พบเพียงสายพันธุเดียว 
  
2.  การใชกลาเชื้อแบคทีเรียแลคติกในผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมัก 
 
 ปจจุบันแบคทีเรียแลคติกถูกนํามาใชในอาหารหมักชนิดตาง ๆ อยางกวางขวาง ไมวาจะ
เปนผลิตภัณฑนม เชน นมเปรี้ยว โยเกิรต ผลิตภัณฑผักและผลไมดอง เชน กิมจิ ผักกาดดอง 
ผลิตภัณฑปลา เชน ปลารา ปลาสม ปลาจอม ผลิตภัณฑเนื้อสัตว เชน แหนม ไสกรอกเปรี้ยว 
นอกจากนั้นยังมีการใชในผลิตภัณฑอาหารสัตวบางชนิด เชน หญาหมัก เปนตน โดยกิจกรรมหลัก
ของแบคทีเรียแลคติกตอผลิตภัณฑอาหาร คือ เปล่ียนคารโบไฮเดรตในสวนผสมของอาหารใหเปน
ผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ ไดแก กรดแลคติก กรดแอซิติก เอทานอล และคารบอนไดออกไซด ซ่ึงสาร
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เหลานี้ทําใหผลิตภัณฑมีกล่ินรสเฉพาะ นอกจากนั้นยังไดผลิตภัณฑบางอยางท่ีมีคุณสมบัติเปนสาร
ตอตานจุลินทรียชนิดอ่ืน เชน แบคเทอริโอซิน (ปนมณี, 2546) 
 
 การใชกลาแบคทีเรียแลคติกเพ่ือแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว เกิดขึ้นภายหลังจากท่ีไดมีการ
พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกลาเพ่ือใชกับผลิตภัณฑนมหมักไดผลดีแลว โดยเริ่มใชกลา Pediococcus 
cerevisiae หมักไสกรอกเปนครั้งแรกในสหรัฐอเมริกาในป 1955 กลาท่ีใชเปนกลาไลโอฟลไลสท่ีมี
ช่ือทางการคาวา ACCEL และในป 1958 American Meat Institute Foundation ของสหรัฐอเมริกาได
ยอมรับการใชกลาดังกลาว จึงทําใหมีการใชกลาชนิดนี้ในโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตวอยาง
แพรหลายท้ังในยุโรปและอเมริกา ซ่ึงสาเหตุท่ีเลือกใช P. cerevisiae ในระยะแรกเริ่ม แทนท่ีจะใช 
Lactobacillus spp. ซ่ึงมีบทบาทในการหมักผลิตภัณฑเนื้อสัตวไมยิ่งหยอนกวา Pediococcus spp. 
เนื่องจากเม่ือผลิตเปนกลาไลโอฟลไลส Pediococcus spp. มีชีวิตการอยูรอดนานกวา ซ่ึงตอมาเม่ือมี
การคนพบวิธีการเติมสารตาง ๆ เพ่ือปองกันการตายและการบาดเจ็บของเช้ือในขณะผลิตกลา จึงได
มีการผลิตกลาสําหรับผลิตภัณฑเนื้อสัตว โดยใชเช้ืออ่ืน ๆ รวมท้ัง Lactobacillus spp. ซ่ึงสวนใหญ
จะใชเฉพาะกลุมท่ีเปน homofermentative เชน Lactobacillus plantarum สําหรับกลุม 
heterofermentative  เชน Lactobacillus brevis นั้น เนื่องจากขณะหมัก แกสคารบอนไดออกไซดท่ี
เช้ือผลิตขึ้นจะทําใหผลิตภัณฑประเภทไสกรอกแตกได จึงมีการใชเช้ือนี้เฉพาะกับผลิตภัณฑบาง
ชนิดเทานั้น (นภา, 2535) 
 
 ในประเทศไทยไดมีการศึกษาการใชเช้ือบริสุทธ์ิในการหมักผลิตภัณฑเนือ้สัตวหมักหลาย
ชนิดดวยกัน เชน ในผลิตภัณฑแหนม  ไดมีการทดลองเติมเช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนสายพันธุเดียว (Single 
starter culture) เชน  Lactobacillus spp. หรือ Pediococcus spp. ในการผลิตแหนม ซ่ึงพบวา การใช
เช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนดังกลาวสามารถยับยั้งการเจรญิเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโทษได แต
คุณภาพในดานการยอมรับรวมของผูบริโภคยังไมดีพอ ดังนั้นจึงมีการนําเอาเช้ือบริสุทธ์ิผสมเริ่มตน  
(Mixed starter cultures) มาใช โดยใชเช้ือผสมระหวางเช้ือ Lactobacillus plantarum (NHI 110 ), 
Pediococcus cerevisiae (NZDRI) และ Micrococcus varians (ATCC 15306) ในปริมาณ 103, 106 
และ 103 CFU/g ตามลําดับในสูตรการผลิตและควบคุมสภาพการหมักท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 97 พบวาสามารถปรับปรุงคุณภาพแหนม ทําใหการผลิตกรดเปนไปได
อยางดี ซ่ึงมีผลทําใหคุณภาพของแหนมดีมากในแงลักษณะเนื้อของแหนม (firmness) และสีของ
แหนม ตลอดจนผลิตภัณฑสุดทายมีความปลอดภัยสูง นอกจากนี้ยังทําใหแหนมมีอายุการเก็บท่ี
ยาวนานขึ้นกวาเดิม จากการทดลองตลาดจาก 112 ครอบครัวของผูบริโภคในเขตจังหวัดเชียงใหม
และ 2 หมูบานคือ บานแมขานและบานดอนชัย อําเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม พบวา แหนมท่ี



 

12 

ผลิตโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิผสมเริ่มตน มีลักษณะปรากฏตอสายตา เนื้อสัมผัส และกล่ินดีกวาแหนม
โดยท่ัวไป และผูบริโภคสวนใหญชอบแหนมท่ีผลิตโดยวิธีนี้อยางมาก (ไพโรจน, 2534)  ในแหนม
บางยี่หอ เชน แหนมไบโอเทค และแหนมปายน ก็ไดมีการนํากลาเช้ือแบคทีเรียแลคติกไปใชในการ
ผลิตแหนมแลว (ปนมณี, 2546) 
 
 อดิศร (2533) ไดศึกษาการหมักแหนมโดยใชกลาเช้ือผงของ Lactobacillus spp. รหัส L1, 
Pediococcus spp. รหัส P55 และกลาเช้ือผสมระหวางเช้ือรหัส L1 และ P55 (LP) เทียบกับแหนมท่ี
หมักโดยไมเติมกลาเช้ือ พบวา ผูบริโภคมีความชอบในดานเนื้อสัมผัส ความเปรี้ยว และใหการยอม 
รับแหนมท่ีหมักโดยเติมกลาเช้ือแบคทีเรียแลคติกผสม LP มากกวาแหนมท่ีหมักโดยไมเติมกลาเช้ือ
อยางมีนัยสําคัญ สวนแหนมท่ีเติมกลาเช้ือ L1 หรือ P55 เพียงอยางเดียว จะไมมีความแตกตางในดาน
ประสาทสัมผัสจากแหนมท่ีหมักโดยไมเติมกลาเช้ือ และเม่ือทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับ
ผูผลิตแหนมในระดับอุตสาหกรรมโดยใชกลาเช้ือผสม LP ในการหมักเทียบกับแหนมท่ีหมักโดยไม
เติมกลาเช้ือ พบวา ผูผลิตมีความชอบทางดานเนื้อสัมผัส สี ความเปรี้ยว และใหการยอมรับในแหนม
ท่ีหมักโดยใชกลาเช้ือผสม LP มากกวาแหนมท่ีหมักโดยไมเติมกลาเช้ือเชนเดียวกับผูบริโภค 
 
 นาถสุดา (2522) ไดศึกษาการใชเช้ือบริสุทธ์ิในการหมักปลาเจา ปลาสม และสมฟก พบวา
การใชเช้ือบริสุทธ์ิของ Pediococcus cerevisiae  No. 4 ในการหมักปลาเจา เช้ือบริสุทธ์ิของ 
Pediococcus cerevisiae  No. 8 ในการหมักปลาสม และเช้ือบริสุทธ์ิของ Lactobacillus brevis ใน
การหมักสมฟก จะชวยลดระยะเวลาในการหมักใหส้ันลง โดยปลาเจาจะลดจาก 10 วันเปน 5 วัน 
ปลาสมจาก 5 วัน เปน 3 วัน และสมฟกจาก 4 วัน เปน 2 วัน และผลิตภัณฑท่ีไดจะมีคุณภาพใกล 
เคียงกับการหมักโดยไมใชเช้ือ 
 
 นงเยาว (2535) ไดทดลองหมักไสกรอกเปรี้ยวโดยใชกลาเช้ือแหง lyophilized starter ของ 
Lactobacillus salivarius (LS), Lactobacillus plantarum (LP), Lactobacillus bulgaricus (LB), 
Pediococcus pentosaceus (PP) และ Pediococcus acidilactici (PA) พบวา ตัวอยางท่ีเติมกลาเช้ือ
แหงชนิดเดียว เม่ือหมักเปนเวลา 3 วัน จะมีกรดสูงกวาไสกรอกเปรี้ยวท่ีไมเติมกลาเช้ือ เม่ือนําไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา ตัวอยางท่ีเติมและไมเติมกลาเช้ือแหงไมมีความแตกตางกัน แตผู
ชิมมีแนวโนมชอบตัวอยางท่ีไมเติมกลาเช้ือแหงมากกวา เนื่องจากตัวอยางท่ีเติมกลาเช้ือมีรสเปรี้ยว
เกินไป ตอมาจึงทดลองเติมกลาเช้ือผสม 2 ชนิด ไดแก LS+LP, LB+PP และ LP+PA หมักเปนเวลา 
2 วัน พบวา คุณภาพดานกล่ิน ความเปรี้ยว และการยอมรับไมมีความแตกตางกัน แตในดานเนื้อ
สัมผัส ตัวอยางท่ีเติม LP+PA มีความแตกตางจากตัวอยางท่ีเติม LS+LP อยางมีนัยสําคัญและผูชิมมี
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แนวโนมชอบตัวอยางท่ีเติม LP+PA มากกวาตัวอยางอ่ืน เม่ือทดสอบการเติมกลาเช้ือผสม 3 ชนิด 
ไดแก LS+LP+PA และ LS+LP+PP หมักเปนเวลา 2 วัน พบวาตัวอยางท่ีเติมและไมเติมกลาเช้ือมี
การเปล่ียนแปลงไมแตกตางกันมาก เนื้อสัมผัส ความเปรี้ยว และการยอมรับไมแตกตางกัน แตกล่ิน
ของตัวอยางท่ีเติมกลาเช้ือ LS+LP+PP แตกตางกับตัวอยางท่ีไมเติมกลาเช้ืออยางมีนัยสําคัญและผูชิม
มีแนวโนมชอบตัวอยางท่ีเติม LS+LP+PA มากท่ีสุด นอกจากนี้ยังไดมีการทดลองหมักไสกรอก
เปรี้ยวในระดับโรงงาน โดยใชกลาเช้ือผสม LS+LP+PA พบวา ไสกรอกเปรี้ยวท่ีเติมกลาเช้ือจะมี
กรดและปริมาณจุลินทรียสูงกวาไสกรอกท่ีไมเติมกลาเช้ือ เนื้อสัมผัส กล่ิน และความเปรี้ยว ของไส
กรอกท่ีเติมและไมเติมกลาเช้ือมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ และผูชิมมีแนวโนมชอบตัวอยาง
ท่ีเติมกลาเช้ือมากกวา 
 
 ประโยชนของการใชกลาเช้ือแบคทีเรียแลคติกในผลิตภัณฑเนื้อสัตว (นภา, 2535) ไดแก 
 
 1. ชวยลดระยะเวลาในการหมักใหส้ันลง เชน  การใชกลา ACCEL หมักไสกรอกหลาย
ชนิด จะลดระยะเวลาการหมักจากท่ีใชอยูเดิมประมาณ 150 ช่ัวโมง ใหเหลือเพียง 32-48 ช่ัวโมง 
 2. สามารถควบคุมการหมักและคุณภาพของผลิตภัณฑไดงายขึ้น  
 3. ลดการสะสมของไนโตรซามีนอันเปนสารกอมะเร็ง กลาวคือ การเติมกลาทําใหการผลิต
กรดเปนไปอยางรวดเร็ว มีผลใหไนไตรทท่ีเกิดจากการรีดิวสไนเตรท หรือท่ีเติมลงในผลิตภัณฑ
สลายเปนไนตรัสออกไซด จึงทําใหปริมาณสะสมของไนไตรทลดลง การเกิดไนโตรซามีนจึงลดลง
ตามดวย 
 4. กลาหลายชนิด เชน Pediococcus spp. และ Micrococcus spp. ผลิตเอนไซมซูโดแคตา 
เลส (pseudocatalase) ซ่ึงมีปฏิกิริยาเปล่ียนไฮโดรเจนเปอรออกไซดใหเปนน้ําและออกซิเจน เปน
การกําจัดไฮโดรเจนเปอรออกไซดใหหมดไป ซ่ึงสารนี้มีผลทําใหสีของผลิตภัณฑซีดไมนารับประ 
ทาน  
 5. ลดระดับฮีสตามีนในอาหารหมัก การหมักโดยใชเช้ือจากธรรมชาติ ซ่ึงมีจุลินทรียปนกัน
อยูหลายชนิด จุลินทรียชนิดท่ีผลิตเอนไซมฮีสทิดีนดีคารบอกซิเลสจะเปล่ียนฮีสทิดีนเปนฮีสตามีน 
การเติมกลาจะทําใหการหมักเกิดขึ้นรวดเร็ว จึงเปนการยับยั้งกิจกรรมของจุลินทรียเหลานั้น 
 6. ยับยั้งและทําลายจุลินทรียท่ีเปนเช้ือโรค ซ่ึงในปจจุบันเปนวัตถุประสงคหลักขอหนึ่งของ
การใชกลาในการแปรรปูผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
 

ศิพัตม (2539) ไดศึกษาผลของการใชเช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนผสมของ Lactobacillus plantarum,  
Pediococcus cerevesiae  และ Micrococcus varians ในการทําลาย Staphylococcus aureus ใน
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ผลิตภัณฑแหนมพบวา เช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนผสมมีความสามารถในการทําลาย S. aureus ได และการ
ใชโซเดียมไนเตรตและโซเดียมไนไตรตรวมกับเช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนจะชวยเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
ทําลาย S. aureus ไดดียิ่งขึ้น  

 
อดิศร (2533) พบวา แหนมท่ีเติมกลาเช้ือผสมระหวาง Lactobacillus spp. และ 

Pediococcus spp. จะมีประสิทธิภาพในการยับยั้งและทําลายเช้ือซาลโมเนลลาไดดีกวาแหนมท่ีไม
เติมกลาเช้ือ  
 
3.  กรรมวิธีการปรุงสุก 
  

3.1  การนึ่ง (Streaming)  
 

       การนึ่ง คือ การใหความรอนช้ืนอาหารท่ีตองการทําใหสุก โดยการใชภาชนะ 2 ช้ัน 
ช้ันลางสําหรับใสน้ําเดือด ช้ันบนมีชองหรือแผนตะแกรง สําหรับวางอาหาร หรือมีภาชนะท่ีมีแผน
ตะแกรงเพ่ือวางอาหารเหนือน้ํา และไอน้ําเดือดจากน้ําดานลางสามารถลอยตัวขึ้นไปเบ้ืองบนผาน
ช้ันอาหารทําใหสุกได (อบเชยและขนิษฐา, 2544) 
 
 หลักสําคัญของการนึ่งมี 3 ประการ 
 
 3.1.1 ปลอยใหไอน้ําผานอาหารโดยตรง เชน การนึ่งช้ินปลาและไก โดยวางช้ินอาหาร
ในภาชนะท่ีมีชองใหไอน้ําผานไดมีฝาปด แลววางเหนือหมอน้ําเดือด หรือใชชามสองใบ ใบหนึ่งใส
อาหาร อีกใบครอบปดปากชามท่ีใสอาหาร แลววางลงในหมอน้ําเดือด ไอน้ําจากน้ําเดือดจะทําให
อาหารสุกได 
 
 3.1.2 ปลอยใหไอน้ําผานอาหารท่ีปรุงแตงดวยเครื่องเทศ และมีผักรองพ้ืนภาชนะใส
อาหารกับน้ําสตอกหรือไวนตามชอบ 
 
 3.1.3 การนึ่งขนมจําพวก ซ่ึงตองใชกระดาษไขหรืออลูมิเนียมหุมหอขนมไว ปองกันไอ
น้ํารวมตัวกันเปนหยดน้ําทางดานบนขนมทําใหขนมเละ  
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 3.2  การปงหรือยาง (Grilling or Broiling) 
 

       การปงหรือยาง เปนวิธีการประกอบอาหารใหสุกจากแหลงความรอนในเตาถึงอาหาร
โดยตรง ทําใหอาหารสุกเร็ว และเหมาะสําหรับอาหารท่ีมีเสนใยเปอยนุม (อบเชยและขนิษฐา, 
2544) 
 
 หลักสําคัญของการปงหรือยาง  
 

       3.2.1  ในการปองกันการสูญเสียความช้ืนและไอระเหยของอาหารท่ีจะละลายไปกับน้ํา
ท่ี ไหลออกจากอาหารระหวางนึ่งหรือยาง อาจใชไขมันหรือน้ํามันทาเคลือบช้ินอาหารท่ีปงหรือยาง 
เพ่ือปองกันการสูญเสียความช้ืน โดยเฉพาะผิวนอกของอาหาร และปองกันอาหารแหงติดตะแกรง
หรือภาชนะท่ีใชปงหรือยาง 

 
      3.2.2  กรณีอาหารช้ินใหญ เชน ปลาตัวใหญท้ังตัว อาจจําเปนตองตัดแบงอาหารเปน

ช้ินกอนนําไปปง 
 

3.3  การอบ (Baking and Roasting) 
  
 การอบ เปนการใชประโยชนจากอากาศรอนเพ่ือเปล่ียนคุณภาพการบริโภคของอาหาร 
คําวา baking จะใชกับผลิตภัณฑอาหารท่ีทําจากแปงและผลไม สวนคําวา roasting จะใชกับอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว นัท และผัก (นิธิยา, 2544) 
  
 การอบแบบโรสติง (roasting) หมายถึง การอบเนื้อสัตวโดยการนําช้ินเนื้อสัตวมาทําให
ไดรับความรอนโดยตรง โดยการวางช้ินอาหารในถาดสําหรับอบ โดยใชอุณหภูมิปานกลาง ไมปด
ฝาตูเม่ือเริ่มใชความรอนแลวคอย ๆ ลดความรอนเม่ือใกลสุกจนกระท่ังสุก หลักสําคัญของการให
ความรอนโดยการอบ คือ การท่ีสามารถควบคุมอุณหภูมิความรอนและมีการกระจายความรอนให
ท่ัวถึงตลอดช้ินอาหารท่ีอบ หากมีการใสน้ํามันชวยนําความรอนดวย จะตองคอยตักน้ํามันรอนนั้น
ราดบนช้ินอาหารทุก 20 – 30 นาที (อบเชยและขนิษฐา, 2544) 
  
 วัตถุประสงคของการอบนอกจากเปล่ียนคุณภาพการบริโภคอาหารแลว ยังเปนวิธีการ
ถนอมอาหารไดดวย โดยความรอนจะทําลายจุลินทรียและลด aw ท่ีผิวนอกของอาหาร แตอาหารอบ
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จะมีอายุการเก็บรักษาส้ัน การเก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุและแชเย็นจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาให
นานขึ้น (นิธิยา, 2544) 

  
 ในเตาอบความรอนจะแผรังสีออกจากผนังของเตาอบและทําใหอากาศรอน ซ่ึงจะชวย 

พาความรอนไปยังอาหาร และจะมีการหมุนเวียนของอากาศรอนเกิดขึ้นภายในเตาอบ เม่ือถาดวาง 
อาหารไดรับความรอนก็จะนําความรอนไปยังอาหารดวย ดังนั้นความรอนจะถูกนําไปยังอาหารเปน
สวนใหญ อากาศ กาซอ่ืน ๆ และไอน้ําภายในเตาอบ จะถายเทความรอนโดยการพา และเม่ือผิวของ
อาหารไดรับความรอนก็จะถูกนําไปยังภายในช้ินอาหาร boundary film ของอากาศจะทําหนาท่ีตาน
การถายเทความรอนเขาไปยังช้ินอาหาร และมีการเคล่ือนท่ีของไอน้ําออกมาจากช้ินอาหารดวย เม่ือ 
นําอาหารเขาไปในเตาอบครั้งแรก ความช้ืนท่ีผิวนอกอาหารจะระเหยกลายเปนไอน้ําและถูกพาไป
ดวยอากาศรอน หากอากาศในเตาอบมีความช้ืนต่ํา จะทําใหมีความแตกตางของความดันไอน้ํามาก 
ทําใหมีการเคล่ือนท่ีของไอน้ําจากภายในช้ินอาหารออกมาภายนอกไดเร็วขึ้น ดังนั้นการสูญเสียน้ํา
จึงขึ้นอยูกับธรรมชาติของอาหารและอัตราการไดรับความรอน อัตราการสูญเสียน้ําออกจากผิวนอก
จะเปนตัวเรงอัตราการเคล่ือนท่ีของน้ําจากภายในช้ินอาหาร เม่ือผิวนอกของอาหารแหงสนิท 
อุณหภูมิท่ีผิวนอกจะเพ่ิมสูงขึ้นเทากับอุณหภูมิของอากาศรอนภายในเตาอบ คือ ประมาณ 110 – 240 
องศาเซลเซียส ทําใหผิวนอกแหงและเปนเปลือกแข็ง เนื่องจากการอบกระทําท่ีบรรยากาศปกติ 
ดังนั้นความช้ืนจึงเคล่ือนยายออกจากอาหารไดอยางอิสระ แตอุณหภูมิภายในช้ินอาหารก็ยังไมสูงถึง 
100 องศาเซลเซียส การเปล่ียนแปลงนี้คลายกับการอบแหงโดยใชลมรอน แตวิธีนี้ใชความรอนสูง
กวาการอบแหงและอาหารไดรับความรอนเร็วกวา ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงท่ีคอนขางซับซอนตอ
องคประกอบท่ีผิวนอกของอาหาร การเปล่ียนแปลงดังกลาวนี้ทําใหอาหารมีคุณภาพการบริโภคดี
ขึ้น และชวยรักษาความช้ืนบางสวนไวในช้ินอาหารดวย (นิธิยา, 2544) 
 
  การอบจะมีผลทําใหอาหารมีลักษณะเนื้อสัมผัสเปล่ียนไป เนื่องจากมีการเปล่ียนแปลง
สวนประกอบทางเคมี เชน ความช้ืน ไขมัน โปรตีน และคารโบไฮเดรต รวมท้ังเซลลูโลส สตารช 
และเพกทิน ซ่ึงจะผันแปรตามอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชในการอบ เม่ืออาหารประเภทเนื้อไดรับ
ความรอน ไขมันท่ีแทรกตัวอยูระหวางกลามเนื้อจะหลอมเหลวกลายเปนหยดน้ํามันแยกตัวออกมา 
เรียกวา “drip loss” โปรตีนคอลลาเจนจะเสียสภาพธรรมชาติและละลายไดกลายเปนเจลาติน ไขมัน
บางสวนก็แทรกตัวไปตามชองวางในเนื้อเยื่อ เม่ือโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติจะไมสามารถอุมน้ําได
และเกิดการหดตัว ยิ่งทําใหไขมันและน้ําไหลออกมามากขึ้น ช้ินเนื้อจะหดตัวและเหนียวมากขึ้น 
หากไดรับอุณหภูมิสูงขึ้นอีกก็จะทําลายจุลินทรียและเอนไซมตาง ๆ เม่ือผิวนอกยิ่งแหงมากขึ้นจะทํา
ใหลักษณะเนื้อแข็งและกรอบมากขึ้น โปรตีนจะเกิดการรวมตัวกันหรือมีการสลายตัวและเกิด 
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ปฏิกิริยาไพโรไลซิส (pyrolysis) ท่ีบางสวนของช้ินเนื้อ ซ่ึงขึ้นอยูกับอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชใน
การอบ นอกจากนี้การอบยังทําใหเกิดกล่ิน ซ่ึงมีความสําคัญตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑขนมอบ เม่ืออาหารไดรับความรอนสูงผิวช้ันนอกมีความช้ืนต่ําและยังไดรับความรอนสูง 
จะทําใหน้ําตาลเกิดคาราเมไลเซซัน และกรดไขมันถูกออกซิไดสไดเปนแอลดีไฮด แล็กโทน คีโตน 
แอลกอฮอล และเอสเทอร ผลของปฏิกิริยา Maillard browning  และ Strecker  degradation ทําให
เกิดสารท่ีใหกล่ินชนิดตาง ๆ ซ่ึงเกิดจากการรวมตัวกันของกรดอะมิโนอิสระกับน้ําตาลท่ีมีอยูใน
อาหารชนิดนั้น กรดอะมิโนแตละชนิดเม่ือทําปฏิกิริยากับน้ําตาลจะใหกล่ินเฉพาะแตกตางกัน ซ่ึง
มักจะเปนสารประกอบประเภทแอลดีไฮด ดังนั้นกล่ินท่ีแตกตางกันจะขึ้นอยูกับชนิดของน้ําตาล 
กรดอะมิโน และภาวะท่ีไดรับความรอน ลักษณะเฉพาะของกล่ินขึ้นอยูกับการรวมตัวกันของไขมัน 
กรดอะมิโนและน้ําตาลท่ีอยูผิวนอกของอาหาร อุณหภูมิ ความช้ืนของอาหารขณะไดรับความรอน 
และระยะเวลาท่ีไดรับความรอน (นิธิยา, 2544) 
 
  ในระหวางการอบจะมีการสูญเสียสารอาหารซ่ึงสวนใหญจะเกิดท่ีผิวนอกของอาหาร 
ดังนั้นสัดสวนของพ้ืนท่ีผิวตอปริมาตร จึงมีความสําคัญมากในการหาผลของการสูญเสียสารอาหาร
ท้ังหมดในอาหาร สําหรับเนื้อสัตว ขนาดของช้ินเนื้อ ชนิดของเนื้อสัตว ปริมาณไขมันในเนื้อ และ
สัดสวนของกระดูกและไขมัน รวมท้ังการ treatment กอนและหลังการฆาจะมีผลกระทบตอการ
สูญเสียอาหาร เชน วิตามินบีหนึ่งจะสูญเสียออกมากับน้ําเนื้อท่ีหยด หากบริโภคน้ําเนื้อท่ีหยดออก 
มาดวยก็จะทําใหสูญเสียสารอาหารลดลงได (นิธิยา, 2544) 
  
 3.4  การทอด (Frying) 
  

 การทอดเปนหนวยปฏิบัติการหนึ่งท่ีใชในการเปล่ียนแปลงคุณภาพการบริโภค (eating 
quality) ของอาหาร  เม่ือเรานําอาหารใสลงไปในน้ํามันท่ีรอน อุณหภูมิท่ีผิวนอกของอาหารจะเพ่ิม 
ขึ้นอยางรวดเร็วและน้ําในอาหารจะระเหยกลายเปนไอออกไป ทําใหผิวนอกของอาหารคอย ๆ แหง 
การระเหยของน้ําจะคอย ๆ เคล่ือนเขาสูภายในของช้ินอาหาร และจะเกิดเปลือกแข็งหุมช้ินอาหาร
เอาไว อุณหภูมิท่ีผิวนอกของอาหารจะเพ่ิมสูงขึ้นเรื่อย ๆ จนมีอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิของน้ํามัน 
และอุณหภูมิภายในช้ินอาหารก็จะเพ่ิมขึ้นอยางชา ๆ จนถึง 100 องศาเซลเซียส ความแตกตางของ
อุณหภูมิระหวางน้ํามันและอาหารและคาสัมประสิทธ์ิการถายเทความรอนท่ีผิวนอกจะเปนตัวควบ 
คุมอัตราการถายเทความรอน และความสามารถในการนําความรอนของอาหารจะเปนตัวควบคุม
อัตราการซึมผานของความรอนเขาสูช้ินอาหาร เปลือกแข็งท่ีผิวนอกของอาหารท่ีเกิดขึ้นจะมีโครง 
สรางเปนรูพรุนขนาดตาง ๆ กัน โดยในขณะท่ีทอดอาหาร น้ําและไอน้ําจะเคล่ือนท่ีออกมาจากรู



 

18 

พรุนท่ีมีขนาดใหญกอนเปนอันดับแรก หลังจากนั้นน้ํามันจะเขาไปแทนท่ีน้ําและไอน้ําท่ีเคล่ือนท่ี
ออกไป ความช้ืนจะเคล่ือนท่ีจากผิวนอกของอาหารผาน boundary film ของน้ํามัน และความ
แตกตางของความดันไอน้ําระหวางภายในช้ินอาหารท่ีช้ืนและน้ํามันท่ีแหงจะเปนแรงขับท่ีทําใหเกิด
การสูญเสียความช้ืน (Fellows, 2000)  

  
 ความรอนจากการทอดจะไปทําลายจุลินทรียและเอนไซมในอาหาร และลดคา water 

 activity  ท่ีผิวนอกของอาหาร หรือท่ัวท้ังช้ินหากอาหารนั้นมีลักษณะเปนแผนบาง อายุการเก็บของ
อาหารทอดพิจารณาไดจากปริมาณความช้ืนภายในอาหารหลังจากการทอด โดยอาหารท่ีมีความช้ืน
เหลืออยูภายในช้ินอาหารมาก เชน โดนทั ผลิตภัณฑจากปลาและสัตวปก จะมีอายุการเก็บคอนขาง
ส้ัน ในขณะท่ีอาหารทอดจนแหงท่ัวท้ังช้ิน เชน มันฝรั่งทอด อาหารขบเคี้ยวจากขาวโพดและมันฝรั่ง
จะมีอายุการเก็บมากกวา 12 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง  (Fellows, 2000) 

 
 ระยะเวลาท่ีใชในการทอดอาหารจะขึ้นอยูกับ ชนิดของอาหาร อุณหภูมิของน้ํามัน 

วิธีการทอด ความหนาของช้ินอาหาร และคุณภาพการบริโภคของอาหารทอดท่ีตองการ การทอดท่ี
ใชอุณหภูมิสูงจะทําใหทอดอาหารไดปริมาณมากและใชระยะเวลาทอดนอยลง แตอุณหภูมิสูงจะเรง
ใหน้ํามันท่ีใชทอดเส่ือมคุณภาพเร็ว เชน เกิดกรดไขมันอิสระ มีความหนืดเพ่ิมขึ้น มีกล่ินและสี
เปล่ียนไป ทําใหตองเปล่ียนน้ํามันบอยและเปนการส้ินเปลือง นอกจากนั้นน้ํามันยังสลายตัวไดเปน 
อะครีลีน (acrelein) ท่ีอุณหภูมิสูง ทําใหเกิดกลุมควันสีน้ําเงินขึ้นบริเวณเหนือผิวหนาน้ํามันขณะ
ทอดและทําใหเกิดมลภาวะของอากาศได (นิธิยา, 2544) 
 
 3.4.1  วิธีการทอด 

 
       การทอดในทางการคาแบงไดเปน 2 วิธี คือ การทอดโดยใชน้ํามันนอย และการ

ทอดโดยใชน้ํามันมาก  
 

      ก.  การทอดโดยใชน้ํามันนอย   (Shallow frying)   วิธีนี้เหมาะกับอาหารท่ีมี
อัตราสวนพ้ืนท่ีผิวตอปริมาตรมาก เชน เบคอน ไข และเบอรเกอร ความรอนจากพ้ืนผิวของกระทะ
จะถูกถายเทไปยังอาหารโดยการนําความรอน (conduction) ผานช้ันบาง ๆ ของน้ํามัน ความหนา
ของช้ันน้ํามันท่ีผันแปรไปตามความไมสมํ่าเสมอของพ้ืนผิวอาหาร และการดันอาหารใหลอยขึ้น
เหนือกระทะของฟองไอน้ําท่ีเกิดขึ้น จะทําใหอุณหภูมิขณะทอดมีความผันแปรไป สงผลใหอาหาร
ท่ีทอดมีสีท่ีไมสมํ่าเสมอ (Fellows, 2000) 
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     ข.  การทอดโดยใชน้ํามันมาก (Deep-fat frying) การทอดแบบนี้ บริเวณผิวนอก
ของอาหารทุกสวนจะไดรับความรอนเทากัน ทําใหอาหารมีสีและลักษณะปรากฏท่ีสมํ่าเสมอ ซ่ึง
เหมาะกับอาหารทุกรูปทรง แตอาหารท่ีมีรปูรางไมสมํ่าเสมอหรือช้ินอาหารมีอัตราสวนพ้ืนท่ีผิวตอ
มวลมากจะมีแนวโนมท่ีจะดูดซับน้ํามันไวมากเชนกัน การทอดโดยใชน้ํามันมาก การถายเทความ
รอนจะมีท้ังแบบพาความรอน (convection) ภายในน้ํามันท่ีรอนและแบบนําความรอน (conduction) 
เขาสูภายในช้ินอาหาร (Fellows, 2000) 
 

  ปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการทอดแบบใชน้ํามันมาก ไดแก อุณหภูมิของ 
น้ํามัน ระยะเวลาในการทอด และชนิดของหมอทอดวาเปนแบบทอดทีละครั้ง (batch) หรือแบบ
ทอดตอเนื่อง (continuous) นอกจากนี้องคประกอบทางเคมีของน้ํามันท่ีใชทอด ความคงตัวทาง
กายภาพและเคมีกายภาพ และการมีสารเจือปนหรือสารปนเปอนกมี็ผลกระทบตอกระบวนการทอด
เชนกัน (Moreira et al., 1999) 
 

  การทอดดวยน้ํามันปริมาณมาก ปริมาณน้ํามันในกระทะควรจะมากพอท่ีจะ 
ทวมช้ินอาหารอยางนอย 2 เซนติเมตร  (Moreira et al., 1999) น้ํามันตองรอน อุณหภูมิของน้ํามันท่ี
ทอดควรอยูระหวาง 175 – 190 องศาเซลเซียส และควรใชน้ํามันท่ีมีจุดเกิดควันสูง (อบเชยและ
ขนิษฐา, 2544)  
  
 3.4.2  ไขมันหรือน้ํามันท่ีใชทอดอาหาร 
 
 ในการทอดอาหาร ไขมันหรือน้ํามันจะเปนตัวนําความรอนทําใหอาหารสุก ชวย
หลอล่ืนไมใหอาหารติดกับภาชนะขณะทอด ทําใหอาหารมีสีและเพ่ิมรสชาติ ไขมันหรือน้ํามันท่ีใช
สําหรับทอดอาหารท่ีนิยมใชกันมาก คือ น้ํามันหมูและน้ํามันพืชชนิดตาง ๆ  (นิธิยา, 2548) 

  
 น้ํามันท่ีนํามาใชทอดอาหารท่ีดีควรมีความคงตัว มีจุดหลอมเหลวต่ํา ทนทานตอ 

 ความรอนไดถึงอุณหภูมิประมาณ 325 – 375 องศาฟาเรนไฮต และตองมีสมบัติสัมพันธกับอาหารท่ี
ใชทอด เพราะกล่ินและรสชาติของไขมันหรือน้ํามันจะติดไปกับอาหารท่ีทอดแลวดวย  การใช
ไขมันหรือน้ํามันท่ีมีโมโนกลีเซอไรดหรือไดกลีเซอไรด หรือกรดไขมันอิสระผสมปนอยูดวย จะทํา
ใหเกิดควันไดงาย และทําใหอาหารท่ีทอดมีกล่ินไมพึงประสงคติดไป ไขมันหรือน้ํามันท่ีผาน
กระบวนการเติมไฮโดรเจนจะมีความคงตัวเพ่ิมขึ้น แตทําใหจุดหลอมเหลวสูงขึ้นดวย ในโมเลกุล
ของไขมันหรือน้ํามันท่ีใชทอดอาหารควรประกอบดวย กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวท่ีมีจํานวนคารบอน
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นอย เพ่ือใหมีจุดหลอมเหลวต่ํา มีความคงตัวดีโดยไมตองผานกระบวนการเติมไฮโดรเจน แตจะมี
ขอเสียคือ ทําใหเกิดการหืน เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสไดงายและทําใหมีกล่ินหืนติดไปกับ
อาหารท่ีทอดแลวดวย (นิธิยา, 2548)  

  
 น้ํามันปาลม เปนน้ํามันท่ีอ่ิมตัวนอย มีชวงจุดหลอมเหลวกวาง มีปริมาณกรด 

ลอริก เพียงเล็กนอย แตมีปริมาณกรดปาลมมิติกสูง และมีสีสมหรือแดงเลือดเนื่องจากมีเบตาเคโร
ทีน มีการใชน้ํามันปาลมในการทอดเฟรนซฟรายดแชแข็งในอุตสาหกรรมบริการอาหาร น้ํามัน
ปาลมซ่ึงมีกรดลิโนเลอิกปานกลาง มีกรดลิโนเลนิกนอยมาก และมีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณ
มาก เหมาะกับการใชในการทอดโดยตรง (Moreira et al., 1999) 
 

 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของน้ํามัน เม่ือไดรับความรอนในขณะทอด แบงได 
เปน 6 ขั้น (Stauffer, 1996) ดังนี้  

  
 ขั้นท่ี 1 New fat ไขมันท่ีอยูในขั้นนี้ยังขาดสารเซอรเฟสแอคทีฟ (surface  

active materials) จะขัดขวางการระเหยของไอน้ํา การดูดซับของไขมันเขาสูภายในอาหาร และการ
ถายเทความรอน 

 ขั้นท่ี 2 Break-in ไขมันในขั้นนี้สามารถทํางานไดดีขึ้น แตยังใหการดูดซับ 
ไขมันเขาสูอาหารไมดีพอ 

 ขั้นท่ี 3 Fresh ไขมันขั้นนี้มีคุณภาพดี เปนไขมันท่ีเหมาะสมสําหรับการทอด 
อาหาร เชนโดนัทเคก 

 ขั้นท่ี 4 Optimum เปนไขมันท่ีใชกันโดยสวนใหญในรานอาหาร สําหรับการ 
ทอดเฟรนซฟรายส เนื้อสัตว ผัก เปนตน 

 ขั้นท่ี 5 Degrading เปนไขมันท่ีเลยจุดยอดของการทอดท่ีดี มักจะทําใหสีของ 
เปลือกนอกอาหารเขม และดูดซับไขมันมากเกินไป ไขมันในขั้นนี้ควรท้ิงไมนํามาใชในการทอด
อาหารอีก 

 ขั้นท่ี 6 Runaway เปนไขมันท่ีมีคุณภาพต่ําไมควรนํามาทอดอาหาร  
    

 การทอดอาหารควรทอดในขณะท่ีน้ํามันอยูในชวง Fresh  จนถึง  Optimum  เพ่ือ 
ใหอาหารมีคุณภาพดี และเม่ือน้ํามันมีสีคลํ้า มีกล่ินหืนหรือกล่ินผิดปกติ ควรจะเปล่ียนน้ํามัน 
(Moreira et al, 1999) นอกจากนี้น้ํามันท่ีเคยใชทอดอาหารมาแลว 2-3 ครั้ง หรือผานความรอนสูง ๆ 
มาแลว หากเหลือใชควรท้ิง ไมควรนํากลับมาใชทอดอาหารซํ้าแลวซํ้าอีก เพราะจะทําใหสารกอ
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มะเร็งติดปนอยูในอาหารท่ีทอด ซ่ึงจะทําใหผูบริโภคมีโอกาสเส่ียงตอการเกิดมะเร็งได (นิธิยา, 
2548) 
  
 3.4.3  ผลของการทอดตออาหาร  

 
 เนื่องจากการทอดจะใชน้ํามันเปนตัวกลางในการถายเทความรอน ดังนั้น ผลของ 

การทอดท่ีมีตออาหารจึงมีท้ังผลท่ีมีตอน้ํามัน ซ่ึงมีผลทางออมกับคุณภาพของอาหาร และผลกระทบ
ของความรอนท่ีมีตออาหารโดยตรง  

  
  ก.  ผลของความรอนตอน้ํามัน น้ํามันท่ีไดรับความรอนท่ีอุณหภูมิสูงเปนเวลา 

นานขณะทําการทอดและมีน้ําและออกซิเจนปลอยออกมาจากอาหาร จะทําใหน้ํามันเกิดออกซิเดช่ัน 
เกิดสารประกอบท่ีระเหยได เชน สารคารบอนีล กรดไฮดรอกซี กรดคีโต และกรดอีพอกซี ทําให
อาหารมีกล่ินผิดปกติและน้ํามันมีสีคลํ้า การเกิดพอลิเมอไรเซชันของโมเลกุลน้ํามัน ในภาวะท่ีไมมี
ออกซิเจนจะทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีวงแหวน และพอลิเมอรท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง จะทําให
น้ํามันมีความหนืดเพ่ิมขึ้น ลดสัมประสิทธ์ิการถายเทความรอนท่ีผิวระหวางทอด และเพ่ิมปริมาณ
น้ํามันใหเหลืออยูในอาหารท่ีทอดมากขึ้น สารประกอบท่ีเกิดจากการสลายตัวของน้ํามัน อาจเปน
พิษตอรางกายและทําใหน้ํามันมีคุณคาทางโภชนาการลดลง เกิดออกซิเดชันของวิตามินท่ีละลายได
ในไขมันท้ังวิตามินเอ แคโรทีนอยด และวิตามินอี และวิตามินยังถูกทําลายไดดวยความรอนและ
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน สวนกรดไขมันจําเปน เชน กรดลิโนเลอิกก็จะสูญเสียพันธะคูเชนเดียวกัน ทํา
ใหอัตราสวนของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวและกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปล่ียนไป (นิธิยา, 2544) 
 
 ข.  ผลของความรอนตออาหารทอด   การพัฒนาของสี  กล่ินรส  และความหอม
ของเปลือกแข็งท่ีผิวนอกของอาหารทอด เปนผลมาจากการเกิดปฏิกิริยา Maillard reaction และการ
ดูดซับสารประกอบตาง ๆ จากน้ํามันของอาหาร ซ่ึงปจจัยสําคัญท่ีควบคุมการเปล่ียนแปลงของสี
และกล่ินรสของอาหารทอด ไดแก ชนิดของน้ํามันท่ีใชทอด อายุและประวัติการใหความรอน 
(thermal history) ของน้ํามัน แรงตึงผิว (interfacial tension) ระหวางน้ํามันและอาหาร อุณหภูมิและ
เวลาในการทอด ขนาดและลักษณะพ้ืนผิวของอาหาร ปริมาณความช้ืนของอาหาร และการจัดการ
ภายหลังการทอด โดยปจจัยเหลานี้และการจัดการกอนทอด เชน การลวก หรือการทําแหงบางสวน
ยังมีผลตอปริมาณน้ํามันตกคางในอาหารอีกดวย การเปล่ียนแปลงของโปรตีน ไขมัน และคารโบ 
ไฮเดรตท่ีเปนพอลิเมอร จะกอใหเกิดลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารทอดขึ้นมา เชนเดียวกับการอบ 
(Fellows, 2000) การใชน้ํามันรอนจัดจะทําใหเกิดการแข็งตัวของผิวนอกอยางรวดเร็วปดผิวนอก
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ของอาหาร ลดการเปล่ียนแปลงท่ีจะเกิดขึ้นภายในช้ินอาหาร ทําใหมีสารอาหารเหลืออยูมาก เชน  
ไลซีนจะสูญเสีย 7% ในปลาทอดและเพ่ิมเปน 25% หากทอดในน้ํามันท่ีผานการใชมาแลว การทอด
ในน้ํามันนอย วิตามินบีหนึ่งจะสูญเสีย 15% และวิตามินซีในมันฝรั่งสูญเสียนอยกวาการตม (นิธิยา, 
2544) 
 
 การทอดทําใหอาหารมีปริมาณน้ําลดนอยลง ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น 
และจะสูญเสียสารอาหารระหวางการเก็บรักษาดวย โดยเฉพาะวิตามินท่ีละลายไดในไขมัน เชน 
วิตามินอีท่ีถูกดูดซับจะถูกออกซิไดสระหวางเก็บรักษา เชน เม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองนาน 8 
สัปดาห มีการสูญเสียประมาณ 77% สวนการสูญเสียโปรตีนจะเกิดขึ้นเม่ือผิวนอกกรอบและเกิด 
ปฏิกิริยา Maillard browning ระหวางกรดอะมิโนและน้ําตาล และมีปริมาณไขมันในอาหารเพ่ิมมาก
ขึ้นจากการดูดซับน้ํามันท่ีใชทอดไวในอาหาร  (นิธิยา, 2544) 
  
4.  การแชเย็น (chilling) 
 
 การแชเย็นเปนการลดอุณหภูมิของอาหารลงใหอยูในชวง -1 ถึง 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงชวยลด
อัตราการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีและจุลินทรีย และเพ่ิมอายุการเก็บของอาหารสดและอาหารแปร
รูป นอกจากนี้การแชเย็นยังกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงตอลักษณะทางประสาทสัมผัสและคุณคาทาง
โภชนาการของอาหารนอยมาก การแชเย็นมักใชรวมกับการแปรรูปอ่ืน ๆ เชน การหมัก หรือการ
พาสเจอรไรซ เพ่ือยืดอายุการเก็บของอาหารท่ีแปรรูปแบบไมรุนแรง การใชการแชเย็นรวมกับการ
ควบคุมสวนประกอบของบรรยากาศจะทําใหการเก็บรักษาดีกวาการใชวิธีใดวิธีหนึ่งเพียงอยางเดียว  
อยางไรก็ตาม ไมใชอาหารทุกชนิดท่ีจะเก็บรักษาดวยการแชเย็นได เชน ผลไมเขตรอน ผลไมเขต
อบอุน และผลไมเขตอุณหภูมิปานกลางบางชนิดเม่ือนําไปแชเย็นท่ี 3 ถึง 10 องศาเซลเซียส จะไดรับ
ความเสียหายจากการแชเย็น (Fellows, 2000) 
 

อาหารแชเย็นสามารถแบงเปน 3 หมวด ตามชวงอุณหภูมิในการเก็บดังนี ้
 

1. อาหารแชเย็นท่ี -1  ถึง 1 องศาเซลเซียส ไดแก ปลาสด เนื้อสัตว ไสกรอก และ 
เนื้อบด เนื้อสัตวรมควันและปลาชุบเกล็ดขนมปง 
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2. อาหารแชเย็นท่ี 0 ถึง 5 องศาเซลเซียส  ไดแก เนื้อกระปองท่ีผานการพลาสเจอรไรซ นม 
ครีม โยเกิรต สลัดพรอมปรุง แซนดวิช อาหารอบ พาสตาสด ซุปและซอสสด พิซซา เพสตี้และโดท่ี
ยังไมไดอบ 

 
3. อาหารแชเย็นท่ี 0 ถึง 8 องศาเซลเซียส ไดแก เนื้อสัตวปรุงสุก เนื้อหมักดิบและปรุงสุก  

เนย มาการีน เนยแข็ง ขาวสุก น้ําผลไมและผลไมสุก 
 
การลดอุณหภูมิใหต่ําลงจะชวยยืดชวงเวลาการเพ่ิมจํานวนของจุลินทรียใหนานขึ้น และทํา 

ใหจุลินทรียเจริญไดชาลง และยังชวยชะลออัตราการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางชีวเคมีใหชาลง
ดวย ทําใหผักผลไมมีอัตราการหายใจชาลง การแชเย็นจะชวยปองกันการเจริญของจุลินทรียกลุม 
Thermophilic ซ่ึงเจริญไดดีในชวงอุณหภูมิสูง (35 ถึง 55 องศาเซลเซียส) และ mesophilic ซ่ึงเจริญ
ไดดีในชวงอุณหภูมิปานกลาง (10 ถึง 40 องศาเซลเซียส) บางชนิด แตยังมีจุลินทรียประเภท 
psychorophilic ซ่ึงเจริญไดดีในชวงอุณหภูมิต่ํา (-5 ถึง 15 องศาเซลเซียส) ท่ีเจริญและทําใหอาหาร
เนาเสียได ทําใหเกิดกล่ิน ลักษณะปรากฏ และรสชาติผิดปกติได นอกจากนี้ยังมีจุลินทรียท่ีทําให
อาหารเปนพิษ (food-poisoning microorganism) ท่ีสามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ําประมาณ 3.3 องศา
เซลเซียส เรียกวา psychrotropic pathogen  (นิธิยา, 2544) จุลินทรียกอโรค เชน Aeromonas 
hydrophilia, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Clostridium perfringens, 
Campylobacter jejuni, Salmonella Enteritidis, Staphylococcus aureus,  Bacillus cereus บางสาย
พันธุ, Vibrio parahaemolyticus และ Escherichia coli สายพันธุท่ีกอโรค เปนตน สามารถเจริญได
ในอุณหภูมิท่ีใชในการแชเย็น บางชนิดเปนเช้ือกอโรครุนแรง เชน E. coli O157:H7 สามารถทําให
เกิดโรค hemorrhagic colitis ไดแมจะไดรับเขาไปในรางกายเพียง 10 เซลล ดังนั้นในการผลิตอาหาร
แชเย็น จึงควรปฏิบัติตามหลัก Good Manufacturing Practice (GMP) เพ่ือใหอาหารมีความปลอดภัย
ในการบริโภค (Fellows, 2000) 
 

ปจจัยท่ีชวยควบคุมอายุการเก็บรักษาผักและผลไมและอาหารแชเย็น  ไดแก  ชนิดของ 
อาหารและพันธุของผักและผลไม สวนของพืชท่ีนํามาเก็บรักษา ภาวะระหวางการเก็บเกี่ยว ระยะ
ความแกออนและการปนเปอนของจุลินทรีย อุณหภูมิระหวางการขนสงและการเก็บรักษาปลายทาง 
และความช้ืนสัมพัทธระหวางการเก็บรักษา สําหรับอาหารท่ีผานการแปรรูป อายุการเก็บรักษาหรือ
อายุการวางจําหนายจะขึ้นอยูกับ ชนิดของอาหาร ปริมาณจุลินทรียและเอนไซมท่ีถูกทําลายใน
กระบวนการแปรรูป การควบคุมสุขอนามัยระหวางการแปรรูปและการบรรจุใสภาชนะ สมบัติของ
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ภาชนะบรรจุในการเปนตัวปองกัน และอุณหภูมิระหวางการขนสงและการเก็บรักษาหรือวาง
จําหนาย (นิธิยา, 2544) 

 
 การแชเย็นอาหารในอุณหภูมิการเก็บท่ีถูกตองเหมาะสม จะทําใหคุณภาพในการบริโภค
หรือคุณคาทางโภชนาการของอาหารลดลงเพียงเล็กนอยหรือไมลดลงเลย ผลกระทบสวนใหญของ
การแชเย็นตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารท่ีผานการแปรรูป คือ ความแข็งท่ีเกิดจาก
การแข็งตัวของไขมันและน้ํามัน การเปล่ียนแปลงทางเคมี ชีวเคมี และกายภาพ ท่ีเกิดขึ้นในระหวาง
การเก็บรักษาโดยการแชเย็น เชน การเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซม (enzymic browning) การเกิด 
การยอยสลายของไขมัน (lipolysis) การเส่ือมเสียของสีและกล่ินรส และการคืนตัว (retrogradation) 
ของแปง  เปนตน อาจเปนสาเหตุใหอาหารแชเย็นเส่ือมคุณภาพลง ซ่ึงในหลาย ๆ กรณี การเส่ือมเสีย
ของอาหารแชเย็นจะเกิดจากการเปล่ียนแปลงเหลานีแ้ทนท่ีจะเปนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ซ่ึง
จะไปจํากัดอายุการเก็บของอาหารแชเย็น การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมัน เปนสาเหตุหลัก
อันหนึ่งของการเส่ือมคุณภาพในผลิตภัณฑปรุงสุกแชเย็น โดยเฉพาะในเนื้อสัตวปรุงสุกจะเกิดกล่ิน
รสท่ีไมตองการท่ีเรียกวา warmed over flavour (WOF) ขึ้นอยางรวดเร็ว (Fellows, 2000) นอกจากนี้ 
อาหารท่ีทําใหสุกแลวนําไปแชเย็นอาจมีการสูญเสียวิตามินบางชนิด เชน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 
และ วิตามินเอ บางเล็กนอย แตสําหรับวิตามินซี จะมีการสูญเสียประมาณ 3.3 - 16% ตอวัน ท่ี
อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส การสูญเสียวิตามินจะผันแปรตามระยะเวลาท่ีแชเย็น อุณหภูมิท่ีใชในการ
เก็บรักษา ปริมาณออกซิเจนในบรรยากาศท่ีเก็บรักษา ซ่ึงอาจทําใหเกิดออกซิเดช่ันบริเวณพ้ืนท่ีผิว
ของอาหารท่ีสัมผัสกับอากาศ และภาวะท่ีใชอุนอาหารใหรอนในภายหลัง วิตามินซีจะสูญเสียใน
กระบวนการทําใหสุก-พลาสเจอรไรซ-แชเย็น นอยกวาการทําใหสุกแลวแชเย็น ตัวอยางเชน ผักโขม 
จะสูญเสียวิตามินซี 66% ภายใน 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 2-3 องศาเซลเซียส ภายหลังการทําใหสุกแลวแช
เย็น แตจะสูญเสียวิตามินซีเพียง 26% ภายใน 7 วัน ท่ีอุณหภูมิ 24 องศาเซลเซียส ภายหลังการทําให
สุก-พลาสเจอรไรซ-แชเย็น (นิธิยา, 2544) 
 
5.  ภาชนะบรรจุสําหรับอาหารแชเย็น 
 

ภาชนะบรรจุ (Package) คือ ภาชนะหรือโครงสรางใด ๆ ท่ีใชเพ่ือบรรจุ หอหุมและรวบรวม
ผลิตภัณฑใหเปนหนวย เพ่ือนําสงผลิตภัณฑถึงผูบริโภคในสภาพท่ีสมบูรณ นอกจากนี้ยังรวมถึง
ฉลากและอุปกรณท่ีใชสําหรับการมัดหรือปดผนึกภาชนะบรรจุดวย โดยหนาท่ีหลักของภาชนะ
บรรจุ ไดแก บรรจุผลิตภัณฑ ถนอมรักษาและคุมครองผลิตภัณฑ เอ้ืออํานวยตอการนําผลิตภัณฑมา
ใชและอํานวยความสะดวก ส่ือสารและใหขอมูล และเหมาะสมกับเครื่องจักร (งามทิพย, 2550) 
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ความตองการของวัสดุบรรจุ (packaging materials) อาหารแชเย็น จะขึ้นอยูกับชนิดของ
อาหารท่ีบรรจุ โดยวัสดุบรรจุจะตองใชบรรจุอาหารไดโดยปราศจากการรั่วไหล ไมมีความเปนพิษ 
และมีความแข็งแรงเชิงกลเพียงพอท่ีจะปองกันอาหารและตัวมันเองจากแรงกดดันของการผลิต การ
เก็บรักษา การกระจายสินคา และการวางจําหนาย บรรจุภัณฑบางชนิดตองการระดับความเปนรู
พรุนเพ่ือใหเกิดการแลกเปล่ียนความช้ืนและกาซได ดังนั้นวัสดุบรรจุท่ีใชควรมีคุณสมบัติท่ียอมให
ความช้ืนและกาซซึมผานไดดี บรรจุภัณฑแบบปรับบรรยากาศ (Modified atmosphere packs) สวน
ใหญจะตองการการเก็บรักษาความช้ืนและกาซไวภายในบรรจุภัณฑ ดังนั้นวัสดุบรรจุท่ีใชควรจะ
ปองกันการซึมผานของความช้ืนและกาซไดดี วัสดุบรรจุสําหรับอาหารแชเย็นบางชนิดอาจจะตอง
ทนทานตออุณหภูมิสูงในระหวางการบรรจุอาหารขณะรอน (hot filling) การฆาเช้ือแบบพลาสเจอร
ไรซในภาชนะบรรจุ (in-pack pasteurization) หรือการอุนอาหารกอนบริโภค วัสดุบรรจุท่ีใชกับ
กระบวนการผลิตแบบตอเนื่องความเร็วสูง อาจจะตองเหมาะสมกับเครื่องขึ้นรูป-บรรจ-ุปดผนึก 
(form-fill-seal machines)  สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีการปดฝาอีกครั้งในระหวางการเก็บรักษาภายหลัง
จากท่ีเปดใชงานแลว ฝาปดภาชนะบรรจุท่ีใชจะตองปดผนึกไดอยางสมบูรณแตในขณะเดียวกันก็
ตองเปดงาย  นอกจากนี้ การเกิดการปนเปอนท่ีเพ่ิมขึ้นทําใหมีความตองการภาชนะบรรจุท่ีปองกัน
การปลอมปนหรือแสดงถึงการปลอมปนไดอีกดวย ภาชนะบรรจุเปนวิธีการเบ้ืองตนในการแสดงตัว
ผลิตภัณฑอาหารแชเย็นและใหขอมูลและการโฆษณาจุดขาย (point-of-sale) ของผลิตภัณฑ ดังนั้น
ในการเลือกวัสดุควรพิจารณาถึงความใส (clarity) และความสามารถในการพิมพได สุดทายคือ 
ภาชนะบรรจุตองมีตนทุนท่ีสมดุลกับคุณภาพ (cost effective) สอดคลองกับอาหารท่ีบรรจุ ตัวอยาง 
เชน การขายปลีกอาหารพรอมทานท่ีราคาสูงจะชวยใหตัดสินใจใชภาชนะบรรจุท่ีมีตนทุนสูงกวา
การขายโยเกิรตในราคาท่ีต่ํากวาได (Day, 2000) 

 
วัสดุบรรจุสําหรับภาชนะบรรจุอาหารแชเย็น (Day, 2000) ประกอบดวย  
 
1.  วัสดุจากกระดาษ       กระดาษและกระดาษแข็ง     ถูกใชอยางแพรหลายในภาชนะบรรจุ

อาหารแชเย็น มีขอดี คือ มีใหเลือกหลายชนิด มีน้ําหนักเบา ตกแตงไดงาย และใชประกอบกับวัสดุ
บรรจุอ่ืน ๆ ในรูปของฉลาก กลองกระดาษ ถาด หรือภาชนะบรรจุหุมภายนอก กระดาษสามารถ
นําไปเคลือบดวยขี้ผ้ึง ซิลิโคน PVDC หรือลามิเนตกับอะลูมิเนียฟอยดหรือพลาสติกท่ียืดหยุนได 
(flexible plastics) เพ่ือชวยใหปดผนึกดวยความรอนได หรือปรับปรุงคุณสมบัติดานการปองกันการ
ซึมผานของออกซิเจน ความช้ืน หรือไขมัน  
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2.  แกว  ขวดแกวหรือโหลแกวเปนรูปแบบภาชนะบรรจุท่ีปองกันการซึมผานไดดีท่ีมีความ
เกาแกท่ีสุด มีขอดี คือ มีความเฉื่อยชาตอการทําปฏิกิริยากับสารเคมี ปองกนัการซึมผานไดดี 
สามารถมองเห็นผลิตภัณฑได มีความแข็งแรงตามแนวแกนดี ทนทานตอแรงดันสุญญากาศภายใน 
(internal vaccum pressure) และสามารถนํากลับมาใชใหมได แตมีขอเสียคือ แตกงาย แตเทคโนโลยี
ดานแกวสมัยใหมและการหุมดวย PVC หรือ EPS จะชวยลดการแตกของแกวได  

 
3.  วัสดุจากโลหะ ถาดอะลูมิเนียมฟอยดท่ีผานการอัด (Pressed aluminium foil trays) ไดถูก

ใชสําหรับอาหารพรอมปรุงแชแข็งและอาหารท่ีนําออกไปทานนอกรานได (hot take-away food) 
มาเปนเวลานานแลว และยังไดถูกนํามาใชสําหรับอาหารพรอมทานแชเย็นอีกหลายชนิดดวย ดวย
ความสามารถในการคงทนตออุณหภูมิของมันทําใหมันเปนวัสดุในอุดมคติสําหรับการใหความรอน
ดวยเตาอบธรรมดา แตหากใชในเตาไมโครเวฟจะตองระวังการเกิดประกายไฟ นอกจากนี้ ยังมีการ
ใชอะลูมิเนียมฟอยด หรือกระดาษท่ีลามิเนตกับอะลูมิเนียม ในผลิตภัณฑนม เชน เนย มารการีน 
และชีส และใชอะลูมิเนียมฟอยดในภาชนะบรรจุจากกระดาษแข็งน้ําผลไมและนมแชเย็นอีกดวย  

 
4.  พลาสติก   เปนวัสดุบรรจุหนึ่งท่ีใชสําหรับอาหารแชเย็นสวนใหญ   ขนมหวาน  อาหาร

พรอมทาน ผลิตภัณฑนม เนื้อสัตว อาหารทะเล พาสตา ผักและผลไมแชเย็น มักจะถูกบรรจุใน
ภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก  ภาชนะบรรจุพลาสติกกึ่งแข็ง (semi-rigid plastic containers) 
สําหรับอาหารแชเย็นสวนใหญทํามาจาก PE, PP, PS, PVC, PET และ ABS ซ่ึงมีท้ังขวด กระปุก 
ถาดและท่ีเปนรูปทรงตาง ๆ พลาสติกท่ียืดหยุนได (flexible plastics) เปนรูปแบบภาชนะบรรจุท่ี
ปองกันการซึมผานท่ีราคาถูกท่ีสุด และอาจใชในการบรรจุอาหารแชเย็นท่ีเนาเสียไดงายภายใต
สภาวะสุญญากาศหรือปรับบรรยากาศ วัสดุแบบหลายช้ัน (multilayer materials) มักผลิตโดย
กระบวนการอัดรีดรวม (coextrusion) หรือการเคลือบ ซ่ึงจะใชช้ันของ PVDC หรือ EVOH เปนตัว
ปองกันการซึมผานของออกซิเจน พลาสติกเชน PE หรือ PP อาจถูกเมทาไลซหรือลามิเนตกับฟอยด
เพ่ือใหคุณสมบัติในปองกันการซึมผานท่ีดีมาก คุณสมบัติทางเทคนิคท่ีตองการ และขนาดและ
รูปรางภาชนะบรรจุอาจจะตองไปดวยกันไดกับขอกําหนดท่ีตองการ ดวยเหตุนี้จึงตองแนใจวา
ตนทุนสมดุลกับคุณภาพ (cost effective) 

 
  พอลิอามีด (Polyamide : PA) หรือ ไนลอน (Nylon) เปนพลาสติกชนิดหนึ่งท่ีนิยมใชใน
อุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากสมบัติดานความแข็งแรง ทนทานตอความรอนสูง ปองกันการซึมผาน
ของกาซ กล่ินและไขมันไดดี ไนลอนดูดซับความช้ืนไดงายและทําใหสมบัติดานการบรรจุลดลง แต
เม่ือนําไปทําใหแหงก็จะกลับมามีสมบัติเหมือนเดิม การใชงานของฟลมไนลอนตองลามิเนตกับ PE 
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เพ่ือใหปดผนึกดวยความรอนได นิยมใชทําถุงบรรจุอาหารภายใตสุญญากาศ เชน กุนเชียง ขาวสาร 
ผักดอง เนยแข็ง ไสกรอก แฮม เบคอน กาแฟ เครื่องดื่มชนิดผงสําเร็จรูป ผลไมแหง อาหารแชแข็ง 
เปนตน ถุงบรรจุอาหารท่ีตองผานการฆาเช้ือ หรือ Retort Pouch และใชทํา Boil-in-Bag นอกจากนี้ 
ไนลอนยังนิยมใชผลิตถาดบรรจุอาหาร ลักษณะการใชงานคลายถาด PET (งามทิพย, 2550) 
 
  พอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา (Low Density Polyethylene : LDPE) เปนพลาสติกท่ีใช
มากท่ีสุดในอุตสาหกรรมการบรรจุ ท้ังในรูปวัสดุออนตัวและภาชนะบรรจุคงรูป สมบัติท่ัวไปของ 
LDPE คือ เหนียว โปรงแสง ทนทานตอแรงดึงขาดไดดี ปองกันการซึมผานของน้ําและไอน้ําไดดี 
แตปองกันการซึมผานของออกซิเจนไมดี ตานทานการซึมผานของไขมันไมดี ไมสามารถทนทาน
ตออุณหภูมิสูงได แตทนทานอุณหภูมิต่ําไดดี ปดผนึกดวยความรอนไดงายและใชอุณหภูมิต่ําเพียง
ประมาณ 106-112 องศาเซลเซียส นิยมใช LDPE ในรูปฟลมมากท่ีสุด นอกจากนี้ยังใชในรูปฟลมยืด 
(Stretch film) และฟลมหด (Shrink film) สวนประกอบของฟลมหลายช้ัน (Multi-layer film) ช้ัน
ฟลมสําหรับปดผนึกดวยความรอน (Heat sealant layer) และใชเคลือบวัสดุท่ีปดผนึกดวยความรอน
ไมได เชน แผนเปลวอะลูมิเนียม กระดาษ เปนตน หรือใชเคลือบหรือลามิเนตพลาสติกท่ีปดผนึก
ดวยความรอนไดยาก เชน Nylon, PET และ OPP เปนตน LDPE เหมาะสําหรับบรรจุอาหารแชแข็ง
มาก เนื่องจาก LDPE ทนทานตออุณหภูมิต่ําไดดีมาก แตไมเหมาะกับการบรรจุอาหารรอนอุณหภูมิ
สูงกวา 70 องศาเซลเซียส และไมเหมาะกับการบรรจุอาหารท่ีมีไขมันมาก เนื่องจากไขมันจะซึมผาน
พลาสติกชนิดนี้ออกมาได (งามทิพย, 2550) 
 

 พอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ําเชิงเสน (Linear Low Density Polyethylene : LLDPE) 
เปนโคพอลิเมอร ไดจากปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชันของเอทิลีนกับโคมอนอเมอรประเภท Alkyne ท่ีมี
น้ําหนักโมเลกุลสูง ไดแก 1-butene และ 1-hexene แมมีความหนาแนนต่ํา แตโครงสรางเปนเชิงเสน
คลายโครงสรางของ HDPE ทําให LLDPE มีคุณสมบัติดีกวา LDPE หลายประการ ไดแก คุณสมบัติ
เชิงกลท่ีสูงกวา จุดหลอมเหลวสูงกวาประมาณ 10-15 องศาเซลเซียส แตความใสและความมันวาว
จะดอยกวา การใชงานของ LLDPE คลาย LDPE แตเหมาะกับการใชงานท่ีตองการความแข็งแรง
สูงขึ้น นิยมใชเปนฟลมยืดรัดสินคาบนแผนรองสินคา (ใชมากท่ีสุด) ฟลมยืดใชในครัวเรือน ถุงหูห้ิว 
ถุงบรรจุขาวสาร ถุงขนสง ถุงอาหารแชแข็ง ช้ันปดผนึกดวยความรอนซ่ึงนิยมใชในรูปฟลมอัดรีด
รวม (Co-extruded Film) กับ LDPE รวมถึงขวดบีบได หลอดยุบตัวได ฝาประเภทกดปด หรือ Snap-
on lid ใชปดกลองหรือถวยอาหาร (งามทิพย, 2550) 
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6.  การทดสอบผูบริโภค 
 

การทดสอบผูบริโภคเปนกิจกรรมหนึ่งท่ีสําคัญมากในการพัฒนาผลิตภัณฑ วัตถุประสงค
เบ้ืองตนของการทดสอบความชอบคือ เพ่ือประเมินการตอบสนองสวนบุคคล (personal response) 
โดยลูกคาและผูท่ีจะเปนลูกคาในอนาคตของผลิตภัณฑ แนวความคิดผลิตภัณฑ หรือคุณลักษณะ
เฉพาะของผลิตภัณฑ การประเมินผูบริโภคจะเกี่ยวของกับการทดสอบผลิตภัณฑโดยใชผูทดสอบท่ี
ไมผานการฝกฝนซ่ึงเปนผูใชหรือจะใชผลิตภัณฑในอนาคต ผลิตภัณฑจะถูกประเมินในดาน
ลักษณะปรากฏ รสชาติ กล่ิน การสัมผัส และการไดยิน (Resurreccion, 1998) 

 
การทดสอบการยอมรับและความชอบของผูบริโภคอาจแบงตามสถานท่ีทดสอบไดดังนี ้

(Resurreccion, 1998) 
 
1.  การทดสอบในหองปฏิบัติการ (Sensory Laboratory Tests) มักใชในการทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคท่ีทําในหองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัสของบริษัทอาหาร บริษัทท่ีปรึกษา 
หรือหนวยงานวิจัย การทดสอบดวยวิธีนี้อาจใชผูทดสอบเพียง 25-50 คน แตจํานวนผูทดสอบท่ี
เหมาะสมคือ 50-100 คน วิธีนี้มีขอดี คือ สะดวกสําหรับผูวิจัยเนื่องจากหองปฏิบัติการอยูภายในท่ี
ทํางาน สามารถควบคุมสภาวะในการทดสอบไดท้ังหมด เชน การเตรียมผลิตภัณฑและส่ิงแวดลอม
ในการประเมินผลิตภัณฑ ขั้นตอนการเตรียมตัวอยางสามารถทําใหเปนมาตรฐานได เนื่องจากใน
หองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัสมักมีเครื่องครัวครบ นอกจากนี้ การใชพนักงานในบริษัทท่ีคุน 
เคยกับการทดสอบจะชวยประหยัด เวลาผูวิจัย แตขอเสียของวิธีนี้ คือ มีขอจํากัดในเรื่องตัวแทน
ผูบริโภคท่ีใช เม่ือใชพนักงานในบริษัทท่ีคุนเคยกับผลิตภัณฑท่ีทดสอบอาจจะทําใหเกิดอคติได การ
ใชผูทดสอบจากฐานขอมูลก็จะตองเปนผูบริโภคท่ีอาศัยอยูใกลหองปฏิบัติการจึงจะสะดวก ซ่ึงอาจ
ทําใหเกิดอคติเนื่องจากทราบวาเปนผลิตภัณฑของบริษัทหรือโรงงาน ขอมูลท่ีไดจํากัดเนื่องจากผู
ทดสอบไมไดบริโภคในสภาวะปกติ การเตรียมตัวอยางอาจแตกตางจากการเตรียมท่ีบาน ผูบริโภคมี
เวลาจํากัดในการประเมินตัวอยาง  
 

2.  การทดสอบแบบ Central Location Tests (CLT) เปนวิธีการทดสอบผูบริโภคท่ีใชบอย 
โดยเฉพาะในการวิจัยตลาด การทดสอบดวยวิธีนี้มักทําในหางสรรพสินคา รานขายของชํา โรงเรียน 
โบสถ  โรงแรม โรงอาหาร หรือสถานท่ีท่ีมีผูบริโภคจํานวนมาก มักใชจํานวนผูทดสอบ 100 คน
หรือมากกวาแตอาจใชผูทดสอบ 50-300 คนได ขอดีของวิธีนี้ คือสามารถไดผูทดสอบจํานวนมาก
และไดขอมูลจํานวนมาก นอกจากนี้ อาจไดเฉพาะผูทดสอบท่ีเปนผูบริโภคผลิตภัณฑจริง ๆ การ
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ทดสอบชนิดนี้สามารถรวบรวมขอมูลจากกลุมผูบริโภคภายใตการควบคุมสภาวะของการทดสอบท่ี
ดีกวาการทดสอบแบบ Home use test และยังทดสอบผลิตภัณฑไดมากกวาการทดสอบแบบ Home 
use test แตขอเสีย คือ มีขอจํากัดในเรื่องอุปกรณ เครื่องมือและทรัพยากรท่ีจําเปนสําหรับการเตรียม
ตัวอยางและการทดสอบ ผลิตภัณฑไมไดถูกทดสอบภายใตสภาวะท่ีใชงานจริง มีขอจํากัดดานเวลา 
 

3.  การทดสอบแบบหองปฏิบัติการเคล่ือนท่ี (Mobile Location Tests) เปนการทดสอบท่ี
รวมเอาขอดีของท้ังวิธีการทดสอบในหองปฏิบัติการและการทดสอบแบบ CLT ไวดวยกัน การใช
หองปฏิบัติการเคล่ือนท่ีจะใหส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับการเตรียมตัวอยางและการทดสอบท่ี
สามารถควบคุมส่ิงแวดลอมได และยังไดผูบริโภคจํานวนมาก สามารถทําการทดสอบความชอบได
แทบทุกวิธีในหองปฏิบัติการเคล่ือนท่ี ผูทดสอบไดจากสถานท่ีท่ีหองปฏิบัติการเคล่ือนท่ีไปจอด 
ผลิตภัณฑท่ีทดสอบควรมี   2 – 4  ผลิตภัณฑและไมควรเกิน 5 ผลิตภัณฑ เนื่องจากผูทดสอบไมมี
ประสบการณ ขอดีของวิธีนี้ คือ สามารถรับสมัครผูท่ีเปนผูบริโภคจริง ๆ เขารวมการทดสอบได
จํานวนมากและมีพ้ืนท่ีเก็บรักษาส่ิงอํานวยความสะดวก สามารถควบคุมส่ิงแวดลอมสําหรับการ
เตรียมอาหารและการทดสอบ สะดวกสําหรับบุคลากรทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสในการจัด
ตารางการทดสอบ ควบคุมการทดสอบไดดีกวาการทดสอบแบบ CLT หองปฏิบัติการเคล่ือนท่ี
สามารถไปไดทุกท่ีและจอดท่ีไหนก็ไดท่ีมีกลุมผูบริโภคเปาหมาย การเขาถึงผูบริโภคจํานวนมากทํา
ใหใชเวลานอยในการไดมาซ่ึงจํานวนคําตอบท่ีตองการ แตขอเสีย คือ มีคาใชจายในการซ้ือของและ
การบํารุงรักษาหองปฏิบัติการ ตองเตรียมการในเรื่องการจอดรถและการใชไฟฟากอนการทดสอบ 
อาหารบางชนิดจะไมสามารถทดสอบในหองปฏิบัติการเคล่ือนท่ีได อาหารท่ีตองการอุปกรณเฉพาะ
ในการเตรียมจะตองถูกเตรียมกอนลวงหนา มักมีขอจํากัดในเรื่องอุปกรณเครื่องครัว เชน เตาอบ เตา
ไมโครเวฟ และตูเย็น  
 

4.  การทดสอบแบบ Home-Use Tests (HUT) เปนการทดสอบท่ีทําในบานของผูทดสอบ 
ซ่ึงสภาวะในการทดสอบไมไดถูกควบคุมโดยนักวิจัย วิธีนี้ใชประเมินคุณลักษณะผลิตภัณฑ การ
ยอมรับหรือความชอบ และพฤติกรรมภายใตสภาวะการใชงานจริง ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารจะถูก
ทดสอบภายใตสภาวะการใชงานปกติ ดังนั้นจึงใหขอมูลผลิตภัณฑท่ีอาจไมไดจากวิธีทดสอบอ่ืน ๆ
ขอดีของวิธีนี้ คือ ผลิตภัณฑถูกทดสอบในสภาวะการใชงานจริง สามารถไดขอมูลทางการตลาด 
เชน ชนิดของผลิตภัณฑคูแขงท่ีพบในบานในระหวางการทดสอบ รูปแบบการใช และขอมูลอ่ืน ๆ 
ท่ีจะเปนประโยชนในการทําการตลาดผลิตภัณฑ แตขอเสีย คือ ตองใชเวลามากในการเตรียมการ 
การกระจายตัวอยางใหกับผูทดสอบ และการรวบรวมขอมูลของผูทดสอบ มักใชเวลาอยางนอย       
1 – 4  สัปดาหในการดําเนินการใหเสร็จส้ิน การขาดการควบคุมสภาวะในการทดสอบอาจใหผลท่ีมี
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ความแปรปรวนสูง การออกแบบการทดสอบตองงาย  ไมเหมาะท่ีจะทดสอบตัวอยางหลาย ๆ 
ตัวอยาง  มีคาใชจายสูงในเรื่องตนทุนผลิตภัณฑเม่ือมีขนาดตัวอยางท่ีทดสอบมากกวาการทดสอบ
ในหองปฏิบัติการ หรือการทดสอบแบบ CLT นอกจากนี้ การสงจดหมายหรือการกระจายตัวอยาง
ใหกับผูทดสอบจะเพ่ิมตนทุนในการทดสอบ ถาใชจํานวนผูทดสอบนอยกวาการทดสอบในหอง 
ปฏิบัติการหรือแบบ CLT เนื่องจากตนทุนสูง ขอมูลท่ีไดจะจํากัด ไมสามารถทดสอบผลิตภัณฑท่ี
เนาเสียไดงายและไมสามารถสงทางไปรษณียได แบบสอบถามตองชัดเจนและกะทัดรัด เนื่องจาก
ไมมีโอกาสอธิบายและเพ่ิมรายละเอียดเชนท่ีทําไดกับการสัมภาษณสวนบุคคล  
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 

1.  วัตถุดิบ 
     1.1  เนื้อปลานวลจันทรแล จากตลาดยิ่งเจริญ สะพานใหม 
     1.2  ขาวเสาไห ตรา เกษตร 
               1.3  กระเทียม จากตลาดยิ่งเจริญ สะพานใหม 
               1.4  เกลือปน ตรา ปรุงทิพย 
               1.5  น้ําตาลทราย ตรา มิตรผล 
               1.6  พริกไทยปน ตรา ไรทิพย 
               1.7  น้ํามันปาลม ตรา เกสร 
  
 2.  อุปกรณท่ีใชในการเตรียมวัตถุดิบและการผลิต 
  2.1  เครื่องสับผสมแบบใบมีด (Food processor) ยี่หอ National รุน MK-5080N 
  2.2  เครื่องนวดผสม (Variable gear mixer) ขนาด 10 ลิตร Model TS 207, หจก. กลวย
น้ําไทเตาอบ 
  2.3  เครื่องบดเนื้อ (grinder) ยี่หอ Manca รุน PM-82  
  2.4  เครื่องอัดไสกรอก ขนาด 6 ลิตร ยี่หอ Dick 

 2.5  ตูควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ ยี่หอ WTB Binder  
  2.6  อุปกรณเครื่องครัว 
  2.7  หมอทอดไฟฟา ยี่หอ Fritel  รุน FRI-1355 
  2.8  เครื่องช่ัง 2 ตําแหนง ยี่หอ Vibra  รุน CG 3000GS 
 2.9  UV-Vis spectrophotometer ยี่หอ Shimadzu รุน 160 A 
  2.10  ถุงพลาสติก (PP) ขนาด 2 ¼ x 8 นิ้ว 
  2.11 หนังยาง 
  
 3.  จุลินทรีย 
   3.1  Pediococcus  pentosaceus TISTR 423 
   3.2  Lactobacillus fermentum TISTR 937 
   3.3  Lactobacillus  pentosus TISTR 853
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  3.4  Lactobacillus  plantarum  TISTR 854 
   3.5  Candida sake (IFRPD) 
  
 4.  อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพ 

     4.1  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
  4.1.1  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส ยี่หอ LLOYD รุน TA 500  

   4.1.2  เครื่องวัดคาสี (Spectrophotometer) ยี่หอ Minolta รุน CM-3500d 
  4.2  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
   4.2.1  เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (pH meter) ยี่หอ Consort รุน C380 

   4.2.2  ชุดอุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  
    4.2.3  อุปกรณเครื่องแกว 
  4.3  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

     4.3.1  ตูอบลมรอน ยี่หอ Binder รุน FD-115 
 4.3.2  หมอนึ่งฆาเช้ือ ยี่หอ Tattnauer รุน 3850M 

  4.3.3  ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ยี่หอ Binder รุน BD 115/E2 
  4.3.4  ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ยี่หอ Kottermann รุน 2771 
  4.3.5  อุปกรณเครื่องแกว  
  4.4  อุปกรณในการวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 
  4.4.1  อุปกรณในการทดสอบ 
  4.4.2  แบบสอบถาม 
  4.4.3  ไมโครเวฟ ยี่หอ LG รุน MS-1822C  

 
 5.  สารเคมีและอาหารเล้ียงเช้ือ 

   5.1  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณกรดแลคติก ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
   5.2  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณเกลือ ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
   5.3  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณไขมัน ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
   5.4  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณโปรตีน ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
   5.5  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณ TBA ตามวิธีของ Pearson (1976) 
   5.6  อาหารเล้ียงเช้ือสําหรับตรวจหา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด, แบคทีเรียแลคติก, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., ยีสตและรา ตามวิธีของ A.O.A.C. 
(2000) และ Clostridium perfringens  ตามวิธีของ A.P.H.A. (1992) 
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 6.  อุปกรณท่ีใชในการบรรจแุละเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
   6.1  ถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE ความหนา 80 ไมครอน ขนาด 5 x 8 นิ้ว 
   6.2  เครื่องปดผนึกแบบสุญญากาศ ยี่หอ Supervac รุน GK 100/1 
   6.3  ตูบมอุณหภูมิ 4±0.5 องศาเซลเซียส ยี่หอ Sanyo รุน MIR-153 
 
 7.  อุปกรณสําหรับวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

  7.1  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร 
  7.2  โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 10.0 

 
วิธีการ 

 
1.  สํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น และสํารวจ
พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
 1.1  สํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น 
 
  ทําการสํารวจผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็นท่ีเปน
ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อสัตวและผานการปรุงสุกพรอมบริโภคท่ีวางจําหนายในตลาดสด ซุปเปอร
มารเก็ต ซุปเปอรสโตร รานสะดวกซ้ือ ในเขตกรุงเทพมหานคร ในชวงเดือนกุมภาพันธ – มิถุนายน 
2550 เพ่ือใหทราบถึงขอมูลเบ้ืองตนทางการตลาดซ่ึงจะใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ
แหนมปลาพรอมบริโภคตอไป 
 

1.2  สํารวจพฤติกรรมการบริโภค ทัศนคติและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ
แหนมปลาพรอมบริโภค 
 
   1.2.1  การคดัเลือกผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
 
     ทําการสํารวจผูบริโภคท่ีรับประทานแหนมปลาในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 
250 คน  โดยใชแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก 1) ในชวงเดือนกุมภาพันธ - พฤษภาคม 2550 สถานท่ีท่ี
ทําการสํารวจ ไดแก มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และสวนจตุจักร โดยในการสํารวจจะใชวิธีการสุม
ตัวอยางโดยใชความสะดวก (Convenience sampling) นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความสัมพันธ
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ระหวางปจจัยสวนบุคคลกับความสนใจซ้ือ โดยการวิเคราะห χ2  จากนั้นนําปจจัยท่ีมีความสัมพันธ
กันมาทําการพิจารณาแบบ Crosstab เพ่ือคัดเลือกผูบริโภคกลุมเปาหมาย  
 
   1.2.2  การศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนมปลา
พรอมบริโภค 
 
  ทําการศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนม
ปลาพรอมบริโภคโดยใชการอภิปรายแบบกลุม (focus group discussion) กับผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
จํานวน 2 กลุม คือ กลุมนิสิต-นักศึกษาและกลุมคนทํางาน ซ่ึงมีอายุ 20 ปขึ้นไป กลุมละ 8 คน ใน
เดือนกันยายน 2550 สถานท่ีทําการศึกษา ไดแก ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และกองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ํา กรมประมง  โดยใชเวลาในการ
อภิปราย 1-2 ช่ัวโมง รายละเอียดขั้นตอนการอภิปรายแสดงในภาคผนวก ข 
   
2.  การพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเชื้อบริสุทธิใ์นการผลิต 
 
 2.1  การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑแหนมปลาในทองตลาดเพ่ือใชเปนมาตรฐานเปรียบเทียบ 
 
   ทําการคัดเลือกผลิตภัณฑแหนมปลาดิบในทองตลาดมาจํานวน 4 ตัวอยาง จากนัน้
นําไปศึกษาคุณภาพในดานตาง ๆ ดังนี ้
   
   2.1.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแก 
  
          ก.  คาเนื้อสัมผัส ไดแก คาความแข็ง การเกาะรวมตัวกัน ความยืดหยุน และ
พลังงานในการเคี้ยว โดยใชเครื่อง Lloyd Instrument รุน TA 500 ใชหัวกดรูปทรงกระบอก 
(เสนผาศูนยกลาง 50 มิลลิเมตร) กดตัวอยางท่ีตัดเปนส่ีเหล่ียมลูกเตาขนาด 1.5x1.5x1.5 เซนติเมตร 
ลงไป 60% ของความสูง โดยใชความเร็วของหัวกด 5 มิลลิเมตร/วินาที ทําการวัดคา 5 ซํ้า 
 
    ข.  คาสี L*a*b*  ของผิวดานนอกของแหนมปลา โดยใชเครื่อง 
Spectrophotometer ยี่หอ Minolta model CM-3500d ทําการวัดคา 3 ซํ้า 
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  2.1.2  คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณกรดแลคติก ความเปนกรด- ดาง และปริมาณ
เกลือ ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000)  

 
  2.1.3  คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณแบคทีเรีย  

แลคติก ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
 

  2.1.4  คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยทําการทดสอบความชอบในดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวมดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  
(1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน โดย
ตัวอยางแหนมปลาท่ีนํามาทดสอบจะอยูในชวงเหมาะท่ีจะรับประทาน โดยจะสังเกตไดจากสีของ
เนื้อปลาจะขาวขึ้น (สีซีดลง) เนื้อสัมผัสรัดแนนและเหนียว มีน้ําเหนียว ๆ อยูโดยรอบ (นาถสุดา, 
2522) แหนมปลาท่ีใชทดสอบจะถูกตัดเปนช้ินส่ีเหล่ียมผืนผาขนาด 1.5 x 2 x 10 เซนติเมตร แลว
นําไปทอดแบบน้ํามันทวมท่ีอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที โดยใช
อัตราสวนแหนม 400 กรัม ตอน้ํามัน 2 ลิตร จากนั้นห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1.5 เซนติเมตร แลว
เสนอตัวอยางแบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิมท่ีอุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก 
2) นําผลท่ีไดมาวเิคราะหความแปรปรวน (analysis of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทาง
สถิติ จะทําการเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan new multiple range test (DMRT) ตอไป 
คัดเลือกผลิตภัณฑท่ีมีคะแนนความชอบมากท่ีสุดและมีความแตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปใชเปน
ผลิตภัณฑมาตรฐานในการเปรียบเทียบตอไป 
 
 2.2  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 
    
  ทําการผลิตแหนมปลาโดยใชสูตรพ้ืนฐานท่ีแตกตางกันจํานวน 3 สูตร ดังแสดงใน
ตารางท่ี 1 และใชกรรมวิธีผลิตท่ีดัดแปลงบางสวนเพ่ือใหเขากับเครื่องมือท่ีภาควิชามีอยู ดังแสดงใน
ภาพท่ี 1 และ 2 จากนั้นจึงนําแหนมปลาท่ีไดไปทําการทดสอบความชอบในดานกล่ินรสกระเทียม 
ความยืดหยุน ความเปรี้ยว ความเค็ม และความชอบรวมดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  (1 = 
ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) รวมกับวิธีกับ  Just about right  เพ่ือหาทิศทางในการปรับปรุง
สูตร กับกับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน โดยใชแหนมปลาท่ีทอดแบบน้ํามันทวมท่ี
อุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที (อัตราสวนแหนม 5 ช้ิน  ตอน้ํามัน 2.5 
ลิตร) แลวห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1 เซนติเมตร  เสนอตัวอยางแบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิม
ท่ีอุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก3) นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 
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(analysis of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทางสถิติ จะทําการเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี 
Duncan new multiple range test (DMRT) ตอไป คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบมากท่ีสุดและมี
ความแตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปศึกษาตอไป 
 
ตารางที่ 1  สูตรพ้ืนฐานของแหนมปลา (รอยละ) 
 

สวนประกอบ สูตร 1 1 สูตรท่ี 2 2 สูตร 33 
เนื้อปลานวลจันทรบด 83.3 88 69 
ขาวสุกบด 12.5 2 13.8 
กระเทียมบด 2.5 3 13.8 
เกลือ 1.7 2 2 
พริกไทย - 2 - 
น้ําตาล - - 1.4 
น้ํา - 3 - 

 
ที่มา: 1 อรวรรณและคณะ (2550);  2 Yamprayoon et al. (1998); 3 เหมวด ี(2543) 
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เนื้อปลาบด 
 
 

นวดผสมใหเขากันเปนเวลา 5 นาที โดยใชเครื่องผสม (ความเร็วระดับ 3) 
 
 

นวดผสมใหเขากันเปนเวลา 5 นาที 
 

บรรจุลงในถุงพลาสติก (PP) ขนาด 2 ¼ x 8 นิ้ว จํานวน 90 กรัม โดยใชเครื่องอัดไสกรอก 
 

พับปลายถุง แลวรัดหัวทายดวยหนังยาง 
 

บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน 
 
ภาพที่ 1  กรรมวิธีการผลิตแหนมปลาสูตรท่ี 1 และ 3  
 
ที่มา: ดัดแปลงจาก อรวรรณและคณะ (2550) และเหมวด ี(2543) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เกลือ 

ขาวสุกบด กระเทียมบด น้ําตาล 
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                    เนื้อปลาบด                                                  กระเทียมบด ขาวสุกบด พริกไทยและน้ํา 
                                                                                                                                   
                                                                                                                   ผสมใหเขากัน 
นวดผสมใหเขากันเปนเวลา 5 นาที                                                                      
 โดยใชเครื่องผสม (ความเร็วระดับ 3)                                                          เก็บในตูเย็น  
                                                                                                                     
    เก็บในน้ําแข็งเปนเวลา 4 ช่ัวโมง                                                                     
                                                                                                                        

 
นวดผสมใหเขากันเปนเวลา 5 นาที โดยใชเครื่องผสม (ความเร็วระดับ 3) 

 
บรรจุลงในถุงพลาสติก (PP) ขนาด 2 ¼ x 8 นิ้ว จํานวน 90 กรัม โดยใชเครื่องอัดไสกรอก 

 
พับปลายถุง แลวรัดหัวทายดวยหนังยาง 

 
บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน 

 
ภาพที่ 2  กรรมวิธีการผลิตแหนมปลาสูตรท่ี 2   
 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Yamprayoon et al. (1998) 
 
 2.3  การศึกษาการผลิตแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
 
 2.3.1  การเตรียมเช้ือบริสุทธ์ิ 
 
  เช้ือจุลินทรียท้ังหมดท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้เปนเช้ือจุลินทรียท่ีคัดแยกไดจาก
ตัวอยางปลาสมหรือสมฟก ประกอบดวยแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative ไดแก 
Pediococcus pentosaceus TISTR 423, Lactobacillus pentosus TISTR 853 และ Lactobacillus 
plantarum TISTR 854   แบคทีเรียแลคติกในกลุม heterofermentative ไดแก Lactobacillus 
fermentum TISTR 937 ซ่ึงเช้ือท้ังหมดไดรับมาจากศูนยจุลินทรีย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีแหงประเทศไทย (TISTR) และยีสต ไดแก Candida sake (IFRPD) ซ่ึงไดรับมาจาก

เกลือ 
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สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (IFRPD) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร การเตรียมเช้ือ
แบคทีเรียแลคติกเตรียมโดยนําแบคทีเรียแลคติกมาเพาะเล้ียงท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ช่ัวโมง ในอาหารเล้ียงเช้ือ MRS broth จํานวน 2 ครั้ง กอนถายลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar 
ดวยวิธี streak plate technique แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
จากนั้นเลือกโคโลนีเดี่ยวถายลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar แบบ slant แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง เติมน้ํากล่ันท่ีผานการนึ่งฆาเช้ือแลวประมาณ 5 มิลลิลิตร ลง
ไปในหลอด slant ท่ีมีเช้ือเจริญ เขยาใหเช้ือกระจายตัวในสารละลาย ถายสารละลายเช้ือท่ีไดลงใน
ขวดท่ีผานการนึ่งฆาเช้ือแลว จากนั้นนํามาวัดคา Optical density (OD) ดวยการนําสารละลายเช้ือไป
วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 620 นาโนเมตร โดยใชเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร ทําการ
ปรับคาการดูดกลืนแสงของสารละลายเช้ือใหไดเทากับ 1 โดยใชน้ํากล่ันท่ีผานการฆาเช้ือแลว 
จากนั้นนํามาหาจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดตอปริมาตรสารละลายแบคทีเรีย 1 มิลลิลิตร ในอาหารแข็ง 
MRS agar เพ่ือนําไปคํานวณหาปริมาตรสารละลายแบคทีเรียท่ีตองใชเติมลงในแหนมปลา โดยใหมี
จํานวนเช้ือเริ่มตนเทากับ 106 CFU/g สําหรับเช้ือยีสต เตรียมโดยเพาะเล้ียงยีสตในอาหารเล้ียงเช้ือ 
PDA slant ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมงจํานวนอยางนอย 2 ครั้งกอนเตรียมเปน
สารละลายเช้ือโดยใชวิธีเดียวกันกับแบคทีเรียแลคติก นําสารละลายเช้ือท่ีไดมาทําการหาจํานวน
ยีสตตอปริมาตรสารละลาย 1 มิลลิลิตรโดยใช Haemacytometer แลวนําไปคํานวณหาปริมาตร
สารละลายท่ีตองใชเติมลงในแหนมปลา โดยใหมีจํานวนเช้ือเริ่มตนเทากับ 104 CFU/g 
 
  2.3.2  การศึกษาการสรางกรดของแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative 
    
         นําแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative ท่ีเตรียมตามวิธีการในขอ 2.3.1 
มาเติมลงในแหนมปลาใหมีปริมาณเช้ือเริ่มตนเทากับ 106 CFU/g จากนั้นผสมใหเขากันดวยเครื่อง
ผสมเปนเวลา 2 นาที นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 ช่ัวโมง สุมเก็บตัวอยางทุก 
12 ช่ัวโมง นํามาศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพในดานตาง ๆ ดังนี ้
 
     ก.  คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณกรดแลคติกและความเปนกรด- ดาง  
(A.O.A.C., 2000) 
 
     ข.  คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณ
แบคทีเรียแลคติก (A.O.A.C., 2000) 
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    คัดเลือกเช้ือท่ีสรางกรดไดมากท่ีสุดเพ่ือนําไปใชในการศึกษาตอไป 
 
  2.3.3  การศึกษาคุณภาพของแหนมปลาท่ีใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต  
 
          นําแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative ท่ีคัดเลือกไดจากขอ 2.3.2 มา
เติมลงในแหนมปลาท้ังในรูปของเช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยว สายพันธุผสมกับ L. fermentum TISTR 
937 ในอัตราสวน 1 : 1 (106 CFU/g ) และสายพันธุผสมกับ C. sake  (IFRPD)  ในอัตราสวน
แบคทีเรีย : ยีสต เทากับ 106 : 104 CFU/g  บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง นํา
แหนมปลาท่ีไดมาทําการศึกษาคุณภาพเปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิซ่ึงบมท่ี
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง ในดานตาง ๆ ดังนี ้ 
 
   ก.  คุณภาพทางกายภาพของแหนมปลาดิบ ไดแก คาเนื้อสัมผัส ตามวิธีการใน
ขอ 2.1.1 ก และ คาสี L*a*b*  ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ข 
 
    ข.  คุณภาพทางเคมีของแหนมปลาดิบ ตามขอ 2.3.2 ก. 

 
    ค.  คุณภาพทางจุลชีววิทยาของแหนมปลาดิบ ตามขอ 2.3.2 ข. 
 
   ง.  คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความชอบในดานกล่ินเปรี้ยว 
กล่ินกระเทียม กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุนและความชอบรวมดวยวิธี  9-
point hedonic scaling test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) รวมกับวิธี Just about right  
เพ่ือหาทิศทางการปรับปรุงสูตรขั้นสุดทาย กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน โดยใช
แหนมปลาทอดท่ีเตรียมเชนเดียวกับขอ 3.2 เสนอตัวอยางแบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิมท่ี
อุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก4) นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis 
of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทางสถิติ จะทําการเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan 
new multiple range test (DMRT) ตอไป คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบมากท่ีสุดและมีความ
แตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปศึกษาตอไป 
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 2.4  การเปรียบเทียบผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวกับผลิตภัณฑแหนมปลา
จากทองตลาด 
 
   นําผลิตภัณฑแหนมปลาสูตรท่ีไดรับการปรับปรุงแลวในขอ 2.3 มาศึกษาคุณภาพของ
แหนมปลาดิบและแหนมปลาทอดซ่ึงทอดเชนเดียวกับขอ 2.2 เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลา
จากทองตลาดซ่ึงคัดเลือกไดจากขอ 2.1 เพ่ือใหทราบวาผลิตภัณฑท่ีไดรับการปรับปรุงแลวมีความ
แตกตางจากผลิตภัณฑในทองตลาดอยางไร ซ่ึงขอมูลดังกลาวอาจนําไปใชในการปรับปรุง
ผลิตภัณฑไดดียิ่งขึ้นไปในอนาคต โดยคุณภาพท่ีทําการศึกษา ไดแก  
 
        2.4.1.  คุณภาพทางกายภาพของแหนมปลาดิบและแหนมปลาทอด ไดแก คาเนื้อสัมผัส 
ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ก และ คาสี L*a*b*  ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ข 
 

  2.4.2.  คุณภาพทางเคมีของแหนมปลาดิบและแหนมปลาทอด ตามขอ 2.1.2 
 

  2.4.3.  คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยการทดสอบความชอบในดานลักษณะปรากฏ 
กล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุน และความชอบ 
รวมดวยวิธี  9-point hedonic scaling test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบท่ี
ไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน โดยใชแหนมปลาทอดท่ีเตรียมเชนเดียวกับขอ 2.2 เสนอตัวอยาง
แบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิมท่ีอุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก5) นําผลท่ี
ไดมาวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียโดยใช t-test 
 
3. การศึกษากรรมวิธกีารทอดผลิตภัณฑแหนมปลาและสภาวะในการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอม 
บริโภค 
 
 3.1  การศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลา 
   
  ทําการศึกษาอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาในการทอด โดยวางแผนการทดลอง
แบบ factorial  แปรผันอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 3 ระดับ ไดแก 140, 150 และ 160 องศาเซลเซียส และ
ระยะเวลาในการทอด 2 ระดับ คือ 6 และ 7 นาที โดยจับเวลาตั้งแตนําผลิตภัณฑลงทอดในน้ํามันท่ีมี
อุณหภูมิตามท่ีกําหนดแลว ในการทอดแหนมปลาจะใชการทอดแบบน้ํามันทวม (deep fat frying) 
ดวยหมอทอดไฟฟาโดยใชอัตราสวนแหนมปลาจํานวน 4 ช้ินตอน้ํามัน 2.7 ลิตร จากนั้นนํา
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ผลิตภัณฑท่ีไดไปทําการทดสอบความชอบในดานลักษณะปรากฏภายนอก สีน้ําตาลของเปลือก
นอก (โดยใชตัวอยางแหนมปลาท่ียังไมไดห่ัน) กล่ิน รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบรวม (โดยใช
ตัวอยางท่ีห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1 เซนติเมตร) ดวยวิธี  9-point Hedonic scaling test (1 = ไมชอบ
มากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน โดยเสนอตัวอยาง
แบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิมท่ีอุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก6) นําผลท่ีได 
มาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทางสถิติ จะทําการ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan new multiple range test (DMRT) ตอไป คัดเลือกสภาวะท่ีมี
คะแนนความชอบมากท่ีสุดและมีความแตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปศึกษาตอไป 
 
 3.2  การศึกษาสภาวะในการอุนผลิตภัณฑ 
   
   นําผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีผานการทอดตามสภาวะท่ีคัดเลือกไดในขอ 3.1 มาบรรจุใน
ถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ ถุงละ 1 ช้ิน แลวนําไปแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 คืน จากนั้นนํามาศึกษาการอุนดวยเตาไมโครเวฟท่ี 3 สภาวะ ไดแก  กําลังไฟ 
360 วัตต (ออน) เปนเวลา 2 นาที กําลังไฟ 600 วัตต (ปานกลาง) เปนเวลา 1.50 นาที และกําลังไฟ 
800 วัตต (สูง) เปนเวลา 1 นาที ซ่ึงผลิตภัณฑหลังอุนตามสภาวะดังกลาวจะมีอุณหภูมิใจกลาง
ผลิตภัณฑมากกวา 60 องศาเซลเซียส และในการอุนผลิตภัณฑ จะอุนทีละ 1 ช้ิน โดยตัดเปดปากถุง
บรรจุภัณฑเล็กนอย แลวนําเขาอุนในเตาไมโครเวฟ นําผลิตภัณฑท่ีผานการอุนแลวไปทําการ
ทดสอบความชอบในดานเนื้อสัมผัส และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test (1 = 
ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน โดยใช
ตัวอยางท่ีห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1 เซนติเมตร เสนอตัวอยางท่ีอุณหภูมิประมาณ 45-50 องศาเซล 
เซียสแบบพรอมกันหมดพรอมดวยแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก7) ใหกับผูทดสอบ นําผลท่ีไดมา
วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทางสถิติ จะทําการ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan new multiple range test (DMRT) ตอไป คัดเลือกสภาวะท่ี
ผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบมากท่ีสุดและมีความแตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปใชเปนสภาวะในการ
อุนผลิตภัณฑตอไป 
  
4.  การวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคที่ไดรับการพัฒนาแลว 
 
 นําผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีบรรจุในถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE แบบ
สุญญากาศ  มาทําการวิเคราะหคุณภาพในดานตาง ๆ ดังนี ้
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 4.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาเนื้อสัมผัส ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ก และ คาสี L*a*b*  
ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ข 
 

4.2  คุณภาพทางเคมี  วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ปริมาณความช้ืน ไขมัน โปรตีน 
เถา ปริมาณกรดแลคติก ความเปนกรด- ดาง และปริมาณเกลือ (A.O.A.C., 2000) 

 
4.3  คุณภาพทางจุลชีววิทยา ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกแลวแช

เย็นหรือตองอุนกอนบริโภค ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2544) ไดแก จํานวนจุลินทรียท้ังหมด
, Coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,  Salmonella spp., ตามวิธี
ของ A.O.A.C. (2000) และClostridium perfringens ตามวิธีของ A.P.H.A. (1992) 
 
5.  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนา 
แลว โดยทําการทดสอบแบบ Central location test (CLT) กับผูบริโภคกลุมเปาหมาย จํานวน 100 
คน ท่ีภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในการทดสอบ
จะใชผลิตภัณฑท่ีผานการอุนดวยเตาไมโครเวฟท่ีกําลังไฟ 800 วัตต เปนเวลา 1 นาที แลวห่ันเปนช้ิน
หนาประมาณ 1 เซนติเมตร เสนอตัวอยางท่ีอุณหภูมิประมาณ 45-50 องศาเซลเซียสใหกับผูทดสอบ
พรอมดวยผลิตภัณฑท่ีบรรจใุนถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และแบบสอบถาม 
(ภาคผนวก ก8) ผูทดสอบทําการทดสอบผลิตภัณฑแลวใหคะแนนความชอบในดานรูปแบบภาชนะ
บรรจุ ลักษณะปรากฏภายนอก (ท้ังช้ิน) กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point 
Hedonic scaling test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) จากนั้นนําขอมูลท่ีไดมาประมวลผล
และวิเคราะหขอมูล 

 
6.  การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 
 
 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว โดยเก็บ
รักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 40.5  องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 เดือน ทําการสุมตัวอยางทุก 3 วันมา
ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงคุณภาพในดานตาง ๆ ดังนี ้
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6.1  คุณภาพทางเคมี  ไดแก คากรดไทโอบารบิทูริค (TBA) ตามวิธีของ Pearson (1976) 
และคาความเปนกรด-ดาง (A.O.A.C., 2000) 

 
  6.2  คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก จํานวนจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสตและรา ตามวิธี
ของ A.O.A.C.  (2000)  
 

6.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ดวยการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic 
scaling test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) ในคุณลักษณะดานสีของเนื้อใน กล่ิน เนื้อ
สัมผัส รสชาติและความชอบรวม กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน โดยใชแหนมปลา
ท่ีผานการอุนดวยเตาไมโครเวฟท่ีกําลังไฟ 800 วัตต เปนเวลา 1 นาที ห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1 
เซนติเมตร เสิรฟใหผูทดสอบชิมท่ีอุณหภูมิประมาณ 45 – 50 องศาเซลเซียสพรอมแบบสอบถาม 
(ภาคผนวก ก9) นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of varience : ANOVA) หากพบ
นัยสําคัญทางสถิติ จะทําการเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan new multiple range test (DMRT) 
ตอไป 

 
 โดยเกณฑในการหยุดการเก็บรักษา คือ  

1.  ผูบริโภคมากกวาหรือเทากับรอยละ 50 ไมยอมรับผลิตภัณฑ หรือ 
2.  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑต่ํากวา 5 หรือ 

            3. จํานวนจุลินทรียท้ังหมดเกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุก
แลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบริโภค (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2544)  
  
7.  สถานที่ทําการวิจัย 
 
 ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
8.  ระยะเวลาทําการวิจัย 
 
 ตั้งแตเดือนกุมภาพันธ 2550 ส้ินสุดเดือนกรกฎาคม 2552  
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ผลและวิจารณ 
 

1.  ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น และสํารวจ
พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
 1.1  ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น 
 
    1.1.1  ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลา 
 
    จากการสํารวจผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีมีวางจําหนายในเขตกรุงเทพมหานคร 
ในชวงเดือน กุมภาพันธ - มิถุนายน 2550 โดยสถานท่ีท่ีทําการสํารวจ ไดแก ท็อปสซุปเปอรมารเก็ต 
(สาขาเกษตร) โฮมเฟรชมารท (เดอะมอลลสาขางามวงศวาน) เทสโกโลตัส (สาขาลาดพราว) บ๊ิกซี 
(สาขาสะพานใหม-ดอนเมือง) คารฟู (สาขารามอินทรา) ตลาดยิ่งเจริญ (สะพานใหม) ตลาดมีนบุรี 
โรงอาหารกลาง 1 และตลาดนัดภายในบริเวณมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พบวา มีผลิตภัณฑแหนม
ปลาวางจําหนายอยูหลายยี่หอ ซ่ึงมีท้ังแหนมปลาท่ีผานการปรุงสุกแลวและแหนมปลาดิบ โดย
ผลิตภัณฑแหนมปลาดิบท่ีมีวางจําหนายมีท้ังหมด 11 ยี่หอ โดยมีบริษัทผูผลิตจํานวน 6 บริษัท 
ลักษณะของแหนมปลาจะมีท้ังท่ีเปนรูปทรงส่ีเหล่ียมผืนผา และทรงกระบอกรัดหัวทาย บรรจุใน
ถุงพลาสติกหรือหอดวยใบตอง มีวางจําหนายตามซุปเปอรมารเก็ต ซุปเปอรสโตร และตลาดสด 
โดยตามซุปเปอรมารเก็ตจะวางจําหนายในตูอาหารแชเย็น รวมกับผลิตภัณฑพ้ืนบาน เชน แหนม ไส
กรอกอีสาน ไสอ่ัว เปนตน สําหรับในตลาดสด แหนมปลาดิบจะวางจําหนายตามแผงขายอาหาร
ประเภทแหนม ไสกรอกอีสาน ลูกช้ิน ไสกรอก เปนตน รายละเอียดของแหนมปลาดิบท่ีจําหนายใน
ทองตลาดแสดงในตารางท่ี 2 สําหรับแหนมปลาปรุงสุกจะมีวางจําหนายในบริเวณซุมจําหนาย
อาหารปรุงสําเร็จซ่ึงอยูบริเวณรอบ ๆ ซุปเปอรมารเก็ต และซุปเปอรสโตร โดยจะวางจําหนายในซุม
ผลิตภัณฑอาหารประเภทไสกรอกอีสาน ไสกรอกหมูกระเทียม ไสกรอกหอหมก เปนตน สําหรับ
แหนมปลาปรุงสุกท่ีวางจําหนายในตลาดสด ตลาดนัด และโรงอาหารจะวางจําหนายตามรถเข็นและ
แผงจําหนายอาหารปรุงสําเร็จประเภทแหนม ไสกรอกอีสาน  ไสกรอกหมูกระเทียม ไสกรอกหมู
รมควัน เปนตน โดยแหนมปลาปรุงสุกท่ีวางจําหนายในทองตลาดจะมีลักษณะเปนรูปทรงกระบอก
รัดหัวทาย ปรุงสุกโดยการทอดหรือยาง น้ําหนักตอช้ินประมาณ 75 – 100 กรัม จําหนายในราคาช้ิน
ละ 10 – 12 บาท 



 
 

 

ตารางที่ 2  ผลิตภัณฑแหนมปลาดิบท่ีวางจําหนายในทองตลาด 
  

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

1.  แมนอย 
(ไมลองไมรู, 

OTOP, 
ฮาลาล, มผช., 

GMP) 

ปลาสมฟก 
(แหนม
ปลา) 

เนื้อปลา 
ขาวสุก 

กระเทียม 
เกลือ 

- หอดวยใบตองท่ีรองดวยแผน
พลาสติกเปนช้ินสี่เหลี่ยม ผืนผา 
รัดดวยหนังยาง แลวบรรจุใน
ถุงพลาสติกจํานวน 10 ช้ิน 
- บรรจุในถุงพลาสติก เปนช้ิน
สี่เหลี่ยมขนาดใหญ วางในถาด
โฟมแลวหุมดวยฟลมใส 

300 
 
 
 

500 

49-55 
 
 

 
69 

1 เดือน 
 

 
 

1 เดือน 

กลุมแมบานเกษตรกรเชียงงา   
 

เทสโกโลตัส 
บ๊ิกซี 

 

2.  บานหม่ี ปลาสมฟก เนื้อปลา 85% 
ขาวสุก 9% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 0.5% 

ผงชูรส 0.5% 

- หอดวยใบตองท่ีรองดวยแผน
พลาสติกเปนช้ินสี่เหลี่ยม ผืนผา 
รัดดวยหนังยาง แลวบรรจุในถุง 
พลาสติกจํานวน 10 ช้ิน 

300 38 1 เดือน 
ครึ่ง 

 

บ. ส.กิจวัฒนาฟูดส จํากัด 
 

คารฟู 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

เนื้อปลา 85% 
ขาวสุก 9% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 0.5% 

ผงชูรส 0.5% 

- หอดวยใบตองท่ีรองดวยแผน
พลาสติกเปนช้ินสี่เหลี่ยม ผืนผา 
รัดดวยหนังยาง แลวบรรจุในถุง 
พลาสติกจํานวน 10 ช้ิน 

300 46 

300 38 เนื้อปลา 90% 
ขาวสุก 3% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 1% 

ผงชูรส 1% 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
จํานวน 5 ช้ิน 

500 55 

250 32 

3.  ชอนทอง แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 90% 
ขาวสุก 4% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 0.5% 

ผงชูรส 0.5% 

- บรรรจุในถุงพลาสติกเปนช้ิน
สี่เหลี่ยม วางในถาดพลาสติก 
แลวหุมดวยฟลมใส 

500 48-52 

1 
เดือน 
ครึ่ง 

 

บ. ส.กิจวัฒนาฟูดส จํากัด 
 

ท็อปส,  
คารฟู, 
บ๊ิกซี 

เทสโกโลตัส 
โฮมเฟรช 

มารท 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

ปลาสมฟก 
 
 
 
 

- หอดวยใบตองท่ีรองดวยแผน
พลาสติกเปนช้ินสี่เหลี่ยม ผืนผา 
รัดดวยหนังยาง แลวบรรจุในถุง 
พลาสติกจํานวน 10 ช้ิน 

300 
 
 
 
 

32 
 
 
 
 

1 
เดือน 
ครึ่ง 

4.  ลีดเดอรไพรส 

แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 85% 
ขาวสุก 9% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 0.5% 

ผงชูรส 0.5% 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
จํานวน 5 ช้ิน 

500 39 1 
เดือน 
ครึ่ง 

บ. ส.กิจวัฒนาฟูดส จํากัด 
 

บ๊ิกซี 
 

5.  ม.ขอนแกน 
(ชอนทองชวน
ทาน มาตรฐาน

อาหารเด็ด) 

แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 
กระเทียม 

เกลือ 
เครื่องเทศ 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

ไมระบุ 50 ไม
ระบุ 

กฤษณาฟูดส 
 

ตลาดยิ่งเจริญ 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

6.  สุน ี
(ฮาลาล, GMP, 

OTOP, 
เชลลชวนชิม, สู

แลวรวย) 

แหนมปลา
กราย 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุง พลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

900 60 1 
เดือน 

ตลาดยิ่งเจริญ 
ตลาดมีนบุรี 

7.  เทสโก แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลาบด80% 
เครื่องปรุงรส  

13% 
วัตถุกันเสีย 

ผงชูรส (โมโน
โซเดียม 

กลูตาเมต) - บรรรจุในถุงพลาสติกเปนช้ิน
สี่เหลี่ยม แลวบรรจุใน
ถุงพลาสติกจํานวน 1 ช้ิน  

500 47 1 
เดือน 

บ. ผลิตภัณฑอาหารสุนี จํากัด  
 

เทสโกโลตัส 

8.  ปลากราย  
(ตนตํารับดอน

เมืองแท) 

แหนมปลา เนื้อปลา 80% 
ขาว5% 

กระเทียม 5% 
เครื่องเทศ 5% 

เกลือ3% 
โมโนโซเดียม 
กลูตาเมต  2% 

 - บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุง พลาสติก
จํานวน 5 ช้ิน 

530 28 2 
เดือน 

แหนมสุทธิลักษณ ดอนเมือง  ตลาดยิ่งเจริญ 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

9.  นิตยา 
(เปบพิสดาร แม

ชอย นางรํา) 

แหนมปลา
กราย 

 

เนื้อปลา 
เครื่องปรุง 
เครืองเทศ 

 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

100 55 ไม
ระบุ 

เอ็น.วาย ฟูดส  
 

ตลาดยิ่งเจริญ 

10.  เอราวัณ 
(ไมลองไมรู) 

แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 
กระเทียม 

ขาว 
เครื่องเทศ 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุง พลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

100 50 ไม
ระบุ 

 ตลาดยิ่งเจริญ 

11.  แมประยงค 
(เจาเกา ด้ังเดิม) 

แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 
กระเทียม 

ขาวหอมมะลิ 
เกลือ 

เครื่องเทศ 
อื่น ๆ 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุง พลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

100 55 ไม
ระบุ 

 ตลาดยิ่งเจริญ, 
ตลาดมีนบุรี 

50 



 
 

 

  1.1.2  ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น  
 

 ผลการสํารวจผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแชเย็นท่ีมีวางจําหนายในเขต
กรุงเทพมหานคร ในชวงเดือน กุมภาพันธ - มิถุนายน 2550 โดยสถานท่ีท่ีทําการสํารวจ ไดแก         
ท็อปสซุปเปอรมารเก็ต (สาขาเกษตร) โฮมเฟรชมารท (เดอะมอลลสาขางามวงศวาน) เทสโกโลตัส 
(สาขาลาดพราว) บ๊ิกซี (สาขาสะพานใหม-ดอนเมือง) คารฟู (สาขารามอินทรา) และราน 7-11 
(สาขามหาวิทยาลัยเกษตรศาตร) พบวา มีผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปวางจําหนายในตูแชเย็นอยูหลาย
ประเภท เชน ผลิตภัณฑประเภทแฮม ลูกช้ิน ไสกรอก เตาหูปลา ปูอัด ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีผานการทํา
ใหสุกมาแลว สามารถนําไปอุนแลวรับประทานไดทันที หรืออาจนําไปใชรับประทานรวมกับ
อาหารอ่ืน ๆ เชน กวยเตี๋ยว แซนดวิช สลัด ยํา เปนตน นอกจากนี้ยังพบผลิตภัณฑพ้ืนบานประเภท
แหนม  ไสกรอกอีสาน ไสอ่ัว ไสกรอกวุนเสน ไสกรอกหมูกระเทียม ไสกรอกหอหมกปลากราย 
วางจําหนายในตูแชเย็น ในบริเวณเดียวกับผลิตภัณฑแหนมปลา โดยผลิตภัณฑแหนมและไสกรอก
อีสาน จะมีวางจําหนายท้ังแบบดิบและแบบพรอมอุนบริโภค ในขณะท่ีไสกรอกหมูกระเทียม ไส
กรอกหอหมกปลากราย ไสอ่ัว และไสกรอกหมูวุนเสนจะมีวางจําหนายเปนแบบพรอมอุนบริโภค 
สําหรับบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑพรอมอุนบริโภคจะเปนแบบบรรจุถุงแบบสุญญากาศช้ันเดียวหรือ
บรรจุถุงแบบสุญญากาศแลวมีซองพลาสติกหุมอีกช้ัน และแบบท่ีบรรจุในถาดพลาสติกแลวมีซอง
พลาสติกหุมดานนอก  ขนาดบรรจุมีตั้งแต 75- 400 กรัม ราคา 12 - 76  บาท อายุการเก็บ 1-2 เดือน 
(ตารางท่ี 3)  
 

51 



 
 

 

ตารางที่ 3  ผลิตภัณฑพ้ืนบานประเภทเนื้อสัตวแปรรูปพรอมอุนบริโภคท่ีวางจําหนายในตูแชเย็นรวมกับผลิตภัณฑแหนมปลา 
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ผลิตภัณฑ บริษัทผูผลิต ตรายี่หอ บรรจุภัณฑ/
น้ําหนัก 

ราคา อายุการเก็บ วิธีรับประทาน 

1. ส.
ขอนแกน  
 
 

บรรจุในถาด
พลาสติกมีซอง
พลาสติกหุม
ดานนอก /85 
กรัม 

25 บาท 
 
 

35 วัน 
 
 

บริษัท 
อุตสาหกรรม

อาหาร ส.
ขอนแกน 

 
 
 

2. เทสโก 
 
 

บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/85 
กรัม 

19 บาท 
 

 

1 เดือน 
 
 

- ตัดซองกอนนําเขาตูอบไมโครเวฟ อุนท่ี high กําลังไฟ 800 
วัตต นานประมาณ 1 นาที (ถากําลังไฟ 1,000 - 1,300 วัตต 
นานประมาณ 30 วินาที)  
- นําไสกรอกออกจากซอง ปลอยใหคลายความเย็นแลว
ทอดในกระทะโดยใสน้ํามันเล็กนอย ใชความรอนปาน
กลาง กล้ิงไปมาจนเหลืองนารับประทาน  
- นําไสกรอกออกจากซอง ปลอยใหคลายความเย็นแลว
นําเขาเตาอบในหมออบโดยตั้งอุณหภูมิ 250ºC ประมาณ 3-
4 นาที 

1. ไสกรอก
อีสานพรอมอุน 

บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารสุนิสา 
จํากัด 

 

3. สุนิสา บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/220 
กรัม 

53 บาท 1 เดือน - ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโคร เวฟไดทันที ตั้ง
ความรอนปานกลาง ใชเวลาประมาณ 2-3 นาที (เวลาใน
การอุนขึ้นอยูกับรุนและกําลังไฟ)  
- ใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะทอดกลับไปมาดวยไฟ
ออนจนกระท่ังสุก  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออนจนกระท่ังสุก 



 
 

 

ตารางที่ 3  (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ บริษัทผูผลิต ตรายี่หอ บรรจุภัณฑ/
น้ําหนัก 

ราคา อายุการเก็บ วิธีรับประทาน 

2. แหนมยาง บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารสุนิสา 
จํากัด 

สุนิสา บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/75 
กรัม และ 300 
กรัม 

12 บาท
และ 53 
บาท 

1 เดือน 
 

- อุนในไมโครเวฟกําลังไฟ 1,300 วัตต  30 วินาที (ขนาด
บรรจุ 75 กรัม)  
- ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโคร เวฟไดทันที ตั้ง
ความรอนปานกลาง ใชเวลาประมาณ 2-3 นาที (เวลาใน
การอุนขึ้นอยูกับรุนและกําลังไฟ)  
- ใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะทอดกลับไปมาดวยไฟ
ออนจนกระท่ังสุก  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออนจนกระท่ังสุก 

3. ไสกรอกหอ
หมก 

บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารสุนิสา 
จํากัด 

สุนิสา บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/220 
กรัม 

53 บาท 1 เดือน 
 

- ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโคร เวฟไดทันที ตั้ง
ความรอนปานกลาง ใชเวลาประมาณ 2-3 นาที (เวลาใน
การอุนขึ้นอยูกับรุนและกําลังไฟ)  
- ใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะทอดกลับไปมาดวยไฟ
ออนจนกระท่ังสุก  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออนจนกระท่ังสุก 
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ตารางที่ 3  (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ บริษัทผูผลิต ตรายี่หอ บรรจุภัณฑ/
น้ําหนัก 

ราคา อายุการเก็บ วิธีรับประทาน 

บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารสุนิสา 
จํากัด 

1. สุนิสา 
 
 

บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/90 
กรัม และ 220 
กรัม 

20 บาท
และ 53 
บาท 

1 เดือน 
 

- อุนในไมโครเวฟกําลังไฟ 1,300 วัตต  1 นาที (ขนาด
บรรจุ 90 กรัม)  
- ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโคร เวฟไดทันที ตั้ง
ความรอนปานกลาง ใชเวลาประมาณ 2-3 นาที (เวลาใน
การอุนขึ้นอยูกับรุนและกําลังไฟ)  
- ใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะทอดกลับไปมาดวยไฟ
ออนจนกระท่ังสุก  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออนจนกระท่ังสุก 

4. ไสอ่ัว 

บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารริมปง 
จํากัด 

2. ริมปง บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/300 
กรัม 

74 – 76 
บาท 

2 เดือน - ทอดโดยใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะ ทอดกลับไป
มาดวยไฟออน  
- วางในภาชนะ นําเขาตูอบไมโครเวฟ ประมาณ 2 นาที  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออน  
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ตารางที่ 3  (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ บริษัทผูผลิต ตรายี่หอ บรรจุภัณฑ/
น้ําหนัก 

ราคา อายุการเก็บ วิธีรับประทาน 

บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารสุนิสา 
จํากัด 

1. สุนิสา 
 

บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/ 220 
กรัม 

53 บาท 1 เดือน 
 

- ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโครเวฟไดทันที 
(กําลังไฟ 600 วัตต 1 นาที กําลังไฟ 450 วัตต 2 นาที) 
- ทอด/ยาง 5-7 นาที 

5. ไสกรอกวุน
เสน 
 
 
 บริษัท T@P 

ฟูดสแอนด 
ดริ้งกิ้ง โปร
ดักส จํากัด 
 

2. นายฮั่ง บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/ 400 
กรัม 

52 บาท 2 เดือน 
 

- ยาง/ทอด/ไมโครเวฟ 

6. ไสกรอกหมู
กระเทียม 
 

สุรชัยฟูดส 
จํากัด 
 

นายฮั่ง  
 

บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/ 250 
กรัม 

56 บาท 1 เดือน - ทอดน้ํามันนอย ไฟปานกลางประมาณ 2-3 นาที  
- อุนในน้ํารอนจัดประมาณ 2-3 นาที  
- อุนในไมโครเวฟดวยไฟปานกลาง ประมาณ 30 วินาที 
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1.2  ผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภค ทัศนคติและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
   1.2.1  ผลการสํารวจผูบริโภคเพ่ือคัดเลือกกลุมผูบริโภคเปาหมาย 
 
            จากการสํารวจผูบริโภคท่ีรับประทานแหนมปลาในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 
250 คน โดยใชแบบสอบถาม แลวนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคล
กับความสนใจซ้ือ โดยการวิเคราะห χ2 พบวา อายุมีผลตอความสนใจซ้ือ (ตารางท่ี 4) และเม่ือนํา
ปจจัยท่ีมีความสัมพันธกันคือ อายุและความสนใจซ้ือมาทําการพิจารณาแบบ Crosstab พบวา กลุม
ผูบริโภคท่ีมีอายุต่ํากวา 20 ป มีความสนใจซ้ือผลิตภัณฑนอยกวากลุมผูบริโภคท่ีมีอายุตั้งแต 20 ขึ้น
ไป โดยกลุมผูบริโภคท่ีมีอายุต่ํากวา 20 ป สนใจซ้ือผลิตภัณฑเพียงรอยละ 55.6 ในขณะท่ีกลุม
ผูบริโภคท่ีมีอายุ 20 ปขึ้นไปสนใจซ้ือมากกวารอยละ 75 (ตารางท่ี 5) ดังนั้นจึงคัดเลือกผูบริโภคท่ี
รับประทานแหนมปลาท่ีมีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไปเปนผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
 
ตารางที่ 4  ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับความสนใจซ้ือ 
 

ปจจัยสวนบุคคล ความสนใจซ้ือ  (χ 2) 
เพศ 0.212 
อาย ุ 0.001* 
การศึกษา 0.284 
อาชีพ 0.067 
รายได 0.060 
ภูมิลําเนา 0.208 

 
หมายเหตุ  * หมายถึง ขอมูลมีความสัมพันธระหวางปจจัยท่ีศึกษา อยางมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) 
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ตารางที่ 5  ความสัมพันธระหวางอายุกับความสนใจซ้ือ  
 

ความสนใจซ้ือ (%) อาย ุ
ซ้ือ ไมซ้ือ ไมแนใจ 

ต่ํากวา 20 ป 55.6 11.1 33.3 
20 – 29 ป 77.4 0 22.6 
30 – 39 ป 85.7 1.8 12.5 
40 – 49 ป 85.2 0 14.8 
50 ปขึ้นไป 88 0 12 

 
   1.2.2  ผลการศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนม
ปลาพรอมบริโภคโดยใชการสนทนากลุม (focus group discussion) 
 
             จากการศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนม
ปลาพรอมบริโภคโดยใชการสนทนากลุม (focus group discussion) กับผูบริโภคท่ีรับประทาน
แหนมปลาซ่ึงมีอายุ 20 ปขึ้นไป พบวา 
 
              ก.  พฤติกรรมการบริโภคแหนมปลา 
 
      ผูบริโภครับประทานแหนมปลาเปนอาหารวางหรือกับขาว โดยชวงเวลาท่ี
นิยมรับประทานแหนมปลาคือ ชวงเท่ียงและเย็น ปริมาณในการบริโภคคือ 1-2 ช้ิน   
 
    ข.  พฤติกรรมการซ้ือแหนมปลา 
 
     ผูบริโภคนิยมซ้ือแหนมปลาท่ีตลาดสด ตลาดนัดหรือซุปเปอรมารเก็ต โดยจะ
ซ้ือแหนมปลาในรูปแบบปรุงสุกพรอมบริโภคหรือแบบดิบ ปริมาณในการซ้ือแหนมปลาแบบปรุง
สุก คือ 1-4  ช้ิน และแบบดิบ คือ 1 แพ็ค คาใชจายในการซ้ือแหนมปลาตอครั้งคือ 10 - 50 บาท และ
ในการเลือกซ้ือแหนมปลา ผูบริโภคพิจารณาสี กล่ิน เนื้อสัมผัส รสชาติ รูปราง บรรจุภัณฑ ตรายี่หอ 
ราคาและความสะอาดของผลิตภัณฑ 
 
 

57 



 
 

 

    ค.  ปญหาท่ีพบในการซ้ือหรือบริโภคแหนมปลา 
 
          ปญหาท่ีผูบริโภคพบในการซ้ือหรือรับประทานแหนมปลา คือ ผลิตภัณฑมี
กล่ินคาวปลา มีกล่ินหมักแรง  มีกล่ินแปลกปลอม  มีเศษกางปนอยูในตัวผลิตภัณฑ  เนื้อสัมผัสยุย 
แหงหรือแข็ง มีรสเปรี้ยวหรือเค็มจนเกินไป มีน้ําเยิ้มออกมาจากผลิตภัณฑ มีการผสมแปงมากเกิน 
ไปทําใหไมไดรสชาติของปลา  ปรุงยาก เวลาปรุงมีน้ํามันกระเด็น มีตรายี่หอใหเลือกนอย ไมมี
ความแปลกใหม และหาซ้ือยาก 
 
    ง.  แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
      
         ผูบริโภคตองการแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีปรุงสุกโดยการทอด อบหรือยาง  
มีรูปรางเปนทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเทากับท่ีจําหนายในทองตลาดหรือเล็กกวา เปนแทงแบบ
ปลาเสนทอด เปนแบบแหนมตุม แหนมค็อกเทล หรือแผนกลมหรือทรงกระบอกขนาดช้ินพอคํา มี
สีเหลืองน้ําตาล สีน้ําตาลออน แดงพริกแกงหรือสีอมชมพู ไมมีกล่ินคาวปลา มีกล่ินหอม และมีกล่ิน
รสเครื่องเทศ  มีเนื้อสัมผัสเหนียวนุมยืดหยุน มีรสชาตท่ีิไมเปรี้ยวหรือเค็มมากเกินไป บรรจุในถุง 
พลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยดแบบสุญญากาศ หรอืบรรจุในถาดพลาสติกแลวหุมดวยซองเหมือน 
กับไสกรอกอีสานพรอมอุนของ ส.ขอนแกน หรือบรรจุในกลองพลาสติกโดยภาชนะบรรจุควรใส
สามารถมองเห็นตัวผลิตภัณฑไดและควรนําเขาอุนในไมโครเวฟได โดยขนาดบรรจุของแหนมปลา
มีตั้งแต 1 – 20 ช้ิน หรือ 100-300 กรัม ราคา 10-25 บาท/ช้ิน  หรือ 15-30 บาท/แพ็ค ขึ้นกับรูปราง
และขนาดของแหนมปลา (ตารางท่ี 6) 
 
    เม่ือพิจารณาถึงขั้นตอนการผลิตท่ีสามารถนําเครื่องอัดไสกรอกมาใชในการ
ผลิตได เพ่ือใหการผลิตงายและรวดเร็ว และลักษณะท่ีเปนเอกลักษณของผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคคุน 
เคย ดังนั้นในเบ้ืองตนแหนมปลาพรอมบริโภค จึงควรมีรูปรางเปนทรงกระบอกรัดหัวทายขนาด
เทากับในทองตลาด คือ มีขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 3.5 เซนติเมตร สูงประมาณ 10 เซนติ 
เมตร เม่ือพิจารณาถึงคุณลักษณะของแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคตองการ คือ มีกล่ินหอม
และกล่ินคาวปลานอย มีสีเหลืองน้ําตาลหรือน้ําตาลออน และตนทุนดานบรรจุภัณฑท่ีต่ํา ดังนั้น 
แหนมปลาพรอมบริโภคจึงควรปรุงสุกโดยการทอดและบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ 
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ตารางที่ 6  ความตองการของผูบริโภคตอคุณลักษณะของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
  

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ความตองการของผูบริโภค 
- ทอด 
- อบ 

1. การปรุงสุก 

- ยาง 
- ทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเทากับในทองตลาด 
(เสนผาศูนยกลางประมาณ 3.5 ซม. สูงประมาณ 10 ซม.) 
- ทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเล็ก (เสนผาศูนยกลาง
ประมาณ 2 ซม. สูงประมาณ 7 ซม.) 
- แทงแบบปลาเสนทอด (กวางประมาณ 5 ซม. ยาว
ประมาณ 16 ซม.) 
- แหนมตุม 
- แผนกลมขนาดพอคํา 
- ทรงกระบอกขนาดพอคํา 

2. รูปรางและขนาด 

- แหนมค็อกเทล 
- เหลืองน้ําตาล 
- น้ําตาลออน 
- อมชมพู 

3. สี 

- แดงพริกแกง 
- กล่ินคาวปลานอย 
- มีกล่ินหอม 

4. กล่ิน 

- มีกล่ินรสเครื่องเทศ 
- รสเค็มและเปรี้ยวพอด ี5. รสชาต ิ
- รสพริกแกงเผ็ด 

6. เนื้อสัมผัส - เหนียวนุมยืดหยุน 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
  

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ความตองการของผูบริโภค 
- ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ 
- ถุงอลูมิเนียมฟอยดแบบสุญญากาศ 
- กลองพลาสติก 
- ถาดพลาสตกิแลวหุมดวยซอง(เหมือนกับไสกรอกอีสาน
พรอมอุนของ ส.ขอนแกน) 
- ภาชนะบรรจุใสมองเห็นตัวผลิตภัณฑ 
- บรรจุซองใหญหลายช้ิน 

7. ภาชนะบรรจ ุ

- ภาชนะบรรจุสามารถนําเขาอุนในไมโครเวฟไดเลย 
8. ขนาดบรรจุและราคา 
 

- ทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเทากับในทองตลาดจํานวน 
1-4  ช้ิน ราคา 10-15 บาท/ช้ิน 
- ขนาดเทากับปลาเสนทอดจํานวน 1 ช้ิน ราคา 20-25  
บาท/ช้ิน 
- ทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเล็กจํานวน 4-10 ช้ิน ราคา 
25-30 บาท/แพ็ค 
- แหนมตุมจํานวน 15-20 ช้ิน ราคา 15-20 บาท/แพ็ค 
- แหนมค็อกเทลจํานวน 100 กรัม ราคา 20-30 บาท/แพ็ค 
- แผนกลมหรือทรงกระบอกขนาดพอดีคํา ขนาดบรรจุ 
100-300 กรัม ราคา 15-25 บาท/แพ็ค 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

60 



 
 

 

2.  การพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเชื้อบริสุทธิใ์นการผลิต 
 

2.1  การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑแหนมปลาในทองตลาดเพ่ือใชเปนมาตรฐานเปรียบเทียบ 
  
  ในการคัดเลือกผลิตภัณฑแหนมปลาดิบท่ีจําหนายในทองตลาดจะอาศัยขอมูลการ
สํารวจตลาดในขอ 1 มาพิจารณาเลือกแหนมปลาท่ีบรรจุในถุงพลาสติกและระบุวันผลิตและ/หรือ
วันหมดอาย ุโดยเหตุผลในการคัดเลือกเฉพาะแหนมปลาท่ีบรรจุในถุงพลาสติกเนื่องจากแหนมปลา
ท่ีจะทําการพัฒนาจะถูกบรรจุโดยใชเครื่องอัดไสกรอกซ่ึงจะทําใหการผลิตงายและรวดเร็ว อีกท้ังถุง 
พลาสติกยังมีราคาถูกและเก็บรักษางายกวาใบตอง การเลือกแหนมปลาท่ีหอดวยใบตองมาทําการ
ทดสอบความชอบอาจมีผลกระทบจากกล่ินของใบตองท่ีหอ อีกท้ังแหนมปลาท่ีหอดวยใบตองจะมี
ช้ินคอนขางบาง และความหนาตรงกลางช้ินจะมากกวาตรงบริเวณดานทาย ทําใหการควบคุมขนาด
ช้ินตัวอยางสําหรับการทดสอบทําไดยากกวาแหนมปลาท่ีบรรจุในถุงพลาสติก ซ่ึงมีความหนามาก 
กวา และสามารถตัดแตงเปนรูปทรงตามท่ีตองการไดงายกวา สําหรับเหตุผลในการเลือกแหนมปลา
ท่ีระบุวันผลิตและ/หรือหมดอายุนั้นก็เพ่ือใหทราบวาแหนมปลาท่ีนํามาทดสอบนั้นหมดอายุแลว
หรือยัง โดยจากการคัดเลือกผลิตภัณฑแหนมปลาดิบท่ีจําหนายในทองตลาดตามเกณฑท่ีกําหนด
สามารถคัดเลือกผลิตภัณฑจากทองตลาดได 7 ตัวอยาง แตในชวงท่ีทําการศึกษา มีแหนมปลา
จํานวน 2 ตัวอยางไดออกจากตลาดท่ีไปสํารวจแลว จึงไมสามารถนํามาทดสอบได และมีอีก 2 
ตัวอยางท่ีมีสวนประกอบเหมือนกันและมีผูผลิตรายเดียวกัน จึงทําการคัดเลือกมาเพียง 1 ตัวอยาง 
ดังนั้นจึงเหลือผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีจะนํามาศึกษาเพียง 4 ตัวอยาง   
 
   2.1.1  คุณภาพทางกายภาพ 
   
   คา L หมายถึง คาความสวางซ่ึงมีคาตั้งแต 0 (สีดํา) ถึง 100 (สีขาว) คา +a 
หมายถึง ความเปนสีแดง คา –a หมายถึง ความเปนสีเขียว คา +b หมายถึง ความเปนสีเหลือง (+b) 
และคา –b หมายถึงความเปนสีน้ําเงิน (วิษฐิดา, 2549) จากตารางท่ี 7 ผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4  
ตัวอยางมีคาความสวาง (L*) คอนขางสูง กลาวคือ มีสีคอนขางซีดขาว มีคาความเปนสีเขียว (-a*) 
และความเปนสีเหลือง (+b*) หรือความเปนสีน้ําเงิน (-b*) เล็กนอย  โดยตัวอยาง B, C และ D จะมี
คาสีอยูในความเปนสีเขียวและน้ําเงิน ในขณะท่ีตัวอยาง A จะมีคาสีอยูในความเปนสีเขียวและ
เหลือง ซ่ึงจากการมองดวยสายตา พบวา ตัวอยาง B, C และ D จะมีสีอมชมพู โดยตัวอยาง C และ D 
จะมีสีชมพูท่ีคลํ้ากวาตัวอยาง B ในขณะท่ีตัวอยาง A เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีน้ําตาลปนเทาและมีสี
ท่ีดูคลํ้ากวาตัวอยาง A  ซ่ึงสอดคลองกับคา L* ของตัวอยาง A, C และ D ซ่ึงมีคาต่ํากวาตัวอยาง A 
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อยางไรก็ตาม ถึงแมคาสี L*, a* และ b* ท่ีวัดไดยังไมสามารถใชอธิบายถึงคาสีท่ีรับรูไดจริงจากการ
มอง  เนื่องจาก คาท่ีใชในการอธิบายไมใชคาเดียวกับคาสี ความสวาง และความเขมของสีท่ีรับรูได
โดยท่ัวไป (วิษฐิดา, 2549) แตก็พอท่ีจะใชอธิบายถึงสีท่ีแตกตางกันของผลิตภัณฑได 
 
    ในดานเนื้อสัมผัส พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางมีคาความยืดหยุน
และการเกาะรวมตัวกันไมแตกตางกัน (p > 0.05) แตมีคาความแข็งและคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวแตก 
ตางกัน (p ≤ 0.05) โดยตัวอยาง A มีคาความแข็งและคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวมากท่ีสุด ในขณะท่ี
ตัวอยาง D มีคาความแข็งนอยท่ีสุดและมีคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวไมแตกตางจากตัวอยาง A และ B 
ดังแสดงในตารางท่ี 7 
 
    2.1.2  คุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยา  
 
   จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4  
ตัวอยาง พบวา ตัวอยาง A มีปริมาณกรดต่ําท่ีสุดแตมีคา pH ไมแตกตางจากตัวอยาง C และ D         
(p > 0.05) ในขณะท่ีตัวอยาง B มีปริมาณกรดสูงท่ีสุดและมีคา pH ต่ําท่ีสุด การท่ีตัวอยาง A มี
ปริมาณกรดท่ีต่ําสุดในขณะท่ีตัวอยาง B มีปริมาณกรดท่ีสูงท่ีสุด ท้ังนี้เนื่องมาจาก ตัวอยาง A มี
ปริมาณเกลือท่ีสูงและมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกท่ีต่ํากวาตัวอยาง B ดังแสดงในตารางท่ี 7 ซ่ึง
ปริมาณเกลือท่ีสูงกวาของตัวอยาง A อาจมีผลทําใหแบคทีเรียแลคติกเจริญไดชาและมีปริมาณต่ํา 
สงผลใหมีการสรางกรดไดนอยตามไปดวย  
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ตารางที่ 7  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาดจํานวน 
     4 ตัวอยาง (แหนมดิบ) 
 

คุณภาพ A B C D 
1.  คุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี 

 
 

 
 

  

         L* 72.44±0.78bc 83.03±0.83a 74.56±4.08b 70.86±1.50c 
          a* -3.73±0.36c -2.56±0.38b -2.48±0.29b -2.06±0.07a 
          b* 2.41±0.76a -0.24±1.25b -2.47±0.74c -1.97±1.48c 
    คาเนื้อสัมผัส     
          ความแข็ง (N) 60.40±7.09a 42.44±8.02b 43.61±7.63b 34.04±6.40c 
          การเกาะรวมตัวกันns  0.23±0.05 0.17±0.06 0.20±0.04 0.19±0.04 
          ความยืดหยุน (mm) ns 5.43±0.59 4.76±0.59 5.19±0.59 5.37±0.84 
          คาแรงท่ีใชในการเคี้ยว 
          (Nmm) 

73.67±19.57a 33.16±10.69b 43.25±7.59b 33.24±10.63b 

2.  คุณภาพทางเคมี     
     pH 4.84±0.07ab 4.46±0.03c 4.77±0.07b 4.86±0.03a 
     ปริมาณกรดแลคติก (%) 1.32±0.04c 1.66±0.05a 1.55±0.09b 1.49±0.03b 
     ปริมาณเกลือ (%) 1.48±0.04a 0.96±0.01b 0.91±0.01c 0.92±0.01c 
3.  คุณภาพทางจุลชีววิทยา     
     ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด 
     (log CFU/g) 

7.93±0.18a 8.16±0.21a 7.93±0.15a 7.65±0.07b 

     ปริมาณแบคทีเรียแลคติก 
     (log CFU/g) 

7.91±0.20bc 8.22±0.04a 8.00±0.19b 7.74±0.08c 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

        ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
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    2.1.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
     จากการทดสอบความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส เนื้อสัมผัส 
รสชาติและความชอบรวมของผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางดวยวิธี 9-point hedonic scaling 
test พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางมีคะแนนความชอบในดานกล่ินและกล่ินรสไมแตก 
ตางกัน (p > 0.05) โดยผูบริโภคชอบกล่ินและกล่ินรสของแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางในระดับชอบ 
เล็กนอย ยกเวนกล่ินของตัวอยาง B ท่ีผูบริโภคชอบในระดับชอบปานกลาง สวนคะแนนความชอบ
ในดานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติและความชอบรวมของแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางนั้น 
พบวา ตัวอยาง B มีคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบรวมมาก
ท่ีสุด และมีคะแนนความชอบดานรสชาติไมแตกตางจากตัวอยาง C โดยผูบริโภคชอบคุณลักษณะ
ดังกลาวของตัวอยาง B ในระดับชอบปานกลาง (ตารางท่ี 8) ดังนั้นจึงคัดเลือกตัวอยาง B เพ่ือนําไป 
ใชเปนมาตรฐานเปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีพัฒนาขึ้นในขั้นตอไป เนื่องจากมีคะแนนความชอบ
โดยรวมมากท่ีสุด 
 
ตารางที่ 8  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาจากทอง  
     ตลาดจํานวน 4 ตัวอยาง (แหนมทอด) 
 

คุณลักษณะ A B C D 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กล่ินns 
กล่ินรสns 
เนื้อสัมผัส 
รสชาต ิ
ความชอบรวม 

4.94±1.84c 
4.63±2.01c 
6.21±1.60 
5.82±1.41 
4.65±1.93c 
5.86±1.86b 
5.04±1.97c 

7.12±1.13a 
7.10±1.33a 
6.80±1.38 
6.45±1.57 
6.69±1.65a 
6.73±1.69a 
6.69±1.27a 

6.14±1.49b 
6.04±1.61b 
6.16±1.64 
6.08±1.59 
5.76±1.96b 
6.16±1.55ab 
6.14±1.58b 

6.27±1.58b 
6.51±1.42b 
6.31±1.60 
5.86±1.58 
5.94±1.76b 
5.90±1.86b 
5.84±1.59b 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

        ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
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 2.2  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 
  
  จากการนําแหนมปลาสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตรไปทําการทดสอบความชอบในดานกล่ินรส
กระเทียม ความยืดหยุน ความเปรี้ยว ความเค็ม และความชอบรวมดวยวิธี 9-point hedonic scaling 
test  รวมกับวิธี Just about right พบวา แหนมปลาท้ัง 3 สูตรมีคะแนนความชอบดานความเปรี้ยวไม
แตกตางกัน (p > 0.05) ในขณะท่ีคะแนนความชอบในดานกล่ินรสกระเทียม ความยืดหยุน ความเค็ม 
และความชอบรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยแหนมปลาสูตรท่ี 3 
มีคะแนนความชอบในดานกล่ินรสกระเทียมและความเค็มมากกวาสูตรท่ี 2 และไมแตกตางจากสูตร
ท่ี 1 แตคะแนนความชอบในดานความยดืหยุนและความชอบรวมของสูตรท่ี 3 สูงกวาสูตรท่ี 1 และ 
2 (ตารางท่ี 9) ดังนั้นจึงทําการเลือกสูตรท่ี 3 เพ่ือนําไปศึกษาตอไป 
 
ตารางที่ 9  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
  

คุณลักษณะ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
กล่ินรสกระเทียม 5.67±1.62ab 5.33±1.56b 6.00±1.87a 
ความยืดหยุน 5.50±1.70b 5.19±1.68b 6.15±1.65a 
ความเปรี้ยวns 5.83±1.58 5.35±2.01 5.85±1.91 
ความเค็ม 5.73±1.62a 4.67±1.79b 6.17±1.64a 
ความชอบรวม 5.85±1.40b 5.46±1.44b 6.38±1.36a 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

        ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
 
  จากการทดสอบความพอดีดวยวิธี Just about right พบวา ผูบริโภคสวนใหญรูสึกวา
คุณลักษณะในดานตาง ๆ ท่ีทดสอบ ไดแก กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม และความยืด 
หยุนของแหนมปลาสูตรท่ี 3 มีความพอดีแลว ดังแสดงในตารางท่ี 10 จึงไมตองทําการปรับปรุงสูตร
และจะถูกนําไปใชในการศึกษาขั้นตอไป 
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ตารางที่ 10  ระดับความพอดีในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรท่ี 3 (รอยละ) 
 

ระดับความพอด ีคุณลักษณะ 
ลดลงมาก ลดลงเล็กนอย พอดีแลว เพ่ิมขึ้นเล็กนอย เพ่ิมขึ้นมาก 

กล่ินรสกระเทียม 12 40 42 6 0 
ความยืดหยุน 2 6 58 28 6 
ความเปรี้ยว 8 26 54 10 2 
ความเค็ม 10 32 56 2 0 

 
 2.3  การศึกษาการผลิตแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
 
  2.3.1  การศึกษาการสรางกรดของแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative 
 
             จากการทดลองเติมแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative ไดแก  
Pediococcus  pentosaceus TISTR 423, Lactobacillus  pentosus TISTR 853 และ Lactobacillus 
plantarum  TISTR 854 ลงไปในแหนมปลา เพ่ือทําการคัดเลือกเช้ือท่ีสรางกรดไดมากท่ีสุด พบวา 
แหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิมีคา pH ท่ีต่ําและปริมาณกรดท่ีสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ
อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิภายหลังจากการหมักเปนเวลา 24 ช่ัวโมง (p ≤ 0.05) โดยแหนมปลาท่ีเตมิ   
P. pentosaceus มีคา pH ต่ํากวา 4.6 ภายใน 36 ช่ัวโมง เชนเดียวกับแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ 
ในขณะท่ีแหนมปลาท่ีเติม  L. pentosus และ L. plantarum  มีคา pH ต่ํากวา 4.6 ภายใน 24 ช่ัวโมง 
ดังแสดงในตารางท่ี  11 ภายหลังจากการหมักเปนเวลา 36 ช่ัวโมงจนส้ินสุดระยะเวลาการหมัก 
แหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิยังคงมีคา pH ท่ีต่ําและปริมาณกรดท่ีสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ   (p ≤ 0.05) ยกเวนแหนมปลาท่ีเติม P. pentosaceus ซ่ึงมีปริมาณกรดไมแตกตางจากแหนม
ปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิจนถึงช่ัวโมงท่ี 48 ดังแสดงในตารางท่ี 12   
 
   ตามรายงานของ Reibroy et al. (2008) สมฟกจากซูริมิท่ีเติม P. acidilactici,    
P. pentosaceus  และ L. plantarum จะมีคา pH ท่ีต่ําและปริมาณกรดท่ีสูงกวาสมฟกท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ โดยสมฟกท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิในปริมาณ 104 และ 106 CFU/g จะทําใหคา pH ลดลงถึง 4.6 
ภายใน 36 และ 24 ช่ัวโมงตามลําดับ ในขณะท่ีสมฟกท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิจะมี pH ลดลงถึง 4.6 
ภายใน 48 ช่ัวโมง ซ่ึงแหนมปลาท่ีเติม L. plantarum ใหผลท่ีสอดคลองกับรายงานดังกลาว ในขณะ
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ท่ีแหนมปลาท่ีเติม P. pentosaceus ใหผลท่ีขัดแยงกัน อาจเนือ่งมาจาก  P. pentosaceus สายพันธุท่ี
นํามาทดสอบมีความสามารถในการสรางกรดไดไมดีเทาท่ีควร  
 
   อยางไรก็ตาม ถึงแมวา L. pentosus และ L. plantarum จะชวยลดระยะเวลาใน
การหมักแหนมปลาใหส้ันลง โดยทําใหคา pH ต่ํากวา 4.6 ภายใน 24 ช่ัวโมงเชนเดียวกัน แต           
L. plantarum จะใหคา pH ท่ีต่ําและปริมาณกรดท่ีสูงกวา เม่ือหมักเปนระยะเวลาท่ีเทากัน ดังนั้นจึง
เลือก L. plantarum ไปทําการศึกษาตอไป    
 
ตารางที่ 11   การเปล่ียนแปลงของคา pH ในแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิของแบคทีเรีย  
  แลคติกกลุม homofermentative เปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 

  ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 ช่ัวโมง 
 

เวลา
(ช่ัวโมง) Control 

P. pentosaceus 
TISTR 423 

L. pentosus 
TISTR 853 

L. plantarum 
TISTR 854 

0 6.18±0.06b 6.14±0.01c 6.16±0.01bc 6.22±0.07a 
12 5.42±0.14a 5.32±0.14b 5.16±0.01c 5.14±0.01c 
24 4.70±0.05a 4.66±0.06b 4.47±0.02c 4.28±0.01d 
36 4.50±0.03a 4.45±0.03b 4.20±0.04c 4.06±0.05d 
48 4.45±0.03a 4.38±0.03b 4.13±0.02c 4.00±0.01d 
60 4.38±0.04a 4.30±0.04b 4.02±0.01c 3.92±0.02d 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     Control คือ แหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
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ตารางที่ 12  การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดแลคติก (%) ในแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
       ของแบคทีเรียแลคติกกลุม homofermentative เปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไม 
       ใชเช้ือบริสุทธ์ิท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 ช่ัวโมง 
  

เวลา 
(ช่ัวโมง) Control 

P. pentosaceus 
TISTR 423 

L. pentosus 
TISTR 853 

L. plantarum 
TISTR 854 

0ns 0.40±0.02 0.38±0.06 0.40±0.02 0.39±0.02 
12 0.58±0.06b 0.59±0.05ab 0.63±0.02a 0.62±0.04ab 
24 0.90±0.02d 0.95±0.01c 1.00±0.03b 1.05±0.02a 
36 1.01±0.02c 1.00±0.04c 1.15±0.01b 1.28±0.03a 
48 1.03±0.01c 1.04±0.03c 1.41±0.04b 1.45±0.01a 
60 1.13±0.02c 1.17±0.03b 1.55±0.03a 1.56±0.04a 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

        ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
     Control คือ แหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
 
  จากภาพท่ี 3 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและแบคทีเรียแลคติกเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็ว
หลังจากการหมักเปนเวลา 12 ช่ัวโมง โดยมีปริมาณเช้ืออยูท่ี 108 CFU/g โดยประมาณ และปริมาณ
เช้ือคอนขางคงท่ีจนกระท่ังส้ินสุดระยะเวลาการหมักท่ีทดสอบ (60 ช่ัวโมง) ยกเวนปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดและแบคทีเรียแลคติกในตัวอยางของแหนมปลาท่ีเติม L. plantarum มีแนวโนมลดลงภาย 
หลังจากการหมักตั้งแต 36 และ 48 ช่ัวโมง ตามลําดับ  
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ภาพที่ 3  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (ก) และปริมาณแบคทีเรียแลคติก (ข) ของ 
  แหนมปลาท่ีหมักดวยเช้ือบริสุทธ์ิของ P. pentosaceus TISTR 423 (), L. pentosus  
  TISTR 853 (▲),  L. plantarum TISTR 854 (■) และแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือ 
  บริสุทธ์ิ (x) ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 ช่ัวโมง 
 
  2.3.2  การศึกษาคุณภาพของแหนมปลาท่ีใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต 
 
          จากการนําแบคทีเรียแลคติกกลุม homofermentative ท่ีคัดเลือกไดจากขอ 2.3.1 
มาเติมลงในแหนมปลาท้ังในรูปของเช้ือเดี่ยวและรูปของเช้ือผสมกับแบคทีเรียแลคติกกลุม 
heterofermentative ในอัตราสวน 1 : 1 (106 CFU/g ) และเช้ือผสมกับยีสต ในอัตราสวนแบคทีเรีย :
ยีสต เทากับ 106 : 104 CFU/g  พบวา แหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิท้ังในรูปของเช้ือเดี่ยวและเช้ือผสม
มีคาความสวาง (L*) สูงกวา แตมีคาความเปนสีแดง/สีเขียว (a*) ท่ีต่ํากวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ (p ≤ 0.05) ในขณะท่ีคาความเปนสีเหลือง/สีน้ําเงิน (b*) ไมแตกตางกัน (p > 0.05) ดังแสดง
ในตารางท่ี 13 ซ่ึงสอดคลองกับ   Hu et al. (2008) ท่ีรายงานวา การท่ีไสกรอกปลาหมักท่ีเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิมีคาความสวางท่ีมากกวาและคาความเปนสีแดง/สีเขียวท่ีต่ํากวาไสกรอกท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ อาจเนื่องมาจากการ hydrolysis ของ water-soluble and salt-soluble proteins และ pigment 
proteins ซ่ึงจะทําใหผลิตภัณฑท่ีผานการหมักมีความขาวมากกวา 
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ตารางที1่3  คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยาของแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเปรียบ 
       เทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบรสุิทธ์ิ (แหนมดิบ)  
 

คุณภาพ Control L. plantarum 
L. plantarum 

+ L. fermentum 
L. plantarum 

+ C. sake 
1.  คุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี 

    

          L* 85.95±1.61c 87.97±2.67a 87.24±1.81b 87.63±2.57ab 
          a* -3.63±0.17a -3.89±0.08b -4.12±0.08c -4.03±0.05c 
          b*ns -2.24±0.56 -2.08±1.15 -1.83±1.31 -2.17±1.00 
     คาเนื้อสัมผัส     
          ความแข็ง (N) 41.45±4.89c 54.12±6.78ab 51.96±4.97 b 58.64±4.77a 
          การเกาะรวมตัวกัน ns 0.19±0.05 0.18±0.03 0.16±0.03 0.16±0.04 
          ความยืดหยุน(mm) ns 4.31±0.47 4.37±0.20 4.29±0.29 4.42±0.69 
          คาแรงท่ีใชในการเคี้ยว 

              (Nmm)ns 
32.88±9.95 41.57±7.70 36.25±7.69 42.76±18.44 

2.  คุณภาพทางเคมี     
      pH 4.51±0.07a 4.30±0.05b 4.36±0.01b 4.35±0.06b 
     ปริมาณกรดแลคติก (%)ns 0.94±0.04 0.99±0.03 0.98±0.06 0.95±0.05 
3.  คุณภาพทางจุลชีววิทยา     
     ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
     (log CFU/g) 

8.54±0.06a 8.21±0.21b 8.35±0.15ab 8.25±0.32b 

     ปริมาณแบคทีเรียแลคติก 
     (log CFU/g) 

8.69±0.08a 8.21±0.25c 8.42±0.11b 8.33±0.22bc 

 
หมายเหต ุ คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

     ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
     Control คือ แหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
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     ไพโรจน (2534) กลาววา การใชเช้ือบริสุทธ์ิผสมเริ่มตนระหวาง L. plantarum 
และ P. cerevisiae จะมีผลทําเกิดความเหนียวแนน (firmness) ของแหนม โดยในชวงแรกของการ
หมัก L. plantarum จะเปล่ียนแหลงคารบอนและขาวสุกใหกลายเปนกรดแลคติก ซ่ึงสงผลตอการ
ลดลงของ pH อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เม่ือ pH ลดลงเรื่อย ๆ จะทําใหโปรตีนถูกทําลายไป 
(denature) และเกิดเปนเจลขึ้น ทําใหเนื้อสัมผัสของแหนมเริ่มเหนียวขึ้น และในชวงทายของการ
หมัก P. cerevisiae จะเจริญเติบโตและทําใหแหนมมีความเหนียวมากขึ้น ซ่ึงในการวิจัยครั้งนีแ้หนม
ปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิมีคาความแข็งมากกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิต ิ(p ≤ 0.05) แตมีคาการเกาะรวมตัวกัน คาความยืดหยุน และคาแรงท่ีใชในการเคี้ยว ไมแตกตาง
กัน (p > 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 13 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากเช้ือบริสุทธ์ิท่ีเติมลงไปสามารถเจริญและ
สรางกรดไดดี ทําใหคา pH ลดลงอยางรวดเร็ว สงผลใหโปรตีนในเนื้อปลาถูกทําลายไปและเกิดเปน
เจลขึ้น ทําใหเนื้อสัมผัสของแหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิมีความแข็งมากกวา จะเห็นไดจากคา pH 
ของแหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิซ่ึงมีคาต่ํากวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิต ิ(p ≤ 0.05) สําหรับคา pH ของแหนมปลาท่ีเติม L. plantarum เพียงอยางเดียวและท่ีเติมรวมกับ  
L. fermentum หรอื  C. sake  พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) แสดงใหเห็นวา         
L. plantarum เปนจุลินทรียหลักท่ีสรางกรดในผลิตภัณฑ  อยางไรก็ตาม แหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิจะมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกสูงกวาและมีปริมาณกรดไมแตกตางจากแหนมปลาท่ีเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ แตมีคา pH สูงกวา ท้ังนีอ้าจเนื่องมาจากแบคทีเรียแลคติกท่ีพบสวนใหญเปนเช้ือในกลุม 
heterofermentative ซ่ึงนอกจากจะสรางกรดแลคติกแลวยังสรางสารจําพวกเอธานอล กรดแอซีติก
และคารบอนไดออกไซดอีกดวย (นภา, 2535) จึงอาจมีผลทําใหคา pH สูงกวาแหนมปลาท่ีเติม       
L. plantarum ซ่ึงเปนเช้ือในกลุม  homofermentative ท่ีสรางเฉพาะกรดแลคติก 
 
   เม่ือนําแหนมปลาไปทดสอบความชอบในดานกล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม กล่ิน
รสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุนและความชอบรวมดวยวิธี 9-point hedonic scaling 
test รวมกับวิธี Just about right พบวา คะแนนความชอบดานกล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม กล่ินรส
กระเทียม ความเปรี้ยว และความเค็มของแหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิไมแตกตางจากแหนมปลาท่ี
ไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ (p > 0.05) ในขณะท่ีคะแนนความชอบดานความยืดหยุนและความชอบรวมของ
แหนมปลาท่ีเติม L. plantarum สายพันธุเดี่ยวสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) แตก็ไมแตกตางจากแหนมปลาท่ีเติมเช้ือผสม ดังแสดงในตารางท่ี 14 แตเนื่อง 
จากการเตรียมเช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยวจะควบคุมการเจริญของเช้ือไดงายกวาการใชเช้ือบริสุทธ์ิ
สายพันธุผสม ดังนั้นจึงคัดเลือกเช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยวของ L. plantarum เพ่ือนําไปใชในการ
ผลิตแหนมปลาตอไป 
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ตารางที ่14  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือ 
  บริสุทธ์ิเปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ (แหนมทอด)  
 

คุณลักษณะ Control L. plantarum 
L. plantarum + L. fermentum 

L. plantarum  + C. sake 
กล่ินเปรี้ยวns 6.40±1.48 6.40±1.62 6.62±1.05 6.50±1.39 
กล่ินกระเทียมns 6.06±1.56 6.32±1.58 6.52±1.18 6.50±1.46 
กล่ินรสกระเทียม ns 5.82±1.61 6.22±1.42 6.12±1.42 6.14±1.59 
ความเปรี้ยวns 5.92±1.55 6.04±1.58 6.02±1.52 5.86±1.95 
ความเค็มns 5.64±1.37 5.72±1.51 5.98±1.39 5.70±1.56 
ความยืดหยุน 6.00±1.47b 6.52±1.25a 6.34±1.38ab 6.56±1.45a 
ความชอบรวม 6.14±1.11b 6.58±1.11a 6.44±0.99ab 6.20±1.44ab 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
         Control คือ แหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
 

        จากการทดสอบความพอดีของแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยวของ 
L. plantarum ดวยวิธี Just about right พบวา ผูบริโภคสวนใหญรูสึกวาคุณลักษณะในดานตาง ๆ ท่ี
ทดสอบ ไดแก กล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม และความ
ยืดหยุนมีความพอดีแลว ไมตองทําการปรับปรุง ดังแสดงในตารางท่ี 15  
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ตารางที่ 15  ระดับความพอดีในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
      สายพันธุเดี่ยวของ L. plantarum (รอยละ) 

 
ระดับความพอดี  คุณลักษณะ 

ลดลงมาก ลดลงเล็กนอย พอดีแลว เพ่ิมขึ้นเล็กนอย เพ่ิมขึ้นมาก 
กล่ินเปรี้ยว 6 16 56 20 2 
กล่ินกระเทียม 4 22 66 4 4 
กล่ินรสกระเทียม 4 24 60 10 2 
ความเปรี้ยว 10 32 46 10 2 
ความเค็ม 16 30 44 4 6 
ความยืดหยุน 2 12 56 30 0 

 
 ดังนั้นสูตรท่ีใชในการผลิตแหนมปลาพรอมบริโภคจึงมีสวนประกอบดังแสดงใน

ตารางท่ี 16  
 
ตารางที่ 16  สวนประกอบของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
 

สวนประกอบ ปริมาณ 
เนื้อปลานวลจันทรบด 69 % 
ขาวสุกบด 13.8 %  
กระเทียมบด 13.8 % 
เกลือ 2 % 
น้ําตาล 1.4 % 
สารละลายเช้ือบริสุทธ์ิของ  L. plantarum TISTR 854 
(108 CFU/ml ) 

1 มิลลิลิตร  
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 2.4  การเปรียบเทียบผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวกับผลิตภัณฑแหนมปลา
จากทองตลาด 
 
  2.4.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 
    จากการเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการ
พัฒนาแลวและผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด ซ่ึงก็คือ ตัวอยาง B (ตารางท่ี 17) พบวา ในดาน
คาสีของแหนมปลาดิบนั้น ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีคาความสวาง (L*) ไม
แตกตางจากตัวอยาง B (p > 0.05) และมีคาสีไปทางความเปนสีน้ําเงิน (-b*) และความเปนสีเขียว   
(-a*) เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีคอนขางขาว  ในขณะท่ีตัวอยาง B จะมีคาสีไปทางความเปนสีเขียว  
(-a*) และสีเหลือง (+b*) เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีอมชมพู สําหรับคาสีของแหนมปลาทอดนั้น 
พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวจะมีคาความเปนสีแดง   (+a*) ต่ํากวา (p ≤ 0.05) 
แตมีคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีเหลือง (+b*) ไมแตกตางจากตัวอยาง B (p > 0.05) โดย
เม่ือเปรียบเทียบกับแหนมปลาดิบจะพบวา แหนมปลาท่ีผานการทอดแลวจะมีคาความสวางลดลง 
และมีคาสีไปทางความเปนสีแดง (+a*) และสีเหลืองมากขึ้น (+b*) เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีน้ําตาล
แดง ในดานเนื้อสัมผัสของแหนมปลาดิบ พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีคา
ความแข็ง การเกาะรวมตัวกัน ความยืดหยุน และคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวไมแตกตางจากตัวอยาง B  
(p > 0.05) แตเม่ือผานการทอดแลว ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวจะมีคาความแข็ง
มากกวา (p ≤ 0.05) จากการเปรียบเทียบคาเนื้อสัมผัสของแหนมปลาดิบและแหนมปลาทอด พบวา 
แหนมปลาท่ีผานการทอดแลวจะมีคาการเกาะรวมตัวกันลดลง โดยผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการ
พัฒนาแลวจะมีคาความแข็งเพ่ิมขึน้ดวย ท้ังนี้การท่ีผลิตภัณฑท่ีผานการทอดมีคาการเกาะรวมตัวกัน
ลดลงและมีคาความแข็งเพ่ิมขึ้น อาจเนื่องมาจากแหนมปลาท่ีผานการทอดแลวจะมีการสูญเสียความ 
ช้ืนไป  ทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งมากขึ้น และมีคาการเกาะรวมตัวกันลดลง  
 
  2.4.2  คุณภาพทางเคมี 
 
   จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของแหนมปลาดิบและแหนมปลาท่ีผานการทอด
แลว พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีปริมาณกรดท่ีต่ํากวาตัวอยาง B ในขณะ 
เดียวกันก็มีคา pH ท่ีต่ํากวาดวย (p ≤ 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 17 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑ
แหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีความเปนบัฟเฟอรต่ํากวา เพราะมีปริมาณเนื้อปลาท่ีนอยกวา (มี
โปรตีนต่ํากวา) ตัวอยาง B ซ่ึงมีปริมาณเนื้อปลาเปนสวนประกอบถึงรอยละ 80 สงผลใหถึงแมวา
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ตัวอยาง B จะมีปริมาณกรดท่ีสูงกวาแตคา pH กลับไมต่ําอยางท่ีควรจะเปน เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพ
ทางเคมีของแหนมปลาดิบและแหนมปลาทอด พบวา ผลิตภัณฑท่ีผานการทอดแลวมีแนว โนมท่ีจะ
มีคา pH ปริมาณกรดแลคติกและปริมาณเกลือเพ่ิมขึ้น (p ≤ 0.05) ยกเวนตัวอยาง B ท่ีมีปริมาณเกลือ
ของแหนมดิบและแหนมทอดไมแตกตางกันมากนัก (p > 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 17 ท้ังนี้อาจ
เนื่องมาจากในระหวางการทอดแหนมปลาจะมีการสูญเสียความช้ืนไป สงผลใหผลิตภัณฑมีการ
สูญเสียน้ําหนัก เม่ือนําไปวิเคราะหคุณภาพทําใหตองใชตัวอยางในปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้นเพ่ือใหได
น้ําหนักท่ีตองการ ดังนั้นคาท่ีวิเคราะหไดจึงเพ่ิมขึ้น   
  
  2.4.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
  จากการทดสอบความชอบในดานลักษณะปรากฏ กล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม 
กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุน และความชอบรวม  ของผลิตภัณฑแหนม
ปลาท่ีพัฒนาแลวกับตัวอยาง B ดวยวิธี 9-point hedonic scaling test พบวา แหนมปลาท่ีไดรับการ
พัฒนาแลวมีคะแนนความชอบในดานกล่ินเปรี้ยว ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุน และความ 
ชอบรวมนอยกวา แตมีคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ กล่ินกระเทียม และกล่ินรส
กระเทียมไมแตกตางจากตัวอยาง B (ตารางท่ี 18) 
 
   Saisithi et al. (1986) กลาววา คนสวนใหญชอบผลิตภัณฑสมฟกท่ีมีรสชาติ
เปรี้ยวและมีความเค็มนอย จากตารางท่ี 17 ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีปริมาณ
เกลือสูงกวาตัวอยาง B ดังนั้น จึงมีความเค็มมากกวา ซ่ึงผูบริโภคสวนใหญไมชอบ จากการศึกษา
สวนประกอบของตัวอยาง B ท่ีปรากฏในบรรจุภัณฑ พบวา ตัวอยาง B มีการเติมผงชูรสและวัตถุกัน
เสียลงไปดวย ซ่ึงผงชูรสเปนสารปรุงแตงรสอาหารท่ีชวยเสริมรสชาติของอาหาร โดยจะชวยให
อาหารมีรสชาติเดนชัดขึ้น และผงชูรสจะเขากันไดดีกับอาหารรสเค็มและเปรี้ยว (พิเชฐ, 2552) 
ดังนั้นผงชูรสท่ีเติมลงไปจึงนาจะมีสวนชวยใหตัวอยาง B มีรสชาติท่ีดกีวาผลิตภัณฑแหนมปลาท่ี
ไดรับการพัฒนาแลว สวนวัตถุกันเสียท่ีเติมลงไปเพ่ือชวยใหผลิตภัณฑเก็บรักษาไดนานขึ้น รวมถึง
ความแตกตางในดานชนิดของเช้ือ สวนประกอบ ชนิดของเครื่องมือ และกรรมวิธีการผลิตก็อาจเปน
ปจจัยท่ีทําใหตัวอยาง B มีกล่ินเปรี้ยวและเนื้อสัมผัสท่ีดีกวา  
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ตารางที่ 17  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวเปรียบ 
        เทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด  
 

ผลิตภัณฑท่ีไดรับการ 
พัฒนาแลว 

 
 

ผลิตภัณฑจากทองตลาด  
(ตัวอยาง B) 

คุณภาพ 

แหนมดิบ แหนมทอด  แหนมดิบ แหนมทอด 
1.  คุณภาพทางกายภาพ      
     คาสี       
          L* 80.68±1.65a 46.37±2.85b  82.86±1.48a 47.21±3.92b 
          a* -4.08±0.34d 14.25±0.40b  -1.88±0.77c 15.29±1.12a 
          b* -2.00±1.95b 18.55±1.47a  0.93±1.02b 18.63±3.47a 
     คาเนื้อสัมผัส      
          ความแข็ง (N) 44.56±3.87b 52.77±8.88a  38.46±3.55b 42.31±4.37b 
          การเกาะรวมตัวกัน  0.35±0.03a 0.30±0.05b  0.36±0.03a 0.31±0.03b 
          ความยืดหยุน (mm)ns 5.43±0.12 5.63±0.47  5.90±0.24 5.66±0.34 
          คาแรงท่ีใชในการเคี้ยว 
         (Nmm)ns 85.59±11.92 88.98±24.37  80.53±10.38 74.03±12.92 
2.  คุณภาพทางเคมี      
     pH 4.41±0.10d 4.54±0.14c  4.64±0.02b 4.72±0.06a 
     ปริมาณกรดแลคติก (%) 0.95±0.01d 1.18±0.06c  1.61±0.06b 1.85±0.05a 
     ปริมาณเกลือ (%) 2.03±0.02b 2.35±0.05a  0.97±0.02c 1.00±0.01c 

 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 18  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการ 
      พัฒนาแลวเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด (แหนมทอด)  
 

คุณลักษณะ 
 

ผลิตภัณฑท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
 

ผลิตภัณฑจากทองตลาด 
(ตัวอยาง B) 

ลักษณะปรากฏns 6.56±1.74 6.60±1.59 
กล่ินเปรี้ยว 5.64±1.65b 6.40±1.79a 
กล่ินกระเทียมns 5.78±1.59 6.30±1.66 
กล่ินรสกระเทียมns 5.60±1.72 6.20±1.78 
ความเปรี้ยว 5.92±1.60b 6.74±1.72a 
ความเค็ม 5.80±1.59b 6.66±1.77a 
ความยืดหยุน 5.88±1.69b 6.74±1.72a 
ความชอบรวม 5.94±1.47b 6.86±1.35a 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

      ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) 
  
3.  การศึกษากรรมวิธกีารทอดผลิตภัณฑแหนมปลาและสภาวะในการอุนผลิตภัณฑ 
 

3.1  การศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลา 
  
 จากการศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลา โดยการแปรผันอุณหภูมิน้ํามัน
เริ่มตน 3 ระดับ คือ 140, 150 และ 160 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการทอด 2 ระดับ คือ 6 และ 
7 นาที พบวา เม่ืออุณหภูมิน้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาในการทอดเพ่ิมขึ้น สีน้ําตาลของเปลือกนอก
ของแหนมปลาจะมีความเขมเพ่ิมขึ้น (ภาพท่ี 4) เม่ือนําแหนมปลาท่ีทอดท่ีสภาวะตาง ๆ ไปทําการ
ทดสอบความชอบในดานตาง ๆ ดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  พบวา แหนมปลาท่ีทอดท่ี
อุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 140 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 นาที และแหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิน้ํามัน
เริ่มตน 150 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 และ 7 นาที มีคะแนนความชอบในดานรสชาต ิเนื้อสัมผัส 
และความชอบรวมสูงกวาแหนมปลาท่ีทอดท่ีสภาวะอ่ืน แตแหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิน้ํามัน
เริ่มตน 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 นาที มีคะแนนความชอบดานสีน้ําตาลของเปลือกนอกมาก
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ท่ีสุด ดังแสดงในตารางท่ี 19 ดังนั้นจึงคัดเลือกสภาวะดังกลาวไปใชในการผลิตแหนมปลาพรอม
บริโภค 
  
 

 
   
ภาพที่ 4  ลักษณะปรากฏภายนอกของแหนมปลา (จากซายไปขวา) ท่ีทอดท่ีอุณหภูมิ 140°C 6 นาที, 
   140°C 7 นาที, 150°C 6 นาที, 150°C 7 นาที, 160°C 6 นาที และ 160°C 7 นาที  
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ตารางที่ 19  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาการทอดตาง  ๆ
 

อุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 
(องศาเซลเซียส) 

ระยะเวลาในการทอด 
(นาที) 

ลักษณะปรากฏ 
ภายนอก 

สีน้ําตาล 
ของเปลือกนอก กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 

140 6 5.47±1.83b 4.73±1.78c 5.77±1.61c 5.47±1.89bc 6.07±1.57a 5.57±1.50b 
 7 6.30±1.51ab 6.10±1.63b 6.07±1.53bc 6.13±1.53ab 6.13±1.14a 6.23±1.36a 

150 6 6.93±1.31a 7.13±1.33a 6.90±1.32a 6.17±1.54ab 6.43±1.25a 6.73±1.05a 
 7 6.07±1.76b 6.13±1.72b 6.80±1.19ab 6.43±1.63a 6.30±1.64a 6.30±1.42a 

160 6 4.00±1.82c 3.80±1.85d 5.63±1.88c 5.20±1.85c 5.40±1.89b 4.97±1.88b 
 7 3.03±1.90d 2.73±1.46e 4.70±1.84d 4.87±1.55c 5.00±1.76b 4.17±1.58c 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 3.2  การศึกษาสภาวะในการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
  จากการศึกษาการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคดวยเตาไมโครเวฟท่ี 3 สภาวะ 
ไดแก กําลังไฟ 360 วัตต 2 นาที กําลังไฟ 600 วัตต 1.30 นาที และ กําลังไฟ 800 วัตต 1 นาที พบวา 
คะแนนความชอบในดานเนื้อสัมผัสและความชอบรวมของผลิตภัณฑท่ีอุนท่ีสภาวะดังกลาวไมมี
ความแตกตางกัน (p > 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 20 ดังนั้นหากใชเตาไมโครเวฟท่ีกําลังไฟ 360 วัตต 
ในการอุนผลิตภัณฑจะใชเวลา 2 นาที กําลังไฟ 600 วัตต จะใชเวลา 1.30 นาที และ กําลังไฟ 800 
วัตต จะใชเวลา 1 นาที แตการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีกําลังไฟ 800 วัตต จะใชเวลา
อุนนอยท่ีสุด  
 
ตารางที่ 20  คะแนนความชอบเฉล่ียในดานเนื้อสัมผัสและความชอบรวมของแหนมปลาท่ีอุนใน 

      สภาวะตาง ๆ 
 

สภาวะในการอุน เนื้อสัมผัสns ความชอบรวมns 
กําลังไฟ 360 วัตต 2 นาที 6.13±1.46 6.13±1.31 
กําลังไฟ 600 วัตต 1.30 นาที 6.40±1.25 6.33±1.27 
กําลังไฟ 800 วัตต 1 นาที 6.57±1.28 6.43±1.50 

 
หมายเหตุ  ns หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิต ิ(p>0.05) 
 
4.  การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคที่ไดรับการพัฒนาแลว 
  
 จากการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลา
พรอมบริโภคมีคาสีไปทางความเปนสีแดง (+a*) และสีเหลือง (+b*) และมีคาความสวางปานกลาง 
โดยมีคา L*, a* และ b* เทากับ 54.39, 10.64 และ 22.97 ตามลําดับ เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีน้ําตาล
เหลือง ในดานเนื้อสัมผัส แหนมปลาพรอมบริโภคมีคาความแข็งเทากับ 68.86 N  การเกาะรวมตัว
กันเทากับ 0.28 ความยืดหยุนเทากับ  5.16 mm และคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวเทากับ 99.70 Nmm 
สําหรับคุณภาพทางเคมีนั้น พบวา แหนมปลาพรอมบริโภคมีคา pH เทากับ 4.41 ปริมาณกรดแลค   
ติกรอยละ 1.26 ปริมาณเกลือรอยละ 2.49 และมีองคประกอบทางเคมี ไดแก โปรตีน ไขมัน 
ความช้ืน และเถา รอยละ 17.62, 8.36, 65.78 และ 3.50 ตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 21 
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ตารางที่ 21  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนา 
       แลว  
 

คุณภาพ คาเฉล่ีย 
1.  คุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี 

 

          L* 54.39±5.31 
           a* 10.64±1.88 
           b* 22.97±1.59 
      คาเนื้อสัมผัส  
           ความแข็ง (N) 68.86±9.20 
           การเกาะรวมตัวกัน  0.28±0.03 
           ความยืดหยุน (mm)  5.16±0.50 
           คาแรงท่ีใชในการเคี้ยว (Nmm) 99.70±21.96 
2.  คุณภาพทางเคมี  
     pH 4.41±0.01 
     ปริมาณกรดแลคติก (%) 1.26±0.06 
     ปริมาณเกลือ (%) 2.49±0.02 
     โปรตีน (%) 17.62±0.84 
     ไขมัน (%) 8.36±0.40 
     ความช้ืน (%) 65.78±0.16 
     เถา (%) 3.50±0.02 

 
 จากการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา  พบวา  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคมีปริมาณ
จุลินทรียรวม ปริมาณ Staphylococcus aureus และปริมาณ Bacillus cereus นอยกวา 10 CFU/g 
โดยประมาณ มีปริมาณ Coliforms และ Escherichia coli นอยกวา 3 MPN/g และตรวจไมพบ 
Salmonella spp. และ Clostridium perfringens ในตัวอยาง 25 และ 0.01 กรัม ตามลําดับ ซ่ึงคุณภาพ
ดังกลาวอยูในเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบริโภคของกรม 
วิทยาศาสตรการแพทย (2544) ดังแสดงในตารางท่ี 22 
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ตารางที่ 22  คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
       เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบรโิภค 
  

คุณภาพทางจุลชีววิทยา เกณฑมาตรฐานอาหารปรุง
สุกแลวแชเย็นหรือตองอุน

กอนบริโภค 1 

แหนมปลาพรอมบริโภคท่ี
ไดรับการพัฒนาแลว 

จุลินทรียรวม (CFU/g) < 1 x 106 < 10  (ESPC) 
Coliforms (MPN/g) < 500 < 3  
Escherichia coli/ (MPN/g) < 3 < 3   
Staphylococcus aureus (CFU/g) < 100 < 10  (ESPC) 
Bacillus cereus (CFU/g) < 100 < 10* 
Salmonella spp.  
(ในตัวอยาง 25 กรัม) 

ไมพบ ไมพบ 

Clostridium perfringens  
(ในตัวอยาง 0.01 กรัม) 

ไมพบ ไมพบ 

 
หมายเหตุ  ESPC (Estimated Plate Count) หมายถึง ปริมาณเช้ือท่ีเจริญบนอาหารเพาะเช้ือไมอยู 
        ในชวง 25-250 โคโลนีตอจานเพาะเช้ือ 
       *ผลการวิเคราะหโดย บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด (LCFA) 
ที่มา : 1 กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2544) 
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 ภาพผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีบรรจุในถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE แบบ
สุญญากาศแสดงในภาพท่ี 5 
 

 
 
ภาพที่ 5  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
 
5.  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
  
 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค โดยทําการ
ทดสอบแบบ Central location test (CLT) กับผูบริโภคกลุมเปาหมายจํานวน 100 คน พบวา ผูท่ีทํา
การตอบแบบสอบถามประกอบดวย เพศชายรอยละ 18 และเพศหญิงรอยละ 82 สวนใหญมีอายุอยู
ในชวง 20-29 ป คิดเปนรอยละ 81 การศึกษาสูงสุดท่ีไดรับอยูในระดับปริญญาตรีมากท่ีสุด คิดเปน
รอยละ 78 สวนใหญมีอาชีพนักเรียน/นิสิต/นักศึกษา คิดเปนรอยละ 63 รายไดอยูในชวง  5,000 -  
10,000 บาทมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 47 และมีภูมิลําเนาอยูในกรุงเทพฯ และปริมณฑลมากท่ีสุดคิด
เปนรอยละ 44  ดังแสดงในตารางท่ี 23 
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ตารางที่ 23   ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
           N = 100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร รอยละ 
เพศ หญิง 

ชาย 
82 
18 

อาย ุ
 

ต่ํากวา 20 ป 
20 - 29 ป 
30 - 39 ป 
40 – 49 ป 
50 ปขึ้นไป 

2 
81 
9 
4 
4 

การศึกษา
สูงสุดท่ี
ไดรับ 

ต่ํากวามัธยมศึกษา 
มัธยมศึกษาตอนตน 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตร ี
สูงกวาปริญญาตร ี

1 
1 
8 
1 
78 
11 

อาชีพ นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา 
พนักงานบริษัทเอกชน 
ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ/พนักงานราชการ 
คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 
แมบาน 
อ่ืนๆ 

63 
17 
11 
1 
4 
4 

รายได ต่ํากวา 5,000 บาท 
5,000 – 10,000 บาท 
10,001 – 15,000 บาท 
15,001 – 20,000 บาท 
มากกวา 20,000 บาท 

15 
47 
18 
10 
10 
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ตารางที่ 23 (ตอ) 
            

ลักษณะทางประชากรศาสตร รอยละ 
ภูมิลําเนา กรุงเทพฯ และปริมณฑล 

ภาคกลาง 
ภาคเหนือ 
ภาคใต 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคตะวันออก 
ภาคตะวันตก 

44 
14 
14 
10 
8 
5 
5 

 
จากการสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับวิธีการเตรียมเพ่ือบริโภคผลิตภัณฑ โดยมีวิธีการคือ 

ตัดเปดปากถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโครเวฟท่ีความรอนสูง (กําลังไฟ 800 วัตต) ประมาณ 1 นาที 
จากนั้นนําผลิตภัณฑออกมาห่ันรับประทาน พบวา ผูบริโภครอยละ 76 คิดวาสะดวก ในขณะท่ี
ผูบริโภครอยละ 20 ไมคิดวาสะดวกหรือวายุงยาก และรอยละ 4 คิดวายุงยาก ดังแสดงในภาพท่ี 6 
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ภาพที่ 6  ความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอวิธีการเตรียมเพ่ือบริโภคผลิตภัณฑ 
 
 สําหรับความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับขนาดบรรจุของผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคสวน
ใหญเห็นวา แหนมปลาขนาดบรรจุ 1 ช้ิน ในถุงขนาด 5x8 นิ้ว มีความเหมาะสมดีแลว โดยคิดเปน
รอยละ 64  รองลงมาเห็นวามากเกินไป คิดเปนรอยละ 28 โดยผูบริโภคบางสวนบอกวา ภาชนะ
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บรรจุใหญเกินไปเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑ และผูบริโภคอีกรอยละ 8 เห็นวาขนาดบรรจุของผลิตภัณฑ
นอยเกินไป ดังแสดงในภาพท่ี 7  ราคาของผลิตภัณฑขนาดบรรจุ 1 ช้ินท่ีผูบริโภคคิดวาเหมาะสม 
คือ 15-20 บาท คิดเปนรอยละ 45 รองลงมา คือ 8-13 บาท คิดเปนรอยละ 43 และ 25-29 คิดเปนรอย
ละ 12 ดังแสดงในตารางท่ี 24 
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ภาพที่ 7  ความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอขนาดบรรจุของผลิตภัณฑ 
  
ตารางที่ 24  ราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ   
            N = 100 

ราคาท่ีเหมาะสม รอยละ 
8-13 บาท 43 
15-20 บาท 45 
25-29 บาท 12 

 
จากการทดสอบความชอบในคุณลักษณะดานรูปแบบภาชนะบรรจุ (บรรจุในถุงพลาสติก

แบบสุญญากาศ) ลักษณะปรากฏภายนอก (ท้ังช้ิน) เม่ือมองผานบรรจุภัณฑ กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  พบวา ผูบริโภคชอบกล่ินของผลิตภัณฑใน
ระดับชอบปานกลาง และชอบในคุณลักษณะดานท่ีเหลือในระดับชอบเล็กนอย ดังแสดงในตารางท่ี 
25 
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ตารางที่ 25  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑ 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉล่ีย 
รูปแบบภาชนะบรรจ ุ 5.62±1.68 
ลักษณะปรากฏภายนอก (ท้ังช้ิน) 6.12±1.43 
กล่ิน 6.85±1.14 
รสชาต ิ 5.67±1.78 
เนื้อสัมผัส 5.65±1.80 
ความชอบรวม 5.94±1.53 

 
 สําหรับผลการยอมรับและความตั้งใจซ้ือผลิตภัณฑของผูบริโภค พบวา ผูบริโภครอยละ 76 
ใหการยอมรับผลิตภัณฑ ในขณะท่ีรอยละ 24 ไมยอมรับผลิตภัณฑ เนื่องจาก ผลิตภัณฑมีรสเปรี้ยว
และเค็มเกินไป รสชาติไมอรอยและไมกลมกลอม เนื้อสัมผัสแหง แข็ง ฝอ ดาน หยาบ แนน ไม
เนียนและไมเหนียว มีกล่ินคาวและกล่ินแปลกปลอม ลักษณะภายนอกดูไมนารับประทาน บรรจุ
ภัณฑไมถูกใจ โดยหากในอนาคตมีผลิตภัณฑวางจําหนายผูบริโภครอยละ 59 ตัดสินใจจะซ้ือ
ผลิตภัณฑเนื่องจาก มีรสชาตอิรอย สะดวกในการรับประทาน หาซ้ืองาย ดูสะอาด เก็บไดนาน อยาก
ทดลอง และเปนผลิตภัณฑแปลกใหม รอยละ 24 ไมซ้ือเนื่องจาก ไมแนใจในคุณภาพ ผลิตภัณฑดู
ไมนาสนใจ ไมนารับประทาน รสชาติไมอรอยและยังไมถูกใจ เนื้อสัมผัสไมดี ผลิตภัณฑอยูใน
ภาชนะบรรจุไมสามารถชิมกอนได สามารถหาซ้ือผลิตภัณฑไดในตลาดแถวบาน และไมชอบ
รับประทานอาหารแชแข็ง แหนมและผลิตภัณฑจากอาหารทะเล ในขณะท่ีอีกรอยละ 17 ไมแนใจ
เนื่องจาก รสชาติเปรี้ยวเกินไป รสชาติยังไมถูกใจ เนื้อสัมผัสรวน ไมฉ่ําน้ํา มีกล่ินคาวปลา ไมแนใจ
วาเนื้อสัมผัสหรือรสชาติจะเปล่ียนแปลงจากกระบวนการแชแข็งหรือไม ภาชนะบรรจุใหญเกินไป 
ถารูปแบบภาชนะบรรจุไมสวยจะไมซ้ือ ไมคอยชอบรับประทาน ในทองตลาดมีขายเปนไมสะดวก
กวา อยากดูราคากอน ตองอุนกอนรับประทาน ดังแสดงในภาพท่ี 8 และ 9 
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ยอมรับ
76%

ไมยอมรับ
24%

 
ภาพที่ 8  การยอมรับผลิตภัณฑ 
 

ซื้อ
59%

ไมซื้อ
24%

ไมแนใจ
17%

 
 
ภาพที่ 9  ความตั้งใจซ้ือผลิตภัณฑ 
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6. การศึกษาอายุการเก็บ 
  
 6.1  คุณภาพทางเคมี 
 
  จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน พบวา คา TBA มีการเปล่ียนแปลงในทางท่ีเพ่ิมขึ้นและ
ลดลงเพียงเล็กนอยโดยมีคาอยูในชวง 1.58-1.79 mg malonaldehyde/kg ในขณะท่ีคา pH คอนขาง
คงท่ีโดยมีคาอยูในชวง 4.27-4.29 โดยท้ังคา TBA และคา pH ในวันท่ี 0-18 ไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ (P > 0.05) การเปล่ียนแปลงคา TBA และคา pH ของผลิตภัณฑแสดงในภาพท่ี 10 และ 11 
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ภาพที่ 10  การเปล่ียนแปลงคา TBA ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี 

   อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
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ภาพที่ 11  การเปล่ียนแปลงคา pH ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี 

   อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
  
  การท่ีคา pH และคา TBA ของผลิตภัณฑไมเปล่ียนแปลงมากนักอาจเนื่องมาจาก
ผลิตภัณฑผานการปรุงสุกมาแลว แบคทีเรียแลคติกท่ีเปนตัวสรางกรดและจุลินทรียตาง ๆ ไดถูก
ทําลายไปในระหวางกระบวนการทําใหสุก ประกอบกับผลิตภัณฑเก็บรักษาแบบสุญญากาศและแช
เย็น  ทําใหการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาตาง ๆ รวมถึงการเจริญของจุลินทรียชาลง  
 

6.2  คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 

 จากการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบวา ปริมาณยีสตและรายังคงมีปริมาณนอยกวา 
10 cfu/g ตลอดการเก็บรักษาเปนเวลา 18 วัน ในขณะท่ีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น
เล็กนอย ยกเวนวันท่ี 6 ท่ีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมขึ้นมาก (ตารางท่ี 26) ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก
ผลิตภัณฑมีรูปรางท่ีไมสมํ่าเสมอท่ัวท้ังช้ิน ทําใหเวลาบรรจุแบบสุญญากาศ ยังคงมีอากาศหลงเหลือ 
อยูบางสวนและอาจเปนสาเหตุใหจุลินทรียท่ีตองการอากาศเจริญไดบางในชวงแรกของการเก็บ
รักษาและมีจํานวนลดลงภายหลังจากอากาศถูกใชจนหมด อยางไรก็ตาม ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
ยังคงอยูในเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบริโภคของกรมวิทยาศาสตร 
การแพทย (2544) 
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ตารางที่ 26  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑแหนม 
                    ปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 

 
วันท่ี ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) ปริมาณยีสตและรา (CFU/g) 

0 5  (ESPC) < 10  (ESPC) 
3 70  (ESPC) 7.5  (ESPC) 
6 6.0x103 < 10  (ESPC) 
9 28  (ESPC) < 10  (ESPC) 
12 1.2x102 (ESPC) 2.5  (ESPC) 
15 1.7x102 (ESPC) < 10  (ESPC) 
18 1.0x102 (ESPC) < 10  (ESPC) 

 
หมายเหตุ  ESPC (Estimated Plate Count) หมายถึง ปริมาณเช้ือท่ีเจริญบนอาหารเพาะเช้ือไมอยู 
        ในชวง 25-250 โคโลนีตอจานเพาะเช้ือ 
 

6.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
   จากการทดสอบความชอบในคุณลักษณะดานสีของเนื้อใน กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัส 
และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  พบวา คะแนนความชอบดานกล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัสและความชอบรวมของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาในวันท่ี 0-15 ไม
แตกตางกัน (p > 0.05) โดยคะแนนความชอบยังคงสูงกวา 5 ในขณะท่ีแหนมปลาท่ีเก็บรกัษาเปน
เวลา 18 วัน มีคะแนนความชอบดานสีของเนื้อใน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมลดลง โดย
มีคะแนนความชอบดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมต่ํากวา 5 (ตารางท่ี 27) เม่ือพิจารณา
การยอมรับผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคมากกวารอยละ 50 ยังคงใหการยอมรับผลิตภัณฑท่ีเก็บเปน
ระยะเวลา 15 วัน แตไมยอมรับผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาเปนระยะเวลา 18 วัน (ภาพท่ี 12)โดยสาเหตุท่ี
ผูบริโภคไมยอมรับผลิตภัณฑเนื่องจากมีรสเปรี้ยวและเค็มเกินไป มีเนื้อสัมผัสไมยืดหยุน และมีกล่ิน
หืน  
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ตารางที่ 27  คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ี 
                    เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
 

วันท่ี สีของเนื้อใน กล่ินns รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 
0 6.60±0.99c 6.47±0.97 5.60±1.63a 5.97±1.30a 6.03±1.23a 
3 7.00±1.03abc 6.83±1.04 6.00±1.30a 5.87±1.32a 5.87±1.16a 
6 6.90±0.72abc 6.40±1.64 5.07±1.62a 5.60±1.47a 5.57±1.40a 
9 7.23±0.71a 6.77±1.65 5.47±1.59a 6.10±1.44a 5.63±1.65a 
12 6.70±0.80bc 6.30±1.22 5.23±1.65a 5.47±1.66a 5.50±1.50a 
15 7.17±0.72ab 7.27±0.93 5.90±1.69a 5.93±1.59a 6.10±1.53a 
18 6.07±1.06c 6.70±1.29 4.17±1.58b 4.43±1.26b 4.30±1.49b 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งแสดงความแตกตาง 
    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) 
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ภาพที่ 12  การยอมรับผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4  

   องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน  
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 อยางไรก็ตามแมคา TBA ของผลิตภัณฑจะไมเปล่ียนแปลงมากนักและมีคาท่ีไมสูงมาก 
แตผูบริโภค รอยละ 3.33 -23.33 ก็พบกล่ินหืนในผลิตภัณฑท่ีเก็บตั้งแตวันท่ี 0-18 (ภาพท่ี 14) และ
เปนสาเหตุใหผูบริโภคสวนหนึ่งไมยอมรับผลิตภัณฑ การท่ีผูบริโภคพบกล่ินหืนในผลิตภัณฑนั้น
อาจเนื่องมาจาก ผลิตภัณฑมีการสัมผัสกับอากาศในขณะท่ีมีการท้ิงใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองกอนบรรจุ 
จึงทําใหเกิดการออกซิเดช่ันของไขมันท่ีอยูในอาหารทําใหเกิดกล่ินหืนขึ้น   
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ภาพที่ 13  การพบกล่ินหืนในผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
     4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
  

สรุป 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค สามารถสรุปผล ไดดังนี ้
 

1.  จากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑ พบวา แหนมปลาท่ีมีวางจําหนายในทองตลาดจะบรรจุ
ในถุงพลาสติกหรือหอดวยใบตอง มีรูปรางเปนทรงส่ีเหล่ียมผืนผาหรือทรงกระบอกรัดหัวทาย โดย
แหนมดิบมีขนาดบรรจุ 250 – 1000 กรัม ราคา 28-69 บาท และแหนมปรุงสุก มีน้ําหนกั/ช้ิน
ประมาณ 75 – 100 กรัม ราคาช้ินละ 10 – 12 บาท สําหรับผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแชเย็นประเภท
ผลิตภัณฑพ้ืนบานท่ีเปนแบบพรอมอุนบริโภค จะมีบรรจุภัณฑเปนแบบบรรจุถุงแบบสุญญากาศช้ัน
เดียวหรือบรรจุถุงแบบสุญญากาศแลวมีซองพลาสติกหุมอีกช้ัน และแบบท่ีบรรจุในกลองพลาสติก
แลวมีซองพลาสติกหุมดานนอก  ขนาดบรรจุมีตั้งแต 75- 400 กรัม ราคา 12 - 76  บาท และจากการ 
ศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคโดยการทําการอภิปรายแบบกลุม ทําใหไดแนว 
ความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ คือ พัฒนาผลิตภัณฑเปนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคโดยมี
รูปรางเปนทรงกระบอกแบบแหนม มีขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 3.5 เซนติเมตร สูงประมาณ 
10 เซนติเมตร ปรุงสุกโดยการทอดและบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ 
  
 2.  ในการพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต พบวา การเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิของ L. plantarum ในปริมาณ 106 CFU/g ลงไปในแหนมปลาจะชวยลดระยะเวลาการหมัก
ใหส้ันลง โดยทําใหคา pH ต่ํากวา 4.6  ภายใน 24 ช่ัวโมง และแหนมปลาท่ีไดมีคะแนนความชอบ
ดานความยืดหยุนและความชอบรวมท่ีสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ สําหรับสูตรท่ีใชใน
การผลิตแหนมปลา ประกอบดวย เนื้อปลาบดรอยละ 69 ขาวสุกบดรอยละ 13.8 กระเทียมบดรอยละ 
13.8 เกลือรอยละ 2  และน้ําตาลรอยละ 1.4 โดยมีกรรมวิธีการผลิต คือ นําเนื้อปลาบดนวดผสมกับ
เกลือเปนเวลา 5 นาที โดยใชเครื่องผสม เติมสวนผสมท่ีเหลือลงไปแลวนวดผสมใหเขากันเปนเวลา 
5 นาที เติมสารละลายเช้ือบริสุทธ์ิของ Lactobacillus plantarum ในน้ํากล่ันซ่ึงมีความเขมขนของ
เช้ือเทากับ 108 cfu/ml ลงไปประมาณ 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันเปนเวลา 2 นาที บรรจุใสถุง 
พลาสติก (PP) ขนาด 2 ¼ x 8 นิ้ว จํานวน 90 กรัม รัดหัวทายดวยหนังยาง บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 24 ช่ัวโมง เม่ือนําผลิตภัณฑท่ีไดรับการพัฒนาแลวไปทดสอบความชอบเปรียบ 
เทียบกับผลิตภัณฑจากทองตลาดท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีพัฒนา
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ไดยังคงมีคะแนนความชอบดานกล่ินเปรี้ยว ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุน และความชอบ
รวมนอยกวาผลิตภณัฑแหนมปลาจากทองตลาด 
 

3.  จากการศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลาและสภาวะในการอุนผลิตภัณฑ    
ไดกรรมวิธีในการทอดแหนมปลา   คือ  ทอดแบบน้ํามันทวมท่ีอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 150 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 6 นาที และในการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีบรรจุในถุงลามิเนต
ชนิด (Nylon/LLDPE) แบบสุญญากาศท่ีผานการแชเย็นแลว จํานวน 1 ช้ิน จะใชการอุนผลิตภัณฑ
พรอมภาชนะบรรจุท่ีมีการเปดปากถุงเล็กนอย ดวยเตาไมโครเวฟ โดยหากใชกําลังไฟ 360 วัตต จะ
ใชเวลา 2 นาที กําลังไฟ 600 วัตต จะใชเวลา 1.30 นาที และกําลังไฟ 800 วัตตจะใชเวลา 1 นาที 
 
 4.  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีสีน้ําตาลเหลือง โดยมีคา L*, 
a* และ b* เทากับ 54.39, 10.64 และ 22.97 ตามลําดับ มีคาเนื้อสัมผัส ไดแก คาความแข็ง  การเกาะ
รวมตัวกัน ความยืดหยุน และคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวเทากับ 68.86 N, 0.28, 5.16 mm และ 99.70 
Nmm ตามลําดับ มีคุณภาพทางเคมี ไดแก คา pH เทากับ 4.41 ปริมาณกรดแลคติก เกลือ โปรตีน
ไขมัน ความช้ืนและเถารอยละ 1.26, 2.49, 17.62, 8.36, 65.78 และ 3.50 ตามลําดับ และมีคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยาอยูในเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเยน็หรือตองอุนกอนบริโภคของกรม 
วิทยาศาสตรการแพทย (2544)  
 
 5.  จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคดวยวิธี                                 
Central Location Test กับผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภครอยละ 76 ใหการยอมรับ
ผลิตภัณฑ โดยในอนาคตหากมีผลิตภัณฑวางจําหนายผูบริโภครอยละ 59 จะซ้ือผลิตภัณฑ รอยละ 
24 ไมซ้ือ และอีกรอยละ 17 ไมแนใจ 
 
 6.  จากการศึกษาอายุการเก็บ พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคมีอายุการเก็บ 15 วัน 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยคา TBA และคา pH ของผลิตภัณฑไมเปล่ียนแปลงมากนกั และยัง 
คงมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาอยูในเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบริโภค 
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีพัฒนาไดยังคงมีคะแนนความชอบดานกล่ินเปรี้ยว    ความเปรี้ยว 
ความเค็ม ความยืดหยุน และความชอบรวมนอยกวาผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาดท่ีไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุด ท้ังนี้อาจเปนเพราะความแตกตางในดานชนิดของเช้ือ สวนประกอบ ชนิดของ
เครื่องมือ และกรรมวิธีการผลิต ดังนั้นจึงควรมีการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑใหไดเทียบเทา
หรือดีกวาผลิตภัณฑในทองตลาด โดยอาจศึกษาถึงการลดปริมาณเกลือลง การเติมวัตถุดิบหรือเช้ือ
สายพันธุอ่ืนๆ ลงไป รวมถึงกรรมวิธีการผลิตโดยใชเครื่องมือแบบตาง ๆ เพ่ือชวยปรับปรุงคุณภาพ
ผลิตภัณฑใหดีขึ้น นอกจากนีอ้าจมีการศึกษาถึงการเติมผักชนิดตาง ๆ ลงไปในผลิตภัณฑ เพ่ือเพ่ิม
คุณคาทางอาหารและสรางความแปลกใหมใหผลิตภัณฑ  

 
2.  ในงานวิจัยนี้ยังไมไดมีการศึกษาถึงการนําเช้ือบริสุทธ์ิไปผลิตเปนกลาเช้ือในทางการคา 

ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาถึงเรื่องดังกลาวตอไป 
 

 3.  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรมีอายุการเก็บไมนอยกวา 1 เดือนเพ่ือใหสามารถ
วางจําหนายในทองตลาดไดนาน แตจากการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ พบวา ผลิตภัณฑมีอายุ
การเก็บเพียง 15 วัน ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑตอไป 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ก1  แบบสอบถามท่ีใชในการสํารวจผูบริโภคเพ่ือคัดเลือกผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
 

แบบสอบถาม 
การสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 

 
เรียน    ผูตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง    การสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอม
บริโภค 
 
คําชี้แจง :  แบบสอบถามชุดนี้เปนงานสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค เพ่ือประกอบการทําวิทยานิพนธของนางสาวสิริโชค วงศศรีไพ 
ศาล นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลทุกอยางท่ีทาน
ตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจัยครั้งนี้และจะไมมีผลใด ๆ ตอทานท้ังส้ิน ขอขอบคุณ
ทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถามครั้งนี ้
 
คําอธิบาย :  แหนมปลา เปนผลิตภัณฑท่ีทํามาจากเนื้อปลาบด ผสมกับ ขาวสุก กระเทียม และเกลือ 
แลวนําไปอัดใหแนนในภาชนะบรรจุ หมักจนมีรสเปรี้ยว ผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสท่ีแนนและยืดหยุน 
  
 ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค เปนการนําเอาแหนมปลาท่ีหมักไดท่ีไปผานการทํา
ใหสุก บรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสม และเก็บรักษาโดยการแชเย็น โดยมีวิธีบริโภค คือ นําไปอุนดวย
ไมโครเวฟแลวสามารถรับประทานไดทันที 
 

ขอขอบคุณในความรวมมือ 
ผูวิจัย 
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คําแนะนํา : กรุณาทําเคร่ืองหมาย / ลงในวงเล็บ (   ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับ
ความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 
สวนที่ 1 : ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคแหนมปลา 
1. ทานรับประทานแหนมปลาบอยแคไหน 

(   ) มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห  (   ) 1-2 ครั้งตอสัปดาห    
(   ) 1-2 ครั้งตอเดือน     (   ) นอยกวา 1 ครั้งตอเดือน 

2. ทานซ้ือแหนมปลาในรูปแบบใดบอยท่ีสุด  (เลือกเพียง 1 ขอ) 
 (   ) แบบปรุงสุกพรอมบริโภค   

(   ) แบบดิบท่ีตองนําไปปรุงสุกดวยตัวเอง 
(   ) ไมไดซ้ือเอง (กรุณาขามไปตอบขอ 6 ) 

3. ทานซ้ือแหนมปลาครั้งละประมาณเทาใด 
 (   )  1 ช้ิน   (   )  2 ช้ิน    

(   )  3  ช้ิน    (   ) มากกวา 3 ช้ิน 
4. คาใชจายในการซ้ือแหนมปลาตอครั้งประมาณเทาไร  

(   ) ต่ํากวา 20 บาท  (   ) 20 – 30 บาท 
(   ) 31 – 40 บาท   (   ) มากกวา 40 บาท 

5. สถานท่ีท่ีทานนิยมซ้ือแหนมปลา (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(   )  ซุปเปอรมารเก็ต เชน ท็อปส ฟูดแลนด โฮมเฟรชมารท 
(   )  ซุปเปอรสโตร เชน โลตัส บ๊ิกซี คารฟูร   
(   )  ตลาด / ริมถนน 
(   )  งานแสดงสินคา 
(   )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ ...................... 

6. ทานพบปญหาในการรับประทานแหนมปลาหรือไม 
 (   ) ไมพบปญหา   
 (   )  พบปญหา  คือ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
    รสชาติเปรี้ยวเกินไป    รสชาติเค็มเกินไป   

  กล่ินกระเทียมแรง    ไมสะดวกในการรับประทาน  
  เนื้อสัมผัสไมยืดหยุน   หาซ้ือยาก 
  มีกล่ินคาว     อ่ืน ๆ โปรดระบุ ...................... 



 

 

106 

7. เม่ือเลือกซ้ือแหนมปลาทานใหความสําคัญกับคุณลักษณะของแหนมปลาและปจจยัตาง ๆ 
ดังตอไปนี้ในระดับใด 
 

 
สวนที่ 2 : ขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
8. ทานตองการผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในรูปแบบใด (เลือกเพียง 1 ขอ) 
 (   ) นึ่ง    (   ) ทอด    

(   ) อบ    (   ) ยาง 
9. ทานตองการผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีมีรูปรางแบบใด (เลือกเพียง 1 ขอ) 

(   ) ช้ินส่ีเหล่ียมผืนผา (ตอบขอ 10 ตอไป)  
 

(   ) ทรงกระบอก (ตอบขอ 11 ตอไป)   

  (   ) ส่ีเหล่ียมลูกเตา (ตอบขอ 12 ตอไป)  
 

  (   ) ทรงกระบอกแบบแหนม (ตอบขอ 13 ตอไป) 
 

 (   ) อ่ืน ๆ โปรดระบุรูปรางและขนาด....................................................(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

คุณลักษณะ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอย
ท่ีสุด 

1. รสชาต ิ      
2. สี      
3. กล่ิน      
4. ความยืดหยุน      
5. รูปราง      
6. ความสะอาด      
7. ความสะดวกในการซ้ือ      
8. ความสะดวกในการ      
9. ความมีช่ือเสียงของผลิตภัณฑ      
10. ความสวยงามของภาชนะ      
11. ราคา      
12. คุณคาทางโภชนาการ      
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10. ขนาดความกวาง ความยาวและความหนาของช้ินส่ีเหล่ียมผืนผาท่ีทานตองการคือ  ( เฉพาะคนที่
เลือกรูปรางแบบชิ้นส่ีเหลี่ยมผืนผา ) 

  
 

 
 
 

 
 (   ) ขนาดกวาง 2  ซม. ยาว 4  ซม.  หนา 1.5  ซม. (ตอบขอ 14 ตอไป) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 (   ) ขนาดกวาง 4 ซม. ยาว 6 ซม. หนา  1.5 ซม.  (ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 (   ) ขนาดกวาง 4  ซม. ยาว 10 ซม.  หนา 2  ซม.  (ตอบขอ 14 ตอไป) 
  
 (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................................. (ตอบขอ 14 ตอไป) 

 
 

4 x 6 ซม. 

 
 

4 x 10 ซม. 

 
ความหนา 1.5 ซม. 

 
ความหนา 2  ซม. 

 
2 x 4  ซม. 

ความหนา 1.5 ซม. 
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11. ขนาดเสนผาศูนยกลางและความหนาของทรงกระบอกท่ีทานตองการคือ  ( เฉพาะคนที่เลือก
รูปรางแบบทรงกระบอก )    

 
 
 
    

  
  
 (   ) เสนผาศูนยกลาง 2 ซม. หนา 1.5 ซม.           (   ) เสนผาศูนยกลาง 2 ซม. หนา 2 ซม. 
   (ตอบขอ 14 ตอไป)     (ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

 
 
 
 
 

 
 (   ) เสนผาศูนยกลาง 2.5 ซม. หนา 1.5 ซม.          (   )เสนผาศูนยกลาง 2.5 ซม. หนา 2 ซม. 
   (ตอบขอ 14 ตอไป)     (ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

 
 
    
 
 
 

 
(   ) เสนผาศูนยกลาง 3 ซม. หนา 1.5 ซม.  (   ) เสนผาศูนยกลาง 3 ซม. หนา 2 ซม. 

   (ตอบขอ 14 ตอไป)     (ตอบขอ 14 ตอไป) 
  (   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ............... ..................................(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

3 ซม. 

2 ซม. 

3 ซม. 

2 ซม. 

2.5 ซม. 2.5 ซม. 

หนา 1.5 ซม. 

หนา 1.5 ซม. 

หนา 2 ซม. 

หนา 2 ซม. 

หนา1.5
ซม. 

หนา 2 
ซม. 
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12.  ขนาดของส่ีเหล่ียมลูกเตาท่ีทานตองการคือ  (เฉพาะคนที่เลือกรูปรางแบบส่ีเหลี่ยมลูกเตา) 
  

 
  

 
   
 (   )  2x2x2 ซม. (ตอบขอ 14 ตอไป) (   )  2.5x2.5x2.5 ซม. (ตอบขอ 14 ตอไป) 
   
 
 
 
 
 
 (   ) 3x3x3 ซม.  (ตอบขอ 14 ตอไป) (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ...........(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 
13. ขนาดของทรงกระบอกแบบแหนมท่ีทานตองการคือ  (เฉพาะคนที่เลือกรูปรางทรงกระบอกแบบ
แหนม)  

 
(   ) 3.5x6.5 ซม.  
(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

 
  

 
(   ) 5x10 ซม.  
(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 
 

 
(   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.............. ............................................... (ตอบขอ 14 ตอไป) 

2x2x2 ซม. 
2.5x2.5x2.5 

ซม. 

3x3x3 ซม. 
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14. จากรูปรางและขนาดของผลิตภัณฑท่ีทานเลือก ทานคิดวาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค
ควรมีขนาดบรรจุกี่ช้ิน 
 (   ) 1 ช้ิน  (   ) 2 ช้ิน  (   ) 3 ช้ิน  

(   ) 4 ช้ิน  (   ) 5 ช้ิน   (   ) 6 ช้ิน  
(   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ................................ 

15. ทานคิดวาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรบรรจุแบบใด 
 (   ) บรรจุถุงแบบธรรมดา  (   ) บรรจุถุงแบบสุญญากาศ  

(   ) บรรจุในกลองพลาสติก  (   ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ ..................................... 
16. จากขนาดบรรจุท่ีทานเลือกในขอ 14 ทานคิดวาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรมีราคา
เทาใด 
 (   ) ต่ํากวา 16 บาท (   ) 16-20 บาท  (   ) 21-25 บาท 
 (   ) 26-30 บาท  (   ) 31-35 บาท  (   ) มากกวา 35 บาท 
17. ในอนาคตทานคิดวาจะซ้ือผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคหรือไม 
 (   ) ซ้ือ เพราะ............................................................................................  
 (   ) ไมซ้ือ เพราะ............................................................................................ 
 (   ) ไมแนใจ เพราะ........................................................................................ 
 
สวนที่ 3 : ขอมูลทั่วไป 
18. เพศ    

(   ) ชาย      (   )  หญิง 
19. อายุ   

(   )  ต่ํากวา 20 ป   (   )  20 - 29 ป          (   )  30 - 39 ป    
(   )  40 - 49 ป   (   )  50 ปขึ้นไป 

20. การศึกษา  
  (   ) ต่ํากวามัธยมศึกษา  (   ) มัธยมศึกษาตอนตน   

(   ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.   (   ) อนุปริญญา / ปวส.   
(   ) ปริญญาตรี      (   ) สูงกวาปริญญาตร ี

21. อาชีพ  
(   ) นิสิต / นักศึกษา  (   ) ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
(   ) พนักงานบริษัทเอกชน   (   ) คาขาย / ธุรกิจสวนตัว    

  (   ) แมบาน   (   ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................. 
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22. รายไดของทานตอเดือน 
(   ) ต่ํากวา 5,000 บาท   (   ) 5,001 – 10,000 บาท   
(   ) 10,001 – 15,000 บาท   (   ) 15,001 – 20,000 บาท   
(   ) มากกวา 20,000 บาท 

23. ภูมิลําเนาของทาน 
 (   ) กรุงเทพฯ และปริมณฑล (   ) ภาคกลาง   (   ) ภาคเหนือ 
 (   ) ภาคใต   (   ) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  (   ) ภาคตะวันออก  

(   ) ภาคตะวันตก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*** ขอบคุณคะ *** 
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ภาคผนวก ก2  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชในการ 
 คัดเลือกผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาดเพ่ือใชเปนมาตรฐานเปรียบเทียบ 

 
ใบรายงานผลการทดสอบ  

 
ช่ือ________________________________________ วันท่ี _______________________ 
 
ผลิตภัณฑ : แหนมปลา 
คําอธิบาย : กรุณาทดสอบตัวอยาง แลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะตามสเกลท่ี
กําหนดให 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด   2 = ไมชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง  
4 = ไมชอบเล็กนอย   5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  6 = ชอบเล็กนอย   
7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก   9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ 
ลักษณะปรากฏ     
สี     
กล่ิน     
กล่ินรส     
เนื้อสัมผัส     
รสชาต ิ     
ความชอบรวม     

 
ขอเสนอแนะ____________________________________________________________________
______________________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก3  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชในการ 
   คัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 
 

ใบรายงานผลการทดสอบ 
 

ช่ือ_______________________________________________ วันท่ี _______________________ 
 
ผลิตภัณฑ : แหนมปลา 
คําอธิบาย : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบและบอกความรูสึกท่ีมีตอตัวอยางใน
แตละคุณลักษณะตามสเกลท่ีกําหนดให กรุณารับประทานแครกเกอรและด่ืมน้ําระหวางตัวอยาง 

สเกลความชอบ                   สเกลความรูสึก 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด    1 = ลดลงมาก 
2 = ไมชอบมาก     2 = ลดลงเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง    3 = พอดีแลว 
4 = ไมชอบเล็กนอย    4 = เพิ่มข้ึนเล็กนอย 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ   5 = เพิ่มข้ึนมาก 
6 = ชอบเล็กนอย  
7 = ชอบปานกลาง  
8 = ชอบมาก  
9 = ชอบมากท่ีสุด 

 
รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ คุณลักษณะ 

 คะแนน 
ความ 
ชอบ 

คะแนน 
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

กลิ่นรสกระเทียม       
ความเปรี้ยว       
ความเค็ม       
ความยืดหยุน       
ความชอบรวม       

 
ขอเสนอแนะ_________________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก4  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
   การศึกษาคุณภาพของแหนมปลาท่ีใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต 

 
ใบรายงานผลการทดสอบ 

 
ช่ือ_______________________________________________ วันท่ี _______________________ 
 

ผลิตภัณฑ : แหนมปลา 
คําอธิบาย : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบและบอกความรูสึกท่ีมีตอตัวอยางใน
แตละคุณลักษณะตามสเกลท่ีกําหนดให กรุณารับประทานแครกเกอรและด่ืมน้ําระหวางตัวอยาง 

สเกลความชอบ                   สเกลความรูสึก 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด    1 = ลดลงมาก 
2 = ไมชอบมาก     2 = ลดลงเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง    3 = พอดีแลว 
4 = ไมชอบเล็กนอย    4 = เพิ่มข้ึนเล็กนอย 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ   5 = เพิ่มข้ึนมาก 
6 = ชอบเล็กนอย  
7 = ชอบปานกลาง  
8 = ชอบมาก  
9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ คุณลักษณะ 
 คะแนน

ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

กลิ่นเปรี้ยว         
กลิ่นกระเทียม         
กลิ่นรสกระเทียม         
ความเปรี้ยว         
ความเค็ม         
ความยืดหยุน         
ความชอบรวม         

 
ขอเสนอแนะ_________________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก5  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
  เปรียบเทียบผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวกับผลิตภัณฑแหนมปลา 

     จากทองตลาด 
 

 
ใบรายงานผลการทดสอบความชอบ 

ตัวอยาง : แหนมปลา 
ช่ือผูทดสอบ.............................................................................................วันท่ี................................ 

 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะตามคําอธิบาย
คะแนนความชอบท่ีกําหนดให กรุณารับประทานแครกเกอรและดื่มน้ําทุกครั้งกอนทดสอบตัวอยาง
ตอไป 
 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก        3 = ไมชอบปานกลาง
4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  6 = ชอบเล็กนอย  
7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก         9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ รหัส_________ รหัส_________ 
ลักษณะปรากฏ   
กล่ินเปรี้ยว   
กล่ินกระเทียม   
กล่ินรสกระเทียม   
ความเปรี้ยว   
ความเค็ม   
ความยืดหยุน   
ความชอบรวม   

 
ขอเสนอแนะ____________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก6  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
   การศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 

ใบรายงานผลการทดสอบความชอบ  
 

ตัวอยาง : แหนมปลา   
ช่ือผูทดสอบ.........................................................................  วันท่ี...................................... 

 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบโดยทําเครื่องหมาย x ลงในชองวางตามความชอบท่ีมี
ตอตัวอยางตามคุณลักษณะท่ีกําหนด  
 

รหัสตัวอยาง ___________ 

คุณลักษณะ 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม 
ชอบ
เล็ก 
นอย 

บอก
ไมได
หรือ
เฉยๆ 

ชอบ 
เล็ก 
นอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ลักษณะปรากฏภายนอก          
สีน้ําตาลของเปลือกนอก          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบรวม          

   

รหัสตัวอยาง ___________ 

คุณลักษณะ 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม 
ชอบ
เล็ก 
นอย 

บอก
ไมได
หรือ
เฉยๆ 

ชอบ 
เล็ก 
นอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ลักษณะปรากฏภายนอก          
สีน้ําตาลของเปลือกนอก          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบรวม          

 

ขอเสนอแนะ_______________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก7  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
   การศึกษาสภาวะในการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 

ใบรายงานผลการทดสอบความชอบ  
 

ตัวอยาง : แหนมปลา   
ช่ือผูทดสอบ..................................................................... วันท่ี...................................... 

 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะตามสเกลท่ี
กําหนดให 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก         3 = ไมชอบปานกลาง
4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  6 = ชอบเล็กนอย  
7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก         9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ 
เนื้อสัมผัส    
ความชอบรวม    

 
ขอเสนอแนะ____________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก8  แบบสอบถามท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

แบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 

 
เรียน    ผูตอบแบบสอบถาม 

เรื่อง    การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 

 

คําชี้แจง : แบบสอบถามชุดนี้เปนงานทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลา
พรอมบริโภค เพ่ือประกอบการทําวิทยานิพนธของนางสาวสิริโชค วงศศรีไพศาล นิสิตปริญญาโท 
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนั้นจึงใครขอความ
รวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลทุกอยางท่ีทานตอบจะเปนประโยชน
อยางยิ่งสําหรับงานวิจัยครั้งนี้และจะไมมีผลใด ๆ ตอทานท้ังส้ิน ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความ
รวมมือในการตอบแบบสอบถามครั้งนี ้

 
คําอธิบาย :  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค เปนผลิตภัณฑท่ีทํามาจากเนื้อปลาบด ขาวสุก 
กระเทียม น้ําตาลและเกลือ แลวนําไปอัดใหแนนในภาชนะบรรจุ หมักจนมีรสเปรี้ยว จากนั้นนําไป
ทําใหสุกโดยการทอด บรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ และเก็บรักษาโดยการแชเย็น โดยมีวิธี
บริโภค คือ นําไปอุนดวยไมโครเวฟแลวสามารถรับประทานไดทันที 
 

ขอขอบคุณในความรวมมือ 

ผูวิจัย 
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คําแนะนํา : กรุณาทําเคร่ืองหมาย / ลงในวงเล็บ (   ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับ
ความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 
สวนที่ 1 : ขอมูลทั่วไป 
1. เพศ    

(   ) ชาย      (   )  หญิง 
2. อายุ   

(   )  ต่ํากวา 20 ป   (   )  20 - 29 ป          (   )  30 - 39 ป    
(   )  40 - 49 ป   (   )  50 ปขึ้นไป 

3. การศึกษาสูงสุดท่ีไดรับ  
  (   ) ต่ํากวามัธยมศึกษา  (   ) มัธยมศึกษาตอนตน   

(   ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.   (   ) อนุปริญญา / ปวส.   
(   ) ปริญญาตรี      (   ) สูงกวาปริญญาตร ี

4. อาชีพ  
(   ) นิสิต / นักศึกษา  (   ) ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
(   ) พนักงานบริษัทเอกชน   (   ) คาขาย / ธุรกิจสวนตัว    

  (   ) แมบาน   (   ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................. 
5. รายไดของทานตอเดือน 

(   ) ต่ํากวา 5,000 บาท   (   ) 5,001 – 10,000 บาท   
(   ) 10,001 – 15,000 บาท   (   ) 15,001 – 20,000 บาท   
(   ) มากกวา 20,000 บาท 

6. ภูมิลําเนาของทาน 
 (   ) กรุงเทพฯ และปริมณฑล (   ) ภาคกลาง   (   ) ภาคเหนือ 
 (   ) ภาคใต   (   ) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  (   ) ภาคตะวันออก  

(   ) ภาคตะวันตก 
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สวนที่ 2 : ขอมูลเกี่ยวกับการเตรียมเพ่ือบริโภค 
 
 
 
 
7. ทานคิดวาวิธีการบริโภคผลิตภัณฑแหนมปลานี้เปนอยางไร 
 (   ) สะดวก 
 (   ) ยุงยาก 
 (   ) เฉย ๆ 
 
สวนที่ 3 : ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
8. กรุณาดูรูปแบบภาชนะบรรจุและลักษณะปรากฏภายนอกของผลิตภัณฑแลวใหคะแนนความชอบ
โดยทําเครื่องหมาย / ลงในชองวางตามท่ีทานรูสึก 
 

ปจจัย 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไมชอบ
เล็กนอย 

บอก
ไมได

วาชอบ
หรือไม

ชอบ 

ชอบ
เล็กนอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

รูปแบบ
ภาชนะบรรจ ุ          

ลักษณะ
ปรากฏ
ภายนอก 
(ท้ังช้ิน) 

         

 
9. ทานคิดวาขนาดบรรจุของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีทานเห็นนี้มีความเหมาะสม
หรือไม 
 (   ) เหมาะสมดีแลว  (   ) มากเกินไป  (   ) นอยเกินไป 

วิธีการบริโภค 
ตัดเปดปากถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโครเวฟท่ีความรอนสูง (กําลังไฟ 800 w) 

ประมาณ 1 นาที นําผลิตภัณฑออกมาห่ันแลวจึงรับประทาน 
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10. ทานคิดวาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคตามขนาดบรรจุท่ีทานเห็นนี้ควรมีราคา____บาท 
 
11. กรุณาชิมตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ตามท่ีกําหนดใหโดยทํา
เครื่องหมาย / ลงในชองวางตามท่ีทานรูสึก 
 

คุณลักษณะ 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม 
ชอบ
เล็ก 
นอย 

บอก
ไมไดวา

ชอบ
หรือไม

ชอบ 

ชอบ
เล็ก 
นอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

กล่ิน          
รสชาต ิ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบโดยรวม          

 
12. ทานยอมรับผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคนี้หรือไม 
 (   ) ยอมรับ 
 (   ) ไมยอมรับ เพราะ ......................................................................................................... 
13. หากมีผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคนี้จําหนายในทองตลาดในรูปแบบอาหารแชเย็น ทาน
จะซ้ือหรือไม 
 (   ) ซ้ือ เพราะ............................................................................................  
 (   ) ไมซ้ือ เพราะ......................................................................................... 

(   ) ไมแนใจ เพราะ..................................................................................... 
 

ขอบคุณคะ 
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ภาคผนวก ก9  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
   การศึกษาอายุการเก็บ 
 

ใบรายงานผลการทดสอบ  
 

ตัวอยาง : แหนมปลา   
ช่ือผูทดสอบ..................................................................... วันท่ี...................................... 

 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางแลวทําเครื่องหมาย / ลงในชองวางตามความรูสึกท่ีมีตอตัวอยาง 
  
รหัสตัวอยาง ___________ 
1. ความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ  

คุณลักษณะ 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม
ชอบ
เล็ก 
นอย 

บอก
ไมได
หรือ
เฉยๆ 

ชอบ
เล็ก 
นอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

สีของเนื้อใน          
กล่ิน          
รสชาต ิ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบรวม          

 
2. ทานพบกล่ินหืนในตัวอยางหรือไม  
      □ พบ กล่ิน_______________________       □ ไมพบ        
3.  ทานยอมรับผลิตภัณฑนี้หรือไม 

□ ยอมรับ               
□ ไมยอมรับ เพราะ ____________________________________________ 
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ภาคผนวก ข 
การอภิปรายแบบกลุม 
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การอภิปรายแบบกลุม (Focus group discussion) 
 
1.  การแนะนํา 

 
Moderator กลาวแนะนําตัว พรอมท้ังอธิบายถึงวัตถุประสงค รายละเอียดและขอกําหนด

ตางๆ ในการทํา focus group discussion 
1.1  วัตถุประสงค 

  เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนมปลา 
พรอมบริโภค เพ่ือใชเปนแนวทางในการหาแนวความคิดผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 1.2  ขอกําหนดพ้ืนฐาน 
 - จะมีการบันทึกเสียงในขณะอภิปราย   
 - กรุณาพูดเสียงดังฟงชัด 

 - เม่ือตองการแสดงความคิดเห็น  กรุณาบอกช่ือกอนทุกครั้ง 
 - กรุณาอยาพูดแทรกขึ้นมาในขณะท่ีผูรวมอภิปรายทานอ่ืนกําลังแสดงความคิดเห็นอยู 
 1.3  การแนะนําตัว 
 ใหผูรวมอภิปรายบอกช่ือ อายุและงานอดิเรก 
 
2.  ถามคําถาม 
  

ถามคําถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคและการซ้ือแหนมปลา และความตองการของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคโดยมีตัวอยางผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูปแชเย็นแบบพรอมอุนบริโภคประกอบการอภิปราย คําถามท่ีใชในการอภิปรายมี
ดังนี ้

2.1  เหตุผลท่ีทานรับประทานแหนมปลาคืออะไร 
2.2  ชวงเวลาใดท่ีทานนิยมรับประทานแหนมปลา 
2.3  ทานซ้ือหรือรับประทานแหนมปลาบอยเพียงใด 
2.4  ปริมาณในการซ้ือหรือบริโภคแหนมปลาแตละครั้งของทานเปนเทาใด 
2.5  ทานนิยมซ้ือแหนมปลาในลักษณะใดมากท่ีสุด แบบดิบหรือปรุงสุก 
2.6  ทานนิยมซ้ือแหนมปลาจากท่ีใด 
2.7  ในการเลือกซ้ือแหนมปลาทานพิจารณาคุณลักษณะของผลิตภัณฑในดานใดบาง 
2.8  ปญหาท่ีทานพบในการซ้ือหรือบริโภคผลิตภัณฑแหนมปลามีอะไรบาง 
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2.9  หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคขึ้นมา ทานอยากใหผลิตภัณฑมี
ลักษณะเปนอยางไร 

2.10  ภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรเปนอยางไร 
2.11  ขนาดบรรจุของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรเปนเทาใด 
2.12  ราคาขายของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรเปนเทาใด 
2.13  ถามีผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภควางจําหนายทานจะซ้ือบริโภคหรือไม เพราะ

เหตุใด  
 

3.  สรุป-ปด 
 
 3.1  กลาวปดการทํา Focus group discussion 
 3.2  กลาวขอบคุณผูเขารวมอภิปรายกลุม 
 3.3  แจกของท่ีระลึกใหกับผูเขารวมอภิปรายกลุม 
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและจลุชีววิทยา 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

1.  วิธีหาคาความเปนกรด-ดาง (pH)  
 

ช่ังตัวอยางแหนมปลาบดละเอียดจํานวน 5 กรัม ใสลงไปในบิกเกอร เติมน้ํากล่ันลงไป 5 
มิลลิลิตร คนผสมใหเขากัน วัดคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่อง pH meter 

 
2.  วิธีวิเคราะหหาปริมาณกรดแลคติก (A.O.A.C., 2000) 

 
ช่ังตัวอยางแหนมปลาบดละเอียดจํานวน 10 กรัมใสลงในถุงพลาสติกขนาดเล็ก เติมน้ํากล่ัน

ลงไป 10-20 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน กรองดวยผาขาวบางใสลงในขวดปรับปริมาตร ลางตัวอยางท่ี
ติดในถุงและบนผาขาวบางดวยน้ํากล่ันหลาย ๆ ครั้งจนไดสารละลายในขวดปรบัปริมาตร 100 
มิลลิลิตร เทสารละลายลงในขวดรูปชมพู นําไปตมใหเดือดเพ่ือไลกาซคารบอนไดออกไซด ท้ิงให
เย็น แลวนําไปไทเทรตกับ 0.1N NaOH จนไดสีชมพูออนโดยใช Phenophtalein เปนอินดิเคเตอร 
คํานวณหาปริมาณกรดแลคติกจากสูตร 
 

ปริมาณกรดแลคติก (รอยละ)  =  V x N x 90.09  x 100 
                                                        W x 1000 

 
โดยท่ี V  =  ปริมาตรของ NaOH ท่ีใชไทเทรต (มิลลิลิตร) 

N  =  ความเขนขนของ NaOH  (นอรมัล) 
W =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 
3.  วิธีการวิเคราะหหาปริมาณเกลือ (A.O.A.C., 2000) 
 

ช่ังตวัอยางแหนมปลาท่ีบดละเอียดแลวจํานวน 3-5 กรัม ใสลงในขวดรูปชมพู เติมน้ํากล่ัน
ลงไปเล็กนอย ผสมใหเขากัน เติม 0.1 N AgNO3 ลงไปใหมากเกินพอท่ีจะใหคลอไรดตกตะกอน
หมด  เติม 50% HNO3 ลงไป 20 มิลลิลิตร ตมใหเดือดโดยใชไฟออน ๆ จนกระท่ังตะกอนอ่ืน ๆ 
ละลายหมด ยกเวนตะกอน AgCl  (ตมนานประมาณ 15 นาที) ท้ิงใหเย็น แลวเติมน้ํากล่ันลงไป 50 
มิลลิลิตร และ ferric alum solution (สารละลายอ่ิมตัวของ FeNH4(SO4)2•12H2O) อีก 5 มิลลิลิตร 
นําไปไทเทรตกับ 0.1 N NH4SCN จนไดสีน้ําตาลออนอยางถาวร คํานวณหาปริมาณเกลือจากสูตร 
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ปริมาณเกลือ (รอยละ) =  0.00584 (V1 –V2) x 100 
W 

 
โดยท่ี V1 =  ปริมาตรของ 0.1 N AgNO3 ท่ีใช (มิลลิลิตร) 

V2 =  ปริมาตรของ 0.1 N NH4SCN ท่ีใช (มิลลิลิตร) 
W =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 
4.  วิธีการวิเคราะหหาความชื้น (A.O.A.C., 2000) 
 

หาน้ําหนักท่ีแนนอนของถวยอะลูมิเนียม โดยนําเขาตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียสนานประมาณ 2 ช่ัวโมง จากนั้นท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน (Desicator) ทําการช่ังน้ําหนัก
แลวอบซํ้าครั้งละ 30 นาที จนไดน้ําหนักคงท่ี (ผลตางของน้ําหนักท้ัง 2 ครั้ง ติดตอกันไมเกิน 1-3 
มิลลิกรัม) ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนกัท่ีแนนอนประมาณ 3-5 กรัม ใสในถวยอะลูมิเนียมท่ีทราบ
น้ําหนักท่ีแนนอนแลว เกล่ียตัวอยางใหสมํ่าเสมอ  นําเขาตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
นานประมาณ 5 ช่ัวโมง ท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน ทําการช่ังน้ําหนักแลวอบซํ้าครั้งละ 30 นาที จน
ไดน้ําหนักคงท่ี คํานวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร 
 

ปริมาณความช้ืน (รอยละ)  =  (น้ําหนักตัวอยางกอนอบ – น้ําหนักตัวอยางหลังอบ) x 100 
             น้ําหนักตัวอยาง 
 
5.  วิธีการวิเคราะหหาปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) 

 
หาน้ําหนักท่ีแนนอนของถวยกระเบ้ืองเคลือบ โดยการเผาถวยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาท่ี

อุณหภูมิ 550 เปนเวลาประมาณ 2 ช่ัวโมง นําออกจากเตาเผาท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน แลวช่ัง
น้ําหนัก เผาซํ้าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที จนไดน้ําหนักคงท่ี (ผลตางของน้ําหนักท้ัง 2 ครั้ง 
ติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม) ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 2 กรัม ใสในถวย
กระเบ้ืองเคลือบท่ีทราบน้ําหนักแนนอนแลว นําไปเผาในตูควันจนหมดควัน แลวจึงนําเขาเผาท่ี
เตาเผาอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนไดเถาสีขาวหรือเทาออน ท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน แลวช่ัง
น้ําหนัก เผาซํ้าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที จนไดน้ําหนักคงท่ี คํานวณหาปริมาณเถาจากสูตร 
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ปริมาณเถา (รอยละ)  =  น้ําหนักตัวอยางหลังเผา x 100 
      น้ําหนักตัวอยางกอนเผา 

 
6.  วิธีการวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนโดยวิธีเจลหดาล  (A.O.A.C., 2000) 
 

อุปกรณ 
 

1. ขวดสําหรับยอยโปรตีน (digestion tube) และอุปกรณเครื่องแกวตาง ๆ  
2. เครื่องยอยและเครื่องกล่ันหาไนโตรเจน 
3. เครื่องช่ังไฟฟา (ทศนิยม 4 ตําแหนง) 
4. กระดาษกรอง (filter paper) 

 
สารเคมี 
 

1. กรดซัลฟุริกเขมขน (H2SO4) 
2. สารเรงปฏิกิริยา (catalysts) เตรียมโดยผสมคอปเปอรซัลเฟต (CuSO4) กับ 

โพแทสเซียมซัลเฟต (K2SO4) ในอัตราสวน 0.5 : 10 
3. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) เขมขนรอยละ 32 เตรียมโดยช่ัง 

โซเดียมไฮดรอกไซด 32 กรัม ละลายในน้ํากล่ันปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร 
4. สารละลายอินดิเคเตอรผสม เตรียมโดย นําสารละลายโบรโมครีซอลกรีน 

(ละลายโบรโมครีซอลกรีน 0.1 กรัมในเอธานอล 100 มิลลิลิตร) ผสมกับ สารละลายเมธิลเรด 
(ละลายเมธิลเรด 0.1 กรัมในเอธานอล 100 มิลลิลิตร) ในอัตราสวน 1:1 

5. สารละลายกรดบอริกเขมขนรอยละ 4 เตรียมโดยละลายกรดบอริก 40 กรัมดวย 
น้ํากล่ันประมาณ 500 มิลลิลิตร นําไปตั้งบนเตาใหความรอน ตมและคนจนละลายหมดจากนั้นปรับ
ปริมาตรดวยน้ํากล่ันท่ีรอนจนไดปริมาตรประมาณ 800 มิลลิลิตร ท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองแลว
หยดสารละลายอินดิเคเตอรผสมจนสารละลายมีสีชมพูมวง หลังจากนั้นจึงปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน
ใหได 1000 มิลลิลิตร 

6. สารละลายกรดเกลือ (HCl) เขมขน 0.1 N เตรียมโดย ปเปต HCl ความเขมขน 
37% มา 8.2 มิลลิลิตร แลวเจือจางดวยน้ํากล่ันใหเปน 1 ลิตร จากนั้นนํามาเทียบมาตรฐานหาความ
เขมขนโดยใชสารละลาย 0.1 N NaOH ท่ีทราบความเขมขนท่ีแนนอน 
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วิธีการ 
 

1. ช่ังตัวอยางบนกระดาษกรองใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 0.5-1 กรัม หอให 
มิดชิด ใสลงในขวดยอยโปรตีน 

2. เติมสารเรงปฏิกิริยา 10-15 กรัม และกรดซัลฟุริกเขมขน 10-15 มิลลิลิตรแลว 
เขยาเบา ๆ 

3. นําไปยอยบนเครื่องยอยท่ีตั้งอุณหภูมิไวท่ี 420 องศาเซลเซียสในตูควัน 
จนกระท่ังไดสารละลายใส ปลอยท้ิงไวใหเย็น 

4. นําไปกล่ันดวยเครื่องกล่ันหาไนโตรเจน โดยตั้งปริมาณของน้ํากล่ันเทากับ 50  
มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 32 เทากับ 90 มิลลิลิตร กล่ันเปนเวลา 
4 นาที 

5. รองรับส่ิงท่ีกล่ันไดดวยสารละลายกรดบอริกเขมขนรอยละ 4 ปริมาตร 25 
มิลลิลิตร ท่ีเติมสารละลายอินดิเคเตอรแลว 

6. นําสารละลายท่ีกล่ันไดไปไทเทรตกับ 0.1 N HCL จนไดจุดยุติเปนสีชมพูออน 
7. ทํา blank ดวยวิธีการเดียวกันตั้งแตขอ 2-6  

 
การคํานวณ 
 

ปริมาณโปรตีน (รอยละ) =  14 x (a-b) x N x F x 100 
W x 1000 

 
โดยท่ี  a = ปริมาณของ HCl ท่ีใชในการไทเทรตตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

b = ปริมาณของ HCl ท่ีใชในการไทเทรต blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเขมขนของ HCl (นอรมัล) 
W = น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
F = คาคงท่ีเฉพาะของแหลงโปรตีน ซ่ึงอาหารท่ัวไป = 6.25 
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8.  วิธีวิเคราะหปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก A.O.A.C. (2000)) 
 

ช่ังตัวอยางท่ีผานการอบไลความช้ืนแลวประมาณ 1 กรัม ใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน ลงใน
กระดาษกรอง หอตัวอยางใหมิดชิดแลวใสลงในทิมเบิลท่ีแหงและสะอาด ตอเขากับชุดสกัดท่ี
ประกอบดวยชุดใหความรอน สกัดไขมันดวยปโตรเลียมอีเธอรท่ีมีจุดเดือด 40-60 องศาเซลเซียส 
โดยเทปโตรเลียมอีเธอรจํานวน 90 มิลลิลิตรลงไปในถวยอะลูมิเนียมท่ีใชสําหรับรองรับไขมันท่ี
สกัดไดโดยอบและช่ังใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว จากนั้นประกอบเขากับชุดกล่ัน สกัดไขมัน
โดยจุมทิมเบิลท่ีมีตัวอยางลงในปโตรเลียมอีเธอรท่ีมีการใหความรอนตลอดเวลา (boiling) นาน 25 
นาที และยกทิมเบิลท่ีมีตัวอยาง โดยมีปโตรเลียมอีเธอรไหลผานและชะไขมันออกจากตัวอยาง
ตลอดเวลา (rinsing) เปนเวลา 30 นาที จากนั้นระเหยปโตรเลียมอีเธอรออก (evaporation) นาน 10 
นาที นําถวยอะลูมิเนียมท่ีมีไขมันไปอบในตูลมรอนอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ประมาณ 2-3 
ช่ัวโมง ท้ิงใหเย็นในโถดดูความช้ืน ทําการช่ังน้ําหนักแลวอบซํ้าครั้งละ 30 นาที จนไดน้ําหนักคงท่ี 
คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 

 
ปริมาณไขมัน (รอยละ) = (W3-W2)x100 

W1 
 
โดยท่ี  W1 = น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
  W2 = น้ําหนักถวยอะลูมิเนียมกอนสกัดไขมัน (กรัม) 

W3 = น้ําหนักถวยอะลูมิเนียมหลังสกัดไขมัน (กรัม) 
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9.  TBA Number (Pearson, 1976) 
 

อุปกรณ 
 

1. ชุดกล่ัน TBA 
2. Spectophotometer  
 

สารเคมี 
 

1.  สารละลายกรดไทโอบารบิทูริค (TBA reagent) เตรียมโดยละลายกรดไทโอ 
บารบิทูริค 2.883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติกเขมขนรอยละ 90 แลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร
โดยใชกรดอะซิติกเขมขนรอยละ 90   

2.  4 M HCl 
 

วิธีการ 
 

1. ช่ังตัวอยางแหนมปลามา 10 กรัม ปนผสมกับน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตร นาน 2 นาที 
ปน เทใสขวดสําหรับกล่ัน 

2. ลางตัวอยางท่ีติดอยูในโถปนหลาย ๆ ครั้งดวยน้ํากล่ัน 47.5 มิลลิลิตร 
3. เติม 4 M HCl ลงไป 2.5 มิลลิลิตร เพ่ือให pH ลดต่ําลงถึง 1.5 เติม antifoam ลง 

ไป 2-3 หยด 
4. นําไปกล่ันอยางรวดเร็วใหไดของเหลว 50 มิลลิลิตรภายใน 15 นาที 
5. ปเปตของเหลวท่ีกล่ันได 5 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดสอบ เติมสารละลายกรด 

ไทโอบารบิทูริค ลงไป 5 มิลลิลิตร ปดฝา เขยาใหเขากัน แลวนําไปตมในน้ําเดือด 35 นาที  
6. ทํา blank โดยใชน้ํากล่ัน 5 มิลลิลิตรแทนตัวอยาง 
7. หลังจากตมในน้ําเดือดครบ 35 นาที แลวนําหลอดไปทําใหเย็นภายใน 10 นาที  
8. วัดคา Optical Density (OD) ดวยเครื่อง Spectophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 538  

นาโนเมตรแลวนําไปคํานวณคา TBA Number 
 

TBA Number (mg malonaldehyde/kg) = 7.8 x OD  
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 

1.  วิธีการตรวจหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 
 

1.1  เตรียมตัวอยาง โดยช่ังตัวอยาง 10 กรัม ลงในถุง stomacher ดวยเทคนิคปลอดเช้ือ 
(aseptic technique) เติมสารละลายบัฟเฟอร ท่ีนึ่งฆาเช้ือแลวลงไป 90 มิลลิลิตร ตีผสมตัวอยางใหเขา
กันเปนเวลา 1 นาที ดวยเครื่องตีผสม (stomacher) จะไดสารละลายตัวอยางท่ีมีระดับความเจือจาง 
1:10 ทําการเจือจางตัวอยางลงไปครั้งละ 10 เทา โดยใชอัตราสวนสารละลายตัวอยาง 1 มิลลิลิตรตอ
สารละลายบัฟเฟอร 9 มิลลิตร จนไดระดับความเจือจางท่ีตองการ 

1.2  ใชวิธี spread plate technique โดยปเปตสารละลายตัวอยางท่ีระดับความเจือจางตาง ๆ 
กัน 0.1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีอาหารแข็ง Plate count agar (PCA) ท่ีท้ิงใหผิวหนา
อาหารแหงแลว โดยในแตละระดับความเจือจางทํา 2 ซํ้า 

1.3  ใชแทงแกวสามเหล่ียมท่ีผานการฆาเช้ือแลวกระจายตัวอยางใหท่ัวผิวหนาอาหาร รอ
จนผิวหนาอาหารแหง กลับจานเพาะเช้ือแลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 
ช่ัวโมง  

1.4  คัดเลือกจานเพาะเช้ือท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลน ีมานับจํานวนดวย 
เครื่องนับโคโลน ี

1.5  หาคาเฉล่ียแลวคูณดวยคา dilution factor ของระดับความเจือจางท่ีนับได แลวรายงาน
ผลเปนโคโลนีตอกรัม (CFU/g) 
 
2.  วิธีการตรวจหาปริมาณแบคทีเรียแลคติก (A.O.A.C., 2000) 
 

ทําเชนเดียวกับการหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด แตใชอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar ท่ีเติม 
CaCO3 รอยละ 1 และ bromocresol purple รอยละ 0.004 ลงไป นับจํานวนโคโลนีท่ีสรางบริเวณใส
และอาหารเล้ียงเช้ือรอบโคโลนีเปล่ียนเปนสีเหลือง 
 
3.  วิธีการตรวจหาปริมาณยีสตและรา (A.O.A.C., 2000) 
 

ทําเชนเดียวกับการหาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด แตใชอาหารเล้ียงเช้ือ Potato dextrose agar 
(PDA) ท่ีเติม 10% Tartaric acid ลงไปรอยละ 1 และบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน
ประมาณ 3-5 วัน โดยไมตองกลับจานเพาะเช้ือ นับจํานวนโคโลนีในจานเพาะเช้ือท่ีมีจํานวน
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โคโลนีอยูระหวาง 10-200 โคโลน ีบันทึกผล หาคาเฉล่ียแลวคูณดวย dilution factor ของระดับความ
เจือจางท่ีนับจํานวนได แลวรายงานผลเปนโคโลนีตอกรัม (CFU/g) 
 
4.  วิธีการตรวจหาปริมาณ Staphylococcus aureus  (A.O.A.C., 2000) 
 

4.1  เตรียมตัวอยางอาหารเชนเดียวกับการตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
4.2  ปเปตสารละลายตัวอยาง 0.1 มิลลิลิตร ลงบนจานเพาะเช้ือท่ีมีอาหารแข็ง Mannitol salt 

egg york (MS-EY) agar หรือ Baird parker agar-EY  โดยทํา 2 ซํ้า/ระดับความเจือจาง 
4.3 ใชแทงแกวสามเหล่ียมท่ีผานการฆาเช้ือแลวกระจายตัวอยางใหท่ัวผิวหนาอาหาร รอจน

ผิวหนาอาหารแหง กลับจานเพาะเช้ือแลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 
ช่ัวโมง  

4.4  สังเกตลักษณะโคโลนีเฉพาะของ S.  aureus บนอาหารเล้ียงเช้ือ MS-EY agar จะมีสี
ขาวเหลือง ขนาดเล็กและมีบริเวณทึบแสง (opaque zone) สีขาวเหลืองรอบ ๆ โคโลนี สวนบน
อาหารเล้ียงเช้ือ Baird parker agar-EY  โคโลนีจะมีจะมีลักษณะกลมขอบเรียบ ขนาด 2-3 มิลลิลิตร 
มีสีเทาหรือสีดํา โดยสีท่ีขอบโคโลนีจะออนกวาท่ีตรงกลางโคโลนี รอบ ๆโคโลนีมีโซนทึบแสงท่ี
ลอมรอบดวยโซนใสอีกช้ันหนึ่ง เม่ือแตะโคโลนีดวยเข็มเขีย่เช้ือจะมีลักษณะเปนเมือกเหนียว นํา
โคโลนีท่ีมีลักษณะดังกลาวไปทดสอบ coagulase ตอ  

4.5 ในการทดสอบ coagulase ใหเลือกโคโลนีท่ีสงสัยอยางนอยชนิดละ 1 โคโลนี ถายลงใน
อาหารเล้ียงเช้ือ Brain Heart Infusion (BHI) 0.3 มิลลิลิลตร แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นเติม coagulase plasma 0.5 มิลลิลิตร ลงใน BHI ท่ีบมเพาะเช้ือ
ไวแลว อบท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส ใน water bath ตรวจสอบการจับตัว (clot) ทุก ๆ 2 
ช่ัวโมง สังเกตและบันทึกผล ภายใน 6 ช่ัวโมง รายงานผลโดยการคํานวณจากจํานวณโคโลนท่ีีให
ผลบวกในการทดสอบ coagulase รายงานผลเปน CFU/g  
 
5.  วิธีการตรวจหาปริมาณโคลิฟอรมและ Escherichia coli (A.O.A.C., 2000) 
 

5.1  เตรียมตัวอยางอาหารเชนเดียวกับการตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
5.2  ปเปตตตัวอยางอาหารท่ีระดับความเจือจางตาง ๆ  1 มิลลิลิตรลงในอาหาร Lauryl 

sulfate tryptose broth (LST)10 มิลลิลิตร ท่ีมีหลอดดักแกส (Durham tube) โดยทํา 3 หลอด/ระดับ
ความเจือจาง 

5.3  บมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง 
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5.4  ตรวจดูหลอดท่ีใหผลบวก โดยจะเกิดแกสในหลอดดักแกส (presumptive test) 
5.5 ใชลูปถายเช้ือจากหลอดท่ีมีแกสลงในอาหาร Brilliant green lactose bile broth (BGLB)  

และ EC broth  10 มิลลิลิตร ท่ีมีหลอดดักแกส (Durham tube) 
 5.5.1 BGLB นําไปบมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง นับจํานวน 
หลอดท่ีเกิดแกสท้ังหมดในขั้นนี ้(confirm test) นําไปหาคา MPN ของโคลิฟอรมจากตาราง MPN 
 5.5.2 EC broth นําไปบมใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 44.5±0.05 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
48 ช่ัวโมง นับจํานวนหลอดท่ีเกิดแกสท้ังหมดในขั้นนี ้(confirm test) นําไปหาคา MPN ของฟคัลโค
ลิฟอรมจากตาราง MPN 

5.6 การตรวจหา E. coli 
 5.6.1 ใชลูปเขี่ยเช้ือจากหลอดท่ีใหผลบวกในขอ 5.5.2 มา streak ลงบนอาหาร Eosin 

methylene blue (EMB) agar บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
 5.6.2 เลือกโคโลนีท่ีมีสีเขมคลํ้า อาจมีเงาโลหะหรือไมมีก็ได ถายเช้ือลงในอาหาร 
PCA-slant บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง  

 5.6.3 ทดสอบปฏิกิริยา IMViC ไดแก 
 Indole production (Indole test) ทําโดยถายเช้ือจาก PCA-slant ลงใน Tryptose 

broth บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง ทดสอบการสรางอินโดล โดยเติม Kovac’s 
reagent 0.2-0.3 มิลลิลิตร ลงในหลอด ถาเกิดสีชมพูหรือสีแดงท่ีผิวหนาแสดงวาใหผลบวก 
 Voges-Proskauer reactive compounds (VP test) ทําโดยถายเช้ือจาก PCA-slant 
ลงใน MR-VP medium บมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง ถายเช้ือ 1 มิลลิลิตร 
ใสลงในหลอดขนาด 13x100 มม. เติม 0.6 มิลลิลิตรของ alpha- napthol ในสารละลายแอลกอฮอล 
และ 0.2 มิลลิลิตรของสารละลาย creatinine-KOH ลงไป เขยาใหเขากัน ท้ิงไว 2 ช่ัวโมง ถามีสีชมพู
แดงเกิดขึ้นแสดงวาใหผลบวก 

 Mehyl red reactive compounds (MR test) นํา MR-VP medium ท่ีเหลือจากการ 
ทํา VP test ไปบมตออีกท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง จากนั้นเติมสารละลาย
เมธิลเรดลงไป 5 หยด ถาเกิดสีแดงแสดงวาใหผลบวก ถาเกิดสีเหลืองแสดงวาใหผลลบ 
 Citrate utilization ทําโดยถายเช้ือจาก PCA-slant ลงบนอาหาร Simmon citrate 
agar บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ช่ัวโมง ผลบวกใหสีน้ําเงิน 
 5.6.4 ยอมสีแบบแกรม (Gram stain) เพ่ือดูการติดสี 

 5.6.4 คํานวณคา MPN ของ E. coli ตอกรัมของอาหารจากหลอดท่ีทดสอบแลววามี 
แบคทีเรียรูปทอน แกรมลบ และไดผลการทดสอบ IMViC เปน ++-- หรือ -+-- 
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6.  วิธีการตรวจหา Salmonella sp. (A.O.A.C., 2000) 
 

6.1  ช่ังตัวอยาง 25 กรัม โดยวิธี aseptic technique ลงในถุง stomacher เติมอาหารเล้ียงเช้ือ 
Lactose broth (LB) ลงไป 225 มิลลิลิตร ตีผสมใหเขากันเปนเวลา 1 นาที ดวยเครื่องตีผสม รัดปาก
ถุงดวยหนังยาง แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

6.2  ใชปเปตถายเช้ือจาก LB มา 1 มิลลิลิตร ใสลงในอาหารเล้ียงเช้ือ Selenite cystine broth  
(SC) และ Tetrathionate broth (TT) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

6.3  เขี่ยเช้ือจาก TT และ SC มาStreak ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Xylose lysine desoxycholate 
agar (XLD) และ Bismuth Sulfite agar (BSA) บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง 

6.4  ตรวจดูลักษณะโคโลนีของ Salmonella sp. ซ่ึงบน XLD โคโลนีจะมีสีชมพู  อาจมี
หรือไมมีสีดําตรงกลางโคโลนี โดยมากมักมีสีดํามันขนาดใหญอยูตรงกลาง หรือ มีสีโคโลนีเกือบดํา
ท้ังโคโลนี บางชนิดโคโลนีมีสีเหลือง ตรงกลางโคโลนีอาจมีหรือไมมีสีดํา สวนบน BSA โคโลนีจะ
มีสีน้ําตาล เทา หรือดํา บางครั้งมี metallic sheen อาหารบริเวณรอบ ๆ มักเปนสีน้ําตาลในตอนแรก 
แลวเปล่ียนเปนสีดําเม่ือบมไวนานขึ้น Salmonella  บางชนิดใหโคโลนีสีเขียว และอาหารเล้ียงเช้ือท่ี
อยูรอบ ๆ มีสีเขมหรือไมเปล่ียนสี เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะดังกลาวไปทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี 

6.5 การทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมี โดยเขี่ยเช้ือจากโคโลนท่ีีมีลักษณะของ Salmonella  ลง
ในอาหารเล้ียงเช้ือ Triple sugar iron agar (TSI) และ Lysine iron agar (LIA) บมท่ีอุณหภูมิ 35-37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง บน TSI เช้ือ Salmonella จะใหผล slant เปนสีแดง (เกิดดาง) 
และ butt เปนสีเหลือง (เกิดกรด) อาจมีสีดําและเกิดแกสถามีการสราง H2S สวนบน LIA ถาใช 
Salmonella อาหารเล้ียงเช้ือยังมีสีมวงเหมือนเดิม อาจมีสีดําและเกิดแกสถามีการสราง H2S จากนั้น
เขี่ยเช้ือจาก TSI มา streak ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Mac Conkey’s agar แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง ลักษณะของ  Salmonella บน Mac Conkey’s agar คือ โคโลนี
ไมมีสี บางครั้งมีสีเขมตรงกลาง ทําการเขี่ยเช้ือท่ีมีลักษณะของ Salmonella ลงในอาหารเล้ียงเช้ือ 
Urea broth และ Tryptophan broth  นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
ถาใช  Salmonella ใน Urea broth อาหารจะไมเปล่ียนสี สวนใน Tryptophan broth   เม่ือเติม 
Kovac’s reagent ลงไป 0.4-0.6 มิลลิลิตรแลว อาหารจะไมเปล่ียนสี 

6.6 นําเช้ือท่ีสงสัยวาจะเปน Salmonella sp. จากการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีมา 
ทดสอบทางซีรัมวิทยา (serology) โดยดูการตกตะกอน (agglutination) กับ antiserum ชนิด 
polyvalent ของ Salmonella sp. (เช้ือท่ีใหผลการทดสอบท่ีแสดงวาเปน Salmonella จะตกตะกอน
กับ antiserum) 
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6.7 รายงานผลวาพบหรือไมพบ Salmonella sp. ในตัวอยาง 25 กรัม 
 
7. วิธีการตรวจหา Clostridium perfringens (A.P.H.A., 1992) 
 

7.1 เตรียมตัวอยางเชนเดียวกับการหาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด 
7.2 ปเปตตตัวอยางท่ีทําการเจือจางแลวปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงบนผิวหนาท่ีแหงของ 

อาหารเล้ียงเช้ือ Tryptose sulfite cycloserine egg yolk (TSC-EY) agar หรือ Shahidi ferguson 
perfringens (SFP) agar แลวเกล่ียใหท่ัวผิวอาหาร 

7.3 นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 20-24 ช่ัวโมง ภายใตสภาวะไรออกซิเจน 
(ใน anaerobic jar หรือ anaerobic incubator) 

7.4 นับโคโลนีสีดํา มีบริเวณทึบแสงสีขาว (opaque white zone) นํามาทดสอบยืนยัน 
7.5 ถายเช้ือลง Thioglycolate broth บมเช้ืออุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 18-24 ช่ัวโมง 
 7.5.1 Stab ลง Motility nitrate medium บมท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง  

C. perfringens ไมสามารถเคล่ือนท่ีได ดังนั้นการเจริญจะเกิดเฉพาะตามรอยแทงของลูปเทานั้น 
ทดสอบความสามารถในการรีดิวซไนเทรตใหเปนไนไทรตดวยน้ํายาทดสอบ N-(1-naphthyl) 
ethylenediamine ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร กับสารละลาย Sulfanilic acid ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรลงใน
หยอด ซ่ึงจะใหสีแดงภายในเวลา 5 นาที ในกรณีท่ีการทดสอบครั้งแรกไดผลลบ ใหบมหลอดเช้ือ
อีกหนึ่งหลอดตออีก 24 ช่ัวโมง แลวทดสอบซํ้า 
 7.5.2 Stab ลง Lactose gelatin medium บมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 24 ช่ัวโมง C. perfringens สามารถเฟอรเมนแล็กโทส เกิดฟอง และมีกรดเกิดขึ้น ทําให
อาหารเปล่ียนจากสีแดงเปนสีเหลืองและมีเอนไซมยอยเจลาตินได ทดสอบไดโดยการแชหลอดใน
น้ําแข็ง นานประมาณ 30 นาที เจลาตินท่ีถูกยอยสลายแลวจะไมจับตัวเปนกอนแข็ง 
 7.6  รายงานวาพบหรือไมพบ C. perfringens  
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