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 วัตถุประสงคของการวิจัยในครั้งนี้เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีใชเช้ือบริสุทธิ์ใน
การผลิต จากการศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคทําใหไดแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ
เปนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีมีรูปรางเปนทรงกระบอกรัดหัวทาย มีขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 
3.5 เซนติเมตร สูงประมาณ 10 เซนติเมตร ปรุงสุกโดยการทอดและบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ จากการ
พัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธิ์ในการผลิต พบวา  เช้ือบริสุทธิ์ของ  Lactobacillus  plantarum 
TISTR 854 จะใหแหนมปลาท่ีมีคา pH ท่ีตํ่าและปริมาณกรดท่ีสูง และมีคะแนนความชอบดานความยืดหยุนและ
ความชอบรวมสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธิ์ ดังนั้น จึงคัดเลือกเช้ือบริสุทธิ์ของ L. plantarum TISTR 
854 ไปใชในการผลิตแหนมปลา โดยเติมลงไปในปริมาณเริ่มตน 106 CFU/g ของปริมาณแหนมปลาท่ีผลิต แลว
จึงนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากการพัฒนาสูตร ไดสูตรท่ีใชในการผลิตซึ่ง
ประกอบดวย เนื้อปลาบด ขาวสุกบด กระเทียมบด เกลือ และน้ําตาล รอยละ 69, 13.8, 13.8, 2 และ 1.4  
ตามลําดับ และสารละลายเช้ือบริสุทธิ์ของ L. plantarum TISTR 854 ท่ีความเขมขน 108 CFU/ml ปริมาณ 1 
มิลลิลิตรตอแหนมปลา 100 กรัม จากการศึกษาอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาในการทอดแหนมปลา 
พบวา แหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 นาที มีคะแนนความชอบดานสี
น้ําตาลของเปลือกนอกมากท่ีสุด ดังนั้นจึงคัดเลือกสภาวะดังกลาวไปใชในการผลิตแหนมปลาพรอมบริโภค 
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีพัฒนาได มีคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง/สีเขียว (a*) และคาความ
เปนสีเหลือง/สีน้ําเงิน (b*) เทากับ 54.39, 10.64 และ 22.97 ตามลําดับ มีคาความแข็ง การเกาะรวมตัวกัน ความ
ยืดหยุน และคาแรงท่ีใชในการเค้ียว เทากับ 68.86 N, 0.28, 5.16 mm และ 99.70 Nmm ตามลําดับ มีคา pH เทากับ 
4.41 ปริมาณกรดแลคติก เกลือ โปรตีนไขมัน ความช้ืนและเถารอยละ 1.26, 2.49, 17.62, 8.36, 65.78 และ 3.50 
ตามลําดับ และมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาอยูในเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือ
ตองอุนกอนบริโภค จากการทดสอบผูบริโภค พบวา ผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบรวมอยูในเกณฑชอบ
เล็กนอย (5.94) โดยรอยละ 76 ของผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ และรอยละ 59 ตัดสินใจจะซื้อผลิตภัณฑ 
จากการศึกษาอายุการเก็บ พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีบรรจุถุงลามิเนตชนิด  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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ระดับความพอดีในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรท่ีหมักโดยใช
เช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยวของ  L. plantarum (รอยละ) 
สวนประกอบของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลว
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด  
คะแนนความชอบในดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนา
แลวเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด (แหนมทอด)  
คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิ
น้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาการทอดตางๆ 
คะแนนความชอบในดานเนื้อสัมผัสและความชอบรวมของแหนมปลาท่ีอุน
ในสภาวะตาง ๆ 
คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับ
การพัฒนาแลว  
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการ
พัฒนาแลวเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตอง
อุนกอนบริโภค 
ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
ราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ   
คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภณัฑ 
การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราของ
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 18 วัน 
คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอม
บริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 

 
73 
73 
 

76 
 

77 
 

79 
 

80 
 

81 
 
 

82 
84 
86 
87 
 
 

91 
 
92 
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สารบัญภาพ 
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กรรมวิธีการผลิตแหนมปลาสูตรท่ี 1 และ 3 
กรรมวิธีการผลิตแหนมปลาสูตรท่ี 2 
การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (ก) และปริมาณแบคทีเรยีแลคติก (ข) 
ของแหนมปลาท่ีหมักดวยเช้ือบริสุทธ์ิของ P. pentosaceus TISTR 423 (),        
L. pentosus TISTR 853 (▲),  L. plantarum TISTR 854 (■) และแหนมปลาท่ี
หมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ (x) ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 ช่ัวโมง 
ลักษณะปรากฏภายนอกของแหนมปลา (จากซายไปขวา) 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  
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
ความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอวิธีการบริโภคผลิตภัณฑ 
ความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอขนาดบรรจุของผลิตภัณฑ 
การยอมรับผลิตภัณฑ 
ความตั้งใจซ้ือผลิตภัณฑ 
การเปล่ียนแปลงคา TBA ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรกัษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
การเปล่ียนแปลงคา pH ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
การยอมรับผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน  
การพบกล่ินหืนในผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน 
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การพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคโดยใชเช้ือบริสุทธิ ์
 

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

คํานํา 
 

ในปจจุบันอาหารพรอมบริโภคเริ่มเขามามีบทบาทในชีวิตประจําวันของผูบริโภคมากขึ้น 
อัตราการขยายตัวของตลาดท้ังในและตางประเทศมีแนวโนมสูงขึ้น ท้ังนี้เปนผลเนื่องมาจากการ
เพ่ิมขึ้นของครอบครัวเดี่ยวขนาดเล็กและผูหญิงท่ีทํางานนอกบาน รวมท้ังแนวโนมการจับจายใน
ซุปเปอรมารเก็ตท่ีเพ่ิมสูงขึ้น ปจจัยตาง ๆ เหลานีส้งผลกระทบตอการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของ
ผูบริโภคท่ีตองการอาหารท่ีเตรียมงาย ประหยัดเวลา ราคาเหมาะสม มีใหเลือกหลายชนิด และมี
คุณคาทางโภชนาการ (ปาริชาติและคณะ, 2544) 
 
 แหนมปลา หรือสมฟก เปนอาหารหมักพ้ืนบานของไทยท่ีทําจากเนื้อปลาบด มีรสเปรี้ยว
และเค็ม เนื้อสัมผัสแนนและยืดหยุน จัดเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหารสูงและเปนแหลงของ
โปรตีน สามารถรับประทานไดท้ังแบบดิบหรือแบบสุก (Valyasevi and Rolle, 2002) อยางไรก็ตาม 
การหมักแหนมปลายังคงอาศัยวิธีการหมักตามธรรมชาติ ดังนั้นการควบคุมคุณภาพจึงเปนไปไดยาก 
และมีโอกาสเส่ียงจากจุลินทรียท่ีกอใหเกดิโรคท่ีอาจปนเปอนมากับวัตถุดิบ มีรายงานการตรวจพบ  
Salmonella sp., Clostridium perfringens  และเช้ือรา ในตัวอยางแหนมปลาท่ีจําหนายใน 
กรุงเทพมหานคร จึงบงช้ีไดวาแหนมปลาเปนอาหารท่ีมีความเส่ียงสูงในการบริโภค อาจกอใหเกิด
การระบาดของโรคอาหารเปนพิษได (เยาวเรศและคณะ, 2545) การนําเอาเช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนมาใช
ในการหมักแหนมปลาจะชวยใหแหนมปลามีความปลอดภัยในการบริโภคมากขึ้น เนื่องจากการใช
เช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโทษได (ไพโรจน, 
2534)    
 

งานวิจัยนี้มีจุดมุงหมายเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคโดยใชเช้ือจุลินทรีย
บริสุทธ์ิเริ่มตนในการหมัก จากนั้นนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑปรุงสุกพรอมบริโภค และเก็บรักษา
โดยการแชเย็น ซ่ึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีชวยใหการบริโภคแหนมปลามีความปลอดภัยและสะดวก
มากขึ้น  
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วัตถุประสงค 
 

1.  เพ่ือสํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็นและ 
สํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมายตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอม
บริโภค   
 
 2.  เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต  
 
 3.  เพ่ือศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคและสภาวะในการอุน
ผลิตภัณฑ 
 
 4.  เพ่ือวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
 
 5.  เพ่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
 6.  เพ่ือศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
  
 
 
 
  
 



 

3 

การตรวจเอกสาร 
 
1.  แหนมปลา 
 
 แหนมปลา (Nham-pla) หรือ สมฟก (Som-fug) เปนอาหารหมักพ้ืนบานท่ีทํามาจากเนื้อ
ปลาบดผสมกับขาวสุก เกลือ และกระเทียม แลวนําไปอัดใหแนนในภาชนะบรรจุ หมักจนมีรส
เปรี้ยว คนไทยในภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จะมีความคุนเคยกับอาหารประเภทนี้
มากกวาภาคอ่ืนๆ โดยเฉพาะในจังหวัดลพบุรี และสระบุร ี(นฤดมและเพ็ญขวัญ, 2529) อาจมีการ
เรียกช่ืออ่ืนท่ีแตกตางไปจากนี้ตามรายงานของ National Research Council of Thailand [NRCT] 
(1981-1982) เชน สมดอก (Som-doc, ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ) ปลาฟก (Pla-fug, ภาคเหนือ) ปลา
หมัก (Pla-mug, ภาคตะวันออก) ฟกสม (Fug-som, บางหมูบานในภาคอีสานตอนบน)  

 
แหนมปลาจะมีตั้งแตสีขาวจนถึงสีน้ําตาลหรือออกแดง ขึ้นอยูกับชนดิของปลาท่ีใชและ   

วิธีการผลิต แหนมปลาท่ีหมักไดท่ีแลวจะมีรสคอนขางเปรี้ยวและเค็ม เนื้อสัมผัสแนนและยืดหยุน 
ในการรับประทานอาจรับประทานแบบดิบหรือนําไปปรุงใหสุกกอนรับประทาน (Valyasevi and 
Rolle, 2002)  

 
 แหนมปลาจัดเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง เปนแหลงของโปรตีน และมีไขมันต่ํา จาก
รายงานของ Riebroy et al. (2004) พบวา แหนมปลาท่ีจําหนายในทองตลาดจํานวน 7 ยี่หอ มีองค 
ประกอบทางเคมี คือ โปรตีน 11.4 – 16.2 %  ขึ้นอยูกับสัดสวนของเนื้อปลาบดท่ีใชในการผลิต 
ไขมัน 1.13 – 1.56 %  ความช้ืน 69.66 – 77.08 %  เถา 2.63 - 4.29 %  เกลือ 3.08 – 3.95 % ปริมาณ
กรดท้ังหมด 1.42 – 2.35 % และ pH เทากับ 4.56 – 4.60  
 

1.1  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตแหนมปลา   
 
1.1.1  ปลา  ปลาท่ีนํามาใชในการผลิตแหนมปลา ไดแก ปลาน้ําจืดชนิดตาง ๆ เชนปลา

เคา (Wallagonia altu Bloch) ปลาเคาดํา (Wallagonia miostoma Vaillant) ปลากราย (Notopterus 
chitala Buchanan) ปลาเทโพ (Pangasius larnaudii Bocourt) ปลาสวาย (Pangasius pangasius 
Hamilton)  ปลาเนื้อออน (Kryptopterus bleekeri Günther) ปลาตะเพียน (Puntius sp.) ปลาสรอย 
(Cyclocheilichthy sp.) ปลาชะโด (Ophicephalus micropeltes) ปลาสลาด (Notopterus notopterus
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Pallas) ปลายี่สก (Probarbus jullieni) ปลาชอน (Ophicephalus sp.) และปลานิล (Oreochromis sp.) 
เปนตน (NRCT, 1981-1982) 
  
    การเลือกชนิดของปลาเพ่ือนํามาทําแหนมปลาเปนส่ิงสําคัญมาก ปลาท่ีนํามาใช
ควรมีเนื้อแนนและเหนียว เพ่ือใหไดแหนมปลาท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสดี การใชปลาท่ีเนื้อไมเหนียว
พอ จะทําใหไดแหนมปลาท่ีมีเนื้อเละ ไมจับตัวแนน นอกจากนี้ควรใชปลาท่ีสดเพราะการใชปลาท่ี
ไมสดจะทําใหแหนมปลาท่ีไดมีกล่ินคาว ปลาท่ีนิยมใช คือ ปลาชะโดหรือปลาสลาด เพราะมีเนื้อ
แนนและเหนียว ซ่ึงจะทําใหไดแหนมปลาท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสดี (นาถสุดา, 2522)  การใชปลา   
ทะเลในการผลิตแหนมปลา จะทําใหไดแหนมปลาท่ีมีกล่ินคาว และเนื้อสัมผัสไมเหนียวแนนเกาะ
กันดีเทากับการใชปลาน้ําจืด อีกท้ังอายุการเก็บรักษาของแหนมปลาท่ีทําจากปลาทะเลยังส้ันกวา
แหนมปลาท่ีทําจากปลาน้ําจืดอีกดวย (นฤดมและเพ็ญขวัญ, 2529) จากรายงานของ Yamprayoon   
et al. (1998) พบวา การใชปลาทะเลในการผลิตสมฟกไมประสบความสําเร็จ โดยสมฟกท่ีผลิตจาก
ปลาทะเลจะมีกล่ินเหม็นเนา (putrid spoilage off odors) หลังจากการหมักเพียง 2-3 วัน ทําใหไมเปน
ท่ียอมรับ  
 
        มัทนาและคณะ (2542) ไดทดลองผลิตแหนมจากปลาน้ําจืดและปลาทะเล พบวา 
แหนมท่ีทําจากปลาสวาย (Pangasius hypophthalmus) และปลานิล (Oreochromis nilotica) ซ่ึงเปน
ปลาน้ําจืด ผูชิมใหการยอมรับในทุกลักษณะคือ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ในขณะท่ีแหนมจาก
ปลาน้ําดอกไม (Sphyraena spp.) และปลาทรายแดง (Nemipterus spp.) ซ่ึงเปนปลาทะเลผูชิมใหการ
ยอมรับเฉพาะกล่ินและสี เม่ือพิจารณาองคประกอบทางเคมีของแหนมปลา พบวา ปริมาณกรดแลค 
ติกในแหนมท่ีทําจากปลาน้ําจืดสูงกวาแหนมท่ีทําจากปลาทะเล ซ่ึงสอดคลองกับคา pH ซ่ึงมีคาต่ํา 
ทําใหผลิตภัณฑมีรสเปรี้ยวมากกวา  
 
   สมยศและคณะ (2546) ไดทดลองนําปลาน้ําจืดท่ีเปนปลาเศรษฐกิจ 5 ชนิด คือ 
ปลาดุก  ปลาตะเพียน ปลาสวาย ปลาทับทิม และ ปลานิล มาผลิตแหนมปลา โดยใชสูตรแหนมปลา
ของแมนอย ซ่ึงประกอบดวย เนื้อปลา 1,000 กรัม ขาวสุก 335 กรัม กระเทียมบด 250 กรัม เกลือ 25 
กรัม และน้ําตาลทราย 42 กรัม พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับแหนมจากปลาดุกมากท่ีสุด รองลงมา
คือ แหนมจากปลาตะเพียน แหนมจากปลานิล แหนมจากปลาทับทิม และแหนมจากปลาสวาย 
ตามลําดับ  
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 1.1.2  ขาวสุก  ขาวสุกใชเปนแหลงคารโบไฮเดรตสําหรับแบคทีเรียแลคติคในกระบวน 
การหมักสมฟก ในผลิตภัณฑปลาหมักท่ีมีการเติมแหลงคารโบไฮเดรตจะเกิดการหมักท่ีรวดเร็วกวา
และใหรสเปรี้ยว (Saisithi et al., 1986) ขาวท่ีใชในการผลิตแหนม คือ ขาวเจา (สมยศและคณะ, 
2546) โดยขาวท่ีนํามาใชในการผลิตตองเปนขาวท่ีแข็ง หุงขึ้นหมอ เชน ขาวเสาไหหรือ ขาวขาวตา
แหง หากเปนขาวออนหรือขาวหอมมะลิ จะทําใหสมฟกเละ ไมจับตัวเปนกอน (เหมวด,ี 2543)  
ปริมาณท่ีใสตั้งแต 2-20% (Adams et al., 1985) 
  
           การเติมขาวสุกลงไปในผลิตภัณฑ ถาเติมในปริมาณท่ีมากจะทําใหการหมักส้ัน
ลง เชน ถาใสขาว 25% จะใชเวลาหมัก 2 วัน แตถาใช 15% จะใชเวลาหมัก 3 วันจึงจะรับประทาน
ได ขึ้นอยูกับความชอบของผูบริโภควาชอบรสเปรี้ยวขนาดไหน แตการใสขาวมากเกินไป จะทําให
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑยุย และมีรสแปงนํา แตถานอยเกินไปจะทําใหแบคทีเรียแลคติกขาดอาหาร 
ทําใหผลิตภัณฑเนาเสียได (นฤดมและเพ็ญขวัญ, 2529)  
 
   Saisithi et al. (1986) ไดศึกษาผลของปริมาณขาวสุกตอคุณภาพของสมฟก 
พบวา ปริมาณขาวสุกท่ีเหมาะสมคือ 15 % ของน้ําหนักปลา เพราะจะทําใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัส
และรสชาติโดยรวมท่ีดี นอกจากนี้ ยังไดศึกษาผลของการใชแหลงคารโบไฮเดรตชนิดตางๆ ตอ
คุณภาพของสมฟก โดยไดทดลองใช ขาวเจา ขาวเหนียว มันสําปะหลัง และแปงมันสําปะหลัง เปน
แหลงคารโบไฮเดรต พบวา สมฟกท่ีใชแปงมันสัมปะหลังเปนแหลงคารโบไฮเดรต การเพ่ิมขึน้ของ
ปริมาณกรดจะชากวาสมฟกท่ีใชขาวเจา ขาวเหนียว หรือมันสําปะหลัง เปนแหลงคารโบไฮเดรต 
นอกจากนี้ผลิตภัณฑท่ีไดยังดอยในเรื่องกล่ินรส เนื้อสัมผัสนิ่มและมีรสแปง มีรสขมเล็กนอย ถึงแม 
วาลักษณะปรากฏจะมีเนื้อสัมผัสท่ีเรียบและแหงกวาก็ตาม  แตอยางไรก็ตามผูชิมชอบสมฟกท่ีใช
ขาวเจาในการผลิตมากท่ีสุดรองลงมา คือ ขาวเหนียว และมันสําปะหลัง ตามลําดับ 
 
 1.1.3  เกลือ   เกลือเปนเครื่องปรุงรสเค็มท่ีรูจักกันมานาน เราใชเกลือในการปรุงอาหาร
และถนอมอาหาร เกลือท่ีใชปรุงอาหารมีสูตรทางเคมี คือ NaCl เกลือท่ีใชในการบริโภคมี 2 ชนิด
ดวยกัน คือ เกลือสมุทร (Solar salt) และเกลือสินเธาว (Rock salt) (อบเชยและขนิษฐา, 2544) เกลือ
ท่ีนิยมใชบริโภคและใชในอุตสาหกรรมปลาหมัก คือ เกลือสมุทร เพราะหางาย ราคาถูก และการขน
สงไปมาสะดวก (มัทนา, 2545)  
  
   ในการผลิตสมฟกปริมาณเกลือท่ีใชมีตั้งแต 1-3% จนถึง 15% (Adams et al., 
1985)  แตตามรายงานของ Saisithi et al. (1986) ซ่ึงไดศึกษาการผลของการใสเกลือในระดับตางๆ 
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ตอคุณภาพของสมฟก โดยแปรผันปริมาณเกลือท่ี 1.5, 2.5, 3.0, 4.0 และ 5.0 % ของน้ําหนักปลา 
พบวา ยิ่งเติมเกลือนอย การผลิตกรดจะยิ่งเร็ว โดยคา pH ของสมฟกท่ีใสเกลือท่ีระดับตางๆ หลัง
หมักเปนเวลา 4 วันนั้นไมแตกตางกัน แตการใสเกลือนอยกวา 3% จะทําใหผลิตภัณฑมีกล่ินคาว
ปลา ดังนั้นปริมาณเกลือท่ีเหมาะสม คือ 4-5 % ของน้ําหนักปลา 
 

        จากรายงานของ ผองเพ็ญ และสุภาพรรณ (2528) พบวา การใสเกลือระหวาง  
1-2 % จะทําใหคาความเปนกรดดาง (pH) ของผลิตภัณฑลดลงเร็วมาก คือใชเวลาเพียง 2-3 ช่ัวโมง 
คา pH จาก 6 จะลดลงถึง 4-5  และจะลดถึง 4.0 ในระยะเวลาเพียง 1 วัน แตถานําไปผลิตภัณฑไปบม
ท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส จะตองใชเวลา 7-10 วัน สําหรับปริมาณเกลือท่ีเหมาะสมคือ 3-4 % 
 

 1.1.4  กระเทียม  เปนสวนประกอบท่ีสําคัญอยางหนึ่งในกระบวนการหมักสมฟก โดย
เปนตัวใหกล่ินรสกับสมฟก ชวยขจัดกล่ินคาวปลา (Saisithi et al., 1986) และยังเช่ือวากระเทียมจะมี
ผลในการตอตานจุลินทรียโดยเฉพาะแบคทีเรียแกรมลบ และเปนแหลงคารโบไฮเดรตสําหรับการ
เจริญของแบคทีเรียแลคติก จากการทดลองแยกเช้ือแบคทีเรียแลคติกจากวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตสม
ฟกและในกระบวนการหมักสมฟกของ  Paludan-Müller et al. (1999) พบวา  เช้ือแบคทีเรียแลคติก
ท่ีพบมีท้ังสายพันธุท่ีหมักกระเทียมและหมักแปงได แตสายพันธุท่ีหมักแปงไดพบในปริมาณนอย
กวาและไมพบในระหวางการหมักสมฟก ในขณะท่ีสายพันธุท่ีหมักกระเทียมพบตลอดกระบวนการ
หมัก และจากการใชเช้ือผสมของสายพันธุท่ีหมักแปง (the mixed cultures of starch fermenting 
strains, mix S) เช้ือผสมของสายพันธุท่ีหมักกระเทียม (the mixed cultures of garlic fermenting 
strains, mix G) และเช้ือผสมระหวางสายพันธุท่ีหมักแปงและหมักกระเทียม (the mixed cultures of 
starch and garlic fermenting strains, mix G/S)  ในการหมักสมฟก พบวาเช้ือผสมของสายพันธุท่ี
หมักแปง (mix S) ไมสามารถหมักสมฟกไดและสมฟกจะเสียภายใน 3 วัน แตเช้ือผสมของสายพันธุ
ท่ีหมักกระเทียม (mix G)  และเช้ือผสมระหวางสายพันธุท่ีหมักแปงและหมักกระเทียม (mix G/S)   
สามารถหมักสมฟกได แตอัตราการหมักของเช้ือผสมของสายพันธุท่ีหมักกระเทียม (mix G)   จะชา
กวา แสดงวากระเทียมเปนแหลงคารโบไฮเดรตท่ีสําคัญสําหรับการเจริญของแบคทีเรียแลคติกใน
สมฟก นอกจากนี้ยังพบวา สมฟกท่ีไมเติมกระเทียมจะมี aerobic count (ไมรวมแบคทีเรียแลคติก) 
ใน 2 วันแรกของการหมักมากกวาสมฟกท่ีเติมกระเทียม แสดงวากระเทียมอาจมีบทบาทในการ
ยับยั้งแบคทีเรียแกรมลบและยีสต  

 
 1.1.5  น้ําตาล  ปริมาณน้ําตาลท่ีใชในการหมักเนื้อสัตวเปนสวนชวยทําใหจุลินทรีย

เจริญไดดี และสามารถสรางกล่ินรสแกผลิตภัณฑ น้ําตาลท่ีใชมากไดแก น้ําตาลซูโครส มีการใช
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น้ําตาลกลูโคสและฟรุคโตสบางแตไมดีเทาซูโครส (สมยศและคณะ, 2546) การใชน้ําตาลผสมเขา
ไปในสมฟกประมาณ 1% จะชวยเรงอัตราการหมักใหเร็วขึ้น เพราะแบคทีเรียแลคติกไมตองเปล่ียน
แปงใหเปนน้ําตาลกอนท่ีจะเปล่ียนไปเปนกรดแลคติก (นฤดมและเพ็ญขวัญ, 2529) 

 
 1.2  กระบวนการผลิตแหนมปลา 
  

 กระบวนการผลิตแหนมปลาหรือสมฟกแบบพ้ืนบาน (Traditional method) เริ่มจากนํา
เนื้อปลาไปสับและผสมกบัเกลือ ขาวสุกและกระเทียม จนกระท่ังเหนียว จากนั้นนําไปอัดใหแนน
ในกะละมังแลวปดดวยแผนพลาสติก หรือแบงเปนสวนเล็ก ๆ แลวหอดวยใบตองหรือบรรจุใน
ถุงพลาสติก แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิหอง (30-32 C) เปนเวลา 3 – 4 วัน (Saisithi et al., 1986)   
รายงานบางฉบับอาจมีกระบวนการผลิตท่ีแตกตางจากนี้ไปบางในบางขั้นตอน 

 
 ตามรายงานของ นาถสุดา (2522) เนื้อปลาท่ีผานการแลหนังออกจะถูกนํามาบดให
ละเอียด และนําไปเคลากับสวนผสมอ่ืน ๆ ไดแก ขาวสุกบด เกลือปน กระเทียมบด และดินประสิว
เล็กนอย สวนผสมท้ังหมดจะถูกนวดใหเขากัน และบดใหละเอียด  2 – 3 ครั้ง จากนั้นนวดใหเขากัน
จนเหนียว อัดใสชามกะละมัง ปดหนาดวยพลาสติกใหแนน หมักไว 3 – 5 วัน  
 
 ตามรายงานของ NRCT (1981-1982) กระบวนการผลิตสมฟกเริ่มจากสับเนื้อปลาให
ละเอียด ใสลงไปในถุงผาแลวบีบน้ําออก ผสมกับเกลือในอัตราสวนปลา 10 สวนตอเกลือ 1 สวน
โดยน้ําหนัก เติมขาวสุก 2 สวน และกระเทียม 1 สวน ผสมใหเขากัน บรรจุใหแนนในถาดขนาด
ใหญ ปดดวยถาดอีกใบอยางหลวม ๆ ท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองประมาณ 20 – 30 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 7 วัน 
 

 Adams et al. (1985) ไดกลาวถึงการผลิตสมฟกวา เนื้อปลาน้ําจืดจะถูกบดผสมกับเกลือ 
ขาวสุก กระเทียม จนกระท่ังเหนียว อาจมีการเติมแปงมันลงไปดวย จากนั้นนําไปอัดใสถุงพลาสติก 
หอใหแนน หมักเปนเวลา 5 วัน แตอาจใชเวลา 10 วันในการหมักในตูเย็น 

 
 ในรายงานของ ผองเพ็ญ และสุภาพรรณ (2528) หลังจากท่ีนําปลามาตัดหัวและควักไส 
แลเอาเฉพาะเนื้อปลาและแลหนังปลาท้ิงแลว เนื้อปลาจะถูกนํามาลางหลาย ๆ ครั้งใหสะอาดจนน้ํา
ลางไมมีสีเลือด แลวนําไปบดใหละเอียด แลวนําไปนวดกับเกลือ ขาวสุกบด และกระเทียม 
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จนกระท่ังเหนียวเปนเนื้อเดียวกันดีแลว จึงนําไปหอและอัดใหแนน ท้ิงไวประมาณ 2-3 วัน ท่ี
อุณหภูมิหอง (283 องศาเซลเซียส) และ 5-10 วันท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส 
 
 Yamprayoon et al. (1998) ไดอธิบายถึงกระบวนการผลิตสมฟกของโรงงานผลิตสม
ฟกในจังหวัดลพบุรีวา เนื้อปลาจะถูกนํามาแลเนื้อและเก็บรักษาในน้ําแข็งเปนเวลาอยางนอย 4 
ช่ัวโมงกอนจะนํามาบด เนื้อปลาบดจะถูกนํามาผสมกับเกลือและเก็บรักษาในน้ําแข็งเปนเวลาอีก 4 
ช่ัวโมง สวนผสมอ่ืนไดแก กระเทียมบด ขาวสุกบด พริกไทยและน้ําจะถูกนํามาผสมใหเขากันแลว
ท้ิงไวในตูเย็นจนกระท่ังทําการผลิต เนื้อปลาบดผสมกับเกลือและสวนผสมอ่ืน ๆ ท่ีเตรียมไวจะถูก
นํามาผสมใหเขากันจนเหนียว บรรจุในภาชนะบรรจุแลวนําไปหมัก  
 
 กระบวนการผลิตแหนมปลา ตามรายงานของ มัทนาและคณะ (2542) เนื้อปลาจะถูก
บดใหละเอียดดวยเครื่องนวดผสมอาหารประมาณ 10 นาที ขณะนวดเติมเกลือลงไปทีละนอยจน
ครบตามจํานวน จากนั้นนําไปผสมกับสวนผสมอ่ืน ๆ ไดแก หนังหมู แครอท ขาวสุก กระเทียมบด 
พริกขี้หนู คลุกสวนผสมท้ังหมดใหเขากันดี บรรจุในถุงพลาสติก หอใหแนน มัดปลายท้ัง 2 ขางดวย
หนังยาง นําไปบมท่ีอุณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 2 วัน 
 
 ในการผลิตแหนมปลา ควรใชเฉพาะเนื้อปลา เพ่ือใหผลิตภัณฑมีสีขาวและเนื้อเหนียว 
การมีหนังปลาติดมาดวยจะทําใหผลิตภัณฑมีสีคลํ้า และถาบดหนังปลาไมละเอียดจะทําใหเนื้อ
สัมผัสเสียไป นอกจากนี้การบดเนื้อปลากอนนําไปลางน้ําเกลือ จะทําใหลางพวกเมือกและสารตาง 
ๆ ท่ีเปนสาเหตุของกล่ินไมดีไดอยางท่ัวถึง ชวยลดกล่ินคาว และยังทําใหเนื้อสัมผัสของผลิตภณัฑท่ี
ไดมีลักษณะเหนียวขึ้นอีกดวย ในขั้นตอนการบีบน้ําออกจากเนื้อปลาก็เปนส่ิงสําคัญ ควรบีบน้ําออก
ใหมากท่ีสุด เพราะถาในผลิตภัณฑมีความช้ืนมากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑยุยงาย (นฤดมและเพ็ญ
ขวัญ, 2529)  
 
 การหมักสมฟกในภาชนะบรรจุอาจแบงไดเปน 2 ลักษณะ คือ แบบท่ีหมักโดยวิธีอัด
เนื้อปลาและสวนผสมอ่ืน ๆ  ท่ีนวดใหเขากันดีแลวลงในชามกะละมังใหญ ๆ เชนเดียวกับการหมัก
แหนม ท่ีเรียกวาแหนมอาง ซ่ึงจะไดสมฟกออกมาเปนลูกโตตามขนาดภาชนะ เวลาขายจะตัดแบง
ขายเปนช้ิน ๆ และแบบท่ีหมักโดยการบรรจุใสหอเล็ก ๆ ซ่ึงอาจหอดวยใบตองหรืออาจหอใสถุง 
พลาสติก (นาถสุดา, 2529)  แตการใชภาชนะบรรจุท่ีแตกตางกันอาจทําใหผลิตภัณฑท่ีไดแตกตาง
กัน จากการศึกษาการใชภาชนะบรรจุแบบตางๆ ไดแก ถุงพลาสติก (plastic bags) กระปุกพลาสติก 
(small plastic container) ชาม (enameled bowl) ไสหมู (hog casing) ไสพลาสติก (plastic casing) 
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ไสคอลลาเจน (collagen casing) ของ Saisithi et al. (1986) พบวา เนื้อสัมผัสของสมฟกท่ีหมักโดย
ใชกระปุกและชามจะดอยกวาสมฟกท่ีหมักในถุงพลาสติกและไสสําหรับบรรจุ (casing) เม่ือเปรียบ 
เทียบการใชไสสําหรับบรรจุชนิดตาง ๆ พบวา การใชไสพลาสติกท่ีทําจากพอลิพรอพิลีน 
(Polypropylene: PP) จะสะดวกกวา เพราะไสหมูและไสคอลลาเจนมีราคาแพง และการผลิตกรด
ของสมฟกจะชากวา นอกจากนี้ ไสหมูแตกงาย และขนาดของสมฟกท่ีไดไมสมํ่าเสมอ เม่ือเก็บเปน
เวลานานจะเกิดการปนเปอนท่ีพ้ืนผิวของไสคอลลาเจนและไสหมู สวนไสพลาสติกนั้นหาไดงาย
และใชบรรจุไดงายโดยใชเครื่องอัดไสกรอก (sausage stuffer) และจากการศึกษาการใชถุงพลาสติก
ชนิดตางๆ ไดแก พอลิเอทิลีน (Polyethylen : PE) พอลิพรอพิลีน (Polypropylene: PP)  OPP 
(oriented polypropylene) ลามิเนตกับ PE (OPP/PE) และ OPP ลามิเนตกับ PP (OPP/PP) พบวา การ
ใชถุงพลาสติกแบบ OPP/PP สมฟกท่ีไดมีสีท่ีคอนขางดีกวาการใชถุงพลาสติกชนิดอ่ืนๆ การใช
ถุงพลาสติกแบบ PE จะทําใหมีกล่ินพลาสติก สวนการใชถุงพลาสติกแบบ PP และ OPP/PE 
ผลิตภัณฑท่ีไดไมมีความแตกตางกันอยางชัดเจน สรปุไดวา การใชถุงพลาสติกแบบ PP มีความ
เหมาะสมในแงของลักษณะของผลิตภัณฑท่ีตองการ สวนถุงพลาสติกแบบ OPP/PP มีราคาแพง หา
ไดยากและไมไดดีกวา ถุงพลาสติกแบบ PP ดังนั้น ภาชนะบรรจุของสมฟกควรจะเปน ไสบรรจุท่ี
ทําจากพลาสติกแบบ PP หรือ ถุงพลาสติกแบบ PP ขึ้นอยูกบัขนาดการผลิตและเครื่องมือท่ีมีอยู 

 
1.3  จุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการหมัก  

  
 จุลินทรียท่ีเกี่ยวของและพบในกระบวนการหมักสมฟก ไดแก แบคทีเรียแลคติก 
เชน Lactobacillus spp., Pediococcus spp. และจุลินทรียอ่ืน ๆ เชน Staphylococcus  spp. เปนตน 
ตามรายงานของ NRCT (1981-1982) จุลินทรียท่ีพบในสมฟก ไดแก  Pediococcus cerevisiae, 
Lactobacillus brevis, Staphylococcus  spp. และ Bacillus spp. และในรายงานของ Tanasupawat 
and Komagata (1995) จุลินทรียท่ีพบในสมฟกคือ Lactobacillus pentosus, Lactobacillus 
plantarum, Lactobacillus sake และ Pediococcus pentosaceus   
 
 นาถสุดา (2522) ไดศึกษาจุลินทรียท่ีพบในระหวางการหมักสมฟก พบวา จุลินทรียท่ีมี
บทบาทสําคัญและจําเปนในกระบวนการหมักสมฟก ไดแก Lactobacillus brevis, Pediococcus 
cerevisiae และ Staphylococcus spp. โดย L. brevis และ P. cerevisiae นาจะเปนตัวการสําคัญท่ีทํา
ใหเกิดกรดแลคติก และกล่ินรสของผลิตภัณฑ เพราะพบตลอดกระบวนการหมัก แต L. brevis จะมี
บทบาทมากกวา เนื่องจากพบในปริมาณมากกวา สวน Staphylococcus spp. นาจะมีบทบาทในการ
ยอยสลายโปรตีนและไขมันในเนื้อปลา เนื่องจากพบเฉพาะในชวงแรกของการหมัก ซ่ึงสอดคลอง
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กับรายงานของ Saisithi et al. (1986) ท่ีกลาววา L. brevis และ P. pentosaceus เปนจุลินทรียท่ีมี
บทบาทสําคัญท่ีสุดในการสรางกรดแลคติกและกล่ินรสและเนื้อสัมผัสเฉพาะของสมฟกในระหวาง
กระบวนการหมัก ในขณะท่ี Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus 
spp, Pediococcus spp และ  Staphylococcus spp นาจะเปนจุลินทรียท่ีมีบทบาทรองลงมา 
 
        Paludan-Müller et al. (1999) ไดศึกษาแบคทีเรียแลคติกท่ีมาจากวัตถุดิบและท่ีพบใน
ระหวางการหมัก พบวา ในวัตถุดบิจําพวกเนื้อปลาและปลาบดจะพบ Lactococcus lactis subsp. 
lactis และ Leuconostoc citreum ในขาวสุกจะพบ Lactobacillus paracasei subsp. paracasei ใน
กระเทียมและใบตองจะพบ Weisella confuse  นอกจากนี้ในวัตถุดิบจําพวกเนื้อปลาและกระเทียมยัง
พบ Lactobacillus  plantarum, Lactobacillus pentosus และ Pediococcus pentosaceus  อีกดวย   
จากการศึกษาจุลินทรียท่ีพบในระหวางการหมัก พบวา ในชวงตนของกระบวนการหมัก จุลินทรีย
เดนท่ีพบ ไดแก Leuconostoc spp., Lactobacillus brevis และ Lactococcus lactis subsp. lactis  สวน
จุลิน ทรียท่ีพบตอมาจนส้ินสุดกระบวนการหมัก คือ แบคทีเรียแลคติกสายพันธุท่ีทนกรดมากกวา
พวกแรก ไดแก 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 พบเทากันชนิดละ 3 สายพันธุ เชนเดียวกับ            
Lactobacillus delbrueckii และ Lactobacillus  brevis พบชนิดละ 2 สายพันธุ สวน Lactobacillus   
acidophilus พบเพียงสายพันธุเดียว 
  
2.  การใชกลาเชื้อแบคทีเรียแลคติกในผลิตภัณฑเนื้อสัตวหมัก 
 
 ปจจุบันแบคทีเรียแลคติกถูกนํามาใชในอาหารหมักชนิดตาง ๆ อยางกวางขวาง ไมวาจะ
เปนผลิตภัณฑนม เชน นมเปรี้ยว โยเกิรต ผลิตภัณฑผักและผลไมดอง เชน กิมจิ ผักกาดดอง 
ผลิตภัณฑปลา เชน ปลารา ปลาสม ปลาจอม ผลิตภัณฑเนื้อสัตว เชน แหนม ไสกรอกเปรี้ยว 
นอกจากนั้นยังมีการใชในผลิตภัณฑอาหารสัตวบางชนิด เชน หญาหมัก เปนตน โดยกิจกรรมหลัก
ของแบคทีเรียแลคติกตอผลิตภัณฑอาหาร คือ เปล่ียนคารโบไฮเดรตในสวนผสมของอาหารใหเปน
ผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ ไดแก กรดแลคติก กรดแอซิติก เอทานอล และคารบอนไดออกไซด ซ่ึงสาร



 

11 

เหลานี้ทําใหผลิตภัณฑมีกล่ินรสเฉพาะ นอกจากนั้นยังไดผลิตภัณฑบางอยางท่ีมีคุณสมบัติเปนสาร
ตอตานจุลินทรียชนิดอ่ืน เชน แบคเทอริโอซิน (ปนมณี, 2546) 
 
 การใชกลาแบคทีเรียแลคติกเพ่ือแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว เกิดขึ้นภายหลังจากท่ีไดมีการ
พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกลาเพ่ือใชกับผลิตภัณฑนมหมักไดผลดีแลว โดยเริ่มใชกลา Pediococcus 
cerevisiae หมักไสกรอกเปนครั้งแรกในสหรัฐอเมริกาในป 1955 กลาท่ีใชเปนกลาไลโอฟลไลสท่ีมี
ช่ือทางการคาวา ACCEL และในป 1958 American Meat Institute Foundation ของสหรัฐอเมริกาได
ยอมรับการใชกลาดังกลาว จึงทําใหมีการใชกลาชนิดนี้ในโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตวอยาง
แพรหลายท้ังในยุโรปและอเมริกา ซ่ึงสาเหตุท่ีเลือกใช P. cerevisiae ในระยะแรกเริ่ม แทนท่ีจะใช 
Lactobacillus spp. ซ่ึงมีบทบาทในการหมักผลิตภัณฑเนื้อสัตวไมยิ่งหยอนกวา Pediococcus spp. 
เนื่องจากเม่ือผลิตเปนกลาไลโอฟลไลส Pediococcus spp. มีชีวิตการอยูรอดนานกวา ซ่ึงตอมาเม่ือมี
การคนพบวิธีการเติมสารตาง ๆ เพ่ือปองกันการตายและการบาดเจ็บของเช้ือในขณะผลิตกลา จึงได
มีการผลิตกลาสําหรับผลิตภัณฑเนื้อสัตว โดยใชเช้ืออ่ืน ๆ รวมท้ัง Lactobacillus spp. ซ่ึงสวนใหญ
จะใชเฉพาะกลุมท่ีเปน homofermentative เชน Lactobacillus plantarum สําหรับกลุม 
heterofermentative  เชน Lactobacillus brevis นั้น เนื่องจากขณะหมัก แกสคารบอนไดออกไซดท่ี
เช้ือผลิตขึ้นจะทําใหผลิตภัณฑประเภทไสกรอกแตกได จึงมีการใชเช้ือนี้เฉพาะกับผลิตภัณฑบาง
ชนิดเทานั้น (นภา, 2535) 
 
 ในประเทศไทยไดมีการศึกษาการใชเช้ือบริสุทธ์ิในการหมักผลิตภัณฑเนือ้สัตวหมักหลาย
ชนิดดวยกัน เชน ในผลิตภัณฑแหนม  ไดมีการทดลองเติมเช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนสายพันธุเดียว (Single 
starter culture) เชน  Lactobacillus spp. หรือ Pediococcus spp. ในการผลิตแหนม ซ่ึงพบวา การใช
เช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนดังกลาวสามารถยับยั้งการเจรญิเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโทษได แต
คุณภาพในดานการยอมรับรวมของผูบริโภคยังไมดีพอ ดังนั้นจึงมีการนําเอาเช้ือบริสุทธ์ิผสมเริ่มตน  
(Mixed starter cultures) มาใช โดยใชเช้ือผสมระหวางเช้ือ Lactobacillus plantarum (NHI 110 ), 
Pediococcus cerevisiae (NZDRI) และ Micrococcus varians (ATCC 15306) ในปริมาณ 103, 106 
และ 103 CFU/g ตามลําดับในสูตรการผลิตและควบคุมสภาพการหมักท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 97 พบวาสามารถปรับปรุงคุณภาพแหนม ทําใหการผลิตกรดเปนไปได
อยางดี ซ่ึงมีผลทําใหคุณภาพของแหนมดีมากในแงลักษณะเนื้อของแหนม (firmness) และสีของ
แหนม ตลอดจนผลิตภัณฑสุดทายมีความปลอดภัยสูง นอกจากนี้ยังทําใหแหนมมีอายุการเก็บท่ี
ยาวนานขึ้นกวาเดิม จากการทดลองตลาดจาก 112 ครอบครัวของผูบริโภคในเขตจังหวัดเชียงใหม
และ 2 หมูบานคือ บานแมขานและบานดอนชัย อําเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม พบวา แหนมท่ี
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ผลิตโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิผสมเริ่มตน มีลักษณะปรากฏตอสายตา เนื้อสัมผัส และกล่ินดีกวาแหนม
โดยท่ัวไป และผูบริโภคสวนใหญชอบแหนมท่ีผลิตโดยวิธีนี้อยางมาก (ไพโรจน, 2534)  ในแหนม
บางยี่หอ เชน แหนมไบโอเทค และแหนมปายน ก็ไดมีการนํากลาเช้ือแบคทีเรียแลคติกไปใชในการ
ผลิตแหนมแลว (ปนมณี, 2546) 
 
 อดิศร (2533) ไดศึกษาการหมักแหนมโดยใชกลาเช้ือผงของ Lactobacillus spp. รหัส L1, 
Pediococcus spp. รหัส P55 และกลาเช้ือผสมระหวางเช้ือรหัส L1 และ P55 (LP) เทียบกับแหนมท่ี
หมักโดยไมเติมกลาเช้ือ พบวา ผูบริโภคมีความชอบในดานเนื้อสัมผัส ความเปรี้ยว และใหการยอม 
รับแหนมท่ีหมักโดยเติมกลาเช้ือแบคทีเรียแลคติกผสม LP มากกวาแหนมท่ีหมักโดยไมเติมกลาเช้ือ
อยางมีนัยสําคัญ สวนแหนมท่ีเติมกลาเช้ือ L1 หรือ P55 เพียงอยางเดียว จะไมมีความแตกตางในดาน
ประสาทสัมผัสจากแหนมท่ีหมักโดยไมเติมกลาเช้ือ และเม่ือทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับ
ผูผลิตแหนมในระดับอุตสาหกรรมโดยใชกลาเช้ือผสม LP ในการหมักเทียบกับแหนมท่ีหมักโดยไม
เติมกลาเช้ือ พบวา ผูผลิตมีความชอบทางดานเนื้อสัมผัส สี ความเปรี้ยว และใหการยอมรับในแหนม
ท่ีหมักโดยใชกลาเช้ือผสม LP มากกวาแหนมท่ีหมักโดยไมเติมกลาเช้ือเชนเดียวกับผูบริโภค 
 
 นาถสุดา (2522) ไดศึกษาการใชเช้ือบริสุทธ์ิในการหมักปลาเจา ปลาสม และสมฟก พบวา
การใชเช้ือบริสุทธ์ิของ Pediococcus cerevisiae  No. 4 ในการหมักปลาเจา เช้ือบริสุทธ์ิของ 
Pediococcus cerevisiae  No. 8 ในการหมักปลาสม และเช้ือบริสุทธ์ิของ Lactobacillus brevis ใน
การหมักสมฟก จะชวยลดระยะเวลาในการหมักใหส้ันลง โดยปลาเจาจะลดจาก 10 วันเปน 5 วัน 
ปลาสมจาก 5 วัน เปน 3 วัน และสมฟกจาก 4 วัน เปน 2 วัน และผลิตภัณฑท่ีไดจะมีคุณภาพใกล 
เคียงกับการหมักโดยไมใชเช้ือ 
 
 นงเยาว (2535) ไดทดลองหมักไสกรอกเปรี้ยวโดยใชกลาเช้ือแหง lyophilized starter ของ 
Lactobacillus salivarius (LS), Lactobacillus plantarum (LP), Lactobacillus bulgaricus (LB), 
Pediococcus pentosaceus (PP) และ Pediococcus acidilactici (PA) พบวา ตัวอยางท่ีเติมกลาเช้ือ
แหงชนิดเดียว เม่ือหมักเปนเวลา 3 วัน จะมีกรดสูงกวาไสกรอกเปรี้ยวท่ีไมเติมกลาเช้ือ เม่ือนําไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา ตัวอยางท่ีเติมและไมเติมกลาเช้ือแหงไมมีความแตกตางกัน แตผู
ชิมมีแนวโนมชอบตัวอยางท่ีไมเติมกลาเช้ือแหงมากกวา เนื่องจากตัวอยางท่ีเติมกลาเช้ือมีรสเปรี้ยว
เกินไป ตอมาจึงทดลองเติมกลาเช้ือผสม 2 ชนิด ไดแก LS+LP, LB+PP และ LP+PA หมักเปนเวลา 
2 วัน พบวา คุณภาพดานกล่ิน ความเปรี้ยว และการยอมรับไมมีความแตกตางกัน แตในดานเนื้อ
สัมผัส ตัวอยางท่ีเติม LP+PA มีความแตกตางจากตัวอยางท่ีเติม LS+LP อยางมีนัยสําคัญและผูชิมมี
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แนวโนมชอบตัวอยางท่ีเติม LP+PA มากกวาตัวอยางอ่ืน เม่ือทดสอบการเติมกลาเช้ือผสม 3 ชนิด 
ไดแก LS+LP+PA และ LS+LP+PP หมักเปนเวลา 2 วัน พบวาตัวอยางท่ีเติมและไมเติมกลาเช้ือมี
การเปล่ียนแปลงไมแตกตางกันมาก เนื้อสัมผัส ความเปรี้ยว และการยอมรับไมแตกตางกัน แตกล่ิน
ของตัวอยางท่ีเติมกลาเช้ือ LS+LP+PP แตกตางกับตัวอยางท่ีไมเติมกลาเช้ืออยางมีนัยสําคัญและผูชิม
มีแนวโนมชอบตัวอยางท่ีเติม LS+LP+PA มากท่ีสุด นอกจากนี้ยังไดมีการทดลองหมักไสกรอก
เปรี้ยวในระดับโรงงาน โดยใชกลาเช้ือผสม LS+LP+PA พบวา ไสกรอกเปรี้ยวท่ีเติมกลาเช้ือจะมี
กรดและปริมาณจุลินทรียสูงกวาไสกรอกท่ีไมเติมกลาเช้ือ เนื้อสัมผัส กล่ิน และความเปรี้ยว ของไส
กรอกท่ีเติมและไมเติมกลาเช้ือมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ และผูชิมมีแนวโนมชอบตัวอยาง
ท่ีเติมกลาเช้ือมากกวา 
 
 ประโยชนของการใชกลาเช้ือแบคทีเรียแลคติกในผลิตภัณฑเนื้อสัตว (นภา, 2535) ไดแก 
 
 1. ชวยลดระยะเวลาในการหมักใหส้ันลง เชน  การใชกลา ACCEL หมักไสกรอกหลาย
ชนิด จะลดระยะเวลาการหมักจากท่ีใชอยูเดิมประมาณ 150 ช่ัวโมง ใหเหลือเพียง 32-48 ช่ัวโมง 
 2. สามารถควบคุมการหมักและคุณภาพของผลิตภัณฑไดงายขึ้น  
 3. ลดการสะสมของไนโตรซามีนอันเปนสารกอมะเร็ง กลาวคือ การเติมกลาทําใหการผลิต
กรดเปนไปอยางรวดเร็ว มีผลใหไนไตรทท่ีเกิดจากการรีดิวสไนเตรท หรือท่ีเติมลงในผลิตภัณฑ
สลายเปนไนตรัสออกไซด จึงทําใหปริมาณสะสมของไนไตรทลดลง การเกิดไนโตรซามีนจึงลดลง
ตามดวย 
 4. กลาหลายชนิด เชน Pediococcus spp. และ Micrococcus spp. ผลิตเอนไซมซูโดแคตา 
เลส (pseudocatalase) ซ่ึงมีปฏิกิริยาเปล่ียนไฮโดรเจนเปอรออกไซดใหเปนน้ําและออกซิเจน เปน
การกําจัดไฮโดรเจนเปอรออกไซดใหหมดไป ซ่ึงสารนี้มีผลทําใหสีของผลิตภัณฑซีดไมนารับประ 
ทาน  
 5. ลดระดับฮีสตามีนในอาหารหมัก การหมักโดยใชเช้ือจากธรรมชาติ ซ่ึงมีจุลินทรียปนกัน
อยูหลายชนิด จุลินทรียชนิดท่ีผลิตเอนไซมฮีสทิดีนดีคารบอกซิเลสจะเปล่ียนฮีสทิดีนเปนฮีสตามีน 
การเติมกลาจะทําใหการหมักเกิดขึ้นรวดเร็ว จึงเปนการยับยั้งกิจกรรมของจุลินทรียเหลานั้น 
 6. ยับยั้งและทําลายจุลินทรียท่ีเปนเช้ือโรค ซ่ึงในปจจุบันเปนวัตถุประสงคหลักขอหนึ่งของ
การใชกลาในการแปรรปูผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
 

ศิพัตม (2539) ไดศึกษาผลของการใชเช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนผสมของ Lactobacillus plantarum,  
Pediococcus cerevesiae  และ Micrococcus varians ในการทําลาย Staphylococcus aureus ใน
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ผลิตภัณฑแหนมพบวา เช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนผสมมีความสามารถในการทําลาย S. aureus ได และการ
ใชโซเดียมไนเตรตและโซเดียมไนไตรตรวมกับเช้ือบริสุทธ์ิเริ่มตนจะชวยเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
ทําลาย S. aureus ไดดียิ่งขึ้น  

 
อดิศร (2533) พบวา แหนมท่ีเติมกลาเช้ือผสมระหวาง Lactobacillus spp. และ 

Pediococcus spp. จะมีประสิทธิภาพในการยับยั้งและทําลายเช้ือซาลโมเนลลาไดดีกวาแหนมท่ีไม
เติมกลาเช้ือ  
 
3.  กรรมวิธีการปรุงสุก 
  

3.1  การนึ่ง (Streaming)  
 

       การนึ่ง คือ การใหความรอนช้ืนอาหารท่ีตองการทําใหสุก โดยการใชภาชนะ 2 ช้ัน 
ช้ันลางสําหรับใสน้ําเดือด ช้ันบนมีชองหรือแผนตะแกรง สําหรับวางอาหาร หรือมีภาชนะท่ีมีแผน
ตะแกรงเพ่ือวางอาหารเหนือน้ํา และไอน้ําเดือดจากน้ําดานลางสามารถลอยตัวขึ้นไปเบ้ืองบนผาน
ช้ันอาหารทําใหสุกได (อบเชยและขนิษฐา, 2544) 
 
 หลักสําคัญของการนึ่งมี 3 ประการ 
 
 3.1.1 ปลอยใหไอน้ําผานอาหารโดยตรง เชน การนึ่งช้ินปลาและไก โดยวางช้ินอาหาร
ในภาชนะท่ีมีชองใหไอน้ําผานไดมีฝาปด แลววางเหนือหมอน้ําเดือด หรือใชชามสองใบ ใบหนึ่งใส
อาหาร อีกใบครอบปดปากชามท่ีใสอาหาร แลววางลงในหมอน้ําเดือด ไอน้ําจากน้ําเดือดจะทําให
อาหารสุกได 
 
 3.1.2 ปลอยใหไอน้ําผานอาหารท่ีปรุงแตงดวยเครื่องเทศ และมีผักรองพ้ืนภาชนะใส
อาหารกับน้ําสตอกหรือไวนตามชอบ 
 
 3.1.3 การนึ่งขนมจําพวก ซ่ึงตองใชกระดาษไขหรืออลูมิเนียมหุมหอขนมไว ปองกันไอ
น้ํารวมตัวกันเปนหยดน้ําทางดานบนขนมทําใหขนมเละ  
 
 



 

15 

 3.2  การปงหรือยาง (Grilling or Broiling) 
 

       การปงหรือยาง เปนวิธีการประกอบอาหารใหสุกจากแหลงความรอนในเตาถึงอาหาร
โดยตรง ทําใหอาหารสุกเร็ว และเหมาะสําหรับอาหารท่ีมีเสนใยเปอยนุม (อบเชยและขนิษฐา, 
2544) 
 
 หลักสําคัญของการปงหรือยาง  
 

       3.2.1  ในการปองกันการสูญเสียความช้ืนและไอระเหยของอาหารท่ีจะละลายไปกับน้ํา
ท่ี ไหลออกจากอาหารระหวางนึ่งหรือยาง อาจใชไขมันหรือน้ํามันทาเคลือบช้ินอาหารท่ีปงหรือยาง 
เพ่ือปองกันการสูญเสียความช้ืน โดยเฉพาะผิวนอกของอาหาร และปองกันอาหารแหงติดตะแกรง
หรือภาชนะท่ีใชปงหรือยาง 

 
      3.2.2  กรณีอาหารช้ินใหญ เชน ปลาตัวใหญท้ังตัว อาจจําเปนตองตัดแบงอาหารเปน

ช้ินกอนนําไปปง 
 

3.3  การอบ (Baking and Roasting) 
  
 การอบ เปนการใชประโยชนจากอากาศรอนเพ่ือเปล่ียนคุณภาพการบริโภคของอาหาร 
คําวา baking จะใชกับผลิตภัณฑอาหารท่ีทําจากแปงและผลไม สวนคําวา roasting จะใชกับอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว นัท และผัก (นิธิยา, 2544) 
  
 การอบแบบโรสติง (roasting) หมายถึง การอบเนื้อสัตวโดยการนําช้ินเนื้อสัตวมาทําให
ไดรับความรอนโดยตรง โดยการวางช้ินอาหารในถาดสําหรับอบ โดยใชอุณหภูมิปานกลาง ไมปด
ฝาตูเม่ือเริ่มใชความรอนแลวคอย ๆ ลดความรอนเม่ือใกลสุกจนกระท่ังสุก หลักสําคัญของการให
ความรอนโดยการอบ คือ การท่ีสามารถควบคุมอุณหภูมิความรอนและมีการกระจายความรอนให
ท่ัวถึงตลอดช้ินอาหารท่ีอบ หากมีการใสน้ํามันชวยนําความรอนดวย จะตองคอยตักน้ํามันรอนนั้น
ราดบนช้ินอาหารทุก 20 – 30 นาที (อบเชยและขนิษฐา, 2544) 
  
 วัตถุประสงคของการอบนอกจากเปล่ียนคุณภาพการบริโภคอาหารแลว ยังเปนวิธีการ
ถนอมอาหารไดดวย โดยความรอนจะทําลายจุลินทรียและลด aw ท่ีผิวนอกของอาหาร แตอาหารอบ
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จะมีอายุการเก็บรักษาส้ัน การเก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุและแชเย็นจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาให
นานขึ้น (นิธิยา, 2544) 

  
 ในเตาอบความรอนจะแผรังสีออกจากผนังของเตาอบและทําใหอากาศรอน ซ่ึงจะชวย 

พาความรอนไปยังอาหาร และจะมีการหมุนเวียนของอากาศรอนเกิดขึ้นภายในเตาอบ เม่ือถาดวาง 
อาหารไดรับความรอนก็จะนําความรอนไปยังอาหารดวย ดังนั้นความรอนจะถูกนําไปยังอาหารเปน
สวนใหญ อากาศ กาซอ่ืน ๆ และไอน้ําภายในเตาอบ จะถายเทความรอนโดยการพา และเม่ือผิวของ
อาหารไดรับความรอนก็จะถูกนําไปยังภายในช้ินอาหาร boundary film ของอากาศจะทําหนาท่ีตาน
การถายเทความรอนเขาไปยังช้ินอาหาร และมีการเคล่ือนท่ีของไอน้ําออกมาจากช้ินอาหารดวย เม่ือ 
นําอาหารเขาไปในเตาอบครั้งแรก ความช้ืนท่ีผิวนอกอาหารจะระเหยกลายเปนไอน้ําและถูกพาไป
ดวยอากาศรอน หากอากาศในเตาอบมีความช้ืนต่ํา จะทําใหมีความแตกตางของความดันไอน้ํามาก 
ทําใหมีการเคล่ือนท่ีของไอน้ําจากภายในช้ินอาหารออกมาภายนอกไดเร็วขึ้น ดังนั้นการสูญเสียน้ํา
จึงขึ้นอยูกับธรรมชาติของอาหารและอัตราการไดรับความรอน อัตราการสูญเสียน้ําออกจากผิวนอก
จะเปนตัวเรงอัตราการเคล่ือนท่ีของน้ําจากภายในช้ินอาหาร เม่ือผิวนอกของอาหารแหงสนิท 
อุณหภูมิท่ีผิวนอกจะเพ่ิมสูงขึ้นเทากับอุณหภูมิของอากาศรอนภายในเตาอบ คือ ประมาณ 110 – 240 
องศาเซลเซียส ทําใหผิวนอกแหงและเปนเปลือกแข็ง เนื่องจากการอบกระทําท่ีบรรยากาศปกติ 
ดังนั้นความช้ืนจึงเคล่ือนยายออกจากอาหารไดอยางอิสระ แตอุณหภูมิภายในช้ินอาหารก็ยังไมสูงถึง 
100 องศาเซลเซียส การเปล่ียนแปลงนี้คลายกับการอบแหงโดยใชลมรอน แตวิธีนี้ใชความรอนสูง
กวาการอบแหงและอาหารไดรับความรอนเร็วกวา ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงท่ีคอนขางซับซอนตอ
องคประกอบท่ีผิวนอกของอาหาร การเปล่ียนแปลงดังกลาวนี้ทําใหอาหารมีคุณภาพการบริโภคดี
ขึ้น และชวยรักษาความช้ืนบางสวนไวในช้ินอาหารดวย (นิธิยา, 2544) 
 
  การอบจะมีผลทําใหอาหารมีลักษณะเนื้อสัมผัสเปล่ียนไป เนื่องจากมีการเปล่ียนแปลง
สวนประกอบทางเคมี เชน ความช้ืน ไขมัน โปรตีน และคารโบไฮเดรต รวมท้ังเซลลูโลส สตารช 
และเพกทิน ซ่ึงจะผันแปรตามอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชในการอบ เม่ืออาหารประเภทเนื้อไดรับ
ความรอน ไขมันท่ีแทรกตัวอยูระหวางกลามเนื้อจะหลอมเหลวกลายเปนหยดน้ํามันแยกตัวออกมา 
เรียกวา “drip loss” โปรตีนคอลลาเจนจะเสียสภาพธรรมชาติและละลายไดกลายเปนเจลาติน ไขมัน
บางสวนก็แทรกตัวไปตามชองวางในเนื้อเยื่อ เม่ือโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติจะไมสามารถอุมน้ําได
และเกิดการหดตัว ยิ่งทําใหไขมันและน้ําไหลออกมามากขึ้น ช้ินเนื้อจะหดตัวและเหนียวมากขึ้น 
หากไดรับอุณหภูมิสูงขึ้นอีกก็จะทําลายจุลินทรียและเอนไซมตาง ๆ เม่ือผิวนอกยิ่งแหงมากขึ้นจะทํา
ใหลักษณะเนื้อแข็งและกรอบมากขึ้น โปรตีนจะเกิดการรวมตัวกันหรือมีการสลายตัวและเกิด 
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ปฏิกิริยาไพโรไลซิส (pyrolysis) ท่ีบางสวนของช้ินเนื้อ ซ่ึงขึ้นอยูกับอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชใน
การอบ นอกจากนี้การอบยังทําใหเกิดกล่ิน ซ่ึงมีความสําคัญตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑขนมอบ เม่ืออาหารไดรับความรอนสูงผิวช้ันนอกมีความช้ืนต่ําและยังไดรับความรอนสูง 
จะทําใหน้ําตาลเกิดคาราเมไลเซซัน และกรดไขมันถูกออกซิไดสไดเปนแอลดีไฮด แล็กโทน คีโตน 
แอลกอฮอล และเอสเทอร ผลของปฏิกิริยา Maillard browning  และ Strecker  degradation ทําให
เกิดสารท่ีใหกล่ินชนิดตาง ๆ ซ่ึงเกิดจากการรวมตัวกันของกรดอะมิโนอิสระกับน้ําตาลท่ีมีอยูใน
อาหารชนิดนั้น กรดอะมิโนแตละชนิดเม่ือทําปฏิกิริยากับน้ําตาลจะใหกล่ินเฉพาะแตกตางกัน ซ่ึง
มักจะเปนสารประกอบประเภทแอลดีไฮด ดังนั้นกล่ินท่ีแตกตางกันจะขึ้นอยูกับชนิดของน้ําตาล 
กรดอะมิโน และภาวะท่ีไดรับความรอน ลักษณะเฉพาะของกล่ินขึ้นอยูกับการรวมตัวกันของไขมัน 
กรดอะมิโนและน้ําตาลท่ีอยูผิวนอกของอาหาร อุณหภูมิ ความช้ืนของอาหารขณะไดรับความรอน 
และระยะเวลาท่ีไดรับความรอน (นิธิยา, 2544) 
 
  ในระหวางการอบจะมีการสูญเสียสารอาหารซ่ึงสวนใหญจะเกิดท่ีผิวนอกของอาหาร 
ดังนั้นสัดสวนของพ้ืนท่ีผิวตอปริมาตร จึงมีความสําคัญมากในการหาผลของการสูญเสียสารอาหาร
ท้ังหมดในอาหาร สําหรับเนื้อสัตว ขนาดของช้ินเนื้อ ชนิดของเนื้อสัตว ปริมาณไขมันในเนื้อ และ
สัดสวนของกระดูกและไขมัน รวมท้ังการ treatment กอนและหลังการฆาจะมีผลกระทบตอการ
สูญเสียอาหาร เชน วิตามินบีหนึ่งจะสูญเสียออกมากับน้ําเนื้อท่ีหยด หากบริโภคน้ําเนื้อท่ีหยดออก 
มาดวยก็จะทําใหสูญเสียสารอาหารลดลงได (นิธิยา, 2544) 
  
 3.4  การทอด (Frying) 
  

 การทอดเปนหนวยปฏิบัติการหนึ่งท่ีใชในการเปล่ียนแปลงคุณภาพการบริโภค (eating 
quality) ของอาหาร  เม่ือเรานําอาหารใสลงไปในน้ํามันท่ีรอน อุณหภูมิท่ีผิวนอกของอาหารจะเพ่ิม 
ขึ้นอยางรวดเร็วและน้ําในอาหารจะระเหยกลายเปนไอออกไป ทําใหผิวนอกของอาหารคอย ๆ แหง 
การระเหยของน้ําจะคอย ๆ เคล่ือนเขาสูภายในของช้ินอาหาร และจะเกิดเปลือกแข็งหุมช้ินอาหาร
เอาไว อุณหภูมิท่ีผิวนอกของอาหารจะเพ่ิมสูงขึ้นเรื่อย ๆ จนมีอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิของน้ํามัน 
และอุณหภูมิภายในช้ินอาหารก็จะเพ่ิมขึ้นอยางชา ๆ จนถึง 100 องศาเซลเซียส ความแตกตางของ
อุณหภูมิระหวางน้ํามันและอาหารและคาสัมประสิทธ์ิการถายเทความรอนท่ีผิวนอกจะเปนตัวควบ 
คุมอัตราการถายเทความรอน และความสามารถในการนําความรอนของอาหารจะเปนตัวควบคุม
อัตราการซึมผานของความรอนเขาสูช้ินอาหาร เปลือกแข็งท่ีผิวนอกของอาหารท่ีเกิดขึ้นจะมีโครง 
สรางเปนรูพรุนขนาดตาง ๆ กัน โดยในขณะท่ีทอดอาหาร น้ําและไอน้ําจะเคล่ือนท่ีออกมาจากรู
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พรุนท่ีมีขนาดใหญกอนเปนอันดับแรก หลังจากนั้นน้ํามันจะเขาไปแทนท่ีน้ําและไอน้ําท่ีเคล่ือนท่ี
ออกไป ความช้ืนจะเคล่ือนท่ีจากผิวนอกของอาหารผาน boundary film ของน้ํามัน และความ
แตกตางของความดันไอน้ําระหวางภายในช้ินอาหารท่ีช้ืนและน้ํามันท่ีแหงจะเปนแรงขับท่ีทําใหเกิด
การสูญเสียความช้ืน (Fellows, 2000)  

  
 ความรอนจากการทอดจะไปทําลายจุลินทรียและเอนไซมในอาหาร และลดคา water 

 activity  ท่ีผิวนอกของอาหาร หรือท่ัวท้ังช้ินหากอาหารนั้นมีลักษณะเปนแผนบาง อายุการเก็บของ
อาหารทอดพิจารณาไดจากปริมาณความช้ืนภายในอาหารหลังจากการทอด โดยอาหารท่ีมีความช้ืน
เหลืออยูภายในช้ินอาหารมาก เชน โดนทั ผลิตภัณฑจากปลาและสัตวปก จะมีอายุการเก็บคอนขาง
ส้ัน ในขณะท่ีอาหารทอดจนแหงท่ัวท้ังช้ิน เชน มันฝรั่งทอด อาหารขบเคี้ยวจากขาวโพดและมันฝรั่ง
จะมีอายุการเก็บมากกวา 12 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง  (Fellows, 2000) 

 
 ระยะเวลาท่ีใชในการทอดอาหารจะขึ้นอยูกับ ชนิดของอาหาร อุณหภูมิของน้ํามัน 

วิธีการทอด ความหนาของช้ินอาหาร และคุณภาพการบริโภคของอาหารทอดท่ีตองการ การทอดท่ี
ใชอุณหภูมิสูงจะทําใหทอดอาหารไดปริมาณมากและใชระยะเวลาทอดนอยลง แตอุณหภูมิสูงจะเรง
ใหน้ํามันท่ีใชทอดเส่ือมคุณภาพเร็ว เชน เกิดกรดไขมันอิสระ มีความหนืดเพ่ิมขึ้น มีกล่ินและสี
เปล่ียนไป ทําใหตองเปล่ียนน้ํามันบอยและเปนการส้ินเปลือง นอกจากนั้นน้ํามันยังสลายตัวไดเปน 
อะครีลีน (acrelein) ท่ีอุณหภูมิสูง ทําใหเกิดกลุมควันสีน้ําเงินขึ้นบริเวณเหนือผิวหนาน้ํามันขณะ
ทอดและทําใหเกิดมลภาวะของอากาศได (นิธิยา, 2544) 
 
 3.4.1  วิธีการทอด 

 
       การทอดในทางการคาแบงไดเปน 2 วิธี คือ การทอดโดยใชน้ํามันนอย และการ

ทอดโดยใชน้ํามันมาก  
 

      ก.  การทอดโดยใชน้ํามันนอย   (Shallow frying)   วิธีนี้เหมาะกับอาหารท่ีมี
อัตราสวนพ้ืนท่ีผิวตอปริมาตรมาก เชน เบคอน ไข และเบอรเกอร ความรอนจากพ้ืนผิวของกระทะ
จะถูกถายเทไปยังอาหารโดยการนําความรอน (conduction) ผานช้ันบาง ๆ ของน้ํามัน ความหนา
ของช้ันน้ํามันท่ีผันแปรไปตามความไมสมํ่าเสมอของพ้ืนผิวอาหาร และการดันอาหารใหลอยขึ้น
เหนือกระทะของฟองไอน้ําท่ีเกิดขึ้น จะทําใหอุณหภูมิขณะทอดมีความผันแปรไป สงผลใหอาหาร
ท่ีทอดมีสีท่ีไมสมํ่าเสมอ (Fellows, 2000) 
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     ข.  การทอดโดยใชน้ํามันมาก (Deep-fat frying) การทอดแบบนี้ บริเวณผิวนอก
ของอาหารทุกสวนจะไดรับความรอนเทากัน ทําใหอาหารมีสีและลักษณะปรากฏท่ีสมํ่าเสมอ ซ่ึง
เหมาะกับอาหารทุกรูปทรง แตอาหารท่ีมีรปูรางไมสมํ่าเสมอหรือช้ินอาหารมีอัตราสวนพ้ืนท่ีผิวตอ
มวลมากจะมีแนวโนมท่ีจะดูดซับน้ํามันไวมากเชนกัน การทอดโดยใชน้ํามันมาก การถายเทความ
รอนจะมีท้ังแบบพาความรอน (convection) ภายในน้ํามันท่ีรอนและแบบนําความรอน (conduction) 
เขาสูภายในช้ินอาหาร (Fellows, 2000) 
 

  ปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการทอดแบบใชน้ํามันมาก ไดแก อุณหภูมิของ 
น้ํามัน ระยะเวลาในการทอด และชนิดของหมอทอดวาเปนแบบทอดทีละครั้ง (batch) หรือแบบ
ทอดตอเนื่อง (continuous) นอกจากนี้องคประกอบทางเคมีของน้ํามันท่ีใชทอด ความคงตัวทาง
กายภาพและเคมีกายภาพ และการมีสารเจือปนหรือสารปนเปอนกมี็ผลกระทบตอกระบวนการทอด
เชนกัน (Moreira et al., 1999) 
 

  การทอดดวยน้ํามันปริมาณมาก ปริมาณน้ํามันในกระทะควรจะมากพอท่ีจะ 
ทวมช้ินอาหารอยางนอย 2 เซนติเมตร  (Moreira et al., 1999) น้ํามันตองรอน อุณหภูมิของน้ํามันท่ี
ทอดควรอยูระหวาง 175 – 190 องศาเซลเซียส และควรใชน้ํามันท่ีมีจุดเกิดควันสูง (อบเชยและ
ขนิษฐา, 2544)  
  
 3.4.2  ไขมันหรือน้ํามันท่ีใชทอดอาหาร 
 
 ในการทอดอาหาร ไขมันหรือน้ํามันจะเปนตัวนําความรอนทําใหอาหารสุก ชวย
หลอล่ืนไมใหอาหารติดกับภาชนะขณะทอด ทําใหอาหารมีสีและเพ่ิมรสชาติ ไขมันหรือน้ํามันท่ีใช
สําหรับทอดอาหารท่ีนิยมใชกันมาก คือ น้ํามันหมูและน้ํามันพืชชนิดตาง ๆ  (นิธิยา, 2548) 

  
 น้ํามันท่ีนํามาใชทอดอาหารท่ีดีควรมีความคงตัว มีจุดหลอมเหลวต่ํา ทนทานตอ 

 ความรอนไดถึงอุณหภูมิประมาณ 325 – 375 องศาฟาเรนไฮต และตองมีสมบัติสัมพันธกับอาหารท่ี
ใชทอด เพราะกล่ินและรสชาติของไขมันหรือน้ํามันจะติดไปกับอาหารท่ีทอดแลวดวย  การใช
ไขมันหรือน้ํามันท่ีมีโมโนกลีเซอไรดหรือไดกลีเซอไรด หรือกรดไขมันอิสระผสมปนอยูดวย จะทํา
ใหเกิดควันไดงาย และทําใหอาหารท่ีทอดมีกล่ินไมพึงประสงคติดไป ไขมันหรือน้ํามันท่ีผาน
กระบวนการเติมไฮโดรเจนจะมีความคงตัวเพ่ิมขึ้น แตทําใหจุดหลอมเหลวสูงขึ้นดวย ในโมเลกุล
ของไขมันหรือน้ํามันท่ีใชทอดอาหารควรประกอบดวย กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวท่ีมีจํานวนคารบอน
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นอย เพ่ือใหมีจุดหลอมเหลวต่ํา มีความคงตัวดีโดยไมตองผานกระบวนการเติมไฮโดรเจน แตจะมี
ขอเสียคือ ทําใหเกิดการหืน เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสไดงายและทําใหมีกล่ินหืนติดไปกับ
อาหารท่ีทอดแลวดวย (นิธิยา, 2548)  

  
 น้ํามันปาลม เปนน้ํามันท่ีอ่ิมตัวนอย มีชวงจุดหลอมเหลวกวาง มีปริมาณกรด 

ลอริก เพียงเล็กนอย แตมีปริมาณกรดปาลมมิติกสูง และมีสีสมหรือแดงเลือดเนื่องจากมีเบตาเคโร
ทีน มีการใชน้ํามันปาลมในการทอดเฟรนซฟรายดแชแข็งในอุตสาหกรรมบริการอาหาร น้ํามัน
ปาลมซ่ึงมีกรดลิโนเลอิกปานกลาง มีกรดลิโนเลนิกนอยมาก และมีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณ
มาก เหมาะกับการใชในการทอดโดยตรง (Moreira et al., 1999) 
 

 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของน้ํามัน เม่ือไดรับความรอนในขณะทอด แบงได 
เปน 6 ขั้น (Stauffer, 1996) ดังนี้  

  
 ขั้นท่ี 1 New fat ไขมันท่ีอยูในขั้นนี้ยังขาดสารเซอรเฟสแอคทีฟ (surface  

active materials) จะขัดขวางการระเหยของไอน้ํา การดูดซับของไขมันเขาสูภายในอาหาร และการ
ถายเทความรอน 

 ขั้นท่ี 2 Break-in ไขมันในขั้นนี้สามารถทํางานไดดีขึ้น แตยังใหการดูดซับ 
ไขมันเขาสูอาหารไมดีพอ 

 ขั้นท่ี 3 Fresh ไขมันขั้นนี้มีคุณภาพดี เปนไขมันท่ีเหมาะสมสําหรับการทอด 
อาหาร เชนโดนัทเคก 

 ขั้นท่ี 4 Optimum เปนไขมันท่ีใชกันโดยสวนใหญในรานอาหาร สําหรับการ 
ทอดเฟรนซฟรายส เนื้อสัตว ผัก เปนตน 

 ขั้นท่ี 5 Degrading เปนไขมันท่ีเลยจุดยอดของการทอดท่ีดี มักจะทําใหสีของ 
เปลือกนอกอาหารเขม และดูดซับไขมันมากเกินไป ไขมันในขั้นนี้ควรท้ิงไมนํามาใชในการทอด
อาหารอีก 

 ขั้นท่ี 6 Runaway เปนไขมันท่ีมีคุณภาพต่ําไมควรนํามาทอดอาหาร  
    

 การทอดอาหารควรทอดในขณะท่ีน้ํามันอยูในชวง Fresh  จนถึง  Optimum  เพ่ือ 
ใหอาหารมีคุณภาพดี และเม่ือน้ํามันมีสีคลํ้า มีกล่ินหืนหรือกล่ินผิดปกติ ควรจะเปล่ียนน้ํามัน 
(Moreira et al, 1999) นอกจากนี้น้ํามันท่ีเคยใชทอดอาหารมาแลว 2-3 ครั้ง หรือผานความรอนสูง ๆ 
มาแลว หากเหลือใชควรท้ิง ไมควรนํากลับมาใชทอดอาหารซํ้าแลวซํ้าอีก เพราะจะทําใหสารกอ
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มะเร็งติดปนอยูในอาหารท่ีทอด ซ่ึงจะทําใหผูบริโภคมีโอกาสเส่ียงตอการเกิดมะเร็งได (นิธิยา, 
2548) 
  
 3.4.3  ผลของการทอดตออาหาร  

 
 เนื่องจากการทอดจะใชน้ํามันเปนตัวกลางในการถายเทความรอน ดังนั้น ผลของ 

การทอดท่ีมีตออาหารจึงมีท้ังผลท่ีมีตอน้ํามัน ซ่ึงมีผลทางออมกับคุณภาพของอาหาร และผลกระทบ
ของความรอนท่ีมีตออาหารโดยตรง  

  
  ก.  ผลของความรอนตอน้ํามัน น้ํามันท่ีไดรับความรอนท่ีอุณหภูมิสูงเปนเวลา 

นานขณะทําการทอดและมีน้ําและออกซิเจนปลอยออกมาจากอาหาร จะทําใหน้ํามันเกิดออกซิเดช่ัน 
เกิดสารประกอบท่ีระเหยได เชน สารคารบอนีล กรดไฮดรอกซี กรดคีโต และกรดอีพอกซี ทําให
อาหารมีกล่ินผิดปกติและน้ํามันมีสีคลํ้า การเกิดพอลิเมอไรเซชันของโมเลกุลน้ํามัน ในภาวะท่ีไมมี
ออกซิเจนจะทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีวงแหวน และพอลิเมอรท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง จะทําให
น้ํามันมีความหนืดเพ่ิมขึ้น ลดสัมประสิทธ์ิการถายเทความรอนท่ีผิวระหวางทอด และเพ่ิมปริมาณ
น้ํามันใหเหลืออยูในอาหารท่ีทอดมากขึ้น สารประกอบท่ีเกิดจากการสลายตัวของน้ํามัน อาจเปน
พิษตอรางกายและทําใหน้ํามันมีคุณคาทางโภชนาการลดลง เกิดออกซิเดชันของวิตามินท่ีละลายได
ในไขมันท้ังวิตามินเอ แคโรทีนอยด และวิตามินอี และวิตามินยังถูกทําลายไดดวยความรอนและ
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน สวนกรดไขมันจําเปน เชน กรดลิโนเลอิกก็จะสูญเสียพันธะคูเชนเดียวกัน ทํา
ใหอัตราสวนของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวและกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวเปล่ียนไป (นิธิยา, 2544) 
 
 ข.  ผลของความรอนตออาหารทอด   การพัฒนาของสี  กล่ินรส  และความหอม
ของเปลือกแข็งท่ีผิวนอกของอาหารทอด เปนผลมาจากการเกิดปฏิกิริยา Maillard reaction และการ
ดูดซับสารประกอบตาง ๆ จากน้ํามันของอาหาร ซ่ึงปจจัยสําคัญท่ีควบคุมการเปล่ียนแปลงของสี
และกล่ินรสของอาหารทอด ไดแก ชนิดของน้ํามันท่ีใชทอด อายุและประวัติการใหความรอน 
(thermal history) ของน้ํามัน แรงตึงผิว (interfacial tension) ระหวางน้ํามันและอาหาร อุณหภูมิและ
เวลาในการทอด ขนาดและลักษณะพ้ืนผิวของอาหาร ปริมาณความช้ืนของอาหาร และการจัดการ
ภายหลังการทอด โดยปจจัยเหลานี้และการจัดการกอนทอด เชน การลวก หรือการทําแหงบางสวน
ยังมีผลตอปริมาณน้ํามันตกคางในอาหารอีกดวย การเปล่ียนแปลงของโปรตีน ไขมัน และคารโบ 
ไฮเดรตท่ีเปนพอลิเมอร จะกอใหเกิดลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารทอดขึ้นมา เชนเดียวกับการอบ 
(Fellows, 2000) การใชน้ํามันรอนจัดจะทําใหเกิดการแข็งตัวของผิวนอกอยางรวดเร็วปดผิวนอก
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ของอาหาร ลดการเปล่ียนแปลงท่ีจะเกิดขึ้นภายในช้ินอาหาร ทําใหมีสารอาหารเหลืออยูมาก เชน  
ไลซีนจะสูญเสีย 7% ในปลาทอดและเพ่ิมเปน 25% หากทอดในน้ํามันท่ีผานการใชมาแลว การทอด
ในน้ํามันนอย วิตามินบีหนึ่งจะสูญเสีย 15% และวิตามินซีในมันฝรั่งสูญเสียนอยกวาการตม (นิธิยา, 
2544) 
 
 การทอดทําใหอาหารมีปริมาณน้ําลดนอยลง ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น 
และจะสูญเสียสารอาหารระหวางการเก็บรักษาดวย โดยเฉพาะวิตามินท่ีละลายไดในไขมัน เชน 
วิตามินอีท่ีถูกดูดซับจะถูกออกซิไดสระหวางเก็บรักษา เชน เม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองนาน 8 
สัปดาห มีการสูญเสียประมาณ 77% สวนการสูญเสียโปรตีนจะเกิดขึ้นเม่ือผิวนอกกรอบและเกิด 
ปฏิกิริยา Maillard browning ระหวางกรดอะมิโนและน้ําตาล และมีปริมาณไขมันในอาหารเพ่ิมมาก
ขึ้นจากการดูดซับน้ํามันท่ีใชทอดไวในอาหาร  (นิธิยา, 2544) 
  
4.  การแชเย็น (chilling) 
 
 การแชเย็นเปนการลดอุณหภูมิของอาหารลงใหอยูในชวง -1 ถึง 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงชวยลด
อัตราการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีและจุลินทรีย และเพ่ิมอายุการเก็บของอาหารสดและอาหารแปร
รูป นอกจากนี้การแชเย็นยังกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงตอลักษณะทางประสาทสัมผัสและคุณคาทาง
โภชนาการของอาหารนอยมาก การแชเย็นมักใชรวมกับการแปรรูปอ่ืน ๆ เชน การหมัก หรือการ
พาสเจอรไรซ เพ่ือยืดอายุการเก็บของอาหารท่ีแปรรูปแบบไมรุนแรง การใชการแชเย็นรวมกับการ
ควบคุมสวนประกอบของบรรยากาศจะทําใหการเก็บรักษาดีกวาการใชวิธีใดวิธีหนึ่งเพียงอยางเดียว  
อยางไรก็ตาม ไมใชอาหารทุกชนิดท่ีจะเก็บรักษาดวยการแชเย็นได เชน ผลไมเขตรอน ผลไมเขต
อบอุน และผลไมเขตอุณหภูมิปานกลางบางชนิดเม่ือนําไปแชเย็นท่ี 3 ถึง 10 องศาเซลเซียส จะไดรับ
ความเสียหายจากการแชเย็น (Fellows, 2000) 
 

อาหารแชเย็นสามารถแบงเปน 3 หมวด ตามชวงอุณหภูมิในการเก็บดังนี ้
 

1. อาหารแชเย็นท่ี -1  ถึง 1 องศาเซลเซียส ไดแก ปลาสด เนื้อสัตว ไสกรอก และ 
เนื้อบด เนื้อสัตวรมควันและปลาชุบเกล็ดขนมปง 
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2. อาหารแชเย็นท่ี 0 ถึง 5 องศาเซลเซียส  ไดแก เนื้อกระปองท่ีผานการพลาสเจอรไรซ นม 
ครีม โยเกิรต สลัดพรอมปรุง แซนดวิช อาหารอบ พาสตาสด ซุปและซอสสด พิซซา เพสตี้และโดท่ี
ยังไมไดอบ 

 
3. อาหารแชเย็นท่ี 0 ถึง 8 องศาเซลเซียส ไดแก เนื้อสัตวปรุงสุก เนื้อหมักดิบและปรุงสุก  

เนย มาการีน เนยแข็ง ขาวสุก น้ําผลไมและผลไมสุก 
 
การลดอุณหภูมิใหต่ําลงจะชวยยืดชวงเวลาการเพ่ิมจํานวนของจุลินทรียใหนานขึ้น และทํา 

ใหจุลินทรียเจริญไดชาลง และยังชวยชะลออัตราการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางชีวเคมีใหชาลง
ดวย ทําใหผักผลไมมีอัตราการหายใจชาลง การแชเย็นจะชวยปองกันการเจริญของจุลินทรียกลุม 
Thermophilic ซ่ึงเจริญไดดีในชวงอุณหภูมิสูง (35 ถึง 55 องศาเซลเซียส) และ mesophilic ซ่ึงเจริญ
ไดดีในชวงอุณหภูมิปานกลาง (10 ถึง 40 องศาเซลเซียส) บางชนิด แตยังมีจุลินทรียประเภท 
psychorophilic ซ่ึงเจริญไดดีในชวงอุณหภูมิต่ํา (-5 ถึง 15 องศาเซลเซียส) ท่ีเจริญและทําใหอาหาร
เนาเสียได ทําใหเกิดกล่ิน ลักษณะปรากฏ และรสชาติผิดปกติได นอกจากนี้ยังมีจุลินทรียท่ีทําให
อาหารเปนพิษ (food-poisoning microorganism) ท่ีสามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ําประมาณ 3.3 องศา
เซลเซียส เรียกวา psychrotropic pathogen  (นิธิยา, 2544) จุลินทรียกอโรค เชน Aeromonas 
hydrophilia, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Clostridium perfringens, 
Campylobacter jejuni, Salmonella Enteritidis, Staphylococcus aureus,  Bacillus cereus บางสาย
พันธุ, Vibrio parahaemolyticus และ Escherichia coli สายพันธุท่ีกอโรค เปนตน สามารถเจริญได
ในอุณหภูมิท่ีใชในการแชเย็น บางชนิดเปนเช้ือกอโรครุนแรง เชน E. coli O157:H7 สามารถทําให
เกิดโรค hemorrhagic colitis ไดแมจะไดรับเขาไปในรางกายเพียง 10 เซลล ดังนั้นในการผลิตอาหาร
แชเย็น จึงควรปฏิบัติตามหลัก Good Manufacturing Practice (GMP) เพ่ือใหอาหารมีความปลอดภัย
ในการบริโภค (Fellows, 2000) 
 

ปจจัยท่ีชวยควบคุมอายุการเก็บรักษาผักและผลไมและอาหารแชเย็น  ไดแก  ชนิดของ 
อาหารและพันธุของผักและผลไม สวนของพืชท่ีนํามาเก็บรักษา ภาวะระหวางการเก็บเกี่ยว ระยะ
ความแกออนและการปนเปอนของจุลินทรีย อุณหภูมิระหวางการขนสงและการเก็บรักษาปลายทาง 
และความช้ืนสัมพัทธระหวางการเก็บรักษา สําหรับอาหารท่ีผานการแปรรูป อายุการเก็บรักษาหรือ
อายุการวางจําหนายจะขึ้นอยูกับ ชนิดของอาหาร ปริมาณจุลินทรียและเอนไซมท่ีถูกทําลายใน
กระบวนการแปรรูป การควบคุมสุขอนามัยระหวางการแปรรูปและการบรรจุใสภาชนะ สมบัติของ
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ภาชนะบรรจุในการเปนตัวปองกัน และอุณหภูมิระหวางการขนสงและการเก็บรักษาหรือวาง
จําหนาย (นิธิยา, 2544) 

 
 การแชเย็นอาหารในอุณหภูมิการเก็บท่ีถูกตองเหมาะสม จะทําใหคุณภาพในการบริโภค
หรือคุณคาทางโภชนาการของอาหารลดลงเพียงเล็กนอยหรือไมลดลงเลย ผลกระทบสวนใหญของ
การแชเย็นตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารท่ีผานการแปรรูป คือ ความแข็งท่ีเกิดจาก
การแข็งตัวของไขมันและน้ํามัน การเปล่ียนแปลงทางเคมี ชีวเคมี และกายภาพ ท่ีเกิดขึ้นในระหวาง
การเก็บรักษาโดยการแชเย็น เชน การเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซม (enzymic browning) การเกิด 
การยอยสลายของไขมัน (lipolysis) การเส่ือมเสียของสีและกล่ินรส และการคืนตัว (retrogradation) 
ของแปง  เปนตน อาจเปนสาเหตุใหอาหารแชเย็นเส่ือมคุณภาพลง ซ่ึงในหลาย ๆ กรณี การเส่ือมเสีย
ของอาหารแชเย็นจะเกิดจากการเปล่ียนแปลงเหลานีแ้ทนท่ีจะเปนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ซ่ึง
จะไปจํากัดอายุการเก็บของอาหารแชเย็น การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมัน เปนสาเหตุหลัก
อันหนึ่งของการเส่ือมคุณภาพในผลิตภัณฑปรุงสุกแชเย็น โดยเฉพาะในเนื้อสัตวปรุงสุกจะเกิดกล่ิน
รสท่ีไมตองการท่ีเรียกวา warmed over flavour (WOF) ขึ้นอยางรวดเร็ว (Fellows, 2000) นอกจากนี้ 
อาหารท่ีทําใหสุกแลวนําไปแชเย็นอาจมีการสูญเสียวิตามินบางชนิด เชน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 
และ วิตามินเอ บางเล็กนอย แตสําหรับวิตามินซี จะมีการสูญเสียประมาณ 3.3 - 16% ตอวัน ท่ี
อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส การสูญเสียวิตามินจะผันแปรตามระยะเวลาท่ีแชเย็น อุณหภูมิท่ีใชในการ
เก็บรักษา ปริมาณออกซิเจนในบรรยากาศท่ีเก็บรักษา ซ่ึงอาจทําใหเกิดออกซิเดช่ันบริเวณพ้ืนท่ีผิว
ของอาหารท่ีสัมผัสกับอากาศ และภาวะท่ีใชอุนอาหารใหรอนในภายหลัง วิตามินซีจะสูญเสียใน
กระบวนการทําใหสุก-พลาสเจอรไรซ-แชเย็น นอยกวาการทําใหสุกแลวแชเย็น ตัวอยางเชน ผักโขม 
จะสูญเสียวิตามินซี 66% ภายใน 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 2-3 องศาเซลเซียส ภายหลังการทําใหสุกแลวแช
เย็น แตจะสูญเสียวิตามินซีเพียง 26% ภายใน 7 วัน ท่ีอุณหภูมิ 24 องศาเซลเซียส ภายหลังการทําให
สุก-พลาสเจอรไรซ-แชเย็น (นิธิยา, 2544) 
 
5.  ภาชนะบรรจุสําหรับอาหารแชเย็น 
 

ภาชนะบรรจุ (Package) คือ ภาชนะหรือโครงสรางใด ๆ ท่ีใชเพ่ือบรรจุ หอหุมและรวบรวม
ผลิตภัณฑใหเปนหนวย เพ่ือนําสงผลิตภัณฑถึงผูบริโภคในสภาพท่ีสมบูรณ นอกจากนี้ยังรวมถึง
ฉลากและอุปกรณท่ีใชสําหรับการมัดหรือปดผนึกภาชนะบรรจุดวย โดยหนาท่ีหลักของภาชนะ
บรรจุ ไดแก บรรจุผลิตภัณฑ ถนอมรักษาและคุมครองผลิตภัณฑ เอ้ืออํานวยตอการนําผลิตภัณฑมา
ใชและอํานวยความสะดวก ส่ือสารและใหขอมูล และเหมาะสมกับเครื่องจักร (งามทิพย, 2550) 
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ความตองการของวัสดุบรรจุ (packaging materials) อาหารแชเย็น จะขึ้นอยูกับชนิดของ
อาหารท่ีบรรจุ โดยวัสดุบรรจุจะตองใชบรรจุอาหารไดโดยปราศจากการรั่วไหล ไมมีความเปนพิษ 
และมีความแข็งแรงเชิงกลเพียงพอท่ีจะปองกันอาหารและตัวมันเองจากแรงกดดันของการผลิต การ
เก็บรักษา การกระจายสินคา และการวางจําหนาย บรรจุภัณฑบางชนิดตองการระดับความเปนรู
พรุนเพ่ือใหเกิดการแลกเปล่ียนความช้ืนและกาซได ดังนั้นวัสดุบรรจุท่ีใชควรมีคุณสมบัติท่ียอมให
ความช้ืนและกาซซึมผานไดดี บรรจุภัณฑแบบปรับบรรยากาศ (Modified atmosphere packs) สวน
ใหญจะตองการการเก็บรักษาความช้ืนและกาซไวภายในบรรจุภัณฑ ดังนั้นวัสดุบรรจุท่ีใชควรจะ
ปองกันการซึมผานของความช้ืนและกาซไดดี วัสดุบรรจุสําหรับอาหารแชเย็นบางชนิดอาจจะตอง
ทนทานตออุณหภูมิสูงในระหวางการบรรจุอาหารขณะรอน (hot filling) การฆาเช้ือแบบพลาสเจอร
ไรซในภาชนะบรรจุ (in-pack pasteurization) หรือการอุนอาหารกอนบริโภค วัสดุบรรจุท่ีใชกับ
กระบวนการผลิตแบบตอเนื่องความเร็วสูง อาจจะตองเหมาะสมกับเครื่องขึ้นรูป-บรรจ-ุปดผนึก 
(form-fill-seal machines)  สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีการปดฝาอีกครั้งในระหวางการเก็บรักษาภายหลัง
จากท่ีเปดใชงานแลว ฝาปดภาชนะบรรจุท่ีใชจะตองปดผนึกไดอยางสมบูรณแตในขณะเดียวกันก็
ตองเปดงาย  นอกจากนี้ การเกิดการปนเปอนท่ีเพ่ิมขึ้นทําใหมีความตองการภาชนะบรรจุท่ีปองกัน
การปลอมปนหรือแสดงถึงการปลอมปนไดอีกดวย ภาชนะบรรจุเปนวิธีการเบ้ืองตนในการแสดงตัว
ผลิตภัณฑอาหารแชเย็นและใหขอมูลและการโฆษณาจุดขาย (point-of-sale) ของผลิตภัณฑ ดังนั้น
ในการเลือกวัสดุควรพิจารณาถึงความใส (clarity) และความสามารถในการพิมพได สุดทายคือ 
ภาชนะบรรจุตองมีตนทุนท่ีสมดุลกับคุณภาพ (cost effective) สอดคลองกับอาหารท่ีบรรจุ ตัวอยาง 
เชน การขายปลีกอาหารพรอมทานท่ีราคาสูงจะชวยใหตัดสินใจใชภาชนะบรรจุท่ีมีตนทุนสูงกวา
การขายโยเกิรตในราคาท่ีต่ํากวาได (Day, 2000) 

 
วัสดุบรรจุสําหรับภาชนะบรรจุอาหารแชเย็น (Day, 2000) ประกอบดวย  
 
1.  วัสดุจากกระดาษ       กระดาษและกระดาษแข็ง     ถูกใชอยางแพรหลายในภาชนะบรรจุ

อาหารแชเย็น มีขอดี คือ มีใหเลือกหลายชนิด มีน้ําหนักเบา ตกแตงไดงาย และใชประกอบกับวัสดุ
บรรจุอ่ืน ๆ ในรูปของฉลาก กลองกระดาษ ถาด หรือภาชนะบรรจุหุมภายนอก กระดาษสามารถ
นําไปเคลือบดวยขี้ผ้ึง ซิลิโคน PVDC หรือลามิเนตกับอะลูมิเนียฟอยดหรือพลาสติกท่ียืดหยุนได 
(flexible plastics) เพ่ือชวยใหปดผนึกดวยความรอนได หรือปรับปรุงคุณสมบัติดานการปองกันการ
ซึมผานของออกซิเจน ความช้ืน หรือไขมัน  
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2.  แกว  ขวดแกวหรือโหลแกวเปนรูปแบบภาชนะบรรจุท่ีปองกันการซึมผานไดดีท่ีมีความ
เกาแกท่ีสุด มีขอดี คือ มีความเฉื่อยชาตอการทําปฏิกิริยากับสารเคมี ปองกนัการซึมผานไดดี 
สามารถมองเห็นผลิตภัณฑได มีความแข็งแรงตามแนวแกนดี ทนทานตอแรงดันสุญญากาศภายใน 
(internal vaccum pressure) และสามารถนํากลับมาใชใหมได แตมีขอเสียคือ แตกงาย แตเทคโนโลยี
ดานแกวสมัยใหมและการหุมดวย PVC หรือ EPS จะชวยลดการแตกของแกวได  

 
3.  วัสดุจากโลหะ ถาดอะลูมิเนียมฟอยดท่ีผานการอัด (Pressed aluminium foil trays) ไดถูก

ใชสําหรับอาหารพรอมปรุงแชแข็งและอาหารท่ีนําออกไปทานนอกรานได (hot take-away food) 
มาเปนเวลานานแลว และยังไดถูกนํามาใชสําหรับอาหารพรอมทานแชเย็นอีกหลายชนิดดวย ดวย
ความสามารถในการคงทนตออุณหภูมิของมันทําใหมันเปนวัสดุในอุดมคติสําหรับการใหความรอน
ดวยเตาอบธรรมดา แตหากใชในเตาไมโครเวฟจะตองระวังการเกิดประกายไฟ นอกจากนี้ ยังมีการ
ใชอะลูมิเนียมฟอยด หรือกระดาษท่ีลามิเนตกับอะลูมิเนียม ในผลิตภัณฑนม เชน เนย มารการีน 
และชีส และใชอะลูมิเนียมฟอยดในภาชนะบรรจุจากกระดาษแข็งน้ําผลไมและนมแชเย็นอีกดวย  

 
4.  พลาสติก   เปนวัสดุบรรจุหนึ่งท่ีใชสําหรับอาหารแชเย็นสวนใหญ   ขนมหวาน  อาหาร

พรอมทาน ผลิตภัณฑนม เนื้อสัตว อาหารทะเล พาสตา ผักและผลไมแชเย็น มักจะถูกบรรจุใน
ภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก  ภาชนะบรรจุพลาสติกกึ่งแข็ง (semi-rigid plastic containers) 
สําหรับอาหารแชเย็นสวนใหญทํามาจาก PE, PP, PS, PVC, PET และ ABS ซ่ึงมีท้ังขวด กระปุก 
ถาดและท่ีเปนรูปทรงตาง ๆ พลาสติกท่ียืดหยุนได (flexible plastics) เปนรูปแบบภาชนะบรรจุท่ี
ปองกันการซึมผานท่ีราคาถูกท่ีสุด และอาจใชในการบรรจุอาหารแชเย็นท่ีเนาเสียไดงายภายใต
สภาวะสุญญากาศหรือปรับบรรยากาศ วัสดุแบบหลายช้ัน (multilayer materials) มักผลิตโดย
กระบวนการอัดรีดรวม (coextrusion) หรือการเคลือบ ซ่ึงจะใชช้ันของ PVDC หรือ EVOH เปนตัว
ปองกันการซึมผานของออกซิเจน พลาสติกเชน PE หรือ PP อาจถูกเมทาไลซหรือลามิเนตกับฟอยด
เพ่ือใหคุณสมบัติในปองกันการซึมผานท่ีดีมาก คุณสมบัติทางเทคนิคท่ีตองการ และขนาดและ
รูปรางภาชนะบรรจุอาจจะตองไปดวยกันไดกับขอกําหนดท่ีตองการ ดวยเหตุนี้จึงตองแนใจวา
ตนทุนสมดุลกับคุณภาพ (cost effective) 

 
  พอลิอามีด (Polyamide : PA) หรือ ไนลอน (Nylon) เปนพลาสติกชนิดหนึ่งท่ีนิยมใชใน
อุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากสมบัติดานความแข็งแรง ทนทานตอความรอนสูง ปองกันการซึมผาน
ของกาซ กล่ินและไขมันไดดี ไนลอนดูดซับความช้ืนไดงายและทําใหสมบัติดานการบรรจุลดลง แต
เม่ือนําไปทําใหแหงก็จะกลับมามีสมบัติเหมือนเดิม การใชงานของฟลมไนลอนตองลามิเนตกับ PE 
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เพ่ือใหปดผนึกดวยความรอนได นิยมใชทําถุงบรรจุอาหารภายใตสุญญากาศ เชน กุนเชียง ขาวสาร 
ผักดอง เนยแข็ง ไสกรอก แฮม เบคอน กาแฟ เครื่องดื่มชนิดผงสําเร็จรูป ผลไมแหง อาหารแชแข็ง 
เปนตน ถุงบรรจุอาหารท่ีตองผานการฆาเช้ือ หรือ Retort Pouch และใชทํา Boil-in-Bag นอกจากนี้ 
ไนลอนยังนิยมใชผลิตถาดบรรจุอาหาร ลักษณะการใชงานคลายถาด PET (งามทิพย, 2550) 
 
  พอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา (Low Density Polyethylene : LDPE) เปนพลาสติกท่ีใช
มากท่ีสุดในอุตสาหกรรมการบรรจุ ท้ังในรูปวัสดุออนตัวและภาชนะบรรจุคงรูป สมบัติท่ัวไปของ 
LDPE คือ เหนียว โปรงแสง ทนทานตอแรงดึงขาดไดดี ปองกันการซึมผานของน้ําและไอน้ําไดดี 
แตปองกันการซึมผานของออกซิเจนไมดี ตานทานการซึมผานของไขมันไมดี ไมสามารถทนทาน
ตออุณหภูมิสูงได แตทนทานอุณหภูมิต่ําไดดี ปดผนึกดวยความรอนไดงายและใชอุณหภูมิต่ําเพียง
ประมาณ 106-112 องศาเซลเซียส นิยมใช LDPE ในรูปฟลมมากท่ีสุด นอกจากนี้ยังใชในรูปฟลมยืด 
(Stretch film) และฟลมหด (Shrink film) สวนประกอบของฟลมหลายช้ัน (Multi-layer film) ช้ัน
ฟลมสําหรับปดผนึกดวยความรอน (Heat sealant layer) และใชเคลือบวัสดุท่ีปดผนึกดวยความรอน
ไมได เชน แผนเปลวอะลูมิเนียม กระดาษ เปนตน หรือใชเคลือบหรือลามิเนตพลาสติกท่ีปดผนึก
ดวยความรอนไดยาก เชน Nylon, PET และ OPP เปนตน LDPE เหมาะสําหรับบรรจุอาหารแชแข็ง
มาก เนื่องจาก LDPE ทนทานตออุณหภูมิต่ําไดดีมาก แตไมเหมาะกับการบรรจุอาหารรอนอุณหภูมิ
สูงกวา 70 องศาเซลเซียส และไมเหมาะกับการบรรจุอาหารท่ีมีไขมันมาก เนื่องจากไขมันจะซึมผาน
พลาสติกชนิดนี้ออกมาได (งามทิพย, 2550) 
 

 พอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ําเชิงเสน (Linear Low Density Polyethylene : LLDPE) 
เปนโคพอลิเมอร ไดจากปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชันของเอทิลีนกับโคมอนอเมอรประเภท Alkyne ท่ีมี
น้ําหนักโมเลกุลสูง ไดแก 1-butene และ 1-hexene แมมีความหนาแนนต่ํา แตโครงสรางเปนเชิงเสน
คลายโครงสรางของ HDPE ทําให LLDPE มีคุณสมบัติดีกวา LDPE หลายประการ ไดแก คุณสมบัติ
เชิงกลท่ีสูงกวา จุดหลอมเหลวสูงกวาประมาณ 10-15 องศาเซลเซียส แตความใสและความมันวาว
จะดอยกวา การใชงานของ LLDPE คลาย LDPE แตเหมาะกับการใชงานท่ีตองการความแข็งแรง
สูงขึ้น นิยมใชเปนฟลมยืดรัดสินคาบนแผนรองสินคา (ใชมากท่ีสุด) ฟลมยืดใชในครัวเรือน ถุงหูห้ิว 
ถุงบรรจุขาวสาร ถุงขนสง ถุงอาหารแชแข็ง ช้ันปดผนึกดวยความรอนซ่ึงนิยมใชในรูปฟลมอัดรีด
รวม (Co-extruded Film) กับ LDPE รวมถึงขวดบีบได หลอดยุบตัวได ฝาประเภทกดปด หรือ Snap-
on lid ใชปดกลองหรือถวยอาหาร (งามทิพย, 2550) 
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6.  การทดสอบผูบริโภค 
 

การทดสอบผูบริโภคเปนกิจกรรมหนึ่งท่ีสําคัญมากในการพัฒนาผลิตภัณฑ วัตถุประสงค
เบ้ืองตนของการทดสอบความชอบคือ เพ่ือประเมินการตอบสนองสวนบุคคล (personal response) 
โดยลูกคาและผูท่ีจะเปนลูกคาในอนาคตของผลิตภัณฑ แนวความคิดผลิตภัณฑ หรือคุณลักษณะ
เฉพาะของผลิตภัณฑ การประเมินผูบริโภคจะเกี่ยวของกับการทดสอบผลิตภัณฑโดยใชผูทดสอบท่ี
ไมผานการฝกฝนซ่ึงเปนผูใชหรือจะใชผลิตภัณฑในอนาคต ผลิตภัณฑจะถูกประเมินในดาน
ลักษณะปรากฏ รสชาติ กล่ิน การสัมผัส และการไดยิน (Resurreccion, 1998) 

 
การทดสอบการยอมรับและความชอบของผูบริโภคอาจแบงตามสถานท่ีทดสอบไดดังนี ้

(Resurreccion, 1998) 
 
1.  การทดสอบในหองปฏิบัติการ (Sensory Laboratory Tests) มักใชในการทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคท่ีทําในหองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัสของบริษัทอาหาร บริษัทท่ีปรึกษา 
หรือหนวยงานวิจัย การทดสอบดวยวิธีนี้อาจใชผูทดสอบเพียง 25-50 คน แตจํานวนผูทดสอบท่ี
เหมาะสมคือ 50-100 คน วิธีนี้มีขอดี คือ สะดวกสําหรับผูวิจัยเนื่องจากหองปฏิบัติการอยูภายในท่ี
ทํางาน สามารถควบคุมสภาวะในการทดสอบไดท้ังหมด เชน การเตรียมผลิตภัณฑและส่ิงแวดลอม
ในการประเมินผลิตภัณฑ ขั้นตอนการเตรียมตัวอยางสามารถทําใหเปนมาตรฐานได เนื่องจากใน
หองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัสมักมีเครื่องครัวครบ นอกจากนี้ การใชพนักงานในบริษัทท่ีคุน 
เคยกับการทดสอบจะชวยประหยัด เวลาผูวิจัย แตขอเสียของวิธีนี้ คือ มีขอจํากัดในเรื่องตัวแทน
ผูบริโภคท่ีใช เม่ือใชพนักงานในบริษัทท่ีคุนเคยกับผลิตภัณฑท่ีทดสอบอาจจะทําใหเกิดอคติได การ
ใชผูทดสอบจากฐานขอมูลก็จะตองเปนผูบริโภคท่ีอาศัยอยูใกลหองปฏิบัติการจึงจะสะดวก ซ่ึงอาจ
ทําใหเกิดอคติเนื่องจากทราบวาเปนผลิตภัณฑของบริษัทหรือโรงงาน ขอมูลท่ีไดจํากัดเนื่องจากผู
ทดสอบไมไดบริโภคในสภาวะปกติ การเตรียมตัวอยางอาจแตกตางจากการเตรียมท่ีบาน ผูบริโภคมี
เวลาจํากัดในการประเมินตัวอยาง  
 

2.  การทดสอบแบบ Central Location Tests (CLT) เปนวิธีการทดสอบผูบริโภคท่ีใชบอย 
โดยเฉพาะในการวิจัยตลาด การทดสอบดวยวิธีนี้มักทําในหางสรรพสินคา รานขายของชํา โรงเรียน 
โบสถ  โรงแรม โรงอาหาร หรือสถานท่ีท่ีมีผูบริโภคจํานวนมาก มักใชจํานวนผูทดสอบ 100 คน
หรือมากกวาแตอาจใชผูทดสอบ 50-300 คนได ขอดีของวิธีนี้ คือสามารถไดผูทดสอบจํานวนมาก
และไดขอมูลจํานวนมาก นอกจากนี้ อาจไดเฉพาะผูทดสอบท่ีเปนผูบริโภคผลิตภัณฑจริง ๆ การ
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ทดสอบชนิดนี้สามารถรวบรวมขอมูลจากกลุมผูบริโภคภายใตการควบคุมสภาวะของการทดสอบท่ี
ดีกวาการทดสอบแบบ Home use test และยังทดสอบผลิตภัณฑไดมากกวาการทดสอบแบบ Home 
use test แตขอเสีย คือ มีขอจํากัดในเรื่องอุปกรณ เครื่องมือและทรัพยากรท่ีจําเปนสําหรับการเตรียม
ตัวอยางและการทดสอบ ผลิตภัณฑไมไดถูกทดสอบภายใตสภาวะท่ีใชงานจริง มีขอจํากัดดานเวลา 
 

3.  การทดสอบแบบหองปฏิบัติการเคล่ือนท่ี (Mobile Location Tests) เปนการทดสอบท่ี
รวมเอาขอดีของท้ังวิธีการทดสอบในหองปฏิบัติการและการทดสอบแบบ CLT ไวดวยกัน การใช
หองปฏิบัติการเคล่ือนท่ีจะใหส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับการเตรียมตัวอยางและการทดสอบท่ี
สามารถควบคุมส่ิงแวดลอมได และยังไดผูบริโภคจํานวนมาก สามารถทําการทดสอบความชอบได
แทบทุกวิธีในหองปฏิบัติการเคล่ือนท่ี ผูทดสอบไดจากสถานท่ีท่ีหองปฏิบัติการเคล่ือนท่ีไปจอด 
ผลิตภัณฑท่ีทดสอบควรมี   2 – 4  ผลิตภัณฑและไมควรเกิน 5 ผลิตภัณฑ เนื่องจากผูทดสอบไมมี
ประสบการณ ขอดีของวิธีนี้ คือ สามารถรับสมัครผูท่ีเปนผูบริโภคจริง ๆ เขารวมการทดสอบได
จํานวนมากและมีพ้ืนท่ีเก็บรักษาส่ิงอํานวยความสะดวก สามารถควบคุมส่ิงแวดลอมสําหรับการ
เตรียมอาหารและการทดสอบ สะดวกสําหรับบุคลากรทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสในการจัด
ตารางการทดสอบ ควบคุมการทดสอบไดดีกวาการทดสอบแบบ CLT หองปฏิบัติการเคล่ือนท่ี
สามารถไปไดทุกท่ีและจอดท่ีไหนก็ไดท่ีมีกลุมผูบริโภคเปาหมาย การเขาถึงผูบริโภคจํานวนมากทํา
ใหใชเวลานอยในการไดมาซ่ึงจํานวนคําตอบท่ีตองการ แตขอเสีย คือ มีคาใชจายในการซ้ือของและ
การบํารุงรักษาหองปฏิบัติการ ตองเตรียมการในเรื่องการจอดรถและการใชไฟฟากอนการทดสอบ 
อาหารบางชนิดจะไมสามารถทดสอบในหองปฏิบัติการเคล่ือนท่ีได อาหารท่ีตองการอุปกรณเฉพาะ
ในการเตรียมจะตองถูกเตรียมกอนลวงหนา มักมีขอจํากัดในเรื่องอุปกรณเครื่องครัว เชน เตาอบ เตา
ไมโครเวฟ และตูเย็น  
 

4.  การทดสอบแบบ Home-Use Tests (HUT) เปนการทดสอบท่ีทําในบานของผูทดสอบ 
ซ่ึงสภาวะในการทดสอบไมไดถูกควบคุมโดยนักวิจัย วิธีนี้ใชประเมินคุณลักษณะผลิตภัณฑ การ
ยอมรับหรือความชอบ และพฤติกรรมภายใตสภาวะการใชงานจริง ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารจะถูก
ทดสอบภายใตสภาวะการใชงานปกติ ดังนั้นจึงใหขอมูลผลิตภัณฑท่ีอาจไมไดจากวิธีทดสอบอ่ืน ๆ
ขอดีของวิธีนี้ คือ ผลิตภัณฑถูกทดสอบในสภาวะการใชงานจริง สามารถไดขอมูลทางการตลาด 
เชน ชนิดของผลิตภัณฑคูแขงท่ีพบในบานในระหวางการทดสอบ รูปแบบการใช และขอมูลอ่ืน ๆ 
ท่ีจะเปนประโยชนในการทําการตลาดผลิตภัณฑ แตขอเสีย คือ ตองใชเวลามากในการเตรียมการ 
การกระจายตัวอยางใหกับผูทดสอบ และการรวบรวมขอมูลของผูทดสอบ มักใชเวลาอยางนอย       
1 – 4  สัปดาหในการดําเนินการใหเสร็จส้ิน การขาดการควบคุมสภาวะในการทดสอบอาจใหผลท่ีมี
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ความแปรปรวนสูง การออกแบบการทดสอบตองงาย  ไมเหมาะท่ีจะทดสอบตัวอยางหลาย ๆ 
ตัวอยาง  มีคาใชจายสูงในเรื่องตนทุนผลิตภัณฑเม่ือมีขนาดตัวอยางท่ีทดสอบมากกวาการทดสอบ
ในหองปฏิบัติการ หรือการทดสอบแบบ CLT นอกจากนี้ การสงจดหมายหรือการกระจายตัวอยาง
ใหกับผูทดสอบจะเพ่ิมตนทุนในการทดสอบ ถาใชจํานวนผูทดสอบนอยกวาการทดสอบในหอง 
ปฏิบัติการหรือแบบ CLT เนื่องจากตนทุนสูง ขอมูลท่ีไดจะจํากัด ไมสามารถทดสอบผลิตภัณฑท่ี
เนาเสียไดงายและไมสามารถสงทางไปรษณียได แบบสอบถามตองชัดเจนและกะทัดรัด เนื่องจาก
ไมมีโอกาสอธิบายและเพ่ิมรายละเอียดเชนท่ีทําไดกับการสัมภาษณสวนบุคคล  
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 

1.  วัตถุดิบ 
     1.1  เนื้อปลานวลจันทรแล จากตลาดยิ่งเจริญ สะพานใหม 
     1.2  ขาวเสาไห ตรา เกษตร 
               1.3  กระเทียม จากตลาดยิ่งเจริญ สะพานใหม 
               1.4  เกลือปน ตรา ปรุงทิพย 
               1.5  น้ําตาลทราย ตรา มิตรผล 
               1.6  พริกไทยปน ตรา ไรทิพย 
               1.7  น้ํามันปาลม ตรา เกสร 
  
 2.  อุปกรณท่ีใชในการเตรียมวัตถุดิบและการผลิต 
  2.1  เครื่องสับผสมแบบใบมีด (Food processor) ยี่หอ National รุน MK-5080N 
  2.2  เครื่องนวดผสม (Variable gear mixer) ขนาด 10 ลิตร Model TS 207, หจก. กลวย
น้ําไทเตาอบ 
  2.3  เครื่องบดเนื้อ (grinder) ยี่หอ Manca รุน PM-82  
  2.4  เครื่องอัดไสกรอก ขนาด 6 ลิตร ยี่หอ Dick 

 2.5  ตูควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ ยี่หอ WTB Binder  
  2.6  อุปกรณเครื่องครัว 
  2.7  หมอทอดไฟฟา ยี่หอ Fritel  รุน FRI-1355 
  2.8  เครื่องช่ัง 2 ตําแหนง ยี่หอ Vibra  รุน CG 3000GS 
 2.9  UV-Vis spectrophotometer ยี่หอ Shimadzu รุน 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.  อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพ 

     4.1  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
  4.1.1  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส ยี่หอ LLOYD รุน TA 500  

   4.1.2  เครื่องวัดคาสี (Spectrophotometer) ยี่หอ Minolta รุน CM-3500d 
  4.2  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
   4.2.1  เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (pH meter) ยี่หอ Consort รุน C380 

   4.2.2  ชุดอุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  
    4.2.3  อุปกรณเครื่องแกว 
  4.3  อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

     4.3.1  ตูอบลมรอน ยี่หอ Binder รุน FD-115 
 4.3.2  หมอนึ่งฆาเช้ือ ยี่หอ Tattnauer รุน 3850M 

  4.3.3  ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ยี่หอ Binder รุน BD 115/E2 
  4.3.4  ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ยี่หอ Kottermann รุน 2771 
  4.3.5  อุปกรณเครื่องแกว  
  4.4  อุปกรณในการวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 
  4.4.1  อุปกรณในการทดสอบ 
  4.4.2  แบบสอบถาม 
  4.4.3  ไมโครเวฟ ยี่หอ LG รุน MS-1822C  

 
 5.  สารเคมีและอาหารเล้ียงเช้ือ 

   5.1  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณกรดแลคติก ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
   5.2  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณเกลือ ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
   5.3  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณไขมัน ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
   5.4  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณโปรตีน ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
   5.5  สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะหปริมาณ TBA ตามวิธีของ Pearson (1976) 
   5.6  อาหารเล้ียงเช้ือสําหรับตรวจหา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด, แบคทีเรียแลคติก, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., ยีสตและรา ตามวิธีของ A.O.A.C. 
(2000) และ Clostridium perfringens  ตามวิธีของ A.P.H.A. (1992) 
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 6.  อุปกรณท่ีใชในการบรรจแุละเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
   6.1  ถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE ความหนา 80 ไมครอน ขนาด 5 x 8 นิ้ว 
   6.2  เครื่องปดผนึกแบบสุญญากาศ ยี่หอ Supervac รุน GK 100/1 
   6.3  ตูบมอุณหภูมิ 4±0.5 องศาเซลเซียส ยี่หอ Sanyo รุน MIR-153 
 
 7.  อุปกรณสําหรับวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

  7.1  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร 
  7.2  โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 10.0 

 
วิธีการ 

 
1.  สํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น และสํารวจ
พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
 1.1  สํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น 
 
  ทําการสํารวจผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็นท่ีเปน
ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อสัตวและผานการปรุงสุกพรอมบริโภคท่ีวางจําหนายในตลาดสด ซุปเปอร
มารเก็ต ซุปเปอรสโตร รานสะดวกซ้ือ ในเขตกรุงเทพมหานคร ในชวงเดือนกุมภาพันธ – มิถุนายน 
2550 เพ่ือใหทราบถึงขอมูลเบ้ืองตนทางการตลาดซ่ึงจะใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ
แหนมปลาพรอมบริโภคตอไป 
 

1.2  สํารวจพฤติกรรมการบริโภค ทัศนคติและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ
แหนมปลาพรอมบริโภค 
 
   1.2.1  การคดัเลือกผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
 
     ทําการสํารวจผูบริโภคท่ีรับประทานแหนมปลาในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 
250 คน  โดยใชแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก 1) ในชวงเดือนกุมภาพันธ - พฤษภาคม 2550 สถานท่ีท่ี
ทําการสํารวจ ไดแก มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และสวนจตุจักร โดยในการสํารวจจะใชวิธีการสุม
ตัวอยางโดยใชความสะดวก (Convenience sampling) นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความสัมพันธ
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ระหวางปจจัยสวนบุคคลกับความสนใจซ้ือ โดยการวิเคราะห χ2  จากนั้นนําปจจัยท่ีมีความสัมพันธ
กันมาทําการพิจารณาแบบ Crosstab เพ่ือคัดเลือกผูบริโภคกลุมเปาหมาย  
 
   1.2.2  การศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนมปลา
พรอมบริโภค 
 
  ทําการศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนม
ปลาพรอมบริโภคโดยใชการอภิปรายแบบกลุม (focus group discussion) กับผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
จํานวน 2 กลุม คือ กลุมนิสิต-นักศึกษาและกลุมคนทํางาน ซ่ึงมีอายุ 20 ปขึ้นไป กลุมละ 8 คน ใน
เดือนกันยายน 2550 สถานท่ีทําการศึกษา ไดแก ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และกองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ํา กรมประมง  โดยใชเวลาในการ
อภิปราย 1-2 ช่ัวโมง รายละเอียดขั้นตอนการอภิปรายแสดงในภาคผนวก ข 
   
2.  การพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเชื้อบริสุทธิใ์นการผลิต 
 
 2.1  การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑแหนมปลาในทองตลาดเพ่ือใชเปนมาตรฐานเปรียบเทียบ 
 
   ทําการคัดเลือกผลิตภัณฑแหนมปลาดิบในทองตลาดมาจํานวน 4 ตัวอยาง จากนัน้
นําไปศึกษาคุณภาพในดานตาง ๆ ดังนี ้
   
   2.1.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแก 
  
          ก.  คาเนื้อสัมผัส ไดแก คาความแข็ง การเกาะรวมตัวกัน ความยืดหยุน และ
พลังงานในการเคี้ยว โดยใชเครื่อง Lloyd Instrument รุน TA 500 ใชหัวกดรูปทรงกระบอก 
(เสนผาศูนยกลาง 50 มิลลิเมตร) กดตัวอยางท่ีตัดเปนส่ีเหล่ียมลูกเตาขนาด 1.5x1.5x1.5 เซนติเมตร 
ลงไป 60% ของความสูง โดยใชความเร็วของหัวกด 5 มิลลิเมตร/วินาที ทําการวัดคา 5 ซํ้า 
 
    ข.  คาสี L*a*b*  ของผิวดานนอกของแหนมปลา โดยใชเครื่อง 
Spectrophotometer ยี่หอ Minolta model CM-3500d ทําการวัดคา 3 ซํ้า 
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  2.1.2  คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณกรดแลคติก ความเปนกรด- ดาง และปริมาณ
เกลือ ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000)  

 
  2.1.3  คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณแบคทีเรีย  

แลคติก ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
 

  2.1.4  คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยทําการทดสอบความชอบในดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวมดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  
(1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน โดย
ตัวอยางแหนมปลาท่ีนํามาทดสอบจะอยูในชวงเหมาะท่ีจะรับประทาน โดยจะสังเกตไดจากสีของ
เนื้อปลาจะขาวขึ้น (สีซีดลง) เนื้อสัมผัสรัดแนนและเหนียว มีน้ําเหนียว ๆ อยูโดยรอบ (นาถสุดา, 
2522) แหนมปลาท่ีใชทดสอบจะถูกตัดเปนช้ินส่ีเหล่ียมผืนผาขนาด 1.5 x 2 x 10 เซนติเมตร แลว
นําไปทอดแบบน้ํามันทวมท่ีอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที โดยใช
อัตราสวนแหนม 400 กรัม ตอน้ํามัน 2 ลิตร จากนั้นห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1.5 เซนติเมตร แลว
เสนอตัวอยางแบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิมท่ีอุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก 
2) นําผลท่ีไดมาวเิคราะหความแปรปรวน (analysis of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทาง
สถิติ จะทําการเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan new multiple range test (DMRT) ตอไป 
คัดเลือกผลิตภัณฑท่ีมีคะแนนความชอบมากท่ีสุดและมีความแตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปใชเปน
ผลิตภัณฑมาตรฐานในการเปรียบเทียบตอไป 
 
 2.2  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 
    
  ทําการผลิตแหนมปลาโดยใชสูตรพ้ืนฐานท่ีแตกตางกันจํานวน 3 สูตร ดังแสดงใน
ตารางท่ี 1 และใชกรรมวิธีผลิตท่ีดัดแปลงบางสวนเพ่ือใหเขากับเครื่องมือท่ีภาควิชามีอยู ดังแสดงใน
ภาพท่ี 1 และ 2 จากนั้นจึงนําแหนมปลาท่ีไดไปทําการทดสอบความชอบในดานกล่ินรสกระเทียม 
ความยืดหยุน ความเปรี้ยว ความเค็ม และความชอบรวมดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  (1 = 
ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) รวมกับวิธีกับ  Just about right  เพ่ือหาทิศทางในการปรับปรุง
สูตร กับกับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน โดยใชแหนมปลาท่ีทอดแบบน้ํามันทวมท่ี
อุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที (อัตราสวนแหนม 5 ช้ิน  ตอน้ํามัน 2.5 
ลิตร) แลวห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1 เซนติเมตร  เสนอตัวอยางแบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิม
ท่ีอุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก3) นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 
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(analysis of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทางสถิติ จะทําการเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี 
Duncan new multiple range test (DMRT) ตอไป คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบมากท่ีสุดและมี
ความแตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปศึกษาตอไป 
 
ตารางที่ 1  สูตรพ้ืนฐานของแหนมปลา (รอยละ) 
 

สวนประกอบ สูตร 1 1 สูตรท่ี 2 2 สูตร 33 
เนื้อปลานวลจันทรบด 83.3 88 69 
ขาวสุกบด 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 
 
 

นวดผสมใหเขากันเปนเวลา 5 นาที โดยใชเครื่องผสม (ความเร็วระดับ 3) 
 
 

นวดผสมใหเขากันเปนเวลา 5 นาที 
 

บรรจุลงในถุงพลาสติก (PP) ขนาด 2 ¼ x 8 นิ้ว จํานวน 90 กรัม โดยใชเครื่องอัดไสกรอก 
 

พับปลายถุง แลวรัดหัวทายดวยหนังยาง 
 

บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน 
 
ภาพที่ 1  กรรมวิธีการผลิตแหนมปลาสูตรท่ี 1 และ 3  
 
ที่มา: ดัดแปลงจาก อรวรรณและคณะ (2550) และเหมวด ี(2543) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เกลือ 

ขาวสุกบด กระเทียมบด น้ําตาล 
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                    เนื้อปลาบด                                                  กระเทียมบด ขาวสุกบด พริกไทยและน้ํา 
                                                                                                                                   
                                                                                                                   ผสมใหเขากัน 
นวดผสมใหเขากันเปนเวลา 5 นาที                                                                      
 โดยใชเครื่องผสม (ความเร็วระดับ 3)                                                          เก็บในตูเย็น  
                                                                                                                     
    เก็บในน้ําแข็งเปนเวลา 4 ช่ัวโมง                                                                     
                                                                                                                        

 
นวดผสมใหเขากันเปนเวลา 5 นาที โดยใชเครื่องผสม (ความเร็วระดับ 3) 

 
บรรจุลงในถุงพลาสติก (PP) ขนาด 2 ¼ x 8 นิ้ว จํานวน 90 กรัม โดยใชเครื่องอัดไสกรอก 

 
พับปลายถุง แลวรัดหัวทายดวยหนังยาง 

 
บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน 

 
ภาพที่ 2  กรรมวิธีการผลิตแหนมปลาสูตรท่ี 2   
 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Yamprayoon et al. (1998) 
 
 2.3  การศึกษาการผลิตแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
 
 2.3.1  การเตรียมเช้ือบริสุทธ์ิ 
 
  เช้ือจุลินทรียท้ังหมดท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้เปนเช้ือจุลินทรียท่ีคัดแยกไดจาก
ตัวอยางปลาสมหรือสมฟก ประกอบดวยแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative ไดแก 
Pediococcus pentosaceus TISTR 423, Lactobacillus pentosus TISTR 853 และ Lactobacillus 
plantarum TISTR 854   แบคทีเรียแลคติกในกลุม heterofermentative ไดแก Lactobacillus 
fermentum TISTR 937 ซ่ึงเช้ือท้ังหมดไดรับมาจากศูนยจุลินทรีย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีแหงประเทศไทย (TISTR) และยีสต ไดแก Candida sake (IFRPD) ซ่ึงไดรับมาจาก

เกลือ 
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สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (IFRPD) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร การเตรียมเช้ือ
แบคทีเรียแลคติกเตรียมโดยนําแบคทีเรียแลคติกมาเพาะเล้ียงท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ช่ัวโมง ในอาหารเล้ียงเช้ือ MRS broth จํานวน 2 ครั้ง กอนถายลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar 
ดวยวิธี streak plate technique แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
จากนั้นเลือกโคโลนีเดี่ยวถายลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar แบบ slant แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง เติมน้ํากล่ันท่ีผานการนึ่งฆาเช้ือแลวประมาณ 5 มิลลิลิตร ลง
ไปในหลอด slant ท่ีมีเช้ือเจริญ เขยาใหเช้ือกระจายตัวในสารละลาย ถายสารละลายเช้ือท่ีไดลงใน
ขวดท่ีผานการนึ่งฆาเช้ือแลว จากนั้นนํามาวัดคา Optical density (OD) ดวยการนําสารละลายเช้ือไป
วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 620 นาโนเมตร โดยใชเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร ทําการ
ปรับคาการดูดกลืนแสงของสารละลายเช้ือใหไดเทากับ 1 โดยใชน้ํากล่ันท่ีผานการฆาเช้ือแลว 
จากนั้นนํามาหาจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดตอปริมาตรสารละลายแบคทีเรีย 1 มิลลิลิตร ในอาหารแข็ง 
MRS agar เพ่ือนําไปคํานวณหาปริมาตรสารละลายแบคทีเรียท่ีตองใชเติมลงในแหนมปลา โดยใหมี
จํานวนเช้ือเริ่มตนเทากับ 106 CFU/g สําหรับเช้ือยีสต เตรียมโดยเพาะเล้ียงยีสตในอาหารเล้ียงเช้ือ 
PDA slant ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมงจํานวนอยางนอย 2 ครั้งกอนเตรียมเปน
สารละลายเช้ือโดยใชวิธีเดียวกันกับแบคทีเรียแลคติก นําสารละลายเช้ือท่ีไดมาทําการหาจํานวน
ยีสตตอปริมาตรสารละลาย 1 มิลลิลิตรโดยใช Haemacytometer แลวนําไปคํานวณหาปริมาตร
สารละลายท่ีตองใชเติมลงในแหนมปลา โดยใหมีจํานวนเช้ือเริ่มตนเทากับ 104 CFU/g 
 
  2.3.2  การศึกษาการสรางกรดของแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative 
    
         นําแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative ท่ีเตรียมตามวิธีการในขอ 2.3.1 
มาเติมลงในแหนมปลาใหมีปริมาณเช้ือเริ่มตนเทากับ 106 CFU/g จากนั้นผสมใหเขากันดวยเครื่อง
ผสมเปนเวลา 2 นาที นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 ช่ัวโมง สุมเก็บตัวอยางทุก 
12 ช่ัวโมง นํามาศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพในดานตาง ๆ ดังนี ้
 
     ก.  คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณกรดแลคติกและความเปนกรด- ดาง  
(A.O.A.C., 2000) 
 
     ข.  คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณ
แบคทีเรียแลคติก (A.O.A.C., 2000) 
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    คัดเลือกเช้ือท่ีสรางกรดไดมากท่ีสุดเพ่ือนําไปใชในการศึกษาตอไป 
 
  2.3.3  การศึกษาคุณภาพของแหนมปลาท่ีใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต  
 
          นําแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative ท่ีคัดเลือกไดจากขอ 2.3.2 มา
เติมลงในแหนมปลาท้ังในรูปของเช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยว สายพันธุผสมกับ L. fermentum TISTR 
937 ในอัตราสวน 1 : 1 (106 CFU/g ) และสายพันธุผสมกับ C. sake  (IFRPD)  ในอัตราสวน
แบคทีเรีย : ยีสต เทากับ 106 : 104 CFU/g  บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง นํา
แหนมปลาท่ีไดมาทําการศึกษาคุณภาพเปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิซ่ึงบมท่ี
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง ในดานตาง ๆ ดังนี ้ 
 
   ก.  คุณภาพทางกายภาพของแหนมปลาดิบ ไดแก คาเนื้อสัมผัส ตามวิธีการใน
ขอ 2.1.1 ก และ คาสี L*a*b*  ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ข 
 
    ข.  คุณภาพทางเคมีของแหนมปลาดิบ ตามขอ 2.3.2 ก. 

 
    ค.  คุณภาพทางจุลชีววิทยาของแหนมปลาดิบ ตามขอ 2.3.2 ข. 
 
   ง.  คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความชอบในดานกล่ินเปรี้ยว 
กล่ินกระเทียม กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุนและความชอบรวมดวยวิธี  9-
point hedonic scaling test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) รวมกับวิธี Just about right  
เพ่ือหาทิศทางการปรับปรุงสูตรขั้นสุดทาย กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน โดยใช
แหนมปลาทอดท่ีเตรียมเชนเดียวกับขอ 3.2 เสนอตัวอยางแบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิมท่ี
อุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก4) นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis 
of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทางสถิติ จะทําการเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan 
new multiple range test (DMRT) ตอไป คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบมากท่ีสุดและมีความ
แตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปศึกษาตอไป 
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 2.4  การเปรียบเทียบผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวกับผลิตภัณฑแหนมปลา
จากทองตลาด 
 
   นําผลิตภัณฑแหนมปลาสูตรท่ีไดรับการปรับปรุงแลวในขอ 2.3 มาศึกษาคุณภาพของ
แหนมปลาดิบและแหนมปลาทอดซ่ึงทอดเชนเดียวกับขอ 2.2 เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลา
จากทองตลาดซ่ึงคัดเลือกไดจากขอ 2.1 เพ่ือใหทราบวาผลิตภัณฑท่ีไดรับการปรับปรุงแลวมีความ
แตกตางจากผลิตภัณฑในทองตลาดอยางไร ซ่ึงขอมูลดังกลาวอาจนําไปใชในการปรับปรุง
ผลิตภัณฑไดดียิ่งขึ้นไปในอนาคต โดยคุณภาพท่ีทําการศึกษา ไดแก  
 
        2.4.1.  คุณภาพทางกายภาพของแหนมปลาดิบและแหนมปลาทอด ไดแก คาเนื้อสัมผัส 
ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ก และ คาสี L*a*b*  ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ข 
 

  2.4.2.  คุณภาพทางเคมีของแหนมปลาดิบและแหนมปลาทอด ตามขอ 2.1.2 
 

  2.4.3.  คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยการทดสอบความชอบในดานลักษณะปรากฏ 
กล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุน และความชอบ 
รวมดวยวิธี  9-point hedonic scaling test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบท่ี
ไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน โดยใชแหนมปลาทอดท่ีเตรียมเชนเดียวกับขอ 2.2 เสนอตัวอยาง
แบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิมท่ีอุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก5) นําผลท่ี
ไดมาวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียโดยใช t-test 
 
3. การศึกษากรรมวิธกีารทอดผลิตภัณฑแหนมปลาและสภาวะในการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอม 
บริโภค 
 
 3.1  การศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลา 
   
  ทําการศึกษาอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาในการทอด โดยวางแผนการทดลอง
แบบ factorial  แปรผันอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 3 ระดับ ไดแก 140, 150 และ 160 องศาเซลเซียส และ
ระยะเวลาในการทอด 2 ระดับ คือ 6 และ 7 นาที โดยจับเวลาตั้งแตนําผลิตภัณฑลงทอดในน้ํามันท่ีมี
อุณหภูมิตามท่ีกําหนดแลว ในการทอดแหนมปลาจะใชการทอดแบบน้ํามันทวม (deep fat frying) 
ดวยหมอทอดไฟฟาโดยใชอัตราสวนแหนมปลาจํานวน 4 ช้ินตอน้ํามัน 2.7 ลิตร จากนั้นนํา



 

42 

ผลิตภัณฑท่ีไดไปทําการทดสอบความชอบในดานลักษณะปรากฏภายนอก สีน้ําตาลของเปลือก
นอก (โดยใชตัวอยางแหนมปลาท่ียังไมไดห่ัน) กล่ิน รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบรวม (โดยใช
ตัวอยางท่ีห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1 เซนติเมตร) ดวยวิธี  9-point Hedonic scaling test (1 = ไมชอบ
มากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน โดยเสนอตัวอยาง
แบบพรอมกันหมดใหผูทดสอบชิมท่ีอุณหภูมิหองพรอมแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก6) นําผลท่ีได 
มาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทางสถิติ จะทําการ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan new multiple range test (DMRT) ตอไป คัดเลือกสภาวะท่ีมี
คะแนนความชอบมากท่ีสุดและมีความแตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปศึกษาตอไป 
 
 3.2  การศึกษาสภาวะในการอุนผลิตภัณฑ 
   
   นําผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีผานการทอดตามสภาวะท่ีคัดเลือกไดในขอ 3.1 มาบรรจุใน
ถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ ถุงละ 1 ช้ิน แลวนําไปแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 คืน จากนั้นนํามาศึกษาการอุนดวยเตาไมโครเวฟท่ี 3 สภาวะ ไดแก  กําลังไฟ 
360 วัตต (ออน) เปนเวลา 2 นาที กําลังไฟ 600 วัตต (ปานกลาง) เปนเวลา 1.50 นาที และกําลังไฟ 
800 วัตต (สูง) เปนเวลา 1 นาที ซ่ึงผลิตภัณฑหลังอุนตามสภาวะดังกลาวจะมีอุณหภูมิใจกลาง
ผลิตภัณฑมากกวา 60 องศาเซลเซียส และในการอุนผลิตภัณฑ จะอุนทีละ 1 ช้ิน โดยตัดเปดปากถุง
บรรจุภัณฑเล็กนอย แลวนําเขาอุนในเตาไมโครเวฟ นําผลิตภัณฑท่ีผานการอุนแลวไปทําการ
ทดสอบความชอบในดานเนื้อสัมผัส และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test (1 = 
ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน โดยใช
ตัวอยางท่ีห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1 เซนติเมตร เสนอตัวอยางท่ีอุณหภูมิประมาณ 45-50 องศาเซล 
เซียสแบบพรอมกันหมดพรอมดวยแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก7) ใหกับผูทดสอบ นําผลท่ีไดมา
วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of varience : ANOVA) หากพบนัยสําคัญทางสถิติ จะทําการ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan new multiple range test (DMRT) ตอไป คัดเลือกสภาวะท่ี
ผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบมากท่ีสุดและมีความแตกตางทางสถิตเิพ่ือนําไปใชเปนสภาวะในการ
อุนผลิตภัณฑตอไป 
  
4.  การวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคที่ไดรับการพัฒนาแลว 
 
 นําผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีบรรจุในถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE แบบ
สุญญากาศ  มาทําการวิเคราะหคุณภาพในดานตาง ๆ ดังนี ้
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 4.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาเนื้อสัมผัส ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ก และ คาสี L*a*b*  
ตามวิธีการในขอ 2.1.1 ข 
 

4.2  คุณภาพทางเคมี  วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ปริมาณความช้ืน ไขมัน โปรตีน 
เถา ปริมาณกรดแลคติก ความเปนกรด- ดาง และปริมาณเกลือ (A.O.A.C., 2000) 

 
4.3  คุณภาพทางจุลชีววิทยา ตามเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุกแลวแช

เย็นหรือตองอุนกอนบริโภค ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2544) ไดแก จํานวนจุลินทรียท้ังหมด
, 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.  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนา 
แลว โดยทําการทดสอบแบบ Central location test (CLT) กับผูบริโภคกลุมเปาหมาย จํานวน 100 
คน ท่ีภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในการทดสอบ
จะใชผลิตภัณฑท่ีผานการอุนดวยเตาไมโครเวฟท่ีกําลังไฟ 800 วัตต เปนเวลา 1 นาที แลวห่ันเปนช้ิน
หนาประมาณ 1 เซนติเมตร เสนอตัวอยางท่ีอุณหภูมิประมาณ 45-50 องศาเซลเซียสใหกับผูทดสอบ
พรอมดวยผลิตภัณฑท่ีบรรจใุนถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE แบบสุญญากาศ และแบบสอบถาม 
(ภาคผนวก ก8) ผูทดสอบทําการทดสอบผลิตภัณฑแลวใหคะแนนความชอบในดานรูปแบบภาชนะ
บรรจุ ลักษณะปรากฏภายนอก (ท้ังช้ิน) กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point 
Hedonic scaling test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) จากนั้นนําขอมูลท่ีไดมาประมวลผล
และวิเคราะหขอมูล 

 
6.  การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 
 
 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว โดยเก็บ
รักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 40.5  องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 เดือน ทําการสุมตัวอยางทุก 3 วันมา
ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงคุณภาพในดานตาง ๆ ดังนี ้
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6.1  คุณภาพทางเคมี  ไดแก คากรดไทโอบารบิทูริค (TBA) ตามวิธีของ Pearson (1976) 
และคาความเปนกรด-ดาง (A.O.A.C., 2000) 

 
  6.2  คุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก จํานวนจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสตและรา ตามวิธี
ของ A.O.A.C.  (2000)  
 

6.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ดวยการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic 
scaling test (1 = ไมชอบมากท่ีสุด, 9 = ชอบมากท่ีสุด) ในคุณลักษณะดานสีของเนื้อใน กล่ิน เนื้อ
สัมผัส รสชาติและความชอบรวม กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน โดยใชแหนมปลา
ท่ีผานการอุนดวยเตาไมโครเวฟท่ีกําลังไฟ 800 วัตต เปนเวลา 1 นาที ห่ันเปนช้ินหนาประมาณ 1 
เซนติเมตร เสิรฟใหผูทดสอบชิมท่ีอุณหภูมิประมาณ 45 – 50 องศาเซลเซียสพรอมแบบสอบถาม 
(ภาคผนวก ก9) นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of varience : ANOVA) หากพบ
นัยสําคัญทางสถิติ จะทําการเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan new multiple range test (DMRT) 
ตอไป 

 
 โดยเกณฑในการหยุดการเก็บรักษา คือ  

1.  ผูบริโภคมากกวาหรือเทากับรอยละ 50 ไมยอมรับผลิตภัณฑ หรือ 
2.  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑต่ํากวา 5 หรือ 

            3. จํานวนจุลินทรียท้ังหมดเกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุก
แลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบริโภค (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2544)  
  
7.  สถานที่ทําการวิจัย 
 
 ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
8.  ระยะเวลาทําการวิจัย 
 
 ตั้งแตเดือนกุมภาพันธ 2550 ส้ินสุดเดือนกรกฎาคม 2552  
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ผลและวิจารณ 
 

1.  ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น และสํารวจ
พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
 1.1  ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น 
 
    1.1.1  ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑแหนมปลา 
 
    จากการสํารวจผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีมีวางจําหนายในเขตกรุงเทพมหานคร 
ในชวงเดือน กุมภาพันธ - มิถุนายน 2550 โดยสถานท่ีท่ีทําการสํารวจ ไดแก ท็อปสซุปเปอรมารเก็ต 
(สาขาเกษตร) โฮมเฟรชมารท (เดอะมอลลสาขางามวงศวาน) เทสโกโลตัส (สาขาลาดพราว) บ๊ิกซี 
(สาขาสะพานใหม-ดอนเมือง) คารฟู (สาขารามอินทรา) ตลาดยิ่งเจริญ (สะพานใหม) ตลาดมีนบุรี 
โรงอาหารกลาง 1 และตลาดนัดภายในบริเวณมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พบวา มีผลิตภัณฑแหนม
ปลาวางจําหนายอยูหลายยี่หอ ซ่ึงมีท้ังแหนมปลาท่ีผานการปรุงสุกแลวและแหนมปลาดิบ โดย
ผลิตภัณฑแหนมปลาดิบท่ีมีวางจําหนายมีท้ังหมด 11 ยี่หอ โดยมีบริษัทผูผลิตจํานวน 6 บริษัท 
ลักษณะของแหนมปลาจะมีท้ังท่ีเปนรูปทรงส่ีเหล่ียมผืนผา และทรงกระบอกรัดหัวทาย บรรจุใน
ถุงพลาสติกหรือหอดวยใบตอง มีวางจําหนายตามซุปเปอรมารเก็ต ซุปเปอรสโตร และตลาดสด 
โดยตามซุปเปอรมารเก็ตจะวางจําหนายในตูอาหารแชเย็น รวมกับผลิตภัณฑพ้ืนบาน เชน แหนม ไส
กรอกอีสาน ไสอ่ัว เปนตน สําหรับในตลาดสด แหนมปลาดิบจะวางจําหนายตามแผงขายอาหาร
ประเภทแหนม ไสกรอกอีสาน ลูกช้ิน ไสกรอก เปนตน รายละเอียดของแหนมปลาดิบท่ีจําหนายใน
ทองตลาดแสดงในตารางท่ี 2 สําหรับแหนมปลาปรุงสุกจะมีวางจําหนายในบริเวณซุมจําหนาย
อาหารปรุงสําเร็จซ่ึงอยูบริเวณรอบ ๆ ซุปเปอรมารเก็ต และซุปเปอรสโตร โดยจะวางจําหนายในซุม
ผลิตภัณฑอาหารประเภทไสกรอกอีสาน ไสกรอกหมูกระเทียม ไสกรอกหอหมก เปนตน สําหรับ
แหนมปลาปรุงสุกท่ีวางจําหนายในตลาดสด ตลาดนัด และโรงอาหารจะวางจําหนายตามรถเข็นและ
แผงจําหนายอาหารปรุงสําเร็จประเภทแหนม ไสกรอกอีสาน  ไสกรอกหมูกระเทียม ไสกรอกหมู
รมควัน เปนตน โดยแหนมปลาปรุงสุกท่ีวางจําหนายในทองตลาดจะมีลักษณะเปนรูปทรงกระบอก
รัดหัวทาย ปรุงสุกโดยการทอดหรือยาง น้ําหนักตอช้ินประมาณ 75 – 100 กรัม จําหนายในราคาช้ิน
ละ 10 – 12 บาท 



 
 

 

ตารางที่ 2  ผลิตภัณฑแหนมปลาดิบท่ีวางจําหนายในทองตลาด 
  

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

1.  แมนอย 
(ไมลองไมรู, 

OTOP, 
ฮาลาล, มผช., 

GMP) 

ปลาสมฟก 
(แหนม
ปลา) 

เนื้อปลา 
ขาวสุก 

กระเทียม 
เกลือ 

- หอดวยใบตองท่ีรองดวยแผน
พลาสติกเปนช้ินสี่เหลี่ยม ผืนผา 
รัดดวยหนังยาง แลวบรรจุใน
ถุงพลาสติกจํานวน 10 ช้ิน 
- บรรจุในถุงพลาสติก เปนช้ิน
สี่เหลี่ยมขนาดใหญ วางในถาด
โฟมแลวหุมดวยฟลมใส 

300 
 
 
 

500 

49-55 
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1 เดือน 
 

 
 

1 เดือน 

กลุมแมบานเกษตรกรเชียงงา   
 

เทสโกโลตัส 
บ๊ิกซี 

 

2.  บานหม่ี ปลาสมฟก เนื้อปลา 85% 
ขาวสุก 9% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 0.5% 

ผงชูรส 0.5% 

- หอดวยใบตองท่ีรองดวยแผน
พลาสติกเปนช้ินสี่เหลี่ยม ผืนผา 
รัดดวยหนังยาง แลวบรรจุในถุง 
พลาสติกจํานวน 10 ช้ิน 

300 38 1 เดือน 
ครึ่ง 

 

บ. ส.กิจวัฒนาฟูดส จํากัด 
 

คารฟู 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

เนื้อปลา 85% 
ขาวสุก 9% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 0.5% 

ผงชูรส 0.5% 

- หอดวยใบตองท่ีรองดวยแผน
พลาสติกเปนช้ินสี่เหลี่ยม ผืนผา 
รัดดวยหนังยาง แลวบรรจุในถุง 
พลาสติกจํานวน 10 ช้ิน 

300 46 

300 38 เนื้อปลา 90% 
ขาวสุก 3% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 1% 

ผงชูรส 1% 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
จํานวน 5 ช้ิน 

500 55 

250 32 

3.  ชอนทอง แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 90% 
ขาวสุก 4% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 0.5% 

ผงชูรส 0.5% 

- บรรรจุในถุงพลาสติกเปนช้ิน
สี่เหลี่ยม วางในถาดพลาสติก 
แลวหุมดวยฟลมใส 

500 48-52 

1 
เดือน 
ครึ่ง 

 

บ. ส.กิจวัฒนาฟูดส จํากัด 
 

ท็อปส,  
คารฟู, 
บ๊ิกซี 

เทสโกโลตัส 
โฮมเฟรช 

มารท 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

ปลาสมฟก 
 
 
 
 

- หอดวยใบตองท่ีรองดวยแผน
พลาสติกเปนช้ินสี่เหลี่ยม ผืนผา 
รัดดวยหนังยาง แลวบรรจุในถุง 
พลาสติกจํานวน 10 ช้ิน 

300 
 
 
 
 

32 
 
 
 
 

1 
เดือน 
ครึ่ง 

4.  ลีดเดอรไพรส 

แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 85% 
ขาวสุก 9% 

กระเทียม 5% 
เกลือ 0.5% 

ผงชูรส 0.5% 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
จํานวน 5 ช้ิน 

500 39 1 
เดือน 
ครึ่ง 

บ. ส.กิจวัฒนาฟูดส จํากัด 
 

บ๊ิกซี 
 

5.  ม.ขอนแกน 
(ชอนทองชวน
ทาน มาตรฐาน

อาหารเด็ด) 

แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 
กระเทียม 

เกลือ 
เครื่องเทศ 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

ไมระบุ 50 ไม
ระบุ 

กฤษณาฟูดส 
 

ตลาดยิ่งเจริญ 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

6.  สุน ี
(ฮาลาล, GMP, 

OTOP, 
เชลลชวนชิม, สู

แลวรวย) 

แหนมปลา
กราย 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุง พลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

900 60 1 
เดือน 

ตลาดยิ่งเจริญ 
ตลาดมีนบุรี 

7.  เทสโก แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลาบด80% 
เครื่องปรุงรส  

13% 
วัตถุกันเสีย 

ผงชูรส (โมโน
โซเดียม 

กลูตาเมต) - บรรรจุในถุงพลาสติกเปนช้ิน
สี่เหลี่ยม แลวบรรจุใน
ถุงพลาสติกจํานวน 1 ช้ิน  

500 47 1 
เดือน 

บ. ผลิตภัณฑอาหารสุนี จํากัด  
 

เทสโกโลตัส 

8.  ปลากราย  
(ตนตํารับดอน

เมืองแท) 

แหนมปลา เนื้อปลา 80% 
ขาว5% 

กระเทียม 5% 
เครื่องเทศ 5% 

เกลือ3% 
โมโนโซเดียม 
กลูตาเมต  2% 

 - บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุง พลาสติก
จํานวน 5 ช้ิน 

530 28 2 
เดือน 

แหนมสุทธิลักษณ ดอนเมือง  ตลาดยิ่งเจริญ 
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ตารางที่ 2  (ตอ) 
 

ตรา ช่ือ
ผลิตภัณฑ 

สวนประกอบ ลักษณะผลิตภัณฑและภาชนะ
บรรจุ 

ขนาด
บรรจุ 
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

อายุ
การ
เก็บ 

ผูผลิต สถานท่ี
จําหนาย 

9.  นิตยา 
(เปบพิสดาร แม

ชอย นางรํา) 

แหนมปลา
กราย 

 

เนื้อปลา 
เครื่องปรุง 
เครืองเทศ 

 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

100 55 ไม
ระบุ 

เอ็น.วาย ฟูดส  
 

ตลาดยิ่งเจริญ 

10.  เอราวัณ 
(ไมลองไมรู) 

แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 
กระเทียม 

ขาว 
เครื่องเทศ 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุง พลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

100 50 ไม
ระบุ 

 ตลาดยิ่งเจริญ 

11.  แมประยงค 
(เจาเกา ด้ังเดิม) 

แหนมปลา
กราย 

เนื้อปลา 
กระเทียม 

ขาวหอมมะลิ 
เกลือ 

เครื่องเทศ 
อื่น ๆ 

- บรรจุในถุงพลาสติกเปนรูป
ทรงกระบอกรัดหัวทายดวยหนัง
ยาง  แลวบรรจุในถุง พลาสติก
จํานวน 10 ช้ิน 

100 55 ไม
ระบุ 

 ตลาดยิ่งเจริญ, 
ตลาดมีนบุรี 
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  1.1.2  ผลการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคแชเย็น  
 

 ผลการสํารวจผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแชเย็นท่ีมีวางจําหนายในเขต
กรุงเทพมหานคร ในชวงเดือน กุมภาพันธ - มิถุนายน 2550 โดยสถานท่ีท่ีทําการสํารวจ ไดแก         
ท็อปสซุปเปอรมารเก็ต (สาขาเกษตร) โฮมเฟรชมารท (เดอะมอลลสาขางามวงศวาน) เทสโกโลตัส 
(สาขาลาดพราว) บ๊ิกซี (สาขาสะพานใหม-ดอนเมือง) คารฟู (สาขารามอินทรา) และราน 7-11 
(สาขามหาวิทยาลัยเกษตรศาตร) พบวา มีผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปวางจําหนายในตูแชเย็นอยูหลาย
ประเภท เชน ผลิตภัณฑประเภทแฮม ลูกช้ิน ไสกรอก เตาหูปลา ปูอัด ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีผานการทํา
ใหสุกมาแลว สามารถนําไปอุนแลวรับประทานไดทันที หรืออาจนําไปใชรับประทานรวมกับ
อาหารอ่ืน ๆ เชน กวยเตี๋ยว แซนดวิช สลัด ยํา เปนตน นอกจากนี้ยังพบผลิตภัณฑพ้ืนบานประเภท
แหนม  ไสกรอกอีสาน ไสอ่ัว ไสกรอกวุนเสน ไสกรอกหมูกระเทียม ไสกรอกหอหมกปลากราย 
วางจําหนายในตูแชเย็น ในบริเวณเดียวกับผลิตภัณฑแหนมปลา โดยผลิตภัณฑแหนมและไสกรอก
อีสาน จะมีวางจําหนายท้ังแบบดิบและแบบพรอมอุนบริโภค ในขณะท่ีไสกรอกหมูกระเทียม ไส
กรอกหอหมกปลากราย ไสอ่ัว และไสกรอกหมูวุนเสนจะมีวางจําหนายเปนแบบพรอมอุนบริโภค 
สําหรับบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑพรอมอุนบริโภคจะเปนแบบบรรจุถุงแบบสุญญากาศช้ันเดียวหรือ
บรรจุถุงแบบสุญญากาศแลวมีซองพลาสติกหุมอีกช้ัน และแบบท่ีบรรจุในถาดพลาสติกแลวมีซอง
พลาสติกหุมดานนอก  ขนาดบรรจุมีตั้งแต 75- 400 กรัม ราคา 12 - 76  บาท อายุการเก็บ 1-2 เดือน 
(ตารางท่ี 3)  
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ตารางที่ 3  ผลิตภัณฑพ้ืนบานประเภทเนื้อสัตวแปรรูปพรอมอุนบริโภคท่ีวางจําหนายในตูแชเย็นรวมกับผลิตภัณฑแหนมปลา 
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ผลิตภัณฑ บริษัทผูผลิต ตรายี่หอ บรรจุภัณฑ/
น้ําหนัก 

ราคา อายุการเก็บ วิธีรับประทาน 

1. ส.
ขอนแกน  
 
 

บรรจุในถาด
พลาสติกมีซอง
พลาสติกหุม
ดานนอก /85 
กรัม 

25 บาท 
 
 

35 วัน 
 
 

บริษัท 
อุตสาหกรรม

อาหาร ส.
ขอนแกน 

 
 
 

2. เทสโก 
 
 

บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/85 
กรัม 

19 บาท 
 

 

1 เดือน 
 
 

- ตัดซองกอนนําเขาตูอบไมโครเวฟ อุนท่ี high กําลังไฟ 800 
วัตต นานประมาณ 1 นาที (ถากําลังไฟ 1,000 - 1,300 วัตต 
นานประมาณ 30 วินาที)  
- นําไสกรอกออกจากซอง ปลอยใหคลายความเย็นแลว
ทอดในกระทะโดยใสน้ํามันเล็กนอย ใชความรอนปาน
กลาง กล้ิงไปมาจนเหลืองนารับประทาน  
- นําไสกรอกออกจากซอง ปลอยใหคลายความเย็นแลว
นําเขาเตาอบในหมออบโดยตั้งอุณหภูมิ 250ºC ประมาณ 3-
4 นาที 

1. ไสกรอก
อีสานพรอมอุน 

บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารสุนิสา 
จํากัด 

 

3. สุนิสา บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/220 
กรัม 

53 บาท 1 เดือน - ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโคร เวฟไดทันที ตั้ง
ความรอนปานกลาง ใชเวลาประมาณ 2-3 นาที (เวลาใน
การอุนขึ้นอยูกับรุนและกําลังไฟ)  
- ใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะทอดกลับไปมาดวยไฟ
ออนจนกระท่ังสุก  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออนจนกระท่ังสุก 



 
 

 

ตารางที่ 3  (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ บริษัทผูผลิต ตรายี่หอ บรรจุภัณฑ/
น้ําหนัก 

ราคา อายุการเก็บ วิธีรับประทาน 

2. แหนมยาง บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารสุนิสา 
จํากัด 

สุนิสา บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/75 
กรัม และ 300 
กรัม 

12 บาท
และ 53 
บาท 

1 เดือน 
 

- อุนในไมโครเวฟกําลังไฟ 1,300 วัตต  30 วินาที (ขนาด
บรรจุ 75 กรัม)  
- ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโคร เวฟไดทันที ตั้ง
ความรอนปานกลาง ใชเวลาประมาณ 2-3 นาที (เวลาใน
การอุนขึ้นอยูกับรุนและกําลังไฟ)  
- ใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะทอดกลับไปมาดวยไฟ
ออนจนกระท่ังสุก  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออนจนกระท่ังสุก 

3. ไสกรอกหอ
หมก 

บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารสุนิสา 
จํากัด 

สุนิสา บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/220 
กรัม 

53 บาท 1 เดือน 
 

- ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโคร เวฟไดทันที ตั้ง
ความรอนปานกลาง ใชเวลาประมาณ 2-3 นาที (เวลาใน
การอุนขึ้นอยูกับรุนและกําลังไฟ)  
- ใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะทอดกลับไปมาดวยไฟ
ออนจนกระท่ังสุก  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออนจนกระท่ังสุก 
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ตารางที่ 3  (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ บริษัทผูผลิต ตรายี่หอ 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 
 

- อุนในไมโครเวฟกําลังไฟ 1,300 วัตต  1 นาที (ขนาด
บรรจุ 90 กรัม)  
- ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโคร เวฟไดทันที ตั้ง
ความรอนปานกลาง ใชเวลาประมาณ 2-3 นาที (เวลาใน
การอุนขึ้นอยูกับรุนและกําลังไฟ)  
- ใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะทอดกลับไปมาดวยไฟ
ออนจนกระท่ังสุก  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออนจนกระท่ังสุก 

4. ไสอ่ัว 

บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารริมปง 
จํากัด 

2. ริมปง บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/300 
กรัม 

74 – 76 
บาท 

2 เดือน - ทอดโดยใสน้ํามันเพียงเล็กนอยในกระทะ ทอดกลับไป
มาดวยไฟออน  
- วางในภาชนะ นําเขาตูอบไมโครเวฟ ประมาณ 2 นาที  
- ยางกลับไปมาดวยไฟออน  
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ตารางที่ 3  (ตอ) 
 

ผลิตภัณฑ บริษัทผูผลิต ตรายี่หอ บรรจุภัณฑ/
น้ําหนัก 

ราคา อายุการเก็บ วิธีรับประทาน 

บริษัท 
ผลิตภัณฑ

อาหารสุนิสา 
จํากัด 

1. สุนิสา 
 

บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/ 220 
กรัม 

53 บาท 1 เดือน 
 

- ตัดเปดถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโครเวฟไดทันที 
(กําลังไฟ 600 วัตต 1 นาที กําลังไฟ 450 วัตต 2 นาที) 
- ทอด/ยาง 5-7 นาที 

5. ไสกรอกวุน
เสน 
 
 
 บริษัท T@P 

ฟูดสแอนด 
ดริ้งกิ้ง โปร
ดักส จํากัด 
 

2. นายฮั่ง บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/ 400 
กรัม 

52 บาท 2 เดือน 
 

- ยาง/ทอด/ไมโครเวฟ 

6. ไสกรอกหมู
กระเทียม 
 

สุรชัยฟูดส 
จํากัด 
 

นายฮั่ง  
 

บรรจุถุงแบบ
สุญญากาศ/ 250 
กรัม 

56 บาท 1 เดือน - ทอดน้ํามันนอย ไฟปานกลางประมาณ 2-3 นาที  
- อุนในน้ํารอนจัดประมาณ 2-3 นาที  
- อุนในไมโครเวฟดวยไฟปานกลาง ประมาณ 30 วินาที 

 
 

55 



 

 

1.2  ผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภค ทัศนคติและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
   1.2.1  ผลการสํารวจผูบริโภคเพ่ือคัดเลือกกลุมผูบริโภคเปาหมาย 
 
            จากการสํารวจผูบริโภคท่ีรับประทานแหนมปลาในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 
250 คน โดยใชแบบสอบถาม แลวนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคล
กับความสนใจซ้ือ โดยการวิเคราะห χ2 พบวา อายุมีผลตอความสนใจซ้ือ (ตารางท่ี 4) และเม่ือนํา
ปจจัยท่ีมีความสัมพันธกันคือ อายุและความสนใจซ้ือมาทําการพิจารณาแบบ Crosstab พบวา กลุม
ผูบริโภคท่ีมีอายุต่ํากวา 20 ป มีความสนใจซ้ือผลิตภัณฑนอยกวากลุมผูบริโภคท่ีมีอายุตั้งแต 20 ขึ้น
ไป โดยกลุมผูบริโภคท่ีมีอายุต่ํากวา 20 ป สนใจซ้ือผลิตภัณฑเพียงรอยละ 55.6 ในขณะท่ีกลุม
ผูบริโภคท่ีมีอายุ 20 ปขึ้นไปสนใจซ้ือมากกวารอยละ 75 (ตารางท่ี 5) ดังนั้นจึงคัดเลือกผูบริโภคท่ี
รับประทานแหนมปลาท่ีมีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไปเปนผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
 
ตารางที่ 4  ความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับความสนใจซ้ือ 
 

ปจจัยสวนบุคคล ความสนใจซ้ือ  (χ 2) 
เพศ 0.212 
อาย ุ 0.001* 
การศึกษา 0.284 
อาชีพ 0.067 
รายได 0.060 
ภูมิลําเนา 0.208 

 
หมายเหตุ  * หมายถึง ขอมูลมีความสัมพันธระหวางปจจัยท่ีศึกษา อยางมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) 
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ตารางที่ 5  ความสัมพันธระหวางอายุกับความสนใจซ้ือ  
 

ความสนใจซ้ือ (%) อาย ุ
ซ้ือ ไมซ้ือ ไมแนใจ 

ต่ํากวา 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 ปขึ้นไป 88 0 12 

 
   1.2.2  ผลการศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนม
ปลาพรอมบริโภคโดยใชการสนทนากลุม (focus group discussion) 
 
             จากการศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนม
ปลาพรอมบริโภคโดยใชการสนทนากลุม (focus group discussion) กับผูบริโภคท่ีรับประทาน
แหนมปลาซ่ึงมีอายุ 20 ปขึ้นไป พบวา 
 
              ก.  พฤติกรรมการบริโภคแหนมปลา 
 
      ผูบริโภครับประทานแหนมปลาเปนอาหารวางหรือกับขาว โดยชวงเวลาท่ี
นิยมรับประทานแหนมปลาคือ ชวงเท่ียงและเย็น ปริมาณในการบริโภคคือ 1-2 ช้ิน   
 
    ข.  พฤติกรรมการซ้ือแหนมปลา 
 
     ผูบริโภคนิยมซ้ือแหนมปลาท่ีตลาดสด ตลาดนัดหรือซุปเปอรมารเก็ต โดยจะ
ซ้ือแหนมปลาในรูปแบบปรุงสุกพรอมบริโภคหรือแบบดิบ ปริมาณในการซ้ือแหนมปลาแบบปรุง
สุก คือ 1-4  ช้ิน และแบบดิบ คือ 1 แพ็ค คาใชจายในการซ้ือแหนมปลาตอครั้งคือ 10 - 50 บาท และ
ในการเลือกซ้ือแหนมปลา ผูบริโภคพิจารณาสี กล่ิน เนื้อสัมผัส รสชาติ รูปราง บรรจุภัณฑ ตรายี่หอ 
ราคาและความสะอาดของผลิตภัณฑ 
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    ค.  ปญหาท่ีพบในการซ้ือหรือบริโภคแหนมปลา 
 
          ปญหาท่ีผูบริโภคพบในการซ้ือหรือรับประทานแหนมปลา คือ ผลิตภัณฑมี
กล่ินคาวปลา มีกล่ินหมักแรง  มีกล่ินแปลกปลอม  มีเศษกางปนอยูในตัวผลิตภัณฑ  เนื้อสัมผัสยุย 
แหงหรือแข็ง มีรสเปรี้ยวหรือเค็มจนเกินไป มีน้ําเยิ้มออกมาจากผลิตภัณฑ มีการผสมแปงมากเกิน 
ไปทําใหไมไดรสชาติของปลา  ปรุงยาก เวลาปรุงมีน้ํามันกระเด็น มีตรายี่หอใหเลือกนอย ไมมี
ความแปลกใหม และหาซ้ือยาก 
 
    ง.  แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
      
         ผูบริโภคตองการแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีปรุงสุกโดยการทอด อบหรือยาง  
มีรูปรางเปนทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเทากับท่ีจําหนายในทองตลาดหรือเล็กกวา เปนแทงแบบ
ปลาเสนทอด เปนแบบแหนมตุม แหนมค็อกเทล หรือแผนกลมหรือทรงกระบอกขนาดช้ินพอคํา มี
สีเหลืองน้ําตาล สีน้ําตาลออน แดงพริกแกงหรือสีอมชมพู ไมมีกล่ินคาวปลา มีกล่ินหอม และมีกล่ิน
รสเครื่องเทศ  มีเนื้อสัมผัสเหนียวนุมยืดหยุน มีรสชาตท่ีิไมเปรี้ยวหรือเค็มมากเกินไป บรรจุในถุง 
พลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยดแบบสุญญากาศ หรอืบรรจุในถาดพลาสติกแลวหุมดวยซองเหมือน 
กับไสกรอกอีสานพรอมอุนของ ส.ขอนแกน หรือบรรจุในกลองพลาสติกโดยภาชนะบรรจุควรใส
สามารถมองเห็นตัวผลิตภัณฑไดและควรนําเขาอุนในไมโครเวฟได โดยขนาดบรรจุของแหนมปลา
มีตั้งแต 1 – 20 ช้ิน หรือ 100-300 กรัม ราคา 10-25 บาท/ช้ิน  หรือ 15-30 บาท/แพ็ค ขึ้นกับรูปราง
และขนาดของแหนมปลา (ตารางท่ี 6) 
 
    เม่ือพิจารณาถึงขั้นตอนการผลิตท่ีสามารถนําเครื่องอัดไสกรอกมาใชในการ
ผลิตได เพ่ือใหการผลิตงายและรวดเร็ว และลักษณะท่ีเปนเอกลักษณของผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคคุน 
เคย ดังนั้นในเบ้ืองตนแหนมปลาพรอมบริโภค จึงควรมีรูปรางเปนทรงกระบอกรัดหัวทายขนาด
เทากับในทองตลาด คือ มีขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 3.5 เซนติเมตร สูงประมาณ 10 เซนติ 
เมตร เม่ือพิจารณาถึงคุณลักษณะของแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีผูบริโภคตองการ คือ มีกล่ินหอม
และกล่ินคาวปลานอย มีสีเหลืองน้ําตาลหรือน้ําตาลออน และตนทุนดานบรรจุภัณฑท่ีต่ํา ดังนั้น 
แหนมปลาพรอมบริโภคจึงควรปรุงสุกโดยการทอดและบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ 
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ตารางที่ 6  ความตองการของผูบริโภคตอคุณลักษณะของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
  

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ความตองการของผูบริโภค 
- ทอด 
- อบ 

1. การปรุงสุก 

- ยาง 
- ทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเทากับในทองตลาด 
(เสนผาศูนยกลางประมาณ 3.5 ซม. สูงประมาณ 10 ซม.) 
- ทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเล็ก (เสนผาศูนยกลาง
ประมาณ 2 ซม. สูงประมาณ 7 ซม.) 
- แทงแบบปลาเสนทอด (กวางประมาณ 5 ซม. ยาว
ประมาณ 16 ซม.) 
- แหนมตุม 
- แผนกลมขนาดพอคํา 
- ทรงกระบอกขนาดพอคํา 

2. รูปรางและขนาด 

- แหนมค็อกเทล 
- เหลืองน้ําตาล 
- น้ําตาลออน 
- อมชมพู 

3. สี 

- แดงพริกแกง 
- กล่ินคาวปลานอย 
- มีกล่ินหอม 

4. กล่ิน 

- มีกล่ินรสเครื่องเทศ 
- รสเค็มและเปรี้ยวพอด ี5. รสชาต ิ
- รสพริกแกงเผ็ด 

6. เนื้อสัมผัส - เหนียวนุมยืดหยุน 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
  

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ความตองการของผูบริโภค 
- ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ 
- ถุงอลูมิเนียมฟอยดแบบสุญญากาศ 
- กลองพลาสติก 
- ถาดพลาสตกิแลวหุมดวยซอง(เหมือนกับไสกรอกอีสาน
พรอมอุนของ ส.ขอนแกน) 
- ภาชนะบรรจุใสมองเห็นตัวผลิตภัณฑ 
- บรรจุซองใหญหลายช้ิน 

7. ภาชนะบรรจ ุ

- ภาชนะบรรจุสามารถนําเขาอุนในไมโครเวฟไดเลย 
8. ขนาดบรรจุและราคา 
 

- ทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเทากับในทองตลาดจํานวน 
1-4  ช้ิน ราคา 10-15 บาท/ช้ิน 
- ขนาดเทากับปลาเสนทอดจํานวน 1 ช้ิน ราคา 20-25  
บาท/ช้ิน 
- ทรงกระบอกรัดหัวทายขนาดเล็กจํานวน 4-10 ช้ิน ราคา 
25-30 บาท/แพ็ค 
- แหนมตุมจํานวน 15-20 ช้ิน ราคา 15-20 บาท/แพ็ค 
- แหนมค็อกเทลจํานวน 100 กรัม ราคา 20-30 บาท/แพ็ค 
- แผนกลมหรือทรงกระบอกขนาดพอดีคํา ขนาดบรรจุ 
100-300 กรัม ราคา 15-25 บาท/แพ็ค 
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2.  การพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเชื้อบริสุทธิใ์นการผลิต 
 

2.1  การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑแหนมปลาในทองตลาดเพ่ือใชเปนมาตรฐานเปรียบเทียบ 
  
  ในการคัดเลือกผลิตภัณฑแหนมปลาดิบท่ีจําหนายในทองตลาดจะอาศัยขอมูลการ
สํารวจตลาดในขอ 1 มาพิจารณาเลือกแหนมปลาท่ีบรรจุในถุงพลาสติกและระบุวันผลิตและ/หรือ
วันหมดอาย ุโดยเหตุผลในการคัดเลือกเฉพาะแหนมปลาท่ีบรรจุในถุงพลาสติกเนื่องจากแหนมปลา
ท่ีจะทําการพัฒนาจะถูกบรรจุโดยใชเครื่องอัดไสกรอกซ่ึงจะทําใหการผลิตงายและรวดเร็ว อีกท้ังถุง 
พลาสติกยังมีราคาถูกและเก็บรักษางายกวาใบตอง การเลือกแหนมปลาท่ีหอดวยใบตองมาทําการ
ทดสอบความชอบอาจมีผลกระทบจากกล่ินของใบตองท่ีหอ อีกท้ังแหนมปลาท่ีหอดวยใบตองจะมี
ช้ินคอนขางบาง และความหนาตรงกลางช้ินจะมากกวาตรงบริเวณดานทาย ทําใหการควบคุมขนาด
ช้ินตัวอยางสําหรับการทดสอบทําไดยากกวาแหนมปลาท่ีบรรจุในถุงพลาสติก ซ่ึงมีความหนามาก 
กวา และสามารถตัดแตงเปนรูปทรงตามท่ีตองการไดงายกวา สําหรับเหตุผลในการเลือกแหนมปลา
ท่ีระบุวันผลิตและ/หรือหมดอายุนั้นก็เพ่ือใหทราบวาแหนมปลาท่ีนํามาทดสอบนั้นหมดอายุแลว
หรือยัง โดยจากการคัดเลือกผลิตภัณฑแหนมปลาดิบท่ีจําหนายในทองตลาดตามเกณฑท่ีกําหนด
สามารถคัดเลือกผลิตภัณฑจากทองตลาดได 7 ตัวอยาง แตในชวงท่ีทําการศึกษา มีแหนมปลา
จํานวน 2 ตัวอยางไดออกจากตลาดท่ีไปสํารวจแลว จึงไมสามารถนํามาทดสอบได และมีอีก 2 
ตัวอยางท่ีมีสวนประกอบเหมือนกันและมีผูผลิตรายเดียวกัน จึงทําการคัดเลือกมาเพียง 1 ตัวอยาง 
ดังนั้นจึงเหลือผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีจะนํามาศึกษาเพียง 4 ตัวอยาง   
 
   2.1.1  คุณภาพทางกายภาพ 
   
   คา L หมายถึง คาความสวางซ่ึงมีคาตั้งแต 0 (สีดํา) ถึง 100 (สีขาว) คา +a 
หมายถึง ความเปนสีแดง คา –a หมายถึง ความเปนสีเขียว คา +b หมายถึง ความเปนสีเหลือง (+b) 
และคา –b หมายถึงความเปนสีน้ําเงิน (วิษฐิดา, 2549) จากตารางท่ี 7 ผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4  
ตัวอยางมีคาความสวาง (L*) คอนขางสูง กลาวคือ มีสีคอนขางซีดขาว มีคาความเปนสีเขียว (-a*) 
และความเปนสีเหลือง (+b*) หรือความเปนสีน้ําเงิน (-b*) เล็กนอย  โดยตัวอยาง B, C และ D จะมี
คาสีอยูในความเปนสีเขียวและน้ําเงิน ในขณะท่ีตัวอยาง A จะมีคาสีอยูในความเปนสีเขียวและ
เหลือง ซ่ึงจากการมองดวยสายตา พบวา ตัวอยาง B, C และ D จะมีสีอมชมพู โดยตัวอยาง C และ D 
จะมีสีชมพูท่ีคลํ้ากวาตัวอยาง B ในขณะท่ีตัวอยาง A เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีน้ําตาลปนเทาและมีสี
ท่ีดูคลํ้ากวาตัวอยาง A  ซ่ึงสอดคลองกับคา L* ของตัวอยาง A, C และ D ซ่ึงมีคาต่ํากวาตัวอยาง A 
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อยางไรก็ตาม ถึงแมคาสี L*, a* และ b* ท่ีวัดไดยังไมสามารถใชอธิบายถึงคาสีท่ีรับรูไดจริงจากการ
มอง  เนื่องจาก คาท่ีใชในการอธิบายไมใชคาเดียวกับคาสี ความสวาง และความเขมของสีท่ีรับรูได
โดยท่ัวไป (วิษฐิดา, 2549) แตก็พอท่ีจะใชอธิบายถึงสีท่ีแตกตางกันของผลิตภัณฑได 
 
    ในดานเนื้อสัมผัส พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางมีคาความยืดหยุน
และการเกาะรวมตัวกันไมแตกตางกัน (p > 0.05) แตมีคาความแข็งและคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวแตก 
ตางกัน (p ≤ 0.05) โดยตัวอยาง A มีคาความแข็งและคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวมากท่ีสุด ในขณะท่ี
ตัวอยาง D มีคาความแข็งนอยท่ีสุดและมีคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวไมแตกตางจากตัวอยาง A และ B 
ดังแสดงในตารางท่ี 7 
 
    2.1.2  คุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยา  
 
   จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4  
ตัวอยาง พบวา ตัวอยาง A มีปริมาณกรดต่ําท่ีสุดแตมีคา pH ไมแตกตางจากตัวอยาง C และ D         
(p > 0.05) ในขณะท่ีตัวอยาง B มีปริมาณกรดสูงท่ีสุดและมีคา pH ต่ําท่ีสุด การท่ีตัวอยาง A มี
ปริมาณกรดท่ีต่ําสุดในขณะท่ีตัวอยาง B มีปริมาณกรดท่ีสูงท่ีสุด ท้ังนี้เนื่องมาจาก ตัวอยาง A มี
ปริมาณเกลือท่ีสูงและมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกท่ีต่ํากวาตัวอยาง B ดังแสดงในตารางท่ี 7 ซ่ึง
ปริมาณเกลือท่ีสูงกวาของตัวอยาง A อาจมีผลทําใหแบคทีเรียแลคติกเจริญไดชาและมีปริมาณต่ํา 
สงผลใหมีการสรางกรดไดนอยตามไปดวย  
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ตารางที่ 7  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาดจํานวน 
     4 ตัวอยาง (แหนมดิบ) 
 

คุณภาพ A B C D 
1.  คุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี 

 
 

 
 

  

         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 
    คาเนื้อสัมผัส     
          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 
          ความยืดหยุน (mm) ns 5.43±0.59 4.76±0.59 5.19±0.59 5.37±0.84 
          คาแรงท่ีใชในการเคี้ยว 
          (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  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

        ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
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    2.1.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
     จากการทดสอบความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส เนื้อสัมผัส 
รสชาติและความชอบรวมของผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางดวยวิธี 9-point hedonic scaling 
test พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางมีคะแนนความชอบในดานกล่ินและกล่ินรสไมแตก 
ตางกัน (p > 0.05) โดยผูบริโภคชอบกล่ินและกล่ินรสของแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางในระดับชอบ 
เล็กนอย ยกเวนกล่ินของตัวอยาง B ท่ีผูบริโภคชอบในระดับชอบปานกลาง สวนคะแนนความชอบ
ในดานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติและความชอบรวมของแหนมปลาท้ัง 4 ตัวอยางนั้น 
พบวา ตัวอยาง B มีคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบรวมมาก
ท่ีสุด และมีคะแนนความชอบดานรสชาติไมแตกตางจากตัวอยาง C โดยผูบริโภคชอบคุณลักษณะ
ดังกลาวของตัวอยาง B ในระดับชอบปานกลาง (ตารางท่ี 8) ดังนั้นจึงคัดเลือกตัวอยาง B เพ่ือนําไป 
ใชเปนมาตรฐานเปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีพัฒนาขึ้นในขั้นตอไป เนื่องจากมีคะแนนความชอบ
โดยรวมมากท่ีสุด 
 
ตารางที่ 8  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาจากทอง  
     ตลาดจํานวน 4 ตัวอยาง (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  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

        ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
 
 

64 



 
 

 

 2.2  การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 
  
  จากการนําแหนมปลาสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตรไปทําการทดสอบความชอบในดานกล่ินรส
กระเทียม ความยืดหยุน ความเปรี้ยว ความเค็ม และความชอบรวมดวยวิธี 9-point hedonic scaling 
test  รวมกับวิธี Just about right พบวา แหนมปลาท้ัง 3 สูตรมีคะแนนความชอบดานความเปรี้ยวไม
แตกตางกัน (p > 0.05) ในขณะท่ีคะแนนความชอบในดานกล่ินรสกระเทียม ความยืดหยุน ความเค็ม 
และความชอบรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยแหนมปลาสูตรท่ี 3 
มีคะแนนความชอบในดานกล่ินรสกระเทียมและความเค็มมากกวาสูตรท่ี 2 และไมแตกตางจากสูตร
ท่ี 1 แตคะแนนความชอบในดานความยดืหยุนและความชอบรวมของสูตรท่ี 3 สูงกวาสูตรท่ี 1 และ 
2 (ตารางท่ี 9) ดังนั้นจึงทําการเลือกสูตรท่ี 3 เพ่ือนําไปศึกษาตอไป 
 
ตารางที่ 9  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
  

คุณลักษณะ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
กล่ินรสกระเทียม 5.67±1.62ab 5.33±1.56b 6.00±1.87a 
ความยืดหยุน 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  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

        ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
 
  จากการทดสอบความพอดีดวยวิธี Just about right พบวา ผูบริโภคสวนใหญรูสึกวา
คุณลักษณะในดานตาง ๆ ท่ีทดสอบ ไดแก กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม และความยืด 
หยุนของแหนมปลาสูตรท่ี 3 มีความพอดีแลว ดังแสดงในตารางท่ี 10 จึงไมตองทําการปรับปรุงสูตร
และจะถูกนําไปใชในการศึกษาขั้นตอไป 
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ตารางที่ 10  ระดับความพอดีในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรท่ี 3 (รอยละ) 
 

ระดับความพอด ีคุณลักษณะ 
ลดลงมาก ลดลงเล็กนอย พอดีแลว เพ่ิมขึ้นเล็กนอย เพ่ิมขึ้นมาก 

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

 
 2.3  การศึกษาการผลิตแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
 
  2.3.1  การศึกษาการสรางกรดของแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative 
 
             จากการทดลองเติมแบคทีเรียแลคติกในกลุม homofermentative ไดแก  
Pediococcus  pentosaceus TISTR 423, Lactobacillus  pentosus TISTR 853 และ Lactobacillus 
plantarum  TISTR 854 ลงไปในแหนมปลา เพ่ือทําการคัดเลือกเช้ือท่ีสรางกรดไดมากท่ีสุด พบวา 
แหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิมีคา pH ท่ีต่ําและปริมาณกรดท่ีสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ
อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิภายหลังจากการหมักเปนเวลา 24 ช่ัวโมง (p ≤ 0.05) โดยแหนมปลาท่ีเตมิ   
P. pentosaceus มีคา pH ต่ํากวา 4.6 ภายใน 36 ช่ัวโมง เชนเดียวกับแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ 
ในขณะท่ีแหนมปลาท่ีเติม  L. pentosus และ L. plantarum  มีคา pH ต่ํากวา 4.6 ภายใน 24 ช่ัวโมง 
ดังแสดงในตารางท่ี  11 ภายหลังจากการหมักเปนเวลา 36 ช่ัวโมงจนส้ินสุดระยะเวลาการหมัก 
แหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิยังคงมีคา pH ท่ีต่ําและปริมาณกรดท่ีสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ   (p ≤ 0.05) ยกเวนแหนมปลาท่ีเติม P. pentosaceus ซ่ึงมีปริมาณกรดไมแตกตางจากแหนม
ปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิจนถึงช่ัวโมงท่ี 48 ดังแสดงในตารางท่ี 12   
 
   ตามรายงานของ Reibroy et al. (2008) สมฟกจากซูริมิท่ีเติม P. acidilactici,    
P. pentosaceus  และ L. plantarum จะมีคา pH ท่ีต่ําและปริมาณกรดท่ีสูงกวาสมฟกท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ โดยสมฟกท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิในปริมาณ 104 และ 106 CFU/g จะทําใหคา pH ลดลงถึง 4.6 
ภายใน 36 และ 24 ช่ัวโมงตามลําดับ ในขณะท่ีสมฟกท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิจะมี pH ลดลงถึง 4.6 
ภายใน 48 ช่ัวโมง ซ่ึงแหนมปลาท่ีเติม L. plantarum ใหผลท่ีสอดคลองกับรายงานดังกลาว ในขณะ
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ท่ีแหนมปลาท่ีเติม P. pentosaceus ใหผลท่ีขัดแยงกัน อาจเนือ่งมาจาก  P. pentosaceus สายพันธุท่ี
นํามาทดสอบมีความสามารถในการสรางกรดไดไมดีเทาท่ีควร  
 
   อยางไรก็ตาม ถึงแมวา L. pentosus และ L. plantarum จะชวยลดระยะเวลาใน
การหมักแหนมปลาใหส้ันลง โดยทําใหคา pH ต่ํากวา 4.6 ภายใน 24 ช่ัวโมงเชนเดียวกัน แต           
L. plantarum จะใหคา pH ท่ีต่ําและปริมาณกรดท่ีสูงกวา เม่ือหมักเปนระยะเวลาท่ีเทากัน ดังนั้นจึง
เลือก L. plantarum ไปทําการศึกษาตอไป    
 
ตารางที่ 11   การเปล่ียนแปลงของคา pH ในแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิของแบคทีเรีย  
  แลคติกกลุม homofermentative เปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 

  ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 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  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     Control คือ แหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
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ตารางที่ 12  การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดแลคติก (%) ในแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
       ของแบคทีเรียแลคติกกลุม homofermentative เปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไม 
       ใชเช้ือบริสุทธ์ิท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 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  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

        ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
     Control คือ แหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
 
  จากภาพท่ี 3 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและแบคทีเรียแลคติกเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็ว
หลังจากการหมักเปนเวลา 12 ช่ัวโมง โดยมีปริมาณเช้ืออยูท่ี 108 CFU/g โดยประมาณ และปริมาณ
เช้ือคอนขางคงท่ีจนกระท่ังส้ินสุดระยะเวลาการหมักท่ีทดสอบ (60 ช่ัวโมง) ยกเวนปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดและแบคทีเรียแลคติกในตัวอยางของแหนมปลาท่ีเติม L. plantarum มีแนวโนมลดลงภาย 
หลังจากการหมักตั้งแต 36 และ 48 ช่ัวโมง ตามลําดับ  
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ภาพที่ 3  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (ก) และปริมาณแบคทีเรียแลคติก (ข) ของ 
  แหนมปลาท่ีหมักดวยเช้ือบริสุทธ์ิของ P. pentosaceus TISTR 423 (), L. pentosus  
  TISTR 853 (▲),  L. plantarum TISTR 854 (■) และแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือ 
  บริสุทธ์ิ (x) ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 ช่ัวโมง 
 
  2.3.2  การศึกษาคุณภาพของแหนมปลาท่ีใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต 
 
          จากการนําแบคทีเรียแลคติกกลุม homofermentative ท่ีคัดเลือกไดจากขอ 2.3.1 
มาเติมลงในแหนมปลาท้ังในรูปของเช้ือเดี่ยวและรูปของเช้ือผสมกับแบคทีเรียแลคติกกลุม 
heterofermentative ในอัตราสวน 1 : 1 (106 CFU/g ) และเช้ือผสมกับยีสต ในอัตราสวนแบคทีเรีย :
ยีสต เทากับ 106 : 104 CFU/g  พบวา แหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิท้ังในรูปของเช้ือเดี่ยวและเช้ือผสม
มีคาความสวาง (L*) สูงกวา แตมีคาความเปนสีแดง/สีเขียว (a*) ท่ีต่ํากวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ (p ≤ 0.05) ในขณะท่ีคาความเปนสีเหลือง/สีน้ําเงิน (b*) ไมแตกตางกัน (p > 0.05) ดังแสดง
ในตารางท่ี 13 ซ่ึงสอดคลองกับ   Hu et al. (2008) ท่ีรายงานวา การท่ีไสกรอกปลาหมักท่ีเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิมีคาความสวางท่ีมากกวาและคาความเปนสีแดง/สีเขียวท่ีต่ํากวาไสกรอกท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ อาจเนื่องมาจากการ hydrolysis ของ water-soluble and salt-soluble proteins และ pigment 
proteins ซ่ึงจะทําใหผลิตภัณฑท่ีผานการหมักมีความขาวมากกวา 
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ตารางที1่3  คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยาของแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิเปรียบ 
       เทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบรสุิทธ์ิ (แหนมดิบ)  
 

คุณภาพ Control L. plantarum 
L. plantarum 

+ L. fermentum 
L. plantarum 

+ C. sake 
1.  คุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี 

    

          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 
     คาเนื้อสัมผัส     
          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 
          ความยืดหยุน(mm) ns 4.31±0.47 4.37±0.20 4.29±0.29 4.42±0.69 
          คาแรงท่ีใชในการเคี้ยว 

              (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     
     ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
     (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 ุ คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

     ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
     Control คือ แหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
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     ไพโรจน (2534) กลาววา การใชเช้ือบริสุทธ์ิผสมเริ่มตนระหวาง L. plantarum 
และ P. cerevisiae จะมีผลทําเกิดความเหนียวแนน (firmness) ของแหนม โดยในชวงแรกของการ
หมัก L. plantarum จะเปล่ียนแหลงคารบอนและขาวสุกใหกลายเปนกรดแลคติก ซ่ึงสงผลตอการ
ลดลงของ pH อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เม่ือ pH ลดลงเรื่อย ๆ จะทําใหโปรตีนถูกทําลายไป 
(denature) และเกิดเปนเจลขึ้น ทําใหเนื้อสัมผัสของแหนมเริ่มเหนียวขึ้น และในชวงทายของการ
หมัก P. cerevisiae จะเจริญเติบโตและทําใหแหนมมีความเหนียวมากขึ้น ซ่ึงในการวิจัยครั้งนีแ้หนม
ปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิมีคาความแข็งมากกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิต ิ(p ≤ 0.05) แตมีคาการเกาะรวมตัวกัน คาความยืดหยุน และคาแรงท่ีใชในการเคี้ยว ไมแตกตาง
กัน (p > 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 13 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากเช้ือบริสุทธ์ิท่ีเติมลงไปสามารถเจริญและ
สรางกรดไดดี ทําใหคา pH ลดลงอยางรวดเร็ว สงผลใหโปรตีนในเนื้อปลาถูกทําลายไปและเกิดเปน
เจลขึ้น ทําใหเนื้อสัมผัสของแหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิมีความแข็งมากกวา จะเห็นไดจากคา pH 
ของแหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิซ่ึงมีคาต่ํากวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิต ิ(p ≤ 0.05) สําหรับคา pH ของแหนมปลาท่ีเติม L. plantarum เพียงอยางเดียวและท่ีเติมรวมกับ  
L. fermentum หรอื  C. sake  พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) แสดงใหเห็นวา         
L. plantarum เปนจุลินทรียหลักท่ีสรางกรดในผลิตภัณฑ  อยางไรก็ตาม แหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิจะมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกสูงกวาและมีปริมาณกรดไมแตกตางจากแหนมปลาท่ีเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิ แตมีคา pH สูงกวา ท้ังนีอ้าจเนื่องมาจากแบคทีเรียแลคติกท่ีพบสวนใหญเปนเช้ือในกลุม 
heterofermentative ซ่ึงนอกจากจะสรางกรดแลคติกแลวยังสรางสารจําพวกเอธานอล กรดแอซีติก
และคารบอนไดออกไซดอีกดวย (นภา, 2535) จึงอาจมีผลทําใหคา pH สูงกวาแหนมปลาท่ีเติม       
L. plantarum ซ่ึงเปนเช้ือในกลุม  homofermentative ท่ีสรางเฉพาะกรดแลคติก 
 
   เม่ือนําแหนมปลาไปทดสอบความชอบในดานกล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม กล่ิน
รสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุนและความชอบรวมดวยวิธี 9-point hedonic scaling 
test รวมกับวิธี Just about right พบวา คะแนนความชอบดานกล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม กล่ินรส
กระเทียม ความเปรี้ยว และความเค็มของแหนมปลาท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิไมแตกตางจากแหนมปลาท่ี
ไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ (p > 0.05) ในขณะท่ีคะแนนความชอบดานความยืดหยุนและความชอบรวมของ
แหนมปลาท่ีเติม L. plantarum สายพันธุเดี่ยวสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) แตก็ไมแตกตางจากแหนมปลาท่ีเติมเช้ือผสม ดังแสดงในตารางท่ี 14 แตเนื่อง 
จากการเตรียมเช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยวจะควบคุมการเจริญของเช้ือไดงายกวาการใชเช้ือบริสุทธ์ิ
สายพันธุผสม ดังนั้นจึงคัดเลือกเช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยวของ L. plantarum เพ่ือนําไปใชในการ
ผลิตแหนมปลาตอไป 
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ตารางที ่14  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือ 
  บริสุทธ์ิเปรียบเทียบกับแหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ (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 
ความยืดหยุน 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  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
         Control คือ แหนมปลาท่ีหมักโดยไมใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
 

        จากการทดสอบความพอดีของแหนมปลาท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิสายพันธุเดี่ยวของ 
L. plantarum ดวยวิธี Just about right พบวา ผูบริโภคสวนใหญรูสึกวาคุณลักษณะในดานตาง ๆ ท่ี
ทดสอบ ไดแก กล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม และความ
ยืดหยุนมีความพอดีแลว ไมตองทําการปรับปรุง ดังแสดงในตารางท่ี 15  
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ตารางที่ 15  ระดับความพอดีในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาสูตรท่ีหมักโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิ 
      สายพันธุเดี่ยวของ L. plantarum (รอยละ) 

 
ระดับความพอดี  คุณลักษณะ 

ลดลงมาก ลดลงเล็กนอย พอดีแลว เพ่ิมขึ้นเล็กนอย 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 
ความยืดหยุน 2 12 56 30 0 

 
 ดังนั้นสูตรท่ีใชในการผลิตแหนมปลาพรอมบริโภคจึงมีสวนประกอบดังแสดงใน

ตารางท่ี 16  
 
ตารางที่ 16  สวนประกอบของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
 

สวนประกอบ ปริมาณ 
เนื้อปลานวลจันทรบด 69 % 
ขาวสุกบด 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  การเปรียบเทียบผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวกับผลิตภัณฑแหนมปลา
จากทองตลาด 
 
  2.4.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 
    จากการเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการ
พัฒนาแลวและผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด ซ่ึงก็คือ ตัวอยาง B (ตารางท่ี 17) พบวา ในดาน
คาสีของแหนมปลาดิบนั้น ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีคาความสวาง (L*) ไม
แตกตางจากตัวอยาง B (p > 0.05) และมีคาสีไปทางความเปนสีน้ําเงิน (-b*) และความเปนสีเขียว   
(-a*) เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีคอนขางขาว  ในขณะท่ีตัวอยาง B จะมีคาสีไปทางความเปนสีเขียว  
(-a*) และสีเหลือง (+b*) เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีอมชมพู สําหรับคาสีของแหนมปลาทอดนั้น 
พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวจะมีคาความเปนสีแดง   (+a*) ต่ํากวา (p ≤ 0.05) 
แตมีคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีเหลือง (+b*) ไมแตกตางจากตัวอยาง B (p > 0.05) โดย
เม่ือเปรียบเทียบกับแหนมปลาดิบจะพบวา แหนมปลาท่ีผานการทอดแลวจะมีคาความสวางลดลง 
และมีคาสีไปทางความเปนสีแดง (+a*) และสีเหลืองมากขึ้น (+b*) เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีน้ําตาล
แดง ในดานเนื้อสัมผัสของแหนมปลาดิบ พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีคา
ความแข็ง การเกาะรวมตัวกัน ความยืดหยุน และคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวไมแตกตางจากตัวอยาง B  
(p > 0.05) แตเม่ือผานการทอดแลว ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวจะมีคาความแข็ง
มากกวา (p ≤ 0.05) จากการเปรียบเทียบคาเนื้อสัมผัสของแหนมปลาดิบและแหนมปลาทอด พบวา 
แหนมปลาท่ีผานการทอดแลวจะมีคาการเกาะรวมตัวกันลดลง โดยผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการ
พัฒนาแลวจะมีคาความแข็งเพ่ิมขึน้ดวย ท้ังนี้การท่ีผลิตภัณฑท่ีผานการทอดมีคาการเกาะรวมตัวกัน
ลดลงและมีคาความแข็งเพ่ิมขึ้น อาจเนื่องมาจากแหนมปลาท่ีผานการทอดแลวจะมีการสูญเสียความ 
ช้ืนไป  ทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งมากขึ้น และมีคาการเกาะรวมตัวกันลดลง  
 
  2.4.2  คุณภาพทางเคมี 
 
   จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของแหนมปลาดิบและแหนมปลาท่ีผานการทอด
แลว พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีปริมาณกรดท่ีต่ํากวาตัวอยาง B ในขณะ 
เดียวกันก็มีคา pH ท่ีต่ํากวาดวย (p ≤ 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 17 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑ
แหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีความเปนบัฟเฟอรต่ํากวา เพราะมีปริมาณเนื้อปลาท่ีนอยกวา (มี
โปรตีนต่ํากวา) ตัวอยาง B ซ่ึงมีปริมาณเนื้อปลาเปนสวนประกอบถึงรอยละ 80 สงผลใหถึงแมวา
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ตัวอยาง B จะมีปริมาณกรดท่ีสูงกวาแตคา pH กลับไมต่ําอยางท่ีควรจะเปน เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพ
ทางเคมีของแหนมปลาดิบและแหนมปลาทอด พบวา ผลิตภัณฑท่ีผานการทอดแลวมีแนว โนมท่ีจะ
มีคา pH ปริมาณกรดแลคติกและปริมาณเกลือเพ่ิมขึ้น (p ≤ 0.05) ยกเวนตัวอยาง B ท่ีมีปริมาณเกลือ
ของแหนมดิบและแหนมทอดไมแตกตางกันมากนัก (p > 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 17 ท้ังนี้อาจ
เนื่องมาจากในระหวางการทอดแหนมปลาจะมีการสูญเสียความช้ืนไป สงผลใหผลิตภัณฑมีการ
สูญเสียน้ําหนัก เม่ือนําไปวิเคราะหคุณภาพทําใหตองใชตัวอยางในปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้นเพ่ือใหได
น้ําหนักท่ีตองการ ดังนั้นคาท่ีวิเคราะหไดจึงเพ่ิมขึ้น   
  
  2.4.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
  จากการทดสอบความชอบในดานลักษณะปรากฏ กล่ินเปรี้ยว กล่ินกระเทียม 
กล่ินรสกระเทียม ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุน และความชอบรวม  ของผลิตภัณฑแหนม
ปลาท่ีพัฒนาแลวกับตัวอยาง B ดวยวิธี 9-point hedonic scaling test พบวา แหนมปลาท่ีไดรับการ
พัฒนาแลวมีคะแนนความชอบในดานกล่ินเปรี้ยว ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุน และความ 
ชอบรวมนอยกวา แตมีคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ กล่ินกระเทียม และกล่ินรส
กระเทียมไมแตกตางจากตัวอยาง B (ตารางท่ี 18) 
 
   Saisithi et al. (1986) กลาววา คนสวนใหญชอบผลิตภัณฑสมฟกท่ีมีรสชาติ
เปรี้ยวและมีความเค็มนอย จากตารางท่ี 17 ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีปริมาณ
เกลือสูงกวาตัวอยาง B ดังนั้น จึงมีความเค็มมากกวา ซ่ึงผูบริโภคสวนใหญไมชอบ จากการศึกษา
สวนประกอบของตัวอยาง B ท่ีปรากฏในบรรจุภัณฑ พบวา ตัวอยาง B มีการเติมผงชูรสและวัตถุกัน
เสียลงไปดวย ซ่ึงผงชูรสเปนสารปรุงแตงรสอาหารท่ีชวยเสริมรสชาติของอาหาร โดยจะชวยให
อาหารมีรสชาติเดนชัดขึ้น และผงชูรสจะเขากันไดดีกับอาหารรสเค็มและเปรี้ยว (พิเชฐ, 2552) 
ดังนั้นผงชูรสท่ีเติมลงไปจึงนาจะมีสวนชวยใหตัวอยาง B มีรสชาติท่ีดกีวาผลิตภัณฑแหนมปลาท่ี
ไดรับการพัฒนาแลว สวนวัตถุกันเสียท่ีเติมลงไปเพ่ือชวยใหผลิตภัณฑเก็บรักษาไดนานขึ้น รวมถึง
ความแตกตางในดานชนิดของเช้ือ สวนประกอบ ชนิดของเครื่องมือ และกรรมวิธีการผลิตก็อาจเปน
ปจจัยท่ีทําใหตัวอยาง B มีกล่ินเปรี้ยวและเนื้อสัมผัสท่ีดีกวา  
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ตารางที่ 17  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวเปรียบ 
        เทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด  
 

ผลิตภัณฑท่ีไดรับการ 
พัฒนาแลว 

 
 

ผลิตภัณฑจากทองตลาด  
(ตัวอยาง B) 

คุณภาพ 

แหนมดิบ แหนมทอด  แหนมดิบ แหนมทอด 
1.  คุณภาพทางกายภาพ      
     คาสี       
          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 
     คาเนื้อสัมผัส      
          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 
          ความยืดหยุน (mm)ns 5.43±0.12 5.63±0.47  5.90±0.24 5.66±0.34 
          คาแรงท่ีใชในการเคี้ยว 
         (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  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 18  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการ 
      พัฒนาแลวเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาด (แหนมทอด)  
 

คุณลักษณะ 
 

ผลิตภัณฑท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
 

ผลิตภัณฑจากทองตลาด 
(ตัวอยาง 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 
ความยืดหยุน 5.88±1.69b 6.74±1.72a 
ความชอบรวม 5.94±1.47b 6.86±1.35a 

 
หมายเหตุ  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความ 
     แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

      ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) 
  
3.  การศึกษากรรมวิธกีารทอดผลิตภัณฑแหนมปลาและสภาวะในการอุนผลิตภัณฑ 
 

3.1  การศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลา 
  
 จากการศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลา โดยการแปรผันอุณหภูมิน้ํามัน
เริ่มตน 3 ระดับ คือ 140, 150 และ 160 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการทอด 2 ระดับ คือ 6 และ 
7 นาที พบวา เม่ืออุณหภูมิน้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาในการทอดเพ่ิมขึ้น สีน้ําตาลของเปลือกนอก
ของแหนมปลาจะมีความเขมเพ่ิมขึ้น (ภาพท่ี 4) เม่ือนําแหนมปลาท่ีทอดท่ีสภาวะตาง ๆ ไปทําการ
ทดสอบความชอบในดานตาง ๆ ดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  พบวา แหนมปลาท่ีทอดท่ี
อุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 140 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 นาที และแหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิน้ํามัน
เริ่มตน 150 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 และ 7 นาที มีคะแนนความชอบในดานรสชาต ิเนื้อสัมผัส 
และความชอบรวมสูงกวาแหนมปลาท่ีทอดท่ีสภาวะอ่ืน แตแหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิน้ํามัน
เริ่มตน 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 นาที มีคะแนนความชอบดานสีน้ําตาลของเปลือกนอกมาก
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ท่ีสุด ดังแสดงในตารางท่ี 19 ดังนั้นจึงคัดเลือกสภาวะดังกลาวไปใชในการผลิตแหนมปลาพรอม
บริโภค 
  
 

 
   
ภาพที่ 4  ลักษณะปรากฏภายนอกของแหนมปลา (จากซายไปขวา) 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  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของแหนมปลาท่ีทอดท่ีอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตนและระยะเวลาการทอดตาง  ๆ
 

อุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 
(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  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 3.2  การศึกษาสภาวะในการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
  จากการศึกษาการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคดวยเตาไมโครเวฟท่ี 3 สภาวะ 
ไดแก กําลังไฟ 360 วัตต 2 นาที กําลังไฟ 600 วัตต 1.30 นาที และ กําลังไฟ 800 วัตต 1 นาที พบวา 
คะแนนความชอบในดานเนื้อสัมผัสและความชอบรวมของผลิตภัณฑท่ีอุนท่ีสภาวะดังกลาวไมมี
ความแตกตางกัน (p > 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 20 ดังนั้นหากใชเตาไมโครเวฟท่ีกําลังไฟ 360 วัตต 
ในการอุนผลิตภัณฑจะใชเวลา 2 นาที กําลังไฟ 600 วัตต จะใชเวลา 1.30 นาที และ กําลังไฟ 800 
วัตต จะใชเวลา 1 นาที แตการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีกําลังไฟ 800 วัตต จะใชเวลา
อุนนอยท่ีสุด  
 
ตารางที่ 20  คะแนนความชอบเฉล่ียในดานเนื้อสัมผัสและความชอบรวมของแหนมปลาท่ีอุนใน 

      สภาวะตาง ๆ 
 

สภาวะในการอุน 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 คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิต ิ(p>0.05) 
 
4.  การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคที่ไดรับการพัฒนาแลว 
  
 จากการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลา
พรอมบริโภคมีคาสีไปทางความเปนสีแดง (+a*) และสีเหลือง (+b*) และมีคาความสวางปานกลาง 
โดยมีคา L*, a* และ b* เทากับ 54.39, 10.64 และ 22.97 ตามลําดับ เม่ือมองดวยสายตาจะมีสีน้ําตาล
เหลือง ในดานเนื้อสัมผัส แหนมปลาพรอมบริโภคมีคาความแข็งเทากับ 68.86 N  การเกาะรวมตัว
กันเทากับ 0.28 ความยืดหยุนเทากับ  5.16 mm และคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวเทากับ 99.70 Nmm 
สําหรับคุณภาพทางเคมีนั้น พบวา แหนมปลาพรอมบริโภคมีคา pH เทากับ 4.41 ปริมาณกรดแลค   
ติกรอยละ 1.26 ปริมาณเกลือรอยละ 2.49 และมีองคประกอบทางเคมี ไดแก โปรตีน ไขมัน 
ความช้ืน และเถา รอยละ 17.62, 8.36, 65.78 และ 3.50 ตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 21 
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ตารางที่ 21  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนา 
       แลว  
 

คุณภาพ คาเฉล่ีย 
1.  คุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี 

 

          L* 54.39±5.31 
           a* 10.64±1.88 
           b* 22.97±1.59 
      คาเนื้อสัมผัส  
           ความแข็ง (N) 68.86±9.20 
           การเกาะรวมตัวกัน  0.28±0.03 
           ความยืดหยุน (mm)  5.16±0.50 
           คาแรงท่ีใชในการเคี้ยว (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 
     เถา (%) 3.50±0.02 

 
 จากการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา  พบวา  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคมีปริมาณ
จุลินทรียรวม ปริมาณ Staphylococcus aureus และปริมาณ Bacillus cereus นอยกวา 10 CFU/g 
โดยประมาณ มีปริมาณ Coliforms และ Escherichia coli นอยกวา 3 MPN/g และตรวจไมพบ 
Salmonella spp. และ Clostridium perfringens ในตัวอยาง 25 และ 0.01 กรัม ตามลําดับ ซ่ึงคุณภาพ
ดังกลาวอยูในเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบริโภคของกรม 
วิทยาศาสตรการแพทย (2544) ดังแสดงในตารางท่ี 22 
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ตารางที่ 22  คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
       เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบรโิภค 
  

คุณภาพทางจุลชีววิทยา เกณฑมาตรฐานอาหารปรุง
สุกแลวแชเย็นหรือตองอุน

กอนบริโภค 1 

แหนมปลาพรอมบริโภคท่ี
ไดรับการพัฒนาแลว 

จุลินทรียรวม (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.  
(ในตัวอยาง 25 กรัม) 

ไมพบ ไมพบ 

Clostridium perfringens  
(ในตัวอยาง 0.01 กรัม) 

ไมพบ ไมพบ 

 
หมายเหตุ  ESPC (Estimated Plate Count) หมายถึง ปริมาณเช้ือท่ีเจริญบนอาหารเพาะเช้ือไมอยู 
        ในชวง 25-250 โคโลนีตอจานเพาะเช้ือ 
       *ผลการวิเคราะหโดย บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด (LCFA) 
ที่มา : 1 กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2544) 
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 ภาพผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีบรรจุในถุงลามิเนตชนิด Nylon/LLDPE แบบ
สุญญากาศแสดงในภาพท่ี 5 
 

 
 
ภาพที่ 5  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลว 
 
5.  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
  
 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค โดยทําการ
ทดสอบแบบ Central location test (CLT) กับผูบริโภคกลุมเปาหมายจํานวน 100 คน พบวา ผูท่ีทํา
การตอบแบบสอบถามประกอบดวย เพศชายรอยละ 18 และเพศหญิงรอยละ 82 สวนใหญมีอายุอยู
ในชวง 20-29 ป คิดเปนรอยละ 81 การศึกษาสูงสุดท่ีไดรับอยูในระดับปริญญาตรีมากท่ีสุด คิดเปน
รอยละ 78 สวนใหญมีอาชีพนักเรียน/นิสิต/นักศึกษา คิดเปนรอยละ 63 รายไดอยูในชวง  5,000 -  
10,000 บาทมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 47 และมีภูมิลําเนาอยูในกรุงเทพฯ และปริมณฑลมากท่ีสุดคิด
เปนรอยละ 44  ดังแสดงในตารางท่ี 23 
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ตารางที่ 23   ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
           N = 100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร รอยละ 
เพศ หญิง 

ชาย 
82 
18 

อาย ุ
 

ต่ํากวา 20 ป 
20 - 29 ป 
30 - 39 ป 
40 – 49 ป 
50 ปขึ้นไป 

2 
81 
9 
4 
4 

การศึกษา
สูงสุดท่ี
ไดรับ 

ต่ํากวามัธยมศึกษา 
มัธยมศึกษาตอนตน 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตร ี
สูงกวาปริญญาตร ี

1 
1 
8 
1 
78 
11 

อาชีพ นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา 
พนักงานบริษัทเอกชน 
ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ/พนักงานราชการ 
คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 
แมบาน 
อ่ืนๆ 

63 
17 
11 
1 
4 
4 

รายได ต่ํากวา 5,000 บาท 
5,000 – 10,000 บาท 
10,001 – 15,000 บาท 
15,001 – 20,000 บาท 
มากกวา 20,000 บาท 

15 
47 
18 
10 
10 
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ตารางที่ 23 (ตอ) 
            

ลักษณะทางประชากรศาสตร รอยละ 
ภูมิลําเนา กรุงเทพฯ และปริมณฑล 

ภาคกลาง 
ภาคเหนือ 
ภาคใต 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคตะวันออก 
ภาคตะวันตก 

44 
14 
14 
10 
8 
5 
5 

 
จากการสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับวิธีการเตรียมเพ่ือบริโภคผลิตภัณฑ โดยมีวิธีการคือ 

ตัดเปดปากถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโครเวฟท่ีความรอนสูง (กําลังไฟ 800 วัตต) ประมาณ 1 นาที 
จากนั้นนําผลิตภัณฑออกมาห่ันรับประทาน พบวา ผูบริโภครอยละ 76 คิดวาสะดวก ในขณะท่ี
ผูบริโภครอยละ 20 ไมคิดวาสะดวกหรือวายุงยาก และรอยละ 4 คิดวายุงยาก ดังแสดงในภาพท่ี 6 
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ภาพที่ 6  ความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอวิธีการเตรียมเพ่ือบริโภคผลิตภัณฑ 
 
 สําหรับความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับขนาดบรรจุของผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคสวน
ใหญเห็นวา แหนมปลาขนาดบรรจุ 1 ช้ิน ในถุงขนาด 5x8 นิ้ว มีความเหมาะสมดีแลว โดยคิดเปน
รอยละ 64  รองลงมาเห็นวามากเกินไป คิดเปนรอยละ 28 โดยผูบริโภคบางสวนบอกวา ภาชนะ
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บรรจุใหญเกินไปเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑ และผูบริโภคอีกรอยละ 8 เห็นวาขนาดบรรจุของผลิตภัณฑ
นอยเกินไป ดังแสดงในภาพท่ี 7  ราคาของผลิตภัณฑขนาดบรรจุ 1 ช้ินท่ีผูบริโภคคิดวาเหมาะสม 
คือ 15-20 บาท คิดเปนรอยละ 45 รองลงมา คือ 8-13 บาท คิดเปนรอยละ 43 และ 25-29 คิดเปนรอย
ละ 12 ดังแสดงในตารางท่ี 24 
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ภาพที่ 7  ความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอขนาดบรรจุของผลิตภัณฑ 
  
ตารางที่ 24  ราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ   
            N = 100 

ราคาท่ีเหมาะสม รอยละ 
8-13 บาท 43 
15-20 บาท 45 
25-29 บาท 12 

 
จากการทดสอบความชอบในคุณลักษณะดานรูปแบบภาชนะบรรจุ (บรรจุในถุงพลาสติก

แบบสุญญากาศ) ลักษณะปรากฏภายนอก (ท้ังช้ิน) เม่ือมองผานบรรจุภัณฑ กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  พบวา ผูบริโภคชอบกล่ินของผลิตภัณฑใน
ระดับชอบปานกลาง และชอบในคุณลักษณะดานท่ีเหลือในระดับชอบเล็กนอย ดังแสดงในตารางท่ี 
25 
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ตารางที่ 25  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานตาง 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 

 
 สําหรับผลการยอมรับและความตั้งใจซ้ือผลิตภัณฑของผูบริโภค พบวา ผูบริโภครอยละ 76 
ใหการยอมรับผลิตภัณฑ ในขณะท่ีรอยละ 24 ไมยอมรับผลิตภัณฑ เนื่องจาก ผลิตภัณฑมีรสเปรี้ยว
และเค็มเกินไป รสชาติไมอรอยและไมกลมกลอม เนื้อสัมผัสแหง แข็ง ฝอ ดาน หยาบ แนน ไม
เนียนและไมเหนียว มีกล่ินคาวและกล่ินแปลกปลอม ลักษณะภายนอกดูไมนารับประทาน บรรจุ
ภัณฑไมถูกใจ โดยหากในอนาคตมีผลิตภัณฑวางจําหนายผูบริโภครอยละ 59 ตัดสินใจจะซ้ือ
ผลิตภัณฑเนื่องจาก มีรสชาตอิรอย สะดวกในการรับประทาน หาซ้ืองาย ดูสะอาด เก็บไดนาน อยาก
ทดลอง และเปนผลิตภัณฑแปลกใหม รอยละ 24 ไมซ้ือเนื่องจาก ไมแนใจในคุณภาพ ผลิตภัณฑดู
ไมนาสนใจ ไมนารับประทาน รสชาติไมอรอยและยังไมถูกใจ เนื้อสัมผัสไมดี ผลิตภัณฑอยูใน
ภาชนะบรรจุไมสามารถชิมกอนได สามารถหาซ้ือผลิตภัณฑไดในตลาดแถวบาน และไมชอบ
รับประทานอาหารแชแข็ง แหนมและผลิตภัณฑจากอาหารทะเล ในขณะท่ีอีกรอยละ 17 ไมแนใจ
เนื่องจาก รสชาติเปรี้ยวเกินไป รสชาติยังไมถูกใจ เนื้อสัมผัสรวน ไมฉ่ําน้ํา มีกล่ินคาวปลา ไมแนใจ
วาเนื้อสัมผัสหรือรสชาติจะเปล่ียนแปลงจากกระบวนการแชแข็งหรือไม ภาชนะบรรจุใหญเกินไป 
ถารูปแบบภาชนะบรรจุไมสวยจะไมซ้ือ ไมคอยชอบรับประทาน ในทองตลาดมีขายเปนไมสะดวก
กวา อยากดูราคากอน ตองอุนกอนรับประทาน ดังแสดงในภาพท่ี 8 และ 9 
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ยอมรับ
76%

ไมยอมรับ
24%

 
ภาพที่ 8  การยอมรับผลิตภัณฑ 
 

ซื้อ
59%

ไมซื้อ
24%

ไมแนใจ
17%

 
 
ภาพที่ 9  ความตั้งใจซ้ือผลิตภัณฑ 
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6. การศึกษาอายุการเก็บ 
  
 6.1  คุณภาพทางเคมี 
 
  จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน พบวา คา TBA มีการเปล่ียนแปลงในทางท่ีเพ่ิมขึ้นและ
ลดลงเพียงเล็กนอยโดยมีคาอยูในชวง 1.58-1.79 mg malonaldehyde/kg ในขณะท่ีคา pH คอนขาง
คงท่ีโดยมีคาอยูในชวง 4.27-4.29 โดยท้ังคา TBA และคา pH ในวันท่ี 0-18 ไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ (P > 0.05) การเปล่ียนแปลงคา TBA และคา pH ของผลิตภัณฑแสดงในภาพท่ี 10 และ 11 
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ภาพที่ 10  การเปล่ียนแปลงคา TBA ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี 

   อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
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ภาพที่ 11  การเปล่ียนแปลงคา pH ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี 

   อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 
  
  การท่ีคา pH และคา TBA ของผลิตภัณฑไมเปล่ียนแปลงมากนักอาจเนื่องมาจาก
ผลิตภัณฑผานการปรุงสุกมาแลว แบคทีเรียแลคติกท่ีเปนตัวสรางกรดและจุลินทรียตาง ๆ ไดถูก
ทําลายไปในระหวางกระบวนการทําใหสุก ประกอบกับผลิตภัณฑเก็บรักษาแบบสุญญากาศและแช
เย็น  ทําใหการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาตาง ๆ รวมถึงการเจริญของจุลินทรียชาลง  
 

6.2  คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 

 จากการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบวา ปริมาณยีสตและรายังคงมีปริมาณนอยกวา 
10 cfu/g ตลอดการเก็บรักษาเปนเวลา 18 วัน ในขณะท่ีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น
เล็กนอย ยกเวนวันท่ี 6 ท่ีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมขึ้นมาก (ตารางท่ี 26) ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก
ผลิตภัณฑมีรูปรางท่ีไมสมํ่าเสมอท่ัวท้ังช้ิน ทําใหเวลาบรรจุแบบสุญญากาศ ยังคงมีอากาศหลงเหลือ 
อยูบางสวนและอาจเปนสาเหตุใหจุลินทรียท่ีตองการอากาศเจริญไดบางในชวงแรกของการเก็บ
รักษาและมีจํานวนลดลงภายหลังจากอากาศถูกใชจนหมด อยางไรก็ตาม ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
ยังคงอยูในเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบริโภคของกรมวิทยาศาสตร 
การแพทย (2544) 
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ตารางที่ 26  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑแหนม 
                    ปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 วัน 

 
วันท่ี ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) ปริมาณยีสตและรา (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 ปริมาณเช้ือท่ีเจริญบนอาหารเพาะเช้ือไมอยู 
        ในชวง 25-250 โคโลนีตอจานเพาะเช้ือ 
 

6.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
   จากการทดสอบความชอบในคุณลักษณะดานสีของเนื้อใน กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัส 
และความชอบรวม ดวยวิธี 9-point hedonic scaling test  พบวา คะแนนความชอบดานกล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัสและความชอบรวมของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาในวันท่ี 0-15 ไม
แตกตางกัน (p > 0.05) โดยคะแนนความชอบยังคงสูงกวา 5 ในขณะท่ีแหนมปลาท่ีเก็บรกัษาเปน
เวลา 18 วัน มีคะแนนความชอบดานสีของเนื้อใน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมลดลง โดย
มีคะแนนความชอบดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมต่ํากวา 5 (ตารางท่ี 27) เม่ือพิจารณา
การยอมรับผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคมากกวารอยละ 50 ยังคงใหการยอมรับผลิตภัณฑท่ีเก็บเปน
ระยะเวลา 15 วัน แตไมยอมรับผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาเปนระยะเวลา 18 วัน (ภาพท่ี 12)โดยสาเหตุท่ี
ผูบริโภคไมยอมรับผลิตภัณฑเนื่องจากมีรสเปรี้ยวและเค็มเกินไป มีเนื้อสัมผัสไมยืดหยุน และมีกล่ิน
หืน  
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ตารางที่ 27  คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ี 
                    เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 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  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งแสดงความแตกตาง 
    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

       ns หมายถึง  คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) 
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ภาพที่ 12  การยอมรับผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4  

   องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน  
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 อยางไรก็ตามแมคา TBA ของผลิตภัณฑจะไมเปล่ียนแปลงมากนักและมีคาท่ีไมสูงมาก 
แตผูบริโภค รอยละ 3.33 -23.33 ก็พบกล่ินหืนในผลิตภัณฑท่ีเก็บตั้งแตวันท่ี 0-18 (ภาพท่ี 14) และ
เปนสาเหตุใหผูบริโภคสวนหนึ่งไมยอมรับผลิตภัณฑ การท่ีผูบริโภคพบกล่ินหืนในผลิตภัณฑนั้น
อาจเนื่องมาจาก ผลิตภัณฑมีการสัมผัสกับอากาศในขณะท่ีมีการท้ิงใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองกอนบรรจุ 
จึงทําใหเกิดการออกซิเดช่ันของไขมันท่ีอยูในอาหารทําใหเกิดกล่ินหืนขึ้น   
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ภาพที่ 13  การพบกล่ินหืนในผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
     4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 วัน 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
  

สรุป 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค สามารถสรุปผล ไดดังนี ้
 

1.  จากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑ พบวา แหนมปลาท่ีมีวางจําหนายในทองตลาดจะบรรจุ
ในถุงพลาสติกหรือหอดวยใบตอง มีรูปรางเปนทรงส่ีเหล่ียมผืนผาหรือทรงกระบอกรัดหัวทาย โดย
แหนมดิบมีขนาดบรรจุ 250 – 1000 กรัม ราคา 28-69 บาท และแหนมปรุงสุก มีน้ําหนกั/ช้ิน
ประมาณ 75 – 100 กรัม ราคาช้ินละ 10 – 12 บาท สําหรับผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแชเย็นประเภท
ผลิตภัณฑพ้ืนบานท่ีเปนแบบพรอมอุนบริโภค จะมีบรรจุภัณฑเปนแบบบรรจุถุงแบบสุญญากาศช้ัน
เดียวหรือบรรจุถุงแบบสุญญากาศแลวมีซองพลาสติกหุมอีกช้ัน และแบบท่ีบรรจุในกลองพลาสติก
แลวมีซองพลาสติกหุมดานนอก  ขนาดบรรจุมีตั้งแต 75- 400 กรัม ราคา 12 - 76  บาท และจากการ 
ศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคโดยการทําการอภิปรายแบบกลุม ทําใหไดแนว 
ความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ คือ พัฒนาผลิตภัณฑเปนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคโดยมี
รูปรางเปนทรงกระบอกแบบแหนม มีขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 3.5 เซนติเมตร สูงประมาณ 
10 เซนติเมตร ปรุงสุกโดยการทอดและบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ 
  
 2.  ในการพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาโดยใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต พบวา การเติมเช้ือ
บริสุทธ์ิของ L. plantarum ในปริมาณ 106 CFU/g ลงไปในแหนมปลาจะชวยลดระยะเวลาการหมัก
ใหส้ันลง โดยทําใหคา pH ต่ํากวา 4.6  ภายใน 24 ช่ัวโมง และแหนมปลาท่ีไดมีคะแนนความชอบ
ดานความยืดหยุนและความชอบรวมท่ีสูงกวาแหนมปลาท่ีไมเติมเช้ือบริสุทธ์ิ สําหรับสูตรท่ีใชใน
การผลิตแหนมปลา ประกอบดวย เนื้อปลาบดรอยละ 69 ขาวสุกบดรอยละ 13.8 กระเทียมบดรอยละ 
13.8 เกลือรอยละ 2  และน้ําตาลรอยละ 1.4 โดยมีกรรมวิธีการผลิต คือ นําเนื้อปลาบดนวดผสมกับ
เกลือเปนเวลา 5 นาที โดยใชเครื่องผสม เติมสวนผสมท่ีเหลือลงไปแลวนวดผสมใหเขากันเปนเวลา 
5 นาที เติมสารละลายเช้ือบริสุทธ์ิของ Lactobacillus plantarum ในน้ํากล่ันซ่ึงมีความเขมขนของ
เช้ือเทากับ 108 cfu/ml ลงไปประมาณ 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันเปนเวลา 2 นาที บรรจุใสถุง 
พลาสติก (PP) ขนาด 2 ¼ x 8 นิ้ว จํานวน 90 กรัม รัดหัวทายดวยหนังยาง บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 24 ช่ัวโมง เม่ือนําผลิตภัณฑท่ีไดรับการพัฒนาแลวไปทดสอบความชอบเปรียบ 
เทียบกับผลิตภัณฑจากทองตลาดท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีพัฒนา
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ไดยังคงมีคะแนนความชอบดานกล่ินเปรี้ยว ความเปรี้ยว ความเค็ม ความยืดหยุน และความชอบ
รวมนอยกวาผลิตภณัฑแหนมปลาจากทองตลาด 
 

3.  จากการศึกษากรรมวิธีการทอดผลิตภัณฑแหนมปลาและสภาวะในการอุนผลิตภัณฑ    
ไดกรรมวิธีในการทอดแหนมปลา   คือ  ทอดแบบน้ํามันทวมท่ีอุณหภูมิน้ํามันเริ่มตน 150 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 6 นาที และในการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีบรรจุในถุงลามิเนต
ชนิด (Nylon/LLDPE) แบบสุญญากาศท่ีผานการแชเย็นแลว จํานวน 1 ช้ิน จะใชการอุนผลิตภัณฑ
พรอมภาชนะบรรจุท่ีมีการเปดปากถุงเล็กนอย ดวยเตาไมโครเวฟ โดยหากใชกําลังไฟ 360 วัตต จะ
ใชเวลา 2 นาที กําลังไฟ 600 วัตต จะใชเวลา 1.30 นาที และกําลังไฟ 800 วัตตจะใชเวลา 1 นาที 
 
 4.  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีไดรับการพัฒนาแลวมีสีน้ําตาลเหลือง โดยมีคา L*, 
a* และ b* เทากับ 54.39, 10.64 และ 22.97 ตามลําดับ มีคาเนื้อสัมผัส ไดแก คาความแข็ง  การเกาะ
รวมตัวกัน ความยืดหยุน และคาแรงท่ีใชในการเคี้ยวเทากับ 68.86 N, 0.28, 5.16 mm และ 99.70 
Nmm ตามลําดับ มีคุณภาพทางเคมี ไดแก คา pH เทากับ 4.41 ปริมาณกรดแลคติก เกลือ โปรตีน
ไขมัน ความช้ืนและเถารอยละ 1.26, 2.49, 17.62, 8.36, 65.78 และ 3.50 ตามลําดับ และมีคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยาอยูในเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเยน็หรือตองอุนกอนบริโภคของกรม 
วิทยาศาสตรการแพทย (2544)  
 
 5.  จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคดวยวิธี                                 
Central Location Test กับผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภครอยละ 76 ใหการยอมรับ
ผลิตภัณฑ โดยในอนาคตหากมีผลิตภัณฑวางจําหนายผูบริโภครอยละ 59 จะซ้ือผลิตภัณฑ รอยละ 
24 ไมซ้ือ และอีกรอยละ 17 ไมแนใจ 
 
 6.  จากการศึกษาอายุการเก็บ พบวา ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคมีอายุการเก็บ 15 วัน 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยคา TBA และคา pH ของผลิตภัณฑไมเปล่ียนแปลงมากนกั และยัง 
คงมีคุณภาพทางจุลชีววิทยาอยูในเกณฑมาตรฐานอาหารปรุงสุกแลวแชเย็นหรือตองอุนกอนบริโภค 
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  ผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีพัฒนาไดยังคงมีคะแนนความชอบดานกล่ินเปรี้ยว    ความเปรี้ยว 
ความเค็ม ความยืดหยุน และความชอบรวมนอยกวาผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาดท่ีไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุด ท้ังนี้อาจเปนเพราะความแตกตางในดานชนิดของเช้ือ สวนประกอบ ชนิดของ
เครื่องมือ และกรรมวิธีการผลิต ดังนั้นจึงควรมีการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑใหไดเทียบเทา
หรือดีกวาผลิตภัณฑในทองตลาด โดยอาจศึกษาถึงการลดปริมาณเกลือลง การเติมวัตถุดิบหรือเช้ือ
สายพันธุอ่ืนๆ ลงไป รวมถึงกรรมวิธีการผลิตโดยใชเครื่องมือแบบตาง ๆ เพ่ือชวยปรับปรุงคุณภาพ
ผลิตภัณฑใหดีขึ้น นอกจากนีอ้าจมีการศึกษาถึงการเติมผักชนิดตาง ๆ ลงไปในผลิตภัณฑ เพ่ือเพ่ิม
คุณคาทางอาหารและสรางความแปลกใหมใหผลิตภัณฑ  

 
2.  ในงานวิจัยนี้ยังไมไดมีการศึกษาถึงการนําเช้ือบริสุทธ์ิไปผลิตเปนกลาเช้ือในทางการคา 

ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาถึงเรื่องดังกลาวตอไป 
 

 3.  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรมีอายุการเก็บไมนอยกวา 1 เดือนเพ่ือใหสามารถ
วางจําหนายในทองตลาดไดนาน แตจากการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ พบวา ผลิตภัณฑมีอายุ
การเก็บเพียง 15 วัน ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑตอไป 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ก1  แบบสอบถามท่ีใชในการสํารวจผูบริโภคเพ่ือคัดเลือกผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
 

แบบสอบถาม 
การสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 

 
เรียน    ผูตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง    การสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอม
บริโภค 
 
คําชี้แจง :  แบบสอบถามชุดนี้เปนงานสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค เพ่ือประกอบการทําวิทยานิพนธของนางสาวสิริโชค วงศศรีไพ 
ศาล นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลทุกอยางท่ีทาน
ตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจัยครั้งนี้และจะไมมีผลใด ๆ ตอทานท้ังส้ิน ขอขอบคุณ
ทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถามครั้งนี ้
 
คําอธิบาย :  แหนมปลา เปนผลิตภัณฑท่ีทํามาจากเนื้อปลาบด ผสมกับ ขาวสุก กระเทียม และเกลือ 
แลวนําไปอัดใหแนนในภาชนะบรรจุ หมักจนมีรสเปรี้ยว ผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสท่ีแนนและยืดหยุน 
  
 ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค เปนการนําเอาแหนมปลาท่ีหมักไดท่ีไปผานการทํา
ใหสุก บรรจุในภาชนะท่ีเหมาะสม และเก็บรักษาโดยการแชเย็น โดยมีวิธีบริโภค คือ นําไปอุนดวย
ไมโครเวฟแลวสามารถรับประทานไดทันที 
 

ขอขอบคุณในความรวมมือ 
ผูวิจัย 
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คําแนะนํา : กรุณาทําเคร่ืองหมาย / ลงในวงเล็บ (   ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับ
ความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 
สวนที่ 1 : ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคแหนมปลา 
1. ทานรับประทานแหนมปลาบอยแคไหน 

(   ) มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห  (   ) 1-2 ครั้งตอสัปดาห    
(   ) 1-2 ครั้งตอเดือน     (   ) นอยกวา 1 ครั้งตอเดือน 

2. ทานซ้ือแหนมปลาในรูปแบบใดบอยท่ีสุด  (เลือกเพียง 1 ขอ) 
 (   ) แบบปรุงสุกพรอมบริโภค   

(   ) แบบดิบท่ีตองนําไปปรุงสุกดวยตัวเอง 
(   ) ไมไดซ้ือเอง (กรุณาขามไปตอบขอ 6 ) 

3. ทานซ้ือแหนมปลาครั้งละประมาณเทาใด 
 (   )  1 ช้ิน   (   )  2 ช้ิน    

(   )  3  ช้ิน    (   ) มากกวา 3 ช้ิน 
4. คาใชจายในการซ้ือแหนมปลาตอครั้งประมาณเทาไร  

(   ) ต่ํากวา 20 บาท  (   ) 20 – 30 บาท 
(   ) 31 – 40 บาท   (   ) มากกวา 40 บาท 

5. สถานท่ีท่ีทานนิยมซ้ือแหนมปลา (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(   )  ซุปเปอรมารเก็ต เชน ท็อปส ฟูดแลนด โฮมเฟรชมารท 
(   )  ซุปเปอรสโตร เชน โลตัส บ๊ิกซี คารฟูร   
(   )  ตลาด / ริมถนน 
(   )  งานแสดงสินคา 
(   )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ ...................... 

6. ทานพบปญหาในการรับประทานแหนมปลาหรือไม 
 (   ) ไมพบปญหา   
 (   )  พบปญหา  คือ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
    รสชาติเปรี้ยวเกินไป    รสชาติเค็มเกินไป   

  กล่ินกระเทียมแรง    ไมสะดวกในการรับประทาน  
  เนื้อสัมผัสไมยืดหยุน   หาซ้ือยาก 
  มีกล่ินคาว     อ่ืน ๆ โปรดระบุ ...................... 
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7. เม่ือเลือกซ้ือแหนมปลาทานใหความสําคัญกับคุณลักษณะของแหนมปลาและปจจยัตาง ๆ 
ดังตอไปนี้ในระดับใด 
 

 
สวนที่ 2 : ขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
8. ทานตองการผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคในรูปแบบใด (เลือกเพียง 1 ขอ) 
 (   ) นึ่ง    (   ) ทอด    

(   ) อบ    (   ) ยาง 
9. ทานตองการผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีมีรูปรางแบบใด (เลือกเพียง 1 ขอ) 

(   ) ช้ินส่ีเหล่ียมผืนผา (ตอบขอ 10 ตอไป)  
 

(   ) ทรงกระบอก (ตอบขอ 11 ตอไป)   

  (   ) ส่ีเหล่ียมลูกเตา (ตอบขอ 12 ตอไป)  
 

  (   ) ทรงกระบอกแบบแหนม (ตอบขอ 13 ตอไป) 
 

 (   ) อ่ืน ๆ โปรดระบุรูปรางและขนาด....................................................(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

คุณลักษณะ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอย
ท่ีสุด 

1. รสชาต ิ      
2. สี      
3. กล่ิน      
4. ความยืดหยุน      
5. รูปราง      
6. ความสะอาด      
7. ความสะดวกในการซ้ือ      
8. ความสะดวกในการ      
9. ความมีช่ือเสียงของผลิตภัณฑ      
10. ความสวยงามของภาชนะ      
11. ราคา      
12. คุณคาทางโภชนาการ      
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10. ขนาดความกวาง ความยาวและความหนาของช้ินส่ีเหล่ียมผืนผาท่ีทานตองการคือ  ( เฉพาะคนที่
เลือกรูปรางแบบชิ้นส่ีเหลี่ยมผืนผา ) 

  
 

 
 
 

 
 (   ) ขนาดกวาง 2  ซม. ยาว 4  ซม.  หนา 1.5  ซม. (ตอบขอ 14 ตอไป) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 (   ) ขนาดกวาง 4 ซม. ยาว 6 ซม. หนา  1.5 ซม.  (ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 (   ) ขนาดกวาง 4  ซม. ยาว 10 ซม.  หนา 2  ซม.  (ตอบขอ 14 ตอไป) 
  
 (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................................. (ตอบขอ 14 ตอไป) 

 
 

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. ขนาดเสนผาศูนยกลางและความหนาของทรงกระบอกท่ีทานตองการคือ  ( เฉพาะคนที่เลือก
รูปรางแบบทรงกระบอก )    

 
 
 
    

  
  
 (   ) เสนผาศูนยกลาง 2 ซม. หนา 1.5 ซม.           (   ) เสนผาศูนยกลาง 2 ซม. หนา 2 ซม. 
   (ตอบขอ 14 ตอไป)     (ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

 
 
 
 
 

 
 (   ) เสนผาศูนยกลาง 2.5 ซม. หนา 1.5 ซม.          (   )เสนผาศูนยกลาง 2.5 ซม. หนา 2 ซม. 
   (ตอบขอ 14 ตอไป)     (ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

 
 
    
 
 
 

 
(   ) เสนผาศูนยกลาง 3 ซม. หนา 1.5 ซม.  (   ) เสนผาศูนยกลาง 3 ซม. หนา 2 ซม. 

   (ตอบขอ 14 ตอไป)     (ตอบขอ 14 ตอไป) 
  (   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ............... ..................................(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

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.  ขนาดของส่ีเหล่ียมลูกเตาท่ีทานตองการคือ  (เฉพาะคนที่เลือกรูปรางแบบส่ีเหลี่ยมลูกเตา) 
  

 
  

 
   
 (   )  2x2x2 ซม. (ตอบขอ 14 ตอไป) (   )  2.5x2.5x2.5 ซม. (ตอบขอ 14 ตอไป) 
   
 
 
 
 
 
 (   ) 3x3x3 ซม.  (ตอบขอ 14 ตอไป) (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ...........(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 
13. ขนาดของทรงกระบอกแบบแหนมท่ีทานตองการคือ  (เฉพาะคนที่เลือกรูปรางทรงกระบอกแบบ
แหนม)  

 
(   ) 3.5x6.5 ซม.  
(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 

 
  

 
(   ) 5x10 ซม.  
(ตอบขอ 14 ตอไป) 
 
 

 
(   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.............. ............................................... (ตอบขอ 14 ตอไป) 

2x2x2 ซม. 
2.5x2.5x2.5 

ซม. 

3x3x3 ซม. 
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14. จากรูปรางและขนาดของผลิตภัณฑท่ีทานเลือก ทานคิดวาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค
ควรมีขนาดบรรจุกี่ช้ิน 
 (   ) 1 ช้ิน  (   ) 2 ช้ิน  (   ) 3 ช้ิน  

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

15. ทานคิดวาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรบรรจุแบบใด 
 (   ) บรรจุถุงแบบธรรมดา  (   ) บรรจุถุงแบบสุญญากาศ  

(   ) บรรจุในกลองพลาสติก  (   ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ ..................................... 
16. จากขนาดบรรจุท่ีทานเลือกในขอ 14 ทานคิดวาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรมีราคา
เทาใด 
 (   ) ต่ํากวา 16 บาท (   ) 16-20 บาท  (   ) 21-25 บาท 
 (   ) 26-30 บาท  (   ) 31-35 บาท  (   ) มากกวา 35 บาท 
17. ในอนาคตทานคิดวาจะซ้ือผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคหรือไม 
 (   ) ซ้ือ เพราะ............................................................................................  
 (   ) ไมซ้ือ เพราะ............................................................................................ 
 (   ) ไมแนใจ เพราะ........................................................................................ 
 
สวนที่ 3 : ขอมูลทั่วไป 
18. เพศ    

(   ) ชาย      (   )  หญิง 
19. อายุ   

(   )  ต่ํากวา 20 ป   (   )  20 - 29 ป          (   )  30 - 39 ป    
(   )  40 - 49 ป   (   )  50 ปขึ้นไป 

20. การศึกษา  
  (   ) ต่ํากวามัธยมศึกษา  (   ) มัธยมศึกษาตอนตน   

(   ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.   (   ) อนุปริญญา / ปวส.   
(   ) ปริญญาตรี      (   ) สูงกวาปริญญาตร ี

21. อาชีพ  
(   ) นิสิต / นักศึกษา  (   ) ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
(   ) พนักงานบริษัทเอกชน   (   ) คาขาย / ธุรกิจสวนตัว    

  (   ) แมบาน   (   ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................. 
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22. รายไดของทานตอเดือน 
(   ) ต่ํากวา 5,000 บาท   (   ) 5,001 – 10,000 บาท   
(   ) 10,001 – 15,000 บาท   (   ) 15,001 – 20,000 บาท   
(   ) มากกวา 20,000 บาท 

23. ภูมิลําเนาของทาน 
 (   ) กรุงเทพฯ และปริมณฑล (   ) ภาคกลาง   (   ) ภาคเหนือ 
 (   ) ภาคใต   (   ) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  (   ) ภาคตะวันออก  

(   ) ภาคตะวันตก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*** ขอบคุณคะ *** 
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ภาคผนวก ก2  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชในการ 
 คัดเลือกผลิตภัณฑแหนมปลาจากทองตลาดเพ่ือใชเปนมาตรฐานเปรียบเทียบ 

 
ใบรายงานผลการทดสอบ  

 
ช่ือ________________________________________ วันท่ี _______________________ 
 
ผลิตภัณฑ : แหนมปลา 
คําอธิบาย : กรุณาทดสอบตัวอยาง แลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะตามสเกลท่ี
กําหนดให 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด   2 = ไมชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง  
4 = ไมชอบเล็กนอย   5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  6 = ชอบเล็กนอย   
7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก   9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

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

 
ขอเสนอแนะ____________________________________________________________________
______________________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก3  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชในการ 
   คัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน 
 

ใบรายงานผลการทดสอบ 
 

ช่ือ_______________________________________________ วันท่ี _______________________ 
 
ผลิตภัณฑ : แหนมปลา 
คําอธิบาย : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบและบอกความรูสึกท่ีมีตอตัวอยางใน
แตละคุณลักษณะตามสเกลท่ีกําหนดให กรุณารับประทานแครกเกอรและด่ืมน้ําระหวางตัวอยาง 

สเกลความชอบ                   สเกลความรูสึก 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด    1 = ลดลงมาก 
2 = ไมชอบมาก     2 = ลดลงเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง    3 = พอดีแลว 
4 = ไมชอบเล็กนอย    4 = เพิ่มข้ึนเล็กนอย 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ   5 = เพิ่มข้ึนมาก 
6 = ชอบเล็กนอย  
7 = ชอบปานกลาง  
8 = ชอบมาก  
9 = ชอบมากท่ีสุด 

 
รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ คุณลักษณะ 

 คะแนน 
ความ 
ชอบ 

คะแนน 
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

กลิ่นรสกระเทียม       
ความเปรี้ยว       
ความเค็ม       
ความยืดหยุน       
ความชอบรวม       

 
ขอเสนอแนะ_________________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก4  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
   การศึกษาคุณภาพของแหนมปลาท่ีใชเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิต 

 
ใบรายงานผลการทดสอบ 

 
ช่ือ_______________________________________________ วันท่ี _______________________ 
 

ผลิตภัณฑ : แหนมปลา 
คําอธิบาย : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบและบอกความรูสึกท่ีมีตอตัวอยางใน
แตละคุณลักษณะตามสเกลท่ีกําหนดให กรุณารับประทานแครกเกอรและด่ืมน้ําระหวางตัวอยาง 

สเกลความชอบ                   สเกลความรูสึก 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด    1 = ลดลงมาก 
2 = ไมชอบมาก     2 = ลดลงเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง    3 = พอดีแลว 
4 = ไมชอบเล็กนอย    4 = เพิ่มข้ึนเล็กนอย 
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ   5 = เพิ่มข้ึนมาก 
6 = ชอบเล็กนอย  
7 = ชอบปานกลาง  
8 = ชอบมาก  
9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ คุณลักษณะ 
 คะแนน

ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

คะแนน
ความ 
ชอบ 

คะแนน
ความ 
รูสึก 

กลิ่นเปรี้ยว         
กลิ่นกระเทียม         
กลิ่นรสกระเทียม         
ความเปรี้ยว         
ความเค็ม         
ความยืดหยุน         
ความชอบรวม         

 
ขอเสนอแนะ_________________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก5  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
  เปรียบเทียบผลิตภัณฑแหนมปลาท่ีไดรับการพัฒนาแลวกับผลิตภัณฑแหนมปลา 

     จากทองตลาด 
 

 
ใบรายงานผลการทดสอบความชอบ 

ตัวอยาง : แหนมปลา 
ช่ือผูทดสอบ.............................................................................................วันท่ี................................ 

 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะตามคําอธิบาย
คะแนนความชอบท่ีกําหนดให กรุณารับประทานแครกเกอรและดื่มน้ําทุกครั้งกอนทดสอบตัวอยาง
ตอไป 
 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก        3 = ไมชอบปานกลาง
4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  6 = ชอบเล็กนอย  
7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก         9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ รหัส_________ รหัส_________ 
ลักษณะปรากฏ   
กล่ินเปรี้ยว   
กล่ินกระเทียม   
กล่ินรสกระเทียม   
ความเปรี้ยว   
ความเค็ม   
ความยืดหยุน   
ความชอบรวม   

 
ขอเสนอแนะ____________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก6  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
   การศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 

ใบรายงานผลการทดสอบความชอบ  
 

ตัวอยาง : แหนมปลา   
ช่ือผูทดสอบ.........................................................................  วันท่ี...................................... 

 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบโดยทําเครื่องหมาย x ลงในชองวางตามความชอบท่ีมี
ตอตัวอยางตามคุณลักษณะท่ีกําหนด  
 

รหัสตัวอยาง ___________ 

คุณลักษณะ 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม 
ชอบ
เล็ก 
นอย 

บอก
ไมได
หรือ
เฉยๆ 

ชอบ 
เล็ก 
นอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ลักษณะปรากฏภายนอก          
สีน้ําตาลของเปลือกนอก          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบรวม          

   

รหัสตัวอยาง ___________ 

คุณลักษณะ 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม 
ชอบ
เล็ก 
นอย 

บอก
ไมได
หรือ
เฉยๆ 

ชอบ 
เล็ก 
นอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ลักษณะปรากฏภายนอก          
สีน้ําตาลของเปลือกนอก          
กลิ่น          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบรวม          

 

ขอเสนอแนะ_______________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก7  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
   การศึกษาสภาวะในการอุนผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 

ใบรายงานผลการทดสอบความชอบ  
 

ตัวอยาง : แหนมปลา   
ช่ือผูทดสอบ..................................................................... วันท่ี...................................... 

 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะตามสเกลท่ี
กําหนดให 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก         3 = ไมชอบปานกลาง
4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  6 = ชอบเล็กนอย  
7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก         9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ รหัส_________ รหัส_________ รหัส_________ 
เนื้อสัมผัส    
ความชอบรวม    

 
ขอเสนอแนะ____________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ก8  แบบสอบถามท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

แบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 

 
เรียน    ผูตอบแบบสอบถาม 

เรื่อง    การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 

 

คําชี้แจง : แบบสอบถามชุดนี้เปนงานทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลา
พรอมบริโภค เพ่ือประกอบการทําวิทยานิพนธของนางสาวสิริโชค วงศศรีไพศาล นิสิตปริญญาโท 
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนั้นจึงใครขอความ
รวมมือจากทาน กรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลทุกอยางท่ีทานตอบจะเปนประโยชน
อยางยิ่งสําหรับงานวิจัยครั้งนี้และจะไมมีผลใด ๆ ตอทานท้ังส้ิน ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความ
รวมมือในการตอบแบบสอบถามครั้งนี ้

 
คําอธิบาย :  ผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค เปนผลิตภัณฑท่ีทํามาจากเนื้อปลาบด ขาวสุก 
กระเทียม น้ําตาลและเกลือ แลวนําไปอัดใหแนนในภาชนะบรรจุ หมักจนมีรสเปรี้ยว จากนั้นนําไป
ทําใหสุกโดยการทอด บรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ และเก็บรักษาโดยการแชเย็น โดยมีวิธี
บริโภค คือ นําไปอุนดวยไมโครเวฟแลวสามารถรับประทานไดทันที 
 

ขอขอบคุณในความรวมมือ 

ผูวิจัย 
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คําแนะนํา : กรุณาทําเคร่ืองหมาย / ลงในวงเล็บ (   ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับ
ความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 
สวนที่ 1 : ขอมูลทั่วไป 
1. เพศ    

(   ) ชาย      (   )  หญิง 
2. อายุ   

(   )  ต่ํากวา 20 ป   (   )  20 - 29 ป          (   )  30 - 39 ป    
(   )  40 - 49 ป   (   )  50 ปขึ้นไป 

3. การศึกษาสูงสุดท่ีไดรับ  
  (   ) ต่ํากวามัธยมศึกษา  (   ) มัธยมศึกษาตอนตน   

(   ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.   (   ) อนุปริญญา / ปวส.   
(   ) ปริญญาตรี      (   ) สูงกวาปริญญาตร ี

4. อาชีพ  
(   ) นิสิต / นักศึกษา  (   ) ขาราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
(   ) พนักงานบริษัทเอกชน   (   ) คาขาย / ธุรกิจสวนตัว    

  (   ) แมบาน   (   ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................. 
5. รายไดของทานตอเดือน 

(   ) ต่ํากวา 5,000 บาท   (   ) 5,001 – 10,000 บาท   
(   ) 10,001 – 15,000 บาท   (   ) 15,001 – 20,000 บาท   
(   ) มากกวา 20,000 บาท 

6. ภูมิลําเนาของทาน 
 (   ) กรุงเทพฯ และปริมณฑล (   ) ภาคกลาง   (   ) ภาคเหนือ 
 (   ) ภาคใต   (   ) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  (   ) ภาคตะวันออก  

(   ) ภาคตะวันตก 
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สวนที่ 2 : ขอมูลเกี่ยวกับการเตรียมเพ่ือบริโภค 
 
 
 
 
7. ทานคิดวาวิธีการบริโภคผลิตภัณฑแหนมปลานี้เปนอยางไร 
 (   ) สะดวก 
 (   ) ยุงยาก 
 (   ) เฉย ๆ 
 
สวนที่ 3 : ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 
8. กรุณาดูรูปแบบภาชนะบรรจุและลักษณะปรากฏภายนอกของผลิตภัณฑแลวใหคะแนนความชอบ
โดยทําเครื่องหมาย / ลงในชองวางตามท่ีทานรูสึก 
 

ปจจัย 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไมชอบ
เล็กนอย 

บอก
ไมได

วาชอบ
หรือไม

ชอบ 

ชอบ
เล็กนอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

รูปแบบ
ภาชนะบรรจ ุ          

ลักษณะ
ปรากฏ
ภายนอก 
(ท้ังช้ิน) 

         

 
9. ทานคิดวาขนาดบรรจุของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคท่ีทานเห็นนี้มีความเหมาะสม
หรือไม 
 (   ) เหมาะสมดีแลว  (   ) มากเกินไป  (   ) นอยเกินไป 

วิธีการบริโภค 
ตัดเปดปากถุงเล็กนอย นําเขาอุนในไมโครเวฟท่ีความรอนสูง (กําลังไฟ 800 w) 

ประมาณ 1 นาที นําผลิตภัณฑออกมาห่ันแลวจึงรับประทาน 
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10. ทานคิดวาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคตามขนาดบรรจุท่ีทานเห็นนี้ควรมีราคา____บาท 
 
11. กรุณาชิมตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ ตามท่ีกําหนดใหโดยทํา
เครื่องหมาย / ลงในชองวางตามท่ีทานรูสึก 
 

คุณลักษณะ 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม 
ชอบ
เล็ก 
นอย 

บอก
ไมไดวา

ชอบ
หรือไม

ชอบ 

ชอบ
เล็ก 
นอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

กล่ิน          
รสชาต ิ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบโดยรวม          

 
12. ทานยอมรับผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคนี้หรือไม 
 (   ) ยอมรับ 
 (   ) ไมยอมรับ เพราะ ......................................................................................................... 
13. หากมีผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคนี้จําหนายในทองตลาดในรูปแบบอาหารแชเย็น ทาน
จะซ้ือหรือไม 
 (   ) ซ้ือ เพราะ............................................................................................  
 (   ) ไมซ้ือ เพราะ......................................................................................... 

(   ) ไมแนใจ เพราะ..................................................................................... 
 

ขอบคุณคะ 
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ภาคผนวก ก9  ใบรายงานผลการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point Hedonic scaling test ท่ีใชใน 
   การศึกษาอายุการเก็บ 
 

ใบรายงานผลการทดสอบ  
 

ตัวอยาง : แหนมปลา   
ช่ือผูทดสอบ..................................................................... วันท่ี...................................... 

 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางแลวทําเครื่องหมาย / ลงในชองวางตามความรูสึกท่ีมีตอตัวอยาง 
  
รหัสตัวอยาง ___________ 
1. ความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ  

คุณลักษณะ 

ไม
ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม
ชอบ
มาก 

ไม
ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม
ชอบ
เล็ก 
นอย 

บอก
ไมได
หรือ
เฉยๆ 

ชอบ
เล็ก 
นอย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

สีของเนื้อใน          
กล่ิน          
รสชาต ิ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบรวม          

 
2. ทานพบกล่ินหืนในตัวอยางหรือไม  
      □ พบ กล่ิน_______________________       □ ไมพบ        
3.  ทานยอมรับผลิตภัณฑนี้หรือไม 

□ ยอมรับ               
□ ไมยอมรับ เพราะ ____________________________________________ 
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ภาคผนวก ข 
การอภิปรายแบบกลุม 
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การอภิปรายแบบกลุม (Focus group discussion) 
 
1.  การแนะนํา 

 
Moderator กลาวแนะนําตัว พรอมท้ังอธิบายถึงวัตถุประสงค รายละเอียดและขอกําหนด

ตางๆ ในการทํา focus group discussion 
1.1  วัตถุประสงค 

  เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแหนมปลา 
พรอมบริโภค เพ่ือใชเปนแนวทางในการหาแนวความคิดผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภค 
 1.2  ขอกําหนดพ้ืนฐาน 
 - จะมีการบันทึกเสียงในขณะอภิปราย   
 - กรุณาพูดเสียงดังฟงชัด 

 - เม่ือตองการแสดงความคิดเห็น  กรุณาบอกช่ือกอนทุกครั้ง 
 - กรุณาอยาพูดแทรกขึ้นมาในขณะท่ีผูรวมอภิปรายทานอ่ืนกําลังแสดงความคิดเห็นอยู 
 1.3  การแนะนําตัว 
 ใหผูรวมอภิปรายบอกช่ือ อายุและงานอดิเรก 
 
2.  ถามคําถาม 
  

ถามคําถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคและการซ้ือแหนมปลา และความตองการของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคโดยมีตัวอยางผลิตภัณฑแหนมปลาและผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูปแชเย็นแบบพรอมอุนบริโภคประกอบการอภิปราย คําถามท่ีใชในการอภิปรายมี
ดังนี ้

2.1  เหตุผลท่ีทานรับประทานแหนมปลาคืออะไร 
2.2  ชวงเวลาใดท่ีทานนิยมรับประทานแหนมปลา 
2.3  ทานซ้ือหรือรับประทานแหนมปลาบอยเพียงใด 
2.4  ปริมาณในการซ้ือหรือบริโภคแหนมปลาแตละครั้งของทานเปนเทาใด 
2.5  ทานนิยมซ้ือแหนมปลาในลักษณะใดมากท่ีสุด แบบดิบหรือปรุงสุก 
2.6  ทานนิยมซ้ือแหนมปลาจากท่ีใด 
2.7  ในการเลือกซ้ือแหนมปลาทานพิจารณาคุณลักษณะของผลิตภัณฑในดานใดบาง 
2.8  ปญหาท่ีทานพบในการซ้ือหรือบริโภคผลิตภัณฑแหนมปลามีอะไรบาง 
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2.9  หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคขึ้นมา ทานอยากใหผลิตภัณฑมี
ลักษณะเปนอยางไร 

2.10  ภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรเปนอยางไร 
2.11  ขนาดบรรจุของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรเปนเทาใด 
2.12  ราคาขายของผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภคควรเปนเทาใด 
2.13  ถามีผลิตภัณฑแหนมปลาพรอมบริโภควางจําหนายทานจะซ้ือบริโภคหรือไม เพราะ

เหตุใด  
 

3.  สรุป-ปด 
 
 3.1  กลาวปดการทํา Focus group discussion 
 3.2  กลาวขอบคุณผูเขารวมอภิปรายกลุม 
 3.3  แจกของท่ีระลึกใหกับผูเขารวมอภิปรายกลุม 
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและจลุชีววิทยา 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

1.  วิธีหาคาความเปนกรด-ดาง (pH)  
 

ช่ังตัวอยางแหนมปลาบดละเอียดจํานวน 5 กรัม ใสลงไปในบิกเกอร เติมน้ํากล่ันลงไป 5 
มิลลิลิตร คนผสมใหเขากัน วัดคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่อง pH meter 

 
2.  วิธีวิเคราะหหาปริมาณกรดแลคติก (A.O.A.C., 2000) 

 
ช่ังตัวอยางแหนมปลาบดละเอียดจํานวน 10 กรัมใสลงในถุงพลาสติกขนาดเล็ก เติมน้ํากล่ัน

ลงไป 10-20 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน กรองดวยผาขาวบางใสลงในขวดปรับปริมาตร ลางตัวอยางท่ี
ติดในถุงและบนผาขาวบางดวยน้ํากล่ันหลาย ๆ ครั้งจนไดสารละลายในขวดปรบัปริมาตร 100 
มิลลิลิตร เทสารละลายลงในขวดรูปชมพู นําไปตมใหเดือดเพ่ือไลกาซคารบอนไดออกไซด ท้ิงให
เย็น แลวนําไปไทเทรตกับ 0.1N NaOH จนไดสีชมพูออนโดยใช Phenophtalein เปนอินดิเคเตอร 
คํานวณหาปริมาณกรดแลคติกจากสูตร 
 

ปริมาณกรดแลคติก (รอยละ)  =  V x N x 90.09  x 100 
                                                        W x 1000 

 
โดยท่ี V  =  ปริมาตรของ NaOH ท่ีใชไทเทรต (มิลลิลิตร) 

N  =  ความเขนขนของ NaOH  (นอรมัล) 
W =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 
3.  วิธีการวิเคราะหหาปริมาณเกลือ (A.O.A.C., 2000) 
 

ช่ังตวัอยางแหนมปลาท่ีบดละเอียดแลวจํานวน 3-5 กรัม ใสลงในขวดรูปชมพู เติมน้ํากล่ัน
ลงไปเล็กนอย ผสมใหเขากัน เติม 0.1 N AgNO3 ลงไปใหมากเกินพอท่ีจะใหคลอไรดตกตะกอน
หมด  เติม 50% HNO3 ลงไป 20 มิลลิลิตร ตมใหเดือดโดยใชไฟออน ๆ จนกระท่ังตะกอนอ่ืน ๆ 
ละลายหมด ยกเวนตะกอน AgCl  (ตมนานประมาณ 15 นาที) ท้ิงใหเย็น แลวเติมน้ํากล่ันลงไป 50 
มิลลิลิตร และ ferric alum solution (สารละลายอ่ิมตัวของ FeNH4(SO4)2•12H2O) อีก 5 มิลลิลิตร 
นําไปไทเทรตกับ 0.1 N NH4SCN จนไดสีน้ําตาลออนอยางถาวร คํานวณหาปริมาณเกลือจากสูตร 
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ปริมาณเกลือ (รอยละ) =  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 =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 
4.  วิธีการวิเคราะหหาความชื้น (A.O.A.C., 2000) 
 

หาน้ําหนักท่ีแนนอนของถวยอะลูมิเนียม โดยนําเขาตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียสนานประมาณ 2 ช่ัวโมง จากนั้นท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน (Desicator) ทําการช่ังน้ําหนัก
แลวอบซํ้าครั้งละ 30 นาที จนไดน้ําหนักคงท่ี (ผลตางของน้ําหนักท้ัง 2 ครั้ง ติดตอกันไมเกิน 1-3 
มิลลิกรัม) ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนกัท่ีแนนอนประมาณ 3-5 กรัม ใสในถวยอะลูมิเนียมท่ีทราบ
น้ําหนักท่ีแนนอนแลว เกล่ียตัวอยางใหสมํ่าเสมอ  นําเขาตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
นานประมาณ 5 ช่ัวโมง ท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน ทําการช่ังน้ําหนักแลวอบซํ้าครั้งละ 30 นาที จน
ไดน้ําหนักคงท่ี คํานวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร 
 

ปริมาณความช้ืน (รอยละ)  =  (น้ําหนักตัวอยางกอนอบ – น้ําหนักตัวอยางหลังอบ) x 100 
             น้ําหนักตัวอยาง 
 
5.  วิธีการวิเคราะหหาปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) 

 
หาน้ําหนักท่ีแนนอนของถวยกระเบ้ืองเคลือบ โดยการเผาถวยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาท่ี

อุณหภูมิ 550 เปนเวลาประมาณ 2 ช่ัวโมง นําออกจากเตาเผาท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน แลวช่ัง
น้ําหนัก เผาซํ้าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที จนไดน้ําหนักคงท่ี (ผลตางของน้ําหนักท้ัง 2 ครั้ง 
ติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม) ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 2 กรัม ใสในถวย
กระเบ้ืองเคลือบท่ีทราบน้ําหนักแนนอนแลว นําไปเผาในตูควันจนหมดควัน แลวจึงนําเขาเผาท่ี
เตาเผาอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนไดเถาสีขาวหรือเทาออน ท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน แลวช่ัง
น้ําหนัก เผาซํ้าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที จนไดน้ําหนักคงท่ี คํานวณหาปริมาณเถาจากสูตร 
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ปริมาณเถา (รอยละ)  =  น้ําหนักตัวอยางหลังเผา x 100 
      น้ําหนักตัวอยางกอนเผา 

 
6.  วิธีการวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนโดยวิธีเจลหดาล  (A.O.A.C., 2000) 
 

อุปกรณ 
 

1. ขวดสําหรับยอยโปรตีน (digestion tube) และอุปกรณเครื่องแกวตาง ๆ  
2. เครื่องยอยและเครื่องกล่ันหาไนโตรเจน 
3. เครื่องช่ังไฟฟา (ทศนิยม 4 ตําแหนง) 
4. กระดาษกรอง (filter paper) 

 
สารเคมี 
 

1. กรดซัลฟุริกเขมขน (H2SO4) 
2. สารเรงปฏิกิริยา (catalysts) เตรียมโดยผสมคอปเปอรซัลเฟต (CuSO4) กับ 

โพแทสเซียมซัลเฟต (K2SO4) ในอัตราสวน 0.5 : 10 
3. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) เขมขนรอยละ 32 เตรียมโดยช่ัง 

โซเดียมไฮดรอกไซด 32 กรัม ละลายในน้ํากล่ันปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร 
4. สารละลายอินดิเคเตอรผสม เตรียมโดย นําสารละลายโบรโมครีซอลกรีน 

(ละลายโบรโมครีซอลกรีน 0.1 กรัมในเอธานอล 100 มิลลิลิตร) ผสมกับ สารละลายเมธิลเรด 
(ละลายเมธิลเรด 0.1 กรัมในเอธานอล 100 มิลลิลิตร) ในอัตราสวน 1:1 

5. สารละลายกรดบอริกเขมขนรอยละ 4 เตรียมโดยละลายกรดบอริก 40 กรัมดวย 
น้ํากล่ันประมาณ 500 มิลลิลิตร นําไปตั้งบนเตาใหความรอน ตมและคนจนละลายหมดจากนั้นปรับ
ปริมาตรดวยน้ํากล่ันท่ีรอนจนไดปริมาตรประมาณ 800 มิลลิลิตร ท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองแลว
หยดสารละลายอินดิเคเตอรผสมจนสารละลายมีสีชมพูมวง หลังจากนั้นจึงปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน
ใหได 1000 มิลลิลิตร 

6. สารละลายกรดเกลือ (HCl) เขมขน 0.1 N เตรียมโดย ปเปต HCl ความเขมขน 
37% มา 8.2 มิลลิลิตร แลวเจือจางดวยน้ํากล่ันใหเปน 1 ลิตร จากนั้นนํามาเทียบมาตรฐานหาความ
เขมขนโดยใชสารละลาย 0.1 N NaOH ท่ีทราบความเขมขนท่ีแนนอน 
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วิธีการ 
 

1. ช่ังตัวอยางบนกระดาษกรองใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 0.5-1 กรัม หอให 
มิดชิด ใสลงในขวดยอยโปรตีน 

2. เติมสารเรงปฏิกิริยา 10-15 กรัม และกรดซัลฟุริกเขมขน 10-15 มิลลิลิตรแลว 
เขยาเบา ๆ 

3. นําไปยอยบนเครื่องยอยท่ีตั้งอุณหภูมิไวท่ี 420 องศาเซลเซียสในตูควัน 
จนกระท่ังไดสารละลายใส ปลอยท้ิงไวใหเย็น 

4. นําไปกล่ันดวยเครื่องกล่ันหาไนโตรเจน โดยตั้งปริมาณของน้ํากล่ันเทากับ 50  
มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 32 เทากับ 90 มิลลิลิตร กล่ันเปนเวลา 
4 นาที 

5. รองรับส่ิงท่ีกล่ันไดดวยสารละลายกรดบอริกเขมขนรอยละ 4 ปริมาตร 25 
มิลลิลิตร ท่ีเติมสารละลายอินดิเคเตอรแลว 

6. นําสารละลายท่ีกล่ันไดไปไทเทรตกับ 0.1 N HCL จนไดจุดยุติเปนสีชมพูออน 
7. ทํา blank ดวยวิธีการเดียวกันตั้งแตขอ 2-6  

 
การคํานวณ 
 

ปริมาณโปรตีน (รอยละ) =  14 x (a-b) x N x F x 100 
W x 1000 

 
โดยท่ี  a = ปริมาณของ HCl ท่ีใชในการไทเทรตตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

b = ปริมาณของ HCl ท่ีใชในการไทเทรต blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเขมขนของ HCl (นอรมัล) 
W = น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
F = คาคงท่ีเฉพาะของแหลงโปรตีน ซ่ึงอาหารท่ัวไป = 6.25 
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8.  วิธีวิเคราะหปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก A.O.A.C. (2000)) 
 

ช่ังตัวอยางท่ีผานการอบไลความช้ืนแลวประมาณ 1 กรัม ใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน ลงใน
กระดาษกรอง หอตัวอยางใหมิดชิดแลวใสลงในทิมเบิลท่ีแหงและสะอาด ตอเขากับชุดสกัดท่ี
ประกอบดวยชุดใหความรอน สกัดไขมันดวยปโตรเลียมอีเธอรท่ีมีจุดเดือด 40-60 องศาเซลเซียส 
โดยเทปโตรเลียมอีเธอรจํานวน 90 มิลลิลิตรลงไปในถวยอะลูมิเนียมท่ีใชสําหรับรองรับไขมันท่ี
สกัดไดโดยอบและช่ังใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว จากนั้นประกอบเขากับชุดกล่ัน สกัดไขมัน
โดยจุมทิมเบิลท่ีมีตัวอยางลงในปโตรเลียมอีเธอรท่ีมีการใหความรอนตลอดเวลา (boiling) นาน 25 
นาที และยกทิมเบิลท่ีมีตัวอยาง โดยมีปโตรเลียมอีเธอรไหลผานและชะไขมันออกจากตัวอยาง
ตลอดเวลา (rinsing) เปนเวลา 30 นาที จากนั้นระเหยปโตรเลียมอีเธอรออก (evaporation) นาน 10 
นาที นําถวยอะลูมิเนียมท่ีมีไขมันไปอบในตูลมรอนอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ประมาณ 2-3 
ช่ัวโมง ท้ิงใหเย็นในโถดดูความช้ืน ทําการช่ังน้ําหนักแลวอบซํ้าครั้งละ 30 นาที จนไดน้ําหนักคงท่ี 
คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 

 
ปริมาณไขมัน (รอยละ) = (W3-W2)x100 

W1 
 
โดยท่ี  W1 = น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
  W2 = น้ําหนักถวยอะลูมิเนียมกอนสกัดไขมัน (กรัม) 

W3 = น้ําหนักถวยอะลูมิเนียมหลังสกัดไขมัน (กรัม) 
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9.  TBA Number (Pearson, 1976) 
 

อุปกรณ 
 

1. ชุดกล่ัน TBA 
2. Spectophotometer  
 

สารเคมี 
 

1.  สารละลายกรดไทโอบารบิทูริค (TBA reagent) เตรียมโดยละลายกรดไทโอ 
บารบิทูริค 2.883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติกเขมขนรอยละ 90 แลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร
โดยใชกรดอะซิติกเขมขนรอยละ 90   

2.  4 M HCl 
 

วิธีการ 
 

1. ช่ังตัวอยางแหนมปลามา 10 กรัม ปนผสมกับน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตร นาน 2 นาที 
ปน เทใสขวดสําหรับกล่ัน 

2. ลางตัวอยางท่ีติดอยูในโถปนหลาย ๆ ครั้งดวยน้ํากล่ัน 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. นําไปกล่ันอยางรวดเร็วใหไดของเหลว 50 มิลลิลิตรภายใน 15 นาที 
5. ปเปตของเหลวท่ีกล่ันได 5 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดสอบ เติมสารละลายกรด 

ไทโอบารบิทูริค ลงไป 5 มิลลิลิตร ปดฝา เขยาใหเขากัน แลวนําไปตมในน้ําเดือด 35 นาที  
6. ทํา blank โดยใชน้ํากล่ัน 5 มิลลิลิตรแทนตัวอยาง 
7. หลังจากตมในน้ําเดือดครบ 35 นาที แลวนําหลอดไปทําใหเย็นภายใน 10 นาที  
8. วัดคา Optical Density (OD) ดวยเครื่อง Spectophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 538  

นาโนเมตรแลวนําไปคํานวณคา TBA Number 
 

TBA Number (mg malonaldehyde/kg) = 7.8 x OD  
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 

1.  วิธีการตรวจหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 
 

1.1  เตรียมตัวอยาง โดยช่ังตัวอยาง 10 กรัม ลงในถุง stomacher ดวยเทคนิคปลอดเช้ือ 
(aseptic technique) เติมสารละลายบัฟเฟอร ท่ีนึ่งฆาเช้ือแลวลงไป 90 มิลลิลิตร ตีผสมตัวอยางใหเขา
กันเปนเวลา 1 นาที ดวยเครื่องตีผสม (stomacher) จะไดสารละลายตัวอยางท่ีมีระดับความเจือจาง 
1:10 ทําการเจือจางตัวอยางลงไปครั้งละ 10 เทา โดยใชอัตราสวนสารละลายตัวอยาง 1 มิลลิลิตรตอ
สารละลายบัฟเฟอร 9 มิลลิตร จนไดระดับความเจือจางท่ีตองการ 

1.2  ใชวิธี spread plate technique โดยปเปตสารละลายตัวอยางท่ีระดับความเจือจางตาง ๆ 
กัน 0.1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีอาหารแข็ง Plate count agar (PCA) ท่ีท้ิงใหผิวหนา
อาหารแหงแลว โดยในแตละระดับความเจือจางทํา 2 ซํ้า 

1.3  ใชแทงแกวสามเหล่ียมท่ีผานการฆาเช้ือแลวกระจายตัวอยางใหท่ัวผิวหนาอาหาร รอ
จนผิวหนาอาหารแหง กลับจานเพาะเช้ือแลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 
ช่ัวโมง  

1.4  คัดเลือกจานเพาะเช้ือท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลน ีมานับจํานวนดวย 
เครื่องนับโคโลน ี

1.5  หาคาเฉล่ียแลวคูณดวยคา dilution factor ของระดับความเจือจางท่ีนับได แลวรายงาน
ผลเปนโคโลนีตอกรัม (CFU/g) 
 
2.  วิธีการตรวจหาปริมาณแบคทีเรียแลคติก (A.O.A.C., 2000) 
 

ทําเชนเดียวกับการหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด แตใชอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar ท่ีเติม 
CaCO3 รอยละ 1 และ bromocresol purple รอยละ 0.004 ลงไป นับจํานวนโคโลนีท่ีสรางบริเวณใส
และอาหารเล้ียงเช้ือรอบโคโลนีเปล่ียนเปนสีเหลือง 
 
3.  วิธีการตรวจหาปริมาณยีสตและรา (A.O.A.C., 2000) 
 

ทําเชนเดียวกับการหาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด แตใชอาหารเล้ียงเช้ือ Potato dextrose agar 
(PDA) ท่ีเติม 10% Tartaric acid ลงไปรอยละ 1 และบมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน
ประมาณ 3-5 วัน โดยไมตองกลับจานเพาะเช้ือ นับจํานวนโคโลนีในจานเพาะเช้ือท่ีมีจํานวน
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โคโลนีอยูระหวาง 10-200 โคโลน ีบันทึกผล หาคาเฉล่ียแลวคูณดวย dilution factor ของระดับความ
เจือจางท่ีนับจํานวนได แลวรายงานผลเปนโคโลนีตอกรัม (CFU/g) 
 
4.  วิธีการตรวจหาปริมาณ Staphylococcus aureus  (A.O.A.C., 2000) 
 

4.1  เตรียมตัวอยางอาหารเชนเดียวกับการตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
4.2  ปเปตสารละลายตัวอยาง 0.1 มิลลิลิตร ลงบนจานเพาะเช้ือท่ีมีอาหารแข็ง Mannitol salt 

egg york (MS-EY) agar หรือ Baird parker agar-EY  โดยทํา 2 ซํ้า/ระดับความเจือจาง 
4.3 ใชแทงแกวสามเหล่ียมท่ีผานการฆาเช้ือแลวกระจายตัวอยางใหท่ัวผิวหนาอาหาร รอจน

ผิวหนาอาหารแหง กลับจานเพาะเช้ือแลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 
ช่ัวโมง  

4.4  สังเกตลักษณะโคโลนีเฉพาะของ S.  aureus บนอาหารเล้ียงเช้ือ MS-EY agar จะมีสี
ขาวเหลือง ขนาดเล็กและมีบริเวณทึบแสง (opaque zone) สีขาวเหลืองรอบ ๆ โคโลนี สวนบน
อาหารเล้ียงเช้ือ Baird parker agar-EY  โคโลนีจะมีจะมีลักษณะกลมขอบเรียบ ขนาด 2-3 มิลลิลิตร 
มีสีเทาหรือสีดํา โดยสีท่ีขอบโคโลนีจะออนกวาท่ีตรงกลางโคโลนี รอบ ๆโคโลนีมีโซนทึบแสงท่ี
ลอมรอบดวยโซนใสอีกช้ันหนึ่ง เม่ือแตะโคโลนีดวยเข็มเขีย่เช้ือจะมีลักษณะเปนเมือกเหนียว นํา
โคโลนีท่ีมีลักษณะดังกลาวไปทดสอบ coagulase ตอ  

4.5 ในการทดสอบ coagulase ใหเลือกโคโลนีท่ีสงสัยอยางนอยชนิดละ 1 โคโลนี ถายลงใน
อาหารเล้ียงเช้ือ Brain Heart Infusion (BHI) 0.3 มิลลิลิลตร แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นเติม coagulase plasma 0.5 มิลลิลิตร ลงใน BHI ท่ีบมเพาะเช้ือ
ไวแลว อบท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส ใน water bath ตรวจสอบการจับตัว (clot) ทุก ๆ 2 
ช่ัวโมง สังเกตและบันทึกผล ภายใน 6 ช่ัวโมง รายงานผลโดยการคํานวณจากจํานวณโคโลนท่ีีให
ผลบวกในการทดสอบ coagulase รายงานผลเปน CFU/g  
 
5.  วิธีการตรวจหาปริมาณโคลิฟอรมและ Escherichia coli (A.O.A.C., 2000) 
 

5.1  เตรียมตัวอยางอาหารเชนเดียวกับการตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
5.2  ปเปตตตัวอยางอาหารท่ีระดับความเจือจางตาง ๆ  1 มิลลิลิตรลงในอาหาร Lauryl 

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

5.3  บมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง 
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5.4  ตรวจดูหลอดท่ีใหผลบวก โดยจะเกิดแกสในหลอดดักแกส (presumptive test) 
5.5 ใชลูปถายเช้ือจากหลอดท่ีมีแกสลงในอาหาร Brilliant green lactose bile broth (BGLB)  

และ EC broth  10 มิลลิลิตร ท่ีมีหลอดดักแกส (Durham tube) 
 5.5.1 BGLB นําไปบมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง นับจํานวน 
หลอดท่ีเกิดแกสท้ังหมดในขั้นนี ้(confirm test) นําไปหาคา MPN ของโคลิฟอรมจากตาราง MPN 
 5.5.2 EC broth นําไปบมใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 44.5±0.05 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
48 ช่ัวโมง นับจํานวนหลอดท่ีเกิดแกสท้ังหมดในขั้นนี ้(confirm test) นําไปหาคา MPN ของฟคัลโค
ลิฟอรมจากตาราง MPN 

5.6 การตรวจหา E. coli 
 5.6.1 ใชลูปเขี่ยเช้ือจากหลอดท่ีใหผลบวกในขอ 5.5.2 มา streak ลงบนอาหาร Eosin 

methylene blue (EMB) agar บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
 5.6.2 เลือกโคโลนีท่ีมีสีเขมคลํ้า อาจมีเงาโลหะหรือไมมีก็ได ถายเช้ือลงในอาหาร 
PCA-slant บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง  

 5.6.3 ทดสอบปฏิกิริยา IMViC ไดแก 
 Indole production (Indole test) ทําโดยถายเช้ือจาก PCA-slant ลงใน Tryptose 

broth บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง ทดสอบการสรางอินโดล โดยเติม Kovac’s 
reagent 0.2-0.3 มิลลิลิตร ลงในหลอด ถาเกิดสีชมพูหรือสีแดงท่ีผิวหนาแสดงวาใหผลบวก 
 Voges-Proskauer reactive compounds (VP test) ทําโดยถายเช้ือจาก PCA-slant 
ลงใน MR-VP medium บมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง ถายเช้ือ 1 มิลลิลิตร 
ใสลงในหลอดขนาด 13x100 มม. เติม 0.6 มิลลิลิตรของ alpha- napthol ในสารละลายแอลกอฮอล 
และ 0.2 มิลลิลิตรของสารละลาย creatinine-KOH ลงไป เขยาใหเขากัน ท้ิงไว 2 ช่ัวโมง ถามีสีชมพู
แดงเกิดขึ้นแสดงวาใหผลบวก 

 Mehyl red reactive compounds (MR test) นํา MR-VP medium ท่ีเหลือจากการ 
ทํา VP test ไปบมตออีกท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง จากนั้นเติมสารละลาย
เมธิลเรดลงไป 5 หยด ถาเกิดสีแดงแสดงวาใหผลบวก ถาเกิดสีเหลืองแสดงวาใหผลลบ 
 Citrate utilization ทําโดยถายเช้ือจาก PCA-slant ลงบนอาหาร Simmon citrate 
agar บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ช่ัวโมง ผลบวกใหสีน้ําเงิน 
 5.6.4 ยอมสีแบบแกรม (Gram stain) เพ่ือดูการติดสี 

 5.6.4 คํานวณคา MPN ของ E. coli ตอกรัมของอาหารจากหลอดท่ีทดสอบแลววามี 
แบคทีเรียรูปทอน แกรมลบ และไดผลการทดสอบ IMViC เปน ++-- หรือ -+-- 
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6.  วิธีการตรวจหา Salmonella sp. (A.O.A.C., 2000) 
 

6.1  ช่ังตัวอยาง 25 กรัม โดยวิธี aseptic technique ลงในถุง stomacher เติมอาหารเล้ียงเช้ือ 
Lactose broth (LB) ลงไป 225 มิลลิลิตร ตีผสมใหเขากันเปนเวลา 1 นาที ดวยเครื่องตีผสม รัดปาก
ถุงดวยหนังยาง แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

6.2  ใชปเปตถายเช้ือจาก LB มา 1 มิลลิลิตร ใสลงในอาหารเล้ียงเช้ือ Selenite cystine broth  
(SC) และ Tetrathionate broth (TT) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

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

6.4  ตรวจดูลักษณะโคโลนีของ Salmonella sp. ซ่ึงบน XLD โคโลนีจะมีสีชมพู  อาจมี
หรือไมมีสีดําตรงกลางโคโลนี โดยมากมักมีสีดํามันขนาดใหญอยูตรงกลาง หรือ มีสีโคโลนีเกือบดํา
ท้ังโคโลนี บางชนิดโคโลนีมีสีเหลือง ตรงกลางโคโลนีอาจมีหรือไมมีสีดํา สวนบน BSA โคโลนีจะ
มีสีน้ําตาล เทา หรือดํา บางครั้งมี metallic sheen อาหารบริเวณรอบ ๆ มักเปนสีน้ําตาลในตอนแรก 
แลวเปล่ียนเปนสีดําเม่ือบมไวนานขึ้น Salmonella  บางชนิดใหโคโลนีสีเขียว และอาหารเล้ียงเช้ือท่ี
อยูรอบ ๆ มีสีเขมหรือไมเปล่ียนสี เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะดังกลาวไปทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี 

6.5 การทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมี โดยเขี่ยเช้ือจากโคโลนท่ีีมีลักษณะของ Salmonella  ลง
ในอาหารเล้ียงเช้ือ Triple sugar iron agar (TSI) และ Lysine iron agar (LIA) บมท่ีอุณหภูมิ 35-37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง บน TSI เช้ือ Salmonella จะใหผล slant เปนสีแดง (เกิดดาง) 
และ butt เปนสีเหลือง (เกิดกรด) อาจมีสีดําและเกิดแกสถามีการสราง H2S สวนบน LIA ถาใช 
Salmonella อาหารเล้ียงเช้ือยังมีสีมวงเหมือนเดิม อาจมีสีดําและเกิดแกสถามีการสราง H2S จากนั้น
เขี่ยเช้ือจาก TSI มา streak ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Mac Conkey’s agar แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง ลักษณะของ  Salmonella บน Mac Conkey’s agar คือ โคโลนี
ไมมีสี บางครั้งมีสีเขมตรงกลาง ทําการเขี่ยเช้ือท่ีมีลักษณะของ Salmonella ลงในอาหารเล้ียงเช้ือ 
Urea broth และ Tryptophan broth  นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
ถาใช  Salmonella ใน Urea broth อาหารจะไมเปล่ียนสี สวนใน Tryptophan broth   เม่ือเติม 
Kovac’s reagent ลงไป 0.4-0.6 มิลลิลิตรแลว อาหารจะไมเปล่ียนสี 

6.6 นําเช้ือท่ีสงสัยวาจะเปน Salmonella sp. จากการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีมา 
ทดสอบทางซีรัมวิทยา (serology) โดยดูการตกตะกอน (agglutination) กับ antiserum ชนิด 
polyvalent ของ Salmonella sp. (เช้ือท่ีใหผลการทดสอบท่ีแสดงวาเปน Salmonella จะตกตะกอน
กับ antiserum) 
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6.7 รายงานผลวาพบหรือไมพบ Salmonella sp. ในตัวอยาง 25 กรัม 
 
7. วิธีการตรวจหา Clostridium perfringens (A.P.H.A., 1992) 
 

7.1 เตรียมตัวอยางเชนเดียวกับการหาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด 
7.2 ปเปตตตัวอยางท่ีทําการเจือจางแลวปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงบนผิวหนาท่ีแหงของ 

อาหารเล้ียงเช้ือ Tryptose sulfite cycloserine egg yolk (TSC-EY) agar หรือ Shahidi ferguson 
perfringens (SFP) agar แลวเกล่ียใหท่ัวผิวอาหาร 

7.3 นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 20-24 ช่ัวโมง ภายใตสภาวะไรออกซิเจน 
(ใน anaerobic jar หรือ anaerobic incubator) 

7.4 นับโคโลนีสีดํา มีบริเวณทึบแสงสีขาว (opaque white zone) นํามาทดสอบยืนยัน 
7.5 ถายเช้ือลง Thioglycolate broth บมเช้ืออุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 18-24 ช่ัวโมง 
 7.5.1 Stab ลง Motility nitrate medium บมท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง  

C. perfringens ไมสามารถเคล่ือนท่ีได ดังนั้นการเจริญจะเกิดเฉพาะตามรอยแทงของลูปเทานั้น 
ทดสอบความสามารถในการรีดิวซไนเทรตใหเปนไนไทรตดวยน้ํายาทดสอบ N-(1-naphthyl) 
ethylenediamine ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร กับสารละลาย Sulfanilic acid ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรลงใน
หยอด ซ่ึงจะใหสีแดงภายในเวลา 5 นาที ในกรณีท่ีการทดสอบครั้งแรกไดผลลบ ใหบมหลอดเช้ือ
อีกหนึ่งหลอดตออีก 24 ช่ัวโมง แลวทดสอบซํ้า 
 7.5.2 Stab ลง Lactose gelatin medium บมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 24 ช่ัวโมง C. perfringens สามารถเฟอรเมนแล็กโทส เกิดฟอง และมีกรดเกิดขึ้น ทําให
อาหารเปล่ียนจากสีแดงเปนสีเหลืองและมีเอนไซมยอยเจลาตินได ทดสอบไดโดยการแชหลอดใน
น้ําแข็ง นานประมาณ 30 นาที เจลาตินท่ีถูกยอยสลายแลวจะไมจับตัวเปนกอนแข็ง 
 7.6  รายงานวาพบหรือไมพบ C. perfringens  



 

 

138 

ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
  

ช่ือ –นามสกุล นางสาวสิริโชค วงศศรีไพศาล  
วัน เดือน ป ท่ีเกิด วันท่ี 2 มิถุนายน 2524 
สถานท่ีเกิด  จังหวัดสุรินทร 
ประวัติการศึกษา วท.บ. (วิทยาศาสตรท่ัวไป) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ตําแหนงหนาท่ีการงานปจจุบัน - 
สถานท่ีทํางานปจจุบัน - 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  - 
ทุนการศึกษาท่ีไดรับ ทุนผูชวยสอนจากภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 




