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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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