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บทคัดย่อ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการผลิตผงปรุงรสจากปลานิล เนื่องจากปลานิลเป็น

ปลาน้ำจืดที่มีปริมาณกรดไขมันโอเมก้า 3 ไม่น้อยไปกว่าปลาทะเลน้ำลึกบางชนิด โปรตีนจากปลานิลมีประโยชน์ต่อ

ร่างกายเราเป็นอย่างมาก มีผลต่อการพัฒนาการทางสมองและการเจริญเติบโต  ช่วยซ่อมแซมเนื้อเยื่อหรือเซลล์

ต่าง ๆ และยังเป็นปลาน้ำจืดที่นิยมเลี้ยงกันทั่วไป จึงมีแนวคิดการผลิตผงปรุงรสจากปลานิล เพื่อศึกษาสูตรและ

กระบวนการผลิตผงปรุงรสจากปลานิลซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการที่หลากหลาย

ด้วยการใช้เนื้อปลานิลแทนเนื้อหมู,เนื้อไก่ เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ในการบริโภคผงปรุงรสจากปลานิลให้แก่ผู้บริโภค 

ซึ่งสูตรผงปรุงรสจากปลานิลที่ได้การยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุดคือ สูตรผงปรุงรสจากปลานิลที่มีส่วนผสมของผง

ปลานิล 40 กรัม ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านของรสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม 

6.91±0.64 จากผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสจำนวน 30 คน คือ 6.71±0.82a,6.58±0.68a และ6.91±0.64a 
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Abstract 

This product development aims to study the production of seasoning powder from tilapia. 

This is because tilapia is a freshwater fish that contains no less omega-3 fatty acids than some 

deep-sea fish. protein from tilapia is very beneficial to our bodies. Affects brain development and 

growth Helps repair tissues or cells. It is also a popular freshwater fish that is commonly fed. 

Therefore, there was an idea to produce seasoning powder from tilapia. To study the formula 

and production process of seasoning powder from tilapia which is accepted by consumers.           

To add a variety of nutritional values by using tilapia meat instead of pork, chicken. To be a new 

alternative to the consumption of seasoning powder from tilapia for consumers. The recipe for 

seasoning powder from tilapia that has received the highest acceptance from consumers is Tilapia 

seasoning powder recipe containing tilapia powder 40 g. sensory acceptance of taste, appearance 

and overall liking was 6.91±0.64 from 30 sensory test subjects, 6.71±0.82a,6.58±0.68a and 

6.91±0.64a sequential score. 
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บทนำ 

ผงปรุงรส หรือ ผงปรุงรสอาหาร หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำเนื้อสัตว์  มาให้ความร้อนจนแห้ง บด

เป็นผง ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ เช่น น้ำตาล เกลือ กระเทียม และผงชูรส ผงปรุงรสยังมีความสำคัญ

ต่อการปรุงอาหารในปัจจุบันอย่างมาก เช่น ใช้โรยเคลือบอาหาร ใช้ผงปรุงรสโรยเคลือบผิวของอาหาร สามารถ

ใช้ได้กับอาหารหลายชนิดใช้ทำน้ำซุปเข้มข้น สามารถใช้ผงปรุงรส ทำน้ำซุปต่าง ๆได้ใช้หมักกับเนื้อสัตว์ ใช้ผงปรุง

รสหมักกับเนื้อสัตว์ก่อนนำไปปรุงอาหาร มีลักษณะของกลิ่นและรสชาติที่แตกต่างออกไปจากเนื้อสัตว์ที่นำมาทำ

ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิลเพื่อเป็นอาหารทางเลือกให้กับผู้บริโภค(มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) 

เนื้อปลานิล ปลานิลเป็นปลาน้ำจืดที่มีปริมาณกรดไขมันโอเมก้า 3 ไม่น้อยไปกว่าปลาทะเลน้ำลึกบางชนิด 

ด้วยเหตุนี้จึงมี โปรตีนจากเนื้อปลานิลมีประโยชน์ต่อร่างกายเป็นอย่างมาก โดยเฉพาะกรดอะมิโนที่พบในโปรตีน

ของเนื้อปลา เช่น ไลซีนและทรีโอนีน ซึ่งมีผลต่อการพัฒนาการทางสมอง และการเจริญเติบ ช่วยซ่อมแซมเนื้อเยื่อ

หรือเซลล์ต่าง ๆ ที่สึกหรอ และช่วยเสริมสร้างร่างกายให้เจริญเติบโต ตามวัยอันควร เนื้อปลานิลประกอบไปด้วยแร่

ธาตุและวิตามินหลากหลายชนิด ทั้งวิตามินบี ไนอะซิน อีกทั้งในเนื้อปลานิลยังมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และธาตุ

เหล็กในสัดส่วนที่พอดี จึงสามารถช่วยเสริมสร้างความแข็งแรงของกระดูกและฟัน ช่วยในการสร้างเม็ดเลือด และ

ป้องกันภาวะโลหิต เนื้อปลานิลไม่มีคอเลสเตอรอลหรือไขมันชนิดไม่ดีอันเป็นตัวการก่อโรคเรื้อรังอย่างโรคหัวใจ 

โรคหลอดเลือด โรคเบาหวานและโรคความดันโลหิตสูง อีกทั้งกรดไขมันโอเมก้า 3 ในเนื้อปลายังช่วยลดการสะสม

ของคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในร่างกาย (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2564 ) 

ดังนั้นจึงมีแนวคิดการผลิตผงปรุงรสจากปลานิล เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตผงปรุงรสจากปลานิล

ซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการที่หลากหลายด้วยการใช้เนื้อปลานิลแทนเนื้อหมู,เนื้อไก่ 

เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ในการบริโภคผงปรุงรสจากปลานิลในแก่ผู้บริโภค และอาจจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์แพร่หลาย

และกว้างขว้างขึ้นในทางการค้า

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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วตัถุประสงค์ 

1.เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตผงปรุงรสจากปลานิลที่เหมาะสมซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

2.เพื่อเพิ่มคุณค่าของผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิล และเป็นทางเลือกของผู้บริโภคได้มากขึ้น 

ผลที่คาดวา่จะไดร้ับ 

1.สามารถสร้างสูตรผงปรุงรสจากปลานิล แทนเน้ือหมู เนือ้ไก่ และเป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 
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ตรวจเอกสาร 

 1.ปลานลิ 

        ภาพที1่ ปลานิล (Tilapia nilotica) 

                 ที่มา: http://www.nicaonline.com/web/index.php 

 

 1.1 ชวีวทิยาของปลานิล 

ปลานิล (Oreochromis nilotica) มถีิน่กำเนิดเดิมอยู่ทวีปแอฟริกา พบทั่วไปตามหนอง บึง และทะเลสาบ

ในประเทศซูดาน ยูกันดา แทนแกนยีกา โดยที่ปลานิลชนิดนี้  เจริญเติบโตเร็วและเลี ้ยงง่าย เหมาะสมที่จะ        

นำมาเพาะเลี ้ยงในบ่อได้เป็นอย่างดี จ ึงไ ด้ร ับความนิยมและเลี ้ยงกันอย่างแพร่หลายในภาคพื ้นเอเชีย              

แม้แต่ในสหรัฐอเมริกาก็นิยมเลี้ยงปลาชนิดนี ้

ปลานิลชอบอาศัยอยู่รวมกันเป็นฝูงมีความอดทนและปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมได้ดีจากการศึกษา

พบว่า ปลานิลทนต่อความเค็มได้ถึง 20 ส่วนในพันส่วน ทนต่อค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ได้ดีในช่วง 6.5 – 8.3 

และสามารถทนต่ออุณหภูมิได้ถึง 40 องศาเซลเซียส แต่ในอุณหภูมิที่ต่ ำกว่า 10 องศาเซลเซียสพบว่าปลานิล

ปรับตัวและเจริญเติบโตได้ไม่ดีนักทั้งนี้เป็นเพราะถิน่กำเนิดเดิมของปลาชนิดนี้อยู่ในเขตร้อน 

(กรมประมง, 2550)

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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1.2 การจัดลำดับอนกุรมวธิาน 

 kingdom: Animalia 

Phylum: Chordata 

floor: Actinopterygii 

rating: Perciformes 

family: Cichlidae 

Surname: Oreochromis 

Species: O. niloticus 

1.3 ลักษณะทั่วไป 

รูปร่างลักษณะของปลานิลคล้ายกับปลาหมอเทศ แต่ลักษณะพิเศษของปลานิลมีดังนี้คือ ริมฝีปากบน   

และร่างเสมอกัน ที่บริเวณแก้มมีเกล็ด 4 แถว ตามล้าตัวมีลายพาดขวางจำนวน 9 – 10 แถบ นอกจากนั้นลักษณะ

ทั่วไปมีดังนี ้ ครีบหลังมีเพียง 1 ครีบ ประกอบด้วยก้านครีบแข็งและก้านครีบอ่อนเป็นจำนวนมากครีบก้น

ประกอบด้วยก้านครีบแข็งและอ่อนเช่นกัน มีเกล็ดตามแนวเส้นข้างตัว 33 เกล็ด ล้าตัวมีสีเขียวปนน้ำตาล ตรงกลาง

เกล็ดมีสีเข้ม ที่กระดูกแก้มมีจุดสีเข้มอยู่จุดหนึ่งบริเวณส่วนอ่อนของครีบหลัง ครีบก้น และครีบหางนั้นจะมีจุดสีขาว

และสีดำตัดขวางแลดูคล้ายลายข้าวตรอกอยู่โดยทั่วไป (เกตุวด,ี 2559) 

ภาพที่2 ปลานิล (Tilapia nilotica) 

ที่มา: https://www.planil.com/fish-strain

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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1.4 มูลค่าทางเศรษฐกจิของปลานลิ 

 ปลานิลเป็นปลาน้ำจืดที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจของประเทศ โดยมีผลผลิตต่อปีเฉลี่ย 200 ,000-

250,000 ตัน คิดเป็นมูลค่าทางการผลิตกว่า10 ,000 ล้านบาท ซึ่งถือว่ามีมูลค่าสูงสุดในกลุ่มสัตว์น้ำจืดทั้งหมด    

จากคุณสมบัติของปลานิลซึ่งเป็นปลาที่เลี้ยงง่ายเจริญเติบโตเร็ว และเป็นที่นิยมของผู้บริโภค ทำให้เกษตรกรหันมา           

นิยมเลี ้ยงปลานิลอย่างกว้างขวากันทั่วทั ้งประเทศ ปัจจุบันปริมาณการเลี ้ยงปลานิลประมาณ 200 ,000 ตัน                              

มูลค่าประมาณ 7,900 ล้านบาท(คิดที่ราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 39.32 บาท) ซึ่งปัจจุบันปริมาณการเลี้ยงปลานิล       

คิดเป็นร้อยละ 30.0 ของปริมาณการเพาะเลี ้ยงปลาน้ำจ ืดทั ้งหมดของไทย ส่วนมูลค่าของปลานิลนั้น                   

คิดเป็นร้อยละ 20.0 ของมูลค่าการเพาะเลี้ยงปลาน้ำจืดทั้งหมดของประเทศไทย ซึ่งการเพาะเลี้ยงปลานิลของไทย          

ร้อยละ 81.9 เป็นการเลี้ยงในบ่อ  

 ผลผลิตปลานิลร้อยละ 70.0 ของปริมาณการผลิตปลานิลทั้งหมดบริโภคภายในประเทศโดยแยกเป็น     

การบริโภคสดร้อยละ 81.0 ในการแปรรูปทำเค็ม และแห้งร้อยละ 8.0 นึ่ง  ต้ม หรือย่างร้อยละ 7.0 และที่เหลือ

อื่นๆอีกร้อยละ 4.0 เป็นการบริโภคในรูปอื่นๆ โดยเฉพาะการทำปลาร้า ปลาส้ม โดยปลานิลที่บริโภคในประเทศ          

นั้นมีวิถีตลาดโดยเกษตรกรขายให้กับผู้บริโภคโดยตรง หรือขายผ่านผู้รวบรวม ซึ่งจะส่งต่อให้บรรดาผู้ค้าปลา       

ในตลาดสดหรือผู้ที่แปรรูปปลา แล้วจึงจำหน่ายต่อให้กับผู้บริโภค นอกจากนี้ยังมีการจำหน่ายปลานิลทั้งตัวและใน

รูปแช่แข็งเพ่ือจำหน่ายให้ภัตตาคารหรือร้านอาหารโดยตรง (กรุงเทพธุรกิจ, 2565) 

1.5 ผลิตภัณฑ์จากปลานิล 

ปลานิลสามารถนำมาแปรรูปได้หลากหลายชนิด เช่น ปลาแห้ง ปลาตากแห้ง ปลาหวาน ปลานิลผง     

เป็นต้น และยังมีการนำปลานิลไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่าง ๆ เช่น ปลาแผ่นสวรรค์ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี

ลักษณะกลิ่นและรสคล้ายเนื้อสวรรค์ ใช้ปลาที่มีเนื้อมากเป็นวัตถุดิบ  ปลาแดดเดียวเป็นผลิตภัณฑ์ปลากึ่งแห้ง 

รสชาติไม่เค็มจัด มีกลิ่นหอมหวานและเน้ือนุ่ม เป็นต้น  

2. ผงปรงุรส 

ผงปรุงรสสำเร็จรูป คือผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสอาหารที่ได้จากการนำเนื้อสัตว์ ซึ่งส่วนใหญ่จะนิยมใช้เนื้อไก่

หรือเนื้อหมูและเนื้อสัตว์อื่นๆ มาหมักรวมกับเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศต่าง ๆ เช่น น้ำตาล เกลือ กระเทียม 

พริกไทย โมโนโซเดียม ฯลฯ แล้วให้ความร้อนจนแห้งจึงบดเป็นผง (WeMall, 2563)

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.2 ชนิดของผงปรุงรส 

2.2.1 การจำแนกชนิดของผงปรุงรสมีอยู่หลายประเภท ในการจำแนกผงปรุงรสในเอเชียได้จำแนกไว้ดังนี้ 

1. ผงปรุงรสหมู 

2. ผงปรุงรสไก่ 

3. ผงปรุงรสเนื้อ 

4. ผงปรุงรสผัก 

2.3 กรรมวิธีการผลิตผงปรุงรส  

การผลิตผงปรุงรสมีขั้นตอนหลัก 3 ขั้นตอนดังนี้ 

1. การนึ่ง (steaming) คือ วิธีการทำอาหารให้สุกด้วยการใช้ความร้อนจากไอน้ำร้อน ที่ได้จากการต้มน้ำเดือด 

2. การปั่นผสมละเอียด(Mixing) นำวัตถุดิบที่นำไปตากแห้งจนแห้งสนิทแล้ว มาปั่นผสมละเอียดจนวัตถุดิบทั้งหมด

เข้ากันดี 

3. การคั่วบนกระทะ(Roasting) นำวัตถุดิบที่ปั่นละเอียดจนเข้ากันดีแล้ว มาคั่วบนกระทะใช้ไฟอ่อนๆ จนมีกลิ่น

หอม ปิดไฟรอจนเย็นดีแล้ว นำใส่ภาชนะที่ปิดมิดชิด (พิมพ์เพ็ญ, 2551)  

2.4 วัตถุดิบที่สำคัญในการผลิตผลปรุงรส 

1. เนื้อสัตว์ ประกอบด้วยน้ำและโปรตีนเป็นส่วนใหญ่ และโดยปกติกินร่วมกับอาหารอย่างอื่น เนื้อสัตว์นั้นกินดิบ ๆ 

ได้ แต่ปกติจะกินสุกและสามารถปรุงรสได้หลายวิธี หากไม่ผ่านการแปรรูป เนื้อสัตว์จะเน่าในเวลาไม่กี่วัน การเน่า

เสียของเนื้อสัตว์นั้นเกิดจากการติดเชื้ออันมิอาจหลีกเลี่ยงได้ และจากการย่อยสลายโดยแบคทีเรียและฟังไจ ซึ่ง

อาจจะมาจากตัวเนื้อสัตว์เอง มาจากมนุษย์จัดการกับเนื้อสัตว์ และจากกระบวนการปรุงอาหาร (สำนักงานปศุสัตว์

จังหวัดกาญจนบุรี, 2561) 

2. หอมหัวใหญ่  ช่วยลดการอุดตันไขมันในเส้นเลือด ลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยเพิ ่มไขมันชนิดดี           

(HDL: High-density lipoproteins) และช่วยทำหน้าที่ป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน สารกำมะถันในหอม

ใหญ่ช่วยยับยั้งการก่อตัวของเซลล์มะเร็ง เมื่อตำผสมกับเหล้าเล็กน้อยแล้วนำมาพอก จะลดการอักเสบอาการบวม 

(สายสุณีย์, 2551)

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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3. กระเทียม  นิยมนำมาใช้เป็นเครื่องปรุงประกอบอาหาร กระเทียมเป็นพืชที่ค่อนข้างแตกต่างจากพืชทั่วไป เพราะ

อุดมไปด้วยกำมะถันหรือซัลเฟอร์ในปริมาณมาก นอกจากนี้กระเทียมประกอบไปด้วยสารอาหารอื่น ๆ อีกมากมาย 

เช่น อาร์จีนีน (Arginine) โอลิโกแซ็คคาไรด์ (Oligosaccharides) ฟลาโวนอยด์ (Flavoniods) และซีลีเนียม 

(Selenium) ซึ่งล้วนเป็นสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย (คณะแพทยศาสตร,์ 2564) 

4. รากผักชี  เป็นเครื่องเทศสำคัญที่ใช้หมักเนื้อสัตว์ มีสรรพคุณในการดับกลิ่นคาวและเพิ่มกลิ่นหอมชวนกิน

โดยเฉพาะในอาหารปิ้ง ย่าง มักจะใช้รากผักชีโขลกกับกระเทียม พริกไทย เป็นสามเกลอในการหมักเนื้อสัตว์เสมอ 

ซึ่งนอกจากช่วยดับกลิ่นและเพิ่มความอร่อยให้อาหารแล้ว รากผักชียังมีประโยชน์ในการใช้เป็นน้ำกระสายยา ช่วย

กระทุ้งพิษไข้เหือด หิด อีสุกอีใส (พิชญาดา, 2560) 

5. เกลือ เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้หลากหลาย

เพื่อเป็นเครื่องปรุงรส หรือใช้เพื่อการถนอมอาหาร เช่น การหมักเกลือ ( salt curing) ช่วยลดแอคทิวิตี้ของน้ำ 

(water activity) ทำให้ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์

ก่อโรค (pathogen) อาหารที่มีปริมาณเกลือสูง ได้แก่ กะปิ กุ้งแห้ง น้ำปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุ้งจ่อม ปลาส้ม      

ไตปลา ปูเค็ม เครื่องพริกแกง ผักดอง ปลาเค็ม ปลาแห้ง ไข่เค็ม เต้าเจี้ยว ซีอิ้วขาว (สิทธิโชค, 2563) 

6. พริกไทย มีรสเผ็ดร้อน ใช้ปรุงรสได้ทั้งอ่อนและแก่ แกงที่ใช้พริกไทยเป็นองค์ประกอบมีหลายชนิด เช่น แกงเผ็ด 

ฉู่ฉี่ แกงกะหรี่ แกงเลียง ทอดมัน ผัด โจ๊ก ข้าวผัด เป็นต้น พริกไทยดำมีสารจำพวกอัลคาลอยด์ ชื่อว่า ไพเพอร์รีน 

(piperine) มีรายงานว่ามีผลกดประสาทในระบบประสาทส่วนกลาง ลดไข้ ลดอาการเจ็บปวด ลดการอักเสบ และ

ฆ่าแมลงได ้ รวมทั ้งย ังม ีการรรายงานว ่าสารไปเปอร ีนมีส ่วนช่วยในการเพ ิ ่มข ึ ้นของเม ็ดส ีในผ ิวหนั ง 

(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2560) 

7. น ้ำตาล ประกอบคาร ์ โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ ็กคาไรด ์  (monosaccharide) และไดแซ ็กคาไรด์  

(disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทั่วไปจะได้มากจากอ้อย มะพร้าว แต่โดยทั่วไปแล้วจะเรียกอาหารที่มีรสหวาน

ว่าน้ำตาลแทบทั้งสิ้น เช่น ทำมาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด ทำมาจากมะพร้าวจะเรียกว่าน้ำตาลมะพร้าว ทำมา

จากงวงจากจะเรียกว่าน้ำตาลจาก ทำมาจากงบจะเรียกว่าน้ำตาลงบ ทำมาจากอ้อยแต่ยังไม่ได้ทำเป็นน้ำตาลทราย

จะเรียกว่าน้ำตาลทรายดิบ ถ้านำมาทำเป็นเม็ดจะเรียกว่าน้ำตาลทราย (วิทิต, 2557) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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อุปกรณ ์

1. วัตถุดิบ 

1.1 ปลานลิ 

1.2 ผงกระเทียม 

1.3 ผงหอมแดง 

1.4 ผงรากผักชี  

1.5 ผงพริกไทย 

1.6 เกลือ 

1.7 น้ำตาล  

1.8 ผงชูรส 

2. อุปกรณ์/เครื่องมอืในการผลติ 

สำหรบัผลติผลปรงุรส 

 1. อุปกรณ์เครือ่งครัว 

 2. เครื่องชั่ง 

 3. เครื่องปั่นผสม 

 4. เตาอบ 

 5. เตาแก๊ส 

3. การประเมณิคณุภาพทางประมาทสมัผสั 

 1. แก้วน้ำ 

 2. กระดาษ 

 3. ถาด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4. กระดาษทิชช ู

 5. ปากกา 

 6. แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 

4. การประมวลผลขอ้มลู 

 ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป 

วธิกีาร 

1. การวางแผนการทดลอง 

1.1 การศึกษาปรมิาณผงปลานลิทีเ่หมาะสมสำหรบัผลติผงปรงุรส 

  วางแผนการทดลองโดยใช้แผนการทอดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized 

Design; CRD) โดยศึกษาสูตรผงปรุงรสจากปลานิลที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคต่างกัน ซึ่งแบ่งออกเป็น 4 ชุด 

ตารางที1่ แสดงสูตรที่ใช้ในการคัดเลอืกผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิล 

สว่นผสม ชุดการทดลองที ่
1 2 3 4 

ปลานิล 10 กรัม 20 กรัม 30 กรัม 40 กรัม 
ผงกระเทียม 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 
ผงหอมแดง 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 
ผงรากผักช ี 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 
ผงพริกไทยดำ 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 
เกลือ 10 กรัม 10 กรัม 10 กรัม 10 กรัม 
น้ำตาล 10 กรัม 10 กรัม 10 กรัม 10 กรัม 
ผงชูรส 10 กรัม 10 กรัม 10 กรัม 10 กรัม 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2. การเตรยีมการทดลอง 

2.1 เตรียมวตัถุดบิผงปลานลิ 

- ล้างทำความสะอาดปลานิล แล่ปลานิลเอาเฉพาะส่วนเนื้อของปลานิล  

- นำเนื้อปลานิล ไปน่ึงจนสุก เมื่อต้มจนน่ึงแล้วใช้ช้อนส้อมขยี้จนเนื้อปลาแหลกเป็นก้อนๆ 

- นำเน้ือปลามาคั่วบนกระทะ ใช้ไฟอ่อน คั่วจนเนื้อปลาเป็นสีเหลือง 

- หลังจากคั่วจนเนื้อปลาเป็นสีเหลือง นำไปปั่นในเครื่องปั่นผสม ให้เนื้อปลาละเอียดขึ้น 

- นำไปผัดต่อ 3-5 นาที เพื่อให้เนื้อปลาแห้ง 

2.2 เตรียมส่วนประกอบของสตูรผงปรงุรส 

- ชั่งน้ำหนักวัตถุดิบตามสูตรการทดลอง 

- นำวัตถุดิบทั้งหมดเทใส่เครื่องปั่นผสม ปั่นจนวัตถุดิบผสมเป็นเน้ือเดียวกัน 

3. การทดลอง 

3.1 ศกึษาสตูรผลติภณัฑผ์งปรงุรสจากปลานลิ 

3.1.1 ขัน้ตอนการผลติผลติภณัฑผ์งปรงุรสจากปลานลิ 

 

 

 

 

 

 

 

ล้างทำความสะอาดปลานิล แล่ปลานิลเอาเฉพาะส่วนเนื้อของปลานิล 

นำเน้ือปลานิล ไปน่ึงจนสุก เมื่อน่ึงจนสุกแลว้ใช้ช้อนส้อมขยี้จนเน้ือปลาแหลกเป็นก้อนๆ 

 

นำเน้ือปลามาคั่วบนกระทะ ใช้ไฟอ่อน คั่วจนเนื้อปลาเป็นสีเหลือง 

หลังจากคั่วจนเนื้อปลาเป็นสีเหลือง นำไปปั่นในเครื่องปั่นผสม ให้เนื้อปลาละเอียดขึ้น 

 

นำไปผัดต่อ 3-5 นาที เพื่อให้เนื้อปลาแห้ง 

              

 ชั่งน้ำหนักวัตถุดิบตามสูตรการทดลอง 

นำวัตถุดิบทั้งหมดเทใส่เครื่องปั่นผสม ปั่นจนวัตถุดิบผสมเป็นเน้ือเดียวกัน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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3.1.2 การทดสอบทางประสาทสมัผสั 

 ทำการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิลด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสใรการคัดเลือกสูตรผง

ปรุงรสจากปลานิลที่เหมาะสม โดยใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสและแบบประเมิณผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ให้ผู้ทดสอบได้ชิมและประเมิณผลตามความชอบของผู้ประเมิณในคุณลักษณะของผงปรุงรสจากปลานิลได้แก่ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม  ซึ่งการให้คะแนนมี 9 ระดับ (9-point 

Hedonic scale) และนำมาหาค่าเฉลี่ยวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance)เพื่อนำมาเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยของทรีทเมนต์ด ้วยวิธ ีการ DMRT (Duncan's New Multiple Range Test) ใช้

โปรแกรมสำเร็จรูปในการวิเคาระห์  

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ผลและการวจิารณผ์ลการทดลอง 

ผลการทดลอง 

จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิลที่เหมาะสมจากสูตรการทดลองทั้ง 4 สูตรซึ่งแต่

ละสูตรมีส่วนผสมของผงปลานิลที่แตกต่างกันนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้คุณลักษณะต่างๆเช่น 

ลักษณะเนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวมมีเกณฑ์การ ให้คะแนน 9 ระดับ          

(9-point Hedonic scale) เป็นการให้คะแนนตามความพึงพอใจของผู้ทดสอบโดยใช้ผู้ทดสอบ 30 คน 

ตางรางที่ 2 แสดงร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกเพศ 

 

 

 

จากตารางที่ 2 กลุ่มตัวอย่างที่ตอบแบบสอบถามในครั้งนีค้ิดเป็นเพศชายคิดเป็นร้อยละ 46.7 และเป็นเพศ

หญิงคิดเป็นร้อยละ 53.3 

ตารางที ่3 แสดงร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามอาย ุ

 

 

 

จากตารางที่ 3 กลุ่มตัวอย่างที่ตอบแบบสอบถามในครั้งนีผู้้ที่มีอายุ 18-20 ปี คิดเป็นร้อยละ 40.0 และผู้ที่มี

อายุ 20ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 60.0 

 

เพศ จำนวน ร้อยละ 
ชาย 14 46.7 
หญิง 16 53.3 
รวม 30 100 

อาย ุ จำนวน ร้อยละ 
18-20 ป ี 12 40.0 

20 ปีขึ้นไป 18 60.0 
รวม 30 100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางที4่ แสดงคะแนนประเมินผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิลทางประสาทสัมผัส 

หมายเหตุ - ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษต่างกันในสดมภ์เดียวกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิต ิ(P<0.05) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 

1. ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิล 

จากการทดลองศึกษาสูตรผงปรุงรสจากปลานิลทั้ง 4 สูตรและนำไปทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสกับ      

ผู้ทดสอบคะแนนเฉลี่ยจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแต่ละสูตรนั้นแตกต่างกันดังตารางที่4 แต่ละสูตร

มีความแตกต่างกันทางด้านลักษณะเนื้อสัมผัส ส ีกลิ่น และรสชาติ เนื่องจากในสูตรผงปรุงรสจากปลานิลมีส่วนผสม

ที่แตกต่างกันคือ ปริมาณผงปลานิล 

เมื่อพิจารณาคะแนนเฉลี่ยจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า  กลิ่น    

ที่ผู ้ทดสอบชอบมากที่สุดคือสูตรที่1 มีคะแนนค่าเฉลี่ยสูงที ่สุดและมีความแตกต่างท่างสถิติมากที่สุดเท่ากับ 

6.71±0.43 สูตรที่4 ความชอบโดยรวม รสชาติ และลักษณะที่ปรากฏ ที่มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดและมีความแตกต่าง

ทางสถิติมากที่สุด คือ  6.91±0.64, 6.71±0.82, 6.58±0.68 ตามลำดับ โดยรสชาติของสูตรที่4 สามารถให้

ความรู้สึกถึงวัตถุดิบได้มากกว่าสูตรอื่นๆ ส่วนลักษณะเนื้อสัมผัส สี สูตรที่1 เป็นที่พึ่งพอใจแก่ผู้ทดสอบมากที่สุดมี

คะแนนเฉลี่ย 6.87±0.45, 6.73±0.43 ตามลำดับ 

2. ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิล 

2.1 ลักษณะเนื้อสัมผัส 

จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของลักษณะเนื้อสัมผัสพบว่าสูตรที่1 เป็นสูตรที่ผู้ทดสอบชอบมากที่สุด 

โดยมีคะแนนค่าเฉลี่ยเท่ากับ 6.87±0.45 ซึ่งแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) กับสูตรที่2 3 และ4 โดยสูตรที่2 มีคะแนน

สตูร ลกัษณะเนื้อ
สมัผสั 

ส ี กลิน่ รสชาติ ลกัษณะที่
ปรากฏ 

ความชอบ
โดยรวม 

1 6.87±0.45a 6.73±0.43a 6.71±0.42a 5.58±0.75b 5.80±0.19b 6.07±0.14b 

2 6.40±0.34ab 6.44±0.11ab 6.36±0.38ab 6.40±0.41ab 6.11±0.26ab 6.13±0.36b 

3 6.20±0.24b 6.18±0.15ab 6.36±0.32ab 6.11±0.44ab 6.00±0.36ab 6.27±0.30ab 

4 6.09±0.24b 5.87±0.19b 5.87±0.19b 6.71±0.82a 6.58±0.68a 6.91±0.64a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 6.40±0.34 ส่วนสูตรที่3 และ 4 เป็นสูตรที่ได้คะแนนค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด เท่ากับ 6.20±0.24 และ 

6.09±0.24 

2.2 ส ี

จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของสี พบว่าสูตรที่1 มีคะแนนค่าเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.73±0.43   ซึ่ง

แตกต่างทางสถิติ (p<0.05) กับสูตรที่2 3 และ4 และสูตรที่2 และ3 มีคะแนนค่าเฉลี่ยที่ไม่แตกต่างกัน (p>0.05)

โดยสูตรที่4 มีคะแนนค่าเฉลี่ยน้อยที่สุดเท่ากับ 5.87±0.19 

2.3 กลิ่น 

       จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของกลิ่น พบว่าสูตรที่1 มคีะแนนค่าเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.71±0.42 

ซึ ่งแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) กับสูตรที ่ 2 3 และ4 และสูตรที ่2และ3 มีคะแนนค่าเฉลี ่ยที ่ไม่แตกต่างกัน          

(p>0.05) โดยสูตรที่4 มีความแตกต่างทางนัยสำคัญน้อยที่สุดเท่ากับ 5.87±0.19 

2.4 รสชาติ 

จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของรสชาติ พบว่าสูตรที่4 ที่มีปริมาณเนื้อปลานิล 40 กรัม เป็นสูตรที่

ยอมรับจากผู้ทดสอบ เนื่องจากมีคะแนนค่าเฉลี่ยมากที่สุดและแตกต่างทางนัยสำคัญ เท่ากับ 6.71±0.82  ซึ่ง

แตกต่างทางสถิติ (p<0.05) กับสูตรที่ 1 2 และ3  และสูตรที่2 และ3 มีคะแนนค่าเฉลี่ยที่ไม่แตกต่างกัน (p>0.05)

โดยสูตรที่1 มีคะแนนค่าเฉลี่ยน้อยที่สุดเท่ากับ 5.58±0.75 

2.3 ลักษณะปรากฏ 

จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของลักษณะปรากฏ พบว่าสูตรที่4 มีคะแนนค่าเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 

6.58±0.68 ซึ่งแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) กับสูตรที่ 1 2 และ3  และสูตรที่2 และ3 มีคะแนนค่าเฉลี่ยที่ไม่แตกต่าง

กัน (p>0.05) โดยสูตรที่1 มีคะแนนค่าเฉลี่ยน้อยที่สุดเท่ากับ 6.58±0.68 

2.4 ความชอบโดยรวม 

จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของความชอบโดยรวมของผู้ทดสอบ พบว่าสูตรที่4 มีคะแนนค่าเฉลี่ย

มากที่สุดเท่ากับ 6.91±0.64  ซึ่งแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) กับสูตรที่ 1 2 และ3  และสูตรที่ 3 มีคะแนนค่าเฉลี่ยที่

ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ส่วนสูตรที่1 และ 2 มีคะแนนค่าเฉลี่ยซึ ่งแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 6.07±0.14, 

6.13±0.36

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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3.ต้นทุนการผลิตผงปรุงรสจากปลานิล 

ตารางที่5 แสดงตน้ทุนการผลิตผงปรุงรสจากปลานิล 

รายการ ราคา(บาทต่อกิโลกรัม) ปรมิาณการใช้(กรัม) ราคา(บาท) 
ปลานิล 60 50 3 
ผงกระเทียม 370 5 1.85 
ผงหอมแดง 530 5 2.65 
ผงรากผักชี 700 5 3.5 
ผงพริกไทยดำ 320 5 1.6 
เกลือ 17 10 0.17 
น้ำตาล 20 10 0.2 
ผงชูรส 98 10 0.98 
รวม  100 กรัม 13.95 บาท 

หมายเหตุ *ราคาต่อ 100 กรัม 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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วจิารณ์ผลการทดลอง 

จากการศึกษาส่วนผสมของผงปรุงรสจากปลานิลโดยใช้พูดทดสอบทางประสาทสัมผัสจำนวน 30 คน

พบว่าสูตรที่ 4 เป็นที่ยอมรับมากกว่าซึ่งมีปริมาณผงปลานิล 40 กรัมได้ยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านของ

รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวมมากที่สุด นำคะแนนที่ผ่านการประเมินทางประสาทสัมผัสมา

วิเคราะห์พบว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) คะแนนในด้านของรสชาติ ลักษณะปรากฏและความชอบ

โดยรวม คือ 6.71±0.82 , 6.58±0.68 และ6.91±0.64 ซึ่งแตกต่างกับ (เปล่งสุรีย์. 2546) ได้พัฒนาผงปรุงรส

สำเร็จรูปจากปลาโอลาย โดยศึกษาการเตรียมปลาอบแห้งสัดส่วนของปลา เกลือ และส่วนผสมอื่นที่เหมาะสมและ

อายุการเก็บรักษาของผงปรุงรสสำเร็จรูปในสภาวะบรรยากาศต่างๆในการผลิตปลาอบแห้งนำปลาผสมกับแป้งและ

น้ำก่อนนำไปอบแห้ง การใส่แป้งมันสำปะหลัง แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวโพดที่ร้อยละ 3 และ 5 ไม่มีผลต่อคะแนน

ความชอบทางประสาทส ัมผ ัสของปลาอบแห ้ง (p>0.05) เม ื ่อเก ็บร ักษาผงปร ุงรสสำเร ็จร ูปในถุง 

OPP/LDPE/AI/LDPE/LLDPE ในสภาวะบรรยากาศปกติสุญญากาศและปรับบรรยากาศ (100 N2) ที่อุณหภูมิ 30 

องศาเซลเซียส และ 55 องศาเซลเซียส พบว่าทุกสภาวะการบรรจุไม่มีผลต่อคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส 

(p >0.05) ขณะที่ปริมาณความชื้นและค่า TBA มีค่าเพิ่มขึ้นในสภาวะบรรยากาศปกติมากกว่าสภาวะการบรรจุ

อื่นๆ เมื่อเก็บรักษานานขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษาจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์และรามีปริมาณน้อยกว่า 10 CFU/

กรัม Escherichia coli น้อยกว่า 3 MPN/กรัม และไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรค ผงปรุงสำเร็จรูปมีอายุการเก็บที่อุณหภูมิ 

30 และ 55 องศาเซลเซียส นานไม่น้อยกว่า 3 เดือน 6 วัน ตามลำดับ  เนื่องจากสูตรส่วนผสมและปริมาณของ

ส่วนผสมที่แตกต่างกันจึงทำให้ผงปรุงรสสำเร็จรูปจากปลาโอลายมีลักษณะที่ปรากฏที่หนืดและข้นกว่า ในขณะที่ผง

ปรุงรสจากปลานิลไม่มีส่วนผสมของแป้งมันสำปะหลัง แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวโพดจึงมีลักษณะปรากฏที่ใส และ

เหลว จึงทำให้เห็นว่าการใส่แป้งมันสำปะหลัง แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวโพด ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบทาง

ประสาทสัมผัสของสูตรผงปรุงรส และมีวิธีการที่แตกตางกันโดยผงปรุงรสสำเร็จรูปจากปลาโอลายมีการเก็บรักษา

ได้นานกว่าผงปรุงรสจากปลานิล และแตกต่างกับ(อรอนงค์. 2564) ได้ศึกษาการใช้สาหร่ายพวงองุ่นอบแห้งในผง

โรยข้าวจากปลาที่ระดับร้อยละ 2, 3 และ 4 โดยน้ำหนักของสูตรพื้นฐาน พบว่าปริมาณการใช้สาหร่ายพวงองุ่นมี

ผลต่อการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผงโรยข้าวด้านรสชาติและความชอบโดยรวม (p>0.05) สาหร่าย

พวงองุ่นร้อยละ 3 ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับมากที่สุด สูตรผงโรยข้าวปลาที่พัฒนาได้มีส่วนผสมจาก ปลา

นวลจันทร์ทะเลหยอง 34 กรัม หอมเจียว 14 กรัม กระเทียมเจียว 14 กรัม งาขาว 14 กรัม งาดำ 7 กรัม ซอส

ปรุงรส 7 กรัม ซีอิ๊วขาว 6 กรัม น้ำตาลทราย 3 กรัมผงปรุงรส 1 กรัมและสาหร่ายพวงองุ่นอบแห้ง 3 กรัม มี

คะแนนความชอบโดยรวม 8.09 ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด มีค่าสี L* a* b* เท่ากับ 45.49 5.26 และ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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23.09 ตามลำดับ ค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) เท่ากับ 0.34  จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวปลาเสริมสาหร่ายพวง

องุ่นมีการใช้สาหร่ายพวงองุ่นอบแห้งในการเพิ่มรสชาติและกลิ่นของสาหร่ายพวงองุ่นในการดับกลิ่นคาวปลาและ

เพิ่มรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์ ซึ่งผงปรุงรสจากปลานิลยังคงมีกลิ่นคาวปลาอยู่มากเนื่องจากไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบ

ที่สามารถดับกลิ่นคาวได้จึงทำให้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสมีข้อแนะนำให้ลดกลิ่นคาวในผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจาก

ปลานิล 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 

จากผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิลการศึกษาสูตรสำหรับการผลิตผงปรงุรสจากปลานิลด้วยสูตรที่

เหมาะสม และใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผสัทั้งหมด 30 คน จึงสรุปได้ดังนี้  

ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากปลานิลที่เหมาะสมที่สุดคือสูตรที4่ ทีม่ีปริมาณผลปลานิล 40 กรัม เป็นสูตรที่ได้รับ

การยอมรับจากผู้ทดสอบทางประสาทสัมผสัสูงสุด ทั้งทางด้านลักษณะเน้ือสัมผัส สี กลิน่ รสชาต ิลักษณะปรากฏ 

และความชอบโดยรวม 

ข้อเสนอแนะ 

1. ผงปรุงรสจากปลานิลยังมีกลิ่นคาวอยู่มาก ควรใส่เครื่องเทศหรือสมุนไพรเพ่ือดับกลิ่นคาวของปลานิลให้

น้อยลงกว่านี้ 

2. ควรมีการปรับปรุงผลิตภัณฑ์เพ่ือให้เก็บได้นานขึ้น 
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ภาคผนวก ก 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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แบบทดสอบการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผัส 

ชื่อผลติภณัฑ์: ผงปรุงรสจากปลานิล 

ตอนที ่1 ขอ้มลูทัว่ไปของผูต้อบแบบทดสอบ 

1. เพศ        หญิง ชาย 

2. อาย.ุ.............ปี 

ตอนที ่2 ความพงึพอใจของผูต้อบแบบทดสอบ 

คำแนะนำ: กรณุาทำเครื่องหมาย(    )ลงในช่องของแบบทดสอบและให้คะแนนตามความพึงพอใจ 

ระดับคะแนนความชอบ 

1= ไม่ชอบมากที่สุด  2= ไมช่อบมาก  3= ไม่ชอบ  4= ไม่ชอบเล็กน้อย  5= เฉยๆ  6= ชอบเล็กน้อย  7= ชอบ 

8= ชอบมาก 9= ชอบมากทีสุ่ด 

 

ปัจจยัคณุภาพ ระดับคะแนนความชอบ 
9 8 7 6 5 4 3 2 1 

สตูรที ่1 

ลักษณะเนื้อสมัผัส          

ส ี          

กลิ่น          

รสชาติ          

ลักษณะปรากฏ          

ความชอบโดยรวม          

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ข้อเสนอแนะ

....................................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................................... 

สตูรที ่2 

ลักษณะเนื้อสมัผัส          

ส ี          

กลิ่น          

รสชาติ          

ลักษณะปรากฏ          

ความชอบโดยรวม          

สตูรที ่3 

ลักษณะเนื้อสมัผัส          

ส ี          

กลิ่น          

รสชาติ          

ลักษณะปรากฏ          

ความชอบโดยรวม          

สตูรที ่4 

ลักษณะเนื้อสมัผัส          

ส ี          

กลิ่น          

รสชาติ          

ลักษณะปรากฏ          

ความชอบโดยรวม          

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ข 

ขั้นตอนวิธีการทำและการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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วิธีการทำผงปรุงรสจากปลานิล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

ภาพที3่ ล้างทำความสะอาดปลานิล 

 

ภาพที4่ แล่ปลานิลเอาเฉพาะส่วนเนื้อของปลานิล 

ภาพที5่ นำเน้ือปลานิล ไปน่ึงจนสุก เมื่อน่ึงจนสุกแล้วใช้ช้อนส้อมขยี้จนเนื้อปลาแหลกเป็นก้อนๆ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที6่ นำเน้ือปลามาคั่วบนกระทะ ใช้ไฟอ่อน คั่วจนเนื้อปลาเป็นสีเหลอืง 

ภาพที7่ หลังจากคั่วจนเนื้อปลาเป็นสีเหลือง นำไปป่ันในเครื่องปั่นผสม ให้เนื้อปลาละเอียดขึ้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที8่ นำไปผัดต่อ 3-5 นาที เพื่อให้เนื้อปลาแห้ง ภาพที9่ ชั่งน้ำหนักวัตถุดิบตามสูตรการทดลอง 

ภาพที1่0 นำวัตถุดิบทั้งหมดเทใส่เครื่องป่ัน

ผสม ปั่นจนวัตถุดิบผสมเป็นเนื้อเดียวกัน 

ภาพที1่1 สูตรที่1  
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ภาพที1่2 สูตรที่2 ภาพที1่3 สูตรที่3 

ภาพที1่4 สูตรที่4 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภาพที1่5 ภาพที1่6  

ภาพที1่7 ภาพที1่8 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ประวตัิการศกึษา 

 

ชื่อ                                  นางสาวสกาวรัตน์ ปานดวง 

เกิดวันที่                            12 กรกฎาคม 2539 

ประวัติการศึกษา                  - ชั้นประถมศึกษาโรงเรียนบ้านทุ่งวัวแล่น จังหวัดชุมพร 

                                      - ชั้นมัธยมศึกษาตอนต้นโรงเรียนเมืองชุมพรวิทยา จังหวัดชุมพร 

                                      - ประกาศนียบัตรวิชาชีพ วิทยาลัยอาชีวศึกษาชุมพร จังหวัดชุมพร 

                                      - ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง วิทยาลัยอาชีวศึกษาชุมพร จังหวัดชุมพร 

                                      - ปรญิญาตรีสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง  

                                       วิทยาเขตชุมพรเขตอุดมศักด์ิ จังหวัดชุมพร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้




