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บทคัดย่อ 

         งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือ พฒันาขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์เพ่ือผูสู้งอายุ 

โดยศึกษาอัตราส่วนของซูริมิทดแทนเน้ือปลาบด พบว่า สามารถใช้ซูริมิทดแทนเน้ือปลาบดได้

ทั้งหมด การผลิตห่อหมกปลาจากซูริมิเพื่อบรรจุไส้คอลลาเจนตอ้งมีการปรับสูตรเพ่ือเพ่ิมปริมาณซูริ

มิในสูตร พบว่าการเพ่ิมปริมาณซูริมิในสูตรที่ 2  เป็นสูตรที่เหมาะสม เมื่อศึกษาการใช้ขา้วกล้อง

เหนียวทดแทนขา้วญี่ปุ่ นในการผลิตขา้วป้ันห่อหมกสามารถใช้ขา้วกลอ้งเหนียวทดแทนขา้วญี่ปุ่ น

ได ้  เมื่อน าขา้วป้ันห่อหมกปลามาพฒันาเป็นขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เพื่อเป็น

ผลิตภณัฑท์ี่เหมาะสมส าหรับผูสู้งอาย ุ พบว่าอุณหภูมิ 116 เซลเซียส 35 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสม 

เมื่อน าผลิตภณัฑท์ี่ได ้มาท าการทดสอบทางกายภาพ โดยการวดัค่าเน้ือสัมผสั ปริมาณเกลือ และค่าสี 

พบว่า ค่าความแข็ง อยู่ที่ 6.32 N ค่าการยึดเกาะอยู่ที่  -13.14 N ค่าที่ใช้ในการเคี้ ยวอยู่ที่ 2.81 และ

ปริมาณเกลือ อยู่ที่ 0.11 mg ค่าสีในส่วนของไส้ มีค่าความสว่าง 53.80 ค่าสีแดง 20.64 และค่าสี

เหลือง 36.32  ผิวนอกของขา้วป้ันมีลกัษณะค่าสีที่ปรากฏค่าความสว่าง 3.97 ค่าสีแดง 4.40 และค่าสี

เหลือง 5.93 จากนั้นน าขา้วป้ันห่อหมกปลาในถุงรีทอร์ทเพาซ์ท าการส ารวจผูบ้ริโภคโดยใช้ผูสู้งอายุ

จ านวน 100 คน ซ่ึงมีอายุอยู่ในช่วง 60-70 ปี โดยส่วนใหญ่อยากให้มีจ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือ 

ราคาที่ เหมาะสมคือ 40-50 บาท และถ้ามีผลิตภัณฑ์จ าหน่ายจะซ้ือร้อยละ 98 และผู้บริโภคให้

คะแนนความชอบและการยอมรับในระดบัชอบ เมื่อท าการทดสอบวิเคราะห์เช้ือจุลินทรียใ์นอาหาร

หลังการรีทอร์ทไม่พบเช้ือจุลินทรีย์ที่ก่อโรค  E.coil, Bacillus, Clostridium, Staphylococcus และ

เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด 



II 
 

Thesis Title                     Development of steamed curry fish sushi in retort pouch for elderly  

                                        people 

Student                          Jirawan  Saipao 

Student ID.   57608041 

Degree   Master of Science 

Program  Food Service and Catering Technology 

Year   2020 

Thesis Advisor   Assist.Prof. Dr. Tongchai Puttongsiri 
 

ABSTRACT 

        The  objective  of  this  research  was  to  development  of  steamed  curry  fish   in retort pouch 
for elderly . By studying the ratio of surimi to replace fresh minced fish meat. Found that the 
production of fish steamed from surimi for filling in collagen filling requires a formula to increase 
the amount of surimi in the formula.  It was found that increasing the amount of surimi in formula 
2 was suitable. When studying the use of sticky brown rice to replace Japanese rice in the production 
of steamed curry fish, sticky rice can be used to replace Japanese rice.  When the steamed curry 
fish sushi was developed into steamed curry fish sushi packed in retort pouch. For the elderly 
people.  Found that the temperature of 116 Celsius at 35 minutes was an appropriate condition.  The 
pruduct was using for physical tests By  texture analysis, salt content and color analysis, it was 
found that the hardness was 6.32 N, the adhesiveness was -13.14 N, the chewiness was 2.81 and 
the salt content was 0.11%. For the color analysis of collagen, L* 53.80, a* 20.64 and b* 36.32. 
The surface of the steamed curry fish sushi has the appearance of the colorimeter, L* 3.97, a* 4.40 
and b* 5.93.  Consumer survey using 100 elderly people aged 60-70 years, most would like to have 
in the convenience store. Suitable price was 40-50 baht and if there is a product for sale and 98% 
of the sondsumer said that they will buy the steamed curry fish sushi. For the preference and 
acceptance, consumer rate in the like level. The microorganisms testing in food after retort, no 
pathogenic microorganisms were found. 
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บทที่ 1 

บทน ำ 
 

1.1  ที่มำและควำมส ำคัญ 

        ในปัจจุบนัประชากรผูสู้งอายมุีจานวนการเพ่ิมที่สูงขึ้น เน่ืองจากการที่ผูสู้งอายุในปัจจุบนันั้นมี

การใส่ใจในใจสุขภาพที่มากย่ิงขึ้น เร่ิมมีการใส่ใจในเร่ืองขอการบริโภคอาหารการกิน และการออก

กาลงักายเพื่อสุขภาพที่ดี รวมไปถึงปัจจุบนัวิทยาการทางการแพทยม์ีความกา้วหนา้มากย่ิงขึ้น ท าให้

ประชากรผูสู้งอายมุีอายยืุนยาวมากย่ิงขึ้นดว้ย โดยที่วยัสูงอายเุป็นวยัที่มีการเปลี่ยนแปลงทางร่างกาย

สูงเน่ืองจากระบบภายในร่างการเจริญเติบโตจนถึงขีดสุด แลว้เกิดการเส่ือมถอยลงตามวยัที่เพ่ิมขึ้น

ท าให้สมรรถภาพทางร่างกายด้านประสาทสัมผสัทั้ง 5 ไม่สามารถใช้งานได้ตามปกติ เช่น การ

สัมผสัท าให้ความคล่องตวัดา้นการหยิบจบัส่ิงของท าไดไ้ม่ดีนกั หลุดจากมือไดง้่าย การรับรู้รสชาติ

ของอาหารน้อยลง รวมทั้งการเคี้ยวอาหาร และการย่อยอาหารดอ้ยลง (รวีโรจน์ และคณะ, 2551) 

อาหารที่ผูสู้งอายคุวรรับประทานจึงควรเป็นอาหารที่มีลกัษณะน่ิม และสามารถยอ่ยไดง้่าย เช่น เมนู

ที่ท าจากไก่ หรือ ปลา  

        ซูริมิเป็นผลิตภณัฑ ์ที่ท าจากเน้ือปลาสดน ามาบดและน ามาผ่านกระบวนการลา้งน ้า เพื่อแยกเอา

ส่วนไขมนั และองค์ประกอบที่ไม่ตอ้งการและส่ิงปนเป้ือนต่าง ๆ ออกไป ท าให้เน้ือปลาที่ได ้มีสี

ขาว ไม่มีกา้ง มีกลิ่นคาวปลานอ้ยกว่าปลาสด มกัน าไปแช่เยือกแข็ง (freezing) ซูริมิเป็นผลิตภณัฑ์ที่

ไดจ้ากปลาทะเล ซ่ึงนอกจากเป็นโปรตีนที่ย่อยง่ายแลว้ยงัมีประโยชน์ในการบ ารุงสมอง และไดแ้ร่

ธาตุจากไอโอดีน ป้องกนัภาวะเส่ียงในการเป็นโรคคอหอยพอก จากปัญหาขา้งตน้การน าซูริมิมา

ประกอบอาหารเป็นอาหารส าหรับผูสู้งอายุนอกจากเป็นการเพ่ิมมูลค่าและใช้ประโยชน์ผลิตภณัฑ์

จากซูริมิมากขึ้นเท่านั้น ยงัเป็นเพ่ิมความหลากหลายให้กบัอาหารผูสู้งอายุในปัจจุบนั ให้มีตวัเลือก

เพ่ิมขึ้น เน่ืองจากซูริมิ นอกจากน ามาประกอบอาหารไดส้ะดวกกว่าเน้ือปลาสด กลิ่นคาวนอ้ยกว่า ยงั

ปลอดภัยจากก้างปลาที่อาจจะท าให้เกิดอันตรายกับผู้สูงอายุที่ เร่ิมมีปัญหาด้านการมองเห็น มี

ผลการวิจัยการผลิตอาหารไทยจากซูริมิ และเน้ือปลาบดสาหรับผูสู้งอายุ โดยมีศึกษาพฤติกรรม 

ทัศนคติ และชนิดอาหารไทยจากเน้ือปลาที่ผูสู้งอายุต้องการบริโภค ซ่ึงจากการให้ผูสู้งอายุตอบ

แบบสอบถาม โดยให้เลือกเมนูอาหาร 2 ล าดบัแรกที่ชอบ คือ ขา้วตม้ปลาและห่อหมกปลา  
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        ในงานวิจยัน้ีผูวิ้จยัจึงมีความสนใจที่จะน าเมนูห่อหมกปลาซ่ึงเป็นเมนูหน่ึงที่ผูสู้งอายุตอ้งการ

บริโภคมาพฒันาต่อเป็นขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ โดยการน าซูริมิมาทดแทนเน้ือ

ปลา เน่ืองจากซูริมิย่อยง่ายเช่นเดียวกับเน้ือปลาบด แต่มีความปลอดภัยกับผูสู้งอายุในเร่ืองของ

กา้งปลา ห่อหมกยงัมีสรรพคุณทางยาจากสรรพคุณทางยาจากสมุนไพรที่อยู่ในพริกแกง ขา้วกลอ้ง

เหนียวที่น ามาใช้ท าขา้วป้ันยงัมีเส้นใยสูง ช่วยในการขบัถ่าย และเน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีลกัษณะเป็น

ขา้วป้ันสอดไส้ห่อหมก จึงท าให้ง่ายต่อการรับประทาน 

1.2  วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 

        1.2.1 เพ่ือศึกษาอตัราส่วนของซูริมิทดแทนเน้ือปลาสดในห่อหมกปลาส าหรับผูสู้งอาย ุ

        1.2.2 เพื่อศึกษาการใชข้า้วกลอ้งเหนียว และขา้วหอมมะลิทดแทนขา้วญี่ปุ่ นในการผลิตขา้วป้ัน 

       1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑข์า้วป้ันห่อหมกปลาภายหลงัการฆ่าเช้ือในถุงรีทอร์ตเพาซ์  

1.3  ขอบเขตงำนวิจัย 

       ในการวิจยัน้ีมีเป้าหมาย ศึกษาพฤติกรรม ทศันคติ การรับประทานอาหารไทยประเภทปลาของ
ผูสู้งอายุโดยคดัเลือกมาจากอาหารไทยที่ผูสู้งอายุยอมรับมากที่สุด เป็นอนัดบัสอง ไดแ้ก่ ห่อหมก

ปลา โดยไดน้ ามาปรับและพฒันาสูตรเป็นขา้วป้ันสอดไส้ห่อหมกปลาจากการน าซูริมิมาทดแทน

เน้ือปลาสดบดส าหรับผูสู้งอายบุรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ พฒันาสูตรให้สะดวกต่อการรับประทานและมี

คุณค่าทางโภชนาการและมีสัดส่วนเหมาะสมส าหรับผูสู้งอายุใน 1 มื้ออาหาร มีการศึกษาความ

เป็นไดท้างการตลาดและการยอมรับจากผูบ้ริโภค และติดตามอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1  ผู้สูงอายุ 

        วยัสูงอายุ หรือ วยัชราเป็นวยัที่เร่ิมมีการเปลี่ยนแปลงทางร่างกายตามธรรมชาติ เน่ืองจากการ

เส่ือมโทรมของเซลลต์่าง ๆ เมื่อร่างกายมีการเจริญเติบโตถึงขีดสุด การเปลี่ยนแปลงของร่างกายก็จะ

กลายเป็นเส่ือมสลายลงดว้ยอตัรามากกว่าการสร้าง โดยทางการแพทยไ์ม่สามารก าหนดช่วงอายไุด้

อย่างแน่นอน (วิจิตร, 2543) จึงมีการนิยามความหมายของผูสู้งอายุไวต้่างกนัในแต่ละประเทศโดย

ใช้เกณฑ์ในการก าหนดขอบเขตผูสู้งอายุของแต่ละประเทศ เฉลี่ยตามอายุการท างานของสภาพทาง

ร่างกาย สภาพทางสังคมและวฒันธรรมของแต่ละประเทศ โดยองค์การสหประชาชาติ (United 

Nations: UN) ไม่ไดม้ีการก าหนดเกณฑอ์ายุเร่ิมตน้ที่เป็นมาตรฐาน เพียงยอมรับโดยทัว่ไปว่าบุคคล 

หรือกลุ่มประชากรที่มีการจ าแนกทางปฏิทิน (calendar age, chronological age) และการจ าแนกตาม

สรีรวิทยา (physiological age) ตั้งแต่อายุ 60 ปีขึ้นไป ซ่ึงเป็น เกณฑ์อายุเร่ิมตน้เดียวกบัขององคก์าร

อนามยัโลกที่ใชใ้นการก าหนดช่วงอายุของผูสู้งอาย ุในกลุ่มประเทศพฒันาแลว้ แมใ้นบางกรณีอาจ

ไม่ไดก้  าหนดอยา่งเป็นทางการหรือระบุชดัเจนทางกฎหมาย แต่โดยส่วนใหญ่ มกัถูกอา้งอิงหรือตก

ลงไวท้ี่เกณฑ์อายุตั้งแต่ 65 ปีขึ้นไป ในขณะที่ประเทศก าลงัพฒันาหลายประเทศ รวมถึง ประเทศ

ไทย ก าหนดไวห้รือตกลงไวท้ี่อายุตั้งแต่ 60 ปีขึ้นไป (รศรินทร์, 2556) การมีอายุ 60 ปี ยงัเป็นการ

ครบรอบปีนักษตัร รอบที่ 5 และเร่ิมตน้ปีนักษตัรรอบที่ 6 จากรอบปีนักษตัร 12 ปี 1 ซ่ึงเป็นที่นิยม

ในการนับในหลายๆ ประเทศ ทางเอเชีย (Cowgill, 1986) และในบางประเทศ เช่น กลุ่มประเทศใน

ภูมิภาคแอฟริกา ไดม้ีการก าหนดให้ใชเ้กณฑ ์อาย ุตั้งแต่ 50 ปี หรือ 55 ปีขึ้นไป เน่ืองจากมีอายไุม่ยืน

ยาวเท่ากบัภูมิภาคอื่น ๆ  
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2.2 อาหารส าหรับผู้สูงอายุ 

        เน่ืองจากผูสู้งอายมุีการเปลี่ยนแปลงทางดา้นสรีระวิทยา การท างานของอวยัวะและระบบต่างๆ 

ภายในร่างกายไปในทางเส่ือม ทั้งระบบการย่อยและดูดซึมอาหาร กลา้มเน้ืออ่อนแรง การบดเคี้ยว

อาหารของฟันประสิทธิภาพลดลง ส่งผลให้ความสามารถในการรับประทานอาหารลดลง อาหารจึง

ควรมีลกัษณะเน้ือสัมผสัน่ิม ยอ่ยง่าย สามารถรับประทานไดส้ะดวก และควรมีคุณค่าทางโภชนาการ

พอเหมาะ เพื่อไดรั้บพลงังานและสารอาหารที่ครบถ้วน ลดการเกิดภาวะขาดสารอาหารและช่วย

ซ่อมแซมอวยัวะภายในที่เร่ิมมีการเส่ือมสมรรถภาพลงจากเดิมและสร้างเน้ือเย่ือที่ส าคัญต่อการ

ด ารงชีวิต โดยปริมาณของสารอาหารที่ผูสู้งอายคุวรรับประทานใน 1 วนั แสดงดงัตารางที่ 2.1 

ตารางที่ 2.1  ปริมาณอาหารที่ผูสู้งอายคุวรรับประทานใน 1 วนั 

อาหาร ปริมาณ/วัน ข้อเสนอแนะ 

เน้ือสัตว ์ 4-5 ชอ้นโต๊ะ ควรกินปลาเป็นประจ า 

นมสด 240 มิลลิลิตร นมพร่องมนัเนย 1 แกว้ทุกวนั 

 

ไข่ 

 

3-4 ฟอง ต่อสัปดาห์ 

ถา้มีปัญหาดา้นไขมนัและ 

คลอเลสเตอรอลในเลือดสูง ควรเลือก

บริโภคเฉพาะไข่ขาว 

ถัว่และผลิตภณัฑ ์ รับประทานเป็นประจ า ใชป้ระกอบเป็นอาหารคาวหวาน 

ขา้วและอาหาร  

ประเภทแป้งอื่นๆ 

6-8 ทพัพ ี ควรเลือกข้าวหรืออาหาร ประเภทแป้ง

อื่นๆ ที่ผ่านการ ขดัสีนอ้ย 

ผกัใบเขียวสดและตม้ 2 ทพัพ ี ต าลึง คะนา้ ผกับุง้ ฯลฯ 

ผกัสีเหลืองและสีส้ม 1 ทพัพ ี ฟักทอง แครอท มะเขือเทศ  ฯลฯ 

ผลไมแ้ละผลไมสุ้ก มื้อละ 1 ส่วน หลีกเลี่ยงผลไม้รสหวานจัด เช่นทุเรียน 

ขนุน ล าไย องุ่น ฯลฯ 

ไขมนัและน ้ามนัพืช 2 ชอ้นโต๊ะ หลีกเลี่ยงไขมนัสัตว ์เนย 

น ้าด่ืม 6-8 แกว้ น ้าบริสุทธ์ิหรือน ้าผลไมค้ั้นสด ไดบ้า้ง ควร

หลีกเหลี่ยง น ้าอดัลม ชา กาแฟ 

ที่มา : (สุพตัรา, 2555) 
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2.3  ซูริมิ 

        ซูริมิเป็นผลิตภณัฑ์ที่ท ามาจากปลาบดโดยไดรั้บการพฒันามาจากประเทศญี่ปุ่ น ลกัษณะเด่น

ของซูริมิ คือ มีกลิ่นคาวน้อย เน้ือมีสีขาว ไม่มีก้าง และง่ายต่อการมาแปรรูปและปรุงแต่งเป็น

ผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ โดยขั้นตอนการท าชูริมินั้นจะน าปลาบดไปผ่านกระบวนการลา้งดว้ยน ้ าหลายคร้ัง

เพื่อที่จะขจดัไขมนัและองค์ประกอบต่างๆ ที่สามารถละลายน ้าได ้ส่งผลให้รูปร่าง กลิ่น สี รสชาติ 

และเน้ือสัมผสัที่แตกต่างจากเน้ือปลาปกติ แต่ยงัมีองคป์ระกอบดา้นเคมีสารอาหารที่เป็นสารอาหาร 

เช่น โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ วิตามิน และกรดอะมิโนที่ร่างกายจ าเป็นตอ้งใช้ (จกัรี, 

2544) 

        ผลิตภณัฑ์ซูริมิ (Surimi based products) เป็นผลิตภณัฑ์ที่ได้จากการน าซูริมิแช่เยือกแข็งที่ผ่าน

การท าละลายอย่างไม่สมบูรณ์ (Tempering) หรือซูริมิสดมาสับผสมกบัเกลือในปริมาณที่เหมาะสม

เพื่อละลายโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ (Myofibrillar protein) และเติมส่วนผสมที่ตอ้งการไปพร้อมกนั 

อาทิ ไข่ขาว แป้ง ผงชูรสและสารให้กลิ่นรส จากนั้นน ามาขึ้นรูปด้วยการใช้ความดัน (Extruded) 

การท าให้เกิดลักษณะเส้นใย (Fiberized) หรือกระบวนการขึ้ นรูปด้วยการใช้เบ้าประกอบ 

(Composite-molded) ซ่ึงการใช้จะขึ้นอยู่กับลกัษณะของผลิตภณัฑ์ที่ตอ้งการแปรรูปโดยมีการให้

ความร้อนเพื่อสร้างความคงทนของรูปร่าง เน้ือสัมผสั และช่วยลดปริมาณจุลินทรีย ์

        จากความส าเร็จของการวิจยัในดา้นต่าง ๆ ส่งผลให้อุตสาหกรรมซูริมิมีการพฒันาการและการ

ขยายตวั โดยงานวิจยัดงักล่าว ไดแ้ก ่

        2.3.1 ความเขา้ใจต่อการเกิดเจลของโปรตีนและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของโปรตีน

ในปลาระหว่างการให้ความร้อน ซ่ึงมีผลท าให้สามารถก าหนดวิธีการเตรียมเจลให้เจลที่มีคุณภาพที่

เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์หลากหลายขึ้น ซ่ึงวิธีการเตรียมเจลที่ส าคญัคือการเก็บโซลของซูริมิไวท้ี่

อุณหภูมิต ่าหรือ และการให้ความร้อนที่อุณหภูมิต ่าเป็นระยะเวลาหน่ึงตามดว้ยการให้ความร้อนที่

อุณหภูมิสูงในระยะสุดทา้ย และการเลือกใช้สารเติมแต่งอาหารเพื่อดดัแปลงคุณสมบตัิของเจลให้

เป็นไปตามที่ตอ้งการ  

        2.3.2  การยบัยั้งการเกิดการอ่อนตวัของเจลในผลิตภัณฑ์ซูริมิจากปลา โดยในช่วงอุณหภูมิ              

50-60 องศาเซลเซียส จะมีกิจกรรมของเอนไซมย์อ่ยโปรตีนสูงหรือถูกปนเป้ือนโดยปรสิต จึงควรใช้

สารเติมแต่งอาหารที่สามารถยบัยั้งการท างานของเอนไซมห์รือโดยการเปลี่ยนวิธีการให้ความร้อน

แก่โซลของซูริมิ 
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        2.3.3  การเก็บรักษาซูริมิโดยการแช่เยือกแข็ง จะท าโดยการเติมสารเติมแต่งอาหารที่สามารถ

ป้องกนัการสูญเสียสภาพของโปรตีน ซ่ึงเป็นความกา้วหนา้ของการรักษาซูริมิที่มีผลต่อการขยายตัว

ของอุตสาหกรรมการผลิตซูริมิและผลิตภณัฑ์มากที่สุดและในปัจจุบนัก็ยงัคงมีการวิจัยเพื่อค้นหา

สารชนิดใหม่ที่มีคุณสมบติัที่ดีขึ้นเพ่ือถนอมซูริมิ ตลอดจนความพยายามท าความเขา้ใจกลไกการ

ท างานของสารที่มีคุณสมบตัิดงักล่าว  

        2.3.4  การลา้งเน้ือปลาบดจากปลาที่มีไขมนัสูงและเน้ือสีเขม้ดว้ยสารละลายด่าง ซ่ึงช่วยปรับ

ความเป็นกรด-ด่างของเน้ือปลาบด ซ่ึงท าให้การผลิตซูริมิมีความเป็นไปไดแ้ละไดพ้ฒันาจนน าไปสู่

การผลิตในเชิงการคา้ 

        2.3.5  การพฒันากระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์เลียนแบบเน้ือปูจากการประสบความส าเร็จใน   

การพฒันา กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ชนิดน้ี ใน ค.ศ. 1975 มีผลให้ผลิตภณัฑ์เจลจากซูริมิเขา้สู่ยุค

ใหม่ซ่ึงผลิตภณัฑ์ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคชาวตะวนัตกจนส่งผลให้ซูริมิกลายเป็นสินคา้ของ

ตลาดโลก  

        2.3.6  ความกา้วหนา้ของการพฒันาเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ในการผลิตซูริมิ เน่ืองจากเคร่ืองจกัร

ที่สามารถท างานได้อย่างต่อเน่ืองและอัตโนมัติและมีอัตราการท างานสูงได้ถูกพัฒนาขึ้ นเพ่ือ

ทดแทนกระบวนการผลิตแบบกะซ่ึงมีก าลงัการผลิตต ่าผลิตท าให้ซูริมิคุณภาพไม่สม ่าเสมอและ

ส้ินเปลืองค่าใชจ่้าย (นิรนาม, 2560) 

                   ในปัจจุบนัอุตสาหกรรมซูริมิเป็นอุตสาหกรรมหน่ึงที่ส าคญัของประเทศ โดยประเทศ

ไทยผลิตซูริมิและผลิตภัณฑ์ซูริมิแปรรูปเพื่อการส่งออกได้มากเป็นอนัดับที่ 2 ของโลกรองจาก

สหรัฐอเมริกา โดยตลาดส่งออกหลกั คือ ประเทศญี่ปุ่ น และสหภาพยโุรป  ประเทศไทยมีมูลค่าการ

ส่งออกซูริมิและผลิตภณัฑซู์ริมิมีมูลค่าประมาณ 10,000 ลา้นบาท โดยมีโรงงานอุตสาหกรรมผลิตซู

ริมิและผลิตภณัฑซู์ริมิทั้งหมด 126 โรงงาน มีก าลงัการผลิตรวมประมาณ 150,000 ตนัต่อปี (สมาคม

อาหารแช่เยือกแข็ง, 2549) นอกจากตลาดส่งออกแลว้ผูบ้ริโภคภายในประเทศยงันิยมบริโภคซูริมิ

เพ่ิมขึ้น อุตสาหกรรมน้ีจึงมีศกัยภาพขยายก าลงัการผลิตเพื่อตอบสนองตลาดต่างประเทศและตลาด

ในประเทศไดอ้ีก 
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ภาพที่ 2.1: มูลคา่ส่งออกปลาแช่แข็งและผลิตภณัฑซู์ริมิของไทยระหว่างปี 2538 - 2547 

ที่มา: (มาลนีิ และ นิธิกานต,์ 2551) 

 

2.4  ห่อหมกปลา 

        ห่อหมก เป็นอาหารคาวของไทยที่ประกอบไปดว้ยปลาสด เช่น ปลาช่อน ปลากะพง เป็นตน้ 

ใบยอ หรือผกักาดขาว กะหล ่า หรือใบโหระพา อยา่งใดอยา่งหน่ึง กะทิ ไข่ และพริกแกงที่ประกอบ

ไปด้วยสมุนไพรต่าง ๆ เช่น หัวแดง ใบมะกรูด ตะไคร้ พริกแห้ง กะปิ และพริกสด (มาลี, 2542) 

กรรมวิธีการท าห่อหมกปลาท าโดยการน าส่วนประกอบสมุนไพรต่างๆของพริกแกงตามสูตรมาต า

ให้ละเอียด น าปลามาห่ันหรือบดละเอียด แลว้คนในอ่างดินกบัหางกะทิ คนจนกระทัง่เน้ือปลาดูด

น ้ากะทิเขา้ไปแลว้ เติมน ้าพริกที่ต าไวล้งในอ่างผสม คลุกเคลา้กบัเน้ือปลา น ้ากะทิ และไข่จนทัว่ ตกั

ใส่พิมพห์รือกระทงใบตอง โดยที่กน้กระทงหรือพิมพร์องดว้ยผกัที่เตรียมไวต้ามความชอบ แลว้ตกั

เน้ือปลาที่ท าไวล้งในกระทง หยอดหนา้ดว้ยน ้ากะทิเล็กนอ้ยน าไปน่ึงสุก จากนั้นน ามาโรยหน้าด้วย

ใบมะกรูดห่ันฝอยและพริกสดห่ันตามยาว นอกจากนั้นยงัมีการดดัแปลงใส่เน้ือสัตวอ์ื่นๆ อีกไดแ้ก่ 

กุ ้ง ปลาหมึก หอย หมู ไก่ แล้วแต่ความชอบของผูบ้ริโภค (มาลี, 2542) ห่อหมกปลาที่ดีควรจะมี

ลักษณะคงรูป เน้ือจับกันดี ไม่มีน ้ าเฉอะแฉะไม่มีกลิ่นคาว มีกลิ่นหอมเคร่ืองแกง รสชาติเขม้ขน้ 

คุณค่าโภชนาการของห่อหมกปลา 2 กระทงเล็ก เมื่อกินกบัขา้วสวย 3 ทพัพี จะให้พลงังานประมาณ 

438 กิโลแคลอรี ซ่ึงนอ้ยกว่า 1 ใน 3 ของปริมาณที่แนะน าให้บริโภคใน 1 วนัและจดัว่าเป็นอาหารที่

มีการกระจายของพลงังานที่ดี คือ เป็นอาหารที่ให้พลงังานจากโปรตีนร้อยละ 13.9 ไขมนัร้อยละ

28.5 และร้อยละ 57.6 โดยสัดส่วนที่เหมาะสมและแนะน า คือ ร้อยละ 10:15, 25:30, 55:60 (นิตยสาร

หมอชาวบา้น, 2549) 
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2.5  ข้าว  

        ขา้วเป็นธัญญาหารหลกัของชาวโลก เป็นพืชสายพนัธ์ุเดียวกบัหญา้ ซ่ึงนับไดว่้าเป็นหญา้ที่มี

ขนาด ใหญ่ที่สุดในโลกและมีความหลากหลายทางชีวภาพ สามารถปลูกขึ้นไดง้่ายมีความทนทาน

ต่อทุกสภาพภูมิประเทศในโลก ทั้งถิ่นแห้งแลง้แบบทะเลทราย พ้ืนที่ราบลุ่มน ้าท่วมถึงหรือบนเทือก 

เขาที่หนาวเยน็ ขา้วชนิดแรกที่มนุษยรู้์จกัน ามากินคือ ขา้วป่า  ขา้วของไทยเป็นพืชอาหารประจ าชาติ

ที่มีต านานประวตัิศาสตร์มายาว นานปรากฏเป็นร่องรอยพร้อมกับอารยธรรมไทยมาไม่น้อยกว่า 

5,500 ปี ซ่ึงมีหลกัฐานจากแกลบขา้วที่เป็นส่วนผสมของดินใช้เคร่ืองป้ันดินเผาที่บา้นเชียง อ าเภอ

โนนนกทา ต าบลบา้นโคก อ าเภอภูเวียง อนัสันนิษฐานไดว่้าเป็นเมล็ดข้าวที่เก่าแก่ที่สุดของไทย

รวมทั้งยงัพบหลักฐานเมล็ดข้าวที่ขุดพบที่ถ  ้ าปุงฮุง จังหวดัแม่ฮ่องสอนโดยแกลบข้าวที่พบน้ีมี

ลกัษณะของขา้วเหนียวเมล็ดใหญ่ที่เจริญงอกงามในที่สูง ซ่ึงในปัจจุบนัการปลูกขา้วในประเทศไทย 

มีเพียงขา้วเมล็ดป้อมที่พบมากในภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ขณะที่ขา้วเมล็ดยาวพบ

มากในภาคกลางและภาคใต ้ที่มีความอุดมสมบูรณ์มากที่สุด ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือมีพ้ืนที่ปลูก

ข้าวคิดเป็น 45 % ของพ้ืนที่เพาะปลูกทั้งประเทศ ส่วนใหญ่ปลูกข้าวหอมมะลิ 105 ซ่ึงเป็นข้าว

คุณภาพดีที่สุดของโลก ขา้วที่ปลูกในพ้ืนที่แถบน้ีจึงมกัปลูกไวเ้พื่อขาย รองลงมาคือ ภาคกลางและ

ภาคเหนือ ที่พ้ืนที่เพาะปลูกเท่ากนัประมาณ 25% (นิรนาม, 2560) ทุกวนัน้ีไทยเป็นแหล่งปลูกข้าวที่

ผลิตออกสู่ตลาดโลกมากที่สุด และเป็นศูนยก์ลางของการศึกษาวิจัยพนัธ์ุขา้ว ซ่ึงแสดงให้เห็นถึง

บทบาทของผูส้ร้างต านานแห่งอารยธรรมธญัญาหาร ของมนุษยชาติ 

 

2.6 คุณภาพเมล็ดข้าวทางเคมี 

        คุณภาพเมล็ดขา้วทางเคมี (Chemical Quality of Rice) เป็นคุณสมบตัิที่ไม่สามารถพิจารณาจาก

ลกัษณะภายนอกได ้จะตอ้งวิเคราะห์จากคุณภาพทางเคมี เมล็ดขา้วเมื่อน าไปหุงตม้ขา้วแต่ละพนัธ์ุ

จะมีคุณสมบัติแตกต่างกัน เช่นการพิจารณาค่าปริมาณอมิโลส  (Apparent amylose - content)               

แป้งขา้วจะมีอมิโลสเปคตินเป็นองคป์ระกอบหลกัและอมิโลสเป็นองค์ประกอบรอง แต่โดยทัว่ไป

มกันิยมแบ่งประเภทขา้วโดยกล่าวถึงอมิโลสเป็นหลกัส าคญัอตัราส่วนของอมิโลสและอมิโลเปคติน

เป็นปัจจยัส าคญัที่ท าให้ขา้วสุกมีคุณสมบตัิที่แตกต่างกนั ขา้วที่มีอมิโลสสูงในระหว่างการหุงตม้จะ

ดูดน ้ าไดม้ากกว่าขา้วที่มีอมิโลสต ่า ปริมาณอมิโลสท าให้ขา้วสุกมีความเหนียวลดลงหรือร่วนมาก

ขึ้น ขา้วที่มีอมิโลสสูงเมื่อหุงตม้สุกจึงร่วนกว่าและแข็งกว่าขา้วที่มีอมิโลสต ่า ขา้วเหนียวเป็นขา้วที่มี
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ปริมาณอมิโลสต ่า (0-2%) เมื่อหุงตม้ลกัษณะขา้วสุก จะเหนียวมาก ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวสันป่าตองกข6 

และ กข10 ส่วนขา้วเจา้เน่ืองจากมีจ านวนหลายพนัธ์ุ เมื่อหุงตม้ลกัษณะขา้วสุกจะแตกต่างกนั ซ่ึง

แบ่งไดเ้ป็น 10 ประเภท ดงัน้ี 

        ข้าวอมิโลสต ่า เป็นข้าวที่มีปริมาณอมิโลส  10-19% เมื่อหุงต้มลักษณะข้าวสุกจะนุ่มเหนียว 

ไดแ้ก่ขา้วพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 กข 15  กข 21 ปทุมธานี 1 ขา้วเจา้หอมคลองหลวง 1 ขา้วเจา้หอม

สุพรรณบุรีและขา้วสังขห์ยดพทัลุง ฯลฯ 

        ข้าวอมิโลสปานกลาง เป็นข้าวที่มีอมิโลส  20-25 % เมื่อหุงต้มลักษณะข้าวสุกค่อนข้างนุ่ม

เหนียวเล็กน้อย ได้แก่  ข้าวพันธ์ุ กข 7  กข 23 สุพรรณบุรี 60 ขาวปากหม้อ ขาวตาแห้ง17  

สุพรรณบุรี 2 เข็มทอง เล็บนกปัตตานี ไข่มดร้ิน  ดอกพยอม และหอมจนัทร์ ฯลฯ 

        ข้าวอมิโลสสูง เป็นข้าวที่มีปริมาณอมิโลส มากกว่า 25% เมื่อหุงต้มลักษณะข้าวสุกจะร่วน

ค่อนขา้งแข็ง ไดแ้ก่ ขา้วพนัธ์ุ นางพญา 132  กูเ้มืองหลวง  แก่นจนัทร์  กนัตงั เฉ้ียงพทัลุง ชัยนาท1 

กข 25 กข 1 กข 13  ลูกแดงปัตตานี  ปทุมธานี 60  สุพรรณบุรี 1  สุพรรณบุรี 90 เหลืองประทิว 123

และปราจีนบุรี 1 ฯลฯ(นิรนาม, 2560) 

2.7  ข้าวป้ัน   

        ขา้วป้ัน หรือ ซูชิ (Sushi) มีช่ือว่าเต็มว่า“นิงิริซูชิ” คือซูชิที่มีลกัษณะเป็นขา้วป้ันกอ้นแลว้ใชเ้น้ือ

ปลาวางดา้นบนเท่านั้น แลว้ซูชิมีหลายประเภทที่ไม่เป็นที่รู้จกัและไม่เป็นที่นิยมในบา้นเรา ซุชิเร่ิม

ในศตวรรษที่ 7 หรือประมาณ 1400 ปีที่แลว้ เพื่อใช้ในการถนอมอาหารโดยการหมกัซ่ึงเป็นที่นิยม

กนัอย่างแพร่หลายไปทัว่โลก รวมถึงประเทศในแถบ เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ที่นิยมเอาปลาสดที่

จบัไดจ้ากแม่น ้ามาหมกัหรือดองเพ่ือถนอมอาหารให้เก็บไดน้านขึ้น  นกัประวตัิศาสตร์ของญี่ปุ่ นได้

สืบคน้พบว่า ประเทศญี่ปุ่ นรับเอาวฒันธรรมการบริโภคปลาหมกักบัขา้วมาจากประเทศจีน ซ่ึงจีนก็

รับเอาวฒันธรรมน้ีมาจากประเทศไทยและลาว หรือประเทศแถบริมฝ่ังแม่น ้าโขงอีกที โดยที่เอกสาร

ของจีนโบราณช่วงปลายศตวรรษที่ 2 ไดก้ล่าวถึงอาหารที่มีหนา้ตาคลา้ยกบัซูชิว่าเป็นปลาเค็มที่ใช้

หมกักบัขา้ว แต่จะรับประทานเฉพาะเน้ือปลาเท่านั้น ซ่ึงเป็นวิธีการเดียวกนัของการหมกัปลาเพ่ือ

ท าซูชิของชาวญี่ปุ่ นหลงัศตวรรษที่ 8 เน่ืองจากชาวญี่ปุ่ นพบว่า ขา้วสามารถใช้หมกัปลาแทนเกลือ

ไดเ้ป็นอยา่งดี 
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        ในปัจจุบนัชิมีหน้าตาคลา้ยกบัซูชิในศตวรรษที่ 17 และในยุคเอโดะซ่ึงกล่าวว่าเป็นยุคของตน้

ก าเนิด นิงิริซูชิ  ซ่ึงจะนิยมปรุงรสชาติของขา้วป้ันและปลาดว้ยน ้าส้มสายชูแทนการหมกัเพ่ือให้ได้

รสเปร้ียวและถนอมให้ขา้วและปลาอยูไ่ดน้านขึ้น (นิรนาม, 2557) 

        นิงิริซูชิ คือ ขา้วป้ันเป็นกอ้นที่ดา้นบนวางดว้ยปลาดิบหรือปลาหมึก ซ่ึงเราเห็นไดท้ัว่ไปและ

เป็นที่นิยมที่สุดในปัจจุบนั 

        มากิซูชิ คือ ขา้วและสาหร่ายม้วนเป็นโรล มีวิธีการท าอยู่ 3 แบบ คือ ขา้วอยู่ดา้นในสาหร่าย

ทะเล ,ข้าวอยู่ด้านนอกสาหร่ายและการม้วนแบบกรวยที่ เ รี ยก ว่าแคลิฟอ ร์ เ นี ย เทมา กิ  

        ชิราชิซูชิ คือ ข้าวกล่องที่จัดวางเคร่ือง เช่น ปลาดิบ ไข่หวาน ปลาหมึก ไข่ปลาและผัก ไว้

ดา้นบน หรือ ที่เรียกว่าขา้วหนา้ปลาดิบ 

        โอชิซูชิ คือ ขา้วป้ันอดัเป็นรูปสีเหลี่ยมพอดีค าแลว้วางหนา้ดว้ยปลาดิบคลา้ยนิงิริซูชิ เป็นซูชิใน

รูปแบบของคนัไซจากเมืองโอซากา้  

        อินะริซูชิ คือขา้วและเน้ือที่ถูกอดัลงไปในถุงที่ท าจากเตา้หู้ 

        สุงะตะซูชิ  คือ ซู ชิที่ วางปลาทั้ งตัวลงบนข้าว ห่ัน เ ป็น ช้ินจัด เ รียงและ เ สิ ร์ฟ เ ป็นตัว 

        นาเระซูชิ คือซูชิในรูปแบบดั้งเดิม เรียกว่าฟูมะซูชิ วิธีการท าคือการน าปลาที่ขอดเกล็ดและลา้ง

ไส้จากนั้นน ามาอดัเกลือเขา้ไปให้เต็มตวัจากนั้นน าไปวางเรียงกนัในถงัหมกัแลว้ใส่เกลือลงไปในถงั

อีกจนเต็มโดยจะวางทบัฝาถงัดว้ยหินที่หนกั เพ่ือเป็นการรีดน ้าออกจากตวัของปลา ทิ้งไวป้ระมาณ 6 

เดือนถึงจะรับประทานได ้ซ่ึงซูชิน้ีไม่ค่อยเป็นที่นิยมเพราะมีกลิ่นที่แรง (นิรนาม ,2557) 

 

2.8  กะท ิ 

        Knew knew ( 2557) กล่าวถึงประโยชน์ของกะทิที่มีต่อสุขภาพ คือ ย่อยง่าย ท าให้ร่างกาย

สามารถน าไปใช้ประโยชน์ไดอ้ย่างรวดเร็ว และมีกรดลอริค ซ่ึงเป็นกรดที่สามารถช่วยต่อตา้นเช้ือ

ไวรัส และป้องกนัเช้ือแบคทีเรีย เช้ือจุลินทรีย ์และต่อตา้นเช้ือราภายในร่างกาย  ช่วยลดการสะสม

ของไขมนั เพราะเมื่อเราบริโภคกะทิเขา้ไปแลว้นั้น  กะทิมีส่วนในการช่วยดึงไขมนัตามส่วนต่าง ๆ  

ของร่างกายที่ถูกสะสมไวไ้ปแปรเปลี่ยนเป็นพลงังานได ้จึงสามารถช่วยลดการสะสมของไขมนั มี

ฤทธ์ิในการช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนัความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง มีวิตามินหลายชนิด เช่น 

วิตามินบี1,  วิตามินบี 2, วิตามินบี 3, วิตามินบี 6 และ วิตามินซี และอุดมไปดว้ยแร่ธาตุอีกมากมาย 

เช่น   แคลเซียม  เหล็ก  แมกนีเซียม  ฟอสฟอรัส  โพแทสเซียม สังกะสี เป็นตน้  
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2.9 รีทอร์ทเพาซ์  

        Retort Pouch หมายถึง บรรจุภณัฑ์ชนิดอ่อนตวั (Flexible package) ซ่ึงประกอบดว้ยวสัดุ เช่น 

พลาสติก อะลูมิเนียม วสัดุเช่ือมประสาน ตั้งแต่ 4 ชั้นขึ้นไปไดแ้ก่  

        2.9.1 วัสดุที่ใช้เป็นโครงสร้างหลักอยู่ด้านในสุดและมีการสัมผัสกับอาหารโดยตรง เป็น

โครงสร้างส่วนที่มีความหนาที่สุด ทนทานต่อความร้อนสูง มีความแข็งแรง ทนต่อความดนัในหมอ้

ฆ่าเช้ือ (retort) ได ้ 

        2.9.2 Polypropylene (PP) เป็นชั้นหนาที่สุดอยูด่า้นใน สัมผสักบัอาหารโดยตรง ไม่ท าปฏิกิริยา

กบัอาหารใชเ้ป็นตวัที่ปิดผนึกดว้ยความร้อนPolyethylene terephthalate (PET) โดยใชใ้นรูป CPET 

        2.9.3 วสัดุป้องกนัการซึมผ่าน (barrier material) อยูช่ั้นกลาง ใชเ้พ่ือป้องกนัความช้ืน แสง และ

ก๊าซแผ่นฟิลม์อลูมิเนียมมีลกัษณะทึบแสง ป้องกนัความช้ืน แสง และก๊าซไดดี้แผ่นฟิมส์ EVOH ซ่ึง

ป้องกนัการผ่านเขา้ออกของก๊าซไดดี้มากไนลอน (nylon) 

        2.9.4 วสัดุชั้นนอก (outer layer) เป็นแผ่นฟิล์ม เช่น polyester อยู่ชั้นนอกสุดช่วยเร่ืองความ

แข็งแรงทนทาน ความเหนียว ทนต่อความร้อน และสามารถพิมพ ์(printability) ขอ้มูล หรือรูปภาพ

บนฟิลม์ได ้(Kawamara, 2000) บรรจุภณัฑช์นิดอ่อนตวั มีน ้าหนกัเบา สะดวกในการขนส่ง เน่ืองจาก

ประหยดัพ้ืนที่ที่ใช้และป้องกนัการแตกหักของสินคา้ สามารถพิมพสี์และลายที่ผลิตภณัฑ์ บรรจุ

อาหารและสามารถทนความร้อนและความดนัในระหว่างการฆ่าเช้ือไดเ้ช่นเดียวกบักระป๋องและ

ขวดแกว้แต่สะดวกในการเปิดใชม้ากกว่าและมีความปลอดภยัมากกว่าอาหารกระป๋องและขวดแก้ว 

อี ก ทั้ ง ส า ม า รถ เ ก็ บ รั ก ษ าคุ ณภ าพของผลิ ต ภัณฑ์ ไ ด้น านตั้ ง แ ต่  6 เ ดื อ น จนถึ ง  2 ปี   

(วราทิพย,์ 2542) 

 

2.10 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

        ดนุพล (2549) ได ้ท าการศึกษาผลิตภณัฑ์ห่อหมกปลาช่อนพร้อมบริโภคในบรรจุภณัฑ์ชนิด

อ่อนตวั เพื่อให้ไดห่้อหมกที่สามารถเก็บไดน้านและมีรสชาติที่ดี โดยการใชบ้รรจุภณัฑช์นิดอ่อนตวั

โดยใชอ้ายกุารเก็บใน 2 สภาวะ พบว่าที่อุณหภูมิห้อง 28-32 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดอ้ยา่งนอ้ย 

6 สัปดาห์ โดยค่าคุณภาพในดา้นต่างๆ ไม่เปลี่ยนแปลงมาก แต่มีแนวโน้มที่ดอ้ยลง และเมื่อเก็บใน

สภาวะเร่งที่อุณหภูมิ 45
 
 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดไ้ม่เกิน 2 สัปดาห์ โดยผูท้ดสอบไม่ยอมรับ
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ละจากการท านายอายกุารเก็บรักษา พบว่า สามารถเก็บผลิตภณัฑไ์วท้ี่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ได้

เป็นเวลา 18 วนั 

        สุภาพร และ กฤตภาส (2556) ศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุผลิตภัณฑ์น ้ าพริก 

พบว่าผูบ้ริโภคร้อยละ 72 มีความสนใจบรรจุภัณฑ์น ้ าพริกที่บริโภคไดค้ร้ังเดียว (1 มื้อ) เพราะมี

ความสะดวกในการบริโภค บรรจุภณัฑ์ที่มีความเหมาะสมหาซ้ือได้ในตลาดคือ ถุงรีทอร์ต เพาซ์ 

ขนาด 10 ซม. X 16 ซม. ทนความร้อนไดท้ี่อุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 100 องศาเซลเซียส รูปแบบกราฟิกที่

ออกแบบใชก้บัถุงรีทอร์ตเพาซ์และถุงกระดาษ เป็นฉลากสต๊ิกเกอร์ โดยผูบ้ริโภคส่วนใหญ่พึงพอใจ

ต่อการจดัรูปแบบกราฟิกและโครงสร้างบรรจุภณัฑใ์นระดบัมากและมากที่สุด 

        ทวิพฒัน์ (2550) ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัสภาวะน่ึงฆ่าเช้ือที่เหมาะสมในการท าลายเช้ือจุลินทรีย์

ของขา้วผดักุง้ในถุงรีทอร์ทเพาซ์โดยค านึงถึงรสชาติ เน้ือสัมผสัที่เปลี่ยนแปลงไปจากการให้ความ

ร้อน นอกจากน้ียงัสนใจศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพอาหารภายหลงัการเก็บอาจเน่ืองมาจาก

อากาศในรีทอร์ทเพาช์ เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภครวมทั้งรักษาคุณภาพของ

ผลิตภณัฑ์ให้เป็นที่ยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่าในการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส

เพ่ือฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์ เวลา 5.1 10.0 และ15.2 นาที F0 5.1 นาที ให้ผลดีที่สุดในดา้นลกัษณะปรากฏ สี 

กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผสัของขา้ว เน้ือสัมผสัของกุง้ และความชอบโดยรวม และเมื่อน าไปทดสอบ

การเก็บรักษา พบว่า ผลิตภณัฑส์ามารถเก็บไดน้าน 3 เดือนที่อุณหภูมิ 25  35 และ 45 องศาเซลเซียส 

        Numpijit (2016) ศึกษาความตอ้งการเมนูอาหารของผูสู้งอายุและสูตรพ้ืนฐานโดยการศึกษา

ทศันคติของผูสู้งอายุขอ้มูลของผูสู้งอายุ ที่มีอายุ 60 ปีขึ้นไป จ านวน 400 คน ในเขตพ้ืนที่ดอนเมือง 

เขตลาดกระบัง บริเวณสวนสาธารณะสมเด็จพระศรีนครินทร์ สวนสาธารณะลุมพินี และ

โรงพยาบาลเลิศสิน จงัหวดักรุงเทพมหานคร พบว่า ผูสู้งอายทุี่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศ

หญิง ร้อยละ 62.3 มีช่วงอายรุะหว่าง 60-64 ปี และมีโรคประจาตวัส่วนใหญ่ คือ โรคความดนัโลหิต

สูงและต ่ากว่า ร้อยละ 59.8 ซ่ึงจากการให้ผู้สูงอายุตอบแบบสอบถาม โดยให้เลือกเมนูอาหาร            

2 ล าดบัแรกที่ชอบ พบว่า ขา้วตม้ปลา และห่อหมกปลา ไดค้ะแนนความชอบสูงสุด คือ ร้อยละ 61.3 

และ 57.3 ตามลาดบั ซ่ึงปัจจยัที่มีอิทธิผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ืออาหารของผูสู้งอาย ุไดแ้ก่ รสชาติ 

หาซ้ือง่าย และคุณค่าทางโภชนาการอาหาร คิดเป็นร้อยละ 66.3, 61.0 และ 60.3 ตามล าดบั  

 



บทที่ 3 

อุปกรณ์และวิธีด ำเนินงำน 

 

3.1  วัตถุดิบ 

        3.1.1  เน้ือปลาซูริมิ                                                   จาก บริษทัแปซิฟิกแปรรูปสัตวน์ ้าจ ากดั 

        3.1.2  เน้ือปลาย่ีสกขูดส าเร็จรูป                                จาก ตลาดเตาปูน 

        3.1.3  ไส้คลอลาเจน เส้นผ่าศูนยก์ลาง 20  มิลลิเมตร จาก บริษทั วินแชนซ์ อินดสัตรีส์ จ ากดั 

        3.1.4  ขา้วหอมมะลิใหม่                ตราฉัตร              จาก ท็อปส์ซุปเปอร์มาร์เก็ต 

        3.1.5  ขา้วกลอ้งเหนียว                  ตราขนัทอง         จาก ท็อปส์ซุปเปอร์มาร์เก็ต 

        3.1.6  ขา้วญี่ปุ่ น                              ตราชา้งทิพย ์      จาก ท็อปส์ซุปเปอร์มาร์เก็ต 

        3.1.7  สาหร่ายแผ่นบางส าหรับห่อขา้วป้ัน ตรา Taberu   จาก ท็อปส์ซุปเปอร์มาร์เก็ต 

        3.1.8  เคร่ืองพริกแกงห่อหมก                                   จาก ท็อปส์ซุปเปอร์มาร์เก็ต 

 

3.2  อุปกรณ์ เคร่ืองมือ และอำหำรเลีย้งเช้ือ 

        3.2.1  ถุงรีทอร์ทเพาซ์ขนาด 14x19 ตารางเซนติเมตร 

        3.2.2  เคร่ืองบรรจุสุญญากาศ (Vaccum Sealer) 

        3.2.3  เคร่ืองบดสับ (Starwell, รุ่น SW8049) 

        3.2.4  เคร่ืองรีทอร์ท Retort  

        3.2.5  เคร่ืองมือวดัอุณหภูมิแบบมือถอื (UN-305 A,K Type thermocouple, ประเทศญี่ปุ่ น)
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        3.2.6   ตูเ้ยน็ (Haier, รุ่น HCF368H-2, ประเทศจีน) 

        3.2.7   เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง (Sartorius, รุ่น BP3100S, ประเทศเยอรมนั) 

        3.2.8   หมอ้น่ึงฆ่าเช้ือ (Autoclave, รุ่น Hiclvetm, ประเทศญี่ปุ่ น) 

        3.2.9   เคร่ืองวดัค่าสี (Konica Minolta, รุ่น CR 400, ประเทศญี่ปุ่ น) 

        3.2.10  เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั (Texture analyzer, รุ่น TA-XT Plus, ประเทศองักฤษ)  

        3.2.11  เคร่ืองวดัค่าเกลือ (Titration Excellenc, รุ่น Easy plus, ประเทศสวิตเซอร์แลนด)์ 

        3.2.12  เคร่ืองตีป่ันอาหาร (Stomacher, รุ่น AES Laboratoire, ประเทศฝร่ังเศส) 

        3.2.13  ตูบ้่มเช้ือ (Incubator, รุ่น Memmert be 500, ประเทศญี่ปุ่ น) 

        3.2.14  อาหารเลี้ยงเช้ือ (ย่ีห้อ Difco BBL, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

        3.2.15  จานเลี้ยงเช้ือ 

        3.2.16  ปิเปต 

        3.2.17  หลอดทดลอง 

        3.2.18  กระบอกตวง 

        3.2.19  น ้ากลัน่ 

        3.2.20  พิมพข์า้วป้ัน        

        3.2.21  เคร่ืองครัว  

 

3.3  วิธีกำรด ำเนินงำนวิจัย 

        3.3.1  ศึกษำอัตรำส่วนของซูริมิทดแทนเนื้อปลำบดสดเพื่อผลิตห่อหมกส ำหรับผู้สูงอำยุ  
                  ศึกษาอตัราส่วนการใชซู้ริมิทดแทนเน้ือปลาบดสดเพื่อท าห่อหมกปลา 3 ระดบั คือ 50:50  
75:25 และ 100:0 โดยมีสูตรห่อหมกปลาและวิธีการท าแสดงดงัตารางที่ 3.1 และภาพที่ 3.1 จากนั้น
น าเคร่ืองแกงและน ้ ากะทิผสมรวมกนัในอ่างผสม  คนให้ส่วนผสมเขา้กนัแล้วจึงใส่เน้ือปลากวน
ผสมไปทางเดียวกนั ใส่ไข่ไก่และปรุงรส กวนจนน ้ากะทิและเคร่ืองแกงซึมเขา้เน้ือปลา เป็นเวลา 20 
นาที  เทส่วนผสมห่อหมกที่ไดใ้ส่ถาดอลูมิเนียมขนาด 20x20x4 ลูกบาศก์เซนติเมตร น าไปน่ึงบน
ลงัถึงน ้าเดือดนาน 30 นาที จากนั้นน าห่อหมกที่ไดน้ ามาวิเคราะห์คุณภาพ ดงัน้ี 
                  1)  วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพของห่อหมก (วชัรี และคณะ, 2558) 
           1.1)  เน้ือสัมผัส วิเคราะห์โดยตัดตัวอย่างเป็นช้ินขนาด 2.5x2.5x2.5 ลูกบาศก์
เซนติเมตร น ามาวดัด้วยเคร่ือง Texture analyzer รุ่น TA-XT-PLUS ด้วยวิธี TPA วดัค่า hardness 
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adhesiveness และchewiness ใช้หัววัด P5 Loadcell 1 kg. ก าหนด Pre-test speed 1.0 mm/sec Test 
speed 1.1 Post-test speed 10.0 mm/sec Distance 70 % strain Trigger type auto 10 g. 
           1.2)  ค่าสี วิเคราะห์โดยใชเ้คร่ือง Minolta CR-400 โดยค่า L* คือ ค่าความสว่างมีค่า
ระหว่าง 0-100 (สีด า-สีขาว) ค่า a* แสดงค่าบวก (+) สีแดงหรือค่าลบ (-) สีเขียว และค่า b* แสดงค่า
บวก (+) สีเหลืองหรือค่าลบ (-) สีน ้าเงิน 
           1.3)  วิเคราะห์ปริมาณเกลือ ดว้ยเคร่ือง Titration Excellence (AOAC, 2000)   
                  2)  การประเมินคุณภาพดา้นทางประสาทสัมผสัและการทดสอบความพอดีดว้ยวิธี  
Just about right 
           2.1)  ประเมินคุณภาพดา้นทางประสาทสัมผสัโดยทดสอบดว้ยวิธี 5-Point  Hedonic  
Scale ในดา้นสี กลิ่น พริกแกง เน้ือสัมผสั รสหวาน รสเค็ม รสเผด็และความชอบโดยรวม พร้อมกบั
ประเมินการทดสอบความพอดีดว้ยวิธี Just about right ในดา้นสี กลิ่นพริกแกง เน้ือสัมผสั รสหวาน 
รสเค็ม และรสเผด็ โดยใชผู้ท้ดสอบอายรุะหว่าง 60-70ปี จ านวน 30 คน  
                  3)  การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
           การศึกษาอตัราส่วนซูริมิต่อเน้ือปลาและการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์ ใช้แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design(CRD) และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสใช้การวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) 

ตำรำงที่ 3.1 สูตรห่อหมกปลา 

ที่มำ: ดดัแปลงสูตรจาก: (วิไลลกัษณ์, 2556) 
              

 
 
 

วตัถุดิบ          สูตรที่ 1          สูตรที่ 2        สูตรที่ 3 
                        ปริมาณ (หน่วยเป็นกรัม) 
ปลาบด 50.00 25.00 - 
ซูริมิ 50.00 75.00 100.00 
พริกแกง 21.10 21.10 21.10 
ไข่ทั้งฟอง 16.30 16.30 16.30 
กะทิ 29.20 29.20 29.20 
น ้าปลา 0.80 0.80 0.80 
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ซูริมิ:ปลาสด              ซูริมิ:ปลาสด             ซูริมิ:ปลาสด   
(50:50)                 (75:25)     (100:0) 

 
 

 
ผสมกบักะทิ  

(ผสมจนเขา้กนั) 
 

 
ใส่ไข่ไก่ ปรุงรส ( ผสมต่อ20นาที) 

 
 

น าใส่ภาชนะน าไปน่ึง (15 นาที) 
 

 
ห่อหมก 

ภำพที่ 3.1 วิธีท าห่อหมก 

ที่มำ: ดดัแปลงจากวิไลลกัษณ์ (2556) 
 

        3.3.2  กำรปรับปรุงสูตรห่อหมกปลำที่ใช้ซูริมิเพื่อบรรจุใส้ส ำหรับผู้สูงอำยุ 
     ท าการปรับปรุงสูตรห่อหมกปลาที่ใช้ซูริมิทดแทนเน้ือปลาที่เหมาะจากขอ้ 3.3.1 เพื่อ

บรรจุไส้คอลลาเจน ส าหรับท าส่วนไส้ของขา้วป้ันและวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑต์ามขอ้ 3.3.3  
 

        3.3.3  กำรใช้ข้ำวกล้องเหนียว และข้ำวหอมมะลิทดแทนข้ำวญี่ปุ่ นในกำรผลิตข้ำวป้ัน 
    ใช้ข้าวกล้องเหนียว และข้าวหอมมะลิ เพื่อทดแทนข้าวญี่ปุ่ น โดยการผสมอัตราส่วน              

ขา้วกลอ้งเหนียวต่อขา้วหอมมะลิที่ 3 ระดบั คือ 100:0  75:25 และ 50:50  และเติมน ้าปริมาณโดยใช้
อตัราส่วนขา้วต่อน ้า ส าหรับขา้วกลอ้งเหนียว เป็น 1:1 ขา้วหอมมะลิเป็น 2:1 และ ขา้วญี่ปุ่ นเป็น 1:1  
เปรียบเทียบกบัการใชข้า้วญี่ปุ่ น ดงัแสดงในตารางที่ 3.2 จากนั้นน าขา้วผสมที่ไดม้าน่ึงให้สุก ท าการ
ป้ันขึ้นรูป ดว้ยพิมพข์า้วป้ัน 5 ช้ิน ขนาด 3.0x6.0x3.2 ลูกบาศก์เซนติเมตร แสดงดงัภาพที่ 3.2  และ
น าไปศึกษาคุณภาพในด้านต่างๆ  คือ ด้านเน้ือสัมผสัด้วยเคร่ือง Texture analyzer และทดสอบ
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัโดยการให้คะแนนความชอบ ดา้นสี กลิ่น ความนุ่ม ความเหนียว 
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และความชอบชอบโดยรวม  ดว้ยวิธี 5-Point Hedonic Scale โดยมีระดบัคะแนนตั้งแต่                  1 
คะแนน (ไม่ชอบมากที่ สุด) ถึง 5 คะแนน (ชอบมากที่ สุด) การทดสอบความพอดีด้วยวิธี                    
Just about right ในดา้นสี กลิ่นพริกแกง เน้ือสัมผสั รสหวาน รสเค็ม รสเผ็ด และท าการเรียงล าดบั       
(Ranking test) ความชอบ 1-4 โดยให้คะแนน 1 คือ ชอบมากที่สุด 4 คือ ชอบน้อยที่สุด ตามล าดบั  
โดยการใช้ผูท้ดสอบอายุ 60-70 ปี จ านวน 30 คน เพ่ือเปรียบเทียบเน้ือสัมผสักบัขา้วญี่ปุ่ นเพ่ือใชใ้น
การผลิตขา้วป้ันในขั้นตอนต่อไป 

 
 
 

 
 

 

  

ภำพที่ 3.2  พิมพข์า้วป้ัน 5 ช้ิน 

 

        3.3.4  กำรเตรียมกำรผลิตข้ำวป้ันห่อหมกปลำ 

     ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งห่อหมกปลาและขา้วที่ไดรั้บการคดัเลือกจากขอ้ 3.3.2 และ 3.3.3  เพื่อ
น ามาขึ้นรูปเป็นขา้วป้ัน ด้วยพิมพ์รูปสามเหลี่ยมด้านเท่าขนาด 7.5x7.5x4.0  ลูกบาศก์เซนติเมตร 

แสดงดงัภาพที่ 3.3  โดยใชอ้ตัราส่วน ไส้ห่อหมกปลา 23.30 %  และขา้ว 76.70 % ตามสูตรมาตรฐาน
ขา้วป้ัน (ปรีดา, 2552) ใชส้าหร่ายแผ่นบางรองพิมพแ์ละห่อขา้วป้ัน ไดข้า้วป้ันห่อหมกปลาแสดงดัง 

ภาพที่  3.4 จากนั้ นน าไปค านวณคุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป INMUCAL-

NUTRIENTS V.3 และท าการทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยการให้คะแนนความชอบ ดา้นสี กลิ่น 
ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบชอบโดยรวม  ด้วยวิธี 5-Point Hedonic Scale โดยมีระดับ

คะแนนตั้งแต่ 1 คะแนน (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 5 คะแนน (ชอบมากที่สุด) และการทดสอบความ

พอดีดว้ยวิธี Just about right ในดา้นสี กลิ่นพริกแกง เน้ือสัมผสั รสหวาน รสเค็ม รสเผด็ โดยการใช้
ผูท้ดสอบอายุ 60-70 ปี จ านวน 30 คน  เพ่ือศึกษาการยอมรับขา้วป้ันห่อหมกปลาก่อนการแปรรูป

ต่อไป 
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ภำพที่ 3.3  พิมพข์า้วป้ันรูปสามเหลี่ยมดา้นเท่า 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 3.4  ขา้วป้ันห่อหมกปลาห่อสาหร่าย 

        3.3.5  ศึกษำคุณภำพผลิตภัณฑ์ข้ำวป้ันห่อหมกปลำในถุงรีทอร์ทเพำซ์ภำยหลังกำรฆ่ำเช้ือ  

                   น าตวัอยา่งขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุลงในถุงรีทอร์ทเพาซ์  แลว้ปิดผนึกดว้ยสุญญากาศ 
น าไปให้ความร้อนด้วยเคร่ืองรีทอร์ท ที่ควบคุมอุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 35 นาที  
จากนั้นน าตวัอยา่งไปวิเคราะห์คุณภาพดา้นต่าง ๆ ดงัน้ี 

1) เน้ือสัมผสั โดยน าตัวอย่างข้าวป้ันห่อหมกปลามาวดัด้วยเคร่ือง Texture analyzer 
รุ่น TA-XT-PLUS ด้วยวิธี TPA วัดค่า hardness  adhesiveness และchewiness ใช้
หัววัด P5 Loadcell 1 kg. ก าหนด Pre-test speed 1.0 mm/sec Test speed 1.1 Post-
test speed 10.0 mm/sec Distance 70 % strain Trigger type auto 10 g. 

2) ค่าสี วิเคราะห์โดยใช้เคร่ือง Minolta CR-400  
3) วิเคราะห์ปริมาณเกลือ ดว้ยเคร่ืองTitration Excellenc  (AOAC, 2000) 
4) การทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ 

                          น าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่เตรียมได้ ท าการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้วยการให้

คะแนนความชอบ ดา้นสี กลิ่น ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบชอบโดยรวม  ดว้ยวิธี 5-Point 
Hedonic Scale โดยมีระดับคะแนนตั้งแต่ 1 คะแนน (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 5 คะแนน (ชอบมาก
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ที่สุด) โดยการใช้ผูท้ดสอบอายุ 60-70 ปี จ านวน100 คน  เพื่อศึกษาการยอมรับขา้วป้ันห่อหมกปลา

ส าเร็จรูปของผูบ้ริโภค 

5) วิเคราะห์เช้ือจุลินทรียภ์ายหลงัการรีทอร์ท 

                          โดยตรวจหา เ ช้ือ  E.coil, Bacillus ,Clostridium ,Staphylococcus และป ริมาณ
เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate count) (AOAC, 2000)  



บทที่ 4 

 ผลการทดลองและวิจารณ์  

 

4.1  ผลของอัตราส่วนของซูริมิทดแทนเน้ือปลาบดสดเพ่ือผลิตห่อหมกส าหรับผู้สูงอายุ 
        จากการศึกษาอตัราส่วนการใชซู้ริมิทดแทนปลาบดที่แตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 50:50 75:25 และ 
100:0 ตามล าดบั เมื่อน ามาผลิตห่อหมกและน าไปตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพของ
ผลิตภณัฑ ์ไดผ้ลแสดงดงัตารางที่ 4.1  
ตารางที่ 4.1  คุณสมบตัิทางกายภาพและเคมีของห่อหมกปลา 

คุณลกัษณะ อตัราส่วนของซูริมิ : เน้ือปลาสด 
50:50 75:25 100:0 

L* ns 62.15±0.02 60.89±1.27 63.20±1.10 
a* ns 20.09±0.51 20.63±0.38 19.49±0.98 
b* ns 41.42±0.89 42.26±0.57 41.29±2.25 

ค่าเกลือ (%) 0.63±0.02b 0.57±0.01a 0.55±0.01a 

Hardness (N) 1.94±0.01c  2.05±0.41b 2.18± 0.01a 

Adhesiveness (N) ns -6.09±1.81 -4.39±1.30 -5.08±1.27 
Chewiness (N) ns 0.68±0.01 0.70±0.02 0.74±0.01   

หมายเหตุ  ตวัอกัษรพิมพเ์ล็กที่ก ากบัต่างกนัในแนวนอนหมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
                              ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

        จากตารางที่ 4.1 พบว่า การเพ่ิมขึ้นของอตัราส่วนซูริมิ ไม่ส่งผลให้ค่าความสว่าง ค่าสีแดงและ
ค่าสีเหลืองแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ส่งผลให้ค่าเกลือลดลงเมื่อเพ่ิม
อตัราส่วนของซูริมิ เน่ืองจาก เน้ือปลาบดที่ใช้เป็นเน้ือปลาทรายแดงขูดเน้ือลว้น ในการเก็บเพื่อรอ
จ าหน่ายนิยมน ามาเติมเกลือในปริมาณเกลือสูงถึงร้อยละ 2.7 (สุดาพรและคณะ,2555)  ส าหรับเน้ือ
สัมผสั พบว่า ค่า hardness ของสูตรห่อหมกที่ใช้อตัราส่วนของซูริมิ ต่อเน้ือปลาที่ 50:50 มีค่าความ
แข็งน้อยที่สุดและเมื่อมีการเพ่ิมอัตราส่วนของซูริมิขึ้ น พบว่า ห่อหมกมีค่าความแข็งเพ่ิมขึ้ น
ตามล าดบั  
        จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบด้วยวิธี  5-point hedonic 
scale ไดผ้ลแสดงดงัตารางที่ 4.2 พบว่า การใชอ้ตัราส่วนของซูริมิที่แตกต่างกนัทดแทนเน้ือปลาทั้ง 3 
ระดบั ไดรั้บคะแนนความชอบไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ทั้งในดา้นสี กลิ่น 
เน้ือสัมผสั ความหวาน และความเผ็ดของผลิตภัณฑ์ แต่ส่งผลต่อคุณภาพทางด้านความเค็มและ
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ความชอบโดยรวม โดยคะแนนความชอบดา้นความเค็มสูงขึ้น เมื่ออตัราส่วนการทดแทน   ซูริมิต่อ
เน้ือปลาเพ่ิมขึ้น อาจเน่ืองจากซูริมิมีการลา้งเน้ือปลาเพ่ือขจดัไขมนัและองค์ประกอบที่ละลายน ้ า 
รวมถึงมีการเติมน ้าตาลซูโครสเพ่ือป้องกนัการสูญเสียสภาพทางธรรมชาติของโปรตีนระหว่างการ
เก็บรักษาในรูปแบบแช่แข็ง ส่งผลให้ซูริมิมีรสหวานกว่าเน้ือปลาปกติ (จกัรี , 2544)  
 
ตารางที่ 4.2  ค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของห่อหมกปลา 

คุณลกัษณะ อตัราส่วนของซูริมิ : เน้ือปลาสด 
50:50 75:25 100:0 

ค่าสี ns 4.33±0.84 4.47±0.83 4.43±0.82 
กลิ่น ns 4.43±0.77 4.43±0.83 4.50±0.68 
เน้ือสัมผสั ns 3.20±1.21 3.40±1.21 3.37±1.13 
ความหวาน ns 3.73±0.91 4.20±1.08 4.10±0.88 
ความเค็ม 3.33±1.42

b
 4.27±0.91

a
 4.03±1.13

b
 

ความเผด็ ns 3.90±1.23 4.00±1.49 4.00±1.29 
ความชอบรวม 3.70±1.12

b
 4.40±0.78

a
 3.97±0.61

ab
 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรพิมพเ์ล็กที่ก ากบัต่างกนัในแนวนอนหมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
                              ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
        จากการทดสอบความพอดี ดา้น สี กลิ่น เน้ือสัมผสั ความหวาน ความเค็ม ความเผ็ด ของห่อ
หมก ที่ใชอ้ตัราส่วนของซูริมิและเน้ือปลาบดที่แตกต่างกนั ทั้ง 3 สูตร ผลดงัตารางที่ 4.3   ห่อหมกที่
ใชอ้ตัราส่วนของซูริมิต่อเน้ือปลาบด 100:0   มีคะแนนความพอดีมากกว่า 70%  ในทุกดา้น แต่ เน้ือ
สัมผสั ยงัตอ้งปรับปรุง เน่ืองจากส่วนผสมห่อหมกที่ไดจ้ากการทดลองขั้นตน้มีลกัษณะเน้ือสัมผสั
ค่อนข้างอ่อนน่ิม จะคงตัวดีเมื่อสุกในภาชนะบรรจุที่ตักใส่ แต่ไม่สามารถบรรจุใส่ไส้ได้จึงได้
ปรับปรุงสูตรห่อหมกให้เหมาะสมต่อการด าเนินงาน  โดยใชป้ริมาณซูริมิเพ่ิมมากขึ้นและลดปริมาณ
ของเหลวในสูตรลง  ประกอบกบัการใชเ้น้ือปลาบดร่วมกบัซูริมิมีความไม่สะดวกในการด าเนินงาน
ต่อไป เพราะคุณภาพเน้ือปลาบดที่ใช้ในแต่ละคร้ังไม่คงที่และราคาแพงกว่า และเมื่อพิจารณาจาก
การยอมรับของผูสู้งอายุ ความสะดวกในการเตรียมรวมถึงความปลอดภยัจากส่ิงแปลกปลอมที่มา
จากเน้ือปลาสด จึงพิจารณาเลือกใชอ้ตัราส่วนซูริมิ 100:0  เพ่ือน าไปศึกษาในขั้นตอนการพฒันาสูตร
เพื่อบรรจุไส้คลอลาเจนต่อไป 
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ตารางที่ 4.3  ผลทดสอบความพอดี ที่ใชอ้ตัราส่วนซูริมิกบัเน้ือปลาสดในระดบัที่เหมาะสม 

คุณลกัษณะ อตัราส่วนของซูริมิ : เน้ือปลาสด 
50:50 75:25 100:0 

ค่าสี 86.67 83.33 83.33 
กลิ่น 96.67 90.00 90.00 

เน้ือสัมผสั 50.00 60.00 70.03 
ความหวาน 76.67 80.00 73.33 
ความเค็ม 40.00 93.33 76.67 
ความเผด็ 63.33 70.00 73.33 

 

4.2 ผลของการปรับปรุงสูตรห่อหมกปลาท่ีใช้ซูริมิทดแทนเน้ือปลาเพ่ือบรรจุไส้คลอลา
เจนส าหรับผู้สูงอายุ 

        การปรับปรุงสูตรห่อหมกปลาที่ใช้ซูริมิทดแทนเน้ือปลาที่เหมาะจากข้อ  4.1 เพื่อบรรจุใส้
คอลลาเจน ส าหรับท าส่วนไส้ของขา้วป้ัน โดยใช้ซูริมิ 100 %และใช้เกลือกบักะทิผงแทนน ้ าปลา
และกะทิบางส่วน เพื่อลดปริมาณของเหลวลงจากสูตรเดิม ไดส่้วนผสมห่อหมกปลา 3 สูตร ดงัภาพ
ที่ 4.1 จากการเพ่ิมลดส่วนผสมระหว่างการปรุงโดยใชก้ารชัง่และชิมจนเหมาะสมจากประสบการณ์
การท างานเป็นในเชฟครัวไทย ไดสู้ตรที่ต่างกนั 3 สูตร ดงัตารางที่ 4.4 และทั้งน้ีไดเ้ติมใบมะกรูด
ซอยละเอียดเพ่ือเพ่ิมกลิ่นเคร่ืองเทศตามค าแนะน าของผูท้ดสอบชิม จากนั้นเมื่อผลิตห่อหมกปลา 
แลว้น ามาวิเคราะห์ค่าสี ไดผ้ลดงัตารางที่ 4.5 พบว่า ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) และค่าความสว่าง
(L*) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั ส่วนของเน้ือสัมผสั พบว่า ค่า hardness, Adhesiveness, และ 
Chewiness เพ่ิมขึ้นเมื่อเพ่ิมสัดส่วนของกะทิผงมากขึ้นและลดปริมาณกะทิลง และเมื่อทดสอบความ
พอดีดว้ยวิธี Just About Right (JAR) พบว่า  ห่อหมกปลาที่ท าการปรับปรุงสูตรที่ 2 มีคะแนนความ
พอดีมากกว่า 70%  ในทุกดา้น ดงัตารางที่ 4.6 จึงน าห่อหมกปลาที่ท าการปรับปรุงสูตรที่ 2 ไปใช้
ศึกษาต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
สูตรที่ 1                                              สูตรที่ 2                                     สูตรที่  3 

ภาพที่ 4.1 ลกัษณะห่อหมกทั้ง 3สูตร 
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ตารางที่ 4.4  สูตรห่อหมกปลาที่ท าการปรับปรุง 

วตัถุดิบ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ซูริมิ 100 100 100 
กะท ิ 20.03 18.00 16.00 
กะทิผง 8.01 8.80 9.60 
พริกแกง 30.29 30.29 30.29 
ไข่แดง 29.81 29.81 29.81 
ไข่ขาว 29.81 29.81 29.81 
เกลือ 2.40 2.40 2.40 

ใบมะกรูด 3.21 3.21 3.21 
 

ตารางที่ 4.5  คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของห่อหมกปลาในไส้คลอลาเจน 

คุณลกัษณะ 
สูตรห่อหมกปลาปรับปรุง 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

L* 53.87±0.84a 49.41±1.76b 47.32±1.66c 
a* 15.43±0.92b 18.17±1.22ab 19.34±6.79a 
b* 36.34±2.89b 40.29±1.85a 37.06±1.30b 

Salt (%) ns 0.14±0.03 0.16±0.03 0.18±0.03 
Hardness (N) 2.21± 0.89a 2.71±0.26c 3.01±1.06b 

Adhesiveness (N) -6.41±4.14b -3.43±2.40a -4.07±2.64ab 
Chewiness (N) 0.71±0.38c 1.08±0.29b 1.21±0.23a 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรพิมพเ์ล็กที่ก ากบัต่างกนัในแนวนอนหมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
                              ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 4.6  คะแนนความพอดีของห่อหมกสูตรปรับปรุงที่ใชซู้ริมิ 3 สูตรในการหาค่าความพอดี 

คุณลกัษณะ 
สูตรห่อหมกปลาปรับปรุง 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ค่าสี 86.67 90.00 90.00 
กลิ่น 76.67 80.00 76.67 
เน้ือสัมผสั 63.33 96.67 66.67 
ความหวาน 66.67 77.33 63.33 
ความเค็ม 74.67 78.00 63.33 
ความเผด็ 66.67 70.00 60.33 

 

4.3  ผลการใช้ข้าวกล้องเหนียว และข้าวหอมมะลิทดแทนข้าวญี่ปุ่ นในการผลิตข้าวป้ัน 

        จากการใช้ขา้วกลอ้งเหนียว และขา้วหอมมะลิ ซ่ึงมีค่าอะไมโลเพคตินสูงทดแทนขา้วญี่ปุ่ นใน
การท าข้าวป้ัน โดยการผสมข้าวกล้องเหนียวต่อข้าวหอมมะลิในอัตราส่วนต่าง ๆ เปรียบเทียบ
กบัขา้วญี่ปุ่ น  เมื่อน ามาท าการป้ันขึ้นรูป และตรวจวิเคราะห์เน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ือง Texture analyzer  
ไดผ้ลแสดงดงัตารางที่ 4.7  และท าการทดสอบทางผลทางประสาทสัมผสัดว้ยการทดสอบชิมโดย
ให้คะแนนความชอบ ด้านสี กลิ่น ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบชอบโดยรวม  ด้วยวิธี  
5-Point Hedonic Scale มีระดบัคะแนนตั้งแต่ 1 คะแนน (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 5 คะแนน (ชอบมาก
ที่สุด) และ ท าการเรียงล าดบั (Ranking) ดา้นความชอบ 1-4  โดยให้ล าดบั 1 คือ ชอบมากที่สุด และ
ล าดบั 4 คือ ชอบนอ้ยที่สุด ตามล าดบั โดยใชผู้ท้ดสอบชิมที่มี อาย ุ60-70 ปี  จ านวน 30 คน และให้
เปรียบเทียบเน้ือสัมผสัดา้นความนุ่มและการยึดเกาะของขา้วป้ันที่ใช้ขา้วกลอ้งเหนียวต่อขา้วหอม
มะลิอตัราส่วนต่าง ๆ กนัเปรียบเทียบกบัขา้วป้ันที่ใชข้า้วญี่ปุ่ น แสดงผลดงัตารางที่ 4.8 

 
ตารางที่ 4.7  ค่าเน้ือสัมผสัของขา้วป้ันที่ใชข้า้วต่าง ๆ ในอตัราส่วนต่าง ๆ กนั 

อตัราส่วนขา้ว ร้อยละ Hardness(N) Adhesiveness(N) Chewiness(N) 

ขา้วญี่ปุ่ น 100 6.38±0.06a -107.14±0.37a 2.27±0.01a 

ขา้วกลอ้งเหนียว:ขา้วหอมมะล ิ 100:0 4.18±0.07d -77.91±0.30b 1.00±0.09b 

ขา้วกลอ้งเหนียว:ขา้วหอมมะล ิ 75:25 4.72±0.02c -62.96±0.95 c 1.27±0.05 c 

ขา้วกลอ้งเหนียว:ขา้วหอมมะล ิ 50:50 5.16±0.02b -60.75±0.32d 1.45±0.01d 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรพิมพเ์ล็กที่ก ากบัต่างกนัในแนวนอนหมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
                              ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 4.8  คะแนนความชอบของผูท้ดสอบที่มีต่อขา้วป้ันจากขา้วต่าง ๆ และการเรียงล าดบัขา้วที่   
                     ผูสู้งอายชุอบ 

หมายเหตุ  ตวัอกัษรพิมพเ์ล็กที่ก ากบัต่างกนัในแนวนอนหมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
                              ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
 

ค่าเน้ือสัมผสัของขา้วกลอ้งเหนียวร้อยละ100 ในตารางที่ 4.7 มีค่าใกลเ้คียงขา้วญี่ปุ่ นมาก

ที่สุด รองลงมาเป็น ขา้วเหนียวกลอ้ง:ขา้วหอมมะลิ  50:50 และ75:25  ตามล าดบั พบว่า ขา้วกลอ้ง

เหนียวมีคุณสมบตัิใกลเ้คียงขา้วญี่ปุ่ นและสามารถทดแทนได้ถึง 100 เปอร์เซ็นต ์สอดคลอ้งกบัแบบ

ส ารวจความชอบของผูสู้งอายใุนตารางที่ 4.8 พบว่า ผูสู้งอายสุ่วนใหญ่ชอบขา้วกลอ้งเหนียวในทุก ๆ 

ด้านและจัดล าดับให้ข้าวกลอ้งเหนียวร้อยละ 100 มีความชอบรวมเป็นล าดับที่ 1 โดยได้คะแนน 

98.50±0.71 รองลงมาเป็นขา้วญี่ปุ่ น ไดค้ะแนน 88.50±0.71 ขา้วเหนียวกลอ้ง:ขา้วหอมมะลิ 75:25 

ไดค้ะแนน 59.00±8.49 และขา้วเหนียวกลอ้ง:ขา้วหอมมะลิ 50:50 ไดค้ะแนน 59.00±8.49 ตามล าดบั 

และอาจเน่ืองมาจากขา้วญี่ปุ่ นที่ใชท้ าขา้วป้ันมกัมีการผสมน ้าส้มสายชูก่อนป้ันขึ้นรูป จึงส่งผลท าให้

ความแข็งลดลง แต่เมื่อน ามาท าเป็นขา้วป้ันห่อหมกปลา หากผสมน ้าส้มสายชูอาจจะท าให้รสชาติที่

ไดเ้พ้ียนไป จึงไม่ไดท้ าการผสมน ้ าส้มสายชูในการทดสอบ อาจจะท าให้ขา้วญี่ปุ่ นมีความแข็ง โดย

ผูสู้งอายุส่วนใหญ่ชอบบริโภคขา้วป้ันที่ใช้ขา้วกลอ้งเหนียว และจากค าแนะน าของผูสู้งอายุที่กล่าว

ว่า ขา้วกลอ้งเหนียว มีประโยชน์ และเน้ือนุ่ม รสชาติดีมีความมนัในเมล็ด  จึงอร่อยกว่าขา้วหอมมะลิ 

หรือข้าวญี่ปุ่ น  อีกทั้งยงัดีต่อสุขภาพ อิ่มทนนานกว่า มีกลิ่นหอมและเหนียวกว่าขา้วที่เคยไดรั้บ

คุณลกัษณะ  

ขา้วญี่ปุ่ น 

   อตัราส่วนขา้ว (ร้อยละ)  

ขา้วกลอ้งเหนียว:ขา้วหอมมะล ิ

100:0 75:25 50:50 

ค่าสี 3.52±0.21b 4.35±0.21a 3.43±0.05b 3.68±0.02b 
กลิ่น 3.41±0.13d 4.43±0.19a 3.83±0.41c 3.93±0.14b 
รสชาติ 3.64±0.46b 4.53±0.05a 3.65±0.02b 3.57±0.09b 

ความนุ่ม 3.70±0.24b 4.41±0.13a 3.81±0.16b 3.60±0.01b 

การยึดเกาะ 3.88±0.16b 4.48±0.13a 3.72±0.16b 3.53±0.01b 
ความชอบโดยรวม 3.89±0.44a 4.42±0.0 a 3.68±0.21a 3.54±0.20a 
คะแนนความชอบ 88.50±0.71 98.50±0.71 54.00±7.07 59.00±8.49 

อนัดบัที ่ 2 1 4 3 
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ประทานมา   จึงไดค้ดัเลือกขา้วกลอ้งเหนียวเป็นขา้วที่เหมาะสมในการน ามาผลิตขา้วป้ันห่อหมก

ปลาเพ่ือผูสู้งอายตุ่อไป 

4.4  ผลการทดสอบข้าวป้ันห่อหมกปลาเพ่ือผู้สูงอายุ  

        จากการคดัเลือกสูตรห่อหมกปลาเพื่อใช้บรรจุไส้ขึ้นรูป ในขอ้ 4.2 และขา้วในขอ้ 4.3 น ามา

ประกอบเป็นเมนูอาหารขา้วป้ันห่อหมกปลา  โดยการอา้งอิงจากสูตรมาตรฐานขา้วป้ัน(ปรีดา, 2552) 

ไดผ้ลิตภณัฑ์แสดงดงัภาพที่ 4.2  เมื่อน าไปค านวณคุณค่าทางโภชนาการดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป 

INMUCAL-NUTRIENTS V.3 ไดผ้ลแสดงดงัตารางที่ 4.9  และจากการทดสอบทางประสาทสัมผสั

ดว้ยการให้คะแนนความชอบ ดา้นสี กลิ่น ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบชอบโดยรวม  ดว้ย

วิธี 5-Point Hedonic Scale โดยมีระดับคะแนนตั้งแต่ 1 คะแนน (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 5 คะแนน 

(ชอบมากที่สุด) โดยใชผู้ท้ดสอบอาย ุ60-70 ปี จ านวน 30 คน ผลแสดงดงัตารางที่ 4.11 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.2 ผลิตภณัฑข์า้วป้ันห่อหมกปลา 
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ตารางที่ 4.9 ขอ้มูลโภชนาการขา้วป้ันห่อหมกปลา ค านวณดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป INMUCAL    
                      NUTRIENTS V.3 (สถาบนัโภชนาการมหาวิทยาลยัมหิดล, 2556) 

ขอ้มูลโภชนาการ /Nutrition Information   
ขา้วป้ันห่อหมกปลาหน่ึงหน่วยบริโภคบริโภค 1 ช้ิน (100 กรัม) 

Energy 236.78 kcal 

Carbohydrate 25.45 g 

Fat 13.47 g 

Protein 4.95 g 

Protein-Animal 0.09 g 

Protein-Vegetable 4.86 g 

Calcium 30.75 mg 

Iron 2.35 mg 

Iron-Animal 0.44 mg 

Iron-Vegetable 1.9 mg 

Vitamin A 1.23 RAE 

Thiamin 0.10 mg 

Riboflavin 0.09 mg 

Vitamin C 0.00 mg 

Niacin 1.34 mg 

CHO:103.68     PRO: 32.29      FAT:79.14 

 

จากตารางที่ 4.9  พบว่า การบริโภคขา้วป้ันห่อหมกปลา 1 ช้ิน (100 กรัม)  ให้พลงังานเพียง 
236.78 kcal/มื้อ  เมื่อเทียบกบัค่าเฉลี่ยความต้องการพลงังานของผูสู้งอายุที่ต้องได้รับพลงังานถึง 

1600 kcal/วนั เมื่อแบ่งเป็นสามมื้อจะตกเฉลี่ยอยู่ประมาณ 533.33 kcal/มื้อ  เมื่อเปรียบเทียบเมนูขา้ว
ป้ันห่อหมกปลาจะไดรั้บพลงังานนอ้ยกว่าคร่ึงของความตอ้งการ แต่สัดส่วนของปริมาณคาร์โบไฮเด

รทต่อโปรตีนต่อไขมัน ที่เหมาะสมต่อการบริโภคของผูสู้งอายุที่แนะน าโดยส านักงานส่งเสริม

สุขภาพ (2550) เป็น 3:1:1.5  ขณะที่ขา้วป้ันห่อหมกปลามีสัดส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรทต่อโปรตีน
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ต่อไขมนัเป็น 3.2:1:2.5   ซ่ึงไขมนัส่วนใหญ่เป็นกะทิซ่ึงมีประโยชน์ (Knew knew, 2557) ดงันั้น การ

บริโภคขา้วป้ันห่อหมกปลาจึงสามารถช่วยลดภาวะโรคต่าง ๆ ที่เกิดจากการสะสมของพลงังานที่ 

 ไม่ไดถู้กน าไปใช้ประโยชน์  นอกจากน้ี ส่วนประกอบในขา้วป้ันห่อหมกปลาไดรั้บการ

ออกแบบมาเพ่ือสุขภาพของผูสู้งอายุ เพราะใช้เน้ือปลาที่เป็นโปรตีนที่ย่อยง่าย ให้พลังงานต ่าจึง
เหมาะส าหรับผูสู้งอายทุี่ไม่ไดใ้ชพ้ลงังานมากในชีวิตประจ าวนั  นอกจากน้ียงัมีการใชข้า้วกลอ้งที่มี

ผลดีต่อสุขภาพเน่ืองจากขา้วกลอ้งเป็นขา้วที่ผ่านกระบวนการขดัสีนอ้ย จึงท าให้มีใยอาหาร วิตามิน 

และแร่ธาตุต่าง ๆ ที่จ าเป็นต่อร่างกาย  ที่ยงัคงเหลืออยูค่่อนขา้งสูงกว่าขา้วที่ถูกขดัสีจนหมด (ชมรม
อยู ่100 ปีชีวีเป็นสุข, 2541)  จึงเห็นไดว่้าเมนูขา้วป้ันห่อหมกปลาจะเป็นหน่ึงทางเลือกที่ดีต่อสุขภาพ 

นอกจากน้ีจากการท าแบบสอบถามความชอบของผู้สูงอายุที่มีต่อข้าวป้ันห่อหมกปลา 

พบว่า ผูสู้งอายุส่วนใหญ่ช่ืนชอบผลิตภัณฑ์มาก โดยเห็นได้จากให้คะแนนการทดสอบชิมที่มี

คะแนนเต็ม 5 คือ ชอบมากที่สุด แสดงผลดงัตารางที่ 4.10 พบว่า  ขา้วป้ันห่อหมกปลาไดค้ะแนน

ความชอบ ในดา้นต่าง ๆ อยู่ในช่วง 4.32 – 4.58 คะแนน ซ่ึงเป็นคะแนนที่ค่อนขา้งสูง จึงสามารถ

สรุปไดว่้าผูสู้งอายสุ่วนใหญ่ชอบผลิตภณัฑ ์ขา้วป้ันห่อหมกเพ่ือสุขภาพ 

 

ตารางที่ 4.10   คะแนนความชอบของผูท้ดสอบทีม่ีต่อขา้วป้ันห่อหมกปลา (N=30) 

 

 

 

 

คุณลกัษณะ คะแนน 

ค่าสี  4.32±0.07 

กลิ่น  4.42±0.02 

ความนุ่ม  4.53±0.09 

ความเหนียว  4.58±0.02 

ความชอบโดยรวม 4.52±0.02 



29 
  

4.5  ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ข้าวป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ และ

การยอมรับของผู้บริโภค 

จากการน าขา้วป้ันห่อหมกปลาที่ไดจ้ากขอ้ที่ 4.4  มาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ แลว้น าไปฆ่าเช้ือ

ในรีทอร์ทที่อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส 35 นาที (ค่า F0=9.35 นาที) โดยผลิตภณัฑ์ที่ไดด้งัภาพที่ 
4.3 จากนั้นท าการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพโดยการวัดค่าเน้ือสัมผัส ค่าสี และวิเคราะห์

ปริมาณเกลือในผลิตภัณฑ์ ผลแสดงดังในตารางที่ 4.11 และตารางที่ 4.12 จากนั้นส ารวจความ

คิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ โดยการใช้ผูท้ดสอบ
อาย ุ60-70 ปี จ านวน 100 คน ผลแสดงดงัตารางที่ 4.12 และตารางที่ 4.13 

 

 

ภาพที่ 4.3 ผลิตภณัฑข์า้วป้ันห่อหมกปลาหลงัการบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ 

ตารางที่ 4.11  คุณลกัษณะทางกายภาพและปริมาณเกลือของขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุรีทอร์ทเพาซ ์

 

ตารางที่ 4.12  คุณลกัษณะทางกายภาพดา้นสีของขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ ์

เน้ือสัมผสั(ร้อยละ) เกลือ 
Hardness (N) Adhesiveness (N) Chewiness (N)   (%) 

6.32±0.08 -13.14±0.76 2.81±0.02 0.11±0.01 

สีของขา้วป้ัน 
ค่าสี 

L* a* b* 
ไส ้ 53.80±0.14 20.64±0.48 36.32±0.43 

ผิวนอก 32.97±0.68 4.40±0.27 5.93±0.03 
ขา้ว 54.50±1.31 2.53±0.23 20.10±0.18 
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        ผลการวิเคราะห์ขา้วป้ันห่อหมกปลาในรีทอร์ท ไดผ้ลดงัตารางที่ 4.11 และ 4.12 พบว่า ค่าเน้ือ

สัมผสัของ มีค่าเน้ือสัมผสั ค่าความแข็งอยูท่ี่ 6.32 N ค่าการยึดเกาะอยูท่ี่ -13.14 N และ ค่าแรงที่ใชใ้น
การเคี้ยว 2.81 N มีปริมาณเกลือเหลือเพียง  0.11 เปอร์เซนต์ ค่าสีของขา้วป้ันห่อหมกปลา ในส่วน

ของไส้มีค่าความสว่าง 53.80  ค่าสีแดง 20.64 และค่าสีเหลือง 36.32 ผิวนอกของป้ันมีลกัษณะค่าสีที่
ปรากฏค่าความสว่าง 32.97 และค่าสีแดง 4.40 และค่าสีเหลือง 5.93 ในส่วนของเน้ือขา้วมีค่าความ

สว่าง 54.50 ค่าสีแดง 2.53 8 ค่าสีเหลืองอยู่ที่ 20.10 นอกจากได้ท าการทดสอบทางกายภาพ  เน้ือ

สัมผสั ค่าสี และทางเคมีโดยวิเคราะห์ค่าเกลือในผลิตภณัฑข์า้วป้ันห่อหมกปลา และท าการสอบถาม
ข้อมูลผูเ้ข้าร่วมทดสอบ รวม ถึงทัศนคติ  ความคิดเห็นของผูบ้ริโภคที่ร่วมทดสอบทางประสาท

สัมผสัดว้ยการให้คะแนน ค่าสี กลิ่น รสชาติความนุ่ม  และการยอมรับโดยรวม ของขา้วป้ันห่อหมก

ปลาด้วยวิธี 5-Point Hedonic Scale โดยมีระดับคะแนนตั้งแต่ 1 คะแนน (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 5 
คะแนน (ชอบมากที่ สุด)  โดยการใช้ ผู ้ทดสอบอายุ  60-75 ปี  จ านวน 100 คน แสดงผล 

ดงัตารางที่ 4.13 - 4.14 

จากตารางที่ 4.13  พบว่า ขอ้มูลทัว่ไปของผูท้ดสอบผลิตภณัฑเ์ป็น เพศชาย ร้อยละ 44 และ 
 หญิง ร้อยละ 56 โดยส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุต ่ากว่า 60-65 ปี ร้อยละ 42 รองลงมาอยู่ในช่วง 65-70 
ปี ร้อยละ40 และสุดทา้ยร้อยละอยู่ในช่วง 70-75 ปี ร้อยละ 18  ผูสู้งอายุส่วนใหญ่รับประทานปลา
ทุกคน และเคยทานเมนูห่อหมก ร้อยละ 98 และไม่เคยทานเพียงเล็กน้อย ร้อยละ 2 และพบว่า
ผูสู้งอายสุ่วนใหญ่ไม่เคยรับประทานขา้วป้ันถึงร้อยละ 78  เพราะอาจเป็นเพราะการรับประทานขา้ว
ป้ันไม่ใช้วฒันธรรมการรับประทานอาหารของคนไทย   แต่ยงัมีผูบ้ริโภคบางคนที่มีลูกหลาน
แนะน าให้ไดล้องกินขา้วป้ัน ถึงร้อยละ 22  ท าให้คะแนนความถี่ในการรับประทานขา้วป้ันค่อนขา้ง
ห่างเพียง 1 คร้ัง/สัปดาห์ ถึงร้อยละ 80  ส่วน 2-3 คร้ัง/สัปดาห์ ร้อยละ 20 และถา้มีขา้วป้ันจ าหน่าย
ผูสู้งอายสุ่วนใหญ่สะดวกซ้ือที่ 7-Eleven หรือ Family Mart ถึงร้อยละ 69.11 เพราะใกลบ้า้น สะดวก
ในการเดินทาง หาง่าย รองลงมาเป็น ซุปเปอร์มาเก็ต ร้อยละ17.07 และ ห้างสรรพสินคา้ขนาดใหญ่ 
ร้อยละ13.82 ตามล าดบั   ปัจจยัส่วนใหญ่ที่ท าให้ผูสู้งอายุตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑข์า้วป้ัน เช่น รสชาติ 
ราคา หาซ้ือง่าย สะดวกต่อการรับประทาน ลดระยะเวลาในการปรุงอาหาร โดยมีค่าเฉลี่ยอยูใ่นช่วง 
ร้อยละ 14.28-17.68 ผูสู้งอายุส่วนใหญ่คิดว่าราคาข้าวป้ันควรมีราคา อยู่ที่ 40-50 บาท ร้อยละ 47 
รองลงมา 35-40 ร้อยละ 32 และ 25-30 บาท ร้อยละ 21 จากที่ได้กล่าวมาผู้สูงอายุตัดสินใจซ้ือ
ผลิตภณัฑ์ขา้วป้ันห่อหมกปลา มากถึงร้อยละ 97 และไม่ซ้ือแค่เพียงร้อย 3 จึงท าให้สามารถสรุปได้
ว่าผูสู้งอายยุอมรับในผลิตภณัฑข์า้วป้ันห่อหมกปลา ซึงสอดคลอ้งกบัผลคะแนนความชอบและการ
ยอมรับของผูบ้ริโภค โดยผลแสดงดงัตารางที่ 4.14 
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ตารางที่ 4.13  ขอ้มูลผลแบบส ารวจผูบ้ริโภคจ านวน(คน)และร้อยละของกลุ่มตวัอยา่ง (N=100) 

 ปัจจัยส่วนบุคคล ร้อยละ 

1. เพศ   
 ชาย 44 
 หญิง 56 

2. อาย ุ 60-65 ปี 42 
 65-70 ปี  40 
 70-75 ปี 18 
   

3. ทานปลาหรือไม ่   
 กิน 100 
 ไม่กิน 0 

4. เคยทานห่อหมก
หรือไม ่

  

 เคย 98 
 ไม่เคย 2 

5. เคยทานผลิตภณัฑ ์
ขา้วป้ันหรือไม่ 

 

 เคย 22 
 ไม่ 78 

6. ความถี่ในการบริโภค 
อาหารจากเมนูขา้วป้ัน 

 

 ทุกวนั 0 
                            1 คร้ัง/สัปดาห์                                                                                                                                                      80    

                        2-3 คร้ัง/สัปดาห์ 20 
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ตารางที่ 4.13  (ต่อ) ขอ้มูลผูท้ดสอบและทศันคตคิวามคิดเห็นจ านวน(คน)และร้อยละของกลุม่   
                       ตวัอยา่ง (N=100) 

ปัจจัยส่วนบุคคล ร้อยละ 

7. ถา้มีผลิตภณัฑ์ขา้วป้ันจ าหน่ายสถานที่ ที่ท่านนิยมมากที่สุดในการซ้ือผลิตภณัฑ์อาหาร
ส าเร็จรูป (เลือกไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

 ห้างสรรพสินค้าขนาดใหญ่  โลตัส  บิ๊ ก ซี
ซุปเปอร์มาเก็ตเช่น ท็อปส์ มินิบิ๊กซี    

13.82 
17.68 

 ร้านคา้สะดวกซ้ือ เช่น 7-Eleven Family Mart 68.50 
 อื่น ๆ 0 

8.ปัจจยัใดที่ท าให้ท่านมีความสนใจในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑจ์ากขา้วป้ัน (เลอืกไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 
 ราคา 16.60 
 รสชาติ   17.68 
 คุณค่าทางโภชนาการอาหาร 7.67 
 ลดระยะเวลาในการปรุงอาหาร 14.28 
 แพค็เกจหรือบรรจุภณัฑ ์ 3.39 
 หาซ้ือไดง่้าย 17.68 
 ผลิตภณัฑม์ีความแปลกใหม่ 

การโฆษณา 
อื่น ๆ 

5.71 
1.46 

0 
9. ท่านคิดว่าราคาขา้วป้ันต่อ 1 หน่วย บริโภคควรมีราคาเท่าไหร่  

 25-30 บาท 21 
 35-40 บาท 32 
 45-50 บาท 47 
 55-60 บาท 0 
 65-70 บาท 0 
 อื่น ๆ 0 

10. ถา้มีผลิตภณัฑข์า้วป้ันห่อหมกจ าหน่ายท่านจะซ้ือหรือไม ่
 ซ้ือ 97 
 ไม่ซ้ือ 3 
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ตารางที่ 4.14  คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคที่มีต่อคุณภาพดา้นต่าง ๆ ของขา้วป้ันห่อหมกปลา 

           บรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ ์

  เมื่อสอบถามความชอบของขา้วป้ันห่อหมกบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์พบว่า ผูสู้งอายสุ่วนใหญ่

ให้คะแนนความชอบที่มีต่อคุณภาพดา้นต่าง ๆ ของขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ ใน
คุณลกัษณะในดา้นต่าง ๆ   โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ที่ 4.32-4.51   ซ่ึงเป็นระดบัความชอบเล็กนอ้ยและ

การยอมรับที่ต่อผลิตภณัฑ์ขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ ที่อยู่ในเกณฑ์สูง จึงสามารถ
สรุปไดว่้าว่าผูสู้งอายุมีความช่ืนชอบและยอมรับในผลิตภณัฑ์ขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ท

เพาซ์  

 

4.6  ผลของการศึกษาปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ในข้าวป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์  

        เมื่อน าผลิตภณัฑ์ขา้วป้ันห่อหมกปลา ที่ไดจ้ากขอ้ที่ 4.5 ซ่ึงผ่านการฆ่าเช้ือดว้ยรีทอร์ทที่ความ

ร้อนที่อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 35 นาที(ค่า F0=9.35 นาที) มาท าการศึกษาปริมาณ

เช้ือจุลินทรีย ์พบว่า การตรวจสอบเช้ือ E.coil, Bacillus, Clostridium, Staphylococcus และปริมาณ

เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate count) (AOAC, 2000) ไดผ้ลดงัแสดงตารางที่ 4.15 

 

 

 

 

 

 

คุณลกัษณะ คะแนนความชอบเฉลี่ย 

สี 4.32±0.69 

กลิ่น 4.39±0.55 

รสชาติ 4.47±0.76 

ความนุ่ม 4.48±0.67 

การยึดเกาะ 4.51±0.50 

การยอมรับโดยรวม 4.34±0.68 
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ตารางที่ 4.15  ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑข์า้วป้ันห่อหมกปลา 

 

ผลการตรวจสอบเช้ือจุลินทรีย ์E.coil, Bacillus, Clostridium, Staphylococcus และปริมาณ

เช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) ที่อุณหภูมิห้อง หลังการฆ่าเช้ือ  พบว่า  เช้ือก่อโรคใน

อาหาร E.coil, Bacillus, Clostridium, Staphylococcus  ถูกท าลายจนหมด ท าให้ไม่พบเช้ือดงักล่าว  

และไม่พบปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด เน่ืองจากอุณหภูมิที่ใช้ 116 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที่

ค่อนขา้งสูงและระยะเวลาที่ใช้นานถึง 35 นาที จึงสามารถท าลายเช้ือจุลินทรียท์ี่ก่อโรคได ้  (วิไล, 

2552)  นอกจากน้ี อาหารที่ใช้ความร้อนระดบัสเตอริไรซ์ที่ใช้ อุณหภูมิสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส 

สามารถท าลายเช้ือที่ก่อโรคในอาหารได ้(Juming et al., 2018) ดงัตารางที ่4.15 

 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์
ชนิดของ

เช้ือจุลินทรีย ์
E.coil Bacillus Clostridium staphylococcus Total plate count 

ปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย ์
เซลล/์กรัม   

(ไม่พบ) (ไม่พบ) (ไม่พบ) (ไม่พบ) (ไม่พบ) 



บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผลการทดลอง 

        5.1.1  ซูริมิสามารถทดแทนเน้ือปลาเพ่ือผลิตห่อหมกปลาส าหรับผูสู้งอายไุด ้

        5.1.2 การผลิตห่อหมกปลาจากซูริมิบรรจุใส้คอลลาเจน ตอ้งปรับซูริมิเพ่ิมขึ้น และลดปริมาณ
ของเหลวโดยมีสูตรที่ได ้ประกอบดว้ย ซูริมิ ร้อยละ44.98 กะทิร้อยละ 8.10 กะทิผงร้อยละ 3.96 พริก
แกงร้อยละ13.62ไข่แดงร้อยละ 13.14 ไข่ขาวร้อยละ 13.14 เกลือร้อยละ 1.08 ใบมะกรูดร้อยละ 1.44 
        5.1.3  ขา้วกลอ้งเหนียว และขา้วหอมมะลิสามารถใช้ทดแทนขา้วญี่ปุ่ นในการผลิตขา้วป้ันห่อ

หมกปลา  

        5.1.5  ขอ้มูลโภชนาการของขา้วป้ันห่อหมกปลา 100 กรัมให้พลงังาน 236.78 กิโลแคลอลี่  มี

สัดส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรทต่อโปรตีนต่อไขมนัเป็น 3.2:1:2.5  และมีเกลือร้อยละ 1.1 

        5.1.6   ขา้วป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ เมื่อใช้อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส นาน 35

นาที (F0= 9.35 นาที) ไม่พบเช้ือจุลินทรียท์ี่ที่ก่อโรค E.coil, Bacillus, Clostridium, Staphylococcus 

และเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด  

5.2  ข้อเสนอแนะ 

        5.2.1 สามารถน ากระบวนการผลิตขา้วป้ันห่อปลาไปต่อยอดเป็นเมนูขา้วป้ันอาหารไทย ชนิด

อื่น ๆ เพื่อตอบสนองต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

        5.2.2 ผลิตภัณฑ์ข้าวป้ันห่อหมกปลา  สามารถผลิตให้บรรจุในภาชนะบรรจุที่หลากหลาย 

รูปแบบ  เพ่ือเพ่ิมความน่าสนใจและตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคที่แตกต่างกนั 

        5.2.3  ควรศึกษาและติดตามการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ข้าวป้ันห่อหมกปลาบรรจุถุงรี

ทอร์ทเพาซ์ภายหลงัการฆ่าเช้ือ 
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ภาคผนวก ก 

การประเมินผลทางประสาทสัมผัส 

 

ก.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสของห่อหมกปลา 

แบบสอบถาม 
 

ผลิตภณัฑห่์อหมกปลา 

วนัที่....................................ผูท้ดสอบ...............................................................  ชุดที่......................... 
ค าแนะน า : 1. ท่านจะไดรั้บตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์1 ตวัอยา่ง 
                   2. กรุณาอ่านค าช้ีแจงก่อนท าแบบสอบถาม  
                   3. ก่อนเร่ิมท าแบบสอบถามกรุณาด่ืมน ้าเปล่าก่อนทดสอบและระหว่างการทดสอบการชิม
ตวัอยา่ง 
ค าช้ีแจง :  กรุณาทดสอบตวัอย่าง ให้คะแนนความชอบตามความรู้สึก ให้ตรงกบัรหัสตวัอย่างสเกล
ความชอบ   
        1 = ไม่ชอบมากที่สุด        2 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย     3 = บอกไมไ่ดว่้าชอบหรือไม่ชอบ                          
        4 = ชอบเล็กนอ้ย              5 = ชอบมากที่สุด 
ตวัอยา่ง ........... 

คุณลกัษณะ รหัส......... รหัส......... รหัส......... 
สี    
กลิ่นพริกแกง    
เน้ือสัมผสั    
รสหวาน    
รสเค็ม    
รสเผด็    
ความชอบรวม    

ข้อเสนอแนะ
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
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ก.2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสความพอดีของห่อหมกปลา 

แบบสอบถาม 
 

ผลิตภณัฑห่์อหมกปลา 

วนัที่....................................ผูท้ดสอบ...............................................................  ชุดที่......................... 
 

ค าแนะน า : ขีดเคร่ืองหมาย √ ให้ตรงกบัความรู้สึกที่ท่านมีต่อผลิตภณัฑใ์นเร่ืองความพอดีของ 

ผลิตภณัฑ ์

 

ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

 

 

 

 

 

 

ปัจจยัคุณภาพ 
รหัส........... 

นอ้ยไป พอดี มากไป 
สี    
กลิ่นพริกแกง    
เน้ือสัมผสัห่อหมกปลา    
รสหวาน    
รสเค็ม    
รสเผด็    
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ก.2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสของข้าว 

แบบสอบถาม 
 

ผลิตภณัฑ ์: ขา้ว 
วนัที่....................................ผูท้ดสอบ...............................................................  ชุดที่......................... 
ค าแนะน า : 1. ท่านจะไดรั้บตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์4 ตวัอยา่ง 
                   2. กรุณาอ่านค าช้ีแจงก่อนท าแบบสอบถาม  
                   3. ก่อนเร่ิมท าแบบสอบถามกรุณาด่ืมน ้าเปล่าก่อนทดสอบและระหว่างการทดสอบการชิม
ตวัอยา่ง 
ค าช้ีแจง :  กรุณาทดสอบตวัอย่าง ให้คะแนนความชอบตามความรู้สึก ให้ตรงกบัรหัสตวัอย่างสเกล
ความชอบ   
        1 = ไม่ชอบมากที่สุด          2 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย           3 = บอกไมไ่ดว่้าชอบหรือไม่ชอบ                          
        4 = ชอบเล็กนอ้ย                5 = ชอบมากที่สุด 
ค าช้ีแจง : กรุณาเขียนล าดับความชอบตามที่ท่านรู้สึกในแต่ละปัจจัยคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดย  
1 = ชอบนอ้ยที่สุด และ 4 = ชอบมากที่สุด ให้ตรงกบัรหัสในช่องล าดบัความชอบ          
 

 
ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

 

รหัสตวัอยา่ง รหัส................. รหัส................. รหัส................. รหัส................. 

สี     

กลิ่น     

รสชาติ     

ความนุ่ม     

การยึดเกาะ     

ความชอบรวม     

ล าดับความชอบ     
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ก.4 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์ข้าวป้ันห่อหมกปลา (ก่อนฆ่าเช้ือ) 

แบบสอบถาม 
 

ผลิตภณัฑ ์: ขา้วป้ันห่อหมกปลา 
วนัที่....................................ผูท้ดสอบ...............................................................  ชุดที่......................... 
ค าแนะน า : 1. ท่านจะไดรั้บตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์1 ตวัอยา่ง 
                   2. กรุณาอ่านค าช้ีแจงก่อนท าแบบสอบถาม  
                   3. ก่อนเร่ิมท าแบบสอบถามกรุณาด่ืมน ้าเปล่าก่อนทดสอบและระหว่างการทดสอบการชิม
ตวัอยา่ง 
ค าช้ีแจง :  กรุณาทดสอบตวัอย่าง ให้คะแนนความชอบตามความรู้สึก ให้ตรงกบัรหัสตวัอย่างสเกล
ความชอบ   
        1 = ไม่ชอบมากที่สุด          2 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย           3 = บอกไมไ่ดว่้าชอบหรือไม่ชอบ                          
        4 = ชอบเล็กนอ้ย                5 = ชอบมากที่สุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

 

 

 

คุณลกัษณะ รหัส................. 
สีของขา้วป้ัน  

กลิ่นของขา้วป้ัน  
รสชาติของขา้วป้ัน  
ความนุ่มของขา้วป้ัน  
การยึดเกาะของขา้ว  
การยอมรับโดยรวม  
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ก.4 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภณัฑ์ข้าวป้ันห่อหมกปลา (หลังฆ่าเช้ือ) 

แบบสอบถาม 
 

ผลิตภณัฑ ์: ขา้วป้ัน 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

ช่ือ-นามสกลุ ....................................................................................................................................... 

1. เพศ          ⃝ ชาย                ⃝ หญิง 

2. อาย ุ         ⃝ 60-65 ปี                ⃝ 65-70 ปี               ⃝ 70-75 ปี                ⃝ 80 ปี ขึ้นไป 

3. ทานปลาหรือไม่        ⃝ กิน        ⃝  ไม่กิน 

4. ทานห่อหมกหรือไม่        ⃝ เคย         ⃝  ไม่เคย 

5. ทานผลิตภณัฑข์า้วป้ันหรือไม่        ⃝ เคย         ⃝  ไม่เคย 

6. ความถี่ในการบริโภคอาหารเมนูจากขา้วป้ัน        ⃝ ทุกวนั       ⃝ 1 คร้ัง/สัปดาห์       ⃝ 2-3 คร้ัง/สัปดาห์ 

7. ถา้มีผลิตภณัฑข์า้วป้ันจ าหน่ายสถานที่ ที่ท่านนิยมมากที่สุด ในการซ้ือผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 

ห้างสรรพสินคา้ขนาดใหญ่ โลตสั บิ๊กซี   ซุปเปอร์มาเก็ตเช่น ท๊อปส์ มินิบิ๊กซี  

ร้านคา้สะดวกซ้ือ เช่น 7-Eleven Family Mart  อื่น ๆ (โปรระบุ) …………………… 

8. ปัจจยัใดที่ท าให้ท่านมีความสนใจในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑจ์ากขา้วป้ัน (เลือกไดม้ากกว่า 1ขอ้) 

ราคา      รสชาติ    คุณค่าทางโภชนาการอาหาร 

ลดระยะเวลาในการปรุงอาหาร  แพค็เกจหรือบรรจุภณัฑ ์  หาซ้ือไดง่้าย 

สะดวกต่อการรับประทาน   ผลิตภณัฑม์ีความแปลกใหม่  การโฆษณา 

              อื่น ๆ(โปรดระบุ)...................................................................................... 

9. ท่านคิดว่าราคาขา้วป้ันต่อ 1 หน่วย บริโภคควรจะมีราคาเท่าไหร่ 

      ⃝ 25 -  30 บาท                 ⃝  35 - 40 บาท           ⃝ 45 - 50 บาท         ⃝ 55 - 60 บาท          ⃝ 65 - 70 บาท  

      ⃝ 75 - 80 บาท                 ⃝ อื่น ๆ................................................................. 

10. ถา้มีผลิตภณัฑข์า้วป้ันห่อหมกจ าหน่ายท่านจะซ้ือหรือไม่          ⃝ ซ้ือ         ⃝  ไม่ซ้ือ  

 

ฉ 

ฉ ฉ ฉ 

ฉ 

ฉ 

ฉ ฉ 

ฉ ฉ 

ฉ ฉ 

ฉ ฉ 
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ส่วนที่ 2 แบบสอบถาม 

ค าแนะน า : 1. ท่านจะไดรั้บตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์1 ตวัอยา่ง 
                   2. กรุณาอ่านค าช้ีแจงก่อนท าแบบสอบถาม  
                   3. ก่อนเร่ิมท าแบบสอบถามกรุณาด่ืมน ้าเปล่าก่อนทดสอบและระหว่างการทดสอบการชิม
ตวัอยา่ง 
ค าช้ีแจง :  กรุณาทดสอบตวัอย่าง ให้คะแนนความชอบตามความรู้สึก ให้ตรงกบัรหัสตวัอย่างสเกล
ความชอบ   
        1 = ไม่ชอบมากที่สุด          2 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย           3 = บอกไมไ่ดว่้าชอบหรือไม่ชอบ                          
        4 = ชอบเล็กนอ้ย                5 = ชอบมากที่สุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ข้อเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

 

รหัสตวัอยา่ง รหัส................. 
สี  

กลิ่น  
รสชาติ  
ความนุ่ม  
การยึดเกาะ  

การยอมรับโดยรวม  
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ภาคผนวก ข 

การวิเคราะห์ทางกายภาพ 

 

1) การวิเคราะห์ค่าสี 

การวดัค่าสีระบบ Hunter Lab โดยใชเ้คร่ือง Minolta Color meter (CR-400) (Minotaco.,Ltd, 

Osaka, Japan) โดยการแสดงค่าสีเป็น L* a* และ b* 

อุปกรณ์ 

เคร่ืองวดัค่าสี Minolta Color meter (CR-400) 

วิธีการ 

1)  ปรับมาตรฐานเคร่ือง(Calibration)  

 1.1 ต่อปลกัไฟให้เขา้ดา้นหลงเคร่ืองตรงช่อง DC 

 1.2 เปิด power ไปที่ ON กดที่ Calibrate รอประมาณ 5 วินาทีเคร่ิองจะแสดงขอ้ความ 

 

 

 

1.3 วางปลายหัววดัให้แนบกบัผิวหนา้ของแผ่น White Calibrate Plate (แผ่นกระเบื้องสี

ขาว) 

1.4 กดปุ่ ม measuring head อยา่ยกหัววดัออกจนกว่าเคร่ืองจะ Calibrate  เสร็จโดยหนา้จอ

จะแสดง END 

2)ใชแ้ผ่นพลาสติกคลุมหัววดัก่อนท าการวดั เพ่ือป้องกนัความเสียหายของหัววดั 

3) น าตวัอยา่งซบัให้แห้งดว้ยทิชชู จากนั้นน าหัวเคร่ืองวดัค่าสีแนบลงบนตวัอยา่งจากนั้นท า

การวดัค่าสี โดยแสดงในระบบ CIELAB ( L*, a*,b* ) แต่ละชุดการทดลองวดั 3 ซ ้า จด
บนัทึกหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 CAL      ch00        Y…… 

x……           y…… 
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5) บนัทึกค่าสีใน L*, a*และb*โดยค่า 

 L* หมายถึง ค่าความสว่างของสี โดยมีค่าอยูใ่นช่วง 0 - 100 

ถา้ค่า L* มีค่า 0 หมายถึงตวัอยา่งมีลกัษณะคล ้าหรือมืด (darkness) 

ถา้ค่า L* มีค่า 100 หมายถึงตวัอยา่งมีลกัษณะสว่าง (lightness) 

 a* หมายถึง ค่าสีของตวัอยา่งที่แสดงเป็นสีแดงและสีเขียว(redness/greenness) 

ถา้ค่า a* มีค่าเป็นบวก หมายถึง ตวัอยา่งมีลกัษณะเป็นสีแดง (redness) 

ถา้ค่า a* มีค่าเป็นลบ หมายถึง ตวัอยา่งมีลกัษณะเป็นสีเขียว (greenness) 

 b* หมายถึง ค่าสีของตวัอยา่งที่แสดงเป็นสีเหลืองและสีน ้าเงิน (yellowness/blueness) 

ถา้ค่า b* มีค่าเป็นบวก หมายถึง ตวัอยา่งมีลกัษณะเป็นสีเหลือง (yellowness) 

ถา้ค่า b* มีค่าเป็นลบ หมายถึง ตวัอยา่งมีลกัษณะเป็นสีน ้าเงิน(blueness) 

 

2) การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส Texture profile analysis (TPA) (วัชรี และคณะ, 2558) 

ตาราง ข.1 การตั้งค่าของ TA-XT Plus setting : ส าหรับขา้วป้ันห่อหมกปลา  

Mode : TPA 
Pre-Test Speed : 1.0 mm/s 
Test Speed : 1.1 mm/s 
Post-Test Speed : 10 mm/s 
Distance : 70 % strain 
Trigger Type : Auto 
Force : 10 g 

อุปกรณ์ 

1) หัววดัชนิด Stainless steel cylindrical No.5 

2) ขอ้ต่อยาว 

3) ฐานเรียบ 
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4) ตุม้น ้าหนกั  1 กิโลกรัม 

วิธีการวดัเนื้อห่อหมกปลา 

1)  ห่ันเน้ือห่อหมกปลา ให้มีขนาด 2.5×2.5×2.5 ลูกบาศก์เซนติเมตร  

2)  ท าการวดัตวัอยา่ง แต่ละชุดการทดลองวดั 5 ซ ้า จดบนัทึกหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

วิธีการวดัข้าวป้ันห่อหมกปลา 

1)  วางขา้วป้ันห่อหมกปลาบนแท่นฐานเรียบตรงจุดก่ึงกลางแท่น  

2)  ท าการวดัตวัอยา่ง แต่ละชุดการทดลองวดั 5 ซ ้า จดบนัทึกหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 



 
 

ภาคผนวก ค 

การวิเคราะห์ทางเคมี 

 

1) การวิเคราะห์ค่าเกลือ  
การวดัเกลือ โดยใช้เคร่ือง Easy plus Titratorโดยการแสดงค่าเป็นเปอร์เซ็นตเ์กลือ 

อุปกรณ์ 

1) เคร่ืองวดัค่า Easy plus Titrator รุ่น Easy plus 

2) บีเกอร์ (Beaker) ขนาด 50 ml 

3) ขวดวดัปริมาตร (Flask) ขนาด 1,000 ml 

4) แท่งแม่เหล็กกวนสาร (Magnetic Bar) 20 x 6 mm 

การเตรียมสารเคมี 

1) ละลาย Silver Nitrate(AgNO3) 17 กรัม ในน ้ากลัน่  แลว้เติมน ้ากลัน่ให้ไดป้ริมาตร 1,000 

มิลลิลิตร ในขวดวดัปริมาตร เทเก็บไวใ้นขวดสีชา ก่อนน ามาใช้ท า Standardize กบั NaCl 0.3 กรัม 

เพื่อหาความเขม้ขน้ที่แน่นอน 

2)เตรียมสารละลายมาตราฐาน NaCl โดยละลาย NaCl 0.03 กรัม ในน ้ากลัน่จนไดป้ริมาตร 

40 มิลลิลิตร 

3) ชั่งตัวอย่างข้าวป้ันห่อหมกปลา ปริมาณ 10.2 กรัม  เติมน ้ ากลั่นจนครบ 20 มิลลิลิตร 

น าไปป่ัน จนเขา้กนัดี 

วิธีการ 

1)  ประกอบเคร่ืองวดัเกลือตามคู่มือ  

2) กดปุ่ ม Burette เพื่อ Rinse สารละลาย AgNo3 เขา้เคร่ือง Easy plus Titrator 

3) กดปุ่ ม Titrate ใส่น ้าหนกัของ NaCl เพื่อหาค่ามาตรฐาน 

4) กดปุ่ ม Titration ใส่น ้าหนกัตวัอยา่ง 10.2 กรัม  
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5) ใส่ Magnetic Bar ลงในบีเกอร์ตวัอยา่งจากนั้นน าไปวางบนแท่นวดั 

6) น าหัววดัลงมาโดยให้หัววดัจุ่มลงในตวัอยา่งห่อหมกเพื่อวดัค่า กดปุ่ ม Play จากนั้นเคร่ือง
จะท าการวดัค่าประมวลผลปริมาณเกลือในตวัอยา่ง (เปอร์เซ็น) 

7) อ่านค่าที่ไดจ้ากเคร่ือง และ จดบนัทึก 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาคผนวก ง 

การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ 

 

1.1 การวิเคราะห์หา E.coli (Bam,2002) 

อุปกรณ์  

1) จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 

2) หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพร้อมฝาปิด (Test tube) 

3) ไมโครปิเปต 

4) อ่างควบคุมอุณหภูม ิ

5) ตูบ้่มเช้ือ 

6) หมอ้น่ึงความดนั 

อาหารเลีย้งเช้ือ  

1) EC broth  

2) Levine EMB agar  

3) สารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ (Phosphate buffer solution)  

 การเตรียมตัวอย่าง  

1) ชัง่ตวัอยา่งๆละ 10 กรัม ลงในขวดปลอดเช้ือ  

2) เติมสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์จ านวน 90 มิลลิลิตรแลว้ตีป่ัน ดว้ยความเร็วต ่า เป็นเวลา 1 นาทีน าไป

ตั้งทิ้งในตูเ้ยน็ 30 นาที  

3 ) ท าการเจือจางให้เป็น 10-1, 10-2 และ 10-3 ตามล าดบัโดยใชส้ารละลาย ฟอสเฟตบฟัเฟอร์ 
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การตรวจจุลินทรีย์  

การตรวจสอบขั้นแรก (Presumptive test)  

1) เตรียมหลอดทดลองพร้อมหลอดดกัก๊าซวางคว ่าในหลอดทดลองแบบ 3 แถวและแบบ 5 แถว  

2) ดูดตวัอยา่งอาหารในแต่ละความเขม้ขน้ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใส่ในหลอด  

อาหารเลี้ยงเช้ือแถว 1, 2, 3 ตามล าดบั โดยดูดตวัอยา่งอาหารในแต่ละความเขม้ขน้ปริมาตร 1  

มิลลลิิตรใส่ในหลอดอาหารเลี้ยงเช้ือ LST broth ที่มีหลอดดกัก๊าซวางคว ่าในหลอดทดลอง  

3) เขยา่หลอดอาหารเลี้ยงเช้ือ ที่ใส่ตวัอยา่งดว้ย vortex จากนั้น น าาไปเขา้ตูบ้่ม เช้ือควบคุมอณุหภูมิ 35 ± 
0.5 เซลเซียส เป็นเวลา 24±2 ชั่วโมง 

4) อ่านผลตรวจดูความขุ่นและกา๊ซในหลอดดกักา๊ซที่เกิดขึ้นในแต่ละหลอด หลอดทีม่ีก๊าซผลเป็นบวก
แลว้ท าการตรวจสอบในขั้นยืนยนั 

การตรวจสอบขั้นยืนยัน(Confirmed test)   

1) น าหลอดทดลองที่ให้ผลบวกในการตรวจสอบขั้นแรกทุกหลอดมา ท าการยืนยนัต่อไป  

2) เตรียมหลอดทดลองพร้อมหลอดดกัก๊าซวางคว ่าในหลอดทดลองเพื่อบรรจุ อาหารเหลว EC broth ใส่

ในหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลิลิตร ฆ่าเช้ือ ที่หมอ้น่ึงไอน ้า 121°ซ ความ ดนั 15 ปอนดต่์อตารางน้ิว นาน 15 

นาที   

3) น าหลอดที่เกิดก๊าซจากการตรวจสอบขั้นแรกเขยา่เบาๆ แลว้ใช้ Wire loop   

ซ่ึงลนไฟจนแดง ทิ้งไวใ้ห้เยน็ ถ่ายจากหลอด LST ที่ให้ผลบวก ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใส่ในหลอด EC   

broth หลอดตอหลอด  

4) เขยา่หลอดอาหารเลี้ยงเช้ือ ที่ใส่ตวัอยา่งดว้ย vortex จากนั้น น าไปเขา้ตูบ้่ม เช้ือควบคุมอุณหภูม ิ

 44.5 ± 0.5 เซลเซียส เป็นเวลา 48 ± 2ชัว่โมง  

5) หลอดที่ ให้ผลเป็นบวก เขี่ยเช้ือ บน Levine EMB agar เขา้ตูบ้่มเช้ือควบคุม อุณหภูมิ 35 ± 0.5 

เซลเซียสเป็นเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง  
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6)ถ่ายเช้ือจากโคโลนีที่สงสัย ซ่ึงมีจุดด าตรงกลาง มีหรือไม่มี Metallic sheen น าไปทดสอบ IMViC 

Tests น าผลที่ไดม้าเปิดตาราง Most Probable Number Index(MPN) 

 

1.2 การวิเคราะห์ปริมาณเช้ือ Bacillus cereus (AOAC,2000) 

อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจือจาง 

1) อาหารเลี้ยงเช้ือ mannitol yolk polymyxin (MYP) agar (Himedia) 

2) 0.1% peptone water 

3) สารละลาย 0.85 % NaCl 

การเตรียมเลีย้งเช้ือ  

1)น าตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่ลงในฟลาสก์ขนาด 150 ml ที่มี 0.1% peptone water ปริมาตร 90 ml  

ผสมให้เขา้กนั จากนั้นน าตวัอยา่งมาเจือจางที่ความเขม้ขน้ระดบั ต่าง ๆ 10-1 10-2 10-3  ในสารละลาย 0.85 % 

NaCl ที่ปลอดเช้ือ  

2) น าสารละลายตัวอย่างแต่ละความ  เข้มข้นมาปริมาตร 0.1 ml เกลี่ยบนอาหารวุ้น mannitol yolk 

polymyxin (MYP) agar (Himedia) ดว้ยเทคนิค spread plate  

3) จากนั้นน าไปบม่ที่อุณหภูมิ 30oC นาน 24 ชัว่โมง เพ่ือตรวจสอบลกัษณะ โคโลนี ที่เป็นเช้ือ B. cereus 
มีลกัษณะการสร้างโซนสีเหลืองซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาของ เอนไซม ์lecithinase (lecithinaes activity) และโคโลนีมี

สีส้ม-ชมพูซ่ึงเกิดจาก activity-non fermenting mannitol  

 

1.3 การวิเคราะห์ปริมาณเช้ือ Staphylococcus (AOAC,2000) 

อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจือจาง 

1) อาหารเลี้ยงเช้ือ mannitol yolk polymyxin (MYP) agar (Himedia) 

2) 0.1% peptone water 
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3) สารละลาย 0.85 % NaCl 

การเตรียมเลีย้งเช้ือ  

1) น าตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่ลงในฟลาสก์ขนาด 150 ml ที่บรรจุ 0.1% peptone water (Himedia) ปริมาตร 

90 ml  

2) ผสมให้เขา้กนั จากนั้นนา้ตวัอยา่งมาเจือจางทีค่วาม เขม้ขน้ต่าง ๆ 10-1 10-2 10-3 ในสารละลาย 0.85% 

NaCl ที่ปลอดเช้ือ และน าสารละลายตวัอยา่งแต่ละ ความเขม้ขน้มาปริมาตร 0.1 ml เกลี่ยบนอาหารวุน้ Baird 

Parker agar (Himedia) ที่มี Egg yolk และ 3.5% Potassium tellurite solution เป็นองคป์ระกอบ  

3) จากนั้นน าตวัอยา่งแต่ละตวัอยา่งไป บ่มทีอุ่ณหภูมิ 35 เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เพ่ือนบัจ านวน

โคโลนีทพบ 

1.4 การวิเคราะห์ปริมาณเช้ือ Clostridium botulinum (AOAC,2000) 

อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจือจาง 

1) อาหารเลี้ยงเช้ือ Sheep blood agar และ Egg Yolk Agar 

การเตรียมเลีย้งเช้ือ  

1) น าตวัอยา่งมาเพราะเช้ือบนอาหารชนิดแข็ง Sheep blood agar และ Egg Yolk Agar 

2) จากนั้นน าไปบม่ที่อุณหภูมิ 35-37 เซลเซียส ที่สภาวะไร้ออกซิเจน นาน 48 ชัว่โมง เพื่อนบัจ านวน
โคโลนีที่พบ 

 

1.5 การวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดด้วยวิธี Total Plate Count (AOAC,2000) 

อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจือจาง 

1) อาหารเลี้ยงเช้ือ Plate Count Agar 

2) 0.1% peptone 
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การเตรียมเลีย้งเช้ือ  

ชัง่อาหารเลี้ยงเช้ือPlate Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่เป็น 1,000 
มิลลลิิตร น าไปให้ความร้อนจนอาหารเลี้ยงเช้ือละลายหมด จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัที่อุณหภูมิ 

121-124 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 23 นาที 

การเตรียมสารละลายส าหรับเจือจาง 

เตรียมสารละลายเปปโตนที่ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 โดยท าการช่างเปปโตนปริมาณ 50 กรัม ละลายและ

ปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่เป็น 500 มิลลิลิตร 

วิธีการ  

1) ชัง่ตวัอยา่งจ านวน 25 กรัม ใส่ลงไปในถุงปลอดเช้ือโดยวิธีปราศจากเช้ือ (aseptic technique)แลว้เติม 
peptone water ลงไป 225 มิลลิตร ผสมให้เขา้กนัดว้ยเคร่ืองป่ันผสม (Vortex mixer) จะไดส้ารละลายเจอจาง 1:10

หรือ 10-1 

2) ใชปิ้เปตดูดสารละลาย 1 มิลลิตรของการเจือจางที่ 10-1เท่า ถึง10-5เท่าลงใน Petri dish 

3)ให้เทอาหาร Plate Count Ager ที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส แลว้ท าการผสมให้เขา้กนั โดยหมุนจาน

เป็นวงกลมอยา่งชา้ ๆ ทิ้งให้อาหารแข็งตวั 

4) น าPetri dish ไปบ่มที่37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

5) นบัจ านวนโคโลนีเช้ือจุลอนทรียบ์นอาหารในแต่ละความเจือจาง (30-300โคโลนี) 

6) ค านวณจ านวนเช้ือจุลินทรียเ์ป็น (log CFU/ml) 

การตรวจนบัโคโลนีและการรายงานผล 

หลงัจากบ่มจานเพาะเช้ือครบตามก าหนดเวลาเเลว้ตรวจนบัจ านวนโคโลนีบนจานเพาะเช้ือที่จ านวนโคโลนีอยู่

ระหว่าง 30-300 โคโลนี หาค่าเฉลี่ยจากทั้งสองจานเพาะเช้ือ รายงายการตรวจนบัในหน่วยจ านวนโคโลนีต่อ
ตวัอยา่ง 1 กรัม (CFU/g) 

การวิเคราะห์เช้ือยีสต์และรา (ดัดแปลง A0AC,1998) 
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1) ชัง่ตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่ในถุง เติมสารละลาย 0.1% peptone water ปริมาตร 90 มิลลิลิตร  

2) ท าการเจือจางตวัอยา่งในสารละลาย 0.1% ในอตัราส่วน 1:10 โดยท าที่ระดบัความเจือจาง10-1 10-2 

และ10-3 

3)ใชปิ้เปตดูดสารละลายอาหารปริมาตร 1 มิลลิลติร ใส่ในจานเพาะเช้ือ 
4) เทอาหารเลี้ยงเช้ือPDA ที่ปรับ pH แลว้ดว้ยกรดทาร์ทาริก เขม้ขน้ 10%ที่มีอุณหภูมิประมาณ 45 องศา

เซลเซียส ประมาณ 15 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเช้ือ เขยา่จาอาหารให้สารละลายอาหารกระจายทัว่จานเพาะเช้ือ 

แลว้ทิ้งให้อาหารแข็งตวั 
5) อบเพาะเช้ือในลกัษระกลบัจานเพาะเช้ือ ในตูบ้่มอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 3 วนัและ 5 วนั 

6) นบัจ านวนโคโลนีในจานเพาะเช้ือที่มีจ านวนโคโลนี อยูร่ะหว่าง25-250 โคโลนี หาค่าเฉลี่ยจ านวนโคโลนีต่อ

กรัม 
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