
 

 

บทที่ 3 

วิธีดำเนินการวิจัย 
 

3.1 การเตรียมเนื้อปลาและสวนผสม  

เนื้อปลาโคกนำมาจากวิสาหกิจชุมชนทองเที่ยวบานน้ำเชี่ยว อำเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด 

โดยปลาที่นำมาเปนลักษณะปลาแลติดหนัง นำมาลอกหนังออก เนื่องจากหนังปลาจะทำใหผลิตภัณฑมี

สีคล้ำไมนารับประทาน และคิดปริมาณผลผลิตที่ไดเปนรอยละ (% yield) โดยคิดเปนปริมาณผลผลิต

หลังแลหนังปลาออกแลว ดังนี้ 

 

 

 

เตรียมเนื ้อปลาโคกสำหรับทำผลิตภัณฑ โดยนำเนื ้อปลาลางดวยน้ำเย็น จำนวน 3 คร้ัง       

ดวยอัตราสวนเนื้อปลาตอน้ำลาง 4:1 โดยการลางคร้ังท่ี 3 ใหเติมเกลือรอยละ 3 คนตลอดเวลาระหวาง

การลางทั้ง 3 ครั้ง การลางแตละครั้งใชเวลา 5 นาที รักษาอุณหภูมิน้ำลางไมใหเกิน 5 องศาเซลเซียส 

เมื่อลางเสร็จแลวใหแยกเนื้อปลาโดยการกรองผานตาขายไนลอน เมื่อลางครบ 3 ครั้ง ใหกรองผาน     

ตาขายและบีบน้ำออกจนเหลือปริมาณความชื้นไมเกินรอยละ 75 บดเนื้อปลาโคกดวยเครื่องบดและ

นำไปผสมกับสวนผสมท่ีเตรียมไว 

 การเตรียมสวนผสมและเนื้อปลาดัดแปลงจากวิธีของภัทรวดี เอียดเต็ม กูรอซียะห ยามิรูเต็ง 

และจริยา สุขจันทรา (2562) โดยสวนผสม ประกอบดวย เนื ้อปลาโคก รอยละ 80.25 แปงมัน

สำปะหลัง รอยละ 9.78 น้ำตาลทราย   รอยละ 5.87 ซีอิ๊วขาว รอยละ 1.76 พริกไทย รอยละ 1.17 

เกลือ รอยละ 0.39 ไขขาวผง รอยละ 0.39 และผงฟู รอยละ 0.39  

 

3.2 ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส  

ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมโดยดัดแปลงจากวิธีของภัทรวดี เอียดเต็ม กูรอซียะห ยามิรูเด็ง และ

จริยา สุขจันทรา (2562 : 116) โดยนำเนื้อปลาที่เตรียมไวมาบดดวยเคร่ืองบดใหละเอียด เติมสวนผสม

ทั้งหมดและผสมใหเขากับเนื้อปลา นวดใหเขากัน นำเนื้อปลาที่ผสมแลวใสในถุงพลาสติกชนิดรอน 

(polypropylene) และรีดใหเปนแผนบางเทา ๆ กัน ความหนาประมาณ 3 มิลลิเมตร ตัดขอบถุง และ

นำเขาตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก 90 100 และ 110 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที โดย

กลับดานเมื่อถึงครึ่งเวลาที่กำหนดและลอกแผนพลาสติกออก จากนั้นอบตอจนครบตามเวลา นำออก

จากตูอบลมรอน ท้ิงใหเย็นลงที่อุณหภูมิหองและตัดเปนเสนขนาด 0.5 เซนติเมตร นำไปทอดที่อุณหภูมิ 

100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที นำขึ้นใหสะเด็ดน้ำมัน อบในตูอบลมรอนเพื่อไลน้ำมัน บรรจุใน

ปริมาณผลผลติ (รอยละ)       =     ปริมาณเนื้อปลาแลหลังลอกหนังออก   x   100 

                                                           ปริมาณปลาแลทั้งหมด 
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บรรจุภัณฑ ผลิตภัณฑที่ไดนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ 

เคมี และจุลินทรีย และวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
 

3.3 ศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส  

ศึกษาเวลาที่เหมาะสม ดัดแปลงจากวิธีของภัทรวดี เอียดเต็ม กูรอซียะห ยามิรูเต็ง และจริยา 

สุขจันทรา (2562 : 116) โดยนำเนื้อปลาที ่เตรียมไวมาบดดวยเครื ่องปนใหละเอียด เติมสวนผสม

ทั้งหมดและผสมใหเขากับเนื้อปลา นวดใหเขากัน นำเนื้อปลาที่ผสมแลวใสในถุงพลาสติกชนิดรอน 

(polypropylene) และรีดใหเปนแผนบาง   เทา ๆ กัน ความหนาประมาณ 3 มิลลิเมตร ตัดขอบถุง 

และนำเขาตูอบลมรอนโดยใชอุณหภูมิที่คัดเลือกไดจากการทดลองกอนหนา โดยแปรระดับเวลาเปน    

3 ระดับ ดังนี้ 30 40 และ 50 นาที โดยกลับดานเมื่อถึงครึ่งเวลาที่กำหนดและลอกแผนพลาสติกออก 

จากนั้นอบตอจนครบตามเวลา นำไปทอดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที นำขึ้นให

สะเด็ดน้ำมัน อบในตูอบลมรอนเพ่ือไลน้ำมัน บรรจุในบรรจุภัณฑ ผลิตภัณฑที่ไดนำไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย และวิเคราะหคุณคาทาง

โภชนาการ 
   

3.4 ศึกษาการเติมสารปรุงรสในผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส     

คัดเลือกผงปรุงรสที่มีขายตามทองตลาดจำนวน 3 รส ไดแก รสลาบ รสตมยำ และรสหมูเลียง 

เติมสวนผสมปรุงรสรสตาง ๆ ในสวนผสม และนำไปอบที่อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมจากการคัดเลือก

ในขั้นตอนที่ผานมา และนำไปทอดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที นำขึ้นใหสะเด็ด

น้ำมัน บรรจุในบรรจุภัณฑ ผลิตภัณฑที่ไดนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิเคราะหคุณสมบัติ

ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย และวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ เทียบกับรสดั้งเดิมที่ไมมีการเติม

ผงปรุงรส 

 

3.5 วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

3.5.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม โดยใชแบบทดสอบ 9-point hedonic scale ใหผูทดสอบชิมชิมตัวอยางและให

คะแนนตั้งแต 1 ถึง 9 โดยคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด และคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 

3.5.2 วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาสีดวยเครื่องวัดสี (Chroma meter, Minolta) 

ใชระบบ L* a* b*  

3.5.3 วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี ไดแก ปริมาณน้ำอิสระ (water activity, aw) ดวยเครื่องวัด

ปริมาณน้ำอิสระ และปริมาณความชื้นตามวิธี AOAC (2000)  



18 

 

 

3.5.4 วิเคราะหคุณสมบัติทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสตและรา 

ตามวิธี AOAC (2000)  

3.5.5 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ปริมาณโปรตีน และไขมัน ตามวิธี AOAC 

(2000)  

 

3.6 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

นำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสที่ไดพัฒนาแลวมาทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป 

จำนวน 100 คน ดวยวิธี Central Location Test (CLT) โดยใชแบบสอบถาม แบงเปน 2 สวน ไดแก 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายไดตอเดือน 

และสวนที่ 2 ขอมูลที่เกี ่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑแตละชนิด ไดแก ความชอบ ความ

ตองการซื้อ และราคา 

 

3.7 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

เก็บรักษาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบในถุงอลูมิเนียมฟอยล (aluminum foil) เติมกาซ

ไนโตรเจน และกระปองพลาสติกฝาดึง (polyethylene terephthalate, PET) โดยบรรจุผลิตภัณฑใน

ปริมาณเทากัน และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง สุมเก็บตัวอยางวิเคราะหทุก ๆ 15 วัน เปนเวลา 60 วัน 

เพื่อวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ โดยการวัดคาเพอรออกไซด ตามวิธีของ AOAC (2000) และคา 

TBARS ตามวิธีของ Buege & Aust (1978) 

 

3.8 คำนวณตนทุนการผลิต 

คำนวณตนทุนการผลิตได ดังนี้ 
 

 

 

 

3.9 การวิเคราะหทางสถิติ 

การวิเคราะหทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย วางแผนการทดลองแบบ CRD สวนการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) แตละการทดลองทำ 3 ซ้ำ วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance, 

ANOVA) และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยขอมูลดวยวิธี Duncan’s new multiple range test 

(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ดวยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ   

ตนทุนการผลิต   =   ตนทุนวัตถุดิบทางตรง + คาแรงงานทางตรง + คาใชจายในการผลิต 

                                                จำนวนสินคาที่ผลติในงวดนั้น 

 


