
 
 

 

บทที่ 4 

ผลการวิจัย 

   

4.1 ผลการเตรียมสวนผสมและเนื้อปลา  

เนื้อปลาโคกนำมาจากวิสาหกิจชุมชนทองเท่ียวบานน้ำเชี่ยว ลักษณะเปนปลาแลติดหนัง นำมา

ลอกหนังออก เนื่องจากหนังจะทำใหผลิตภัณฑมีสีคล้ำไมนารับประทาน โดยคิดเปนปริมาณผลผลิตเนื้อ

ปลาหลังแลหนังปลาออก เทากับรอยละ 84.48 หลังจากนั้นจึงเตรียมปลาโคก บดและผสมกับสวนผสม

ตาง ๆ รีดใหเปนแผนบาง และนำไปอบตามอุณหภูมิและเวลาที่กำหนด ลักษณะของเนื้อปลาโคกกอน

และหลงัผสมกับสวนผสมตาง ๆ ดังภาพที่ 4.1 

 

  
                               (ก)                     (ข) 

  
            (ค)                     (ง) 

 

ภาพที่ 4.1 ลักษณะของเนื้อปลาโคกกอนและหลังผสมกับสวนผสมตาง ๆ (ก) เนื้อปลาโคกลอกหนัง              

แชในน้ำแข็งเพื่อรักษาอุณหภูมิ (ข) เนื้อปลาโคกบดละเอียด (ค) เนื้อปลาโคกบดผสมกับ                

สวนผสม (ง) สวนผสมที่รีดใหเปนแผนบางกอนเขาอบ  
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4.2 ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส  

นำเนื้อปลาโคกมาทำผลิตภัณฑปลาเสนโดยใชอุณหภูมิ 90 100 และ 110 องศาเซลเซียส ได

ลักษณะของผลิตภัณฑปลาเสนจากปลาโคกที่ผานการอบและทอดกรอบ ดังภาพที่ 4.2 ลักษณะของ

ปลาเสนที่ไดมีลักษณะพองตัวเหมือนกับแคปหมู สีของปลาแผนเปนสีเหลืองคอนไปทางสเีหลืองเขม  

 

   
(ก) (ข) (ค) 

 

ภาพที ่ 4.2 ล ักษณะของผลิตภัณฑปลาเส นที ่ผ านการอบที ่อ ุณหภูมิต าง ๆ เปนเวลา 30 นาที            

(ก) 90 องศาเซลเซียส (ข) 100 องศาเซลเซียส และ (ค) 110 องศาเซลเซียส 

 

เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่ไดนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดผลการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตารางที่ 4.1 จากตารางที่ 4.1 พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนคุณลักษณะ

ดานลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑปลาเสนที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส สูงที่สุด เทากับ     

7.56 ± 1.52 โดยมีความแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญกับผลิตภัณฑปลาเสนที่อบดวยอุณหภูมิ 100   

องศาเซลเซ ียส (p0.05) แตม ีความแตกต างกับผล ิตภ ัณฑปลาเส น ท่ีอบดวยอุณหภูม ิ  110            

องศาเซลเซียส อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) สวนคุณลักษณะดานสีและความกรอบ พบวา      

ผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑปลาเสนที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส สูงสุดที่ 7.65 ± 1.25 

และ 8.00 ± 1.28 ตามลำดับ โดยมีความแตกตางกับผลิตภัณฑที ่อบดวยอุณหภูมิอื ่น ๆ อยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) สำหรับคุณลักษณะดานกล่ินรส และรสชาต ิพบวาผูทดสอบชิมใหคะแนน

ผลิตภัณฑใกลเคียงกันโดยมีความแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) ทั้ง 3 อณุหภูมิท่ีใชอบ 

แตผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ไดคะแนนสูงสดุเชนเดียวกับคุณลักษณะอ่ืน ๆ โดยมี

คะแนนเทากับ 7.44 ± 0.86 และ 7.21 ± 1.12 ตามลำดับ เมื่อพิจารณาผลการทดสอบดานความชอบ

โดยรวม พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส สูงที่สุดที่คะแนน
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เทากับ 7.38 ± 1.30 แตมีความแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติกับผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิ 

100 องศาเซลเซยีส (p0.05)    

 

ตารางที่ 4.1 คาเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ

ตาง ๆ เปนเวลา 30 นาที 

 

คุณลักษณะ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

90 100 110 

ลักษณะปรากฏ 7.56 ± 1.52a 6.91 ± 1.51a 5.79 ± 1.86b 

สี 7.65 ± 1.25a 6.88 ± 1.61b 6.00 ± 1.76c 

ความกรอบ 8.00 ± 1.28a 6.91 ± 1.71b 6.12 ± 2.01b 

กลิ่นรสns 7.44 ± 0.86 7.26 ± 1.14 7.15 ± 0.86 

รสชาติns 7.21 ± 1.12 7.03 ± 1.45 6.94 ± 1.18 

ความชอบโดยรวม 7.38 ± 1.30a 7.00 ± 1.23a 5.71 ± 1.66b 
 

หมายเหตุ  อักษร a-c ในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05)   

อักษร ns แสดงถึงไมมีความแตกตางทางสถิติ           

 

เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิตาง ๆ ไปวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ 

เคมี จุลินทรีย และวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดผลการทดลองดังตารางที่ 4.2 จากผลการทดลอง 

พบวาคาความสวาง คาสีแดง และคาสีเหลืองของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิทดสอบ

ทั้ง 3 อุณหภูมิ มีความแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) คาความสวางมีคาระหวาง 

61.88 ± 3.58 ถึง 61.99 ± 3.82 คาสีแดงมีคาระหวาง 5.02 ± 2.32 ถึง 5.04 ± 2.29 และคาสีเหลือง

มีคาระหวาง 19.76 ± 4.49 ถึง 20.73 ± 3.87  

เมื ่อพิจารณาคาปริมาณน้ำอิสระ พบวาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ                   

90 องศาเซลเซียส มีปริมาณอิสระสูงกวาผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิอื่นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p0.05) แตเมื่อพิจารณาปริมาณความชื ้น พบวาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ       

90 องศาเซลเซียส มีความชื้นต่ำกวาผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิอ่ืนอยางมีนัยสำคญั (p0.05)  

 สำหรับคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ โปรตีนเปนสารอาหารที่สำคัญในผลิตภัณฑที่มา

จากทะเลโดยเฉพาะปลา จากผลการทดลอง พบวาผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส    
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มีปริมาณโปรตีนสูงกวาผลิตภัณฑที ่อบดวยอุณหภูมิอื ่นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) แต

ผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิทั้ง 3 อุณหภูมิ มีปริมาณโปรตีนสูง คือ มีคาระหวางรอยละ 21.84±0.12 

ถึง 30.58±2.52 สำหรับปริมาณไขมัน พบวาผลิตภัณฑที ่อบดวยอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส            

มีปริมาณไขมนันอยกวาผลิตภัณฑท่ีอบดวยอุณหภูมิอ่ืน ๆ แตไมมีความแตกตางทางสถิติ 

 เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิตาง ๆ ไปวัดปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 

ยีสตและรา พบวาปริมาณจุลินทรยี ในผลิตภัณฑนอยกวา 2500 โคโลนีตอกรัม และปริมาณยีสตและรา 

ในผลิตภัณฑนอยกวา 100 โคโลนีตอกรัม  

  

ตารางที ่ 4.2 คาเฉลี่ยของการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และคุณคาทาง 

โภชนาการ ของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิตาง ๆ กัน เปนเวลา      

30 นาที 

 

คุณสมบัติ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

90 100 110 

สี     

   คาความสวาง (L*)ns 61.99 ± 3.82 61.88 ± 3.58 61.88 ± 3.60 

   คาสีแดง (a*)ns 5.02 ± 2.32 5.03 ± 2.33 5.04 ± 2.29 

   คาสีเหลือง (b*)ns 20.73 ± 3.87 19.76 ± 4.49 19.77 ± 4.55 

ปริมาณน้ำอิสระ 0.31±0.00a 0.25±0.01b 0.25±0.02b 

ความชื้น (รอยละ) 3.42±0.28c 4.16±0.21b 4.73±0.32a 

โปรตนี (รอยละ) 21.84±0.12c 27.02±0.80b 30.58±2.52a 

ไขมัน (รอยละ)ns 0.13±0.04 0.12±0.11 0.08±0.10 

จุลินทรียทั้งหมด 

(โคโลนีตอกรัม) 
2.5 x 103 2.5 x 103 2.5 x 103 

ยีสตและรา 

(โคโลนีตอกรัม) 
1.0 x 102 1.0 x 102 1.0 x 102 

 

หมายเหตุ  อักษร a-c ในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05)      

              อักษร ns แสดงถึงไมมีความแตกตางทางสถิติ   
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จากผลการทดลองจากตารางที่ 4.1 และ 4.2 พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑปลาเสน

อบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส สูงที่สุดในทุกคุณลักษณะที่ทดสอบ ซึ่งคุณสมบัติของ

ผลิตภัณฑที่ไดจากการอบดวยอุณหภูม ิ90 องศาเซลเซียส มคีาใกลเคยีงกับผลิตภณัฑที่อบดวยอุณหภูมิ 

100 และ 110 องศาเซลเซียส โดยมีปริมาณน้ำอิสระ ปริมาณความชื้น และปริมาณจุลินทรียอยู ใน

เกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่อง แผนปลากรอบ (มผช.1040/2548) แมวาผลิตภัณฑที่อบดวย

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส มีปริมาณโปรตีนนอยกวาผลิตภณัฑที่อุณหภูมิอื่น แตผลิตภัณฑมีโปรตีนสูง

ถึงรอยละ 21.84±0.12 ดวยเหตุผลดังกลาว จึงเลือกใชอุณหภูมิการอบที่ 90 องศาเซลเซียส มาศึกษา

ความเหมาะสมดานเวลาในการผลิตผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบตอไป 

 

4.3 ผลการศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรงุรส  

 จากการคัดเลือกอณุหภูมิการอบที่ 90 องศาเซลเซียส มาศึกษาความเหมาะสมดานเวลาในการ

ผลิตผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบ ลักษณะของผลิตภัณฑที่ได ดังภาพที่ 4.3 ลักษณะของปลาเสนที่ไดมี

ลักษณะพองตัวเหมือนกับแคปหมู สีของปลาแผนเปนสีเหลืองคอนไปทางเหลืองเขม เชนเดียวกับที่ได

จากการศึกษาอุณหภูมิ โดยเมื่ออบผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบ ดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 50 นาที มีลักษณะแข็งกระดางกวาผลิตภัณฑที่ใชเวลาในการอบนอยกวา 

 

   
(ก) (ข) (ค) 

 

ภาพที่ 4.3 ลักษณะของผลิตภัณฑปลาเสนที่ผานการอบที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลาตาง ๆ 

(ก) 30 นาที (ข) 40 นาที และ (ค) 50 นาที 

 

เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่ไดนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดผลการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตารางที่ 4.3 จากตารางที่ 4.3 พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนคุณลักษณะ
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ดานลักษณะปรากฏและสีของผลิตภัณฑปลาเสนไมมคีวามแตกตางทางสถิติ โดยผูทดสอบชิมใหคะแนน

ลักษณะปรากฏระหวาง 6.59 ± 1.79 ถึง 6.82 ± 1.36 โดยใหคะแนนลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑที่

อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที สูงที่สุด สวนดานสีผูทดสอบชิมใหคะแนน

ผลิตภัณฑระหวาง 6.44 ± 1.81 ถึง 6.65 ± 1.48 โดยใหคะแนนสีของผลิตภัณฑที ่อบดวยอุณหภูมิ    

90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 นาที สูงที่สุด สวนคุณลักษณะดานความกรอบ พบวาผูทดสอบชิมให

คะแนนผลิตภัณฑที ่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที สูงกวาผลิตภัณฑที่อบ     

เปนเวลา 50 นาที อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) แตมีความแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญกับ

ผลิตภัณฑที่อบเปนเวลา 40 นาที (p0.05) โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิ   

90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ดานความกรอบ 7.18 ± 1.04 เมื่อพิจารณาดานกลิ่นรส และ

รสชาติของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบ พบวาผลิตภัณฑท่ีอบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา

ตาง ๆ ไมมีความแตกตางทางสถิติ โดยมีคะแนนดานกลิ่นรสระหวาง 6.35 ± 1.54 ถึง 6.88 ± 1.47 

และดานรสชาติ 7.06 ± 1.01 ถึง 7.29 ± 0.68 สำหรับคุณลักษณะดานความชอบโดยรวม พบวา        

ผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา       

30 นาที สูงท่ีสุด แตมีความแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติกับที่อบเปนเวลา 40 นาที (p0.05) 

 

ตารางที่ 4.3 คาเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ 

90 องศาเซลเซียส เปนเวลาตาง ๆ 

 

คุณลักษณะ เวลา (นาที) 

30 40 50 

ลักษณะปรากฏns 6.82 ± 1.36 6.74 ± 1.88 6.59 ± 1.79 

สีns 6.53 ± 1.33 6.65 ± 1.48 6.44 ± 1.81 

ความกรอบ 7.18 ± 1.04a 7.12 ± 1.80a 6.00 ± 2.12b 

กลิ่นรสns 6.35 ± 1.65 6.88 ± 1.47 6.35 ± 1.54 

รสชาติns 7.29 ± 0.68 7.06 ± 1.54 7.06 ± 1.01 

ความชอบโดยรวม 6.85 ± 1.08a 6.68 ± 1.68ab 5.97 ± 1.70b 
 

หมายเหตุ  อักษร a-b ในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05)   

อักษร ns แสดงถึงไมมีความแตกตางทางสถิติ           
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เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบท่ีอบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 40 และ 

50 นาที ไปวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ไดผลการทดลองดังตารางที่ 4.4 จาก

ตาราง พบวาคาสี ซึ่งประกอบดวย คาความสวาง คาสีแดงและคาสีเหลือง ของผลิตภัณฑที่อบดวย

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลาตาง ๆ ที่ทดสอบ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยคาความ

สวางของผลิตภัณฑอยูที ่ 63.29 และมีคาสีแดงอยูระหวาง 5.93 ± 1.15 ถึง 5.96 ± 1.13 โดยมีคาสี

เหลืองอยูระหวาง 21.36 ± 1.98 ถึง 21.37 ± 2.00 

 สำหรับปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑ พบวาผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส    

ปริมาณน้ำอิสระลดลงเมื่อใชเวลาในการอบนานขึ้น ในขณะที่ปริมาณความชื้น พบวาผลิตภัณฑที่อบ

ดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 50 นาที มีปริมาณความชื้นสูงท่ีสุด   

 เมื่อพิจารณาคุณคาทางโภชนาการ ไดแก สารอาหารโปรตีน และไขมัน พบวาปริมาณโปรตีน

ในผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 50 นาที มีปริมาณสูง

ที่สุด โดยมีคารอยละ 30.41 ± 0.04 รองลงมาคือผลิตภัณฑที่อบเปนเวลา 30 นาที ซึ่งผลิตภัณฑที่ได

จากการอบที่เวลาตาง ๆ มีปริมาณโปรตรีนแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) สวน

ปริมาณไขมันในผลิตภัณฑที่อบเปนเวลา 30 นาที พบวามีปริมาณสูงที่สุดโดยมีความแตกตางกับ

ปริมาณไขมันในผลิตภัณฑที่อบนานขึ้น 

 เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ90 องศาเซลเซียส เปนเวลาตาง ๆ กัน ไป

วัดปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา พบวาปริมาณจุลินทรยี ในผลิตภัณฑนอยกวา 2500 โคโลนีตอ

กรัม และปริมาณยีสตและรา ในผลิตภัณฑนอยกวา 100 โคโลนีตอกรัม  

จากผลการทดลองจากตารางที่ 4.3 และ 4.4 พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑปลาเสน

อบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ 

ความกรอบ รสชาติและความชอบโดยรวมสูงกวาผลิตภัณฑที่อบที่เวลานานขึ้นเปน 40 และ 50 นาที 

เมื่อพิจารณาคุณสมบัติดานอื่น ๆ ไดแก ดานสี ปริมาณน้ำอิสระ และปริมาณความชื้น พบวาผลิตภัณฑ

ที่ไดจากการอบเปนเวลาตาง ๆ กัน มีคาใกลเคียงกันและอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่อง 

แผนปลากรอบ (มผช.1040/2548) แมวาผลิตภัณฑที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา    

30 นาที มีปริมาณโปรตีนนอยกวาผลิตภัณฑที่อบเปนเวลา 50 นาที ก็ตาม แตผลิตภัณฑมีโปรตีนสูง   

ถึงรอยละ 27.70 ± 0.14 รวมทั ้งปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา มีปริมาณเปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่อง แผนปลากรอบ (มผช.1040/2548) ดวยเหตุผลดังกลาว จึงเลือกใช

อุณหภูมิการอบที่ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที มาศึกษาความเหมาะสมในการปรุงรสในการ

ผลิตผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบตอไป 
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ตารางที ่ 4.4 คาเฉลี่ยของการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และคุณคาทาง  

โภชนาการ ของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปน

เวลาตาง ๆ 

 

คุณสมบัติ เวลา (นาที) 

30 40 50 

สี     

   คาความสวาง (L*)ns 63.29 ± 2.26 63.29 ± 2.28 63.29 ± 2.26 

   คาสีแดง (a*)ns 5.93 ± 1.15 5.95 ± 1.15 5.96 ± 1.13 

   คาสีเหลือง (b*)ns 21.36 ± 1.98 21.36 ± 2.01 21.37 ± 2.00 

ปริมาณน้ำอิสระ 0.31 ± 0.00a 0.28 ± 0.00 b 0.27 ± 0.00 c 

ความชื้น (รอยละ) 3.91 ± 0.20b 3.94 ± 0.16b 5.08 ± 0.19a 

โปรตนี (รอยละ) 27.70 ± 0.14b 26.25 ± 0.39c 30.41 ± 0.04a 

ไขมัน (รอยละ) 0.75 ± 0.57a 0.03 ± 0.00b 0.05 ± 0.03b 

จุลินทรียทั้งหมด 

(โคโลนีตอกรัม) 
2.5 x 103 2.5 x 103 2.5 x 103 

ยีสตและรา 

(โคโลนีตอกรัม) 
1.0 x 102 1.0 x 102 1.0 x 102 

 

หมายเหตุ  อักษร a-c ในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05)      

              อักษร ns แสดงถึงไมมีความแตกตางทางสถิติ   

 

4.4 ผลการศึกษาการเติมสารปรุงรสในผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส  

จากการทดลองเติมสารปรุงรสชนิดตาง ๆ ไดแก รสดั้งเดิม รสลาบ รสตมยำ และรสหมูเลียง 

โดยเติมลงในผลิตภัณฑกอนนำไปอบโดยใชอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้น

จึงนำไปผานขั้นตอนเหมือนกับการทำผลิตภัณฑรสดั้งเดิม ลักษณะผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

ดังภาพที่ 4.4 ซึ่งจากภาพจะเห็นวาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบรสด้ังเดิมมีสีเหลืองออนกวาผลิตภัณฑที่

มีการเติมสารปรุงรส โดยผลิตภัณฑที่มีการเติมผงปรุงรสลาบและตมยำ สีคอนไปทางสีแดง โดยเฉพาะ

ผงปรุงรสลาบที่มีสวนประกอบของพริก สวนผลิตภัณฑท่ีมีการปรุงรสดวยรสหมูเลียงมีสีเหลืองคล้ำคอน

ไปทางน้ำตาล ซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของผงหมูเลียง 
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(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

 

ภาพท่ี 4.4 ลักษณะของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสตาง ๆ (ก) รสดั้งเดิม (ข) รสลาบ 

              (ค) รสตมยำ (ง) รสหมูเลียง  

 

ไดผลการทดสอบทางประสาทดังตารางที่ 4.5 พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑที่ปรุงรส

ตาง ๆ และรสดั้งเดิมในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏไมแตกตางกันทางสถิติ โดยผูทดสอบชิมให

คะแนนผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่ปรุงรสแบบดั้งเดิมสูงที่สุดที่คะแนน 6.90 ± 1.45 และใหคะแนน
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ผลิตภัณฑที่มีการปรุงรสหมูเลียงรองลงมาท่ีคะแนน 6.80 ± 1.65 สวนคุณลักษณะดานสีของผลิตภัณฑ

ที่มีการปรุงรสและรสดั้งเดิม พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนใกลเคียงกันโดยไมมีความแตกตางทางสถิติ 

โดยใหคะแนนผลิตภัณฑที่มีการปรุงรสลาบสูงที่สุดที่ 6.80 ± 1.47 รองลงมา คือ ผลิตภัณฑที่มีการ   

ปรุงรสหมูเลียงที ่คะแนน 6.67 ± 1.52 สำหรับคุณลักษณะดานความกรอบของผลิตภัณฑ พบวา        

ผู ทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑที ่ปรุงรสดวยรสหมูเลียงสูงที ่สุดที่ 7.63 ± 1.65 รองลงมา คือ 

ผลิตภัณฑรสดั้งเดิม โดยมีคาคะแนน 7.43 ± 1.10 โดยมีคะแนนแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p0.05) สวนคุณลักษณะดานกลิ่นรสของผลิตภัณฑทั้ง 4 รส พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนรส

ดั้งเดิมสูงที่สุดที่ 6.73 ± 1.29 โดยมีความแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) กับผลิตภัณฑ

ที่ปรุงรสดวยรสหมูเลียง ซึ ่งมีคะแนน 6.60 ± 2.08 คุณลักษณะดานรสชาติ พบวาผู ทดสอบชิมให

คะแนนผลิตภัณฑที ่ปรุงรสดวยรสหมูเลียงสูงที่สุดโดยมีความแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p0.05) กับผลิตภัณฑที่ปรุงรสลาบ และรสดั้งเดิม เมื่อพิจารณาคุณลักษณะดานความชอบโดยรวม 

พบวาผู ทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑที ่ปรุงรสหมูเลียงสูงที่สุด โดยใหคะแนน 7.00 ± 2.03 และ

รองลงมา คือ ผลิตภัณฑรสดั้งเดิมที่มีคะแนน 6.87 ± 1.57 โดยคาคะแนนของผลิตภัณฑทั้ง 2 รส มี

ความแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05)    

 

ตารางที่ 4.5 คาเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ 

90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที และปรุงรสดวยรสตาง ๆ  

 

คุณลักษณะ ชนิดของการปรุงรส 

ด้ังเดิม ลาบ ตมยำ หมูเลียง 

ลักษณะปรากฏns 6.90 ± 1.45 6.70 ± 1.32 6.20 ± 1.50 6.80 ± 1.65 

สีns 6.47 ± 1.38 6.80 ± 1.47 6.30 ± 1.42 6.67 ± 1.52 

ความกรอบ 7.43 ± 1.10a 6.30 ± 1.92b 5.27 ± 1.87c 7.63 ± 1.65a 

กลิ่นรส 6.73 ± 1.29a 6.07 ± 1.66b 5.70 ± 2.22b 6.60 ± 2.08ab 

รสชาติ 6.70 ± 1.51a 6.20 ± 1.63ab 5.63 ± 1.94b 6.80 ± 2.01a 

ความชอบโดยรวม 6.87 ± 1.57a 6.33 ± 1.49ab 5.50 ± 1.64b 7.00 ± 2.03a 
 

 

 

หมายเหตุ  อักษร a-c ในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05)   

อักษร ns แสดงถึงไมมีความแตกตางทางสถิติ           

 



29 
 
 

 

เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่มีการปรุงรสตาง ๆ และรสดั้งเดิม ไปวิเคราะหคุณสมบัติ

ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย และคุณคาทางโภชนาการ ไดผลการทดลองดังตารางที่ 4.6 จาก      

ผลการทดลอง พบวาคาสีของผลิตภัณฑที่มีการปรุงรสและแบบดั้งเดิมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดย

เมื่อพิจารณาความสวาง พบวาผลิตภัณฑที่มีปรุงรสลาบและตมยำมีคาความสวางสูงกวาผลิตภัณฑที่

ปรุงรสหมูเลียงและรสดั้งเดิม สวนคาสีแดงของผลิตภัณฑ พบวาผลิตภัณฑที่ปรุงรสลาบมีคาสีแดงสูง

กวาผลิตภัณฑที่ปรุงรสดวยรสอื่น ๆ และรสดั้งเดิม อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) ทั ้งนี้อาจ

เนื่องมาจากสีของพริกและขาวคั่วในผงปรุงรสลาบ ซึ่งคาสีเหลืองของผลิตภัณฑที่ปรุงรสลาบมีคาสี

เหลืองสูงกวาผลิตภัณฑที่ปรุงรสดวยรสอื่น ๆ และรสดั้งเดิมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05)  

เชนเดียวกัน และจากผลการทดลอง พบวาคาความสวาง คาสีแดงและคาสีเหลืองของผลิตภัณฑ        

รสดั้งเดิมมีคานอยกวาผลิตภัณฑท่ีปรงุรส 

สำหรับปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑรสดั้งเดิมและที่มีการปรุงรสตาง ๆ ไมมีความแตกตางกัน

ทางสถิติโดยมีคาระหวาง 0.48 ± 0.00 ถึง 0.51 ± 0.01 สวนปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ พบวา

ผลิตภัณฑที่มีการปรุงรสหมูเลียงมีคาสูงกวาผลิตภัณฑที่มีการปรุงรสอื่น ๆ และรสดั้งเดิม แตไมเกิน

เกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่อง แผนปลากรอบ (มผช.1040/2548) 

ปริมาณโปรตนีในผลิตภัณฑปลาอบกรอบที่มีการปรุงรสลาบมีปริมาณสูงกวาผลิตภัณฑท่ีมีการ

ปรุงรสอี ่น ๆ และรสดั้งเดิมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) โดยมีปริมาณโปรตีนสูงถึงรอยละ 

29.29 ± 0.46 รองลงมา คือ ผลิตภัณฑที่ปรุงรสหมูเลียง โดยมีปริมาณโปรตีนรอยละ 27.58 ± 0.22 

สวนปริมาณไขมัน พบวาผลิตภัณฑรสดั้งเดิม มีปริมาณไขมันรอยละ 0.41 ± 1.47 และมีปริมาณสูงกวา

ผลิตภัณฑที่มีการปรุงรสอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05)     

 เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่อบดวยอุณหภูมิ90 องศาเซลเซียส เปนเวลาตาง ๆ กัน ไป

วัดปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา พบวาปริมาณจุลินทรยี ในผลิตภัณฑนอยกวา 2500 โคโลนีตอ

กรัม และปริมาณยีสตและรา ในผลิตภัณฑนอยกวา 100 โคโลนีตอกรัม  

จากผลการทดลองจากตารางที่ 4.5 และ 4.6 พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑปลาเสน

อบกรอบที ่ปรุงรสหมูเลียงในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ ความกรอบ กลิ ่นรส รสชาติและ

ความชอบโดยรวมสูงกวาการปรุงรสลาบและตมยำ ซึ่งมีคาคะแนนแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ

กับรสดั ้งเดิม (p0.05) เมื่อพิจารณาคุณสมบัติดานอื่น ๆ ไดแก ดานสี ปริมาณน้ำอิสระ ปริมาณ

ความชื้น ปริมาณจุลินทรียทั ้งหมด ยีสตและรา พบวาผลิตภัณฑที ่มีการปรุงรสและรสดั้งเดิม มีคา

ใกลเคยีงกันและอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่อง แผนปลากรอบ (มผช.1040/2548) ดังนั้น

จึงเลือกการปรุงรสดวยหมูเลียงและรสด้ังเดมิไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภคและศึกษาตนทุนตอไป 
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ตารางที ่ 4.6 คาเฉลี่ยของการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และคุณคาทาง

โภชนาการ ของผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบท่ีปรุงรสดวยรสตาง ๆ  

 

คุณสมบัติ การปรุงรส 

ดั้งเดิม ลาบ ตมยำ หมูเลียง 

สี      

   คาความสวาง (L*) 60.82 ± 0.00c 73.27 ± 0.06a 73.45 ± 0.01a 66.06 ± 0.02b 

   คาสีแดง (a*) 3.67 ± 0.28d 8.88 ± 0.00a 6.49 ± 0.02c 6.62 ± 0.04b 

   คาสีเหลือง (b*) 16.51 ± 0.03d 31.00 ± 0.03a 27.77 ± 0.01b 24.25 ± 0.03c 

ปริมาณน้ำอิสระ ns 0.50 ± 0.01 0.51 ± 0.06 0.48 ± 0.00 0.51 ± 0.01 

ความชื้น (รอยละ) 4.50 ± 0.13ab 4.37 ± 0.16b 4.55 ± 0.57ab 5.03 ± 0.13a 

โปรตนี (รอยละ) 25.50 ± 0.17c 29.29 ± 0.46a 24.67 ± 0.71d 27.58 ± 0.22b 

ไขมัน (รอยละ) 0.41 ± 1.47a 0.21 ± 0.46c 0.22 ± 1.38c 0.32 ± 4.00b 

จุลินทรียทั้งหมด 

(โคโลนีตอกรัม) 
2.5 x 103 2.5 x 103 2.5 x 103 2.5 x 103 

ยีสตและรา 

(โคโลนีตอกรัม) 
1.0 x 102 1.0 x 102 1.0 x 102 1.0 x 102 

 

หมายเหตุ  อักษร a-d ในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P0.05)      

              อักษร ns แสดงถึงไมมีความแตกตางทางสถิติ   

 

4.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสที่ไดพัฒนาทั้ง 2 รส คือ รสดั้งเดิมและรสหมูเลียงมา

ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป จำนวน 100 คน ดวยวิธี Central Location Test (CLT) โดยใช

แบบสอบถาม แบงเปน 2 สวน ไดแก สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ 

การศึกษา อาชีพ และรายไดตอเดือน และสวนที่ 2 ขอมูลที่เกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ

แตละชนิด ไดแก ความชอบ ความตองการซื้อ และราคา ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ดังตาราง

ที่ 4.7 จากผลการทดลอง พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนผูหญิง คิดเปนรอยละ 56 สวนผูชาย

คิดเปนรอยละ 44 ชวงอายุของผูตอบแบบสอบถามมากที่สุดที่ 20-30 ป คิดเปนรอยละ 43 รองลงมา

คือ ชวงอายุ 31-40 ป คิดเปนรอยละ 33 ระดับการศึกษาของผูที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุด คอื ระดับ

ปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 50 รองลงมา คือ ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. และระดับอนุปริญญา/
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ปวส. คิดเปนรอยละ 23 และ 15 ตามลำดับ อาชีพของผู ตอบแบบสอบถามมากที่ส ุด คือ นิสิต/ 

นักศึกษา คิดเปนรอยละ 26 รองลงมา คือ อาชีพธุรกิจสวนตัวและแมบาน คิดเปนรอยละ 23 และ 18 

ตามลำดับ สวนรายไดตอเดือนของผูตอบแบบสอบถาม คือ รายไดต่ำกวา 15,000 บาทตอเดือน        

คิดเปนรอยละ 33 รองลงมา คือ มีรายได 25,001-30,000 บาทตอเดือน และ มากกวา 35,000 บาท

ตอเดือน คิดเปน  รอยละ 23 และ 20 ตามลำดับ 

 

ตารางที่ 4.7 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 

ขอมูล รอยละ 

เพศ  

ชาย 44 

หญิง 56 

อายุ  

ต่ำกวา 20 ป 5 

20-30 ป 43 

31-40 ป 33 

41-50 ป 10 

51-60 ป 7 

มากกวา 60 ปข้ึนไป 2 

การศึกษา  

ประถมศึกษา 2 

มัธยมศกึษาตอนตน 6 

มัธยมศกึษาตอนปลาย / ปวช. 23 

อนุปริญญา / ปวส. 15 

ปริญญาตรี   50 

ปริญญาโท หรือสูงกวา 4 

อาชีพ  

นักเรียน 9 

นิสิต / นักศึกษา 26 

รับราชการ / ลูกจางสวนราชการ 2 
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ตารางที่ 4.7 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

 

ขอมูล รอยละ 

รัฐวิสาหกิจ 0 

พนักงานบริษัทเอกชน 4 

ธุรกิจสวนตัว 23 

รับจางทั่วไป 16 

แมบาน 18 

อ่ืนๆ  2 

รายไดตอเดือน                                                                                                       

ต่ำกวา 15,000 บาท                   33 

15,000-20,000  บาท 14 

20,001-25,000  บาท 7 

25,001-30,000  บาท 23 

30,001-35,000  บาท 3 

มากกวา 35,000 บาท 20 

 

 เมื่อสอบถามเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสจากปลาโคก

รสดั้งเดิมและรสหมูเลียง พบวาผูตอบแบบสอบถามใหขอมูลดังตารางที่ 4.8 ซึ่งผูตอบแบบสอบถามให

คะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑปลาอบกรอบปรุงรสหมูเลียงและรสดั้งเดิมท่ีคะแนน 7.75 และ 

7.92 ตามลำดับ ซึ่งเปนระดับความชอบปานกลาง เมื ่อสอบถามความตองการในการซื้อผลิตภัณฑ 

พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความตองการซื้อผลิตภัณฑปลาอบกรอบปรุงรสหมูเลียงมากกวาผลิตภัณฑ

ปลากรอบรสดั ้งเดิม คิดเปนรอยละ 91 สำหรับราคาผลิตภัณฑปลาอบกรอบปรุงรสหมูเลียงและ        

รสดั้งเดิม ปริมาณ 100 กรัม ในถุงอลูมิเนียมฟอยลที่มีการเติมกาซไนโตรเจนและกระปองพลาสติก    

ฝาดึง ดังภาพที่ 4.5  ผูตอบแบบสอบถามเห็นวา เม่ือบรรจุปลาอบกรอบรสดั้งเดิมในถุงอลูมิเนียมฟอยล

ท่ีเติมกาซไนโตรเจนและกระปองพลาสติกฝาดึงควรมีราคาต่ำกวา 35 บาท มากที่สุด คดิเปนรอยละ 73 

และ 75 ตามลำดับ ในขณะที่ผูตอบแบบสอบถามเห็นวาปลาอบกรอบปรุงรสหมูเลียง ในถุงอลูมิเนียม

ฟอยลและกระปองพลาสติกฝาดึง ควรมีราคา 35-50 บาท มากที ่สุด คิดเปนรอยละ 60 และ 76 

ตามลำดับ ผูตอบแบบสอบถามใหขอเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับผลิตภัณฑรสดั้งเดิมวาควรมีการเพิ่มรส

เค็ม สวนผลิตภัณฑรสหมูเลียง มีความแปลกใหมแตควรเพิ่มกลิ่นและสีสันของผลิตภัณฑใหมากขึ้น 
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(ก) (ข) 

 

ภาพที่ 4.5 บรรจุภัณฑที ่ใชในการบรรจุปลากรอบปรุงรสหมูเลียงและรสดั้งเดิม โดยบรรจุปริมาณ        

100 กรัม (ก) ถุงอลูมิเนียมฟอยลท่ีมีการเติมกาซไนโตรเจน (ข) กระปองพลาสติกฝาดึง  

 

ตารางที่ 4.8 ขอมูลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสจากปลาโคก 

 

ขอมูล การปรุงรส 

รสดั้งเดิม รสหมูเลียง 

การทดสอบผลิตภัณฑ   

คะแนนความชอบรวม 7.75 7.92 

ความตองการซ้ือผลิตภัณฑ (รอยละ)   

ซื้อ 81 91 

ไมแนใจ 16 6 

ไมซื้อ 3 3 

ราคาผลิตภัณฑในถุงอลูมิเนียมฟอยล (รอยละ)    

ต่ำกวา 35 บาท 73 33 

35-50 บาท 20 60 

สงูกวา 50 บาท 7 7 
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ตารางที่ 4.8 ขอมูลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสจากปลาโคก (ตอ) 
 

ขอมูล การปรุงรส 

รสด้ังเดิม รสหมูเลียง 

ราคาผลิตภัณฑในกระปองพลาสติกฝาดึง  

(รอยละ) 

  

ต่ำกวา 35 บาท 75 19 

35-50 บาท 16 76 

สูงกวา 50 บาท 9 5 

 

4.6 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

 ในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสยอมมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ ดังนั ้นจึงมีการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีที่เปนคาบงชี ้การเปลี ่ยนแปลงคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ คือ คาเพอรออกไซด โดยวัดเปนจำนวนมิลลิกรัมสมมูลของเพอรออกไซดตอกิโลกรัม ไดผล

ดังภาพที่ 4.6 จากผลการทดลอง พบวาคาเพอรออกไซดของผลิตภัณฑปลากรอบรสดั้งเดิมที่บรรจุใน  

ถุงอลูมิเนียมฟอยลที่มีการเติมกาซไนโตรเจนและกระปองพลาสติกฝาดึง และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

มีคาเพอรออกไซดต่ำกวา 30 มิลลิกรัมสมมูลของเพอรออกไซดตอกิโลกรัม ซึ่งเปนเกณฑมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน เรื่อง แผนปลากรอบ (มผช.1040/2548) ตลอดการเก็บรักษา 60 วัน ในขณะที่

ผลิตภัณฑปลากรอบปรุงรสหมูเลียงที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลที่มีการเติมกาซไนโตรเจนมีคาเพอร

ออกไซดสูงกวา 30 มิลลิกรัมสมมูลของเพอรออกไซดตอกิโลกรัม ในวันที่ 60 ของการเก็บรักษา และ

ผลิตภัณฑปลากรอบปรุงรสหมูเลียงที่บรรจุในกระปองพลาสติกฝาดึง มีคาเพอรออกไซดสูงกวา 30 

มิลลิกรัมสมมูลของเพอรออกไซดตอกิโลกรัม ในวันที่ 45 ของการเก็บรักษา 

เมื่อพิจารณาคา TBARS โดยวัดเปนมิลลิกรัมมัลโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัม ไดผลการทดลอง      

ดังภาพที่ 4.7 จากผลการทดลอง พบวาคา TBARS ของผลิตภัณฑปลาอบกรอบรสดั้งเดิมที่บรรจุใน    

ถุงอลูมิเนียมฟอยลที ่ม ีการเติมกาซไนโตรเจนและกระปองพลาสติกฝาดึง และเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิหอง มีคา TBARS ต่ำกวาผลิตภัณฑปลากรอบปรุงรสหมูเลียงที่บรรจุในบรรจุภัณฑเดียวกันใน

วันเริ่มตนของการเก็บรักษา แตเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑผานไป 45 และ 60 วัน พบวาปริมาณ TBARS 

ของผลิตภัณฑปลาอบกรอบปรุงรสหมูเลียงและรสดั้งเดิมที่บรรจุในกระปองพลาสติกฝาดึงมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นสูงกวาผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยลท่ีมีการเติมกาซไนโตรเจน 
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ภาพท่ี 4.6 การเปลี่ยนแปลงคาเพอรออกไซดของผลิตภัณฑปลากรอบรสดั้งเดิมและรสหมูเลียงท่ีเก็บใน                    

ถุงอลูมิเนียมฟอยลที่มีการเติมกาซไนโตรเจนและกระปองพลาสติกฝาดึง เก็บรักษา      

เปนเวลา 60 วัน ท่ีอุณหภูมิหอง 

 

 
 

ภาพที่ 4.7 การเปลี่ยนแปลงคา TBARS ของผลิตภัณฑปลากรอบรสดั้งเดิมและรสหมูเลียงที่เก็บใน                    

ถุงอลูมิเนียมฟอยลที่มีการเติมกาซไนโตรเจนและกระปองพลาสติกฝาดึง เก็บรักษา      

เปนเวลา 60 วัน ท่ีอุณหภูมิหอง 
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4.7 ผลการคำนวณตนทุน 

 นำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบรสดั้งเดิมและรสหมูเลียงที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลเติมกาซ

ไนโตรเจน และกระปองพลาสติกฝาดึงมาคำนวณตนทุนโดยคิดจากตนทุนวัตถุดิบ คาแรงงานและ

คาใชจายในการผลิตตอ 1 กระปองหรือ 1 ซอง ไดผลการคำนวณดังตารางที่ 4.9 พบวาผลิตภัณฑที่

บรรจุในกระปองพลาสติกจะมีตนทุนคาบรรจุภัณฑสูงกวาถุงอลูมิเนียมฟอยล และตองใชเครื่องมือใน

การปดผนึกฝา แตถามีการผลิตจริง สามารถซื้อวัตถุดิบและบรรจุภัณฑเปนจำนวนมากจะสามารถลด

ตนทุนได 

 

ตารางที่ 4.9 ตนทุนของผลิตภัณฑปลากรอบรสดั้งเดมิและรสหมูเลียง ในบรรจุภัณฑตางกัน 

 

ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ ตนทุน  

(บาทตอบรรจุภัณฑ) 

ปลาเสนอบกรอบรสดั้งเดิม ถุงอลูมิเนยีมฟอยลเติมกาซไนโตรเจน 35.46 

ปลาเสนอบกรอบรสดั้งเดิม กระปองพลาสติกฝาดงึ 55.16 

ปลาเสนอบกรอบรสหมูเลียง ถุงอลูมิเนียมฟอยลเติมกาซไนโตรเจน 42.29 

ปลาเสนอบกรอบรสหมูเลียง กระปองพลาสติกฝาดงึ 61.99 

 

 


