
บทที่ 5 

สรุปผล อภิปรายผลและขอเสนอแนะ 

 

สรุปผล          

 จากผลการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสจากปลาโคก สามารถสรุปไดวา                                                                                                                             

1. ปลาโคกสามารถนำมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสไดโดยอุณหภูมิและเวลาท่ี

เหมาะสมในการอบ ไดแก อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นจึงนำไปทอดดวย

น้ำมันที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที นำขึ้นใหสะเด็ดน้ำมัน และอบในตูอบลมรอนเพื่อไล

น้ำมันที ่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที โดยผลิตภัณฑปลาอบกรอบสามารถทำเปน

ผลิตภัณฑรสดั้งเดิมซึ่งใชพริกไทย น้ำตาลและเกลือเปนเครื่องปรุงรส ผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบที่ไดมี

ลักษณะคลายขาวเกรียบและแคปหมูไรมันและมีกลิ่นรสพริกไทย นอกจากนั้นสามารถปรุงรสปลาเสน    

อบกรอบโดยการเติมสารปรุงรสตาง ๆ ซึ ่งจากการทดลอง พบวาผู ทดสอบชิมใหคะแนนความชอบ

ผลิตภัณฑปลากรอบที่มีการปรุงรสดวยรสหมูเลียงมากที่สุด แตไมมีความแตกตางกับรสดั ้งเดิม จึงนำ

ผลิตภัณฑทั้ง 2 รส คือ รสดั้งเดิมและรสหมูเลียงไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภคและอายุการเก็บรักษา

ของผลิตภัณฑในบรรจุภัณฑ 

 

2. เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสทั้งรสดั้งเดิมและรสหมูเลียงไปทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภคโดยใชแบบสอบถาม ซึ่งแบงการสอบถามเปน 2 สวน ไดแก ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

และขอมูลที่เกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑแตละชนิด พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปน

ผูหญิง อายุระหวาง 20-30 ป การศึกษาระดับปริญญาตรี เปนนิสิตนักศึกษา และมีรายไดตอเดือนต่ำกวา 

15,000 บาทตอเดือน เมื่อสอบถามเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสจาก

ปลาโคกรสดั้งเดิมและรสหมูเลียง พบวาผูตอบแบบสอบถามใหคะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑปลาอบ

กรอบปรุงรสหมูเลียงและรสดั้งเดิมในระดับความชอบปานกลาง เมื่อสอบถามความตองการในการซื้อ

ผลิตภัณฑ พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความตองการซื้อผลิตภัณฑปลาอบกรอบปรุงรสหมูเลียงมากกวา

ผลิตภัณฑปลากรอบรสดั ้งเดิม เมื ่อสอบถามถึงราคาของผลิตภัณฑ ผู ตอบแบบสอบถามเห็นวาการ      

บรรจุปลาอบกรอบรสดั้งเดิมในถุงอลูมิเนียมฟอยลที่เติมกาซไนโตรเจนและกระปองพลาสติกฝาดึงควรมี

ราคาต่ำกวา 35 บาท ในขณะที่ผูตอบแบบสอบถามเห็นวาปลาอบกรอบปรุงรสหมูเลียงในบรรจุภัณฑที่

เหมือนกันควรมีราคา 35-50 บาท นอกจากนั้นผู ตอบแบบสอบถามใหขอเสนอแนะเพิ่มเติมเกี ่ยวกับ
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ผลิตภัณฑรสดั้งเดิมวาควรมีการเพิ่มรสเค็ม สวนผลิตภัณฑรสหมูเลียงควรเพิ่มกลิ่นและสีสันของผลิตภัณฑ

ใหมากขึ้น 

 

3. เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสทั้ง 2 รส บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลที่มีการเติมกาซ

ไนโตรเจนและกระปองพลาสติกฝาดึง และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 60 วัน มีการสุมผลิตภัณฑ

เพื ่อตรวจการเปลี่ยนแปลงคุณภาพโดยวัดคาเพอรออกไซดและคา TBARS พบวาผลิตภัณฑปลากรอบ     

รสดั้งเดิมสามารถใชบรรจุภัณฑทั้ง 2 แบบ ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 60 วัน 

เนื่องจากมีคาเพอรออกไซดต่ำกวา 30 มิลลิกรัมสมมูลของเพอรออกไซดตอกิโลกรัม ซึ่งเปนเกณฑมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน เรื่อง แผนปลากรอบ (มผช.1040/2548) สวนปลาเสนอบกรอบรสหมูเลียงควรเก็บรักษา

ในถุงอลูมิเนียมฟอยลที่มีการเติมกาซไนโตรเจนไมเกิน 45 วัน และเก็บรักษากระปองพลาสติกฝาดึงไมเกิน 

30 วัน เนื่องจากคาเพอรออกไซดมีแนวโนมสูงกวา 30 มิลลิกรัมสมมูลของเพอรออกไซดตอกิโลกรัม ซึ่งเกิน

เกณฑมาตรฐานของผลิตภัณฑ เมื่อพิจารณาคา TBARS พบวาการบรรจุผลิตภัณฑในถุงอลูมิเนียมฟอยลที่มี

การเติมกาซไนโตรเจนมีความเปนไปไดที่จะเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานกวาในกระปองพลาสติกฝาดึง

เนื่องจากคา TBARS เพ่ิมขึ้นนอยกวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น 

 

4. ตนทุนการผลิตของปลาเสนอบกรอบปรุงรสคอนขางสูงเมื ่อบรรจุในบรรจุภัณฑกระปอง

พลาสติกฝาดึง โดยตนทุนของผลิตภัณฑปลาอบกรอบปรุงรสหมูเลียงมีราคาสูงกวารสดั้งเดิม อยางไรก็ตาม

หากมีการนำไปตอยอดขายจริงและผลิตเปนจำนวนมาก อาจมีสวนลดตนทุนการซื้อวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ

จำนวนมากได 

 

อภิปรายผล 

1. อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบ 

 จากผลการทดลองเพื่อศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการอบปลาเสนอบกรอบ พบวา

การใชอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นจึงนำไปทอดดวยน้ำมันที่อุณหภูมิ       

100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที นำขึ้นใหสะเด็ดน้ำมัน และอบในตูอบลมรอนเพื่อไลน้ำมันที่อุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที เปนขั้นตอนที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑ การอบลมรอนหลังการ

ทอดเปนการลดปริมาณน้ำมันที ่มีตกคางจากการอมน้ำมัน ทำใหผลิตภัณฑคงสภาพความกรอบได 

สอดคลองกับงานวิจัยของวิจิตรา เหลียวตระกูล และวชิรญา เหลียวตระกูล (2564 : 41-45) ที่พัฒนา
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ผลิตภัณฑปลาสลิดแดดเดียวทอดกรอบโดยใชตูอบลมรอน โดยรายงานวาหลังจากทอดปลาสลิดแลวนำไป

อบดวยลมรอน ทำใหปริมาณไขมันนอยลง  

เมื่อนำผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบมาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนน

ความชอบในคุณลักษณะตาง ๆ แตกตางกัน สวนใหญอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง โดยเฉพาะ

คุณลักษณะดานความกรอบ ซึ่งปจจัยที่สงผลดานความกรอบมีหลายปจจจัย ซึ่งความชื้นเปนหนึ่งในปจจัยที่

สำคัญ หากมีความชื้นนอยหรือมากเกินไปสามารถสงผลตอการพองตัวของผลิตภัณฑเชนเดียวกับผลิตภัณฑ

ประเภทขาวเกรียบ โดยปริมาณความชื้นที่เหมาะสมในการทำขาวเกรียบปลาพองตัวไดดี คือ ความชื้น   

รอยละ 4-7 และควบคุมไมใหเกินรอยละ 12 โดยน้ำหนัก ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่องขาวเกรียบ 

(มผช.107/2554) นอกจากนั้นยังข้ึนอยูกับขนาดและความหนาของผลิตภัณฑดวย ซึ่งมีรายงานวาที่ปริมาณ

ความชื้นของขาวเกรียบกอนทอดรอยละ 8.7 ทำใหขาวเกรียบมีอัตราการขยายตัวและมีความกรอบดีที่สุด 

(Siwawej & Supphongsiri, 1993 : 80-87) 

จากผลการทดลองจะเห็นไดวาปลาเสนอบกรอบมีสีเหลืองคอนไปทางเหลืองเขมแตกตางกัน ทั้งนี้

เนื่องมาจากปฏิกิริยาเมลลารด การเกิดคาราเมลไลเซชัน (Caramelization) ในอาหารที่มีน้ำตาล หรือเกิด

การไฮโดรไลซ ีส (Hydrolysis) แป งเป นเฟอร  เฟอราล (Fur fural) และไฮดรอกซี เมท ิลเฟอร ราล 

(Hydroxymethyl furfural) การเกิดคารบอไนเซชัน (Carbonization) ของน้ำตาล ไขมันและโปรตีนใน

ผลติภัณฑปลาเสนอบกรอบ โดยเฉพาะโปรตีนที่มีปริมาณสูงในผลิตภัณฑ (Rangsardthong, 2002) 

ปริมาณความชื้นและคาปริมาณน้ำอิสระมีผลตอการเจริญของจุลินทรียในผลิตภัณฑ ซึ่งปริมาณ

น้ำอิสระที่ทำใหยีสตและราเจริญไดดี คือ ปริมาณน้ำที่ 0.62 (Rattanapanone, 2014) ขึ้นไป ดังนั้นหาก

สามารถลดปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑจะสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานและปลอดภัยตอผูบริโภค 

ซึ่งจากการทดลองพบวา ผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสที่ผลิตได มีปริมาณความชื้นอยูระหวางรอยละ 

3-5 และปริมาณน้ำอิสระนอยกวา 0.6 จึงมีความปลอดภัยตอผูบริโภค จากการทดลองปริมาณความชื้น

และปริมาณน้ำอิสระของการใชอุณหภูมิที่แตกตางกันมีคาใกลเคียงกัน แมจะพบวาการใชอุณหภูมิสูงกวามี

ปริมาณความชื้นมากกวา ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากขั้นตอนการนำตัวอยางไปวิเคราะหเกิดการดูดความชื้นของ

ผลิตภัณฑปลาแผนดิบกอนนำไปทอด  

ผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรสที่ผลิตไดมีปริมาณโปรตีนสูง โดยมีปริมาณโปรตีนระหวาง   

รอยละ 21-30 ซึ่งมีผลตอการพองตัวของผลิตภัณฑ โดยคาคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน

ความกรอบ พบวาผลิตภัณฑปลาอบกรอบในสิ่งทดลองที่มีปริมาณโปรตีนสูงไดคะแนนการทดสอบนอยกวา

ผลิตภัณฑที่มีปริมาณโปรตีนต่ำกวา ทั้งนี้อาจเนื ่องมาจากโปรตีนจากเนื้อปลาไปยับยั้งการพองตัวของ
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ผลิตภัณฑ (Nurul, et.al. 2010) โดยมีรายงานการเติมโปรตีนในผลิตภัณฑประเภทขาวเกรียบควรเติม

ในชวงรอยละ 20-25 จึงจะมีการพองตัวไดดี (Tankanakul, 2003 : 164-165) 

 

2. การเติมสารปรุงรสในผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส    

    จากผลการทดลองเติมสารปรุงรสชนิดตาง ๆ ลงในผลิตภัณฑปลาอบกรอบเพื่อใหเกิดความ

หลากหลายของผลิตภัณฑ พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑที่มีการปรุงรสหมูเลียงมากที่สุดใน

คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ ความกรอบ รสชาติ และความชอบโดยรวม ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเปน

ผลิตภัณฑที่มีความแปลกใหมและเปนรสชาติที่คุนเคยของคนในจังหวัดจันทบุรี ที่ชอบรับประทานกวยเตี๋ยว

หมูเลียง เนื่องจากมีกลิ่นรสสมุนไพร การเติมสารปรุงรสเปนการเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคและสามารถ

เพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ สอดคลองกับงานวิจัยของ อดิศรา ตันตสุทธิกุล และณฐมน เสมือนคิด (2557 : 

75-78) ซึ่งรายงานการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาปรุงรส โดยผสมเครื่องปรุงรสตมยำและรสลาบลงใน

ขาวเกรียบที่ระดับความเขมขนตาง ๆ ซึ่งผลการทดลอง พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบขาวเกรียบ

ปลานิลและปลาดุกที่ผสมเครื่องปรุงรสทั้ง 2 ชนิดที่รอยละ 30 มากที่สุด  

 

3.  การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

    จากการทดลองศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบปรุงรสทั้งแบบรส

ดั้งเดิมและรสหมูเลียง พบวาผูตอบแบบสอบถามชอบความแปลกใหมของปลาแผนอบกรอบปรุงรสหมูเลียง 

โดยมีความคิดเห็นวาราคาควรสูงกวารสดั ้งเดิม ซึ ่งนาจะเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑใหกับ

กลุมเปาหมายได 

 

4. อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาเสนอบกรอบปรุงรส 

    อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑตาง ๆ โดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารทะเลที่มกีารทอดดวยน้ำมัน

ในบรรจุภัณฑตาง ๆ ยอมมีการเปลี่ยนแปลงสภาพ ซึ่งขึ้นอยูกับปริมาณไขมันและความชื้นของผลิตภัณฑ

อาหารและบรรจุภัณฑที่ใชในการเก็บรักษาดวย บรรจุภัณฑที่ใชกันทั่วไปสำหรับผลิตภัณฑขาวเกรียบหรือ

ปลาแผนกรอบมักบรรจุในถุงโพลีโพรพีลีน (Polypropylene: PP) หรือในถุงอลูมิเนียมฟอยล ซึ ่งถุง

อลูมิเนียมฟอยลมีคุณสมบัติในการตานไอน้ำและความชื้นในอากาศไดดีกวาในถุงโพลีโพรพีลีน (รอมลี 

เจะดอเลาะ และสะอาด อาแซ, 2560 : 79-90) ในปจจุบันมีการนำกระปองพลาสติกมาบรรจุผลิตภัณฑ

อาหารมากขึ้นเพื่อเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงเลือกใชบรรจุภัณฑ 2 ประเภท มาเก็บ
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รักษาผลิตภัณฑปลากรอบปรุงรสที ่พัฒนาขึ้น โดยพบวาการใชถุงอลูมิเนียมฟอยลและมีการเติมกาซ

ไนโตรเจน สงผลใหคา TBARS มีคาเพ่ิมขึ้นนอยกวาในกระปองพลาสติกฝาดึง ซึ่งเกิดขึ้นเนื่องมาจากอากาศ

ที่อยู ภายในกระปอง ซึ่งทำใหการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดเร็วกวาในถุงอลูมิเนียมฟอยลที่มีการเติม

ไนโตรเจนทดแทนกาซออกซิเจน ทั้งนี้จะเห็นวาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑที่มีการปรุงรสดวยรสหมู

เลียงมีแนวโนมการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันสูงกวารสดั้งเดิม ซึ่งอาจเนื่องมาจากสวนผสมของผงหมูเลียงมี

สวนประกอบที่มีไขมันอยู เชน เรวหอม ขา ตะไคร จึงทำใหเกิดปฏิกิริยาไดงายกวารสดั้งเดิม 

 

ขอเสนอแนะ   

  1. ควรมีการศึกษาเพิ ่มเติมเรื่องบรรจุภัณฑที่เก็บรักษาผลิตภัณฑปลาอบกรอบที่มีการปรุงรส

เพ่ือใหเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานขึ้น 

 2. ควรศึกษาการปรุงรสที่มีความแปลกใหมเพ่ือตอบโจทยกลุมเปาหมายที่หลากหลายมากขึ้น 


