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บทคดัยŠอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคŤเพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิตŠอสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ำปลารšาผง โดยนำน้ำปลารšามาผสมกบัขšาว

คั่วท่ีอัตราสŠวน 10 : 1 โดยน้ำหนัก นำสŠวนผสมที่ไดšมาทำแหšงดšวยเครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้ง โดยกำหนดใหšระยะหŠางระหวŠางลูกกลิ้ง

เทŠากับ 0.1 mm ความเร็วรอบของลูกกลิ้งเทŠากับ 0.4 rpm และเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิภายในของลูกกลิ้ง 4 ระดับ ไดšแกŠ 100, 110, 

120 และ 130 °C ผลการวิจัย พบวŠา เมื่ออุณหภูมิภายในของลูกกลิ้งเพิ่มขึ้น คŠาความชื้น คŠาความหนาแนŠน คŠา L* และคŠา b* มี

แนวโนšมลดลง แตŠคŠา a* มีแนวโนšมสูงขึ้น (p≤0.05) นอกจากนี้ ยังพบวŠา อุณหภูมิที่เพิ่มขึ้นนั้นหากสูงเกินไป (130 oC) จะทำใหš

ผลิตภัณฑŤมีลักษณะไหมš ซึ่งผลิตภัณฑŤที่มีลักษณะไหมšมีคŠาความชื้นต่ำกวŠา 5% w.b. คŠาความหนาแนŠนต่ำกวŠา 520 kg m-3 คŠา L* ต่ำ

กวŠา 30 คŠา b* ต่ำกวŠา 20 และคŠา a* สูงกวŠา 9 เมื่อพิจารณาคŠาตŠาง ๆ ขšางตšนแลšว อุณหภูมิที่เหมาะสำหรับการทำแหšงน้ำปลารšาผง

ดšวยเครื่องอบแหšงแบบลูกกล้ิงจึงควรอยูŠในชŠวง 100-120 oC 

คำสำคัญ: นำ้ปลารšา, ปลารšาผง, เครื่องอบแหšงแบบลูกกล้ิง 

Abstract 

The objective of this research was to study the effect of temperature on physico-chemical properties of 

fermented fish sauce powder. Fermented fish sauce was mixed with roasted rice at a ratio of 10 :1 by weight. The 

mixture was then dried by a drum dryer. The distance between drums was 0.1 mm, the drum speed was 0.4 rpm; the 

temperature inside the drum was varied at 100, 110, 120 and 130 °C. The results revealed that as the temperature 

increased, the moisture content, bulk density, L* and b* values tended to decrease, while a* value tended to 

increase (p≤0.05). In addition, if the higher temperature (130 oC) was used, the product would appear burnt. The 

burnt product had moisture content of lower than 5% w.b., bulk density lower than 520 kg m-3, L* value lower 

than 30, b* value lower than 20 and a* value higher than 9. Considering the aforementioned results, suitable 

temperatures for drying fermented fish sauce with a drum dryer should be in the range of 100-120 oC. 

Keywords: Fermented Fish Sauce, Pickled Fish Powder, Drum Dryer 
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1 บทนำ 

ปลารšาเปŨนผลิตภัณฑŤอาหารหมักดองที่มีกรรมวิธีการหมัก

แบบพื้นบšานซึ่งสะทšอนใหšเห็นถึงภูมิปŦญญาทšองถิ่นในการถนอม

อาหารที ่ม ีการสืบทอดกันมาแตŠโบราณเพื ่อเก็บรักษาปลาไวš

บริโภคใหšนานขึ้น ดังจะเห็นวŠาปลารšาไดšอยูŠคู Šกับวัฒนธรรมการ

บริโภคของสังคมไทยมาเปŨนระยะเวลานาน โดยเฉพาะอยŠางยิ่ง

ประชากรในภาคอีสานและภาคเหนือที่นิยมบริโภคปลารšาเปŨน

จำนวนมาก ซึ่งปลารšาสามารถนำมาใชšเปŨนสŠวนประกอบสำหรับ

ปรุงอาหารเพื่อทำใหšอาหารมีรสชาติกลมกลŠอมและมีเอกลักษณŤ

มากขึ้น “ชนาภิวัฒนŤและอุŠนเรือน (2563)” โดยสถิติการสำรวจ 

สำมโนประชากรสหรฐัฯ รายงานวŠา มีประชากรชาวเอเซีย 6 กลุŠม

ที่อาศัยในสหรัฐฯ ไดšแกŠ ไทย ลาว พมŠา กัมพูชา เวียดนาม และ

ฟŗลิปปŗนสŤ จำนวน 5.83 ลšานคน ซึ่งกลุŠมชาวเอเชียที่อาศัยอยูŠนี้ 

คุ šนเคยกับการบริโภคปลารšาเปŨนอยŠางดี สŠงผลใหšในปŘ 2564 

สหรัฐฯ ไดšนำเขšาซอสปรุงรสผลิตจากปลา เปŨนมูลคŠา 47.64 ลšาน

เหรียญ และขยายตัวเพิ่มขึ้นรšอยละ 15.49 “กระทรวงพาณิชยŤ 

(2565)” จากขšอมูลดังกลŠาวจะเห็นไดšวŠา การบริโภคปลารšานั้นก็

ยังคงเปŨนที่นิยมไมŠเสื่อมคลายไปจากสังคมไทย แตŠเนื่องจากปลา

รšาเปŨนอาหารหมักดองที่มีกลิ่นคŠอนขšางรุนแรงเมื่ออยูŠในรูปแบบ

ของปลารšาที่มีน้ำเปŨนสŠวนผสมจึงอาจทำใหšผูšบริโภคซึ่งเปŨนกลุŠม

คนที่อยูŠในสังคมเมืองประสบปŦญหาเกี่ยวกับขั้นตอนในการปรุง

อาหารไดšหากปลารšาเกิดการหกหรือรั่วซึมออกมาก็อาจเกิดกลิ่นที่

ไมŠพึงประสงคŤไดš ในปŦจจุบันปลาร šาถูกนำมาแปรรูปใหšเปŨน

ผลิตภัณฑŤตŠาง ๆ มากมาย เพื่อใหšเกิดความสะดวกในการพกพา

และมีความสะอาดไดšมาตรฐานสำหรับการจำหนŠายที่มุŠงเนšนการ

สŠงออกและยกระดับปลารšาไทยสูŠตลาดสากล เชŠน ปลารšาผง ซึ่ง

เปŨนการผลิตปลารšาผงโดยใชšแสงแดดดšวยการนำเอาปลารšาแบบ

เปŨนตัวมาคลุกเคลšาผสมกับขšาวคั่วหรือรำคั่ว และนำมาทำแหšง

ดšวยการตากแดดใหšแหšงกŠอนจะนำมาบดใหšเปŨนผงรวมกับกุšงและปู 

แล šวปร ุงแต Šงกล ิ ่นรสให šชวนร ับประทานก Šอนบรรจุลงใน 

ถ ุงพลาสต ิกเพ ื ่อการจำหนŠายตŠอไป “จณิสตาและบดินทรŤ 

(2563)” ดังจะเห็นวŠาการผลิตปลารšาผงดšวยวิธีการดังกลŠาวนั้นจะ

ใชšปลารšาแบบเปŨนตัวจึงทำใหšปลารšาผงท่ีไดšมีกลิ่นและรสชาติคลšาย

กับปลาผง ซึ่งหากมีการนำเอาเฉพาะสŠวนน้ำของปลารšามาทำแหšง

ก็อาจชŠวยคงกลิ่นและรสชาติที่มีความเปŨนเอกลักษณŤของน้ำปลา

รšาเอาไวšไดš นอกจากนี้การผลิตปลารšาผงโดยใชšการทำแหšงดšวย

การตากแดดนั้นก็อาจทำใหšประสบปŦญหาในบางฤดูที่มีแสงแดด

ไมŠเพียงพอหรือปŦญหาดšานความไมŠสะอาดที่มาจากฝุśนละออง 

สัตวŤ และแมลงตŠาง ๆ ทั้งนี้มีการรายงานวŠากระบวนการทำแหšง

ดšวยเคร่ืองอบแหšงแบบลูกกลิ้ง เปŨนเทคนิคที่มีระยะเวลาในการทำ

แหšงสั้นและมีกำลังการผลิตสูง “เกียรติศักดิ์และคณะ (2564)” 

อีกทั้ง “สุปรียาและศุภมาศ (2560)” ที่ศึกษาการทำแหšงผงวุšนผล

สำรองโดยใชšเครื ่องอบแหšงแบบลูกกลิ ้งและตูšอบลมรšอนยังไดš

รายงานขšอดีของผลิตภัณฑŤที่ไดšจากเครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้งวŠา 

ผงวุšนผลสำรองที่ผŠานการทำแหšงดšวยเครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้ง

นั้นจะมีการพองตัวเร็วและไดšปริมาณสูงกวŠาการทำแหšงดšวยตูšอบ

ลมรšอน ขณะที่ “ธัญญาภรณŤและคณะ (2561)” ที่ศึกษากรรมวิธี

การเพิ่มประสิทธิภาพในการละลายครีมเทยีมผงจากแปŜงขšาวดšวย

วิธีการทําแหšงแบบลูกกลิ้ง ก็ไดšรายงานขšอดีของผลิตภัณฑŤที่ไดš

จากเครื ่องอบแหšงแบบลูกกลิ ้งเอาไวšวŠา ครีมเทียมผงที ่ผ Šาน

กระบวนการทําแหšงดšวยเครื ่องอบแหšงแบบลูกกลิ ้งนั ้นจะมี

ลักษณะสัณฐานวิทยาที่มีรูพรุนคŠอนขšางมาก สŠงผลใหšครีมเทียมผง

มีสมบัติการละลายสูงข้ึน นอกจากนี้ “นัยวัฒนŤและคณะ (2563)” 

ที่ศึกษาการทำแหšงยีสตŤสกัดแบบผงโดยใชšเครื ่องอบแหšงแบบ

ลูกกลิ้ง ยังไดšรายงานวŠา เครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้งนั้นมีความ

เปŨนไปไดšในการใชšงานเชิงพาณิชยŤเนื่องจากสามารถควบคุมและ

ปรับเปลี่ยนสภาวะการทำงานตามวัตถุดิบไดšอยŠางยืดหยุŠนซึ่งเปŨน

ทางเลือกใหมŠในการผลิตยีสตŤสกัดแบบผงใหšกับผูšประกอบการไดš

เปŨนอยŠางดี และดšวยขšอดีดังกลŠาว หากมีการนำเอาเฉพาะสŠวนน้ำ

ของปลารšามาทำแหšงดšวยวิธีการทำแหšงแบบลูกกลิ้งก็อาจทำใหš

ผลิตภัณฑŤที่ไดšมีสมบัติการละลายที่ดี ทั้งยังชŠวยลดปŦญหาในบาง 

ฤดูที่มีแสงแดดไมŠเพียงพอ และลดปŦญหาในดšานความไมŠสะอาด 

ลงไดš ซึ่งดšวยเหตุนี้ผูšวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำน้ำปลารšามาทำแหšง 

ดšวยเครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้ง โดยมีวัตถุประสงคŤเพื่อศึกษาผล 

ของอุณหภูมิตŠอสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ำปลารšาผงที่ผŠาน 

กระบวนการทำแหšงดšวยเครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้งใหšผลิตภัณฑŤที่ 

ไดšมีน้ำหนักเบา สะดวกตŠอการขนสŠง สะดวกตŠอการจัดเก็บ และ 

สะดวกตŠอการนำไปใชšงานไดšมากขึ้น 

2 อุปกรณŤและวิธีการ 

2.1 การเตรียมน้ำปลารšา 

น้ำปลารšาที ่ใชšในการวิจัยเปŨนสูตรเฉพาะท่ีมาจากรšานขาย

น้ำปลารšาในตลาดสุรนคร จังหวัดนครราชสีมา ประเทศไทย ซึ่ง

จะมีการนำเอาน้ำปลารšา 3 ประเภท มาผสมกัน ไดšแกŠ น้ำปลารšา

โหนŠง 25% น้ำปลารšาโหนŠงตšม 50% และน้ำปลารšาหอม 25% 

โดยน ้ำปลาร šาท ี ่ เตร ี ยมได šจะม ีค Šาความชื ้นเร ิ ่มต šนเฉลี่ย 

53.89±0.12% w.b. และจะมีคŠาสี L*, a*, b* เฉลี่ย 24.70±0.27, 

6.14±0.04, 15.69±0.19 ตามลำดับ 
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2.2 การทำแหšงน้ำปลารšาผงดšวยเคร่ืองอบแหšงแบบลูกกล้ิง 

นำน้ำปลารšาผสมกับขšาวคั่วในอัตราสŠวน 10:1 โดยน้ำหนัก 

ทำการคนผสมใหšเปŨนเนื้อเดียวกัน และพักสŠวนผสมไวš แลšวทำการ

ตั้งคŠาสภาวะของเครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้งคูŠใหšไดšตามสภาวะท่ี

กำหนด ไดšแกŠ ระยะหŠางระหวŠางลูกกลิ้งคงที่เทŠากับ 0.1 mm 

ความเร็วรอบของลูกกลิ้งคงที่เทŠากับ 0.4 rpm และเปลี่ยนแปลง

อุณหภูมภิายในของลูกกล้ิงเปŨน 4 ระดับ คือ 100, 110, 120 และ 

130 °C จากนั ้นนำสŠวนผสมที ่เตร ียมไวšมาทำแหšงดšวยเครื ่อง

อบแหšงแบบลูกกลิ้งคู Š ดัง Figure 1 โดยสŠวนผสมจะถูกปŜอนเขšา

เครื่องอบแหšงดšวยการปŜอนแบบปลŠอย (Nip feed) ซึ่งเปŨนการ

ปŜอนดšวยการปลŠอยสารละลายอาหารลงในชŠองวŠางระหวŠาง

ลูกกล้ิง จากน้ันลูกกล้ิงทั้งสองจะหมุนเขšาหากันเพ่ือรีดสารละลาย

อาหารใหšมีลักษณะเปŨนแผŠนฟŗลŤมบาง และขณะที่ลูกกล้ิงหมุน

สารละลายอาหารก็จะเคลอืบติดไปกับผิวของลูกกลิ้ง โดยลูกกลิง้

จะทำการหมุนอยŠางตŠอเนื่องจนกระทั่งสารละลายอาหารแหšงลง 

จากนั้นผลิตภัณฑŤที่ไดšก็จะถูกปาดออกดšวยใบมีดที่ติดไวšบริเวณ

ดšานขšางของลูกกล้ิงทั้งสองขšาง และเมื่อสิ้นสุดกระบวนการทำ

แหšงแลšวจึงทำการเก็บตัวอยŠางผลิตภัณฑŤเฉพาะสŠวนที ่ใบมีด

สามารถปาดออกไดš ซึ่งผลิตภัณฑŤที่ไดšจะมีลักษณะเปŨนเกล็ดหรือ

แผŠนบาง (Flake) จึงตšองนำมาบดใหšเปŨนผงดšวยเครื่องปŦ ũนผสม

และนำมารŠอนผŠานตะแกรงขนาด 50 mesh กŠอนจึงจะไดšเปŨน

ผลิตภัณฑŤน้ำปลารšาผง จากนั้นนำผลิตภัณฑŤไปเก็บรักษาไวšใน

บรรจุภัณฑŤที่ปŗดสนิทกŠอนนำไปเก็บในโถดูดความชื้นจนกวŠาจะ

นำไปทำการวิเคราะหŤสมบัติทางเคมีกายภาพตŠอไป 

 
Figure 1 The structure of double drum dryer used in the 

experiment.  

2.3 การวิเคราะหŤสมบัติทางเคมีกายภาพ 

คŠาผลไดšเชิงมวล (Mass Yield) ตามวิธ ีของ “ปนัดดาและ

คณะ (2562)” ดšวยการนำน้ำปลารšามาช่ังน้ำหนักวัตถุดิบกŠอนเขšา

สูŠกระบวนการทำแหšง (Ma) จากนั้นนำน้ำปลารšาที่ชั่งน้ำหนักแลšว

ไปทำแหšงดšวยเคร ื ่องอบแหšงแบบล ูกกล ิ ้ง และเมื ่อส ิ ้นสุด

กระบวนการทำแหšงแลšวจึงนำผลิตภัณฑŤที่ไดšซึ่งจะมีลักษณะเปŨน

เกลด็หรือแผŠนบางมาช่ังน้ำหนักวัตถุดิบหลังออกจากกระบวนการ

ทำแหšง (Mb) และนำคŠาที่ไดšมาหาคŠาความแตกตŠางของน้ำหนัก

ดšวยการคำนวณดงัสมการที่ (1) ซึ่งจะมีหนŠวยเปŨนรšอยละ (%) 

100b

a

M
Mass Yield

M
   (1) 

คŠาความช้ืน (Moisture Content) ตามวิธขีอง AOAC (2000) 

ดšวยการนำถšวยอบแหšงมาชั่งนำ้หนัก (W1) จากน้ันนำน้ำปลารšาผง

ใสŠลงในถšวยอบแหšงพรšอมกับนำไปชั่งน้ำหนักกŠอนอบ 3 g (W2) 

และนำมาอบที่อุณหภูมิ 105 oC จนมีน้ำหนักคงที่ แลšวจึงนำถšวย

อบแหšงออกมาใสŠลงในโถดูดความชื้น ปลŠอยทิ้งไวšใหšเย็น กŠอนนำ

ถšวยอบแหšงที่เย็นแลšวนั้นมาชั่งน้ำหนักหลังอบ (W3) และนำคŠาที่

ไดšมาคำนวณดงัสมการที่ (2) ซ่ึงจะมีหนŠวยเปŨนรšอยละ (% w.b.)  

2 3

2 1

100
W W

Moisture Content
W W


 


 (2) 

ค ŠาความหนาแนŠน (Bulk Density) ตามว ิธ ีของ ดวงพร 

(2554) ดšวยการนำกระบอกตวงขนาด 25 ml มาช่ังน้ำหนัก (m1) 

จากน้ันนำน้ำปลารšาผงใสŠลงในกระบอกตวง โดยใหšน้ำปลารšาผงมี

ปริมาตร 10 ml (v) แลšวนำกระบอกตวงท่ีมีน้ำปลารšาผงนั้นไปชั่ง

น้ำหนกั (m2) แลšวจึงนำคŠาที่ไดšมาคำนวณดังสมการท่ี (3) ซึ่งจะมี

หนŠวยเปŨนกิโลกรัมตŠอลูกบาศกŤเมตร (kg m-3) 

2 1m m
Bulk Density

v


  (3) 

คŠาการละลาย (Solubility) ตามวิธีของ “ดวงพร (2554)” 

ดšวยการนำน้ำปลารšาผงจำนวน 1 g ใสŠลงในหลอดเซนติฟŗวกŤ 

(Mp) เติมน้ำจำนวน 10 ml ผสมใหšละลายดšวยเครื่องเขยŠาสาร 

และนำเขšาเครื่องปŦũนเหวี่ยงสารที่อุณหภูมิ 25 oC เปŨนเวลา 600 

sec จ ากน ั ้ น เท เฉพาะส Š วนท ี ่ เ ป Ũ นของ เหลวใสด š านบน 

(Supernatant) ใสŠลงในถšวยอบแหšงที่ทราบน้ำหนัก (Ms1) และ

นำมาอบที่อุณหภูมิ 105 oC จนมีน้ำหนักคงที่ แลšวจึงนำถšวย

อบแหšงออกมาใสŠลงในโถดูดความชื้น ปลŠอยทิ้งไวšใหšเย็น กŠอนนำ

ถšวยอบแหšงที ่เย็นแลšวมาชั่งน้ำหนัก (Ms2) และนำคŠาที ่ไดšมา

คำนวณดงัสมการที่ (4) ซึ่งจะมีหนŠวยเปŨนรšอยละ (%)  
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
   (4) 

คŠาสี (Color) ดšวยการนำน้ำปลารšาผงจำนวน 40 g ใสŠลงใน

ภาชนะใหšกระจายปŗดบริเวณกšนภาชนะทั้งหมด และนำมาวัดคŠาสี

ดšวยเครื่อง HunterLab รุŠน MiniScan EZ 4500L ในเทอมของ 

L*, a*, b* โดย L* หมายถึงคŠาความสวŠางมีคŠาตั้งแตŠ 0 (ดำ) ถึง 

100 (ขาว) สŠวน a* หมายถึงคŠาความเปŨนสีแดงและสีเขียว ซ่ึงเมื่อ 

a* เปŨนลบจะแสดงความเปŨนสีเขียว และเมื ่อ a* เปŨนบวกจะ 

แสดงความเปŨนสีแดง สŠวน b* หมายถึงคŠาความเปŨนสีเหลืองและ 

สีน้ำเงิน ซึ่งเมื่อ b* เปŨนลบจะแสดงความเปŨนสีน้ำเงิน และเมื่อ 

b* เปŨนบวกจะแสดงความเปŨนสีเหลือง 

2.4 การวิเคราะหŤผลทางสถิติ 

นำผลการวิเคราะหŤสมบัติทางเคมีกายภาพของปลารšาผงท่ี 

ผŠานกระบวนการทำแหšงจากการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิภายในของ 

ลูกกลิ้งทั้ง 4 ระดับ มาวิเคราะหŤความแปรปรวนแบบทางเดียว 

(One-Way ANOVA) และทำการเปรียบเทียบความแตกตŠางของ 

คŠาเฉลี ่ยโดยวิธ ีด ันแคน (Duncan’s multiple range test) ที่ 

ระดบัความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 

3 ผลและวิจารณŤ 

3.1 การวิเคราะหŤสมบัติทางเคมีกายภาพ 

การวิเคราะหŤคŠาผลไดšเชิงมวลพบวŠา น้ำปลารšาผงที ่ผ Šาน 

กระบวนการทำแหšงดšวยอุณหภูมิภายในของลูกกลิ้ง 100, 110, 

120 และ 130 °C จะมีคŠาผลไดšเชิงมวลแสดงดัง Figure 2 โดย 

ผลไดšเชิงมวลเฉลี ่ยจะมีคŠาเทŠากับ 41.50±0.99, 42.01±0.87, 

42.71±0.89 และ 43.38±0.97% ตามลำดับ ซึ ่งจะเห็นวŠาเมื่อ 

อุณหภูมิภายในของลูกกลิ้งเพิ่มขึ้นจะสŠงผลใหšคŠาผลไดšเชิงมวลมี 

แนวโนšมเพิ่มข้ึน (p>0.05) เนื่องจากอุณหภูมิที่เพิ่มข้ึนทำใหšอัตรา 

การถŠายเทความรšอนเพิ่มขึ้นเปŨนผลใหšน้ำซ่ึงเปŨนองคŤประกอบหลกั 

ที่มีอยูŠในผลิตภัณฑŤสามารถระเหยออกไปไดšดีทำใหšกระบวนการ 

อบแหšงเกิดขึ้นไดšอยŠางสมบูรณŤจึงสŠงผลใหšคŠาผลไดšเชิงมวลเพ่ิมขึ้น 

สอดคลšองกับงานวิจัยของ “วรีวรรณŤและคณะ (2559)” ที่ศึกษา 

การทำแหšงน้ำมะเกี๋ยงผงสำเร็จรูปดšวยวิธีการทำแหšงแบบพŠน 

กระจายพบวŠา เมื ่ออุณหภูมิในการทำแหšงสูงขึ ้นจะสŠงผลใหš 

เปอรŤเซ ็นตŤผลิตภัณฑŤที่ไดš (Yield) มีแนวโนšมเพิ ่มขึ ้น โดยน้ำ 

มะเกี๋ยงที่ผสมมอลโตเด็กซŤตรินรšอยละ 10 แลšวนำมาทำแหšงดšวย 

อุณหภูมิลมรšอนขาเขšา 140 และ 180 °C จะมีคŠาผลิตภัณฑŤที่ไดš 

เทŠากับ 4.32 และ 5.72% ตามลำดับ 

 
Figure 2 Changes in mass yield of fermented fish sauce 

powder with different temperatures.  

การวิเคราะหŤคŠาความชื้นพบวŠา  น้ำปลารšาผงที่ผŠานกระบวน 

การทำแหšงดšวยอุณหภูมิภายในของลูกกลิ้ง 100, 110, 120 และ 

130 °C มีคŠาความช้ืนเปŨนไปตามเกณฑŤมาตรฐานผลิตภัณฑŤชุมชน

ปลารšาผง (มผช.134/2557) ท่ีตšองมีคŠาไมŠเกินรšอยละ 10 โดยน้ำหนัก 

โดยความช ื ้นเฉล ี ่ยจะม ีค Šาเท Šาก ับ 7.80±0.11, 6.73±0.17, 

5.99±0.33 และ 4.08±0.17% w.b. ตามลำดับ ดัง Figure 3 ซ่ึง

จะเห็นวŠาเมื่ออุณหภูมิภายในของลูกกลิ้งเพิ่มขึ้นจะสŠงผลใหšคŠา

ความชื ้นมีแนวโนšมลดลงอยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

เนื ่องจากอุณหภูมิที ่เพิ ่มขึ ้นทำใหšอัตราการถŠายเทความรšอน

เพิ ่มขึ้นเปŨนผลใหšน้ำระเหยออกจากผลิตภัณฑŤไดšอยŠางรวดเร็ว

สŠงผลใหšคŠาความชื้นลดลง สอดคลšองกับงานวิจัยของ “กฤติยา

และคณะ (2563)” ที่ศึกษาอุณหภูมิในการทำแหšงโจŢกขšาวไรซŤเบอ

รี่เสริมแกŠนตะวันโดยใชšเครื่องอบแหšงแบบลูกกล้ิงหมุนพบวŠา โจŢก

ขšาวไรซŤเบอรี ่ที ่ทำแหšงดšวยอุณหภูมิ 130 oC จะมีคŠาความช้ืน

มากกวŠาโจŢกขšาวไรซŤเบอร่ีที่ทำแหšงดšวยอุณหภูมิ 140 และ 150 oC 

โดยเมื่อทำแหšงเปŨนเวลา 70 sec ความชื้นเฉลี่ยจะมีคŠาเทŠากับ 

4.29±0.70, 2.21±0.19 และ 1.95±0.17% w.b. ตามลำดบั 

 
Figure 3 Changes in moisture content of fermented fish 

sauce powder with different temperatures.  abcd: values 

with different letters indicate differences significant 

among each treatment (p≤0.05). 
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การวิเคราะหŤคŠาความหนาแนŠนพบวŠา น้ำปลารšาผงที ่ผŠาน

กระบวนการทำแหšงดšวยอุณหภูมิภายในของลูกกลิ้ง 100, 110, 

120 และ 130 °C จะมีคŠาความหนาแนŠนแสดงดัง Figure 4 โดย

ค ว า ม หน า แน Š น เ ฉล ี ่ ย จ ะ ม ี ค Š า เ ท Š า ก ั บ  552.89± 11.56, 

542.45±11.45, 539.37±11.26 และ 512.26±11.91 kg m-3 

ตามลำดับ ซึ่งจะเห็นวŠาเมื่ออุณหภูมิภายในของลูกกลิ้งเพิ่มขึ้นจะ

สŠงผลใหšคŠาความหนาแนŠนมีแนวโนšมลดลงอยŠางมีนัยสำคัญทาง 

สถิติ (p≤0.05) เนื ่องจากอุณหภูมิที ่เพิ่มขึ ้นทำใหšน้ำสามารถ 

ระเหยออกจากผลิตภัณฑŤไดšอยŠางรวดเร็วเปŨนผลใหšโครงสรšางของ 

ผลิตภัณฑŤมีความพรุนมากขึ ้นจึงสŠงผลใหšความหนาแนŠนลดลง 

สอดคลšองกับงานวิจัยของ “Jittanit et al. (2011)” ที่ศึกษาการ 

ผลิตน้ำมะขามผงโดยใชšเครื ่องอบแหšงแบบลูกกลิ ้งพบวŠา น้ำ 

มะขามผงที่ใชšอัตราสŠวนของน้ำมะขามตŠออารบิกกมั (AG) เทŠากับ 

10:4 และนำมาทำแหšงด šวยอ ุณหภูม ิ  120 oC จะมีค Šาความ 

หนาแนŠนมากกวŠาน้ำมะขามผงที่ทำแหšงดšวยอุณหภมูิ 140 oC โดย

ความหนาแนŠนเฉลี่ยจะมีคŠาเทŠากับ 0.73±0.03 และ 0.64±0.03 

g/ml ตามลำดบั 

 
Figure 4 Changes in bulk density of fermented fish sauce 

powder with different temperatures.  ab: values with 

different letters indicate differences significant among 

each treatment (p≤0.05). 

การวิเคราะหŤคŠาการละลายพบวŠา นำ้ปลารšาผงที่ผŠานกระบวน 

การทำแหšงดšวยอุณหภูมิภายในของลูกกลิ้ง 100, 110, 120 และ 

130 °C จะมีคŠาการละลายแสดงดัง Figure 5 โดยการละลาย

เฉลี ่ยจะมีคŠาเทŠากับ 39.91±0.09, 41.86±0.10, 43.34±0.13 

และ 44.63±0.16% ตามลำดับ ซึ่งจะเห็นวŠาเมื่ออุณหภูมิภายใน

ของลูกกลิ้งเพิ่มขึ้นจะสŠงผลใหšคŠาการละลายมีแนวโนšมเพิ่มข้ึน 

อยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื ่องจากคŠาการละลายมี 

ความสัมพันธŤกับคŠาความชื้น โดยน้ำปลารšาผงที่มีคŠาความชื้นต่ำ 

จะมีคŠาการละลายสูง สังเกตุไดšจากเมื่อนำผงน้ำปลารšาไปละลายน้ำ 

ผงจะแยกออกจากกันอยŠางเปŨนอิสระ ทำใหšน้ำสามารถเขšาไปทำ 

ละลายไดšอยŠางทั่วถึง ดังนั้นเมื่ออุณหภูมิภายในของลกูกล้ิงเพิ่มขึ้น 

นอกจากจะทำใหšอัตราการถŠายเทความรšอนเพิ่มขึ้นซึ่งเปŨนผลใหš 

คŠาความชื้นลดลงแลšวยังจะสŠงผลตŠอคŠาการละลายใหšมีคŠาเพิ่มข้ึน 

อีกดšวย สอดคลšองกับงานวิจัยของ “พรพิไลและคณะ (2561)” ที่ 

ศึกษากระบวนการผลิตโจŢกขšาวไรซŤเบอรŤรี่กึ่งสำเร็จรูป โดยเครือ่ง 

อบแหšงแบบลูกกลิ้งคูŠพบวŠา ดัชนีการละลายน้ำ (WSI) ของโจŢก 

ขšาวไรซŤเบอรŤรี ่จะมีคŠาสูงเมื่ออุณหภูมิมีคŠาสูงขึ้น โดยดัชนีการ 

ละลายน้ำจะมีค Šาอย ู ŠในชŠวง 33.20-53.78 เม ื ่อทำแห šงด šวย

อุณหภมู ิ125-135 oC 

 
Figure 5  Changes in solubility of fermented fish sauce 

powder with different temperatures.  abcd: values with 

different letters indicate differences significant among 

each treatment (p≤0.05). 

การวิเคราะหŤคŠาสี L*, a*, b* พบวŠา น้ำปลารšาผงที ่ผ Šาน 

กระบวนการทำแหšงดšวยอุณหภูมิภายในของลูกกลิ้ง 100, 110, 

120 และ 130 °C จะมีค Šา L* แสดงด ัง Figure 6 ส ŠวนคŠา a* 

แสดงดัง Figure 7 และคŠา b* แสดงดัง Figure 8 

 
Figure 6 Changes in L* of fermented fish sauce powder 

with different temperatures.  abcd: values with different 

letters indicate differences significant among each 

treatment (p≤0.05).  
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Figure 7 Changes in a* of fermented fish sauce powder 

with different temperatures.  abcd: values with different 

letters indicate differences significant among each 

treatment (p≤0.05). 

 
Figure 8 Changes in b* of fermented fish sauce powder 

with different temperatures.  abcd: values with different 

letters indicate differences significant among each 

treatment (p≤0.05). 

โดย L* เฉล ี ่ยจะมีค Šาเท Šากับ 46.01±0.02, 41.28±0.02, 

39.60±0.01 และ 24.43±0.02 ตามลำดับ สŠวน a* เฉลี่ยจะมีคŠา

เทŠากับ 5.84±0.01, 7.86±0.05, 7.99±0.01 และ 10.26±0.10 

ตามลำด ับ  ส Š วน b* เฉล ี ่ ย จะม ี ค Š า เท Š า ก ั บ  21.99±0.02, 

21.53±0.02, 21.18±0.03 และ 18.21±0.05 ตามลำดับ ซึ่งจะ

เห็นวŠา เมื่ออุณหภูมิภายในของลูกกลิ้งเพิ่มขึ ้นจะสŠงผลใหšคŠา L* 

และ คŠา b* มีแนวโนšมลดลง อยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

แตŠเมื่ออุณหภูมิภายในของลูกกลิ้งเพิ่มขึ้นกลับสŠงผลใหšคŠา a* มี

แนวโนšมเพิ่มขึ้นอยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื ่องจาก

อุณหภูมิที ่เพิ ่มขึ ้นทำใหšผลิตภัณฑŤเกิดการเปลี ่ยนแปลงสีจน

กลายเปŨนสีน้ำตาลเขšมจากปฏิกริิยาการเกิดสีน้ำตาลที่ไมŠเก่ียวขšอง

กับเอนไซมŤ ซึ่งปฏิกิริยาดังกลŠาวจะทำใหšโมเลกุลของน้ำตาลเกิด

การสลายแยกตัวออกมาและเกิดเปŨนพอลิเมอไรเซชันของ

สารประกอบคาร Ťบอนจนกลายเป Ũนสารส ีน ้ำตาล และหาก

อุณหภูมิเพิ ่มขึ ้นสูงเกินไป (130 oC) ก็จะกŠอใหšเกิดการทำลาย

ผลิตภัณฑŤจนผลิตภัณฑŤมีลักษณะไหมš ซึ่งผลิตภัณฑŤจะเปลี่ยนสี

เปŨนสีแดงเขšมจนถึงสดีำ ทำใหšความสวŠางและความเปŨนสีเหลือง

ของผลิตภัณฑŤลดลง แตŠมีความเปŨนสีแดงเพิ่มขึ้น สอดคลšองกับ

งานวิจัยของ “กฤติยาและคณะ (2562)” ที่ศึกษาอุณหภมูใินการ

ทำแหšงเครื ่องดื ่มกลšวยหอมทองผงโดยใชšเครื ่องอบแหšงแบบ

ลูกกลิ้งพบวŠา เมื่ออุณหภูมิในการทำแหšงสูงขึ้นจะสŠงผลใหšคŠา L* 

มีแนวโนšมลดลง แตŠคŠา a* จะมีแนวโนšมเพิ่มขึ้น โดยเครื่องดื่ม

กลšวยหอมทองผงที่ทำแหšงดšวยอุณหภูมิ 130 และ 150 °C จะมี

คŠา L* เฉลี ่ยเทŠากับ 73.99±0.77 และ 67.84±0.25 ตามลำดับ 

สŠวนคŠา a* ของเครื่องดื่มกลšวยหอมทองผงที่ทำแหšงดšวยอณุหภมูิ 

130 แล ะ  150 °C จะ ม ี ค Š า เ ฉลี่ ย เ ท Š า ก ั บ  4.93±0.09 แล ะ 

8.86±0.26 ตามลำดับ นอกจากนี้ผลของคŠา b* ยังสอดคลšองกบั

งานวิจัยของ “วรรณวิภา (2559)” ที ่ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมใน

การทำแหšงผงสำเร็จรูปสำหรับหุงขšาวเสาไหšโดยใชšเครือ่งอบแหšง

แบบลูกกลิ้งพบวŠา เมื่ออุณหภูมิในการทำแหšงสูงขึ้นจะสŠงผลใหš 

คŠา b* มีแนวโนšมลดลง โดยผงสำเร็จรปูสำหรับหุงขšาวเสาไหšที ่ทำ

แหšงดšวยอุณหภูมิ 120 และ 140 °C จะมีคŠา b* เฉลี ่ยเทŠากับ 

12.74±0.29 และ 12.02±0.15 ตามลำดบั 

4 สรุป 

อุณหภูมิมีผลตŠอสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ำปลารšาผงท่ี

ผŠานกระบวนการทำแหšงดšวยเครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้ง โดยการ

เพิ่มอุณหภูมิจะทำใหšอัตราการทำแหšงเพิ่มขึ้น สŠงผลใหšคŠาผลไดš

เชิงมวลเพิ่มขึ้นอยŠางไมŠมีนัยสำคัญทางสถิติ(p>0.05) แตŠคŠาการ 

ละลาย และความเปŨนสีแดง (a*) จะเพิ่มขึ้นอยŠางมีนัยสำคัญทาง 

สถิติ (p≤0.05) สŠวนคŠาความชื้น ความหนาแนŠน ความสวŠาง (L*) 

และความเปŨนสีเหลือง (b*) จะลดลงอยŠางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ซึ่งหากอุณหภูมิที่เพ่ิมขึ้นสูงจนเกนิไป (130 oC) ก็จะทำ 

ใหšผลิตภัณฑŤที ่ไดšมีล ักษณะไหมš โดยจะสามารถสังเกตุไดšวŠา 

ผลิตภัณฑŤที่มีลักษณะไหมšนั้นจะมีความเปŨนสีแดง (a*) เพิ่มข้ึน 

สูงกวŠา 9 ความชื้นลดลงต่ำกวŠา 5% w.b. ความหนาแนŠนลดลง 

ต่ำกวŠา 520 kg.m-3 ความสวŠาง (L*) ลดลงต่ำกวŠา 30 และความ 

เปŨนสีเหลือง (b*) ลดลงต่ำกวŠา 20 ซึ่งหากพิจารณาคŠาตŠาง ๆ ตาม

เกณฑŤขšางตšนดังที่ไดšกลŠาวมาแลšว อุณหภูมิที่เหมาะสำหรับการทำ

แหšงน้ำปลารšาผงดšวยเครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้งจึงควรอยูŠในชŠวง 

100-120 oC แตŠอยŠางไรก็ตามนอกจากอุณหภูมิแลšว คณุภาพของ

ผลิตภัณฑŤสุดทšายก็เปŨนสิ่งที่พึงพิจารณาไปพรšอมกัน ดังนั้นจึง

จำเปŨนทีจ่ะตšองมีการศึกษาผลกระทบของปŦจจัยตŠาง ๆ ในการทำ

แหšงที่มีผลตŠอคุณภาพของผลติภณัฑŤสุดทšายเพิ่มเติม 



วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหŠงประเทศไทย ปŘที่ 29 ฉบับที่ 1 (2566), 18-24 

24 

5 กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณคณะวิศวกรรมศาสตรŤและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย 

เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา ที ่ใหšการสนับสนุน

ทุนอุดหนุนการวิจัยประเภทอุดหนุนทั ่วไป และขอขอบคุณ

สาขาวิชาวิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ที่ใหš

ความอนุเคราะหŤเครื่องมือตŠาง ๆ ในการทำวิจัยครั้งนี้ 

6 เอกสารอšางอิง 

กระทรวงพาณิชยŤ. 2565. โอกาสตลาดสินคšาซอสน้ำปลารšาไทย

ในสหรัฐอเมริกา.แหลŠงขšอมูล: https://www.ditp.go.th/ 

ditp_web61/article_sub_view.php?filename=conten

ts_attach/764221/764221.pdf&title=764221&cate=7

62&d=0. เขšาถึงเมื่อ 16 สิงหาคม 2565. 

กฤติยา เขื่อนเพชร, เปŘũยมสุข สุวรรณกูฏ, รวิพร พลพืช, รวิภา 

จารุอารยนันทŤ. 2562. การพัฒนาผลิตภัณฑŤเครื่องดื่มกลšวย

หอมทองผงเพื่อสุขภาพ. วารสารวิทยาศาสตรŤและเทคโนโลยี

27(6), 1023-1037. 

กฤติยา เขื่อนเพชร, รวิพร พลพืช, กนกพร ลีวาณิชยกูล, ศิริยา 

กาวีเขียว. 2563. ผลของชนิดขšาวและวิธีการทำแหšงตŠอ

คุณภาพของโจŢกขšาวไรซŤเบอรŤรี่กึ ่งสำเร็จรูปผสมแกŠนตะวัน.

วารสารวิทยาศาสตรŤและเทคโนโลยี 28(10), 1813-1833. 

เกียรติศักดิ์ ใจโต, เทวรัตนŤ ตรีอำนรรค, กระวี ตรีอำนรรค. 2564

การอบแหšงกากมันสำปะหลังโดยใชšเครื่องอบแหšงแบบลูกกลิ้ง

คู Š. วารสารวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย

13(3), 568-583. 

จณิสตา ภัทรวิวัฒนŤ, บดินทรŤ อิทธิพงษŤ. 2563. ปลารšา (Pla-Ra). 

แหล Šงข šอมูล: https://www4.fisheries.go.th/local/file_ 

document/20200615132142_1_file.pdf. เขšาถึงเมื่อ 20

มิถุนายน 2565. 

ชนาภิวัฒนŤ ขันทะ, อุŠนเรือน เล็กนšอย. 2563. ปลาแดก : การ

เชื่อมโยงพหุวัฒนธรรมการบริโภคของคนอีสาน. วารสารวิจัย

วิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทรŤ 4(2), 96-109. 

ดวงพร คุณาพรสุจริต. 2554. การผลิตเครื่องดื่มลำไยผงโดยการ

อบแหšงแบบพŠนฝอย. วิทยานิพนธŤวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต.

เชียงใหมŠ: สาขาวิชาวิทยาศาสตรŤและเทคโนโลยีการอาหาร,

มหาวิทยาลัยเชียงใหมŠ. 

ธัญญาภรณŤ ศิริเลิศ, ณัฏฐิกา ศิลาลาย, ธนากรณŤ เชื ้อวงษŤดี.

2561. กรรมวิธีการเพิ่มประสิทธิภาพในการละลายครีมเทยีม

ผงจากแปŜงขšาวดšวยวิธีการทําแหšงแบบลูกกลิ ้ง. วารสาร

วิทยาศาสตรŤและเทคโนโลยี 28(1), 73-85. 

นัยวัฒนŤ สุขทั่ง, วีรกุล มีกลางแสน, สาวิตรี ประภาการ. 2563. 

การศึกษารูปแบบการทำแหšงยีสตŤสกัดในกระบวนการผลิต

ย ีสต Ťสก ัดแบบผง .  รายงานการว ิจ ั ย .  นครราชส ีมา:

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน. 

ปนัดดา อินทรŤดำ, โชคชัย เหมือนมาศ, สุกฤทธิรา ร ัตนวิไล. 

2562. การคัดเลือกปŦจจัยที่สŠงผลตŠอกระบวนการทอรŤรีแฟค

ชันของทะลายปาลŤมโดยใชšการออกแบบการทดลองดšวย.

วารสารวิจ ัย มหาวิทยาลัยขอนแกŠน (ฉบับบัณฑิตศึกษา) 

19(4), 86-99. 

พรพิไล นิยมเวช, ปฐมพร สรรพสิทธิ์, อติกานตŤ วาร,ี เพ็ญศิริ คง

สิทธิ์. 2561. การพัฒนาสูตรโจŢกขšาวไรซŤเบอรŤรี ่กึ่งสำเร็จรูป.

วารสารวิทยาศาสตรŤบูรพา 23(3), 1638-1654. 

มผช. 134/2557, มาตรฐานผลิตภัณฑŤชุมชนปลารšาผง. สำนักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑŤอุตสาหกรรม. กรุงเทพฯ. 

วรรณวิภา โคกครุฑ. 2559. การพัฒนาผงหุงขšาวสำเร็จรูปเพ่ือ

ปรับปรุงคุณภาพขšาวเสาไหš. วิทยานิพนธŤคหกรรมศาสตรมหา

บัณฑิต. ปทุมธานี: สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรŤ,

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี. 

วรีวรรณŤ พฤกษŤพิจารณŤ, มาริษา ภูภิญโญกุล, พัชรี ตั้งตระกูล.

2559. การพัฒนามะเกี๋ยงผงสำเร็จรูปโดยวิธีการทำแหšงแบบ

พŠนกระจาย. วารสารคหเศรษฐศาสตรŤ 59(3), 14-25. 

สุปรียา ศุขเกษม, ศุภมาศ กลิ่นขจร. 2560. สารใหšความคงตัว

จากผลสํารอง (Scaphium scaphigerunm) ในผลิตภัณฑŤ

อาหาร. วารสารวิชาการเกษตร 35(1), 14-30. 

AOAC. 2000. Official Methods of Analysis of AOAC 

International. (17th ed.). Maryland, USA: The Association 

of Official Analitical Chemists, Inc. 

Jittanit, W., Chantara-In, M., Deying, T., Ratanavong, W. 

2011. Production of tamarind powder by drum dryer 

using maltodextrin and arabic gum as adjuncts. 

Songklanakarin Journal of Science and Technology 

33(1), 33-41. 


