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การพัฒนาผลิตภัณฑปลารมควันจากปลาเบ็ดเตล็ดที่จับไดจากกวานพะเยา 

ตรีสินธุ โพธารส1 และหทัยทิพย นิมิตรเกียรติไกล2 

ศูนยวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑการเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ1 
ตําบลองครักษ อําเภอองครักษ จังหวัดนครนายก 26120 

สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา2 

ปลาซาและปลาแปนแกว เปนปลาเบ็ดเตล็ดที่จับไดจากกวานพะเยา มูลคาต่ํา ไมนิยมบริโภค ทําใหเนาเสียจํานวนมาก 
เปนการใชทรัพยากรประมงไมคุมคา การแปรรูปผลิตภัณฑสามารถเพิ่มมูลคาและการใชประโยชนจากปลาเบ็ดเตล็ด และสราง
รายไดเสริมใหชาวประมง การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาสูตรและสภาวะการแปรรูปที่เหมาะสม ของการพัฒนาผลิตภัณฑ 
ปลาซารมควัน และปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน ผลสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑทั้งสองชนิด 
พบวา สวนใหญพิจารณาเลือกซ้ือผลิตภัณฑ จากรสชาติ รองลงมาคือ ความนิยมในการบริโภค ชวงเทศกาลงานสําคัญ และ
ประโยชนตอสุขภาพ ผูบริโภคมักซ้ือผลิตภัณฑที่ตลาดสดมากที่สุด โดยนิยมนําไปประกอบอาหารโดยการทอด รองลงมาคือปรุงรส
พรอมรับประทาน และสวนใหญตัดสินใจบริโภคผลิตภัณฑทั้งสองชนิดหากมีจําหนาย ในดานการพัฒนาผลิตภัณฑ พบวา สูตรที่
เหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑปลาซารมควัน ประกอบดวย นํ้าเกลือ 1% นํ้าตาลทราย 0.5% อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
นาน 7 ชั่วโมง และผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน ประกอบดวย นํ้าเกลือ 2% นํ้าตาลทราย 0.5% 
อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง จากน้ันทอดที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลิตภัณฑสามารถ
เก็บในสภาวะสุญญากาศไดอยางนอย 6 สัปดาห โดยปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสต และรา เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ปลาแหง ดังน้ันผลิตภัณฑทั้งสองเปนทางเลือกหน่ึงในการเพิ่มรายไดและพัฒนาคุณภาพชีวิตชาวประมง 

คําสําคัญ กวานพะเยา ปลาซารมควัน ปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบ คุณภาพชีวิต การพัฒนาผลิตภัณฑ 
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Ray finned fish and Siamese glassfish, from Kwan-Pha-Yao was under-utilization, low market value, 
and almost discarded as waste. Food processing is the way to achieve good quality, safety and long storage shelf 
life,leading to increment of product value and money incomes. The objective of our research was to formulate 
products of dried smoked Ray finned fish and crispy dried smoked Siamese glassfish. The result from surveying 
indicated that most of consumers chose product due to its taste. Other included favour, festival, and healthy. 
The most distributed channel was from fresh market. Cooking method primarily appeared as deep-fried, and 
other was secondary as seasoning. If these two products is available, most of them make decision to 
consume. Concerning to product development, the result was shown that the best formula of dried smoked 
Ray finned fish was composed of 1% sodium chloride (NaCl) solution, 0.5% sugar, drying temperature at 70 °C, 
for 7 hours. That of crispy Siamese glassfish was composed of 2% NaCl solution, 0.5% sugar, drying 
temperature at 70 °C, for 7 hours. These products in vacuum packaging were well stored at least 6 weeks 
(shelf life) with microorganism level under standard level. Finally, these two processing smoked fish will be an 
alternative way for fisher-man to increase incomes and develop quality of life. 

Keywords: Kwan-Pha-Yao, Dried smoked for Ray finned fish, Crispy dried smoked Siamese glassfish, 
 Quality of life, Product development
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กวานพะเยาเปนทะเลสาบ นํ้าจืดที่ ใหญ ที่ สุ ด 
ของภาคเหนือ และเปนแหลงจับสัตวนํ้าที่สําคัญของจังหวัด
พะเยา ปลาเศรษฐกิจตางๆที่ จับได  เชน ปลาตะเพียน 
ปลานิล สามารถนําไป จําหนายได  สวนปลาเบ็ ด เตล็ด 
บางชนิด เชน ปลาแปนแกว ปลาซา มีราคาถูก สามารถ
จําหนายในปริมาณนอยกวาปริมาณที่ จับได ทําใหปลา 
เนาเสีย ไมสามารถใชประโยชนได ตองทิ้งไป ซ่ึงเปนการใช
ทรัพยากรประมงอย างไมคุ มค า และเกิดการสูญ เสีย 
ทางเศรษฐกิจ  (ณัฐวุฒิ และ กัญญาณัฐ, 2556) รวมทั้ง

ปญหาความเส่ือมโทรมของระบบนิเวศนของกวานพะเยา 
สงผลใหมีปริมาณและชนิดของพันธุปลาลดลง ซ่ึงกระทบตอ
วิถีการดําเนินชีวิตและการเล้ียงชีพของชาวประมงพื้นบาน 
ที่อาศัยอยูรอบๆกวานพะเยาทั้ง 14 ชุมชน ทําใหชาวประมง
จํานวนมากเปล่ียนการประกอบวิชาชีพประมงเปนการใช
แรงงานในจังหวัดพะเยาและอ่ืนๆ 

ปลาซ า (Ray finned fish) มีชื่ อ วิท ยาศาสต ร 
Labiobarbus siamensis (กรมประมง, 2558) หรือที่เรียก
กันตามทองถิ่นวาปลามะลิเล้ือย ปลาคุยลาม ปลาสรอย 
ลูกกลวย เปนปลานํ้าจืด พบไดตามลุมนํ้าในประเทศไทย 
มีมูลคาการซ้ือขายในตลาดที่ดีพอสมควร ทั้งน้ีขึ้นอยูกับ
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ความตองการของตลาด แตราคาซ้ือขายก็ยังไมสูงมากนัก
เม่ือเทียบกับปลาชนิดอ่ืนๆ 
 ปลาแป นแก ว  (อั งกฤษ : Siamese glassfish;     
ชื่อวิทยาศาสตร: Parambassis siamensis) เปนปลานํ้าจืด
ขนาดเล็กชนิดหน่ึง ในวงศปลาแปนแกว (Ambassidae) 
นิยมอยูรวมกันเปนฝูงในแหลงนํ้าทั่วไป พบกระจายพันธุ    
ในหลายพื้นที่ของประเทศไทย ลาว กัมพูชา เวียดนาม 
มาเลเซีย สิงคโปร และอินโดนีเซีย มักจับไดในปริมาณทีละ
มากๆ โดยใชแสงไฟลอเพื่อใหปลามากินแมลงบนผิวนํ้า  
นิยมใชบริโภคกันในทองถิ่น และเล้ียงกันเปนปลาสวยงาม
เพื่อประโยชนทางการคา โดยการฉีดสีเขาไปในตัวปลา    
เปนสีสันตางๆ โดยมีชื่อเรียกเฉพาะวา "ปลาเรนโบว" หรือ 
"ปลาสายรุง"  

สัตวนํ้าเปนอาหารที่เนาเสียไดงาย การแปรรูปสัตว
นํ้าจึงมีความจําเปน เพื่อรักษาคุณภาพสัตว นํ้าและเพิ่ม
ระยะเวลาการเก็บรักษา วิธีการแปรรูปมีหลายวิธีไดแก    
การตากแห ง การรมควัน การทอด โดยการตากแห ง         
มีวัตถุประสงคเพื่อลดคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ของอาหาร  
ใหอยูในระดับที่ชะลอการเจริญของจุลินทรีย (คา aw ต่ํากวา 
0.6 มีความชื้นต่ํากวา 15%) โดยการระเหยนํ้าออกจาก
วัตถุดิบ อาจเติมเกลือหรือนํ้าตาลเพื่อชวยในการลดคา aw 
และเพิ่มรสชาติ ให กับผลิตภัณฑ  (คณาจารยภาควิชา
ผลิตภัณฑประมง, 2558) สวนการรมควันมีวัตถุประสงค  
เพื่ อ เพิ่ มรสชาติและก ล่ินหอม ทํ าให สีของผลิตภัณ ฑ        
นารับประทาน ทําใหเน้ือนุม และเก็บถนอมอาหารไดนาน
ขึ้น ปองกันการเจริญของจุลินทรีย และปองกันการเหม็นหืน
จากปฏิกิริยา oxidation (นงนุช, 2538; Erlanson, 1980; 
Pigott and Tucker, 1990) โด ยก าร ร ม ค วัน แ บ ง เป น            
2 ประเภทคือ การรมควันเย็น ที่อุณหภูมิต่ํา (10-35 องศา
เซลเซียส) ไม ทําใหโปรตีนของผลิตภัณฑตกตะกอน (Pigott 
and Tucker, 1990) และการรมควันรอนที่อุณหภูมิสูง (85-
115 องศาเซลเซียส) หรือใชเวลานานพอที่ทําใหโปรตีน     
ในผลิตภัณฑตกตะกอน (Erlandson, 1980) สวนการทอด 
คือ การนําชิ้นอาหารใสนํ้ามันขณะรอน ทําใหนํ้าในอาหาร
ระเหยกลายเปนไอ นํ้ามันจะเขาแทนที่รูพรุนในผิวนอกของ
อาหารเกิดเปน boundary film อาหารที่ทอดตองไดรับ
ความรอนเพียงพอที่จะทําลายจุลินทรีย (วลัย และคณะ, 
2551) 

ดวยเหตุน้ีจึงมีแนวคิดที่จะทําการพัฒนาตอยอดภูมิ
ปญญาทองถิ่น เพื่อเพิ่มการใชประโยชนจากปลาเบ็ดเตล็ด 
โดยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑปลาซารมควัน และปลา     
แปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน เพื่อเปนการ
สรางอาชีพเสริมและรายไดเพิ่ มให กับกลุมชาวประมง     

ตามหลักคิดที่วาพอกลุมชาวประมงมีอาชีพ มีรายไดที่พอ
เล้ียงตนเองและครอบครัว มีชีวิตความเปนอยูที่ดีขึ้น ก็จะ
ตระหนักถึงความสําคัญของการอนุรักษทรัพยากรประมง
และส่ิงแวดลอมใหสมบูรณ เพราะทรัพยากรและส่ิงแวดลอม
น้ีเปนสวนหน่ึงที่ มีความสําคัญที่ทําใหคุณภาพชีวิตของ    
พวกเขาดีขึ้น ทําใหพวกเขาหาวิธีการรักษาสมดุลระหวาง  
การใชประโยชนกับการอนุรักษทรัพยากรประมงในอนาคต
ตอไป  

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสูตรและสภาวะ
การแปรรูปที่ เหมาะสมของการพัฒนาผลิตภัณฑปลาซา
รมค วัน และปลาแป นแก วรมค วันทอดกรอบพร อม
รับประทานเพื่อเปนตนแบบและทางเลือกในการประกอบ
อาชีพเสริมใหกับกลุมชาวประมงพื้นบานบริเวณกวานพะเยา 

 

                    
 
ทําการศึกษาเก่ียวกับผลิตภัณฑปลาซารมควัน 

และผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบ ดังตอไปน้ี 
 

1. การสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ    
ทั้งสองชนิด  

สําหรับผลิตภัณฑปลาซารมควันสํารวจผูบริโภค
จํานวน 50 คน และผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอด
กรอบ จํานวน 65 คน ในแตละกลุมสํารวจ มีรายไดระหวาง 
นอยกวา 8,000 บาท/เดือน ถึง มากกวา 50,000 บาท/
เดื อน  โด ย สํ ารวจ ผู บ ริ โภ ค ใน บริ เวณ ต ลาด สด และ
หางสรรพสินคาในอําเภอเมือง จังหวัดพะเยา ดวยการตอบ
แบบสอบถามซ่ึงประกอบดวยขอมูลทั่วไปและขอมูลการ
บริโภคปลาแหง แลวนําขอมูลที่ไดมาทําการพัฒนาผลิตภัณฑ
ในขั้นตอนตอไป 

 
2. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑทั้ง
สองชนิด ดังน้ี 

ผลิตภัณฑปลาซารมควัน นําปลาทั้งตัวมาตัดหัว 
ควักไส แลแบบปกผีเส้ือ ลางทําความสะอาด แลวตมปลา   
ในนํ้าเกลือ (ประกอบดวยเกลือและนํ้าตาลทราย 0.5%)     
ที่ระดับความเขมขนของเกลือ 1% และ 2% ที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส, 5 นาที ตอมาพนควันเย็นลงบนชิ้นปลา     
ทั้งสองดานใหทั่วถึง จากน้ันนําไปอบแหงดวยตูอบลมรอน   
ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส,  30 นาที นําชิ้นปลามาควัน
เย็นอีกครั้งและนํากลับไปอบตอจนครบระยะเวลา 5, 7 และ 
9 ชั่วโมง  

วิธีดําเนินการวิจัย 
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ผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบ นําปลา
ทั้งตัวลางทําความสะอาด ตมนํ้าเกลือ (ประกอบดวยเกลือ
และนํ้าตาลทราย 0.5%) นําไปพนควันเย็น แลวนําไปอบที่
อุณหภู มิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 และ 7 ชั่วโมง 
จากน้ันนําไปทอดที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส, 10 นาที 
แลวนําไปอบดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส, 30 
นาท ีทิ้งใหผลิตภัณฑเย็น  

วัด ค าป ริ มาณ นํ้ า อิส ระ ในอาห าร  (aw) ข อ ง
ผลิตภัณฑปลาทั้งสองชนิด 

 
3. การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการ
ยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑทั้งสองชนิด  

โดยนําสูตรจากขอ 2 ที่มีคา aw ระหวาง 0.50 – 
0.70 มาทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี
ทดสอบความชอบโดยใหคะแนน 9-Point Hedonic Scale 
โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน (Untrained panelist) 
จํานวน 30 คน วางแผนการทดลอง แบบ Factorial in 
RCBD  

นําข อ มูลที่ ได มาวิเคราะห คาเฉ ล่ีย  ค าความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตาง Duncan new 
multiple range test วิ เ ค ร า ะ ห ผ ล ด ว ย โ ป ร แ ก ร ม
คอมพิวเตอรสําเร็จรูป SPSS Version 19 
4. การศึกษาอายุการเก็บ รักษาและการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 
 นําสูตรที่มีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
สูงสุดจากขอ 3 มาขยายขนาดการผลิตแลวบรรจุสภาวะ
สุญ ญากาศ  โดยบรรจุในถุ ง  PA/LDPE ความหนา 80 
ไมครอน บรรจุถุงละ 100 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30± 2 
องศาเซลเซียส  
 สุมตัวอยางปลารมควันมาประเมินผลคุณภาพ 
ดานประสาทสัมผัส การทดสอบดานเน้ือสัมผัส วัดความแข็ง
และความเปราะแตกบริเวณกลางชิ้น โดยใชเครื่อง Texture 
analyzer รุน TA.XT plus ความเร็วในการกด 1 mm/s กด
จนกระทั่งแผนตัวอยางผลิตภัณฑแตกออกจากกัน แรงสูงสุด
ที่ เกิดขึ้นระหวางการกดใชอางอิงเปนคาความแข็งของ
ตัวอยาง สวนระยะทางที่ตัวอยางตานแรงกดกอนที่จะ
แตกหักใชอางอิงเปนคาความเปราะแตก การวิเคราะห
คุณ ภ าพทางเค มี  แ ละคุณ ภ าพ ทางจุ ลินท รีย  ได แ ก        
Total plate count, ยีสต และรา ตามขอกําหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 6, 2549) ทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 
6 สัปดาห  

                 
 
1. ความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลาซารมควัน 

 จากการตอบแบบสอบถามของผูบริโภคจํานวน 50 
คน  เปนเพศหญิง 28 คน และเพศชาย 22 คน พบวา สวน
ใหญของเพศหญิง (68%) และเพศชาย (50%) มีรายได     
ตอเดือน นอยกวา 8,000 บาท และ  8,000 – 15,000 บาท 
ตามลําดับ โดยสวนใหญเลือกบริโภคผลิตภัณฑจากรสชาติ
เปนหลัก สวนเหตุผลรองลงมาไดแก  ความนิยมในการ
บริโภค ชวงเทศกาลสําคัญ และประโยชนตอสุขภาพ ในดาน
สถานที่จําหนาย พบวาเพศหญิง ซ้ือผลิตภัณฑที่ตลาดสด
มากที่สุด (46%) รานขายของใกลบาน งานเทศกาลอาหาร
หรือ OTOP (18%) ซุป เปอรมาเก็ต  (11%) และผูผ ลิต
โดยตรง (7%) สวนเพศชาย ซ้ือที่ตลาดสดมากที่สุด (55%) 
งานเทศกาลอาหารหรือOTOP (18%) ผูผลิตโดยตรง (14%) 
ซุปเปอรมารเก็ต (9%) และรานขายของใกลบาน (4%) 
สําหรับปริมาณการซ้ือแตละครั้ง พบวาเพศหญิง ซ้ือครั้งละ 
250 – 500 กรัม มากที่สุด (68%) และ 500 – 1,000 กรัม 
(21%) ในขณะที่ เพศชายซ้ือครั้งละ นอยกวา 250 กรัม   
มากที่ สุด (45%) และ 500 – 1,000 กรัม (32%) ในดาน
ลักษณะการบริโภค พบวาเพศหญิง นิยมนําไปทอดมากที่สุด 
(72%) และปรุงรสพรอมรับประทาน (14%) สวนเพศชาย 
นําไปทอด (64%) ปรุงรสพรอมรับประทานและเปนวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหาร (18%) และในสวนความเห็นเก่ียวกับ
การตัดสินใจบริโภคผลิตภัณฑปลาซารมควัน พบวาเพศหญิง
และเพศชาย ตอบวาบริ โภคมากที่ สุด  (57 และ 64%)      
ไมแน ใจ (32 และ 27%) และไมบริ โภค (11 และ 9%) 
ตามลําดับ  
 
2. ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ
ปลาซารมควัน 
 เตรียมผลิตภัณฑตามสูตรทั้งหมด 6 สูตร ดังน้ี 
       สูตรที่ 1: นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 5 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 2: นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 7 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 3: นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 9 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 4: นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 5 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 5: นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 7 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 6: นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 9 ชั่วโมง 
 เม่ือทําการวัดคา aw ของผลิตภัณฑที่ไดทั้ง 6 สูตร 
(ตารางที่ 1) พบวาคา aw ของทุกสูตรมีคาระหวาง 0.50 – 
0.70 ตามที่กําหนดไว จึงนําสูตรทั้งหมด ไปทําการศึกษาสูตร
ที่เหมาะสมในการผลิตปลาซารมควันพรอมรับประทานตอไป 

 
ตารางที่ 1  คา aw ของผลิตภัณฑปลาซารมควันสูตรตางๆ   
ปริมาณ
โซเดียม 
คลอไรด 

ระยะเวลาอบแหง 
  5 ชั่วโมง   7 ชั่วโมง  9 ชั่วโมง 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
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1% 0.68±0.01a 0.63±0.02b 0.62±0.03b 

2% 0.65±0.02ab 0.63±0.01b 0.58±0.02c 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษที่ยกกําลังที่ตางกัน แสดง
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P < 0.05)  
 
3. ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการ
ยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑปลาซารมควัน 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนน
ความชอบดวย วิธี 9 -point hedonic scale  ซ่ึงใชคะแนน
ความชอบในคุณลักษณะตางๆ 1-9 (1 = ความชอบนอย
ที่สุด – 9 = ความชอบมากที่สุด) ในการทดสอบคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวมของผลิตภัณฑปลาซารมควัน ทั้ง 6 สูตร โดย  
ผูทดสอบจากมหาวิทยาลัยพะเยา จํานวน 30 คน แสดงดัง
ตารางที่ 2   

จากตารางที่  2 พบวา ผลิตภัณฑ สูตรที่  2 ได
คะแนนดาน สี รสชาติ กล่ินรส เน้ือสัมผัส และความชอบ
รวม มากที่สุดเม่ือเทียบกับทุกสูตร 

 
4. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 

 ภายหลังการนําผลิตภัณฑตามสูตรที่ 2 
ซ่ึงมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด มาขยาย
ขนาดการผ ลิตแลวบรร จุที่ สภาวะสุญ ญากาศ  ในถุ ง 
PA/LDPE ความหนา 80 ไมครอน บรรจุถุงละ 100 กรัม 
เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 30± 2 องศาเซลเซียส ไดทําการสุม
ตัวอยางปลารมควันมาประเมินผลคุณภาพดานเน้ือสัมผัส  
ตารางที่ 2  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนน
ความชอบดวยวิธี 9- point hedonic scale  ของผลิตภัณฑ
ปลาซารมควันสูตรตางๆ  

สูตร
ท่ี 

คุณลักษณะ 
สี รสชาติ กล่ิน

รส 
เนื้อ

สัมผัส 
ความ 

ชอบรวม 
1 5.60± 

0.65c 
5.70± 
0.72e 

6.20± 
0.78c 

5.80± 
0.82c 

5.70± 
0.95e 

2 8.12± 
1.39a 

7.36± 
1.22a 

8.12±

1.39a 
8.32± 
1.25a 

8.44± 
1.14a 

3 5.9± 
0.85b 

6.10± 
0.83c 

4.85± 
0.95e 

4.70± 
0.83e 

4.90± 
0.83f 

4 5.0± 
1.25e 

6.00± 
1.05d 

6.50± 
1.12b 

5.20± 
1.24d 

6.60± 
1.32d 

5 5.7± 
0.75c 

5.80± 
0.93e 

6.50± 
0.85b 

6.80± 
0.95b 

6.90± 
0.99c 

6 5.20± 6.30± 6.0± 5.80± 7.60± 

0.96d 1.13b 1.01d 1.35c 1.27b 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษที่ยกกําลังที่ตางกันในแนวตั้ง 
แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P < 0.05)  
 
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก 
Total plate count, ยีสต และรา ตามขอกําหนดมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 6, 2549) ทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 
6 สัปดาห พบวา องคประกอบทางเคมีผลิตภัณฑปลาซา
รมควัน ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และใยอาหาร 
เท า กั บ  8.58 ± 1.23% 45.16 ± 2.11% 8.21 ± 1.03% 
17.72 ± 0.77% และ1.73 ± 0.16% ตามลําดับ ดังแสดงใน
ตารางที่ 3 

ส วนผลการ วิ เค ราะห เ ก่ียว กับคุณ ภ าพของ
ผลิตภัณฑตลอดชวงอายุการเก็บรักษา 6 สัปดาห ไดแก 
ปริมาณ Total plate count, ยีสต  และรา คาความชื้น 
ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) คาความหืน รวมทั้งคาความแข็ง และ
ความเปราะของผลิตภัณฑ แสดงดังตารางที ่4-5  

 

5. ความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลาแปนแกว
รมควันทอดกรอบ 
 จากการตอบแบบสอบถามของผูบริโภคจํานวน 65 
คน  เปนเพศหญิง 40 คน และเพศชาย 25 คน พบวา สวน 
 
 
 
ตารางที่  3 องคประกอบทางเคมี ( % ) ของปลาซาสด     
และผลิตภัณฑปลาซารมควัน  
อ งค ป ร ะ ก อ บ
ทางเคมี ( % ) 

ปลาสด ผลิตภัณฑ 
ปลาซารมควัน 

ความชื้น 47.68±0.69 8.58±1.23 
โปรตีน 32.52±1.34 45.16±2.11 
ไขมัน 8.49±0.46 8.21±1.03 
เถา 12.32±0.36 17.72±0.77 
ใยอาหาร 1.46±0.33 1.73±0.16 

 
ตารางที่ 4  ปริมาณ Total plate count, ยีสต และราของ
ผลิตภัณฑปลาซารมควันระหวางการเก็บรักษา 0-6 สัปดาห  
อ า ยุ ก า ร
เก็บรักษา  
(สัปดาห) 

Total plate count 
(CFU/g) 

ยีสต 
(CFU/g) 

รา 
(CFU/g) 

0 8.9 x 102 ND <10 
2 9.1 x 102 ND <10 

4 9.2 x 102 ND <10 
6 1.4 x 103 ND <10 
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 หมายเหตุ: ND = not detectable 
 
ใหญของเพศหญิง (47%) และเพศชาย (44%) มีรายไดตอ
เดือน นอยกวา 8,000 บาท และ  8,000 – 15,000 บาท
ตามลําดับ โดยสวนใหญเลือกบริโภคผลิตภัณฑจากรสชาติ
เปนหลัก สวนเหตุผลรองลงมาไดแก  ความนิยมในการ
บริโภค ชวงเทศกาลสําคัญ และประโยชนตอสุขภาพ ในดาน
สถานที่จําหนาย พบวาเพศหญิง ซ้ือผลิตภัณฑที่ตลาดสด
มากที่สุด (40%) ซุปเปอรมาเก็ต (22%) รานขายของใกล
บาน (20%) งานเทศกาลอาหาร หรือOTOP (13%) และ
ผูผลิตโดยตรง (5%) สวนเพศชาย ซ้ือที่ตลาดสดมากที่สุด 
(40%) ซุปเปอรมาเก็ต (22%) รานขายของใกลบาน (20%) 
งานเทศการอาหารหรือ OTOP (13%) ผูผลิตโดยตรง (5%) 
และ สําหรับปริมาณการซ้ือแตละครั้ง พบวาเพศหญิงซ้ือครั้ง
ละ 500 – 1,000 กรัม มากที่สุด (50%)  และเพศชายซ้ือ
ครั้งละ 250-500 กรัม มากที่สุด (60%) ในดานลักษณะการ
บริโภค พบวาเพศหญิง นิยมนําไปทอด มากที่ สุด (64%) 
และ ปรุงรสพรอมรับประทาน (26%) สวนเพศชาย นําไป
ทอด (56%) ปรุงรสพรอมรับประทาน (28%) และในสวน
ความเห็นเก่ียวกับการตัด สินใจบริ โภคผลิตภัณฑปลา      
แปนแกวรมควันทอดกรอบ พบวา เพศหญิงและเพศชาย 
ตอบวาบริโภคมากที่สุด (62 และ 68%) ไมแนใจ (18 และ 
24%) และไมบริโภค (20 และ 8%) ตามลําดับ  
 
ตารางที่ 5  คาความชื้น ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) คาความหืน
คาความแข็ง (Hardness) และความเปราะ(Fracturability) 
ของผลิตภัณฑปลาซารมควัน ระหวางการเก็บรักษา 0-6 
สัปดาห 
คาท่ีวัด อายุการเก็บรักษา (สัปดาห) 

0 2 4 6 
ความช้ืน  
(%) 

8.58 ± 
0.55a 

8.63 ± 
0.35a 

8.00 ± 
0.68a 

8.21 ± 
0.49a 

aw 0.65 ± 
0.37a 

0.66 ± 
0.43a 

0.63 ± 
0.31a 

0.64 ± 
0.46a 

ความหืน 
(mg MAD 
/1,000 g) 

1.58 ± 
0.25b 

2.01 ±    
0.13a 

2.07 ± 
0.31a 

2.20 ± 
0.16a 

ความแข็ง        
(g force) 

4990.10± 
586.72b 

5316.90± 
312.44b 

4869.34± 
116.50b 

7365.18± 
397.18a 

ความ
เปราะ
(mm) 

3.64 ± 
0.49b 

3.64 ± 
0.60b 

5.11 ± 
0.88a 

5.47 ± 
0.85a 

หมายเหตุ : อักษรภาษาอังกฤษที่ ยกกําลังที่ต างกัน ใน
แนวนอน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P < 0.05)  

 
6. ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ
ปลาแปนรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน 
 เตรียมผลิตภัณฑตามสูตรทั้งหมด 4 สูตร ดังน้ี 
      สูตรที่ 1 นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 5 ชั่วโมง 
      สูตรที่ 2 นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 7 ชั่วโมง 
      สูตรที่ 3 นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 5 ชั่วโมง 
      สูตรที่ 4 นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 7 ชั่วโมง 
7. ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการ
ยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควัน
ทอดกรอบพรอมรับประทาน 

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู
ทดสอบจํานวน 30 คน พบวา สูตรที่ 4 ไดคะแนนความชอบ
ดานสี รสชาติ และเน้ือสัมผัส สูงสุด คือ 7.42 + 0.94, 7.36 
+ 1.55 และ  8.00 + 0.88 ตามลําดั บ  ซ่ึ งคะแนนที่ ได
แตกตางจากสูตรที่ 1, 2 และ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
(P < 0.05)  สงผลใหคะแนนความชอบรวมของสูตรที่ 4 มี
คาสูงสุด เทากับ 8.36 + 0.63 ซ่ึงแตกตางจากสูตรที่  1 2 
และ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05)  (ตารางที่ 6)   
จึงนําผลิตภัณฑสูตรที่ 4 ไปศึกษาตอไป 

 
ตารางที่ 6  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน 
คุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ 

สูตรที่ 

1 2 3 4 
สี 6.64 + 

1.39b    
7.00 + 
1.24ab 

6.50 + 
1.45b      

7.42 + 
0.94a 

ลักษณะ
ปรากฏ 

6.57 + 
1.55 

6.50 + 
1.29        

6.29 + 
1.77       

6.86 + 
1.03 

รสชาต ิ 5.07 + 
2.02c     

6.64 + 
1.34ab     

6.07 + 
1.64b      

7.36 + 
1.55a 

เน้ือสัมผัส 4.21 + 
1.58d      

6.86 + 
1.41b      

5.71 + 
2.13c      

8.00 + 
0.88a 

ความชอบ
โดยรวม 

5.43 + 
1.83c      

6.57 + 
1.28b      

6.14 + 
1.29bc     

8.36 + 
0.63a 

หมายเหตุ : อักษรภาษาอังกฤษที่ ยกกําลังที่ต างกัน ใน
แนวนอน แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P < 0.05)  
 
 ผลการทดสอบองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ
สูตรที่ 4 พบวา มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และ
ไฟเบอร เทากับ 1.72 + 0.35%, 48.51 + 1.66%, 29.77 + 
0.23%, 16.56 + 0.03% และ 1.68 + 0.02% ตามลําดับ 
(ตารางที่ 7) 
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ตารางที่ 7  องคประกอบทางเคมี (%) ของปลาแปนแกวสด
และผลิตภัณฑรมควัน  
องคประกอบ 
ทางเคมี ( % ) 

ปลาสด ปลารมควัน 

ความชื้น 48.48 ± 2.18 1.72 ± 0.35 
โปรตีน 32.36 ± 1.01 48.51 + 1.66 
ไขมัน 7.83 ± 1.40 29.77 + 0.23 
เถา 9.11 ± 0.34 16.56 + 0.03 
ใยอาหาร 1.02 ± 0.04 1.68 + 0.02 

 
8. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลง
คุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑปลาแปนแกว
รมควันพรอมรับประทาน  

ภายหลังการสุมตัวอยางปลารมควันมาประเมินผล
คุณลักษณะทางกายภาพ เชน คาสี คา aw คาความหืน     
คาความแข็ง คาความเปราะรวมทั้งคุณภาพทางจุลินทรีย 
ไดแก Total plate count, ยีสต และรา ตามขอกําหนด
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 6, 2549) ทุกๆ 2 สัปดาห 
เปนเวลา 6 สัปดาห ผลแสดงดังตารางที่ 8-10 

 
ตารางที่  8  คาสี L* a* b*  ของผลิตภัณฑปลาแปนแกว
ร ม ค วั น ท อ ด ก ร อ บ พ ร อ ม รั บ ป ร ะ ท า น ร ะ ห ว า ง                
การเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษที่ยกกําลังที่ตางกันในแนวตั้ง
แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P < 0.05)  
 
วิจารณผลการวิจัย (Discussion) 
 จากการศึกษาผลิตภัณฑปลาซาอบแหงรมควัน 
ทั้งหมด 6 สูตร ซ่ึงกําหนดคา aw ของผลิตภัณฑฯใหมีคา
ระหวาง 0.50 – 0.70 เพราะแบคทีเรียที่ทําใหเกิดการเนา 
ตารางที่ 9  คาความชื้น ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) คาความหืน
คาความแข็ง (Hardness) และความเปราะ (Fracturability) 
ของผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมค วันทอดกรอบพรอม
รับประทานระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 0 - 6 สัปดาห 

คาที่วัด อายุการเก็บรักษา (สัปดาห) 

0 2 4 6 
ความช้ืน 
(%) 

1.72 ± 
0.83a 

1.84 ± 
0.98a 

1.88 ± 
0.68a 

1.89 ± 
0.84a 

aw 0.59 ± 
0.45a 

0.60 ± 
0.65a 

0.61 ± 
0.58a 

0.61 ± 
0.54a 

ความหืน 
(mg MAD      
/1,000 g) 

2.04 ± 
0.11b 

2.04 ± 
0.19b 

2.26 ± 
0.15ab 

2.37 ± 
0.17a 

ความแข็ง 
(g force) 

2361.12
±257.58b 

2380.46 
± 53.55b 

2217.70 
±85.47b 

2695.43 
±136.66a 

ความเปราะ 
(mm) 

2.27 ± 
0.92b 

2.28 ± 
0.09b 

6.87 ± 
0.59a 

6.42 ± 
1.94a 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษที่ยกกําลังที่ตางกันในแนวตั้ง 
แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P < 0.05)  
 
ตารางที่  10  ปริมาณ Total plate count, ยีสต และรา
ของผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมค วันทอดกรอบพรอม
รับประทานระหวางการเก็บรักษาสัปดาหที่ 0, 2, 4 และ 6 

อายุการเก็บ
รักษา 

(สัปดาห) 

Total plate count 
(CFU/g) 

ยีสต 
(CFU/g) 

รา 
(CFU/g) 

0 ND ND ND 
2 ND ND ND 
4 ND ND <10 
6 ND ND <10 

หมายเหตุ: ND = not detectable 
 
เสีย ยีสตและรา ไมสามารถเจริญได เม่ือคา aw ต่ํากวา 0.70 
(นิธิยา, 2557) ปรากฏวาทั้ง 6 สูตรน้ัน มีคา aw อยูในชวงที่
กําหนดไว  ซ่ึงความเขมขนของเกลือโซเดียมคลอไรดและ
กลูโคสน้ันมีความสามารถทําใหคา aw ลดลง เพราะเกลือ
โซเดียมคลอไรดและกลูโคสจะแทรกซึมเขาไปเพื่อจับกับ
กลามเน้ือปลา ขณะเดียวกันความชื้นภายในเน้ือปลาจะซึม
ผานออกมาภายนอก ทําใหเน้ือปลาเกิดการสูญเสียความชื้น
(dehydration) ออกมาภายนอก เม่ือไดรับความรอนจาก
การอบแหงที่ชวงเวลาตางๆ ทําใหความชื้นบริเวณผิวหนา
ของเน้ือปลาระเหยไป จึงสงผลใหคา aw มีปริมาณลดลง 
Rizo et al. (2013) และ Bras and Rui (2010)   

การอบแหงทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงคาสี L* a* 
b* ของเน้ือปลา เพราะ การกระเจิงแสง (light scattering) 
และความโปรงแสง (transparency) ของเน้ือปลาลดลง ซ่ึง
เกิดจากการสูญเสียความชื้น โดยคา L* และคา a* จะมีคา
สูงขึ้น เม่ือเน้ือปลามีความชื้นลดลง (Bra and Rui, 2010) 
สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูทดสอบให

อายุการ
เก็บรักษา 
(สัปดาห) 

L* a* b* 

0 43.52 ± 1.78b 1.16 ± 0.35 13.77 ± 1.25 
2 43.60 ± 0.06b 1.84 ± 0.91 13.14 ± 2.55 
4 43.68 ± 1.67b 1.23 ± 0.34 14.51 ± 2.04 
6 40.72 ± 0.02a 1.39 ± 0.30 14.27 ± 2.86 
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คะแนนความชอบรวม สูตร 2 มากที่สุด เพราะ ผลิตภัณฑ
ปลาซารมควันน้ีมีสีสวยงาม มีกล่ินควัน รสชาติอรอย มีรส
เค็มเหมาะสม และเน้ือสัมผัสที่กรอบตรงกับความชอบของผู
ทดสอบ ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีผลิตภัณฑ
ปลาซารมควัน พบวามีปริมาณเถา เทากับ 17.72 ± 0.77% 
เพราะผลิตภัณฑปลาซารมควันมีสวนของกระดูกหลังอยูดวย 
จึงทําให มีแคลเซียมและฟอสฟอรัส รวมทั้ ง มีปริมาณ        
ใยอาหาร เท ากับ  1.73 ± 0.16% นับวาผ ลิตภัณฑ น้ี มี
สวนประกอบที่เปนประโยชนตอรางกาย ในการเสริมปริมาณ
แคลเซียม ฟอสฟอรัสและใยอาหารได  

 ในระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 สัปดาห 
พบวา คาความหืนมีแนวโนมสูงขึ้น ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยา 
Lipid oxidation เน่ืองจากผลิตภัณฑปลาซารมควันสัมผัส
กับแสงจากภ ายนอก  ทํ า ให ไข มั นที่ อยู ในผ ลิตภัณ ฑ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น การวัดปริมาณmalondialdehyde 
(MAD) ที่เกิดขึ้น เพราะสาร MAD เปนสารที่แสดงระดับของ
การเกิดปฏิ กิริยาออกซิเดชั่นจากไขมัน Hwang et al. 
(2012) ดังน้ันการเพิ่มสารตานออกซิเดซ่ัน (antioxidant) 
หรือการบรรจุในบรรจุภัณฑที่ปองกันการสัมผัสแสงได จะ
ชวยชะลอการเกิดภาวะหืน ซ่ึงเปนการยืดอายุการเก็บรักษา
และรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑได เม่ือพิจารณาคาความ
แข็งและคาความเปราะ พบวา คามีแนวโนมสูงขึ้น แสดงวา
ผลิตภัณฑฯมีเน้ือสัมผัสที่แข็งขึ้น ซ่ึงมีสาเหตุมาจากการ
อบแหงทําใหโปรตีนในเน้ือปลาเกิดการเส่ือมเสียสภาพและ
การลดลงของ hydration ของโปรตีนในเน้ือปลา  

สวนผลการวิเคราะห Total plate count ยีสต 
และราน้ัน พบวาปริมาณ Total plate count มีแนวโนม
สูงขึ้น โดยสัปดาหที่ 6 มีปริมาณเทากับ 1.4 x 103 CFU/g 
ซ่ึงมีปริมาณต่ํากวาเกณฑตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนที่
กําหนดไว ไมเกิน 1.0 x 104 CFU/g (มผช.6, 2546) ทั้งน้ีใน
กระบวนการรมควัน ใชควันเย็น ซ่ึงมีสาร phenol และ 
carbonyl เปนองคประกอบ สารphenol ในควันเย็นมี
ปริมาณระหวาง 9.9-11.1 mg/ml สงผลให cytoplasmic 
membranes ของแบคทีเรียแตกและทําให intracellular 
fluids ที่ อ ยู ภ าย ใน ไห ล อ อ กม า ส วน ส าร ป ร ะ ก อ บ 
carbonyls มีอยูในควันเย็นประมาณ 2.6-4.6% จะไปยับยั้ง
ก า ร ทํ า ง า น ข อ ง เอ น ไซ ม ที่ อ ยู ใน  cytoplasm แ ล ะ 
cytoplasmic membrane ทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญ
ได (Lingbeck et al., 2014)  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน จํานวน 4 
สูตร พบวาสูตรที่ 4 ไดคะแนนความชอบรวมสูงสุด ซ่ึงได
คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงกวาคุณลักษณะ
ดานอ่ืนๆ เทากับ 8.00 + 0.88 และแตกตางจากสูตรอ่ืนๆ

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เพราะสูตรน้ีใชระยะเวลาการ
อบแหง 7 ชั่วโมง และใชนํ้าเกลือ 2% ซ่ึงทําใหปลาแปนแกว
ที่ผานการอบแหงมีปริมาณความชื้นต่ํา เม่ือนําไปทอดที่
อุณหภูมิ  180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที โดยใน
ระหวางการทอดน้ีความชื้นจะระเหยออกมาที่ผิวหนาของ
เน้ือปลา ในขณะเดียวกันนํ้ามันจะเขาไปแทนที่ในเน้ือปลา 
ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีความกรอบ และ สามารถเคี้ยวไดหมด
ทั้งตัว (ลักขณา, 2556) ผลการวิเคราะหองคประกอบทาง
เคมีของผลิตภัณฑปลาแปนแกวฯ พบวามีปริมาณของไขมัน 
เทากับ 29.77 + 0.23% ซ่ึงมีปริมาณต่ํากวาผลิตภัณฑปลา
สลิดเค็มทอดกรอบ อุณหภูมิทอด 170 C, 15 นาที ซ่ึงมี
เทากับ 33.05% (วารุณี และคณะ, 2547) เพราะหลังจาก
ทอดไดนําผลิตภัณฑปลาแปนแกวฯ ไปอบดวยลมรอน
อุณหภูมิ 85 C, 30 นาที เพื่อลดการดูดซึมนํ้ามันในเน้ือปลา
โดยความรอนจะชวยในการระเหยนํ้าและลดปริมาณนํ้ามันที่
ผิวหนาผลิตภัณฑ สามารถทําใหผลิตภัณฑปลาแปนแกวฯลด
การอมนํ้ามัน (วรพรรณ และคณะ, 2552) ถาอุณหภูมิที่ใช
ในการทอดต่ําทําใหผลิตภัณฑมีการอมนํ้ามันมากกวาการ
ทอดที่อุณหภูมิสูง โดยทั่วไปอุณหภูมิที่ใชทอดอาหารจะอยู
ระหวาง 160-200 องศาเซลเซียส (นิธิยา และ ไพโรจน, 
2547) การศึกษาอายุการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 สัปดาห 
พบวาคาความชื้น aw และ MAD มีแนวโนมสูงขึ้น เพราะ
เกิดปฏิ กิริยา Lipid oxidation เน่ืองจากผลิตภัณฑฯได
สัมผัสกับแสงระหวางการเก็บรักษา สงผลใหคาความแข็ง
และความเปราะมีแนวโนมสูงขึ้นเชนเดียวกัน  

ผลการวิเคราะห Total plate count และยีสต 
พบวาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาตรวจไมพบ Total 
plate count กับรา สวนยีสต ตรวจไมพบในสัปดาหที่ 0 
และ 2 สัปดาหที่ 4 และ 6 มีปริมาณ <10  CFU/g เพราะ
ในขั้ นตอนการทอดด วย นํ้ามันใช อุณหภู มิ  180 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที  ดวยความรอนสูงระดับ น้ี
สามารถทําลายเชื้อจุลินทรียที่มีอยูในปลาแปนแกว จึงทําให
ปริมาณ Total plate count รา และยีสต  เปน ไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 6, 2546) 

เม่ือเปรียบเทียบกับราคาสินคาปลารมควันอบแหง
ที่มีรูปแบบคลายกัน เชน ปลาชอนรมควัน ซ่ึงราคาจําหนาย 
300 บาท/กิโลกรัม หรือปลาสวายรมควัน ราคาจําหนาย 
190 บาท/กิโลกรัม แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑปลาซารมควัน
อบแหงและผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอม
รับประทานสามารถสรางมูลคาเพิ่มได สูง มีโอกาสที่จะ
พัฒ นาต อยอดให กับกลุมชาวประมงในกวานพะเยา  
ประกอบเปนอาชีพเสริมอีกทางหน่ึง ซ่ึงเปนการสรางรายได
เพิ่ม ทําใหเกิดการพัฒนาคุณภาพชีวิต เม่ือคุณภาพชีวิตดี
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แลว จะกอใหเกิดจิตสํานึกที่ดีในการทําประมง เกิดการทํา
ประมงอยางมีความรับผิดชอบตอสังคมและยั่งยืนตอไป 
 

                         
  

จากการทดลองน้ีสามารถสรุปไดวา ผูบริโภคเลือก
ผลิตภัณฑ โดยพิจารณาจากรสชาติมากที่สุด ทั้งน้ีผลิตภัณฑ
ปลาซารมควัน สูตรที่ 2 ประกอบดวย นํ้าเกลือ 1% นํ้าตาล
ทราย 0.5% อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 7 
ชั่วโมง ไดรับคะแนนความชอบรวมสูงสุด และผลิตภัณฑปลา
แปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน สูตรที่  4 
ประกอบดวย นํ้าเกลือ 2% นํ้าตาลทราย 0.5% อบแหงที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง แลวนําไปทอดที่
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ไดรับคะแนน
ความชอบรวมสูงสุด ซ่ึงผลิตภัณฑทั้งสองชนิด สามารถเก็บ

ในสภาวะสุญญากาศไดอยางนอย 6 สัปดาห โดยปริมาณ 
Total plate count ยีสต และรา เปนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนปลาแหง 
 

                  
 
 คณะผูวิจัย ขอขอบพระคุณสํานักงานคณะกรรม
วิจัยแหงชาติ ที่ใหทุนการวิจัยโครงการวิจัยมุงเปา กลุมเรื่อง
ส่ิงแวดลอมและการเปล่ียนแปลง แผนงานวิจัย การบริหาร
จัดการทรัพยากรประมงในกวานพะเยาเพื่อใหเกิดการใช
ประโยชนเชิงอนุรักษอยางยั่งยืนในระยะที่ 2 ชื่อโครงการ
การวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อสรางมูลคาเพิ่มจากปลา
เบ็ดเตล็ดที่จับไดจากกวานพะเยา 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

    สรุปผลการวิจัย 
กิตติกรรมประกาศ  
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