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บทความวิจัย

การพัฒนาผลิตภัณฑปลารมควันจากปลาเบ็ดเตล็ดที่จับไดจากกวานพะเยา 
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ศูนยวิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑการเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ1 
ตําบลองครักษ อําเภอองครักษ จังหวัดนครนายก 26120 

สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา2 

ปลาซาและปลาแปนแกว เปนปลาเบ็ดเตล็ดที่จับไดจากกวานพะเยา มูลคาต่ํา ไมนิยมบริโภค ทําใหเนาเสียจํานวนมาก 
เปนการใชทรัพยากรประมงไมคุมคา การแปรรูปผลิตภัณฑสามารถเพิ่มมูลคาและการใชประโยชนจากปลาเบ็ดเตล็ด และสราง
รายไดเสริมใหชาวประมง การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาสูตรและสภาวะการแปรรูปที่เหมาะสม ของการพัฒนาผลิตภัณฑ 
ปลาซารมควัน และปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน ผลสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑทั้งสองชนิด 
พบวา สวนใหญพิจารณาเลือกซ้ือผลิตภัณฑ จากรสชาติ รองลงมาคือ ความนิยมในการบริโภค ชวงเทศกาลงานสําคัญ และ
ประโยชนตอสุขภาพ ผูบริโภคมักซ้ือผลิตภัณฑที่ตลาดสดมากที่สุด โดยนิยมนําไปประกอบอาหารโดยการทอด รองลงมาคือปรุงรส
พรอมรับประทาน และสวนใหญตัดสินใจบริโภคผลิตภัณฑทั้งสองชนิดหากมีจําหนาย ในดานการพัฒนาผลิตภัณฑ พบวา สูตรที่
เหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑปลาซารมควัน ประกอบดวย นํ้าเกลือ 1% นํ้าตาลทราย 0.5% อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
นาน 7 ชั่วโมง และผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน ประกอบดวย นํ้าเกลือ 2% นํ้าตาลทราย 0.5% 
อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง จากน้ันทอดที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลิตภัณฑสามารถ
เก็บในสภาวะสุญญากาศไดอยางนอย 6 สัปดาห โดยปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสต และรา เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ปลาแหง ดังน้ันผลิตภัณฑทั้งสองเปนทางเลือกหน่ึงในการเพิ่มรายไดและพัฒนาคุณภาพชีวิตชาวประมง 
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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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กวานพะเยาเปนทะเลสาบ นํ้าจืดที่ ใหญ ที่ สุ ด 
ของภาคเหนือ และเปนแหลงจับสัตวนํ้าที่สําคัญของจังหวัด
พะเยา ปลาเศรษฐกิจตางๆที่ จับได  เชน ปลาตะเพียน 
ปลานิล สามารถนําไป จําหนายได  สวนปลาเบ็ ด เตล็ด 
บางชนิด เชน ปลาแปนแกว ปลาซา มีราคาถูก สามารถ
จําหนายในปริมาณนอยกวาปริมาณที่ จับได ทําใหปลา 
เนาเสีย ไมสามารถใชประโยชนได ตองทิ้งไป ซ่ึงเปนการใช
ทรัพยากรประมงอย างไมคุ มค า และเกิดการสูญ เสีย 
ทางเศรษฐกิจ  (ณัฐวุฒิ และ กัญญาณัฐ, 2556) รวมทั้ง

ปญหาความเส่ือมโทรมของระบบนิเวศนของกวานพะเยา 
สงผลใหมีปริมาณและชนิดของพันธุปลาลดลง ซ่ึงกระทบตอ
วิถีการดําเนินชีวิตและการเล้ียงชีพของชาวประมงพื้นบาน 
ที่อาศัยอยูรอบๆกวานพะเยาทั้ง 14 ชุมชน ทําใหชาวประมง
จํานวนมากเปล่ียนการประกอบวิชาชีพประมงเปนการใช
แรงงานในจังหวัดพะเยาและอ่ืนๆ 

ปลาซ า (Ray finned fish) มีชื่ อ วิท ยาศาสต ร 
Labiobarbus siamensis (กรมประมง, 2558) หรือที่เรียก
กันตามทองถิ่นวาปลามะลิเล้ือย ปลาคุยลาม ปลาสรอย 
ลูกกลวย เปนปลานํ้าจืด พบไดตามลุมนํ้าในประเทศไทย 
มีมูลคาการซ้ือขายในตลาดที่ดีพอสมควร ทั้งน้ีขึ้นอยูกับ
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ความตองการของตลาด แตราคาซ้ือขายก็ยังไมสูงมากนัก
เม่ือเทียบกับปลาชนิดอ่ืนๆ 
 ปลาแป นแก ว  (อั งกฤษ : Siamese glassfish;     
ชื่อวิทยาศาสตร: Parambassis siamensis) เปนปลานํ้าจืด
ขนาดเล็กชนิดหน่ึง ในวงศปลาแปนแกว (Ambassidae) 
นิยมอยูรวมกันเปนฝูงในแหลงนํ้าทั่วไป พบกระจายพันธุ    
ในหลายพื้นที่ของประเทศไทย ลาว กัมพูชา เวียดนาม 
มาเลเซีย สิงคโปร และอินโดนีเซีย มักจับไดในปริมาณทีละ
มากๆ โดยใชแสงไฟลอเพื่อใหปลามากินแมลงบนผิวนํ้า  
นิยมใชบริโภคกันในทองถิ่น และเล้ียงกันเปนปลาสวยงาม
เพื่อประโยชนทางการคา โดยการฉีดสีเขาไปในตัวปลา    
เปนสีสันตางๆ โดยมีชื่อเรียกเฉพาะวา "ปลาเรนโบว" หรือ 
"ปลาสายรุง"  

สัตวนํ้าเปนอาหารที่เนาเสียไดงาย การแปรรูปสัตว
นํ้าจึงมีความจําเปน เพื่อรักษาคุณภาพสัตว นํ้าและเพิ่ม
ระยะเวลาการเก็บรักษา วิธีการแปรรูปมีหลายวิธีไดแก    
การตากแห ง การรมควัน การทอด โดยการตากแห ง         
มีวัตถุประสงคเพื่อลดคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ของอาหาร  
ใหอยูในระดับที่ชะลอการเจริญของจุลินทรีย (คา aw ต่ํากวา 
0.6 มีความชื้นต่ํากวา 15%) โดยการระเหยนํ้าออกจาก
วัตถุดิบ อาจเติมเกลือหรือนํ้าตาลเพื่อชวยในการลดคา aw 
และเพิ่มรสชาติ ให กับผลิตภัณฑ  (คณาจารยภาควิชา
ผลิตภัณฑประมง, 2558) สวนการรมควันมีวัตถุประสงค  
เพื่ อ เพิ่ มรสชาติและก ล่ินหอม ทํ าให สีของผลิตภัณ ฑ        
นารับประทาน ทําใหเน้ือนุม และเก็บถนอมอาหารไดนาน
ขึ้น ปองกันการเจริญของจุลินทรีย และปองกันการเหม็นหืน
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 ทําใหโปรตีนของผลิตภัณฑตกตะกอน (Pigott 
and Tucker, 1990) และการรมควันรอนที่อุณหภูมิสูง (85-
115 องศาเซลเซียส) หรือใชเวลานานพอที่ทําใหโปรตีน     
ในผลิตภัณฑตกตะกอน (Erlandson, 1980) สวนการทอด 
คือ การนําชิ้นอาหารใสนํ้ามันขณะรอน ทําใหนํ้าในอาหาร
ระเหยกลายเปนไอ นํ้ามันจะเขาแทนที่รูพรุนในผิวนอกของ
อาหารเกิดเปน boundary film อาหารที่ทอดตองไดรับ
ความรอนเพียงพอที่จะทําลายจุลินทรีย (วลัย และคณะ, 
2551) 

ดวยเหตุน้ีจึงมีแนวคิดที่จะทําการพัฒนาตอยอดภูมิ
ปญญาทองถิ่น เพื่อเพิ่มการใชประโยชนจากปลาเบ็ดเตล็ด 
โดยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑปลาซารมควัน และปลา     
แปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน เพื่อเปนการ
สรางอาชีพเสริมและรายไดเพิ่ มให กับกลุมชาวประมง     

ตามหลักคิดที่วาพอกลุมชาวประมงมีอาชีพ มีรายไดที่พอ
เล้ียงตนเองและครอบครัว มีชีวิตความเปนอยูที่ดีขึ้น ก็จะ
ตระหนักถึงความสําคัญของการอนุรักษทรัพยากรประมง
และส่ิงแวดลอมใหสมบูรณ เพราะทรัพยากรและส่ิงแวดลอม
น้ีเปนสวนหน่ึงที่ มีความสําคัญที่ทําใหคุณภาพชีวิตของ    
พวกเขาดีขึ้น ทําใหพวกเขาหาวิธีการรักษาสมดุลระหวาง  
การใชประโยชนกับการอนุรักษทรัพยากรประมงในอนาคต
ตอไป  

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสูตรและสภาวะ
การแปรรูปที่ เหมาะสมของการพัฒนาผลิตภัณฑปลาซา
รมค วัน และปลาแป นแก วรมค วันทอดกรอบพร อม
รับประทานเพื่อเปนตนแบบและทางเลือกในการประกอบ
อาชีพเสริมใหกับกลุมชาวประมงพื้นบานบริเวณกวานพะเยา 

 

                    
 
ทําการศึกษาเก่ียวกับผลิตภัณฑปลาซารมควัน 

และผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบ ดังตอไปน้ี 
 

1. การสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ    
ทั้งสองชนิด  

สําหรับผลิตภัณฑปลาซารมควันสํารวจผูบริโภค
จํานวน 50 คน และผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอด
กรอบ จํานวน 65 คน ในแตละกลุมสํารวจ มีรายไดระหวาง 
นอยกวา 8,000 บาท/เดือน ถึง มากกวา 50,000 บาท/
เดื อน  โด ย สํ ารวจ ผู บ ริ โภ ค ใน บริ เวณ ต ลาด สด และ
หางสรรพสินคาในอําเภอเมือง จังหวัดพะเยา ดวยการตอบ
แบบสอบถามซ่ึงประกอบดวยขอมูลทั่วไปและขอมูลการ
บริโภคปลาแหง แลวนําขอมูลที่ไดมาทําการพัฒนาผลิตภัณฑ
ในขั้นตอนตอไป 

 
2. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑทั้ง
สองชนิด ดังน้ี 

ผลิตภัณฑปลาซารมควัน นําปลาทั้งตัวมาตัดหัว 
ควักไส แลแบบปกผีเส้ือ ลางทําความสะอาด แลวตมปลา   
ในนํ้าเกลือ (ประกอบดวยเกลือและนํ้าตาลทราย 0.5%)     
ที่ระดับความเขมขนของเกลือ 1% และ 2% ที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส, 5 นาที ตอมาพนควันเย็นลงบนชิ้นปลา     
ทั้งสองดานใหทั่วถึง จากน้ันนําไปอบแหงดวยตูอบลมรอน   
ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส,  30 นาที นําชิ้นปลามาควัน
เย็นอีกครั้งและนํากลับไปอบตอจนครบระยะเวลา 5, 7 และ 
9 ชั่วโมง  

วิธีดําเนินการวิจัย 
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ผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบ นําปลา
ทั้งตัวลางทําความสะอาด ตมนํ้าเกลือ (ประกอบดวยเกลือ
และนํ้าตาลทราย 0.5%) นําไปพนควันเย็น แลวนําไปอบที่
อุณหภู มิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 และ 7 ชั่วโมง 
จากน้ันนําไปทอดที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส, 10 นาที 
แลวนําไปอบดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส, 30 
นาท ีทิ้งใหผลิตภัณฑเย็น  

วัด ค าป ริ มาณ นํ้ า อิส ระ ในอาห าร  (aw) ข อ ง
ผลิตภัณฑปลาทั้งสองชนิด 

 
3. การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการ
ยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑทั้งสองชนิด  

โดยนําสูตรจากขอ 2 ที่มีคา aw ระหวาง 0.50 – 
0.70 มาทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี
ทดสอบความชอบโดยใหคะแนน 9-Point Hedonic Scale 
โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน (Untrained panelist) 
จํานวน 30 คน วางแผนการทดลอง แบบ Factorial in 
RCBD  

นําข อ มูลที่ ได มาวิเคราะห คาเฉ ล่ีย  ค าความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตาง Duncan new 
multiple range test วิ เ ค ร า ะ ห ผ ล ด ว ย โ ป ร แ ก ร ม
คอมพิวเตอรสําเร็จรูป SPSS Version 19 
4. การศึกษาอายุการเก็บ รักษาและการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 
 นําสูตรที่มีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
สูงสุดจากขอ 3 มาขยายขนาดการผลิตแลวบรรจุสภาวะ
สุญ ญากาศ  โดยบรรจุในถุ ง  PA/LDPE ความหนา 80 
ไมครอน บรรจุถุงละ 100 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30± 2 
องศาเซลเซียส  
 สุมตัวอยางปลารมควันมาประเมินผลคุณภาพ 
ดานประสาทสัมผัส การทดสอบดานเน้ือสัมผัส วัดความแข็ง
และความเปราะแตกบริเวณกลางชิ้น โดยใชเครื่อง Texture 
analyzer รุน TA.XT plus ความเร็วในการกด 1 mm/s กด
จนกระทั่งแผนตัวอยางผลิตภัณฑแตกออกจากกัน แรงสูงสุด
ที่ เกิดขึ้นระหวางการกดใชอางอิงเปนคาความแข็งของ
ตัวอยาง สวนระยะทางที่ตัวอยางตานแรงกดกอนที่จะ
แตกหักใชอางอิงเปนคาความเปราะแตก การวิเคราะห
คุณ ภ าพทางเค มี  แ ละคุณ ภ าพ ทางจุ ลินท รีย  ได แ ก        
Total plate count, ยีสต และรา ตามขอกําหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 6, 2549) ทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 
6 สัปดาห  

                 
 
1. ความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลาซารมควัน 

 จากการตอบแบบสอบถามของผูบริโภคจํานวน 50 
คน  เปนเพศหญิง 28 คน และเพศชาย 22 คน พบวา สวน
ใหญของเพศหญิง (68%) และเพศชาย (50%) มีรายได     
ตอเดือน นอยกวา 8,000 บาท และ  8,000 – 15,000 บาท 
ตามลําดับ โดยสวนใหญเลือกบริโภคผลิตภัณฑจากรสชาติ
เปนหลัก สวนเหตุผลรองลงมาไดแก  ความนิยมในการ
บริโภค ชวงเทศกาลสําคัญ และประโยชนตอสุขภาพ ในดาน
สถานที่จําหนาย พบวาเพศหญิง ซ้ือผลิตภัณฑที่ตลาดสด
มากที่สุด (46%) รานขายของใกลบาน งานเทศกาลอาหาร
หรือ OTOP (18%) ซุป เปอรมาเก็ต  (11%) และผูผ ลิต
โดยตรง (7%) สวนเพศชาย ซ้ือที่ตลาดสดมากที่สุด (55%) 
งานเทศกาลอาหารหรือOTOP (18%) ผูผลิตโดยตรง (14%) 
ซุปเปอรมารเก็ต (9%) และรานขายของใกลบาน (4%) 
สําหรับปริมาณการซ้ือแตละครั้ง พบวาเพศหญิง ซ้ือครั้งละ 
250 – 500 กรัม มากที่สุด (68%) และ 500 – 1,000 กรัม 
(21%) ในขณะที่ เพศชายซ้ือครั้งละ นอยกวา 250 กรัม   
มากที่ สุด (45%) และ 500 – 1,000 กรัม (32%) ในดาน
ลักษณะการบริโภค พบวาเพศหญิง นิยมนําไปทอดมากที่สุด 
(72%) และปรุงรสพรอมรับประทาน (14%) สวนเพศชาย 
นําไปทอด (64%) ปรุงรสพรอมรับประทานและเปนวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหาร (18%) และในสวนความเห็นเก่ียวกับ
การตัดสินใจบริโภคผลิตภัณฑปลาซารมควัน พบวาเพศหญิง
และเพศชาย ตอบวาบริ โภคมากที่ สุด  (57 และ 64%)      
ไมแน ใจ (32 และ 27%) และไมบริ โภค (11 และ 9%) 
ตามลําดับ  
 
2. ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ
ปลาซารมควัน 
 เตรียมผลิตภัณฑตามสูตรทั้งหมด 6 สูตร ดังน้ี 
       สูตรที่ 1: นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 5 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 2: นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 7 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 3: นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 9 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 4: นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 5 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 5: นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 7 ชั่วโมง 
       สูตรที่ 6: นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 9 ชั่วโมง 
 เม่ือทําการวัดคา aw ของผลิตภัณฑที่ไดทั้ง 6 สูตร 
(ตารางที่ 1) พบวาคา aw ของทุกสูตรมีคาระหวาง 0.50 – 
0.70 ตามที่กําหนดไว จึงนําสูตรทั้งหมด ไปทําการศึกษาสูตร
ที่เหมาะสมในการผลิตปลาซารมควันพรอมรับประทานตอไป 

 
ตารางที่ 1  คา aw ของผลิตภัณฑปลาซารมควันสูตรตางๆ   
ปริมาณ
โซเดียม 
คลอไรด 

ระยะเวลาอบแหง 
  5 ชั่วโมง   7 ชั่วโมง  9 ชั่วโมง 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
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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: อักษรภาษาอังกฤษที่ยกกําลังที่ตางกัน แสดง
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P < 0.05)  
 
3. ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการ
ยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑปลาซารมควัน 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนน
ความชอบดวย วิธี 9 -point hedonic scale  ซ่ึงใชคะแนน
ความชอบในคุณลักษณะตางๆ 1-9 (1 = ความชอบนอย
ที่สุด – 9 = ความชอบมากที่สุด) ในการทดสอบคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวมของผลิตภัณฑปลาซารมควัน ทั้ง 6 สูตร โดย  
ผูทดสอบจากมหาวิทยาลัยพะเยา จํานวน 30 คน แสดงดัง
ตารางที่ 2   

จากตารางที่  2 พบวา ผลิตภัณฑ สูตรที่  2 ได
คะแนนดาน สี รสชาติ กล่ินรส เน้ือสัมผัส และความชอบ
รวม มากที่สุดเม่ือเทียบกับทุกสูตร 

 
4. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 

 ภายหลังการนําผลิตภัณฑตามสูตรที่ 2 
ซ่ึงมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด มาขยาย
ขนาดการผ ลิตแลวบรร จุที่ สภาวะสุญ ญากาศ  ในถุ ง 
PA/LDPE ความหนา 80 ไมครอน บรรจุถุงละ 100 กรัม 
เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 30± 2 องศาเซลเซียส ไดทําการสุม
ตัวอยางปลารมควันมาประเมินผลคุณภาพดานเน้ือสัมผัส  
ตารางที่ 2  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนน
ความชอบดวยวิธี 9- point hedonic scale  ของผลิตภัณฑ
ปลาซารมควันสูตรตางๆ  

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: อักษรภาษาอังกฤษที่ยกกําลังที่ตางกันในแนวตั้ง 
แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P < 0.05)  
 
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก 
Total plate count, ยีสต และรา ตามขอกําหนดมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 6, 2549) ทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 
6 สัปดาห พบวา องคประกอบทางเคมีผลิตภัณฑปลาซา
รมควัน ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา 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
ผลิตภัณฑตลอดชวงอายุการเก็บรักษา 6 สัปดาห ไดแก 
ปริมาณ Total plate count, ยีสต  และรา คาความชื้น 
ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) คาความหืน รวมทั้งคาความแข็ง และ
ความเปราะของผลิตภัณฑ แสดงดังตารางที ่4-5  

 

5. ความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลาแปนแกว
รมควันทอดกรอบ 
 จากการตอบแบบสอบถามของผูบริโภคจํานวน 65 
คน  เปนเพศหญิง 40 คน และเพศชาย 25 คน พบวา สวน 
 
 
 
ตารางที่  3 องคประกอบทางเคมี ( % ) ของปลาซาสด     
และผลิตภัณฑปลาซารมควัน  
อ งค ป ร ะ ก อ บ
ทางเคมี ( % ) 

ปลาสด ผลิตภัณฑ 
ปลาซารมควัน 

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 
เถา 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
ผลิตภัณฑปลาซารมควันระหวางการเก็บรักษา 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 
 
ใหญของเพศหญิง (47%) และเพศชาย (44%) มีรายไดตอ
เดือน นอยกวา 8,000 บาท และ  8,000 – 15,000 บาท
ตามลําดับ โดยสวนใหญเลือกบริโภคผลิตภัณฑจากรสชาติ
เปนหลัก สวนเหตุผลรองลงมาไดแก  ความนิยมในการ
บริโภค ชวงเทศกาลสําคัญ และประโยชนตอสุขภาพ ในดาน
สถานที่จําหนาย พบวาเพศหญิง ซ้ือผลิตภัณฑที่ตลาดสด
มากที่สุด (40%) ซุปเปอรมาเก็ต (22%) รานขายของใกล
บาน (20%) งานเทศกาลอาหาร หรือOTOP (13%) และ
ผูผลิตโดยตรง (5%) สวนเพศชาย ซ้ือที่ตลาดสดมากที่สุด 
(40%) ซุปเปอรมาเก็ต (22%) รานขายของใกลบาน (20%) 
งานเทศการอาหารหรือ OTOP (13%) ผูผลิตโดยตรง (5%) 
และ สําหรับปริมาณการซ้ือแตละครั้ง พบวาเพศหญิงซ้ือครั้ง
ละ 500 – 1,000 กรัม มากที่สุด (50%)  และเพศชายซ้ือ
ครั้งละ 250-500 กรัม มากที่สุด (60%) ในดานลักษณะการ
บริโภค พบวาเพศหญิง นิยมนําไปทอด มากที่ สุด (64%) 
และ ปรุงรสพรอมรับประทาน (26%) สวนเพศชาย นําไป
ทอด (56%) ปรุงรสพรอมรับประทาน (28%) และในสวน
ความเห็นเก่ียวกับการตัด สินใจบริ โภคผลิตภัณฑปลา      
แปนแกวรมควันทอดกรอบ พบวา เพศหญิงและเพศชาย 
ตอบวาบริโภคมากที่สุด (62 และ 68%) ไมแนใจ (18 และ 
24%) และไมบริโภค (20 และ 8%) ตามลําดับ  
 
ตารางที่ 5  คาความชื้น ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) คาความหืน
คาความแข็ง (Hardness) และความเปราะ(Fracturability) 
ของผลิตภัณฑปลาซารมควัน ระหวางการเก็บรักษา 0-6 
สัปดาห 
คาท่ีวัด 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 แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P < 0.05)  

 
6. ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ
ปลาแปนรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน 
 เตรียมผลิตภัณฑตามสูตรทั้งหมด 4 สูตร ดังน้ี 
      สูตรที่ 1 นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 5 ชั่วโมง 
      สูตรที่ 2 นํ้าเกลือ 1% ระยะเวลาอบแหง 7 ชั่วโมง 
      สูตรที่ 3 นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 5 ชั่วโมง 
      สูตรที่ 4 นํ้าเกลือ 2% ระยะเวลาอบแหง 7 ชั่วโมง 
7. ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการ
ยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควัน
ทอดกรอบพรอมรับประทาน 

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู
ทดสอบจํานวน 30 คน พบวา สูตรที่ 4 ไดคะแนนความชอบ
ดานสี รสชาติ และเน้ือสัมผัส สูงสุด คือ 7.42 + 0.94, 7.36 
+ 1.55 และ  8.00 + 0.88 ตามลําดั บ  ซ่ึ งคะแนนที่ ได
แตกตางจากสูตรที่ 1, 2 และ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
(P < 0.05)  สงผลใหคะแนนความชอบรวมของสูตรที่ 4 มี
คาสูงสุด เทากับ 8.36 + 0.63 ซ่ึงแตกตางจากสูตรที่  1 2 
และ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05)  (ตารางที่ 6)   
จึงนําผลิตภัณฑสูตรที่ 4 ไปศึกษาตอไป 

 
ตารางที่ 6  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน 
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 แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P < 0.05)  
 
 ผลการทดสอบองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ
สูตรที่ 4 พบวา มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และ
ไฟเบอร เทากับ 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  องคประกอบทางเคมี (%) ของปลาแปนแกวสด
และผลิตภัณฑรมควัน  
องคประกอบ 
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 
เถา 9.11 ± 0.34 16.56 + 0.03 
ใยอาหาร 1.02 ± 0.04 1.68 + 0.02 

 
8. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลง
คุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑปลาแปนแกว
รมควันพรอมรับประทาน  

ภายหลังการสุมตัวอยางปลารมควันมาประเมินผล
คุณลักษณะทางกายภาพ เชน คาสี คา aw คาความหืน     
คาความแข็ง คาความเปราะรวมทั้งคุณภาพทางจุลินทรีย 
ไดแก Total plate count, ยีสต และรา ตามขอกําหนด
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 6, 2549) ทุกๆ 2 สัปดาห 
เปนเวลา 6 สัปดาห ผลแสดงดังตารางที่ 8-10 

 
ตารางที่  8  คาสี L* a* b*  ของผลิตภัณฑปลาแปนแกว
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                
การเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห 

หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษที่ยกกําลังที่ตางกันในแนวตั้ง
แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P < 0.05)  
 
วิจารณผลการวิจัย (Discussion) 
 จากการศึกษาผลิตภัณฑปลาซาอบแหงรมควัน 
ทั้งหมด 6 สูตร ซ่ึงกําหนดคา aw ของผลิตภัณฑฯใหมีคา
ระหวาง 0.50 – 0.70 เพราะแบคทีเรียที่ทําใหเกิดการเนา 
ตารางที่ 9  คาความชื้น ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) คาความหืน
คาความแข็ง (Hardness) และความเปราะ (Fracturability) 
ของผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมค วันทอดกรอบพรอม
รับประทานระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 0 - 6 สัปดาห 

คาที่วัด 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: อักษรภาษาอังกฤษที่ยกกําลังที่ตางกันในแนวตั้ง 
แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P < 0.05)  
 
ตารางที่  10  ปริมาณ Total plate count, ยีสต และรา
ของผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมค วันทอดกรอบพรอม
รับประทานระหวางการเก็บรักษาสัปดาหที่ 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 ยีสตและรา ไมสามารถเจริญได เม่ือคา aw ต่ํากวา 0.70 
(นิธิยา, 2557) ปรากฏวาทั้ง 6 สูตรน้ัน มีคา aw อยูในชวงที่
กําหนดไว  ซ่ึงความเขมขนของเกลือโซเดียมคลอไรดและ
กลูโคสน้ันมีความสามารถทําใหคา aw ลดลง เพราะเกลือ
โซเดียมคลอไรดและกลูโคสจะแทรกซึมเขาไปเพื่อจับกับ
กลามเน้ือปลา ขณะเดียวกันความชื้นภายในเน้ือปลาจะซึม
ผานออกมาภายนอก ทําใหเน้ือปลาเกิดการสูญเสียความชื้น
(dehydration) ออกมาภายนอก เม่ือไดรับความรอนจาก
การอบแหงที่ชวงเวลาตางๆ ทําใหความชื้นบริเวณผิวหนา
ของเน้ือปลาระเหยไป จึงสงผลใหคา aw มีปริมาณลดลง 
Rizo et al. (2013) และ Bras and Rui (2010)   

การอบแหงทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงคาสี L* a* 
b* ของเน้ือปลา เพราะ การกระเจิงแสง (light scattering) 
และความโปรงแสง (transparency) ของเน้ือปลาลดลง ซ่ึง
เกิดจากการสูญเสียความชื้น โดยคา L* และคา a* จะมีคา
สูงขึ้น เม่ือเน้ือปลามีความชื้นลดลง (Bra and Rui, 2010) 
สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูทดสอบให

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
ปลาซารมควันน้ีมีสีสวยงาม มีกล่ินควัน รสชาติอรอย มีรส
เค็มเหมาะสม และเน้ือสัมผัสที่กรอบตรงกับความชอบของผู
ทดสอบ ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีผลิตภัณฑ
ปลาซารมควัน พบวามีปริมาณเถา เทากับ 17.72 ± 0.77% 
เพราะผลิตภัณฑปลาซารมควันมีสวนของกระดูกหลังอยูดวย 
จึงทําให มีแคลเซียมและฟอสฟอรัส รวมทั้ ง มีปริมาณ        
ใยอาหาร เท ากับ  1.73 ± 0.16% นับวาผ ลิตภัณฑ น้ี มี
สวนประกอบที่เปนประโยชนตอรางกาย ในการเสริมปริมาณ
แคลเซียม ฟอสฟอรัสและใยอาหารได  

 ในระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 สัปดาห 
พบวา คาความหืนมีแนวโนมสูงขึ้น ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยา 
Lipid oxidation เน่ืองจากผลิตภัณฑปลาซารมควันสัมผัส
กับแสงจากภ ายนอก  ทํ า ให ไข มั นที่ อยู ในผ ลิตภัณ ฑ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น การวัดปริมาณmalondialdehyde 
(MAD) ที่เกิดขึ้น เพราะสาร MAD เปนสารที่แสดงระดับของ
การเกิดปฏิ กิริยาออกซิเดชั่นจากไขมัน Hwang et al. 
(2012) ดังน้ันการเพิ่มสารตานออกซิเดซ่ัน (antioxidant) 
หรือการบรรจุในบรรจุภัณฑที่ปองกันการสัมผัสแสงได จะ
ชวยชะลอการเกิดภาวะหืน ซ่ึงเปนการยืดอายุการเก็บรักษา
และรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑได เม่ือพิจารณาคาความ
แข็งและคาความเปราะ พบวา คามีแนวโนมสูงขึ้น แสดงวา
ผลิตภัณฑฯมีเน้ือสัมผัสที่แข็งขึ้น ซ่ึงมีสาเหตุมาจากการ
อบแหงทําใหโปรตีนในเน้ือปลาเกิดการเส่ือมเสียสภาพและ
การลดลงของ hydration ของโปรตีนในเน้ือปลา  

สวนผลการวิเคราะห Total plate count ยีสต 
และราน้ัน พบวาปริมาณ Total plate count มีแนวโนม
สูงขึ้น โดยสัปดาหที่ 6 มีปริมาณเทากับ 1.4 x 103 CFU/g 
ซ่ึงมีปริมาณต่ํากวาเกณฑตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนที่
กําหนดไว ไมเกิน 1.0 x 104 CFU/g (มผช.6, 2546) ทั้งน้ีใน
กระบวนการรมควัน ใชควันเย็น ซ่ึงมีสาร phenol และ 
carbonyl เปนองคประกอบ สารphenol ในควันเย็นมี
ปริมาณระหวาง 9.9-11.1 mg/ml สงผลให 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 มีอยูในควันเย็นประมาณ 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 ทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญ
ได (Lingbeck et al., 2014)  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน จํานวน 4 
สูตร พบวาสูตรที่ 4 ไดคะแนนความชอบรวมสูงสุด ซ่ึงได
คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงกวาคุณลักษณะ
ดานอ่ืนๆ เทากับ 8.00 + 0.88 และแตกตางจากสูตรอ่ืนๆ

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เพราะสูตรน้ีใชระยะเวลาการ
อบแหง 7 ชั่วโมง และใชนํ้าเกลือ 2% ซ่ึงทําใหปลาแปนแกว
ที่ผานการอบแหงมีปริมาณความชื้นต่ํา เม่ือนําไปทอดที่
อุณหภูมิ  180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที โดยใน
ระหวางการทอดน้ีความชื้นจะระเหยออกมาที่ผิวหนาของ
เน้ือปลา ในขณะเดียวกันนํ้ามันจะเขาไปแทนที่ในเน้ือปลา 
ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีความกรอบ และ สามารถเคี้ยวไดหมด
ทั้งตัว (ลักขณา, 2556) ผลการวิเคราะหองคประกอบทาง
เคมีของผลิตภัณฑปลาแปนแกวฯ พบวามีปริมาณของไขมัน 
เทากับ 29.77 + 0.23% ซ่ึงมีปริมาณต่ํากวาผลิตภัณฑปลา
สลิดเค็มทอดกรอบ อุณหภูมิทอด 170 C, 15 นาที ซ่ึงมี
เทากับ 33.05% (วารุณี และคณะ, 2547) เพราะหลังจาก
ทอดไดนําผลิตภัณฑปลาแปนแกวฯ ไปอบดวยลมรอน
อุณหภูมิ 85 C, 30 นาที เพื่อลดการดูดซึมนํ้ามันในเน้ือปลา
โดยความรอนจะชวยในการระเหยนํ้าและลดปริมาณนํ้ามันที่
ผิวหนาผลิตภัณฑ สามารถทําใหผลิตภัณฑปลาแปนแกวฯลด
การอมนํ้ามัน (วรพรรณ และคณะ, 2552) ถาอุณหภูมิที่ใช
ในการทอดต่ําทําใหผลิตภัณฑมีการอมนํ้ามันมากกวาการ
ทอดที่อุณหภูมิสูง โดยทั่วไปอุณหภูมิที่ใชทอดอาหารจะอยู
ระหวาง 160-200 องศาเซลเซียส (นิธิยา และ ไพโรจน, 
2547) การศึกษาอายุการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 สัปดาห 
พบวาคาความชื้น aw และ MAD มีแนวโนมสูงขึ้น เพราะ
เกิดปฏิ กิริยา Lipid oxidation เน่ืองจากผลิตภัณฑฯได
สัมผัสกับแสงระหวางการเก็บรักษา สงผลใหคาความแข็ง
และความเปราะมีแนวโนมสูงขึ้นเชนเดียวกัน  

ผลการวิเคราะห Total plate count และยีสต 
พบวาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาตรวจไมพบ Total 
plate count กับรา สวนยีสต ตรวจไมพบในสัปดาหที่ 0 
และ 2 สัปดาหที่ 4 และ 6 มีปริมาณ <10  CFU/g เพราะ
ในขั้ นตอนการทอดด วย นํ้ามันใช อุณหภู มิ  180 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที  ดวยความรอนสูงระดับ น้ี
สามารถทําลายเชื้อจุลินทรียที่มีอยูในปลาแปนแกว จึงทําให
ปริมาณ Total plate count รา และยีสต  เปน ไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 6, 2546) 

เม่ือเปรียบเทียบกับราคาสินคาปลารมควันอบแหง
ที่มีรูปแบบคลายกัน เชน ปลาชอนรมควัน ซ่ึงราคาจําหนาย 
300 บาท/กิโลกรัม หรือปลาสวายรมควัน ราคาจําหนาย 
190 บาท/กิโลกรัม แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑปลาซารมควัน
อบแหงและผลิตภัณฑปลาแปนแกวรมควันทอดกรอบพรอม
รับประทานสามารถสรางมูลคาเพิ่มได สูง มีโอกาสที่จะ
พัฒ นาต อยอดให กับกลุมชาวประมงในกวานพะเยา  
ประกอบเปนอาชีพเสริมอีกทางหน่ึง ซ่ึงเปนการสรางรายได
เพิ่ม ทําใหเกิดการพัฒนาคุณภาพชีวิต เม่ือคุณภาพชีวิตดี
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แลว จะกอใหเกิดจิตสํานึกที่ดีในการทําประมง เกิดการทํา
ประมงอยางมีความรับผิดชอบตอสังคมและยั่งยืนตอไป 
 

                         
  

จากการทดลองน้ีสามารถสรุปไดวา ผูบริโภคเลือก
ผลิตภัณฑ โดยพิจารณาจากรสชาติมากที่สุด ทั้งน้ีผลิตภัณฑ
ปลาซารมควัน สูตรที่ 2 ประกอบดวย นํ้าเกลือ 1% นํ้าตาล
ทราย 0.5% อบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 7 
ชั่วโมง ไดรับคะแนนความชอบรวมสูงสุด และผลิตภัณฑปลา
แปนแกวรมควันทอดกรอบพรอมรับประทาน สูตรที่  4 
ประกอบดวย นํ้าเกลือ 2% นํ้าตาลทราย 0.5% อบแหงที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง แลวนําไปทอดที่
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ไดรับคะแนน
ความชอบรวมสูงสุด ซ่ึงผลิตภัณฑทั้งสองชนิด สามารถเก็บ

ในสภาวะสุญญากาศไดอยางนอย 6 สัปดาห โดยปริมาณ 
Total plate count ยีสต และรา เปนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนปลาแหง 
 

                  
 
 คณะผูวิจัย ขอขอบพระคุณสํานักงานคณะกรรม
วิจัยแหงชาติ ที่ใหทุนการวิจัยโครงการวิจัยมุงเปา กลุมเรื่อง
ส่ิงแวดลอมและการเปล่ียนแปลง แผนงานวิจัย การบริหาร
จัดการทรัพยากรประมงในกวานพะเยาเพื่อใหเกิดการใช
ประโยชนเชิงอนุรักษอยางยั่งยืนในระยะที่ 2 ชื่อโครงการ
การวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อสรางมูลคาเพิ่มจากปลา
เบ็ดเตล็ดที่จับไดจากกวานพะเยา 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

    สรุปผลการวิจัย 
กิตติกรรมประกาศ  
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