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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีศึกษาการใชป้ระโยชนว์สัดุเศษเหลือหวัปลากะตกัตม้ตากแหง้เป็นผลิตภณัฑอ์าหารโดยวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมีและจุลินทรียข์องหวัปลา พบวา่ ความช้ืน โปรตีน แคลเซียมและโซเดียมคลอไรดเ์ท่ากบัร้อยละ 
31.07, 36.46, 2.70 และ 8.65 น ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั ตามล าดบั  จ านวนเช้ือแบคทีเรียทั้งหมดเท่ากบั 3.3×107 จ านวน
โคโลนีต่อกรัม และตรวจไม่พบรา และยีสตแ์ละ E. coli ก่อนจะน าหวัปลาไปปรับปรุงคุณภาพโดยการลา้งดว้ยน ้า
สะอาด (หวัปลา : น ้ า ในอตัราส่วน 1 : 10 น ้ าหนกัต่อปริมาตร) และตม้ตากแหง้ พบว่า ปริมาณความช้ืน โปรตีน 
แคลเซียมและโซเดียมคลอไรดเ์ท่ากบัร้อยละ 11.96, 52.49, 5.57 และ 1.85 น ้ าหนกัต่อน ้าหนกั ตามล าดบั โดย
ความช้ืนและโซเดียมคลอไรด์ลดลง ส่วนโปรตีนและแคลเซียมเพ่ิมข้ึนหลงัผ่านการลา้งและตม้ตากแห้ง ส่วน
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดมีค่าลดลงจาก 3.3×107 จ านวนโคโลนีต่อกรัม  เป็น 3.6×103 จ านวนโคโลนีต่อกรัม  ยงัคง
อยู่ในเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑอ์าหารท่ีก าหนด ราและยีสตแ์ละ E. coli ไม่มีการตรวจพบหลงัการลา้งและตม้ตาก
แหง้ เม่ือน าหวัปลาตม้ตากแหง้แลว้ไปเติมในผลิตภณัฑข์นม 3 ชนิด คือ ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นและผลิตภณัฑข์นม
ขา้วพองปรุงรสดว้ยแกงไทย (แกงคัว่ แกงเขียวหวาน และแกงคัว่กล้ิง) และผลิตภณัฑข์นมกรอบพองปรุงรสดั้งเดิม
และเติมหวัปลา น าผลิตภณัฑท่ี์ไดม้าศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดว้ยวิธี Hedonic 5 Scales Scoring test พบวา่  
ผูบ้ริโภคใหค้วามพึงพอใจต่อผลิตภณัฑท์ั้ง 3 ชนิด เติมหวัปลา โดยรสแกงเขียวหวานและรสคัว่กล้ิงสูงสุด 
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ABSTRACT 
 

 This research aimed at exploring the utilization of boiled dried anchovy heads, which were the residues 
from local food production. Chemical and microbial properties of the anchovy heads were analyzed before being 
washed, boiled and dried. The findings showed that moisture, protein, calcium and sodium were 31.07, 36.47, 
36.46, 2.70 and 8.65 (%w/w), respectively. The total bacteria count was 3.3×107 CFU /g but mold and yeast were 
not detected in the analysis. After that, anchovy heads were washed with water at the ratio of anchovy heads to 
water at 1:10 (w/v) and then boiled and dried. It was found that moisture, protein, calcium and sodium were 
11.96, 52.49, 5.57 and 1.85 (%w/w), respectively. Moisture and sodium chloride decreased but protein and 
calcium increased after washing, boiling and drying. The total bacteria count decreased from 3.3×107 CFU/g to 
3.6×103 CFU/g. However, it is still accepted by the standard of local food production. Mold, yeast and E. coli 
were not detected. Then, the boiled dried anchovy heads were fortified in three food products: rolled wafer, 
puffed rice snack and extruded snack. The first two snacks were mixed with Thai curry paste in three flavors (hot 
curry, green curry and yellow curry paste) and the extruded one was in original and fortified anchovy head 
flavors. The results also showed that the most satisfied food product among the consumers was anchovy heads 
with green curry and yellow curry paste when a 5-hedonic scale testing of consumers was used.  
 

Key words: residue material, boiled dried anchovy heads, snacks 
 

บทน า 
ประเทศไทยเผชิญกบัปัญหาการท าประมง

มากเกินไป (Overfishing) ปลากะตกัซ่ึงเป็นแหล่ง
แคลเซียมของคนรักสุขภาพก็เป็นปลาชนิดหน่ึงท่ี
ไดรั้บผลกระทบจากการท าการประมงท่ีมากเกินไป 
(Green World Foundation, 2017) จากรายงานของ
กรมประมงปี 2561 มีปริมาณการจบัปลากะตกัมากถึง 
25,276 ตนั (Department of Fisheries, 2018) และใน
ปัจจุบนัการจบัปลากะตกัของไทยก็มีแนวโนม้ลดลง
ซ่ึงได้รับผลกระทบจากการออกบทบัญญติัท่ีมีการ
ควบคุมการท าการประมงปลากะตกัอย่างเขม้งวดจึง
ท ามีให้ปริมาณไม่เพียงพอต่อความต้องการของ
ผูบ้ริโภคทั้งในและต่างประเทศ ดงันั้นจึงมีการน าเขา้
ปลากะตกัจากประเทศกมัพูชาอยา่งต่อเน่ืองเพ่ือน าไป
แปรรูปเป็นผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้ า เช่น ผลิตภณัฑน์ ้ าปลา

และปลากะตักตากแห้ง เป็นต้น (Department of 
Fisheries, 2018) ดงันั้นเพ่ือเป็นการอนุรักษท์รัพยากร
ปลากะตกัจึงควรใช้ประโยชน์ปลากะตกัส าหรับให้
เป็นแหล่งอาหารของมนุษยแ์ละให้เกิดมูลค่าสูงสุด
โดยจ ากดัวสัดุเศษเหลือจากการแปรรูปให้นอ้ยท่ีสุด  
ซ่ึงจังหวดัสงขลาในชุมชนหัวเขาแดงมีการท าการ
ประมงจบัปลากะตกัและน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์
ปลากะตักต้มตากแห้งเพ่ือจ าหน่ายในประเทศและ
ส่งไปประเทศมาเลเซีย บรูไน และสิงคโปร์ ในราคา
กิโลกรัมละ 230 บาท เป็นปริมาณมากทุกปี และใน
กระบวนการผลิตปลากะตกัตม้ตากแห้งน้ีมีวสัดุเศษ
เหลือในหลายขั้นตอน ไดแ้ก่ น ้ าตม้ปลา ตะกอนจาก
น ้าตม้ปลา และหัวปลาซ่ึงวสัดุเศษเหลือเหล่าน้ีจะถูก
ขายไปเพ่ือใชป้ระโยชน์แตกต่างกนั เช่น ท าปุ๋ย และ
ท าปลาป่น วสัดุเศษเหลือท่ีส าคญัและมีศกัยภาพท่ีจะ
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น ามาใช้เป็นอาหารมนุษย์ได้ คือ หัวปลากะตักท่ี
ประกอบไปด้วยเน้ือปลาและกระดูกปลาท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการของโปรตีนและแคลเ ซียมแ ต่
ผลิตภณัฑป์ลากะตกัตม้ตากแห้งท่ีส่งไปต่างประเทศ
มีรสเค็มมาก ดงันั้นหัวปลาท่ีเป็นวสัดุเศษเหลือจึงมี
รสเค็มและมีลกัษณะปรากฏไม่ดีจะถูกขายไปเพ่ือใช้
ประโยชน์ท าเป็นปุ๋ยส าหรับปลูกพืชหรือส าหรับท า
ปลาป่นอาหารสัตวใ์นราคากิโลกรัมละ 14 บาท จาก
การศึกษาใชป้ระโยชนป์ลากะตกั เช่น 

Kurniaty et al. (2018) พฒันาขนมขบเค้ียว 
(Fish stick) ท่ีอุดมไปดว้ยโปรตีนและแคลเซียมจาก
แป้งปลากะตักท้องถ่ิน โปรตีนไอโซเลตจากถั่ว
เหลืองและถัว่แบมบารา พบว่า สูตรขนมขบเค้ียวท่ี
ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบสูงสุด (F3) มีปริมาณ
โปรตีนและแคลเซียมเท่ากับร้อยละ 14.91 และ 
181.31 น ้าหนกัต่อน ้าหนกั ตามล าดบั   

Piotrowicz and Mellado (2015) ศึกษา
คุณภาพทางเคมี ทางเทคโนโลยีและทางโภชนาการ
ของไส้กรอกแปรรูปดว้ยซูริมิปลากะตกั (Argentine 
anchovy) พบวา่ ไสก้รอกจากซูริมิปลากะตกัดว้ยกรด
ฟอสฟอริกมีค่าความช้ืน โปรตีน เถ้าและไขมัน
เท่ากบัร้อยละ 63.6, 15.5, 3.6 และ 12.5 น ้ าหนกัต่อ
น ้ าหนัก ตามล าดบั ส่วนไส้กรอกทางการค้ามีค่า
ความช้ืน โปรตีน เถา้และไขมนัเท่ากบัร้อยละ 64.8, 
13.0, 3.8 และ 15.6 น ้ าหนกัต่อน ้าหนกั ตามล าดบั จะ
เห็นว่าไส้กรอกจากซูริมิปลากะตกัดว้ยกรดฟอสฟอ
ริกมีค่าโปรตีนสูงและไขมนัต ่าเปรียบเทียบกับไส้
กรอกทางการคา้ 

การน าหวัปลาเหล่าน้ีมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์
เพ่ือเป็นอาหารของมนุษยโ์ดยน ามาเติมในผลิตภณัฑ์
ขนมส าหรับกลุ่มผู ้บริโภคท่ีรักสุขภาพท่ีต้องการ
โปรตีนและแคลเซียมอย่างเช่น ขนมขา้วพองท่ีผูสู้ง
วยัชอบรับประทาน ขนมทองมว้นท่ีผูบ้ริโภคทุกเพศ
ทุกวยัชอบรับประทานและขนมกรอบพองท่ีเด็กและ

วยัรุ่นชอบรับประทานแต่การเติมหวัปลากะตกัลงใน
ผลิตภณัฑอ์าจจะท าใหก้ล่ินของขนมไม่เป็นท่ียอมรับ
ของผูบ้ริโภคจึงควรปรุงรสของขนมเติมหวัปลาดว้ย
รสแกงไทย เช่น แกงคัว่ แกงเขียวหวานและคัว่กล้ิง 
เพ่ือผูบ้ริโภคจะไดรั้บคุณค่าของพืชสมุนไพรท่ีเป็น
ส่วนผสมอยู่ในเคร่ืองแกงไทยดว้ย ผลิตภัณฑ์ขนม
เติมหวัปลาท่ีไดน้ี้จะเป็นทางเลือกใหม่ของผูบ้ริโภคท่ี
รักสุขภาพและช่วยอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติไป
พร้อมกนักบัการอนุรักษ์วฒันธรรมดา้นอาหารไทย
อีกดว้ย 

ดังนั้ นงานวิจัย น้ี จึงท าการศึกษาการใช้
ประโยชน์วสัดุเศษเหลือหัวปลากะตักต้มตากแห้ง
เป็นผลิตภณัฑอ์าหารโดยวิเคราะห์องคป์ระกอบทาง
เคมีและจุลินทรียข์องหัวปลากะตกัก่อนและหลงัตม้
และตากแห้งและศึกษาผลของหัวปลากะตกัตม้ตาก
แห้งแล้ว ต่อปริมาณโปรตีนและแคลเซียมและ
คุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร (ขนมทองมว้น ขนม
ขา้วพองและขนมกรอบพอง) ท่ีปรุงรสดว้ยแกงไทย 
(แกงคัว่ แกงเขียวหวานและคัว่กล้ิง) ส าหรับผูบ้ริโภค
ท่ีตอ้งการแหล่งโปรตีนและแคลเซียม รวมทั้งการเพ่ิม
มูลค่าของอาหารไทย 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมวสัดุเศษเหลือหัวปลากะตกัต้มตากแห้ง 
 น าวสัดุเศษเหลือหวัปลากะตกัแหง้มาเติมน ้า
โดยใชอ้ตัราส่วนของวสัดุเศษเหลือหวัปลากะตกัต่อ
น ้าเท่ากบั 1:10 โดยน ้าหนกั จากนั้นคนใหท้ัว่ หากมี
วสัดุแปลกปลอม เช่น เศษหอย เศษปลาชนิดอ่ืน เศษ
ขยะ เป็นต้น ให้คดัแยกออก จากนั้นน าเศษหัวปลา
กะตกัมาตม้และตากแหง้ หวัปลากะตกัท่ีตม้ตากแห้ง
แลว้รอน าไปวิเคราะห์ 
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2. การวเิคราะห์คุณภาพของวสัดุเศษเหลือหัวปลา
กะตกัต้มตากแห้ง 

การศึกษาคุณภาพของวสัดุเศษเหลือหวัปลา
กะตักต้มตากแห้งเพ่ือน าไปใช้เติมในผลิตภัณฑ์
อาหารโดยศึกษาดงัต่อไปน้ี 
2.1 วิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี  

2.1.1 วิเคราะห์ปริมาณความช้ืนดว้ยวิธี  ชัง่
ตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ในภาชนะส าหรับหา
ความช้ืนและน าไปอบในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส นาน 2-3 ชัว่โมง น าออกจากตูอ้บใส่ไวใ้น
โถดูดความช้ืนหลังจากนั้ นชั่งน ้ าหนัก อบซ ้ าจน
น ้าหนกัผลต่าง 2 คร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
แลว้จึงค านวณหาปริมาณความช้ืน (Association of 
Official Chemists (AOAC), 2000) 

2.1.2 วิ เ คราะห์ป ริมาณโปรตีนด้วยวิ ธี 
Combustion method (In house method based on 
AOAC, 2016) ท าไดโ้ดยการเผาไหมต้วัอย่างเป็นการ
น า ตวัอยา่งมาเผาไหมใ้นสภาวะท่ีมีออกซิเจนอยู่ร้อย
ละ 99 ท่ีอุณหภูมิ 950-1,000 องศาเซลเซียส แลว้จึงใช้
ตวัตรวจวดัในการวดัหาปริมาณค่าการน าความร้อน
เพ่ือน าไปแปลงค่าเป็นปริมาณโปรตีน  

2.1.3 วิ เคราะห์ปริมาณแคลเซียมด้วยวิธี 
Inductively Couple Plasma-Optical Emission 
Spectrometer (ICP-OES) (In house method based on 
AOAC, 2016) ชั่งตวัอย่างแลว้เติมสารละลายกรด 
น าไปย่อยบนเตาให้ความร้อนจนตัวอย่างเหลือ
ปริมาณคร่ึงหน่ึง น าสารละลายมากรองดว้ยกระดาษ
กรอง ท้ิงไวใ้ห้เยน็แลว้ปรับปริมาตรดว้ยน ้ ากลัน่ น า
ตวัอยา่งสารละลายไปวิเคราะห์ดว้ย ICP-OES 

2.1.4 วิเคราะห์ปริมาณเกลือ (NaCl) ดว้ยวิธี 
Argentometric method เตรียมตวัอย่าง เติมน ้ ากลัน่ 
ปรับพีเอชของสารละลายตัวอย่าง (7-8) ด้วยกรด 

H2SO4 เติม K2CrO4 ไทเทรตดว้ยสารละลาย AgNO3 
จนกระทั่ ง ได้ตะกอน สี เห ลื องอมส้ ม  ( สี อิ ฐ ) 
(Kajhonjaratkul et al., 2018) 
2.2 วิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์ 

2.2.1 เช้ือแบคทีเรียทั้งหมด (Total bacterial) 
ดว้ยวิธี Bacteriological Analytical Manual (2020) 
โดยใช ้ Plate count agar (PCA) บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

2.2.2 เช้ือราและยีสต ์(Mold and yeast) ดว้ย
วิธี Bacteriological Analytical Manual (2017) โดยใช ้
Potato dextrose agar (PDA) บ่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 วนั 

2.2.3 เ ช้ือ อีโคไล (E. coli) ด้วยวิ ธี 
Bacteriological Analytical Manual (2018) โดยวิธี 
Most probable number (MPN) บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
3. การผลติผลติภัณฑ์อาหารเตมิหัวปลากะตกัต้มตาก
แห้ง 
3.1 ผลิตภณัฑข์นมทองมว้น  

ด าเนินการศึกษาโดยใช้วสัดุเศษเหลือหัว
ปลากะตกัตม้ตากแหง้ (ขอ้ 1) มาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์
ขนมทองมว้นท่ีมี 4 รสชาติ ไดแ้ก่ รสดั้งเดิม รสแกง
คัว่ รสแกงเขียวหวานและรสคัว่กล้ิง โดยมีสูตรการ
ผลิตดงัตารางท่ี 1 และมีขั้นตอนการผลิตดงัน้ี 

น าแป้งสาลีท่ีผ่านการร่อนแล้วผสมกับ
น ้าตาลทราย คลุกเขา้ใหท้ัว่แลว้ท าเป็นหลุมตรงกลาง 
น าไข่ไก่ตอกแลว้ หวักะทิ น ้ าปูนใสและเคร่ืองแกงเท
ใส่ลงในหลุมจากนั้นคนส่วนผสมใหเ้ขา้กนัอย่างชา้ๆ 
ใส่หัวปลากะตกัตม้ตากแหง้ป่ันแลว้ลงไปแลว้คนให้
เขา้กนั ตกัใส่พิมพท์องมว้น รอจนแป้งสุก (ใช้เวลา 
30 วินาที) ขนมทองมว้นท่ีไดจ้ะร่อนไม่ติดผิวหน้า
พิมพ ์น าออกมาจากพิมพ ์
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ตารางที่ 1  สูตรการผลิตผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเติมหวัปลารสแกงไทย  

ส่วนผสม (กรัม) 
รสชาติ 

ดั้งเดมิ แกงคั่ว แกงเขียวหวาน คั่วกลิง้ 

แป้งสาลี 400 400 400 400 
กะทิ 250 250 250 250 
ไข่ไก่  130 130 130 130 

น ้าตาลทราย  200 200 200 200 
น ้าปูนใส 10 10 10 10 

เคร่ืองแกง 20 20 20 20 
หวัปลากะตกัแหง้ป่น 0 70 70 70 
ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Sriwong (2016) 
 

3.2 ผลิตภณัฑข์นมขา้วพอง  
ด าเนินการศึกษาโดยใช้วสัดุเศษเหลือหัว

ปลากะตกัตม้ตากแหง้ (ขอ้ 1) มาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์
ขนมขา้วพองท่ีมี 4 รสชาติ ไดแ้ก่ รสดั้งเดิม รสแกง
คัว่ รสแกงเขียวหวาน และรสคัว่กล้ิง โดยมีสูตรการ
ผลิตดงัตารางท่ี 2 และมีขั้นตอนการผลิตดงัน้ี 

น าข้าวเหนียวแช่น ้ าไวเ้ป็นเวลา 1 คืน 
จากนั้นจึงน าไปน่ึงใหสุ้ก ขา้วเหนียวท่ีน่ึงสุกแลว้ร่อน

ให้แตกเป็นเม็ดแลว้น าไปตากแดดให้แห้ง ทอดให้
พอง ใชเ้วลาประมาณ 10 วินาที เมลด็ขา้วจะพองและ
มีสีน ้ าตาลอ่อนทั้งเมล็ดและจะลอยข้ึนอยู่บนผิวหนา้
ของน ้ ามัน แล้วผสมกันกับส่วนผสมของน ้ าตาล
โตนด แบะแซ และเคร่ืองแกงท่ีเค่ียวไฟอ่อนแลว้จน
เหนียว น าข้าวท่ีได้มาใส่ในถาดแล้วตัดเป็นช้ิน

 

ตารางที่ 2  สูตรการผลิตผลิตภณัฑข์นมขา้วพองเติมหวัปลารสแกงไทย  

ส่วนผสม (กรัม) 
รสชาติ 

ดั้งเดมิ แกงคั่ว แกงเขียวหวาน คั่วกลิง้ 

ขา้วเหนียว 300 300 300 300 
น ้าตาลโตนด 250 250 250 250 
แบะแซ 20 20 20 20 
เคร่ืองแกง 20 20 20 20 
หวัปลากะตกัแหง้ป่น 0 40 40 40 
ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Deeammart et al. (2018) 
 

3.3 ผลิตภณัฑข์นมกรอบพอง  
ด าเนินการศึกษาโดยใช้วสัดุเศษเหลือหัว

ปลากะตกัตม้ตากแหง้ (ขอ้ 1) มาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์

ขนมกรอบพองท่ีมี 2 รสชาติ ไดแ้ก่ รสดั้งเดิม และ
เ ติมหัวปลา โดย มี สูตรการผ ลิตดังต า รา ง ท่ี  3



206 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 13(1) : 201-215 (2564) 
 

ตารางที่ 3  สูตรการผลิตผลิตภณัฑข์นมกรอบพองเติมหวัปลา  

ส่วนผสม (กรัม) 
รสชาติ 

ดั้งเดมิ เตมิหัวปลา 
เกลด็ขา้วโพด 460 460 
แป้งขา้วเจา้ 400 400 
น ้ามนัพืช 30 30 
น ้าตาลทราย 50 50 
น ้า 50 50 
แคลเซียมคาบอเนต  10 10 
หวัปลากะตกับด    0 50 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Chooklin et al. (2019) 
 
ขั้นตอนการผลิตผลิตภณัฑข์นมกรอบพอง ดงัน้ี 

น าส่วนผสม (ตารางท่ี 3) มาป่ันผสมด้วย
เคร่ืองป่ันแลว้น าส่วนผสมทั้งหมดไปเติมในเคร่ือง
เอกซ์ทรูเดอร์สกรูคู่ (Twin screw extruder) ดว้ย
สภาวะการผลิต คือ อุณหภูมิท่ีบาเรล (1-6) เป็น 60 
110 120 140 120 และ 120 องศาเซลเซียส   และ
อุณหภูมิหน้าดายเท่ากับ 140 องศาเซลเซียส  
ความเร็วรอบสกรูเท่ากบั 450 รอบต่อนาที และอตัรา
การป้อนส่วนผสมเท่ากบั 11 รอบต่อนาที 
3.4 การศึกษาผลของชนิดการปรุงรสแกงไทยท่ีผสม
ในผลิตภัณฑ์อาหารต่อการทดสอบทางประสาท
สมัผสั 

ผลิตภณัฑ์อาหารทั้ง 3 ชนิด (ขอ้ 3.1-3.3) 
น ามาปรุงรสแกงไทย (แกงคัว่ แกงเขียวหวาน และคัว่
กล้ิง) แลว้น าไปทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใช้
แบบทดสอบ Scoring test 5 point (1 = นอ้ยเกินไป 3 
= เหมาะสม 5 = มากเกินไป) ผูท้ดสอบชิม 10 คน 
วิ เคราะห์ผลด้วยโปรแกรมวิ เคราะห์ทางสถิ ติ 
(Apintanapong and Ieowsakulrat, 2012) 
3.5 การวิเคราะห์ขอ้มูล 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อก 
(RCBD : Randomized complete  block design) 

วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลผลิตภณัฑข์นม
ทองมว้น และขนมขา้วพองดว้ย Analysis of variance 
และความแตกต่างดว้ย DMRT (Dulcan’s multiple 
range test) ส่วนผลิตภณัฑข์นมกรอบพอง วิเคราะห์
ความแตกต่างโดยใช ้T-test 
4.การศึกษาเปรียบเทียบองค์ประกอบเคมีและ
คุณภาพทางจุลนิทรีย์ของผลติภัณฑ์อาหาร 

การศึกษาเปรียบเทียบองคป์ระกอบเคมีและ
คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์อาหารโดย
วิเคราะห์หาปริมาณองคป์ระกอบเคมีและคุณภาพทาง
จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์อาหารทั้ ง 3 ชนิด (ข้อ 3) 
น ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑท่ี์เติมหวัปลา
กะตกับด 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการวิเคราะห์คุณภาพของหัวปลากะตักต้มตาก
แห้ง 
1.1 วิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี 

ผลของการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
หัวปลากะตกัตม้ตากแห้งท่ีผ่านการการลา้งท าความ
สะอาด แสดงดงัตารางท่ี 4 พบว่า ปริมาณความช้ืน
และปริมาณของโซเดียมคลอไรด์มีผลต่างลดลงร้อย
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ละ 19.11 และ 6.80 น ้ าหนกัต่อน ้าหนกั ตามล าดบั 
ในขณะท่ีโปรตีนและแคลเซียมมีผลต่างเพ่ิมข้ึนร้อย
ละ 16.02 และ 2.87 น ้ าหนกัต่อน ้าหนกั นั้นแสดงว่า
การลา้งและตม้ตากแห้งจะลดองค์ประกอบทางเคมี
โดยเฉพาะความช้ืนและปริมาณโซเดียมคลอไรด์ได ้
ปริมาณโซเดียมคลอไรด์สามารถลดลงไดเ้น่ืองจาก
การลา้งจะท าให้โซเดียมคลอไรด์ถูกละลายออกมา
จากหวัปลากะตกั ส่วนการตากแหง้ท าใหค้วามช้ืนท่ีมี
ในหวัปลาตากแหง้ระเหยออกท าใหค่้าความช้ืนลดลง 
สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Lertphattanakom (2001) 
ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวจากปลายขา้ว
หอมมะลิ ถัว่ลิสงและปลากะตกั พบว่า ปลากะตกัแช่
น ้าเพ่ือลดความเคม็ใหมี้ปริมาณเกลือเหลือร้อยละ 1.9 
- 2.2 น ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั เช่นเดียวกบั Suwannarak 
(2003) ศึกษาดชันีคุณภาพปลากะตกัต้มตากแห้ง 
พบว่า  การต้มและตากแห้งมีผลท า ให้ปริมาณ
ความช้ืนลดลงจากร้อยละ 78 - 80 เป็น 33 - 45 

น ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั ปริมาณเกลือเพ่ิมสูงข้ึนจากร้อย
ละ 0.84 - 2.27 เป็นร้อยละ 6.77 - 10.36 น ้ าหนกัต่อ
น ้าหนกั Dewi (2002) วิเคราะห์องคป์ระกอบเคมี (น ้ า 
โปรตีน ไขมนัและเถา้) ของปลากะตกัแปรรูป พบว่า 
องค์ประกอบเคมีของปลากะตกัสด (ร้อยละ 82.10, 
11.60, 1.30 และ 1.32 น ้ าหนกัต่อน ้าหนกั) ปลากะตกั
ตม้ (ร้อยละ 80.06, 12.81, 1.55 และ 1.05 น ้ าหนกัต่อ
น ้ าหนกั) และปลากะตกัตม้ตากแห้ง (ร้อยละ 62.80, 
29.60, 2.78 และ 1.28 น ้ าหนกัต่อน ้าหนกั) และ Kim 
and Heu (2002) ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของปลา
กะตกัตม้ตากแห้งทางการคา้ดว้ยวิธีการจบัแตกต่าง
กัน พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของปลากะตักต้ม
ตากแหง้ คือ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ และความ
เค็มมีค่าระหว่าง 23.2 - 25.2, 51.5 - 52.5, 7.1 - 7.2, 
15.8 - 16.8, 0.32 - 0.46 และ 6.8 - 7.4 กรัม/100 กรัม 
ตามล าดบั ส่วนแคลเซียมมีค่าระหว่าง 1.91 - 2.41 
กรัม/100 กรัม 

 
ตารางที่ 4  องคป์ระกอบทางเคมีของหวัปลากะตกัตม้ตากแหง้ 

องค์ประกอบเคม ี
ปริมาณ (ร้อยละน า้หนักต่อน ้าหนัก) ผลต่าง  

(ร้อยละน า้หนักต่อน า้หนัก) ก่อน ต้มและตากแห้ง 
ความช้ืน 31.07 11.96 -19.11 
โปรตีน 36.47 52.49 16.02 
แคลเซียม 2.70 5.57 2.87 
โซเดียมคลอไรด ์    8.65 1.85 -6.80 

 
1.2 วิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรียข์องหัวปลากะตกั
ตม้ตากแหง้ 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรียข์องหวั
ปลากะตกัตม้ตากแห้งแสดงดงัตารางท่ี 5 พบว่า 
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดมีค่าลดลง ส่วนราและยีสต์
และ E. coli ไม่มีการตรวจพบหลงัการลา้งและตม้
ตากแห้ง สอดคลอ้งกบั Suwannarak (2003) ศึกษา

ดัชนีคุณภาพปลากะตักต้มตากแห้ง พบว่า การต้ม
และตากแห้งมีผลท าให้ปริมาณแบคทีเรียทั้ งหมด
ลดลงจาก 1.6×105 จ านวนโคโลนีต่อกรัม เหลือ 
1.5×104 จ านวนโคโลนีต่อกรัม ทั้งน้ีอาจเป็นผลมา
จากกระบวนการตม้และตากแหง้จึงส่งผลใหป้ริมาณ
แบคทีเรียลดลง 
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ตารางที่ 5  คุณภาพทางจุลินทรียข์องหวัปลากะตกัตม้ตากแหง้ 

รายการ 
ชนิดหัวปลา 

ก่อน ต้มและตากแห้ง 
แบคทีเรียทั้งหมด (จ านวนโคโลนีต่อกรัม ) 3.3×107 3.6×103 
ราและยีสต ์(จ านวนโคโลนีต่อกรัม ) ไม่พบ ไม่พบ 
E. coli (จ านวนท่ีเป็นไปไดม้ากท่ีสุดต่อกรัม) ไม่พบ ไม่พบ 

 
Karim et al. (2017) ศึกษาการวิเคราะห์

คุณภาพปลากะตกัท่ีถูกตากแห้ง พบว่า ปลากะตกัท่ี
ผ่านการตากแห้งแลว้จะมีองค์ประกอบทางเคมี คือ 
ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ และเกลือร้อยละ 10.66, 
57.69, 5.50, 23.97 และ 3.26 น ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั 
ตามล าดับ ส่วนปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดและยีสต์
และราเท่ากบั 3.50 และ 2.56 จ านวนโคโลนีต่อกรัม 
ตามล าดบั 
2. ผลของชนิดการปรุงรสแกงไทยที่ผสมใน
ผลติภัณฑ์อาหารต่อการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ผลการ ศึกษาผ ลิตภัณฑ์อาหาร  (ขนม
ทองมว้น ขนมขา้วพองและขนมกรอบพอง) เติมหัว
ปลาและปรุงรสแกงไทย 4 ชนิด ไดแ้ก่ รสดั้งเดิม รส
แกงคัว่ รสแกงเขียวหวานและรสคัว่กล้ิง แลว้น าไป

ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้แบบทดสอบ 
Scoring test 5 point ผูท้ดสอบชิม 10 คน 
(Apintanapong and Ieowsakulrat, 2012) ไดผ้ล
การศึกษาดงัน้ี 
2.1 ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเติมหวัปลารสแกงไทย  

ผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนเติมหัวปลารส
ดั้งเดิมและรสแกงไทยท่ีแตกต่างกนั 3 รสชาติ คือ รส
แกงคั่ว  รสแกงเ ขียวหวาน และรสคั่วก ล้ิง  ได้
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลกัษณะดังภาพท่ี 4 ซ่ึงมีคุณลกัษณะ
ปรากฏของขนมทองมว้นเติมหัวปลารสแกงไทยมี
ความแตกต่างกนั (ภาพท่ี 4A - D) และมีผลคะแนน
เฉล่ียความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดงัตารางท่ี 6 พบว่า  
ผูบ้ริโภคใหค้วามชอบรวมต่อผลิตภณัฑท์องมว้นเติม
หัวปลารสแกงเขียวหวานและรสคั่วกล้ิงสูงสุด

 

 
 

ภาพที่ 4  ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเติมหวัปลารสแกงไทย 
(A: รสดั้งเดิม B: รสแกงคัว่ C: รสแกงเขียวหวาน และ D: รสคัว่กล้ิง) 
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ตารางที่ 6  ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเติมหวัปลารสแกงไทย 
รสชาติ คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิน่ รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 
ดั้งเดิม 4.1a 3.6b 3.3 c 4.7a 3.2c 
แกงคัว่ 4.4a 3.7b 3.9b 4.6a 3.8b 
แกงเขียวหวาน 3.2b 4.5a 4.5a 4.5b 4.7a 
คัว่กล้ิง 3.9a 4.5a 4.5a 4.5b 4.5a 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร a, b และ c ในคอลมันเ์ดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

Suttiprapa et al. (2019) ศึกษาการเสริมปลา
กะตักผงและแป้งข้าวกล้องในผลิตภัณฑ์ขนม
ทองมว้นรสน ้าพริกเผา พบวา่ ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ
ปริมาณปลากะตักผงทอดกรอบ ท่ี เส ริมลงใน
ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีร้อยละ 20 และปริมาณแป้ง
ข้า วกล้อ งทดแทนแ ป้งส า ลี อัต ร า ส่ วน  25:75  
มีคุณลกัษณะท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑข์นมทองมว้น 
และผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับปริมาณน ้าพริกเผาท่ีร้อย
ละ 10 
2.2 ผลิตภณัฑข์นมขา้วพองเติมหวัปลารสแกงไทย 

ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวพองเ ติมหัวปลารส
ดั้งเดิมและรสแกงไทยท่ีแตกต่างกนั 3 รสชาติ คือ รส
แกงคั่ว  รสแกงเ ขียวหวาน และรสคั่วก ล้ิง  ได้
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลกัษณะดังภาพท่ี 5 ซ่ึงมีคุณลกัษณะ
ปรากฏของขนมขา้วพองเติมหัวรสแกงไทยมีความ
แตกต่างกนั (ภาพท่ี 5A - D) และมีผลคะแนนเฉล่ีย
ความพึงพอใจของผู ้บริโภคดังตารางท่ี 7 พบว่า 
ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบรวมต่อผลิตภณัฑข์า้ว
พองเติมหวัปลารสแกงไทยสูงกวา่รสดั้งเดิม เน่ืองจาก
ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า รสชาติแกงไทยไม่
แตกต่างกนั 

 

 
 

ภาพที่ 5  ผลิตภณัฑข์นมขา้วพองเติมหวัปลารสแกงไทย 
(A: รสดั้งเดิม B: รสแกงคัว่ C: รสแกงเขียวหวาน และ D: รสคัว่กล้ิง) 

 



210 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 13(1) : 201-215 (2564) 
 

ตารางที่ 7  ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์นมขา้วพองเติมหวัปลารสแกงไทย 
 
รสชาติ 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิน่ รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 
ดั้งเดิม 4.2a 3.1b 3.3 b 4.6a 3.4b 
แกงคัว่ 3.2b 3.6ab 4.1a 4.7a 3.8ab 
แกงเขียวหวาน 3.0b 4.6a 4.3a 4.5b 4.2ab 
คัว่กล้ิง 4.5a 4.1ab 4.1a 4.5b 4.4a 
หมายเหตุ: ตวัอกัษร a และ b ในคอลมันเ์ดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 7 แสดงให้เห็นว่าผูบ้ริโภคมี
ความพึงพอใจข้าวพองท่ีปรุงรสมากกว่ารสดั้ งเดิม 
เช่นเดียวกบัการศึกษาของ Jaroenkit (2012) ไดพ้ฒันา
ผลิตภณัฑข์า้วพองจากขา้วกลอ้งสังขห์ยดเมืองพทัลุง
ท่ีปรุงหน้าด้วยปลาทูแขกหยอง โดยใช้ เทคนิค
ไมโครเวฟในการท าแห้ง พบว่า ข้าวพองปรุงหน้า
ด้วยเ น้ือปลาทะเลโดยปลาท่ีใช้ในการปรุงหน้า
ผลิตภัณฑ์ข้าวพองเป็นปลาทูแขกด้วยรสชาติท่ี
ผูบ้ริโภคตอ้งการ คือ รสตม้ย  า รสสาหร่ายทะเล รส
น ้าพริกเผาและรสอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 20, 18, 15, 15 
และ 1 ตามล าดบั 
2.3 ผลิตภณัฑข์นมกรอบพองเติมหวัปลา 

ผลิตภณัฑ์ขนมกรอบพองรสดั้งเดิมและรส
เติมหัวปลาไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะดงัภาพท่ี 6 ซ่ึงมี
คุณลกัษณะปรากฏของขนมกรอบพองเติมหัวปลามี
ความแตกต่างกนั (ภาพท่ี 6A และ 6B) และมีผล
คะแนนเฉล่ียความพึงพอใจของผูบ้ริโภคดงัตารางท่ี 8 
พบว่า ผูบ้ริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ขนม

กรอบพองเติมหัวปลาดีกว่ารสดั้งเดิม เม่ือพิจารณา
การศึกษาการใชป้ลาในขนมกรอบพอง ดงัน้ี 

Goes et al. (2015) ศึกษาเอกซ์ทรูเดตสแน
คดว้ยการเติมปลาป่น (ปลานิล ปลาแซลมอน ปลาทู
น่าและปลาซาร์ดีน) แตกต่างกนั พบว่า การเติมปลา
ป่นร้อยละ 9 จากปลานิล ปลาแซลมอนและปลาทู
น่าจะช่วยท าให้ขนมขบเค้ียวข้าวโพดมีคุณค่าทาง
อาหารท่ีดีข้ึนและการยอมรับทางประสาทสัมผสัของ
ขนมขบเค้ียวขา้วโพดท่ีเติมปลาป่นจากปลานิลและ
ปลาแซลมอนดีกว่าขนมขบเค้ียวเติมปลาป่นจากปลา
ทูน่าและปลาซาดีน 

Kurniaty et al. (2018) พฒันาขนมขบเค้ียว 
(Fish stick) ท่ีอุดมไปดว้ยโปรตีนและแคลเซียมจาก
แป้งปลากะตักท้องถ่ิน โปรตีนไอโซเลตจากถั่ว
เหลืองและถัว่แบมบารา พบว่า สูตรขนมขบเค้ียวท่ี
ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบสูงสุด (F3) มีปริมาณ
โปรตีนและแคลเซียมเท่ากับร้อยละ 14.91 และ 
181.31 น ้าหนกัต่อน ้าหนกั ตามล าดบั 
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ภาพที่ 6  ผลิตภณัฑข์นมกรอบพอง (A: รสดั้งเดิม B: รสเติมหวัปลา) 
 
ตารางที่ 8  ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑข์นมกรอบพองเติมหวัปลา 

 
รสชาติ 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิน่ รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 
ดั้งเดิม 4.2a 3.5b 2.8 b 2.8b 2.4b 
เติมหวัปลา 3.8b 4.1a 4.0a 3.5a 3.8a 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร a และ b ในคอลมันเ์ดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 
3. ผลการศึกษาเปรียบเทียบองค์ประกอบเคมแีละ
คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลติภัณฑ์ 

ผลการศึกษาเปรียบเทียบองค์ประกอบเคมี
และคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โดยการ
วิเคราะห์หาปริมาณองค์ประกอบของโปรตีนและ
แคล เ ซี ยมของผ ลิตภัณฑ์ขนมทั้ ง  3 ช นิด  คื อ 
ผ ลิ ตภัณฑ์ขนมทองม้วน เ ติ มหั วปล า รสแก ง
เขียวหวาน ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวพองเติมหัวปลารส
แกงเขียวหวานและขนมกรอบพองเติมหัวปลา
เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑข์นมดั้งเดิมท่ีไม่เติมหวัปลา
ได้ผลดังตารางท่ี 9 พบว่า การเติมหัวปลาใน
ผลิตภัณฑ์ทั้ ง 3 ชนิด ท าให้ปริมาณโปรตีนและ
แคลเซียมเพ่ิมข้ึนเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ดั้ งเดิม 
โดยขนมทองม้วนปริมาณโปรตีนและแคลเซียม
เพ่ิมข้ึนร้อยละ 3.76 และ 0.37 น ้ าหนกัต่อน ้ าหนัก 

ตามล าดบั สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Hemthanon 
(2007) ศึกษาการพฒันาทองมว้นแป้งขา้วกลอ้งเสริม
แคลเซียมและวิตามินเอ พบว่า ทองม้วนแป้งข้าว
กล้องเสริมแคลเซียมและวิตามินเอท่ีได้รับการ
ยอมรับกบัทองมว้นสูตรพ้ืนฐานมีปริมาณแคลเซียม
เพ่ิมข้ึนจาก 215.45 มิลลิกรัม เป็น 417.00 มิลลิกรัม 
เพ่ิมข้ึนร้อยละ 93.54 วิตามินเอเพ่ิมข้ึนจาก 171.17 
RE เป็น 1,337.17 RE เพ่ิมข้ึนร้อยละ 681.19 และจาก
การศึกษาของ Kampairojsuwan and Luekhajon 
(2011) ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเสริม
ถัว่เหลืองและฟักทอง พบว่า ขนมทองมว้นท่ีพฒันา
แล้วมีโปรตีนเพ่ิมข้ึน 15.27 (ร้อยละน ้ าหนักต่อ
น ้าหนกั) (5.50 กรัม เป็น 6.34 กรัม) ของสูตรตน้แบบ 
ส่วนวิตามินเอเพ่ิมข้ึน 13,828.57 (ร้อยละน ้าหนกัต่อ
น ้าหนกั) (0.70 ไมโครกรัม เป็น 97.50 ไมโครกรัม) 
ของสูตรตน้แบบ  
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ส่วนขนมข้าวพองและขนมกรอบพองมี
ปริมาณโปรตีนและแคลเซียมเพ่ิมข้ึนร้อยละ 3.26 
และ 0.22 และ 3.52 และ 0.13 น ้ าหนกัต่อน ้าหนกั
ตามล าดบั ในขนมขา้วพองและขนมกรอบพองเสริม
โปรตีนจากปลาจะมีปริมาณโปรตีนเท่ากับร้อยละ 

6.38 - 11.85 น ้ าหนกัต่อน ้าหนกัและแคลเซียมเท่ากบั
ร้อยละ 0.08 - 0.63 น ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั ตามล าดบั 
(Yaisatit, 2005: Lertphattanakom, 2001; Goes et al., 
2015; Kuna et al., 2013) 

 

ตารางที่ 9  เปรียบเทียบปริมาณโปรตีน และแคลเซียมในผลิตภณัฑช์นิดไม่เติมและหลงัเติมหวัปลา 
ชนิดผลติภัณฑ์ ปริมาณ (ร้อยละน า้หนักต่อน ้าหนัก) 

โปรตนี  แคลเซียม 
 
ขนมทองมว้น 
 

ดั้งเดิม 1.44  0.04 
เติมหวัปลา 5.20  0.41 
ผลต่าง 3.76  0.37 

 
ขนมขา้วพอง 
 

ดั้งเดิม 3.83  0.01 
เติมหวัปลา 7.09  0.23 
ผลต่าง 3.26  0.22 

 
ขนมกรอบพอง 

ดั้งเดิม 6.42  0.28 
เติมหวัปลา 9.94  0.41 

 ผลต่าง 3.52  0.13 
 

ผลการวิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์ขนมทั้ ง  3 ช นิด  คือ  ผ ลิตภัณฑ์ขนม
ทองมว้นเติมหัวปลารสแกงเขียวหวาน ผลิตภัณฑ์
ขนมขา้วพองเติมหัวปลารสแกงเขียวหวานและขนม
กรอบพองเติมหัวปลาได้ผลดังตารางท่ี 10 พบว่า 
ผลิตภณัฑข์นมทั้ง 3 ชนิด เติมหวัปลามีการตรวจพบ
แบคทีเรียทั้งหมด ราและยีสตแ์ต่ไม่เกินมาตรฐานตาม 
Thai community product standard (2009) ส่วน E. 

coli ไม่ตรวจพบ จากการศึกษาของ Suttiprapa et al. 
(2019) ศึกษาการเสริมปลากะตกัผงและแป้งขา้วกลอ้ง
ในผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนรสน ้ าพริกเผา พบว่า 
ผ ลิ ตภัณฑ์ มี ค่ าคว าม ช้ื น  โปร ตี น  ไขมัน  เ ถ้ า 
คาร์โบไฮเดรตและแคลเซียมร้อยละ 5.32, 12.79, 21.43, 
2.74, 57.72 และ 226.76 มิลลิกรัม/100 กรัม ปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมดน้อยกว่า 10 จ านวนโคโลนีต่อกรัม 
และยีสตแ์ละรานอ้ยกวา่ 10 จ านวนโคโลนีต่อกรัม 

 

ตารางที่ 10  คุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑข์นมเติมหวัปลา 

ชนิดจุลนิทรีย์ 
ผลติภัณฑ์อาหาร 

ขนมทองม้วน ขนมข้าวพอง ขนมกรอบพอง 
แบคทีเรียทั้งหมด (จ านวนโคโลนีต่อกรัม) <250 1.3×103 <10 
ราและยีสต ์(จ านวนโคโลนีต่อกรัม) <100 <100 <100 
E. coli (จ านวนท่ีเป็นไปไดม้ากท่ีสุดต่อกรัม) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
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สรุป 
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีหัวปลา

กะตกัตม้ตากแหง้ พบว่า หวัปลากะตกัตม้ตากแหง้จะ
มีปริมาณแคลเซียมและโปรตีนท่ีสูง เน่ืองจากการตม้
และตากแห้งหัวปลากะตักจะเป็นการเพ่ิมปริมาณ
โปรตีนและแคลเซียม ส่วน ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด
มีค่าลดลง ราและยีสตแ์ละ E. coli มีการตรวจพบหลงั
การตม้และตากแห้ง เม่ือน าหัวปลาตม้และตากแห้ง
แล้วไปเติมในผลิตภัณฑ์อาหาร 3 ชนิด คือ ขนม
ทองมว้นเติมหัวปลาและขนมข้าวพองเติมหัวปลา
ปรุงรสดว้ยแกงไทย (รสแกงคัว่ รสแกงเขียวหวาน 
และรสคั่วกล้ิง) และขนมกรอบพองเติมหัวปลา 
พบวา่ ผูบ้ริโภคใหค้วามพึงพอใจต่อผลิตภณัฑอ์าหาร
ทั้ง 3 ชนิด เติมหวัปลา ปรุงรสแกงเขียวหวานและรส
คัว่กล้ิงสูงสุด ดงันั้นการประยุกตใ์ชห้วัปลากะตกัตม้
ตากแหง้เป็นแหล่งของโปรตีนและแคลเซียมเสริมลง
ไปในขนมทั้ง 3 ชนิด ท าใหเ้ป็นแหล่งอาหารทางเลือก 
ส าหรับผูต้ ้องการโปรตีนและแคลเซียมจะได้เลือก
บริโภค รวมทั้งเป็นการส่งเสริมหรือเพ่ิมมูลค่าของ
ผลิตภณัฑข์นมไทยใหเ้พ่ิมข้ึน 
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