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บทคัดย่อ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวรสพริกไทยดําจากเน้ือปลาสวาย (Pangasius hypophthalmus) เพื่อเพิ่มมูลค่า

ให้กับปลาสวาย โดยผลิตภัณฑ์ตั้งต้นมีส่วนประกอบดังน้ี เน้ือปลาสวายร้อยละ 45.0 ซอสพริกร้อยละ 9.0 ซอสมะเขือเทศ ร้อยละ 9.0       
น้ำตาลทราย ร้อยละ 9.0 พริกไทยดำร้อยละ 13.0 ซอสถั่วเหลืองร้อยละ 4.5 รากผักชีร้อยละ 5.0 และกระเทียมร้อยละ 5.5 ตามลำดับ ทำการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ตั้งต้นด้วยวิธี hedonic 9-point scale แล้วปรับปรุงผลิตภัณฑ์โดยการเพิ่มปริมาณกระเทียม
และรากผักชีเป็นร้อยละ 6.0 และลดปริมาณซอสถั่วเหลืองเป็นร้อยละ 3.0 พบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการปรับปรุงแล้วได้รับคะแนนความชอบ    
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.90 ± 0.55, 8.05 ± 0.51, 7.65 ± 0.49, 7.95 ± 0.39, 8.10 ± 
0.45 และ 8.00 ± 0.32 ตามลำดับ ซ่ึงคะแนนความชอบท่ีได้ในทุกคุณลักษณะท่ีทดสอบมีค่าสูงกว่าคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ตั้งต้น    
อย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) ภาพรวมของผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการปรับปรุงมีคะแนนอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์
บาร์บีคิวรสพริกไทยดำจากเน้ือปลาสวายเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคและเป็นทางเลือกในการนำเนื้อปลาสวายท่ีมีกลิ่นคาวและราคาตกต่ำไปแปร
รูปเพื่อเพิ่มมูลค่า 

 

คำสำคัญ: ปลาสวาย  บาร์บีคิว  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 

Abstract 
The aim of this research was to develop black pepper-flavored barbecue product from striped catfish (Pangasius 

hypophthalmus) fillet to add value to the fish. The ingredients of the original product were composed of 45.0% striped 
catfish fillet, 9.0% chili sauce, 9.0% ketchup, 9.0% cane sugar, 13.0% black pepper, 4.5% soybean sauce, 5.0% coriander 
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root and 5.5% garlic, respectively. The original product was subjected to sensory evaluation using hedonic 9-point scale 
test and improved by increasing garlic and coriander root to 6.0% and decreasing soybean sauce to 3.0%. The improved 
product had the liking scores of appearance, color, odor, taste, texture and overall acceptable were 7.90 ± 0.55, 8.05 ± 0.51, 
7.65 ± 0.49, 7.95 ± 0.39, 8.10 ± 0.45 and 8.00 ± 0.32, respectively which were significantly higher than those of the original 
product (p≤0.05). Overall, the improved product obtained liking scores in a range of like moderately to like very much 
indicating that black pepper-flavored barbecue from striped catfish fillet was acceptable to consumers and was an 
alternative for adding value to striped catfish fillet with fishy smell and low price. 
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1. บทนำ  
ปลาสวาย (Pangasius hypophthalmus) เป็นปลา

น้ำจืดประเภทไม่มีเกล็ดในวงศ์ Pangasiidae พบในประเทศ
ไทย กัมพูชา เวียดนาม และสาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาว ในประเทศไทยน้ันปลาชนิดน้ีได้รับการส่งเสริม
จากกรมประมงให้เกษตรกรทำการเพาะเลี้ยงเพื่อการค้า 
เนื่องจากมีวิธีการเพาะเลี้ยงท่ีไม่ยุ่งยาก ผสมพันธุ์ง่าย มีอัตรา
การเจริญสูง ไม่ค่อยเป็นโรคร้ายแรงเน้ือมีสีขาว ปริมาณเน้ือ
มาก รสชาติดี สามารถนำไปทำอาหารได้หลายประเภท และ
เป็นท่ีต้องการของตลาด ทำให้เกษตรกรไทยสนใจเพาะเลี้ยง
ปลาสวายกันมากขึ้น ส่งผลให้มีผลผลิตปลาสวายมากตลอดปี
เกินความต้องการของผู้บริโภคจนเกิดปัญหาภาวะราคาปลา
สวายตกต่ำ ในปี พ.ศ. 2555 โดยราคาปลาสวายท่ีจำหน่าย ณ 
สะพานปลากรุงเทพซ่ึงเป็นตลาดกลางในการซ้ือขายสัตว์น้ำ
ของประเทศไทยอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 15-30 บาท [1] นอกจากน้ี
ปลาสวายสดมีกลิ่นคาวค่อนข้างรุนแรงจึงไม่ได้รับความนิยม
จากผู้บริโภค [2] หากแต่ปลาสวายมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
โดยในเน้ือปลาสวายมีองค์ประกอบของโปรตีนร้อยละ 12.6-
15.6 และไขมันร้อยละ 1.1-3.0 ซ่ึงไขมันท้ังหมดประกอบด้วย        
คลอเลสเตอรอลปริมาณต่ำ (21-39 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) 
กรดไขมันอิ่มตัวในปริมาณสูง (ร้อยละ 41.1-47.8 ของปริมาณ
ไขมันท้ังหมด) และกรดไขมันไม่อิ่มตัวชนิดหลายตำแหน่ง 
(Polyunsaturated fatty acid; PUFA) ในปริมาณต่ ำ (ร้อยละ 
12.5-18.8 ของปริมาณไขมันท้ังหมด) ส่วนใหญ่เป็นกรดลิโนเลอิก 
(Linoleic acid) หรือวิตามินเอฟ (ร้อยละ 44-59 ของปริมาณ 
PUFA ท้ังหมด) [3] ซ่ึงเป็นกรดไขมันท่ีจำเป็นต่อร่างกาย 
(Essential fatty acid) ท่ี ร่ างกายไม่สามารถสร้างเองได้      
ทำหน้าท่ีในการลดไขมันชนิดไม่ดีในร่างกาย ป้องกันการสะสม
ของไขมันในผนังหลอดเลือด ทำให้การไหลเวียนของเลือดดีขึ้น 
นอกจากน้ียังพบว่าปลาสวายเป็นปลาน้ำจืดของไทยท่ีมีโอเมก้า 3 
(Omega 3) ในปริมาณสูงซ่ึงเป็นกรดไขมันท่ีมีความสำคัญต่อ

การพัฒนาสมอง บำรุงตา และช่วยป้องกันการเกิดโรคหลอด
เลือดหัวใจ [4] จากรายงานการนำปลาสวายไปใช้ประโยชน์
ขององค์การสะพานปลากรุงเทพน้ันใช้บริโภคเน้ือสดมากถึง
ร้อยละ 96.83 ของปริมาณปลาสวายสำหรับการบริโภค
ท้ังหมด แสดงให้เห็นว่ามีการนำปลาสวายไปแปรรูปเพียง   
ร้อยละ 3.17 เท่าน้ัน [5] 

บาร์บีคิว (Barbecue) มีพื้นฐานมาจากภาษาสเปน  
คำว่า “บาร์เบโคอา” (Barbacoa) หมายถึงการนำเนื้อสัตว์มา
ทำให้สุกอย่างช้า ๆ ด้วยการย่าง ในการทำบาร์บีคิวให้สุกมี 2 
แบบ ซ่ึงแบบแรกเป็นการทำให้สุกอย่างช้า ๆ ด้วยอุณหภูมิต่ำ
โดยท่ีผู้ปรุงจะน่ังใกล้กับกองไฟเป็นเวลาหลายชั่วโมงเมื่อเน้ือ
สุกจะถูกตัดออกเป็นชิ้น ๆ แล้วนำไปรับประทาน เรียกว่าเป็น 
บาร์บี คิวแบบดั้งเดิม (Traditional barbecue) ส่วนแบบท่ี
สองจะเป็นการย่างกลางแจ้ง (Outdoor grilling) ซ่ึงเป็น
วิธีการท่ีได้รับความนิยมมาจนถึงทุกวันน้ี [6] ซ่ึงในปัจจุบัน 
บาร์บีคิวท่ีพบเป็นการประกอบอาหารในรูปแบบของการปิ้ง
ย่าง โดยนำเน้ือสัตว์ท่ีหั่นเป็นชิ้น ๆ มาหมักด้วยเกลือ พริกไทย 
ซอสและเครื่องเทศตามแต่ละสูตร นำไปเสียบไม้พร้อมเครื่อง
เคียง เช่น พริกหยวก มะเขือเทศ และสับปะรด เป็นต้น 
จากน้ันนำมาทำให้สุกอย่างช้า ๆ ด้วยการปิ้งย่างผ่านการ
รมควัน หรืออาศัยความร้อนจากฟืนหรือถ่าน ซ่ึงทำให้อาหารท่ี
ได้มีกลิ่นและรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว ในปัจจุบันบาร์
บีคิวเป็นอาหารท่ีได้รับความนิยมท้ังในเอเชีย อเมริกา และ
ยุโรป รวมถึงในประเทศไทย เน่ืองจากกรรมวิธีในการผลิตไม่
ยุ่งยาก ใช้เวลาน้อย และรสชาติดี โดยท่ัวไปใช้รับประทานกัน
ในงานสังสรรค์หรือจัดงานประชุม  

ดังน้ันงานวิจัยชิ้นน้ีจึงสนใจนำเน้ือปลาสวายท่ีมีกลิ่น
คาวและราคาตกต่ำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวปลาสวาย
รสพริกไทยดำ เน่ืองจากบาร์บีคิวเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีวิธีการทำ  
ท่ีง่าย มีการใช้เครื่องเทศหลายชนิดรวมถึงพริกไทยดำท่ีน่าจะ
ช่วยในการดับกลิ่นคาวของปลาสวายได้ ซ่ึงนอกจากจะเป็น
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การเพิ่มการใช้ประโยชน์จากเน้ือปลาสวายและช่วยสร้างมูลค่า
ของปลาสวายให้เพิ่มสูงขึ้นแล้ว ยังเป็นการเพิ่มทางเลือก
สำหรับผู้บริโภคให้มีความหลากหลายของผลิตภัณฑ์จากปลา
สวายอีกทางหน่ึงด้วย  

 

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  
2.1. วัตถุดิบ 
ปลาสวาย  คละไซส์  (ขนาดตั ว เฉลี่ ย  0 .8  - 1 .5 

กิโลกรัม) ซ้ือจากตลาดพื้นเมืองในจังหวัดจันทบุรี  จากน้ันล้าง
ให้สะอาด แล่เอาเฉพาะเน้ือ นำไปเก็บ ไว้ท่ีอุณหภูมิ -18   
องศาเซลเซียส เพื่อใช้ในการศึกษาขั้นต่อไป 

 

2.2. การผลิตบารบ์ีคิวรสพริกไทยดำจากเนื้อปลาสวาย  
นำเน้ื อปลาสวายมาหั่ น เป็ นชิ้ น ขนาด  3×4×1 

เซนติเมตร ล้างคาวปลาด้วยน้ำเกลือเข้มข้น 30 ส่วนในพัน
ส่วน ในอัตราส่วนเน้ือปลาต่อปริมาณน้ำเกลือท่ีใช้ล้าง เท่ากับ 
2:3 พักท้ิงไว้ให้สะเด็ดน้ำท่ีอุณหภูมิห้องนาน 15 นาที จากน้ัน
นำไปผสมกับพริกไทยดำ กระเทียม และรากผักชีท่ีบดให้
ละเอียดด้วยครกหิน ปรุงรสด้วยน้ำตาลทราย ซอสพริก    
ซอสมะเขือเทศ และซอสถั่วเหลือง สัดส่วนตามสูตร F1 
(Table 1) ดั ดแปลงจากครั วบ้ านพิ ม  [7] ห มั ก ท้ิ ง ไว้ ท่ี
อุณหภูมิห้องนาน 40 นาที นำไปเสียบไม้พร้อมกับเครื่องเคียง 
ได้แก่ พริกหยวก สับปะรดและมะเขือเทศราชินี จากน้ันนำไป
ทำให้สุกโดยใช้หม้ออบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
นาน 12 นาที (จำนวน 8 ไม้ต่อครั้ง) จะได้บาร์บีคิวรสพริกไทย
ดำจากเนื้อปลาสวาย  

2.3. การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point 

hedonic scale โดย 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด 
และ 9 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด คุณลักษณะท่ีทดสอบ 
คือ ลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส รสชาติ  เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 
20 คน ช่วงอายุ 18-60 ปี  

 

2.4. การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์และการคำนวณต้นทุน  
ประเมินการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวรสพริกไทย

ดำจากเน้ือปลาสวาย ด้วย 5-point categorical scale โดย 1 
คือ ไม่ซ้ืออย่างแน่นอน 2 คือ อาจจะไม่ซ้ือ 3 คือ อาจจะไม่ซ้ือ
หรืออาจจะซ้ือ 4 คือ อาจจะซ้ือ และ 5 คือ ซ้ืออย่างแน่นอน 
[8] โดยใช้ผู้ทดสอบชุดเดียวกับการวิเคราะห์คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส และการคำนวณต้นทุนของวัตถุดิบท่ีใช้ในการ
ผลิตบาร์บีคิวรสพริกไทยดำจากเนื้อปลาสวาย  

 

2.5. การวิเคราะห์ค่าทางสถิติ  
เปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนความชอบของ

ผลิตภัณฑ์ตั้งต้น และผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการปรับปรุงแล้วโดยวิธี 
independent student t-test ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 โดยใช้โปรแกรม SPSS (Trial Version) ในการวิเคราะห์
ข้อมูล 

 

 
Table 1 Ingredients of black pepper-flavored barbecue products  

Ingredients 
The amount of ingredients (%) 

F1 F2 
Striped catfish fillet  45.0 45.0 
Chili sauce  9.0 9.0 
Ketchup 9.0 9.0 
Soy sauce 4.5 3.0 
Cane sugar 9.0 9.0 
Coriander root 5.0 6.0 
Garlic 5.5 6.0 
Black pepper 13.0 13.0 

          F1 and F2 are original and adjusted products, respectively. 
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3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย  
3.1. ผลการศึกษาความชอบโดยการใช้สเกลแบบ 

Hedonic ของผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวรสพริกไทยดำจากเนื้อ
ปลาสวาย 

จาก Table 2 ผลการทดสอบความชอบด้านลักษณะ
ปรากฏ ได้แก่ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์ตั้งต้น (สูตร F1) มีค่าเท่ากับ 6.60 ± 
0.60, 6.80 ± 0.70, 6.15 ± 0.81, 6.80 ± 0.52, 7.00± 0.56 
และ 6.90 ± 0.45 ตามลำดับ ภาพรวมคะแนนความชอบของ
ผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวรสพริกไทยดำจากเน้ือปลาสวายสูตร F1 
อยู่ ในระดับชอบ เล็ก น้อยถึ งชอบปานกลาง  โดยได้ รับ
ข้อเสนอแนะจากผู้ทดสอบชิมให้มีการปรับปรุงในด้านกลิ่นของ
เครื่องเทศ ได้แก่ กลิ่นกระเทียม กลิ่นพริกไทยดำ และกลิ่ น 
รากผักชี ซ่ึงต้องการให้เพิ่มคุณลักษณะท้ังสามด้านน้ี รวมถึง
ต้องการให้ลดกลิ่นคาวและรสเค็มลง  

ดังน้ันจึงได้พัฒนาสูตร F2 โดยเพิ่มปริมาณรากผักชี
จากร้อยละ 5.0 เป็น 6.0 เพิ่มปริมาณกระเทียมจากร้อยละ 
5.5 เป็น 6.0 และลดปริมาณของซอสถั่วเหลืองจากร้อยละ 4.5 
เป็น 3.0 (Table 2) ผลการทดสอบความชอบด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม
ของสูตร F2 มีค่าเท่ากับ 7.90 ± 0.55, 8.05 ± 0.51, 7.65 ± 
0.49, 7.95 ± 0.39, 8.10 ± 0.45 และ 8.00 ± 0.32 ตามลำดับ 
ซ่ึงคะแนนความชอบท่ีได้ในทุกคุณลักษณะท่ีทดสอบมีค่าสูง
กว่าคะแนนความชอบของสูตร F1 ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ียังไม่
ผ่านการพัฒนาอย่างมี นัยสำคัญ (p≤0.05) โดยภาพรวม
คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวรสพริกไทยดำจาก
เนื้อปลาสวายสูตร F2 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
(Figure 1) 

เมื่อพิจารณาด้านลักษณะปรากฏและสีของผลิตภัณฑ์
สูตร F1 ท่ีได้รับคะแนนความชอบเท่ากับ 6.60 ± 0.60 และ 
6.80 ± 0.70 ตามลำดับ ซ่ึงอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยน่าจะเป็น
ผลเน่ืองมาจากพริกไทยดำท่ีใช้น้ันมีขนาดใหญ่และไม่สม่ำเสมอ 
เมื่อนำไปใช้หมักทำให้มีพริกไทยติดอยู่บริเวณผิวของเน้ือปลา
เป็นก้อนเล็ก ๆ เป็นจุด ๆ ส่งผลให้หลังจากอบทำให้เกิดรอย
ไหม้สีน้ำตาลท่ีเน้ือปลาตรงบริเวณท่ีมีก้อนพริกไทยติดอยู่  ซ่ึง
ลักษณะดังกล่าวไม่เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคจึงได้ทำการ
ปรับปรุงโดยการทำให้พริกไทยมีขนาดเล็กลงและมีความ
สม่ำเสมอทำให้ผลิตภัณฑ์มีรอยไหม้สีน้ำตาลลดน้อยลง ทำให้
ในสูตร F2 น้ันมีคะแนนความชอบของคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น เพิ่มขึ้น 

ในด้านของกลิ่นรสมีคะแนนความชอบของสูตร F1 
เท่ากับ 6.15 ± 0.81 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย เน่ืองจากได้
กลิ่นคาวของเน้ือปลาสวาย โดยกลิ่นคาวของปลาน้ันอาจมี
สาเหตุมาจากปัจจัย 3 ประการ ดังนี้ 1. ในเนื้อปลาสดจะมีสาร
ไตรเมธิลเอมีนออกไซด์ (Trimethylamin N-oxide; TMAO) 
ซ่ึงจะถูกเปลี่ยนเป็นสารระเหยไตรเมทิลเอมีน (Trimethy 
lamine; TMA) ท่ีทำให้เกิดกลิ่นคาวปลา โดยเอนไซม์ไตรเมธิล
เอมีนออกซิเดส (Trimethylamine oxidase) ของจุลินทรีย์ท่ี
อยู่ในเน้ือปลา จุลินทรีย์จะนำพลังงานท่ีได้รับจากการเปลี่ยน 
TMAO ไปเป็น TMA ไปใช้ในการเจริญเติบโต หากมีปริมาณ
ของจุลินทรีย์สูงก็จะยิ่งทำให้มีปริมาณของ TMA สูงส่งผลให้มี
กลิ่นคาวปลาท่ีแรงขึ้นรวมถึงทำให้ความสดและคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเน้ือปลาลดลงด้วย ซ่ึงจะพบในเน้ือปลา
ทะเลท่ีเก็บแบบแช่แข็งเป็นเวลานาน 2. การเกิดปฏิกิริยาลิพิด
ออกซิเดชัน (Lipid oxidation) ทำให้เกิดสารระเหยเหม็นคาวใน
กลุ่มแอลเคน (Alkane) แอลคีน (Alkene) แอลดีไฮด์ (Aldehyde)

  
Table 2 Sensory evaluation of black pepper-flavored barbecue products  

Characteristics 
Sensory score (Mean ± SD)  

F1 F2 

Appearance 6.60 ± 0.60 7.90 ± 0.55* 
Color 6.80 ± 0.70 8.05 ± 0.51* 
Odor 6.15 ± 0.81 7.65 ± 0.49* 
Taste 6.80 ± 0.52 7.95 ± 0.39* 
Texture 7.00± 0.56 8.10 ± 0.45* 
Overall  6.90 ± 0.45 8.00 ± 0.32* 

F1 and F2 are original and adjusted products, respectively. 
Significant difference (p≤0.05) between F1 and F2 for each characteristic is indicated by an asterisk (*).
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Figure 1 Appearance of adjusted black pepper-flavored barbecue (A) before cooking and (B) after cooking. 

 
และคีโตน (Ketone) เช่น (Z)-4-heptenal, 2,3-pentanedione 
เกิดจากการมีไขมันไม่อิ่มตัวของเนื้อปลาในปริมาณสูงและมีฮีม 
(Heme) ท่ีเป็นสารประกอบวงแหวนพอร์ไพริน (Porphyrin) 
ประกอบด้วยธาตุเหล็กและโปรตีนซ่ึงเป็นส่วนประกอบสำคัญ
ของฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดงทำหน้าท่ีเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา 
พบมากในส่วนกล้ามเน้ือสีดำมากกว่ากล้ามเน้ือสีขาวของปลา
เน่ืองจากมีไขมันไม่อิ่มตัวและฮีมในปริมาณสูง โดยการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันน้ีจะพบมากในปลาท่ีมีไขมันสูง เช่น 
ปลาแซลมอนและปลาทู น่ า 3 . กลิ่ น โคลน ซ่ึ งเกิ ดจาก
สภาพแวดล้อมในการเพาะเลี้ยงปลา ซ่ึงเกิดจากสารประกอบ
แอลกอฮอล์อิ่มตัว (Saturated cyclic tertiary alcohol) ท่ี
ละลายได้ดีในไขมัน ได้แก่  จีออสมิน (Geosmin) และ 2-      
เมทธิล-ไอโซบอนีออล (2-methylisoborneol; MIB) สร้าง
โดยสาหร่ ายสี เขี ยวแกมน้ ำเงินและแบคที เรีย ในกลุ่ ม 
Streptomyces sp. ท่ีพบได้ตามแหล่งน้ำ โดยปลาจะดูดสาร
เหล่าน้ีผ่านเหงือกและเน้ือเยื่อต่าง ๆ และจะถูกนำไปสะสมใน
ตัวปลาบริเวณท่ีมีไขมันสูง ซ่ึงกลิ่นโคลนจะพบในปลาน้ำจืด 
เช่น  ปลาดุก  ปลานิล ปลาสวาย  และปลากดอเมริกั น 
[9],[10],[11] การลดกลิ่นคาวของเน้ือปลาสามารถทำได้หลาย
วิธี เช่น การล้างเนื้อปลาสดด้วยน้ำผสมมะนาวหรือน้ำส้มสายชู
หรือเกลือ และการใช้เครื่องเทศ เช่น รากผักชี กระเทียม และ
พริกไทย เป็นต้น [12] โดยการศึกษาในครั้งน้ีได้เลือกวิธีการใช้
เครื่องเทศ คือ รากผักชี กระเทียม และพริกไทยดำซ่ึงเป็น
สมุนไพรพื้นบ้านท่ีนิยมนำมาใช้เป็นเครื่องเทศในการปรุงรส
อาหาร ช่วยชูรสในอาหารคาวหลายชนิดและเพิ่มกลิ่นรสให้ดี
ยิ่งขึ้น คนไทยนิยมเรียกว่า สามเกลอ หรือ สามสหาย โดย  
รากผักชีและกระเทียมน้ันเมื่อนำมาโขลกจะมีน้ำมันหอม
ระเหยออกมาสามารถช่วยดับกลิ่นคาวของ เน้ือสัตว์ได้      

น้ำมันหอมระเหยจากกระเทียมมีสารประกอบท่ีสำคัญ ได้แก่      
ไตรซัลไฟด์-2-โพรพีนิล (Trisulfide-2-propenyl) ร้อยละ 32.76 
ไดแอลลิล ซัลไฟด์  (Diallyl sulfide) ร้อยละ 28.41 และ     
ไต ร ซั ล ไฟด์ เมท ธิล -2 -โพ รพี นิ ล  (Trisulfide methyl 2 -
propenyl) ร้อยละ 14.26 [13] ท่ีสามารถกำจัดอนุมูลอิสระ
และยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ [14] ,[15] ส่วน
พริกไทยดำน้ันมีรสเผ็ดร้อน มีน้ำมันหอมระเหยทำให้มีกลิ่น
เฉพาะตัว มีฤทธิ์ในการยับยั้งจุลินทรีย์และยับยั้งการเกิดอนุมูล
อิสระในไขมันไม่อิ่มตัว สามารถช่วยลดการเกิดกลิ่นคาวจาก
ปฏิกิริยาลิพิดออกซิเดชันได้ [16] ถึงแม้ว่าจะมีการใส่รากผักชี 
กระเทียม และพริกไทยดำซ่ึงมีน้ำมันหอมระเหยและเป็นสาร
ให้กลิ่นท่ีสามารถช่วยลดกลิ่นคาวท่ีเกิดขึ้นได้แต่ก็ไม่สามารถท่ี
จะกลบกลิ่นคาวของปลาสวายในผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวปลาสวาย
รสพริกไทยดำได้ท้ังหมด เน่ืองจากในสูตร F1 น้ันพริกไทยมี
ขนาดท่ีใหญ่และไม่สม่ำเสมออาจจะทำให้สารให้กลิ่นใน
พริกไทยน้ันแพร่ออกมาได้น้อย ส่งผลให้มีกลิ่นคาวของเน้ือ
ปลามาก และหลังจากที่ปรับปรุงโดยการทำให้พริกไทยมีขนาด
เล็กลงและมีความสม่ำเสมอมากขึ้น พบว่าผลิตภัณฑ์สูตร
ปรับปรุง F2 น้ันมีกลิ่นหอมของพริกไทยดำมากขึ้นโดยไม่
จำเป็นต้องเพิ่มปริมาณพริกไทยดำในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์  
และยังช่วยลดกลิ่นคาวของปลาสวายได้มากขึ้น ทำให้ได้รับ
คะแนนความชอบด้านกลิ่นสูงขึ้น จากระดับชอบเล็กน้อยเป็น
ชอบปานกลาง การนำเครื่องเทศมาช่วยในการดับกลิ่นคาวของ
ปลาน้ันสอดคล้องกับงานวิจัยของ Kasahara and Osawa 
[17] ท่ีศึกษาการนำเครื่องเทศ ได้แก่ ใบของงาขี้ม่อน (Perilla) 
เปลือกส้มยูสุ  และใบอ่อนของพริกไทยญี่ปุ่น (Japanese 
pepper) มาใช้ในการลดกลิ่นคาวของปลาซาร์ดีนต้ม พบว่า
การใช้ใบอ่อนของพริกไทยญี่ ปุ่นร่วมกับใบของงาขี้ม่อน
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อัตราส่วน 1:1 น้ันสามารถช่วยลดกลิ่นคาวของปลาซาร์ดีนต้ม
ได้ดีท่ีสุด รองลงมาคือการใช้เปลือกส้มยูสุและใบของงาขี้ม่อน
อัตราส่วน 1:1 โดยสารให้กลิ่นท่ีพบในใบของงาขี้ม่อน คือ 
perillaldehyde ในเปลือกส้มยูสุ คือ -pinene, citronellal และ 
2-undecanone และใบอ่อนของพริกไทยญี่ปุ่น คือ -terpinene 
เช่นเดียวกับการศึกษาของ Yoshida, Sasaki and Ohshiba 
[18] พบว่าสามารถลดปริมาณของสารประกอบคาร์บอนิลท่ี
ระเหยได้ (Volatile carbonyl compound) ได้แก่ เอทานอลและ
โพรพานอล ซ่ึงเป็นสารท่ีทำให้เกิดกลิ่นคาวในเน้ือปลาแมคเคอเรล 
ได้โดยใช้เครื่องเทศ เช่น พริกไทย เสจ กานพลู โหระพา และ
เมล็ดมัสตาร์ด เป็นต้น และการศึกษาของ Kikuchi, Hirai and 
Sudarso [19] ท่ีนำเครื่องเทศ จำนวน 11 ชนิด ได้แก่ คาราเวย์ 
(Caraway) ขี้ เห ล็ ก  ก านพ ลู  ขิ ง  ก ระ วาน  ดอกจั นท น์          
ลูกจันทน์เทศ หัวหอม พริกไทย เสจ และโหระพา และน้ำมัน 
cade พบว่าสามารถแบ่งกลุ่มเครื่องเทศออกเป็น 3 กลุ่ม ตาม
ประสิทธิภาพในการลดกลิ่นคาวปลา ได้แก่ กลุ่มท่ี 1 เป็นกลุ่ม
ท่ีมีประสิทธิภาพสูง ประกอบด้วย หัวหอม กระวาน และเสจ 
กลุ่มท่ี 2 เป็นกลุ่มท่ีมีประสิทธิภาพปานกลาง ประกอบด้วย  
คาราเวย์ ขี้เหล็ก กานพลู ขิง โหระพาและน้ำมัน cade และ
กลุ่มท่ี 3 กลุ่มท่ีมีประสิทธิภาพต่ำ ประกอบด้วย ดอกจันทน์ 
ลูกจันทน์เทศ และพริกไทย  

ในด้านของรสชาติของสูตร F1 มีคะแนนความชอบ
เท่ากับ 6.80 ± 0.52 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย รวมถึงได้รับ
ข้อเสนอแนะจากผู้บริโภคว่าควรปรับลดความเค็มลง โดยอาจ
เป็นผลเนื่องมาจากการมีซอสถั่วเหลืองเป็นส่วนผสมในปริมาณ
มาก (ร้อยละ 4.5) ซ่ึงมีเกลืออยู่ร้อยละ 4 ทำให้ผลิตภัณฑ์มี  

รสเค็ม ดังน้ันในสูตร F2 จึงปรับลดปริมาณซอสถั่วเหลืองลง
เหลือร้อยละ 3.0 รวมถึงมีรสเผ็ดร้อนของพริกไทยมากขึ้น อาจ
เป็นผลมาจากการปรับเพิ่มความละเอียดของพริกไทยดำซ่ึงทำ
ให้ผงของพริกไทยน้ันสามารถเข้าไปเกาะยังเน้ือของปลาได้
อย่างท่ัวถึงจึงทำให้ผลิตภัณฑ์มีรสเผ็ดร้อนเพิ่มขึ้น เพราะในผล
ของพริก ไทยดำมี ส ารพิ เพอรีน  (Piperine) ซ่ึ ง เป็ นสาร        
อัลคาลอยด์ (Alkaloid) ในกลุ่มพิเพอริดีน (Piperidine) ท่ีให้
รสเผ็ดร้อน [20] จึงทำให้มีคะแนนความชอบด้านรสชาติสูงขึ้น 

จากการปรับปรุงผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวรสพริกไทยดำจาก
เน้ือปลาสวาย พบว่าในสูตร F2 น้ันได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงกว่าสูตร F1 โดยได้ระดับคะแนนเพิ่มจากชอบ
เล็กน้อยเป็นชอบมาก แสดงให้เห็นว่าการปรับปรุงผลิตภัณฑ์
เป็นไปในทิศทางที่ถูกต้องแล้ว  

 
3.2 . ผลการสำรวจทัศนคติในการตัดสินใจซื้อ

ผลิตภัณฑบ์าร์บีคิวรสพริกไทยดำจากเนื้อปลาสวาย   
ผลการสำรวจทัศนคติในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์  

บาร์บีคิวรสพริกไทยดำจากเน้ือปลาสวาย แสดงใน Table 3 
เมื่ อ คิดผลรวมของร้อยละผู้ทดสอบท่ีตอบว่าอาจจะซ้ือ
ผลิตภัณฑ์กับร้อยละผู้ทดสอบท่ีตอบว่าซ้ือผลิตภัณฑ์อย่าง
แน่นอน พบว่าผลิตภัณฑ์บาร์บี คิวรสพริกไทยดำจากเน้ือ   
ปลาสวายสูตร F1 มีค่าร้อยละของผู้ทดสอบท่ีตัดสินใจซ้ือ
ผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 35 ในขณะสูตร F2 ซ่ึงเป็นสูตรท่ีได้รับ   
การพัฒนาแล้วมี ค่าร้อยละของผู้ทดสอบท่ีตัดสินใจ ซ้ือ
ผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 80 ซ่ึงมีค่าสูงกว่าสูตร F1 

 
 
 

Table 3 Purchase intent of black pepper-flavored barbecue products  

Products 
Purchase intent (%) 

1 2 3 4 5 
F1 10.0 20.0 35.0 25.0 10.0 
F2 0.0 5.0 20.0 35.0 45.0 
1 = I would not definitely buy it; 2 = I would hardly buy it; 3 = I am not sure if I would buy it or not;  
4 = I would quite certainly buy it; 5 = I would definitely buy it 
 
 

สำหรับต้นทุนในการผลิตบาร์บีคิวรสพริกไทยดำจาก
เน้ือปลาสวาย 1 ไม้เท่ากับ 7 บาท โดยปลาสวาย 1 กิโลกรัม 
ราคากิโลกรัมละ 35 บาท จะสามารถผลิตบาร์บีคิวรสพริกไทย
ดำได้จำนวน 30 ไม้ แสดงให้เห็นว่าเน้ือปลาสวายสามารถ
นำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวรสพริกไทยดำได้ ซ่ึงได้รับ

การยอมรับจากผู้บริโภคและสามารถนำไปจำหน่ายได้จริง 
สอดคล้องกับงานวิจัยท่ีมีการนำปลาสวายไปแปรรูปเป็น
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร ข อ ง  Treeinthong,  Kamhong and 
Phookramorn [2] ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจากปลา
สวาย พบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึ้นได้มีค่าร้อยละของผู้ทดสอบ
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ท่ียอมรับและตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์น้ีคิดเป็นร้อยละ 92.68 
และ 85.00 ตามลำดับ เหตุผลท่ีตัดสินใจซ้ือเน่ืองจากมีความ
แปลกใหม่ อยากทดลองบริโภค สะดวกต่อการบริโภค มีคุณค่า
ทางโภชนาการ และอร่อย โดยมีต้นทุนในการผลิตลูกชิ้นจาก
เน้ือปลาสวาย 1 กิโลกรัม เท่ากับ 148.80 บาท เช่นเดียวกับ
งานวิจัยของ Hoque et al. [21] ศึกษาการนำเน้ือปลาสวาย
บดไปผสมกับเน้ือปลาทูน่า (Sarda orientalis) เพื่อช่วยใน
การปรับปรุงเนื้อสัมผัส คุณค่าทางโภชนาการ และรสชาติของ
ลูกชิ้น ในประเทศบังคลาเทศ พบว่าการใช้เน้ือปลาสวายบดกับ
เน้ือปลาทูน่าในอัตราส่วน 50:50 เป็นอัตราส่วนท่ีเหมาะสม
ท่ีสุดและช่วยส่งเสริมคุณค่าทางโภชนาการและเน้ือสัมผัสของ
ลูกชิ้นปลาให้สูงขึ้น นอกจากนี้ยังมีรายงานวิจัยของ Khaedon 
et al. [22] ศึกษาการผลิตปลาสวายหยองเพื่อพัฒนาให้เป็น
อาหารพร้อมบริโภคท่ีมีคุณภาพ ซ่ึงได้ปลาสวายหยองท่ีมี
ลักษณะเป็นผงละเอียด เปื่อยนุ่ม และมีสีเหลืองทอง มีโปรตีน 
48.8 กรัม กรดไขมันโอเมก้า-3 301.8 มิลลิกรัม และความชื้น  
ร้อยละ 7.7 สามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 30 วัน โดย
ผู้บริโภคยังยอมรับได้ ท้ังด้านสี กลิ่น รส เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  
 
4. บทสรุป  

การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวรสพริกไทยดํา
จากเน้ือปลาสวายซ่ึงเป็นปลาท่ีมีราคาถูกและมีข้อจำกัดใน
เรื่องของกลิ่นคาว โดยใช้เครื่องเทศ เช่น รากผักชี กระเทียม 
และพริกไทยดำ รวมถึงซอสปรุงรสต่าง ๆ ท่ีใช้สำหรับการทำ
บาร์บีคิวเป็นตัวช่วยในการดับกลิ่นคาวของเน้ือปลา พบว่า
ผลิตภัณฑ์บาร์บีคิวรสพริกไทยดำท่ีได้รับการพัฒนาขึ้นมาน้ัน
ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค แสดงให้เห็นว่าการนำปลาสวาย
มาแปรรูปเป็นบาร์บีคิวน้ันสามารถทำได้จริง ซ่ึงเป็นอีกหน่ึง
ทางเลือกในการนำเน้ือปลาสวายไปใช้ประโยชน์และเป็นการ
เพิ่มมูลค่าให้กับปลาสวายท่ีมีราคาตกต่ำ 
 
5. กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ สาขาวิชาเทคโนโลยีการประมง 
คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตจันทบุรี จังหวัด
จันทบุรี ท่ีให้ความอนุเคราะห์ในด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ใน
การปฏิบัติการวิจัยครั้งน้ี 
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