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บทคััดย่่อ 
ปลานวลจัันทร์์ทะเลอายุุน้้อยกว่่า 8 เดืือนจะมีีขนาดตัวเล็็กและก้้างในเนื้้�อปริิมาณมากจึึงเป็็นข้้อจำกััดในการประกอบอาหาร 

 งานวิจัิัยนี้้�มีีวัตัถุปุระสงค์์เพื่่�อพััฒนาตำรัับมาตรฐานปลานวลจัันทร์ท์ะเลต้้มซีอีิ๊๊�วให้ม้ีกี้า้งนิ่่�ม โดยเก็็บข้อ้มูลูเชิงิพรรณาและข้้อมูลู

เคมีีกายภาพของปลา การพััฒนาตำรัับมาตรฐานใช้้การประเมิินทางประสาทสััมผััสวิิธีี 9-Points Hedonic scale และ just about 

right (JAR) ทดสอบคุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพได้้แก่่ ค่่าความชื้้�น ค่่าสีี (L* a* b*) และเนื้้�อสััมผััสแบบ Texture profile analysis 

(TPA) และประเมิินคุณุค่า่ทางโภชนาการตามฉลากโภชนาการไทย พบว่่าตำรัับมาตรฐานที่่�พัฒนาได้้เนื้้�อปลาต้้มซีอีิ๊๊�วมีคี่า่ความชื้้�น

ร้้อยละ 59.59 มีีค่่าความสว่่าง (L*) เท่่ากัับ 38.47 ค่่าสีีแดง (a*) เท่่ากัับ 6.08 และค่่าสีีเหลืือง (b*) เท่่ากัับ 14.58 ค่่าความแข็็ง 

(Hardness) 110.47 N ค่่าความเหนีียวเป็็นยาง (Gumminess) ความเหนีียว (Chewiness) ซึ่่�งแสดงถึึงความรู้้�สึึกใช้้แรงขณะ

เคี้้�ยว 50.87 N และ 29.03 N ตามลำดัับ ปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�วที่่�พััฒนาขึ้้�นได้้รัับคะแนนความชอบด้้านลัักษณะปรากฏ 

กลิ่่�น รสชาติิ กลิ่่�น-รส เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวมคืือ 8.7 8.4 8.6 8.3 7.6 และ 8.0 ตามลำดัับ และมีีคุุณค่่าทางโภชนาการ

ในขนาดรัับประทาน 125 กรััม (ปลา 1 ตััว) ให้้พลัังงานทั้้�งหมด 190 กิิโลแคลอรีี ให้้โปรตีีนสููง 21 กรััม มีีแคลเซีียมสููงร้้อยละ 50 

มีีธาตุุเหล็็กร้้อยละ 10 มีีข้้อควรระวัังคืือโซเดีียมร้้อยละ 40 และคอเลสเตอรอลร้้อยละ 37 การวิิจััยนี้้�แสดงให้้เห็็นความเป็็นไปได้้

ในการใช้้ปลานวลจัันทร์์ทะเลที่่�มีีขนาดตััวเล็็กมีีก้้างในเนื้้�อมากในการประกอบอาหารรายการต้้มซีีอิ๊๊�ว ที่่�ได้้รัับคะแนนความชอบ

โดยรวมระดัับชอบมาก มีีโภชนาการโดดเด่่นด้้านโปรตีีนและแคลเซีียมสููง

คำสำคััญ : ปลานวลจัันทร์์ทะเล, ตำรัับมาตรฐาน, ปลาต้้มซีีอิ๊๊�ว, ปลาก้้างนิ่่�ม

Abstract 
Milkfish specimens under the age of 8 months typically exhibit a smaller size and a significant proportion of bones in 

their flesh, which presents a challenge in culinary applications. The objective of this research is to develop a standardized 

recipe for braised milkfish in soy sauce that results in a more tender bone texture. The descriptive data on the physical 

characteristics of fish were collected. The physicochemical properties of braised milkfish in soy sauce, including 

moisture content, color value (L*, a*, b*), and Texture Profile Analysis (TPA), were determined. The sensory evaluation 

was applied to determine the preference of the standard recipes using 9-Point Hedonic scale and a just about right 

(JAR) scale. Nutritional value was evaluated according to Thai nutrition labeling standards. The results showed that 

the standard recipe for braised milkfish had a moisture content of 59.59%, and the color values L*, a*, and b* were 

38.47, 6.08, and 14.58, respectively. The hardness value was 110.47 N, while gumminess and chewiness, which 
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indicate the texture during chewing, were 50.87 N and 29.03 N, respectively. Sensory liking scores for overall 

appearance, aroma, taste, flavor, texture, and overall liking were 8.7, 8.4, 8.6, 8.3, 7.6, and 8.0, respectively, on the 

9-point hedonic scale. The nutritional values according to the format of Thai nutrition labels showing this recipe (Serving 

size 125 grams) provided a total energy of 190 Kcal, 21 grams of protein, 50% of calcium, and 10% of iron. However, 

the recipe showed high sodium (40% of the daily value) and cholesterol (37% of the daily value). This research 

demonstrated that the potential for using small-sized, bone-rich milkfish to produce a braised milkfish in soy sauce 

had high sensory preference scores, high in protein and calcium content.

Keywords: Milkfish, Chanos chanos, braised milkfish in soy sauce, soft bone fish recipe

บทนำ
ปลานวลจัันทร์์ทะเลเป็็นปลาเศรษฐกิิจในภููมิิภาคเอเชีียตะวััน

ออกเฉียีงใต้ ้โดยเฉพาะประเทศฟิลิิปิปินิส์ ์มีชีื่่�อเรีียกตามภาษา

ตากาล็็อกว่่า บัังงุุส (Bungus) มีีชื่่�อภาษาอัังกฤษคืือ Milkfish 

ชื่่�อวิทิยาศาสตร์์คือื Chanos chanos อาศััยในน้้ำกร่่อยหรืือน้้ำ

จืืดได้้ พบตามชายฝั่่�งทะเลแถบอบอุ่่�นทั่่�วภููมิิภาคของโลก มััก

อยู่่�รวมกัันเป็็นฝููง มีีรููปร่่างกลม (Round Fish) เพรีียวยาว 

เกล็ด็เล็ก็ละเอียีดสีเีงินิแวววาว ครีบีท้อ้งและครีบีหลังัเล็ก็ ครีบี

หางเว้า้ลึกึ มีคีวามว่อ่งไว ปราดเปรียีว มีขีนาดโตเต็ม็ที่่�ยาวได้้

ถึึง 1.5 เมตร กิินปลาที่่�มีีขนาดเล็็กกว่่า และสััตว์์น้้ำชนิิดอื่่�น ๆ 

รวมถึึงสาหร่่ายทะเลเป็็นอาหาร (Freyhof et al., 2019; 

Bagarinao, 1991) ในประเทศไทยปลานวลจันัทร์ท์ะเลสามารถ

พบได้ใ้นทะเลแถบจัังหวััดเพชรบุุรี ีประจวบคีีรีขีันัธ์ ์ชุมุพร และ

พบเล็็กน้้อยในจัังหวััดตราด 

	 ปลานวลจัันทร์์ทะเลเริ่่�มมีีการเพาะเลี้้�ยงในโครงการ

พระราชดำริิ และสนัับสนุุนให้้มีีการเพาะเลี้้�ยงในประเทศไทย 

จากที่่�พระบาทสมเด็็จพระบรมชนกาธิิเบศร มหาภููมิิพลอดุุลย

เดชมหาราช บรมนาถบพิิตร ทรงมีีพระราชกระแสรัับสั่่�งให้้มีี

การเพาะเลี้้�ยงปลานวลจัันทร์์ทะเลเชิิงพาณิิชย์์ เนื่่�องจากใช้้เงิิน

ทุุนเลี้้�ยงต่่ำกว่่าการเลี้้�ยงปลาชนิิดอื่่�นที่่�กินเนื้้�อ สามารถเจริญ

เติิบโตรวดเร็็ว ทนทานต่่อโรค สามารถเลี้้�ยงโดยให้้อาหารทั้้�ง

พืืชและสััตว์์ เช่่น ปลาอื่่�นที่่�ขนาดเล็็กกว่่า สาหร่่าย ตะไคร่่น้้ำ 

แพลงก์์ตอน ไรน้้ำ รำข้้าว ขี้้�แดด รวมถึึงให้้อาหารสำเร็็จรููปได้้ 

(นิิธิิวััฒน์์ วงศ์์วิิวััฒน์์, 2553) การที่่�ปลานวลจัันทร์์ทะเลกิินพืืช 

ไรน้้ำ ขี้้�แดดต่่าง ๆ ได้้ จึึงเป็็นปลาที่่�ช่่วยเรื่่�องระบบนิิเวศได้้ 

สามารถเลี้้�ยงในบ่่อที่่�เลิิกเลี้้�ยงกุ้้�งแล้้ว เพื่่�อบำบััดน้้ำเสีียในบ่่อ

กุ้้�งให้้คืืนสภาพดีีก่่อนเลี้้�ยงกุ้้�งรอบใหม่่ ซึ่่�งปลาจะเจริญเติิบโต

เร็ว็ เพราะได้้รับัสารอาหารที่่�ตกค้้างในบ่อกุ้้�งอย่่างสมบููรณ์ ์จาก

ต้น้ทุนการเลี้้�ยงที่่�ต่ำปััจจุบันัยังมีีการเลี้้�ยงปลานวลจัันทร์์ทะเล

เพื่่�อใช้้เป็็นเหยื่่�อล่่อปลาทููน่่าชนิิดต่่าง ๆ ในการทํําการประมง

ปลาทููน่่าด้้วย (นิิธิิวััฒน์์ วงศ์์วิิวััฒน์์, 2553) มีีรายงานว่่าปลา

นวลจัันทร์์ทะเลมีีรสชาติิอร่่อย คล้้ายปลากะพงขาว และปลา

ซาบะ และมีีคุุณค่่าทางโภชนาการที่่�ดีเป็็นของแหล่่งโปรตีีน

คุุณภาพสููงที่่�ร่่างกายย่่อยง่่ายกว่่าเนื้้�อสััตว์์ประเภทอื่่�น ๆ เนื้้�อ

ปลามีีโปรตีีนประมาณร้้อยละ 22 มีีไขมัันที่่�จำเป็็นต่่อร่่างกาย 

โดยเฉพาะกรดไลโนเลนิิค (โอเมก้้า 3) กรดไลโนเลอิิค  

(โอเมก้้า 6) มีีวิิตามิินและแร่่ธาตุุที่่�สำคััญ ได้้แก่่ วิิตามิินบีีหนึ่่�ง 

บีีสอง และไนอะซิิน (มณีีวรรณ์์ วงศ์์นอก, 2555) ดัังนั้้�นตั้้�งแต่่

ปีี พ.ศ. 2556 โครงการในพระราชดำริิได้้เริ่่�มถ่่ายองค์์ความรู้้�

โดยมีีหลัักสููตรฝึึกอบรมเรื่่�องการเลี้้�ยงปลานวลจัันทร์์ทะเลแก่่

เกษตรกรชาวประมงให้้สามารถสร้้างอาชีีพ สร้้างรายได้้ มีกีาร

ส่่งเสริิมช่่องทางการขายโดยสนัับสนุุนให้้นำปลานวลจัันทร์์

ทะเลเป็็นวััตถุุดิิบในการประกอบอาหาร และแปรรููปเป็็น

ผลิตภััณฑ์์อื่่�น เช่่น ในประเทศฟิิลิิปปิินส์ ไต้้หวััน สามารถ

พบเห็น็ผนังัท้้องหรือืพุงุปลานวลจันัทร์ท์ั่่�วไปในท้อ้งตลาด โดย

เฉพาะในร้านข้าวต้ม และร้้านอาหารตามสั่่�ง นอกจากเนื้้�อที่่�แล่่

และถอดก้า้งออกแล้้วยังัใช้เ้นื้้�อไปทำลููกชิ้้�น ใช้ห้นังัปลาไปทอด

ได้ ้(วัชัรี ีคงรัตัน์ ์และอรวรรณ คงพันัธุ์์�, 2558) ในประเทศไทย

ปััจจุบุันัมีผีลิติภัณัฑ์ห์ลากหลายชนิิดจากปลาชนิิดนี้้� เช่่น ปลา

นวลจันัทร์ถ์อดก้า้ง ปลายัดัไส้ ้ปลาก้า้งนิ่่�ม ปลากระป๋อ๋ง มีงีาน

วิจิัยัที่่�พัฒันาเป็น็ผลิติภัณัฑ์เ์ป็น็ปลายอ เส้น้ก๋ว๋ยเตี๋๋�ยวจากเนื้้�อ

ปลา ปลาส้้ม และผลิิตภััณฑ์์อื่่�น (นัันธิิดา แดงขาว และคณะ, 

2566; นัันธิิดา แดงขาว, 2561 ) ส่่วนใหญ่่เป็็นการแปรรููปโดย

ใช้้ปลาถอดก้้าง หรืือการลดขนาดของเนื้้�อปลา แต่่ยัังต้้องการ

พััฒนาเพื่่�อนำไปใช้้เป็็นตำรัับอาหารที่่�สามารถทำได้้ง่่ายใน

ระดัับครััวเรืือน ตลอดจนสามารถต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์์ หรืือ

วิสิาหกิิจชุมุชนได้ ้เพื่่�อให้้สามารถบริิโภคได้ห้ลากหลายตลอด

จนเป็น็ที่่�นิยิมอย่า่งแพร่ห่ลายในหมู่่�ผู้้�บริโิภคเช่น่เดียีวกับัปลา

เศรษฐกิิจสายพัันธุ์์�อื่่�น ๆ ดัังนั้้�นเพื่่�อลดข้้อจำกััดด้้านมีีก้้างใน

เนื้้�อปลามาก จึึงต้้องใช้้ระยะเวลาเลี้้�ยงนานประมาณ 8 เดืือน 

ให้ม้ีขีนาดเฉลี่่�ย 500-600 กรััม/ตััว เพื่่�อนำปลาไปถอดก้างก่่อน

มาประกอบอาหาร ผู้้�วิิจัยัจึงึมีวัีัตถุปุระสงค์เ์พื่่�อพัฒันาผลิติภัณัฑ์์ 

เป็็นรายการอาหารจากปลานวลจัันทร์์ทะเล โดยเลืือกรายการ

ปลานวลจันัทร์ท์ะเลต้ม้ซีอีิ๊๊�ว (Braised Milkfish in Soy Sauce) 

เพื่่�อใช้้วััตถุุดิิบเป็็นปลานวลจัันทร์์ทะเลที่่�มีีขนาดเล็็กกว่่าปกติิ

ไม่่สามารถถอดก้้างได้้ หรืืออาจเป็็นปลาที่่�ใช้้เวลาเลี้้�ยงสั้้�นลง
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เหลือืเพียีง 4-6 เดือืน เพื่่�อลดขั้้�นตอนการแปรรูปูด้ว้ยการถอด

ก้้างปลาก่่อนนำมารัับประทาน จึึงพััฒนาเป็็นตำรัับมาตรฐาน

โดยผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านอาหาร จากนั้้�นทำการประเมิินคุุณภาพ

ด้้านประสาทสััมผััสเพื่่�อศึึกษาการยอมรัับในผลิิตภััณฑ์์ของ 

ผู้้�บริิโภค และประเมิินคุุณค่่าทางโภชนาการของตำรัับอาหาร 

การทดลอง
	 1.	 การเตรีียมปลานวลจัันทร์์ทะเล และการ

ประกอบอาหารรายการปลาต้้มซีีอิ๊๊�ว 

		  ใช้้ปลานวลจัันทร์์ที่่�เลี้้�ยงในบ่อดิินตามวิิธีีของ

ศูนูย์วิจิัยัและพัฒันาการเพาะเลี้้�ยงสัตัว์น์้้ำชายฝั่่�งเพชรบุรุี ีอายุุ

ประมาณ 3-4 เดืือน น้้ำหนัักโดยประมาณ 150-200 กรััมต่่อ

ตัวั ขนส่ง่โดยบรรจุลุังัน้้ำแข็ง็ไม่เ่กินิ 24 ชั่่�วโมง ตัดัแต่ง่ปลารูปู

แบบทั้้�งตัวั (Dressed) โดยนำปลามาขอดเกร็็ด ตัดัครีีบ ตัดัหัวั 

ควัักไส้้ ก่่อนล้้างทำความสะอาด ดััง Figure 1

 

Figure 1 Milkfish (Dressed)

		  สูตูรเพื่่�อการประกอบอาหารผู้้�วิจิัยัใช้สู้ตูรปลาทูู

ต้้มซีีอิ๊๊�ว ซึ่่�งเรียีกอีีกชื่่�อว่่าปลาทููต้้มซาเตี๊๊�ยะที่่�ผลิติเพื่่�อการ

จำำ�หน่่ายมาแล้้วกว่า่ 10 ปีี เป็็นสูตูรพื้้�นฐาน จากนั้้ �นเปลี่่�ยน

วัตัถุุดิบิเป็็นปลานวลจันัทร์ท์ะเล ซึ่่�งสูตูรพื้้�นฐานประกอบไป

ด้้วยปลาที่่�ตัดัแต่่งแล้้ว ร้้อยละ 67.93 สับัปะรด (หั่่ �นตามขวาง

ทั้้ �งเปลืือก) ร้้อยละ 6.79 อ้้อย ร้้อยละ 4.53 ตะไคร้้ ร้้อยละ 2.26 

รากผักัชี ีร้้อยละ 0.45 กระเทียีม ร้้อยละ 0.68 พริกิไทยขาว 

ร้้อยละ 0.11 ขิงิแก่่ ร้้อยละ 0.68 ใบเตยหอม ร้้อยละ 0.68 

น้ำำ��ตาลปี๊๊�บ ร้้อยละ 6.34 น้ำำ��กระเทียีมดอง ร้้อยละ 2.26 น้ำำ��ปลา 

ร้้อยละ 1.81 เกลืือ ร้้อยละ 0.45 ซีอีิ๊๊�วขาว ร้้อยละ 1.13 น้ำำ��มันั

หอย ร้้อยละ 1.13 ซีอีิ๊๊�วดำำ� ร้้อยละ 0.68 รายการวัตัถุุดิบิสำำ�หรับั

การตกแต่่งได้้แก่่ พริกิขี้้�หนููแห้้งทอด ร้้อยละ 1.81 ใบผักัชี ี 

ร้้อยละ 0.07 ขิงิแก่่ ร้้อยละ 0.07 และพริกิชี้้�ฟ้้าแดง ร้้อยละ 0.11 

โดยมีอีัตัราส่่วนของน้ำำ��หนัักปลาต่่อน้ำำ��หนัักน้ำำ��เปล่่าวัตัถุุดิบิ

ทั้้ �งหมด 1:1.1 และมีขีั้้  �นตอนประกอบอาหาร ดังันี้้� (1) ผสมน้ำำ��

ปรุงุต้้มปลาใส่ห่ม้้อพร้้อมกับัส่ว่นผสมทั้้ �งหมด นำำ�ไปตั้้ �งไฟพอ

เดืือด (100 องศาเซลเซียีส นาน 3 นาที)ี แล้้วยกลง พักัให้้เย็น็ 

(2) วางสับัปะรด อ้้อยทุุบ ตะไคร้้ทุุบ กระเทียีบบุุบ ใบเตย  

ลงไปในก้้นหม้้อหรืือภาชนะที่่�ใช้้สำำ�หรับัปรุงุ (3) จัดัวางวางปลา

นวลจันัทร์ท์ี่่�เตรียีมไว้้ให้้เรียีบร้้อย (4) วางรากผักัชี ีพริกิไทย 

และขิงิแก่ล่งไป (5) ราดน้ำำ��ปรุงุต้้มปลาลงไปให้้น้ำำ��ท่ว่มปริ่่�มชิ้้�น

ปลา แล้้วนำำ�ไปต้้มจนเดืือด ตักัฟองทิ้้�งแล้้วเคี่่�ยวไฟอ่่อนที่่�สุดุ 

(อุุณหภูมูิไิม่เ่กินิ 70 องศาเซลเซียีส) โดยการปิิดฝาหม้้อ เคี่่�ยว

ไปเรื่่�อย ๆ จนกว่า่ปลาจะสุกุจนก้้างนุ่่�มทุกุส่ว่น (ใช้เ้วลานาน 

14-15 ชั่่ �วโมง) ระหว่า่งเคี่่�ยวถ้้าน้ำำ��ปรุุงต้้มปลาลดลง ให้้เติมิ

เพิ่่�มเพื่่�อรักัษาระดับัน้ำำ��ต้้มไว้้ โดยควบคุมุค่า่ของแข็ง็ที่่�ละลาย

ได้้ทั้้ �งหมด (Total soluble solid) อยู่่�ที่่� 29±1 ˚Brix (6) เสิริ์ฟ์

ปลานวลจันัทร์ต์้้มซีอีิ๊๊�ว ตกแต่่งด้้วยพริกิขี้้�หนููทอด ใบผักัชี ีขิงิ

แก่ ่และพริกิชี้้�ฟ้้าแดง วิธิีกีารนำำ�เสนอจานอาหาร คืือ จัดัใส่จ่าน 

หรืือภาชนะบรรจุ ุ2 ตัวั (200 กรัมั) ให้้มีนี้ำำ��ขลุกุขลิกิ (50 กรัมั) 

แล้้วใส่ว่ัตัถุุดิบิสำำ�หรับัตกแต่่ง

	 2. 	 การพัฒันาสูตูรเพ่ื่�อใช้้เป็็นตำำ�รับัมาตรฐาน 

		  การพััฒนามีี 3 ขั้้�นตอน คืือ (2.1) การให้้ข้้อมููล

เชิิงพรรณาเนื้้�อปลานวลจัันทร์์ทะเลรููปแบบปลาถอดก้้างนึ่่�ง 

และให้้นิิยามคุุณลัักษณะที่่�ดีของปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�ว 

ด้้านลัักษณะปรากฏ (Appearance) สีี (Color) ด้้านกลิ่่�น 

(Odor) รสชาติิ (Taste) และเนื้้�อสััมผััส (Texture) โดยใช้้

แบบสอบถามกึ่่�งสััมภาษณ์์ในการทดสอบทางประสาทสััมผััส 

จากผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านอาหาร จำนวน 10 ท่่าน (อาจารย์์ที่่�สอน

ในศาสตร์์การประกอบอาหารอายุุงานอย่่างน้้อย 3 ขึ้้�นไป  

และเคยเป็็นเชฟที่่�ประกอบอาหารในครััวโรงแรมขนาดใหญ่่ 

อายุุงานอย่่างน้้อย 3 ปีีขึ้้�นไปเช่่นกััน)

		  (2.2) การพััฒนาสููตรเพื่่�อให้้ได้้รายการอาหาร

ตามนิิยามคุุณลัักษณะที่่�ดีีในข้้อ (2.1) ใช้้วิิธีีทดสอบทาง

ประสาทสััมผััสจากผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านอาหาร ในระยะแรกใช้้การ

ทดสอบฮีีโดนิิก 9 ระดัับ (9 Points Hedonic scale) สอบถาม

ความชอบ (Meilgaard et al., 2007) และทดสอบด้้วยสเกล

ความพอดีี (just about right; JAR) เพื่่�อการหาทิิศทางปรัับ

สููตร โดยเมื่่�อทดสอบชิิม แล้้วทำแบบทดสอบ Degree of 

change scale (DCS) (Pokorny & Davidek, 1986) เช่น่ ปรับั

ให้เ้พิ่่�มขึ้้�นมาก ปรับัให้เ้พิ่่�มขึ้้�นเล็ก็น้อ้ย พอดี ี(ไม่ต้่้องปรับั) ปรับั

ให้้ลดลงเล็็กน้้อย หรืือปรัับให้้ลดลงมาก โดยการแปลผลจาก

การใช้้สเกลความพอดีี (JAR) พิิจารณาอย่่างง่่ายจากระดัับ

ความพอดีีที่่�ตั้้�งเกณฑ์์ไว้้ (Rothman, 2007) หากความพอดีีมีี

ความถี่่�ตั้้�งแต่่ร้้อยละ 70 (Cut-off point) ไม่่ต้้องปรัับปรุุง

คุุณลัักษณะดัังกล่่าว แต่่หากมีีค่่าไม่่ถึึงให้้พิิจารณาค่่าขนาด

และทิิศทางของความแตกต่่างระหว่่างตััวอย่่าง (Net effect 

หรือืค่า่ Net scores) ซึ่่�งหาได้จ้ากร้อ้ยละของคำตอบที่่�บอกว่่า 

“เข้ม้ไป” ลบด้ว้ยร้อ้ยละของคำตอบที่่�บอกว่า่ “อ่อ่นไป” หากค่า่ 
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Net effect มีีความแตกต่่างกัันน้้อยกว่่าร้้อยละ 20 ยัังไม่่ต้้อง

ทำการปรัับปรุุงในคุณลัักษณะนั้้�น ๆ (Rothman & Parker, 

2009) แต่่หากมีีค่่าความแตกต่่างมากกว่่าร้้อยละ 20 ให้้

พิิจารณาปรัับตามทิิศทางที่่�มีค่่ามากกว่่า และการพััฒนาสููตร

ระยะที่่� 2 ได้้วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มตลอด (Completely 

Randomized Design: CRD) ศึกึษาปริิมาณเกลืือ 3 ระดัับ คือื 

20 กรััม (F1:สููตรพื้้�นฐาน) 15 กรััม (F2) และ 10 กรััม (F3) 

และใช้้การทดสอบฮีีโดนิิก 9 ระดัับ สอบถามความชอบ และ

ทดสอบด้้วยสเกลความพอดีี เพื่่�อเลืือกสููตรที่่�มีคุุณลัักษณะดีี

ตามคำนิิยาม โดยมีีคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด และมีีค่่าความ

พอดีีด้้าน กลิ่่�น รสชาติิ กลิ่่�นรส และเนื้้�อสััมผััสมาเป็็นตำรัับ

มาตรฐานของปลานวลจัันทร์์ทะเลตััมซีีอิ๊๊�ว 

		  (2.3) การทดสอบคุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพ 

(Physicochemical properties) เนื้้�อปลานวลจัันทร์์ทะเลโดย

นำเนื้้�อปลาที่่�ยัังไม่่ประกอบอาหารรููปแบบปลาถอดก้้างแล้้ว

ทำให้สุ้กุด้ว้ยวิธิีกีารนึ่่�งในระยะเวลา 15 นาที ีและเนื้้�อปลาจาก

ตำรัับมาตรฐานปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�วที่่�พัฒนาได้้ มา

วิิเคราะห์์ดัังนี้้� วััดค่่าสีี (L* a* b*) โดยเครื่่�องวััดสีี (Color 

Global: Model Color Quest XE, America) วััดค่่าวอเตอร์์

แอคติิวิิตี้้� (Water activity) ตามวิธีิีของ AOAC (2005) ด้ว้ยเครื่่�อง

วััดวอเตอร์์แอคติิวิิตี้้� (TH-500, AW sprint novasina, 

Neuheinatrasse, Switzerland) วััดค่่าความชื้้�นตามวิิธีีของ 

AOAC (2005) วััดค่่า pH โดยเครื่่�อง pH meter (FiveEasy 

Benchtop F20, METTLER TOLEDO, Switzerland) วััดค่่า

ความหนืดืด้ว้ยเครื่่�อง Brookfield viscometer (Polyvisc, Visco 

Basic Plus, Switzerland) โดยใช้้หััววััด Spindle No. 61, 

Speed 200 rpm วััดค่่าความหวาน (˚Brix) ด้้วยเครื่่�อง 

Refractometer วััดค่่าความเค็็ม (%Salinity) ด้้วยเครื่่�อง 

Salinity Meter และวััดค่่าเนื้้�อสััมผััสแบบ Texture profile 

analysis (TPA) ด้ว้ยเครื่่�องวัดัเนื้้�อสัมัผัสั TA-XT Plus texture 

analyzer (Stable Micro Systems Ltd, Godalming, Surrey, 

UK) ใช้้หััววััด aluminum cylinder P50, Compression 70% 

of the original weight, Speed 60 mm/min ขนาดชิ้้�นตัวัอย่า่ง

กว้้าง×ยาว×สููง ที่่� 3×3×1 ซ.ม.) 

	 3.	 การประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสใน

ตำรัับมาตรฐาน 

		  การทดสอบทางประสาทสัมัผัสัโดยใช้แ้บบสอบถาม 

เพื่่�อประเมิินการยอมรัับของผู้้�บริิโภค ด้้วยฮีีโดนิก 9 ระดัับ 

(9 Points Hedonic test) ให้ค้ะแนนความชอบ (Meilgaard et al.,

2007) ด้้านลัักษณะปรากฏ (Appearance) ด้้านกลิ่่�น (Odor) 

ด้้านรสชาติิ (Taste) กลิ่่�นรส (Flavor) เนื้้�อสััมผััส (Texture) 

และความชอบโดยรวม (Overall liking) โดยผู้้�เชี่่�ยวชาญ (เชฟ

ที่่�ประกอบอาหารในครััวโรงแรมขนาดใหญ่่ตำแหน่่งหััวหน้้า

งานขึ้้�นไปและมีีอายุุงานอย่่างน้้อย 5 ปีี) จำนวน 10 ท่่าน  

ในกระบวนการทดสอบทางประสาทสัมัผัสัผลิติภัณัฑ์จ์ากปลา

นวลจัันทร์์ทะเลผ่่านกระบวนการพิิจารณาจากคณะกรรมการ

จริยิธรรมการวิจัิัยในมนุษุย์ม์หาวิทิยาลััยรังัสิติ เลขที่่�ใบรัับรอง

จริยิธรรมในมนุษุย์ ์RSUERB2022-018 โดยผู้้�เข้า้ร่ว่มวิจิัยัเป็น็

บุุคคลที่่�มีีอายุุมากกว่่า 18 ปีี ซึ่่�งเคยรู้้�จัักและเคยรัับประทาน

รายการอาหารประเภทปลานวลจัันทร์์ทะเล/ปลาทะเลมาก่่อน 

ไม่่มีีประวััติิการแพ้้ปลา และส่่วนผสมในรายการอาหาร ผู้้�วิิจััย

ได้้แจ้้งส่่วนผสม ข้อ้มููลที่่�อาจส่งผลต่่อสุุขภาพให้้ผู้้�เชี่่�ยวชาญรัับ

ทราบก่่อนการทดสอบ เช่่น วัตัถุุดิบิที่่�ใช้้ในกระบวนการผลิตที่่�

จััดเป็็นอาหารก่่อการแพ้้ได้้ และผู้้�วิิจััยจะยุุติิการทดสอบทัันทีี 

เมื่่�อผู้้�เชี่่�ยวชาญมีีอาการเจ็็บป่่วย หรืือมีีอาการแพ้้จากอาหาร

ดัังกล่่าว

	 4.	 การประเมิินคุณุค่า่ทางโภชนาการของตำรับั

ที่่�พััฒนาได้้ 

		  การประเมิินคุณค่่าทางโภชนาการตามรููปแบบ

ของฉลากโภชนาการของประเทศไทยของงานวิิจััยนี้้�ทั้้�งหมด

ผ่า่นการวิเิคราะห์์จากบริิษัทัห้อ้งปฏิบิัตัิกิารกลาง (ประเทศไทย) 

อ้้างอิิงพื้้�นฐานตามวิิธีีการของ AOAC (2019) ทำการประเมิิน

คุุณค่่าทางโภชนาการจำนวน 15 รายการตามกรอบข้้อมููล

โภชนาการ เพื่่�อใช้้แสดงเป็็นฉลากโภชนาการ ได้้แก่่ พลัังงาน

ทั้้�งหมด (Total Calories) พลัังงานจากไขมััน (Calories from 

fat) คาร์์โบไฮเดรตทั้้�งหมด (Total Carbohydrates in clued 

dietary fiber) (by different) โปรตีนี (Protein) / Total Nitrogen 

ไขมัันทั้้�งหมด Total fat) ไขมัันอิ่่�มตััว (Saturated fat) 

คอเลสเตอรอล (Cholesterol) ใยอาหาร (Dietary fiber) น้้ำตาล

ทั้้�งหมด (Total sugar) วิิตามิิน เอ (Vitamin A) วิิตามิิน บีี1 

(Vitamin B1) วิิตามิิน บีี2 (Vitamin B2) โซเดีียม (Sodium) 

แคลเซีียม (Calcium) และเหล็็ก (Iron)

	 5.	 การวิิเคราะห์์ทางสถิิติิ 

		ผู้้�  วิิจััยได้้กำหนดค่าสถิิติิที่่�ใช้้ในการวิิเคราะห์์ 

ได้้แก่่ ค่่าเฉลี่่�ย (Mean) ค่่าส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (Standard  

Deviation) สำหรัับคะแนนความชอบของการศึึกษาปริิมาณ

เกลือื 3 ระดับั ได้ว้ิเิคราะห์ค์วามแปรปรวนของข้อ้มูลูทางสถิติิิ

ด้้วยวิิธีี Analysis of Variance (ANOVA) โดยเปรีียบเทีียบค่่า

เฉลี่่�ยแบบ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

สำหรัับข้้อมููลการ ทดสอบคุุณสมบััติิทางเคมีีกายภา พของเนื้้�อ

ปลานวลจัันทร์์ทะเลจากการต้้มซีีอิ๊๊�วและการนึ่่�งได้้วิิเคราะห์์
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เปรีียบเทีียบค่่าเฉลี่่�ยด้้วย Paired sample t-test กำหนดนััย

สำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับ .05 

ผลการทดลองและอภิิปรายผล
	 1. 	 การพัฒันาสูตูรที่่�เหมาะสมเพื่่�อใช้เ้ป็น็ตำรับั

มาตรฐาน 

		  (1.1) ข้อ้มูลูเชิงิพรรณนาจากผู้้�เชี่่�ยวชาญของเนื้้�อ

ปลานวลจัันทร์์ทะเล พบว่่าเนื้้�อปลาดิิบมีีสีีเทาอมชมพูู หนััง

ปลาหนาและเหนียีว เมื่่�อนึ่่�งสุุกเนื้้�อปลามีีสีคี่อ่นข้างขาว และมีี

กล้า้มเนื้้�อดำตามแนวร่องกลางลำตััวหรือืร่อ่งก้า้งเล็ก็น้อ้ย ผนังั

ภายในท้อ้งปลาจะมีสีีดีำและกลิ่่�นคาวมากกว่่าตระกููลปลาเนื้้�อ

ขาว รสชาติิเนื้้�อปลาหวาน มันั เปรี้้�ยวเล็ก็น้อ้ย เนื้้�อปลามีีความ

เนื้้�อแน่น่ แต่ค่่อ่นข้า้งหยาบ และร่ว่นง่า่ย คล้า้ยตระกูลูปลาทูนู่า่

หรืือปลาโอ การทดลองนี้้�เมื่่�อนำเนื้้�อปลามานึ่่�งและทดสอบ

คุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพ (Physicochemical properties) 

พบว่่าเนื้้�อปลานึ่่�งมีีค่่าความชื้้�นร้้อยละ 70.87 มีีค่่าความสว่่าง 

L* เท่่ากัับ 75.77 ค่่าสีีแดง a* เท่่ากัับ 5.59 และค่่าสีีเหลืือง b* 

เท่่ากัับ 7.59 ปลานวลจัันทร์์ทะเลมีีลัักษณะทางสััณฐานวิิทยา

ตามธรรมชาติขิองปลาทะเลผิวิน้้ำ (Pelagic fishes) ที่่�อาศัยัใน

ทะเลตั้้�งแต่ร่ะดับัผิวิน้้ำลงไปถึงึระดับักลางน้้ำ เช่น่เดียีวกับัปลา

จำพวกปลาทูู ปลาอิินทรีี ปลาโอ ซึ่่�งปลาที่่�อาศััยอยู่่�บริิเวณ

ผิิวน้้ำต้้องใช้้ชีีวิิตกัับคลื่่�นและศััตรููอื่่�น ๆ จึึงมีีกิิจกรรมสููง 

เคลื่่�อนไหวตััวหรืือว่่ายน้้ำได้้ว่่องไวในกล้้ามเนื้้�อจึึงมีีเม็็ดเลืือด 

มีีสารประกอบและเอนไซม์ต่่าง ๆ ที่่�สนัับสนุุนให้้มีีการ

เคลื่่�อนไหวได้้เร็็ว ซึ่่�งเลืือดและสารประกอบเหล่่านั้้�นจะส่่งผล

ต่่อสีี รสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสของปลาเช่่นกััน (Chaijan et al., 

2010) 

		  กรณีทีี่่�นำปลานวลจันัทร์ท์ะเลมาประกอบอาหาร

เป็น็รายการต้ม้ซีอีิ๊๊�ว ผู้้�เชี่่�ยวชาญให้น้ิยิามว่า่ ควรมีคีุณุลักัษณะ

ที่่�ดีีดัังนี้้� ปลาเป็็นสีีน้้ำตาลทอง ผิิวตึึงแน่่น ไม่่เละ น่่ารัับ

ประทาน ส่่วนของน้้ำต้้มเป็็นสีีน้้ำตาลดำ ขุ่่�นได้้เล็็กน้้อยจาก

ส่ว่นผสม และมีีเจลาติินของปลา มีกีลิ่่�นหอมของเครื่่�องปรุุงรส 

(ซีีอิ๊๊�วดำ น้้ำตาล และน้้ำกระเทีียมดอง) รสชาติิหวานนำเค็็ม

ตาม กลมกล่่อม มีีรสเปรี้้�ยวจากสัับปะรดเล็็กน้้อย เนื้้�อสััมผััส

ของปลานุ่่�มและแน่่น เคี้้�ยวง่าย ก้้างปลานิ่่�มจนสามารถเคี้้�ยว

แล้้วกลืืนได้้ทั้้�งหมด (ดัังแสดงใน Figure 2)

Figure 2 Braised milkfish in soy sauce at serving size: 

250 g. (Drain wt. 200 g.)

		  (1.2) การพัฒันาสูตูรปลานวลจันัทร์ท์ะเลต้้มซีอีิ๊๊�ว 

เพื่่�อให้้ได้้คุุณลักัษณะที่่�ดีตีามคำำ�นิยามจากผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้าน

อาหาร ในข้้อ 1.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมัผัสัปลา

นวลจันัทร์ท์ะเลต้้มซีอีิ๊๊�วสูตูรพื้้�นฐานดังัแสดงใน Table 1 พบ

ว่่าได้้คะแนนความชอบด้้านลักัษณะปรากฏ ด้้านกลิ่่�น ด้้าน

รสชาติหิวาน และเปรี้้�ยว ด้้านกลิ่่�นรส ตั้้ �งแต่่ 7.5 คะแนนขึ้้�น

ไป และคะแนนความชอบโดยรวมที่่� 7.8 แต่่ด้้านรสชาติเิค็ม็

และด้้านเนื้้�อสัมัผัสัได้้คะแนนความชอบที่่� 6.5 และ 5.7 ตาม

ลำำ�ดับั การทดสอบด้้วยสเกลวัดัความพอดี ี (JAR) ในการหา

ทิศิทางเพื่่�อปรับัสูตูรได้้ข้้อมูลูดังัแสดงใน Table 2 พบว่า่ปลา

นวลจันัทร์ต์้้มซีอีิ๊๊�วได้้ค่า่ความพอดีจีากผู้้�เชี่่�ยวชาญ ในด้้านกลิ่่�น 

ด้้านรสชาติหิวาน รสชาติเิปรี้้�ยว ไม่ต่่ำำ��กว่า่ร้้อยละ 70 จึึงไม่่

ต้้องปรับัปรุงุคุณุลักัษณะนั้้ �น ขณะที่่�รสชาติเิค็ม็และเนื้้�อสัมัผัสั

มีคี่า่ความพอดีตี่ำำ��กว่า่ร้้อยละ 70 และมีคี่า่ Net effect ที่่�ร้้อยละ 

40 และ 50 ตามลำำ�ดับั ซึ่่�งมากกว่า่ร้้อยละ 20 ควรต้้องปรับัปรุงุ 

โดยปรับัรสชาติเิค็ม็ให้้น้้อยลง ทั้้ �งนี้้�ผู้้�เชี่่�ยวชาญได้้ให้้ความเห็น็

เพิ่่�มเติมิว่า่ปลาต้้มซีอีิ๊๊�วใช้เ้วลาเคี่่�ยว/ตุ๋๋�นนานการมีรีสเค็ม็มาก

ไปจะส่ง่ผลให้้กลิ่่�นรส (Flavor) ของอาหาร มีรีสชาติเิค็ม็ขึ้้�น

จมูกู (Top nose) มากเกินิไป และด้้านเนื้้�อสัมัผัสัต้้องการให้้

ก้้างปลาส่่วนแกนกลางอ่่อนนุ่่�มและเคี้้�ยวได้้ง่่ายขึ้้�น ดังันั้้ �น

แนวทางที่่�ต้้องพัฒันาต่่อประเด็น็สำำ�คัญัคืือ ต้้องปรับัลดรสชาติิ

เค็ม็ และเพิ่่�มระยะเวลาในการเคี่่�ยว
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Table 1	Liking score of braised milkfish in soy sauce 

(Basic formular)

Attribute Liking score

Appearance 8.1±0.63

Odor 7.5±0.82

Sweet 7.7±0.82

Salty 6.5±0.78

Sour 7.8±0.76

Flavor 7.5±0.82

Texture 5.7±0.67

Overall liking 7.8±0.84

Data are expressed as mean±SD (n = 10)

Table 2	The result of just about right scale (JAR) of 

braised milkfish in soy sauce (Basic formular)

Attribute

just about right scale
Net 

effect
Much 

too 

light

Too 

light

Just 

about 

right

Too 

strong

Much 

too 

strong

Odor 90% 10%

Sweet 10% 70% 20%

Salty 60% 20% 20% 40

Sour 20% 80%

Flavor 70% 30%

Texture 50% 50% 50

		  การพััฒนาสููตรระยะที่่� 2 ได้้ใช้้ระยะเวลาการต้้ม

และเคี่่�ยวปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�วที่่� 15 ชั่่�วโมง จากสููตรที่่�

ใช้้ปลาทููทั่่�วไป 7 ชั่่�วโมง (พฤกษา สวาทสุุข, 2559) ทั้้�งนี้้�ปลา

นวลจัันทร์์ทะเลมีีก้้างแกนลำตััวที่่�ค่่อนข้้างแข็็งกว่่าปลาทููมาก

ต้อ้งใช้้เวลาต้้มเคี่่�ยวนานกว่า่ จึงึจะสามารถทำให้ก้้า้งนิ่่�มจนรับั

ประทานด้้วยการเคี้้�ยวได้้ เมื่่�อทดสอบทางประสาทสััมผััสดััง

แสดงใน Table 3 พบว่า่ปลานวลจันัทร์ท์ะเลต้้มซีอีิ๊๊�วทั้้�ง 3 สูตูร 

ได้ค้ะแนนความชอบด้า้นลักัษณะปรากฏ ด้า้นกลิ่่�น ด้า้นรสชาติิ

หวาน และเปรี้้�ยว ด้้านกลิ่่�นรส และเนื้้�อสััมผััสไม่่แตกต่่างกััน

อย่า่งมีีนัยัสำคััญทางสถิิติ ิ(p>0.05) แต่่คะแนนความชอบด้้าน

รสชาติิเค็็ม และความชอบโดยรวมของสููตร F1 (สููตรพื้้�นฐาน) 

ได้้คะแนนความชอบที่่� 6.8 และ 7.1 ตามลำดัับ ซึ่่�งน้้อยกว่่า

สููตร F2 และ F3 อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) โดยที่่�

คะแนนความชอบด้้านรสชาติิเค็็มและความชอบโดยรวมของ

สููตร F2 และ F3 ไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

(p>0.05) ซึ่่�งคะแนนความชอบด้้านรสชาติิเค็็มของสููตร F2 

และ และ F3 มีีค่่า 8.1 และ 8.4 ตามลำดัับ และคะแนนความ

ชอบโดยรวมของสููตร F2 และ  F3 มีคี่า่ 8.1 และ 8.0 ตามลำดัับ 

Table 3	Liking score in three formulations of braised 

milkfish in soy sauce 

Attribute Liking score

F1 F2 F3

Appearance 8.2±0.63 a 8.3±0.67 a 8.2±0.67 a

Odor 7.7±0.82 a 7.8±0.63 a 7.9±0.56 a

Sweet 7.5±1.17 a 7.7±0.94 a 7.7±0.67 a

Salty 6.8±0.78b 8.1±0.73 a 8.4±0.52 a

Sour 7.6±0.84 a 7.7±1.05 a 7.7±1.25 a

Flavor 7.6±0.84 a 7.5±0.84 a 7.7±0.93 a

Texture 7.8±0.78 a 7.8±0.78 a 7.9±0.56 a

Overall liking 7.1±0.51 b 8.1±0.66 a 8.0±0.81 a

F1 means 20 g of salt; F2 means 15 g of salt; F3 means 10 g of 

salt. Within a row, the average values with different letters are 

significantly different (p<0.05). The values are expressed as 

mean±SD (n=10).

Table 4	The result of just about right scale (JAR) in three 

formulations of braised milkfish in soy sauce

Attribute

just about right scale
Net 

effect
Much 

too 

light

Too 

light

Just 

about 

right

Too 

strong

Much 

too 

strong

Odor

F1     90% 10%    

F2 90% 10%

F3   20% 80%      

Sweet

F1   10% 70% 20%    

F2 10% 70% 20%

F3   10% 70% 20%  

Salty

F1     60% 10% 30% 20

F2 70% 20% 10%

F3   10% 80% 10%    

Sour

F1   20% 80%      

F2 10% 90%

F3     100%      

Flavor

F1     70% 30%    

F2 80% 20%

F3   10% 80% 10%    

Texture

F1 100%

F2 90% 10%

F3   10% 80% 10%    
F1 means 20 g of salt; F2 means 15 g of salt; F3 means 10 g of 

salt. 
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		  การทดสอบด้้วยสเกลวััดความพอดีี (JAR) ทั้้�ง

สููตร F2 และ F3 มีีค่่าความพอดีีโดยไม่่ต้้องปรัับสููตรครบทุุก

ด้้าน (ด้้านกลิ่่�น ด้้านรสชาติิหวาน เค็็ม และเปรี้้�ยว ด้้านกลิ่่�น

รส และเนื้้�อสััมผัสั) ดังัแสดงใน Table 4 ดังันั้้�นเมื่่�อพิิจารณาค่่า

คะแนนความชอบร่ว่มกับัค่า่ความพอดี ีผู้้�วิจิัยัคัดัเลือืกสูตูร F3 

ซึ่่�งมีีคะแนนความชอบโดยรวมที่่� 8.0 (ระดัับชอบมาก) และมีี

ความเค็็มน้้อยที่่�สุุดเป็็นตำรัับมาตรฐาน เพื่่�อลดปริิมาณเกลืือ

ในการปรุงุรสอาหารซึ่่�งจะส่ง่ผลให้ล้ดปริมิาณโซเดียีมในอาหาร

ด้้วย

		  (1.3) ทดสอบคุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพ 

(Physicochemical properties) จากตำรับัมาตรฐานที่่�พัฒันาได้ ้

แยกระหว่า่งส่ว่นของเนื้้�อปลาต้ม้ซีอีิ๊๊�ว และส่ว่นของน้้ำต้ม้ซีอีิ๊๊�ว 

(ของเหลว) พบว่่าส่่วนของเนื้้�อปลาต้้มซีีอิ๊๊�วมีค่่าความชื้้�น 

(Moisture content) ร้้อยละ 59.59 น้้อยกว่่าความชื้้�นของเนื้้�อ

ปลาที่่�นึ่่�งสุุกอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) ด้้านค่่าสีีพบ

ว่่าเนื้้�อปลาต้้มซีีอิ๊๊�วมีีค่่าความสว่่าง L* เท่่ากัับ 38.47 ค่่าสีีแดง 

a* เท่่ากัับ 6.08 และค่่าสีีเหลืือง b* เท่่ากัับ 14.58 เมื่่�อเปรีียบ

เทียีบกับัเนื้้�อปลาที่่�นึ่่�งสุกุมีคี่า่ความสว่า่ง (L*) น้อ้ยกว่า่ ในขณะ

ที่่�มีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) และค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) 

มากกว่่าอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) คุุณลัักษณะด้้าน

เนื้้�อสััมผััสปลาต้้มซีีอิ๊๊�วมีค่่าที่่�บ่งบอกความแข็็ง (Hardness) 

เท่่ากับั 110.47 N ค่า่การยึดึเกาะ (Cohesiveness) และค่า่การ

ยึึดติิด (Adhesiveness) เท่่ากัับ 0.41 และ 1.37 ตามลำดัับ

ค่่าความยืืดหยุ่่�น (Springiness) เท่่ากัับ 0.58 ค่่าความเหนีียว

เป็็นยาง (Gumminess) และความเหนีียว (Ch ewiness) 

เท่่ากัับ 50.87 และ 29.03 ตามลำดัับ เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับเนื้้�อ

ปลาที่่�นึ่่�งสุุกแล้้วจะมีีค่่ามากกว่่าอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

(p<0.05) จึึงบ่่งชี้้�ถึึงการใช้้แรงในการเคี้้�ยวที่่�มากกว่่าโดยเฉพาะ

ค่่าที่่�บ่่งบอกความแข็็ง (Hardness) ของชิ้้�นเนื้้�อปลาดัังแสดงใน 

Table 5

		  ปลานวลจันัทร์ท์ะเลต้ม้ซีอีิ๊๊�วส่ว่นที่่�เป็น็ของเหลว

แสดงค่่าสีีที่่�มีีค่่าความสว่่าง L* เท่่ากัับ 21.83 ค่่าสีีแดง a* 

เท่่ากัับ 1.16 และค่่าสีีเหลืือง b* เท่่ากัับ 0.79 มีีค่่าความหนืืด

เท่า่กับั 6.90 cP ค่า่ pH เท่า่กับั 5.01 ค่า่ความเค็ม็ร้อ้ยละ 25.8 

และค่่าความหวาน 29.0 ˚Brix ดัังแสดงใน Table 6 

Table 5	Physicochemical properties of braised milkfish 

and steam milkfish

Characteristics
Braised Milkfish in 

soy sauce

Steamed 

Milkfish

 Moisture content 

(%)

59.59±0.61b 70.87±0.59a

Color

L* 38.47±2.32b 75.77±1.51a

a* 6.08±0.45a 5.59±0.54b

b* 14.58±1.91a 7.59±0.29b

Texture profiles

Hardness (N) 110.47±8.07a 75.02±0.95b

Adhesiveness 

(N.sec)

1.37±0.14 a 0.03±0.00 b

Cohesiveness 0.41±0.02a 0.19±0.01b

Springiness 0.58±0.04a 0.46±0.01b

Gumminess (N) 50.87±2.36a 17.87±0.49b 

Chewiness (N) 29.03±2.74a 9.20±0.68b

Resilience 0.15±0.02a 0.07±0.01b

Data are expressed as mean±SD. (n = 6 for moisture content;

n = 8 for color; n = 8 for texture profiles), Values with the different 

superscripts in each row are significantly different (p< 0.05).

Table 6	Physicochemical properties of soy sauce

Characteristics Soy Sauce

Color

L* 21.83±0.02

a* 1.16±0.03

b* 0.79±0.03

Viscosity, cP 6.90±0.21

pH 5.01±0.02

Salinity, % 25.8±0.82

˚Brix 29.0±0.45

Data are expressed as mean±SD (n =15 for color; n =5 for viscosity)

		  ในการทดลองนี้้�พบว่่าเมื่่�อใช้้ความร้้อนต้มปลา

ให้้เดืือด 100 องศาเซลเซีียส จากนั้้�นทำการเคี่่�ยวปลา

นวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�วต่่อไปด้้วยไฟอ่่อนที่่�อุุณหภููมิิโดยรวม

ไม่่เกิิน 70 องศาเซลเซีียส ในระยะเวลา 15 ชั่่�วโมง ส่่งผลต่่อ

การเปลี่่�ยนแปลงคุณุสมบัตัิทิางเคมีกีายภาพ และคุณุลักัษณะ

ทางประสาทสััมผััสของปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�วอย่่างมีีนััย

สำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) โดยเฉพาะเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับปลา
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ที่่�ใช้้ความร้้อนด้้วยการนึ่่�งให้้สุุกภายใน 15 นาทีี โดยปลาจะ

เสีียคุุณสมบััติิการอุ้้�มน้้ำทำให้้มีีความชื้้�นในเนื้้�อปลาลดลง 

ทำให้้มีีค่่า Hardness สููงขึ้้�น สาเหตุุเกิิดจากในระหว่่างการ

ประกอบอาหารให้้สุุกด้้วยการต้้มและเคี่่�ยวเป็็นการใช้้ความ

ร้้อนในระยะเวลานานจะทำให้้พัันธะไฮโดรเจนระหว่่างสาย

พอลิิเพปไทด์์ถููกทำลาย ดัังนั้้�นโปรตีีนในเนื้้�อปลาจะเกิิดการ

สูญูเสียีสภาพธรรมชาติิด้ว้ยความร้้อน (Thermal denaturation) 

เนื่่�องจากโปรตีีนไมโอซิิน (Myosin) ในเส้้นใยกล้้ามเนื้้�อ 

(Myofibril) ของปลาเกิดิการคลายตัวั และตกตะกอนทำให้เ้นื้้�อ

มีสีีแีละเนื้้�อสัมัผัสัที่่�เปลี่่�ยนไปแบบผันักลัับไม่ไ่ด้ ้(Irreversible) 

หากการหุุงต้้มใช้้อุุณหภููมิิยิ่่�งสููงมากจะยิ่่�งทำลายโครงสร้้าง

โปรตีนีให้เ้สียีหายได้ม้าก เมื่่�อโปรตีนีถูกูทำลายด้ว้ยความร้อ้น

จนเกิิดการเปลี่่�ยนแปลงโครงสร้้างจะสููญเสีียคุุณสมบััติิการ

อุ้้�มน้้ำ และจับัตัวักันัเหนียีวแน่น่มากขึ้้�น ส่ง่ผลให้เ้นื้้�อสัมัผัสัแข็ง็

หรืือเหนีียวมากขึ้้�น เช่่นเดีียวกัับรายงานของ Zhang et al. 

(2021) พบว่า่อุณุหภูมูิสิ่ง่ผลให้เ้กิดิการเปลี่่�ยนแปลงคุณุสมบัตัิิ

ทางเคมีีกายภาพของปลาอย่่างเห็็นได้้ชััด โดยส่่งผลต่่อ 

การเปลี่่�ยนแปลงของสีี เนื้้�อสััมผััส และส่่งผลต่่อคุุณค่่าทาง

โภชนาการด้ว้ย โดยอุณุหภูมูิทิี่่�สูงูขึ้้�นตั้้�งแต่ ่40 องศาเซลเซียีส 

สามารถเปลี่่�ยนแปลงโครงสร้้างของโปรตีีนไมโอซิิน (Myosin) 

และคอลลาเจน (Collagen) ได้้ และอุุณหภููมิิที่่�สููงขึ้้�นตั้้�งแต่่ 72 

องศาเซลเซีียส จะเปลี่่�ยนแปลงโครงสร้้างโปรตีีนแอกทิิน 

(Actin) ได้้ ด้้านค่่าสีีของปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�วทั้้�งส่่วน

ของเนื้้�อปลาและส่่วนของเหลว มีีค่่าความสว่่าง (L*) น้้อยมาก 

เกิิดจากโปรตีีนที่่�ตกตะกอนด้้วยความร้้อน ด้้านค่่าสีีแดง (a*) 

และค่่าสีีเหลืือง (b*) มีีค่่าสููงจากส่่วนผสมทั้้�งสีีของซีีอิ๊๊�วดำและ

น้้ำตาลที่่�ถูกูเคี่่�ยวด้ว้ยความร้อ้น เมื่่�อใช้เ้วลาเคี่่�ยวนานขึ้้�นส่ว่น

ผสมของน้้ำตาลถููกดูดูซึมึเข้้าเนื้้�อปลามากขึ้้�นสีจีะเข้้มขึ้้�น ร่ว่ม

กัับปฏิิกิิริิยาเมลลาร์์ด (Maillard reaction) ที่่�เกิิดขึ้้�นระหว่่าง

กรดอะมิิโน (Amino acid) และน้้ำตาลรีีดิวิซ์ (Reducing sugar) 

ในเนื้้�อปลา (พฤกษา สวาทสุุข, 2559; Bindu et al., 2007)

	 2. 	 การประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส

ตำรัับมาตรฐานปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�ว 

		  ปลานวลจันัทร์ต์้ม้ซีอีิ๊๊�วได้ค้ะแนนความชอบโดย

รวมระดัับชอบมากที่่� 8.0 เช่่นเดีียวกัับคะแนนความชอบด้้าน

ลัักษณะปรากฏโดยรวม กลิ่่�น รสชาติิ กลิ่่�นรส ขณะเคี้้�ยวและ

กลืืนที่่�ระดัับชอบมาก (8 คะแนนขึ้้�นไป) ในขณะที่่�ด้านเนื้้�อ

สััมผััสได้้รัับคะแนนระดัับชอบปานกลางที่่� 7.6 ดัังแสดงใน 

Table 7 ทั้้�งนี้้�ผู้้�ทดสอบชิิมให้้ข้อ้มูลูเพิ่่�มเติิมว่า่เนื้้�อปลาค่่อนข้าง

แน่่นเนื้้�อมากจึึงต้้องใช้้แรงเคี้้�ยว และก้้างแกนลำตััวของปลา

นวลจัันทร์์ทะเลค่่อนข้้างแข็็งแต่่ก็็อยู่่�ในเกณฑ์์ที่่�ยอมรัับได้้

เพราะเนื้้�อปลามีีรสชาติิดี ีสอดคล้อ้งกับัค่า่ Hardness ของเนื้้�อ

ปลาต้้มซีีอิ๊๊�วที่่�สููงถึึง 110.47 N ต่่างจากปลาทููต้้มเค็็มหรืือต้้ม

ซีีอิ๊๊�วที่่�ต้้มนาน 7 ชั่่�วโมง มีีค่่า Hardness เท่่ากัับ 1.54 N 

(156.53 gram force) (พฤกษา สวาทสุุข, 2559) อย่่างไรก็ต็าม

คุณุลัักษณะทางเคมีีกายภาพของปลานวลจัันทร์์ทะเลที่่�มีความ

แน่่นเนื้้�อโดยเฉพาะค่่า Hardness และค่่า Gumminess และมีี

หนัังปลาที่่�หนาและเหนีียว เป็็นปััจจัยสนัับสนุุนในการนำไป

ประกอบอาหารประเภทเคี่่�ยวตุ๋๋�นได้้ดีี การมีีหนัังปลาหนาและ

เหนีียวจะช่่วยพยุุงรููปร่่างชิ้้�นอาหารไม่่ให้้เป่ื่�อยยุ่่�ยได้้ง่่าย  

อีีกทั้้�งหนัังปลาจะมีีโปรตีีนคอลลาเจน (Chansomboon & 

Chankajornkul, 2023) และจะถููกเปลี่่�ยนเป็็นเจลาติินเมื่่�อใช้้

เวลาเคี่่�ยวตุ๋๋�นนานจะสนัับสนุุนให้้ลดความกระด้้างของเนื้้�อ

สััมผััสขณะเคี้้�ยวได้้ดีี ดัังนั้้�นเมื่่�อประกอบอาหารรายการปลา

นวลจัันทร์์ต้้มซีีอิ๊๊�วตามตำรัับมาตรฐานที่่�พััฒนาได้้ จึึงได้้

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีคุุณลัักษณะที่่�ดีีเป็็นที่่�ยอมรัับ

Table 7 	Liking score of braised milkfish in soy sauce.

Characteristics Liking score

Appearance 8.7±0.66

Odor 8.4±0.88

taste 8.6±0.55

Flavor 8.3±0.70

Texture 7.6±0.70

Overall liking 8.0±0.78
Data are expressed as mean±SD (n = 10)

	 3. 	 การประเมิินคุุณค่่าทางโภชนาการของ

ผลิิตภัณัฑ์แ์ต่่ละตำรัับที่่�พััฒนาได้้ ตามรููปแบบของฉลาก

โภชนาการไทย

		ผ  ลการประเมิินคุุณค่่าทางโภชนาการ รายงาน

ปริิมาณสารอาหารใน 100 กรััม ดัังแสดงใน Table 8  

พบว่่าปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�วให้้พลัังงานทั้้�งหมดเพีียง 

144.70 กิิโลแคลอรีี ให้้โปรตีีนสููงถึึง 16.45 กรััม ไขมัันและ

คอเลสเตอรอลต่ำ่ มีแีร่ธ่าตุเุหล็ก็ 1.10 มิลิลิกิรัมั และแคลเซีียม

สููงถึึง 309.95 มิิลลิิกรััม แต่่มีีข้้อควรระวัังเรื่่�องโซเดีียมที่่�อยู่่� 

644.81 มิิลลิิกรััม ทั้้�งนี้้�เมื่่�อปริิมาณเสิิร์์ฟที่่� 125 กรััม จะมีี

ปริิมาณสารอาหารคิิดเทีียบปริิมาณแนะนำให้้บริิโภคต่่อวััน

สำหรับัคนไทยอายุตุั้้�งแต่ ่6 ปี ีขึ้้�นไป (Thai RDI) (กรอบข้อ้มูลู

โภชนาการ) ดัังนี้้� พลัังงานทั้้�งหมด 190 กิิโลแคลอรีี (พลัังงาน

จากไขมััน 20 กิโิลแคลลอรีี) ไขมัันทั้้�งหมดร้อยละ 4 เป็็นไขมััน

อิ่่�มตััวร้้อยละ 5 คอเลสเตอรอลร้้อยละ 37 โปรตีีน 21 กรััม 

คาร์์โบไฮเดรตร้้อยละ 7 ใยอาหารร้้อยละ 4 น้้ำตาล 17 กรััม 

โซเดีียมร้้อยละ 40 วิิตามิินเอร้้อยละ 6 วิิตามิินบีีหนึ่่�งร้้อยละ4 
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เหล็็กร้้อยละ 10 และแคลเซีียมร้้อยละ 50 มีีข้้อควรระวัังคืือ

โซเดีียมสููงที่่�ร้้อยละ 40 และคอเลสเตอรอลร้้อยละ 37  

กล่า่วได้ว้่า่รายการอาหารจากปลานวลจันัทร์ท์ะเลมีคีุณุค่า่ทาง

โภชนาการสูงูเป็น็แหล่ง่โปรตีนีที่่�ดี ีมีไีขมันัต่ำ่ หากรับัประทาน

ได้ท้ั้้�งตัวัทั้้�งก้า้งจะได้ร้ับัแคลเซีียมในปริมิาณมาก แต่ต้่้องระวังั

ปริิมาณโซเดีียมเนื่่�องจากเป็็นอาหารทะเลจึึงมีีเกลืือโซเดีียม

โดยธรรมชาติิสููง สอดคล้้องกัับ Malle et al. (2019) รายงาน

คุุณค่่าทางอาหารของปลานวลจัันทร์์ (Chanos Chanos, 

Forskal) (Pangkep) ในประเทศอินโดนีีเซีีย ว่่ามีีแคลเซีียม 

54.92 ./100. โพแทสเซีียม 320.01 ./100. แมกนีีเซีียม  

39.97 ./100. วิิตามีีนบีีสิิบสอง 3.81 ./100. โดยมีีโปรตีีน  

22 ./100. ไขมัันต่่ำเพีียง 3.0 ./100. จากคุุณค่่าโภชนาการที่่�ดีีนี้้�

จะส่่งเสริิมให้้ตำรัับปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�วเป็็นที่่�พึึงพอใจ

ของผู้้�บริโิภค สามารถต่อยอดในการสร้า้งมูลูค่า่ของผลิตภัณัฑ์์ 

ดัังรายงานของ จิิราพร วีีณุุตตรานนท์์ และคณะ (2566) ว่่า 

ผู้้�บริิโภคส่่วนใหญ่่จะให้้ความสนใจต่อข้้อมููลด้้านคุณค่่าทาง

โภชนาการของอาหารในรูปแบบของฉลากโภชนาการ ซึ่่�ง 

ผู้้�ผลิิตอาหารใช้้ฉลากเป็็นข้้อมููลในการโฆษณาผลิิตภััณฑ์์  

ทั้้�งหน่่วยงานภาครััฐใช้้ในการติิดตามตรวจสอบคุุณภาพอาหาร

เพื่่�อความปลอดภััยของผู้้�บริิโภค อีีกทั้้�งผู้้�บริิโภคในยุุคปััจจุุบััน

เลืือกรับัประทานโดยพิจิารณาจากฉลากที่่�มีกีารระบุวุันั/เดือืน/ปีี 

ที่่�ผลิิตชััดเจน มีีเครื่่�องหมายรัับรองคุุณภาพ และมาตรฐาน

สากลตามข้้อกำหนดของกระทรวงสาธารณสุุขเพื่่�อความ

ปลอดภััยด้้านสุุขภาพ

Table 8	The nutrition facts of braised milkfish in soy sauce.

Nutrition Facts 100 g. of sample

Total energy, Kcal 144.70

Energy form fat, Kcal 16.38

Total fat, gm. 1.82

Saturated fat, gm 0.73

Cholesterol, mg 87.09

Protein (factor 6.25), gm 16.45

Total carbohydrate, gm 15.63

Fiber, gm 0.86

Sugars, gm 13.61

Sodium, mg 644.81

Vitamin A, mcg RAE 40.24

Vitamin B1, mg 0.053

Vitamin B2, mg Less than 0.020

Calcium, mg 309.95 

Iron, mg 1.10

Ash, gm 3.45

Moisture, gm 62.65

สรุุปผลการวิิจััย 
	 ปลานวลจัันทร์์ทะเลที่่�มีขนาดเล็็กไม่่สามารถถอดก้าง

ก่อ่นนำมาประกอบอาหารได้เ้หมาะสมต่อ่การประกอบอาหาร

รายการปลานวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�ว โดยตำรัับมาตรฐานที่่�

พััฒนาขึ้้�น เป็็นที่่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภคได้้คะแนนความชอบ 

โดยรวม ระดัับชอบมาก ด้้านข้้อมููลตามฉลากโภชนาการปลา

นวลจัันทร์์ทะเลต้้มซีีอิ๊๊�วขนาดรัับประทาน 125 กรััม (ปลา 

1 ตััว) ให้้พลัังงานทั้้�งหมด 190 กิิโลแคลอรีี ให้้โปรตีีนสูงถึึง  

21 กรััม แร่่ธาตุุเหล็็กร้้อยละ 10 โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งแคลเซีียม

สููงถึึงร้้อยละ 50 แต่่มีีข้้อควรระวัังเรื่่�องโซเดีียมร้้อยละ 40  

และคอเลสเตอรอลร้้อยละ 37 อย่่างไรก็็ตามรายการอาหารนี้้� 

ให้พ้ลัังงานต่ำ ไขมัันต่ำ อุดุมไปด้้วยโปรตีีน และมีีแคลเซีียมสููง 

จัดัเป็น็รายการอาหารทางเลือืกจากการใช้ป้ลานวลจันัทร์เ์ป็น็

วััตถุุดิิบ

กิิตติิกรรมประกาศ 
	 งานวิิจััยนี้้�ได้้รัับทุุนสนัับสนุุนจากวิิทยาลััยดุุสิิตธานีี 

และได้้รัับการสนัับสนุุนวััตถุุดิิบจากศููนย์์วิิจััยและพััฒนาการ

เพาะเลี้้�ยงสััตว์์น้้ำชายฝ่ั่�งเพชรบุุรีี ผู้้�วิิจััยขอขอบคุุณมา ณ 

โอกาสนี้้�
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