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บทคัดย3อ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค(เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ(เส4นก6วยเตี๋ยวจากปลานวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวงองุ:น โดยใช4

วัตถุดิบหลักจากโครงการฟาร(มทะเลตัวอย:างตามพระราชดําริ จังหวัดเพชรบุรี การทดลองศึกษาสัดส:วนของเน้ือปลา
นวลจันทร(ผสมเน้ืออกไก:ท่ีเหมาะสมแบ:งเปEนสัดส:วนเน้ือปลาโดยนํ้าหนักร4อยละ 100, 90, 80 และ 70 ศึกษาสัดส:วน
ของเน้ือปลานิลแทนปริมาณเน้ืออกไก:ท่ีเหมาะสมเพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัสและกลิ่นรสท่ีสัดส:วนเน้ือปลานิลโดยนํ้าหนัก
ร4อยละ 0, 10, 15 และ 20 จากน้ันศึกษาสัดส:วนในการเสริมสาหร:ายพวงองุ:นแบบผงแห4งร4อยละ 0, 1.0, 1.5 และ 
2.0 ได4สูตรมาตรฐานท่ีผู4เช่ียวชาญให4คะแนนความชอบและยอมรับมากท่ีสุด คือ สัดส:วนปลานวลจันทร(ร4อยละ 70 
เน้ืออกไก:ร4อยละ 10 เน้ือปลานิลร4อยละ 20 และปริมาณสาหร:ายร4อยละ 1.5 ตามลําดับ การทดสอบด4านคะแนน
ความชอบกับผู4บริโภค 30 คน พบว:าผู4บริโภคให4คะแนนด4านสี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมท่ี
ระดับชอบมาก เมื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย( ระหว:างการเก็บรักษา (ท่ี 5-8 องศา
เซลเซียส) เปEนเวลา 20 วัน พบว:าผลิตภัณฑ(มีสีเข4มข้ึนเล็กน4อย ค:าความเปEนกรด-ด:าง (pH) ลดลง ปริมาณจุลินทรีย(
ท้ังหมดและยีสต(เพ่ิมข้ึน ไม:พบรา และมีการเปลี่ยนแปลงอย:างรวดเร็วจนเน:าเสียภายใน 5 วัน ผลิตภัณฑ(ท่ีได4มีไขมัน
ต่ํา อุดมไปด4วยโปรตีนคุณภาพสูง ธาตุเหล็ก และวิตามินบีหน่ึง  

 

คําสําคัญ : ปลานวลจันทร(; สาหร:ายพวงองุ:น; เส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลา 
 

Abstract 
The aim of this study is to develop milkfish noodles mixed with green caviar from Sea Farm 

Royal Project initiated by HM Queen Sirikit, Phetchaburi province, Thailand. The study of different 



วารสารวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี                                                                         ป�ที่ 26 ฉบบัที่ 8 (ฉบับเสริม) 2561 

 1312 

proportions of milkfish mixed with chicken breast (100, 90, 80 and 70 %), and the study of the 
different proportions of tilapia in place of chicken breast (0, 10, 15 and 20 %) were carried out. In 
addition, the study of the different proportions of green caviar powder (0, 1, 1.5 and 2 %) was also 
achieved. It was found that most of the expert panelists preferred the formulation with 70 % of 
milkfish, 10 % of chicken breast and 20 % of tilapia and green caviars as an extra ingredient, was 
mostly preferred at 1.5 %. Then, 30 general consumers were asked to rate the noodles based on 
the five sensory traits-color, smell, flavor, texture, taste and overall preference score which were 
considered highly and acceptable. Thus this formula was used in storage test to monitor physical 
and chemical changes, and the growth of microorganism at 5-8 °C for 20 days. It was found that 
the product slightly turned brown. The pH value decreased, whereas the total plate counts and 
yeast increased. Mold was not detected in the product. The product spoilage accelerated within 
five days of storage. The results of nutritional analysis revealed that the product was rich in high-
quality protein, iron, and vitamin B1, but low in fat.  

 

Keywords: milkfish; green caviar; noodle from fish 
 
1. บทนํา 

โครงการฟาร(มทะเลตัวอย:างตามพระราชดําริ 
ในสมเด็จพระนางเจ4าสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถ จังหวัด
เพชรบุรี จัดตั้งเพ่ือเปEนแหล:งศึกษา แลกเปลี่ยนเรียนรู4
ด4านการประมงแก:เกษตรกร เพ่ือนําไปปรับใช4ในการ
ประกอบอาชีพประมง ตลอดจนพัฒนาด4านการ
เพาะเลี้ยงสัตว(นํ้าท่ีเหมาะสมกับสภาพพ้ืนท่ี ตลอดจน
สร4างงานแก:ชุมชนในพ้ืนท่ี โดยสถานท่ีแห:งน้ีระยะเริ่ม
ก:อตั้งเพ่ือใช4เปEนสถานท่ีทําโครงการวิจัยการเลี้ยงอาร(-
ทีเมียแห:งแรกของประเทศไทย และในระยะเวลาต:อมา
ได4มีโครงการต:าง ๆ เพ่ิมมากข้ึน ได4แก: การผลิตพันธุ(
สัตว(นํ้า งานวิจัยด4านการเพาะเลี้ยงต:าง ๆ เปEนต4น [1]  
ปลานวล จันทร(  (Chanos chanos Forskal) และ
สาหร:ายพวงองุ:น (Caulerpa lentillifera J. Agardh) 
เปEนอีกหน่ึงในโครงการวิจัยและสนับสนุนให4เกษตรกร
ขยายพันธุ(เพาะเลี้ยง เน่ืองจากเปEนวัตถุดิบอาหารจาก
ท4องทะเลท่ีมีรสชาติดี เปz{ยมด4วยคุณค:าทางโภชนาการ
และสามารถเพาะเลี้ยงได4ไม:ยาก สามารถสร4างอาชีพ 

สร4างรายได4ตอบแทนอย:างดี โภชนาการของเน้ือปลา 
คือ โปรตีนคุณภาพสูงท่ีย:อยง:ายกว:าเน้ือสัตว(ประเภท
อ่ืน ๆ ซ่ึงปลานวลจันทร(มีโปรตีนประมาณร4อยละ 22 มี
ไขมันท่ีจําเปEนต:อร:างกาย docosahexaenoic acid 
หรือ DHA 455.9 มิลลิกรัม/100 กรัม eicosapentae-
noic หรือ EPA 120.17 มิลลิกรัม/100 กรัม มีกรด   
ไลโนเลอิค กรดไลโนเลนิค รวมท้ังวิตามินและแร:ธาตุท่ี
สําคัญ ได4แก: วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง และไนอะซิน 
[2,3] เช:นเดียวกันสาหร:ายพวงองุ:นก็เปEนแหล:งโปรตีน
คุณภาพสูงเพราะมีกรดอะมิโนจําเปEนมากถึงร4อยละ 40 
ของกรดอะมิโนรวม ซ่ึงใกล4เคียงกับไข:และถ่ัวเหลือง 
เปEนแหล:งวิตามินและแร:ธาตุโดยมีความโดดเด:น คือ 
วิตามินเอ วิตามินซี วิตามินบีหน่ึง  วิตามินบีสอง  เบต4า-
เคโรทีน แมกนีเซียม ไอโอดีน ฟอสฟอรัส สังกะสี 
แคลเซียม แมกนีเซียม ซีลีเนียม เหล็ก แมงกานีส และ
โคบอลท( อีกท้ังมีกรดไขมันชนิด polyunsaturated- 
fatty acids (PUFAs) [4]  ท่ี ช: วยลดความดัน โลหิต 
ป�องกันโรคหัวใจล4มเหลว และช:วยต4านโรคมะเร็ง เปEน
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ต4น อย:างไรก็ตาม ปลานวลจันทร(และสาหร:ายพวงองุ:น
มีการ นํามาแปรรูป เปEนผลิตภัณฑ( ท่ี จํ าหน: ายไม:
หลากหลายมากนัก เช:น ปลาส4ม ปลาแดดเดียว 
โดยเฉพาะสาหร:ายพวงองุ:นเน่ืองจากผู4บริโภคนิยม
รับประทานแบบสด เช:น แทนผักสลัด รับประทานกับ
นํ้าจ้ิมรสจัด ใช4ตกแต:งบนจานอาหาร รับประทานกับ
อาหารทะเล จึงต4องการความสวยงามของช:อสาหร:าย 
ส:งผลให4มีส:วนท่ีเกรดต่ําจนเหลือท้ิงมากถึงร4อยละ 50 
คือ ขนาดและความยาวของช:อสาหร:ายไม:ได4มาตรฐาน 
มีรูปร:างไม:สวยงาม แม4ว:าคุณค:าทางโภชนาการเท:ากัน
แต:ไม:เปEนท่ีต4องการของตลาด ทําให4ขายได4ในราคาต่ํา 

หรือต4องท้ิงไปในท่ีสุด [1]    
เส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลา หมายถึง ผลิตภัณฑ(

ท่ีนําเน้ือปลามาผสมกับเครื่องปรุงรส ได4แก: เกลือ และ
วัตถุเจือปนอาหารอ่ืน ๆ โดยบดผสมจนละเอียดรวม
เปEนเ น้ือเดียวกัน อาจผสมส:วนประกอบอ่ืน เช:น 
สาหร:าย แครอท ต4นหอม จากน้ันนํามาข้ึนรูป น่ึงหรือ
ลวกให4สุก ตัดเปEนเส4นขนาดต:าง ๆ ตามต4องการ  การ
ผลิตเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลาอาศัยสมบัติการเกิดเจล 
ของโปรตีน (gelation) โดยกลไกการเกิดเจลเริ่มจาก
การสูญเสียสภาพธรรมชาติเดิมของโปรตีน และมีการ
จัดเรียงตัวเปEนสายของโปรตีนข้ึนมาใหม:อย:างเปEน
ระเบียบเกิดเปEนโครงสร4างร:างแห 3  มิติ  (three-
dimensional network) ส ามารถ กัก เ ก็บ นํ้ า ไ ว4 ใน
โครงสร4าง [5] ทําให4โปรตีนไมโอไฟบริล (myofibrillar 
protein) ในเน้ือปลาท่ีประกอบด4วยไมโอซิน (myosin) 
และแอกทิน (actin) ค:อย ๆ ละลายออกมาแล4วจับตัว
กันเปEนแอกโทไมโอซิน (actomyosin) ส:งผลให4เน้ือ
ปลามีความหนืดซ่ึงเรียกว:าโซล จากน้ันเมื่อได4รับความ
ร4อนท่ีเหมาะสมโซลจะเซ็ทเปEนเจล (gel) ท่ีมีความ
แข็งแรง (gel strength) และความยืดหยุ:น (elasticity) 
โดยท่ัวไปองค(ประกอบภายในโครงสร4างของเจล
โดยประมาณ คือ โปรตีนกล4ามเน้ือร4อยละ 15 นํ้าร4อย

ละ 80 ไขมันร4อยละ 2 และเถ4า (แร:ธาตุต:าง ๆ) ร4อยละ 
3 ส:วนใหญ:ปลาทะเลจะมีโครงสร4างทางเคมีของโปรตีน
ท่ีสามารถเกิดเจลได4ดี หรือทําให4เกิดลักษณะเปEนมวล
เหนียว ยิ่งมีมวลเหนียวมากผลิตภัณฑ(ท่ีได4จะมคีวามนุ:ม
และเน้ือสัมผัสมีความยืดหยุ:น (elastic) ซ่ึงเปEน ท่ี
ต4องการของผู4บริโภค [6] ในการผลิตอาจเกิดป�ญหา
เรื่องเน้ือสัมผัสไม:ดีหรืออาจมีเน้ือสัมผัสท่ีร:วน ได4แก: 
การให4 เ น้ือปลาอยู: ท่ี อุณหภูมิห4อง (20-30 องศา
เซลเซียส) หรืออุณหภูมิสูงเปEนเวลานานทําให4กล4ามเน้ือ
ปลาเสียสภาพ (อาจเกาะกัน) จึงเสียสมบัติการเรียงตัว
เปEนเจล ซ่ึงสามารถแก4ป�ญหาน้ีโดยการรองนํ้าแข็งให4
เย็นระหว:างรอเวลา และการเติมนํ้าแข็งระหว:าง
กระบวนการสับผสม หรือเกิดจากอุณหภูมิในการเซ็ท
เจลไม:เหมาะสม ซ่ึงโดยท่ัวไปเน้ือปลาจะสามารถเซ็ท
เจลได4ดีท่ีอุณหภูมิ 40-45 องศาเซลเซียส และไม:ควร
เซ็ทท่ีอุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส เพราะเปEนช:วงท่ี
เอนไซม( ท่ียับยั้งการเกิดเจลในปลาทํางานได4ดี [7] 
อย:างไรก็ตาม การจะได4ผลิตภัณฑ(ประเภทเน้ือปลาบด
ข้ึนรูปท่ีมีเน้ือสัมผัสดีข้ึนอยู:กับหลายป�จจัย เช:น ชนิด
ของปลา (มีปริมาณและชนิดของโปรตีนต:างกัน) ความ
สดของปลา กรรมวิธีการผลิต อุณหภูมิท่ีเหมาะสมให4
โปรตีนเซ็ทตัวเปEนเจล และการควบคุมปริมาณความช้ืน 
และสารเติมแต:ง เปEนต4น นอกจากน้ีมีรายงานวิจัย
พบว:าโปรตีนซาร(โคพลาส-มิก มีผลช:วยเสริมความ
แข็งแรงของเจลจากโปรตีน   ไมโอไฟบริล [8,9]  

งานวิ จัย น้ี จึ งมี จุดมุ: งหมายในการ พัฒนา
ผลิตภัณฑ(โดยใช4เน้ือปลานวลจันทร(และสาหร:ายพวง
องุ:นท่ีเหลือท้ิงภายในโครงการฟาร(มทะเลตัวอย:างฯ มา
ผลิตเปEนเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลาท่ีเสริมด4วยสาหร:าย
พวงองุ:นแห4ง พร4อมท้ังศึกษาอายุการเ ก็บรักษา 
วิเคราะห(คุณค:าทางโภชนาการและถ:ายทอดความรู4สู:
ชุมชน เน่ืองจากก6วยเตี๋ยวเปEนหน่ึงในอาหารยอดนิยม
ของคนทุกเพศทุกวัย เปEนอาหารท่ีรู4จักในทุกพ้ืนท่ี อีก
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ท้ังกรรมวิธีการผลิต วัสดุอุปกรณ(ท่ีใช4ในการผลิตไม:
ยุ:งยากสามารถจัดหาและผลิตได4ง:ายในระดับชุมชน จึง
คาดว:าผลิตภัณฑ(ท่ีพัฒนาได4จะช:วยสร4างรายได4 ช:วย
ส:งเสริมช:องทางการตลาดกลุ:มอาหารเพ่ือสุขภาพ เปEน
ทาง เลือกในการสร4างอาชีพและสามารถพัฒนา
คุณภาพชีวิตของเกษตรกรผู4 เพาะเลี้ยง หรือกลุ:ม
แม:บ4านท่ีค4าขายได4 
 

2. วัตถุดิบ อุปกรณ+ และวิธีการทดลอง 
2.1 วัตถุดิบและอุปกรณ+ 

วัตถุดิบท่ีใช4 ได4แก: เน้ือปลานวลจันทร(บด
และสาหร:ายพวงองุ:นแห4ง (อบแห4งท่ี 60 องศาเซลเซียส 
จนกว:าจะมีความช้ืนต่ํากว:าร4อยละ 14 แล4วนําไปป�{น
ละเอียด) จากโครงการฟาร(มทะเลตัวอย:างฯ เน้ือปลา
นิลบดและเน้ืออกไก:บดจากห4างสรรพสินค4าในจังหวัด
เพชรบุรี (เตรียมเน้ือปลาบดโดยนํามาขอดเกล็ด ตัด
แต:งหนังออก บดเน้ือปลาโดยรักษาอุณหภูมิในระหว:าง
การบดไม:เกิน 5 องศาเซลเซียส) แป�งมัน แป�งสาลีอเนก 
ประสงค( เกลือ นํ้าตาล กระเทียมกลีบเล็ก ผงแอกคอด 
(sodium tripolyphosphate and potassium poly-
phosphate) พริกไทยขาวป�น ผงฟู ไข:ขาวของไข:ไก: 
นํ้าแข็ง ส:วนอุปกรณ(ท่ีใช4 ได4แก: เครื่องช่ังละเอียด
ทศนิยม 2 ตําแหน:ง (ยี่ห4อ AMPUT รุ:น APTP 452 
ประเทศไต4หวัน) เครื่องสับผสม (ยี่ห4อ H.L. รุ:น TQ-5 
ประเทศจีน) และเทอร(โมมิเตอร( 

2.2 วิธีการทดลอง 
2.2.1 การหาสัดส:วนของเ น้ือปลานวล 

จันทร(ผสมเน้ืออกไก:ท่ีเหมาะสม 
ข้ันตอนน้ีผู4 วิ จัยนําสูตรการผลิตเส4น

ก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลาท่ีขายทางการค4าเปEนต4นแบบแล4ว
พัฒนาต:อด4วยการใช4เน้ือปลานวลจันทร(แทนปริมาณ
เน้ือปลาจากสูตรเดิม จากน้ันปรับปรุงสูตรการผลิตตาม
ความเหมาะสม ได4สูตรท่ีพัฒนาข้ึนในห4องปฏิบัติการ 

ดังตารางท่ี 1 จึงใช4เปEนสูตรพ้ืนฐานการผลิต ผู4วิจัย
เลือกใช4เน้ืออกไก:ผสมเพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัส โดย
ทดลองปรับสัดส:วนปริมาณปลานวลจันทร( 4 ระดับ คือ
ร4อยละ 100 (สูตรควบคุม) , 90, 80 และ 70 ของ
ปริมาณเน้ือสัตว(ในสูตรพ้ืนฐาน จากน้ันเลือกสูตรท่ี
ได4รับการยอมรับมากท่ีสุดจากผู4เช่ียวชาญ (เชฟผู4มี
ความรู4และประสบการณ(ด4านอาหารซ่ึงเปEนอาจารย(ท่ี
วิทยาลัยดุสิตธานี จํานวน 12 ท:าน) ด4วยวิธีการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสด4านความชอบโดยใช4 9-points 
hedonic scale ให4คะแนนตามความชอบ  ด4านสี กลิ่น
รส ความเหนียวนุ:ม ความเด4งกรอบ รสชาติ ปริมาณ
สาหร:าย และความชอบโดยรวม ร:วมกับการบรรยาย
ลักษณะของผลิตภัณฑ( 
 
ตารางท่ี 1  สูตรพ้ืนฐานการผลิตเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือ

ปลา 
 

ส:วนผสม ร4อยละ 
เน้ือปลา 57.47 
ไข:ขาว 11.49 
แป�งมัน   1.72 
แป�งสาลีอเนกประสงค(   1.72 
กระเทียมกลีบเล็ก   0.57 
เกลือ   1.15 
นํ้าตาล   1.15 
พริกไทยขาวป�น   0.46 
ผงฟู   0.23 
ผงแอกคอด   0.17 
นํ้าแข็ง 22.99 

 
วิธีผลิตเส4นก6วยเตี๋ยวโดยใช4เน้ือปลา  
(1) สับผสมเน้ือสัตว( (อุณหภูมิไม:เกิน 5 

องศาเซลเซียส) ด4วยเครื่องสับผสมท่ีเย็นจัด แล4วค:อย ๆ 
ใส:เกลือ ใส:ผงแอกคอด และนํ้าแข็งบางส:วน (2-3 นาที) 
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(2) ผสมกระเทียมและส:วนผสมของ
แห4งท่ีเหลือท้ังหมด (แป�งมัน แป�งสาลีอเนกประสงค( 
นํ้าตาล พริกไทยขาวป�น ผงฟู) ค:อย ๆ ใส:ไข:ขาวสลับ
กับนํ้าแข็ง สับผสมจนเข4ากันดีและเกิดมวลเหนียว (5-
10 นาที) 

(3) ใส:สาหร:ายพวงองุ:นผงแห4ง ใน
ข้ันตอนสุดท4าย 

(4) ตักใส:พิมพ( (ขนาด 8 x 16 ตร.ซม.) 
พิมพ(ละ 300 กรัม เกลี่ยให4เรียบ และพยายามไม:ให4มี
ฟองอากาศ 

(5) แช:ในนํ้าอุ:น (40 องศาเซลเซียส) 
นาน 40 นาที เพ่ือให4เน้ือปลามีเน้ือสัมผัสท่ีเด4ง จากน้ัน
ต4มในนํ้าร4อน (85-90 องศาเซลเซียส) นาน 30 นาที 
เพ่ือให4สุก แล4วทําให4เย็นในอ:างนํ้าแข็ง (5-10 นาที) 
ก:อนสะเด็ดนํ้าให4แห4ง 

(6) ห่ันเปEนเส4นตามขนาดท่ีต4องการ
(กว4าง 5 มม. ยาว 16 ซม. และหนา 1-2 มม.) 

(7) บรรจุใส:ภาชนะ ก:อนเก็บรักษาโดย
การแช:เย็น 

2.2.2 การหาสัดส:วนของเน้ือปลานิลแทน
เน้ือไก:ท่ีเหมาะสมเพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัสและกลิ่นรส 

นําสูตรท่ีได4รับคะแนนความชอบสูง
ท่ีสุด จากข4อ 2.2.1 มาทดลองเพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัส
และกลิ่นรสไก:ให4ลดลง โดยปรับสัดส:วนปริมาณเน้ือ
ปลานิล 4 ระดับ คือ ร4อยละ 0 (สูตรควบคุม), 10, 15 
และ 20 จากน้ันเลือกสูตรท่ีได4รับการยอมรับจาก
ผู4เช่ียวชาญมากท่ีสุด ด4วยวิธีการทดสอบทางประสาท
สัมผัสด4านความชอบ โดยใช4 9-points hedonic scale 
และการบรรยายลักษณะของผลิตภัณฑ( 

2.2.3 การหาสัดส:วนของสาหร:ายพวงองุ:น
เพ่ือเสริมลงในเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลา 

นําสูตรท่ีได4รับคะแนนความชอบสูง
ท่ีสุด จากข4อ 2.2.2 มาทดลองเสริมสาหร:ายพวงองุ:นผง

โดยแปรปริมาณ 4 ระดับ คือ ร4อยละ 0 (สูตรควบคุม), 
1.0, 1.5 และ 2.0 (นํ้าหนักแห4ง/นํ้าหนักเ น้ือสัตว( ) 
จากน้ันทดสอบทางประสาทสัมผัสด4านความชอบ โดย
ใช4 9-points hedonic scale และการบรรยายลักษณะ
ของผลิตภัณฑ( การให4คะแนนความชอบโดยเครื่องมือ 
9-points hedonic scale [1 = ไม:ชอบท่ีสุด (dislike 
extremely) จ น ถึ ง  9 = ช อ บ ม า ก ท่ี สุ ด  (like 
extremely)] แล4วเลือกสูตรท่ีได4รับการยอมรับ คือ ได4
คะแนนความชอบจากผู4เช่ียวชาญมากท่ีสุดเปEนสูตร
มาตรฐานของเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร(
เสริมสาหร:ายพวงองุ:น 

2.2.4 การทดสอบการยอมรับของผู4บริโภค 
นําสูตรมาตรฐานของเส4นก6วยเตี๋ยวจาก

เน้ือปลานวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวงองุ:นท่ีพัฒนาได4
จากข4อ 2.2.3 มาทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ(โดยใช4
ผู4บริ โภคจํานวน 30 คน ให4คะแนนทันทีหลังจาก
ทดสอบตัวอย:าง โดยใช4แบบประเมินทางประสาท
สัมผัสแบบ 9-points hedonic scale ให4คะแนนตาม
ความชอบ ด4านสี (color) กลิ่นรส (flavor) เน้ือสัมผัส 
(texture) รสชาติ (teste) ปริมาณสาหร:าย (volume 
of green caviars) และความชอบโดยรวม (overall) 

2.2.5 การเปลี่ยนแปลงระหว:างการเก็บ
รักษา 

บรรจุเส4นก6วยเตี๋ยวจากปลานวลจันทร(
เสริมสาหร:ายพวงองุ:นท่ีพัฒนาได4จากข4อ 2.2.3  ลงใน
ถุงโพลีเอสทีลีนแบบซิปลอค (ถุงเย็น) เก็บรักษาใน
ตู4เย็น (อุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส)  และสุ:มตัวอย:าง
ผลิตภัณฑ(เพ่ือวิเคราะห(ทุก ๆ 5 วัน จนครบ 20 วัน 
โดยวิเคราะห(การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี (ความ
เปEนกรด-ด:าง, pH) ด4วย pH meter และค:ากิจกรรม
ของนํ้าในอาหาร (water activity, aw) ด4วยเครื่องวัด 
aw Novasina) และจุลินทรีย( [10] ด4วยการตรวจสอบ
จํานวนจุลินทรีย(ท้ังหมด (aerobic plate count) ยีสต( 
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(yeast) และรา (mold) ตาม วิ ธีของ BAM online 
(2001)  

2.2.6 การวิเคราะห(คุณค:าทางโภชนาการ
ของเส4นก6วยเตี๋ยวจากปลานวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวง
องุ:น 

วิเคราะห(ปริมาณสารอาหารจํานวน 15 
รายการ ตามกรอบข4อมูลโภชนาการ ได4แก: พลังงาน
ท้ังหมด (total calories) พลังงานจากไขมัน (calories 
from fat)  คาร(โบไฮเดรตท้ังหมด (total carbohy-
drates in clued dietary fiber) (by difference) 
โปรตีน  (protein) / total nitrogen ไขมัน ท้ั งหมด 
(total fat) ไขมันอ่ิมตัว (saturated fat) คอเลสเตอรอล 
(cholesterol) เส4นใยอาหาร (dietary fiber) นํ้าตาล
ท้ังหมด (total sugar) วิตามิน เอ (vitamin A) วิตามิน
บีห น่ึ ง  (vitamin B1) วิ ต ามิ น บี ส อ ง  (vitamin B2) 
โซเดียม (sodium) แคลเซียม (calcium) และเหล็ก 
(iron) [11] ใช4 ชุดเครื่องมือในการตรวจสอบตาม
หลักการของ AOAC (2016) เพ่ือใช4แสดงเปEนฉลาก
โภชนาการ   

2.6.7 การวิเคราะห(ข4อมูล 
ใ ช4 ค: า เ ฉ ลี่ ย  (mean) ค: า เ บ่ี ย ง เ บน

มาตรฐาน (standard deviation, SD) เปรียบเทียบ
คะแนนความชอบท่ีมีต:อผลิตภัณฑ( ด4วยการวิเคราะห(
ค:าความแปรปรวนทางเดียว (one-way ANOVA) และ
ทดสอบความแตกต:างของค:าเฉลี่ยโดยใช4 Duncan’s 
new multiple range test ด4วยโปรแกรมวิเคราะห(
ส ถิติสํ า เร็ จรูป  ท่ีระดับความเ ช่ือมั่ นร4อยละ 95 
วิเคราะห(สมบัติทางกายภาพ สมบัติทางเคมี และ
โภชนาการของผลิตภัณฑ( โดยทดลองซํ้า 2 ครั้ง และใช4
ค:าเฉลี่ยในการรายงานผล 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ+  
3.1 ผลการหาสัดส3วนของเนื้อปลานวลจันทร+ 

ผสมเนื้ออกไก3ท่ีเหมาะสม  
ข้ันตอนน้ีผู4 วิจัยทดลองปรับสัดส:วนปลา

นวลจันทร( 4 ระดับ คือ ร4อยละ 100 (สูตรควบคุม), 
90, 80 และ 70 ของปริมาณเน้ือสัตว(ในสูตรพ้ืนฐาน
และใช4สัดส:วนวัตถุดิบอ่ืน ๆ เท:ากันท้ัง 4 สูตร ดังแสดง
ในตารางท่ี 1 เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสด4านความ 
ชอบ และการบรรยายคุณลักษณะของผลิตภัณฑ(แต:ละ
สูตร พบว:าการใช4 เ พียงเ น้ือปลานวลจันทร(  (สูตร
ควบคุม) ในการผลิตเปEนเส4นก6วยเตี๋ยวทําให4ได4สี
ค:อนข4างคล้ํา มีกลิ่นคาวปลามากกว:าสูตรอ่ืน ท่ีสําคัญ 
คือ มีเน้ือสัมผัสท่ีร:วน แต:เมื่อเสริมด4วยเน้ืออกไก:จะช:วย
ปรับปรุงให4เน้ือสัมผัสดีข้ึน โดยการเพ่ิมปริมาณเน้ือ
อกไก:จะยิ่งเพ่ิมเน้ือสัมผัสให4เหนียวเด4งดี อย:างไรก็ตาม 
ความเหนียวเด4งของเส4นก6วยเตี๋ยวท่ีมีเน้ืออกไก:ผสมอยู:
มากข้ึนจะทําให4เน้ือสัมผัสแน:นมากข้ึนด4วย อีกท้ังมี
กลิ่นรสของเน้ืออกไก:บดบังกลิ่นปลา ซ่ึงคะแนนความ 
ชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู4เช่ียวชาญ
จํานวน 12 คน ดังแสดงในตารางท่ี 2 พบว:ารสชาติของ
สูตรควบคุมไม:แตกต:างจากสูตรท่ีเสริมเน้ือไก:            (p 

> 0.05) แต:ด4านสี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวมของสูตรท่ีเสริมเน้ืออกไก:มากกว:า (p < 0.05) 
ซ่ึงปริมาณเน้ืออกท่ีเสริมลงไปในสูตรท่ีมากข้ึนส:งผลต:อ
คะแนนความชอบด4านเน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ของสูตรเน้ือปลานวลจันทร(ร4อยละ 80 และ 
70 ให4มากกว:าสูตรเน้ือปลานวลจันทร(ร4อยละ 90 และ
สูตรควบคุม (p < 0.05) ผู4วิจัยเลือกสูตรท่ีได4คะแนน
ความชอบสูงท่ีสุด คือ สูตรท่ีมีเน้ือปลานวลจันทร(ร4อยละ 
70 (เน้ืออกไก:บดร4อยละ 30) เปEนส:วนผสม สอดคล4อง
กับการทดลองของ วัชรี และอรวรรณ [2] ซ่ึงรายงาน
ว:าการใช4เพียงปลานวลจันทร(จะให4คุณลักษณะเน้ือ
สัมผัสท่ีหยาบร:วนและไม:เด4ง แต:การผสมเน้ือสัตว(อ่ืนท่ี
มีสมบัติการเกิดเจลดีสามารถปรับปรุงให4เน้ือสัมผัส
เหนียวเด4งข้ึน โดยรายงานว:าเมื่อนําเน้ือปลานวลจันทร(
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ผสมกับเน้ือปลาช4างเหยียบในสัดส:วน 70 :  30 โดย
นํ้าหนัก ผลิตเปEนลูกช้ินทําให4ได4ผลผลิตท่ีมีความ
แข็งแรงของเจลสูงข้ึน ซ่ึงแสดงถึงเน้ือสัมผัสเพ่ิมความ

เหนียวเด4งข้ึนสอดคล4องกับการให4คะแนนความชอบ
ด4านเน้ือสัมผัสท่ีดีอันเปEนท่ียอมรับของผู4บริโภค [2] 

 
ตารางท่ี 2  คะแนนความชอบจากผู4เช่ียวชาญของเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร(ผสมเน้ืออกไก:แต:ละสูตร 
 

ลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรควบคุม สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ส ี 6.42±1.04 a 7.17±0.80 b 7.42±0.76 b 7.42±0.76 b 

กลิ่นรส 5.83±0.99 a 6.92±0.76 b 7.33±0.62 b 7.17±0.69 b  
เน้ือสัมผัส 4.25±0.83 a 6.75±0.72 b 7.50±0.65 c 7.58±0.64 c 
รสชาต ิ 7.08±0.76 a 7.08±0.76 a 7.08±0.64 a 7.08±0.76 a 

ความชอบโดยรวม 5.92±0.76 a 7.00±0.58 b  7.50±0.50 bc 7.67±0.47 c 
a, b, c อักษรท่ีต:างกันในแถวนอนเดียวกันมีความแตกต:างกันอย:างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05)  
 

3.2 ผลการหาสัดส3วนของเนื้อปลานิลแทน
เนื้อไก3ท่ีเหมาะสมเพ่ือปรับปรุงเนื้อสัมผัสและกลิ่นรส 

ผลการทดลองท่ี 3.1 ผู4วิจัยเลือกใช4เน้ือปลา
นิลซ่ึงให4รสชาติและการเกิดเจลท่ีดีสามารถหาได4ง:ายใน
ชุมชนจังหวัดเพชรบุรีเพ่ือมาปรับปรุงเน้ือสัมผัสและ
กลิ่นรสให4ดียิ่งข้ึน โดยทดแทนสัดส:วนของเน้ืออกไก:ใน
สูตรน้ัน จากการทดลองปรับสัดส:วนเ น้ือปลานิล
ทดแทนเน้ืออกไก: 4 ระดับ คือ ร4อยละ 0 (สูตรควบคุม), 
10, 15 และ 20 พบว:าการใช4เน้ือปลานิลซ่ึงเปEนปลา
เน้ือขาวทดแทนเน้ืออกไก:ในแต:ละสูตรมีส:วนช:วยปรับ
ให4สีของเส4นก6วยเตี๋ยวมีความขาวมากข้ึนเล็กน4อยและ
เน้ือสัมผัสของเส4นก6วยเตี๋ยวใกล4เคียงกันมาก สามารถ
สังเกตเห็นความแตกต:างเล็กน4อยเมื่อเทียบกับสูตร
ควบคุม ขณะท่ีการลดปริมาณเน้ืออกไก:แล4วทดแทน
ด4วยเน้ือปลานิลในสูตรทําให4กลิ่นรสและรสชาติของ
ความเปEนเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลาดีข้ึนเมื่อเทียบกับ
สูตรควบคุม ซ่ึงจิรวัฒน( [8] รายงานว:าปลานิลมีจะ
กิจกรรมของเอนไซม(ทรานสกลูทามิเนสสูงสามารถ
เช่ือมโยง (cross-linking) กับโปรตีนมัยโอซินสายหลัก 

(myosin heavy chain) เกิดเปEนพอลิเมอร(ขนาดใหญ:
ซ่ึงทําให4เจลมีลักษณะท่ีดี [7]  นอกจากน้ีพบว:าโปรตีน
ซาร(โคพลาสมิกในปลานิลมีสมบัติในการเหน่ียวนําการ
เกิด cross-linking โปรตีนกล4ามเน้ือได4ดี เมื่อโปรตีน
เซ็ทเจลจะได4เจลท่ีแข็งแรงหรือเน้ือสัมผัสเหนียวยิ่งข้ึน 
[12]  สอดคล4องกับผลการวิจัยอีกหลายเรื่องท่ีผ:านมา
ซ่ึงพบว:าโปรตีนซาร(โคพลาสมิกจากปลามีสมบัติในการ
เหน่ียวนําการเกิด cross-linking และมีผลช:วยเสริม
ความแข็งแรงของเจลจากโปรตีนไมโอไฟบริล [12-15] 
จากการทดลองผู4เช่ียวชาญให4คะแนนความชอบด4านสี
และเน้ือสัมผัสแต:ละสูตรไม:แตกต:างกัน (p > 0.05) ให4
คะแนนความชอบด4านรสชาติของสูตรท่ีใช4เน้ือปลานิล
ทดแทนเน้ืออกไก:ในแต:ละสูตรมากกว:าสูตรควบคุม   
(p < 0.05) เช:นเดียวกับคะแนนความชอบด4านกลิ่นรส 
กับความชอบโดยรวม อย:างไรก็ตาม ผู4เช่ียวชาญให4
คะแนนความชอบด4านกลิ่นรส กับความชอบโดยรวม
เพ่ิมข้ึนเมื่อใช4ปริมาณเน้ือปลานิลทดแทนเน้ืออกไก:
เพ่ิมข้ึนดังแสดงในตารางท่ี 3 ผู4วิจัยจึงเลือกสูตรท่ีได4
คะแนนความชอบสู ง ท่ีสุ ด ในสู ตร ท่ี ใช4 เ น้ื อปลา
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นวลจันทร(บดร4อยละ 70 ผสมกับเน้ืออกไก:บดร4อยละ 
10 และเน้ือปลานิลบดร4อยละ 20 มาเปEนสูตรมาตรฐาน

ของเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร(เพ่ือเสริม
สาหร:ายพวงองุ:นท่ีอยู:ในรูปผงแห4งในการทดลองถัดไป 

 
ตารางท่ี 3  คะแนนความชอบจากผู4เช่ียวชาญของเส4นก6วยเตี๋ยวท่ีใช4เน้ือปลานิลทดแทนเน้ืออกไก:แต:ละสูตร 
 

ลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรควบคุม ร4อยละ 10 ร4อยละ 15 ร4อยละ 20 
ส ี 7.17±0.80 a 7.25±0.72 a 7.25±0.72 a 7.33±0.75 a 

กลิ่นรส 7.17±0.69 a  7.42±0.49 ab  7.67±0.47 ab 7.75±0.60 b 
เน้ือสัมผัส 7.42±0.64 a 7.42±0.64 a 7.67±0.47 a 7.75±0.43 a 
รสชาต ิ 7.00±0.71 a 7.58±0.49 b 7.58±0.49 b 7.75±0.43 b 

ความชอบโดยรวม 7.50±0.50 a  7.75±0.43 ab 7.75±0.43 ab 8.00±0.58 b 
a, b อักษรท่ีต:างกันในแถวนอนเดียวกันมีความแตกต:างกันอย:างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05)  
 

3.3 ผลการหาสัดส3วนของสาหร3ายพวงองุ3น
เพ่ือเสริมลงในเส�นก.วยเต๋ียวจากเนื้อปลา 

ผลการทดลอง 3.2 ผู4 วิ จัย นําสูตร เส4น
ก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร( (ปลานวลจันทร(บด
ร4อยละ 70 ผสมกับเน้ืออกไก:บดร4อยละ 10 และเน้ือ
ปลานิลบดร4อยละ 20 และส:วนผสมอ่ืน ๆ ตามตารางท่ี 
1) มาทดลองเสริมสาหร:ายพวงองุ:นท่ีอยู:ในรูปผงแห4ง 
โดยแบ:งการทดลอง 4 ระดับ คือ ร4อยละ 0 (สูตร
ควบคุม), 1.0, 1.5 และ 2.0 (นํ้าหนักแห4ง/นํ้าหนัก
เน้ือสัตว() พบว:าสี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และรสชาติของ
เส4นก6วยเตี๋ยวแปรผันตามปริมาณของสาหร:ายพวงองุ:น
ท่ีเสริมลงไป โดยเมื่อเปรียบเทียบระหว:างสูตรควบคุม
กับสูตรท่ีเสริมสาหร:ายแต:ละระดับพบว:า เมื่อเพ่ิม
ปริมาณเน้ือสาหร:ายพวงองุ:นจะทําให4เส4นก6วยเตี๋ยว 
ค:อย ๆ มีสีเขียวอ:อน เน้ือสัมผัสท่ีค:อย ๆ กระด4างข้ึน 
และรสชาติเข4มข4นข้ึนเล็กน4อยตามลําดับ ในขณะท่ีกลิ่น
ของสาหร:ายจะไปบดบังกลิ่นคาวปลา ผู4เช่ียวชาญให4
คะแนนความชอบด4านสีสูตรควบคุมและสูตรเสริม
สาหร:ายร4อยละ 1.5 และร4อยละ 2.0  มากกว:าสูตรร4อย
ละ 1.0 และสูตรควบคุม (p < 0.05) เน่ืองจากมีปริมาณ

เน้ือสาหร:ายน4อยและมากเกินไปตามลําดับ ทําให4ไม:น:า
รับประทาน คะแนนความชอบด4านเน้ือสัมผัสของสูตร
เสริมสาหร:ายร4อยละ 2.0 น4อยท่ีสุด (p < 0.05) ให4
คะแนนความชอบด4านกลิ่นรส และรสชาติไม:แตกต:าง
กัน (p > 0.05) ให4คะแนนความชอบโดยรวมสูตรเสริม
สาหร:ายร4อยละ 1.5 ไม:ต:างจากสูตรควบคุมและ
มากกว:าสูตรเสริมสาหร:ายร4อยละ 1.0 และ 2.0 (p < 

0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 4 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ(และคะแนนด4าน

ความชอบ พบว:าการเสริมสาหร:ายพวงองุ:นแห4งลงไปมี
ผลต:อสีเน่ืองจากสีเขียวของสาหร:ายพวงองุ:นมาบดบังสี
เดิมของเส4นปลา การเสริมสาหร:ายพวงองุ:นแห4งทําให4
เ พ่ิมความกระด4างของเ น้ือสัมผัสและรสชาติ  แต:
สามารถช:วยลดกลิ่นคาวของปลาลงได4 อย:างไรก็ตาม 
ด4านคะแนนความชอบผู4เช่ียวชาญระบุว:าการเสริมเน้ือ
สาหร:ายพวงองุ:นในปริมาณเล็กน4อยไม:ได4ทําให4กลิ่นรส 
เน้ือสัมผัส และรสชาติของเส4นก6วยเตี๋ยวแตกต:างจาก
สูตรควบคุมมากหากใช4ในปริมาณท่ีเหมาะสม อีกท้ังยัง
เปEนการช:วยเสริมรสชาติให4กลมกล:อมข้ึน และช:วยดับ
กลิ่นคาวปลาได4 ซ่ึงจากการทดลองน้ีผู4วิจัยจึงเลือกการ
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เสริมปริมาณเน้ือสาหร:ายพวงองุ:นแห4งท่ีร4อยละ 1.5 ซ่ึง
เปEนสัดส:วนท่ีได4รับคะแนนความชอบจากผู4เช่ียวชาญ
มากท่ีสุด เปEนสูตรมาตรฐานสําหรับการพัฒนา

ผลิตภัณฑ(เส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร(เสริม
สาหร:ายพวงองุ:น (รูปท่ี 1) 

 
ตารางท่ี 4  คะแนนความชอบจากผู4เช่ียวชาญของเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวงองุ:น 
 

ลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรควบคุม ร4อยละ 1.0 ร4อยละ 1.5 ร4อยละ 2.0 
ส ี 7.25±0.72 b 6.50±0.87 a 7.42±0.76 b  7.00±0.91 ab 

กลิ่นรส 7.42±0.49 a 7.50±0.50 a 7.75±0.60 a 7.67±0.47 a 
เน้ือสัมผัส 7.67±0.47 b 7.67±0.47 b 7.75±0.43 b 7.17±0.69 a 
รสชาต ิ 7.67±0.47 a 7.75±0.43 a 7.75±0.72 a 7.25±0.60 a 

ความชอบโดยรวม  7.83±0.37 ab 7.42±0.64 a 8.00±0.58 b 7.50±0.50 a 
a, b อักษรท่ีต:างกันในแถวนอนเดียวกันมีความแตกต:างกันอย:างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05)  
 

 
    ร4อยละ 1.0  ร4อยละ 1.5  ร4อยละ 2.0 

 

รูปท่ี 1  เส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร(เสริม
สาหร:ายพวงองุ:นร4อยละ 1.0  1.5 และ 2.0 

 
3.4 ผลการทดสอบการยอมรับของผู�บริโภค 

ผลการทดลองท่ี 3.3 ผู4วิจัยนําสูตรมาตรฐาน
สําหรับผลิตภัณฑ(เส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร(
เสริมสาหร:ายพวงองุ:นท่ีพัฒนาได4มาทดสอบการยอมรบั
ผลิตภัณฑ(โดยใช4ผู4บริโภคจํานวน 30 คน (9-points 
hedonic scale) เพ่ือให4คะแนนตามความชอบ พบว:า
ผู4ทดสอบให4คะแนนด4านสี 7.5 คะแนน ด4านกลิ่นปลา 
(ดมกลิ่น) 7.1 คะแนน ด4านกลิ่นรส (การรับรู4กลิ่นขณะ

เค้ียวก:อนกลืน) 7.4 คะแนน ด4านเน้ือสัมผัส 7.5 คะแนน 
ด4านรสชาติ 7.6 คะแนน ด4านปริมาณสาหร:าย 7.6 
คะแนน และความชอบโดยรวม 7.7 คะแนน ดังแสดงใน
ตารางท่ี 5 ซ่ึงอยู:ในคะแนนความชอบระดับ ชอบมาก 
 

ตารางท่ี 5  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ(เส4น

ก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร(เสริม

สาหร:ายพวงองุ:นท่ีพัฒนาได4  
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ส ี 7.5±0.89 

กลิ่นปลา 7.1±1.31 

กลิ่นรส 7.4±0.99 

เน้ือสัมผัส 7.5±1.23 

รสชาต ิ 7.6±1.11 

ปริมาณสาหร:าย 7.6±1.15 

ความชอบโดยรวม 7.7±1.01 
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3.5 ผลการเปลี่ยนแปลงระหว3างการเก็บ
รักษา 

ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
เคมี และจุลินทรีย( สามารถใช4ทํานายอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ(ได4 ผู4วิจัยนําสูตรมาตรฐานสําหรับผลิตภัณฑ(
เส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลานวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวง
องุ:นท่ีพัฒนาได4 มาวิเคราะห(สมบัติทางกายภาพ ทาง
เคมี และจุลินทรีย(ทุก ๆ 5 วัน จนครบ 20 วัน ได4ผล
การทดลองดังน้ี 

การศึกษาสมบัติทางกายภาพโดยวัดค:าสี 
(L* a* b*) และสังเกตลักษณะปรากฏระหว:างการเก็บ
รักษา พบว:าค:าสีเริ่มต4น คือ L*= 67.90, a*= -3.53, 
b* = 7.81 เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนความ
สว:าง (L*) ของเส4นก6วยเตี๋ยวเพ่ิมข้ึนอย:างต:อเน่ือง ส:วน
ค:าสีเขียว (ค:า a*) และสีเหลือง (ค:า b*) มีแนวโนมของ
สีเหลืองเพ่ิมข้ึนเล็กน4อย และเมื่อนําค:าสีมาคํานวณหา
ค:าความแตกต:างของสีโดยรวม (ΔE*) พบว:ามีการ
เปลี่ยนแปลงอย:างชัดข้ึนหลังจากอายุการเก็บรักษา
นาน 5 วัน และเปลี่ยนแปลงเล็กน4อยตลอดอายุการ
เก็บรักษา 20 วัน ดังแสดงในตารางท่ี 6 ซ่ึงสอดคล4อง
กับลักษณะปรากฏท่ีสังเกตได4 คือ ตั้งแต:เก็บรักษาใน
วันท่ี 5 จะเห็นสีของผลิตภัณฑ(เข4มข้ึน และเริ่มเกิด
เมือกเล็กน4อยอันเปEนสาเหตุให4เกิดความเงาวาวจึงวัด
ค:าความสว:างได4เพ่ิมข้ึน ท้ังน้ีสีท่ีเข4มอาจเกิดมาจาก
องค(ประกอบท่ีทําให4เน้ือปลานวลจันทร(มีสีอยู: 2 ชนิด 

คือ ฮีโมโกลบิน (hemoglobin) เปEนรงควัตถุท่ีอยู:ใน
เลือด และไมโอโกลบิน (myoglobin) เปEนรงควัตถุท่ี
อยู: ในกล4ามเ น้ือ โดยองค(ประกอบท่ีทําให4 เกิดสี น้ี
ประกอบไปด4วยโปรตีนโกลบิน (globin) และฮีมริง 
(heme ring) ท่ีมีธาตุเหล็กเปEนองค(ประกอบภายใน
โครงสร4างของฮีมริง ดังน้ันเมื่อนําเน้ือปลามาบดจะ
ทําลายโครงสร4างของโปรตีน อนุมูลของธาตุเหล็ก 
(Fe2+) จึงสามารถสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศได4 แล4ว
เกิดการออกซิไดซ(ทําให4ธาตุเหล็กอยู:ในรูป Fe3+ ซ่ึงไม:
สามารถจับกับโมเลกุลของสารอ่ืนได4 โมเลกุลของ
ฮีโมโกลบินจึงอยู:ในรูปเมตไมโอโกลบิน (metmyo-
globin) ส:งผลให4เน้ือมีสีนํ้าตาลแดงจนเกือบคล้ํา [16]  
นอกจากน้ีการเก็บรักษานานข้ึน พบว:าเส4นมีเน้ือสัมผัส
น่ิมลงสังเกตได4ชัดในวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา ซ่ึงอาจ
เกิดจากโปรตีนมีการเปลี่ยนสภาพระหว:างข้ันตอนการ
ทําให4สุก โดยอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนจะทําให4พันธะไฮโดรเจน
ระหว:างสายพอลิเพปไทด(ของโปรตีนกับโปรตีน (เช:น
โปรตีนไมโอซิน) หรือโปรตีนกับนํ้าถูกทําลาย จน
โปรตีนจะเสียสภาพตามธรรมชาติแบบผันกลับไม:ได4 
(irreversible) และเกิดการตกตะกอนของโปรตีน [17] 
รวมท้ังเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึนจะเกิดการ
ย:อยสลายโปรตีนเพ่ือใช4ในกิจกรรมการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย(เพ่ิมข้ึน ทําให4เส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือปลาท่ีเก็บ
ไว4มีความน่ิมไม:เหนียวเด4งเหมือนเส4นก6วยเตี๋ยวจากเน้ือ
ปลาท่ีผลิตข้ึนใหม: 

 
ตารางท่ี 6  ค:าสีของเส4นก6วยเตี๋ยวจากปลานวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวงองุ:น 
 

วันท่ี ความสว:าง (L*) สีเขียว (a*) สีเหลือง (b*) ความแตกต:างของสีโดยรวม (ΔE*) 
0 67.90±2.52 -3.53±0.26 7.81±0.23 - 
5 67.80±0.88 -3.70±0.19 7.07±0.83 0.29 
10 69.88±3.21 -3.34±0.04 6.32±0.80 2.51 
15 70.73±0.21 -3.65±0.02 8.47±0.55 2.72 
20 72.66±0.84 -2.43±0.24 7.43±1.02 3.15 

ΔE*= [(L*1 - L*2)2 + (a*1 - a*2)2 + (b*1 -b*2)2]1/2 
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การศึกษาสมบัติทางเคมีโดยติดตามค:า
ความเปEนกรด-ด:าง (pH) และค:ากิจกรรมของนํ้า 
(water activity, aw) พบว:า เส4นก6วยเตี๋ยวจากปลา
นวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวงองุ:นมีค:า pH เริ่มต4นท่ี 
6.11 ซ่ึงเปEนกรดเล็กน4อย จากน้ันค:า pH จะค:อย ๆ 
ลดลงทีละน4อยตลอดอายุการเก็บรักษา 20 วัน แสดง
ว:าปริมาณกรดค:อย ๆ เพ่ิมข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษา 
ส:วนค:า aw เริ่มต4นท่ี 0.98 แสดงว:าปริมาณนํ้าอิสระใน
ผลิตภัณฑ(เริ่มต4นสูงมากและแทบไม:เปลี่ยนตลอดอายุ
การเก็บรักษา ดังแสดงในตาราง 7 
 
ตารางท่ี 7  สมบัติทางเคมีของเส4นก6วยเตี๋ยวจากปลา

นวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวงองุ:น 
  

วันท่ี pH Water activity (aw) 
0 6.11±0.01 0.98±0.00 
5 6.08±0.00 0.98±0.00 
10 6.05±0.01 0.98±0.00 
15 5.96±0.01 0.98±0.00 
20 5.63±0.01 0.99±0.01 

 
การศึกษาสมบัติทางจุลินทรีย(โดยตรวจหา

จํานวนทางจุลินทรีย(ท้ังหมดท่ีต4องการอากาศในการ
เจริญเติบโต (aerobic plate count) ยีสต(และรา 
พบว:ามีจํานวนจุลินทรีย( ท้ังหมดเริ่มต4นท่ี 2.3 x 103 
CFU/g ยีสต(เริ่มต4นท่ี 2.4 x 103 CFU/g และเพ่ิมจํานวน
มากข้ึนเรื่อย ๆ ในขณะท่ีไม:พบเช้ือราเลยตลอดอายุ
การเก็บรักษา 20 วัน ดังแสดงในตาราง 8 ซ่ึงตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ(ชุมชนอาหารสดประเภทลูกช้ินปลา 
ฮือก4วย [18] (จัดเปEนประเภทเดียวกับเส4นก6วยเตี๋ยว
จากเน้ือปลา) ท่ีควรรับประทานต4องมีจุลินทรีย(ท้ังหมด
ไม:เกิน 1 x 106 CFU/g แสดงว:าเส4นก6วยเตี๋ยวจากปลา
นวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวงองุ:นเก็บรักษาในตู4เย็น (5-
8 องศาเซลเซียส) ไม:ควรเกิน 5 วัน 

เมื่อพิจารณาผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลง
ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย(  พบว:าค:าทางจุลินทรีย(
มีความสอดคล4องกับการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
และเคมี และนําไปสู:การเสื่อมเสียได4อย:างรวดเร็ว 
เ น่ืองจากเส4นก6วยเตี๋ยวจากปลานวลจันทร( เสริม
สาหร:ายพวงองุ:นเปEนผลิตภัณฑ(ท่ีมีโปรตีนสูง (14.51 
กรัม/100 กรัมตัวอย:าง) มีปริมาณนํ้าอิสระท่ีจุลินทรีย(
นําไปใช4ได4มากโดยมี aw = 0.98 และมีค:า pH ท่ีอยู:
ในช:วงอันตรายท่ีทําให4จุลินทรีย(เจริญเติบโตได4ดี (pH 
6.11) ดังน้ันเมื่อจุลินทรีย(เจริญเติบโตและเพ่ิมจํานวน
ได4อย:างรวดเร็วจะผลิตกรดออกมามากข้ึน ส:งผลให4ค:า 
pH จึงลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 
รวมท้ังแบคทีเรียและยีสต(บางชนิดจะสร4างสารโพลิเซค
คาไรด(ออกมาระหว:างการเจริญเติบโตจึงเกิดเปEนเมือก
ข้ึน ซ่ึงเมือกท่ีเกิดข้ึนจะสร4างความเงาวาวส:งผลให4ค:า 
L* ท่ีบ:งช้ีความสว:างจากค:าสีเพ่ิมข้ึน ปริมาณจุลินทรย(
ท่ีเพ่ิมข้ึนอย:างรวดเร็วและอยู:ในระดับท่ีเกินมาตรฐานท่ี
ควรบริโภคตั้งแต:วันท่ี 5 ของการเก็บรักษา โดยเริ่ม
สังเกตเห็นการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีได4
เช:นกัน 
 
ตารางท่ี 8  จํานวนจุลินทรีย(ในเส4นก6วยเตี๋ยวจากปลา
นวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวงองุ:น 
 

วันท่ี Aerobic plate 
count (CFU/g) 

Yeast 
(CFU/g) 

Mold 
(CFU/g) 

0 2.3 x 103 2.4 x 103 ไม:พบ 
5 4.4 x 107 1.3 x 104 ไม:พบ 
10 7.2 x 108 1.2 x 108 ไม:พบ 
15 2.2 x 108 9.5 x 108 ไม:พบ 
20 5.8 x 1010 4.7 x 1010 ไม:พบ 

 
3.6 ผลการวิเคราะห+คุณค3าทางโภชนาการ

ของเส�นก.วยเต๋ียวจากปลานวลจันทร+เสริมสาหร3าย
พวงองุ3น 
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ผลการวิเคราะห(ปริมาณสารอาหารในเส4น
ก6วยเตี๋ยวจากปลานวลจันทร(เสริมสาหร:ายพวงองุ:นท่ี
พัฒนาได4 จํานวน 15 รายการ ดังแสดงในกรอบข4อมูล
โภชนาการ พบว:าเส4นก6วยเตี๋ยวจากปลานวลจันทร(
เ ส ริ มสาหร: า ยพวงอ งุ: น  100 กรั ม  มี คุณค: าทาง
โภชนาการดังน้ี พลังงานท้ังหมด 96.13 กิโลแคลอรี มี
ปริมาณไขมันท้ังหมด 11.25 กรัม ซ่ึงเปEนไขมันอ่ิมตัว
น4อยมากเ พียง 0.53 กรัม  คอเลสเตอรอล 0.53 
มิลลิกรัม โซเดียม 503.18 มิลลิกรัม โปรตีน 14.51 
กรัม คาร(โบไฮเดรตท้ังหมด 6.71 กรัม ซ่ึงเปEนเส4นใย
อาหาร 1.24 กรัม และนํ้าตาล 0.22 กรัม วิตามินเอ 
8.54 ไมโครกรัม วิตามินบีหน่ึง 0.17 มิลลิกรัม วิตามิน
บีสอง 0.07 มิลลิกรัม แคลเซียม 20.91 มิลลิกรัม เหลก็  
1.94 มิลลิกรัม และมีค:าความช้ืนร4อยละ 75.70 ดังน้ัน
จึงกล:าวได4ว:าผลิตภัณฑ(ก6วยเตี๋ยวจากปลานวลจันทร(
เสริมสาหร:ายพวงองุ:นเปEนแหล:งของโปรตีนคุณภาพสูง 
พร4อมท้ังอุดมไปด4วยธาตุเหล็กและวิตามินบีหน่ึงร4อยละ 
15 และ 10 ตามลําดับ ของปริมาณท่ีแนะนําให4บริโภค
ต:อวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต: 6 ปz ข้ึนไป (Thai RDI) 
ดังแสดงในรูปท่ี 2 
 

4. สรุป  
ปลานวลจันทร(เปEนปลาท่ีรสชาติดีแต:มีสมบัติ

การเกิดเจลค:อนข4างต่ํา หากนํามาแปรรูปเปEนผลิต 
ภัณฑ(ท่ีต4องอาศัยการเกิดเจลอย:างเส4นก6วยเตี๋ยวจาก
เน้ือปลาอาจได4เน้ือสัมผัสท่ีไม:ดีเท:าท่ีควร อย:างไรก็ตาม 
สามารถปรับปรุงโดยการผสมเน้ืออกไก:และเน้ือปลานิล
ในสัดส:วนท่ีเหมาะสม ร:วมกับวัตถุดิบท่ีมีสมบัติช:วย
ปรับปรุงเจล เช:น ไข:ขาว และฟอสเฟต จากการทดลอง
น้ีได4สูตรมาตรฐานของเส4นก6วยเตี่ยวท่ีมีสัดส:วนของเน้ือ
ปลานวลจันทร(บดร4อยละ 70 ผสมกับเน้ืออกไก:บด  
ร4อยละ 10 และเน้ือปลานิลบดร4อยละ 20 และสามารถ
เสริมสาหร:ายพวงองุ:นแห4งได4 ถึงร4อยละ 1.5 (ของ

นํ้าหนักเ น้ือสัตว( ในส: วนผสม) ซ่ึ งผลิตภัณฑ( เส4น
ก6วยเตี๋ยวเปEนท่ียอมรับของผู4บริ โภคด4วยคะแนน
ความชอบระดับชอบมาก อีกท้ังเปEนผลิตภัณฑ(เส4น
ก6วยเตี๋ยวท่ีอุดมไปด4วยโปรตีน ธาตุเหล็กและวิตามินบี
หน่ึง และสามารถเก็บรักษาในตู4เย็น (อุณหภูมิ 5-8 
องศาเซลเซียส) ได4ไม:เกิน 5 วัน  
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ข�อมูลโภชนาการ 
หน่ึงหน:วยบริโภค : 1/5 ถุง (100 กรัม) 
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ไขมันทั้งหมด    1 ก. 

ไขมันอิ่มตัว     0.5 ก. 
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โปรตีน    15 ก. 
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