
บททีÉ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

การวิจัยในครัÊ งนีÊ ศึกษาเกีÉยวกับอาชีพประมงพืÊนบ้านของประชาชนในตําบล          

บางขุนไทร ปลาทีÉมีมูลค่าทางเศรษฐกิจตํÉา คุณภาพดา้นความปลอดภัยของปลาทีÉมีมูลค่าทาง

เศรษฐกิจตํÉา การพฒันาผลิตภณัฑล์กูชิÊนปลาทีÉมีมลูค่าทางเศรษฐกิจตํÉา ในตาํบลบางขุนไทร อาํเภอ

บา้นแหลม จงัหวดัเพชรบุรีซึÉงมีรายละเอียดดงันีÊ  

 

วสัดุอุปกรณ์ 

1.  วตัถุดิบทีÉใช้ในการผลติลูกชิÊนปลา 

-  เกลือ 

-  นํÊ าตาลทราย (sucrose)    

-  แป้งมนัสาํปะหลงั (tapioca starch) 

-  แป้งสาลี (wheat flour)     

-  ผงชูรส 

-  นํÊ าแข็งบดละเอียด 

2.  วตัถุดิบทีÉใช้ในการผลติก้างปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

-  นํÊ าตาลทราย (sucrose)  

-  ซอสปรุงรส 

-  เกลือ 

-  ผงปรุงรส 

-  พริกไทย 

-  ลกูผกัชี 

-  งาขาว 

-  นํÊ าสม้สายชู 

-  ซีอิËวขาว 

-  นํÊ าสะอาด 

3.  อุปกรณ์ทีÉใช้ในการผลติลูกชิÊนปลาแป้น 

-  เครืÉองสับผสมแบบครัวเรือน (food processor) (Panasonic รุ่น MK-5080 M, 

Malaysia)  

 



-  เทอร์โมมิเตอร์ 

-  เครืÉองชั Éง 

-  ผา้ขาวบาง 

4.  อุปกรณ์ทีÉใช้ในการผลติก้างปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

-  ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) (Memmert รุ่น ULM 500, Germany )  

5.  อุปกรณ์ทีÉใช้ในการวเิคราะห์คุณภาพ 

5.1  อุปกรณ์สําหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

-  เครืÉองวดัลกัษณะเนืÊอสมัผสัของอาหาร (texture analyzer) (stable micro 

systems รุ่น TA-XT plus, England)  

-  เครืÉองวดัค่าสี (color meter) (Hunter Lab รุ่น color flex, USA)  

5.2  อุปกรณ์สําหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางเคม ี

-  เครืÉองยอ่ยและสกดัโปรตีน (Gerhardt รุ่น Vapodest 305, KB8S, TUR/K, 

Germany) 

-  เครืÉองสกดัไขมนั (Buchi รุ่น E-816, Switzerland) 

-  เครืÉองวิเคราะห์เยืÉอใย (Velp รุ่น FIWE6, Italy) 

-  ตูอ้บลมร้อน (Memmert รุ่น U10, Germany) 

-  เตาเผาอุณหภูมิสูง (Carbolite รุ่น CWF 11/5, England) 

-  เครืÉองชั Éง 4 ตาํแหน่ง (Sartorius รุ่น BP210S, Germany) 

5.3  อุปกรณ์สําหรับวเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีวทยา 

-  หมอ้นึÉงความดนั (Rexmed รุ่น RAU-530d, Taiwan)  

-  ตูบ่้มเชืÊอ (Binder รุ่น BD115, Germany)    

-  เครืÉองตีป่น (stomacher)  

5.4  อุปกรณ์สําหรับวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

-  ชุดอุปกรณ์ทดสอบชิม 

-  แบบทดสอบทางประสาทสมัผสั (ภาคผนวก ข) 

6.  สารเคมทีีÉใช้ 

-  กรดบอริค (boric acid ; H3BO3) (Merck, Germany) 

-  กรดซลัฟิวริค (sulfuric acid ; H2SO4) (Merck, Germany) 

-  กรดไฮโดรคลอริค (hydrochloric acid ; HCL) (Merck, Germany) 

-  คอปเปอร์ซลัเฟต (copper sulfate ; CuSO45H2O) (Merck, Germany) 

 

 

43 



-  ซิลเวอร์ไนเตรท (silver nitrate ; AgNO3) (Merck, Germany) 

-  ซิลิเนียมไดออกไซด ์(selenium dioxide ; SeO2) (J.T.Baker, USA) 

-  เมทธิลเรด (methy red ; (CH3)2NC6H4N)( May&Baker, USA) 

-  โซเดียมไฮดรอกไซด ์(sodium hydroxide ; NaOH) (J.T.Baker, USA) 

-  โปแตสเซียมโครเมต (potassium chromate ; K2CrO) (Fluka, Switzerland) 

-  โปแตสเซียมไดโครเมต (potassium dichromate ; K2Cr2O4) (Merck, Germany) 

- แอมโมเนียมไฮดรอกไซด ์(ammoniun hydroxide ; NH4OH) (Merck, Germany) 

-  ซิงคซ์ลัเฟต (zine sulfate ; ZnSO4) (Merck, Germany) 

-   เมทธานอล (methanol ; CH3OH) 

-  คลอโรฟอร์ม (chloroform ; CHCl3) 

-  ไดเอทธิลอีเทอร์ (diethyl ether ; (C2H2)O2) (LAB-SCAN, Ireland) 

-  Plate Count Agar (Difco, USA) 

-  Potato Dextrose Agar (Difco, USA) 

-  Peptone (Difco, USA) 

-  Tryptone lauryl sulfate broth (Difco, USA) 

-  Brilliant green lactose bile broth 

-  กรดทาร์ทาริก (tartaric acid ; C4H6O6) (Merck, Germany) 

-  นํÊ ากลั Éน 

7. อุปกรณ์ประมวลผลทางสถิต ิ

-  โปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 

 

การดําเนินงานวจิยั แบ่งออกเป็น 5 ขัÊนตอน คอื 

 

ปลาแป้นจากสะพานปลาตาํบลบางขุนไทร อาํเภอบา้นแหลม จงัหวดัเพชรบุรี ซึÉงได้

จากการทาํประมงชายฝัÉงดว้ยเรือประมงพืÊนบา้นใชก้ารจบัปลาดว้ยอวนแบบอวนลอย หรืออวนรุน 

นาํปลาแป้นทีÉไดบ้รรจุลงในกล่องโฟมแลว้ปิดทบัดว้ยนํÊ าแข็งบดละเอียดขนส่งโดยการใชร้ถยนต์

นาํมายงัหอ้งปฏิบติัการของมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบุรีเพืÉอทาํการทดลอง  

 

ขัÊนตอนทีÉ 1  ศึกษากระบวนการเตรียมเนืÊอปลาบดทีÉเหมาะสมต่อคุณภาพการเกิด      

เจลของเนืÊอปลาแป้น มีดงันีÊ  
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1.1  ศึกษาคุณภาพของปลาแป้น  

นาํปลาแป้น จาํนวน 1 กก. นบัจาํนวนตวั วดัขนาด ลา้งปลาดว้ยนํÊ าเยน็ทีÉมีอุณหภูมิ 

10 องศาเซลเซียส ตดัส่วนหวั แยกเครืÉองใน แลว้ลา้งดว้ยนํÊ าเยน็ 10 องศาเซลเซียส อีกครัÊ ง10 องศา

เซลเซียส  แล่ส่วนตวัของปลาทัÊ ง 2 ดา้น ใชช้อ้นขูดส่วนเนืÊอปลาหรือผลได ้(yield) และแยกส่วน

หนัง นาํส่วนต่างๆ ทีÉไดร้วมทัÊ งกระดูกมาชั ÉงนํÊ าหนัก คาํนวณเป็นร้อยละของนํÊ าหนักปลา 1 กก. 

ตามสมการ (1) และ (2)  

เนืÊอปลาทีÉแยกไดน้าํมาสบัใหล้ะเอียด และไดเ้นืÊอปลาบดเก็บในถุงพลาสติกวางบน

นํÊ าแข็งก่อนนาํไปศึกษากระบวนการลา้งทีÉเหมาะสมในขอ้ต่อไป  

   % เนืÊอปลาหรือผลได ้   =         นํÊ าหนกัเนืÊอปลาทีÉได ้ ×  100     (1) 

                            นํÊ าหนกัปลา 1 กก. 

   % ส่วนต่างๆ ของปลา  =         นํÊ าหนกัปลาแต่ละส่วน  ×  100    (2) 

                            นํÊ าหนกัปลา 1 กก. 

 

1.2  ศึกษาความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมคลอไรด์ทีÉเหมาะสมและทาํให้คุณภาพ

เจลของซูริมิสดดีขึÊนเหมาะสมสาํหรับการผลิตลกูชิÊน  

กระบวนการลา้งเนืÊอปลาบดตามวิธีดงัภาพทีÉ 3.1 โดยมีปัจจยัการลา้ง 2 ขัÊนตอน 

คือ การลา้งเนืÊอปลาบดดว้ยนํÊ าผสมนํÊ าแข็ง อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จาํนวน 2 ครัÊ ง และนาํมาลา้ง

ดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์Éความเขม้ขน้ต่างๆ ตามสิÉงทดลอง 2 - 4 อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

จาํนวน 1 ครัÊ ง โดยใชอ้ตัราส่วนเนืÊอผลาบดต่อสารละลายโซเดียมคลอไรด์ เป็น 1 : 3 นํÊ าหนักต่อ

นํÊ าหนัก กวนเนืÊอปลาบดผสมกบันํÊ าอย่างชา้ๆ นาน 5 นาที แลว้กรองเนืÊอปลาบดดว้ยผา้ขาวบาง  

บีบนํÊ าออกจากเนืÊอปลาบด เปรียบเทียบคุณภาพของเจลของเนืÊอปลากบัสิÉงทดลองทีÉ 1 ซึÉ งเป็น    

เนืÊอปลาบดทีÉไม่ผา่นการลา้ง (สิÉงทดลองควบคุม)  

สิÉงทดลองทีÉ 1  เนืÊอปลาบดทีÉไม่ผา่นการลา้งนํÊ า (ควบคุม) 

2  ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1   

3  ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2  

4  ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.3  
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เนืÊอปลาทีÉแล่และขดูไดจ้ากขอ้ 1.1 

ลา้งนํÊ า + นํÊ าแข็ง (1 : 3) อุณหภูมิ 10 ºซ 

นาน 5 นาที 2 ครัÊ ง 

 

กรอง 

  

ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์0.1 – 0.3 % อุณหภูมิ 5 ºซ นาน 5 นาที  

 

กรอง 

ซูริมิสด  

ภาพทีÉ 3.1 แผนผงัการไหลการผลิตซูริมิสด (Fresh Surimi) 

ทีÉมา : (ดดัแปลงจาก วุฒิพจน์ ศุภวิริยากร, 2553 : 2-3) 

 

วิธีการนําซูริมิสดมาทาํให้เกิดเจล โดยนําเนืÊ อปลาบดทีÉผ่านการลา้งแลว้ มาสับ

ผสมดว้ยเครืÉองสบัผสมแบบครัวเรือน ใชค้วามเร็วรอบ 2,200 รอบต่อนาที รวมกบัเกลือ ร้อยละ 2 

นาน  2 นาที เติมนํÊ าแข็ง ร้อยละ 20 นาน 2 นาที นํามาปัÊ นขึÊ นรูปเป็นกอ้นกลม ขนาดเส้นผ่าน

ศูนยก์ลางประมาณ 2.5 เซนติเมตร นาํไปแช่ในอ่างนํÊ าร้อนควบคุมอุณหภูมิทีÉ 40 องศาเซลเซียส 

นาน 20 นาที และตม้ในอ่างนํÊ าควบคุมอุณหภูมิทีÉ 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที ทาํให้เยน็ในนํÊ า

ผสมนํÊ าแข็งนาน 5 นาที และนาํมาเก็บรักษาทีÉอุณหภูมิ 5 - 8 องศาเซลเซียส นาน 18 - 24 ชั Éวโมง 

แลว้ตรวจสอบคุณภาพเจลของซูริมิสดดงันีÊ  

การวิเคราะห์คุณภาพของซูริมิสดจากเนืÊอปลาแป้น ดงันีÊ  

1. การวัดเนืÊ อสัมผสั ใช้หัวว ัดทรงกระบอก ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 

มิลลิเมตร ตวัอยา่งซูริมิสดตดัใหมี้เสน้ผา่ศนูยก์ลาง 2 เซนติเมตร ความสูง 1 เซนติเมตร ทาํการวดั

แบบ Texture Profile Analysis (TPA) ในรูปแบบของการกด 2 ครัÊ งด้วยความเร็วคงทีÉ 1.0 

มิลลิเมตรต่อวินาที ว ัดค่าความแข็ง (hardness) ความยืดหยุ่น (springiness) และการเกาะติด 

(cohesiveness) โดยวิธีดดัแปลงจากสนัตกิจ นิลอุดมศกัดิÍ  (2544 : 30) (ภาคผนวก ค) 

2.  ค่าความขาว (whiteness) ตดัตวัอยา่งเป็นชิÊนบางๆ หนาประมาณ 5 มิลลิเมตร

และมีเสน้ผา่ศนูยก์ลาง 25 มิลลิเมตร แลว้นาํไปวดัค่าดว้ยเครืÉองวดัค่าสี ใช ้D65 illuminant เป็น 
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แหล่งกาํเนิดแสง และวดัดว้ยค่ามุม 10 องศา ค่าทีÉไดน้าํไปคาํนวณค่าความขาวจากสมการ (3) 

(Prak, 1994) (ภาคผนวก ค) 

ค่าความขาว  =  L*  -  3b*   (3) 

3.  ค่าความสว่าง (L* ) ดว้ยเครืÉองวดัค่าสี  

    เพืÉอคดัเลือกวิธีการลา้งทีÉเหมาะสมในการเกิดเจลของซูริมิสดจากเนืÊอแป้นทีÉ

เหมาะสมในการผลิตลกูชิÊน ควรมีความแข็งแรงของเจลสูงสุด เพืÉอใหล้กูชิÊนปลาทีÉไดมี้คุณภาพดี  

 

ขัÊนตอนทีÉ 2 พฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตลกูชิÊนปลาแป้น  

จากขัÊนตอนทีÉ 1 ซูริมิสดจากเนืÊอปลาแป้นทีÉผ่านการลา้งดว้ยสารละลาย

โซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.2 ยงัมีรสชาติไม่เหมาะสมกบัการบริโภค จึงนาํมาเติมส่วนผสมอืÉน     

ดงัตารางทีÉ 3.1  

 

ตารางทีÉ 3.1 สูตรทีÉใชใ้นการพฒันาลกูชิÊนปลาแป้น 

ส่วนผสม นํÊ าหนกั (กรัม) ของนํÊ าหนกัเนืÊอปลา 

 สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

เนืÊอปลา (กรัม)  350 350 350 350 

เกลือ 1.50 2.50 3.50 3.50 

พริกไทย  3.0 1.75 0.25 0.80 

นํÊ าแข็ง  20.0 20.0 20.0 20.0 

ผงชูรส 0.70 0.35 0.70 0.30 

หมายเหตุ  : สูตรทีÉ 1 (มาจาก พรรณวดี อภิศุภะโชค, 2545 : 24) 

   สูตรทีÉ 2 (มาจาก วุฒิพจน ์ศุภวิริยากร, 2553 : 16) 

   สูตรทีÉ 3 (มาจาก เชาวนีย ์ลือประเสริฐ,์ 2545 : 355) 

   สูตรทีÉ 4 (มาจาก อรทยั เปีÉ ยมปรีดา, 2546 : 39) 

 

 ซูริมิสดจากเนืÊ อปลาแป้นทีÉเติมส่วนผสมอืÉนทัÊ ง 4 สูตร นํามาทําให้เกิดเจลตาม

ขัÊนตอนทีÉ 1 และวิเคราะห์คุณภาพเจลดงัต่อไปนีÊ  

1.  การวดัเนืÊอสมัผสั วิธีการเช่นเดียวกบัขัÊนตอนทีÉ 1 

2.  ค่าความขาว วิธีการเช่นเดียวกบัขัÊนตอนทีÉ 1 

3.  การทดสอบความชอบของลกูชิÊนปลา โดยนาํลกูชิÊนปลาแป้นทีÉเก็บรักษาไว ้12 

ชั ÉวโมงไปนึÉงใหร้้อนดว้ยไอนํÊ า นาน 5 นาที ก่อนนาํไปทดสอบโดยใชผู้บ้ริโภคทีÉเคยบริโภคหรือ 
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คุน้เคยการรับประทานลูกชิÊนปลา จาํนวน 50 คน ใชแ้บบประเมินผลทางประสาทสัมผสัในดา้น

ลกัษณะปรากฏ สี กลิÉน รสชาติ เนืÊอสัมผสั และความชอบโดยรวมจากผูท้ดสอบทีÉไม่ผ่านการ

ฝึกฝน จาํนวน 50 คน โดยวิธี 9-point hedonic scales ระดบัคะแนนความชอบ 1 ถึง 9 คะแนน 1 

หมายถึง ไม่ชอบมากทีÉสุด ส่วน 9 หมายถึง ชอบมากทีÉสุด เพืÉอคดัเลือกสูตรลูกชิÊนปลาทีÉผูบ้ริโภค

ใหก้ารยอมรับมากทีÉสุด (ภาคผนวก ข) 

 

ขัÊนตอนทีÉ 3  ศึกษาชนิดและปริมาณของแป้งทีÉเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพดา้น

เนืÊอสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้น 

โดยนาํสูตรทีÉผูบ้ริโภคยอมรับมากทีÉสุดจากขัÊนตอนทีÉ 2 มาศึกษาการเติม

แป้งมนัสาํปะหลงัและแป้งสาลีโดยแปรผนัปริมาณแป้ง ร้อยละ 4  8 และ12 ของนํÊ าหนักเนืÊอปลา 

เปรียบเทียบกบัลกูชิÊนปลาทีÉไม่เติมแป้ง ร้อยละ 0 (สนัตกิจ นิลอุดมศกัดิÍ , 2544 : 45) โดยเติมแป้งลง

ไปในขัÊนตอนเดียวกบัทีÉเติมส่วนผสมอืÉนๆ โดยใชว้ิธีการผลิตลูกชิÊนเช่นเดียวกบัตอนทีÉ 2 นาํมา

ตรวจสอบคุณภาพของลกูชิÊนปลาแป้น ดงันีÊ   

1.  การทดสอบความชอบของลูกชิÊนปลาแป้น โดยใชแ้บบประเมินผล

ทางประสาทสมัผสั วิธีการเช่นเดียวกบัขัÊนตอนทีÉ 2 

2.  การวดัเนืÊอสมัผสั วิธีการเช่นเดียวกบัขัÊนตอนทีÉ 1 

3.  ค่าความขาว วิธีการเช่นเดียวกบัขัÊนตอนทีÉ 1 

4.  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี สาํหรับผลิตภณัฑ์ลูกชิÊนปลาแป้นจาก

สูตรทีÉเหมาะสมทีÉสุด (ภาคผนวก ค) 

4.1  ปริมาณไขมนั (A.O.A.C, 2000)  

4.2  ปริมาณโปรตีน (A.O.A.C, 2000)   

4.3  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (A.O.A.C, 2000)   

4.4  ปริมาณเถา้ (A.O.A.C, 2000)  

4.5  ปริมาณความชืÊน (A.O.A.C, 2000)  

 

 ขัÊนตอนทีÉ  4 ศึกษาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ 

โดยนาํกา้งปลาแป้นทีÉไดจ้ากการเตรียมวตัถุดิบในขัÊนตอนทีÉ 1 มาพฒันา

เป็นผลิตภณัฑ์กา้งปลาปรุงรสอบกรอบ จาํนวน 2 สูตร และเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุมซึÉงเป็น

กา้งปลาทีÉไม่ไดเ้ติมสารปรุงแต่งกลิÉนรส  
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ตารางทีÉ 3.2 ส่วนประกอบของเครืÉองปรุงรสกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ  

ส่วนประกอบ (ร้อยละของ นน.กา้งปลา) สูตรทีÉ 1 สูตรทีÉ 2 

กา้งปลาแป้น 

นํÊ าตาลทราย 

100 

10.0 

100 

9.6 

ซอสปรุงรส 6.0 0 

เกลือ 0.08 1.1 

ผงปรุงรส 0 1.0 

พริกไทย 2.26 0 

ลกูผกัชี 

งาขาว 

นํÊ าสม้สายชู 

ซีอิËวขาว 

3.39 

0 

0 

0 

0 

4.6 

1.0 

1.0 

นํÊ า 10.0 10.0 

หมายเหตุ  : สูตรทีÉ 1 (สูตรของกรรณิการ์ รอดเข็มและชุลีพร ประมวลพิมพ,์ 2540, น.24) 

 สูตรทีÉ 2 (สูตรของเกรียงไกร ศรีสว่าง และคมัภีร์ วฒันาอรัญญากุล, 2550, น.48) 

 

วิธีการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ ดังภาพทีÉ 3.2 โดยนาํกา้งปลา

แป้นมาตดัหวั ลา้งนํÊ าทาํความสะอาด ทิÊงไวใ้หส้ะเด็ดนํÊ า นาํกา้งปลามาผสมและหมกักบัเครืÉองปรุง

รสตามสูตรทีÉ 1 และ 2 ดงัตารางทีÉ 3.2 นาน 60 นาที นาํกา้งปลาทีÉผสมสารปรุงแต่งกลิÉนรสทัÊ ง 2 

สูตร และกา้งปลาทีÉไม่ไดป้รุงแต่งกลิÉนรส เขา้ตูอ้บแห้งแบบลมร้อนทีÉอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 6 ชั Éวโมง เพืÉอกาํจดัความชืÊนออกจากกา้งปลา แลว้นาํมาอบแห้งต่อให้สุกทีÉอุณหภูมิ 105 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ทิÊ งไว ้ให้เย็นบรรจุ ถุงพลาสติกชนิดพอลีโพรไพลีน 

(polypropylene, PP) ปิดผนึกดว้ยความร้อนแบบมีอากาศ เก็บรักษาทีÉอุณหภูมิหอ้ง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

49 



กา้งปลา 

ตดัหวั 

 

ลา้งนํÊ า 

 

สะเด็ดนํÊ า 

 

  ผสมและหมกักบัเครืÉองปรุงรส นาน 60 นาที 

 

 อบแหง้ทีÉ 60 ºซ (6 ชั Éวโมง) 

 

   อบแหง้ทีÉ 105 ºซ (5 นาที) 

 

  ทิÊงไวใ้หเ้ยน็ 

 

  บรรจุถุงพลาสติก 

 

ปิดผนึกดว้ยความร้อน 

 

ภาพทีÉ 3.2 แผนผงัการไหลของการผลิตกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ 

ทีÉมา: (ดดัแปลงจาก เกรียงไกร ศรีสว่าง และคมัภีร์ วฒันาอรัญญากุล, 2550 : 32) 

 

จากนัÊนนาํกา้งปลาแป้นทัÊง 3 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

และคุณภาพทางกายภาพ ดงันีÊ  

1. การทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสัโดยใชผู้บ้ริโภคทีÉเคยบริโภค

หรือคุน้เคยการรับประทานกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ จาํนวน 50 คน ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิÉน 

รสชาติ เนืÊอสมัผสั และความชอบโดยรวมจากผูท้ดสอบทีÉไม่ผา่นการฝึกฝน จาํนวน 50 คน โดยวิธี 

9-point hedonic scales (ภาคผนวก ข) 
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2.  วดัลกัษณะเนืÊอสมัผสั ดว้ยเครืÉอง Texture Analyzer ใชห้ัววดั HDP/BS 

ความเร็วในการเคลืÉอนทีÉของหวัวดั (test speed) 2 มิลลิเมตรต่อวินาที เพืÉอวิเคราะห์ค่าความแข็งของ

กา้งปลาปรุงรสอบกรอบ (ภาคผนวก ค) 

3.   ค่าความสว่าง ดว้ยเครืÉองวดัค่าสี  

ทาํการวดัค่า 3 ซํÊ าวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดอย่างสมบูรณ์ 

(completely randomize design : CRD) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช ้analysis of variance 

(ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลีÉยโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีÉระดบั

ความเชืÉอมั Éน ร้อยละ 95 ทาํการวิเคราะห์ขอ้มลูดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป (ภาคผนวก ค) 

4.  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี สาํหรับกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ

จากสูตรทีÉเหมาะสม (ภาคผนวก ค) 

4.1  ปริมาณไขมนั (A.O.A.C, 2000)  

4.2  ปริมาณโปรตีน (A.O.A.C, 2000) 

4.3  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (A.O.A.C, 2000) 

4.4  ปริมาณเถา้ (A.O.A.C, 2000) 

4.5  ปริมาณความชืÊน (A.O.A.C, 2000) 

4.6  ปริมาณแคลเซียม (A.O.A.C, 2000) 

4.7  วดัค่าพลงังาน (A.O.A.C, 2000) 

 

ขัÊนตอนทีÉ 5  การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์ 

5.1  การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑล์กูชิÊนปลาแป้น  

โดยการนาํผลิตภัณฑ์ลูกชิÊนปลาแป้นมาบรรจุลงในถุงพลาสติก

ชนิดพอลีโพรไพลีน (polypropylene ; PP) นํÊ าหนกับรรจุ 1 กิโลกรัม ปิดผนึกปากถุงดว้ยความร้อน 

เก็บรักษา 2 สภาวะ คือ สภาวะสุญญากาศและบรรยากาศปกติ เก็บรักษาในตูเ้ยน็ อุณหภูมิประมาณ 

4 ถึง 10 องศาเซลเซียส โดยตรวจสอบคุณภาพของลกูชิÊนปลาแป้นในวนัทีÉ 0 3 และ 6 ของการเก็บ

รักษา โดยมีการทดสอบดงันีÊ  

5.1.1  การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสัของลูกชิÊนปลา

แป้น วิธีการเช่นเดียวกบัขัÊนตอนทีÉ 2 ถา้ไดค้ะแนนความชอบตํÉากว่า 5.0 จะถูกพิจารณาว่าสิÊนอายุ

การเก็บรักษา  

5.1.2  การวดัเนืÊอสัมผสั  ค่าความขาว และค่าความสว่าง  วิธีการ

เช่นเดียวกบัขัÊนตอนทีÉ 2  
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5.1.3  การตรวจคุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์เปรียบเทียบค่าคุณภาพ

ของลกูชิÊนปลาแป้นกบัเกณฑค่์ามาตรฐานดา้นเชืÊอจุลินทรียข์องมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช.

328/2547 เรืÉอง ลกูชิÊนปลา) (ภาคผนวก ค) 

1.  ปริมาณเชืÊอจุลินทรียท์ัÊ งหมด (A.O.A.C, 2000) ตอ้งไม่เกิน 

1×104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  

2.  ปริมาณเชืÊอ Staphylococcus  aureus  (A.O.A.C, 2000) ตอ้ง

ไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรัม  

3. ปริมาณเชืÊอ Escherichia  coli  (A.O.A.C, 2000)  โดยวิธี 

MPN ตอ้งนอ้ยกว่า 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  

5.2  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ก้างปลาแป้นปรุงรส          

อบกรอบ  

โดยนาํผลิตภัณฑ์มาบรรจุลงในถุงพลาสติกชนิดพอลีโพรไพลีน 

(polypropylene; PP) ในสภาวะทีÉมีอากาศ นํÊ าหนัก 350 กรัมต่อถุง เก็บรักษาทีÉอุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 4 สปัดาห์ ทดสอบคุณภาพทุกๆ 7 วนั โดยมีการทดสอบทุกวนัทีÉ 1 ของสัปดาห์ ดว้ยวิธีการ

ดงันีÊ  

5.2.1  การทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสั วิธีการเช่นเดียว 

กบัขัÊนตอนทีÉ 4  

5.2.2  ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ มีดงันีÊ  

1. การวดัความแข็ง วิธีการเช่นเดียวกบัขัÊนตอนทีÉ 4  

2. ค่าความสว่าง วิธีการเช่นเดียวกบัขัÊนตอนทีÉ 4  

 

เครืÉองมือในการเก็บข้อมูล 

แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั ดว้ยวิธีการใหค้ะแนน

ความชอบแบบ 9 คะแนน (9-point hedonic scaling test) (ภาคผนวก ข) 

 

การวเิคราะห์ข้อมูล 

ขัÊนตอนทีÉ  1 ศึกษากระบวนการเตรียมเนืÊอปลาบดทีÉเหมาะสมต่อคุณภาพการเกิด      

เจลของเนืÊอปลาแป้น 

1.  ใชค่้าร้อยละ  (Percentage) เป็นสถิติทีÉใชใ้นการคาํนวณหาปริมาณ

สดัส่วนต่างๆ ของปลาแป้น  
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2.  การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่าคุณภาพของเจลซูริมิ

สดจากเนืÊ อปลาแป้น 3 ซํÊ า วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด อย่างสมบูรณ์ (completely 

randomize design : CRD) วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติโดยใช ้analysis of variance (ANOVA) และ

เปรียบเทียบค่าเฉลีÉยโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีÉระดบัความเชืÉอมั Éน      

ร้อยละ 95  ทาํการวิเคราะห์ขอ้มลูดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 

ขัÊนตอนทีÉ  2 พฒันาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตลกูชิÊนปลาแป้น  

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่าคุณภาพของเจล 3 ซํÊ า  

วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดอยา่งสมบูรณ์ (completely randomize design : CRD)  

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลองแบบ 

randomized complete block design (RCBD)  

วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติโดยใช ้analysis of variance (ANOVA) และ

เปรียบเทียบค่าเฉลีÉยโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีÉระดบัความเชืÉอมั Éน     

ร้อยละ 95 ทาํการวิเคราะห์ขอ้มลูดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 

ขัÊนตอนทีÉ 3 ศึกษาชนิดและปริมาณของแป้งทีÉเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพ   

ดา้นเนืÊอสมัผสัของลกูชิÊนปลาแป้น 

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่า 3 ซํÊ า วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD)  

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลองแบบ 

randomized complete block design (RCBD)  

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉลีÉยโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95 โดยใช้

โปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 

ขัÊนตอนทีÉ  4  ศึกษาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ 

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่า 3 ซํÊ า วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD)  

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลองแบบ 

randomized complete block design (RCBD)  

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉลีÉยโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95 โดยใช้

โปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 
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ขัÊนตอนทีÉ 5 การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑจ์ากปลาแป้น  

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่า 3 ซํÊ า วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD)  

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลองแบบ 

randomized complete block design (RCBD)  

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉลีÉยโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีÉระดบัความเชืÉอมั Éนร้อยละ 95 โดยใช้

โปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป  
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