
บทที 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

การวิจัยในครังนีศึกษาเกียวกับอาชีพประมงพืนบ้านของประชาชนในตําบล          

บางขุนไทร ปลาทีมีมูลค่าทางเศรษฐกิจตาํ คุณภาพดา้นความปลอดภัยของปลาทีมีมูลค่าทาง

เศรษฐกิจตาํ การพฒันาผลิตภณัฑล์กูชินปลาทีมีมลูค่าทางเศรษฐกิจตาํ ในตาํบลบางขุนไทร อาํเภอ

บา้นแหลม จงัหวดัเพชรบุรีซึงมีรายละเอียดดงันี 

 

วสัดุอุปกรณ์ 

1.  วตัถุดิบทีใช้ในการผลติลูกชินปลา 

-  เกลือ 

-  นาํตาลทราย (sucrose)    

-  แป้งมนัสาํปะหลงั (tapioca starch) 

-  แป้งสาลี (wheat flour)     

-  ผงชูรส 

-  นาํแข็งบดละเอียด 

2.  วตัถุดิบทีใช้ในการผลติก้างปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

-  นาํตาลทราย (sucrose)  

-  ซอสปรุงรส 

-  เกลือ 

-  ผงปรุงรส 

-  พริกไทย 

-  ลกูผกัชี 

-  งาขาว 

-  นาํสม้สายชู 

-  ซีอิวขาว 

-  นาํสะอาด 

3.  อุปกรณ์ทีใช้ในการผลติลูกชินปลาแป้น 

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

Malaysia)  

 



-  เทอร์โมมิเตอร์ 

-  เครืองชงั 

-  ผา้ขาวบาง 

4.  อุปกรณ์ทีใช้ในการผลติก้างปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ 

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

5.  อุปกรณ์ทีใช้ในการวเิคราะห์คุณภาพ 

5.1  อุปกรณ์สําหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

-  เครืองวดัลกัษณะเนือสมัผสัของอาหาร (texture analyzer) (stable micro 

systems รุ่น TA-XT plus, England)  

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

5.2  อุปกรณ์สําหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางเคม ี

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

Germany) 

-  เครืองสกดัไขมนั (Buchi รุ่น E-816, Switzerland) 

-  เครืองวิเคราะห์เยอืใย (Velp รุ่น FIWE6, Italy) 

-  ตูอ้บลมร้อน (Memmert รุ่น U10, Germany) 

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

-  เครืองชงั 4 ตาํแหน่ง (Sartorius รุ่น BP210S, Germany) 

5.3  อุปกรณ์สําหรับวเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีวทยา 

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

-  ตูบ่้มเชือ (Binder รุ่น BD115, Germany)    

-  เครืองตีป่น (stomacher)  

5.4  อุปกรณ์สําหรับวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

-  ชุดอุปกรณ์ทดสอบชิม 

-  แบบทดสอบทางประสาทสมัผสั (ภาคผนวก ข) 

6.  สารเคมทีีใช้ 

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

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

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

-  คอปเปอร์ซลัเฟต (copper sulfate ; CuSO45H2O) (Merck, Germany) 
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-  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) 

-  นาํกลนั 

7. อุปกรณ์ประมวลผลทางสถิต ิ

-  โปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 

 

การดําเนินงานวจิยั แบ่งออกเป็น 5 ขันตอน คอื 

 

ปลาแป้นจากสะพานปลาตาํบลบางขุนไทร อาํเภอบา้นแหลม จงัหวดัเพชรบุรี ซึงได้

จากการทาํประมงชายฝังดว้ยเรือประมงพืนบา้นใชก้ารจบัปลาดว้ยอวนแบบอวนลอย หรืออวนรุน 

นาํปลาแป้นทีไดบ้รรจุลงในกล่องโฟมแลว้ปิดทบัดว้ยนาํแข็งบดละเอียดขนส่งโดยการใชร้ถยนต์

นาํมายงัหอ้งปฏิบติัการของมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบุรีเพือทาํการทดลอง  

 

ขันตอนที 1  ศึกษากระบวนการเตรียมเนือปลาบดทีเหมาะสมต่อคุณภาพการเกิด      

เจลของเนือปลาแป้น มีดงันี 
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1.1  ศึกษาคุณภาพของปลาแป้น  

นาํปลาแป้น จาํนวน 1 กก. นบัจาํนวนตวั วดัขนาด ลา้งปลาดว้ยนาํเยน็ทีมีอุณหภูมิ 

10 องศาเซลเซียส ตดัส่วนหวั แยกเครืองใน แลว้ลา้งดว้ยนาํเยน็ 10 องศาเซลเซียส อีกครัง10 องศา

เซลเซียส  แล่ส่วนตวัของปลาทงั 2 ดา้น ใชช้อ้นขูดส่วนเนือปลาหรือผลได ้(yield) และแยกส่วน

หนัง นาํส่วนต่างๆ ทีไดร้วมทงักระดูกมาชงันาํหนัก คาํนวณเป็นร้อยละของนาํหนักปลา 1 กก. 

ตามสมการ (1) และ (2)  

เนือปลาทีแยกไดน้าํมาสบัใหล้ะเอียด และไดเ้นือปลาบดเก็บในถุงพลาสติกวางบน

นาํแข็งก่อนนาํไปศึกษากระบวนการลา้งทีเหมาะสมในขอ้ต่อไป  

   % เนือปลาหรือผลได ้   =         นาํหนกัเนือปลาทีได ้ ×  100     (1) 

                            นาํหนกัปลา 1 กก. 

   % ส่วนต่างๆ ของปลา  =         นาํหนกัปลาแต่ละส่วน  ×  100    (2) 

                            นาํหนกัปลา 1 กก. 

 

1.2  ศึกษาความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมคลอไรด์ทีเหมาะสมและทาํให้คุณภาพ

เจลของซูริมิสดดีขึนเหมาะสมสาํหรับการผลิตลกูชิน  

กระบวนการลา้งเนือปลาบดตามวิธีดงัภาพที 3.1 โดยมีปัจจยัการลา้ง 2 ขนัตอน 

คือ การลา้งเนือปลาบดดว้ยนาํผสมนาํแข็ง อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จาํนวน 2 ครัง และนาํมาลา้ง

ดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรดที์ความเขม้ขน้ต่างๆ ตามสิงทดลอง 2 - 4 อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

จาํนวน 1 ครัง โดยใชอ้ตัราส่วนเนือผลาบดต่อสารละลายโซเดียมคลอไรด์ เป็น 1 : 3 นาํหนักต่อ

นาํหนัก กวนเนือปลาบดผสมกบันําอย่างชา้ๆ นาน 5 นาที แลว้กรองเนือปลาบดดว้ยผา้ขาวบาง  

บีบนาํออกจากเนือปลาบด เปรียบเทียบคุณภาพของเจลของเนือปลากบัสิงทดลองที 1 ซึงเป็น    

เนือปลาบดทีไม่ผา่นการลา้ง (สิงทดลองควบคุม)  

สิงทดลองที 1  เนือปลาบดทีไม่ผา่นการลา้งนาํ (ควบคุม) 

2  ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1   

3  ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2  

4  ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.3  
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เนือปลาทีแล่และขดูไดจ้ากขอ้ 1.1 

ลา้งนาํ + นาํแข็ง (1 : 3) อุณหภูมิ 10 ºซ 

นาน 5 นาที 2 ครัง 

 

กรอง 

  

ลา้งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด ์0.1 – 0.3 % อุณหภูมิ 5 ºซ นาน 5 นาที  

 

กรอง 

ซูริมิสด  

ภาพที 3.1 แผนผงัการไหลการผลิตซูริมิสด (Fresh Surimi) 

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

 

วิธีการนําซูริมิสดมาทาํให้เกิดเจล โดยนําเนือปลาบดทีผ่านการลา้งแลว้ มาสับ

ผสมดว้ยเครืองสบัผสมแบบครัวเรือน ใชค้วามเร็วรอบ 2,200 รอบต่อนาที รวมกบัเกลือ ร้อยละ 2 

นาน  2 นาที เติมนําแข็ง ร้อยละ 20 นาน 2 นาที นํามาปันขึนรูปเป็นกอ้นกลม ขนาดเส้นผ่าน

ศูนยก์ลางประมาณ 2.5 เซนติเมตร นาํไปแช่ในอ่างนาํร้อนควบคุมอุณหภูมิที 40 องศาเซลเซียส 

นาน 20 นาที และตม้ในอ่างนาํควบคุมอุณหภูมิที 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที ทาํให้เยน็ในนาํ

ผสมนาํแข็งนาน 5 นาที และนาํมาเก็บรักษาทีอุณหภูมิ 5 - 8 องศาเซลเซียส นาน 18 - 24 ชวัโมง 

แลว้ตรวจสอบคุณภาพเจลของซูริมิสดดงันี 

การวิเคราะห์คุณภาพของซูริมิสดจากเนือปลาแป้น ดงันี 

1. การวัดเนือสัมผสั ใช้หัวว ัดทรงกระบอก ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 

มิลลิเมตร ตวัอยา่งซูริมิสดตดัใหมี้เสน้ผา่ศนูยก์ลาง 2 เซนติเมตร ความสูง 1 เซนติเมตร ทาํการวดั

แบบ Texture Profile Analysis (TPA) ในรูปแบบของการกด 2 ครังด้วยความเร็วคงที 1.0 

มิลลิเมตรต่อวินาที ว ัดค่าความแข็ง (hardness) ความยืดหยุ่น (springiness) และการเกาะติด 

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

2.  ค่าความขาว (whiteness) ตดัตวัอยา่งเป็นชินบางๆ หนาประมาณ 5 มิลลิเมตร

และมีเสน้ผา่ศนูยก์ลาง 25 มิลลิเมตร แลว้นาํไปวดัค่าดว้ยเครืองวดัค่าสี ใช ้D65 illuminant เป็น 
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แหล่งกาํเนิดแสง และวดัดว้ยค่ามุม 10 องศา ค่าทีไดน้าํไปคาํนวณค่าความขาวจากสมการ (3) 

(Prak, 1994) (ภาคผนวก ค) 

ค่าความขาว  =  L*  -  3b*   (3) 

3.  ค่าความสว่าง (L* ) ดว้ยเครืองวดัค่าสี  

    เพือคดัเลือกวิธีการลา้งทีเหมาะสมในการเกิดเจลของซูริมิสดจากเนือแป้นที

เหมาะสมในการผลิตลกูชิน ควรมีความแข็งแรงของเจลสูงสุด เพือใหล้กูชินปลาทีไดมี้คุณภาพดี  

 

ขันตอนที 2 พฒันาสูตรทีเหมาะสมในการผลิตลกูชินปลาแป้น  

จากขนัตอนที 1 ซูริมิสดจากเนือปลาแป้นทีผ่านการลา้งดว้ยสารละลาย

โซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.2 ยงัมีรสชาติไม่เหมาะสมกบัการบริโภค จึงนาํมาเติมส่วนผสมอืน     

ดงัตารางที 3.1  

 

ตารางที 3.1 สูตรทีใชใ้นการพฒันาลกูชินปลาแป้น 

ส่วนผสม นาํหนกั (กรัม) ของนาํหนกัเนือปลา 

 สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

เนือปลา (กรัม)  350 350 350 350 

เกลือ 1.50 2.50 3.50 3.50 

พริกไทย  3.0 1.75 0.25 0.80 

นาํแข็ง  20.0 20.0 20.0 20.0 

ผงชูรส 0.70 0.35 0.70 0.30 

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

   สูตรที 2 (มาจาก วุฒิพจน ์ศุภวิริยากร, 2553 : 16) 

   สูตรที 3 (มาจาก เชาวนีย ์ลือประเสริฐ,์ 2545 : 355) 

   สูตรที 4 (มาจาก อรทยั เปียมปรีดา, 2546 : 39) 

 

 ซูริมิสดจากเนือปลาแป้นทีเติมส่วนผสมอืนทัง 4 สูตร นํามาทําให้เกิดเจลตาม

ขนัตอนที 1 และวิเคราะห์คุณภาพเจลดงัต่อไปนี 

1.  การวดัเนือสมัผสั วิธีการเช่นเดียวกบัขนัตอนที 1 

2.  ค่าความขาว วิธีการเช่นเดียวกบัขนัตอนที 1 

3.  การทดสอบความชอบของลกูชินปลา โดยนาํลกูชินปลาแป้นทีเก็บรักษาไว ้12 

ชวัโมงไปนึงใหร้้อนดว้ยไอนาํ นาน 5 นาที ก่อนนาํไปทดสอบโดยใชผู้บ้ริโภคทีเคยบริโภคหรือ 
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คุน้เคยการรับประทานลูกชินปลา จาํนวน 50 คน ใชแ้บบประเมินผลทางประสาทสัมผสัในดา้น

ลกัษณะปรากฏ สี กลิน รสชาติ เนือสัมผสั และความชอบโดยรวมจากผูท้ดสอบทีไม่ผ่านการ

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

หมายถึง ไม่ชอบมากทีสุด ส่วน 9 หมายถึง ชอบมากทีสุด เพือคดัเลือกสูตรลูกชินปลาทีผูบ้ริโภค

ใหก้ารยอมรับมากทีสุด (ภาคผนวก ข) 

 

ขันตอนที 3  ศึกษาชนิดและปริมาณของแป้งทีเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพดา้น

เนือสมัผสัของลกูชินปลาแป้น 

โดยนาํสูตรทีผูบ้ริโภคยอมรับมากทีสุดจากขนัตอนที 2 มาศึกษาการเติม

แป้งมนัสาํปะหลงัและแป้งสาลีโดยแปรผนัปริมาณแป้ง ร้อยละ 4  8 และ12 ของนาํหนักเนือปลา 

เปรียบเทียบกบัลกูชินปลาทีไม่เติมแป้ง ร้อยละ 0 (สนัตกิจ นิลอุดมศกัดิ, 2544 : 45) โดยเติมแป้งลง

ไปในขนัตอนเดียวกบัทีเติมส่วนผสมอืนๆ โดยใชว้ิธีการผลิตลูกชินเช่นเดียวกบัตอนที 2 นาํมา

ตรวจสอบคุณภาพของลกูชินปลาแป้น ดงันี  

1.  การทดสอบความชอบของลูกชินปลาแป้น โดยใชแ้บบประเมินผล

ทางประสาทสมัผสั วิธีการเช่นเดียวกบัขนัตอนที 2 

2.  การวดัเนือสมัผสั วิธีการเช่นเดียวกบัขนัตอนที 1 

3.  ค่าความขาว วิธีการเช่นเดียวกบัขนัตอนที 1 

4.  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี สาํหรับผลิตภณัฑ์ลูกชินปลาแป้นจาก

สูตรทีเหมาะสมทีสุด (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  ปริมาณความชืน (A.O.A.C, 2000)  

 

 ขันตอนที  4 ศึกษาสูตรทีเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ 

โดยนาํกา้งปลาแป้นทีไดจ้ากการเตรียมวตัถุดิบในขนัตอนที 1 มาพฒันา

เป็นผลิตภณัฑ์กา้งปลาปรุงรสอบกรอบ จาํนวน 2 สูตร และเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุมซึงเป็น

กา้งปลาทีไม่ไดเ้ติมสารปรุงแต่งกลินรส  
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ตารางที 3.2 ส่วนประกอบของเครืองปรุงรสกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ  

ส่วนประกอบ (ร้อยละของ นน.กา้งปลา) สูตรที 1 สูตรที 2 

กา้งปลาแป้น 

นาํตาลทราย 

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 

นาํสม้สายชู 

ซีอิวขาว 

3.39 

0 

0 

0 

0 

4.6 

1.0 

1.0 

นาํ 10.0 10.0 

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

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

 

วิธีการผลิตกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ ดังภาพที 3.2 โดยนาํกา้งปลา

แป้นมาตดัหวั ลา้งนาํทาํความสะอาด ทิงไวใ้หส้ะเด็ดนาํ นาํกา้งปลามาผสมและหมกักบัเครืองปรุง

รสตามสูตรที 1 และ 2 ดงัตารางที 3.2 นาน 60 นาที นาํกา้งปลาทีผสมสารปรุงแต่งกลินรสทงั 2 

สูตร และกา้งปลาทีไม่ไดป้รุงแต่งกลินรส เขา้ตูอ้บแห้งแบบลมร้อนทีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 6 ชวัโมง เพือกาํจดัความชืนออกจากกา้งปลา แลว้นาํมาอบแห้งต่อให้สุกทีอุณหภูมิ 105 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ทิ งไว้ให้เย็นบรรจุ ถุงพลาสติกชนิดพอลีโพรไพลีน 

(polypropylene, PP) ปิดผนึกดว้ยความร้อนแบบมีอากาศ เก็บรักษาทีอุณหภูมิหอ้ง  
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กา้งปลา 

ตดัหวั 

 

ลา้งนาํ 

 

สะเด็ดนาํ 

 

  ผสมและหมกักบัเครืองปรุงรส นาน 60 นาที 

 

 อบแหง้ที 60 ºซ (6 ชวัโมง) 

 

   อบแหง้ที 105 ºซ (5 นาที) 

 

  ทิงไวใ้หเ้ยน็ 

 

  บรรจุถุงพลาสติก 

 

ปิดผนึกดว้ยความร้อน 

 

ภาพที 3.2 แผนผงัการไหลของการผลิตกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ 

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

 

จากนนันาํกา้งปลาแป้นทงั 3 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

และคุณภาพทางกายภาพ ดงันี 

1. การทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสัโดยใชผู้บ้ริโภคทีเคยบริโภค

หรือคุน้เคยการรับประทานกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ จาํนวน 50 คน ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิน 

รสชาติ เนือสมัผสั และความชอบโดยรวมจากผูท้ดสอบทีไม่ผา่นการฝึกฝน จาํนวน 50 คน โดยวิธี 

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

ความเร็วในการเคลือนทีของหวัวดั (test speed) 2 มิลลิเมตรต่อวินาที เพือวิเคราะห์ค่าความแข็งของ

กา้งปลาปรุงรสอบกรอบ (ภาคผนวก ค) 

3.   ค่าความสว่าง ดว้ยเครืองวดัค่าสี  

ทาํการวดัค่า 3 ซาํวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดอย่างสมบูรณ์ 

(completely randomize design : CRD) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช ้analysis of variance 

(ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลียโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีระดบั

ความเชือมนั ร้อยละ 95 ทาํการวิเคราะห์ขอ้มลูดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป (ภาคผนวก ค) 

4.  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี สาํหรับกา้งปลาแป้นปรุงรสอบกรอบ

จากสูตรทีเหมาะสม (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  ปริมาณความชืน (A.O.A.C, 2000) 

4.6  ปริมาณแคลเซียม (A.O.A.C, 2000) 

4.7  วดัค่าพลงังาน (A.O.A.C, 2000) 

 

ขันตอนที 5  การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์ 

5.1  การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑล์กูชินปลาแป้น  

โดยการนาํผลิตภัณฑ์ลูกชิ นปลาแป้นมาบรรจุลงในถุงพลาสติก

ชนิดพอลีโพรไพลีน (polypropylene ; PP) นาํหนกับรรจุ 1 กิโลกรัม ปิดผนึกปากถุงดว้ยความร้อน 

เก็บรักษา 2 สภาวะ คือ สภาวะสุญญากาศและบรรยากาศปกติ เก็บรักษาในตูเ้ยน็ อุณหภูมิประมาณ 

4 ถึง 10 องศาเซลเซียส โดยตรวจสอบคุณภาพของลกูชินปลาแป้นในวนัที 0 3 และ 6 ของการเก็บ

รักษา โดยมีการทดสอบดงันี 

5.1.1  การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสัของลูกชินปลา

แป้น วิธีการเช่นเดียวกบัขนัตอนที 2 ถา้ไดค้ะแนนความชอบตาํกว่า 5.0 จะถูกพิจารณาว่าสินอายุ

การเก็บรักษา  

5.1.2  การวดัเนือสัมผสั  ค่าความขาว และค่าความสว่าง  วิธีการ

เช่นเดียวกบัขนัตอนที 2  
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5.1.3  การตรวจคุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์เปรียบเทียบค่าคุณภาพ

ของลกูชินปลาแป้นกบัเกณฑค่์ามาตรฐานดา้นเชือจุลินทรียข์องมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช.

328/2547 เรือง ลกูชินปลา) (ภาคผนวก ค) 

1.  ปริมาณเชือจุลินทรียท์งัหมด (A.O.A.C, 2000) ตอ้งไม่เกิน 

1×104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  

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

ไม่พบในตวัอยา่ง 0.1 กรัม  

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

MPN ตอ้งนอ้ยกว่า 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  

5.2  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ก้างปลาแป้นปรุงรส          

อบกรอบ  

โดยนาํผลิตภัณฑ์มาบรรจุลงในถุงพลาสติกชนิดพอลีโพรไพลีน 

(polypropylene; PP) ในสภาวะทีมีอากาศ นาํหนัก 350 กรัมต่อถุง เก็บรักษาทีอุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 4 สปัดาห์ ทดสอบคุณภาพทุกๆ 7 วนั โดยมีการทดสอบทุกวนัที 1 ของสัปดาห์ ดว้ยวิธีการ

ดงันี 

5.2.1  การทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสั วิธีการเช่นเดียว 

กบัขนัตอนที 4  

5.2.2  ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ มีดงันี 

1. การวดัความแข็ง วิธีการเช่นเดียวกบัขนัตอนที 4  

2. ค่าความสว่าง วิธีการเช่นเดียวกบัขนัตอนที 4  

 

เครืองมือในการเก็บข้อมูล 

แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั ดว้ยวิธีการใหค้ะแนน

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

 

การวเิคราะห์ข้อมูล 

ขนัตอนที  1 ศึกษากระบวนการเตรียมเนือปลาบดทีเหมาะสมต่อคุณภาพการเกิด      

เจลของเนือปลาแป้น 

1.  ใชค่้าร้อยละ  (Percentage) เป็นสถิติทีใชใ้นการคาํนวณหาปริมาณ

สดัส่วนต่างๆ ของปลาแป้น  
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2.  การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่าคุณภาพของเจลซูริมิ

สดจากเนือปลาแป้น 3 ซํา วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด อย่างสมบูรณ์ (completely 

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

เปรียบเทียบค่าเฉลียโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีระดบัความเชือมนั      

ร้อยละ 95  ทาํการวิเคราะห์ขอ้มลูดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 

ขนัตอนที  2 พฒันาสูตรทีเหมาะสมในการผลิตลกูชินปลาแป้น  

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่าคุณภาพของเจล 3 ซาํ  

วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดอยา่งสมบูรณ์ (completely randomize design : CRD)  

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลองแบบ 

randomized complete block design (RCBD)  

วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติโดยใช ้analysis of variance (ANOVA) และ

เปรียบเทียบค่าเฉลียโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีระดบัความเชือมนั     

ร้อยละ 95 ทาํการวิเคราะห์ขอ้มลูดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 

ขนัตอนที 3 ศึกษาชนิดและปริมาณของแป้งทีเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพ   

ดา้นเนือสมัผสัของลกูชินปลาแป้น 

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่า 3 ซาํ วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD)  

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลองแบบ 

randomized complete block design (RCBD)  

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉลียโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีระดบัความเชือมนัร้อยละ 95 โดยใช้

โปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 

ขนัตอนที  4  ศึกษาสูตรทีเหมาะสมในการผลิตกา้งปลาปรุงรสอบกรอบ 

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่า 3 ซาํ วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD)  

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลองแบบ 

randomized complete block design (RCBD)  

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉลียโดยวิธี duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีระดบัความเชือมนัร้อยละ 95 โดยใช้

โปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 
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ขนัตอนที 5 การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑจ์ากปลาแป้น  

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทาํการวดัค่า 3 ซาํ วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD)  

การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลองแบบ 

randomized complete block design (RCBD)  

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกต่างของ
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โปรแกรมคอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป  
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