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 บทคัดย่อ 

 

 โฮมสเตย ์ เป็นแหล่งท่องเท่ียวแบบหน่ึงในจงัหวดัตรังท่ีไดรั้บความนิยมมาก  มีการผลิตและ

จาํหน่ายผลิตภณัฑห์ลากหลาย โฮมสเตยเ์กาะลิบงเป็นกลุ่มท่ีเขา้ร่วมในการวจิยัเพื่อพฒันาสูตรผลิตภณัฑใ์น

ชุมชน ผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บการคดัเลือกในการพฒันาคือผลิตภณัฑป์ลากระเบนตากแห้งปรุงรสพร้อมบริโภค 

การวจิยัศึกษาพฒันาสูตรผลิตภณัฑป์ลากระเบนปรุงรสจาํนวน 3 สูตร คือ สูตรรสกระเทียม สูตรรส

สมุนไพร และสูตรรสตม้ยาํ พบวา่ สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุดคือ สูตรกระเทียม ซ่ึงมี

ส่วนผสมประกอบดว้ย ปลากระเบนตากแหง้ทอด 50 กรัม นํ้าตาลทราย 30 กรัม  กระเทียมเจียว 20 กรัม       

งา 10 กรัม ซีอ๊ิวขาว 15 กรัม และนํ้า 40 กรัม   ศึกษาบรรจุภณัฑแ์ละสภาวะการเก็บรักษาโดยใชบ้รรจุภณัฑ์  

3 ชนิดคือ ถุงเมทอลไลท ์ ถุงสุญญากาศ และถุงพลาสติกหนา สภาวะการบรรจุ 2 สภาวะคือ สภาวะใส่สาร

ดูดซบัออกซิเจนและสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน  ลกัษณะท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดจากผูบ้ริโภคคือ 

การบรรจุในถุงสุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน  ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑท์างดา้นจุลชีววทิยา

พบวา่ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในบรรจุภณัฑท่ี์บรรจุถุงสุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบั ตรวจพบเช้ือ 

จุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่บรรจุภณัฑ์อ่ืนๆ เก็บรักษาได ้30 วนั มีประสิทธิภาพในการเก็บรักษามากท่ีสุด และ

ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่ 103
CFU/g ปริมาณยสีตร์าพบวา่ มีปริมาณ <10 โคโลนีต่อกรัม ในทุกบรรจุ

ภณัฑ ์ศึกษาคุณภาพทางดา้นเคมีพบวา่ ค่า Aw และปริมาณความช้ืนมีแนวโนม้สูงข้ึนในทุกบรรจุภณัฑ ์แต่ใน

บรรจุภณัฑถุ์งสุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจนมีแนวโนม้การเพิ่มข้ึนนอ้ยกวา่บรรจุภณัฑอ่ื์นๆ 

 

คําสําคัญ : ปลากระเบนปรุงรส จงัหวดัตรัง โฮมสเตย ์เกาะลิบง 
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2บ่อหินฟาร์มสเตย ์ ต. บ่อหิน อ. สิเกา  จ. ตรัง 
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(2) 

 

Abstract 

 Homestay is a tourist attraction in Trang province that very popular and have production and sales of various 

products. Koh Libong homestay was a group that participated in research to development formula of products in the 

community. The products has been selected to develop was seasoning dry Stingray for ready to eat. The research studied 

on formula of seasoning dry stingray product for ready to eat 3 formulas were garlic flavor, herb, Tom-Yum recipe. The 

formula accepted by most consumers consisted mixture of garlic. That formula contained dry stingray fly 50 g. sugar 30 

g. garlic 20 g. sesame seed 10 g. soy sauce 15 g. and water 40 g. Study on consumer acceptance and storage time of the 

product. The 3 types of package were metalize pouches, vacuum pouches, and polypropylene pouches. The conditions 

were with oxygen absorber and non-containing oxygen absorber. Results show that vacuum packaging with oxygen 

absorber provided the highest acceptance score. The study on quality of microbiology in product was found that vacuum 

pouch containing oxygen absorber provide total aerobic microorganism less than 103 CFU/g in 30 days. Mold count was 

less than 10 CFU/g in every packaging. The chemical studies found that Aw and Moisture content were increased in all 

condition but in vacuum packaging pouch containing oxygen absorber increased at slower rate than the others. 
 

 

Key words : seasoning dry stingray product ,Trang province , homestay , Koh Libong  
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1 
 

บทท่ี 1 

บทนํา 

โฮมสเตย์จดัเป็นแหล่งเรียนรู้ด้านวฒันธรรม วิถีชีวิต ธรรมชาติของชมุชน เป็นการรวมกลุ่มกนัของ

คนในหมูบ้่าน  ถือเป็นหนว่ยงานหนึง่ท่ีมีความสําคญัในการสร้างช่ือเสียง สร้างรายได้ สร้างงาน สร้างความ

มัน่คงให้กบัชมุชนของตน  โฮมสเตย์จดัเป็นงานด้านการบริการผู้มาเยือนหรือนกัท่องเท่ียวให้เกิดความผ่อน

คลาย พกัผอ่นหยอ่นใจและสร้างความประทบัใจพร้อมท่ีจะกลบัมาใหม ่ การบริการจําหน่ายสินค้าของฝาก

ของท่ีระลึกท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของชมุชน เป็นส่วนหนึ่งท่ีนกัท่องเท่ียวมกัจะซือ้หาติดไม้ติดมือกลบัไปทุกครัง้ 

สง่ผลทําให้กลุม่ชมุชนก่อเกิดรายได้เพิ่มขึน้    จากการการสํารวจโฮมสเตย์  ทัง้เก่าและใหม่ในจงัหวดัตรังท่ี

มีพืน้ท่ีใกล้ทะเลซึ่งมีทรัพยากรธรรมชาติพวกสตัว์นํา้อยู่แล้ว สินค้าในการนํามาจําหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์

ประมงพืน้บ้านยงัมีไมห่ลากหลาย   ขาดการพฒันาสตูร บรรจภุณัฑ์ให้ดดีู สวยงาม สมกบัเป็นของฝากของ

ท่ีระลึกและสามารถแข่งขันกับตลาดข้างนอกได้ นอกจากนัน้ชมุชนขาดผู้ นําหรือผู้ รู้ในด้านการแปรรูปท่ี

แท้จริงในการช่วยกันพัฒนาสูตร คุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ดีขึน้เพ่ือยกระดบัให้เป็นเอกลักษณ์ของชุมชนท่ี

สามารถเก็บได้นานย่ิงขึน้ มีรสชาตเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค  ดงันัน้ผู้ วิจยัได้เล็งเห็นปัญหาของกลุ่มชมุชน

ชาวประมง  จงึมีแนวทางการวิจยัในการพฒันาสตูรและคณุภาพของผลิตภณัฑ์  ทําการสํารวจโฮมสเตย์ใน

จงัหวดัตรังโดยคดัเลือกกลุ่มโฮมสเตย์ต้นแบบท่ีมีการผลิตผลิตภัณฑ์ประมงอยู่บ้างแล้ว  ทําการคดัเลือก

กลุม่เกาะลิบงโฮมสเตย์ซึง่มีการทําผลิตภณัฑ์ในด้านอาหารทะเลแปรรูป และผลิตภณัฑ์ท่ีนํามาพฒันาสตูร 

คือ ใช้ปลากระเบนตากแห้ง ซึ่งมีวัตถุดิบและผลิตอยู่ในชุมชน  การบริโภคและจําหน่ายเป็นแบบปลา

กระเบนตากแห้งอย่างเดียว ซึ่งเดิมปลากระเบนไม่เป็นท่ีนิยมบริโภคกนัมากเท่าไหร่ ดงันัน้การนําวตัถดุิบท่ี

มีในท้องถ่ินมาพฒันาจึงเป็นแนวความคิดของกลุ่มและคดัเลือกท่ีจะทําการพฒันาสูตรปลากระเบนเป็น

ปลากระเบนปรุงรส  ท่ีสามรถทําให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ท่ีหลากหลายขึน้ ผู้บริโภคให้การยอมรับในการ

บริโภคปลากระเบนมากขึน้  ส่งผลให้สามารถจําหน่ายได้เพิ่มขึน้ รายได้มากขึน้  การพฒันาสูตรออกมา

หลายสตูรเพ่ือเป็นตวัเลือกให้ชมุชนได้คดัเลือกสตูรท่ียอมรับทัง้ด้านรสชาต กลิ่น เนือ้สมัผสั ในลกัษณะของ

ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค  สามารถทําการผลิต จําหน่ายในท้องถ่ินและเป็นของฝากได้  ส่งผลให้ชุมชนก่อ

เกิดรายได้อีกทาง   การวิจยัถ่ายทอดองค์ความรู้ทัง้ทางทฤษฎี ปฏิบตัิ ท่ีถกูต้องถกูให้ชมุชน สามารถผลิต
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ผลิตภัณฑ์ปลากระเบนปรุงรสได้มีคณุภาพตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตอาหารชุมชน (มผช.)  เก็บรักษาได้

นาน ให้กลุม่สามารถสร้างเอกลกัษณ์ของผลิตภณัฑ์ได้  สร้างรายได้ อยา่งยัง่ยืนในอนาคต 
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บทที ่2 

วตัถุประสงค์ 

  

 2.1 ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑป์ระมงและโฮมสเตยใ์นจงัหวดัตรัง  

2.2 พฒันาสูตรผลิตภณัฑป์ลากระเบนปรุงรสพร้อมบริโภคและอายกุารเก็บรักษา 
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บทที ่ 3 

ตรวจเอกสาร 

กาํเนิดโฮมเสตย์  (Home Stay) 

   จากแผนพฒันาฯ ฉบบัท่ี 8 ท่ีเนน้บทบาทการพฒันาชุมชนและการท่ีรัฐบาลออกกฎหมาย การกระจาย

อาํนาจสู่ทอ้งถ่ิน  เป็นแรงผลกัดนัใหอ้งคก์รทอ้งถ่ินและหน่วยงานต่างๆ ใหค้วามสาํคญักบัการสร้างรายไดใ้หก้บั

ชุมชน  โดยใชก้ารท่องเท่ียวเป็นจุดขายจึงทาํใหเ้กิดกิจกรรมการท่องเท่ียวหลายรูปแบบในชุมชน   ซ่ึงการจดั

กิจกรรมโฮมสเตยก์็เป็นรูปแบบการท่องเท่ียวท่ีไดรั้บความสนใจมาก ทั้งจากองคก์รทอ้งถ่ิน องคก์รเอกชน และ

หน่วยงานภาครัฐจากการติดตามความเป็นมา พบวา่โฮมสเตยภ์ายในประเทศไทยเกิดข้ึนมานาน   แต่รูปแบบและ

กิจกรรมอาจแตกต่างหลายหลาก  สรุปไดต้ามยคุสมยั ดงัน้ี  

ยคุเร่ิมตน้ ( ปี 2503-2525 )  

• กระจายอยูใ่นกลุ่มนิสิต นกัศึกษา กลุ่มออกค่ายอาสาพฒันาชนบท ตอ้งเรียนรู้วถีิชีวติ รับทราบ

ปัญหาในชนบท เพื่อนาํมาพฒันาสังคมตามอุดมคติ  

• กระจายอยูใ่นกลุ่มนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ท่ีนิยมทวัร์ป่า โดยเฉพาะในแถบภาคเหนือ ของ

ประเทศไทย นกัท่องเท่ียว จะพกัตามบา้นชาวเขา โดยจุดพกันั้นจะข้ึนอยูก่บัเส้นทางการเดินป่า  

ยคุกลาง ( ปี 2526-2536 )   

• กลุ่มนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติท่ีนิยมทวัร์ป่า เร่ิมไดรั้บความนิยมมากข้ึน การพกัคา้งในรูปแบบ 

โฮมสเตย ์(Home Stay) ไดรั้บการพฒันารูปแบบและกิจกรรม โดยกระจายไปยงัหมู่บา้นชาวเขา ท่ีกวา้งขวางมาก

ข้ึน ในระยะน้ี มีการท่องเท่ียวในรูปแบบทวัร์ป่าท่ีมีการจดัโฮมสเตย ์เร่ิมสร้างปัญหาสังคม อาทิ ปัญหายาเสพติด 

ปัญหาโสเภณี ปัญหาการปลน้ ขโมย ปัญหาการฆ่าชิงทรัพย ์ 

ยคุตั้งแต่ปี 2537 - ปัจจุบนั   

• ยคุน้ีเป็นการเนน้กระแส การพฒันาสังคมส่ิงแวดลอ้ม ดงันั้นจะพบไดว้า่ การท่องเท่ียว จะมี

แนวโนม้ท่ีจะเป็นการท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ ์ 

• ในระยะประมาณปี 2537-2539 ในกลุ่มนกัท่องเท่ียวชาวไทย เร่ิมมีการท่องเท่ียวในรูปแบบ โฮมส

เตย ์ (Home Stay) โดยกลุ่มนาํร่องคือ กลุ่มท่ีเป็นนกักิจกรรมสังคม ทั้งรุ่นเก่า และ รุ่นใหม่ เท่าท่ีสืบคน้พบวา่ 

พื้นท่ีท่ีดาํเนินการก็จะเป็นพื้นท่ี ท่ีองคก์รพฒันาเอกชนไทย เขา้ไปดาํเนินการ เช่น เกาะยาว จ.พงังา ( กลุ่มประมง

ชายฝ่ัง/อวนลาก อวนรุน) หลงัจากพื้นท่ีเกาะยาว จ.พงังา ไดมี้พื้นท่ีอ่ืนเพิ่มข้ึน อาทิ หมู่บา้นคีรีวง จ.

นครศรีธรรมราช บา้นแม่ทา จ.เชียงใหม่ (กลุ่มเกษตรทางเลือก)  บา้นผูใ้หญ่วบิูลย ์เชยเฉลิม (เกษตรย ัง่ยนื)  

• ปี 2539 เป็นตน้มา ไดมี้การเคล่ือนไหวข้ึนในกลุ่มนกัธุรกิจ ผูป้ระกอบการ ดา้นการท่องเท่ียว โดย

นาํเสนอรูปแบบ การท่องเท่ียวผสมผสานระหวา่ง Adventure Ecotourism และ Home Stay  
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• จากการท่ีรัฐบาลไดป้ระกาศใหปี้ 2541-2542 เป็นปีท่องเท่ียวไทย (Amazing Thailand) ทุก

หน่วยงานของภาครัฐมีนโยบาย สนบัสนุนกิจกรรมทางการท่องเท่ียว ทาํใหเ้กิดการจดัการท่องเท่ียวในแหล่ง

ชุมชน และขยายกิจกรรมโฮมสเตยเ์พิ่มมากข้ึน เช่น    หมู่บา้นวฒันธรรมผูไ้ทยบา้นโคกโก่ง อ.กุฉินารายณ์ จ.

กาฬสินธ์ุ     บา้นทรงไทยปลายโพงพาง อ.อมัพวา จ.สมุทรสงคราม รวมทั้งพื้นท่ีชุมชนกลุ่มนอ้ย หมู่บา้นชาวเขา

ก็มีการสนบัสนุนการจดักิจกรรมดว้ยเช่นกนั  

 ในปัจจุบนั การท่องเท่ียวเชิงนิเวศ (Ecotourism) ไดรั้บความนิยมเพิ่มมากข้ึน ทั้งในกลุ่มชาวไทยและ 

ชาวต่างประเทศ มีการจดักิจกรรม การท่องเท่ียวในแหล่งชุมชน เพื่อศึกษาเรียนรู้วถีิชีวิต วฒันธรรม หตัถกรรม

ของทอ้งถ่ิน โดยมีโฮมสเตยท่ี์มีความหมายมากกวา่ เป็นท่ีพกั เน่ืองจากเป็นรูปแบบการท่องเท่ียวอยา่งหน่ึง ซ่ึงยดึ

เอารูปแบบท่ีพกัเป็นศูนยก์ลางและจดัใหมี้กิจกรรมในดา้นต่างๆ ตามความตอ้งการของนกัท่องเท่ียว ซ่ึงยดึเอา

รูปแบบท่ีพกัเป็นศูนยก์ลาง และจดัใหมี้กิจกรรมในดา้นต่างๆตามความตอ้งการของนกัท่องเท่ียวรวมอยูด่ว้ย

(ท่ีมา :  http://homestaythai.tourism.go.th/page_history.php) 

 

โฮมสเตยท่ี์ผา่นการประเมินมาตรฐานโฮมสเตยไ์ทยของจงัหวดัตรัง (จากสาํนกังานพฒันาการท่องเท่ียว 

กระทรวงการท่องเท่ียว) 

ประจาํปี  2551 

 1.  โฮมสเตยก์ลุ่มท่องเท่ียวโดยชุมชนเกาะหยงสตาร์ ตาํบลท่าขา้ม อาํเภอปะเหลียน จงัหวดัตรัง 

 ผา่นการประเมิน จาํนวน  17  ครัวเรือน 

 ประธานโฮมสเตยก์ลุ่มการท่องเท่ียวโดยชุมชนเกาะหยงสตาร์ คือ นายประสาน  ทุยอน้ 

 หมายเลขโทรศพัท ์ 08-9866-2301 

ประจาํปี  2552 

 1.    โฮมสเตยเ์กาะลิบง  ตาํบลเกาะลิบง  อาํเภอกนัตงั  จงัหวดัตรัง 

 ผา่นการประเมินจาํนวน  4  ครัวเรือน 

 ประธานโฮมสเตย ์ คือ  นายประชุม  เจริญพตัร 

 หมายเลขโทรศพัท ์ 081-085 0172 

 

 2.    โฮมสเตย ์เอ เกาะมุกด ์ ตาํบลเกาะลิบง  อาํเภอกนัตงั  จงัหวดัตรัง 

 ผา่นการประเมินจาํนวน  3  ครัวเรือน 

 ประธานโฮมสเตย ์ คือ  นายศกัยะ  ดาํย ํ่า 

 หมายเลขโทรศพัท ์ 080-647 0905 
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 3.   บ่อหินฟาร์มสเตย ์ ตาํบลบ่อหิน  อาํเภอสิเกา  จงัหวดัตรัง 

 ผา่นการประเมินจาํนวน  3  ครัวเรือน 

 ประธานโฮมสเตย ์ คือ  นายบรรจง  นฤพรเมธี 

 หมายเลขโทรศพัท ์ 081-892 7440 

 

 4.   นาหม่ืนศรีโฮมสเตย ์ ตาํบลนาหม่ืนศรี  อาํเภอนาโยง  จงัหวดัตรัง 

 ผา่นการประเมินจาํนวน  3  ครัวเรือน 

 ประธานโฮมสเตย ์ คือ  นายอารอบ  เรืองสังข ์

 หมายเลขโทรศพัท ์ 081-476 4318 

 

กรอบดชันีช้ีวดัคุณภาพมาตรฐานโฮมสเตย ์

มาตรฐานท่ี 8  ดา้นการสร้างคุณค่าและมูลค่าของผลิตภณัฑ ์

 8.1    ผลิตภณัฑจ์ากชุมชน เพื่อเป็นของท่ีระลึก ของฝากหรือจาํหน่ายแก่นกัท่องเท่ียว  

        -  มีผลผลิตผลิตภณัฑชุ์มชนหรือชุมชน   สามารถนาํมาจาํหน่ายแก่นกัท่องเท่ียวไดท้ั้งเป็นของ

บริโภค ส่ิงประดิษฐ ์เส้ือผา้ ส่ิงทอ ของท่ีระลึก โดยใชว้สัดุและวตัถุดิบทอ้งถ่ินเป็นหลกั  

 8.2   ผลิตภณัฑท่ี์สร้างคุณค่าและมูลค่าท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของชุมชน  

                   - มีการนาํเอาความรู้/ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินมาจดักิจกรรมการเรียนรู้ เพื่อใหค้นในชุมชนเกิดความ

ภาคภูมิใจในทอ้งถ่ินของตน พร้อมกนันั้นก็สามารถจดัทาํเป็น    กิจกรรมการท่องเท่ียวได ้ เช่น การสอนทอผา้ 

การจกัสาน การละเล่นต่าง ๆ และการแสดงพื้นบา้น  

การแปรรูปสัตว์นํา้ 

 สัตวน์ํ้าเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าต่อร่างกาย  เป็นอาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี  ร่างกายสามารถยอ่ยไดง่้าย  มี

กรดอะมิโนท่ีจาํเป็นต่อร่างกายอยา่งครบถว้น  ไขมนัในสัตวน์ํ้าส่วนใหญ่ประกอบดว้ยไขมนัอ่ิมตวั  ซ่ึงจะช่วย

ลดปริมาณไขมนัในเลือด  นอกจากน้ีสัตวน์ํ้ายงัเป็นแหล่งแร่ธาตุและไวตามิน  แร่ธาตุท่ีสาํคญั  อาทิ  แคลเซียม  

ฟอสฟอรัส  และไวตามินเค  โดยทัว่ไปแลว้ราคาของโปรตีนจากปลาจะตํ่ากวา่เน้ือสัตวช์นิดอ่ืนๆ 

 การแปรรูปสัตวน์ํ้าเป็นการถนอมอาหารโดยกรรมวธีิต่างๆ  ซ่ึงยงัคงมีคุณลกัษณะและคุณภาพท่ี

ผูบ้ริโภคตอ้งการ  ทั้งน้ีเน่ืองจากสัตวน์ํ้าเน่าเสียง่ายกวา่เน้ือสัตวป์ระเภทอ่ืน  ฉะนั้นจึงควรเก็บรักษาสัตวน์ํ้าทนัที

ท่ีจบัข้ึนมาได ้ เพื่อใหส้ัตวน์ํ้ ามีคุณภาพท่ีดีจนกวา่จะนาํไปประกอบอาหารหรือแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์อไป  

ผลิตภณัฑส์ัตวน์ํ้าท่ีไดจ้ะมีคุณภาพดีหรือไม่นั้นข้ึนอยูก่บัคุณภาพของสัตวน์ํ้าสดท่ีนาํมาใชเ้ป็นวตัถุดิบ 

 



มห
าวิท

ยา
ลัย
เทค

โนโ
ลย
ีราช

มง
คล
ศรี
วิชั
ย วิ

ทย
าเข

ตต
รัง

 

6 
 

 วตัถุประสงคข์องการแปรรูปสัตวน์ํ้า  (นงนุช,2530) 

      1.      เพื่อใหมี้อาหารสัตวน์ํ้าบริโภคตลอดปี 

  2.      เพื่อใหมี้อาหารสัตวน์ํ้าบริโภคไดทุ้กภาคของประเทศ 

   3.      เพื่อใหมี้อาหารสัตวน์ํ้าบริโภคไดห้ลายชนิด 

  4.      เพื่อใหผู้บ้ริโภคมีโอกาสเลือกไดม้ากข้ึน 

    5.      เพื่อเพิ่มมูลค่าของสัตวน์ํ้า 

 

ผลิตภณัฑป์ระมง  แบ่งเป็นประเภทต่างๆ (มทันา, 2545) 

1.   ผลิตภณัฑป์ระมงท่ีผา่นกระบวนการหมกั (Fermented Products)   

        เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดม้าจาการหมกัสัตวน์ํ้ากบัเกลือในอตัราส่วนท่ีพอเหมาะปริมาณเกลือท่ีใชข้ึ้นอยูก่บั

ชนิดของผลิตภณัฑน์ั้น ๆ ซ่ึงไดแ้ก่ กะปิ นํ้าปลา ปลาร้า ปลาจ่อม ปลาเจ่า  ไตปลา เป็นตน้ 

2. ผลิตภณัฑป์ระมงประเภทตากแหง้ (Dried  Products)  

เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดม้าจากการกาํจดัความช้ืนออกจากสัตวน์ํ้า  โดยการตากแหง้ (Drying) หรือโดยทาํเคม็ 

(Salt Curing) แลว้นาํมาตากแหง้  การตากแหง้อาจใชแ้สงแดดธรรมชาติ (Natural Drying) หรือใชเ้คร่ืองมือช่วย

ใหผ้ลิตภณัฑแ์หง้ (Mechanical Drying) เช่น ใชเ้ตาอบ  ส่วนการทาํเคม็ ส่วนใหญ่ทาํควบคู่ไปกบัการตากแหง้ 

3. ผลิตภณัฑป์ระมงประเภทดองเคม็ตากแหง้ (Salted Dried Products)  

วธีิหน่ึงซ่ึงนิยมในการทาํปลาเคม็ตากแหง้ (Dry  Salting method) คือ “เคนซ์  โพรเซส” (Kench 

Process)  วธีิน้ีนิยมทาํกนัอยา่งกวา้งขวาง มกัใชป้ลาท่ีมีไขมนัตํ่า เช่น ปลาคอด (Wheton,1985)  เป็นการนาํสัตว์

นํ้ามาหมกักบัเกลือในระยะเวลาหน่ึง แลว้นาํไปตาก อบ จนแหง้ 

4. ผลิตภณัฑป์ระมงประเภทแช่เยอืกแขง็  (Frozen Products)  

เป็นการนาํสัตวน์ํ้าท่ีสาํคญัผา่นขั้นตอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า  -18oC  ไดแ้ก่ กุง้แช่แขง็ ปลาแช่แขง็ และ

ปลาหมึกแช่แขง็ เป็นตน้ 

5. ผลิตภณัฑป์ระมงประเภทบรรจุกระป๋อง (Canned Products)  

เป็นการนาํสัตวน์ํ้ามาแปรรูปผา่นกระบวนการต่างๆ โดยใชอุ้ณหภูมิสูงในการฆ่าเช้ือ สามารถเก็บได้

นาน ไดแ้ก่ กุง้บรรจุในนํ้าเกลือ บรรจุในซอสมะเขือเทศ ปลาทูน่าบรรจุกระป๋องในนํ้ามนั เป็นตน้  

6. ผลิตภณัฑป์ระมงประเภทอ่ืน ๆ (other Fish Products)  

 ไดแ้ก่ ขา้วเกรียบ ปลาหมึกปรุงรส  นํ้าพริกปลายา่ง ปลาป่น (Fish meal) และผลิตภณัฑท่ี์ทาํจากปลาบด 

เช่น ซุริมิ (Surimi) ฟิชเบอร์เกอร์ (Fish burger) ไส้กรอกปลา (Fish sausages) ซ่ึงอาจเรียกผลิตภณัฑด์งักล่าววา่ 

Comminuted Products 
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 ปลาและสัตวน์ํ้าเป็นอาหารท่ีเกิดการเน่าเสียไดง่้ายและเร็วมาก  การเน่าเสียเกิดจากการสลายตวัของ

โปรตีน ดว้ยเอนไซมท่ี์มีในตวัปลา  การรวมตวักบัออกซิเจนของไขมนั  การสลายตวัของไขมนัและการเน่าเสีย

จากการกระทาํของจุลินทรีย ์  ดงันั้นการถนอมอาหารจึงมีความจาํเป็นมากในการยดือายกุารเก็บรักษา  ซ่ึงการ

ถนอมอาหารมีดว้ยกนัหลายวธีิ  ทาํใหเ้กิดผลิตภณัฑป์ระมงข้ึนหลายชนิดทาํใหผู้บ้ริโภคสามารถเลือกซ้ือไป

รับประทานไดห้ลายอยา่ง   อายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑแ์ปรรูปสัตวน์ํ้า จะมีอายกุารเก็บรักษาท่ียาวนานได้

มากนอ้ยแค่ไหนข้ึนอยูก่บัปัจจยัหลายอยา่งดว้ยกนัเช่น คุณภาพวตัถุดิบ  กรรมวธีิการผลิต  สุขลกัษณะในการ

ผลิต  ความช้ืน อุณหภูมิ  เทคโนโลย ีพร้อมทั้งความรู้ประสบการณ์ในการผลิตดว้ย  (สุมาลี, 2539) 

ปลากระเบน 

 ปลากระเบน (องักฤษ: Stingray, Ray)  หมายถึง  ปลากระดูกอ่อนจาํพวกหน่ึงท่ีพบไดท้ั้งนํ้าจืดสนิท  นํ้า

กร่อย  และทะเล  มีรูปร่างแบนราบ  มีท่อนํ้าออก 1 คู่  อยูด่า้นหลงัของหวั  ซ่ึงทาํหนา้ท่ีใหน้ํ้าผา่นเขา้เพื่อ

ไหลเวยีนผา่นเหงือกเพื่อการหายใจ ซ่ึงจะไม่ไหลเวยีนผา่นปากซ่ึงอยูด่า้นล่างลาํตวั เหมือนปลากระดูกอ่อนหรือ

ปลากระดูกแขง็จาํพวกอ่ืน หากินบริเวณพื้นนํ้า มีหลายวงศ ์ หลายสกุล ขนาดแตกต่างหลากหลายไปตามสกุล

และชนิด กระจายไปตามเขตอบอุ่นทัว่โลกเป็นปลากระดูกอ่อนท่ีนาํมาใชป้ระโยชน์ไดน้อ้ยมาก ซ่ึงเป็นปลา

มูลค่าตํ่า เม่ือนาํมาแปรรูปก็สามารถเพิ่มมูลค่าได ้

 1.1 ลกัษณะของปลากระเบน 

 รูปร่างคลา้ยจานและแบนมาก ครีบแผเ่ป็นแผน่จาน (disc) เช่ือมติดกบัจงอยปาก (rostrum)  ตลอดไป

จนถึงลาํตวัทั้งหมด แต่ไม่คลุมหางอาจมีหรือไม่มีครีบหลงั มีช่องเปิดหลงัตา (spiracle) มกัจะมีหนามบนหาง 1-2 

อนั ผวิหนงัเรียบอาจมีตุ่มหรือหนามแบบตํ่าเต้ียอยูบ่นหลงั (tubercle) ส่วนมากจะพบ 4 สกุล (ทวศีกัด์ิ, 2530) 

ปลากระเบนทีนํ่ามาแปรรูป 

 ปลากระเบนยีส่น หรือ ปลากระเบนเน้ือดาํ หรือ ปลากระเบนนกจุดขาว หรือ ปลากระเบนคา้งคาว 

(องักฤษ: Spotted eagle ray) มีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Aetobatus narinari อยูใ่นวงศ ์ Myliobatidae  มีผวิหนงัเรียบ 

ใกลโ้คนหางดา้นบนมีเง่ียง 1-4 เง่ียง พบมากท่ีสุด 6 เง่ียง เรียงอยูชิ่ดกนั ดา้นหลงัสีดาํมีจุดสีขาวกระจายอยู่

ส่วนทา้ย ดา้นทอ้งสีขาว หางเรียวยาวมาก มีส่วนหวัท่ีแยกออกจากครีบเห็นไดช้ดัเจน จึงทาํใหว้า่ยนํ้าไปมาได้

อยา่งอิสระเหมือนนกบิน หากินจาํพวกสัตวน์ํ้าหนา้ดินบริเวณใตพ้ื้นนํ้าเป็นอาหาร เขา้มาหากินถึงบริเวณปาก

แม่นํ้าท่ีเป็นนํ้ากร่อยได ้ บางคร้ังจะรวมตวักนัเป็นฝงูหลายตวั และสามารถดาํนํ้าไดลึ้กถึง 80 เมตร ปลากระเบน

ยีส่นออกลูกเป็นไข่ แต่ไข่ไดพ้ฒันาเป็นตวัในช่องทอ้งของปลาตวัเมีย เม่ือแรกเกิดลูกปลาจะมีถุงไข่แดงติดตวัมา

ดว้ย ปลากระเบนยีส่นนั้น มกัถูกล่าเป็นอาหารจากปลาฉลาม โดยเฉพาะปลาฉลามหวัคอ้น สาํหรับความสัมพนัธ์

ต่อมนุษยแ์ลว้ นิยมเล้ียงในพิพิธภณัฑส์ัตวน์ํ้าต่าง ๆ เพราะความสวยงามในสีสันและการวา่ยนํ้า และยงันิยมใช้

เน้ือเพื่อการบริโภคดว้ยทั้งการบริโภคสดและเก็บรักษาเป็นปลาแหง้ และทาํเป็นปลาหยอง 



มห
าวิท

ยา
ลัย
เทค

โนโ
ลย
ีราช

มง
คล
ศรี
วิชั
ย วิ

ทย
าเข

ตต
รัง

 

8 
 

 ปลากระเบนแมลงวนั หรือ ปลากระเบนจุดขาว (องักฤษ: Whitespotted whipray, Banded whip-tail 

stingray) เป็นปลากระเบนท่ีมีช่ือวทิยาศาสตร์วา่  Himantura gerrardi ในวงศป์ลากระเบนธง (Dasyatidae) มี

รูปร่างเหมือนปลากระเบนในวงศน้ี์ชนิดอ่ืนๆ ส่วนหวัไม่แยกออกจากครีบหู แผน่ปีกของลาํตวัค่อนขา้งกลมมน 

ความกวา้งของปีกเกือบเท่าความยาวของลาํตวั มีหางยาวคลา้ยแส้และมีตุ่มแขง็อยูก่ึ่งกลางหลงั พื้นลาํตวัสีนํ้าตาล

เขียวอมทอง มีจุดกลมสีขาวกระจายอยูท่ ัว่ โคนหางมีเง่ียงท่ีมีปลายแหลม 1 หรือ 2 อนั มีรอยคาดสีขาวเป็นปลอ้ง

สลบักนัไปตามความยาวของหาง ซ่ึงเม่ือปลายงัเล็กอยูจุ่ดบนลาํตวัดงัและปลอ้งท่ีขอ้หางจะไม่ปรากฏขนาดโต

เตม็ท่ีประมาณ 24-120 เซนติเมตร พบใหญ่สุดไดถึ้ง 2 เมตรจดัเป็นปลาทะเลท่ีอาศยัอยูใ่นแนวปะการังหรือ

ชายฝ่ัง เป็นปลาท่ีใชเ้น้ือในการบริโภคและทาํเป็นปลาแห้ง   

 ปลากระเบนตุก๊ตา องักฤษ: Scaly whip ray; ช่ือวทิยาศาสตร์: Himantura imbricata เป็นปลากระเบน

ชนิดหน่ึง ในวงศป์ลากระเบนธง (Dasyatidae) มีรูปร่างคลา้ยวา่ว ลาํตวัแบนลงมาก ส่วนหนา้ตาจะยืน่ยาวแหลม 

ขอบจมูกมีขนาดใหญ่เท่ากบัความยาว ช่องเปิดเหงือกมี 5 คู่อยูด่า้นทอ้ง ส่วนหางแยกออกจากส่วนลาํตวัอยา่ง

เห็นไดช้ดั หางมีลกัษณะแบน มีหนามแหลม 2 อนั ขอบหนาหยกัเป็นจกัร ความยาวของหางใกลเ้คียงกบัความ

ยาวลาํตวั ซ่ึงนบัวา่ไม่ยาวมากเม่ือเทียบกบัปลากระเบนชนิดอ่ืนในสกุล Himantura ดว้ยกนั ดา้นบนของลาํตวัสี

นํ้าตาลอ่อน มีจุดสีนํ้าตาลม่วงกระจายอยูท่ ัว่ไป ใตท้อ้งมีสีขาว พบอาศยัอยูต่ามชายฝ่ังทะเล ในบางคร้ังเขา้มาหา

กินในแหล่งนํ้ากร่อยหรือปากแม่นํ้าได ้ จดัเป็นปลากระเบนขนาดเล็กชนิดหน่ึง โดยมีความกวา้งเฉล่ียของลาํตวั

ประมาณ 25 เซนติเมตรเท่านั้น ในประเทศไทยใชเ้น้ือเพื่อการบริโภค 

 

เคร่ืองปรุงรส   

 แมว้า่อาหารจะมีกล่ินรสตามธรรมชาติอยูแ่ลว้ เม่ือผา่นกระบวนการแปรรูปอาหารหรือหุงตม้จะมีการ

เปล่ียนแปลง เกิดรสชาติใหม่ ในการแปรรูปอาหาร  มนุษยรู้์จกัคิดคน้เติมรสอาหารให้ถูกปากยิง่ข้ึนโดยมีการเติม

เคร่ืองปรุงรสต่างๆ ลงไปในอาหาร  เพื่อใหไ้ดร้สชาติตามท่ีตอ้งการ (วนินา,  2541) 

1. นํ้าตาล 

นํ้าตาลซูโครสเป็นนํ้าตาลสองชั้น ประกอบดว้ยชั้นเดียว 2 ชนิด คือ นํ้าตาลกลูโคสและฟรุกโตส เป็น

ผลึกสีขาวมีรสหวาน นํ้าตาลซูโครสเองไม่สามารถป้องกนัการเจริญของจุลินทรียไ์ดโ้ดยเฉพาะในกรณีท่ีมี

นํ้าตาลซูโครสปริมาณเล็กนอ้ยจะกลายเป็นสารอาหารสาํหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์  แต่นํ้าตาลซูโครส

ประมาณร้อยละ 60 สามารถป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้ (ไพบูลย,์ 2532)  โดยปฎิกิริยาการต่อตา้น

จุลินทรียข์องนํ้าตาลซูโครสเกิดจาก นํ้าตาลซูโครสไปลดค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีในอาหาร  เพราะนํ้าตาลซูโครสมี

กลุ่มไฮโดรซิลจาํนวนมากท่ีมีคุณสมบติัจบักบันํ้าไดดี้   
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2. กระเทียม 

 กระเทียมมีช่ือวทิยาศาสตร์ คือ Allium sativum linn. เป็นพืชสมุนไพรท่ีมากดว้ยคุณประโยชน์ต่อ

สุขภาพ  และไดรั้บการยอมรับในบทบาททางการแพทยม์านานกวา่ 5000 ปี สามารถรักษาโรคไดส้ารพดัชนิด 

และบริโภคไดอ้ยา่งปลอดภยั โดยไม่ก่อใหเ้กิดผลขา้งเคียงใดๆ ต่อร่างกายยกเวน้กล่ินท่ีรุนแรง   

 บทบาทในการรักษาโรค 

          1.  ช่วยลดปริมาณไขมนัในเส้นเลือด  ทั้งคลอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ 

         2.  ป้องกนัอาการเส้นเลือดอุดตนัและความดนัโลหิตสูง 

          3.  ลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจ 

          4.  ต่อตา้นและบาํบดัสารพิษนิโคติน 

        5.  กระตุน้นํ้ายอ่ยทาํใหเ้จริญอาหาร 

          6.  มีฤทธ์ิตา้นมะเร็งหลายชนิด  จึงลดอุบติัการณ์ของโรคมะเร็งในอาหาร  (บญัญติั,  2551) 

3. เกลือ มีการใชเ้กลือในอาหาร เช่น เน้ือสด ผลิตภณัฑ์ปลา เพื่อช่วยเพิ่มรสชาติให้แก่อาหาร เกลือแกงมีความ

เขม้ขน้สูงสามารถป้องกนัการเส่ือมเสียจากจุลินทรียไ์ด ้ Frazier (1978) ไดก้ล่าวถึงบทบาทและหนา้ท่ีของเกลือ

ไวด้งัน้ี                                                                                                                                                                               

 3.1 เกลือสามารถดึงนํ้าออกจากตวัปลา  เน่ืองจากความเขม้ขน้ของเกลือกบัเน้ือปลาต่างกนัจึงทาํใหเ้กิด

การเคล่ือนท่ีของมวลทาํใหน้ํ้ าในตวัปลาลดลงและความเขม้ขน้ของเกลือกบัเน้ือปลา 

 3.2 ประจุบวกของเกลือ  สามารถรวมกบัประจุลบของ protoplasm ในเซลลข์องจุลินทรียท์าํใหเ้กิดสารท่ี

เป็นพิษกบัจุลินทรียเ์อง 

 3.3 เกลือแกงทาํให้ระบบเอนไซมข์องจุลินทรียเ์ปล่ียนไป  โดยเฉพาะเอนไซมท่ี์ยอ่ยโปรตีนทาํใหย้บัย ั้ง

หรือทาํลายปฎิกิริยาของเอนไซมไ์ด ้ 

 3.4 นํ้าเกลือสามารถไปลดปริมาณออกซิเจนท่ีสัมผสักบัเน้ือปลาหรือจุลินทรีย ์  ทาํใหมี้ผลกบัจุลินทรียท่ี์

ตอ้งการอากาศและลดการเกิดปฎิกิริยาออกซิเดชัน่ของไขมนั 

  3.5 เกลือแกงมีคุณสมบติัร่วมกบัสารอ่ืนๆ   เช่น เม่ือมีเกลืออาจทาํใหจุ้ลินทรียถู์กทาํลายไดง่้ายข้ึน

เน่ืองจากคาร์บอนไดออกไซดห์รือจากกรด 

4.  ตะไคร้ 

 รูปร่างลกัษณะเป็นไมล้ม้ลุกมีอายไุดห้ลายปี ชอบดินร่วนซุย ปลูกไดต้ลอดปี ใบสีเขียวยาวแหลม ดอกฟู

สีขาว หวัโตข้ึนจากดินเป็นกอๆ กล่ินหอมฉุนค่อนขา้งร้อน สรรพคุณและส่วนท่ีนาํมาใชเ้ป็นยา นํ้ามนัจากใบ

และตน้ แต่งกล่ินอาหาร เคร่ืองด่ืม สบู่ ลาํตน้แก่หรือเหงา้ แกอ้าการทอ้งอืดทอ้งเฟ้อ ขบัปัสสาวะ แกน่ิ้ว ขบั

ประจาํเดือน 
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5.  ใบมะกรูด 

 ใชไ้ดท้ั้งผลมะกรูดและผลมะกรูด การใชผ้สมมะกรูดจะปอกเอาแต่ผวิเปลือกใส่เป็นส่วนผสมในนํ้าพริก

แกงต่างๆ  นํ้ามะกรูดใชป้รุงรสเปร้ียวในแกงเทโพ แกงส้ม เพราะมีกล่ินหอม รสเปร้ียวอมหวานกลมกล่อม  ถา้

ผา่คร่ึงตามฝางทั้งเปลือกมกัใส่ในแกงเทโพ นํ้าพริกนํ้ายาของขนมจีน ใบมะกรูด ใชใ้ส่ตม้ยาํตม้ข่า ตม้แซ่บ หรือ

ซอยโรยหนา้ห่อหมก ฉู่ฉ่ี พะแนง สรรพคุณทางยา ผสมมะกรูดช่วยขบัลม แกจุ้กเสียด แกล้มวงิเวยีน นํ้ามะกรูด

แกเ้ลือดออกทางไรฟัน ใบมะกรูดประกอบดว้ย เบตา้ –แคโรทีน วติามินเอ วิตามินบี 2 วติามินซี แคลเซียม และ

โปรตีน 

6.  พริกข้ีหนู 

            สรรพคุณทางยา รสเผด็ร้อน แกล้มจุกเสียด แกท้อ้งข้ึนอืดเฟ้อ ขบัลม เจริญอาหาร นาํไปผสมวาสลีนใช้

ทาถูนวด แกเ้คล็ดขดัยอก ฟกชํ้าดาํเขียว แกป้วดตามขอ้ ทาํใหก้ารไหลเวยีนของเลือดดีข้ึน 

 

บรรจุภัณฑ์ 

 การบรรจุภณัฑ ์หมายถึง ส่ิงห่อหุม้หรือบรรจุผลิตภณัฑ ์รวมถึงภาชนะท่ีใชเ้พื่อการขนส่งผลิตภณัฑจ์าก

แหล่งผลิตไปยงัแหล่งผูบ้ริโภค เพื่อประโยชน์ในการเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ม่ใหช้าํรุด  เสียหาย  การแบ่งบรรจุ

ภณัฑท์าํไดห้ลายวธีิ เช่น แบ่งประเภทตามลกัษณะกรรมวิธีการผลิตและวธีิการขนส่งถ่ายผลิตภณัฑ ์การแบ่งและ

การเรียกช่ือผลิตภณัฑ์อาจแตกต่างกนัออกไป แต่มีวตัถุประสงคห์ลกัท่ีคลา้ยกนัคือ เพื่อป้องกนัผลิตภณัฑ ์ เพื่อ

จาํหน่ายผลิตภณัฑ ์และเพื่อโฆษณาประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ ์

            พลาสติก   

            พลาสติกเป็นบรรจุภณัฑท่ี์มีการเจริญเติบโตสูงมากประโยชน์ของพลาสติกคือ มีนํ้าหนกัเบา  ป้องกนัการ

ซึมผา่นของอากาศและก๊าซไดร้ะดบัหน่ึงสามารถต่อตา้นการทาํลายของแบคทีเรีย มีคุณสมบติัท่ีสามารถเลือกใช้

งานไดอ้ยา่งเหมาะสม พลาสติกบางชนิดยงัเป็นฉนวนป้องกนัความร้อนอีกดว้ยพลาสติกท่ีใชใ้นอุตสาหกรรม

บรรจุภณัฑมี์หลายประเภท การศึกษาคุณสมบติัของพลาสติกแต่ละประเภทมีความจาํเป็นอยา่งยิง่ท่ีทาํใหบ้รรจุ

ภณัฑพ์ลาสติกท่ีเลือกใช ้สามารถทาํหนา้ท่ีไดอ้ยา่งสมบูรณ์ 

 โครงสร้างของพลาสติกสามารถแบ่งได ้ 2  ประเภท 

 1.  เทอโมพลาสติก    เป็นพลาสติกท่ีอ่อนตวัเม่ือถูกความร้อนและจะแขง็ตวัเม่ือเยน็ตวัลงจึงสามารถ

นาํมาหลอมละลายไดใ้หม่ 

            2. เทอโมเซตติ้ง เป็นพลาสติกท่ีสามารถป้องกนัความร้อนสูงมีความแข็งแรงมากและคงสภาพเช่นน้ี

ตลอดไป  จะนาํมาหลอมละลายอีกไม่ได ้
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 ประเภทของพลาสติก 

1. พอลิเอทิลีน (Polyethylene: PE) เป็นพลาสติกท่ีไอนํ้าซึมผา่นไดเ้ล็กนอ้ย แต่อากาศผา่นเขา้ออกได ้ มี

ลกัษณะขุ่นและทนความร้อนไดพ้อควร เป็นพลาสติกท่ีนาํมาใชม้ากท่ีสุดในอุตสาหกรรม  

 2. พอลิโพรพิลีน (Polypropylene: PP) เป็นพลาสติกท่ีไอนํ้าซึมผา่นไดเ้ล็กนอ้ย แขง็กวา่พอลิเอทิลีนทน

ต่อสารไขมนัและความร้อนสูงใชท้าํแผน่พลาสติถุงพลาสติกบรรจุอาหารท่ีทนร้อน เป็นตน้ 

3. พอลิสไตรีน (Polystyrene: PS) มีลกัษณะโปร่งใส เปราะ ทนต่อกรดและด่าง ไอนํ้าและอากาศซึม

ผา่นไดพ้อควร ใชท้าํช้ินส่วนอุปกรณ์ไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์ เป็นตน้ 

4. พอลิไวนิลคลอไรด์ (Polyvinylchloride: PVC) ไอนํ้าและอากาศซึมผา่นไดพ้อควร แต่ป้องกนัไขมนั

ไดดี้มีลกัษณะใส ใชท้าํขวดบรรจุนํ้ามนัและไขมนัปรุงอาหาร ขวดบรรจุเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล ์เช่น ไวน์ เบียร์ 

ใชท้าํแผน่พลาสติก ห่อเนยแขง็ ทาํแผน่ลามิเนตชั้นในของถุงพลาสติก 

5. ไนลอน (Nylon) เป็นพลาสติกท่ีมีความเหนียวมาก คงทนต่อการเพิ่มอุณหภูมิ ทาํเป็นแผน่ลามิเนต

สาํหรับทาํถุงพลาสติกบรรจุอาหารแบบสุญญากาศ 

6. พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (Polyethylene terephthalate: PET) มีความเหนียวมากโปร่งใส ราคาแพง ใช้

ทาํแผน่ฟิลม์บาง ๆ บรรจุอาหาร 

7. พอลิคาร์บอเนต (Polycarbonate: PC) มีลกัษณะโปร่งใส แขง็ ทนแรงยดึและแรงกระแทกไดดี้ ทน

ความร้อนสูง ทนกรด แต่ไม่ทนด่าง ใชท้าํถว้ย จาน ชาม ขวดนมเด็ก และขวดบรรจุอาหารเด็ก 

 ถุงสุญญากาศ 

 ถุงสุญญากาศสังเคราะห์จากโพลิเมอร์ ประกอบดว้ยแผน่ประกบของแผน่ไนล่อน และแผน่โพลิเอทิลีน 

โดยใชก้รรมวธีิเคมีดดัแปลง ใหมี้คุณสมบติัเหมาะสมกบังาน เช่นกนัการซึมของอากาศ นํ้า หรือ ไขมนั ทนต่อ

ความร้อน หรือเยน็ ทนกรดหรือด่าง มีลกัษณะแขง็หรือเหนียว ฯลฯ โดยทัว่ๆไป มีนํ้ าหนกัเบา ไม่นาํความร้อน 

ไม่นาํไฟฟ้าและทาํใหมี้รูปร่างและขนาดต่างๆได ้ ถุงสุญญากาศ เป็นถุงชนิดพิเศษ ใชคู้่กบัเคร่ืองปิดผนึก

สุญญากาศ นอกจากน้ีแลว้ถุงสุญญากาศยงัช่วยทาํใหผ้ลิตภณัฑค์งรูปเดิมได ้ โดยไม่มีความเสียหายจากการ

กระแทกหรือ การเคล่ือนยา้ยส่วนมากนิยมใชก้บับรรจุภณัฑอ์าหาร เช่น ลูกช้ิน ผกัสด  อาหารแหง้ ฯลฯ  

 ถุงอลูมิเนียมฟอยด์   

            ถุงอลูมิเนียมฟอยด ์ (Aluminum foil) มีคุณสมบติัสาํหรับการผลิตเป็นบรรจุภณัฑท่ี์ดีท่ีสุดถา้เทียบกบั

ฟิลม์พลาสติกชนิดอ่ืนๆ และมีราคาแพง โดยถุงอลูมิเนียมฟอยดมี์คุณสมบติัในการป้องกนัการซึมผา่นของก๊าซ 

นํ้า กล่ิน นํ้ามนั และแสง ไดอ้ยา่งดีเยีย่ม ทาํใหส้ามารถปกป้องและถนอมผลิตภณัฑท่ี์บรรจุอยูภ่ายในไดย้าวนาน

กวา่ ฟิลม์ชนิดอ่ืนๆ ถุงอลูมิเนียมฟอยดใ์ชไ้ดก้บับรรจุภณัฑอ์าหาร ยา ฯลฯ ทั้งท่ีเป็นของแขง็และของเหลว ถา้
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หากผลิตภณัฑก์ดักร่อนไดก้็ยงัสามารถเคลือบถุงอลูมิเนียมฟอยดด์ว้ยสารอ่ืนๆ ท่ีทนต่อการกดักร่อนไดแ้ละผวิ

ของถุงอลูมิเนียมฟอยดก์็มีความมนัวาวสวยงามเช่นเดียวกบัฟิลม์ Metalized อีกดว้ย 

 

สารดูดซับออกซิเจน 

 สารดูดซบัออกซิเจน (Oxygen scavenger) หมายถึง สารท่ีใชก้าํจดัออกซิเจน มีสมบติัสามารถดูดซบั 

(absorb) ออกซิเจน อาจเรียกวา่ oxygen absorberโดยตวัเองทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจนทาํใหป้ริมาณออกซิเจน

ลดลง 

 1. การใชใ้นอาหาร 

 oxygen scavenger หรือ oxygen absorber ท่ีใชเ้ป็นการคา้ไดแ้ก่ผง Iron oxide ซ่ึงเป็น ธาตุเหล็กหรือ

สารประกอบธาตุเหล็ก โดยไม่ไดใ้ชผ้สมลงไปในอาหารโดยตรง แต่อาจบรรจุในซองเล็ก (sachet) แลว้ใส่ไว้

ภายในบรรจุภณัฑช์ั้นใน (primary packaging) หรือ ผสมในเน้ือ พลาสติกท่ีใชผ้ลิตบรรจุภณัฑ ์เช่น PET เพื่อช่วย

ในการดูดซบัออกซิเจนภายในบรรจุภณัฑ ์ และป้องกนัไม่ใหอ้อกซิเจนจากภายนอกสัมผสักบัอาหารไดน้าํมาใช้

กบัอาหารเรียกบรรจุภณัฑป์ระเภทน้ีวา่ active packaging 

 2. วตัถุประสงคใ์นการใชส้ารดูดซบัออกซิเจน  

            เพื่อป้องกนัปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ (oxidation) ท่ีเป็นสาเหตุสาํคญัท่ีทาํให้อาหารเส่ือมคุณภาพ ทั้งการ

เปล่ียนสี กล่ิน (off-flavor) เช่น ปฏิกิริยา lipid oxidation ท่ีทาํอาหารท่ีมีไขมนัสูงเกิดกล่ินหืน ปฏิกิริยาการเกิดสี

นํ้าตาล (browning reaction) รวมทั้งป้องกนัการเส่ือมเสียจากจุลินทรีย ์ (microbial spoilage) กลุ่มท่ีตอ้งการ

ออกซิเจน เช่น รา (mold) แบคทีเรียท่ีตอ้งการอากาศ (aerobic bacteria) 

 

การทอด 

 การทอด หมายถึง การนาํช้ินอาหารใส่ลงในนํ้ามนัขณะร้อน ผวินอกของอาหารจะมีอุณหภูมิสูงข้ึนอยา่ง

รวดเร็ว ทาํใหน้ํ้าท่ีเป็นส่วนประกอบหลกัในอาหารระเหยกลายเป็นไอ ผวินอกของอาหารจะแหง้ ซ่ึงมีลกัษณะ

คลา้ยอบหรือยา่ง การระเหยของนํ้าจะค่อยๆ เคล่ือนท่ีเขา้ไปดา้นในของช้ินอาหาร  ทาํใหผ้วินอกมีลกัษณะเป็น

เปลือกแหง้แขง็หุม้ช้ินอาหารไว ้ ผวินอกของอาหารจะมีอุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึนจนเท่าๆ กบันํ้ามนั และอุณหภูมิ

ภายในช้ินอาหารก็เพิ่มข้ึนถึง 100 องศาเซลเซียส  อตัราการถ่ายเทความร้อนจะควบคุม โดยความแตกต่าง

ระหวา่งอุณหภูมิของนํ้ามนัและอุณหภูมิของอาหารและค่าสัมประสิทธ์ิการถ่ายเทความร้อนท่ีผวิ อตัราการแทรก

ซึมของความร้อนท่ีเขา้ไปในช้ินอาหารจะถูกควบคุมดว้ยความสามารถในการนาํความร้อนของอาหาร ซ่ึงอาหาร

แต่ละชนิดจะมีการนาํความร้อนแตกต่างกนั 
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 ผวินอกของอาหารท่ีแหง้แขง็จะมีโครงสร้างเป็นรูพรุนขนาดต่างๆกนั ในระหวา่งการทอดอาหาร  นํ้า

และไอนํ้าจะออกมาทางรูท่ีมีขนาดใหญ่ก่อน หลงัจากนั้นในรูพรุนจะถูกแทนท่ีดว้ยนํ้ามนั  ความช้ืนจะเคล่ือนท่ี

จากผวิของอาหารผา่น boundary film ของนํ้ามนัความหนาของชั้น  boundary film จะเป็นตวัควบคุมอตัราการ

ถ่ายเทความร้อนและมวลสารซ่ึงหาไดจ้ากความหนืดและความเร็วของนํ้ามนั ความแตกต่างของความดนัไอนํ้า

ระหวา่งความช้ืนภายในอาหารและนํ้ามนัท่ีแหง้จะเป็นแรงขบั (Driving  force) ใหเ้กิดการสูญเสียนํ้าหรือ

ความช้ืนเช่นเดียวกบัการใชล้มร้อนในการอบแหง้ ระยะเวลาท่ีใชท้อดอาหารจะข้ึนอยูก่บั 

 1. ชนิดของอาหาร 

 2. อุณหภูมิของนํ้ามนั 

 3. วธีิการทอด ใชน้ํ้ามนันอ้ยหรือนํ้ามนัมาก 

 4. ความหนาของช้ินอาหาร 

 5. คุณภาพการบริโภคของอาหารทอดท่ีตอ้งการ  

  5.1 ปัจจยัท่ีทาํใหอ้าหารอมนํ้ ามนัขณะทอด 

        5.1.1 เวลาและอุณหภูมิท่ีใชใ้นการทอด การใชอุ้ณหภูมิตํ่าทาํใหต้อ้งใชเ้วลานาน อาหารก็

จะยิง่อมนํ้ามนัไวม้าก ภาชนะท่ีทอดควรเป็นภาชนะท่ีนาํความร้อนไดดี้ ไม่ควรทอดอาหารทีละหลายๆ ช้ิน 

เพราะจะทาํใหอุ้ณหภูมิของนํ้ ามนัตํ่าลง ทาํใหอ้าหารอมนํ้ามนัไดม้ากข้ึน 

        5.1.2 พื้นผวิของอาหารท่ีสัมผสักบันํ้ามนั อาหารช้ินเล็กจะอมนํ้ามนันอ้ยกวา่ช้ินใหญ่   

        5.1.3 จุดท่ีเป็นควนัของนํ้ ามนั อาหารอมนํ้ามนัมากเม่ือใชน้ํ้ามนัท่ีมีจุดเป็นควนัตํ่า 

                 5.1.4 ส่วนประกอบของอาหาร อาหารท่ีมีนํ้าตาลและไขมนัมาก จะอมนํ้ามนัมาก 

  5.2 นํ้ามนัท่ีเหมาะสาํหรับการทอด 

                   นํ้ามนัท่ีใชป้ระกอบอาหารแต่ละชนิดจะมีขอ้เด่น ขอ้ดอ้ยแตกต่างกนั ดงันั้นจึงควรเลือก

นํ้ามนัใหเ้หมาะกบัวธีิการปรุงอาหาร สาํหรับในนํ้ามนัพืชพบกลีเซอร์ไรด์ ซ่ึงเกิดจากกรดไขมนัและกลีเซอรอล

ดว้ย สาํหรับกรดไขมนัท่ีอยูใ่นนํ้ามนัประกอบอาหารจะมีทั้งกรดไขมนัอ่ิมตวัและกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั อยูใ่น

ปริมาณมากนอ้ยแตกต่างกนัไปข้ึนอยูก่บัวตัถุดิบท่ีใชผ้ลิตนํ้ามนั โดยนํ้ามนัท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวัสูง จะพบใน

นํ้ามนัปาลม์ นํ้ามนัมะพร้าว นํ้ามนัซ่ึงสกดัจากไขมนัสัตว ์ ฯลฯ ซ่ึงหากรับประทานในปริมาณมากเกินไปจะทาํ

ใหไ้ขมนัในเลือดสูง เกิดการอุดตนัของเส้นเลือดท่ีไปเล้ียงหวัใจและเกิดภาวะหวัใจขาดเลือดได ้  
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6. กลไกการทาํแหง้ 

       6.1  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการทาํแหง้อาหาร 

           -   ธรรมชาติของอาหาร 

  สภาพธรรมชาติของอาหารหรือคุณลกัษณะของอาหารท่ีนาํมาทาํแหง้นั้นเป็นปัจจยัท่ีสาํคญั

ท่ีสุดประการแรกท่ีมีผลต่ออตัราการทาํแหง้อาหารดงักล่าว ซ่ึงสภาพธรรมชาติของอาหารนั้นจะเป็นอยา่งไร

ข้ึนอยูก่บัโครงสร้างสภาพของนํ้าในอาหารละองคป์ระกอบทางเคมี ซ่ึงสภาพธรรมชาติของอาหารจะมีผลต่อ

อตัราการทาํแหง้ คือ ถา้สภาพธรรมชาติของอาหารน้ีเอ้ืออาํนวยหรือสะดวกต่อการส่งผา่นดว้ยความร้อน มายงั

โมเลกุลของนํ้าในอาหาร จะทาํใหอ้ตัราการของอาหารชนิดนั้นเป็นไปเร็ว 

  -   ขนาดรูปร่าง การเตรียมและการจดัเรียงอาหาร 

                   อาหารท่ีนาํมาทาํแหง้  มีขาดและรูปร่างท่ีต่างกนัจะมีผลต่ออตัราการทาํแหง้ของอาหารนั้น โดย

อาหารท่ีมีขนาดรูปร่างท่ีทาํใหอ้ตัราส่วนของพื้นท่ีผวิของปริมาณอาหารมาก ช่วยในการเพิ่มประสิทธิภาพของ

การส่งผา่นความร้อนไปถึงช้ินอาหาร เพื่อระเหยนํ้าออกจาอาหารไดเ้ร็วข้ึน 

-  ความดนับรรยากาศ 

                  ในการทาํแหง้อาหารโดยทัว่ไปไม่วา่จะเป็นการตากแดด หรือการทาํแหง้ดว้ยเคร่ืองทาํแหง้ ซ่ึง

เป็นสภาพบรรยากาศปกติ ถา้ลดความดนับรรยากาศในขณะทาํแหง้ จะทาํใหจุ้ดเดือดของนํ้าในอาหารนั้นลดลง 

ทาํใหก้ารเคล่ือนตวัและการระเหยของนํ้าออกจากอาหารไดง่้ายข้ึนโดยนํ้าสามารถระเหยไดท่ี้อุณหภูมิตํ่าลง 

-  อุณหภูมิ 

                   อุณหภูมิในขณะทาํแหง้อาหารเป็นปัจจยัหน่ึงสาํคญั  ท่ีมีอิทธิพลต่อการทาํแหง้ คือ ถา้ตวักลาง

ใหค้วามร้อนแก่นํ้าในอาหาร เช่น อากาศร้อนในเคร่ืองทาํแหง้แบบตูมี้อุณหภูมิสูง จะทาํใหอุ้ณหภูมิของอาการ

ร้อนกบัอุณหภูมิของนํ้าในอากาศนั้นมีความแตกต่างกนั มาก ทาํใหค้วามร้อนส่งผา่นนํ้ าในอาหารไดดี้  ซ่ึงจะทาํ

ใหน้ํ้าในอาหารเคล่ือนท่ีและระเหยออกมาจากอาหารไดง่้ายและทาํใหอ้ตัราการรอบสูงข้ึน 

-  ความเร็วของลม 

       ในขณะทาํแหง้อาหาร  ถา้บรรยากาศโดยรอบมีพดัลมผา่น จะช่วยทาํใหน้ํ้าและไอนํ้าเคล่ือนท่ี

ผา่นผวิอาหารนั้นและระเหยออกจากผวิอาหารไดเ้ร็วข้ึน  ทาํใหอ้ตัราการทาํแหง้ไดเ้ร็วข้ึน  ดงันั้นจึงเป็นปัจจยั

หน่ึงท่ีมีผลต่อการทาํแหง้ 

-  ความช้ืนสัมพทัธ์ 

       ความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศเป็นตวักลางขณะทาํแหง้อาหาร  เป็นปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่ออตัราการ

ทาํแหง้ไม่วา่จะเป็นความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศในบรรยากาศขณะทาํแหง้อาหารดว้ยการตากแดด หรือความช้ืน

สัมพทัธ์ของอาหารในเคร่ืองทาํแหง้แบบต่างๆ  (รสรินทร์ สมิตะพนัธุ, 2518) 
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7. ค่า Aw 

 คือ ปริมาณนํ้าในอาหาร คุณสมบติัทางเคมี คุณสมบติัทางกายภาพ ส่วนเทอร์โมไดนามิกส์ของนํ้าท่ียดึ

เกาะในอาหารจะมีอยู ่ 3 ประเภท คือ 

      1. โมเลกุลนํ้าท่ียดึติดกบัอิออนิกกรุ๊ป (Group ionic water) ไดแ้ก่  กลุ่มคาร์บอกซิลและอะมิโน 

        2. โมเลกุลนํ้ายดึกบักลุ่มไฮดรอกซิลและเอไมด์ดว้ยพนัธะไฮโดรเจน (Hydrogen dond) 

     3. นํ้าอิสระ (Free water) 

 หลกัการ  การทาํแหง้นํ้าอิสระจะระเหยและถูกกาํจดัออกไปก่อนในตอนแรก  จากนั้นจะตามไปดว้ย

โมเลกุลท่ียดึดว้ยพนัธะไฮโดรเจนและตามดว้ยนํ้าท่ียดึดว้ยพนัธะอิออนิก ทั้งน้ีจะตอ้งใชป้ริมาณพลงังานท่ี

ต่างกนัในการกาํจดันํ้าออกไป (รุ่งนภา พงศส์วสัด์ิมานิต, 2535) ความสัมพนัธ์ระหวา่ง Aw แลปริมาณความช้ืน

ในอาหารในการกาํจดันํ้าออกจากอาหารนั้น นํ้าจะถูกกาํจดัออกไดง่้าย และมี Aw ตํ่ากวา่นํ้าบริสุทธ์ิเล็กนอ้ย นํ้า

ชนิดน้ีมีในเน้ือเยือ่ของพืชและสัตว ์เป็นแหล่งเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์และใชส้าํหรับเกิดปฏิกิริยาทางเคมีต่างๆ 

เม่ือนํ้าส่วนน้ีถูกกาํจดัออกไปหมด Aw จะมีค่าประมาณ 0.8 ความช้ืนจะเหลือประมาณร้อยละ 12-25 

การเกดิอาหารเน่าเสีย 

 อาหารเน่าเสียมกัเกิดจากสาเหตุใดสาเหตุหน่ึง หรือเกิดจากหลายสาเหตุซ่ึงทาํใหคุ้ณสมบติัของอาหารมี

การเปล่ียนแปลงเกิดข้ึน คือ อาหารมีลกัษณะน่ิม เน่า มีเช้ือราข้ึน หรือมกัมีกล่ินรสผดิปกติ 

 การเน่าเสียของอาหารเกิดจากสาเหตุท่ีสาํคญั 2 ประการคือ 

1.1 การเน่าเสียของอาหารเกิดจากสาเหตุทางเคมี 

            อาหารท่ีมีการเปล่ียนแปลงทางเคมี ส่วนใหญ่นั้นมีสาเหตุมาจากเอนไซมท่ี์มีอยูใ่นอาหารตามธรรมชาติ

ภายใตส้ภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสม   เอนไซมท์าํหนา้ท่ีเปล่ียนแปลงลกัษณะคุณภาพทางอาหารอาหารทุกชนิดมี

แหล่งท่ีมาจากพืชและสัตวเ์ป็นส่วนประกอบอยูด่ว้ยเอนไซมเ์ป็นสารอินทรีย ์ ทาํหนา้ท่ีเป็นตวัเร่งปฏิกิริยาเคมีใน

อาหารเอนไซมจ์ะทาํใหอ้าหารเกิดการยอ่ยสลายตวัเองเช่นยอ่ยนํ้าตาลโปรตีนและไขมนัเป็นตน้                                                                                                   

            1.2  การเน่าเสียจากอาหารจากจุลินทรีย ์

 จุลินทรียเ์ป็นส่ิงมีชีวิตท่ีมีขนาดเล็กมาก พบกระจดักระจายทัว่ไปในอากาศ ดิน นํ้า อาหารและอุปกรณ์

สาํหรับใชป้ระกอบอาหาร รวมทั้งตามมือและทางเดินอาหารของคนและสัตว ์ จุลินทรียมี์บทบาทสาํคญัมากใน

วงการอุตสาหกรรมอาหารซ่ึงทาํใหเ้ป็น เป็นสาเหตุท่ีสาํคญัท่ีสุดท่ีทาํใหอ้าหารเส่ือมคุณภาพและเน่าเสีย อาหาร

ส่วนใหญ่ในแต่ละฤดูมีมากเกินกวา่จะบริโภคใหห้มดได ้ มีการเน่าเสียจนกระทัง่ตอ้งทิ้งไปก่อใหเ้กิดการสูญเสีย

ทางดา้นเศรษฐกิจมากมาย อาหารสดท่ีไดจ้ากพืชจะมีการเปล่ียนแปลงเช่นเดียวกบัสัตว ์ ซ่ึงจะมีการเปล่ียนแปลง

หลงัจากถูกฆ่า จุลินทรียซ่ึ์งปนเป้ือนอยูใ่นอาหารตอ้งการพลงังาน เร่ิมดว้ยการใชเ้อนไซมต่์างๆ ท่ีมีอยูภ่ายใน

เซลลท์าํหนา้ท่ียอ่ยสลายสารอินทรียซ่ึ์งเป็นส่วนประกอบของอาหาร จากนั้นจึงนาํสารต่างๆ ท่ียอ่ยสลายไดแ้ลว้
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นาํไปใชเ้พื่อการอยูร่อดและการขยายพนัธ์ุต่อไป อาหารท่ีถูกจุลินทรียย์อ่ยสลายจะมีการเส่ือมคุณภาพมีการ

เปล่ียนแปลงเกิดข้ึนเช่น อาหารประเภทโปรตีน ไดแ้ก่ กุง้ ปลา และเน้ือสัตว ์ จะมีกล่ินเหมน็ ส่วนอาหารท่ีมี

คาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบสาํคญัจะมีกล่ินหมกัและรสเปร้ียวเกิดข้ึน 

 ชนิดของจุลินทรียท่ี์ทาํให้อาหารเน่าเสีย                                                                   

 1. แบคทีเรีย 

    เป็นส่ิงมีชีวติท่ีมีขนาดเล็กมาก แบคทีเรียโดยทัว่ไปท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารมีขนาด 0.5-2.0×2.0-10 

ไมครอน แบคทีเรียเพิ่มจาํนวนโดยการแบ่งตวัตามขวางอยา่งรวดเร็วเม่ืออยูใ่นสภาวะท่ีเหมาะสม แบคทีเรียจะ

เพิ่มจาํนวนเป็น 2 เท่า ทุก 30 นาที อาหารท่ีมีแบคทีเรียปนเป้ือนประมาณหน่ึงลา้นเซลล ์ จะมีการเน่าเสียเกิดข้ึน

อยา่งเห็นไดช้ดัเจน ส่วนในกรณีท่ีอาหารปนเป้ือนดว้ยแบคทีเรียเป็นพิษในอาหาร แบคทีเรียดงักล่าวจะยอ่ย

สลายสารอาหารและเพิ่มจาํนวนไปเร่ือยๆ จนกระทัง่เพียงพอท่ีจะก่อใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษหรือโรคระบบ

ทางเดินอาหารเกิดข้ึนกบัผูบ้ริโภค แบคทีเรียท่ีก่อใหเ้กิดอนัตราย ตวัอยา่งแบคทีเรียชนิดสาํคญัท่ีทาํใหอ้าหารเน่า

เสียไดแ้ก่ Pseudomonas Acinetobacter Moraxella Alcaligenes และ Flavobacterium 

      2. ยสีต ์

        ยสีตเ์ป็นจุลินทรียช์นิดหน่ึงท่ีมีขนาดใหญ่กวา่แบคทีเรีย ส่วนใหญ่ขยายพนัธ์ุโดยการแตกหน่อท่ี

ปลายของเซลลเ์ม่ือโตเตม็ท่ีก็จะหลุดออกจากเซลลแ์ม่ทนัทีหรืออาจแตกหน่อต่อไปไดอี้ก ยสีตท่ี์พบมากไดแ้ก่ 

Saccharomyces cerevisiae     ยสีตเ์จริญไดดี้ในอาหารท่ีมีปริมารนํ้าตาลมาก เช่น นํ้าผลไม ้ และชอบอาหารท่ีมี

รสเปร้ียวจึงทนต่ออาหารท่ีมีกรดไดดี้กวา่แบคทีเรีย สปอร์ของยสีตไ์ม่ทนต่อความร้อนอุณหภูมิเพียง 77 องศา

เซลเซียสเท่านั้นก็สามารถทาํลายสปอร์ของยสีตไ์ด ้ อาหารท่ีเกิดการเส่ือมคุณภาพและการเน่าเสียจากยสีตส่์วน

ใหญ่ไดแ้ก่ อาหารท่ีมีปริมาณนํ้าตาลมากเช่น แยม นํ้าเช่ือม และผลไมแ้หง้ ซ่ึงเกิดจาก Saccharomyces rouxii 

และ Schizosaccharomyces octosporus นอกจากน้ีอาหารท่ีมีปริมาณเกลือมากช่น ผกัดอง แฮม เบคอน และเน้ือ

เคม็มกัเกิดการเส่ือมคุณภาพจากยสีตไ์ดเ้ช่นกนั ส่วนมากเกิดจาก Hansenula Saccharomyces และ Torulopsis 

       8.2.3 เช้ือรา 

             เช้ือราเป็นจุลินทรียอี์กชนิดหน่ึงท่ีผูป้ระกอบการอาหารแลผูบ้ริโภครู้จกัดี พบอยู่ทัว่ไปรูปร่าง

ลกัษณะและสีต่างๆกนั มองเห็นไดด้ว้ยตาเปล่า เซลล์ของเช้ือรามีรูปร่างติดต่อกนัเป็นเส้นใยและสร้างสปอร์ข้ึน

ท่ีปลายของเส้นใยทาํหนา้ท่ีสําหรับขยายพนัธ์ุ ตวัอยา่งเช้ือราท่ีเป็นสาเหตุทาํให้อาหารเน่าเสียไดแ้ก่ Penicillium 

Aspergillus และ Rhizopus ส่วนการเสียของอาหารแหง้ทุกชนิดมกัเกิดจากเช้ือราชนิดท่ีทนต่อสภาพความแห้งได้

ดีคือ Xeromyces biosporus ซ่ึงก่อใหเ้กิดปัญหาในวงการอุตสาหกรรมอาหารมากมาย  ม า ต ร ฐ า น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์

ชุมชนปลากรอบปรุงรส (มผช.106/2546) ตอ้งมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี ไม่เกิน 0.6 มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้ง

ไม่เกิน 1×103โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และมีปริมาณยสีตร์าตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
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บทที ่4 

วธีิการวจิัย 

 

1.  ศึกษาข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัการท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์ในจังหวดัตรัง 

1.1  สาํรวจ  เก็บรวบรวมขอ้มูลรายช่ือโฮมสเตยใ์นจงัหวดัตรัง   โดยการสัมภาษณ์จากผูป้ระกอบการ

และจากเอกสาร   เก็บรวบรวมขอ้มูลผลิตภณัฑป์ระมงท่ีมีการผลิตและวางจาํหน่ายในแต่ละโฮมสเตย ์  

1.2  คดัเลือกกลุ่มโฮมสเตยท่ี์ตอ้งการเขา้ร่วมโครงการวจิยั คดัเลือกกลุ่มเขา้ร่วมเป็นกลุ่มเป้าหมาย 1 

กลุ่มท่ีเป็นกลุ่มตน้แบบ คดัเลือกชนิดของผลิตภณัฑป์ระมงนาํมาพฒันาคุณภาพ 

2.  ศึกษาการพฒันาสูตรผลติภัณฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรสพร้อมบริโภคและอายุการเกบ็รักษา 

2.1 ศึกษาสูตรนํ้าปรุงรสและการยอมรับของผูบ้ริโภค 

ตารางท่ี 1   ส่วนผสมของนํ้าปรุงรสสูตรกระเทียม 

 

ตารางท่ี 2   ส่วนผสมของนํ้าปรุงรสสูตรสมุนไพร 

ส่วนผสม สูตรท่ี 1 (กรัม) สูตรท่ี 2 (กรัม) สูตรท่ี  3 (กรัม) 

ปลากระเบนทอด 50 50 50 

นํ้าตาลทราย 20 20 20 

ซีอ๊ิวขาว 15 15 15 

ใบมะกรูด 10 10 10 

ตะไคร้ 20 25 30 

นํ้า 40 40 40 

 

 

 

ส่วนผสม สูตรท่ี  1 (กรัม) สูตร  2 (กรัม) สูตรท่ี  3 (กรัม) 

ปลากระเบนทอด 50 50 50 

นํ้าตาลทราย 30 30 30 

กระเทียมเจียว 10 15 20 

งา 10 10 10 

นํ้า 40 40 40 



มห
าวิท

ยา
ลัย
เทค

โนโ
ลย
ีราช

มง
คล
ศรี
วิชั
ย วิ

ทย
าเข

ตต
รัง

18 

ตารางท่ี 3   ส่วนผสมของนํ้าปรุงรสสูตรตม้ยาํ 

ส่วนผสม สูตรท่ี 1 (กรัม) สูตรท่ี  2 (กรัม) สูตรท่ี 3 (กรัม) 

ปลากระเบนทอด 50 50 50 

นํ้าตาลทราย 15 15 15 

ซีอ๊ิวขาว 10 10 10 

คนอร์กอ้นรสตม้ยาํ 3 6 9 

นํ้า 40 40 40 

 

วธีิการผลิต 

1.  นาํปลากระเบนแหง้มาลา้งดว้ยนํ้าสะอาดเพื่อลดความเคม็จากเกลือ นาํปลากระเบนไปอบดว้ยตูอ้บท่ี   

อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  30  นาที   ตดัปลากระเบนแหง้เป็นช้ินเล็กๆ พอประมาณ 

 2.  นาํปลากระเบนท่ีผา่นการอบแลว้ไปทอดใหก้รอบ 

 3.  เตรียมส่วนผสมของนํ้าปรุงรสแต่ละสูตรนาํปลากระเบนทอดกรอบไปคลุกเคลา้กบันํ้าปรุงรสใหท้ัว่ 

 4.  นาํไปอบอีก  15  นาทีท่ีอุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียสนาํปลากระเบนปรุงรสจดัใส่บรรจุภณัฑเ์ม่ือเยน็

ลง  

สูตรนํ้าปรุงรสในแต่ละสูตรทาํการคดัเลือกใหไ้ด ้1 สูตรท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับ  ทาํการศึกษาคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสัซ่ึงใชผู้ท้ดสอบชิม 30 คน โดยทาํการทดสอบประเมินคุณภาพดา้นลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั โดยการใหค้ะแนนแบบ Scoring Test โดยให ้4 หมายถึง ดีมาก และ 1 หมายถึง ตอ้งปรับปรุง 

ถ้าคะแนนทางด้านประสาทสัมผสัมีค่าน้อยกว่า 3 ในแต่ละปัจจยั แสดงว่าผลิตภณัฑ์ไม่เป็นท่ียอมรับของผู ้

บริโภค  วางแผนการทดลองแบบ RCBD วิเคราะห์ความแปรปรวน  เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตาม

วธีิ Duncan' New Multiple Range  Test วเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป SPSS 

 

                   2.2 ศึกษาอายกุารเก็บรักษาและบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม 

  ทาํการศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์ป็นเวลา 30 วนัในบรรจุภณัฑแ์ละสภาวะการบรรจุท่ี

เหมาะสมโดยใชบ้รรจุภณัฑ ์3 ชนิด คือ การบรรจุในถุงเมทอลไลน์ การบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีนหนา การบรรจุ

ในถุงสุญญากาศ และมีสภาวะการบรรจุ 2 สภาวะ คือ ใส่สารดูดซบัออกซิเจนและไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน 

ศึกษาคุณภาพการเปล่ียนแปลงคุณภาพทาํการเก็บตวัอยา่งมาวเิคราะห์ทุกๆ 5 วนัเป็นเวลา 30 วนั หรือจน

ผลิตภณัฑมี์คุณภาพไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดา้น 
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 2.2.1. ศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย ์ คือ 

                -  การวเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total variable count) (A.O.A.C.1990) 

                   -  การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือรา (A.O.A.C.1990) 

             2.2.2  ศึกษาคุณภาพทางเคมี 

                    -  การวเิคราะห์หาค่า Aw 

                    -  การวเิคราะห์หาปริมาณความช้ืน 

              2.2.3 การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสัซ่ึงใชผู้ท้ดสอบชิม 30 คน โดยทาํการประเมิน

คุณภาพการยอมรับดา้นลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส ลกัษณะเน้ือสัมผสั โดยการใหค้ะแนนแบบ Scoring  Test โดย

ให ้4 หมายถึง ดีมาก และ 1 หมายถึง ตอ้งปรับปรุง ถา้คะแนนทางดา้นประสาทสัมผสัมีค่านอ้ยกวา่ 3 ในแต่ละ

ปัจจยัแสดงวา่ผลิตภณัฑไ์ม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภควางแผนการทดลองแบบ RCBD วเิคราะห์ความแปรปรวน  

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามวธีิ Duncan' New Multiple Range  Test โดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป 

SPSSทาํการเก็บตวัอยา่งมาวเิคราะห์  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



มห
าวิท

ยา
ลัย
เทค

โนโ
ลย
ีราช

มง
คล
ศรี
วิชั
ย วิ

ทย
าเข

ตต
รัง

20 

บทที ่5 

ผลและวจิารณ์ผลการวจิัย 

1.  ผลการศึกษาข้อมูลเกีย่วกับผลติภัณฑ์ประมงและโฮมสเตย์ในจังหวดัตรัง 

ในจงัหวดัตรังมีโฮมสเตยท่ี์ไดรั้บการข้ึนทะเบียนทั้งหมด 6 แห่ง 

 1. โฮมสเตยเ์กาะลิบง  ตาํบลเกาะลิบง  อาํเภอกนัตงั  จงัหวดัตรัง มีการจาํหน่ายอาหารทะเลสดและ

ผลิตภณัฑห์มึกแหง้ ปลาเคม็ ปลาวง 

 2.  โฮมสเตย ์เอ เกาะมุกด ์ ตาํบลเกาะลิบง  อาํเภอกนัตงั  จงัหวดัตรัง จาํหน่ายอาหารทะเลสด 

 3.  บ่อหินฟาร์มสเตย ์ตาํบลบ่อหิน อาํเภอสิเกา จงัหวดัตรัง ผลิตภณัฑท่ี์มีการจาํหน่ายเป็นปลาเคม็กางมุง้ 

 4. นาหม่ืนศรีโฮมสเตย ์   ตาํบลนาหม่ืนศรี  อาํเภอนาโยง จงัหวดัตรัง จาํหน่ายผา้ทอนาหม่ืนศรี ชุด

เส้ือผา้   

5.  เกาะหยงสตาร์โฮมสเตย ์ กลุ่มท่องเท่ียวโดยชุมชน ตาํบลท่าขา้ม อาํเภอปะเหลียน จงัหวดัตรัง มีการ

จาํหน่ายกุง้แหง้ ปลาเคม็ ปลาแดดเดียว 

 6.  ลาํขนุนโฮมสเตย ์  เลขท่ี 3 หมู่ 8 ตาํบล นาชุมเห็ด อาํเภอ ยา่นตาขาว จงัหวดัตรังจาํหน่ายสินคา้ รูป

หนงัตะลุง  ไมก้วาดดอกไม ้เห็ดแครง 

ผลการสาํรวจขอ้มูลกลุ่มผูป้ระกอบการโฮมสเตย ์  พบวา่มีกลุ่มโฮมสเตยเ์พียง 2 กลุ่มท่ีมีการรวมกลุ่ม

และทาํผลิตภณัฑจ์ากสัตวน์ํ้าคือ กลุ่มเกาะหยงสตาร์โฮมสเตย ์ และโฮมสเตยเ์กาะลิบง ทาํการสาํรวจออกแบบ

สอบถามและพดูคุย พบวา่กลุ่มเกาะลิบงโฮมสเตยมี์ความสนใจและเขา้ร่วมในงานวจิยัเป็นชุมชนตน้แบบ  โดย

คดัเลือกผลิตภณัฑป์ลากระเบนปรุงรสเป็นผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการ ไดท้าํการพฒันาสูตรเน่ืองจากในชุมชนมีวตัถุดิบ

เป็นปลากระเบนตากแหง้ จึงสามารถนาํมาแปรรูปเป็นปลากระเบนปรุงรสได ้ ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมีรสชาต

ดีและผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับการในการบริโภคปลากระเบนมากข้ึน ทาํใหส้ามารถผลิต จาํหน่ายก่อใหเ้กิด

รายไดม้ากข้ึน เป็นเอกลกัษณ์ของชุมชนพร้อมทั้งทาํเป็นของฝากขายเป็นของท่ีระลึกในโฮมสเตยไ์ด ้
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2. ผลการพฒันาสูตรผลติภัณฑ์ปลากระเบนปรุงรสพร้อมบริโภคและอายุการเกบ็รักษา 

2.1 ผลการศึกษาสูตรนํ้าปรุงรสและการยอมรับของผูบ้ริโภค 

 

ตารางท่ี 4  ผลการประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นประสาทสัมผสัของปลากระเบนตากแห้งปรุงรสสูตร

กระเทียม 
 

ปัจจยั  คะแนนคุณภาพเฉล่ีย  

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลกัษณะทัว่ไปns 3.1667 3.1667 3.2667 

สีns 3.0667 3.1333 3.0333 

กล่ินรสns 3.2000 3.3333 3.4000 

ลกัษณะเน้ือสัมผสัns 3.0667 3.2000 3.1667 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวนอนแสดงว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคญั 

(P>0.05) 

 คะแนนทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรส ท่ีใชก้ระเทียมเจียว

ในปริมาณท่ีแตกต่างกนั คือ สูตรท่ี 1 ใชก้ระเทียมเจียว 10 กรัม สูตรท่ี 2 ใชก้ระเทียมเจียว 15 กรัม สูตรท่ี 3 ใช้

กระเทียมเจียว 20 กรัม พบวา่ทั้ง 3 สูตร มีคะแนนดา้นลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเน้ือสัมผสั ไม่มี

ความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P>0.05) 

 อยา่งไรก็ตามเม่ือพิจารณาคะแนนเฉล่ียของทุกปัจจยั พบวา่คะแนนเฉล่ียดา้นกล่ินรสของสูตรท่ี 3 ซ่ึงใช้

ปริมาณกระเทียมเจียว 20 กรัม มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด 

 ดงันั้นจึงทาํการคดัเลือกสูตรนํ้าปรุงรสในการทาํผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรสสูตรกระเทียมท่ี

มีส่วนผสมดงัน้ีคือ ปลากระเบนตากแห้งทอด 50 กรัม นํ้ าตาลทราย 30 กรัม  กระเทียมเจียว 20 กรัม งา 10 กรัม 

ซีอ๊ิวขาว 15 กรัม และนํ้า 40 กรัม     
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ตารางท่ี 5    ผลการประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นประสาทสัมผสัของปลากระเบนตากแหง้ปรุงรส  

สูตรสมุนไพร 
 

ปัจจยั  คะแนนคุณภาพเฉล่ีย  

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลกัษณะทัว่ไปns 3.3333 3.5000 3.4000 

สีns 3.3667 3.5333 3.3333 

กล่ินรสns 3.1667 3.4667 3.3333 

ลกัษณะเน้ือสัมผสัns 3.4000 3.5667 3.4333 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวนอนแสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี        

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนทดสอบทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรส ใช้สมุนไพรคือ 

ตะไคร้ฝอยทอดในปริมาณท่ีแตกต่างกนั คือ สูตรท่ี 1 ใช ้20 กรัม สูตรท่ี 2 ใช ้25 กรัม สูตรท่ี 3 ใช ้30 กรัม พบวา่

ทั้ง 3 สูตร มีคะแนนดา้นลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเน้ือสัมผสั ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมี

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 อยา่งก็ตามเม่ือพิจารณาคะแนนเฉล่ียของทุกปัจจยั พบวา่คะแนนเฉล่ียดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของสูตรท่ี 

2 ซ่ึงใชป้ริมาณตะไคร้ฝอยทอด 25 กรัม ไดค้ะแนนสูงสุด  

 ดงันั้น จึงทาํการคดัเลือกสูตรนํ้าปรุงรสในการทาํผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรส  สูตรสมุนไพร

ท่ีมีส่วนผสมดงัน้ี คือ ปลากระเบนตากแหง้ทอด 50 กรัม ตะไคร้ฝอยทอด 25 กรัม นํ้ าตาลทราย 20 กรัม ซีอ๊ิวขาว 

15 กรัม ใบมะกรูด 10 กรัม และนํ้า 40 กรัม 
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ตารางท่ี 6  ผลการประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านประสาทสัมผสัของปลากระเบนตากแห้งปรุงรส       

สูตรตม้ยาํ 
 

ปัจจยั  คะแนนคุณภาพเฉล่ีย  

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลกัษณะทัว่ไปns 3.4667 3.1333 3.2000 

สี 3.0667a 2.9333ab 2.6667b 

กล่ินรส 3.4000a 2.9333b 2.7667b 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 3.1667a 2.80000ab 2.6667b 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวนอนแสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี        

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรสท่ีใชค้นอร์กอ้นตม้

ยาํในปริมาณท่ีแตกต่างกนั คือ สูตรท่ี 1 ใช ้3 กรัม สูตรท่ี 2 ใช ้6 กรัม สูตรท่ี 3 ใช ้9 กรัม พบวา่ทั้ง 3 สูตรมี

คะแนนดา้นลกัษณะทัว่ไป ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นสี พบวา่ สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่ง

มีนยัสาํคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญักบั สูตรท่ี 2 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นกล่ินรส พบวา่ สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ไม่มีความแตกต่างกนัทาง

สถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P>0.05) แต่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญักบั สูตรท่ี 1 (P<0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั พบวา่ สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 มีความแตกต่าง

กนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญักบั สูตรท่ี 2 (P>0.05) 

 อยา่งไรก็ตามเม่ือพิจารณาคะแนนเฉล่ียของทุกปัจจยั พบวา่คะแนนเฉล่ียดา้นกล่ินรสของสูตรท่ี 1 ซ่ึงใช้

ปริมาณคนอร์ก้อนต้มยาํ 3 กรัม ได้รับคะแนนสูงสุด   ดังนั้ น จึงทาํการคัดเลือกสูตรนํ้ าปรุงรสในการทาํ

ผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรสท่ีมีส่วนผสมคือ ปลากระเบนทอด 50 กรัม นํ้ าตาลทราย 15 กรัม คนอร์

กอ้นตม้ยาํ 3 กรัม และนํ้า 40 กรัม 
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ตารางท่ี 7  ผลการประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นประสาทสัมผสัของปลากระเบนปรุงรสทั้ง 3 สูตร 
 

ปัจจยั  คะแนนคุณภาพเฉล่ีย  

 สูตรกระเทียม สูตรสมุนไพร สูตรตม้ยาํ 

ลกัษณะทัว่ไป 3.6000a 3.0000b 3.0000 b 

สี 3.4000 a 2.7333 b 2.9000 b 

กล่ินรส 3.6667 a 3.1000 b 2.8333 b 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 3.5333 a 2.8333 b 3.0000 b 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวนอนแสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี        

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรส ดงัตารางท่ี 7 พบวา่ 

คะแนนดา้นลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะเน้ือสัมผสั พบว่า สูตรสมุนไพร และสูตรตม้ยาํ ไม่มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P>0.05) แต่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั กบัสูตรกระเทียม 

(P<0.05) 

 ดงันั้น ในการทาํผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรส พบว่าสูตรท่ีมีคะแนนการยอมรับสูงสุดโดย

พิจารณาจาก ทุกปัจจยัพบวา่คือ สูตรกระเทียม 

 

 
 

             ภาพท่ี 2  คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นประสาทสัมผสัของการคดัเลือกสูตรปลากระเบนตากแห้ง

ปรุงรส 
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             2.2 ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาและบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม 

               2.2.1 ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาโดยศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย ์ 

ตารางท่ี 8   ผลการวเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในผลิตภณัฑป์ลากระเบนปรุงรสในบรรจุภณัฑแ์ละสภาวะ

ต่างๆ 
 

วนัท่ี ภาชนะบรรจุ ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (CFU/g) 

0 - 3.1×102 

5 Fa 1.9×103 

 Fn 4.0×102 

 Va 6.2×102 

 Vn <30×10 

 Pa <30×10 

 Pn 7.8×102 

10 Fa <30×10 

 Fn 9.7×102 

 Va <30×10 

 Vn 3.8×102 

 Pa <30×10 

 Pn 3.7×102 

15 Fa 5.2×102 

 Fn 1.9×103 

 Va 4.2×102 

 Vn 7.1×102 

 Pa 1.0×103 

 Pn 1.16×103 
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ตารางท่ี 8 (ต่อ) 

วนัท่ี ภาชนะบรรจุ ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (CFU/g) 

20 Fa 9.3×102 

 Fn 2.9×103 

 Va 7.2×102 

 Vn 4.0×102 

 Pa 1.4×103 

 Pn 1.1×103 

25 Fa 1.7×103 

 Fn <30×10 

 Va 5.8×102 

 Vn 8.3×102 

 Pa 1.53×102 

 Pn 1.21×103 

30 Fa 1.30×103 

 Fn 3.1×103 

 Va 5.4×102 

 Vn 9.7×102 

 Pa 1.88×103 

 Pn 1.70×102 

หมายเหตุ : Fa = ถุงเมทอลไลทใ์นสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน    

                  Fn = ถุงเมทอลไลทใ์นสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน 

                  Va = ถุงสุญญากาศในสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน 

                  Vn = ถุงสุญญากาศในสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน 

                  Pa  = ถุงพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) ในสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน 

                  Pn  = ถุงพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) ในสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน 
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ภาพท่ี 1  ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรสพร้อมบริโภคในสภาวะการเก็บ

รักษาต่างๆ 

 ผลการวเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในผลิตภณัฑป์ลากระเบนตากแห้งปรุงรสพบวา่ ตลอดการเก็บ

รักษาในบรรจุภณัฑ์และสภาวะต่างๆ โดยมีการเก็บรักษาตั้งแต่วนัท่ี 0, 5, 10, 15, 20, 25 และวนัท่ี 30 พบวา่ ใน

บรรจุภณัฑถุ์งเมทอลไลทส์ภาวะใส่สารดูดซบั พบวา่ สามารถเก็บรักษาไดแ้ค่วนัท่ี 0 เพราะเม่ือถึงวนัท่ี 5 พบวา่

จุลินทรียเ์กินมาตรฐานท่ีกาํหนดไว ้บรรจุภณัฑ์ถุงเมทอลไลทส์ภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน พบวา่ สามารถ

เก็บรักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 15 วนั บรรจุภณัฑ์ถุงสุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน พบวา่ สามารถเก็บ

รักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 30 วนั บรรจุภณัฑ์ถุงสุญญากาศสภาวะไม่ใส่สารดูดซับออกซิเจน พบว่า สามารถเก็บ

รักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 25 วนั บรรจุภณัฑถุ์งพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) สภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน พบวา่ 

สามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 25 วนั และบรรจุภณัฑ์สภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน พบวา่ สามารถเก็บ

รักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 25 วนั ซ่ึงเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของปลากรอบปรุงรส (มผช.106/2546) ว่า

จุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  
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ตารางท่ี 9  ปริมาณยสีตแ์ละราในผลิตภณัฑป์ลากระเบนปรุงรสในบรรจุภณัฑแ์ละสภาวะต่างๆ 
 

วนัท่ี ภาชนะบรรจุ ปริมาณยสีตแ์ละรา (CFU/g) 

0 - <10 

5 Fa <10 

 Fn <10 

 Va <10 

 Vn <10 

 Pa <10 

 Pn <10 

10 Fa <10 

 Fn <10 

 Va <10 

 Vn <10 

 Pa <10 

 Pn <10 

15 Fa <10 

 Fn <10 

 Va <10 

 Vn <10 

 Pa <10 

 Pn <10 
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ตารางท่ี 9  (ต่อ) 

วนัท่ี ภาชนะบรรจุ ปริมาณยสีตแ์ละรา (CFU/g) 

20 Fa <10 

 Fn <10 

 Va <10 

 Vn <10 

 Pa <10 

 Pn <10 

25 Fa <10 

 Fn <10 

 Va <10 

 Vn <10 

 Pa <10 

 Pn <10 

30 Fa <10 

 Fn <10 

 Va <10 

 Vn <10 

 Pa <10 

 Pn <10 

 

หมายเหตุ : <10 คือ ตรวจพบปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 10 CFU/g ท่ีระดบัความเจือจาง 10-1 

      Fa = ถุงเมทอลไลทใ์นสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน    

                  Fn = ถุงเมทอลไลทใ์นสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน   

                  Va = ถุงสุญญากาศในสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน   

                  Vn = ถุงสุญญากาศในสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน  

                  Pa  = ถุงพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) ในสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน  

                  Pn  = ถุงพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) ในสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน 

 ผลการวเิคราะห์ปริมาณยสีตร์าในผลิตภณัฑป์ลากระเบนตากแหง้ปรุงรส พบวา่ ตลอดการเก็บรักษาเป็น

เวลา 30 วนั ในบรรจุภณัฑแ์ละสภาวะต่างๆ พบวา่มีปริมาณยสีตแ์ละรา มีนอ้ยกวา่ 10 โคโลนี/กรัม ซ่ึงผา่นเกณฑ์
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มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของปลากรอบปรุงรส (มผช.106/2546) ว่ายีสต์และราตอ้งน้อยกว่า 10โคโลนีต่อ

ตวัอยา่ง 1 กรัม 

          2.2.1 ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาโดยการวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นเคมีในผลิตภณัฑ ์

ตารางท่ี 10  ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีในผลิตภณัฑป์ลากระเบนปรุงรสในบรรจุภณัฑแ์ละสภาวะต่างๆ 
 

วนัท่ี ภาชนะบรรจุ ความช้ืน (%) Aw 

0 - 92.54 0.50 

5 Fa 93.67 0.54 

 Fn 94.20 0.53 

 Va 93.56 0.52 

 Vn 93.77 0.55 

 Pa 94.29 0.55 

 Pn 95.19 0.54 

10 Fa 94.50 0.57 

 Fn 95.02 0.55 

 Va 94.38 0.53 

 Vn 94.86 0.55 

 Pa 94.42 0.54 

 Pn 94.67 0.54 

15 Fa 95.72 0.57 

 Fn 95.90 0.55 

 Va 95.49 0.54 

 Vn 95.98 0.55 

 Pa 96.21 0.55 

 Pn 95.98 0.55 
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ตารางท่ี 10  (ต่อ) 

วนัท่ี ภาชนะบรรจุ ความช้ืน (%) Aw 

20 Fa 95.90 0.57 

 Fn 95.96 0.56 

 Va 95.52 0.55 

 Vn 96.01 0.57 

 Pa 96.22 0.56 

 Pn 95.99 0.56 

25 Fa 95.93 0.58 

 Fn 95.98 0.57 

 Va 95.83 0.55 

 Vn 96.10 0.58 

 Pa 96.29 0.57 

 Pn 96.10 0.56 

30 Fa 95.96 0.58 

 Fn 96.09 0.58 

 Va 95.91 0.56 

 Vn 96.35 0.59 

 Pa 96.42 0.58 

 Pn 96.23 0.57 
 

 ผลการวเิคราะห์ปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรสพร้อมบริโภคโดยบรรจุใน

บรรจุภณัฑ์และสภาวะต่างๆ ตั้งแต่วนัท่ี 0-30 พบว่าปริมาณความช้ืนจะมีแนวโน้มท่ีเพิ่มสูงข้ึนซ่ึงในการเก็บ

รักษาแต่ละบรรจุภณัฑ์และสภาวะต่างๆมีประสิทธิภาพในการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกนั พบวา่ ปริมาณความช้ืน 

ในถุงสุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน มีปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึนตํ่ากวา่สภาวะอ่ืนๆ เม่ือเทียบกบั ถุงเม

ทอลไลทส์ภาวะใส่สารดูดซบั ถุงเมทอลไลทส์ภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน ถุงพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) 

สภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน ถุงสุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน ตามลาํดบั และปริมาณความช้ืน 

ท่ีมีการเพิ่มข้ึนมากท่ีสุดคือ ถุงพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) สภาวะใส่สารดูดซับออกซิเจน  สอดคลอ้งกบั

งานวิจยัของ (วิศนีและประมวล,2554) ท่ีกล่าววา่บรรจุภณัฑ์ถุงสุญญากาศและอลูมิเนียมฟอยด์ สามารถรักษา
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คุณภาพด้านปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑ์ได้ดีโดยคุณภาพยงัอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานเม่ือเปรียบเทียบกับ

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนขา้วคัว่ (มผช.1381/2550) 

 ผลการวิเคราะห์ปริมาณค่า Aw ของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากแห้งปรุงรสพร้อมบริโภค โดยบรรจุใน

บรรจุภณัฑ์และสภาวะต่างๆ ตั้งแต่ วนัท่ี 0-30 พบว่า จะมีแนวโน้มของปริมาณค่า Aw ท่ีสูงข้ึนซ่ึงในการเก็บ

รักษาแต่ละบรรจุภณัฑ์และสภาวะต่างๆ มีประสิทธิภาพในการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกนั พบว่า ค่า Aw ในถุง

สุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน มีปริมาณการเพิ่มข้ึนตํ่ากวา่สภาวะอ่ืนๆ เม่ือเทียบกบั ถุงพลาสติกหนา 

(โพลีโพรพิลีน) สภาวะไม่ใส่สารดูดซบั ถุงเมทอลไลทส์ภาวะใส่สารดูดซบั ถุงเมทอลไลทส์ภาวะไม่ใส่สารดูด

ซบั ถุงพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) สภาวะใส่สารดูดซบั ตามลาํดบั และปริมาณค่า Aw ท่ีมีปริมาณการเพิ่มข้ึน

มากท่ีสุด คือ ถุงสุญญากาศสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน ซ่ึงผา่นเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของปลา

กรอบปรุงรส (มผช.106/2546) ค่าวอเตอร์แอกทิวตีิ เป็นปัจจยัสําคญัในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหาร และเป็น

ตวับ่งช้ีถึงความปลอดภยัของอาหาร โดยทาํหน้าท่ีควบคุมการอยู่รอด การเจริญ และการสร้างสารพิษของ

จุลินทรีย ์โดยวอเตอร์แอกติวตีิตอ้งไม่เกิน 0.6 

 ค่า Aw ของอาหารแหง้ ตามปกติมกัมีปัญหาการเน่าเสียและเส่ือมคุณภาพ เน่ืองมาจากเช้ือรา ดดยเฉพาะ

ราท่ีสามารถเจริญเติบโตไดท่ี้ค่า Aw ตํ่า ซ่ึงสามารถทนความแห้งแลง้ไดดี้ ไดแ้ก่ ราพวกเซโรฟิลลิก (Xerophilic 

mold) ซ่ึงค่า Aw ท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต อยู่ในช่วงประมาณ 0.75-0.61 เช่น Xeromyces bisporus, 

Aspergillus glacus เจริญเติบโตไดแ้มค้่า Aw ตํ่าถึง 0.70 เป็นตน้ นอกจากน้ี ยีสตบ์างชนิดท่ีทนต่อความแห้งแลง้

ไดดี้ ก็จะสามารถเจริญเติบโตได ้เช่น Zygosaccharomyces rouxi ซ่ึงสามารถเจริญเติบโตไดท่ี้ค่า Aw ตํ่าถึง 0.62 

ดงันั้นจะเห็นวา่ การทาํแห้งจะเป็นการลดค่า Aw ของอาหาร ซ่ึงมีอิทธิพลต่อชนิดของจุลินทรียท่ี์เจริญเติบโตใน

อาหาร ซ่ึงก่อใหเ้กิดการเส่ือมเสียคุณภาพและการเน่าเสียของอาหาร (โชคชยั  ธีรกุลเกียรติ, 2539) 
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 2.3 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสัในบรรจุภณัฑแ์ละสภาวะท่ีเหมาะสม 

ตารางท่ี 11  ผลการประเมินดา้นประสาทสัมผสัของปลากระเบนปรุงรสในบรรจุภณัฑถุ์งเมทอลไลท ์

                 สภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน 
 

วนัท่ี                       ปัจจยั   

 ลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

0 3.7433a 3.7433 a 3.9111 a 3.7669 a 

5 3.7333 a 3.7333 a 3.9000 a 3.7667 a 

10 3.7000 a 3.7000 a 3.8000ab 3.6667 ab 

15 3.4667 ab 3.6333 ab 3.5000bc 3.5667 ab 

20 3.4333 ab 3.6000 ab 3.4667bc 3.5000 ab 

25 3.3333b 3.4000b 3.4667 ab 3.4667b 

30 3.3333b 3.3667b 3.3600b 3.4667b 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งแสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี        

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากปรุงรสท่ีบรรจุในถุงเมทอล

ไลทส์ภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน พบวา่ คะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะทัว่ไป สี และลกัษณะเน้ือสัมผสั ใน

วนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 วนัท่ี 25 และวนัท่ี 30 มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญักบัวนัท่ี 15 และวนัท่ี 20 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้น กล่ินรส พบวา่ ในวนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 15 และวนัท่ี 20 มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนัยสําคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนัยสําคญักบัวนัท่ี 10 

และวนัท่ี 25 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั พบวา่ วนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 25 และวนัท่ี 30 มี

ความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญักบัวนัท่ี 

10 วนัท่ี 15 และวนัท่ี 20 (P>0.05) 

 ดงันั้น คะแนนการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนปรุงรส ในบรรจุภณัฑถุ์ง

เมทอลไลทส์ภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน สามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 30วนั 
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ตารางท่ี 12  ผลการประเมินดา้นประสาทสัมผสัของปลากระเบนปรุงรสในบรรจุภณัฑ์ถุงเมทอลไลท์สภาวะ    

ไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน 
 

วนัท่ี  ปัจจยั   

 ลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

0 3.7444a 3.7777 a 3.8444 a 3.7000ns 

5 3.7333 a 3.7667 a 3.8333 a 3.6000 ns 

10 3.7000 a 3.5333ab 3.7667 a 3.4667 ns 

15 3.5667 a 3.4000ab 3.7000ab 3.3333 ns 

20 3.4667ab 3.3667b 3.6333ab 2.9000 ns 

25 3.4667ab 3.2000b 3.4333bc 2.6333 ns 

30 3.2000b 2.6667b 3.3667c 2.5333 ns 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งแสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี        

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนตากปรุงรสท่ีบรรจุในถุงเมทอล

ไลทส์ภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน พบวา่ คะแนนดา้นลกัษณะทัว่ไปในวนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 วนัท่ี 15 และ

วนัท่ี 30 มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั(P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั 

กบัวนัท่ี 20 และวนัท่ี 25 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นสี พบวา่ วนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 20 วนัท่ี 25 และวนัท่ี 30 มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสําคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสําคญักบั วนัท่ี 10 

และวนัท่ี 15 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นกล่ินรส พบว่า วนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 และวนัท่ี 30 มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P<0.05) แต่ในวนัท่ี 25 ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญักบั

วนัท่ี 15 และวนัท่ี 20 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั พบวา่ ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมี

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 ดงันั้น คะแนนการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนปรุงรส ในบรรจุภณัฑถุ์ง

เมทอลไลทส์ภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน สามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 15 วนั เน่ืองจาก ในวนัท่ี 20,25 

และ วนัท่ี 30 มีคะแนนการยอมรับนอ้ยกวา่ 3 แสดงวา่ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
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ตารางท่ี 13 ผลการประเมินดา้นประสาทสัมผสัของปลากระเบนปรุงรสในบรรจุภณัฑ์ถุงสุญญากาศสภาวะใส่

สารดูดซบัออกซิเจน 
 

วนัท่ี  ปัจจยั   

 ลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

0 3.8333a 3.8444 a 3.9777 a 3.8777 a 

5 3.8000 a 3.8333 a 3.9667 a 3.8667 a 

10 3.5667ab 3.5667b 3.9000ab 3.8000a 

15 3.5333ab 3.5333b 3.7000ab 3.7333b 

20 3.4667b 3.5333b 3.6667b 3.6333bc 

25 3.4000b 3.5000b 3.4667b 3.4000c 

30 3.3000b 3.3667b 3.4667b 3.3333d 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งแสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี        

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ปลากระเบนตากปรุงรสท่ีบรรจุในถุง

สุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน พบวา่ คะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะทัว่ไปในวนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 

20 วนัท่ี 25 และวนัท่ี 30 มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทาง

สถิติอยา่งมีนยัสาํคญักบั วนัท่ี 10 และวนัท่ี 15 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นสี พบวา่ วนัท่ี 0 และวนัท่ี 5 ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่ง

มีนยัสําคญั (P>0.05) แต่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญักบัวนัท่ี 10 วนัท่ี 15 วนัท่ี 20 วนัท่ี 25 และ

วนัท่ี 30 (P<0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นกล่ินรส พบวา่ คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นสี พบว่า 

วนัท่ี 0  วนัท่ี 5 วนัท่ี 20 วนัท่ี 25 และวนัท่ี 30 มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั (P<0.05) แต่ไม่มี

ความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญักบัวนัท่ี 10 และวนัท่ี 15  (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั พบวา่ วนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 วนัท่ี 15 วนัท่ี 

25 และวนัท่ี 30 มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั (P<0.05) แต่ ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมี

นยัสาํคญักบัวนัท่ี 20 (P>0.05) 

 ดงันั้น คะแนนการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนปรุงรส ในบรรจุภณัฑ์ถุง

สุญญากาศสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน สามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 30 วนั 
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ตารางท่ี 14  ผลการประเมินดา้นประสาทสัมผสัของปลากระเบนปรุงรสในบรรจุภณัฑถุ์งสุญญากาศ           

สภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน                
 

วนัท่ี  ปัจจยั   

 ลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

0 3.9100a 3.7333 a 3.9775 a 3.7111 a 

5 3.9000 a 3.7333 a 3.9667 a 3.7000 a 

10 3.6000b 3.5667 a 3.7667ab 3.6667 a 

15 3.6333b 3.5333 a 3.6667b 3.6667 a 

20 3.6000b 3.4667ab 3.6667b 3.6667 a 

25 3.5000b 3.4000b 3.6667b 3.5000ab 

30 3.3667b 3.1667b 3.5667b 2.3000ab 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งแสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี        

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ปลากระเบนตากปรุงรสท่ีบรรจุในถุง

สุญญากาศสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน พบวา่ คะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะทัว่ไปในวนัท่ี 0 และวนัท่ี 5 

ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P>0.05) แต่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญักบัวนัท่ี 

10 วนัท่ี 15 วนัท่ี 20 วนัท่ี 25 และวนัท่ี 30 (P<0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นสี พบวา่ วนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 วนัท่ี 15 วนัท่ี 25 และวนัท่ี 30 มี

ความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั(P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสําคญักบัวนัท่ี 

20 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นกล่ินรส พบวา่ วนัท่ี 0 วนัท่ี 5  วนัท่ี 10 วนัท่ี 15 วนัท่ี 25  และ

วนัท่ี 30 มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญักบั

วนัท่ี 10 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั พบวา่ วนัท่ี 0 วนัท่ี 5  วนัท่ี 10วนัท่ี 15 และ

วนัท่ี 20  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั (P>0.05) แต่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั

กบั วนัท่ี 25 และวนัท่ี 30 (P<0.05) 

 ดงันั้น คะแนนการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนปรุงรส ในบรรจุภณัฑ์ถุง

สุญญากาศสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน สามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 25 วนั เน่ืองจาก ในวนัท่ี 30 มี

คะแนนการยอมรับนอ้ยกวา่ 3 แสดงวา่ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
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ตารางท่ี 15  ผลการประเมินดา้นประสาทสัมผสัของปลากระเบนปรุงรสในบรรจุภณัฑถุ์งพลาสติกหนา  

(โพลีโพรพิลีน) สภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน 
 

วนัท่ี  ปัจจยั   

 ลกัษณะทัว่ไปns สีns กล่ินรสns ลกัษณะเน้ือสัมผสัns 

0 3.6444 3.6777 3.8111 3.6777 

5 3.6333 3.6667 3.8000 3.6667 

10 3.5667 3.6000 3.7000 3.6667 

15 3.5000 3.5667 3.6000 3.5333 

20 3.4667 3.4667 3.6000 3.5000 

25 3.3333 3.4000 3.6000 3.5000 

30 3.3000 3.3667 3.6000 3.5000 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งแสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี        

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ปลากระเบนตากปรุงรสท่ีบรรจุใน

ถุงพลาสติกสภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจน พบวา่ คะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลกัษณะ

เน้ือสัมผสั ในวนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 วนัท่ี 15 วนัท่ี 20 วนัท่ี 25 และวนัท่ี 30 มีไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ

อยา่งมีนยัสาํคญั (P>0.05) 

 ดงันั้น คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนปรุงรส ในบรรจุภณัฑ์

ถุงพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) ใส่สารดูดซบัออกซิเจน สามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 30 วนั 
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ตารางท่ี 16  ผลการประเมินดา้นประสาทสัมผสัของปลากระเบนปรุงรสในบรรจุภณัฑ์ถุงพลาสติกหนา  

(โพลีโพรพิลีน) สภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน 
 

วนัท่ี  ปัจจยั   

 ลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรสns ลกัษณะเน้ือสัมผสั 

0 3.7111a 3.7777 a 3.7777 3.7444 a 

5 3.7000 a 3.6667 a 3.7667 3.7333 a 

10 3.6333 a 3.6333 a 3.7333 3.7000b 

15 3.4333ab 3.2667b 3.6667 3.6333ab 

20 3.3000b 3.2000ab 3.6667 3.5667ab 

25 3.3000b 3.0333b 3.6000 3.5333ab 

30 3.3333ab 2.9777b 3.5333 3.0667b 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ียอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งแสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมี        

นยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ปลากระเบนตากปรุงรสท่ีบรรจุใน

ถุงพลาสติกสภาวะไม่ใส่สารดูดซับออกซิเจน พบว่า คะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะทัว่ไปในวนัท่ี 0 วนัท่ี 5 

วนัท่ี 10 วนัท่ี 20 และวนัท่ี 25 มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนั

ทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญักบัวนัท่ี 15 และวนัท่ี 30 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้น สี  พบวา่ ในวนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 วนัท่ี 15 วนัท่ี 25 และวนัท่ี 

30 มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญักบั

วนัท่ี 20 (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้น กล่ินรส พบวา่ ในวนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 วนัท่ี 15 วนัท่ี 20 วนัท่ี 

25 และวนัท่ี 30 มีไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P>0.05) 

 คะแนนการยอมรับในการทดสอบดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั พบวา่ ในวนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 และวนัท่ี 30 

มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (P<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญักบัวนัท่ี 

15 วนัท่ี 20 และวนัท่ี 25 (P>0.05) 

 ดงันั้น คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลากระเบนปรุงรส ในบรรจุภณัฑ์

ถุงพลาสติกหนา (โพลีโพรพิลีน) สภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน สามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นระยะเวลา 25 วนั 

เน่ืองจาก ในวนัท่ี 30 มีคะแนนการยอมรับนอ้ยกวา่ 3 แสดงวา่ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
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บทที ่ 6 

สรุป 

ผลการสาํรวจโฮมสเตยใ์นจงัหวดัพบวา่ในปี 2555 มีโฮมสเตยท่ี์ผา่นการข้ึนทะเบียนทั้งหมด 6 แห่ง และ

มี 2 แห่งท่ีมีการผลิตและจาํหน่ายผลิตภณัฑป์ระมงคือ กลุ่มเกาะหยงสตาร์และเกาะลิบงโฮมสเตย ์   กลุ่มท่ีเขา้

ร่วมเป็นชุมชนตน้แบบในการทาํวจิยัคือ เกาะลิบงโฮมสเตย ์ ซ่ึงไดท้าํการพฒันาสูตรผลิตภณัฑจ์ากปลากระเบน

ตากแหง้หรือปลาวง  โดยพฒันาสูตรนํ้าปรุงรสใหผู้บ้ริโภคยอมรับ โดยมีการศึกษาสูตรนํ้าปรุงรส 3 ชนิด คือ 

สูตรกระเทียม สูตรสมุนไพร และสูตรตม้ยาํ พบวา่ สูตรนํ้ าปรุงรสกระเทียม สูตรท่ี 3 ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด 

ซ่ึงใชก้ระเทียมเจียว 20 กรัม โดยมีส่วนผสมคือ ปลากระเบนทอด 50 กรัม นํ้าตาลทราย 30 กรัม กระเทียมเจียว 

20 กรัม งา 10 กรัม และนํ้า 40 กรัม  ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑป์ลากระเบนตากแหง้ปรุงรสพร้อมบริโภค 

ในบรรจุภณัฑถุ์งเมทอลไลน์ ถุงสุญญากาศ และถุงโพลีโพรพิลีนหนา โดยมีสภาวะการบรรจุ 2 สภาวะคือ 

สภาวะใส่สารดูดซบัออกซิเจนและสภาวะไม่ใส่สารดูดซบัออกซิเจน ตรวจคุณภาพดา้นจุลชีววทิยาหาปริมาณ

จุลินทรียท์ั้งหมด พบวา่ในบรรจุภณัฑถุ์งสุญญากาศใส่สารดูดซบัออกซิเจนเป็นสภาวะการเก็บรักษาดีท่ีสุด 

ระยะเวลาในการเก็บมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 5.4×102 CFU/g และผลการวเิคราะห์ยีสตแ์ละรา ในระยะการเก็บ

รักษาวนัท่ี 0-30 มีปริมาณยีสตแ์ละรา <10 CFU/g ในทุกบรรจุภณัฑ ์ สอดคลอ้งตามมาตรฐานอาหารปลากรอบ

ปรุงรส (มผช.106/2546) ซ่ึงกาํหนดจาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1×103 CFU/g 
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บรรณานุกรม 

 

ณรงค ์นิยมวทิย.์ 2538.  องค์ประกอบการเปลีย่นแปลงทางเคมีกายภาพของอาหาร.  คณะเกษตร 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ. 237 น. 

ทวศีกัด์ิ  ทรงศิริกุล.  2530.  คู่มือการจําแนกครอบครัวปลาไทย.  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  

 308 น. 

นงนุช รักสกุลไทย. 2530. กรรมวธีิแปรรูปสัตว์นํา้. ภาควชิาผลิตภณัฑป์ระมง คณะประมง  

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ. 106 น. 
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วทิยาศาสตร์การอาหาร  คณะเกษตร,  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  20 น. 
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กรุงเทพฯ 

โฮมสเตย.์ สืบคน้จากเวปไซต ์ (http://homestaythai.tourism.go.th/page_history.php) 
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ภาคผนวก ก 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกท่ี  1   เกาะลิบง โฮมสเตย ์

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

ภาพผนวกท่ี 2 อบรมเกษตรกรในการทาํปลากระเบนตากแหง้
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ภาพผนวกท่ี 3  กรรมวธีิการผลิตปลากระเบนตากแหง้ปรุงรสพร้อมบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ภาพผนวกท่ี 4  ถุงเมทอลไลทแ์ละถุงบรรจุสุญญากาศใส่ผลิตภณัฑ์ 
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