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บทคัดยอ 

 การศึกษาแนวทางการพัฒนาและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑจากปลาทูเพ่ือเปนสูตรตนแบบของ

จังหวัดเพชรบุรีงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑปลาทูตมหวานโดยการใชนํ้าตาลโตนดที่

มีอยูในทองถิ่นมาใชทดแทนและเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑโดยทําการสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู 

ณ ทาเรือ จังหวัดเพชรบุรี ผูตอบแบบสัมภาษณจํานวนทั้งหมด 50 คน เปนเพศชายจํานวน 30 คน 

คิดเปนรอยละ 60 และเพศหญิงจํานวน 20 คน คิดเปนรอยละ 40 มีอายุเฉลี่ยอยูในชวง 41 – 60 ป 

คิดเปนรอยละ 48 การศึกษาอยูในระดับประถมศึกษาจํานวน 32 คน คิดเปนรอยละ 64 อําเภอของ

ผูตอบแบบสัมภาษณ คืออําเภอเมืองจํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 6 อําเภอบานแหลม จํานวน 40 

คน คิดเปนรอยละ 80 อําเภอชะอํา จํานวน 7 คนคิดเปนรอยละ 14 เรือประมงมีช่ือเรือ 50 ลํา     

คิดเปนรอยละ 100 ความยาวเรืออยูในชวง 5.1 – 10 เมตร จํานวน 26 ลํา คิดเปนรอยละ 52 เรือที่มี

เลขที่ประมง 25 ลํา คิดเปนรอยละ 50  ประเภทของเรือประมงสวนใหญเปน เรืออวนติดตา เรือหาง 

จํานวน 42 ลํา คิดเปนรอยละ 84 ทําการประมงในอาวไทย 50 ลํา คิดเปนรอยละ 100 เครื่องมือที่ใช

เปน อวนติดตา ลอบหมึก จํานวน 44 ลํา คิดเปนรอยละ 88 วันที่ทําการประมงอยูในชวง 1 – 7 วัน 

จํานวน 27 ลํา คิดเปนรอยละ 54 ทําการประมงทั้งหมด 12 เดือน จํานวน 36 ลํา คิดเปนรอยละ 72 

เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้าไดดีที่สุด คือเดือนมีนาคม ถึง เดือนพฤษภาคม คิดเปนรอยละ 34 จับสัตวนํ้า

มากกวา 5 เที่ยว ตอเดือน คิดเปนรอยละ 56 ปริมาณสัตวนํ้าที่จับไดนอยกวา 200 กิโลกรัม/เที่ยวคิด

เปนรอยละ 50 ทั้งปจับไดนอยกวา 10,000 กิโลกรัม คิดเปนรอยละ 52 คาใชจาย/ตนทุน การ

ดําเนินงานนอยกวา 10,000 บาทตอครั้ง คิดเปนรอยละ 32 กําไรที่ไดนอยกวารอยละ 20 คิดเปน 

รอยละ 98 ลําดับของสัตวนํ้าที่จับได ไดแก อันดับ 1 ปลาทูรอยละ 48  อันดับ 2 ปลาทรายแดงและ

กุง รอยละ10 อันดับ 3 ปู รอยละ 6 มีการปฏิบัติตอสัตวนํ้าหลังจากจับได คิดเปนรอยละ 50 การ

จําหนายอ่ืนๆเชนสงแพปลาจํานวน 40 ลํา คิดเปนรอยละ 80 ลักษณะการซื้อขายโดยการคัดขนาด 

รอยละ 56 แบบเหมารอยละ 44 การจายเงินเปนแบบจายเปนเงินสดรอยละ 96  

การศึกษาสูตรปลาทูตมหวาน กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดในบรรจุภัณฑ 

รีทอรตเพาซ โดยนําสูตรมาตรฐานปลาทูตมหวานที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด มาจํานวน 1 สูตรและ

นํามาทดแทนดวยนํ้าตาลโตนดสดตอนํ้าในนํ้าปรุง ที่ระดับความเขมขน รอยละ 0, 25, 50 และ 75 

พบวา สูตรที่ทดแทนดวยนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 25 : นํ้ารอยละ 75 ผูทดสอบชิมใหคะแนนการ
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ยอมรับสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ ซึ่งคาคะแนนการยอมรับอยูในชวงคะแนน 7.40-8.18 คะแนน และ

นําสูตรปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดในบรรจุภัณฑรีทอรตเพาซมาผานการฆาเช้ือที่ 121 องศา

เซลเซียส นาน 30, 45 และ60 นาที มีคา F0เทากับ 4.46, 17.25 และ 29.55 นาที ตามลําดับ ปลาทู

ตมหวานที่ผานการฆาเช้ือนาน 45 นาที ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับมากที่สุด โดยใหคะแนน

คุณลักษณะปรากฏสีของนํ้าปรุงสีของเน้ือปลาทูกลิ่นรสชาติ เน้ือสัมผัสของปลาทู และความชอบ

โดยรวมสูงที่สุด อยูในชวงคะแนน 6.66-8.26 คะแนน และพบวาระยะเวลาการฆาเช้ือที่นานขึ้นสงผล

ใหนํ้าตมหวานมีสีนํ้าตาลเขมขึ้น คา L* ของเน้ือปลาทู และนํ้าตมหวานคาลดลง และคา a* ของเน้ือ

ปลาทูและนํ้าตมหวานมีคาสูงขึ้น จากการทดลองพบวาเมื่อเวลาการฆาเช้ือที่มากขึ้นมีผลตอคาความ

แข็งของเน้ือปลาทูที่สูงขึ้นแตไมมีนัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05)และทุกเวลาการฆาเช้ือตรวจไมพบ

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด คลอสติเดียม โบทูลินัม จุลินทรียที่ทนความรอนสูงและจุลินทรียที่ทําใหเกิด

รสเปรี้ยว  

การศึกษาอายุการเก็บรักษาปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดในบรรจุภัณฑรีทอรตเพาซโดย

ผานการฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส เวลาการฆาเช้ือนาน 45 นาที มีคา F0 เทากับ  17.25 นาที โดย

ศึกษาคุณภาพทางเคมีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด พบวามีโปรตีนเทากับรอยละ 9.45 ไขมัน

เทากับรอยละ 2.74 เถาเทากับรอยละ 1.42 เยื่อใยไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดเทากับรอยละ 

13.52 ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดเทากับรอยละ 116.54 กิโล แคลอรี่/100 กรัม และปริมาณแคลอรี่

ทั้งหมดจากไขมันเทากับ รอยละ 24.66 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และทําการเก็บรักษาปลาทูตมหวานใน

นํ้าตาลโตนดในบรรจุภัณฑรีทอรตเพาซ เปนเวลา 3 เดือน โดยการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบวา

คาสีของนํ้าตมหวาน(L*) และของเน้ือปลาทู มีแนวโนมลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมสูงขึ้น และคา

(a*) ของของนํ้าตมหวานและเน้ือปลาทูมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นตลอดระยะการเก็บรักษาแตไมมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ(P>0.05)  คาความแข็งของเน้ือปลาทูมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 200.64-242.48 นิวตัน 

ปริมาณนํ้าอิสระ(Aw) มีคาคงที่และคา TBA มีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาแตไมมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) ในทุกเดือน และตลอดระยะการเก็บรักษาตรวจไมพบปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด คลอสติเดียม โบทูลินัม จุลินทรียที่ทนความรอนสูงและจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว คะแนน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรปลาทูตมหวานที่ทําการศึกษามีคะแนนการยอมรับสูงกวาสูตรควบคุม

ในทุกคุณลักษณะตลอดระยะการเก็บรักษา 3 เดือน คะแนนอยูในชวง 7.42- 8.62 คะแนน 
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Abstract 

The study process to  product development and value added from mackerel 

(Rastrelligerbrachysoma) is prototype formulation of Phetchaburi. This research 

aimed to develop sweet-boiled mackerel product by using locally available palm 

sugar to replace and add value to the product This survey research focus on the 

yield and product of short mackerel from Phetchaburi port by questionnaire. The 

fifty people was 30 for male (60%) and 20 for women (40%). The average aged was 

41 – 60 years old (48%) and the primaryeducation was 32 people (64%). The number 

of sample from MuangPhetchaburi, Ban Lam and Cha – am were 3 people (6%), 40 

people (80%) and 7 people (14%), respectively. The number of fishing boat have 

name was 50 boats (100%) and the boat length was in range 5.1 – 10 meters was 26 

boats (52%) and boat has identification number was 25 boats (50%).  The most of 

boats is Indo-pacific mackerel gill net swhich separated for long – tail boat was 42 

boats (84%) and fishing at Thai gulf for 50 boats(100%).  The fishing  gear is gill net 

and squid trapswere 44 boats (88%),  the period for fishing about 1 – 7 days was 27 

boats (54%)  and 12 month was 36 boats (72%). The high yield of fishing was found 
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on March – May was 34% and fishing more than five times per month was 56%. The 

yield from fishing less than 200 kg/time was 50% and less than 10,000 kg/year was 

52%.The cost per cost less than 10,000 Baht was 32% and the profit less than 20% 

was 98%.  The percentage of fish was caught wereshort mackerel (48%), ornate 

threadfin breamand shrimp (10%) and crab (6%). The post harvest handling of 

aquatic animal was 50% and sold at rafting 40 boats (80%).The dealing by size 

selection was 56% and 44% for charter dealing.  The payment by cash 96%. 

The studying the recipes and process of sweet-boiled mackerel in sugar palm 

juice in retort pouch by replacing the most acceptance standard recipes with fresh 

sugar palm juice to water into the sweetened mackerel soup at 0, 25, 50 and 

75%.The results showed that the consumer testing preferred the replacement with 

25% sugar palm juice: 75% water, with the highest acceptance in all characteristics 

and acceptance score was in the range of 7.40-8.18 scores. Sterilization at 121 °C for 

30, 45 and 60 minutes had F0 values of 4.46, 17.25 and 29.55 minutes, respectively. 

The 45-minute sterilized sweet mackerel had the highest acceptance scores, by 

scoring in every characteristics at 6.66-8.26 scores. As longer sterilization resulted in a 

darker brown color and a* value of mackerel and sweetened boiled soup were 

higher, but the L* value of both mackerel meat and sweetened boiled soup 

decreased. It was found that the longer disinfection time increased the hardness of 

the mackerel meat but there was no statistically significant difference (P>0.05). All 

the sterilization condition showed no total microorganism (aerobic plate count), 

Clostridium botulinum, highly heat-resistant microorganisms (Thermophile anaerobe) 

and Flat sour thermophiles. 

Shelf-life of sweet boiled mackerel in sugar palm soup using sterilization 

pouches, at  121 °C for 45 and F0 values at 17.25 minutes, was studied. Chemical 

quality analysis showed that the product had a protein content of 9.45 %. Fat and 
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ash were 2.74% and 1.42% but no fiber. Total carbohydrate content was 13.52%. 

Total calories were 116.54 kcal/100 g. and total calories from fat were 24.66 kcal/100 

g. Physical quality of the product during storage for 3 months showed that L* value 

of sugar palm soup and mackerel fillets tended to reduced but a* value increased as 

longer storage and no significant (P>0.05). Hardness of mackerel fillets increased in 

the range 200.64-242.48 Newton. Free water (Aw) was constant and TBA trended to 

increase throughout the storage period but there was no statistically significant 

difference (P> 0.05) in each month and throughout the storage period. All 

microorganisms, Clostridium Botulinum, heat-resistant microorganisms and sour 

microorganisms were not found. Sensory quality scores of all characteristics of sweet 

boiled mackerel were higher than that of control sample for throughout the 3 month 

storage period and the scores ranged from 7.42 to 8.62. 

 

Keyword: mackerel1, sweet boiled2, retort pouch3, sugar palm4 
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ปรึกษาโครงการวิจัย ไดแก คุณงามจิตร โลวิทูล นักวิชาการเช่ียวชาญจากสถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน ที่เปนที่ปรึกษาและอํานวยความสะดวก

เกี่ยวกับการใชอุปกรณการฆาเช้ือ เพ่ือใชในงานวิจัยในครั้งน้ีใหสําเร็จตามวัตถุประสงคที่ต้ังไว 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

     1.1 ที่มาและความสําคัญ 

  ปลาทูเปนผลผลิตทางการประมงชนิดที่สําคัญเปนอาหารโปรตีนที่มีคุณภาพสูงเปนทรัพยากร 

ที่ ไดจากการจับจากธรรมชาติทั้ งหมด เปนห น่ึงในอาหารประจําชาติที่ทุกคนรับประทาน 

เพราะมีรสชาติถูกปาก ทั้งในรูปปลาทูสด ปลาทูน่ึง และปลาทูที่ผานการแปรรูป และไดกระจาย 

ไปสูผูบริโภคในวงกวางครอบคลุมพ้ืนที่ทั่วประเทศ ปลาทูจึงเปนสัญลักษณของความอุดมสมบูรณ 

ทางอาหาร  ซึ่งสะทอนใหเห็นถึงลักษณะทางธรรมชาติของประเทศที่เอ้ืออํานวย และคุณภาพชีวิต 

ที่ดีของคนในสังคมไทย 

  จากก ารสํ ารวจ  ป  พ .ศ . 2 553  ป ริ ม าณ การจั บ ป ล าทู เ พ่ื อ นํ าม าใช ป ระ โยชน 

อยูที่ 127,000 ตัน อยูในระดับ  18.56 กิโลกรัมตอช่ัวโมง จัดเปนอันดับ 2 ของปริมาณปลาผิวนํ้า     

รองจากปลากะตะ แตใหมูลคามากเปนอันดับสูงที่สุด คือ 4,274 ลานบาท อาวไทยเปนแหลง 

ที่พบปลาทูไดมากที่สุด มีการแพรกระจายในระยะ 1-40 ไมลทะเลจากชายฝง โดยเฉพาะอาวไทย 

ฝงตะวันตก ต้ังแต ประจวบคีรีขันธ ชุมพรและสุราษฏรธานี จะพบปลาทูทุกขนาด ปลาทูบางสวน 

เกิดและเติบโตในพ้ืนที่ ชวงเดือนมิถุนายน ลูกปลาทูบางสวนจะเดินทางไปหาอาหารในอาวไทย           

รูปตัว “ก” (ชลบุรี สมุทรปราการ สมุทรสาคร สมุทรสงครามและเพชรบุรี) จนเติบโตเปนปลาท ู

จะ  สืบพันธ และพบวาปลาทูในอาวไทยฝงตะวันตกจะมีศักยภาพการผลิตสูงที่สุด คือ 35,000 ตัน 

รองลงมาคือฝงตะวันออก คือ 7,000 ตัน และพบวาชายฝงอาวไทยมีปริมาณการจับในอัตรา 3 ใน 4 

ของการจับปลาทูทั้งหมด หรือรอยละ 74 ของปริมาณการจับปลาทูทั้งหมด (ซึ่งจําแนกเปน 5 เขต 

และพบวาเขตที่มีสัดสวนการจับมากที่สุดคือ เขต 3 คือจังหวัด ประจวบ ชุมพรและสุราษฏรธานี  

คิดเปนรอยละ 47 รองลงมาคือ เขต 2 อาวไทยตอนบนคือ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม 

สมุทรปราการจับรอยละ 38) 

  เพชรบุรี เปนแหลงจับปลาทูที่สําคัญของอาวไทยตอนบน (เขต 2) จากการสํารวจ 

พบวาปริมาณการจับ รอยละ 38 รองจาก เขต 3 อาวไทย ปริมาณการจับรอยละ 47 เพชรบุร ี

จึงเปนแหลงผลิตปลาทูที่สําคัญรองลงมาจากจังหวัดประจวบคีรีขันธ ชุมพร และสุราษฏรธานี  

(จารุมาศ เมฆสัมพันธ, 2542 ) 
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  ปลาทูเปนสัตวนํ้าเศรษฐกิจที่เกิด และอาศัยในทะเลไทยเปนจํานวนมาก สารอาหารในเน้ือ 

ปลาทูประกอบดวย โปรตีน ไขมัน ฟอสฟอรัส วิตามินบี1 วิตามินบี2 ไนอะซิน เหล็ก และแคลเซียม  

เปนตน (สํานักโภชนาการ, 2544) เน้ือปลามีลักษณะออนน่ิม เคี้ยวงาย จึงทําใหยอยงาย ในเน้ือปลาทู 

100 กรัมใหพลังงาน 140 แคลอรี่ โปรตีน 20 กรัม และไขมัน 6.7 กรัม แรธาตุที่สําคัญตอรางกาย 

อีกหลายชนิด เชน แคลเซียม 170 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 60 มิลลิกรัม และเหล็ก 11.9 มิลลิกรัม 

(สํานักโภชนาการ, 2550) แคลเซียม และฟอสฟอรัสจากปลาทูชวยในการสรางกระดูก และฟน 

ธาตุเหล็กชวยในการสรางเม็ด เลือดแดง และปองกันการเปนโรคโลหิตจาง ธาตุไอโอดีน  

ชวยในเรื่องการเจริญเติบโตของสมอง และเปนสวนประกอบของฮอรโมนในตอมไทรลอยด 

ที่ชวยในการควบคุมในเรื่องการเผาผลาญพลังงานของรางกายใหเหมาะสม            

  ปจจุบันประชากรโลกใหความสําคัญตอสุขภาพ และความปลอดภัยของอาหารมากขึ้น  

และใชเปนเกณฑกําหนดคุณภาพในการผลิต และการซื้อขายผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือจําหนายทั้งใน 

และตางประเทศอาหารจะมีความปลอดภัยได จะตองตระหนักถึงความปลอดภัยอยางครบวงจร 

โดยต้ังแตวัตถุดิบจนถึงผูบริโภค ดังน้ันลักษณะการจัดการสิ่งตางๆ เพ่ือใหอาหารสะอาดปลอดภัย 

และเหมาะสมกับผูบริโภคจึงมีความสําคัญ นอกจากน้ียังเปนการเพ่ิมมูลคาของนํ้าตาลโตนดสด  

ดวยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารรูปแบบใหมๆ เพ่ือที่จะเปนขอมูลพ้ืนฐานที่สําคัญนําไปสู 

แนวทางการจัดการการผลิตเชิงพาณิชยที่ เหมาะสม เพ่ือใหมีการใชประโยชนไดอยางย่ังยืน  

เปนการชวยพัฒนาเศรษฐกิจของทองถิ่น เน้ือปลาทูมีกรดอะมิโนที่สําคัญคือ ไลซีนและทรีโอนีน 

ชวยเรื่องการเจริญเติบโตในเด็ก โดยปลาทูไดคะแนนของกรดอะมิโน 92 ซึ่งมีคาสูงที่สุดใกลเคียง 

กับ นํ้านมวัว (คะแนน 91) มีกรดไขมัน  ไลโนเลอิค รอยละ 1.67 ของกรดไขมันทั้ งหมด  

ชวยในการควบคุมความดันโลหิต ระดับโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดในเลือด มีกรดไขมันไมอ่ิมตัว 

อีพีเอ (EPA: Eicosa pentaenoic acid; รอยละ 12.24 ของกรดทั้งหมด ลดปญหาการเปนโรคหัวใจ

ขาดเลือด) และยังมี  (DHA: Docosahexaenoic acid; รอยละ 14.96 ของกรดไขมันทั้ งหมด  

ชวยในเรื่องการพัฒนาและเจริญเติบโตของสมอง) (จารุมาศ เมฆสัมพันธ, 2542 )     

  จังหวัดเพชรบุรี  เปนจังหวัดอยูทางดานตะวันตกของประเทศ มี พ้ืนที่ รวม 6,255  

ตารางกิโลเมตร พ้ืนที่จังหวัดเปนอันดับที่ 41 ของประเทศ มีจํานวน 8 อําเภอ ประชากรทั้งสิ้น 

จํานวน 456,681 คน เปนชาย 221,335 คน (48.47 %) เปนหญิง 235,346 คน (51.53 %)  

สวนใหญจังหวัดเปนที่ราบสูงแบบภูเขา ประมาณรอยละ 50 ของพ้ืนที่  สวนที่เหลือจะเปนพ้ืนที่ราบ
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ชายทะเล อยูทางดานตะวันออกของจังหวัด ติดกับชายฝงทะเลดานอาวไทย บริเวณน้ีนับเปนแหลง

เศรษฐกิจที่ สํ าคัญยิ่ งของจั งห วัดในด านการประมง การทองเที่ ยว เขต น้ี ไดแก  บางสวน 

ของอําเภอเมืองเพชรบุรี อําเภอบานแหลม อําเภอทายาง และอําเภอชะอํา และพ้ืนที่ราบแบบเชิงเขา 

ภูมิ อากาศจึ งมีหลายแบบสลับ กันไป ทางทิศ เห นือติดกับ อําเภอปากทอ  จั งห วัดราชบุรี  

และอําเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ทิศใตติดกับติดกับอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ  

ทิ ศตะวันตกติด กับ เขตตะนาวศรีของประเทศพม า ด านตะวันออก ติดชายฝ งอ าวไทย  

(น าน นํ้ า ติ ดต อ ต รงข าม กั บ น าน นํ้ าจั งห วัดชล บุ รี  ด าน ทิ ศ ใต จั งห วัดป ระจวบ คี รี ขั น ธ  

ดานทิศเหนือ นานนํ้าจังหวัดสมุทรสงคราม นานนํ้าจังหวัดสมุทรสาคร นานนํ้ากรุงเทพมหานคร 

และนานนํ้าจังหวัดสมุทรปราการ) (ศูนยขอมูลประเทศไทย, 2560) 

  ประชากรสวนใหญประมาณรอยละ 80 เปนเกษตรกรที่มีอาชีพปลูกพืช ผลผลิตหลัก  

ไดแก ขาว มะพราว ออย มะมวง ถั่วเหลือง ถั่วเขียว ขาวโพด ชมพู กระทอน มะนาว กลวยนํ้าวา 

กลวยไข กลวยหอม เปนตน ซึ่งในสวนหน่ึงของอาชีพหลักกลุมเกษตรกรของจังหวัดเพชรบุรี  

และอีกรอยละ 20 จะมีอาชีพ การประมง  

  สําหรับตาลโตนดน้ันเปนพันธุไมที่มีมากที่สุดในเพชรบุรี จนเปนเอกลักษณของจังหวัด 

ปรากฏในตรา และธงประจําจังหวัด หลักฐานจากนิราศเมืองเพชรของสุนทรภูที่แตงไวในป พ.ศ. 

2374 กล าวไวว า “ทั่ วประเทศเขตแควงแดนพริบพรี  เหมือนจะช้ี ไปไมพ นแตตนตาล”  

ดังน้ันจึงปรากฏช่ือหมูบานที่สัมพันธกับตาลโตนดจํานวนมาก อาทิ โตนดหลาย โตนดหลวง  

ตาลกง ตาลเด่ียว ตาลดอน โคกโตนด และถนนตาล เปนตน ตนตาลพบมากที่ สุดในเขต 

อํ าเภอเมื องเพชรบุรี  รองลงไปคือ  บ านลาด ชะอํา เขายอย  ท ายาง หนองหญ าปลอง  

สวนอําเภอแกงกระจาน มีหลักฐานยืนยันวาพบตนตาลปาในเขตอุทยานแหงชาติแกงกระจานบริเวณ

นํ้าตกทอทิพย ปริมาณตนตาลของจังหวัดเพชรบุรีเทาที่ปรากฏหลักฐานทางสถิติสรุปไดวา  

ในปพ.ศ. 2541 เพชรบุรีมีตนตาลประมาณ 1,444,954 ตน เปนตาลเพศผู 833,394 ตน ตาลเพศเมีย 

611,560 ตน และในป พ.ศ. 2548 เพชรบุรีเหลือตนตาลประมาณ 440,535 ตน ตาลโตนดยังคงเปน

พืชประจําถิ่นที่มีความสําคัญตอเศรษฐกิจ และวิถีชีวิตของชาวเพชรบุรีอยางตอเน่ืองต้ังแตอดีตจน

ปจจุบันจึงกอใหเกิดอาชีพหลากหลายในชุมชน ทั้งน้ีเปนอาชีพหลักและอาชีพเสริม ไดแก อาชีพทํา

นํ้าตาลโตนดที่เรียกกันวา นํ้าตาลปก สรางรายไดเปนกอบเปนกําแกชาวเพชรบุรี อาชีพอุตสาหกรรม

ในครัวเรือนการทําขนมหวานตาง ๆ การเพาะเมล็ดเพ่ือใหไดจาวตาล สําหรับขายตรงหรือทําเปนขนม
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อาชีพขายนํ้าตาล ปจจุบันการแปรรูปตาลโตนดที่มีการจําหนายในทองตลาด มีดังน้ี นํ้าตาลสดบรรจุ

ชวดแกว นํ้าตาลปก กระแช ลูกตาลออนลอยแกว จาวตาลเช่ือม ขนมตาล (สํานักงานเกษตรจังหวัด

เพชรบุร,ี 2555) 

          ปลาทูตมหวาน เปนอาหารไทยโบราญซึ่งในปจจุบันคอนขางหารับประทานไดยากในปจจุบัน 

เน่ืองจากขั้นตอนการปรุงที่ตองใชเวลานานตองทําการตมเคี่ยวจนกระทั่งนํ้าปรุงซึมเขาเน้ือปลา 

เพ่ือให ไดรสชาติ และกางน่ิมดังน้ันปลาทูตมหวานนอกจากจะเปนอาหารที่ ให โปรตีนแลว 

ยังใหแคลเซียมสูงกวาการรับประทานปลาทูดวยการปรุงสุกตามปกติ เน่ืองจากรับประทาน 

ไดทั้งกาง โดยปกติรางกายไมสามารถสังเคราะหแคลเซียมขึ้นไดเอง ตองไดรับจากการรับประทาน

อาหารเขาไปเทาน้ัน ในวัยผูใหญตองการแคลเซียมวันละ 800-1,000 มิลลิกรัม/วัน ซึ่งนม และ

ผลิต ภัณ ฑ จากนมถือ เปนแหล งอาหารที่ มี แคลเซียมสู ง โดยเฉพาะนมสดจะมีแคลเซียม 

อยูประมาณ 122-146 มิลลิกรัม/100 กรัม (สํานักโภชนาการ, 2546) แตไมใชทุกคนที่สามารถ 

บริโภคนมไดจึงอาจรับแคลเซียมจากแหลงอ่ืนที่มีแคลเซียมมาก เชน ปลาตัวเล็ก หรือปลากระปอง 

ที่รับประทานไดทั้งกาง จากขอมูลทางโภชนาการของปลาทูพบวามีแคลเซียม 163 มิลลิกรัม 

/100 กรัม ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดจึงอาจเปนอาหารที่สามารถใชเปนแหลงอาหารที่แคลเซียม

ในปริมาณมากได โดยเฉพาะกลุมผูใหญ และผูสูงอายุไมนิยมรับประทานนม อาจทําใหบุคคลในกลุมน้ี

ไดรับปริมาณแคลเซียมไมเพียงพอ จึงอาจเปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค 

  ดั ง น้ั นคณ ะผู วิ จั ย  จึ งต อ งการที่ จะศึ กษ าวิจั ย เกี่ ย วกั บการเพ่ิ มมู ลค าของปลาท ู 

และนํ้าตาลโตนด โดยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารรูปแบบใหมๆ ใหมีมาตรฐานในการผลิต  

และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค จึงทําการพัฒนาเปนปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

รีทอรตเพาช เพ่ือนําไปสูแนวทางการจัดการ การผลิต การเผยแพรในเชิงพาณิชยที่เหมาะสมตอไป  

และมีการใชประโยชนไดอยางย่ังยืน ชวยพัฒนาเศรษฐกิจของทองถิ่น และความเปนอยูที่ ดีขึ้น 

ของประชาชนในโอกาสตอไป 

     1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1. เพ่ือสํารวจแหลงผลิตปลาทูในพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรี 

 2. เพ่ือศึกษาคุณสมบัติของปลาทูที่มีอยูในจังหวัดเพชรบุรี 

 3. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิต และสูตรของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ผูบริโภคยอมรับ  

 4. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุถุงรีทอรตเพาช 
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  5. เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

     1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

          ขอบเขตดานพ้ืนที่วิจัย ปลาทูตัวสั้นจากอําเภอเมือง (หาดเจาสําราญ) อําเภอชะอํา อําเภอ

บานแหลม จังหวัดเพชรบุรี นํ้าตาลโตนดที่เปนเอกลักษณจาก อําเภอบานลาด จังหวัดเพชรบุร ี

  ขอบเขตดานประชากร จากอําเภอเมือง (หาดเจาสําราญ) อําเภอชะอํา อําเภอบานแหลม 

จังหวัดเพชรบุรี 

     1.4 คํานิยามศัพทเฉพาะ 

                      ปลาทูตมหวาน คือ เมนูอาหารพ้ืนบานมีรสชาติ หวาน เค็ม 

          น้ําตาลโตนด หรือน้ําตาลปก คือ ผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวนํ้าตาลสดจากงวงตาลหรือ

ดอกของตนตาลจนมีลักษณะขนเหนียว แลวทําใหเปนรูปทรงตามตองการหรือบรรจุในภาชนะบรรจุ 

          น้ําตาลโตนดสด คือ นํ้าหวานที่ไดจากชอดอกของตนตาลโตนด นําไปกรอง และผานกรรมวิธี

การฆาเช้ือ 

      

     1.5 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

          1. พัฒนา และออกแบบผลิตภัณฑจากปลาท ู

          2. ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑจากปลาทูกับผูบริโภค 

          3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑจากปลาทู 

     1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

          1. ไดผลิตภัณฑปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดแบบสเตอริไรซ 

          2. เพ่ือเสนอเปนผลิตภัณฑใหม และอาจเปนทางเลือกใหมของผูบริโภคที่สนใจรับประทานปลาทูนอก

ฤดูกาล 

          3. สามารถใชเปนขอมูลเชิงลึกใหแกผูที่สนใจสามารถนําขอมูลไปทําการผลิตเชิงพาณิชยได 

 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1482/sugar-palm-%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

     2.1 แนวความคิดทางทฤษฎีที่เก่ียวของ  
  2.1.1 ปลาท ู
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      ปลาทู จัดเปนอาหารยอดนิยมของคนไทยมาชานาน เน่ืองจากเปนปลาทะเลที่สามารถ

จับไดมากในประเทศไทย มีราคาถูก คนทั่วไปสามารถหาซื้อรับประทานไดงาย และเปนปลาที่มี

รสชาติ  อรอย มีคุณคาทางโภชนาการสูง นอกจากน้ัน ปลาทูยังเปนปลาเศรษฐกิจสําคัญของ

ชาวประมง ในแถบพ้ืนที่ติดทะเลที่มีการจับ เพ่ือหนายในประเทศ และตางประเทศ สรางรายไดอยาง

มหาศาล ปลาทูจัดเปนแหลงอาหารประเภทโปรตีนสูง และประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวหลาย

ชนิด โดยเฉพาะโอเมกา 3 ที่พบมากเปนพิเศษ ทําใหเปนอาหารที่ดีตอสุขภาพ ชวยลดปริมาณไขมัน

ในเสนเลือด ชวยลดความดันโลหิต และลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ และหลอดเลือด 

               ปลาทูเปนปลาผิวนํ้า อาศัยในบริเวณนํ้าต้ืน โดยเฉพาะเวลากลางคืน สวนเวลากลางวัน   

จะอาศัยในระดับนํ้าลึกที่เครื่องมือประมงจับไดยาก ทําใหชาวประมงสวนใหญออกจับปลาทูในเวลา

กลางคืนเทาน้ัน โดยใชเครื่องมือประมงหลัก คือ อวนลอม และอวนดํา ปลาทูมีลักษณะลําตัวเพรียว

แบบกระสวย ลําตัวแบนขาง ปกคลุมดวยเกล็ดขนาดเล็กละเอียดจํานวนมาก เกล็ดบริเวณอกมีขนาด

ใหญกวาบริเวณอ่ืน มานตาเปนเย่ือไขมัน ปากมีขากรรไกรที่ประกอบดวยฟนซี่ขนาดเล็กจํานวนมาก ซี่

เหงือกมีลักษณะยาว เมื่อจับอาปากจะมองเห็นซี่เหงือก   ที่แผออกคลายแผงขนนก ครีบประกอบดวย

ครีบหลัง 2 อัน ครีบหลังอันแรกเปนกานแข็ง อันถัดมาเปนกานครีบออนเหมือนครีบอ่ืนๆ ยกเวนครีบ

ทองที่มีกานครีบแข็ง 1 อัน โดยดานหลังมีกานครีบฝอย 5-6 อัน ครีบหลัง และครีบกนจรดกันที่โคน

หาง สวนครีบอกมีฐานครีบกวางปลายครีบเรียว 

               แหลงอาศัยของปลาทู ที่เปนแหลงประมงสําคัญในประเทศไทยพบมากในอาวไทย และ

ฝงทะเลอันดามันแถบอาวพังงา แตพบมากที่สุดในอาวไทย ซึ่งสามารถจับไดตลอดทั้งป โดยเฉพาะ

จังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม และเพชรบุรี ที่มีแหลงอาหารของปลาทูอยางอุดมสมบูรณ (ชลิต 

วัฒนาโภคยกิจ, 2549) 
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     ชนิดของปลาทู  

         ปลาทูที่จับไดในอาวไทย แบงเปน 4 ชนิด คือ  ปลาทูตัวสั้น ปลาทู ปลาลัง และปลาทูปาก

จิ้งจก ซึ่งแตละชนิดมีลักษณะที่แตกตางกันดังแสดงในภาพที่ 1-4 

              

 

 

 

 

ช่ือสามัญ : Short-bodied mackerel 

ช่ือวิทยาศาสตร : Restrelliger brachysoma 

ภาพที่ 1 ปลาทูตัวสั้น Short-bodied mackerel 

ที่มา : (ธัญญารัตน สามัตถิยะ, 2545) 

 

         

  

 

 

 

 ช่ือสามัญ : Indo-Pacific mackerel หรือ Indo-Pacific chub mackerel   

              ช่ือวิทยาศาสตร : Restrelliger neglectus 

ภาพที่ 2 ปลาท ูIndo-Pacific mackerel  

ที่มา : (ธัญญารัตน สามัตถิยะ, 2545) 
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ช่ือสามัญ : Indian mackerel  

             ช่ือวิทยาศาสตร : Restrelliger kanagurtu 

ภาพที่ 3 ปลาลัง  Indian mackerel  

ที่มา : (ธัญญารัตน สามัตถิยะ, 2545) 

        

  

 

 

 

ช่ือสามัญ : Faughn’s mackerel  

             ช่ือวิทยาศาสตร : Restrelliger faughni 

ภาพที่ 4 ปลาทูปากจิ้งจก Faughn’s mackerel 

ที่มา : (ธัญญารัตน สามัตถิยะ, 2545) 

 

         ชนิดของปลาทูสั้น และปลาทู มีนักวิทยาศาสตรบางกลุม รวมถึงชาวประมงในทองถิ่นของ 

ทุกประเทศจัดใหเปนปลาทูชนิดเดียวกัน โดยใหช่ือสามัญที่นิยมเรียกวา Indo-Pacific mackerel 

หรือ Indo-Pacific chub mackerel จัดเปนชนิดปลาทูที่พบ และทําการประมงมากที่สุดในแถบ

เอเชียอาคเนย สวนปลาลังซึ่งมีความคลายกันกับปลาทูมาก จึงทําใหในบางทองที่ในภาคใตของไทยมี

ความเขาใจวาปลาทู และปลาลัง เปนปลาชนิดเดียวกัน โดยเรียกรวมใหช่ือวา ปลาลัง แตกรมประมง

ไดศึกษา และจัดจําแนกความแตกตางของปลาทู และปลาลังไวดังน้ี 

         1. ปลาทูมีลําตัวกวางมากกวาปลาลัง 

         2. ความกวางที่สุดของลําตัวปลาทูมีความยาวใกลเคียงกับความยาวของสวนหัว สวนปลาลังมี

ความกวางของลําตัวนอยกวาความยาวของสวนหัว 

         3. ปลายจมูกของปลาทูมีลักษณะกลมทู และสั้น สวนปลาลังมีลักษณะย่ืนแหลม 

         4. ปลาลังมีขนาดลูกตาใหญกวาปลาทู 

         5. ปลาทูมีจุดสีดําบริเวณใตฐานครีบหลัง สวนปลาลัง 12-14 จุด สวนปลาลังจะมี 16 จุด 
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         6. เมื่อจับขึ้นจากนํ้าใหม ปลาลังจะมีแถบสีนํ้าตาลหรือสีเหลืองพาดตามความยาวของลําตัว

สวนบน 4-5 เสน เมื่อปลาตาย และทิ้งไวนานแถบสีเหลาน้ีจะซีดหายไป สวนปลาทูจะมีแถบสีชมพู

เรื่อๆพาดผานตามความยาวของลําตัว 

         7. ปลาทูมีนิสัยชอบหากินอาหารบริเวณใกลฝงสวนปลาลังจะหากินหางจากฝง (ธัญญารัตน 

สามัตถิยะ, 2545) 

 

      

 

 

วงจรชีวิต และการวางไข 

         ปลาทูเปนปลาที่วางไขตลอดทั้งป ทําใหชาวประมงสามารถจับไดตลอดทั้งป ปลาทูสายแรก 

ในแถบจังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม และเพชรบุรี เรียกวา ปลาทูสายตะวันตก ถือเปนแหลง

ประมงปลาทูสําคัญของประเทศ สวนอีกสายจะอยูบริเวณภาคตะวันออกแถบจังหวัดตราด จันทบุรี 

ชลบุรี และฉะเชิงเทรา เรียกวา สายตะวันออก โดยปลาทูจะมีการวางไขมากในชวงเดือนกุมภาพันธ-

มีนาคม โดยปลาทูสายตะวันตกบริเวณปากอาวไทยจะวายนํ้าลงไปวางไขบริเวณนอกฝงแถบ จังหวัด

ประจวบคีรีขันธ ชุมพร  และสุราษฎรธานี และจะกลับขึ้นมามาหากินอีกครั้งบริเวณปากอาวไทยใน

เขตพ้ืนที่ ดังกลาว สวนปลาทูสายตะวันออกจะวายนํ้าไปวางๆไขบริเวณเกาะชางหรือเกาะกง 

 (ชลิต วัฒนาโภคยกิจ, 2549)  

         ปลาทูขนาดเล็กที่ออกหาอาหารบริเวณใกลฝงจนตัวเต็มวัยถึงวัยผสมพันธุจะเดินทางกลับสู

แหลงเกิดที่เปนแหลงวางไข เพ่ือผสมพันธุ และวางไขตามฤดูกาล โดยตัวเมียจะมีไขเต็มทอง และตัวผู

จะมีปริมาณอสุจิที่พรอมสําหรับการผสมพันธุ แม ปลาทูจะวายลงลึกวางไขบริเวณทองทะเลที่ความ

ลึกประมาณ 20 เมตร เมื่อตัวเมียวางไขเสร็จ ตัวผูจะฉีดนํ้าเช้ือเขาผสมกับไขทันที หลังจากน้ันไขจะ

ลอยไปตามกระแสนํ้า และฟกตัวออกเปนตัวออนในระยะเวลา 10 วัน หลังการวางไข ปลาท ู

เมื่อแรกเกิดจะมีถุง อาหารพองเปนอาหารสํารองประมาณ 3-5 วัน และจะเริมกินอาหาร 

เมื่อถุงอาหารเริ่มยุบตัว ซึ่งระยะน้ีจะมีความยาวประมาณ 1 เซนติเมตร โดยการหาอาหารของลูกปลา

จะวายเขารวมกลุมกันเปนฝูง และหาอาหารบริเวณผิวนํ้าต้ืนบริเวณชายฝงของปลาทูทั้ง 2 สาย  
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ที่มีสาหราย ปะการังหรือแนวกําบัง ในระยะการหาอาหารน้ีปลาทูจะมีความยาวประมาณ 3-5 

เซนติเมตร 

         ปลาทูในระยะแรกจะมีอัตราการเติบโตที่รวดเร็ว เมื่ออายุไดประมาณ 3 เดือน จะมีขนาด

ลําตัวยาวประมาณ 10-12 เซนติเมตร และเมื่ออายุประมาณ 4 เดือน จะมีลําตัวยาวประมาณ 14-16 

เซนติเมตร และอายุประมาณ 6-7 เดือน จะมีลําตัวยาวประมาณ 18-20 เซนติเมตร และจะเขาสูวัย

ผสมพันธุ และวางไขอีกครั้ง โดยจะเดินทางลงดานใตที่ เปนแหลงวางไขในชวงเดือนตุลาคม-

พฤศจิกายน และวางไขในชวงเดือนกุมภาพันธุ-มีนาคม โดยปลาทู 1 ตัว จะวางไขไดประมาณ 7 ครั้ง  

/ป แมปลาทู 1 ตัว จะวางไขไดประมาณ 20,000 ฟอง  แหลงวางไขขนาดใหญอยูบริเวณหาดแมรําพึง 

จ.ประจวบคีรีขันธ อ.เมือง และ อ.หลังสวน จ.ชุมพร และเกาะสมุย จ.สุราษฎรธานี 

         การทําประมงปลาทู ชาวประมงจะหลีกเลี่ยงการจับในชวงฤดูมรสุม ไดแก ลมมรสุม

ตะวันออกเฉียงเหนือบริเวณชายฝงทะเลตะวันตกในชวงเดือนพฤศจิกายน-มีนาคม และลมมรสุม

ตะวันตกเฉียงใตบริเวณชายฝงทะเลตะวันออกในชวงเดือนเมษายน-ตุลาคม ซึ่งชาวประมง จะออกจับ

ในวันที่ไมมีพายุ และฝนตกหนัก (ธัญญารัตน สามัตถิยะ, 2545) 

      

เครื่องมือประมงปลาทู  

         เครื่องจําปลาทูที่มีการใชในอดีตจนถึงปจจุบัน ไดแก 

         1. โปะ เปนเครื่องมือจับปลาทูแบบติดประจําที่ ประกอบจากไมไผหรือไมเน้ือแข็งอ่ืนๆ โดย

การปกเสาไมเปนรูปวงกลม เสนผาศูนยกลางประมาณ 50 เมตร แลวลอมดวยเผือกใหแนนหนา 

บริเวณปากโปะจะทําการปกปก หันหนารับกระแสนํ้า ปกมีทั้งหมด 5 ปก ปกกลาง และปกใหญเปน

ปกที่ยาวที่สุด บางโปะอาจมีความยาวมากกวา 500-1000 เมตร การจับดวยโปะจะทําในวันที่นํ้าลง 

และนํ้าขึ้นเต็มที่ โดยใชอวนโปะรูปสี่เหลี่ยมผืนผายาว 30-300 เมตร ลึก 8-22 เมตร ที่มีทั้งตาหาง 

และตาถี่ หลังจากน้ันจะใชเรือแลนเขาในโปะ แลวสวมอวนดานหน่ึงแลนรอบโปะ และไลอวนเก็บเพ่ือ

จับปลา 

         2. อวนตังเก เปนเครื่องมือจับปลาแบบเคลื่อนที่ประเภทอวนลอม เริ่มมีใชในชวงป 2470-

2480 โดยชาวประมงจีน และญี่ ปุน นําเขามาจับปลาในประเทศไทย และเริ่มใชแพรหลาย 

ในชาวประมงไทยในชวงป 2480-2500 ถือเปนเครื่องมือที่จับปลาทูไดครั้งละจํานวนมาก อวนตังเก    

มีลักษณะเปนผืนอวน มีทั้งตาถี่ และตาหาง รูปสี่เหลี่ยมผืนผา ยาวประมาณ 220-250 เมตร อวนลึก 
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10-50 เมตร โดยใชเรือ 2 ลํา ในการลากอวน โดยไตกงจะเปนผูมองหาฝูงปลาทู และจะหยุดเรือ     

เพ่ือสังเกตทิศทางการวายนํ้าของปลาทูที่แนนอน กอนใชเรือทั้ง 2 ลํา ว่ิงลากอวนลอม และกั้น        

ทิศทางการวายของปลา แลงจึงนําเรือมาบรรจบกันเปนรูปวงกลม กอนที่จะนําปลายอวนรอยเขา     

กับรอก และชักสายปดปากอวนใหปลาทูรวมกันที่ถุงอวน และยกอวนขึ้นเรือ 

         3. อวนฉลอมหรืออวนดํา เปนเครื่องมือแบบเคลื่อนที่ประเภทอวนลอม พบมากในพ้ืนที่ฝง

ตะวันตกของอาวไทยนิยมเรียกวา อวนฉลอม บางพ้ืนที่ เชน สมุทรปราการ เรียกวา อวนดํา ถือเปน

อวนจับปลาที่มีลักษณะคลายกับอวนตังเกมาก แตมีขนาดเล็กกวาเล็กนอย และใชเรือเพียงลําเดียวใน

การลากอวน อวนชนิดน้ีสามารถใชไดที่ความลึก 6-30 เมตร การจับจะจับในคืนเดือนมืดชวงแรม  

3 ค่ํา – ขึ้น 12 ค่ํา เพ่ือใหสังเกตประกายของฝูงปลาในนํ้าไดงาย  

         4. อวนติด เปนอวนจับปลาที่มีขนาดใหญชนิดหน่ึง มีความยาวประมาณ 120-200 เมตร กวาง

ประมาณ 20 เมตร ตาอวนที่  4.7-5.2 เซนติเมตร ดานบนมีทุนลอยติดใหอวนลอยนํ้า การจับ 

ชาวประมงจะใชเรือแจวว่ิงหาฝูงปลา และวางแนวทุนอวนลอมรอบฝูงปลาเพ่ือก้ันทิศที่ปลาวายนํ้า 

ขณะลอมอวนชาวประมงจะใชไมกระทุมนํ้าเพ่ือใหปลาว่ิงเขาติดตาอวน กอนจะสาวอวนขึ้นเรือเพ่ือ

ปลดปลา (สมศักด์ิ จุลละคร, 2561) 

     องคประกอบหลักของเนื้อปลา  

         นํ้า โปรตีน และไขมันซึ่งสวนประกอบเหลาน้ีรวมกันมีถึงรอยละ 98 ของนํ้าหนักปลาสดและ

องคประกอบที่ เหลือ อ่ืนๆ เชน  คาร โบไฮเดรต วิตามิน  และเกลือแรมีอ ยู ในปริมาณนอย  

แตสวนประกอบเหลาน้ีมีความสําคัญตอสภาพการเกร็งตัวของกลามเน้ือปลา ภายหลังการตาย 

ซึ่งมีผลกับเน้ือสัมผัสของปลา 

         นํ้า กลามเน้ือปลาประกอบดวยนํ้ารอยละ 70.6 ทั้งน้ีแตกตางกันตามชนิด และถิ่นที่อยูอาศัย 

การไมกินอาหารของปลาในฤดูวางไข ทําใหพลังงานสะสมในกลามเน้ือลดลง ปริมาณนํ้าในกลามเน้ือ

จึงเพ่ิมขึ้นอยางชัดเจนนํ้าในตัวปลาไมแข็งที่ 0 องศาเซลเซียส นํ้าในตัวปลาที่แข็งตัวที่ประมาณ - 0.9 

องศาเซลเซียส เมื่ออุณหภูมิลดลงถึง 0 องศาเซลเซียส นํ้าในตัวปลา จะแข็งตัวประมาณรอยละ 90 

เทาน้ัน ความคงตัวของนํ้าในเน้ือปลา เกิดความช้ืนในเสนใยเน้ือปลาเกาะตัวกันแนนรวมกับ 

สารคอลอยด นํ้าในเน้ือปลา มีอยู 2 รูปแบบ คือ 

         1. รูปอิสระ (Free water) นํ้าที่อยูในสภาพน้ีทําหนาที่เปนตัวกลางใหสารอ่ืน เชน โปรตีนและ

คอลอยด ขณะเดียวกันทําหนาที่เปนตัวละลายอ่ืนๆดวย 
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         2 รูปยึดเหน่ียว (Bound water) นํ้าในสภาวะน้ีจะอยูตามผิวของคอลอยดในโปรตีนและตาม

ผนังเซลล เมื่อไดรับความรอนนํ้าที่อยูในสภาพน้ีจะระเหยไปชากวานํ้าที่อยูในรูปอิสระ ดังน้ันจึงตอง 

ใชความรอนสูงซึ่งตรงขามกับนํ้าอิสระที่ระเหยไดงายและแข็งตัวงายกวา   

         โปรตีน กลามเน้ือของปลาประกอบดวยโปรตีน ประเภท ตามลักษณะการละลาย คือ โปรตีน

ไมละลายนํ้า ไดแก โปรตีนที่ยืดหดไดทําหนาที่ในการยืดหดตัวของกลามเน้ือ  มีประมาณรอยละ 65 - 

75 ของ โปรตีนทั้งหมด รวมทั้งโปรตีนเน้ือเย่ือเก่ียวพันซึ่งมีปริมาณนอยกวา  3 - 10 ของโปรตีน

ทั้งหมด และโปรตีนไมละลายนํ้า ไดแก ไกลโคโปรตีน เอนไซมโปรตีน  

         ไขมัน พบใตผิวหนังและกลามเน้ือ จําแนกได 2 ชนิด ไขมันที่รางกายเก็บไวใชพลังงาน 

(Deport-fat) สวนไขมันที่ไมไดถูกสะสมเพ่ือใชเปนพลังงาน (Non-deport-fat) ไดแก ฟอสโฟลิปด 

ปลาทูนาที่ไขมันสูงอาจเปลี่ยนสภาพเปนปลาไขมันตํ่าไดตามฤดูกาลและแหลงอาหาร 

         แรธาตุ แรธาตุทั้งหมดหรือเถาในสัตวนํ้ามีปริมาณอยูระหวางรอยละ 1-2 ซึ่งแรธาตุที่สําคัญใน

สัตวนํ้า เชน แคลเซียม  แมกนีเซียม  ฟอสฟอรัส  โพแทสเซียม  โซเดียม ซีลีเนียม 

         วิตามิน ประกอบดวยวิตามินที่ละลายไดในนํ้า คือ วิตามินบี และวิตามินซี สวนวิตามินที่ละลาย

ไดใน ไขมัน คือ วิตามินเอ ดี อี เค พบมากบริเวณตับและเน้ือเย่ือสวนที่มีไขมันสะสมอยูมาก (สมัคร  

รักแม, 2558) 

         ประโยชนทางโภชนาการ 

              ปลาทูจัดเปนแหลงอาหารประเภทโปรตีนสูง และประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว 

หลายชนิด โดยเฉพาะโอเมกา 3 ที่พบมากเปนพิเศษ ทําใหเปนอาหารที่ดีตอสุขภาพชวยลดปริมาณ

ไขมันในเสนเลือด ชวยลดความดันโลหิต และลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ และหลอดเลือด 

 (สุมิตรา จันทรเงา, 2559)    

      

          2.1.2 ตาลโตนด 

                  นํ้าตาลโตนดเปนนํ้าหวานที่ไดจากตนตาลโตนดที่มีช่ือสามัญเปนภาษาอังกฤษวา 

Palmyra Palm เปนพืชตระกูลปาลม มีช่ือวิทยาศาสตรวา Borassus flabellifer Linn. มีช่ืออ่ืนๆ 

อีกหลายช่ือ เชน ตะนอด ทะเนาว (เขมร) ถาล (ฉาน-แมฮองสอน) ทอถู (กะเหรี่ยง-แมฮองสอน)     

ทาง (กะเหรี่ยง-ตาก) โหนด (ภาคใต) ตาละ ตาลี (อินเดีย) สันนิษฐานวาตนกําเนิดมาจากทวีป

แอฟริกา สามารถขึ้นไดในเขตรอน พบโดยทั่วไปในประเทศอินเดีย ไทย พมา ศรีลังกา แล กัมพูชา 
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สําหรับประเทศไทย ตนตาลโตนดขึ้นหนาแนนในแถบภาคใตของประเทศนับต้ังแตจังหวัดเพชรบุรีถึง

จังหวัดสงขลา (กีย เทรบุยล, 2527) นอกจากน้ียังพบในจังหวัดอ่ืนๆเชน พิษณุโลก บุรีรัมย สิงหบุรี   

ชัยนาถ สุพรรณบุรี นครปฐม นครศรีธรรมราช และสงขลา เปนตน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2544) 

                 (ก) ราก รากเปนเสี้ยนกลมยาว เปนกระจุกคลายมะพราว แตหย่ังลึกไปในดินไดลึกมาก 

ไมแผไปตามผิวดินเหมือนรากมะพราว จึงยึดกับดินไดดี โอกาสที่จะโคนลมหรือถอนรากเปนไปไดยาก 

จึงใชปลูกเพ่ือเปนหลักในการแบงเขตของคันนาหรือเพ่ือเสริมความแข็งแรงใหกับดินในบริเวณที่ทํา

การทดนํ้าเขานา 

                 (ข) ลําตน ตาลโตนดเปนเปนพืชลําตนเด่ียว (Single stem) ที่มีลักษณะสูงชะลูด  

ความสูงโดยทั่วไปประมาณ 18-20 เมตร โตเต็มที่จะสูงประมาณ (บางตนอาจสูงถึง 30 เมตร) ลําตน

ตรงหรือโคงเล็กนอย โคนตนอวบใหญวัดโดยรอบไดประมาณ 1 เมตร เมื่อมีความยาวสูงประมาณ 4 

เมตร ลําตนจะเริ่มเรียวลง วัดโดยรอบไดประมาณ 40 เซนติเมตร ระยะความสูง 10 เมตร นับจาก

พ้ืนดิน ลําตนจะเริ่มขยายออกใหม วัดโดยรอบไดประมาณ 50 เซนติเมตร และคงขนาดน้ีไปจนถึงยอด 

เปลือกลําตนขรุขระ และมีสีขี้เถาเปนวงซอนๆ กัน เปนเสี้ยนแข็ง เหนียว ไมหักงาย สวนเน้ือไมนอก 

แข็งแรง และคอยๆ ออนเขาไปสูภายในลําตน 

                  (ค) ใบ มีลักษณะเปนรูปพัด (Fan leaf หรือ Palmate) ใบจะมีใบยอยเรียกวา 

Segment จะแตกจากจุดๆ เดียวขอบกานใบจะมีหนามแข็ง และคมติดอยูเปนแนวยาวคลายใบเลื่อย 

ยอดตาลประกอบดวยใบตาลประมาณ 25–40 เซนติเมตร ใบมีสีเขียวเขมลอมรอบลําตนเปนรัศมี

ประมาณ 3-4 เมตร ใบแกสีนํ้าตาลหอยแนบกับลําตนใน 1 ป จะแตกใบประมาณ 12–15 ใบหรือ

เฉลี่ยเดือนละ 1 ใบ 

                  (ง) ดอก ออกดอกเปนชอ โดยดอกตัวผูและดอกตัวเมียแยกออกจากกันอยูคนละตน 

 ชอดอกตัวผูจะมีลักษณะเปนงวงยาวประมาณ 30–40 เซนติเมตร โดยมีกระโปรงหอหุมอยูภายใน

กระโปงจะมีชอดอกตัวผูประมาณ 3–5 ชอ การออกของกระโปงจะออกเวียนรอบคอประมาณ 10–15 

กระโปงตอตนใน 1 ชอดอก ประกอบดวยดอกตัวผูมากนอยแลวแตความสมบูรณของชอดอก สวน

ดอกตัวเมียจะออกจากกระโปงเหมือนกัน จะรูวาเปนดอกตัวผูหรือตัวเมียเมื่อออกกระโปงแลวเทาน้ัน 

จากการสังเกตลักษณะของกระโปงพบวาถากระโปงปลายแหลมจะเปนตัวผูและถากระโปงมีลักษณะ

เปนคลื่นๆ จะเปนตัวเมีย ชอดอกตัวเมียจะมีลักษณะเปนทะลายมีผลตาลเล็กๆ ติดอยูถา      

1 กระโปงมี 1 ทะลายจะไดทะลายที่มีผลขนาดใหญ เตามีขนาดใหญและสวยแตถา 1 กระโปง               
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มีมากกวา 1 ทะลายจะไดผลที่มีขนาดเล็ก คุณภาพของผลไมดีเทาที่ทราบเกษตรกรยังไมเคยตัดแตงให

เหลือแค 1 ทะลายตอ 1 กระโปงแตอยางใดดอกจะมีสีเหลืองอมขาว ออกเปนชอแบบชอแยกแขนง

ระหวางกาบใบดอกแยกเพศอยูตางตนชอละ 8–16 ดอก ดอกบานเต็มที่กวางประมาณ 5 เซนติเมตร 

                 (จ) ผล จะเกิดกับตนตัวเมียเทาน้ัน ระยะเวลาต้ังแตออกดอกจนถึงเก็บผลออนใชเวลา

ประมาณ 75-80 วัน โดยผลจะออกเวียนรอบตนตามกานใบ โดยในแตละกานใบจะออกหน่ึงปล ี         

แตละปลีจะใหชอดอกประมาณ 3 ชอ ในหน่ึงชอดอกใหผลหน่ึงทะลาย โดยในแตละทะลายมี 10–20 

ผล ผลออนมีสี เขียว ผลแกจัดมีสี นํ้าตาลเขมหรือสีดําเปนมัน เน้ือภายในเปนเสนใยละเอียด                   

เมื่อสุกเต็มที่จะประกอบดวยแปงและนํ้าตาล มีสีเหลืองแกและมีกลิ่นหอม นิยมนําไปใชทําขนมตาล  

     พันธุตาลโตนดที่นิยมปลูกมี 3 พันธุ คือ 

         1. ตาลหมอ เปนตาลที่มีลําตนแข็งแรง ถาดูจากลําตนภายนอกไมสามารถแยกไดวาเปนตาลพันธุ

อะไร นอกจากตนน้ันจะใหผลแลว ตาลหมอเปนตาลที่ใหผลใหญผิวดานเปนมันเรียบแทบจะไมมีสีอ่ืปน 

เวลาผลแกมีรอยขีดตามแนวยาวของผลเปลือกหนาในผลจะมี 2-4 เมล็ด ใน 1 ทะลาย จะมีประมาณ 

10-20 ผล สวนใหญจะใหผลเมื่ออายุ 10 ขึ้นไป ทั้งน้ีขึ้นอยูกับความอุดมสมบูรณของดิน 

         2. ตาลไข ลําตนแข็งแรงลูกมีขนาดเล็กสีคอนขางเหลืองแบงออกเปน 2 ชนิดดวยกัน ไขเล็กผล

คอนขางเล็กใน 1 ทะลายจะมีผล 20-30 ผล เน่ืองจากผลเล็กจึงทําใหเตามีขนาดเล็กตามไปดวย 

จะใหผลเมื่ออายุ 10 ปขึ้นไปและไขใหญผลมีขนาดใหญกวาไขเล็กสีคอนขางเหลืองใน 1 ทะลาย 

จะมีผล 10-20 ผล เตามีขนาดใหญกวาไขเล็ก 1 ผล จะมี 2-3 เตา จะใหผลเมื่ออายุ 10 ปขึ้นไป 

         3. ตาลพันธุลูกผสม ลําตนตรงใหญแข็งแรง ลูกคอนขางใหญเกือบเทาตาลพันธุหมอ สีดําผสม

นํ้าตาล (เหลืองดํา) ในผลจะมี 2-3 เตา ใหผลประมาณ 15-20 ผลตอทะลายเปนตาลที่มีจํานวนมาก

ที่สุดในจังหวัดเพชรบุรีสวนใหญจะใหผลเมื่ออายุ 15 ปขึ้นไป                       

     วิธีการเก็บเก่ียวน้ําตาลโตนด 

         วิธีการเก็บเก่ียวนํ้าตาลโตนดโดยทั่วไปมีหลักการคลายคลึงกัน คือการทําใหสวนของ             

ชอดอกหรือยอดออนชํ้า ตนตาลโตนดจะสงนํ้าตาลโตนดมาตามทอนํ้าตาลเพ่ือรักษาอาการบอบชํ้าน้ัน 

เมื่อปาดสวนของชอดอกหรือเจาะสวนชอดอกหรือเจาะที่สวนยอดก็จะมีนํ้าหวานไหลออกมา 

ตาลโตนดเมื่ออายุประมาณ 12–15 ป จะเริ่มใหนํ้าตาลโตนดและสามารถเก็บเกี่ยวนํ้าตาลสดได               

นานถึง 80 ป การเก็บเก่ียวจะทําไดตลอดทั้งปโดยจะเก็บวันละ 2 ครั้ง ในชวงเชาและชวงบาย 

โดยใชภาชนะรูปทรงกระบอกเชน กระบอกไม ไผ  ขนาดความจุ  1–3.5 ลิตร แขวนรองรับ 
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นํ้าตาลโตนดที่ไหลออกจากงวงตาลโดยใชไมเคี่ยม (Cylylelobium Lanceolatum) หรือไมพะยอม  

(Shorea floribunda) ตัดเปนช้ินใสลงในกระบอกประมาณ 3–5 กรัม กอนแขวนรองรับนํ้าตาลโตนด

ทึ่งวงตาลเพ่ือชะลอการเสื่อมเสียของนํ้าตาลโตนดระหวางเก็บเกี่ยว (Ohler และคณะ, 1984) 

คุณภาพของนํ้าตาลโตนดที่เก็บในตอนเชาจะมีคุณภาพดีกวานํ้าตาลโตนดที่เก็บในตอนบาย เน่ืองจาก

ในการรองรับนํ้าตาลโตนดในเวลากลางคืนมีอุณหภูมิตํ่ากวาเวลากลางวัน จึงทําใหการเสื่อมของ

นํ้าตาลโตนดที่รองรับในเวลากลางคืนเกิดชากวา (เรณุกา แจมฟา, 2545) วิธีการเก็บเกี่ยวนํ้าตาล

โตนดมี 2 วิธี คือ 

         1. การเก็บเกี่ยวนํ้าตาลโตนดจากตนตัวผู ชวงเวลาที่เหมาะสมในการเกี่ยวนํ้าตาลโตนด คือ 

หลังจากที่ออกงวงยาวประมาณ 50 เซนติเมตร ดอกบานพอประมาณใหรวบงวงตาลเขาดวยกัน ใชไม

คาบตาล (ตนตัวผู) บีบงวงตาลเบาๆ วันละครั้ง ทําติดตอกัน 3–4 วัน หักปลายงวงทิ้งประมาณ 1 น้ิว 

ใสกระบอกแชนํ้าทิ้งไวประมาณ 3 คืน จากน้ันเทนํ้าในกระบอกทิ้ง ปาดตาลในตอนเชา ถามีนํ้าไหลซึม

ออกมาไมหยุด แสดงวาสามารถเก็บเกี่ยวนํ้าตาลโตนดจากตนตัวผูได  

         2. การเก็บเก่ียวนํ้าตาลโตนดจากตนตัวเมีย ชวงเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเก่ียวนํ้าตาลโตนด 

คือหลังจากที่ชอดอกบานเปนจั่นแลว โดยใชไมคาบตาลนวดระหวางจั่น ทําติดตอกันประมาณ 3 วัน 

หักปลายจั่นทิ้งประมาณ 1 น้ิว ทดลองปาดจั่น ถามีนํ้าไหลออกมาไมหยุด แสดงวาใชไดแตถาปาดแลว

ไมมีนํ้าไหลออกมา ใหนําจั่นแชนํ้าในกระบอกทิ้งไว 1 คืน แลวเทนํ้าในกระบอกทิ้งทดลองปาดหนา

ตาลใหม ถาไมมีนํ้าไหลออกมาก็เปลี่ยนตัวใหม โดยทั่วไปเกษตรกรไมนิยมเก็บนํ้าตาลโตนดจากตนตัว

เมีย สวนใหญจะปลอยใหออกจั่นติดผลเพ่ือเก็บผลตาลเปนทะลายมากกวา (กรมสงเสริมการเกษตร, 

2544) 

     ผลิตของน้ําตาลโตนด 

          การเก็บเก่ียวนํ้าตาลโตนดจะสามารถทําไดตลอดทั้งป โดยปกติจะเริ่มประมาณปลายเดือน

ธันวาคมของทุกป เน่ืองจากปริมาณนํ้าฝนเริ่มลดนอยลงและงวงตาลหรือชอดอกของตนตาลโตนด   

จะเจริญเติบโตที่ในชวงน้ี สวนระยะเวลาการเก็บเก่ียวจะสิ้นสุดปลายฤดูแลง ประมาณเดือนเมษายน

หรือพฤษภาคมขึ้นอยูกับความเหมาะสมของแตละป หลังจากน้ันจะมีชอดอกใหปาดเพ่ือรองรับนํ้าตาล

สดไดนอยลง (เรณุกา แจมฟา, 2545) 

  Child (1974) รายงานวาปริมาณนํ้าตาลโตนดที่รองรับไดขึ้นอยูกับอายุของตนตาลโตนด 

ฤดูกาลและสภาพดินฟาอากาศ ในประเทศศรีลังกา ผลผลิตรวมของนํ้าตาลสดในชวงการรองรับ
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นํ้าตาลสด 8 เดือน จากเริ่มตนจนสิ้นสุดเฉลี่ยประมาณ 13.16–65.80 ลิตรตองวง หรือ 225.60 ลิตร

ตอตน แตอยางไรก็ตามตนตาลโตนดที่ดีควรใหผลผลิตประมาณ 500–600 ลิตรตอปหรือประมาณ 

1,350–1,600 มิลลิลิตรตอวัน  

  Ohler และคณะ (1984) กลาววาถามีการรองรับนํ้าตาลโตนดวันละ 1 ครั้ง จะไดผลผลิต

เฉลี่ยประมาณ 0.6–3.0 ลิตรตอตนตอวัน สําหรับผลผลิตรวมของนํ้าตาลโตนดเริ่มตนจนสิ้นสุดเฉลี่ย

ประมาณ 16-18 ลิตรตองวง หรือประมาณ 270 ลิตรตอตน 

  กีย เทรบุยล (2527) พบวานํ้าตาลโตนดหรือนํ้าตาลสด มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมด 16 องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด ประมาณรอยละ 16.8 นํ้าตาลรีดิวซิ่ง รอยละ1.8 และ

นํ้าตาลซูโครส รอยละ 15.0 นอกจากน้ี ยังมีองคประกอบดังน้ี ความถวงจําเพาะที่ 29 องศาเซลเซียส 

ประมาณ 1.058–1.077 ปริมาณของแข็งทั้งหมด ประมาณ 15.0–19.7 กรัม/100 มิลลิลิตร เถา 

ประมาณ  0.11–0.41 กรัม/100 มิลลิลิตร โปรตีน  (N*6.25) ประมาณ  0.23–0.32 กรัม/100 

มิลลิลิตร 

     การเก็บเก่ียวผลตาลโตนด 

      การขึ้นตาลเพ่ือตัดทะลายออนและการโยงจากยอดลงมาดานลาง เพ่ือนํามาเฉาะจําหนาย

เปนผลตาลออน หลังจากที่ขึ้นตาลเพ่ือโยงทะลายออนลงมาแลว จะนํามาทําการพรอมและเฉาะเอา

ผลตาลออน หรือเตาตาล หรือลอนตาลที่อยูดานในออกมา ตาลโตนดนอกจากจะมีประโยชนในดาน

ตางๆ และยังสามารถนําสวนตางๆ มาใชในการประกอบอาหารไดทั้งอาหารคาว และอาหารหวาน 

เชน แกงหัวตาล ลูกตาลลอยแกว ขนมตาล เปนตน 

             1. ลูกตาลออน ในผลตาลจะมีสวนเมล็ดออน เปลือกนอกผลตาลจะเริ่มแข็งและเปลี่ยนเปน

สีดํา ภายในมีเมล็ดยังออนอยูที่เรียกวา“ลอนตาล”หรือ“เตาตาล”1-4 ลอน ลักษณะออนนุม ใส

เหมือนวุน มีนํ้าอยูขางในลอนตาล รสหวานหอม เรียกวา “ลูกตาลออน”หรือ ตาลเฉาะ ซึ่งเรียกตาม

ลักษณะการใชวิธีการเฉาะ เพ่ือนําลูกตาลออนออกจากผลตาล ลูกตาลออนอาจรับประทานสดเหมือน

ผลไมทั่วไปหรือนําไปแปรรูปเปนอาหารชนิดตางๆ เชน ลูกตาลลอยแกว เคกลูกตาล และขนมอ่ืนๆ 

จากการสังเกตลอนตาลออนที่วางจําหนายริมทางถนนเพชรเกษม พบวามีการนําลอนตาลที่เฉาะใหมๆ 

จุมลงในสารฟอกขาวซึ่งเปนสารพวกโซเดียมไฮโดรซัลไฟด หรือสารพวกโซเดียมเมตาไบซัลไฟด สาร

ดังกลาวน้ีทําใหลอนตาลมีสีขาว สวยคงสภาพหลายช่ัวโมง ผูบริโภคที่ซื่อไปถาไมลางนํ้าทําความ
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สะอาดเสียกอนอาจจะทําใหทองเสียได ทางที่ดีควรเลือกซื้อลอนตาลที่มีสีขาวอมแดง ซึ่งเปนสีปกติ

ของลอนตาลที่ทําปฏิกิริยากับอากาศซึ่งปลอดภัยกวา 

             2. ผลตาลแกและสุกเต็มที่ สุกงอมจนผิวดานนอกเปนสีนํ้าตาลไหมเกือบดําเมื่อลอกเปลือก

ออกแลว จะไดเน้ือผลตาลที่มีสีเหลืองทอง กลิ่นหอม สามารถยีเน้ือตาลสวนน้ี นําไปทําขนมตาลได 

หลังจากยีเน้ือตาลออกแลว จะเหลือเฉพาะสวนเมล็ด มีการนําเมล็ดไปเพาะเพ่ือทํา จาวตาล เมื่อเมล็ด

ตาลงอกแลว ใชมีดผาสวนเปลือกแข็งของเมล็ดตาลออกมาชุบแปงทอด เรียกวา โตนดทอด (อนิรุทธ์ิ 

ศรีสุวรรณ และธีรพงษ แตงออน, 2555) 

      

 

 

 

            วิธีการทําน้ําตาลโตนด (ปก) 

                 ขั้นตอนการทํา 

                 1. นํากระบอกไมไผที่จะไปรองนํ้าตาลสดมารมควัน เพ่ือเปนการฆาเช้ือแลวนํามารอย

เชือก เพ่ือใชแขวนกระบอก แลวก็นําไมพยอมใสในกระบอกครึ่งฝามือเพ่ือปองกันนํ้าตาลสดที่รองไวมี

รสเปรี้ยว (ภาพที่ 5)    

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5 ขั้นตอนการฆาเช้ือกระบอกไมไผ เพ่ือใชใสนํ้าตาลสด 

ที่มา : (พิมพชนก  อินทรกลัด, 2555) 
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                  2. เลือกตนตาลโตนดที่ออกงวง เมื่อเลือกไดแลวก็จะปนขึ้นไปเก็บนํ้าตาลโดยใชไมคาบ

นวดทิ้งไวประมาณ 7 วัน แลวจึงใชมีดปาดหนาตาล (ภาพที่ 6) และปาดหนาตาลทุกวัน เพ่ือไมใหหนา

ตาลแหง ตาลตัวผูจะมีงวง ซึ่งเมื่อใชไมทาบนวดแลวจะตองแชหนาตาลไวในนํ้า เพ่ือเปนการลอนํ้าตาล

ใหออกการปาดหนาตาลจะปาดทุกวันจนกวางวงตาลจะหมดก็จะถือวานํ้าตาลจะหมดไปดวย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 6 ขั้นตอนการปาดหนาตาล 

ที่มา : (พิมพชนก  อินทรกลัด, 2555) 

                 3. เมื่อไดนําตาลสดแลว นํานํ้าตาลสดที่ไดกรองเอาไมพะยอมออกดวย ผาขาวบาง 

นําไปเคี้ยวใหเดือด ถาจําหนายในรูปนํ้าตาลสด ก็เคี่ยวพอนํ้าตาลเดือด (ประมาณ 100 เซลเซียส)  

ปรุงแตงกลิ่น รสตามใจชอบ เชนใสใบเตยหอม สารแตงกลิ่นอ่ืนๆ สารกันเสีย บรรจุขวดเพ่ือจําหนาย

ตอไป หรือถาทําเปนนํ้าตาลขน หรือนํ้าตาลปก ก็เคี่ยวตอไปอีกประมาณ 2 - 3 ช่ัวโมง จนนํ้าตาลแก 

(ขน แดง ฟู) ฟองจะรวมกันก็ยกลงจากเตา คนใหเขากันโดยใชเหล็กกระแทก ตักใสแบบพิมพนํ้าปกที่

รองดวยผาขาว ต้ังทิ้งไวประมาณ 2 ช่ัวโมง นําไปจําหนายได 
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ภาพที่ 7 นํ้าตาลโตนด (ปก) 

ที่มา : (พิมพชนก  อินทรกลัด, 2555) 

 

          2.1.3 รีทอรตเพาช (Retort pouch) 

                  รีทอรตเพาช เปนบรรจุภัณฑชนิดออนตัว (Flexible packaging) ประกอบดวยวัสดุ 

เชน พลาสติก อลูมิเนียม และวัสดุเช่ือมประสานต้ังแต 4 ช้ันขึ้นไป ใชสําหรับบรรจุอาหาร ทน               

ตอความรอนและความดันที่ใชในการฆาเช้ือไดเชนเดียวกับกระปอง และขวดแกว สามารถเก็บรักษา

ผลิตภัณฑไดนานต้ังแต 6 เดือน ถึง 2 ป  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 8 รีทอรตเพาช (Retort pouch) 

ที่มา : (วราทิพย สมบุญญฤทธ์ิ, 2542) 

                   ในประเทศสหรัฐอเมริกามีการวิจัยบรรจุภัณฑรีทอรตเพาชมาต้ังแตป 1950 ตอมา          

ในป 1960 ไดพัฒนาบรรจุภัณฑน้ีเพ่ือใชในโครงการอวกาศอพอลโล และเปนเสบียงของทหาร              

ในกองทัพสหรัฐอเมริกาจนประสบความสําเร็จแตยังไมเปนที่แพรหลายทางการคา และในป 1974 

ประเทศญี่ปุนไดเริ่มพัฒนาบรรจุภัณฑประเภทน้ี และไดรับความนิยมเปนอยางมากจนจัดไดวาเปน

ผูผลิตอาหารบรรจุในรีทอรตเพาชรายใหญที่สุดของโลกในปจจุบัน วัสดุที่ใชทํารีทอรตเพาชโดยทั่วไป

เปนพลาสติก 3 ช้ัน เช่ือมประสานกัน (Lamination) หรือรีดรวมกัน (Coextrusion) โดยตัว               

เช่ือมประสาน (Sealant) ที่ใชมักเปนโคโพลิเมอรของโพลีโพรพีน และเอทธีลีน คุณสมบัติของ

พลาสติกช้ันนอกจะเปนช้ันที่เหนียวทนตอการขีดขวน ช้ันกลางเปนช้ันที่ปองกันการซึมผานของ

ออกซิเจน แสงสวาง ความช้ืน และช้ันในสุดเปนช้ันที่มีสมบัติปดผนึกดวยความรอนได และสามารถ
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สัมผั สกั บอาหาร ได อย างปลอดภัยรีทอรต เพ าชที่ นิ ยม ใชบ รรจุ อาหารโดยทั่ ว ไป ได แก 

PET12/AI7/CPP70, PET12/AI7/NY15/CPP70, และ PET12/NY15/CPP70 (PET: Polyester, AI: 

Aluminium foil, CPP: Cast Polypropylene, ตัวเลขแสดงความหนา หน วยเปน ไมครอน)               

(งามจิตร โลวิทูร, 2547) 

                  รีทอรตเพาชแบงตามประเภทและรูปแบบตางๆ ไดแก ประเภทใส (Transparent 

type) ซึ่งสามารถมองเห็นผลิตภัณฑภายในถุงไดหรือแบบทึบแสงที่มีช้ันของอลูมิเนียม (Aluminium 

type) มีทั้งรูปแบบที่เปนถุงสีเหลี่ยมปดผนึกทั้ง 4 ดาน หรือแบบที่มีสวนขยายกนถุง (Gusset) เพ่ือให

ถุงสามารถต้ังได (Standing pouch) ในประเทศญี่ปุนนิยมใชถุง PET/AI/CPP มากที่สุด นอกจากน้ียัง

มีการใชถุง NY/CPP เปนถุงใสบรรจุขาวสาร สวน PET/NY/AI/CPP เปนถุงที่มีโครงสรางแข็งแรงที่สุด

และแข็งแรงมากกวา PET/AI/CPP และ PET/AI/NY/CPP จึงนิยมใชทําถุงแบบต้ังไดและทําถุงบรรจุ

ขนาดใหญ (วราทิพย สมบุญญฤทธ์ิ, 2542) 

                  รีทอรตเพาชมีขอดีหลายอยาง เชน ชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารไดนาน

เชนเดียวกับอาหารกระปอง แตมีนํ้าหนักเบากวา ประหยัดพ้ืนที่ในการจัดเก็บและขนสง สะดวก             

ในการใชงาน นอกจากน้ียังชวยลดเวลาในการฆาเช้ือจึงรักษาคุณภาพอาหารและคุณคาทางอาหารได

ดีกวาดวย (งามจิตร โลวิทูร, 2547) จากการรายของ Chia และคณะ (1983) พบวาเวลาที่ใชในการ    

ฆาเช้ือผลิตภัณฑปลา Rainbow trout ปลา Pollock และกุงบรรจุรีทอรตเพาชสั้นกวาผลิตภัณฑ

กระปอง 34% 32% และ 37% ตามลําดับ ผลิตภัณฑบรรจุรีทอรตเพาชสามารถเก็บรักษาวิตามินบี 1 

ไวไดสูงกวา มีคุณภาพเน้ือสัมผัส และสีดีกวา และไดรับคะแนนความชอบสูงกวาผลิตภัณฑบรรจุ 

เน่ืองจากใชเวลาการใหความรอนสั้นกวา สอดคลองกับผลการศึกษาของ Mohan และคณะ (2006)    

ที่พบวาผลิตภัณฑแกงกะหรี่กุง (Kuruma shrimp) บรรจุรีทอรตเพาชใชเวลาฆาเช้ือสั้นกวาผลิตภัณฑ

บรรจุกระปองถึง 35% เมื่อกําหนดภาวการณฆาเช้ือใหได F0 เทากัน ทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีปริมาณ 

Cooking loss ตํ่ากวาผลิตภัณฑบรรจุกระปองถึง 5% และทําใหไดคุณภาพดานสี เน้ือสัมผัส และการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสดีกวาดวย 

           

   2.1.4 การฆาเชื้ออาหารบรรจุในบรรจุภัณฑออนตัว 
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                  ผลิตภัณฑอาหารบรรจุภัณฑออนตัว หมายถึงผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปบรรจุใน

ภาชนะบรรจุปดสนิท ไมมีอากาศผานเขาออก ผานการฆาเช้ือจุลินทรียดวยความรอนกอนหรือหลัง

การบรรจุ และปดผนึกดวยอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม 

                  จุดมุงหมายของการฆาเช้ือดวยความรอน คือ เพ่ือทําใหอาหารน้ันอยูในสภาพปลอด

เช้ือเชิงการคา (commercial sterilization) ซึ่งหมายถึงทําใหอาหารปราศจากจุลินทรียที่ เปน

อันตรายตอผูบริโภคโดยเฉพาะ Clostridium botulinum และจะตองไมมีจุลินทรียชนิดที่ทําให

อาหารเนาเสียเหลืออยูในอาหาร สวนจุลินทรียที่เหลืออยูน้ันตองไมสามารถเจริญไดสภาวะการเก็บ

รักษาปกติ ในขณะเดียวกันยังคงรักษาคุณลักษณะที่ดี และยังคงคุณคาทางอาหารของผลิตภัณฑไวได 

จึงทําใหเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารไวไดนานโดยไมเนาเสียที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ (ปรียา วิบูลย

เศรษฐ, 2538) 

               การใหความรอนเพ่ือทําลายจุลินทรีย และสปอรในผลิตภัณฑอาหารที่บรรจุในภาชนะ

บรรจุปดสนิท พบวาความเปนกรดดาง (pH) ของอาหารมีผลโดยตรงตอกระบวนการใหความรอน 

และความสามารถในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย โดยในการผลิตอาหารสําเร็จรูปบรรจุในภาชนะปด

สนิท โดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารที่มีความเปนกรดดางสูงกวา 4.6 มักคํานึงถึงจุลินทรียที่เปนอันตราย

ตอผูบริโภคโดยเฉพาะ C. botulinum ซึ่งเปนจุลินทรียที่สามารถเจริญเติบโต และสรางพิษที่เปน

อันตรายในภาวะที่ไมมีอากาศ ทนความรอนสูง และใชเปนดัชนีบงช้ีการฆาเช้ือผลิตภัณฑไมเพียงพอ 

แตสปอรของของเช้ือจุลินทรียน้ีไมสามารถเจริญในอาหารที่มีความเปนกรดดางตํ่ากวา 4.6 และ          

คา water activity (aw) มากกวา 0.85 มักใชการฆาเช้ือแบบสเตอริไลซ ซึ่งเปนการทําลายจุลินทรีย

ในผลิตภัณฑอาหารที่อุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส ภายใตความดันไอนํ้าหรืออุณหภูมินํ้ารอน

ภายใตความดันสูง 

               การใชความรอนเพ่ือทําลายจุลินทรีย และสปอรในผลิตภัณฑอาหารที่ อุณหภูมิสูง                    

ในระยะเวลาที่เหมาะสม จะแตกตางกันไปขึ้นกับความตานทานความรอนของจุลินทรียในอาหาร 

ลักษณะและสมบัติของอาหารที่มีผลตออัตราการแทรกผานความรอนเขาไปยังจุดรอนชาที่สุดของ

อาหาร โดยคํานึงถึงการรักษาสมบัติและลักษณะที่ดีของอาหารเพ่ือใหผูบริโภคยอมรับ 

              1. การกําหนดภาวะในการฆาเช้ือ  

                  ปจจัยที่ตองคํานึงถึงในการศึกษาและกําหนดกรรมวิธีกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

อาหารบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิทเพ่ือใหมั่นใจวาผลิตภัณฑน้ันไดรับการฆาเช้ือเชิงการคาอยาง
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เพียงพอ ไดแก สมบัติการตานทานความรอนของจุลินทรีย อัตราการแทรกผานความรอนไปยังจุดรอน

ชาที่สุด และองคประกอบ คุณสมบัติและคุณลักษณะของผลิตภัณฑอาหาร 

                  1.1 สมบัติการตานทานความรอนของจุลินทรีย การตานทานความรอนของจุลินทรีย 

และสปอรในอาหารขึ้นกับความเปนกรดดางของอาหาร จุลินทรียมักมีความตานทานความรอนสูงสุด

ในภาวะเปนกลาง และถูกทําลายดวยความรอนไดงายในภาวะที่เปนกรด (pH<4.6) การตานทาน

ความรอนของจุลินทรียแสดงดวยกราฟขอมูลเวลาของการทําลายจุลินทรียดวยความรอนเรียกวา 

Thermal Death Time (TDT curve) หรือ Decimal Reduction Time (D-value) ซึ่ งหมายถึ ง

ระยะเวลาที่ใชในการทําลายจุลินทรียไป 90% ของจํานวนเริ่มตนที่อุณหภูมิหน่ึงๆ จุลินทรียแตละชนิด

มีคา D แตกตางกัน คา D ย่ิงสูงบงบอกถึงความตานทานตอความรอนมากขึ้น (วิวัธน ปฐมโยธิน, 

2542) ดังน้ันในการกําหนดความรอนในการฆาเช้ือจึงจําเปนตองเลือกเอาจากจุลินทรียที่ทนความรอน

สูงที่สุดที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑอาหารน้ัน และจากสภาพแวดลอมของกระบวนการผลิต 

         คา Z คือ จํานวนองศาเซลเซียส (oC) หรือองศาฟาเรนไฮท (oF) ที่ทําใหคา D เปลี่ยนแปลงไป 

1 log cycle หรืออุณหภูมิที่ทําใหอัตราการตายเปลี่ยนไป 10 เทา  

         คา F (sterilizing value) เปนคาเวลาในการทําลายจุลินทรียจํานวนหน่ึงที่อุณหภูมิที่กําหนด 

คา F น้ีจะใชเปรียบเทียบการฆาเช้ือที่อุณหภูมิตางๆ โดยมีการกําหนดคา Z สําหรับจุลินทรียเฉพาะ 

และอุณหภูมิที่ตองอางอิงไว เชน F16
250 แสดงเวลาเปนนาทีที่ใชทําลายจุลินทรียที่มีคา Z=16oF 

จํานวนหน่ึงที่ อุณหภูมิ 250oF แตในการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการทําลายจุลินทรียตอง

เปรียบเทียบที่สภาวะเดียวกัน จึงมีการกําหนดคา F0 เปนคาแสดงเวลาเปนนาทีที่ใชทําลายจุลินทรีย 

ที่มีคา Z=18oF หรือ 10oC จํานวนหน่ึงที่อุณหภูมิ 250oF หรือ 121.1oC 

         การกําหนดอุณหภูมิ และเวลาในการฆาเช้ือดวยความรอนเปนสิ่งสําคัญมากสําหรับอาหารที่มี

ความเปนกรดตํ่า (pH>4.6) เพราะเก่ียวของกับความปลอดภัยของผูบริโภคในการฆาเช้ือเชิงการคา  

แกอาหารที่มีความเปนกรดตํ่า ตองใหความรอนเพียงพอที่จะทําลายจุลินทรียที่เปนอันตรายและสราง

พิษรายแรง ไดแก Clostridium botulinum โดยกําหนดใหมีคา process lethality (F0) ไมนอยกวา 

3 นาที ปกติคา F0 ที่แนะนํามักสูงกวาที่จําเปนในการทําลายจุลินทรียจํานวนที่กําหนดเพ่ือปองกัน

ความแปรปรวนของกระบวนการฆาเช้ือ (ทิพาพร อยูวิทยา, 2535) 

                  1.2 อัตราการแทรกผานความรอนไปยังจุดรอนชาที่สุด ในการกําหนดจุดฆาเช้ือ

ผลิตภัณฑในภาชนะปดสนิทตองศึกษาขอมูลอัตราการแทรกผานความรอนสูจุดรอนชาที่สุดของ
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ผลิตภัณฑ ขณะที่อาหารไดรับการถายเทความรอนในระหวางการฆาเช้ือจะมีลักษณะการถายเท 

ความรอน 3 แบบ ซึ่งขึ้นอยูกับสมบัติทางกายภาพของอาหาร คือ การนํา (Conductive heating) 

การพา (Convective heating) และถายเทความรอนแบบผสม (Complex heating) จุดที่รับความ

รอนชาที่สุดของอาหารในภาชนะบรรจุเรียกวา Cold point น้ันจะเกิดกับลักษณะการถายเทความ

รอนที่เกิดขึ้นวาเปนการนําหรือการพา (รุงนภา พงศสวัสด์ิมานิต, 2535) 

 

         2.1.5 เครื่องรีทอรต  

                รีทอรท (retort) อาจเรียกวา เครื่องฆาเช้ือ หรือ หมอฆาเช้ือภายใตแรงดัน หมายถึง 

อุปกรณที่ใชแปรรูปอาหารดวยความรอนเพ่ือฆาเช้ืออาหารซึ่งบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท เชน กระปอง 

ขวดแกว ถุงทนรอนสูง โดยใชอุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส เปนอุปกรณสําคัญในการผลิต

อาหารกระปอง  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 9 เครื่องรีทอรต (Retort) 

ที่มา : (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2542) 

 

          2.1.6 การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาและปริมาณ 

                 วิธี QDA เปนวิธี profiling method ชนิดหน่ึงซึ่งกําลังไดรับความนิยมมาก โดยเฉพาะ

ในงานการคนควาและวิจัยผลิต ภัณ ฑ  (product research and development; R&D) โดย 

จะทําการวิเคราะหธรรมชาติ และความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้งหมดที่พบ 

ในผลิตภัณฑอาหารชนิดหน่ึง ๆ นอกจากน้ันยังใชในการตรวจสอบวาผลิตภัณฑของบริษัทมีความ

แตกตางจากผลิตภัณฑของคูแขงหรือไม และอยางไร และยังสามารถใชในการทดสอบอายุการเก็บ 
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(shelf - life testing) วาจะเก็บรักษาไดนานเพียงไรกอนที่จะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส

ขึ้น ใชในการทดสอบเมื่อตองการเปลี่ยนแปลงสวนประกอบ (ingredients) หรือเปลี่ยนแปลงสูตร 

ในการผลิตผลิตภัณฑ วาทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงอยางไร และยังสามารถใชในการทดสอบผลิตภัณฑ

ที่ไมใชอาหารไดอีกดวย เชน สบู ครีมทาผิว เปนตน 

               เทคนิคน้ีถูกพัฒนาขึ้นในป ค.ศ. 1974 โดยนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยสแตนฟอรด  

เพ่ือใหการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีความนาเช่ือถือมากกวาวิธี flavour profile เปนวิธีที่อาศัย

การทํางานรวมกันเปนกลุม และมีการปรึกษาหารือกันในชวงแรกเพ่ือใหผูทดสอบสามารถสรุป     

และตกลงกันไดในคํานิยามหรือคําศัพทที่ผูทดสอบแตละคนไดใหไว แตหลังจากที่ไดขอสรุปแลว  

ผูทดสอบแต ละคนจะตองทําการทดสอบแยกออกจากกัน 

                   วิธี QDA เปนวิธีการที่คอนขางซับซอน (sophisticated technique) เพราะฉะน้ันจึง

ตองใชผูทดสอบที่ไดรับการฝกฝน (trained panel) มาเปนอยางดีแลวเทาน้ัน จึงจะใหผลที่นาเช่ือถือ 

ขอดีของวิธี QDA คือ ขอมูลที่ไดสามารถนําไปวิเคราะหทางสถิติ และแสดงเปนรูปกราฟใยแมงมุม 

(spider web) ได และการคิดคนคําศัพทเปนอิสระจากหัวหนาผูทดสอบ (panel leader) แตอาจ 

มีขอเสียตรงที่มีคาใชจายสูง เน่ืองจากตองฝกฝนผูทดสอบจนเกิดความชํานาญ ดังน้ันอาจมีขอจํากัด

สําหรับบริษัทขนาดเล็กซึ่งไมสามารถที่จะสนับสนุนเงินวิจัยได และคอนขางสิ้นเปลืองเวลา 

เปนอยางมาก การทดสอบแบบ QDA น้ัน ปรกติจะใชผูทดสอบประมาณ 10 - 20 คน เพราะฉะน้ัน

จะตองทําการคัดเลือกผูที่จะเขารวมการประเมินจากจํานวนผูเขาสมัครทั้งหมดประมาณ 18 - 25 คน

เปนอยางนอย  

                  วิธีการวิเคราะหขอมูล และตีความ 

                   เมื่อไดคาคะแนนของตัวอยาง นํามาหารดวยคาในอดุมคติ หรือคาที่พอเหมาะ นําคา

เรโช (S/I หรือ ต/พ) ของผูทดสอบแตละคนมารวมกัน เพ่ือหาคาเฉลี่ย (Ratio mean) และหาคา

เบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) คาเฉลี่ยที่ไดสามารถนํามาใชเปนแนวทางวาจะตอง

ปรับปรุงผลิตภัณฑไปในทิศทางใด เชน ถาคาออกมา S/I ได (ก) = 1.0 มีความหมายวาไมจําเปนตอง

มีการเปลี่ยนแปลง สําหรับลักษณะที่ศึกษาน้ันๆ ถา S/I (ข) > 1.0 มีความหมายวา มีความจําเปนตอง

ลดความเขม หรือความแรงของลักษณะน้ันๆ (ค) ถา < 1.0 มีความหมายวา มีความจําเปนตองเพ่ิม

ความเขม หรือความแรงของลักษณะน้ันๆ สําหรับคาเบ่ียงเบนมาตรฐานมีความหมายดังน้ี (ก) ถา = 0 

มีความหมายวาผูทดสอบมีความเห็นพองกัน (ข) ถา ≤ มีความหมายคา ผูทดสอบมีความเห็นแตกตาง
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กันไปบาง (ค) ถา ≥ 0.5 มีความหมายวา ผูทอสอบมีความเห็นแตกตางกันมาก ในกรณีหลังสุด 

นักพัฒนาผลิตภัณฑจะตองพิจารณาเหตุผลอ่ืนประกอบ กอนที่จะมีการตัดสินใจ ดําเนินการขั้นตอไป 

(เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536)       

 

     2.2 งานวิจัยที่เก่ียวของ 

          กนก ติระวัฒน (2531) รายงานวา นํ้าตาลโตนดสด มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายได 11.6 

องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด ประมาณรอยละ 16.8 นํ้าตาลรีดิวซิ่งรอยละ 1.8 และ นํ้าตาล

ซูโครสรอยละ 15.0 นอกจากนํ้าตาลโตนดสด ยังมีองคประกอบดังน้ี ความถวงจําเพาะที่ 29 องศา

เซลเซียส ประมาณ  1.058–1.077 ปริมาณของของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดทั้งหมด ประมาณ       

15–19.7 กรัม/100 มิลลิลิตร เถาประมาณ  0.11–0.41 กรัม/100 มิลลิลิตร โปรตีนประมาณ     

0.23–0.32 กรัม/100 มิลลิลิตร  

          พฤกษา สวาทสุข (2559) ศึกษาผลของการใหความรอนตอลักษณะทางกายภาพของปลาทู

ตมเค็มในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซ พบวาปลาทูที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสนาน 

30 40 และ 50 นาทีมีคา F0  เทากับ 7.7, 8.8 และ 12.1 นาที ปลาทูตมเค็มที่ผานการฆาเช้ือนาน

ต้ังแต 30 นาทีขึ้นไป สามารถทําใหกางน่ิมไดเชนเดียวกับการผลิตแบบด้ังเดิม ระยะเวลาการฆาเช้ือ

นานสงผลใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาลเขมขึ้น และเน้ือสัมผัสของเน้ือปลาแข็งขึ้น 

          มุทิตา มีนุน (2555) ศึกษากระบวนการผลิตนํ้าตาลโตนดเขมขน และคุณภาพนํ้าตาลโตนด

เขมขนที่ผลิตเชิงการคา รวมทั้งศึกษาคุณภาพของนํ้าตาลโตนดสดที่ผลิตดวยวิธีด้ังเดิม และ วิธีควบคุม

ปจจัยทั้งทางดานเคมี กายภาพ จุลชีววิทยา และดานประสาทสัมผัส ซึ่งจากการสัมภาษณ และใช

แบบสอบถามเกษตรกรผูผลิตจานวน 30 ราย ในเขตจังหวัดสงขลา พบวาเกษตรผูผลิตประมาณ    

รอยละ 57 มีการเติมเศษไมเคี่ยมเพ่ือปองกันการเนาเสียของนํ้าตาลโตลด 

            สุภัทรา กล่ําสกุล และคณะ (2559) ศึกษากระบวนการผลิตนํ้าตาลสดสเตอริไลซ 

ที่บรรจุรีทอรตเพาซ โดยศึกษาคุณสมบัติของนํ้าตาลสดตามธรรมชาติ พบวา มีคาความสวาง (L*) 

26.73 คาสีแดง (a*) -1.07 คาสีเหลือง (b*) 1.93 มีคาความถวงจาเพาะ 1.0589 ปริมาณของแข็ง 

ที่ละลายไดทั้งหมด 11.25 องศาบริกซ คาความเปนกรดดาง (pH) 5.73 ปริมาณกรดแลกติก รอยละ 

0.098 ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด นํ้าตาลรีดิวซ และนํ้าตาลซูโครส เทากับ 8.56 3.59 และ 4.97 

กรัม/100 กรัม มีความช้ืน โปรตีน คารโบไฮเดรตทั้งหมด เถา เทากับรอยละ 86.60 0.19 12.95 และ 
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0.26 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา เทากับ 7.5x107, 1.8x104 และ 2.7x102 โคโลนีตอ

มิลลิลิตร และศึกษาอุณหภูมิในการฆาเช้ือที่ 110, 115 และ 120 องศาเซลเซียส ซึ่งในชวงเวลาที่ใช 

ในการฆาเช้ือจุนทรีย (F0) ที่ 12 ใชเวลาฆาเช้ือนาน >80, 40 และ15 นาที ซึ่งจากการศึกษาไดเลือก

สูตร จากคะแนนการทดสอบความชอบของผูบริโภคเลือกสูตรที่ยอมรับมากที่สุด แลวทําการศึกษา

อายุการเก็บรักษา เปนเวลา 3 เดือน โดยเลือกสูตรนํ้าตาลสดที่ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 

เวลา 15 นาที ซึ่งตรวจคุณภาพทางกายภาพ นํ้าตาลสดพบวามีคาความสวาง (L*) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น 

ทุกเดือนอยูในชวง 15.09–16.44 มีคาสีแดง (a*) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง -1.68 ถึง -1.80  

คาสีเหลือง (b*) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 2.16–2.39 และคาความถวงจําเพาะมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น 

อยู ในชวง 1.0700–1.0702 มีปริมาณรอยละของผลผลิตมีแนวโนมลดลงอยู ในชวงรอยละ        

99.13–99.68 คุณภาพทางเคมี คาปริมาณของแข็งทั้งหมดมีแนวโนมลดลงอยูชวง 17.46–17.41 

องศาบริกซคาความเปนกรดดางมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 5.40–5.67 คาปริมาณกรดแลกติก       

มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 0.058–0.070 ปริมาณ นํ้าตาลทั้งหมดมีแนวโนมลดลงอยูในชวง     

13.93–16.35 กรัม/100 กรัม คาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซมีแนวโนมลดลงอยูในชวง 2.09–2.29 กรัม/

100 กรัม ปริมาณนํ้าตาลซูโครสมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 11.81–14.12 กรัม/100 กรัม และศึกษา

ปริมาณจุลินทรียในนํ้าตาลสด พบวาปริมาณจุลินทรียรวม ยีสต และรา จุลินทรียที่ทนความรอนสูง 

(Thermophilic anaerobe) และจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) ไมพบ

เช้ือจุลินทรียตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 เดือน 
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บทท่ี 3 

วิธีการดําเนนิการวิจัย 

     3.1. วัตถุดิบ 

           3.1.1 นํ้าตาลโตนด จากอําเภอบานลาด จังหวัดเพชรบุร ี

           3.1.2 ปลาท ูจาก อําเภอเมือง (หาดเจาสําราญ) อําเภอชะอํา และอําเภอบานแหลม  

จ.เพชรบุรี 

     3.2. วัสดุและอุปกรณในการวิจัย 
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           3.2.1 อุปกรณงานครัว 

           3.2.2 เครื่องวัดพีเอช (pH–meter) คาความเปนกรด–ดาง (Uni pH Flex) 

           3.2.3 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได  (Hand Refractometer) รุน N1 (บริษัท 

ATAGO, ประเทศญี่ปุน) 

           3.2.4 เทอรโมมิเตอร (Thermometer) 

           3.2.5 เครื่องช่ังนํ้าหนักละเอียดทศนิยม 4 ตําแหนง รุน BS 224S (บริษัท Sartorius AG, 

ประเทศเยอรมนี) 

           3.2.6 ตูเย็น 

           3.2.7 รีทอรตเพาช (PET12/NY15/AL9/CPP80) แบบซองต้ังทึบแสง ขนาด120x170x35

มิลลิเมตร  

     3.3 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

           3.3.1 เครื่องวัดสี (Colorimeter Hunter color lab) ระบบ CIE วัดคาในรูป L*, a*, b* รุน 

Color Flex, ประเทศสหรัฐอเมริกา 

           3.3.2 เครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) รุน TA.XT Plus (บริษัท Stable 

Micro Systems, ประเทศอังกฤษ) วัดคา Firmness (ความแนนเน้ือ) โดยใชหัว (P/2N) หัวรูป

ทรงกระบอกปลายแหลมเสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร  

     3.4. เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

           3.4.1 เครื่องวัดพีเอช (pH–meter) คาความเปนกรด–ดาง (Uni pH Flex) 

           3.4.2 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Refractometer) รุน RX-5000α 

(บริษัท Atago, ประเทศญี่ปุน) 

           3.4.3 ชุดไทเทรต (Titratable acidity) 

     3.5. เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

           3.5.1 หมอน่ึงความดันไอนํ้า (Autoclave) รุนSS-325 (บริษัท KAOHSIUNG, ไตหวัน) 

           3.5.2 ตูบม (Incubator Selecta) รุน 2000237 (ประเทศสเปน) 

           3.5.3 ตูอบลมรอน (Hot air oven) รุน UM 500 (บริษัท Memmert, ประเทศเยอรมนี) 

           3.5.4 อุปกรณในการตรวจสอบจุลินทรีย (A.O.A.C., 2000) 

           3.5.5 อุปกรณเครื่องแกวทางจุลินทรีย 
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     3.6. เครื่องมือสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

           3.6.1 อุปกรณสําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เชน ปากกา แกวนํ้า ถวยชิม 

ถาดสําหรับการนําเสนอตัวอยาง กระดาษเช็ดปาก เปนตน 

           3.6.2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

           3.6.3 หองประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

     3.7. เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการประมวลผลขอมูล 

           3.7.1 โปรแกรมสําเร็จรูป สําหรับระบบปฏิบัติการ Windows รุน 17.0 

           3.7.2 คอมพิวเตอรสวนบุคคลสําหรับวิเคราะหขอมูล ระบบปฏิบัติการ Windows รุน10 

     3.8. เครื่องมือสําหรับการฆาเชื้อ 

           3.8.1 เครื่องฆาเช้ือดวยไอนํ้า (Hot Water Spray Retort) รุน RCS–60SPXTG (บริษัท     

ฮิซากะ, ประเทศญี่ปุน) และวิเคราะห F0 ดวยโปรแกรม Elab Valsuite Pro นําขอมูลที่ไดคํานวณคา 

F0 ตามวิธีของ Ball’s method 

     3.9. อุปกรณที่ใชในการบรรจุและเก็บรกัษา 

            3.9.1 ถงุรีทอรตเพาช (PET12/NY15/AL9/CPP80) แบบซองต้ังทึบแสง ขนาด     

120x170x 35 มิลลิเมตร  

           3.9.2 เครื่องปดผนึก 
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วิธีการดําเนินการวิจัย 

ขั้นตอนที่ 1 การสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ ใน อําเภอเมือง อําเภอบานแหลม

และอําเภอชะอํา จ.เพชรบุรี จํานวน 50 ราย  

  1. สํารวจจํานวนชาวประมงที่จับปลาทูและปริมาณการจับโดยการใชแบบสอบถามและ

การสัมภาษณ จํานวน 50 ราย ในอําเภอเมือง อําเภอบานแหลมและ อําเภอชะอํา จ.เพชรบุรี (อําเภอ

ที่ติดทะเล) และนํามาวิเคราะหผลทางสถิติโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของปลาทู ดังน้ี 

 2. การศึกษาคุณสมบัติของปลาทูสดที่เก็บจากเรือดังน้ี 

                 นําปลาทูสดที่เก็บจากเรือใหมๆ รวมใหเปนชุดเดียวกันของการเก็บวันน้ัน และควบคุม

อุณหภูมิใหอยูที่ ประมาณ 4-7 องศาเซลเซียสหรือโดยการแชนํ้าแข็ง จากน้ันเก็บตัวอยางมาทําการ

ตรวจสอบคุณภาพ โดยตัวอยางควรทําการวิเคราะหภายใน 1 ช่ัวโมงเพ่ือปองกันการเสื่อมเสีย        

การวิเคราะหคุณภาพไดแก          

                2.1 คุณภาพทางกายภาพของปลาทูสด             

                     2.1.1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสเบ้ืองตนโดยใชประสาทสัมผัสของผูวิจัยเพ่ือบง

ลักษณะ สี กลิ่น ความสด ความแนนเน้ือ และคุณภาพโดยรวม โดยการใหคะแนน (5 คะแนน) 

                             1 = ไมชอบมากที่สุด   

                     2 = ไมชอบ 

                     3 = ชอบปานกลาง 

                     4 = ชอบ 

                     5 = ชอบมากที่สุด    

                     2.1.2 คุณภาพดานสี โดยใช เครื่องวัดคาสี  (Colorimeter Hunter color lab)   

ระบบ CIE วัดคาในรูป L*, a*, b* รุน Color Flex, (ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยการหั่นสไลดเน้ือดาน

ในของปลาทูสด มาทําการวัดคาสี โดยทําการสุมวัด 3 จุด ใน 1 ช้ิน แลวหาคาเฉลี่ย 

                     2.1.3 คุณภาพดานความแนนเน้ือ โดยใชเครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส (Texture 

Analyzer) รุน TA.XT Plus (บริษัท Stable Micro Systems, ประเทศอังกฤษ) ใชหัว (P/2N) หัวรูป

ทรงกระบอกปลายแหลมเสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร                                  
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                2.2 คุณภาพทางเคมีของปลาทูสด 

                     2.2.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (Refractometer) รุน RX-5000α (บริษัท ATAGO, ประเทศญี่ปุน) 

                  2.2.2 ปริมาณความช้ืน (A.O.A.C., 2000) 

                  2.2.3 ปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) 

2.2.4 ปริมาณไขมัน (A.O.A.C., 2000) 

2.2.5 ปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) 

2.2.6 ปริมาณเย่ือใย (A.O.A.C., 2000) 

2.2.7 ปริมาณปริมาณคารโบไฮเดรต (A.O.A.C., 2000) 

2.2.8 ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 

2.2.9 ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน (A.O.A.C., 2000) 

2.2.10 วัดพีเอช (pH–meter) 

2.2.11 ปริมาณกรด (Titratable acidity) 

2.2.12 ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) (AOAC, 2000) 

                2.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

2.3.1 ปริมาณจุลินทรียรวมทั้งหมด (FDA, 2001) 

2.3.2 ปริมาณ Escherichia coli (FDA, 2001) 

2.3.3 ปริมาณยีสตและรา (FDA, 2001) 

2.3.4 ปริมาณ Staphylococcus aureus (cfu/g) (FDA, 2001)  

ขั้นตอนที่ 3   ศึกษาสูตร และกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่บรรจุถุงรีทอรตเพาช 

                ในหองปฏิบัติการ 

                3.1 ศึกษาสูตรตนแบบของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ผูบริโภคยอมรับ 

    ศึกษาสูตรตนแบบของปลาทูตมหวานจํานวน 4 สูตร และนํามาทดสอบการยอมรับ

โดยผูบริโภคจํานวน 50 คน เลือกสูตรที่ยอมรับมากที่สุดจํานวน 1 สูตร (9 คะแนน) 

                     1 = ไมชอบมากที่สุด 

    2 = ไมชอบมาก 

                     3 = ไมชอบปานกลาง 
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    4 = ไมชอบเล็กนอย 

                     5 = เฉยๆ 

    6 = ไมชอบเล็กนอย 

                     7 = ชอบปานกลาง 

    8 = ชอบมาก 

                     9 = ชอบมากที่สุด 

 

 

ตารางที่ 1 แสดงอัตราสวนของสูตรปลาทูตมหวานตอเนื้อปลา 1 กิโลกรัม 

วัตถุดิบ  สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

นํ้าตาลปบ (กรัม) 200 100 300 200 

นํ้าปลา (ชอนโตะ) - 2 2 - 

เกลือ (ชอนชา) 1/2 1/2 ½ 1/2 

หอมแดง (กรัม) 100 100 - 200 

ขิง (กรัม) 100 - - 200 

มะขามเปยก (กรัม) 100 100 - 100 

ตะไคร (กรัม) 100 50 - - 

ใบมะกรูด (กรัม) - 4 - 4 

พริกขี้หนู (กรัม) - 600 - - 

พริกไทย (กรัม) 50 - 30 30 

รากผักชี (กรัม) - - 30 - 

กระเทียม (กรัม) - - 15 - 

นํ้าเปลา (มิลลิลิตร) 2,000 2,000 2,000 2,000 

  

         *หมายเหตุ : สูตรที่ 1 อางอิงจาก Isolateboy (2557) 
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      : สูตรที่ 2 อางอิงจาก พูน วิลาวัลย (2555) 

      : สูตรที่ 3 อางอิงจาก Mind Mpp (2555) 

      : สูตรที่ 4 อางอิงจาก Young MEA (2558) 

                   3.1.1 วิธีการเตรียมตัวอยาง 

                          นําปลาทู 1 กิโลกรัม ประมาณ 12-13 ตัว มาทําการตัดหัว ควักใส และลางทํา

ความสะอาด เหลือนํ้าหนักตอตัวประมาณ 40-45 กรัม จากน้ันนําไปตมในนํ้าสะอาด 1,000 มิลลิลิตร        

เติมเกลือรอยละ 0.3 กรัม จับเวลาในการตม 30 นาที จากน้ันเทนํ้าที่ตมทิ้ง สะเด็ดนํ้าใหแหง           

ใชวิธีการเดียวกันทั้งหมดในการเตรียมตัวอยางของปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร 

 

 

 

 

 

 

                     3.1.2 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 1  

วิธีการทดลองสูตรที่ 1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หั่นตะไครเปนทอน ช่ัง 100กรัม

หอมแดงผาซีก 100 กรมั 

หั่นขิงสไลด ช่ัง 100 กรมั             

พริกไทยบุบหยาบ 50 กรัม 

มะขามเปยก ช่ัง 100 กรัม        

เติมนํ้า 200 กรัม แชทิง้ไว          

5 นาที จากน้ันคั้นเอากากออก            

ใหเหลือนํ้าหนัก 200 กรัม 
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ภาพที่ 10 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 1  

ที่มา :  (Isolateboy, 2557) 

                 

 3.1.3 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 2  

วิธีการทดลองสูตรที่ 2  

 

 

 

 

 

 

 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1,800 

มิลลลิิตร เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 

1 ลงไป เติมเกลือ 1/2 ชอนชา 

นํ้าตาลปบ 200 กรัม รอจนนํ้า

เดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการ

เตรียมตัวอยางแลวลงไป  

จับเวลาในการเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 

  ี 

หั่นตะไครเปนทอน ช่ัง 100 กรัม 

หอมแดงผาซีก  100 กรัม 

พริกขี้หนู 600 กรัม  

ใบมะกรูด 4 ใบ 

มะขามเปยก ช่ัง 100 กรัม    

เติมนํ้า 200 กรัม แชทิง้ไว       

5 นาที จากน้ันคั้นเอากากออก 
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ภาพที่ 11 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 2  

ที่มา : (พูน วิลาวัลย, 2555) 

 

                     3.1.4 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 3  

วิธีการทดลองสูตรที่ 3  

 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1,800 มิลลลิิตร              

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติมเกลือ 1/2  

ชอนชา นํ้าตาลปบ 100 กรมั นํ้าปลา 2 ชอน

โตะ รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการ

เตรียมตัวอยางแลวลงไป  

จับเวลาในการเคี่ยว  

1 ช่ัวโมง 30 นาที  

พริกไทยบุบหยาบ ช่ัง 30 กรัม 

รากผักชี ช่ัง 30 กรัม  

กระเทียมปอกเปลือก ช่ัง 15 กรัม  
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ภาพที่ 12 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 3 

ที่มา : (Mind Mpp, 2555) 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 2,000 มิลลลิิตร              

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติมเกลือ 1/2 

ชอนชา นํ้าตาลปป 300 กรมั นํ้าปลา 2 ชอนโตะ 

รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี 
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                     3.1.5 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 4  

วิธีการทดลองสูตรที่ 4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 13 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 4 

ที่มา : (Young MEA, 2558) 

                    

 

หอมแดงบุหยาบ ช่ัง 200 กรมั 

ขิงหั่นสไลด ช่ัง 200 กรมั 

พริกไทยบุบหยาบ ช่ัง 30 กรัม 

ใบมะกรูด 4 ใบ 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1,800 มิลลลิิตร      

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป             

เติมเกลือ 1/2 ชอนชา นํ้าตาลปบ 200 กรมั  

รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี 
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 3.2 นํามาพัฒนาสูตรตอโดยมีการใชนํ้าตาลโตนดสดทดแทนนํ้า ในสูตรที่ผูบริโภค

ยอมรับมากที่สุด กําหนดปริมาณที่อัตราสวนรอยละ 0 25 50 และ75  

                        0 หมายถึง นํ้าตาลโตนดสด 0 : นํ้า 100 (สูตรควบคุม) 

                        25 หมายถึง นํ้าตาลโตนดสด 25 : นํ้า 75   

                        50 หมายถึง นํ้าตาลโตนดสด 50 : นํ้า 50   

                        75 หมายถึง นํ้าตาลโตนดสด 75 : นํ้า 25   

                       จากน้ันเลือกสูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด 1 สูตร โดยใชผูทดสอบชิม 50 คน 

แบบสเกลความชอบ 9 คะแนน  

 1 = ไมชอบมากที่สุด 

       2 = ไมชอบมาก 

       3 = ไมชอบปานกลาง 

       4 = ไมชอบเล็กนอย 

       5 = เฉยๆ 

       6 = ไมชอบเล็กนอย 

       7 = ชอบปานกลาง 

       8 = ชอบมาก 

 9 = ชอบมากที่สุด 

                        วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร พรอมขาวสวย

หุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนตัวอยางชิม  
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หมายเหตุ : นํ้าตาลสดจากตนตาลโตนดเก็บรักษาที่อุณหภูมิประมาณไมเกิน 10 องศาเซลเซียส     

โดยการแชนํ้าแข็ง นํามาทําการทดลอง ณ หองปฏิบัติการภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี            

การอาหาร เพ่ือนํามาผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด โดยทําการกรองหาสิ่งแปลกปลอม                 

ภายในนํ้าตาลสด กําหนดคาความหวานไว เทากับ 18 oBrix จากการทดลองวัดความหวานของ       

นํ้าตาลสด พบวามีคาอยูในชวง 16-18 oBrix จึงไดนํานํ้าตาลสดมาปรับความหวานดวยวิธีการ 

ใหความรอน จนนํ้าระเหยออกไปเหลือบางสวนจนมีคาความหวานเทากับ 18 oBrix  

                   3.3 การศึกษาการใชนํ้าตาลโตนดปกในสูตร เปรียบเทียบกับนํ้าตาลปบในสูตรตนแบบ 

ที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด จากน้ันเลือกสูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด 1 สูตร โดยใชผูทดสอบชิม 

50 คน แบบสเกลความชอบ 9 คะแนน 

                        วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานทั้ง 2 สูตร พรอมขาวสวย

หุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนตัวอยางชิม  

                          1 = ไมชอบมากที่สุด 

                      2 = ไมชอบมาก 

                      3 = ไมชอบปานกลาง 

 4 = ไมชอบเลก็นอย 

 5 = เฉยๆ 

 6 = ไมชอบเลก็นอย 

                      7 = ชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 

                        9 = ชอบมากที่สุด          

                   3.4 นําสูตรที่ไดในขั้นที่ 3.3 มามาปรับ สูตร-สวนผสม ดวยเทคนิคการทดสอบแบบ 

Ideal Ratio Profile (IRP)ในคุณลักษณะดาน สีของนํ้าปรุง ความหวาน ความเปรี้ยว ความเค็ม กลิ่น

หอมนํ้าตาลโตนด รสชาติโดยรวม และเน้ือสัมผัส จนไดสูตรที่ผูบริโภคยอมรับจํานวน 1 สูตร ที่มี

คะแนนการยอมรับที่ 7 คะแนนขึ้นไปโดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 20 คน (ปรับจนได

คะแนนการยอมรับเทา กับ 7 คะแนน) 1 (ไมชอบมากที่สุด) – 9 (ชอบมากที่สุด) 



41 
 

                        วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานสูตรที่ผูบริโภคยอมรับ

มากที่สุดในขั้นตอนที่ 3.3  พรอมขาวสวยหุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนตัวอยางชิม  

ขั้นตอนที่ 4 ศึกษาระยะเวลาการฆาเช้ือของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด  

              เมื่อไดสูตรปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ผูบริโภคยอมรับแลว นําปลาทูตมหวานใน

นํ้าตาลโตนดมาบรรจุถุงรีทอรทเพาซ ขนาดบรรจุ 180-190 กรัม เน้ือปลา ประมาณ 80-90 กรัม      

นํ้าปรุง 100 มิลลิลิตร (บรรจุ 2 ตัว: 1 ถุง) ปดผนึกถุง นําเขาฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส    

ที่เวลา เทากับ 30, 45 และ 60 นาที และหาคา F0 ในทุกเวลาของการฆาเช้ือ (ทําการเตรียมวัตถุดิบ

โดยการตมปลาทูในนํ้าเกลือรอยละ 0.3 กอน แยกสวนเน้ือปลาออกจากนํ้าตมเกลือ จากน้ันเตรียมนํ้า

ปรุงตมแยกไวตางหากอีกหน่ึงสวน เพ่ือเตรียมบรรจุในรีทอรทเพาซ) วัดคาปจจัยคุณภาพไดแก 

                   4.1 คุณภาพทางกายภาพ 

                        4.1.1 วิเคราะหคา F0 โดยเครื่องฆาเช้ือแบบไอนํ้า (Hot Water Spray Retort) 

รุน RCS–60SPXTG (บริษัทฮิซากะ, ประเทศญี่ปุน) ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที อุณหภูม ิ

121 องศาเซลเซียส 

                        4.1.2 เครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) รุน TA.XT Plus (บริษัท 

Stable Micro Systems, ประเทศอังกฤษ) วัดคา Firmness (ความแนนเน้ือ) ของปลาทูตมหวาน   

ใชหัว (P/2N) หัวรูปทรงกระบอกปลายแหลมเสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร 

               4.1.3 คุณภาพดานสีวัดเน้ือของปลาทูสด โดยใชเครื่องวัดคาสี (Colorimeter 

Hunter color lab) ระบบ CIE วัดคาในรูป L*, a*, b* รุน Color Flex (ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

                        4.1.4 วิเคราะหความสมบูรณของรอยปดผนึกของถุง                 

                   4.2 คุณภาพทางเคม ี

                         4.2.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็ง 

ที่ละลายไดทั้งหมด (Refractometer) รุน RX-5000α (บริบัท ATAGO, ประเทศญี่ปุน) 

                        4.2.2 วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชพีเอช มิเตอร (pH–meter)                

                        4.2.3 ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) (AOAC, 2000) 

                        4.2.4 ปริมาณกรด (Titratable acidity) (AOAC, 2000)  

 4.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

                        4.3.1 ปริมาณจุลินทรียรวมทั้งหมด Aerobic plate count (FDA, 2001) 
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                        4.3.2 ปริมาณ Clostridium botulinum (BAM Online 2001, Chapter 21A)  

                        4.3.3 ปริมาณ Thermophilic anaerobe (BAM Online 2001, Chapter 21A)  

                        4.3.4 ปริมาณ Flat sour Thermophilic (BAM Online 2001, Chapter 21A)       

         หมายเหตุ : การทดสอบทางกายภาพและเคมีโดยการวางแผนการทดลองแบบ Complete 

Randomized Desing (CRD) วิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 

95 โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 

                   4.4 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

                        การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ใช วิธีทดสอบความชอบแบบ          

9-Point Hedonic scale ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9=ชอบมากที่สุด, 1=ไมชอบมากที่สุด) 

                           1 = ไมชอบมากที่สุด 

                           2 = ไมชอบมาก 

                           3 = ไมชอบปานกลาง 

                           4 = ไมชอบเล็กนอย 

                           5 = เฉยๆ 

                           6 = ไมชอบเล็กนอย 

                           7 = ชอบปานกลาง 

                           8 = ชอบมาก 

                           9 = ชอบมากที่สุด 

                       วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานในนํ้าโตนดบรรจุรีทอรต

เพาชที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 30, 45 และ 60 นาที พรอมกับขาวสวย

หุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนตัวอยางชิม  

                       โดยนําผลิตภัณฑที่ไดทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะ

ดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นของนํ้าตาลสด รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบรวม ใชผูบริโภคทดสอบ

ชิมที่ ไม ไดรับการฝกฝนจํานวน 50 คน โดยเลือกสูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดมา 1 สูตร  

วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบความ

แตกตางโดยวิธี Duncan’s New Mulitple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

วิเคราะหผลการทดลองทางสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 
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ตอนที่ 5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

            คัดเลือกผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับสูงสุดจากตอนที่ 3 จํานวน 1 สูตรมาทําการผลิต

เพ่ือใหไดผลิตภัณฑตนแบบ และทดลองเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) เปน

เวลา 90 วัน 

           5.1 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ      

                 5.1.1 คุณภาพดานสี โดยใชเครื่องวัดคาสี (Colorimeter Hunter color lab) ระบบ 

CIE วัดคาในรูป L*, a*, b* รุน Color Flex (ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

                 5.1.2 เครื่องวิ เคราะห เน้ือสัมผัส  (Texture Analyzer) รุน  TA.XT Plus (บริษั ท 

Stable Micro Systems, ประเทศอังกฤษ) วัดคา Firmness (ความแนนเน้ือ) ของปลาทูตมหวาน  

ใชหัว (P/2N) หัวรูปทรงกระบอกปลายแหลมเสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร 

                5.1.3 วิเคราะหความสมบูรณของรอยปดผนึกของถุง 

                5.1.4 ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) (AOAC, 2000)  

           5.2 คุณภาพทางเคม ี

                5.2.1 ปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.2 ปริมาณไขมัน (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.3 ปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.4 ปริมาณเสนใย (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.5 ปริมาณปริมาณคารโบไฮเดรต (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.6 ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.7 ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.8 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมด (Refractometer) รุน RX-5000α (บริบัท ATAGO, ประเทศญี่ปุน) 

                5.2.9 วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชพีเอช มิเตอร (pH–meter)  

                5.2.10 ปริมาณกรด (Titratable acidity) (AOAC, 2000) 

                5.2.11 ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA) (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.12 ปริมาณความช้ืน (A.O.A.C., 2000)  
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                         (รายการที่ 5.2.9 - 5.2.12 ทําการวิเคราะหวันที่ 0, 30, 60 และ 90)           

           5.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

                5.3.1 ปริมาณจุลินทรียรวมทั้งหมด Aerobic plate count ที่อุณหภูมิ 35, 55 ˚C 

                5.3.2 ปริมาณ Clostridium botulinum (BAM Online 2001, Chapter 21A) 

                5.3.3 ปริมาณ Thermophilic anaerobe (BAM Online 2001, Chapter 21A) 

                5.3.4 ปริมาณ Flat sour Thermophilic (BAM Online 2001, Chapter 21A) 

           5.4 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

                การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ใชวิธีทดสอบความชอบแบบ 9-Point 

Hedonic scale ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ชวงคะแนน 1 (ไมชอบมากที่สุด) – 9 (ชอบมากที่สุด)  

                วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานในนํ้าโตนดบรรจุรีทอรตเพาช 

ที่ผูบริโภคยอมรับสูงสุดจากตอนที่ 4 พรอมกับขาวสวยหุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อ

เปลี่ยนตัวอยางชิม 

                โดยนําผลิตภัณฑที่ไดทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส(ความแนนเน้ือ)และความชอบรวม ใชผูบริโภคทั่วไปที่ไมได

รับการฝกฝนจํานวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบ RCBD และเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี 

Duncan’s New Mulitple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 0.05 วิเคราะหผลการ

ทดลองทางสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 
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บทท่ี 4 

ผลและอภปิรายผลการทดลอง 

 

ตอนที่ 1 การสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ(อําเภอเมือง อ.บานแหลมและ อ.ชะอํา) 

จังหวัดเพชรบรุี 

 การสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ จังหวัดเพชรบุรี ผูตอบแบบสัมภาษณจํานวน

ทั้งหมด 50 คน เปนเพศชายจํานวน 30 คน คิดเปนรอยละ 60 และเพศหญิงจํานวน 20 คนคิดเปน

รอยละ 40 มีอายุเฉลี่ยอยูในชวง 41 – 60 ป คิดเปนรอยละ 48 การศึกษาอยูในระดับประถมศึกษา

จํานวน 32 คน คิดเปนรอยละ 64 อําเภอที่ใหสัมภาษณอําเภอเมืองจํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 6

อําเภอบานแหลม จํานวน 40 คน คิดเปนรอยละ 80 อําเภอชะอํา จํานวน 7 คนคิดเปนรอยละ 14 

เรือที่มีช่ือเรือประมง 50 ลํา คิดเปนรอยละ 100 ความยาวเรืออยูในชวง5.1 – 10 เมตร จํานวน 26 

ลํา คิดเปนรอยละ 52 เรือที่มีเลขที่ประมง 25 ลํา คิดเปนรอยละ 50  ประเภทของเรือประมงสวน

ใหญเปน เรืออวนติดตา เรือหาง จํานวน 42 ลํา คิดเปนรอยละ 84 ทําการประมงในอาวไทย 50 ลํา 

คิดเปนรอยละ 100 เครื่องมือที่ใชเปน อวนติดตา ลอบหมึก จํานวน 44 ลํา คิดเปนรอยละ 88 วันที่

ทําการประมงอยูในชวง 1 – 7 วัน จํานวน 27 ลํา คิดเปนรอยละ 54 ทําการประมงทั้งหมด 12 เดือน 

จํานวน 36 ลํา คิดเปนรอยละ 72 เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้าไดดีที่สุด คือเดือนมีนาคม ถึง เดือน

พฤษภาคม คิดเปนรอยละ 34 จับสัตวนํ้ามากกวา 5 เที่ยว ตอเดือน คิดเปนรอยละ 56 ปริมาณ    

สัตวนํ้าที่จับไดนอยกวา 200 กิโลกรัม คิดเปนรอยละ 50 ทั้งปจับไดนอยกวา 10,000 กิโลกรัม คิดเปน

รอยละ 52 คาใชจาย/ตนทุน การดําเนินงานนอยกวา 10,000 บาทตอครั้ง คิดเปนรอยละ 32       

กําไรที่ไดนอยกวารอยละ 20 คิดเปนรอยละ 98 อัตราสวนของชนิดของสัตวนํ้าที่จับได ไดแก อันดับ 1 

ปลาทูรอยละ 48  อันดับ 2 ปลาทรายแดงและกุง รอยละ10 อันดับ 3 ปู รอยละ 6  มีการปฏิบัติตอ

สัตวนํ้าหลังจากจับได คิดเปนรอยละ 50 การจําหนายอ่ืนๆเชนสงแพปลาจํานวน 40 ลํา คิดเปนรอย

ละ 80 ลักษณะการซื้อคัดขนาด รอยละ 56 เหมารอยละ 44 จายเงินเปนเงินสดรอยละ 96  
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ตารางที่ 2 แสดงขอมูลปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ จังหวัดเพชรบุรี 

ประเด็นคําถาม คาเฉลี่ย 

(Mean) 

สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

(S.D.) 

รอยละ (%) 

(Percentage) 

ขอมูลทั่วไป 

1) เพศ 

   -ชาย 

   -หญงิ 

 

 

3.75 

2.5 

 

 

3.77 

4.95 

 

 

60 

40 

2) อายุ 

  -0-20 ป 

  -21-40 ป  

  -41-60 ป  

  -61 ขึ้นไป 

 

0 

2.63 

3 

10 

 

0 

4.68 

3.50 

1.18 

 

0 

42 

48 

10 

3) การศึกษา  

  -ไมไดศึกษา 

 -จบการศึกษาระดับ

 

0.38 

 

0.52 

 

6 
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ประถมศึกษา  

 -จบการศึกษาระดับ

มัธยมศึกษา 

 -จบการศึกษาระดับ

อนุปริญญา,ปวส. 

 -อ่ืนๆ 

4 

 

1.13 

 

0.38 

0.38 

7.39 

 

1.36 

 

 

0.52 

0.74 

64 

 

18 

 

 

6 

6 

3.1) อําเภอที่ใหสัมภาษณ 

 -อําเภอเมือง 

 -อําเภอบานแหลม 

 -อําเภอชะอํา 

 

0.38 

5 

1.55 

 

7.44 

9.28 

1.64 

 

6 

80 

14 

ตอนที่ 2 ขอมลูการผลิต  

4) ช่ือเรือประมง   

  -ม ี  

 -ไมม ี  

 -อ่ืนๆ 

 

 

6.25 

0 

0 

 

 

8.61 

0 

0 

 

 

100 

0 

0 

4.1.ความยาวเรือ    

  -0-5 เมตร  

  -5.1-10 เมตร  

 -10.1-15 เมตร  

 

0.125 

3.25 

0.625 

 

0.35 

6.23 

0.74 

 

2 

52 

10 
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 -15.1-20 เมตร  

 -20 เมตรขึ้นไป 

2.67 

1.33 

2.33 

0.71 

24 

12 

5) เลขที่เรือประมง  

 -ม ี  

 -ไมม ี

 

3.13 

3.13 

 

2.94 

8.44 

 

50 

50 

6) ประเภทเรอืประมง  

 -อวนลากแผนตะเฆ  

 -อวนลากคู  

 -อวนลอมจับปลาโอ  

 -อวนลอยปลาอินทรี  

 -อวนลอมช้ัง  

 -อวนดํา  

 -อวนลอมจับปลาปลากะตัก 

 -เรือบรรทุกสตัวนํ้า  

 -อ่ืนๆ เชน อวนติดตา ลอบ

หมึก เรือหาง 

 

0 

0 

0 

0.13 

0.13 

0.38 

0.13 

0.25 

5.25 

 

0 

0 

0 

0.35 

0.35 

0.74 

0.35 

0.46 

8.77 

 

0 

0 

0 

2 

2 

6 

2 

4 

84 

7) แหลงทําการประมง  

 -อาวไทย 

 -อันดามัน  

 

6.25 

0 

 

8.61 

0 

 

100 

0 
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 -นอกนานนํ้า 0 0 0 

8.เครื่องมือทีใ่ชทําการประมง 

 -อวนลากแผนตะเฆ  

 -อวนลากคู  

 -อวนลอมจับปลาโอ  

 -อวนลอยปลาอินทรี  

 -อวนลอมช้ัง  

 -อวนดํา  

 -อวนลอมจับปลาปลากะตัก 

 -เรือบรรทุกสตัวนํ้า  

 -อ่ืนๆ เชน อวนติดตา ลอบ

หมึก เรือหาง 

 

0 

0.13 

0 

0.13 

0.13 

0.25 

0 

0.13 

5.5 

 

0 

0.35 

0 

0.35 

0.35 

0.46 

0 

0.35 

8.63 

 

0 

2 

0 

2 

2 

4 

0 

2 

88 

9) จํานวนวันทีอ่อกทําการ

ประมง  

 -1-7 วัน/เที่ยว  

 -8-14 วัน/เทีย่ว  

 -15-21 วัน/เที่ยว  

 -อ่ืนๆ 

 

 

3.37 

2.37 

0.37 

0.1 

 

 

9.15 

2.97 

0.52 

0.35 

 

 

54 

38 

6 

2 

10) เดือนที่ทําการประมง     
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 -3 เดือน  

 -6 เดือน  

 -9 เดือน  

 -12 เดือน 

0.5 

0.63 

0.63 

4.5 

1.06 

1.06 

0.74 

7.25 

8 

10 

10 

72 

10.1 รวมเดือนที่ทําการ

ประมง (เดือน/ป)  

 -1 เดือน  

 -2 เดือน  

 -3 เดือน  

 -4 เดือน  

 -5 เดือน  

 -6 เดือน  

 -7 เดือน  

 -8 เดือน  

 -9 เดือน  

 -10 เดือน  

 -11 เดือน  

 -12 เดือน 

 

 

0 

0 

1 

0 

0 

0.25 

0 

0.25 

0 

0.25 

0 

4.5 

 

 

0 

0 

2.07 

0 

0 

0.46 

0 

0.71 

0 

0.46 

0 

7.25 

 

 

0 

0 

16 

0 

0 

4 

0 

4 

0 

4 

0 

72 

11) เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้า    
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ไดผลดีที่สุด  

 -ธ.ค. - ก.พ.  

 -มี.ค. - พ.ค.  

 -มิ.ย. - ส.ค.  

 -ก.ย. - พ.ย. 

 

1.5 

2.13 

1.13 

1.5 

 

2.14 

2.64 

1.36 

2.83 

 

24 

34 

18 

24 

12) จํานวนเที่ยวที่จับ/เดือน 

 -1 เที่ยว/เดือน  

 -2 เที่ยว/เดือน  

 -3 เที่ยว/เดือน  

 -4 เที่ยว/เดือน  

 -มากกวา 5 เที่ยว/เดือน 

 

0.13 

1.88 

0.5 

0.25 

3.5 

 

0.35 

2.59 

0.76 

0.46 

9.10 

 

2 

30 

8 

4 
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13) ปริมาณสตัวนํ้าที่จับได/

เที่ยว (กิโลกรมั/ปริมาณสัตว

นํ้าที่จับได/เที่ยว)   

 -นอยกวา 200 กิโลกรมั  

 -200-300 กิโลกรัม  

 -301-400 กิโลกรัม  

 -401-500 กิโลกรัม  

 -มากกวา 500 กิโลกรมั 

 

 

3.13 

0 

0 

0.25 

2.875 

 

 

8.44 

0 

0 

0.71 

2.95 

 

 

50 

0 

0 

4 

46 
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14) ปริมาณสตัวนํ้าที่จับไดทั้ง

ป (กิโลกรัม)  

 -นอยกวา 10,000 กิโลกรมั 

-10,001-20,000 กิโลกรัม  

-20,001-30,000 กิโลกรัม  

-30,001-40,000 กิโลกรัม  

-มากกวา 40,000 กิโลกรัม 

 

 

3.25 

0.38 

0.38 

0.63 

1.63 

 

 

8.41 

0.52 

0.52 

0.92 

2.13 

 

 

52 

6 

6 

10 

26 

15)คาใชจายในการ

ดําเนินงาน บาท/ครั้ง  

 -นอยกวา 10,000 บาท  

 -10,001-30,000 บาท  

 -30,001-50,000 บาท   

 -50,001-70,000 บาท   

 -มากกวา 70,000 บาท 

 

 

2 

1.88 

0.63 

0.25 

1.5 

 

 

4.89 

4.12 

0.74 

0.77 

2.73 

 

 

32 

30 

10 

4 

24 

16. ตนทุนการผลิต/ครัง้    

 -นอยกวา 10,000 บาท  

 -10,001-30,000 บาท  

 -30,001-50,000 บาท   

 -50,001-70,000 บาท   

 

2 

1.88 

0.63 

0.25 

 

4.89 

4.12 

0.74 

0.71 

 

32 

30 

10 

4 
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 -มากกวา 70000 บาท 1.5 2.73 24 

16.1 กําไรรอยละ  

 -นอยกวา 20 %  

 -21-30% 

 -31-40%  

 -41-50% 

 -มากกวา 50 % 

 

6.13 

0 

0 

0 

0.13 

 

8.66 

0 

0 

0 

0.35 

 

98 

0 

0 

0 

2 

17) อัตราสวนของชนิดของ

สัตวนํ้าที่จับได  

 -ปลาทรายแดง  

 -ปลาท ู 

 -หมึกหอม  

 -หมึกกระดอง  

 -ปู  

 -สีกุน  

 -ปลาเปด 

 -กุง  

 -ปลาจรวด  

 -ปลาบังโกย  

 

 

0.63 

3 

0.13 

0.13 

0.38 

0.12 

0.25 

0.63 

0.13 

0.25 

 

 

1.06 

3.50 

0.35 

0.35 

0.74 

0.35 

0.70 

1.77 

0.35 

0.71 

 

 

10 

48 

2 

2 

6 

2 

4 

10 

2 

4 
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 -ปลากุเหลา  

 -ปลากระบอก  

 -ปลาแรด  

 -ปลากรด 

0.13 

0.25 

0.13 

0.13 

0.35 

0.71 

0.35 

0.35 

2 

4 

2 

2 

18) การปฎิบัติตอสัตวนํ้า

หลังจากจับได 

 -ม ี

 -ไมม ี

 

 

3.13 

3.13 

 

 

2.95 

8.44 

 

 

50 

50 

ตอนที่ 3 การจาํหนาย  

19) การจําหนาย   

 -ขายปลีก 

 -ขายสง  

 -อ่ืนๆ เชนสงแพปลา 

 

 

0.50 

0.75 

5.00 

 

 

0.53 

1.03 

8.05 

 

 

8 

12 

80 

20) ลักษณะการซื้อ  

 -คัดขนาด 

 -เหมา 

 

3.5 

2.75 

 

56 

44 

 

56 

44 

21) การจายเงนิ   

-เงินสด  

-เครดิต……..วัน 

 

6 

0.25 

 

8.73 

0.46 

 

96 

4 



55 
 

 

 

 

 

 

 

 

ตอนที่ 2 ศึกษาคุณสมบัติตามธรรมชาติของปลาทูสด ดังนี้ 

             นําปลาทูสดที่เก็บจากเรือใหมๆ รวมใหเปนชุดเดียวกันของการเก็บวันน้ัน และควบคุม

อุณหภูมิใหอยูที่ ประมาณ 4-7 องศาเซลเซียสหรือโดยการแชนํ้าแข็ง จากน้ันสุมเก็บตัวอยางมาทําการ

ตรวจสอบคุณภาพ  โดยทําการสุมปลาทูสดมา 5 ตัว จากปลาทูสด 1 กิโลกรัม  ตัวอยางควรทําการ

วิเคราะหภายใน 1 ช่ัวโมงเพ่ือปองกันการเสื่อมเสีย  

            

    2.1 คุณภาพทางกายภาพของปลาทูสด 

                คุณภาพทางประสาทสัมผัสเบ้ืองตนโดยใชประสาทสัมผัสของผูวิจัย 

 

ตารางที่ 3 แสดงคุณภาพทางกายภาพ ดานประสาทสัมผัสของเน้ือปลาทูสด 

คุณลักษณะ คะแนนที่ได ( 5 คะแนน ) 

ลักษณะปรากฏ 5 

สี 5 

กลิ่น 5 

ความสด 5 

ความแนนเน้ือ 5 

คุณภาพโดยรวม 5 

หมายเหตุ : 1 คะแนน หมายถึง  ไมชอบมากที่สุด 

              2 คะแนน หมายถึง ไมชอบ 

              3 คะแนน หมายถึง ชอบปานกลาง 

              4 คะแนน หมายถึง ชอบ 
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              5 คะแนนหมายถึง ชอบมากที่สุด 

         

            จากตารางที่ 3 การประเมินคุณภาพทางกายภาพ ดานประสาทสัมผัสของเน้ือปลาทูสด   

โดยใชประสาทสัมผัสของผูวิจัย ประเมินโดยการใหคะแนนคุณลักษณะตางๆ  ไดแก ลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น ความสด ความแนนเน้ือ และคุณภาพโดยรวม พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความสด  

ความแนนเน้ือ และคุณภาพโดยรวม ผูวิจัยใหคะแนน เทากับ 5 คะแนน ในทุกคุณลักษณะ เน่ืองจาก

ปลาทูมีการเก็บตัวอยางจากเรือประมง ที่เขาทาเทียบเรือในวันน้ัน จึงมีผลทําใหสีตา และตัวปลาทู    

มีความใส กลิ่นไมคาว เน้ือแนนแข็ง ซึ่งอยูในชวงคะแนนที่ยอมรับมากที่สุด 

 

 

 

 

ตารางที่ 4 แสดงคาสีของเน้ือปลาทูสด 

 

ตัวอยาง 

คาสี 

คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*) 

เน้ือปลาทูสด 30.37 ± 1.41 12.02 ± 1.62 9.45 ± 1.6 

หมายเหตุ : a, b ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  

                   ทางสถิติที่ (P≤0.05)  

             จากตารางที่ 4 การวัดคาสี ซึ่งวัดโดยใช Hunter lab ระบบ CIE (L*, a*, b*) ในทาง

ทฤษฎีกําหนดไววา คา L* ที่มีคาเขาใกล 100 แสดงวาวัตถุมีคาความสวางมากจนเปนสีขาวหรือสีจาง      

แตถาคา L* เขาใกล 0 หมายถึง ตัวอยางมีความสวางนอยลงจนเปนสีคล้ําหรือเขม คา a* มีคาเปน

บวก แสดงวาวัตถุมีเฉดสีแดง คา a* เปนลบ แสดงวาวัตถุมีเฉดสีเขียว คา b* เปนบวก แสดงวาวัตถุ 

มีเฉดสีเหลือง และคา b* เปนลบแสดงวาวัตถุน้ันมีเฉดสีนํ้าเงิน พบวาคาสีของเน้ือปลาทูสด มีคา L* 

ความสวาง เทากับ 30.37 เพราะกลามเน้ือของปลาทูบางสวนเปนเน้ือสีขาว คา a* สีแดง เทากับ 

12.02 เพราะกลามเน้ือของปลาทูมีไมโอโกบิลเปนองคประกอบอยูภายใน ซึ่งไมโอโกบิลเปนรงควัตถุ

ในกลามเน้ือที่ใหสีแดง และคา b* สีเหลือง เทากับ 9.45 (พรทิพย ภูดวงเดือน, 2559) 
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ตารางที่ 5 แสดงคาความแนนเน้ือของปลาทูสด 

ตัวอยาง คาความแนนเน้ือ (Hardness) (N) 

ปลาทูสด 1,004.80 ± 204.32 

  

              จากตารางที่ 5 การวัดเน้ือสัมผัสดานความแนนเน้ือ (Hardness) หนวยเปนนิวตัน ของ               

ปลาทูสด พบวาเน้ือสัมผัสในดานความแนนเน้ือ มีคาเทากับ 1,004.80 นิวตัน แสดงวาปลาทู 

 มีลักษณะแนนแข็ง เน่ืองจากปลาทูสด และมีคุณภาพที่ดี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2.2 คุณภาพทางเคมีของปลาทูสด 

ตารางที่ 6 แสดงองคประกอบรอยละทางเคมีของเน้ือปลาทูสด 

องคประกอบทางเคม ี ปริมาณ 

ความช้ืน (รอยละ) 73.64 

โปรตีน (รอยละ) 21.93 

ไขมัน (รอยละ) 0.67 

เถา (รอยละ) 1.39 

เยื่อใย (รอยละ) 0.00 

ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด (รอยละ) 2.37 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมด(กิโลแคลอรี่/100 กรัม) 103.23 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน (กิโลแคลอรี่/100 กรัม) 6.03 
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            จากตารางที่  6 แสดงองคประกอบรอยละทางเคมีของเน้ือปลาทูสด นํามาวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี พบวาความช้ืนของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 73.64 โปรตีนของเน้ือปลาทูสด 

เทากับรอยละ 21.93 ไขมันของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 0.67 เถาของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 

1.39 เยื่อใยของเน้ือปลาทูสดไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 

2.37 ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 103.23 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และ

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมันของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 6.03 กิโลแคลอรี่/100 กรัม 

ซึ่งสอดคลองกับขอมูลของกรมประมง ที่ ไดแสดงองคประกอบรอยละทางเคมีของเน้ือปลา 

ทูสดมีความช้ืนของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 72.00 โปรตีนของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 20.00 

ไขมันของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 1.00 เถาของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 1.50 เย่ือใย 

ของเน้ือปลาทูสดไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 3.00 ปริมาณ

แคลอรี่ทั้งหมดของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 105.00 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และปริมาณแคลอรี่

ทั้งหมดจากไขมันของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 9.00 กิโลแคลอรี่/100 กรัม (กรมประมง, 2549) 

 

ตารางที่ 7 แสดงคุณภาพทางเคมีของเน้ือปลาทูสด 

คุณภาพประกอบทางเคม ี ปริมาณ 

คาความเปนกรด –ดาง (pH) 6.17± 0.06 

ปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) 7.82± 1.04 

คา Aw at 25 ◦c 0.99 

         จาก ต ารางที่  7 แส ด งค าคุ ณ ภ าพ ท าง เค มี ข อ ง เน้ื อป ล าทู ส ด  พ บ ว ามี ค าค วาม 

เปนกรดเทากับ 6.17 ปริมาณกรดแลกติก (รอยละ) ของเน้ือปลาทูสด มีคาเทากับรอยละ 7.82 และ 

ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) มีคาเทากับรอยละ 0.99 เน่ืองจากปลาทูมีความสดมาก โดยวิเคราะห 

จากการประเมินคุณภาพทางกายภาพของผู วิจัย สงผลทําใหจุลินทรียที่กอใหเกิดกรดแลกติค 

มีการเจริญเติบโตเพียงเล็กนอย ปริมาณกรดแลกติคที่พบจึงนอยลงเชนกัน (ไชยวัฒน นพเกา, 2553) 

นอกจากน้ีปลาทูยังจัดเปนอาหารที่เนาเสียงาย (perishable food) เพราะจุลินทรียสามารถใชนํ้าใน

การเจริญเติบโตไดอยางรวดเร็ว จึงสงผลใหปลาทูสดเนาเสียไดงาย หรือไวกวาอาหารที่มีคา Aw ตํ่า 

เน่ืองจากมีปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) มากกวา 0.85 (Samuel A. Matz, 1980) 

 

        2.4 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
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ตารางที่ 8 แสดงจํานวนจุลินทรียของเน้ือปลาทูสด 

ชนิดของจุลินทรีย โคโลนีตอมิลลิกรัม  

Aerobic plate count (cfu/g) 1.1 × 103 

Escherichia coli (MPN/g) นอยกวา 3 

Yeast and Molds (cfu/g) นอยกวา 10 

Staphylococcus aureus (cfu/g) นอยกวา 10 

         จากตารางที่  8 การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 

(Aerobic Plate Count) ยี ส ต แ ล ะ รา  (Yest and Mold) เอ ส เชอ ริ เ ชี ย  โค ไล  (E.coli) แ ล ะ                        

สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococus aueeus) ของตัวอยางเน้ือปลาทูสด พบวาเน้ือปลาทูสด         

พบปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้ งหมด (Aerobic Plate Count)   เทากับ 1.1 × 103 cfu/g ปริมาณ 

เอสเชอริเชีย โคไล (E.coli) เทากับ นอยกวา 3 MPN/g ปริมาณยีสตและรา (Yest and Mold) 

เทากับนอยกวา 10 cfu/g และ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococus aueeus) เทากับ  

นอยกวา 10 cfu/g ซึ่งจุลินทรียทั้งหมดเปนเช้ือจุลินทรียต้ังตนที่มีมาโดยธรรมชาติ  สอดคลองตาม

มาตรฐานของสินคาประมงที่จะสงจําหนายยังประเทศสหภาพยุโรป จะตองพบปริมาณเช้ือจุลินทรีย

ทั้ งห ม ด  (Aerobic Plate Count) ได ไม เกิ น  1.1 × 105 cfu/g ส แ ต ฟ โล ค็ อ ก คั ส  อ อ เรี ย ส 

(Staphylococus aueeus) ไดไมเกิน 100 cfu/g ปริมาณเอสเชอริเชีย โคไล (E.coli) เทากับ นอย

กวา 10 MPN/g (กองตรวจสอบคุณภาพสินคาประมง, 2559) 

 

 

 

 

 

 

 

ตอนที่ 3 ศึกษาสูตร และกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด 
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           3.1 ศึกษาสูตรตนแบบของปลาทูตมหวานจํานวน 4 สูตร และนํามาทดสอบการยอมรับ 

ตารางที่ 9 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร  

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส              สูตรที่ศึกษา 

   สูตรที่ 1    สูตรที่ 2   สูตรที่ 3   สูตรที่ 4 

สี 8.04 ± 0.20a    7.88 ± 0.44a     6.46 ±1.46b       6.66 ± 1.27b 

กลิ่น 7.72 ± 0.83a    7.48 ± 1.09a     6.44 ±1.19b           6.38 ± 1.19b 

รสชาติ 7.66 ± 0.90a    7.66 ± 1.12a     6.72 ±1.01b       6.96 ± 0.98b 

เน้ือสัมผัส 8.30 ± 0.61a     8.00 ± 0.64a     6.86 ±1.29b     6.68 ± 1.45b 

ความชอบโดยรวม 8.50 ± 0.58a     8.04 ± 0.40b     7.08 ±0.88c     7.00 ± 0.86c 

หมายเหตุ : a, b, c ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี 

               นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05)                                                                                                

   : สูตรที่ 1 อางอิงจาก Isolateboy (2557) 

            : สูตรที่ 2 อางอิงจาก พูน วิลาวัลย (2555) 

   : สูตรที่ 3 อางอิงจาก Mind Mpp (2555) 

   : สูตรที่ 4 อางอิงจาก Young MEA (2558) 

 

             จากตารางที่ 9 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร โดย

ศึกษาคุณลักษณะตางๆ ไดแก สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม พบวาผูบริโภค 

ใหคะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสในทุกๆ ดานของสูตรที่ 1 มากที่สุด โดยมีคะแนนคาสี  

มีคะแนนเทากับ 8.04 คะแนน กลิ่นเทากับ 7.72 คะแนน รสชาติเทากับ 7.66 คะแนน เน้ือสัมผัส 

เทากับ 8.30 คะแนน และความชอบโดยรวมเทากับ 8.50 คะแนน ซึ่งอยูในชวงที่ผูบริโภคชอบ 

ปานกลางถึงชอบมาก เปนเพราะรสชาติในสูตรที 1 มีความอรอยคลายกับปลาทูตมหวานที่บริโภค 

เคยไดรับประทานมากอนมากที่สุด และสีของนํ้าปรุงก็ไดรับคะแนนการยอมรับมากกวาทุกสูตร  

โดยปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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           3.2 นําสูตรที่ไดในขั้นที่ 2.1 มาพัฒนาสูตรตอโดยมีการใชนํ้าตาลโตนดสดทดแทนนํ้า ในสูตร

ที่ 1 จากตารางที่ 9 ที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด กําหนดปริมาณที่อัตราสวนรอยละ 0 25 50 และ75   

ดังผลการทดลองตารางที่ 10  

 

ตารางที่ 10 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานที่มีการใชนํ้าตาลโตนดสด

ทดแทนนํ้า ปริมาณอัตราสวนรอยละ 0, 25, 50 และ75 

คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส 

                           นํ้าตาลสดระดับตางๆ  

   สูตรที่ 1 

(นํ้าตาลโตนดสด 

0 : นํ้า 100) 

   สูตรที่ 2 

(นํ้าตาลโตนดสด 

25 : นํ้า 75) 

   สูตรที่ 3 

(นํ้าตาลโตนดสด 

50 : นํ้า 50) 

   สูตรที่ 4 

(นํ้าตาลโตนดสด 

75 : นํ้า 25) 

ลักษณะปรากฏns 7.62 ± 1.13 7.64 ± 0.74 7.60± 0.84 7.60 ±0.86 

สีของนํ้าปรุงns 7.20± 1.21 7.40± 0.92 7.38± 0.88 7.24± 0.80 

สีของเน้ือปลาทnูs 7.46± 1.16 7.58 ± 0.84 7.74± 0.80 7.70± 0.93 

กลิ่นns 7.32± 1.41 7.54± 0.95 7.38± 0.99 7.38± 1.02 

รสชาติ 7.50 ± 1.47a 8.18 ± 0.38b 7.42 ± 0.95a 7.50 ± 1.16a 

เน้ือสัมผัสปลาทnูs 7.64 ± 0.95 7.69 ± 0.86 7.67 ±0.86a 7.64 ±0.94ab 

ความชอบโดยรวม 7.66 ± 1.14a 8.16 ± 0.42b 7.56 ± 0.91a 7.46 ± 1.01a 

หมายเหตุ : a, b ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี 

                  นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

               ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 10 คาคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานที่ทดแทนดวย 

นํ้าตาลสดที่ระดับตางๆ ทั้ง 4 สูตร  พบวาผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับในสูตรที่ 2 (นํ้าตาลโตนดสด 

รอยละ 25 : นํ้ารอยละ 75)  มากที่สุด เน่ืองจากเปนอัตราสวนที่ใหกลิ่นหอม และรสชาติที่พอดีตามที่

ผูบริโภคตองการ โดยผูบริโภคใหคะแนนทางดานลักษณะตางๆไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
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สถิติ (P>0.05) มีเพียงแครสชาติ และความชอบโดยรวม ที่แตกตางจากสูตรอ่ืน โดยรสชาติมีคะแนน

เทากับ 8.18 คะแนน และความชอบโดยรวมเทากับ 8.16 คะแนน   

 

       

             

 

 

3.3 นําสูตรที่ไดในขั้นที่ 2.2 คือ สูตรที่ 2 (นํ้าตาลโตนดสด รอยละ 25 : นํ้ารอยละ 75)  

จากตารางที่ 9 ทําการศึกษาการใชนํ้าตาลโตนดปกในสูตร เปรียบเทียบกับนํ้าตาลปบในสูตรที่

ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดตามตารางที่ 11 

 

ตารางที่ 11 แสดงคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของการทดแทนนํ้าตาลโตนดปกเปรียบเทียบ

กับนํ้าตาลปบในสูตรปลาทูตมหวาน 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส    สูตรที่1 

(นํ้าตาลปบ) 

    สูตรที่2 

(นํ้าตาลโตนดปก) 

ลักษณะปรากฏ 6.72± 1.40b 8.02 ± 1.13a 

สีของนํ้าปรุงns 6.45± 1.26 7.63 ± 1.23 

สีของเน้ือปลาทnูs 6.95± 1.15 7.80 ± 1.02 

กลิ่นหอมของนํ้าตาล 6.15± 1.46b 7.80 ± 0.91a 

รสชาติ  6.52± 1.52b 7.82 ± 1.08a 

เน้ือสัมผัสของปลาทู               6.88± 1.30b 7.78 ± 0.76a 

ความชอบโดยรวม                 6.90± 1.46b 7.92 ± 0.99a 

หมายเหตุ : a, b ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี 

                  นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

                       ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05)     

              สูตรที่ 1 คือ ใชนํ้าตาลปบในกระบวนการผลิตปลาทูตมหวาน 

              สูตรที่ 2 คือ ใชนํ้าตาลโตนดปกในกระบวนการผลิตปลาทูตมหวาน                                          
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         จากตารางที่ 11 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของการทดแทนนํ้าตาลโตนดปก

เปรียบเทียบกับนํ้าตาลปบ พบวาสูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดคือ สูตรที่ใชนํ้าตาลโตนดปก ซึ่งมี

คะแนนในคุณลักษณะทุกๆดาน มากกวาสูตรตนแบบ โดยคะแนนดานลักษณะปรากฏเทากับ 8.02 

คะแนน สีของนํ้าปรุงเทากับ 7.63 คะแนน สีของเน้ือปลาทูเทากับ 7.80 คะแนน กลิ่นหอมของนํ้าตาล

เทากับ 7.80 คะแนน รสชาติเทากับ 7.82 คะแนน เน้ือสัมผัสของปลาทูเทากับ 7.78 คะแนน และ

ความชอบโดยรวมเทากับ 7.92 คะแนน การที่ผูบริโภคยอมรับสูตรที่ 2 มากกวาสูตรตนแบบ (นํ้าตาล

ปบ) ซึ่งคะแนนอยูในชวงที่ผูบริโภคชอบปานกลางถึงชอบมาก เพราะเน่ืองจากนํ้าตาลโตนดมีกลิ่น

หอมที่เปนเอกลักษณ สีของนํ้าตาลที่รับประทาน สงผลใหปลาทูตมหวานที่ใชนํ้าตาลโตนดปกไดรับ

คะแนนการยอมรับในทุกๆดานสูงกวานํ้าตาลปก 

 

3.4 นําสูตรที่ไดในขั้นที่ 3.3 มามาปรับ สูตร-สวนผสม ดวยเทคนิคการทดสอบเชิงบรรยาย

โดยใชเทคนิค Ideal Ratio Profile ในคุณลักษณะดาน สีของนํ้าปรุง ความหวาน ความเปรี้ยว ความ

เค็ม กลิ่นหอมนํ้าตาลโตนด รสชาติโดยรวม และเน้ือสัมผัส จนไดสูตรที่ผูบริโภคยอมรับจํานวน 1 สูตร  

ตารางที่ 12  คะแนนการทดสอบการวิเคราะหเชิงบรรยายโดยใชเทคนิค Ideal Ratio Profile (IRP) 

ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คาที่ใหคะแนน (S) คาในอุดมคติ (I) S/I 

สีของนํ้าปรุงns 7.60 ± 0.60 7.65 ± 0.58 0.99 

กลิ่นหอมns 7.70 ± 0.57 7.85 ± 0.67 0.98 

รสชาติns  8.00 ± 0.72 8.20 ± 0.62 0.98 

รสหวานของนํ้าปรุงns 7.70 ± 0.66 7.65 ± 0.74 1.00 

เน้ือสัมผัสของปลาทูns 8.15 ± 0.67 8.10 ± 0.78 1.00 

หมายเหตุ : a, b ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

            S/I = 1.0 หมายถึงไมจําเปนตองมีการเปลี่ยนแปลง 

            S/I > 1.0 หมายถึงตองลดความเขมหรือความแรงของคุณลักษณะน้ัน 

            S/I < 1.0 หมายถึงตองเพ่ิมความเขมของคุณลักษณะน้ัน (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536) 

     

กราฟใยแมงมุมคณุลักษณะทางประสาทสัมผัส 
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ภาพที่ 14 กราฟใยแมงมุมแสดงผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานใน

นํ้าตาลโตนดโดยการวิเคราะหคาที่ผูบริโภคใหคะแนน และคาในอุดมคติ  

           จากตารางที่ 12 ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยการวิเคราะหเชิงบรรยาย

โดยใชเทคนิค Ideal Ratio Profile (IRP)  ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด พบวาคาจากการแปล

ผล S/I ในคุณลักษณะของสีของนํ้าปรุง กลิ่นหอม รสชาติ รสหวานของนํ้าปรุง เน้ือสัมผัสของปลาทู 

อยูในชวงคะแนนเทากับ และเขาใกล 1 ซึ่งหมายถึงไมจําเปนตองมีการเปลี่ยนแปลง เน่ืองจากที่

ผูบริโภคใหใกลเคียงกัน เพราะรสชาติที่พอดีตามที่ผูบริโภคตองการจึงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค จาก

การแปรผลการทดลองจากคา S/I จึงพบวาไมตองมีการปรับปรุงสูตรใหม เพราะผูทดสอบใหคะแนน

ใกลเคียง 1 ซึ่งไมมีความจําเปนตองมีการเปลี่ยนแปลงในสูตรของปลาทูตมหวาน ซึ่งสอดคลองกับ 

เพ็ญขวัญ ชมปรีดา (2536) อธิบายวาถาคาออกมา S/I ได (ก) = 1.0 มีความหมายวาไมจําเปนตองมี

การเปลี่ยนแปลง สําหรับลักษณะที่ศึกษาน้ันๆ ถา S/I (ข) > 1.0 มีความหมายวา มีความจําเปนตอง

ลดความเขม หรือความแรงของลักษณะน้ันๆ (ค) ถา < 1.0 มีความหมายวา มีความจําเปนตองเพ่ิม
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ความเขม หรือความแรงของลักษณะน้ันๆ สําหรับคาเบ่ียงเบนมาตรฐานมีความหมายดังน้ี (ก) ถา = 0 

มีความหมายวาผูทดสอบมีความเห็นพองกัน  

 

ขั้นตอนที่ 4 ศึกษาระยะเวลาการฆาเชื้อของปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนด             

         เมื่อไดสูตรปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ผูบริโภคยอมรับแลว นําปลาทูตมหวานในนํ้าตาล

โตนดมาบรรจุถุงรีทอรทเพาซ ขนาดบรรจุ 190-200 กรัม เน้ือปลา 80-90 กรัม นํ้าปรุง 100 มิลลิลิตร 

(บรรจุ 2 ตัว: 1 ถุง) ปดผนึกถุง นําเขาฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา เทากับ 30, 45 

และ 60 นาที และหาคา F0 ในทุกเวลาของการฆาเช้ือ  

                

4.1 คุณภาพทางกายภาพ 

ตารางที่ 13 แสดงระยะเวลาการฆาเช้ืออุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาการฆาเช้ือตางๆ ของ

ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช 

อุณหภูมิเริ่มตน  

ของอาหาร (oC) 

อุณหภูมิหมอฆาเช้ือ 

(oC) 

ระยะเวลาที่ใชในการการฆา

เช้ืออุณหภูม ิoC  (นาที) 

Fo (นาที) 

24 121 30 4.46 

24 121 45 17.25 

24 121 60 29.55 

หมายเหตุ : CUT (min) เทากับ 14 นาที 

              ความดัน (Press.) (MPa) เทากับ 0.2 MPa 

              Cooling (min) เทากับ 25 นาที 

         จากตารางที่ 13 ผลการทดสอบการแทรกผานความรอนในปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดโดย

การบรรจุรีทอรตเพาซ ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางกัน คือ 30, 45 และ 

60 นาที เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการฆาเช้ือ พบวา การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 

ใช เวลา 30, 45 และ 60 นาที ตามลําดับ ไดคา F0 = 4.46, 17.25  และ 29.55 นาที ตามลําดับ 

สอดคลองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 335 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทกําหนดให 

คา F0 ที่ใชในการฆาเช้ืออาหารที่เปนกรดตํ่าจะตองใชเวลาไมนอยกวา 3 นาที เพ่ือใหเพียงพอ 

ตอการทําลายสปอรของ Clostridium botulinum คา F0 ของ ผลิตภัณฑจากปลาควรจะมีคา 
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อยูในชวง 5 - 20 นาที  (Frott and Lewis, 1994)  สําหรับผลิตภัณฑปลาในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซ 

โดยทั่วไปมีคา F0 อยูระหวาง 5 - 10 นาที (Vazhiyil, 2005)  

 

ตารางที่ 14 แสดงคุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางๆ 

คุณภาพทางกายภาพ เวลาในการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (นาที) 

30 45 60 

ค ว า ม แ น น เ น้ื อ

(Hardness) (N) ns                        

194.30 ± 35.80 257.84 ± 91.10 257.86 ± 34.66 

คาสีของนํ้าปรุง    

L* ns 25.14± 1.10 25.05± 0.95 25.02± 1.00 

a* ns 15.66± 0.96 16.56± 0.98 16.80± 1.04 

b* ns 10.50± 0.81 10.48± 0.92 10.43± 1.06 

คาสีของเน้ือปลาทู    

L* ns 27.64 ± 14.98 26.68±4.82 25.34 ±6.26 

a* ns 14.96 ± 5.82 15.20 ± 0.88 15.94 ± 3.92 

b* ns 9.12 ± 10.56 9.06 ± 6.20 8.96 ± 4.40 

หมายเหตุ : nsหมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 14 คุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช  

ที่ผานการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที มีคาความ 

แนนเน้ือ (Hardness) 194.5, 257.84, 257.86 ตามลําดับ พบวาคาความแนนเน้ือ (Hardness)  

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ นงลักษณ 

สุวรรณพินิจ (2531) เน่ืองจากองคประกอบหลักของเน้ือปลาคือ นํ้า โปรตีน และไขมันซึ่ง

สวนประกอบเหลาน้ีรวมกันมีถึงรอยละ 98 ของนํ้าหนักปลาสดและองคประกอบที่เหลืออ่ืนๆ เชน 

คารโบไฮเดรต วิตามิน และเกลือแรมีอยูในปริมาณนอย แตสวนประกอบเหลาน้ีมีความสําคัญตอ

สภาพการเกร็งตัวของกลามเน้ือปลาภายหลังการตายซึ่งมีผลกับเน้ือสัมผัสของปลามีคาความแนนเน้ือ
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ที่มีแนวโนมสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิการฆาเช้ือสูงขึ้น คาสีของนํ้าปรุงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P>0.05)  โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 25.14, 25.05 และ 25.02 ตามลําดับ คะแนนอยู

ในชวงเขาใกล 0 จึงมีเฉดสีเขมขึ้น และมีแนวโนมลดลง คา a* เทากับ 15.66, 16.56 และ 16.80 

ตามลําดับ คะแนนอยูในชวงเปนบวก คือเฉดสีแดง และมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น และคา b* เทากับ 

10.50, 10.48 และ 10.43 ตามลําดับ คะแนนอยูในชวงเปนบวก คือเฉดสีเหลือง และมีแนวโนมลดลง

เน่ืองจากในนํ้าปรุงของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด มีสวนผสมของนํ้าตาลโตนดอยูเปนจํานวนมาก 

ซึ่งเมื่อไดรับความรอนในเวลาในเวลานานทําใหเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลโดยไมใชเอนไซม 

(พฤกษา สุขสวาท, 2539 ) 

         คาสีของเน้ือปลาทูไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  โดยมีคาความสวาง (L*) 

เทากับ 27.64, 26.68 และ 25.34 ตามลําดับ คะแนนอยูในชวงเขาใกลกึ่งกลางระหวาง 0 และ 100 

ซึ่งคะแนนมีแนวโนมลดลงจึงแสดงที่สีเขมขึ้น คา a* เทากับ 14.96, 15.20 และ 15.94 ตามลําดับ 

คะแนนอยูในชวงเปนบวก คือเฉดสีแดง มีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น และคา b* เทากับ 9.12, 9.06 และ8.96

ตามลําดับ คะแนนอยูในชวงเปนบวก คือเฉดสีเหลือง มีแนวโนมลดลง การเขมขึ้นของคา L*

สอดคลองกับ Bindu และคณะ (2016) ที่แสดงความเห็นวาคาสี L* ของเน้ือหอย (black clam) 

พรอมรับประทานที่ฆาเช้ือในรีทอรทเพาซ มีคาลดลงหลังจากผานการฆาเช้ือเน่ืองจากเกิดจากการ

เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลระหวางนํ้าตาล และกรดอะมิโน ซึ่งในสวนของเน้ือปลาทูในระหวาง

กระบวนการการใหความรอน เน้ือปลามีการดูดซึมนํ้าปรุงเขาเขาไปภายในช้ินเน้ือของปลาทู ดังน้ัน

เมื่อนํ้าปรุงมีสีเขมขึ้นเน้ือปลาทกู็จะมีสีเขมขึ้นเชนกัน 

 

ตารางที่ 15 แสดงคุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางๆ 

คุณภาพองคประกอบทางกายภาพ เวลาในการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (นาที) 

30 45 60 

ความสมบูรณของรอยปดผนึกของถุง ปกติ ปกติ ปกติ 

         จากตารางที่ 15 พบวา การศึกษาความสมบรูณของรอยปดผนึกถุงรีทอรตเพาชอยูในสภาพ

ปกติ ไมพบรอยรั่วของถุงรีทอรตเพาชหลังจากการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลาเทากับ 

30, 45 และ 60 นาที ตามลําดับ แสดงถึงการปดผนึกถุงสมบรูณ เพราะถุงรีทอรตเพาชชนิดทึบแสง 

(PET12/NY15/Al9/CPP80) แบบซองต้ัง ขนาด 120×170×35 มิลลิลิตร มีคุณสมบัติทีทนความรอน
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สูง และปองกันซึมผานของแกสไดดี ถุงรีทอรตเพาชสามารถทนตออุณหภูมิได และสามารถปองกัน

การซึมผานของอากาศ และแกสไดดี (ณัฐวุฒิ อินทรักษ, 2550) 

           4.2 คุณภาพทางเคมี 

ตารางที่ 16 แสดงคุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางๆ  

คุณภาพองคประกอบทางเคม ี เวลาในการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (นาที) 

30 45 60 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (oBrix)  ns 16.64± 0.36 16.74± 0.40 16.81± 0.38 

คาความเปนกรด-ดาง (pH)  ns 5.36± 0.18 5.34± 0.19 5.34± 0.18 

Aw at 25 ◦c ns 0.99± 0.00 0.99± 0.00 0.99± 0.00 

ปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) ns 0.90± 0.22 0.72± 0.04 0.70± 0.20 

หมายเหตุ :  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 16 การวัดคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาล

โตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 

60 นาที ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมด เทากับ 16.64, 16.74 และ 16.81 องศาบริกซ ตามลําดับ และมีแนวโนมสูงขึ้น ซึ่งสอดคลอง

กับงานวิจัยของ (มุทิตา มีนุน, 2555) ไดรายงานวาคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของนํ้าตาล

โตนดสเตอริไรซ มีคาเทากับ 12.0 องศาบริกซ ซึ่งคาความหวานจะมีคาสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับ

นํ้าตาลโตนดสด เพราะระยะเวลาในกระบวนการฆาเช้ือ และอุณหภูมิที่สูงเวลาที่ตางกันจะทําให

นํ้าตาลโตนดสดมีคาความเขมขนสูงขึ้น และนํ้าที่ระเหยออกไปในระหวางการสเตอริไรซ ซึ่งสงผลทํา

ใหคาปริมาณของแข็งทั้งหมดเพ่ิมสูงขึ้น  

         คาความเปนกรด – ดาง (pH) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานการ

ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที ไมมีความแตกตางกันอยาง

มี นัยสําคัญทางสถิ ติ (P>0.05) ซึ่ งปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน             

การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา เทากับ 30, 45 และ 60 นาที ตามลําดับ มีคาพีเอช 
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เทากับ 5.36, 5.34 และ5.34 ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัย (มุทิตา มีนุน, 2548) ที่มีการศึกษาคาความ

เปนกรด – ดาง ของนํ้าตาลโตนดสเตอริไลซ มีคาเทากับ 5.3 

         ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือ

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที ไมมีความแตกตางกันอยาง 

มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ซึ่งปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือ       

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที มีคา รอยละ 0.99  เปนเพราะ 

ปลาทูสดเริ่มตนมีคา Aw เทากับ 0.98 และในสูตรมีนํ้าปรุงเปนองคประกอบทางเคมีทําใหคา Aw มีคา

สูงขึ้นจากนํ้าปรุง แตทั้ง 3 อุณหภูมิ คา Aw ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

         ปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการ

ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที ไมมีความแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซึ่งมีคาปริมาณกรดแลคติก อยูคาในชวงรอยละ 0.70 ถึง 0.90 จากผล

การทดลองพบวา ปริมาณกรดแลกติคจะลดลงเมื่ออุณหภูมิ และเวลาที่ฆาเช้ือเพ่ิมขึ้นอาจเปนเพราะ 

ที่อุณหภูมิสูงขึ้นจะมีผลตอปริมาณกรดแลกติคที่ลดลง ซึ่งสอดคลองกับ (มนสุวีร ชํานาญ, 2552)          

ที่ไดศึกษาผลของอุณหภูมิตอปริมาณกรดทั้งหมด (แลคติก) ไดรายงานวาเมื่ออุณหภูมิในการฆาเช้ือ

สูงขึ้น ปริมาณกรดแลกติกจะลดลงเล็กนอย 

 

           4.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

ตารางที่ 17 แสดงปริมาณจุลินทรียของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการ

ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ตางเวลาๆ 

ชนิดของจุลินทรีย เวลาการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (นาที) 

30 45 60 

Aerobic plate count (cfu/ml) ที่ 35 ˚C ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

Aerobic plate count (cfu/ml) ที่ 55 ˚C ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

Clostridium  botulinum (cfu/ml) - - - 

Thermophile anaerobe (cfu/2ml) - - - 

Flat sour thermophilic (cfu/2ml)  - - - 

หมายเหตุ : - คือ Negative  
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         จากตารางที่  17 ผลการวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียทั้ งหมด (Aerobic plate count) 

ปริมาณคลอสติเดียม โบทูลินัม (Clostridium butulinum) ปริมาณจุลินทรียที่ทนความรอนสูง 

(Thermophile anaerobe) และปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) 

ในปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 

ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที ไมพบปริมาณเช้ือจุลินทรียจุลินทรียทั้งหมด เน่ืองจากอุณหภูม ิ

121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียไดทั้งหมด  

ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ สุภัทรา กล่ําสกุล และคณะ (2559) ไดทําการศึกษากระบวนการผลิต

นํ้าตาลสดสเตอริไรซที่บรรจุรีทอรตเพาช โดยทําการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เวลา 15 

นาที พบวาปริมาณจุลินทรียทั้ งหมด (Aerobic plate count) ปริมาณคลอสติเดียม โบทูลินัม 

(Clostridium botulinum) ปริมาณจุลินทรียที่ทนความรอนสูง (Thermophile anaerobe) และ

ปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

4 เดือน ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 335 อาหาร 

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทกําหนดให คา F0 ที่ใชในการฆาเช้ืออาหารที่เปนกรดตํ่าจะตองใชเวลา 

ไมนอยกวา 3 นาที เพ่ือใหเพียงพอตอการทําลาย สปอรของ Clostridium botulinum คา F0 ของ 

ผลิตภัณฑจากปลาควรจะมีคาอยูในชวง 5 - 20 นาที (Frott and Lewis, 1994) สําหรับผลิตภัณฑ

ปลาในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซโดยทั่ วไปมีคา F0 อยูระหวาง 5 - 10 นาที (Vazhiyil, 2005)  

จากการศึกษาพบวามี อาหารไทยหลายชนิดที่ใชกระบวนการฆาเช้ือเพ่ือยืดอายุการเก็บอาหาร เชน 

หอหมกพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑออนตัว (flexible packaging) ฆาเช้ือที่ 116 องศาเซลเซียส 

 นาน 45 นาที คา F0 เทากับ 8.71 นาที สามารถเก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิหองไดนานอยางนอย  

6 สัปดาห (ดนุพล ทวีงาม, 2549)  และงานวิจัยปลาทูตมเค็มในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซถูกฆาเช้ือ 

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30, 40 และ 50  มีคา F0 เทากับ 7.7, 8.8 และ 12.1 นาที

ตามลําดับ ผลการทดสอบทางดานจุลินทรีย ไมพบการเจริญของจุลินทรียเมื่อเก็บรักษาในอุณหภูมิ

ปกติ กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซทั้ง 3 ระดับเวลา 

ก็มีคา F0 อยูในชวงใกลเคียงกับผลิตภัณฑปลาทูตมเค็มดังกลาว 

 

4.4 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
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ตารางที่ 18 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

รีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางๆ  

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เวลาในการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (นาที) 

     30      45     60 

ลักษณะปรากฏ ns 7.02± 1.33 7.16± 1.25 7.18 ±1.17 

สีของนํ้าปรุง ns 6.62± 1.68 6.66± 1.53 7.06± 1.16 

สีของเน้ือปลาท ูns 7.10± 1.44 6.90± 1.72 7.06± 1.16 

กลิ่น ns 7.00± 1.54 6.84± 1.72 7.02± 1.40 

รสชาติ 7.02± 1.53b 7.74± 1.60a 6.54± 1.69b 

เน้ือสัมผัสของเน้ือปลาทู ns 6.82± 1.84 7.10± 1.40 7.00± 1.69 

ความชอบโดยรวม 7.42± 1.42b 8.26± 1.02a 7.12± 1.34b 

หมายเหตุ : a, b ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี 

                  นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

                nsหมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 18 พบวาที่เวลาการฆาเช้ือที่เวลา 30, 45 และ 60 นาที มีคะแนนการยอมรับ

ทางดานประสาทสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  ในคุณลักษณะดานลักษณะ

ปรากฏ สีของนํ้าปรุง สีของเน้ือปลาทู กลิ่น และเน้ือสัมผัสของปลาทู แตในดานรสชาติ และ

ความชอบโดยรวม พบวา สูตรที่ใชระยะเวลาในการฆาเช้ือ 45 นาที ผูทดสอบใหคะแนนสูงที่สุด 

ดานรสชาติ เทากับ 7.74 และ ความชอบโดยรวม เทากับ 8.26 คะแนน  ซึ่งแตกตางจากสูตรที่ใชเวลา

ในการฆาเช้ือ เทากับ 30 และ 60 นาที อาจเปนเพราะที่เวลาการฆาเช้ือ 45 นาที สงผลใหรสชาติ 

ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชมีรสชาติที่พอดีตามที่ผูบริโภคตองการ  

และความชอบผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับสูงที่สุด 

 

ตอนที่ 5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

         คัดเลือกผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับสูงสุดจากตอนที่ 3 จํานวน 1 สูตร โดยเลือกสูตร 

ที่ระยะเวลาการฆาเช้ือ เทากับ 45 นาที อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส มาทําการผลิตเพ่ือใหได
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ผลิตภัณฑตนแบบ และทดลองเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา      

90 วัน และทําการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑทุก 30 วัน (0, 30, 60 และ 90 วัน) โดยวัดคาปจจัย

คุณภาพไดแก    

          

5.1 คุณภาพทางกายภาพ 

ตารางที่ 19 แสดงคาสีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานกระบวนการฆาเช้ือ

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาการฆาเช้ือ เทากับ 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน 

คาสี 

                

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (เดือน) 

0 1                    2         3 

  คาสีของนํ้าปรุง 

 L* ns    25.20± 0.82      23.91± 0.07      23.36± 0.70       21.08± 0.48 

 a* ns                 16.58± 0.04      17.18± 0.05      17.68± 0. 08      18.04± 0.19        

 b* ns                 10.32± 0.4        9.74± 0.14       8.87± 0.23         8.64± 0.0 

คาสีของเน้ือปลาทู 

 L* ns 26.58± 6.29      25.68± 9.78      24.54± 7.43       23.78± 2.98 

 a* ns                  15.20± 3.52      15.72± 0.78       16.36± 3.30       16.99± 1.36 

 b* ns 9.10± 5.62       9.03± 4.33        8.98± 2.91         8.77± 2.74 

หมายเหตุ : nsหมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่  19 ผลการวิเคราะหการวัดคาสีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุ                 

รีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ เวลาเทากับ 45 นาที 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน พบวาคาสีของนํ้าปรุงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     

(P>0.05)  โดยคาความสวาง (L*) มีแนวโนมที่ลดลง แสดงวาสีนํ้าปรุงคล้ําลงหรือเขมขึ้น คา a* เปน

บวก แสดงถึงความเปนสีแดง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น แสดงวาสีของนํ้าปรุงมีความเปนสีแดงมากขึ้น คา b*  

เปนบวก แสดงถึงความเปนสีเหลือง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น แสดงวาสีของนํ้าปรุงมีความเปนสีเหลือง 

มากขึ้น จากการศึกษาพบวาอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลทําใหผลิตภัณฑเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลที่ไมใช 

เอนไซมขึ้น (กวิดา เลิศกิจสมบรูณ , 2547) ปฏิกิริยาดังกลาวทําใหสีของนํ้าปรุงปลาทูตมหวาน 

ในนํ้าตาลโตนดเขมขึ้น ในดานคาสีของเน้ือปลาทูมีความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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(P>0.05)  โดยคาความสวาง (L*) มีแนวโนมที่ลดลงแสดงวาสีของเน้ือปลาทูคล้ําลงหรือสีเขมขึ้น 

คา a* เปนบวก แสดงถึงความเปนสีแดง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น แสดงวาสีของเน้ือปลาทูมีความเปนสีแดง

มากขึ้น คา b* เปนบวก แสดงถึงความเปนสีเหลือง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น แสดงวาสีของเน้ือปลาท ู

 มีความเปนสีเหลืองมากขึ้น ซึ่งในสวนของเน้ือปลาทูในระหวางกระบวนการใหความรอน เน้ือปลามี

การดูดซึมนํ้าปรุงเขาไปภายในช้ินสวนของปลาทู ดังน้ันเมื่อนํ้าปรุงมีสีเขมขึ้นเน้ือปลาทูก็จะมีสีเขมขึ้น

เชนกัน แนวโนมดังกลาวสอดคลองกับงานวิจัยของ สุภัทรา กล่ําสกุล และคณะ (2560) ได

ทําการศึกษาลูกตาลออนในนํ้าตาลสดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส ที่ F0 เทากับ 6, 8 และ 10 นาที ทําการเก็บรักษาระยะเวลา 4 เดือน พบวาคาสีของลูกตาล

ออนในนํ้าตาลสดบรรจุรีทอรตเพาชมีคา คาความสวาง (L*) มีแนวโนมที่ลดลง  

 

ตารางที่ 20 แสดงคุณภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานกระบวนการฆา

เช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน 

ระยะเวลาใน 

การเก็บรักษา 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (เดือน) 

0 1 2 3 

ค ว า ม แ น น เ น้ื อ   

(N) ns 

200.64± 20.42 218.09± 15.51 228.56± 13.94 242.48± 10.86 

ความสมบูรณของ 

รอยปดผนึกของถุง 

 

ปกติ 

 

ปกติ 

 

ปกติ 

 

ปกติ 

ปริม าณ นํ้ าอิสระ 

(Aw) ns 

 

0.98 

 

0.98 

 

0.98 

 

0.98 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

 

         จากตารางที่  20 พบวาคุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

รีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ เวลา เทากับ 45 นาที 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน คาความแนนเน้ือมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น อยูในชวง 200.64 ถึง 

242.48 ซึ่งคาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) อาจเปนเพราะ ระยะเวลา

การเก็บรักษาไมมีผลตอคาความแนนเน้ือในปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช  

ความสมบูรณปดผนึกของถุงรีทอรตเพาซอยูในสภาพปกติ ไมพบรอยรั่วของถุงรีทอรตเพาซ แสดงถึง

การปดผนึกถุงที่มีความสมบูรณเพราะ ถุงรีทอรตเพาชสามารถทนตออุณหภูมิได และสามารถปองกัน
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การซึมผานของอากาศ และแกสไดดี (ณัฐวุฒิ อินทรักษ, 2550) ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) เพราะปลาทูตมหวานในนํ้าโตนดบรรจุ 

รีทอรตเพาชมีนํ้าปรุงอยูปริมาณมาก จึงสงผลใหคา Aw เทากับ 0.98 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

 

           5.2 คุณภาพทางเคมี 

ตารางที่ 21 แสดงคุณภาพทางเคมีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ทีเ่วลา 45 นาที 

องคประกอบทางเคม ี ปริมาณ 

โปรตีน (รอยละ) 9.45 

ไขมัน (รอยละ) 2.74 

เถา (รอยละ) 1.42 

เยื่อใย (รอยละ) 0.00 

ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด (รอยละ) 13.52 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมด(กิโลแคลอรี่/100กรัม) 116.54 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน (กิโลแคลอรี่/100 กรัม) 24.66 

         จากตารางที่ 21 การแสดงคุณภาพทางเคมีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรต

เพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการ 

เก็บรักษา 3 เดือน พบวาโปรตีนของเน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับ 

รอยละ 9.45 ไขมันของเน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับรอยละ 2.74 เถา

ของเน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับรอยละ 1.42 เยื่อใยของเน้ือปลาทู 

ตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซ ไมพบปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดของเน้ือปลาทูตม

หวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซ เท ากับรอยละ 13.52 ปริมาณแคลอรี่ทั้ งหมดของ 

เน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับรอยละ 116.54 กิโลแคลอรี่/100 กรัม 

และปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมันของเน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับ 

รอยละ 24.66 กิโลแคลอรี่/100 กรัม  
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ตารางที่ 22 แสดงคาคุณภาพทางเคมีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน 

คุณภาพองคประกอบทางเคมี                          ระยะเวลาในการเก็บรกัษา (เดือน) 

                                             0                 1                 2                 3 

ปริมาณของแข็งที่                  16.18± 0.28    16.77± 0.36     16.50±0.35        16.60± 0.37       

ละลายไดทั้งหมด (oBrix) ns  

คาความเปนกรด-ดาง (pH) ns      4.18± 0.03      5.75± 0.03       5.80± 0.01         5.90± 0.01 

ปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) ns  0.52± 0.04      0.51± 0.06       0.38± 0.00         0.35± 0.61        

TBA value (มิลลิกรัม            0.92± 0.01      1.04± 0.01      1.13.± 0.02       1.21± 0.03            

มาโลแนลดีฮายด/กิโลกรัม) ns 

ความช้ืน (รอยละ) ns             75.48±0.01     75.49± 0.01     75.53.± 0.02       75.55± 0.03                

หมายเหตุ : a, b, c ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี   

              นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

              ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 22 การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด

บรรจุรีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ เวลา 45 นาท ี

ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 16.18, 16.77,  16.50 และ

16.60 (oBrix) ตามลําดับ พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้ งหมดที่การเก็บรักษา 3 เดือน            

มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นเล็กนอย แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05)   

         คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.18, 5.75, 5.80 และ5.90, และตามลําดับ ซึ่งพบวามี

แนวโนมเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
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ทางสถิติที่  (P>0.05)  ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ มุทิตา มีนุน (2548) ไดศึกษาคาความเปน     

กรด-ดาง (pH) ของนํ้าตาลสดสเตอริไลซมีคาเทากับ 5.7 และสอดคลองกับงานวิจัยของ สุภัทรา   

กล่ําสกุล และคณะ (2559) รายงานวาคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของนํ้าตาลสดบรรจุรีทอรตเพาช

หลังการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ระยะการเก็บรักษา 4 เดือน คือ เดือนที่ 0, 1, 2, 3 

และเดือนที่ 4 มีคาเทากับ 5.40, 5.46, 5.54, 5.67 และ5.59 มีแนวโนมคาของกรดเพ่ิมขึ้นเล็กนอย

เมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น 

         ปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ เวลา 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา           

3 เดือน มีปริมาณกรดแลกติคเทากับ 0.52, 0.51, 0.38 และ 0.35 ตามลําดับ ไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) จากการทดลอง พบวาปริมาณกรดแลกติคมีแนวโนมลดลง    

แตไมมีความแตกกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05)   

         คา TBA (มิลลิกรัมมาโลแนลดีฮายด/กิโลกรัม) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

 รีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการ

เก็บรักษา 3 เดือน มีปริมาณคา TBA เทากับ 0.92, 1.04, 1.13 และ1.21 ตามลําดับ พบวาจากการ

ทดลอง พบวา ปริมาณคา TBA มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเล็กนอย แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติที่ (P>0.05) เพราะเน่ืองจากในปลาทูมีไขมันเปนสวนหน่ึงในองคประกอบทางเคมีของเน้ือ

ปลาทูโดยปกติแลวไขมันจะเกิดปฏิกิริยาไลพิดออกซิเดช่ันสงผลใหเกิดกลิ่นหืน โดยมีตัวเรงปฏิกิริยา 

คือ ความรอน แสง และออกซิเจน  ซึ่งกลิ่นหืนน้ีสามารถตรวจสอบไดจากการวัดคา TBA (มิลลิกรัม        

มาโลแนลดีฮายด/กิโลกรัม) (Hamilton, 1994)                  

         ความช้ืน (รอยละ) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการ 

ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที  ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน มีปริมาณ 

ความช้ืน เทากับ 75.48, 75.49, 75.53, และ75.55 ตามลําดับ โดยความช้ืนในทุกเดือนไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) เน่ืองจากบรรจุภัณฑรีทอรตเพาช มีวัสดุปองกัน             

การซึมผาน (barrier material) อยู ช้ันกลาง ใชเพ่ือปองกันความช้ืน แสง และกาซ (พิมพเพ็ญ          

พรเฉลิมพงศ  และนิธิยา รัตนาปนนท , 2559) 

 

           5.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
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ตารางที่ 23 แสดงปริมาณจุลินทรียของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน 

ชนิดของจุลินทรีย  ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน 

  0 1 2 3 

Aerobic plate count (cfu/ml) ที่ 35 ˚C ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

Aerobic plate count (cfu/ml) ที่ 55 ˚C ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

Clostridium  botulinum (cfu/ml) - - - - 

Thermophile anaerobe (cfu/2ml) - - - - 

Flat sour thermophilic (cfu/2ml)  - - - - 

หมายเหตุ : - คือ Negative (ผลเปนลบ) 

         จากตารางที่  23 ผลการวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียทั้ งหมด (Aerobic plate count) 

ปริมาณคลอสติเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum) ปริมาณจุลินทรียที่ทนความรอนสูง 

(Thermophile anaerobe) และปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) 

ในปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน พบวาไมพบปริมาณเช้ือจุลินทรีย

ดังกลาวทั้งหมด เพราะอุณหภูมิที่ใชในการฆาเช้ือเพียงพอตอการทําลายเช้ือจุลินทรีย สอดคลองกับ

งานวิจัยของ ณัฐวุฒิ อินทรักษ (2550) ที่ศึกษากระบวนการผลิตขาวกลองหุงสุกในถุงรีทอรตเพาช 

โดยทําการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที พบวาอุณหภูมิในการฆาเช้ือที่

อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียรวมในขาวหุงสุกไดทั้งหมด

ในอายุการเก็บรักษา 4 เดือน และสอดคลองกับงานวิจัยของ ชนิตรนันทร สุวรรณประเสริฐ       

และพริพร อินทรสําเภา (2548) ศึกษากระบวนการที่เหมาะสมสําหรับการผลิตขาวมันปูบรรจุรีทอรต

เพาช พบวาการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการผลิตขาว

มันปู และสามารถทําลายเช้ือจุลินทรียที่เปนสาเหตุของอาหารเสื่อมเสีย และจุลินทรียที่เปนพิษได

ทั้งหมด 

 

5.4 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
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ตารางที่ 24 แสดงคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุ     

รีทอรตเพาชที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ทีเ่วลา 45 นาที ระยะเวลาการ

เก็บรักษา 3 เดือน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 

(เดือน) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น(นํ้าตาล

โตนด) 

รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

ตัวอยางควบคุม 5.88±1.00b 6.08±1.32b 5.98±0.71b 5.24±0.85b 6.28±0.75b 

ตัวอยางที่ศึกษา 0 เดือน 8.30±0.54a 8.26±0.66a 8.43±0.55a 7.68±0.47a 8.62±0.49a 

ตัวอยางควบคุม 6.46±1.51b 6.46±1.28b 5.60±1.73b 5.20±1.74b 6.02±1.25b 

ตัวอยางที่ศึกษา 1 เดือน 7.74±1.35a 7.46±1.43a 8.24±1.53a 7.69±1.30a 8.04±0.69a 

ตัวอยางควบคุม 7.44±0.81b 6.76±0.74b 6.80±1.12b 5.22±0.90b 6.98±0.79b 

ตัวอยางที่ศึกษา 2 เดือน 7.28±1.27a 7.46±0.83a 7.54±0.95a 7.68±1.09a 7.94±0.82a 

ตัวอยางควบคุม 7.52±0.93b 6.54±0.81b 7.12±1.15b 5.28±0.09b 6.64±1.06b 

ตัวอยางที่ศึกษา 3 เดือน 7.16±1.18a 7.54±0.97a 7.42±1.25a 7.68±0.16a 7.74±0.69a 

หมายเหตุ : a, b,  ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี      

นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05)         

         จากตารางที่ 24 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

รีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาการฆาเช้ือ เทากับ 45 

นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคเปรียบเทียบกับ

ตัวอยางควบคุมคือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ยังไมผานการฆาเช้ือ (สูตรควบคุม) โดย 

นํามาทดสอบลักษณะตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สีของเน้ือปลาทู สีของนํ้าปรุง กลิ่น รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม โดยมีผลดังน้ี  

         คะแนนการยอมรับของสูตรที่ควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน ในทุก

คุณลักษณะ คะแนนดานสีมีคะแนนอยูในชวงเทากับ 5.88-7.52 คะแนน ดานกลิ่นมีคะแนนอยูในชวง 

6.08-6.76 คะแนน รสชาติมีคะแนนอยูในชวง 5.60-7.12 คะแนน เน้ือสัมผัสมีคะแนนเทากับ     

5.20-5.28 คะแนน และความชอบโดยรวมมีคะแนนเทากับ 6.02-6.98 คะแนน ซึ่งคะแนนมีแนวโนม
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เพ่ิมขึ้นในคุณลักษณะดานสีเล็กนอย อาจเปนเพราะ เมื่ออายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น ตัวอยางที่

ทําการศึกษามีคะแนนแนวโนมตํ่าลง สงผลใหผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับตัวอยางควบคุมใกลเคียง

กับตัวอยางที่ทําการศึกษา   

         คะแนนการยอมรับของสูตรที่ทําการศึกษาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน พบวา

คะแนนดานสีมีคะแนนอยูในชวงเทากับ 7.16-8.30 คะแนน ดานกลิ่นมีคะแนนอยูในชวง 7.46-8.26 

คะแนน รสชาติมีคะแนนอยูในชวง 7.42-8.43 คะแนน เน้ือสัมผัสมีคะแนนเทากับ 7.68-7.69 คะแนน 

และความชอบโดยรวมมีคะแนนเทากับ 7.74-8.62 คะแนน ซึ่งคะแนนมีแนวโนมลดลงในคุณลักษณะ

ดานสี รสชาติ และความชอบโดยรวมเล็กนอย อาจเปนเพราะปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุ    

รีทอรตเพาซผานกระบวนการใหความรอนสูง เน้ือปลามีการดูดซึมนํ้าปรุงเขาเขาไปภายในช้ินเน้ือของ

ปลาทู ดังน้ันเมื่อนํ้าปรุงมีสีเขมขึ้นเน้ือปลาทูก็จะมีสีเขมขึ้นเชนกัน   

         เมื่อนําคะแนนการยอมรับในคุณลักษณะตางๆของปลาทูตมหวานสูตรควบคุม และสูตร 

ที่ทําการศึกษามาเปรียบเทียบกัน พบวาคะแนนการยอมรับของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุ 

รีทอรตเพาชที่ทําการศึกษามีคะแนนการยอมรับสูงกวาตัวอยางควบคุมเมื่อทําการเก็บรักษาเปนเวลา 

3 เดือน ในทุกๆคุณลักษณะ อาจเพราะปลาทูตมหวานสูตรควบคุมไมสามารถบริโภคทั้งกางได 

เน่ืองจากยังไมผานกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอนที่สูง แตปลาทูตมหวานสูตรที่ทําการศึกษา

สามารถบริโภคทั้งกางไดเน่ืองจากกางน่ิม ในเรื่องของสีและกลิ่นของนํ้าตาลโตนดเกิดปฏิกิริยาการเกิด

สีนํ้าตาลระหวางนํ้าตาล และกรดอะมิโน ซึ่งในสวนของเน้ือปลาทูในระหวางกระบวนการการใหความ

รอนสูง เน้ือปลามีการดูดซึมนํ้าปรุงเขาเขาไปภายในช้ินเน้ือของปลาทู ดังน้ันเมื่อนํ้าปรุงมีสีเขมขึ้นเน้ือ

ปลาทูก็จะมีสีเขมขึ้นเชนกัน ทําใหผูบริโภคใหคะแนนในสูตรที่ทําการศึกษาสูงกวาสูตรของตัวอยาง

ควบคุม 

 

 

 

บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 
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 1. การสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ ของ อ.เมือง อ.ชะอําและ อ.บานแหลม 

จํานวน 50 ราย เปนเพศชายจํานวน 30 คน คิดเปนรอยละ 60 และเพศหญิงจํานวน 20 คนคิดเปน

รอยละ 40 มีอายุเฉลี่ยอยูในชวง 41 – 60 ป คิดเปนรอยละ 48 การศึกษาอยูในระดับประถมศึกษา

จํานวน 32 คน คิดเปนรอยละ 64 อําเภอที่ใหสัมภาษณอําเภอเมืองจํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 6

อําเภอบานแหลม จํานวน 40 คน คิดเปนรอยละ 80 อําเภอชะอํา จํานวน 7 คนคิดเปนรอยละ 14 

เรือมีช่ือเรือประมง 50 ลํา คิดเปนรอยละ 100 ความยาวเรืออยูในชวง 5.1 – 10 เมตร จํานวน 26 ลํา 

คิดเปนรอยละ 52 เรือที่มีเลขที่ประมง 25 ลํา คิดเปนรอยละ 50  ประเภทของเรือประมงสวนใหญ

เปน เรืออวนติดตา เรือหาง จํานวน 42 ลํา คิดเปนรอยละ 84 ทําการประมงในอาวไทย 50 ลํา คิด

เปนรอยละ 100 เครื่องมือที่ใชเปน อวนติดตา ลอบหมึก จํานวน 44 ลํา คิดเปนรอยละ 88 วันที่ทํา

การประมงอยูในชวง 1 – 7 วัน จํานวน 27 ลํา คิดเปนรอยละ 54 ทําการประมงทั้งหมด 12 เดือน 

จํานวน 36 ลํา คิดเปนรอยละ 72 เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้าไดดีที่สุด คือเดือนมีนาคม ถึง เดือน

พฤษภาคม คิดเปนรอยละ 34 จับสัตวนํ้ามากกวา 5 เที่ยว ตอเดือน คิดเปนรอยละ 56 ปริมาณสัตว

นํ้าที่จับไดนอยกวา 200 กิโลกรัม คิดเปนรอยละ 50 ทั้งปจับไดนอยกวา 10,000 กิโลกรัม คิดเปนรอย

ละ 52 คาใชจาย/ตนทุน การดําเนินงานนอยกวา 10,000 บาทตอครั้ง คิดเปนรอยละ 32 ผลกําไรที่ได

นอยกวารอยละ 20 คิดเปนรอยละ 98 อัตราสวนของชนิดของสัตวนํ้าที่จับได ไดแก อันดับ 1 ปลาทู

รอยละ 48  อันดับ 2 ปลาทรายแดงและกุง รอยละ10 อันดับ 3 ปู รอยละ 6  มีการปฏิบัติตอสัตวนํ้า

หลังจากจับได คิดเปนรอยละ 50 การจําหนายอ่ืนๆ เชน สงแพปลารอยละ รอยละ 80  ลักษณะการ

ซื้อคัดขนาด รอยละ 56 จายเงินเปนเงินสดรอยละ 96     

 2. การประเมินคุณภาพทางกายภาพ ดานประสาทสัมผัสของเน้ือปลาทูสดโดยใช 

ประสาทสัมผัสของผูวิจัย  พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความสด ความแนนเน้ือ และคุณภาพ

โดยรวม ผูวิจัยใหคะแนน เทากับ 5 คะแนน ในทุกคุณลักษณะ คาสีของเน้ือปลาทูสด มีคา L*            

ความสวาง เท า กับ  30.37 ค า a* สีแดง เท ากับ  12.02 และค า b* สี เหลือง เท ากับ  9.45  

การวัดเน้ือสัมผัสดานความแนนเน้ือ (Hardness) หนวยเปนกรัม มีคาเทากับ 1,004.80 กรัม  

การแสดงองคประกอบรอยละทางเคมีของเน้ือปลาทูสด นํามาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา 

ความช้ืน เทากับ รอยละ 73.64 โปรตีน เทากับ รอยละ 21.93 ไขมัน เทากับ รอยละ 0.67 เถา 

เทากับ รอยละ 1.39 เยื่อใยไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด  เทากับ รอยละ 2.37 ปริมาณ 
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แคลอรี่ทั้งหมด เทากับ รอยละ 103.23 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน 

เทากับ รอยละ 6.03 กิโลแคลอรี่/100 กรัม การวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 6.17 ปริมาณ

กรดแลกติก (รอยละ) เทากับ รอยละ 7.82 และ ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) มีคาเทากับ รอยละ 0.99  

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด (Aerobic Plate Count)   เทากับ 

1.1 × 103 cfu/g ปริมาณ E.coli  นอยกวา 3 MPN/g ปริมาณยีสตและรา นอยกวา 10 cfu/g และ 

Staphylococus aueeus นอยกวา 10 cfu/g 

3. คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร ผูบริโภคใหคะแนนการ

ยอมรับทางดานประสาทสัมผัสในทุกๆ ดานของสูตรที่ 1 มากที่สุด ปลาทูตมหวานที่ทดแทนดวย

นํ้าตาลสดที่ ระดับตางๆ ทั้ง 4 สูตร  พบวา ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับในสูตรที่ 2 (นํ้าตาลโตนด

สดรอยละ 25 : นํ้ารอยละ 75) มากที่สุด และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (P≤0.05) โดยผูบริโภคใหคะแนนทางดานความชอบโดยรวม เทากับ 8.16 ซึ่งคะแนน 

อยูในชวงที่ผูบริโภค ชอบปานกลางถึงชอบมาก การทดแทนนํ้าตาลโตนดปกเปรียบเทียบกับ 

นํ้าตาลปบพบวา สูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดคือ สูตรที่ใชนํ้าตาลโตนด การทดสอบคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัส โดยการวิเคราะหเชิงบรรยายปริมาณ  ( Quantitative Descriptive Analysis, 

QDA) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด พบวาคา S/I ของสีของนํ้าปรุง กลิ่นหอม รสชาติ รสหวาน

ของนํ้าปรุง เน้ือสัมผัสของปลาทู อยูในชวงคะแนนเทากับ และเขาใกล 1 ซึ่งหมายถึงไมจําเปนตองมี

การเปลี่ยนแปลง  

         4. ศึกษาอุณหภูมิการฆาเช้ือทั้ง 3 ระดับ 30, 45 และ 60 นาที จากการทดลองผูบริโภค             

ใหคะแนนการยอมรับ ที่เวลา 45 นาที F0 เทากับ 17.25 นาที มากที่สุด โดยพิจารณาจากคะแนน 

 ดานรสชาติ เทากับ 7.74 คะแนน เน้ือสัมผัสของเน้ือปลาทู เทากับ 7.10 คะแนน และคะแนน

ความชอบโดยรวม เทากับ 8.26 คะแนนซึ่งเปนคะแนนที่มากที่สุด และอยูในชวงชอบถึงชอบมาก 

         5. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 ที่เวลา 45 นาที F0 เทากับ 17.25 ระยะเวลา 3 เดือน พบวาคาสี

ของนํ้าปรุงมี คาความสวาง (L*) มีแนวโนมที่ลดลง คาสีแดง a* มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น คาสีเหลือง b*  

มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น คาสีของเน้ือปลาทู มีคาความสวาง (L*) มีแนวโนมลดลง a* คาสีแดงมีแนวโนม

เพ่ิมขึ้น คา b* คาสีเหลือง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น คาความแนนเน้ือมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นความสมบูรณ 

ปดผนึกของถุงรีทอรตเพาซอยูในสภาพปกติ ไมพบรอยรั่วของถุงรีทอรตเพาซ ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญนัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) คุณภาพทางเคมีของปลาทู 

ตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซ พบวา โปรตีน เทากับ รอยละ 9.45 ไขมัน เทากับ รอยละ 
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2.74 เถา เทากับ รอยละ 1.42 เย่ือใยไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด เทากับ รอยละ 13.52 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมด รอยละ 116.54 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน 

เทากับ รอยละ 24.66 กิโลแคลอรี่/100 กรัม ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีแนวโนวเพ่ิมขึ้นเมื่อ

อายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คาความเปนกรด-ดาง 

(pH) พบวามีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) พบวา

ปริมาณกรดแลกติคมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเล็กนอย  มีปริมาณคา TBA ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นั ย สํ า คั ญ ท า ง ส ถิ ติ ที่  (P>0.05) ค ว า ม ช้ื น  (ร อ ย ล ะ ) ไม มี ค ว า ม แ ต ก ต า ง กั น อ ย า ง ม ี

นัยสําคัญทางสถิติที่  (P>0.05) การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 

(Aerobic plate count) ปริมาณ Clostridium botulinum ปริมาณจุลินทรียที่ทนความรอนสูง 

(Thermophile anaerobe) และปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) 

ไมพบการเจริญเติบโตของจุลินทรียดังกลาวตลอดอายุการเก็บรักษา    การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

โดยการเปรียบเทียบกับปลาทูตมหวานสูตรควบคุมเปรียบเทียบกับปลาทูตมหวานที่ผานการเช้ือที่ 

121 องศาเซลเซียสเวลา 45 นาที พบวาผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับในคุณลักษณะตางๆของปลา

ทูตมหวานในสูตรที่ทําการศึกษามีคะแนนการยอมรับสูงกวาตัวอยางควบคุม ในทุกๆคุณลักษณะ 
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ภาคผนวก ก 1 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนน้ําตาลสด 

(มผช.๓๘/๒๕๕๗) 

 

1. ขอบขาย 

        1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะนํ้าตาลสดพรอมด่ืมที่เปนนํ้าตาลสดแทที่ไมมี

การเจือนํ้าและไมมีการแตงรสดวยนํ้าตาล บรรจุในภาชนะบรรจุ ผานการฆาเช้ือโดยวิธีพาสเจอรไรซ 

เก็บรักษา ขนสงและวางจําหนายโดยการแชเย็นเพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ  

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีมีดังตอไปน้ี 

        2.1 นํ้าตาลสด หมายถึง นํ้าหวานที่ ไดจากชอดอกของตนตาลที่มี ช่ือทางพฤกษศาสตร 

Borassus flabelliferLinn. หรือชอดอกของตนมะพราวที่มีช่ือทางพฤกษศาสตร Cocos nucifera 

Linn. หรือกานของชอดอกของตนจากที่มีช่ือทางพฤกษศาสตร Nypa fruticans Wurmb. นําไป

กรอง และฆาเช้ือโดยวิธีพาสเจอรไรซกอนหรือหลังบรรจุ และตองเก็บรักษาโดยการแชเย็น  

        2.2 วิธีพาสเจอรไรซ หมายถึง กรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียที่

กอใหเกิดโรคใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภค โดยทั่วไปใชอุณหภูมิตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส 

และใชระยะเวลาที่เหมาะสมแลวทําใหเย็นลงทันที 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

        3.1 ลักษณะทั่วไป 

             ตองเปนของเหลวขุน อาจตกตะกอนเมื่อวางทิ้งไวการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  

        3.2 สี 

             ตองมีสีดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด  

        3.3 กลิ่นรส 

             ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด ไมมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่น

แอลกอฮอลกลิ่นรสเปรี้ยวบูดเมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไมมีลักษณะใดได 1 

คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
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        3.4 สิ่งแปลกปลอม 

             ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตวการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  

        3.5 สารที่ละลายนํ้า 

             ตองไมนอยกวา 11 องศาบริกซ การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่

เทียบเทา 

        3.6 วัตถุเจือจนอาหาร 

              หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุกชนิดการทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธี

ทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

        3.7 จุลินทรีย 

              3.7.1 จุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

              3.7.2 แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 มิลลิลิตร 

              3.7.3 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

              3.7.4 บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

              3.7.5 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

              3.7.6 โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

              3.7.7 เอสเชอริเชีย โคไล ตองไมพบในตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

              3.7.8 ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร  

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

4. สุขลักษณะ 

        4.1 สุขลักษณะในการทํานํ้าตาลสดใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตอง

ไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข 

5. การบรรจุ 

        5.1 ใหบรรจุนํ้าตาลสดในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันสิ่งปนเปอน

จากภายนอกไดการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

        5.2 ปริมาตรสุทธิของนํ้าตาลสดในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลากการ

ทดสอบใหใชเครื่องวัดปริมาตรที่เหมาะสม 
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6. เครื่องหมายและฉลาก 

        6.1 ที่ภาชนะบรรจุนํ้าตาลสดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

              (1) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) 

              (2) สวนประกอบที่สําคัญ 

              (3) ปริมาตรสุทธิ เปนมิลลิลิตรหรือลิตร 

              (4) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน 

เดือน ป)” 

              (5) ขอแนะนาในการเก็บรักษา เชน ตองเก็บไวในตูเย็น 

              (6) เลขสาระบบอาหาร 

              (7) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียนในกรณี

ที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน  

        7.1 รุน ในที่น้ีหมายถึง นํ้าตาลสดที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 

        7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

             7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส สิ่ง

แปลกปลอมการบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 

หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 ขอ 5. และขอ 6. 

ทุกรายการ จึงจะถือวานํ้าตาลสดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด  

             7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสารที่ละลายนํ้าและวัตถุเจือปน

อาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม 

โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา 300 มิลลิลิตร กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันใหไดตัวอยางที่มีปริมาตรรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 

และ 3.6 จึงจะถือวานํ้าตาลสดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด  

             7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธี

สุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุเพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา 

300 มิลลิลิตรกรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีปริมาตร
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รวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.7 จึงจะถือวานํ้าตาลสดรุนน้ัน

เปนไปตามเกณฑที่กําหนด  

        7.3 เกณฑตัดสิน ตัวอยางนํ้าตาลสดตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ 

จึงจะถือวานํ้าตาลสดรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 

8. การทดสอบ 

        8.1 การทดสอบสีและกลิ่นรส 

             8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบนํ้าตาล

สดอยางนอย 5 คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

             8.1.2 เทตัวอยางนํ้าตาลสดลงในแกวใสโดยมีกระดาษสีขาวเปนฉากหลัง ตรวจสอบโดยการ

ตรวจพินิจและชิม 

             8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส (ขอ 8.1.3) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด 

สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด 

สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

3 

2 

1 

กลิ่นรส กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด 

กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของ

นํ้าตาลสด 

กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน 

กลิ่นแอลกอฮอล กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 

3 

2 

 

1 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ (ขอ 4.1) 

        ก.1 สถานที่ต้ังและอาคารที่ทํา  

          ก.1.1 สถานที่ ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย  
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             ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีนํ้าขัง แฉะ และสกปรก  

             ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน  

             ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือ

กําจัดขยะ 

          ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  

             ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ

สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

             ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑรอการ

บรรจุ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซึ่งเปดสูบริเวณทําโดยตรง ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา  

             ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม  

             ก.1.2.4 หองสุขา อางลางมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเครื่องใชสําหรับทําความสะอาด 

หรือฆาเช้ือโรค 

        ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

          ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 

ลางทําความสะอาดไดงาย 

          ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทําความ

สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้ง

สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง และเก็บไวในที่เหมาะสม 

        ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 

          ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา ตองสะอาด มีคุณภาพดี ไดจากแหลงที่เช่ือถือได 

ปลอดภัย จัดเก็บในภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสัดสวน  

          ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการ

เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 

          ก.3.3 เครื่องช่ังที่ใชตองตรวจสอบไดเที่ยงตรง 

        ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  
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          ก.4.1 นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนนํ้า

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

          ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผงในบริเวณที่ทําตามความ

เหมาะสม 

          ก.4.3 มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเลี้ยง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณที่ทํา 

          ก.4.4 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอน

กลับลงสูผลิตภัณฑ 

          ก.4.5 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่

เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

        ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

          ก.5.1 ผูทําทุกคน ตองมีสุขภาพดีทั้งรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน 

สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือให

สะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก 

          ก.5.2 ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใดๆ ที่ไมถูกสุขลักษณะในสถานที่ทํา เชน รับประทาน

อาหาร สูบบุหรี่ 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 2 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนปลาตมเค็ม 

(มผช.๑๓๖๖/๒๕๕๐) 

 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมปลาตมเค็มที่เก็บรักษาโดยการแชเย็นและแชแข็ง 

บรรจุในภาชนะ บรรจุและขนสงโดยภาชนะที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 

2. บทนิยาม 
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 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี  

 2.1 ปลาตมเค็ม หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําปลาสดทั้งตัว เชน ปลาตะลุมพุก      

ปลาตะเพียน ปลาทู มาทําความสะอาด ควักไส อาจดัดหัว ขอดเกล็ด หรือดัดเปนช้ิน ตมในนํ้าที่มี

เครื่องปรุงรส เชน นํ้าตาล นํ้ามะขามเปยก เกลือ จนกระดูกปลาน่ิม กอนบริโภคตองนําไปใหความ

รอน 

3. คุณลักษณะท่ีตองการ 

 3.1 ลักษณะทั่วไป 

       ตองเปนช้ินหรือตัวปลาที่ไมเละ เน้ือปลาอาจแตกไดบาง มีสวนที่เปนนํ้าปรุงรสอยูดวย  

 3.2 สี 

       ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของปลาตมเค็ม  

 3.3 กลิ่นรส 

       ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของปลาตมเคม็ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค  

 3.4 ลักษณะเน้ือสัมผัส 

       ตองนุมเปอยทั้งช้ินหรือตัวปลา 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไตคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผู

ตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคน

หน่ึง  

 3.5 สิ่งแปลกปลอม 

       ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือสิ่งปฏิกูล จากสัตว 

 3.6 จุลินทรีย 

      3.6.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา 1 X 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

      3.6.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

      3.6.3 เอสเชอริเชีย โคไส โดยวิธีเค็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

      3.6.4 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4. สุขลักษณะ 

     4.1 สุขลักษณะในการทําปลาตมเค็มแชเย็น ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

     4.2 สุขลักษณะในการทําปลาตมเค็มแชแข็ง สถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจาก

กระทรวงสาธารณสุข และ ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 
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     5.1 ใหบรรจุปลาตมเค็มในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการ

ปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 

     5.2 นํ้าหนักสุทธิหรือจํานวนช้ินของปลาตมเค็มในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่

ระบุไวที่ฉลาก 

6. เครื่องหมายและฉลาก 

 6.1 ที่ภาชนะบรรจุปลาตมเค็มทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปน้ี ใหเห็นไตงาย ชัดเจน 

  (1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ปลาตมเค็ม ปลาสุมพุกตุน ปลาทูตมเค็ม  

  (2) สวนประกอบที่สําคัญ  

  (3) นํ้าหนักสุทธิหรือจํานวนช้ิน 

  (4) วัน เดือนปที่ทํา และวัน เดือนปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน          

(วัน เดือน ป)” 

  (5) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ควรทําใหรอนกอนบริโภค    ควรเก็บไว

ในตูเย็น  

  (6) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน ในกรณีที่

ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 7.1 รุน ในที่น้ี หมายถึง ปลาตมเค็มที่ทําในระยะเวลาเดียวกัน 

 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

      7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิงแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและ ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ      

เมื่อตรวจสอบแลว ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาปลาตมเค็มรุนน้ัน

เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

       7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และ

ลักษณะเน้ือสัมผัส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 

เมื่อตรวจสอบแลว ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาปลาตมเค็มรุนน้ันเปนไป

ตามเกณฑที่ กํ าหนด 7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุสินทรีย               

ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม      

โดยมีนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
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ใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวม ตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 จึงจะ

ถือวาปลาตมเค็มรุนน้ัน เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

 7.3 เกณฑตัดสิน ตัวอยางปลาตมเค็มตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3    

ทุกขอ จึงจะถือวาปลาตมเค็ม รุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตกัณฑชุมชนน้ี 

8. การทดสอบ 

 8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และลักษณะเน้ือสัมผัส  

       8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญ'ในการตรวจสอบปลา

ตมเค็มอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ  

       8.1.2 วางตัวอยางปลาตมเค็มลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว กรณีปลาตมเค็มแชแข็งใหทิ้งไว

ที่อุณหภูมิหองจน นํ้าแข็งละลาย ตรวจสอบลักษณะทั่วไปและสีโดยการตรวจพินิจ นําตัวอยางปลาตม

เค็มไปใหความรอน ที่อุณหภูมิและระยะเวลาทีเ่หมาะสม ตรวจสอบกลิ่นรสและลักษณะเน้ือสัมผัสโดย

การชิม  

       8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 

 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส (ขอ 8.1.3) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ลักษณะทั่วไป ตองเป น ช้ินหรือ ตัวปลาที่ ไม เละ เน้ื อ     

ปลาอาจแตกไดบาง มีสวนที่เปนนํ้า ปรุงรส

อยูดวย 

4 

3 

2 

1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของปลาตม เค็ม 4 

3 

2 

1 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ ปลาตม

เค็ม ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพ่ึงประสงค 

4 

3 

2 

1 

ลักษณะเน้ือสัมผัส ตองนุมเปอยทั่งช้ินหรือตัวปลา 4 

3 
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2 

1 

 

 8.2 การทดสอบสิง่แปลกปลอม ภาชนะบรรจุ  

 8.3 การทดสอบจุสินทรีย 

    ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที เปนที ยอมรับ 

         8.4 การทดสอบนํ้าหนักสุทธิหรือจํานวนช้ิน ใหใชเครื่องช่ังท ีเหมาะสมหรือใชวิธีนับ 

 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ (ขอ 4.1) 

 ก.1 สถานที่ต้ังและอาคารทีท่ํา 

    ก.1.1 สถานที่ต้ัง ตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตกัณฑที่ทําเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย 

       ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก 

       ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 

       ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือ

กําจัดขยะ  

    ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทํา ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

       ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ        

ทําความสะอาด และ ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

       ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเกี่ยวของกับ การทําอยูในบริเวณที่ทํา 

       ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่

เหมาะสม  

 ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

      ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตกัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปน

สนิม ลางทําความ สะอาดไดงาย 

 



89 
 

       ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอ'ให

เกิดการปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 

 ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 

       ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาด

กอนนาไปใช  

       ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอน

และการเสือ่มเสียของผลิตกัณฑ 

 ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  

       ก.4.1 นํ้าทีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนนํ้า

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

       ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนาเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเชาในบริเวณที่ทํา

ตามความเหมาะสม  

       ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมjกอใหเกิดการ

ปนเปอนกลับลงสูผลิตกัณฑ  

       ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนาเช้ือและแมลง ใชในปริมาณ

ที่เหมาะสม และ เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตกัณฑได  

 ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

      ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผม

เพ่ือปองกันไมให เสนผมหลนลงในผลิตกัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน 

หลังการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



90 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 3 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนน้ําตาลโตนด 

(มผช.๑๑๓/๒๕๔๖) 

 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะนํ้าตาลที่ผลิตจากงวงตาลหรือดอกของตน

ตาล 

2. บทนิยาม 

 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี  
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 2.1 นํ้าตาลโตนด หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวนํ้าตาลสดจากงวงตาลหรือดอกของ

ตนตาลจนมีลักษณะ ขนเหนียว แลวทําใหเปนรูปทรงตามตองการ หรือบรรจุในภาชนะบรรจุ 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

 3.1 ลักษณะทั่วไป 

      ตองเปนกอน กรณีบรรจุในภาชนะบรรจุตองมีลักษณะขนเหนียว มีสีและกลิ่นรสหอม

หวานตามธรรมชาติ  

 3.2 สิ่งแปลกปลอม 

      ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมในนํ้าตาลโตนด เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือสิ่งปฏิกูล จากสัตว เชน แมลง หนู นก  

 3.3 วัตถุเจือปนอาหาร 

      ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด  

 3.4 จุลินทรีย 

        3.4.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 5 X 102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

        3.4.2 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4. สุขลักษณะ 

 4.1 สุขลักษณะในการทํานํ้าตาลโตนด ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.  

5. การบรรจุ 

 5.1 ใหบรรจุนํ้าตาลโตนดในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถ

ปองกันการปนเปอน จากสิ่งสกปรกภายนอกได 

 5.2 นํ้าหนักสุทธิของนํ้าตาลโตนดในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

6. เครื่องหมายและฉลาก 

 6.1 ที่ภาชนะบรรจุนํ้าตาลโตนดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียด ตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน  

       (1) ช่ือผลิตกัณฑ  

       (2) นํ้าหนักสุทธิ  

       (3) ขอแนะนําในการเก็บรักษา  

       (4) วันเดือน ปที่ทํา 

       (5) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน      

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางดน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 7.1 รุน ในที่น้ี หมายถึง นํ้าตาลโตนดทีท่ําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
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 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

       7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สิ่งแปลกปลอม 

การบรรจุ และ เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวย

ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ขอ 3.2 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือ

วา นํ้าตาลโตนดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

       7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุ เจือปนอาหาร         

และจุสินทรีย ใหชักตัวอยาง โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปน

ตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลว ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 และขอ 3.4 จึงจะถือวานํ้าตาลโตนด

รุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

 7.3 เกณฑตัดสิน 

      ตัวอยางนํ้าตาลโตนดตองเปนไปตามขอ 7.2.1 และขอ 7.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวานํ้าตาล

โตนดรุนน้ัน เปนไปตามมาตรฐานผลิตกัณฑชุมชนน้ี 

8. การทดสอบ 

 8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก     

ใหตรวจพินิจ 

 8.2 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนที่

ยอมรับ 8.3 การทดสอบจุสินทรีย ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนที่

ยอมรับ 8.4 การทดสอบนํ้าหนักสุทธิ ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ (ขอ 4.1) 

 ก.1 สถานที่ต้ังและอาคารทีท่ํา 

    ก.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย  

          ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก  

                    ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควันมากผิดปกติ 

                    ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ

หรือกําจัดขยะ  

    ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทํา ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
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          ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ     

ทําความสะอาด และ ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

          ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเกี่ยวของกับ การทําอยูในบริเวณที่ทํา 

          ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่

เหมาะสม  

 ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

    ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตกัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปน

สนิม ลางทําความ สะอาดไดงาย 

    ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอ'ใหเกิด

การปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง  

 ก.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

    ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาด

กอนนําไปใช  

    ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและ

การเสื่อมเสียของ ผลิตกัณฑ 

 ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  

    ก.4.1 นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปน     

นํ้าสะอาด และมี ปริมาณเพียงพอ 

    ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนาเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเชาในบริเวณที่ทําตาม

ความเหมาะสม  

    ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการ         

ปนเปอนกลับลงสูผลิตกัณฑ  

    ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนาเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่

เหมาะสม และ เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตกัณฑได  

 ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสือผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไม 

ใหเสนผมหลนลงในผลิตกัณฑ ไมไวเล็บยาว ไมทาสีเล็บ ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน    

หลังการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก 
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ภาคผนวก ก 4 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนน้ําตาลมะพราว 

(มผช.๑๕๓๓/๒๕๕๒) 

 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมนํ้าตาลที่ผลิตจากจั่นมะพราว บรรจุในภาชนะ

บรรจุ 

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี  

 2.1 นํ้าตาลมะพราว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวนํ้าตาลสดจากจั่นมะพราวจนขน

เหนียว นําไปสลัดใหเย็นลง แลวนําไปเทลงในพิมพหรือบรรจุในภาชนะบรรจุ 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

 3.1 ลักษณะทั่วไป 

      ตองเปนกอนหรือมีลักษณะขนเหนียว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  

 3.2 สี 

      ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว  

 3.3 กลิ่นรส 

       ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของนํ้ามะพราว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพิงประสงค เชน 

กลิ่นรสเปรี้ยวบูด เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไตคะแนนเฉลี่ยของแตละ

ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 2 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผู

ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง  

 3.4 สิ่งแปลกปลอม 

      ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  

 3.5 วัตถุเจือปนอาหาร 



95 
 

       หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด การทดสอบให

ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

 3.6 จุลินทรีย 

    3.6.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 5 X 102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

    3.6.2 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (บ.ร.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

4. สุขลักษณะ 

 4.1 สุขลักษณะในการทํานํ้าตาลมะพราว ใหเปนไปตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 

 5.1 ใหบรรจุนํ้าตาลมะพราวในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการ

ปนเปอนจากสิ่ง สกปรกภายนอกได การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

 5.2 นํ้าหนักสุทธิของนํ้าตาลมะพราวในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

การทดสอบใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 

6. เครื่องหมายและฉลาก 

 6.1 ที่ภาชนะบรรจุนํ้าตาลมะพราวทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียด ตอไปน้ีใหเห็นไตงาย ชัดเจน  

 (1) ช่ือผลิตภัณฑ 

 (2) สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของนํ้าหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย  

 (3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 

 (4) นํ้าหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

 (5) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ป น้ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน        

(วัน เดือน ป)” 

 (6) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 

 (7) ช่ือผูทําหรือสถานน้ีทํา พรอมสถานน้ีต้ัง หรือเครื่องหมายการคาน้ีจดทะเบียน ในกรณีน้ี

ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยน้ีกําหนดไวขางตน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 7.1 รุน ในที่น้ี หมายถึง นํ้าตาลมะพราวน้ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน  

 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี     

      7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบการบรรจุและเครื่องหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยาง โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุก
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ตัวอยางตองเปนไปตาม ขอ 5. และขอ 6. ทุกรายการ จึงจะถือวานํ้าตาลมะพราวรุนน้ันเปนไปตาม

เกณฑที่กําหนด 

     7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และ

สิ่งแปลกปลอม ให ใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1  แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุ

เมื่อตรวจสอบแลว ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 ทุกรายการ จึงจะถือวานํ้าตาล

มะพราวรุนน้ันเปนไป ตามเกณฑที่กําหนด 

     7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชัก

ตัวอยางโดยวิธีสุมจาก รุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

นํ้าหนักรวมไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหได

ตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวม ตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 จึงจะถือวา

นํ้าตาลมะพราวรุนน้ัน เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

    3.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุสินทรียใหชักตัวอยางโดยวิธีสุม

จากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 

200 กรัม กรณี ตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหโตตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวม

ตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 จึงจะถือวานํ้าตาลมะพราวรุนน้ัน

เปนไปตามเกณฑ ที่กําหนด 

 7.3 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางนํ้าตาลมะพราวตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ จึงจะถือ 

วานํ้าตาลมะพราวรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตกัณฑชุมชนน้ี 

8. การทดสอบ 

 8.1 การทดสอบสีและกลิ่นรส 

   8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบนํ้าตาล

มะพราว 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ  

    8.1.2 เทตัวอยางนํ้าตาลมะพราวลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ

และชิม  

    8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1 

 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส (ขอ 8.1.3) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว 3 
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สีพอใชตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว 

สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

2 

1 

กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว 

กลิ่นรสพอใชตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว 

กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน 

กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 

3 

2 

1 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ (ขอ 4.1) 

 ก.1 สถานที่ต้ังและอาคารทีท่าํ 

    ก.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและทีใ่กลเคียงอยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย 

          ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก 

          ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผดิปกติ 

                    ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกบัสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ

หรือกําจัดขยะ  

    ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทํา ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

           ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารทีท่ํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ    

ทําความสะอาด และ ซอมแซมใหอยูในสภาพทีดี่ตลอดเวลา 

  ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีลงิของทีไ่มใชแลว

หรือไมเกี่ยวของกับ การทําอยูในบริเวณที่ทํา 

  ก.1.2.3 พ้ืนทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่

เหมาะสม  

 ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

    ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สมัผัสกับผลิตกณัฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 

ลางทําความ สะอาดไดงาย 

    ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิด

การปนเปอน ติดต้ังไดงาย มปีริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 

 ก.3 การควบคมุกระบวนการทํา 
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    ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทําสะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาด

กอนนาไปใช  

    ก.3.2 การทาํ การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงมีการปองกันการปนเปอนและการ

เสื่อมเสียของ ผลิตกัณฑ 

 ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  

    ก.4.1 นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนนํ้า

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

    ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผง ไมใหเชาในบริเวณที่ทาํตาม

ความเหมาะสม  

    ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ลิงสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการ        

ปนเปอนกลับลงสูผลิตกัณฑ  

    ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาดและใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปรมิาณที่

เหมาะสม และ เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตกณัฑได  

 ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลมุผมเพ่ือปองกัน

ไมให เสนผมหลนลงในผลิตกณัฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใช

หองสุขาและ เมื่อมือสกปรก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 5 

มาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรมปลาซารดีนกระปอง 
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(มอก. 89-2528) 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ีกําหนด สวนประกอบ คุณลักษณะที่ตองการ      

วัตถุเจือปนอาหาร สารปนเปอน สุขลักษณะ ภาชนะบรรจุ ปริมาณ เครื่องหมายและฉลาก การชัก

ตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการตรวจสอบและวิเคราะหปลาซารดีนกระปอง 

2. บทนิยาม 

 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ี มีดังตอไปน้ี 

 2.1 ปลาซารดีนกระปอง หมายถึง ผลิตภัณฑปลาซารดีน ประกอบดวยปลาซารดีนกับสารที่

ใชบรรจุ บรรจุอยูในกระปองปดสนิทกันอากาศเขาออก และผานกรรมวิธีโดยใชความรอนอยางเพียง

พอที่จะปองกันไมใหเสีย หรือเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 

 2.2 ปลาซารดีน หมายถึง ปลาในวงศคลู เปอิดี (Clupeidae) และวงศ ดัสสุมิ เออริดี 

(Dussumieridae) ชนิดดังในภาคผนวก ก. ที่คัดเลือกแลว นํามาลางใหสะอาด ตัดหัว หาง และดึงไส

ออก 

 2.3 สารที่ใชบรรจุ หมายถึง นํ้ามัน ซอส นํ้าเกลือ นํ้าของปลา อยางใดอยางหน่ึงหรือรวมกัน 

บรรจุอยูกับปลาซารดีนในปลาซารดีนกระปอง 

 2.4 กระปอง หมายถึง ภาชนะที่สามารถคงรูปอยูไดในสภาวะปกติ และสามารถปดผนึกกัน

อากาศเขาออก อาจมีรูปทรงกระบอก รูปไข หรือรูปสี่เหลี่ยมแบน 

 2.5 สวนประกอบ หมายถึง สวนประกอบทั้งหมดที่บรรจุในกระปองแตไมรวมถึงวัตถุเจือปน

อาหารและสารปนเปอน 

 2.6 วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุที่ไมใชอาหารโดยธรรมชาติ แตใชเจือปนในอาหารตาม

ความจําเปนในกรรมวิธีทํา 

 2.7 สารปนเปอน หมายถึง สารซึ่งปะปนเขาไปในปลาซารดีนกระปองโดยไมเจตนา 

3. สวนประกอบ 

 3.1 สวนประกอบหลัก 

      3.1.1 ปลาซารดีน 

      3.1.2 สารที่ใชบรรจุ 

 3.2 สวนประกอบที่อาจมีได เชน พริก เครื่องเทศ ตอมีคุณภาพดี ปลอดภัย ตอผูบริโภคและ     

เหมาะสมตอการใชปรุงแตงรสอาหาร 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 

 4.1 สี กลิ่นรส ลักษณะเน้ือ (texture) และขอบกพรองที่ยอมใหมีได 
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    4.1.1 สี 

  ปลาซารดีนกระปองตองมีสีดีตามธรรมชาติของปลาซารดีนและสวนประกอบที่ใช 

    4.1.2 กลิ่นรส 

  ปลาซารดีนกระปองตองอมีกลิ่นรสเฉพาะตามธรรมชาติของปลาซารดีนและ

สวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นรสที่นารังเกียจ 

    4.1.3 ลักษณะเน้ือ 

  เน้ือปลาตองนุม ไมเละ และกระดูกกลางออน 

    4.1.4 ขอบกพรองที่ยอมใหมีได 

         4.1.4.1 ปลาที่ตัดหัวไมหมด 

         4.1.4.2 ปลาที่มีรอยแตกที่ทองต้ังแตครั่งหน่ึงของชองทอง 

         4.1.4.3 ปลาที่มีช้ินแตกหรือรอยแยกของเน้ือปลามากกวาครึ่งหน่ึงของตัวปลา 

         4.1.4.4 นํ้าที่ออกจากเน้ือปลา (ในกรณีที่บรรจุในนํ้ามัน) 

         ขอบกพรองทั้ง 4 ขอขางตนน้ี  ยอมใหมีไดตามเกณฑในตารางที่ 2 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 12.1 แลว ปลาซารดีนกระปองแตละกระปองจะถือวาเปน

ผลิตภัณฑบกพรองตอเมื่อมีคะแนน ดังน้ี 

        (1) มีคะแนนขอบกพรองมาก เกินกวา 4 คะแนน หรือ 

        (2) มีคะแนนขอบกพรองปานกลางเกิน 8 คะแนนเมื่อบรรจุในนํ้ามัน หรือเกิน 

6 คะแนนเมื่อบรรจุในสารที่ใชบรรจุอ่ืนๆ หรือ 

        (3) มีคะแนนขอบกพรองมาก ขอบกพรองปานกลางและขอบกพรองนอย 

รวมกันเกิน 10 คะแนนเมื่อบรรจุในนํ้ามัน หรือเกิน 8 คะแนนเมื่อบรรจุในสารที่ใชบรรจุอ่ืนๆ 

 4.2 ขนาด ปลาซารดีนในแตละกระปองตองมีขนาดสม่ําเสมอกัน 

 4.3 ลักษณะการบรรจุ 

      4.3.1 ปลาซารดีนในกระปองตองอยูในลักษณะเรียบรอย โดยเรียงปลาสลับหัวและหาง

เปนช้ันเดียวกัน หรือบรรจุขวาง หรือบรรจุในลักษณะอ่ืน แตในกระปองใดกระปองหน่ึงตองบรรจุใน

ลักษณะเดียวกัน 

      4.3.2 หากบรรจุในนํ้ามัน แตมีนํ้าจากเน้ือปลาเกินกวารอยละ 12 ใหระบุวาเปนปลา

ซารดีนบรรจุในนํ้าของปลาและมีการเติมนํ้ามัน 

5. วัตถุเจือปนอาหาร 

หามใชวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนใด นอกจากชนิดที่กําหนดตอไปน้ี 

 5.1 สารชวยทําใหขนดังตอไปน้ี อยางใดอยางหน่ึงหรือรวมกันในปริมาณที่เหมาะสม 

      5.1.1 โซเดียม คารบอกซีเมทิล เซลลโูลส (sodium carboxymethyl cellulose) 
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      5.1.2 เพกติน หรือเพกติน อะมิเดเตด (pectin or pectin (amidated)) 

      5.1.3 โมดิไฟดสตารช (modified starch) 

      5.1.4 อะการ อะการ (agar agar) 

      5.1.5 คารราจีแนน (carrageenan) 

      5.1.6 กัวรกัม (guar gum) 

      5.1.7 คารอบ บีน กัม (carob bean gum) 

      5.1.8 กรดแอลจินิก และเกลือแคลเซียม โพแทสเซียม และแมกนีเซียมของกรดน้ี 

(alginic acid and its calcium, potassium and sodium salts) 

 5.2 สารเพ่ิมความเปนกรดดังตอไปน้ี ใหใชในปริมาณที่เหมาะสม 

      5.2.1 กรดอะซีติก 

      5.2.2 กรด 2-ไฮดรอกซี-1,2,3- โพรเพนไตรคารบอกซีลิก หรือที่เรียกกันทั่วไปวา กรดซี

ตริก 

      5.2.3 กรด 2-ไฮดรอกซี โพรพาโนอิก หรือที่เรียกกันทั่วไปวา กรดแลกติก 

 5.3 สารที่ใชปรุงแตงรสอาหาร ใหใชในปริมาณที่เหมาะสม 

      5.3.1 โมโนโซเดียม แอล-กลูตามต 

6. สารปนเปอน 

 6.1 ดีบุก ไมเกิน 150 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

 6.2 ปรอท ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

7. สุขลักษณะ 

 7.1 สุขลักษณะในการทําปลาซารดีนกระปอง ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

กําหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34 

 7.2 จุลินทรีย 

ปลาซารดีนกระปองตองผานกรรมวิธีใหความรอน เพ่ือปองกันไมใหเสียหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ

ของผูบริโภค โดยเมื่อทดสอบโดยการอบแลว กระปองตองไมบวมและไมพบจุลินทรีย 

การตรวจสอบใหปฏิบัติตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม วิธีวิเคราะหอาหารทางจุลชีวิทยาเลม 1 

อาหารกระปอง มาตรฐานเลขที่ มอก.335 เลม 1 

8. ภาชนะบรรจุ 

 8.1 ภาชนะที่ใชบรรจุตองปดไดสนิท อากาศเขาออกไมได ทนความรอนเมื่อผานกรรมวิธีผลิต

และคงรูปอยูได 

9. ปริมาณ 

 9.1 นํ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาที่ระบุที่ฉลาก 
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 9.2 ปริมาตรสุทธิ ตองไมนอยกวารอยละ 85 ของความจุกระปอง 

 9.3 นํ้าหนักเน้ือตองไมนอยกวารอยละ 60 ของนํ้าหนักสุทธิเมื่อบรรจุ ในนํ้าเกลือหรือนํ้ามัน

หรือนํ้าของปลา และไมนอยกวารอยละ 50 ของนํ้าหนักสุทธิเมื่อบรรจุในซอสขน เชน ซอสมะเขือเทศ 

10. เครื่องหมายและฉลาก 

 10.1ที่ภาชนะบรรจุปลาซารดีนกระปองทุกหนวย อยางนอยตองมี เลขอักษร หรือ

เครื่องหมาย แจงรายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงายชัดเจน 

        (1) คําวา “ปลาซารดีน” และช่ือสารที่ใชบรรจุ 

        (2) สวนประกอบอ่ืน (ถามี) และวัตถุเจือปนอาหาร 

        (3) นํ้าหนักสุทธิ 

        (4) นํ้าหนักเน้ือ 

        (5) เดือนและปที่ทํา 

        (6) ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา หรือเครื่องหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุ หรือช่ือผูจัด

จําหนาย 

        (7) สถานที่ทํา 

        (8) ประเทศที่ทํา 

 10.2 ที่กลองหรือหีบหอที่ใชบรรจุปลาซารดีนกระปองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร 

หรือเครื่องหมาย แจง รายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

         (1) คําวา “ปลาซารดีน” และช่ือสารที่ใชบรรจุ 

           (2) จํานวนและขนาดภาชนะบรรจุ 

         (3) ช่ือผูทํา หรือโรงงานที่ทําพรอมสถานที่ตอง 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

 10.3 ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานน้ี จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ

ผลิ ต ภัณ ฑ อุ ตส าห กรรม น้ั น ได  ต อ เมื่ อ ได รับ ใบอ นุญ าตจากคณ ะกรรมการมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ภาพขั้นตอนการทดลอง 
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แสดงอัตราสวนของสูตรปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนดตอเนื้อปลา 1 กิโลกรัม 

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

นํ้าตาลปบ (กรัม) 200 100 300 200 

นํ้าปลา (ชอนโตะ) - 2 2 - 

เกลือ (ชอนชา) 1/2 1/2 1/2 1/2 

หอมแดง (กรัม) 100 100 - 200 

ขิง (กรัม) 100 - - 200 

มะขามเปยก (กรัม) 100 100 - 100 

ตะไคร (กรัม) 100 50 - - 

ใบมะกรูด (กรัม) - 4  - 4 

พริกขี้หนู (กรัม) - 600 - - 

พริกไทย (กรัม) 50 - 30 30 

รากผักชี (กรัม) - - 30 - 

กระเทียม (กรัม) - - 15 - 

นํ้าเปลา (มิลลิลิตร) 2000 2000 2000 2000 

 

*หมายเหตุ : สูตรที่ 1 อางอิงจาก Isolateboy (2557) 

     : สูตรที่ 2 อางอิงจาก Poon Vilawan (2555) 

     : สูตรที่ 3 อางอิงจาก Mind Mpp (2555) 

     : สูตรที่ 4 อางอิงจาก Young MEA (2558) 
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กระบวนการผลติปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หั่นตะไครเปนทอน ช่ัง 100 กรัม

หอมแดงผาซีก  100 กรัม  

หั่นขิงสไลด ช่ัง 100 กรัม             

พริกไทยบุบหยาบ 50 กรัม 

มะขามเปยก ช่ัง 100 กรัม เติม

นํ้า 200 กรัม แชทิ้งไว 5 นาที 

จากน้ันคั้นเอากากออก ใหเหลือ

นํ้าหนัก 200 กรัม 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1800 

มิลลลิิตร เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้น

ที่ 1 ลงไป เติมเกลือ ½ ชอนชา 

นํ้าตาลปบ 200 กรัม รอจนนํ้า

เดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 
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ที่มา :  (Isolateboy, 2557) 

 

 

กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรท่ี 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาที  

หั่นตะไครเปนทอน ช่ัง 100 กรัม 

หอมแดงผาซีก  100 กรัม 

พริกขี้หนู 600 กรัม  

ใบมะกรูด 4 ใบ 

มะขามเปยก ช่ัง 100 กรัม เติม

นํ้า 200 กรัม แชทิ้งไว 5 นาที 

จากน้ันคั้นเอากากออก ใหเหลือ

นํ้าหนัก 200 กรัม 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1800 มลิลิลิตร เติม

วัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติมเกลือ ½ 

ชอนชา นํ้าตาลปบ 100 กรมั นํ้าปลา 2 

ชอนโตะ รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 
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ที่มา : (พูน วิลาวัลย, 2555) 

 

 

 

 

กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรท่ี 3  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาที  

พริกไทยบุบหยาบ ช่ัง 30 กรัม 

รากผักชี ช่ัง 30 กรัม  

กระเทียมปอกเปลือก ช่ัง 15 กรัม  

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 2000 มลิลิลิตร      

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติมเกลือ 

½ ชอนชา นํ้าตาลปป 300 กรัม นํ้าปลา 2 

ชอนโตะ รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 
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ที่มา : (Mind Mpp, 2555) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรท่ี 4 

 

 

 

 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาที  

หอมแดงบุหยาบ ช่ัง 200 กรมั 

ขิงหั่นสไลด ช่ัง 200 กรมั 

พริกไทยบุบหยาบ ช่ัง 30 กรัม 

ใบมะกรูด 4 ใบ 
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ที่มา : (Young MEA, 2558) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1800 มลิลิลิตร      

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติม

เกลือ ½ ชอนชา นํ้าตาลปบ 200 กรัม  

รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาที  
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แสดงกระบวนกาฆาเชื้อปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนื้อปลาท ู2 ตัว 

 

ชั่งน้ําหนัก 80-90 กรัม 

 

น้ําปรุง 

 

ชั่งน้ําหนัก 100 มิลลิลิตร 

 

บรรจุลงถุงรีทอรตเพาช 

 

ปดผนึก 

 

ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส                   

เวลา 45 นาที ที่ F0 = 17.25 นาท ี

 

ทําใหเย็น 

ผลิตภัณฑ 
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ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของปลาทู 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 แสดงปลาทูสดที่เกบ็จากเรือใหมๆ  

ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัเบ้ืองตน 
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ภาพที่ 2 แสดงการควักไส ตัดหัว และตัดหาง ของปลาท ู

  
 

ภาพที ่3 แสดงการควบคุมอุณหภูมิใหอยูที ่ประมาณ 4-7 องศาเซลเซียสหรือโดยการแชนํ้าแข็ง 
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ภาพที่ 4 แสดงเตรียมตรวจสอบคุณภาพ 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่5 แสดงการตรวจคุณภาพดานความแนนเน้ือ โดยใชเครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส              

(Texture Analyzer) 
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ตอนที่ 2 ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนดที่บรรจุถุงรีทอรตเพาช 

          2.1 ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาล 

 

 
ก                     ข 
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  ค                      ง                      

 

ภาพที่ 8 แสดงสูตรตนแบบจาํนวน 4 สูตร 

 

หมายเหตุ : ก อางอิงจาก Isolateboy (2557) 

     ข อางอิงจาก พูน วิลาวัลย (2555) 

               ค อางอิงจาก Mind Mpp (2555) 

               ง อางอิงจาก Young MEA (2558) 

  

 
 

 

ภาพที่ 9 แสดงการคัดเลือกสูตรตนแบบจํานวน 4 สูตร โดยเลือก 1 สูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด 

  หมายเหตุ : สูตรที่ 1 หมายเลข 140 

       สูตรที่ 2 หมายเลข 278 

140 

401 

278 

339 
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                 สูตรที่ 3 หมายเลข 339 

        สูตรที ่4 หมายเลข 401 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2 นํามาพัฒนาสูตรตอโดยมีการใชนํ้าตาลโตนดสดทดแทนนํ้าในสูตร 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  ก ข 
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 ค ง 

 ค ง 

 

 

ภาพที่ 10 แสดงกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ทดแทนดวยนํ้าตาลสดในสูตร             

รอยละ 0, 25, 50 และ 75 

     

   หมายเหตุ :   ก คือ ใชนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 0 

          ข คือ ใชนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 25 

                    ค คือ ใชนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 50 

                    ง คือ ใชนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 75 

 

 

 

2.3 นํามาพัฒนาสูตรตอโดยการใชนํ้าตาลปบเปรียบเทียบกับนํ้าตาลโตนดปก 
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ภาพที่ 11 แสดงการใชนํ้าตาลปบเปรียบเทียบกับนํ้าตาลโตนดปกในสูตร 

 

 

2.4 ขั้นตอไปนํามามาปรับ สตูร-สวนผสม ดวยเทคนิคการทดสอบแบบเชิงปริมาณ (QDA)      

 

 
 

ภาพที่ 12 แสดงการเตรียมตัวอยางเพ่ือทําการทดสอบชิม ผูบริโภคจํานวน 20 คน 

 

 

 

ตอนที่ 3 ศึกษาระยะเวลาการฆาเชื้อของปลาทูตมหวานในน้าํตาลโตนด 
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ภาพที่ 13 แสดงขนาดของถงุรีทอรตเพาชที่ใชในการทดลอง (PET12/NY15/AL9/CPP80)         

แบบซองต้ังทบึแสง ขนาด120x170x35 มลิลิเมต 
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ภาพที่ 14 แสดงการเตรียมถงุรีทอรตเพาชเพ่ือใชในการบรรจุผลิตภัณฑ 

 

 
 

ภาพที่ 15 แสดงการบรรจุเน้ือปลาทูจํานวน 2 ตัว นํ้าหนัก 80-90 กรมั 
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ภาพที่ 16 แสดงการบรรจุนํ้าปรุง นํ้าหนัก 100 มลิลิลิตร 

 

 
 

ภาพที่ 17 แสดงการปดผนึกดวยเครื่องปดผนึกดวยความรอน 
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ภาพที่ 18 แสดงการเตรียมบรรจุภัณฑสําหรับการหาคา F0 

 

 

 
 

ภาพที่ 19 แสดงตําแหนงในการหาคา F0 
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ภาพที่ 20 แสดงการหาคา F0 ในผลิตภัณฑ ณ ตําแหนงตางๆ 

 

 
 

ภาพที่ 21 แสดงอุปกรณการหาคา F0 ณ ตําแหนงตางๆของช้ัน 
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ภาพที่ 22 แสดงเครื่องรีทอรตเพาชที่ใชในการทดลอง 

 
 

ภาพที่ 23 แสดงลักษณะการทําใหเย็นที่อุณหภูมิหอง 



121 
 

 

 
  

 ก ข ค 

 

ภาพที่ 24 แสดงการเปรียบเทียบเวลาในการฆาเช้ือ 121 องศาเซลเซียส ที่ 30, 45 และ 60 นาที  

หมายเหตุ : ก คือ การฆาเช้ือที่เวลา 30 นาท ี

     ข คือ การฆาเช้ือที่เวลา 45 นาท ี

               ค คือ การฆาเช้ือที่เวลา 60 นาท ี

 

 
 

30 45 60 
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ภาพที่ 25 แสดงการตรวจคุณภาพดานความแนนเน้ือ โดยใชเครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผสั              

(Texture Analyzer) 

 

 
 

ภาพที่ 26 แสดงการวัดปริมาณกรด (Titratable acidity) 
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ภาพที่ 27 แสดงการวัดพีเอช (pH–meter) 

 

 
 

ภาพที่ 28 แสดงการวัดคาสีเน้ือปลาทูที่ผานการฆาเช้ือ 
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ภาพที่ 29 แสดงการวัดปริมาณของแขง็ทีล่ะลายไดทั้งหมด (oBrix) 

 

 

 
 

ภาพที่ 30 แสดงการทดสอบการยอมรับปลาทูตมหวานที่ผานการฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเวียส 

เวลา 30, 45 และ 60 นาท ี

 

 

60 

45 

30 
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ตอนที่ 4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลติภัณฑ 

 

 
 

ภาพที่ 31 แสดงการทดสอบชิมเดือนที่ 0 รหัส 102 (ตัวอยางควบคุม) รหัส 239 (ตัวอยางที่

ทําการศึกษาฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที) 

หมายเหตุ : ตัวอยางควบคุม คือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่มีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี

 

 

 
 

240 180 

239 102 
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ภาพที่ 32 แสดงการทดสอบชิมเดือนที่ 1 รหัส 180 (ตัวอยางควบคุม) รหัส 240 (ตัวอยางที่

ทําการศึกษาฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที) 

      หมายเหตุ : ตัวอยางควบคุม คือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่มีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี

 
 

ภาพที่ 33 แสดงการทดสอบชิมเดือนที่ 2 เดือน รหัส 159 (ตัวอยางควบคุม) รหสั 143 (ตัวอยางที่

ทําการศึกษาฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที) 

      หมายเหตุ : ตัวอยางควบคุม คือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่มีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี

 

 

 

143 159 

525 

135 
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ภาพที่ 34 แสดงการทดสอบชิมเดือนที่ 3 รหัส 525 (ตัวอยางควบคุม) รหัส 135 (ตัวอยางที่

ทําการศึกษาฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที) 

      หมายเหตุ : ตัวอยางควบคุม คือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่มีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี

 
 

ภาพที่ 35 แสดงการตรวจคุณภาพดานความแนนเน้ือ โดยใชเครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผสั              

(Texture Analyzer) 
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ภาพที่ 36 แสดงการตรวจหาปริมาณจุลินทรียรวมทัง้หมด 

 

 

 
 

ภาพที่ 37 แสดงการวัดคาสี 
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ภาพที่ 38 แสดงการหาปริมาณ TBA Thiobarbituric acid 

 

 
 

ภาพที่ 39 แสดงการวัดคาการดูดกลืนแสง 
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ภาพที่ 40  แสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดสเตอริไลซ 

จากงานวิจัย 
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ภาพที่ 41 แสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดสเตอริไลซ 

จากงานวิจั 
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ภาพที่ 42 แสดงแสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากโภชนาการของปลาทูตมหวานในนํ้าตาล

โตนดสเตอริไลซจากงานวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 43 แสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากโภชนาการของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด 

สเตอริไลซจากงานวิจัย 
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ภาพที่ 44 แสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากโภชนาการของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด 

สเตอริไลซจากงานวิจัย 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวก ค 1 

แบบทดสอบความชอบสูตรตนแบบของปลาทูตมหวานจํานวน 4 สูตร 

ช่ือ-นามสกุล ผูทดสอบ……………………………………………………………….วันที…่…………………………………     

คําแนะนํา: กรณุาชิมตัวอยางพรอมทั้งใหคะแนนความชอบที่ตรงกับความรูสึกมากทีสุ่ด และกรณุา

บวนปากทุกครั้งกอนทดสอบตัวอยาง 

1 = ไมชอบมากอยางย่ิง      2 = ไมชอบมาก      3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเลก็นอย 

5 = บอกไมไดวาชอบไมชอบ  6 = ชอบเล็กนอย    7 = ชอบปานกลาง          8 = ชอบมาก  

9 = ชอบมากอยางยิ่ง 

 

คุณลักษณะ  รหัส……………. รหัส……………. รหัส……………. รหัส…………….  

ดานสี   ………........ ………........ ………........ ………........ 

ดานกลิ่น  ………........ ………........ ………........ ………........ 

ดานรสชาติ  ………........ ………........ ………........ ………........ 

ดานเน้ือสัมผัส  ………........ ………........ ………........ ………........ 

ความชอบโดยรวม ………........ ………........ ………........ ………........ 

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………..…………………………………………………..…………………

……………………………..……………………………………………………………………………………………………………. 
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*** ขอบคุณทีใ่หความรวมมอื *** 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 2 

ชุดที…่……… 

แบบสอบถามการทดสอบทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนด 

ผูทดสอบ………….…………………………….….……………………วันที…่………………เวลา…………….…….….. 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาพรอมใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของ 

      ผลิตภัณฑ  โดยกําหนดให 

 

 

  

 

รหัสตัวอยาง   ………..  ………..  ………..  ………..  

ลักษณะปรากฏ   ………..  ………..  ………..  ………..  

สีของเน้ือปลาทู   ………..  ………..  ………..  ………..  

สีของนํ้าปรุง   ………..  ………..  ………..  ………..  

กลิ่นหอมของนํ้าตาล  ………..  ………..  ………..  ……….  

รสชาติ    ………..  ………..  ………..  ………..  

เน้ือสัมผัสของปลาทู  ………..  ………..  ………..  ………..  

ความชอบโดยรวม  ………..  ………..  ………..  ………..  

1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง  

4 = ไมชอบเลก็นอย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบเล็กนอย 

7 = ชอบปานกลาง 8 =ชอบมาก 9 = ชอบมากที่สุด 
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ขอเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 3 

แบบทดสอบการใหค้ะแนน (Scoring test) แบบปรมิาณ (QDA) 

รหสัการทดสอบ…………..     วนัท่ี………………………………………………… 

ช่ือตวัอยา่งปลาทตูม้หวานในนํา้ตาลโตนด   รหสั   ช่ือผูท้ดสอบ………………………………. 

กรุณาประเมินคณุภาพของปลาทตูม้หวานในนํา้ตาลโตนด โดยใหค้ะแนนของลกัษณะตา่งๆ 

ลกัษณะคณุภาพ    ระดบัคะแนนของคณุภาพ 

สีของนํา้ปรุง        9             8         7              6               5            4               3               2            1 
  

            

สีของนํา้ปรุง        9             8         7              6               5            4               3               2            1 

ในอดุมคติ 

 

 

กลิ่นหอม                9             8         7              6               5            4               3               2            1                 

ของนํา้ปรุง 

  

   

 

 

       

   สีเขม้

มากท่ีสดุ 

 

สีเขม้

มาก 

สีเขม้   

ปานกลาง 

สีเขม้

เลก็นอ้ย 

สีเขม้ สีไมเ่ขม้

เลก็นอ้ย 

สีไมเ่ขม้

ปานกลาง 

สีไมเ่ขม้

มาก 

สีไมเ่ขม้ 

   

 

 

       

   สีเขม้

มากท่ีสดุ 

 

สีเขม้

มาก 

สีเขม้   

ปานกลาง 

สีเขม้

เลก็นอ้ย 

สีเขม้ สีไมเ่ขม้

เลก็นอ้ย 

สีไมเ่ขม้

ปานกลาง 

สีไมเ่ขม้

มาก 

สีไมเ่ขม้ 

   

 

 

       

     หอม      

มากท่ีสดุ 

 

หอม                      

มาก 

หอม    

ปานกลาง 

หอม

เลก็นอ้ย 

หอม ไมห่อม

เลก็นอ้ย 

ไมห่อม

ปานกลาง 

ไมห่อม

มาก 

ไมห่อม 
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กลิ่นหอม                9             8         7              6               5            4               3               2            1                 

ของนํา้ปรุง 

     

 

  รสชาติ             9             8         7              6               5            4               3               2            1                  

 

 

  รสชาติ             9             8         7              6               5            4               3               2            1                  

ในอดุมคติ 

 

กรุณาประเมินคณุภาพของปลาทตูม้หวานในนํา้ตาลโตนด โดยใหค้ะแนนของลกัษณะตา่งๆ 

ลกัษณะคณุภาพ    ระดบัคะแนนของคณุภาพ 

รสหวาน                9             8         7              6               5            4               3               2            1                 

ของนํา้ปรุง 

 

รสหวาน                9             8         7              6               5            4               3               2            1                 

ของนํา้ปรุง 

ในอดุมคติ 

 

เนือ้สมัผสั                9             8         7              6               5            4               3               2            1                 

ของปลาท ู

 

เนือ้สมัผสั                9             8         7              6               5            4               3               2            1                 

ของปลาท ู

ในอดุมคติ 

 

   

 

 

       

     หอม      

มากท่ีสดุ 

 

หอม                      

มาก 

หอม    

ปานกลาง 

หอม

เลก็นอ้ย 

หอม ไมห่อม

เลก็นอ้ย 

ไมห่อม

ปานกลาง 

ไมห่อม

มาก 

ไมห่อม 

   

 

 

       

    เขม้ขน้      

มากท่ีสดุ 

 

เขม้ขน้                      

มาก 

เขม้ขน้    

ปานกลาง 

เขม้ขน้

เลก็นอ้ย 

เขม้ 

ขน้ 

ไมเ่ขม้ขน้

เลก็นอ้ย 

ไมเ่ขม้ขน้

ปานกลาง 

ไมเ่ขม้ขน้

มาก 

ไมเ่ขม้ขน้ 

ในอดุมคติ 

   

 

 

       

    เขม้ขน้      

มากท่ีสดุ 

 

เขม้ขน้                      

มาก 

เขม้ขน้    

ปานกลาง 

เขม้ขน้

เลก็นอ้ย 

เขม้ 

ขน้ 

ไมเ่ขม้ขน้

เลก็นอ้ย 

ไมเ่ขม้ขน้

ปานกลาง 

ไมเ่ขม้ขน้

มาก 

ไมเ่ขม้ขน้ 

   

 

 

       

     หวาน      

มากท่ีสดุ 

 

หวาน                      

มาก 

หวาน    

ปานกลาง 

หวาน

เลก็นอ้ย 

รส       

หวาน 

ไมห่วาน

เลก็นอ้ย 

ไมห่วาน

ปานกลาง 

ไมห่วาน

มาก 

ไมห่วาน 

   

 

 

       

     หวาน      

มากท่ีสดุ 

 

หวาน                      

มาก 

หวาน    

ปานกลาง 

หวาน

เลก็นอ้ย 

รส       

หวาน 

ไมห่วาน

เลก็นอ้ย 

ไมห่วาน

ปานกลาง 

ไมห่วาน

มาก 

ไมห่วาน 

   

 

 

       

  เนือ้แน่น      

มากท่ีสดุ 

 

เนือ้แน่น                      

มาก 

เนือ้แน่น    

ปานกลาง 

เนือ้แน่น

เลก็นอ้ย 

เนือ้       

แน่น 

ไมแ่น่น

เลก็นอ้ย 

ไมแ่น่น

ปานกลาง 

ไมแ่น่น

มาก 

ไมแ่น่น 

   

 

 

       

  เนือ้แน่น      

มากท่ีสดุ 

 

เนือ้แน่น                      

มาก 

เนือ้แน่น    

ปานกลาง 

เนือ้แน่น

เลก็นอ้ย 

เนือ้       

แน่น 

ไมแ่น่น

เลก็นอ้ย 

ไมแ่น่น

ปานกลาง 

ไมแ่น่น

มาก 

ไมแ่น่น 
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ภาคผนวก ค 4 

แบบทดสอบทางดานทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในน้าํตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่

ผานการกระบวนการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 oC ที่ เวลาตางๆ 

 

ช่ือ-นามสกุล ผูทดสอบ………………………………………………………………… วันที่………………… ชุดที่………… 

 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวา พรอมทั้งใหคะแนนความชอบแตละคุณลักษณะของ

ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานการกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 oC ที่ 

F0 ตางๆ โดยใหคะแนนดังตอไปน้ี กรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง 

 

 1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 

 4 = ไมชอบเลก็นอย 5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กนอย 

 7 = ชอบปานกลาง 8 =ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

 

รหัสตัวอยาง   ………..  ………..  ………..   

ลักษณะปรากฏ   ………..  ………..  ……….. 

สีของเน้ือปลาทู   ………..  ………..  ……….. 
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สีของนํ้าปรุง   ………..  ………..  ………..  

กลิ่นหอมของนํ้าตาล  ………..  ………..  ………..   

รสชาติ    ………..  ………..  ……….. 

เน้ือสัมผัสของปลาทู  ………..  ………..  ……….. 

ความชอบโดยรวม  ………..  ………..            ………..             

 

 

ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………... 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 5 

แบบทดสอบทางดานทางประสาทสัมผัสทีข่องปลาทูตมหวานในน้าํตาลโตนดบรรจุรทีอรตเพาชที่

ผานการกระบวนการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 oC ที่เวลา เทากับ 45 นาที                       

ระยะเวลาเก็บรกัษา 3 เดือน 

 

ช่ือ-นามสกุล ผูทดสอบ………………………………………………………………… วันที่………………… ชุดที่………… 

 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวา พรอมทั้งใหคะแนนความชอบแตละคุณลักษณะของ

ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานการกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 oC ที่ 

F0 เทากับ 45 นาที ระยะเวลาเก็บรักษา 3 เดือนโดยใหคะแนนดังตอไปน้ี กรุณาบวนปากกอนชิม

ตัวอยางทุกครั้ง 
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 1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 

 4 = ไมชอบเลก็นอย 5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กนอย 

 7 = ชอบปานกลาง 8 =ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

 

รหัสตัวอยาง   ………..  ………..     

ลักษณะปรากฏ   ………..  ………..   

สีของเน้ือปลาท ู   ………..  ………..   

สีของนํ้าปรุง   ………..  ………..    

กลิ่นหอมของนํ้าตาล  ………..  ………..    

รสชาติ    ………..  ………..   

เน้ือสัมผัสของปลาทู  ………..  ………..   

ความชอบโดยรวม  ………..  ………..                        

 

 

ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………... 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

การวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรยี 
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การวิเคราะหทางดานกายภาพ 

 

การวัดคาส ี

วัสดุอุปกรณ 

1. เครื่องวัดสี รุน Color Flex, ประเทศสหรัฐอเมริกา 

การวัดสี(Hunter Lab) โดยสัดคาสี L* เปน คาความสวาง (lightness) a* เปนคาสีแดงและ

สีเขียว (redness/greenness) และ b* เปนคาสีเหลืองและนํ้าเงิน (yellowness/blueness) 

เมื่อ L* คือ คาความสวาง มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 

a* คือคาสแีดงและสีเขียว เมื่อ a* มคีาเปนบวก (+)สีแดง 

เมื่อ a* มคีาเปนลบ (-) สีเขียว 

เมื่อ a* มคีาเปนศูนยเปนสีเทา 

b*คือ คาสีเหลอืงและสนํ้ีาเงินเมื่อ b* มีคาเปนบวก เปนสีเหลือง 

เมื่อ b*มีคาเปนลบ เปนสีนํ้าเงิน 

เมื่อ b*มีคาเปนศูนย เปนสีเทา 

 

วิธีการวิเคราะห (น้ําปรุง) 

1. เลือกโปรแกรม Hunter lab ระบบ CIE วัดคาในรูป (L*, a*, b*) 

2. ทําการปรับมาตรฐานสีโดยใชแผนเทียบสีดําและสีขาวมาทําการCaribrat 

3. นําตัวอยางใสใน ควอรทซ (Quratz)เพ่ือทํากอนวัด 
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4. เทตัวอยางใสในควอรทซ (Quratz)ประมาณ 1/3  

5. นําควอรทซ (Quratz) ไปวางบนฐานที่วัดสี โดยตรวจวัดตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

6. คาที่วัดไดเปนคา L*, a*, b* 

7. จดบันทึกคาที่ได 

 

 

 

วิธีการวิเคราะห (เนื้อปลา) 

 1. เปดเครื่องวัดคาสี เปลี่ยนพอตที่ตัวเครื่องใหเปนพอตรูเล็ก พรอมทั้งเปดคอมพิวเตอรที่

หนาจอ Windows เลือก Double click ที่ Icon EasyMatchQC 

 2. ที่หนาจอของโปรแกรม EasyMatchQCเขา Menu sensor แลวกดคลิกที่ Standardize 

 3. โปรแกรมจะถามหา  Light trap ใหวาง Light trap ที่ Reflectance port กด Next 

 4. โปรแกรมจะถามหา White tile ใหวาง White tile ที่ Reflectance port กด Next 

 5. เสร็จสิ้นขั้นตอนการ Standardize กด Finish แลวกด OK พรอมสําหรับวัดตัวอยาง 

 6. นําตัวอยางไปแนบที่ Reflectance port แลวกด Read sample ที่หนาจอคอมพิวเตอร 

 7. ปรากฎหนาตาง Read sample ใสช่ือตัวอยางที่ชอง Sample ID แลวคลิกที่ OK 

 8. ปรากฎหนาตาง Save job file as ใสช่ือไฟลที่ชอง File name แลวคลิกที่ Save 

 9. จะปรากฏหนาตางใหมใหคลิก Yes 

 10. จะปรากฏหนาตางแสดงผลของการวัดคาสี 
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การวัดเนื้อสัมผัส 

อุปกรณและเครื่องมือ 

1 . เค รื่ อ ง  Texture analyzer ย่ี ห อ  Stable Micro Systems Texture Analyzer รุ น 

TA.XT Plus ประเทศอังกฤษ 

2. ฐาน 

3. ลูกตุมและผาจับ 

4. หัววัด P/2 

วิธีการวิเคราะห 

1. คลิกโปรแกรม Texture Exponant 32 

2. จะปรากฏหนาจอดังน้ีใหใส Password ใหใสCharpa หรือ Copy ดานบนแลวนํามาวาง 

แลวกด OK 

3. จะปรากฏหนาจอน้ีใหกดยอหนาลงมา เครื่องจะปรากฏหนาจอกราฟที่พรอมใชงานดังรูป 

4.จากน้ันใหคลิกมุมซายดานลางจะมีคําวา“Sample Projects”เพ่ือเลือกประเภทตัวอยางที่

เราจะวัดเลือกคําวา Fruit&Vegetables 

5. ดับเบ้ิลคลิ๊กคําวา“Grape penetration”เพ่ือเลือกหัววัดเน้ือสัมผัสใหคลายกับตัวอยาง

ของเรา ขึ้นกลองตอบโตใหคลิก Yes 
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6. คลิกชองสี่เหลี่ยมเล็กซายมือเล็กๆเพ่ือเลือกไฟลงาน เราควรต้ังไฟลงานที่เราจะเก็บไวกอน 

เลือกไฟลงาน จากน้ันกด ตกลง 

7. กด Yes 

8. เลือกเมนู TA กดเลือก Calibrate แลวเลือกCalibrateFore กด Next 

9. ตรวจดูนํ้าหนักของลูกตุมมาตรฐานที่จะใช Calibrate เครื่อง Texture Analyzer ในชอง 

Calibration Weight จากน้ันวางตุมนํ้าหนักบน CalibrationPlatform จากน้ันกด Next 

10. เลือกT.A แลวเลือกคําวา Calibrate แลวคลิก CalibrateHeight 

11. ประกอบฐานและหัววัดเขากับเครื่อง 

12. Return Distance คือ ระยะที่หัววัดเคลื่อนที่กลับหลังจากที่สัมผัสฐาน Return Speed 

คือ อัตราเร็วที่หัววัดคงที่กลับหลังแตะถูกฐาน Contact Force คือ แรงที่กําหนดใหทราบวาพบฐาน

แลว ดึงหัววัดกลับ 5-10 กรัม จากน้ันกด OK 

13. เลือก T.A จากน้ันเลือกคําวา T.A.Setting 

14. เปลี่ยน off เปน ON เปลี่ยนคา Pre - Test speed :1.5 mm/sec 

Test speed : 1.00 mm/sec 

Post-Test Speed :10.00 mm/sec 

Target Mode: Strain 

Distance :6.00 mm/sec 

TiggerType : Auto (Force) 

TiggerForce :10.0 g 

Stop Plot At : start Position 

TareMode : Auto 

AavancedOptions : On 

กด OK 

15. คลิกไปที่ T.A. แลวเลือก Run a Test 

16. ต้ังช่ือตัวอยางแถบสีนํ้าเงิน 

17. คลิก Start Testจากน้ันเครื่องจะทํางานหัววัดก็จะคอยๆลงมาที่ตัวอยาง ระหวางน้ันให

คอยดูเสนกราฟวามีการเคลื่อนที่หรือไม ถาไมมีใหกดปุมหยุด (ถาเราตองการวัดซ้ําในตัวอยางเดียวกัน 

ใหกด Ctrl Q บนแปนพิมพ เครื่องก็จะทําการวัดซ้ําอีกรอบ) 

18. พอเราวัดตัวอยางเสร็จ 1ครั้งใหเรากดตามที่ลูกศร เพ่ือใหเครื่องอานขอมูล จากน้ันถาเรา

วัดซ้ําที่ 2ใหเปลี่ยนตําแหนงแลว กด Ctrl Qเครื่องก็จะวัดคาแตละครั้งตามสี 

วิธีSave บันทึกกราฟทั้งหมดที่วัดใหอยูรวมกัน 
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1. พอวัดเสร็จทําการบันทึกกราฟ ใหกดไปที่ File แลวเลือก Export 

2. จากน้ันเลือกคําวา lmageแลวเลือกไฟลงานที่เราจะเก็บ แลวต้ังช่ืองาน เสร็จแลวกด 

Saveตอบ OK เสร็จขั้นตอนการบันทึก 

3. ถาเราตองการเริ่มทําใหมหรือผิดพลาดอะไรใหกด ลูกศรสีนํ้าเงิน Restart Project 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

 

การวัดคาความเปนกรด-ดาง(A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุอุปกรณ 

1. เครื่องวัดคาพีเอช (pH) 
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วิธีการวิเคราะห 

1. เสียบปลั๊ก เปดเครื่อง pH meter 

2. ทําการปรับเทียบมาตรฐาน (Calibrate) เครื่อง pH meter 

3. นําตัวอยางที่ตองตองการตรวจวัดคาพีเอชใสลงในบีกเกอร ประมาณ 50 มิลลิลิตร 

4. เขยา หรือคนตัวอยางใหเปนเน้ือเดียวกัน กอนการตรวจวัด 

5. ตรวจวัดคาพีเอช โดยนําหัววัดของเครื่อง pH meter จุมลงในบีกเกอรที่บรรจุตัวอยาง โดย

ทําการตรวจวัด ตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

6. รอใหบนจอแสดงผลของเครื่อง pH meter ปรากฏคําวา Ready จึงอานคาพีเอช 

 

ปริมาณกรดทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุอุปกรณ 

          1.ขวดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร 

          2. ปเปต ขนาด 10 มิลลิลิตร 

          3. บิวเรต ขนาด 50 มิลลิลิตร 

สารเคมี 

1. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.1 นอรมอล:ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซดประมาณ 4.0กรัม

ละลายในนํ้ากลั่นแลวปรับปริมาตรใหเปน 1000 มิลลิลิตรโดยใชนํ้ากลั่น 

2. สารละลายฟนอฟธาลีน:ช่ังฟนอฟธาลีนจํานวน 1.0กรัมละลายในแอลกอฮอลปริมาตร 70 มิลลิลิตร

แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตรโดยใชนํ้ากลั่น 

วิธีการวิเคราะห 

การหาความเขมขนมาตรฐานของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 

1. นําโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลตใสในกระจกนาฬิกาไปอบในตูอบไฟฟาอุณหภูมิ110 องศา

เซลเซียสนาน 1-2 ช่ัวโมงแลวปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืน 

2. ช่ังนํ้าหนักใหไดแนนอน 0.8 กรัม (สําหรับหาความเขมขน 0.1 นอรมอล) ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 

250 มิลลิลิตร 

3. เติมนํ้ากลั่นที่ปราศจากคารบอเนตปริมาตร 25 มิลลิลิตร 

4. นําไปไทเทรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดขางตนโดยใชฟนอฟทาลีนเปนอินดิเคเตอร 

5. คํานวณหาความเขมขนมาตรฐานของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 

วิธีการคํานวณ 

ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (นอรมอล) = 
W

V×0.2042
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เมื่อ W = นํ้าหนักของโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลต (กรัม)  

V = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการไตเตรท (มิลลิลิตร)  

สมมูลของโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลต = 204.216  

การหาปริมาณกรดทั้งหมด 

1.นําตัวอยางมาประมาณ 10–20 มิลลิลิตร ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร (สําหรับตัวอยาง

ที่มีความเขมขน ควรมีการเจือจางเพ่ือใหสามารถสังเกตการเปลี่ยนแปลง ณ จุดยุติ ของการไทเทรตได

ดียิ่งขึ้น) 

2. หยดฟนอฟธาลีนรอยละ 1 ลงไป 5 หยด 

3. ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.1 นอรมอล จนกระทั่งกลายเปนสีชมพูออน

ถาวร (ณ จุดยุติ) 

          4. คํานวณปริมาตรกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลกติก 

วิธีการคํานวณ 

 

ปริมาณกรดทั้งหมด (รอยละ) =
N × V1 (NaOH) ×90×100 

1000×V2(sample)
 

 

เมื่อN (%)= ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด(นอรมอล) 

V1 (NaOH)      = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใช 

ในการไทเทรต (มิลลิลิตร) 

V2 (Sample)= ปริมาตรของตัวอยางที่ใช (มิลลิลิตร)  

นํ้าหนักกรัมสมมูลของกรดแลกติก = 90 

 

 

การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (A.O.A.C.,2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1.เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ย่ีหอATAGO รุนRX-5000α 

             (เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ชวง 0–32oBrix ใชสําหรับตรวจวัดใน

ตัวอยางอาหาร) 

วิธีการวิเคราะห 
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          1.นําตัวอยางมาเขยา หรือคนใหเปนเน้ือเดียวกัน 

2. หยดตัวอยางลงบน Refractometer ประมาณ 1 หยด โดยตรวจวัดตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

3. อานคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด จากสเกลตัวเลข 

 

การวิเคราะหความชืน้ (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1. เตาอบแบบใชอากาศรอน (Hot air oven) ที่ควบคุมอุณหภูมิ 

2. ถวยอะลูมิเนียมพรอมฝาปด 

3. ถวยครซูิเบิลพรอมฝาปด 

4. เครื่องช่ังไฟฟา 4 ตําแหนง 

5. โถดูดความช้ืน (Desiccator) ที่มซีิลกิาเจลหรือสารดูดความช้ืนบรรจุอยู 

วิธีการวิเคราะห 

1. ทําเครื่องหมายหรือปดฉลากบนถวยอะลูมิเนียมหรือถวยครูซิเบิลที่ใชหาความช้ืนเพ่ือระบุหมายเลข

ตัวอยาง 

2. อบถวยหาความช้ืนพรอมฝาปดในสภาพเปดฝาในตูอบไฟฟาแบบพาอากาศรอน ที่อุณหภูมิ 100–

105 องศาเซลเซียสนาน 2 ช่ัวโมง นําออกจากตูอบใสไวใหเย็นในโถดูดความช้ืน ที่อุณหภูมิหองช่ัง

นํ้าหนักถวยและฝาปดใหไดนํ้าหนักที่แนนอน ทศนิยม 4 ตําแหนง และบันทึกผลการช่ังนํ้าหนัก 

3. เตรียมตัวอยางโดยการผสม สับ ตัด หรือบดใหมีช้ินเล็กๆ และเปนเน้ือเดียวกัน ระวังอยาให

ความช้ืนจากมือหรือสิ่งแวดลอมปนเปอนกับตัวอยาง และควรเตรียมตัวอยางกอนทําการวิเคราะห

เพียงเล็กนอย เพ่ือปองกันการสูญเสียความช้ืนออกจากตัวอยาง ในกรณีตัวอยางเปนของเหลวใหทํา

การกําจัดนํ้าสวนใหญของตัวอยางออกโดยนําตัวอยางในถวยหาความรอนไประเหยนํ้าบนอางนํ้าไอนํ้า 

(Steam bath) 

4. ช่ังตัวอยางในถวยหาความช้ืนที่ไดจากขอ 2 ใหไดนํ้าหนักที่แนนอนประมาณ 2–5 กรัม ตอ 1 ถวย 

พยายามใหตัวอยางกระจายตัวอยางสม่ําเสมอในถวย บันทึกผล 

5. นําถวยหาความช้ืนที่มีตัวอยางในขอ 4 ไปอบในตูอบที่อุณหภูมิ 100–105 องศาเซลเซียสประมาณ 

2 ช่ัวโมง ปดฝาแลวนําถวยออกจากตูอบ ทิ้งใหเย็นในโถดูดความช้ืนจนถึงอุณหภูมิหอง แลวช่ังใหได

นํ้าหนักที่แนนอน ทําการอบซ้ํานานครั้งละ 30 นาที และช่ังนํ้าหนักจนไดนํ้าหนักคงที่ ผลตางของ

นํ้าหนักที่ช่ังได 2 ครั้งติดตอกัน ตางกันไมเกิน ± 0.002 กรัม บันทึกผลคํานวณปริมาณรอยละของ

ความช้ืนของตัวอยาง 

          6. คํานวณหาปริมาณรอยละของความช้ืนของตัวอยางจากสูตร 
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วิธีการคํานวณ 

 

ปริมาณความชื้น (%) =นํ้าหนักกอนอบ−นํ้าหนักหลังอบ x 100 

    นํ้าหนักกอนอบ 

 

 

 

 

 

การวิเคราะหปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1. เตาเผา (Muffle furnace) ทีค่วบคุมอุณหภูมิ 

2. ถวยกระเบ้ืองเคลอืบพรอมฝาปด (Porcelain crucible) 

3. เครื่องช่ังไฟฟา 4 ตําแหนง 

4. โถดูดความช้ืน (Desiccator) ที่มซีิลกิาเจลหรือสารดูดความช้ืนบรรจุอยู 

วิธีการวิเคราะห 

          1. เผาถวยกระเบ้ืองเคลือบพรอมฝาโดยเปดฝา (Porcelain crucible) ในเตาเผาที่อุณหภูมิ

ประมาณ 550 องศาเซลเซียสนาน 1 ช่ัวโมงปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืน (Desiccator) ประมาณ 30 

นาทีแลวช่ังนํ้าหนักของถวยเปลา (W) ระวัง thermal shock เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิทันที

จากเตาไปยังโถดูดความช้ืน ตองอุณหภูมิลดเตาเผาจนตํ่ากวา 200 องศาเซลเซียสจึงยายถวยกระเบ้ือง

ไปยัง โถดูดความช้ืน ถาตองการปดสวิทซเตาเผาเมื่ออุณหภูมิของเตาเผาตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส 

2. ช่ังตัวอยางอาหารประมาณ 2-5 กรัม (W1) (ทศนิยม 4 ตําแหนง) ใสลงในถวยที่เผาและ

ทราบนํ้าหนัก (Predried) 

3. นําตัวอยางไปใหความรอนบน Hot plate ใหดูดควัน (Fume hood) จนควันสีขาวหมด

ไป 

4. นําไปเผาในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสประมาณ 4 ช่ัวโมง หรือจนกระทั่งไดเถา

สีขาว หรือสีเทาออน ถือวาการเผาไหมสมบูรณ 

5. ลดอุณหภูมิของเตาเผาแลวยายถวยไปไวในโถดูดความช้ืน จะตองปดฝาถวยกอนที่จะยาย

จากเตาเผาไปไวในโถดูดความช้ืนดวย แลวปลอยใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหองแลวจึงช่ังนํ้าหนัก (W2) อาจ

ทําการเผาตัวอยางซ้ําทุก 30 นาที จนไดนํ้าหนักคงที่ ทุกครั้งที่เผาและนําถวยออกจากเตาเผา ใหระวัง
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เมื่อการเผาสมบูรณปดเตาเผาใหอุณหภูมิลดลงจนตํ่ากวา 250 องศาเซลเซียสแลวจึงปดเตาเผาอยาง

ระมัดระวัง thermal shock ซึ่งอาจทําใหถวยแตกได 

วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเถา (%) ของตัวอยาง = 100× (W2−W1)
(W1−W)

 

W  =นํ้าหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบ (กรัม) 

W1 = นํ้าหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอยางกอนเผา (กรัม) 

W2 = นํ้าหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอยางหลังเผาจนไดนํ้าหนักคงที่ (กรัม) 

 

 

 

 

 

 

 

การวิเคราะหปรมิาณไขมันหยาบ(A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1. ชุดอุปกรณสกัดไขมันดวยวิธี Soxhlet 

2. เครื่องช่ังไฟฟา 4 ตําแหนง 

3. กระดาษกรองเบอร 4 

4. ตูอบไฟฟาที่ควบคุมอุณหภูมิได 

สารเคมี 

          1. ปโตรเลียมอีเทอร 

วิธีการวิเคราะห 

          1. บดและอบแหงตัวอยางใหละเอียด และอบฟลาสคกนกลมที่มีลูกแกวเล็กๆ 3–4 ลูก 

หลอดบรรจุตัวอยาง (Thimble) และกระดาษกรองที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 1–2 ช่ัวโมง 

และจดบันทึกนํ้าหนักของฟลาสคกนกลมทุกขั้นตอน 

2. ช่ังตัวอยางที่อบแหงและบดละเอียดแลวประมาณ 3–5 กรัม บนกระดาษกรองที่ทําเครื่องหมาย

และอบแหง บันทึกนํ้าหนักที่แนนอนของตัวอยางที่ใช แลวหอใหมิดชิด ใสลงในหลอดบรรจุตัวอยาง 
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จากน้ันปดดวยสําลี หรือ Glass wool ที่ปราศจากไขมันเพ่ือใหตัวทําละลายกระจายสม่ําเสมอ แลวใส

ลงในหลอดสกัด (Extraction tube) ของชุดอุปกรณ soxhlet 

          3. ใสปโตรเลียมอีเทอร จํานวน 150 ml หรือประมาณ 2 ใน 3 ลงฟลาสคกนกลมและใส

ปโตรเลียมอีเทอรอีกประมาณ 50 ml ในหลอดสกัดของชุดอุปกรณ soxhlet 

4. ตอฟลาสคกนกลมซึ่งนําไปวางบนเตาหลุมไฟฟา (Mantle heater) หลอดสกัด หลอดควบแนน 

สายยางที่ตอเพ่ือนํานํ้าเขาและออกจากหลอดควบแนน ใชสําลีอุดปลายบนของหลอดควบแนน เพ่ือ

ปองกันไมใหตัวทําละลายซึ่งไมควบแนนระเหยไป 

5. เริ่มใหความรอน โดยควบคุมระดับความรอนใหมีการควบแนนตัวทําละลายที่อัตรา 2–3 หยดตอ

วินาทีในฟลาสคกนกลมที่ตัวทําละลายกําลังเดือด เปนเวลา 6–8 ช่ัวโมง ถาเปนตัวอยางที่มีนํ้ามันสูง

และมีลักษณะเปนช้ินหยาบ เชน เมล็ดพืช มะพราวฝอยแหง หลังจากการสกัดได 6 ช่ัวโมง ใหปด

เครื่องนําทิมเบิลออกจากเครื่องสกัด อบเพ่ือระเหยตัวทําละลายที่อุณหภูมิไมเกิน 100 องศาเซลเซียส 

จนแหง บดตัวอยางใหละเอียดแลวเทใสทิมเบิล ลางภาชนะที่ใชบดดวยปโตรเลียมอีเทอรจํานวน

เล็กนอย และเทลงในทิมเบิลน้ันดวย สกัดตัวอยางตอไปโดยใชปโตรเลียมอีเทอรเติมจนครบเวลาที่

ตองการ 

6. ระเหยปโตรเลียมอีเทอรออกจากฟลาสคกนกลมใหเกือบหมด เก็บใสในขวดรองรับ 

7. ระเหยปโตรเลียมอีเทอรที่เหลือในเตาอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 100–102 องศาเซลเซียส นานประมาณ 

30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน แลวช่ังนํ้าหนัก อบซ้ํานานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งไดนํ้าหนัก

คงที่ ผลตางของนํ้าหนักสองครั้งติดตอกัน ตางกันไมเกิน 1 มิลลิกรัม บันทึกนํ้าหนักตํ่าสุด 

 

 

 

วิธีการคํานวณ 

รอยละนํ้ามันหรือไขมันของตัวอยาง = 
W1 − W2

W
x 100 

 

                     เมื่อ W = นํ้าหนักตัวอยางที่อบแหง (กรัม) 

                           W1 = นํ้าหนักฟลาสคและนํ้ามันที่สกัดไดหลังจากระเหยตัวทําละลาย (กรัม) 

                           W2 = นํ้าหนักฟลาสคที่อบแหงแลว (กรัม) 

 

การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 
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          1.ชุดเครื่องมือวิเคราะหปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด ย่ีหอ Buchi 

          2. Kjeeldahlflask 

3. บิวเรตตขนาด 50 ml 

          4. กระดาษกรอง Whatmanเบอร 1 

 

สารเคมี 

          1.กรดซัลฟวริกเขมขน (conc.H2SO4) 

          2. คอปเปอรซัลเฟต(CuSO4.5H2O) 

          3. K2SO4 (or anhydrous Na2SO4) 

          4. สารละลายNaOHเขมขนรอยละ 80 

5. สารละลายกรดมาตรฐานกรดซัลฟวริก (H2SO4) เขมขน 0.1 N 

          6. สารละลายอินดิเคเตอรผสมของ 0.02 g Methyl red และ 0.1 กรัม Bromocresol 

green ในเอทานอล100 ml 

วิธีการวิเคราะห 

 1. พับกระดาษกรองเปนซองรูปซองจดหมาย ช่ังตัวอยางลงในกระดาษกรองใหไดนํ้าหนัก

แนนอน 0.5 ถึง 2 กรัม ไมรวมนํ้าหนักกระดาษ 

2. ใสตัวอยางที่เตรียมไดจากขอ 1 ลงในหลอดยอยโดยไมใหเปอนขางหลอด และเติมตัวเรง

ปฏิกิริยาซึ่งประกอบดวยของผสมของ K2SO4 จํานวน 10 กรัม และ CuSO4.5H2O จํานวน 0.5 กรัม 

และตองทําไรสิ่งตัวอยาง (Blank)ควบคูกับตัวอยางทุกครั้ง 

3. เติมกรด H2SO4 20 ml จะตองทําในตูดูดควัน ปดฝาหลอดยอยแลวยกใสในเครื่องยอยซึ่ง

อยูในตูดูดควัน และตอสายชุดจับไอกรด (Scrubber) กับฝาหลอดยอย 

4. เปดสวิทซเครื่องยอยและชุดจับไอกรด ระยะแรกใชไฟออนๆจนหมดฟอง แลวจึงปรับไฟ

แรงขึ้น ยอยตอไปจนไดสารละลายใส มีสีฟาอมเขียวหรือไมมีสี ประมาณ 1 ช่ัวโมง 30 นาที ระหวาง

ยอยเขยาเปนครั้งคราว 

5. ปดสวิทซเครื่องยอย หามปดสวิทซเครื่องจับไอกรดจนกวาไอกรดจะหมด 

6. ต้ังสารละลายในชองวางดานหนาเครื่องยอยจนเย็น 

          7. ใสลูกแกว 2–3 เม็ด ลงในหลอดยอยแลวนําไปกลั่นในชุดกลั่น 

          8. เปดสวิทซชุดกลั่นและเปดนํ้าเขาเครื่องควบแนน ทําการอุนเครื่องกลั่น (Preheat) โดยตอ

หลอดที่มีนํ้ากลั่นอยูประมาณครึ่งหลอด กลั่นเปนเวลา 2 นาที โดยใชฟลาสคเปลารองรับ 

9. ตรวจสอบปริมาณนํ้ากลั่นและ NaOHที่ต้ังไวซึ่งควรเปน 60–75 มิลลิลิตร หรือเติมเปน 3 เทาของ

กรด กอนเริ่มการกลั่นและเวลาที่ใชในการกลั่นประมาณ 3 นาที 
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          10. ทําการกลั่นตัวอยางโดยนําหลอดยอยที่เตรียมจากขอ 7 ตอกับเครื่องกลั่นและนําฟลาสค

ที่บรรจุ 2% Boric acid ปริมาตร 60 มิลลิลิตร ซึ่งหยดอินดิเคเตอร5–10 หยด สําหรับรองรับสิ่งที่

กลั่นได 

          11. กดปุม Start เพ่ือเริ่มการกลั่น โดยเครื่องกลั่นจะเติมนํ้ากลั่นตามปริมาตรที่ต้ังไวแลวตาม

ดวยสารละลาย NaOHหลังเติมดางสารละลายจะเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาลหรือดํา 

          12. กดปุม Start เครื่องจะทําการกลั่นเมื่อครบเวลาหรือปริมาตรของสารละลายในฟลาสค

เพ่ิมขึ้นเปน 100 มิลลิลิตร ใหนําไปไทเทรตกับ 0.1 N H2SO4จนสารละลายสีเขียวเปลี่ยนเปนสีเทา

บันทึกปริมาตร 

          13. ต้ังโหมด Aspiration เพ่ือทําการกําจัดสารละลายดางในหลอดยอย 

          14. กอนกลั่นตัวอยางตอไปตองลางระบบกอนทุกครั้ง โดยใสหลอดที่มีนํ้ากลั่นครึ่งหลอดและ

รองรับสิ่งที่กลั่นดวยฟลาสคที่มีนํ้ากลั่น ทําการกลั่น 1–2 ครั้ง 

          15. เมื่อกลั่นครบทุกตัวอยางแลว ทําการลางระบบกอนปดสวิทซและกอกนํ้า เช็ดทําความ

สะอาดเครื่องทั้งหมด 

16. ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดและโปรตีนสามารถคํานวณไดจากสูตร 

วิธีการคํานวณ 

 

N(%) =
[V1− V2] × N × 14 × 10

S
 

 

เมื่อ N (%) = ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด(รอยละโดยนํ้าหนักของไนโตรเจน 

ตอนํ้าหนักตัวอยาง) 

V1 = ปริมาตรกรดซัลฟวริกที่ใชไทเทรตตัวอยางอาหาร (ลิตร) 

V2 = ปริมาตรกรดซัลฟวริกที่ใชในการไทเทรตสิ่งไรตัวอยาง (ลิตร) 

S =ปริมาณตัวอยางที่ใชในการยอย (กรัม) 
Protein(%) = %N × conversion factor 

เมื่อ Protein (%) = ปริมาณโปรตีนหยาบ (รอยละโดยนํ้าหนักของโปรตีนตอนํ้าหนัก

ตัวอยาง) 

Conversion factor = เปนคาที่ใชในการเปลี่ยนปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดในอาหารเปน

ปริมาณโปรตีนหยาบและขึ้นกับชนิดของอาหาร สําหรับตัวอยางอาหารทั่วไปที่มีของผสมของโปรตีน

หลายชนิดใชคา 6.25 
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การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต(A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1. ขวดรูปชมพู ขนาด 250มิลลิลิตร 

2.ปเปต ขนาด 10และ 50มิลลิลิตร 

          3. บิวเรตขนาด 50มิลลิลิตร 

          4. กระดาษกรองเบอร 1และ เบอร 4 

สารเคมี 

          1. สารละลายเฟลิงA :ช่ังคอปเปอรซัลเฟต69.28กรัม ละลายในนํ้ากลั่นแลวเติมนํ้ากลั่นลงไป

จนปริมาตรครบ 1000มิลลิลิตร กรองผานกระดาษเบอร 4  

          2. สารละลายเฟลิง B :ช่ังโพแทสเซียมโซเดียมทาเทรตเตตราไฮเดรต346 กรัม และโซเดียมไฮ

ดรอกไซด จํานวน 100 กรัม ละลายในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 1000 มิลลิลิตร 

          3. สารละลายเดกซโทรส :ช่ังเดกซโทรสบริสุทธ์ิใหไดนํ้าหนักที่แนนอน 3.0 กรัม ละลายในนํ้า

กลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 500 มิลลิลิตร 

          4. เมทิลีนบลู เขมขนรอยละ 1 :ช่ังเมทิลีนบลู 1.0 กรัม ละลายในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตร

ใหครบ 100 มิลลิลิตร 

5. สารละลายนิวทรัลเลดอะซิเตต เขมขนรอยละ 10:ช่ังนิวทรัลเลดอะซิเตต50 กรัม ละลาย

ในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 500 มิลลิลิตร 

          6. สารละลายโปแตสเซียมออกซาเลต เขมขนรอยละ 10:ช่ังโปแตสเซียมออกซาเลต 50 กรัม 

ละลายในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร 

          7. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขนรอยละ 10:ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด 10 กรัม ละลาย

ในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร 

          8. กรดไฮโดรคลอริกเขมขน 

วิธีการวิเคราะห 

การหาคามาตรฐานของสารละลายเฟลิง 

ก. การไทเทรตหาคามาตรฐานเบ้ืองตน (Preliminary determination) 

1. ปเปตสารละลายเฟลิงเอ และ บี อยางละ 5มิลลิลิตร ใสรวมกันในขวดรูปชมพู ขนาด 250

มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายเดกซโทรสจากบิวเรตลงไปประมาณ 15 มิลลิลิตรเขยาใหเขากัน 
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3. ตมใหเดือดโดยเร็ว เมื่อเดือดไดประมาณ 15 นาที เติมสารละลายเมทิลีนบลูลงไป 2–3 

หยด ซึ่งควรจะเกิดสีนํ้าเงินชัดเจน (ถาไมเกิดสีนํ้าแสดงวาใชเดกซโทรสหรือตัวอยางมากเกินไปใหทํา

ใหโดยลดปริมาณของเดกซโทรสหรือตัวอยางลง) 

4. ไทเทรตจนสีนํ้าเงินของเมทิลีนบลูเปลี่ยนไปเปนสีแดงอิฐ (ณ จุดยุติ) ในระหวางการ

ไทเทรต ตองใหสารละลายในขวดรูปชมพูเดือด และควรเขยาใหเขากันตลอดเวลา 

5. บันทึกปริมาตรของสารละลายเดกซโทรสที่ใชในการไทเทรตต้ังแตเริ่มตนจนถึงจุดยุติ 

 

ข. การไทเทรตหาคามาตรฐานที่แนนอน (Accurate determination) 

1. ทําเชนเดียวกับวิธีการไทเทรตเบ้ืองตน แตเติมสารละลายเดกซโทรสลงไปในขวดรูปชมพู

จนเกือบจะถึงจุดยุติ (ใหนอยกวาจุดยุติของการหาคามาตรฐานเบ้ืองตน ประมาณ 1 มิลลิลิตร) 

          2. ต้ังไฟตมใหเดือดโดยเร็ว ปลอยใหเดือดสม่ําเสมอ 2 นาที 

3. เติมสารละลายเมทิลีนบลูลงไป 2–5 หยด 

4. ไทเทรตโดยเติมสารละลายเดกซโทรสครั้งละ 2–3 หยด จนกระทั่งถึงจุดยุติ การไทเทรตน้ี

ตองใหเสร็จภายใน 1 นาที หลังจากเติมเมทิลีนบลูและตองใหสารละลายในขวดรูปชมพูเดือด และ

เขยาใหเขากันตลอดเวลา 

5. บันทึกปริมาตรของสารละลายเดกซโทรสที่ใชในการไทเทรต และคํานวณคาแฟคเตอรของ

สารละลายเฟลิงไดจากสูตรคํานวณ ดังตอไปน้ี 

 

วิธีการคํานวณ 

แฟคเตอร(F) = ปริมาตรของไตเตอร(มิลลิลิตร) x น้ําหนักเดกซโทรส (กรัม) ใน 10 มิลลิลิตร 
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การวิเคราะหหาปริมาณเยื่อใย (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

 1.เครื่องสกัดเย่ือใย 

 2. เตาใหความรอนแบบสองหัว 

 3. เครื่องช่ัง 

 4. เตาเผา 

 5. ตูอบไฟฟา 

 6. โถดูดความช้ืน 

 7. Glass crucible สารเคมี 

สารเคมี 

 1. กรดซัลฟูริก เขมขนรอยละ 1.25 

 2. ดางโซเดียมไฮดรอกไซด เ?'โมขนรอยละ 1.25 

 3. N-Octanol 

 4. อะซิโตน วิธีการ 

 

วิธีการวิเคราะห 
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 1. บดตัวอยางใหละเอียด ใหไดขนาดประมาณ 1 มิลลิเมตร จากน้ีนอบใหแหงที่อุณหภูมิ

ประมาณ 105 - 110 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ช่ัวโมง (ถาตัวอยางมีไซมันเกินรอยละ 5-10 ควรทํา

การสกัดไขมันออกกอน) 

 2. นํา Glass crucible เผาที่ อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ทําใหเย็นใน

โถดูดความช้ืน แลวช่ังนํ้าหนัก บันทึกผลไว ช่ังสารตัวอยางประมาณ 1 กรัม แลวใสลงใน Glass 

crucible 

 3. นํา Glass crucible ประกอบเขากับเครื่องสกัดไขมัน เปดเครื่องสกัด พรอมเปนนํ้าหลอ

เย็น 

 4. เติมกรดซัลฟูริกรอน หลอดละ 150 มิลลิลิตร จากน้ันเติม N-Octanolเพ่ือปองกันการเกิด

ฟอง 3 หยด แลวตมนานประมาณ 30 นาที 

 5. เปดสวิทซ เครื่องดูดสุญญากาศ แลวเปดวาลว เพ่ือถายกรดออกจากตัวอยาง ลางดวยนํ้า

รอน 3 ครั้ง ๆ ละ 30 มิลลิลิตร แลวถายออก 

 6. เติม โซเดียมไฮดรอกไซด หลอดละ 150 มิลลิลิตร จากน้ันเติม N-Octanolเพ่ือปองกัน

การเกิดฟอง 3 หยด แลวตมนานประมาณ 30 นาที 

 7. ถายออกลางดวยนํ้ารอน 3 ครั้ง ๆ ละ 30 มิลลิลิตร แลวลางดวยนํ้าเย็น 1 ครั้ง 

 8. ลางดวยอะซิโตน 3 ครั้ง ๆ ละ 25 มิลลิลิตร 

 9. นํา Glass crucible ไปอบที่ 105 องศาเซลเซียส นาน 1-2 ช่ัวโมง แลวปลอยใหเย็นใน

โถดูดความช้ืน ช่ังนํ้าหนัก นําไปคํานวณกับคานํ้าหนักเริ่มดน จะไดไฟเบอรที่มีเถารวมอยูดวย 

 10. ถาตองการทราบนํ้าหนักเถา ใหนําไปเผาในเดาเผา ที่อุณหภูมิ 500 - 550 องศาเซลเซียส 

นาน 3 ช่ัวโมง ปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืน 

 11. นํามาช่ังนํ้าหนัก เผาซ้ําอีกครั้ง ๆ ละประมาณ 30 นาที จนไตผลตางของน้ําหนักทั้งสอง

ครั้งไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 

 

การคํานวณผล 

 % Crude Fiber (รอยละ) = (FI - F2) X 100 

     F3 

F1 = นํ้าหนัก Glass crucible + นํ้าหนักตัวอยางกอนสกัด  

F2 = นํ้าหนัก Glass crucible + นํ้าหนักตัวอยางหลังสกัด  

F3 = นํ้าหนักสารตัวอยาง 

ปริมาณเยื่อใยในตัวอยางอาหาร = น้ําหนักแหงของกาก – น้ําหนักเถา 

การวิเคราะหหาปริมาณThiobarbituric acid number(A.O.A.C., 2000) 
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วัสดุและอุปกรณ 

 1. ชุดกลั่น (ขวดรูปชมพู, condenser, receiver) 

 2. ลูกแกว 

 3. เตาไฟฟา 

 4. ปเปตต 

 5. หลอดทดลอง 

 6. spctrophotometer  

สารเคมี 

 1. Thiobarbituric acid reagent (TBA reagent) ช่ัง Thiobarbituric acid 1 กรัม ละลาย

ใน NaOH 0.1 N ปริมาณ 75 มิลลิลิตร และปรับปริมาตรดวยนํ้ากลั่นใหได 100 มิลลิลิตร 

 2. HCI ความเขมขน 4 M 

วิธีการวิเคราะห 

 1. ช่ังตัวอยางมา 10 กรัม ปนกับนํ้ากลั่น 50 มิลลิลิตร ในเครื่องปน 1-5 นาที แลวเทใสขวด

สําหรับกลั่น(distillation flask) ลางเครื่องปนดวยนํ้ากลั่นจํานวน 47.5 มิลลิลิตร 

 2. เติมสารละลายกรดเกลือความเขมขน 4 โมลาร จํานวน 2.5 มิลลิลิตร เพ่ือใหได pH 1.5 

แลวเติม anifoaming เล็กนอยตอเขากับชุดกลั่น 

 3. นําไปตมโดยใช electric mantle กลั่นจนไดของเหลว 50 มิลลิลิตร 

 4. ปเปตของเหลวที่ไดมา 5 มิลลิลิตร ใสในหลอดที่มีฝาปด เติมสารละลาย TBA reagent5

มิลลิลิตรปดฝา เขยาแลวนําไปตมในนํ้าเดือดเปนเวลา35 นาที 

 5. ทํา blank พรอมไปโดยใชนํ้ากลั่น 5 มิลลิลิตร แทนตัวอยาง 

 6. หลังจากครบ 35 นาที แลวนําไปทําเย็นภายใน 10 นาที วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาว

คลื่น 538 นาโนเมตร 

 

 TBA number = 7.8 × OD (มิลลิกรัม maloaldehydeตอ กิโลกรัม) 
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การวิเคราะหหาปริมาณน้ําอิสระ (Aw)(A.O.A.C., 2000) 

 

วิธีการวิเคราะห 
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 1. กอนใชงานทําการ calibrate ตามวิธีการดังน้ี 

    1.1 นํา salt standard (ความช้ืนมาตรฐานมาใส measuring chamber ไดเริ่มตนดวย 

salt standardSAL-90 (90.1%ERH) 

    1.2 ปดฝาครอบใหเรียบรอย 

    1.3 หมุนปุมสีเหลืองตรงดานหนาไปยังหมายเลข 2 

    1.4 รอจนกวาคา Awใกลเคียงกับคาsalt standard ที่ใสไป 

    1.5 กดปุม enter จนกระทั่งขอความบนจอหยุดกะพริบ 

    1.6 ทําการcalibrate หลายๆ คาในคราวเดียวกันเปนลําดับ เริ่มจากคํานวณถึงคานอย 

อยางนอยสองคา ซึ่งสามารถครอบคลุมถึงคา Aw ที่คาดวาจะเปนคาAw ของตัวอยางที่ตองการจะวัด 

    1.7 เครื่องจะทําการcalibrate จนเสร็จสิ้นกระบวนการ 

    1.8 เขาโปรมแกรมวัดคาAw จากน้ันหมุนปุมสีเหลืองของเครื่อง Thermoconstanterไปที่

ตําแหนงที่ 1 

 2. นําตลับพลาสติกมาใสสารตัวอยางใหไดปริมาณ 80-90 เปอรเซ็นตของความจุ 

 3. นําตลับตัวอยางมาใสใน measuring chamber 

 4. ปดฝา chamberโดยหมุนตามเข็มนาฬิกา และปดฝาครอบ 

 5. รอจนกระทั่ง Relative Humidity ของอากาศที่วัดไดอยูในสภาวะที่สมดุลกับสารตัวอยาง

 6. จนบันทึกคา  
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การวิเคราะหองคประกอบทางจุลนิทรยี 

 

วิธีการทดสอบ Total plate count โดยใชวิธีของ (FDA, 2001)  

 

เครื่องมือและอุปกรณ 

Plastic Petri Dish ขนาด 90 มลิลิเมตร 

Pipet + Pipet aids 1,5,10 มิลลลิิตร 

Dilution Bottle ขนาด 250 มิลลลิิตร 

Water Bath 45+1 องศาเซลเซียส 

Incubator 35+1 องศาเซลเซียส 

Colony counter  

Dilution Tube ขนาด 20 x150 มลิลิลิตร 

อาหารเลี้ยงเชือ้และน้ํายาสารเคมี 

Peptone Diluent 90 + 1 มิลลลิิตร 

Peptone Diluent 9 + 1 มลิลิลิตร 

Plate Count Agar  

วิธีการวิเคราะห 

1. ทาการปเปตตัวอยางแตละความเจือจางที่ตองการหาเช้ือมา 1 มิลลิลิตรใสใน plate โดย

แตละความเจือจางทํา 2 plate 

2. Pour Plate โดยเทอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 45+ 1 องศาเซลเซียสประมาณ 12-15 

มิลลิลิตรผสมใหเขากันโดยการหมุน plate ขึ้น-ลง 5 ครั้งวนขวา-ซาย 5 ครั้งวนตามเข็ม-ทวนเข็ม

นาฬิกา 5 ครั้งเพ่ือใหตัวอยางอาหารผสมเขากันกับอาหารเลี้ยงเช้ือ 

3. ทิ้งใหเย็นจนอาหารเลี้ยงเช้ือแข็งควํ่า plate นําไปบมในตูบม (Incubator) ที่อุณหภูม ิ

35+ 1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48+ 2 ช่ัวโมง 

4. ทําการบันทึกผลหลังจากบมไว 48 + 2 ช่ัวโมงแลวนับโคโลนีของเช้ือที่อยูในชวง 25-250 

โคโลนีในแตละความเจือจางและบันทึกผลจํานวนโคโลนีที่นับได 63  
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วิธีทดสอบหาปริมาณยสีตและราโดยใชวิธีของ (FDA, 2001) 

 

เครื่องมือและอุปกรณ 

1. ตูบมเช้ือ (Incubator) 25±1 องศาเซลเซียส 

2. อางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ (Waterbath) 45±1 องศาเซลเซียส 

3. เครื่องช่ังนํ้าหนักทศนิยม 2 ตาแหนง 

4. เครื่องตีตัวอยาง (Stomacher)  

5. ถุงใสตัวอยาง (Stomatcher Bag)  

6. เครื่องปนตัวอยาง (Blender)  

7. โถปนตัวอยาง (Blender Jar)  

8. ตะเกียงแกส (Bunsen burner)  

9. เครื่องนับเช้ือจุลินทรีย 

10. กลองจลุทรรศน 

11. ปเปตปลอดเช้ือขนาด 1, 5, 10 มลิลลิิตร 

12. ขวดปลอดเช้ือขนาด 250, 500 มลิลลิิตร 

13. หลอดทดลองปลอดเช้ือขนาด 20x150 มลิลิลติร 

14. จานอาหาร (Petridish) ปลอดเช้ือ 

15. ชอน 

16. กรรไกร 

17. มีด 

18. แทงแกวงอ 

อาหารเลี้ยงเชือ้และน้ํายาสารเคมี 

Peptone diluent, 0.1%  

Dichloran rose bengal Chloramphenicol (DRBC) agar  
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Dichloran 18% glycerol (DG 18) agar 

วิธีกํารวิเครําะห 

1. เทอาหาร DRBC / DG18 ลงใน plate ประมาณ 15-20 มิลลิลิตรทิ้งใหแข็งตัว 

2. สําหรับตัวอยางอาหารทั่วไปตองการหาปริมาณเช้ือยีสตและราทําการปเปตตัวอยางแตละ

ความเจือจางจากขอ 6.2 ลงไปใน DRBC agar plate ละ 0.1 มิลลิลิตร duplicate plate แลว 

spread plate โดยใชแทงแกวงอที่จุมแอลกอฮอลและลนไฟกอนใชงานการ spread plate ตอง

spread ใหตัวอยางกระจายทั่ว plate จากน้ันนาไปบมในตูบมเช้ืออุณหภูมิ 25+1 องศาเซลเซียสโดย

วาง plate หงายและต้ังซอนกัน 3-5 plate เปนเวลา 5 วันถาไมมีเช้ือขึ้นใหบมตออีก 2 วัน 

3. การบันทึกผลหลังจากบมครบ 5 หรือ 7 วันแลวทําการนับโคโลนีของเช้ือที่อยูในชวง10-

150 โคโลนีในแตละความเจือจางจํานวนโคโลนีที่นับไดโดยแยกนับระหวางโคโลนีของเช้ือยีสตและรา 

 

วิธีทดสอบหาปริมาณ Clostridium botulinum  โดยใชวิธีของ (BAM Online 2001,   

Chapter 21A) 

 

การเตรียมตัวอยาง 

 1. ช่ังตัวอยางในภาชนะที่ปราศจากเช้ือ ประมาณ 25 กรัม 

 2. ใช Forceps และกรรไกร ที่ปราศจากเช้ือตัดอาหารเปนช้ินเล็ก ๆ 

 3. บดอาหารใหละเอียดโดยใชที่บด (Motar) ปราศจากเช้ือ ถาอาหารแหงมากควรใส        

50% Glycerol broth (เก็บไวในตูเย็น 4 oC) ในอัตราสวน 1: 1 ควรวัดความเปนกรดหรือดางกอน

โดยปรับ pH ใหอยู 7.0 

 4. ถ ายใส  Sterile Microcentrifuge tube และ นําไปCentrifuge ที่  12,000 rpm 4oC 

นาน 30นาที 

 5. แยกสวนที่สอง (supernatant) ออกจากกากของอาหาร (pellet)และกรองดวย Sterile 

0.45 µm. Filter 

 6. นําsupernatant มาทําDirect Mouse Inoculation Test เพ่ือทดสอบ Toxicity ถาให

ผลToxicity positive ใหทําNeutralization Test ดวยAnti-botulinum toxin รอดูผล 1-4วัน หรือ

นําไปทดสอบดวยวิธี ELISA (ถามีชุดทดสอบ) 

 7. นําสวน pellet มาเพาะเช้ีอ บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Egg yolk agar(EY) incubate ที่ 35oC 

48ชม. และตรวจสอบโคโลนีที่ให lipase positive ทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีถาใหผลSuspected 

C. botulinumใหทดสอบ Polymerase Chain Reaction(PCR) สําหรับC.botulinum type A,B   

ต อไป  และนําเช้ือที่ ได  ไปทดสอบ Mouse Inoculation Test หาToxicity ถ าให ผลบวกทํ า
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Neutralization Test กับ Specific Anti-Botulinumtoxinตอไปโดยนําเช้ือเลี้ยงใน Enrichment 

broth 5 วัน กอนนําไปทดสอบทําการ Diluted ที่ 1:10 

 8. แยก pellet สวนหน่ึงมาใส Enrichment broth เชน Cooked Meat 

DextroseGlycerol(CMDG) Tryptone Peptone Glucose Yeast-extract (TPGY) สําหรับกลุม

Non-proteolyticใหเติม 0.5%Trypsin 1 ml. ลงไปTPGY broth (TPGYT) 

 9. นําEnrichment broth ไป incubateที่ 35 oCนาน 5 วัน สําหรับกลุม Proteolyticและ

incubateที่ 25 oC นาน 5 วัน สําหรับกลุม Non-Proteolytic 

 10. หลังจาก Incubate ครบตามเวลา นํา2 ml. ของ Enrichment broth ผสมกับ 2 ml. 

ของSterile(โดยใช0.45 µm. Filter) Absolute Alcohol ในอัตราสวน 1 : 1 เขยาใหเขากันดีต้ังทิ้ง

ไวที่อุณหภูมหิิอง นาน 1 ชม. ควรทําการเขยาtube ทุก ๆ 15 นาที 

 11. นํา2 ml. ของ แตละ Enrichment broth จากขอ 9 ใสใน Sterile Tube นํามา Heat 

ที่  80 oC นาน 10 นาทีสํ าหรับกลุ ม  Non – Proteolyticไม ควรทํ าวิ ธี  Heat เน่ืองจากเช้ือมี            

ความไวตอความรอน 

 12. จากขอ 10, 11 หลังจากที่ต้ังไวที่อุณหภูมิหอง และ Heat แลว ใหนํามาเพาะเช้ีอบน

อาหารเลี้ยงเช้ือ Egg yolk agar incubate ที่  35oC 48 ชม. และตรวจสอบโคโลนีที่ ให  lipase 

positive เพาะเลี้ยงตอไปเพ่ือทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีถาใหผล SuspectedC. botulinumให

ทดสอบ Polymerase Chain Reaction(PCR) สําหรับ C. botulinum type A,B ตอไป และนําเช้ือ

ไดไปทดสอบ Mouse Inoculation Test หา Toxicity ถาใหผลบวกทําNeutralization Test กับ 

Specific Anti-Botulinumtoxinตอไปโดยนําเช้ือเลี้ยงใน Enrichment broth 5 วัน กอนนําไป

ทดสอบทําการ Dilutedที่ 1:10 

 

หมายเหตุ ถาตัวอยางที่ Enrichment ไว นํามาทําโดยวิธี Alcohol และ Heat แลวพบวาเช้ือไมขึ้น 

ควรนําหลอด Enrichment มาทําซ้ําอีกครั้ง โดยวิธี Unheat 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

การทดสอบการแทรกผานความรอนในอาหาร 
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ภาคผนวก จ 

การทดสอบการแทรกผานความรอนในอาหาร 

 

วันที่ทดสอบ9 มกราคม 2561 

ตัวอยาง ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุในรีทอรทเพาช 

 

วิธีการ 

เตรียมตัวอยางปลาทูตม (ดึงหัวปลาออก) และนํ้าปรุง ช่ังนํ้าหนักปลาทู 80-90 กรัม และนํ้า

ปรุง 100 กรัม บรรจุในถุงรีทอรทเพาชชนิดทึบแสง (PET12/NY15/Al9/CPP80)  แบบซองตั้ง

ขนาด 120 x 170 x 35 มม.ปดผนึกดวยเครื่องซีลแบบสายพาน จากนั้นนําไปฆาเชื้อดวยเครื่องฆา

เชื้อระบบนํ้ารอนสเปรย HotWater Spray Retort (Model: RCS-60SPXTG; HISAKA, Japan)ที่

อุณหภูมิ 121°ซความดัน 0.2 MPaนาน 30, 45 และ 60 นาที ตามลําดับ ระยะเวลา Come-up-

time 14 นาที และระยะเวลาทําใหเย็นนาน 25 นาที  ทดสอบการแทรกผานความรอน โดยวัด

อุณหภูมิตัวอยางบริเวณกึ่งกลางถุงจํานวน 3 ซ้ํา ดวยเทอรโมคอปเปลชนิด Type T เชื่อมตอกับ

อุปกรณ และโปรแกรม E-Val Pro นําขอมูลที ่ได คํานวณคา Fo ตามวิธีของ Ball’s method 

กําหนดอุณหภูมิเริ่มตนของตัวอยาง (IT) ที่ 26°ซ 

 

ผลการทดลอง 

         การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด ในระหวางการฆาเช้ือที่

ชวงเวลาตางกัน 

 

ระยะเวลาที่ใชในการฆาเช้ือ

ที่อุณหภูมิ 121°ซ (นาที) 
Fo (นาที) 

30 4.64 

45 17.25 
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60 29.55 

 

จากการทดสอบการแทรกผานความรอนในตัวอยางปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด ที่ผานการฆาเช้ือที่

ระยะเวลาตางๆ กัน เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการฆาเช้ือพบวาการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส นาน 30, 45 และ 60นาที ไดคา F0 เทากับ4.46,17.25และ 29.55นาที ตามลําดับซึ่ง

เพียงพอตอการทําลายสปอรของเช้ือจุลินทรียC. botulinumที่สามารถสรางสารพิษที่เปนอันตรายตอ

สุขภาพโดยมีคา F0อยางนอย 3 นาทีและจุลินทรียกลุมที่ทนความรอนสูง (Thermophile) ซึ่งมีคา D-

value (D250ºF=4.0-5.0 min) มากกวาCl. botulinum 

 

 

 

การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิในระหวางการฆาเชื้อ 

 

 
 

ภาพที่ 1 การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
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ภาพที่ 2 การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที 

 
 

ภาพที่ 3 การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที 
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ภาคผนวก ฉ 

แบบสัมภาษณการสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู      

ณ ทาเรือ(อ.เมือง อ.บานแหลมและ อ.ชะอํา) จ.เพชรบุรี 
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ภาคผนวก ฉ 

 

แบบสัมภาษณการสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ(อ.เมือง อ.บานแหลมและ        

อ.ชะอํา) จ.เพชรบุรี 

 

ขอมูลทั่วไป 

ชื่อผูตอบแบบสัมภาษณ......................................................วันที่ใหสัมภาษณ............................. 

ที่อยูบานเลขที่.............หมู.............. ตําบล...........................อําเภอ........................................... 

จ. เพชรบุรี 

ชื่อทาขึ้นปลา......................................................ชื่อแพปลา...................................................... 

 

คําแนะนํา โปรดทําเครื่องหมาย  ลงใน �  ใหตรงกับคําตอบหรือกรอกขอความในชองวางที่

กําหนด 

ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของเกษตรกร 

1. เพศ � ชาย  � หญิง 

2. อายุ ............ป 

 �  0-20 ป  � 21-40 ป �  41-60 ป �  61 ปขึ้นไป  

3. การศึกษา 

 �  ไมไดศึกษา               �  จบการศึกษาระดับประถมศึกษา 

 �  จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษา   �  จบการศึกษาระดับอนุปริญญา, ปวส.  

          � อ่ืนๆ............ 

 3.1 อําเภอที่ใหสัมภาษณ 

 � อําเภอเมือง  � อําเภอบานแหลม � อําเภอชะอํา 

ตอนที่ 2 ขอมูลการผลิต 

4. ช่ือเรือประมง 
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 � มี ช่ือ.................................................................. � ไมมี 

 4.1 ความยาวเรือ…………………….เมตร 

  � 0-5 เมตร  � 5.1 เมตร – 10 เมตร  � 10.1 เมตร-15 

เมตร 

  � 15.1 เมตร- 20 เมตร  � 20 เมตรขึ้นไป 

5. เลขที่เรือประมง 

 � มี เลข...................................................  � ไมมี 

6. ประเภทเรือประมง 

         � อวนลากแผนตะเฆ              � อวนลากคู   

       � อวนลอมจับปลาโอ             � อวนลอยปลาอินทรี   

       � อวนลอมซั้ง                     � อวนดํา   

       � อวนลอมจับปลากะตัก         � เรือบรรทุกสัตวนํ้า   

       � อ่ืนๆ (ระบุ)………………………………………………. 

7. แหลงทําการประมง 

 � อาวไทย   � อันดามัน  � นอกนานนํ้า 

8. เครื่องมือที่ใชทําการประมง 

       � อวนลากแผนตะเฆ              � อวนลากคู   

       � อวนลอมจับปลาโอ             � อวนลอยปลาอินทรี   

       � อวนลอมซั้ง                     � อวนดํา   

       � อวนลอมจับปลากะตัก         � เรือบรรทุกสัตวนํ้า   

       � อ่ืนๆ (ระบุ) เชนอวนติดตา ลอบหมึก เรือหาง…………………….. 

9. จํานวนวันที่ออกทําการประมง 

          �  1-7 วัน/เที่ยว                      �  8-14 วัน/เที่ยว 

          �  15-21 วัน/เที่ยว   �  อ่ืนๆ....................วัน/เที่ยว 

 

10. เดือนที่ทําการประมง 

 �  1-3 เดือน  � 4-6 เดือน  �  7-9 เดือน  �  10-12 

เดือน 
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     10.1 รวมเดือนที่ทําการประมง ...........................เดือน/ป 

 �  1 เดือน  � 2 เดือน  �  3 เดือน  �  4 เดือน 

 �  5 เดือน  �  6 เดือน  �  7 เดือน  �  8 เดือน 

 � 9 เดือน  � 10 เดือน  �  11 เดือน  �  12 เดือน 

11. เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้าไดผลดีที่สุด 

          �  เดือน ธ.ค.-ก.พ.  � เดือน มีค.-พ.ค.  �  เดือน มิ.ย.-ส.ค.

  �  เดือน ก.ย.-พ.ย. 

12. จํานวนเที่ยวที่จับ/เดือน 

 �  1 เที่ยว/ เดือน  � 2 เที่ยว/ เดือน  �  3 เที่ยว/ เดือน

  �  4 เที่ยว/ เดือน  � มากกวา 5 เที่ยว/เดือน 

13. ปริมาณสัตวนํ้าที่จับได/เที่ยว (กิโลกรัม/ปริมาณสัตวนํ้าที่จับได/เที่ยว) 

 �  นอยกวา 200 กิโลกรัม �  200-300 กิโลกรัม  �  301-400 

กิโลกรัม 

 �  401-500 กิโลกรัม  � มากวา 500 กิโลกรัม 

14. ปริมาณสัตวนํ้าที่จับไดทั้งป (กิโลกรัม.................................................................) 

 �  นอยกวา 10,000 กิโลกรัม �  10,001- 20,000 กิโลกรัม �  20,001 - 

30,000 กิโลกรัม 

 � 30,001 - 40,000   กิโลกรัม � มากกวา 40,001 กิโลกรัม 

15. คาใชจายในการดําเนินงาน ..................................................................บาท/ครั้ง 

 �  นอยกวา 10,000 บาท �  10,001- 30,000 บาท �  30,001 - 

50,000 บาท 

 � 50,001 - 70,000   บาท � มากกวา 70,000 บาท 

16.  ตนทุนการผลิต /ครัง้................................................ บาท  

 �  นอยกวา 10,000 บาท �  10,001- 30,000 บาท �  30,001 - 

50,000 บาท 

 � 50,001 - 70,000   บาท � มากกวา 70,000 บาท 

 16.1 กําไรรอยละ/ครั้ง 

 �  นอยกวา 20 %  �  21-30 %   �   31-40 %  

          �  41-50 %    � มากกวา 50 %  
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17. อัตราสวนของชนิดสัตวน้ําที่จับได (ใหสอบถามชนิดสัตวนํ้าทั้งหมดที่จับไดในแตละเที่ยว 

ประมาณ 5 อันดับ) 

ลําดับที่ ชนิดสัตวน้าํ ราคาเฉลี่ย 

บาท / กก. 

รอยละของชนิด

สัตวน้าํ 

1.    

2.    

3.    

4.    

5.    

 

18. การปฏิบัติตอสัตวนํ้าหลังจากจับได  

 � มี  โดย............................................................. 

 � ไมม ี

 

ตอนที่ 3 การจําหนาย 

19. การจําหนาย 

 � ขายปลีก  � ขายสง  � อ่ืนๆ เชนสงแพปลา

.................................. 

20. ลักษณะการซื้อ 

 � คัดขนาด    � เหมา 

 

21. การจายเงนิ 

  � เงินสด    � เครดิต 

 

ปญหาที่พบ เชน การผลิต การจําหนาย นโยบายของรัฐบาล อ่ืนๆ 

1.............................................................................................................................................................. 

2.............................................................................................................................................................. 
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3.............................................................................................................................................................. 

4……………………………………………………………………………………………………………………………………………

- ขอเสนอแนะ 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

 

ขอบคุณครับ 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 

เอกสารการเผยแพรงานวิจัย 
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