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บทคัดยอ 

 การศึกษาแนวทางการพัฒนาและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑจากปลาทูเพ่ือเปนสูตรตนแบบของ

จังหวัดเพชรบุรีงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑปลาทูตมหวานโดยการใชนํ้าตาลโตนดที่

มีอยูในทองถิ่นมาใชทดแทนและเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑโดยทําการสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู 

ณ ทาเรือ จังหวัดเพชรบุรี ผูตอบแบบสัมภาษณจํานวนทั้งหมด 50 คน เปนเพศชายจํานวน 30 คน 

คิดเปนรอยละ 60 และเพศหญิงจํานวน 20 คน คิดเปนรอยละ 40 มีอายุเฉลี่ยอยูในชวง 41 – 60 ป 

คิดเปนรอยละ 48 การศึกษาอยูในระดับประถมศึกษาจํานวน 32 คน คิดเปนรอยละ 64 อําเภอของ

ผูตอบแบบสัมภาษณ คืออําเภอเมืองจํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 6 อําเภอบานแหลม จํานวน 40 

คน คิดเปนรอยละ 80 อําเภอชะอํา จํานวน 7 คนคิดเปนรอยละ 14 เรือประมงมีช่ือเรือ 50 ลํา     

คิดเปนรอยละ 100 ความยาวเรืออยูในชวง 5.1 – 10 เมตร จํานวน 26 ลํา คิดเปนรอยละ 52 เรือที่มี

เลขที่ประมง 25 ลํา คิดเปนรอยละ 50  ประเภทของเรือประมงสวนใหญเปน เรืออวนติดตา เรือหาง 

จํานวน 42 ลํา คิดเปนรอยละ 84 ทําการประมงในอาวไทย 50 ลํา คิดเปนรอยละ 100 เครื่องมือที่ใช

เปน อวนติดตา ลอบหมึก จํานวน 44 ลํา คิดเปนรอยละ 88 วันที่ทําการประมงอยูในชวง 1 – 7 วัน 

จํานวน 27 ลํา คิดเปนรอยละ 54 ทําการประมงทั้งหมด 12 เดือน จํานวน 36 ลํา คิดเปนรอยละ 72 

เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้าไดดีที่สุด คือเดือนมีนาคม ถึง เดือนพฤษภาคม คิดเปนรอยละ 34 จับสัตวนํ้า

มากกวา 5 เที่ยว ตอเดือน คิดเปนรอยละ 56 ปริมาณสัตวนํ้าที่จับไดนอยกวา 200 กิโลกรัม/เที่ยวคิด

เปนรอยละ 50 ทั้งปจับไดนอยกวา 10,000 กิโลกรัม คิดเปนรอยละ 52 คาใชจาย/ตนทุน การ

ดําเนินงานนอยกวา 10,000 บาทตอครั้ง คิดเปนรอยละ 32 กําไรที่ไดนอยกวารอยละ 20 คิดเปน 

รอยละ 98 ลําดับของสัตวนํ้าที่จับได ไดแก อันดับ 1 ปลาทูรอยละ 48  อันดับ 2 ปลาทรายแดงและ

กุง รอยละ10 อันดับ 3 ปู รอยละ 6 มีการปฏิบัติตอสัตวนํ้าหลังจากจับได คิดเปนรอยละ 50 การ

จําหนายอ่ืนๆเชนสงแพปลาจํานวน 40 ลํา คิดเปนรอยละ 80 ลักษณะการซื้อขายโดยการคัดขนาด 

รอยละ 56 แบบเหมารอยละ 44 การจายเงินเปนแบบจายเปนเงินสดรอยละ 96  

การศึกษาสูตรปลาทูตมหวาน กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดในบรรจุภัณฑ 

รีทอรตเพาซ โดยนําสูตรมาตรฐานปลาทูตมหวานที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด มาจํานวน 1 สูตรและ

นํามาทดแทนดวยนํ้าตาลโตนดสดตอนํ้าในนํ้าปรุง ที่ระดับความเขมขน รอยละ 0, 25, 50 และ 75 

พบวา สูตรที่ทดแทนดวยนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 25 : นํ้ารอยละ 75 ผูทดสอบชิมใหคะแนนการ
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ยอมรับสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ ซึ่งคาคะแนนการยอมรับอยูในชวงคะแนน 7.40-8.18 คะแนน และ

นําสูตรปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดในบรรจุภัณฑรีทอรตเพาซมาผานการฆาเช้ือที่ 121 องศา

เซลเซียส นาน 30, 45 และ60 นาที มีคา F0เทากับ 4.46, 17.25 และ 29.55 นาที ตามลําดับ ปลาทู

ตมหวานที่ผานการฆาเช้ือนาน 45 นาที ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับมากที่สุด โดยใหคะแนน

คุณลักษณะปรากฏสีของนํ้าปรุงสีของเน้ือปลาทูกลิ่นรสชาติ เน้ือสัมผัสของปลาทู และความชอบ

โดยรวมสูงที่สุด อยูในชวงคะแนน 6.66-8.26 คะแนน และพบวาระยะเวลาการฆาเช้ือที่นานขึ้นสงผล

ใหนํ้าตมหวานมีสีนํ้าตาลเขมขึ้น คา L* ของเน้ือปลาทู และนํ้าตมหวานคาลดลง และคา a* ของเน้ือ

ปลาทูและนํ้าตมหวานมีคาสูงขึ้น จากการทดลองพบวาเมื่อเวลาการฆาเช้ือที่มากขึ้นมีผลตอคาความ

แข็งของเน้ือปลาทูที่สูงขึ้นแตไมมีนัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05)และทุกเวลาการฆาเช้ือตรวจไมพบ

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด คลอสติเดียม โบทูลินัม จุลินทรียที่ทนความรอนสูงและจุลินทรียที่ทําใหเกิด

รสเปรี้ยว  

การศึกษาอายุการเก็บรักษาปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดในบรรจุภัณฑรีทอรตเพาซโดย

ผานการฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส เวลาการฆาเช้ือนาน 45 นาที มีคา F0 เทากับ  17.25 นาที โดย

ศึกษาคุณภาพทางเคมีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด พบวามีโปรตีนเทากับรอยละ 9.45 ไขมัน

เทากับรอยละ 2.74 เถาเทากับรอยละ 1.42 เยื่อใยไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดเทากับรอยละ 

13.52 ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดเทากับรอยละ 116.54 กิโล แคลอรี่/100 กรัม และปริมาณแคลอรี่

ทั้งหมดจากไขมันเทากับ รอยละ 24.66 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และทําการเก็บรักษาปลาทูตมหวานใน

นํ้าตาลโตนดในบรรจุภัณฑรีทอรตเพาซ เปนเวลา 3 เดือน โดยการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบวา

คาสีของนํ้าตมหวาน(L*) และของเน้ือปลาทู มีแนวโนมลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมสูงขึ้น และคา

(a*) ของของนํ้าตมหวานและเน้ือปลาทูมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นตลอดระยะการเก็บรักษาแตไมมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ(P>0.05)  คาความแข็งของเน้ือปลาทูมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 200.64-242.48 นิวตัน 

ปริมาณนํ้าอิสระ(Aw) มีคาคงที่และคา TBA มีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาแตไมมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) ในทุกเดือน และตลอดระยะการเก็บรักษาตรวจไมพบปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด คลอสติเดียม โบทูลินัม จุลินทรียที่ทนความรอนสูงและจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว คะแนน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรปลาทูตมหวานที่ทําการศึกษามีคะแนนการยอมรับสูงกวาสูตรควบคุม

ในทุกคุณลักษณะตลอดระยะการเก็บรักษา 3 เดือน คะแนนอยูในชวง 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 

 

 

 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 รายงานวิจัยฉบับสมบูรณน้ีจัดทําขึ้น ภายใตโครงการวิจัยเรื่องแนวทางการพัฒนาและเพ่ิม

มูลคาผลิตภัณฑจากปลาทูเพ่ือเปนสูตรตนแบบของจังหวัดเพขรบุรี(The  product development 

and value added from mackerel (Rastrelligerbrachysoma) is prototype formulation of 

Phetchaburi)ปที่ 1 โดยพัฒนาเปนปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดในบรรจุภัณฑรีทอรตเพาฃได

ดําเนินงานวิจัยสําเร็จไดดวยดี ขาพเจาขอขอบพระคุณบุคคลที่เก่ียวของและสํานักงานคณะกรรมการ

วิจัยแหงชาติ ที่สนับสนุนงบประมาณในการดําเนินงานวิจัยในครั้งน้ี ขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบุรี คณะเทคโนโลยีการเกษตร และสถาบันวิจัยและสงเสริมศิลปวัฒนธรรม ที่เอ้ือเฟอสถานที่ 

http://dict.longdo.com/search/Guidelines%20on%20the%20treatment%20of%20foreign%20direct%20investment
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บทท่ี 1 

บทนํา 

     1.1 ที่มาและความสําคัญ 

  ปลาทูเปนผลผลิตทางการประมงชนิดที่สําคัญเปนอาหารโปรตีนที่มีคุณภาพสูงเปนทรัพยากร 

ที่ ไดจากการจับจากธรรมชาติทั้ งหมด เปนห น่ึงในอาหารประจําชาติที่ทุกคนรับประทาน 

เพราะมีรสชาติถูกปาก ทั้งในรูปปลาทูสด ปลาทูน่ึง และปลาทูที่ผานการแปรรูป และไดกระจาย 

ไปสูผูบริโภคในวงกวางครอบคลุมพ้ืนที่ทั่วประเทศ ปลาทูจึงเปนสัญลักษณของความอุดมสมบูรณ 

ทางอาหาร  ซึ่งสะทอนใหเห็นถึงลักษณะทางธรรมชาติของประเทศที่เอ้ืออํานวย 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 

อยูที่ 127,000 ตัน อยูในระดับ  18.56 กิโลกรัมตอช่ัวโมง จัดเปนอันดับ 2 ของปริมาณปลาผิวนํ้า     

รองจากปลากะตะ แตใหมูลคามากเปนอันดับสูงที่สุด คือ 4,274 ลานบาท อาวไทยเปนแหลง 

ที่พบปลาทูไดมากที่สุด มีการแพรกระจายในระยะ 1-40 ไมลทะเลจากชายฝง โดยเฉพาะอาวไทย 

ฝงตะวันตก ต้ังแต ประจวบคีรีขันธ ชุมพรและสุราษฏรธานี จะพบปลาทูทุกขนาด ปลาทูบางสวน 

เกิดและเติบโตในพ้ืนที่ ชวงเดือนมิถุนายน ลูกปลาทูบางสวนจะเดินทางไปหาอาหารในอาวไทย           

รูปตัว “ก” (ชลบุรี สมุทรปราการ สมุทรสาคร สมุทรสงครามและเพชรบุรี) จนเติบโตเปนปลาท ู

จะ  สืบพันธ และพบวาปลาทูในอาวไทยฝงตะวันตกจะมีศักยภาพการผลิตสูงที่สุด คือ 35,000 ตัน 

รองลงมาคือฝงตะวันออก คือ 7,000 ตัน และพบวาชายฝงอาวไทยมีปริมาณการจับในอัตรา 3 ใน 4 

ของการจับปลาทูทั้งหมด หรือรอยละ 74 ของปริมาณการจับปลาทูทั้งหมด (ซึ่งจําแนกเปน 5 เขต 

และพบวาเขตที่มีสัดสวนการจับมากที่สุดคือ เขต 3 คือจังหวัด ประจวบ ชุมพรและสุราษฏรธานี  

คิดเปนรอยละ 47 รองลงมาคือ เขต 2 อาวไทยตอนบนคือ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม 

สมุทรปราการจับรอยละ 38) 

  เพชรบุรี เปนแหลงจับปลาทูที่สําคัญของอาวไทยตอนบน (เขต 2) จากการสํารวจ 

พบวาปริมาณการจับ รอยละ 38 รองจาก เขต 3 อาวไทย ปริมาณการจับรอยละ 47 เพชรบุร ี

จึงเปนแหลงผลิตปลาทูที่สําคัญรองลงมาจากจังหวัดประจวบคีรีขันธ ชุมพร และสุราษฏรธานี  

(จารุมาศ เมฆสัมพันธ, 2542 ) 
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  ปลาทูเปนสัตวนํ้าเศรษฐกิจที่เกิด และอาศัยในทะเลไทยเปนจํานวนมาก สารอาหารในเน้ือ 

ปลาทูประกอบดวย โปรตีน ไขมัน ฟอสฟอรัส วิตามินบี1 วิตามินบี2 ไนอะซิน เหล็ก และแคลเซียม  

เปนตน (สํานักโภชนาการ, 2544) เน้ือปลามีลักษณะออนน่ิม เคี้ยวงาย จึงทําใหยอยงาย ในเน้ือปลาทู 

100 กรัมใหพลังงาน 140 แคลอรี่ โปรตีน 20 กรัม และไขมัน 6.7 กรัม แรธาตุที่สําคัญตอรางกาย 

อีกหลายชนิด เชน แคลเซียม 170 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 60 มิลลิกรัม และเหล็ก 11.9 มิลลิกรัม 

(สํานักโภชนาการ, 2550) แคลเซียม และฟอสฟอรัสจากปลาทูชวยในการสรางกระดูก และฟน 

ธาตุเหล็กชวยในการสรางเม็ด เลือดแดง และปองกันการเปนโรคโลหิตจาง ธาตุไอโอดีน  

ชวยในเรื่องการเจริญเติบโตของสมอง และเปนสวนประกอบของฮอรโมนในตอมไทรลอยด 

ที่ชวยในการควบคุมในเรื่องการเผาผลาญพลังงานของรางกายใหเหมาะสม            

  ปจจุบันประชากรโลกใหความสําคัญตอสุขภาพ และความปลอดภัยของอาหารมากขึ้น  

และใชเปนเกณฑกําหนดคุณภาพในการผลิต และการซื้อขายผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือจําหนายทั้งใน 

และตางประเทศอาหารจะมีความปลอดภัยได จะตองตระหนักถึงความปลอดภัยอยางครบวงจร 

โดยต้ังแตวัตถุดิบจนถึงผูบริโภค ดังน้ันลักษณะการจัดการสิ่งตางๆ เพ่ือใหอาหารสะอาดปลอดภัย 

และเหมาะสมกับผูบริโภคจึงมีความสําคัญ นอกจากน้ียังเปนการเพ่ิมมูลคาของนํ้าตาลโตนดสด  

ดวยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารรูปแบบใหมๆ เพ่ือที่จะเปนขอมูลพ้ืนฐานที่สําคัญนําไปสู 

แนวทางการจัดการการผลิตเชิงพาณิชยที่ เหมาะสม เพ่ือใหมีการใชประโยชนไดอยางย่ังยืน  

เปนการชวยพัฒนาเศรษฐกิจของทองถิ่น เน้ือปลาทูมีกรดอะมิโนที่สําคัญคือ ไลซีนและทรีโอนีน 

ชวยเรื่องการเจริญเติบโตในเด็ก โดยปลาทูไดคะแนนของกรดอะมิโน 92 ซึ่งมีคาสูงที่สุดใกลเคียง 

กับ นํ้านมวัว (คะแนน 91) มีกรดไขมัน  ไลโนเลอิค รอยละ 1.67 ของกรดไขมันทั้ งหมด  

ชวยในการควบคุมความดันโลหิต ระดับโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดในเลือด มีกรดไขมันไมอ่ิมตัว 

อีพีเอ (EPA: Eicosa pentaenoic acid; รอยละ 12.24 ของกรดทั้งหมด ลดปญหาการเปนโรคหัวใจ

ขาดเลือด) และยังมี  (DHA: Docosahexaenoic acid; รอยละ 14.96 ของกรดไขมันทั้ งหมด  

ชวยในเรื่องการพัฒนาและเจริญเติบโตของสมอง) (จารุมาศ เมฆสัมพันธ, 2542 )     

  จังหวัดเพชรบุรี  เปนจังหวัดอยูทางดานตะวันตกของประเทศ มี พ้ืนที่ รวม 6,255  

ตารางกิโลเมตร พ้ืนที่จังหวัดเปนอันดับที่ 41 ของประเทศ มีจํานวน 8 อําเภอ ประชากรทั้งสิ้น 

จํานวน 456,681 คน เปนชาย 221,335 คน (48.47 %) เปนหญิง 235,346 คน (51.53 %)  

สวนใหญจังหวัดเปนที่ราบสูงแบบภูเขา ประมาณรอยละ 50 ของพ้ืนที่  สวนที่เหลือจะเปนพ้ืนที่ราบ
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ชายทะเล อยูทางดานตะวันออกของจังหวัด ติดกับชายฝงทะเลดานอาวไทย บริเวณน้ีนับเปนแหลง

เศรษฐกิจที่ สํ าคัญยิ่ งของจั งห วัดในด านการประมง การทองเที่ ยว เขต น้ี ไดแก  บางสวน 

ของอําเภอเมืองเพชรบุรี อําเภอบานแหลม อําเภอทายาง และอําเภอชะอํา และพ้ืนที่ราบแบบเชิงเขา 

ภูมิ อากาศจึ งมีหลายแบบสลับ กันไป ทางทิศ เห นือติดกับ อําเภอปากทอ  จั งห วัดราชบุรี  

และอําเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ทิศใตติดกับติดกับอําเภอหัวหิน 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  

ดานทิศเหนือ นานนํ้าจังหวัดสมุทรสงคราม นานนํ้าจังหวัดสมุทรสาคร นานนํ้ากรุงเทพมหานคร 

และนานนํ้าจังหวัดสมุทรปราการ) (ศูนยขอมูลประเทศไทย, 2560) 

  ประชากรสวนใหญประมาณรอยละ 80 เปนเกษตรกรที่มีอาชีพปลูกพืช ผลผลิตหลัก  

ไดแก ขาว มะพราว ออย มะมวง ถั่วเหลือง ถั่วเขียว ขาวโพด ชมพู กระทอน มะนาว กลวยนํ้าวา 

กลวยไข กลวยหอม เปนตน ซึ่งในสวนหน่ึงของอาชีพหลักกลุมเกษตรกรของจังหวัดเพชรบุรี  

และอีกรอยละ 20 จะมีอาชีพ การประมง  

  สําหรับตาลโตนดน้ันเปนพันธุไมที่มีมากที่สุดในเพชรบุรี จนเปนเอกลักษณของจังหวัด 

ปรากฏในตรา และธงประจําจังหวัด หลักฐานจากนิราศเมืองเพชรของสุนทรภูที่แตงไวในป พ.ศ. 

2374 กล าวไวว า “ทั่ วประเทศเขตแควงแดนพริบพรี  เหมือนจะช้ี ไปไมพ นแตตนตาล”  

ดังน้ันจึงปรากฏช่ือหมูบานที่สัมพันธกับตาลโตนดจํานวนมาก อาทิ โตนดหลาย โตนดหลวง  

ตาลกง ตาลเด่ียว ตาลดอน โคกโตนด และถนนตาล เปนตน ตนตาลพบมากที่ สุดในเขต 

อํ าเภอเมื องเพชรบุรี  รองลงไปคือ  บ านลาด ชะอํา เขายอย  ท ายาง หนองหญ าปลอง  

สวนอําเภอแกงกระจาน มีหลักฐานยืนยันวาพบตนตาลปาในเขตอุทยานแหงชาติแกงกระจานบริเวณ

นํ้าตกทอทิพย ปริมาณตนตาลของจังหวัดเพชรบุรีเทาที่ปรากฏหลักฐานทางสถิติสรุปไดวา  

ในปพ.ศ. 2541 เพชรบุรีมีตนตาลประมาณ 1,444,954 ตน เปนตาลเพศผู 833,394 ตน ตาลเพศเมีย 

611,560 ตน และในป พ.ศ. 2548 เพชรบุรีเหลือตนตาลประมาณ 440,535 ตน ตาลโตนดยังคงเปน

พืชประจําถิ่นที่มีความสําคัญตอเศรษฐกิจ และวิถีชีวิตของชาวเพชรบุรีอยางตอเน่ืองต้ังแตอดีตจน

ปจจุบันจึงกอใหเกิดอาชีพหลากหลายในชุมชน ทั้งน้ีเปนอาชีพหลักและอาชีพเสริม ไดแก อาชีพทํา

นํ้าตาลโตนดที่เรียกกันวา นํ้าตาลปก สรางรายไดเปนกอบเปนกําแกชาวเพชรบุรี อาชีพอุตสาหกรรม

ในครัวเรือนการทําขนมหวานตาง ๆ การเพาะเมล็ดเพ่ือใหไดจาวตาล สําหรับขายตรงหรือทําเปนขนม
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อาชีพขายนํ้าตาล ปจจุบันการแปรรูปตาลโตนดที่มีการจําหนายในทองตลาด มีดังน้ี นํ้าตาลสดบรรจุ

ชวดแกว นํ้าตาลปก กระแช ลูกตาลออนลอยแกว จาวตาลเช่ือม ขนมตาล (สํานักงานเกษตรจังหวัด

เพชรบุร,ี 2555) 

          ปลาทูตมหวาน เปนอาหารไทยโบราญซึ่งในปจจุบันคอนขางหารับประทานไดยากในปจจุบัน 

เน่ืองจากขั้นตอนการปรุงที่ตองใชเวลานานตองทําการตมเคี่ยวจนกระทั่งนํ้าปรุงซึมเขาเน้ือปลา 

เพ่ือให ไดรสชาติ และกางน่ิมดังน้ันปลาทูตมหวานนอกจากจะเปนอาหารที่ ให โปรตีนแลว 

ยังใหแคลเซียมสูงกวาการรับประทานปลาทูดวยการปรุงสุกตามปกติ เน่ืองจากรับประทาน 

ไดทั้งกาง โดยปกติรางกายไมสามารถสังเคราะหแคลเซียมขึ้นไดเอง ตองไดรับจากการรับประทาน

อาหารเขาไปเทาน้ัน ในวัยผูใหญตองการแคลเซียมวันละ 800-1,000 มิลลิกรัม/วัน ซึ่งนม และ

ผลิต ภัณ ฑ จากนมถือ เปนแหล งอาหารที่ มี แคลเซียมสู ง โดยเฉพาะนมสดจะมีแคลเซียม 

อยูประมาณ 122-146 มิลลิกรัม/100 กรัม (สํานักโภชนาการ, 2546) แตไมใชทุกคนที่สามารถ 

บริโภคนมไดจึงอาจรับแคลเซียมจากแหลงอ่ืนที่มีแคลเซียมมาก เชน ปลาตัวเล็ก หรือปลากระปอง 

ที่รับประทานไดทั้งกาง จากขอมูลทางโภชนาการของปลาทูพบวามีแคลเซียม 163 มิลลิกรัม 

/100 กรัม ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดจึงอาจเปนอาหารที่สามารถใชเปนแหลงอาหารที่แคลเซียม

ในปริมาณมากได โดยเฉพาะกลุมผูใหญ และผูสูงอายุไมนิยมรับประทานนม อาจทําใหบุคคลในกลุมน้ี

ไดรับปริมาณแคลเซียมไมเพียงพอ จึงอาจเปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค 

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

และนํ้าตาลโตนด โดยการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารรูปแบบใหมๆ ใหมีมาตรฐานในการผลิต  

และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค จึงทําการพัฒนาเปนปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

รีทอรตเพาช เพ่ือนําไปสูแนวทางการจัดการ การผลิต การเผยแพรในเชิงพาณิชยที่เหมาะสมตอไป  

และมีการใชประโยชนไดอยางย่ังยืน ชวยพัฒนาเศรษฐกิจของทองถิ่น และความเปนอยูที่ ดีขึ้น 

ของประชาชนในโอกาสตอไป 

     1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1. เพ่ือสํารวจแหลงผลิตปลาทูในพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรี 

 2. เพ่ือศึกษาคุณสมบัติของปลาทูที่มีอยูในจังหวัดเพชรบุรี 

 3. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิต และสูตรของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ผูบริโภคยอมรับ  

 4. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุถุงรีทอรตเพาช 
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  5. เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

     1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

          ขอบเขตดานพ้ืนที่วิจัย ปลาทูตัวสั้นจากอําเภอเมือง (หาดเจาสําราญ) อําเภอชะอํา อําเภอ

บานแหลม จังหวัดเพชรบุรี นํ้าตาลโตนดที่เปนเอกลักษณจาก อําเภอบานลาด จังหวัดเพชรบุร ี

  ขอบเขตดานประชากร จากอําเภอเมือง (หาดเจาสําราญ) อําเภอชะอํา อําเภอบานแหลม 

จังหวัดเพชรบุรี 

     1.4 คํานิยามศัพทเฉพาะ 

                      ปลาทูตมหวาน คือ เมนูอาหารพ้ืนบานมีรสชาติ หวาน เค็ม 

          น้ําตาลโตนด หรือน้ําตาลปก คือ ผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวนํ้าตาลสดจากงวงตาลหรือ

ดอกของตนตาลจนมีลักษณะขนเหนียว แลวทําใหเปนรูปทรงตามตองการหรือบรรจุในภาชนะบรรจุ 

          น้ําตาลโตนดสด คือ นํ้าหวานที่ไดจากชอดอกของตนตาลโตนด นําไปกรอง และผานกรรมวิธี

การฆาเช้ือ 

      

     1.5 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

          1. พัฒนา และออกแบบผลิตภัณฑจากปลาท ู

          2. ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑจากปลาทูกับผูบริโภค 

          3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑจากปลาทู 

     1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

          1. ไดผลิตภัณฑปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดแบบสเตอริไรซ 

          2. เพ่ือเสนอเปนผลิตภัณฑใหม และอาจเปนทางเลือกใหมของผูบริโภคที่สนใจรับประทานปลาทูนอก

ฤดูกาล 

          3. สามารถใชเปนขอมูลเชิงลึกใหแกผูที่สนใจสามารถนําขอมูลไปทําการผลิตเชิงพาณิชยได 

 

 

 

 

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

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

     2.1 แนวความคิดทางทฤษฎีที่เก่ียวของ  
  2.1.1 ปลาท ู
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      ปลาทู จัดเปนอาหารยอดนิยมของคนไทยมาชานาน เน่ืองจากเปนปลาทะเลที่สามารถ

จับไดมากในประเทศไทย มีราคาถูก คนทั่วไปสามารถหาซื้อรับประทานไดงาย และเปนปลาที่มี

รสชาติ  อรอย มีคุณคาทางโภชนาการสูง นอกจากน้ัน ปลาทูยังเปนปลาเศรษฐกิจสําคัญของ

ชาวประมง ในแถบพ้ืนที่ติดทะเลที่มีการจับ เพ่ือหนายในประเทศ และตางประเทศ สรางรายไดอยาง

มหาศาล ปลาทูจัดเปนแหลงอาหารประเภทโปรตีนสูง และประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวหลาย

ชนิด โดยเฉพาะโอเมกา 3 ที่พบมากเปนพิเศษ ทําใหเปนอาหารที่ดีตอสุขภาพ ชวยลดปริมาณไขมัน

ในเสนเลือด ชวยลดความดันโลหิต และลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ และหลอดเลือด 

               ปลาทูเปนปลาผิวนํ้า อาศัยในบริเวณนํ้าต้ืน โดยเฉพาะเวลากลางคืน สวนเวลากลางวัน   

จะอาศัยในระดับนํ้าลึกที่เครื่องมือประมงจับไดยาก ทําใหชาวประมงสวนใหญออกจับปลาทูในเวลา

กลางคืนเทาน้ัน โดยใชเครื่องมือประมงหลัก คือ อวนลอม และอวนดํา ปลาทูมีลักษณะลําตัวเพรียว

แบบกระสวย ลําตัวแบนขาง ปกคลุมดวยเกล็ดขนาดเล็กละเอียดจํานวนมาก เกล็ดบริเวณอกมีขนาด

ใหญกวาบริเวณอ่ืน มานตาเปนเย่ือไขมัน ปากมีขากรรไกรที่ประกอบดวยฟนซี่ขนาดเล็กจํานวนมาก ซี่

เหงือกมีลักษณะยาว เมื่อจับอาปากจะมองเห็นซี่เหงือก   ที่แผออกคลายแผงขนนก ครีบประกอบดวย

ครีบหลัง 2 อัน ครีบหลังอันแรกเปนกานแข็ง อันถัดมาเปนกานครีบออนเหมือนครีบอ่ืนๆ ยกเวนครีบ

ทองที่มีกานครีบแข็ง 1 อัน โดยดานหลังมีกานครีบฝอย 5-6 อัน ครีบหลัง และครีบกนจรดกันที่โคน

หาง สวนครีบอกมีฐานครีบกวางปลายครีบเรียว 

               แหลงอาศัยของปลาทู ที่เปนแหลงประมงสําคัญในประเทศไทยพบมากในอาวไทย และ

ฝงทะเลอันดามันแถบอาวพังงา แตพบมากที่สุดในอาวไทย ซึ่งสามารถจับไดตลอดทั้งป โดยเฉพาะ

จังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม และเพชรบุรี ที่มีแหลงอาหารของปลาทูอยางอุดมสมบูรณ (ชลิต 

วัฒนาโภคยกิจ, 2549) 
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     ชนิดของปลาทู  

         ปลาทูที่จับไดในอาวไทย แบงเปน 4 ชนิด คือ  ปลาทูตัวสั้น ปลาทู ปลาลัง และปลาทูปาก

จิ้งจก ซึ่งแตละชนิดมีลักษณะที่แตกตางกันดังแสดงในภาพที่ 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 มีนักวิทยาศาสตรบางกลุม รวมถึงชาวประมงในทองถิ่นของ 

ทุกประเทศจัดใหเปนปลาทูชนิดเดียวกัน โดยใหช่ือสามัญที่นิยมเรียกวา Indo-Pacific mackerel 

หรือ Indo-Pacific chub mackerel จัดเปนชนิดปลาทูที่พบ และทําการประมงมากที่สุดในแถบ

เอเชียอาคเนย สวนปลาลังซึ่งมีความคลายกันกับปลาทูมาก จึงทําใหในบางทองที่ในภาคใตของไทยมี

ความเขาใจวาปลาทู และปลาลัง เปนปลาชนิดเดียวกัน โดยเรียกรวมใหช่ือวา ปลาลัง แตกรมประมง

ไดศึกษา และจัดจําแนกความแตกตางของปลาทู และปลาลังไวดังน้ี 

         1. ปลาทูมีลําตัวกวางมากกวาปลาลัง 

         2. ความกวางที่สุดของลําตัวปลาทูมีความยาวใกลเคียงกับความยาวของสวนหัว สวนปลาลังมี

ความกวางของลําตัวนอยกวาความยาวของสวนหัว 

         3. ปลายจมูกของปลาทูมีลักษณะกลมทู และสั้น สวนปลาลังมีลักษณะย่ืนแหลม 

         4. ปลาลังมีขนาดลูกตาใหญกวาปลาทู 

         5. ปลาทูมีจุดสีดําบริเวณใตฐานครีบหลัง สวนปลาลัง 12-14 จุด สวนปลาลังจะมี 16 จุด 
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         6. เมื่อจับขึ้นจากนํ้าใหม ปลาลังจะมีแถบสีนํ้าตาลหรือสีเหลืองพาดตามความยาวของลําตัว

สวนบน 4-5 เสน เมื่อปลาตาย และทิ้งไวนานแถบสีเหลาน้ีจะซีดหายไป สวนปลาทูจะมีแถบสีชมพู

เรื่อๆพาดผานตามความยาวของลําตัว 

         7. ปลาทูมีนิสัยชอบหากินอาหารบริเวณใกลฝงสวนปลาลังจะหากินหางจากฝง (ธัญญารัตน 

สามัตถิยะ, 2545) 

 

      

 

 

วงจรชีวิต และการวางไข 

         ปลาทูเปนปลาที่วางไขตลอดทั้งป ทําใหชาวประมงสามารถจับไดตลอดทั้งป ปลาทูสายแรก 

ในแถบจังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม และเพชรบุรี เรียกวา ปลาทูสายตะวันตก ถือเปนแหลง

ประมงปลาทูสําคัญของประเทศ สวนอีกสายจะอยูบริเวณภาคตะวันออกแถบจังหวัดตราด จันทบุรี 

ชลบุรี และฉะเชิงเทรา เรียกวา สายตะวันออก โดยปลาทูจะมีการวางไขมากในชวงเดือนกุมภาพันธ-

มีนาคม โดยปลาทูสายตะวันตกบริเวณปากอาวไทยจะวายนํ้าลงไปวางไขบริเวณนอกฝงแถบ จังหวัด

ประจวบคีรีขันธ ชุมพร  และสุราษฎรธานี และจะกลับขึ้นมามาหากินอีกครั้งบริเวณปากอาวไทยใน

เขตพ้ืนที่ ดังกลาว สวนปลาทูสายตะวันออกจะวายนํ้าไปวางๆไขบริเวณเกาะชางหรือเกาะกง 

 (ชลิต วัฒนาโภคยกิจ, 2549)  

         ปลาทูขนาดเล็กที่ออกหาอาหารบริเวณใกลฝงจนตัวเต็มวัยถึงวัยผสมพันธุจะเดินทางกลับสู

แหลงเกิดที่เปนแหลงวางไข เพ่ือผสมพันธุ และวางไขตามฤดูกาล โดยตัวเมียจะมีไขเต็มทอง และตัวผู

จะมีปริมาณอสุจิที่พรอมสําหรับการผสมพันธุ แม ปลาทูจะวายลงลึกวางไขบริเวณทองทะเลที่ความ

ลึกประมาณ 20 เมตร เมื่อตัวเมียวางไขเสร็จ ตัวผูจะฉีดนํ้าเช้ือเขาผสมกับไขทันที หลังจากน้ันไขจะ

ลอยไปตามกระแสนํ้า และฟกตัวออกเปนตัวออนในระยะเวลา 10 วัน หลังการวางไข ปลาท ู

เมื่อแรกเกิดจะมีถุง อาหารพองเปนอาหารสํารองประมาณ 3-5 วัน และจะเริมกินอาหาร 

เมื่อถุงอาหารเริ่มยุบตัว ซึ่งระยะน้ีจะมีความยาวประมาณ 1 เซนติเมตร โดยการหาอาหารของลูกปลา

จะวายเขารวมกลุมกันเปนฝูง และหาอาหารบริเวณผิวนํ้าต้ืนบริเวณชายฝงของปลาทูทั้ง 2 สาย  
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ที่มีสาหราย ปะการังหรือแนวกําบัง ในระยะการหาอาหารน้ีปลาทูจะมีความยาวประมาณ 3-5 

เซนติเมตร 

         ปลาทูในระยะแรกจะมีอัตราการเติบโตที่รวดเร็ว เมื่ออายุไดประมาณ 3 เดือน จะมีขนาด

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

เซนติเมตร และอายุประมาณ 6-7 เดือน จะมีลําตัวยาวประมาณ 18-20 เซนติเมตร และจะเขาสูวัย

ผสมพันธุ และวางไขอีกครั้ง โดยจะเดินทางลงดานใตที่ เปนแหลงวางไขในชวงเดือนตุลาคม-

พฤศจิกายน และวางไขในชวงเดือนกุมภาพันธุ-มีนาคม โดยปลาทู 1 ตัว จะวางไขไดประมาณ 7 ครั้ง  

/ป แมปลาทู 1 ตัว จะวางไขไดประมาณ 20,000 ฟอง  แหลงวางไขขนาดใหญอยูบริเวณหาดแมรําพึง 

จ.ประจวบคีรีขันธ อ.เมือง และ อ.หลังสวน จ.ชุมพร และเกาะสมุย จ.สุราษฎรธานี 

         การทําประมงปลาทู ชาวประมงจะหลีกเลี่ยงการจับในชวงฤดูมรสุม ไดแก ลมมรสุม

ตะวันออกเฉียงเหนือบริเวณชายฝงทะเลตะวันตกในชวงเดือนพฤศจิกายน-มีนาคม และลมมรสุม

ตะวันตกเฉียงใตบริเวณชายฝงทะเลตะวันออกในชวงเดือนเมษายน-ตุลาคม ซึ่งชาวประมง จะออกจับ

ในวันที่ไมมีพายุ และฝนตกหนัก (ธัญญารัตน สามัตถิยะ, 2545) 

      

เครื่องมือประมงปลาทู  

         เครื่องจําปลาทูที่มีการใชในอดีตจนถึงปจจุบัน ไดแก 

         1. โปะ เปนเครื่องมือจับปลาทูแบบติดประจําที่ ประกอบจากไมไผหรือไมเน้ือแข็งอ่ืนๆ โดย

การปกเสาไมเปนรูปวงกลม เสนผาศูนยกลางประมาณ 50 เมตร แลวลอมดวยเผือกใหแนนหนา 

บริเวณปากโปะจะทําการปกปก หันหนารับกระแสนํ้า ปกมีทั้งหมด 5 ปก ปกกลาง และปกใหญเปน

ปกที่ยาวที่สุด บางโปะอาจมีความยาวมากกวา 500-1000 เมตร การจับดวยโปะจะทําในวันที่นํ้าลง 

และนํ้าขึ้นเต็มที่ โดยใชอวนโปะรูปสี่เหลี่ยมผืนผายาว 30-300 เมตร ลึก 8-22 เมตร ที่มีทั้งตาหาง 

และตาถี่ หลังจากน้ันจะใชเรือแลนเขาในโปะ แลวสวมอวนดานหน่ึงแลนรอบโปะ และไลอวนเก็บเพ่ือ

จับปลา 

         2. อวนตังเก เปนเครื่องมือจับปลาแบบเคลื่อนที่ประเภทอวนลอม เริ่มมีใชในชวงป 2470-

2480 โดยชาวประมงจีน และญี่ ปุน นําเขามาจับปลาในประเทศไทย และเริ่มใชแพรหลาย 

ในชาวประมงไทยในชวงป 2480-2500 ถือเปนเครื่องมือที่จับปลาทูไดครั้งละจํานวนมาก อวนตังเก    

มีลักษณะเปนผืนอวน มีทั้งตาถี่ และตาหาง รูปสี่เหลี่ยมผืนผา ยาวประมาณ 220-250 เมตร อวนลึก 
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10-50 เมตร โดยใชเรือ 2 ลํา ในการลากอวน โดยไตกงจะเปนผูมองหาฝูงปลาทู และจะหยุดเรือ     

เพ่ือสังเกตทิศทางการวายนํ้าของปลาทูที่แนนอน กอนใชเรือทั้ง 2 ลํา ว่ิงลากอวนลอม และกั้น        

ทิศทางการวายของปลา แลงจึงนําเรือมาบรรจบกันเปนรูปวงกลม กอนที่จะนําปลายอวนรอยเขา     

กับรอก และชักสายปดปากอวนใหปลาทูรวมกันที่ถุงอวน และยกอวนขึ้นเรือ 

         3. อวนฉลอมหรืออวนดํา เปนเครื่องมือแบบเคลื่อนที่ประเภทอวนลอม พบมากในพ้ืนที่ฝง

ตะวันตกของอาวไทยนิยมเรียกวา อวนฉลอม บางพ้ืนที่ เชน สมุทรปราการ เรียกวา อวนดํา ถือเปน

อวนจับปลาที่มีลักษณะคลายกับอวนตังเกมาก แตมีขนาดเล็กกวาเล็กนอย และใชเรือเพียงลําเดียวใน

การลากอวน อวนชนิดน้ีสามารถใชไดที่ความลึก 6-30 เมตร การจับจะจับในคืนเดือนมืดชวงแรม  

3 ค่ํา – ขึ้น 12 ค่ํา เพ่ือใหสังเกตประกายของฝูงปลาในนํ้าไดงาย  

         4. อวนติด เปนอวนจับปลาที่มีขนาดใหญชนิดหน่ึง มีความยาวประมาณ 120-200 เมตร กวาง

ประมาณ 20 เมตร ตาอวนที่  4.7-5.2 เซนติเมตร ดานบนมีทุนลอยติดใหอวนลอยนํ้า การจับ 

ชาวประมงจะใชเรือแจวว่ิงหาฝูงปลา และวางแนวทุนอวนลอมรอบฝูงปลาเพ่ือก้ันทิศที่ปลาวายนํ้า 

ขณะลอมอวนชาวประมงจะใชไมกระทุมนํ้าเพ่ือใหปลาว่ิงเขาติดตาอวน กอนจะสาวอวนขึ้นเรือเพ่ือ

ปลดปลา (สมศักด์ิ จุลละคร, 2561) 

     องคประกอบหลักของเนื้อปลา  

         นํ้า โปรตีน และไขมันซึ่งสวนประกอบเหลาน้ีรวมกันมีถึงรอยละ 98 ของนํ้าหนักปลาสดและ

องคประกอบที่ เหลือ อ่ืนๆ เชน  คาร โบไฮเดรต วิตามิน  และเกลือแรมีอ ยู ในปริมาณนอย  

แตสวนประกอบเหลาน้ีมีความสําคัญตอสภาพการเกร็งตัวของกลามเน้ือปลา ภายหลังการตาย 

ซึ่งมีผลกับเน้ือสัมผัสของปลา 

         นํ้า กลามเน้ือปลาประกอบดวยนํ้ารอยละ 70.6 ทั้งน้ีแตกตางกันตามชนิด และถิ่นที่อยูอาศัย 

การไมกินอาหารของปลาในฤดูวางไข ทําใหพลังงานสะสมในกลามเน้ือลดลง ปริมาณนํ้าในกลามเน้ือ

จึงเพ่ิมขึ้นอยางชัดเจนนํ้าในตัวปลาไมแข็งที่ 0 องศาเซลเซียส นํ้าในตัวปลาที่แข็งตัวที่ประมาณ - 0.9 

องศาเซลเซียส เมื่ออุณหภูมิลดลงถึง 0 องศาเซลเซียส นํ้าในตัวปลา จะแข็งตัวประมาณรอยละ 90 

เทาน้ัน ความคงตัวของนํ้าในเน้ือปลา เกิดความช้ืนในเสนใยเน้ือปลาเกาะตัวกันแนนรวมกับ 

สารคอลอยด นํ้าในเน้ือปลา มีอยู 2 รูปแบบ คือ 

         1. รูปอิสระ (Free water) นํ้าที่อยูในสภาพน้ีทําหนาที่เปนตัวกลางใหสารอ่ืน เชน โปรตีนและ

คอลอยด ขณะเดียวกันทําหนาที่เปนตัวละลายอ่ืนๆดวย 
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         2 รูปยึดเหน่ียว (Bound water) นํ้าในสภาวะน้ีจะอยูตามผิวของคอลอยดในโปรตีนและตาม

ผนังเซลล เมื่อไดรับความรอนนํ้าที่อยูในสภาพน้ีจะระเหยไปชากวานํ้าที่อยูในรูปอิสระ ดังน้ันจึงตอง 

ใชความรอนสูงซึ่งตรงขามกับนํ้าอิสระที่ระเหยไดงายและแข็งตัวงายกวา   

         โปรตีน กลามเน้ือของปลาประกอบดวยโปรตีน ประเภท ตามลักษณะการละลาย คือ โปรตีน

ไมละลายนํ้า ไดแก โปรตีนที่ยืดหดไดทําหนาที่ในการยืดหดตัวของกลามเน้ือ  มีประมาณรอยละ 65 - 

75 ของ โปรตีนทั้งหมด รวมทั้งโปรตีนเน้ือเย่ือเก่ียวพันซึ่งมีปริมาณนอยกวา  3 - 10 ของโปรตีน

ทั้งหมด และโปรตีนไมละลายนํ้า ไดแก ไกลโคโปรตีน เอนไซมโปรตีน  

         ไขมัน พบใตผิวหนังและกลามเน้ือ จําแนกได 2 ชนิด ไขมันที่รางกายเก็บไวใชพลังงาน 

(Deport-fat) สวนไขมันที่ไมไดถูกสะสมเพ่ือใชเปนพลังงาน (Non-deport-fat) ไดแก ฟอสโฟลิปด 

ปลาทูนาที่ไขมันสูงอาจเปลี่ยนสภาพเปนปลาไขมันตํ่าไดตามฤดูกาลและแหลงอาหาร 

         แรธาตุ แรธาตุทั้งหมดหรือเถาในสัตวนํ้ามีปริมาณอยูระหวางรอยละ 1-2 ซึ่งแรธาตุที่สําคัญใน

สัตวนํ้า เชน แคลเซียม  แมกนีเซียม  ฟอสฟอรัส  โพแทสเซียม  โซเดียม ซีลีเนียม 

         วิตามิน ประกอบดวยวิตามินที่ละลายไดในนํ้า คือ วิตามินบี และวิตามินซี สวนวิตามินที่ละลาย

ไดใน ไขมัน คือ วิตามินเอ ดี อี เค พบมากบริเวณตับและเน้ือเย่ือสวนที่มีไขมันสะสมอยูมาก (สมัคร  

รักแม, 2558) 

         ประโยชนทางโภชนาการ 

              ปลาทูจัดเปนแหลงอาหารประเภทโปรตีนสูง และประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว 

หลายชนิด โดยเฉพาะโอเมกา 3 ที่พบมากเปนพิเศษ ทําใหเปนอาหารที่ดีตอสุขภาพชวยลดปริมาณ

ไขมันในเสนเลือด ชวยลดความดันโลหิต และลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ และหลอดเลือด 

 (สุมิตรา จันทรเงา, 2559)    

      

          2.1.2 ตาลโตนด 

                  นํ้าตาลโตนดเปนนํ้าหวานที่ไดจากตนตาลโตนดที่มีช่ือสามัญเปนภาษาอังกฤษวา 

Palmyra Palm เปนพืชตระกูลปาลม มีช่ือวิทยาศาสตรวา Borassus flabellifer Linn. มีช่ืออ่ืนๆ 

อีกหลายช่ือ เชน ตะนอด ทะเนาว (เขมร) ถาล (ฉาน-แมฮองสอน) ทอถู (กะเหรี่ยง-แมฮองสอน)     

ทาง (กะเหรี่ยง-ตาก) โหนด (ภาคใต) ตาละ ตาลี (อินเดีย) สันนิษฐานวาตนกําเนิดมาจากทวีป

แอฟริกา สามารถขึ้นไดในเขตรอน พบโดยทั่วไปในประเทศอินเดีย ไทย พมา ศรีลังกา แล กัมพูชา 
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สําหรับประเทศไทย ตนตาลโตนดขึ้นหนาแนนในแถบภาคใตของประเทศนับต้ังแตจังหวัดเพชรบุรีถึง

จังหวัดสงขลา (กีย เทรบุยล, 2527) นอกจากน้ียังพบในจังหวัดอ่ืนๆเชน พิษณุโลก บุรีรัมย สิงหบุรี   

ชัยนาถ สุพรรณบุรี นครปฐม นครศรีธรรมราช และสงขลา เปนตน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2544) 

                 (ก) ราก รากเปนเสี้ยนกลมยาว เปนกระจุกคลายมะพราว แตหย่ังลึกไปในดินไดลึกมาก 

ไมแผไปตามผิวดินเหมือนรากมะพราว จึงยึดกับดินไดดี โอกาสที่จะโคนลมหรือถอนรากเปนไปไดยาก 

จึงใชปลูกเพ่ือเปนหลักในการแบงเขตของคันนาหรือเพ่ือเสริมความแข็งแรงใหกับดินในบริเวณที่ทํา

การทดนํ้าเขานา 

                 (ข) ลําตน ตาลโตนดเปนเปนพืชลําตนเด่ียว (Single stem) ที่มีลักษณะสูงชะลูด  

ความสูงโดยทั่วไปประมาณ 18-20 เมตร โตเต็มที่จะสูงประมาณ (บางตนอาจสูงถึง 30 เมตร) ลําตน

ตรงหรือโคงเล็กนอย โคนตนอวบใหญวัดโดยรอบไดประมาณ 1 เมตร เมื่อมีความยาวสูงประมาณ 4 

เมตร ลําตนจะเริ่มเรียวลง วัดโดยรอบไดประมาณ 40 เซนติเมตร ระยะความสูง 10 เมตร นับจาก

พ้ืนดิน ลําตนจะเริ่มขยายออกใหม วัดโดยรอบไดประมาณ 50 เซนติเมตร และคงขนาดน้ีไปจนถึงยอด 

เปลือกลําตนขรุขระ และมีสีขี้เถาเปนวงซอนๆ กัน เปนเสี้ยนแข็ง เหนียว ไมหักงาย สวนเน้ือไมนอก 

แข็งแรง และคอยๆ ออนเขาไปสูภายในลําตน 

                  (ค) ใบ มีลักษณะเปนรูปพัด (Fan leaf หรือ Palmate) ใบจะมีใบยอยเรียกวา 

Segment จะแตกจากจุดๆ เดียวขอบกานใบจะมีหนามแข็ง และคมติดอยูเปนแนวยาวคลายใบเลื่อย 

ยอดตาลประกอบดวยใบตาลประมาณ 25–40 เซนติเมตร ใบมีสีเขียวเขมลอมรอบลําตนเปนรัศมี

ประมาณ 3-4 เมตร ใบแกสีนํ้าตาลหอยแนบกับลําตนใน 1 ป จะแตกใบประมาณ 12–15 ใบหรือ

เฉลี่ยเดือนละ 1 ใบ 

                  (ง) ดอก ออกดอกเปนชอ โดยดอกตัวผูและดอกตัวเมียแยกออกจากกันอยูคนละตน 

 ชอดอกตัวผูจะมีลักษณะเปนงวงยาวประมาณ 30–40 เซนติเมตร โดยมีกระโปรงหอหุมอยูภายใน

กระโปงจะมีชอดอกตัวผูประมาณ 3–5 ชอ การออกของกระโปงจะออกเวียนรอบคอประมาณ 10–15 

กระโปงตอตนใน 1 ชอดอก ประกอบดวยดอกตัวผูมากนอยแลวแตความสมบูรณของชอดอก สวน

ดอกตัวเมียจะออกจากกระโปงเหมือนกัน จะรูวาเปนดอกตัวผูหรือตัวเมียเมื่อออกกระโปงแลวเทาน้ัน 

จากการสังเกตลักษณะของกระโปงพบวาถากระโปงปลายแหลมจะเปนตัวผูและถากระโปงมีลักษณะ

เปนคลื่นๆ จะเปนตัวเมีย ชอดอกตัวเมียจะมีลักษณะเปนทะลายมีผลตาลเล็กๆ ติดอยูถา      

1 กระโปงมี 1 ทะลายจะไดทะลายที่มีผลขนาดใหญ เตามีขนาดใหญและสวยแตถา 1 กระโปง               
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มีมากกวา 1 ทะลายจะไดผลที่มีขนาดเล็ก คุณภาพของผลไมดีเทาที่ทราบเกษตรกรยังไมเคยตัดแตงให

เหลือแค 1 ทะลายตอ 1 กระโปงแตอยางใดดอกจะมีสีเหลืองอมขาว ออกเปนชอแบบชอแยกแขนง

ระหวางกาบใบดอกแยกเพศอยูตางตนชอละ 8–16 ดอก ดอกบานเต็มที่กวางประมาณ 5 เซนติเมตร 

                 (จ) ผล จะเกิดกับตนตัวเมียเทาน้ัน ระยะเวลาต้ังแตออกดอกจนถึงเก็บผลออนใชเวลา

ประมาณ 75-80 วัน โดยผลจะออกเวียนรอบตนตามกานใบ โดยในแตละกานใบจะออกหน่ึงปล ี         

แตละปลีจะใหชอดอกประมาณ 3 ชอ ในหน่ึงชอดอกใหผลหน่ึงทะลาย โดยในแตละทะลายมี 10–20 

ผล ผลออนมีสี เขียว ผลแกจัดมีสี นํ้าตาลเขมหรือสีดําเปนมัน เน้ือภายในเปนเสนใยละเอียด                   

เมื่อสุกเต็มที่จะประกอบดวยแปงและนํ้าตาล มีสีเหลืองแกและมีกลิ่นหอม นิยมนําไปใชทําขนมตาล  

     พันธุตาลโตนดที่นิยมปลูกมี 3 พันธุ คือ 

         1. ตาลหมอ เปนตาลที่มีลําตนแข็งแรง ถาดูจากลําตนภายนอกไมสามารถแยกไดวาเปนตาลพันธุ

อะไร นอกจากตนน้ันจะใหผลแลว ตาลหมอเปนตาลที่ใหผลใหญผิวดานเปนมันเรียบแทบจะไมมีสีอ่ืปน 

เวลาผลแกมีรอยขีดตามแนวยาวของผลเปลือกหนาในผลจะมี 2-4 เมล็ด ใน 1 ทะลาย จะมีประมาณ 

10-20 ผล สวนใหญจะใหผลเมื่ออายุ 10 ขึ้นไป ทั้งน้ีขึ้นอยูกับความอุดมสมบูรณของดิน 

         2. ตาลไข ลําตนแข็งแรงลูกมีขนาดเล็กสีคอนขางเหลืองแบงออกเปน 2 ชนิดดวยกัน ไขเล็กผล

คอนขางเล็กใน 1 ทะลายจะมีผล 20-30 ผล เน่ืองจากผลเล็กจึงทําใหเตามีขนาดเล็กตามไปดวย 

จะใหผลเมื่ออายุ 10 ปขึ้นไปและไขใหญผลมีขนาดใหญกวาไขเล็กสีคอนขางเหลืองใน 1 ทะลาย 

จะมีผล 10-20 ผล เตามีขนาดใหญกวาไขเล็ก 1 ผล จะมี 2-3 เตา จะใหผลเมื่ออายุ 10 ปขึ้นไป 

         3. ตาลพันธุลูกผสม ลําตนตรงใหญแข็งแรง ลูกคอนขางใหญเกือบเทาตาลพันธุหมอ สีดําผสม

นํ้าตาล (เหลืองดํา) ในผลจะมี 2-3 เตา ใหผลประมาณ 15-20 ผลตอทะลายเปนตาลที่มีจํานวนมาก

ที่สุดในจังหวัดเพชรบุรีสวนใหญจะใหผลเมื่ออายุ 15 ปขึ้นไป                       

     วิธีการเก็บเก่ียวน้ําตาลโตนด 

         วิธีการเก็บเก่ียวนํ้าตาลโตนดโดยทั่วไปมีหลักการคลายคลึงกัน คือการทําใหสวนของ             

ชอดอกหรือยอดออนชํ้า ตนตาลโตนดจะสงนํ้าตาลโตนดมาตามทอนํ้าตาลเพ่ือรักษาอาการบอบชํ้าน้ัน 

เมื่อปาดสวนของชอดอกหรือเจาะสวนชอดอกหรือเจาะที่สวนยอดก็จะมีนํ้าหวานไหลออกมา 

ตาลโตนดเมื่ออายุประมาณ 12–15 ป จะเริ่มใหนํ้าตาลโตนดและสามารถเก็บเกี่ยวนํ้าตาลสดได               

นานถึง 80 ป การเก็บเก่ียวจะทําไดตลอดทั้งปโดยจะเก็บวันละ 2 ครั้ง ในชวงเชาและชวงบาย 

โดยใชภาชนะรูปทรงกระบอกเชน กระบอกไม ไผ  ขนาดความจุ  1–3.5 ลิตร แขวนรองรับ 
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นํ้าตาลโตนดที่ไหลออกจากงวงตาลโดยใชไมเคี่ยม (Cylylelobium Lanceolatum) หรือไมพะยอม  

(Shorea floribunda) ตัดเปนช้ินใสลงในกระบอกประมาณ 3–5 กรัม กอนแขวนรองรับนํ้าตาลโตนด

ทึ่งวงตาลเพ่ือชะลอการเสื่อมเสียของนํ้าตาลโตนดระหวางเก็บเกี่ยว (Ohler และคณะ, 1984) 

คุณภาพของนํ้าตาลโตนดที่เก็บในตอนเชาจะมีคุณภาพดีกวานํ้าตาลโตนดที่เก็บในตอนบาย เน่ืองจาก

ในการรองรับนํ้าตาลโตนดในเวลากลางคืนมีอุณหภูมิตํ่ากวาเวลากลางวัน จึงทําใหการเสื่อมของ

นํ้าตาลโตนดที่รองรับในเวลากลางคืนเกิดชากวา (เรณุกา แจมฟา, 2545) วิธีการเก็บเกี่ยวนํ้าตาล

โตนดมี 2 วิธี คือ 

         1. การเก็บเกี่ยวนํ้าตาลโตนดจากตนตัวผู ชวงเวลาที่เหมาะสมในการเกี่ยวนํ้าตาลโตนด คือ 

หลังจากที่ออกงวงยาวประมาณ 50 เซนติเมตร ดอกบานพอประมาณใหรวบงวงตาลเขาดวยกัน ใชไม

คาบตาล (ตนตัวผู) บีบงวงตาลเบาๆ วันละครั้ง ทําติดตอกัน 3–4 วัน หักปลายงวงทิ้งประมาณ 1 น้ิว 

ใสกระบอกแชนํ้าทิ้งไวประมาณ 3 คืน จากน้ันเทนํ้าในกระบอกทิ้ง ปาดตาลในตอนเชา ถามีนํ้าไหลซึม

ออกมาไมหยุด แสดงวาสามารถเก็บเกี่ยวนํ้าตาลโตนดจากตนตัวผูได  

         2. การเก็บเก่ียวนํ้าตาลโตนดจากตนตัวเมีย ชวงเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเก่ียวนํ้าตาลโตนด 

คือหลังจากที่ชอดอกบานเปนจั่นแลว โดยใชไมคาบตาลนวดระหวางจั่น ทําติดตอกันประมาณ 3 วัน 

หักปลายจั่นทิ้งประมาณ 1 น้ิว ทดลองปาดจั่น ถามีนํ้าไหลออกมาไมหยุด แสดงวาใชไดแตถาปาดแลว

ไมมีนํ้าไหลออกมา ใหนําจั่นแชนํ้าในกระบอกทิ้งไว 1 คืน แลวเทนํ้าในกระบอกทิ้งทดลองปาดหนา

ตาลใหม ถาไมมีนํ้าไหลออกมาก็เปลี่ยนตัวใหม โดยทั่วไปเกษตรกรไมนิยมเก็บนํ้าตาลโตนดจากตนตัว

เมีย สวนใหญจะปลอยใหออกจั่นติดผลเพ่ือเก็บผลตาลเปนทะลายมากกวา (กรมสงเสริมการเกษตร, 

2544) 

     ผลิตของน้ําตาลโตนด 

          การเก็บเก่ียวนํ้าตาลโตนดจะสามารถทําไดตลอดทั้งป โดยปกติจะเริ่มประมาณปลายเดือน

ธันวาคมของทุกป เน่ืองจากปริมาณนํ้าฝนเริ่มลดนอยลงและงวงตาลหรือชอดอกของตนตาลโตนด   

จะเจริญเติบโตที่ในชวงน้ี สวนระยะเวลาการเก็บเก่ียวจะสิ้นสุดปลายฤดูแลง ประมาณเดือนเมษายน

หรือพฤษภาคมขึ้นอยูกับความเหมาะสมของแตละป หลังจากน้ันจะมีชอดอกใหปาดเพ่ือรองรับนํ้าตาล

สดไดนอยลง (เรณุกา แจมฟา, 2545) 

  Child (1974) รายงานวาปริมาณนํ้าตาลโตนดที่รองรับไดขึ้นอยูกับอายุของตนตาลโตนด 

ฤดูกาลและสภาพดินฟาอากาศ ในประเทศศรีลังกา ผลผลิตรวมของนํ้าตาลสดในชวงการรองรับ
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นํ้าตาลสด 8 เดือน จากเริ่มตนจนสิ้นสุดเฉลี่ยประมาณ 13.16–65.80 ลิตรตองวง หรือ 225.60 ลิตร

ตอตน แตอยางไรก็ตามตนตาลโตนดที่ดีควรใหผลผลิตประมาณ 500–600 ลิตรตอปหรือประมาณ 

1,350–1,600 มิลลิลิตรตอวัน  

  Ohler และคณะ (1984) กลาววาถามีการรองรับนํ้าตาลโตนดวันละ 1 ครั้ง จะไดผลผลิต

เฉลี่ยประมาณ 0.6–3.0 ลิตรตอตนตอวัน สําหรับผลผลิตรวมของนํ้าตาลโตนดเริ่มตนจนสิ้นสุดเฉลี่ย

ประมาณ 16-18 ลิตรตองวง หรือประมาณ 270 ลิตรตอตน 

  กีย เทรบุยล (2527) พบวานํ้าตาลโตนดหรือนํ้าตาลสด มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมด 16 องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด ประมาณรอยละ 16.8 นํ้าตาลรีดิวซิ่ง รอยละ1.8 และ

นํ้าตาลซูโครส รอยละ 15.0 นอกจากน้ี ยังมีองคประกอบดังน้ี ความถวงจําเพาะที่ 29 องศาเซลเซียส 

ประมาณ 1.058–1.077 ปริมาณของแข็งทั้งหมด ประมาณ 15.0–19.7 กรัม/100 มิลลิลิตร เถา 

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

มิลลิลิตร 

     การเก็บเก่ียวผลตาลโตนด 

      การขึ้นตาลเพ่ือตัดทะลายออนและการโยงจากยอดลงมาดานลาง เพ่ือนํามาเฉาะจําหนาย

เปนผลตาลออน หลังจากที่ขึ้นตาลเพ่ือโยงทะลายออนลงมาแลว จะนํามาทําการพรอมและเฉาะเอา

ผลตาลออน หรือเตาตาล หรือลอนตาลที่อยูดานในออกมา ตาลโตนดนอกจากจะมีประโยชนในดาน

ตางๆ และยังสามารถนําสวนตางๆ มาใชในการประกอบอาหารไดทั้งอาหารคาว และอาหารหวาน 

เชน แกงหัวตาล ลูกตาลลอยแกว ขนมตาล เปนตน 

             1. ลูกตาลออน ในผลตาลจะมีสวนเมล็ดออน เปลือกนอกผลตาลจะเริ่มแข็งและเปลี่ยนเปน

สีดํา ภายในมีเมล็ดยังออนอยูที่เรียกวา“ลอนตาล”หรือ“เตาตาล”1-4 ลอน ลักษณะออนนุม ใส

เหมือนวุน มีนํ้าอยูขางในลอนตาล รสหวานหอม เรียกวา “ลูกตาลออน”หรือ ตาลเฉาะ ซึ่งเรียกตาม

ลักษณะการใชวิธีการเฉาะ เพ่ือนําลูกตาลออนออกจากผลตาล ลูกตาลออนอาจรับประทานสดเหมือน

ผลไมทั่วไปหรือนําไปแปรรูปเปนอาหารชนิดตางๆ เชน ลูกตาลลอยแกว เคกลูกตาล และขนมอ่ืนๆ 

จากการสังเกตลอนตาลออนที่วางจําหนายริมทางถนนเพชรเกษม พบวามีการนําลอนตาลที่เฉาะใหมๆ 

จุมลงในสารฟอกขาวซึ่งเปนสารพวกโซเดียมไฮโดรซัลไฟด หรือสารพวกโซเดียมเมตาไบซัลไฟด สาร

ดังกลาวน้ีทําใหลอนตาลมีสีขาว สวยคงสภาพหลายช่ัวโมง ผูบริโภคที่ซื่อไปถาไมลางนํ้าทําความ



18 
 

สะอาดเสียกอนอาจจะทําใหทองเสียได ทางที่ดีควรเลือกซื้อลอนตาลที่มีสีขาวอมแดง ซึ่งเปนสีปกติ

ของลอนตาลที่ทําปฏิกิริยากับอากาศซึ่งปลอดภัยกวา 

             2. ผลตาลแกและสุกเต็มที่ สุกงอมจนผิวดานนอกเปนสีนํ้าตาลไหมเกือบดําเมื่อลอกเปลือก

ออกแลว จะไดเน้ือผลตาลที่มีสีเหลืองทอง กลิ่นหอม สามารถยีเน้ือตาลสวนน้ี นําไปทําขนมตาลได 

หลังจากยีเน้ือตาลออกแลว จะเหลือเฉพาะสวนเมล็ด มีการนําเมล็ดไปเพาะเพ่ือทํา จาวตาล เมื่อเมล็ด

ตาลงอกแลว ใชมีดผาสวนเปลือกแข็งของเมล็ดตาลออกมาชุบแปงทอด เรียกวา โตนดทอด (อนิรุทธ์ิ 

ศรีสุวรรณ และธีรพงษ แตงออน, 2555) 

      

 

 

 

            วิธีการทําน้ําตาลโตนด (ปก) 

                 ขั้นตอนการทํา 

                 1. นํากระบอกไมไผที่จะไปรองนํ้าตาลสดมารมควัน เพ่ือเปนการฆาเช้ือแลวนํามารอย

เชือก เพ่ือใชแขวนกระบอก แลวก็นําไมพยอมใสในกระบอกครึ่งฝามือเพ่ือปองกันนํ้าตาลสดที่รองไวมี

รสเปรี้ยว (ภาพที่ 5)    

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5 ขั้นตอนการฆาเช้ือกระบอกไมไผ เพ่ือใชใสนํ้าตาลสด 

ที่มา : (พิมพชนก  อินทรกลัด, 2555) 
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                  2. เลือกตนตาลโตนดที่ออกงวง เมื่อเลือกไดแลวก็จะปนขึ้นไปเก็บนํ้าตาลโดยใชไมคาบ

นวดทิ้งไวประมาณ 7 วัน แลวจึงใชมีดปาดหนาตาล (ภาพที่ 6) และปาดหนาตาลทุกวัน เพ่ือไมใหหนา

ตาลแหง ตาลตัวผูจะมีงวง ซึ่งเมื่อใชไมทาบนวดแลวจะตองแชหนาตาลไวในนํ้า เพ่ือเปนการลอนํ้าตาล

ใหออกการปาดหนาตาลจะปาดทุกวันจนกวางวงตาลจะหมดก็จะถือวานํ้าตาลจะหมดไปดวย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 6 ขั้นตอนการปาดหนาตาล 

ที่มา : (พิมพชนก  อินทรกลัด, 2555) 

                 3. เมื่อไดนําตาลสดแลว นํานํ้าตาลสดที่ไดกรองเอาไมพะยอมออกดวย ผาขาวบาง 

นําไปเคี้ยวใหเดือด ถาจําหนายในรูปนํ้าตาลสด ก็เคี่ยวพอนํ้าตาลเดือด (ประมาณ 100 เซลเซียส)  

ปรุงแตงกลิ่น รสตามใจชอบ เชนใสใบเตยหอม สารแตงกลิ่นอ่ืนๆ สารกันเสีย บรรจุขวดเพ่ือจําหนาย

ตอไป หรือถาทําเปนนํ้าตาลขน หรือนํ้าตาลปก ก็เคี่ยวตอไปอีกประมาณ 2 - 3 ช่ัวโมง จนนํ้าตาลแก 

(ขน แดง ฟู) ฟองจะรวมกันก็ยกลงจากเตา คนใหเขากันโดยใชเหล็กกระแทก ตักใสแบบพิมพนํ้าปกที่

รองดวยผาขาว ต้ังทิ้งไวประมาณ 2 ช่ัวโมง นําไปจําหนายได 
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ภาพที่ 7 นํ้าตาลโตนด (ปก) 

ที่มา : (พิมพชนก  อินทรกลัด, 2555) 

 

          2.1.3 รีทอรตเพาช (Retort pouch) 

                  รีทอรตเพาช เปนบรรจุภัณฑชนิดออนตัว (Flexible packaging) ประกอบดวยวัสดุ 

เชน พลาสติก อลูมิเนียม และวัสดุเช่ือมประสานต้ังแต 4 ช้ันขึ้นไป ใชสําหรับบรรจุอาหาร ทน               

ตอความรอนและความดันที่ใชในการฆาเช้ือไดเชนเดียวกับกระปอง และขวดแกว สามารถเก็บรักษา

ผลิตภัณฑไดนานต้ังแต 6 เดือน ถึง 2 ป  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 8 รีทอรตเพาช (Retort pouch) 

ที่มา : (วราทิพย สมบุญญฤทธ์ิ, 2542) 

                   ในประเทศสหรัฐอเมริกามีการวิจัยบรรจุภัณฑรีทอรตเพาชมาต้ังแตป 1950 ตอมา          

ในป 1960 ไดพัฒนาบรรจุภัณฑน้ีเพ่ือใชในโครงการอวกาศอพอลโล และเปนเสบียงของทหาร              

ในกองทัพสหรัฐอเมริกาจนประสบความสําเร็จแตยังไมเปนที่แพรหลายทางการคา และในป 1974 

ประเทศญี่ปุนไดเริ่มพัฒนาบรรจุภัณฑประเภทน้ี และไดรับความนิยมเปนอยางมากจนจัดไดวาเปน

ผูผลิตอาหารบรรจุในรีทอรตเพาชรายใหญที่สุดของโลกในปจจุบัน วัสดุที่ใชทํารีทอรตเพาชโดยทั่วไป

เปนพลาสติก 3 ช้ัน เช่ือมประสานกัน (Lamination) หรือรีดรวมกัน (Coextrusion) โดยตัว               

เช่ือมประสาน (Sealant) ที่ใชมักเปนโคโพลิเมอรของโพลีโพรพีน และเอทธีลีน คุณสมบัติของ

พลาสติกช้ันนอกจะเปนช้ันที่เหนียวทนตอการขีดขวน ช้ันกลางเปนช้ันที่ปองกันการซึมผานของ

ออกซิเจน แสงสวาง ความช้ืน และช้ันในสุดเปนช้ันที่มีสมบัติปดผนึกดวยความรอนได และสามารถ
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สัมผั สกั บอาหาร ได อย างปลอดภัยรีทอรต เพ าชที่ นิ ยม ใชบ 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 วยเปน ไมครอน)               

(งามจิตร โลวิทูร, 2547) 

                  รีทอรตเพาชแบงตามประเภทและรูปแบบตางๆ ไดแก ประเภทใส (Transparent 

type) ซึ่งสามารถมองเห็นผลิตภัณฑภายในถุงไดหรือแบบทึบแสงที่มีช้ันของอลูมิเนียม (Aluminium 

type) มีทั้งรูปแบบที่เปนถุงสีเหลี่ยมปดผนึกทั้ง 4 ดาน หรือแบบที่มีสวนขยายกนถุง (Gusset) เพ่ือให

ถุงสามารถต้ังได (Standing pouch) ในประเทศญี่ปุนนิยมใชถุง PET/AI/CPP มากที่สุด นอกจากน้ียัง

มีการใชถุง NY/CPP เปนถุงใสบรรจุขาวสาร สวน PET/NY/AI/CPP เปนถุงที่มีโครงสรางแข็งแรงที่สุด

และแข็งแรงมากกวา PET/AI/CPP และ PET/AI/NY/CPP จึงนิยมใชทําถุงแบบต้ังไดและทําถุงบรรจุ

ขนาดใหญ (วราทิพย สมบุญญฤทธ์ิ, 2542) 

                  รีทอรตเพาชมีขอดีหลายอยาง เชน ชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารไดนาน

เชนเดียวกับอาหารกระปอง แตมีนํ้าหนักเบากวา ประหยัดพ้ืนที่ในการจัดเก็บและขนสง สะดวก             

ในการใชงาน นอกจากน้ียังชวยลดเวลาในการฆาเช้ือจึงรักษาคุณภาพอาหารและคุณคาทางอาหารได

ดีกวาดวย (งามจิตร โลวิทูร, 2547) จากการรายของ Chia และคณะ (1983) พบวาเวลาที่ใชในการ    

ฆาเช้ือผลิตภัณฑปลา Rainbow trout ปลา Pollock และกุงบรรจุรีทอรตเพาชสั้นกวาผลิตภัณฑ

กระปอง 34% 32% และ 37% ตามลําดับ ผลิตภัณฑบรรจุรีทอรตเพาชสามารถเก็บรักษาวิตามินบี 1 

ไวไดสูงกวา มีคุณภาพเน้ือสัมผัส และสีดีกวา และไดรับคะแนนความชอบสูงกวาผลิตภัณฑบรรจุ 

เน่ืองจากใชเวลาการใหความรอนสั้นกวา สอดคลองกับผลการศึกษาของ Mohan และคณะ (2006)    

ที่พบวาผลิตภัณฑแกงกะหรี่กุง (Kuruma shrimp) บรรจุรีทอรตเพาชใชเวลาฆาเช้ือสั้นกวาผลิตภัณฑ

บรรจุกระปองถึง 35% เมื่อกําหนดภาวการณฆาเช้ือใหได F0 เทากัน ทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีปริมาณ 

Cooking loss ตํ่ากวาผลิตภัณฑบรรจุกระปองถึง 5% และทําใหไดคุณภาพดานสี เน้ือสัมผัส และการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสดีกวาดวย 

           

   2.1.4 การฆาเชื้ออาหารบรรจุในบรรจุภัณฑออนตัว 
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                  ผลิตภัณฑอาหารบรรจุภัณฑออนตัว หมายถึงผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปบรรจุใน

ภาชนะบรรจุปดสนิท ไมมีอากาศผานเขาออก ผานการฆาเช้ือจุลินทรียดวยความรอนกอนหรือหลัง

การบรรจุ และปดผนึกดวยอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม 

                  จุดมุงหมายของการฆาเช้ือดวยความรอน คือ เพ่ือทําใหอาหารน้ันอยูในสภาพปลอด

เช้ือเชิงการคา (commercial sterilization) ซึ่งหมายถึงทําใหอาหารปราศจากจุลินทรียที่ เปน

อันตรายตอผูบริโภคโดยเฉพาะ Clostridium botulinum และจะตองไมมีจุลินทรียชนิดที่ทําให

อาหารเนาเสียเหลืออยูในอาหาร สวนจุลินทรียที่เหลืออยูน้ันตองไมสามารถเจริญไดสภาวะการเก็บ

รักษาปกติ ในขณะเดียวกันยังคงรักษาคุณลักษณะที่ดี และยังคงคุณคาทางอาหารของผลิตภัณฑไวได 

จึงทําใหเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารไวไดนานโดยไมเนาเสียที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ (ปรียา วิบูลย

เศรษฐ, 2538) 

               การใหความรอนเพ่ือทําลายจุลินทรีย และสปอรในผลิตภัณฑอาหารที่บรรจุในภาชนะ

บรรจุปดสนิท พบวาความเปนกรดดาง (pH) ของอาหารมีผลโดยตรงตอกระบวนการใหความรอน 

และความสามารถในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย โดยในการผลิตอาหารสําเร็จรูปบรรจุในภาชนะปด

สนิท โดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารที่มีความเปนกรดดางสูงกวา 4.6 มักคํานึงถึงจุลินทรียที่เปนอันตราย

ตอผูบริโภคโดยเฉพาะ C. botulinum ซึ่งเปนจุลินทรียที่สามารถเจริญเติบโต และสรางพิษที่เปน

อันตรายในภาวะที่ไมมีอากาศ ทนความรอนสูง และใชเปนดัชนีบงช้ีการฆาเช้ือผลิตภัณฑไมเพียงพอ 

แตสปอรของของเช้ือจุลินทรียน้ีไมสามารถเจริญในอาหารที่มีความเปนกรดดางตํ่ากวา 4.6 และ          

คา water activity (aw) มากกวา 0.85 มักใชการฆาเช้ือแบบสเตอริไลซ ซึ่งเปนการทําลายจุลินทรีย

ในผลิตภัณฑอาหารที่อุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส ภายใตความดันไอนํ้าหรืออุณหภูมินํ้ารอน

ภายใตความดันสูง 

               การใชความรอนเพ่ือทําลายจุลินทรีย และสปอรในผลิตภัณฑอาหารที่ อุณหภูมิสูง                    

ในระยะเวลาที่เหมาะสม จะแตกตางกันไปขึ้นกับความตานทานความรอนของจุลินทรียในอาหาร 

ลักษณะและสมบัติของอาหารที่มีผลตออัตราการแทรกผานความรอนเขาไปยังจุดรอนชาที่สุดของ

อาหาร โดยคํานึงถึงการรักษาสมบัติและลักษณะที่ดีของอาหารเพ่ือใหผูบริโภคยอมรับ 

              1. การกําหนดภาวะในการฆาเช้ือ  

                  ปจจัยที่ตองคํานึงถึงในการศึกษาและกําหนดกรรมวิธีกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

อาหารบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิทเพ่ือใหมั่นใจวาผลิตภัณฑน้ันไดรับการฆาเช้ือเชิงการคาอยาง
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เพียงพอ ไดแก สมบัติการตานทานความรอนของจุลินทรีย อัตราการแทรกผานความรอนไปยังจุดรอน

ชาที่สุด และองคประกอบ คุณสมบัติและคุณลักษณะของผลิตภัณฑอาหาร 

                  1.1 สมบัติการตานทานความรอนของจุลินทรีย การตานทานความรอนของจุลินทรีย 

และสปอรในอาหารขึ้นกับความเปนกรดดางของอาหาร จุลินทรียมักมีความตานทานความรอนสูงสุด

ในภาวะเปนกลาง และถูกทําลายดวยความรอนไดงายในภาวะที่เปนกรด (pH<4.6) การตานทาน

ความรอนของจุลินทรียแสดงดวยกราฟขอมูลเวลาของการทําลายจุลินทรียดวยความรอนเรียกวา 

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

ระยะเวลาที่ใชในการทําลายจุลินทรียไป 90% ของจํานวนเริ่มตนที่อุณหภูมิหน่ึงๆ จุลินทรียแตละชนิด

มีคา D แตกตางกัน คา D ย่ิงสูงบงบอกถึงความตานทานตอความรอนมากขึ้น (วิวัธน ปฐมโยธิน, 

2542) ดังน้ันในการกําหนดความรอนในการฆาเช้ือจึงจําเปนตองเลือกเอาจากจุลินทรียที่ทนความรอน

สูงที่สุดที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑอาหารน้ัน และจากสภาพแวดลอมของกระบวนการผลิต 

         คา Z คือ จํานวนองศาเซลเซียส (oC) หรือองศาฟาเรนไฮท (oF) ที่ทําใหคา D เปลี่ยนแปลงไป 

1 log cycle หรืออุณหภูมิที่ทําใหอัตราการตายเปลี่ยนไป 10 เทา  

         คา F (sterilizing value) เปนคาเวลาในการทําลายจุลินทรียจํานวนหน่ึงที่อุณหภูมิที่กําหนด 

คา F น้ีจะใชเปรียบเทียบการฆาเช้ือที่อุณหภูมิตางๆ โดยมีการกําหนดคา Z สําหรับจุลินทรียเฉพาะ 

และอุณหภูมิที่ตองอางอิงไว เชน F16
250 แสดงเวลาเปนนาทีที่ใชทําลายจุลินทรียที่มีคา Z=16oF 

จํานวนหน่ึงที่ อุณหภูมิ 250oF แตในการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการทําลายจุลินทรียตอง

เปรียบเทียบที่สภาวะเดียวกัน จึงมีการกําหนดคา F0 เปนคาแสดงเวลาเปนนาทีที่ใชทําลายจุลินทรีย 

ที่มีคา Z=18oF หรือ 10oC จํานวนหน่ึงที่อุณหภูมิ 250oF หรือ 121.1oC 

         การกําหนดอุณหภูมิ และเวลาในการฆาเช้ือดวยความรอนเปนสิ่งสําคัญมากสําหรับอาหารที่มี

ความเปนกรดตํ่า (pH>4.6) เพราะเก่ียวของกับความปลอดภัยของผูบริโภคในการฆาเช้ือเชิงการคา  

แกอาหารที่มีความเปนกรดตํ่า ตองใหความรอนเพียงพอที่จะทําลายจุลินทรียที่เปนอันตรายและสราง

พิษรายแรง ไดแก Clostridium botulinum โดยกําหนดใหมีคา process lethality (F0) ไมนอยกวา 

3 นาที ปกติคา F0 ที่แนะนํามักสูงกวาที่จําเปนในการทําลายจุลินทรียจํานวนที่กําหนดเพ่ือปองกัน

ความแปรปรวนของกระบวนการฆาเช้ือ (ทิพาพร อยูวิทยา, 2535) 

                  1.2 อัตราการแทรกผานความรอนไปยังจุดรอนชาที่สุด ในการกําหนดจุดฆาเช้ือ

ผลิตภัณฑในภาชนะปดสนิทตองศึกษาขอมูลอัตราการแทรกผานความรอนสูจุดรอนชาที่สุดของ



24 
 

ผลิตภัณฑ ขณะที่อาหารไดรับการถายเทความรอนในระหวางการฆาเช้ือจะมีลักษณะการถายเท 

ความรอน 3 แบบ ซึ่งขึ้นอยูกับสมบัติทางกายภาพของอาหาร คือ การนํา (Conductive heating) 

การพา (Convective heating) และถายเทความรอนแบบผสม (Complex heating) จุดที่รับความ

รอนชาที่สุดของอาหารในภาชนะบรรจุเรียกวา Cold point น้ันจะเกิดกับลักษณะการถายเทความ

รอนที่เกิดขึ้นวาเปนการนําหรือการพา (รุงนภา พงศสวัสด์ิมานิต, 2535) 

 

         2.1.5 เครื่องรีทอรต  

                รีทอรท (retort) อาจเรียกวา เครื่องฆาเช้ือ หรือ หมอฆาเช้ือภายใตแรงดัน หมายถึง 

อุปกรณที่ใชแปรรูปอาหารดวยความรอนเพ่ือฆาเช้ืออาหารซึ่งบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท เชน กระปอง 

ขวดแกว ถุงทนรอนสูง โดยใชอุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส เปนอุปกรณสําคัญในการผลิต

อาหารกระปอง  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 9 เครื่องรีทอรต (Retort) 

ที่มา : (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2542) 

 

          2.1.6 การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาและปริมาณ 

                 วิธี QDA เปนวิธี profiling method ชนิดหน่ึงซึ่งกําลังไดรับความนิยมมาก โดยเฉพาะ

ในงานการคนควาและวิจัยผลิต ภัณ ฑ  (product research and development; R&D) โดย 

จะทําการวิเคราะหธรรมชาติ และความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้งหมดที่พบ 

ในผลิตภัณฑอาหารชนิดหน่ึง ๆ นอกจากน้ันยังใชในการตรวจสอบวาผลิตภัณฑของบริษัทมีความ

แตกตางจากผลิตภัณฑของคูแขงหรือไม และอยางไร และยังสามารถใชในการทดสอบอายุการเก็บ 
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(shelf - life testing) วาจะเก็บรักษาไดนานเพียงไรกอนที่จะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส

ขึ้น ใชในการทดสอบเมื่อตองการเปลี่ยนแปลงสวนประกอบ (ingredients) หรือเปลี่ยนแปลงสูตร 

ในการผลิตผลิตภัณฑ วาทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงอยางไร และยังสามารถใชในการทดสอบผลิตภัณฑ

ที่ไมใชอาหารไดอีกดวย เชน สบู ครีมทาผิว เปนตน 

               เทคนิคน้ีถูกพัฒนาขึ้นในป ค.ศ. 1974 โดยนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยสแตนฟอรด  

เพ่ือใหการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีความนาเช่ือถือมากกวาวิธี flavour profile เปนวิธีที่อาศัย

การทํางานรวมกันเปนกลุม และมีการปรึกษาหารือกันในชวงแรกเพ่ือใหผูทดสอบสามารถสรุป     

และตกลงกันไดในคํานิยามหรือคําศัพทที่ผูทดสอบแตละคนไดใหไว แตหลังจากที่ไดขอสรุปแลว  

ผูทดสอบแต ละคนจะตองทําการทดสอบแยกออกจากกัน 

                   วิธี QDA เปนวิธีการที่คอนขางซับซอน (sophisticated technique) เพราะฉะน้ันจึง

ตองใชผูทดสอบที่ไดรับการฝกฝน (trained panel) มาเปนอยางดีแลวเทาน้ัน จึงจะใหผลที่นาเช่ือถือ 

ขอดีของวิธี QDA คือ ขอมูลที่ไดสามารถนําไปวิเคราะหทางสถิติ และแสดงเปนรูปกราฟใยแมงมุม 

(spider web) ได และการคิดคนคําศัพทเปนอิสระจากหัวหนาผูทดสอบ (panel leader) แตอาจ 

มีขอเสียตรงที่มีคาใชจายสูง เน่ืองจากตองฝกฝนผูทดสอบจนเกิดความชํานาญ ดังน้ันอาจมีขอจํากัด

สําหรับบริษัทขนาดเล็กซึ่งไมสามารถที่จะสนับสนุนเงินวิจัยได และคอนขางสิ้นเปลืองเวลา 

เปนอยางมาก การทดสอบแบบ QDA น้ัน ปรกติจะใชผูทดสอบประมาณ 10 - 20 คน เพราะฉะน้ัน

จะตองทําการคัดเลือกผูที่จะเขารวมการประเมินจากจํานวนผูเขาสมัครทั้งหมดประมาณ 18 - 25 คน

เปนอยางนอย  

                  วิธีการวิเคราะหขอมูล และตีความ 

                   เมื่อไดคาคะแนนของตัวอยาง นํามาหารดวยคาในอดุมคติ หรือคาที่พอเหมาะ นําคา

เรโช (S/I หรือ ต/พ) ของผูทดสอบแตละคนมารวมกัน เพ่ือหาคาเฉลี่ย (Ratio mean) และหาคา

เบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) คาเฉลี่ยที่ไดสามารถนํามาใชเปนแนวทางวาจะตอง

ปรับปรุงผลิตภัณฑไปในทิศทางใด เชน ถาคาออกมา S/I ได (ก) = 1.0 มีความหมายวาไมจําเปนตอง

มีการเปลี่ยนแปลง สําหรับลักษณะที่ศึกษาน้ันๆ ถา S/I (ข) > 1.0 มีความหมายวา มีความจําเปนตอง

ลดความเขม หรือความแรงของลักษณะน้ันๆ (ค) ถา < 1.0 มีความหมายวา มีความจําเปนตองเพ่ิม

ความเขม หรือความแรงของลักษณะน้ันๆ สําหรับคาเบ่ียงเบนมาตรฐานมีความหมายดังน้ี (ก) ถา = 0 

มีความหมายวาผูทดสอบมีความเห็นพองกัน (ข) ถา ≤ มีความหมายคา ผูทดสอบมีความเห็นแตกตาง
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กันไปบาง (ค) ถา ≥ 0.5 มีความหมายวา ผูทอสอบมีความเห็นแตกตางกันมาก ในกรณีหลังสุด 

นักพัฒนาผลิตภัณฑจะตองพิจารณาเหตุผลอ่ืนประกอบ กอนที่จะมีการตัดสินใจ ดําเนินการขั้นตอไป 

(เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536)       

 

     2.2 งานวิจัยที่เก่ียวของ 

          กนก ติระวัฒน (2531) รายงานวา นํ้าตาลโตนดสด มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายได 11.6 

องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด ประมาณรอยละ 16.8 นํ้าตาลรีดิวซิ่งรอยละ 1.8 และ นํ้าตาล

ซูโครสรอยละ 15.0 นอกจากนํ้าตาลโตนดสด ยังมีองคประกอบดังน้ี ความถวงจําเพาะที่ 29 องศา

เซลเซียส ประมาณ  1.058–1.077 ปริมาณของของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดทั้งหมด ประมาณ       

15–19.7 กรัม/100 มิลลิลิตร เถาประมาณ  0.11–0.41 กรัม/100 มิลลิลิตร โปรตีนประมาณ     

0.23–0.32 กรัม/100 มิลลิลิตร  

          พฤกษา สวาทสุข (2559) ศึกษาผลของการใหความรอนตอลักษณะทางกายภาพของปลาทู

ตมเค็มในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซ พบวาปลาทูที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสนาน 

30 40 และ 50 นาทีมีคา F0  เทากับ 7.7, 8.8 และ 12.1 นาที ปลาทูตมเค็มที่ผานการฆาเช้ือนาน

ต้ังแต 30 นาทีขึ้นไป สามารถทําใหกางน่ิมไดเชนเดียวกับการผลิตแบบด้ังเดิม ระยะเวลาการฆาเช้ือ

นานสงผลใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาลเขมขึ้น และเน้ือสัมผัสของเน้ือปลาแข็งขึ้น 

          มุทิตา มีนุน (2555) ศึกษากระบวนการผลิตนํ้าตาลโตนดเขมขน และคุณภาพนํ้าตาลโตนด

เขมขนที่ผลิตเชิงการคา รวมทั้งศึกษาคุณภาพของนํ้าตาลโตนดสดที่ผลิตดวยวิธีด้ังเดิม และ วิธีควบคุม

ปจจัยทั้งทางดานเคมี กายภาพ จุลชีววิทยา และดานประสาทสัมผัส ซึ่งจากการสัมภาษณ และใช

แบบสอบถามเกษตรกรผูผลิตจานวน 30 ราย ในเขตจังหวัดสงขลา พบวาเกษตรผูผลิตประมาณ    

รอยละ 57 มีการเติมเศษไมเคี่ยมเพ่ือปองกันการเนาเสียของนํ้าตาลโตลด 

            สุภัทรา กล่ําสกุล และคณะ (2559) ศึกษากระบวนการผลิตนํ้าตาลสดสเตอริไลซ 

ที่บรรจุรีทอรตเพาซ โดยศึกษาคุณสมบัติของนํ้าตาลสดตามธรรมชาติ พบวา มีคาความสวาง (L*) 

26.73 คาสีแดง (a*) -1.07 คาสีเหลือง (b*) 1.93 มีคาความถวงจาเพาะ 1.0589 ปริมาณของแข็ง 

ที่ละลายไดทั้งหมด 11.25 องศาบริกซ คาความเปนกรดดาง (pH) 5.73 ปริมาณกรดแลกติก รอยละ 

0.098 ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด นํ้าตาลรีดิวซ และนํ้าตาลซูโครส เทากับ 8.56 3.59 และ 4.97 

กรัม/100 กรัม มีความช้ืน โปรตีน คารโบไฮเดรตทั้งหมด เถา เทากับรอยละ 86.60 0.19 12.95 และ 
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0.26 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา เทากับ 7.5x107, 1.8x104 และ 2.7x102 โคโลนีตอ

มิลลิลิตร และศึกษาอุณหภูมิในการฆาเช้ือที่ 110, 115 และ 120 องศาเซลเซียส ซึ่งในชวงเวลาที่ใช 

ในการฆาเช้ือจุนทรีย (F0) ที่ 12 ใชเวลาฆาเช้ือนาน >80, 40 และ15 นาที ซึ่งจากการศึกษาไดเลือก

สูตร จากคะแนนการทดสอบความชอบของผูบริโภคเลือกสูตรที่ยอมรับมากที่สุด แลวทําการศึกษา

อายุการเก็บรักษา เปนเวลา 3 เดือน โดยเลือกสูตรนํ้าตาลสดที่ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 

เวลา 15 นาที ซึ่งตรวจคุณภาพทางกายภาพ นํ้าตาลสดพบวามีคาความสวาง (L*) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น 

ทุกเดือนอยูในชวง 15.09–16.44 มีคาสีแดง (a*) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง -1.68 ถึง -1.80  

คาสีเหลือง (b*) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 2.16–2.39 และคาความถวงจําเพาะมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น 

อยู ในชวง 1.0700–1.0702 มีปริมาณรอยละของผลผลิตมีแนวโนมลดลงอยู ในชวงรอยละ        

99.13–99.68 คุณภาพทางเคมี คาปริมาณของแข็งทั้งหมดมีแนวโนมลดลงอยูชวง 17.46–17.41 

องศาบริกซคาความเปนกรดดางมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 5.40–5.67 คาปริมาณกรดแลกติก       

มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 0.058–0.070 ปริมาณ นํ้าตาลทั้งหมดมีแนวโนมลดลงอยูในชวง     

13.93–16.35 กรัม/100 กรัม คาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซมีแนวโนมลดลงอยูในชวง 2.09–2.29 กรัม/

100 กรัม ปริมาณนํ้าตาลซูโครสมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยูในชวง 11.81–14.12 กรัม/100 กรัม และศึกษา

ปริมาณจุลินทรียในนํ้าตาลสด พบวาปริมาณจุลินทรียรวม ยีสต และรา จุลินทรียที่ทนความรอนสูง 

(Thermophilic anaerobe) และจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) ไมพบ

เช้ือจุลินทรียตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 เดือน 
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บทท่ี 3 

วิธีการดําเนนิการวิจัย 

     3.1. วัตถุดิบ 

           3.1.1 นํ้าตาลโตนด จากอําเภอบานลาด จังหวัดเพชรบุร ี

           3.1.2 ปลาท ูจาก อําเภอเมือง (หาดเจาสําราญ) อําเภอชะอํา และอําเภอบานแหลม  

จ.เพชรบุรี 

     3.2. วัสดุและอุปกรณในการวิจัย 
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           3.2.1 อุปกรณงานครัว 

           3.2.2 เครื่องวัดพีเอช (pH–meter) คาความเปนกรด–ดาง (Uni pH Flex) 

           3.2.3 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได  (Hand Refractometer) รุน N1 (บริษัท 

ATAGO, ประเทศญี่ปุน) 

           3.2.4 เทอรโมมิเตอร (Thermometer) 

           3.2.5 เครื่องช่ังนํ้าหนักละเอียดทศนิยม 4 ตําแหนง รุน BS 224S (บริษัท Sartorius AG, 

ประเทศเยอรมนี) 

           3.2.6 ตูเย็น 

           3.2.7 รีทอรตเพาช (PET12/NY15/AL9/CPP80) แบบซองต้ังทึบแสง ขนาด120x170x35

มิลลิเมตร  

     3.3 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

           3.3.1 เครื่องวัดสี (Colorimeter Hunter color lab) ระบบ CIE วัดคาในรูป L*, a*, b* รุน 

Color Flex, ประเทศสหรัฐอเมริกา 

           3.3.2 เครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) รุน TA.XT Plus (บริษัท Stable 

Micro Systems, ประเทศอังกฤษ) วัดคา Firmness (ความแนนเน้ือ) โดยใชหัว (P/2N) หัวรูป

ทรงกระบอกปลายแหลมเสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร  

     3.4. เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

           3.4.1 เครื่องวัดพีเอช (pH–meter) คาความเปนกรด–ดาง (Uni pH Flex) 

           3.4.2 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Refractometer) รุน RX-5000α 

(บริษัท Atago, ประเทศญี่ปุน) 

           3.4.3 ชุดไทเทรต (Titratable acidity) 

     3.5. เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

           3.5.1 หมอน่ึงความดันไอนํ้า (Autoclave) รุนSS-325 (บริษัท KAOHSIUNG, ไตหวัน) 

           3.5.2 ตูบม (Incubator Selecta) รุน 2000237 (ประเทศสเปน) 

           3.5.3 ตูอบลมรอน (Hot air oven) รุน UM 500 (บริษัท Memmert, ประเทศเยอรมนี) 

           3.5.4 อุปกรณในการตรวจสอบจุลินทรีย (A.O.A.C., 2000) 

           3.5.5 อุปกรณเครื่องแกวทางจุลินทรีย 
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     3.6. เครื่องมือสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

           3.6.1 อุปกรณสําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เชน ปากกา แกวนํ้า ถวยชิม 

ถาดสําหรับการนําเสนอตัวอยาง กระดาษเช็ดปาก เปนตน 

           3.6.2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

           3.6.3 หองประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

     3.7. เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการประมวลผลขอมูล 

           3.7.1 โปรแกรมสําเร็จรูป สําหรับระบบปฏิบัติการ Windows รุน 17.0 

           3.7.2 คอมพิวเตอรสวนบุคคลสําหรับวิเคราะหขอมูล ระบบปฏิบัติการ Windows รุน10 

     3.8. เครื่องมือสําหรับการฆาเชื้อ 

           3.8.1 เครื่องฆาเช้ือดวยไอนํ้า (Hot Water Spray Retort) รุน RCS–60SPXTG (บริษัท     

ฮิซากะ, ประเทศญี่ปุน) และวิเคราะห F0 ดวยโปรแกรม Elab Valsuite Pro นําขอมูลที่ไดคํานวณคา 

F0 ตามวิธีของ Ball’s method 

     3.9. อุปกรณที่ใชในการบรรจุและเก็บรกัษา 

            3.9.1 ถงุรีทอรตเพาช (PET12/NY15/AL9/CPP80) แบบซองต้ังทึบแสง ขนาด     

120x170x 35 มิลลิเมตร  

           3.9.2 เครื่องปดผนึก 
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วิธีการดําเนินการวิจัย 

ขั้นตอนที่ 1 การสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ ใน อําเภอเมือง อําเภอบานแหลม

และอําเภอชะอํา จ.เพชรบุรี จํานวน 50 ราย  

  1. สํารวจจํานวนชาวประมงที่จับปลาทูและปริมาณการจับโดยการใชแบบสอบถามและ

การสัมภาษณ จํานวน 50 ราย ในอําเภอเมือง อําเภอบานแหลมและ อําเภอชะอํา จ.เพชรบุรี (อําเภอ

ที่ติดทะเล) และนํามาวิเคราะหผลทางสถิติโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของปลาทู ดังน้ี 

 2. การศึกษาคุณสมบัติของปลาทูสดที่เก็บจากเรือดังน้ี 

                 นําปลาทูสดที่เก็บจากเรือใหมๆ รวมใหเปนชุดเดียวกันของการเก็บวันน้ัน และควบคุม

อุณหภูมิใหอยูที่ ประมาณ 4-7 องศาเซลเซียสหรือโดยการแชนํ้าแข็ง จากน้ันเก็บตัวอยางมาทําการ

ตรวจสอบคุณภาพ โดยตัวอยางควรทําการวิเคราะหภายใน 1 ช่ัวโมงเพ่ือปองกันการเสื่อมเสีย        

การวิเคราะหคุณภาพไดแก          

                2.1 คุณภาพทางกายภาพของปลาทูสด             

                     2.1.1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสเบ้ืองตนโดยใชประสาทสัมผัสของผูวิจัยเพ่ือบง

ลักษณะ สี กลิ่น ความสด ความแนนเน้ือ และคุณภาพโดยรวม โดยการใหคะแนน (5 คะแนน) 

                             1 = ไมชอบมากที่สุด   

                     2 = ไมชอบ 

                     3 = ชอบปานกลาง 

                     4 = ชอบ 

                     5 = ชอบมากที่สุด    

                     2.1.2 คุณภาพดานสี โดยใช เครื่องวัดคาสี  (Colorimeter Hunter color lab)   

ระบบ CIE วัดคาในรูป L*, a*, b* รุน Color Flex, (ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยการหั่นสไลดเน้ือดาน

ในของปลาทูสด มาทําการวัดคาสี โดยทําการสุมวัด 3 จุด ใน 1 ช้ิน แลวหาคาเฉลี่ย 

                     2.1.3 คุณภาพดานความแนนเน้ือ โดยใชเครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส (Texture 

Analyzer) รุน TA.XT Plus (บริษัท Stable Micro Systems, ประเทศอังกฤษ) ใชหัว (P/2N) หัวรูป

ทรงกระบอกปลายแหลมเสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร                                  
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                2.2 คุณภาพทางเคมีของปลาทูสด 

                     2.2.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (Refractometer) รุน RX-5000α (บริษัท ATAGO, ประเทศญี่ปุน) 

                  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 ปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) 

2.2.6 ปริมาณเย่ือใย (A.O.A.C., 2000) 

2.2.7 ปริมาณปริมาณคารโบไฮเดรต (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 ปริมาณจุลินทรียรวมทั้งหมด (FDA, 2001) 

2.3.2 ปริมาณ Escherichia coli (FDA, 2001) 

2.3.3 ปริมาณยีสตและรา (FDA, 2001) 

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

ขั้นตอนที่ 3   ศึกษาสูตร และกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่บรรจุถุงรีทอรตเพาช 

                ในหองปฏิบัติการ 

                3.1 ศึกษาสูตรตนแบบของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ผูบริโภคยอมรับ 

    ศึกษาสูตรตนแบบของปลาทูตมหวานจํานวน 4 สูตร และนํามาทดสอบการยอมรับ

โดยผูบริโภคจํานวน 50 คน เลือกสูตรที่ยอมรับมากที่สุดจํานวน 1 สูตร (9 คะแนน) 

                     1 = ไมชอบมากที่สุด 

    2 = ไมชอบมาก 

                     3 = ไมชอบปานกลาง 
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    4 = ไมชอบเล็กนอย 

                     5 = เฉยๆ 

    6 = ไมชอบเล็กนอย 

                     7 = ชอบปานกลาง 

    8 = ชอบมาก 

                     9 = ชอบมากที่สุด 

 

 

ตารางที่ 1 แสดงอัตราสวนของสูตรปลาทูตมหวานตอเนื้อปลา 1 กิโลกรัม 

วัตถุดิบ  สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

นํ้าตาลปบ (กรัม) 200 100 300 200 

นํ้าปลา (ชอนโตะ) - 2 2 - 

เกลือ (ชอนชา) 1/2 1/2 ½ 1/2 

หอมแดง (กรัม) 100 100 - 200 

ขิง (กรัม) 100 - - 200 

มะขามเปยก (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 - 

นํ้าเปลา (มิลลิลิตร) 2,000 2,000 2,000 2,000 

  

         *หมายเหตุ : สูตรที่ 1 อางอิงจาก Isolateboy (2557) 
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      : สูตรที่ 2 อางอิงจาก พูน วิลาวัลย (2555) 

      : สูตรที่ 3 อางอิงจาก Mind Mpp (2555) 

      : สูตรที่ 4 อางอิงจาก Young MEA (2558) 

                   3.1.1 วิธีการเตรียมตัวอยาง 

                          นําปลาทู 1 กิโลกรัม ประมาณ 12-13 ตัว มาทําการตัดหัว ควักใส และลางทํา

ความสะอาด เหลือนํ้าหนักตอตัวประมาณ 40-45 กรัม จากน้ันนําไปตมในนํ้าสะอาด 1,000 มิลลิลิตร        

เติมเกลือรอยละ 0.3 กรัม จับเวลาในการตม 30 นาที จากน้ันเทนํ้าที่ตมทิ้ง สะเด็ดนํ้าใหแหง           

ใชวิธีการเดียวกันทั้งหมดในการเตรียมตัวอยางของปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร 

 

 

 

 

 

 

                     3.1.2 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 1  

วิธีการทดลองสูตรที่ 1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หั่นตะไครเปนทอน ช่ัง 100กรัม

หอมแดงผาซีก 100 กรมั 

หั่นขิงสไลด ช่ัง 100 กรมั             

พริกไทยบุบหยาบ 50 กรัม 

มะขามเปยก ช่ัง 100 กรัม        

เติมนํ้า 200 กรัม แชทิง้ไว          

5 นาที จากน้ันคั้นเอากากออก            

ใหเหลือนํ้าหนัก 200 กรัม 
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ภาพที่ 10 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 1  

ที่มา :  (Isolateboy, 2557) 

                 

 3.1.3 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 2  

วิธีการทดลองสูตรที่ 2  

 

 

 

 

 

 

 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1,800 

มิลลลิิตร เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 

1 ลงไป เติมเกลือ 1/2 ชอนชา 

นํ้าตาลปบ 200 กรัม รอจนนํ้า

เดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการ

เตรียมตัวอยางแลวลงไป  

จับเวลาในการเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 

  ี 

หั่นตะไครเปนทอน ช่ัง 100 กรัม 

หอมแดงผาซีก  100 กรัม 

พริกขี้หนู 600 กรัม  

ใบมะกรูด 4 ใบ 

มะขามเปยก ช่ัง 100 กรัม    

เติมนํ้า 200 กรัม แชทิง้ไว       

5 นาที จากน้ันคั้นเอากากออก 
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ภาพที่ 11 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 2  

ที่มา : (พูน วิลาวัลย, 2555) 

 

                     3.1.4 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 3  

วิธีการทดลองสูตรที่ 3  

 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1,800 มิลลลิิตร              

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติมเกลือ 1/2  

ชอนชา นํ้าตาลปบ 100 กรมั นํ้าปลา 2 ชอน

โตะ รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการ

เตรียมตัวอยางแลวลงไป  

จับเวลาในการเคี่ยว  

1 ช่ัวโมง 30 นาที  

พริกไทยบุบหยาบ ช่ัง 30 กรัม 

รากผักชี ช่ัง 30 กรัม  

กระเทียมปอกเปลือก ช่ัง 15 กรัม  
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ภาพที่ 12 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 3 

ที่มา : (Mind Mpp, 2555) 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 2,000 มิลลลิิตร              

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติมเกลือ 1/2 

ชอนชา นํ้าตาลปป 300 กรมั นํ้าปลา 2 ชอนโตะ 

รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี 
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                     3.1.5 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 4  

วิธีการทดลองสูตรที่ 4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 13 กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรที่ 4 

ที่มา : (Young MEA, 2558) 

                    

 

หอมแดงบุหยาบ ช่ัง 200 กรมั 

ขิงหั่นสไลด ช่ัง 200 กรมั 

พริกไทยบุบหยาบ ช่ัง 30 กรัม 

ใบมะกรูด 4 ใบ 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1,800 มิลลลิิตร      

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป             

เติมเกลือ 1/2 ชอนชา นํ้าตาลปบ 200 กรมั  

รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี 
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 3.2 นํามาพัฒนาสูตรตอโดยมีการใชนํ้าตาลโตนดสดทดแทนนํ้า ในสูตรที่ผูบริโภค

ยอมรับมากที่สุด กําหนดปริมาณที่อัตราสวนรอยละ 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   

                       จากน้ันเลือกสูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด 1 สูตร โดยใชผูทดสอบชิม 50 คน 

แบบสเกลความชอบ 9 คะแนน  

 1 = ไมชอบมากที่สุด 

       2 = ไมชอบมาก 

       3 = ไมชอบปานกลาง 

       4 = ไมชอบเล็กนอย 

       5 = เฉยๆ 

       6 = ไมชอบเล็กนอย 

       7 = ชอบปานกลาง 

       8 = ชอบมาก 

 9 = ชอบมากที่สุด 

                        วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร พรอมขาวสวย

หุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนตัวอยางชิม  
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หมายเหตุ : นํ้าตาลสดจากตนตาลโตนดเก็บรักษาที่อุณหภูมิประมาณไมเกิน 10 องศาเซลเซียส     

โดยการแชนํ้าแข็ง นํามาทําการทดลอง ณ หองปฏิบัติการภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี            

การอาหาร เพ่ือนํามาผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด โดยทําการกรองหาสิ่งแปลกปลอม                 

ภายในนํ้าตาลสด กําหนดคาความหวานไว เทากับ 18 oBrix จากการทดลองวัดความหวานของ       

นํ้าตาลสด พบวามีคาอยูในชวง 16-18 oBrix จึงไดนํานํ้าตาลสดมาปรับความหวานดวยวิธีการ 

ใหความรอน จนนํ้าระเหยออกไปเหลือบางสวนจนมีคาความหวานเทากับ 18 oBrix  

                   3.3 การศึกษาการใชนํ้าตาลโตนดปกในสูตร เปรียบเทียบกับนํ้าตาลปบในสูตรตนแบบ 

ที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด จากน้ันเลือกสูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด 1 สูตร โดยใชผูทดสอบชิม 

50 คน แบบสเกลความชอบ 9 คะแนน 

                        วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานทั้ง 2 สูตร พรอมขาวสวย

หุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนตัวอยางชิม  

                          1 = ไมชอบมากที่สุด 

                      2 = ไมชอบมาก 

                      3 = ไมชอบปานกลาง 

 4 = ไมชอบเลก็นอย 

 5 = เฉยๆ 

 6 = ไมชอบเลก็นอย 

                      7 = ชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 

                        9 = ชอบมากที่สุด          

                   3.4 นําสูตรที่ไดในขั้นที่ 3.3 มามาปรับ สูตร-สวนผสม ดวยเทคนิคการทดสอบแบบ 

Ideal Ratio Profile (IRP)ในคุณลักษณะดาน สีของนํ้าปรุง ความหวาน ความเปรี้ยว ความเค็ม กลิ่น

หอมนํ้าตาลโตนด รสชาติโดยรวม และเน้ือสัมผัส จนไดสูตรที่ผูบริโภคยอมรับจํานวน 1 สูตร ที่มี

คะแนนการยอมรับที่ 7 คะแนนขึ้นไปโดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 20 คน (ปรับจนได

คะแนนการยอมรับเทา กับ 7 คะแนน) 1 (ไมชอบมากที่สุด) – 9 (ชอบมากที่สุด) 
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                        วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานสูตรที่ผูบริโภคยอมรับ

มากที่สุดในขั้นตอนที่ 3.3  พรอมขาวสวยหุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนตัวอยางชิม  

ขั้นตอนที่ 4 ศึกษาระยะเวลาการฆาเช้ือของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด  

              เมื่อไดสูตรปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ผูบริโภคยอมรับแลว นําปลาทูตมหวานใน

นํ้าตาลโตนดมาบรรจุถุงรีทอรทเพาซ ขนาดบรรจุ 180-190 กรัม เน้ือปลา ประมาณ 80-90 กรัม      

นํ้าปรุง 100 มิลลิลิตร (บรรจุ 2 ตัว: 1 ถุง) ปดผนึกถุง นําเขาฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส    

ที่เวลา เทากับ 30, 45 และ 60 นาที และหาคา F0 ในทุกเวลาของการฆาเช้ือ (ทําการเตรียมวัตถุดิบ

โดยการตมปลาทูในนํ้าเกลือรอยละ 0.3 กอน แยกสวนเน้ือปลาออกจากนํ้าตมเกลือ จากน้ันเตรียมนํ้า

ปรุงตมแยกไวตางหากอีกหน่ึงสวน เพ่ือเตรียมบรรจุในรีทอรทเพาซ) วัดคาปจจัยคุณภาพไดแก 

                   4.1 คุณภาพทางกายภาพ 

                        4.1.1 วิเคราะหคา F0 โดยเครื่องฆาเช้ือแบบไอนํ้า (Hot Water Spray Retort) 

รุน RCS–60SPXTG (บริษัทฮิซากะ, ประเทศญี่ปุน) ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที อุณหภูม ิ

121 องศาเซลเซียส 

                        4.1.2 เครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) รุน TA.XT Plus (บริษัท 

Stable Micro Systems, ประเทศอังกฤษ) วัดคา Firmness (ความแนนเน้ือ) ของปลาทูตมหวาน   

ใชหัว (P/2N) หัวรูปทรงกระบอกปลายแหลมเสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร 

               4.1.3 คุณภาพดานสีวัดเน้ือของปลาทูสด โดยใชเครื่องวัดคาสี (Colorimeter 

Hunter color lab) ระบบ CIE วัดคาในรูป L*, a*, b* รุน Color Flex (ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

                        4.1.4 วิเคราะหความสมบูรณของรอยปดผนึกของถุง                 

                   4.2 คุณภาพทางเคม ี

                         4.2.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็ง 

ที่ละลายไดทั้งหมด (Refractometer) รุน RX-5000α (บริบัท ATAGO, ประเทศญี่ปุน) 

                        4.2.2 วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชพีเอช มิเตอร (pH–meter)                

                        4.2.3 ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) (AOAC, 2000) 

                        4.2.4 ปริมาณกรด (Titratable acidity) (AOAC, 2000)  

 4.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

                        4.3.1 ปริมาณจุลินทรียรวมทั้งหมด 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) วิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 

95 โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 

                   4.4 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

                        การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ใช วิธีทดสอบความชอบแบบ          

9-Point Hedonic scale ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9=ชอบมากที่สุด, 1=ไมชอบมากที่สุด) 

                           1 = ไมชอบมากที่สุด 

                           2 = ไมชอบมาก 

                           3 = ไมชอบปานกลาง 

                           4 = ไมชอบเล็กนอย 

                           5 = เฉยๆ 

                           6 = ไมชอบเล็กนอย 

                           7 = ชอบปานกลาง 

                           8 = ชอบมาก 

                           9 = ชอบมากที่สุด 

                       วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานในนํ้าโตนดบรรจุรีทอรต

เพาชที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลา 30, 45 และ 60 นาที พรอมกับขาวสวย

หุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนตัวอยางชิม  

                       โดยนําผลิตภัณฑที่ไดทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะ

ดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นของนํ้าตาลสด รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบรวม ใชผูบริโภคทดสอบ

ชิมที่ ไม ไดรับการฝกฝนจํานวน 50 คน โดยเลือกสูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดมา 1 สูตร  

วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบความ

แตกตางโดยวิธี Duncan’s New Mulitple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

วิเคราะหผลการทดลองทางสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 
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ตอนที่ 5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

            คัดเลือกผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับสูงสุดจากตอนที่ 3 จํานวน 1 สูตรมาทําการผลิต

เพ่ือใหไดผลิตภัณฑตนแบบ และทดลองเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) เปน

เวลา 90 วัน 

           5.1 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ      

                 5.1.1 คุณภาพดานสี โดยใชเครื่องวัดคาสี (Colorimeter Hunter color lab) ระบบ 

CIE วัดคาในรูป L*, a*, b* รุน Color Flex (ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

                 5.1.2 เครื่องวิ เคราะห เน้ือสัมผัส  (Texture Analyzer) รุน  TA.XT Plus (บริษั ท 

Stable Micro Systems, ประเทศอังกฤษ) วัดคา Firmness (ความแนนเน้ือ) ของปลาทูตมหวาน  

ใชหัว (P/2N) หัวรูปทรงกระบอกปลายแหลมเสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร 

                5.1.3 วิเคราะหความสมบูรณของรอยปดผนึกของถุง 

                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 ปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.4 ปริมาณเสนใย (A.O.A.C., 2000) 

                5.2.5 ปริมาณปริมาณคารโบไฮเดรต (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 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมด (Refractometer) รุน RX-5000α (บริบัท ATAGO, ประเทศญี่ปุน) 

                5.2.9 วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชพีเอช 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 ทําการวิเคราะหวันที่ 0, 30, 60 และ 90)           

           5.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

                5.3.1 ปริมาณจุลินทรียรวมทั้งหมด 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 ใชวิธีทดสอบความชอบแบบ 9-Point 

Hedonic scale ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ชวงคะแนน 1 (ไมชอบมากที่สุด) – 9 (ชอบมากที่สุด)  

                วิธีการเสิรฟตัวอยางใหกับผูบริโภค เสิรฟปลาทูตมหวานในนํ้าโตนดบรรจุรีทอรตเพาช 

ที่ผูบริโภคยอมรับสูงสุดจากตอนที่ 4 พรอมกับขาวสวยหุงสุก 1 ถวย ทําการบวนปากทุกครั้งเมื่อ

เปลี่ยนตัวอยางชิม 

                โดยนําผลิตภัณฑที่ไดทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส(ความแนนเน้ือ)และความชอบรวม ใชผูบริโภคทั่วไปที่ไมได

รับการฝกฝนจํานวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบ RCBD และเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี 

Duncan’s New Mulitple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 0.05 วิเคราะหผลการ

ทดลองทางสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 
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บทท่ี 4 

ผลและอภปิรายผลการทดลอง 

 

ตอนที่ 1 การสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ(อําเภอเมือง อ.บานแหลมและ อ.ชะอํา) 

จังหวัดเพชรบรุี 

 การสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ จังหวัดเพชรบุรี ผูตอบแบบสัมภาษณจํานวน

ทั้งหมด 50 คน เปนเพศชายจํานวน 30 คน คิดเปนรอยละ 60 และเพศหญิงจํานวน 20 คนคิดเปน

รอยละ 40 มีอายุเฉลี่ยอยูในชวง 41 – 60 ป คิดเปนรอยละ 48 การศึกษาอยูในระดับประถมศึกษา

จํานวน 32 คน คิดเปนรอยละ 64 อําเภอที่ใหสัมภาษณอําเภอเมืองจํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 6

อําเภอบานแหลม จํานวน 40 คน คิดเปนรอยละ 80 อําเภอชะอํา จํานวน 7 คนคิดเปนรอยละ 14 

เรือที่มีช่ือเรือประมง 50 ลํา คิดเปนรอยละ 100 ความยาวเรืออยูในชวง5.1 – 10 เมตร จํานวน 26 

ลํา คิดเปนรอยละ 52 เรือที่มีเลขที่ประมง 25 ลํา คิดเปนรอยละ 50  ประเภทของเรือประมงสวน

ใหญเปน เรืออวนติดตา เรือหาง จํานวน 42 ลํา คิดเปนรอยละ 84 ทําการประมงในอาวไทย 50 ลํา 

คิดเปนรอยละ 100 เครื่องมือที่ใชเปน อวนติดตา ลอบหมึก จํานวน 44 ลํา คิดเปนรอยละ 88 วันที่

ทําการประมงอยูในชวง 1 – 7 วัน จํานวน 27 ลํา คิดเปนรอยละ 54 ทําการประมงทั้งหมด 12 เดือน 

จํานวน 36 ลํา คิดเปนรอยละ 72 เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้าไดดีที่สุด คือเดือนมีนาคม ถึง เดือน

พฤษภาคม คิดเปนรอยละ 34 จับสัตวนํ้ามากกวา 5 เที่ยว ตอเดือน คิดเปนรอยละ 56 ปริมาณ    

สัตวนํ้าที่จับไดนอยกวา 200 กิโลกรัม คิดเปนรอยละ 50 ทั้งปจับไดนอยกวา 10,000 กิโลกรัม คิดเปน

รอยละ 52 คาใชจาย/ตนทุน การดําเนินงานนอยกวา 10,000 บาทตอครั้ง คิดเปนรอยละ 32       

กําไรที่ไดนอยกวารอยละ 20 คิดเปนรอยละ 98 อัตราสวนของชนิดของสัตวนํ้าที่จับได ไดแก อันดับ 1 

ปลาทูรอยละ 48  อันดับ 2 ปลาทรายแดงและกุง รอยละ10 อันดับ 3 ปู รอยละ 6  มีการปฏิบัติตอ

สัตวนํ้าหลังจากจับได คิดเปนรอยละ 50 การจําหนายอ่ืนๆเชนสงแพปลาจํานวน 40 ลํา คิดเปนรอย

ละ 80 ลักษณะการซื้อคัดขนาด รอยละ 56 เหมารอยละ 44 จายเงินเปนเงินสดรอยละ 96  
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ตารางที่ 2 แสดงขอมูลปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ จังหวัดเพชรบุรี 

ประเด็นคําถาม คาเฉลี่ย 

(Mean) 

สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

(S.D.) 

รอยละ (%) 

(Percentage) 

ขอมูลทั่วไป 

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  

  -ไมไดศึกษา 

 -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) อําเภอที่ใหสัมภาษณ 

 -อําเภอเมือง 

 -อําเภอบานแหลม 

 -อําเภอชะอํา 

 

0.38 

5 

1.55 

 

7.44 

9.28 

1.64 

 

6 

80 

14 

ตอนที่ 2 ขอมลูการผลิต  

4) ช่ือเรือประมง   

  -ม ี  

 -ไมม ี  

 -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 ี  

 -ไมม ี

 

3.13 

3.13 

 

2.94 

8.44 

 

50 

50 

6) ประเภทเรอืประมง  

 -อวนลากแผนตะเฆ  

 -อวนลากคู  

 -อวนลอมจับปลาโอ  

 -อวนลอยปลาอินทรี  

 -อวนลอมช้ัง  

 -อวนดํา  

 -อวนลอมจับปลาปลากะตัก 

 -เรือบรรทุกสตัวนํ้า  

 -อ่ืนๆ เชน 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) แหลงทําการประมง  

 -อาวไทย 

 -อันดามัน  

 

6.25 

0 

 

8.61 

0 

 

100 

0 
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 -นอกนานนํ้า 0 0 0 

8.เครื่องมือทีใ่ชทําการประมง 

 -อวนลากแผนตะเฆ  

 -อวนลากคู  

 -อวนลอมจับปลาโอ  

 -อวนลอยปลาอินทรี  

 -อวนลอมช้ัง  

 -อวนดํา  

 -อวนลอมจับปลาปลากะตัก 

 -เรือบรรทุกสตัวนํ้า  

 -อ่ืนๆ เชน 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) เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้า    
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ไดผลดีที่สุด  

 -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  

 -มากกวา 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 

56 

13) ปริมาณสตัวนํ้าที่จับได/

เที่ยว (กิโลกรมั/ปริมาณสัตว

นํ้าที่จับได/เที่ยว)   

 -นอยกวา 200 กิโลกรมั  

 -200-300 กิโลกรัม  

 -301-400 กิโลกรัม  

 -401-500 กิโลกรัม  

 -มากกวา 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) ปริมาณสตัวนํ้าที่จับไดทั้ง

ป (กิโลกรัม)  

 -นอยกวา 10,000 กิโลกรมั 

-10,001-20,000 กิโลกรัม  

-20,001-30,000 กิโลกรัม  

-30,001-40,000 กิโลกรัม  

-มากกวา 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)คาใชจายในการ

ดําเนินงาน บาท/ครั้ง  

 -นอยกวา 10,000 บาท  

 -10,001-30,000 บาท  

 -30,001-50,000 บาท   

 -50,001-70,000 บาท   

 -มากกวา 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. ตนทุนการผลิต/ครัง้    

 -นอยกวา 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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 -มากกวา 70000 บาท 1.5 2.73 24 

16.1 กําไรรอยละ  

 -นอยกวา 20 %  

 -21-30% 

 -31-40%  

 -41-50% 

 -มากกวา 50 % 

 

6.13 

0 

0 

0 

0.13 

 

8.66 

0 

0 

0 

0.35 

 

98 

0 

0 

0 

2 

17) อัตราสวนของชนิดของ

สัตวนํ้าที่จับได  

 -ปลาทรายแดง  

 -ปลาท ู 

 -หมึกหอม  

 -หมึกกระดอง  

 -ปู  

 -สีกุน  

 -ปลาเปด 

 -กุง  

 -ปลาจรวด  

 -ปลาบังโกย  

 

 

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) การปฎิบัติตอสัตวนํ้า

หลังจากจับได 

 -ม ี

 -ไมม ี

 

 

3.13 

3.13 

 

 

2.95 

8.44 

 

 

50 

50 

ตอนที่ 3 การจาํหนาย  

19) การจําหนาย   

 -ขายปลีก 

 -ขายสง  

 -อ่ืนๆ เชนสงแพปลา 

 

 

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) การจายเงนิ   

-เงินสด  

-เครดิต……..วัน 

 

6 

0.25 

 

8.73 

0.46 

 

96 

4 
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ตอนที่ 2 ศึกษาคุณสมบัติตามธรรมชาติของปลาทูสด ดังนี้ 

             นําปลาทูสดที่เก็บจากเรือใหมๆ รวมใหเปนชุดเดียวกันของการเก็บวันน้ัน และควบคุม

อุณหภูมิใหอยูที่ ประมาณ 4-7 องศาเซลเซียสหรือโดยการแชนํ้าแข็ง จากน้ันสุมเก็บตัวอยางมาทําการ

ตรวจสอบคุณภาพ  โดยทําการสุมปลาทูสดมา 5 ตัว จากปลาทูสด 1 กิโลกรัม  ตัวอยางควรทําการ

วิเคราะหภายใน 1 ช่ัวโมงเพ่ือปองกันการเสื่อมเสีย  

            

    2.1 คุณภาพทางกายภาพของปลาทูสด 

                คุณภาพทางประสาทสัมผัสเบ้ืองตนโดยใชประสาทสัมผัสของผูวิจัย 

 

ตารางที่ 3 แสดงคุณภาพทางกายภาพ ดานประสาทสัมผัสของเน้ือปลาทูสด 

คุณลักษณะ คะแนนที่ได ( 5 คะแนน ) 

ลักษณะปรากฏ 5 

สี 5 

กลิ่น 5 

ความสด 5 

ความแนนเน้ือ 5 

คุณภาพโดยรวม 5 

หมายเหตุ : 1 คะแนน หมายถึง  ไมชอบมากที่สุด 

              2 คะแนน หมายถึง ไมชอบ 

              3 คะแนน หมายถึง ชอบปานกลาง 

              4 คะแนน หมายถึง ชอบ 
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              5 คะแนนหมายถึง ชอบมากที่สุด 

         

            จากตารางที่ 3 การประเมินคุณภาพทางกายภาพ ดานประสาทสัมผัสของเน้ือปลาทูสด   

โดยใชประสาทสัมผัสของผูวิจัย ประเมินโดยการใหคะแนนคุณลักษณะตางๆ  ไดแก ลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น ความสด ความแนนเน้ือ และคุณภาพโดยรวม พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความสด  

ความแนนเน้ือ และคุณภาพโดยรวม ผูวิจัยใหคะแนน เทากับ 5 คะแนน ในทุกคุณลักษณะ เน่ืองจาก

ปลาทูมีการเก็บตัวอยางจากเรือประมง ที่เขาทาเทียบเรือในวันน้ัน จึงมีผลทําใหสีตา และตัวปลาทู    

มีความใส กลิ่นไมคาว เน้ือแนนแข็ง ซึ่งอยูในชวงคะแนนที่ยอมรับมากที่สุด 

 

 

 

 

ตารางที่ 4 แสดงคาสีของเน้ือปลาทูสด 

 

ตัวอยาง 

คาสี 

คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*) 

เน้ือปลาทูสด 30.37 ± 1.41 12.02 ± 1.62 9.45 ± 1.6 

หมายเหตุ : a, b ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  

                   ทางสถิติที่ (P≤0.05)  

             จากตารางที่ 4 การวัดคาสี ซึ่งวัดโดยใช Hunter lab ระบบ CIE (L*, a*, b*) ในทาง

ทฤษฎีกําหนดไววา คา L* ที่มีคาเขาใกล 100 แสดงวาวัตถุมีคาความสวางมากจนเปนสีขาวหรือสีจาง      

แตถาคา L* เขาใกล 0 หมายถึง ตัวอยางมีความสวางนอยลงจนเปนสีคล้ําหรือเขม คา a* มีคาเปน

บวก แสดงวาวัตถุมีเฉดสีแดง คา a* เปนลบ แสดงวาวัตถุมีเฉดสีเขียว คา b* เปนบวก แสดงวาวัตถุ 

มีเฉดสีเหลือง และคา b* เปนลบแสดงวาวัตถุน้ันมีเฉดสีนํ้าเงิน พบวาคาสีของเน้ือปลาทูสด มีคา L* 

ความสวาง เทากับ 30.37 เพราะกลามเน้ือของปลาทูบางสวนเปนเน้ือสีขาว คา a* สีแดง เทากับ 

12.02 เพราะกลามเน้ือของปลาทูมีไมโอโกบิลเปนองคประกอบอยูภายใน ซึ่งไมโอโกบิลเปนรงควัตถุ

ในกลามเน้ือที่ใหสีแดง และคา b* สีเหลือง เทากับ 9.45 (พรทิพย ภูดวงเดือน, 2559) 
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ตารางที่ 5 แสดงคาความแนนเน้ือของปลาทูสด 

ตัวอยาง คาความแนนเน้ือ (Hardness) (N) 

ปลาทูสด 1,004.80 ± 204.32 

  

              จากตารางที่ 5 การวัดเน้ือสัมผัสดานความแนนเน้ือ (Hardness) หนวยเปนนิวตัน ของ               

ปลาทูสด พบวาเน้ือสัมผัสในดานความแนนเน้ือ มีคาเทากับ 1,004.80 นิวตัน แสดงวาปลาทู 

 มีลักษณะแนนแข็ง เน่ืองจากปลาทูสด และมีคุณภาพที่ดี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2.2 คุณภาพทางเคมีของปลาทูสด 

ตารางที่ 6 แสดงองคประกอบรอยละทางเคมีของเน้ือปลาทูสด 

องคประกอบทางเคม ี ปริมาณ 

ความช้ืน (รอยละ) 73.64 

โปรตีน (รอยละ) 21.93 

ไขมัน (รอยละ) 0.67 

เถา (รอยละ) 1.39 

เยื่อใย (รอยละ) 0.00 

ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด (รอยละ) 2.37 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมด(กิโลแคลอรี่/100 กรัม) 103.23 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน (กิโลแคลอรี่/100 กรัม) 6.03 
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            จากตารางที่  6 แสดงองคประกอบรอยละทางเคมีของเน้ือปลาทูสด นํามาวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี พบวาความช้ืนของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 73.64 โปรตีนของเน้ือปลาทูสด 

เทากับรอยละ 21.93 ไขมันของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 0.67 เถาของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 

1.39 เยื่อใยของเน้ือปลาทูสดไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 

2.37 ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 103.23 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และ

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมันของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 6.03 กิโลแคลอรี่/100 กรัม 

ซึ่งสอดคลองกับขอมูลของกรมประมง ที่ ไดแสดงองคประกอบรอยละทางเคมีของเน้ือปลา 

ทูสดมีความช้ืนของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 72.00 โปรตีนของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 20.00 

ไขมันของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 1.00 เถาของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 1.50 เย่ือใย 

ของเน้ือปลาทูสดไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 3.00 ปริมาณ

แคลอรี่ทั้งหมดของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 105.00 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และปริมาณแคลอรี่

ทั้งหมดจากไขมันของเน้ือปลาทูสดเทากับรอยละ 9.00 กิโลแคลอรี่/100 กรัม (กรมประมง, 2549) 

 

ตารางที่ 7 แสดงคุณภาพทางเคมีของเน้ือปลาทูสด 

คุณภาพประกอบทางเคม ี ปริมาณ 

คาความเปนกรด –ดาง (pH) 6.17± 0.06 

ปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) 7.82± 1.04 

คา 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 

เปนกรดเทากับ 6.17 ปริมาณกรดแลกติก (รอยละ) ของเน้ือปลาทูสด มีคาเทากับรอยละ 7.82 และ 

ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) มีคาเทากับรอยละ 0.99 เน่ืองจากปลาทูมีความสดมาก โดยวิเคราะห 

จากการประเมินคุณภาพทางกายภาพของผู วิจัย สงผลทําใหจุลินทรียที่กอใหเกิดกรดแลกติค 

มีการเจริญเติบโตเพียงเล็กนอย ปริมาณกรดแลกติคที่พบจึงนอยลงเชนกัน (ไชยวัฒน นพเกา, 2553) 

นอกจากน้ีปลาทูยังจัดเปนอาหารที่เนาเสียงาย (perishable food) เพราะจุลินทรียสามารถใชนํ้าใน

การเจริญเติบโตไดอยางรวดเร็ว จึงสงผลใหปลาทูสดเนาเสียไดงาย หรือไวกวาอาหารที่มีคา Aw ตํ่า 

เน่ืองจากมีปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) มากกวา 0.85 (Samuel A. Matz, 1980) 

 

        2.4 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
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ตารางที่ 8 แสดงจํานวนจุลินทรียของเน้ือปลาทูสด 

ชนิดของจุลินทรีย โคโลนีตอมิลลิกรัม  

Aerobic plate count (cfu/g) 1.1 × 103 

Escherichia coli (MPN/g) นอยกวา 3 

Yeast and Molds (cfu/g) นอยกวา 10 

Staphylococcus aureus (cfu/g) นอยกวา 10 

         จากตารางที่  8 การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 

(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                        

สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococus aueeus) ของตัวอยางเน้ือปลาทูสด พบวาเน้ือปลาทูสด         

พบปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้ งหมด (Aerobic Plate Count)   เทากับ 1.1 × 103 cfu/g ปริมาณ 

เอสเชอริเชีย โคไล (E.coli) เทากับ นอยกวา 3 MPN/g ปริมาณยีสตและรา (Yest and Mold) 

เทากับนอยกวา 10 cfu/g และ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococus aueeus) เทากับ  

นอยกวา 10 cfu/g ซึ่งจุลินทรียทั้งหมดเปนเช้ือจุลินทรียต้ังตนที่มีมาโดยธรรมชาติ  สอดคลองตาม

มาตรฐานของสินคาประมงที่จะสงจําหนายยังประเทศสหภาพยุโรป จะตองพบปริมาณเช้ือจุลินทรีย

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) ไดไมเกิน 100 cfu/g ปริมาณเอสเชอริเชีย โคไล (E.coli) เทากับ นอย

กวา 10 MPN/g (กองตรวจสอบคุณภาพสินคาประมง, 2559) 

 

 

 

 

 

 

 

ตอนที่ 3 ศึกษาสูตร และกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด 
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           3.1 ศึกษาสูตรตนแบบของปลาทูตมหวานจํานวน 4 สูตร และนํามาทดสอบการยอมรับ 

ตารางที่ 9 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานทั้ง 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 ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี 

               นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05)                                                                                                

   : สูตรที่ 1 อางอิงจาก Isolateboy (2557) 

            : สูตรที่ 2 อางอิงจาก พูน วิลาวัลย (2555) 

   : สูตรที่ 3 อางอิงจาก Mind Mpp (2555) 

   : สูตรที่ 4 อางอิงจาก Young MEA (2558) 

 

             จากตารางที่ 9 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร โดย

ศึกษาคุณลักษณะตางๆ ไดแก สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม พบวาผูบริโภค 

ใหคะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสในทุกๆ ดานของสูตรที่ 1 มากที่สุด โดยมีคะแนนคาสี  

มีคะแนนเทากับ 8.04 คะแนน กลิ่นเทากับ 7.72 คะแนน รสชาติเทากับ 7.66 คะแนน เน้ือสัมผัส 

เทากับ 8.30 คะแนน และความชอบโดยรวมเทากับ 8.50 คะแนน ซึ่งอยูในชวงที่ผูบริโภคชอบ 

ปานกลางถึงชอบมาก เปนเพราะรสชาติในสูตรที 1 มีความอรอยคลายกับปลาทูตมหวานที่บริโภค 

เคยไดรับประทานมากอนมากที่สุด และสีของนํ้าปรุงก็ไดรับคะแนนการยอมรับมากกวาทุกสูตร  

โดยปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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           3.2 นําสูตรที่ไดในขั้นที่ 2.1 มาพัฒนาสูตรตอโดยมีการใชนํ้าตาลโตนดสดทดแทนนํ้า ในสูตร

ที่ 1 จากตารางที่ 9 ที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด กําหนดปริมาณที่อัตราสวนรอยละ 0 25 50 และ75   

ดังผลการทดลองตารางที่ 10  

 

ตารางที่ 10 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานที่มีการใชนํ้าตาลโตนดสด

ทดแทนนํ้า ปริมาณอัตราสวนรอยละ 0, 25, 50 และ75 

คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส 

                           นํ้าตาลสดระดับตางๆ  

   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 ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี 

                  นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

               ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 10 คาคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานที่ทดแทนดวย 

นํ้าตาลสดที่ระดับตางๆ ทั้ง 4 สูตร  พบวาผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับในสูตรที่ 2 (นํ้าตาลโตนดสด 

รอยละ 25 : นํ้ารอยละ 75)  มากที่สุด เน่ืองจากเปนอัตราสวนที่ใหกลิ่นหอม และรสชาติที่พอดีตามที่

ผูบริโภคตองการ โดยผูบริโภคใหคะแนนทางดานลักษณะตางๆไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
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สถิติ (P>0.05) มีเพียงแครสชาติ และความชอบโดยรวม ที่แตกตางจากสูตรอ่ืน โดยรสชาติมีคะแนน

เทากับ 8.18 คะแนน และความชอบโดยรวมเทากับ 8.16 คะแนน   

 

       

             

 

 

3.3 นําสูตรที่ไดในขั้นที่ 2.2 คือ สูตรที่ 2 (นํ้าตาลโตนดสด รอยละ 25 : นํ้ารอยละ 75)  

จากตารางที่ 9 ทําการศึกษาการใชนํ้าตาลโตนดปกในสูตร เปรียบเทียบกับนํ้าตาลปบในสูตรที่

ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดตามตารางที่ 11 

 

ตารางที่ 11 แสดงคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของการทดแทนนํ้าตาลโตนดปกเปรียบเทียบ

กับนํ้าตาลปบในสูตรปลาทูตมหวาน 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส    สูตรที่1 

(นํ้าตาลปบ) 

    สูตรที่2 

(นํ้าตาลโตนดปก) 

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 ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี 

                  นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

                       ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05)     

              สูตรที่ 1 คือ ใชนํ้าตาลปบในกระบวนการผลิตปลาทูตมหวาน 

              สูตรที่ 2 คือ ใชนํ้าตาลโตนดปกในกระบวนการผลิตปลาทูตมหวาน                                          
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         จากตารางที่ 11 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของการทดแทนนํ้าตาลโตนดปก

เปรียบเทียบกับนํ้าตาลปบ พบวาสูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดคือ สูตรที่ใชนํ้าตาลโตนดปก ซึ่งมี

คะแนนในคุณลักษณะทุกๆดาน มากกวาสูตรตนแบบ โดยคะแนนดานลักษณะปรากฏเทากับ 8.02 

คะแนน สีของนํ้าปรุงเทากับ 7.63 คะแนน สีของเน้ือปลาทูเทากับ 7.80 คะแนน กลิ่นหอมของนํ้าตาล

เทากับ 7.80 คะแนน รสชาติเทากับ 7.82 คะแนน เน้ือสัมผัสของปลาทูเทากับ 7.78 คะแนน และ

ความชอบโดยรวมเทากับ 7.92 คะแนน การที่ผูบริโภคยอมรับสูตรที่ 2 มากกวาสูตรตนแบบ (นํ้าตาล

ปบ) ซึ่งคะแนนอยูในชวงที่ผูบริโภคชอบปานกลางถึงชอบมาก เพราะเน่ืองจากนํ้าตาลโตนดมีกลิ่น

หอมที่เปนเอกลักษณ สีของนํ้าตาลที่รับประทาน สงผลใหปลาทูตมหวานที่ใชนํ้าตาลโตนดปกไดรับ

คะแนนการยอมรับในทุกๆดานสูงกวานํ้าตาลปก 

 

3.4 นําสูตรที่ไดในขั้นที่ 3.3 มามาปรับ สูตร-สวนผสม ดวยเทคนิคการทดสอบเชิงบรรยาย

โดยใชเทคนิค Ideal Ratio Profile ในคุณลักษณะดาน สีของนํ้าปรุง ความหวาน ความเปรี้ยว ความ

เค็ม กลิ่นหอมนํ้าตาลโตนด รสชาติโดยรวม และเน้ือสัมผัส จนไดสูตรที่ผูบริโภคยอมรับจํานวน 1 สูตร  

ตารางที่ 12  คะแนนการทดสอบการวิเคราะหเชิงบรรยายโดยใชเทคนิค Ideal Ratio Profile (IRP) 

ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คาที่ใหคะแนน (S) คาในอุดมคติ (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 ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

            S/I = 1.0 หมายถึงไมจําเปนตองมีการเปลี่ยนแปลง 

            S/I > 1.0 หมายถึงตองลดความเขมหรือความแรงของคุณลักษณะน้ัน 

            S/I < 1.0 หมายถึงตองเพ่ิมความเขมของคุณลักษณะน้ัน (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536) 

     

กราฟใยแมงมุมคณุลักษณะทางประสาทสัมผัส 
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ภาพที่ 14 กราฟใยแมงมุมแสดงผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานใน

นํ้าตาลโตนดโดยการวิเคราะหคาที่ผูบริโภคใหคะแนน และคาในอุดมคติ  

           จากตารางที่ 12 ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยการวิเคราะหเชิงบรรยาย

โดยใชเทคนิค Ideal Ratio Profile (IRP)  ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด พบวาคาจากการแปล

ผล S/I ในคุณลักษณะของสีของนํ้าปรุง กลิ่นหอม รสชาติ รสหวานของนํ้าปรุง เน้ือสัมผัสของปลาทู 

อยูในชวงคะแนนเทากับ และเขาใกล 1 ซึ่งหมายถึงไมจําเปนตองมีการเปลี่ยนแปลง เน่ืองจากที่

ผูบริโภคใหใกลเคียงกัน เพราะรสชาติที่พอดีตามที่ผูบริโภคตองการจึงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค จาก

การแปรผลการทดลองจากคา S/I จึงพบวาไมตองมีการปรับปรุงสูตรใหม เพราะผูทดสอบใหคะแนน

ใกลเคียง 1 ซึ่งไมมีความจําเปนตองมีการเปลี่ยนแปลงในสูตรของปลาทูตมหวาน ซึ่งสอดคลองกับ 

เพ็ญขวัญ ชมปรีดา (2536) อธิบายวาถาคาออกมา S/I ได (ก) = 1.0 มีความหมายวาไมจําเปนตองมี

การเปลี่ยนแปลง สําหรับลักษณะที่ศึกษาน้ันๆ ถา S/I (ข) > 1.0 มีความหมายวา มีความจําเปนตอง

ลดความเขม หรือความแรงของลักษณะน้ันๆ (ค) ถา < 1.0 มีความหมายวา มีความจําเปนตองเพ่ิม
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ความเขม หรือความแรงของลักษณะน้ันๆ สําหรับคาเบ่ียงเบนมาตรฐานมีความหมายดังน้ี (ก) ถา = 0 

มีความหมายวาผูทดสอบมีความเห็นพองกัน  

 

ขั้นตอนที่ 4 ศึกษาระยะเวลาการฆาเชื้อของปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนด             

         เมื่อไดสูตรปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ผูบริโภคยอมรับแลว นําปลาทูตมหวานในนํ้าตาล

โตนดมาบรรจุถุงรีทอรทเพาซ ขนาดบรรจุ 190-200 กรัม เน้ือปลา 80-90 กรัม นํ้าปรุง 100 มิลลิลิตร 

(บรรจุ 2 ตัว: 1 ถุง) ปดผนึกถุง นําเขาฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา เทากับ 30, 45 

และ 60 นาที และหาคา F0 ในทุกเวลาของการฆาเช้ือ  

                

4.1 คุณภาพทางกายภาพ 

ตารางที่ 13 แสดงระยะเวลาการฆาเช้ืออุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาการฆาเช้ือตางๆ ของ

ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช 

อุณหภูมิเริ่มตน  

ของอาหาร (oC) 

อุณหภูมิหมอฆาเช้ือ 

(oC) 

ระยะเวลาที่ใชในการการฆา

เช้ืออุณหภูม ิoC  (นาที) 

Fo (นาที) 

24 121 30 4.46 

24 121 45 17.25 

24 121 60 29.55 

หมายเหตุ : CUT (min) เทากับ 14 นาที 

              ความดัน (Press.) (MPa) เทากับ 0.2 MPa 

              Cooling (min) เทากับ 25 นาที 

         จากตารางที่ 13 ผลการทดสอบการแทรกผานความรอนในปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดโดย

การบรรจุรีทอรตเพาซ ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางกัน คือ 30, 45 และ 

60 นาที เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการฆาเช้ือ พบวา การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 

ใช เวลา 30, 45 และ 60 นาที ตามลําดับ ไดคา F0 = 4.46, 17.25  และ 29.55 นาที ตามลําดับ 

สอดคลองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 335 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทกําหนดให 

คา F0 ที่ใชในการฆาเช้ืออาหารที่เปนกรดตํ่าจะตองใชเวลาไมนอยกวา 3 นาที เพ่ือใหเพียงพอ 

ตอการทําลายสปอรของ Clostridium botulinum คา F0 ของ ผลิตภัณฑจากปลาควรจะมีคา 



66 
 

อยูในชวง 5 - 20 นาที  (Frott and Lewis, 1994)  สําหรับผลิตภัณฑปลาในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซ 

โดยทั่วไปมีคา F0 อยูระหวาง 5 - 10 นาที (Vazhiyil, 2005)  

 

ตารางที่ 14 แสดงคุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางๆ 

คุณภาพทางกายภาพ เวลาในการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (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 

คาสีของนํ้าปรุง    

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 

คาสีของเน้ือปลาทู    

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 14 คุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช  

ที่ผานการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที มีคาความ 

แนนเน้ือ (Hardness) 194.5, 257.84, 257.86 ตามลําดับ พบวาคาความแนนเน้ือ (Hardness)  

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ นงลักษณ 

สุวรรณพินิจ (2531) เน่ืองจากองคประกอบหลักของเน้ือปลาคือ นํ้า โปรตีน และไขมันซึ่ง

สวนประกอบเหลาน้ีรวมกันมีถึงรอยละ 98 ของนํ้าหนักปลาสดและองคประกอบที่เหลืออ่ืนๆ เชน 

คารโบไฮเดรต วิตามิน และเกลือแรมีอยูในปริมาณนอย แตสวนประกอบเหลาน้ีมีความสําคัญตอ

สภาพการเกร็งตัวของกลามเน้ือปลาภายหลังการตายซึ่งมีผลกับเน้ือสัมผัสของปลามีคาความแนนเน้ือ
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ที่มีแนวโนมสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิการฆาเช้ือสูงขึ้น คาสีของนํ้าปรุงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P>0.05)  โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 25.14, 25.05 และ 25.02 ตามลําดับ คะแนนอยู

ในชวงเขาใกล 0 จึงมีเฉดสีเขมขึ้น และมีแนวโนมลดลง คา a* เทากับ 15.66, 16.56 และ 16.80 

ตามลําดับ คะแนนอยูในชวงเปนบวก คือเฉดสีแดง และมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น และคา b* เทากับ 

10.50, 10.48 และ 10.43 ตามลําดับ คะแนนอยูในชวงเปนบวก คือเฉดสีเหลือง และมีแนวโนมลดลง

เน่ืองจากในนํ้าปรุงของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด มีสวนผสมของนํ้าตาลโตนดอยูเปนจํานวนมาก 

ซึ่งเมื่อไดรับความรอนในเวลาในเวลานานทําใหเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลโดยไมใชเอนไซม 

(พฤกษา สุขสวาท, 2539 ) 

         คาสีของเน้ือปลาทูไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  โดยมีคาความสวาง (L*) 

เทากับ 27.64, 26.68 และ 25.34 ตามลําดับ คะแนนอยูในชวงเขาใกลกึ่งกลางระหวาง 0 และ 100 

ซึ่งคะแนนมีแนวโนมลดลงจึงแสดงที่สีเขมขึ้น คา a* เทากับ 14.96, 15.20 และ 15.94 ตามลําดับ 

คะแนนอยูในชวงเปนบวก คือเฉดสีแดง มีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น และคา b* เทากับ 9.12, 9.06 และ8.96

ตามลําดับ คะแนนอยูในชวงเปนบวก คือเฉดสีเหลือง มีแนวโนมลดลง การเขมขึ้นของคา L*

สอดคลองกับ Bindu และคณะ (2016) ที่แสดงความเห็นวาคาสี L* ของเน้ือหอย (black clam) 

พรอมรับประทานที่ฆาเช้ือในรีทอรทเพาซ มีคาลดลงหลังจากผานการฆาเช้ือเน่ืองจากเกิดจากการ

เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลระหวางนํ้าตาล และกรดอะมิโน ซึ่งในสวนของเน้ือปลาทูในระหวาง

กระบวนการการใหความรอน เน้ือปลามีการดูดซึมนํ้าปรุงเขาเขาไปภายในช้ินเน้ือของปลาทู ดังน้ัน

เมื่อนํ้าปรุงมีสีเขมขึ้นเน้ือปลาทกู็จะมีสีเขมขึ้นเชนกัน 

 

ตารางที่ 15 แสดงคุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางๆ 

คุณภาพองคประกอบทางกายภาพ เวลาในการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (นาที) 

30 45 60 

ความสมบูรณของรอยปดผนึกของถุง ปกติ ปกติ ปกติ 

         จากตารางที่ 15 พบวา การศึกษาความสมบรูณของรอยปดผนึกถุงรีทอรตเพาชอยูในสภาพ

ปกติ ไมพบรอยรั่วของถุงรีทอรตเพาชหลังจากการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลาเทากับ 

30, 45 และ 60 นาที ตามลําดับ แสดงถึงการปดผนึกถุงสมบรูณ เพราะถุงรีทอรตเพาชชนิดทึบแสง 

(PET12/NY15/Al9/CPP80) แบบซองต้ัง ขนาด 120×170×35 มิลลิลิตร มีคุณสมบัติทีทนความรอน
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สูง และปองกันซึมผานของแกสไดดี ถุงรีทอรตเพาชสามารถทนตออุณหภูมิได และสามารถปองกัน

การซึมผานของอากาศ และแกสไดดี (ณัฐวุฒิ อินทรักษ, 2550) 

           4.2 คุณภาพทางเคมี 

ตารางที่ 16 แสดงคุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางๆ  

คุณภาพองคประกอบทางเคม ี เวลาในการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (นาที) 

30 45 60 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (oBrix)  ns 16.64± 0.36 16.74± 0.40 16.81± 0.38 

คาความเปนกรด-ดาง (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 (รอยละ) ns 0.90± 0.22 0.72± 0.04 0.70± 0.20 

หมายเหตุ :  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 16 การวัดคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาล

โตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 

60 นาที ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมด เทากับ 16.64, 16.74 และ 16.81 องศาบริกซ ตามลําดับ และมีแนวโนมสูงขึ้น ซึ่งสอดคลอง

กับงานวิจัยของ (มุทิตา มีนุน, 2555) ไดรายงานวาคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของนํ้าตาล

โตนดสเตอริไรซ มีคาเทากับ 12.0 องศาบริกซ ซึ่งคาความหวานจะมีคาสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับ

นํ้าตาลโตนดสด เพราะระยะเวลาในกระบวนการฆาเช้ือ และอุณหภูมิที่สูงเวลาที่ตางกันจะทําให

นํ้าตาลโตนดสดมีคาความเขมขนสูงขึ้น และนํ้าที่ระเหยออกไปในระหวางการสเตอริไรซ ซึ่งสงผลทํา

ใหคาปริมาณของแข็งทั้งหมดเพ่ิมสูงขึ้น  

         คาความเปนกรด – ดาง (pH) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานการ

ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที ไมมีความแตกตางกันอยาง

มี นัยสําคัญทางสถิ ติ (P>0.05) ซึ่ งปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน             

การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา เทากับ 30, 45 และ 60 นาที ตามลําดับ มีคาพีเอช 
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เทากับ 5.36, 5.34 และ5.34 ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัย (มุทิตา มีนุน, 2548) ที่มีการศึกษาคาความ

เปนกรด – ดาง ของนํ้าตาลโตนดสเตอริไลซ มีคาเทากับ 5.3 

         ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือ

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที ไมมีความแตกตางกันอยาง 

มีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ซึ่งปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือ       

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที มีคา รอยละ 0.99  เปนเพราะ 

ปลาทูสดเริ่มตนมีคา Aw เทากับ 0.98 และในสูตรมีนํ้าปรุงเปนองคประกอบทางเคมีทําใหคา Aw มีคา

สูงขึ้นจากนํ้าปรุง แตทั้ง 3 อุณหภูมิ คา Aw ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

         ปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการ

ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที ไมมีความแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซึ่งมีคาปริมาณกรดแลคติก อยูคาในชวงรอยละ 0.70 ถึง 0.90 จากผล

การทดลองพบวา ปริมาณกรดแลกติคจะลดลงเมื่ออุณหภูมิ และเวลาที่ฆาเช้ือเพ่ิมขึ้นอาจเปนเพราะ 

ที่อุณหภูมิสูงขึ้นจะมีผลตอปริมาณกรดแลกติคที่ลดลง ซึ่งสอดคลองกับ (มนสุวีร ชํานาญ, 2552)          

ที่ไดศึกษาผลของอุณหภูมิตอปริมาณกรดทั้งหมด (แลคติก) ไดรายงานวาเมื่ออุณหภูมิในการฆาเช้ือ

สูงขึ้น ปริมาณกรดแลกติกจะลดลงเล็กนอย 

 

           4.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

ตารางที่ 17 แสดงปริมาณจุลินทรียของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการ

ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ตางเวลาๆ 

ชนิดของจุลินทรีย เวลาการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (นาที) 

30 45 60 

Aerobic plate count (cfu/ml) ที่ 35 ˚C ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

Aerobic plate count (cfu/ml) ที่ 55 ˚C ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

Clostridium  botulinum (cfu/ml) - - - 

Thermophile anaerobe (cfu/2ml) - - - 

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

หมายเหตุ : - คือ Negative  
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         จากตารางที่  17 ผลการวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียทั้ งหมด (Aerobic plate count) 

ปริมาณคลอสติเดียม โบทูลินัม (Clostridium butulinum) ปริมาณจุลินทรียที่ทนความรอนสูง 

(Thermophile anaerobe) และปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) 

ในปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 

ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที ไมพบปริมาณเช้ือจุลินทรียจุลินทรียทั้งหมด เน่ืองจากอุณหภูม ิ

121 องศาเซลเซียส ที่เวลาเทากับ 30, 45 และ 60 นาที สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียไดทั้งหมด  

ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ สุภัทรา กล่ําสกุล และคณะ (2559) ไดทําการศึกษากระบวนการผลิต

นํ้าตาลสดสเตอริไรซที่บรรจุรีทอรตเพาช โดยทําการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เวลา 15 

นาที พบวาปริมาณจุลินทรียทั้ งหมด (Aerobic plate count) ปริมาณคลอสติเดียม โบทูลินัม 

(Clostridium botulinum) ปริมาณจุลินทรียที่ทนความรอนสูง (Thermophile anaerobe) และ

ปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

4 เดือน ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 335 อาหาร 

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทกําหนดให คา F0 ที่ใชในการฆาเช้ืออาหารที่เปนกรดตํ่าจะตองใชเวลา 

ไมนอยกวา 3 นาที เพ่ือใหเพียงพอตอการทําลาย สปอรของ Clostridium botulinum คา F0 ของ 

ผลิตภัณฑจากปลาควรจะมีคาอยูในชวง 5 - 20 นาที (Frott and Lewis, 1994) สําหรับผลิตภัณฑ

ปลาในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซโดยทั่ วไปมีคา F0 อยูระหวาง 5 - 10 นาที (Vazhiyil, 2005)  

จากการศึกษาพบวามี อาหารไทยหลายชนิดที่ใชกระบวนการฆาเช้ือเพ่ือยืดอายุการเก็บอาหาร เชน 

หอหมกพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑออนตัว (flexible packaging) ฆาเช้ือที่ 116 องศาเซลเซียส 

 นาน 45 นาที คา F0 เทากับ 8.71 นาที สามารถเก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิหองไดนานอยางนอย  

6 สัปดาห (ดนุพล ทวีงาม, 2549)  และงานวิจัยปลาทูตมเค็มในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซถูกฆาเช้ือ 

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30, 40 และ 50  มีคา F0 เทากับ 7.7, 8.8 และ 12.1 นาที

ตามลําดับ ผลการทดสอบทางดานจุลินทรีย ไมพบการเจริญของจุลินทรียเมื่อเก็บรักษาในอุณหภูมิ

ปกติ กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุภัณฑรีทอรทเพาซทั้ง 3 ระดับเวลา 

ก็มีคา F0 อยูในชวงใกลเคียงกับผลิตภัณฑปลาทูตมเค็มดังกลาว 

 

4.4 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
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ตารางที่ 18 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

รีทอรตเพาช ที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางๆ  

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เวลาในการฆาเช้ือผลิตภัณฑ (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 ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี 

                  นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

                nsหมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 18 พบวาที่เวลาการฆาเช้ือที่เวลา 30, 45 และ 60 นาที มีคะแนนการยอมรับ

ทางดานประสาทสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  ในคุณลักษณะดานลักษณะ

ปรากฏ สีของนํ้าปรุง สีของเน้ือปลาทู กลิ่น และเน้ือสัมผัสของปลาทู แตในดานรสชาติ และ

ความชอบโดยรวม พบวา สูตรที่ใชระยะเวลาในการฆาเช้ือ 45 นาที ผูทดสอบใหคะแนนสูงที่สุด 

ดานรสชาติ เทากับ 7.74 และ ความชอบโดยรวม เทากับ 8.26 คะแนน  ซึ่งแตกตางจากสูตรที่ใชเวลา

ในการฆาเช้ือ เทากับ 30 และ 60 นาที อาจเปนเพราะที่เวลาการฆาเช้ือ 45 นาที สงผลใหรสชาติ 

ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชมีรสชาติที่พอดีตามที่ผูบริโภคตองการ  

และความชอบผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับสูงที่สุด 

 

ตอนที่ 5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

         คัดเลือกผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับสูงสุดจากตอนที่ 3 จํานวน 1 สูตร โดยเลือกสูตร 

ที่ระยะเวลาการฆาเช้ือ เทากับ 45 นาที อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส มาทําการผลิตเพ่ือใหได
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ผลิตภัณฑตนแบบ และทดลองเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา      

90 วัน และทําการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑทุก 30 วัน (0, 30, 60 และ 90 วัน) โดยวัดคาปจจัย

คุณภาพไดแก    

          

5.1 คุณภาพทางกายภาพ 

ตารางที่ 19 แสดงคาสีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานกระบวนการฆาเช้ือ

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาการฆาเช้ือ เทากับ 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน 

คาสี 

                

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (เดือน) 

0 1                    2         3 

  คาสีของนํ้าปรุง 

 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 

คาสีของเน้ือปลาทู 

 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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่  19 ผลการวิเคราะหการวัดคาสีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุ                 

รีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ เวลาเทากับ 45 นาที 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน พบวาคาสีของนํ้าปรุงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     

(P>0.05)  โดยคาความสวาง (L*) มีแนวโนมที่ลดลง แสดงวาสีนํ้าปรุงคล้ําลงหรือเขมขึ้น คา a* เปน

บวก แสดงถึงความเปนสีแดง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น แสดงวาสีของนํ้าปรุงมีความเปนสีแดงมากขึ้น คา b*  

เปนบวก แสดงถึงความเปนสีเหลือง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น แสดงวาสีของนํ้าปรุงมีความเปนสีเหลือง 

มากขึ้น จากการศึกษาพบวาอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลทําใหผลิตภัณฑเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลที่ไมใช 

เอนไซมขึ้น (กวิดา เลิศกิจสมบรูณ , 2547) ปฏิกิริยาดังกลาวทําใหสีของนํ้าปรุงปลาทูตมหวาน 

ในนํ้าตาลโตนดเขมขึ้น ในดานคาสีของเน้ือปลาทูมีความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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(P>0.05)  โดยคาความสวาง (L*) มีแนวโนมที่ลดลงแสดงวาสีของเน้ือปลาทูคล้ําลงหรือสีเขมขึ้น 

คา a* เปนบวก แสดงถึงความเปนสีแดง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น แสดงวาสีของเน้ือปลาทูมีความเปนสีแดง

มากขึ้น คา b* เปนบวก แสดงถึงความเปนสีเหลือง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น แสดงวาสีของเน้ือปลาท ู

 มีความเปนสีเหลืองมากขึ้น ซึ่งในสวนของเน้ือปลาทูในระหวางกระบวนการใหความรอน เน้ือปลามี

การดูดซึมนํ้าปรุงเขาไปภายในช้ินสวนของปลาทู ดังน้ันเมื่อนํ้าปรุงมีสีเขมขึ้นเน้ือปลาทูก็จะมีสีเขมขึ้น

เชนกัน แนวโนมดังกลาวสอดคลองกับงานวิจัยของ สุภัทรา กล่ําสกุล และคณะ (2560) ได

ทําการศึกษาลูกตาลออนในนํ้าตาลสดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส ที่ F0 เทากับ 6, 8 และ 10 นาที ทําการเก็บรักษาระยะเวลา 4 เดือน พบวาคาสีของลูกตาล

ออนในนํ้าตาลสดบรรจุรีทอรตเพาชมีคา คาความสวาง (L*) มีแนวโนมที่ลดลง  

 

ตารางที่ 20 แสดงคุณภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานกระบวนการฆา

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 

ความสมบูรณของ 

รอยปดผนึกของถุง 

 

ปกติ 

 

ปกติ 

 

ปกติ 

 

ปกติ 

ปริม าณ นํ้ าอิสระ 

(Aw) ns 

 

0.98 

 

0.98 

 

0.98 

 

0.98 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

 

         จากตารางที่  20 พบวาคุณภาพทางกายภาพของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

รีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ เวลา เทากับ 45 นาที 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน คาความแนนเน้ือมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น อยูในชวง 200.64 ถึง 

242.48 ซึ่งคาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) อาจเปนเพราะ ระยะเวลา

การเก็บรักษาไมมีผลตอคาความแนนเน้ือในปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช  

ความสมบูรณปดผนึกของถุงรีทอรตเพาซอยูในสภาพปกติ ไมพบรอยรั่วของถุงรีทอรตเพาซ แสดงถึง

การปดผนึกถุงที่มีความสมบูรณเพราะ ถุงรีทอรตเพาชสามารถทนตออุณหภูมิได และสามารถปองกัน
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การซึมผานของอากาศ และแกสไดดี (ณัฐวุฒิ อินทรักษ, 2550) ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) เพราะปลาทูตมหวานในนํ้าโตนดบรรจุ 

รีทอรตเพาชมีนํ้าปรุงอยูปริมาณมาก จึงสงผลใหคา Aw เทากับ 0.98 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

 

           5.2 คุณภาพทางเคมี 

ตารางที่ 21 แสดงคุณภาพทางเคมีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ทีเ่วลา 45 นาที 

องคประกอบทางเคม ี ปริมาณ 

โปรตีน (รอยละ) 9.45 

ไขมัน (รอยละ) 2.74 

เถา (รอยละ) 1.42 

เยื่อใย (รอยละ) 0.00 

ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด (รอยละ) 13.52 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมด(กิโลแคลอรี่/100กรัม) 116.54 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน (กิโลแคลอรี่/100 กรัม) 24.66 

         จากตารางที่ 21 การแสดงคุณภาพทางเคมีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรต

เพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการ 

เก็บรักษา 3 เดือน พบวาโปรตีนของเน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับ 

รอยละ 9.45 ไขมันของเน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับรอยละ 2.74 เถา

ของเน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับรอยละ 1.42 เยื่อใยของเน้ือปลาทู 

ตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซ ไมพบปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดของเน้ือปลาทูตม

หวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซ เท ากับรอยละ 13.52 ปริมาณแคลอรี่ทั้ งหมดของ 

เน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับรอยละ 116.54 กิโลแคลอรี่/100 กรัม 

และปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมันของเน้ือปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซเทากับ 

รอยละ 24.66 กิโลแคลอรี่/100 กรัม  
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ตารางที่ 22 แสดงคาคุณภาพทางเคมีของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน 

คุณภาพองคประกอบทางเคมี                          ระยะเวลาในการเก็บรกัษา (เดือน) 

                                             0                 1                 2                 3 

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

ละลายไดทั้งหมด (oBrix) ns  

คาความเปนกรด-ดาง (pH) ns      4.18± 0.03      5.75± 0.03       5.80± 0.01         5.90± 0.01 

ปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) 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 (รอยละ) ns             75.48±0.01     75.49± 0.01     75.53.± 0.02       75.55± 0.03                

หมายเหตุ : a, b, c ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี   

              นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 

              ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) 

         จากตารางที่ 22 การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด

บรรจุรีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ เวลา 45 นาท ี

ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 16.18, 16.77,  16.50 และ

16.60 (oBrix) ตามลําดับ พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้ งหมดที่การเก็บรักษา 3 เดือน            

มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นเล็กนอย แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05)   

         คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.18, 5.75, 5.80 และ5.90, และตามลําดับ ซึ่งพบวามี

แนวโนมเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 
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ทางสถิติที่  (P>0.05)  ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ มุทิตา มีนุน (2548) ไดศึกษาคาความเปน     

กรด-ดาง (pH) ของนํ้าตาลสดสเตอริไลซมีคาเทากับ 5.7 และสอดคลองกับงานวิจัยของ สุภัทรา   

กล่ําสกุล และคณะ (2559) รายงานวาคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของนํ้าตาลสดบรรจุรีทอรตเพาช

หลังการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ระยะการเก็บรักษา 4 เดือน คือ เดือนที่ 0, 1, 2, 3 

และเดือนที่ 4 มีคาเทากับ 5.40, 5.46, 5.54, 5.67 และ5.59 มีแนวโนมคาของกรดเพ่ิมขึ้นเล็กนอย

เมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น 

         ปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่ เวลา 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา           

3 เดือน มีปริมาณกรดแลกติคเทากับ 0.52, 0.51, 0.38 และ 0.35 ตามลําดับ ไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) จากการทดลอง พบวาปริมาณกรดแลกติคมีแนวโนมลดลง    

แตไมมีความแตกกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05)   

         คา TBA (มิลลิกรัมมาโลแนลดีฮายด/กิโลกรัม) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

 รีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการ

เก็บรักษา 3 เดือน มีปริมาณคา TBA เทากับ 0.92, 1.04, 1.13 และ1.21 ตามลําดับ พบวาจากการ

ทดลอง พบวา ปริมาณคา TBA มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเล็กนอย แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติที่ (P>0.05) เพราะเน่ืองจากในปลาทูมีไขมันเปนสวนหน่ึงในองคประกอบทางเคมีของเน้ือ

ปลาทูโดยปกติแลวไขมันจะเกิดปฏิกิริยาไลพิดออกซิเดช่ันสงผลใหเกิดกลิ่นหืน โดยมีตัวเรงปฏิกิริยา 

คือ ความรอน แสง และออกซิเจน  ซึ่งกลิ่นหืนน้ีสามารถตรวจสอบไดจากการวัดคา TBA (มิลลิกรัม        

มาโลแนลดีฮายด/กิโลกรัม) (Hamilton, 1994)                  

         ความช้ืน (รอยละ) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการ 

ฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที  ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน มีปริมาณ 

ความช้ืน เทากับ 75.48, 75.49, 75.53, และ75.55 ตามลําดับ โดยความช้ืนในทุกเดือนไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ (P>0.05) เน่ืองจากบรรจุภัณฑรีทอรตเพาช มีวัสดุปองกัน             

การซึมผาน (barrier material) อยู ช้ันกลาง ใชเพ่ือปองกันความช้ืน แสง และกาซ (พิมพเพ็ญ          

พรเฉลิมพงศ  และนิธิยา รัตนาปนนท , 2559) 

 

           5.3 คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
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ตารางที่ 23 แสดงปริมาณจุลินทรียของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน 

ชนิดของจุลินทรีย  ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน 

  0 1 2 3 

Aerobic plate count (cfu/ml) ที่ 35 ˚C ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

Aerobic plate count (cfu/ml) ที่ 55 ˚C ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 

Clostridium  botulinum (cfu/ml) - - - - 

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

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

หมายเหตุ : - คือ Negative (ผลเปนลบ) 

         จากตารางที่  23 ผลการวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียทั้ งหมด (Aerobic plate count) 

ปริมาณคลอสติเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum) ปริมาณจุลินทรียที่ทนความรอนสูง 

(Thermophile anaerobe) และปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) 

ในปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส ที่เวลา 45 นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน พบวาไมพบปริมาณเช้ือจุลินทรีย

ดังกลาวทั้งหมด เพราะอุณหภูมิที่ใชในการฆาเช้ือเพียงพอตอการทําลายเช้ือจุลินทรีย สอดคลองกับ

งานวิจัยของ ณัฐวุฒิ อินทรักษ (2550) ที่ศึกษากระบวนการผลิตขาวกลองหุงสุกในถุงรีทอรตเพาช 

โดยทําการฆาเช้ือที่ อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที พบวาอุณหภูมิในการฆาเช้ือที่

อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียรวมในขาวหุงสุกไดทั้งหมด

ในอายุการเก็บรักษา 4 เดือน และสอดคลองกับงานวิจัยของ ชนิตรนันทร สุวรรณประเสริฐ       

และพริพร อินทรสําเภา (2548) ศึกษากระบวนการที่เหมาะสมสําหรับการผลิตขาวมันปูบรรจุรีทอรต

เพาช พบวาการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการผลิตขาว

มันปู และสามารถทําลายเช้ือจุลินทรียที่เปนสาเหตุของอาหารเสื่อมเสีย และจุลินทรียที่เปนพิษได

ทั้งหมด 

 

5.4 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
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ตารางที่ 24 แสดงคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุ     

รีทอรตเพาชที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ทีเ่วลา 45 นาที ระยะเวลาการ

เก็บรักษา 3 เดือน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 

(เดือน) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น(นํ้าตาล

โตนด) 

รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

ตัวอยางควบคุม 5.88±1.00b 6.08±1.32b 5.98±0.71b 5.24±0.85b 6.28±0.75b 

ตัวอยางที่ศึกษา 0 เดือน 8.30±0.54a 8.26±0.66a 8.43±0.55a 7.68±0.47a 8.62±0.49a 

ตัวอยางควบคุม 6.46±1.51b 6.46±1.28b 5.60±1.73b 5.20±1.74b 6.02±1.25b 

ตัวอยางที่ศึกษา 1 เดือน 7.74±1.35a 7.46±1.43a 8.24±1.53a 7.69±1.30a 8.04±0.69a 

ตัวอยางควบคุม 7.44±0.81b 6.76±0.74b 6.80±1.12b 5.22±0.90b 6.98±0.79b 

ตัวอยางที่ศึกษา 2 เดือน 7.28±1.27a 7.46±0.83a 7.54±0.95a 7.68±1.09a 7.94±0.82a 

ตัวอยางควบคุม 7.52±0.93b 6.54±0.81b 7.12±1.15b 5.28±0.09b 6.64±1.06b 

ตัวอยางที่ศึกษา 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,  ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง ตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมี      

นัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05)         

         จากตารางที่ 24 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจ ุ

รีทอรตเพาซที่ผานกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ที่เวลาการฆาเช้ือ เทากับ 45 

นาที ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคเปรียบเทียบกับ

ตัวอยางควบคุมคือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ยังไมผานการฆาเช้ือ (สูตรควบคุม) โดย 

นํามาทดสอบลักษณะตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สีของเน้ือปลาทู สีของนํ้าปรุง กลิ่น รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม โดยมีผลดังน้ี  

         คะแนนการยอมรับของสูตรที่ควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน ในทุก

คุณลักษณะ คะแนนดานสีมีคะแนนอยูในชวงเทากับ 5.88-7.52 คะแนน ดานกลิ่นมีคะแนนอยูในชวง 

6.08-6.76 คะแนน รสชาติมีคะแนนอยูในชวง 5.60-7.12 คะแนน เน้ือสัมผัสมีคะแนนเทากับ     

5.20-5.28 คะแนน และความชอบโดยรวมมีคะแนนเทากับ 6.02-6.98 คะแนน ซึ่งคะแนนมีแนวโนม
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เพ่ิมขึ้นในคุณลักษณะดานสีเล็กนอย อาจเปนเพราะ เมื่ออายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น ตัวอยางที่

ทําการศึกษามีคะแนนแนวโนมตํ่าลง สงผลใหผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับตัวอยางควบคุมใกลเคียง

กับตัวอยางที่ทําการศึกษา   

         คะแนนการยอมรับของสูตรที่ทําการศึกษาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 3 เดือน พบวา

คะแนนดานสีมีคะแนนอยูในชวงเทากับ 7.16-8.30 คะแนน ดานกลิ่นมีคะแนนอยูในชวง 7.46-8.26 

คะแนน รสชาติมีคะแนนอยูในชวง 7.42-8.43 คะแนน เน้ือสัมผัสมีคะแนนเทากับ 7.68-7.69 คะแนน 

และความชอบโดยรวมมีคะแนนเทากับ 7.74-8.62 คะแนน ซึ่งคะแนนมีแนวโนมลดลงในคุณลักษณะ

ดานสี รสชาติ และความชอบโดยรวมเล็กนอย อาจเปนเพราะปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุ    

รีทอรตเพาซผานกระบวนการใหความรอนสูง เน้ือปลามีการดูดซึมนํ้าปรุงเขาเขาไปภายในช้ินเน้ือของ

ปลาทู ดังน้ันเมื่อนํ้าปรุงมีสีเขมขึ้นเน้ือปลาทูก็จะมีสีเขมขึ้นเชนกัน   

         เมื่อนําคะแนนการยอมรับในคุณลักษณะตางๆของปลาทูตมหวานสูตรควบคุม และสูตร 

ที่ทําการศึกษามาเปรียบเทียบกัน พบวาคะแนนการยอมรับของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุ 

รีทอรตเพาชที่ทําการศึกษามีคะแนนการยอมรับสูงกวาตัวอยางควบคุมเมื่อทําการเก็บรักษาเปนเวลา 

3 เดือน ในทุกๆคุณลักษณะ อาจเพราะปลาทูตมหวานสูตรควบคุมไมสามารถบริโภคทั้งกางได 

เน่ืองจากยังไมผานกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอนที่สูง แตปลาทูตมหวานสูตรที่ทําการศึกษา

สามารถบริโภคทั้งกางไดเน่ืองจากกางน่ิม ในเรื่องของสีและกลิ่นของนํ้าตาลโตนดเกิดปฏิกิริยาการเกิด

สีนํ้าตาลระหวางนํ้าตาล และกรดอะมิโน ซึ่งในสวนของเน้ือปลาทูในระหวางกระบวนการการใหความ

รอนสูง เน้ือปลามีการดูดซึมนํ้าปรุงเขาเขาไปภายในช้ินเน้ือของปลาทู ดังน้ันเมื่อนํ้าปรุงมีสีเขมขึ้นเน้ือ

ปลาทูก็จะมีสีเขมขึ้นเชนกัน ทําใหผูบริโภคใหคะแนนในสูตรที่ทําการศึกษาสูงกวาสูตรของตัวอยาง

ควบคุม 

 

 

 

บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 
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 1. การสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ ของ อ.เมือง อ.ชะอําและ อ.บานแหลม 

จํานวน 50 ราย เปนเพศชายจํานวน 30 คน คิดเปนรอยละ 60 และเพศหญิงจํานวน 20 คนคิดเปน

รอยละ 40 มีอายุเฉลี่ยอยูในชวง 41 – 60 ป คิดเปนรอยละ 48 การศึกษาอยูในระดับประถมศึกษา

จํานวน 32 คน คิดเปนรอยละ 64 อําเภอที่ใหสัมภาษณอําเภอเมืองจํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 6

อําเภอบานแหลม จํานวน 40 คน คิดเปนรอยละ 80 อําเภอชะอํา จํานวน 7 คนคิดเปนรอยละ 14 

เรือมีช่ือเรือประมง 50 ลํา คิดเปนรอยละ 100 ความยาวเรืออยูในชวง 5.1 – 10 เมตร จํานวน 26 ลํา 

คิดเปนรอยละ 52 เรือที่มีเลขที่ประมง 25 ลํา คิดเปนรอยละ 50  ประเภทของเรือประมงสวนใหญ

เปน เรืออวนติดตา เรือหาง จํานวน 42 ลํา คิดเปนรอยละ 84 ทําการประมงในอาวไทย 50 ลํา คิด

เปนรอยละ 100 เครื่องมือที่ใชเปน อวนติดตา ลอบหมึก จํานวน 44 ลํา คิดเปนรอยละ 88 วันที่ทํา

การประมงอยูในชวง 1 – 7 วัน จํานวน 27 ลํา คิดเปนรอยละ 54 ทําการประมงทั้งหมด 12 เดือน 

จํานวน 36 ลํา คิดเปนรอยละ 72 เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้าไดดีที่สุด คือเดือนมีนาคม ถึง เดือน

พฤษภาคม คิดเปนรอยละ 34 จับสัตวนํ้ามากกวา 5 เที่ยว ตอเดือน คิดเปนรอยละ 56 ปริมาณสัตว

นํ้าที่จับไดนอยกวา 200 กิโลกรัม คิดเปนรอยละ 50 ทั้งปจับไดนอยกวา 10,000 กิโลกรัม คิดเปนรอย

ละ 52 คาใชจาย/ตนทุน การดําเนินงานนอยกวา 10,000 บาทตอครั้ง คิดเปนรอยละ 32 ผลกําไรที่ได

นอยกวารอยละ 20 คิดเปนรอยละ 98 อัตราสวนของชนิดของสัตวนํ้าที่จับได ไดแก อันดับ 1 ปลาทู

รอยละ 48  อันดับ 2 ปลาทรายแดงและกุง รอยละ10 อันดับ 3 ปู รอยละ 6  มีการปฏิบัติตอสัตวนํ้า

หลังจากจับได คิดเปนรอยละ 50 การจําหนายอ่ืนๆ เชน สงแพปลารอยละ รอยละ 80  ลักษณะการ

ซื้อคัดขนาด รอยละ 56 จายเงินเปนเงินสดรอยละ 96     

 2. การประเมินคุณภาพทางกายภาพ ดานประสาทสัมผัสของเน้ือปลาทูสดโดยใช 

ประสาทสัมผัสของผูวิจัย  พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ความสด ความแนนเน้ือ และคุณภาพ

โดยรวม ผูวิจัยใหคะแนน เทากับ 5 คะแนน ในทุกคุณลักษณะ คาสีของเน้ือปลาทูสด มีคา L*            

ความสวาง เท า กับ  30.37 ค า a* สีแดง เท ากับ  12.02 และค า b* สี เหลือง เท ากับ  9.45  

การวัดเน้ือสัมผัสดานความแนนเน้ือ (Hardness) หนวยเปนกรัม มีคาเทากับ 1,004.80 กรัม  

การแสดงองคประกอบรอยละทางเคมีของเน้ือปลาทูสด นํามาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา 

ความช้ืน เทากับ รอยละ 73.64 โปรตีน เทากับ รอยละ 21.93 ไขมัน เทากับ รอยละ 0.67 เถา 

เทากับ รอยละ 1.39 เยื่อใยไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด  เทากับ รอยละ 2.37 ปริมาณ 
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แคลอรี่ทั้งหมด เทากับ รอยละ 103.23 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน 

เทากับ รอยละ 6.03 กิโลแคลอรี่/100 กรัม การวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 6.17 ปริมาณ

กรดแลกติก (รอยละ) เทากับ รอยละ 7.82 และ ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) มีคาเทากับ รอยละ 0.99  

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด (Aerobic Plate Count)   เทากับ 

1.1 × 103 cfu/g ปริมาณ E.coli  นอยกวา 3 MPN/g ปริมาณยีสตและรา นอยกวา 10 cfu/g และ 

Staphylococus aueeus นอยกวา 10 cfu/g 

3. คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานทั้ง 4 สูตร ผูบริโภคใหคะแนนการ

ยอมรับทางดานประสาทสัมผัสในทุกๆ ดานของสูตรที่ 1 มากที่สุด ปลาทูตมหวานที่ทดแทนดวย

นํ้าตาลสดที่ ระดับตางๆ ทั้ง 4 สูตร  พบวา ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับในสูตรที่ 2 (นํ้าตาลโตนด

สดรอยละ 25 : นํ้ารอยละ 75) มากที่สุด และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (P≤0.05) โดยผูบริโภคใหคะแนนทางดานความชอบโดยรวม เทากับ 8.16 ซึ่งคะแนน 

อยูในชวงที่ผูบริโภค ชอบปานกลางถึงชอบมาก การทดแทนนํ้าตาลโตนดปกเปรียบเทียบกับ 

นํ้าตาลปบพบวา สูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุดคือ สูตรที่ใชนํ้าตาลโตนด การทดสอบคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัส โดยการวิเคราะหเชิงบรรยายปริมาณ  ( Quantitative Descriptive Analysis, 

QDA) ของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด พบวาคา S/I ของสีของนํ้าปรุง กลิ่นหอม รสชาติ รสหวาน

ของนํ้าปรุง เน้ือสัมผัสของปลาทู อยูในชวงคะแนนเทากับ และเขาใกล 1 ซึ่งหมายถึงไมจําเปนตองมี

การเปลี่ยนแปลง  

         4. ศึกษาอุณหภูมิการฆาเช้ือทั้ง 3 ระดับ 30, 45 และ 60 นาที จากการทดลองผูบริโภค             

ใหคะแนนการยอมรับ ที่เวลา 45 นาที F0 เทากับ 17.25 นาที มากที่สุด โดยพิจารณาจากคะแนน 

 ดานรสชาติ เทากับ 7.74 คะแนน เน้ือสัมผัสของเน้ือปลาทู เทากับ 7.10 คะแนน และคะแนน

ความชอบโดยรวม เทากับ 8.26 คะแนนซึ่งเปนคะแนนที่มากที่สุด และอยูในชวงชอบถึงชอบมาก 

         5. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซที่ผาน

กระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 ที่เวลา 45 นาที F0 เทากับ 17.25 ระยะเวลา 3 เดือน พบวาคาสี

ของนํ้าปรุงมี คาความสวาง (L*) มีแนวโนมที่ลดลง คาสีแดง a* มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น คาสีเหลือง b*  

มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น คาสีของเน้ือปลาทู มีคาความสวาง (L*) มีแนวโนมลดลง a* คาสีแดงมีแนวโนม

เพ่ิมขึ้น คา b* คาสีเหลือง มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น คาความแนนเน้ือมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นความสมบูรณ 

ปดผนึกของถุงรีทอรตเพาซอยูในสภาพปกติ ไมพบรอยรั่วของถุงรีทอรตเพาซ ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญนัยสําคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) คุณภาพทางเคมีของปลาทู 

ตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาซ พบวา โปรตีน เทากับ รอยละ 9.45 ไขมัน เทากับ รอยละ 
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2.74 เถา เทากับ รอยละ 1.42 เย่ือใยไมพบ ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด เทากับ รอยละ 13.52 

ปริมาณแคลอรี่ทั้งหมด รอยละ 116.54 กิโลแคลอรี่/100 กรัม และปริมาณแคลอรี่ทั้งหมดจากไขมัน 

เทากับ รอยละ 24.66 กิโลแคลอรี่/100 กรัม ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีแนวโนวเพ่ิมขึ้นเมื่อ

อายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คาความเปนกรด-ดาง 

(pH) พบวามีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นปริมาณกรดแลกติค (รอยละ) พบวา

ปริมาณกรดแลกติคมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเล็กนอย  มีปริมาณคา TBA ไมมีความแตกตางกันอยางมี

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) การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 

(Aerobic plate count) ปริมาณ Clostridium botulinum ปริมาณจุลินทรียที่ทนความรอนสูง 

(Thermophile anaerobe) และปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยว (Flat sour thermophilic) 

ไมพบการเจริญเติบโตของจุลินทรียดังกลาวตลอดอายุการเก็บรักษา    การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

โดยการเปรียบเทียบกับปลาทูตมหวานสูตรควบคุมเปรียบเทียบกับปลาทูตมหวานที่ผานการเช้ือที่ 

121 องศาเซลเซียสเวลา 45 นาที พบวาผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับในคุณลักษณะตางๆของปลา

ทูตมหวานในสูตรที่ทําการศึกษามีคะแนนการยอมรับสูงกวาตัวอยางควบคุม ในทุกๆคุณลักษณะ 
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ภาคผนวก ก 1 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนน้ําตาลสด 

(มผช.๓๘/๒๕๕๗) 

 

1. ขอบขาย 

        1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะนํ้าตาลสดพรอมด่ืมที่เปนนํ้าตาลสดแทที่ไมมี

การเจือนํ้าและไมมีการแตงรสดวยนํ้าตาล บรรจุในภาชนะบรรจุ ผานการฆาเช้ือโดยวิธีพาสเจอรไรซ 

เก็บรักษา ขนสงและวางจําหนายโดยการแชเย็นเพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ  

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีมีดังตอไปน้ี 

        2.1 นํ้าตาลสด หมายถึง นํ้าหวานที่ ไดจากชอดอกของตนตาลที่มี ช่ือทางพฤกษศาสตร 

Borassus flabelliferLinn. หรือชอดอกของตนมะพราวที่มีช่ือทางพฤกษศาสตร Cocos nucifera 

Linn. หรือกานของชอดอกของตนจากที่มีช่ือทางพฤกษศาสตร Nypa fruticans Wurmb. นําไป

กรอง และฆาเช้ือโดยวิธีพาสเจอรไรซกอนหรือหลังบรรจุ และตองเก็บรักษาโดยการแชเย็น  

        2.2 วิธีพาสเจอรไรซ หมายถึง กรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียที่

กอใหเกิดโรคใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภค โดยทั่วไปใชอุณหภูมิตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส 

และใชระยะเวลาที่เหมาะสมแลวทําใหเย็นลงทันที 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

        3.1 ลักษณะทั่วไป 

             ตองเปนของเหลวขุน อาจตกตะกอนเมื่อวางทิ้งไวการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  

        3.2 สี 

             ตองมีสีดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด  

        3.3 กลิ่นรส 

             ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด ไมมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่น

แอลกอฮอลกลิ่นรสเปรี้ยวบูดเมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไมมีลักษณะใดได 1 

คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
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        3.4 สิ่งแปลกปลอม 

             ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตวการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  

        3.5 สารที่ละลายนํ้า 

             ตองไมนอยกวา 11 องศาบริกซ การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่

เทียบเทา 

        3.6 วัตถุเจือจนอาหาร 

              หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุกชนิดการทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธี

ทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

        3.7 จุลินทรีย 

              3.7.1 จุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

              3.7.2 แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 มิลลิลิตร 

              3.7.3 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

              3.7.4 บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

              3.7.5 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

              3.7.6 โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

              3.7.7 เอสเชอริเชีย โคไล ตองไมพบในตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

              3.7.8 ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร  

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

4. สุขลักษณะ 

        4.1 สุขลักษณะในการทํานํ้าตาลสดใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตอง

ไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข 

5. การบรรจุ 

        5.1 ใหบรรจุนํ้าตาลสดในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันสิ่งปนเปอน

จากภายนอกไดการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

        5.2 ปริมาตรสุทธิของนํ้าตาลสดในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลากการ

ทดสอบใหใชเครื่องวัดปริมาตรที่เหมาะสม 
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6. เครื่องหมายและฉลาก 

        6.1 ที่ภาชนะบรรจุนํ้าตาลสดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

              (1) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) 

              (2) สวนประกอบที่สําคัญ 

              (3) ปริมาตรสุทธิ เปนมิลลิลิตรหรือลิตร 

              (4) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน 

เดือน ป)” 

              (5) ขอแนะนาในการเก็บรักษา เชน ตองเก็บไวในตูเย็น 

              (6) เลขสาระบบอาหาร 

              (7) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียนในกรณี

ที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน  

        7.1 รุน ในที่น้ีหมายถึง นํ้าตาลสดที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 

        7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

             7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส สิ่ง

แปลกปลอมการบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 

หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 ขอ 5. และขอ 6. 

ทุกรายการ จึงจะถือวานํ้าตาลสดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด  

             7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสารที่ละลายนํ้าและวัตถุเจือปน

อาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม 

โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา 300 มิลลิลิตร กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันใหไดตัวอยางที่มีปริมาตรรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 

และ 3.6 จึงจะถือวานํ้าตาลสดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด  

             7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธี

สุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุเพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา 

300 มิลลิลิตรกรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีปริมาตร
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รวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.7 จึงจะถือวานํ้าตาลสดรุนน้ัน

เปนไปตามเกณฑที่กําหนด  

        7.3 เกณฑตัดสิน ตัวอยางนํ้าตาลสดตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ 

จึงจะถือวานํ้าตาลสดรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 

8. การทดสอบ 

        8.1 การทดสอบสีและกลิ่นรส 

             8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบนํ้าตาล

สดอยางนอย 5 คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

             8.1.2 เทตัวอยางนํ้าตาลสดลงในแกวใสโดยมีกระดาษสีขาวเปนฉากหลัง ตรวจสอบโดยการ

ตรวจพินิจและชิม 

             8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส (ขอ 8.1.3) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด 

สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด 

สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

3 

2 

1 

กลิ่นรส กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลสด 

กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของ

นํ้าตาลสด 

กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน 

กลิ่นแอลกอฮอล กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 

3 

2 

 

1 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ (ขอ 4.1) 

        ก.1 สถานที่ต้ังและอาคารที่ทํา  

          ก.1.1 สถานที่ ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย  
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             ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีนํ้าขัง แฉะ และสกปรก  

             ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน  

             ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือ

กําจัดขยะ 

          ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  

             ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ

สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

             ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑรอการ

บรรจุ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซึ่งเปดสูบริเวณทําโดยตรง ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา  

             ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม  

             ก.1.2.4 หองสุขา อางลางมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเครื่องใชสําหรับทําความสะอาด 

หรือฆาเช้ือโรค 

        ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

          ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 

ลางทําความสะอาดไดงาย 

          ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทําความ

สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้ง

สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง และเก็บไวในที่เหมาะสม 

        ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 

          ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา ตองสะอาด มีคุณภาพดี ไดจากแหลงที่เช่ือถือได 

ปลอดภัย จัดเก็บในภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสัดสวน  

          ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการ

เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 

          ก.3.3 เครื่องช่ังที่ใชตองตรวจสอบไดเที่ยงตรง 

        ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  
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          ก.4.1 นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนนํ้า

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

          ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผงในบริเวณที่ทําตามความ

เหมาะสม 

          ก.4.3 มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเลี้ยง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณที่ทํา 

          ก.4.4 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอน

กลับลงสูผลิตภัณฑ 

          ก.4.5 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่

เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

        ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

          ก.5.1 ผูทําทุกคน ตองมีสุขภาพดีทั้งรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน 

สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือให

สะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก 

          ก.5.2 ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใดๆ ที่ไมถูกสุขลักษณะในสถานที่ทํา เชน รับประทาน

อาหาร สูบบุหรี่ 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 2 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนปลาตมเค็ม 

(มผช.๑๓๖๖/๒๕๕๐) 

 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมปลาตมเค็มที่เก็บรักษาโดยการแชเย็นและแชแข็ง 

บรรจุในภาชนะ บรรจุและขนสงโดยภาชนะที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 

2. บทนิยาม 
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 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี  

 2.1 ปลาตมเค็ม หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําปลาสดทั้งตัว เชน ปลาตะลุมพุก      

ปลาตะเพียน ปลาทู มาทําความสะอาด ควักไส อาจดัดหัว ขอดเกล็ด หรือดัดเปนช้ิน ตมในนํ้าที่มี

เครื่องปรุงรส เชน นํ้าตาล นํ้ามะขามเปยก เกลือ จนกระดูกปลาน่ิม กอนบริโภคตองนําไปใหความ

รอน 

3. คุณลักษณะท่ีตองการ 

 3.1 ลักษณะทั่วไป 

       ตองเปนช้ินหรือตัวปลาที่ไมเละ เน้ือปลาอาจแตกไดบาง มีสวนที่เปนนํ้าปรุงรสอยูดวย  

 3.2 สี 

       ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของปลาตมเค็ม  

 3.3 กลิ่นรส 

       ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของปลาตมเคม็ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค  

 3.4 ลักษณะเน้ือสัมผัส 

       ตองนุมเปอยทั้งช้ินหรือตัวปลา 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไตคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผู

ตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคน

หน่ึง  

 3.5 สิ่งแปลกปลอม 

       ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือสิ่งปฏิกูล จากสัตว 

 3.6 จุลินทรีย 

      3.6.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา 1 X 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

      3.6.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

      3.6.3 เอสเชอริเชีย โคไส โดยวิธีเค็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

      3.6.4 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4. สุขลักษณะ 

     4.1 สุขลักษณะในการทําปลาตมเค็มแชเย็น ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

     4.2 สุขลักษณะในการทําปลาตมเค็มแชแข็ง สถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจาก

กระทรวงสาธารณสุข และ ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 
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     5.1 ใหบรรจุปลาตมเค็มในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการ

ปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 

     5.2 นํ้าหนักสุทธิหรือจํานวนช้ินของปลาตมเค็มในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่

ระบุไวที่ฉลาก 

6. เครื่องหมายและฉลาก 

 6.1 ที่ภาชนะบรรจุปลาตมเค็มทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปน้ี ใหเห็นไตงาย ชัดเจน 

  (1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ปลาตมเค็ม ปลาสุมพุกตุน ปลาทูตมเค็ม  

  (2) สวนประกอบที่สําคัญ  

  (3) นํ้าหนักสุทธิหรือจํานวนช้ิน 

  (4) วัน เดือนปที่ทํา และวัน เดือนปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน          

(วัน เดือน ป)” 

  (5) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ควรทําใหรอนกอนบริโภค    ควรเก็บไว

ในตูเย็น  

  (6) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน ในกรณีที่

ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 7.1 รุน ในที่น้ี หมายถึง ปลาตมเค็มที่ทําในระยะเวลาเดียวกัน 

 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

      7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิงแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและ ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ      

เมื่อตรวจสอบแลว ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาปลาตมเค็มรุนน้ัน

เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

       7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และ

ลักษณะเน้ือสัมผัส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 

เมื่อตรวจสอบแลว ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาปลาตมเค็มรุนน้ันเปนไป

ตามเกณฑที่ กํ าหนด 7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุสินทรีย               

ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม      

โดยมีนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
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ใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวม ตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 จึงจะ

ถือวาปลาตมเค็มรุนน้ัน เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

 7.3 เกณฑตัดสิน ตัวอยางปลาตมเค็มตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3    

ทุกขอ จึงจะถือวาปลาตมเค็ม รุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตกัณฑชุมชนน้ี 

8. การทดสอบ 

 8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และลักษณะเน้ือสัมผัส  

       8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญ'ในการตรวจสอบปลา

ตมเค็มอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ  

       8.1.2 วางตัวอยางปลาตมเค็มลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว กรณีปลาตมเค็มแชแข็งใหทิ้งไว

ที่อุณหภูมิหองจน นํ้าแข็งละลาย ตรวจสอบลักษณะทั่วไปและสีโดยการตรวจพินิจ นําตัวอยางปลาตม

เค็มไปใหความรอน ที่อุณหภูมิและระยะเวลาทีเ่หมาะสม ตรวจสอบกลิ่นรสและลักษณะเน้ือสัมผัสโดย

การชิม  

       8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 

 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส (ขอ 8.1.3) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ลักษณะทั่วไป ตองเป น ช้ินหรือ ตัวปลาที่ ไม เละ เน้ื อ     

ปลาอาจแตกไดบาง มีสวนที่เปนนํ้า ปรุงรส

อยูดวย 

4 

3 

2 

1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของปลาตม เค็ม 4 

3 

2 

1 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ ปลาตม

เค็ม ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพ่ึงประสงค 

4 

3 

2 

1 

ลักษณะเน้ือสัมผัส ตองนุมเปอยทั่งช้ินหรือตัวปลา 4 

3 
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2 

1 

 

 8.2 การทดสอบสิง่แปลกปลอม ภาชนะบรรจุ  

 8.3 การทดสอบจุสินทรีย 

    ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที เปนที ยอมรับ 

         8.4 การทดสอบนํ้าหนักสุทธิหรือจํานวนช้ิน ใหใชเครื่องช่ังท ีเหมาะสมหรือใชวิธีนับ 

 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ (ขอ 4.1) 

 ก.1 สถานที่ต้ังและอาคารทีท่ํา 

    ก.1.1 สถานที่ต้ัง ตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตกัณฑที่ทําเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย 

       ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก 

       ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 

       ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือ

กําจัดขยะ  

    ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทํา ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

       ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ        

ทําความสะอาด และ ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

       ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเกี่ยวของกับ การทําอยูในบริเวณที่ทํา 

       ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่

เหมาะสม  

 ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

      ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตกัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปน

สนิม ลางทําความ สะอาดไดงาย 
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       ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอ'ให

เกิดการปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 

 ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 

       ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาด

กอนนาไปใช  

       ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอน

และการเสือ่มเสียของผลิตกัณฑ 

 ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  

       ก.4.1 นํ้าทีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนนํ้า

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

       ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนาเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเชาในบริเวณที่ทํา

ตามความเหมาะสม  

       ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมjกอใหเกิดการ

ปนเปอนกลับลงสูผลิตกัณฑ  

       ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนาเช้ือและแมลง ใชในปริมาณ

ที่เหมาะสม และ เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตกัณฑได  

 ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

      ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผม

เพ่ือปองกันไมให เสนผมหลนลงในผลิตกัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน 

หลังการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก 
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ภาคผนวก ก 3 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนน้ําตาลโตนด 

(มผช.๑๑๓/๒๕๔๖) 

 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะนํ้าตาลที่ผลิตจากงวงตาลหรือดอกของตน

ตาล 

2. บทนิยาม 

 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี  
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 2.1 นํ้าตาลโตนด หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวนํ้าตาลสดจากงวงตาลหรือดอกของ

ตนตาลจนมีลักษณะ ขนเหนียว แลวทําใหเปนรูปทรงตามตองการ หรือบรรจุในภาชนะบรรจุ 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

 3.1 ลักษณะทั่วไป 

      ตองเปนกอน กรณีบรรจุในภาชนะบรรจุตองมีลักษณะขนเหนียว มีสีและกลิ่นรสหอม

หวานตามธรรมชาติ  

 3.2 สิ่งแปลกปลอม 

      ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมในนํ้าตาลโตนด เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือสิ่งปฏิกูล จากสัตว เชน แมลง หนู นก  

 3.3 วัตถุเจือปนอาหาร 

      ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด  

 3.4 จุลินทรีย 

        3.4.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 5 X 102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

        3.4.2 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4. สุขลักษณะ 

 4.1 สุขลักษณะในการทํานํ้าตาลโตนด ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.  

5. การบรรจุ 

 5.1 ใหบรรจุนํ้าตาลโตนดในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถ

ปองกันการปนเปอน จากสิ่งสกปรกภายนอกได 

 5.2 นํ้าหนักสุทธิของนํ้าตาลโตนดในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

6. เครื่องหมายและฉลาก 

 6.1 ที่ภาชนะบรรจุนํ้าตาลโตนดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียด ตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน  

       (1) ช่ือผลิตกัณฑ  

       (2) นํ้าหนักสุทธิ  

       (3) ขอแนะนําในการเก็บรักษา  

       (4) วันเดือน ปที่ทํา 

       (5) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน      

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางดน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 7.1 รุน ในที่น้ี หมายถึง นํ้าตาลโตนดทีท่ําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
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 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

       7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สิ่งแปลกปลอม 

การบรรจุ และ เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวย

ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ขอ 3.2 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือ

วา นํ้าตาลโตนดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

       7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุ เจือปนอาหาร         

และจุสินทรีย ใหชักตัวอยาง โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปน

ตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลว ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 และขอ 3.4 จึงจะถือวานํ้าตาลโตนด

รุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

 7.3 เกณฑตัดสิน 

      ตัวอยางนํ้าตาลโตนดตองเปนไปตามขอ 7.2.1 และขอ 7.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวานํ้าตาล

โตนดรุนน้ัน เปนไปตามมาตรฐานผลิตกัณฑชุมชนน้ี 

8. การทดสอบ 

 8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก     

ใหตรวจพินิจ 

 8.2 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนที่

ยอมรับ 8.3 การทดสอบจุสินทรีย ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนที่

ยอมรับ 8.4 การทดสอบนํ้าหนักสุทธิ ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ (ขอ 4.1) 

 ก.1 สถานที่ต้ังและอาคารทีท่ํา 

    ก.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย  

          ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก  

                    ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควันมากผิดปกติ 

                    ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ

หรือกําจัดขยะ  

    ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทํา ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
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          ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ     

ทําความสะอาด และ ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

          ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเกี่ยวของกับ การทําอยูในบริเวณที่ทํา 

          ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่

เหมาะสม  

 ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

    ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตกัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปน

สนิม ลางทําความ สะอาดไดงาย 

    ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอ'ใหเกิด

การปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง  

 ก.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

    ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาด

กอนนําไปใช  

    ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและ

การเสื่อมเสียของ ผลิตกัณฑ 

 ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  

    ก.4.1 นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปน     

นํ้าสะอาด และมี ปริมาณเพียงพอ 

    ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนาเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเชาในบริเวณที่ทําตาม

ความเหมาะสม  

    ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการ         

ปนเปอนกลับลงสูผลิตกัณฑ  

    ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนาเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่

เหมาะสม และ เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตกัณฑได  

 ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสือผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไม 

ใหเสนผมหลนลงในผลิตกัณฑ ไมไวเล็บยาว ไมทาสีเล็บ ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน    

หลังการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก 
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ภาคผนวก ก 4 

มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนน้ําตาลมะพราว 

(มผช.๑๕๓๓/๒๕๕๒) 

 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมนํ้าตาลที่ผลิตจากจั่นมะพราว บรรจุในภาชนะ

บรรจุ 

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี  

 2.1 นํ้าตาลมะพราว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการเคี่ยวนํ้าตาลสดจากจั่นมะพราวจนขน

เหนียว นําไปสลัดใหเย็นลง แลวนําไปเทลงในพิมพหรือบรรจุในภาชนะบรรจุ 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

 3.1 ลักษณะทั่วไป 

      ตองเปนกอนหรือมีลักษณะขนเหนียว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  

 3.2 สี 

      ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว  

 3.3 กลิ่นรส 

       ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของนํ้ามะพราว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพิงประสงค เชน 

กลิ่นรสเปรี้ยวบูด เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไตคะแนนเฉลี่ยของแตละ

ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 2 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผู

ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง  

 3.4 สิ่งแปลกปลอม 

      ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  

 3.5 วัตถุเจือปนอาหาร 
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       หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด การทดสอบให

ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

 3.6 จุลินทรีย 

    3.6.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 5 X 102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

    3.6.2 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (บ.ร.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

4. สุขลักษณะ 

 4.1 สุขลักษณะในการทํานํ้าตาลมะพราว ใหเปนไปตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 

 5.1 ใหบรรจุนํ้าตาลมะพราวในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการ

ปนเปอนจากสิ่ง สกปรกภายนอกได การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

 5.2 นํ้าหนักสุทธิของนํ้าตาลมะพราวในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

การทดสอบใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 

6. เครื่องหมายและฉลาก 

 6.1 ที่ภาชนะบรรจุนํ้าตาลมะพราวทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียด ตอไปน้ีใหเห็นไตงาย ชัดเจน  

 (1) ช่ือผลิตภัณฑ 

 (2) สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของนํ้าหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย  

 (3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 

 (4) นํ้าหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

 (5) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ป น้ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน        

(วัน เดือน ป)” 

 (6) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 

 (7) ช่ือผูทําหรือสถานน้ีทํา พรอมสถานน้ีต้ัง หรือเครื่องหมายการคาน้ีจดทะเบียน ในกรณีน้ี

ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยน้ีกําหนดไวขางตน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 7.1 รุน ในที่น้ี หมายถึง นํ้าตาลมะพราวน้ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน  

 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี     

      7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบการบรรจุและเครื่องหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยาง โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุก
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ตัวอยางตองเปนไปตาม ขอ 5. และขอ 6. ทุกรายการ จึงจะถือวานํ้าตาลมะพราวรุนน้ันเปนไปตาม

เกณฑที่กําหนด 

     7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และ

สิ่งแปลกปลอม ให ใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1  แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุ

เมื่อตรวจสอบแลว ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 ทุกรายการ จึงจะถือวานํ้าตาล

มะพราวรุนน้ันเปนไป ตามเกณฑที่กําหนด 

     7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชัก

ตัวอยางโดยวิธีสุมจาก รุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

นํ้าหนักรวมไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหได

ตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวม ตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 จึงจะถือวา

นํ้าตาลมะพราวรุนน้ัน เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

    3.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุสินทรียใหชักตัวอยางโดยวิธีสุม

จากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 

200 กรัม กรณี ตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหโตตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวม

ตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 จึงจะถือวานํ้าตาลมะพราวรุนน้ัน

เปนไปตามเกณฑ ที่กําหนด 

 7.3 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางนํ้าตาลมะพราวตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ จึงจะถือ 

วานํ้าตาลมะพราวรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตกัณฑชุมชนน้ี 

8. การทดสอบ 

 8.1 การทดสอบสีและกลิ่นรส 

   8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบนํ้าตาล

มะพราว 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ  

    8.1.2 เทตัวอยางนํ้าตาลมะพราวลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ

และชิม  

    8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่1 

 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส (ขอ 8.1.3) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว 3 
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สีพอใชตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว 

สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

2 

1 

กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว 

กลิ่นรสพอใชตามธรรมชาติของนํ้าตาลมะพราว 

กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน 

กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 

3 

2 

1 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ (ขอ 4.1) 

 ก.1 สถานที่ต้ังและอาคารทีท่าํ 

    ก.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและทีใ่กลเคียงอยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการ

ปนเปอนไดงาย โดย 

          ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก 

          ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผดิปกติ 

                    ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกบัสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ

หรือกําจัดขยะ  

    ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทํา ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

           ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารทีท่ํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ    

ทําความสะอาด และ ซอมแซมใหอยูในสภาพทีดี่ตลอดเวลา 

  ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีลงิของทีไ่มใชแลว

หรือไมเกี่ยวของกับ การทําอยูในบริเวณที่ทํา 

  ก.1.2.3 พ้ืนทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่

เหมาะสม  

 ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

    ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สมัผัสกับผลิตกณัฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 

ลางทําความ สะอาดไดงาย 

    ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิด

การปนเปอน ติดต้ังไดงาย มปีริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 

 ก.3 การควบคมุกระบวนการทํา 
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    ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทําสะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาด

กอนนาไปใช  

    ก.3.2 การทาํ การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงมีการปองกันการปนเปอนและการ

เสื่อมเสียของ ผลิตกัณฑ 

 ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  

    ก.4.1 นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนนํ้า

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

    ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผง ไมใหเชาในบริเวณที่ทาํตาม

ความเหมาะสม  

    ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ลิงสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการ        

ปนเปอนกลับลงสูผลิตกัณฑ  

    ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาดและใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปรมิาณที่

เหมาะสม และ เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตกณัฑได  

 ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลมุผมเพ่ือปองกัน

ไมให เสนผมหลนลงในผลิตกณัฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใช

หองสุขาและ เมื่อมือสกปรก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 5 

มาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรมปลาซารดีนกระปอง 
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(มอก. 89-2528) 

1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ีกําหนด สวนประกอบ คุณลักษณะที่ตองการ      

วัตถุเจือปนอาหาร สารปนเปอน สุขลักษณะ ภาชนะบรรจุ ปริมาณ เครื่องหมายและฉลาก การชัก

ตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการตรวจสอบและวิเคราะหปลาซารดีนกระปอง 

2. บทนิยาม 

 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ี มีดังตอไปน้ี 

 2.1 ปลาซารดีนกระปอง หมายถึง ผลิตภัณฑปลาซารดีน ประกอบดวยปลาซารดีนกับสารที่

ใชบรรจุ บรรจุอยูในกระปองปดสนิทกันอากาศเขาออก และผานกรรมวิธีโดยใชความรอนอยางเพียง

พอที่จะปองกันไมใหเสีย หรือเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 

 2.2 ปลาซารดีน หมายถึง ปลาในวงศคลู เปอิดี (Clupeidae) และวงศ ดัสสุมิ เออริดี 

(Dussumieridae) ชนิดดังในภาคผนวก ก. ที่คัดเลือกแลว นํามาลางใหสะอาด ตัดหัว หาง และดึงไส

ออก 

 2.3 สารที่ใชบรรจุ หมายถึง นํ้ามัน ซอส นํ้าเกลือ นํ้าของปลา อยางใดอยางหน่ึงหรือรวมกัน 

บรรจุอยูกับปลาซารดีนในปลาซารดีนกระปอง 

 2.4 กระปอง หมายถึง ภาชนะที่สามารถคงรูปอยูไดในสภาวะปกติ และสามารถปดผนึกกัน

อากาศเขาออก อาจมีรูปทรงกระบอก รูปไข หรือรูปสี่เหลี่ยมแบน 

 2.5 สวนประกอบ หมายถึง สวนประกอบทั้งหมดที่บรรจุในกระปองแตไมรวมถึงวัตถุเจือปน

อาหารและสารปนเปอน 

 2.6 วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุที่ไมใชอาหารโดยธรรมชาติ แตใชเจือปนในอาหารตาม

ความจําเปนในกรรมวิธีทํา 

 2.7 สารปนเปอน หมายถึง สารซึ่งปะปนเขาไปในปลาซารดีนกระปองโดยไมเจตนา 

3. สวนประกอบ 

 3.1 สวนประกอบหลัก 

      3.1.1 ปลาซารดีน 

      3.1.2 สารที่ใชบรรจุ 

 3.2 สวนประกอบที่อาจมีได เชน พริก เครื่องเทศ ตอมีคุณภาพดี ปลอดภัย ตอผูบริโภคและ     

เหมาะสมตอการใชปรุงแตงรสอาหาร 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 

 4.1 สี กลิ่นรส ลักษณะเน้ือ (texture) และขอบกพรองที่ยอมใหมีได 
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    4.1.1 สี 

  ปลาซารดีนกระปองตองมีสีดีตามธรรมชาติของปลาซารดีนและสวนประกอบที่ใช 

    4.1.2 กลิ่นรส 

  ปลาซารดีนกระปองตองอมีกลิ่นรสเฉพาะตามธรรมชาติของปลาซารดีนและ

สวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นรสที่นารังเกียจ 

    4.1.3 ลักษณะเน้ือ 

  เน้ือปลาตองนุม ไมเละ และกระดูกกลางออน 

    4.1.4 ขอบกพรองที่ยอมใหมีได 

         4.1.4.1 ปลาที่ตัดหัวไมหมด 

         4.1.4.2 ปลาที่มีรอยแตกที่ทองต้ังแตครั่งหน่ึงของชองทอง 

         4.1.4.3 ปลาที่มีช้ินแตกหรือรอยแยกของเน้ือปลามากกวาครึ่งหน่ึงของตัวปลา 

         4.1.4.4 นํ้าที่ออกจากเน้ือปลา (ในกรณีที่บรรจุในนํ้ามัน) 

         ขอบกพรองทั้ง 4 ขอขางตนน้ี  ยอมใหมีไดตามเกณฑในตารางที่ 2 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 12.1 แลว ปลาซารดีนกระปองแตละกระปองจะถือวาเปน

ผลิตภัณฑบกพรองตอเมื่อมีคะแนน ดังน้ี 

        (1) มีคะแนนขอบกพรองมาก เกินกวา 4 คะแนน หรือ 

        (2) มีคะแนนขอบกพรองปานกลางเกิน 8 คะแนนเมื่อบรรจุในนํ้ามัน หรือเกิน 

6 คะแนนเมื่อบรรจุในสารที่ใชบรรจุอ่ืนๆ หรือ 

        (3) มีคะแนนขอบกพรองมาก ขอบกพรองปานกลางและขอบกพรองนอย 

รวมกันเกิน 10 คะแนนเมื่อบรรจุในนํ้ามัน หรือเกิน 8 คะแนนเมื่อบรรจุในสารที่ใชบรรจุอ่ืนๆ 

 4.2 ขนาด ปลาซารดีนในแตละกระปองตองมีขนาดสม่ําเสมอกัน 

 4.3 ลักษณะการบรรจุ 

      4.3.1 ปลาซารดีนในกระปองตองอยูในลักษณะเรียบรอย โดยเรียงปลาสลับหัวและหาง

เปนช้ันเดียวกัน หรือบรรจุขวาง หรือบรรจุในลักษณะอ่ืน แตในกระปองใดกระปองหน่ึงตองบรรจุใน

ลักษณะเดียวกัน 

      4.3.2 หากบรรจุในนํ้ามัน แตมีนํ้าจากเน้ือปลาเกินกวารอยละ 12 ใหระบุวาเปนปลา

ซารดีนบรรจุในนํ้าของปลาและมีการเติมนํ้ามัน 

5. วัตถุเจือปนอาหาร 

หามใชวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนใด นอกจากชนิดที่กําหนดตอไปน้ี 

 5.1 สารชวยทําใหขนดังตอไปน้ี อยางใดอยางหน่ึงหรือรวมกันในปริมาณที่เหมาะสม 

      5.1.1 โซเดียม คารบอกซีเมทิล เซลลโูลส (sodium carboxymethyl cellulose) 
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      5.1.2 เพกติน หรือเพกติน อะมิเดเตด (pectin or pectin (amidated)) 

      5.1.3 โมดิไฟดสตารช (modified starch) 

      5.1.4 อะการ อะการ (agar agar) 

      5.1.5 คารราจีแนน (carrageenan) 

      5.1.6 กัวรกัม (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 สารเพ่ิมความเปนกรดดังตอไปน้ี ใหใชในปริมาณที่เหมาะสม 

      5.2.1 กรดอะซีติก 

      5.2.2 กรด 2-ไฮดรอกซี-1,2,3- โพรเพนไตรคารบอกซีลิก หรือที่เรียกกันทั่วไปวา กรดซี

ตริก 

      5.2.3 กรด 2-ไฮดรอกซี โพรพาโนอิก หรือที่เรียกกันทั่วไปวา กรดแลกติก 

 5.3 สารที่ใชปรุงแตงรสอาหาร ใหใชในปริมาณที่เหมาะสม 

      5.3.1 โมโนโซเดียม แอล-กลูตามต 

6. สารปนเปอน 

 6.1 ดีบุก ไมเกิน 150 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

 6.2 ปรอท ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

7. สุขลักษณะ 

 7.1 สุขลักษณะในการทําปลาซารดีนกระปอง ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

กําหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34 

 7.2 จุลินทรีย 

ปลาซารดีนกระปองตองผานกรรมวิธีใหความรอน เพ่ือปองกันไมใหเสียหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ

ของผูบริโภค โดยเมื่อทดสอบโดยการอบแลว กระปองตองไมบวมและไมพบจุลินทรีย 

การตรวจสอบใหปฏิบัติตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม วิธีวิเคราะหอาหารทางจุลชีวิทยาเลม 1 

อาหารกระปอง มาตรฐานเลขที่ มอก.335 เลม 1 

8. ภาชนะบรรจุ 

 8.1 ภาชนะที่ใชบรรจุตองปดไดสนิท อากาศเขาออกไมได ทนความรอนเมื่อผานกรรมวิธีผลิต

และคงรูปอยูได 

9. ปริมาณ 

 9.1 นํ้าหนักสุทธิตองไมนอยกวาที่ระบุที่ฉลาก 
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 9.2 ปริมาตรสุทธิ ตองไมนอยกวารอยละ 85 ของความจุกระปอง 

 9.3 นํ้าหนักเน้ือตองไมนอยกวารอยละ 60 ของนํ้าหนักสุทธิเมื่อบรรจุ ในนํ้าเกลือหรือนํ้ามัน

หรือนํ้าของปลา และไมนอยกวารอยละ 50 ของนํ้าหนักสุทธิเมื่อบรรจุในซอสขน เชน ซอสมะเขือเทศ 

10. เครื่องหมายและฉลาก 

 10.1ที่ภาชนะบรรจุปลาซารดีนกระปองทุกหนวย อยางนอยตองมี เลขอักษร หรือ

เครื่องหมาย แจงรายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงายชัดเจน 

        (1) คําวา “ปลาซารดีน” และช่ือสารที่ใชบรรจุ 

        (2) สวนประกอบอ่ืน (ถามี) และวัตถุเจือปนอาหาร 

        (3) นํ้าหนักสุทธิ 

        (4) นํ้าหนักเน้ือ 

        (5) เดือนและปที่ทํา 

        (6) ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา หรือเครื่องหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุ หรือช่ือผูจัด

จําหนาย 

        (7) สถานที่ทํา 

        (8) ประเทศที่ทํา 

 10.2 ที่กลองหรือหีบหอที่ใชบรรจุปลาซารดีนกระปองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร 

หรือเครื่องหมาย แจง รายละเอียดตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

         (1) คําวา “ปลาซารดีน” และช่ือสารที่ใชบรรจุ 

           (2) จํานวนและขนาดภาชนะบรรจุ 

         (3) ช่ือผูทํา หรือโรงงานที่ทําพรอมสถานที่ตอง 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

 10.3 ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานน้ี จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ

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

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ภาพขั้นตอนการทดลอง 
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แสดงอัตราสวนของสูตรปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนดตอเนื้อปลา 1 กิโลกรัม 

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

นํ้าตาลปบ (กรัม) 200 100 300 200 

นํ้าปลา (ชอนโตะ) - 2 2 - 

เกลือ (ชอนชา) 1/2 1/2 1/2 1/2 

หอมแดง (กรัม) 100 100 - 200 

ขิง (กรัม) 100 - - 200 

มะขามเปยก (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 - 

นํ้าเปลา (มิลลิลิตร) 2000 2000 2000 2000 

 

*หมายเหตุ : สูตรที่ 1 อางอิงจาก Isolateboy (2557) 

     : สูตรที่ 2 อางอิงจาก Poon Vilawan (2555) 

     : สูตรที่ 3 อางอิงจาก Mind Mpp (2555) 

     : สูตรที่ 4 อางอิงจาก Young MEA (2558) 

 

 

 

 

 



101 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

กระบวนการผลติปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หั่นตะไครเปนทอน ช่ัง 100 กรัม

หอมแดงผาซีก  100 กรัม  

หั่นขิงสไลด ช่ัง 100 กรัม             

พริกไทยบุบหยาบ 50 กรัม 

มะขามเปยก ช่ัง 100 กรัม เติม

นํ้า 200 กรัม แชทิ้งไว 5 นาที 

จากน้ันคั้นเอากากออก ใหเหลือ

นํ้าหนัก 200 กรัม 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1800 

มิลลลิิตร เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้น

ที่ 1 ลงไป เติมเกลือ ½ ชอนชา 

นํ้าตาลปบ 200 กรัม รอจนนํ้า

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

 

 

กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรท่ี 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาที  

หั่นตะไครเปนทอน ช่ัง 100 กรัม 

หอมแดงผาซีก  100 กรัม 

พริกขี้หนู 600 กรัม  

ใบมะกรูด 4 ใบ 

มะขามเปยก ช่ัง 100 กรัม เติม

นํ้า 200 กรัม แชทิ้งไว 5 นาที 

จากน้ันคั้นเอากากออก ใหเหลือ

นํ้าหนัก 200 กรัม 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1800 มลิลิลิตร เติม

วัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติมเกลือ ½ 

ชอนชา นํ้าตาลปบ 100 กรมั นํ้าปลา 2 

ชอนโตะ รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 
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ที่มา : (พูน วิลาวัลย, 2555) 

 

 

 

 

กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรท่ี 3  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาที  

พริกไทยบุบหยาบ ช่ัง 30 กรัม 

รากผักชี ช่ัง 30 กรัม  

กระเทียมปอกเปลือก ช่ัง 15 กรัม  

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 2000 มลิลิลิตร      

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติมเกลือ 

½ ชอนชา นํ้าตาลปป 300 กรัม นํ้าปลา 2 

ชอนโตะ รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 
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ที่มา : (Mind Mpp, 2555) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กระบวนการผลิตปลาทูตมหวานสูตรตนแบบสูตรท่ี 4 

 

 

 

 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป 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) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นําหมอต้ังไฟ เติมนํ้า 1800 มลิลิลิตร      

เติมวัตถุดิบที่หั่นในขั้นที่ 1 ลงไป เติม

เกลือ ½ ชอนชา นํ้าตาลปบ 200 กรัม  

รอจนนํ้าเดือด (ประมาณ 5 นาท)ี 

เติมเน้ือปลาทูที่ผานการเตรียม

ตัวอยางแลวลงไป จับเวลาใน

การเคี่ยว 1 ช่ัวโมง 30 นาที  
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แสดงกระบวนกาฆาเชื้อปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาช 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนื้อปลาท ู2 ตัว 

 

ชั่งน้ําหนัก 80-90 กรัม 

 

น้ําปรุง 

 

ชั่งน้ําหนัก 100 มิลลิลิตร 

 

บรรจุลงถุงรีทอรตเพาช 

 

ปดผนึก 

 

ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส                   

เวลา 45 นาที ที่ F0 = 17.25 นาท ี

 

ทําใหเย็น 

ผลิตภัณฑ 
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ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของปลาทู 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 แสดงปลาทูสดที่เกบ็จากเรือใหมๆ  

ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัเบ้ืองตน 
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ภาพที่ 2 แสดงการควักไส ตัดหัว และตัดหาง ของปลาท ู

  
 

ภาพที ่3 แสดงการควบคุมอุณหภูมิใหอยูที ่ประมาณ 4-7 องศาเซลเซียสหรือโดยการแชนํ้าแข็ง 
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ภาพที่ 4 แสดงเตรียมตรวจสอบคุณภาพ 

 

 

 

 

 
 

ภาพที ่5 แสดงการตรวจคุณภาพดานความแนนเน้ือ โดยใชเครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผัส              

(Texture Analyzer) 
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ตอนที่ 2 ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนดที่บรรจุถุงรีทอรตเพาช 

          2.1 ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาล 

 

 
ก                     ข 
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  ค                      ง                      

 

ภาพที่ 8 แสดงสูตรตนแบบจาํนวน 4 สูตร 

 

หมายเหตุ : ก อางอิงจาก Isolateboy (2557) 

     ข อางอิงจาก พูน วิลาวัลย (2555) 

               ค อางอิงจาก Mind Mpp (2555) 

               ง อางอิงจาก Young MEA (2558) 

  

 
 

 

ภาพที่ 9 แสดงการคัดเลือกสูตรตนแบบจํานวน 4 สูตร โดยเลือก 1 สูตรที่ผูบริโภคยอมรับมากที่สุด 

  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 นํามาพัฒนาสูตรตอโดยมีการใชนํ้าตาลโตนดสดทดแทนนํ้าในสูตร 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  ก ข 
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 ค ง 

 ค ง 

 

 

ภาพที่ 10 แสดงกรรมวิธีการผลิตปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่ทดแทนดวยนํ้าตาลสดในสูตร             

รอยละ 0, 25, 50 และ 75 

     

   หมายเหตุ :   ก คือ ใชนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 0 

          ข คือ ใชนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 25 

                    ค คือ ใชนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 50 

                    ง คือ ใชนํ้าตาลโตนดสดรอยละ 75 

 

 

 

2.3 นํามาพัฒนาสูตรตอโดยการใชนํ้าตาลปบเปรียบเทียบกับนํ้าตาลโตนดปก 
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ภาพที่ 11 แสดงการใชนํ้าตาลปบเปรียบเทียบกับนํ้าตาลโตนดปกในสูตร 

 

 

2.4 ขั้นตอไปนํามามาปรับ สตูร-สวนผสม ดวยเทคนิคการทดสอบแบบเชิงปริมาณ (QDA)      

 

 
 

ภาพที่ 12 แสดงการเตรียมตัวอยางเพ่ือทําการทดสอบชิม ผูบริโภคจํานวน 20 คน 

 

 

 

ตอนที่ 3 ศึกษาระยะเวลาการฆาเชื้อของปลาทูตมหวานในน้าํตาลโตนด 
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ภาพที่ 13 แสดงขนาดของถงุรีทอรตเพาชที่ใชในการทดลอง (PET12/NY15/AL9/CPP80)         

แบบซองต้ังทบึแสง ขนาด120x170x35 มลิลิเมต 
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ภาพที่ 14 แสดงการเตรียมถงุรีทอรตเพาชเพ่ือใชในการบรรจุผลิตภัณฑ 

 

 
 

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

 

 
 

ภาพที่ 17 แสดงการปดผนึกดวยเครื่องปดผนึกดวยความรอน 
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ภาพที่ 18 แสดงการเตรียมบรรจุภัณฑสําหรับการหาคา F0 

 

 

 
 

ภาพที่ 19 แสดงตําแหนงในการหาคา F0 
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ภาพที่ 20 แสดงการหาคา F0 ในผลิตภัณฑ ณ ตําแหนงตางๆ 

 

 
 

ภาพที่ 21 แสดงอุปกรณการหาคา F0 ณ ตําแหนงตางๆของช้ัน 
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ภาพที่ 22 แสดงเครื่องรีทอรตเพาชที่ใชในการทดลอง 

 
 

ภาพที่ 23 แสดงลักษณะการทําใหเย็นที่อุณหภูมิหอง 
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 ก ข ค 

 

ภาพที่ 24 แสดงการเปรียบเทียบเวลาในการฆาเช้ือ 121 องศาเซลเซียส ที่ 30, 45 และ 60 นาที  

หมายเหตุ : ก คือ การฆาเช้ือที่เวลา 30 นาท ี

     ข คือ การฆาเช้ือที่เวลา 45 นาท ี

               ค คือ การฆาเช้ือที่เวลา 60 นาท ี

 

 
 

30 45 60 
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ภาพที่ 25 แสดงการตรวจคุณภาพดานความแนนเน้ือ โดยใชเครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผสั              

(Texture Analyzer) 

 

 
 

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

 

 
 

ภาพที่ 28 แสดงการวัดคาสีเน้ือปลาทูที่ผานการฆาเช้ือ 
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ภาพที่ 29 แสดงการวัดปริมาณของแขง็ทีล่ะลายไดทั้งหมด (oBrix) 

 

 

 
 

ภาพที่ 30 แสดงการทดสอบการยอมรับปลาทูตมหวานที่ผานการฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเวียส 

เวลา 30, 45 และ 60 นาท ี

 

 

60 

45 

30 
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ตอนที่ 4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลติภัณฑ 

 

 
 

ภาพที่ 31 แสดงการทดสอบชิมเดือนที่ 0 รหัส 102 (ตัวอยางควบคุม) รหัส 239 (ตัวอยางที่

ทําการศึกษาฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที) 

หมายเหตุ : ตัวอยางควบคุม คือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่มีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี

 

 

 
 

240 180 

239 102 
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ภาพที่ 32 แสดงการทดสอบชิมเดือนที่ 1 รหัส 180 (ตัวอยางควบคุม) รหัส 240 (ตัวอยางที่

ทําการศึกษาฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที) 

      หมายเหตุ : ตัวอยางควบคุม คือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่มีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี

 
 

ภาพที่ 33 แสดงการทดสอบชิมเดือนที่ 2 เดือน รหัส 159 (ตัวอยางควบคุม) รหสั 143 (ตัวอยางที่

ทําการศึกษาฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที) 

      หมายเหตุ : ตัวอยางควบคุม คือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่มีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี

 

 

 

143 159 

525 

135 
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ภาพที่ 34 แสดงการทดสอบชิมเดือนที่ 3 รหัส 525 (ตัวอยางควบคุม) รหัส 135 (ตัวอยางที่

ทําการศึกษาฆาเช้ือที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที) 

      หมายเหตุ : ตัวอยางควบคุม คือ ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดที่มีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  

เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาท ี

 
 

ภาพที่ 35 แสดงการตรวจคุณภาพดานความแนนเน้ือ โดยใชเครื่องวิเคราะหเน้ือสัมผสั              

(Texture Analyzer) 
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ภาพที่ 36 แสดงการตรวจหาปริมาณจุลินทรียรวมทัง้หมด 

 

 

 
 

ภาพที่ 37 แสดงการวัดคาสี 
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ภาพที่ 38 แสดงการหาปริมาณ TBA Thiobarbituric acid 

 

 
 

ภาพที่ 39 แสดงการวัดคาการดูดกลืนแสง 
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ภาพที่ 40  แสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดสเตอริไลซ 

จากงานวิจัย 
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ภาพที่ 41 แสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดสเตอริไลซ 

จากงานวิจั 
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ภาพที่ 42 แสดงแสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากโภชนาการของปลาทูตมหวานในนํ้าตาล

โตนดสเตอริไลซจากงานวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 43 แสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากโภชนาการของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด 

สเตอริไลซจากงานวิจัย 
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ภาพที่ 44 แสดงรูปแบบของบรรจุภัณฑพรอมฉลากโภชนาการของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด 

สเตอริไลซจากงานวิจัย 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวก ค 1 

แบบทดสอบความชอบสูตรตนแบบของปลาทูตมหวานจํานวน 4 สูตร 

ช่ือ-นามสกุล ผูทดสอบ……………………………………………………………….วันที…่…………………………………     

คําแนะนํา: กรณุาชิมตัวอยางพรอมทั้งใหคะแนนความชอบที่ตรงกับความรูสึกมากทีสุ่ด และกรณุา

บวนปากทุกครั้งกอนทดสอบตัวอยาง 

1 = ไมชอบมากอยางย่ิง      2 = ไมชอบมาก      3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเลก็นอย 

5 = บอกไมไดวาชอบไมชอบ  6 = ชอบเล็กนอย    7 = ชอบปานกลาง          8 = ชอบมาก  

9 = ชอบมากอยางยิ่ง 

 

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

ดานสี   ………........ ………........ ………........ ………........ 

ดานกลิ่น  ………........ ………........ ………........ ………........ 

ดานรสชาติ  ………........ ………........ ………........ ………........ 

ดานเน้ือสัมผัส  ………........ ………........ ………........ ………........ 

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

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………..…………………………………………………..…………………

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



133 
 

*** ขอบคุณทีใ่หความรวมมอื *** 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 2 

ชุดที…่……… 

แบบสอบถามการทดสอบทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในน้ําตาลโตนด 

ผูทดสอบ………….…………………………….….……………………วันที…่………………เวลา…………….…….….. 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาพรอมใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของ 

      ผลิตภัณฑ  โดยกําหนดให 

 

 

  

 

รหัสตัวอยาง   ………..  ………..  ………..  ………..  

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

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

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

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

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

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

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

1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง  

4 = ไมชอบเลก็นอย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบเล็กนอย 

7 = ชอบปานกลาง 8 =ชอบมาก 9 = ชอบมากที่สุด 
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ขอเสนอแนะ 

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

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

 

 

 

 

 

 

 

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 

แบบทดสอบทางดานทางประสาทสัมผัสของปลาทูตมหวานในน้าํตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่

ผานการกระบวนการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 oC ที่ เวลาตางๆ 

 

ช่ือ-นามสกุล ผูทดสอบ………………………………………………………………… วันที่………………… ชุดที่………… 

 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวา พรอมทั้งใหคะแนนความชอบแตละคุณลักษณะของ

ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานการกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 oC ที่ 

F0 ตางๆ โดยใหคะแนนดังตอไปน้ี กรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยางทุกครั้ง 

 

 1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 

 4 = ไมชอบเลก็นอย 5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กนอย 

 7 = ชอบปานกลาง 8 =ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

 

รหัสตัวอยาง   ………..  ………..  ………..   

ลักษณะปรากฏ   ………..  ………..  ……….. 

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

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

รสชาติ    ………..  ………..  ……….. 

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

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

 

 

ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 5 

แบบทดสอบทางดานทางประสาทสัมผัสทีข่องปลาทูตมหวานในน้าํตาลโตนดบรรจุรทีอรตเพาชที่

ผานการกระบวนการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 oC ที่เวลา เทากับ 45 นาที                       

ระยะเวลาเก็บรกัษา 3 เดือน 

 

ช่ือ-นามสกุล ผูทดสอบ………………………………………………………………… วันที่………………… ชุดที่………… 

 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวา พรอมทั้งใหคะแนนความชอบแตละคุณลักษณะของ

ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุรีทอรตเพาชที่ผานการกระบวนการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 oC ที่ 

F0 เทากับ 45 นาที ระยะเวลาเก็บรักษา 3 เดือนโดยใหคะแนนดังตอไปน้ี กรุณาบวนปากกอนชิม

ตัวอยางทุกครั้ง 
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 1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 

 4 = ไมชอบเลก็นอย 5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กนอย 

 7 = ชอบปานกลาง 8 =ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

 

รหัสตัวอยาง   ………..  ………..     

ลักษณะปรากฏ   ………..  ………..   

สีของเน้ือปลาท ู   ………..  ………..   

สีของนํ้าปรุง   ………..  ………..    

กลิ่นหอมของนํ้าตาล  ………..  ………..    

รสชาติ    ………..  ………..   

เน้ือสัมผัสของปลาทู  ………..  ………..   

ความชอบโดยรวม  ………..  ………..                        

 

 

ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

การวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรยี 
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การวิเคราะหทางดานกายภาพ 

 

การวัดคาส ี

วัสดุอุปกรณ 

1. เครื่องวัดสี รุน Color Flex, ประเทศสหรัฐอเมริกา 

การวัดสี(Hunter Lab) โดยสัดคาสี L* เปน คาความสวาง (lightness) a* เปนคาสีแดงและ

สีเขียว (redness/greenness) และ b* เปนคาสีเหลืองและนํ้าเงิน (yellowness/blueness) 

เมื่อ L* คือ คาความสวาง มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 

a* คือคาสแีดงและสีเขียว เมื่อ a* มคีาเปนบวก (+)สีแดง 

เมื่อ a* มคีาเปนลบ (-) สีเขียว 

เมื่อ a* มคีาเปนศูนยเปนสีเทา 

b*คือ คาสีเหลอืงและสนํ้ีาเงินเมื่อ b* มีคาเปนบวก เปนสีเหลือง 

เมื่อ b*มีคาเปนลบ เปนสีนํ้าเงิน 

เมื่อ b*มีคาเปนศูนย เปนสีเทา 

 

วิธีการวิเคราะห (น้ําปรุง) 

1. เลือกโปรแกรม Hunter lab ระบบ CIE วัดคาในรูป (L*, a*, b*) 

2. ทําการปรับมาตรฐานสีโดยใชแผนเทียบสีดําและสีขาวมาทําการCaribrat 

3. นําตัวอยางใสใน ควอรทซ (Quratz)เพ่ือทํากอนวัด 
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4. เทตัวอยางใสในควอรทซ (Quratz)ประมาณ 1/3  

5. นําควอรทซ (Quratz) ไปวางบนฐานที่วัดสี โดยตรวจวัดตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

6. คาที่วัดไดเปนคา L*, a*, b* 

7. จดบันทึกคาที่ได 

 

 

 

วิธีการวิเคราะห (เนื้อปลา) 

 1. เปดเครื่องวัดคาสี เปลี่ยนพอตที่ตัวเครื่องใหเปนพอตรูเล็ก พรอมทั้งเปดคอมพิวเตอรที่

หนาจอ Windows เลือก Double click ที่ Icon EasyMatchQC 

 2. ที่หนาจอของโปรแกรม EasyMatchQCเขา Menu sensor แลวกดคลิกที่ Standardize 

 3. โปรแกรมจะถามหา  Light trap ใหวาง Light trap ที่ Reflectance port กด Next 

 4. โปรแกรมจะถามหา White tile ใหวาง White tile ที่ Reflectance port กด Next 

 5. เสร็จสิ้นขั้นตอนการ Standardize กด Finish แลวกด OK พรอมสําหรับวัดตัวอยาง 

 6. นําตัวอยางไปแนบที่ Reflectance port แลวกด Read sample ที่หนาจอคอมพิวเตอร 

 7. ปรากฎหนาตาง Read sample ใสช่ือตัวอยางที่ชอง Sample ID แลวคลิกที่ OK 

 8. ปรากฎหนาตาง Save job file as ใสช่ือไฟลที่ชอง File name แลวคลิกที่ Save 

 9. จะปรากฏหนาตางใหมใหคลิก Yes 

 10. จะปรากฏหนาตางแสดงผลของการวัดคาสี 
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การวัดเนื้อสัมผัส 

อุปกรณและเครื่องมือ 

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

TA.XT Plus ประเทศอังกฤษ 

2. ฐาน 

3. ลูกตุมและผาจับ 

4. หัววัด P/2 

วิธีการวิเคราะห 

1. คลิกโปรแกรม Texture Exponant 32 

2. จะปรากฏหนาจอดังน้ีใหใส Password ใหใสCharpa หรือ Copy ดานบนแลวนํามาวาง 

แลวกด OK 

3. จะปรากฏหนาจอน้ีใหกดยอหนาลงมา เครื่องจะปรากฏหนาจอกราฟที่พรอมใชงานดังรูป 

4.จากน้ันใหคลิกมุมซายดานลางจะมีคําวา“Sample Projects”เพ่ือเลือกประเภทตัวอยางที่

เราจะวัดเลือกคําวา Fruit&Vegetables 

5. ดับเบ้ิลคลิ๊กคําวา“Grape penetration”เพ่ือเลือกหัววัดเน้ือสัมผัสใหคลายกับตัวอยาง

ของเรา ขึ้นกลองตอบโตใหคลิก Yes 
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6. คลิกชองสี่เหลี่ยมเล็กซายมือเล็กๆเพ่ือเลือกไฟลงาน เราควรต้ังไฟลงานที่เราจะเก็บไวกอน 

เลือกไฟลงาน จากน้ันกด ตกลง 

7. กด Yes 

8. เลือกเมนู TA กดเลือก Calibrate แลวเลือกCalibrateFore กด Next 

9. ตรวจดูนํ้าหนักของลูกตุมมาตรฐานที่จะใช Calibrate เครื่อง Texture Analyzer ในชอง 

Calibration Weight จากน้ันวางตุมนํ้าหนักบน CalibrationPlatform จากน้ันกด Next 

10. เลือกT.A แลวเลือกคําวา Calibrate แลวคลิก CalibrateHeight 

11. ประกอบฐานและหัววัดเขากับเครื่อง 

12. Return Distance คือ ระยะที่หัววัดเคลื่อนที่กลับหลังจากที่สัมผัสฐาน Return Speed 

คือ อัตราเร็วที่หัววัดคงที่กลับหลังแตะถูกฐาน Contact Force คือ แรงที่กําหนดใหทราบวาพบฐาน

แลว ดึงหัววัดกลับ 5-10 กรัม จากน้ันกด OK 

13. เลือก T.A จากน้ันเลือกคําวา T.A.Setting 

14. เปลี่ยน off เปน ON เปลี่ยนคา 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. แลวเลือก Run a Test 

16. ต้ังช่ือตัวอยางแถบสีนํ้าเงิน 

17. คลิก Start Testจากน้ันเครื่องจะทํางานหัววัดก็จะคอยๆลงมาที่ตัวอยาง ระหวางน้ันให

คอยดูเสนกราฟวามีการเคลื่อนที่หรือไม ถาไมมีใหกดปุมหยุด (ถาเราตองการวัดซ้ําในตัวอยางเดียวกัน 

ใหกด Ctrl Q บนแปนพิมพ เครื่องก็จะทําการวัดซ้ําอีกรอบ) 

18. พอเราวัดตัวอยางเสร็จ 1ครั้งใหเรากดตามที่ลูกศร เพ่ือใหเครื่องอานขอมูล จากน้ันถาเรา

วัดซ้ําที่ 2ใหเปลี่ยนตําแหนงแลว กด Ctrl Qเครื่องก็จะวัดคาแตละครั้งตามสี 

วิธีSave บันทึกกราฟทั้งหมดที่วัดใหอยูรวมกัน 
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1. พอวัดเสร็จทําการบันทึกกราฟ ใหกดไปที่ File แลวเลือก Export 

2. จากน้ันเลือกคําวา lmageแลวเลือกไฟลงานที่เราจะเก็บ แลวต้ังช่ืองาน เสร็จแลวกด 

Saveตอบ OK เสร็จขั้นตอนการบันทึก 

3. ถาเราตองการเริ่มทําใหมหรือผิดพลาดอะไรใหกด ลูกศรสีนํ้าเงิน Restart Project 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

 

การวัดคาความเปนกรด-ดาง(A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุอุปกรณ 

1. เครื่องวัดคาพีเอช (pH) 
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วิธีการวิเคราะห 

1. เสียบปลั๊ก เปดเครื่อง pH meter 

2. ทําการปรับเทียบมาตรฐาน (Calibrate) เครื่อง pH meter 

3. นําตัวอยางที่ตองตองการตรวจวัดคาพีเอชใสลงในบีกเกอร ประมาณ 50 มิลลิลิตร 

4. เขยา หรือคนตัวอยางใหเปนเน้ือเดียวกัน กอนการตรวจวัด 

5. ตรวจวัดคาพีเอช โดยนําหัววัดของเครื่อง pH meter จุมลงในบีกเกอรที่บรรจุตัวอยาง โดย

ทําการตรวจวัด ตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

6. รอใหบนจอแสดงผลของเครื่อง pH meter ปรากฏคําวา Ready จึงอานคาพีเอช 

 

ปริมาณกรดทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุอุปกรณ 

          1.ขวดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร 

          2. ปเปต ขนาด 10 มิลลิลิตร 

          3. บิวเรต ขนาด 50 มิลลิลิตร 

สารเคมี 

1. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.1 นอรมอล:ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซดประมาณ 4.0กรัม

ละลายในนํ้ากลั่นแลวปรับปริมาตรใหเปน 1000 มิลลิลิตรโดยใชนํ้ากลั่น 

2. สารละลายฟนอฟธาลีน:ช่ังฟนอฟธาลีนจํานวน 1.0กรัมละลายในแอลกอฮอลปริมาตร 70 มิลลิลิตร

แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตรโดยใชนํ้ากลั่น 

วิธีการวิเคราะห 

การหาความเขมขนมาตรฐานของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 

1. นําโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลตใสในกระจกนาฬิกาไปอบในตูอบไฟฟาอุณหภูมิ110 องศา

เซลเซียสนาน 1-2 ช่ัวโมงแลวปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืน 

2. ช่ังนํ้าหนักใหไดแนนอน 0.8 กรัม (สําหรับหาความเขมขน 0.1 นอรมอล) ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 

250 มิลลิลิตร 

3. เติมนํ้ากลั่นที่ปราศจากคารบอเนตปริมาตร 25 มิลลิลิตร 

4. นําไปไทเทรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดขางตนโดยใชฟนอฟทาลีนเปนอินดิเคเตอร 

5. คํานวณหาความเขมขนมาตรฐานของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 

วิธีการคํานวณ 

ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (นอรมอล) = 
W

V×0.2042
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เมื่อ W = นํ้าหนักของโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลต (กรัม)  

V = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการไตเตรท (มิลลิลิตร)  

สมมูลของโพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลต = 204.216  

การหาปริมาณกรดทั้งหมด 

1.นําตัวอยางมาประมาณ 10–20 มิลลิลิตร ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร (สําหรับตัวอยาง

ที่มีความเขมขน ควรมีการเจือจางเพ่ือใหสามารถสังเกตการเปลี่ยนแปลง ณ จุดยุติ ของการไทเทรตได

ดียิ่งขึ้น) 

2. หยดฟนอฟธาลีนรอยละ 1 ลงไป 5 หยด 

3. ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.1 นอรมอล จนกระทั่งกลายเปนสีชมพูออน

ถาวร (ณ จุดยุติ) 

          4. คํานวณปริมาตรกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลกติก 

วิธีการคํานวณ 

 

ปริมาณกรดทั้งหมด (รอยละ) =
N × V1 (NaOH) ×90×100 

1000×V2(sample)
 

 

เมื่อN (%)= ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด(นอรมอล) 

V1 (NaOH)      = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใช 

ในการไทเทรต (มิลลิลิตร) 

V2 (Sample)= ปริมาตรของตัวอยางที่ใช (มิลลิลิตร)  

นํ้าหนักกรัมสมมูลของกรดแลกติก = 90 

 

 

การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (A.O.A.C.,2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1.เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ย่ีหอATAGO รุนRX-5000α 

             (เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ชวง 0–32oBrix ใชสําหรับตรวจวัดใน

ตัวอยางอาหาร) 

วิธีการวิเคราะห 
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          1.นําตัวอยางมาเขยา หรือคนใหเปนเน้ือเดียวกัน 

2. หยดตัวอยางลงบน Refractometer ประมาณ 1 หยด โดยตรวจวัดตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

3. อานคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด จากสเกลตัวเลข 

 

การวิเคราะหความชืน้ (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1. เตาอบแบบใชอากาศรอน (Hot air oven) ที่ควบคุมอุณหภูมิ 

2. ถวยอะลูมิเนียมพรอมฝาปด 

3. ถวยครซูิเบิลพรอมฝาปด 

4. เครื่องช่ังไฟฟา 4 ตําแหนง 

5. โถดูดความช้ืน (Desiccator) ที่มซีิลกิาเจลหรือสารดูดความช้ืนบรรจุอยู 

วิธีการวิเคราะห 

1. ทําเครื่องหมายหรือปดฉลากบนถวยอะลูมิเนียมหรือถวยครูซิเบิลที่ใชหาความช้ืนเพ่ือระบุหมายเลข

ตัวอยาง 

2. อบถวยหาความช้ืนพรอมฝาปดในสภาพเปดฝาในตูอบไฟฟาแบบพาอากาศรอน ที่อุณหภูมิ 100–

105 องศาเซลเซียสนาน 2 ช่ัวโมง นําออกจากตูอบใสไวใหเย็นในโถดูดความช้ืน ที่อุณหภูมิหองช่ัง

นํ้าหนักถวยและฝาปดใหไดนํ้าหนักที่แนนอน ทศนิยม 4 ตําแหนง และบันทึกผลการช่ังนํ้าหนัก 

3. เตรียมตัวอยางโดยการผสม สับ ตัด หรือบดใหมีช้ินเล็กๆ และเปนเน้ือเดียวกัน ระวังอยาให

ความช้ืนจากมือหรือสิ่งแวดลอมปนเปอนกับตัวอยาง และควรเตรียมตัวอยางกอนทําการวิเคราะห

เพียงเล็กนอย เพ่ือปองกันการสูญเสียความช้ืนออกจากตัวอยาง ในกรณีตัวอยางเปนของเหลวใหทํา

การกําจัดนํ้าสวนใหญของตัวอยางออกโดยนําตัวอยางในถวยหาความรอนไประเหยนํ้าบนอางนํ้าไอนํ้า 

(Steam bath) 

4. ช่ังตัวอยางในถวยหาความช้ืนที่ไดจากขอ 2 ใหไดนํ้าหนักที่แนนอนประมาณ 2–5 กรัม ตอ 1 ถวย 

พยายามใหตัวอยางกระจายตัวอยางสม่ําเสมอในถวย บันทึกผล 

5. นําถวยหาความช้ืนที่มีตัวอยางในขอ 4 ไปอบในตูอบที่อุณหภูมิ 100–105 องศาเซลเซียสประมาณ 

2 ช่ัวโมง ปดฝาแลวนําถวยออกจากตูอบ ทิ้งใหเย็นในโถดูดความช้ืนจนถึงอุณหภูมิหอง แลวช่ังใหได

นํ้าหนักที่แนนอน ทําการอบซ้ํานานครั้งละ 30 นาที และช่ังนํ้าหนักจนไดนํ้าหนักคงที่ ผลตางของ

นํ้าหนักที่ช่ังได 2 ครั้งติดตอกัน ตางกันไมเกิน ± 0.002 กรัม บันทึกผลคํานวณปริมาณรอยละของ

ความช้ืนของตัวอยาง 

          6. คํานวณหาปริมาณรอยละของความช้ืนของตัวอยางจากสูตร 
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วิธีการคํานวณ 

 

ปริมาณความชื้น (%) =นํ้าหนักกอนอบ−นํ้าหนักหลังอบ x 100 

    นํ้าหนักกอนอบ 

 

 

 

 

 

การวิเคราะหปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1. เตาเผา (Muffle furnace) ทีค่วบคุมอุณหภูมิ 

2. ถวยกระเบ้ืองเคลอืบพรอมฝาปด (Porcelain crucible) 

3. เครื่องช่ังไฟฟา 4 ตําแหนง 

4. โถดูดความช้ืน (Desiccator) ที่มซีิลกิาเจลหรือสารดูดความช้ืนบรรจุอยู 

วิธีการวิเคราะห 

          1. เผาถวยกระเบ้ืองเคลือบพรอมฝาโดยเปดฝา (Porcelain crucible) ในเตาเผาที่อุณหภูมิ

ประมาณ 550 องศาเซลเซียสนาน 1 ช่ัวโมงปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืน (Desiccator) ประมาณ 30 

นาทีแลวช่ังนํ้าหนักของถวยเปลา (W) ระวัง thermal shock เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิทันที

จากเตาไปยังโถดูดความช้ืน ตองอุณหภูมิลดเตาเผาจนตํ่ากวา 200 องศาเซลเซียสจึงยายถวยกระเบ้ือง

ไปยัง โถดูดความช้ืน ถาตองการปดสวิทซเตาเผาเมื่ออุณหภูมิของเตาเผาตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส 

2. ช่ังตัวอยางอาหารประมาณ 2-5 กรัม (W1) (ทศนิยม 4 ตําแหนง) ใสลงในถวยที่เผาและ

ทราบนํ้าหนัก (Predried) 

3. นําตัวอยางไปใหความรอนบน Hot plate ใหดูดควัน (Fume hood) จนควันสีขาวหมด

ไป 

4. นําไปเผาในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสประมาณ 4 ช่ัวโมง หรือจนกระทั่งไดเถา

สีขาว หรือสีเทาออน ถือวาการเผาไหมสมบูรณ 

5. ลดอุณหภูมิของเตาเผาแลวยายถวยไปไวในโถดูดความช้ืน จะตองปดฝาถวยกอนที่จะยาย

จากเตาเผาไปไวในโถดูดความช้ืนดวย แลวปลอยใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหองแลวจึงช่ังนํ้าหนัก (W2) อาจ

ทําการเผาตัวอยางซ้ําทุก 30 นาที จนไดนํ้าหนักคงที่ ทุกครั้งที่เผาและนําถวยออกจากเตาเผา ใหระวัง
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เมื่อการเผาสมบูรณปดเตาเผาใหอุณหภูมิลดลงจนตํ่ากวา 250 องศาเซลเซียสแลวจึงปดเตาเผาอยาง

ระมัดระวัง thermal shock ซึ่งอาจทําใหถวยแตกได 

วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเถา (%) ของตัวอยาง = 100× (W2−W1)
(W1−W)

 

W  =นํ้าหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบ (กรัม) 

W1 = นํ้าหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอยางกอนเผา (กรัม) 

W2 = นํ้าหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอยางหลังเผาจนไดนํ้าหนักคงที่ (กรัม) 

 

 

 

 

 

 

 

การวิเคราะหปรมิาณไขมันหยาบ(A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1. ชุดอุปกรณสกัดไขมันดวยวิธี Soxhlet 

2. เครื่องช่ังไฟฟา 4 ตําแหนง 

3. กระดาษกรองเบอร 4 

4. ตูอบไฟฟาที่ควบคุมอุณหภูมิได 

สารเคมี 

          1. ปโตรเลียมอีเทอร 

วิธีการวิเคราะห 

          1. บดและอบแหงตัวอยางใหละเอียด และอบฟลาสคกนกลมที่มีลูกแกวเล็กๆ 3–4 ลูก 

หลอดบรรจุตัวอยาง (Thimble) และกระดาษกรองที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 1–2 ช่ัวโมง 

และจดบันทึกนํ้าหนักของฟลาสคกนกลมทุกขั้นตอน 

2. ช่ังตัวอยางที่อบแหงและบดละเอียดแลวประมาณ 3–5 กรัม บนกระดาษกรองที่ทําเครื่องหมาย

และอบแหง บันทึกนํ้าหนักที่แนนอนของตัวอยางที่ใช แลวหอใหมิดชิด ใสลงในหลอดบรรจุตัวอยาง 
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จากน้ันปดดวยสําลี หรือ Glass wool ที่ปราศจากไขมันเพ่ือใหตัวทําละลายกระจายสม่ําเสมอ แลวใส

ลงในหลอดสกัด (Extraction tube) ของชุดอุปกรณ soxhlet 

          3. ใสปโตรเลียมอีเทอร จํานวน 150 ml หรือประมาณ 2 ใน 3 ลงฟลาสคกนกลมและใส

ปโตรเลียมอีเทอรอีกประมาณ 50 ml ในหลอดสกัดของชุดอุปกรณ soxhlet 

4. ตอฟลาสคกนกลมซึ่งนําไปวางบนเตาหลุมไฟฟา (Mantle heater) หลอดสกัด หลอดควบแนน 

สายยางที่ตอเพ่ือนํานํ้าเขาและออกจากหลอดควบแนน ใชสําลีอุดปลายบนของหลอดควบแนน เพ่ือ

ปองกันไมใหตัวทําละลายซึ่งไมควบแนนระเหยไป 

5. เริ่มใหความรอน โดยควบคุมระดับความรอนใหมีการควบแนนตัวทําละลายที่อัตรา 2–3 หยดตอ

วินาทีในฟลาสคกนกลมที่ตัวทําละลายกําลังเดือด เปนเวลา 6–8 ช่ัวโมง ถาเปนตัวอยางที่มีนํ้ามันสูง

และมีลักษณะเปนช้ินหยาบ เชน เมล็ดพืช มะพราวฝอยแหง หลังจากการสกัดได 6 ช่ัวโมง ใหปด

เครื่องนําทิมเบิลออกจากเครื่องสกัด อบเพ่ือระเหยตัวทําละลายที่อุณหภูมิไมเกิน 100 องศาเซลเซียส 

จนแหง บดตัวอยางใหละเอียดแลวเทใสทิมเบิล ลางภาชนะที่ใชบดดวยปโตรเลียมอีเทอรจํานวน

เล็กนอย และเทลงในทิมเบิลน้ันดวย สกัดตัวอยางตอไปโดยใชปโตรเลียมอีเทอรเติมจนครบเวลาที่

ตองการ 

6. ระเหยปโตรเลียมอีเทอรออกจากฟลาสคกนกลมใหเกือบหมด เก็บใสในขวดรองรับ 

7. ระเหยปโตรเลียมอีเทอรที่เหลือในเตาอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 100–102 องศาเซลเซียส นานประมาณ 

30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน แลวช่ังนํ้าหนัก อบซ้ํานานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งไดนํ้าหนัก

คงที่ ผลตางของนํ้าหนักสองครั้งติดตอกัน ตางกันไมเกิน 1 มิลลิกรัม บันทึกนํ้าหนักตํ่าสุด 

 

 

 

วิธีการคํานวณ 

รอยละนํ้ามันหรือไขมันของตัวอยาง = 
W1 − W2

W
x 100 

 

                     เมื่อ W = นํ้าหนักตัวอยางที่อบแหง (กรัม) 

                           W1 = นํ้าหนักฟลาสคและนํ้ามันที่สกัดไดหลังจากระเหยตัวทําละลาย (กรัม) 

                           W2 = นํ้าหนักฟลาสคที่อบแหงแลว (กรัม) 

 

การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 
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          1.ชุดเครื่องมือวิเคราะหปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด ย่ีหอ Buchi 

          2. Kjeeldahlflask 

3. บิวเรตตขนาด 50 ml 

          4. กระดาษกรอง Whatmanเบอร 1 

 

สารเคมี 

          1.กรดซัลฟวริกเขมขน (conc.H2SO4) 

          2. คอปเปอรซัลเฟต(CuSO4.5H2O) 

          3. K2SO4 (or anhydrous Na2SO4) 

          4. สารละลายNaOHเขมขนรอยละ 80 

5. สารละลายกรดมาตรฐานกรดซัลฟวริก (H2SO4) เขมขน 0.1 N 

          6. สารละลายอินดิเคเตอรผสมของ 0.02 g Methyl red และ 0.1 กรัม Bromocresol 

green ในเอทานอล100 ml 

วิธีการวิเคราะห 

 1. พับกระดาษกรองเปนซองรูปซองจดหมาย ช่ังตัวอยางลงในกระดาษกรองใหไดนํ้าหนัก

แนนอน 0.5 ถึง 2 กรัม ไมรวมนํ้าหนักกระดาษ 

2. ใสตัวอยางที่เตรียมไดจากขอ 1 ลงในหลอดยอยโดยไมใหเปอนขางหลอด และเติมตัวเรง

ปฏิกิริยาซึ่งประกอบดวยของผสมของ K2SO4 จํานวน 10 กรัม และ CuSO4.5H2O จํานวน 0.5 กรัม 

และตองทําไรสิ่งตัวอยาง (Blank)ควบคูกับตัวอยางทุกครั้ง 

3. เติมกรด H2SO4 20 ml จะตองทําในตูดูดควัน ปดฝาหลอดยอยแลวยกใสในเครื่องยอยซึ่ง

อยูในตูดูดควัน และตอสายชุดจับไอกรด (Scrubber) กับฝาหลอดยอย 

4. เปดสวิทซเครื่องยอยและชุดจับไอกรด ระยะแรกใชไฟออนๆจนหมดฟอง แลวจึงปรับไฟ

แรงขึ้น ยอยตอไปจนไดสารละลายใส มีสีฟาอมเขียวหรือไมมีสี ประมาณ 1 ช่ัวโมง 30 นาที ระหวาง

ยอยเขยาเปนครั้งคราว 

5. ปดสวิทซเครื่องยอย หามปดสวิทซเครื่องจับไอกรดจนกวาไอกรดจะหมด 

6. ต้ังสารละลายในชองวางดานหนาเครื่องยอยจนเย็น 

          7. ใสลูกแกว 2–3 เม็ด ลงในหลอดยอยแลวนําไปกลั่นในชุดกลั่น 

          8. เปดสวิทซชุดกลั่นและเปดนํ้าเขาเครื่องควบแนน ทําการอุนเครื่องกลั่น (Preheat) โดยตอ

หลอดที่มีนํ้ากลั่นอยูประมาณครึ่งหลอด กลั่นเปนเวลา 2 นาที โดยใชฟลาสคเปลารองรับ 

9. ตรวจสอบปริมาณนํ้ากลั่นและ NaOHที่ต้ังไวซึ่งควรเปน 60–75 มิลลิลิตร หรือเติมเปน 3 เทาของ

กรด กอนเริ่มการกลั่นและเวลาที่ใชในการกลั่นประมาณ 3 นาที 
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          10. ทําการกลั่นตัวอยางโดยนําหลอดยอยที่เตรียมจากขอ 7 ตอกับเครื่องกลั่นและนําฟลาสค

ที่บรรจุ 2% Boric acid ปริมาตร 60 มิลลิลิตร ซึ่งหยดอินดิเคเตอร5–10 หยด สําหรับรองรับสิ่งที่

กลั่นได 

          11. กดปุม Start เพ่ือเริ่มการกลั่น โดยเครื่องกลั่นจะเติมนํ้ากลั่นตามปริมาตรที่ต้ังไวแลวตาม

ดวยสารละลาย NaOHหลังเติมดางสารละลายจะเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาลหรือดํา 

          12. กดปุม Start เครื่องจะทําการกลั่นเมื่อครบเวลาหรือปริมาตรของสารละลายในฟลาสค

เพ่ิมขึ้นเปน 100 มิลลิลิตร ใหนําไปไทเทรตกับ 0.1 N H2SO4จนสารละลายสีเขียวเปลี่ยนเปนสีเทา

บันทึกปริมาตร 

          13. ต้ังโหมด Aspiration เพ่ือทําการกําจัดสารละลายดางในหลอดยอย 

          14. กอนกลั่นตัวอยางตอไปตองลางระบบกอนทุกครั้ง โดยใสหลอดที่มีนํ้ากลั่นครึ่งหลอดและ

รองรับสิ่งที่กลั่นดวยฟลาสคที่มีนํ้ากลั่น ทําการกลั่น 1–2 ครั้ง 

          15. เมื่อกลั่นครบทุกตัวอยางแลว ทําการลางระบบกอนปดสวิทซและกอกนํ้า เช็ดทําความ

สะอาดเครื่องทั้งหมด 

16. ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดและโปรตีนสามารถคํานวณไดจากสูตร 

วิธีการคํานวณ 

 

N(%) =
[V1− V2] × N × 14 × 10

S
 

 

เมื่อ N (%) = ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด(รอยละโดยนํ้าหนักของไนโตรเจน 

ตอนํ้าหนักตัวอยาง) 

V1 = ปริมาตรกรดซัลฟวริกที่ใชไทเทรตตัวอยางอาหาร (ลิตร) 

V2 = ปริมาตรกรดซัลฟวริกที่ใชในการไทเทรตสิ่งไรตัวอยาง (ลิตร) 

S =ปริมาณตัวอยางที่ใชในการยอย (กรัม) 
Protein(%) = %N × conversion factor 

เมื่อ Protein (%) = ปริมาณโปรตีนหยาบ (รอยละโดยนํ้าหนักของโปรตีนตอนํ้าหนัก

ตัวอยาง) 

Conversion factor = เปนคาที่ใชในการเปลี่ยนปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดในอาหารเปน

ปริมาณโปรตีนหยาบและขึ้นกับชนิดของอาหาร สําหรับตัวอยางอาหารทั่วไปที่มีของผสมของโปรตีน

หลายชนิดใชคา 6.25 
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การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต(A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

1. ขวดรูปชมพู ขนาด 250มิลลิลิตร 

2.ปเปต ขนาด 10และ 50มิลลิลิตร 

          3. บิวเรตขนาด 50มิลลิลิตร 

          4. กระดาษกรองเบอร 1และ เบอร 4 

สารเคมี 

          1. สารละลายเฟลิงA :ช่ังคอปเปอรซัลเฟต69.28กรัม ละลายในนํ้ากลั่นแลวเติมนํ้ากลั่นลงไป

จนปริมาตรครบ 1000มิลลิลิตร กรองผานกระดาษเบอร 4  

          2. สารละลายเฟลิง B :ช่ังโพแทสเซียมโซเดียมทาเทรตเตตราไฮเดรต346 กรัม และโซเดียมไฮ

ดรอกไซด จํานวน 100 กรัม ละลายในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 1000 มิลลิลิตร 

          3. สารละลายเดกซโทรส :ช่ังเดกซโทรสบริสุทธ์ิใหไดนํ้าหนักที่แนนอน 3.0 กรัม ละลายในนํ้า

กลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 500 มิลลิลิตร 

          4. เมทิลีนบลู เขมขนรอยละ 1 :ช่ังเมทิลีนบลู 1.0 กรัม ละลายในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตร

ใหครบ 100 มิลลิลิตร 

5. สารละลายนิวทรัลเลดอะซิเตต เขมขนรอยละ 10:ช่ังนิวทรัลเลดอะซิเตต50 กรัม ละลาย

ในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 500 มิลลิลิตร 

          6. สารละลายโปแตสเซียมออกซาเลต เขมขนรอยละ 10:ช่ังโปแตสเซียมออกซาเลต 50 กรัม 

ละลายในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร 

          7. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขนรอยละ 10:ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด 10 กรัม ละลาย

ในนํ้ากลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร 

          8. กรดไฮโดรคลอริกเขมขน 

วิธีการวิเคราะห 

การหาคามาตรฐานของสารละลายเฟลิง 

ก. การไทเทรตหาคามาตรฐานเบ้ืองตน (Preliminary determination) 

1. ปเปตสารละลายเฟลิงเอ และ บี อยางละ 5มิลลิลิตร ใสรวมกันในขวดรูปชมพู ขนาด 250

มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายเดกซโทรสจากบิวเรตลงไปประมาณ 15 มิลลิลิตรเขยาใหเขากัน 
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3. ตมใหเดือดโดยเร็ว เมื่อเดือดไดประมาณ 15 นาที เติมสารละลายเมทิลีนบลูลงไป 2–3 

หยด ซึ่งควรจะเกิดสีนํ้าเงินชัดเจน (ถาไมเกิดสีนํ้าแสดงวาใชเดกซโทรสหรือตัวอยางมากเกินไปใหทํา

ใหโดยลดปริมาณของเดกซโทรสหรือตัวอยางลง) 

4. ไทเทรตจนสีนํ้าเงินของเมทิลีนบลูเปลี่ยนไปเปนสีแดงอิฐ (ณ จุดยุติ) ในระหวางการ

ไทเทรต ตองใหสารละลายในขวดรูปชมพูเดือด และควรเขยาใหเขากันตลอดเวลา 

5. บันทึกปริมาตรของสารละลายเดกซโทรสที่ใชในการไทเทรตต้ังแตเริ่มตนจนถึงจุดยุติ 

 

ข. การไทเทรตหาคามาตรฐานที่แนนอน (Accurate determination) 

1. ทําเชนเดียวกับวิธีการไทเทรตเบ้ืองตน แตเติมสารละลายเดกซโทรสลงไปในขวดรูปชมพู

จนเกือบจะถึงจุดยุติ (ใหนอยกวาจุดยุติของการหาคามาตรฐานเบ้ืองตน ประมาณ 1 มิลลิลิตร) 

          2. ต้ังไฟตมใหเดือดโดยเร็ว ปลอยใหเดือดสม่ําเสมอ 2 นาที 

3. เติมสารละลายเมทิลีนบลูลงไป 2–5 หยด 

4. ไทเทรตโดยเติมสารละลายเดกซโทรสครั้งละ 2–3 หยด จนกระทั่งถึงจุดยุติ การไทเทรตน้ี

ตองใหเสร็จภายใน 1 นาที หลังจากเติมเมทิลีนบลูและตองใหสารละลายในขวดรูปชมพูเดือด และ

เขยาใหเขากันตลอดเวลา 

5. บันทึกปริมาตรของสารละลายเดกซโทรสที่ใชในการไทเทรต และคํานวณคาแฟคเตอรของ

สารละลายเฟลิงไดจากสูตรคํานวณ ดังตอไปน้ี 

 

วิธีการคํานวณ 

แฟคเตอร(F) = ปริมาตรของไตเตอร(มิลลิลิตร) x น้ําหนักเดกซโทรส (กรัม) ใน 10 มิลลิลิตร 
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การวิเคราะหหาปริมาณเยื่อใย (A.O.A.C., 2000) 

 

วัสดุและอุปกรณ 

 1.เครื่องสกัดเย่ือใย 

 2. เตาใหความรอนแบบสองหัว 

 3. เครื่องช่ัง 

 4. เตาเผา 

 5. ตูอบไฟฟา 

 6. โถดูดความช้ืน 

 7. Glass crucible สารเคมี 

สารเคมี 

 1. กรดซัลฟูริก เขมขนรอยละ 1.25 

 2. ดางโซเดียมไฮดรอกไซด เ?'โมขนรอยละ 1.25 

 3. N-Octanol 

 4. อะซิโตน วิธีการ 

 

วิธีการวิเคราะห 
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 1. บดตัวอยางใหละเอียด ใหไดขนาดประมาณ 1 มิลลิเมตร จากน้ีนอบใหแหงที่อุณหภูมิ

ประมาณ 105 - 110 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ช่ัวโมง (ถาตัวอยางมีไซมันเกินรอยละ 5-10 ควรทํา

การสกัดไขมันออกกอน) 

 2. นํา Glass crucible เผาที่ อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ทําใหเย็นใน

โถดูดความช้ืน แลวช่ังนํ้าหนัก บันทึกผลไว ช่ังสารตัวอยางประมาณ 1 กรัม แลวใสลงใน Glass 

crucible 

 3. นํา Glass crucible ประกอบเขากับเครื่องสกัดไขมัน เปดเครื่องสกัด พรอมเปนนํ้าหลอ

เย็น 

 4. เติมกรดซัลฟูริกรอน หลอดละ 150 มิลลิลิตร จากน้ันเติม N-Octanolเพ่ือปองกันการเกิด

ฟอง 3 หยด แลวตมนานประมาณ 30 นาที 

 5. เปดสวิทซ เครื่องดูดสุญญากาศ แลวเปดวาลว เพ่ือถายกรดออกจากตัวอยาง ลางดวยนํ้า

รอน 3 ครั้ง ๆ ละ 30 มิลลิลิตร แลวถายออก 

 6. เติม โซเดียมไฮดรอกไซด หลอดละ 150 มิลลิลิตร จากน้ันเติม N-Octanolเพ่ือปองกัน

การเกิดฟอง 3 หยด แลวตมนานประมาณ 30 นาที 

 7. ถายออกลางดวยนํ้ารอน 3 ครั้ง ๆ ละ 30 มิลลิลิตร แลวลางดวยนํ้าเย็น 1 ครั้ง 

 8. ลางดวยอะซิโตน 3 ครั้ง ๆ ละ 25 มิลลิลิตร 

 9. นํา Glass crucible ไปอบที่ 105 องศาเซลเซียส นาน 1-2 ช่ัวโมง แลวปลอยใหเย็นใน

โถดูดความช้ืน ช่ังนํ้าหนัก นําไปคํานวณกับคานํ้าหนักเริ่มดน จะไดไฟเบอรที่มีเถารวมอยูดวย 

 10. ถาตองการทราบนํ้าหนักเถา ใหนําไปเผาในเดาเผา ที่อุณหภูมิ 500 - 550 องศาเซลเซียส 

นาน 3 ช่ัวโมง ปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืน 

 11. นํามาช่ังนํ้าหนัก เผาซ้ําอีกครั้ง ๆ ละประมาณ 30 นาที จนไตผลตางของน้ําหนักทั้งสอง

ครั้งไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 

 

การคํานวณผล 

 % Crude Fiber (รอยละ) = (FI - F2) X 100 

     F3 

F1 = นํ้าหนัก Glass crucible + นํ้าหนักตัวอยางกอนสกัด  

F2 = นํ้าหนัก Glass crucible + นํ้าหนักตัวอยางหลังสกัด  

F3 = นํ้าหนักสารตัวอยาง 

ปริมาณเยื่อใยในตัวอยางอาหาร = น้ําหนักแหงของกาก – น้ําหนักเถา 

การวิเคราะหหาปริมาณThiobarbituric acid number(A.O.A.C., 2000) 
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วัสดุและอุปกรณ 

 1. ชุดกลั่น (ขวดรูปชมพู, condenser, receiver) 

 2. ลูกแกว 

 3. เตาไฟฟา 

 4. ปเปตต 

 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 และปรับปริมาตรดวยนํ้ากลั่นใหได 100 มิลลิลิตร 

 2. HCI ความเขมขน 4 M 

วิธีการวิเคราะห 

 1. ช่ังตัวอยางมา 10 กรัม ปนกับนํ้ากลั่น 50 มิลลิลิตร ในเครื่องปน 1-5 นาที แลวเทใสขวด

สําหรับกลั่น(distillation flask) ลางเครื่องปนดวยนํ้ากลั่นจํานวน 47.5 มิลลิลิตร 

 2. เติมสารละลายกรดเกลือความเขมขน 4 โมลาร จํานวน 2.5 มิลลิลิตร เพ่ือใหได pH 1.5 

แลวเติม anifoaming เล็กนอยตอเขากับชุดกลั่น 

 3. นําไปตมโดยใช electric mantle กลั่นจนไดของเหลว 50 มิลลิลิตร 

 4. ปเปตของเหลวที่ไดมา 5 มิลลิลิตร ใสในหลอดที่มีฝาปด เติมสารละลาย TBA reagent5

มิลลิลิตรปดฝา เขยาแลวนําไปตมในนํ้าเดือดเปนเวลา35 นาที 

 5. ทํา blank พรอมไปโดยใชนํ้ากลั่น 5 มิลลิลิตร แทนตัวอยาง 

 6. หลังจากครบ 35 นาที แลวนําไปทําเย็นภายใน 10 นาที วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาว

คลื่น 538 นาโนเมตร 

 

 TBA number = 7.8 × OD (มิลลิกรัม maloaldehydeตอ กิโลกรัม) 
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การวิเคราะหหาปริมาณน้ําอิสระ (Aw)(A.O.A.C., 2000) 

 

วิธีการวิเคราะห 
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 1. กอนใชงานทําการ calibrate ตามวิธีการดังน้ี 

    1.1 นํา salt standard (ความช้ืนมาตรฐานมาใส measuring chamber ไดเริ่มตนดวย 

salt standardSAL-90 (90.1%ERH) 

    1.2 ปดฝาครอบใหเรียบรอย 

    1.3 หมุนปุมสีเหลืองตรงดานหนาไปยังหมายเลข 2 

    1.4 รอจนกวาคา Awใกลเคียงกับคาsalt standard ที่ใสไป 

    1.5 กดปุม enter จนกระทั่งขอความบนจอหยุดกะพริบ 

    1.6 ทําการcalibrate หลายๆ คาในคราวเดียวกันเปนลําดับ เริ่มจากคํานวณถึงคานอย 

อยางนอยสองคา ซึ่งสามารถครอบคลุมถึงคา Aw ที่คาดวาจะเปนคาAw ของตัวอยางที่ตองการจะวัด 

    1.7 เครื่องจะทําการcalibrate จนเสร็จสิ้นกระบวนการ 

    1.8 เขาโปรมแกรมวัดคาAw จากน้ันหมุนปุมสีเหลืองของเครื่อง Thermoconstanterไปที่

ตําแหนงที่ 1 

 2. นําตลับพลาสติกมาใสสารตัวอยางใหไดปริมาณ 80-90 เปอรเซ็นตของความจุ 

 3. นําตลับตัวอยางมาใสใน measuring chamber 

 4. ปดฝา chamberโดยหมุนตามเข็มนาฬิกา และปดฝาครอบ 

 5. รอจนกระทั่ง Relative Humidity ของอากาศที่วัดไดอยูในสภาวะที่สมดุลกับสารตัวอยาง

 6. จนบันทึกคา  
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การวิเคราะหองคประกอบทางจุลนิทรยี 

 

วิธีการทดสอบ Total plate count โดยใชวิธีของ (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. ทาการปเปตตัวอยางแตละความเจือจางที่ตองการหาเช้ือมา 1 มิลลิลิตรใสใน plate โดย

แตละความเจือจางทํา 2 plate 

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

มิลลิลิตรผสมใหเขากันโดยการหมุน plate ขึ้น-ลง 5 ครั้งวนขวา-ซาย 5 ครั้งวนตามเข็ม-ทวนเข็ม

นาฬิกา 5 ครั้งเพ่ือใหตัวอยางอาหารผสมเขากันกับอาหารเลี้ยงเช้ือ 

3. ทิ้งใหเย็นจนอาหารเลี้ยงเช้ือแข็งควํ่า plate นําไปบมในตูบม (Incubator) ที่อุณหภูม ิ

35+ 1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48+ 2 ช่ัวโมง 

4. ทําการบันทึกผลหลังจากบมไว 48 + 2 ช่ัวโมงแลวนับโคโลนีของเช้ือที่อยูในชวง 25-250 

โคโลนีในแตละความเจือจางและบันทึกผลจํานวนโคโลนีที่นับได 63  

 

 

 



160 
 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีทดสอบหาปริมาณยสีตและราโดยใชวิธีของ (FDA, 2001) 

 

เครื่องมือและอุปกรณ 

1. ตูบมเช้ือ (Incubator) 25±1 องศาเซลเซียส 

2. อางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ (Waterbath) 45±1 องศาเซลเซียส 

3. เครื่องช่ังนํ้าหนักทศนิยม 2 ตาแหนง 

4. เครื่องตีตัวอยาง (Stomacher)  

5. ถุงใสตัวอยาง (Stomatcher Bag)  

6. เครื่องปนตัวอยาง (Blender)  

7. โถปนตัวอยาง (Blender Jar)  

8. ตะเกียงแกส (Bunsen burner)  

9. เครื่องนับเช้ือจุลินทรีย 

10. กลองจลุทรรศน 

11. ปเปตปลอดเช้ือขนาด 1, 5, 10 มลิลลิิตร 

12. ขวดปลอดเช้ือขนาด 250, 500 มลิลลิิตร 

13. หลอดทดลองปลอดเช้ือขนาด 20x150 มลิลิลติร 

14. จานอาหาร (Petridish) ปลอดเช้ือ 

15. ชอน 

16. กรรไกร 

17. มีด 

18. แทงแกวงอ 

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 มิลลิลิตรทิ้งใหแข็งตัว 

2. สําหรับตัวอยางอาหารทั่วไปตองการหาปริมาณเช้ือยีสตและราทําการปเปตตัวอยางแตละ

ความเจือจางจากขอ 6.2 ลงไปใน DRBC agar plate ละ 0.1 มิลลิลิตร duplicate plate แลว 

spread plate โดยใชแทงแกวงอที่จุมแอลกอฮอลและลนไฟกอนใชงานการ spread plate ตอง

spread ใหตัวอยางกระจายทั่ว plate จากน้ันนาไปบมในตูบมเช้ืออุณหภูมิ 25+1 องศาเซลเซียสโดย

วาง plate หงายและต้ังซอนกัน 3-5 plate เปนเวลา 5 วันถาไมมีเช้ือขึ้นใหบมตออีก 2 วัน 

3. การบันทึกผลหลังจากบมครบ 5 หรือ 7 วันแลวทําการนับโคโลนีของเช้ือที่อยูในชวง10-

150 โคโลนีในแตละความเจือจางจํานวนโคโลนีที่นับไดโดยแยกนับระหวางโคโลนีของเช้ือยีสตและรา 

 

วิธีทดสอบหาปริมาณ Clostridium botulinum  โดยใชวิธีของ (BAM Online 2001,   

Chapter 21A) 

 

การเตรียมตัวอยาง 

 1. ช่ังตัวอยางในภาชนะที่ปราศจากเช้ือ ประมาณ 25 กรัม 

 2. ใช Forceps และกรรไกร ที่ปราศจากเช้ือตัดอาหารเปนช้ินเล็ก ๆ 

 3. บดอาหารใหละเอียดโดยใชที่บด (Motar) ปราศจากเช้ือ ถาอาหารแหงมากควรใส        

50% Glycerol broth (เก็บไวในตูเย็น 4 oC) ในอัตราสวน 1: 1 ควรวัดความเปนกรดหรือดางกอน

โดยปรับ pH ใหอยู 7.0 

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

นาน 30นาที 

 5. แยกสวนที่สอง (supernatant) ออกจากกากของอาหาร (pellet)และกรองดวย Sterile 

0.45 µm. Filter 

 6. นําsupernatant มาทําDirect Mouse Inoculation Test เพ่ือทดสอบ Toxicity ถาให

ผลToxicity positive ใหทําNeutralization Test ดวยAnti-botulinum toxin รอดูผล 1-4วัน หรือ

นําไปทดสอบดวยวิธี ELISA (ถามีชุดทดสอบ) 

 7. นําสวน pellet มาเพาะเช้ีอ บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Egg yolk agar(EY) incubate ที่ 35oC 

48ชม. และตรวจสอบโคโลนีที่ให lipase positive ทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีถาใหผลSuspected 

C. botulinumใหทดสอบ 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-Botulinumtoxinตอไปโดยนําเช้ือเลี้ยงใน Enrichment 

broth 5 วัน กอนนําไปทดสอบทําการ Diluted ที่ 1:10 

 8. แยก pellet สวนหน่ึงมาใส Enrichment broth เชน Cooked Meat 

DextroseGlycerol(CMDG) Tryptone Peptone Glucose Yeast-extract (TPGY) สําหรับกลุม

Non-proteolyticใหเติม 0.5%Trypsin 1 ml. ลงไปTPGY broth (TPGYT) 

 9. นําEnrichment broth ไป incubateที่ 35 oCนาน 5 วัน สําหรับกลุม Proteolyticและ

incubateที่ 25 oC นาน 5 วัน สําหรับกลุม Non-Proteolytic 

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

ของSterile(โดยใช0.45 µm. Filter) Absolute Alcohol ในอัตราสวน 1 : 1 เขยาใหเขากันดีต้ังทิ้ง

ไวที่อุณหภูมหิิอง นาน 1 ชม. ควรทําการเขยาtube ทุก ๆ 15 นาที 

 11. นํา2 ml. ของ แตละ Enrichment broth จากขอ 9 ใสใน Sterile Tube นํามา Heat 

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

ความไวตอความรอน 

 12. จากขอ 10, 11 หลังจากที่ต้ังไวที่อุณหภูมิหอง และ Heat แลว ใหนํามาเพาะเช้ีอบน

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

positive เพาะเลี้ยงตอไปเพ่ือทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีถาใหผล SuspectedC. botulinumให

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

ไดไปทดสอบ Mouse Inoculation Test หา Toxicity ถาใหผลบวกทําNeutralization Test กับ 

Specific Anti-Botulinumtoxinตอไปโดยนําเช้ือเลี้ยงใน Enrichment broth 5 วัน กอนนําไป

ทดสอบทําการ Dilutedที่ 1:10 

 

หมายเหตุ ถาตัวอยางที่ Enrichment ไว นํามาทําโดยวิธี Alcohol และ Heat แลวพบวาเช้ือไมขึ้น 

ควรนําหลอด Enrichment มาทําซ้ําอีกครั้ง โดยวิธี Unheat 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

การทดสอบการแทรกผานความรอนในอาหาร 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



161 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

การทดสอบการแทรกผานความรอนในอาหาร 

 

วันที่ทดสอบ9 มกราคม 2561 

ตัวอยาง ปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนดบรรจุในรีทอรทเพาช 

 

วิธีการ 

เตรียมตัวอยางปลาทูตม (ดึงหัวปลาออก) และนํ้าปรุง ช่ังนํ้าหนักปลาทู 80-90 กรัม และนํ้า

ปรุง 100 กรัม บรรจุในถุงรีทอรทเพาชชนิดทึบแสง (PET12/NY15/Al9/CPP80)  แบบซองตั้ง

ขนาด 120 x 170 x 35 มม.ปดผนึกดวยเครื่องซีลแบบสายพาน จากนั้นนําไปฆาเชื้อดวยเครื่องฆา

เชื้อระบบนํ้ารอนสเปรย 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 และระยะเวลาทําใหเย็นนาน 25 นาที  ทดสอบการแทรกผานความรอน โดยวัด

อุณหภูมิตัวอยางบริเวณกึ่งกลางถุงจํานวน 3 ซ้ํา ดวยเทอรโมคอปเปลชนิด Type T เชื่อมตอกับ

อุปกรณ และโปรแกรม E-Val Pro นําขอมูลที ่ได คํานวณคา Fo ตามวิธีของ Ball’s method 

กําหนดอุณหภูมิเริ่มตนของตัวอยาง (IT) ที่ 26°ซ 

 

ผลการทดลอง 

         การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด ในระหวางการฆาเช้ือที่

ชวงเวลาตางกัน 

 

ระยะเวลาที่ใชในการฆาเช้ือ

ที่อุณหภูมิ 121°ซ (นาที) 
Fo (นาที) 

30 4.64 

45 17.25 



162 

 

60 29.55 

 

จากการทดสอบการแทรกผานความรอนในตัวอยางปลาทูตมหวานในนํ้าตาลโตนด ที่ผานการฆาเช้ือที่

ระยะเวลาตางๆ กัน เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการฆาเช้ือพบวาการฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส นาน 30, 45 และ 60นาที ไดคา F0 เทากับ4.46,17.25และ 29.55นาที ตามลําดับซึ่ง

เพียงพอตอการทําลายสปอรของเช้ือจุลินทรียC. botulinumที่สามารถสรางสารพิษที่เปนอันตรายตอ

สุขภาพโดยมีคา F0อยางนอย 3 นาทีและจุลินทรียกลุมที่ทนความรอนสูง (Thermophile) ซึ่งมีคา D-

value (D250ºF=4.0-5.0 min) มากกวาCl. botulinum 

 

 

 

การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิในระหวางการฆาเชื้อ 

 

 
 

ภาพที่ 1 การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
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ภาพที่ 2 การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที 

 
 

ภาพที่ 3 การฆาเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที 
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ภาคผนวก ฉ 

แบบสัมภาษณการสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู      

ณ ทาเรือ(อ.เมือง อ.บานแหลมและ อ.ชะอํา) จ.เพชรบุรี 
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ภาคผนวก ฉ 

 

แบบสัมภาษณการสํารวจปริมาณและผลผลิตปลาทู ณ ทาเรือ(อ.เมือง อ.บานแหลมและ        

อ.ชะอํา) จ.เพชรบุรี 

 

ขอมูลทั่วไป 

ชื่อผูตอบแบบสัมภาษณ......................................................วันที่ใหสัมภาษณ............................. 

ที่อยูบานเลขที่.............หมู.............. ตําบล...........................อําเภอ........................................... 

จ. เพชรบุรี 

ชื่อทาขึ้นปลา......................................................ชื่อแพปลา...................................................... 

 

คําแนะนํา โปรดทําเครื่องหมาย  ลงใน �  ใหตรงกับคําตอบหรือกรอกขอความในชองวางที่

กําหนด 

ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของเกษตรกร 

1. เพศ � ชาย  � หญิง 

2. อายุ ............ป 

 �  0-20 ป  � 21-40 ป �  41-60 ป �  61 ปขึ้นไป  

3. การศึกษา 

 �  ไมไดศึกษา               �  จบการศึกษาระดับประถมศึกษา 

 �  จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษา   �  จบการศึกษาระดับอนุปริญญา, ปวส.  

          � อ่ืนๆ............ 

 3.1 อําเภอที่ใหสัมภาษณ 

 � อําเภอเมือง  � อําเภอบานแหลม � อําเภอชะอํา 

ตอนที่ 2 ขอมูลการผลิต 

4. ช่ือเรือประมง 
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 � มี ช่ือ.................................................................. � ไมมี 

 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...................................................  � ไมมี 

6. ประเภทเรือประมง 

         � อวนลากแผนตะเฆ              � อวนลากคู   

       � อวนลอมจับปลาโอ             � อวนลอยปลาอินทรี   

       � อวนลอมซั้ง                     � อวนดํา   

       � อวนลอมจับปลากะตัก         � เรือบรรทุกสัตวนํ้า   

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

7. แหลงทําการประมง 

 � อาวไทย   � อันดามัน  � นอกนานนํ้า 

8. เครื่องมือที่ใชทําการประมง 

       � อวนลากแผนตะเฆ              � อวนลากคู   

       � อวนลอมจับปลาโอ             � อวนลอยปลาอินทรี   

       � อวนลอมซั้ง                     � อวนดํา   

       � อวนลอมจับปลากะตัก         � เรือบรรทุกสัตวนํ้า   

       � อ่ืนๆ (ระบุ) เชนอวนติดตา 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. เดือนที่ทําการจับสัตวนํ้าไดผลดีที่สุด 

          �  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  � มากกวา 5 เที่ยว/เดือน 

13. ปริมาณสัตวนํ้าที่จับได/เที่ยว (กิโลกรัม/ปริมาณสัตวนํ้าที่จับได/เที่ยว) 

 �  นอยกวา 200 กิโลกรัม �  200-300 กิโลกรัม  �  301-400 

กิโลกรัม 

 �  401-500 กิโลกรัม  � มากวา 500 กิโลกรัม 

14. ปริมาณสัตวนํ้าที่จับไดทั้งป (กิโลกรัม.................................................................) 

 �  นอยกวา 10,000 กิโลกรัม �  10,001- 20,000 กิโลกรัม �  20,001 - 

30,000 กิโลกรัม 

 � 30,001 - 40,000   กิโลกรัม � มากกวา 40,001 กิโลกรัม 

15. คาใชจายในการดําเนินงาน ..................................................................บาท/ครั้ง 

 �  นอยกวา 10,000 บาท �  10,001- 30,000 บาท �  30,001 - 

50,000 บาท 

 � 50,001 - 70,000   บาท � มากกวา 70,000 บาท 

16.  ตนทุนการผลิต /ครัง้................................................ บาท  

 �  นอยกวา 10,000 บาท �  10,001- 30,000 บาท �  30,001 - 

50,000 บาท 

 � 50,001 - 70,000   บาท � มากกวา 70,000 บาท 

 16.1 กําไรรอยละ/ครั้ง 

 �  นอยกวา 20 %  �  21-30 %   �   31-40 %  

          �  41-50 %    � มากกวา 50 %  
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17. อัตราสวนของชนิดสัตวน้ําที่จับได (ใหสอบถามชนิดสัตวนํ้าทั้งหมดที่จับไดในแตละเที่ยว 

ประมาณ 5 อันดับ) 

ลําดับที่ ชนิดสัตวน้าํ ราคาเฉลี่ย 

บาท / กก. 

รอยละของชนิด

สัตวน้าํ 

1.    

2.    

3.    

4.    

5.    

 

18. การปฏิบัติตอสัตวนํ้าหลังจากจับได  

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

 � ไมม ี

 

ตอนที่ 3 การจําหนาย 

19. การจําหนาย 

 � ขายปลีก  � ขายสง  � อ่ืนๆ เชนสงแพปลา

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

20. ลักษณะการซื้อ 

 � คัดขนาด    � เหมา 

 

21. การจายเงนิ 

  � เงินสด    � เครดิต 

 

ปญหาที่พบ เชน การผลิต การจําหนาย นโยบายของรัฐบาล อ่ืนๆ 

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

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

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

- ขอเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

 

ขอบคุณครับ 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 

เอกสารการเผยแพรงานวิจัย 
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