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บทคดัย่อ 

งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อ 1) พฒันาผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนนเป็น
สารทดแทนไขมนั  2) ศึกษาเปรียบเทียบคณุภาพของผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาสตูรปกติและผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนั            
3) ศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพของผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนัในระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 35 วนั ที่อณุหภมูิห้อง  
โดยพบว่า สตูรที่เหมาะสมประกอบด้วยเนือ้ปลานวลจนัทร์เป็นสว่นผสมหลกั อตัราสว่นร้อยละ 100  และใช้น า้มนัปาล์ม  น า้ตาล 
เกลือ เมล็ดผกัชี พริกไทย ซีอิ๊วขาว แป้งมนั  แป้งกล้วยน า้ว้า และคาร์ราจีแนน ในอตัราสว่นร้อยละ 7.00, 23.00, 3.00, 3.00, 
5.00, 6.00, 7.00, 3.00 และ 2.00 ของสว่นผสมหลกั ตามล าดบั สภาวะที่เหมาะสมในการอบผลติภณัฑ์ คือ 65 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 12 ชัว่โมง  สง่ผลให้คะแนนทางประสาทสมัผสัด้านสนี า้ตาล กลิน่  รสหวาน รสเค็ม ความเนียน ความเหนียวนุม่ และ
ความชอบโดยรวมเทา่กบั 1.03 ± 0.13,   0.98 ± 0.11, 0.95 ± 0.14, 1.02 ± 0.12, .092 ± 0.12, .096 ± 0.12  และ 0.094 ± 0.14 ตามล าดบั 
ร้อยละปริมาณเถ้าและเส้นใยหยาบของกนุเชียงปลาลดไขมนัมีคา่มากกวา่กุนเชียงปลาสตูรปกติ  และปริมาณไขมนัน้อยกวา่
สตูรปกติ  เมื่อเก็บรักษาผลิตภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนัไว้เป็นเวลา 35 วนั พบว่าปริมาณน า้อิสระค่อนข้างคงที่ สว่นปริมาณ
กรดไทโอบาบิทูริกเพิ่มขึน้เร่ือยๆจนวนัที่  21  แล้วลดลงจนสิน้สดุการเก็บรักษา  คุณภาพทางจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชุมชน 104/2555 ตลอดการเก็บรักษา ด้านความชอบของผู้บริโภคที่มีอายุระหว่าง 15-50 ปี โดยใช้แบบทดสอบ
ความชอบแบบ 9 ระดบั พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อคุณลกัษณะด้านต่างๆ ของผลิตภณัฑ์อยู่ในระดบัชอบปาน
กลางถึงชอบมาก และต้นทนุการผลติผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนั ขนาดบรรจ ุ320 กรัม เทา่กบั 33.90 บาท  

 

ค าส าคัญ : กนุเชียงปลา  ผลติภณัฑ์จากเนือ้ปลา   สารทดแทนไขมนั   แป้งกล้วยน า้ว้า  คาร์ราจีแนน 
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Abstract 
The objectives of this research are (1)  to develop reduce fat dried fish sausage using banana flour and 

carrageenan as fat replacers, (2)  to comparative study the quality characteristics of basic formula product and 
reduce fat formula product  and (3)  to study the quality characteristics of product changes during storage while 
kept for 35 days at room temperature. It was shown that the milkfish was used as a main ingredient and palm oil, 
sugar, coriander seed, pepper, soy sauce, potato flour, banana flour and carrageenan were included 7.00,  23.00, 
3.00,  3.00,  5.00,  6.00,  7.00,  3.00 and 2.00 percents of main ingredient, respectively. The optimum condition for 
drying product was 65 ° C for 12 hours. The results presented that the sensory score of brown color, odor, 
sweetiness, saltiness, smoothiness, chewiness and over all acceptance were 1.03 ± 0.13,   0.98 ± 0.11, 0.95 ± 0.14, 1.02 
± 0.12,  .092 ± 0.12,  .096 ± 0.12  and 0.094 ± 0.14 respectively. Furthermore, the reduce fat formula product had 
percentage of ash and crude fiber content more than the basic formula product but the reduce fat formula product 
had percentage of lipid higher than the basic formula product. The reduce fat dried fish sausage product was 
stored for 35 days. The storage time had no effect on water activity. The TBA-values was increase until on 21 days 
and gone down until end storage. The microorganism quality was higher than Thai community product standard 
104/2555 at the whole shelf life. Consumer test was conducted with 15-50 years old consumer and used 9 point 
hedonic scale found that the reduce fat dried fish sausage obtained acceptance in the level moderately like to very 
like. The costs of reduce fat dried fish sausage product  was 33.90 Bath per 320 gram. 
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บทน า 

ปัจจุบันผู้ บริโภคให้ความสนใจด้านสุขภาพ  และเช่ือว่าอาหารมีส่วนส าคัญที่จะช่วยให้สุขภาพดี การเลือกซือ้
ผลิตภณัฑ์อาหารนอกจากจะให้ความส าคญัด้านความปลอดภยั ความสะดวก และความอร่อยแล้ว ยงัให้ความส าคญัด้าน
คุณค่าทางโภชนาการอีกด้วย โดยต้องมีสารอาหารที่เป็นประโยชน์ และไม่มีสิ่งที่ส่งผลเสียต่อสขุภาพ  โดยอาหารประเภท
เนือ้สตัว์แปรรูป เช่น  ไส้กรอก กนุเชียง หม ่า แหนม หมยูอ  และไก่ยอ  ได้รับความนิยมมากเพราะเป็นผลติภณัฑ์ที่หาซือ้ได้ง่าย  
สะดวกตอ่การบริโภค รสชาติดี  มีคณุคา่ทางโภชนาการสงู และเหมาะสมตอ่ภาวะสงัคมที่มคีวามเร่งรีบ  ซึง่สว่นใหญ่ผลติภณัฑ์
ประเภทเนือ้สตัว์แปรรูปที่จ าหน่ายในท้องตลาดเป็นผลิตภณัฑ์ที่แปรรูปจากเนือ้หม ู เนือ้ไก่ และเนือ้ววั  ซึ่งมีผู้บริโภคบางกลุม่
ไมน่ิยมบริโภคเนือ้สตัว์ดงักลา่ว หรืออาจมีข้อห้ามทางศาสนา  แตส่ าหรับเนือ้ปลาและผลติภณัฑ์จาก เนือ้ปลา ได้รับความนิยม
ในการบริโภคอย่างกว้างขวาง เนื่องจากเหตผุลเชิงสขุภาพ และสามารถบริโภคได้ทกุเพศ ทกุวยั ทกุศาสนา นอกจากนีโ้ปรตีน
จากเนือ้ปลาเป็นโปรตีนชนิดที่ร่างกายมนุษย์สามารถน าไปใช้ได้อย่างรวดเร็ว  และยงัมีโปรตีนสงูถึงร้อยละ  20  มีไขมนัต ่า
เพียงร้อยละ  0.1 เนือ้ปลายงัเป็นแหล่งของวิตามินบีต่าง ๆ  เช่นวิตามินบี 1  วิตามินบี 2  และวิตามินบี 6  (Department of 
Health, 2001) ผลิตภณัฑ์จากเนือ้ปลาที่ได้รับความนิยม เช่น ลกูชิน้ปลา ปลายอ ซูริมิ รวมทัง้ผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลา โดย
ผลิตภณัฑ์กุนเชียงสามารถน าไปปรุงอาหารได้หลากหลาย ถือเป็นไส้กรอกชนิดหนึ่ง ที่ท าจากเนือ้สตัว์และไขมนั น ามาบด
หยาบแล้วผสมเคร่ืองปรุง น าไปบรรจุไส้แล้วท าให้แห้ง (Ministry of industry, 2012) กุนเชียงสว่นใหญ่มีปริมาณไขมนัในสตูร
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การผลิตสงู เมื่อรับประทานเป็นประจ าอาจท าให้เกิดโรคอ้วน   โรคไขมนัในเลือดสงู และโรคหวัใจ  จึงมีการวิจัยและพฒันา
ผลิตภณัฑ์กุนเชียงไขมนัต ่าขึน้มาหลากหลายสตูร มีการใช้สารทดแทนไขมนัเพื่อช่วยลดปริมาณไขมนัในสตูรการผลิต หนึ่งใน
นัน้คือการใช้แป้งกล้วยน า้ว้าเป็นสารทดแทนไขมนั  โดยแป้งกล้วยน า้ว้า ผลติได้จากการน ากล้วยน า้ว้าดิบมาฝานเป็นชิน้บางๆ 
อบให้แห้งที่อณุหภมูิ 50-60 องศาเซลเซียส หลงัจากนัน้น ามาบดให้ละเอียด ร่อนผา่นตะแกรงขนาด 80 เมช จะได้แป้งกล้วยทีม่ี
ความละเอียดเป็นผง เป็นแป้งที่มีอะไมโลสสงู  รวมตวักบัน า้ได้ดี เมื่อได้รับความร้อนจะพองตวัใส ทนต่อการยอ่ยของเอ็นไซม์
ในล าไส้เล็ก งานวิจัยนีม้ีแนวความคิดที่จะน าเอาแป้งกล้วยน า้ว้ามาใช้เป็นสารทดแทนไขมนั   โดยเลือกใช้แป้งกล้วยน า้ว้า
ร่วมกับคาร์ราจีแนนซึ่งเป็นสารทดแทนไขมันที่นิยมใช้ร่วมกับสตาร์ชในผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์ โดยผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลา              
ลดไขมันที่ได้จะเป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่นิยมการบริโภคผลิตภัณฑ์กุนเชียง ผู้ที่รักสุขภาพ และผู้ที่นิยมบริโภค
ผลติภณัฑ์จากเนือ้ปลา  
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

งานวจิยั เร่ืองการพฒันาผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนัโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทน
ไขมนั แบง่การทดลองออกเป็น  5 ตอน ดงันี ้
ตอนที่ 1  สร้างเค้าโครงผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน ้าว้าและคาร์ราจีแนน 

เป็นสารทดแทนไขมัน 
 ก่อนที่จะมีการผลิตผลิตภณัฑ์นัน้จ าเป็นจะต้องมีการสร้างเค้าโครงผลิตภณัฑ์เสียก่อน เพื่อใช้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค โดยใช้หลกัการของ ideal ratio profile test  (Viriyacharee, 1993)              
ท าการผลิตผลิตภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนัโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนัสตูรพืน้ฐาน   โดยใช้  
เนือ้ปลานวลจนัทร์เป็นสว่นผสมหลกั 100 กรัม มีสว่นผสมอื่นๆ คือ น า้มนัปาล์ม  น า้ตาล เกลือ เมล็ดผกัชี พริกไทย  ซีอิ๊วขาว  
แป้งมนั แป้งกล้วยน า้ว้า และคาร์ราจีแนน ในอตัราสว่นร้อยละ 10.00, 23.00, 2.00, 3.00, 2.00, 1.00, 10.00, 1.00 และ 2.00 
ของสว่นผสมหลกั ตามล าดบั ผลิตโดยการบดเนือ้ปลาด้วยเคร่ืองบดเนือ้ แล้วเติมสว่นผสมอื่นๆ ลงไป  ผสมจนเข้ากนั  บรรจุ
สว่นผสมที่ได้ในไส้คอลลาเจนด้วยเคร่ืองอดัไส้ มดัเป็นทอ่นยาว 6 นิว้ น าไปอบท่ีอณุหภมูิ  70  องศาเซลเซียส ด้วยตู้อบลมร้อน 
เป็นเวลา 12 ชัว่โมง ท าซ า้การทดลอง 3 ซ า้ ผลติภณัฑ์ที่ได้น าไปท าการตรวจสอบคณุภาพด้านตา่ง ๆ ตอ่ไปนี ้ 
    คุณภาพด้านกายภาพ ปริมาณของน า้อิสระ (aw ) โดยเคร่ืองวดัปริมาณน า้อิสระ (AQUALAB, USA) 
    คุณภาพด้านประสาทสัมผัส ใช้วิธีการทดสอบแบบ Ideal ratio profile technique (Viriyacharee, 1993) 
 
ตอนที่ 2  การศึกษาสตูรการผลิตทีเ่หมาะสมของผลติภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน ้าว้า 

และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมัน 
ศึกษาอตัราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมอื่น ๆ ที่คาดว่าน่าจะมีผลต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์กุนเชียง      

ปลาลดไขมนั  ได้แก่  น า้มนัปาล์ม  น า้ตาล เกลือ เมล็ดผกัชี พริกไทย ซีอิ๊วขาว  แป้งมนั แป้งกล้วยน า้ว้า และคาร์ราจีแนน                
วางแผนการทดลองแบบ Plackkett&Burman Design  (N = 12) (Viriyacharee, 1993) ท าการผลิตผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลา           
ลดไขมนัด้วยการใช้เนือ้ปลานวลจนัทร์เป็นสว่นผสมหลกัในอตัราส่วนร้อยละ 100 และมีการแปรผนัระดบัของส่วนผสมอื่นๆ              
ในปริมาณร้อยละของสว่นผสมหลกั แสดงดงัตารางที่ 1  
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ตารางที1่  ระดบัของปัจจยัทีค่าดวา่จะมีผลตอ่คณุภาพด้านตา่งๆของผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนั ที่ใช้แป้งกล้วยน า้ว้า 
                 และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนั 

ปัจจัยที่ศึกษา 
ร้อยละของส่วนผสมหลัก 

ระดับต ่า ( - ) ระดับสูง ( + ) 
A   น า้มนัปาล์ม 
B   น า้ตาล                                                                                                     
C   เกลอื 
D   เมลด็ผกัชี 
E   พริกไทย  
F   ซีอิว้ขาว 
G  แป้งมนั 
H  แป้งกล้วยน า้ว้า  
I    คาร์ราจีแนน 

  7.00 
23.00 
  2.00 
  3.00 
 2.00 
 1.00 
 7.00 
 1.00 
 2.00 

10.00 
28.00 
  3.00 
  5.00 
  5.00 
  6.00 
10.00 
  3.00 
  4.00 

 สิง่ทดลองที่ได้น าไปวเิคราะห์คณุภาพด้านประสาทสมัผสั โดยใช้วธีิการทดสอบแบบ Ideal ratio profile technique 
(Viriyacharee, 1993) เพื่อหาอิทธิพลหลกั (main effect) โดยใช้ t-test 
 
ตอนที่ 3  การศึกษาอุณหภมิูและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน ้าว้า 
 และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมัน 
 ท าการผลิตผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัตามสตูรที่เหมาะสมที่ได้จากตอนที่ 2 แล้วน าผลิตภณัฑ์ไปท าการอบที่
อณุหภมูิและเวลาต่างๆ โดยการวางแผนการทดลองแบบ 2x3  factorial in completely randomized design (Viriyacharee, 
1993)  ท าการศกึษา 2 ปัจจยัคือ ระยะเวลาในการอบ และอณุหภมูิในการอบ ซึง่สามารถแสดงได้ดงั ตารางที่ 2 
ตารางที่ 2   การศกึษาอณุหภมูิและเวลาที่เหมาะสมในการอบผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนั ที่ใช้แป้งกล้วยน า้ว้า 
                   และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนั 

สิ่งทดลองที่ อุณหภมิู (องศาเซลเซียส) เวลา (ชั่วโมง) 
1 60 12 
2 60 15 
3 60 18 
4 65 12 
5 65 15 
6 65 18 
7 70 12 
8 70 15 
9 70 18 
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ท าซ า้การทดลอง 3 ซ า้ สิง่ทดลองที่ได้น าไปท าการตรวจสอบคณุภาพด้านตา่ง ๆ ตอ่ไปนี ้ 
คุณภาพด้านเคมี ปริมาณความชืน้ (moisture content), ปริมาณโปรตีน (protein content), ปริมาณไขมัน (lipid 

content), ปริมาณเส้นใยหยาบ (crude fiber content), ปริมาณเถ้า (ash) (AOAC, 2000) 
คุณภาพด้านกายภาพ ปริมาณของน า้อิสระ (aw ) โดยเคร่ืองวดัปริมาณน า้อิสระ (AQUALAB, USA) 

    คุณภาพด้านประสาทสัมผัส ใช้วิธีการทดสอบแบบ Ideal ratio profile technique (Viriyacharee, 1993)   
 
ตอนที่ 4  ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาสูตรปกติ และผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้ง 
              กล้วยน ้าว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมัน 

ท าการผลิตผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาสตูรปกติ โดยการใช้เนือ้ปลานวลจนัทร์เป็นส่วนผสมหลกั ในอตัราส่วนร้อยละ 100  
และใ ช้น า้มนัปาล์ม  น า้ตาล เกลือ เมล็ดผกัชี พริกไทย ซีอิ๊วขาว  และ แป้งมนั  ในอตัราสว่นร้อยละ 15.00, 23.00, 2.00, 3.00, 
2.00, 1.00 และ 10.00 ของสว่นผสมหลกั ตามล าดบั  และท าการผลิตผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้า 
และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมัน ตามสูตรที่เหมาะสมที่ได้จากตอนที่ 2 โดยส่วนผสมทัง้ 2 สูตรท าการบรรจุลงใน                    
ไส้คอลลาเจน มดัเป็นทอ่นขนาด  6 นิว้ และอบท่ีอณุหภมูิและเวลาที่เหมาะสม ที่ได้จากตอนท่ี 3 ท าซ า้การทดลอง 3 ซ า้ เมื่อได้
สิง่ทดลองทัง้หมดท าการวิเคราะห์คณุภาพด้านตา่งๆ ดงันี ้

คุณภาพด้านเคมี ปริมาณความชืน้ (moisture content), ปริมาณโปรตีน (protein content), ปริมาณไขมัน (lipid 
content), ปริมาณเส้นใยหยาบ (crude fiber content), ปริมาณเถ้า (ash) (AOAC, 2000) 

คุณภาพด้านกายภาพ ปริมาณของน า้อิสระ (aw ) โดยเคร่ืองวดัปริมาณน า้อิสระ (AQUALAB, USA) 
 

ตอนที่ 5  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้ง 
กล้วยน ้าว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมัน 

 ท าการผลิตผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันตามสูตรที่ได้จากตอนที่  2 จากนัน้น าไปอบที่อุณหภูมิและเวลาที่
เหมาะสมที่ได้จากตอนที่ 3 หลงัจากนัน้น าผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัที่ได้บรรจุแบบสญุญากาศในถุง LDPE แล้วเก็บ
รักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง (30 ±5 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 35 วนั ท าการสุ่มตวัอย่างผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัออกมา
วิเคราะห์คณุภาพด้านต่างๆ ในวนัที่ 0, 7, 14, 21, 28  และ  35  ท าซ า้การทดลอง 3 ซ า้  สิ่งทดลองทัง้หมดท าการตรวจสอบ
คณุภาพด้านตา่งๆ ตอ่ไปนี ้
     คุณภาพด้านเคมี thiobarbituric acid (TBA) (Pearson , 1976) 

คุณภาพด้านกายภาพ ปริมาณของน า้อิสระ (aw ) โดยเคร่ืองวดัปริมาณน า้อิสระ (AQUALAB, USA) 
     คุณภาพด้านจุลินทรีย์ ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด (total plate count) และปริมาณจลุนิทรีย์แอนแอร์โรบชนิดเทอร์โมฟิลคิ 
(anaerobe thermophlilic bacteria) และ มีโซฟิลคิ (anaerobe mesophlilic bacteria) (AOAC, 2000) 
    คุณภาพด้านประสาทสัมผัส  ทดสอบความชอบของผลิตภณัฑ์ (9-point hedonic scale) ในด้านสนี า้ตาล กลิ่นรสหวาน 
รสเค็ม ความเนียน ความเหนียวนุม่ และความชอบโดยรวม (Viriyacharee, 1993)   
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ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
ตอนที่ 1  ผลการศึกษาเค้าโครงผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน ้าว้าและคาร์ราจีแนน 
              เป็นสารทดแทนไขมัน 
  ผลิตผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนัในสตูรพืน้ฐาน
จากนัน้น าผลิตภณัฑ์ที่ได้ไปท าการทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั โดยใช้วิธี ideal ratio profile test (Viriyacharee, 
1993)  ใช้ผู้ ทดสอบชิมจ านวน 20 คน เพื่อหาคุณลักษณะที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์ โดยพิจารณาจากค่าคุณลักษณะของ
ผลติภณัฑ์ที่ผู้บริโภคมีความเห็นตรงกนัมากกวา่คร่ึงหนึง่ของจ านวนผู้บริโภคทัง้หมด ซึง่จากการทดลองนี ้คณุลกัษณะที่ได้จาก
ผู้บริโภค และถือเป็นคณุลกัษณะที่ส าคญัของผลติภณัฑ์ คือ สนี า้ตาล กลิน่  รสหวาน รสเค็ม ความเนียน  และความเหนียวนุม่ 
โดยมีคา่เฉลีย่ของแตล่ะคณุลกัษณะแสดงดงัตารางที่ 3 
ตารางที่ 3  อตัราสว่นคะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนัโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้า 

    และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนั 

คุณลักษณะ 
                                  อัตราส่วนคะแนน 

ค่าอุดมคตขิองผู้บริโภค กุนเชียงปลาลดไขมนั 
สนี า้ตาลns 1.00  ± 0.01 1.04  ± 0.12 
กลิน่ 1.00 a ± 0.01 0.80 b ± 0.18 
รสหวานns 1.00   ± 0.01 0.98   ± 0.13 
รสเค็ม 1.00a ± 0.01 0.85 b ± 0.08 
ความเนียน 1.00a ± 0.01 0.78 b ± 0.16 
ความเหนียวนุม่ 1.00 a ± 0.01 0.77 b ± 0.15 
ความชอบโดยรวม 1.00a ± 0.01 0.71 b ± 0.18 

หมายเหตุ ab ที่ตา่งกนัในแนวนอนหมายถึงสิง่ทดลองมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
                              ns สิง่ทดลองไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 

จากตารางที่ 3 เห็นได้ว่าคุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้า     
และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนัในสตูรพืน้ฐาน มีคุณลกัษณะด้านสีน า้ตาล และรสหวาน ที่ไม่แตกต่างกัน กับค่าใน    
อดุมคติของผู้บริโภค (p > 0.05) 

ส่วนค่าสงัเกตด้านกลิ่น  รสเค็ม ความเนียน ความเหนียวนุ่ม และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ พบว่ามีค่า                 
น้อยกว่าค่าในอุดมคติของผู้บริโภค (p < 0.05) แสดงว่าผู้บริโภคต้องการให้เพิ่มคุณลกัษณะด้านกลิ่น  รสเค็ม ความเนียน 
ความเหนียวนุม่ และความชอบโดยรวมของผลติภณัฑ์ 

นอกจากนีเ้มื่อน าไปท าการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ ด้านปริมาณน า้อิสระ (aw) พบวา่ มีคา่เทา่กบั 0.83 ± 0.02 
โดยผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนัท่ีได้จดัเป็นอาหารกึ่งแห้ง (Intermediate moisture foods) และผา่นเกณฑ์มาตรฐานความ
ปลอดภยัจากข้อก าหนดของ American Food Safety and Inspection Service (FSIS) (2012) 
ตอนที่ 2  ผลการศึกษาสูตรการผลิตที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน ้าว้า 
              และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมัน 
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ท าการกลั่นกรองปัจจัยที่คาดว่าจะมีผลต่อคุณภาพด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันที่ ใช้แป้ง                   
กล้วยน า้ว้า และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนั ได้แก่ น า้มนัปาล์ม น า้ตาลทราย เกลือ เม็ดผกัชี พริกไทย ซีอิว้ขาว  แป้ง
กล้วยน า้ว้า แป้งมนั และคาร์ราจีแนน ท าการวางแผนการทดลองแบบ Plackkett & Burman Design (N = 12) (Viriyacharee, 
1993) โดยก าหนดให้เนือ้ปลานวลจนัทร์เป็นสว่นผสมหลกัคิดอตัราสว่น ร้อยละ 100 และมีการแปรผนัปริมาณปัจจยัตา่งๆ เป็น
ร้อยละของส่วนผสมหลกัแสดงค่าดงัตารางที่ 1 ผลิตภณัฑ์ที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสมัผสั จากนัน้            
น าค่าที่ได้ไปวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างทางสถิติ และผลกระทบ (effect) ที่มีต่อคุณภาพด้านต่างๆของผลิตภัณฑ์               
ด้วยโปรแกรม SPSS  

จากการวิเคราะห์พบวา่ปัจจยัตา่งๆ สง่ผลกระทบเพียงเลก็น้อยตอ่คา่สงัเกตด้านประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์ ซึง่จาก
การศึกษาสามารถก าหนด (fixed) ระดบัของปัจจัยที่ส่งผลดีต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์ โดยพิจารณาเพิ่มเติมจากเค้าโครงของ
ผลิตภณัฑ์สตูรพืน้ฐานในตารางที่ 3  ที่ผู้บริโภคต้องการให้เพิ่มคณุลกัษณะด้านกลิ่น รสเค็ม ความเนียน ความเหนียวนุม่ และ
ความชอบโดยรวมของผลติภณัฑ์ ได้ดงันี ้

น า้มนัปาล์ม มีผลท าให้ค่าสดัสว่นเฉลี่ยด้านกลิ่นลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ( t = 5.061) ซึ่งอาจเป็นผลมาจาก
การที่น า้มนัเกิดการหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Rattanapanone, 2014)ดงันัน้การเลือกใช้น า้มนัปาล์มในระดบัต ่า น่าจะ           
ท าให้ได้ผลติภณัฑ์ที่ได้มีคณุภาพดี ซึง่ในการทดลองตอ่ไปจะใช้น า้มนัปาล์มในระดบัต ่า คือร้อยละ 7 ของสว่นผสมหลกั 

น า้ตาลทราย ส่งผลให้ค่าสดัส่วนเฉลี่ยด้านสีน า้ตาล และรสเค็มของผลิตภัณฑ์ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ          
(t = 4.455 และ 15.000 ตามล าดบั) ดังนัน้การเลือกใช้น า้ตาลทรายในระดบัต ่า น่าจะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีในการ
ทดลองครัง้ตอ่ไปจะใช้น า้ตาลทรายในระดบัต ่า คือร้อยละ 23 ของสว่นผสมหลกั 

เกลือ มีผลท าให้ค่าสดัส่วนเฉลี่ยด้านรสเค็มเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  ( t = 13.923) การเลือกใช้เกลือใน
ระดบัสงู นา่จะท าให้ได้ผลติภณัฑ์ที่มีคณุภาพดี ในการทดลองครัง้ตอ่ไปจะใช้เกลอืในระดบัสงู คือร้อยละ 3 ของสว่นผสมหลกั 

เมล็ดผกัชี มีผลท าให้ค่าสดัสว่นเฉลี่ยด้านสีน า้ตาล และกลิ่นเพิ่มขึน้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ( t = 8.600 และ 27.864 
ตามล าดบั) แต่สง่ผลให้คา่สงัเกตทางประสาทสมัผสัด้านความเนียนลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ( t = 5.332) โดยลกัษณะ
เนือ้สมัผสัของเมลด็ผกัชีจะมีลกัษณะที่คอ่นข้างแข็ง สากลิน้ ซึง่สง่ผลให้ความเนียนของผลติภณัฑ์ลดลง การเลอืกใช้เมลด็ผกัชี
ในระดับต ่า น่าจะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี ในการทดลองครัง้ต่อไปจะใช้เมล็ดผักชีในระดบัต ่า คือ ร้อยละ 3 ของ
สว่นผสมหลกั 

พริกไทย มีผลท าให้ค่าสดัสว่นเฉลี่ยด้านสีน า้ตาล และกลิ่นเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ( t = 4.455 และ 12.621 
ตามล าดบั) การเลือกใช้พริกไทยในระดบัสงู น่าจะท าให้ได้ผลิตภณัฑ์ที่มีคณุภาพดี ในการทดลองครัง้ต่อไปจะใช้พริกไทยใน
ระดบัสงู คือ ร้อยละ 5 ของสว่นผสมหลกั 

ซีอิ๊วขาว มีผลท าให้คา่สดัสว่นเฉลีย่ด้านรสหวานลดลงอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติ (t = 4.324) แตม่ีผลให้รสเค็มเพิ่มขึน้
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (t = 31.462) การเลือกใช้ซีอิ๊วขาวในระดบัสงู น่าจะท าให้ได้ผลิตภณัฑ์ที่มีคณุภาพดี ในการทดลอง
ครัง้ตอ่ไปจะใช้ซีอิ๊วขาวในระดบัสงู คือ ร้อยละ 6 ของสว่นผสมหลกั 

แป้งมนั มีผลท าให้ค่าสดัสว่นเฉลี่ยด้านรสเค็มลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ( t = 9.923) และสง่ผลให้ค่าสดัส่วน
เฉลี่ยด้านความชอบโดยรวมลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติด้วย (t = 5.050) การเลือกใช้แป้งมนัในระดบัต ่า น่าจะท าให้ได้
ผลติภณัฑ์ที่มีคณุภาพดี ในการทดลองครัง้ตอ่ไปจะใช้แป้งมนัในระดบัต ่า คือ ร้อยละ 7 ของสว่นผสมหลกั 
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แป้งกล้วยน า้ว้า พบว่า มีผลท าให้ค่าสัดส่วนเฉลี่ยด้านความเนียน ความเหนียวนุ่ม และความชอบโดยรวมเพิ่มขึน้
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (t = 8.440, 8.041 และ 7.661 ตามล าดบั) การเลือกใช้แป้งกล้วยน า้ว้าในระดบัสงู น่าจะท าให้ได้
ผลติภณัฑ์ที่มีคณุภาพดี ในการทดลองครัง้ตอ่ไปจะใช้แป้งกล้วยน า้ว้าในระดบัสงู คือ ร้อยละ 3 ของสว่นผสมหลกั 

คาร์ราจีแนน พบว่าไม่มีผลต่อค่าสดัส่วนเฉลี่ยด้านประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  จาก
เหตผุลในเชิงเศรษศาสตร์ ดงันัน้ในการทดลองครัง้ตอ่ไปจะใช้คาร์ราจีแนนในระดบัต ่า คือ ร้อยละ 2 ของสว่นผสมหลกั 

ดังนัน้จึงสามารถสรุปสูตรการผลิตที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและ        
คาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนัสตูรที่เหมาะสม ได้คือ ใช้เนือ้ปลานวลจันทร์เป็นส่วนผสมหลกัในอตัราส่วนร้อยละ  100       
และมีส่วนผสมอื่นๆ คือ น า้มันปาล์ม น า้ตาลทราย เกลือ เมล็ดผักชี พริกไทย ซีอิ๊วขาว แป้งมัน แป้งกล้วยน า้ว้า และ                    
คาร์ราจีแนนในอตัราสว่นร้อยละ 7.00, 23.00, 3.00, 3.00, 5.00, 6.00, 7.00, 3.00 และ 2.00 ของสว่นผสมหลกัตามล าดบั  
ตอนที่ 3  ผลการศึกษาอุณหภมิูและเวลาที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้ง 
               กล้วยน ้าว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมัน 

ท าการผลิตผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนัสูตรที่
เหมาะสมที่ได้จากตอนที่ 2 แล้วน าผลิตภณัฑ์ที่ได้ไปท าการอบที่อณุหภมูิ และเวลาที่ต่างกนัโดยการวางแผนการทดลองแบบ  
2x3 factorial in completely randomized design (Viriyacharee, 1993) โดยท าการศกึษา 2 ปัจจยัคือ ระยะเวลาในการอบ 3 
ระดบั คือ 12, 15 และ 18 ชัว่โมง อณุหภมูิในการอบ3 ระดบั  คือ 60, 65 และ 70 องศาเซลเซียส สิ่งทดลองแสดงดงัตารางที่ 2 
ท าซ า้การทดลอง 3 ซ า้ ผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ เคมี และประสาทสมัผัส ผลการทดลอง          
แสดงได้ดงันี ้
ตารางที่ 4  คณุลกัษณะทางกายภาพและเคมีของผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนัโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนน 
                  เป็นสารทดแทนไขมนั  
สิ่งทดลอง น า้อิสระ (aw) ร้อยละน า้หนักเปียก  

ความชืน้ โปรตีน ไขมัน ns เส้นใยหยาบ ns เถ้า ns 
1 0.85a ± 0.04 33.95 a ± 0.43 20.70 b ± 0.03 1.41 ± 0.33 3.16 ± 0.33 25.42 ± 0.58 
2 0.85 a ± 0.01 32.14 ab ± 0.31  22.92 ab ± 0.04 1.54 ± 0.42 3.45 ± 0.52 28.81 ± 0.64 
3 0.84 a ± 0.01 31.71 ab ± 0.52 24.16 ab ± 0.06 1.62 ± 0.36 3.54 ± 0.42 29.23 ± 0.32 
4 0.85 a  ± 0.01 32.58 ab ± 0.52 22.05 ab ± 0.06 1.53 ± 0.47 3.44 ± 0.47 27.43 ± 0.54 
5 0.84 a ± 0.01 30.41 ab ± 0.43 25.88 ab ± 0.05 1.67 ± 0.48 3.62 ± 0.46 29.95 ± 0.47 
6 0.80b ± 0.01 28.64 b ± 0.54 28.20 a ± 0.06 1.71 ± 0.41 3.68 ± 0.34 31.08 ± 0.66 
7 0.81b ± 0.01 30.30 ab ± 0.38 25.71 ab ± 0.06 1.66 ± 0.34 3.61 ± 0.42 30. 64± 0.45 
8 0.80b ± 0.01 28.96 b ± 0.46 29.01 a ± 0.08 1.73 ± 0.49 3.69 ± 0.44 31.12 ± 0.48 
9 0.77c ± 0.01 25.17 b ± 0.49 30.26a  ± 0.04 1.76 ± 0.42 3.81 ± 0.52 32.16 ± 0.42 

หมายเหตุ ab ที่ตา่งกนัในแนวตัง้หมายถึงสิง่ทดลองมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
                              ns สิง่ทดลองไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 

5
1
 



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  23  (ฉบบัที่ 1)  มกราคม – เมษายน  พ.ศ. 2561 467 
 

จากการทดลองนีท้ าให้ทราบว่าอุณหภูมิและเวลาในการอบผลิตภัณฑ์มีอิทธิพลต่อกันอย่างมีนยัส าคญั และจาก
ตารางที่ 4 จะเห็นวา่คณุภาพทางกายภาพด้านปริมาณน า้อิสระของผลติภณัฑ์ที่มีระยะเวลา และอณุหภมูิการอบเพิ่มขึน้ สง่ผล
ให้ผลิตภณัฑ์มีปริมาณน า้อิสระที่มีแนวโน้มลดลง  ท าให้ทุกสิ่งทดลองมีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภยัด้าน
เชือ้จลุนิทรีย์ (FSIS, 2012) ซึง่ควรมีปริมาณน า้อิสระต ่ากวา่ 0.85  

คณุภาพทางเคมี ปริมาณความชืน้ในผลติภณัฑ์ จะมีแนวโน้มลดลงเมื่อใช้เวลาและอณุหภมูิในการอบที่มากขึน้ ทัง้นี ้
เกิดจากการที่อาหารสมัผสักบัความร้อนที่อุณหภมูิสงูขึน้ และเป็นระยะเวลานาน จะท าให้น า้ที่อยู่ภายในชิน้อาหารเคลื่อนที่
ออกมาได้มากขึน้ จึงส่งผลให้มีปริมาณความชืน้ลดลง  ซึ่งส่งผลให้อาหารมีอายุการเก็บรักษาที่นานขึน้  (Rattanapanone, 
2014) นอกจากนีย้งัพบวา่ อณุหภมูิที่เพิ่มขึน้และระยะเวลาในการอบผลิตภณัฑ์นานขึน้จะสง่ผลให้ปริมาณร้อยละของโปรตีน 
ไขมนั เส้นใยหยาบ และเถ้ามีแนวโน้มสงูขึน้ด้วย ในการตรวจสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ พบว่า อณุหภมูิ
และเวลาที่เหมาะสมในการอบผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนั
สตูรที่พฒันาแล้ว โดยดจูากคา่สดัสว่นเฉลีย่ทางประสาทสมัผสัที่ใกล้เคียงกบัคา่ในอดุมคติของผู้บริโภคมากที่สดุคือ ผลติภณัฑ์
ที่ผา่นการอบที่อณุหภมูิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง โดยมีคา่สดัสว่นเฉลีย่ทางประสาทสมัผสัในด้าน สนี า้ตาล กลิน่ 
รสหวาน รสเค็ม ความเนียน ความเหนียวนุ่ม และความชอบโดยรวม เท่ากบั 1.03 ± 0.13,  0.98± 0.11,  0.95 ± 0.14, 1.02 ± 0.12, 
0.92 ± 0.12, 0.96 ± 0.12  และ 0.94 ± 0.14  ตามล าดบั 
ตอนที่ 4  ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาสูตรปกติ และผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้ 
              แป้งกล้วยน ้าว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมัน 

ท าการผลิตผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาสตูรปกติ โดยใช้เนือ้ปลานวลจนัทร์เป็นสว่นผสมหลกั 100 กรัม มีสว่นผสมอื่นๆ 
คือ น า้มนัปาล์ม  น า้ตาล เกลอื เมลด็ผกัชี พริกไทย  ซีอิ๊วขาว  และแป้งมนั ในอตัราสว่นร้อยละ 15.00, 23.00, 2.00, 3.00, 2.00, 
1.00 และ 10.00 ของสว่นผสมหลกั ตามล าดบั (Sherphohak, 2006)และท าการผลิตผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัโดยใช้
แป้งกล้วยน า้ว้า และคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนัสตูรท่ีพฒันาแล้วที่ได้จากตอนท่ี 2  ทัง้สองผลิตภณัฑ์อบที่อณุหภมูิ 65 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง   ท าซ า้การทดลอง 3 ซ า้ ผลิตภณัฑ์ที่ได้ไปท าการวิเคราะห์คณุภาพด้านกายภาพ และเคมี 
ผลการทดลองแสดงได้ดงันี ้
ตารางที่ 5  คณุภาพทางกายภาพและเคมีของผลติภณัฑ์สตูรปกติเทียบกบัผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาสตูรลดไขมนั 

คุณลักษณะ สูตรปกต ิ สูตรลดไขมัน 
ปริมาณน า้อิสระ (aw) ns 0.85 ± 0.01 0.85 ± 0.01 
 ร้อยละน า้หนักเปียก 

ความชืน้ns  32.51   ± 0.49d 32.58 ± 0.52d 
โปรตีนns  22.02   ± 0.55d 22.05 ± 0.06d 
เถ้า 25.69 b ± 0.65d 27.43 a ± 0.54d 
ไขมนั  3.19 a ± 0.53 1.53 b ± 0.51 
เส้นใยหยาบ 2.43 b ± 0.19f 3.44 a ± 0.47 

หมายเหตุ ab ที่ตา่งกนัในแนวนอนหมายถึงสิง่ทดลองมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
                              ns สิง่ทดลองไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  23  (ฉบบัที่ 1)  มกราคม – เมษายน  พ.ศ. 2561 468 
 

จากตารางที่ 5 จะเห็นได้ว่าปริมาณน า้อิสระ ปริมาณความชืน้ และโปรตีนของผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมัน                    
ไมแ่ตกตา่ง กบัผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาสตูรปกติ (p > 0.05) 

ปริมาณเถ้า และเส้นใยหยาบของผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนั มีค่ามากกว่าผลิตภณัฑ์กุนเชียงสตูรปกติอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ โดยเถ้าและเส้นใยหยาบที่สงูขึน้นี ้คาดว่ามาจากแป้งกล้วยน า้ว้าที่ใช้ในสตูรการผลิตของผลิตภณัฑ์สตูร   
ลดไขมนั โดยแป้งกล้วยน า้ว้านัน้จะมปีริมาณเส้นใย 2.1 กรัม ตอ่อาหาร 100 กรัม แตแ่ป้งมนัมีปริมาณเส้นใยเพียง 1.7 กรัม ตอ่
อาหาร 100 กรัม (Perapatchara, 2006 and Department of Health, 2001) ซึ่งผลิตภัณฑ์สูตรปกติ มีการใช้แป้งมันเพียง
อยา่งเดียว ตา่งจากผลติภณัฑ์สตูรลดไขมนัท่ีมีการใช้ทัง้แป้งมนัและแป้งกล้วยน า้ว้า 

ปริมาณร้อยละของไขมนั ในผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาลดไขมนัมีปริมาณน้อยกวา่ผลติภณัฑ์กนุเชียงปลาสตูรปกติอย่าง
มีนยัส าคญัทางสถิติ เนื่องจากแป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนน สามารถใช้ทดแทนไขมนัในสตูรการผลิตได้ โดยในสตูรลด
ไขมนัจะมีปริมาณไขมนัท่ีน้อยกวา่สตูรปกติถึงร้อยละ 52 และยงัมีปริมาณเส้นใยหยาบท่ีเพิ่มขึน้อีกร้อยละ 42 
ตอนที่ 5  ผลศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้ 

 แป้งกล้วยน ้าว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมัน 
 ท าการผลิตผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมันสูตร              
ที่เหมาะสม  อบผลิตภณัฑ์ที่อณุหภมูิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง  จากนัน้น าผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัที่ได้
บรรจุแบบสญุญากาศในถุง LDPE เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง (30 ±5 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 35 วนั ท าการสุ่มตวัอย่าง
ผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมนัออกมาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ ในวันที่ 0, 7, 14, 21, 28  และ  35  ท าซ า้การทดลอง        
3 ซ า้  สิ่งทดลองทัง้หมดท าการตรวจสอบคณุภาพด้านต่างๆ ได้แก่ คณุภาพด้านเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และประสาทสมัผสั
โดยผลการทดลองแสดงได้ดงันี ้

คณุภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ์ ด้านปริมาณกรดไทโอบาร์บิทริูค (TBA values) พบว่า มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ถึงวนัที่ 21 
ของการเก็บรักษา แล้วเร่ิมลดลงในวนัท่ี 28 จนถึงวนัท่ี 35 ของการเก็บรักษา สอดคล้องกบัผลการวิจยัของ Kailomsom (2015) 
และ Kailomsom (2017) ที่พบวา่ในขณะการเก็บรักษาผลติภณัฑ์มีคา่กรดไทโอบาร์บิทริูค (TBA values) เพิ่มขึน้แล้วลดลง ซึง่
การลดลงนีเ้กิดเนื่องจากการเปลีย่นแปลงของ ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทริูคเกิดจากกลุม่คาร์บอนิล ได้แก่  มาลอนอลัดีไฮด์ เป็น
สารที่ได้จากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัในผลิตภณัฑ์ แต่เข้ามาท ากบัปฏิกิริยากบัโปรตีนในผลิตภณัฑ์แทน ท าให้
สารกลุม่คาร์บอนิลไม่มีความอิสระพอที่จะท าปฏิกิริยา จึงเป็นเหตใุห้ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทริูคในระหวา่งการเก็บรักษามีคา่
เพิ่มขึน้แล้วลดลง โดยค่าปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริค  เป็นค่าที่บ่งบอกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัได้ว่าเกิดการ   
เหม็นหืนมากน้อยเพียงใด (Allen and Hamilton, 1994)  ทางประสาทสมัผสัจะเร่ิมรู้สกึถึงกลิ่นแปลงปลอมในอาหารได้เมื่อมี
ค่ามากกว่า 3.00 มก. มาลอนอลัดีไฮด์/กก.ไขมนั (Tanikawa, 1985)  ค่าปริมาณกรดไทโอบาร์บิทริูค ของผลิตภัณฑ์กุนเชียง
ปลาลดไขมนัโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าและคาร์ราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนัสตูรที่พฒันาแล้ว เมื่อเก็บรักษาไว้จนครบ 35 วนั 
พบว่า มีค่าเท่ากบั 0.56 มก.มาลอนอลัดีไฮด์/กก. ถือว่าเป็นค่าที่ยอมรับได้ รวมทัง้ผู้ทดสอบไม่สามารถตรวจพบกลิ่นหืนของ
ผลิตภณัฑ์ได้  อาจมีผลมาจากเคร่ืองเทศที่เป็นสว่นผสมในผลิตภณัฑ์ รวมทัง้การเก็บรักษาแบบสญุญากาศก็ท าให้ปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั เกิดขึน้ได้น้อย  
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ส่วนคุณภาพทางกายภาพ ด้านปริมาณน า้อิสระ (aw) มีค่าค่อนข้างคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา เมื่อครบ 35 วนั 
ผลิตภัณฑ์ มีปริมาณน า้อิสระ เท่ากับ 0.80 ± 0.01 ซึ่งยังคงเป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภัยด้านเชือ้จุลินทรีย์  (FSIS, 
2012)  

คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ตลอดอายุการเก็บรักษา    
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  เมื่อเก็บรักษาครบ 35 วนั ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดมีปริมาณ 1.0 X 103 โคโลนีตอ่   อาหาร 
1 กรัม ส าหรับปริมาณยีสต์และราพบน้อยกว่า 10 โคโลนีต่ออาหาร 1 กรัม ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ ชุมชนกุนเชียง
ปลา (Ministry of Industry, 2012) ที่ก าหนดให้มีปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดไมเ่กิน  1 × 105 โคโลนีตอ่อาหาร 1 กรัม และปริมาณ
ยีสต์และราไมเ่กิน 100 โคโลนีตอ่อาหาร 1 กรัม 
 คุณภาพทางทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ จากการศึกษาจากผู้บริโภคทัว่ไปที่มีอายรุะหว่าง 15-50 ปี จ านวน 
100 คน  โดยใช้แบบทดสอบแบบสเกลความชอบ 9 คะแนน ( 9 points hedonic  scale) ผลการทดลองพบว่าผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบด้านสนี า้ตาลกลิน่ รสหวาน รสเค็ม ความเนียน ความเหนียวนุม่ และความชอบโดยรวมเทา่กบั  7.48 ± 0.77, 
7.39 ± 0.64, 7.66 ± 0.89, 7.28 ± 0.81, 7.89 ± 0.43, 7.71 ± 0.66 และ 7.99 ± 0.22 คะแนน ตามล าดับ โดยผู้ บริโภคให้
ความชอบผลติภณัฑ์อยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก  
 
สรุปผลวิจัย 

คุณลกัษณะส าคัญของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาลดไขมันโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้า  และคาร์ราจีแนนเป็น               
สารทดแทนไขมนั ที่ได้จากผู้บริโภคได้แก่ สนี า้ตาล กลิน่ รสหวาน รสเค็ม ความเนียน  ความเหนียวนุม่ และความชอบโดยรวม  
สูตรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ คือการใช้เนือ้ปลานวลจันทร์เป็นส่วนผสมหลักในอัตราส่วนร้อยละ  100 และมี     
ส่วนผสมอื่นๆ คือ น า้มนัปาล์ม น า้ตาลทราย เกลือ เมล็ดผกัชี พริกไทย ซีอิ๊วขาว แป้งมนั แป้งกล้วยน า้ว้า และ คาร์ราจีแนน     
ในอัตราส่วนร้อยละ 7.00, 23.00, 3.00, 3.00, 5.00, 6.00, 7.00, 3.00 และ 2.00 ของส่วนผสมหลักตามล าดับ  การอบที่
อณุหภมูิ  65  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมงท าให้ผลติภณัฑ์มีคณุภาพดีที่สดุ โดยผลติภณัฑ์คา่สดัสว่นเฉลีย่ด้านสนี า้ตาล 
กลิ่น  รสหวาน รสเค็ม ความเนียน ความเหนียวนุ่ม และความชอบโดยรวม เท่ากับ 1.03 ± 0.13, 0.98 ± 0.11, 0.95 ± 0.14,             
1.02 ± 0.12, 0.92 ± 0.12, 0.96 ± 0.12  และ 0.94 ± 0.14  ตามล าดบั ผลิตภณัฑ์กุนเชียงปลาสตูรลดไขมนัที่ได้มีปริมาณเถ้า และ      
เส้นใยหยาบมากกว่าผลิตภัณฑ์กุนเชียงสูตรปกติ และมีปริมาณไขมัน น้อยกว่าผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลาสูตรปกติ ในขณะ      
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์แบบสุญญากาศไว้ในถุง LDPE ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 35 วัน พบว่า ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริค      
(TBA values) มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ถึงวันที่ 21 ของการเก็บรักษา แล้วเร่ิมลดลงในวันที่ 28 จนถึงวันที่ 35 ของการเก็บรักษา 
ปริมาณน า้อิสระ (aw) มีค่าค่อนข้างคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชุมชนกุนเชียงปลา (Ministry of Industry, 2012) และเมื่อครบ 35 วนัผู้บริโภคให้ความชอบผลิตภณัฑ์อยู่ในระดบั
ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
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