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บทสรุปผู้บริหาร 

 

 โครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและน้ำพริกแกงไตปลาเจเพื่อส่งเสริมการตลาด

ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา  ได้รับการอนุมัติให้ดำเนินโครงการ โดยใช้

งบประมาณขอรับการสนับสนุนงบประมาณ จำนวน 205,000บาท (สองแสนห้าพันบาทถ้วน)             

มีวัตถุประสงค์ เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการจัดการวัตถุดิบที่ถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพ  การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้งและน้ำพริกไตปลาเจ การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้งและ

ไตปลาเจ มีกลุ่มเป้าหมาย คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว จำนวน 10 คน เริ ่มดำเนินการใน    

วันท่ี 12 กันยายน พ.ศ. 2565 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว เลขท่ี 1 ถนนวิฑูรอุทิศ 12 ต.สะเตง       

อ.เมือง  จ.ยะลา ผลการสำรวจความพึงพอใจในการรับบริการจากกลุ่มผู้ประกอบการ คือ ร้อยละ 100

พึงพอใจมากท่ีสุด 5 คะแนน  (ช่วงคะแนนประเมิน 1-5 คะแนน) ซึ่งคณะดำเนินงานมีความทุ่มเท มุ่งมั่น 

และต้ังใจในการทำงานมาก และหวังว่าการดำเนินงานโครงการนี้จะเป็นประโยชน์ต่อกลุ่มผู้ประกอบการ

เป้าหมาย และสร้างรายได้ให้กลุ่มผู้ประกอบการและเกิดการกระจายรายได้กับประชากรในชุมชนต่อไป

ในอนาคต 

 

 

 

  



ข 
 

คำนำ 

 

       ผู้ประกอบการน้ำพริกแม่ผัว มีประธานกลุ่ม คือ นส.อรี  ศักดิมาตร มือถือ 095-2127988 

มีสมาชิกทั้งสิ้น 7 คน มีอาคารผลิตที่ได้รับรองมาตรฐาน อย. (เลขที่สถานผลิตอาหารที่ 95-2-00462) 

โดยมีช่องทางการจำหน่าย คือ ออกบูธกับส่วนราชการในเทศกาลต่าง ๆ  ฝากขายตามร้านขายต่าง ๆ 

เช่น สหกรณ์โรงพยาบาลยะลา  YRU Fresh mart  ร้านเกษมพันธ์  จำหน่ายทางออนไลน์ เช่น shopee  

และ เพจ facebook เป็นต้น จัดเป็นกลุ่มผู้ประกอบการในพื้นท่ีจังหวัดยะลาท่ีมีศักยภาพ ประธานกลุ่ม

เป็นผู้ขยันขันแข็ง มีการผลิตเพื่อจำหน่ายอย่างต่อเนื่อง พึ่งพาตนเองได้เป็นอย่างดี และมีใจในการ

พัฒนาสินค้าให้ดียิ ่งขึ ้นไป จากการพบปะผู้บริโภคในการออกบูธทั้งในพื้นที่สามจังหวัดชายแดนใต้       

อ.หาดใหญ่ และกรุงเทพ ฯ ผู้บริโภคแนะนำควรทำผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง และน้ำพริกแกงไตปลาเจ 

(แบบน้ำพริกแห้ง) ออกมาจำหน่ายเพื ่อเพิ ่มกลุ ่มผู ้บริโภคและเพิ ่มยอดจำหน่ายให้มากยิ ่งขึ้น               

แต่ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งมีความชื้นสูง เนื ่องจากไม่สามารถทำให้แห้งมากได้  เพราะจะทำให้

คุณลักษณะทางประสาทเสียไปจนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ดังนั้นการดำเนินโครงการ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและน้ำพริกแกงไตปลาเจเพื่อส่งเสริมการตลาดให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน

น้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา จึงนับเป็นโครงการท่ีดำเนินการตามความต้องการของกลุ่มผู้ประกอบการ

ในพื้นที่ การดำเนินโครงการได้มีการถ่ายทอดเทคโนโลยีการจัดการวัตถุดิบที่ถูกสุขลักษณะและมี

คุณภาพการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้งและน้ำพริกไตปลาเจ และการยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้งและไตปลาเจ จึงนับว่าเป็นโครงการท่ีเป็นประโยชน์ต่อกลุ่มผู ้ประกอบการ

เป้าหมาย และสร้างรายได้ให้กลุ่มผู้ประกอบการและเกิดการกระจายรายได้กับประชากรในชุมชนต่อไป

ในอนาคต 
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                                                                                                    22  กันยายน  2566 

  



ค 
 

สารบญั 

เรื่อง             หนา้ 

บทสรุปสำหรับผู้บริหาร ............................................................................................................ ก 
คำนำ ........................................................................................................................................ ข 
สารบัญ ..................................................................................................................................... ค 
บทท่ี 1 บทนำ ........................................................................................................................... 1 
      ความเป็นมาและความสำคัญ ............................................................................................ 1 
      วัตถุประสงค์ของโครงการ ................................................................................................. 1 
      ประโยชน์ท่ีได้รับจากโครงการ .......................................................................................... 1 
บทท่ี 2 วิธีการดำเนินงาน ......................................................................................................... 2 

การดำเนินงานสำหรับระยะเวลาก่อนการดำเนินโครงการ ............................................... 2 
การดำเนินงานสำหรับช่วงระหว่างการดำเนินโครงการ .................................................... 2 
การดำเนินงานสำหรับช่วงหลังการดำเนินโครงการ ........................................................ 13 

บทท่ี 3 ผลการดำเนินงาน ...................................................................................................... 15 
  ผลการดำเนินงานตามท่ีระบุในใบโครงการ......................................................................15 

ผลการดำเนินงานตามชุมชนและพื้นท่ีเป้าหมาย ............................................................ 16 
ผลการสำรวจความต้องการ ........................................................................................... 17 
ผลการดำเนินงานตามเป้าหมายและตัวชี้วัด .................................................................. 18 
กิจกรรมท่ี 1 จัดถ่ายทอดความรู้การจัดการวัตถุดิบท่ีถูกสุขลักษณะ .............................. 28 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลา 2 ชนิด และเทคนิคการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
         ผลการจัดทำคู่มือการจัดการวัตถุดิบท่ีถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพ ................... 28 
         ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้ง และน้ำพริกไตปลาเจ ........................... 28 
         การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้ง และไตปลาเจ 
         ของผู้บริโภคท่ัวไป .............................................................................................. 55 
           ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งและน้ำพริกไตปลาเจ ...................71 

บทท่ี 4 สรุปผล ปัญหา อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ ........................................................... 88 
ภาคผนวก ............................................................................................................................... 89 
 ภาคผนวก ก โครงการท่ีได้รับการอนุมัติ .......................................................................... 90 
 ภาคผนวก ข แบบฟอร์มท่ีเกี่ยวข้องกับโครงการ ............................................................ 113 
 ภาคผนวก ค รายช่ือผู้เข้าร่วมโครงการ .......................................................................... 118 



ง 
 

 สารบญั (ต่อ) 

เรื่อง             หนา้ 

     ภาคผนวก ง เอกสารท่ีเกี่ยวข้องกับโครงการ.................................................................. 120 
     ภาคผนวก จ ภาพกิจกรรม ............................................................................................. 123 
 ภาคผนวก ฉ คู่มือวิธีการปฏิบัติในการจัดการวัตถุดิบท่ีถูกสุขลักษณะ 
 และมีคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาแห้ง และน้ำพริกแกงไตปลาเจ .................... 124



1 
 
 

 

บทที่ 1 
บทนำ 

 

ความเป็นมาและความสำคัญของโครงการ 

 กลุ่มผู้ประกอบการน้ำพริกแม่ผัวจัดเป็นกลุ่มผู้ประกอบการในพื้นที่จังหวัดยะลาที่มีศักยภาพ 
ประธานกลุ่มเป็นผู้ขยันขันแข็ง มีการผลิตเพื่อจำหน่ายอย่างต่อเนื่อง พึ่งพาตนเองได้เป็นอย่างดี และมีใจ
ในการพัฒนาสินค้าให้ดียิ่งขึ้นไป จากการพบปะผู้บริโภคในการออกบูธท้ังในพื้นท่ีสามจังหวัดชายแดนใต้       
อ.หาดใหญ่ และกรุงเทพ ฯ ผู้บริโภคแนะนำควรทำผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง และน้ำพริกแกงไตปลาเจ 
(แบบน้ำพริกแห้ง) ออกมาจำหน่ายเพื ่อเพิ ่มกลุ ่มผู ้บร ิโภคและเพิ ่มยอดจำหน่ายให้มากยิ ่งขึ้น              
แต่ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งมีความชื้นสูง เนื ่องจากไม่สามารถทำให้แห้งมากได้  เพราะจะทำให้
คุณลักษณะทางประสาทเสียไปจนไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ดังนั้นจึงมีความจำเป็นท่ีจะให้เทคโนโลยี
การถนอมอาหารแบบผสมผสาน (Hurdle Technology) เช ่น การจ ัดการว ัตถ ุด ิบให ้สะอาด               
ถูกสุขลักษณะ และมีการปนเปื้อนต่ำ การเติมสารลดความชื้น (Humactant) การเติมวัตถุเจือปน 
อาหาร (Food preservative) และเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ก็จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาให้
ยาวนานมากขึ้นได้ ดำเนินการวิเคราะห์ฉลากโภชนาการ  ยื่นขอมาตรฐานอย. พัฒนาฉลากและบรรจุ
ภัณฑ์ให้ส่งเสริมการตลาด รวมทั้งพัฒนาการตลาดและช่องทางการจำหน่ายให้ขยายตลาดได้มากยิ่งขึ้น 
ก็จะเป็นการสร้างรายได้ให้กลุ่มและเกิดการจ้างงาน  ในพื้นที่ และเป็นส่วนหนึ่งในการสร้างสังคมและ
ความเป็นอยู่ที่เข้มแข็งในสังคมสามจังหวัดชายแดนใต้ได้ 
 

วัตถุประสงค์ของโครงการ 
 1. เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการจัดการวัตถุดิบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลา 
 2. เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จากไตปลาและได้มาตรฐาน 
 3. เพื่อพัฒนาฉลาก บรรจุภัณฑ์ และการตลาดผลิตภัณฑ์จากไตปลา 
 

ประโยชน์ท่ีได้รับจากโครงการ 

 1. สามารถถ่ายทอดเทคโนโลยีการจัดการวัตถุดิบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลา 
 2. ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จากไตปลาและได้มาตรฐาน 
 3. สามารถพัฒนาฉลาก บรรจุภัณฑ์ และการตลาดผลิตภัณฑ์จากไตปลา 
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บทที่ 2 
วิธีการดำเนินงาน 

 

 การดำเนินโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและน้ำพริกแกงไตปลาเจเพื่อส่งเสริม

การตลาดให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา คณะทำงานได้วางแผนการดำเนิน

กิจกรรมตามแผนภายใต้โครงการ จำนวน 3 กิจกรรม คือ จัดถ่ายทอดความรู้การจัดการวัตถุดิบที่ถูก

สุขลักษณะ การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลา 2 ชนิด และเทคนิคการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  

และมีการกำหนดกลุ่มเป้าหมายตามแผน คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว จำนวน 10 คน/กลุ่ม 

และแบ่งการดำเนินงานเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 
 

 การดำเนินงานสำหรับระยะเวลาก่อนการดำเนินโครงการ 

 - สำรวจความต้องการของกลุ่มผู้ประกอบการเป้าหมาย 

 - ทบทวนวรรณกรรม และเอกสารงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 - วางแผนการดำเนินงาน 

 - จัดทำข้อเสนอโครงการ และได้รับการอุดหนุนการดำเนินงาน 
 

การดำเนินงานสำหรับช่วงระหว่างการดำเนินโครงการ 

  1. จัดทำคู่มือการจัดการวัตถุดิบที่ถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพ   

 2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้ง และน้ำพริกไตปลาเจ 

   2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 

                      2.1.1 ศึกษากรรมวิธีการผลิตไตปลาแห้งจากผู้เช่ียวชาญ 

       2.1.2 การระดมความคิดเพื่อคัดเลือกชนิดของปลามาใช้ในการผลิตไตปลาแห้ง 
                      2.1.3  ศึกษากรรมวิธีการที่เหมาะสมในการทำให้ปลาสุก (การนึ่ง  และการย่าง) และการบด

สมุนไพร  (บดเปียก และบดแห้ง) รวมทั้งสำรวจวัสดุ อุปกรณ์ของกลุ่มน้ำพริกแม่ผัว กรรมวิธีการผลิตมีทั้งสิ้น 2 

สูตร คือ  

   สูตร 1 ใช้ปลานึ่ง และสมุนไพรบดเปียก 

   สูตร 2 ใช้ปลาย่าง  และสมุนไพรบดแห้ง 
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                โดยการทำให้สุกทำได้ด้วยการนึ่งท่ีอุณหภูมิน้ำเดือด เป็นเวลา 30 นาที  จนปลาสุก  

ส่วนการย่าง คือ ย่างในเตาอบท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  

นาที จากนั้นนำปลาที่ผ่านการทำให้สุกทั้ง 2  วิธี มาวัดค่าสี ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และความชื้น ดำเนิน

การศึกษาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์  ไตปลาแห้งจำนวน 2 สูตร แล้วทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วย

วิธี 9 point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกจำนวน 30 คน ทดสอบทางด้าน สี กล่ินรส 

รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม  วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อคสมบูรณ์ (randomized 

complete block desing ; RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี LSD คัดเลือกสูตรที่มีคะแนน

ความชอบรวมสูงสุดและความยากง่ายในกรรมวิธีการผลิต  

 2.1.4 การศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท่ีเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ครั้งท่ี 1 

      ดำเนินการศึกษาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งจำนวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 

8 แล้วทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการ

ฝึกจำนวน 30 คน ทดสอบทางด้าน สี กลิ่นรส รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม  วางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มภายในบล็อคสมบูรณ์ (randomized complete block desing ; RCBD) เปรียบเทียบ

ความแตกต่างด้วยวิธี LSD คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบรวมสูงสุดไปใช้ในข้อต่อไป 

 2.1.5 การศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท่ีเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ครั้งท่ี 2 

                          นำผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งจากการศึกษาครั้งที่ 1 คือ สูตรที่ 1 และสูตร 2 มา

ทดสอบทางประสาทเปรียบเทียบกัน คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบรวมสูงสุดเป็นสูตรพัฒนา 

 2.2 การพัฒนาน้ำพริกแกงไตปลาเจ 

    2.2.1 การศึกษาสูตรการผลิตไตปลาเจ 

               ศึกษาสูตรไตปลาเจจำนวน 5 สูตร ดังตารางที่ 14  จากนั้นนำมาทดสอบ

ด้วยวิธี 9 point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกจำนวน 30 คน ทดสอบทางด้าน สี 

กลิ่นรส รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบสุ ่มภายในบล็อคสมบูรณ์ 

(randomized complete block desing ; RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี DMRT คัดเลือก

สูตรท่ีมีคะแนนความชอบรวมสูงสุดไปใช้ในข้อต่อไป 
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    2.2.2 การศึกษาอัตราส่วนของน้ำไตปลาเจต่อน้ำสะอาดในการผลิตไตปลาเจ 

                        ดำเนินการผลิตไตปลาเจสูตร 2 ซึ ่งมีส่วนผสมดังตารางที ่ และศึกษา

อัตราส่วนของน้ำไตปลาเจต่อน้ำสะอาด 3 อัตราส่วน ดังนี้ 1.5:1  2:0.5 และ 2.5:0 จากนั้นนำมา

ทดสอบด้วยวิธี 9 point hedonic scale ใช้ผู ้ทดสอบชิมที ่ไม่ผ่านการฝึกจำนวน 30 คน ทดสอบ

ทางด้าน สี กลิ่นรส รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม  วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อค

สมบูรณ์ (randomized complete block desing ; RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี DMRT 

คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบรวมสูงสุดไปใช้ในข้อต่อไป 

 3. การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้ง และไตปลาเจของผู้บริโภคทั่วไป 
 4. เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งและไตปลาเจ 

4.1 การศึกษาการผลิตเคร่ืองวัดความชื้น 

- อุปกรณ์ในการผลิตชุดเซ็นเซอร์วัดความชื้น 
อุปกรณ์ในการผลิตชุดเซ็นเซอร์วัดความชื้น ประกอบด้วย  ESP32 development board WIFI (ภาพที่ 1) 
Bluetooth 2 in 1 dual-core CPU low power (ภาพท่ี 13) และชุดเซ็นเซอร์วัดความช้ืน (ภาพท่ี 3)   
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1  ESP32 development board WIFI 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 Bluetooth 2 in 1 dual-core CPU low power 
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ภาพที่ 3 ชุดเซ็นเซอร์วัดความช้ืน 
 

- อุปกรณ์ในการผลิตเคร่ืองวัดความชื้นไตปลาแห้ง 
อุปกรณ์ในการผลิตเครื่องวัดความช้ืนไตปลาแห้ง ประกอบด้วย หม้อสแตนเลสขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
30 เซนติเมตร สูง 16 เซนติเมตร (ก) พร้อมชุดกวนพร้อมใบพาย ที่มีแรงดันไฟฟ้า 24 V/60 RPM (ข) 
และเครื่องวัดความช้ืนไตปลาแห้งท่ีติดต้ังชุดเซ็นเซอร์วัดความช้ืน (ค) ดังภาพท่ี 4     
 
 
 
 
 
 
 
 

(ก)                        (ข) 
 
 
 
 
 
     

      (ค) 
ภาพที่ 4  อุปกรณ์ในการผลิตเครื่องวัดความช้ืนไตปลาแห้ง 
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- อุปกรณ์หาความชื้น และค่า Water activity 
เครื่องหาความช้ืนแบบ  Infrared Moisture Determination  Balance  ตรา Sartorius รุ่น MA 160-
1 ประเทศเยอรมัน (ภาพท่ี 5) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5  เครื่องหาความช้ืนแบบ Infrared Moisture Determination  Balance   
 
เครื่องวัดค่า Water activity ตรา Aqua Lab รุ่น 4TE ประเทศสหรัฐอเมริกา (ภาพท่ี 6) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 6   เครื่องหาค่า Water activity 
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 (1) การศึกษาคัดเลือกเซ็นเซอร์สำหรับผลิตไตปลาแห้ง 
 ดำเนินการผลิตไตปลาแห้ง ด้วยการผัดในกระทะท่ีมีอุณหภูมิระหว่าง 60-70 องศาเซลเซียส 
และทำการสุ่มตัวอย่างทุก 3 นาที เพื่อนำไปวัดค่า water activity ด้วยเครื่องมือมาตรฐาน เพื่อแบ่งกลุ่ม
ไตปลาแห้งตามค่า water activity ออกเป็น 3 กลุ่ม คือ  

- กลุ่มท่ี 1 อาหารความช้ืนสูง aw มากกว่า 0.85   
- กลุ่มท่ี 2 อาหารกึ่งช้ืน aw ระหว่างมากกว่า 0.6-0.85  
- กลุ่มท่ี 3 อาหารแห้ง aw น้อยกว่า 0.6  

จากนั้นคัดเลือกไตปลาแห้งท้ังสามกลุ่มมาวัดความช้ืนด้วยเซ็นเซอร์ขนาดและรุ่นเดียวกัน 4 ตัว คัดเลือก
เซ็นเซอร์ท่ีมีค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานต่ำสุด 2 ตัว หรือมีความเสถียรเป็นอันดับ 1 และ 2  ไปใช้ในข้อ
ต่อไป 
 (2) การออกแบบและจัดทำเคร่ืองวัดความชื้นไตปลาแห้ง 
 ออกแบบและจัดทำเครื่องวัดความชื้นไตปลาแห้ง  โดยใช้ภาชนะสแตนเลสที่สามารถใส่
วัตถุดิบที่เป็นส่วนผสมของไตปลาแห้งที่ผ่านการบดละเอียดมาแล้ว มีชุดกวนผสมเพื่อให้ส่วนผสมไดร้ับ
ความร้อนจากเตาไฟฟ้าอย่างสม่ำเสมอ พร้อมติดต้ังเซ็นเซอร์วัดความช้ืน  
 (3) การตรวจสอบประสิทธิภาพเคร่ืองวัดความชื้นไตปลาแห้ง 
   ทำตรวจสอบประสิทธิภาพของเครื่องวัดความชื้น โดยทำการผลิตไตปลาแห้ง และนำ
ตัวอย่างออกมาวัดความชื ้นจากเซ็นเซอร์ 2 จุด และหาความชื ้นมาตรฐานด้วยเครื ่อง Infrared 
Moisture Determination  Balance  และวัดค่า aw  เพื่อกำหนดระดับความช้ืนของไตปลาแห้งท่ีอยู่ใน
ระดับของกลุ่มอาหารกึ่งแห้ง และอาหารแห้ง  
 จากนั้นเขียนโปรแกรมภาษาซีด้วย Arduino IDE ดังภาพท่ี 12 เพื่อให้เซ็นเซอร์วัดความช้ืน
ของไตปลาแห้งแล้วส่งข้อมูลไปยังแอพลิเคชันในมือถือ เมื ่อไตปลาแห้งมีความชื้นถึงระดับอาหาร
ความช้ืนสูง  อาหารกึ่งช้ืน และอาหารแห้ง โปรแกรมจะส่งสัญญานแจ้งเตือนให้ผู้ใช้ทราบ 
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#include <TridentTD_LineNotify.h> 
int status = 0; 
int statusdry = 0; 
int laststatus = 1; 
int _humid,sen,sen1,sensor_analog,sensor_analog1; 
#define AOUT_PIN    39 
#define AOUT_PIN1   36 
#define LED1        22 
#define LED2        23 
#define BLYNK_PRINT Serial 
#define BLYNK_TEMPLATE_ID "TMPL6Z1pNRcVh" 
#define BLYNK_TEMPLATE_NAME "Food moisture " 
#define BLYNK_AUTH_TOKEN "vH2CuYJgdDoYpcMkWvuRdCIUF9KiFFTN" 
#define LINE_TOKEN "Q3LYLZ6gmtWH2hXhNMFxo8hLU3nOmvZxeO18bqCksbV" 
#include <WiFi.h> 
#include <WiFiClient.h> 
#include <BlynkSimpleEsp32.h> 
char ssid[] = "mjn"; 
char pass[] = "mjn123456789"; 
BlynkTimer timer; 
void setup() { 
  Serial.begin(9600); 
  pinMode(LED1, OUTPUT); 
  pinMode(LED2, OUTPUT); 
  Blynk.begin(BLYNK_AUTH_TOKEN, ssid, pass); 
  Serial.println(LINE.getVersion()); 
  LINE.setToken(LINE_TOKEN); 
  LINE.notify("Ready"); 
 
ภาพที่ 7   โปรแกรมตรวจสอบความช้ืนไตปลาแห้ง  
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void loop() { 
  Blynk.run(); 
  sensor_analog = analogRead(AOUT_PIN); 
  sensor_analog1 = analogRead(AOUT_PIN1); 
  sen = ( 100 - ( (sensor_analog/4095.00) * 100 ) ); 
  sen1 = ( 100 - ( (sensor_analog1/4095.00) * 100 ) ); 
  _humid = (sen+sen1)/2; 
  Serial.print("Humid = "); 
  Serial.print(_humid); 
  Serial.print("sen1 = "); 
  Serial.print(sen); 
  Serial.print("sen2 = "); 
  Serial.print(sen1); 
  Serial.println("%");   
  if (_humid <= 100 && _humid >= 80 ){ 
     Serial.println("very wet"); 
     digitalWrite(LED1, LOW); 
     digitalWrite(LED2, LOW); 
     Blynk.virtualWrite(V1,0); 
     Blynk.virtualWrite(V2,0); 
     Blynk.virtualWrite(V4,"very wet"); 
  }else if (_humid >= 77 && _humid <= 79){ 
     Serial.println("wet"); 
     digitalWrite(LED1, HIGH); 
     digitalWrite(LED2, LOW); 
     Blynk.virtualWrite(V1,1); 
     Blynk.virtualWrite(V2,0); 
     Blynk.virtualWrite(V4,"wet"); 
 
ภาพที่ 7  โปรแกรมตรวจสอบความช้ืนไตปลาแห้ง (ต่อ) 
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  }else if (_humid >= 33 && _humid <= 76){ 
    Serial.println("imf"); 
    digitalWrite(LED1, HIGH); 
    digitalWrite(LED2, HIGH); 
    Blynk.virtualWrite(V1,1); 
    Blynk.virtualWrite(V2,1); 
    Blynk.virtualWrite(V4,"imf"); 
    if(status != laststatus){ 
      if (status == 0){ 
          status = 1; 
          //LINE.notify(status); 
          LINE.notify("ไตปลาเเห้งเข้าสู่ระดับ imf"); 
  else if (_humid <= 32){ 
    Serial.println("dry"); 
    digitalWrite(LED1, LOW); 
    digitalWrite(LED2, HIGH); 
    Blynk.virtualWrite(V1,0); 
    Blynk.virtualWrite(V2,1); 
    Blynk.virtualWrite(V4,"dry"); 
     if(status != statusdry){ 
      if (status == 1){ 
          status = 0; 
          //LINE.notify(status); 
          LINE.notify("ไตปลาเเห้งเข้าสู่ระดับเเห้ง"); }   
  Blynk.virtualWrite(V0,_humid); 
  Blynk.virtualWrite(V10,sen); 
  Blynk.virtualWrite(V11,sen1); 
  Blynk.virtualWrite(V3,"MJN innovation");  delay(1000);} 
 
ภาพที่ 7  โปรแกรมตรวจสอบความช้ืนไตปลาแห้ง (ต่อ) 
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 (4) การประเมินความพึงพอใจของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัวต่อชุดเซ็นเซอร์วัด
ความชื้นไตปลาแห้งต้นแบบ 
 

 นำชุดเซ็นเซอร์ของเครื ่องวัดความชื ้นไตปลาแห้งต้นแบบไปใช้ในการทดสอบวัดความช้ืน             
ของไตปลาแห้ง ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว และทำประเมินความพึงพอใจของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนจำนวน 3 คน โดยมีระดับคะแนนความพึงพอใจ 9 ระดับ ( 1 = ไม่พึงพอใจมากท่ีสุด   2 = ไม่พึงพอใจ
มาก  3 = ไม่พึงพอใจปานกลาง   4 = ไม่พึงพอใจมากท่ีสุด   5 = เฉยๆ  6 =  พึงพอใจเล็กน้อย 7 = พึงพอใจ
ปานกลาง 8 = พึงพอใจมาก  9 = พึงพอใจมากท่ีสุด ) สรุปผลโดยการหาค่าร้อยละจากคะแนนประเมินของ 
ผู้ประเมิน  

4.2  การศึกษาปริมาณกลีเซอรอลเพื่อลดค่า aw ในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 

   ดำเนินการผลิตไตปลาแห้งสูตรพัฒนาและศึกษาปริมาณกลีเซอรอลที่เหมาะสมในการ

เติมในไตปลาแห้งเพื่อลดค่า aw โดยเติมในปริมาณร้อยละ 0  1  3  5  และ 7 ของน้ำหนักส่วนผสม

ทั้งหมด โดยเติมให้ได้มากที่สุด แต่ต้องไม่กระทบต่อกลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง ทำการ

ทดสอบโดยผู้วิจัยและประธานกลุ่มน้ำพริกแม่ผัว ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งชุดควบคุมที่ไม่มีการเติมกลี

เซอรอลมีความช้ืนจากเครื่อง Infrared Moisture Determination  Balance   

  4.3 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งและน้ำพริกไตปลาเจ 

  4.3.1 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 
            ดำเนินการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง ซึ่งนำไตปลาแห้งบรรจุ

ในถุงไนลอนแบบเรียบ มาตรฐานปลอดภัยสำหรับอาหาร (FOOD GRADE) และปิดผนึกด้วยสุญญากาศ  

จำนวน 50 กรัมต่อถุง ปิดผนึกด้วยสุญญากาศ มีความช้ืนเริ่มต้นท่ีวัดด้วยเซ็นเซอร์ท่ีพัฒนาขึ้นคือ ร้อยละ 43  
 

  การเตรียมเคร่ืองเทศก่อนผลิตไตปลาแห้ง  

 - เครื่องเทศสดก่อนนำไปบด เช่น ตะไคร้  กระเทียม  กระชาย  ข่า ขมิ้น ใบมะกรูด และผิว

มะกรูด ให้นำไปแช่ในน้ำส้มสายชูความเข้มข้นร้อยละ 5 ต่อน้ำสะอาด อัตราส่วน 1:10 เป็นเวลา 10 

นาที แล้วนำไปอบจนแห้งจนมีความช้ืนตามมาตรฐาน 

 - เครื่องเทศแห้ง เช่น พริกแห้ง พริกไทยดำ ให้นำไปแช่ในน้ำส้มสายชูความเข้มข้นร้อยละ 5 ต่อ

น้ำสะอาด อัตราส่วน 1:10 เป็นเวลา 10 นาที แล้วนำไปอบจนแห้งจนมีความช้ืนตามมาตรฐาน 
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มีชุดการทดลองท้ังส้ิน 4 ชุดการทดลอง คือ  
  ชุดการทดลองท่ี 1 ชุดควบคุม 

  ชุดการทดลองท่ี  2  ชุดควบคุม+นึ่งท่ีอุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 

  ชุดการทดลองท่ี  3 ชุดควบคุม + เติมกลีเซอรอลร้อยละ 5 

  ชุดการทดลองท่ี  4 ชุดเติมกลีเซอรอลร้อยละ 5 + นึ่งท่ีอุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 

 ทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง และสุ่มตัวอย่างมาวัดคุณภาพทุก 7 วัน ด้าน ปริมาณจุลินทรีย์

ท้ังหมด ปริมาณยีสต์และรา ค่าสี L* a* และ b*  ค่า aw และปริมาณความช้ืน และทดสอบทางประสาท

สัมผัส ด้าน สี  กล่ินรส และความชอบรวม 

   4.3.2 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ 

                    ดำเนินการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ ซึ่งนำน้ำพริกไต

ปลาเจบรรจุในกระปุกพลาสติกใส จำนวน 50 กรัมต่อกระปุก ปิดฝา ทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

และสุ่มตัวอย่างมาวัดคุณภาพทุก 7 วัน ด้าน ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  ปริมาณยีสต์และรา ค่าสี L* a* 

และ b*  ค่า aw ปริมาณความชื้น ค่า TBA  และทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้าน สี  กลิ่นรส และ

ความชอบรวม 
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การดำเนินงานสำหรับช่วงหลังการดำเนินโครงการ 

- การประเมินความพึงพอใจของผู้รับบริการ คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว      

อ.เมือง จ.ยะลา 

 

แผนการดำเนินงานกิจกรรม 

กิจกรรม/ปี พ.ศ./เดือน 
แผนการดำเนินงาน 

2565 2566 
10 11 12 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ก่อนการดำเนินโครงการ             

- สำรวจความต้องการของกลุ่ม
ผู้ประกอบการเป้าหมาย 

/            

- ทบทวนวรรณกรรม และเอกสาร
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 /           

- วางแผนการดำเนินงาน   /          

- จัดทำข้อเสนอโครงการ และได้รับ
การอุดหนุนการดำเนินงาน 

  /          

ระหว่างการดำเนินโครงการ             

-จัดทำคู่มือการจัดการวัตถุดิบท่ีถูก
สุขลักษณะและมีคุณภาพ   

   / /        

-การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้ง 
และไตปลาเจ 

     / /      

-การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากไต
ปลาแห้ง และไตปลาเจของผู้บริโภคท่ัวไป 

       /     

-เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษา
และอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไต
ปลาแห้งและไตปลาเจ 

        / / /  
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กิจกรรม/ปี พ.ศ./เดือน 
แผนการดำเนินงาน 

2565 2566 

10 11 12 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

หลังการดำเนินโครงการ             

-การประเมินความพึงพอใจของ
ผู้รับบริการ คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
น้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา 

           / 
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บทที่ 3 

ผลการดำเนินงาน 
 

โครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและน้ำพริกแกงไตปลาเจเพื่อส่งเสริมการตลาด

ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา มีวัตถุประสงค์ เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการ

จัดการวัตถุดิบ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลา 2 ชนิด คือ ไตปลาแห้งและน้ำพริกไตปลาเจ และเพื่อ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จากไตปลา สามารถสรุปผลการดำเนินงาน      

ได้ดังนี้ 

1. ผลการดำเนินงานตามเป้าหมายและตัวชี้วัด 

 การดำเนินโครงการสำเร็จตามเป้าหมายและตัวชี้วัด 

2. ผลการดำเนินงานกิจกรรมตามแผน  

    2.1 ผลการดำเนินงานตามแผน ได้ผลดังนี้ 

 

ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ หน่วย 
ปีงบประมาณ 2566 

แผน ผล ณ ปัจจุบัน 

1. จำนวนคนท่ีได้รับการถ่ายทอด

ความรู้เทคโนโลยี 
คน 10 10 

2. จำนวนเทคโนโลยีถ่ายทอด    

2.1 เทคโนโลยีการจัดการวัตถุดิบท่ี

ถูกสุขลักษณะ 
เรื่อง 1 1 

2.2 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์

จากไตปลาแห้งและน้ำพริไตปลาเจ 
เรื่อง 2 2 

2.3 เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์จากไตปลา 
เรื่อง 2 2 
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                  2.2 การประเมินผลการดำเนินงานของผู้รับบริการ คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกสูตรแม่ผัว  

         ผลการประเมินผลความพึงพอใจของกลุ่มผู้ประกอบการเป้าหมาย โดยมีระดับคะแนน

การประเมิน 1-5 คะแนน  โดย 1 หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด และ 5 หมายถึง พึงพอใจมากที่สุด ผล

การประเมินความพึงพอใจ พบว่า กลุ่มผู้ประกอบการมีความพึงพอใจในภาพรวมในระดับพึงพอใจมาก

ที่สุด และมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติมคือ คณะการดำเนินงานมีความทุ่มเทเป็นกันเอง และน่ารัก ผลการ

ประเมิน ดังนี้ 

 

ประเด็นการสอบถามกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริก
สูตรแม่ผัว 

ระดับความพึงพอใจ 

1.การดำเนินโครงการเป็นประโยชน์ต่อกลุ่มในการ
ยกระดับ และพัฒนากลุ่ม 

5 

2.การดำเนินโครงการจะเพิ่มรายได้ให้ผู้ประกอบการ
ในอนาคต 

5 

3.คณะการดำเนินงานมีความมุ ่งมั ่นตั ้งใจ ในการ
ทำงาน 

5 

4.ความพึงพอใจในภาพรวมของการดำเนินโครงการ 5 
 

 

ผลการดำเนินงานตามชุมชนและพ้ืนท่ีเป้าหมาย  

ชุมชน/พื้นที่เป้าหมายตามแผน   

จำนวน  1  ชุมชน 

ชุมชน/พื้นที่เป้าหมายที่ได้ดำเนินการพัฒนา   

จำนวน  1 ชุมชน 

1. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง     

จ.ยะลา 

1. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง    

จ.ยะลา 
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ผลการสำรวจความต้องการ  

 ผลการสำรวจความต้องการของกลุ่มผู้ประกอบการ ก่อนการดำเนินโครงการ คือ ผู้ประกอบการ

ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง และน้ำพริกแกงไตปลาเจ (แบบน้ำพริกแห้ง) ออกมาจำหน่าย

เพื่อเพิ่มกลุ่มผู้บริโภคและเพิ่มยอดจำหน่ายให้มากยิ่งขึ้น  มีอายุการเก็บรักษายาวนาน ทราบอายุการ

เก็บ ได้มาตรฐานอย.และฮาลาล พัฒนาฉลากและบรรจุภัณฑ์ให้ส่งเสริมการตลาด รวมทั้งพัฒนาการ

ตลาดและช่องทางการจำหน่ายให้ขยายตลาดได้มากยิ่งขึ้น  
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ผลการดำเนินงานตามเป้าหมายและตัวช้ีวัด 
ระดับโครงการ 

• เป้าหมาย 

เป้าหมาย หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผลสำเร็จ 
- เชิงปริมาณ 
1.คู่มือการจัดการวัตถุดิบท่ี
ถูกสุขลักษณะและมี
คุณภาพ  1 เรื่อง 

เรื่อง 1 1 ได้คู่มือการจัดการวัตถุดิบท่ีถูก
สุขลักษณะและมีคุณภาพ  1 เรื่อง 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 

2.การพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
ไตปลาอย่างน้อย 2 
ผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ 2 2 ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลาอย่าง
น้อย 2 ชนิด คือ ผลิตภัณฑ์ไตปลา
แห้ง  และน้ำพริกไตปลาเจ 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 

3.เทคโนโลยีการยืดอายุการ
เก็บรักษาและอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์จากไตปลา
อย่างน้อย 2 ผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ 2 2 ได้เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษา
และอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จาก
ไตปลาอย่างน้อย 2 ผลิตภัณฑ์ 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 
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เป้าหมาย หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผลสำเร็จ 
- เชิงคุณภาพ 
1.คู่มือการจัดการวัตถุดิบท่ี
ถูกสุขลักษณะและมี
คุณภาพ  1 เรื่อง 

เรื่อง 1 1 ได้คู่มือการจัดการวัตถุดิบท่ีถูก
สุขลักษณะและมีคุณภาพ  1 เรื่อง 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 

2.การพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
ไตปลาอย่างน้อย 2 
ผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ 2 2 ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลาอย่าง
น้อย 2 ชนิด คือ ผลิตภัณฑ์ไตปลา
แห้ง  และน้ำพริกไตปลาเจ 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 

3.เทคโนโลยีการยืดอายุการ
เก็บรักษาและอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์จากไตปลา
อย่างน้อย 2 ผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ 2 2 ได้เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษา
และอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จาก
ไตปลาอย่างน้อย 2 ผลิตภัณฑ์ 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 
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• ตัวชี้วัด 

ตัวชี้วัด หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผล
สำเร็จ 

- ผลผลิต 
1.คู่มือการจัดการ
วัตถุดิบท่ีถูกสุขลักษณะ
และมีคุณภาพ  1 เรื่อง 
 

เรื่อง 1 1 คู่มือการจัดการวัตถุดิบท่ีถูก
สุขลักษณะและมีคุณภาพ  1 เรื่อง 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 

2.การพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากไตปลาอย่างน้อย 2 
ผลิตภัณฑ์ 
 

ผลิตภัณฑ์ 2 2 ได้ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไต
ปลาอย่างน้อย 2 ผลิตภัณฑ์ 8 คือ ไต
ปลาแห้ง และน้ำพริกไตปลาเจ 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 

3.เทคโนโลยีการยืดอายุ
การเก็บรักษาและอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
จากไตปลาอย่างน้อย 2 
ผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ 2 2 เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษา
และอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จาก
ไตปลาอย่างน้อย 2 ผลิตภัณฑ์ 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 
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ตัวชี้วัด หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผล
สำเร็จ 

- ผลลัพธ ์
1.กลุ่มผู้ประกอบการ
เป้าหมายนำความรู้จาก
การเข้าร่วมโครงการไป
ใช้ประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพไม่น้อย
กว่าร้อยละ 60 
 

ร้อยละ 60 100 กลุ่มผู้ประกอบการเป้าหมายนำ
ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการไปใช้
ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ   
ร้อยละ 100 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 

2.ร้อยละของความพึง
พอใจของผู้รับบริการไม่
น้อยกว่าร้อยละ 80 
 

ร้อยละ 80 100 ความพึงพอใจของผู้รับบริการ     
ร้อยละ 100 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 
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ตัวชี้วัด หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผล
สำเร็จ 

- ผลกระทบ 
1.ผู้ประกอบการ
เป้าหมายมีรายได้เพิ่มขึ้น
อย่างน้อยร้อยละ 10 

ร้อยละ 10 0 การดำเนินโครงการในปีแรก ได้ทำ
การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต
ผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งและน้ำพริกไต
ปลาเจให้ผู้ประกอบการ แต่ยังไม่ได้
พัฒนาฉลากและบรรจุภัณฑ์ และยัง
ไม่ได้รับรองมาตรฐาน จึงยังไม่มีการ
ผลิตเพื่อจำหน่ายเชิงพาณิชย์ 

- ไม่บรรลุผล 

2.การสร้างอาชีพอย่าง
ยั่งยืนให้กลุ่มผู้ประการ
เป้าหมาย 

กลุ่ม
ผู้ประกอบการ 

1 1 ได้ดำเนินการสร้างอาชีพอย่างยั่งยืน
ให้กลุ่มผู้ประการเป้าหมาย 

เล่มสรุปรายงานโครงการ บรรลุผลสำเร็จ 
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ระดับมหาวิทยาลัย (ตามแผนบริการวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา)  

ตัวชี้วัด หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผล

สำเร็จ 

1. จำนวนชุมชนท่ีมี

ความสามารถในการ

พัฒนาและพึ่งพาตนเอง 

ชุมชน 1 1 สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร มีการดำเนินงานพัฒนาชุมชน

เป้าหมายให้มีความสามารถในการ

พัฒนาและพึ่งพาตนเอง  โดยมี

จำนวนชุมชนเป้าหมายท้ังหมด 

จำนวน 1  ชุมชน คือ กลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนกลุ่มน้ำพริกแม่ผัว และมีชุมชน

เป้าหมายท่ีมีความสามารถในการ

พัฒนาและพึ่งพาตนเอง จำนวน  1 

ชุมชน คิดเป็นร้อยละ  100  

- รายงานผลการดำเนินงาน  บรรลุ 

 ไม่บรรลุ 
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ตัวชี้วัด หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผล

สำเร็จ 

2.  ร ้ อยละของช ุ มชน

เป ้าหมายที ่ ได ้ร ับการ

พัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

ร้อยละ 25 100 สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร มีการดำเนินงานพัฒนาชุมชน

เป้าหมายท้ังหมด จำนวน 1 ชุมชน  

และมีชุมชนเป้าหมายได้รับการพัฒนา

อย่างต่อเนื่อง จำนวน 1 ชุมชน     

คิดเป็นร้อยละ 100 คือ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกสูตรแม่ผัว

ได้รับการพัฒนาอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 

2562 - 2566 

- รายงานผลการดำเนินงาน  บรรลุ 

 ไม่บรรลุ 

3. ร้อยละความพึงพอใจ

ของผู้รับบริการวิชาการ 

ร้อยละ 85 100 สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร มีการประเมินความพึงพอใจ

ของผู้รับบริการวิชาการโครงการการ

- รายงานผลการประเมิน  บรรลุ 

 ไม่บรรลุ 
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ตัวชี้วัด หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผล

สำเร็จ 

พัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและ

น้ำพร ิกแกงไตปลาเจเพื ่อส่งเสริม

การตลาดให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน

น้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา โดย

ภาพรวมมีค่าเฉล่ียร้อยละ  100 

4. ร ้อยละของผู ้เข ้ารับ

บร ิการนำความร ู ้ไปใช้

ประโยชน์ 

ร้อยละ 50 100 สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร มีการประเมินการนำไปใช้

ประโยชน์ของผู ้ร ับบริการวิชาการ 

โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไต

ปลาแห้งและน้ำพริกแกงไตปลาเจเพื่อ

ส่งเสริมการตลาดให้กับกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนน้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา 

- รายงานผลการประเมิน  บรรลุ 

 ไม่บรรลุ 



26 
 
 

 

ตัวชี้วัด หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผล

สำเร็จ 

โดยมีผู ้เข้าร่วมโครงการทั้งหมด 10 

คน และมีผู้เข้าร่วมโครงการนำไปใช้

ประโยชน์ทั ้งหมด 10 คน คิดเป็น  

ร้อยละ 100 

5. ร้อยละความพึงพอใจ

ข อ ง ก า ร น ำ ไ ป ใ ช้

ประโยชน์จากการบริการ

วิชาการ 

ร้อยละ 85 100 สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร มีการประเมินความพึงพอใจ

ของการนำไปใช้ประโยชน์จากการ

บริการวิชาการโครงการโครงการการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและ

น้ำพร ิกแกงไตปลาเจเพื ่อส่งเสริม

การตลาดให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน

น้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา โดย

- รายงานผลการประเมิน  บรรลุ 

 ไม่บรรลุ 
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ตัวชี้วัด หน่วยวัด แผน ผล รายละเอียดผลการดำเนินงาน หลักฐาน การบรรลุผล

สำเร็จ 

ภาพรวมการประเมินความพึงพอใจมี

ค่าเฉล่ียร้อยละ 100 

 

 

ระดับกระทรวง 

ตัวชี้วัดที่ 38 จำนวนชุมชน/ท้องถ่ินที่ อววน. เข้าไปช่วยพัฒนา (ชุมชน/ท้องถ่ิน) 

ที่ ชุมชนท้องถิ่น  เทคโนโลยี/นวัตกรรมที่ใช้ในการดำเนินงาน 
1 กลุ่มวิสาหกจิชุมชนน้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา 1.คู่มือการจัดการวัตถุดิบท่ีถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพ  1 เร่ือง 

2.การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลาอยา่งน้อย 2 ผลิตภณัฑ ์
3.เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์จากไตปลาอย่างน้อย 2 ผลิตภัณฑ์ 
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กิจกรรมท่ี 1 จัดถ่ายทอดความรู้การจัดการวัตถุดิบท่ีถูกสุขลักษณะ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากไตปลา  2 ชนิด และเทคนิคการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
 

1. ผลการจัดทำคู่มือการจัดการวัตถุดิบท่ีถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพ   
 ได้ดำเนินการจดัท ำคู่มือกำรจดักำรวตัถดิุบท่ีถกูสขุลกัษณะและมีคณุภำพ  เพื่อให้ได้วัตถุดิบ
ที่มีคุณภาพ ซึ่งจะส่งเสริมให้ได้ผลิตภัณฑ์ที ่มีคุณภาพ โดยรายละเอียดของคู่มือวิธีการปฏิบัติในการ
จัดการวัตถุดิบท่ีถูกสุขลักษณะ  

2. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้ง และน้ำพริกไตปลาเจ 
 2.1 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 
  2.1.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตไตปลาแห้งจากผู้เชี่ยวชาญ 
             ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตไตปลาแห้งจากผู้เช่ียวชาญ คือ นางลัญจนา  อาเซ็งมาแบ  
 

  ศึกษากรรมวิธีการผลิตไตปลาแห้งจากผู้เชี่ยวชาญ 
  ผู้เชี่ยวชาญได้ทำการผลิตแกงไตปลาแห้งจำนวน 2  สูตร ให้ผู้วิจัยได้ศึกษากรรมวิธีการผลิต    
ได้แนะนำวิธีเลือกไตปลา และแหล่งของการเลือกไตปลามาใช้ในการวิจัย โดยมีสูตรและกรรมวิธีการผลิต ดังนี้ 
ตารางที่ 1 สูตรแกงไตปลาแห้งสูตรท่ี 1 การผลิตจากผู้เช่ียวชาญ 

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ (กรัม) ปริมาณ (ร้อยละ) 
ไตปลา 1,000 28.2 
เนื้อปลาโอ (หูยาว) ย่าง 820 23.1 
ตะไคร้ 125 3.5 
พริกจินดาสด 84 2.4 
พริกแห้ง 46 1.3 
ผิวมะกรูด 20 0.6 
ข่าแก่ 72 2 
ข่าอ่อน 84 2.4 
ขม้ินสด 30 0.8 
พริกไทยดำ 24 0.7 
กระเทียม 140 4 
ใบมะกรูดซอย 13 0.4 
กะป ิ 7 0.2 
น้ำสะอาด 1,000 28.2 
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ตารางที่ 1 สูตรแกงไตปลาแห้งสูตรท่ี 1 การผลิตจากผู้เช่ียวชาญ (ต่อ) 
ส่วนผสม ปริมาณท่ีใช้ (กรัม) ปริมาณ (ร้อยละ) 
ส้มแขกแห้ง 10 0.3 
น้ำตาลทราย 22 0.6 
หอมแดง 45 1.3 

 

กรรมวิธีการผลิตแกงไตปลาสูตรที่ 1 

 

   1. นำปลาโอหูยาวไปย่างให้แห้งดี พอสุกแล้ว
พยายามแกะเนื้อปลาให้ได้ช้ินใหญ่ พักไว ้
 

 

 
 

 

   2. ทำเครื่องแกง โดยนำส่วนผสม ตะไคร้, พริก
จินดาสด, พริกแห้ง, ผิวมะกรูด, ข่าแก่, ขม้ินสด, 
พริกไทยดำ และกระเทียม ทำการโขลก หรือปั่นให้
ละเอียด พักไว้ 

 

 

   3. ซอยใบมะกรูด ส้มแขกแห้ง และข่าอ่อน พักไว้ 

 

 
 

   4. นำน้ำสะอาดใส่หม้อ ตามด้วย ข่าแก่ ตะไคร้  
ใบมะกรูด และขม้ินทุบใส่ลงไป ต้มน้ำให้เดือด 
 

 

 
     

   5. ใส่ไตปลาลงไปรอให้เดือดสักพัก แล้วนำมา
กรองด้วยกระชอน เทลงในกระทะ เปิดไฟกลาง พอ
ไตปลาเดือดให้นำพริกแกงเทลงไป คนให้เข้ากัน ใส่
กะปิ ตามด้วยเนื้อปลาที่ย่างไว้ ใส่น้ำตาล พยายาม
คนเบามือ พอเริ ่มแห้งใส่ส้มแขกซอย ตามด้วยข่า
อ่อนซอย  
 

 

   6. เบาไฟให้อ่อน ผัดจนแห้ง ใส่ใบมะกรูดซอย 
แล้วผัดต่อให้แห้งอีกครั้ง ปิดเตา รอให้เย็น บรรจุ 
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ตารางที่ 2 สูตรแกงไตปลาแห้งสูตรท่ี 2 การผลิตจากผู้เช่ียวชาญ 

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ (กรัม) ปริมาณ (ร้อยละ) 
ไตปลา 400 19 
เนื้อปลาซาบะ และปลาน้ำดอกไม้ ย่าง 330 15.5 
ตะไคร้ 80 3.8 
พริกจินดาสด 80 3.8 
พริกแห้ง 35 1.6 
ผิวมะกรูด 20 1 
ข่าแก่ 25 1.2 
กระชาย 33 1.5 
ขม้ินสด 22 1 
พริกไทยดำ 10 0.4 
กระเทียมไทย 64 3 
ใบมะกรูดซอย 10 0.4 
น้ำสะอาด 1,000 47.1 
ลูกมะกรูด 14 (1 ลูก) 0.7 
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กรรมวิธีการผลิตแกงไตปลาแห้งสูตรที่ 2 

 

1. นำปลาซาบบะและปลาน้ำดอกไม้ไปย่างให้
แห้งดี พอสุกแล้วพยายามแกะเนื้อปลาให้ได้
ช้ินใหญ่ พักไว ้

 

 

 

 
 

 

2. ทำเครื่องแกง โดยนำส่วนผสม ตะไคร้, พริก
จินดาสด,พริกแห้ง, ผิวมะกรูด, ข่าแก่, กระ
ชาย,ขม้ินสด, พริกไทยดำ และกระเทียม
ไทย ทำการโขลก หรือปั่นให้ละเอียด พักไว้ 

 
 

3. ซอยใบมะกรูด พักไว ้
 

 

 
 

 

4. นำน้ำสะอาดใส่หม้อ ต้มน้ำให้เดือดใส่ไตปลา
ลงไปรอให้เดือดสักพัก แล้วนำมากรองด้วย
กระชอน เทลงในกระทะ เปิดไฟกลาง พอไต
ปลาเดือดให้นำลูกมะกรูดท่ีขูดผิวออกผ่าครึ่ง
แคะเมล็ดออกแล้ว ใส่ลงไป แล้วนำพริกแกง
เทลงไป คนให้เข้ากัน ตามด้วยเนื้อปลาท่ี
ย่าง 

 

 

    

5. เบาไฟให้อ่อน ผัดจนแห้ง ใส่ใบมะกรูดซอย 
แล้วผัดต่อให้แห้งอีกครั้ง ปิดเตา รอให้เย็น 
บรรจุ 
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จากนั้นนำผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งทั้ง 2 สูตรมาทำการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

พบว่า ผู้ทดสอบชิม 10 คน มีความชอบแกงไตปลาแห้งที่ผลิตสูตรที่ 1 มากกว่าสูตรที่ 2 ทั้ง 10 คน    

จึงนำผลการทดสอบนี้เป็นแนวในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในขั้นตอนต่อไป 

2.1.2 การระดมความคิดเพื่อคัดเลือกชนิดของปลามาใช้ในการผลิตไตปลาแห้ง 

 ทำการระดมความคิดเห็นจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง ได้แก่ ผู้เช่ียวชาญ ผู้ประกอบการ ผู้ช่วยนักวิจัย 

และนักวิจัย รวมท้ังส้ิน 5 คน  

ชนิดปลาที่ใช้ในการคัดเลือก มี 5 ชนิด ดังนี้ 

          

 

              (1)   ปลาโอหูยาว       (2)   ปลาโอหูส้ัน 
 

 

                   

               (3)  ปลาซาบะ      (4) ปลาน้ำดอกไม้ 

 

 

(5) ปลาตาโต  
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เกณฑ์การตัดสินใจในการคัดเลือกปลาเพื่อใช้ในการทำผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง 

ชนิดปลา ราคา/kg ข้อดี ข้อเสีย 
 

1. ปลาโอหูยาว 
 

 

75 

มีทุกฤดูกาล เป็นปลา
เนื้อดำ เนื้อแน่น ราคา
อยู่ระดับปานกลาง 

ไม่มีให้เลือกขนาด
ได้ตามต้องการ 
ส่วนใหญ่ปลาจะมี
ขนาดใหญ่บางช่วง
ขนาดกลาง  

 

2. ปลาโอหูสั้น 

65 

มีทุกฤดูกาล เป็นปลา
เนื้อดำ ราคาถูก 

ต้องเอาส่วนท่ีเป็นพิษ
ออก หากไม่เอาออกมี
ส่วนท่ีทำให้ผู้บริโภค
บางคน แพ้ได้  

 

3. ปลาซาบะ 

 

80 

เป็นปลาเนื้อดำ มีความ
มัน อร่อย ส่วนใหญ่
นิยมใช้ทำแกงไตปลา 

ราคาสูง กว่าปลาท้ัง 
4 ชนิด หากใช้ปลา
ชนิดนี้ต้องใช้ต้นทุน
สูง เพราะบางช่วง
ราคาพุ่งถึงหลักร้อย 

 

4. ปลาน้ำดอกไม้ 

 

70 

เป็นปลาเนื้อขาว มีความ
หวานของเนื้อปลา ส่วน
ใหญ่นิยมทำเป็น น้ำยา
ขนมจีนจะอร่อย 

ปลาชนิดนี้ต้องคอด
เกล็ด หากตัวใหญ่
ราคาค่อนข้างสูง 
บางช่วงหายากมี
ปริมาณน้อย 

5. ปลาตาโต 

 
 

60  

มีทุกฤดูกาล เป็นปลา
เนื้อขาว มีความหวาน
ของเนื้อปลา ราคา
ค่อนข้างถูก 

บางช่วงราคาจะสูง 

หมายเหตุ ; ราคาปลาไม่คงท่ี อาจมีการเปล่ียนแปลงตามสถานการณ์ และฤดูกาล ตามความ  
               เหมาะสมของการประมงและการตลาด 
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ข้อสรุปในการคัดเลือกปลาในการทำผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง 

 ปลาแต่ละชนิดก็มีความแตกต่างกันในด้านต่างๆ มีทั้งข้อดี ข้อเสีย ทั้งลักษณะภายนอก สีของ

เนื้อปลา รวมทั้ง ราคา เป็นต้น แต่ปลาทุกชนิดก็สามารถนำมาทำเป็นแกงไตปลาแห้งได้เช่นกัน ดังนั้น 

จึงมีการคัดเลือกปลา2 ชนิดท่ีจะนำมาผลิตเป็นแกงไตปลาแห้ง โดยพิจารณาหลายๆ ด้าน จึงมีการ

สอบถามและปรึกษากัน ทางผู้เช่ียวชาญและผู้ประกอบการมีความเห็นว่า ปลาท่ีจะนำมาเป็นวัตถุดิบใน

การผลิต แกงไตปลาแห้ง คือ ปลาซาบะ และ ปลาตาโต ผสมกันในอัตราส่วนท่ีเหมาะสม เนื่องด้วยปลา

ซาบะเป็นปลาเนื้อดำท่ีมีความมันสูง ส่วนปลาตาโต ราคาไม่สูงจนเกินไป เนื้อหวาน และเนื้อสัมผัสแน่น 

เมื่อปลาท้ัง 2 ชนิด มาผสมรวมกันจะได้รสชาติท่ีดี จึงถูกคัดมาทำเป็นวัตถุดิบในการทำแกงไตปลา ปลา

ท้ัง 2 ชนิด สามารถหาได้ตามท้องตลาดได้ง่าย 

 

           

ภาพที่ 8 ปลาซาบะ และปลาตาโตท่ีคัดเลือกมาผลิตผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง  
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ภาพที่ 9 รวมภาพประกอบการเข้าร่วมกิจกรรมศึกษากรรมวิธีการผลิตแกงไตปลาแห้งจากผู้เช่ียวชาญ 
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2.1.3 ศึกษากรรมวิธีการที่เหมาะสมในการทำให้ปลาสุก (การนึ่ง  และการย่าง) และการบด

สมุนไพร (บดเปียก และบดแห้ง) รวมทั้งสำรวจวัสดุ อุปกรณ์ของกลุ่มน้ำพริกแม่ผัว  

กรรมวิธีการผลิตมีท้ังส้ิน 2 สูตร คือ  

 สูตร 1 ใช้ปลานึ่ง และสมุนไพรบดเปียก 

         สูตร 2 ใช้ปลาย่าง  และสมุนไพรบดแห้ง 
           โดยการทำให้สุกทำได้ด้วยการนึ่งท่ีอุณหภูมิน้ำเดือด เป็นเวลา 30 นาที จนปลาสุก ส่วนการย่าง 
คือ ย่างในเตาอบที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นนำปลา ที่ผ่านการทำให้สุกทั้ง 2  วิธี   
มาวัดค่าสี ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และความช้ืน ดำเนินการศึกษาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งจำนวน 2 สูตร 
แล้วทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกจำนวน 
30 คน ทดสอบทางด้าน สี กลิ่นรส รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม  วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายใน
บล็อคสมบูรณ์ (randomized complete block desing ; RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธ ี LSD 
คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบรวมสูงสุดและความยากง่ายในกรรมวิธีการผลิต  
 

ตารางที่ 3 สูตรแกงไตปลาท่ีใช้ปลาสุกแบบนึ่ง และสมุนไพรผ่านการบดเปียก 

ส่วนผสม ร้อยละ 

ไตปลาต่อน้ำสะอาด (1.5:1) 30 
เนื้อปลาซาบะต่อเนื้อปลาตาโต (1:2) 34.4 
ตะไคร้ 8.2 
พริกแห้ง 4.5 
กระเทียมไทย 4.6 
กระชาย 3.2 
น้ำมัน 2.2 
ข่า 1.5 
ขม้ินสด 1 
พริกไทยดำ 0.7 
ใบมะกรูด 0.5 
ผิวมะกรูด 0.2 
น้ำสะอาด 9 
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กรรมวิธีการผลิตแกงไตปลาใช้ปลาสุกแบบนึ่ง และสมุนไพรผ่านการบดเปียก 

 

1. นำปลาซาบะ และปลาตาโต ควักไส้ ล้างทำความ

สะอาด แล้วนำไปนึ่งด้วยไฟท่ีอุณหภูมิน้ำเดือด เป็น

เวลา 30 นาที 

 

 
 

 

2. เอาปลาท่ีนึ่งมาแกะเอาเฉพาะเนื้อ พักไว้ 
 

 
  

3. นำเครื่องเทศท้ังหมด ยกเว้น พริกแห้งปั่นต่างหาก 

และใบมะกรูดซอย ต้ังพักไว้ ส่วนท่ีเหลือไปล้างให้

สะอาด มาซอย แล้วนำไปป่ัน โดยใส่น้ำสะอาดลงไป 

ปั่นด้วยความเร็วที่ระดับ 6 เวลา 2 นาที  

 

 
 

 

4. นำไตปลาใส่ลงหม้อตามด้วยน้ำสะอาด ต้มให้เดือดใช้

เวลาในการต้ม 5 นาที 

 

 
  

    

5. ต้ังกระทะใส่น้ำมันรอให้น้ำมันร้อน ใส่เนื้อปลาตาโต  

ลงไปผัดให้แห้ง จากนั้นนำไตปลากรองด้วยกระชอนใส่

ลงไป ตามด้วยเครื่องแกงท่ีปั่นลงไป ผัดให้เข้ากัน 

อุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที  

 

 
 

6. ใส่เนื้อปลาซาบะลงไป ผัด 10 นาที ใส่พริกแห้งท่ีปั่น 

ลงไปผัด ตามด้วยใบมะกรูดซอย จากนั้นผัดต่อจนแห้ง

ฟู เวลา 25 นาที ปิดเตา บรรจุ 
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ตารางที่ 4 สูตรแกงไตปลาท่ีใช้ปลาสุกแบบอบ และสมุนไพรผ่านการบดแห้ง 

ส่วนผสม ร้อยละ 

ไตปลาต่อน้ำสะอาด (1.57:1) 35.4 
เนื้อปลาซาบะต่อเนื้อปลาตาโต (1:2.03) 33.4 
ตะไคร้ 9.4 
พริกแห้ง 5.4 
กระเทียมไทย 4.7 
กระชาย 3.8 
น้ำมัน 2.8 
ข่า 1.9 
ขม้ินสด 1.4 
พริกไทยดำ 0.9 
ใบมะกรูด 0.7 
ผิวมะกรูด 0.2 
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กรรมวิธีการผลิตแกงไตปลาแบบใช้ปลาสุกแบบย่าง และสมุนไพรผ่านการบดแห้ง 

 

    1. นำปลาซาบะ และปลาตาโต ควักไส้ ล้างทำความ 
       สะอาด แล้วนำไปอบท่ีอุณหภูมิ 200 องศา 
       เซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 

 

 
 

 

2. เอาปลาท่ีอบมาแกะเอาเฉพาะเนื้อ พักไว้ 
 

 
  

3. นำเครื่องเทศสดท้ังหมดบดแห้งแห้ง เวลา 5 นาที 

ยกเว้น พริกแห้งปั่นต่างหาก และใบมะกรูดซอย ต้ัง

พักไว้  

 

 
 

 

4. นำไตปลาใส่ลงหม้อตามด้วยน้ำสะอาด ต้มให้เดือดใช้

เวลาในการต้ม 5 นาที 

 

 
  

    

5. ต้ังกระทะใส่น้ำมันรอให้น้ำมันร้อน ใส่เนื้อปลาตาโต 

ลงไปผัดให้แห้ง จากนั้นนำไตปลากรองด้วยกระชอน

ใส่ลงไป ตามด้วยเครื่องแกงท่ีปั่นลงไป ผัดให้เข้ากัน 

อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที  

 

 
 

6. ใส่เนื้อปลาซาบะลงไป ผัด 10 นาที ใส่พริกแห้งท่ีปั่น

ลงไปผัด ตามด้วยใบมะกรูดซอย จากนั้นผัดต่อจนแห้ง

ฟู เวลา 20 นาที ปิดเตา บรรจุ 
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ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตไตปลาในการทำให้ปลาสุก (การนึ่ง  และการย่าง) และ
การบดสมุนไพร (บดเปียก และบดแห้ง) โดยนำเนื้อปลาซาบะและเนื้อปลาตาโตมาวิเคราะห์คุณภาพ  
ค่าสี ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี และความช้ืน พบว่า เนื้อปลาซาบะ และปลาตาโตท่ีผ่านการทำให้สุกด้วยการ
นึ่ง และการย่างมีค่าสี L*  a* และ b* และปริมาณความช้ืนท่ีแตกต่างกันทางสถิติ แต่ปลาท่ีผ่านการนึ่ง
ค่า aw ท่ีสูงกว่าปลาที่ผ่านการย่าง เนื่องจากกระบวนการนึ่งทำให้ไอน้ำติดอยู่ที ่เนื ้อปลา มากกว่า
กระบวนการย่าง ดังตารางท่ี 5   

ตารางที่ 5 การวิเคราะห์คุณภาพ ค่าสี ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และความช้ืน ของเนื้อปลาซาบะและปลาตาโต 
วิธีการทำให้

ปลาสุก 
ชนิดปลา 

ค่าส ี
aw ความชื้น 

L* a* b* 

เนื้อปลานึ่ง 
ปลาซาบะ 67.66±0.01a -1.09±0.01a 14.30±0.01a 0.98a 66.04±0.01b 

ปลาตาโต 61.24±0.01b -0.21±0.01b 14.26±0.01b 0.98a 66.44±0.01a 

 

 

เนื้อปลาย่าง 
 

ปลาซาบะ 61.28±0.01a -0.14±0.01a 15.47±0.01a 0.96a 65.17±0.01b 

ปลาตาโต 61.38±0.01b -0.27±0.01b 14.92±0.01b 0.97b 65.66±0.01a 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b  ของปลาต่างชนิดกันแต่วิธีการทำให้สุกเหมือนกันท่ีแตกต่างกันในคอลัมภ์

เดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 

จากนั้นทำการผลิตแกงไตปลาแห้ง จำนวน 2 ชุดการทดลอง คือ  

ชุดการทดลองท่ี 1 ปลานึ่ง สมุนไพรบดเปียก 
ชุดการทดลองท่ี 2 ปลายย่าง  สมุนไพรบดแห้ง 

           แล้วนำผลิตภัณฑ์ไตปลามาวิเคราะห์คุณภาพค่าสี ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และความช้ืน พบว่า 
ไตปลาแห้งทั้ง 2 ชุดการทดลอง มีค่าสี L* a* และ b* ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และความชื้น ที่แตกต่างกันทาง
สถิติ ดังตารางท่ี 6 โดยไตปลาแห้งชุดการทดลองที่ 2 ที่ใช้ปลาย่าง และวิธีการบดสมุนไพรแบบแห้งมี         
ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี และปริมาณความช้ืนท่ีต่ำกว่าไตปลาแห้งชุดการทดลองท่ี 1 ท่ีใช้ปลานึ่ง และวิธีการบด
สมุนไพรแบบเปียก ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ไตปลาแห้งชุดการทดลองที่ 2 ที่ใช้ปลาย่าง 
และวิธีการบดสมุนไพรแบบแห้งมีคะแนนความชอบรวมสูงกว่าไตปลาแห้งชุดการทดลองที่ 1 ที่ใช้ปลานึ่ง 
และวิธีการบดสมุนไพรแบบเปียกที่แตกต่างกันทางสถิติ ดังตารางท่ี 6 แต่กระบวนการผลิตไตปลาแห้งที่ใช้ 
กระบวนการย่างทำให้ก้างปลาติดเนื้อปลาและแกะได้ยาก ทำให้เสียเวลาในการผลิตเป็นเวลานาน จึงคัดเลือก
ใช้วิธีการนึ่งปลาให้สุกก่อนแยกก้างออก ซึ่งสามารถทำการแยกก้างได้ง่าย แต่ผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งควรใช้
เวลาในการผัดให้มีความชื้นตามต้องการนานขึ้น  และกระบวนการบดสมุนไพรแบบเปียก (นำเครื่องเทศ
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ท้ังหมดผสมกับน้ำไตปลาท่ีผ่านการต้มและเป็นไตปลาท่ีเป็นส่วนผสมท่ีอยู่ในสูตรการผลิตอยู่แล้ว บดผสมจน
เป็นเนื้อเดียวกัน) และกระบวนการบดแห้ง (นำเครื่องเทศบดแห้ง โดยไม่ผสมน้ำไตปลา) พบว่า กระบวนการ
บดเปียกสามารถทำได้สะดวก และง่าย และผู้ประกอบการมีเครื ่องบดแบบเปียกขนาดใหญ่อยู่แล้ว จึง
คัดเลือกวิธีการบดสมุนไพรแบบเปียกให้ผู้ประกอบการผลิตไตปลาแห้ง หรือเลือกไตปลาแห้งจากชุดการ
ทดลองท่ี 1 ในการศึกษาในลำดับต่อไป  

ตารางที่ 6 การวิเคราะห์ ค่าสี ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี และความช้ืน ของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท่ีผลิต
จากปลาท่ีผ่านการนึ่งและการย่าง  และสมุนไพรท่ีผ่านการบดเปียก และบดแห้ง 

ชุดการ
ทดลอง

ท่ี 

สูตรแกงไต
ปลา 

ค่าส ี
aw ความชื้น 

L* a* b* 

1 
ปลานึ่ง 

สมุนไพรบด
เปียก 

36.28±0.46a 12.66±0.12a 32.11±0.37b 0.90±0.01a 54.11±0.03a 

2 
ปลาย่าง 

สมุนไพรบด
แห้ง 

34.89±0.09b 11.41±5.79b 34.24±0.14a 0.88±0.01b 53.19±0.04b 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b  ท่ีแตกต่างกันในคอลัมภ์เดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท่ีใช้ปลาท่ีผ่านการนึ่ง  
และการย่าง สมุนไพรบดเปียก และบดแห้ง 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

ชุดการทดลอง 

ปลานึ่ง สมุนไพรบดเปียก ปลาย่าง สมุนไพรบดแห้ง 

สี 6.60±0.54b 7.00±0.70a 

กล่ินรส 6.00±0.70b 6.60±0.54a 

รสชาติ 6.40±0.54b 7.20±0.44a 

ความเผ็ด 6.20±0.44a 5.80±0.83b 

ความชอบรวม 6.60±0.54b 7.00±0.01a 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b   ท่ีแตกต่างกันในคอลัมภเ์ดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 
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   การสำรวจวัสดุ อุปกรณ์ของกลุ่มผู้ประกอบการแม่ผัว พบว่า ทางกลุ่มมีความพร้อม

ด้านวัสดุ อุปกรณ์ในระดับหนึ่ง คือ มีเตาอบ เครื่องผนึกบรรจุภัณฑ์ เครื่องช่ังน้ำหนักดิจิตตอล รวมท้ังมี

โครงสร้างอาคารท่ีได้รับรองมาตรฐานอย.เป็นท่ีเรียบร้อยแล้ว  แต่ยังขาดตู้อบร้อนท่ีมีความสำคัญต่อการ

นำเครื่องเทศมาทำความสะอาด และอบให้แห้งตามมาตรฐาน มผช. ซึ่งจะช่วยลดปริมาณเชื้อจลิุนทรีย์

ตั ้งต้นในวัตถุดิบได้มาก แต่ขณะนี้ทางจังหวัดยะลากำลังดำเนินการขอตั้งโครงการเพื่อให้ได้รับการ

สนับสนุนตู้อบลมร้อนจาก วช.อยู่ 
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ภาพที่ 10 รวมภาพประกอบการเข้าร่วมกิจกรรมอบรมการทำแกงไตปลาแห้งในการทำให้ปลาสุก (การนึ่ง  และการย่าง) 
และการบดสมุนไพร (บดเปียก และบดแห้ง) 
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2.1.4 การศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค คร้ังที่ 1 

    ดำเนินการศึกษาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งจำนวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 8 แล้ว
ทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 point hedonic scale ใช้ผู ้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึก
จำนวน 30 คน ทดสอบทางด้าน สี กล่ินรส รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม  วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มภายในบล็อคสมบูรณ์ (randomized complete block desing ; RCBD) เปรียบเทียบความ
แตกต่างด้วยวิธี LSD คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนนความชอบรวมสูงสุดไปใช้ในข้อต่อไป 
 
 

ตารางที่ 8 สูตรการผลิตไตปลาแห้งท้ัง 3 สูตร 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ไตปลาต่อน้ำสะอาด (1.54:1) 33 (1.5:1) 30 (1.45:1) 27 
เนื้อปลาซาบะต่อเนื้อปลาตาโต (1:2.01) 38 (1:2) 42 (1:1.98) 46 
ตะไคร้ 9 9 9 
พริกแห้ง 5 4 3 
กระเทียมไทย 4.5 4.5 4.5 
กระชาย 3.6 3.6 3.6 
น้ำมัน 2.5 2.5 2.5 
ข่า 1.6 1.6 1.6 
ขม้ินสด 1.2 1.2 1.2 
พริกไทยดำ 0.8 0.8 0.8 
ใบมะกรูดซอย 0.6 0.6 0.6 
ผิวมะกรูด 0.2 0.2 0.2  

100 100 100 
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        ผลการศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค คร้ังที่ 1 

          การศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท้ัง 3 สูตร และนำมาวิเคราะห์ค่าสี ค่า aw และ

ปริมาณความชื้น พบว่า โดยไตปลาแห้งทั้ง 3 สูตรมีสี ค่า aw และปริมาณความชื้นที่แตกต่างกันทาง

สถิติ และสูตรไตปลาแห้งที่มีเนื้อปลาในปริมาณมากขึ้นส่งผลให้มีค่า aw และปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้น

แตกต่างกันทางสถิติ ผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งมีค่า aw ระหว่าง 0.87 - 0.90 ซึ่งมีค่าสูงกว่ามาตรฐาน มผช.

ไตปลาแห้ง คือ ต้องไม่เกิน 0.85  ดังนั้นควรมีการใช้วิทยาศาสตร์ในการลดความชื้นในผลิตภัณฑ์ เช่น 

ใช้สาร Humactant หรือใช้เวลาในการผัดให้นานยิ่งขึ้น ซึ่งจะทดลองในกิจกรรมต่อไป ส่วนปริมาณ

ความช้ืน พบว่า ผลิตภัณฑ์ไตปลาท้ัง 3 สูตรมีความช้ืนระหว่างร้อยละ 41.89 - 44.87 ดังตารางท่ี 9 ควร

มีการดำเนินการให้ความช้ืนต่ำกว่านี้เพื่อทำให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาท่ียาวนานมากยิ่งขึ้น 

ตารางที่ 9 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ค่าสี ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และความช้ืน ของผลิตภัณฑ์  

แกงไตปลาแห้งท้ังสามสูตร 

สูตรแกงไต

ปลา 

ค่าสี 
aw 

ความชื้น 

(ร้อยละ) L* a* b* 

สูตร 1 31.97±0.02c 15.84±0.09a 27.41±0.19c 0.87±0.01c 41.89±0.72c 

สูตร 2 33.94±0.28b 14.80±0.08b 29.31±0.16a 0.89±0.01b 43.84±0.37b 

สูตร 3 35.62±0.05a 13.15±0.06c 29.21±0.02b 0.90±0.01a 44.87±0.45a 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b   ท่ีแตกต่างกันในคอลัมภ์เดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งทั้ง 3 สูตร ดังตารางที่ 10  

พบว่า สูตรที่ 2 คะแนนความชอบรวมสูงสุด รองลงมาคือสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 โดยสูตรที่ 2 มีรสชาติ

กลางๆ ไม่เข้มข้นและมีความเผ็ดปานกลาง เหมาะสำหรับผู้ท่ีกินรสชาติไม่จัดจ้านเกินไป ส่วนสูตรท่ี 1 มี

รสจัดจ้าน และมีความเผ็ดมาก เหมาะสำหรับผู้บริโภคในภาคใต้ ดังนั้นจึงนำแกงไตปลาสูตรท่ี 1 และ 2  

มาทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกันอีกครั้ง 
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ตารางที่ 10 ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท้ัง 3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
สูตรแกงไตปลา 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

สี 7.20±0.44a 6.60±0.54ab 6.20±0.44b 

กล่ินรส 7.20±0.44a 7.60±0.54a 6.40±0.54b 

รสชาติ 6.80±0.83ab 7.40±0.54a 6.20±0.44b 

ความเผ็ด 7.20±0.44a 7.60±0.54a 6.40±0.54b 

ความชอบรวม 6.80±0.44ab 7.40±0.54a 6.20±0.44b 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b   ท่ีแตกต่างกันในคอลัมภเ์ดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 

 

2.1.5  ผลการศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค คร้ังที่ 2 

นำผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งจากการศึกษาครั้งที่ 1 คือ สูตรที่ 1 และสูตร 2 มาทดสอบ

ทางประสาทเปรียบเทียบกัน พบว่า ไตปลาแห้งทั้ง 2 สูตรมีค่าสี ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และปริมาณ

ความช้ืนท่ีแตกต่างกันทางสถิติ ดังตารางท่ี 12 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์แกง

ไตปลาสูตร 1 มีคะแนนความชอบรวมทางประสาทสัมผัส 7.57 ส่วนผลิตภัณฑ์แกงไตปลาสูตร 2 

คะแนนความชอบรวมทางประสาทสัมผัส 7.00 หรือผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งทั้ง 2 สูตร มีคะแนน

ความชอบในระดับความชอบปานกลาง ดังนั้นจึงวางแผนให้นำผลิตแกงไตปลาแห้งทั้ง 2 สูตรนี้ไปผลิต

เพื่อจำหน่ายต่อไป โดยผลิตเพื่อจำหน่ายให้กับลูกค้า 2 กลุ่ม คือ สูตรท่ี 1 สำหรับลูกค้าท่ีชอบผลิตภัณฑ์

แกงไตปลาแห้งที่มีรสชาติจัดจ้านและเผ็ด ส่วนผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งสูตร 2 สำหรับลูกค้าที่ชอบ

ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท่ีมีรสชาติและความเผ็ดปานกลาง 
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ตารางที่ 11  สูตรของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท้ัง 2 สูตร 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 (ร้อยละ) สูตรที่ 2 (ร้อยละ) 

ไตปลาต่อน้ำสะอาด (1.54:1) 33 (1.5:1) 30 

เนื้อปลาซาบะต่อเนื้อปลาตาโต (1:2.01) 38 (1:2) 42 

ตะไคร้ 9 9 

พริกแห้ง 5 4 

กระเทียมไทย 4.5 4.5 

กระชาย 3.6 3.6 

น้ำมัน 2.5 2.5 

ข่า 1.6 1.6 

ขม้ินสด 1.2 1.2 

พริกไทยดำ 0.8 0.8 

ใบมะกรูดซอย 0.6 0.6 

ผิวมะกรูด 0.2 0.2 

 100 100 
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ตารางที่ 12  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ค่าสี ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และความช้ืน แกงไตปลาแห้งท้ัง 2 สูตร 

สูตรแกงไต

ปลา 

ค่าสี 
aw 

ความชื้น 

(ร้อยละ) L* a* b* 

สูตร 1 30.17±0.04b 15.29±0.01a 29.78±0.09b 0.89±0.01b 40.18±0.25b 

สูตร 2 34.31±0.09a 14.01±0.15b 30.39±0.13a 0.90±0.01a 45.92±0.61a 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b  ท่ีแตกต่างกันในคอลัมภ์เดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางที่ 13 ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง ท้ัง 2 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
สูตรแกงไตปลา 

สูตร 1 สูตร 2 

สี 7.43±1.13a 6.60±1.16a 

กล่ินรส 7.23±0.89a 6.60±1.35b 

รสชาติ 7.13±1.54a 6.97±0.99a 

ความเผ็ด 6.97±1.49a 6.50±1.40a 

ความชอบรวม 7.57±0.98a 7.00±1.17a 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b   ท่ีแตกต่างกันในคอลัมภเ์ดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 
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2.2 ผลการพัฒนาน้ำพริกแกงไตปลาเจ 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

ภาพที่ 11 ส่วนผสมท่ีใช้ในการผลิตน้ำพริกไตปลาเจ 

 

หมายเหตุ ไตปลาเจท่ีใช้ คือ น้ำปลาร้าเจ ตรา ลุงดำ 

   โปรตีนเกษตรท่ีใช้ คือ แบรนด์ KU Food 
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กรรมวิธีการผลิตไตปลาเจ 
 

นำโปรตีนเกษตรแช่น้ำ 10 นาที แล้วนำไปต้มน้ำเดือด 2 นาที ตักรอสะเด็ดน้ำพักไว้ 

 

นำโปรตีนเกษตรไปป่ันหยาบ พักไว้ 

 
นำไตปลาเจไปต้ม 2 นาที พักไว้ 

 
จากนั้นนำเครื่องเทศท้ังหมดปั่นเข้าด้วยกันให้ละเอียด แล้วซอยใบมะกรูด พักไว้ 

 
นำกระทะต้ังไฟอ่อนใส่น้ำมัน ตามด้วยโปรตีนเกษตรท่ีปั่นแล้วผัด 

 
ตามด้วยเครื่องเทศท่ีปั่นลงไปผัดให้เข้ากัน แล้วเติมน้ำไตปลาเจ 

 
ผัดจนแห้งแล้วเติมพริกป่น และใบมะกรูดซอย ผัดต่ออีก 10 นาที 

 
ปิดเตาแล้วรอให้เย็น ทำการบบรรจุ 

ภาพที่ 12 กรรมวิธีการผลิตไตปลาเจ 

 

  
  2.2.1 ผลการศึกษาสูตรการผลิตไตปลาเจ 

       ศึกษาสูตรไตปลาเจจำนวน 5 สูตร ดังตารางที่ 14  จากนั้นนำมาทดสอบด้วยวิธี 9 
point hedonic scale ใช้ผู ้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกจำนวน 30 คน ทดสอบทางด้าน สี กลิ่นรส 
รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อคสมบูรณ์ (randomized 
complete block desing ; RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี DMRT คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนน
ความชอบรวมสูงสุดไปใช้ในข้อต่อไป 
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ตารางที่ 14  สูตรไตปลาเจท้ัง 5 สูตร 
ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 
น้ำไตปลาเจ : น้ำสะอาด (1.5:1) 33 (2:0.5) 30 (2.5:0) 31 (1:0) 31 (1:0) 5 
โปรตีนเกษตร 40 42 9 17 33 
ตะไคร้ 9 10 - 9 25 
พริกแห้ง 5 4 - - 4 
กระชาย 4 4.1 - - - 
น้ำมัน 3 3 - 31 - 
ข่า 2 2.1 - 25 - 
ขม้ินสด 1 1.7 - - - 
พริกไทยดำ 1.3 1.3 - - - 
ใบมะกรูดซอย 1 1.1 - 9 - 
ผิวมะกรูด 0.7 0.7 - - - 
น้ำตาลปีป - - 25 9 - 
มะขามเปียก - - 17 - 11 
เกลือ - - 9 - - 
พริกป่น - - 9 - - 
ซีอิ้วขาว - -  - 5 
น้ำตาลมะพร้าว - -  - 16 
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ทำการศึกษาและพัฒนาสูตรน้ำพริกแกงไตปลาเจ ท้ังหมด 5 สูตร นำไปทดสอบผู้บริโภค

เพื่อทำการคัดเลือกสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังตารางท่ี 

15 พบว่า สูตรท่ี 2 มีคะแนนทั้งด้านกลิ่นรส รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม มากที่สุด ซึ ่งมี

ส่วนผสมดังตารางที่  16 จากนั้นได้นำน้ำพริกไตปลาเจสูตร 2 ให้ผู้ประกอบการน้ำพริกแม่ผัวทำการ

ทดสอบชิม ซึ่งผู้ประกอบการให้ความเห็นว่าควรเพิ่มกลิ่นรสของไตปลาเจ จึงนำความคิดเห็นนี้พัฒนา

ผลิตภัณฑ์ต่อไป 

 

 

       สูตร 1                 สูตร 2                สูตร 3                สูตร 4                   สูตร 5 

ภาพที่ 13  ผลิตภัณฑ์ไตปลาเจท้ัง 5 สูตร 

 

ตารางท่ี 15 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ไตปลาเจท้ัง 5 สูตร 

สูตร สี กลิ่นรส รสชาติ ความเผ็ด ความชอบรวม 
1 7.43±1.13a 7.10±0.92a 6.90±1.60a 6.53±1.40b 7.33±0.92a 

2 7.17±1.02ab 7.30±0.87a 7.50±0.77a 7.33±0.66a 7.63±0.76a 

3 6.37±1.62c 4.63±1.90c 4.57±1.85c 5.70±1.72c 5.23±1.50c 

4 6.53±1.13bc 6.27±1.04b 5.80±1.88b 5.53±1.99cd 6.10±0.96b 

5 6.70±0.95bc 5.67±1.29b 5.57±1.33b 4.87±1.59d 5.93±1.08b 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b  c  d  ท่ีแตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ 16  ส่วนผสมของไตปลาเจสูตร 2 ท่ีได้รับการยอมรับสูงสุด 

ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) ปริมาณ (กรัม) 
น้ำไตปลาเจ:น้ำสะอาด (2:0.5) 30 240:60 
โปรตีนเกษตร 42 420 
ตะไคร้ 10 100 
พริกแห้ง 4 40 
กระชาย 4.1 41 
น้ำมัน 3 30 
ข่า 2.1 21 
ขม้ินสด 1.7 17 
พริกไทยดำ 1.3 13 
ใบมะกรูดซอย 1.1 11 
ผิวมะกรูด 0.7 7 

 

  2.2.2 ผลการศึกษาอัตราส่วนของน้ำไตปลาเจต่อน้ำสะอาดในการผลิตไตปลาเจ 
             ดำเนินการผลิตไตปลาเจสูตร 2 ซึ่งมีส่วนผสมดังตารางที่ 16 และศึกษาอัตราส่วนของ
น้ำไตปลาเจต่อน้ำสะอาด 3 อัตราส่วน ดังนี้ 1.5:1  2:0.5 และ 2.5:0 จากนั้นนำมาทดสอบด้วยวิธี 9 
point hedonic scale ใช้ผู ้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกจำนวน 30 คน ทดสอบทางด้าน สี กลิ่นรส 
รสชาติ ความเผ็ด และความชอบรวม  วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อคสมบูรณ์ (randomized 
complete block desing ; RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี DMRT คัดเลือกสูตรท่ีมีคะแนน
ความชอบรวมสูงสุดไปใช้ในข้อต่อไป 
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ไตปลาเจที่มีอัตราส่วนน้ำไตปลาเจต่อน้ำสะอาด 

3 ระดับ คือ  1.5:1  2:0.5 และ 2.5:0 พบว่า อัตราส่วนของน้ำไตปลาเจต่อน้ำสะอาดที่อัตราส่วน 2 : 

0.5 ผู้บริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุด และนำสูตรท่ีดีท่ีสุดไปทดสอบผู้บริโภคท่ัวไป 100 คนต่อไป 

 

1.5:1                    2:0.5                     2.5:0 

ภาพที่ 14 ผลิตภัณฑ์ไตปลาเจท่ีผลิตจากอัตราส่วนของน้ำไตปลาเจต่อน้ำสะอาด 3 อัตราส่วน  

 

ตารางที่ 17 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ไตปลาเจท่ีผลิตจากอัตราส่วนน้ำไตปลาเจต่อ

น้ำสะอาด 1.5:1 2: 0.5 และ 2.5:0 

อัตราส่วน 
น้ำไตปลาเจ 
: น้ำสะอาด 

ลักษณะ  
ปรากฏ 

    ส ี  กลิ่นรส  รสชาติ  ความเผ็ด ความชอบรวม 

1.5 : 1 6.70±1.49a 6.53±1.90a 6.50±1.17a 6.40±1.17a 6.40±1.07b 6.40±0.84b 

2.0 : 0.5 7.20±0.91a 7.00±1.56a 6.80±1.39a 7.30±2.00a 7.70±0.82a 8.10±0.73a 

2.5 : 0 6.70±0.82 a 6.80±0.91a 6.80±1.75a 7.00±1.15a 6.90±0.99ab 7.20±1.13b 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b   ท่ีแตกต่างกันในคอลัมภเ์ดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 
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3. การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากไตปลาแห้ง และไตปลาเจของผู้บริโภคทั่วไป 

          ข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับผู้บริโภค 
ดำเนินการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปต่อผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและไตปลาเจ  โดยทดสอบ

กับผู้บริโภคทั่วไปจำนวน 100 คน ในงานหลักเมืองยะลาที่จัดขึ้นระหว่าง วันที่ 22-26 มิถุนายน 2566  พบว่า 
ผู้บริโภคเป็นเพศชายร้อยละ 15.0 และเพศหญิงร้อยละ 85.0 โดยส่วนใหญ่ผู ้บริโภคมีอายุระหว่าง 21-30        
มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 35.0 ซึ่งเป็นอาชีพรับจ้างท่ัวไปมากท่ีสุดร้อยละ 40.0 แสดงดังตารางท่ี 18 

 
ตารางที่ 18 ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง 

ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 
เพศ  
     ชาย 15 
     หญิง 85 
อาย ุ  
     ต่ำกว่า 20 ปี 10 
     21-30 ปี 35 
     31-40 ปี 20 
     41-50 ปี 15 
     51-60 ปี 20 
     60 ปีข้ึนไป 0 
อาชีพ  
     นักเรียน/นักศึกษา 10 
     รับจ้างท่ัวไป 40 
     แม่บ้าน/พ่อบ้าน 20 
     ข้าราชการ 25 
     ธุรกิจท่ัวไป 5 
     เกษตรกร 0 
     พนักงานบริษัท 0 
     อื่นๆ 0 
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        3.1 ผลการทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งของผู้บริโภคทั่วไป 

    จากการสำรวจการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง จำนวน 100 คน 

โดยใช้แบบทดสอบ (9 point Hedonic scale) กำหนดให้ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 2 หมายถึง ไม่

ชอบมาก 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 5 หมายถึง เฉยๆ 6 หมายถึง ชอบ

เล็กน้อย 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 8 หมายถึง ชอบมาก 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด พบว่า ผู้บริโภคส่วน

ใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง ในระดับความชอบปานกลางถึงระดับความชอบมากที่สุด

รวมกันถึงร้อยละ 100  โดยมีคะแนนระดับความชอบปานกลางร้อยละ 45 ระดับความชอบมากร้อยละ 

29 และระดับความชอบมากท่ีสุดร้อยละ 26 รวมทั้งมีคะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากับ 7.8 ดังภาพท่ี 3 

 
  ภาพที่ 15 ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งของผู้บริโภคท่ัวไป จำนวน 100 คน 
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         3.2 ผลการทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์แกงไตปลาเจของผู้บริโภคทั่วไป 

          จากการสำรวจการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงไตปลาเจ จำนวน 100 

คน โดยใช้แบบทดสอบ (9 point Hedonic scale) กำหนดให้ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 หมายถึง 

ไม่ชอบมาก 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 5 หมายถึง เฉยๆ 6 หมายถึง 

ชอบเล็กน้อย 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 8 หมายถึง ชอบมาก 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด พบว่า ผู้บริโภค

ส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงไตปลาเจ ในระดับความชอบปานกลางถึงระดับความชอบ

มากท่ีสุดรวมกันถึงร้อยละ 85 โดยมีคะแนนระดับความชอบปานกลางร้อยละ 30 ระดับความชอบมาก

ร้อยละ 35 และระดับความชอบมากที่สุดร้อยละ 20 รวมทั้งมีคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 7.4       

ดังภาพท่ี 17 

 

 
 

  ภาพที ่16 ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงไตปลาเจของผู้บริโภคท่ัวไป จำนวน 100 คน 
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ภาพที่ 17  การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง และไตปลาเจของผู้บริโภคท่ัวไปในงานหลักเมืองยะลา  
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4. ผลการศึกษาเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งและไตปลาเจ 

 4.1 การผลิตเคร่ืองวัดความชื้น 
    กระบวนการผลิตไตปลาแห้งนั ้นต้องมีการควบคุมให้ผลิตภัณฑ์มีค่า water activity (aw)         

ไม่เกิน 0.85 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไตปลาแห้ง (มาตรฐานชุมชน-ไตปลาแห้ง, 2556)  จัดเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารในกลุ่มของอาหารกึ่งชื ้น (intermediate moisture food เรียกย่อว่า IMF) ที่มีค่า aw 

ระหว่าง 0.60-0.85 (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิติยา  รัตนาปนนท์, 2566)  ซึ่งผลิตภัณฑ์ไตปลายังคงมี

เนื้อสัมผัสท่ีดี ไม่แห้งจนเกินไป แต่มีอายุการเก็บรักษาค่อนข้างจำกัดประมาณ 1-2 เดือน กระบวนการผลิต

ไตปลาแห้งของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัวได้มีการลดความช้ืนในผลิตภัณฑ์ด้วยการให้ความร้อนด้วย

การผัดในกระทะ และใช้ความร้อนจากแก๊ส จากนั้นก็ทำการสังเกตุด้วยสายตาว่าผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง       

มีความชื้นตามต้องการหรือไม่ ซึ่งเป็นวิธีที่ไม่ได้มาตราฐาน ทำให้ผลิตภัณฑ์มีความชื้นเกินเกณฑ์มาตรฐาน 

และเก็บรักษาได้เพียง 2-3 วัน ท่ีอุณหภูมิห้อง  ดังนั้นจึงพัฒนาเครื่องตรวจวัดความช้ืนผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง

แจ้งเตือนผ่านแอพลิเคชัน เพื่อให้สามารถวัดความชื้นของผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งขณะผลิตพร้อมแจ้งเตือน

ผ่านแอพลิเคชันให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัวได้อย่างรวดเร็ว ได้ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งให้            

มีความช้ืนและค่า aw ตามเกณฑ์มาตรฐาน มผช.  
 

 

  (1) ผลการคัดเลือกเซ็นเซอร์สำหรับผลิตไตปลาแห้ง 
    ดำเนินการผลิตไตปลาแห้ง ด้วยการผัดในกระทะท่ีมีอุณหภูมิระหว่าง 60-70 องศา

เซลเซียส จนแห้ง และทำการสุ่มตัวอย่างทุก 3 นาที เพื่อนำไปวัดค่า water activity ด้วยเครื่องมือ
มาตรฐาน เพื่อแบ่งกลุ่มไตปลาแห้งตามค่า water activity ออกเป็น 3 กลุ่ม คือ  กลุ่มที่ 1 อาหาร
ความชื้นสูง aw มากกว่า 0.85 กลุ่มที่ 2 อาหารกึ่งชื้น aw ระหว่าง 0.6-0.85 และกลุ่มที่ 3 อาหารแห้ง 
aw น้อยกว่า 0.6 แสดงดังตารางท่ี 19 
 

  

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
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ตารางที่ 19 ค่า water activity ของผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งท่ีผ่านการผัดเป็นเวลา 0-51 นาที 
เวลาการผัดไตปลาแห้ง 

(นาที) 
ค่า water activity ของ
ผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 

กลุ่มอาหารที่แบ่งตามค่า 
water activity 

0 0.9576 Fresh Food 
3 0.9560 Fresh Food 
6 0.9557 Fresh Food 
9 0.9553 Fresh Food 
12 0.9522 Fresh Food 
15 0.9496 Fresh Food 
18 0.9465 Fresh Food 
21 0.9384 Fresh Food 
24 0.9373 Fresh Food 
27 0.9303 Fresh Food 
30 0.9168 Fresh Food 
33 0.9105 Fresh Food 
36 0.9053 Fresh Food 
39 0.8628 Fresh Food 
42 0.8200 Intermediate  moister 

food 
45 0.7714 Intermediate  moister 

food 
48 0.7328 Intermediate  moister 

food 
51 0.6798 Dry food 

 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 18 เซ็นเซอร์วัดความช้ืนในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งท้ัง 4 ตัว 

(1) (2) (3) (4) 
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จากนั้นดำเนินการเลือกตัวอย่างไตปลาแห้งที่มีค่า water activity ในแต่ละกลุ่มเพื่อทดสอบ

ความเสถียรของเซ็นเซอร์ 4 ตัว  (ภาพท่ี 13) ดังนี้ 
 ไตปลาแห้งท่ีมีค่า water activity  ในกลุ่ม Fresh Food คือ ตัวอย่างท่ีมีค่า aw เท่ากับ 0.9105 
 ไตปลาแห้งท่ีมีค่า water activity  ในกลุ่ม Intermediate  moister food คือ ตัวอย่างท่ีมีค่า 
aw เท่ากับ 0.8200 
 ไตปลาแห้งท่ีมีค่า water activity  ในกลุ่ม Dry food คือ ตัวอย่างท่ีมีค่า aw เท่ากับ 0.6798 
ซึ่งผลในการวัดความช้ืนในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งท่ีมีค่า aw ท้ัง 3 ช่วง ของเซ็นเซอร์ 4 ตัว แสดงดังตาราง
ท่ี 20 
 

ตารางที่ 20 ค่าความช้ืน (ร้อยละ) และค่า S.D. ของผลิตภัณฑ์ไตปลา 3 กลุ่ม ท่ีมีค่า aw ในระดับต่าง ๆ 
ของเซ็นเซอร์ 4 ตัว 

กลุ่มไตปลาแห้ง
ที่แบ่งตามค่า 

Water 
activity 

เซ็นเซอร์ตัว
ท่ี 

ซ้ำของการวัด
ความชื้น (ร้อยละ) 

ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ลำดับที่มี
ค่า S.D. 
น้อยที่สุด 1 2 3 

Fresh Food 
aw 0.9105 

 
 

1 81 81 81 81.00 0.00 1 
2 89 88 89 88.67 0.58 2 
3 93 92 91 92.00 1.00 3 
4 88 86 87 87.00 1.00 3 

Intermediate  
moister food  

aw 0.8200 

1 70 71 70 70.33 0.58 1 
2 69 70 68 69.00 1.00 2 
3 69 69 67 68.33 1.15 3 
4 80 86 82 82.67 3.06 4 

Dry food 
aw 0.6798 

 
 

1 33 34 36 34.33 1.53 1 
2 40 37 34 37.00 3.00 2 
3 36 39 47 40.67 5.69 3 
4 32 26 44 34.00 9.17 4 
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 ผลจากการวัดความช้ืนของเซ็นเซอร์ 4 ตัว ในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งท่ีมีค่า  water activity จำนวน 
3 กลุ่ม พบว่า ในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งที่มี aw 0.9105 ค่าความชื้นของเซ็นเซอร์ตัวที่ 1 มีค่า S.D. เท่ากับ 
0.00  ท่ีต่ำเป็นอันดับท่ี 1 รองลงมาคือค่าความช้ืนของเซ็นเซอร์ตัวท่ี 2 มีค่า S.D. เท่ากับ 0.58 
 ส่วนการวัดความชื้นของเซ็นเซอร์ 4 ตัว ในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งที่มี aw 0.8200 พบว่า ค่า
ความช้ืนของเซ็นเซอร์ตัวท่ี 1 มีค่า S.D. เท่ากับ 0.58  ท่ีต่ำเป็นอันดับท่ี 1 รองลงมาคือค่าความช้ืนของ
เซ็นเซอร์ตัวที่ 2 มีค่า S.D. เท่ากับ 1   
 และการวัดความชื้นของเซ็นเซอร์ 4 ตัว ในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งที่มี aw 0.6798 พบว่า ค่า
ความช้ืนของเซ็นเซอร์ตัวท่ี 1 มีค่า S.D. เท่ากับ 1.53  ท่ีต่ำเป็นอันดับท่ี 1 รองลงมาคือค่าความช้ืนของ
เซ็นเซอร์ตัวที่ 2 มีค่า S.D. เท่ากับ 3 
 ซึ่งเซ็นเซอร์วัดความชื้นตัวที่ 1 และ 2 มีความเสถียร มากกว่าเซ็นเซอร์ตัวที่ 3 และ4 จึง
คัดเลือกเซ็นเซอร์ตัวที่ 1 และ 2 ไปใช้ในการทดลองในขั้นต่อไป 
 

 (2) ผลการออกแบบและจัดทำเคร่ืองวัดความชื้นไตปลาแห้ง 
             ออกแบบและจัดทำเครื่องวัดความช้ืนไตปลาแห้ง โดยใช้หม้อสแตนเลสเกรดท่ีใช้
กับอาหารขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 30 เซนติเมตร สูง 16 เซนติเมตร (ก) ท่ีสามารถใส่วัตถุดิบท่ีเป็น
ส่วนผสมของไตปลาแห้งท่ีผ่านการบดละเอียดมาแล้ว พร้อมชุดกวนและใบพาย ขณะผัดใช้แรงดันไฟฟ้า
ในการกวน 15 V/30 RPM  (ข)  ให้ส่วนผสมได้รับความร้อนจากเตาไฟฟ้า (ค) อย่างสม่ำเสมอ ใช้ความ
ร้อนในระดับ 5 โดยอุณหภูมิของหม้อสแตนเลสท่ีใช้ในการผัดมีอุณหภูมิระหว่าง 60-70 องศาเซลเซียส 
นำชุดเครื่องกวนและใบพายทำท่ีติดต้ังเซ็นเซอร์วดัความช้ืน 2 ชุด ได้เครื่องวัดความช้ืนไตปลาแห้ง (ง) 
ดังภาพท่ี 20  การวัดความช้ืนผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งจากเซ็นเซอร์ ดังภาพท่ี 21 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 19 การออกแบบและจัดทำเครื่องวัดความช้ืนไตปลาแห้ง  (ก) หม้อสแตนเลส (ข) ชุดกวนพร้อม
ใบพาย (ค) เตาไฟฟ้า (ง) เครื่องวัดความช้ืนไตปลาแห้ง 
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ภาพที่ 20 การวัดความช้ืนด้วยเซ็นเซอร์ในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 
 

 (3) การตรวจสอบประสิทธิภาพเคร่ืองวัดความชื้นไตปลาแห้ง 
       การทดสอบระดับความชื้นของเซ็นเซอร์เพื่อเทียบเคียงกับค่าความชื้นมาตรฐาน 
และค่า water activity ของผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 

    การทดสอบระดับความช้ืนของไตปลาแห้งด้วยเซ็นเซอร์ แล้วนำไปเทียบเคียงกับค่า
ความชื้นจากเครื่องมือมาตรฐานจากเครื่อง Infrared Moisture Determination  Balance และค่า 
water activity ของผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง พบว่า เมื่อเวลาการผัดไตปลาแห้งนานขึ้น (0-90 นาที) ส่งผล
ให้ผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งมีความชื ้นและค่า aw ลดลง ความชื้นเฉลี่ยจากเซ็นเซอร์ระหว่างร้อยละ         
0-86.00 แต่เมื่อวัดด้วยเครื่องวัดความชื้นมาตรฐาน คือ เครื่อง Infrared Moisture Determination  
Balance มีความช้ืนเฉล่ียระหว่างร้อยละ 8.65-64.63 นั่นคือความช้ืนจากเซ็นเซอร์มีค่าสูงกว่าความช้ืน
จากเครื่อง Infrared Moisture Determination Balance ดังนั้นเมื่อทำการวัดความชื้นในไตปลาแห้ง
ด้วยเซ็นเซอร์แล้วได้นำมาเปรียบเทียบกับความช้ืนจาก Infrared Moisture Determination Balance 
และค่า aw ได้ผลดังตารางท่ี 21 และ 22  

  โดยไตปลาแห้งท่ีมีความช้ืนในช่วงของ Fresh Food มีค่าเฉล่ีย aw ระหว่าง 0.8858-
0.9584 มีความชื้นเฉลี่ยจากเครื่อง Infrared Moisture Determination Balance  ระหว่าง 41.63-
64.63 และมีความช้ืนเฉล่ียจากเซ็นเซอร์ระหว่างร้อยละ 79.50-86.00  ซึ่งไตปลาแห้งท่ีมีความช้ืนในช่วง
ของ Intermediate moister food มีค่าเฉล่ีย aw ระหว่าง 0.7190-0.8591 มีความช้ืนเฉล่ียจากเครื่อง 
Infrared Moisture Determination Balance ระหว่างร้อยละ 21.27-36.69 และมีความช้ืนเฉล่ียจาก
เซ็นเซอร์ระหว่างร้อยละ 52.50-77.50 และไตปลาแห้งท่ีมีความช้ืนในช่วงของ Dry food มีค่าเฉล่ีย aw 
ระหว่าง 0.5918-0.6591มีความชื้นเฉลี่ยจากเครื ่อง Infrared Moisture Determination Balance 
ระหว่างร้อยละ 8.65-15.7 และมีความช้ืนเฉล่ียจากเซ็นเซอร์ระหว่างร้อยละ 0.00-32.00 
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ตารางที่ 21 ความช้ืน (ร้อยละ) จากเซ็นเซอร์ 2 ตัว  ความช้ืนมาตรฐาน และค่า aw ของผลิตภัณฑ์    
ไตปลาแห้ง 

เวลาใน
การกวน
ไตปลา
แห้ง 

(นาที) 

ความชื้น 
(ร้อยละ) จาก
เซ็นเซอร์ตัวที่ 

1 

ความชื้น
มาตรฐาน 
(ร้อยละ)  

ค่า aw ความชื้น 
(ร้อยละ) จาก
เซ็นเซอร์ตัวที่ 

2 

ความชื้น
มาตรฐาน 
(ร้อยละ)  

ค่า aw 

0 86 64.63 0.9584 86 63.98 0.9618 
9 86 64.6 0.9580 86 63.38 0.9603 
18 85 62 0.9770 86 62 0.9573 
27 85 61.46 0.9567 85 59.74 0.9559 
36 84 61.01 0.9556 85 58.62 0.9523 
45 84 56.56 0.9552 85 57.1 0.9519 
54 83 54.32 0.9462 85 52.57 0.9414 
57 83 50.96 0.9260 84 49.9 0.9225 
60 83 47.48 0.9173 84 47.4 0.915 
63 83 47.29 0.9096 84 46.55 0.9103 
66 83 46.28 0.9009 84 46.14 0.9064 
69 82 44.23 0.8997 43.86 43.86 0.8986 
72 81 41.63 0.8858 78 41.82 0.8824 
75 79 36.69 0.8591 76 32.5 0.8608 
78 79 31.91 0.8132 75 31.25 0.8176 
81 76 26.44 0.7872 72 25.74 0.7839 
84 53 21.27 0.7190 52 22.27 0.731 
87 36 15.7 0.6591 28 15.38 0.6509 
90 0 8.41 0.5898 0 8.88 0.5938 
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ตารางที่ 22 ค่าเฉล่ียความช้ืนจากเซ็นเซอร์ (ร้อยละ) ค่าเฉล่ียความช้ืนมาตรฐาน (ร้อยละ)  และค่าเฉล่ีย
ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งจากเซ็นเซอร์ 2 ตัว   

ค่าเฉลี่ยความช้ืน 
 (ร้อยละ) จาก

เซ็นเซอร์ทั้ง 2 ตัว 

ค่าเฉลี่ยความช้ืน
มาตรฐาน  
(ร้อยละ)  

ค่าเฉลี่ย aw กลุ่มไตปลาแห้งที่แบ่งตามค่า 
Water activity 

86.00±0.00 64.63±0.46 0.9584±0.002 Fresh Food 
86.00±0.00 64.6±0.86 0.9580±0.002 Fresh Food 
85.50±0.71 62.00±0.00 0.9770±0.014 Fresh Food 
85.00±0.00 61.46±1.22 0.9567±0.001 Fresh Food 
84.50±0.71 61.01±1.69 0.9556±0.002 Fresh Food 
84.50±0.71 56.56±0.38 0.9552±0.002 Fresh Food 
84.00±1.41 54.32±1.24 0.9462±0.003 Fresh Food 
83.50±0.71 50.96±0.75 0.9260±0.002 Fresh Food 
83.50±0.71 47.48±0.06 0.9173±0.002 Fresh Food 
83.50±0.71 47.29±0.52 0.9096±0.000 Fresh Food 
83.50±0.71 46.28±0.10 0.9009±0.004 Fresh Food 
80.00±2.83 44.23±0.26 0.8997±0.001 Fresh Food 
79.50±2.12 41.63±0.13 0.8858±0.002 Fresh Food 
77.50±2.12 36.69±2.96 0.8591±0.001 Intermediate  moister food ; IMF 
77.00±2.83 31.91±0.47 0.8132±0.003 Intermediate  moister food; IMF 
74.00±2.83 26.44±0.49 0.7872±0.002 Intermediate  moister food; IMF 
52.50±0.71 21.27±0.71 0.7190±0.008 Intermediate  moister food; IMF 
32.00±5.66 15.7±0.23 0.6591±0.006 Dry food 
0.00±0.00 8.65±0.33 0.5918±0.003 Dry food 
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 การตรวจวัดความชื้นผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งและแจ้งเตือนผ่านแอพลเิคชัน 
 ทำการเขียนโปรแกรมด้วยภาษาซีในโปรแกรม Arduino IDE จากนั้นอัปโหลดข้อมูลลงไปใน
บอร์ดและกด boot เพื่อให้เซ็นเซอร์พร้อมทำงาน  ให้เซ็นเซอร์วัดความช้ืนส่งข้อมูลไปยังแอพลิเคชันใน
มือถือ พร้อมสัญญานเตือนเมื่อผลิตภัณฑ์มีความชื้นตามเกณฑ์มาตรฐานที่วางไว้ คือ เมื่อไตปลาแห้งมี
ความชื้นอยู่ในระดับอาหารกึ่งแห้ง  และมีความชื้นอยู่ในระดับอาหารแห้ง ผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งตาม
มาตรฐาน มผช.(มผช.ไตปลาแห้ง – มผช.323/2556)  กำหนดว่าต้องมีค่า aw ไม่เกิน 0.85 ซึ่งอยู่ในกลุ่ม
อาหารกึ่งชื ้น ดำเนินการทดสอบการตรวจวัดความชื ้นด้วยเซ็นเซอร์  ทำการเขียนโปรแกรมและ
กำหนดการแจ้งเตือนผ่าน แอพลิเคชัน ดังนี้ 
แกงไตปลาแห้งท่ีเซ็นเซอร์วัดความช้ืนได้ต้ังแต่ร้อยละ 81-100 ขึ้นไป (Fresh food;very wet food) ไม่
มีการแจ้งเตือนสัญญาน      
แกงไตปลาแห้งท่ีเซ็นเซอร์วัดความช้ืนได้ต้ังแต่ร้อยละ 78-80 ข้ึนไป (Fresh food;wet food เข้าใกล้ 
IMF)   ไฟเขียวเตือน   
แกงไตปลาแห้งท่ีเซ็นเซอร์วัดความช้ืนได้ในช่วงร้อยละ 53 – 77 (IMF) ไฟแดงและไฟเขียวเตือน          
แกงไตปลาแห้งท่ีเซ็นเซอร์วัดความช้ืนได้ในช่วงร้อยละ 0 – 32 (Dryfood) ไฟแดงเตือน 

จากนั้นทำการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องวัดความชื้นไตปลาแห้ง ได้ผลดังตารางที่ 6 
พบว่า ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งมีปริมาณความช้ืนและการแจ้งเตือนผ่านแอพลิเคชันท่ีสอดคล้องกับการ
เขียนโปรแกรมท่ีกำหนดไว้ คิดเป็นร้อยละ 100 ภาพการแจ้งเตือนระดับความช้ืนในไตปลาแห้ง ดังภาพ
ท่ี 22  23 และ 24 
 

ตารางที่ 23 ผลการทดสอบประสิทธิภาพเครื่องวัดความช้ืนไตปลาแห้ง 
ความชื้นของไต

ปลาแห้ง 
(ร้อยละ) 

ค่า aw การแจ้งเตือนผ่านแอพลิเคชัน 

ซ้ำ 1 ซ้ำ 2 ซ้ำ 3 

83 0.9009 ไม่แจ้งเตือน ไม่แจ้งเตือน ไม่แจ้งเตือน 
79 0.8591 สัญญาญไฟเขียว สัญญาญไฟเขียว สัญญาญไฟเขียว 
76 0.7872 สัญญาญไฟเขียวและไฟ

แดง 
สัญญาญไฟเขียว 

และไฟแดง 
สัญญาญไฟเขียว 

และไฟแดง 
28 0.6509 สัญญาญไฟแดง สัญญาญไฟแดง สัญญาญไฟแดง 
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ภาพที่ 21 การแจ้งเตือนผ่าน Blynk ในโทรศัพท์มือถือ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 22 การแจ้งเตือนแอพลิเคชัน Line Notify 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 23 สัญญานไฟการเตือนเมื่อไตปลาแห้งมีความช้ืนในระดับ Wet food  IMF และ Dry food 
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 (4) ผลประเมินความพึงพอใจต่อชุดวัดความชื้นไตปลาแห้งต้นแบบของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
น้ำพริกแม่ผัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 24  การนำชุดเซ็นเซอร์ของเครื่องวัดความชื้นไตปลาแห้งต้นแบบไปใช้ในการทดสอบความช้ืน
ของไตปลาแห้งของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว 
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ตารางที่ 24 ผลการประเมินความพึงพอใจของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัวต่อชุดวัดความชื้นไต
ปลาแห้ง 

ประเด็นการสอบถาม ระดับคะแนนเฉลี่ย
การประเมิน 

ระดับความพึงพอใจ 

ความรวดเร็วและเท่ียงตรงของโปรแกรมท่ีเขียนไว้ 9.00±0.00 พอใจมากท่ีสุด 
ช่วยพัฒนามาตรฐานไตปลาแห้ง 8.67±0.58 พอใจมาก 
ความพึงพอใจโดยรวม 9.00±0.00 พอใจมากท่ีสุด 

 

 4.2 การศึกษาปริมาณกลีเซอรอลเพื่อลดค่า awในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 

         ดำเนินการผลิตไตปลาแห้งสูตรพัฒนาและศึกษาปริมาณกลีเซอรอลที่เหมาะสมในการ

เติมในไตปลาแห้งเพื่อลดค่า aw โดยเติมในปริมาณร้อยละ 0  1  3  5  และ 7 ของน้ำหนักส่วนผสม

ทั้งหมด โดยเติมให้ได้มากที่สุด แต่ต้องไม่กระทบต่อกลิ่นและรสชาติของผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง ทำการ

ทดสอบโดยผู้วิจัยและประธานกลุ่มน้ำพริกแม่ผัว ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งชุดควบคุมท่ีไม่มีการเติมกลี

เซอรอลมีความชื้นจากเครื่อง Infrared Moisture Determination  Balance มีความชื้นเฉลี่ยร้อยละ 

45.9 เมื ่อทำการเติมกลีเซอรอลร้อยละ 1  3  5  และ 7 มีความชื้นเฉลี่ยท่ีวัดด้วยเครื่อง Infrared 

Moisture Determination  Balance  ร้อยละ 44.90  44.78  44.62 และ 40.71 ตามลำดับ มีค่า aw 

เท่ากับ 0.90  0.89  0.88 และ 0.86 ตามลำดับ โดยการเติมกลีเซอรอลในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งที่ร้อย

ละ 7 มีผลต่อรสชาติไตปลาแห้ง คือ ทำให้ผลิตภัณฑ์มีรสหวาน ซึ่งแสดงว่าเติมกลีเซอรอลได้สูงสุดเพียง

ร้อยละ 5 แต่ไตปลาแห้งยังคงมีค่า aw เท่ากับ 0.88 ซึ่งยังเกินเกณฑ์มาตรฐาน คือ 0.85 ดังนั้นการผลิต

ไตปลาแห้งที่มีการเติมกลีเซอรอลร้อยละ 5 เมื ่อวัดด้วยเครื่อง Infrared Moisture Determination  

Balance มีความช้ืนเฉล่ีย 44.62% และ aw เท่ากับ 0.88  แม้ทำการเติมกลีเซอรอลร้อยละ 5 แล้ว ค่า 

aw ลดลงมา 0.2 หรือมีค่าเท่ากับ 0.88 ซึ่งยังเกินเกณฑ์มาตรฐาน ดังนั้นการผลิตไตปลาแห้งเพื่อศึกษา

อายุการเก็บรักษาควรวัดความชื้น ด้วยเซ็นเซอร์ให้ได้ 40 % แล้วจึงดำเนินการทดลองศึกษาอายุการ

เก็บรักษาในขั้นตอนต่อไป  
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ตารางที่ 25 ไตปลาแห้งท่ีมีการเติมกลีเซอรอลร้อยละ  0 1 3 5 และ 7 

วิเคราะห์ 
ปริมาณกลีเซอรอล (ร้อยละ) 

0 1 3 5 7 
ความช้ืนจากเซ็นเซอร์ - - - 50 - 
ความช้ืนจาก Infrared 

Moisture 
Determination  

Balance 

45.93 44.90 44.78 44.62 40.71 

ค่าวอเตอร์แอคติวีตี้ (aw) 0.90 0.90 0.89 0.88 0.86 
 

 

 
 

        0                    1                   3                  5               7 
 

ภาพที่ 25 ผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งท่ีมีการเติมกลีเซอรอลร้อยละ  0 1  3  5 และ 7 
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 4.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งและน้ำพริกไตปลาเจ 

      4.3.1 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 

     ดำเนินการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง ซึ่งนำไตปลาแห้งบรรจุใน

ถุงไนลอนแบบ  เรียบ ขนาด 10 x 15  มาตรฐานปลอดภัยสำหรับอาหาร (FOOD GRADE) และปิด

ผนึกด้วยสุญญากาศ  จำนวน 50 กรัมต่อถุง ปิดผนึกด้วยสุญญากาศ มีความช้ืนเริ่มต้นท่ีวัดด้วยเซ็นเซอร์

ท่ีพัฒนาขึ้นคือ ร้อยละ 43 และมีชุดการทดลองท้ังส้ิน 4 ชุดการทดลอง คือ  

    ชุดการทดลองท่ี  1  ชุดควบคุม 

  ชุดการทดลองท่ี  2  ชุดควบคุม+นึ่งท่ีอุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 

  ชุดการทดลองท่ี  3  ชุดควบคุม + เติมกลีเซอรอลร้อยละ 5 

  ชุดการทดลองที่  4  ชุดเติมกลีเซอรอลร้อยละ 5+นึ่งที่อุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส 

นาน 10 นาที 

  ทำการเก็บรักษาที ่อุณหภูมิห้อง และสุ่มตัวอย่างมาวัดคุณภาพทุก 7 วัน ด้าน 

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  ปริมาณยีสต์และรา ค่าสี L* a* และ b*  ค่า aw และปริมาณความชื้น และ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้าน สี  กล่ินรส และความชอบรวม 

(1) ผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง  

    ผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง พบว่า ชุด

ควบคุมมีเชื้อจุลินทรีย์เกินเกณฑ์มาตรฐานในสัปดาห์ที่ 3  ส่วนชุดการทดลองที่ 3 มีเชื้อจุลินทรีย์เกิน

เกณฑ์มาตรฐานในสัปดาห์ท่ี 4  ด้านชุดการทดลองท่ี 2 และ 4 มปีริมาณเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด และยีสต์

รายังไม่เกินเกณฑ์ ตลอดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง เป็นระยะเวลา 11 สัปดาห์ ดัง

แสดงในตารางท่ี 26 ซึ่งชุดการทดลองท่ี 2 และ 4 ผ่านการฆ่านึ่งเป็นเวลา 10 นาที สอดคล้องตามเกณฑ์

การกำหนดคุณภาพและมาตรฐานทางจุลชีววิทยาของมาตรฐานชุมชนผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง ท่ี

กำหนดไว้ว่าจำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และยีสต์ราต้องไม่เกิน 

100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม จะเห็นได้ว่าการนึ่งจะสามารถช่วยลดปริมานเช้ือจุลินทรีย์ได้เป็นอย่างดี

และชุดการทดลองท่ี 4 ท่ีเติมกลีเซอรอลร้อยละ 5 นึ่งเป็นเวลา 10 นาที มีอายุการเก็บรักษามากกว่า 11 

สัปดาห์ ท่ีมีมาตรฐานทางจุลินทรีย์ท้ังหมดและยีสต์ ราตามเกณฑ์มาตรฐาน นับเป็นการใช้กระบวนการ

ทางวิทยาศาสตร์ท่ีเรียกว่า Huldel Technology ท่ีสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลา

แห้งให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกสูตรแม่ผัวได้เป็นอย่างดี 
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ตารางที ่26 ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ในระหว่างเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 
 

สมบัติ 
ชุดการ
ทดลอง 

อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

จุลินทรีย์ 
(CFU/g) 

1 <25 <25 7.4x103 8.8x103 * * * * * * * * 
2 <25 <25 3.2x102 1.4x103 1.5x103 1.6x103 1.5x103 1.7x103 2.1x103 3.7x103 4.1x103 4.7x103 
3 <25 <25 4.9x103 1.9x103 2.0x103 * * * * * * * 
4 <25 <25 3.0x102 1.1x103 1.3x103 1.4x103 1.8x103 2.0x103 2.1x103 5.3x103 7.6x103 * 

หมายเหตุ  * เช้ือเกินเกณฑ์ไม่สามรถวิเคราะห์ต่อไปได้ 
 

ตารางที ่27 ปริมาณยีสต์รา ในระหว่างเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 

สมบัติ 
ชุดการ
ทดลอง 

อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ยีสต์รา 
(CFU/g) 

1 ND ND ND ND * * * * * * * * 
2 ND ND ND ND ND ND ND ND ND <10 <10 <10 
3 ND ND ND ND ND * * * * * * * 
4 ND ND ND ND ND ND ND ND ND <10 <10 <10 

หมายเหตุ  ND ไม่พบเช้ือยีสต์รา 

             * เช้ือเกินเกณฑ์ไม่สามรถวิเคราะห์ต่อไปได้
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(2) ผลการวิเคราะหค์ุณภาพด้านค่าสีในรูป L* a* b*  ของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง 

             ค่าสี ของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง จากผลการวิเคราะห์ค่าสี ในรูป L* a* b*  
สําหรับผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งทั้ง 4 ชุดการทดลอง ในระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ พบว่า
ผลิตภัณฑ์ 4 ชุดการทดลอง ส่งผลทําให้ค่า L* และ b* ลดลง  ส่วนค่า a* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05)   ในวันแรกของการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง (สัปดาห์ท่ี 0)  แกงไตปลาแห้ง 
ชุดการทดลองที่ 1 มีค่า L* a* b* เท่ากับ 31.67, 11.54, 27.93 เมื่อผ่านไป 8 สัปดาห์ มีค่า L* a* b* 
เปลี ่ยนแปลงเป็น 31.30, 13.22, 25.54 ชุดการทดลองที ่ 2 มีค่า L* a* b*  เท่ากับ 32.94, 11.92, 
26.15 เมื่อผ่านไป 8 สัปดาห์ มีค่า L* a* b* เปล่ียนแปลงเป็น 30.76, 12.86, 27.18 ชุดการทดลองท่ี 3 
มีค่า L* a* b*   เท่ากับ 32.23, 11.74, 25.43 เมื่อผ่านไป 8 สัปดาห์  มีค่า L* a* b* เปล่ียนแปลงเป็น 
31.35, 14.25, 28.47 และชุดการทดลองที่ 4 มีค่า L* a* b* เท่ากับ 32.73, 11.32, 26.12 เมื่อผ่านไป 
8 สัปดาห์ มีค่า  L* a* b* เปล่ียนแปลงเป็น 31.37, 13.70, 29.21    
  ซึ่งจากผลการทดลอง พบว่า ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนรวมท้ังชุดการทดลองท่ี
แตกต่างกัน ส่งผลต่อค่า L* a* b* ที ่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื ่องจาก
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดที่เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษา น้ำตาลรีดิวซ์จะทําปฏิกิริยากับหมู่อะมิโนใน 
โมเลกุลของแอมโมเนีย ได้เป็นไกลโคซิลเอมีน และเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจนได้สารสีน้ำตาล โดยมี
ความช้ืน เป็นปัจจัยสําคัญท่ีมีผลต่อปฏิกิริยาเมลลาร์ด (ประกาศ ชมภู่ทองและคณะ, 2562:1019) 
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ตารางที ่28 วิเคราะห์ค่าสี L* a* b* ในระหว่างเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งเก็บท่ีอุณหภูมิห้องตามอายุการเก็บรักษา 

สมบัติ 
ชุดการ
ทดลอง 

อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 

L* 

1 31.67±0. 05a 31.54±0.04b 31.48±0.05b 31.45±0.09bc 31.47±0.04bc 31.46±0.01bc 31.37±0.06cd 31.34±0.01d 31.30±0.07d 
2 32.94±0.07a 32.86±0.12a 32.75±0.08a 32.55±0.12a 32.06±0.32b 31.84±0.14b 31.72±0.26b 31.31±0.16c 30.76±0.41d 
3 32.23±0.27a 31.99±0.19ab 31.89±0.16abc 31.80±0.17bc 31.69±0.22bcd 31.54±0.12cd 31.42±0.08d 31.34±0.10d 31.35±0.34d 
4 32.73±0.21a 32.56±0.19ab 32.48±0.34ab 32.46±0.33ab 32.10±0.14bc 31.95±0.29cd 31.81±0.32cde 31.61±0.23de 31.37±0.13e 

a* 

1 11.54±0.04e 11.62±0.06de 11.82±0.04d 12.33±0.11c 12.40±0.04bc 12.46±0.05bc 12.56±0.10b 13.15±0.25a 13.22±0.12a 
2 11.92±0.28c 12.05±0.13c 12.20±0.37bc 12.52±0.18ab 12.60±0.14c 12.65±0.07a 12.71±0.08a 12.77±0.08a 12.86±0.12a 
3 11.74±0.05e 11.71±0.01de 13.00±0.02b 12.84±0.65bc 13.21±0.06bc 12.56±0.86bc 12.54±0.85b 14.25±0.18a 14.25±0.18a 
4 11.32±0.07f 11.42±0.10ef 11.54±0.12ef 11.79±0.36de 12.04±0.37cd 12.21±0.27c 12.68±0.21b 13.65±0.11a 13.70±0.06a 

b* 

1 27.93±0.43a 27.63±0.03ab 27.60±0.02ab 27.29±0.32b 26.86±0.09c 26.29±0.38d 25.82±0.23e 25.56±0.04e 25.54±1.10e 
2 26.15±0.62b 26.21±0.50b 26.45±0.71ab 26.33±0.46ab 26.63±0.47ab 26.65±0.43ab 26.69±0.45ab 27.15±0.19a 27.18±0.22a 
3 25.43±0.09a 25.32±0.20a 28.90±0.03a 28.60±0.12a 29.51±0.09ab 26.47±0.08bc 28.16±0.04cd 28.47±1.05cd 28.47±1.05d 
4 26.12±0.36e 26.42±0.09de 26.76±0.28cde 27.01±0.18cd 28.26±0.51bc 27.12±0.84cd 27.85±0.14b 29.19±0.04a 29.21±0.08a 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b  c  d e ท่ีแตกต่างกันในคอลัมภเ์ดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05)
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         (3) ผลการวิเคราะหป์ริมาณน้ำอิสระ (aw) ปริมาณความชื้น  

             ผลการวิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระ (aw) จากการทดลอง พบว่า ปริมาณน้ำอิสระ (aw) 

ในผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง มีค่าเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางที่ 28) และปริมาณ

ความชื้น ในผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง มีค่าเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งปริมาณน้ำอิสระ

เป็นปัจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณน้ำต่ำสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรีย์สามารถนำไปใช้ในการเจริญเติยโตและใช้ใน

ปฏิกิริยาเคมีต่างๆ และสามารถใช้ปริมาณน้ำอิสระในการประเมินว่าเช้ือจุลินทรีย์ชนิดใดเป็นหรือไม่เป็น

สาเหตุที่ทำให้อาหารเสีย ตลอดจนใช้ในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของอาหารที่เกิดขึ้นจาก

เช้ือจุลินทรีย์ได้        
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ตารางที ่29 วิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวีตี้ ความช้ืน ในระหว่างเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้ง เก็บท่ีอุณหภูมิห้องตามอายุการเก็บรักษา 

สมบัติ 
ชุดการ

ทดลอง 

อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

aw 

1 0.900±0.01b 0.901±0.01ab 0.905±0.01ab 0.904±0.00ab 0.908±0.00ab 0.906±0.00ab 0.906±0.00ab 0.907±0.00ab 0.910±0.00a 

2ns 0.906±0.00a 0.906±0.00a 0.906±0.00a 0.910±0.00a 0.908±0.00a 0.910±0.00a 0.910±0.00a 0.910±0.00a 0.910±0.00a 

3ns 0.885±0.00a 0.885±0.00a 0.885±0.00a 0.885±0.00a 0.884±0.00a 0.885±0.00a 0.886±0.00a 0.885±0.00a 0.886±0.00a 

4ns 0.887±0.00a 0.889±0.00a 0.889±0.00a 0.888±0.00a 0.889±0.00a 0.888±0.00a 0.887±0.00a 0.889±0.00a 0.889±0.00a 

ความชื้น 

1 46.56±0.08d 46.57±0.02d 46.71±0.06bcd 46.66±0.25cd 46.81±0.11bcd 46.96±0.07abc 47.07±0.20ab 46.93±0.19abcd 47.25±0.40a 

2 46.42±0.46b 46.62±0.15ab 46.66±0.03ab 46.63±0.12ab 46.65±0.21ab 46.72±0.09ab 46.83±0.08a 46.92±0.05a 47.00±0.11a 

3 43.43±0.04c 43.51±0.11c 43.51±0.11c 43.54±0.22bc 43.56±0.38bc 43.84±0.13b 44.15±0.04a 44.21±0.06a 44.28±0.05a 

4 44.01±0.04b 44.05±0.07b 44.11±0.08b 44.78±0.21a 44.80±0.14a 44.88±0.10a 44.93±0.06a 44.90±0.11a 44.94±0.06a 

 หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b  c  d  ท่ีแตกต่างกันในคอลัมภเ์ดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง   
       ns แสดงถึงขอ้มูลไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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 (4) คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแกงไตปลาแห้ง   

            การประเมินผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 

และความชอบรวมของผลิตภัณฑแกงไตปลาแห้งทั้ง 4 ชุดการทดลอง โดยใช้ผู้ทดสอบชิม จํานวน 30 

คน เมื่อตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ ซึ่งทำการทดสอบผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งที่ยังคงมี

คุณภาพทางด้านจุลินทร์ที่เป็นไปตามมาตรฐานมผช.เท่านั้น พบว่า ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งทั้ง 4 ชุด

การมีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ลดลงตามระยะเวลาของการเก็บรักษา แต่ไม่มีความ

แตกต่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ยังคงมีคะแนนความชอบทุกด้านที่อยู่ในระดับชอบปานกลาง 

(คะแนนเฉล่ีย 7) ดังตารางท่ี 30 หรือผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งยังคงมีคุณสมบัติด้านประสาทสัมผัสในระดับ

ท่ีผู้บริโภคยอมรับได้
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ตารางที่ 30 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท้ัง 4 ชุดการทดลอง ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 สัปดาห ์

คุณสมบัติ 
ชุดการ

ทดลอง 

อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ลักษณะ

ปรากฏ 

1ns 7.82±0.16 7.70±0.32 7.58±0.23 7.65±0.27 * * * * * 

2ns 7.56±0.19 7.55±0.21 7.54±0.21 7.51±0.22 7.49±0.22 7.50±0.23 7.50±0.27 7.47±0.34 7.45±0.38 

3ns 7.59±0.23 7.45±0.27 7.52±0.17 7.41±0.21 7.29±0.30 * * * * 

4ns 7.59±0.14 7.59±0.14 7.58±0.14 7.52±0.20 7.51±0.18 7.53±0.19 7.53±0.22 7.50±0.30 7.49±0.31 

 1ns 7.37±0.05 7.37±0.37 7.35±0.04 7.35±0.03 * * * * * 

ส ี 2ns 7.45±0.10 7.56±0.12 7.44±0.20 7.33±0.31 7.15±0.23 7.33±0.31 7.15±0.23 7.15±0.23 7.15±0.23 

 3ns 7.45±0.10 7.44±0.13 7.26±0.24 7.22±0.37 7.15±0.23 * * * * 

 4ns 7.42±0.16 7.43±0.32 7.41±0.21 7.32±0.30 7.13±0.24 7.31±0.30 7.13±0.24 7.13±0.24 7.13±0.24 

หมายเหตุ     ns แสดงถึงข้อมูลไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
     * หมายถึง ไม่สามารถทดสอบชิมตัวอย่างดังกล่าวได้เนื่องจากเช้ือจุลินทรีย์และเช้ือราเกินกําหนด  
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ตารางที่ 30 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท้ัง 4 ชุดการทดลอง ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 สัปดาห ์(ต่อ) 

คุณสมบัติ 
ชุดการ

ทดลอง 

อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

กลิ่นรส 

1ns 7.77±0.02 7.73±0.05 7.74±0.04 7.29±0.51 * * * * * 

2ns 7.18±0.14 7.16±0.17 7.15±0.17 7.02±0.13 6.99±0.20 7.03±0.13 6.99±0.19 7.02±0.13 7.00±0.17 

3ns 7.06±0.07 7.04±0.05 7.03±0.05 7.00±0.12 6.99±0.19 * * * * 

4ns 7.17±0.13 7.15±0.15 7.14±0.15 6.99±0.12 6.98±0.19 7.01±0.13 6.96±0.18 6.96±0.12 6.97±0.16 

รสชาติ 

1ns 8.74±0.05 8.70±0.05 8.69±0.02 8.40±0.35 * * * * * 

2ns 7.75±0.13 7.73±0.14 7.41±0.17 7.37±0.32 7.26±0.36 7.26±0.36 7.25±0.34 7.25±0.34 7.25±0.34 

3 7.81±0.04a 7.78±0.08a 7.44±0.22ab 7.40±0.35ab 7.27±0.37b * * * * 

4ns 7.73±0.16 7.71±0.17 7.39±0.14 7.34±0.29 7.23±0.32 7.23±0.31 7.23±0.31 7.22±0.31 7.21±0.30 

หมายเหตุ     ns แสดงถึงข้อมูลไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
     * หมายถึง ไม่สามารถทดสอบชิมตัวอย่างดังกล่าวได้เนื่องจากเช้ือจุลินทรีย์และเช้ือราเกินกําหนด  

  



81 
 

ตารางที่ 30 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งท้ัง 4 ชุดการทดลอง และน้ำพริกไตปลาเจ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 

สัปดาห์ (ต่อ) 

คุณสมบัติ 
ชุดการ

ทดลอง 

อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ความชอบรวม 

1 8.30±0.02a 8.24±0.11ab 8.20±0.18ab 8.01±0.10b * * * * * 

2ns 7.29±0.23 7.28±0.27 7.18±0.26 7.10±0.39 6.98±0.13 6.97±0.14 6.97±0.12 6.96±0.13 6.96±0.14 

3 7.28±0.06a 7.21±0.18ab 7.14±0.06ab 7.02±0.06b 7.01±0.11b * * * * 

4ns 7.27±0.18 7.26±0.24 7.18±0.26 7.07±0.34 6.97±0.12 6.95±0.11 6.95±0.08 6.92±0.06 6.92±0.07 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  - b  ท่ีแตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 
     ns แสดงถึงขอ้มูลไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
     * หมายถึง ไม่สามารถทดสอบชิมตัวอย่างดังกล่าวได้เนื่องจากเช้ือจุลินทรีย์และเช้ือราเกินกําหนด  
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   4.3.2 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ 

                   ดำเนินการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ ในผลิตภัณฑ์ใส่ในกระปุก

ใส ฝาเกลียว ปิดให้สนิด บรรจุผลิตภัณฑ์กระปุกละ 50 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และสุ่มตัวอย่าง

มาวัดคุณภาพทุก 7 วัน ด้านปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  ปริมาณยีสต์และรา ค่าสี L* a* และ b*  ค่า aw 

ปริมาณความชื้น ค่า TBA และทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้าน ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่นรส และ

ความชอบรวม 

 

 

 

             ภาพที่ 26 น้ำพริกไตปลาเจท่ีทำการศึกษาอายุการเก็บรักษา 

 

(1)  คุณภาพด้านจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ  

            การวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ของน้ำพริกไตปลาเจ ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  

พบว่า มีคุณภาพด้านจุลินทรีย์เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน คือ มีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดไม่เกิน 1x106 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และปริมาณยีสต์ราไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ดังตารางท่ี 31 

ตารางที่ 31 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และยีสต์ราในระหว่างเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ
เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 

สมบัติ 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

จุลินทรีย์ 
(CFU/g) 

<25 <25 <25 1.4x102 1.0x103 1.1x103 3.1x103 6.0x103 6.7x103 

ยีสต์รา 
(CFU/g) 

ND ND ND ND ND ND <10 <10 <10 
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(2) คุณภาพด้านค่าสีในรูป L* a* b*  ของผลิตภัณฑ์แกง   

   ค่าสี ผลการวิเคราะห์ค่าสีในรูป L* a* b*  สําหรับผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจทดลอง

ในระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า  ผลิตภัณฑ์มีค่า L* และ a* เพิ่มขึ้น ส่วนค่า b* ลดลงอย่างมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) น้ำพริกไตปลาเจในวันแรกของการเก็บรักษามีค่า L* a* b* เท่ากับ 34.18, 13.75, 

29.69 เมื่อผ่านไป 8 สัปดาห์ มีค่า L* a* b* เท่ากับ 35.41, 14.88, 26.35 เนื่องจากปฏิกิริยาเมลล์ดท่ี

เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษา น้ำตาลรีดิวซ์จะทําปฏิกิริยากับหมู่อะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนีย ได้เป็น

ไกลโคซิลเอมีน และเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจนได้สารสีน้ำตาล โดยมีความชื้นเป็นปัจจัยสําคัญที่มีผลต่อ

ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (ประกาศ ชมภูทองและคณะ, 2562:1019) 
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ตารางที ่32 วิเคราะห์ค่าสี L* a* b* ในระหว่างเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 
 

สมบัติ 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

L* 34.18±0.05d 34.24±0.07d 34.30±0.04d 34.34±0.09d 34.41±0.33d 34.69±0.06c 34.68±0.10c 34.95±0.05b 35.41±0.14a 

a* 13.75±0.19c 13.81±0.07c 14.17±0.12b 14.54±0.02a 14.75±0.09a 14.81±0.06a 14.58±0.55a 14.82±0.06ab 14.88±0.01a 

b* 29.69±0.03a 29.60±0.05a 29.47±0.36a 29.38±0.06a 29.19±0.19ab 28.72±0.07ab 28.24±0.32bc 27.55±0.66c 26.35±1.37d 
หมายเหตุ    ตัวอักษร a  b  c  d e ท่ีแตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 

 

         (3) การวิเคราะห์ ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ปริมาณความชื้น  

              ปริมาณน้ำอิสระ (aw) จากการทดลอง พบว่า ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ในผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ มีค่าเพิ่มขึ้นเล็กน้อยตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา (ตารางท่ี 32) และปริมาณความช้ืน ในผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เนื่องจากความช้ืนเป็นปริมาณน้ำท้ังหมดท่ีมีอยู่ในอาหาร โดยเมื่อปริมาณ
น้ำอิสระเพิ่มขึ้น (aw) ปริมาณความชื้นจะเพิ่มขึ้นด้วย ซึ่งปริมาณน้ำอิสระเป็นปัจจัยที่ชี ้ระดับปริมาณน้ำต่ำสุดในอาหารที่เชื้อจุลินทรีย์สามารถนำไปใช้ในก าร
เจริญเติบโต และใช้ในปฏิกิริยาเคมีต่างๆ และสามารถใช้ปริมาณน้ำอิสระในการประเมินว่าเช้ือจุลินทรีย์ชนิดใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุท่ีทำให้อาหารเสีย ตลอดจนใช้
ในการควบคุมและป้องกันการเส่ือมเสียของอาหารท่ีเกิดขึ้นจากเช้ือจุลินทรีย์ได้  
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ตารางที ่33 วิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวีตี้ ความช้ืน (ร้อยละ) ในระหว่างเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 
 

สมบัติ 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

aw 0.570±0.01a 0.570±0.01a 0.570±0.01a 0.572±0.00a 0.571±0.00a 0.572±0.00a 0.574±0.00a 0.574±0.00a 0.574±0.00a 

ความชื้น 8.77±0.15d 8.87±0.10d 10.45±0.45c 10.49±0.03bc 10.53±0.14abc 10.62±0.07abc 10.64±0.06abc 10.65±0.09ab 10.70±0.12a 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  - d  ท่ีแตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 
     ns แสดงถึงขอ้มูลไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
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(5) ผลการวิเคราะห์ ค่า TBA 

           ค่า TBA เป็นดัชนีบ่งบอกถึงคุณภาพที ่มีความสําคัญ ท่ีบ่งชี ้ถึงการเกิดออกซิเดชันในไขมัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในผลิตภัณฑ์ที ่มีไขมันเป็น

ส่วนประกอบ ซึ่งจะวัดปริมาณสาร secondary oxidation products ที่เกิดจากการสลายตัวของสารประกอบไฮโดรเปอร์ออกไซด์ซึ่งเป็น primary  oxidation 

products จะเกิดมากเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น (Lamkampang, & Inget, 2015:60) ถ้าค่า TBA อยู่ในช่วง 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม พบว่า ไขมันเส่ือม

เสียเล็กน้อย แต่ถ้าค่า TBA มากกว่า 3 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ทําให้ผู้บริโภคสามารถรับรู้กลิ่นแปลกปลอมทางประสาทสัมผัสต่ออาหารได้ และถ้าค่า 

TBA มากกวา 7 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ไขมันเส่ือมคุณภาพมากขึ้นมีกล่ิน รุนแรง (สุแพรวพันธ์ โลหะลักษณาเดช และนัฎฐา คเชนทร์ภักดิ,์ 2554:107)

  จากผลการวิเคราะห์ค่า TBA ของน้ำพริกไตปลาเจ โดยค่า TBA ของน้ำพริกไตปลาเจตลอดอายุการเก็บรักษา ค่าเริ่มต้นสัปดาห์ท่ี 0 อยู่ท่ี 0.01 พอ

ผ่านไปสัปดาห์ท่ี 8 มีค่าอยู่ท่ี 0.19 จะเห็นได้ว่าน้ำพริกไตปลาเจ มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพเพียงเล็กน้อย ดังตารางท่ี 34 

ตารางที ่34 วิเคราะห์ค่า TBA  (มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม) ในระหว่างเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 

สมบัติ 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

TBA 0.01±0.01f 0.04±0.01e 0.04±0.01e 0.07±0.01d 0.10±0.01c 0.12±0.01b 0.14±0.01b 0.17±0.01a 0.18±0.01a 

หมายเหตุ    ตัวอักษร a  - f  ท่ีแตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 
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 (4) คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแกงไตปลาแห้ง   

            การประเมินผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบรวมของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ โดยใช้ผู้

ทดสอบชิม จํานวน 30 คน พบว่า เมื่อตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ ไม่มีความแตกต่างอย่าง   

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางท่ี 35  มีคะแนนความชอบทุกด้านอยู่ในระหว่างชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 

ตารางที่ 35 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาเจ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 สัปดาห์ 

คุณสมบัติ 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

ลักษณะปรากฏns 7.46±0.18 7.45±0.19 7.48±0.16 7.39±0.08 7.23±0.25 7.27±0.53 7.18±0.44 7.16±0.43 7.14±0.42 
สีns 7.44±0.20 7.43±0.21 7.43±0.21 7.43±0.21 7.45±0.19 7.44±0.24 7.44±0.24 7.42±0.26 7.38±0.34 

กล่ินรสns 6.98±0.09 6.98±0.81 6.98±0.09 6.97±0.11 6.95±0.11 6.96±0.10 6.95±0.12 6.94±0.11 6.93±0.14 
รสชาติns 7.04±0.08 7.04±0.08 7.02±0.12 7.04±0.15 7.03±0.08 7.00±0.14 7.00±0.13 7.00±0.18 6.99±0.14 

ความชอบรวมns 6.98±0.10 6.95±0.08 6.95±0.08 6.92±0.06 6.93±0.11 7.59±1.01 6.95±0.15 6.94±0.16 6.96±0.15 
หมายเหตุ     ns แสดงถึงขอ้มูลไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
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บทที่ 4 

สรุปผล ปญัหา และข้อเสนอแนะ 
 

การดำเนินโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและน้ำพริกแกงไตปลาเจเพื่อส่งเสริม

การตลาดให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลา สำเร็จลุล่วงไปได้ตามวัตถุประสงค์ของ

โครงการ โดยสามารถสรุปผลการดำเนินงานโครงการ ปัญหาอุปสรรค ปัจจัยความสำเร็จ และข้อเสนอแนะ 

ดังนี้ 

สรุปผลการดำเนินโครงการ 

 การดำเนินโครงการจนแล้วเสร็จ และมีผลการดำเนินการท่ีบรรลุผลตามตัวชี้วัดดังนี้ 
           1. ดำเนินการจัดทำคู่มือการจัดการวัตถุดิบให้ถูกสุขลักษณะ     
  2. ดำเนินการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง และน้ำพริกไตปลาเจจนเป็นยอมรับของผู้บริโภค 
  3. ดำเนินการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง และน้ำพริกไตปลาเจ 
  4. ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งและไตปลาเจ 
                4.1 ศึกษาการผลิตเครื่องวัดความช้ืน 
                4.2 การศึกษาปริมาณกลีเซอรอลเพื่อลดค่า aw ในผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้ง 
                4.3 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งและไตปลาเจ 
 
ปัญหาอุปสรรค 

 งบประมาณออกล่าช้า ซึ่งส่งผลต่อประสิทธิภาพการดำเนินงาน 

ปัจจัยความสำเร็จ 

 1. ความมุ่งมั่น ต้ังใจของคณะดำเนินงาน 

 2. ความร่วมมือของกลุ่มผู้ประกอบการเป้าหมาย 

 

ข้อเสนอแนะคร้ังต่อไป 

 ควรมีการดำเนินการต่อเนื่องในปีต่อ 2567  เพื่อพัฒนาฉลาก และบรรจุภัณฑ์ พัฒนามาตรฐาน 

และการส่งเสริมการตลาด เพื่อให้มีผลิตเพื่อจำหน่าย และส่งเสริมรายได้ให้ผู้ประกอบการต่อไป 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก โครงการท่ีได้รับการอนุมัติ 
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ภาคผนวก ข แบบฟอร์มท่ีเกี่ยวข้องกับโครงการ 
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ภาคผนวก ค รายช่ือผู้เข้าร่วมโครงการ 
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ภาคผนวก ง เอกสารท่ีเกี่ยวข้องกับโครงการ 
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ภาคผนวก จ ภาพกิจกรรม 
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ภาคผนวก ฉ คู่มือวิธีการปฏิบัติในการจัดการวัตถุดิบท่ีถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาแห้ง และน้ำพริกแกงไตปลาเจ 

 

 

 

คู่มือวิธีการปฏิบัติในการจัดการวัตถุดิบที่ถูกสุขลักษณะ 

และมีคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำพริกไตปลาแห้ง  

และน้ำพริกแกงไตปลาเจ 
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คำนำ 

แกงไตปลาแห้งเป็นอาหารและเครื่องจ้ิมในสำรับกับข้าวของคนไทยภาคใต้ ส่วนประกอบของ  

ท่ีสำคัญ คือ ปลา ไตปลา และเครื่องเทศ ได้แก่  พริก โดยจะเป็นพริกสด พริกแห้ง หรือพริกป่น ตะไคร้  

ใบมะกรูด ขมิ ้น จัดเป็นอาหารไทยภาคใต้ที ่ได้รับความนิยมบริโภคทั ่วประเทศ แต่ปัญหาที ่พบ            

คือ สุขลักษณะในการผลิต และวัตถุดิบที่ไม่ได้คุณภาพ เป็นผลให้ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาเส่ือมเสียเร็ว 

ผู้ผลิตจึงได้มีการเติมสารกันเสีย เพื่อยืดอายุการเก็บ ให้สามารถส่งไปจำหน่ายได้ไกลขึ้น และเก็บได้เป็น

เวลานานขึน้ แต่เนื่องจากความไม่รู้และไม่เขา้ใจในการใช้สารเคมีประกอบกับมาตรฐานการผลิตอาหาร

ในปัจจุบัน  ต้องปฏิบัติตามเกณฑ์การผลิตที ่ดีของอาหารหรือ Good Manufacturing Practices 

(GMP) แกงไตปลาแห้งที่ผลิตจากอุตสาหกรรมรายย่อย หรือกลุ่มวิสาหกิจชุมชนจึงไม่ได้คุณภาพตาม

เกณฑ์กำหนด ท้ังยังมีความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการเกิดสารเคมีในปริมาณที่เกินกำหนดและจากการ

ปนเป้ือนจุลินทรีย์ก่อโรค 
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น้ำพริก 

น้ำพริก เป็นสินค้าหนึ่งที ่ได้รับความนิยมในการบริโภคภายในประเทศ จึงมีการผลิตอย่าง
กว้างขวางและมียอดจำหน่ายสูง  

น้ำพริกและน้ำพริกแกง จัดอยู่ในประเภทอาหารกึ่งสำเร็จรูป ซึ่งหมายถึง อาหารท่ีผ่านกรรมวิธี
และปรุงแต่งมาบ้างแล้ว และใช้รับประทานหลังจากผ่านวิธีการอย่างง่าย ๆ และใช้เวลาส่ัน โดยการเติม
น้ำร้อน การต้ม หรือการเติมอาหารอื่นลงไป (สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2543) 

 

แกงไตปลาแห้ง 

แกงไตปลาแห้ง เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการผลิตกันมากในจังหวัดทางภาคใต้ของประเทศไทย ตาม

ความหมายของผลิตภัณฑ์ชุมชน ได้ให้ความหมายของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งไว้ว่า แกงไตปลาแห้ง 

หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคทีทำจากไตปลาหมัก เนื้อปลาแห้ง เครื ่องแกง เครื ่องเทศ เช่น ใบ

มะกรูด และเครื่องปรุงรส เช่น กะปิ น้ำตาล ในอัตราส่วนที่เหมาะสมแล้วทำให้แห้ง  มาตรฐานแกงไต

ปลาแห้ง (มผช.323/2547) 
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กรรมวิธีการผลิตไตปลาแห้ง 

 

นำปลาซาบะ และปลาตาโต ควักไส้ ล้างทำความ 
สะอาด แล้วนำไปนึ่งจนสุก 

 

 
แกะเอาเฉพาะเนื้อ พักไว ้

 
 

เตรียมเครื่องเทศ ได้แก่ ข่า ตะไคร้ กระเทียมไทย ขม้ิน และผิวมะกรูด พริกแห้ง พริกไทยดำ นำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความเข้มข้นร้อยละ 5 ต่อน้ำสะอาด อัตราส่วน 1:10 เป็นเวลา 10 นาที ล้างน้ำสะอาด พักไว ้
ส่วนพริกจินดาแห้ง และพริกไทยแห้งนำไปอบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 4 ชม. จนแห้ง

กรอบแล้วนำไปป่ันให้ละเอียด 
 
 

นำไตปลาใส่ลงหม้อตามด้วยน้ำสะอาด ต้มให้เดือดนาน 5 นาที แล้วกรองด้วยกระชอน พักไว ้
 

นำเครื่องเทศสดใส่เครื่องปั่นตามด้วยไตปลาท่ีต้มปั่นให้ละเอียด 
 
 
 

ต้ังกระทะใส่น้ำมันรอให้น้ำมันร้อน ใส่เนื้อปลาตาโต ลงไปผัด 

 
 

ตามด้วยเครื่องแกงท่ีปั่นลงไป ผัดให้เข้ากัน อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 
ใส่เนื้อปลาซาบะลงไป ผัด 5 นาที ใส่พริกแห้งท่ีปั่นลงไปผัด ตามด้วยใบมะกรูดซอย จากนั้นผัดต่อ

อีก 15 นาที ปิดเตา บรรจุในภาชนะ 

 

ภาพที่ 7  กรรมวิธีการผลิตไตปลาแห้ง  
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การจัดการวตัถุดบิก่อนการผลิตน้ำพรกิไตปลาแห้ง 
 

วัตถุดิบที่ใช้เพื ่อการแปรรูปอาหาร หมายถึง ผลิตผลจากการเกษตร ได้แก่ ผลิตผลจากพืช     
ปศุสัตว์ และประมงเป็นปัจจัยสำคัญท่ีใช้เพื่อกำรผลิตในอุตสาหกรรมอาหารวัตถุดิบจะเข้าสู่กระบวนการ
แปรรูป อาหาร และการถนอมอาหาร เพื่อเพิ่มมูลค่า (value added) และยืดอายุการเก็บรักษา  

คุณภาพวัตถุดิบ เป็นหัวใจสำคัญต่อผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค          
ในปัจจุบันการผลิตวัตถุดิบทางการเกษตร มีการนำหลักการ Good Agricultural Practice (GAP) เช่น 
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืช (Good Agriculture Practices:GAP) มุ่งให้เกิดกระบวนการ
ผลิตที่ได้ ผลิตผลปลอดภัย ปลอดจากศัตรูพืชและคุณภาพเป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค ประกอบด้วย 
ข้อกำหนดเรื ่อง แหล่งน้ำ พื้นที่ปลูก การใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร การเก็บรักษา และขนย้าย
ผลิตผลภายในแปลง การบันทึกข้อมูล การผลิตให้ปลอดภัยจากศัตรูพืช การจัดการกระบวนการผลิต
เพื่อให้ได้ผลิตผลคุณภาพดี การเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวท่ีดี  

ผู้ประกอบการแปรรูปอาหารจำเป็นจะต้องทำความเข้าใจ ถึงแหล่งท่ีมา ชนิด ปริมาณ คุณภาพ  
การเสื่อมเสียตลอดจนการเก็บรักษาวัตถุดิบก่อนเข้าสู ่กระบวนการแปรรูปเพื่อให้ได้วัตถุดิบเข้าสู่
กระบวน การผลิต มีคุณภาพ สม่ำเสมอ และมีปริมาณ สอดคล้องกับความต้องกำรของโรงงานเพื่อให้
การผลิตปลอดภัยต่อเกษตรกรและผู้บริโภค มีการใช้ทรัพยากรท่ีเกิดประโยชน์สูงสุด เกิดความยั่งยืนทาง
การเกษตรและไม่ทำให้เกิดมลพิษต่อส่ิงแวดล้อม เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมและชุมชน  

การแปรรูปอาหารควรเริ่มต้นจากวัตถุดิบท่ีดี เนื่องจากวัตถุดิบเป็นปัจจัยหนึ่งท่ีทำให้ผลิตภัณฑ์
มีคุณภาพตามต้องการ การคัดเลือกวัตถุดิบให้เหมาะสมและถูกต้องก่อนนำไปแปรรูปจะช่วยลดปญัหา
ผลิตภัณฑ์ไม่ได้มาตรฐาน  

ดังนั้นจึงควรมีข้อกำหนดคุณภาพของวัตถุดิบ มีวิธีการตรวจคุณภาพเมื่อวัตถุดิบมาถึงโรงงาน     
หรือสถานที่ผลิต และมีการทำความสะอาดก่อนเก็บรักษาวัตถุดิบเพื่อเก็บไว้ใช้ในกำรแปรรูป วัตถุดิบ    
ที่ใช้ในการผลิตน้ำพริก ได้แก่ พริกแห้ง หอมแดง กระเทียม มะขาม กุ้งแห้ง ปลาแห้ง กะปิ เครื่องเทศ 
และอื่นๆ วัตถุดิบเหล่านี้ มักจะปนเปื้อนจุลินทรีย์ในธรรมชาติ และปนเปื้อนเพิ่มจากสุขลักษณะที่ไมดี่
ของกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวหลังจากรับวัตถุดิบแล้วควรมีการคัดเลือก และทำความสะอาดก่อการ
เก็บรักษา 
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วัตถุดิบ วิธีการคัดเลือก วิธีการจัดการ วิธีการจัดเก็บ 
ตามมาตรฐาน 
มผช.(น้ำพริก) 

ไตปลา 
 

 

1. เลือกซื้อไตปลาดิบหรือไตปลา
สำเร็จรูป 
2. เลือกซื้อไตปลาท่ีไม่ผสมผงชู
รสหรือปรุงรสชาติ 
3. เลือกไตปลาท่ีไม่ผสมสารกัน
บูด มีกล่ินธรรมชาติของไตปลา 
ไม่มีกล่ินเน่า 
https://bestreview.asia/ 

นำไปต้มพาสเจอรไรส์
ทุกครั้งก่อนการ
ประกอบอาหาร 

เก็บในภาชนะท่ีปิด
สนิท อุณหูมิแช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

จำนวนจุลินทรีย์
ท้ังหมดต้องไม่เกิน 
1x104 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม  

-ปลาโอ 
-ปลาทู 
-ปลา
ซาบะ 

-ปลาทูน่า 
-ปลา
ตาโต 

เป็นต้น 
 
 
 

     ตาปลาจะใสและยังไม่หลุด
ออกจากเบ้าตาปลา เหงือกปลา
ควรมีสีแดงสด หนังปลาไม่มีการ
ถลอกหลุดออกจากตัวปลา ปลา
ไม่มีกลิ่นเหม็น ลักษณะของผิว
ปลาจะเป็นมันวาวขึ้นเงา เมื่อจับ
ดูท่ีตัวปลาจะมีลักษณะเป็นเมือก
บางลื่นที่ตัวปลา เนื ้อปลาที่สด
นั้นเวลากดหรือจับดูท่ีตัวปลาจะ
ไม่บุ ๋มลง เนื ้อจะแน่นดีไม่แข็ง 
(กรมประมง. คู่มือการดูแลรักษา
สัตว์น้ำที ่สะพานปลา แพปลา 
ท่าเทียบเรือและตลาดกลาง.) 
 

นำปลาควักไส้ ล้างให้
สะอาด แล้วนำไปนึ่ง 
เวลา 15 นาที 

ใส่ในถุงหรือภาชนะ
ท่ีปิดสนิท เก็บใน
ตู้เย็นช่องแช่แข็ง 

จำนวนจุลินทรีย์
ท้ังหมดต้องไม่เกิน 
1x104 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

ตะไคร้ 
 

     เลือกต้นที่มีกาบนอกไม่แห้ง 
ต้นอวบอ้วน กาบมีสีม่วงสด  มี
รอยตัดใหม่ๆ ลําต้นไม่เหลือง
จนเกินไป 
(คู ่ม ือส ินค ้าเกษตรแยกชนิด
,2560) 
 

ล้างน้ำ นำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความ
เข้มข้นร้อยละ 5 ต่อ
น้ำสะอาด 
อัตราส่วน 1:10 เป็น
เวลา 10 นาที ล้าง
น้ำสะอาดแล้วพัก
สะเด็ดน้ำ 

หั่นตามขนาดท่ี
ต้องการใช้ ใส่ถุง
ซิปล็อก ดูดอากาศ
ออก เก็บในช่อง
ฟรีซได้นานหลาย
เดือน 

จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมด
ต้องไม่เกิน 1x104 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม  
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วัตถุดิบ วิธีการคัดเลือก วิธีการจัดการ วิธีการจัดเก็บ 
ตามมาตรฐาน 
มผช.(น้ำพริก) 

พริก
จินดาแห้ง 
 

    ต้องเลือกที่มีสีสม่ำเสมอ เมล็ด
สมบูรณ์ ไม่มีจุดด่างของโรค ไม่มี
รา ผิวเป็นมันแห้งดี สำนักงาน
คณะกรรมการอาหารแลยา.(2543). 

ล้างน้ำ นำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความ
เข้มข้นร้อยละ 5 ต่อ
น้ำสะอาด อัตราส่วน 
1:10 เป็นเวลา 10 
นาที ล้างน้ำสะอาด
แล้วพักสะเด็ดน้ำ
แล้วนำไปอบแห้งท่ี
อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เวลา 4 ชม. 
จนแห้ง 

บรรจุในถุงพลาสติก 
เก็บในท่ีแห้ง ไม่อับ
ช้ืน 

จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมด
ต้องไม่เกิน 1x104 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม 

กระเทียม
ไทย 

 

     เลือกกระเทียมใหม่ สะอาด 
เนื้อแน่น  ไม่ฝ่อ ไม่ลีบ ไม่มีรา  
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา.(2543). 
 

นำไปล้างให้สะอาด
จากนั้นนำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความ
เข้มข้นร้อยละ 5 ต่อ
น้ำสะอาด 
อัตราส่วน 1:10 เป็น
เวลา 10 นาที ล้าง
น้ำสะอาดแล้วพัก
สะเด็ดน้ำ 

ควรเก็บรักษา
กระเทียมในบริเวณท่ี
มีอากาศถ่ายเทได้ 
สะดวก เก็บในท่ีมืด
และแห้ง 

จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมด
ต้องไม่เกิน 1x104 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม 

ขม้ิน 
 

     มีเนื้อแน่น สดใหม่ ไม่เห่ียว 
สีผิวน้ำตาล ไม่มีรอยช้ำหรือเน่า 
(คู่มือสินค้าเกษตรแยกชนิด
,2560) 
 

ล้างน้ำ นำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความ
เข้มข้นร้อยละ 5 ต่อ
น้ำสะอาด 
อัตราส่วน 1:10 เป็น
เวลา 10 นาที ล้าง
น้ำสะอาดแล้วพัก
สะเด็ดน้ำ 

บรรจุใส่ถุงดูดสูญา
กาศ เก็บในตู้เย็น
หรือห่อขมิ้นด้วย
แรปอาหารและใส่ใน
ถุงซิปล็อก  

จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมด
ต้องไม่เกิน 1x104 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม 
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วัตถุดิบ วิธีการคัดเลือก วิธีการจัดการ วิธีการจัดเก็บ 
ตามมาตรฐาน 
มผช.(น้ำพริก) 

ผิวมะกรูด 

     เลือกลูกแก่ๆ โตๆ ผิวสดตึง 
มีสีเขียวเข้ม ไม่มีแผลท่ีผิว (คู่มือ
สินค้าเกษตรแยกชนิด,2560) 

นำไปล้างให้สะอาด
จากนั้นนำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความ
เข้มข้นร้อยละ 5 ต่อ
น้ำสะอาด 
อัตราส่วน 1:10 เป็น
เวลา 10 นาที ล้าง
น้ำสะอาดแล้วพัก
สะเด็ดน้ำแล้วทำ
การหั่นเอาเฉพาะผิว
มะกรูด 

บรรจุใส่ถุงดูดสูญา
กาศ  

จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมด
ต้องไม่เกิน 1x104 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม 

พริกไทย
ดำ 
 
 

    ควรเลือกเฉพาะที่ใหม่ สะอาด 
แห ้ง ไม ่ม ีรา ม ีกล ิ ่นหอมของ
พริกไทย สำนักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา.(2543). 
 

นำไปล้างให้สะอาด
จากนั้นนำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความ
เข้มข้นร้อยละ 5 ต่อ
น้ำสะอาด อัตราส่วน 
1:10 เป็นเวลา 10 
นาที ล้างน้ำสะอาด
แล้วพักสะเด็ดน้ำ 
แล้วนำไปอบอบแห้ง
ท่ีอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เวลา 4 ชม. 

อบให้แห้ง เก็บใน
ภาชนะแห ้ ง  ปิ ด
สนิทบรรจุใส่ถุงดูด
สูญากาศ 

จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมด
ต้องไม่เกิน 1x104 

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม 
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วัตถุดิบ วิธีการคัดเลือก วิธีการจัดการ วิธีการจัดเก็บ 
ตามมาตรฐาน 
มผช.(น้ำพริก) 

ใบมะกรูด 
 

    ใบมีความสดใหม่ ใบไม่หงิก
งอ หากติดกับก้านได้ยิ่งดี (คู่มือ
สินค้าเกษตรแยกชนิด,2560) 

นำไปล้างให้สะอาด
จากนั้นนำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความ
เข้มข้นร้อยละ 5 
ต่อน้ำสะอาด 
อัตราส่วน 1:10 
เป็นเวลา 10 นาที 
ล้างน้ำสะอาดแล้ว
พักสะเด็ดน้ำแล้ว
ทำการซอย พักไว้ 

เด็ดเฉพาะใบออกมาและห่อใน
กระดาษ จากนั้นนำไปห่อทับ
ด้วยแรปอีกครั้ง เก็บในช่อง
ฟรีซ อยู่ได้นานมาก ๆ หรือ
บรรจุใส่ถุงดูด สูญากาศ 

จำนวนจุลินทรีย์
ท้ังหมดต้องไม่
เกิน 1x104 

โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

 
ข่า 
 

 

มีลำต้นสีเขียวอ่อนๆ และดูสด
ตรงส่วนปลายลำต้น ส่วนเหง้า 
ไม่เห่ียวหรือเป็นสีน้ำตาล เหง้ามี
สีขาว สำหรับข่าอ่อนสามารถใช้
เล็บจิกลงไปท่ีเนื้อข่าได้ง่ายกว่า
ข่าแก่ (คู่มือสินค้าเกษตรแยก
ชนิด, 2560) 
 

นำไปล้างให้สะอาด
จากนั้นนำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความ
เข้มข้นร้อยละ 5 
ต่อน้ำสะอาด 
อัตราส่วน 1:10 
เป็นเวลา 10 นาที 
ล้างน้ำสะอาดแล้ว
พักสะเด็ดน้ำ แล้ว
ทำการซอย  

ห่อข่าด้วยแรปอาหารและใส่
ในถุงซิปล็อก ดูดอากาศออก 
เก็บในตู้เย็นช่องปกติ อยู่ได้
นานเป็นเดือนหรือมากกว่า  
https://home.kapook.com 
 

จำนวนจุลินทรีย์
ท้ังหมดต้องไม่
เกิน 1x104 

โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม  

กระชาย 

 

กระชายท่ีดีควรเลือกขนาดกำลัง
เหมาะ ฝักอวบๆ ผิวเปลือกไม่
แห้งผาก https://sou-
dai.com/เทคนิคเลือกซื้อผัก 
 

นำไปล้างให้สะอาด
จากนั้นนำไปแช่ใน
น้ำส้มสายชูความ
เข้มข้นร้อยละ 5 
ต่อน้ำสะอาด 
อัตราส่วน 1:10 
เป็นเวลา 10 นาที 
ล้างน้ำสะอาดแล้ว
พักสะเด็ดน้ำ 

ใส่ในถุงซิปล็อก ดูดอากาศ
ออก เก็บในตู้เย็นช่องปกติ อยู่
ได้นานเป็นเดือนหรือมากกว่า 
หรือหั่นตามขนาดท่ีต้องการ 
ใส่ในถุงซิปล็อก ดูดอากาศ
ออก เก็บในตู้เย็น 
https://sou-dai.com/
เทคนิคเลือกซื้อผัก 

จำนวนจุลินทรีย์
ท้ังหมดต้องไม่
เกิน 1x104 

โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 

https://home.kapook.com/
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วัตถุดิบ วิธีการคัดเลือก วิธีการจัดการ วิธีการจัดเก็บ 
ตามมาตรฐาน 
มผช.(น้ำพริก) 

น้ำมัน 
ควรเลือกน้ำมันท่ีไม่เป็นไข 
น้ำมันพืชจะต้องไม่ใสเกิน 
 

ใสในภาชนะท่ีแห้ง เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง บรรจุใน
ภาชนะท่ีปิดสนิท 

- 

โปรตีน
เกษตร 

ควรเลือกโปรตีนเกษตรท่ีสดใหม่ 
ต้องดูท่ีวันผลิต ต้องสังเกตท่ีสี
ของโปรตีนเกษตร ควรเลือกท่ีสี
ไม่เข้มจนเกินไป ไม่มีความช้ืน
อยู่ในบรรจุภัณฑ์ ท่ีสำคัญเมื่อ
เปิดออกมาจะใช้งานแล้วต้องไม่
มีกล่ินเหม็นหืน 
ท่ีมา 
https://www.maggi.co.th/ 

ล้างน้ำแล้วแช่น้ำ 
10 นาที จากนั้น
นำไปต้มให้เดือด 3 
นาที พักไว้สะเด็ด
น้ำ 

เก็บท่ีแห้ง บรรจุในภาชนะท่ี
ปิดสนิท 

- 
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หลักเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลิต 
 

1. สถานที่ตั ้งและอาคารผลิต เช่น เรื ่องของตัวอาคาร บริเวณหรือสภาพแวดล้อม  

ใกล้เคียงต้องสะอาด ไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก เป็นต้น  

      2. เครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์ในการผลิต ต้องไม่ทำจาก วัสดุที่มีปฏิกิริยา กับอาหาร

และเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ไม่เกิด สนิม ทำความสะอาดง่าย เพียงพอ ต่อการปฏิบัติงาน  

3. การควบคุมกระบวนการผลิตเป็นการดำเนินการทุกขั้นตอน ต้องมีการ ควบคุมตาม

หลักสุขาภิบาลท่ีดีต้ังแต่การรับวัตถุดิบ ชนิด และปริมาณของวัตถุดิบ และสารเคมีท่ีใช้ในการผลิต และ

ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูปท่ีผลิตได้ ซึ่งจะต้องประทับตรา  

4. การสุขาภิบาล เช่น เรื่องของน้ำใช้ในโรงงาน ห้องน้ำ อ่างล้างมือ ภาชนะรองรับขยะ

มูลฝอย มีทางระบายน้ำท้ิง เป็นต้น  

5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด เช่น มีการรักษาความสะอาด บำรุง ซ่อมแซม

สถานท่ีตัวอาคาร เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ เป็นประจำและ การใช้สารเคมีทำความสะอาด ต้องอยู่

ภายใต้เงื่อนไขท่ีปลอดภัยต่อการผลิตอาหาร เป็นต้น  

6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน เช่น ผู้ปฏิบัติงาน ต้องไม่เป็น โรคติดต่อหรือโรค

น่ารังเกียจ ตามท่ีกำหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจ ก่อให้เกิดการปนเป้ือนของผลิตภัณฑ์ 

มีการสวมเสื้อผ้า เสื้อคลุมที่สะอาด ล้างมือ ก่อนปฏิบัติงาน ใส่ถุงมือ ไม่สวมเครื่องประดับ สวมหมวก

หรือผ้าคลุมผม มีการฝึกอบรม เจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะท่ัวไป และความรู้ท่ัวไปในการ 

ผลิตอาหาร เป็นต้น  
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มาตรฐานชุมชนแกงไตปลาแห้ง 

(มผช.323/2547) 
แกงไตปลาแห้ง หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ท้าจากไตปลาหมัก เนื้อปลาแห้ง เครื่องแกง 

เครื่องเทศ เช่น ใบมะกรูด และเครื่องปรุงรส เช่น กะปิ น้ำตาลในอัตราส่วนท่ีเหมาะสม แล้วทำให้แห้ง 

คุณลักษณะที่ต้องการที่เก่ียวข้องกับความปลอดภัยทางด้านอาหาร 

1. ลักษณะท่ัวไป ต้องค่อนข้างแห้งจนถึงแห้งร่วน 
2. สี ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้และสม่ำเสมอ 
3. กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสที่ไม่พึง
ประสงค์ เช่น กล่ินอับ กล่ินหืน รสขม ต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละคุณลักษณะจากผู้ตรวจสอบ
ทุกคน   ไม่น้อยกว่า 3 คะแนน (จากคะแนนเต็ม 4) และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้
ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
4. สิ ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น  เส้นผม ขนสัตว์       
ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลของสัตว์ 
5. สารปนเป้ือน 
ตะกั่ว ต้องไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ปรอท ต้องไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
สารหนู ต้องไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
6. วัตถุเจือปนอาหาร  
หากมีการใช้กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คำนวณเป็น กรดเบนโซอิก) และกรดซอร์
บิก หรือเกลือของกรดซอร์บิก (คำนวณเป็นกรดซอร์บิก) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกันต้องไม่เกนิ 
1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
7. อะฟลาทอกซิน ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  
8. จำนวนจุลินทรีย์  
จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม  
สตาฟิโลค๊อกคัส ออเรียส ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.01 กรัม  
เอสเซอรเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 



137 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชนน้ำพริกป่นแห้ง 
(มผช.130/2566) 

น้ำพริกป่นแห้ง  หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที ่ได้จากการนำเครื่องเทศและสมุนไพร เช่น พริกแห้ง          
หัวหอม กระเทียม ท่ีผ่านการค่ัว ย่าง เผา หรือทอด นำมาผสมกับเนื้อสัตว์หรือส่วนผสมอื่นท่ีผ่านการทำให้
สุกและแห้งแล้ว เช่น กุ้งแห้ง ปลาแห้ง  ปลากรอบ  ปลาย่าง  เห็ดอบแห้ง  แมงดา  โขลกหรือบดผสมให้เข้า
กัน ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น น้ำปลา  เกลือ  กะปิ  ไตปลา  ปลาร้า  น้ำตาล  มะขามเปียก  อาจเติม
ส่วนประกอบอื่น เช่น งา  สมุนไพร  แล้วนำไปให้ความร้อนเพื่อทำให้แห้งอีกครั้ง 
คุณลักษณะที่ต้องการ 

1.ลักษณะท่ัวไป  ต้องร่วน ส่วนประกอบท่ีใช้ต้องกระจายตัวอย่างสม่ำเสมอ 
2.สี ต้องมีสีสม่ำเสมอตามธรรมชาติของน้ำพริกป่นแห้งและส่วนประกอบท่ีใช้ 
3.กล่ิน ต้องมีกล่ินตามธรรมชาติของน้ำพริกป่นแห้งและส่วนประกอบท่ีใช้  ไม่มีกล่ินอื่นท่ีไม่พึง

ประสงค์ เช่น กล่ินอับ  กล่ินหือน 
4.กล่ินรส ต้องมีกล่ินรสดีตามธรรมชาติของน้ำพริกป่นแห้งและส่วนประกอบท่ีใช้  ใช้  ไม่มีกล่ิน

อื่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินรสเปรี้ยวบูด 
5.ส่ิงแปลกปลอม ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม  ดิน  ทราย  

กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว์ 
6. ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี ต้องไม่เกิน 0.6 
7.อะฟลาทอกซิน ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
8.สารปนเป้ือน 

 8.1 ตะกั่ว ต้องไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 8.2 สารหนูท้ังหมด ต้องไม่เกิน  2.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
8.3 ปรอท ต้องไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
8.4 แคดเมียม ต้องไม่เกิน  2.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

9. วัตถุเจือปน 
 9.1 ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด 
 9.2 หากมีการใช้วัตถุกันเสียและวัตถุกันหืนทุกชนิด ให้ใช้ตามชนิดและปริมาณท่ี

กฎหมายกำหนด 
10.จุลินทรีย์ 
 10.1 จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ต้องไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 10.2 แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 10.3 สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่เกิน 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
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 10.4 บาซิลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน 1 x 103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 10.5 ครอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไม่เกิน 1 x 103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 10.6 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 10.7 ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 

 


