
บทคััดย่่อ

	 งานวิจัิัยนี้้�มีวีัตัถุุประสงค์์เพ่ื่�อพััฒนาผลิตภััณฑ์ป์ลาดุุกแดดเดีียวโดยการใช้้ตู้้�อบพลังังานแสงอาทิิตย์ ์“รุ่่�นหลังัเต่่า” และ

ทดสอบการยอมรับัทางประสาทสััมผััสเพ่ื่�อคััดเลืือกผลิตภััณฑ์สู์ูตรมาตรฐานที่่�มีคีวามเหมาะสมต่่อการนำไปวิเิคราะห์์คุณุภาพทาง

ด้้านเคมีี กายภาพ และจุลุินิทรียี์ซ่์ึ่�งเป็น็การทำงานแบบมีส่่วนร่ว่มระหว่่างมหาวิทิยาลัยัและชุมุชนเพื่่�อพััฒนาและส่ง่เสริิมผลิตภัณัฑ์์

ปลาดุุกแดดเดีียวของชุุมชนให้้ได้้คุุณภาพ จากการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวโดยใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ทั้้�ง 3 สููตร 

ประกอบด้้วย สููตรที่่� 3 (ปลา:น้้ำ:น้้ำปลา = 100 : 50 : 40 โดยน้้ำหนััก) สููตรที่่� 3.1 (ปลา:น้้ำ:น้้ำปลา:น้้ำตาล = 100 : 50 : 40 : 

10 โดยน้้ำหนััก) และสููตรที่่� 3.2 (ปลา:น้้ำ:น้้ำปลา:น้้ำตาล = 100 : 50 : 35 : 15 โดยน้้ำหนักั) ศึึกษาการยอมรับัของผู้้�บริโิภคจำนวน 

120 คน ผลการทดสอบทางประสาทสัมัผััสพบว่าผู้้�บริโิภคให้้การยอมรับัผลิติภัณัฑ์์สูตูรที่่� 3.2 มากที่่�สุดุ จากการประเมินิคุณุลักัษณะ

ทางประสาทสัมัผััสของผลิติภัณัฑ์์ปลาดุกุแดดเดียีวของผู้้�บริโิภค พิจิารณาจากลักัษณะปรากฏ สี ี กลิ่่�น รสชาติ ิและความชอบโดย

รวม และการใช้้วิธิี ีyes or no scale เพื่่�อประเมินิการยอมรับัโดยรวม และความสนใจในการซื้้�อ พบว่าคะแนนความชอบโดยรวม

ของผลิติภัณัฑ์์ปลาดุกุแดดเดียีวมีมากกว่่า 6.00 (ในระดับั 9 คะแนน) โดยได้้รับัการยอมรับั (86.2%) และความความสนใจในการซื้้�อ 

(95.83%) และเม่ื่�อนำผลิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวมาศึึกษาคุุณสมบัติัิทางเคมีีพบว่ามีีค่่าความชื้้�น เถ้้า โปรตีีน ไขมัันและ เกลืือ เท่่ากัับ

ร้้อยละ 54.84, 4.84, 27.21, 9.83 และ 3.18 ตามลำดับั ปริมิาณกรดแลกติิกเท่่ากับัร้้อยละ 0.28 ค่่าปริมิาณไตรเมธิลิามีนี (TMA) 

และค่่าปริมิาณด่างที่่�ระเหยได้้ทั้้�งหมด (TVB) เท่่ากัับ 7.87 และ 1.34 มก.ไนโตรเจน/100 กรัมัตัวัอย่่าง ส่่วนคุณุสมบัตัิทิางกายภาพ

พบว่ามีค่ี่าสีี L*, a*, b* เท่่ากัับ 42.33, 4.76, 15.64 ค่่าปริมิาณน้้ำอิสิระในอาหาร (aw) เท่่ากับั 0.78 ค่่าความเป็็นกรดด่่าง (pH) 

เท่่ากับั 6.44 ตามลำดับั  และมีผีลทางด้้านจุลุินิทรีย์ี์อยู่่�ในเกณฑ์์ที่่�มาตรฐานกำหนดไว้้ ผลิตภัณัฑ์์ของชุมุชนที่่�ได้้จากการอบแห้้งด้้วย

ตู้้�อบพลังังานแสงอาทิติย์์ “รุ่่�นหลังัเต่่า” นี้้�มีคีุณุภาพและความสะอาดถูกูสุขุลักัษณะ
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ABSTRACT

	 This research objectives were to development semi-dried catfish with the solar dryer cabinet “HLANG 

TAO MODEL”, and to examine sensory acceptability tests to select product standards suitable for analyzing 

chemical, physical, and microbial quality. It is a collaborative work between the university and the community 

to develop and promote quality of semi-dried catfish products in the community. To develop semi-dried 

catfish with the solar dryer cabinet, three recipes were tested. They included recipe 3 (fish: water: fish sauce 

= 100: 50: 40 by weight), recipe 3.1 (fish: water: fish sauce: sugar = 100: 50: 40: 10 by weight), and recipe 3.2 

(fish: water: fish sauce: sugar = 100: 50: 35: 15 by weight). The finished products were tested for the acceptance 

by 120 consumers. The sensory test showed that the most accepted community product by consumers was 

recipe 3.2. Consumers evaluated semi-dried catfish products for acceptability of appearance, color, aroma, 

taste and overall liking. A binomial (yes/no) scale was employed to evaluate the overall acceptance and 

purchase intent. The results revealed that the overall liking score of semi-dried catfish products was over 

6.00 (on a 9-point scale) within positive acceptance (86.2%) and purchase intent (95.83%). The chemical 

compositions of semi-dried catfish products of moisture, ash, protein, lipid, fiber and salt contents were 

54.84, 4.84, 27.21, 9.83 and 3.18, respectively. Lactic acid, Trimethylamine (TMA) and Total volatile base 

(TVB) content were 0.28, 7.87 and 1.34 mg.N/100g sample, respectively. The physical compositions of semi-

dried catfish products consisting of L*, a*, b*, water activity (aw) and pH were 42.33, 4.76, 15.64, 0.78 and 

6.44 respectively. The results of the microbiological criterion followed a standard. The community product 

obtained by drying with this solar dryer cabinet “HLANG TAO MODEL” were of high quality and hygienic 

hygiene.

Keywords: Semi-dried Catfish, Fish Products, The Solar Dryer Cabinet, Hlang Tao Model, Renewable Energy 

บทนำ

	 สภาพเศรษฐกิิจในปััจจุุบัันอยู่่�ในสภาวะตกต่่ำทำให้้เกิิดวิิกฤตการณ์์หลายประการ เช่่น การผัันผวนทางเศรษฐกิิจใน

ประเทศ ราคาน้้ำมัันที่่�สููงขึ้้�น รวมถึึงปััญหาราคาพืืชผลทางการเกษตรตกต่่ำ ซึ่่�งได้้ส่่งผลกระทบต่่อการดำรงชีีวิิตของประชาชน

ทั่่�วไป โดยเฉพาะประชาชนที่่�อาศััยในชนบทมีีรายได้้ต่่ำลงแต่่ค่่าครองชีีพในปััจจุุบัันมีีแนวโน้้มสููงขึ้้�นอย่่างต่่อเนื่่�อง อีีกทั้้�งการเกิิด

ปัญัหาว่า่งงานซึ่่�งเกิิดจากการลดกำลังัคนในภาคธุรุกิจิอุตุสาหกรรม หรืือปัญัหาการมีีรายได้้ไม่เ่พียีงพอกับัรายจ่า่ยจากการประกอบ

อาชีีพหลััก ซึ่่�งปััญหาดัังกล่่าวล้้วนเป็็นสาเหตุุของความไม่่เข้้มแข็็งของชุุมชนที่่�ไม่่สามารถแก้้ปััญหาของตนเองได้้ (สำนัักงานคณะ

กรรมการพััฒนาการเศรษฐกิิจและสัังคมแห่่งชาติิ, 2559, น.224) นโยบายในการแก้้ไขปััญหาของทางภาคราชการได้้สนัับสนุุน

การสร้้างอาชีีพในชุุมชน โดยเฉพาะการทำให้้คนในชุุมชนมีีงานทำก่่อให้้เกิิดรายได้้พึ่�งพาตนเองได้้ ทำให้้ชุมชนมีีความเข้้มแข็็ง  

ส่่งเสริิมภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นให้้เป็็นที่่�ยอมรัับและได้้มาตรฐานสู่่�สากลมากขึ้้�น เพื่่�อให้้คนในชุุมชนสามารถพึ่�งพาตนเองได้้ อัันจะนำ

ไปสู่่�การสร้้างความเข้้มแข็็งให้้กัับเศรษฐกิิจชุุมชน โดยการใช้้ความรู้้�ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น วััฒนธรรม ทัักษะฝีีมืือ อัันจะทำให้้เกิิด

สิินค้้าชุุมชนที่่�มีีคุุณภาพและสร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชนได้้อย่่างมั่่�นคง

	ปล าดุกุเป็็นสัตัว์์น้้ำจืืดเศรษฐกิจิที่่�สำคัญัมีถีิ่่�นกำเนิดิดั้้�งเดิมิอยู่่�ในประเทศไทย เป็็นแหล่่งของโปรตีนีที่่�มีคีุณุภาพสามารถนำ

มาประกอบอาหารได้้หลากหลายเมนูู ปััจจุบุันัความต้้องการของตลาดวงจรชีีวิติของปลาชนิิดนี้้�ได้้ก่อให้้เกิดิอาชีพีต่่าง ๆ  อีกีหลายทาง

ตลอดทั้้�งการซื้้�อขายและการจำหน่่ายที่่�มีคีวามสำคัญัทางเศรษฐกิจิของประเทศ (กองประมงต่่างประเทศ, 2562, น.13) พบว่าสามารถ

ทำรายได้้สูงเป็็นอันัดับัสองรองจากปลาช่่อน อย่่างไรก็ต็ามปริมาณของการเพาะเลี้้�ยงปลาดุกุมีแีนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�นทุกุปีี เนื่่�องจากเป็็น

ปลาที่่�เลี้้�ยงง่่าย โตเร็ว็และเนื้้�อมีรีสชาติดิี ีเป็็นที่่�นิยิมในการบริโภค มีคีุณุค่าทางอาหารค่่อนข้้างสูงู เป็็นแหล่่งโปรตีนีที่่�สำคัญัอีกีแหล่่ง

หนึ่่�ง และสามารถนำมาแปรรูปูได้้หลากหลาย (ศููนย์์วิจิัยัและพัฒันาการเพาะเลี้้�ยงสัตัว์์น้้ำจืืดสตูลู, 2563, น.55)

40 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
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	 การแปรรููปเป็็นการถนอมอาหารโดยใช้้กรรมวิิธีีต่่าง ๆ ซึ่่�งยัังคงมีีคุุณลัักษณะและคุุณภาพที่่�ผู้้�บริิโภคต้้องการ สำหรัับ

การถนอมอาหารด้้วยวิิธีีการอบแห้้งโดยการใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ “รุ่่�นหลัังเต่่า” เป็็นการใช้้ประโยชน์์จากพลัังงานแสง

อาทิติย์์ เพื่่�อเป็็นการประยุุกต์์นำพลัังงานทดแทนมาใช้้ให้้เกิิดประโยชน์์สูงูสุุด ไม่่มีีผลกระทบกัับสิ่่�งแวดล้้อม ช่่วยลดระยะเวลาใน

การอบแห้้งผลิตภัณัฑ์ ์สามารถใช้้งานได้้ง่าย และต้้องทำการตากแห้้งภายในพื้้�นที่่�ปิดิจะช่่วยลดปััญหาการปนเป้ื้�อนจากฝุ่่�นละออง 

แมลงรบกวนได้้ ทำให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีคุุณภาพดีีขึ้้�น และถููกสุุขลัักษณะ ซึ่่�งวิิธีีการนี้้�เป็็นการยกระดัับคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ได้้ดีี

ยิ่่�งกว่า่การทำแห้้งโดยการตากแดดที่่�เป็น็วิธีิีแบบดั้้�งเดิมิ และในปัจัจุบุันัพบว่า่การใช้้พลัังงานแสงอาทิติย์ซ์ึ่่�งเป็น็พลัังงานความร้้อน

ที่่�มีีศัักยภาพสููงในการนำมาแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ต่่าง ๆ โดยใช้้สำหรัับการอบแห้้งหรืือลดความชื้้�นในการเก็็บถนอมอาหารให้้มีีอายุุ

การเก็็บรัักษาได้้นานขึ้้�น (ธีีรพงศ์์ บริิรัักษ์์ และคนอื่่�น ๆ, 2564, น.184) และสามารถนำอาหารไปแปรรููปเพื่่�อสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มได้้

	 ในพื้้�นที่่�ตำบลเชีียงรากน้้อย อำเภอบางไทร จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา เป็็นพื้้�นที่่�ที่่�มีีการเพาะเลี้้�ยงปลาดุุกเป็็นอาชีีพ

หลัักสำหรัับการค้้าขายและมีีการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จากปลาดุุก โดยเฉพาะปลาดุุกแดดเดีียว ซึ่่�งเป็็นปลาน้้ำจืืดเศรษฐกิิจที่่�สำคััญ

อันัดับั 1 ของคนในชุุมชนซ่ึ่�งแต่่ก่่อนชุมุชนนิยิมนำเนื้้�อปลาที่่�ผ่า่นกระบวนการแปรรูปูเพื่่�อเตรีียมทำ  ปลาแดดเดียีวมาวางไว้้บริเวณ

ลานที่่�โล่่ง หรืือบนหลัังคา เพื่่�อลดความชื้้�นผลิิตภััณฑ์์โดยการรัับความร้้อนจากแสงอาทิิตย์์โดยตรง นั้้�นทำให้้เนื้้�อปลาแห้้งไม่่

สม่่ำเสมอ มีีแมลงวัันมาว่่างไข่่ และมีีฝุ่่�นละอองต่่าง ๆ ส่่งผลให้้ผลิตภััณฑ์์ของชุุมชนได้้รับความเสีียหาย การการลงพื้้�นที่่�ของ            

นักัวิจัิัยร่วมกัับชุมชนร่่วมกัันเสนอแนวทางเพ่ื่�อเป็็นการเพิ่่�มศัักยภาพการผลิตปลาดุุกแดดเดีียวให้้มีคุณุภาพสามารถลดปััญหาด้้าน

การมีีฝุ่่�นละออง แมลงวัันตอม การปนเป้ื้�อนด้้านจุลุินิทรียี์ ์และอ่ื่�น ๆ  ซึ่่�งมีผีลทำให้้ผลิตภัณัฑ์ไ์ม่ป่ลอดภัยัต่อ่การนำมาบริโภค และ

ที่่�สำคััญเป็็นการประยุุกต์์ใช้้เทคโนโลยีีในชุุมชน ดัังนั้้�นการอบแห้้งของปลาด้้วยตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ มีีความปลอดภััยสููง 

สามารถเก็็บไว้้บริโภคและจำหน่่ายได้้นานอีีกด้้วย การอบแห้้งผลิตภััณฑ์์ปลาดุุกด้้วยตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์ ์จึึงเป็็นอีีกทางเลืือก

หนึ่่�งในการผลิตปลาดุุกแดดเดีียวเพ่ื่�อเป็็นการยกระดัับคุณภาพให้้กับผลิตภััณฑ์์ของชุุมชนให้้มีมููลค่าสููงขึ้้�นโดยใช้้วัตถุุดิิบใน               

ท้้องถิ่่�นเป็็นการเสริิมสร้้างและพััฒนาขีีดความสามารถในการแข่่งขัันของภาคการผลิต และมีีความเช่ื่�อมโยงกัับยุทธศาสตร์์การ

พััฒนาภาคของประเทศในการพััฒนาการผลิิตสิินค้้าเกษตรหลัักของภาคและสร้้างความเข้้มแข็็งให้้กัับสถาบัันเกษตรกร                       

ซึ่่�งสอดรัับกัับความต้้องการและศัักยภาพของเกษตรกรในพื้้�นที่่�ตำบลเชีียงรากน้้อย อำเภอบางปะอิิน จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา 

	ดั งนั้้�นผู้้�วิจิัยัได้้เล็ง็เห็น็ถึึงความสำคัญัและคุณุค่า่ของผลิติภัณัฑ์ป์ลาดุกุซึ่่�งเป็น็อาชีพีที่่�สร้้างรายได้้ให้้กับัศูนูย์เ์รียีนรู้้�ชุมุชน

ในพื้้�นที่่�ตำบลเชีียงรากน้้อย อำเภอบางไทร จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา จึึงสนใจศึึกษาและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวโดย

ใช้้เทคโนโลยีตีู้้�อบพลังังานแสงอาทิติย์ ์“รุ่่�นหลังัเต่า่” เพื่่�อยกระดับัการผลิติสินิค้้าเกษตรที่่�เป็น็อัตัลักัษณ์ ์และเหมาะสมกับัศักัยภาพ

พื้้�นที่่�เป็น็การเปิดิโอกาสให้้เกษตรกรได้้รับัการส่ง่เสริมิและพัฒันาต่อ่ยอดการประกอบอาชีพีด้้านการผลิติปลาดุกุให้้ประสบความ

สำเร็็จในเชิิงธุุรกิิจต่่อไป

วััตถุุประสงค์์การวิิจััย

	 1. เพื่่�อพัฒันาผลิติภัณัฑ์ป์ลาดุกุแดดเดียีวโดยใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิติย์ ์“รุ่่�นหลังัเต่า่” ให้้กับัศูนูย์เ์รียีนรู้้�ชุมุชนในพื้้�นที่่�

ตำบลเชีียงรากน้้อย อำเภอบางไทร จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา

	 2. ทดสอบการยอมรับัทางประสาทสัมัผัสัเพื่่�อคัดัเลืือกผลิติภัณัฑ์ส์ูตูรมาตรฐานที่่�มีคีวามเหมาะสมต่อ่การนำไปวิเิคราะห์์

คุุณภาพ ทางด้้านเคมีี กายภาพ และจุุลิินทรีีย์์ของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว

วิิธีีดำเนิินการวิิจััย 

	 การวิิจััยครั้้�งนี้้�มีีรููปแบบการวิิจััยและพััฒนา (Research and Development) แบบผสมผสานที่่�มุ่่�งเน้้นเป็็นการวิิจััยที่่�

ใช้้วิิธีีวิิทยา ทั้้�งเชิิงปริิมาณ และเชิิงคุุณภาพร่่วมกััน โดยมีีรายละเอีียดและขั้้�นตอนของการดำเนิินงานต่่าง ๆ ดัังต่่อไปนี้้�

	 1. การเตรีียมตััวอย่่าง วััตถุุดิิบ และอุุปกรณ์์

     		  1.1 ปลาดุุกที่่�ใช้้ในงานวิิจััยนี้้�มีีขนาด 5-6 ตััวต่่อกิิโลกรััม ที่่�เลี้้�ยงภายในชุุมชนตำบลเชีียงรากน้้อย อำเภอบางไทร 

จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา
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     		  1.2 ส่่วนประกอบของการหมัักจะใช้้วััตถุุดิิบต่่าง ๆ ดัังนี้้� เกลืือตราปรุุงทิิพย์์ (ยี่่�ห้้อปรุุงทิิพย์์) น้้ำตาลทราย (ยี่่�ห้้อ

มิิตรผล) น้้ำปลา (ยี่่�ห้้อทิิพรส) และน้้ำมัันปาล์์ม (ยี่่�ห้้อมรกต) 	

	      	1.3  ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์รุ่่�นหลัังเต่่า “รุ่่�นหลัังเต่่า” (ภาพ 1) มีีลัักษณะเป็็นครึ่่�งพาราโบล่่า โดยมีีหลัังคล้้าย

หลัังเต่่าหัันไปทางทิิศใต้้เอีียงรัับแสง และคลุุมด้้วยแผ่่นโพลีีคาร์์บอเนตช่่วยเพิ่่�มอุุณหภููมิิภายในสููงประมาณ 60-70 °C มีีระบบ

การกระจายลมร้้อนและลดความชื้้�นภายในตู้้�อบแห้้งเป็็นอย่่างดีี มีีประตููเปิิด-ปิิด และชั้้�นตากแห้้งออกแบบให้้ใช้้งานง่่ายและใช้้

พื้้�นที่่�ให้้คุ้้�มค่่าที่่�สุุด (ปิิยะพงษ์์ ยงเพชร, 2560, น.1-12) การออกแบบและพััฒนาเทคโนโลยีีตู้้�อบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์ “รุ่่�น

หลัังเต่่า” เป็็นเทคโนโลยีีพลัังงานทดแทนที่่�นำพลัังงานความร้้อนจากดวงอาทิิตย์์มาใช้้ให้้เกิิดประโยชน์์สููงสุุดไม่่ก่่อให้้เกิิดมลพิิษ

ต่่อผู้้�ใช้้งานและสิ่่�งแวดล้้อม มีีขนาดกว้้าง 2.00 เมตร ยาว 0.80 เมตร และสููง 1.68 เมตร (ปิิยะพงษ์์ ยงเพชร และคนอื่่�น ๆ, 

2565ก) สามารถใช้้พื้้�นที่่�ในการติดิตั้้�งน้้อย โดยสามารถใช้้งานบนพื้้�นที่่�ไม่ม่ีไีฟฟ้า้ มีตี้้นทุนุในการผลิตไม่สู่งู ใช้้งานง่า่ย และมีคีวาม

เหมาะสมอย่า่งยิ่่�ง ต่อ่การอบแห้้ง ซึ่่�งมีปีระสิทิธิภิาพการทำงานเฉลี่่�ย 4-5 ชั่่�วโมงต่อ่วันั สามารถตากแห้้งผลผลิตน้้ำหนักัประมาณ 

40 กิิโลกรััมต่่อรอบ วััสดุุในการจััดสร้้างสามารถหาซื้้�อในประเทศ 100 เปอร์์เซ็็นต์์ และมีีอายุุการใช้้งานมากกว่่า 10 ปีี ทั้้�งนี้้�ได้้มีี

การออกแบบหลายขนาดเพื่่�อเหมาะสมในการใช้้งาน มีีการนำไปตากปลา ขนมจีีนเส้้นแห้้ง สมุุนไพร และมีีการจำหน่่ายเกิิดการ

สร้้างรายได้้ให้้กับัชุมชนอย่า่งยั่่�งยืืน (ปิยิะพงษ์ ์ยงเพชร และคนอื่่�น ๆ , 2565ข) ประสิิทธิภิาพการทำงาน เริ่่�มทดลองและเก็บ็ข้้อมูลู          

ตู้้�อบพลังังานแสงอาทิติย์ร์ุ่่�นหลังัเต่า่ที่่�ไม่ม่ีผีลิติภัณัฑ์ภ์ายในตู้้� เริ่่�มเวลา 8.00 น. ถึึง 17.00 น. ที่่�มีคีวามเข้้มของแสงอาทิติย์ ์(Solar 

Intensity, It) เฉลี่่�ย 727.13 W/m2 อุุณหภููมิิแวดล้้อม (Ambient, °C) เฉลี่่�ย 36.34 °C จากการเก็็บข้้อมููลพบว่่าภายในตู้้�อบแห้้ง

มีีอุุณหภููมิิภายใน (Solar Dryer Cabinet, °C) เฉลี่่�ยอยู่่�ที่่� 61.24 °C ดัังแสดงในภาพ 2 

 

ภาพ 1 ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์รุ่่�นหลัังเต่่า “รุ่่�นหลัังเต่่า” (แบบ Isometric) และชั้้�นสำหรัับตากแห้้งผลิิตภััณฑ์์

ภาพ 2 ผลการทดสอบการทำงานตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ “รุ่่�นหลัังเต่่า” กรณีีไม่่มีีผลิิตภััณฑ์์ภายในตู้้�อบแห้้ง

42 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
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	 2. ศึึกษาและคััดเลืือกปลาดุุกแดดเดีียวสููตรพื้้�นฐาน

		  2.1 สืืบค้้นข้้อมูลูเกี่่�ยวกับัสูตูรปลาดุกุแดดเดียีวจากการลงพื้้�นที่่�สัมัภาษณ์แ์ละสังัเกตการณ์ก์ารผลิติจากพื้้�นที่่�ตำบล

เชีียงรากน้้อย อำเภอบางไทร จัังหวััดพระนครศรีีอยุุธยา เพื่่�อใช้้เป็็นปลาดุุกแดดเดีียวสููตรพื้้�นฐาน

	      2.2 การศึึกษาสููตรพื้้�นฐานปลาดุุกแดดเดีียว ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวสููตรพื้้�นฐานที่่�ได้้จากการสืืบค้้นตามข้้อที่่� 

2.1 แสดงดัังตาราง 1 ทั้้�ง 3 สููตร นำมาทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััสด้้วยวิิธีี 9-Point Hedonic Scale จำนวนผู้้�ทดสอบ 

30 คน (Meilgaard et al., 2007) พิิจารณาคุุณลัักษณะทางด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวมของ

ผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อนำสููตรพื้้�นฐานที่่�ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับมากที่่�สุุดมาเป็็นสููตรพื้้�นฐานสำหรัับพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขั้้�นต่่อไป

ตาราง 1 ส่่วนผสมพื้้�นฐานของการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว

ผลิิตภััณฑ์์
ส่่วนผสม (โดยน้้ำหนััก)

ปลา น้้ำ เกลืือ น้้ำตาล น้้ำปลา

สููตรที่่� 1 100 45 15 - -

สููตรที่่� 2 100 45 15 15 -

สููตรที่่� 3 100 50 - - 40

	 3. การศึึกษาพััฒนาสููตรมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว

	 นำปลาดุุกแดดเดีียวที่่�ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับมากที่่�สุุดในข้้อ 2.2 มาปรัับปรุุงรสชาติิให้้ได้้สููตรมาตรฐาน ผู้้�วิิจััยกำหนด

อััตราส่่วนต่่าง ๆ  ในตาราง 2 จากนั้้�นนำปลาดุุกแดดเดีียวทั้้�ง 3 สููตร ที่่�ผ่่านการตากแห้้งในตู้้�อบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์ “รุ่่�นหลััง

เต่่า” ดัังภาพ 3 เวลาที่่�ใช้้ตากแห้้ง 6 ชั่่�วโมง (โดยประมาณ) ซึ่่�งในภาพ 2 ได้้แสดงช่่วงเวลาที่่�เหมาะสมในการตากแห้้งตั้้�งแต่่เวลา 

10.00 น. ถึึง 16.00 น. จะเห็็นว่่าเป็็นช่่วงที่่�อุุณหภููมิิภายในของตู้้�อบแห้้ง “รุ่่�นหลัังเต่่า” เฉลี่่�ย 65.75 °C นั้้�นหมายความว่่า                

เนื้้�อปลาจะอยู่่�ภายในตู้้�อบแห้้ง “รุ่่�นหลัังเต่่า” เป็็นระยะเวลา 6 ชั่่�วโมง ตั้้�งแต่่เริ่่�มนำเนื้้�อปลาเข้้าตู้้�อบแห้้งจนกระทั้้�งนำเนื้้�อปลา

ออกมาจากตู้้�อบแห้้ง โดยทั่่�วไปอุุณหภููมิิภายในตู้้�อบแห้้งจะขึ้้�นอยู่่�กัับความเข้้มของแสงอาทิิตย์์ จากภาพ 2 พบว่่า ความเข้้มของ

แสงอาทิิตย์์จะเริ่่�มสููงกว่่า 500 W/m2 ในช่่วงเวลา 9.00 น. ในช่่วงเวลานี้้�เหมาะสมที่่�จะนำเนื้้�อปลาเข้้าตู้้�อบแห้้งและปิิดประตูู 

อบแห้้งให้้เรีียบร้้อย ภายในตู้้�อบแห้้งจะเกิิดการสะสมอุุณหภููมิิภายในให้้เพิ่่�มสููงขึ้้�นเรื่่�อย ๆ ตามลำดัับ 

	 จากนั้้�นเนื้้�อปลาดุุกแดดเดีียวที่่�ได้้นำมาทดสอบการยอมรัับของผลิตภััณฑ์์กัับผู้้�บริิโภคจำนวน 120 คน เน่ื่�องจากการ

วิิเคราะห์์ความถดถอยโลจิิสติิกส์์เป็็นวิิธีีที่่�ถููกกำหนดว่่าควรใช้้ผู้้�บริิโภคไม่่น้้อยกว่่า 100 คน สำหรัับการทดสอบ (กััลยา                            

วานิิชย์์บััญชา, 2552, น.371) และผู้้�บริิโภคของงานวิิจััยครั้้�งนี้้�เป็็นกลุ่่�มประชาชนทั่่�วไปที่่�มีีความสนใจเป็็นอาสาสมััครเข้้าร่่วม

โครงการซึ่่�งแต่่ละคนจะชิิมตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์คนละ 3 ตััวอย่่าง และประเมิินผลทางประสาทสััมผััสแบบหาอััตราความชอบ 

(Hedonic Scaling 9 point) ซึ่่�งมีี 9 คะแนน ได้้แก่่ 1 = ไม่่ชอบมากที่่�สุุด 2 =   ไม่่ชอบมาก 3 = ไม่่ชอบปานกลาง 4 = ไม่่ชอบ

เล็็กน้้อย 5 = เฉย ๆ 6 = ชอบเล็็กน้้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากที่่�สุุด (Meilgaard et al., 2007) 

โดยทำการประเมิินผลทางประสาทสััมผััสทั้้�ง 5 ด้้าน ประกอบด้้วย ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม โดย

ผู้้�บริิโภคชิิมทีีละตััวอย่่าง จากนั้้�นให้้ผู้้�บริิโภคตััดสิินใจในการยอมรัับผลิตภััณฑ์์ตััวอย่่าง และการตััดสิินใจซื้้�อผลิตภััณฑ์์นั้้�นหากมีี

จำหน่่ายในท้้องตลาดด้้วยวิิธีี yes or no scale เพื่่�อหาสููตรปลาดุุกแดดเดีียวที่่�ผู้้�ทดสอบให้้การยอมรัับมากที่่�สุุด 1 สููตร และนำ

ไปใช้้ทดลองในขั้้�นต่่อไป 
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ตาราง 2 ส่่วนผสมสููตรมาตรฐานของการผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว

ผลิิตภััณฑ์์
ส่่วนผสม (โดยน้้ำหนััก)

ปลา น้้ำ น้้ำปลา น้้ำตาล

สููตรที่่� 3 100 50 40 -

สููตรที่่� 3.1 100 50 40 10

สููตรที่่� 3.2 100 50 35 15

ภาพ 3 (ก) ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวในตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ และ (ข) ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ “รุ่่�นหลัังเต่่า”

	 4. การทดสอบคุุณสมบััติิทางกายภาพ เคมีี และจุุลิินทรีีย์์ของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว

    		  4.1 การตรวจสอบคุุณภาพทางด้้านเคมีี 

 	          	 4.1.1 ปริิมาณความชื้้�น ปริิมาณเกลืือ ปริิมาณโปรตีีน ปริิมาณไขมััน และปริิมาณเถ้้า (Association of 

Official Analytical Chemists, 2000, p. 1074)

         			   4.1.2 ค่่า pH โดย pH Meter ตรา Schott รุ่่�น G 0840 

         			   4.1.3 วัดัปริมิาณน้้ำอิสิระในอาหาร (aw) วิเิคราะห์์ด้้วยเครื่่�อง Thermoconstanter Novasina model TH 200

 	          	 4.1.4 ค่่ากรดแลกติิก (Egan et al., 1981)

         			   4.1.5 ปริมิาณด่างที่่�ระเหยได้้ทั้้�งหมด (TVB) และปริมาณไตรเมธิิลามีนี (TMA โดยวิธีิีคอนเวย์์ (Conway Unite)

   	  	 4.2 การตรวจสอบคุุณภาพทางด้้านกายภาพ 

         			   4.2.1 วััดค่่าสีีโดยใช้้เครื่่�อง Minolta CM-3500d, Japan ในระบบ CIE LAB รายงานผลเป็็นค่่าความสว่่าง 

(L*) ค่่าสีีเขีียว-สีีแดง (a*) และค่่าสีีน้้ำเงิิน – สีีเหลืือง (b*)

    		  4.3 คุณุภาพทางด้้านจุลุชีววิทิยา ได้้แก่ต่รวจวิเิคราะห์ป์ริมาณจุลินิทรียี์ท์ั้้�งหมด (Total plate count), Coliform, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, และ Yeast and Mold เถ้้า (Association of Official Analytical Chemists, 

1998)

	 5. การวางแผนการทดลองและวิิเคราะห์์ผลทางสถิิติิ

    	 การวิเิคราะห์์ข้้อมููลทางประสาทสััมผััสตามแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็อกสมบููรณ์ ์(Randomized Complete Block 

Design: RCBD) โดยใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููปวิิเคราะห์์ความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) เปรียบเทีียบความ              

แตกต่่างค่่าเฉลี่่�ยโดยใช้้ Duncan’s new multiple rang test (DMRT) ที่่�ระดับัความเช่ื่�อมั่่�นร้้อยละ 95 ด้้วยโปรแกรมสำเร็จ็รูปู SPSS 

	 การประเมิินผลทางลัักษณะประสาทสััมผััสของผลิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียววิิเคราะห์์ผลทางสถิิติิโดยใช้้การวิิเคราะห์์

ความแตกต่า่งของข้้อมููลระหว่า่ง 2 กลุ่่�มตััวอย่า่งที่่�ระดับัความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 และการวิเิคราะห์์ความถดถอยโลจิสติกิส์์ (Logistic 

Regression Analysis) โดยการจำลองคาดการณ์์ และระบุุคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสที่่�มีีอิิทธิิพลต่่อการยอมรัับและความ

ต้้องการซื้้�อของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว

44 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
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ผลการวิิจััย

	 1. ผลการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวโดยใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ “รุ่่�นหลัังเต่่า”

    	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวโดยใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ “รุ่่�นหลัังเต่่า” เพื่่�อทำการคััดเลืือกสููตรพื้้�นฐาน 

โดยการทดสอบคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส และจากการศึึกษาผลการทดสอบคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์

ปลาดุุกแดดเดีียวสููตรพื้้�นฐานทั้้�ง 3 สููตร ดัังตาราง 3 พบว่่าคุุณลัักษณะทางด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบ

โดยรวม พบว่่าคะแนนเฉลี่่�ยด้้านลัักษณะปรากฏอยู่่�ในช่่วง 6.34 - 7.66 คะแนน โดยความชอบอยู่่�ในระดัับชอบเล็็กน้้อยจนถึึง

ชอบปานกลาง ซึ่่�งมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) โดยสููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนนด้้านลัักษณะปรากฏสููงที่่�สุุด 

ผลของคะแนนเฉลี่่�ยด้้านค่่าสีีอยู่่�ระหว่่าง 6.52 - 7.75 คะแนน ซึ่่�งความชอบอยู่่�ในระดัับชอบเล็็กน้้อยจนถึึงชอบปานกลาง ซึ่่�งมีี

ความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) โดยสููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนนด้้านสีีสููงที่่�สุุด ผลคะแนนเฉลี่่�ยด้้านกลิ่่�นมีีค่่า

ระหว่า่ง 6.52 - 7.43 คะแนน ซึ่่�งความชอบอยู่่�ในระดับัชอบเล็ก็น้้อยจนถึึงชอบปานกลาง โดยสูตูรที่่� 3 ได้้รับัค่า่คะแนนความชอบ

สููงที่่�สุุดซึ่่�งมีีความแตกต่่างกััน อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) กัับสูตรที่่�1 และสููตรที่่� 2 สำหรัับคะแนนเฉลี่่�ยด้้านรสชาติิ            

อยู่่�ระหว่่าง 5.57 - 7.32 คะแนน ซึ่่�งมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

	 โดยสููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนนด้้านรสชาติิสููงที่่�สุุด  และปลาดุุกแดดเดีียวสููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนนความชอบโดยรวมสููงที่่�สุุด

มีีค่่าเท่่ากัับ 7.55 ซึ่่�งมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) เมื่่�อเทีียบกัับสููตรที่่� 1 และสููตรที่่� 2 ดัังนั้้�นการ                 

คััดเลืือกปลาดุุกแดดเดีียวสููตรพื้้�นฐานที่่�เหมาะสมที่่�สุุด 1 สููตร คืือสููตรที่่� 3 เป็็นสููตรที่่�มีีคะแนนการยอมรัับจากผู้้�บริิโภคสููงที่่�สุุด

ทั้้�ง 5 คุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส

ตาราง 3 ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวจากสููตรพื้้�นฐาน 3 สููตร

ลัักษณะทางประสาทสััมผััส
ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว

สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

ลัักษณะปรากฏ 6.34c ± 0.63 7.10b ± 0.71 7.66a ± 0.84 

สีี 6.52c ± 0.71 7.24b ± 0.69 7.75a ± 0.93 

กลิ่่�น 6.52b ± 0.66 6.88b ± 0.83 7.43a ± 1.04 

รสชาติิ 5.57c ± 0.84 6.32b ± 0.87 7.32a ± 0.83 

ความชอบโดยรวม 6.22c ± 0.68 6.82b ± 0.94 7.55a ± 0.95 

หมายเหตุุ   	 แสดงผลเป็็นค่่าเฉลี่่�ย + ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน

                	 a-c ค่่าเฉลี่่�ยที่่�ตามด้้วยอัักษรแสดงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

		สู  ูตรที่่� 1 ปลา:น้้ำ:เกลืือ:น้้ำตาล:น้้ำปลา = 100:45:15:0:0 โดยน้้ำหนััก

		สู  ูตรที่่� 2 ปลา:น้้ำ:เกลืือ:น้้ำตาล:น้้ำปลา = 100:45:15:15:0 โดยน้้ำหนััก

		สู  ูตรที่่� 3 ปลา:น้้ำ:เกลืือ:น้้ำตาล:น้้ำปลา = 100:50:0:0:40 โดยน้้ำหนััก

	 2. ผลการทดสอบการยอมรัับของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวสููตรมาตรฐาน

	 จากการนำผลิติภัณัฑ์ป์ลาดุกุแดดเดียีวจากสูตูรพื้้�นฐานที่่�ได้้รับัการยอมรับัมากที่่�สุุดมาพัฒันาเพื่่�อปรับัปรุงุสูตูรให้้เป็น็ที่่�

ยอมรัับของผู้้�บริโภคมากขึ้้�น และนำมาทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััส โดยผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสแสดง              

ดัังตาราง 4 พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวทั้้�ง 3 สููตร มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) ที่่�ระดัับความ

เชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 โดยสููตรที่่� 3.2 ได้้รัับการปรัับปรุุงพััฒนาจากสููตรพื้้�นฐาน โดยมีีค่่าคะแนนการอมรัับทางประสาทสััมผััสสููงสุุด

ในทุุกคุุณลัักษณะ ได้้แก่่ ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม มีีค่่าเท่่ากัับ 7.16, 7.20, 7.01, 7.21, และ 7.33 

ตามลำดัับ และเมื่่�อพิิจารณาจากค่่าคะแนนการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ และความสนใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ทั้้�ง 3 สููตรได้้รัับ

คะแนนการยอมรัับอยู่่�ในระดัับดีมากซึ่่�งมีีค่่าการยอมรัับจากผู้้�บริโภคมากกว่่าร้้อยละ 90 สำหรัับความสนใจซื้้�อของผลิตภััณฑ์์    
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หากมีีจำหน่่ายในท้้องตลาดพบว่่าผู้้�บริิโภคมีีความสนใจซื้้�อผลิตภััณฑ์์สููตรที่่� 3.2 มากที่่�สุุดถึึงร้้อยละ 95.83 รองลงมาคืือสููตรที่่� 

3.1 ร้้อยละ 86.66 และสููตรที่่� 3 ร้้อยละ 72.50 ตามลำดัับ จากผลการทดลองดัังกล่่าวจะเห็็นได้้ว่่าสููตรที่่� 3.2 เป็็นสููตรที่่�             

เหมาะสมมากที่่�สุุด

ตาราง 4 ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวจากสููตรที่่�ได้้พััฒนา

ลัักษณะทางประสาทสััมผััส
ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว

สููตรที่่� 3 สููตรที่่� 3.1 สููตรที่่� 3.2

ลัักษณะปรากฏ 6.85c ± 0.75 7.03b ± 0.70 7.16a ± 0.57 

สีี 7.07b ± 0.71 7.18b ± 0.57 7.20a ± 0.63 

กลิ่่�น 6.67c ± 0.47 6.83b ± 0.54 7.01a ± 0.51 

รสชาติิ 6.86c ± 0.68 7.01b ± 0.64 7.21a ± 0.66 

ความชอบโดยรวม 6.73c ± 0.66 7.03b ± 0.58 7.33a ± 0.49 

การยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ (%) # 92.50 97.50 100

ความสนใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์ (%) # 72.50 86.66 95.83

หมายเหตุุ   	 แสดงผลเป็็นค่่าเฉลี่่�ย + ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน

                	 a-c ค่่าเฉลี่่�ยที่่�ตามด้้วยอัักษรแสดงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

		  #  ด้้วยการใช้้สเกลแบบ (ใช่่/ไม่่ใช่่) จากผู้้�ทดสอบรวม 120 คน

		สู  ูตรที่่� 3 ปลา:น้้ำ:น้้ำปลา:น้้ำตาล = 100:50:40:0 โดยน้้ำหนััก

		สู  ูตรที่่� 3.1 ปลา:น้้ำ:น้้ำปลา:น้้ำตาล = 100:50:40:10 โดยน้้ำหนััก

		สู  ูตรที่่� 3.2 ปลา:น้้ำ:น้้ำปลา:น้้ำตาล = 100:50:35:15 โดยน้้ำหนััก

	 3. การวิิเคราะห์์การยอมรัับ และความสนใจซื้้�อผลิตภััณฑ์์ด้้วยเทคนิิควิิเคราะห์์ความถดถอยโลจิสติิกส์์ (Logistic 

Regression Analysis, LRA)

	 ในการวิเิคราะห์ค์วามถดถอยโลจิสติกิส์เ์ป็น็เทคนิิคเพื่่�อใช้้พิจิารณาว่า่ลักัษณะทางประสาทสััมผัสัของผลิติภัณัฑ์ซ่์ึ่�งได้้แก่่ 

ลักัษณะปรากฏ สี ีกลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม ซึ่่�งเป็็นตััวแปรอิิสระเชิิงปริมาณ มีอีิทิธิิพลต่อการยอมรัับโดยรวม (Overall 

Acceptability) และระดัับการตััดสิินใจซื้้�อ (Purchase Intent) ที่่�เป็็นตััวแปรตาม โดยมีีลัักษณะเป็็นตััวแปรเชิิงกลุ่่�มที่่�มีีค่่าได้้

เพีียง 2 ค่่า คืือ ยอมรัับและไม่่ยอมรัับ ซื้้�อและไม่่ซื้้�อตามลำดัับ ผลการวิิเคราะห์์ความถดถอยโลจิิสติิกส์์เพื่่�อศึึกษาความสััมพัันธ์์

ระหว่า่งการยอมรับัโดยรวมหรืือความสนใจซื้้�อกับัลักัษณะทางประสาทสัมัผัสัของปลาดุกุแดดเดียีวสูตูรที่่� 3.2 ซึ่่�งเป็น็สูตูรที่่�ได้้รับั

การยอมมากที่่�สุุด โดยนำสมการถดถอยที่่�ได้้ไปประมาณหรืือพยากรณ์์การยอมรัับ และความสนใจซื้้�อ แสดงผลดัังตาราง 5                

พบว่่า คุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสทางด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวมไม่่มีีอิิทธิิพลต่่อการยอมรัับ

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ระดัับนััยสำคััญ (p≤0.05) แต่่เมื่่�อพิิจารณาถึึงความสนใจซื้้�อ พบว่่า รสชาติิ และความชอบโดยรวมเป็็นลัักษณะทาง

ประสาทสัมัผัสัที่่�มีอีิทิธิพิลต่อ่ความสนใจซื้้�อผลิติภัณัฑ์ป์ลาดุกุแดดเดียีวที่่�ระดับันัยสำคัญั 0.05 หากมีวีางจำหน่า่ยขายในท้้องตลาด 

แสดงให้้เห็็นว่่าการเพิ่่�มคะแนนทางด้้านรสชาติิ และความชอบโดยรวมทำให้้ผู้้�บริโภคมีีความสนใจซื้้�อผลิตภััณฑ์์ได้้มากขึ้้�น                     

ดัังจะเห็็นได้้ว่่าคุุณลัักษณะทางด้้านรสชาติิ และความชอบโดยรวมมีีค่่า Odds ratio ซึ่่�งในที่่�นี้้�เป็็นอััตราส่่วนของความน่่าจะเป็็น

ของความสนใจซื้้�อ และความน่่าจะเป็็นของการไม่่สนใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์มีีค่่าเท่่ากัับ 2.932 และ 2.875 ตามลำดัับ หมายความว่่า

เมื่่�อคะแนนความชอบด้้านรสชาติิเพิ่่�มขึ้้�น 1 หน่่วยบนสเกลแบบ 9-point hedonic ในขณะที่่�ตััวแปรอิิสระอื่่�น ๆ หรืือลัักษณะ

ทางประสาทสัมัผัสัอื่่�น ๆ  คงที่่� จะทำให้้ความน่า่จะเป็น็ของความสนใจซื้้�อเป็น็ 2.932 เท่า่ของความไม่ส่นใจอยากจะซื้้�อผลิติภัณัฑ์์ 

ดัังนั้้�นในกรณีีของความชอบโดยรวมที่่�มีีค่่า Odd Ratio เท่่ากัับ 2.875 หมายถึึงความน่่าจะเป็็นของความสนใจซื้้�อของผลิิตภััณฑ์์

ที่่�เมื่่�อมีีการเพิ่่�มขึ้้�น 1 หน่่วยจะทำให้้ความน่่าจะเป็็นของความสนใจซื้้�อเป็็น 2.875 เท่่าของความไม่่สนใจซื้้�อ

46 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
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ตาราง 5  ค่่า Parameter estimates, probability และ Odd ratio estimates ของการยอมรัับและความสนใจซื้้�อของ

ผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวสููตรที่่� 3.2 (n=120)

คุุณลัักษณะ

ทางประสาทสััมผััส

การยอมรัับของผลิิตภััณฑ์์ ความสนใจซื้้�อต่่อผลิิตภััณฑ์์

Estimate Prob>X2 Odd ratio Estimate Prob>X2 Odd ratio

ลัักษณะปรากฏ 14.530 0.992 2043588.7 0.090 0.767 1.094

สีี 0.574 0.441 1.776 0.245 0.449 1.277

กลิ่่�น -1.327 0.199 0.265 -0.403 0.241 0.669

รสชาติิ 8.459 0.994 4717.8 1.076 0.001 2.932

ความชอบโดยรวม 16.084 0.992 9668514.8 1.056 0.003 2.875

Constant -228.752 -12.422

	 4. การทดสอบคุุณสมบััติิทางจุุลชีีววิิทยา เคมีี และกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว

    		  4.1 ผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางจุุลชีีววิิทยา ได้้แก่่ ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ปริิมาณ Escherichia coli ปริิมาณ 

Staphylococcus aureus และปริิมาณยีีสต์์และรา เพื่่�อนำมาเปรีียบเทีียบกัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช. 298/2547) 

(สำนัักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม, 2549, น.1-5) และใช้้เป็็นตััวบ่่งชี้้�คุุณลัักษณะของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว                

ดัังตาราง 6 พบว่่าผลิิตภััณฑ์์มีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 1.42×102 โคโลนีีต่่อกรััม ปริิมาณ Escherichia coli น้้อยกว่่า 3 ต่่อ

ตััวอย่่าง 1 กรััม ปริิมาณยีีสต์์และรา 2.7x101 โคโลนีีต่่อกรััม และไม่่พบเชื้้�อ Staphylococcus aureus ในผลิิตภััณฑ์์

    		  4.2 ผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางเคมีีและกายภาพ ประกอบด้้วย ค่่าสีี L* a* b* ปริิมาณน้้ำอิิสระในอาหาร (aw) 

ปริิมาณความชื้้�น ค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) เถ้้า โปรตีีน ไขมััน เกลืือ กรดแลกติิก ค่่า TMA และค่่า TVB แสดงดัังตาราง 7             

พบว่่าผลิิตภััณฑ์์มีี ค่่าสีี L* a* b* เท่่ากัับ 42.33 4.76 และ 15.64 ตามลำดัับ ปริิมาณน้้ำอิิสระในอาหาร (aw) เท่่ากัับ 0.78 

คุุณภาพทางเคมีี ได้้แก่่ ค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) ปริิมาณความชื้้�น เถ้้า โปรตีีน ไขมััน และ ปริิมาณเกลืือ มีีค่าเท่ากัับ 6.44% 

54.84% 4.84% 27.21% 9.83% และ 3.18% ตามลำดัับ ปริิมาณกรดแลกติิก ค่า TMA และ ค่า TVB ของผลิิตภััณฑ์์เท่ากัับ 

0.28% 7.87 และ 1.34 มก.ไนโตรเจน/100 กรััมตััวอย่่างตามลำดัับ

ตาราง 6 คุุณสมบััติิทางจุุลชีีววิิทยาของปลาดุุกแดดเดีียว

คุุณสมบััติิทางจุุลิินทรีีย์์
ผลการวิิเคราะห์์

(CFU/g)

สำนัักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์

อุุตสาหกรรม (2549)

Total bacteria 1.42 x 102      < 106 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม

Escherichia coli < 3      < 3 ต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม

Staphylococcus aureus ND      ต้้องไม่่พบในตััวอย่่าง 0.01 กรััม

Yeast and Mold 2.7 x 101      < 200 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม

หมายเหตุุ  ND คืือ ไม่่พบจุุลิินทรีีย์์
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ตาราง 7 คุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพของปลาดุุกแดดเดีียว

คุุณสมบััติิ ผลการวิิเคราะห์์

ค่่าสีี           L* 42.33 ± 0.72

                a* 4.76 ± 0.42

                b* 15.64 ± 0.69

ค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) 6.44 ± 0.07

ปริิมาณน้้ำอิิสระในอาหาร (a
w
) 0.78 ± 0.05

ปริิมาณความชื้้�น (%) 54.84 ± 0.54

ปริิมาณเกลืือ (%) 3.18 ± 0.32

ปริิมาณโปรตีีน (%) 27.21 ± 0.76

ปริิมาณไขมััน (%) 9.83 ± 1.04

ปริิมาณเถ้้า (%) 4.84 ± 0.21

ปริิมาณกรดแลกติิก (%) 0.28 ±0.10

ค่่า TMA มก.ไนโตรเจน/100 กรััมตััวอย่่าง 1.34 ± 0.95

ค่่า TVB-N มก.ไนโตรเจน/100 กรััมตััวอย่่าง 7.87 ± 1.07

หมายเหตุุ   แสดงผลเป็็นค่่าเฉลี่่�ย + ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน

อภิิปรายผลการวิิจััย	

 	 การศึึกษาพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวโดยใช้้ตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ “รุ่่�นหลัังเต่่า” ที่่�ได้้คิิดค้้นหาสููตรพื้้�นฐาน

ตลอดจนมีีการพััฒนาเพ่ื่�อให้้ได้้สูตรมาตรฐานนั้้�น จากผลการทดลองพบว่าผลิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวสูตรที่่�  3.2 

ปลา:น้้ำ:น้้ำปลา:น้้ำตาล = 100 :  50 : 35 : 15 โดยน้้ำหนััก คืือสููตรที่่�เหมาะสมต่่อการนำไปถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ให้้กัับกลุ่่�มชาวบ้้าน

พื้้�นที่่�เป้า้หมาย คืือชุมุชนในพื้้�นที่่�ตำบลเชียีงรากน้้อย อำเภอบางปะอินิ จังัหวัดัพระนครศรีอียุธุยาเพื่่�อให้้ประโยชน์เ์ชิงิพาณิชิย์ต์่อ่

ไป เนื่่�องจากเป็็นสููตรที่่�ได้้รัับการยอมรัับและความสนใจซื้้�อของผลิิตภััณฑ์์จากผู้้�บริิโภค  มากที่่�สุุด คืือ ร้้อยละ 100 และ 95.83 

ตามลำดัับ ซึ่่�งผลของการยอมรัับและความสนใจซื้้�อของผลิิตภััณฑ์์มีีความสอดคล้้องกัับงานวิิจััยของวอล์์คเกอร์์ และคนอื่่�น ๆ 

(Walker et al., 2010) ได้้ศึึกษาการยอมรัับและความต้้องการซื้้�อของผลิิตภััณฑ์์เชอร์์เบทไขมัันต่่ำไม่่มีีน้้ำตาลที่่�ประกอบด้้วย

โปรตีีนจากถั่่�วเหลืืองที่่�มีีผู้้�ทดสอบชิิมทั้้�งหมด 140 คน จากการทดลองพบว่่าผลิิตภััณฑ์์ได้้รัับการยอมรัับจากผู้้�บริิโภค สููงถึึงร้้อย

ละ 65 และผู้้�บริิโภคมีีความต้้องการซื้้�อผลิิตภััณฑ์์ร้้อยละ 55.7 และงานวิิจััยของทัักษิิมา และคนอื่่�น ๆ (Taksima et al., 2015)             

ได้้ศึึกษาการยอมรัับและความต้้องการซื้้�อของผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ตแอสตาบีีดที่่�มีีผู้้�ทดสอบชิิมทั้้�งหมด 130 คน จากการทดลอง             

พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ได้้รัับการยอมรัับจากผู้้�บริิโภคสููงถึึงร้้อยละ 86.21 และผู้้�บริิโภคมีีความต้้องการซื้้�อผลิตภััณฑ์์ร้้อยละ 64.53              

แต่่เมื่่�อผู้้�บริิโภคทราบว่่าผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าวมีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพทางด้้านต่่าง ๆ ทำให้้ผู้้�บริิโภคมีีความต้้องการซื้้�อผลิิตภััณฑ์์            

มากขึ้้�นที่่�ร้้อยละ 95.57 และยัังพบว่ามีีผลการวิิเคราะห์์ด้้านจุุลิินทรีีย์์เป็็นตามเกณฑ์์ที่่�มาตรฐานผลิตภััณฑ์์ชุุมชน (สำนัักงาน

มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม, 2549, น.1-5) กำหนดไว้้ว่่าจำนวนจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดต้้องไม่่เกิิน 1 × 106 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง               

1 กรััม สตาฟิิโลคอกคััสออเรีียส ต้้องไม่่พบในตััวอย่่าง 0.01 กรััม เอสเชอริิเชีีย โคไล โดยวิิธีีเอ็็มพีีเอ็็น ต้้องน้้อยกว่่า 3 ต่่อตััวอย่่าง 

1 กรััม และ ยีีสต์์และรา ต้้องไม่่เกิิน 200 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม ซึ่่�ง แสดงให้้เห็็นว่่าปลาดุุกแดดเดีียวที่่�ได้้จากการพััฒนาสููตร

มีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ต่่ำกว่่าเกณฑ์์มาตรฐานกำหนดไว้้

สำหรัับการวิิเคราะห์์สมบััติิทางเคมีี และกาพภาพของผลิิตภััณฑ์์พบว่่า 

	 1. ผลิิตภััณฑ์์มีีค่่า pH ตามเกณฑ์์ของอาหารประเภทที่่�มีีความเป็็นกรดต่่ำ (pH > 4.6) ซึ่่�งค่่า pH ในผลิิตภััณฑ์์อาหาร

มีีผลต่อการเกิิดปฏิกิิริิยาเคมีีและการทำงานของเอนไซม์ตลอดจนการยัับยั้้�งหรืือชะลอการเจริิญเติิบโตของจุุลิินทรีีย์์ (สุุมณฑา 

วัฒันสิินธุ์์�, 2545, น.454) และอาหารประเภทนี้้�สามารถเส่ื่�อมเสีียได้้ง่ายจึึงต้้องใช้้ความร้้อนที่่�อุณุหภููมิสูิูงในการทำลายเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

ที่่�ทำให้้เกิิดโรค 

48 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
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	 2. ปริิมาณความชื้้�นและปริิมาณน้้ำอิิสระในอาหาร (aw) ที่่�ได้้นั้้�นอยู่่�ในมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ปลาแดดเดีียวที่่�กำหนดไว้้

ความชื้้�นต้้องไม่เ่กินิร้้อยละ 65 โดยน้้ำหนักั และ ปริมิาณน้้ำอิสิระไม่เ่กินิ 0.85 (สำนักังานมาตรฐานผลิติภัณัฑ์อ์ุตุสาหกรรม, 2549, 

น.1-5) เนื่่�องจากในกระบวนการหมัักด้้วยเกลืือจััดเป็็นสารเจืือปนอาหารอย่่างหนึ่่�งที่่�มีีผลทำให้้ปริิมาณความชื้้�นและค่่า aw ของ

ผลิิตภััณฑ์์อาหารลดลง โดยการดึึงน้้ำออกจากผลิิตภััณฑ์์อาหารและเพิ่่�มความเข้้มข้้นของตััวถููกละลายในผลิิตภััณฑ์์ทำให้้เกิิด

สภาวะที่่�ไม่่เหมาะสมต่่อการเจริิญของจุุลิินทรีีย์์ (ชมภู่่� ยิ้้�มโต, 2558, น.394)

	 3. ปริิมาณเถ้้าที่่�เกิิดขึ้้�นเนื่่�องจากมีีปริิมาณแคลเซีียมและฟอสฟอรััสจากกระดููกปลา และมีีสาเหตุุมาจากปริิมาณเกลืือ

ที่่�เติมิลงในผลิติภัณัฑ์์ ซ่ึ่�งปริมิาณเถ้้าในผลิติภัณัฑ์์จะเป็็นตัวับ่งชี้้�ถึึงคุุณภาพของผลิตภัณัฑ์์นั้้�น ๆ (นิธิิยิา รัตันาปนนท์์, 2554, น.246) 

	 4. ปริิมาณโปรตีีน พบว่่าโปรตีีนในผลิิตภััณฑ์์นั้้�นเป็็นโปรตีีนพวก Sarcoplasmic protein ซึ่่�งเป็็นโปรตีีนละลายได้้ใน

น้้ำ และสารละลายเกลืืออ่่อน ๆ (Ionic strength) (สมปอง ธรรมศิิริิรัักษ์์, 2550, น.187) ซึ่่�งองค์์ประกอบของผลิตภััณฑ์์                

ส่่วนใหญ่่คืือส่่วนของเนื้้�อปลาจึึงทำให้้มีปริมาณโปรตีีนที่่�ได้้มากเช่่นเดีียวกัน สำหรัับปริมาณไขมัันที่่�พบเนื่่�องจากเกิิดการสะสม

ระหว่่างขั้้�นตอนการทอด 

	 5. ปริิมาณกรดแลกติิกที่่�พบในผลิิตภััณฑ์์ไม่่ส่่งผลกระทบต่่อการเกิิดกลิ่่�นรสในผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียว ซึ่่�งกรด             

แลกติกิเป็น็กรดอินิทรียี์ท์ี่่�เกิดิตามธรรมชาติใินระหว่า่งขั้้�นตอนของการหมักัด้้วยเกลืือ มีกีารนำเกลืือมาใช้้ในอาหารทั้้�งในผลิตภััณฑ์์

อาหารหมัักดองและอาหารต่่าง ๆ  เน่ื่�องจากสามารถผลิตกรดและสารที่่�ให้้กลิ่่�นและรสที่่�ดี ีจึึงนิิยมใช้้ในการถนอมอาหาร นอกจาก

นี้้�ยังัสามารถสร้้างสารได้้หลายชนิิดเช่่น เอทานอล กรดอิินทรีีย์ ์ซึ่่�งเป็็นสารประกอบทางเคมีีที่่�ยับัยั้้�งการเจริิญของจุุลินิทรีีย์ไ์ด้้ โดย

ทำให้้แบคทีีเรีียหยุุดการเจริิญของเซลล์์ จึึงนิิยมนำมาใช้้ในการถนอมอาหารเพื่่�อยัับยั้้�งจุุลิินทรีีย์์ที่่�ก่่อโรค (Galvez et al., 2007) 

	 6. ค่่า TVB และค่่า TMA ของผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวที่่�ได้้พบว่่าเป็็นไปตามเกณฑ์์มาตรฐานกำหนด เนื่่�องจากค่่า 

TVB และค่่า TMA สามารถใช้้เป็็นดััชนีีบอกความสดของปลาได้้ โดยปลาที่่�มีีค่่า TVB ต่่ำกว่่า 20 มก.ไนโตรเจน/100 กรััมตััวอย่่าง 

จะเริ่่�มไม่่สด ถ้้ามีีค่่าถึึง 40 มก.ไนโตรเจน/100 กรััมตััวอย่่าง จััดเป็็นคุุณภาพที่่�ไม่่เหมาะสมต่่อการบริิโภค (สุุทธวััฒน์์ เบญจกุุล, 

2554, น.363) สำหรัับปริิมาณ TMA ประมาณ 5 มก.ไนโตรเจน/100 กรััมตััวอย่่าง จะเริ่่�มเน่่าเสีีย เพราะหลัังการตายของปลา

เกิิดการเปลี่่�ยนแปลงสภาพทางชีีวเคมีี โดยสาเหตุุมาจากแบคทีีเรีียสามารถสร้้างเอนไซม์ที่่�มีีอยู่่�ในตััวปลาได้้ทำให้้เกิิดการย่่อย

สลายโปรตีีนจนเกิิดเป็็นสารประกอบที่่�ระเหยได้้ เช่่น Trimethylamine (TMA) Dimethyiamine (DMA) Ammonia และ 

Volatile acids ดังันั้้�นค่า่ TMA และ TVB ของผลิติภัณัฑ์ป์ลาดุกุแดดเดียีว ถืือว่า่เป็น็ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�อยู่่�ในเกณฑ์ท์ี่่�กำหนดจึึงสามารถ

นำมาบริิโภคได้้ 

	 การพััฒนากรรมวิิธีีการตากแห้้งด้้วยพลัังงานแสงอาทิิตย์์มีีหลากหลายวิิธีี แต่่ในงานวิิจััยนี้้�ผู้้�วิิจััยได้้ใช้้ตู้้�อบแห้้งพลัังงาน

แสงอาทิิตย์์ “รุ่่�นหลัังเต่่า” ที่่�ถููกออกแบบให้้เหมาะสมสำหรัับตากปลาแดดเดีียว สมุุนไพร กล้้วย และผลผลิตทางการเกษตร             

อื่่�น ๆ  โดยการใช้้พลังังานความร้้อน จากดวงอาทิิตย์เ์ป็็นพลังังานหลักั เป็็นการประยุุกต์น์ำพลังังานทดแทนมาใช้้ให้้เกิิดประโยชน์์

สููงสุุด ช่่วยลดระยะเวลาในการอบแห้้งผลิิตภััณฑ์์ ใช้้งานได้้ง่่าย ทำให้้สะอาดถููกสุุขลัักษณะ ลดการปนเปื้้�อนจากฝุ่่�นละออง และ

แมลงรบกวนได้้ เช่่นเดีียวกัับงานวิิจััยของ ฮาติิมมีี บากา และคนอื่่�น ๆ (2559) ได้้ศึึกษาถึึงประสิิทธิิภาพตู้้�อบแห้้งปลาช่่อนโดย

ใช้้พลัังงานแสงอาทิิตย์์ร่่วมไฟฟ้้า และศึึกษาวิิธีีการผลิิตปลาช่่อนแดดเดีียวด้้วยตู้้�อบพลัังงานแสงอาทิิตย์์ร่่วมไฟฟ้้า จากการวิิจััย

พบว่าการศึึกษาประสิิทธิิภาพในการทำให้้แห้้งของตู้้�อบแห้้งปลาช่่อนโดยใช้้พลัังงานแสงอาทิิตย์์ร่่วมไฟฟ้้า มีีประสิิทธิิภาพการ

ทำให้้แห้้งมากที่่�สุุดเมื่่�อเทีียบกัับการตากแบบธรรมชาติิ และประสิิทธิิภาพการอบแห้้งของปลาช่่อนโดยใช้้พลัังงานแสงอาทิิตย์์ 

ร่่วมไฟฟ้้าสามารถลดระยะเวลาในการทำให้้แห้้งของปลาช่่อน และงานวิิจััยของธีีรเดช ใหญ่่บก และคนอื่่�น ๆ (2553) ได้้ศึึกษา

ถึึงการอบแห้้งปลาด้้วยเครื่่�องอบแห้้งพลัังงานร่่วมแสงอาทิิตย์์-ไฟฟ้้า เพื่่�อต้้องการพััฒนากระบวนการผลิิตปลาแห้้ง อนามััยภาย

ใต้้สภาพภูมูิอิากาศทางภาคใต้้ของประเทศไทย โดยออกแบบเครื่่�องอบแห้้งที่่�ใช้้พลังังานแสงอาทิติย์เ์ป็น็พลังังานหลักัและพลังังาน

ไฟฟ้้าเป็็นพลัังงานเสริิม จากการทดลองอบแห้้งปลา 2 ชนิิด คืือ ปลาช่่อนและปลาดุุกโดยให้้อุุณหภููมิิในห้้องอบแห้้ง 40, 50 และ 

60°C พบว่่า การอบแห้้งปลาช่่อนแบบใช้้พลัังงานร่่วมแสงอาทิิตย์์-ไฟฟ้้าที่่�อุุณหภููมิิ 60°C มีีความสิ้้�นเปลืืองพลัังงานจำเพาะใน

การอบแห้้งน้้อยสุุดเท่่ากัับ 42.57 MJ/kgH
2
 O

evap
 และมีีประสิิทธิิภาพในการอบแห้้งร้้อยละ 5.54 ใช้้ระยะเวลาในการอบแห้้ง

เป็น็เวลา 6 ชั่่�วโมง ส่ว่นการอบแห้้งปลาดุกุด้้วยพลังังานความร้้อนร่่วมแสงอาทิติย์-์ไฟฟ้า้ที่่�อุณุหภูมูิ ิ50°C มีกีารสิ้้�นเปลืืองพลัังงาน

จำเพาะ ในการอบแห้้งน้้อยที่่�สุุดคืือเท่่ากัับ 80.02 MJ/kgH
2
 O

evap
 และมีีประสิิทธิิภาพในการอบแห้้งร้้อยละ 2.98 และ                  
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ใช้้ระยะเวลาการอบแห้้งเป็็นเวลา 8 ชั่่�วโมง จากงานวิิจััยที่่�ผ่่านมาจะพบว่่าการใช้้ตู้้�อบพลัังงานทดแทนนั้้�นเป็็นการลดปััญหาจาก

การถนอมอาหารด้้วยกรรมวิิธีีการตากแห้้งแบบธรรมชาติิ ซึ่่�งสามารถแก้้ไขปััญหาการตากแห้้งผลิตภััณฑ์์ในกรณีีที่่�ท้้องฟ้้ามีีเมฆ

บดบััง หรืือการผลิิตในช่่วงฤดููฝน ลดปััญหาการสููญเสีีย และผลิิตภััณฑ์์มีีความชื้้�นไม่่ได้้มาตรฐานได้้เป็็นอย่่างดีี

สรุุปผลการวิิจััย และข้้อเสนอแนะ

	 จากการศึึกษาการพััฒนาผลิตภัณัฑ์ป์ลาดุุกแดดเดีียวโดยใช้้ตู้้�อบพลังังานแสงอาทิิตย์ ์จากการศึึกษาพบว่า ปลาดุุกแดด

เดีียวสููตรพื้้�นฐานที่่�ได้้รัับการคััดเลืือก คืือ สููตรที่่� 3 ซึ่่�งมีีอััตราส่่วนของปลา:น้้ำ:น้้ำปลา เท่่ากัับ 100 : 50 : 40 (โดยน้้ำหนััก) และ

หมัักไว้้เป็็นเวลา 20 นาทีี ทำให้้มีีรสชาติิกลมกล่่อมและมีีกลิ่่�นที่่�ดีี โดยมีีค่่าระดัับความชอบปานกลาง (7.55) ซึ่่�งปลาดุุกแดดเดีียว

สููตรพื้้�นฐานที่่�ได้้รัับการคััดเลืือกนำมาพััฒนาปรัับปรุุงสููตรตามคำแนะนำของผู้้�บริิโภค พบว่่าสููตรที่่�ได้้รัับการยอมรัับจากผู้้�บริิโภค

มากที่่�สุุดคืือสููตรที่่� 3.2 (ปลา:น้้ำ:น้้ำปลา:น้้ำตาล = 100 : 50 : 35 : 15 โดยน้้ำหนััก) โดยผลิิตภััณฑ์์ปลาดุุกแดดเดีียวที่่�ได้้จากการ

พััฒนาเป็็นสููตรที่่�ได้้รัับการยอมรัับถึึงร้้อยละ 100 และได้้รัับความสนใจซื้้�อจากผู้้�บริิโภคสููงถึึงร้้อยละ 95.83 โดยมีีผลการตรวจ

สอบคุุณภาพทางกายภาพ เคมีี และจุุลชีีววิิทยา พบว่่าค่่าสีีของปลาดุุกแดดเดีียว โดยระบบ CIE LAB มีีค่่า สีี L* a* b* เท่่ากัับ 

42.33 4.76 และ 15.64 ตามลำดัับ คุุณภาพทางเคมีีประกอบด้้วยโปรตีีน ไขมััน ปริิมาณเกลืือ เถ้้า ความชื้้�น ปริิมาณน้้ำอิิสระใน

อาหาร ความเป็็นกรด-ด่่าง และกรดแลกติิก เท่่ากัับ 27.21%, 9.83%, 3.18%, 4.84%, 54.84%, 0.78, 6.44 และ 0.28% ตาม

ลำดัับ สำหรัับค่่า TVB และค่่า TMA ของผลิิตภััณฑ์์ มีีค่่าเท่่ากัับ 7.87 และ 1.34 มก.ไนโตรเจน/100 กรััมตััวอย่่าง ตามลำดัับ 

และคุุณภาพทางจุุลชีีววิิทยา ประกอบด้้วยปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด Escherichia coli Staphylococcus aureus และปริิมาณ

ยีีสต์์และรา อยู่่�ในเกณฑ์์ที่่�มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช. 298/2547) (สำนัักงานมาตรฐานผลิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม, 2549,              

น.1-5) เรื่่�องปลาแดดเดีียวกำหนดไว้้ 

	ข้้ อเสนอแนะในการนำผลการวิิจััยไปใช้้ประโยชน์์

	 การวิิจััยนี้้�เพื่่�อเป็็นการประยุุกต์์ใช้้พลัังงานทดแทนในชุุมชนสำหรัับต่่อยอดและสร้้างผลิิตภััณฑ์์ในแต่่ละพื้้�นที่่� ชุุมชนใด

ที่่�มีคีวามสนใจสามารถนำเทคโนโลยีนี้้�ไปประยุุกต์์ใช้้ หรืือต่่อยอดได้้ทันทีี โดยลัักษณะการออกแบบและการสร้้างตู้้�อบแห้้งพลัังงาน

แสงอาทิิตย์์ “รุ่่�นหลัังเต่่า” มีีความสะดวกและง่่ายต่่อการใช้้งาน รวมถึึงวััสดุุและอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในการสร้้างสามารถหาซื้้�อได้้ทั่่�วไป 

หากสนใจสามารถติดต่่อผู้้�วิิจััยได้้ที่่�เพจ “อาสาสร้้างภาพอนาคตชุุมชน” หรืือ e-mail piyaphong.yong@vru.ac.th หรืือ 

takunrat.tak@dpu.ac.th 

	ข้้ อเสนอแนะในการทำวิิจััยครั้้�งต่่อไป

	 การพััฒนาและส่่งเสริิมการสร้้างคุุณค่าของผลิตภััณฑ์แ์ละการนำเทคโนโลยีด้้านพลังังานทดแทนมาประยุุกต์์ใช้้ในชุุมชน 

ส่่งผลให้้เกิิดการจ้้างงาน สร้้างรายได้้ และเป็็นการเพิ่่�มกลุ่่�มลููกค้้าภายใต้้การใช้้ชีวิิตความปกติิถััดไปหลัังโควิิด-19 นำไปสู่่�การ

พััฒนาที่่�ยั่่�งยืืนต่่อไป ทางคณะผู้้�วิิจััยขอนำเสนอข้้อเสนอแนะในการทำวิิจััยครั้้�งต่่อไป ดัังต่่อไปนี้้�

	 2.1 ควรมีีการเพิ่่�มมูลูค่า่ของผลิตภัณัฑ์โ์ดยการออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ และเพิ่่�มช่่องทางการจำหน่่ายโดยการทำการตลาด

ออนไลน์์

	 2.2 ควรมีีการต่่อยอดการวิิจััยแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ตากแดดของชุุมชนให้้มีีความหลากหลายมากขึ้้�น เช่่น เนื้้�อวััว หรืือหมูู

แดดเดีียว เพื่่�อเป็็นการเพิ่่�มช่่องทางการสร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชน

	 2.3 ออกแบบตู้้�อบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์ ที่่�สามารถนำความร้้อนทิ้้�งของตััวตู้้�อบเองกลัับมาใช้้ประโยชน์์ เพื่่�อเพิ่่�ม

อุุณหภููมิิที่่�สููงขึ้้�นและมีีความเสถีียรของอุุณหภููมิิภายในตู้้�อบแห้้ง และสามารถเพิ่่�มจำนวนชั้้�นตากแห้้งของตู้้�อบแห้้ง เพ่ื่�อเพิ่่�ม

ประมาณผลผลิิตที่่�ต้้องการอบแห้้งและประหยััดเวลา

	 2.4 ประยุุกต์์ใช้้พลัังงานความร้้อนประเภทอื่่�น เพื่่�อให้้สามารถใช้้งานให้้ต่่อเนื่่�องในช่่วงเวลาที่่�ไม่่มีีแสงอาทิิตย์์หรืือใน

เวลากลางคืืน
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