
บทคุัดยุ่อ

 งานวิจัิย์นี�มวีิตัถุ์ปุระสงค์เพ่�อพัฒนาผู้ลิัตภัณ์ฑ์ป์ุลัาดุกแดดเดีย์วิโดย์การใช�ตู�อบัพลังังานแสงอาทิตย์ ์“รุน่หลังัเต่า” แลัะ

ทดสอบัการย์อมรบััทางปุระสาทสัมผัู้สเพ่�อคัดเลัอ่กผู้ลิัตภัณ์ฑ์สู์ตรมาตรฐานที�มคีวิามเหมาะสมต่อการนำไปุวิเิคราะห์คณุ์ภาพทาง

ด�านเคมี กาย์ภาพ แลัะจลุันิทรยี์ซ่์่�งเปุน็การทำงานแบับัมีส่วินรว่ิมระหว่ิางมหาวิทิย์าลัยั์แลัะชมุชนเพ่�อพัฒนาแลัะสง่เสริมผู้ลิัตภณั์ฑ์์

ปุลัาดุกแดดเดีย์วิของชุมชนให�ได�คุณ์ภาพ จากการพัฒนาผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิโดย์ใช�ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ทั�ง 3 สูตร 

ปุระกอบัด�วิย์ สูตรที� 3 (ปุลัา:น�ำ:น�ำปุลัา = 100 : 50 : 40 โดย์น�ำหนัก) สูตรที� 3.1 (ปุลัา:น�ำ:น�ำปุลัา:น�ำตาลั = 100 : 50 : 40 : 

10 โดย์น�ำหนัก) แลัะสูตรที� 3.2 (ปุลัา:น�ำ:น�ำปุลัา:น�ำตาลั = 100 : 50 : 35 : 15 โดย์น�ำหนกั) ศก่ษาการย์อมรบััของผูู้�บัรโิภคจำนวิน 

120 คน ผู้ลัการทดสอบัทางปุระสาทสมัผัู้สพบัว่ิาผูู้�บัรโิภคให�การย์อมรบััผู้ลัติภณั์ฑ์์สตูรที� 3.2 มากที�สดุ จากการปุระเมนิคณุ์ลักัษณ์ะ

ทางปุระสาทสมัผัู้สของผู้ลัติภณั์ฑ์์ปุลัาดกุแดดเดยี์วิของผูู้�บัรโิภค พจิารณ์าจากลักัษณ์ะปุรากฏ ส ี กลัิ�น รสชาต ิแลัะควิามชอบัโดย์

รวิม แลัะการใช�วิธิ ีyes or no scale เพ่�อปุระเมนิการย์อมรบััโดย์รวิม แลัะควิามสนใจในการซ่่�อ พบัว่ิาคะแนนควิามชอบัโดย์รวิม

ของผู้ลัติภณั์ฑ์์ปุลัาดกุแดดเดยี์วิมีมากกว่ิา 6.00 (ในระดบัั 9 คะแนน) โดย์ได�รบััการย์อมรบัั (86.2%) แลัะควิามควิามสนใจในการซ่่�อ 

(95.83%) แลัะเม่�อนำผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิมาศก่ษาคุณ์สมบัติัทางเคมีพบัว่ิามีค่าควิามช่�น เถ์�า โปุรตีน ไขมันแลัะ เกล่ัอ เท่ากับั

ร�อย์ลัะ 54.84, 4.84, 27.21, 9.83 แลัะ 3.18 ตามลัำดบัั ปุรมิาณ์กรดแลักติกเท่ากบััร�อย์ลัะ 0.28 ค่าปุรมิาณ์ไตรเมธลิัามนี (TMA) 

แลัะค่าปุรมิาณ์ด่างที�ระเหย์ได�ทั�งหมด (TVB) เท่ากับั 7.87 แลัะ 1.34 มก.ไนโตรเจน/100 กรมัตวัิอย่์าง ส่วินคณุ์สมบัตัทิางกาย์ภาพ

พบัว่ิามค่ีาสี L*, a*, b* เท่ากับั 42.33, 4.76, 15.64 ค่าปุรมิาณ์น�ำอสิระในอาหาร (aw) เท่ากบัั 0.78 ค่าควิามเป็ุนกรดด่าง (pH) 

เท่ากบัั 6.44 ตามลัำดบัั  แลัะมผีู้ลัทางด�านจลุันิทรย์ี์อย์ูใ่นเกณ์ฑ์์ที�มาตรฐานกำหนดไวิ� ผู้ลิัตภณั์ฑ์์ของชมุชนที�ได�จากการอบัแห�งด�วิย์

ตู�อบัพลังังานแสงอาทติย์์ “รุน่หลังัเต่า” นี�มคีณุ์ภาพแลัะควิามสะอาดถ์กูสขุลักัษณ์ะ
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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.
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บทนำ

 สภาพเศรษฐกิจในปัุจจุบัันอย์ู่ในสภาวิะตกต�ำทำให�เกิดวิิกฤตการณ์์หลัาย์ปุระการ เช่น การผู้ันผู้วินทางเศรษฐกิจใน

ปุระเทศ ราคาน�ำมันที�สูงข่�น รวิมถ่์งปุัญหาราคาพ่ชผู้ลัทางการเกษตรตกต�ำ ซ่่�งได�ส่งผู้ลักระทบัต่อการดำรงชีวิิตของปุระชาชน

ทั�วิไปุ โดย์เฉพาะปุระชาชนที�อาศัย์ในชนบัทมีราย์ได�ต�ำลังแต่ค่าครองชีพในปุัจจุบัันมีแนวิโน�มสูงข่�นอย์่างต่อเน่�อง อีกทั�งการเกิด

ปุญัหาวิา่งงานซ่่�งเกิดจากการลัดกำลังัคนในภาคธรุกจิอตุสาหกรรม หรอ่ปุญัหาการมีราย์ได�ไมเ่พยี์งพอกบััราย์จา่ย์จากการปุระกอบั

อาชีพหลััก ซ่่�งปุัญหาดังกลั่าวิลั�วินเปุ็นสาเหตุของควิามไม่เข�มแข็งของชุมชนที�ไม่สามารถ์แก�ปุัญหาของตนเองได� (สำนักงานคณ์ะ

กรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจแลัะสังคมแห่งชาติ, 2559, น.224) นโย์บัาย์ในการแก�ไขปุัญหาของทางภาคราชการได�สนับัสนุน

การสร�างอาชีพในชุมชน โดย์เฉพาะการทำให�คนในชุมชนมีงานทำก่อให�เกิดราย์ได�พ่�งพาตนเองได� ทำให�ชุมชนมีควิามเข�มแข็ง  

ส่งเสริมภูมิปุัญญาท�องถ์ิ�นให�เปุ็นที�ย์อมรับัแลัะได�มาตรฐานสู่สากลัมากข่�น เพ่�อให�คนในชุมชนสามารถ์พ่�งพาตนเองได� อันจะนำ

ไปุสู่การสร�างควิามเข�มแข็งให�กับัเศรษฐกิจชุมชน โดย์การใช�ควิามรู�ภูมิปุัญญาท�องถ์ิ�น วิัฒนธรรม ทักษะฝีม่อ อันจะทำให�เกิด

สินค�าชุมชนที�มีคุณ์ภาพแลัะสร�างราย์ได�ให�กับัชุมชนได�อย์่างมั�นคง

 ปุลัาดกุเป็ุนสตัว์ิน�ำจด่เศรษฐกจิที�สำคญัมถิี์�นกำเนดิดั�งเดมิอย์ูใ่นปุระเทศไทย์ เป็ุนแหล่ังของโปุรตนีที�มคีณุ์ภาพสามารถ์นำ

มาปุระกอบัอาหารได�หลัากหลัาย์เมนู ปัุจจบุันัควิามต�องการของตลัาดวิงจรชีวิติของปุลัาชนิดนี�ได�ก่อให�เกดิอาชพีต่าง ๆ  อกีหลัาย์ทาง

ตลัอดทั�งการซ่่�อขาย์แลัะการจำหน่าย์ที�มคีวิามสำคญัทางเศรษฐกจิของปุระเทศ (กองปุระมงต่างปุระเทศ, 2562, น.13) พบัว่ิาสามารถ์

ทำราย์ได�สูงเป็ุนอนัดบััสองรองจากปุลัาช่อน อย่์างไรกต็ามปุริมาณ์ของการเพาะเลีั�ย์งปุลัาดกุมแีนวิโน�มเพิ�มข่�นทกุปีุ เน่�องจากเป็ุน

ปุลัาที�เลัี�ย์งง่าย์ โตเรว็ิแลัะเน่�อมรีสชาตดิ ีเป็ุนที�นยิ์มในการบัริโภค มคีณุ์ค่าทางอาหารค่อนข�างสงู เป็ุนแหล่ังโปุรตนีที�สำคญัอกีแหล่ัง

หน่�ง แลัะสามารถ์นำมาแปุรรปูุได�หลัากหลัาย์ (ศูนย์์วิจิยั์แลัะพฒันาการเพาะเลัี�ย์งสตัว์ิน�ำจด่สตลูั, 2563, น.55)

40 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
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 การแปุรรูปุเปุ็นการถ์นอมอาหารโดย์ใช�กรรมวิิธีต่าง ๆ ซ่่�งย์ังคงมีคุณ์ลัักษณ์ะแลัะคุณ์ภาพที�ผูู้�บัริโภคต�องการ สำหรับั

การถ์นอมอาหารด�วิย์วิิธีการอบัแห�งโดย์การใช�ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ “รุ่นหลัังเต่า” เปุ็นการใช�ปุระโย์ชน์จากพลัังงานแสง

อาทติย์์ เพ่�อเปุ็นการปุระย์ุกต์นำพลัังงานทดแทนมาใช�ให�เกิดปุระโย์ชน์สงูสุด ไม่มีผู้ลักระทบักับัสิ�งแวิดลั�อม ช่วิย์ลัดระย์ะเวิลัาใน

การอบัแห�งผู้ลิัตภณั์ฑ์ ์สามารถ์ใช�งานได�ง่าย์ แลัะต�องทำการตากแห�งภาย์ในพ่�นที�ปุดิจะช่วิย์ลัดปัุญหาการปุนเปุ้�อนจากฝุ่นลัะออง 

แมลังรบักวินได� ทำให�ได�ผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ที�มีคุณ์ภาพดีข่�น แลัะถ์ูกสุขลัักษณ์ะ ซ่่�งวิิธีการนี�เปุ็นการย์กระดับัคุณ์ภาพของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ได�ดี

ย์ิ�งกวิา่การทำแห�งโดย์การตากแดดที�เปุน็วิธีิแบับัดั�งเดมิ แลัะในปุจัจบุันัพบัวิา่การใช�พลัังงานแสงอาทติย์ซ์่่�งเปุน็พลัังงานควิามร�อน

ที�มีศักย์ภาพสูงในการนำมาแปุรรูปุผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ต่าง ๆ โดย์ใช�สำหรับัการอบัแห�งหร่อลัดควิามช่�นในการเก็บัถ์นอมอาหารให�มีอาย์ุ

การเก็บัรักษาได�นานข่�น (ธีรพงศ์ บัริรักษ์ แลัะคนอ่�น ๆ, 2564, น.184) แลัะสามารถ์นำอาหารไปุแปุรรูปุเพ่�อสร�างมูลัค่าเพิ�มได�

 ในพ่�นที�ตำบัลัเชีย์งรากน�อย์ อำเภอบัางไทร จังหวัิดพระนครศรีอยุ์ธย์า เป็ุนพ่�นที�ที�มีการเพาะเลีั�ย์งปุลัาดุกเป็ุนอาชีพ

หลัักสำหรับัการค�าขาย์แลัะมีการแปุรรูปุผู้ลัิตภัณ์ฑ์์จากปุลัาดุก โดย์เฉพาะปุลัาดุกแดดเดีย์วิ ซ่่�งเปุ็นปุลัาน�ำจ่ดเศรษฐกิจที�สำคัญ

อนัดบัั 1 ของคนในชุมชนซ่่�งแต่ก่อนชมุชนนยิ์มนำเน่�อปุลัาที�ผู้า่นกระบัวินการแปุรรปูุเพ่�อเตรีย์มทำ  ปุลัาแดดเดยี์วิมาวิางไวิ�บัริเวิณ์

ลัานที�โลั่ง หร่อบันหลัังคา เพ่�อลัดควิามช่�นผู้ลัิตภัณ์ฑ์์โดย์การรับัควิามร�อนจากแสงอาทิตย์์โดย์ตรง นั�นทำให�เน่�อปุลัาแห�งไม่

สม�ำเสมอ มีแมลังวัินมาว่ิางไข่ แลัะมีฝุ่นลัะอองต่าง ๆ ส่งผู้ลัให�ผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ของชุมชนได�รับัควิามเสีย์หาย์ การการลังพ่�นที�ของ            

นกัวิจัิย์ร่วิมกับัชุมชนร่วิมกันเสนอแนวิทางเพ่�อเป็ุนการเพิ�มศักย์ภาพการผู้ลิัตปุลัาดุกแดดเดีย์วิให�มีคณุ์ภาพสามารถ์ลัดปัุญหาด�าน

การมีฝุน่ลัะออง แมลังวัินตอม การปุนเปุ้�อนด�านจลุันิทรยี์ ์แลัะอ่�น ๆ  ซ่่�งมผีู้ลัทำให�ผู้ลิัตภณั์ฑ์ไ์มปุ่ลัอดภยั์ตอ่การนำมาบัริโภค แลัะ

ที�สำคัญเปุ็นการปุระย์ุกต์ใช�เทคโนโลัย์ีในชุมชน ดังนั�นการอบัแห�งของปุลัาด�วิย์ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ มีควิามปุลัอดภัย์สูง 

สามารถ์เก็บัไวิ�บัริโภคแลัะจำหน่าย์ได�นานอีกด�วิย์ การอบัแห�งผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกด�วิย์ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์ ์จง่เป็ุนอีกทางเลัอ่ก

หน่�งในการผู้ลิัตปุลัาดุกแดดเดีย์วิเพ่�อเป็ุนการย์กระดับัคุณ์ภาพให�กับัผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ของชุมชนให�มีมูลัค่าสูงข่�นโดย์ใช�วัิตถุ์ดิบัใน               

ท�องถ์ิ�นเป็ุนการเสริมสร�างแลัะพัฒนาขีดควิามสามารถ์ในการแข่งขันของภาคการผู้ลิัต แลัะมีควิามเช่�อมโย์งกับัยุ์ทธศาสตร์การ

พัฒนาภาคของปุระเทศในการพัฒนาการผู้ลัิตสินค�าเกษตรหลัักของภาคแลัะสร�างควิามเข�มแข็งให�กับัสถ์าบัันเกษตรกร                       

ซ่่�งสอดรับักับัควิามต�องการแลัะศักย์ภาพของเกษตรกรในพ่�นที�ตำบัลัเชีย์งรากน�อย์ อำเภอบัางปุะอิน จังหวิัดพระนครศรีอย์ุธย์า 

 ดังนั�นผูู้�วิจิยั์ได�เลัง็เหน็ถ่์งควิามสำคญัแลัะคณุ์คา่ของผู้ลัติภณั์ฑ์ป์ุลัาดกุซ่่�งเปุน็อาชพีที�สร�างราย์ได�ให�กบััศนูย์เ์รยี์นรู�ชมุชน

ในพ่�นที�ตำบัลัเชีย์งรากน�อย์ อำเภอบัางไทร จังหวิัดพระนครศรีอย์ุธย์า จ่งสนใจศ่กษาแลัะพัฒนาผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิโดย์

ใช�เทคโนโลัย์ตีู�อบัพลังังานแสงอาทติย์ ์“รุน่หลังัเตา่” เพ่�อย์กระดบััการผู้ลัติสนิค�าเกษตรที�เปุน็อตัลักัษณ์ ์แลัะเหมาะสมกบััศกัย์ภาพ

พ่�นที�เปุน็การเปุดิโอกาสให�เกษตรกรได�รบััการสง่เสรมิแลัะพฒันาตอ่ย์อดการปุระกอบัอาชพีด�านการผู้ลัติปุลัาดกุให�ปุระสบัควิาม

สำเร็จในเชิงธุรกิจต่อไปุ

วุัต์ถิุ่ประสงคุ�การวุิจััยุ

 1. เพ่�อพฒันาผู้ลัติภณั์ฑ์ป์ุลัาดกุแดดเดยี์วิโดย์ใช�ตู�อบัพลัังงานแสงอาทติย์ ์“รุ่นหลังัเตา่” ให�กบััศนูย์เ์รยี์นรู�ชมุชนในพ่�นที�

ตำบัลัเชีย์งรากน�อย์ อำเภอบัางไทร จังหวิัดพระนครศรีอย์ุธย์า

 2. ทดสอบัการย์อมรบััทางปุระสาทสมัผู้สัเพ่�อคดัเลัอ่กผู้ลัติภณั์ฑ์ส์ตูรมาตรฐานที�มคีวิามเหมาะสมตอ่การนำไปุวิเิคราะห์

คุณ์ภาพ ทางด�านเคมี กาย์ภาพ แลัะจุลัินทรีย์์ของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

วุิธ่ดำเนินการวุิจััยุ 

 การวิิจัย์ครั�งนี�มีรูปุแบับัการวิิจัย์แลัะพัฒนา (Research and Development) แบับัผู้สมผู้สานที�มุ่งเน�นเปุ็นการวิิจัย์ที�

ใช�วิิธีวิิทย์า ทั�งเชิงปุริมาณ์ แลัะเชิงคุณ์ภาพร่วิมกัน โดย์มีราย์ลัะเอีย์ดแลัะขั�นตอนของการดำเนินงานต่าง ๆ ดังต่อไปุนี�

 1. การเตรีย์มตัวิอย์่าง วิัตถ์ุดิบั แลัะอุปุกรณ์์

       1.1 ปุลัาดุกที�ใช�ในงานวิิจัย์นี�มีขนาด 5-6 ตัวิต่อกิโลักรัม ที�เลัี�ย์งภาย์ในชุมชนตำบัลัเชีย์งรากน�อย์ อำเภอบัางไทร 

จังหวิัดพระนครศรีอย์ุธย์า
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       1.2 ส่วินปุระกอบัของการหมักจะใช�วิัตถ์ุดิบัต่าง ๆ ดังนี� เกลั่อตราปุรุงทิพย์์ (ย์ี�ห�อปุรุงทิพย์์) น�ำตาลัทราย์ (ย์ี�ห�อ

มิตรผู้ลั) น�ำปุลัา (ย์ี�ห�อทิพรส) แลัะน�ำมันปุาลั์ม (ย์ี�ห�อมรกต)  

       1.3  ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์รุ่นหลัังเต่า “รุ่นหลัังเต่า” (ภาพ 1) มีลัักษณ์ะเปุ็นคร่�งพาราโบัลั่า โดย์มีหลัังคลั�าย์

หลัังเต่าหันไปุทางทิศใต�เอีย์งรับัแสง แลัะคลัุมด�วิย์แผู้่นโพลัีคาร์บัอเนตช่วิย์เพิ�มอุณ์หภูมิภาย์ในสูงปุระมาณ์ 60-70 °C มีระบับั

การกระจาย์ลัมร�อนแลัะลัดควิามช่�นภาย์ในตู�อบัแห�งเปุ็นอย์่างดี มีปุระตูเปุิด-ปุิด แลัะชั�นตากแห�งออกแบับัให�ใช�งานง่าย์แลัะใช�

พ่�นที�ให�คุ�มค่าที�สุด (ปุิย์ะพงษ์ ย์งเพชร, 2560, น.1-12) การออกแบับัแลัะพัฒนาเทคโนโลัย์ีตู�อบัแห�งพลัังงานแสงอาทิตย์์ “รุ่น

หลัังเต่า” เปุ็นเทคโนโลัย์ีพลัังงานทดแทนที�นำพลัังงานควิามร�อนจากดวิงอาทิตย์์มาใช�ให�เกิดปุระโย์ชน์สูงสุดไม่ก่อให�เกิดมลัพิษ

ต่อผูู้�ใช�งานแลัะสิ�งแวิดลั�อม มีขนาดกวิ�าง 2.00 เมตร ย์าวิ 0.80 เมตร แลัะสูง 1.68 เมตร (ปุิย์ะพงษ์ ย์งเพชร แลัะคนอ่�น ๆ, 

2565ก) สามารถ์ใช�พ่�นที�ในการตดิตั�งน�อย์ โดย์สามารถ์ใช�งานบันพ่�นที�ไมม่ไีฟ้ฟ้า้ มตี�นทนุในการผู้ลิัตไมส่งู ใช�งานงา่ย์ แลัะมคีวิาม

เหมาะสมอย์า่งย์ิ�ง ตอ่การอบัแห�ง ซ่่�งมปีุระสทิธภิาพการทำงานเฉลัี�ย์ 4-5 ชั�วิโมงตอ่วินั สามารถ์ตากแห�งผู้ลัผู้ลิัตน�ำหนกัปุระมาณ์ 

40 กิโลักรัมต่อรอบั วิัสดุในการจัดสร�างสามารถ์หาซ่่�อในปุระเทศ 100 เปุอร์เซ่็นต์ แลัะมีอาย์ุการใช�งานมากกวิ่า 10 ปุี ทั�งนี�ได�มี

การออกแบับัหลัาย์ขนาดเพ่�อเหมาะสมในการใช�งาน มีการนำไปุตากปุลัา ขนมจีนเส�นแห�ง สมุนไพร แลัะมีการจำหน่าย์เกิดการ

สร�างราย์ได�ให�กบััชุมชนอย์า่งย์ั�งย์น่ (ปุยิ์ะพงษ ์ย์งเพชร แลัะคนอ่�น ๆ , 2565ข) ปุระสิทธภิาพการทำงาน เริ�มทดลัองแลัะเกบ็ัข�อมลูั          

ตู�อบัพลังังานแสงอาทติย์ร์ุน่หลังัเตา่ที�ไมม่ผีู้ลัติภณั์ฑ์ภ์าย์ในตู� เริ�มเวิลัา 8.00 น. ถ์ง่ 17.00 น. ที�มคีวิามเข�มของแสงอาทติย์ ์(Solar 

Intensity, It) เฉลัี�ย์ 727.13 W/m2 อุณ์หภูมิแวิดลั�อม (Ambient, °C) เฉลัี�ย์ 36.34 °C จากการเก็บัข�อมูลัพบัวิ่าภาย์ในตู�อบัแห�ง

มีอุณ์หภูมิภาย์ใน (Solar Dryer Cabinet, °C) เฉลัี�ย์อย์ู่ที� 61.24 °C ดังแสดงในภาพ 2 

 

ภาพ 1 ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์รุ่นหลัังเต่า “รุ่นหลัังเต่า” (แบับั Isometric) แลัะชั�นสำหรับัตากแห�งผู้ลัิตภัณ์ฑ์์

ภาพ 2 ผู้ลัการทดสอบัการทำงานตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ “รุ่นหลัังเต่า” กรณ์ีไม่มีผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ภาย์ในตู�อบัแห�ง

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

  2.1 สบ่ัค�นข�อมลูัเกี�ย์วิกบััสตูรปุลัาดกุแดดเดยี์วิจากการลังพ่�นที�สมัภาษณ์แ์ลัะสงัเกตการณ์ก์ารผู้ลัติจากพ่�นที�ตำบัลั

เชีย์งรากน�อย์ อำเภอบัางไทร จังหวิัดพระนครศรีอย์ุธย์า เพ่�อใช�เปุ็นปุลัาดุกแดดเดีย์วิสูตรพ่�นฐาน

      2.2 การศ่กษาสูตรพ่�นฐานปุลัาดุกแดดเดีย์วิ ผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิสูตรพ่�นฐานที�ได�จากการส่บัค�นตามข�อที� 

2.1 แสดงดังตาราง 1 ทั�ง 3 สูตร นำมาทดสอบัการย์อมรับัทางปุระสาทสัมผู้ัสด�วิย์วิิธี 9-Point Hedonic Scale จำนวินผูู้�ทดสอบั 

30 คน (Meilgaard et al., 2007) พิจารณ์าคุณ์ลัักษณ์ะทางด�านลัักษณ์ะปุรากฏ สี กลัิ�น รสชาติ แลัะควิามชอบัโดย์รวิมของ

ผู้ลัิตภัณ์ฑ์์เพ่�อนำสูตรพ่�นฐานที�ผูู้�บัริโภคให�การย์อมรับัมากที�สุดมาเปุ็นสูตรพ่�นฐานสำหรับัพัฒนาผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ขั�นต่อไปุ

ต์าราง 1 ส่วินผู้สมพ่�นฐานของการผู้ลัิตผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

ผู้ลิต์ภัณฑ์�
ส่วุนผู้สมิ (โดยุน้ำหนัก)

ปลา น้ำ เกล่อ น้ำต์าล น้ำปลา

สูตรที� 1 100 45 15 - -

สูตรที� 2 100 45 15 15 -

สูตรที� 3 100 50 - - 40

 3. การศ่กษาพัฒนาสูตรมาตรฐานผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

 นำปุลัาดุกแดดเดีย์วิที�ผูู้�บัริโภคให�การย์อมรับัมากที�สุดในข�อ 2.2 มาปุรับัปุรุงรสชาติให�ได�สูตรมาตรฐาน ผูู้�วิิจัย์กำหนด

อัตราส่วินต่าง ๆ  ในตาราง 2 จากนั�นนำปุลัาดุกแดดเดีย์วิทั�ง 3 สูตร ที�ผู้่านการตากแห�งในตู�อบัแห�งพลัังงานแสงอาทิตย์์ “รุ่นหลััง

เต่า” ดังภาพ 3 เวิลัาที�ใช�ตากแห�ง 6 ชั�วิโมง (โดย์ปุระมาณ์) ซ่่�งในภาพ 2 ได�แสดงช่วิงเวิลัาที�เหมาะสมในการตากแห�งตั�งแต่เวิลัา 

10.00 น. ถ์่ง 16.00 น. จะเห็นวิ่าเปุ็นช่วิงที�อุณ์หภูมิภาย์ในของตู�อบัแห�ง “รุ่นหลัังเต่า” เฉลีั�ย์ 65.75 °C นั�นหมาย์ควิามวิ่า                

เน่�อปุลัาจะอย์ู่ภาย์ในตู�อบัแห�ง “รุ่นหลัังเต่า” เปุ็นระย์ะเวิลัา 6 ชั�วิโมง ตั�งแต่เริ�มนำเน่�อปุลัาเข�าตู�อบัแห�งจนกระทั�งนำเน่�อปุลัา

ออกมาจากตู�อบัแห�ง โดย์ทั�วิไปุอุณ์หภูมิภาย์ในตู�อบัแห�งจะข่�นอย์ู่กับัควิามเข�มของแสงอาทิตย์์ จากภาพ 2 พบัวิ่า ควิามเข�มของ

แสงอาทิตย์์จะเริ�มสูงกวิ่า 500 W/m2 ในช่วิงเวิลัา 9.00 น. ในช่วิงเวิลัานี�เหมาะสมที�จะนำเน่�อปุลัาเข�าตู�อบัแห�งแลัะปุิดปุระตู 

อบัแห�งให�เรีย์บัร�อย์ ภาย์ในตู�อบัแห�งจะเกิดการสะสมอุณ์หภูมิภาย์ในให�เพิ�มสูงข่�นเร่�อย์ ๆ ตามลัำดับั 

 จากนั�นเน่�อปุลัาดุกแดดเดีย์วิที�ได�นำมาทดสอบัการย์อมรับัของผู้ลิัตภัณ์ฑ์์กับัผูู้�บัริโภคจำนวิน 120 คน เน่�องจากการ

วิิเคราะห์ควิามถ์ดถ์อย์โลัจิสติกส์เปุ็นวิิธีที�ถ์ูกกำหนดวิ่าควิรใช�ผูู้�บัริโภคไม่น�อย์กวิ่า 100 คน สำหรับัการทดสอบั (กัลัย์า                            

วิานิชย์์บััญชา, 2552, น.371) แลัะผูู้�บัริโภคของงานวิิจัย์ครั�งนี�เปุ็นกลุ่ัมปุระชาชนทั�วิไปุที�มีควิามสนใจเป็ุนอาสาสมัครเข�าร่วิม

โครงการซ่่�งแต่ลัะคนจะชิมตัวิอย์่างผู้ลัิตภัณ์ฑ์์คนลัะ 3 ตัวิอย์่าง แลัะปุระเมินผู้ลัทางปุระสาทสัมผู้ัสแบับัหาอัตราควิามชอบั 

(Hedonic Scaling 9 point) ซ่่�งมี 9 คะแนน ได�แก่ 1 = ไม่ชอบัมากที�สุด 2 =   ไม่ชอบัมาก 3 = ไม่ชอบัปุานกลัาง 4 = ไม่ชอบั

เลั็กน�อย์ 5 = เฉย์ ๆ 6 = ชอบัเลั็กน�อย์ 7 = ชอบัปุานกลัาง 8 = ชอบัมาก แลัะ 9 = ชอบัมากที�สุด (Meilgaard et al., 2007) 

โดย์ทำการปุระเมินผู้ลัทางปุระสาทสัมผู้ัสทั�ง 5 ด�าน ปุระกอบัด�วิย์ ลัักษณ์ะปุรากฏ สี กลัิ�น รสชาติ แลัะควิามชอบัโดย์รวิม โดย์

ผูู้�บัริโภคชิมทีลัะตัวิอย่์าง จากนั�นให�ผูู้�บัริโภคตัดสินใจในการย์อมรับัผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ตัวิอย่์าง แลัะการตัดสินใจซ่่�อผู้ลิัตภัณ์ฑ์์นั�นหากมี

จำหน่าย์ในท�องตลัาดด�วิย์วิิธี yes or no scale เพ่�อหาสูตรปุลัาดุกแดดเดีย์วิที�ผูู้�ทดสอบัให�การย์อมรับัมากที�สุด 1 สูตร แลัะนำ

ไปุใช�ทดลัองในขั�นต่อไปุ 
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ต์าราง 2 ส่วินผู้สมสูตรมาตรฐานของการผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

ผู้ลิต์ภัณฑ์�
ส่วุนผู้สมิ (โดยุน้ำหนัก)

ปลา น้ำ น้ำปลา น้ำต์าล

สูตรที� 3 100 50 40 -

สูตรที� 3.1 100 50 40 10

สูตรที� 3.2 100 50 35 15

ภาพ 3 (ก) ผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิในตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ แลัะ (ข) ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ “รุ่นหลัังเต่า”

 4. การทดสอบัคุณ์สมบััติทางกาย์ภาพ เคมี แลัะจุลัินทรีย์์ของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

      4.1 การตรวิจสอบัคุณ์ภาพทางด�านเคมี 

            4.1.1 ปุริมาณ์ควิามช่�น ปุริมาณ์เกลั่อ ปุริมาณ์โปุรตีน ปุริมาณ์ไขมัน แลัะปุริมาณ์เถ์�า (Association of 

Official Analytical Chemists, 2000, p. 1074)

            4.1.2 ค่า pH โดย์ pH Meter ตรา Schott รุ่น G 0840 

            4.1.3 วิดัปุรมิาณ์น�ำอสิระในอาหาร (aw) วิเิคราะห์ด�วิย์เคร่�อง Thermoconstanter Novasina model TH 200

            4.1.4 ค่ากรดแลักติก (Egan et al., 1981)

            4.1.5 ปุรมิาณ์ด่างที�ระเหย์ได�ทั�งหมด (TVB) แลัะปุริมาณ์ไตรเมธิลัามนี (TMA โดย์วิธีิคอนเวิย์์ (Conway Unite)

      4.2 การตรวิจสอบัคุณ์ภาพทางด�านกาย์ภาพ 

            4.2.1 วิัดค่าสีโดย์ใช�เคร่�อง Minolta CM-3500d, Japan ในระบับั CIE LAB ราย์งานผู้ลัเปุ็นค่าควิามสวิ่าง 

(L*) ค่าสีเขีย์วิ-สีแดง (a*) แลัะค่าสีน�ำเงิน – สีเหลั่อง (b*)

      4.3 คณุ์ภาพทางด�านจลุัชีวิวิทิย์า ได�แกต่รวิจวิเิคราะหป์ุริมาณ์จุลันิทรยี์ท์ั�งหมด (Total plate count), Coliform, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, แลัะ Yeast and Mold เถ์�า (Association of Official Analytical Chemists, 

1998)

 5. การวิางแผู้นการทดลัองแลัะวิิเคราะห์ผู้ลัทางสถ์ิติ

     การวิเิคราะห์ข�อมูลัทางปุระสาทสัมผัู้สตามแผู้นการทดลัองแบับัสุ่มในบัล็ัอกสมบูัรณ์ ์(Randomized Complete Block 

Design: RCBD) โดย์ใช�โปุรแกรมสำเร็จรูปุวิิเคราะห์ควิามแปุรปุรวิน (Analysis of Variance: ANOVA) เปุรีย์บัเทีย์บัควิาม              

แตกต่างค่าเฉลัี�ย์โดย์ใช� Duncan’s new multiple rang test (DMRT) ที�ระดบััควิามเช่�อมั�นร�อย์ลัะ 95 ด�วิย์โปุรแกรมสำเรจ็รปูุ SPSS 

 การปุระเมินผู้ลัทางลัักษณ์ะปุระสาทสัมผู้ัสของผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิวิิเคราะห์ผู้ลัทางสถ์ิติโดย์ใช�การวิิเคราะห์

ควิามแตกตา่งของข�อมูลัระหวิา่ง 2 กลัุม่ตัวิอย์า่งที�ระดบััควิามเช่�อมั�นร�อย์ลัะ 95 แลัะการวิเิคราะห์ควิามถ์ดถ์อย์โลัจิสตกิส์ (Logistic 

Regression Analysis) โดย์การจำลัองคาดการณ์์ แลัะระบัุคุณ์ลัักษณ์ะทางปุระสาทสัมผู้ัสที�มีอิทธิพลัต่อการย์อมรับัแลัะควิาม

ต�องการซ่่�อของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

44 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
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ผู้ลการวุิจััยุ

 1. ผู้ลัการพัฒนาผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิโดย์ใช�ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ “รุ่นหลัังเต่า”

     การพัฒนาผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิโดย์ใช�ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ “รุ่นหลัังเต่า” เพ่�อทำการคัดเลั่อกสูตรพ่�นฐาน 

โดย์การทดสอบัคุณ์ลัักษณ์ะทางปุระสาทสัมผู้ัส แลัะจากการศ่กษาผู้ลัการทดสอบัคุณ์ลัักษณ์ะทางปุระสาทสัมผู้ัสของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์

ปุลัาดุกแดดเดีย์วิสูตรพ่�นฐานทั�ง 3 สูตร ดังตาราง 3 พบัวิ่าคุณ์ลัักษณ์ะทางด�านลัักษณ์ะปุรากฏ สี กลัิ�น รสชาติ แลัะควิามชอบั

โดย์รวิม พบัวิ่าคะแนนเฉลัี�ย์ด�านลัักษณ์ะปุรากฏอย์ู่ในช่วิง 6.34 - 7.66 คะแนน โดย์ควิามชอบัอย์ู่ในระดับัชอบัเลั็กน�อย์จนถ์่ง

ชอบัปุานกลัาง ซ่่�งมีควิามแตกต่างกันอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถ์ิติ (p≤0.05) โดย์สูตรที� 3 ได�รับัคะแนนด�านลัักษณ์ะปุรากฏสูงที�สุด 

ผู้ลัของคะแนนเฉลัี�ย์ด�านค่าสีอย์ู่ระหวิ่าง 6.52 - 7.75 คะแนน ซ่่�งควิามชอบัอย์ู่ในระดับัชอบัเลั็กน�อย์จนถ์่งชอบัปุานกลัาง ซ่่�งมี

ควิามแตกต่างกันอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถ์ิติ (p≤0.05) โดย์สูตรที� 3 ได�รับัคะแนนด�านสีสูงที�สุด ผู้ลัคะแนนเฉลัี�ย์ด�านกลัิ�นมีค่า

ระหวิา่ง 6.52 - 7.43 คะแนน ซ่่�งควิามชอบัอย์ูใ่นระดบััชอบัเลัก็น�อย์จนถ์ง่ชอบัปุานกลัาง โดย์สตูรที� 3 ได�รบััคา่คะแนนควิามชอบั

สูงที�สุดซ่่�งมีควิามแตกต่างกัน อย่์างมีนัย์สำคัญทางสถิ์ติ (p≤0.05) กับัสูตรที�1 แลัะสูตรที� 2 สำหรับัคะแนนเฉลัี�ย์ด�านรสชาติ            

อย์ู่ระหวิ่าง 5.57 - 7.32 คะแนน ซ่่�งมีควิามแตกต่างกันอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถ์ิติ (p≤0.05)

 โดย์สูตรที� 3 ได�รับัคะแนนด�านรสชาติสูงที�สุด  แลัะปุลัาดุกแดดเดีย์วิสูตรที� 3 ได�รับัคะแนนควิามชอบัโดย์รวิมสูงที�สุด

มีค่าเท่ากับั 7.55 ซ่่�งมีควิามแตกต่างกันอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถ์ิติ (p≤0.05) เม่�อเทีย์บักับัสูตรที� 1 แลัะสูตรที� 2 ดังนั�นการ                 

คัดเลั่อกปุลัาดุกแดดเดีย์วิสูตรพ่�นฐานที�เหมาะสมที�สุด 1 สูตร ค่อสูตรที� 3 เปุ็นสูตรที�มีคะแนนการย์อมรับัจากผูู้�บัริโภคสูงที�สุด

ทั�ง 5 คุณ์ลัักษณ์ะทางปุระสาทสัมผู้ัส

ต์าราง 3 ผู้ลัการทดสอบัทางปุระสาทสัมผู้ัสของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิจากสูตรพ่�นฐาน 3 สูตร

ลักษณะทางประสาทสัมิผู้ัส
ผู้ลิต์ภัณฑ์�ปลาดุกแดดเด่ยุวุ

ส้ต์รท่� 1 ส้ต์รท่� 2 ส้ต์รท่� 3

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

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

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

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

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

หมิายุเหต์ุ    แสดงผู้ลัเปุ็นค่าเฉลัี�ย์ + ส่วินเบัี�ย์งเบันมาตรฐาน

                 a-c ค่าเฉลัี�ย์ที�ตามด�วิย์อักษรแสดงควิามแตกต่างอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถ์ิติ (p≤0.05)

  สูตรที� 1 ปุลัา:น�ำ:เกลั่อ:น�ำตาลั:น�ำปุลัา = 100:45:15:0:0 โดย์น�ำหนัก

  สูตรที� 2 ปุลัา:น�ำ:เกลั่อ:น�ำตาลั:น�ำปุลัา = 100:45:15:15:0 โดย์น�ำหนัก

  สูตรที� 3 ปุลัา:น�ำ:เกลั่อ:น�ำตาลั:น�ำปุลัา = 100:50:0:0:40 โดย์น�ำหนัก

 2. ผู้ลัการทดสอบัการย์อมรับัของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิสูตรมาตรฐาน

 จากการนำผู้ลัติภณั์ฑ์ป์ุลัาดกุแดดเดยี์วิจากสตูรพ่�นฐานที�ได�รบััการย์อมรบััมากที�สุดมาพฒันาเพ่�อปุรบััปุรงุสตูรให�เปุน็ที�

ย์อมรับัของผูู้�บัริโภคมากข่�น แลัะนำมาทดสอบัการย์อมรับัทางปุระสาทสัมผัู้ส โดย์ผู้ลัการทดสอบัทางปุระสาทสัมผัู้สแสดง              

ดังตาราง 4 พบัวิ่าผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิทั�ง 3 สูตร มีควิามแตกต่างกันอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถ์ิติ (p≤0.05) ที�ระดับัควิาม

เช่�อมั�นร�อย์ลัะ 95 โดย์สูตรที� 3.2 ได�รับัการปุรับัปุรุงพัฒนาจากสูตรพ่�นฐาน โดย์มีค่าคะแนนการอมรับัทางปุระสาทสัมผู้ัสสูงสุด

ในทุกคุณ์ลัักษณ์ะ ได�แก่ ลัักษณ์ะปุรากฏ สี กลัิ�น รสชาติ แลัะควิามชอบัโดย์รวิม มีค่าเท่ากับั 7.16, 7.20, 7.01, 7.21, แลัะ 7.33 

ตามลัำดับั แลัะเม่�อพิจารณ์าจากค่าคะแนนการย์อมรับัผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ แลัะควิามสนใจซ่่�อผู้ลัิตภัณ์ฑ์์พบัวิ่าผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ทั�ง 3 สูตรได�รับั

คะแนนการย์อมรับัอย์ู่ในระดับัดีมากซ่่�งมีค่าการย์อมรับัจากผูู้�บัริโภคมากกวิ่าร�อย์ลัะ 90 สำหรับัควิามสนใจซ่่�อของผู้ลิัตภัณ์ฑ์์    
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หากมีจำหน่าย์ในท�องตลัาดพบัวิ่าผูู้�บัริโภคมีควิามสนใจซ่่�อผู้ลิัตภัณ์ฑ์์สูตรที� 3.2 มากที�สุดถ์่งร�อย์ลัะ 95.83 รองลังมาค่อสูตรที� 

3.1 ร�อย์ลัะ 86.66 แลัะสูตรที� 3 ร�อย์ลัะ 72.50 ตามลัำดับั จากผู้ลัการทดลัองดังกลั่าวิจะเห็นได�วิ่าสูตรที� 3.2 เปุ็นสูตรที�             

เหมาะสมมากที�สุด

ต์าราง 4 ผู้ลัการทดสอบัทางปุระสาทสัมผู้ัสของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิจากสูตรที�ได�พัฒนา

ลักษณะทางประสาทสัมิผู้ัส
ผู้ลิต์ภัณฑ์�ปลาดุกแดดเด่ยุวุ

ส้ต์รท่� 3 ส้ต์รท่� 3.1 ส้ต์รท่� 3.2

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

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

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

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

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

การย์อมรับัผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ (%) # 92.50 97.50 100

ควิามสนใจซ่่�อผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ (%) # 72.50 86.66 95.83

หมิายุเหต์ุ    แสดงผู้ลัเปุ็นค่าเฉลัี�ย์ + ส่วินเบัี�ย์งเบันมาตรฐาน

                 a-c ค่าเฉลัี�ย์ที�ตามด�วิย์อักษรแสดงควิามแตกต่างอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถ์ิติ (p≤0.05)

  #  ด�วิย์การใช�สเกลัแบับั (ใช่/ไม่ใช่) จากผูู้�ทดสอบัรวิม 120 คน

  สูตรที� 3 ปุลัา:น�ำ:น�ำปุลัา:น�ำตาลั = 100:50:40:0 โดย์น�ำหนัก

  สูตรที� 3.1 ปุลัา:น�ำ:น�ำปุลัา:น�ำตาลั = 100:50:40:10 โดย์น�ำหนัก

  สูตรที� 3.2 ปุลัา:น�ำ:น�ำปุลัา:น�ำตาลั = 100:50:35:15 โดย์น�ำหนัก

 3. การวิิเคราะห์การย์อมรับั แลัะควิามสนใจซ่่�อผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ด�วิย์เทคนิควิิเคราะห์ควิามถ์ดถ์อย์โลัจิสติกส์ (Logistic 

Regression Analysis, LRA)

 ในการวิเิคราะหค์วิามถ์ดถ์อย์โลัจิสตกิสเ์ปุน็เทคนิคเพ่�อใช�พจิารณ์าวิา่ลักัษณ์ะทางปุระสาทสัมผู้สัของผู้ลัติภณั์ฑ์ซ่์่�งได�แก่ 

ลักัษณ์ะปุรากฏ ส ีกลัิ�น รสชาติ แลัะควิามชอบัโดย์รวิม ซ่่�งเป็ุนตัวิแปุรอิสระเชิงปุริมาณ์ มอีทิธิพลัต่อการย์อมรับัโดย์รวิม (Overall 

Acceptability) แลัะระดับัการตัดสินใจซ่่�อ (Purchase Intent) ที�เปุ็นตัวิแปุรตาม โดย์มีลัักษณ์ะเปุ็นตัวิแปุรเชิงกลัุ่มที�มีค่าได�

เพีย์ง 2 ค่า ค่อ ย์อมรับัแลัะไม่ย์อมรับั ซ่่�อแลัะไม่ซ่่�อตามลัำดับั ผู้ลัการวิิเคราะห์ควิามถ์ดถ์อย์โลัจิสติกส์เพ่�อศ่กษาควิามสัมพันธ์

ระหวิา่งการย์อมรบััโดย์รวิมหรอ่ควิามสนใจซ่่�อกบััลักัษณ์ะทางปุระสาทสมัผู้สัของปุลัาดกุแดดเดยี์วิสตูรที� 3.2 ซ่่�งเปุน็สตูรที�ได�รบัั

การย์อมมากที�สุด โดย์นำสมการถ์ดถ์อย์ที�ได�ไปุปุระมาณ์หร่อพย์ากรณ์์การย์อมรับั แลัะควิามสนใจซ่่�อ แสดงผู้ลัดังตาราง 5                

พบัวิ่า คุณ์ลัักษณ์ะทางปุระสาทสัมผู้ัสทางด�านลัักษณ์ะปุรากฏ สี กลัิ�น รสชาติ แลัะควิามชอบัโดย์รวิมไม่มีอิทธิพลัต่อการย์อมรับั

ผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ที�ระดับันัย์สำคัญ (p≤0.05) แต่เม่�อพิจารณ์าถ์่งควิามสนใจซ่่�อ พบัวิ่า รสชาติ แลัะควิามชอบัโดย์รวิมเปุ็นลัักษณ์ะทาง

ปุระสาทสมัผู้สัที�มอีทิธพิลัตอ่ควิามสนใจซ่่�อผู้ลัติภณั์ฑ์ป์ุลัาดกุแดดเดยี์วิที�ระดบัันัย์สำคญั 0.05 หากมวีิางจำหนา่ย์ขาย์ในท�องตลัาด 

แสดงให�เห็นว่ิาการเพิ�มคะแนนทางด�านรสชาติ แลัะควิามชอบัโดย์รวิมทำให�ผูู้�บัริโภคมีควิามสนใจซ่่�อผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ได�มากข่�น                     

ดังจะเห็นได�วิ่าคุณ์ลัักษณ์ะทางด�านรสชาติ แลัะควิามชอบัโดย์รวิมมีค่า Odds ratio ซ่่�งในที�นี�เปุ็นอัตราส่วินของควิามน่าจะเปุ็น

ของควิามสนใจซ่่�อ แลัะควิามน่าจะเปุ็นของการไม่สนใจซ่่�อผู้ลัิตภัณ์ฑ์์มีค่าเท่ากับั 2.932 แลัะ 2.875 ตามลัำดับั หมาย์ควิามวิ่า

เม่�อคะแนนควิามชอบัด�านรสชาติเพิ�มข่�น 1 หน่วิย์บันสเกลัแบับั 9-point hedonic ในขณ์ะที�ตัวิแปุรอิสระอ่�น ๆ หร่อลัักษณ์ะ

ทางปุระสาทสมัผู้สัอ่�น ๆ  คงที� จะทำให�ควิามนา่จะเปุน็ของควิามสนใจซ่่�อเปุน็ 2.932 เทา่ของควิามไมส่นใจอย์ากจะซ่่�อผู้ลัติภณั์ฑ์์ 

ดังนั�นในกรณ์ีของควิามชอบัโดย์รวิมที�มีค่า Odd Ratio เท่ากับั 2.875 หมาย์ถ์่งควิามน่าจะเปุ็นของควิามสนใจซ่่�อของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์

ที�เม่�อมีการเพิ�มข่�น 1 หน่วิย์จะทำให�ควิามน่าจะเปุ็นของควิามสนใจซ่่�อเปุ็น 2.875 เท่าของควิามไม่สนใจซ่่�อ

46 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
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ต์าราง 5  ค่า Parameter estimates, probability แลัะ Odd ratio estimates ของการย์อมรับัแลัะควิามสนใจซ่่�อของ

ผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิสูตรที� 3.2 (n=120)

คุุณลักษณะ

ทางประสาทสัมิผู้ัส

การย์อมรับัของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ ควิามสนใจซ่่�อต่อผู้ลัิตภัณ์ฑ์์

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

ลัักษณ์ะปุรากฏ 14.530 0.992 2043588.7 0.090 0.767 1.094

สี 0.574 0.441 1.776 0.245 0.449 1.277

กลัิ�น -1.327 0.199 0.265 -0.403 0.241 0.669

รสชาติ 8.459 0.994 4717.8 1.076 0.001 2.932

ควิามชอบัโดย์รวิม 16.084 0.992 9668514.8 1.056 0.003 2.875

Constant -228.752 -12.422

 4. การทดสอบัคุณ์สมบััติทางจุลัชีวิวิิทย์า เคมี แลัะกาย์ภาพของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

      4.1 ผู้ลัการวิิเคราะห์คุณ์ภาพทางจุลัชีวิวิิทย์า ได�แก่ ปุริมาณ์จุลัินทรีย์์ทั�งหมด ปุริมาณ์ Escherichia coli ปุริมาณ์ 

Staphylococcus aureus แลัะปุริมาณ์ย์ีสต์แลัะรา เพ่�อนำมาเปุรีย์บัเทีย์บักับัมาตรฐานผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ชุมชน (มผู้ช. 298/2547) 

(สำนักงานมาตรฐานผู้ลัิตภัณ์ฑ์์อุตสาหกรรม, 2549, น.1-5) แลัะใช�เปุ็นตัวิบั่งชี�คุณ์ลัักษณ์ะของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิ                

ดังตาราง 6 พบัวิ่าผู้ลัิตภัณ์ฑ์์มีปุริมาณ์จุลัินทรีย์์ทั�งหมด 1.42×102 โคโลันีต่อกรัม ปุริมาณ์ Escherichia coli น�อย์กวิ่า 3 ต่อ

ตัวิอย์่าง 1 กรัม ปุริมาณ์ย์ีสต์แลัะรา 2.7x101 โคโลันีต่อกรัม แลัะไม่พบัเช่�อ Staphylococcus aureus ในผู้ลัิตภัณ์ฑ์์

      4.2 ผู้ลัการวิิเคราะห์คุณ์ภาพทางเคมีแลัะกาย์ภาพ ปุระกอบัด�วิย์ ค่าสี L* a* b* ปุริมาณ์น�ำอิสระในอาหาร (aw) 

ปุริมาณ์ควิามช่�น ค่าควิามเปุ็นกรด-ด่าง (pH) เถ์�า โปุรตีน ไขมัน เกลั่อ กรดแลักติก ค่า TMA แลัะค่า TVB แสดงดังตาราง 7             

พบัวิ่าผู้ลัิตภัณ์ฑ์์มี ค่าสี L* a* b* เท่ากับั 42.33 4.76 แลัะ 15.64 ตามลัำดับั ปุริมาณ์น�ำอิสระในอาหาร (aw) เท่ากับั 0.78 

คุณ์ภาพทางเคมี ได�แก่ ค่าควิามเปุ็นกรด-ด่าง (pH) ปุริมาณ์ควิามช่�น เถ์�า โปุรตีน ไขมัน แลัะ ปุริมาณ์เกลั่อ มีค่าเท่ากับั 6.44% 

54.84% 4.84% 27.21% 9.83% แลัะ 3.18% ตามลัำดับั ปุริมาณ์กรดแลักติก ค่า TMA แลัะ ค่า TVB ของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์เท่ากับั 

0.28% 7.87 แลัะ 1.34 มก.ไนโตรเจน/100 กรัมตัวิอย์่างตามลัำดับั

ต์าราง 6 คุณ์สมบััติทางจุลัชีวิวิิทย์าของปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

คุุณสมิบัต์ิทางจัุลินทร่ยุ�
ผู้ลการวุิเคุราะห�

(CFU/g)

สำนักงานมิาต์รฐานผู้ลิต์ภัณฑ์�

อุต์สาหกรรมิ (2549)

Total bacteria 1.42 x 102      < 106 โคโลันีต่อตัวิอย์่าง 1 กรัม

Escherichia coli < 3      < 3 ต่อตัวิอย์่าง 1 กรัม

Staphylococcus aureus ND      ต�องไม่พบัในตัวิอย์่าง 0.01 กรัม

Yeast and Mold 2.7 x 101      < 200 โคโลันีต่อตัวิอย์่าง 1 กรัม

หมิายุเหต์ุ  ND ค่อ ไม่พบัจุลัินทรีย์์
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ต์าราง 7 คุณ์สมบััติทางเคมีกาย์ภาพของปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

คุุณสมิบัต์ิ ผู้ลการวุิเคุราะห�

ค่าสี           L* 42.33 ± 0.72

                a* 4.76 ± 0.42

                b* 15.64 ± 0.69

ค่าควิามเปุ็นกรด-ด่าง (pH) 6.44 ± 0.07

ปุริมาณ์น�ำอิสระในอาหาร (a
w
) 0.78 ± 0.05

ปุริมาณ์ควิามช่�น (%) 54.84 ± 0.54

ปุริมาณ์เกลั่อ (%) 3.18 ± 0.32

ปุริมาณ์โปุรตีน (%) 27.21 ± 0.76

ปุริมาณ์ไขมัน (%) 9.83 ± 1.04

ปุริมาณ์เถ์�า (%) 4.84 ± 0.21

ปุริมาณ์กรดแลักติก (%) 0.28 ±0.10

ค่า TMA มก.ไนโตรเจน/100 กรัมตัวิอย์่าง 1.34 ± 0.95

ค่า TVB-N มก.ไนโตรเจน/100 กรัมตัวิอย์่าง 7.87 ± 1.07

หมิายุเหต์ุ   แสดงผู้ลัเปุ็นค่าเฉลัี�ย์ + ส่วินเบัี�ย์งเบันมาตรฐาน

อภิปรายุผู้ลการวุิจััยุ 

  การศ่กษาพัฒนาผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิโดย์ใช�ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ “รุ่นหลัังเต่า” ที�ได�คิดค�นหาสูตรพ่�นฐาน

ตลัอดจนมีการพัฒนาเพ่�อให�ได�สูตรมาตรฐานนั�น จากผู้ลัการทดลัองพบัว่ิาผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิสูตรที�  3.2 

ปุลัา:น�ำ:น�ำปุลัา:น�ำตาลั = 100 :  50 : 35 : 15 โดย์น�ำหนัก ค่อสูตรที�เหมาะสมต่อการนำไปุถ์่าย์ทอดองค์ควิามรู�ให�กับักลัุ่มชาวิบั�าน

พ่�นที�เปุา้หมาย์ คอ่ชมุชนในพ่�นที�ตำบัลัเชยี์งรากน�อย์ อำเภอบัางปุะอนิ จงัหวิดัพระนครศรอีย์ธุย์าเพ่�อให�ปุระโย์ชนเ์ชงิพาณ์ชิย์ต์อ่

ไปุ เน่�องจากเปุ็นสูตรที�ได�รับัการย์อมรับัแลัะควิามสนใจซ่่�อของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์จากผูู้�บัริโภค  มากที�สุด ค่อ ร�อย์ลัะ 100 แลัะ 95.83 

ตามลัำดับั ซ่่�งผู้ลัของการย์อมรับัแลัะควิามสนใจซ่่�อของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์มีควิามสอดคลั�องกับังานวิิจัย์ของวิอลั์คเกอร์ แลัะคนอ่�น ๆ 

(Walker et al., 2010) ได�ศ่กษาการย์อมรับัแลัะควิามต�องการซ่่�อของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์เชอร์เบัทไขมันต�ำไม่มีน�ำตาลัที�ปุระกอบัด�วิย์

โปุรตีนจากถ์ั�วิเหลั่องที�มีผูู้�ทดสอบัชิมทั�งหมด 140 คน จากการทดลัองพบัวิ่าผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ได�รับัการย์อมรับัจากผูู้�บัริโภค สูงถ์่งร�อย์

ลัะ 65 แลัะผูู้�บัริโภคมีควิามต�องการซ่่�อผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ร�อย์ลัะ 55.7 แลัะงานวิิจัย์ของทักษิมา แลัะคนอ่�น ๆ (Taksima et al., 2015)             

ได�ศ่กษาการย์อมรับัแลัะควิามต�องการซ่่�อของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์โย์เกิร์ตแอสตาบัีดที�มีผูู้�ทดสอบัชิมทั�งหมด 130 คน จากการทดลัอง             

พบัวิ่าผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ได�รับัการย์อมรับัจากผูู้�บัริโภคสูงถ่์งร�อย์ลัะ 86.21 แลัะผูู้�บัริโภคมีควิามต�องการซ่่�อผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ร�อย์ลัะ 64.53              

แต่เม่�อผูู้�บัริโภคทราบัวิ่าผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ดังกลั่าวิมีปุระโย์ชน์ต่อสุขภาพทางด�านต่าง ๆ ทำให�ผูู้�บัริโภคมีควิามต�องการซ่่�อผู้ลัิตภัณ์ฑ์์            

มากข่�นที�ร�อย์ลัะ 95.57 แลัะยั์งพบัว่ิามีผู้ลัการวิิเคราะห์ด�านจุลัินทรีย์์เป็ุนตามเกณ์ฑ์์ที�มาตรฐานผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ชุมชน (สำนักงาน

มาตรฐานผู้ลัิตภัณ์ฑ์์อุตสาหกรรม, 2549, น.1-5) กำหนดไวิ�วิ่าจำนวินจุลัินทรีย์์ทั�งหมดต�องไม่เกิน 1 × 106 โคโลันีต่อตัวิอย์่าง               

1 กรัม สตาฟ้ิโลัคอกคัสออเรีย์ส ต�องไม่พบัในตัวิอย์่าง 0.01 กรัม เอสเชอริเชีย์ โคไลั โดย์วิิธีเอ็มพีเอ็น ต�องน�อย์กวิ่า 3 ต่อตัวิอย์่าง 

1 กรัม แลัะ ย์ีสต์แลัะรา ต�องไม่เกิน 200 โคโลันีต่อตัวิอย์่าง 1 กรัม ซ่่�ง แสดงให�เห็นวิ่าปุลัาดุกแดดเดีย์วิที�ได�จากการพัฒนาสูตร

มีปุริมาณ์จุลัินทรีย์์ต�ำกวิ่าเกณ์ฑ์์มาตรฐานกำหนดไวิ�

สำหรับัการวิิเคราะห์สมบััติทางเคมี แลัะกาพภาพของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์พบัวิ่า 

 1. ผู้ลัิตภัณ์ฑ์์มีค่า pH ตามเกณ์ฑ์์ของอาหารปุระเภทที�มีควิามเปุ็นกรดต�ำ (pH > 4.6) ซ่่�งค่า pH ในผู้ลัิตภัณ์ฑ์์อาหาร

มีผู้ลัต่อการเกิดปุฏิกิริย์าเคมีแลัะการทำงานของเอนไซ่ม์ตลัอดจนการยั์บัย์ั�งหร่อชะลัอการเจริญเติบัโตของจุลิันทรีย์์ (สุมณ์ฑ์า 

วิฒันสินธุ,์ 2545, น.454) แลัะอาหารปุระเภทนี�สามารถ์เส่�อมเสีย์ได�ง่าย์จ่งต�องใช�ควิามร�อนที�อณุ์หภูมสูิงในการทำลัาย์เช่�อจุลิันทรีย์์

ที�ทำให�เกิดโรค 

48 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น)
Academic Journal: Uttaradit Rajabhat University Science and Technology 



 2. ปุริมาณ์ควิามช่�นแลัะปุริมาณ์น�ำอิสระในอาหาร (aw) ที�ได�นั�นอย์ู่ในมาตรฐานผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาแดดเดีย์วิที�กำหนดไวิ�

ควิามช่�นต�องไมเ่กนิร�อย์ลัะ 65 โดย์น�ำหนกั แลัะ ปุรมิาณ์น�ำอสิระไมเ่กนิ 0.85 (สำนกังานมาตรฐานผู้ลัติภณั์ฑ์อ์ตุสาหกรรม, 2549, 

น.1-5) เน่�องจากในกระบัวินการหมักด�วิย์เกลั่อจัดเปุ็นสารเจ่อปุนอาหารอย์่างหน่�งที�มีผู้ลัทำให�ปุริมาณ์ควิามช่�นแลัะค่า aw ของ

ผู้ลัิตภัณ์ฑ์์อาหารลัดลัง โดย์การด่งน�ำออกจากผู้ลัิตภัณ์ฑ์์อาหารแลัะเพิ�มควิามเข�มข�นของตัวิถ์ูกลัะลัาย์ในผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ทำให�เกิด

สภาวิะที�ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของจุลัินทรีย์์ (ชมภู่ ย์ิ�มโต, 2558, น.394)

 3. ปุริมาณ์เถ์�าที�เกิดข่�นเน่�องจากมีปุริมาณ์แคลัเซ่ีย์มแลัะฟ้อสฟ้อรัสจากกระดูกปุลัา แลัะมีสาเหตุมาจากปุริมาณ์เกลั่อ

ที�เตมิลังในผู้ลัติภณั์ฑ์์ ซ่่�งปุรมิาณ์เถ์�าในผู้ลัติภณั์ฑ์์จะเป็ุนตวัิบ่ังชี�ถ์ง่คุณ์ภาพของผู้ลิัตภณั์ฑ์์นั�น ๆ (นธิยิ์า รตันาปุนนท์, 2554, น.246) 

 4. ปุริมาณ์โปุรตีน พบัวิ่าโปุรตีนในผู้ลัิตภัณ์ฑ์์นั�นเปุ็นโปุรตีนพวิก Sarcoplasmic protein ซ่่�งเปุ็นโปุรตีนลัะลัาย์ได�ใน

น�ำ แลัะสารลัะลัาย์เกลั่ออ่อน ๆ (Ionic strength) (สมปุอง ธรรมศิริรักษ์, 2550, น.187) ซ่่�งองค์ปุระกอบัของผู้ลิัตภัณ์ฑ์์                

ส่วินใหญ่ค่อส่วินของเน่�อปุลัาจ่งทำให�มีปุริมาณ์โปุรตีนที�ได�มากเช่นเดีย์วิกัน สำหรับัปุริมาณ์ไขมันที�พบัเน่�องจากเกิดการสะสม

ระหวิ่างขั�นตอนการทอด 

 5. ปุริมาณ์กรดแลักติกที�พบัในผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ไม่ส่งผู้ลักระทบัต่อการเกิดกลัิ�นรสในผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิ ซ่่�งกรด             

แลักตกิเปุน็กรดอนิทรยี์ท์ี�เกดิตามธรรมชาตใินระหวิา่งขั�นตอนของการหมกัด�วิย์เกล่ัอ มกีารนำเกล่ัอมาใช�ในอาหารทั�งในผู้ลิัตภัณ์ฑ์์

อาหารหมักดองแลัะอาหารต่าง ๆ  เน่�องจากสามารถ์ผู้ลิัตกรดแลัะสารที�ให�กลิั�นแลัะรสที�ด ีจง่นิย์มใช�ในการถ์นอมอาหาร นอกจาก

นี�ย์งัสามารถ์สร�างสารได�หลัาย์ชนิดเช่น เอทานอลั กรดอินทรีย์ ์ซ่่�งเป็ุนสารปุระกอบัทางเคมีที�ย์บััย์ั�งการเจริญของจุลันิทรีย์ไ์ด� โดย์

ทำให�แบัคทีเรีย์หย์ุดการเจริญของเซ่ลัลั์ จ่งนิย์มนำมาใช�ในการถ์นอมอาหารเพ่�อย์ับัย์ั�งจุลัินทรีย์์ที�ก่อโรค (Galvez et al., 2007) 

 6. ค่า TVB แลัะค่า TMA ของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิที�ได�พบัวิ่าเปุ็นไปุตามเกณ์ฑ์์มาตรฐานกำหนด เน่�องจากค่า 

TVB แลัะค่า TMA สามารถ์ใช�เปุ็นดัชนีบัอกควิามสดของปุลัาได� โดย์ปุลัาที�มีค่า TVB ต�ำกวิ่า 20 มก.ไนโตรเจน/100 กรัมตัวิอย์่าง 

จะเริ�มไม่สด ถ์�ามีค่าถ์่ง 40 มก.ไนโตรเจน/100 กรัมตัวิอย์่าง จัดเปุ็นคุณ์ภาพที�ไม่เหมาะสมต่อการบัริโภค (สุทธวิัฒน์ เบัญจกุลั, 

2554, น.363) สำหรับัปุริมาณ์ TMA ปุระมาณ์ 5 มก.ไนโตรเจน/100 กรัมตัวิอย์่าง จะเริ�มเน่าเสีย์ เพราะหลัังการตาย์ของปุลัา

เกิดการเปุลัี�ย์นแปุลังสภาพทางชีวิเคมี โดย์สาเหตุมาจากแบัคทีเรีย์สามารถ์สร�างเอนไซ่ม์ที�มีอย์ู่ในตัวิปุลัาได�ทำให�เกิดการย่์อย์

สลัาย์โปุรตีนจนเกิดเป็ุนสารปุระกอบัที�ระเหย์ได� เช่น Trimethylamine (TMA) Dimethyiamine (DMA) Ammonia แลัะ 

Volatile acids ดงันั�นคา่ TMA แลัะ TVB ของผู้ลัติภณั์ฑ์ป์ุลัาดกุแดดเดยี์วิ ถ์อ่วิา่เปุน็ผู้ลัติภณั์ฑ์ท์ี�อย์ูใ่นเกณ์ฑ์ท์ี�กำหนดจง่สามารถ์

นำมาบัริโภคได� 

 การพัฒนากรรมวิิธีการตากแห�งด�วิย์พลัังงานแสงอาทิตย์์มีหลัากหลัาย์วิิธี แต่ในงานวิิจัย์นี�ผูู้�วิิจัย์ได�ใช�ตู�อบัแห�งพลัังงาน

แสงอาทิตย์์ “รุ่นหลัังเต่า” ที�ถ์ูกออกแบับัให�เหมาะสมสำหรับัตากปุลัาแดดเดีย์วิ สมุนไพร กลั�วิย์ แลัะผู้ลัผู้ลิัตทางการเกษตร             

อ่�น ๆ  โดย์การใช�พลังังานควิามร�อน จากดวิงอาทิตย์เ์ป็ุนพลังังานหลักั เป็ุนการปุระยุ์กตน์ำพลังังานทดแทนมาใช�ให�เกิดปุระโย์ชน์

สูงสุด ช่วิย์ลัดระย์ะเวิลัาในการอบัแห�งผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ ใช�งานได�ง่าย์ ทำให�สะอาดถ์ูกสุขลัักษณ์ะ ลัดการปุนเปุ้�อนจากฝุ่นลัะออง แลัะ

แมลังรบักวินได� เช่นเดีย์วิกับังานวิิจัย์ของ ฮาติมมี บัากา แลัะคนอ่�น ๆ (2559) ได�ศ่กษาถ์่งปุระสิทธิภาพตู�อบัแห�งปุลัาช่อนโดย์

ใช�พลัังงานแสงอาทิตย์์ร่วิมไฟ้ฟ้้า แลัะศ่กษาวิิธีการผู้ลัิตปุลัาช่อนแดดเดีย์วิด�วิย์ตู�อบัพลัังงานแสงอาทิตย์์ร่วิมไฟ้ฟ้้า จากการวิิจัย์

พบัว่ิาการศ่กษาปุระสิทธิภาพในการทำให�แห�งของตู�อบัแห�งปุลัาช่อนโดย์ใช�พลัังงานแสงอาทิตย์์ร่วิมไฟ้ฟ้้า มีปุระสิทธิภาพการ

ทำให�แห�งมากที�สุดเม่�อเทีย์บักับัการตากแบับัธรรมชาติ แลัะปุระสิทธิภาพการอบัแห�งของปุลัาช่อนโดย์ใช�พลัังงานแสงอาทิตย์์ 

ร่วิมไฟ้ฟ้้าสามารถ์ลัดระย์ะเวิลัาในการทำให�แห�งของปุลัาช่อน แลัะงานวิิจัย์ของธีรเดช ใหญ่บัก แลัะคนอ่�น ๆ (2553) ได�ศ่กษา

ถ์่งการอบัแห�งปุลัาด�วิย์เคร่�องอบัแห�งพลัังงานร่วิมแสงอาทิตย์์-ไฟ้ฟ้้า เพ่�อต�องการพัฒนากระบัวินการผู้ลัิตปุลัาแห�ง อนามัย์ภาย์

ใต�สภาพภมูอิากาศทางภาคใต�ของปุระเทศไทย์ โดย์ออกแบับัเคร่�องอบัแห�งที�ใช�พลังังานแสงอาทติย์เ์ปุน็พลังังานหลักัแลัะพลังังาน

ไฟ้ฟ้้าเปุ็นพลัังงานเสริม จากการทดลัองอบัแห�งปุลัา 2 ชนิด ค่อ ปุลัาช่อนแลัะปุลัาดุกโดย์ให�อุณ์หภูมิในห�องอบัแห�ง 40, 50 แลัะ 

60°C พบัวิ่า การอบัแห�งปุลัาช่อนแบับัใช�พลัังงานร่วิมแสงอาทิตย์์-ไฟ้ฟ้้าที�อุณ์หภูมิ 60°C มีควิามสิ�นเปุลั่องพลัังงานจำเพาะใน

การอบัแห�งน�อย์สุดเท่ากับั 42.57 MJ/kgH
2
 O

evap
 แลัะมีปุระสิทธิภาพในการอบัแห�งร�อย์ลัะ 5.54 ใช�ระย์ะเวิลัาในการอบัแห�ง

เปุน็เวิลัา 6 ชั�วิโมง สว่ินการอบัแห�งปุลัาดกุด�วิย์พลังังานควิามร�อนร่วิมแสงอาทติย์-์ไฟ้ฟ้า้ที�อณุ์หภมู ิ50°C มกีารสิ�นเปุล่ัองพลัังงาน

จำเพาะ ในการอบัแห�งน�อย์ที�สุดค่อเท่ากับั 80.02 MJ/kgH
2
 O

evap
 แลัะมีปุระสิทธิภาพในการอบัแห�งร�อย์ลัะ 2.98 แลัะ                  
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ใช�ระย์ะเวิลัาการอบัแห�งเปุ็นเวิลัา 8 ชั�วิโมง จากงานวิิจัย์ที�ผู้่านมาจะพบัวิ่าการใช�ตู�อบัพลัังงานทดแทนนั�นเปุ็นการลัดปุัญหาจาก

การถ์นอมอาหารด�วิย์กรรมวิิธีการตากแห�งแบับัธรรมชาติ ซ่่�งสามารถ์แก�ไขปุัญหาการตากแห�งผู้ลิัตภัณ์ฑ์์ในกรณ์ีที�ท�องฟ้้ามีเมฆ่

บัดบััง หร่อการผู้ลัิตในช่วิงฤดูฝน ลัดปุัญหาการสูญเสีย์ แลัะผู้ลัิตภัณ์ฑ์์มีควิามช่�นไม่ได�มาตรฐานได�เปุ็นอย์่างดี

สรุปผู้ลการวุิจััยุ และข�อเสนอแนะ

 จากการศก่ษาการพัฒนาผู้ลิัตภณั์ฑ์ป์ุลัาดุกแดดเดีย์วิโดย์ใช�ตู�อบัพลังังานแสงอาทิตย์ ์จากการศก่ษาพบัว่ิา ปุลัาดุกแดด

เดีย์วิสูตรพ่�นฐานที�ได�รับัการคัดเลั่อก ค่อ สูตรที� 3 ซ่่�งมีอัตราส่วินของปุลัา:น�ำ:น�ำปุลัา เท่ากับั 100 : 50 : 40 (โดย์น�ำหนัก) แลัะ

หมักไวิ�เปุ็นเวิลัา 20 นาที ทำให�มีรสชาติกลัมกลั่อมแลัะมีกลัิ�นที�ดี โดย์มีค่าระดับัควิามชอบัปุานกลัาง (7.55) ซ่่�งปุลัาดุกแดดเดีย์วิ

สูตรพ่�นฐานที�ได�รับัการคัดเลั่อกนำมาพัฒนาปุรับัปุรุงสูตรตามคำแนะนำของผูู้�บัริโภค พบัวิ่าสูตรที�ได�รับัการย์อมรับัจากผูู้�บัริโภค

มากที�สุดค่อสูตรที� 3.2 (ปุลัา:น�ำ:น�ำปุลัา:น�ำตาลั = 100 : 50 : 35 : 15 โดย์น�ำหนัก) โดย์ผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ปุลัาดุกแดดเดีย์วิที�ได�จากการ

พัฒนาเปุ็นสูตรที�ได�รับัการย์อมรับัถ์่งร�อย์ลัะ 100 แลัะได�รับัควิามสนใจซ่่�อจากผูู้�บัริโภคสูงถ์่งร�อย์ลัะ 95.83 โดย์มีผู้ลัการตรวิจ

สอบัคุณ์ภาพทางกาย์ภาพ เคมี แลัะจุลัชีวิวิิทย์า พบัวิ่าค่าสีของปุลัาดุกแดดเดีย์วิ โดย์ระบับั CIE LAB มีค่า สี L* a* b* เท่ากับั 

42.33 4.76 แลัะ 15.64 ตามลัำดับั คุณ์ภาพทางเคมีปุระกอบัด�วิย์โปุรตีน ไขมัน ปุริมาณ์เกลั่อ เถ์�า ควิามช่�น ปุริมาณ์น�ำอิสระใน

อาหาร ควิามเปุ็นกรด-ด่าง แลัะกรดแลักติก เท่ากับั 27.21%, 9.83%, 3.18%, 4.84%, 54.84%, 0.78, 6.44 แลัะ 0.28% ตาม

ลัำดับั สำหรับัค่า TVB แลัะค่า TMA ของผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ มีค่าเท่ากับั 7.87 แลัะ 1.34 มก.ไนโตรเจน/100 กรัมตัวิอย์่าง ตามลัำดับั 

แลัะคุณ์ภาพทางจุลัชีวิวิิทย์า ปุระกอบัด�วิย์ปุริมาณ์จุลัินทรีย์์ทั�งหมด Escherichia coli Staphylococcus aureus แลัะปุริมาณ์

ย์ีสต์แลัะรา อย์ู่ในเกณ์ฑ์์ที�มาตรฐานผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ชุมชน (มผู้ช. 298/2547) (สำนักงานมาตรฐานผู้ลิัตภัณ์ฑ์์อุตสาหกรรม, 2549,              

น.1-5) เร่�องปุลัาแดดเดีย์วิกำหนดไวิ� 

 ข�อเสนอแนะในการนำผู้ลการวุิจััยุไปใชุ�ประโยุชุน�

 การวิิจัย์นี�เพ่�อเปุ็นการปุระย์ุกต์ใช�พลัังงานทดแทนในชุมชนสำหรับัต่อย์อดแลัะสร�างผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ในแต่ลัะพ่�นที� ชุมชนใด

ที�มคีวิามสนใจสามารถ์นำเทคโนโลัยี์นี�ไปุปุระยุ์กต์ใช� หรอ่ต่อย์อดได�ทันที โดย์ลัักษณ์ะการออกแบับัแลัะการสร�างตู�อบัแห�งพลัังงาน

แสงอาทิตย์์ “รุ่นหลัังเต่า” มีควิามสะดวิกแลัะง่าย์ต่อการใช�งาน รวิมถ์่งวิัสดุแลัะอุปุกรณ์์ที�ใช�ในการสร�างสามารถ์หาซ่่�อได�ทั�วิไปุ 

หากสนใจสามารถ์ติดต่อผูู้�วิิจัย์ได�ที�เพจ “อาสาสร�างภาพอนาคตชุมชน” หร่อ e-mail piyaphong.yong@vru.ac.th หร่อ 

takunrat.tak@dpu.ac.th 

 ข�อเสนอแนะในการทำวุิจััยุคุรั้งต์่อไป

 การพัฒนาแลัะส่งเสริมการสร�างคุณ์ค่าของผู้ลิัตภัณ์ฑ์แ์ลัะการนำเทคโนโลัยี์ด�านพลังังานทดแทนมาปุระยุ์กต์ใช�ในชุมชน 

ส่งผู้ลัให�เกิดการจ�างงาน สร�างราย์ได� แลัะเป็ุนการเพิ�มกลุ่ัมลัูกค�าภาย์ใต�การใช�ชีวิิตควิามปุกติถ์ัดไปุหลัังโควิิด-19 นำไปุสู่การ

พัฒนาที�ย์ั�งย์่นต่อไปุ ทางคณ์ะผูู้�วิิจัย์ขอนำเสนอข�อเสนอแนะในการทำวิิจัย์ครั�งต่อไปุ ดังต่อไปุนี�

 2.1 ควิรมีการเพิ�มมลูัคา่ของผู้ลิัตภณั์ฑ์โ์ดย์การออกแบับับัรรจุภัณ์ฑ์์ แลัะเพิ�มช่องทางการจำหน่าย์โดย์การทำการตลัาด

ออนไลัน์

 2.2 ควิรมีการต่อย์อดการวิิจัย์แปุรรูปุผู้ลัิตภัณ์ฑ์์ตากแดดของชุมชนให�มีควิามหลัากหลัาย์มากข่�น เช่น เน่�อวิัวิ หร่อหมู

แดดเดีย์วิ เพ่�อเปุ็นการเพิ�มช่องทางการสร�างราย์ได�ให�กับัชุมชน

 2.3 ออกแบับัตู�อบัแห�งพลัังงานแสงอาทิตย์์ ที�สามารถ์นำควิามร�อนทิ�งของตัวิตู�อบัเองกลัับัมาใช�ปุระโย์ชน์ เพ่�อเพิ�ม

อุณ์หภูมิที�สูงข่�นแลัะมีควิามเสถี์ย์รของอุณ์หภูมิภาย์ในตู�อบัแห�ง แลัะสามารถ์เพิ�มจำนวินชั�นตากแห�งของตู�อบัแห�ง เพ่�อเพิ�ม

ปุระมาณ์ผู้ลัผู้ลัิตที�ต�องการอบัแห�งแลัะปุระหย์ัดเวิลัา

 2.4 ปุระย์ุกต์ใช�พลัังงานควิามร�อนปุระเภทอ่�น เพ่�อให�สามารถ์ใช�งานให�ต่อเน่�องในช่วิงเวิลัาที�ไม่มีแสงอาทิตย์์หร่อใน

เวิลัากลัางค่น
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