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การใชใ้บห่อทหีลา่ทดแทนผงชูรสในการผลติน ้ าปลารา้ปรุงรสส าเรจ็รูป 

ใหไ้ดล้กัษณะทางกายภาพและรสชาตเิป็นที่ตอ้งการของผูบ้รโิภค 

Use of Asplenium unilaterale lam. leaves instead of msg in the production of fermented 

fish seasoning in order to create a product with a good physical characteristics and taste 

supporting a demand of consumers. 
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บทคดัย่อ 

การใชใ้บห่อทหีลา่ทดแทนผงชูรสในการผลติน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปใหไ้ดล้กัษณะทางกายภาพ รสชาต ิและการบรรจภุณัฑใ์หเ้ป็น

ทีต่อ้งการของผูบ้รโิภค โดยการทดลองพฒันาสูตร เปรยีบเทยีบระหว่างสูตรทีม่ส่ีวนผสมผงชูรส และสูตรทีม่ส่ีวนผสมใบห่อทหีล่าท ัง้สองสูตร

อย่างละ 3 ระดบั คอื 0.5, 1.0 และ1.5 เปอรเ์ซน็ต ์ทดสอบการยอมรบั และความชอบดา้นลกัษณะส ีกลิน่ เนื้อสมัผสั รสชาต ิและความชอบ

โดยรวม ใหค้ะแนนความชอบแบบ Hedonic scale 9 คะแนน โดยการขออาสาสมคัรผูท้ี่รบัประทานน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปบริเวณ

มหาวทิยาลยัแม่โจจ้  านวน 60 คน ไดแ้ก่ นกัศึกษา เจา้หนา้ที ่และคณาจารยข์องมหาวทิยาลยัแม่โจ ้ผลการทดสอบการยอมรบั และความชอบ

โดยรวมของผูบ้รโิภคน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป พบว่า เป็นเพศหญงิ 51.67 เปอรเ์ซ็นต ์เพศชาย 48.30 เปอรเ์ซ็นต ์อายุอยู่ระหว่าง 20-45 ปี 

ผูบ้รโิภคใหค่้าคะแนนการทดสอบการยอมรบั และความชอบโดยรวมของน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปท ัง้ 7 สูตร พบว่า ไม่มคีวามแตกต่างกนั

อย่างมนียัส  าคญั (P>0.05) โดยพจิารณาจากค่า ส ีกลิน่ เนื้อสมัผสั รสชาติ และความชอบโดยรวม มคีะแนนเฉลีย่อยู่ในช่วง 7.82-7.68, 

7.65-7.23, 7.75-7.57, 7.75-7.62 และ 7.68-7.91 ตามล  าดบั อยู่ในเกณฑร์ะดบัชอบปานกลาง เมือ่พจิารณาจากค่าเฉลีย่พบว่าสูตรที ่7 ทีม่ ี

ส่วนผสมของใบห่อทหีลา่ 1.5 เปอรเ์ซน็ต ์มค่ีาเฉลีย่ความชอบโดยรวมสูงทีสุ่ดเป็น 7.91 ส  าหรบัความคิดเหน็ของอาสาสมคัรต่อน า้ปลารา้ปรุง

รสส าเร็จรูป ผูบ้รโิภคท ัง้หมดสนใจซื้อผลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปขนาดบรรจ ุ150 มลิลลิติร ในราคา 20 บาท ปจัจยัในการเลอืกซื้อ

น า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป คอื ส ีและการบรรจภุณัฑ ์ผลติภณัฑแ์บบขวดพลาสตกิพรอ้มใช ้h 

 

ค าส าคญั: ใบห่อทหีลา่; น า้ปลารา้ปรงุรสส าเร็จรูป 
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ABSTRACT 

 The objective of this research was to use hor tree la (Asplenium unilateraleLam) instead of Monosodium 

glutamate (MSG)in order to produce the fermented fish seasoning with a good physical characteristics, taste, and 

package supporting a demand of consumers. The experiments were conducted for developing formulas and to 

compare between the formulas with three levels of monosodium glutamate and three levels of hor tree la with 0.5, 1.0 

and 1.5 percent, respectively. The acceptance and appetite for appearance, color, flavor, sensory taste and overall 

appetite of the product were determined using 9-point hedonic scale by 60 consumers including lecturers, staffs and 

students at Maejo University. The consumers were 51.7% female and 48.3% male with aged between 20 and 45 years. 

The results showed that there were no significant difference (P>0.05) in the acceptance and appetite among seven 

fermented fish seasoning recipes; The average score was in the range of 7.82-7.68, 7.65-7.23, 7.75-7.57, 7.75-7.62 and 

7.68-7.91, respectively. The fermented fish seasoning formula with 1.5% of hor tree la has the highest overall appetite 

(i.e., 7.91). For the volunteers’ opinion on the fermented fish seasoning, most were interested in buying the 150 

milliliter package size for 20 baht. The most two factors for buying fermented fish seasoning were color and ready-to-

use packaging in a plastic bottle. 

 

Keywords: Hor Tree La (Asplenium unilaterale Lam.), fermented fish seasoning 
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บทน า

 การพฒันาสูตรน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปสามารถท าไดง้่าย 

ผลิตท ั้งในคร ัว เรือนหรืออุตสาหกรรมขนาดเล็ก ตลอดจน

อตุสาหกรรมขนาดใหญ่ โดยการท าน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปนัน้ใช ้

วตัถดุบิบางส่วนจากธรรมชาตใินการน ามาเป็นส่วนผสมในการปรุง

รส เช่น ใบห่อทีหล่า สบัปะรด ใบไชยา ใบกระถิน ใบหม่อน 

กระเทยีมดอง เป็นตน้ เพื่อปรบัปรุงรสชาตแิละความสวยงามทาง

กายภาพของน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป และทีส่  าคญัเพือ่ลดการใชผ้ง

ชูรส สารเคม ีและสารเคมตีกคา้ง อกีท ัง้บางกลุม่อาจเกดิการแพ ้ผง

ชูรสได ้โดยเฉพาะในกลุ่มผูท้ี่เป็นโรคหอบหืด เด็กทารก และหญิง

ต ัง้ครรภซ์ึ่งเป็นผูท้ี่มคีวามไวในการแพผ้งชูรส (เอมอร ชยัประทปี, 

2558) ซึ่ งมีข อ้มูลในปัจจุบ ันในเรื่ องของสาร เคมีตกคา้งใน

กระบวนการผลิตน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปสามารถ เกิดขึ้นได ้     

ทกุข ัน้ตอน ต ัง้แต่การเพาะเลี้ยง การตดัแต่ง การผลติการแปรรูป 

การบรรจุ การเก็บรกัษา และการขนส่ง ตลอดจนการบริโภคของ

ผูบ้ริโภค ท ัง้นี้ อาจเป็นสารเคม ีเช่น สารก าจดัศตัรูพืชโลหะหนกั    

ในปลาน า้จดื และปลาทะเล ซึง่เป็นวตัถดุบิในการท าปลารา้ (ชยัเลศิ 

กิ่งแกว้เจริญ และคณะ, 2561) ดงันัน้ขอ้มูลที่ปรากฏในปจัจุบนั     

มนี า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปมหีลายยี่หอ้ มสีารตกคา้งที่เกินเกณฑ์

มาตรฐาน เช่น ตะกัว่ แคดเมยีม และสารกนับูด ค่ามาตรฐานทีค่วร

มีคือ ตะกัว่ ไม่เกิน 1 มิลลกิรมัต่อกิโลกรมั แคดเมียม ไม่เกิน     

2 มลิลกิรมัต่อกิโลกรมั และสารกนับูด ไม่เกิน 1,000 มลิลกิรมั    

ต่อกโิลกรมั ตามเกณฑม์าตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนน า้ปลารา้ (มผช.

1346/2557) ในขณะทีก่ลุ่มประชากรในประเทศไทยส่วนใหญ่ชอบ

บรโิภคอาหาร ปรุงรสดว้ยน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป เช่น สม้ต า ย า 

และอาหาร อืน่ ๆ ยงัค านึงถงึความอร่อย และความปลอดภยั การ

ใชพ้ชื หรือสมนุไพรทดแทนสารปรุงรสเป็นอีกทางเลอืกหนึ่ง ใหม้ี

รสชาติอร่อย ไม่ต่างอะไรกบัการใชผ้งชูรสในการปรุงรส ในใบ     

ห่อทหีล่ามส่ีวนประกอบส าคญั ไดแ้ก่ กรดอะมโิน (Amino acid) 

กลูตามกิ (Glutamic acid) ที่มฤีทธิ์คลา้ย กลูตาเมต (Glutamate) 

ในผงชูรส (Monosodium glutamate) โดยเป็นสารธรรมชาต ิ

ไม่ใช่สารสงัเคราะหท์ี่อนัตรายต่อสุขภาพ สามารถน ามาบริโภคได ้

และมีคุณค่าต่อสุขภาพ (สริิญา ปูเหล็ก, 2562) ใบห่อทหีล่า

แตกต่างจากผงชูรส หรือเครื่องปรุงรสต่าง ๆ ทีข่ายตามทอ้งตลาด 

คือ มาจากธรรมชาตลิว้น ๆ เพราะใบห่อทหีล่าจะขึ้นอยู่ตามระบบ

นิเวศทีส่ะอาดบรสุิทธิ์ (ชนิานาฏ วทิยาประภาภร, 2562)  

 ดงันั้นผูว้ ิจยัจึงสนใจในการพฒันาสูตรน า้ปลารา้ปรุงรส

ส าเร็จรูปในเรื่องของรสชาติ ลกัษณะทางกายภาพ และการบรรจุ

ภณัฑโ์ดยใชใ้บห่อทีหล่าทดแทนการใชผ้งชูรส ลดการใชส้ารเคมี    

ทีก่่อปญัหาการตกคา้ง ใหเ้ป็นที่พงึพอใจโดยค านึงความปลอดภยั

ของผูบ้ริโภค และสามารถน าไปใชป้ระโยชน์เพื่อส่งเสริมพฒันา

ประสทิธภิาพการผลติน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปต่อไปได ้

 

วตัถปุระสงคก์ารวจิยั 

 1. เพื่อทดแทนผงชูรสดว้ยใบห่อทีหล่าในน า้ปลารา้ปรุงรส

ส าเร็จรูปในปริมาณทีเ่หมาะสมใหไ้ด ้รสชาต ิลกัษณะทางกายภาพ 

และการบรรจภุณัฑใ์หเ้ป็นทีต่อ้งการของผูบ้รโิภค 

 2. เพือ่ศึกษาความพงึพอใจของรสชาตขิองผูท้ีบ่ริโภคน า้ปลา

รา้ปรุงรสส าเร็จรูปทีม่ส่ีวนผสมของผงชูรส และใบห่อทหีลา่ 

จากทีก่ล่าวมานัน้ ใบห่อทหีล่า (Asplenium unilaterale Lam.) 

(นารีรตัน ์ค าบุญเรือง, 2552) หรือชูรสดอย เป็นพืชของชนเผ่า

ชาวปกาเกอะญอ เป็นเฟิรน์ชนิดหนึ่ง ทีม่รีสชาตหิวาน ผูเ้ฒ่าผูแ้ก่จงึ

น าไปปรุงในอาหาร ไม่ว่าจะเป็นสม้ต า ย า     ตม้ แกง  

 

ขอบเขตการวจิยั 

 การพฒันาน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปดา้นรสชาต ิลกัษณะทาง

กายภาพ และการบรรจุภณัฑ ์ศึกษาเปรียบเทียบความพึงพอใจ   

ของรสชาติระหว่างสูตรที่มส่ีวนผสมของผงชูรส และใบห่อทีหล่า 

โดยศึกษาในรูปแบบของแบบสอบถามแบบ Hedonic Scale 

(คะแนน 1-9) 
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วธิีด าเนินการวจิยั 

 การผลติน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปโดยการใชใ้บห่อทีหล่า

ทดแทนผงชูรสในการผลิตใหไ้ดร้สชาติ ลกัษณะทางกายภาพ    

และการบรรจภุณัฑใ์หเ้ป็นทีต่อ้งการของผูบ้รโิภค โดยใชป้ลารา้รวม

หมกัขา้วค ัว่ จากต าบลหมากแขง้ อ าเภอเมือง จงัหวดัอุดรธานี 

(ที่มา: Facebook: ไพบูลย ์วิลามาศ) น ามาทดลองแปรรูปเป็น

ผลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป โดยการทดลองพฒันาสูตร 

และเปรียบเทียบระหว่างสูตรที่มีส่วนผสมผงชูรส และสูตรที่มี

ส่วนผสมใบห่อทหีล่า 3 ระดบั คือ 0.5, 1.0 และ 1.5 เปอรเ์ซ็นต ์   

ดงัตารางที ่1 

ตารางที่ 1 สูตรการทดลอง 

ส่วนผสม ปรมิาณ หน่วย 

ปลารา้รวมหมกัขา้วค ัว่ 1,000 มลิลลิติร 

ผงชูรส 0, 0.5, 1.0, 1.5 เปอรเ์ซน็ต ์

ใบห่อทหีลา่ 0, 0.5, 1.0, 1.5 เปอรเ์ซน็ต ์

สบัปะรด 500 กรมั 

มะขามเปียก 40 กรมั 

น า้ตาลปีบ๊ 100 กรมั 

กะปิ 15 กรมั 

น า้ปลา 50 มลิลลิติร 

ใบหม่อน 20 กรมั 

ยอดกระถนิ 40 กรมั 

น า้สะอาด 800 มลิลลิติร 

หมายเหตุ ในทุกสูตรมีส่วนผสม และวตัถดุิบเหมอืนกนัท ัง้หมด

ยกเวน้ระดบัของผงชูรสและใบห่อทหีล่า 

 

1. วางแผนการทดลอง  

 วางแผนการทดลอง CRD (Completely Randomized  

Design) โดยการแบ่งสูตรการทดลองเป็น 7 สูตรการทดลอง คอื 

สูตรการทดลองที ่1 สูตรควบคมุไมม่ส่ีวนผสมของผงชูรส         

และใบห่อทหีลา่ 

สูตรการทดลองที ่2 ผสมผงชูรส 0.5 เปอรเ์ซน็ต ์

สูตรการทดลองที ่3 ผสมผงชูรส 1.0 เปอรเ์ซน็ต ์

สูตรการทดลองที ่4 ผสมผงชูรส 1.5 เปอรเ์ซน็ต ์

สูตรการทดลองที ่5 ผสมใบห่อทหีลา่ 0.5 เปอรเ์ซน็ต ์

สูตรการทดลองที ่6 ผสมใบห่อทหีลา่ 1.0 เปอรเ์ซน็ต ์

สูตรการทดลองที ่7 ผสมใบห่อทหีลา่ 1.5 เปอรเ์ซน็ต ์

 

2. ประชากรและกลุม่ตวัอยา่ง 

 อาสาสมคัรผูท้ี่บริโภคน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป  จ านวน      

60 คน เป็นผูท้ี่รบัประทานน า้ปลารา้ปรุ งรสส าเร็จรูป โดยเป็น

ผูส้มคัรใจในการน าน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปกลบัไปปรุงอาหาร     

ที่บา้น และทดสอบชิม เพื่อประเมนิการทดสอบการยอมรบั และ

ความชอบโดยรวมต่อน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป เพือ่ทดสอบรสชาติ

ของน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป ไดแ้ก่ นกัศึกษา เจา้หนา้ที่ และ

คณาจารยม์หาวทิยาลยัแม่โจ ้ 

 

3. เครื่องมือวจิยั 

 การใชแ้บบสอบถามในการทดสอบการยอมร ับ  และ

ความชอบโดยรวมในดา้น สี กลิ่น เนื้ อสมัผสั รสชาติ และ

ความชอบโดยรวมของน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป โดยใชเ้กณฑก์าร

ใหค้ะแนนแบบ Hedonic Scale เนื่องจากการประเมนิคุณภาพ    

ทางประสาทสมัผสัในอาหารจะค านึงถงึความชอบทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์

และกลุ่มผูท้ดสอบทีด่ีควรเป็นกลุ่มตวัแทนของผูบ้ริโภคเป้าหมาย

การใชส้เกลแบบ Hedonic ที่นิยมในการทดสอบ คือ 9-point 

hedonic เนื่องจากง่ายในการใช ้และอธิบายผลการทดสอบ 

(Stone and Slide, 1993) 

 

4. การเกบ็รวบรวมขอ้มูล 

 รวบรวมขอ้มูลอาสาสมคัรการทดสอบการยอมรบั และ

ความชอบโดยรวมจากกลุ่มผูบ้ริโภคน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป    

โดยใชแ้บบสอบถาม แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คอื  

สว่นที่ 1 ขอ้มลูท ัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อายุ 

ส่วนที่  2 การทดสอบการยอมร ับ  และความชอบโดยรวม        

ของผูบ้ริโภคน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป โดยผูต้อบแบบสอบถาม      

การทดสอบการยอมรบั และความชอบโดยรวมในดา้น ส ีกลิน่ เนื้อ

สมัผสั รสชาต ิและความชอบโดยรวมของน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป 

โดยใชเ้กณฑก์ารใหค้ะแนนแบบ Hedonic Scale (คะแนน 1-9) 
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สว่นที่ 3 ความคดิเหน็ และขอ้เสนอแนะ ของผูบ้ริโภคต่อน า้ปลารา้

ปรุงรสส าเร็จรูปโดยทดสอบ 2 ลกัษณะ คือ การมอบน า้ปลารา้ปรุง

รสส าเร็จรูปจ านวน 7 สูตรใหแ้ก่อาสาสมคัรจ านวน 60 คน และ

ปรุงประกอบอาหารประเภทสม้ต าใหอ้าสาสมคัรชิมโดยใชม้าตรฐาน

เดยีวกนั 

 

5. การวเิคราะหข์อ้มูล 

 ขอ้มูลที่ไดจ้ากการการตอบแบบสอบถามน าไปวิเคราะห์

วเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance) เพือ่เปรียบเทยีบ

ความแตกต่างทางสถติริะหว่างสูตรการทดลองทีร่ะดบัความเชื่อม ัน่ 

95 เปอรเ์ซ็นต ์โดยใชโ้ปรแกรม SPSS for Window version 

15.0 การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปในงานทางสถติิมกัจะใชโ้ปรแกรม 

SPSS (กมล บษุบา, สายทอง อมรวเิชษฐ ์และสารตรยั วชัราภรณ์, 

2552) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใชว้ิธีการ      

ของ Duncan’s New Multiple Range Test เป็นสถติทิีใ่ช ้

ทดสอบ การเปรียบเทยีบหลายข ัน้ตอน (Step-down Test) หรือ 

สถิติเชิงพิสยั (Range Test) สถิติจะท าการเปรียบเทียบตาม

ค่าเฉลี่ยของกลุ่ม ผลวจิยัต่าง ๆ ว่าแตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญั

หรือไม่ โดยอาศยัสมมตฐิานศูนย ์(Null Hypothesis) (สุพฒัน ์    

สุกมลสนัต,์ 2560) 

 

ผลการวจิยั 

 1. การศึกษาการพฒันาสูตรโดยใชใ้บห่อทีหล่าทดแทน      

ผงชูรสในการผลิตน ้าปลาร า้ปรุ งรสส า เร็จ รูปให ไ้ด ร้สชาต ิ     

ลกัษณะทางกายภาพ มีการทดลองพฒันาสูตรท ัง้หมด 7 สูตร      

ในการพฒันาสูตรในแต่ละสูตรใชป้ลารา้รวมหมกัขา้วค ัว่ 1 กโิลกรมั 

โดยใชส่้วนผสมที่เหมือนกนั และมีส่วนผสมของผงชูรส และ        

ใบห่อทีหล่าที่แตกต่างกนัใน 3 ระดบั คือ 0.5, 1.0 และ1.5 

เปอรเ์ซ็นต ์ไดน้ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปประมาณ 700 มิลลลิติร 

เนื่องจากกระบวนการเคี่ยวน า้ปลารา้ใชร้ะยะเวลาที่นานท าใหไ้ด ้

ปรมิาณทีน่อ้ย ดงัตารางที ่2  

 

 

 

ตารางที่ 2  ผลจากการทดลองผลติน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปต่อ 

      ปลารา้ 1 กโิลกรมั ท ัง้ 7 สูตร 

สูตรการผลติ น า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป(มลิลลิติร) 

สูตรที ่1 700.97 

สูตรที ่2 700.62 

สูตรที ่3 700.64 

สูตรที ่4 700.71 

สูตรที ่5 700.59 

สูตรที ่6 700.68 

สูตรที ่7 700.74 

หมายเหต ุทกุสูตรมอีตัราส่วนผสมปรมิาตรเท่ากนัหมด ยกเวน้สูตร

เปรยีบเทยีบ เพือ่เตมิใบห่อทหีลา่และผงชูรส 

 

 2. ความพึงพอใจรสชาติของผูท้ี่บริโภคน า้ปลารา้ปรุงรส

ส าเร็จรูปที่ใชใ้บห่อทีหล่าทดแทนผงชูรสในการผลติใหไ้ดร้สชาต ิ

ลกัษณะทางกายภาพ และการบรรจภุณัฑ ์ 

 การศึกษาความพงึพอใจรสชาตขิองผูท้ีบ่ริโภคน า้ปลารา้ปรุง

รสส าเร็จรูปทีใ่ชใ้บห่อทหีล่าทดแทนผงชูรสในการผลติใหไ้ดร้สชาต ิ

ลกัษณะทางกายภาพ และการบรรจุภณัฑ ์บริเวณมหาวิทยาลยั    

แม่โจ ้จ านวน 60คน เป็นผูส้มคัรใจในการทดสอบชิม และเป็นผูท้ี่

รบัประทานน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป เพื่อประเมินการทดสอบ   

การยอมรบั และความชอบโดยรวมต่อน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป    

ไดน้ าผลการวเิคราะห ์3 ส่วนดงันี้ 

สว่นที่ 1 ขอ้มลูท ัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อายุ 

ตารางที่ 3  ขอ้มลูท ัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อายุ 

ขอ้มลูท ัว่ไป จ านวน (คน) รอ้ยละ 

เพศ  

31 

29 

 

 เพศหญงิ 

 เพศชาย 

51.67 

48.30 

อายุ   

20-25 ปี 28 

9 

13 

10 

46.70 

26-30ปี 15.00 

31-45 ปี 21.70 

มากกว่า 45 ปี 16.70 
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 ผลจากแบบสอบถามของอาสาสมคัรที่บริโภคน า้ปลารา้ปรุง

รสส าเร็จรูป จ านวน 60 คน พบผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง

จ านวน 31 คน คดิเป็นรอ้ยละ 51.67 และเพศชาย จ านวน 29 คน 

คิดเป็นรอ้ยละ 48.30 และดา้นอายุ พบว่า ผูบ้ริโภคน า้ปลารา้ปรุง

รสส าเร็จรูปจ านวนมากทีสุ่ดมอีายุระหว่าง 20-25 ปี จ านวน 28 คน 

คิดเป็นรอ้ยละ 46.70 ล  าดบัรองลงมา คือ อายุระหว่าง 31-45 ปี 

จ านวน 13 คน คิดเป็นรอ้ยละ 21.70 มากกว่า 45 ปี จ านวน 10 คน 

คิดเป็นรอ้ยละ 16.70 พบว่า ผูท้ีบ่ริโภคระหว่างอายุของผูท้ีบ่ริโภค

น า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปนอ้ยที่สุด คือ อายุระหว่าง 26-30 ปี 

จ านวน 9 คน คดิเป็นรอ้ยละ 15.00 ดงัตารางที ่3 

ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรบัและความชอบโดยรวมของ

ผูบ้ริโภคน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป โดยแบบสอบถามการยอมรบั

และความชอบโดยรวมดา้นลกัษณะส ีกลิน่ รสชาต ิและความชอบ

โดยรวม ใหค้ะแนนความชอบแบบ Hedonic scale (คะแนน 1-9) 

มีร ะด ับการใหค้ะแนนด ังนี้  ชอบมากที่ สุ ด=9 ชอบมาก=8        

ชอบปานกลาง=7 ชอบเล็กนอ้ย=6 เฉยๆ=5 ไม่ชอบเล็กนอ้ย=4    

ไม่ ชอบปานกลาง=3 ไม่ ชอบมาก=2 ไม่ ชอบมากที่ สุด =1           

ดงัตารางที ่4 

ตารางที่ 4  คะแนนการยอมรบั และความชอบโดยรวมจาก 

   แบบสอบถามการประเมนิการยอมรบั และความชอบ 

   โดยรวมของผูบ้รโิภคในผลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรส 

   ส  าเร็จรูปท ัง้ 7 สูตร 

สูตรสกีลิน่เนื้อสมัผสัรสชาต ิ
ความชอบ

โดยรวม 

1 7.72±0.17
a
 7.42±0.23

a
 7.63±0.19

a
 7.65±0.20

a
 7.77±0.17

a
 

2 7.68±0.19
a
 7.62±0.18

a
 7.72±0.16

a
 7.62±0.18

a
 7.68±0.16

a
 

3 7.70±0.19
a
 7.63±0.17

a
 7.73±0.15

a
 7.63±0.18

a
 7.70±0.16

a
 

4 7.72±0.19
a
 7.65±0.17

a
 7.75±0.15

a
 7.65±0.18

a
 7.72±0.16

a
 

5 7.77±0.15
a
 7.23±0.27

a
 7.57±0.20

a
 7.70±0.21

a
 7.87±0.16

a
 

6 7.80±0.14
a
 7.27±0.26

a
 7.60±0.19

a
 7.73±0.20

a
 7.90±0.17

a
 

7 7.82±0.14
a
 7.28±0.26

a
 7.63±0.18

a
 7.75±0.21

a
 7.91±0.18

a
 

หมายเหตุ อ ักษรทุกค่าของผลที่ เหมือนกันแสดงถึงความ           

ไม่แตกต่างกนัอย่างนยัส  าคญัทีร่ะดบัความเชื่อม ัน่ 95 เปอรเ์ซ็นต ์   

โดยใชโ้ปรแกรมทางสถติ ิSPSS Version 15.0 แบบ Duncan’s 

New Multiple Range Test 

 การทดสอบการยอมรบัและความชอบโดยรวมของผูบ้ริโภค

น า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปทีใ่ชใ้บห่อทหีล่าทดแทนผงชูรสในการผลติ

ท ัง้ 7 สูตร โดยใชอ้าสาสมคัรที่บริโภคน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป

จ านวน 60 คน ไดแ้ก่ นักศึกษา เจ า้หน ้าที่  และคณาจารย์

มหาวิทยาลยัแม่โจ ้ท  าการทดสอบการยอมรบั และความชอบ

โดยรวม ในดา้น ส ีกลิน่ เนื้อสมัผสั รสชาต ิและความชอบโดยรวม

ของน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป พบว่าท ัง้ 7 สูตร ไม่มคีวามแตกต่าง

กนัอย่างมนียัส  าคญั (P>0.05) ดงัตารางที ่4 

สว่นที่ 3 ขอ้เสนอแนะของผูบ้รโิภคต่อน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป 

ตารางที่ 5  ขอ้เสนอแนะของผูบ้รโิภคน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป 

ความคดิเหน็และขอ้เสนอแนะต่อ

น า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป 

จ านวน 

(คน) 

รอ้ยละ 

(เปอรเ์ซน็ต)์ 

1. ส่วนใหญ่ท่านรบัประทานน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป 

ในเมนูอาหารใดมากทีสุ่ด 

 สม้ต า  47 78.33 

 แกง 8 13.33 

 ย า 3 5.00 

 อืน่ ๆ 2 3.33 

2. ท่านรบัประทานน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปบ่อยคร ัง้เพยีงใด 

 1-2 คร ัง้/สปัดาห ์ 43 71.67 

 3-4 คร ัง้/สปัดาห ์ 11 18.33 

มากกว่า 4 คร ัง้/สปัดาห ์ 6 10.00 

3. ส่วนใหญ่ท่านเลอืกซื้อน า้ปลารา้ปรงุรสส าเร็จรูปโดค านึงถงึสิง่

ใดเป็นอนัดบัแรก 

 การบรรจภุณัฑ ์ 21 35.00 

 สขีองน า้ปลารา้ 24 40.00 

 ราคา 10 16.67 

 อืน่ ๆ  5 8.33 

4. โดยปกตทิ่านเลอืกซื้อน า้ปลารา้ปรงุจากทีไ่หน 

 รา้นคา้ท ัว่ไป  17 28.33 

 ตลาดสด 22 36.67 

หา้งสรรพสนิคา้ 13 21.67 

 ผลติเอง 6 10.00 

 อืน่ ๆ 2 3.33 

(ต่อ) 
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ตารางที่ 5 (ตอ่) 

ความคดิเหน็และขอ้เสนอแนะต่อ

น า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป 

จ านวน 

(คน) 

รอ้ยละ 

(เปอรเ์ซน็ต)์ 

5. รูปแบบบรรจภุณัฑผ์ลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปทีท่่าน

ตอ้งการซื้อ 

 ขวดพลาสตกิ 37 61.67 

 ขวดแกว้ 23 38.33 

 ถงุพลาสตกิ 0 0.00 

6. ส่วนใหญ่ท่านซื้อผลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปในราคา

ขวดละเท่าไหร่   

10-20 บาท/ขวด   6 10.00 

21-30 บาท/ขวด  21 35.00 

31-40 บาท/ขวด   28 46.67 

41-50 บาท/ขวด  5 8.33 

7. หากมผีลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จในปรมิาณ 150 

มลิลลิติร วางจ าหน่ายในราคา 20 บาท ท่านจะสนใจซื้อหรอืไม ่

สนใจซื้อ   60 100 

ไม่สนใจซื้อ  0 0 

 

 จากผลการส ารวจขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภคน า้ปลารา้ปรุงรส

ส าเร็จรูป พบว่า ผูบ้รโิภคน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปท ัง้หมดสนใจซื้อ

ผลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปในปริมาณ 150 มิลลลิติร      

ในราคา 20 บาท ปจัจยัในการเลอืกซื้อน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป  

จากส ีคิดเป็น 40 เปอรเ์ซ็นต ์และเลอืกซื้อรูปแบบการบรรจภุณัฑ์

ผลติภณัฑจ์ากขวดพลาสติกพรอ้มใช ้คิดเป็น 61.67 เปอรเ์ซ็นต ์

ผูบ้ริโภคนิยมซื้อจากตลาดสด คิดเป็น 36.67 เปอรเ์ซ็นต ์ในราคา 

31-40 บาทต่อขวด คิดเป็น 46.67 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งส่วนใหญ่น าไป

ประกอบอาหารประเภทสม้ต า คิดเป็น 78.33 เปอร์เซ็นต ์       

โดยรบัประทาน 1-2 คร ัง้ ต่อสปัดาห ์คิดเป็น 71.67 เปอรเ์ซ็นต ์   

ดงัตารางที ่5 

 

 

 

สรุปและอภปิรายผลการวจิยั  

 การประเมินผลคุณลกัษณะดา้นสี จากการทดลอง พบว่า

ผลิตภณัฑ์น า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปไม่มีความแตกต่างทางสถิต ิ

(p>0.05) ดงัตารางที่ 4 โดยพิจารณาจากค่าเฉลี่ย พบว่า สูตรที่ 7 

(7.82±0.14) ไดร้บัคะแนนค่าสสูีงที่สุด ล  าดบัรองลงมา คือ สูตรที ่6,

สูตรที ่5, สูตรที ่4, สูตรที ่1 และสูตรที ่3 (7.80±0.14, 7.77±0.15, 

7.72±0.19, 7.72±0.17 และ7.70±0.19 ตามล  าดบั) และสูตรที ่2 

(7.68±0.19) ไดร้บัค่าคะแนนนอ้ยทีสุ่ด แสดงใหเ้ห็นว่าคุณลกัษณะ

ทางดา้นสีของสูตรที่ 7 ไดร้บัการยอมรบัจากผูท้ดสอบ โดยมี

คะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 7.68 ถึง 7.96 อยู่ในเกณฑร์ะดบัชอบ     

ปานกลาง ซึ่งแตกต่างจากงานวิจยัของ วสาวี พิชยั และคณะ        

( 2553) ไดป้ระเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัของปลารา้เสริม

สมนุไพรท ัง้ 5 สูตร จะมค่ีาสทีีแ่ตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญัทางสถติ ิ

(p>0.05) โดยพบว่า ผูบ้ริโภคยอมรบัค่าสขีองผลติภณัฑป์ลารา้ผง

เสริมสมนุไพรสูตรที่ 4 มากทีสุ่ด รองลงมาคือสูตรที ่5, 2, 1 และ       

3 ตามล  าดบั โดยทีสู่ตรที ่2 ไม่แตกต่างจากสูตรที ่1 และสูตรที ่5 

แต่อย่างไรก็ตามสูตรที ่1 จะแตกต่างจากสูตรที ่5 และสอดคลอ้ง

กบังานวจิยัของ พสิมยั เอกกา้นตรง และคณะ (2561) การทดสอบ

ทางประสาทสมัผสัการยอมรบัทางดา้นสใีนปลารา้ที่หมกัดว้ยเกลอื

ต่างชนิดกนัท ัง้ 4 สูตร พบว่า ในทกุสูตร เมือ่เปรียบเทยีบค่าเฉลีย่

ระหว่างอาหารที่ปรุงดว้ยปลารา้ที่หมกัดว้ยเกลอืต่างชนิดกนันัน้      

ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิติ (p>0.05) ในทาง

ตรงกนัขา้มการเกิดสี ขึ้ นอยู่กบัปัจจยัในการผลิต คือ การใช ้

เครื่องปรุงรส กรรมวธิีการผลติ ระยะเวลาในการหมกั ความแตกต่าง

ของส่วนผสมหรือสูตร ท าใหส้ีของปลารา้มีความแตกต่างกัน     

(พจน ์ สจัจะ, 2540, จณิสตา ภทัรววิฒัน ์และบดนิทร ์อทิธิพงษ,์ 

2563) 

 การประเมนิผลคุณลกัษณะดา้นกลิน่ จากการทดลอง พบว่า

ผลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปไม่มีความแตกต่างทางสถิต ิ

(p>0.05) ดงัตารางที่ 4 โดยพิจารณาจากค่าเฉลี่ยพบว่าสูตรที่ 4 

(7.65±0.17) ไดร้บัคะแนนค่ากลิน่สูงทีสุ่ด ล  าดบัรองลงมา คือ สูตรที ่3, 

สูตรที ่2, สูตรที ่1, สูตรที ่7 และสูตรที ่6 (7.63±0.17, 7.62±0.18, 

7.42±0.23, 7.28±0.26 และ7.27±0.26 ตามล  าดบั) และสูตรที ่5 

( 7. 23±0. 27)  ได ้ร ับ ค่ าค ะแนนน ้อยที่ สุ ด  แสดงให ้เห็น ว่ า 
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คุณลกัษณะทางดา้นกลิ่นของสูตรที่ 4 ไดร้บัการยอมรบัจาก        

ผูท้ดสอบโดยมคีะแนนเฉลีย่อยู่ในช่วง 7.48 ถงึ 7.82 อยู่ในเกณฑ์

ระดบัชอบปานกลาง ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ พสิมยั เอกกา้น

ตรง และคณะ (2561) การทดสอบทางประสาทสมัผสัการยอมรบั

ทางดา้นกลิ่นในปลารา้ที่หมกัดว้ยเกลอืต่างชนิดกนัท ัง้ 4 สูตร 

พบว่า ในทุกสูตรมค่ีาเฉลีย่ของการยอมรบัทางดา้นกลิน่ในอาหาร     

ทีป่รุงประกอบดว้ยปลารา้ทีห่มกัจากเกลอืต่างชนิดกนันัน้มคีะแนน

การทดสอบทีใ่กลเ้คียงกนั ซึ่งเมือ่ทดสอบเพือ่เปรียบเทยีบค่าเฉลีย่

ระหว่างสูตร พบว่า ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส  าคญั (p>0.05) 

แตกต่างกบังานวจิยัของ ปวเรศวร ์อินทุเศรษฐ และคณะ (2549) 

กล่าวว่า การทดสอบดา้นกลิ่นของปลารา้ท ัง้ 5 สูตร พบว่า           

ในคุณลกัษณะดา้นกลิ่นที่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส  าคญั 

(P<0.01) ในทางตรงกนัขา้มการเกิดกลิน่ ขึ้นอยู่กบัปจัจยัในการ

ผลติ คือ การใชเ้ครื่องปรุงรส กรรมวธิีการผลติ ระยะเวลาในการ

หมกั ความแตกต่างของส่วนผสม หรือสูตร ท าใหก้ลิ่นปลารา้

แตกต่างกนั (พจน ์สจัจะ, 2540, จณิสตา ภทัรววิฒัน ์และบดนิทร ์

อทิธพิงษ,์ 2563) 

 การประเมนิผลคุณลกัษณะดา้นเนื้อสมัผสั จากการทดลอง

พบว่า ผลิตภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปไม่มีความแตกต่าง     

ทางสถติ ิ(p>0.05) ดงัตารางที ่4 โดยพจิารณาจากค่าเฉลีย่ พบว่า     

สูตรที่ 4 (7.75±0.15) ไดร้บัคะแนนค่าเนื้อสมัผสัสูงที่สุด ล  าดบั

รองลงมา คือ สูตรที ่3, สูตรที ่2, สูตรที ่1, สูตรที ่7 และสูตรที ่6 

(7.73±0.15, 7.72±0.16, 7.63±0.19, 7.63±0.18 และ7.60±0.19 

ตามล  าดบั) และสูตรที่ 5 (7.57±0.20) ไดร้บัค่าคะแนนนอ้ยที่สุด 

แสดงใหเ้ห็นว่าคุณลกัษณะทางดา้นเนื้อสมัผสัของสูตรที่ 3 ไดร้บั

การยอมรบัจากผูท้ดสอบโดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 7.60 ถึง 

7.90 อยู่ในเกณฑร์ะดบัชอบปานกลาง ซึ่งแตกต่างกบังานวจิยัของ 

พาขวญั ทองขวญั (2558) ไดศึ้กษาอตัราส่วนผลติภณัฑป์ลารา้ผง   

ที่เหมาะสมแก่ผูบ้ริโภคของปลารา้ท ัง้ 3 สูตร เมื่อน าคะแนน       

ทางประสาทสมัผสัที่ไดม้าวเิคราะหผ์ลทางสถติิ คะแนนประสาท

สมัผสั ดา้นเนื้อสมัผสั พบว่า มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญั

ทางสถิติ (P<0.05) และแตกต่างก ับงานวิจยัของ ปวเรศวร ์       

อนิทเุศรษฐ  และคณะ (2549) กลา่วว่า การทดสอบดา้นเนื้อสมัผสั     

ปลารา้ ท ัง้ 5 สูตร พบว่า ในคุณลกัษณะดา้นเนื้อสมัผสัที่มคีวาม

แตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญั (P<0.01) 

 การประเมินผลคุณลกัษณะดา้นรสชาติ จากการทดลอง 

พบว่าผลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปไม่มีความแตกต่างทาง

สถิติ (p>0.05) ดงัตารางที่ 4 โดยพิจารณาจากค่าเฉลี่ย พบว่า    

สูตรที่ 7 (7.75±0.21) ไดร้ ับคะแนนค่ารสชาติสูงที่ สุด ล  าดบั

รองลงมา คือ สูตรที ่6, สูตรที ่5, สูตรที ่4, สูตรที ่1และสูตรที ่3 

(7.75±0.21, 7.70±0.21, 7.65±0.18, 7.65±0.20และ7.63±0.18 

ตามล  าดบั) และสูตรที่ 2 (7.62±0.18) ไดร้บัค่าคะแนนนอ้ยที่สุด 

แสดงใหเ้หน็ว่าคุณลกัษณะทางดา้นรสชาตขิองสูตรที ่3 ไดร้บัการ

ยอมรบัจากผูท้ดสอบโดยมคีะแนนเฉลีย่อยู่ในช่วง 7.54 ถงึ 7.96 

อยู่ในเกณฑร์ะดบัชอบปานกลาง ซึง่แตกต่างจากงานวจิยัของ (วสาว ี

พชิยั    และคณะ, 2553) ไดป้ระเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั

ของปลารา้ผมเสริมสมนุไพรท ัง้ 5 สูตร จะมรีสชาติที่แตกต่างกนั

อย่างมนียัส  าคญัทางสถติ ิ(p  0.05) โดยพบว่า ผูบ้ริโภคยอมรบั

รสชาติของผลติภณัฑป์ลารา้ผงเสริมสมุนไพรสูตรที่ 4 มากที่สุด

รองลงมาคือสูตรที่ 5,3,1 และ2 ตามล  าดบัโดยที่สูตรที่ 1 ไม่

แตกต่างจากสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 แต่อย่างไรก็ตามสูตรที่ 2 จะ

แตกต่างจากสูตรที่ 3 และสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ (พสิมยั เอก

กา้นตรง    และคณะ,2561) การทดสอบทางประสาทสมัผสัการ

ยอมรบัทางดา้นรสชาตใินปลารา้ทีห่มกัดว้ยเกลอืต่างชนิดกนัท ัง้ 4 

สูตร เมื่อพจิารณาตามรายกลุ่มอาหาร พบว่าคะแนนการยอมรบั

ดา้นรสชาต ิไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัทางสถติ ิ(p>0.05) ใน

ทกุกลุม่อาหารในทางตรงกนัขา้มการเกิดรสชาต ิขึ้นอยู่กบัปจัจยัใน

การผลติ คือ การใชเ้ครื่องปรุงรส กรรมวธิีการผลติ ระยะเวลาใน

การหมกั ความแตกต่างของส่วนผสมหรือสูตร ท าใหร้สชาติปลารา้

แตกต่างกนั (พจน ์สจัจะ, 2540, จณิสตา ภทัรววิฒัน ์และบดนิทร ์

อทิธพิงษ,์ 2563) 

 การประเมนิผลคุณลกัษณะดา้นความชอบโดยรวม จากการ

ทดลองพบว่าผลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปไม่มคีวามแตกต่าง

ทางสถติิ (p>0.05) ดงัตารางที่ 4 โดยพจิารณาจากค่าเฉลีย่พบว่า

สูตรที่ 7 (7.91±0.18) ไดร้บัคะแนนค่าความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

ล  าดบัรองลงมา คือ สูตรที ่6, สูตรที ่5, สูตรที ่1, สูตรที ่3, และ

สูตรที ่2 (7.90±0.17, 7.87±0.16, 7.77±0.17, 7.72±0.16 และ

7.70±0.16 ตามล  าดบั) และสูตรที ่2 (7.68±0.16) ไดร้บัค่าคะแนน

นอ้ยที่สุด แสดงใหเ้หน็ว่าคุณลกัษณะทางดา้นความชอบโดยรวม

ของสูตรที ่6 ไดร้บัการยอมรบัจากผูท้ดสอบโดยมคีะแนนเฉลีย่อยู่
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ในช่วง 7.73 ถงึ 8.09 อยู่ในเกณฑร์ะดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก

ซึ่งแตกต่างกบังานวจิยัของ ปวเรศวร ์และคณะ (2549) กล่าวว่า 

การทดสอบดา้นความชอบโดยรวมของ ปลารา้ท ัง้ 5 สูตร พบว่า    

ในคุณลกัษณะดา้นความชอบโดยรวมที่มีความแตกต่างก ัน     

อย่างมนียัส  าคญั (P<0.01) 

 จากการศึกษาทดแทนผงชูรสดว้ยใบห่อทีหล่าในน า้ปลารา้

ปรุงรสส าเร็จรูปใหไ้ด ้รสชาติ ลกัษณะทางกายภาพ และการบรรจุ

ภณัฑใ์หเ้ป็นทีต่อ้งการของผูบ้ริโภค ในอตัราส่วน 0.5, 1.0 และ1.5 

เปอร์เซ็นต์ ถึงแมว้่าเปรียบเทียบทางดา้นสถิติแลว้ในทุกสูตร

ผลติภณัฑน์ า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ

(p>0.05) เมือ่พจิารณาจากค่าเฉลีย่ พบว่า สูตรทีไ่ดร้บัการยอมรบั

ของผูบ้ริโภคมากที่สุด คือ สูตรที่ 7 คือ สูตรที่ผสมใบห่อทีหล่า     

15 เปอร์เซ็นต ์ในลกัษณะของ สี และรสชาติ มีค่าเฉลี่ยเท่ากบั 

7.82 และ 7.75 ส่งผลใหค้วามชอบโดยรวมมากกว่าสูตรอื่น ๆ      

มค่ีาเฉลี่ยเท่ากบั 7.91 ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ปวเรศวร ์    

อินทุเศรษฐ และคณะ (2549) กล่าวว่า การทดสอบดา้นประสาท

สมัผสัของปลารา้ท ัง้ 5 สูตร พบว่า ในคุณลกัษณะดา้นกลิ่น         

ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส  าคญั (P>0.05) และมีความ

แตกต่างในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ รสชาต ิและเนื้อสมัผสั

ที่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส  าคญั (P<0.01) และแตกต่างกบั

งานวจิยัของ วสาว ีพสิยั และคณะ (2553) ไดศึ้กษาการประเมิน

คุณภาพดา้นประสาทสมัผสั พบว่า ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัการผลติ

ปลารา้ผงเสริมสมนุไพร ในสูตรที ่4 ซึ่งประกอบดว้ยปลารา้ รอ้ยละ 80 

ตะไคร ้รอ้ยละ 15 ข่า รอ้ยละ 5 กระเทยีม รอ้ยละ 5 และใบมะกรูด 

รอ้ยละ 1 โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีน ัยส  าค ัญทางสถิต ิ

(P<0.05) และงานวจิยัของ พสิมยั เอกกา้นตรง และคณะ (2561) 

ไดว้เิคราะหป์รมิาณโซเดยีม โพแทสเซยีม และคลอไรดท์ีเ่ปลีย่นไป 

เมื่อใชป้ลารา้ที่หมกัดว้ยเกลือสูตรที่มีโซเดียมลดลงในการปรุง

น า้ปลารา้ปรุงสุก เปรียบเทียบกบัการใชป้ลารา้ที่หมกัดว้ยเกลือ    

บา้นปกติ และปลารา้ปรุงสุกที่รา้นสม้ต าใชท้  าสม้ต าขาย พบว่า

ปริมาณโซเดียมในน า้ปลารา้ปรุงสุกที่ใชป้ลารา้ซึ่งหมกัดว้ยเกลอื    

สูตรลดโซเดยีมมปีริมาณลดลง รอ้ยละ 40 เมือ่เทยีบกบัน า้ปลารา้

ปรุงสุกที่ใชป้ลารา้ปกติส่วนของการทดลองใชใ้บห่อทหีล่าทดแทน

ผงชูรสในการผลติน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปในคร ัง้นี้ ไม่มีความ

แตกต่างกันอย่างมีน ัยส  าค ัญ (P>0.05) ด ังนั้น ใบห่อทีหล่า          

จงึสามารถใชท้ดแทนผงชูรสในการผลติน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปได ้ 

 ผลจากแบบสอบถามขอ้มูลท ัว่ ไป  และผลการส ารวจ

ขอ้เสนอแนะของอาสาสมคัรที่บริโภคน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูป

จ านวน 60 คน พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุ

ระหว่าง 20-25 ปี โดยพบว่า ผูบ้ริโภคท ัง้หมดสนใจซื้อผลติภณัฑ์

น า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปในปริมาณ 150 มลิลลิติร ในราคา 20 

บาท ปจัจยัในการเลอืกซื้อน า้ปลารา้ปรุงรสส าเร็จรูปจากสแีละเลอืก

ซื้อรูปแบบการบรรจุภณัฑ ์ผลติภณัฑจ์ากขวดพลาสติกพรอ้มใช ้

ผูบ้ริโภคนิยมซื้ อจากตลาดสดในราคา 31-40 บาทต่อขวด          

ซึ่งส่วนใหญ่น าไปประกอบอาหารประเภทสม้ต าโดยรบัประทาน    

1-2 คร ัง้ ต่อสปัดาห ์ 
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