
ปีีที่่� 4 ฉบัับที่่� 1 มกราคม – มิิถุุนายน 2567

บทความวิจัย

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวโซเดีียมต่่ำ

The Development of Low Sodium Sun Dried  

on Nile Tilapia Fish Products

ชลกานต์์ ขวัญนาวารัักษ์์1 สุวิิทย์์ หนููรอด2 ธาราพร จัันทร์์อ่่อน3

Chonlakan Kwannavarak1 Suwit Nurod2 Taraporn Chan-On3

	 1	แผนกวิิชาประมง วิิทยาลััยเกษตรและเทคโนโลยีีเพชรบุุรีี สถาบัันการอาชีีวศึึกษาเกษตรภาคกลาง 76120

	 	Faculty of Fisheries, Phetchaburi College of Agriculture and Technology, Institute of Vocational Education 

	 	 in Agriculture Central Region, 76120
2-3	สาขาเทคโนโลยีีการเกษตร วิิทยาลััยชุุมชนนราธิิวาส สถาบัันวิิทยาลััยชุุมชน 96000

	 	Program in Agricultural Technology, Narathiwat Community College, 

	 	 Institute of Community Colleges 96000
	 1	 Corresponding Author: E-mail: k.chonlakan@pkaset.ac.th

	 	Received: 3 June. 2023; Revised: 23 January. 2024; Accepted: 9 February. 2024;

บทคััดย่่อ
การพััฒนากรรมวิิธีีการใช้้วััตถุุดิิบปรุงอาหารทดแทนที่่�มีีส่่วนผสมของเกลืือโซเดีียมต่่ำ มาประยุุกต์์การพััฒนา 

สููตรของผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวโซเดีียมต่่ำ การศึึกษานี้้�มีีวััตถุุประสงค์์การวิิจััยเพื่่�อ 1) เพื่่�อศึึกษาต้นทุุน 

การผลิิต การทดสอบคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว 2) พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ 

ปลานิิลแดดเดีียวให้้มีีความเค็็มระดัับต่่ำและเกิิดการยอมรัับทางประสาทสััมผััส ผลการทดลองต้้นทุุนการผลิิต  

พบว่่า ชุุดการทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) มีีค่่าใช้้จ่่ายสููงการผลิิตกว่่าชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ เท่่ากัับ 94.62  

และ 90.17 บาทต่่อกิิโลกรััม ตามลำดัับ ในส่่วนการทดสอบคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ 

ปลานิิลแดดเดีียว พบว่่า กลุ่่�มที่่�มีีการใช้้เกลืือโซเดีียมต่่ำมีีผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงปริมาณเกลืือของผลิิตภััณฑ์์ 

น้้อยกว่่า (P<0.05) กลุ่่�มควบคุุมที่่�ไม่่ใช้้เกลืือโซเดีียมต่่ำ แต่่การใช้้เกลืือโซเดีียมต่่ำไม่่มีีผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลง 

คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว  ได้้แก่่ ค่ ่าความเป็็นกรดเบส ปริ ิมาณ TBARS, คุ ุณภาพของสีี  

และการทดสอบทางประสาทสััมผััส (P>0.05) ดังนั้้�น การพััฒนาสููตรปลานิิลแดดเดีียวที่่�นำมาประยุุกต์์ใช้ ้

เกลืือโซเดีียมต่่ำเป็็นวััตถุุดิิบปรุงอาหารทดแทนได้้นำมาแปรรููปเป็็นอาหารทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพ และต่่อยอด 

การเพิ่่�มมููลค่่าสิินค้้าสััตว์์น้้ำ เพื่่�อเป็็นการส่่งเสริิมปััจจััยลดความเสี่่�ยงของการเกิิดโรคในมนุุษย์์ได้้

คำสำคััญ : ปลานิิลแดดเดีียว เกลืือ โซเดีียมต่่ำ
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Abstract

This study aimed at developing a method in using low sodium content to make  

sun-dried tilapia fish products. The objectives of this study were to: 1) study the production cost,  

chemical and physical quality testing of the sun-dried tilapia fish products and 2) develop  

the sun-dried tilapia fish products with low sodium by testing the sensory acceptance  

with a 5-point hedonic scale. The results of the production cost showed that the cost  

of the control group was at 94.62 baht per kilogram higher than that of the low-sodium  

tilapia group of 90.17 baht per kilogram. The results of the chemical and physical test of the 

sun-dried tilapia fish products showed a significant difference (P<0.05). In the determination  

of sodium chloride, the use of low sodium in the tilapia fish products had no negative  

effect on their quality. On the other hand, pH and TBARS values, color quality, and sensory  

tests were not significantly different (P>0.05). Therefore, the development of the sun-dried  

tilapia fish products with the alternative ingredients demonstrated the benefit of substitute  

ingredients on a better health quality which can increase the value of aquatic animal  

products and decrease the risk factors of disease in human.

Keyword : sun-dried tilapia fish products, salt, low sodium

1.	บท นำ
	โซเดีียมคลอไรด์์หรืือที่่�เรีียกกัันทั่่�วไปว่่า เกลืือเป็็นสารประกอบที่่�เกิิดจากอนุุมููลของกรดรวมตััวกัับอนุุมููล 

ของด่่าง ซึ่่�งธรรมชาติิมีีอยู่่�มากมาย เช่่น โพแทสเซีียมคลอไรค์์ โซเดีียมคลอไรค์์ และแมกนีีเซีียมซััลเฟต เป็็นต้้น 

แต่่เกลืือที่่�มนุุษย์์ใช้้ในการถนอมอาหารมาแต่่โบราณ คืือ เกลืือโซเดีียมคลอไรค์์ หรืือเกลืือแกง (NaCl) มีีลัักษณะ 

เป็็นผลึึกลููกบาศก์์ มี ีคุุณสมบััติิในการดููดความชื้้�น และจะดููดความชื้้�นได้้มากขึ้้�นถ้้าเกลืือไม่่บริิสุุทธิ์์� [1]  

นิิยมใช้้เป็็นสารเติิมแต่่งที่่�ใช้้กัันอย่่างแพร่หลายในอุุตสาหกรรมอาหาร เนื่่�องมาจากคุุณสมบััติิในการถนอมอาหาร 

และต้้านจุุลชีีพจากความสามารถในการลดค่าแอคติิวิิตีีของน้้ำได้้ดีี [2] โดย [1] อธิิบายการถนอมอาหาร 

ด้้วยเกลืือ ซึ่่�งเกลืือไม่่จััดอยู่่�ในกลุ่่�มสารกัันบููด แต่่สามารถป้้องกัันการเน่่าเสีียของอาหารได้้ ได้้แก่่ 1) เกลืือช่่วยลด 

ค่่าแอคติิวิิตีีของน้้ำ (Water activity) ของอาหารให้้น้้อยลง มีีผลการยัับยั้้�งการเจริิญของจุุลิินทรีีย์์ และป้้องกััน 

การเน่่าเสีียของอาหาร 2) เกลืือละลายในน้้ำทำให้้เกิิดแรงดัันออสโมติิก เซลล์์ของจุุลิินทรีีย์์จะสููญเสีียน้้ำ 

และหยุุดการเจริิญ 3) เกลืือมีีความเป็็นพิิษต่่อจุุลิินทรีีย์์ อนุุมููลของโซเดีียม โพแทสเซีียม แคลเซีียม และคลอไรค์์  

มีีความเป็็นพิิษต่่อจุุลิินทรีีย์์ในการทำลายโปรโตพลาสซึม ยับยั้้�งกิิจกรรของโปรทีีเนสบางชนิด การย่่อยโปรตีีน 

และการสร้างพลาสซึมของจุุลิินทรีีย์์ถููกยัับยั้้�งทำให้้จุุลิินทรีีย์์ไม่่สามารถเพิ่่�มจำนวนได้้ [3, 4] และ 4) เกลืือเป็็น 

ตััวทำลายเอนไซม์์สามารถยับยั้้�งกิิจกรรมของเอนไซม์์ไลเปสในอาหารที่่�มีีไขมัันเป็็นส่่วนประกอบ โดยเกลืือ

เป็็น Pro-oxidative เมื่่�ออยู่่�ที่่�ผิิวอาหาร ลดปฏิิกิิริิยาการเกิิดสีน้้ำตาลโดยเอนไซม์์ และปฏิิกิิริิยาเสื่่�อมเสีีย 

ของอาหารที่่�เกิิดจากออกซิิเจน [5, 6] 
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การถนอมอาหารด้้วยวิิธีีการแปรรููปปลาแดดเดีียวได้้รัับความนิิยมและแพร่หลายเป็็นอย่่างมาก ซึ่่�งเป็็นวิิธี ี

การอย่่างง่่าย สามารถทำได้้ในระดัับครััวเรืือนจนถึึงเชิิงการค้้า ซึ่่�งการแปรรููปปลาแดดเดีียวโดยทั่่�วไปมีีการใช้้

เกลืือเป็็นวััตถุุดิิบหลัักในการรัักษาคุุณภาพของเนื้้�อปลาด้้วยความเข้้มข้้นของเกลืือในสััดส่วนร้้อยละ 15 - 30 

ของน้้ำหนัักวััตถุุดิิบปลา [7] จนทำให้้ปลาแดดเดีียวมีรสชาติิเค็็ม ทั้้�งนี้้� ปัญหาการบริิโภคส่่วนประกอบของเกลืือ

ที่่�เกิิดความเค็็มในปริมาณมาก ส่งผลกระทบต่่อสุุขภาพของผู้้�บริิโภค เป็็นสาเหตุุของการเกิิดความเสี่่�ยงของ 

การเกิิดโรคหััวใจ โรคไต ทำให้้สำนัักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุุข ออกมารณรงค์์ 

ในการลดปริิมาณการบริิโภคส่่วนประกอบของเกลืือในอาหารลง เพื่่�อป้้องกัันความเสี่่�ยงของการเกิิดโรค 

ดัังกล่่าว [8, 9] คณะผู้้�วิิจััยทำการศึึกษาวััตถุุดิิบปรุงอาหารทดแทนที่่�มีีส่่วนผสมของเกลืือโซเดีียมต่่ำ มาประยุุกต์์ 

การพััฒนาสููตรของผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวที่่�มีีความเค็็มต่่ำ (ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ) นำมาแปรรููปเป็็นอาหาร 

ทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพและต่่อยอดการเพิ่่�มมููลค่่าสิินค้้าสััตว์์น้้ำได้้อย่่างแพร่่หลาย ต่่อไป

2.	 วััตถุุประสงค์์การวิิจััย
2.1		 เพื่่�อศึึกษาต้้นทุุนการผลิิต การทดสอบคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว

2.2 	เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวให้้มีีความเค็็มระดัับต่่ำและเกิิดการยอมรัับทางประสาทสััมผััส

3.	วิ ธีีดำเนิินการวิิจััย
3.1		 การเตรีียมตััวอย่่าง เก็็บเกี่่�ยวผลผลิิตจากการเพาะเลี้้�ยงปลานิิลภายในวิิทยาลััยชุุมชนนราธิิวาส  

อำเภอเมืืองนราธิิวาส จัังหวััดนราธิิวาส โดยมีีน้้ำหนัักรวม 6.4 กิิโลกรััม ทั้้�งหมดจำนวน 13 ตััว นำปลานิิลมาตััดหััว 

ผ่่าท้้องเอาเคร่ื่�องในออก แล้้วล้้างน้้ำให้้สะอาด สะเด็็ดน้้ำ แล่่เนื้้�อปลาแบบผีีเสื้้�อจากด้้านครีีบหลัังโดยให้้แผ่่นท้้อง 

ติิดกััน เอาก้้างกลางออก คงเหลืือเนื้้�อปลาน้้ำหนัักรวม 4.5 กิิโลกรััม

3.2 	การวางแผนทดลอง ทำการแบ่่งชุุดการทดลองจากการแยกส่่วนผสมตามแผนการทดลอง ดัังนี้้�

 	 	 ชุุดการทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) น้้ำปลา 700 มิิลลิิลิิตร และน้้ำตาลทรายแดง 70 กรััม

 	 	 ชุุดการทดลองที่่� 2 น้้ำเปล่่า 700 กรััม และน้้ำตาลทรายแดง ขมิ้้�นผง 25 พริิกไทยป่่น เกลืือโพแทสเซีียม

คลอไรค์์ อย่่างละ 25 กรััม 

	 	 นำส่่วนผสมที่่�จัดัเตรียีมไว้ผ้สมเข้้าด้ว้ยกันั แล้้วทำการแช่เ่นื้้�อปลาในแต่ล่ะชุดุการทดลอง ๆ  ละ 2,250 กรัมั  

5 นาทีี จึึงนำไปตากแดดภายใต้้ตู้้�พลัังงานแสงอาทิิตย์์ควบคุุมอุุณหภููมิิที่่� 40 องศาเซลเซีียส 2 ชั่่�วโมง แล้้วจึึงนำ 

ตััวอย่่างใส่่ถุุงพลาสติิกถนอมอาหาร ไล่่อากาศด้้วยเครื่่�องซีีลสุุญญากาศ เก็็บรัักษาภายใต้้อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส 

3.3 	การเก็็บข้้อมููลและวิิเคราะห์์ตััวอย่่าง 

 	 	 3.3.1 	การศึึกษาต้้นทุุนการผลิิตปลานิิลแดดเดีียว ทำการเก็็บข้้อมููลราคาและปริิมาณการใช้้วััตถุุดิิบ 

ในการผลิิตปลานิิลแดดเดีียวแต่่ละชุดุการทดลอง อ้างอิิงจากราคาในท้้องตลาดอำเภอเมืืองนราธิิวาส จังัหวััดนราธิิวาส 

ณ วัันที่่� 15 มิิถุุนายน 2565 แล้้วทำการคำนวณเปรีียบเทีียบต้้นทุุนต่่อกิิโลกรััมในการผลิิตปลานิิลแดดเดีียว

 	 	 3.3.2 	การทดสอบคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพ โดยการนำตััวอย่่างปลานิิลแดดเดีียว ทำการวิิเคราะห์ ์

หาค่่าความเป็็นกรดเบส ตามวิิธีีของ [10] การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของสีี ด้้วยเคร่ื่�องมืือวััดสี MINOLTA color 

reader, ปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัันของไขมัน (Thiobarbituric acid value) ตามวิิธีีของ [11] และวิิธีีการวิิเคราะห์์

ปริิมาณเกลืือตามวิิธีีของ [12]
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	 	 3.3.3	 การทดสอบทางประสาทสััมผััส (Sensory Test) นำตััวอย่่างปลานิิลแดดเดีียวทั้้�ง 2 สููตร ๆ ละ  

500 กรััม ทำการทอดด้้วยน้้ำมัันร้้อนจนสุุก เวลา 10 นาทีี และหั่่�นเป็็นชิ้้�นขนาดเล็็ก จััดวางไว้้ลงภาชนะแยกชุุด 

การทดลองโดยไม่่ระบุุรายละเอีียด เพื่่�อให้้ผู้้�ทำการทดสอบที่่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝน จำนวน 15 คน ทดสอบทางประสาท

สััมผััสด้้านสีี เนื้้�อสััมผััส กลิ่่�น รส และการยอมรัับโดยรวม แล้้วบัันทึึกผลคะแนนในแต่่ละด้้านลงแบบทดสอบ 

ตามระดัับคะแนนความพึึงพอใจที่่�กำหนดไว้้ ตามวิิธีี 5 point hedonic scale [13]

3.4 	การวิิเคราะห์์ข้้อมููล ด้้วยโปรแกรมประยุุกต์์สำเร็็จรููป เพื่่�อเปรียบเทีียบการทดสอบคุุณภาพทางเคมีี  

กายภาพ และการทดสอบทางประสาทสััมผััส ด้้วยวิิธีีการวิิเคราะห์์ผล และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างทางสถิิติิ 

(t-test)

4.	ผ ลการวิิจััย
จากการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวให้้มีีความเค็็มระดัับต่่ำ เพื่่�อศึึกษาต้้นทุุนการผลิิต การทดสอบ 

คุุณภาพทางเคมีี กายภาพ และการยอมรัับทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวมีีผลการศึึกษา ดัังนี้้�

4.1	 การศึึกษาต้้นทุุนการผลิิตปลานิิลแดดเดีียว

	 	 จากการคำนวณต้้นทุุนการผลิิตปลานิิลแดดเดีียวทั้้�ง 2 ชุุดการทดลอง พบว่่า ความแปรปรวนของ

ต้้นทุุนผลิิตขึ้้�นอยู่่�กัับองค์์ประกอบของวััตถุุดิิบปรุุงอาหาร ได้้แก่่ ปลานิิล, น้้ำตาลทรายแดง, ขมิ้้�นผง, น้้ำปลา,  

พริกไทยป่่น, เกลืือโซเดีียมต่่ำ และน้้ำเปล่า โดยผลต้้นทุุนการผลิิตปลานิิลแดดเดีียวต่อกิโลกรััม ชุุดการทดลองที่่� 1  

(ควบคุุม) มีค่่าใช้้จ่่ายสูงกว่่าชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ เท่่ากัับ 94.62 และ 90.17 บาท ตามลำดัับ  

(ตารางที่่� 1)

ตารางที่่� 1	 เปรีียบเทีียบต้้นทุุนการผลิิตปลานิิลแดดเดีียว

วัตถุดิบ
ชุดการทดลองที่ 1 ชุดการทดลองที่ 2 ราคาต่อหน่วย

จำ�ำนวน เป็นเงิน จำ�ำนวน เป็นเงิน

1. เนื้อปลานิลแล่สด 2.25 กก. 180.00 บาท 2.25 กก. 180.00 บาท 80 บาท/กก.

2. น้�้ำำตาลทรายแดง 70 ก. 1.89 บาท 25 ก. 0.68 บาท 27 บาท/กก.

3. ขมิ้นผง - - 25 ก. 7.50 บาท 75 บาท/250ก.

4. น้�้ำำปลา 700 มล. 31.00 บาท - - 31 บาท/700มล.

5. พริกไทยป่น - - 25 ก. 4.28 บาท 171 บาท/กก.

6. เกลือโพแทสเซียมคลอไรค์ - - 25 ก. 3.90 บาท 39 บาท/250ก.

7. น้�้ำำเปล่า - - 700 มล. 6.53 บาท 14 บาท/1500มล.

รวมเป็็นเงิิน 212.89 บาท 202.88 บาท -

ต้้นทุุนต่่อกิิโลกรััม  94.62 บาท 90.17 บาท -
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4.2	 การทดสอบคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพในผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว

 	 	 นำตััวอย่่างปลานิิลแดดเดีียวทำการศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพที่่�ผลต่่อผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว 

(ตารางที่่� 2)

ตารางที่่� 2	 การทดสอบคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพในผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว

พารามิิเตอร์์ ชุุดการทดลองที่่� 1 ชุุดการทดลองที่่� 2

1. ค่่าความเป็็นกรดเบส 6.67±0.03a 6.68±0.02a

2. ค่่าปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัันของไขมััน 0.44±0.04a 0.43±0.02a

3. ค่่าปริิมาณเกลืือ 27.70±0.04a 4.96±0.02b

4. การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของสีี

L* 44.541.03±a 42.901.03±a

a* 12.881.06±a 12.841.57±a

b* 16.491.93±a 15.741.31±a

หมายเหตุุ :	 ค่่าที่่�แสดงเป็็นค่่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน ที่่�ตามด้้วยตััวอัักษรที่่�ต่่างกัันในแนวนอน

	 	 	 มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P<0.05)

	 	 4.2.1	 การวิิเคราะห์์หาค่่าความเป็็นกรดเบส ผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวมีีค่่าความเป็็นกรดเบส 

ระหว่่างชุุดการทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ เท่่ากัับ 6.67±0.03, 6.68±0.02 

ตามลำดัับ ซึ่่�งไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (P>0.05)

	 	 4.2.2	 ปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชันของไขมััน โดยค่่า TBARS ในผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวระหว่่าง 

ชุุดการทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ เท่่ากัับ 0.44±0.04 และ 0.43±0.02 

mg.malonaldehyde /kg หฟทยสำ ตามลำดัับ ซึ่่�งไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (P>0.05)

	 	 4.2.3	 การวิเิคราะห�ปริมาณเกลืือ โดยปริมาณเกลืือในผลิิตภัณัฑ์ป์ลานิิลแดดเดีียวระหว่่างชุดุการทดลองที่่� 1  

(ควบคุุม) และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ เท่่ากัับ 27.70±0.04 และ 4.96±0.02 เปอร์์เซ็็นต์์  

ตามลำดัับ ซึ่่�งมีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (P<0.05)

	 	 4.2.4	 การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของสีี มีีการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของสีีของผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว 

ระหว่่างชุุดการทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ มีค่่า L* (ค่่าความสว่่าง)  

เท่า่กับั 44.54±1.03 และ 42.90±1.03 ตามลำดับั, ค่า่ a* (ค่่าสีแีดง-สีเีขียีว) เท่า่กับั 12.88±1.06 และ 12.84±1.57 

ตามลำดัับ และค่่า b* (ค่่าสีีเหลืือง-สีีน้้ำเงิิน) เท่่ากัับ 16.49±1.93 และ 15.74±1.31 ตามลำดัับ ซึ่่�งไม่่มีี 

ความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (P>0.05)
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4.3	 การทดสอบทางประสาทสััมผััส

	 	 การประเมิินทดสอบทางประสาทสััมผััสในผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว โดยเก็็บตััวอย่่างหลัังจาก 

การทดสอบคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส ได้้แก่่ สี, เนื้้�อสััมผััส, กลิ่่�น, รส และการยอมรัับของเนื้้�อปลาโดยรวม  

ซึ่่�งไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (P>0.05) โดยมีีผลการประเมิินทดสอบทางประสาทสััมผััส ดัังนี้้�

	 	 4.3.1	 สี ี(Colour) การประเมิินคุณุลักัษณะของสีใีนผลิติภัณัฑ์ป์ลานิลิแดดเดียีวระหว่า่งชุดุการทดลองที่่� 1  

(ควบคุุม) และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.13±0.99 และ 3.50±1.31 ตามลำดัับ  

อยู่่�ในเกณฑ์์มีีสีีเหลืืองของเนื้้�อปลา

	 	 4.3.2	 เนื้้�อสััมผััส (Texture) การประเมิินคุุณลัักษณะของเนื้้�อสััมผััสในผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว 

ในชุุดการทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 4.55±0.82 อยู่่�ในเกณฑ์์เนื้้�อนุ่่�ม แน่่นมาก ซึ่่�งมีีค่่าเฉลี่่�ยสููงกว่่า

ชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 4.18±0.87 ตามลำดัับ อยู่่�ในเกณฑ์์เนื้้�อนุ่่�ม แน่่นเล็็กน้้อย 

	 	 4.3.3	 กลิ่่�น (Odor) การประเมิินคุณุลักัษณะของกลิ่่�นในผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวระหว่่างชุุดการทดลอง

ที่่� 1 (ควบคุุม) และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.91±0.83 และ 4.27±0.90 ตามลำดัับ 

ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์หอมกลิ่่�นปลาเล็็กน้้อย

	 	 4.3.4	 รส (Flavor) การประเมิินคุุณลัักษณะของรสชาติิในผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวระหว่่างชุุด 

การทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.55±1.04 และ 3.82±0.60 

ตามลำดัับ ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์ดีี

	 	 4.3.5	 การยอมรัับโดยรวม (Acceptation) การประเมิินคุุณลัักษณะของการยอมรัับในผลิิตภััณฑ์์ 

ปลานิิลแดดเดีียวระหว่่างชุุดการทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 

3.55±1.13 และ 3.64±0.81 ตามลำดัับ อยู่่�ในเกณฑ์์ดีี

ตารางที่่� 3 การประเมิินทดสอบทางประสาทสััมผััสในผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว

การทดสอบทางประสาทสััมผััส ชุุดการทดลองที่่� 1 (คะแนน) ชุุดการทดลองที่่� 2 (คะแนน)

1. สีี 3.13±0.99a 3.50±1.31a

2. เนื้้�อสััมผััส 4.55±0.82a 4.18±0.75a

3. กลิ่่�น 3.91±0.83a 4.27±0.90a

4. รส 3.55±1.04a 3.82±0.60a

5. การยอมรัับโดยรวม 3.55±1.13a 3.64±0.81a

หมายเหตุุ :	 ค่่าที่่�แสดงเป็็นค่่าเฉลี่่�ย  ± ค่ ่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน ที่่ �ตามด้้วยตััวอัักษรที่่�ต่่างกัันในแนวนอน 

	 	 	 มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P<0.05)
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5.	 อภิิปรายผลการวิิจััย

จากการศึึกษาเปรีียบเทีียบข้้อมููลที่่�ทำการทดสอบและประสาทสััมผััสของปลานิิลแดดเดีียวโซเดีียมต่่ำ  

โดยผลต้น้ทุนุการผลิติปลานิลิแดดเดียีวต่อ่กิโิลกรัมั ชุดุการทดลองที่่� 1 (ควบคุมุ) มีคี่า่ใช้จ้่า่ยสูงูกว่า่ชุดุการทดลองที่่� 2  

ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ เนื่่�องจากน้้ำปลาที่่�ผสมในผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวชุุดควบคุุม ใช้้ปริิมาตร 700 มิิลลิิลิิตร  

คิิดเป็็นปริิมาณเกลืือโซเดีียมคลอไรค์์เท่่ากัับ 210 กรััม ซึ่่�งมีีต้้นทุุนที่่�สููงกว่่าปลานิิลแดดเดีียวโซเดีียมต่่ำ  

โดยทั่่�วไปปลานิิลแดดเดีียวในท้้องตลาดขายในราคา 220 บาทต่่อกิิโลกรััม ซึ่่�งกรรมวิิธีีผลิิตดัังกล่่าวมีีต้้นทุุนต่่อ

กิิโลกรััมอยู่่�ระหว่่าง 90.17 - 94.62 บาท ทำให้้สามารถนำไปถ่ายทอดองค์์ความรู้้�แก่่ผู้้�สนใจเพื่่�อพััฒนาเป็็นอาชีีพ 

และเกิิดรายได้ ้ในส่ว่นปริมาณเกลืือในผลิิตภัณัฑ์์ปลานิิลแดดเดีียวที่่�วิเิคราะห์์ได้ร้ะหว่่างชุดุการทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) 

ใช้้เกลืือชนิิดโซเดีียมคลอไรค์์และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำที่่�ใช้้เกลืือชนิดเกลืือโพแทสเซีียมคลอไรค์์  

มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ เช่่นเดีียวกับงานวิิจััยของ [4] อธิิบายผลกระทบด้้านลบของของเกลืือโซเดีียวคลอไรค์์ 

ที่่�มากเกิินไปในอาหาร จึึงจำเป็็นต้้องการลดเกลืือดัังกล่่าวในผลิิตภััณฑ์์อาหารทดแทนด้้วยเกลืือชนิิด KCl,  

KCl/NaL และ KCl/NaL/NaC เป็็นเพราะปริิมาณเกลืือที่่�พบในน้้ำปลามีีอยู่่�มากสููงถึึงร้้อยละ 20 - 30 [12, 14]  

และการรัับประทานเกลืือแกงหรืือโซเดีียมคลอไรด์์ในอาหารที่่�มีีรสชาติิเค็็มหรืือการได้้รัับโซเดีียมแฝงที่่�เป็็น 

ส่่วนประกอบในการทำอาหาร เม่ื่�อร่่างกายได้้รัับโซเดีียมในปริมาณมากต่่อเนื่่�องเป็็นเวลานาน ๆ พบว่่า ส่่งผลต่่อ 

การทำงานของระบบหัวัใจและระบบไตเพิ่่�มมากขึ้้�น พบการบริโิภคเกลืือมากกว่า่ 5 กรัมัต่่อวััน เพิ่่�มความเสี่่�ยงโรคหัวัใจ 

และหลอดเลืือด ร้้อยละ 17 และโรคหลอดเลืือดสมอง ร้้อยละ 23 นอกจากนี้้�พบการเพิ่่�มระดัับความดัันโลหิิต 

ส่่งผลต่่อการป่่วยและการเสีียชีีวิิตด้้วยโรคหััวใจและหลอดเลืือด, โรคหลอดเลืือดสมองหรืือโรคอััมพฤกษ์์-อััมพาต, 

หรืือโรคอื่่�น ๆ อีีกเป็็นจำนวนมาก ได้้แก่่ โรคไตวาย, โรคมะเร็็งทางเดิินอาหาร และโรคกระดููกพรุุน เป็็นต้้น [8, 9]

ในส่่วนการวิิเคราะห์์การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพที่่�ผลต่่อผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว ได้้แก่่ ค่่าความเป็็น 

กรดเบส, ปฏิกิิริิยาออกซิิเดชันของไขมัน และการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของสีี (L*, a*, b*) ไม่่มีีผลต่่อผลิิตภััณฑ์์

ปลานิิลแดดเดีียวระหว่่างชุุดการทดลองที่่� 1 (ควบคุุม) และชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ แสดงให้้

เห็็นว่่าเกลืือที่่�เติิมในเนื้้�อสััตว์์และอาหารทะเลอาจเอื้้�อต่่อการเกิิดออกซิิเดชัันของไขมัน ซึ่่�งเป็็นหนึ่่�งในสาเหตุุ 

หลัักต่่อการสููญเสีียคุณภาพในอุุตสาหกรรมอาหาร โดยมีการอธิิบายกลไกหลัักของกรดไขมัันและออกซิิเดชััน

ของคอเลสเตอรอลตลอดจนอิิทธิิพลของเกลืือต่่อการเกิิดออกซิิเดชัันของไขมันในเนื้้�อสััตว์์และอาหารทะเล [2]  

มีีความสััมพัันธ์์กัับกลไกออกซิิเดชันของไขมัันในเนื้้�อสััตว์์เริ่่�มต้้นจากการก่่อตััวของอนุุมููล และได้้รัับอิิทธิิพล 

จากปััจจััยโปรออกซิิแดนท์์และสารต้้านอนุุมููลอิิสระ กลไกที่่�เป็็นไปได้้ของการออกฤทธิ์์�โปรออกซิิแดนท์์ของ NaCl 

มีีสาเหตุุมาจากความสามารถในการรบกวนความสมบููรณ์์ของเยื่่�อหุ้้�มเซลล์์ ปลดปล่่อยไอออนของเหล็็ก 

จากโปรตีีนที่่�มีีธาตุุเหล็็ก และยัับยั้้�งการทำงานของเอนไซม์์ต้้านอนุุมููลอิิสระ เช่่น คาตาเลส (CAT) กลููตาไธโอนเปอร์์ 

ออกซิิเดส (GSH-Px) และซููเปอร์์ออกไซด์์ดิิสมิิวเตส (SOD) มีีความสััมพัันธ์์ต่่อการเกิิดออกซิิเดชัันของไขมััน

ที่่�มีีผลต่่อคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ และต่่อกลิ่่�นหืืนได้้ [6] ซึ่่�งเป็็นสาเหตุุสำคััญคุุณภาพของกลิ่่�น สี เนื้้�อสััมผััส และ

คุุณค่่าทางโภชนะลดลง ซึ่่�งมีีผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของสีี ดังการรายงานของ [3] การเปลี่่�ยนแปลง

ดัังกล่่าวนำไปสู่่�การปล่่อยไอออนที่่�ยัับยั้้�งการทำงานของเอนไซม์์ต้้านอนุุมููลอิิสระ และอาจทดแทนหรืือกระตุ้้�น

อะตอมของเหล็็กในโมเลกุุลไมโอโกลบิินได้้ ผลกระทบเหล่่านี้้�ทำให้้ไส้้กรอกที่่�มีีความเข้้มข้้นของ NaCl สููงกว่่า 

มีีแนวโน้้มที่่�จะเกิิดออกซิิเดชัันได้้ง่่ายขึ้้�น ซึ่่�งปริิมาณ NaCl สามารถเปลี่่�ยนส่่วนประกอบของเยื่่�อหุ้้�มเซลล์์  

โดยปล่่อยไอออนที่่�ยัับยั้้�งเอนไซม์์ต้้านอนุุมููลอิิสระ และอาจทดแทนหรืือกระตุ้้�นอะตอมของเหล็็กในโมเลกุุลไม

โอโกลบิิน ส่งผลให้้ความไวต่่อการเกิิดออกซิิเดชันเพิ่่�มขึ้้�น เช่่นเดีียวกับ [5] ผลกระทบและกลไกของการใส่่เกลืือ 
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ต่่อคุุณสมบััติิด้้านคุุณภาพของเนื้้�อปลานิิล การทำเกลืือภายใต้้ความเข้้มข้้นของ NaCl สููง (12% และ 15%) 

ส่่งผลให้้มีีค่่าแอคติิวิิตีีของน้้ำลดลง เนื่่�องจากผลของเกลืือและ pH ต่่ำ น้้ำในเนื้้�อปลาเพิ่่�มขึ้้�นในระยะหลััง 

ของเกลืือในสารละลาย NaCl 3% และ 6% โปรตีีนที่่�ปล่อยออกมาจะสะสมตามเวลาที่่�เพิ่่�มขึ้้�น และ ค่่า TBARS  

เพิ่่�มขึ้้�นจาก 0.01 เป็็น 0.20 มก./กก. หลัังจาก 10 ชั่่�วโมง ในสารละลาย NaCl 15% ซึ่่�งค่่าออกซิิเดชัันของลิิปิิด 

ในกล้า้มเนื้้�อปลาในรูปูค่า่ TBARS ที่่�เป็น็ค่า่แสดงความหืืนของลิปิิดิ ซึ่่�งปฏิกิิริิยิาการหืืนทำให้เ้กิดิสารมาโลนอลดีไีฮด์์  

และทำให้้เกิิดกลิ่่�นรสที่่�ไม่่พึึงประสงค์์ต่่อเนื้้�อสััตว์์ อีีกทั้้�งเกลืือช่่วยลดค่าแอคติิวิิตีีของน้้ำ (Water activity)  

ของอาหารให้้น้้อยลง มีผลการยัับยั้้�งการเจริิญของจุุลิินทรีีย์์ และป้้องกัันการเน่่าเสีียของอาหาร [1] เช่่นเดีียวกัับ 

งานวิจิัยัของ [4] มีการใช้เ้กลืือชนิด KCl, KCl/NaL และ KCl/NaL/NaC สามารถยับยั้้�งการสังัเคราะห์์ไพโอไซยานิิน,  

กิิจกรรมอีีลาสเทส และกิิจกรรมโปรตีีเอส ในระดัับร้้อยละ 40 - 77 จากการวิิเคราะห์์ RT-qPCR ซึ่่�งแสดงให้้เห็็นว่่า 

ยีีน AMR และ VF ที่่�อาจเกิิดขึ้้�นในเชื้้�อ P. aeruginosa ในอาหารมีีแนวโน้้มลดลงในผลิิตภััณฑ์์แปรรููปปลา

การทดสอบประสาทสััมผััสของปลานิิลแดดเดีียว โดยให้้ผู้้�ทำการทดสอบ จำนวน 15 คน รัับประทาน 

ชิ้้�นเนื้้�อปลาแดดเดีียวตััวอย่่างและลงคะแนนในแต่่ละด้้านของแบบทดสอบประสาทสััมผััสที่่�กำหนดไว้้ตาม 5 ระดัับ 

คะแนนความพึึงพอใจ จากการทดลอง พบว่่า ระดัับคะแนนความพึึงพอใจทางด้้านสีี เนื้้�อสััมผััส กลิ่่�น รส  

และการยอมรัับ ทั้้�ง 2 ชุุดการทดลองมีีค่่าเฉลี่่�ยระหว่่าง 3.19 – 4.55 แสดงระดัับคุุณภาพในเกณฑ์์การยอมรัับ 

ที่่�ดีีของผลิิตภััณฑ์์ปลาแดดเดีียว โดยชุุดการทดลองที่่� 2 ปลานิิลโซเดีียมต่่ำ ได้้รัับคะแนนความพึึงพอใจ 

ในเรื่่�องของสีี กลิ่่�น รส และการยอมรัับมีีค่่าเฉลี่่�ยรวมระดัับคะแนนความพึึงพอใจสููงกว่่าชุุดการทดลองที่่� 1  

(กลุ่่�มควบคุุม) เว้้นแต่่เนื้้�อสััมผััสของปลานิิลแดดเดีียว เม่ื่�อนำข้้อมููลมาวิิเคราะห์์ พบว่่า ไม่่มีีความแตกต่่างกััน 

ทางสถิติิ (P>0.05) การเปลี่่�ยนแปลงคุุณลัักษณะด้้านคุุณภาพของเนื้้�อปลานิิล พบว่่า ขึ้้�นอยู่่�กับความเข้้มข้้น 

ของ NaCl การละลายและการย่่อยสลายของโปรตีีนไมโอไฟบริิลลาร์์จะรุุนแรงกว่่ามากเม่ื่�อความเข้้มข้้นของ  

NaCl สููงกว่่า 3% การเปลี่่�ยนแปลงคุุณสมบััติิทางโครงสร้้างจุุลภาคสอดคล้้องกัับความแปรผัันของคุุณภาพ  

ซึ่่�งส่่วนใหญ่่ได้้รัับการแก้้ไขโดยการหดตััวหรืือบวมของไมโอเบอร์์ ช่่องว่่างนอกเซลล์์ และการสลายตััวของ 

เนื้้�อเย่ื่�อเกี่่�ยวพัน ทำให้้เนื้้�อปลาโดยการเติิมเกลืือภายใต้้สภาวะที่่�เหมาะสม การเปลี่่�ยนแปลงคุุณสมบััติทิางโภชนาการ

และประสาทสััมผััสและกลไกต่่าง ๆ ต่อกระบวนการออกซิิเดชันของไขมันส่่งผลต่่อคุุณสมบััติิทางประสาทสััมผััส 

ของอาหารและลดคุุณสมบััติิทางโภชนาการ [5]

6.	 สรุุปผลและข้้อเสนอแนะ
สรุุปผล 

คณะผู้้�วิิจััยทำการศึึกษากรรมวิิธีีการใช้้วััตถุุดิิบปรุุงอาหารทดแทนโดยเกลืือโพแทสเซีียมที่่�มีี	โซเดีียมต่่ำ  

มาประยุุกต์์การพััฒนาสููตรของผลิิตภััณฑ์์ปลานิิลแดดเดีียว พบว่่า การใช้้เกลืือโซเดีียมต่่ำมีีผลทำให้้มีีการใช้้เกลืือ 

ในปริมาณลดลงต่่อการเปลี่่�ยนแปลงปริิมาณเกลืือของผลิิตภััณฑ์์น้้อยกว่่า (P<0.05) กลุ่่�มควบคุุมที่่�ไม่่ใช้้ 

เกลืือโซเดีียมต่่ำ แต่่การใช้้เกลืือโซเดีียมต่่ำไม่่มีีผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ ได้้แก่่ ค่่าความเป็็น 

กรดเบส ปริมาณ TBARS, คุณภาพของสี ีและการทดสอบทางประสาทสัมัผัสั (P>0.05) โดยแสดงถึงึการพัฒันาสูตูร 

ที่่�นำมาประยุุกต์์ใช้้เกลืือโซเดีียมต่่ำกัับอาหาร เพื่่�อเป็็นเคร่ื่�องปรุงรสที่่�ลดความเสี่่�ยงของการเกิิดโรคนำมาแปรรููป 

เป็็นอาหารทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพ และต่่อยอดการเพิ่่�มมููลค่่าสิินค้้าสััตว์์น้้ำได้้
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ข้้อเสนอแนะ

ควรมีีการศึึกษากรรมวิิธีีการใช้้วััตถุุดิิบปรุงอาหารทดแทนเกลืือทั่่�วไปในปลาชนิดอื่่�น ๆ เช่่น ปลาสลิด,  

ปลาหมอไทย และปลาดุุก เป็็นต้้น เพื่่�อเป็็นการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เป็็นอาหารทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพและต่่อยอด 

การเพิ่่�มมููลค่่าสิินค้้าสััตว์์น้้ำได้้
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