
แบบรายงานผลการด าเนินงานโครงการยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น  
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565  

 (รอบ 6 เดือน) 
เป้าหมายการด าเนินงานโครงการ  1.โครงการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนท้องถ่ินเพื่อขยายตลาดภูมิ
ปัญญา 
โครงการ : ยกระดบัสินค้าแปรรปู แปลงใหญ่กลุ่มเลี้ยงปลานิลบ้านวังม่วง ต าบลธารประสาท อ าเภอโนนสงู 
จังหวัดนครราชสมีา 

         
1. ชื่อหน่วยงาน   
    1.1 ผู้รบัผิดชอบโครงการ รองศาสตราจารยส์ุกญัญา กลอ่มจอหอ  

1.2 หน่วยงานผู้ผิดชอบหลักโครงการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
1.3 เบอร์โทรศัพท์ 089-9492457 
1.4 ช่ือหน่วยงานร่วมโครงการ (ถ้ามี) ภาคีภายนอก 

□ หน่วยงานร่วมภายในมหาวิทยาลัย  ………………………. 

□ หน่วยงานร่วมภายนอกมหาวิทยาลัย ……………………… 
2. หลักการและเหตุผล  

 กลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงปลาบ้านวังม่วง หมู่ที่ 3 ต.ธารปราสาท อ.โนนสูง จ.นครราชสีมา เป็นกลุ่มปลา

แปลงใหญ่ มีสมาชิก 63 ราย มีพื้นที่ 181 ไร่ จ านวน 440 กระชัง ผลผลิตได้ปีละกว่า 700-800 ตัน มีการ

จ าหน่ายปลานิลสด วันละ 1,500 – 2,000 กิโลกรัม และมีการจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตทาง

การเกษตรบ้านวังม่วง และกลุ่มได้พัฒนายกระดับจดทะเบียนในรูปแบบนิติบุคคล ประเภทบริษัท จ ากัด มีช่ือ

ว่า “บริษัท ปลานิลแปลงใหญ่วังม่วง จ ากัด” (กลุ่มเลี้ยงปลานิลบ้านวังม่วง. 2564) กลุ่มต้องการที่จะน าปลา

นิลที่มีขนาดไม่ตรงกับความต้องการของตลาดปลาสด (ขนาดใหญ่หรือเล็กเกินไป) มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์  

จากการที่แนวโน้มการเติบโตของตลาดขนมขบเค้ียวของไทยยังคงเป็นไปในทิศทางที่ดี โดยมีมูลค่าการเติบโต

เฉลี่ยปีละ 5% ซึ่งในปี 2563 ตลาดมีมูลค่าทั้งสิ้น 39,900 ล้านบาท แม้จะเผชิญกับปัญหาการแพร่ระบาดของ

โรคติดเช้ือไวรัสโคโรน่าสายพันธ์ใหม่ 2019 (COVID 19) แต่ยังคงมีอัตราการเติบโต 5% เมื่อเทียบกับปี 2562 

ที่มีมูลค่า 38,000 ล้านบาท และคาดว่าจะเติบโตต่อเนื่องในปี 2564 ไม่ต่ ากว่า 5% เช่นกัน (ประชาชาติธุรกิจ. 

ออนไลน์. 2564) อีกทั้งทิศทางของผู้บริโภคขนมขบเค้ียวของไทยในปี 2564 มีการเปลี่ยนแปลงอย่างเห็นได้ชัด

จากขนมขบเค้ียวที่อุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรด โซเดียม น้ าตาล และไขมัน ไปสู่ขนมที่ให้คุณประโยชน์ต่อร่างกาย 

ไม่ท าร้ายสุขภาพ และเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน แต่ยังคงความอิ่มอร่อย 
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 ดังนั้นกลุ่มฯ และคณะท างาน จึงมีแนวคิดร่วมกันที่จะน าปลานิลมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียว

โปรตีนสูงจากปลานิล เนื่องจากปลานิลมีปริมาณโปรตีนสูงถึง ร้อยละ 20 และแนวโน้มการตลาดของขนมขบ

เค้ียวที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกายมีการเติบโตที่สงู ประกอบกับบ้านวังม่วงเป็นพื้นที่เลี้ยงปลาแปลงใหญ่ ซึ่งเป็น

แหล่งของวัตถุดิบหลักในการผลิตขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล และจะเป็นการสร้างอาชีพและรายได้

ให้กับกลุ่มฯ และชุมชน 

3. พ้ืนท่ีเป้าหมาย บ้านวังม่วง ต าบลธารประสาท อ าเภอโนนสูง จงัหวัดนครราชสีมา 

4. กลุ่มเป้าหมาย 40 คน  

 กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 
1 อาจารย์ 2 
2 นักศึกษา 4 
3 ประชาชน 40 

 

5. วัตถุประสงค์ (Objectives)  
 5.1 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล 

5.2 เพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล 
5.3 เพื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล 
5.4 เพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีขีดความสามารถในการแข่งขัน 
5.5 เพื่อส่งเสริมให้มีการยื่นจดตราสินค้าหรือฉลาก 
5.6 เพื่อส่งเสริมช่องทางการตลาดในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลไม่น้อย

กว่าร้อยละ 10 
 
6. ขั้นตอนด าเนินโครงการ/กิจกรรม/รูปภาพ 

6.1 การพัฒนา 
 6.1.1 ศึกษาบริบทและประเมินศักยภาพการผลิตของผู้ประกอบการ เพื่อการบริหารจัดการ
วัตถุดิบ ได้แก่ ก าหนดวิธีการจัดการปลานิลสดหลงัจากการจับส าหรับทีจ่ะน ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ เช่น การ
ตัดแต่ง การเกบ็รักษา 

 กลุ่มเกษตรกรผูเ้ลี้ยงปลาบ้านวังม่วง หมู่ที ่3 ต.ธารปราสาท อ.โนนสูง จ.นครราชสีมา เป็นกลุ่มปลา
แปลงใหญ่ มีสมาชิก 63 ราย มีพื้นที่ 181 ไร่ จ านวน 440 กระชัง ผลผลิตได้ปีละกว่า 700-800 ตัน มีการจ าหน่าย
ปลานิลสด วันละ 1,500 – 2,000 กิโลกรัม และมีการจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบ้านวัง
ม่วง  ซ่ึงปลานิลโดยส่วนใหญ่จะจ าหน่ายเป็นปลาสด ซ่ึงทางกลุ่มมีความต้องการที่จะน าปลานิลมาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับปลานิลที่มีขนาดไม่สามารถจ าหน่ายเป็นปลาสดได้  
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 ดังน้ันจึงจะน าปลานิลที่ขนาดไม่เหมาะสมต่อการจ าหน่ายเป็นปลาสด มา เป็นพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวโปรตีนสูงจากปลานิล โดยจะใช้ปลานิลที่มีน้ าหนักต่อตัวประมาณ 500-600 กรัม ซึ่งราคา
จ าหน่ายเป็นปลาสด กิโลกรัมละประมาณ 50 บาท ซึ่งเป็นขนาดที่เล็กเกินไปที่จะจ าหน่ายสด ดังนั้นถ้าน าปลา
นิลขนาดดังกล่าวมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวโปรตีนสูงจากปลานิล จะเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับปลานิล 

และเป็นการลดต้นทุนในการเลี้ยงเนื่องจากใช้ระยะเวลาที่สั้นลง  
ในการน าปลานิลมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ขนมขบเคีย้วโปรตีนสูงจากปลานิล จ าเป็นจะต้องมี

ขั้นตอนในการจัดการปลาสดหลังการจับ ซ่ึงการจัดการมีขั้นตอนดังต่อไปน้ี  
1. คัดแยกขนาดปลานิล 

2. น าปลานิลขนาดที่ไม่สามารถจ าหน่ายสดได้ ส่วนใหญ่จะเป็นปลาที่มีขนาดเล็ก ซึ่งมี

น้ าหนักประมาณ 500 กรัมต่อตัว มาตัดแต่งเอาเฉพาะส่วนเนื้อ 

3. จัดท าร้อยละของผลผลิต (%yield) เพื่อใช้ส าหรับการจัดท าต้นทุนการผลิตขนมขบ

เค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล 

4. ลดขนาดเนื้อปลานิลให้มีขนาดที่เหมาะสมส าหรับการน าไปเตรียมเพื่อใช้เป็น

ส่วนประกอบในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล 

5. น าเนื้อปลานิลที่ลดขนาดแล้วมาอบเพื่อลดความช้ืน 

6. น าเนื้อปลาที่ลดความช้ืนเรียบร้อยแล้วไปคลุกแป้ง 

7. น าเนื้อปลาที่คลุกแป้งแล้วไปแช่เย็นเพื่อรอทอด 

ดังนั้นการเก็บเนื้อปลานิลเพื่อรอการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจาก

ปลานิลจะเก็บในรูปแบบของช้ินปลาที่ลดขนาด แล้วน าไปอบและคลุกกับแป้งแล้วจึงน าไปแช่เย็น เหตุผลที่ไม่

เก็บรักษาเนื้อปลาในรูปของเนื้อปลาแช่แข็ง เนื่องจากการแช่แข็งจะก่อให้เกิดเนื้อสัมผัสที่แข็งและแห้งมาก เป็น

ผลจากการสูญเสียสภาพและการรวมตัวของโปรตีนในระหว่างการแช่เยือกแข็ง (Subramanian. 1997) จึง

ส่งผลให้เมื่อน าไปทอดเนื้อปลาจะไม่พองตัวท าให้เนื้อสัมผัสแข็งมาเกินไป  

  6.1.2 กิจกรรมการอบรมใหค้วามรู้เกี่ยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และเลขสารบบ

อาหาร (อย.) โดยวิทยากร เภสัชกรหญิงเกศแก้ว บุญแสง เภสัชกรช านาญการจากกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค

และเภสัชสาธารณสุข ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 16 มีนาคม 2565 ณ วิสาหกิจชุมชน

แปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบ้านวังม่วง ต าบลธารประสาท อ าเภอโนนสูง จังหวัดนครราชสีมา  โดย

ด าเนินการตามมาตรการป้องกันการแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 แสดงดังภาพที่ 1  

 การอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและเลขสารบบอาหาร ให้กับ

สมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบ้านวังม่วงและประชาชนที่สนใจ มีผู้เข้ารับการอบรม
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จ านวน 40 คน ภายหลังกิจกรรมการอบรม มีผลการประเมินกิจกรรมแสดงดังตารางที่ 1 พบว่าผู้เข้ารับการ

อบรมให้คะแนนด้านต่างๆ ดังนี้ 
 

ตารางที่ 1  คะแนนความพึงพอใจต่อการอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและเลขสารบบ
อาหาร 

 

หัวข้อ คะแนนเฉลี่ย 

ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร 4.76±0.50 

ประโยชน์ของเนื้อหาสาระที่จะน าไปประยุกต์ใช้งาน 4.81±0.45 

ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม 4.65±0.48 

ความเหมาะสมของวันเวลาและสถานที ่ 4.65±0.36 

ความเหมาะสมของเอกสาร เนื้อหา สาระประกอบการอบรม 4.68±0.33 

ความพึงพอใจที่ได้จากการอบรมโดยรวม 4.67±0.34 
 

 หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากผู้ประเมิน 40 คน 
การแปลความหมายข้อมูล 

1.00 – 1.50     ความหมาย    มีระดับความพงึพอใจ / ความคิดเห็น / ความเหมาะสม ควรปรบัปรุง 

1.51 – 2.50     ความหมาย    มีระดับความพึงพอใจ / ความคิดเห็น / ความเหมาะสม น้อย 

2.51 – 3.50     ความหมาย    มีระดับความพึงพอใจ / ความคิดเห็น / ความเหมาะสม พอใช้ 

           3.51 – 4.50     ความหมาย    มีระดับความพึงพอใจ / ความคิดเห็น / ความเหมาะสม ด ี

           4.51 – 5.00     ความหมาย    มีระดับความพึงพอใจ / ความคิดเห็น / ความเหมาะสม ดีมาก  

 

 จากผลการประเมินกิจกรรม พบว่าผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจต่อกิจกรรมการอบรมให้
ความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและเลขสารบบอาหารในระดับ ดีมาก 
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ภาพที่ 1 กิจกรรมการอบรมให้ความรู้เกี่ยวกบัมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนและเลขสารบบอาหาร 

 6.2 การบรกิารวิชาการ 

  เนื่องด้วยสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบ้านวังม่วงที่อยู่ใน

ระหว่างการด าเนินการก่อสร้าง จัดเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงานซึ่งหมายถึงสถานที่ผลิตอาหารที่

มีการใช้เครื่องจักรก าลังแรงม้าหรือก าลังแรงม้าเปรียบเทียบรวมไม่ถึง 50 แรงม้าและใช้คนงานรวมไม่ถึง 50 

คน โดยใช้เครื่องจักรหรือไม่ก็ตาม ทีมวิทยากรน าโดย เภสัชกรช านาญการจากกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและ

เภสัชสาธารณสุข ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมา พร้อมทั้งรองศาสตราจารย์สุกัญญา กล่อมจอหอ 

และ ดร.ปทุมพร โสตถิรัตนพันธ์ุ จากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ไดล้งพื้นที่สถานที่ผลิตเพื่อให้ค าแนะน า
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และให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (แบบ สบ.1) ให้กับสมาชิกกลุ่ม

วิสาหกิจฯ เกี่ยวกับหลักเกณฑ์ วิธีการ เงื่อนไขในการยื่นค าขอ และการพิจารณาอนุญาต แสดงดังภาพที่ 2 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

ภาพที่ 2 การลงพื้นที่สถานทีผ่ลิตเพื่อให้ค าแนะน าและให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการขอรบัเลขสถานที่ผลิตอาหารที่
ไม่เข้าข่ายโรงงาน   
 
 6.3 กิจกรรมสัมพันธ์ 
  กิจกรรมการส ารวจความต้องการและก าหนดทิศทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีน
สูงจากปลานิลร่วมกับผู้ประกอบการ น าโดยรองศาสตราจารย์สุกัญญา กล่อมจอหอ ดร.ปทุมพร โสตถิรัตน



 7 

พันธ์ุ และนักศึกษาช้ันปีที่ 4 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จากมหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา สามารถสรุปผลการส ารวจและทิศทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล 
ได้ดังนี ้

6.3.1 ต้องการใช้ปลานิลที่ตกเกรด หมายถึง มีน้ าหนักประมาณ 500-600 กรัมต่อตัว เป็น
วัตถุดิบในการผลิต 

6.3.2 ใช้อุปกรณ์และเครื่องมือที่สามารถจัดหาได้ง่าย ราคาไม่สูงมากนักในกระบวนการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล  

6.3.3 ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลควรจะมสี่วนประกอบของธัญพืชและถ่ัวต่างๆ 
ได้แก่ ข้าว งา ถ่ัวลิสง แอลมอนด์ เม็ดมะม่วงหิมพานต์ เพื่อเพิ่มรสชาติและคุณประโยชน์ด้านโภชนาการ 

6.3.4 ต้องการเทคโนโลยีการผลิตปลานิลกรอบที่สามารถแปรรูปเนื้อปลานิลให้เป็นปลานิลกรอบ
ที่สามารถคงความกรอบและเก็บรักษาได้นาน 

6.3.5 ต้องการบรรจุภัณฑ์ที่มีความทนัสมัยและสามารถปกปอ้งผลิตภัณฑ์จากสิ่งแวดล้อมได้อย่าง
ดี และสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 

6.3.6 ต้องการรูปแบบฉลากที่ถูกต้องตามกฎหมาย มีความสวยงาม ให้ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
และดึงดูดความสนใจจากผู้บริโภค  

 
 

 

 
 

 

ภาพที่ 3 กิจกรรมการส ารวจความต้องการและก าหนดทิศทางในการพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูง

จากปลานิลร่วมกบัสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรปูผลผลิตทางการเกษตรบ้านวังม่วง 
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 6.4 การวิจัย  

  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลประกอบด้วยการศึกษาวิธีการเตรียมเนื้อ

ปลานิลกรอบ และการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล จากนั้นตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล ด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และทดสอบการยอมรับของ

ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล มีผลการทดลองดังนี้ 

  6.4.1 ผลการศึกษาวิธีการเตรียมเนื้อปลานิลกรอบ 

  การเตรียมเนื้อปลานิลเริ่มจากการแล่เนื้อปลานิลจากปลานิลสดทั้งตัว หั่นเนื้อปลานิลตาม

ขวางให้มีความหนา 3-4 มิลลิเมตร ดังภาพที่ 4 (ก) น าเนื้อปลานิลเข้าอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 250 องศา

เซลเซียส นาน 5 นาที ได้เนื้อปลานิลสุก แสดงดังภาพที่ 4 (ข) จากนั้นศึกษาเปรียบเทียบผลของการคลุกแป้ง

ก่อนน าเนื้อปลานิลไปทอด โดยน าเนื้อปลานิลที่อบสุกแล้วไปแช่เย็นโดยไม่ต้องคลุกแป้งแล้วแช่ตู้เย็นข้ามคืน 

(12 ช่ัวโมง) ดังภาพที่ 4 (ค) เปรียบเทียบกับการน าเนื้อปลานิลสกุมาคลุกแป้งสาลอีเนกประสงค์ให้ทัว่ น าไปแช่

ตู้เย็นข้ามคืน (12 ช่ัวโมง) ดังภาพที่ 4 (ง) หลังแช่เย็นเนื้อปลานิลเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 12 ช่ัวโมง น าเนื้อ

ปลานิลไปทอดในน้ ามันปาล์มอุณหภูมิ 190-200 องศาเซลเซียส นาน 30-40 วินาที จนกระทั่งเนื้อปลานิลสุกมี

สีน้ าตาลอ่อนและกรอบ แสดงดังภาพที่ 5 (ก และ ข) 

 
(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

 
(ง) 

ภาพที่ 4 การเตรียมปลานิล (ก) เนื้อปลานิลตัดแต่ง (ข) เนื้อปลานิลหลังอบที่อุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียส 

นาน 5 นาที (ค) เนื้อปลานิลหลงัแช่เย็น 5-7 องศาเซลเซียส นาน 12 ช่ัวโมง และ (ง) เนื้อปลานิลคลุกแป้งสาลี

อเนกประสงค์หลงัแช่เย็น 5-7 องศาเซลเซียส นาน 12 ช่ัวโมง 
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(ก) 

 
(ข) 

ภาพที่ 5 ปลานิลกรอบ (ก) ปลานิลทอดกรอบ (ไม่คลกุแปง้) และ (ข) ปลานิลคลุกแป้งทอดกรอบ 

  ผลการตรวจสอบปริมาณความช้ืนและน้ าอิสระ (aw) ของเนื้อปลานิลทอดกรอบทั้ง 2 

รูปแบบ แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าปริมาณความช้ืนของปลานิลทอดกรอบ (ไม่คลุกแป้ง) และปลานิลคลุกแป้ง

ทอดกรอบมีค่าเท่ากับร้อยละ 1.77 และ 4.04 ตามล าดับ ปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของปลานิลทอดกรอบ (ไม่

คลุกแป้ง) และปลานิลคลุกแป้งทอดกรอบมีค่าเท่ากับ 0.33 และ 0.49 ตามล าดับ ทั้งนี้พบว่าปริมาณน้ าอิสระ

หรือวอเตอรแอกทิวิตี ของปลานิลทอดกรอบทัง้ 2 แบบ มีค่าไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลากรอบปรงุรส

พรอมบริโภค (มผช. 106/2553) ซึ่งก าหนดค่าวอเตอรแอกทิวิตี ตองไมเกิน 0.6 เนื่องจากวอเตอรแอกทิวิตีเปน็

ปัจจัยส าคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหารซึ่งมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษา

ของผลิตภัณฑเนื่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตีเปนปจจัยที่ช้ีระดับปริมาณน้ าอิสระที่เช้ือจุลินทรีย ใชในการ

เจริญเติบโต 

ตารางที่ 2 ปรมิาณความช้ืนและน้ าอิสระ (aw) ของเนื้อปลานิลทอดกรอบ 

ตัวอย่างปลานิล ปลานิลทอดกรอบ (ไม่คลุกแป้ง) ปลานิลคลุกแป้งทอดกรอบ 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ)* 1.77±0.08 4.04±0.25 
ปริมาณน้ าอสิระ (aw)* 0.33±0.002 0.49±0.024 
* ในแนวนอน หมายถงึ มีความแตกตา่งอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05)  

n = 3 ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
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ตารางที่ 3 คุณภาพด้านประสาทสัมผัสของปลานิลกรอบที่ผ่านการเตรียม 2 วิธี 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

* ในแนวนอน หมายถงึ มีความแตกตา่งอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05)  
ns ในแนวนอน หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างกันทางสถติิ (p>0.05) 

n = 30 ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

  จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ในตารางที่ 3 พบว่าคะแนนความชอบของปลานิล

กรอบ (ไม่คลุกแป้ง) และปลานิลคลุกแป้งทอด มีคะแนนความชอบในคุณลักษณะปรากฏ และความกรอบไม่

แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม พบว่าปลานิลคลุกแป้ง

ทอดกรอบมีคะแนนความชอบที่สูงกว่า (p≤0.05) ปลานิลทอดกรอบ (ไม่คลุกแป้ง) และผลการตรวจสอบ

ปริมาณน้ าอิสระหรือค่าวอเตอรแอกทิวิตีที่พบว่าปลานิลทอดกรอบทั้ง 2 แบบ มีค่าไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชนปลากรอบปรุงรสพรอมบริโภค (มผช. 106/2553) จึงคัดเลือกปลานิลคลุกแป้งทอดกรอบเป็นวัตถุดิบ

ปลานิลทอดกรอบเพื่อน าไปใช้ในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลในข้ันตอนต่อไป 

ทั้งนี้ร้อยละของผลผลิตของเนื้อปลานิลทอดกรอบ (324 กรัม) เทียบจากปลานิลสดทั้งตัว (2,350 กรัม) มีค่า

เท่ากับร้อยละ 13.78  

  6.4.2 ผลการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสงูจากปลานิล 

  การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลมีส่วนประกอบหลัก 2 ส่วน 

คือ ส่วนผสมของแห้ง ได้แก่ ปลานิลทอดกรอบ ข้าวพอง อัลมอนสติ๊ก เมล็ดแตงโม เม็ดมะม่วงหิมพานต์ ถ่ัว

ลิสง และแครนเบอรี่ และส่วนของน้ าปรุง สูตรส่วนผสมของขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลที่ท าการพัฒนา

จ านวน 6 สูตร แสดงดังตารางที่ 4 โดยกระบวนการผลิตแสดงดังภาพที่ 6 

 

 

คุณลักษณะ 
ปลานิลกรอบ 

ปลานิลทอดกรอบ  
(ไม่คลุกแปง้) 

ปลานิลคลุกแป้งทอด
กรอบ 

  ลักษณะปรากฏns 7.96±0.89 8.05±0.84 

  สี* 7.42±1.14 8.05±0.84 

  กลิ่น* 8.20±0.45 8.25±0.50 

  รสชาติ* 7.35±0.54 8.40±0.55 

  ความกรอบns 8.10±0.44 8.20±0.45 

  ความชอบรวม* 7.60±0.44 8.20±0.45 



 11 

ช่ังส่วนผสมของแห้งตามสูตรพักไว้ 

ช่ังส่วนผสมของน้ าปรงุใส่ภาชนะที่น าเข้าไมโครเวฟได้ 

คลุกเคล้าส่วนผสมของน้ าปรุงใหเ้ข้ากัน 

น าเข้าไมโครเวฟนาน 2 นาที ให้ส่วนผสมละลายและเป็นเนือ้เดียวกัน 

เทส่วนผสมน้ าปรุงขณะรอ้นลงบนส่วนผสมของแห้งทีเ่ตรียมไว้ 

คลุกเคล้าน้ าปรงุใหท้ั่วส่วนผสมของแห้ง 

เทลงถาดแล้วเกลี่ยใหท้ั่วถาด 

น าเข้าอบในตู้อบไฟฟ้า อุณหภูมิ 150±5 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

น าออกมาพักไว้ในห้องควบคุมอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส จนส่วนผสมเย็นลง 

บรรจุในภาชนะและปิดผนึก 

ภาพที่ 6 กระบวนการผลิตขนมขบเค้ียวโปรตีนสงูจากปลานิล 

 

  ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลสูตรต่างๆ แสดงดังภาพที่ 7 

จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ทั้ง 6 สูตร ไปท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  9-point Hedonic 

Scale (คะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนนเท่ากับ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด) โดยให้     

ผูทดสอบชิมประเมินความชอบที่มีตอคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลทางดาน

ลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม ผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 5 พบว่า

คุณลักษณะทางด้านกลิ่นและความกรอบของขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลทุกสูตรได้รับคะแนน

ความชอบจากผู้ทดสอบในระดับชอบปานกลางโดยไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) ลักษณะปรากฏ

ของขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลสูตรที่ 4 และ 6 ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดและไม่แตกต่างกันทาง

สถิติ (P<0.05) คุณลักษณะด้านสีและความชอบรวมของขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลสูตรที่ 3-6 ได้รับ

คะแนนความชอบไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) คุณลักษณะด้านความกรอบของขนมขบเค้ียวโปรตีนสูง

จากปลานิลสูตรที่ 4-6 ได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05)  
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ตารางที่ 4 ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลสูตรต่างๆ  

ส่วนผสม น้ าหนัก (กรัม) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 สูตรที่ 6 

ส่วนผสมของแห้ง 
ข้าวเหนียวด าทอด 100 50 - - -  
ปลานิลกรอบ 50 50 60 60 60 60 
อัลมอนสติ๊ก 50 50 60 120 - 120 
เมล็ดแตงโม 50 50 60 - - - 
เม็ดมะม่วงหมิพานต ์ 50 50 60 120 120 - 
ถ่ัวลิสง - - - - 120 120 
แครนเบอรี ่ - 50 60 - - - 
น้ าหนักรวมส่วนผสม 300 300 300 300 300 300 

ส่วนผสมน้ าปรุง 
น้ าผึ้ง 30 30 25 25 - - 
น้ าตาลทราย 10 10 10 10 30 25 
เกลอื 2 2 2 2 5 5 
พริกสดปั่นละเอียด - - - - 7 7 
น้ าส้มสายชู - - - - 10 10 
เด็กทริน 8 8 8 8 8 8 
น้ าหนักรวมน้ าปรงุ 50 50 45 45 60 55 
     

   จากผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัข้างต้น ทีมผู้วิจัยจะท าการผลิตผลิตภัณฑ์สตูรที่ 4 และ

สูตรที่ 6 และจะน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ประกอบการและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิต

ทางการเกษตรบ้านวังม่วงเพื่อคัดเลือกสูตรขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลที่ดีที่สุด 
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(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

 
(ง) 

 
(จ) 

 
(ฉ) 

ภาพที่ 7 ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสงูจากปลานิลสูตรตา่งๆ (ก) สูตรที่ 1 (ข) สูตรที่ 2 (ค) สูตรที่ 3 (ง) 

สูตรที่ 4 (จ) สูตรที่ 5 และ (ฉ) สูตรที่ 6 

 



ตารางที่ 5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลสูตรต่างๆ 
ขนมขบเค้ียว 

โปรตีนสูงจากปลานิล 
ลักษณะปรากฏ ส ี กลิ่นns รสชาติ ความกรอบns ความชอบรวม 

สูตรที่ 1 6.00±1.556c 6.85±1.785c 7.35±1.348 6.40±1.759c 7.35±1.268 6.85±1.785c 
สูตรที่ 2 6.80±1.152b 7.05±1.504bc 7.05±1.761 6.25±1.713c 7.55±1.317 7.05±1.504bc 
สูตรที่ 3 7.40±.0.940ab 7.45±1.356abc 7.10±1.380 6.90±1.714bc 7.70±1.525 7.45±1.356abc 
สูตรที่ 4 7.65±.0.933a 7.75±1.446ab  7.35±1.348 7.50±1.395ab 7.45±1.089 7.85±1.268ab 
สูตรที่ 5 7.05±1.538ab 8.00±0.795a 7.40±1.231 7.05±1.356abc 7.25±1.293 7.75±1.446ab 
สูตรที่ 6 7.75±0.967a 7.85±1.268ab 7.45±1.482 8.00±.0.943a 7.65±1.461 8.00±0.795a 
ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง แตกต่างทางสถิติ (p≤0.05) 
ตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึง ไม่แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) 
ns ในแนวตั้ง หมายถึง ไม่แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) 
ค่าเฉลี่ยมาจากการวิเคราะห์ 30 ซ้ า ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

 

 

 



7. ผลผลิต (Output)  

ตัวช้ีวัด ค่าเป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 
1. ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิลที่ได้
มาตรฐานและเป็นที่ยอมรับของผูบ้รโิภค 

1 ผลิตภัณฑ์ อยู่ระหว่าง
ด าเนินการ 

2. บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล
พร้อมฉลาก 

1000 ชุด อยู่ระหว่าง
ด าเนินการ 

 
8. ผลลัพธ์ (Outcome)  

ตัวช้ีวัด ค่าเป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 
1. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบ้านวัง
ม่วง มีรายได้เพิม่ขึ้นจากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมขบ
เค้ียวโปรตีนสูงจากปลานิล 

ร้อยละ 10 อยู่ระหว่าง
ด าเนินการ 

2. ผลิตผลิตภัณฑ์ชุมชนได้รับการยกระดับมาตรฐานการให้
มีขีดความสามารถในการแข่งขัน 

1 ผลิตภัณฑ์ อยู่ระหว่าง
ด าเนินการ 

3. ช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโปรตีนสูง
จากปลานิล 

อย่างน้อย 1 
ช่องทาง 

อยู่ระหว่าง
ด าเนินการ 

 
 
9. ปัญหา/อุปสรรค 
 สถานการณ์การระบาดของโรคโควิ-19 ท าให้มปีัญหาในการเข้าพื้นที่  

 
 

 

       ลงช่ือ ………………………………………………… 
            (รองศาสตราจารยส์ุกญัญา กลอ่มจอหอ) 

                                                                       ผู้รบัผิดชอบโครงการ 


