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บทคัดยอ 

 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสภาวะการผลิตและปริมาณผงฟกขาวตอลักษณะคุณภาพ

ดานตางๆ ของปลาแผน และศึกษาการศึกษาองคประกอบทางเคมี และอายุการเก็บรักษาปลาแผน 

โดยผลิตปลาแผนท่ีเติมผงฟกขาวรอยละ 0 และ 3 นํามาอบแหงโดยใชตูอบลมรอนและไมโครเวฟ

รวมกับตูอบลมรอน พบวา ปลาแผนท่ีเติมผงฟกขาวรอยละ 3 ท้ัง 2 สภาวะการอบแหงมีคาความ

สวาง (L*) ลดลง และคาความเปนสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน (P≤0.05) ปลาแผนสูตรเติมผงฟกขาวรอยละ 0 

อบแหงดวยลมรอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส (0:H60) มีปริมาณความชื้นนอยท่ีสุด (P≤0.05) และ 

ปลาแผนสูตรเติมผงฟกขาวรอยละ 0 อบดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอนท่ีกําลังไมโครเวฟ 600 วัตต 

(0:M600H) มีคา fracturability นอยท่ีสุด (P≤0.05) ผลการทดสอบความชมของผูทดสอบชิม พบวา

ปลาแผนสูตร 3:M600H มีคะแนนความชอบดานสีสูงสุดคือ 6.83±1.53 ปลาแผนสูตร 0:H60          

มีคะแนนความชอบดานกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงสุด คือ 6.77±1.71 7.03±1.88 และ 

7.47±1.30 ตามลําดับ (P≤0.05) ปลาแผนสูตร 0:M600H  มีคะแนนความชอบดานความกรอบสูงสุด

คือ 7.06±1.68 ผูวิจัยเลือกปลาแผนสูตร 0:H60 และสูตร 3:M600H เพ่ือใชในการศึกษาข้ันตอไป ผล

การศึกษาองคประกอบทางเคมี พบวา ปลาแผนสูตร 3:M600H มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน 

และใยอาหารเพ่ิมข้ึนรอยละ 6.73 27.75 12.83 และ 0.68 ตามลําดับ สวนเถาและคารโบไฮเดรตมี

ปริมาณลดลงรอยละ 3.60 และ 48.41 ตามลําดับ และปริมาณไลโคปน 0.2935 mg/100g ผลของ

การศึกษาอายุการเก็บ พบวา คาความสวาง (L*) ของปลาแผนท้ัง 2 สูตร มีแนวโนมลดลงเม่ือ

ระยะเวลาการเก็บเพ่ิมข้ึน สวนคา aw คา fracturability และคา TBA ของปลาแผนท้ัง 2 สูตร มี

แนวโนมเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน    
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Abstract 

  

 The objective of this research was to study the production conditions and 

Gac powder on the quality characteristics of the fish snack. And study the chemical 

composition and shelf life of fish snack. The fish snack added Gac powder 0 and 3 %. 

Drying conditions were hot-air drying and combined microwave - hot air heating. It 

was found that both drying conditions fish snack added Gac powder 3% the 

brightness (L*) decreased and redness (a*) increased (P≤0.05). The fish snack added 

Gac powder 0% drying with hot air temperature of 60 °C (0:H60) lowest moisture 

content (P≤0.05). And the fish snack added Gac powder 0 % drying with combined 

microwave - hot air heating lowest fracturability (0:M600H) (P≤0.05). The sensory 

evaluation found that fish snack (3:M600H) highest hedonic score of color (6.83±1.53) 

and fish snack (0:H60) highest hedonic score of odor taste and overall liking 

(6.77±1.71 7.03±1.88 and 7.47±1.30 respectively) (P≤0.05) and fish snack (0:M600H) 

highest hedonic score of crispness (7.06±1.68). The researchers choose the fish snack 

0:H60 and 3:M600H for used in the next steps. The study found that the chemical 

composition of fish snack (3:M600H) has moisture content, protein, fat and fiber 

increased (6.73 27.75 12.83 and 0.68 % respectively) whereas ash and carbohydrate 

decreased (3.60 and 48.41 respectively) and 0.80±0.05 mg/100g lycopene contents. 

During storage, it was found that both fish snack of water activity, fracturability and 

TBA increased whereas brightness (L*), decreased with increasing storage time.  

 


