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บทคัดย่อ 
 การศึกษาครั้งนี้ต้องการนำเศษของหนังปลาทอดกรอบมาใช้ประโยชน์ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว เป็นการนำ 
เศษเหลือจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์หนังปลาทอดกรอบมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ สำหรับผู้บริโภคท่ี
ต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีความสะดวกในการบริโภค การทดลองมีการศึกษาปริมาณเนื้อปลาปรุงรสที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มปริมาณโปรตีน ศึกษา
ปริมาณของแคร์รอตอบแห้งท่ีเติมลงในผงโรยข้าวท่ีเหมาะสมเพ่ือเพ่ิมใยอาหาร ศึกษาปริมาณของหนังปลาทอดกรอบท่ีเติมในผงโรยข้าวท่ี
เหมาะสม และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาพบว่า สูตรผงโรยข้าวพื้นฐานที่เหมาะสม คือ เนื้อปลาอบแห้งร้อยละ 28  
ผักอบแห้งร้อยละ 7 งาขาวร้อยละ 13 งาดำร้อยละ 13 ซอสปรุงรสร้อยละ 7 น้ำตาลทรายร้อยละ 3 เกลือร้อยละ 2 สาหร่ายแผ่นปรุงรส
อบแห้งร้อยละ 6 น้ำร้อยละ 15 และ ผงปรุงรส (ผงปรุงรสที่ไม่ใส่ผงชูรส) ร้อยละ 6 (น้ำหนัก/น้ำหนัก) ปริมาณแคร์รอตอบแห้งและหนัง
ปลาทอดกรอบท่ีเหมาะสมคือร้อยละ 8 และ 11 ตามลำดับ องค์ประกอบหลักของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวท่ีพัฒนาข้ึน มีค่าปริมาณความชื้น 
เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ (Crude fiber) และคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (Total carbohydrate) ร้อยละ 3.19  11.43  35.59  7.81 
1.03 และ 41.76 ตามลำดับ ค่าพลังงาน (Energy) เท่ากับ 380.59 กิโลแคลลอรี/100 กรัม ค่าวอเตอร์แอกทีวิตี (aw) เท่ากับ 0.242 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 5.53x103 CFU/g ยีสต์และราเท่ากับ 5.4x10 CFU/g คะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้
เท่ากับ 8.63 นั้นคือผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่พัฒนาขึ้นมา ดังนั้นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) จาก
ปลาผสมหนังปลาทอดกรอบจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคที่ต้องการรับประทานอาหารที่มีการเพิ่มคุณค่าทางด้าน
โภชนาการ สะดวกในการรับประทาน และเป็นแนวทางให้ผู้ผลิตได้ผลิตผลิตภัณฑ์ท่ีมีความหลากหลายมากย่ิงข้ึน 
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ABSTRACT 
 The utilization of small piece of crispy fried fish skin, waste from crispy fried fish skin process, was the 
objective of this study. Moreover, it was for highest benefit of utilization and new product development. This product 
was developed for consumers who want products that was convenient to consume.  The study on suitable 
content of seasoned dried fish meat for protein supplement, suitable content of dried carrot for dietary fiber 
supplement, suitable content of crispy fried fish skin and quality of product were investigated. For result, it was showed 
that suitable basic formula for protein supplement composed of 28 % seasoned dried fish meat, 7% dried vegetable, 
13% white sesame, 13% black sesame 7% soy sauce, 3% sugar, 2% salt, 6% dried seasoned seaweed, 15% 
water and 6 % seasoned powder (no MSG). The suitable content of dried carrot and crispy fried fish skin were 8% 
and 11% , respectively.  Proximate compositions of this product were 3. 19%  moisture, 1 1 . 43%  ash, 35. 55% 
protein, 7.81% fat, 1.03% crude fiber and 41.76% total carbohydrate. The Energy and water activity were 380.59 
kcal/ 100g and 0. 242, respectively.  Overall liking score of developed product was 8. 63 which showed the 
acceptation of the product. Then rice seasoning (Furikake) from fish and crispy fried fish skin was alternative product 
for consumer who want to consume nutritional added food. Moreover, this product was a guide for manufacturers to 
produce more diverse products. 
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บทนำ 
ผงโรยข้าว หรือ ฟูริคาเกะ (Furikake) เป็นเครื่องปรุง

รสแบบแห้งของญี่ปุ่น ใช้โรยบนข้าวสุก ผัก และปลา ได้จากการ
นำผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร ผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ 
ชนิดใดชนิดหนึ่งหรือหลายชนิด มาปรุงรสและทำแห้ง หรือนำ
ผลิตภัณฑ์เหล่านี ้มาผสมกับสาหร่าย งา เครื ่องปรุงรส หรือ
ส่วนผสมอื่น ๆ ฟูริคาเกะมักจะประกอบด้วยส่วนผสมของปลา
แห้ง เมล็ดงา สาหร่ายสับ น้ำตาล เกลือ และโมโนโซเดียม- 
กลูตาเมต ส่วนผสมที่ใช้เพิ่มรสชาติอื่น ๆ เช่น คัทสึโอะบูชิ (ปลา
แห้งที่ใช้ในการทำซุป) ปลาแซลมอนแห้ง ชิโซะ ไข่ มิโซะ ผงผัก
และอื่น ๆ (Mana and Nihonfurkakekonwakai, 2001 อ้างถึง
ใน รจนา, 2551, Wikipedia. 2019) เริ่มแรก ฟูริคาเกะมาจาก
ข้าวแดงซึ่งพัฒนามาจากส่วนผสมของข้าวเหนียวและถั่วแดง 
ต่อมามีการเพิ่มสิ่งต่าง ๆ เช่น เมล็ดงา พลัมดอง และส่วนผสม 
อื่น ๆ ที่ทำให้แห้งและเป็นชิ้น ส่วนใหญ่การใช้ผงปรุงรสแบบแห้ง
นี้จะใช้โรยบนข้าวสวยร้อนเสิร์ฟพร้อมน้ำซุป ปัจจุบันผู้ผลิตชาว
ญี่ปุ่นหลายรายนำเทคโนโลยีการทำแห้งแบบเยือกแข็งมาใช้ใน
การผลิตฟูริคาเกะ ซึ ่งเทคโนโลยีนี ้จะช่วยรักษาคุณภาพของ 
ฟูริคาเกะและยังคงรสชาติที่อร่อย สำหรับเทคนิคการทำฟูริ-คา

เกะอย่างง่าย สามารถทำได้โดยการเตรียมส่วนผสมที่คัดสรรมา
อย่างดีและเครื ่องปรุงรสมาบดผสมรวมกันในเวลาเดียวกัน  
ซึ ่งเรียกว่าฟูร ิคาเกะสด (fresh furikake) วิธ ีการผลิตแบบนี้
เหมาะกับการผลิตจากส่วนผสมที่มาจากทะเล เช่น ปลาซาร์ดีน
แห้ง สาหร่ายวาคาเมะ สาหร่ายคอมบุ และปลาสับปรุงรส 
นอกจากนั้นการผลิตฟูริคาเกะมีการเติมส่วนผสมต่าง ๆ เพ่ือ
แก้ปัญหาด้านโภชนาการของคน เช่น เติมปลาตัวเล็กบด เพ่ือ
เสร ิมแคลเซ ียม หร ือสารอาหารท ี ่จำเป ็นอ ื ่น  ๆ (Daisho 
(Thailand), 2016) 

การพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ์ผงโรยข ้าวม ีการพ ัฒนาใน
หลากหลายรูปแบบ เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจาก 
ผักสลัด ซึ่งประกอบด้วยผักอบแห้ง ร้อยละ 17 งาขาวร้อยละ 20 
งาดำร้อยละ 20 ซีอิ๊วขาวร้อยละ 16 น้ำดื่มร้อยละ 16 น้ำตาล
ทรายร้อยละ 6 เกลือร้อยละ 2 และสาหร่ายทะเลร้อยละ 3 
(ดวงรัตน์, 2554) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาสลิด 
ประกอบด้วยเนื้อปลาสลิดอบแห้งร้อยละ 58.35 งาขาวร้อยละ 
9.73 งาดำร้อยละ 9.73 ซีอิ ๊วขาวร้อยละ7.78 น้ำตาลทราย 
ร้อยละ 3.77 เกลือร้อยละ 1.89 สาหร่ายทะเลร้อยละ 0.97 และ
เติมผงปรุงรสร้อยละ 3-5 ของน้ำหนักผลิตภัณฑ์สุดท้าย (รจนา, 
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2551) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสบูดูข ้ าวยำจาก 
ปลานิลจิตรลดารมควัน ซึ่งมีการแปรสัดส่วนระหว่างปริมาณ
ผงบูดูข้าวยำและปลานิลจิตรลดารมควันร้อนป่น ผลการทดลอง
พบว่าสัดส่วนของผงบูดูข้าวยำและปลานิลจิตรดารมควันร้อนป่น
เท่ากับ 3:1 เป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบมากที่สุด (อทิตา, 2554) 
การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวในครั ้งนี ้เป็นความ
ต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกาะยอ ที.เอ็ม.พี. โปรดักส์ ต้ังอยู่ 
เลขท่ี 18/3 หมู่ 4 ถนนสงขลา-ระโนด ตำบลเกาะยอ อำเภอเมือง
สงขลา จังหว ัดสงขลา ซึ ่งเป ็นกลุ ่มว ิสาหกิจที ่ทำการผลิต
ผลิตภัณฑ์หนังปลากะพงขาวทอดกรอบ แต่ทางกลุ่มพบปัญหาใน
เรื ่องการแตกหักของผลิตภัณฑ์หนังปลาทอดกรอบ ซึ ่งเศษ
แตกหักท่ีเกิดขึ ้นไม่เหมาะในการจำหน่าย ทางกลุ่มจึงมีความ
ต้องการที่จะนำเศษหนังปลาแตกหักเหล่านี ้มาเพิ ่มมูลค่าโดย
นำมาเป็นส่วนผสมในผงโรยข้าว ซึ่งถือเป็นการเพิ่มมูลค่าเศษ
เหลือและสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที ่ม ีความสะดวกในการนำมา
รับประทาน 

การศึกษาครั้งนี้ต้องการนำเศษของหนังปลาทอดกรอบ
มาใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว โดยต้นแบบ
ของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจะเป็นผงโรยข้าวจากปลา เพื ่อเพ่ิม
โปรตีนให้กับผลิตภัณฑ์ และเพิ่มคุณค่าทางอาหารจากผักอบแห้ง 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น การนำเศษเหลือ
จากการแปรรูปผลิตภัณฑ์หนังปลาทอดกรอบมาใช้ทำให้เกิด
การใช้ประโยชน์สูงสุด และเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ในรูป
ของผงโรยข้าว นอกจากนั้นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวยังเป็นผลิตภัณฑ์
ที่ไม่มีความยุ่งยากในการผลิตและต้นทุนของกระบวนการผลิตไม่
สูง จึงเป็นการสร้างรายได้เพิ่มจากธุรกิจเดิมที่มีความเหมาะสม 
และสร้างผลิตภัณฑ์ท่ีน่าสนใจให้กับผู้บริโภคท่ัวไป 

วิธีการดำเนินการวิจัย 
1. การศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์ต้นแบบของผงโรยข้าวท่ีมีการเสริม
โปรตีนจากปลา 

เนื ่องจากผลิตภัณฑ์ที ่ต้องการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ 
ผงโรยข้าวจากหนังปลากะพงขาวทอดกรอบ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
ยังมีปริมาณโปรตีนต่ำเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวหลาย
ชนิดในท้องตลาด จึงทำการเพิ่มปริมาณโปรตีนโดยทำการเสริม
เนื้อปลาอบแห้งในรูปแบบของปลาหยอง  และก่อนการศึกษา
สูตรท่ีเหมาะสม จะมีการสำรวจค่า aw ของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด 
เพ่ือเป็นแนวทางในการกำหนดกระบวนการผลิต 

การเตรียมเนื ้อปลาหยอง เตรียมปลาหยอง โดยมี
ส่วนผสมคือ เนื้อปลาน้ำดอกไม้ที่นึ่งสุกแล้ว 1 กิโลกรัม ซีอิ๊วขาว 
148 กรัม ซีอิ๊วดำ 20 กรัมน้ำตาลทราย 106 กรัม และน้ำ 348 
กรัม เริ่มการผลิตโดยนำปลามาขอดเกล็ด ตัดหัวผ่าท้องควักไส้ 
ล้างให้สะอาด ทำการแล่เนื้อปลาแล้วล้างด้วยน้ำเกลือร้อยละ 5 
วางให้สะเด็ดน้ำ จากนั้นนำเนื้อปลาแล่มานึ่งให้สุก แยกเนื้อปลา
ออกจากก้างและหนังให้ได้เป็นเนื้อล้วน ๆ นำส่วนผสมใส่กระทะ
แล้วนำมาต้ังไฟอ่อน คนให้ละลายเข้ากันดี จากนั้นใส่เนื้อปลา คน
ให้เข้ากัน ตั้งไฟต่อจนส่วนผสมร่วน ยีเนื้อปลาและผัดต่อจนแห้ง
ได้ที่ แล้วนำไปอบด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
จนกระทั่งค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเท่ากับ 0.250 

ศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์ต้นแบบของผงโรยข้าวท่ีมีการเสริม
โปรตีนจากปลา โดยดัดแปลงสูตรจากแหล่งต่าง ๆ แล้วนำมา
ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมดังตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 สูตรของผงโรยข้าวท่ีใช้ในการศึกษา 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
เนื้อปลาอบแห้ง 28.00 20.00 50.00 
ผักอบแห้ง 7.00 17.00 - 
งาขาว 13.00 10.00 12.5 
งาดำ 13.00 10.00 12.5 
ซอสปรุงรส 7.00 16.00 10.0 
น้ำตาลทราย 3.00 6.00 2.50 
เกลือ 2.00 2.00 1.25 
สาหร่ายแผ่นปรุงรสอบแห้ง 6.00 3.00 1.25 
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ตารางท่ี 1 สูตรของผงโรยข้าวท่ีใช้ในการศึกษา (ต่อ) 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
น้ำ 15.00 16.00 10.00 
ผงปรุงรส (ผงปรุงรสที่ไม่ใส่ผงชูรส) 6.00 - - 

 

ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 
- ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยเตรียม

ผลิตภัณฑ์ให้ผู้ทดสอบด้วยการโรยผงโรยข้าวบนข้าวสวยร้อน ๆ 
ทำการประเมินระดับความชอบของผลิตภัณฑ์ด้วยวิธี Hedonic 
test แบบสเกลตัวเลข 9 จุด (9-point hedonic scale) โดย 9 
หมายถึงชอบมากที่สุด และ 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด ใช้ผู้
ทดสอบชิมจำนวน 30 วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) 

- วิเคราะห์ปริมาณความชื้น ตามวิธีการของ AOAC 
(2000) และวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (water activity: aw) 
โดยใช้เครื ่องวัดค่าวอเตอร์แอกทิวิตี วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) 

คัดเล ือกส ูตรที ่ เหมาะสมจากข้อม ูลค ุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีทำการตรวจสอบ เพ่ือใช้ในการศึกษาในหัวข้อต่อไป 
2. การศึกษาปริมาณของแคร์รอตอบแห้งที่เหมาะสมเพื่อเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการจากผัก 

การศึกษาปริมาณแคร์รอตท่ีเหมาะสมท่ีนำมาผสมลงใน
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว โดยนำสูตรที่คัดเลือกได้จากข้อที่ 1 ศึกษา
ปริมาณแคร์รอตอบแห้งที่เหมาะสม โดยแปรปริมาณแคร์รอต 3 
ระดับ (ชุดการทดลอง) คือ ร้อยละ 4  8 และ12 ของน้ำหนัก  
ผงโรยข้าวก่อนเติมแคร์รอต 

วิธีการเตรียมแคร์รอต นำแคร์รอตมาปลอกเปลือก  
หั่นเป็นชิ้นบาง ๆ และหลังจากนั้นนำมาลวกเป็นเวลา 3 นาที 
จากนั้นนำแคร์รอตแช่ในน้ำเย็นจัด แล้วนำไปสะเด็ดน้ำ หั่นเป็น
ลูกเต๋าเล็ก ๆ แล้วนำแคร์รอตไปอบแห้งด้วยตู้อบแห้งลมร้อน ท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนกระทั่งค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเท่ากับ 
0.250 จากนั้นนำแคร์รอตอบแห้งไปเป็นส่วนผสมในการผลิตตาม
ชุดการทดลองที่กำหนด และตามวิธีการผลิตในข้อที่ 1 ทำการ
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เช่นเดียวกับข้อ 1 คัดเลือกชุดการ

ทดลองที่เหมาะสมจากข้อมูลคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที ่ทำการ
ตรวจสอบ เพ่ือใช้ในการศึกษาในหัวข้อต่อไป 
3. การศึกษาปริมาณของหนังปลาทอดกรอบที่เหมาะสมในการ
เติมในผงโรยข้าว 

ศึกษาปริมาณของหนังปลาทอดกรอบที่เหมาะสมใน
การเติมในผงโรยข้าว โดยนำสูตรที่คัดเลือกได้จากข้อที่ 1 และ 2 
นำมาศึกษาปริมาณเศษหนังปลาทอดกรอบที่เหมาะสม โดยแปร
ปริมาณหนังปลาทอดกรอบ 3 ระดับ (ชุดการทดลอง) คือร้อยละ 
3  5 และ 11 ของน้ำหนักผงโรยข้าวก่อนเติมหนังปลาทอดกรอบ 
ทำการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เช่นเดียวกับข้อ 1 คัดเลือกชุด
การทดลองที่เหมาะสมจากข้อมูลคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ทำการ
ตรวจสอบ เพ่ือใช้ในการศึกษาในหัวข้อต่อไป 
4. การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาผสมหนัง
ปลาทอดกรอบ 

ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์โดยตรวจสอบ ดังนี้ 
- ปริมาณโปรตีน ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
- ปริมาณไขมัน ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
- ปริมาณความชื้น ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
- ปริมาณเถ้า ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
- เส้นใยหยาบ (crude fiber) ตามวิธีการของ AOAC 

(1984) 
- คาร์โบไฮเดรต โดยวิธีการคำนวณ (กรมอนามัย, 

2544) 
- ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) = 100 – (ความชื้น+

โปรตีน+ไขมัน+เถ้า) 
- พลังงาน (energy) โดยวิธีการคำนวณ (กรมอนามัย, 

2544) คือ โปรตีนปริมาณ 1 กรัม ให้พลังงานจำนวน 4 กิโล-
แคลอรี ไขมัน ปริมาณ 1 กรัม ให้พลังงานจำนวน 9 กิโลแคลอรี 
คาร์โบไฮเดรต ปริมาณ 1 กรัม ให้พลังงานจำนวน 4 กิโลแคลอรี 
นำพลังงานที ่ได้จากการคำนวณของสารอาหารทั ้ง 3 ชนิดมา
รวมกัน จะเป็นพลังงานทั้งหมด 
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- ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (Water Activity, aw) โดยใช้
เคร่ืองวัดค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 

- ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total viable count) ตาม
วิธีการของ Speck (1984) 

- ยีสต์และรา ตามวิธีการของ Speck (1984) 
5. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการเพื่อจัดทำฉลากโภชนาการ 

นำผล ิตภ ัณฑ ์ท ี ่ ได ้จากการศ ึกษามาบรรจ ุ ใน ถุง
อะลูมิเนียมฟรอยด์ลามิเนตพลาสติก ขนาด 4 x 6 นิ้ว หนา 100 

ไมครอน ถุงละ 25 กรัม เพื ่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและ
จัดทำฉลากโภชนาการ 
 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
1. การศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์ต้นแบบของผงโรยข้าวท่ีมีการเสริม
โปรตีนจากปลา 

การศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์ต้นแบบของผงโรยข้าวจะมีการ
สุ ่มตัวอย่างของผงโรยข้าวที ่มีการวางขายในท้องตลาดมาสุ่ม
วิเคราะห์ค่า aw เพื ่อเป็นแนวทางในการกำหนดค่า aw ของ
กระบวนการผลิต ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 ค่า aw ผงโรยข้าวชนิดต่าง ๆ ในท้องตลาด 
ผงโรยข้าวชนิดต่าง ๆ ค่า aw 

1. โนริบัน โนะ ฮิมิสึ คัทสิโอะ (ผงโรยข้าวผสมปลาโบนิโต้) 0.325 ± 0.056 
2. โกวนัน เอเชีย ฟูริคาเกะ โฮคาเงะ (ผงโรยข้าว รสปลาคัตสึโอะ) 0.331 ± 0.052 
3. โกวนัน เอเชีย ฟูริคาเกะ ทามาโกะ (ผงโรยข้าวรสไข่) 0.292 ± 0.088 
4. สาหร่ายโรยข้าวสูตรปลาผัดพริกขิง (ตราซิลิโกะ) 0.299 ± 0.006 

 

จากตารางที ่ 1 พบว่าค่า aw ของผงโรยข้าวที ่มีการ
วางขายในท้องตลาดมีค ่า aw อยู ่ในช่วง 0.292 ± 0.088 ถึง 
0.331 ± 0.052 โดยข้อกำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียง
ผงโรยข้าวค ือผงปรุงรส ซึ ่งมาตรฐาน มผช ของผงปรุงรส
กำหนดค่า aw ต้องไม่เก ิน 0.65 ซึ ่งค ่า aw เป็นปัจจัยสำคัญ 
ในการคาดคะเนการเก็บรักษาอาหาร และเป็นตัวบ่งชี้ถึงความ

ปลอดภัยของอาหาร โดยทำหน้าที่ควบคุมการอยู่รอด การเจริญ 
และการสร ้ า งพ ิษของจ ุล ิ นทร ี ย์  (สำน ักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) 

สำหรับการศึกษาสูตรของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวท่ี
เหมาะสมที่มีการเสริมโปรตีนจากปลา โดยศึกษาสูตรที่แตกต่าง
กัน 3 สูตร ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 3 

 

ตารางท่ี 3 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวสูตรต่าง ๆ ท่ีมีการเสริมโปรตีนจากปลา 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบเฉลี่ย 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส    
   สี 7.97±0.82a 7.69±0.68ab 7.40±0.81b 
   กล่ิน 8.00±0.77a 7.40±0.69b 7.40±0.77b 
   รสชาติ 8.20±0.90a 7.51±0.89b 7.46±0.95b 
   ลักษณะเน้ือสัมผัส 8.09±0.61a 7.71±0.71b 7.51±0.82b 
   ความชอบรวม 8.69±0.53a 7.69±0.68b 7.49±0.82b 
คุณลักษณะทางเคมี    
   ค่าวอเตอร์แอกทีวิตี 0.224±0.003b 0.219±0.004b 0.235±0.002a 

   ความช้ืน (ร้อยละ) 2.375±0.206a 2.826±2.694a 2.808±0.046a 
หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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 จากการศึกษาสูตรของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่เหมาะสม
พบว่า เมื ่อพิจารณาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส สี กลิ ่น 
รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม พบว่า คะแนน
ความชอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวสูตร 
1 ด้าน กลิ ่น รสชาติ ลักษณะเนื ้อสัมผัสและความชอบรวม  
มีคะแนนสูงกว ่าส ูตร 2 และ 3 อย่างม ีน ัยสำค ัญทางสถิติ 
(p<0.05) ยกเว้นด้านสีที ่ไม่แตกต่างจากสูตรที ่ 2 (p>0.05) 
ดังนั้นสูตรผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวต้นแบบที่เหมาะสม คือ สูตร 1 
ประกอบ เนื ้อปลาอบแห้งร้อยละ 28 ผักอบแห้งร้อยละ 7  
งาขาวร้อยละ 13 งาดำร้อยละ 13 ซอสปรุงรสร้อยละ 7 
น้ำตาลทรายร้อยละ 3 เกลือร้อยละ 2 สาหร่ายแผ่นปรุงรส
อบแห้งร้อยละ 6 น้ำร้อยละ 15 และผงปรุงรส (ผงปรุงรสที่ไม่
ใส่ผงชูรส) ร้อยละ 6 (น้ำหนัก/น้ำหนัก) การท่ีผงโรยข้าวสูตรท่ี 1 
ได้รับการยอมรับในหลายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมากกว่า
สูตร 2 และ 3 นั้น อาจเนื่องจากประเด็นต่าง ๆ ดังนี้ 1) ปริมาณ
ของเนื้อปลา 2) ปริมาณผักอบแห้ง และ 3) ผงปรุงรส 
 ประเด็นแรกปริมาณของเนื้อปลา ซึ่งสูตรที่ 3 มีปริมาณ
ปลาที่มากเกินไป อาจทำให้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ชอบกลิ่นปลายอมรับ
สูตรนี้น้อยกว่าสูตรอื่น สอดคล้องกับการศึกษาของรจนา (2551) 
ซึ่งศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) จากปลาสลิด 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ผง
โรยข้าวจากปลาสลิดให้ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ีเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่มีเนื้อปลาที่ร้อยละ 
58.35 จากสูตรเบื้องต้นท่ีมีเนื้อปลาร้อยละ 60 นั้นคือยอมรับเนื้อ
ปลาน้อยกว่าสูตรเบื้องต้น โดยสูตรที่ยอมรับประกอบด้วยเนื้อปลา
สลิดแห้งร้อยละ 58.35 งาขาวร้อยละ 9.73 งาดำร้อยละ 9.73 
ซีอิ๊วขาวร้อยละ 7.78 น้ำตาลทรายร้อยละ 3.77 เกลือร้อยละ 
1.89 สาหร่ายทะเลร้อยละ 0.97 และเติมผงปรุงรสร้อยละ 3-5 
ของน้ำหนักผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
 ประเด็นที่สอง ผักอบแห้ง ซึ่งสูตรที่สองมีปริมาณผัก
อบแห้งมากเกินไป (ร้อยละ17) การยอมรับน้อยกว่าสูตรที่ 1 ซึ่งมี
ปริมาณผักอบแห้งร้อยละ 7 เนื่องจากผักเมื่ออบแห้งจะมีลักษณะ
ที ่เหนียวขี ้นมากกว่าปกติ การเติมในปริมาณที ่มากไปอาจไม่

เหมาะสม แต่การศึกษาครั้งต้องการเพิ่มผัก เนื่องจากการศึกษา
ของ ดวงรัตน์ (2554) ซึ่งนำผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวในท้องตลาดมา
ประเมินระดับของปริมาณผัก โดยใช้วิธีทดสอบสเกลพอดี (just 
about right) แบบสเกลตัวเลขห้าจุด พบว่า ผู้ทดสอบชิมร้อยละ 70 
รู้สึกว่าผงโรยข้าวในท้องตลาดมีปริมาณผักท่ีน้อย 
 ประเด็นที่สาม ผงปรุงรส (ที่ไม่ใส่ผงชูรส) ประเด็นนี้อาจ
เป็นประเด็นหลักท่ีทำให้สูตรท่ี 1 ได้รับการยอมรับสูงสุด เนื่องจาก
สูตร 2 และ 3 ไม่มีการใส่ผงปรุงรส ซึ่งผงปรุสรสอาจให้รสชาติท่ี
กลมกล่อมของผงโรยข้าว สอดคล้องกับการศึกษาของรจนา 
(2551) ซึ่งศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) จาก
ปลาสลิดพบว่า ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาสลิดสูตรที่มีการเติมผง
ปรุงรส รสกุ้ง ร้อยละ 3 และร้อยละ 5 ได้รับคะแนนความชอบรวมสูง
กว่าสูตรที่ไมมีการเติมผงปรุงรส แต่ขัดแย้งกับงานวิจัยของ ดวงรัตน์ 
(2554) ซึ่งศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) จากผัก
สลัด โดยพบว่าการเติมผงปรุงรส (รสกุ้ง) ไม่มีผลต่อการยอมรับรวม
ของผลิตภัณฑ์ 
2. การศึกษาปริมาณของแคร์รอตอบแห้งที่เหมาะสมเพื่อเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการจากผัก 
 ศึกษาปริมาณของแคร์รอตอบแห้งท่ีเติมลงในผงโรยข้าว 
โดยศึกษาสูตรที่แตกต่างกัน 3 ระดับ (ชุดการทดลอง) คือเติม 
แคร์รอตร้อยละ 4  8 และ 12 ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 4 
 จากการศ ึ กษาปร ิ ม าณของแคร ์ รอตท ี ่ เ ต ิ ม ใน
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว โดยพิจารณาคุณภาพ ทางด้านประสาท
สัมผัส สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม พบว่า 
คะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว
ที่เติมแคร์รอตอบแห้งร้อยละ 8 ในทุกคุณลักษณะมีคะแนนสูงสุด 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังนั ้นปริมาณแคร์รอตท่ี
เหมาะสมในการเติมในผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว คือ ร้อยละ 8 ซ่ึงเป็น
ปริมาณที ่อยู ่ในระดับกลาง ๆ การที ่ผ ู ้ทดสอบชิมมีความชอบ
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่เติมแคร์รอตปริมาณร้อยละ 8 มากสุด
ในการศึกษาครั้งนี้ อาจเนื่องจากแคร์รอตให้ลักษณะสีที่ดีแก่
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว ทำให้ลักษณะปรากฏโดยรวมดีด้วย แต่
ถ้ามากเกินไปจะทำให้ความชอบด้านต่าง ๆ ลดลง 
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ตารางท่ี 4 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวสูตรต่าง ๆ ท่ีเติมแคร์รอตปริมาณต่าง ๆ 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบเฉลี่ย 

แคร์รอตร้อยละ 4 แคร์รอตร้อยละ 8 แคร์รอตร้อยละ 12 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส    
  สี 7.80±0.632b 8.34±0.539a 8.03±0.66b 
  กล่ิน 7.71±0.622b 8.46±0.561a 7.91±0.66b 
  รสชาติ 7.69±0.583c 8.49±0.658a 8.06±0.80b 
  ลักษณะเน้ือสัมผัส 7.60±0.736c 8.51±0.562a 8.06±0.59b 
  ความชอบรวม 7.43±0.558c 8.71±0.572a 8.06±0.76b 
คุณลักษณะทางเคมี    
  ค่าวอเตอร์แอกทีวิตี 0.211±0.021a 0.206±0.004a 0.211±0.002a 

  ความช้ืน (ร้อยละ) 2.454±0.086b 2.669±0.073a 2.803±0.049a 
หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

 สำหรับคุณค่าทางโภชนาการของแคร์รอตจากส่วนท่ี
เป็นอาหารได้ 100 กรัมประกอบด้วยน้ำร้อยละ 88 พลังงาน 42 
แคลอรี โปรตีน 1.1 กรัม ไขมัน 0.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 9.7 กรัม 
แคลเซียม 37 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 36 มิลลิกรัม เหล็ก 0.7 
มิลลิกรัม โซเดียม 47 มิลลิกรัม โปแตสเซียม 341 มิลลิกรัม 
วิตามิน เอ 11,000 IU ไทอะมีน 0.06 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 
0.05 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.6 มิลลิกรัม และ แอสคอร์บิค แอซิด 
8.0 มิลล ิกร ัม (Lorenz and Maynard, 1980) นอกจากนั้น 
แคร์รอตยังมีแคโรทีนอยด์ในปริมาณที่สูง ซึ่งแคโรทีนอยด์เป็น 

สารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยเพิ่มระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายและลด
ความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็งหลายชนิด รวมทั้งโรคเบาหวานและ 
โรคหัวใจ (Deming et al., 2005) 
3. การศึกษาปริมาณของหนังปลาทอดกรอบที่เหมาะสมในการ
เติมในผงโรยข้าว 
 การศึกษาสูตรของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที ่มีการเติม
ปริมาณของหนังปลาทอดกรอบที ่เหมาะสม โดยศึกษาสูตรท่ี
แตกต่างกัน 3 สูตร ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 5 

 

ตารางท่ี 5 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวสูตรต่าง ๆ ท่ีมีการเติมหนังปลาปริมาณต่าง ๆ 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบเฉลี่ย 

หนังปลารอ้ยละ 3 หนังปลารอ้ยละ 5 หนังปลารอ้ยละ 11 
คุณลักษณะทางประสาสัมผัส    
  สี 7.03±0.56b 8.17±0.45a 8.26±0.69a 
  กล่ิน 7.34±0.47b 8.23±0.64a 8.29±0.61a 
  รสชาติ 7.40±0.59b 8.40±0.60a 8.43±0.55a 
  ลักษณะปรากฏ 7.46±0.50c 8.17±0.45b 8.51±0.50a 
  ความชอบรวม 7.09±0.28c 8.37±0.48b 8.63±0.48a 
คุณลักษณะทางเคมี    
  ค่าวอเตอร์แอกทีวิตี 0.243±0.005a 0.238±0.002a 0.242±0.004a 

  ความช้ืน (ร้อยละ) 2.449±0.095a 2.797±2.649a 2.808±0.045a 
หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

 จากการศ ึ กษาปร ิ ม าณของหน ั งปลาท ี ่ เ ต ิ ม ใน
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว โดยพิจารณาคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัส สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม พบว่า 

คะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว
ที่เติมหนังปลา ร้อยละ 11 ให้คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏและ
ความชอบรวมมีคะแนนสูงสุด อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ส่วนคุณลักษณะด้าน สี กลิ่น รสชาติ มีคะแนนสูงกว่าสูตรหนัง
ปลาร้อยละ 3 (p<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากสูตรหนังปลาร้อยละ 
5 (p<0.05) ดังนั้นปริมาณหนังปลาที่เหมาะสมในการเติมใน
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวคือร้อยละ 11 การศึกษาครั้งนี้นำเศษหนัง
ปลากะพงขาวที่เป็นเศษเหลือจากการแปรรูปหนังปลา โดยเป็นเศษ
หนังปลาที ่มีลักษณะเป็นเศษเล็ก ๆ จากการแตกหักมาใช้
ประโยชน์ โดยนำหนังปลามาอบแห้งจนได้ aw ตามที่ต้องการ 
ปริมาณหนังปลายิ่งสูงคะแนนความชอบจะสูงตามปริมาณหนัง
ปลา แต่เนื่องจากหนังปลามีน้ำมันจากการทอด การใส่มากเกินไป
อาจเสี่ยงต่อการหืนง่ายของผลิตภัณฑ์ 
 หนังปลามีโปรตีนเป็นองค์ประกอบหลัก โดยเฉพาะ
โปรตีนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันกลุ่มคอลลาเจน และมีไขมัน ซึ่งส่วนใหญ่
เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูง (Aidos et al., 2003) ซึ่งหนังปลาเป็น
วัสดุเศษเหลือชนิดหนึ ่งมีปริมาณร้อยละ 4 จากอุตสาหกรรม 
แปรรูปสัตว์น้ำ (Archer et al., 2001) คอลลาเจนที่พบในหนัง

ปลาจะพบในชั้น dermis ซึ่งเป็นชั ้นของหนังปลาที่อยู ่ถัดจาก 
epidermis ลงมา ส่วนของชั ้น dermis สามารถแยกออกได้ 
เป ็น 2 ชั ้นค ือ ชั ้นบนเร ียกว่า stratum spongiosum ชั ้นนี้
ประกอบด้วยเนื้อเย่ือเกี่ยวพันชนิด collagen fibers ทีเรียงตัวกัน
อย่างหลวม ๆ ถัดจากชั้น stratum spongiosum เป็นชั ้นของ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันชนิด collagen fibers ที่เรียงตัวกันแน่นในชั้นนี้ 
คอลลาเจนจะมีการเรียงตัวกันในแนวตั ้ง แทรกเป็นระยะ ๆ  
(ชลอ, 2536) 
4. การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาผสมหนัง
ปลาทอดกรอบ 
 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์โดยตรวจสอบ ปริมาณ 
ความชื ้น ปริมาณเถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ (crude 
fiber) คาร์โบโฮเตรตทั้งหมด ค่าพลังงาน ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 
(Water Activity, aw) ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมด (Total viable 
count) ยีสต์และรา ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 6 

 

ตารางท่ี 6 คุณภาพของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาผสมหนังปลาทอดกรอบ 
คุณภาพ ปริมาณ 

ความช้ืน (g/100g) 3.19±0.15 
เถ้า (g/100g) 11.43±0.04 
โปรตีน (g/100g) 35.59±0.55 
ไขมัน (g/100g) 7.81±0.24 
เส้นใยหยาบ (crude fiber) (g/100g) 1.03±0.03 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (Total carbohydrate) (g/100g) 41.76±1.06 
พลังงาน (Energy) (kcal/100g) 380.59±1.17 
ค่าวอเตอร์แอกทีวิตี (aw) 0.242±0.04 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) 5.53x103 

ยีสต์และรา (CFU/g)   5.40x10 
 

 จากการศึกษาองค์ประกอบหลักของผลิตภัณฑ์ผงโรย
ข้าวจากปลาผสมหนังปลาทอดกรอบพบว่า มีค่าปริมาณความชื้น 
เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ (crude fiber) และ คาร์โบไฮเดรต
ทั ้งหมด (Total carbohydrate) ร้อยละ 3.19  11.43  35.59  
7.81  1.03 และ 41.76 ตามลำดับ ค่าพลังงาน (Energy) เท่ากับ 
380.59 กิโลแคลลอรี/100 กรัม ค่าวอเตอร์แอกทีวิตี (aw) เท่ากับ 
0.242 ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดเท่ากับ 5.53x103 CFU/g ยีสต์
และราเท่ากับ 5.4x10 CFU/g จากการศึกษาครั ้งนี ้พบว่าค่า
ปริมาณโปรตีนที ่ได้ค่อนข้างสูง เนื ่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที ่มี
ความชื้นต่ำ เช่นเดียวกับถ่ัวเน่า ซ่ึงถ่ัวเน่าเปียก มีค่าปริมาณ

ความชื ้ นและโปรตีนร้อยละ  61.8 และ  17.9 ตามลำดับ 
ในขณะที่ถั ่วเน่าแห้ง มีค่าปริมาณความชื้นและโปรตีนร้อยละ 
12.0 และ 43.9 ตามลำดับ (กองโภชนาการ, 2544) ซึ่งโปรตีน
ในผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาผสมหนังปลาทอดกรอบ  
มาจากสองแหล ่ งค ือจากผงปลาแห ้ งและจากหน ั งปลา 
เนื ่องจากหนังปลามีโปรตีนเป็นองค์ประกอบหลัก โดยเฉพาะ
โปรตีนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันกลุ่มคอลลาเจน (Aidos et al., 2003) 
สำหรับองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลานิล จาก
การศึกษาของรจนา (2551) พบว่าผลิตภัณฑ์มีค่า aw เท่ากับ 
0.240 ปริมาณความชื ้น โปรตีน ไขมัน เถ ้า คาร ์โบไฮเดรต  
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ม ีปร ิมาณร ้อยละ 5.50  51.00  21.27  9.32 และ  12. 65 
ตามลำดับ จากการศึกษาครั้งนี้ปริมาณโปรตีนของผลิตภัณฑ์
น้อยกว่าผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลาสลิด เนื่องจากปริมาณ
ปลาที่ใส่น้อยกว่า โดยการศึกษาครั้งนี้ใส่เนื้อปลาอบแห้งร้อยละ 
30.00 ในขณะที่ผงโรยข้าวจากปลาสลิดใส่ปลาสลิดแห้งร้อยละ 
58.35 

4. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการเพื่อจัดทำฉลากโภชนาการและ
ซองบรรจุภัณฑ์ 

นำผล ิตภ ัณฑ ์ท ี ่ ได ้จากการศ ึกษามาบรรจ ุ ใน ถุง
อะลูมิเนียมฟรอยด์ลามิเนตพลาสติก ขนาด 4 x 6 นิ้ว หนา 100 
ไมครอน ถุงละ 25 กรัม เพื ่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและ
จัดทำฉลากโภชนาการ ผลการศึกษาแสดงดังรูปท่ี 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
    (ก)     (ข) 

รูปที่ 1 ฉลากโภชนาการแบบย่อ (ก) และ ฉลากโภชนาการแบบ GDA (ข) 
 

 จากรูปที่ 1 ฉลากโภชนาการแบบย่อ (ก) และ ฉลาก
โภชนาการแบบ GDA (ข) เมื่อพิจารณาตามคู่มือรณรงค์การให้
ความรู้เรื ่องฉลากโภชนาการ (สำนักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา, 2554) พบว่า ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่ได้จากการศึกษา 
ครั้งนี้ การบริโภคแต่ละครั้งไม่ควรเกิน 1 ช้อนโต๊ะ (6.5 กรัม)  
ควรแบ่งรับประทาน 4 ครั้ง ผงโรยข้าวต่อหนึ่งถุงให้พลังงาน 120 
กิโลแคลอร่ี (คิดเป็นร้อยละ 6 ของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อ
วัน) มีน้ำตาล 4 กรัม (คิดเป็นร้อยละ 6 ของปริมาณสูงสุดท่ี
บริโภคได้ต่อวัน) ไขมัน 4 กรัม (คิดเป็นร้อยละ 6 ของปริมาณ
สูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน) และโซเดียม 840 มิลลิกรัม (คิดเป็น 
ร้อยละ 42 ของปริมาณสูงสุดท่ีบริโภคได้ต่อวัน) 
 

สรุปผลการวิจัย 
จากการศึกษาสูตรต้นแบบ ปริมาณแคร์รอต และ

ปริมาณหนังปลาทอดกรอบที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว
พบว่าผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้ประกอบด้วย เนื้อปลาอบแห้งร้อยละ 
25 หนังปลาทอดกรอบร้อยละ 11 งาขาวร้อยละ 11 งาดำร้อยละ 
11 ซีอิ ๊วขาวร้อยละ 6 น้ำตาลทรายร้อยละ 3 เกลือร้อยละ 2 
สาหร่ายทะเลร้อยละ 5 แคร์รอตอบแห้งร้อยละ 6 ผงปรุงรส  
(ผงปรุงรสที ่ไม่มีผงชูรส) ร้อยละ 5 และน้ำ (สำหรับละลาย

ส่วนผสมก่อนอบ) ร้อยละ 15 ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีค่า aw เท่ากับ 
0.242 อยู่ในเกณฑ์ที่กำหนด คะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑ์
สุดท้ายที ่ได้เท่ากับ 8.63 นั ้นคือผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่พัฒนาขึ้นมา ดังนั้นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว  
(ฟูริคาเกะ) จากหนังปลาทอดกรอบจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที ่เป็น
ทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคที่ต้องการรับประทานอาหารที่มีการ
เพิ่มคุณค่าทางด้านโภชนาการ มีความสะดวกในการบริโภค เป็น
แนวทางให้ผู ้ผลิตได้เพิ ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ และ
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีประโยชน์กับผู้บริโภคมากขึ้น 
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