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บทคัดยอ 

 
งานวิจัยนี้จัดทําขึ้นเพ่ือศึกษาวิธีการในการปรับปรุงกล่ินรสของผลิตภัณฑซุปปลาผงใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภคและ
ศึกษาถึงขอมูลดานการตลาดที่มีความเปนไปไดในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหสามารถนําออกสูตลาดไดจริง โดยการ
ปรับปรุงกล่ินรสของผลิตภัณฑไดศึกษาวิธีการหอหุมน้ํามันหอมระเหยจากกระชาย ใบตะไคร และผิวมะกรูด ใหอยูในรูป
ผงโดยผานการทําแหงแบบพนฝอย และใชสารหอหุมคือ Modified starch และ Gum Arabic ผลการสกัดน้ํามันหอม
ระเหยดวยเครื่องกล่ันน้ํามันหอมระเหยขนาดเล็กไดรอยละผลผลิตของน้ํามันหอมระเหยจากกระชาย ใบตะไคร และผิว
มะกรูด เทากับ 0.17, 0.12 และ 3.79 ตามลําดับ เมื่อใชน้ํามันหอมระเหยจากผิวมะกรูดเปนตัวอยางในการศึกษาพบวา 
สภาวะการหอหุมน้ํามันหอมระเหยใหอยูในรูปผงดวยเครื่องทําแหงแบบพนฝอย คือ ใชอุณหภูมิลมเขา  180 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิลมออก 120 องศาเซลเซียส อัตราการปอนสารละลายเขา 4 มิลลิลิตรตอนาที ชนิดของสารหอหุม
ที่เหมาะสม คือ Modified starch FFAA11660044 ซึ่งจะทําใหไดรอยละของน้ํามันหอมระเหยที่ถูกหอหุมเฉลี่ย เทากับ 6.09 
คุณสมบัติของน้ํามันหอมระเหยจากผิวมะกรูดที่ถูกหอหุมมีคา aw เฉล่ีย 0.475 ความชื้นเฉลี่ยรอยละ 4.99 และการ
ละลายเฉลี่ยรอยละ 99.24 ลักษณะปรากฏผงรวนสีขาวไมเหนียวติดกัน เมื่อทําการทดสอบความแตกตางของกลิ่นจะให
คาคะแนนระดับความแรงของกลิ่นมากที่สุดโดยแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
ซึ่งสอดคลองกับผลการวิเคราะห Profile ของสารใหกล่ินในน้ํามันหอมระเหยจากผิวมะกรูดที่ถูกหอหุมดวยเครื่อง GC 
เมื่อทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํานึ่งปลาผงที่ผสมนํ้ามันหอมระเหยจากกระชาย ใบตะไคร และผิว
มะกรูดที่ถูกหอหุมดวย Modified starch FFAA11660044 ในปริมาณรอยละ 0.5 พบวา สูตรที่มีการยอมรับของผูบริโภคคือ
สูตรที่มีการเติมน้ํามันหอมระเหยที่ถูกหอหุมจากกระชาย ใบตะไคร และผิวมะกรูด ในอัตราสวนรอยละ 45:45:10 ผล
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของนํ้านึ่งปลาผงที่ผสมสารใหกล่ินที่หอหุมแลวพบวา มีคา aw เฉล่ีย 0.18 ความชื้น
รอยละ 3.40 เถารอยละ 6.80 ไขมันรอยละ 0.006 และปริมาณโปรตีนรอยละ 26.56 
ผลการศึกษาขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑซุปปลาผงที่ผสมน้ํามันหอมระเหยจากกระชาย ใบตะไคร และผิวมะกรูด
ที่ถูกหอหุมแลวโดยการทําการอภิปรายกลุม (Focus Group) พบวาผลิตภัณฑซุปปลาผงสูตรที่ผานการพัฒนาดานกลิ่น
รสนี้เหมาะที่จะนําไปผสมปรุงแตงกับอาหารชนิดตางๆที่เปนประเภทรสจัด เชน ผัดเผ็ดสมุนไพร ปลานึ่งสมุนไพร ตมยํา 
น้ํายาปลา หอหมก แกงปา และแกงสม ซึ่งขอดีของผลิตภัณฑดังกลาวคือ ปราศจากกลิ่นคาวปลา มีแคลเซียมสูง 
โปรตีนสูง ไขมันต่ํา และไมมีผงชูรส เหมาะสําหรับกลุมเปาหมายที่รักสุขภาพ  
คําสําคัญ : การทําแหงแบบพนฝอย ซุปปลาผง  น้ํามันหอมระเหย สารหอหุม  การทดสอบตลาด 

 
 
 



 
1.  บทนํา 
     ประเทศไทยเปนประเทศที่มีอุตสาหกรรมทางดาน
อาหารทะเลอยูมากประเทศหนึ่ง โดยเฉพาะอุตสาหกรรม
ปลากระปอง ซึ่งถือเปนอุตสาหกรรมหลักที่สรางรายได
ใหกับประเทศ สําหรับวัตถุดิบหลักที่ใชในอุตสาหกรรม
ปลากระปอง ไดแก ปลาทูนา ปลาซารดีน ปลาแมคเคอเรล 
และปลาอื่นๆอีกหลายชนิด โดยในกระบวนการผลิตปลา
กระปองนั้นจะมีสวนที่เหลือทิ้ง เชน น้ําจากขั้นตอนการ
ทําความสะอาด น้ําที่ใชในการนึ่งปลา จากงานวิจัยของ 
กองกาญจน กิจรุงโรจน (2542) พบวาน้ํานึ่งปลาที่แยก
ไขมันออกมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา เกลือและของแข็ง
ทั้งหมดเทากับรอยละ 6.0 , 0.01 , 1.58 , 0.70 , และ 8.3 
ตามลาดับ  จากงานวิจัยดังกลาวพบวาน้ําที่ใชในการนึ่ง
ปลาซึ่งเปนสวนที่เหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมปลากระปอง
ประกอบดวยองคประกอบที่มีประโยชนคอนขางสูง ใน
ไทยการน้ํานึ่งปลามาใชประโยชน ยังมีอยูไมแพรหลาย 
แตก็ไดมี ผูศึกษาการใชประโยชนจากน้ํานึ่งปลาของ
อุตสาหกรรมปลาแมคเคอเรลบรรจุกระปองแตยังประสบ
ปญหาในดานการยอมรับของผูบริโภคในเรื่องกลิ่นที่
เกิดขึ้นในผลิตภัณฑ 
     ดังนั้นโครงการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑซุปปลาผง 
จึงเปนการนําสารสกัดจากธรรมชาติ มาใชในการพัฒนา
ผลิตภัณฑเพื่อใหผลิตภัณฑซุปปลาผงเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภคและชวยเพิ่มมูลคาใหกับน้ํานึ่งปลาที่เปนของ
เหลือทิ้งจากโรงงานอุตสาหกรรมปลาทะเลบรรจุกระปอง  
 
2.  อุปกรณและวิธีการทดลอง 
2.1  วัตถุดิบ 
2.1.1  น้ํานึ่งปลาจากโรงงานชุมพลฟูด จํากัด อ.เมือง จ.
นครปฐม 
2.1.2  กระชาย  ใบตะไคร  และผิวมะกรูด 
2.1.3 Modified starch FFAA11660044 และ Modified 
starch    FFAA11550055 จาก บริษัท สยามโมดิฟายดสตารช บริษัท สยามโมดิฟายดสตารช 
จํากัดจํากัด 

2.1.4  Gum Arabic 
 
2.2  เคร่ืองมือและอุปกรณ 
2.2.1  เครื่องโฮโมจิไนซ 
2.2.2  เครื่องผสม (Blender) 
2.2.3  เครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray drier) 
2.2.4  เครื่องวัดความหวาน (Handrefractometer) 
2.2.5  เครื่องเซนตริฟวจแบบควบคุมอุณหภูมิได 
2.2.6  เครื่องกล่ันน้ํามันหอมระเหยขนาดเล็ก 
    (Portable Steam Distillation Unit)  
2.2.7  เครื่องวัดคา aw

2.2.8  เครื่องวัดสี (Minolta , Model CR-10) 
2.3  วิธีการทดลอง 
2.3.1  การทดลองดานการปรับปรุงกลิ่นรสของ
 ผลิตภัณฑซุปปลาผง 
2.3.1.1  การสกัดนํ้ามันหอมระเหยดวยเครื่องกลั่น
 นํ้ ามั นหอมระ เหยขนาด เล็ ก (Portable 
 Steam  Distillation Unit) 
     เตรียมวัตถุดิบ คือ รากกระชาย ใบตะไคร และผิว
มะกรูด นําไปสกัดน้ํามันหอมระเหยโดยใชเครื่องกล่ัน
น้ํามันหอมระเหยขนาดเล็ก ซึ่งใชระบบการกลั่นดวยน้ํา 
(Hydro distillation) ที่ฝายปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูก
พืชหลวง หนวยงานวิจัยสภาวะแวดลอม 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน โดยมี
สภาวะที่ใชคือ อุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส และความ
ดัน 30 psi 
2.3.1.2  การศึกษาการหอหุมนํ้ามันหอมระเหย 
2.3.1.2.1  การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทํา
 แหงนํ้ามันหอมระเหยที่ถูกหอหุม 
2.3.1.2.1.1  นําน้ํามันหอมระเหยที่สกัดไดจากตอนที่
2.3.1.1 มาเตรียมเปนอิมัลชัน โดยใช β -cyclodextrin 
เปนสารหอหุม ตามวิธีการของ Jeon และคณะ(2003) 
โดยใชอัตราสวนของสารหอหุม : น้ํามันหอมระเหย : น้ํา 
ในอัตราสวน 10 : 5 : 85 และเตรียมอิมัลชันโดยนําสาร
หอหุมมาละลายในน้ํา โดยใหความรอนพอประมาณ 



กวนเบาๆจนสารหอหุมละลายมีลักษณะใส พักใหเย็น
แ ล ะ ค อ ย ๆ ห ย ด น้ํ า มั น ที่ ส กั ด ไ ด ล ง ไ ป  นํ า ไ ป 
Homogenized โดยใชความเร็ว 8,000 รอบตอนาที เปน
เวลา 3 นาที      
  2.3.1.2.1.2  นําอิมัลชันที่เตรียมไดมาทําแหงโดยใช
เครื่องทําแหงแบบพนฝอย โดยแปรผันอุณหภูมิลมเขา
ตั้งแต 150-200 องศาเซลเซียส 
2.3.1.2.2  การศึกษาชนิดของสารหอหุมท่ีเหมาะสม
 ในการหอหุมนํ้ามันหอมระเหย 
2.3.1.2.2.1  ทําการทดลองเชนเดียวกับขอ 2.3.1.2.1 
แตแปรผันชนิดของสารหอหุม 3 ชนิด คือ Modified 
starch FFAA11660044, Modified starch FFAA11550055 และ Gum 
Arabic จากนั้นวิเคราะหคุณภาพของนํ้ามันหอมระเหยที่
ถูกหอหุมแลว ดังนี้ สี, aw, การละลาย ตามวิธีของ 
AOAC 1990, ปริมาณความชื้น ตามวิธีของ AOAC 
2000 
2.3.1.2.2.2  ทดสอบความแตกตางของกลิ่นจากน้ํามัน
หอมระเหยที่ถูกหอหุม โดยใชผูทดสอบจํานวน 20 คน 
ดวยวิธีการกําหนดคะแนน (Scoring) ออกเปน 5 ระดับ
คือ 0,1,2,3,4 ตามวิธีการของ Liu และคณะ(2004) โดย 
0=ไมมีกล่ิน, 1=กล่ินออน, 2=กล่ินปานกลาง, 3=กล่ิน
ปานกลาง และ 4=กล่ินเขมมาก แลวนําคาที่ไดมา
วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance : 
ANOVA) และทดสอบความแตกตางโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Rang Test (DMRT) 
2.3.1.2.3  การวิเคราะห profile จากนํ้ามันหอม
 ระเหยที่ถูกหอหุมแลว 
     นําน้ํามันหอมระเหยที่ถูกหอหุมดวยคือ Modified 
starch FFAA11660044, Modified starch FFAA11550055  และ 
Gum Arabic มาสกัดดวยเมทานอล ตามวิธีของ Jeon 
และคณะ(2003) โดยชั่งน้ําหนักตัวอยาง 0.2 กรัม ใสใน
หลอดแกวที่มีฝาปด เติมเมทานอล 10 มิลลิลิตร จากนั้น
ผสมใหเขากัน แลวนําไป incubate ใน Shaking Water 
bath ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง 
จากนั้นนํามาเซนตริฟวจเพ่ือแยกเอาสวนใสมาฉีดเขา
เครื่อง GC เพ่ือดู  profile ของสารใหกล่ินที่ถูกหอหุม
เทียบกับสารใหกล่ินจากตอนที่ 2.3.1.1 

 
 
2.3.1.3  การเตรียมน้ําน่ึงปลาผงโดยใชเคร่ืองทํา
 แหงแบบพนฝอย (ตามวิธีของ กฤตกร และ
 คณะ, 2547) 
     นําน้ํานึ่งปลาจากโรงงานอุตสาหกรรมปลาแมคเคอ
เรลบรรจุกระปองมาแยกไขมันออกโดยวิธีการเซนตริ
ฟวจที่ความเร็วรอบ 8000 รอบ/นาที อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส แลวเติมมอลโตเด็กซตริน(DP 9-15) ลงไปใน
ปริมารรอยละ 13 จากนั้นนําไปทําแหงดวยเครื่องทํา
แหงแบบพนฝอย โดยมีสภาวะที่ใชคือ อุณหภูมิลมเขา 
200 องศาเซลเซียส   อุณหภูมิลมออก  90 องศา
เซลเซียส 
2.3.1.4  การศึกษาการปรับปรุงกลิ่นของนํ้าน่ึงปลา
 ผงโดยใชนํ้ามันหอมระเหยที่หอหุม 
     นําน้ํามันหอมระเหยจากกระชาย ใบตะไคร และผิว
มะกรูดที่ถูกหอหุมแลวมาเติมในน้ํานึ่งปลาผงจากตอนที่ 
2.3.1.3 โดยแปรผันอัตราสวนตางๆดวยวิธี Mixture 
Design ซึ่งทําใหไดสูตรน้ํานึ่งปลาผงที่ปรับปรุงกล่ิน ดัง
ตารางที่ 1 
   
ตารางที่ 1 สูตรน้ํานึ่งปลาผงที่ปรับปรุงกล่ินดวยวิธี 
 Mixture Design  
   

ปริมาณสวนผสม (%) สูตรที่ 
กระชาย ใบตะไคร ผิวมะกรูด 

1 45 45 10 
2 45 35 20 
3 35 35 30 
4 35 45 20 
5 40 40 20 

 
     จากนั้นนําสูตรตางๆนํามาละลายน้ําเปนน้ําซุป เพ่ือ
นํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 
Hedonic (9-point Hedonic scale) แลวนําคาที่ไดมา
วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 
variance:ANOVA) และทดสอบความแตกตางโดยวิธี 



Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) โดยการ
ทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 50 คน 
     นําผลิตภัณฑน้ํานึ่งปลาผงที่ผสมน้ํามันหอมระเหยที่
ถูกหอหุมแลวสูตรที่มีการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด 
มาทําการวิเคราะหองคประกอบตาง ๆ ดังนี้ คา aw, 
ความชื้น ตามวิธีของ AOAC 2000, โปรตีน ตามวิธีของ 
AOAC 2000, ไขมัน ตามวิธีของ AOAC 1995, เถา 
ตามวิธีของ AOAC 2000 
2.3.2  การทดลองดานการตลาด 
     วิธีการดําเนินการวิจัยทางดานการตลาดมีดังนี้คือ 
2.3.2.1  ทําการสํารวจภาคสนาม (Field Survey) โดย
จัดทําการสํารวจและใชแบบสอบถามจํานวนทั้งส้ิน 400 
ชุด เพ่ือสอบถามไปยังผูบริโภคที่เปนกลุมเปาหมาย
โดยทั่วไป 
2.3.2.2  ทําการอภิปรายกลุม (Focus Group) กับ
กลุมเปาหมายที่เจาะจงเปนกลุมแมบาน/แมครัวที่ตองใช
ผลิตภัณฑปรุงรสอาหาร จํานวนทั้งส้ิน 20 คน โดย
แบงเปนทั้งหมด 2 กลุม กลุมละ 10 คน เพ่ือมารวม
อภิปราย ใหขอคิดเห็น ขอเสนอแนะ สําหรับผลิตภัณฑ
ดังกลาว  ที่จะไดนํ าขอมูลเหลานั้นมาพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑที่ เปนที่ยอมรับในตลาดตอไปในอนาคต
ขางหนา โดยการอภิปรายกลุมจะสอบถามทั้งดาน
รสชาติ กล่ิน และคุณคาทางโภชนาการ เปนตน เพ่ือจะ
ไดนําขอมูลเหลานั้นมาปรับปรุงแกไข และพัฒนาใหดี
ขึ้นตอไป 
 
3.  ผลการทดลองและอภิปรายผล 
3.1  ผลการทดลองดานการปรับปรุงกลิ่นรสของ
 ผลิตภัณฑซุปปลาผง 
3.1.1  การสกัดนํ้ามันหอมระเหยดวยเครื่องกลั่น
  นํ้ามันหอมระเหยขนาดเล็ก 
     จากการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากกระชาย ใบ
ตะไคร และผิวมะกรูด โดยใชระบบการกลั่นดวยน้ําของ
เครื่องกล่ันน้ํามันหอมระเหยขนาดเล็ก ไดรอยละของ
ผลผลิต (%yield) ดังแสดงในตารางที่ 2 
 
 

 
 
ตารางที่ 2  ปริมาณของผลผลิต (%yield) ของนํ้ามัน
  หอมระเหยชนิดตางๆที่สกัดได 
 

วัตถุดิบ %yield 
กระชาย 
ใบตะไคร 
ผิวมะกรูด 

0.15+0.03 
0.12+0.01 
4.21+0.59 

 
     จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาผิวมะกรูดเปน
แหลงวัตถุดิบที่ใหรอยละของน้ํามันหอมระเหยมากที่สุด 
3.1.2  การศึกษาการหอหุมนํ้ามันหอมระเหย 
     การศึกษาการหอหุมน้ํามันหอมระเหยในครั้งนี้ได
เลือกใชน้ํามันหอมระเหยจากผิวมะกรูด เปนตัวอยางใน
การศึกษาถึงชนิดของสารหอหุมและสภาวะการทําแหง
ดวยเครื่องทําแหงแบบพนฝอยท่ีเหมาะสม เนื่องจาก
น้ํามันหอมระเหยจากผิวมะกรูดใหรอยละของผลผลิต
มากที่สุด 
3.1.2.1  การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทําแหง
 นํ้ามันหอมระเหยที่ถูกหอหุม 
     จากผลการทดลองหาสภาวะที่เหมาะสมในการ
หอหุมน้ํามันหอมระเหยจากผิวมะกรูด โดยใช β -
cyclodextrin เปนสารหอหุม เตรียมตัวอยางใหเปน
อิมัลชันแลวทําแหงดวยการทําแหงแบบพนฝอย พบวา 
สภาวะการทําแหงที่เหมาะสม คือ ใชอุณหภูมิลมเขา  
180-190 องศาเซลเซียส  และอุณหภูมิลมออก 120
องศาเซลเซียส  อัตราการปอนสารละลายเขา   4 
มิลลิลิตรตอนาที เนื่องจากสภาวะดังกลาวจะทําใหได
ลักษณะของตัวอยางเปนผงแหง รวนและไมเหนียว
ติดกัน ซึ่งอุณหภูมิลมเขาที่ใชนี้ตรงกับสภาวะที่ใชในการ
หอหุม l-menthol ดวย Gum Arabic จากการวิจัยของ 
Soottitantawat และคณะ(2005) อยางไรก็ตามน้ํามัน
หอมระ เหยจากผิ วมะกรู ดที่ ถู กห อหุ มด วย  β -
cyclodextrin ละลายน้ําไดเพียงเล็กนอย 
 



 
3.1.2.2  การศึกษาชนิดของสารหอหุมท่ีเหมาะสม
 ในการหอหุมนํ้ามันหอมระเหย 
     จากการศึกษาชนิดของสารหอหุมที่เหมาะสม ไดแก 
Modified starch FFAA11660044, Modified starch FFAA11550055 
และGum Arabic ไดผลดังแสดงในตารางที่ 3, 4, และ 5 
 
ตารางที่ 3  ผลวิเคราะหคุณภาพของน้ํามันหอมระเหย
 จากผิวมะกรูดที่ถูกหอหุมดวยสารหอหุม
 ชนิดตางๆ 
 

 
 
 
 
                                 
              
 

  A                    
 
             
           
 
 
  

              C
รูปที่ 1 แสดงลักษณะของน้ําม
 มะกรูดที่ถูกหอหุมดวย
 A=Modified starch FF
starch  FFAA11550055 และ C=Gum
 
 

 
 
ตารางที่ 4  คาสีของนํ้ามันหอมระเหยจากผิวมะกรูดที่
 ถูกหอหุมดวยสารหอหุมชนิดตางๆ 
 

คาสี ชนิดของสารหอหุม 
        L               a              b 

Modified starch FFAA11660044 
Modified starch FFAA11550055 
Gum Arabic 

95.73+0.12   1.10+0.20   1.47+0.06 
95.93+0.21   1.23+0.12   0.93+0.12 
95.17+0.50   1.43+0.06   1.87+0.85 

 
ตารางที่ 5  ระดับความแรงของกลิ่นน้ํามันหอมระเหย
 จากผิวมะกรูดที่ถูกหอหุมดวยสารหอหุม
 ชนิดตางๆ 

ชนิดของสาร
หอหุม 

% yield aw
ความชื้น 
(รอยละ) 

การละลาย 
(รอยละ) 

ลักษณะปรากฏ 

Modified starch 
FFAA11660044 
Modified starch 
FFAA11550055 
Gum Arabic 

6.09+0.12 
 

5.12+0.74 
 

2.81+0.73 

0.48+0.22 
 
0.25+0.03 
 
0.24+0.01 

4.99+0.47 
 

3.37+0.13 
 

5.62+0.47 

99.24+0.28 
 

99.19+0.25 
 

99.01+0.49 

ผงรวนสีขาว ไม
เหนียวติดกัน 
ผงรวนสีขาว ไม
เหนียวติดกัน 
ผงสีขาว จับกัน
เปนกอนเล็ก 

 
ชนิดของสารหอหุม ระดับความแรงของกลิ่น 

Modified starch FFAA11660044 
Modified starch FFAA11550055 

rabic 

2.70 + 0.93a

1.80 + 0.77b

2.15 + 0.88ab
Gum A
Modified starch FFAA11550055  
Modified starch FFAA11660044 
                    B 

  
     จากตารางที่ 3 และ 4 แสดงใหเห็นวา Modified 
starch FFAA11660044 และ Modified starch FFAA11550055 เปน
สารหอหุมที่ทําใหไดลักษณะของน้ํามันหอมระเหยที่ถูก
หอหุมเปนผงรวนสีขาว ไมเหนียวติดกัน และมีคาความ
สวางของสี (คาL) ไมแตกตางกัน โดย Modified   
Gum Arabic
 
ันหอมระเหยจากผิว
สารหอหุมชนิดตางๆ      
AA11660044 , B=Modified 
 Arabic 

starch FFAA11660044 ใหรอยละผลผลิตของน้ํามันหอมระเหย
ที่ถูกหอหุมแลวมากที่สุด และเมื่อพิจารณาถึงการให
กล่ินของน้ํามันหอมระเหยที่ถูกหอหุมตามตารางที่ 5 จะ
เห็นวา น้ํามันหอมระเหยจากผิวมะกรูดที่ถูกหอหุมดวย 
Modified starch FFAA11660044 มีการใหคาคะแนนระดับ
ความแรงของกลิ่นมากที่สุด โดยคาที่ไดแสดงความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
ดังนั้นอาจกลาวไดวา Modified starch FFAA11660044 เปน
สารหอหุมที่มีความเหมาะสมมากที่ สุดในการนํามา
หอหุมน้ํามันหอมระเหย 
 
 



 
3.1.2.3  การวิเคราะห profile จากนํ้ามันหอมระเหย
 ท่ีถูกหอหุมแลว  
     จากการวิเคราะห profile ของสารใหกล่ินจากน้ํามัน
หอมระ เหยจากผิ วมะกรู ด  โดยนํ ามาสกั ดด วย      
เมทธานอลแลวนําสารสกัดมาฉีดเขาเครื่อง GC เพ่ือดู  
profile ของสารใหกล่ินที่ถูกหอหุมเทียบกับสารใหกล่ิน
จากตอนที่ 2.3.1.1 ไดผลดังรูปที่ 2 และ 3 โดยมี
ปริมาณขององคประกอบของสารใหกล่ินที่แสดงในดัง
ตารางที่ 6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 2 แสดง profile ของน้ํามันหอมระเหยจากผิว
 มะกรูด 
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รูปที่ 3  แสดง profile ของน้ํามันหอมระเหยจาก 
 ผิวมะกรูดที่ถูกหอหุมดวย Modified starch 
 FFAA11660044 
 
ตารางที่ 6 องคประกอบของสารใหกล่ินจากน้ํามันหอม
 ระเหยจากผิวมะกรูด 
 

ปริมาณ(% Relative)* Retention time ชนิดของ 
สารใหกลิ่น สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

5.72 α -Pinene 48.50 47.60 38.49 
6.78 β -Terpinene 50.00 50.20 _ 

6.88 β -Pinene 51.00 49.50 52.22 

8.04 Terpinolene 50.10 50.86 48.76 
8.31 o-Cymene 51.31 50.70 _ 
8.43 D-Limonene 50.30 49.50 _ 
9.45 tau-Terpinene 50.00 50.68 24.70 
10.49 Terpinolene 50.00 50.72 33.06 
13.81 (-)-Terpinen-4-ol 50.62 50.03 _ 
14.32 Terpineol 50.02 49.60 _ 

 
หมายเหตุ : สูตร 1 หอหุมดวย Modified starch FFAA11660044  
      สูตร 2 หอหุมดวย Modified starch FFAA11550055 
      สูตร 3 หอหุมดวย Gum Arabic 
       *ปริมาณองคประกอบของสารใหกลิ่นแตละชนิด
เทียบกับนํ้ามันหอมระเหยที่ไมถูกหอหุม 
 

RT: 0.00 - 60.56
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      จากรูปที่ 2, 3 และตารางที่ 6 แสดงใหเห็นวาการ

งโดยใชเคร่ืองทําแหง

   จา ประกอบทางเคมีของน้ํานึ่ง

ารางที่ 7  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ

องคประกอบ ปริมาณ 

ใช Modified starch FFAA11660044 เปนสารหอหุมน้ํามัน
หอมระเหยจากผิวมะกรูด จะชวยรักษาองคประกอบของ
สารใหกล่ินไวไดอยางสมบูรณ 
3.1.3  การเตรียมน้ําน่ึงปลาผ
 แบบพนฝอย  
  กการวิเคราะหองค
ปลาผงที่แยกไขมันออกแลว แสดงผลดังตารางที่ 7 ซึ่ง
คาที่ไดใกลเคียงกับผลการวิเคราะหของ กฤตกร และ
คณะ(2547) แสดงใหเห็นวาน้ํานึ่งปลาจากโรงงาน
อุตสาหกรรมปลาแมคเคอเรลบรรจุกระปอง ของบริษัท 
ชุมพล ฟูดส จํากัด ใชวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตไม
แตกตางไปจากเดิม 
 
ต
 และเคมีของน้ํานึ่งปลาผง 
 

aw 0.11+0.03 
ความชื้น (%โดยน้ําหนักเปยก) 3.40+0.08 

เถา (%โดยน้ําหนักเปยก) 7.57+0.13 

โปรตีน (%โดยนํ้าหนักเปยก)  28.40+0.17 
ไขมัน (%โดยน้ําหนักเปยก) 0.003+0.00 

 
.1.4  การศึกษาการปรับปรุงกลิ่นของนํ้าน่ึงปลาผง

   ผ ของน้ํานึ่ง

ารางที่ 8  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ํานึ่ง

 

   จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํา

หคาการวัดสีและองคประกอบ

ารางที่ 9  คาสีของน้ํานึ่งปลาผงที่ผสมน้ํามันหอม

คาสี 

3
 โดยใชนํ้ามันหอมระเหยที่ถูกหอหุม 
  ลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ปลาผงที่ผสมน้ํามันหอมระเหยที่ถูกหอหุมจากกระชาย 
ใบตะไคร และผิวมะกรูด  สูตรตาง ๆ แสดงในตารางที่ 8 
 
 
 
 
 
 

ต
 ปลาผงที่ผสมน้ํามันหอมระเหยจาก กระชาย 
 ใบตะไคร และผิวมะกรูด 5 สูตร 
 

  
นึ่งปลาผงที่ผสมน้ํามันหอมระเหยที่ถูกหอหุมแลว 5 
สูตร (ผสมในน้ํานึ่งปลาผงรอยละ 0.5) นํามาเตรียมเปน
น้ําซุป (0.1 กรัมตอมิลลิลิตร) แลวทําการทดสอบการ
ยอมรับจากผูบริโภคดวยวิธี Hedonic (9-point Hedonic 
scale) ประเมินโดยนักศึกษามหาวิทยาลัยรังสิตจํานวน 
50 คน พบวาปจจัยคุณภาพดานลักษณะปรากฏ สี และ
ความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ อยางไรก็ตาม เมื่อพิจารณาถึงปจจัยดาน
ลักษณะปรากฏ การละลาย และกล่ิน พบวาผูบริโภคให
คะแนนสูตรที่1 สูงที่สุด ดังนั้น อัตราสวนของน้ํามันหอม
ระเหยที่ถูกหอหุมที่เหมาะสมจะนํามาเติมในน้ํานึ่งปลา
ผง คือ จากผิวมะกรูดรอยละ 10 ใบตะไครรอยละ45 
และกระชายรอยละ 45 
     เมื่อทําการวิเคราะ
ทางกายภาพและเคมีของน้ํานึ่งปลาผงที่ผสมน้ํามันหอม
ระเหยที่ ถูกหอหุมแลวในสูตรที่มีการยอมรับจาก
ผูบริโภคมากที่สุดไดผลดังแสดงในตารางที่ 9 และ 10 
 
ต
 ระเหยที่ถูกหอหุม 
  

         L                        a                     b 
 92.70+ 0.00           2.70 + 0.00         3.83+0.21 

 

ลักษณะที่ทดสอบ สูตร 
 ลักษณะ

ปรากฏ 
สี การ  รสชาติ ความชอบ

รวม 
ละลาย กลิ่น

1 6.14+1.39ns 6.10+1.68ns 6.56+1.37a 5.64+2.34a 4.98+2.27b 5.84+1.83ns

2 5.76+1.29ns 5.88+1.62ns 6.42+1.40ab 5.24+2.07ab 4.98+1.79b 5.52+1.61ns

3 5.78+1.35ns 5.90+1.61ns 6.00+1.68b 5.20+2.19ab 4.98+1.88b 5.56+1.55ns

4 5.84+1.24ns 5.88+1.48ns 6.36+1.44ab 5.32+2.06ab 5.12+1.65b 5.62+1.43ns

5 6.06+1.53ns 6.28+1.54ns 6.42+1.50ab 4.94+2.16b 5.62+1.78a 6.02+1.80ns



ตารางที่ 10  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ
 และเคมีของน้ํานึ่งปลาผงที่ผสมน้ํามันหอม
 ระเหยที่ถูกหอหุม 
 

องคประกอบ ปริมาณ 
aw 0.18+0.00 
ความชื้น (%โดยน้ําหนักเปยก) 3.40+0.01 

เถา (%โดยน้ําหนักเปยก) 6.80+0.07 

โปรตีน (%โดยนํ้าหนักเปยก) 26.56+0.00 
ไขมัน (%โดยน้ําหนักเปยก) 0.006+0.00 

 
3.1.2  ผลการทดลองดานการตลาด 
3 . 1 . 2 . 1   ผลการวิ เคราะหข อมู ลการสํ า รวจ
 ภาคสนาม(Field Survey) 
     ในการศึกษาทัศนคติของผูบริโภคตอการเลือก
ผลิตภัณฑซุปปลาผง ซึ่งใชขนาดตัวอยาง 400 คน 
ไดผลการวิเคราะหขอมูลดังนี้ 
     ขอมูลทั่วไป 
     ในสวนของขอมูลทั่วไป ผูตอบแบบสอบถามจํานวน 
400 คน จําแนกเปนเพศชาย 145 คน คิดเปนรอยละ 
36.25 เพศหญิง 255 คน คิดเปนรอยละ 63.75 โดย
ผูตอบแบบสอบถามมากกวาครึ่งมีอายุอยูในชวง 21-29 
ป คิดเปนรอยละ 58.65 รองลงมาคือชวงอายุ 30-39 ป 
และตํ่ากวา 20 ป คิดเปนรอยละ 16.29 และ 12.28 
ตามลําดับ ดานสถานภาพสมรส พบวาสวนใหญโสด คิด
เปนรอยละ 74.94 รองลงมาคือสมรส คิดเปนรอยละ 
23.53 และมีสถานภาพหยาเพียง 6 คน คิดเปนรอยละ 
1.53 สวนดานการศึกษามีผูตอบแบบสอบถามที่สําเร็จ
การศึกษาในระดับปริญญาตรี สูงถึงรอยละ 65.91 และมี
เพียง 14 คน หรือรอยละ 3.51 ที่สําเร็จการศึกษาสูงกวา
ระดับปริญญาตรีขึ้นไป 
     ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ รอยละ 39.55 เปน
นักศึกษา รองลงมาคือ เปนพนักงานบริษัทและประกอบ
ธุรกิจสวนตัว  คิดเปนรอยละ  23.93 และ  10 .58 
ตามลําดับ รายไดสวนใหญอยูในชวง 5,000-10,000 
บาท คิดเปนรอยละ 49.62 รองลงมาอยูในชวงนอยกวา 

5,000 บาท และ 10,001-15,000 บาท คิดเปนรอยละที่
ใกลเคียงกันคือ 18.23 และ 18.48 ตามลําดับ 
     ใ น ส ว น ข อ ง ก า ร สํ า ร ว จทั ศ น ค ติ ข อ ง ผู ต อ บ
แบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑซุปปลาผงในดานตางๆ
พบวา ทัศนคติที่มีตอดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานการ
จัดจําหนาย และดานการสงเสริมการตลาด มีทัศนคติอยู
ในระดับปานกลาง -มาก  แตในดานทัศนคติที่มีตอ
ผลิตภัณฑเกี่ยวกับคุณภาพและความสะอาดของ
ผลิตภัณฑจะอยูในระดับมาก-มากที่สุด 
3.1.2.2  ผลการวิเคราะหขอมูลในการทําอภิปราย
 กลุม(Focus Group) 
     จากการอภิปรายกลุม(Focus Group) จํานวน 20 
คน ซึ่งแบงเปน 2 กลุมๆละ 10 คน เปนแมบาน/แมครัว 
ซึ่งเปนผูหญิงจํานวน 17 คน คิดเปนรอยละ 85.00 
ผูชายจํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 15.00 ไดผลการ
อภิปรายในแตละดาน ดังนี้ 
3.1.2.2.1 ดานรสชาติ กลุมเปาหมายสวนใหญชิม
รสชาติตอนท่ีเปนน้ําซุปอภิปรายวา มีรสชาติที่จืดมาก 
ควรเพ่ิมความเค็ม หรือรสชาติอยางอื่นลงไปดวย 
เพ่ือใหไดรสชาติที่เขมขนขึ้นและกลมกลอมมากกวานี้ 
3.1.2.2.2  ดานกลิ่นสมุนไพร กลุมเปาหมายสวนใหญ
ใหขอมูลวา ควรลดกลิ่นกระชายลง ใหมีกล่ินของตะไคร
เพ่ิมมากขึ้นจะดีกวา เพราะกระชายมีกล่ินที่คอนขาง
รุนแรงและฉุนเกินไป ทําใหไมเหมาะกับการปรุงอาหาร
ที่รสชาติจืดๆ 
3.1.2.2.3 ด า น ตั ว ผ ลิ ต ภั ณ ฑ ท่ี เ ป น ผ ง แ ป ง  
กลุมเปาหมายสวนใหญใหความคิดเห็นวา ควรมีเนื้อ
ปลาบดผสมลงไปบาง จะไดไมเปนผงแปงจนเกินไป 
และจะทําใหรสชาติของผลิตภัณฑมีความหวานของเนื้อ
ปลาเพ่ิมขึ้นไปอีก 
3.1.2.2.4  ดานสีของผลิตภัณฑ กลุมเปาหมายมีความ
คิดเห็นวาสีควรเปนธรรมชาติคลายกับเนื้อปลา แตไมใช
ขาวเนียนเหมือนแปง 
 
 
 
 



4.  สรุปผลการทดลอง 
4.1  สรุปผลการทดลองดานการปรับปรุงกลิ่นรส
 ของ ผลิตภัณฑซุปปลาผง 
4.1.1  การสกัดน้ํามันหอมระเหยจากกระชาย ใบตะไคร 
และผิวมะกรูดดวยเครื่องกล่ันน้ํามันหอมระเหยขนาด
เล็กไดเทากับ 0.17, 0.12 และ 3.79 ตามลําดับ 
4.1.2  สภาวะที่เหมาะสมในการหอหุมน้ํามันหอมระเหย
ดวยการทําแหงแบบพนฝอย คือ การเตรียมน้ํามันหอม
ระเหยใหอยูในรูปอิมัลชันที่มีสารหอหุมอยูดวย แลว
นําไปทําแหงโดยใชอุณหภูมิลมเขา 180 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิลมออก 120 องศาเซลเซียส และอัตราการ
ปอนสารละลายเขา 4 มิลลิลิตรตอนาที 
4.1.3  ผลการวิเคราะหคุณภาพน้ํามันหอมระเหยที่ถูก
หอหุม พบวาสารหอหุมที่ เหมาะสม  คือ Modified 
starch FFAA11660044 ซึ่งจะทําใหไดน้ํามันหอมระเหยที่ถูก
หอหุมมีคารอยละของผลผลิตเฉล่ียเทากับ 6.09  คา aw 

เฉล่ีย 0.475  ความชื้นเฉล่ียรอยละ 4.99  และการ
ละลายเฉลี่ยรอยละ 99.24  ลักษณะปรากฏของน้ํามัน
หอมระเหยที่ถูกหอหุมเปนผงรวนสีขาวไมเหนียวติดกัน 
และสามารถรักษากลิ่นของน้ํามันหอมระเหยไดดีที่สุด 
4.1.4  องคประกอบทางเคมีของน้ํานึ่งปลาผง พบวามี
คา aw เทากับ 0.11  ความชื้นรอยละ 3.40  เถารอยละ 
7.57  โปรตีนรอยละ 28.40  และไขมันมีปริมาณนอย
มาก 
4.1.5  เมื่อทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของน้ํานึ่งปลาผงที่ผสมน้ํามันหอมระเหยที่ถูกหอหุม
พบวา สูตรที่มีการยอมรับของผูบริโภคมากที่สุด คือ 
สูตรที่มีการเติมน้ํ ามันหอมระเหยที่ ถูกหอหุมจาก
กระชาย ใบตะไคร และผิวมะกรูดในอัตราสวนรอยละ 
45:45:10  โดยผูบริโภคจะใหคะแนนการยอมรับในดาน
การละลายและกลิ่นมากที่สุด  
4.1.6  ผลการวิเคราะหองคประกอบของน้ํานึ่งปลาผงที่
ผสมนํ้ามันหอมระเหยที่ถูกหอหุมแลวสูตรที่ไดรับการ
ยอมรับมากที่สุด พบวา มีคา aw เฉล่ีย 0.18 ความชื้น
รอยละ 3.40 เถารอยละ 6.80 โปรตีนรอยละ 26.55 และ
ไขมันรอยละ 0.006 
 

4.2  สรุปผลการทดลองดานการตลาด 
     กลาวโดยสรุป ผลิตภัณฑซุปปลาผงเมื่อนําไปผสม
ปรุงแตงกับอาหารประเภทตางๆแลวไมวาจะเปน ตม, 
ผัด, แกง, ยํา ฯลฯ จะเหมาะสมมากที่สุดคืออาหาร
ประเภทรสจัด เชน ผัดเผ็ดสมุนไพร ปลาน่ึงสมุนไพร 
ตมยํา น้ํายาปลา หอหมก แกงปา แกงสม ซึ่งขอดีของ
ผลิตภัณฑดังกลาวคือ  ปราศจากกลิ่นคาวปลา  มี
แคลเซียมสูง โปรตีนสูง ไขมันต่ํา และไมมีผงชูรส 
เหมาะสําหรับกลุมเปาหมายที่รักสุขภาพ 
 
5.  ขอเสนอแนะจากการวิจัยดานการตลาด 
5.1  ขอเสนอแนะจากผลการวิจัยพบวา การศึกษา
ทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอการเลือกผลิตภัณฑซุปปลา
ผงมีดังนี้    
 
ตารางที่ 11 ผลดานผลิตภัณฑ/คุณภาพและความ
 ปลอดภัย(Product)  
 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
- ตองมีการผลิตที่ ถูกตอง  ถูกวิธี 
สะอาดและปลอดภัย 23 18.70 

- ต อ ง ก า ร เ น น ท า ง ด า น ค ว า ม
ปลอดภัยและคุณภาพใหมากยิ่งข้ึน 20 16.26 

- ควรสร า ง คุณภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑใหเกิดการ
ยอมรับ 

20 16.26 

- ควรมีองคการที่นาเชื่อถือ(อย.)เปน
ผูตรวจสอบและรับรองคุณภาพ 10 8.13 

 
ตารางที่ 12 ผลดานราคา(Price) 
 
ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
- ราคาไมควรแพงเกินไป 27 20.77 
- ราคาตองเหมาะสมสอดคลองกับ
คุณภาพปริมาณของผลิตภัณฑ 

17 13.08 

 
 
 



ตารางที่ 13 ผลดานชองทางการจัดจําหนาย(Place) 
 

ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
- ควรจําหนายตามรานสะดวกซื้อ/
ซุปเปอรมารเก็ต/ตลาดสด 68 70.10 

- ควรกําหนดกลุมเปาในการขาย 
เชน กลุมคนรักสุขภาพ เนนขาย
ชุมชนที่ไมบริโภคเนื้อสัตวบางชนิด 

7 7.22 

- ควรวางตลาดลวงกอนจําหนาย 8 8.25 
 
ตารางที่ 14 ผลดานการสงเสริมการตลาด(Promotion) 
 
ขอเสนอแนะ จํานวน รอยละ 
- ควรมีการเนนโฆษณาผานสื่อตางๆ 
เชน วิทยุ/โทรทัศน 

40 49.38 

- ควรแจกสินคาใหทดลองนําไปใช/
ออกบูธใหชิม/สาธิตสินคา 

17 20.99 

 
5.2  ขอเสนอแนะเพิ่มเติมจากการทํา Focus Group ได
ขอเสนอแนะที่เปนประโยชนดังนี้ 
5.2.1  ดานกลิ่น ควรลดกลิ่นกระชายลง เนื่องจาก
กระชายมีกล่ินที่ฉุนและความนิยมนอยกวากลิ่นของ
ตะไคร ควรเพิ่มหัวหอม, กระเทียม ลงไปในการปรุงแตง
กล่ิน 
 5.2.2  ดานรสชาติ ควรเพ่ิมรสชาติใหเขมขนมากกวา
ถาหากใช เปนน้ํ าซุป  เชน  เกลือ  ใหมีความเค็มที่
เหมาะสม 
5.2.3  ดานตัวผลิตภัณฑ ควรเพิ่มเนื้อปลาผสม/บด/ปน
ลงไปดวยในตัวผลิตภัณฑ เพ่ือไมใหเปนแปงจนเกินไป
เมื่อสัมผัส   
5.2.4  ดานสี ไมควรขาวโพลนดูแลวไมคอยเปน
ธรรมชาติ 
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