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บทคัดย่อ

		  งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่พฒันาผลิตภณัฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากเหด็แครง ถัว่แดง และเเปง้ข้าวเหนยีว 

ทดแทนการใช้เนื้อปลา โดยทำ�การศึกษาอัตราส่วนของเห็ดแครง ถั่วแดง และแป้งข้าวเหนียว ทั้งหมด 4 สูตร 

ไดแ้ก ่50:40:10 (สตูร 1) 70:20:10 (สตูร 2) 75:20:5 (สูตร 3) และ 70:25:5 (สูตร 4) ตามลำ�ดับ จากนัน้ภายหลงั 

อบแห้งจะนำ�มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์  

โดยมีผู้ทดสอบชิมจำ�นวน 50 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบว่าภายหลังอบแห้งผลิตภัณฑ์ 

ทั้ง 4 สูตร มีความหนา 0.55-0.72 มิลลิเมตร และปริมาณความชื้นอยู่ระหว่างร้อยละ 5.56-6.75 โดยเมื่อเพิ่ม

ปริมาณเห็ดแครงมากขึ้น ทำ�ให้ค่า a* ลดลงอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p < 0.05) การประเมินคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสพบว่า สูตร 1 ได้รับคะแนนความชอบด้านสี (7.28 ± 1.90) กลิ่นเห็ดแครง (7.20 ± 1.62) รสเค็ม  

(7.22 ± 1.37) รสหวาน (7.04 ± 1.74) และความชอบโดยรวม (7.20 ± 1.69) สูงที่สุด ถึงแม้ว่าคะแนน 

ความชอบด้านกลิ่นถั่วแดง และความกรอบในสูตร 1 น้อยกว่าสูตร 4 แต่ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ 

สูตร 1 มากที่สุด (ร้อยละ 32) รองลงมาคือสูตร 4 (ร้อยละ 26) สูตร 2 (ร้อยละ 20) และสูตร 3 (ร้อยละ 12)  

ตามลำ�ดับ โดยผลิตภัณฑ์ท้ัง 4 สูตร ได้รับการยอมรับคิดเป็นร้อยละ 90 ของผู้ทดสอบทั้งหมด ดังนั้นเนื้อปลา 

จากพืชสามารถใชส้ว่นผสมของเหด็แครง ถัว่แดง และเเปง้ขา้วเหนยีว ในอตัราสว่น 50:40:10 ทดแทนเนือ้ปลาได้

คำ�สำ�คัญ: ผลิตภัณฑ์ปลาจากพืช ปลาแผ่นอบกรอบ พืชโปรตีนสูง 

Abstract

		  This research aimed to develop baked crispy fish product from split-gill mushroom, 

red bean, and glutinous rice flour instead of using fish meat. In the study, four formulae of the 

ratio between split-gill mushroom, red bean, and glutinous rice flour were 50:40:10 (Formula 1),  

70:20:10 (Formula 2), 75:20:5 (Formula 3), and 70:25:5 (Formula 4), respectively. Then, after 
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drying, their physical quality and sensory evaluation were analyzed. The sensory evaluation 

was carried out by fifty taste panelists using the 9-point hedonic scale. It was found that after 

drying, the thickness of products made from using all four formulae ranged from 0.55 to 0.72 

mm; while their moisture quantities were between 5.56% to 6.75%, respectively. The a* value 

decreased significantly with the increasing of split-gill mushroom ingredient (p < 0.05). As for 

the results of sensory evaluation, it was found that the Formula 1 product had the highest 

favorite scores for the color (7.28 ± 1.90), split-gill mushroom aroma (7.20 ± 1.62), salty taste 

(7.22 ± 1.37), sweet taste (7.04 ± 1.74), and overall liking (7.20 ± 1.69). Although the favorite 

scores for red bean aroma and the crispness of the Formula 1 product were less than those of 

the Formula 4 product, the Formula 1 product had the highest acceptability (32%), followed 

by those of the Formula 4 product (26%), Formula 2 product (20%), and Formula 3 product 

(12%), respectively. All four formula products were accepted by 90 percent of the testers. In 

conclusion, plant-based fish meat product can use a mixture of split-gill mushroom, red bean, 

and glutinous rice flour in the ratio of 50:40:10 as a substitute for fish meat.

Keywords: Plant-based Fish Product, Baked Crispy Fish Chips, High Protein Plant 

บทนำ� 

	 ในช่วง 50 ปีที่ผ่านมา ประชากรโลกเพิ่มขึ้น

เป็นสองเท่า ทำ�ให้มีการบริโภคเนื้อสัตว์เพิ่มมากขึ้น 

โดยเฉพาะปลาซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพสูงที่รู้จัก

กันดี จึงมีการเรียกร้องให้มีการผลิตปลาเพิ่มขึ้นเป็น  

4 เท่าจากเดิม (Ritchie & Roser, 2021) ส่งผลให้

เกดิการประมงทีไ่มไ่ดร้บัการควบคมุหรอืการทำ�ประมง

เกินขนาด ตามรายงาน World Wildlife Overfishing  

พืน้ทีก่ารทำ�ประมงเกนิขนาดท่ัวโลกเพิม่ข้ึนเป็น 2 เทา่ 

ในช่วงศตวรรษก่อน ทำ�ให้การประมงท่ัวโลกหน่ึงในสาม 

เกินขีดความสามารถในการรองรับทางชีวภาพ การ

รบกวนระบบนเิวศทางทะเลเปน็ปญัหาหนึง่ทีแ่นวทาง

การเพาะเลี้ยงสัตว์นํ้าในปัจจุบันต้องเผชิญ ตัวอย่าง

เช่น ปลาทะเลที่มักบริโภคเป็นอาหารเป็นอันตรายต่อ

ระบบนเิวศทางทะเล และขัดขวางการขยายตวัของการ

ประมงจบัปลาในธรรมชาติ (Naylor et al., 2000) การ

ใช้สารเคมีในการเพาะเลี้ยงสัตว์นํ้า ได้แก่ ยาฆ่าแมลง 

และยาปฏิชวีนะ ซึง่มกัใชใ้นการรกัษาโรค (Cole et al.,  

2009) อาจทำ�ให้สิ่งแวดล้อมเป็นมลพิษและเป็น

อันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคหากปล่อยลงใน 

แหลง่น้ําภายนอก (Ahmad et al., 2021) และการเกิด

นํา้เสยีขึน้ในระหวา่งขัน้ตอนการเพาะเลีย้งสตัวน้ํ์า หาก

มีการบำ�บัดนํ้าเสียไม่ดี อาจส่งผลเสียต่อส่ิงแวดล้อม

อย่างร้ายแรง นอกจากน้ีตลาดซูริมิของโลกได้รับ 

ผลกระทบเชน่กัน เนือ่งจากต้องใชป้ลาเปน็วตัถดิุบหลกั 

ในการผลิตซูริมิ โดยอุตสาหกรรมการผลิตซูริมิกำ�ลัง

เผชิญปัญหาด้านการขาดแคลนวัตถุดิบในการผลิต 

ทำ�ใหต้อ้งใชว้ตัถุดบิจากนอกนา่นนํา้ สง่ผลใหค้วามสด 

ของวัตถุดิบน้ันลดลง ซ่ึงผลิตภัณฑ์ซูริมิท่ีได้จะมี 

คุณภาพตํ่า รวมถึงราคานํ้ามันที่มีราคาแพงขึ้น ทำ�ให้

การทำ�ประมงในแต่ละครั้งใช้ต้นทุนในการออกไปหา

ปลาเพ่ิมสูงขึ้น ต้นทุนในการผลิตซูริมิจึงเพิ่มสูงข้ึน 

ตามไปด้วย (Wongchaiyakun et al., 2005)

	 ในยคุปจัจบุนัพฤติกรรมการรบัประทานอาหาร

ของคนทั่วโลกเริ่มหันมาใส่ใจและให้ความสำ�คัญกับ

อาหารมากยิ่งข้ึน ในขณะเดียวกันยังตระหนักถึง 

กระแสรักษ์โลก สิ่งแวดล้อม และสวัสดิภาพสัตว์  

(Animal Welfare) รวมไปถึงปัญหาความมั่นคง
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ทางอาหาร (Food Security) จึงทำ�ให้บริษัทอาหาร

หลายแห่งหันมาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก

พืช (Plant Based Product) เพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะ

ผลิตภัณฑ์นมและเนื้อสัตว์ทดแทน รวมทั้งปลาด้วย 

(Boukid, 2021; Mahmud et al., 2024; Mishal 

et al., 2022; Patil et al., 2023; Reyes-Jurado 

et al., 2023; Rincon et al., 2020; Sha & Xiong 

2020; Sobri et al., 2023; Thavamani et al., 2020; 

Van Vliet et al., 2020) โดยอาหารจากพืช (Plant 

Based Food) ส่วนใหญ่ทำ�มาจากพืช 95% อาทิ ผัก 

ผลไม้ เห็ดต่าง ๆ รวมไปถึงธัญพืชและถ่ัว อีกทั้งยังมี

เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่น สีสันคล้ายคลึงกับการทาน 

เนื้อสัตว์จริง ๆ ซึ่งเป็นทางเลือกใหม่ของผู้ที่ต้องการ

ลดการบรโิภคเนือ้สตัว ์และเปลีย่นมาใชโ้ปรตนีจากพชื 

เพื่อทำ�เป็นอาหารทดแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว์ แต่งสี 

ธรรมชาติจากพืช และใช้น้ํามันจากพืช เช่น น้ํามันมะพร้าว  

เพื่อเพิ่มความชุ่มฉํ่าของเน้ือสัมผัส ดังนั้นอาหารจาก

พืชจึงกำ�ลังได้รับความนิยมในกลุ่มของคนรักสุขภาพ  

โดยเฉพาะแนวโน้มของกระแส Flexitarian เป็นการ 

รับประทานมังสวิรัติแบบยืดหยุ่นด้วยการลดการ

บรโิภคเนือ้สตัวใ์หน้อ้ยลง ซึง่มีแนวโนม้เตบิโตขึน้อยา่ง

ต่อเนื่องทั้งคนไทยและคนต่างชาติ (Manopimok, 

2022)

	 ด้วยนวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร

ที่ก้าวหน้าไปมาก ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชมี

ความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์มากขึ้น การ

รับประทานอาหารจากพืชยังช่วยทำ�ให้สุขภาพดีข้ึน  

ซึ่งมีงานวิจัยรองรับในเชิงวิชาการมากมาย ได้แก่  

ช่วยลดความเสี่ยงการเกิดโรค ต่าง ๆ เช่น โรคหัวใจ 

โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง และโรคอ้วน  

ช่ ว ย ค ว บ คุ ม น้ํ า ห นั ก ใ ห้ ง่ า ย ขึ้ น เ นื่ อ ง จ า ก มี

คอเลสเตอรอลน้อย และช่วยให้อิ่มท้องได้นาน

เนื่องจากเป็นแหล่งอาหารที่มีไฟเบอร์สูง เป็นต้น 

(MedPark Hospital, 2023) นอกจากเหตุผลด้าน

สขุภาพแลว้ อาหารจากพชืยงัสง่ผลตอ่ความยัง่ยนืของ

สิง่แวดลอ้ม เน่ืองจากการผลติและบรโิภคอาหารท่ีผลิต

จากพชืมสีว่นชว่ยลดโลกรอ้นได ้รวมทัง้มลูคา่ตลาดรวม

ทัว่โลกอยูท่ี ่25 พนัลา้นดอลลารส์หรฐั และในป ี2025 

จะเพ่ิมขึ้นเป็น 38.4 พันล้านดอลลาร์สหรัฐ ขณะที่ 

ประเทศไทยในปัจจุบันมีมูลค่ากว่า 28,000 ล้านบาท  

โดยคาดการณ์ว่าในปี 2567 จะมีมูลค่าตลาดสูงถึง  

45,000 ล้านบาท หรือเติบโตเฉล่ียปีละ 10% 

(Krungthai Bank Research Center, 2020)

	 จากข้อมูลดังกล่าว จึงมีแนวคิดนำ�วัตถุดิบจาก

พืชมาทดแทนเนื้อปลาให้มีรสชาติ รสสัมผัส และ 

รูปแบบของอาหารใกล้เคียงกับเน้ือปลามากท่ีสุด มี

โปรตีนสูง แคลอร่ีต่ํา เหมาะสำ�หรับผู้ท่ีรักสุขภาพ 

ต้องการดูแลสุขภาพในระยะยาว เน่ืองจากการทำ�ประมง 

และการทำ�ปศสุตัวส์ง่ผลกระทบโดยตรงตอ่สิง่แวดลอ้ม

ทางทะเลและการเกิดก๊าซเรือนกระจก แต่การทำ� 

การเกษตรกรรมใช้ทรัพยากรน้อยกว่า รวมทั้งยังให้

ผลผลิตที่รวดเร็วและเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมอีกด้วย 

วัตถุประสงค์

	 1.	 เพ่ือศึกษาอัตราส่วนของเห็ดแครง ถ่ัวแดง 

และแป้งข้าวเหนียวท่ีเหมาะสมมาทดแทนเนื้อปลาใน

ผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากพืชโปรตีนสูง

	 2.	 เพ่ือศกึษาคณุภาพทางกายภาพและประเมิน

คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑป์ลาแผน่

อบกรอบจากพืชโปรตีนสูง

	 3.	 เพื่อศึกษาความชอบและการยอมรับของ

ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากพืช

โปรตีนสูง

ทบทวนวรรณกรรม

	 งานวิจัยนี้สนใจชนิดของพืชที่นำ�มาทดแทน 

เนื้อปลาคือ เห็ดแครง เพราะเห็ดแครงมีโปรตีนสูง  

ให้พลังงานต่ํา ช่วยควบคุมน้ําหนัก เป็นแหล่งใยอาหารท่ีดี 

และมีสารท่ีมีคุณค่าทางยา ถ่ัวแดง เพราะมีคาร์โบไฮเดรต 

เชิงซ้อน ใยอาหารสูง มีวิตามิน แร่ธาตุต่าง ๆ มีส่วน 

ช่วยในการลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด และแป้ง

ข้าวเหนียว เป็นส่วนที่จะช่วยให้ส่วนผสมเป็นเนื้อ

เดียวกัน 
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	 เห็ดแครง หรือเห็ดตีนตุ๊กแก (ชื่อสามัญว่า  

Split-Gill Mushroom และชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 

Schizophyllum commune) เปน็เหด็ทีข่ึน้ได้ทัว่ทกุ 

ภูมิภาคทั่วโลกและเจริญเติบโตได้ตลอดปี เป็นเห็ด

ขนาดเล็ก เส้นผ่านศูนย์กลาง 1-4 เซนติเมตร รูปทรง

คลา้ยพดัไมมี่กา้นดอก ซึง่เห็ดแครงจะมคีารโ์บไฮเดรต

และโปรตนีสงู เมือ่เทยีบกบัเหด็ชนดิอืน่ ๆ  (ตารางท่ี 1)  

นิยมนำ�มาทำ�แกงค่ัวกับปลาย่าง เห็ดชนิดน้ียังเป็นท่ีรู้จักมาก 

ในแถบภาคใต้ พบมากบนท่อนไม้ยางพาราท่ีตัดท้ิงไว้  

ในประเทศญ่ีปุ่นใช้ทำ�เป็นยาเน่ืองจากมีสารที่มี

คุณสมบัติในการต่อต้านเชื้อไวรัสและยับยั้งเซลล์

มะเร็ง (Wikipedia, 2022) ซึ่งในบทความวิจัย 

จำ�นวนมากสนใจท่ีจะเลือกใช้เห็ดท่ีรับประทานได้

มาเป็นส่วนผสมหนึ่งของอาหารจากพืช เนื่องจาก

มีโครงสร้างเป็นเส้นใยที่เลียนแบบเนื้อสัมผัสของ 

เนื้อสัตว์ และมีรสอูมามิที่เป็นเอกลักษณ์ นอกจากนี้

ยังมีโปรตีนคุณภาพสูง ไฟเบอร์ วิตามิน แร่ธาตุ และ

สารประกอบฟีนอลิกในระดับสูง อีกท้ังเห็ดบางชนิด 

มีส่วนประกอบท่ีมีผลทางการรักษาท่ีเป็นประโยชน์ 

อีกด้วย ดังนั้นเห็ดท่ีรับประทานได้จึงสามารถนำ�มา

แทนที่ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์หรือปลาได้ (Das et al., 

2021; Sayeed Ibrahim & Huda-Faujan, 2023)

ตารางที่ 1 เปรียบเทียบปริมาณพลังงาน โปรตีน และ

ราคาของเห็ดต่างชนิดกัน

ชนิดเห็ด

พลังงาน 

(กิโล

แคลอรี่)

โปรตีน 

(กรัมต่อ 

100 กรัม)

ราคา 

(บาท/

กิโลกรัม)

เห็ดแครง 126.74 6.77 180

เห็ดโคน 48.72 6.27 500

เห็ดฟาง 35 3.2 100

เห็ดนางฟ้า 35 2.3 50

เห็ดนางรม 30 2.1 60

ที่มา: ThaiHealth, 2006

	 ถ่ัวแดง (Red Bean) เปน็พืชตระกลูถ่ัวท่ีมเีมลด็

คล้ายไต ซึ่งเมล็ดมีหลายสี เช่น สีแดง สีแดงเข้ม หรือ 

สีแดงม่วง ในประเทศไทยพบปลูกอยู่ 2 ชนิด คือ  

ถั่วแดงหลวงและถั่วนิ้วนางแดง ในที่นี้ เลือกใช้ถั่วแดง

หลวง ซ่ึงมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Phaseolus vulgaris  

และใช้บริโภคเมล็ดแก่ มีรูปร่างคล้ายไต ซึ่งเรียกว่า 

Kidney Bean และมเีมลด็สีแดงเรยีกวา่ Red Kidney  

Bean ซึ่งส่วนใหญ่จะนำ�ไปใช้ทำ�ไส้ขนม เมล็ดถั่วแดง

จัดว่าเป็นแหล่งเสริมโปรตีนท่ีได้จากพืช เนื่องจาก

มีโปรตีนสูงให้คุณค่าอาหารใกล้เคียงเน้ือสัตว์ มี

คารโ์บไฮเดรตเชงิซ้อนและมีไฟเบอรส์งู ซ่ึงเปน็สว่นชว่ย 

ในการลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดท่ีเป็นสาเหตุหน่ึง 

ของการเกิดโรคเบาหวานและโรคหัวใจ โดยไฟเบอร์

ในถ่ัวแดงนั้นเป็นไฟเบอร์ท่ีสามารถละลายในนํ้าได้ 

เมื่อรับประทานเข้าไปและเกิดการย่อย ไฟเบอร์ใน 

ถ่ัวแดงจะมี ลักษณะคล้ายกับเจลท่ีเคลือบไว้ใน

กระเพาะอาหาร ซึ่ ง เจลนี้จะเข้าไปดักจับกับ

คอเลสเตอรอลและป้องกันไม่ให้ถูกดูดซึมกลับเข้าสู่

ร่างกาย จึงช่วยให้ระดับของคอเลสเตอรอลไม่เพิ่ม 

สูงข้ึน ซ่ึงถือว่าดีต่อการลดนํ้าหนักเป็นอย่างมาก 

นอกจากนี้ยังมีธาตุเหล็กที่ช่วยบำ�รุงโลหิต ช่วยปรับ

สภาพเลือดในร่างกาย บรรเทาอาการอ่อนเพลีย มี

แคลเซียมสูงช่วยให้กระดูกและฟันแข็งแรง มีวิตามิน

หลายชนิด เช่น ไทอะมีน (B1) ไรโบฟลาวิน (B2)  

ไนอะซิน (B3) จึงมปีระสิทธภิาพในการต้านอนมุลูอสิระ  

(Phukasmas, 2018) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทดแทน

เนื้อสัตว์จากส่วนผสมจากพืชจึงนิยมเลือกใช้วัตถุดิบที่

สร้างสมดุลให้แก่ร่างกายและดีต่อสุขภาพ ซึ่งถั่วแดง 

สามารถให้ได้เน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 

และเป็นอาหารที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย อีกทั้งข้อดี

ของไฟเบอร์ท่ีได้จากถ่ัวแดงมีส่วนช่วยให้เนื้อสัมผัสมี

ลักษณะคล้ายเนือ้สัตวจ์ริง และยงัมรีาคาท่ีคอ่นข้างถกู 

ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์จากถั่วแดงสามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้

ทั้งผู้มีรายได้ตํ่าไปจนถึงสูง (Zahira et al., 2024) 
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	 แป้งข้าวเหนียว เป็นแป้งที่ได้จากข้าวเหนียว  

ในสมยักอ่นใชแ้ป้งโม่ ปัจจบัุนนิยมใช้แป้งแห้ง ลกัษณะ

ของผงแป้งข้าวเหนียวมีสีขาวนวล สากมือน้อยกว่า 

แป้งข้าวเจ้า เมื่อต้มให้สุก แป้งข้าวเหนียวจะมีสีขาว

ขุ่นข้นและมีความเหนียวนุ่ม เมื่อเทียบกับแป้งชนิด 

อ่ืน ๆ  จึงทำ�ให้แป้งข้าวเหนียวถูกนำ�มาใช้เป็นสารปรับปรุง 

เนื้อสัมผัสในผลิตภัณฑ์ขนมต่าง ๆ เช่น ขนมถั่วแปบ  

แป้งจ่ี ขนมโค ขนมโก๋ไทย ขนมต้ม ขนมบ้าบิ่น  

ข้าวเหนียวตัด บัวลอย ขนมเทียน ขนมเข่ง  

ข้าวเหนียวเปียก ขนมหัวล้าน เป็นต้น (Wikipedia,  

2024) นอกจากนี้ยังใช้ เป็นสารให้ความคงตัว  

(Stabilizer) ในผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง ซอส น้ําเกรวี่ ใน

ระหว่างการแช่แข็งและการละลาย แป้งข้าวเหนียว

อุดมไปด้วยโปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก 

และไนอะซิน ซึ่งล้วนมีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยให้

อยากอาหารและทำ�ให้ร่างกายดูดซึมสารอาหารได้ 

เร็วขึ้น นอกจากน้ียังช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกันและ 

ไม่มีกลูเตนอีกด้วย จากประโยชน์ดังกล่าวจึงมีนักวิจัย 

สนใจทีจ่ะศึกษาอทิธพิลของแปง้ขา้วเหนยีวต่อคณุภาพ

เน้ือหมูบดปรุงสุกและเนื้อวัวบดปรุงรส ซึ่งพบว่า 

แป้งข้าวเหนียวมีประโยชน์ในการปรับปรุงเนื้อสัมผัส

ของเนื้อบดได้ โดยจะรักษาความชื้นและไขมันใน

ปรมิาณมาก ซึง่ปกตจิะมโีอกาสสญูเสยีไประหวา่งการ

ปรุงอาหาร (Gao et al., 2014; Yi et al., 2012)

	 เน้ือปลาจากพืชจำ�เป็นต้องพิจารณาในเร่ืองแหล่ง

ของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน (Polyunsaturated  

Fatty Acids, PUFAs) อันมีค่ารวมถึงกรดโอเมก้า 3 

ที่จำ�เป็นต่อการทำ�งานท่ีเหมาะสมของร่างกายมนุษย์ 

และมีปริมาณโปรตีนสูง ซึ่งเป็นจุดเด่นโดยท่ัวไปของ

เน้ือปลา ดังนั้นควรใช้พืชที่อุดมด้วยโปรตีนและมี 

กรดไขมันโอเมก้า 3 สูงทดแทน เช่น พืชตระกลูถั่ว  

ซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนท่ีดี มีโปรตีนสูงถึง 30% ของ 

นํ้าหนักแห้ง และยังเป็นแหล่งของกรดไขมันไม่อิ่มตัว 

เชิงซ้อน โดยเฉพาะกรดลิโนเลนิกและกรดอัลฟา- 

ไลโนเลนิก โดยทั่วไปพืชตระกูลถ่ัวจะมีไลซีน ลิวซีน  

กรดแอสปาร์ติก และอาร์จินีนในระดับสูง แต่มี 

กรดอะมิโนที่มีกำ�มะถันและทริปโตเฟนในระดับต่ํา 

โปรตีนจากพืชตระกูลถั่วเป็นโปรตีนที่นิยมใช้กันมาก

ที่สุดชนิดหนึ่ง เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มี

คุณสมบัติเชิงหน้าที่ เช่น ทำ�ให้เกิดฟองได้ดีและเกิด

อิมัลชันได้ดี ทำ�ให้เหมาะอย่างยิ่งสำ�หรับการแปรรูป

อาหาร และยังช่วยในการเกิดเจลเพ่ือปรับปรุง

คุณสมบัติของเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารอีกด้วย 

(Nowacka et al., 2023)

วิธีการวิจัย

	 1.	 การศึกษาอัตราส่วนระหว่างเห็ดแครง  

ถั่วแดง และแป้งข้าวเหนียวต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์

ปลาแผ่นอบกรอบจากพืชโปรตีนสูง

		  1.1 	การเตรียมเนื้อปลาจากพืช

				    นำ�เห็ดแครงแห้งและถ่ัวแดง มาแช่ใน 

นํ้าอุ่นท่ีอุณหภูมิ 40-50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  

1 ชั่วโมง จากนั้นบดผสมเป็นเนื้อเดียวกัน และใส่แป้ง

ข้าวเหนียว แล้วคลุกให้เข้ากัน โดยปรับสัดส่วนของ

ส่วนผสมได้ทั้งหมด 4 สูตร (ตารางที่ 2) ซึ่งเนื้อปลา 

ที่ได้จากเห็ดเป็นส่วนผสมหลัก จะให้เนื้อสัมผัสใน

ลักษณะเป็นแผ่น ซ่ึงช่วยทำ�ให้มีเนื้อสัมผัสคล้ายปลา

มากขึ้น (Patil et al., 2023)

		  1.2	 การเตรียมผลิตภณัฑ์ปลาแผ่นอบกรอบ

จากพืชโปรตีนสูง

				    นำ�ส่วนผสมต่าง ๆ ดังแสดงในตาราง 

ที่ 3 มานวดผสมให้เข้ากัน โดยใช้ไม้พายพลาสติก  

(ภาพท่ี 1(ก)) รีดให้เป็นแผ่นบางบนฟิล์มพลาสติก 

โดยใช้ไม้นวดแป้งสแตนเลส เพื่อให้มีความหนา

ประมาณ 1-2 มลิลเิมตร จากนัน้นำ�แผน่ทีไ่ดไ้ปวางบน 

ถาดอบ และตัดให้เปน็ชิน้ ขนาด 3 x 3 เซนติเมตร แล้วนำ�

ไปอบทีอ่ณุหภมู ิ170 องศาเซลเซยีส ประมาณ 5-7 นาท ี 

(ภาพที่ 1(ข)) นำ�ออกมาพักให้เย็นตัวลง และเก็บไว้ใน

ถุงพลาสติก เพื่อเตรียมทดสอบคุณภาพต่อไป
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ตารางที่ 2 ส่วนผสมของเนื้อปลาจากพืช

ส่วนผสม
ปริมาณ (ร้อยละ)

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4

เห็ดแครง 50 70 75 70

ถั่วแดง 40 20 20 25

แป้งข้าวเหนียว 10 10 5 5

ตารางที่ 3 ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากพืชโปรตีนสูง

ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ)

เนื้อปลาจากพืช 70.20

แป้งมัน 4.93

เกลือ 1.48

นํ้ามันพืช 4.93

นํ้าตาลทราย 4.93

ไข่ขาว 2.46

นํ้าผสมนํ้าแข็ง 11.08

ที่มา: Schultheiss, 2019

	 	

	 (ก)	 (ข)

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผสมเนื้อปลาจากพืชกับส่วนผสมต่าง ๆ (ก) 

และการรีดให้เป็นแผ่นบางเพื่อเตรียมเข้าตู้อบให้แห้ง (ข) 
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	 2. 	การวิ เคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์  

ปลาแผ่นอบกรอบจากพืชโปรตีนสูง

		  2.1	 การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ  

ค่าสี ปริมาณความชื้น ดังนี้

				    2.1.1 วัดความหนาของชิ้นตัวอย่าง

ด้วยเครื่อง Digital Thickness Gauge (Mitutoyo  

(Thailand) Co., Ltd., ประเทศญี่ปุ่น) ในหน่วย

มิลลิเมตร 

				    2.1.2 วัดค่าสีตามระบบ CIE L* a* 

b* โดยที่ L* แสดงถึงค่าความสว่าง มีค่าอยู่ระหว่าง 

0 (สีดำ�)-100 (สีขาว) a* แสดงถึงค่าความเป็นสีแดง  

หากค่า a* เปน็บวก จะแสดงสแีดง และคา่ a* เปน็ลบ  

จะแสดงสีเขียว และ b* แสดงถึงค่าความเป็นสีเหลือง 

หากค่า b* เป็นบวก จะแสดงสีเหลือง และค่า b* 

เป็นลบ จะแสดงสีนํ้าเงิน โดยใช้เครื่องวัดค่าสี NR200 

(Shenzhen 3NH Technology Co., Ltd., ประเทศจีน) 

				    2.1.3 วิเคราะห์ปริมาณความชื้นของ

ตัวอย่างด้วยวิธี AOAC (Association of Official 

Analytical Chemist, 1990) จากนั้นวิเคราะห์ความ

แปรปรวนของข้อมลูทางสถิติ (Analysis of Variance:  

ANOVA) เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย

โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ท่ี

ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรม

สำ�เร็จรูป SPSS

		  2.2	 การประเมินทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ โดยการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9-point Hedonic Scale) ทำ�การประเมนิคณุลักษณะ

ของผลิตภัณฑ์ในด้านสี กล่ินเห็ดแครง กลิ่นถ่ัวแดง  

รสเค็ม รสหวาน ความกรอบ และความชอบโดยรวม 

โดยใช้ผู้ทดสอบจำ�นวนทั้งหมด 50 คน เป็นบุคลากร

และนักศึกษาของสถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์ 

และประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 

แสดงเป็นค่าร้อยละการยอมรับของผู้ทดสอบทั้งหมด 

จากนั้นวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลทางสถิติ 

(Analysis of Variance: ANOVA) เพื่อเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New  

Multiple Range Test ท่ีระดับความเชือ่มัน่ ร้อยละ 95  

โดยใช้โปรแกรมสำ�เร็จรูป SPSS

ผลการวิจัย

	 1.	 อัตราส่วนระหว่างเห็ดแครง ถั่วแดง และ

แป้งข้าวเหนียว มีทั้งหมด 4 สูตร ได้แก่ 50:40:10 

70:20:10 75:20:5 และ 70:25:5 ตามลำ�ดับ เมื่อนำ� 

เห็ดแครงและถั่วแดงที่ผ่านการแช่ น้ําแล้วมาบด 

ให้ละเอียด และผสมให้เข้ากันแล้วจึงเติมส่วนผสม

เครื่องปรุงต่าง ๆ ลงไป จากนั้นคลุกเคล้าให้เป็น 

เนื้อเดียวกัน แล้วรีดให้เป็นแผ่นบาง แผ่นที่ได้จะมี 

สีนํา้ตาล แต่ภายหลังการอบใหแ้ห้ง ผลิตภณัฑ์ปลาแผน่ 

อบกรอบจากพืชโปรตีนสูงจะให้สีท่ีแตกต่างกัน ข้ึนอยู่กับ 

ปรมิาณเหด็แครง ถ่ัวแดง และแปง้ขา้วเหนยีว ซึง่พบวา่ 

เมื่อปริมาณเห็ดแครงมากข้ึน เนื้อปลาจากพืชจะมี 

สนีํา้ตาลเขม้ และมีความเปน็เนือ้เดยีวกนัลดลง แตเ่มือ่

ปริมาณถั่วแดงมากขึ้น เนื้อปลาจากพืชจะมีสีนํ้าตาล 

ปนแดง และมีความเป็นเนื้อเดียวกันได้ดี ดังแสดง 

ในภาพที่ 2(ก)-2(ง)

	 2. 	ผลวเิคราะห์คุณภาพของผลติภณัฑป์ลาแผน่

อบกรอบจากพืชโปรตีนสูง

		  2.1 ผลของลักษณะทางกายภาพ ค่าสี 

ปริมาณความชื้น เมื่อวิเคราะห์ค่าสีตามระบบ CIE 

L* a* b* พบว่าผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากพืช

โปรตีนสูง สูตร 4 มีค่าความสว่าง (L*) สูงที่สุด และ

สูตร 1 มีค่าความสว่าง (L*) ตํ่าที่สุด เมื่อเปรียบเทียบ

คา่ความเปน็สแีดง (a*) และคา่ความเปน็สเีหลอืง (b*) 

พบว่า สูตร 1 มีค่า a* สูงที่สุด เมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ 

(p < 0.05) แตค่า่ b* ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมนียัสำ�คญัใน

ทุกสูตร (p ≥ 0.05) ดังแสดงในตารางที่ 4 นอกจากนี้

ความหนาและปริมาณความชืน้ของผลติภณัฑป์ลาแผน่

อบกรอบจากพชืโปรตีนสงูของท้ัง 4 สตูร ภายหลงัการ

อบแล้ว จะมีค่าอยู่ระหว่าง 0.55-0.72 มิลลิเมตร และ 

ร้อยละ 5.56-6.75 ตามลำ�ดับ ดังแสดงในตารางที่ 5
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ภาพที่ 2 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากพืชโปรตีนสูงภายหลังการอบแห้ง 

เมื่อใช้อัตราส่วนระหว่างเห็ดแครง ถั่วแดง และแป้งข้าวเหนียวที่แตกต่างกัน 

((ก) สูตร 1 (ข) สูตร 2 (ค) สูตร 3 และ (ง) สูตร 4)

ตารางที่ 4 ค่าสีของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากพืชโปรตีนสูงที่มีส่วนประกอบแตกต่างกัน

สูตรต้นแบบ
ค่าสี (ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน)

L* ns a* b* ns

สูตร 1 50.32 ± 4.99 16.07 ± 1.29a 24.21 ± 2.62

สูตร 2 54.27 ± 5.08 9.71 ± 0.68b 19.15 ± 1.55

สูตร 3 53.93 ± 5.16 11.14 ± 1.00b 20.27 ± 4.91

สูตร 4 55.25 ± 3.97 10.89 ± 1.15b 20.87 ± 1.89

หมายเหตุ: 	อักษร a, b หมายถึง ค่าเฉลี่ยท่ีมีอักษรกำ�กับแตกต่างกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญ 

		  ทางสถิติ (p < 0.05)
		  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≥ 0.05)

ตารางท่ี 5 ความหนาและปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากพืชโปรตีนสูงที่มีส่วนประกอบ

แตกต่างกัน

สูตรต้นแบบ
ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ความหนา (มิลลิเมตร) ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)

สูตร 1 0.68 ± 0.05ab 6.04 ± 0.07b

สูตร 2 0.72 ± 0.04a 5.56 ± 0.07c

สูตร 3 0.55 ± 0.08c 6.75 ± 0.08a

สูตร 4 0.59 ± 0.05bc 6.22 ± 0.09b

หมายเหตุ: 	อักษร a, b, c หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรกำ�กับแตกต่างกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญ 

		  ทางสถิติ (p < 0.05)
		  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≥ 0.05)
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		  2.2	 ผลการประเมินการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจาก

พืชโปรตีนสูง มีผลคะแนนความชอบทางด้านสี กลิ่น

เห็ดแครง กลิ่นถั่วแดง รสเค็ม รสหวาน ความกรอบ 

และความชอบโดยรวม (ตารางที ่6) ซึง่พบวา่ทัง้ 4 สูตร 

มีระดบัคะแนนความชอบของทุกคณุลกัษณะอยูใ่นชว่ง

คา่เฉลีย่ระหวา่ง 6.60 ถึง 7.40 คะแนน ซึง่อยูใ่นเกณฑ์

ระดับตั้งแต่ชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยสูตร 1  

ได้รับคะแนนความชอบด้านสี กลิ่นเห็ดแครง รสเค็ม 

รสหวาน และความชอบโดยรวมสูงที่สุด เมื่อเทียบกับ

สูตรอื่น ๆ ถึงแม้ว่าคะแนนความชอบด้านกลิ่นถั่วแดง 

และความกรอบจะเป็นรองจากสูตร 4 แต่ผู้บริโภค

ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์สูตร 1 มากที่สุด ซ่ึงคิดเป็น

ร้อยละ 35.6 รองลงมาคือ สูตร 4 สูตร 2 และสูตร 3  

ตามลำ�ดับ จากผู้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตร 

จำ�นวนทั้งหมด 50 คน ยอมรับผลิตภัณฑ์ 45 คน และ

ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ 5 คน ฉะนั้นจึงคิดเป็นร้อยละ 

การยอมรับผลิตภัณฑ์อยู่ที่ร้อยละ 90

ตารางที่ 6 คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจากพืชโปรตีนสูง

สูตร
ต้นแบบ

คะแนนความชอบ (ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน)

สีns กลิ่นเห็ดแครงns กลิ่นถั่วแดงns รสเค็มns รสหวานns ความกรอบns ความชอบ 
โดยรวมns

สูตร 1 7.28 ± 1.90 7.20 ± 1.62 7.08 ± 1.61 7.22 ± 1.37 7.04 ± 1.74 7.14 ± 2.19 7.20 ± 1.69

สูตร 2 6.88 ± 1.47 6.82 ± 1.22 6.90 ± 1.25 6.84 ± 1.31 6.68 ± 1.35 6.68 ± 1.77 6.86 ± 1.36

สูตร 3 6.68 ± 1.49 6.84 ± 1.25 6.82 ± 1.32 6.64 ± 1.22 6.60 ± 1.46 6.64 ± 2.04 6.52 ± 1.69

สูตร 4 6.88 ± 1.73 7.10 ± 1.22 7.14 ± 1.25 6.84 ± 1.49 6.96 ± 1.47 7.40 ± 1.71 7.20 ± 1.37

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≥ 0.05)

อภิปรายผล 

	 1.	 อัตราส่วนระหว่างเห็ดแครง ถั่วแดง และ

แป้งข้าวเหนียวจะมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลา

แผน่อบกรอบจากพชืโปรตนีสงู เนือ่งจากเหด็แครงแหง้ 

เม่ือแช่น้ําแล้วจะนิ่มฟูเต็มดอก มีสีนํ้าตาลปนแดง 

ลักษณะของเนื้อค่อนข้างเนื้อแน่น เหนียวนิด ๆ  คล้าย

เนือ้สตัว ์เคีย้วแลว้หนบุหนบั แบบแหง้ ๆ  ไมเ่ปน็เมอืกลืน่ 

เหมือนเห็ดอ่ืนๆ มกีลิน่หอม และใหร้สอมูาม ิคลา้ยกบั

การรบัประทานปลาแผน่อบกรอบ เน่ืองจากเนือ้สมัผสั

มีลักษณะเป็นแผ่นคล้ายเนื้อปลาจริง (Patil et al., 

2023) นอกจากนี้ไฟเบอร์จากถ่ัวแดงยังมีส่วนช่วยให้

เน้ือสมัผสัของเนือ้มลีกัษณะคลา้ยเนือ้สตัวจ์รงิ (Zahira 

et al., 2024) โดยปกติถ่ัวแดงจะเป็นถ่ัวพุ่มที่มีเมล็ด

คล้ายไตที่มีหลายสี เช่น สีแดง สีแดงเข้มหรือแดงม่วง 

ฉะนั้นเมื่อนำ�วัตถุดิบทั้งสองชนิดมาปั่นผสมรวมกัน  

จะทำ�ให้ส่วนผสมท่ีได้มีสีนํ้าตาลปนแดงเล็กน้อย  

แต่หากใช้ปริมาณเห็ดแครงมากกว่าถ่ัวแดง จะทำ�ให้

ส่วนผสมท่ีได้ค่อนข้างมีสีน้ําตาลเข้ม ซ่ึงสอดคล้องกับ

ค่าสี จะเห็นได้ว่า ภายหลังการอบแห้ง สูตร 1 ที่มี 

อตัราสว่นระหว่างเหด็แครง ถัว่แดง และแปง้ขา้วเหนยีว  

เทา่กบั 50:40:10 จะมคีา่ a* สแีดงสงูทีสุ่ด (p < 0.05) 

และคา่ b* สเีหลอืงสงูทีส่ดุ (p ≥ 0.05) จึงทำ�ใหส้ตูร 1  

มีสีแดงปนเหลือง แต่เมื่อเพิ่มปริมาณเห็ดแครงให้

มากกว่าถ่ัวแดง ดังในสูตร 2-4 สีของผลิตภัณฑ์จะ

ค่อนข้างมีสีนํ้าตาลชัดเจนและไม่ค่อยมีสีแดงปน  

ซึ่งพบว่ามีค่า a* และ b* ลดลง เมื่อเทียบกับสูตร 1  

นอกจากนี้แป้งข้าวเหนียวที่ใส่ลงไปมีข้อดีช่วยเป็น 

ตัวประสาน (Binder) และยงัทำ�หนา้ท่ีเปน็สารใหค้วาม

คงตวั (Stabilizer) กบัเนือ้ปลาจากพชื ทำ�ใหเ้นือ้สมัผสั

รวมเป็นเนื้อเดียวกันได้ดี อีกทั้งยังช่วยรักษาความชื้น

และไขมันในระหว่างการอบแห้งอีกด้วย (Gao et al., 

2014; Yi et al., 2012)
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	 2.	 กระบวนการอบแห้ง (Drying) คอื การดงึน้ํา

ออกจากผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการ โดยทั่วไปจะใช้ลมร้อน

เป็นตัวกลางในการอบแห้ง ความร้อนส่วนใหญ่จะถูก

นำ�ไปใช้ในการระเหยนํ้าออกจากผิวของผลิตภัณฑ์ 

ทำ�ใหป้รมิาณน้ําในผลติภัณฑน์ัน้ลดลง (ความชืน้ลดลง)  

นํ้าที่ระเหยออกจากวัสดุน้ันอาจจะไม่ต้องระเหยที่

จุดเดือดแต่ใช้อากาศพัดผ่านผลิตภัณฑ์นั้นเพื่อดึงน้ํา

ออกมา ตวัแปรสำ�คญัท่ีมผีลตอ่การอบแหง้คอื อณุหภมู ิ

ความชื้นสัมพัทธ์ และความเร็วลม (Brooker et al., 

1981; Soponronnarit, 1997) ดังนั้นผลิตภัณฑ์ท้ัง 

4 สูตร จึงมีลักษณะแห้งและกรอบมาก เนื่องจากก่อน

อบแหง้ ไดมี้การรดีให้ผลติภณัฑม์ลีกัษณะคอ่นขา้งบาง 

ภายหลังการอบแห้งจึงทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีความหนา

ลดลงจาก 1-2 มิลลิเมตร เป็น 0.55-0.72 มิลลิเมตร 

และมีปริมาณความชืน้สดุทา้ยประมาณ รอ้ยละ 5.56-

6.75 ซึง่พบวา่ผลติภณัฑท์ัง้ 4 สตูร มคีา่ความหนาและ

ปรมิาณความชืน้แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสำ�คญัทางสถติิ 

(p < 0.05) เนื่องจากมีส่วนประกอบของวัตถุดิบที่ 

แตกตา่งกนั จงึเกดิการระเหยของน้ําภายในทีไ่ม่เทา่กนั 

นอกจากนี้กระบวนการอบแห้งยังส่งผลดีต่อคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ์ที่ดีกว่าการทอดด้วยนํ้ามัน เนื่องจาก

การทอดอาจจะทำ�ใหค้า่รอ้ยละผลผลติทีไ่ด ้(Cooking  

Yield) น้อยกว่า หรือเกิดการการสูญเสียนํ้าหนักหลัง

ให้ความร้อน (Cooking Loss) และร้อยละการหดตัว  

(Shrinkage) มากกว่า (Techasakulcharoen & 

Nuchnim, 2020)

	 3. การศึกษาอตัราสว่นระหวา่งเหด็แครง ถ่ัวแดง  

และแป้งข้าวเหนียวที่ระดับแตกต่างกัน ส่งผลทำ�ให้

คะแนนความชอบผลติภณัฑป์ลาแผน่ อบกรอบจากพชื

โปรตีนสูงต่างกันในด้านสี กลิ่นเห็ดแครง กลิ่นถั่วแดง 

รสเค็ม รสหวาน ความกรอบ และความชอบโดยรวม 

สูตรท่ีมีปริมาณเห็ดแครงมากข้ึน นอกจากจะทำ�ให้ 

สีผลิตภัณฑ์เป็นสีนํ้าตาลเข้มแล้ว เห็ดแครงยังแสดง

กล่ินเฉพาะตัวและสามารถดูดซับเครื่องปรุงต่าง ๆ 

เข้าไป ทำ�ให้รสชาติที่ได้อาจจะอ่อนกว่าปกติ จึงเห็น

ไดว้า่สตูร 2-3 มคีะแนนความชอบดา้นส ีกลิน่เห็ดแครง 

กลิ่นถั่วแดง รสเค็ม รสหวาน และความชอบโดยรวม 

ตํ่ากว่าสูตร 1 สำ�หรับสูตร 4 ที่มีการเพิ่มปริมาณ 

เห็ดแครง แต่ลดปริมาณแป้งข้าวเหนียว พบว่า 

ภายหลังการอบแห้ง ผลิตภัณฑ์มีความกรอบมากกว่า

สูตร 1 โดยพิจารณาได้จากคะแนนความชอบในด้าน

ความกรอบสูงที่สุด แต่คะแนนความชอบในด้านสี  

กลิ่นเห็ดแครง รสเค็ม และรสหวาน ยังมีคะแนนน้อย

กว่าสูตร 1 ถึงแม้ว่าผลการประเมินการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไม่มีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) ในทุก ๆ ด้าน  

อาจเนื่องมาจากความบางกรอบของผลิตภัณฑ์ท่ี

เหมอืนกนั จึงมผีลทำ�ใหค้วามแตกต่างทางคณุลักษณะ

อืน่ ๆ  ไมค่อ่ยชดัเจน จากการวเิคราะหจึ์งเลือกพิจารณา

ค่าคะแนนความชอบที่ต่างกันเป็นหลัก

สรุปผล

	 การพฒันาผลติภณัฑป์ลาแผน่อบกรอบจากพืช

โปรตนีสงูทดแทนการใชเ้นือ้ปลา สามารถเตรยีมไดจ้าก

ส่วนผสมหลักที่มาจากพืช ได้แก่ เห็ดแครง ถั่วแดง 

และแป้งข้าวเหนียว ในอัตราส่วนท่ีเหมาะสม เท่ากับ 

50:40:10 (มีสีแดงปนเหลือง ความหนาอยู่ที่ 0.68 ± 

0.05 มิลลิเมตร ปริมาณความชื้นอยู่ที่ร้อยละ 6.04 

± 0.07) ซึ่งเป็นสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบด้านสี 

(7.28 ± 1.90) กลิ่นเห็ดแครง (7.20 ± 1.62) รสเค็ม 

(7.22 ± 1.37) รสหวาน (7.04 ± 1.74) และความชอบ

โดยรวม (7.20 ± 1.69) สงูทีส่ดุ เมือ่เทยีบกบัสตูรอืน่ ๆ  

และได้รับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภคสูงสุด  

คดิเปน็รอ้ยละ 32 จากทัง้หมดรอ้ยละ 90 ของผูท้ดสอบ

ทั้งหมด นอกจากนี้กระบวนการอบแห้งยังช่วยลด 

การบริโภคน้ํามันจากการทอด ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์ที่

ได้มีแคลอรี่ตํ่า อีกทั้งยังเกิดการสูญเสียคุณค่าทาง

โภชนาการและคณุภาพของผลติภณัฑน์อ้ยลง ซึง่ถอืวา่ 

เป็นทางเลือกหนึ่งในการเพิ่มมูลค่าของวัตถุดิบและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในกลุ่มโปรตีนทางเลือก  

(Alternative Protein) จากพืชที่ให้โปรตีนสูง
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ข้อเสนอแนะ

	 ควรศึกษาสภาวะการเก็บ รวมถึงชนิดของ 

บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เนื่องจากส่งผลต่ออายุการ 

เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบกรอบจาก 

พืชโปรตีนสูง
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