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การพัฒนาตำรับมาตรฐานปลานวลจันทรทะเล (Chanos chanos) น่ึงซีอิ๊วเพ่ือเปน

ทางเลือกของอาหารสขุภาพ 
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จุดเดน 

 การพัฒนาตำรับอาหารใหเปนตำรับมาตรฐาน 

 คุณลักษณะทางเคมีกายภาพของปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิว 

 คุณคาโภชนาการของปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิวทางดานโปรตีนสูง พลังงานต่ำ  

 

บทคัดยอ 

ปลานวลจันทรทะเลเปนแหลงวัตถุดิบที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง เนื่องจากมีโปรตีนสมบูรณที่ยอยงาย

กวาเนื ้อสัตวประเภทอื ่นและเพาะเลี ้ยงงาย งานวิจัยนี ้มีว ัตถุประสงคเพื ่อพัฒนาตำรับมาตรฐานปลา

นวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊วและประเมินคุณคาทางโภชนาการ โดยเก็บขอมูลเชิงพรรณนาและพัฒนาตำรับ

มาตรฐานดวยวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส (9-Points hedonic scale และ Just About Right; JAR) 

วิเคราะหคาความชื้น คาสี และวัดเนื้อสัมผัสดวย Texture Profile Analysis (TPA) รวมท้ังประเมินคุณคาทาง

โภชนาการตามกรอบฉลากโภชนาการไทย ผลการวิจัยพบวาเนื้อปลานวลจันทรทะเลท่ีนึ่งสุกมีคาความชื้นรอย

ละ 70.86 มีคาสี L* a* b* เทากับ 76.01, 5.66 และ 7.66 ตามลำดับ ดานเนื้อสัมผัสมีคา hardness 74.66 

N gumminess 17.73 N และ chewiness 9.12 N ตามลำดับ ในขณะท่ี cohesiveness springiness และ 

resilience ต่ำ เทากับ 0.19, 0.46 และ 0.07 ตามลำดับ ตำรับที่พัฒนาไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ

โดยรวม กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เทากับ 8.7, 8.8, 8.3, 8.1, 7.7 และ 8.2 

ตามลำดับ สำหรับคุณคาโภชนาการคิดเทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอวันของไทย (Thai RDI) ขนาด

รับประทาน 225 กรัม พบวามีพลังงานทั้งหมด 280 กิโลแคลอรี โดยมีโปรตีนสูงถึง 38 กรัม มีวิตามินบี 1 
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รอยละ 25 และมีแคลเซียมรอยละ 15 จากผลการวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วมีจุดเดน

ดานการเปนอาหารท่ีมีโปรตีนสูง และมีพลังงานต่ำ เหมาะสมเปนอาหารสุขภาพ โดยเฉพาะสำหรับผูสูงวัย 

 

คำสำคัญ: ปลานวลจันทรทะเล ปลานึ่งซีอ๊ิว ตำรับอาหารมาตรฐาน อาหารโปรตีนสูง อาหารสุขภาพ  
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Highlights 

 Development of a standardized recipe 

 Physicochemical properties of steamed Milkfish in soya sauce 

 The high-protein and low-energy nutritional value of steamed milkfish in soya sauce. 

 

Abstract 

Milkfish (Chanos chanos) are a highly nutritious food source, containing complete 

proteins that are easier to digest than those found in other types of meat, and it is also easy 

to farm. This study aimed to develop a standardized recipe for steamed milkfish in soya sauce 

and to evaluate its nutritional value. Descriptive data were collected, and the standardized 

recipe was developed using sensory evaluation methods, including the 9-point Hedonic scale 

and the Just-About-Right (JAR) scale. Physicochemical properties such as moisture content, 

color parameters, and texture profile analysis (TPA) were measured. Nutritional values were 

assessed according to the Thai Nutrition Labeling standards. The results showed that the 

cooked steamed milkfish had a moisture content of 70.86 percent, with color values of 

L*, a*, and b* at 76.01, 5.66, and 7.66, respectively. Texture profile analysis indicated hardness 

at 74.66 N, gumminess at 17.73 N, and chewiness at 9.12 N, while cohesiveness, springiness, 

and resilience were relatively low at 0.19, 0.46, and 0.07, respectively. The developed recipe 
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received sensory scores for appearance, odor, taste, flavor, texture, and overall liking at 8.7, 

8.8, 8.3, 8.1, 7.7, and 8.2, respectively. The nutritional content per serving (225 grams), based 

on the Thai Recommended Daily Intake (Thai RDI), was 280 kilocalories, with a protein content 

of 38 grams, 25% for vitamin B1, and 15% for calcium. These findings highlight that steamed 

milkfish in soya sauce is a nutritious dish with high protein and low energy, making it a suitable 

and healthy food option, particularly for older adults. 

 

Keywords: Milkfish, steamed fish in soya sauce, standardized recipe, high protein food, healthy 

food 
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บทนำ 

ปลานวลจันทรทะเล (Chanos chanos) 

เปนปลาที ่ม ีรสชาติด ี ใหเน ื ้อเยอะ ไดร ับการ

สนับสนุนใหมีการเพาะเลี้ยงเชิงพาณิชยในประเทศ

ไทย เนื่องจากใชเงินทุนเลี้ยงต่ำกวาการเลี้ยงปลา

ชนิดอื่นที่กินเนื้อเปนอาหาร สามารถเจริญเติบโต

รวดเร็ว ทนทานตอโรค เลี้ยงงาย โดยใหอาหารได

ทั้งพืชและสัตว เชน ปลาอื่น ๆ ที่มีขนาดเล็กกวา 

สาหราย ตะไครน้ำ แพลงกตอน ไรน้ำ รำขาว 

ขี้แดด รวมถึงใหอาหารสำเร็จรูปได(1-3) การเลี้ยง

ปลานวลจันทรทะเลจึงดีตอระบบนิเวศ เชน มีการ

เลี้ยงในบอท่ีเลิกเลี้ยงกุงแลวเพ่ือบำบัดน้ำเสียในบอ

กุงใหคืนสภาพดีกอนเลี้ยงกุงรอบใหม การไดรับ

สารอาหารที่ยังคงอุดมดวยคุณคาทางโภชนาการท่ี

เหลือในบอกุงทำใหปลาจะเจริญเติบโตเร็วและลด

ตนทุนจากการเลี้ยงได(2) 

ตั้งแตป พ.ศ. 2556 โครงการในพระราชดำริ

ไดเริ่มถายทอดองคความรูโดยมีหลักสูตรฝกอบรม

เรื ่องการเลี ้ยงปลานวลจันทรทะเลสู เกษตรกร

ชาวประมงใหสามารถสรางอาชีพ สรางรายได และ

เพ ิ ่มม ูลค าโดยนำปลานวลจ ันทร ทะเลมาใช

ประกอบอาหาร และแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ 

ซึ่งปจจุบันมีผลิตภัณฑหลากหลายชนิด เชน ปลา

นวลจันทรทะเลถอดกาง ปลายัดไส ปลากางนิ่ม

ปลากระปอง ปลายอเสน กวยเตี๋ยวจากเนื้อปลา

และปลาสม เปนตน(4-6) ทั้งนี้ปลานวลจันทรทะเล

จ ัดเป นอ ีกแหล งว ัตถ ุด ิบเพ ื ่ อส ุขภาวะด  าน 

 

โภชนาการที่ดีของมนุษย เพราะปลาอุดมไปดวย

โปรตีนคุณภาพ (complete protein) ที่ยอยงาย

กวาเนื ้อส ัตว ประเภทอื ่น ๆ โดย Malle et al. 

(2019)(7) รายงานวาปลานวลจันทรทะเลมีสัดสวน

โปรตีนมากถึงรอยละ 24.18 ซึ่งพบกรดกลูตามิก 

(glutamic acid) รอยละ 1.28 สงเสริมใหปลามี

รสชาติอรอย อีกทั้งมีไขมันต่ำและประกอบดวย

เปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (monounsaturated 

fatty acids; MUFAs) มีสัดสวนเปนกรดโอเลอิก 

(oleic acid) สูงถึงรอยละ 32.11 นอกจากนี้ ยังมี

แรธาตุ (มิลลิกรัม/100 กรัม) คือ แคลเซียม (Ca) 

54.92 แมกน ี เซ ียม (Mg) 39.97 โซเด ียม (Na) 

61.89 และโพแทสเซียม (K) 320.01 เหล็ก (Fe) 

0.03 สังกะสี (Zn) 0.08 ทองแดง (Cu) 0.04 และ

แมงกาน ีส  (Mn) 0.06 และม ีว ิตาม ิน ได  แก  

วิตามินเอ 0.02 วิตามินบี 1 0.06 และวิตามินบ ี12 

3.81 มิลลิกรัม/100 กรัม จากขอมูลโภชนาการ

ดังกลาวจึงเหมาะตอการเปนอาหารสุขภาพที่ดีตอ

ทุกเพศ ทุกว ัย โดยเฉพาะผู ส ูงว ัย ซึ ่งปจจุบัน

ประเทศไทยจัดเปนสังคมผูสูงวัยอยางสมบูรณ(8) 

ดังนั้นเพื่อใหผูสูงวัยสามารถใชชีวิตไดยืนยาวอยาง

มีความสุข สํานักโภชนาการกรมอนามัย(9) แนะนํา

แนวทางการบริโภคอาหารเพื่อใหไดรับสารอาหาร

ครบถวน โดยใชธงโภชนาการรวมกับหลักโภชน

บัญญัต ิ 9 ประการ ซ ึ ่งเน นอาหารให ม ีความ

หลากหลายในสัดสวนและปริมาณที ่เหมาะสม 
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เพ ื ่อส งเสริมใหผู ส ูงว ัยม ีภาวะโภชนาการที ่ดี 

แข็งแรง และเพิ ่มภูมิตานทานของรางกาย โดย

หมวดหมูของเนื้อสัตวหรือกลุ มที ่ใหโปรตีนเปน

หลักควรกินปลา ไข เนื้อสัตวไมติดมัน ถั่ว และ

ผลิตภัณฑจากถั่วเปนประจำ หากผูสูงวัยมีปญหา

การเคี ้ยวใหเพิ ่มขั ้นตอนการเตรียมอาหารใหมี

ลักษณะออนนุม เคี้ยวงาย หรือเลือกอาหารที่ออน

นุม ยอยงาย 

จากเหตุผลดังกลาวรายการอาหารที่มีปลา

นวลจันทรทะเลเปนวัตถุดิบจึงเปนทางเลือกท่ี

น าสนใจ และตอบโจทย ด านโภชนาการท ี ่ ดี

โดยเฉพาะสำหร ับกล ุ มผ ู ส ูงว ัย งานว ิจ ัยจ ึงมี

ว ั ตถ ุ ประสงค  เพ ื ่ อพ ัฒนาตำร ั บมาตรฐ าน 

ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊ว (steamed milkfish 

in soya sauce) โดยการประเม ินค ุณภาพทาง

ประสาทส ั มผ ั ส  ( sensory evaluation)  จาก

ผ ู  เช ี ่ ยวชาญด านอาหาร ศ ึกษาการยอมรับ

ผลิตภัณฑจากผูบริโภค วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี

กายภาพ (physicochemical properties) และ

ประเมินคุณคาทางโภชนาการของตำรับอาหาร

มาตรฐานท่ีพัฒนาได 

 

อุปกรณและวิธีการ  

1. การเตร ียมปลานวลจ ันทร ทะเล และการ

ประกอบอาหารเปนปลานึ่งซีอ๊ิว 

ใช ปลานวลจันทรท ี ่ เล ี ้ยงในบอด ินตาม

แนวทางของศูนยวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยง

สัตวน้ำชายฝงเพชรบุรี อายุประมาณ 7-8 เดือน 

น้ำหนักโดยประมาณ 500-600 กรัมตอตัว ตัดแตง

ปลาในร ูปแบบ debone butterfly fillet milkfish 

ดังกระบวนการใน Figure 1 โดยวิธีประกอบอาหาร

รายการปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊วมีรายละเอียด

ดังนี้ สวนของปลานึ่งซีอ๊ิว คือ 

(1) ปรุงรสตัวปลาดวยเกลือและน้ำมะนาว

เล็กนอย 

(2) จ ัดเร ียง ต นหอมและข ิงลงภาชนะ 

กอนวางตัวปลาสวนหลังทับอยูดานบน จากนั้น

นำไปนึ ่ง (ไฟกลาง) นาน 6-8 นาที แลวเทน้ำท่ี

ออกมาตอนนึ่งท้ิง 

(3) ราดน ้ำม ันพ ืชท ี ่อ ุ นร อนบนต ัวปลา 

แลวกำจัดน้ำมันออก ใหเหลือแคตัวปลา 

(4) ย ายปลานึ ่งไปย ังภาชนะที ่ ไว  เส ิรฟ 

แลวราดดวยซอสนึ่งซีอิ๊วทันที (ขณะอุณหภูมิของ

ปลารอน ๆ ) 

(5) ตกแตงดวยผักที ่ซอยไว เปนเสนบาง 

ไดแก ใบผักชี 5 กรัม พริกชี้ฟาแดงที่ผาเม็ดออก 3 

กรัม ขิงออน 5 กรัม และกานตนหอม 5 กรัม และ

ข้ันตอนการเตรียมสวนของซอสนึ่งซีอ๊ิวท่ีใชราดบน

ปลานึ่ง คือ 

(1) นำสวนผสมทั้งหมด (สตอกปลา น้ำมัน

หอย ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวดำหวาน น้ำตาลทราย พริกไทย

ขาวปน) ใสหมอซอสใหความรอนจนเดือด แลวใส

แปงมันท่ีละลายน้ำไว จนไดซอสท่ีใส (light thicken)  
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(2) ใสเหลาจีนและน้ำมันงาในหมอซอสท่ี

เตรียมไว แลวคนใหเขากัน ขั ้นตอนจัดเสิรฟปลา

นวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วใชปลานึ่ง 1 ตัว (330 กรัม) 

ตอซอสนึ ่งซีอิ ๊ว 120 กรัม (อัตราสวน 2.75:1 โดย

น้ำหนัก) 

 
Figure 1 Milkfish butterfly fillet deboning procedure(4) 

 

2. การพัฒนาสูตรเพ่ือใชเปนตำรับมาตรฐาน 

2.1 การใหข อมูลเช ิงพรรณนาเนื ้อปลา

นวลจันทรทะเลรูปแบบปลาถอดกางนึ ่ง และให

นิยามคุณลักษณะที่ดีของปลานวลจันทรทะเลนึ่ง

ซ ีอ ิ ๊ ว  ด  านล ักษณะปรากฏ (appearance) สี  

(color) กล ิ ่น (odor) รสชาต ิ  (taste) และเนื้อ

สัมผัส (texture) โดยใชแบบสอบถามกึ่งสัมภาษณ

ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผูเชี่ยวชาญ

ดานอาหาร จำนวน 10 ทาน (อาจารยที่สอนใน

ศาสตรการประกอบอาหารที่มีประสบการณอยาง

นอย 3 ปขึ้นไป และเคยเปนเชฟที่ประกอบอาหาร
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ในครัวโรงแรมขนาดใหญที ่มีประสบการณอยาง

นอย 3 ปข้ึนไป) 

2.2 การพัฒนาสูตรเพ่ือใหไดรายการอาหาร

ตามนิยามคุณลักษณะที่ดีในขอ 2.1 ใชวิธีทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสจากผูเชี่ยวชาญดานอาหาร การ

พัฒนาสูตรในระยะแรกใชการทดสอบฮีโดนิก 9 

ร ะด ั บ  ( 9  Points Hedonic Scale) ส อบถาม

ความชอบ(9) และทดสอบดวยสเกลความพอดี 

(just about right; JAR) เพื ่อใช เป นแนวทางใน

การปร ับส ูตร  โดย เม ื ่ อทดสอบช ิ มแล  วทำ

แบบทดสอบ Degree of change scale (DCS)(11)  

เชน ปรับใหเพิ่มขึ้นมาก ปรับใหเพิ่มขึ้นเล็กนอย 

พอดี (ไมตองปรับ) ปรับใหลดลงเล็กนอย หรือปรับ

ใหลดลงมาก โดยการแปลผลจากการใชสเกลความ

พอดี (JAR) พิจารณาอยางงายจากระดับความพอดี

ท ี ่ ต ั ้ ง เ กณฑ  ไ ว ( 12 ) หากความพอด ีม ี ความถ่ี  

ตั ้งแตรอยละ 70 (cut-off point) ไมตองปรับปรุง

คุณลักษณะดังกลาว แตหากมีคาไมถึงใหพิจารณาคา

ขนาดและทิศทางของความแตกตางระหวางตัวอยาง 

(net effect หรือคา net scores) ซึ่งหาไดจากรอย-

ละของคำตอบที่บอกวา “เขมไป” ลบดวยรอยละ

ของคำตอบที ่บอกว า “ออนไป” หากคา net 

effect มีความแตกตางกันนอยกวารอยละ 20 ยังไม

ตองทำการปรับปรุงในคุณลักษณะนั้น ๆ(13) แตหากมี

คาความแตกตางมากกวารอยละ 20 ใหพิจารณา

ปรับตามทิศทางท่ีมีคามากกวา และการพัฒนาสูตร

ระยะที ่  2 วางแผนการทดลองแบบสุ มตลอด 

(completely randomized design: CRD) ศึกษา 

3 ระด ับ โดยใช การทดสอบฮีโดน ิก 9 ระดับ 

สอบถามความชอบ และทดสอบดวยสเกลความ

พอดี เพื ่อเลือกสูตรที ่มีคุณลักษณะพอดีตามคำ

น ิยามข อ 2.1 โดยค ัดเล ือกส ูตรท ี ่ม ีคะแนน

ความชอบสูงที่สุด และมีคาความพอดีดาน กลิ่น 

รสชาติ กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสครบทุกดาน มาเปน

ตำรับมาตรฐานของปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิว  

2.3 ทดสอบคุณสมบัต ิทางเคมีกายภาพ 

(physicochemical properties) ตำรับมาตรฐาน

ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิวท่ีพัฒนาไดมาวิเคราะห

ดังนี้ วัดคาสี (L* a* b*) โดยเครื่องวัดสี (Color 

Global: Model Color Quest XE, America) วัด

คาวอเตอรแอคติวิตี้ (water activity) ตามวิธีของ 

AOAC (2005)(14) ดวยเครื ่องวัดวอเตอรแอคติว ิตี้ 

(TH-500, AW sprint novasina, Neuheinatrasse, 

Switzerland) ว ัดค าความช ื ้นตามว ิธ ีของ AOAC 

(2005)(14)  วัดคา pH โดยเครื่อง pH meter (FiveEasy 

Benchtop F20, METTLER TOLEDO, Switzerland) 

วัดคาความหนืดดวยเครื่อง Brookfield viscometer 

(Polyvisc, Visco Basic Plus, Switzerland) โดยใช

ห ัวว ัด Spindle No. 61, Speed 200 rpm ว ัดคา

ความหวาน (˚Brix) ดวยเครื่อง Refractometer วัด

คาความเค็ม (%Salinity) ดวยเครื่อง Salinity Meter 

และวัดคาเนื้อสัมผัสแบบ Texture profile analysis 

(TPA) ดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส TA-XT Plus texture 

analyzer (Stable Micro Systems Ltd, Godalming, 
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Surrey, UK) ใช  ห ั วว ั ด aluminum cylinder P50, 

Compression 70% of the original weight, Speed 

60 mm/min ขนาดชิ ้นตัวอยาง กวาง * ยาว * สูง 

ท่ี 3 * 3 * 1 ซ.ม. จำนวน 5 ซ้ำ 

3. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในตำรับ

มาตรฐาน 

การทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสโดยใช

แบบสอบถามเพ่ือประเมินการยอมรับของผูบริโภค 

ดวยฮีโดนิก 9 ระดับ (9 Points Hedonic Scale) 

ให คะแนนความชอบ(10) ด านล ักษณะปรากฏ 

(appearance) กลิ่น (odor) รสชาติ (taste) กลิ่น

รส (flavor) เนื้อสัมผัส (texture) และความชอบ

โดยรวม (overall liking) โดยผูเชี่ยวชาญ การวิจัย

นี้ไดรับการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการ

วิจัยในมนุษยมหาวิทยาลัยรังสิต ภายใตการรับรอง

เลขที่ใบรับรองจริยธรรมในมนุษย RSUERB2022-

018 โดยผูเขารวมวิจัยทุกคนเปนผูที่มีอายุมากกวา 

18 ป ซึ่งเคยรูจักและเคยรับประทานรายการอาหาร

ประเภทปลานวลจันทรทะเลหรือปลาทะเลมากอน 

รวมทั ้งไมมีประวัติการแพปลา และสวนผสมใน

รายการอาหาร ผูวิจัยไดแจงสวนผสม และขอมูลท่ี

อาจสงผลตอสุขภาพใหผูเขารวมรับทราบกอนการ

ทดสอบ เชน วัตถุดิบที่ใชในกระบวนการผลิตท่ี

จัดเปนอาหารกอการแพได และผูวิจัยจะยุติการ

ทดสอบทันที หากผู  เข าร วมมีอาการเจ็บปวย

ระหวางการประเมิน หรือมีอาการแพอาหาร 

4. การประเมินคุณคาทางโภชนาการของตำรับ

มาตรฐานท่ีพัฒนาได 

การประเมินคุณคาทางโภชนาการจำนวน 

15 รายการตามกรอบขอมูลโภชนาการ เพื ่อใช

แสดงเปนฉลากโภชนาการ ไดแก พลังงานทั้งหมด 

( total calories) พล ั งงานจากไขม ัน (calories 

from fat) ค า ร  โ บ ไ ฮ เ ด ร ต ท ั ้ ง ห ม ด  ( total 

carbohydrates include dietary fiber) โปร ตี น 

(protein/total nitrogen) ไขมันท้ังหมด (total fat) 

ไขม ันอ ิ ่ มต ั ว  (saturated fat) คอเลสเตอรอล 

(cholesterol) ใยอาหาร (dietary fiber) น ้ำตาล

ท ั ้ งหมด (total sugar) ว ิ ตาม ินเอ (vitamin A) 

วิตามินบี1 (vitamin B1) วิตามินบี2 (vitamin B2) 

โซเดียม (sodium) แคลเซียม (calcium) และเหล็ก 

(iron) โดยผานการวิเคราะหปริมาณสารอาหาร จาก

หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) อางอิงพื้นฐาน

ตามวิธีการของ AOAC (2019)(15 ) สำหรับคุณคาทาง

โภชนาการตามคิดเทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอ

ว ันของไทย (Thai RDI) ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 445) พ.ศ. 2566 ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื ่อง ฉลาก

โภชนาการ 

5. การวิเคราะหทางสถิติ  

ว ิเคราะหคาเฉลี ่ย (mean) และคาส วน

เ บ ี ่ ย ง เ บนมาต ร ฐ าน  ( standard deviation) 

สำหรับคะแนนความชอบของการศึกษาปริมาณ

ซีอิ๊ว 3 ระดับ วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล
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ทางสถิติดวยวิธี Analysis of variance (ANOVA) 

โดยเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new 

multiple range test (DMRT) และนำขอมูลการ

ทดสอบคุณสมบัต ิทางเคม ีกายภาพเน ื ้อปลา

นวลจันทรทะเลที ่ไดมาว ิเคราะหเปรียบเทียบ

คาเฉลี่ยดวย paired sample t-test และทดสอบ

ความแตกตางของคาเฉล ี ่ยโดยใช  Duncan’s 

multiple range test โดยกำหนดนัยสำคัญทาง

สถิติท่ีระดับ .05 ดวยโปรแกรม SPSS เวอรชั่น 26 

 

ผลการทดลอง  

ผลการพ ัฒนาส ูตรเพ ื ่ อใช  เป นตำรับ

มาตรฐาน 

1. รายการปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วคุณลักษณะ

ที่ดีตามคำนิยามของผูเชี่ยวชาญดังนี้ เนื้อปลาไม

เละ นารับประทาน สีขาวตามธรรมชาติของปลา มี

กลิ ่นขิงและตนหอมดับกลิ ่นคาวปลา น้ำซอสสี

น้ำตาลดำ มีกลิ่นหอมน้ำมันงา เหลาจีน และซีอ๊ิว 

รสชาติเค็มนำหวานตามเล็กนอย กลมกลอมดวย

สวนผสมของวัตถุดิบ เนื้อสัมผัสปลาไมแข็งหรือ

แหงกระดาง และมีขอเสนอแนะคือ รายการปลา

นวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊ว ปลามีรสชาติเปรี้ยวโดย

ธรรมชาติ แตตองการมีรสหวานธรรมชาติของปลา 

และสูตรพื้นฐานมีรสเค็มมากไปเล็กนอย ดานกลิ่น

รสสมุนไพรนอยไป โดยเฉพาะกลิ่นขิงนอยไป เนื้อ

สัมผัสของปลาชนิดนี ้คอนขางแข็งและรวนงาย 

ปลาสายพันธ ุ น ี ้รสชาติอร อยแตผ ู บร ิโภคอาจ

เปรียบเทียบกับปลาสายพันธุอื่นที่เนื้อสัมผัสนุมฟู 

กวา ดังนั้นจานนี้จึงตองระวังในการเสิรฟ โดยไม

เตรียมปลาไวนาน 

2. จากการพัฒนาสูตรที่เหมาะสม ระยะแรกไดนำ

สูตรของปลานึ ่งซีอิ ๊วที่เชฟใชประกอบอาหารใน

ภัตตาคารอาหารจีนกวา 30 ป โดยเปลี่ยนวัตถุดิบ

เปนปลานวลจันทรทะเลพบวา ปลานวลจันทรทะเล

นึ่งซีอิ๊วไดรับคะแนนความชอบระดับชอบปานกลาง 

โดยด านล ักษณะปรากฏ (appearance) กลิ่น 

(odor) เน ื ้ อส ัมผ ัส  ( texture) และความชอบ

โดยรวม (overall liking) มีคา 7.8, 7.4, 7.6 และ 

7.2 คะแนน ตามลำดับ ในขณะที ่ด านรสชาติ 

( taste) และกล ิ ่ น รส  ( flavor) ม ี ค  า ค ะแนน

ความชอบเพียงชอบเล็กนอยที ่ 6.5 และ 6.4 

คะแนน ดังแสดงใน Table 1 สอดคลองกับคา

ความพอดี (JAR) คุณลักษณะดานรสชาติ (taste) 

กับกลิ่นรส (flavor) มีคาความพอดีต่ำกวารอยละ 

70 โดยทิศทางของความแตกตาง (net effect) 

แสดงที่คาเขมไปเล็กนอย (too strong) ดังแสดง

ใน Table 2  แนวทางในการพัฒนาตอคือตองปรับ

ลดรสเค็ม ปรับลดปริมาณสมุนไพรขั้นตอนการนึ่ง

และเพ่ิมขิงซอยข้ันตอนการเสิรฟ
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Table 1 Liking scores for steamed milkfish in soya sauce (basic formula) 

Attribute Liking score 

Appearance 7.8±0.75 

Odor 7.4±0.49 

Taste 6.5±0.49 

Flavor 6.4±0.80 

Texture 7.6±0.80 

Overall liking 7.2±0.75 

Note: Data are expressed as mean±sd (n=10) 

Table 2 Just-about-right (JAR) scale results and development guidelines for steamed milkfish 

in soya sauce 

 

การพัฒนาสูตรในระยะท่ี 2 เม่ือศึกษาปริมาณ

ซีอิ๊วขาว 3 ระดับ คือ 30 กรัม (F1: สูตรพื้นฐานจาก

ระยะที่ 1) 25 กรัม (F2)  และ 20 กรัม (F3) พบวา

ปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอิ ๊วทั ้ง 3 สูตร มีคะแนน

ความชอบโดยรวมและดานอื่น ๆ ไมแตกตางอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) ยกเวนรสเค็มโดยให

คะแนนความชอบสูตร F3 มากที่สุดที่ 8.3 คะแนน 

มากกวาสูตร F1 แตไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p≥0.05) กับสูตร F2 (Table 3) และผลการ

ทดสอบดวยสเกลความพอดี สูตร F2 และ F3 มีคา

ความพอดีมากกวารอยละ 70 ทุกคุณลักษณะ 

(attribute) ด ั ง  Table 4 จ ึ งค ัดเล ือกรายการ

อาหารปลานวลจันทรนึ ่งซีอิ ๊วสูตร F3 เปนตำรับ

มาตรฐานเนื่องจากไดรับคะแนนความชอบสูงที่สุด 

อีกทั้งมีปริมาณซีอิ๊วขาวนอยกวาซึ่งจะลดปริมาณ

โซเดียมในสูตรอาหารไดดีกวา 

Attribute 

just about right scale 
Net 

effect 

Guidelines 

For 

development 

Much 

too light 

Too 

light 

Just about 

right 

Too 

strong 

Much too 

strong 

Appearance   100%    - 

Odor  20% 80%    - 

Taste   60% 40%  40 Reduce salt 

Flavor  60% 0% 40%  20 Reduce ratio of 

Herb 

Texture  20% 80%    - 
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Table 3 Liking scores for three formulations of steamed milkfish in soya sauce 

Attribute 
Liking score 

F1 F2 F3 

Appearance 8.6±0.72a 8.6±0.72 a 8.8±0.44 a 

Odor 8.4±0.88 a 8.1±1.16 a 8.3±0.70 a 

Salty 7.3±0.70 b 8.0±0.86 ab 8.3±0.86 a 

Flavor 7.8±1.09 a 7.8±1.09 a 8.1±0.78 a 

Texture 7.3±1.22 a 7.7±1.20 a 7.7±1.09 a 

Overall liking 7.5±1.13 a 8.0±1.11 a 8.2±0.97 a 

Note: F1 means 30 g of soya sauce; F2 means 25 g of soya sauce; F3 means 20 g of soya sauce. Within a row, the average 

values with different letters are significantly different (p<0.05). The values are expressed as mean±sd (n=10) 

 

Table 4 Just about right (JAR) scale results for three formulations of steamed milkfish in soya 

sauce 

Attribute Formulas 
Much too 

light 

Too 

light 

Just about 

right 

Too 

strong 

 Much too 

strong 

net 

effect 

Appearance  

F1   100%     

F2   100%     

F3   100%     

Odor 

F1   100% 10%    

F2   100% 10%    

F3  10% 90%     

Salty 

F1  10% 60% 30%   20 

F2  10% 70% 20%    

F3  20% 70% 10%    

Flavor 

F1  20% 50% 30%    

F2  20% 80%     

F3 10 20% 70%     

Texture 

F1   70% 10%  20%  

F2   80% 20%    

F3  10% 80% 10%    

Note: F1, F2, and F3 means 30 g. 25 g and 20 g of soya sauce in formulas, respectively 
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3. การทดสอบคุณสมบัต ิทางเคมีกายภาพ

(physicochemical properties) จากตำรับมาตรฐาน

ที่พัฒนาได แยกระหวางสวนของเนื้อปลากับสวน

ของเหลว พบวาสวนของเนื้อปลานึ่งซีอ๊ิวมีคาความชื้น

รอยละ 70.86 มีคาความสวางของสี L* เทากับ 76.01 

คาสีแดง a* เทากับ 5.66 และคาสีเหลือง b* เทากับ 

7.66 มี ลักษณะดานเนื้อสัมผัสปลานวลจันทรทะเล 

คาที่บงบอกความแข็ง (hardness) เทากับ 74.66 N 

คาการยึดเกาะ (cohesiveness)  และคาการยึดติด 

(adhesiveness, N.sec) เท าก ับ 0.19 และ 0.03 

ตามลำดับ คาความยืดหยุ น (springiness) เทากับ 

0.46 คาความเหนียวเป นยาง (gumminess) และ

ความเหนียว (chewiness) เทากับ 17.73 และ 9.12 

ตามลำดับ ดังแสดงใน Table 5 สวนของเหลว (น้ำ

ซอสปลานึ่งซีอิ ๊ว) มีคาความสวางของสี L* เทากับ 

23.27 คาสีแดง a* เทากับ 1.36 และคาสีเหลือง b* 

เทากับ 1.68 มีคาความหนืดเทากับ 13.58 cP คา pH 

เทากับ 4.89 คาความเค็ม (salinity) (%) 11.0 และคา

ความหวาน (Brix) 12.8 ดังแสดงใน Table 6

Table 5 Physicochemical properties of steamed milkfish in soya sauce 

Parameters Steamed milkfish 

Moisture content (%) 70.86 ± 0.65 

Color 

L* 76.01 ± 1.16 

a* 5.66 ± 0.44 

b* 7.66 ± 0.20 

Texture profiles 

Hardness (N) 74.66 ± 0.76 

Adhesiveness (N.sec) 0.03 ± 0.00 

Cohesiveness 0.19 ± 0.01 

Springiness 0.46 ± 0.01 

Gumminess (N) 17.73 ± 0.49 

Chewiness (N) 9.12 ± 0.81 

Resilience 0.07 ± 0.01 

Note: Data are expressed as mean±standard deviation 

(n=5 for moisture content; n=5 for color; n=5 for texture profiles) 

 3    
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Table 6 Physicochemical properties of soya sauce 

Parameters Soy sauce 

Color 

L* 23.27 ± 0.05 

a* 1.36 ± 0.06

b* 1.68 ± 0.08 

Viscosity, cP 13.58 ± 0.23 

pH 4.89 ± 0.05 

Salinity, % 11.0 ± 0.36 

˚Brix 12.8 ± 0.43 

Note: Data are expressed as mean ± standard deviation (n=5) 

ผลการทดสอบการยอมรับในตำรับมาตรฐาน

รายการปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิว 

ปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซ ีอ ิ ๊วไดคะแนน

ความชอบโดยรวม 8.2 คะแนน โดยไดคะแนนดาน

ลักษณะปรากฏโดยรวม กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส 8 

คะแนนขึ้นไปซึ่งอยูในระดับชอบมาก ยกเวนดาน

เนื้อสัมผัสไดรับคะแนน 7.7 คะแนน อยูในระดับ

ชอบปานกลาง ดังแสดงใน Table 7

Table 7 Liking scores of steamed milkfish in soya sauce 

Characteristics Liking score 

Appearance 8.7 ± 0.44 

Odor 8.8 ± 0.29 

Taste 8.3 ± 0.86 

Flavor 8.1 ± 0.78 

Texture 7.7 ± 1.09 

Overall liking 8.2 ± 0.97 

Note: Data are expressed as mean±standard deviation (n=50) 
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ผลการประเมินคุณคาทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑตำรับมาตรฐานท่ีพัฒนาได  

ผลการประเมินคุณคาทางโภชนาการมี

ปร ิมาณสารอาหารใน 100 กร ัม ด ังแสดงใน 

Table 8 พบวาปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอิ ๊วให

พลังงานทั ้งหมดเพียง 125.19 กิโลแคลอรี ให

โปรตีนสูงถึง 33.03 กรัม ไขมันทั้งหมด 3.67 กรัม 

มีวิตามินบี1 0.129 มิลลิกรัม และแคลเซียม 45.93 

มิลลิกรัม มีขอควรระวังเรื่องโซเดียมท่ีมีอยู 323.03 

มิลลิกรัม และคอเลสเตอรอล 54.47 มิลลิกรัม 

โภชนาการของปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอิ ๊วตาม

รูปแบบของฉลากโภชนาการไทย ขนาดบรรจุ

ร ับประทาน 1 ตัว 450 กรัม (หนวยบริโภคท่ี

แนะนำ 2 ครั้ง คือปลาครึ่งตัวเนื้อปลา 165 กรัม 

รวมน้ำซอสปลานึ ่งซีอิ ๊ว 60 กรัม) จะมีปริมาณ

สารอาหารคิดเทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอวัน

สำหรับคนไทยอายุตั ้งแต 6 ปขึ ้นไป (Thai RDI) 

(กรอบขอมูลโภชนาการ) ดังนี ้ พลังงานทั ้งหมด

เพียง 280 กิโลแคลอรี ใหโปรตีนสูง 38 กรัม มีใย

อาหารรอยละ 16 มีวิตามินบี1 รอยละ 25 และมี

แคลเซียมรอยละ 15 แตขอจำกัดที่ควรระวังเรื่อง

โซเดียมรอยละ 36 และคอเลสเตอรอลรอยละ 42 

อยางไรก็ตามจะลดปริมาณโซเดียมในมื้ออาหารได

โดยการลดการทานสวนของน้ำซอสปลานึ่งซีอ๊ิว

 

Table 8 The nutrition facts of steamed milkfish in soya sauce 

Nutrition Facts 100 g. of sample  

Total energy (Kcal) 125.19  

 

Serving size: 225 g. (drain wt. 165 g)  

Serving container : 2 

 

Energy from fat (Kcal) 33.03 

Total fat (g) 3.67 

Saturated fat (g) 1.50 

Cholesterol (mg) 54.47 

Protein (factor 6.25) (g) 16.67 

Total carbohydrate (g) 6.37 

Fiber (g) 1.92 

Sugars (g) 3.07 

Sodium (mg) 323.03 

Vitamin A (µg) nd 

Vitamin B1 (mg) 0.129 

Vitamin B2 (mg) <0.020 
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Nutrition Facts 100 g. of sample  

Calcium (mg) 45.93 

Iron (mg) 0.45 

Ash (g) 1.46 

Moisture (g) 71.83 

nd=not detected 

 

วิจารณ 

ปลานวลจันทรทะเลเปนปลาทะเลผิวน้ำ 

(pelagic fishes) ท ี ่ระด ับผ ิวน ้ำลงไปถ ึงระดับ 

กลางน้ำ ซึ่งปลากลุมนี้ตองใชชีวิตกับคลื่นและศัตรู

อื ่นในทะเลจึงเคลื่อนไหวตัวหรือวายน้ำไดวองไว 

มีกิจกรรมสูง สงผลใหในกลามเนื้อปลากลุมนี้มีเม็ด

เล ือด ม ีสารประกอบและเอนไซม ต าง ๆ ท่ี

สนับสนุนใหมีการเคลื่อนไหวไดเร็ว ซึ่งเลือดและ

สารประกอบเหลานั้นจะสงผลตอสี รสชาติ และ

เนื ้อสัมผัสของปลา(16) การทดลองนี ้เมื ่อไดสูตร

ตำรับมาตรฐานปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊ว พบวา

ปลานวลจันทรทะเลนึ่งมีคาความสวางของสี L* 

เทากับ 76.01 คาสีแดง a* เทากับ 5.66 และคาสี

เหล ือง b* เท  าก ับ 7.66 ซ ึ ่ ง ในกระบวนการ

ประกอบอาหารที่ทำใหสุกดวยความรอน โปรตีน

ในเนื้อปลาจะเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติดวย

ความรอน (thermal denaturation) สาเหตุเกิด

จากความรอนสงผลใหพันธะไฮโดรเจนระหวางสาย

พอลิเพปไทดถูกทำลาย โปรตีนไมโอซิน (myosin) 

ในเสนใยกลามเนื้อ (myofibril) ของปลาเกิดการ

คลายตัว(17) จนเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางและ

การตกตะกอนทำใหเน ื ้อม ีส ีและเน ื ้อส ัมผัสท่ี

เปลี่ยนไปแบบผันกลับไมได (irreversible) ดังนั้น

เนื้อปลาจึงสูญเสียคุณสมบัติการอุมน้ำ และจับตัว

กันเหนียวแนนมากขึ้น สงผลใหเนื้อสัมผัสแข็งหรือ

เหนียวมากข้ึน ในการทดลองนี้ปลานวลจันทรทะเล

นึ ่งมีค าความชื ้นร อยละ 70.86 เมื ่อเทียบกับ

รายงานของ Malle et al. (2019)(7) ซ่ึงพบวา ปลา

น ว ล จ ั น ท ร   ( Chanos chanos, Forskal) 

(Pangkep) เนื้อปลานั้นมีปริมาณความชื้นรอยละ 

70.79 สวนของหนังปลาท่ีมีความหนาและเหนียวมี

องคประกอบของความชื้นรอยละ 66.03(18) สื่อถึง

การประกอบอาหารประเภทนึ่งทำใหสูญเสียปริมาณ

น้ำในอาหารไปนอยมาก ในดานลักษณะเนื้อสัมผัสของ

ปลานวลจันทรทะเลที่มีมัดกลามเนื้อแนน คอนขาง

หยาบ และรวนงาย สอดคลองกับคาเนื ้อสัมผัส 

( texture profiles) ท ี ่ ว ั ดด  วยเคร ื ่ อง  Texture 

analyzer แสดงคาท่ีบงบอกความแข็ง (hardness) 

ส ู ง ถ ึ ง  74 . 66  N ค  า คว าม เหน ี ย ว เป  นย า ง 

( gumminess) ความ เหน ี ยว  ( chewiness) ซ่ึ ง

แสดงถึงความร ู ส ึกขณะเคี ้ยวค อนขางสูง คือ 

17.73 N และ 9.12 N ตามลำดับ ในขณะท่ีคาการ
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ย ึ ด เกาะ  ( cohesiveness)  ค  าความย ื ดหยุ น 

( springiness)  แ ล ะ ค ว า ม ห ย ุ  น ข ณ ะ เ ค ี ้ ย ว 

(resilience)  มีคาต่ำ คือ 0.19, 0.46 และ 0.07 

ตามลำดับ คุณลักษณะปลานวลจันทรทะเลทาง

เคมีกายภาพดังที ่กลาวมาแลวนี ้ คาความแข็ง 

( hardness) แ ล ะ ค  า ค ว า ม เ ห น ี ย ว เ ป  น ย า ง 

(gumminess) อาจทำให ผ ู บร ิ โภคให คะแนน

ความชอบด านเน ื ้ อส ัมผ ัสน อยกว าด าน อ่ืน 

สอดคลองกับผลการใหคะแนนความชอบโดยตำรับ

มาตรฐานปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอิ ๊วนี ้ เป นท่ี

ยอมร ับซ ึ ่งได คะแนนความชอบโดยรวม และ

คะแนนดานลักษณะปรากฏโดยรวม กลิ่น รสชาติ 

และกลิ ่นรส ระดับชอบมาก (8 คะแนนขึ ้นไป) 

ในขณะที่ดานเนื้อสัมผัสไดรับคะแนนระดับชอบ

ปานกลาง (7.7 คะแนน) แตไมเปนอุปสรรคตอการ

นำมาประกอบอาหารเพื ่อการบริโภค เนื ่องจาก

ปลาเปนเนื้อสัตวท่ีออนนุมและเค้ียวไดงายถาเทียบ

กับเนื้อสัตวอื่น อีกทั้งการนึ่งที่ใชความรอนชื้นใน

เวลาสั้นไมสงผลตอระดับการยอมรับของผูบริโภค

ตอรายการอาหารปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซ ี อ๊ิว 

นอกจากนี้การที่ปลานวลจันทรทะเลมีผิวหนังปลา

หนาและเหนียวจะชวยพยุงรูปรางชิ้นอาหารไมให

เปอยยุยไดงาย เม่ือพิจารณาปริมาณโปรตีนในหนัง

ปลานวลจันทรทะเลมีสูงถึงรอยละ 31.98(18) ซึ่งดี

ตอสุขภาพมนุษย ดานคุณคาทางโภชนาการตาม

รูปแบบของฉลากโภชนาการจำนวน 15 รายการ 

ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วขนาดรับประทาน 225 

กรัม ประกอบดวยปลาครึ่งตัวเนื้อปลา 165 กรัม 

น้ำซอสปลานึ ่งซีอิ ๊ว 60 กรัม และมีผักซอยที ่ใช

ตกแตงเล็กนอย ไดแก ใบผักชี พริกชี้ฟาแดงที่ผา

เม็ดออก ขิงออน และกานตันหอม มีปริมาณ

สารอาหารคิดเทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอวัน

สำหรับคนไทยอายุตั ้งแต 6 ป ขึ ้นไป (Thai RDI) 

ดังนี้ พลังงานทั้งหมด 280 กิโลแคลอรี ใหโปรตีน 

38 กรัม มีใยอาหารรอยละ 16 มีว ิตามินบี 1 

รอยละ 25 และมีแคลเซียมรอยละ 15 กลาวไดวา

รายการอาหารจากปลานวลจันทรทะเลมีคุณคาทาง

โภชนาการเป นแหล งโปรต ีนท ี ่ด ี  ม ีพล ังงานต่ำ 

โดยเฉพาะการทดลองนี้มีการเตรียมปลารูปแบบ

แลและกรีดเนื้อเปนแนวเพื่อถอดกาง (debone 

butterfly fillet) สงเสริมใหอาหารสุกเร็วขึ้น ใช

เวลานึ่งดวยไฟกลางเพียง 6-8 นาทีเทานั้น จึงเปน

สัญญาณดีว าโอกาสเสียคุณคาทางโภชนาการ

นอยลง โดยเฉพาะกลุมของวิตามินบีที่ละลายไดใน

น้ำจะถูกความรอนทำลายไดงาย ซึ่งการทดลองนี้

พบวา ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊วมีวิตามินบี 1 

ร อยละ 25 ด านค ุณค าทางโภชนาการท ี ่ด ีนี้

สอดคลองกับ Malle et al. (2019)(7) ท่ีรายงานวา

ปลานวลจ ันทร ทะเลเป นแหล  งของโปรตีน

คุณภาพสูงโดยมีโปรตีน 22 มิลลิกรัม/100 กรัม ท่ี
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สวนประกอบของกรดอะมิโนกลูตามิกและมีไขมัน

ต่ำเพียง 3.0 มิลลิกรัม/100 กรัม โดยมีอัตราสวน

ของกรดไขมันโอเลอิกสูง มีทั ้งโอเมกาสาม และ 

โอเมกาหก จากคุณคาโภชนาการที่ดีนี้จะสงเสริม

ใหปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วที่พัฒนาเปนตำรับ

มาตรฐานไดรับความพึงพอใจจากผูบริโภค หากนำ

ตำร ับอาหารไปตอยอดใหเป นผล ิตภ ัณฑ เชิง

พาณิชยควรแสดงขอมูลดานคุณคาทางโภชนาการ

ในรูปแบบของฉลากโภชนาการ(19) เนื่องจากฉลาก

โภชนาการของอาหารสามารถใช ฉลากเปน

เครื ่องมือของผู ผล ิตอาหารในการสื ่อสารและ

โฆษณาผลิตภัณฑแกผูบริโภค ชวยเพิ่มมูลคาของ

ผลิตภัณฑและการแขงขันทางการคา สามารถใช

เปนเครื ่องมือในการติดตามตรวจสอบคุณภาพ

อาหารและใหความรูที ่เปนประโยชนกับผูบริโภค

โดยเฉพาะกลุมคนรักสุขภาพ(20-21) โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ตำร ับมาตรฐานปลานวลจันทร ทะเลน ึ ่งซ ีอ ิ ๊วท่ี

พัฒนาขึ้นนี้จะสามารถตอบโจทยผูบริโภคกลุมคนรัก

สุขภาพ กลุมท่ีตองการโปรตีนสูงและยอยไดงายอยาง

ผ ู ส ูงว ัยได ด ี จากการศ ึกษาของ Tanopanuwat 

et al. (2023)(22) รายงานวาผูสูงวัยสวนใหญ (รอยละ 

71.60) มีความตองการใหสงเสริมการบริโภคอาหาร

เพื ่อสุขภาพ โดยจัดใหมีแหลงจำหนายอาหารเพ่ือ

สุขภาพสำหรับผูสูงวัยที่สามารถเขาถึงไดงาย ในขณะ

ที่ผูประกอบการดานอาหารสวนใหญ (รอยละ 84.40) 

ไมมีเมนูอาหารสุขภาพสำหรับผูสูงวัย ดังนั้นตำรับ

มาตรฐานปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิวท่ีพัฒนาข้ึนนี้จึง

เปนทางเลือกรายการอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดีได 

บทสรุป 

ปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอ ิ ๊วสูตร F3 เปน

ตำรับมาตรฐาน ซึ่งไดรับคะแนนความชอบโดยรวมท่ี 

8.2 คะแนน มีความชอบดานลักษณะปรากฏโดยรวม 

กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส ระดับชอบมาก (8 คะแนนข้ึน

ไป) ดานเนื้อสัมผัสไดรับคะแนนระดับชอบปานกลาง 

(7.7 คะแนน) ทั้งนี้ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วขนาด

รับประทาน 225 กรัม (ปลาครึ่งตัวเนื้อปลา 165 กรัม 

น้ำซอสปลานึ่งซีอ๊ิว 60 กรัม) มีคุณคาโภชนาการคิด

เทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอว ันของไทย 

(Thai RDI) ใหพลังงานทั ้งหมดเพียง 280 กิโล

แคลอรี ใหโปรตีน 38 กรัม มีวิตามินบี 1 รอยละ 

25 แรธาตุแคลเซียมรอยละ 15 มีขอควรระวังเรื่อง

โซเดียมรอยละ 36 และคอเลสเตอรอลรอยละ 42 

จัดเปนรายการอาหารที่ดีตอสุขภาพและเหมาะสม

กับผู ส ูงว ัยที ่ต องการโปรตีนย อยง ายไปบำรุง

รางกาย 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากวิทยาลัย

ดุส ิตธานี และไดร ับการเอื ้อเฟ อว ัตถุด ิบจาก

ศูนยวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตวน้ำชายฝง

เพชรบุรี ผูวิจัยขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้
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