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บทคัดย่อ 

ปลาร้ามอญเป็นวัตถุดิบหลักที่ส าคัญในการประกอบอาหารของชาวมอญมาเป็นเวลาช้านาน  ได้แก่    ปลาร้า
หลน  ปลาร้าทรงเครื่อง  และปลาร้าสับ  การพัฒนาปลาร้ามอญในรูปปลาร้ามอญอัดก้อนกึ่งส าเร็จรูป  เพื่อเพิ่มความสะดวกสบาย
ในการประกอบอาหารและอนุรักษ์วัฒนธรรมอาหารชาวมอญ  วัตถุประสงค์ของการศึกษาเพื่อผลิตปลาร้ามอญอัดก้อนกึ่ง
ส าเร็จรูป  โดยน าปลาร้ามอญสดมาอบแห้งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  25  นาที  จากนั้นน าปลาร้า
มอญอบแห้งไปบดเป็นผงแห้งด้วยเครื่องปั่นแห้ง  และน าไปผสมกับกลีเซอร์รีนก่อนอัดก้อนด้วยอุปกรณ์อัดก้อน  แต่ละก้อนมี
ขนาด 25  กรัม  พบว่าปริมาณกลีเซอรีนที่เหมาะสมต่อการอัดก้อนคือร้อยละ 9 ต่อน้ าหนักปลาร้าป่นแห้ง  ผลการทดสอบทาง
เนื้อสัมผัสพบว่าปริมาณกลีเซอรีนที่เพิ่มขึ้นท าให้ค่าความแข็ง  การเกาะรวมตัวกัน  ค่าความเหนียว และค่าพลังงานที่ใช้ในการ
บดเคี้ยวเพิ่มสูงขึ้น  ส่งผลให้ค่า aw ลดลง  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสปลาร้าหลนจากปลาร้ามอญอัดก้อน  ด้านสีไม่
แตกต่างกัน ด้านกลิ่นและกลิ่นรสผู้บริโภคให้คะแนนลดลงเมื่อเพิ่มกลีเซอรีนมากขึ้น จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  ยีสต์และราอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้าก้อน (มผช.135/2557) ผลการถ่ายทอดนวัตกรรมปลาร้ามอญก้อนโดยการสาธิตและน ามา
หลนเปรียบเทียบกับปลาร้ามอญสด พบว่าชาวมอญบ้านศาลาแดงเหนือ  อ าเภอสามโคก  จังหวัดปทุมธานี ให้การยอมรับปลาร้า
มอญก้อนไม่แตกต่างกันกับปลาร้ามอญสด 

 
ค าส าคัญ : ปลาร้ามอญ  ปลาร้าอดัก้อน  ปลาร้ามอญอดัก้อน   
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AN INNOVATIVE PLA-RA MON CUBE PRODUCT: MON COMMUNITY IN NORTH SALA DAENG, 
SAMKHOK, PATHUMTHANI 
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Abstract 
  Pla Ra Mon (a traditional Mon’s salt fermented fish) is a key ingredient in cooking ethnic Mon recipes, 
for example, Pla Ra Ron, Pla Ra Song Kreung, Pla Ra Sub.  Pla Ra Mon was innovatively created into a new product 
called Pla Ra Mon cube which can be used instantly in cooking compared to a traditional Pla Ra Mon.  Through this 
way, Mon food heritage culture was as well indirectly conserved.  The purpose of this study was to produce Pla Ra 
Mon cube using the following steps: tray drying Pla Ra Mon at 70 °C for 25 min, powdering dried Pla Ra Mon with a 
blender, mixing with glycerin; and forming a cube by which each cube weighed approximately 25 g using a fabricated 
laboratory scale hand-press machine.  Results showed that optimum glycerin content was 9% by powdered Pla Ra 
Mon.  Increasing glycerin content yielded an increase in hardness, cohesiveness, stickiness and chewiness textural 
parameters, on the other hand, aw was decreased.  Sensory evaluations was performed in a laboratory on Pla Ra Ron 
recipe using an innovative Pla Ra Mon cube.  Acceptance scores on color were not different, whereas odor and flavor 
acceptance scores were lowered with increased glycerin content.  Total plate count, yeast and mold was in 
accordance with Thai Community Product Standard (135/2557).  When sensory tested in Mon community located 
at North Sala Deang, Samkhok, Pathumthani, likewise, Pla Ra Ron recipe cooked with Pla Ra Mon cube was not 
differed from that of traditional Pla Ra Mon.   
 
Keywords : Pla Ra Mon, Pla Ra Cube, Pla Ra Mon Cube 
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บทน า 
จังหวัดปทุมธานีเดิมเป็นถิ่นฐานบ้านเมืองมาแล้วไม่น้อยกว่า 300 ปี นับตั้งแต่สมัยสมเด็จพระนารายณ์

มหาราชแห่งกรุงศรีอยุธยา คือเมื่อปีพุทธศักราช 2202 มังนันทมิตรได้กวาดต้อนครอบครัวมอญเมืองเมาะตะมะ อพยพ
หนีภัยจากศึกพม่าเข้ามาพึ่งพระบรมโพธิสมภาร  สมเด็จพระนารายณ์มหาราชทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ ให้ครอบครัว
มอญเหล่านั้นไปตั้งบ้านเรือนอยู่ที่บ้านสามโคก  ต่อมาแผ่นดินสมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชแห่งกรุงธนบุรี ชาวมอญได้
อพยพหนีพม่าเข้ามาพึ่งพระบรมโพธิสมภารอีกเป็นครั้งที่ 2 สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชทรงพระกรุณาโปรดเกลา้ฯ ให้
ตั้งบ้านเรือนที่สามโคก และครั้งสุดท้ายในรัชกาลพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย ได้มีการอพยพชาวมอญครั้ง
ใหญ่จากเมืองเมาะตะมะเข้าสู่ประเทศไทยเรียกว่า “มอญใหญ่” พระองค์ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ ให้ชาวมอญบางสว่น
ตั้งบ้านเรือนอยู่ที่บ้านสามโคกอีกเช่นเดียวกัน  (ส านักงาน ททท. กรุงเทพ, 2552)  มอญกับไทยมีความใกล้เคียง
กัน  เพราะมีการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมซึ่งกันและกัน อาหารหลักของมอญ คือ ข้าวสวยกินกับแกง เช่น แกงกระเจี๊ยบ 
แกงมะตาด แกงลูกมะสั้น แกงมะรุม แกงขี้เหล็ก แกงบอน  น้ าพริก และปลาร้ามอญ  มานพ (2561) กล่าววา่ปลาร้ามอญ  
“ก๊ะฮ่ะล๊อกโมน”  เป็นการถนอมอาหารที่ส าคัญของคนมอญบ้านศาลาแดงเหนือ  ต.เชียงรากน้อย   อ.สามโคก จ.
ปทุมธาน ี อีกรูปแบบหนึ่ง  ปลาที่คนมอญใช้ท าปลาร้าได้แก ่ ปลาเบญจพรรณ  ปลาหมู  ปลากะดี่  ปลาสร้อย  ปลาหมอ 
ปลาขะแยง  น าตัวปลาที่ตัดหัวใส่ในปิ๊บเพื่อท าการโขลกให้เกล็ดปลาหลุดออกจนตัวปลาขาว  น าปลาที่ผ่านการโขลกไป
ใส่กระบุงล้างน้ าให้สะอาด  และหมักปลาในกระบุงทิ้งไว้  1-3  คืนขึ้นกับขนาดของปลา  น าปลาที่หมักมาคลุกกับเกลือ
เม็ดที่ต าหยาบๆ ในอ่างเคลือบ  หมักต่ออีก  1-2 คืน  น าปลาออกจากกระบุงเทใส่กระด้ง เพื่อร่อนเอาเกลือออกแล้ว
น าไปผึ่งแดดพอให้หมาดๆ  ต่อจากนั้นจะน าปลามาโขลกในครกไม้  ปิ๊บ  หรืออ่างเพื่อให้ปลาช ้าตัวปลานิ่ม ระหว่างการ
โขลกจะน าเอาข้าวสุกแช่น ้ามาโรยใส่ตัวปลา  น าปลาที่โขลกคลุกเคล้าข้าวสุกได้ที่แล้วใส่ในไห     หรืออีจู ๋อัดแน่นจนเต็ม
แล้วเอากาบไผ่ตัดให้มีขนาดเท่าปากไหมาปิดทับแล้วน าไม้ไผ่มาผ่าเป็นซี่ๆ ขัดกาบไผ่อีกทีหนึ่งทิ้งไว้ประมาณ  2-3  เดือน
ปลาจะยุบตัว ระหว่างเดือนแรกต้องคอยมาอัดปลาให้แน่น  ท าความสะอาดปากไหป้องกันไม่ให้มีหนอนทุกๆอาทิตย์  
ปลาร้ามอญสามโคกเป็นอาหารพื้นบ้านที่มีเอกลักษณ์บ่งบอกถึงวัฒนธรรมที่ได้รับการถ่ายทอดมาจากบรรพบุรุษ  ซึ่งมี
ขั้นตอนในการผลิตค่อนข้างยุ่งยาก  ประกอบกับปัจจุบันมีชาวมอญผลิตเพื่อจ าหน่ายค่อนข้างน้อยราย   เกรงว่า
กระบวนการผลิตปลาร้ามอญจะสูญหาย  ทางคณะนักวิจัยมีแนวคิดในการน าปลาร้ามอญมาอัดเป็นก้อนกึ่งส าเร็จรูป  
เพื่อสะดวกในการรับประทาน  การเก็บรักษา  และเพิ่มมูลค่าโดยจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ให้กับชาวมอญในภูมิภาคต่างๆ  
ส าหรับ ปลาร้าก้อน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าปลาร้าที่หมักได้ที่ น าไปผ่านความร้อน เช่น เคี่ยว หรืออบจน
หมาด อาจเติมหรือปรุงส่วนผสมอื่นเพื่อช่วยท าให้เป็นก้อน เช่น ปลาป่น หรือกลีเซอรีนแล้วท าให้เป็นก้อน (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้าก้อน, 2557)  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาปริมาณกลีเซอรีนที่เหมาะสมในการท าปลาร้ามอญอัดก้อน 
2. เพื่อศึกษาคุณภาพของปลาร้ามอญอัดก้อน ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ 
3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1.การเตรียมปลาร้าอัดก้อน น าปลาร้ามอญที่หมักครบระยะเวลา 6 เดือน โดยเป็นปลาร้ามอญที่
ท าจากปลากระดี่ที่ผู้วิจัยได้หมักโดยใช้ภูมิปัญญา ของพี่ล าดวล เรืองสว่าง ชาวมอญศาลาแดงเหนือ ต าบลเชียง
รากน้อย  อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี  น าปลาร้าและน้ าเปล่าในอัตราส่วน 1:1 ใส่หม้อตั้งไฟเคี่ยวท่ีอุณหภมู ิ
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100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5-10 นาที น าไปกรองแยกเอาก้างออก น าไปเคี่ยวต่อให้ความช้ืนลดลงเหลือร้อย
ละ 60  กระบวนการผลิตปลาร้ามอญผงกึ่งส าเร็จรูปและปลาร้ามอญอัดก้อน ดังแสดงในภาพที่ 1 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพที่ 1 กระบวนการผลติปลาร้ามอญผงกึ่งส าเร็จรูปปลาร้ามอญอัดก้อน 

 
 

2.น าปลาร้าผสมกับน้ าสะอาดอัตราส่วน 1:1 3.เค่ียวใช้ไฟแรง 100 0C พอน้ า
เร่ิมแห้งให้ใช้ไฟอ่อนค่อยๆเค่ียว 

ใช้เวลาประมาณ 25 นาที 
 

4.เค่ียวให้ความชื้นเหลือ 60%  
โดยชั่งน้ าหนัก 

 

5.น าปลาร้าไปเกลี่ยให้ทัว่ถาดบางๆ 
ถาดมีรูรองด้วยผ้าขาวบาง 

 

6.น าไปอบที่ ตู้อบลมร้อน              
70 0C นาน 2 ชั่วโมง 

 

7.ผึ่งให้เย็นลง ประมาณ 10 นาที 8.น าไปปั่นความเร็วต่ านาน 2 นาที 

 

9.น าปลาร้าผงมาผสมกับกลีเซอรีน 

 

11.น าไปใส่บล๊อกอัดก้อน แม่พิมพ์สี่เหลีย่ม  
ขนาด กว้าง 4 ซม. ยาว 5 ซม. สูง 3 ซม. 
 

12.ปลาร้าอัดก้อน 

 

1.หั่น และสับปลารา้ให้ละเอียด 

 



16 | ปีที่ 14 ฉบับที ่3 (กันยายน –ธันวาคม พ.ศ. 2562)                                                      นนัท์ปภัทร ์ทองค า และคณะ 

2. การศึกษาปริมาณกลีเซอรีนที่เหมาะสมในส่วนผสมปลาร้าก้อน 
โดยน าปลาร้ามอญป่นแห้ง ผสมกับกลีเซอรีนโดยแปรปริมาณกลีเซอรีนเป็น 4 ระดับ ร้อยละ 

0 (สูตรควบคุม), 6,  9 และ 12 (โดยน้ าหนักต่อน้ าหนัก) ดังแสดงในตารางที่ 1 น าส่วนผสมไปอัดเป็นก้อน 
สี่เหลี่ยม อบแห้งที่อุณหภูมิ 50 ºC นาน 3 ช่ัวโมง (ดัดแปลงจากสมสมร และ เพ็ญพรรณ, 2553) น าปลาร้าผง 
ช่ังน้ าหนัก 250 กรัม รองด้วยกระดาษบาง อัดลงในแม่พิมพ์สี่เหลี่ยมให้แน่น (น าออกมาห่อด้วยอลูมิเนียมฟอยด์ 
บรรจุลงในถุงที่เป็นอลูมิเนียมฟอย์ดปิดผนึกในสภาพอากาศปกติ และศึกษาคุณภาพต่างๆ ดังนี้   

 
ตารางที่ 1 วัตถุดิบในการผลิตปลาร้ามอญก้อนผสมกลีเซอรีน 
 

วัตถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณ (กรัม) 

ระดับ 0% ระดับ 9% ระดับ 12% ระดับ 15% 
ปลาร้าผง 500 500 500 500 
กลีเซอรีน  0 45 60 75 

ที่มา: (ดัดแปลงจาก นภาพร, 2556) 
 

2.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพทั้ง 4 สูตร ได้แก่   
2.1.1 วัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer)  ด้วยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ได้แก่ 

Hardness, Adhsiveness, Springiness, Cohesivness, Gumminess และChewiness หัววัด aluminum cylinder 
probe (P36R) with 25% compression force (Bah HB, et al. ,2018) 

2.1.2 วัดค่าสี L* a* และ b* เครื่องวัดสีแบบ color meter รุ่น CR-10 (Minolta, 
Japan) (นภาพร, 2556) วัดค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) ด้วยเครื่อง Aqualab Serier 

2.2 ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
2.2.1  ปลาร้าแบบก้อน ทั้ง 4 สูตร คือที่เติมกลีเซอลีนที่  0, 9, 12 และ 15 % ใช้ผู้

ทดสอบชิมจ านวน 25 คนทดสอบด้าน สี กลิ่น และกลิ่นรส โดยมีระดับคะแนน 1-3 เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนปลาร้าก้อน (มผช.135/2557) 

2.2.2 น าปลาร้าหลนแบบก้อนสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุดเปรียบเทียบกับสูตร
ควบคุม โดยน ามาแปรรูปเป็นปลาร้าหลน และใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 25 คน ทดสอบด้าน สี กลิ่น และกลิ่นรส 
โดยมีระดับคะแนน 1-3 เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้าก้อน (มผช.135/2557) 

2.3 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ในสูตรที่เหมาะสมที่ได้รับคะแนนการยอมรับโดยรวมมาก
ที่สุดเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ได้แก่ วอเตอร์แอกทิวิตี (aw) ความช้ืน เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใย คาร์โบไฮเดรต 
และหาปริมาณพลังงานทั้งหมด โดยวิธี Calories conversion factor ของ Atwater (2006) ค านวณโดยใช้ค่า 
conversion factor ส าหรับโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน เท่ากับ 4, 4 และ 9 kcal/g ตามล าดับ 

2.4 การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ในสูตรที่เหมาะสมที่ได้รับคะแนนการยอมรับโดยรวมมาก
ที่สุดเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นที่
เทียบเท่า ได้แก่ 

2.4.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง  1 กรัม อ้างอิง
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้าก้อน (มผช.135/2557)  
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2.4.2 ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม อ้างอิงเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้าก้อน (มผช.135/2557)  

4. การถ่ายทอดนวัตกรรมปลาร้ามอญก้อน  มีการบันทึกวิดีโอความเป็นมาปลาร้ามอญ การท า
ปลาร้ามอญ และการท าปลาร้ามอญก้อนและน าไปหลน การทดสอบทางประสาทสัมผัสปลาร้าก้อนเปรียบเทียบ
กับปลาร้ามอญสดโดยน ามาหลนแล้วไปทดสอบกับผู้ชิมชาวมอญบ้านศาลาแดงเหนือ ต าบลเชียงรากน้อย อ าเภอ
สามโคก จังหวัดปทุมธานี  โดยใช้การทดสอบการยอมรับแบบ 5-point hedonic scale (1 ไม่ชอบมากที่สุด 3 
เฉยๆ 5 ชอบมากที่สุด)  โดยใช้ผู้ทดสอบ 23 คน 

5. สถิติที่ใช้ในการวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูล การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ทาง
กายภาพ จุลินทรีย์ จะวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) และ
วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป โดยวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least significant difference (LSD)  ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 1. ผลการศึกษาปริมาณกลีเซอรีนที่เหมาะสมในส่วนผสมปลาร้าก้อน 

1.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพทั้ง 4 สูตร ได้แก่   
1.1.1 วัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer)  ด้วยวิธี Texture Profile Analysis (TPA)  จะ

เป็นการวัดค่าพารามิเตอร์ของเนื้อสัมผัสของอาหารที่เปลี่ยนแปลงไปเมื่อมีแรงมากระท า โดยพบว่าค่าความแข็ง 
(Hardness)  ค่าความยืดหยุ่น (Springiness)  ค่าความสามารถในการเกาะรวมตัวกัน (Cohesivness) ค่า
พลังงานที่ใช้ในการบดเคี้ยว (Chewiness) และค่าความเหนียว (Gumminess) เพิ่มขึ้นเมื่อใช้กลีเซอรีนเพิ่มขึ้น 
ส่วนค่าความสามารถในการเกาะยึดติดผิววัสดุ (Adhsiveness) เป็นค่าติดลบโดยจะติดลบมากขึ้นเมื่อเพิ่ม
ปริมาณกลีเซอรีน ซึ่งระดับที่มีการเกาะยึดกับและมีความแข็งที่เหมาะในการท าปลาร้าก้อน อยู่ที่ 9% ส่วนที่
ระดับ 12% และ 15% จะแข็งเกินไปเกาะกันแน่นไป ดังแสดงในตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 1 แสดงค่าเนื้อสัมผัสปลาร้ามอญก้อนที่ใช้กลีเซอรีนที่ระดับ 0, 9, 12 และ 15 % 
 

คุณลักษณะ ปริมาณกลีเซอรีน (%) 
0 9 12 15 

Hardness 6341.95±5007.16 21777.02±15369.78 22544.02±13971.65 23996.11±12072.91 
Adhsiveness -9.33±6.99 -225.75±307.88 -312.18±190.16 -552.45±414.55 
Springiness 0.82±0.84 1.21±0.73 1.39±0.91 1.44±0.91 
Cohesivness 0.75±0.81 1.05±0.73 1.17±0.82 1.25±1.15 
Gumminess 2575.73±2790.23 8196.18±7787.05 8856.97±6676.44 8966.70±5873.40 
Chewiness 1146.40±1374.70 3662.12±4015.69 4195.17±3329.00 4677.16±2869.77 

 
1.1.2 ผลการวิเคราะห์ค่าสี L* a* และ b* และการวัดค่า aw   ผลการศึกษา พบว่าค่าสี 

L* มีความแตกต่างกัน ที่ ระดับ 9 12 และ 15 % มีความแตกต่างกันกับสูตรควบคุม เมื่อเติมกลีเซอรีนปริมาณ
เพิ่มขึ้นปลาร้ามอญอัดก้อนจะมีสีคล้ าขึ้น (ดังภาพที่ 2) ค่าสี L* หรือความสว่างจะลดลง ซึ่งจะมีความสัมพันธ์กับ
ค่า aw ที่ลดลง เนื่องจากท าปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลระหว่างโปรตีนกับกลีเซอรีน   (Barrett et al. 1998)  
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ในขณะที่ a* ไม่มีความแตกต่างกันเนื่องจากกลีเซอรีนมีความใส ส่วนค่าสี b* ที่ระดับ 9% ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  ค่า aw พบว่าทั้ง 4 สูตรมีความแตกต่างกัน โดยค่า aw จะลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณกลีเซอรีน
มากขึ้น เนื่องจากกลีเซอรีนเป็นสารประกอบ polyhydroxy alcohol ซึ่งมีหมู่ไฮดรอกซิล (OH) ในโมเลกุลหลายหมู่
ดังนั้นการเพิ่มความเข้มข้นของกลีเซอรีนจึงยิ่งท าห้มีการมีการสร้างพันธะไฮโดรเจนกับน้ าได้มากข้ึน (พรรณจิรา 
วงศ์สวัสดิ์และคณะ, 2553) มีไปท าให้สัมประสิทธ์ิการแพร่ของน้ าในอาหารเพิ่มขึ้น อาหารจึงมีความช้ืนสัมพัทธ์
และค่า aw ในแนวโน้มที่ลดลง โดยมีค่า aw ของปลาร้ามอญอัดก้อนควบคุมและทุกความเข้มข้นที่ใช้กลีเซอรี มีค่า 
aw ต่ ากว่า 0.85 อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานปลาร้าก้อน  (มผช.135/2557)   ดังแสดงในตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3  แสดงค่าสี L* a* และ b* และค่า aw   ในปลาร้ามอญก้อนที่ใช้กลีเซอรีนที่ระดับ 0, 9, 12 และ 15 % 

หมายเหตุ : L* = มีค่า 0 – 100 (0 สีด า, 100 สีขาว) 
    a* = แสดงสีแดง – เขียว (a เปน็บวก = สีแดง, a เป็นลบ = สีเขยีว) 
    b* = แสดงสเีหลือง – สีน้ าเงิน (b เป็นบวก = สีเหลือง, b เป็นลบ = สีน้ าเงิน) 
 

1.2 ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
1.2.1 ปลาร้าแบบก้อน ท้ัง 4 สูตร คือท่ีใช้กลีเซอรีนที่  0, 9, 12 และ 15 % ผู้ทดสอบเป็น

ชาวมอญ โดยใช้เกณฑ์มาตรฐานเป็นแบบ 1-3 คะแนน ตามเกณฑ์การประเมินของ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้า
ก้อน (มผช.135/2557) ผลการทดสอบลักษณะปรากฎพบว่าปลาร้าก้อนใช้กลีเซอรีน 0 % มีลักษณะไม่เกาะรวมตัวกัน
ร่วนแตกได้ง่าย ดังแสดงในภาพที่ 2  เมื่อน าปลาร้ามอญอัดก้อนทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น และกลิ่นรส 
ความชอบรวม (ไม่มีความชอบรวมเหรอคะ) ผู้บริโภคให้คะแนนมีแนวโน้มลดลง เมื่อปริมาณกลีเซอรีนเพิ่มขึ้น 
สอดคล้องกับการทดลองของ Chaiwanichsiri et al. (2011) ที่ใช้กลีเซอรอลเติมในซาลาเปาที่ระดับ 2.5 และ 5.0% 
(น้ าหนักแป้ง) ผู้บริโภคให้การยอมรับให้การยอมรับในทุกๆด้านลดลงตามปริมาณกลีเซอรอลที่เพิ่มขึ้น มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) พบว่าเมื่อใช้กลีเซอรีนมากข้ึนสีจะคล้ ามากขึ้น ดังแสดงในภาพท่ี 2 พบว่า
ผู้บริโภคชอบที่ใช้กลีเซอรีนระดับ 9% เนื่องจากมีสีสว่างใกล้เคียงกับสูตรควบคุม ด้านกลิ่น กลิ่นปลาร้าลดน้อยลงเมื่อ
เพิ่มปริมาณกลีเซอรีน ด้านกลิ่นรส พบว่าเมื่อปริมาณกลีเซอรีนสูงขึ้นปลาร้าก้อนจะมีรสหวาน โดยเฉพาะที่ระดับ 12% 
และ 15 % เนื่องจากกลีเซอรีนจัดอยู่ในกลุ่มน้ าตาลแอลกอฮอล์ ผู้บริโภคจึงยอมรับสูตรที่ใช้กลีเซอรีน 9% คะแนน
ค่าเฉลี่ยดังแสดงในตารางที่ 4  
 
 
 
 
 
 

ปริมาณกลีเซอรีน (%) ค่าสี L* ค่าสี a* ค่าสี b* ค่า  aw 
0 51.73a ± 1.002 -0.80 ± 0.361 26.63a ± 0.379 0.667a ± 0.010 
9 47.00b ± 0.625 -0.37 ± 0.058  25.19a ± 0.764 0.665b ± 0.014 
12 43.37C ± 0.833 -0.47 ± 0.289 23.13b 1.137 0.610bc ± 0.013 
15 43.03C ± 0.586 -0.73 ± 0.208 22.50b ± 0.721 0.588c ± 0.022 
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ตารางที่ 2 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสปลาร้ามอญก้อนที่ใช้กลีเซอรีนที่ระดับ 0, 9, 12 และ 15 % 
 

ปริมาณ 
กรีเซอรีน (%) 

ค่าเฉลี่ยคะแนนการยอมรับ 
ส ี กลิ่น กลิ่นรส 

0 (Control) 2.88±0.44a 2.16±0.62a 2.24±0.66ab 
9 2.52±0.59a 2.24±0.06a 2.40±0.65a 
12 1.84±0.80b 1.88±0.60ab 1.96±0.54bc 
15 1.64±0.64b 1.68±0.56b 1.76±0.60c 

หมายเหต ุ: abC คือ ตัวอักษรต่างกันในแนวนอนเดียวกันแสดงวา่มีความแตกตา่งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
กลีเซอรีน 0% กลีเซอรีน 9% กลีเซอรีน 12% กลีเซอรีน 15% 

 
ภาพที่ 1 แสดงค่าสี L* a* และ b* ในปลาร้ามอญก้อนที่ใช้กลีเซอรนีในระดับ 0, 9, 12 และ 15 % 
 

1.2.2 ปลาร้าแบบก้อนสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุดเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม โดย
น ามาแปรรูปเป็นปลาร้าหลน และใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน ด้านสีทั้ง 4 สูตรไม่มีความแตกต่างกัน ด้านกลิ่น
สูตรที่ใช้กลีเซอรีน 9% และ 12 % ไม่แตกต่างจากสูตรความคุมและมีแนวโน้มสูตรที่ใช้กลีเซอรีน 9% จะมี
คะแนนสูง คือ 2.68 และด้านกลิ่นรส สูตรที่ใช้กลีเซอรีน 9% ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม แต่แตกต่างกับสูตรที่ใช้
กลีเซอรีน 12% และ 15% เนือ่งจากกลีเซอรีนเป็นสารให้ความหวาน (ปัทมกรและก่องกาญจน์, 2547) การเติม
กลีเซอรีนในปริมาณมากจะท าให้รสชาติของปลาร้าหล่นมีความหวานมากเกินไป ท าให้ผู้บริโภคให้คะแนนด้าน
รสชาติมีแนวโน้มต่ าลงเมื่อปริมาณกลีเซอรีนเพิ่มขึ้น  ดังแสดงในตารางที ่5 และภาพที่ 3  
 

ตารางที่ 5 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสปลาร้ามอญก้อนที่ใช้กลีเซอรีนที่ระดับ 0, 9, 12 และ 15 % 
 

ปริมาณ 
กรีเซอรีน (%) 

ค่าเฉลี่ยคะแนนการยอมรับ 
สีns กลิ่น กลิ่นรส 

0 (Control) 2.68±0.748 2.80a  ± 0.645 2.88a ± 1.201 
9 2.60±1.472 2.68ab± 1.275 2.52ab ± 1.475 
12 2.40±1.323 2.60ab± 1.291 2.44b ± 1.325 
15 2.48±1.262 2.56b  ± 1.557 2.36b ± 1.114 
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ภาพที่ 2 เปรียบเทียบปลาร้ามอญก้อนหลนที่ใช้กลีเซอรีนที่ระดับ 0, 9, 12 และ 15 % 
 

1.3 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ในสูตรที่เหมาะสมที่ได้รับคะแนนการยอมรับโดยรวมมากที่สุด
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ได้แก่ น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และปริมาณพลังงานทั้งหมด ดังแสดงในตารางที่ 6 พบว่า
คุณค่าทางโภชนาการปลาร้าอัดก้อนประกอบด้วยความช้ืน 17.73 โปรตีน 20.38 กรัม ไขมัน 10.33 คาร์โบไฮเดรต 
19.79 กรัม เถ้า 30.95 และ เส้นใย 0.82 และ ค่าพลังงาน และ aw เท่ากับ 253.65 และ 0.665 ตามล าดับ ปลาร้าก้อน
ที่ใส่เกลีเซอรีน 9 % จะมีความช้ืนสูงกว่าสูตรควบคุมโดยมีค่าเท่ากับ 21.75 โปรตีน 21.36 กรัม ไขมัน 8.24 
คาร์โบไฮเดรต 20.04 กรัม เถ้า 28.42 เส้นใย 0.19 และ ค่าพลังงาน และ aw เท่ากับ 239.76และ 0.667 ตามล าดับ 
ความช้ืนน้อยกว่าสูตรควบคุม เนื่องจากกลีเซอรีนมีคุณสมบัติดูดความช้ืนป้องกันการระเหยความช้ืน ทั้งสองสูตรมี
ปริมาณโปรตีน โดยสูตรควบคุมมี 20.38 และสูตรที่ใช้กลีเซอรีน 9%มี 21.36 สอดคล้องกับ ศศิกาญจน์ และสิทธิเดช 
(2558)  ศึกษาปลาร้าอัดก้อนพบว่ามีคุณค่าทางโภชนาการ ประกอบด้วย โปรตีน 20.24 กรัม คาร์โบไฮเดรต 21.92 
กรัม ไขมัน 6.42 กรัม แคลเซียม 126 มิลลิกรัม เหล็ก 2.65 มิลลิกรัม และฟอสฟอรัส 196 มิลลิกรัม  

 
ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางเคมีของปลาร้ามอญก้อนสูตรควบคุมเปรียบเทียบกับสูตรที่ยอมรับมากทีสุ่ด  
 

องค์ประกอบทางเคม ี
(ร้อยละของน้ าหนัก) 

ปริมาณกลีเซอรีน (%) 

0 (Control) 9 

ความช้ืน 17.73 21.75 
โปรตีน 20.38 21.36 
ไขมัน 10.33 8.24 
เถ้า 30.95 28.42 
ใยอาหาร 0.82 0.19 
คาร์โบไฮเดรต 19.79 20.04 
พลังงาน 253.65 239.76 
aw 0.667 0.665 

 

การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในสูตรควบคุมและสูตรที่เติมกลีเซอรีน 9%  มี < 

25x10
2
 โดยไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้าก้อน (มผช.135/2557)  ที่ก าหนดไว้ต้องมีน้อยกว่า 1 × 

0% 15% 12% 9% 
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104 โคโลนีต่อตัวอย่างปลาร้ามอญก้อน  1 กรัม ส่วนยีสต์และรา ทุกเพลทมีจ านวนโคโลนีน้อยกว่า 10 พบมี ซึ่งตาม
เกณฑ์ ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม อ้างอิงเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปลาร้าก้อน (มผช.
135/2557)   
\ 

2. การถ่ายทอดนวัตกรรมปลาร้ามอญก้อนและน าไปหลนเพื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ปลาร้าก้อนเปรียบเทียบกับปลาร้ามอญสด ดังแสดงในภาพที่ 8 โดยอัตราส่วนของปลาร้าก้อนจะใช้ 250 กรัม ส่วน
ปลาร้าสดจะใช้ 500 กรัม กะทิสด 500 กรัม  แล้วน าไปทดสอบกับผู้ชิมชาวมอญบ้านศาลาแดงเหนือ ต าบลเชียง
รากน้อย อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี ทดสอบการยอมรับของชาวมอญบ้านศาลาแดงเหนือโดยใช้การทดสอบ
การยอมรับแบบ 5-point hedonic scale (1 ไม่ชอบมากที่สุด 3 เฉยๆ 5 ชอบมากที่สุด)  โดยใช้ผู้ทดสอบ 23 คน 
ผลการทดสอบพบว่าชาวมอญบ้านศาลาแดงเหนือยอมรับปลาร้ามอญหลนที่ท าจากปลาร้ามอญสดและปลาร้า
มอญก้อนไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยปลาร้ามอญก้อน และปลาร้ามอญสด ได้คะแนนเฉลี่ยเท่ากันคือ 4.91±0.42  
 
 

 

  

ภาพที่ 4 การถ่ายทอดนวัตกรรมปลาร้ามอญก้อนและน าไปหลนเพือ่ทดสอบทางด้านประสาทสัมผสักบัชาวมอญ 
บ้านศาลาแดงเหนือ  ต.เชียงรากนอ้ย อ.สามโคก จ.ปทุมธาน ี

สรุป 
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ปลาร้ามอญรูปแบบเดิมในปัจจุบันได้รับการพัฒนาให้อยู่ในรูปแบบใหม่คือปลาร้ามอญอัดก้อนกึ่ง
ส าเร็จรูปซึ่งสามารถน าไปใช้ทดแทนปลาร้ามอญสดในอัตราส่วนปลาร้าสด ต่อปลาร้าอัดก้อนกับ 1 :2 โดย
การศึกษาการผลิตนวัตกรรมปลาร้ามอญอัดใช้กลีเซอรีน 9, 12, 15% พบว่า ปริมาณกลีเซอรีนที่เหมาะสมคือ 
9% ของน้ าหนักปลาร้ามอญแห้งป่น (กลีเซอรีนเป็นสารที่จะท าให้ปลาร้าป่นมาจับตัวกันก่อนการอัดเป็นก้อนโดย
ใช้เครื่องอัด) เนื่องจากการใช้กลีเซอรีนมากขึ้นจะท าให้ค่าความแข็ง การเกาะรวมตัวกัน ค่าความเหนียว ค่า
พลังงานที่ใช้ในการบดเคี้ยวเพิ่มสูงขึ้น แต่ข้อดีของการใช้กลีเซอรีนส่งผลให้ค่า aw ลดลง ท าให้สามารถเก็บรักษา
ปลาร้ามอญอัดก้อนได้นานกว่าปลาร้ามอญสด เมื่อน าปลาร้ามอญอัดก้อนที่ใช้กลีเซอรีนระดับต่างๆกันมาทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสโดยใช้ท าปลาร้ามอญหลน พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสีไม่
แตกต่างกัน ส่วนด้านกลิ่นและกลิ่นรสผู้ทดสอบให้คะแนนลดลงเมื่อเพิ่มกลีเซอรีนมากขึ้น ปริมาณจ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์และราอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (มผช.135/2557) เมื่อน านวัตกรรมปลาร้ามอญอัดก้อนไป
ถ่ายทอดคืนแก่ชุมชนชาวมอญโดยน าไปท าเป็นปลาร้ามอญหลน พบว่าชาวมอญให้การยอมรับปลาร้ามอญหลนท่ี
ท าจากปลาร้ามอญอัดก้อนไม่แตกต่างไปจากปลาร้ามอญหลนท่ีท าจากปลาร้ามอญสด 

 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาในเรื่องอายุการเก็บรักษาเพื่อพัฒนาต่อยอดเชิงพาณิชย ์
2. ควรมีการคดิค้นนวัตกรรมจากปลาร้ามอญใหม้ีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น 
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