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บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าเสริมปลาแห้ง เพื่อเป็นทางเลือกของ

อาหารผสมผสานวัฒนธรรมที่มีเสริมคุณค่าทางด้านโภชนาการจากปลา  โดย 1) ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของ
ผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้งผง 3 ระดับคือ 65 ต่อ 35, 50 ต่อ 50 และ25 ต่อ 75 โดยน้้าหนัก จากผลทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ระดับความเผ็ด เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
พบว่าสูตรที่ได้คะแนนในการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด คือ สูตรที่ 3 (25:75) โดยได้คะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ด้านรสชาติ ระดับความเผ็ด ด้านเนื้อสัมผัสและด้านความชอบโดยรวม เท่ากับ 
7.35±1.22, 6.90±1.32, 7.19±1.22, 7.22±1.05, 7.00±1.15, 7.35±1.19 และ 7.51±1.12, ตามล้าดับ และ
วิเคราะห์คุณภาพค่าสีพบว่า ค่าความสว่าง L*, ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  เท่ากับ 
3.78, 2.87 และ 5.85 ตามล้าดับ มีความช้ืนร้อยละ 4.69  2) ศึกษาอัตราส่วนปลาข้าวสารทอดตัวเล็กทดแทน
สร้อยอบแห้งผงในผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าที่ 3 ระดับ คือ 100 ต่อ 0, 85 ต่อ 15 และ 70 ต่อ 30  
โดยน้้าหนัก พบว่า สูตรที่ได้คะแนนในการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด คือ สูตรที่ 3 (70 ต่อ 30)  
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ด้านรสชาติ  ระดับความเผ็ด  ด้านเนื้อสัมผัสและด้าน
ความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.20±1.10, 7.10±1.21, 7.02±1.00, 7.34±1.18, 7.30±1.12, 7.08±1.12 และ 
7.54±1.10ตามล้าดับ และจากการวิเคราะห์คุณภาพด้านส ีมีค่าสี L* (ค่า ความสว่าง), a* (ค่าความเป็นสีแดง) 
และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) เท่ากับ 44.78, 9.60 และ, 4.13 ตามล้าดับ มีปริมาณความช้ืนร้อยละ 6.63  
โดยปริมาตรต่อน้้าหนัก และค่ากิจกรรมของน้้า (aw) เท่ากับ 0.54 ซึ่งถือว่าอยู่ในเกณฑ์ที่ก้าหนดตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากปลา (มผช. 1605/2565)  
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DEVELOPMENT OF RICE SEASONING (FURIKAKE): 
 MALA FLAVORED SUPPLEMENTED WITH DRIED FISH 

 
Kimthong Morida1   Manunya Khamwachiraphitak2*  

 
Abstract 
 The objective of this research was to develop a product of rice seasoning (Furikake): 
Mala flavored supplemented with dried fish to provide a fusion food and cultures with added 
nutritional value from fish. 1) The optimum ratio of Mala powder to Pla-Soi dried fish was studied 
at 65:35, 50:50 and 25:75. The results of the sensory evaluation shown that the formula 3 (25:75) 
received the most sensory on acceptance, color, smell, spiciness, texture and overall acceptable 
score were 7.35±1.22, 6.90±1.32, 7.19±1.22, 7.22±1.05, 7.00±1.15, 7.35±1.19 and 7.51±1.12, 
respectively. The L*, a* and b* values of the product were 37.81, 2.87, 5.85, respectively, 4.69% 
moisture (w/w).  2) the optimum ratio of using Pla-Khaw San small fried rice fish instead of Pla-
Soi dried fish was studied in products at 100:0, 85:15 and 70:30. The formula that received the 
most sensory acceptance score was Formula 3 (70:30) which received sensory acceptance scores 
on appearance, color, smell, spiciness, texture and preference were 7.20±1.10, 7.10±1.21, 
7.02±1.00, 7.34±1.18, 7.30±1.12, 7.08±1.12 and 7.54±1.10, respectively. The L*, a* and b* values 
of the product were 44.78, 9.60, 4.13, respectively, 6.63% moisture (w/w) and aw was 0.85, within 
the criteria that define the community product standard rice seasoning (Furikake) with dried fish 
(Thai Community Product Standard No.1605/2565) 
 
Keywords:  Pla-Khaw San Fish, Pla-Soi Fish, Dried fish powder, Rice Seasoning-Furikake, 
                 Mala Flavored 
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บทน า 
 
จากการผสมผสานของวัฒนธรรมทางด้านอาหาร ท้าให้เกิดการประยุกต์และดัดแปลงอาหารเกิดเป็น

นวัตกรรมด้านอาหารมากมายเพื่อตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภค ไม่ว่าจะเป็นความแปลกใหม่  ช่วยเพิ่ม
ความสะดวกในครัวเรือน หรือประหยัดเวลาในการปรุงอาหาร หนึ่งผลิตภัณฑ์ที่ก้าลังได้รับความนิยมในปัจจุบัน
คือ ผงโรยข้าว หรือท่ีชาวญี่ปุ่นเรียกกันว่า “ฟูริคะเคะ (Furikake)” เป็นเครื่องปรุงรสที่มีส่วนผสมของงา สาหร่าย 
เนื้อปลาแห้ง ปลาตัวเล็กแห้ง และเกลือ (เพ็ญขวัญ  พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์,  2565) ซึ่งหาก
เทียบเคียงกับอาหารไทยประเภทน้้าพริกที่มีลักษณะแห้งเป็นอีกหนึ่งประเภทท่ีคนไทยคุ้นเคย เช่น น้้าพริกสวรรค์  
น้้าพริกนรกและน้้าพริกปลาฟู เป็นต้น ผงโรยข้าวของชาวญี่ปุ่นโดยทั่วไปจะประกอบด้วยส่วนผสมของปลาแห้ง 
งา สาหร่ายสับ น้้าตาล เกลือและโมโนโซเดียมกลูตาเมต รวมทั้งส่วนผสมที่มีรสชาติอื่นๆ เช่น ช้ินปลาแซลมอนที่
แช่เยือกแข็ง ชิโสะ ไข่ มิโซะผงและผัก เป็นต้น ซึ่งนอกจากจะใช้โรยบนข้าวสวยเพื่อรับประทานแลว้ ยังมีวิธีน้ามา
ท้าให้อาหารอร่อยมีรสชาติและสสีันมากขึ้น โดยมักถูกน้ามาปรุงเพิ่มลงในส่วนผสม เช่น การน้ามาคลุกกับข้าวปั้น
หรือโรยแต่งหน้าอาหารอื่นๆ ได้อีกหลายอย่างตามความคิดสร้างสรรค์ ส้าหรับประเทศไทยที่ผ่านมามีนักวิจัย
จ้านวนมากให้ความสนใจในการพัฒนาผงโรยข้าวในรูปแบบหรือรสชาติต่าง ๆ เช่น ผงโรยข้าวเสริมบ๊วยดอง 
ตกเกรด (หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล และคณะ, 2562) ผงโรยข้าวจากถั่วเหลืองหมักพื้นบ้าน (สุรีวรรณ ราชสม 
และคณะ, 2563) ผงโรยข้าวปลาเสริมสาหร่ายพวงองุ่นอบแห้ง (อรอนงค์ ศรีพวาทกุล และคณะ, 2564)  
หรือผงโรยข้าวจากปลาสลิด (รจนา นุชนุ่ม, 2551)  ผงโรยข้าวรสบูดูข้าวย้าจากปลานิลจิตรลดารมควันร้อนป่น 
(อทิตา ชนะสิทธิ์, 2554)  ผงโรยข้าวจากปลาผสมหนังปลากะพงขาวทอดกรอบ (นพรัตน์ มะเห  และคณะ, 
2564) เป็นต้น ซึ่งล้วนเป็นการสร้างความมั่นคงทางอาหารทั้งในแง่มุมของคุณค่า และมูลค่าของทรัพยากรที่มีใน
ท้องถิ่นให้เกิดประโยชน์และสอดคล้องกับยุคสมัยและความนิยมบริโภคของคนไทยในมุมมองของการผสมผสาน
วัฒนธรรม   

หม่าล่า (Mala) เป็นหนึ่งในเครื่องปรุงรสที่ให้กลิ่นรสที่มีเอกลักษณ์เฉพาะ โดยมีฮวาเจียว (Hua-jiao)  
หรือชวงเจี่ย ที่แปลว่าพริกเสฉวน (Sichuan pepper, Szechuan pepper) เป็นส่วนประกอบส้าคัญที่ท้าให้ 
หม่าล่ามีรสชาติออกซ่า ๆ ชาลิ้นนิยมในประเทศจีน แพร่หลายและได้รับความนิยมในประเทศไทยผ่านอาหารปิ้ง
ย่าง สุกี้และชาบู สมุนไพรของไทยที่มีเช้ือสายเดียวกันกับฮวาเจียว คือ มะแขว่น เครื่องเทศของทางเหนือ  
ซึ่งสารสกัดจากก้านมะแขว่นและเมล็ดมะแขว่นมีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์สูง มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
โดยสารสกัดมีความสัมพันธ์โดยตรงกับสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฟลาโวนอยด์ที่เพิ่มขึ้น (สุวดี โพธิ์วิจิตร 
และคณะ, 2562) มีสรรพคุณช่วยขับลมในกระเพาะอาหาร กระตุ้น การเคลื่อนไหวของล้าไส้  ผู้วิจัยได้พัฒนา
เครื่องพริกแกงหม่าล่า โดยมีส่วนผสมของเครื่องพริกแกงหม่าล่า คือ พริกฮวาเจียว  พริกไทยด้า  พริกขี้หนูแห้ง  
พริกป่น  ยี่หร่า กระเทียม ขิง ผงพะโล้ เกลือ น้้าตาลทรายแดงซีอิ๊วขาว ซอสฮอยซิน และ น้้ามันมะกอก  
(อิสรา ปวกพรมมา และคณะ, 2563) และจึงมีแนวคิดน้ามาต่อยอดผลิตภัณฑ์ผสมผสานในแนวคิดอาหารผสาน
วัฒนธรรมให้เกิดเป็นลักษณะของผงโรยข้าวกลิ่นรสหม่าล่าเสริมปลาแห้งเสริมโภชนาการจากปลาแห้งของไทย  
2 ชนิดคือ ปลาสร้อยผงและปลาข้าวสารขนาดเล็กแห้งทอดกรอบ เพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าเสริม
ปลาแห้งที่ ได้รับการพัฒนาให้มีคุณค่าโปรตีนสูงและแคลเซียมสู ง โดยบทนิยาม ผงโรยข้าวจากปลา  
(มผช. 1605/2565) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าเนื้อปลาที่สดหรือแห้ง และอยู่ในสภาพดี มาล้าง 
ให้สะอาด แล้วท้าให้สุก อาจท้าให้มีขนาดเล็กลง ผสมส่วนผสมอื่น เช่น สาหร่าย งา เครื่องเทศ สมุนไพร ปรุงรส
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ด้วยเครื่องปรุงรส เช่น น้้าตาล เกลือ ผงปรุงรส ซอส ซีอิ๊วขาว แล้วน้ามาผ่านกระบวนการท้าแห้ง (ส้านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2565) 
   ปลาสร้อยแห้งรมควัน เป็นวัตถุดิบที่ใช้กันอย่างแพร่หลาย สามารถพบเห็นได้ตามท้องตลาดทั่วไปใน
รูปแบบของน้้าพริกมีต้นทุนท่ีถูกและหาซื้อง่าย และคุณค่าทางโภชนาการทีม่ีประโยชน์ต่อร่างกาย ปลาสร้อยเป็น
ปลาน้้าจืดขนาดเล็กสกุลหนึ่ง จัดอยู่ในวงศ์ปลาตะเพียน (Cyprinidae) ปลาสร้อยขาว (Henicorhynchus 
siamensis) พบมากในทุกภูมิภาคของประเทศไทยและเป็นปลาเศรษฐกิจส้าคัญชนิดหนึ่ง เนื่องจากพบจ้านวน
มากเป็นปลาขนาดเล็กแพร่กระจายทั่วไปตามแม่น้้าและอ่างเก็บน้้าของลุ่มน้้าโขงและเจ้าพระยา  (สันติ พ่วงเจริญ
, 2556) โดยเฉพาะในฤดูฝน นิยมจับมารับประทาน และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ปลาต่างๆ เช่น ปลาร้า ปลาส้ม 
และปลาตากแห้ง เป็นต้น ส่วนปลาข้าวสารเป็นปลาในตระกูลของปลากระตัก (Stolephorus spp.) เป็นปลาผิว
น้้าขนาดเล็กท่ีมีการแพร่กระจายประเทศไทยสามารถส่งออกปลาข้าวสารตากแห้งขายต่างประเทศ เช่น ประเทศ
จีน และญี่ปุ่น ซึ่งเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภคในทั้งสองประเทศอย่างมาก คนไทยส่วนใหญ่นิยมน้ามาข้าวสารตากแห้ง
มาทอดและปรุงรสโดยใส่เกลือและน้้าตาล รับประทานกับข้าวต้ม ปลาข้าวสารเป็นเป็นที่มีแคลเซียมสูง  
ควรแก่การสนับสนุนส่งเสริมอาชีพ (ชุติมณฑภรณ์ ทับทิมเขียม และนัฐนันทน์ ทวีรัตน์ธนนท์, 2551)  
 จากเหตุผลข้างต้นงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดในการผสมผสานวัฒนธรรมให้เกิดเป็นลักษณะของผงโรยข้าว
กลิ่นรสหม่าล่าเสริมปลาแห้ง ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจะอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการจากปลาโดยเฉพาะโปรตีน
และแคลเซียมปรุงรสชาติให้ทันสมัยด้วยกลิ่นรสหม่าล่า ในรูปแบบที่เข้าถึงผู้บริโภคที่เป็นกลุ่มคนรุ่นใหม่มาก
ยิ่งข้ึน ทั้งในเรื่องของรสชาติและภาพลักษณ์ซึ่งเป็นแนวทางหนึ่งที่ช่วยเพิ่มโอกาสทางการตลาดและเพิ่มทางเลือก
ให้ผู้บริโภค และยังเป็นการสร้างความมั่นคงทางอาหาร และเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบท้องถิ่นปลาแห้งของประเทศให้
เพิ่มขึ้น   
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 เพื่อพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าเสริมปลาแห้งโดย 

1. ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อย 
2. ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการใช้ปลาข้าวสารทดแทนปลาสร้อยในของผลิตภณัฑผ์งโรยข้าว     

รสหมา่ล่าเสริมปลาแห้ง 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การเตรียมส่วนผสมในการผลิตผงโรยข้าวรสหม่าล่า 
1.1 การเตรียมส่วนผสมผงหม่าล่า   
     ส่วนผสมของเครื่องพริกแกงหม่าล่า (ดัดแปลงจากอิสรา ปวกพรมมา และคณะ, 2563)  

น้ามาผลิตเป็นผงหม่าล่า โดยมีส่วนผสมของพริกฮวาเจียว  พริกไทยด้า  พริกขี้หนูแห้ง  พริกป่น  ยี่หร่า  
กระเทียม  ขิง  ผงพะโล้  เกลือ น้้าตาลทรายแดง  ซีอิ๊วขาว  ซอสหอยนางรม และ น้้ามันพืช มีวิธีการผลิตคือ  
น้าส่วนผสมที่เป็นของแห้ง ได้แก่ พริกไทยด้า พริกขี้หนูแห้ง พริกป่น ลูกผักชี ยี่หร่า พริกฮวาเจียว พริกป่น
ละเอียด ผงพะโล้ มาคั่วให้เกิดกลิ่นหอมด้วยเตาแม่เหล็กไฟฟ้า (Cuizimate รุ่น ZGM/RBSIH18NEW2 ประเทศ
จีน) ควบคุมอุณหภูมิด้วยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็น เวลา 1 นาที แล้วน้ามาปั่นละเอียดจนเป็นผง  
ด้วยเครื่องปั่นของแห้ง (Philips รุ่น HR2061, ประเทศจีน) ที่ความแรงระดับ 3 จากนั้นน้ากระเทียมและขิงลง
ผสม ปั่นต่อนาน 3 นาที น้าส่วนผสมที่ได้มาผสมกับส่วนผสมที่เป็นของเหลวได้แก่ ซีอิ๊วขาว ซอสหอยนางรม 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99
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ทั้งหมดให้เข้ากัน เติมน้้าตาลทรายและเกลือได้เป็นเครื่องพริกแกงหม่าล่า จากนั้นน้าเครื่องพริกแกงหม่าล่าที่ได้
น้ามาคั่วให้ส่วนผสมของผงหม่าล่าทั้งหมดเกิดกลิ่นหอมด้วยเตาแม่เหล็กไฟฟ้าควบคุมอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 นาที    

1.2 การเตรียมปลาสร้อยอบแห้งผงและปลาข้าวสารขนาดเล็กทอด  
      ปลาสร้อยท่ซื้อมาจากตลาดไทย จังหวัดปทุมธานี มาแกะเอาแต่เนื้อออกมา โขลกจนป่นและ

น้ามาผัดกับน้้ามันพืชที่เตรียมไว้ด้วยเตาแม่เหล็กไฟฟ้าควบคุมอุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที
เพื่อให้เกิดกลิ่นหอมของปลา 

      น้าปลาข้าวสารขนาดเล็กที่ผ่านการตากแห้งมาทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
1 นาที ให้สุกและกรอบ พักสะเด็ดน้้ามัน ก่อนน้าไปอบด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
15 นาทีเพื่อไล่น้้ามันและความช้ืน เพื่อให้ตัวปลาข้าวสารทอดกรอบนาน 

1.3 การเตรียมงาขาวและสาหร่าย น้างาขาว มาคั่วเป็นเวลา  1 นาที ด้วยอุณหภูมิ  60                         
องศาเซลเซียสให้สุก สาหร่ายทะเล น้ามาตัดเป็นท่อนสั้น ลักษณะสี่เหลี่ยมผืนผ้า ขนาดความกว้างประมาณ                
3 มิลลิเมตร ความยาว 2 เซนติเมตร 
 

2.  กรรมวิธีการผลิตผงโรยข้าว  
น้าส่วนผสมของผงหม่าล่ามาคลุกเคล้าให้เข้ากันกับปลาสร้อยอบแห้งผงและ/หรือ ปลาข้าวสาร

ขนาดเล็กทอดที่เตรียมไว้ตามสูตรให้เข้ากัน จากนั้นปรุงรสด้วยกระเทียมโลกละเอียดและขิงโขลกละเอียด 
น้้าตาลทราย เกลือ ซีอิ๊วขาว ซอสหอยนางรม  ผสมส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน  เกลี่ยใส่ถาดให้กระจายทั่ว น้าเข้า
ตู้อบลมร้อนแบบถาดเพื่อไล่ความช้ืนโดยใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา  15 นาที (ดัดแปลงจาก           
เปล่งสุรีย์ หิรัญตระกูล, 2546) น้ามาร่อนผ่านกระชอน 1 ครั้ง ก่อนน้าเข้าตู้อบลมร้อนต่ออีก 5 นาที ที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เพื่อไล่ความช้ืนออกอีกรอบ จากนั้นน้ามาผสมกับปลาข้าวสารทอด งาขาวคั่ว และสาหร่ายได้
เป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว 

 
3.  การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อย 

ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของผงหม่าล่าต่อปลาข้าวสร้อยอบแห้งผงที่ 3 ระดับ คือ 65 ต่อ 35 
(สูตรที่ 1), 50 ต่อ 50 (สูตรที่ 2) และ 35 ต่อ 75 (สูตรที่ 3) โดยน้้าหนัก น้าผลิตภัณฑ์ที่ได้ถูกประเมินคุณภาพ 
ดังต่อไปนี ้

    3.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ระดับความเผ็ด 
เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสจ้านวน 2 ซ้้า ซึ่งใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่าน         
การฝึกฝน จ้านวน 25 คน โดยใช้เกณฑ์การทดสอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) คือ 1 = ไม่ชอบมาก
ที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด) เพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด   

3.2 การวิเคราะห์ค่าสี โดยวัดค่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ความเป็นสีแดง) และ b* (ความเป็นสี
เหลือง) ด้วยเครื่องวัดค่าสี (Konica Minolta, รุ่น CR-400, ประเทศญี่ปุ่น)  

3.3 การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืนด้วยเครื่อง Moisture Analyzer (Sartorius รุ่น MA37, 
ประเทศ Germany) 
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3.4 การวัดค่า aw ของตัวอย่างด้วยเครื่องวัดค่า Water activity (ยี่ห้อ Novasina รุ่น LabSwift-
aw ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยน้าตัวอย่าง 3 กรัมบดใส่ในถ้วยตัวอย่าง น้าตัวอย่างใส่ในช่องวัดค่า ปิดช่องใส่
ตัวอย่าง จากน้ันรอจนเครื่องมีเสียงดัง อ่านค่า aw จากจอแสดงผล 

 
4. การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการใช้ปลาข้าวสารตัวเล็กทอดกรอบทดแทนปลาสร้อยผงใน

ของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่า  
 จากสูตรผงโรยข้าวรสหม่าล่าที่คัดเลือกได้จากข้อ 3 น้ามาศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการใช้ปลา
ข้าวสารตัวเล็กทอดกรอบทดแทนปลาสร้อยในของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าที่ 3 ระดับ คือ 100 ต่อ 0  
(สูตรที่ 1), 85 ต่อ15 (สูตรที่ 2) และ 70 ต่อ 30 (สูตรที่ 3) จากนั้นน้าตัวอย่างไปทดสอบทางประสาทสัมผัส และ
วิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ เช่นเดียวกับข้อ 3  และค่ากิจกรรมของน้้า (Water activity, aw)  
 

   5. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ทางสถิติ 
การทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Completely Block 

Design, RCBD) ส้าหรับการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส และการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design, CRD) ส้าหรับลักษณะการวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมี วิเคราะห์ผล
ทางสถิติโดยทดสอบความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan New Multiple Range’s Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยใช้
โปรแกรมสถิติส้าเร็จรูป 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยผง 
  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าที่มีอัตราส่วนของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้ง ที่แตกต่าง

กัน 3 สูตร แสดงดังภาพที่ 1 และผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสและคณุลกัษณะทางกายภาพและ
เคมีของผลิตภัณฑ์ แสดงในตารางที่ 1  
 
 

 
 

  
 

 
 

 
ภาพที่ 1 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่า 

ที่มีอัตราส่วนของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้งผงต่างกัน  
คือ (ก) 65 ต่อ 35 (สูตรที่ 1), (ข) 50 ต่อ 50 (สูตรที่ 2) และ (ค) 25 ต่อ 75 (สูตรที่ 3) 

 

ก ข ค 
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ตารางที่ 1 คะแนนความชอบ และคุณภาพทางเคมีกายภาพของผงโรยข้าวรสหม่าล่าที่มีอัตราส่วนของ 
              ผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้งผงทีต่่างกัน 
 

หมายเหตุ   a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกัน มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
               ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรเหมือนกัน ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 1) พบว่า ปริมาณพริกแกงหม่าล่ามีผลต่อผลิตภัณฑ์  

โดยสูตรที่มีอัตราส่วนของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้งผงเท่ากับ 25 ต่อ 75 (สูตรที่3) ได้รับคะแนนความชอบ
มากที่สุดในคุณลักษณะทางด้านปรากฏ กลิ่น  เนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวมมากที่สุด (P≤0.05) 
รองลงมาคือ สูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 (อัตราส่วนของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้งเท่ากับ 50 ต่อ 50 และ 65 ต่อ
35 ตามล้าดับ)  ส่วนคุณลักษณะด้านสี รสชาติ และระดับความเผ็ดของทั้งสามสูตรนั้นมีคะแนนความชอบ 
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P≥0.05) แต่หากดูจากแนวโน้มค่าคะแนนจะพบว่าสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบด้านสี 
รสชาติ และระดับความเผ็ดมากกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 เมื่อเพิ่มปริมาณพริกแกงหม่าล่าซึ่งมีกลิ่นเฉพาะ  
อาจท้าให้กลิ่นเข้มเกินไป เป็นผลให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นลดลง และการเพิ่มปริมาณปลาสร้อยผงท้าให้
ผลิตภัณฑ์ร่วน กระจายตัวได้ดีขึ้น จึงส่งผลให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส ในสูตรที่มี
ปริมาณปลาสร้อยมากกว่าได้คะแนนความชอบมากกว่าเช่นกัน  นอกจากน้ันค่าสีของผงโรยข้าวรสหม่าล่าทั้งสาม
สูตรยังไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P≥0.05) ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่า สูตรที่ 1 

 
คุณภาพ 

อัตราส่วนของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้ง 
   สูตรที่ 1 
 65 ต่อ 35 

   สูตรที่ 2 
  50 ต่อ 50 

  สูตรที่ 3 
 25 ต่อ 75 

คุณลักษณะ 

   ลักษณะปรากฏ 6.22±1.30b 6.74±1.36b 7.35±1.22a 
   สีns 6.45±1.15 6.67±1.16 6.90±1.32 

   กลิ่น 6.45±1.28b 6.77±1.20b 7.19±1.22a 

   รสชาติns 6.87±1.75 6.87±1.45 7.22±1.05 
   ความเผ็ดns 6.67±1.32 6.90±1.22 7.00±1.15 
   เนื้อสัมผัส 6.51±1.23b 6.58±1.58b 7.35±1.19a 

   ความชอบโดยรวม 6.83±1.06b 7.19±1.22b 7.51±1.12a 

    
ค่าสี    
   L*ns 38.20±1.18 39.34±4.72 37.81±1.39 
   a*ns 4.25±0.18 2.82±1.16 2.87±1.05 
   b*ns 6.38±0.45 7.29±0.72 5.85±1.13 
ปริมาณความช้ืน 
(ร้อยละ) 

4.75±1.07a 4.69±0.98a 3.43±0.53b 
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และสูตร 2 มากกว่าสูตรที่ 3 เนื่องจากในส่วนผสมของเครื่องพริกแกงหม่าล่ามีปริมาณของเหลวอยู่ เมื่อลด
ปริมาณของเครื่องพริกแกงหม่าล่าลง จึงส่งผลให้ความชื้นในผลิตภัณฑ์ลดลงด้วย 

นอกจากน้ีผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าเสรมิปลาแห้งมีสีเข้มเฉพาะตัวที่เกิดได้จากเครือ่งปรุงรสที่เปน็
ส่วนผสมในพริกแกงหม่าล่ารวมถึงปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ระหว่างการปรุงอาหาร และ
ส่วนประกอบและกรรมวิธีการผลิตผงหม่าล่าและมีการใช้ความร้อนแห้ง ท้าให้การเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดเพิ่มขึ้น
เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น เนื่องจากในส่วนผสมของพริกแกงหม่าล่ามีสีน้้าตาลและมีองค์ประกอบของโปรตีน น้้าตาล 
และน้้า เมื่อใช้ความร้อนขณะคั่ว ท้าให้สารต่างๆ มีความเข้มข้นสูงขึ้นจึงเร่งให้ปฏิกิริยาเมลลาร์ดเกิดเร็วขึ้นซึ่ง
เมลลาร์ดจะเกิดขึ้นทันทีในท่ีอุณหภูมิสูง การสูญเสียน้้าออกจากโมเลกุลของน้้าตาลจะเป็นตัวเร่งให้เกิดปฏิกิริยา
เมลลาร์ด ปริมาณน้้าสูงสุดส้าหรับปฏิกิริยาเมลลาร์ดคือ ประมาณร้อยละ 30 อย่างไรก็ตามในกระบวนการคั่ว 
ที่อุณหภูมิ  และอบระเหยน้้าท้าให้สี กลิ่น และรสชาติที่ดี (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2563) ซึ่งในพริกแกงหม่าล่ามีสาร
ให้กลิ่นท่ีระเหยได้หลายชนิด ท้าให้อาหารมีกลิ่นและรสชาติ มีกลิ่นหอมของพริกฮวาเจียวแสดงถึงเอกลักษณ์ของ
หม่าล่า  (อิสรา ปวกพรมมา และคณะ, 2563) แต่ด้วยรสชาติของพริกแกงหม่าล่าที่เข้มข้น ดังนั้นในอัตราส่วนท่ีมี
ปริมาณพริกแกงหม่าล่ามากเกินไปลักษณะจะคล้ายกับน้้าพริกแห้ง และมีรสชาติเข้มข้นเกินไป (สูตรที่ 1 และ 2) 
จึงไม่เหมาะกับการน้ามาท้าเป็นผงโรยข้าว นอกจากนั้นในส่วนผสมที่มี งาขาวคั่ว และสาหร่ายท้าให้เพิ่มรสชาติ
ให้กับอาหาร ซึ่งผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่มีส่วนประกอบของผักและสมุนไพรที่จะช่วยเพิ่มรสชาติให้กับอาหาร  
ช่วยเพิ่มกลิ่นรสและกระตุ้นความอยากอาหาร เหมาะสมกับสังคมสูงวัย เพื่อให้ผู้สูงอายุสามารถรับประทาน
อาหารได้อร่อยขึ้น (สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ , 2566)  
โดยเครื่องปรุงรสที่ได้จากพืชและเครื่องเทศร้อนสามารถทดแทนโซเดียม ส่งผลต่อการยอมรับทีด่ขีองผู้บริโภคที่ดี 
(Taladrid, et al., 2020) 

ดังนั้นโดยสรุปจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส และจากการวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมีกายภาพ  
จึงเลือกสูตรที่ 3 ซึ่งมีอัตราส่วนของเครื่องพริกแกงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้งผง เท่ากับ 25 ต่อ 75 เป็นสูตรที่
เหมาะสมในการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่า เนื่องจากได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบอยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง และผู้ทดสอบให้การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ และ กลิ่น มากกว่าสูตรอื่น  โดยคะแนนความชอบ
เฉลี่ยสูงสุดด้านลักษณะปรากฏเท่ากับ 7.35 ด้านสีเท่ากับ 6.09 ด้านกลิ่นเท่ากับ 7.19 ด้านรสชาติเท่ากับ 7.22 
ด้านระดับความเผ็ดเท่ากับ 7.00 ด้านเนื้อสัมผัสเท่ากับ 7.35 ด้านความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.51 อยู่ในช่วงชอบ
ปานกลาง  ค่าความสว่าง L*, ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  เท่ากับ 3.78, 2.87 และ 
5.85 ตามล้าดับ มีความชื้นร้อยละ 4.69    

อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาค่าคะแนนความชอบด้านสีของสูตรที่ 3 ผู้วิจัยจึงพัฒนาต่อโดยใช้ปลา
ข้าวสารมาทดแทนปลาสร้อยบางส่วน เนื่องจากปลาข้าวสารมีข้อดี คือ เป็นปลาขนาดเล็ก สามารถบริโภคได้
ทั้งตัวท้าให้ได้แคลเซียมจากกระดูกปลา   และการเห็นลักษณะปลาเป็นช้ินจะท้าให้ดูมีมูลค่าเพิ่มขึ้น เป็นการ
พัฒนาด้านคุณค่าทางโภชนาการ และลักษณะปรากฏ โดยผู้วิจัยจึงเลือกผลิตภัณฑ์สูตรผงโรยข้าว สูตรที่ 3 ซึ่งมี
อัตราส่วนของเครื่องพริกแกงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้ง เท่ากับ 25 ต่อ 75 เป็นสูตรควบคุมในการน้าไปพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต่อไป  
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2. การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการใช้ปลาข้าวสารทอดทดแทนปลาสร้อยผงในของผลิตภัณฑ์ผงโรย
ข้าวรสหม่าล่า 
  จากสูตรผงโรยข้าวที่ผ่านการคัดเลือกซึ่งมีอัตราส่วนของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้งผง เท่ากับ 25 
ต่อ 75 ถูกน้ามาพัฒนาต่อโดยน้าปลาข้าวสารอบกรอบทดแทนในปลาสร้อยป่นอบแห้ง ลักษณะทางกายภาพของ
ปลาสร้อยผง  และ ปลาข้าวสารทอด  มีลักษณะปรากฏแสดงดังภาพท่ี 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                  
 
                                         ก               ข 

ภาพที่ 2 ลักษณะทางกายภาพของ (ก) ปลาสร้อยผง และ (ข) ปลาข้าวสารทอด   
 
เมื่อน้าปลาข้าวสารทอดทดแทนปลาสร้อยผงในของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าได้แสดงดังภาพที่ 3 

และผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังตารางที่ 2 
 

 
 
 
 

                    
 
 
 

 
 

ภาพที่ 3 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่า 
ที่มอีัตราส่วนของปลาสร้อยอบแหง้ผงต่อปลาข้าวสารทอดตา่งกัน   

คือ (ก) 100 ต่อ 0 (สูตรที ่1), (ข) 85 ต่อ 15 (สูตรที่ 2) และ (ค) 70 ต่อ 30 (สูตรที่ 3) 
 

ก 

 

ข ค 
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โดยเมื่อพิจารณาจากลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ในภาพที่ 3 พบว่า ผลิตภัณฑ์มีลักษณะร่วน 
กระจายตัว และมีตัวปลาข้าวสาร และท้าให้ดูสว่างกว่าสูตรอื่นเล็กน้อย ซึ่งสอดคล้องกับค่าสี  (ตารางที่ 2) 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งค่าความสว่างโดยในสูตรที่ 3 มีค่ามากกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ            
(P ≤ 0.05) ส้าหรับการทดสอบชิมพบว่า การทดแทนปลาสร้อยอบแห้งผงด้วยปลาข้าวสารทั้งสามสูตรใน
อัตราส่วนร้อยละ 0 - 30 ผู้ทดสอบชิมมีความชอบในทุกลักษณะไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P ≥ 0.05) อย่างไรก็
ตามเมื่อพิจารณาแนวโน้มค่าคะแนน พบว่า สูตรที่ 3 (70 ต่อ 30) มีลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มากกว่าการทดแทนปลาสร้อยอบแห้งผงต่อปลาข้าวสารทอดที่อัตราส่วน 85 ต่อ 15 และ 
100 ต่อ 0  
 
ตารางที่ 2  คะแนนความชอบและคุณภาพทางเคมีกายภาพและเคมีของผงโรยข้าวรสหม่าล่าเสริมปลาแห้ง  
               ที่มีอัตราส่วนของปลาสร้อยป่นอบแห้งผงต่อปลาข้าวสารขนาดเล็กทอดทีต่่างกัน  
 

หมายเหตุ   a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกัน มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
               ns      หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่าง
กัน อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 
คุณภาพ 

อัตราส่วนของปลาสร้อยอบแห้งต่อปลาข้าวสารขนาดเล็กทอด 
   สูตรที่ 1 
 100 ต่อ 0 

  สูตรที่2 
85 ต่อ 15 

   สูตรที3่ 
 70 ต่อ 30 

คุณลักษณะ    

    ลักษณะปรากฏns 6.98±1.11 7.16±1.16 7.20±1.10 
    สีns 7.02±1.03 7.14±1.19 7.10±1.21 

    กลิ่นns 7.10±1.32 7.30±1.35 7.02±1.00 

    รสชาติns 7.02±1.28 7.06±1.15 7.34±1.18 
    ความเผ็ดns 7.42±1.45 7.38±1.35 7.08±1.12 

    เนื้อสัมผัสns 7.06±1.33 6.88±1.30 7.08±1.12 

    ความชอบโดยรวมns 7.36±1.12 7.38±1.04 7.54±1.00 

    
ค่าสี    
    L* 42.03±0.59b 42.47±0.61b 44.78±0.01a 
    a* 9.25±0.04b 6.97±0.02b 9.60±0.06a 
    b* 4.32±0.01a 3.98±0.03c 4.13±0.05b 
    
ปริมาณความช้ืน  
(ร้อยละ) 

4.63±0.01c 5.67±0.12b 6.63±0.08a 

ค่า aw 0.35±0.01c 0.47±0.02b 0.54±0.01a 
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เมื่อน้าไปวัดปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ พบว่า ผงโรยข้าวรสหม่าล่าสตูรที่ 3 มีค่ามากกว่าสูตรที่ 2 
และสูตรที่ 1 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≤0.05) สอดคล้องกับค่า aw ที่วัดได้ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์
ทั้งหมดมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 4.63-6.63 และค่า aw อยู่ระหว่าง 0.35-0.54 ซึ่งค่า aw เป็นปัจจัยส้าคัญในการ
คาดคะเนการเก็บรักษาอาหาร และเป็นตัวบ่งช้ีถึงความปลอดภัยในอาหาร ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรส
หม่าล่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ผงโรยข้าวจากปลา (มผช.1605/2565) คือ ค่า aw ไม่เกิน 0.6 แต่สูงกว่ากว่า aw 
ของผงโรยข้าวชนิดต่างๆ ในท้องตลาดที่มี ค่า aw เท่ากับ 0.292-0.331 (นพรัตน์ มะเห และคณะ, 2564)  
โดยพบว่าสูตรที่มีปริมาณปลาข้าวสารมากกว่าจะมีค่าความช้ืนในผลิตภัณฑ์มากกว่า ซึ่งหากเพิ่มเวลาในการท้า
แห้งปลาข้าวสารหลังทอดจะช่วยให้ความช้ืนลดลงได้แต่อาจส่งผลต่อสีของปลาที่ได้ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับอุณหภูมิที่ใช้ใน
การท้าแห้ง  

  ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวมีลกัษณะแหง้ โดยคิดเป็นอัตราส่วนผงหม่าล่าตอ่ปลาสร้อยผงต่อปลาข้าวสารทอด 
เท่ากับ 25 ต่อ 52.5 ต่อ 22.5 หรือคิดเป็นปริมาณปลาถึงร้อยละ 65 ของสูตรผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าลา่เสรมิ
ปลาแห้ง ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าเสริมปลาแห้งที่พัฒนาขึ้นนี้ มลีักษณะทั่วไปเป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ผงโรยข้าวจากปลา (มผช.1605/2565) คือ ต้องแห้ง ไม่จับตัวเป็นก้อน ค่า aw ต้องไม่เกิน 0.6 
ผลิตภัณฑ์ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของผงโรยข้าวจากปลาและส่วนประกอบท่ีใช้  กลิ่น และกลิ่นรสดีตามธรรมชาติ
ของผงโรยข้าวจากปลาและส่วนประกอบที่ ใ ช้  (ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม , 2565)  
และสอดคล้องกับงานวจิัยสูตรผงโรยข้าวรสบูดูข้าวย้าจากปลานิลจิตรลดารมควันร้อนป่นท่ีมีอัตราส่วนของผงบูดู
ข้าวย้าและปลานิลจิตรลดาเท่ากับ 3 ต่อ 1 (อทิตา ชนะสิทธ์ิ, 2554) ผงโรยข้าวส้าเร็จรูปจากบ๊วยดองตกเกรดทีม่ี
ปลากรอบป่นร้อยละ 73.6 (หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล และคณะ, 2562) ผงโรยข้าวจากปลาสลิดที่มีเนื้อปลา
สลิดอบแห้งร้อยละ 58.35 (รจนา นุชนุ่ม, 2551) ผงโรยข้าวปลาเสริมสาหร่ายพวงองุ่นโดยอบแห้งที่มีปลา
นวลจันทร์ทะเลหยอง 34 กรัม (อรอนงค์ ศรีพวาทกุล และคณะ, 2564)  ซึ่งมีค่า aw เท่ากับ 0.34 ผลิตภัณฑ ์
ผงโรยข้าวจากหนังปลาทอดกรอบซึ่งเป็นแนวทางให้ผู้ผลิตได้เพิ่มความหลากหลายของผลิตภณัฑ์และผลิตภณัฑท์ี่
มีประโยชน์กับผู้บริโภคมากขึ้น (นพรัตน์ มะเห และ คณะ, 2564)  เช่น Winichagoon, et al., 2006 ที่พัฒนา
ผงปรุงรสเสริมธาตุอาหารรอง สังกะสี เหล็ก วิตามินเอ และไอโอดีน เสิร์ฟพร้อมอาหารกลางวันในโรงเรียนของ
เด็กไทยในชนบทห่างไกล เพื่อลดภาวะโลหิตจางและการขาดธาตุอาหารรอง   และในประเทศอินโดนีเซียมีการใช้
ผงโรยข้าว Furikake Ulvamina จากสาหร่ายและปลาทูน่าวัตถุดิบพื้นเมือง เพื่อเป็นการใช้ประโยชน์ด้าน
สนับสนุนสุขภาพและภาวะโภชนาการ เป็นทางเลือกในการแก้ปัญหาจากอาหารธรรมชาติ สินคา้ในการแก้ปัญหา
เด็กขาดสารอาหาร เร่งพัฒนาการทางปัญญาส้าหรับเด็กอายุต่้ากว่า 2 ปี ที่มีปัญหาภาวะทุพโภชนาการใน
อินโดนีเซีย (Sudargo, et al., 2020) นอกจากน้ันแนวโน้มในอนาคตของอาหารโซเดียมต่้าที่มีการผสมเครือ่งปรงุ
รสจะได้รับความสนใจกับการยอมรับมากขึ้นในขั้นตอนต่าง ๆ ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือสูตรอาหารอีกด้วย 
(Taladrid, et al., 2020) โดยเฉพาะอย่างยิ่งเครื่องปรุงรสอูมามิจะมีบทบาทส้าคัญในรสชาติอาหารโดยเฉพาะใน
อาหารเอเชีย และตลาดเครื่องปรุงรสทั่วโลกเพื่อคิดค้นผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสที่โดนใจผู้บริโภค (Zhu, et al., 
2020) 
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สรุป 
 การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสหม่าล่าเสริมปลาแห้งโดยศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของผงหม่า
ล่าต่อปลาสร้อย พบว่าอัตราส่วนที่เหมาะสมของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยอบแห้งผงในการผลิตเป็นผงโรยข้าวคือ 
25 ต่อ 75 (สูตรที ่3) และส้าหรับอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการใช้ปลาข้าวสารขนาดเล็กทอดทดแทนปลาสร้อยใน
ที่เหมาะสมคือ 70 ต่อ 30 หรือคิดเป็นอัตราส่วนของผงหม่าล่าต่อปลาสร้อยผงต่อปลาข้าวสารขนาดเล็กทอด
เท่ากับ 25 ต่อ 52.5 ต่อ 22.5 หรือคิดเป็นปริมาณปลาถึงร้อยละ 65 ของสูตรผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว  ผลิตภัณฑ์ที่
ได้มีลักษณะร่วน กระจายตัว ไม่จับตัวเป็นก้อน และตัวปลาข้าวสารทอดท้าให้สีของผลิตภัณฑ์ดูสว่างกว่าขึ้น  
มีความชื้นร้อยละ 6.63 และค่า aw  เท่ากับ 0.54 อยู่ในเกณฑ์ที่ก้าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผงโรยข้าว
จากปลา (มผช. 1605/2565) ดังนั้นจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคที่ต้องการรับประทาน
อาหารเชิงผสมผสานหรือฟิวช่ันหรือน้าไปประยุกต์ใช้เป็นส่วนผสมร่วมกับอาหารอื่น เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารที่
ต้องการเสริมโปรตีน ช่วยแก้ปัญหาทุพภาวะโภชนาการจากการขาดโปรตีนเนื่องจากมีส่วนผสมของปลาจึงท้าให้
สามารถเพิ่มคุณค่าทางด้านโภชนาการจากปลาและมีรสชาติที่สอดคล้องกับความนิยมการรับประทานอาหารที่มี
รสชาติจัดของคนไทย  
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