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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาเคยปลาฉลาดโซเดียมต่า เพ่ือสรา้งอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์และส่งเสรมิ
สุขภาพของประชนในพ้ืนท่ีป่าพรุควนเครง็ อ าเภอชะอวด จังหวัดนครศรธีรรมราช วางแผนทดลองผลิตเคยปลาฉลาด
โซเดียมต่าโดยการทดแทนเกลือแกง (โซเดียมคลอไรด์ , NaCl) ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) ในอัตราท่ี
แตกต่างกัน 3 สูตร คือ สูตร 1 NaCl 100%  สูตร 2 NaCl 75%+ KCl25% และสูตร 3 NaCl 50%+KCl 50% ผลการ
ทดลองพบว่า เคยปลาฉลาดสูตรท่ีใชเ้กลือโพแทสเซยีมคลอไรด์ 50% มีค่าปรมิาณน้าอิสระ และคุณภาพโดยรวมอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเลขท่ี มผช.61/2561 และสูตรท่ี 3 สามารถลดปรมิาณโซเดียมลงเท่ากับ 151.00 ± 3.6 
mg/100g หรอืปรมิาณ 2 เท่าจากสูตรด้ังเดิม(100% NaCl) เมื่อน าผลิตภัณฑ์เคยปลาต าหรบัน้ายาขนมจนีปักษ์ใต้สูตร
พรุควนเครง็มาทดสอบการยอมรบัของผู้บรโิภค พบว่า ผู้บรโิภคให้คะแนนยอมรบัด้านความเค็มสูงสุดมีความแตกต่าง
จากสูตรอื่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) นอกจากน้ีผู้ชมิให้คะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ และสีท่ีไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดสามารถใชเ้กลือโพแทสเซยีมคลอไรด์ทดแทนเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ได้ในอัตราส่วนสูงสุด 50% 

 
ค าส าคัญ: เคยปลา ปลาฉลาด โซเดียมต่า ป่าพรุควนเครง็ โพแทสเซยีมคลอไรด์ โซเดียมคลอไรด์ 
 
 Abstract  

 This research aimed to develop low-sodium Grey featherback fish paste to create a 
product identity and promote the people’s health in the Kuan Kreng swamp forest community, 
Cha-uat district, Nakhon Si Thammarat province. Production of low-sodium paste was conducted 
by substituting NaCl salt with potassium chloride (KCl) at 3 different levels including; scenario 1: 
NaCl 100%, scenario 2: 75%+KCl 25% and scenario 3: NaCl 50%+KCl 50%. The results found that the 
paste formula using KCl 50% had water activity (aw) and the overall quality within the Thai 
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Community Product Standard No. TCPS.61/2018 and sodium content in scenario 3 was reduced at 
151.00±3.6 mg/100g with an approximately 2-fold compared to the original formula (scenario 1). 
Additionally, consumer acceptance tests revealed that consumers gave the highest acceptance 
score for saltiness, which was statistically different from other formulas. It also gave an average 
score for appearance and colors that showed no statistically different. The study demonstrated 
that substituting NaCl salt with KCl in fish paste products at a maximum ratio of 50%  

 
Keywords: Kapi, Grey featherback fish, Low sodium, Kuan Kreng swamp forest, Potassium chloride,                   
Sodium chloride 
 
บทน า 

กะปิเป็นเอกลักษณ์ทางด้านวัฒนธรรมอาหารอีกชนิดหน่ึงของท้องถ่ินภาคใต้ของไทยท่ีมีศักยภาพในด้านการ
เสรมิสรา้งความมั่นคงทางอาหารให้แก่ชุมชนเพ่ือเป็นเสบียงโปรตีนในภาวะขาดแคลนหรอืเกิดภัยพิบัติทางธรรมชาติ ผล
พวงจากการท่องเท่ียวและเผยแพรว่ัฒนธรรมทางด้านอาหารและการส่งเสรมิของภาครฐัท าให้กะปิกลายเป็นผลิตภัณฑ์
ชุมชนอีกชนิดหน่ึงท่ีมีมาตรฐานรองรบั (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม , 2561) และมีศักยภาพสูงในการ
สรา้งรายได้เพ่ิม คนใต้จะนิยมเรยีกกะปิว่า “เคย” ซึง่มีอยู่ด้วยกัน 3 ชนิด ชนิดแรกคือเคยกุ้ง เป็นผลิตภัณฑ์จากการหมัก
เคยหรอืกุ้งกับเกลือ ชนิดท่ีสองคือเคยกุ้งหวาน ท าเหมือนกับเคยกุ้งเพียงแต่มีการต ารวมกับน้าตาลปึก ได้แก่ น้าตาล
มะพรา้ว น้าตาลจาก หรอืน้าตาลโตนดในขั้นตอนสุดท้ายหลังการหมัก ชนิดสุดท้ายคือเคยปลา เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จาก
การหมักปลาน้าจดืในท้องถ่ิน (สิทธศัิกด์ิ เขตสกุล, 2556) ซึง่จะมีความแตกต่างหลากหลายไปตามชนิดของปลาและภูมิ
ปัญญาท้องถ่ิน 

ผู้วิจัยมีสมมุติฐานว่า ความหอมอรอ่ยและรสชาติกลมกล่อมของเคยปลาพรุควนเครง็เกิดจากความเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัวของปลาบางชนิดท่ีใช ้ซึง่ส่วนใหญ่มักนิยมใชป้ลารวมตามโอกาสท่ีมีหรอืจบัได้ เคยปลาท่ีจ าหน่าย
ในทางตลาดล้วนมีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ แหล่งท่ีมาของโซเดียมในเคยปลาเกิดจากการใช้เกลือแกงเป็นสารช่วย
ถนอมอาหารและเพ่ิมรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์ประเภทน้ี ปัจจุบันพบว่าการบรโิภคโซเดียมมากเกินความต้องการของ
รา่งกายเป็นสาเหตุส าคัญของการเกิดโรคความดันโลหิตสูง โรคไต โรคหลอดเลือด หัวใจ หลอดเลือดสมอง โรคกระดูก
พรุน และโรคมะเรง็กระเพาะอาหาร นอกจากน้ีองค์การอนามัยโลกพบว่า 77% ของการบรโิภคโซเดียมส่วนใหญ่มาจาก
อาหารแปรรูป ซึง่รวมถึงเครือ่งปรุงรสต่าง ๆ ด้วย หน่วยงานต่าง ๆ ท้ังองค์กรระดับชาติและนานาชาติได้พยายามรณรงค์
ให้ประชาชนหันมาบรโิภคอาหารโซเดียมต่าหรอืปราศจากโซเดียม โดยเน้นการให้ความรูเ้พ่ือท าให้ผู้บรโิภคตระหนักถึง
ภัยเงียบเก่ียวกับการบรโิภคอาหารที่มีโซเดียมสูง คณะผู้วิจยัเล็งเห็นถึงความส าคัญของกระแสการบรโิภคในอนาคต แต่
ยังตระหนักถึงสุขภาพของผู้บรโิภค จงึมีแนวคิดในการพัฒนาสูตรเคยปลาโซเดียมต่า โดยใชส้ารทดแทนเกลือโซเดียม
คลอไรด์ คือเกลือโพแทสเซยีมคลอไรด์ท่ีมีคุณสมบัติใกล้เคียงกับเกลือโซเดียมคลอไรด์ สามารถละลายน้าได้ดี ละลาย
ในแอลกอฮอล์ได้เล็กน้อย แต่เกลือโพแทสเซยีมคลอไรด์เมื่อเติมในปรมิาณมากจะเกิดรสขม จงึท าให้สามารถทดแทน
ได้เพียงบางส่วนเท่าน้ัน (กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ และคณะ, 2562) เพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าที่ชืน่ชอบ
แกงเคยปลาซึง่เป็นอาหารท้องถ่ินปักษ์ใต้ท่ีมีรสชาติโดดเด่น คงไว้ซึง่เอกลักษณ์อาหารไทย  
   ดังน้ันผู้วิจัยจึงต้องการส ารวจและศึกษาวิเคราะห์คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของปลาฉลาดท่ีน ามาใช้
เป็นวัตถุดิบส าหรบัผลิตเคยปลา จากน้ันท าทดลองผลิตเปรยีบเทียบคุณภาพและระดับการยอมรบัเคยปลาท่ีผลิตจาก
ปลาฉลาดและปลาท้องถ่ินรวม และพัฒนานวัตกรรมเคยปลาโซเดียมต่าเพ่ือสุขภาพ เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการสรา้งอัต
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ลักษณ์ของเคยปลาประจ าถ่ิน และสามารถช่วยส่งเสรมิสุขภาพของประชนในพ้ืนท่ี ส่งเสรมิการตลาดเคยปลาและการ
ท่องเท่ียวป่าพรุควนเครง็ ต าบลเครง็ อ าเภอชะอวด จงัหวัดนครศรธีรรมราชได้ 
 
วิธดี าเนินการวิจยั 
ตัวอย่างและการเก็บตัวอย่าง  

เก็บตัวอย่างปลาฉลาดในพ้ืนท่ีพรุควนเครง็ อ าเภอชะอวด จังหวัดนครศรธีรรมราช เพ่ือน ามาใช้เป็นวัตถุดิบ
ส าหรบัผลิตเคยปลาฉลาด โดยเก็บตัวอย่างปลาฉลาดจากกลุ่มผู้ผลิตเคยปลา ต้ังแต่เดือนเมษายน-มิถุนายน พ.ศ. 
2565 ท าการบันทึกขนาดความยาว และน้าหนักตัวปลาฉลาดท่ีใช้ในการผลิตเคยปลา น ามาวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการและแรธ่าตุของวัตถุดิบปลาฉลาดในห้องปฏิบัติการ ได้แก่ ปรมิาณโปรตีน คารโ์บไฮเดรต ไขมัน เถ้า และ
ความชื้น ตามวิธกีารของ AOAC (2016) วิเคราะห์แรธ่าตุ แคลเซียม เหล็ก โซเดียม และฟอสฟอรสั ด้วยเครือ่ง AAS-
Flame ตามวิธี AOAC (2016) และวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ในห้องปฏิบัติการ คือจุลินทรีย์ก่อโรค ได้แก่ 
Salmonella spp. ตามวิธีของ BAM online (2023 ) Chapter 5, Staphylococcus aureus ตามวิธีของ BAM 
online (2019 )  Chapter 1 2  เ ชื้ อ  Coliform และ  Escherichia coli ตามวิ ธีก า รของ  BAM online (2020)            
Chapter 4 
 
การศึกษาการผลิตเคยปลาโซเดียมต่า 
 การวางแผนการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ท าการผลิตเคยปลาฉลาด
ตามกรรมวิธกีารผลิตของชุมชนพ้ืนท่ีพรุควนเครง็ อ าเภอชะอวด จงัหวัดนครศรธีรรมราช ด้วยการทดแทนเกลือโซเดียม
คลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซยีมคลอไรด์ในอัตราที่แตกต่างกัน 3 ระดับ จ านวน 3 ซ้า  
 การผลิตเคยปลาของชุมชนพ้ืนที่พรุควนเครง็  
 กรรมวิธกีารผลิตเคยปลาฉลาดอาศัยภูมิปัญญาและหลักการเชน่เดียวกับการท าเคยกุ้ง คือ ใช้วิธกีารหมักด้วย
เกลือแกงในปรมิาณท่ีพอเหมาะต่อการยับยั้งการเน่าเสียเน่ืองจากจุลินทรยี์ก่อโรครว่มกับการ “เช” หรอืต าให้ละเอียด 
และการท าแห้งโดยการตากแดดเพ่ือชว่ยในการลดความชืน้และส่งเสรมิให้เกิดกล่ินรสท่ีดี ซึง่มีขั้นตอนการท าดังน้ี 
 ขั้นตอนท่ี 1 น าปลาฉลาดขอดเกล็ด ควักเครือ่งในออก ล้างด้วยน้าสะอาด 2 ครัง้ จากน้ันน าปลาใส่ภาชนะ เติมน้า
สะอาดให้ท่วมตัวปลา ปิดฝาท้ิงไว้อย่างน้อยครึง่วันเพ่ือให้เน้ือปลาเกิดการย่อยสลายตัวเอง โดยสามารถสังเกตได้จาก
การกดดูเน้ือปลาจะบุ๋มลง (ภาพท่ี 1ก) 
 ขั้นตอนท่ี 2 น าปลาคลุกเคล้ากับเกลือแกงในอัตราส่วนเกลือ 1.25 กิโลกรมัต่อเน้ือปลา 10 กิโลกรมั  น าไปหมัก
ไว้โดยใส่กะละมังประมาณ 1-2 คืน (ภาพท่ี 1ข) 
 ขั้นตอนท่ี 3 น าปลาท่ีผ่านการหมักกับเกลือแล้วไปตากแดดจัด  โดยใช้ตะแกรงตาถ่ี ๆ หรอือวนรองใต้ปลา
เพ่ือให้น้าหยดลงด้านล่าง หมั่นกลับเอาข้างบนลงล่าง ตากแดดจัดประมาณ 2-3 วัน เน้ือปลาจะเริม่แห้ง มีความชื้น
ประมาณ 60% (ภาพท่ี 1ค) 
 ขั้นตอนท่ี 4 น าปลาท่ีตากแดดได้ท่ีแล้วไป “เช” หรอืต าด้วยครกไม้ให้เน้ือและก้างปลาบดละเอียด (ภาพท่ี1ง) 
 ขั้นตอนท่ี 5 น าปลาท่ีต าละเอียดมาป้ันเป็นก้อน น้าหนักประมาณ 2.5 กิโลกรมั โดยใช้ไม้พายลูปอัดให้แน่น 
จากน้ันน าก้อนเคยปลาตากแดดจนกว่าจะแห้ง (มีความชื้นประมาณ 40%) หมั่นท าการพลิกกลับก้อนเพ่ือให้แห้ง
สม่าเสมอ ขั้นตอนน้ีอาจใชเ้วลา 2-4 วัน ขึ้นอยู่กับสภาพอากาศ ในขั้นตอนน้ัน หากเน้ือเคยปลายังไม่ละเอียดพอให้น า
กลับมาเชใหม่ควบคู่กับการป้ันก้อนและตากแดดอีกครัง้ จะได้เคยปลาท่ีมีละเอียดและมีกล่ินหอมมากยิ่งขึ้น (ภาพท่ี 1จ) 
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 ขั้นตอนท่ี 6 น าก้อนเคยท่ีตากแดดแห้งได้ท่ีแล้วเชให้เน้ือละเอียด อัดใส่ภาชนะหมัก  เชน่ ไห โอ่งดินเผาหรอืถัง
พลาสติก อัดให้แน่นพยายามไม่ให้มีชอ่งว่างอากาศระหว่างเน้ือเคยปลา (ภาพท่ี 1ฉ) เพราะอาจจะท าให้เน้ือเคยปลาท า
ปฏิกิรยิากับอากาศและเกิดกล่ินหืนท่ีไม่พึงประสงค์  หลังจากอัดแล้วปิดฝาภาชนะให้แน่นหนากันแมลงและหนอนใช้
ระยะเวลาในการหมัก 1-3 เดือน จะได้เคยปลาท่ีมีกล่ินหอมน่ารบัประทานเคยปลาท่ีได้เมื่อน ามาบรรจุในภาชนะท่ีมีฝาปิด
สนิทสามารถจ าหน่ายและเก็บไว้ใชไ้ด้นานเป็นปี 

 

 
ก. ขั้นตอนท่ี 1 ขอดเกล็ดปลา                                                     

          
      ข. ขั้นตอนท่ี 2 คลุกเกลือ        ค. ขั้นตอนท่ี 3 น าเน้ือปลาหมักเกลือตากแดด 

 

        
  ง. ขั้นตอนท่ี 4 การเชเน้ือปลาตากแดดให้ละเอียด             

 

                              
                          จ. ขั้นตอนท่ี 5 การปั้ นเป็นก้อนและตากแดด                      ฉ. ขั้นตอนท่ี 6 การบรรจุอัดใส่ไห  

ภาพที ่1 ขั้นตอนการผลิตเคยปลาของชุมชนพ้ืนท่ีพรุควนเครง็ 
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การศึกษาการผลิตเคยปลาฉลาดโซเดียมต่า 
 การผลิตเคยปลาฉลาดโซเดียมต่าที่มีส่วนผสมของสารทดแทนเกลือแกง คือ โพแทสเซยีมคลอไรด์ ซึง่เป็นสารท่ี
กฎหมายอนุญาตให้ใชแ้ละไม่เป็นอันตรายต่อผู้บรโิภคเมื่อเทียบกับเกลือโซเดียมคลอไรด์ (Jittrepotch et al., 2020) 
ท าการทดลองเพ่ือเปรยีบเทียบผลการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซยีมคลอไรด์ ในอัตราที่แตกต่างกัน 3 
ระดับ คือ 0, 25 และ 50% เพ่ือเปรยีบเทียบคุณภาพและระดับการยอมรบัเคยปลาฉลาดท่ีลดปรมิาณโชเดียมต่า 
 
การวิเคราะห์คุณภาพเคยปลา  

คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
  น าผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดมาตรวจสอบลักษณะท่ัวไปทางกายภาพตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกะปิ 
เลขท่ี 61/2561 (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน , 2561) ตรวจวิเคราะห์ค่าปรมิาณน้าอิสระ (Water activity; aw) ด้วย
เครือ่งวัดปรมิาณน้าอิสระ Novasina รุน่ LabMaster-aw “Neo” โดยวางตลับท่ีบรรจุตัวอย่างใน Chamber ของ
เครือ่งวัด ต้ังท้ิงไว้จนสภาพภายในของ chamber สมดุล เมื่อมีสัญญาณเตือนจึงอ่านค่าท่ีวัดได้ วัดค่าความชื้น ตาม
วิธีการของ AOAC (2016) Method 930.15 วัดค่าสีของผลิตภัณฑ์ (L*, a*, b*)  โดยวัดค่าด้วยเครื่องวัดค่าสี 
(Colorimeter) ด้วยเครือ่ง Hunter LAB รายงานเป็นค่าความสว่าง (L*) มีค่า ระหว่าง 0–100 หรอืสีด าถึงสีขาว ค่าสี
แดง-เขียว (a*) แสดงค่า (+) สีแดง หรอื (-) สีเขียว ค่าความเป็นสีเหลือง-น้าเงิน (b*) แสดงค่า (+) สีเหลือง หรอื (-) สี
น้าเงิน  วัดปรมิาณเกลือ (ค านวณในรูปของเกลือโซเดียมคลอไรด์) ซึง่เป็นวิธไีทเทรตสารละลายตัวอย่างด้วยสารละลาย
มาตรฐานซิลเวอรไ์นเตรท (AgNO3) เพ่ือเกิดการตกตะกอนกับคลอไรด์ไอออน (Cl-) ด้วย Mohr method (Galvis-
Sanchez et al., 2011; Chen et al., 2005) และปรมิาณโซเดียม ด้วยเครือ่ง AAS-Flame ตามวิธี AOAC (2016) 
969.23 
 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรยี์ของผลิตภัณฑ์ 
 ท าการทดสอบจ านวนจุลินทรยี์มีชวีิตท้ังหมด (Total Viable Count) ตามวิธ ีBAM online, 2021 chapter 
3 จ านวนเชือ้ยีสต์ และรา ตามวิธ ีBAM online, 2022 chapter 18 เปรยีบเทียบผลตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกะปิ 
เลขที่ 61/2561 (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2561) 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรบัของผู้บรโิภค 
 น าตัวอย่างเคยปลาฉลาดมาทดสอบการยอมรบัของผู้บรโิภค โดยการน ามาปรุงเป็นแกงน้าเคยทานกับขนมจนี 
แล้วทดสอบการยอมรบัของผู้บรโิภคด้วยวิธกีารทดสอบทางประสาทสัมผัส ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์เคยปลาโซเดียม
ต่า ใชว้ิธกีารให้คะแนนความชอบแบบ Hedonic scale (9 Scales) ตามวิธ ีChamber and Wolf (1996) โดยแบ่ง
คุณลักษณะของ ผลิตภัณฑ์ท่ีจะประเมินเป็น 5 หัวข้อ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ ความเค็ม สี กล่ินรส และความชอบรวม 
คะแนน 1−9 คะแนน (9 คะแนน ชอบมากท่ีสุด 8 คะแนน ชอบมาก 7 คะแนน ชอบปานกลาง 6 คะแนน ชอบน้อย 5 
คะแนน เฉย ๆ 4 คะแนน ไม่ชอบเล็กน้อย 3 คะแนน ไม่ชอบปานกลาง 2 คะแนน ไม่ชอบมากและ1 คะแนน ไม่ชอบมาก
ท่ีสุด) โดยใชก้ลุ่มผู้บรโิภคท่ัวไปในจงัหวัดนครศรธีรรมราช ท่ีมีความคุ้นชนิกับเคยปลาและแกงเคยปลา จ านวน 30 คน 
เพ่ือใชส้ าหรบัเป็นเกณฑ์ในการคัดเลือกสูตร 
 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
 น าข้อมูลท่ีได้วิเคราะห์ทางสถิติโดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ของแต่ละชุด
การทดลองชนิดของวัตถุดิบ และสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ จากน้ันเปรยีบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของแต่ละชุด
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การทดลอง โดยวิธีของ Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% โดยใช้โปรแกรมสถิติ
ส าเรจ็รูป 
 
ผลและอภิปรายผลการวิจยั  
น้าหนักและความยาวของวัตถุดิบปลาฉลาด 
 การน าปลาฉลาดท่ีจับได้มาชั่งน้าหนักและวัดขนาดในรูปความยาวมาตรฐานและความยาวเหยียด ดังแสดงใน
ตารางท่ี 1 พบว่าน้าหนัก ความยาวมาตรฐาน และความยาวเหยียดของปลาฉลาดท่ีจบัจากพ้ืนท่ีพรุควนเครง็ต้ังแต่เดือน
เมษายน –มิถุนายน พ.ศ. 2565 ด้วยเครือ่งมือข่ายขนาดตาอวน 5 – 7 เซนติเมตร เพ่ือน ามาท าผลิตภัณฑ์เคยปลา
ฉลาด ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) กล่าวคือมีน้าหนักต้ังแต่ 64.67 – 87.20 กรมัต่อตัว ความยาว
มาตรฐาน 17.70 – 19.74 เซนติเมตร และความยาวเหยียด 19.05 – 21.24 เซนติเมตร ตามล าดับ 
 
คุณค่าทางโภชนาการและแรธ่าตุของวัตถุดิบปลาฉลาด 
 สุ่มตัวอย่างปลาฉลาดวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ดังแสดงในตารางท่ี 2 พบว่าปลาฉลาดท่ีขอดเกล็ดออก
ท้ังตัวเป็นปลาน้าจดืท่ีอุดมไปด้วยสารอาหารประเภทโปรตีนสูง 71.14±3.2% และ ไขมันต่า 11.4±1.3% ซึง่สอดคล้องกับ
รายวิจัยของ Mandal et al. (2021) ท่ีทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของปลาฉลาดท่ีเลี้ยงในประเทศอินเดีย พบว่า มี
โปรตีนสูงถึง 71.32±0.49% นอกจากน้ียังมีเถ้าหรอืแรธ่าตุปรมิาณสูง 14.4±1.1% ซึง่แรธ่าตุท่ีส าคัญ ได้แก่ แคลเซยีม 
ฟอสฟอรสั และเหล็ก 8.5±0.7, 2.4±0.07 และ 1.7±0.08 mg/100g ตามล าดับ 
 
คุณภาพทางจุลินทรยี์ของวัตถุดิบปลาฉลาด 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรยี์ พบว่า วัตถุดิบปลาฉลาดท่ีจบัมาท าเคยปลามีปรมิาณจุลินทรยี์ท่ีมีชวีิต
ท้ังหมด (Total Viable Count, TVC) เท่ากับ 2.5 x 103 CFU/g และเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียท้ังหมด (Total 
Coliform) น้อยกว่า 3.0 MPN/100g และไม่พบเชือ้ก่อโรคชนิด Staphylococcus aureus, Salmonella spp. และ 
Escherichia coli แสดงให้เห็นว่าแหล่งน้าท่ีปลาอยู่อาศัยคุณภาพดี ส่งผลให้วัตถุดิบปลาฉลาดไม่พบเชื้อก่อโรค ซึง่
ปลอดภัยในการน ามาเป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
 
คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีผลิตภัณฑ์เคยปลาโซเดียมต่าเพ่ือสุขภาพ 
ผลิตเคยปลาฉลาดท่ีมีส่วนผสมของสารทดแทนเกลือแกง คือ โพแทสเซียมคลอไรด์ ซึ่งเป็นวัตถุเจือปนอาหารท่ี
กฎหมายอนุญาตให้ใช้ในอาหารได้และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคเมื่อใช้ในปริมาณท่ีก าหนดหรือเหมาะสม 
(Jittrepotch et al., 2020) ท าการทดลองเพ่ือเปรยีบเทียบผลการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ในอัตราส่วนท่ี
แตกต่างกัน 3 สูตร คือ สูตร 1 NaCl 100% สูตร 2 NaCl 75%+KCl 25% และสูตร 3 NaCl 50%+KCl 50% พบว่า 
เคยปลาฉลาดท้ัง 3 สูตร มีค่าปรมิาณน้าอิสระและปรมิาณความชืน้แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) โดย
เคยปลาฉลาดสูตรท่ีมีการทดแทนด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์  50% มีค่าสูงสุดเท่ากับ 0.84±0.03 และ 
42.21±1.01% ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์กรอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกะปิ เลขท่ีมผช.61/2561 ท่ีก าหนดให้ค่า
ปรมิาณน้าอิสระของผลิตภัณฑ์กะปิมีค่าไม่เกิน 0.85 ซึง่เป็นมาตรฐานก าหนดต่าสุดในการเจรญิเติบโตของจุลินทรยี์ 
และสูตรเกลือโซเดียมคลอไรด์ 100% มีค่าความชืน้ต่าสุด 39.77±0.80% (ตารางท่ี 3) อาจเน่ืองมาจากเกลือโซเดียม
คลอไรด์มีคุณสมบัติในการดึงน้าออกจากผลิตภัณฑ์เคยปลาได้ดีกว่าเกลือโพแทสเซยีมคลอไรด์ จงึส่งผลให้ปรมิาณน้า
อิสระและความชืน้ต่า (กมลวรรณ โรจน์สุนทรกิตติ และคณะ, 2562) และการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือ
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โพแทสเซียมคลอไรด์ในปรมิาณท่ีมากขึ้นจะส่งผลท าให้ความชื้นในผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดเพ่ิมขึ้น สอดคล้องกับ
งานวิจัยของกุลพร พุทธมี และวรศิชนม์ นิลนนท์ (2563) ได้ศึกษาการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือ
โพแทสเซียมคลอไรด์ต่อคุณภาพของข้าวเกรยีบหอยนางรม พบว่า การทดแทนด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ใน
ปรมิาณท่ีมากขึ้น จะส่งผลท าให้ความชื้นในผลิตภัณฑ์ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) และการใช้เกลือ
โพแทสเซียมคลอไรด์ท่ีความเข้มข้น 50% สามารถลดปรมิาณเกลือโซเดียมในผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดได้อย่างมี
นัยส าคัญ (p<0.05) ซึง่ถือว่าเป็นการชว่ยลดปรมิาณเกลือโซเดียมในอาหารส าหรบัผู้บรโิภคได้และส่งผลดีต่อสุขภาพ 
ซึง่มีค่าตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กะปิ เลขที่ มผช.61/2561 สอดคล้องกับงานวิจยัของรฐักรณ์ จ านงผล และ
พัชราภรณ์ ถ่ินจนัทร ์(2561) ศึกษาการลดเกลือโซเดียมในผลิตภัณฑ์มะม่วงดอง                  

                    
ตารางที่ 1 การวัดขนาดของปลาฉลาดท่ีจบัจากพ้ืนท่ีพรุควนเครง็ต้ังแต่เดือนเมษายน – มิถุนายน พ.ศ. 2565  
เดือนทีเ่ก็บตัวอย่าง นา้หนักns (g) ความยาวมาตรฐานns (cm) ความยาวเหยียดns (cm) 

เมษายน 85.11±33.54 19.74±2.76 21.24±2.76 
พฤษภาคม 64.67±30.54 17.70±2.33 19.05±2.46 
มิถุนายน 87.20±20.25 19.67±1.64 21.17±1.65 

หมายเหตุ: ns แสดงถึงความไมแ่ตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที ่2 คุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพทางจุลินทรยี์ของปลาฉลาดจากพ้ืนท่ีพรุควนเครง็  
คุณภาพ องค์ประกอบทีว่ิเคราะห์ ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
ทางโภชนาการ ความชืน้ของเน้ือปลาสด (Moisture; g/100g) 74.5±2.5 
 โปรตีน (Crude Protein; g/100g) 71.14±3.2 
 เถ้า (Ash; g/100g) 14.4±1.1 
 ไขมัน (Crude Fat; g/100g) 11.4±1.3 
 เยื่อใยอาหาร (Crude Fiber; g/100g) 0.1±0.05 
 คารโ์บไฮเดรต (Crude Carbohydrate; g/100g) 1.3±0.2 
 พลังงานท้ังหมด (Total Energy; Cal/g) 1,270±102 
 แคลเซยีม (Ca; mg/100g) 8.5±0.7 
 เหล็ก (Fe; mg/100g) 1.7±0.08 
 โซเดียม (Na; mg/100g) 0.7±0.05 
 ฟอสฟอรสั (P; mg/100g) 2.4±0.07 
ทางจุลินทรยี์ ปรมิาณจุลินทรยี์ท่ีมีชวีิตท้ังหมด (TVC; CFU/g) 2.5 x 103 

 เชือ้สเตบไฟโลคอกคัส ออเรยีส (Staphylococcus aureus; CFU/g)           ไม่พบ 
 โคลิฟอรม์ท้ังหมด (Total Coliform; MPN/100g) น้อยกว่า 3.0 
 เชือ้ซาโมเนลา (Salmonella spp.; CFU/25 g) ไม่พบ 
 เชือ้อี. โคไล (Escherichia coli; MPN/100 g) ไม่พบ 
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ปรมิาณโซเดียมในเคยปลาฉลาดสูตรปกติเท่ากับ 278.33±7.64 mg/100g ในขณะท่ีเคยปลาฉลาดสูตรทดแทน
ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 50% มีปรมิาณโซเดียมต่ากว่าถึง 2 เท่า มีค่าเท่ากับ 151.00±3.6 mg/100g ซึ่ง
สามารถลดปรมิาณโซเดียมได้สูงกว่าถึงประมาณ 2 เท่า  

ผลการวิเคราะห์ค่าสี ด้วยระบบ CIE L*, a* และ b* ซึง่เป็นระบบการบรรยายสีแบบ 3 มิติ โดยท่ีแกน L* จะ
บรรยายถึงความสว่าง (lightness) จากค่า +L* แสดงถึงสีขาว จนไปถึง –L* แสดงถึงสีด า แกน a* จะบรรยายถึงแกน
สีจากเขียว (-a*) ไปจนถึงแดง (+a*) ส่วนแกน b* จะบรรยายถึงแกนสีจากน้าเงิน (-b*) ไปเหลือง (+b*) พบว่า เคย
ปลาฉลาดท่ีมีการทดแทนด้วยเกลือ KCl 25-50% ค่าความสว่างหรอืความขาวไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ
เคยปลาสูตรปกติ (ตารางท่ี 4) ส าหรบัค่า a* และ b* ก็เชน่เดียวกัน พบว่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติและมี
ค่าเป็นบวก ซึง่แสดงให้เห็นว่าเคยปลาสูตรปกติและสูตรโชเดียมต่าท้ัง 2 สูตรจะมีลักษณะสีของผลิตภัณฑ์อยู่ในโทนสี
เหลืองปนแดง ดังน้ันการใชเ้กลือโพแทสเซยีมคลอไรด์จงึไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดลด
โซเดียมเลย ซึง่สอดคล้องกับงานวิจยัวิฑูรย์ ปรญิญาวิวัฒน์กุล และสุจนิดา ศรวีัฒนะ (2556) ศึกษาการท าผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกเวียนนาลดโซเดียม พบว่าการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซยีมคลอไรด์ไม่มีผลต่อสีไส้กรอก
เวียนนา  
 
ตารางที ่3 ปรมิาณน้าอิสระ ความชืน้ ปรมิาณเกลือและโซเดียมของเคยปลาฉลาดสูตรโซเดียมต่า 
ปรมิาณต่อ 100 กรมั สูตรอัตราส่วนผสมระหว่างเกลือ NaCl กับ KCl 

100:0 75:25 50:50 
ปรมิาณน้าอิสระ (Water activity; aw)   0.79 ± 0.08 b 0.80 ± 0.05b 0.84 ± 0.03a 

ความชืน้ (Moisture; g/100g) 39.77 ± 0.80 b 40.38 ± 0.65b 42.21 ± 1.01a 

ปรมิาณเกลือ (Sodium Chloride; 
g/100g) 

24.40 ± 0.56ns 23.60 ± 0.79ns 23.10 ± 0.56ns 

โซเดียม (Na; mg/100g) 278.33 ± 7.64a 207.33 ± 6.43b 151.00 ± 3.61c 

หมายเหตุ: เครือ่งหมาย a, b และ c ในแต่ละแถวแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ  
(p<0.05, Mean+SD) 
 
ตารางที ่4 คุณภาพสีของเคยปลาฉลาดสูตรโซเดียมต่า 
ค่าสีระบบ CIE สูตรอัตราส่วนผสมระหว่างเกลือ NaCl กับ KCl 

100:0 75:25 50:50 
CIE L* 46.85 ± 3.29 ns 48.85 ± 1.81ns 49.20 ± 0.86ns 

CIE a* 2.13 ± 0.77ns 1.86 ± 0.65ns 1.84 ± 0.56ns 

CIE b* 14.89 ± 1.50ns 13.79 ± 1.50ns 14.49 ± 1.68ns 

หมายเหตุ: เครือ่งหมาย ns ในแต่ละแถวแสดงถึงความไม่แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) (Mean+SD) 
 

คุณภาพทางจุลินทรยี์ผลิตภัณฑ์เคยปลาโซเดียมต่าเพ่ือสุขภาพ 
เคยปลาฉลาดสูตรทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ 0 และ  25% อยู่ในเกณฑ์กรอบ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กะปิ มาตรฐานเลขท่ี มผช.61/2561 โดยมีปรมิาณจุลินทรยี์ท่ีมีชวีิตท้ังหมด (TVC) ยีสต์และ
รา โคลิฟอรม์ท้ังหมด (Total Coliform) อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานและไม่พบเชือ้ก่อโรคชนิด Staphylococcus aureus, 
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Salmonella spp. และ Escherichia coli (ตารางท่ี 5) ส าหรบัผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชวีวิทยาของเคย
ปลาฉลาดสูตรทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซยีมคลอไรด์ 50% พบว่า มีเชือ้จุลินทรยี์ท่ีมีชวีิตท้ังหมด เชือ้
ยีสต์และเชือ้ราปนเป้ือนอยู่แต่ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน กล่าวคือ มาตรฐานเลขท่ี มผช.61/2561 ก าหนดให้ยีสต์และราไม่
เกิน 1.0 x 103 CFU/g แต่ตรวจพบ 1.6 x 102 CFU/g ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากเคยปลาฉลาดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการตากแดด
หลายรอบในระหว่างกระบวนการผลิต และมีปรมิาณน้าอิสระต่า จึงจัดเป็นอาหารแห้งท าให้เกิดการเน่าเสียได้ยาก 
จุลินทรยี์ไม่สามารถเจรญิเติบโตได้จงึสามารถเก็บรกัษาได้นาน และสอดคล้องกับงานวิจยัของศนันธร พิชยั และคณะ 
(2561) ท่ีกล่าวว่าในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่เป็นอันตรายของผู้บรโิภคต้องมีเชือ้น้อยกว่า 1.0 x 103 CFU/g แสดงให้เห็นว่า
ผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยเป็นอีกหน่ึงทางเลือกให้แก่ผู้บรโิภค 

 
ตารางที ่5 คุณภาพทางจุลินทรยี์ของเคยปลาฉลาดสูตรโซเดียมต่า 

ชนิดของเชือ้จุลินทรยี์ที่ปนเปื้ อน 
สูตรอัตราส่วนระหว่างเกลือ NaCl กับ KCl 
100:0 75:25 50:50 

เชือ้สเตบไฟโลคอกคัส ออเรยีส (Staphylococcus aureus;  
CFU/g) 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

โคลิฟอรม์ท้ังหมด (Total Coliform; MPN/100g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
เชือ้ซาโมเนลา (Salmonella spp.; CFU/25 g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
เชือ้อี.โคไล (Escherichia coli; MPN/100 g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
ยีสต์และรา (Yeast and Mold; CFU/g) ไม่พบ ไม่พบ 1.6 x 102 
จุลินทรยี์ท่ีมีชวีิตท้ังหมด (Total Viable Count; CFU/g) ไม่พบ ไม่พบ 3.9 x 102 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เคยปลาต าหรับน้ายาขนมจีนปักษ์ใต้                           
สูตรพรุควนเครง็ 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดสูตรโชเดียมต่า ด้วยการน าเคยปลาฉลาดสูตรปกติและ
เคยปลาฉลาดสูตรโซเดียมต่ามาเป็นวัตถุดิบในการปรุงต าหรบัน้ายาขนมจีนปักษ์ใต้สูตรพรุควนเครง็ จากน้ันน ามา
ทดสอบชิมโดยการทานรว่มกับเส้นขนมจีนเส้นสดและตอบในแบบสอบถามแบบ Hedonic scaling (9 Scales) 
พิจารณาทางด้านลักษณะปรากฏ ความเค็ม สี กล่ินรส และความชอบรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ัวไปจ านวน 30 คน ให้
คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์จากค่า 1-9 (1=ไม่ชอบมากท่ีสุด ถึง 9= ชอบมากท่ีสุด) (Chamber & Wolf, 1996) พบว่า 
การทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซยีมคลอไรด์ไม่มีผลต่อการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิม 
ในด้านลักษณะปรากฏ และสี แต่มีผลต่อการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชมิในด้านความเค็ม กล่ินรส และ
ความชอบรวม ดังน้ี  

ความชอบด้านลักษณะปรากฏ พบว่า น้ายาขนมจนีปักษ์ใต้สูตรพรุควนเครง็ท่ีผลิตจากเคยปลาฉลาดท่ีทดแทน
เกลือโซเดียมเกลือคลอไรด์ด้วยโพแทสเซยีมคลอไรด์ 25% ได้รบัคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏสูงท่ีสุด ซึง่
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) กับสูตรอื่น  

ความชอบด้านสี พบว่า น้ายาขนมจนีปักษ์ใต้สูตรพรุควนเครง็ท่ีผลิตจากเคยปลาฉลาดท่ีทดแทนเกลือโซเดียม              
คลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ทุกสูตรได้รบัคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสีในระดับชอบมาก แสดงให้เห็นว่าผลการทดแทน
เกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซยีมคลอไรด์ในผลิตภัณฑ์เคยปลาไม่มีผลท าให้ลักษณะปรากฏและสีของผลิตภัณฑ์ 
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ความชอบด้านกล่ินรส พบว่า น้ายาขนมจีนปักษ์ใต้สูตรพรุควนเครง็ท่ีผลิตจากเคยปลาฉลาดท่ีทดแทนเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซยีมคลอไรด์ 25% และ 50% ซึง่มีความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง แต่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดท่ีทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วย
โพแทสเซยีมคลอไรด์ 0% (ตารางท่ี 6) 

ความชอบด้านความเค็ม พบว่า น้ายาขนมจนีปักษ์ใต้สูตรพรุควนเครง็ท่ีผลิตจากเคยปลาฉลาดท่ีทดแทนเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 50% ได้รบัคะแนนความชอบสูงท่ีสุด โดยมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เคยปลาฉลาดท่ีทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซยีมคลอไรด์ 0 และ 25% มี
คะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึง่จะเห็นได้ว่าการทดแทนด้วยเกลือโพแทสเซยีมคลอไรด์เพ่ิมขึ้นส่งผลให้
ความชอบด้านความเค็มของน้ายาขนมจีนปักษ์ใต้สูตรพรุควนเครง็ท่ีผลิตจากเคยปลาฉลาดเพ่ิมขึ้นด้วย สอดคล้องกับ
งานวิจยัของ วิฑูรย์ ปรญิญาวิวัฒน์กุล และสุจนิดา ศรวีัฒนะ (2556) ท่ีศึกษาผลของการใชเ้กลือโพแทสเซยีมคลอไรด์
ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก พบว่า การทดแทนด้วยเกลือโพแทสเซยีมคลอไรดในระดับท่ีมากขึ้นท าให้
คุณลักษณะทางด้านรสเค็มของผลิตภัณฑ์ลดลง แต่คุณลักษณะทางด้านรสขมของผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้น 

ดังน้ันการน าผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดสูตรทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซยีมคลอไรด์ 50% 
มาท าน้ายาขนมจนีปักษ์ใต้สูตรพรุควนเครง็ ผู้บรโิภคให้การยอมรบัสูงสุดด้านความชอบรวมและด้านความเค็ม มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) ซึ่งเป็นระดับท่ีจะสามารถลดปรมิาณโซเดียมลงได้ตามค่าท่ีส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาก าหนดในการกล่าวอ้างว่า "ลดโซเดียม" ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 182 เรือ่ง 
ฉลากโภชนาการ (กระทรวงสาธารณสุข, 2541) 

 
ตารางที่ 6 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ายาขนมจีนปักษ์ใต้สูตรพรุควนเครง็จากเคยปลาฉลาดท่ีทดแทนเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซยีมคลอไรด์ท่ีระดับต่าง ๆ 
คุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส สูตรอัตราส่วนผสมระหว่างเกลือ NaCl กับ KCl 

100:0 75:25 50:50 
ลักษณะปรากฏ 7.09 ± 1.44ns 7.30 ± 1.55ns 7.09 ± 1.59ns 

ความเค็ม 6.21 ± 1.65b 6.12 ± 1.67b 7.00 ± 1.37a 

สี 7.27 ± 1.13ns 7.36 ± 1.25ns 7.61 ± 1.00ns 

กล่ินรส 7.42 ± 1.37a 6.97 ± 1.45b 6.88 ± 1.49b 

ความชอบรวม 6.94 ± 1.25b 6.88 ± 1.54b 7.52 ± 1.09a 

หมายเหตุ: เครือ่งหมาย ns ในแต่ละแถวแสดงถึงความไม่แตกต่างทางสถิติ (p>0.05); เครือ่งหมาย a และ b ในแต่ละ
แถวแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05, Mean+SD) 
 
สรุปผล 
 ผลจากทดลองผลิตเคยปลาฉลาดท่ีมีส่วนผสมของสารทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยโพแทสเซียมคลอ
ไรด์ ในอัตราท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ NaCl 100% + KCl 0%, NaCl 75% + KCl 25% และ NaCl 50% + KCl 50% 
พบว่า เคยปลาฉลาดสูตรท่ีใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ 50% มีค่าปรมิาณน้าอิสระเท่ากับ 
0.84±0.03 ซึง่อยู่ในเกณฑ์กรอบมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กะปิ มาตรฐานเลขที่ มผช.61/2561 แต่สามารถลดปรมิาณ
โซเดียมได้ถึง 2 เท่า มีปรมิาณโซเดียมเพียง 151.00±3.6 mg/100g แต่พบเชือ้ยีสต์และราปนเป้ือนเพียงเล็กน้อย ซึง่
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานก าหนด กล่าวคือ มาตรฐานเลขท่ี มผช.61/2561 ก าหนดให้ยีสต์และราไม่เกิน 1.0  x 103 CFU/g 
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แต่ตรวจพบได้ 1.6 x 102 CFU/g  และผลการทดสอบการยอมรบัของผู้บรโิภคด้วยการน าเป็นวัตถุดิบในการปรุงต าหรบั
น้ายาขนมจนีปักษ์ใต้สูตรพรุควนเครง็ ทดสอบชมิรว่มกับเส้นขนมจนีเส้นสด พบว่า ผู้บรโิภคให้คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะ
ของน้ายาขนมจนีท่ีปรุงจากเคยปลาท้ัง 3 ชนิด ดังน้ี คือผู้บรโิภคให้คะแนนยอมรบัด้านความเค็มสูตร KCl 50% สูงสุด
แตกต่างทางสถิติกับสูตรอื่น นอกจากน้ียังให้คะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ และสีท่ีไม่แตกต่างทางสถิติ แสดงให้
เห็นว่าผลการทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ในผลิตภัณฑ์เคยปลาฉลาดได้อัตราส่วน
สูงสุด 50%  
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