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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบกะปก่ึงสําเร็จรูปตอการบริโภค พบวา 

ผลิตภัณฑกะปมีคุณภาพดานจุลินทรียปลอดภัยตอการบริโภค จากการพัฒนาสูตรตนแบบทั้ง 3 สูตร  

ผลจากการหาสัดสวนเคาโครงในอุดมคติ (Ideal ratio profile) พบวา ผูทดสอบตองการใหเพิ่มรสเค็ม

และเนื้อสัมผัสใหมีลักษณะหยาบขึ้น แตควรลดรสเผ็ดในผลิตภัณฑกะปทั้งสามสูตร จากการนําสูตรทั้ง  

3 สูตร มาปรับปรุงและทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 5 ระดับ กับผูบริโภค 

พบวา ผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปท้ังสามสูตรมีคะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏและความชอบ

โดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.5) ซึ่งสูตรที่ 3 ไดรับคะแนนความชอบ

โดยรวมเฉลี่ยมากที่สุดในระดับความชอบมาก (𝑥̅ =3.75) โดยประกอบดวยกะป กระเทียม หอมแดง 

พริกแหง น้ําตาล น้ําตาลปบ น้ํา และน้ํามันพืช เทากับ 22.73, 15.15, 25.25, 4.04, 5.05, 7.58, 10.10 

และ 10.10 เปอรเซ็นตตามลําดับ นอกจากนี้ผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปมีปริมาณโปรตีน 9.70 

เปอรเซ็นต และไมพบสีสังเคราะห 
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Abstract 

 The objective of this study was to develop the formulas of prototype shrimp 

paste products suitable for consumers. The results showed that microbial qualities of 

prototype shrimp paste products were safe for consumption. The developed 3 

formulas were used to reformulat the products using the Ideal ratio profile. The result 

showed that the consumers would prefer to increase the salty taste and coarse texture 

but to decrease the spicy taste of the 3 products. After reformulation, 5 points hedonic 

scale was used for sensory evaluation, the results showed that the appearance and 

overall liking of semi-finished shrimp paste were significantly different (p<0.05) and the 

overall liking of formula 3 obtained the highest score (𝑥̅ =3.75) (p<0.05). This formular 

consisted of shrimp paste, garlic, shallots, dry Chilli, sugar, palm sugar and water as 

22.73, 15.15, 25.25, 4.04, 5.05, 7.58, 10.10 and 10.10 % respectively. Moreover, the 

semi-finished shrimp paste had a protein content of 9.70 % and no artificial colors. 
 

Keywords:  Shrimp paste, Semi-finished shrimp paste product, Fried shrimp paste  
 

บทนํา 

 กะปเปนสัตวน้ําเค็มมีรูปรางลักษณะเชนเดียวกับกุง และเปนผลิตภัณฑอาหารที่นิยมบริโภค

อยางแพรหลายในทุกครัวเรือนเนื่องจากเปนเครื่องปรุงท่ีใหรสเค็ม ทั้งเปนสวนประกอบของอาหาร เชน 

น้ําพริกกะป สวนผสมของน้ําพริกเครื่องแกง หรือจะบริโภครวมกับผลไมรสเปรี้ยว กะปมีช่ือเรียก

แตกตางกันในแตละทองถิ่น ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 1080-2535) ใหความหมาย

ของกะปวาเปนผลิตภัณฑที่ไดมาจากการหมักเคยหรือกุงกับเกลือในอัตราสวนที่เหมาะสมแลวนํามาผาน

กรรมวิธีแยกน้ําออกบางสวนบดใหเปนเนื้อเดียวกัน แลวหมักตอระยะหนึ่งจนไดกลิ่นรสที่ตองการ  

โดยมีระยะเวลาในการหมักไมนอยกวา 2 เดือน  เชนเดียวกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 61/2546) 

ซึ่งกะปที่มีคุณภาพดีจะทําใหรสชาติของอาหารกลมกลอมและมีกลิ่นของอาหารดีขึ้น กะปมีการถนอม

อาหารและการแปรรูปหลากหลายรูปแบบ เชน กะปอบแหง (Kaewjang, 2014) ซอสปรุงรสกะเพรา

จากน้ําหมักกะป (Lohalaksanadech & Sujarit, 2014) เครื่องดื่มชูกําลังผสมกะป (Burnee, 2019) 

 ดังนั้น ผูวิจัยเล็งเห็นความสําคัญของผลิตภัณฑทองถิ่น จึงสนใจศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ

กะปกึ่งสําเร็จรูป เพ่ือเพ่ิมผลิตภัณฑท่ีหลากหลายใหผูบริโภค เปนการสรางมูลคาเพ่ิมของผลผลิตทาง

การเกษตร และเพ่ิมรายไดใหแกชุมชนในจังหวัดสมุทรปราการ รวมทั้งเพื่อสรางทางเลือกใหมใหแก

ผูบริโภค รวมท้ังรัฐบาลมีนโยบายดานเศรษฐกิจและสังคมใหมีการวิจัยเรงดวนในการสงเสริมการเพิ่ม

มูลคาสินคาเกษตร โดยการสิ่งเสริมการวิจัยมาตรฐานการผลิตและความปลอดภัยดานสินคาเกษตรและ
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อาหารตามมาตรฐานสากลในระดับชุมชนและมีการเชื่อมโยงการผลิตทางการเกษตร สงเสริมการแปรรูป

สินคาที่ไดคุณภาพและมาตรฐานสากล รวมท้ังสงเสริมความแข็งแกรงของตราสินคา เพ่ือเปนการสราง

รายไดและศักยภาพทางเศรษฐกิจในระดับรากฐาน 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 1.  ศึกษาการคุณภาพผลิตภัณฑกะป  

                ศึกษาการผลิตกะปโดยการสังเกตการณและแบบบันทึกการสนทนาแบบไมเปนทางการ

ของประชากรในบานขุนสมุทรจีน ประกอบดวย ผูนําชุมชน ตัวแทนผูนําชุมชน และตัวแทน

ผูประกอบการ รวมท้ังการสัมภาษณเชิงลึกและการลงพื้นที่สังเกตการณพ้ืนท่ีและการพูดคุยแบบไมเปน

ทางการ จากนั้นนําผลิตภัณฑกะปวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 

 2.  ศึกษาผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปตนแบบ 

                โดยการคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปจากสูตรอาหารชนิดตาง ๆ ในงานวิจัยและ

เอกสารตํารา ของ Pramoj (2010); Apmaye (2016) และ Kongpan (2015) ที่มีกะปเปนสวนผสม

จากนั้นปรับเปนสูตรผลิตภัณฑ จํานวน 3 สูตร ประกอบดวย กะป กระเทียม หอมแดง พริกแหง น้ําตาล

ทราย น้ําตาลปบ น้ํา และน้ํามันสําหรับผัด ดังตารางที่ 1 (Table 1) จากนั้นคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑกะป

ก่ึงสําเร็จในการพัฒนาขั้นตอนตอไป โดยใชการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบใชวิธีการหาสัดสวน 

เคาโครงในอุดมคติ (ideal ratio profile) ดานรสเค็ม รสเผ็ด และเนื้อสัมผัส จํานวน 30 คน โดยใช

เสนตรงยาว 10 เซนติเมตร (Janjira, 2011) 
 

Table 1  Formulation of semi-shrimp paste product  
 

  

 3. ศึกษาผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูป 

                โดยใชการทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบ 5 points hedonic scale ดานลักษณะ

ปรากฏ รสชาติ รสเค็ม เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม จํานวน 100 คน โดยการวางแผนการทดลอง

แบบบล็อกสุมสมบูรณ (Randomized Complete Block Design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน

Ingredients Treatment 1 Treatment 2 Treatment 3 

Shrimp paste 24.39% 24.63% 22.73% 
Garlic 14.63% 14.78% 15.15% 

Shallot 24.39% 24.63% 25.25% 
Dried chilli 4.88% 3.94% 4.04% 

Sugar 4.88% 4.93% 5.05% 
Palm sugar 7.32% 7.39% 7.58% 

Water 9.76% 9.85% 10.10% 

Vegetable oil 9.75% 9.85% 10.10% 
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และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของสูตรดวยวิธีดันแคน (Duncan New Multiple Range Test) ที่ระดับนัยสําคัญ 

0.05 โดยใชโปรแกรม SPSS, version 17.0 (IBM, USA) ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05  

 4.  การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑกะปและกะปก่ึงสําเร็จรูป 

  วิเคราะหผลิตภัณฑกะปและกะปก่ึงสําเร็จรูปโดยดานเคมี ไดแก ปริมาณเกลือโซเดียม 

คลอไรด ปริมาณกรดแลกติก สีสังเคราะห ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด ดานกายภาพ ไดแก คา aw และ

ความช้ืน และดานจุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในอาหาร ปริมาณจุลินทรียกลุม coliforms, 

fecal coliforms และ Escherichia coli ปริมาณเช้ือ Staphylococcus aureus, Salmonella, 

Clostridium perfringens, Vibrio parahaemolyticus และปริมาณยีสตและรา (FDA BAM Online) 
 

ผลการวิจัย  

1. ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑกะป  

  การผลิตกะป เริ่มจากการนําเคย (เคยตาดํา, เคยหางแดงหรือเคยรอง) มาทําความสะอาด

โดยวิธีการแลงในน้ํา (เหว่ียงประกอบการหมุน) ยกข้ึนตั้งไวใหสะเด็ดน้ํา แลวเทลงในพื้นที่ท่ีเตรียมไว  

นําเกลือเม็ดโรยแลวคลุกเคลาใหทั่วในอัตราสวนเกลือตอเคย เทากับ 1 ตอ 6 จนไดที่โดยสังเกตตัวเคย

จะเปนสีชมพู นํามาเกลี่ยใหหนาประมาณ 1 น้ิว ผึ่งแดด 1-3 วัน จนเนื้อเคยมีลักษณะแหงเกาะตัว 

และมีสีเขมขึ้น จากนั้นจะนํามาใสโองหรือถังซีเมนตปดฝาหมักประมาณ 2-4 เดือนระหวางหมักน้ํา 

เคยจะซึมออกมาและจะตักน้ําเคยเก็บไวสําหรับประกอบอาหารแทนน้ําปลา กรณีที่เปนเคยหางแดงหรือ

เคยรอง เมื่อหมักเนื้อเคยแลวจะผึ่งแดดจนแหงแลวนําไปตําหรือโขลกใหละเอียด ปจจุบันใชเครื่องบดกะป 

ที่ไดจากเคยหางแดงหรือเคยรองเพ่ือใหเนื้อกะปแนนและผสมผสานเปนเน้ือท่ีเนียน กะปที่ไดจะมีรสดี  

สีธรรมชาติ ซึ่งเปนเอกลักษณของผลิตภัณฑกะป ของชุมชนบานขุนสมุทรจีน จังหวัดสมุทรปราการ  

ดังภาพที่ 1 (Figure 1) ซึ่งผลการวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑกะป ดังตารางที่ 2 (Table 2) 

พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด Coliform, E. coli, Fecal Coliforms, ที่พบในผลิตภัณฑไมเกินมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน และไมพบเช้ือยีสต Staphylococcus aureus และ Samonella spp. 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 1  The processing of shrimp paste product 
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Table 2  The microbiological properties of shrimp paste product.  
 

Microbiological properties Content 

Total Plate Count, cfu/g 1.3 X 103 

Yeast, cfu/g ND 

Mold, cfu/g 1.2 X 102 

MPN Coliforms/g < 3 

MPN E. coli/g < 3 

Staphylococcus aureus, cfu/g ND 

Clostridium perfringens Detected 

Salmonella spp. ND 

Vibrio parahaemolyticus, 0.1 g Detected 

Fecal Coliforms, MPN/g < 3 

Remark  ND = not detected 
 

            2.  ศึกษาผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปตนแบบโดยใชการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ Ideal 

ratio profile  

  การคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปจากสูตรอาหารชนิดตางๆ ในงานวิจัยและ

เอกสารตํารา ที่มีกะปเปนสวนผสมจากนั้นปรับเปนสูตรผลิตภัณฑ จํานวน 3 สูตร จากนั้นนําสวนผสม

ตาง ๆ มาลาง หั่น และปนผสมใหเขากัน แลวนําไปผัดจนกระทั่งมีแหงและมีกลิ่นหอม จากนั้นนําไป

ทดสอบทางประสาทสัมผัสผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยวิธีการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกะปดวยวิธี Ideal ratio profile พบวาผูทดสอบตองการใหเพิ่มรสเค็ม 

และเนื้อสัมผัสใหมีลักษณะหยาบขึ้น แตควรลดรสเผ็ดในผลิตภัณฑกะปทั้งสามสูตร ดังภาพที่ 2 และ

ตารางที่ 3 (Figure 2 และ Table 3)   
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 2  Sensory profile of the semi – finish shrimp paste product prototype  
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Table 3  Ratio profile of sensory attributes on semi – finish shrimp paste product prototype 
 

Tr Salty Spicy Texture 

Treatment 1 0.81 1.06 0.92 
Treatment 2 0.89 1.13 0.75 
Treatment 3 0.96 1.13 0.83 

 

 3.  ผลการพัฒนาผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูป 

      การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑกะป จํานวน 100 คน แบงเปนเพศหญิง 

43 คน (รอยละ 43) เพศชาย 57 คน (รอยละ 57) ซึ่งโดยสวนใหญเคยรับประทานกะปรอยละ 100 

และมีการรับประทานผลิตภัณฑที่มีสวนผสมของกะปมากกวา 1 ครั้งตอสัปดาหมากที่สุด สําหรับ

พฤติกรรมการเลือกซื้อผูบริโภคสามารถเลือกตอบไดมากกวา 1 แหลง พบวา โดยสวนใหญเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑกะปจากตลาดสดและแมคาหาบเร รอยละ 70 รองลงมารานคาทั่วไป รานสะดวกซื้อ และ

ซุปเปอรมารเก็ต รอยละ 61, 44 และ 42 ตามลําดับ สําหรับปจจัยที่มีผลตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑของ

ผูบริโภคโดยการเรียงลําดับ (ranking scale) พบวา ผูบริโภคใหความสําคัญในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 3 

ลําดับแรก คือ ความสะอาด รสชาติ และราคา ตามลําดับ  

                จากการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑตนแบบกะปก่ึงสําเร็จรูปมี 3 

รูปแบบ คือ บรรจุในกระปุกพลาสติก ถุงฟอยล และถุงพลาสติก ภาพที่ 3 (Figure 3)  
         

 

 

 

 

 
 

Figure 3  Semi-shrimp paste product at difference packaging 
 A) Semi-shrimp paste product in plastic bottles                     

 B) Semi-shrimp paste product in foil bag 

 C) Semi-shrimp paste product in plastic bag 
 

นําสูตรผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูป จํานวน 3 สูตร ท่ีผานการทดสอบดวยวิธี Ideal ratio 

profile และปรับปรุงสูตร ดังตารางที่ 4 (Table 4) มาทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนํ้าพริก

กะปกึ่งสําเร็จรูปดวยวิธี 5 point hedonic scale จํานวน 100 คน พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑสูตรที่ 3 มากที่สุด โดยเฉพาะดานลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวมในระดับความชอบ

มาก ( x  =3.71 และ x = 3.75 ตามลําดับ) แตไมมีความแตกตางจากสูตรท่ี 1 อยางมีนัยสําคัญ และ 

สูตรท่ี 2 มีคะแนนการยอมรับต่ําสุด (p<0.05) อยางไรก็ตามผูทดสอบใหการยอมรับดานกลิ่น รสเผ็ด  

A B C 
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รสเค็ม และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.5) ดังตารางที่ 

5 (Table 5) ซึ่งผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปมีคุณภาพที่ดี โดยมีปริมาณความชื้นและ โปรตีน เทากับ  

39.73-45.62% และ 9.29-10.16% ตามลําดับ นอกจากนี้ผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปมีปริมาณเกลือ

โซเดียมคลอไรด และปริมาณกรดแลกติก เทากับ 4.68-5.59g/100g รวมทั้งไมพบสีสังเคราะหในผลิตภัณฑ 

ดังตารางที่ 6 (Table 6) 
 

Table 4  Formulation of semi-shrimp paste product for sensory attributes of semi- shrimp 

 paste product. 
 

Ingredients Treatment 1 Treatment 2 Treatment 3 
Shrimp paste 17.54% 19.76% 22.73% 

Garlic 21.05% 11.86% 15.15% 
Shallot 35.09% 39.53% 25.25% 

Dried chilli 3.51% 3.16% 4.04% 
Sugar 3.51% 3.95% 5.05% 

Palm sugar 5.26% 5.93% 7.58% 

Water 7.02% 7.91% 10.10% 
Vegetable oil 7.02% 7.91% 10.10% 

 

Table 5  Mean of hedonic ratings for sensory attributes of semi-shrimp paste product. 
 

sensory attributes Treatment 1 Treatment 2 Treatment 3 
Appearance 3.49 0.97 b 3.62 0.89 ab 3.71 0.91 a 

Flavorns 3.36  0.97 3.36  0.97 3.46  0.86 
Spicyns 3.18  0.99 3.28  0.99 3.36  1.09 

Saltyns 3.10 0.97 3.21 0.90 3.221.00 
Texturens 3.42 0.82 3.48 0.80 3.58 0.88 

Overall linking 3.46 0.93 b 3.67 0.93 ab 3.75 0.87 a 

Remark  a-b Mean within the same row with different letters are significantly different (p≤0.05) 

             ns (non – significant) indicate not significant differences (p > 0.05). 
 

Table 6  Chemical composition of semi-shrimp paste product (base on dry basis) 
 

Chemical properties Treatment 1 Treatment 2 Treatment 3 

aw  0.90 0.88 0.89 

Moisture (%) 45.62 40.91 39.73 

Protein (%) 9.29 10.16 9.70 

NaCl (g/100g) 4.68 5.59 5.31 

Lactic acid (g/100g) 0.20 0.25 0.32 

Synthetic Colour (mg/kg) ND ND ND 

Remark  ND = not detected     
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อภิปรายผล  

   การผลิตกะปของชุมชนบานขุนสมุทรจีนมีกระบวนการผลิตเหมือนกับการผลิตกะปโดยทั่วไป 

โดยใชเคยเพียงชนิดเดียว แตมีความแตกตางกันในระยะเวลาการหมักและอัตราสวนของเคยตอเกลือ  

เชน การหมักกะปของประเทศญี่ปุนที่ใชอัตราสวนเคยตอเกลือ เทากับ 3:1 (Peralta et al., 2005) 

ผลิตภัณฑกะปสามารถผลิตจากวัตถุดิบไดหลายชนิด ทั้งจากเคยและกุง เปนตน นอกจากนี้มีการพัฒนา

กะปจากปลาจากปลาหลังเขียว (Sardinella sp.) และวัสดุเหลือใชจากโรงงานแปรรูปอาหารทะเล 

(Pooldum, 1989) ซึ่งผลการวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑกะปมีคุณภาพไมเกิน 

คามาตรฐานผลิตภัณฑ (TISI, 1992) ทําใหผลิตภัณฑกะปมีคุณภาพเหมาะสมตอการบริโภค และ

สามารถนําไปประกอบอาหารหรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดอ่ืน ๆ ไดรวมท้ังเปนแหลงของ

สารอาหารที่ดี รวมทั้งมีปริมาณสารแอนติออกซิแดนซดวย (Peralta et al., 2005) การนําวิธี Ideal 

ratio profile มาพัฒนาสูตรกะปก่ึงสําเร็จรูปใหเปนที่ตองการของผูบริโภค ซึ่งมีความเหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑใหม (Wiriyachari, 2002) เชน การพัฒนาผลิตภัณฑบะหมี่สดเสริมใยอาหารเย่ือเมล็ดแมงลัก 

(Hirun, 2001) จากการปรับปรุงผลิตภัณฑและทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําพริกกะป 

ก่ึงสําเร็จรูปดวยวิธี 5 point hedonic scale พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูป

สูตรที่ 3 มากที่สุด ในระดับความชอบมาก และมีคุณคาทางโภชนาการ เชน ปริมาณโปรตีน แต

ผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้นและคา Aw คอนขางสูง ทําใหเกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑไดงายหากที่

อุณหภูมิหอง หากตองการเก็บรักษาผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปใหไดนานข้ึน ควรเก็บผลิตภัณฑที่

อุณหภูมิแชเย็น อยางไรก็ตามผลิตภัณฑชนิดนี้สามารถนําไปผลิตเพ่ือการคาได  
 

สรุปผลการวิจัย   

 1. การผลิตกะปของบานขุนสมุทรจีนใชอัตราสวนของเกลือตอเคย เทากับ 1 ตอ 6 คลุกให

เขากัน จนกระทั่งตัวเคยจะเปนสีชมพู นํามาเกลี่ยใหหนาประมาณ 1 นิ้ว ผึ่งแดด 1-3 วัน จนเนื้อเคยมี

ลักษณะแหงเกาะตัวและมีสีเขมขึ้น จากนั้นจะนํามาใสโองหรือถังซีเมนตปดฝาหมักประมาณ 2-4 เดือน 

กรณีที่เปนเคยหางแดงหรือเคยรอง เมื่อหมักเนื้อเคยแลวจะผึ่งแดดจนแหงแลวนําไปตําหรือโขลกให

ละเอียด ปจจุบันใชเครื่องบดกะปที่ไดจากเคยหางแดงหรือเคยรองเพ่ือใหเน้ือกะปแนนและผสมผสาน

เปนเนื้อท่ีเนียน  กะปท่ีไดจะมีรสดี สีธรรมชาติ ผลการวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑ

กะป พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด Coliform, E. coli และ Fecal Coliforms ที่พบในผลิตภัณฑไม

เกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน และไมพบเช้ือยีสต Staphylococcus aureus และ Samonella spp. 

 2.  การพัฒนาสูตรตนแบบท้ัง 3 สูตร ประกอบดวย กะป กระเทียม หอมแดง พริกแหง 

น้ําตาลทราย น้ําตาลปบ น้ํา และน้ํามันสําหรับผัด ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยวิธีการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกะปดวยวิธีการหาสัดสวนเคาโครงในอุดมคติ (Ideal 
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ratio profile) พบวาผูทดสอบตองการใหเพ่ิมรสเค็มและเนื้อสัมผัสใหมีลักษณะหยาบข้ึน แตควรลด 

รสเผ็ดในผลิตภัณฑกะปท้ังสามสูตร 

 3. พฤติกรรมผูบริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑกะป จํานวน 100 คน ผูบริโภคใหความสําคัญ

ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 3 ลําดับแรก คือ ความสะอาด รสชาติ และราคา ตามลําดับ ผูบริโภคใหการ

ยอมรับกะปกึ่งสําเร็จรูป สูตรที่ 3 มากที่สุด โดยไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยมากที่สุดในระดับ

ความชอบมาก ( 𝑥̅=3.75) ซึ่งผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูป ประกอบดวย กะป กระเทียม หอมแดง พริกแหง 

น้ําตาล น้ําตาลปบ น้ํา และนํ้ามันพืช เทากับ 22.73, 15.15, 25.25, 4.04, 5.05, 7.58, 10.10 และ 

10.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ นอกจากนี้ผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปมีปริมาณโปรตีน 9.70 เปอรเซ็นต 

และไมพบสีสังเคราะห ซึ่งสามารถนํามาปรุงอาหารเปนผลิตภัณฑหมูผัดกะป โดยใชอัตราสวนหมู 100 

กรัม ตอน้ําพริกกึ่งสําเร็จรูป 50 กรัม โดยมิตองปรุงรสชาติใดๆ เพ่ิมเติม 
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