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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบกะปก่ึงสําเร็จรูปตอการบริโภค พบวา 

ผลิตภัณฑกะปมีคุณภาพดานจุลินทรียปลอดภัยตอการบริโภค จากการพัฒนาสูตรตนแบบทั้ง 3 สูตร  

ผลจากการหาสัดสวนเคาโครงในอุดมคติ (Ideal ratio profile) พบวา ผูทดสอบตองการใหเพิ่มรสเค็ม

และเนื้อสัมผัสใหมีลักษณะหยาบขึ้น แตควรลดรสเผ็ดในผลิตภัณฑกะปทั้งสามสูตร จากการนําสูตรทั้ง  

3 สูตร มาปรับปรุงและทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 5 ระดับ กับผูบริโภค 

พบวา ผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปท้ังสามสูตรมีคะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏและความชอบ

โดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.5) ซึ่งสูตรที่ 3 ไดรับคะแนนความชอบ

โดยรวมเฉลี่ยมากที่สุดในระดับความชอบมาก (�̅� =3.75) โดยประกอบดวยกะป กระเทียม หอมแดง 

พริกแหง น้ําตาล น้ําตาลปบ น้ํา และน้ํามันพืช เทากับ 22.73, 15.15, 25.25, 4.04, 5.05, 7.58, 10.10 

และ 10.10 เปอรเซ็นตตามลําดับ นอกจากนี้ผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปมีปริมาณโปรตีน 9.70 
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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 (�̅� =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 

 กะปเปนสัตวน้ําเค็มมีรูปรางลักษณะเชนเดียวกับกุง และเปนผลิตภัณฑอาหารที่นิยมบริโภค

อยางแพรหลายในทุกครัวเรือนเนื่องจากเปนเครื่องปรุงท่ีใหรสเค็ม ทั้งเปนสวนประกอบของอาหาร เชน 

น้ําพริกกะป สวนผสมของน้ําพริกเครื่องแกง หรือจะบริโภครวมกับผลไมรสเปรี้ยว กะปมีช่ือเรียก

แตกตางกันในแตละทองถิ่น ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 1080-2535) ใหความหมาย

ของกะปวาเปนผลิตภัณฑที่ไดมาจากการหมักเคยหรือกุงกับเกลือในอัตราสวนที่เหมาะสมแลวนํามาผาน

กรรมวิธีแยกน้ําออกบางสวนบดใหเปนเนื้อเดียวกัน แลวหมักตอระยะหนึ่งจนไดกลิ่นรสที่ตองการ  

โดยมีระยะเวลาในการหมักไมนอยกวา 2 เดือน  เชนเดียวกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 61/2546) 

ซึ่งกะปที่มีคุณภาพดีจะทําใหรสชาติของอาหารกลมกลอมและมีกลิ่นของอาหารดีขึ้น กะปมีการถนอม

อาหารและการแปรรูปหลากหลายรูปแบบ เชน กะปอบแหง (Kaewjang, 2014) ซอสปรุงรสกะเพรา

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

 ดังนั้น ผูวิจัยเล็งเห็นความสําคัญของผลิตภัณฑทองถิ่น จึงสนใจศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ

กะปกึ่งสําเร็จรูป เพ่ือเพ่ิมผลิตภัณฑท่ีหลากหลายใหผูบริโภค เปนการสรางมูลคาเพ่ิมของผลผลิตทาง

การเกษตร และเพ่ิมรายไดใหแกชุมชนในจังหวัดสมุทรปราการ รวมทั้งเพื่อสรางทางเลือกใหมใหแก

ผูบริโภค รวมท้ังรัฐบาลมีนโยบายดานเศรษฐกิจและสังคมใหมีการวิจัยเรงดวนในการสงเสริมการเพิ่ม

มูลคาสินคาเกษตร โดยการสิ่งเสริมการวิจัยมาตรฐานการผลิตและความปลอดภัยดานสินคาเกษตรและ
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อาหารตามมาตรฐานสากลในระดับชุมชนและมีการเชื่อมโยงการผลิตทางการเกษตร สงเสริมการแปรรูป

สินคาที่ไดคุณภาพและมาตรฐานสากล รวมท้ังสงเสริมความแข็งแกรงของตราสินคา เพ่ือเปนการสราง

รายไดและศักยภาพทางเศรษฐกิจในระดับรากฐาน 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 1.  ศึกษาการคุณภาพผลิตภัณฑกะป  

                ศึกษาการผลิตกะปโดยการสังเกตการณและแบบบันทึกการสนทนาแบบไมเปนทางการ

ของประชากรในบานขุนสมุทรจีน ประกอบดวย ผูนําชุมชน ตัวแทนผูนําชุมชน และตัวแทน

ผูประกอบการ รวมท้ังการสัมภาษณเชิงลึกและการลงพื้นที่สังเกตการณพ้ืนท่ีและการพูดคุยแบบไมเปน

ทางการ จากนั้นนําผลิตภัณฑกะปวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ 

 2.  ศึกษาผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปตนแบบ 

                โดยการคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปจากสูตรอาหารชนิดตาง ๆ ในงานวิจัยและ

เอกสารตํารา ของ Pramoj (2010); Apmaye (2016) และ Kongpan (2015) ที่มีกะปเปนสวนผสม

จากนั้นปรับเปนสูตรผลิตภัณฑ จํานวน 3 สูตร ประกอบดวย กะป กระเทียม หอมแดง พริกแหง น้ําตาล

ทราย น้ําตาลปบ น้ํา และน้ํามันสําหรับผัด ดังตารางที่ 1 (Table 1) จากนั้นคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑกะป

ก่ึงสําเร็จในการพัฒนาขั้นตอนตอไป โดยใชการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบใชวิธีการหาสัดสวน 

เคาโครงในอุดมคติ (ideal ratio profile) ดานรสเค็ม รสเผ็ด และเนื้อสัมผัส จํานวน 30 คน โดยใช

เสนตรงยาว 10 เซนติเมตร (Janjira, 2011) 
 

Table 1  Formulation of semi-shrimp paste product  
 

  

 3. ศึกษาผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูป 

                โดยใชการทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบ 5 points hedonic scale ดานลักษณะ

ปรากฏ รสชาติ รสเค็ม เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม จํานวน 100 คน โดยการวางแผนการทดลอง

แบบบล็อกสุมสมบูรณ (Randomized Complete Block Design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน

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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และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของสูตรดวยวิธีดันแคน (Duncan New Multiple Range Test) ที่ระดับนัยสําคัญ 

0.05 โดยใชโปรแกรม SPSS, version 17.0 (IBM, USA) ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05  

 4.  การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑกะปและกะปก่ึงสําเร็จรูป 

  วิเคราะหผลิตภัณฑกะปและกะปก่ึงสําเร็จรูปโดยดานเคมี ไดแก ปริมาณเกลือโซเดียม 

คลอไรด ปริมาณกรดแลกติก สีสังเคราะห ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด ดานกายภาพ ไดแก คา aw และ

ความช้ืน และดานจุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในอาหาร ปริมาณจุลินทรียกลุม coliforms, 

fecal coliforms และ Escherichia coli ปริมาณเช้ือ Staphylococcus aureus, Salmonella, 

Clostridium perfringens, Vibrio parahaemolyticus และปริมาณยีสตและรา (FDA BAM Online) 
 

ผลการวิจัย  

1. ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑกะป  

  การผลิตกะป เริ่มจากการนําเคย (เคยตาดํา, เคยหางแดงหรือเคยรอง) มาทําความสะอาด

โดยวิธีการแลงในน้ํา (เหว่ียงประกอบการหมุน) ยกข้ึนตั้งไวใหสะเด็ดน้ํา แลวเทลงในพื้นที่ท่ีเตรียมไว  

นําเกลือเม็ดโรยแลวคลุกเคลาใหทั่วในอัตราสวนเกลือตอเคย เทากับ 1 ตอ 6 จนไดที่โดยสังเกตตัวเคย

จะเปนสีชมพู นํามาเกลี่ยใหหนาประมาณ 1 น้ิว ผึ่งแดด 1-3 วัน จนเนื้อเคยมีลักษณะแหงเกาะตัว 

และมีสีเขมขึ้น จากนั้นจะนํามาใสโองหรือถังซีเมนตปดฝาหมักประมาณ 2-4 เดือนระหวางหมักน้ํา 

เคยจะซึมออกมาและจะตักน้ําเคยเก็บไวสําหรับประกอบอาหารแทนน้ําปลา กรณีที่เปนเคยหางแดงหรือ

เคยรอง เมื่อหมักเนื้อเคยแลวจะผึ่งแดดจนแหงแลวนําไปตําหรือโขลกใหละเอียด ปจจุบันใชเครื่องบดกะป 

ที่ไดจากเคยหางแดงหรือเคยรองเพ่ือใหเนื้อกะปแนนและผสมผสานเปนเน้ือท่ีเนียน กะปที่ไดจะมีรสดี  

สีธรรมชาติ ซึ่งเปนเอกลักษณของผลิตภัณฑกะป ของชุมชนบานขุนสมุทรจีน จังหวัดสมุทรปราการ  

ดังภาพที่ 1 (Figure 1) ซึ่งผลการวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑกะป ดังตารางที่ 2 (Table 2) 

พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด Coliform, E. coli, Fecal Coliforms, ที่พบในผลิตภัณฑไมเกินมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน และไมพบเช้ือยีสต Staphylococcus aureus และ Samonella spp. 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 1  The processing of shrimp paste product 



Life Sciences and Environment Journal 2021; 22(2): 148-157 

152 

 

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.  ศึกษาผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปตนแบบโดยใชการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ Ideal 

ratio profile  

  การคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปจากสูตรอาหารชนิดตางๆ ในงานวิจัยและ

เอกสารตํารา ที่มีกะปเปนสวนผสมจากนั้นปรับเปนสูตรผลิตภัณฑ จํานวน 3 สูตร จากนั้นนําสวนผสม

ตาง ๆ มาลาง หั่น และปนผสมใหเขากัน แลวนําไปผัดจนกระทั่งมีแหงและมีกลิ่นหอม จากนั้นนําไป

ทดสอบทางประสาทสัมผัสผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยวิธีการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกะปดวยวิธี Ideal ratio profile พบวาผูทดสอบตองการใหเพิ่มรสเค็ม 

และเนื้อสัมผัสใหมีลักษณะหยาบขึ้น แตควรลดรสเผ็ดในผลิตภัณฑกะปทั้งสามสูตร 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.  ผลการพัฒนาผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูป 

      การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑกะป จํานวน 100 คน แบงเปนเพศหญิง 

43 คน (รอยละ 43) เพศชาย 57 คน (รอยละ 57) ซึ่งโดยสวนใหญเคยรับประทานกะปรอยละ 100 

และมีการรับประทานผลิตภัณฑที่มีสวนผสมของกะปมากกวา 1 ครั้งตอสัปดาหมากที่สุด สําหรับ

พฤติกรรมการเลือกซื้อผูบริโภคสามารถเลือกตอบไดมากกวา 1 แหลง พบวา โดยสวนใหญเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑกะปจากตลาดสดและแมคาหาบเร รอยละ 70 รองลงมารานคาทั่วไป รานสะดวกซื้อ และ

ซุปเปอรมารเก็ต รอยละ 61, 44 และ 42 ตามลําดับ สําหรับปจจัยที่มีผลตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑของ

ผูบริโภคโดยการเรียงลําดับ (ranking scale) พบวา ผูบริโภคใหความสําคัญในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 3 

ลําดับแรก คือ ความสะอาด รสชาติ และราคา ตามลําดับ  

                จากการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑตนแบบกะปก่ึงสําเร็จรูปมี 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 
 

นําสูตรผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูป จํานวน 3 สูตร ท่ีผานการทดสอบดวยวิธี Ideal ratio 

profile และปรับปรุงสูตร ดังตารางที่ 4 (Table 4) มาทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนํ้าพริก

กะปกึ่งสําเร็จรูปดวยวิธี 5 point hedonic scale จํานวน 100 คน พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑสูตรที่ 3 มากที่สุด โดยเฉพาะดานลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวมในระดับความชอบ

มาก ( x  =3.71 และ x = 3.75 ตามลําดับ) แตไมมีความแตกตางจากสูตรท่ี 1 อยางมีนัยสําคัญ และ 

สูตรท่ี 2 มีคะแนนการยอมรับต่ําสุด (p<0.05) อยางไรก็ตามผูทดสอบใหการยอมรับดานกลิ่น รสเผ็ด  

A B C 
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รสเค็ม และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.5) ดังตารางที่ 

5 (Table 5) ซึ่งผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปมีคุณภาพที่ดี โดยมีปริมาณความชื้นและ โปรตีน เทากับ  

39.73-45.62% และ 9.29-10.16% ตามลําดับ นอกจากนี้ผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปมีปริมาณเกลือ

โซเดียมคลอไรด และปริมาณกรดแลกติก เทากับ 4.68-5.59g/100g รวมทั้งไมพบสีสังเคราะหในผลิตภัณฑ 

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 3.221.00 
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  

   การผลิตกะปของชุมชนบานขุนสมุทรจีนมีกระบวนการผลิตเหมือนกับการผลิตกะปโดยทั่วไป 

โดยใชเคยเพียงชนิดเดียว แตมีความแตกตางกันในระยะเวลาการหมักและอัตราสวนของเคยตอเกลือ  

เชน การหมักกะปของประเทศญี่ปุนที่ใชอัตราสวนเคยตอเกลือ เทากับ 3:1 (Peralta et al., 2005) 

ผลิตภัณฑกะปสามารถผลิตจากวัตถุดิบไดหลายชนิด ทั้งจากเคยและกุง เปนตน นอกจากนี้มีการพัฒนา

กะปจากปลาจากปลาหลังเขียว (Sardinella sp.) และวัสดุเหลือใชจากโรงงานแปรรูปอาหารทะเล 

(Pooldum, 1989) ซึ่งผลการวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑกะปมีคุณภาพไมเกิน 

คามาตรฐานผลิตภัณฑ (TISI, 1992) ทําใหผลิตภัณฑกะปมีคุณภาพเหมาะสมตอการบริโภค และ

สามารถนําไปประกอบอาหารหรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดอ่ืน ๆ ไดรวมท้ังเปนแหลงของ

สารอาหารที่ดี รวมทั้งมีปริมาณสารแอนติออกซิแดนซดวย (Peralta et al., 2005) การนําวิธี Ideal 

ratio profile มาพัฒนาสูตรกะปก่ึงสําเร็จรูปใหเปนที่ตองการของผูบริโภค ซึ่งมีความเหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑใหม (Wiriyachari, 2002) เชน การพัฒนาผลิตภัณฑบะหมี่สดเสริมใยอาหารเย่ือเมล็ดแมงลัก 

(Hirun, 2001) จากการปรับปรุงผลิตภัณฑและทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําพริกกะป 

ก่ึงสําเร็จรูปดวยวิธี 5 point hedonic scale พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูป

สูตรที่ 3 มากที่สุด ในระดับความชอบมาก และมีคุณคาทางโภชนาการ เชน ปริมาณโปรตีน แต

ผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้นและคา Aw คอนขางสูง ทําใหเกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑไดงายหากที่

อุณหภูมิหอง หากตองการเก็บรักษาผลิตภัณฑกะปก่ึงสําเร็จรูปใหไดนานข้ึน ควรเก็บผลิตภัณฑที่

อุณหภูมิแชเย็น อยางไรก็ตามผลิตภัณฑชนิดนี้สามารถนําไปผลิตเพ่ือการคาได  
 

สรุปผลการวิจัย   

 1. การผลิตกะปของบานขุนสมุทรจีนใชอัตราสวนของเกลือตอเคย เทากับ 1 ตอ 6 คลุกให

เขากัน จนกระทั่งตัวเคยจะเปนสีชมพู นํามาเกลี่ยใหหนาประมาณ 1 นิ้ว ผึ่งแดด 1-3 วัน จนเนื้อเคยมี

ลักษณะแหงเกาะตัวและมีสีเขมขึ้น จากนั้นจะนํามาใสโองหรือถังซีเมนตปดฝาหมักประมาณ 2-4 เดือน 

กรณีที่เปนเคยหางแดงหรือเคยรอง เมื่อหมักเนื้อเคยแลวจะผึ่งแดดจนแหงแลวนําไปตําหรือโขลกให

ละเอียด ปจจุบันใชเครื่องบดกะปที่ไดจากเคยหางแดงหรือเคยรองเพ่ือใหเน้ือกะปแนนและผสมผสาน

เปนเนื้อท่ีเนียน  กะปท่ีไดจะมีรสดี สีธรรมชาติ ผลการวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑ

กะป พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด Coliform, E. coli และ Fecal Coliforms ที่พบในผลิตภัณฑไม

เกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน และไมพบเช้ือยีสต Staphylococcus aureus และ Samonella spp. 

 2.  การพัฒนาสูตรตนแบบท้ัง 3 สูตร ประกอบดวย กะป กระเทียม หอมแดง พริกแหง 

น้ําตาลทราย น้ําตาลปบ น้ํา และน้ํามันสําหรับผัด ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยวิธีการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกะปดวยวิธีการหาสัดสวนเคาโครงในอุดมคติ (Ideal 
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ratio profile) พบวาผูทดสอบตองการใหเพ่ิมรสเค็มและเนื้อสัมผัสใหมีลักษณะหยาบข้ึน แตควรลด 

รสเผ็ดในผลิตภัณฑกะปท้ังสามสูตร 

 3. พฤติกรรมผูบริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑกะป จํานวน 100 คน ผูบริโภคใหความสําคัญ

ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 3 ลําดับแรก คือ ความสะอาด รสชาติ และราคา ตามลําดับ ผูบริโภคใหการ

ยอมรับกะปกึ่งสําเร็จรูป สูตรที่ 3 มากที่สุด โดยไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยมากที่สุดในระดับ

ความชอบมาก ( �̅�=3.75) ซึ่งผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูป ประกอบดวย กะป กระเทียม หอมแดง พริกแหง 

น้ําตาล น้ําตาลปบ น้ํา และนํ้ามันพืช เทากับ 22.73, 15.15, 25.25, 4.04, 5.05, 7.58, 10.10 และ 

10.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ นอกจากนี้ผลิตภัณฑกะปกึ่งสําเร็จรูปมีปริมาณโปรตีน 9.70 เปอรเซ็นต 

และไมพบสีสังเคราะห ซึ่งสามารถนํามาปรุงอาหารเปนผลิตภัณฑหมูผัดกะป โดยใชอัตราสวนหมู 100 

กรัม ตอน้ําพริกกึ่งสําเร็จรูป 50 กรัม โดยมิตองปรุงรสชาติใดๆ เพ่ิมเติม 
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