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การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือ พัฒนาต ารับอาหารไทยประเภทอาหารคาวจากปลา
นวลจันทร์ทะเล จ านวน 3 ชนิด ได้แก่ ผัดพริกขิง ลาบ และคั่วกลิ้ง ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผัส ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
(nutrition value) สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ ค่าเฉลี่ยส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและทดสอบความ
แตกต่างด้วยค่า t-test ผลการวิจัยพบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับอาหารไทยต ารับปลานวลจันทร์ทะเล 
ต ารับที่ 2 ทั้ง 3 ชนิด โดยปลานวลจันทร์ทะเลฟูผัดพริกขิง ได้รับคะแนนความชอบมากกว่าตัวอย่างอ่ืน 
โดยลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมได้คะแนน 8.00± 0.53 , 8.27 ± 
0.59, 7.93 ± 0.70, 7.47 ± 0.83, 7.27 ± 0.88 และ 7.73 ± 0.59 ตามล าดับ อยู่ในเกณฑ์ความชอบ
มาก ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) จากปลานวลจันทร์ทะเลฟูผัดพริกขิงต ารับที่ 1 ปริมาณคุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัม จะ
ให้พลังงาน 323.19 กิโลแคลอรี โปรตีน 28.56 กรัม ไขมัน 15.74 กรัม ความชื้น 45.07 กรัม และเถ้า
4.11 กรัม รองลงมาคือ ลาบปลานวลจันทร์ทะเลต ารับที่ 2 อยู่ในเกณฑ์ความชอบมาก โดยลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมได้คะแนน 7.60 ± 1.59 , 7.80 ± 0.77, 7.27 
± 1.44, 6.47 ± 1.64, 7.33 ± 0.62 และ 7.53 ± 0.64 ตามล าดับ ทางด้านเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณคุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 
กรัม จะให้พลังงาน 208.70 กิโลแคลอรี โปรตีน 20.55 กรัม ไขมัน 9.04 กรัม ความชื้น 91.54 กรัม และ
เถ้า 8.78 กรัม และคั่วกลิ้งปลานวลจันทร์ทะเลต ารับที่ 2 อยู่ในเกณฑ์ความชอบมาก โดยลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมได้คะแนน 7.47 ± 1.64, 7.57 ± 0.94, 7.40 ± 
1.40, 6.67 ± 1.23, 7.07 ± 1.39 และ7.33 ± 1.45 ตามล าดับ ทางด้านกลิ่น มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณคุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัม จะให้พลังงาน 260.80  
กิโลแคลอรี โปรตีน 21.09 กรัม ไขมัน 13.25 กรัม ความชื้น 79.02 กรัม และเถ้า 3.98 กรัม  
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The objective of this study was to develop the 3 Thai main dish recipes from 
milkfish including, PhadPrikKhing, Larp and Khaukling.  The panel testing was performed 
by using the 9 point hedonic scale and analysis of nutritional values.  The used statistics 
for analysis were average value, standard deviation and t-test was used to test the 
different of the sensory testing data. The result showed that the panelists accepted the 
recipe 2 and recipe 3 of Thai food containing milkfish.  PhadPrikKhing was rated at the 
highest acceptability among all selected recipes.  The appearance, colour, odour, taste, 
texture and the overall acceptability of PhadPrikKhing were 8.00 ± 0.53, 8.27 ± 0.59, 7.93 
± 0 .70 , 7 .47  ± 0 .83 , 7 .27  ± 0 .88  and 7 .73  ± 0 .59 respectively which was the high 
acceptability level. There were the significant different (p≤0.05)  between  appearance, 
colour, odour, taste, texture and the overall acceptability of PhadPrikKhing recipe 1. The 
nutritional values per 100 gram of  PhadPrikKhing recipe 1 were 323.19 Kcal, protein 
28.56 gram, lipid 15.74 gram, moisture 45.07 gram and ash 4.11 gram.  The lesser 
acceptability score was Larp milkfish which was rated at the high level.  The appearance, 
colour, odour, taste, texture and the overall acceptability of Larp milkfish recipe 2 were  
7.60  ± 1.59 , 7.80 ± 0.77 , 7.27 ± 1.44, 6.47 ± 1.64, 7.33 ± 0.62 and 7 .53  ± 0.64 
respectively. There were the significant differences ( p≤0 . 0 5 )  of texture and overall 
acceptability of Larp milkfish.  The nutritional values of Larp milkfishshowed that the 
energy of the Larp milkfish was 208.70 Kcal, the 20.22 gram of protein containing, 9.04 
gram of lipid containing , 91.54 gram of moisture containing and 8.78 gram of ash. The 
recipe 2 of Khaukling was rated at the high acceptability level. The appearance, colour, 
odour, taste, texture and the overall acceptability of Khaukling were 7.47 ± 1.64, 7.57 ± 
0.94, 7.40 ± 1.40, 6.67 ± 1.23, 7.07 ± 1.39 and 7.33 ± 1.45 respectively. There was the 
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significant difference (p≤0.05) of odour of Khaukling. The nutritional values of Khaukling 
showed that the energy of the Khaukling 260.80, the protein containing  was 21.09 gram 
of, the lipid containing was 13.25 gram, the moisture contain was 79.02 gram of the ash 
content was 3.98 gram of ash. 
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รายงานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ และ ได้รับความอนุเคราะห์ใน
การจัดท าวิจัยและสิ่งอ านวยความสะดวกต่างๆ จาก มหาวิทยาลัยสวนดุสิต คณะวิจัยใคร่ขอขอบพระคุณ
บุคลากรคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และโรงเรียนการเรือน และคณาจารย์ของทางมหาวิทยาลัยที่มี
ส่วนในการช่วยเหลือและ อ านวยความสะดวกต่างๆ  ในระหว่างการท าวิจัยและขอกราบขอบพระคุณ
คณาจารย์ทุกท่านที่ให้ค าแนะน าช่วยเสนอแนะเพ่ือปรับปรุงรายงานให้มีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น 
 คณะวิจัยขอขอบคุณครอบครัวและญาติพ่ีน้องที่ให้ก าลังใจและคอยสนับสนุนในการท าวิจัยตลอด
ระยะเวลาที่จัดท าจนส าเร็จลุล่วงเป็นอย่างดี และ คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณทุกท่ านในแผนงานวิจัยที่มี
ส่วนเกี่ยวข้องไว้ ณ โอกาสนี้ 
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1 และ ปลานวลจันทร์ทะเลฟูผัดพริกขิงต ารับที่ 2 
 

60 
4.23 คุณค่าทางโภชนาการ พลังงานและสารอาหารหลักของอาหารไทยเปรียบเทียบ

ระหว่างต ารับดั้งเดิม ต ารับปลานวลจันทร์ทะเลต ารับที่  1 และ ต ารับปลา
นวลจันทร์ทะเลต ารับที่ 2 ในปริมาณ 100 กรัม 

 
 

62 
4.24 ปริมาณ พลังงานและสารอาหารหลักของอาหารไทยเปรียบเทียบระหว่างต ารับ

ดั้งเดิม ต ารับปลานวลจันทร์ทะเลต ารับที่ 1 และ ต ารับปลานวลจันทร์ทะเลต ารับ
ที่ 2 ต่อ 1 หน่วยบริโภค 

 
 

63 
4.25 ปริมาณวิตามิน แร่ธาตุ และ สารอาหารบางประการในอาหารไทยเปรียบเทียบ

ระหว่างต ารับดั้งเดิม ต ารับปลานวลจันทร์ทะเลต ารับที่ 1 และ ต ารับปลา
นวลจันทร์ทะเลต ารับที่ 2 ในปริมาณ 100 กรัม 

 
 

64 
4.26 ปริมาณวิตามิน แร่ธาตุและ สารอาหารบางประการในอาหารไทยเปรียบเทียบ

ระหว่างต ารับดั้งเดิม ต ารับปลานวลจันทร์ทะเลต ารับที่ 1 และ ต ารับปลา
นวลจันทร์ทะเลต ารับที่ 2 ต่อ 1 หน่วยบริโภค 
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