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บทคดัย่อ 
การวิจยัครัง้น้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาการน าก้างปลาที่เป็นของเหลือจากการแปรรูปเน้ือปลานิลมาใช้

ประโยชน์และสร้างมูลค่าเพิม่โดยท าเป็นผลติภณัฑ์อาหารทางเลอืกในการเสรมิแคลเซยีมในชวีติประจ าวนั โดยศกึษา
กระบวนการท าใหก้้างปลานิลอ่อนนุ่มก่อนน าไปท าผลติภณัฑ์อาหาร ด้วยการผ่านความร้อนช่วงอุณหภูม/ิความดนัไอ
น ้ า   4 ร ะ ดับ  คือ  105-110C/ 5 lb/in2, 111-115C/ 10 lb/in2, 116-120C/ 15 lb/in2 แ ล ะ  121-125C/ 20 lb/in2 

ตามล าดบั เป็นเวลา 1 ชัว่โมง พบว่า อุณหภูมิและความดนัไอน ้ามีผลต่อการท าให้ก้างปลานุ่มแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถติ ิ (P<0.05)  โดยช่วงอุณหภูม ิ/ความดนัไอน ้าที ่ 121-125/ 20 lb/in2 ใหผ้ลดทีีสุ่ดในการท าให้กา้งปลา
นุ่ม มคีะแนนความนุ่มเฉลี่ย 3.79 และถูกเลอืกใช้ในการเตรยีมผลติภณัฑ์ก้างปลาปรุงรส(FBS) จ านวน 4 สูตรได้แก่ 
สูตรก้างปลานิลสี่รส  ก้างปลานิลงากรอบ ก้างปลานิลงาม้อน และก้างปลานิลรสบาบีควิ  เพื่อทดสอบความชอบของ
ผูบ้รโิภค ทัง้ดา้นส ีกลิน่ รส ความกรอบ และความชอบโดยรวม ผลปรากฏว่า ผลติภณัฑก์า้งปลานิลปรุงรสทัง้ 4 สตูรมี
คะแนนความชอบทุกด้านแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  ผลติภณัฑ์ก้างปลานิลงากรอบ มคีะแนน
ความชอบด้านสี ดีที่สุด ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ก้างปลานิลสี่รส มีคะแนนความชอบด้าน  กลิ่น รส ความกรอบ และ
ความชอบโดยรวมดีที่สุด แตกต่างจากก้างปลานิลงากรอบ ก้างปลานิลงาม้อน และก้างปลานิลรสบาบีคิว  อย่างมี
นยัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ผลติภณัฑก์า้งปลานิลสีร่ส จงึถูกเลอืกเป็นผลติภณัฑต์้นแบบในการถ่ายทอดสู่การผลติเชงิ
พานิชย์ และท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและปริมาณแคลเซียม โดยมีร้อยละของ โปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต ความชื้น และ เถ้า เท่ากบั 27.35  29.24  15.33  3.00 และ 25.10 ตามล าดบั และมแีคลเซี่ยม 8,876 
มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั จงึเหมาะส าหรบัใชเ้ป็นแหล่งอาหารเสรมิแคลเซีย่ม เพื่อป้องกนัการขาดแคลเซยีมและลดปัญหา
โรคกระดูกพรุน ในผู้สูงวยั สตรีมีครรภ์ สตรีให้นมบุตร และสตรีวยัทอง ผลจากการวิจยัครัง้น้ีจึงสามารถช่วยสร้าง
มลูค่าเพิม่ให้กบัของเหลอืจากการแปรรูปเน้ือปลานิล และยงัไดผ้ลติภณัฑอ์าหารชนิดใหม่ที่มคีวามหลากหลายมากขึ้น
ส าหรบัผูบ้รโิภค  
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ABSTRACT 
This research aims to study the use of by-products from the processing of tilapia meat and to increase 

the value added by making alternative food products for calcium supplementation in daily life. The softening 
process of fish bone was studied before making food products. Four levels of temperature and vapor pressure 
are 105-110C/ 5 lb/in2, 111-115C/ 10 lb/in2, 116-120C/ 15 lb/in2 and 121-125C/ 20 lb/in2, respectively 
were used to softening of fish bone for a period of 1 hour. It was found that the temperature and vapor pressure 
had a significant different effect on softening fish bone (P<0.05). The temperature/pressure range of 121-125/ 
20 lb/in2 gives the best results in fish bone softening, Average softening score 3.79. It was selected to use for 
prepare fish bone-seasoned (FBS) of 4 products. The FBS products are FBS 4-flavour, FBS-sesame crack, 
FSB perilla and FSB BBQ-sesoned. These products were evaluated to consumer’s preferences including color, 
smell, flavor, crispness and overall liking. It was found that significantly different (p <0.05) between four FBS 
product. FBS-sesame crack had the best color score while the FBS 4-flavour had the best for smell, flavor, 
crispyness, and overall liking. It was different from FSB perilla and FSB BBQ-sesoned significantly (p <0.05). 
FBS 4-Seasoned was selected as a prototype product to commercial production. In addition, the nutritional 
value and calcium content were analyzed. Percentage of protein, fat, carbohydrate, moisture and ash are 27.35, 
29.2, 15.33, 3.00 and 25.10 respectively. Concentration of calcium of the FBS 4-Seasoned is 8,876 mg per 
100 g. So that, it is suitable for Calcium Supplement source to prevent calcium deficiency and reduce 
osteoporosis in older people, pregnant women, breastfeeding women and menopause. The results of this 
research can help to increase the value added to the residue from the processing of tilapia meat. it is also new 
food products and more diverse for consumers. 
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1. บทน า 
โรคกระดูกพรุน (Osteoporisis) เป็นโรคทาง

กระดกูทีพ่บไดบ่้อยที่สุด และพบมากในเพศหญงิระยะ
ตัง้ครรภ์ ให้นมบุตร และวยัหมดประจ าเดอืน  สาเหตุ
ของโรคกระดูกพรุน เกิดจากความไม่สมดุลของการ
สร้างและสลายแคลเชียม นอกจากน้ี ยงัมีรายงานว่า 
ร้อยละ 50 ของคนไทย ได้รบัแคลเชยีมน้อยกว่าความ
ต้องการในแต่ละวัน (Sunanta, 2554) ผลิตภัณฑ์
อาหารเสริมแคลเซียมที่มีวางขายในปัจจุบันในเชิง
พานิชย ์จะอยู่ในรปู ของเกลอืแคล เชยีม เช่น Calcium 
carbonate, Calcium citrate แ ล ะ Tricalcium 
phosphate เป็นต้น (Singh et al., 2007) ต่อมาได้มี
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมแคลเชียมจ ากแหล่ ง
ธรรมชาติ โดยแหล่งที่ส าคัญมาจาก กระดูกไก่และ
ก้างปลา ซึ่งจะมีองค์ประกอบคล้ายกับโครงสร้าง
กระดกูของคน และเป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภคมากกว่า
การใช้เกลือแคลเชียม แหล่งแคลเซียมที่ได้จาก
ก้างปลา โดยมากมกัท าในรูปของผงก้างปลาที่ผ่าน
กระบวนการแช่ในกรดและด่างอ่อนก่อนน ามาอบและ
บดให้เป็นผง (มทันา และคณะ 2543, ศูนย์อัจฉริยะ
เพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2558) 

การผลติปลานิลในประเทศไทย มอีตัราการ
ผลิตปีละ 170,000-200,000 ตันต่อปี ในภาคเหนือ มี
จงัหวดัเชียงราย เป็นแหล่งผลิตที่ส าคญั และอ าเภอ
พานเป็นแหล่งใหญ่ของจังหวัด มีพื้นที่ บ่อเลี้ยง
ประมาณ 6,000 ไร่ ในปี 2560  ผลิตปลานิลออกสู่
ตลาด วนัละประมาณ 43 ตนั ในส่วนของเกษตรกรผู้
เลี้ยงปลานิล ที่เป็นสมาชกิสหกรณ์ประมงพาน จ ากดั 
และ วสิาหกจิชุมชนแปรรูปเน้ือปลานิล มกีารน าปลา
นิลมาแปรรูปวนัละ 0.5-1.0 ตัน มีของเหลือจากการ
แปรรูป เฉลี่ยร้อยละ 50 หรือประมาณ 250-500 
กิโลกรัมต่อวัน ของเหลือจากการแปรรูปปลานิล
สามารถจ าแนกไดเ้ป็นสองส่วนคอื 1.) ส่วนทีบ่รโิภคได้ 
คอืหวัที่มเีน้ือติดอยู่มากบรเิวณคอ แก้ม และคาง คดิ
เป็นร้อยละ 10 ของน ้ าหนักตัวปลา และ 2.) ส่วนที่
บรโิภคไม่ได ้เช่น กระดกู  กา้ง และหาง มลีกัษณะแขง็ 
มเีน้ือตดิน้อยไม่มกีารน าไปใชป้ระโยชน์เชงิอาหาร แต่
มกีารน าไปท าปุ๋ ยชวีภาพทางการเกษตร ซึ่งมปีรมิาณ
และมูลค่าไม่มาก ยงัมีส่วนที่เหลือทิ้งอีกเป็นจ านวน

มาก ผู้วิจ ัยจึงมีแนวคิดในการน าของเหลือส่วนที่
บรโิภคไม่ได้น้ีมาสร้างมลูค่าเพิม่ โดยน ามาพฒันาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพ ส าหรบักลุ่มคนที่ขาด
แคลนแคลเซียม หรือต้องการแคลเซียมมากกว่าคน
ปกติ เช่น หญงิตัง้ครรภ์หรอืให้นมบุตร หญงิวยัหมด
ประจ าเดอืน ผูป่้วยโรคกระดกู และผูส้งูอายุ โดยพฒันา
เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ที่ง่ ายต่อการรับประทาน 
ประเภทขนมขบเคี้ยว (Snack food)  ซึ่งจะสามารถ
สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับของเหลือดังกล่าว และสร้าง
รายได้ให้กับเกษตรกรหรือผู้ประกอบการเพิ่มขึ้น 
รวมถึงลดภาระและค่าใช้จ่ายในการก าจัด เพื่อไม่
ก่อใหเ้กดิปัญหาดา้นสิง่แวดลอ้มในอนาคต 

 
2. วิธีการวิจยั 

การพฒันาผลติภณัฑ์อาหารที่มแีคลเซยีมสงู
จากกา้งปลานิล แบ่งการวจิยัออกเป็น 2 ขัน้ตอนดงัน้ี 

ข ัน้ตอนที ่1  
การศึกษาวิธีการท าให้ก้างปลานิลอ่อนนุ่ม

ก่อนน ามาปรุงเป็นผลติภณัฑ์ โดยใช้ส่วนของก้างปลา
ส่วนแกนกลาง (Vetebra) และส่วนของก้าง (Spines) 
และมสี่วนของเน้ือติดอยู่เล็กน้อย มาผ่านกรรมวิธีน่ึง
ภายไต้แรงดันไอน ้ า เ ป็นเวลา 1 ชัว่ โมง โดยใช้
อุณหภูมแิละความดนัไอน ้าต่างกนั 4 ระดบั ดงัตารางที ่
1 

น าตวัอย่างที่ผ่านกรรมวธิขี้างต้นมาทดสอบ
ความอ่อนนุ่มกบัผู้บรโิภคจ านวน 20 ราย ด้วยการให้
คะแนนความอ่อนนุ่ม 5 ระดบัคะแนน โดยค่าคะแนน 1 
มีความอ่อนนุ่มน้อยที่สุด ไม่สามารถเคี้ยวให้แตกได้ 
และ คะแนน 5  มคีวามอ่อนนุ่มมากทีสุ่ด สามารถเคีย้ว
ได้โดยง่าย ท าการวิเคราะห์ผลการทดสอบและเลอืก 
ชุดอุณหภูมิและความดนัไอน ้าดีที่สุด เพื่อการน าไป
พฒันาเป็นผลติภณัฑใ์นขัน้ตอนที ่2 ต่อไป 

ขัน้ตอนที ่2  
การพฒันาผลติภณัฑ์ก้างปลาปรุงรส เพื่อให้

เป็นผลติภณัฑ์ที่มคีวามน่ากิน รสชาติอร่อย สามารถ
กินได้ในหลายโอกาส โดยการเตรียมก้างปลาส่วน
แกนกลาง ตามกรรมวธิทีี่ได้จากขัน้ตอนที่ 1 หลงัจาก
นัน้น ามาทอดใหก้รอบดว้ยความรอ้น 175-180C และ
ผ่านกระบวนการปรุงรสโดยใชว้ตัถุดบิท้องถิน่ เช่น งา
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ขาว และงามอ้น มาเป็นส่วนประกอบในสตูรปรุงรสและ
เลือกปรุงรสที่เ ป็นที่นิยมในผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่มี
ลกัษณะใกลเ้คยีงกนั ท าเป็นผลติภณัฑต์้นแบบ 4 สตูร
ได้แก่ สูตรก้างปลานิลสี่รส  ก้างปลานิลงากรอบ 
ก้างปลานิลงาม้อน และก้างปลานิลรสบาบีคิว ดัง
ตารางที ่2 

  หลังจากนั ้นท าการทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภคโดยพิจารณาจากลักษณะ
ปรากฎทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธี Hedonic scale ที่ระดับ

คะแนน 1-7 และท าการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ
และปรมิาณแคลเชยีมในผลติภณัฑต์้นแบบที่ไดร้บัการ
ยอมรบัมากที่สุดเพื่อหาปรมิาณแคลเซียมที่ผู้บรโิภค
ควรจะไดร้บั 

น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาในขัน้ตอนที่ 1 
และ 2 มาวิเคราะห์ทางสถิติ หาความแปรปรวน 
( Analysis of Variance) แ ล ะ เ ป รีย บ เ ทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวธิ ีDuncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ในแต่ละการทดลองโดย ใช้
โปรแกรมทางสถติสิ าเรจ็รปู 

 
 
ตารางท่ี 1 อุณหภูมแิละความดนั ทีใ่ชใ้นการเตรยีมกา้งปลาก่อนน าไปท าผลติภณัฑ์ 

ชุดท่ี อณุหภมิู (C) ความดนั (lb/in2) 

1 105-110 5 
2 111-115 10 
3 116-120 15 
4 121-125 20 

 
ตารางท่ี 2 ส่วนประกอบในสตูรปรงุรส ในการพฒันาผลติภณัฑก์า้งปลาปรุงรส 

ส่วนประกอบ ปริมาณท่ีใช้ (กรมั) 
ส่ีรส งากรอบ งาม้อน บาบีคิว 

กา้งปลานิลทอดกรอบ* 300 300 300 300 
เกลอืป่น 6 6 6 6 
ซอีิ้วขาว 0 20 20 0 

น ้าตาลทราย 50 50 50 50 
ซอสพรกิ 40 0 0 40 

ซอสมะเขอืเทศ 20 0 0 10 
พรกิป่น 3 0 3 0 

กระเทยีมผง 0 3 3 0 
น ้าสม้สายช ู 5 0 0 5 
พรกิไทป่น 0 3 0 0 
งาขาวคัว่ 3 10 0 0 
งามอ้นคัว่ 0 0 10 0 
ผงบาบคีวิ 0 0 0 5 

*กา้งปลานิลทีผ่่านกรรมวธิน่ึีงทีอุ่ณหภูม ิ121-125 C ความดนั 20 lb/in2  เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 
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3.  ผลการวิจยั 
ผลการศึกษาวิธีการท าให้ก้างปลาอ่อนนุ่ม

ก่อนน ามาปรุงเป็นผลติภณัฑ์ โดยใช้ส่วนของก้างปลา
แกนกลาง มาผ่านกรรมวิธีผ่านความร้อนภายไต้
แรงดนัไอน ้า เป็นเวลา 1 ชัว่โมง โดยใช้ช่วงอุณหภูม/ิ
ความดนัไอน ้า  4 ระดบั คอื 105-110C/5lb/in2, 111-
115C/10lb/in2, 116-120C/15lb/in2 แ ล ะ  121-
125C/20lb/in2 พบว่า อุณหภูมแิละความดนัไอน ้า มี
ผลต่อ ความนุ่มแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ
(P<0.05)   การใช้อุณหภูมิ/ความดันไอน ้ า  ที่ 121-
125C /20 lb/in2 ท าให้ก้างปลานิลมคีะแนนความนุ่ม
มากที่สุด จากผลการทดสอบโดยผู้ทดสอบ 20 ราย มี
คะแนนความนุ่มเฉลี่ย 3.79  ผลจากการใช้อุณหภูม/ิ
ความดนัไอน ้าที่ ต ่ากว่า 121-125C /20 lb/in2  ลงไป
ทัง้ 3 ระดบั คอื 105-110C /5 lb/in2, 111-115C /10 
lb/in2 และ  116-120C /15 lb/in2  ย ังไม่สามารถท า

ให้ก้างปลานิลอ่อนนุ่มได้ โดยมีค่าคะแนนความนุ่ม
เฉลี่ย ต ่ ากว่า 2.00 ซึ่งค่อนข้างไปทางแข็งจนไม่
สามารถขบเคีย้วได ้ดงัรายละเอยีดในตารางที ่3 

ผลการทดสอบการยอมรับในผลิตภัณฑ์
ก้างปลานิลปรุงรส ทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ  ความ
กรอบ และความชอบโดยรวม ด้วยวธิ ีHedonic scale 
ที่ระดับ 1-7  คะแนน โดยคะแนน 1 หมายถึง มี
ความชอบน้อยที่สุด และ คะแนน 7 หมายถึง  มี
ความชอบมากที่สุด พบว่า การยอมรับด้านสี ของ
ผลิตภัณฑ์ก้างปลานิลปรุงรสงากรอบ ได้คะแนน สูง
ที่สุด คอื 5.80 รองลงมาคอื ก้างปลานิลสี่รส ก้างปลา
นิลรสบาบคีวิ และกา้งปลานิลงามอ้น ตามล าดบั  ส่วน
การยอมรบัดา้น กลิน่ รสชาต ิและความกรอบ กา้งปลา
นิลสี่รส ได้คะแนนการยอมรบัจากผู้บรโิภคส่วนใหญ่
ทุกด้านมากที่สุด รองลงมาคือ ก้างปลานิลงากรอบ 
ก้างปลานิลรสบาบีคิว  และก้างปลานิลงาม้อน 
ตามล าดบั ดงัรายละเอยีดในตารางที ่4 

 
ตารางท่ี 3 ผลทดสอบความนุ่มของกระดูกปลานิลภายหลงัการใช้อุณหภูมิ และเวลาในการเตรยีมก้างปลาก่อนท า
ผลติภณัฑ ์

ชุดท่ี อณุหภมิู (C) ความดนั (lb/in2) ความนุ่ม* 

1 105-110 5 1.00c 
2 111-115 10 1.20c 
3 116-120 15 1.90b 
4 121-125 20 3.79a 

หมายเหตุ  
1. ตวัอกัษรยก (a,b,c) ในคอลมัน์เดยีวกนั ค่าเฉลีย่สิง่ทดลองมคีวามแตกต่างกนัทางสถติทิีอ่ย่างมนียัส าคญั (P<0.05) 
2. *คะแนนความนุ่ม 1-5 โดยคะแนน 1 มคีวามนุ่มน้อยทีสุ่ด ไม่สามารถเคีย้วใหแ้ตกได ้และ คะแนน 5 มคีวามนุ่มมาก
ทีสุ่ด สามารถเคีย้วไดโ้ดยง่าย 
 
ตารางท่ี 4 ผลทดสอบการยอมรบัของผู้บรโิภคต่อผลติภณัฑก์า้งปลานิลปรุงรส 4 ชนิด 

สตูร สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ ความชอบโดยรวม 
กา้งปลานิลสีร่ส 4.90b 6.20a 6.00a 6.20a 5.80a 
กา้งปลานิลงากรอบ 5.80a 4.80b 5.20b 5.60b 4.60b 
กา้งปลานิลงามอ้น 4.00c 4.20b 4.00c 5.20bc 3.60c 
กา้งปลานิลรสบาบคีวิ 4.70b 4.60b 4.70b 4.80c 4.10bc 

หมายเหตุ   
1. ตวัอกัษรยก (a,b,c) ในคอลมัน์เดยีวกนั ค่าเฉลีย่สิง่ทดลองมคีวามแตกต่างกนัทางสถติทิีอ่ย่างมนียัส าคญั (P<0.05) 
2. *คะแนนความชอบ 1-7 โดยคะแนน 1 หมายถงึ มคีวามชอบน้อยทีสุ่ด และ คะแนน 7 หมายถงึ มคีวามชอบมากทีสุ่ด 
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 ตารางท่ี 5 คุณค่าทางโภชนาการ และปรมิาณแคลเซยีมในผลติภณัฑก์า้งปลานิลปรุงรสสีร่ส 
 ร้อยละ 

โปรตนี 27.35 
ไขมนั 29.24 

คารโ์บไฮเดรต 15.33 
ความชืน้ 3.00 
เถ้า 25.10 

แคลเชยีม 8,876 มลิลกิรมั/100 กรมั 
 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดย

พิจ ารณาจากลักษณะปรากฏภายนอก พบว่ า 
ผลิตภัณฑ์ก้างปลานิลสี่รส มีคะแนนการยอมรับ
โดยรวมสูงที่สุด คือ  5.80 คะแนน     รองลงมาคือ 
ก้างปลานิลงากรอบ และก้างปลานิลรสบาบีคิว   มี
คะแนนการยอมรบัโดยรวม 4.60 และ  4.10 ตามล าดบั 
และไม่แตกต่างกนัทางสถิตอิย่างมนียัส าคญั (P>0.05)  
สูตรที่ได้คะแนนการยอมรับโดยรวมน้อยที่สุดคือ  
ก้างปลานิลงาม้อน มคีะแนนการยอมรบัโดยรวม 3.60 
คะแนน 

การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และ
ปรมิาณแคลเชยีมในผลติภณัฑก์า้งปลาปรุงรสสตูรที่ได้
คะแนนความชอบจากผู้บรโิภคมากที่สุด คอื ก้างปลา
นิลสี่รส โดยมค่ีาร้อยละโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต 
ความชืน้ และ เถ้า เท่ากบั 27.35  29.24  15.33  3.00 
และ 25.10 ตามล าดบั และมแีคลเซีย่ม 8,876 มลิลกิรมั
ต่อ 100 กรมั รายละเอียดปรากฏดงัตารางที่ 5 ส่วน
ปริมาณแคลเซียมที่ผู้บริโภคจะได้ร ับ คือ 8,876 
มิลลิกรมั เมื่อบริโภคผลิตภัณฑ์ 100 กรมั  และสูตร
ก้างปลานิลปรุงรสสี่รสได้ถูกใช้เป็นผลติภณัฑ์ต้นแบบ
ในการถ่ายทอดสู่การผลิตเชิงพานิชย์ ให้กบัสมาชิก
กลุ่มวสิาหกจิชุมชนแปรูปปลานิล อ.พาน จ. เชยีงราย 
เพื่อสร้างมูลค่าเพิม่ให้กบัของเหลือจากกระบวนการ
แปรรูปปลานิล และได้นวัตกรรมอาหารชนิดใหม่
ส าหรับเป็นทางเลือก ในการใช้เป็นอาหารเสริมแค
ลเซีย่มประจ าวนัใหแ้ก่ผูบ้รโิภค 

 
4. สรปุและอภิปรายผลการวิจยั 

จากการศกึษากระบวนการท าให้ก้างปลานิล
ส่วนกระดูกแกนกลางล าตัวและก้างที่มีขนาดใหญ่

ลกัษณะแขง็ โดยน ามาผ่านการน่ึงด้วยความร้อน โดย
การใช้อุณหภูมิที่121-125C  ภายใต้ความดนัไอน ้า 
20 lb/in2 เป็นเวลานานอย่างน้อย 1 ชัว่โมง ท าให้ก้าง
อ่ อน นุ่มจนสามารถขบเคี้ ยวได้  สอดคล้อ งกับ
กระบวนการที่ พรรณทพิย์ และสริริตัน์ (2554) ใช้ใน
การเตรียมก้างปลาในการผลิตแคลเซี่ยมผงจาก
ก้างปลา โดยใช้อุณหภูม ิ121 C ภายใต้ความดนั(ไม่
ระบุค่าความดนั) เป็นเวลานาน 1 ชัว่โมงแล้วจงึน าไป
อบแหง้และบดละเอยีด การเตรยีมกา้งปลาดว้ยวธิผี่าน
ความรอ้นภายใต้ความดนัน้ีจะท าใหผ้ลติภณัฑอ์าหารที่
ไดม้คีวามเหมาะสมส าหรบัผูบ้รโิภค มากกว่าการแช่ใน
กรดและด่างอ่อน ถงึแมจ้ะมรีะดบัการยอมรบัดา้นความ
อ่อนนุ่ม ไม่สูงมากนัก (3.79 จากคะแนนเต็ม 5) ทัง้น้ี
เน่ืองจากยงัมสี่วนของกระดูแกนกลาง (Vetebra) ที่มี
ขนาดใหญ่ และแขง็กว่าส่วนของก้าง (Spines) เมื่อน า
ส่วนของก้างปลาที่ผ่านกระบวนการผ่านความร้อน
ภายใต้ อุณหภูมิและความดันไอน ้ าที่ระดับ  121-
125C/20 lb/in2 มาท าการทอดก่อนปรุงรส จะช่วยท า
ให้กระดูกแกนกลางมีความกรอบมากขึ้นอีกเลก็น้อย 
หลงัจากนัน้เมื่อน าก้างปลาทอดกรอบมาปรุงรส ทัง้ 4 
สูตร ผลการทดสอบการยอมรบั หรอืความชอบของผู้
ทดสอบ พบว่า ก้างปลานิลปรุงรสงากรอบ ได้รบัการ
ยอมรบัดา้นสมีากทีสุ่ด เน่ืองจาก ในส่วนผสม ไม่มซีอส
พรกิและซอสมะเขอืเทศ จงึท าใหส้ขีองผลติภณัฑเ์ป็นสี
น ้าตาลทอง ส่วนสูตรสี่รสและสูตรบาบีคิว จะมีซอส
พรกิและซอสมะเขอืเทศเป็นส่วนผสม และสูตรงามอ้น 
มซีอีิ้วขาวเป็นส่วนผสม ทีจ่ะท าใหผ้ลติภณัฑม์สีเีขม้ขึ้น
เมื่อถูกความรอ้น   

การยอมรบัดา้นรสชาต ิกลิน่ และความกรอบ
นัน้ ก้างปลานิลปรุงรสสี่รส ได้รบัคะนนความชอบจาก
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ผู้ชิมสูงสุด เน่ืองจากส่วนประกอบในการปรุงมคีวาม
หลากหลายของรสชาติและมคีวามกลมกล่อมมากกว่า
สตูรอื่นๆ ส่วนกา้งปลานิลงามอ้น ทีม่คีะแนนความชอบ
โดยรวมน้อยที่สุดนัน้ อาจเป็นเพราะ เน้ือสมัผสัของ
งาม้อนค่อนข้างแข็งและหยาบ จึงท าให้คะแนน
ความชอบต ่า 

การพฒันากา้งปลาเป็นผลติภณัฑก์้างปลานิล
ปรุงรส ให้มลีกัษณะคล้ายขนมขบเคี้ยว (Snack food)  
จะช่วยส่งเสรมิความน่ากนิ มากกว่าการกนิ ผงกา้งปลา
บรรจุแคปซลู นอกจากน้ียงัท าใหผู้บ้รโิภคมคีวามรู้สกึที่
ด ีเหมอืนการกนิอาหารอาหารทัว่ไป ทีม่รีสชาต ิส ีและ
กลิน่ ชวนกนิ ท าให้เกดิการยอมรบัและส่งเสรมิให้คน
ไทยได้รบัแคลเซี่ยมในชีวติประจ าวนัได้มากขึ้น และ
โดยเฉพาะกลุ่มคนที่ต้องการแคลเซี่ยมเสริมมากเป็น
พเิศษ  

นอกจากน้ีการบรโิภคก้างปลานิลปรุงรสสี่รส 
ในประมาณ 100 กรมัต่อวนั ผูบ้รโิภคจะไดร้บัแคลเชยีม
ประมาณ 8,876 มลิลกิรมั โดยทัว่ไปการดูซมึแคลเซยีม
ของร่างกายจะมเีพยีงรอ้ยละ 20-30 จากอาหารทีก่นิเข้า
ไป (Sunanta, 2554)  ดงันัน้ผูบ้รโิภคจะไดร้บัแคลเซยีม ที่
ร่างกายเอาไปใช้ประโยชน์ได้ ประมาณ 1,700-2,600 

มลิลกิรมัต่อวนั ซึ่งมปีรมิาณเพยีงพอต่อความต้องการ
ของคนทัว่ไป ที่ต้องการแคลเซียมวันละ 800-1,000 

มิลลิกรมั และโดยเฉพาะกลุ่มผู้ต้องการแคลเซยีมสูง 
เช่น วยักลางคน ผู้สูงอายุ สตรีระยะตัง้ครรภ์ หรือให้
นมบุตร และสตรวียัหมดประจ าเดอืน ที่มรีายงานว่ามี
ความต้องการแคลเซยีมวนัละ 1,200-1,500 มลิลกิรมั (จติ
ตมิา, 2548)  

สรุป  
การศึกษากระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ก้างปลานิลปรุงรสเพื่อเป็นอาหารทางเลือกส าหรบั
เสรมิแคลเชยีม โดยการท าให้ก้างปลาส่วนแกนกลาง 
(Vetebra) และส่วนของก้าง (Spines) มคีวามอ่อนนุ่ม
โดยผ่านการน่ึงด้วยความร้อนภายใต้ความดนั พบว่า 
อุณหภูม ิ121-125C  ความดนั 20 lb/in2 เป็นเวลา 1 
ชัว่โมงให้ผลด้านความอ่อนนุ่มของก้างปลาดีที่สุด 
หลังจากนัน้น ามาทอดในน ้ ามันร้อน เพื่อให้มีความ
กรอบเพิม่ขึน้ ก่อนน าไปปรุงรสเพื่อทดสอบความชอบ
ของผู้บริโภค พบว่า ก้างปลานิลปรุงรสสีรสได้ร ับ

คะแนนความชอบจากผู้ทดสอบมากที่สุด ทัง้ด้าน 
รสชาติ กลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวม จึง
น าไปใช้เป็นผลิตภัณฑต้นแบบส าหรบัการผลิตเชิง
พานิชย์ เพื่อสร้างมูลค่าเพิม่ให้กบัก้างปลาที่เป็นของ
เหลือจากกระบวนการแปรรูปปลานิล รวมถึงเกิด
นวตักรรมอาหารเพื่อสุขภาพชนิดใหม่ให้ผู้บริโภคมี
ทางเลือกที่หลากหลายเพิ่มขึ้น  ในด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่า การบรโิภคก้างปลานิลปรุงรสสีรส 
ในปรมิาณ 100 กรมัต่อวนั จะไดร้บัแคลเซยีมเพยีงพอ
กบัความต้องการของร่างกายจงึเหมาะส าหรบัใช้เป็น
อาหารทางเลือกในการเสริมแคลเซียมได้ส าหรบัคน
ทัว่ไปและกลุ่มที่มีความต้องการแคลเซียมเป็นพเิศษ 
เพื่อป้องกนัภาวะขาดแคลเซยีม และลดความเสีย่งการ
เกดิโรคกระดกูพรุน (Osteoporisis) 

 
5. กิตติกรรมประกาศ 

การวิจยัครัง้น้ี สามารถด าเนินการได้บรรลุ
ตามวตัถุประสงค ์คณะผูว้จิยัขอขอบคุณ โครงการเมอืง
นวัตกรรมเกษตรและอาหารล้านนา มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา ปีงบประมาณ 2561 ที่ให้
การสนบัสนุนงบประมาณด าเนินงาน ขอบคุณ บุคลากร 
เจา้หน้าที ่เกษตรกรและผูป้ระกอบการ สหกรณ์ประมง
พาน จ ากัด และวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเน้ือปลานิล 
อ าเภอพาน จ.เชยีงราย ที่ให้การสนับสนุนข้อมูล และ
อ านวยความสะดวกในการวิจัย และขอขอบคุณ 
บุคลากร เจา้หน้าทีแ่ละเพื่อนร่วมงาน ในมหาวทิยาลยั
เทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา น่าน ที่ให้ความร่วมมอืใน
การด าเนินงานดา้นต่างๆ จนส าเรจ็ลุล่วงดว้ยด ี
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