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บทคัดย่อ 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาร้าหลนและแกงปลาร้าโซเดียมต ่า มีวัตถุประสงค์เพื อศึกษาอัตรา
การอบแห้งของผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาร้าผงโซเดียมต ่า ศึกษาการคืนตัวของผลิตภัณฑ์อาหารจาก
ปลาร้าผงโซเดียมต ่า และศึกษาสูตรที เหมาะสมของผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาร้าผงโซเดียมต ่า ผลการ
ทดลองด้านการศึกษาอัตราการอบแห้งของส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาร้าโซเดียมต ่า  พบว่า 
ปริมาณความชื้นของตะไคร้มีความชื้นน้อยที สุด ซึ งความสามารถในการคืนตัวของผลิตภัณฑ์อาหาร
จากปลาร้าผงโซเดียมต ่าที ระยะเวลา 1, 2, 3, 4 และ 5 นาที พบว่า หอมแดงและใบมะกรูดสามารถ
คืนตัวได้ดีที สุดที ระยะเวลา 4 นาที ตะไคร้ และปลาร้าโซเดียมต ่าผงอบแห้งสามารถคืนตัวได้ดีที สุดที 
ระยะเวลา 5 นาที และเมื อศึกษาผลของอุณหภูมิน้่าต่อความสามารถในการคืนตัวของผลิตภัณฑ์
อาหารจากปลาร้าผงโซเดียมต ่าอบแห้ง พบว่า หอมแดงสามารถคืนตัวได้ดีที อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที ตะไคร้ ใบมะกรูดและปลาร้าโซเดียมต ่าผงอบแห้งคืนตัวได้ดีที อุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10, 6 และ 8 นาที ตามล่าดับ ปริมาณโปรตีนของปลาร้าหลนมีค่า
เท่ากับร้อยละ 12.40 และแกงปลาร้ามีปริมาณโปรตีนเท่ากับร้อยละ 10.78  ด้านการวิเคราะห์
จุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์ปลาร้าหลนและแกงปลาร้า พบว่า ผลิตภัณฑ์ปลาร้าหลนมีจ่านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด 1.28 x 103 โคโลนีต่อกรัม และผลิตภัณฑ์แกงปลาร้าจ่านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 2.82 
x 103  โคโลนีต่อกรัม ซึ งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานที  มผช. 134/2546 และด้านการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ปลาร้าหลนและแกงปลาร้า พบว่า มีการยอมรับมากที สุดทั้ง
ด้าน สี กลิ น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
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