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การวิจัยน้ีมีจุดมุ่งหมายเพ่ือพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากรายให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค รวมท้ังศึกษาการลดต้นทุน

การผลิตและผลของการเติมสมุนไพรในผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากราย โดยทดลองเตรียมตัวอย่างเต้าหู้ปลากรายสูตรพ้ืนฐาน
ประกอบด้วย เกลือ 1.5% นํ้าตาล 6% นํ้ามันถ่ัวเหลือง 7.5% ฟอสเฟต 0.1% และนํ้าแข็ง 10% (โดยนํ้าหนักเน้ือปลา) ให้ความ
ร้อนด้วยการต้มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จากการศึกษาคุณสมบัติของเจลในเต้าหู้ปลากราย พบว่า เต้าหู้ปลามี
ค่าความแข็งแรงและค่าความยืดหยุ่นของเจลเท่ากับ 1.46±0.02 N และ 9.20±0.40 x10-3m ตามลําดับ ในการศึกษาการลด
ต้นทุนการผลิตเต้าหู้ปลากราย โดยการเติมแป้งสาลีปริมาณ 0%, 5% ,10% และ 15% และนํ้านมถ่ัวเหลืองปริมาณ 0%, 15%, 
30%, และ 60% (โดยนํ้าหนักเน้ือปลา) พบว่าสามารถเติมแป้งสาลีได้ปริมาณ 5% และนํ้านมถ่ัวเหลืองได้ปริมาณสูงสุด 30% (โดย
นํ้าหนักเน้ือปลา) เมื่อเทียบกับชุดควบคุมสามารถลดต้นทุนในการผลิตเต้าหู้ปลากรายได้ 24.67% เมื่อเปรียบเทียบกับราคาของ
ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลายี่ห้อต่างๆ นอกจากน้ีจากการศึกษาชนิดของสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการผลิตเต้าหู้ปลากราย ได้แก่ ตะไคร้ 
กระเทียม และใบมะกรูด ปริมาณ 5% (โดยนํ้าหนักเน้ือปลา) พบว่าเต้าหู้ปลากรายท่ีเติมกระเทียมมีค่าความแข็งแรงของเจลสูงสุด 
(p<0.05) และผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด เมื่อนําเต้าหู้ปลากรายท่ีเติมกระเทียมมาตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและ
จุลชีววิทยา พบว่ามีโปรตีน ไขมัน และค่าเพอร์ออกไซด์ เท่ากับ 14.20%, 11.51% (โดยนํ้าหนัก) และ 7.29 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์
ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม ตามลําดับ และไม่พบว่ามีจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด E. coli ยีสต์ และราในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
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The aims of this research were to develop the recipe of clown knife fish tofu, evaluate consumer 

acceptability, and study the effect of herbals on clown knife fish tofu quality. In clown knife fish tofu 
preparation, the basic recipe of 1.5% salt, 6% sugar, 7.5% soybean oil, 0.1% phosphate, and 10% glacier (by 
weight of fish) was formulated and then boiled at 50 °C for 30 minutes for gel setting. The gel strength and 
elasticity of clown knife fish tofu were 1.46±0.02 N and 9.20±0.40 x10-3m, respectively.  

The production cost of clown knife fish tofu was reduced by using wheat flour (0%, 5%, 10% and 15%) 
and soy milk (0%, 15%, 30% and 60% of fish weight). The highest contents of wheat flour and soy milk added 
in the tofu were 5% and 30%, respectively. The production cost was reduced around 24.67%. The tofu added 
with garlic showed the highest gel strength and acceptability score compared with those added with lemon 
grass and kaffir lime leaves. The protein and lipid contents of tofu added with garlic were 14.20% and 11.51%, 
respectively. The product contained 7.29% mg peroxide O2/kg, while total microorganism, E. coli, yeast and 
mold were not found.     
 
Keywords: Fish tofu, Clown knife fish, Herb, Gel formation and Product 

                                                 

*Corresponding author: E-mail:choothaweep@hotmail.com 

Abstract 



 

ปีท่ี 12 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2558                                                          วารสารเกษตรพระวรุณ  101 
Volume 12 Number 2 JULY– DECEMBER 2015 

 

  

 
 

ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ต่างๆ จากปลา เช่น เต้าหู้ปลา 
ลูกช้ินปลา ไส้กรอกปลา ปลาเส้น เน้ือปลาเทียม เน้ือกุ้ง
เทียม เน้ือปูเทียมหรือปูอัด เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยม
จากผู้บริโภคเป็นอย่างมาก เน่ืองจากปลาเป็นแหล่งโปรตีนท่ี
มีคุณภาพสูงและร่างกายย่อยได้ง่าย ทําให้ระบบการย่อย
อาหารทํางานได้ดี ในเน้ือปลาโดยท่ัวไปมีโปรตีนประมาณ 
17 - 23% ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีย่อยง่ายกว่าเน้ือสัตว์ชนิดอ่ืนๆ 
(เกษตรศาสตร์, 2549) และเน้ือปลายังมีกรดอะมิโนท่ีเป็น
ประโยชน์อีกหลายชนิด เต้าหู้ปลาเป็นผลิตภัณฑ์จากปลาท่ี
ถูกพัฒนาข้ึนมา เป็นการเพ่ิมทางเลือกในการรับประทาน
ปลาได้อีกทางหน่ึง ปัจจุบันพบว่าเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค
ปลากราย (Clown knife fish) เป็นปลานํ้าจืดท่ีพบในแหล่ง
นํ้าท้ังแหล่งนํ้าน่ิงและแม่นํ้าท่ัวประเทศไทย ซ่ึงเป็นปลานํ้า
จืดท่ีมีมูลค่าทางเศรษฐกิจ ประชาชนนิยมบริโภคเน่ืองจาก
เน้ือปลากรายมีรสชาติดีสามารถนํามาปรุงอาหารได้หลาย
ชนิด เช่น ทอดมัน ลูกช้ิน และยังมีศักยภาพในการพัฒนา
เป็นเต้าหู้ปลาได้ด้วย ซ่ึงคุณภาพของเต้าหู้ปลากรายจะต้องมี
ลักษณะท่ีคงรูป และมีส่วนประกอบกระจายตัวอย่าง
สม่ําเสมอ สีท่ีดีต้องไม่มีช้ินไหม้ มีกลิ่นรสท่ีดี ปราศจากกลิ่น
อ่ืนท่ีไม่ประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน นอกจากน้ีการนํา
สมุนไพรในท้องถ่ินท่ีมีประโยชน์ เช่น ตะไคร้ กระเทียม และ
ใบมะกรูด มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากราย 
นอกจากจะเป็นการเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์
เต้าหู้ปลากรายแล้ว ยังเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์จาก
พืชสมุนไพรอีกด้วย 

ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาคุณภาพ
ของเต้า หู้ปลาท่ีผลิตจากปลากราย และเพ่ือศึกษาพืช
สมุนไพรท่ีเหมาะสมในการผลิตเต้าหู้ปลากราย 
 

 
 
1. การเตรียมเต้าหู้  
 ข้ันตอนการเตรียมเต้าหู้ปลากรายแสดงดังภาพท่ี 1 
2. การศึกษาคุณภาพของเต้าหู้ปลากรายท่ีผสมแป้งสาลี
และนมถั่วเหลือง 

ทําการเตรียมเจลของผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากรายสูตร
พ้ืนฐาน (เยาวภาและจารุวรรณ, 2552) (ตารางท่ี 1)                  
เมื่อทําการศึกษาปริมาณแป้งท่ีเหมาะสมโดยการเติมแป้ง
สาลีปริมาณ 0, 5, 10 และ 15% พบว่าเต้าหู้ปลากรายท่ีเติม
แป้งสาลี 5% มีค่าไม่แตกต่างจากสูตรพ้ืนฐานจึงนํามาศึกษา

ต่อโดยการศึกษาการเติมนมถ่ัวเหลืองในปริมาณ 0, 15, 30 
และ 60% (ตารางท่ี 2) 
                  
ตารางท่ี 1 แสดงสูตรพ้ืนฐานและสูตรท่ีเติมแป้งสาลี 

วัตถุดิบ (%) สูตรท่ี 1 
(พ้ืนฐาน)  

สูตรท่ี 
2  

สูตรท่ี 
3 

สูตรท่ี 
4 

เน้ือปลากราย 79 74 69 64 
แป้งสาล ี 0 5 10 15 
เกลือ 1 1 1 1 
นํ้าตาล 5 5 5 5 
นํ้ามันถ่ัวเหลือง 6 6 6 6 
ฟอสเฟส 1 1 1 1 
นํ้าแข็ง 8 8 8 8 
     
ตารางท่ี 2 แสดงสูตรท่ีเตมิแป้งสาลี 5 % และสูตรท่ีเตมินม
ถ่ัวเหลือง 

วัตถุดิบ (%) สูตรท่ี 1 
(พ้ืนฐาน)  

สูตรท่ี 
2  

สูตรท่ี 
3 

สูตรท่ี 
4 

เน้ือปลากราย 74 59 44 14 
แป้งสาล ี 5 5 5 5 
นมถ่ัวเหลือง 0 15 30 60 
เกลือ 1 1 1 1 
นํ้าตาล 5 5 5 5 
นํ้ามันถ่ัวเหลือง 6 6 6 6 
ฟอสเฟต 1 1 1 1 
นํ้าแข็ง 8 8 8 8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 1 ข้ันตอนการเตรียมเต้าหู้ปลากราย 

บทนํา 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
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 2.1 การประเมินคุณสมบัติของเจลในเต้าหู้ปลากราย 
 ทําการตรวจสอบคุณสมบัติของเจล โดยการวัดค่า
ความแข็งแรงและความยืดหยุ่นของเจล ด้วยเครื่องวัด
ลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) ใช้หัววัด Cylinder 
Probe P/5S ทํา 3 ซํ้า ตัวอย่างละ 3 ช้ิน ขนาดกว้าง 2.5 
เซนติเมตร ยาว 2.5 เซนติเมตร และหนา 1.8 เซนติเมตร  
 
 2.2 วิธีการทดสอบการยอมรับเต้าหู้ปลากราย 
 ทดสอบ คุณลักษณะทางประสาทสั มผั สของ
ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากราย ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับคะแนน (9 - Point Hedonic Scale) กําหนดให้
คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุดไปจนถึงระดับคะแนน 9 
หมายถึง ชอบมากท่ีสุด ในด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้
ทดสอบท่ัวไป จํานวน 30 คน 
 

 2.3 การประเมินต้นทุนและการลดต้นทุนในการ
ผลิต 
 ทําการคํานวณราคาขายจากต้นทุนการผลิตเต้าหู้
ปลากราย โดยรวมราคาต้นทุนของวัตถุดิบ บวกค่าโสหุ้ย
ต่างๆ ได้แก่ ค่าแก๊ส ค่าแรง ค่าบรรจุภัณฑ์ ค่าเสี่ยงต่อความ
เสียหาย ค่าเสี่ยงต่อการถูกส่งสินค้ากลับคืนและค่าสึกหรอ
ของอุปกรณ์เครื่องใช้ท้ังหมด 30% บวกกําไรเพ่ิมเติมจาก
ต้นทุนอีก 30% (กองบรรณาธิการ, 2552) และนําไป
เปรียบเทียบกับเต้าหู้ปลาท่ีมีวางขายในท้องตลาดหรือร้าน
สะดวกซ้ือ 
 

3. การศึกษาคุณภาพของเต้าหู้ปลาสมุนไพร 
 นําสูตรเต้าหู้ปลากรายท่ีมีต้นทุนต่ําท่ีสุด โดยคะแนน
การยอมรับไม่ต่ํ ากว่า 7 คะแนน มาศึกษาถึงชนิดของ
สมุนไพร 3 ชนิด ได้แก่ ตะไคร้ กระเทียม และใบมะกรูด ใน
ลักษณะสด ชนิดละ 5% (โดยนํ้าหนักเน้ือปลา) ท่ีอาจมีผล
ต่อคุณลักษณะทางกายภาพและการยอมรับ ดังน้ี 
 ทําการตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ โดยการ
วัดค่าความแข็งแรงและความยืดหยุ่นของเจล ด้วยเครื่องวัด
ลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) และทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์เต้า หู้ปลากราย ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับคะแนน (9 - Point Hedonic Scale) ใช้
ผู้ทดสอบท่ัวไปจํานวน 30 คนข้ึนไป หลังจากน้ันเลือกชนิด
ของสมุนไพรท่ีได้คะแนนการยอมรับดีท่ีสุดมาศึกษาคุณภาพ
ทางเคมีและจุลชีววิทยา เปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนเต้าหู้ปลาของสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(2548) ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน และค่าเพอร์ออกไซด์ 

ด้วยวิธีของ AOAC (2005) โดยปริมาณโปรตีนต้องไม่น้อย
กว่า 10% โดยนํ้าหนัก ปริมาณไขมันต้องไม่เกิน 15% โดย
นํ้าหนัก และค่าเพอร์ออกไซด์จะต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัม
สมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม ตามมาตรฐานของ
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (2548) วิเคราะห์
จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด E. coli ยีสต์และรา ด้วยวิธีการ
ตรวจหาเช้ือปนเป้ือนในอาหารแบบรวดเร็ว โดยการใช้ 
Petrifilm 3M ซ่ึงจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 1×106 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม E. coli ต้องน้อยกว่า 3 MPN ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม ตามมาตรฐานของสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (2548) 
 

4. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูลทาง
สถิติ 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design, CRD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% ใช้โปรแกรม SPSS 
11.5 for Windows 7 ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 

                  
1. การศึกษาคุณสมบัติของเจลในผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลา
กราย  
 เต้าหู้ปลากรายมีค่าความแข็งแรงและค่าความ
ยืดหยุ่นของเจลเท่ากับ 1.46±0.02 N และ 9.20±0.40 x 
10-3 m และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุณลักษณะ
ต่างๆ ทุกลักษณะของเต้าหู้ปลากราย 7 คะแนนข้ึนไป 
 

2. การศึกษาต้นทุนและการลดต้นทุนในการผลิต  
 จากการคํานวณต้นทุนวัตถุดิบในการผลิตท้ังหมด 
พบว่า ใช้ต้นทุนในการผลิตเต้าหู้ปลากรายสูตรพ้ืนฐาน
ท้ังหมด 18.81 บาทต่อนํ้าหนักผลิตภัณฑ์ 100 กรัม และ 
เมื่อศึกษาปริมาณสารเติมแต่งสูงสุดท่ีสามารถเติมลงไปใน
สูตรได้ โดยได้ศึกษาการเติมแป้งสาลีก่อน ปริมาณ 0, 5, 10 
และ 15% พบว่าเต้าหู้ปลากรายท่ีเติมแป้งสาลี 5% (โดย
นํ้าหนักเน้ือปลา) มีค่าความแข็งแรงและค่าความยืดหยุ่นของ
เจลไม่แตกต่างจากเต้า หู้ปลากรายท่ีไม่ เติมแป้งสาลี 
(p>0.05) (ตารางท่ี 3) และเมื่อนําสูตรเต้าหู้ปลากรายท่ีเติม
แป้งสาลี 5% มาศึกษาต่อ โดยการเติมนํ้านมถ่ัวเหลือง 
ปริมาณ 0, 15, 30, และ 60% (โดยนํ้าหนักเน้ือปลา) พบว่า
เต้าหู้ปลากรายท่ีเติมนํ้านมถ่ัวเหลืองปริมาณ 0, 15 และ 
30% (โดยนํ้าหนักเน้ือปลา) มีค่าความแข็งแรงของเจลไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) (ตารางท่ี 4) 
 

ผลและวิจารณ์การวิจัย 
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ตารางท่ี 3 ผลของการเติมแป้งสาลีต่อค่าความแข็งแรงและ 
ค่าความยืดหยุ่นของเจล 
ปริมาณ 
แป้งสาลี (%) 

ค่าความแข็งแรง 
ของเจล (N) 

ค่าความยืดหยุ่น
ของเจล (x10-3m) 

0 3.09±0.19c 7.37±0.52c 
5 3.17±0.27c 8.14±0.10c 
10 4.70±0.14b 10.10±0.60b 
15 5.54±0.28a 11.40±0.52a 

หมายเหตุ : อักษร a,b,c,d ท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง คือ ปริมาณ
แป้งสาลี 0% 5% 10% และ 15% มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสําคัญ 
 

ตารางท่ี 4 ผลของการเติมนํ้านมถ่ัวเหลืองต่อค่าความแข็งแรง 
และค่าความยืดหยุ่นของเจล 
ปริมาณ 
น้ํานมถั่ว
เหลือง (%) 

ค่าความแข็งแรง 
ของเจล (N) 

ค่าความยืดหยุ่น
ของเจล (x10-3m) 

0 
15 
30 
60 

2.98±0.60a 
2.63±0.46a 
2.64±0.82a 
1.52±0.21b 

 7.75±1.44b 
10.46±3.06a 
8.46±0.80ab 
10.39±0.76a 

หมายเหตุ : อักษร a,b,c,d ท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง คือ ปริมาณ
นมถ่ัวเหลือง 0% 15% 30% และ 60% มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญ 
 

 เมื่อนําตัวอย่างท่ีได้จากการเติมแป้งสาลี 5% และ
นํ้านมถ่ัวเหลืองปริมาณต่างๆ มาทดสอบความชอบของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
เต้าหู้ปลากราย พบว่าคะแนนความชอบในคุณลักษณะด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p>0.05) สําหรับคุณลักษณะด้านกลิ่นรส เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม พบว่า เต้าหู้ปลากรายสูตรท่ีเติมนํ้านมถ่ัว
เหลืองปริมาณ 0%, 15% และ 30% (โดยนํ้าหนักเน้ือปลา) 
ได้คะแนนความชอบไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ดัง
แสดงในตาราง 5 
 จากการคํานวณต้นทุนการผลิตท้ังหมด พบว่าเต้าหู้
ปลากรายท่ีเติมแป้งสาลี 5% และนํ้านมถ่ัวเหลือง 30% 
สามารถลดต้นทุนในการผลิตได้ 24.67% ดังแสดงในตาราง
ท่ี 6 และเมื่อเปรียบเทียบราคาขายกับผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลา
ยี่ห้อต่างๆ ท่ีจําหน่ายตามท้องตลาดท่ัวไป พบว่าเต้าหู้ปลา
กรายท่ีพัฒนาข้ึน มีราคาขายแพงกว่าเต้าหู้ปลาของบริษัท A 
คิดเป็น 20.60% อาจเป็นเพราะเน้ือปลากรายมีราคาท่ีสูง  
แต่มีราคาขายท่ีถูกกว่าเต้าหู้ปลาของบริษัท B, C และ D คิด

เป็น 1.43%, 22.63% และ 52.06% ตามลําดับ (ตารางท่ี 
7) 
 

ตารางท่ี 5 คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากราย
ท่ีเติมนํ้านมถ่ัวเหลือง 
คุณลักษณะ ปริมาณน้ํานมถั่วเหลือง (%) 

0 15 30 60 
ลักษณะ
ปรากฏns 

6.97± 
1.74 

6.91± 
1.22 

6.66± 
1.43 

6.46± 
1.40 

สีns 7.00± 
1.57 

7.00± 
1.11 

7.11± 
1.26 

6.49± 
1.44 

กล่ินns 6.60± 
1.48 

6.97± 
1.62 

6.86± 
1.46 

6.46± 
1.40 

กล่ินรส 7.06± 
1.45a 

6.86± 
1.52ab 

6.40± 
1.82ab 

6.11± 
1.73b 

เน้ือสัมผัส 7.11± 
1.59a 

6.77± 
1.72a 

6.54± 
1.67a 

5.69± 
1.98b 

ความชอบ
โดยรวม 

7.34± 
1.21a

 

6.94± 
1.28a

 

6.54± 
1.56a 

5.94± 
1.68b 

หมายเหตุ : อักษร a,b,c,d ท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง คือ ปริมาณ
นมถ่ัวเหลือง 0% 15% 30% และ 60% มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญ  
  

ตารางท่ี 6 ต้นทุนการผลิตท้ังหมดของผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลา
กรายสูตรพ้ืนฐานกับสูตรท่ีเติม (แป้งสาลี 5% กับนํ้านมถ่ัว
เหลือง 30% โดยนํ้าหนักเน้ือปลา) 
สูตรเต้าหู้ปลากราย 
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 
(บาท/100กรัม) 

ราคาขาย 
(บาท/100 กรัม) 

สูตรพ้ืนฐาน 18.81 30.09 
สูตรเติม (แป้งสาลี
กับนํ้านมถ่ัวเหลือง) 

14.17 22.67 

 

ตารางท่ี 7 เปรียบเทียบราคาขายของผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลา
กรายท่ีพัฒนาข้ึนกับเต้าหู้ปลายี่ห้อต่างๆ ในท้องตลาด 
ตัวอย่าง
ผลิตภณัฑ์ 

ราคาขาย  
(บาท/100 

กรัม) 

ราคาแพง
กว่า (%) 

ราคาถูก
กว่า (%) 

เต้าหู้ปลากราย 
(ท่ีพัฒนาขึ้น) 

22.67 - 
 

- 
 

เต้าหู้ปลาบริษัท A 18.00 20.60 - 
เต้าหู้ปลาบริษัท B 23.00 - 1.43 
เต้าหู้ปลาบริษัท C 29.30 - 22.63 
เต้าหู้ปลาบริษัท D 47.29 - 52.06 
 

3. การศึกษาคุณภาพของเต้าหู้ปลาเมื่อเติมสมุนไพร 3 
ชนิด ได้แก่ ตะไคร้ กระเทียม และใบมะกรูด ในเต้าหู้ปลา
กรายสูตรท่ีมีการลดต้นทุนการผลิต (แป้งสาลี 5% และ
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นํ้านมถ่ัวเหลือง 30%) ซ่ึงได้เติมสมุนไพรแต่ละชนิดๆ ละ 
5% (โดยนํ้าหนักเน้ือปลา) พบว่าเต้าหู้ปลากรายท่ีเติมด้วย
กระเทียมมีสีอ่อนท่ีสุดดังแสดงในภาพท่ี 2 เมื่อตรวจสอบ
คุณภาพด้านเน้ือสัมผัส โดยการวัดค่าความแข็งแรงและ
ความยืดหยุ่นของเจล พบว่าผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากรายท่ีเติม
กระเทียมมีค่าความแข็งแรงของเจลสูงท่ีสุด และมีความ
แตกต่างจากเต้าหู้ปลากรายท่ีเติมตะไคร้ และใบมะกรูด 
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีค่าความยืดหยุ่น
สูงกว่าตัวอย่างควบคุม ดังแสดงในตารางท่ี 8 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2 คุณลักษณะของเตา้หู้ปลากรายท่ีเตมิสมุนไพร 
 
ตารางท่ี 8 ผลของการเติมพืชสมุนไพรปริมาณ 5% ต่อค่า
ความแข็งแรงและค่าความยืดหยุ่นของเจล 
ชนิดของ
สมุนไพร 

ค่าความแข็งแรง
ของเจล (N) 

ค่าความยืดหยุ่น
ของเจล (x10-3 
m) 

ควบคุม 2.37±0.53b 9.06±0.97c 
ตะไคร ้ 2.30±0.27b 11.55±1.54b 
กระเทียม 3.12±0.77a 12.36±1.68b 
ใบมะกรูด 1.96±0.39b 13.75±1.17a 
หมายเหตุ : อักษรa,b,c,d ท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง คือ สมุนไพร
ท้ัง 3 ชนิด มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
 
 เมื่อทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากรายท่ีได้จากการเติมสมุนไพรท้ัง 3 
ชนิด พบว่า คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏและสี ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
สําหรับคุณลักษณะด้าน กลิ่น กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม พบว่าผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากรายท่ีเติม
กระเทียมได้คะแนนความชอบท่ีสูงกว่าผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลา
กรายท่ีเติมใบมะกรูด และตะไคร้ ตามลําดับ ดังแสดงใน
ตารางท่ี 9 และจากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี พบว่า 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน ค่าเพอร์ออกไซด์ ในผลิตภัณฑ์เต้าหู้
ปลากรายมีค่าเท่ากับ 14.20±0.72%, 11.51±0.56% (โดย
นํ้าหนัก) และ 7.29±0.41 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์
ออกซิเจนต่อกิโลกรัม ตามลําดับ สําหรับผลการตรวจสอบ

คุณภาพทางจุลชีววิทยา ได้แก่ จุลินทรีย์ท้ังหมด E. coli 
ยีสต์และรา ปรากฏว่าตรวจไม่พบจํานวนจุลินทรีย์ทุกชนิด  
ซ่ึงเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเต้าหู้ปลาของ
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (2548) ท้ังน้ีอาจเน่ือง
มากจากมีการฆ่าเช่ือของวัตถุดิบในระหว่างการแปรรูป    
อีกท้ังยังเน่ืองมาจากวัตถุดิบประเภทกระเทียมท่ีมีฤทธ์ิในการ
ยับยั้งเช้ือแบคทีเรียได้ ดังแสดงในตารางท่ี 10 
 
ตารางท่ี 9 คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากราย
ท่ีเติมพืชสมุนไพร 3 ชนิด ในปริมาณ 5% (โดยนํ้าหนักเน้ือ
ปลา) 
คุณลักษณะ พืชสมุนไพร 

ควบคุม ตะไคร้ กระเทียม ใบ
มะกรูด 

ลักษณะ 
ปรากฏns 

7.37+ 
1.56  

6.94+ 
1.16  

6.91+ 
1.31  

7.06+ 
1.80  

สีns 7.34+ 
1.14  

6.74+ 
1.22  

6.86+ 
1.61  

7.11+ 
1.57  

กล่ิน 6.91+ 
1.69a 

6.46+ 
1.69ab 

7.60 + 
1.12ac 

7.49+ 
1.58ac 

กล่ินรส 6.94+ 
1.43 a 

6.54+ 
1.40 ab 

7.37 + 
1.37 ac 

6.74+ 
1.65a 

เน้ือสัมผัส 7.37+ 
1.22a 

6.91+ 
1.74a 

7.54 + 
1.36ab 

6.71+ 
1.56ac 

ความชอบ
โดยรวม 

7.60+ 
1.01a 

6.86+ 
1.35b 

7.54 + 
1.29a 

7.20+ 
1.60ab 

หมายเหตุ : อักษรa,b,c,d ท่ีแตกต่างกันในแนวนอน คือ 
สมุนไพรท้ัง 3 ชนิด มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
       อักษรns คือ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญ 
 
ตารางท่ี  10 คุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์
เต้าหู้ปลากรายท่ีเติมกระเทียม 
คุณภาพทางเคมี
และจุลชีววทิยา 

ปริมาณ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
ชุมชนเต้าหูป้ลาของ 
มผช. (2548) 

โปรตีน (%w/w) 14.20±0.72 ไม่ตํ่ากว่า 10 
ไขมัน (%w/w) 11.51±0.56 ไม่เกิน 15 
ค่าเพอร์ออกไซด์ 
(meq O2/Kg) 

7.29±0.41 ไม่เกิน 30 

จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/g) 

ไม่พบ ไม่เกิน 1x106 

E.coli (CFU/g) ไม่พบ ไม่เกิน 3 
ยีสต์และรา (CFU/g) ไม่พบ ไม่เกิน 100 
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 ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากรายในสูตรพ้ืนฐานมีค่าความ
แข็งแรงและค่าความยืดหยุ่นของเจลเท่ากับ 148.78 ± 0.84 
N และ 9.20±0.40 x 10-3 m โดยสูตรท่ีได้รับการยอมรับมี
ส่วนผสมดังน้ี เน้ือปลากราย 79% เกลือ 1% นํ้าตาล 5% 
นํ้ามันถ่ัวเหลือง 6% ฟอสเฟต 1% และนํ้าแข็ง 8% ปริมาณ
การเติม additives ได้แก่ แป้งสาลี 5% และนํ้านมถ่ัวเหลือง 
30% ทําให้ผลิตภัณฑ์มีต้นทุนการผลิตท่ีถูกลง 24.67% เมื่อ
เทียบกับราคาขายตามท้องตลาดของผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลา

กราย โดยการศึกษาชนิดของสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการผลิต
เต้าหู้ปลากราย  คือ กระเทียม ซ่ึงมีสารในการต้านอนุมูล
อิสระ โดยผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลากรายท่ีมีการเติมกระเทียม 
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเต้าหู้ปลาของ
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (2548) ดังน้ันผู้ท่ีสนใจ
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เตา้หู้ปลากราย ควรใช้สูตรการผลิตท่ี
มีการเติมกระเทียม เน่ืองจากกระเทียมมีฤทธ์ิในการยับยั้ง
อนุมูลอิสระ และยังสามารถยับยั้งสารท่ีก่อให้เกิดเช้ือ
แบคทีเรียอีกด้วย  
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