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บทคัดยอ่ 
 

การเปรียบเทียบชนิดของปลาในผลิตภัณฑ์ซอเล๊าะกระดองปูที่มีคะแนนการยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดของปลาที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ซอเล๊าะกระดองปู โดย
เปรียบเทียบชนิดของปลาแตกต่างกัน 4 ชนิด คือ ปลาทูแขก(Rastrlligerneglectus)ปลาโอด้า
(Thunnustonggol) ปลาซาบะ (Scomberaustralasicus) และปลาทู (Rastrelligerbrachysoma) 
สูตรมาตรฐาน (ชุดควบคุม) และเพื่อศึกษาระดับคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอ
เล๊าะกระดองปู4 ชนิด คือ ปลาทูแขก ปลาโอด้า ปลาซาบะ และปลาทูสูตรมาตรฐาน (ชุดควบคุม) ซึ่ง
พิจารณาจากการประเมินคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทางด้านลักษณะสี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวมของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอเล๊าะกระดองปู โดยใช้ผู้ทดสอบ
ชิมจ้านวน 30 คน ซึ่งผู้ประเมินได้จากการสุ่มตัวแทนจากนักเรียน นักศึกษา ครู บุคลากรและบุคคล
ทั่วไป ในการทดลองวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely 
Block Design: RCBD) ใช้ Duncan ในการเปรียบเทียบความแตกต่างแต่ละชุดการทดลอง เมื่อดูจาก
ความชอบรวมผลการทดลองพบว่า ชนิดของปลามีผลต่อคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) กล่าวคือ การใช้ปลาต่างชนิดกันในผลิตภัณฑ์ซอเล๊าะกระดองปูมีผลต่อ
ระดับคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคเพิ่มขึ้นในทุกๆ ด้านของการประเมิน เมื่อเปรียบเทียบกับซอ
เล๊าะปลาทูสูตรมาตรฐาน (ชุดควบคุม)โดยชุดการทดลองที่ 1 ผลิตภัณฑ์ซอเล๊าะการใช้ปลาทูแขก มี
ระดับคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุดของการประเมิน โดยมีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย
เท่ากับ 4.43 คะแนน รองลงมาคือ ชุดการทดลองที่ 4 ผลิตภัณฑ์ซอเล๊าปลาทูสูตรมาตรฐาน (ชุด
ควบคุม) ได้คะแนนการยอมรับเฉลี่ยเท่ากับ 3.90 คะแนน ชุดการทดลองที่ 2 ผลิตภัณฑ์ซอเล๊าะการ
ใช้ปลาโอด้าได้คะแนนการยอมรับเฉลี่ยเท่ากับ 3.87 คะแนน และชุดการทดลองที่ 3 ผลิตภัณฑ์ซอ
เล๊าะการใช้ปลาซาบะ ได้คะแนการยอมรับเฉลี่ยน้อยที่สุดเท่ากับ 3.77 คะแนน ตามล้าดับ ทั้งนี้เป็น
ผลเนื่องจากปลาทูแขกมีปริมาณโปรตีน และไขมันที่เหมาะสม เมื่อน้าไปบดเข้ากับส่วนผลิตภัณฑ์   



ซอเล๊าะกระดองปู ท้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อสัมผัสแน่น รสชาติอร่อย จึงส่งผลให้ได้รับคะแนนการ
ยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด ดังนั้น ในการศึกษาโครงการครั้งนี้ ปลาทูแขก จัดเป็นชนิดปลาที่
เหมาะสมและได้รับการยอมรับของผู้โภคมากที่สุด 
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Abstract 
 

Comparison on the fish in crab shellfishlocal food products with consumer 

acceptance score, aimed to studyithe appropriate fish species in crab shellfish 

products. By comparison, four species of fish are mackerel scad, Mackerelsabalongtail 

tuna, and Slenderbody Mackerel. To study on the level of Consumer acceptance There were 

4 hind of fish mackerel scad,Mackerel saba,longtail tuna, Slenderbody Mackerel and 

standard mackerel (control), which were evaluated by sensory evaluation. by using 

30 testers, the evaluators were randomly selected from student representatives, 

teachers, personnel and guests. In the Randomized completely blocked design 

Duncan was used to compare the differences in each experimental set. When looking 

at the overall liking, the results showed that the of Fish that affect of on Consumer 

acceptance was statistically significant (p 0.05), ie, the different types of fish used in 

Carb shellfish local foodproducts affected on the level of consumer acceptance. 

Aspects of assessment compared with the standard mackerel (control), experimental 

1, had the highest rating of consumer acceptance with average was 4.43, followed by 

experiment 4,Standard Slenderbody Mackerel(Control). average was 3.90. experiment 2, with 

lowest acceptance Consumer acceptance average 3.87 points, and Trial Series 

experiment 3. Blue Mackerel had the average was 3.77 respectively, as a result of the 

mackerel. had proper fat and protein When crushed into the crab shellfish local food 

This made the products with a good texture and delicious, resulting in the highest 



score of acceptance by the consumers. Therefore, in this study, mackerel the most 

suitable and accepted Consumer accepted most. 

 


