
 สมัผสัความฟ�น  สมัผสัความฟ�น 

เนื�อล้วนและ
ท้องปลา

เนื�อล้วนและ
ท้องปลา สมุนไพรสมุนไพร ค่าแรง

ค่าเเพ็คเก็จ
ค่าแรง

ค่าเเพ็คเก็จ

11 บาท11 บาท 6 บาท6 บาท 2 บาท2 บาท

29 บาท29 บาท 85 บาท85 บาท

       การทดสอบความนุม่ พบวา่ อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา (50:50)
ระหวา่งเนื�อปลาและท้องปลาใหค้วามนุม่มากที�สดุ ต
       การทดสอบความละเอียด พบวา่อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา (40:60) 
ระหวา่งท้องปลาและเนื�อปลาใหค้วามละเอียดมากที�สดุ

       การทดสอบความนุม่ พบวา่ อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา (50:50)
ระหวา่งเนื�อปลาและท้องปลาใหค้วามนุม่มากที�สดุ ต
       การทดสอบความละเอียด พบวา่อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา (40:60) 
ระหวา่งท้องปลาและเนื�อปลาใหค้วามละเอียดมากที�สดุ

        การทดสอบเพื�อใหอั้ตราสว่นระหวา่งเนื�อล้วนและท้องปลาที�เหมาะ
สมในการทําไสก้รอกสมุนไพรเนื�อปลาสม้ ซึ�งเลือกวธิกีารใชป้ระสาท
สมัผสัจากการทดสอบของบุคลากรและนักเรยีนในโรงเรยีน เป�นผูใ้ห้
คะแนนจาํนวน 30 คน มผีลการทดสอบดงัต่อไปนี�

        การทดสอบเพื�อใหอั้ตราสว่นระหวา่งเนื�อล้วนและท้องปลาที�เหมาะ
สมในการทําไสก้รอกสมุนไพรเนื�อปลาสม้ ซึ�งเลือกวธิกีารใชป้ระสาท
สมัผสัจากการทดสอบของบุคลากรและนักเรยีนในโรงเรยีน เป�นผูใ้ห้
คะแนนจาํนวน 30 คน มผีลการทดสอบดงัต่อไปนี�

ไส้กรอกสมุนไพร
เนื� อปลาส้ม

ไส้กรอกสมุนไพร
เนื� อปลาส้ม

นางสาว   อารยา       อรรถพลภษิูต
นางสาว   ศศิกานต์   แซจ่าง
นางสาว   ชารสิา       แซห่วา้

จดัทําโดยจดัทําโดย

ครูที�ปรกึษาครูที�ปรกึษา

นาย         ณฏัฐชยั        มาตา
นางสาว   ทิพยส์ดุา       หอมนาน

โรงเรยีนราชประชานุเคราะห ์๒๔ จงัหวดัพะเยา

ผลการทดลองผลการทดลอง

       การทดสอบกลิ�นสมุนไพร พบวา่ อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา (60:40)
มกีลิ�นสมุนไพรหอมที�สดุ 
       การทดสอบกลิ�นสมุนไพร พบวา่ อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา (60:40)
มกีลิ�นสมุนไพรหอมที�สดุ 

       การทดสอบรสชาติ พบวา่ ความเปรี�ยว อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา
(50:50) มคีวามเปรี�ยวมากที�สดุ สว่นความเค็ม อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา
(60:40) มคีวามเค็มมากที�สดุ 

       การทดสอบรสชาติ พบวา่ ความเปรี�ยว อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา
(50:50) มคีวามเปรี�ยวมากที�สดุ สว่นความเค็ม อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา
(60:40) มคีวามเค็มมากที�สดุ 

       การทดสอบสสีนั พบวา่ สสีนันา่รบัประทาน  อัตราสว่นอัตราสว่นเนื�อล้วน :
ท้องปลา (50:50) มสีสีนันา่รบัประทานมากที�สดุ 
       การทดสอบสสีนั พบวา่ สสีนันา่รบัประทาน  อัตราสว่นอัตราสว่นเนื�อล้วน :
ท้องปลา (50:50) มสีสีนันา่รบัประทานมากที�สดุ 

      สรุปได้วา่ อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา (50:50) เป�นสตูรที�
เหมาะสมที�สดุสาํหรบัการทําไสก้รอกสมุนไพรเนื�อปลาสม้
เนื�องจากมรีสชาติที�ดีที�สดุ ทั�งในดา้นความนุ่ม ความละเอียด
กลิ�นสมุนไพร และสสีนัที�นา่รบัประทาน

      สรุปได้วา่ อัตราสว่นเนื�อล้วน : ท้องปลา (50:50) เป�นสตูรที�
เหมาะสมที�สดุสาํหรบัการทําไสก้รอกสมุนไพรเนื�อปลาสม้
เนื�องจากมรีสชาติที�ดีที�สดุ ทั�งในดา้นความนุ่ม ความละเอียด
กลิ�นสมุนไพร และสสีนัที�นา่รบัประทาน

การคํานวณต้นทนุการคํานวณต้นทนุ
ไสก้รอกสมุนไพรเนื�อปลาสม้   1   ชิ�น 

ขนาด  100  กรมั
ไสก้รอกสมุนไพรเนื�อปลาสม้   1   ชิ�น 

ขนาด  100  กรมั

19 บาท19 บาท

อรอ่ยเต็มคํา อรอ่ยเต็มคํา 

การวางแผนจาํหนา่ยการวางแผนจาํหนา่ย
300 กรมั300 กรมั100 กรมั100 กรมั

รปูเล่มโครงงานรปูเล่มโครงงาน วดิโีอโครงงานวดิโีอโครงงาน



เป�ดซองแล้วนาํไปทอดหรอืยา่ง 
ทอดที�อุณหภมู ิ160 - 170 ํ เวลา 5-7 นาที
ยา่งที�อุณหภมู ิ180 - 200 ํ เวลา 10-12 นาที

        ปลาสม้เป�นอาหารประจาํจงัหวดัพะเยา และปลาสม้ยงั
มคีวามโดดเด่นที�ใคร ๆ ผา่นมาจงัหวดัพะเยา ต้องมกีารแวะ
ซื�อเป�นของฝากใหกั้บคนทางบา้น
        ปลาสม้ยงัเป�นอาหารพื�นบา้นไทยยอดนิยม และยงั
เป�นการถนอมอาหารชนิดหนึ�งที�แพรห่ลายในภมูภิาคเอเชยี
ตะวนัออกเฉียงใต้ปลาสม้ยงัเป�นอาหาร หมกัจากปลาที�มี
คณุค่าทางโภชนาการสงูโดยไดร้บัโปรตีน วติามนิและเกลือ
แร�่ 
       ป�จจุบนัปลาสม้กลายเป�นผลิตภัณฑ์ OTOP ที�มคีวาม
สาํคัญต่อเศรษฐกิจในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เนื�องจาก
มกีารผลิตเพื�อเป�นสนิค้ามากขึ�น ทําใหผู้บ้รโิภคสามารถ
เลือกซื�อผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย 
       เนื�องด้วยผูค้นสว่นใหญ่ที�รบัประทานปลาสม้ มกัจะ
เป�นผูส้งูอายุ เพราะเป�นอาหารที�รบัประทานไดง่้าย เพยีงแค่
ทอดใหส้กุก็สามารถรบัประทานไดแ้ล้ว พวกเราจงึมแีนวคิด
ที�จะพฒันาและสรา้งผลิตภัณฑ์ปลาสม้ในรปูแบบที�สามารถ
รบัประทานได้หลายชว่งวยั

ที�มาและความสาํคัญที�มาและความสาํคัญ
ขั�นตอนและวธิกีารทําขั�นตอนและวธิกีารทําวตัถปุระสงค์วตัถปุระสงค์

1. ศึกษาค่า pH ของเนื�อปลาสม้ 
2. เพื�อเพิ�มมูลค่าของผลิตภัณฑ์� 
3. เพื�อศึกษาความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อไส้
กรอกสมุนไพรเนื�อปลาสม้ 
4. เพื�อศึกษาคณุค่าทางโภชนาการและ
กระบวนการผลิตปลาสม้ 

สว่นผสมสว่นผสม

1. เตรยีมสว่นผสม : หั�น
สมุนไพรและเนื�อปลาให้
ละเอียด (สามารถใชว้ธิกีารตํา
หรอืป�� นก็ได้ตามความสะดวก) 

2. คลกุเคล้าสว่นผสม : 
นาํสมุนไพรและเนื�อปลาที�
เตรยีมไวม้าใสร่วมกันแล้ว
คลกุเคล้าใหเ้ขา้กันดี 

3. ใสเ่นื�อปลาสม้ : นาํเนื�อ
ปลาสม้ที�เตรยีมไวใ้สล่งในไส้
หมูอยา่งเบามอืเนื�อปลาล้วน     30%               

ท้องปลา         30%
ตะไคร ้           17.6%
หอมแดง         9%
กระเทียม         5.4%

เนื�อปลาล้วน     30%               
ท้องปลา         30%
ตะไคร ้           17.6%
หอมแดง         9%
กระเทียม         5.4%

ขมิ�น             4.2%
ขิง                2%
ใบมะกรูด       1%
พรกิ              0.5%
รากผักชี        0.3%

ขมิ�น             4.2%
ขิง                2%
ใบมะกรูด       1%
พรกิ              0.5%
รากผักชี        0.3%

5. มดัเชอืก : นาํเชอืกมามดัทั�ง
สองมุมใหแ้นน่เพื�อป�องกันไมใ่ห้
สว่นผสมหลดุออกมาใน ระหวา่ง
การนึ�ง 

6. นึ�ง : นาํไปนึ�งที�อุณหภมู ิ75
องศาเซลเซยีส เป�นระยะเวลา
20 นาที จนเนื�อปลาและ
สมุนไพรสกุ พรอ้มรบัประทาน 

วธิกีารรบัประทานวธิกีารรบัประทาน


