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บทคัดย่อ 

  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อปลาสลิดแดดเดียวที่ชุบสาร
สกัดจากกาบใบตะไคร้เพื่อจุดประสงค์ในการไล่แมลงวันหัวเขียว โดยให้อาสาสมัคร 40 คน ประกอบด้วย บุคลากร 
นักศึกษา และผู้ประกอบการร้านอาหาร ของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ ประเมิน สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัส รวมถึงความชอบโดยรวมแบ่งเป็น 5 ระดับ (5 Points hedonic scale) ผลการศึกษาพบว่า ปลาสลิดที่ชุบและ
ไม่ชุบสารสกัดจากกาบใบตะไคร้ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในทุกด้าน ดังนั้นการใช้สารสกัดจาก
กาบใบตะไคร้ จึงเป็นทางเลือกในการไล่แมลงวันหัวเขียว เนื่องจากไม่มีผลต่อ สี กลิ่น และรสสัมผัสของปลาสลิดแดด
เดียว นอกจากนี้กลิ่นของตะไคร้ยังช่วยลดกลิ่นคาวและกลิ่นโคลนของปลาได้อีกด้วย 

ค าส าคัญ :  การทดสอบทางประสาทสัมผัส  ปลาสลิดแดดเดียว  กาบใบตะไคร้ 

Abstract 

 This research aims to evaluate the sensory evaluation customer against of sun-dried 
Snakeskin Gourami fish dipped with Cymbopogon citratus Stapf. extract. for repelling blow fly. The 
sensory evaluation included color, odor, taste, and texture was evaluated through questionnaires 
with a 5-point hedonic scale by 40 staff of Huachiew Chalermprakiet University including staff, 
students, and canteen workers. The results showed that there was no significant difference in 
sensory evaluation; color, odor, taste, and texture between the sun-dried Snakeskin Gourami fish 
dipped and not dipped with C. citratus Stapf. extract. Therefore, C. citratus Stapf extract can be 
used as an alternative repellent for blow fly with no effects on sensorial quality. Furthermore, 
lemongrass fragrance can decrease the smell of fish and mud. 

Keywords : Sensory test, Sun-dried Snakeskin Gourami fish, Cymbopogon citatus Stapf.    

 

 

mailto:iss_i@yahoo.com


971 

 
บทน า 

ปลาสลิดหรือปลาใบไม้เป็นปลาน้ าจืดพื้นบ้านของประเทศไทย มีความส าคัญทางเศรษฐกิจมีแหล่งก าเนิดอยู่
แถบลุ่มน้ าภาคกลาง ปัจจุบันมีการเพาะเลี้ยงปลาสลิดทั่วทุกภาคของประเทศไทย (เรืองไร โตกฤษณะและคณะ, 
2558) พื้นที่ที่นิยมเลี้ยงปลาสลิดอย่างแพร่หลาย ได้แก่ อ าเภอบางบ่อ อ าเภอบางพลี อ าเภอเมืองสมุทรปราการและ
อ าเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ จังหวัดสมุทรสาครและจังหวัดฉะเชิงเทรา  (สุทธิพงษ์ วุฒฎเจริญวงษ์, 2552, 
สัมฤทธิ์ พุ่มสุวรรณ, 2555) ปลาสลิดเป็นปลาที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจเนื่องจากเป็นที่นิยมบริโภคกันอย่าง
แพร่หลาย เพราะเนื้อมีรสชาติอร่อย เป็นที่ชื่นชอบของผู้ได้ลิ้มรส โดยเฉพาะการน าปลาสลิดมาท าเป็นปลาเค็มตาก
แห้ง โดยแหล่งผลิตปลาสลิดที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จัก เนื่องจากมีรสชาติดี คือ “ปลาสลิดบางบ่อจังหวัดสมุทรปราการ” 
เป็นแหล่งผลิตปลาสลิดมากที่สุด มีการเลี้ยงและแปรรูปปลาสลิดแบบธรรมชาติ  (น้ าผึ้ง มีศิล, 2561 หน้า 764-773)  

โดยในการแปรรูปปลาสลิดส่วนใหญ่คือการท าเป็นปลาสลิดแดดเดียว ซึ่งเป็นวิธีการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง โดยการน า
ปลาสลิดแดดเดียวไปดองหรือหมักเกลือ ปัญหาที่ตามมาจากการตากปลาสลิด แมลงต่าง ๆ โดยเฉพาะแมลงวันจะมา
ตอมปลาที่ตากไว้ และอาจวางไข่ลงในปลาที่ตากท าให้ปลาเน่าเสียเร็ว  และแมลงวันยังเป็นพาหะน าโรคทางระบบ
ทางเดินอาหารอีกด้วย นักวิจัยจึงคิดน าเอาตะไคร้ที่นิยมปลูกตามบริเวณขอบบ่อที่เลี้ยงปลา ซึ่งเป็นสมุนไพรพื้นบ้านที่
สามารถหาได้ง่ายตามครัวเรือนและราคาถูก ล าต้นและใบมีน้ ามันหอมระเหยและมีกลิ่นเฉพาะ ต้นสดนิยมน ามาเป็น
ส่วนผสมและแต่งกลิ่นของอาหาร นอกจากนี้สารสกัดหยาบจากใบตะไคร้ยังมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี มี
สรรพคุณในการบ ารุงสุขภาพ ช่วยย่อยอาหาร ขับลม ขับเหงื่อ ท าให้กล้ามเนื้อคลายตัว และมีคุณสมบัติในการป้องกัน
หรือรักษาโรคเบาหวานและโรคอ้วนอีกด้วย ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของสารสกัดตะไคร้ ได้แก่ ฤทธิ์ต้านจุลชีพ ต้านปรสิต 
ต้านอนุมูลอิสระ แก้ปวด ต้านการอักเสบ ลดไข้ ทั้งยังมีฤทธิ์ต่อระบบประสาทส่วนกลาง ระบบไหลเวียนโลหิต ระบบ
ทางเดินอาหาร รวมถึงมีฤทธิ์ต่อยีนส์ ต้านการกลายพันธุ์ ต้านมะเร็ง และยังใช้ในการไล่แมลงได้ด้วย  (กรรณิกา แป้น
จันทร์ และคณะ, 2553, ผจงจิต พิจิตบรรจง, 2558, หน้า 46-57, กมลฉัตร อ่องมะลิ และคณะ, 2560, หน้า 42-54, 
Katsukawa M et al., 2010: pp. 1214–1220, Khonsung P, 2012: pp. 37–51) มีการศึกษาก่อนหน้าเกี่ยวกับ
สมุนไพรไทยหลายชนิดที่มีฤทธิ์ไล่แมลง คณะผู้วิจัยจึงทดลองน าสมุนไพรมาใช้ในการชุบปลาสลิดเพื่อลดกลิ่นคาวและ
สามารถไล่แมลงวันหรือแมลงต่าง ๆ ได้ เช่น ตะไคร้  จากการศึกษาก่อนหน้าพบว่าสารสกัดจากกาบใบตะไคร้ที่ความ
เข้มข้น 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร มีฤทธิ์ในการไล่แมลงวันหัวเขียวเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม (อิสสริยา เอี่ยม
สุวรรณ และคณะ, 2564, หน้า 83-92) และจากการศึกษาประสิทธิภาพของสมุนไพรในการไล่และก าจัดแมลงวันบ้าน 
พบว่า ตะไคร้ มีประสิทธิผลในการไล่และก าจัดแมลงวันบ้านได้ (ภานุกิจ กันหาจันทร์ และคณะ, 2562, หน้า 364-
375, มยุรา สุนย์วีระ, 2544, หน้า 7-11)  นอกจากนี้ยังพบว่ามีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ Staphylococcus aureus 
และ Escherichia coli  (Okigbo RN et al., 2008: pp. 226–229) น้ ามันหอมระเหย 1,8-cineole, geranial และ 
neral สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียได้หลายชนิด เช่น Citrobacter spp.,  P. vulgaris และ S. 
typhimurium  (Cimanga K et al., 2002: pp. 213–220) และยังสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Aspergillus 
spp.  (Matasyoh JC et al., 2011: pp. 138–142)  ได้ด้วย 
 คณะผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาสมุนไพรพื้นบ้านที่สามารถหาได้ง่ายตามครัวเรือนนิยมปลูกตามขอบบ่อ เช่น ตะไคร้
ซึ่งมีฤทธิ์ไล่แมลงวันในขั้นตอนการตากปลาสลิด และศึกษากลิ่น สี และรสชาติของปลาสลิดชุบสารสกัดกาบใบตะไคร้ 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

เพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อปลาสลิดแดดเดียวที่ชุบสารสกัดจากกาบใบตะไคร้ 

ระเบียบวิธีวิจัย 

1. การเตรียมสารสกัดจากกาบใบตะไคร้ ชั่งน้ าหนักกาบใบตะไคร้ ล้างท าความสะอาดและผึ่งให้แห้งในที่ร่ม 
หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วน าไปอบในตู้อบไอร้อนที่อุณหภูมิ 40-50 องศาเซลเซียส จนแห้งสนิท หลังจากนั้นน าไปบดให้
ละเอียดและเก็บไว้ในที่แห้งและปราศจากแสง ขั้นตอนการสกัด น ากาบใบตะไคร้ที่บดละเอียดหมักด้วย ethanol ซึ่ง
ใช้เป็นตัวท าละลาย  เป็นเวลา 72 ชั่วโมง น าสารสกัดไประเหยตัวท าละลายออกด้วยเครื่องระเหยแห้งแบบหมุนชนิด
สุญญากาศ (vacuum rotary evaporator)  หลังจากนั้นน าสารสกัดหยาบที่ได้ไปท าให้แห้งโดยใช้ freeze dryer  
เก็บสารสกัดกาบใบตะไคร้ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส (อิสสริยา เอ่ียมสุวรรณ และคณะ, 2564, หน้า 83-92)   

2. การเตรียมปลาสลิดแดดเดียว  น าปลาสลิดสดอายุประมาณ 8 เดือนจากบ่อเลี้ยงของเกษตรกรใน
อ าเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ มาตัดหัว ขอดเกล็ด ควักไส้ และล้างท าความสะอาดด้วยน้ าประปา จากนั้นน า
ปลาสลิดที่ล้างสะอาดไปหมักด้วยเกลือ โดยคลุกเคล้าเกลือให้ทั่วตัวปลาสลิด แล้วหมักไว้ 1 คืน (ประมาณ 15 ชั่วโมง) 
ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส น าปลาสลิดที่หมักเกลือไว้ออกจากตู้เย็น และน ามาล้างด้วยน้ าประปาเพื่อท า
ความสะอาด จากนั้นน าปลาสลิดชุบด้วยสารสกัดกาบใบตะไคร้ที่ความเข้มข้น 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรให้ทั่วตัว น า
ปลาสลิดจัดวางให้สวยงามบนกระด้งโดยให้ครีบและหางปลาสลิดแผ่ออก แล้วน าไปตากแดดในที่โล่งและมี อากาศ
ถ่ายเทสะดวก ประมาณ 5-6 ชั่วโมง โดยจะกลับตัวปลาทุก 2-3 ชั่วโมง จากนั้นน าปลาสลิดมาแล่และหั่นให้เป็นชิ้น
พอดีค า แล้วน าไปทอด เพื่อใช้ส าหรับการทดลองต่อไป งานวิจัยนี้ได้ผ่านการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการ
วิจัย มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ (อ.572/2560) 
 

 
รูปที่ 1 ขั้นตอนการตากปลาสลดิแดดเดียว 
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รูปที่ 2 ขั้นตอนการทอดปลาสลดิแดดเดียว 

3. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาสลิดแดดเดียว   ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของปลาสลิดแดดเดียวที่ชุบด้วยสารสกัดกาบใบตะไคร้ที่
ความเข้มข้น 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรเปรียบเทียบกับปลาสลิดแดดเดียวที่ไม่ชุบสารสกัดกาบใบตะไคร้  ด้วยวิธี     
5 – point hedonic scale โดยคะแนน 5 คือชอบมากที่สุด และคะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 
40 คน ประกอบด้วยบุคลากร นักศึกษาและผู้ประกอบการร้านอาหาร ของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ และ
ให้คะแนนตามความชอบของผู้ทดสอบ แล้วน าผลการทดสอบไปท าการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
และทดสอบความแตกต่างโดยใช้ Duncan’s multiple test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 %  

ผลการศึกษา 

1. การประเมินปลาสลิดแดดเดียวที่ชุบสารสกัดกาบใบตะไคร้  จากการส ารวจข้อมูลทั่วไปจากการชิมปลา
สลิดแดดเดียวทอดที่ชุบสารสกัดกาบใบตะไคร้ โดยใช้แบบสอบถามและการสัมภาษณ์ โดยการสุ่มผู้ทดสอบจ านวน  
40 คน แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 1. บุคลากรจ านวน 10 คน  2. นักศึกษาจ านวน 20 คน และ 3. ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารจ านวน 10 คน ในมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (85%) มีอายุอยู่
ระหว่าง 21-30 ปี (52.5%) ชอบทานปลาสลิดแดดเดียวทอดอยู่แล้ว (90%) สีสันของปลาสลิดแดดเดียวทอดมี        
สีเหลืองทอง (95%) กลิ่นของปลาสลิดแดดเดียวทอดมีกลิ่นหอม (97.5%)  และมีกลิ่นของตะไคร้ (2.5%) ปลาสลิดที่
ชุบสารสกัดไม่มีกลิ่นโคลนและไม่มีกลิ่นเหม็น รสชาติของปลาสลิดแดดเดียวทอดมีรสชาติกลมกล่อม (87.5%) (ตาราง
ที่ 1) 

ตารางที่ 1 จ านวนและร้อยละของข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่างที่ชิมปลาสลดิแดดเดียวท่ีชุบสารสกดักาบใบตะไคร ้

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (ราย) (n=40) ร้อยละ 

เพศ    

 ชาย 6 15 

 หญิง 34 85 

อาย ุ    

 <20 ปี 0 0 
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ข้อมูลทั่วไป จ านวน (ราย) (n=40) ร้อยละ 

 21-30 ปี 21 52.5 

 31-40 ปี 8 20 

 41-50 ปี 9 22.5 

 >50 ปี 2 5 

ความชอบทานปลาสลิด    

 รู้สึกชอบ 36 90 

 รู้สึกไม่ชอบ 0 0 

 รู้สึกเฉยๆ 4 10 

สีของปลาสลิด    

 สีเหลืองทอง 38 95 

 สีคล้ า 2 5 

กลิ่นของปลาสลิด    

 กลิ่นหอม 39 97.5 

 กลิ่นตะไคร ้ 1 2.5 

 กลิ่นโคลน 0 0 

 กลิ่นเหม็น 0 0 

รสชาติของปลาสลดิ    

 รสเคม็ 5 12.5 

 รสขม 0 0 

 รสกลมกล่อม 35 87.5 

2. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาสลิดแดดเดียวที่ชุบและไม่ชุบด้วยสารสกัดกาบใบตะไคร้  
 ประเมินคุณลักษณะประสาทสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 Points hedonic scale) จากผู้ทดสอบชิม 40 คน น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และ

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่า ปลาสลิดที่ชุบด้วยกาบใบตะไคร้มีระดับคะแนนเฉลี่ยของสี เท่ากับ 4.470.64 กลิ่น 

เท่ากับ 4.530.52 รสชาติ เท่ากับ 4.330.62 เนื้อสัมผัส เท่ากับ 4.260.80 และความชอบโดยรวม เท่ากับ 

4.470.52 ส่วน ปลาสลิดที่ไม่ชุบด้วยกาบใบตะไคร้มีระดับคะแนนเฉลี่ยของสี เท่ากับ  4.330.82 กลิ่น เท่ากับ 

4.470.52  รสชาติ เท่ากับ 4.330.49 เนื้อสัมผัส เท่ากับ 4.200.77 และความชอบโดยรวม เท่ากับ 4.400.51 
และจากทดสอบความแตกต่างโดยใช้ Duncan’s multiple test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % พบว่า ปลาสลิดที่ชุบ
และไม่ชุบสารสกัดจากกาบใบตะไคร้ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P-value < 0.05) (ตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 2 ระดับคะแนนเฉลี่ยจากแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาสลิดแดดเดียว เปรียบเทียบปลาสลิดแดด

เดียวที่ชุบและไม่ชุบด้วยสารสกัดกาบใบตะไคร้ 

ลักษณะ 
ระดับคะแนนเฉลี่ย 

ชุบสารสกัดกาบใบตะไคร้ ไม่ชุบสารสกัดกาบใบตะไคร้ 

สีns 4.470.64 4.330.82 

กลิ่นns 4.530.52 4.470.52 

รสชาติns 4.330.62 4.330.49 

เนื้อสัมผัสns 4.260.80 4.200.77 

ความชอบโดยรวมns 4.470.52 4.400.51 
ns ค่าเฉลี่ยเปรียบเทียบไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P-value < 0.05) 

 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

สรุปและวิจารณ์ผล 

       การท าปลาสลิดเค็มเป็นการแปรรูปอย่างหนึ่งเพื่อช่วยถนอมปลาสลิดให้สามารถเก็บไว้บริโภคได้นาน และได้รับ
ความนิยมอย่างแพร่หลายทั่วทุกภูมิภาคทั้งยังส่งเป็นสินค้าส่งออกอีกด้วย อย่างไรก็ตามหากมีกรรมวิธีในการแปรรูป 
การเก็บรักษาหรือมีสภาพแวดล้อมต่าง ๆ ที่ไม่เหมาะสม เช่น อยู่ในอุณหภูมิสูง เกิดการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ หรือ
จากสัตว์ก่อโรคต่าง ๆ ย่อมท าให้ปลาสลิดที่ผ่านการแปรรูปแล้วเสียได้ง่าย เช่น จากการที่แมลงวันมาตอมแล้วไข่ทิ้งไว้
ท าให้เกิดการเน่าเสีย จากการศึกษาประสิทธิภาพของตะไคร้ในการไล่และก าจัดแมลงวันบ้าน พบว่า ตะไคร้มี
ประสิทธิผลในการไล่และก าจัดแมลงวันบ้านได้ (ภานุกิจ กันหาจันทร์ และคณะ, 2562, หน้า 364-375, มยุรา สุนย์วี
ระ, 2544, หน้า 7-11, Kumar P et al., 2013) และสารสกัดจากกาบใบตะไคร้ที่ความเข้มข้น 500 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร มีฤทธิ์ในการไล่แมลงวันหัวเขียวเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม โดยความเข้มข้นดังกล่าวไม่มีความเป็นพิษ
ต่อเซลล์เม็ดเลือดขาวนิวเคลียสเดี่ยวคนปกติ โดยวิธี MTT (อิสสริยา เอี่ยมสุวรรณ และคณะ, 2564, หน้า 83-92) 
ดังนั้นการใช้ตะไคร้ในการปรุงอาหารจึงมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  

เนื่องจากตะไคร้เป็นสมุนไพรพื้นบ้านที่นิยมปลูกตามบริเวณขอบบ่อเลี้ยงปลา และมีฤทธิ์ในการไล่แมลงวัน 
จึงน าตะไคร้มาใช้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อปลาสลิดแดดเดียวโดยการเปรียบเทียบปลา
สลิดที่ชุบและไม่ได้ชุบด้วยสารสกัดกาบใบตะไคร้ จากผลการรประเมินปลาสลิดที่ชุบด้วยสารสกัดกาบใบตะไคร้โดย
การสุ่มผู้ทดสอบจ านวน 40 คน โดยแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ บุคลากร นักศึกษา และผู้ประกอบการร้านอาหารใน
มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ พบว่าเป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย  มีอายุอยู่ระหว่าง 21-30 ปี ส่วนใหญ่มี
ความชอบทานปลาสลิดอยู่แล้ว ความเห็นส่วนใหญ่บอกว่าปลาสลิดมีสีเหลืองทอง  มีกลิ่นหอมของเนื้อปลาสลิดไม่มี
กลิ่นโคลนและไม่มีกลิ่นเหม็น และมีรสกลมกล่อม นอกจากนี้พบว่าปลาสลิดที่ชุบด้วยสารสกัดกาบใบตะไคร้ ยังมีกลิ่น
หอมของปลา และมีกลิ่นของตะไคร้เล็กน้อย จากการทดลองเปรียบเทียบปลาสลิดที่ชุบและไม่ได้ชุบด้วยสารสกัดกาบ
ใบตะไคร้ พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P-value < 0.05) ทั้งด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัสของปลาสลิด ดังนั้นการใช้สารสกัดกาบใบตะไคร้เป็นอีกทางเลือกหนึ่งในขั้นตอนการท าปลาสลิดแดดเดียว เพื่อ
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ช่วยไล่แมลงวันแทนการใช้สารเคมี ทั้งยังสามารถเพิ่มมูลค่าและต่อยอดสมุนไพรพื้นบ้าน เช่น ตะไคร้ เพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ต่อไปได้ 

กิตติกรรมประกาศ  
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