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บทคัดย่อ 
  

 การศึกษาครั้งนี้ต้องการนำเศษของหนังปลาทอดกรอบมาใช้ประโยชน์ในการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว เป็นการนำเศษเหลือจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์หนังปลาทอดกรอบมาใช้ให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด และเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ สำหรับผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีความสะดวกใน
การบริโภค การทดลองมีการศึกษาปริมาณเนื้อปลาปรุงรสที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มปริมาณโปรตีน  ศึกษา
ปริมาณของแครอทอบแห้งที่เติมลงในผงโรยข้าวที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มใยอาหาร ศึกษาปริมาณของหนังปลา
ทอดกรอบที่เติมในผงโรยข้าวที่เหมาะสม และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์  ผลการศึกษาพบว่า สูตรผง
โรยข้าวพื้นฐานที่เหมาะสม คือ เนื้อปลาอบแห้งร้อยละ 28 ผักอบแห้งร้อยละ 7 งาขาวร้อยละ 13 
งาดำร้อยละ 13  ซอสปรุงรสร้อยละ 7 น้ำตาลทรายร้อยละ 3  เกลือร้อยละ 2 สาหร่ายทะเลร้อยละ 6 
น้ำร้อยละ15 และผงปรุงรส (ผงปรุงรสที่ไม่ใส่ผงชูรส) ร้อยละ 6 (น้ำหนัก/น้ำหนัก) ปริมาณของแครอท 
อบแห้งที่เหมาะสมเพื่อเติมในผงโรยข้าว คือปริมาณแครอทอบแห้งร้อยละ 8 ปริมาณของหนังปลา
ทอดกรอบที่เหมาะสมเพื่อเติมในผงโรยข้าวคือปริมาณหนังปลาทอดกรอบร้อยละ 11 องค์ประกอบหลัก
ของผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่พัฒนาขึ้นมาคือ ปริมาณความชื้น เถ้า โปรตีน และไขมัน มีค่าเท่ากับร้อยละ 
3.19, 11.43, 35.55 และ 7.81 ตามลำดับ ส่วนค่า aw มีค่าเท่ากับ 0.242 คะแนนความชอบรวมของ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้เท่ากับ 8.629 นั้นคือผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวที่
พัฒนาขึ้นมา ดังนั้นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว (ฟูริคาเกะ) จากหนังปลาทอดกรอบจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่
เป็นทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคที่ต้องการรับประทานอาหารที่มีการเพิ่มคุณค่าทางด้านโภชนาการ  
และเป็นแนวทางให้ผู้ผลิตได้ผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลายมากข้ึน 
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Abstract 
 
 The utilization of small piece of crispy fried fish skin, waste from crispy fried 
fish skin process, was the objective of this study.  Moreover, it was for  highest benefit 
of utilization and new product development.  This product was developed for 
consumers who want products that was convenient to consume. The study on  
suitable content of seasoned dried fish meat for protein supplement, suitable content 
of dried carrot for dietary fiber supplement, suitable content of crispy fried fish skin 
and quality of product were investigated. For result, it was showed that suitable basic 
formula for protein supplement composed of 28 % seasoned dried fish meat,  7% dried 
vegetable, 13% white sesame, 13% black sesame 7% soy sauce, 3% sugar, 2% salt, 
6 % dried seasoned seaweed, 15% water and 6 % seasoned powder (no MSG). The 
suitable content of dried carrot and crispy fried fish skin were 8% and 11%, 
respectively.  Proximate compositions of this product were 3.19% moisture, 11.43% 
ash, 35.55% protein and 7.81 fat. Water activity was 0.242. Overall acceptation score 
of developed product was 8.629 which showed the acceptation of the product. Then 
rice seasoning (Furikake) from crispy fried fish skin was alternative product for consumer 
who want to consume nutritional added food. Moreover, this product was a guide for 
manufacturers to produce more diverse products. 
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