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การตรวจเอกสาร 

 

ปลาทูน่า (tuna) 

ปลาทูน่าเป็นปลาผวินํ้าขนาดใหญ่ มีกระดูกแขง็ กลา้มเน้ือแขง็แรง เคล่ือนท่ีวอ่งไว ออก

หากินเป็นฝงู อาศยัอยูบ่ริเวณชายฝ่ังและเขตนํ้าลึก ปลาทูน่าเป็นปลาท่ีมีความสาํคญัในอุตสาหกรรม

อาหาร เน่ืองจากเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพดี มีกรดอะมิโนท่ีสมดุลต่อความตอ้งการของมนุษย ์ มี

กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดโอเมกา-3 อยูสู่ง โดยโปรตีนในปลาทูน่ามีความแตกต่างกนัตามสายพนัธ์ุ 

วมิล (2528)  รายงานวา่ ปลาทูน่าจดัอยูใ่นวงศ ์Scombridae สายพนัธ์ุท่ีนิยมนาํมาแปรรูปไดแ้ก่พนัธ์ุ

โอแถบ (skipjack tuna, Katsuwonus pelamis) ปลาทูน่าพนัธ์ุครีบเหลือง (yellowfin tuna, T. 

albacares) ปลาทูน่าพนัธ์ุครีบยาว (Albacore Tuna, T. alalunga) ปลาทูน่าพนัธ์ุโอลาย (eastern little 

tuna, Euthynnus affinis) และปลาทูน่าพนัธ์ุโอดาํ (longtail tuna, T. tonggol)  

 

อุตสาหกรรมปลาทูน่าบรรจุกระป๋อง 

ประเทศไทยเป็นประเทศผูผ้ลิตและส่งออกปลาทูน่ากระป๋องรายใหญ่ของโลก มีโรงงาน 

ผลิตอาหารทะเลกระป๋องควบคู่กบัปลาทูน่ากระป๋องเพื่อการส่งออกจาํนวน 29 ราย และท่ีผลิตปลา

ทูน่ากระป๋องเพียงอยา่งเดียว 24 ราย มีกาํลงัการผลิตรวม 230,000 ตนัต่อปี  นอกจากเป็นผูผ้ลิตและ

ส่งออกปลาทูน่ากระป๋องรายใหญ่ของโลกแลว้ ประเทศไทยยงัเป็นผูน้าํเขา้วตัถุดิบปลาทูน่ารายใหญ่

ของโลกดว้ย เน่ืองจากกวา่ 80 เปอร์เซ็นต ์ของปลาทูน่าท่ีใชใ้นการผลิตปลาทูน่ากระป๋องตอ้งนาํเขา้

จากต่างประเทศ ทั้งน้ีเพราะปลาทูน่าท่ีจบัไดจ้ากการทาํประมงของไทยมีเพียง 20 เปอร์เซ็นต์

ผลิตภณัฑป์ลาทูน่ากระป๋องของไทยส่วนใหญ่เป็นปลาทูน่าพนัธ์ุครีบยาว ครีบเหลือง และทอ้งแถบ 

โดยแหล่งนาํเขา้ท่ีสาํคญั ไดแ้ก่ ไตห้วนั เกาหลีใต ้หมู่เกาะมาร์แชล ญ่ีปุ่น ไมโครนีเซีย และปาปัวนิวกินี 

(สาํนกับริหารการคา้สินคา้ทัว่ไป, 2554) จากปริมาณการผลิตท่ีเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองทาํใหมี้วสัดุเศษ

เหลือจากขบวนการแปรรูปจาํนวนมาก ประกอบดว้ยเศษวสัดุท่ีเป็นของแข็ง 25-30 เปอร์เซ็นต ์ ไดแ้ก่ 

เคร่ืองในปลา เศษเน้ือสีดาํ เศษกระดูก หวั และหนงัปลา และเศษวสัดุท่ีเป็นของเหลว 30-35 เปอร์เซ็นต ์

ไดแ้ก่ เลือด 7 เปอร์เซ็นต ์ นํ้ าน่ึงปลา 10-14 เปอร์เซ็นต ์ และของเหลวอ่ืนๆ (Prasertsan และคณะ, 

1993) ขณะท่ีสุวชิาญ (2556) รายงานวา่ในขบวนการผลิตปลาทูน่ากระป๋องมีของเสีย 69.3 เปอร์เซ็นต ์

ของวตัถุดิบเร่ิมตน้ และเป็นนํ้ าและนํ้ ามนัในตวัปลาจากขบวนการน่ึงปลา 7.45 เปอร์เซ็นต ์ สอดคลอ้ง

กบั Walha (2009) ท่ีรายงานวา่การผลิตปลาทูน่าบรรจุกระป๋องมีวสัดุเศษเหลือออกมาทุกขั้นตอน 

ทั้งในรูปของแขง็และของเหลวประมาณ 65 เปอร์เซ็นต ์ ของวตัถุดิบเร่ิมตน้ อจัฉริยา (2544) รายงานวา่ 

ปลาทูน่าส่วนใหญ่ท่ีนาํมาผลิตในลกัษณะผลิตภณัฑ์ปลาทูน่าบรรจุกระป๋องใชเ้น้ือส่วนสีขาว แลว้เติม

https://th.wikipedia.org/wiki/Scombridae
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ส่วนของเหลว ไดแ้ก่ นํ้ามนัหรือนํ้าเกลือ ขั้นตอนการผลิตปลาทูน่ากระป๋องมีกระบวนการผลิตดงั

แสดงในภาพท่ี 1 และมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี (สุวชิาญ, 2556)  

1. การละลาย (thawing) โดยทัว่ไปปลาทูน่าท่ีเขา้สู่ขบวนการผลิตอยูใ่นสภาพแช่แขง็ ดงันั้น

ตอ้งทาํการละลายนํ้าแขง็ก่อนโดยการทาํในบ่อพกัปลา ใชเ้วลา 2-3 ชัว่โมง เพื่อตอ้งการใหอุ้ณหภูมิ

ในตวัปลาเท่ากบั 5 องศาเซลเซียส 

2. การผา่ทอ้งเอาเคร่ืองในออก (butchering) นาํปลาท่ีผา่นการละลายนํ้าแขง็มาผา่ทอ้ง 

เอาเคร่ืองในออกและลา้งดว้ยนํ้าสะอาด  

3. การน่ึงปลา (pre-cooking) โดยใชค้วามร้อนจากไอนํ้าท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 

ความดนั 1-2 บาร์ เป็นเวลา 60-90 นาที เป็นขั้นตอนการทาํปลาใหสุ้ก แยกผวิหนงัและกระดูกออก

จากกลา้มเน้ือ เพิ่มความเหนียวและตกตะกอนโปรตีนทาํใหส้ะดวกในขั้นตอนการขูดเน้ือปลา 

4. การทาํเยน็ปลา (cooling the pre-cooking fish) โดยการฉีดพน่นํ้าเป็นฝอยหลงัจากนาํ

ปลาออกจากหมอ้น่ึงเพื่อใหป้ลาเยน็ลงอยา่งรวดเร็ว มีผลทาํใหเ้น้ือปลาเหนียวและไขมนัมารวมตวั

อยูบ่ริเวณชั้นผวิหนงั เพื่อง่ายต่อการขูดเน้ือปลา 

5. การทาํความสะอาดและตกแต่ง (cleaning) เป็นการเตรียมเน้ือปลาก่อนบรรจุ โดยการ

เอาหวัปลา หางปลา กระดูก กา้ง ครีบ และแยกส่ิงแปลกปลอมท่ีติดมากบัตวัปลาออก ขดูหนงัออก

ใหห้มด แยกเอาเน้ือสีดาํออก 

6. การบรรจุ (packing) เป็นขั้นตอนการนาํช้ินปลาส่วนสีขาวท่ีผา่นการทาํความสะอาด

มาตดัใหมี้ขนาดพอเหมาะกบักระป๋องบรรจุ แลว้บรรจุเน้ือปลา เติมนํ้ามนัหรือนํ้ าเกลือลงในกระป๋อง 

7. ปิดฝา (sealing) ก่อนการปิดผนึกทาํการไล่อากาศออกดว้ยไอนํ้าเพื่อทาํให้เป็นสุญญากาศ 

8. การฆ่าเช้ือ (retorting) มีจุดประสงคเ์พื่อทาํลายจุลินทรีย ์ โดยใชค้วามดนัของไอนํ้ า

อยา่งนอ้ย 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 

9. การทาํใหก้ระป๋องเยน็และแหง้ ภายหลงัการฆ่าเช้ือตอ้งทาํใหก้ระป๋องเยน็โดยทนัที

ดว้ยนํ้าเยน็ผสมคลอรีนอยา่งนอ้ย 2 พีพีเอม็ กระป๋องท่ีเยน็แลว้ทาํใหแ้หง้ทนัทีดว้ยการเป่าดว้ยพดัลม

เพื่อป้องกนัการเกิดสนิม นาํไปเก็บในหอ้งเก็บปลาทูน่าบรรจุกระป๋อง 
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ภาพที ่1  แผนภูมิขบวนการผลิตและวสัดุเศษเหลือจากโรงงานผลิตปลาทูน่าบรรจุกระป๋อง 

ท่ีมา:  ดดัแปลงจากสุวชิาญ (2556) 

ปลาทูน่าแช่เยอืกแขง็ 

ละลายนํ้าแขง็ 

ผา่ทอ้งเอาเคร่ืองในออก 

น่ึงปลา 

ทาํเยน็ปลา 

ขดูหนงัปลา แยกเน้ือขาว 

บรรจุกระป๋อง เติมนํ้ามนัหรือนํ้าเกลือ 

ปิดฝากระป๋อง 

การฆ่าเช้ือ 

ทาํใหก้ระป๋องเยน็และแหง้ 

นํ้า เมือกปลา 

นํ้า เคร่ืองใน เลือด  

นํ้าน่ึงปลา 

นํ้า 

หวั กระดูก หนงั เน้ือสีดาํ เศษเน้ือสีขาว 

เศษเน้ือ นํ้ามนัหรือนํ้าเกลือ 

นํ้า นํ้ามนั 

นํ้า 

นํ้าเยน็ 
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วสัดุเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปปลาทูน่าบรรจุกระป๋อง 

Prasertsan และ Choorit (1988) รายงานวา่ โรงงานแปรรูปปลาทูน่าบรรจุกระป๋องในจงัหวดั

สงขลา จาํนวน 4 โรงงาน ใชว้ตัถุดิบวนัละ 135 ตนั มีวสัดุเศษเหลือ 65 เปอร์เซ็นต ์แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ 

1. วสัดุเศษเหลือท่ีเป็นของแข็ง โดยโรงงานท่ีใชว้ตัถุดิบ 35-40 ตนัต่อวนั มีวสัดุเศษเหลือ

ท่ีเป็นของแขง็ 12 ตนัต่อวนั คิดเป็น 20-35 เปอร์เซ็นต ์ ไดแ้ก่ กระดูก หวั หนงัปลา วสัดุเศษเหลือ

ส่วนน้ีส่วนใหญ่ขายใหก้บัโรงงานปลาป่น  

2. วสัดุเศษเหลือท่ีเป็นของเหลว มีประมาณ 20-35 เปอร์เซ็นต ์ไดแ้ก่ ส่วนท่ีเป็นเลือดปลา 

และนํ้าน่ึงปลา  
 

ปริมาณโภชนะในนํา้น่ึงปลาทูน่า  

นํ้าน่ึงปลาทูน่าเป็นวสัดุเศษเหลือในขั้นตอนการทาํใหเ้น้ือปลาสุก โดยการใชค้วามร้อน

จากไอนํ้ า ซ่ึงความร้อนจากไอนํ้าทาํใหน้ํ้ า ไขมนั สารประกอบโปรตีนท่ีละลายนํ้ า เช่น เจลาตินถูกสกดั

ออกจากตวัปลาและสะสมอยูใ่นนํ้าน่ึงปลา นํ้าน่ึงปลาทูน่ามีลกัษณะมีสีนํ้าตาลอ่อนถึงสีนํ้าตาลเขม้ 

มีความขน้หนืด มีกล่ินคาวจดั และมีชั้นไขมนับางๆ ลอยอยูบ่ริเวณผวิหนา้ (ประพน และสัญชิต, 

2535) โดยมีไขมนัประมาณ 0.2-3.2 เปอร์เซ็นต ์ (สุวทิย,์ 2539 และ ชุตินุช, 2540) อญัชลี และอรัญ 

(2542) มาริสา (2537) ชุตินุช (2540) และ Walha และคณะ (2009) รายงานค่าความเป็นกรดด่างใน

นํ้าน่ึงปลาทูน่ามีค่าระหวา่ง 5.91–6.09 และมีโปรตีน 3.75-5.63 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 1) 

 

ตารางที ่1  ค่าความเป็นกรดด่างและโปรตีนในนํ้าน่ึงปลาทูน่า 

 

ค่าความเป็นกรดด่าง โปรตีน  (%) แหล่งอ้างองิ 

6.07 4.7 อญัชลี และอรัญ (2542) 

6.07 4.15 มาริสา (2537) 

6.09 5.63 ชุตินุช (2540) 

5.91 3.75 Walha และคณะ (2009) 

 

ปราโมทย ์ (2538) รายงานปริมาณโภชนะในเน้ือโปรตีนจากนํ้าทิ้งของโรงงานปลาทูน่า

กระป๋องไวว้า่มีความช้ืน โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต และเถา้ เท่ากบั 6.20, 34.18, 39.54, 13.58 

และ 6.50 กรัมต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั โดยมีแคลเซียม และฟอสฟอรัส เท่ากบั 2,217 และ 483 

มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั 
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อรัญ และคณะ (2536) รายงานผลการวเิคราะห์ลกัษณะและองคป์ระกอบนํ้าน่ึงปลาทูน่า

จากปลาโอแถบหลงัแยกไขมนัและโปรตีน พบวา่ มีค่าความเป็นกรดด่างเท่ากบั 6.09 ความขุ่นมีค่า

เท่ากบั 2.23 ค่าความตอ้งการออกซิเจนทางเคมี ของแขง็ทั้งหมด ของแขง็แขวนลอย ไขมนัและกรีส 

นํ้าตาลรีดิวซ์ นํ้าตาลทั้งหมด และเกลือ เท่ากบั 66,573, 93,470, 5,660, 1,890, 2,037, 4,900, 2,192 

มิลลิกรัมต่อลิตร ตามลาํดบั มีโปรตีนและเถา้ 5.63 และ 1.68 เปอร์เซ็นต ์ ตามลาํดบั ส่วนแร่ธาตุ

ต่างๆ ไดแ้ก่ ฟอสฟอรัส แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก และทองแดงมีค่าเท่ากบั 1,080, 69.53, 189.2, 

6.89 และ 6.95 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2)  

 

ตารางที ่2 ส่วนประกอบทางโภชนะและค่าต่างๆ ในนํ้าน่ึงปลาทูน่า 

 

ส่วนประกอบ          ปริมาณ 

ค่าความเป็นกรดด่าง  6.09  

ค่าความขุ่น 2.23  

ค่าความตอ้งการออกซิเจนทางเคมี (มิลลิกรัม/ลิตร) 66,573.00  

โปรตีน (%) 5.63  

ของแขง็ทั้งหมด (มิลลิกรัม/ลิตร) 93,470.00  

ของแขง็แขวนลอย (มิลลิกรัม/ลิตร) 5,660.00  

ไขมนัและกรีส (มิลลิกรัม/ลิตร) 1,890.00  

เถา้ (%) 1.68  

นํ้าตาลรีดิวซ์ (มิลลิกรัม/ลิตร) 2,037.00  

นํ้าตาลทั้งหมด (มิลลิกรัม/ลิตร) 4,900.00  

เกลือ (มิลลิกรัม/ลิตร) 2,192.00  

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/ลิตร) 1,080.00  

แคลเซียม (มิลลิกรัม/ลิตร) 69.53  

แมกนีเซียม (มิลลิกรัม/ลิตร) 189.20  

เหล็ก (มิลลิกรัม/ลิตร) 6.89  

ทองแดง (มิลลิกรัม/ลิตร) 6.95  
   

 

ท่ีมา:  อรัญ และคณะ (2536) 
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Halbert (1981) รายงานปริมาณของโลหะหนกัในนํ้าเสียจากโรงงานผลิตปลาทูน่ากระป๋อง

วา่มีปริมาณของสงักะสี ทองแดง โครเมียม แคดเมียม และเหล็กวา่มีอยูใ่นระดบัตํ่ากวา่เกณฑค์วาม

เป็นพิษต่อมนุษยม์ากโดยมีปริมาณเท่ากบั 0.14, 0.045, 0, 0.02, 0.45 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามลาํดบั 

อญัชลี และอรัญ (2542) ไดเ้ก็บตวัอยา่งนํ้าน่ึงปลาทูน่า 3 ชนิด คือ ปลาโอแถบ ปลาทูน่า

ครีบเหลือง และปลาทูน่าตาโตขนาดต่างๆ กนั พบวา่ นํ้าน่ึงปลาจากปลาโอแถบขนาดเล็กมีปริมาณ

โปรตีนสูงและไขมนัตํ่า ขณะท่ีนํ้าน่ึงปลาจากปลาโอแถบขนาดใหญ่มีปริมาณโปรตีนตํ่าและไขมนัสูง 

แต่นํ้าน่ึงปลาจากปลาทูน่าครีบเหลืองขนาดเล็กมีปริมาณโปรตีนและไขมนัตํ่า นํ้าน่ึงปลาจากปลาทู

น่าครีบเหลืองขนาดใหญ่มีปริมาณโปรตีนและไขมนัสูง สาํหรับปลาทูน่าตาโตขนาดของตวัปลาไม่

มีผลต่อองคป์ระกอบของนํ้าน่ึงปลา โดยเฉล่ียนํ้ าน่ึงปลาทูน่ามีโปรตีน 42.16 กรัมต่อลิตร และมีไขมนั 

2.04 กรัมต่อลิตร สุมาลยั และคณะ (2545) ไดท้าํการศึกษาคุณสมบติัของนํ้าน่ึงปลาทูน่าในบ่อพกัท่ี

ปล่อยให้ไขมนัลอยตวัแยกออกไปอยูบ่นส่วนผิวประมาณ 5 นาที พบวา่มีไขมนั โปรตีน และเกลือ 

0.10, 4.99 และ 6.63 เปอร์เซ็นต ์ตามลาํดบั ขณะท่ีมูฮาํหมดัอามีน (2557) ไดร้ายงานปริมาณโปรตีน

และเกลือในนํ้าน่ึงปลาทูน่าไวว้า่มีค่าเท่ากบั 3.2 และ 1.4 เปอร์เซ็นต ์ ตามลาํดบั ขณะท่ีก่องกาญจน์ 

และคณะ (2543) รายงานองคป์ระกอบทางเคมีของนํ้าน่ึงปลาทูน่าท่ีแยกไขมนัออกแลว้วา่มีความช้ืน 

ไขมนั โปรตีน เถา้ และเกลือ มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 92.89, 0.04, 5.99, 1.58 และ 0.70 เปอร์เซ็นต ์ตามลาํดบั 
 

ปริมาณกรดอะมิโนในโปรตีนจากนํา้น่ึงปลาทูน่า 

 ก่องกาญจน์ และคณะ (2543) รายงานวา่ นํ้าน่ึงปลาทูน่าท่ีแยกไขมนัออกมีปริมาณ

กรดอะมิโนท่ีจาํเป็น คือ อาร์จินีน ฮีสทิดีน ลูซีน ไอโซลูซีน วาลีน ฟีนิลอะลานีน ไลซีน เมทไธโอนีน 

ทรีโอนีน และทริปโตเฟน เท่ากบั 296.81, 889.21, 146.65, 52.08, 94.92, 291.81, 202.77, 64.61, 

130.47 และ 7.57 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั และมีปริมาณกรดอะมิโนท่ีไม่จาํเป็น คือ กรด

แอสปาร์ติก ซีรีน กรดกลูตามิก โปรลีน ไกลซีน อะลานีน ซีสทีน และไทโรซีน เท่ากบั 247.84, 

146.34, 465.21, 375.82, 782.28, 406.36, 3.97 และ 27.95 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3) 

 ปราโมทย ์ (2538) รายงานปริมาณของกรดอะมิโนในเน้ือโปรตีนของนํ้าทิ้งจากโรงงาน

ปลาทูน่ากระป๋องวา่มีทรีโอนีน วาลีน เมทไธโอนีน ไอโซลูซีน ลูซีน ฟีนิลอะลานีน ไลซีน ฮีสทิดีน 

และอาร์จินีน เท่ากบั 1.05, 1.28, 0.45, 0.86, 2.16, 1.05, 1.39, 0.63 และ 1.03 เปอร์เซ็นต ์ตามลาํดบั 

และมีปริมาณกรดอะมิโนท่ีไม่จาํเป็น คือ กรดแอสปาร์ติก ซีรีน กรดกลูตามิก โปรลีน ไกลซีน อะลานีน 

ซีสทีน และไทโรซีน เท่ากบั 2.22, 0.92, 2.39, 0.77, 0.92, 1.52, 0.32 และ 0.67 เปอร์เซ็นต ์

ตามลาํดบั 
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ตารางที ่3  ปริมาณของกรดอะมิโนในนํ้าน่ึงปลาทูน่าท่ีแยกไขมนัออก 

 

ชนิดของกรดอะมิโน ปริมาณ (มิลลกิรัม/100 กรัม) 

อาร์จินีน 296.81  

ฮีสทิดีน 889.21  

ลูซีน 146.65  

ไอโซลูซีน 52.08  

วาลีน 94.92  

ฟีนิลอะลานีน 291.81  

ไลซีน 202.77  

เมทไธโอนีน 64.61  

ทรีโอนีน 130.47  

ทริปโตเฟน 7.57  

กรดแอสปาร์ติก 247.84  

ซีรีน 146.34  

กรดกลูตามิก 465.21  

โปรลีน 375.82  

ไกลซีน 782.28  

อะลานีน 406.36  

ซีสทีน 3.97  

ไทโรซีน 27.95  
   

 

ท่ีมา: ก่องกาญจน์ และคณะ (2543) 

 



11 

 

การเตรียมวสัดุเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปปลาทูน่าบรรจุกระป๋องเป็นอาหารสัตว์ 

 การเตรียมวสัดุเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปปลาทูน่าบรรจุกระป๋องเป็นอาหารสัตว ์ ทาํได้

หลายวธีิ ดงัน้ี 

 1. การตกตะกอนแล้วทาํให้แห้ง ปราโมทย ์ (2538) ทาํการผลิตเน้ือโปรตีนจากตะกอนนํ้า

น่ึงปลาทูน่ากระป๋อง โดยเติมกรดซลัฟุริกท่ีมีความเขม้ขน้ 0.1 เปอร์เซ็นต ์ โดยนํ้าหนกัเพื่อปรับค่า

ความเป็นกรดด่าง แลว้เติมสารก่อใหเ้กิดการตกตะกอนคาร์บอกซี เมทิลเซลลูโลสท่ีมีความเขม้ขน้ 

10 เปอร์เซ็นต ์ โดยนํ้าหนกั ใหต้ะกอนไหลผา่นขบวนการป้อนนํ้าอดัอากาศเพื่อทาํใหเ้น้ือโปรตีนลอย

ข้ึนดา้นบน ทาํการรวบรวมตะกอนท่ีมีความช้ืน 80 เปอร์เซ็นต ์ นาํไปกรองดว้ยผา้กรอง นาํไปใส่ถาด 

ตากแดดเป็นเวลา 2 วนั แลว้นาํไปบดเพื่อใชเ้ป็นอาหารไก่  

 2. การทาํให้แห้งแบบพ่นฝอย (spray dried) Kanpairo และคณะ (2012) ไดใ้ชว้ธีิการทาํ

ใหแ้หง้แบบพ่นฝอยกบันํ้ าน่ึงปลาทูน่าเพื่อผลิตกล่ินปลาทูน่าชนิดผง โดยรวบรวมนํ้ าน่ึงปลาทูน่าจาก

โรงงานแปรรูปปลาทูน่าท่ีมีอุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นาํมาเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 1 คืน เพื่อใหไ้ขมนัลอยข้ึนสู่ส่วนบนผวิหนา้ของนํ้าน่ึงปลา ตกัไขมนัออกทิ้ง นาํนํ้าน่ึงปลา

ท่ีเอาไขมนัออกไปอุ่นใหมี้อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส แลว้นาํไปป่ันท่ี 8,000 รอบต่อนาที เพื่อเอา

ส่วนท่ีเป็นของแขง็ท่ีอยูใ่นนํ้าน่ึงปลาทูน่าออก นาํไปผา่นขบวนการระเหยความช้ืนให้นํ้ าน่ึงปลาทูน่า

มีความเขม้ขน้ 15 เปอร์เซ็นต ์ นาํไปผา่นความร้อนใหมี้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส แลว้เติมสารท่ี

ช่วยทาํใหแ้หง้ คือ มอลโตเดกซ์ตริน นาํไปผา่นเคร่ืองทาํใหแ้หง้โดยการสเปรยท่ี์มีอุณหภูมิส่วน

ทางเขา้ 180 องศาเซลเซียส และส่วนทางออก 75 องศาเซลเซียส รวบรวมนํ้าน่ึงปลาทูน่าผงเพื่อ

นาํไปใชป้ระโยชน์ต่อไป ซ่ึงนํ้าน่ึงปลาทูน่าผงมีความช้ืน โปรตีน ไขมนั และเถา้ เท่ากบั 7.46, 42.06, 

1.00 และ 3.44 เปอร์เซ็นต ์ตามลาํดบั 

 3. การผสมกบัวตัถุดิบอาหารชนิดอ่ืน Yathavamoorthi และคณะ (2015) ใชว้ธีิการทาํให้

ปลาหมกัท่ีทาํจากวสัดุเศษเหลือจากโรงงานปลาทูน่าแหง้โดยการผสมกบัรําขา้ว ในอตัราส่วนปลา

หมกัต่อรําละเอียด 3:7 ส่วน แลว้นาํไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเชลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง ขณะท่ี 

Widjastuti (2011) ใชว้ธีิการทาํใหป้ลาหมกัท่ีทาํจากวสัดุเศษเหลือจากโรงงานปลาทูน่าท่ีมีความช้ืน 

63.75 เปอร์เซ็นต ์ใหแ้หง้โดยผสมกบัขา้วโพดและรําก่อนนาํไปผสมเป็นอาหารไก่กระทง  
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การใช้วสัดุเศษเหลือจากโรงงานแปรรูปปลาทูน่าบรรจุกระป๋องเป็นอาหารไก่กระทง 

 ปราโมทย ์(2538) ทดลองใชเ้น้ือโปรตีนท่ีไดจ้ากตะกอนนํ้ าน่ึงปลาของโรงงานปลาทูน่า

บรรจุกระป๋องทดแทนกากถัว่เหลืองในอาหารไก่กระทงท่ีระดบั 0, 10, 20 และ 30 เปอร์เซ็นต ์พบวา่ 

นํ้าหนกัตวัท่ีเพิ่มข้ึน และประสิทธิภาพการใชอ้าหารของไก่กระทงไม่แตกต่างกนั (P>.05) โดยมี

นํ้าหนกัตวัท่ีเพิ่มข้ึนในช่วงอาย ุ 0-3 สัปดาห์ เท่ากบั 0.446, 0.447, 0.448 และ 0.452 กิโลกรัม 

ตามลาํดบั และในช่วงอาย ุ3-6 สัปดาห์ เท่ากบั 1.054, 1.051, 1.061 และ 1.064 กิโลกรัม ตามลาํดบั 

ประสิทธิภาพการใชอ้าหารในช่วง 0-3 สัปดาห์ มีค่าเท่ากบั 1.757, 1.780, 1.771 และ 1.752

ตามลาํดบั และในช่วงอาย ุ3-6 สัปดาห์ เท่ากบั 1.941, 1.909, 1.912 และ 1.890 ตามลาํดบั 

 Widjastuti และคณะ (2011) ทดลองใชว้สัดุเศษเหลือจากโรงงานปลาทูน่าทาํเป็นปลา

หมกัเล้ียงไก่กระทง พบวา่ อาหารไก่กระทงท่ีใชป้ลาหมกั 4 เปอร์เซ็นต ์ผสมกบัปลาป่น 11 เปอร์เซ็นต ์

ไก่กระทงมีนํ้าหนกัตวัท่ีเพิ่มข้ึนใกลเ้คียงกบัพวกท่ีใชป้ลาป่น (P>.05) แต่นํ้าหนกัตวัท่ีเพิ่มข้ึนดีกวา่

พวกท่ีใชป้ลาหมกั 6 เปอร์เซ็นตผ์สมกบัปลาป่น 7 เปอร์เซ็นต ์และพวกท่ีใชป้ลาหมกั 8 เปอร์เซ็นต ์

ผสมกบัปลาป่น 3 เปอร์เซ็นตอ์ยา่งมีนยัสาํคญั (P<.05) โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 1844.87, 1755.03, 

1654.84 และ 1439.53 กรัม ตามลาํดบั ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Ratagool  และคณะ (1980) ท่ีแนะนาํใหใ้ช้

ปลาทูน่าหมกัในสูตรอาหารไก่กระทงได ้ 5-7 เปอร์เซ็นต ์ และถา้ใชต้ั้งแต่ 8 เปอร์เซ็นตมี์ผลในทาง

ลบกบันํ้าหนกัตวัท่ีเพิ่มข้ึนของไก่กระทง 
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