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บทคัดยอ 
การผลิตปูนิ่มจากปูหิน โดยใชปูหินขนาดความกวางของกระดองระหวาง 4-6 เซนติเมตร น้ําหนัก

ระหวาง 10-60 กรัม ทําการหักระยางคเหลือเพียงขาวายน้ําและเลี้ยงในตะกรา โดยทําการทดลองเลี้ยงเปน   4 

รุน ปูหินใชเวลาในการลอกคราบระหวาง 18-25 วัน โดยมีอัตราการลอกคราบในแตละครั้ง คิดเปนรอยละ 

8.89, 21.66, 42.86 และ 50 ตามลําดับ และมีอัตราการตายคิดเปนรอยละ 84.05, 71.66, 0 และ 0 ตาม 

ลําดับ ปูที่ลอกคราบมีความกวางกระดองและน้ําหนักเพิ่มขึ้นเฉลี่ยรอยละ 7.81 และ 5.97 ตามลําดับ 

การศึกษาผลการยอมรับผลิตภัณฑปูนิ่มจากปูหินไดรับการยอมรับจากผูบริโภคเชนเดียวกันเมื่อเทียบกับปูนิ่ม

จากปูทะเล 
 

ABSTRACT 
 The soft shell crab production using spiny rock crab (Thalamita crenata) was studied. The 

initial body width of the crab was 4-6 cm. and weight was 10-60 g. The rearing times were divided 

into 4. The legs of the crab were clipped except the swimming legs then each individual was taken 

care in plastic baskets. The molting period was between 18-25 days and molting rate of each 

rearing times were 8.69, 21.66, 42.86 and 50 percent respectively. The mortalities were 84.05, 

71.66, 0 and 0 respectively. The average increased body width and weight of soft-shell crab were 

7.81 and 5.97 percent respectively. The acceptable of soft-shell spiny rock crab product was tested 

by the sensory evaluation test. The result showed no difference from the soft-shell mud crab.   

  
คํานํา 

 ปูนิ่มเปนที่ลอกคราบใหมมีลักษณะกระดองนิ่มสามารถรับประทานไดทั้งตัว  นิยมบริโภคทั้งภายใน 

ประเทศและมีศักยภาพในการสงออกตางประเทศสูงในลักษณะปูนิ่มแชแข็ง (นงนุช, 2548) หลังจากที่ปูลอก

คราบกระดองและระยางคตาง ๆ  เชน  ขาวายน้ํา  และกามจะนิ่มสามารถบริโภคไดทั้งตัว  มีคุณคาทาง

โภชนาการอาหารสูง  มีปริมาณแคลเซียมสูง เปนชวงที่ปูมีคลอเรสเตอรรอลนอยที่สุด  ปูนิ่มจึงเปนที่นิยมของ
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ตลาด  เพราะรับประทานสะดวก  เปนอาหารที่เหมาะสําหรับผูสูงอายุ  และสตรีที่ตองการแคลเซียม (บรรจง 

และบุญรัตน, 2545)  

  ในปจจุบันการผลิตปูนิ่มสามารถเลี้ยงไดในกระชังตามแหลงน้ําธรรมชาติ  ในบอดิน  หรือในถังซีเมนต

ที่ใชระบบน้ําไหล  หรือระบบหมุนเวียนได  (บรรจง และบุญรัตน, 2545) นิยมใชปูทะเลหรือปูดําเปนหลัก ซึ่งปู

ทะเลเปนปูที่มีราคาคอนขางสูง เนื่องจากปกติเนื้อปูทะเลเปนที่ตองการของผูบริโภคทั่วไป อีกทั้งปริมาณปูทะเล

ที่มีอยูในธรรมชาติเร่ิมนอยลงจนกระทั่งตองนําเขาพันธุปูทะเลจากตางประเทศเพื่อนํามาผลิตปูนิ่ม รวมทั้งการ

หันมาใชปูมาในการผลิตปูนิ่มทดแทนการใชปูทะเล มีผลทําใหตนทุนการผลิตปูนิ่มคอนขางสูงและสงผลถึง

ผูบริโภคที่จะตองซื้อปูนิ่มในราคาที่สูงตามไปดวย   

ปูหิน (spiny rock crab ; Thalamita crenata) จัดเปนปูวงศเดียวกันกับปูทะเลและปูมา แตอยูคนละ

สกุล รูปรางทั่วไปคลายคลึงกับปมูา และปูทะเล (ชลธ,ี 2539) แตแตกตางกันที่หนามบริเวณของกระดอง

ดานขางที่มีเพียง 5 คู ขณะที่ปูทะเลและปูมามี 9 คู ขนาดความกวางของกระดองประมาณ 6 เซนติเมตร 

(สุรินทร, 2547) ปูเหลานี้สามารถพบทั่วไปในแหลงน้ํากรอยบริเวณน้ําขึ้นน้ําลงตามปาชายเลนและปากแมน้ําที่

มีน้ําทะเลทวมถึง มชีุกชมุในบริเวณที่เปนหาดโคลนหรือเลนที่มีปาชายเลนและโกงกาง ทั้งบริเวณฝงอาวไทย

และอันดามัน (ชลธี, 2539) สวนปูหินสามารถพบไดตาม โพรงหิน ซากโปะ พื้นทราย หรือโคลนปนทราย (ประ

วิทย, มปป) โดยเฉพาะบริเวณพื้นที่ปาชายเลนและบริเวณปากแมน้ํา และมักพบปูหินติดเครื่องมือประมงที่

วางดักจับสัตวน้ํา เชน ตาขาย ลอบ ไซ ที่ชาวประมงดักจับสัตวน้ํา แตเนื่องจากปูหินไมเปนที่นิยมในการ

บริโภค ลําตัวมีขนาดเล็ก เปลือกที่แข็งและเนื้อนอยเมื่อเปรียบเทียบกับปูทะเล และปูมา มีราคาคอนขางต่ํา  

ชาวประมงมักปลอยใหปูหินเหลานั้นตายโดยสูญเปลา  

ดังนั้นจึงไดหาแนวทางในการเพิ่มมูลคาของปูหินซึ่งเปนปูที่พบไดทั่วไปตามธรรมชาติ  และมีมูลคาต่ํา

ทางเศรษฐกิจ โดยการนํามาผลิตเปนปูนิ่ม เพื่อใหเปนที่ตองการของผูบริโภคมากขึ้น และเปนการเพิ่มมูลคา

ทรัพยากรที่มีอยูในธรรมชาตใิหสูงขึ้นและลดการสูญเปลา ตลอดจนอาจเปนการสงเสริมเพิ่มรายไดในครัว เรือน

ใหแกชาวประมงและเกษตรกรไดอีกทางหนึ่ง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การศึกษาครั้งนี้ทําการรวบรวมปูหินจากธรรมชาติดวยการใชลอบปูดักจบั โดยใชปูหินที่มีความกวาง

ของกระดองระหวาง 4-6 เซนติเมตร น้ําหนักระหวาง 10-60 กรัม ทําการวัดความกวางของกระดองและชั่ง

น้ําหนักปูแตละตัว แลวหักระยางค เหลือไวเฉพาะขาวายน้าํโดยการใชคมีคีบบริเวณโคนขาและรอใหปสูลัดขา

ทิ้งเอง นําปูที่หักระยางคแลวเลี้ยงในตะกราพลาสติกที่มีฝาปดขนาด 16 x 21 เซนติเมตร ที่ผูกยึดกับโครง

กระชังเลี้ยงสัตวน้ํา บริเวณปากคลองสิเกา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง จังหวัดตรัง ความลึก

ของน้ําในตะกราประมาณ 9 เซนติเมตร ใสปูลงเลี้ยงตะกราละตัว ใหเนื้อปลาสดหั่นเปนชิ้นเปนอาหารวันละ 1 

มื้อ ในตอนเย็นของทุกวัน สังเกตดูอาหารวาเพียงพอตอความตองการของปหูรือไม และเก็บอาหารที่เหลือออก

ในตอนเชา ทําการสังเกตปูวาใกลจะลอกคราบแลวหรือไมเพื่อใหสามารถเก็บปูนิ่มไดทันเวลา โดยปูจะมี
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ระยางคงอกออกมาใหมตรงบริเวณที่ถูกหักออกไป สีของกระดองจะไมมคีวามมันวาวอยางที่เคยเปนตาม 

ปกติ เมื่อจับกระดองดูจะรูสึกวาเปราะงาย มีลักษณะเปนโพรงอยูภายใตกระดอง ไมคอยกินอาหาร และ

เคลื่อนไหวชา รวมทั้งสังเกตการตายของปู เมื่อปูลอกคราบ ทําการวัดความกวางของกระดอง และชั่งน้ําหนัก 

นําไปเก็บรักษาโดยการบรรจุลงในถุงพลาสติกและแชแข็ง 

ปูหินนิ่มที่ไดนํามาทําการทดสอบการยอมรับในผลิตภัณฑ โดยการแปรรูปเปนปูนิ่มชบุแปงทอด ทํา

การหั่นปูนิ่มเปนชิ้นพอคํา ปรุงรสและกลิ่นดวยกระเทียม พริกไทย และเกลือ คลุกกับแปงทอดกรอบแลวนําลง

ทอด ทําการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัส ประกอบดวย สี ความแนนเนื้อ กล่ิน รสชาติ 

ลักษณะปรากฏ และความชอบรวม ดวยแบบทดสอบ Hedonic Scale ชนิด 9 ระดับคะแนน (ไพโรจน, 2535) 

กําหนดใหระดับคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด ไปจนถึงระดับคะแนนที่ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด โดยใช

ผูทดสอบที่ผานการฝกทดสอบผลิตภัณฑดวยประสาทสัมผัส จํานวน 12 คน และบุคคลทั่วไป จํานวน 6 คน 

โดยศึกษาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑปูนิ่มจากปูทะเล 

ทดลองเลี้ยงปูจํานวน 4 รุน ทําการเก็บขอมลู อัตราการลอกคราบ อัตราการตาย น้ําหนักและความ

กวางของกระดองของปูนิ่ม และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยของคะแนนทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส ระหวางผลิตภัณฑจากปูทะเลและปูหิน โดยวธิี t-test 

 
ผลการวิจัย 

1. การผลิตปนูิ่มจากปูหิน 
 การเลี้ยงปูนิ่มแบงการเลี้ยงออกเปน 4 รุน ดังนี้ 

 รุนที่ 1 ระยะเวลาในการเลี้ยง 85 วัน จํานวนปูทั้งหมด 69 ตัว เมื่อส้ินสุดการทดลอง จํานวนปูที่ลอก

คราบ 6 ตัว โดยมีอัตราการลอกคราบและ ไมลอกคราบคิดเปนรอยละ 8.70 และ 7.25 ตามลําดับ  อตัราการ

ตายคิดเปนรอยละ 84.05 ของจํานวนปูทั้งหมด โดยการตายมีสาเหตุเนื่องจากการหักระยางค และการตายโดย

ธรรมชาติคิดเปนรอยละ 24.58 และ 59.47 ตามลําดับ (ตารางที่ 1) 

 รุนที่ 2 ระยะเวลาในการเลี้ยง 68 วัน จํานวนปูทั้งหมด 60 ตัว เมื่อส้ินสุดการทดลอง จํานวนปูที่ลอก

คราบ 13 ตัว โดยมีอัตราการลอกคราบและ ไมลอกคราบคดิเปนรอยละ 21.67 และ 6.68 ตามลําดบั  อตัราการ

ตายคิดเปนรอยละ 71.66 ของจํานวนปูทัง้หมด โดยการตายมีสาเหตุเนื่องจากการหกัระยางค ลอกคราบไม

ออก และการตายโดยธรรมชาติคิดเปนรอยละ 15, 1.66 และ 55 ตามลําดับ (ตารางที่ 1) 

 รุนที่ 3 ระยะเวลาในการเลี้ยง 23 วัน จํานวนปูทั้งหมด 14 ตัว เมื่อส้ินสุดการทดลอง จํานวนปูที่ลอก

คราบ 6 ตัว โดยมีอัตราการลอกคราบและ ไมลอกคราบคิดเปนรอยละ 42.86 และ 57.14 ตามลําดบั โดยไมมี

การตายของปูเกิดขึ้น (ตารางที่ 1) 

 รุนที่ 4 ระยะเวลาในการเลี้ยง 21 วัน จํานวนปูทั้งหมด 4 ตัว เมื่อส้ินสุดการทดลอง จํานวนปูที่ลอก

คราบ 2 ตัว โดยมีอัตราการลอกคราบและ ไมลอกคราบคิดเปนรอยละ 50 และ 50 ตามลาํดับ โดยไมมีการตาย

ของปเูกิดขึ้น (ตารางที่ 1) 
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ตารางที่ 1  แสดงอัตราการลอกคราบ ไมลอกคราบ และอัตราการตายจําแนกตามสาเหตุ ในการเลี้ยงปูหิน 

อัตราการตาย (เปอรเซ็นต) 

รุนที่ 
จํานวนป ู

(ตัว) 

ปูที่ลอกคราบ 

(ตัว) 

ลอกคราบ 

(เปอรเซ็นต) 

ไมลอกคราบ 

(เปอรเซ็นต) การหักระยางค ลอกคราบไมออก ธรรมชาต ิ

1 69 6 8.69 7.25 24.58 - 59.47 

2 60 13 21.66 6.68 15 1.66 55 

3 14 6 42.86 57.14 - - - 

4 4 2 50 50 - - - 
 

 การลอกคราบของปูหินที่เล้ียงในแตละรุนใชเวลาประมาณ 18-25 วัน โดยหลังจากลอกคราบ ปูนิม่มี

ความกวางของกระดองเฉลี่ยเทากับ 5.63 เซนติเมตร เพิ่มขึ้นเฉลี่ยเทากับ 0.41 เซนติเมตร คิดเปนอัตราการ

เพิ่มเฉลี่ยเทากับรอยละ 7.81 (ภาพที ่ 1) น้าํหนักของปูหลังจากการลอกคราบสวนใหญมีน้ําหนักเพิ่มขึ้นมีสวน

นอยที่น้ําหนักคงที่ หรือลดลง โดยปูนิ่มมีน้ําหนักเฉลี่ยเทากับ 34.63 กรัม ลดลงเฉลี่ยเทากับ 1.22 กรัม แตเมื่อ

คิดอัตราการเพิ่มของน้ําหนัก ปูนิ่มมอีัตราการเพิ่มของน้ําหนักเฉลี่ยเทากับรอยละ 5.97 (ภาพที่ 1) 
 

2. การยอมรบัผลิตภัณฑปหูินนิ่ม 
 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผูที่ผานการฝกทดสอบผลิตภัณฑดวยประสาทสัมผัส 

เมื่อเปรียบเทียบคะแนนดานสี รสชาติ และลกัษณะปรากฏ ของผลิตภัณฑปูนิ่มจากปูหินและปูทะเล พบวาทั้ง 3 

ปจจัยมีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ในขณะที่คะแนนดานกลิ่น มีความแตกตางกนัอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) คะแนนดานความแนนเนื้อและความชอบรวม มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) สวนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยบุคคลทั่วไป พบวา ไมมี

ความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) เมื่อเปรียบเทียบคะแนนดานสี ความแนนเนื้อ กล่ิน รสชาติ ลักษณะ

ปรากฏ และความชอบรวม ระหวางผลิตภัณฑปูนิ่มจากปูหนิและปูทะเล ดังแสดงในตารางที่  2    

           
ภาพที่ 1  แสดงการเปรียบเทียบความกวางของกระดองและน้ําหนักระหวางปูแข็งและปนูิ่ม 
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ตารางที่ 2   แสดงคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสระหวางผลิตภัณฑปูนิ่มจากปูหนิและปูทะเล 

 คะแนนความชอบ 

ปจจัยคุณภาพ ผูผานการฝกทดสอบ บุคคลทั่วไป 

 ปูหิน ปูทะเล ปูหิน ปูทะเล 

สี 8.16 ± 0.57 8.25 ± 0.75 ns 7.04 ± 0.54 7.40 ± 0.89ns 

ความแนนเนื้อ 8.41 ± 0.66 7.85 ± 0.51∗∗ 7.60 ± 0.89 6.40 ± 1.51 ns 

กล่ิน 8.41 ± 0.51 7.91 ± 0.51∗ 8.00 ± 1.00 7.20 ± 1.30 ns 

รสชาติ 8.33 ± 0.49 7.91 ± 0.66 ns 8.20 ± 0.83 6.60 ± 2.40 ns 

ลักษณะปรากฏ 8.25 ± 0.45 7.91 ± 0.79 ns 7.40 ± 0.89 6.60 ± 2.88 ns 

ความชอบรวม 8.58 ± 0.51 7.75 ± 0.62∗∗ 7.40 ± 0.67 6.20 ± 2.04 ns 

  
วิจารณผล 

 การศึกษาครั้งนี้ ทําการทดลองเลี้ยงปู  4 รุน มีอัตราการลอกคราบในแตละรุนแตกตางกันดังตารางที่ 1 

โดยปูใชระยะเวลาในการลอกคราบอยูในชวง 18-25 วัน ซึ่งจากผลการทดลองพบวาหลังจากวันที่ 25 ของการ

เล้ียง ไมพบการลอกคราบของปูเลย โดยเฉพาะในการเลี้ยงรุนที่ 1 และ 2 ในขณะที่อัตราการตายของปูเพิม่ขึ้น

เร่ือย ๆ  ซึ่งสอดคลองกับ บรรจงและบุญรัตน (2545) กลาวถึงการลอกคราบของปูที่ใชวธิีการตัดระยางคทิ้งจะ

ลอกคราบภายใน 20-25 วัน สวนการลอกคราบของปจูะชาหรือเร็วนั้น มีปจจัยที่หนวงเหนี่ยวการลอกคราบทํา

ใหปูลอกคราบชากวาปกติ รวมทั้งการลอกคราบไมออกของปูทําใหปูติดกระดองตาย เชน ปริมาณและคุณคา

ของอาหารที่ไดรับ เนื่องจากอาหารที่ใหในบางครั้งเปนอาหารสดที่เก็บไวนาน ทําใหคุณคาทางอาหารบางสวน

สูญเสียไป ปูที่ไดรับอาหารไมเพียงพอ หรือกินอาหารที่ไมมีคุณภาพ ปจูะไมมอีินทรียสารจําพวกโปรตนี และ

คารโบไฮเดรทสํารองเพียงพอที่จะนาํไปใชในการลอกคราบได  รวมถึงปรสิตที่เกาะตามตัวหรือระยางคตาง ๆ มี

ผลใหการลอกคราบถูกหนวงเหนี่ยว หากปริมาณสารอนิทรียที่เก็บสํารองไวถูกปรสิตที่เกาะนําไปใชเพื่อการ

เจริญเติบโตของปรสิตนั้นๆ นอกจากนี้ กรมประมง (มปป.) กลาววา ระยะเวลาในการลอกคราบของปยูังขึ้นอยู

กับ อาย ุ เพศ สายพันธุ และสภาพแวดลอม โดยเฉพาะความเค็มของน้ําทะเลมีผลโดยตรงตอระยะเวลาในการ

ลอกคราบ 

 การตายของปูในการศึกษาครั้งนี้แบงเปน 3 กลุม คือ การตายจากการหักระยางค ซึ่งในชวงแรกผูเล้ียง

ยังไมมีความชาํนาญ ประกอบกับปูหินเปนปูที่สลัดกามคอนขางยาก เมื่อทําการหักกามและขาของปูทาํใหปูนั้น

บอบช้ําหรือบาดเจ็บ และตายภายใน 1-2 วัน อยางไรก็ตาม บรรจงและบุญรัตน (2545) กลาววา วิธีที่นิยมและ

ใชไดผลดีในการเลี้ยงปูนิ่มคือ ใชวธิีการตัดระยางค โดยสวนใหญจะเหลือแตขาวายน้ําไวคูเดียว การตัดระยางค

ของปูตองทาํดวยความปราณตี มิฉะนั้นปูจะเสียเลือดและตายในที่สุด วิธีที่ดีที่สุดคือใชคีมจับระยางคที่ตองการ

ตัดไวเฉย ๆ แลวปลอยใหตัวปูเปนอิสระ ซึ่งโดยสัญชาติญาณเอาตัวรอด ปจูะทิ้งระยางคสวนนั้นโดยอัตโนมัติ  

จากการหักระยางคของปูในรุนหลัง ๆ ผูเล้ียงมีทักษะและความชาํนาญมากขึ้นจึงมีผลใหอตัราการตายจากการ
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หักระยางคลดลง  การตายเนื่องจากลอกคราบไมออกอาจมีเหตุผลที่ไดกลาวไวแลวขางตน  สวนการตาย

โดยธรรมชาติในการเลี้ยงปูครั้งนี้พบวามีเพรยีงถั่วงอกเขาเกาะตามลําตัว รวมทั้งขาวายน้ําทําใหปูเกิดความ

รําคาญเคลื่อนที่ไมสะดวก และยังทําใหการลอกคราบชากวาปกติ ที่สําคัญเพรียงที่เกาะบริเวณเหงือกของปู ทํา

ใหเหงือกแหวง มีผลตอการทํางานของเหงือกและปูตายในที่สุด นอกจากนี้ยังพบวาปูที่เล้ียงเปนระยะเวลานาน 

ๆ จะมีตะไครน้ําเกาะบรเิวณลําตัว และปากซึง่อาจมีผลทําใหปูตายได  

จากการศึกษาการผลิตปูหินนิ่ม พบวาปูนิ่มมีความกวางของกระดองที่เพิ่มขึ้นจากเดิมทกุตัว เพราะปู

เปนสัตวในกลุมครัสตาเซียน เชนเดียวกับกุง ที่ตองมีการลอกคราบเพื่อการเจริญเติบโต การเปล่ียนแปลงขนาด

และน้ําหนักตองอาศัยการลอกคราบ (กรมประมง, มปป.)     สวนน้ําหนักของปูนิ่มที่ไดสวนใหญจะม ีน้ําหนัก

เพิ่มขึ้น มีบางสวนที่น้ําหนังคงที่ หรือลดลง ซึ่งมีสาเหตุเนื่องมาจากกอนและหลังการลอกคราบปูจะไมกิน

อาหาร หรือกนิอาหารนอย นอกจากนี้ยงัขึ้นอยูกับคุณภาพของอาหารที่ปูกินดวย และน้ําหนักบางสวนอาจ

หายไปกับกระดองเกาที่ปูลอกคราบทิ้งไป เชนเดียวกับท่ี บรรจงและบุญรัตน (2545) กลาววา ปูในระยะกอน

การลอกคราบ (stage D) ปจูะมีกระดองที่แข็งแรงและสมบูรณ มีการสะสมสารอินทรียตาง ๆ เชน แคลเซียม 

เตรียมพรอมในการลอกคราบ เมื่อจะเขาสูระยะลอกคราบ ปูจะกินอาหารนอย การเคลื่อนไวชาลง และเมื่อเขาสู

ระยะลอกคราบ (stage E; Molting) เปนระยะที่ปูสลัดกระดองเกาทิ้ง ปจูะไมเคลื่อนที่ และไมกนิอาหาร 

เชนเดียวกับ กรมประมง (มปป.) กลาววา การเจริญเติบโตของปูทะเลแบงออกเปน 2 ระยะ คือ ลอกคราบเพื่อ

เพิ่มขนาด และการกินอาหารเพื่อเพิ่มน้ําหนัก การเจริญเติบโตทั้งสองระยะนี้จะเกิดขึ้นสลับกันไป ดังนั้นปูจะ

เจริญเติบโตไดจึงตองมีการลอกคราบ 

การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑปูนิ่มเปรียบเทียบระหวาปูหินและปูทะเล โดยกลุมผูทดสอบที่ผาน

การฝกฝนการทดสอบทางประสาทสัมผัส และบุคคลทั่วไป พบวาคะแนนเฉลี่ยแตละปจจัย ไดแก ความแนน

เนื้อ กล่ิน รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบรวมของปูหินมีคาสูงกวาปูทะเล ถึงแมบางคาเฉลี่ยไมมีความ

แตกกันทางสถิติ ยกเวนคะแนนเฉลี่ยของสีที่ปูทะเลมีคาสูงกวาปูหิน แตก็ไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ 

(ตารางที่ 2) เมื่อดูจากคะแนนโดยรวมในการทดสอบครั้งนี้ผูชมิชอบผลิตภัณฑปูหินนิ่มมากกวาปูทะเล และผู

ชิมบางรายใหขอคิดเห็นวา ลักษณะเนื้อของปหูินนิ่มจะแนนกวา ไมเละเมื่อรับประทาน อาจเนื่องจากปูหนินิ่มมี

ขนาดตัวไมใหญมากนัก การหันเปนชิ้นจึงมีลักษณะที่นารับประทานกวาปูทะเลที่ตัวใหญตองหั่นหลายชิ้นจึงจะ

มีขนาดพอคํา ทําใหเนื้อเละไดงายในการปรุงอาหาร อยางไรก็ตามถึงแมความคิดเห็นดังกลาวเปนความ 

คิดเห็นของผูชิมเพียงบางสวนเทานั้น แตไพโรจน (2535) ไดใหความเห็นวา เนื่องจากมปีจจัยตาง ๆ ที่มผีลตอ

การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส ดังนั้นผูทดสอบยิ่งมีจาํนวนมาก กจ็ะเปนการลดปญหาที่เกิดขึ้นเนื่องจาก

ปจจัยดังกลาวลงได หากเปนผูทดสอบชมิที่ไดรับการฝกฝนมาแลว แมวาจะมจีํานวนนอยแตจะใหผลการ

ทดสอบที่ดีกวาการใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนมาเลย ผูทดสอบชิมจํานวน 4 คน เปนจํานวนที่ต่ําสุดที่ใช

ทดสอบทางดานประสาทสัมผัส และผูทดสอบในหองปฏบิัตกิารโดยทั่วไปจะใชประมาณ 10-20 คน จากการ 

ศึกษาครั้งนี้ก็ชี้ใหเห็นวาปูหินนิ่มสามารถบริโภคได และเปนที่ยอมรับของผูบริโภคไมแตกตางจากปูนิ่มที่ผลิต

จากปูทะเล  
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 จากผลการศึกษาแสดงใหเห็นวาปูหิน ซึ่งเปนทรัพยากรสัตวน้ําที่มีอยูตามธรรมชาติ มมีูลคาต่ําทาง

เศรษฐกิจ ไมมีการนํามาใชประโยชนมากนักและมักถูกทิ้งใหเปลาประโยชน สามารถที่จะนํามาพฒันาสราง

มูลคาเพิ่มโดยการผลิตเปนปูนิ่ม และอาจทดแทนการใชปูทะเลหรือปูมาซึ่งในธรรมชาติมีปริมาณลดนอยลงใน

การผลิตปูนิ่มตอไปในอนาคต 

 
กิตติกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณ ผูชวยศาสตราจารยวัฒนา วัฒนกลุ ที่เอื้อเฟออุปกรณการเลี้ยงปู และผูชวยสุแพรวพันธ 

โลหะลักษณาเดช ที่แนะนําและชวยเหลือในดานการแปรรูป และการทดสอบผลิตภัณฑ ขอบคุณเจาหนาที่

ฟารมเพาะเลี้ยงสัตวน้ํา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง ที่ชวยเหลือในหาพันธุปูหินและดูแลปู

ระหวางการศึกษา และขอขอบคุณคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลศรีวิชัย วทิยาเขตตรัง ที่อนุญาตใหใชวสัดุอุปกรณและสถานที่ของคณะ ในการศกึษาครั้งนี้ 
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