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จินตนา  เจริญเนตรกุล 1  พงษ์เทพ  เกดิเนตร1  และไพพรรณ  มุ่งศิริ 1   

บทคัดย่อ 

การพฒันาอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชยมี์วตัถุประสงค์เพื่อคดัเลือก
สูตรอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา  พฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิต ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
ตน้ทุนในการผลิตและวิเคราะห์ความเป็นไปไดใ้นการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิต
เชิงพาณิชย ์จดัท าสูตรภาษาองักฤษในการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณเพื่อการเผยแพร่สู่สากล  ส่งเสริมและถ่ายทอด
เทคโนโลยกีารผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชย ์  

 การคดัเลือกสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชย ์พบวา่ ผูบ้ริโภคให้ การ
ยอมรับอาหารพื้นบ้านโบราณจ านวน 5 รายการ มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบมาก ได้แก่ ผดัพริกขิงหมู 
(6.62+0.67), กุง้ทอดเคร่ือง (6.60+0.67), ตม้ใส่ไส้ (6.54+0.61), ไส้กรอกจอก (6.48+0.71) และกรอกกุง้ (6.44+0.64)  
ตามล าดบั การพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณ พบวา่  ตม้ใส่ไส้, ไส้กรอกจอก, กุง้ทอดเคร่ือง 
และกรอกกุง้ สามารถท าเป็นผลิตภณัฑ์อาหารแช่แข็งได ้โดยท าการผลิตตม้ใส่ไส้, ไส้กรอกจอก และกรอกกุง้ดว้ย
วธีิการน่ึงท่ีอุณหภูมิ 100 0C ระยะเวลา 45, 30 และ 20 นาที ตามล าดบั และลดอุณหภูมิโดยใชตู้แ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุม
อุณหภูมิ –180C ระยะเวลา 48 ชัว่โมง คืนรูปดว้ยวธีิการน่ึงท่ีอุณหภูมิ 100 0C ระยะเวลา 15 นาที กุง้ทอดเคร่ืองท าการ
ผลิตดว้ยวิธีการทอดท่ีอุณหภูมิ 150 0C ระยะเวลา 20 วนิาที และลดอุณหภูมิโดยใช้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –
180C ระยะเวลา 48 ชัว่โมง คืนรูปดว้ยวิธีการทอด ท่ีอุณหภูมิ 150 0C ระยะเวลา 2 นาที การพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์ผดั
พริกขิงหมู โดยการปรับปรุงสูตรตน้แบบ ดว้ยการลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้งร้อยละ 20 ของปริมาณพริกช้ีฟ้าแดง 
และเพิ่มปริมาณเกลือป่น น ้ าตาลแว่น และเน้ือมะขามเปียก ร้อยละ 20 ของปริมาณส่วนผสมทั้ง 3 ชนิด ท่ีใชใ้นสูตร
ตน้แบบ พบวา่ ผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นสี (7.67+0.84) กล่ิน (7.47+0.68) รสชาติ 
(7.67+0.99) เน้ือสัมผสั (7.50+0.99) และความชอบรวม (7.83+1.16) การเก็บรักษาผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้, ไส้กรอก
จอก, กุง้ทอดเคร่ือง และกรอกกุง้แช่แข็ง ในถุงพลาสติก(polyethylene) ท่ีอุณหภูมิ –18 0C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์
และผดัพริกขิงหมูในถุงอลูมิเนียมฟรอยด์ และกระป๋องพลาสติก ท่ีอุณหภูมิ 4 0C ตลอดระยะเวลา 4 สัปดาห์ พบว่า
คุณภาพทางประสาทสัมผสัและทางกายภาพของผลิตภณัฑล์ดลง การค านวณตน้ทุนการผลิตและความเป็นไปไดท้าง
การตลาด พบว่า ผูบ้ริโภคให้การยอมรับต่อผลิตภณัฑ์อยู่ในระดบัชอบมาก  ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต
อาหารพื้นบา้นแก่ชาวบา้นในเทศบาลนครสงขลา มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 

ค าสัญ : อาหารพื้นบา้นโบราณ, เทศบาลเมืองนครสงขลา 
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Development of Traditional Food of Songkhla Municipality for Commercial  

Jintana Charoennatkul1  Pongthep Kertnat 1 and  Pipun  Mungsiri 1 

Abstract 

The objectives of this study were  to select recipes of traditional food of Songkhla Municipality in order to 
develop formulas and processes  in producing traditional food; to study nutritional values of traditional food; to 
study the capital in production and analyze the possibility to produce traditional food commercially; to translate 
recipes in English traditional foods for distribution internationally; to promote technology transfer and traditional 
foods production in Songkhla municipality to commercial production. 
 Selection of traditional food recipes in Songkhla municipality for commercial production, the results 
showed that the 5 most favorite recipes of consumers were Prikking Fried Pork (6.62 +0.67), Fried Shrimp Curry 
(6.60 +0.67), Khanom Tom (6.54 +0.61), Curry Sausage (6.48 +0.71), and Krokung (6.44 +0.64), respectively. 
The formulation and processing of traditional foods found Khanom Tom, Curry Sausage, Fried Shrimp Curry and 
Krokung can make frozen food products, produced by boiling Khanom Tom, Curry Sausage and Krokung with 
steam at a temperature of 100 0C at 45, 30 and 20 min, respectively and the lower the temperature the freezer with 
a temperature -180C at 48 h rehydration by steaming at 100 0C for 15 minutes. Fried Shrimp Curry produced by 
frying at 150 0C at 20 seconds and cooled by the freezer with a temperature -180C within 48 hours rehydration with 
frying temperature 150 0C for 2 minutes. Formulation products Prikking Fried Pork by reducing dry red chillies 20 
percent and increase the amount of salt, sugar, tamarind pulp and glasses 20 percent of the ingredients used in the 
original recipe, found that consumers rate the sensory evaluation of the color (7.67 +0.84) smell (7.47 +0.68), taste 
(7.67 +0.99), texture (7.50 +0.99) and overall (7.83 +1.16). Product storage Khanom Tom, Curry Sausage, Fried 
Shrimp Curry and Krokung in plastic (polyethylene) at -18 0C during 8 weeks and Prikking Fried Pork in bag 
aluminum freud, plastic cans at 4 0C over a period of 4 weeks, found that sensory and physical quality decrease of 
product. Calculation of production costs and the possibility of marketing a product those consumers to accept a 
level much, it was found that transferring technology in traditional food production to people in Songkhla 
municipality had high satisfaction level. 

 
Keywords : Traditional Food, Songkhla Municipality 

.......................................................................................................................................................................... 
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 ไมโครเวฟและวธีิการน่ึง  

4.7 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของ 32 
 ขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ -18 0C เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์  

4.8 ผลการวเิคราะห์ค่าความแขง็และความเหนียวของขนมตม้สอดไส้แช่แขง็(ขา้วเหนียว) 35 
 เก็บรักษาท่ีตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ -18 0C เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์  
 วเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s New Multiple Test   
 ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั            

4.9 ผลการวเิคราะห์ค่าความแขง็และความเหนียวของของขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็  36 
 (ขา้วเหนียวและไส้) เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C     
 เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s   
 New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั            

4.10 ส่วนผสมของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกสูตรตน้แบบ 38 
4.11 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกท่ีใช ้ 39 

 ระยะเวลาการน่ึง 3 ระดบั คือ  25 , 30 และ 35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  
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สารบัญตาราง (ต่อ) 

ตารางที่  หน้า 
4.12 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกท่ีใช้ 41 

 อตัราส่วนร้อยละของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง น่ึงท่ีอุณหภูมิ 100 0C  ระยะเวลา 30   
 นาที  

4.13 การเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์ 43 
 ไส้กรอกจอกแช่แขง็ท่ีอุณหภูมิ -18 0C ระยะเวลา 48 ชัว่โมง น ามาคืนรูปดว้ยการให้  
 ความร้อน 2 วธีิ คือ วธีิการน่ึง และวธีิการยา่ง  

4.14 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ส้ 45 
 กรอกจอกแช่แขง็เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ-180C   เป็นระยะ   
 เวลา 8  สัปดาห์  

4.15  ผลการวเิคราะห์ค่า L, a  และ b ของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็ เก็บรักษาท่ี 48 
 อุณหภูมิ –180C   เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ วเิคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้  
 Duncan’s New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั  

4.16 ผลการวิเคราะห์ค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็  เก็บรักษาท่ี 49 
 อุณหภูมิ –180C เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ วเิคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้  
 Duncan’s New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั  

4.17 ส่วนผสมของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองสูตรตน้แบบ 50 
4.18 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองท่ีใช ้ 51 

 ระยะเวลาการทอด 5 ระดบั คือ 20, 30, 40, 50และ 60  วนิาที ท่ีอุณหภูมิ 150 0C  
4.19 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กุง้ทอด 54 

 เคร่ืองแช่แขง็เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ -180C   เป็นระยะเวลา  8    

 สัปดาห์  

4.20 ผลการวเิคราะห์ค่า L, a  และ b ของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ เก็บรักษาท่ี 56 
 อุณหภูมิ –180C   เป็นระยะเวลา  8  สัปดาห์ วเิคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้  
 Duncan’s New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั            

4.21 ผลการวิเคราะห์ค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็  เก็บรักษาท่ี 57 
 อุณหภูมิ –180C เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ วเิคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้  
 Duncan’s New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั  
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สารบัญตาราง (ต่อ) 

ตารางที่  หน้า 
4.22 ส่วนผสมของผลิตภณัฑก์รอกกุง้สูตรตน้แบบ 58 
4.23 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์รอกกุง้ท่ีใชไ้ข่เป็ด  59 

 และไข่ไก่  ดว้ยวธีิการน่ึงและไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แขง็ ใชร้ะยะเวลาการน่ึง 20 นาที   
 ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  

4.24 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ 61 
 กรอกกุง้แช่แขง็เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ -180C เป็นระยะเวลา    
 8  สัปดาห์  

4.25 ผลการวเิคราะห์ค่า L, a  และ b ของผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  63 
 –180C เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์วเิคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s   
 New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั  

4.26 ผลการวิเคราะห์ค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  65 
 –180C  เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์  

4.27 ส่วนผสมของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงสูตรตน้แบบ 66 
4.28 ปริมาณส่วนผสมท่ีใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู 67 
4.29 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมูสูตร 67 

 ปรับปรุง  
4.30 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของของผลิตภณัฑ์ 70 

 ผดัพริกขิงหมู ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์และกระป๋องพลาสติกเก็บรักษาไวใ้น  
 ตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 4 0C   เป็นระยะเวลา  4  สัปดาห์  

4.31 ผลการวเิคราะห์ค่า L, a  และ b ของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู ท่ีบรรจุในถุง 71 
 อลูมิเนียมฟรอยแ์ละกระป๋องพลาสติกเก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 4 0C    
เป็นระยะเวลา  4 สัปดาห์  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s New  

 

 Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั  
4.32 คะแนนเฉล่ียผลการยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณของผูบ้ริโภค 74 
4.33 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา 75 

 ต่อสูตร  
4.34  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา  75 

 ต่อ 1 หน่วยบริโภค      
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สารบัญตาราง (ต่อ) 

ตารางที่  หน้า 
4.35 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 76 
4.36 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าไส้กรอกจอกแช่แขง็ 78 
4.37 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท ากุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ 80 
4.38 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท ากรอกกุง้แช่แขง็ 82 
4.39 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าผดัพริกขิงหมู 84 
4.40 ตน้ทุนการผลิตของผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาต่อ 86 

 สูตร และ ต่อ 1 หน่วยบริโภค  
4.41 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค 87 
4.42 ขอ้มูลทัว่ไปของผูเ้ขา้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยอีาหารพื้นบา้นโบราณสงขลา 89 
4.43 คะแนนเฉล่ียระดบัความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ/การน าไปใช ้ต่อการเขา้รับการ 90 

 ถ่ายทอดเทคโนโลยกีารท าอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา  
ตารางผนวกท่ี  

1 คุณค่าทางโภชนาการของกุง้ทอดเคร่ือง 100 
2 คุณค่าทางโภชนาการของไส้กรอกจอก 101 
3 คุณค่าทางโภชนาการของตม้ใส่ไส้ 102 
4 คุณค่าทางโภชนาการของผดัพริกขิงหมู 103 
5 คุณค่าทางโภชนาการของกรอกกุง้ 104 
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2 เคร่ืองวดัค่าสีระบบ Hunter Lab/ Colur Flex/USA 112 
3 เคร่ืองวดัค่าแรงเฉือน Texture Analyser รุ่น TA.XT.Plus 113 
4 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 113 
5 กุง้ทอดเคร่ือง 115 
6 ไส้กรอกจอก 117 
7 ผดัพริกขิงหมู 118 
8 ขั้นตอนการห่อตม้ใส่ไส้ 120 
9 ตม้ใส่ไส้ 121 
10 วธีิการเตรียมส่วนผสมในการท ากรอกกุง้ 122 
11 วธีิการมว้นกรอกกุง้ 123 
12 ขั้นตอนการท าไส้กรอกจอก 124 
13 ขั้นตอนการท าตม้ใส่ไส้ 125 
14 ขั้นตอนห่อตม้ใส่ไส้ 126 
15 ขั้นตอนการท าผดัพริกขิงหมู 127 
16 ขั้นตอนการท ากุง้ทอดเคร่ือง 128 

 
 

  

 



บทที ่1  

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

 การบริโภคอาหารของชาวภาคใตน้ั้นมีทั้งส่วนท่ีเหมือนกนัทัว่ไปทั้งภูมิภาค  และส่วนท่ีแตกต่างกนัไป
ในแต่ละทอ้งถ่ิน  อนัเน่ืองมาจากสภาพทางภูมิศาสตร์  ความเช่ือ  ศาสนา  อิทธิพลของการติดต่อสัมพนัธ์กบั
ชนต่างชาติ  ตลอดจนเทคนิควธีิและความสามารถเฉพาะของบุคคลในแต่ละทอ้งถ่ินท่ีไดคิ้ดคน้และปรับปรุง
ต่อ ๆ กนัมาจนเกิดเป็นนิสัยการบริโภคอาหารของทอ้งถ่ินนั้น ๆ  เทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมือง  จงัหวดั
สงขลา  เป็นท่ีอยูอ่าศยัของกลุ่มคน 3 เช้ือชาติคือ ไทย  จีน  และอิสลาม  ซ่ึงอาศยัอยู ่ณ ดินแดนแห่งน้ีร่วมกนั
มานานนบัร้อยกวา่ปี  ชาวบา้นทั้ง 3 กลุ่มต่างมีวฒันธรรมการบริโภคอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของตนเอง  จาก
การติดต่อสัมพนัธ์กนัในดา้นการคา้ขาย และขนบธรรมเนียมประเพณีต่าง ๆ  ส่งผลให้มีการรับวฒันธรรม
การบริโภคอาหารของกลุ่มคนเช้ือสายจีนและอิสลามเขา้มาผสมผสานกบัอาหารไทยพื้นบา้น  มีการดดัแปลง  
คิดคน้หาเทคนิคการปรุงอาหารให้เหมาะกบัรสชาติของผูค้นในต าบลบ่อยาง  จนเกิดต ารับอาหารใหม่ ๆข้ึน
เพื่อบริโภคในชีวติประจ าวนั หรือบริโภคในงานประเพณีต่างๆ  เช่น  หมูฮอ้ง  หมูสตู  หมูคัว่หมึก   แกงร้อน   
ขนมหวกั   ขนมกรอก   ขนมต้มใส่ไส้  เป็นการผสมผสานอาหารระหว่างครัวไทยพื้นบ้านกับครัวจีน
ฮกเก้ียน  แกงฮอ้งไก่  กุ ้งผง ไก่ย่างขมิ้น  ขนมบูตู  ขนมบอก  เป็นการผสมผสานอาหารระหว่างครัวไทย
พื้นบา้นกบัครัวอิสลาม  เป็นตน้    การผสมผสานวฒันธรรมเร่ืองอาหารการกินของผูค้นในต าบลบ่อยาง    
จึงเปรียบเสมือนการเดินทางมาพบกนัคร่ึงทางระหวา่งครัวไทยปักษ์ใตก้บัครัวจีน  และครัวอิสลาม  ส่งผล
ให้อาหารพื้นบา้นของชาวต าบลบ่อยางมีรสอ่อน  ไม่เผ็ดจดัแบบอาหารปักษ์ใตท้ัว่ไป  และมีรสหวานน า  
โดยมีถนนนางงามและถนนพทัลุงเป็นศูนยก์ลางจ าหน่ายอาหารของชุมชนตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั 

 ปัจจุบนัอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาท่ีไดก้ล่าวมาแลว้นั้นหารับประทานไดย้ากเพราะ
ขาดผูสื้บทอด  ส่งผลให้ลูกหลานซ่ึงเป็นคนรุ่นใหม่ไม่รู้จกัอาหารพื้นบา้นดงักล่าว  ผูสื้บทอดท่ีเหลืออยูส่่วน
ใหญ่เป็นผูสู้งอายุซ่ึงมีอยู่ไม่มาก  และบางส่วนไดอ้พยพยา้ยถ่ินฐานตามลูกหลานไปอยูท่ี่อ่ืน  ผูว้ิจยัจึงเห็น
ความส าคญัและท าการฟ้ืนฟูอาหารพื้นบา้นโบราณของชาวบา้นเทศบาลนครสงขลาซ่ึงมีลกัษณะเด่นควรค่า
แก่การอนุรักษ์ไวเ้ป็นหลกัฐานให้คนรุ่นใหม่ไดรู้้จกัก่อนท่ีอาหารพื้นบา้นดงักล่าวจะสูญหายไปจากชุมชน 
โดยได้รับงบประมาณสนับสนุนจากเครือข่ายการวิจยัภาคใต้ตอนล่าง  ประจ าปีงบประมาณ 2552  เพื่อ
รวบรวมและจดัท าสูตรมาตรฐานอาหารพื้นบ้านโบราณในเทศบาลนครสงขลา   จ  านวนไม่น้อยกว่า  20  
รายการ  โดยแบ่งเป็นอาหารคาวไม่น้อยกว่า 10  รายการ  อาหารหวานและอาหารว่างไม่น้อยกว่า  10  
รายการ   จากโครงการวิจยัดงักล่าวคณะผูว้ิจยัจึงมีความคิดท่ีจะพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหาร
พื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชย ์ เพื่อน าทรัพยากรภายในทอ้งถ่ินมาท าใหเ้กิด
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รายไดแ้ละใชใ้หเ้ป็นประโยชน์สูงสุด    และเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของเทศบาลนครสงขลา  ผลจากการพฒันา
อาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมืองสงขลา  จงัหวดัสงขลาน้ีจะเป็นประโยชน์อยา่งยิ่ง
ในการสร้างงาน  สร้างอาชีพและรายไดใ้หก้บัลูกหลานในเทศบาลนครสงขลา  อีกทั้งยงัเป็นการสืบทอดและ
เผยแพร่ให้อาหารพื้นบ้านโบราณดงักล่าวได้กลบัมาอยู่ในวิถีการบริโภคอาหารของคนในเทศบาลนคร
สงขลาตลอดจนนกัท่องเท่ียวจากต่างถ่ินท่ีมาเยีย่มชมจงัหวดัสงขลาต่อไป  

1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 

1) เพื่อคดัเลือกสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชย ์
2) เพื่อพฒันาสูตรและกรรมวธีิการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิง 

พาณิชย ์
 3) เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาท่ีพฒันาข้ึนเพื่อการ
ผลิตเชิงพาณิชย ์
 4) เพื่อศึกษาตน้ทุนในการผลิตและวเิคราะห์ความเป็นไปไดใ้นการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณใน
เทศบาลนครสงขลาเชิงพาณิชย ์
 5) เพื่อจดัท าสูตรภาษาองักฤษในการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาท่ีพฒันาข้ึนเพื่อ
การเผยแพร่สู่สากล 
 6) เพื่อส่งเสริมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการ
ผลิตเชิงพาณิชยสู่์ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร 

1.3 ขอบเขตของกำรวจัิย 

 1) ในการคดัเลือกสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา   คดัเลือกจากจ านวนสูตรทั้งหมด 
20 สูตร  โดยแบ่งเป็น อาหารคาว 10 สูตร  อาหารว่าง  5  สูตร และอาหารหวาน  5  สูตร   คดัให้ได้สูตร
อาหารพื้นบา้นโบราณ จ านวน 5 สูตร  ประกอบดว้ย  อาหารคาว  2  สูตร  อาหารว่าง  2 สูตร  และอาหาร
หวาน  1  สูตร  โดยไดจ้ากผลการส ารวจความชอบของกลุ่มตวัอย่างผูบ้ริโภค คือ ชาวบา้น  ผูป้ระกอบการ
ดา้นอาหาร  และนกัท่องเท่ียวในเขตเทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมือง  จงัหวดัสงขลา จ านวน  100  คน ซ่ึงได้
จากการสุ่มแบบบงัเอิญ 
 2) การพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา  ใช้วิธีการ 2 วิธี 
คือ 

1) การใชอุ้ณหภูมิสูงในการผลิต 
2) การใชอุ้ณหภูมิต ่าในการผลิต 

 3) การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาท่ีพฒันาข้ึน  
โดยการใชโ้ปรแกรม Nutrisurvey เพื่อวิเคราะห์ปริมาณคุณค่าทางโภชนาการของอาหารพื้นบา้นโบราณต่อ  
1 หน่วยบริโภค   
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 4) กลุ่มประชากรหรือกลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสัอาหาร
พื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาท่ีพฒันาข้ึน  คือ ชาวบา้น  แม่บา้น  ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร  และ
นกัท่องเท่ียว ภายในเขตเทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมือง  จงัหวดัสงขลา  โดยการสุ่มตวัอย่างแบบบงัเอิญ  
และการสุ่มแบบง่าย 

1.4   กรอบแนวควำมคิดของกำรวจัิย 

ตัวแปรต้น                                                                                   ตัวแปรตำม 
 

1. อาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา      1. อาหารพื้นบา้นโบราณท่ีท าการ 
2. กรรมวธีิในการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณ พฒันาสูตรและกรรมวธีิการผลิต     

1) การผลิตโดยใชอุ้ณหภูมิสูง จ านวน  5 รายการ 
2) การผลิตโดยใชอุ้ณหภูมิต ่า อาหารคาวไม่นอ้ยกวา่  2  รายการ  

3. ชนิดของบรรจุภณัฑท่ี์ใชส้ าหรับอาหารพื้นบา้นโบราณ อาหารหวานและอาหารวา่ง  
4. ระยะเวลาท่ีใชใ้นการเก็บรักษาอาหารพื้นบา้นโบราณ ไม่นอ้ยกวา่  3 รายการ 

 2. เอกสารเผยแพร่รายการอาหาร   
 พื้นบา้นโบราณภาษาไทยและ  

 ภาษาองักฤษ 
 3. ชุมชนภายในเขตเทศบาลนครสงขลา 

 ไดรั้บการถ่ายทอดเทคโนโลยฯี 

1.5 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

 1.5.1  ดา้นปริมาณ 

 1) ไดสู้ตรและกรรมวธีิในการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณเพื่อการผลิตเชิงพาณิชยด์งัน้ี 
   ก. อาหารคาวพื้นบา้นโบราณไม่นอ้ยกวา่  2  รายการ   
 ข. อาหารหวานและอาหารวา่งพื้นบา้นโบราณไม่นอ้ยกวา่  3  รายการ 
 2) เอกสารเผยแพร่รายการอาหารพื้นบา้นโบราณ  ส่วนผสม  และกรรมวิธีการผลิต ประเภท
อาหารคาว  อาหารหวาน และอาหารวา่งพื้นบา้นของเทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมืองสงขลา  จงัหวดัสงขลา  
ท่ีเป็นภาษาไทย  และภาษาองักฤษเพื่อการเผยแพร่สู่สากล 
 3) จ  านวนกลุ่มชุมชนเป้าหมาย  ผูป้ระกอบการร้านอาหารในชุมชนถนนนางงาม     ชุมชนบา้น 
บนในถนนพทัลุง  และชุมชนอ่ืน ๆ ภายในเขตเทศบาลนครสงขลาท่ีมีความประสงคจ์ะเขา้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยกีารผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณไม่นอ้ยกวา่ 20 คน 
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 1.5.2  ดา้นคุณภาพ 
 1) ทราบวิถีชีวติของชาวบา้นในเทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมืองสงขลา จงัหวดัสงขลาในส่วนท่ี
เก่ียวขอ้งกบัวฒันธรรมการบริโภคอาหาร 
 2) มีการบนัทึกรายการอาหารพื้นบ้านโบราณ ส่วนผสม กรรมวิธีการผลิต  ในเทศบาลนคร
สงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชยไ์วเ้ป็นลายลกัษณ์อกัษร   

 3) มีการจดัท ารายการอาหารพื้นบา้นโบราณ ส่วนผสม กรรมวธีิการผลิต  ในเทศบาลนครสงขลา
เพื่อการผลิตเชิงพาณิชยเ์ป็นภาษาองักฤษเพื่อการเผยแพร่สู่สากล 

 4) กลุ่มชุมชนเป้าหมาย มีความภาคภูมิใจ  แลเห็นคุณค่าของอาหารพื้นบา้นโบราณท่ีก าลงัสูญ
หายไปจากชุมชน  และเกิดความหวงแหนภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ 
 5) ส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอนุรักษว์ฒันธรรมของจงัหวดัสงขลา 



 
 

บทที ่2 

เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

2.1 ความหมายของอาหารพืน้บ้าน 

 อาหาร หมายถึง ของกิน เคร่ืองค ้าจุนชีวิต เคร่ืองหล่อเล้ียงชีวิต และความหมาย ค าวา่พื้นบา้น หมายถึง 
เฉพาะถ่ิน ในท านองเดียวกนัค าวา่ พื้นเมือง หมายถึง เฉพาะทอ้งท่ี เฉพาะเมือง(ราชบณัฑิตยสถาน, 2546) 
ดงันั้นจึงกล่าวสรุปความหมายของอาหารพื้นบา้นวา่เป็นของกินท่ีมีในเฉพาะถ่ิน หรือทอ้งท่ีนั้น ๆ นัน่เอง ซ่ึง
สอดคลอ้งกบั  ทศันีย ์(2547)กล่าวไวว้า่อาหารพื้นบา้นหมายถึง อาหารเฉพาะทอ้งท่ี  เป็นอาหารท่ีผลิตข้ึนเอง
และรับประทานกนัในทอ้งท่ีหน่ึงจนเป็นท่ีรับรู้วา่เป็นอาหารท่ีแพร่หลายในทอ้งท่ีนั้นๆ  อ าไพ (2544)กล่าว
ไวว้า่ อาหารพื้นบา้นหมายถึง อาหารท่ีท าหรือปรุงข้ึนรับประทานกนัในทอ้งถ่ินหน่ึงโดยเฉพาะ และสืบสาน
กนัมาเป็นเวลานาน จนเป็นท่ียอมรับว่าเป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ินนั้น ๆ เพ็ญนภา (2540) กล่าวว่าอาหาร
พื้นเมืองหรืออาหารพื้นบ้านไม่เพียงแต่มีรสชาติท่ีอร่อยกลมกล่อมแต่ยงัเป็นเอกลักษณ์ท่ีบ่งบอกถึง
วฒันธรรมและภูมิปัญญาของคนในแต่ละทอ้งถ่ินท่ีไดป้รุงแต่งใหเ้ป็นอาหารเพื่อสุขภาพ  เป็นอาหารท่ีมีความ
สมดุลทางโภชนาการท่ีผสมผสานกนัไดอ้ยา่งลงตวั   วงสวาท (2529) ไดก้ล่าวท านองเดียวกบั  ประไพศรี (2546)  
วา่อาหารพื้นบา้นของคนไทยมีเอกลกัษณ์ท่ีแตกต่างไปตามวฒันธรรม  ขนบธรรมเนียมประเพณีของคนใน
แต่ละทอ้งถ่ิน ตามอาชีพ และแหล่งอาหารท่ีมีอยู่ในทอ้งถ่ิน รวมทั้งอิทธิพลท่ีอาจจะไดรั้บมาจากประเทศ
ใกลเ้คียง ดว้ยเหตุดงักล่าวจึงท าใหอ้าหารในทอ้งถ่ินมีความแปลกไปจากอาหารไทยท่ีพบอยูท่ ัว่ไป  

2.2 ลกัษณะของอาหารพืน้บ้านภาคใต้ 

 เน่ืองจากภาคใตแ้ต่ละทอ้งถ่ินมีพืชพรรณธัญญาหารอุดมสมบูรณ์แตกต่างกนั  แต่ละทอ้งถ่ินใช้วิธีน า
ทรัพยากรมากินมาใช้  จึงมีอาหารพื้นบา้นหลายชนิดเกิดข้ึนโดยเร่ิมมีกนัในวงแคบก่อนแลว้จึงแพร่หลาย
มากข้ึนตามล าดบั เช่น ชาวอ าเภอเกาะสมุย จงัหวดัสุราษฎร์ธานี และอ าเภอใกลเ้คียงท่ีอุดมไปดว้ยมะพร้าว  
นิยมน ากะลามะพร้าวที่ยงัอ่อนน่ิมไม่มีเน้ือ ซ่ึงเรียกวา่  “เหมงพร้าว”  ใสเป็นชิ้นเล็ก ๆ แลว้น าไปคัว่แกง
กลายเป็นอาหารท่ีมีช่ือเสียงของทอ้งถ่ิน  ชาวอ าเภอเมืองสทิงพระและอ าเภอระโนด จงัหวดัสงขลา  ซ่ึงอุดม
ไปดว้ยตาลโตนด  นิยมน าเอาหวัของผลตาลมาสับซอยใชแ้กงเลียง เป็นตน้ อาหารพื้นบา้นของภาคใตท่ี้นิยม
กนัอยา่งกวา้งขวางทัว่ทั้งภาค  ไดแ้ก่  ขา้วย  า แกงพุงปลา(แกงไตปลา) บูดู จ้ิงจงั แป้งแดง หนาง ผกัสดท่ีนิยม
แพร่หลาย ไดแ้ก่ ลูกเนียง ลูกเหรียง  สะตอ  ผลไมท่ี้นิยมกนัอยา่งแพร่หลายไดแ้ก่  ทุเรียน  มงัคุด  ลองกอง  
จ  าปาดะ  ละมุด  ขนมหวานพื้นเมืองท่ีนิยมกนัมาก  ไดแ้ก่  ขนมโค  ขนมเท่ดิบ(ลอดช่องน ้ ากะทิ) กะละแม  
ทุเรียนกวน  เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ คลุกหรือเช่ือมน ้าตาล (สุธิวงศ,์  2544) 
 การรับประทานอาหารของชาวใตมี้ทั้งส่วนท่ีเหมือนกนัทัว่ทั้งภาค และส่วนท่ีแตกต่างกนัไปในแต่ละ
ถ่ินยอ่ย เกิดจากเทคนิควิธีท่ีอาศยัความสามารถเฉพาะของบุคคลในแต่ละทอ้งถ่ินคิดคน้และปรับปรุงต่อ ๆ
กนัมาจนเกิดเป็นนิสัยการกินของทอ้งถ่ินนั้น ๆ อาหารพื้นบา้นของภาคใตมี้มากมายหลายชนิด เช่น ขา้วย  า 
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แกงเคยปลา ขนมลา ขนมบ้า ขนมไข่ปลา ชาวใตป้ลูกและรับประทานขา้วจา้วเป็นอาหารหลกั ส่วนขา้ว
เหนียวนิยมใช้ประกอบอาหารเป็นของหวานรับประทานเป็นบางคร้ังคราว ส่วนกบัขา้วประกอบดว้ย กุ้ง
หอย ปู ปลาทั้งน ้าจืดและของทะเล (เอกวทิย,์ 2540) ภาคใตนิ้ยมอาหารท่ีมีรสจดั เช่น เผด็จดัไดจ้ากพริกข้ีหนู
สดและแหง้ เคม็จดั ไดจ้ากเกลือ กะปิ (เคย) น ้าปลา เปร้ียวจดัไดจ้าก มะขามเปียก มะขามสด ระก า มะปริง 
มะปราง  และส้มทุกชนิดโดยเฉพาะส้มแขก  การรับประทานผกัสด เป็นเอกลกัษณ์อีกอยา่งหน่ึงของชาวใต ้ 
เน่ืองจากภาคใตอุ้ดมสมบูรณ์ไปด้วยพืชผกันานาชนิด อาหารชาวใตส่้วนใหญ่จะประกอบด้วยผกั และ 
รับประทานกบัผกัซ่ึงชาวใตเ้รียกว่า ผกัเหนาะ ผกัเหนาะเม่ือกินร่วมกบัอาหารจะช่วยเพิ่มความอร่อย และ
ช่วยลดความเผ็ดร้อนของอาหารเน่ืองด้วยอาหารใต้จะมีรสเผ็ดร้อนกว่าทุกภาค (ประทุม, 2544) วิธี
รับประทานผกัเหนาะท่ีนิยมกนัอยูมี่ 3 ลกัษณะ คือรับประทานในลกัษณะท่ีเป็นพืชผกัสด ๆ รับประทานใน
ลกัษณะน ามาลวกก่อน รับประทานในลกัษณะน ามาดองก่อน (ลัน่ทม, 2537) ผกัเหนาะท่ีใช้รับประทาน
กบัขา้วแกงหรืออาหารประจ าวนั ไดแ้ก่ ใบและยอดมะกอกอ่อน ถัว่ฝักยาว แตงร้าน ยอดมะปริง มะม่วงอ่อน 
กระถิน สะตอ พริกข้ีหนู ผกัชีลอ้ม ใบบวับก ลูกเหรียง ลูกมะไฟอ่อน แตงกวาดอง ปลีกลว้ย ถัง่งอก ถัว่งอก
ดองผสมกบัมะละกอสับ ยอดมนัปู ลูกแฟบ ยอดส้มเม่า ใบพาโหม ยอดกลว้ยป่า ยอดสมุย ยอดแป้ง ส่วนผกั
เหนาะที่นิยมกินกบัขนมจีน ไดแ้ก่ ผกัเส้ียนดอง  มะเขือยาว มะยมดอง ผกับุง้ลวก ลูกเนียงอ่อน ถัว่พู 
ยอดท ามงั ยอดมวงหรือยอดส้มมวง เป็นตน้ 

 ทศันีย ์(2543) ไดแ้บ่งประเภทของอาหารพื้นบา้นภาคใตไ้วด้งัน้ี 
 1. อาหารหลกั อาหารหลกัของประชาชนภาคใต ้คือ ขา้วเจา้ เช่นเดียวกบัคนในภาคกลาง แต่ 
ภาคใตมี้ขา้วไร่ท่ีหุงกินอร่อยเป็นพิเศษต่างจากขา้วพนัธ์ุต่าง ๆ ของภาคกลาง เช่น ขา้วรากไทร เป็นขา้วเม็ด
เล็กสีแดงอมน ้าตาล 
 2. กบัขา้ว กบัขา้วภาคใตส้ามารถแบ่งออกเป็นหมวดหมู่ไดเ้ช่นเดียวกบัคนในภาคกลางแต่ 
เคร่ืองปรุงและวธีิท าจะมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั 
 3. อาหารจานเดียว อาหารจานเดียวของภาคใต้ท่ีได้รับการยอมรับกันอย่างกวา้งขวาง  ก็คือ ข้าวย  า  
นอกจากมีรสชาติดีแลว้อาหารจานน้ีถือวา่มีคุณค่าทางอาหารครบถว้นทั้ง 5 หมู่ ประกอบดว้ยผกัหลายชนิด 
และผลไมบ้างชนิด เช่น มะดนั มะม่วง มีโปรตีนจากมะพร้าวคัว่ กุง้แห้ง น ้าบูดู หรือน ้ากะปิ ชาวใตใ้ชข้า้วย  า
เป็นอาหารทั้งม้ือเช้า กลางวนั และเยน็ นอกจากขา้วย  าแลว้ ขนมจีนก็เป็นอาหารจานเดียวท่ีไดรั้บความนิยม
อยา่งกวา้งขวางอีกอยา่งหน่ึงเพราะขนมจีนกินกบัอะไรก็ได ้เช่น  แกงเผด็ แกงเขียวหวาน แกงป่า แกงพุงปลา 
น ้าแกง น ้าพริกส าหรับขนมจีน และน ้าพริกสด เป็นตน้ ชาวใตบ้ริโภคขนมจีนทั้งม้ือเชา้ กลางวนั และเยน็ 
 4. อาหารหวาน การท าขนมหวานรับประทานเองมกัท าในโอกาสพิเศษ เช่น ท าบุญเล้ียงพระ มีงาน
มงคล เม่ือท าแต่ละคร้ังมกัแจกจ่ายให้แก่บา้นใกลเ้รือนเคียงดว้ย ขนมหวานท่ีนิยมกนัมกัมีเคร่ืองปรุงหลกั 
3 อย่าง คือ แป้ง น ้ าตาล กะทิหรือมะพร้าวขูด อาจใช้พืชอ่ืนแทนแป้ง เช่น เผือก มนั ฟักทอง และขา้วโพด 
น ้าตาลนิยมใชน้ ้าตาลโตนด  น ้าตาลจากน ้าตาลมะพร้าว  และน ้ าตาลทราย   มะพร้าวขดูนิยมใชค้ลุกโรย หรือ 
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ผสมกบัน ้ าตาลท าเป็นไส้ขนมหวานมีทั้งชนิดน ้ าและแห้ง วิธีประกอบอาหารมีทั้ง ตม้ น่ึง ทอด กวน จ่ี และ
ยา่ง ขนมหวานจะเป็นประเภทตม้มากท่ีสุด 
 5. อาหารถนอมและแปรรูป การรู้จกัถนอมอาหารเป็นเคร่ืองแสดงถึงความเจริญขั้นหน่ึงของมนุษย ์
เพราะก่อให้เกิดการสรรหาวิธีการจดัการ รู้จกัการสะสมแทนการหาม้ือกินม้ือ แมว้า่ภาคใตค้่อนขา้งสมบูรณ์
ไปดว้ยทรัพยากรธรรมชาติอนัเก้ือกูลต่อวฒันธรรมการอุปโภคและบริโภคแต่ส่วนใหญ่จะมีเหลือเฟือในฤดู
แลง้แต่ขาดแคลนในฤดูฝนบางอยา่งก็กลบักนัประกอบกบัความช้ืนสูง ท าให้ของสดเน่าเสียเร็ว จึงท าให้เกิด
ภูมิปัญญาในการถนอมอาหารข้ึน เพื่อกินและใชใ้นช่วงท่ีขาดแคลน ชาวใตมี้วิธีการถนอมอาหารหลายวิธี 
ทั้งประเภทอาหารดิบ อาหารสุก อาหารคาว อาหารหวาน ทั้งท่ีเป็นอาหารหลกัและอาหารเสริม ส่ิงท่ีชาวใต้
ใช้ส าหรับช่วยถนอมอาหารไม่ให้บูดเน่าหรือเสียเร็ว มีหลายอย่าง เช่น เกลือ น ้ าตาล แสงแดด ควนัไฟ และ
น ้า  

2.3 อาหารพืน้บ้านเพ่ือสุขภาพ 

 อาหารเป็นส่ิงที่ส าคญัต่อชีวิต  เน่ืองจากเป็นส่ิงที่บ  ารุงร่างกายให้สมบูรณ์แข็งแรง  สร้างพลงังาน
ให้แก่ร่างกายและพลังงานสมอง ช่วยให้ร่างกายเจริญเติบโต ซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ และช่วยเพิ่มภูมิ
ตา้นทานแก่ร่างกาย (จนัทนาและรพีพรรณ, 2547) อาหารเพื่อสุขภาพ หมายถึง อาหารท่ีรับประทานเขา้ไป
แลว้ก่อให้เกิดผลดีต่อสุขภาพมีคุณสมบติัช่วยป้องกนัและรักษาโรค (นฤดมและกลา้ณรงค์, 2545)  อาหาร
เพื่อสุขภาพท่ีดีควรจะประกอบดว้ย สารอาหารท่ีครบถว้น ซ่ึงไดแ้ก่โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั วิตามิน 
เกลือแร่ และน ้ าในสัดส่วนท่ีพอเหมาะ (สมใจ, 2541) การรับประทานอาหารท่ีดีมีประโยชน์จะท าให้สุขภาพ
แข็งแรงมีภูมิตา้นทานโรคและมีพลงังานท่ีจะท างานไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ (อญัชนียแ์ละสิริพนัธ์ุ, 2545) 
อาหารไทยเป็นอาหารเพื่อสุขภาพท่ีมีเอกลกัษณ์ท่ีโดดเด่น คนไทยยงัมีภูมิปัญญาท่ีสั่งสมในการผสมผสาน
คุณค่าทางอาหารและสรรพคุณทางยาเพื่อให้เกิดผลดีต่อสุขภาพในแง่การป้องกนั  การบ ารุงรักษาโรคภยัต่าง 
ๆ (กองโภชนาการ กรมอนามยั, 2541) อาหารไทยส่วนใหญ่มกัอุดมไปดว้ยพืช  ผกัพื้นบา้น ผลไมน้านา
ชนิดตามแต่ละฤดูกาล แหล่งอาหารไดจ้ากธรรมชาติ เช่น ในแม่น ้ าล าคลองมี กุง้ หอย ปู ปลา  ดวงจนัทร์ 
(2548) ได้กล่าวว่าอาหารไทยเป็นอาหารท่ีครบถ้วนด้วยคุณค่าทางโภชนาการ มีไขมนัในปริมาณต ่า มี
โปรตีนพอดี มีเส้นใยอาหาร พร้อมดว้ยวิตามินและเกลือแร่ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัประเวศ (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า
อาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางสุขภาพมากกวา่อาหารฝร่ังซ่ึงอาหารฝร่ังนั้นจะมีไขมนัมาก เส้นใยนอ้ย 
ส่วนอาหารไทยมีไขมนันอ้ยแต่เส้นใยมาก ท าให้ตา้นทานโรคท่ีเก่ียวกบัการรับประทานอาหารไดห้ลายโรค 
เช่น โรคไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง คนไทยในแต่ละภูมิภาคจะมีเอกลกัษณ์และ
วฒันธรรมการกินของตวัเอง ดว้ยการอาศยัวตัถุดิบจากธรรมชาติ น ามาปรุงแต่งเป็นอาหารท่ีดีต่อสุขภาพ 
เช่น ภาคใตม้ี สะตอ ผกัเหรียง ตน้หมุย ซ่ึงเป็นผกัพื้นบา้นที่มีในทอ้งถ่ิน นิยมน ามากินกบัขนมจีนเป็น
ผกัเหนาะ  ซ่ึงสะตอมีสรรพคุณช่วยขบัปัสสาวะ  บ ารุงเส้นเอ็น  ช่วยเจริญอาหาร  ลูกเหรียง  มีสรรพคุณแก้
จุกเสียด แน่นทอ้ง อาหารของภาคใตป้ระเภทแกงจะมีรสชาติเผด็ร้อนจากพริก ความเผด็ร้อนของพริกนั้นจะ
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มีสารตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนัการเกิดมะเร็งได ้จะท าให้เลือดไม่จบัตวัเป็นกอ้น เลือดไหลเวียนไดดี้ (วิชิต, 
2545) เอกลกัษณ์ของอาหารภาคใตอ้ยา่งหน่ึงท่ีไม่เหมือนภาคใดคือ เคร่ืองแกงส่วนใหญ่ของภาคใตม้กัจะมี
ขมิ้นเป็นส่วนหลกัท่ีส าคญัซ่ึงแสงไทย (2548) ไดศึ้กษาสรรพคุณของสมุนไพรไทยยอดนิยมแลว้พบวา่ ขมิ้น
มีวิตามิน เอ วิตามิน ซี มีสรรพคุณรักษาปวดทอ้งเสียด ทอ้งอืด แน่นจุกเสียด  อาหารพื้นบา้นไทยไม่เพียงแต่
มีรสชาติท่ีอร่อยกลมกล่อมเท่านั้น ยงัเป็นเอกลกัษณ์ท่ีบ่งบอกถึงวฒันธรรมและภูมิปัญญาของคนไทยในแต่
ละทอ้งถ่ินท่ีปรุงแต่งข้ึนมา เป็นอาหารท่ีไดส้มดุลทางโภชนาการผสมผสานลงตวัระหวา่งชนิดและปริมาณ
ของอาหาร (ประไพศรี, 2546) หากบริโภคเป็นประจ าจะสามารถป้องกนัสุขภาพให้แข็งแรงและรักษาความ
เจบ็ป่วยได ้(ศรีสมร, 2547) 

2.4 อาหารแช่เยือกแข็ง 

 อาหารส าเร็จรูปแช่แข็ง ถือก าเนิดมาเพื่อตอบสนองความสะดวกสบายในการรับประทานโดยยงัคง
รสชาติเดิมของอาหารเอาไว ้ไม่เสียคุณค่าทางโภชนาการและปราศจากสารกนับูด กรรมวิธีการผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปแช่แข็งจึงใช้วิธีการแช่แข็งในระยะเวลาอนัรวดเร็ว ปัจจยัเก้ือหนุนการเติบโตของธุรกิจอาหาร
ส าเร็จรูปแช่แข็ง คือ การเปล่ียนแปลงสภาพความเป็นอยู่ของสังคมไทยโดยเฉพาะกรุงเทพฯ ขนาดของ
ครอบครัวเล็กลง ทั้งพ่อบา้นและแม่บา้นตอ้งท างานนอกบา้น ท าให้เวลาในการจ่ายตลาด เตรียมอาหาร และ
ปรุงอาหารลดน้อยลง การออกไปรับประทานอาหารนอกบา้นก็ส้ินเปลือง ในสภาวะเศรษฐกิจท่ีรัดตวัใน
ปัจจุบนั มูลค่าของตลาดของอาหารส าเร็จรูปแช่แขง็ในปี 2539 สูงถึง 1,400 ลา้นบาท โดยมีอตัราการขยายตวั
ของตลาดร้อยละ 50 อาหารส าเร็จรูปแช่แข็งน้ีค่อนขา้งจะใหม่ในบา้นเรา เพราะลกัษณะของอาหารประเภท
น้ีมกัจะท ารับประทานเอง หรือรับประทานไดต้ามร้านอาหารใหญ่ ๆ การยอมรับผลิตภณัฑ์แช่แข็งน้ีในขั้น
แรกจึงมีนอ้ย แต่มีโอกาสท่ีจะขยายตวัออกไปอีกมาก ตราบท่ีสภาวะทางเศรษฐกิจทุกวนัน้ียงัตอ้งอาศยัเวลา
เป็นปัจจยัส าคญั ความเร่งรีบในการท างานท าให้คนเราตอ้งการความสะดวกสบายในการด ารงชีวติประจ าวนั
มากข้ึน ดงันั้นการซ้ืออาหารก่ึงส าเร็จรูปมารับประทาน จึงนบัวนัจะมีเพิ่มข้ึนเร่ือย ๆ 

 2.4.1  อาหารส าเร็จรูปแช่แข็ง  แบ่งประเภทตามวธีิการปรุงไดด้งัน้ี 

  1) อาหารประเภททอด (Deep fried) อาหารประเภทน้ีมกัจะเป็นอาหารก่ึงส าเร็จรูปแบบดิบหรือ
ก่ึงสุก เช่น กุ้งชุบแป้งและเกร็ดขนมปังป่น (Breaded shrimp) ปอเป๊ียะ ไก่ชุบแป้งและเกร็ดขนมปังป่น 
(Breaded chicken) เป็นตน้ วิธีการปรุงโดยน าอาหารแช่แข็งใส่ลงในกระทะทอดโดยน ้ ามนัอุณหภูมิปาน
กลาง จนสุกทั้งในและนอก ให้กรอบเหลือง น่ารับประทานตามอุณหภูมิและเวลาท่ีแนะน าจากโรงงานหรือ
จากวธีิการท่ีฉลาก 
 2)  อาหารประเภทน่ึง (Steamed) อาหารประเภทน้ีมกัจะส าเร็จรูปแลว้ เพราะจะตอ้งผ่านความ
ร้อนเพื่อให้เกิดรูปร่างก่อนการแช่แข็ง เช่น ซาลาเปา ขนมจีบ ฮะเก๋า หรืออาจเป็นก่ึงสุกดิบ เช่น แป้งฮะเก๋า
เป็นแบเกือบสุก และไส้ยงัดิบอยูก่็น าไปแช่แข็งได ้และเม่ือผูบ้ริโภคตอ้งการบริโภคก็เพียงน าไปน่ึง หรือใช้
ไมโครเวฟน่ึงก็ได ้
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 3) อาหารประเภทย่าง (Grilled) ส่วนมากมกัจะเป็นของสุก เช่น ไก่เสียบไมย้า่งแบบญ่ีปุ่น หรือ
อาจเป็นของดิบ เช่น บาร์บีคิวไก่ หรือบาร์บีคิวกุง้ ผูบ้ริโภคอาจชอบท่ีจะแสดงฝีมือหรือมีความสุขกบัการอุ่น
อาหาร (แต่ไม่ชอบการเตรียมอาหาร) ในงานปาร์ต้ีต่าง ๆ 
 4) อาหารประเภทอบ (Roasted Infrared) มักเป็นของสุก เช่น สะโพกไก่ย่าง เน้ืออกไก่สเต็ก 
เพราะเน้ือไก่จะมีช้ินใหญ่ ผูบ้ริโภคจะเสียเวลามากในการอบหรือยา่งของดิบ จึงไม่เหมาะส าหรับแม่บา้นท่ี
ตอ้งการความรวดเร็ว 
 5) อาหารประเภทตม้ (Boil Cook) มกัเป็นของสุก เพราะผา่นการตม้โดยตรง เช่น อาหารประเภท
ผดัห่อเน้ือสัตว ์อาหารประเภทน้ีมกัจะใชใ้นการท าแกงจืด 
 6) อาหารประเภทผดั (Pan Fried) อาหารมกัเป็นของสุก เช่น ข้าวผดั ซ่ึงจะต้องแช่แข็งแบบ
รวดเร็ว (IQF) คือ ตอ้งแยกเมล็ดข้าวออกเป็นเม็ด ๆ ผูบ้ริโภคนิยมน าไปอุ่นโดยเทข้าวผดัท่ีแช่แข็งลงใน
กระทะ 
 7) อาหารท่ีมีน ้ าเป็นองคป์ระกอบมาก เช่น แกงเผด็ ตม้ย  า ของประเภทน้ียงัไม่นิยมน ามาแช่แข็ง 
อาจมีปัญหาบา้ง เช่น กะทิอาจแยกชั้น ไม่นิยมน ามาแช่แข็ง ยุ่งยากเม่ือเปรียบเทียบกบัเน้ือสัตว ์(สุวรรณ, 
2533) 

 2.4.2  รูปแบบของอาหารทีแ่ช่เยือกแข็งทีม่ีอยู่ในท้องตลาด  มีดงัน้ี 

  1) ผลิตภณัฑ์ท่ีเสนอบริการแก่ผูบ้ริโภคโดยตรง อาหารท่ีขาย ไดแ้ก่ ร้านอหารฟาสตฟู์ด โรงแรม 
ผลิตภณัฑ์เป็นลกัษณะอาหารก่ึงส าเร็จรูป เช่น ไก่ ปลา กุ้งชุบแป้งทอดและเกร็ดขนมปังป่น เป็นตน้ ซ่ึง
ปัจจุบนัในประเทศจะผลิตในรูปแบบน้ี 
 2) ผลิตภณัฑ์อาหารพร้อมบริโภคส าเร็จรูป (Ready-to serve meal) ผลิตภณัฑ์อาหารสะดวกซ้ือ 
(convenience food) เช่น ผลิตภณัฑ์ต่ิมซ า ผลิตภณัฑ์จากซุริมิ ปอเป๊ียะ อาหารส าเร็จรูปแช่แข็ง (TV dinner) 
เคก้แช่แขง็ 
 3) ผลิตภณัฑ์ท่ีจะต้องน าไปหุงตม้ (Semi-finished Products) ผลิตภณัฑ์ประเภทน้ีจะอยู่ในรูป
ของอาหารแช่แข็งเป็นช้ินหรือเป็นตวั และอาหารแช่แข็งเป็นกล่อง (block frozen) โดยท่ีรูปแบบน้ียงัไม่เป็น
ท่ีนิยมนกั ซ่ึงต่างจากในต่างประเทศ 

 2.4.3  อาหารแช่แข็งทีจั่ดตามชนิดของอาหาร  

   อาหารแช่แข็งท่ีพบในตลาดท่ีจดัตามชนิดของอาหาร ทั้งน าเข้า ผลิตจ าหน่ายในประเทศและ
ส่งออก  ไดแ้ก่ 
 1) อาหารทะเล เช่น กุง้ชุบแป้งทอดและเกล็ดขนมปังป่น ทอดมนัปลา ปูอดั 
 2) อาหารส าเร็จรูป เช่น ขา้วผดั แกงต่าง ๆ 
 3) ผลิตภณัฑจ์ากนม เช่น ไอศกรีม โยเกิร์ต 
 4) ผกั เช่น ขา้วโพด ถัว่ มนัฝร่ังทอด 
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 5) อาหารท่ีท าจากไก่ เช่น นกัเกต (nuggets) แฮมเบอเกอร์ 
 6) อาหารพื้นบา้นของไทยและขนมหวาน เช่น กุยช่าย หมูยอ 
 7) อาหารจีน เช่น ขนมจีบ ฮะเก๋า ซาลาเปา ลูกช้ิน 
 8) ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี เช่น เคก้ พาย 
 9) ผลไม ้เช่น ทุเรียน มงัคุด สับปะรด 

 กระบวนการแช่เยือกแข็งเป็นการลดอุณหภูมิของอาหาร โดยดึงความร้อนออกเพื่อลดอุณหภูมิ
ของอาหารลงเร่ือย ๆ จนต ่ากวา่ 0 องศาเซลเซียส โดยทัว่ไป จุดเยือกแขง็ของอาหารทุกชนิดจะต ่ากวา่จุดเยอืก
แข็งของน ้ า (0 องศาเซลเซียส) เน่ืองจากน ้ าภายในเซลล์ของอาหารจะมีสารอินทรียแ์ละสารอนินทรียห์ลาย
ชนิดละลายอยู ่โดยผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิดจะมีอุณหภูมิเยอืกแขง็ท่ีต่างกนั ดงัตารางท่ี 2.1 

ตารางที ่2.1  อุณหภูมิเยอืกแขง็ของอาหารและปริมาณน ้าท่ีมีในอาหาร 

อาหาร อุณหภูมิเยอืกแขง็ (องศาเซลเซียส) น ้า (ร้อยละ) 
เน้ือโคไม่ติดมนั 1.6 68 
เน้ือโคติดมนั -2.2 - 
เน้ือลูกโค -1.7 63 
เน้ือสุกร -2.8 60 
ล าไส้ -1.7 65 
ปลา -6.0 ถึง -2.0 70-85 
กุง้ -2.7 80 
ไข่ -2.8 - 
เนย -1 ถึง -18 15 
เนยแขง็ -8 55 
ครีม (40 เปอร์เซ็นต)์ -2.2 73 
ไอศกรีม -2.8 ถึง -18 55-56 
นม  -0.6 87.5 
องุ่น -3.5 81.7 
แอปเป้ิล -2.0 7.9 
กลว้ย -2.2 - 

ท่ีมา : สุจิตรา  เลิศพฤษ ์(2535) 
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  การแช่เยือกแข็งสามารแบ่งได ้2 แบบ โดยแบ่งตามช่วงเวลาและระดบัความเยน็ไดเ้ป็นการแช่
เยอืกเยน็ แขง็ธรรมดา และการแช่เยอืกแขง็ฉบัพลนั ดงัน้ี 
 1. การแช่เยอืกแขง็ธรรมดา 
   การแช่เยือกแข็งธรรมดา (deep freezing)  เป็นการแช่ผลิตภณัฑ์ให้เยือกแข็งดว้ยอุณหภูมิท่ี 5-
(-20) องศาฟาเรนไฮด์ โดยใชเ้วลา 3-72 ชัว่โมง เพื่อให้ผลิตภณัฑ์เยน็ถึงจุดเยือกแข็งทั้งช้ินเน้ือ Sawyer และ
คณะ (1960) ใชอุ้ณหภูมิ -10 องศาฟาเรนไฮดห์รือต ่ากวา่โดยไม่มีการรบกวนหรือเป่าลมใหห้มุนเวยีนเพื่อแช่
ช้ินเน้ือใหเ้ยน็ถึงจุดเยอืกแขง็ทั้งช้ินโดยใชเ้วลานานกวา่ 48 ชัว่โมง  
 2. การแช่เยอืกแขง็ฉบัพลนั 
  การแช่เยือกแข็งฉับพลนั (quick freezing) เป็นการแช่เยือกแข็งผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถท าให้เน้ือ
เกิดเยือกแข็งทั้งช้ินภายในเวลาไม่เกิน 90 นาที หรือใหมี้อตัราการเยอืกแข็งผลิตภณัฑ์ไม่นอ้ยกวา่นาทีละ 0.3 
เซนติเมตรของความหนาของช้ินเน้ือและระยะเวลาท่ีท าให้เป็นเกล็ดน ้ าแขง็มากท่ีสุดตอ้งไม่เกิน 30 นาที การ
แช่เยือกแข็ง แบบธรรมดาและแบบฉบัพลนัมีขอ้แตกต่างท่ีส าคญัอยู่ท่ีขนาดและลกัษณะของผลึกน ้ าแข็งท่ี
เกิดข้ึนในเน้ือสัตว ์โดยทัว่ไป ผลึกน ้ าแข็งท่ีเกิดจากการแช่เยือกแข็งธรรมดาจะมีขนาดใหญ่และมีลกัษณะ
แหลมคม ส่วนใหญ่จะเกิดข้ึนภายนอกเซลล์เส้นใยกลา้มเน้ือ ระหว่างท่ีน ้ าภายในเซลล์เกิดเป็นผลึกน ้ าแข็ง
ข้ึนจะท าลายเน้ือเยื่อท่ีหุ้มเซลล์ เม่ือน าเน้ือไปละลายน ้ าแข็งก่อนการปรุงอาหาร หรือการแปรรูปจะมีการ
สูญเสียน ้ าจากช้ินเน้ือไปมาก ลกัษณะเน้ือน่ิมและแห้งคุณค่าทางโภชนาการลดลง เน่ืองจากวิตามินและแร่
ธาตุบางชนิดท่ีละลายน ้ าได้จะสูญเสียไปกับน ้ า ส่วนผลึกน ้ าแข็งจากการแช่เยือกแข็งแบบฉับพลนัจะมี
ลกัษณะท่ีมีขนาดเล็กและละเอียด ลกัษณะของผลึกไม่แหลมคม ผลึกน ้ าแขง็ส่วนใหญ่จะเกิดข้ึนภายในเซลล์
เส้นใยกลา้มเน้ือเม่ือผลึกน ้ าแข็งละลายตวัจึงท าให้เซลล์ของเน้ือสัตวย์งัคงสภาพเดิมไดดี้ เน้ือสัตวท่ี์ไดจึ้งมี
คุณภาพดี และมีการสูญเสียน ้าจากช้ินเน้ือนอ้ยกวา่ 

กระบวนการแช่เยือกแข็งและเทคโนโลยีท่ีเก่ียวขอ้ง การเตรียมการก่อนการแช่เยือกแข็งข้ึนกบั
ชนิดของวตัถุดิบท่ีน ามาแช่เยอืกแขง็ คุณภาพของอาหารแช่เยอืกแขง็ข้ึนกบัคุณภาพของวตัถุดิบ 

 1. วิธีแช่เยือกแข็งอาหาร การแช่เยือกแข็งโดยใช้อากาศเยน็จดั (Air Freezing) เป็นวิธีการแรกท่ี
ใชท้างการคา้ น าอาหารท่ีอาจห่อหุ้มดว้ยบรรจุภาชนะบรรจุหรือไม่ก็ได ้แลว้น าไปวางไวใ้นห้องท่ีมีอุณหภูมิ     
-18 ถึง – 40 องศาเซลเซียส อากาศหมุนเวียนแบบการพา ท าให้อตัราการแช่แข็งช้ามากมีผลกระทบต่อ
คุณภาพของอาหาร เสียเวลามากไม่เป็นท่ีนิยมการแช่เยอืกแข็งแบบสัมผสัแผน่โลหะเยน็จดั (Plate Freezing) 
อาหารมาวางอยูร่ะหว่างแผ่นโลหะกลวง โดยอาจวางเฉย ๆ หรือใชแ้รงกดช่วยในระหวา่งแผน่โลหะ 2 ชั้น
ภายในช่องว่างของแผ่นโลหะ ท าให้เยน็ด้วยสารท าความเยน็ท่ีถูกเปล่ียนจากไอไปเป็นของเหลว การแช่
เยือกแข็งแบบจุ่มในของเหลวเย็นจัด (liquid-immersion freezing หรือ Direct-immersion freezing) น า
ผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการแช่เยอืกแขง็มาหุม้ดว้ยภาชนะบรรจุ หรือ อาจไม่มีการหุ้มห่อก็ได ้จุ่มลงในถงัของเหลงท่ี
จะคงสภาพเป็นของเหลวอยูไ่ดท่ี้อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส หรือต ่ากวา่นั้นของเหลวไม่เป็นพิษ ไม่มีกล่ิน 
ไม่มีผลกระทบต่อองคป์ระกอบและคุณภาพของอาหาร 
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 2. ของเหลว (freezants) ท่ีนิยมใช้น ้ าตาลเป็นส่วนผสม น ้ าตาล น ้ า แอลกอฮอล์ สารละลายของ
เกลือ NaCl,CaCl2 Propyleneglycol กลีเซอรอล 

 3. หลกัการเลือกวิธีการแช่เยือกแข็งค านึงถึงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ท่ีแช่เยือกแข็งโดยคุณภาพ
ข้ึนกบัอตัราเร็วในการแช่เยือกแข็งปริมาณของน ้ าหนกัท่ีสูญเสียไปเน่ืองจากการระเหยของน ้ าการมีรูปร่าง
ผดิไปจากเดิม ค านึงถึงหลกัเศรษฐศาสตร์ในการลงทุน ปัจจยัท่ีตอ้งสนใจคือค่าพลงังานท่ีจะใชค้่าแรงงาน ค่า
ของเหลวท่ีจะตอ้งจ่าย น ้าหนกัท่ีสูญเสียไป อตัราของการคืนทุน คุม้หรือไม่ 

 4. การควบคุมคุณภาพอาหารแช่เยือกแข็ง เกิดผลึกน ้ าแข็งมากท่ีสุด และรวดเร็วท่ีสุด อุณหภูมิ
สุดทา้ยเม้ือส้ินสุดการแช่เยอืกแข็งแลว้ไม่สูงกวา่ –18◦C และมีการเปล่ียนแปลงของระดบัอุณหภูมินอ้ยท่ีสุด 
มีการบรรจุหีบห่ออยา่งถูกตอ้ง ห้ามใช้ค  าวา่ deep frozen product หรือ quick frozen product โดยเด็ดขาดกบั
ผลิตภณัฑท่ี์ไดผ้า่นการละลายน ้าแขง็ในบางส่วนโดยบงัเอิญ แลว้น ากลบัมาแช่ใชแ้ขง็อีก (refrozen)  

 5. การเก็บรักษาอาหารแช่แข็ง ตอ้งเก็บรักษาไวก่้อนจะส่งจ าหน่ายถึงผูบ้ริโภคเก็บในห้องท่ีมี
ระดบัความเยน็เหมาะสม มีฉนวนป้องกนัเพื่อรักษาระดบัอุณหภูมิในห้องให้คงท่ีอยูต่ลอดเวลาอุณหภูมิอยู่
ในระดบัต ่าท่ีแน่ใจวา่จุลินทรียท่ี์ปะปนมาจะหยดุท างาน (-18◦C หรือต ่ากวา่) 

 6. ผลกระทบของการเก็บรักษาหลงัการแช่เยอืกแข็ง การเปล่ียนแปลงท่ีส าคญัในระหวา่งการเก็บ
รักษาอาหารแช่เยอืกแขง็ไดแ้ก่รงคว์ตัถุเกิดการเปล่ียนแปลงคลอโรฟิลดจ์ะค่อย ๆ เปล่ียนเป็น Pheophytin ซ่ึง
มีสีน ้ าตาลแมใ้นผกัท่ีผ่านการลวกแล้ว การสูญเสียวิตามินท่ีละลายน ้ าได้ เช่น วิตามินซีเกิดการสูญเสียท่ี
อุณหภูมิในการแช่เยอืกแขง็ กิจกรรมของเอนไซมท่ี์เหลืออยูใ่นผกัผลไมท่ี้ไม่ผา่นการลวกอยา่งเพียงพอ การ
สูญเสียคุณภาพข้ึนกับปฏิกิริยาของเอนไซม์ polyphenol oxidase มากท่ีสุด โดยเกิดสีน ้ าตาลปฏิกิริยา
ออกซิ เดชันของไขมัน เกิดอย่างช้า ๆ  ท่ี  18◦C จึงท าให้ก ล่ินและรส เป ล่ียนไป การตกผลึกใหม่ 
(recrystallization) เป็นการเปล่ียนแปลงลกัษณะทางกายภาพของผลึกน ้าแข็ง ไดแ้ก่ ขนาด รูปร่าง การเรียงตวั
ท าให้เกิดการสูญเสียคุณภาพของอาหาร อาการไหมเ้น่ืองจากความเยน็ (freeze burn) ผิวหนา้ของผลิตภณัฑ์
เป็นรอยแห้ง และมีสีน ้ าตาลเกิดในห้องเก็บท่ีมีอุณหภูมิและความช้ืนต ่า ท าให้ความช้ืนจากผิวหน้าของ
ผลิตภณัฑร์ะเหยออกไป (-22◦C, RH ต ่าวา่ 95%) 

 7. การคืนตวัของผลิตภณัฑ์แช่เยือกแข็ง (Thawing of frozen products) เป็นการให้ความร้อนแก่
ผลิตภณัฑ์แช่เยือกแข็ง เพื่อท าให้ผลึกน ้ าแข็งละลายกลบัคืนสู่สภาพเดิม ก่อนน าไปบริโภค หรือแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อ่ืนต่อไปใช้เวลานานมาก โดยเฉพาะอาหารท่ีมีช้ินใหญ่ หนา ยิ่งเวลานานจะเปิดโอกาสให้
จุลินทรียเ์จริญเติบโตได้ท่ีผิวนอกของอาหาร อาจท าให้กล่ิน รส เน้ือสัมผสั และสี เปล่ียนไป โดยเฉพาะ
เน้ือสัตว ์และปลา 

 8. การเร่งอตัราการคืนตวัให้เร็วข้ึน สามารถท าไดห้ลายวิธีดงัน้ี การหมุนเวียนของน ้ าเยน็แช่ใน
น ้าเยน็อุณหภูมิประมาณ 20◦C น ้าหมุนเวยีนตลอดเวลาเพื่อถ่ายเทความร้อนเป็นวธีิท่ีประหยดั และนิยมใชใ้น
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารใชเ้ตาอบ ใชไ้มโครเวฟ 
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2.5 ภาชนะบรรจุ 

 ภาชนะบรรจุท่ีท าดว้ยพลาสติกใช้ส าหรับอาหารแช่แข็ง พลาสติกเป็นสารสังเคราะห์จ าพวกโพลิเมอร์ 
ประกอบดว้ยสารหลายอย่าง โดยใช้กรรมวิธีเคมีดดัแปลงให้มีคุณสมบติัเหมาะสมกบังานท่ีใช้ เช่นกนัการ
ซึมของอากาศ น ้ า หรือ ไขมนั ทนต่อความร้อน หรือเยน็ ทนกรดหรือด่าง มีลกัษณะแข็งหรือเหนียว ฯลฯ 
โดยทัว่ ๆ ไป พลาสติกมีน ้าหนกัเบา ไม่น าความร้อน ไม่น าไฟฟ้าและท าใหมี้รูปร่างและขนาดต่าง ๆ ได ้
 ประเภทและคุณสมบติัพลาสติก 
 1) ถุงพลาสติกธรรมดา ไดแ้ก่  
 ถุงเยน็ ท ามาจากเม็ดพลาสติกโพลิเอทิลิน ชนิดความหนาแน่นต ่า (LDPE) ถุงมีลกัษณะค่อนขา้งใส 
น่ิม ยดืหยุน่พอสมควร ใชบ้รรจุของทัว่ไป รวมทั้งอาหารแช่แขง็ได ้
 ถุงร้อน ส่วนใหญ่ท ามาจากเม็ดพลาสติกโพลิโพรพิลีน (PP) ถุงมีลักษณะใสมาก และมีความ
กระดา้งกว่าถุงเยน็ สามารถบรรจุของร้อนไดถึ้งจุดน ้ าเดือด แต่ไม่เหมาะกบัการบรรจุอาหารแช่แข็ง เพราะ
พลาสติกจะเปราะ อีกชนิดหน่ึงท าจากเม็ดพลาสติกโพลิเอทิลีนชนิดความหนาแน่นสูง (HDPE) ถุงจะมี
ลกัษณะบางขุ่น 
 ถุงห้ิว โดยทัว่ไปท าจากพลาสติกโพลิเอทิลีน ชนิดความหนาแน่นต ่า (LDPE) แต่ส่วนใหญ่มกัน า
ถุงพลาสติกท่ีใชแ้ลว้มาท าความสะอาดแลว้หลอมใหม่ใส่สีใหดู้สวยงามข้ึน ไม่ปลอดภยักบัการบรรจุอาหาร 
ท่ีเน้ืออาหารสัมผสักบัถุงโดยตรง 
 ถุงซิบ (zip lock back) เป็นถุงท่ีปากถุงมีล็อคเพื่อความสะดวกในการเปิดและปิด ใช้บรรจุอาหาร
ส าเร็จรูปประเภทของแหง้และยาเมด็ ส่วนมากท าจากโพลิเอทิลีน ชนิดความหนาแน่นต ่า (LDPE) 
 2) ถุงพลาสติกอ่ืน ๆ ท่ีใชใ้นอุตสาหกรรม ถุงชนิดน้ีมีมากมายให้เลือกใชต้ามความเหมาะสม มีทั้งท่ีท า
จากฟิล์มพลาสติกชั้นเดียวและประเภทหลายชั้น ตามร้านท่ีจ าหน่ายอาหารส าเร็จรูป เช่น ร้านขายอาหาร
กระป๋องหรือซุปเปอร์มาร์เก็ต เราจะเห็นมีอาหารส าเร็จรูปบรรจุในถุงพลาสติกหลายชนิด ท่ีหน้าถุงมกัมี
รูปภาพตวัหนงัสือพิมพไ์วอ้ยา่งสวยงามเป็นท่ีดึงดูดความสนใจแก่ผูซ้ื้อถุงพลาสติกบรรจุอาหารท่ีจ าหน่ายอยู่
ตามร้านคา้ทัว่ไปนั้นมีลกัษณะสีสรรแตกต่างกนัไป บางชนิดไม่มีสีและโปร่งแสง บางชนิดมีสีขาวใส บาง
ชนิดมีสีขาวขุ่นและทึบแสง บางชนิดมีสีต่าง ๆ เช่น สีน ้ าตาล เขียว เหลือง เป็นตน้นั้น ผูบ้ริโภคบางท่านอาจ
ไม่ทราบวา่บางชนิดท าดว้ยพลาสติกเพียงชั้นเดียว บางชนิดจะท าดว้ยพลาสติกหลายชั้น และต่างชนิดประกบ
กนั เรียกวา่ ลามิเนท (Laminate)  
 3) ถุงประเภทหลายชั้น การท่ีจะบรรจุอาหารเพื่อเก็บถนอมอาหารไวใ้นระยะนานโดยไม่ให้คุณภาพ
เปล่ียนแปลงนั้น ควรใช้ถุงบรรจุอาหารท่ีท าด้วยฟิล์มพลาสติกต่างชนิดประกบกัน หรือระหว่างฟิล์ม
พลาสติกกบัวสัดุอ่ืน เช่น กระดาษ แผ่นเปลวอลูมิเนียม เป็นต้น ซ่ึงเรียกว่า ลามิเนท เพื่อให้มีคุณสมบัติ
ครบถว้นตามตอ้งการ ดงัน้ี 
 ถุงพลาสติกท่ีตม้ได ้ท าจากแผน่ประกบของแผน่ โพลิเอสเธอร์และแผน่โพลิเอทิลีน 
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 ถุงพลาสติกส าหรับบรรจุอาหารแบบสุญญากาศ ท าจากแผน่ประกบของแผน่ไนล่อน และแผน่โพลิ
เอทิลีน 
 ถุงพลาสติกท่ีใชส้ าหรับบรรจุอาหารแห้ง ท าจากแผน่ประกบของแผน่อลูมิเนียมบาง ๆ และแผน่ไว
นิลอซิเตต 
 ถุงพลาสติกท่ีใชส้ าหรับบรรจุอาหารท่ีท าให้แห้งโดยวธีิเยอืกแข็งแบบสุญญากาศ (freze drying) ท า
จากแผน่ประกบไมลาร์ แผน่อลูมิเนียมบาง ๆ และแผน่โพลิเอทิลีน 
 ถุงพลาสติกตม้ในน ้ าเดือดได ้และท าเป็นสุญญากาศได ้ท าจากแผ่นโพลิเอทิลีนเคลือบดว้ยซาราน
ประกบกบัแผ่นโพลิเอสเธอร์ใช้ไดดี้กบัอาหารท่ีไม่ตอ้งการสัมผสักบัอากาศและในถุงนั้นอุ่นอาหารไดเ้ลย 
โดยไม่ตอ้งถ่ายใส่ภาชนะอ่ืนก่อน 
 ถุงพลาสติกกนัแสงสว่าง ความช้ืน และก๊าซ เป็นพวกท่ีท าจากแผ่นโพลิเอสเธอร์ประกบกบัแผ่น
อลูมิเนียมบาง และโพลิเอทิลีน รวมเป็น 3 ชั้นเหมาะส าหรับใชบ้รรจุอาหารส าเร็จรูปพวกซุบแหง้หรืออาหาร
อ่ืน ๆ เป็นตน้ 

2.6 การวเิคราะห์ความเป็นไปได้ทางการตลาด 

 จิรพรรณ (2552) ไดก้ล่าวไวว่า่ขอ้มูลพื้นฐานทางการตลาดสามารถน าไปใชไ้ดก้บัธุรกิจขนาดกลางและ
เล็ก หรือท่ีเรียกกนัติดปากวา่ SME ท่ีตอ้งน ามาวเิคราะห์ เพื่อหาความเป็นไปไดท้างการตลาด ประกอบดว้ย 

1. ผลิตภณัฑ์  ขอ้มูลพื้นฐานทางการตลาดท่ีเก่ียวกบัตวั ผลิตภณัฑ์ เอง เป็นเร่ืองส าคญัท่ีผูป้ระกอบการ/
เจา้ของ/หรือผูจ้ดัการของ SME จะตอ้งค านึงถึงและท าความเขา้ใจลกัษณะและคุณสมบติัของผลิตภณัฑ์ของ
ตนวา่มีจุดเด่น และความแตกต่างจากผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ ท่ีมีอยูใ่นตลาดอยา่งไร  

2. ตลาด  ส าหรับข้อมูลพื้นฐานเร่ืองเก่ียวกับตลาด ผูป้ระกอบการ/เจา้ของ/หรือผูจ้ดัการของ SME 
จะตอ้งทราบวา่ตลาดเป้าหมายมีขนาดเท่าใดและมีการเติบโตอยา่งไร ทั้งในเร่ืองปริมาณสินคา้และมูลค่าการ
ซ้ือขาย โดยตอ้งมีขอ้มูลในอดีตหลาย ๆ ปีท่ีผ่านมาเพื่อท าการเปรียบเทียบ ทั้งภาพรวมของทั้งตลาดและใน
แต่ละส่วนของตลาด โดยขอ้มูลจะตอ้งบ่งบอกถึงความตอ้งการของลูกคา้ การรับรู้ของลูกคา้ แนวโน้มใน
การซ้ือสินคา้ การตดัสินใจซ้ือ และส่ิงท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือ  ขอ้มูลดา้นการตลาดน้ี โดยส่วนใหญ่
จะไดม้าจากการวจิยัตลาด  

3. สภาพแวดลอ้มทางการตลาด   ขอ้มูลพื้นฐานท่ีส าคญัอีกประการหน่ึงในการวเิคราะห์ความเป็นไปได้
ของตลาดก็คือ สภาพแวดลอ้มทางการตลาด โดย SME จะประสบความส าเร็จไดต้อ้งทราบถึงความตอ้งการ
ของลูกคา้ท่ียงัไม่ไดถู้กตอบสนองและแนวโน้มของสภาพแวดลอ้มภายนอก  เพราะถึงแมว้า่ปัจจุบนับริษทั
ต่าง ๆ ไดพ้ยายามผลิตสินคา้ออกมาอยา่งหลากหลายเพื่อตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ให้มากท่ีสุด แต่
ก็ยงัคงมีความตอ้งการท่ียงัไม่ไดถู้กตอบสนองอีกมากมาย 
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สภาพแวดลอ้มภายนอกท่ีมีผลต่อความส าเร็จของ SME มีดา้นต่าง ๆ ดงัน้ี 
 1) ดา้นประชากร นกัการตลาดจะตอ้งทราบขนาดของประชากรและอตัราการเติบโตของประชากร
ในเมืองต่าง ๆ ทราบถึงอายุ เช้ือชาติ ระดับการศึกษา การตั้ งบ้านเรือน การยา้ยถ่ินฐาน และอ่ืน ๆ เพื่อ
ประกอบการตดัสินใจ ตวัอยา่งเช่น ถา้มีสัดส่วนประชากรท่ีมีการศึกษาสูงอยูม่าก ก็น่าจะมีความตอ้งการใช้
หนงัสือ นิตยสาร เคร่ืองคอมพิวเตอร์ และเคร่ืองมือทางอิเล็กโทรนิกส์มาก เป็นตน้ 
  2) ดา้นเศรษฐกิจ จะเป็นตวับ่งบอกถึงอ านาจการซ้ือสินคา้และบริการ โดยดูจากรายได ้การออม การ
กูย้มื และความน่าเช่ือถือ 
  3) ดา้นธรรมชาติ เช่นการขาดแคลนวตัถุดิบ ตน้ทุนการใชพ้ลงังาน มลภาวะ ก็เป็นส่ิงส าคญัท่ี SME 
จะตอ้งค านึงถึง 
  4) ดา้นเทคโนโลยี นกัการตลาดควรจะดูแนวโนม้ดา้นเทคโนโลยี และดูวา่จะสามารถน าเทคโนโลยี
มาเป็นเคร่ืองมือ มาช่วยอ านวยความสะดวก หรือ มาช่วยตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ไดอ้ยา่งไรบา้ง 
โดยอาจจะมีการน านวตักรรมมาใช ้ตวัอยา่งเช่น การสร้างสีเขียวจากเทคโนโลยผีกัไร้ดินไฮโดรโพรนิกส์ ซ่ึง
เป็นการเกษตรแบบประหยดัน ้ าและการปลูกพืชโดยไม่ใชดิ้น โดยรางปลูกผกัไดถู้กออบแบบเพื่อให้ใชง้าน
ไดส้ะดวก ท าความสะอาจง่าย ใชเ้น้ือท่ีประหยดั เป็นตน้ 
  4) ดา้นการเมือง ท่ีเก่ียวขอ้งกบักฎหมาย และนโยบายของรัฐบาล อนัจะส่งผลต่อเรา ไม่วา่ในแง่บวก
หรือแง่ลบ โดยปัจจุบนัรัฐบาลได้ออกมาตรการส่งเสริมธุรกิจ SME และสินคา้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์
อย่างเต็มท่ี มีการตั้งหน่วยงานช่วยประชาสัมพนัธ์ ให้ความรู้ ให้ค  าปรึกษา ให้กูย้ืมเงินทุนดอกเบ้ียต ่า และ
สนบัสนุนการท าธุรกิจส่งออก ซ่ึงมีส่วนช่วยผูป้ระกอบการในการเร่ิมตน้ธุรกิจอยา่งมาก 
  5) ด้านสังคมและวฒันธรรม ความเช่ือ ค่านิยม และบรรทัดฐานของสังคมก็มีส่วนส าคัญใน
ความส าเร็จของ SME ลกัษณะการบริโภคสินคา้และบริการได้รับอิทธิพลจากความเช่ือ เช่น ถ้าสังคมมี
รสนิยมท่ีวา่ตอ้งแต่งกายดว้ยสินคา้มียี่ห้อจากต่างประเทศ ใชเ้คร่ืองประดบัราคาแพง รถยนตห์รูๆ เพื่อแสดง
ฐานะทางสังคม SME ก็จะไม่ประสบความส าเร็จ 
 6) ผูบ้ริโภคและพฤติกรรมการซ้ือ การวิเคราะห์ตลาดผูบ้ริโภคและพฤติกรรมการซ้ือ มีบทบาท
ส าคญัอยา่งมากในการวิเคราะห์ความเป็นไปไดท้างการตลาด เน่ืองจากวตัถุประสงคข์องการท าการตลาด ก็
คือ การตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคและการท าให้ผูบ้ริโภคพอใจ การท่ีจะทราบว่าผูบ้ริโภค
ตอ้งการอะไรไม่ใช่เร่ืองง่าย ผูบ้ริโภคอาจพูดถึงความตอ้งการของตนอยา่งหน่ึง แต่พฤติกรรมการแสดงออก
อีกอย่างหน่ึง โดยท่ีผูบ้ริโภคเองก็อาจไม่ทราบว่าแรงจูงใจลึก ๆ ท่ีแทจ้ริงคืออะไร  อย่างไรก็ตาม นักการ
ตลาดจะตอ้งพยายามคน้หาส่ิงท่ีกลุ่มลูกคา้เป้าหมายตอ้งการ และทราบถึงการรับรู้ ความชอบ พฤติกรรมการ
เลือกซ้ือสินคา้ของกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย เพื่อใช้ประกอบการตดัสินใจออกผลิตภณัฑ์ใหม่ และการตั้งราคา 
การวางจ าหน่าย การส่ือสาร และท ากิจกรรมเพื่อผูบ้ริโภคต่อไป 
 
 

http://marketing.marketeer.co.th/index.php?id=&title=&fname=&lname=
http://www.marketeer.co.th/marketing-magazine.php
http://marketing.marketeer.co.th/index.php?id=&title=&fname=&lname=
http://marketing.marketeer.co.th/index.php?id=&title=&fname=&lname=
http://marketing.marketeer.co.th/index.php?id=&title=&fname=&lname=
http://marketing.marketeer.co.th/index.php?id=&title=&fname=&lname=
http://marketing.marketeer.co.th/index.php?id=&title=&fname=&lname=


16 
 

ปัจจยัหลกัท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการซ้ือของผูบ้ริโภค มี 4 ประการ คือ  ปัจจยัทางวฒันธรรมปัจจยั 
ทางสังคม  ปัจจยัส่วนบุคคล และปัจจยัทางจิตวิทยา การตดัสินใจเลือกซ้ือสินคา้ของคน ๆ หน่ึง เป็นผลมา
จากความผสมผสานของปัจจยัทั้งส่ีประการ ซ่ึงหน้าท่ีของนักการตลาดก็คือ การจดัหาผลิตภณัฑ์ท่ีมีราคา 
ช่องทางการจดัจ าหน่าย และการส่งเสริมการตลาดอยา่งเหมาะสม 

ดงันั้นการวิเคราะห์ความเป็นไปไดข้องตลาด โดยการวิเคราะห์สภาพแวดลอ้มภายนอก และการ
วเิคราะห์พฤติกรรมของผูบ้ริโภค จะช่วยให้ทราบถึง โอกาสทางการตลาด และ การผลิตสินคา้และบริการท่ี
เขา้ถึงรสนิยมของผูบ้ริโภค โดย SME ควรใชก้ารไดเ้ปรียบในเร่ืองขนาดของธุรกิจท่ีเล็กกะทดัรัด เพื่อเขา้ถึง
ผูบ้ริโภคในแต่ละกลุ่ม แต่ละวยั และสร้างความแปลกใหม่ให้กบัสินคา้และบริการท่ีผลิตจากบริษทัใหญ่ ๆ 
ในทอ้งตลาด โดยอาจใชก้ารสร้างความเป็นกนัเองระหวา่ง SME กบัผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย 

2.7 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้องกบัวฒันธรรมการบริโภคอาหาร 

 ประสิทธิ (2539)  ไดก้ล่าวไวใ้น วฒันธรรมการบริโภคอาหารของชาวบา้นชุมชนเกา้เส้ง  ต าบลบ่อยาง  
อ าเภอเมืองสงขลา  จงัหวดัสงขลา ไวว้า่  ชาวบา้นในวยัผูใ้หญ่และวยัชราให้ความส าคญักบัอาหารม้ือเท่ียง
มาก  ดงันั้นอาหารม้ือเท่ียงมกับริโภคท่ีบา้น  แม่ครัวจะประกอบอาหารในเวลาก่อนเท่ียงไวใ้ห้สมาชิกใน
ครอบครัว  วยัผูใ้หญ่และวยัชราจะบริโภคอาหารเท่ียงเป็นม้ือหลกัและให้ความส าคญัเน่ืองจากบางคนในวยั
ดงักล่าวท่ีประกอบอาชีพประมง  บางคร้ังตอ้งท างานตั้งแต่ประมาณเท่ียงคืน  และท่ีประกอบอาชีพอ่ืนบาง
คนตอ้งออกท างานตั้งแต่เชา้  ความเหน่ือยและความตอ้งการอาหารจึงมีมาก  อาหารเท่ียงท าให้ความเหน่ือย
และความตอ้งการอาหารในวนัหน่ึง ๆ ลดลงไดม้าก  ส าหรับม้ือเชา้ชาวบา้นในวยัน้ีส่วนใหญ่จะบริโภคเพื่อ
ไม่ใหท้อ้งวา่ง  เช่น  น ้าชา  กาแฟ  ขา้วเหนียว  ปาท่องโก๋  เป็นตน้ 

 ดรุณี (2541)  ไดก้ล่าวในรายงานวจิยัวฒันธรรมการกินของสตรีพื้นบา้นภาคใตไ้วว้า่  วฒันธรรมการกิน
อาหารของสตรีพื้นบา้นภาคใตส่้วนใหญ่จะกินขา้วเป็นอาหารหลกั คือ  กินขา้ววนัละ 2-3 ม้ือ  โดยมีกบัขา้ว
เป็นแกงเผด็ชนิดต่างๆ เป็นกบัขา้วหลกัของอาหารแต่ละม้ือพร้อมดว้ย  “ผกัเหนาะ” นอกจากน้ีก็จะมีอาหาร
ประเภทผดั  ทอด  ตม้  ป้ิง  ย่าง  น่ึง  ย  า  เป็นกบัขา้วประกอบ  ซ่ึงแต่ละม้ือจะมีอาหารไม่ต ่ากว่า 2-3 ชนิด  
ส่วนประกอบท่ีส าคญัของแกงเผด็ซ่ึงเป็นเน้ือสัตวต่์าง ๆ แต่ส่วนใหญ่แลว้จะเป็นเน้ือปลามากท่ีสุด  เพราะ
เน้ือหมู  เป็ด  ไก่  ววั  ควาย  นั้นมีราคาแพง  สตรีส่วนใหญ่ประมาณร้อยละ 78.05  มีโอกาสซ้ือเน้ือหมู  ไก่  
หรือววั  มากินเพียงสัปดาห์ละคร้ังเท่านั้น  นอกจากขา้วแล้วสตรีพื้นบา้นภาคใตนิ้ยมกินขนมจีน  ขา้วย  า  
ก๋วยเต๋ียว  ขนมหวาน  และผลไมใ้นโอกาสต่าง ๆ ดว้ย  สตรีในวยัน้ีส่วนใหญ่ประมาณร้อยละ  64.35  กิน
อาหารเพียงวนัละ 2 ม้ือ คือ ม้ือเที่ยงกบัม้ือเย็น  เพราะประกอบอาชีพท าสวนยางพาราซ่ึงจะตอ้งไปกรีด
ยางตั้งแต่เวลาประมาณ 1.00 นาฬิกา ถึง 4.00 นาฬิกา  จึงท าให้เกิดวฒันธรรมการกินท่ีไม่พึงประสงคข้ึ์น
คือกินอาหารไม่พอเพียงกบัความตอ้งการของร่างกาย  และกินอาหารไม่ครบสารอาหารหลกั 5 หมู่ในแต่ละ
วนั  ซ่ึงอาจจะท าใหเ้กิดโรคขาดสารอาหารได ้
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 ศจีมาศ (2541)  ได้ศึกษาอาหารพื้นบ้านของชาวอ าเภอสิงหนคร จงัหวดัสงขลา สรุปได้ว่า  อาหาร
พื้นบ้านในอ าเภอสิงหนคร  จงัหวดัสงขลา  แบ่งได้เป็น 3 ประเภท คือ  อาหารคาวซ่ึงเป็นอาหารหลกัใช้
รับประทานกบัขา้ว 2-3  กรรมวธีิในการประกอบอาหารคาวมีหลายวิธีดงัต่อไปน้ี  การตม้  การแกง  และการ
ทอด  อาหารหวานเป็นอาหารท่ีใชรั้บประทานหลงัอาหารคาวหรืออาหารรับประทานเป็นอาหารระวา่งม้ือ  
ส่วนประกอบท่ีนิยมใช้ปรุงเป็นอาหารหวานไดแ้ก่  ขา้วเจา้  ขา้วเหนียว  น ้ าตาลทราย  น ้ าตาลโตนด  และ
การปรุงอาหารหวานไดแ้ก่  การน่ึง การตม้  การทอด  และการหมกั  เคร่ืองเคียงเป็นอาหารท่ีใชรั้บประทาน
กบัอาหารคาว  เคร่ืองเคียงของอ าเภอสิงหนครมีหลายประเภท  ไดแ้ก่  ประเภทย  าต่าง ๆ  ประเภทน ้ าชุบหรือ
น ้ าพริก  และประเภทหลนน่ึง  หรือมกัดอง   แหล่งอาหารพื้นบา้นท่ีส าคญัในอ าเภอสิงหนครคือ  แหล่ง
อาหารตามธรรมชาติได้แก่ ทุ่งนา  พื้นท่ีราบ ล าคลอง และทะเล   แหล่งอาหารท่ีไดส้ร้างข้ึนโดยมนุษยแ์ต่
ไม่ได้ใช้ประโยชน์  แหล่งอาหารท่ีมนุษยส์ร้างข้ึนได้แก่  อาหารจากครัวเรือน  ส่วนส่ิงท่ีนิยมเลือกมา
ประกอบอาหารก็จะเป็นพืชผกั  เช่น  ขา้วเจา้  ขา้วเหนียว  น ้าตาลโตนด  มะพร้าว เป็นตน้  

 บา้นอ่ิมอุ่น (2544)  ได้ศึกษาวิธีการท าขนมตม้ใบพอ้และการเลือกใช้ใบพอ้ในการห่อขนมตม้ ใบพอ้ 
ขนมตม้เป็นขนมท่ีท าจากขา้วเหนียวห่อดว้ยใบกะพอ้น ามาห่อเป็นรูปทรงสามเหล่ียมคลา้ยกระจบั จากนั้น
น่ึงให้สุกมกัใชใ้นงานบุญประเพณีต่างๆไดแ้ก่ งานบุญเดือนสิบ งานชกัพระ งานบวช วนัเขา้พรรษา และวนั
ออกพรรษา เป็นตน้ ในการเก็บใบกะพอ้มาห่อตม้นั้นก่อนตดัใบพอ้ตอ้งตดัหนามท่ีกา้นออกก่อนตดัใบท่ีเรา
จะน าไปห่อตม้ให้ยาวพอประมาณไม่เอาใบท่ีแก่เกินไปเลือกแต่ใบอ่อนๆ ตน้กะพอ้หรือท่ีเรียกกนัวา่ ตน้พอ้  
ตน้พอ้เป็นพืชพื้นเมืองท่ีมีอยู่ทัว่ไปทางภาคใต ้เช่น ป่าพรุ ทุ่งนา  ในสวน เป็นตน้ เป็นพืชท่ีอยู่ในตระกูล
เดียวกบัตน้ปาลม์ล าตน้แตกหน่อออกเป็นกอสูงประมาณ 1-3 เมตร ใบมีลกัษณะคลา้ยรูปพดัเม่ือเก็บใบพอ้มา
ไดแ้ลว้ก่อนจะน ามาห่อตม้ตอ้งน าใบพอ้ไปผึ่งแดดก่อนอยา่งน้อย 2-3 วนั เพราะถ้าน าใบสดมาห่อจะท าให้
ใบแตกไม่สามารถห่อตม้ไดใ้ห้พบัใบกะพอ้เป็นรูปกรวยในการห่อขนมตม้จะตอ้งรอให้ขา้วเหนียวกะทิเยน็
ลงสักพกัจึงจะห่อขนมได ้

 สงวนศรี (2544)  กล่าวว่า อาหารส าเร็จรูปแช่เยือกแข็งได้เขา้มามีบทบาทในชีวิตประจ าวนัมากข้ึน 
เน่ืองจากวิถีชีวิตท่ีเปล่ียนไปความตอ้งการในดา้นความสะดวกสบาย รวดเร็ว และอาหารท่ีคงคุณค่าทาง
โภชนาการ ซ่ึงข้าวท่ีเป็นสินค้าส่งออกและอาหารหลักของไทยก็ยงัได้รับความนิยมและมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงองคป์ระกอบหลกัของขา้วสุกซ่ึงประกอบดว้ยน ้ าและแป้งขา้วสุกนั้นเม่ือผา่นการแช่เยือกแข็ง
และท าละลายจะเกิดการเปล่ียนแปลงหลายประการ ไดแ้ก่ การเกิดโครงสร้างแบบฟองน ้ า เน้ือสัมผสัท่ีแน่น
แข็งและการแยกตวัของน ้ าซ่ึงลว้นเป็นลกัษณะท่ีไม่พึงประสงคข์องผูบ้ริโภค สารพอลิแซคคาไรด์บางชนิด
สามารถช่วยลดการเปล่ียนแปลงดงักล่าวไดโ้ดยไดเ้ลือกสารพอลิแซคคาไรดข์องไทย 3 ชนิด คือ ผงบุก-คอน
ยกักลูโคแมนแนน แป้งขา้วเหนียวและสตาร์ชมนัส าปะหลงัสารแต่ละชนิดมีประสิทธิภาพและกลไกในการ
ปรับโครงสร้างท่ีแตกต่างกนั ผงบุก-คอนยกักลูโคแมนแนน มีประสิทธิภาพในการลดการเกิดโครงสร้าง
แบบฟองน ้าในเจลสตาร์ชขา้วแช่เยือกแขง็และท าละลายไดดี้ท่ีสุดรองลงมาคือสตาร์ชมนัส าปะหลงัและแป้ง
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ข้าวเหนียวตามล าดับส าหรับสตาร์ชมันส าปะหลังนั้ นถึงแม้จะลดการแยกตัวของน ้ าและลดการเกิด
โครงสร้างแบบฟองน ้ าไดแ้ต่ก็ท  าให้เจลสตาร์ชมีความแน่นแข็งมากข้ึน ซ่ึงผลการวิจยัน้ีจะเป็นประโยชน์
และสามารถน ามาช่วยในการปรับปรุงคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหารเก่ียวกบัขา้วได ้

 จิราภรณ์ (2544)  ไดศึ้กษาการพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตไส้กรอกมงัสวิรัติเสริมปลายขา้วหอม
มะลิพบว่าอตัราส่วนท่ีเหมาะสมระหวา่ง  โปรตีนถัว่เหลืองสกดั : กลูเตนผงในอตัราส่วน 70 : 30 สามารถ
เสริมปลายขา้วหอมมะลิไดร้้อยละ 24 โปรตีนเกษตรร้อยละ 5 ปรุงแต่งกล่ินรสดว้ยเกลือร้อยละ 8 และ meat  
flavor ร้อยละ 3 ของน ้ าหนกัแหง้ของโปรตีนถัว่เหลืองสกดั และกลูเตนผง  โดยผา่นกรรมวิธีบดสับบรรจุไส้  
ผกูเป็นท่อน และตม้ใหสุ้กท่ีอุณหภูมิ 95 OC  นาน 30 นาที  มีลกัษณะเป็นแท่งยาว 10 เซนติเมตร  เส้นผา่ศูนยก์ลาง 
22 มิลลิเมตร  ไส้กรอกมงัสวิรัติเสริมปลายข้าวหอมมะลิท่ีพฒันาแล้วมีค่าสีใน ระบบ  L*  a*  b*  เป็น  
61.89 , 7.47 และ 20.72  ตามล าดบั  ค่าตา้นแรงเฉือน  5.34  ค่า aw  0.99  ความช้ืน 59.07%  องคป์ระกอบทาง
เคมี  ไดแ้ก่  โปรตีน 15.43%  ไขมนั 16.27%  เยื่อใย 0.24%  เถา้  1.33%  คาร์โบไฮเดรต  7.66%  มีจุลินทรีย์
ทั้งหมดน้อยกวา่  1 105  โคโลนีต่อกรัม  ไม่พบยีสต์และรา  เม่ือน าไปทดสอบการยอมรับพบว่าผูบ้ริโภค
ยอมรับ และมีความชอบในระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงปานกลาง  จากการศึกษาอายกุารเก็บ  ในสภาวะสุญญากาศ
ท่ีอุณหภูมิ  4 OC  เก็บไดน้าน 2  สัปดาห์ และท่ีอุณหภูมิ – 18 O C เก็บไดน้าน  3 สัปดาห์  

 



บทที ่3 

วธิกีารด าเนินการวจิัย 

3.1 วสัดุและอุปกรณ์ 

 3.1.1  วสัดุ 

  วสัดุท่ีใช้ในการวิจยัคร้ังน้ี คือ วสัดุในการประกอบอาหารพื้นบา้นโบราณตามรายการเคร่ืองปรุงท่ี
ปรากฎอยูใ่นสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา 

 3.1.2  อุปกรณ์ 

 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวจิยัคร้ังน้ี คือ เคร่ืองครัวและอุปกรณ์พื้นฐานในการประกอบอาหาร  

3.2 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 

 3.2.1  แบบสอบถามคดัเลือกรายการอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา 
 3.2.1  แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบแบบ 9 – Point Hedonic Scale 
 3.2.4  แบบทดสอบเชาวด์า้น Consumer test 

3.3 วธีิการทดลอง 

3.3.1  การศึกษาคดัเลือกสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชย ์

  ด าเนินการคดัเลือกสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา จากจ านวนสูตรทั้งหมด 20 
สูตร  โดยแบ่งเป็น อาหารคาว 10 สูตร  อาหารว่าง  5  สูตร และอาหารหวาน  5  สูตร   คดัให้ได้สูตรอาหาร
พื้นบา้นโบราณ จ านวน 5 สูตร  ประกอบดว้ย  อาหารคาว  2  สูตร  อาหารว่าง และอาหารหวาน  3  สูตร  โดย
ไดจ้ากผลการส ารวจความชอบของผูบ้ริโภคในเขตเทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมือง  จงัหวดัสงขลา จ านวน  
100  คน  โดยใชแ้บบทดสอบความชอบ  โดยวิธี 7-Point hedonic scale  แลว้น าขอ้มูลท่ีไดม้าท าการวเิคราะห์ผล
แบบสอบถามโดยใชค้่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 3.3.2  การพฒันาสูตรและกรรมวธีิการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิง
พาณิชย ์
 ด าเนินการพฒันาสูตรและกรรมวธีิการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา  จ  านวน  5  

สูตร ท่ีไดจ้ากการคดัเลือกสูตรในขอ้  3.3.1  โดยด าเนินการทดลองในเร่ืองต่าง ๆ ดงัน้ี 
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 พฒันาสูตรและกรรมวธีิการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาจ านวน 5 สูตร ประกอบ 
ดว้ย  อาหารคาว  2  สูตร   อาหารวา่ง และอาหารหวาน  3  สูตร โดยใชก้รรมวธีิการแปรรูปอาหารท่ีใชอุ้ณหภูมิ
สูง และอุณหภูมิต ่า เพื่อใหไ้ดคุ้ณภาพทางดา้นโภชนาการ และถูกตอ้งตามกรรมวธีิการผลิต และท าการทดสอบ
การยอบรับทางดา้นประสาทสัมผสัโดยวธีิ  9  point Hedonic  scale  โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน  30  คน  แลว้น า
ขอ้มูลท่ีไดม้าท าการวเิคราะห์และประเมินผลทางสถิติ  ดว้ยวธีิ Analysis of variance เพื่อทดสอบความแตกต่าง
ของค่าเฉล่ีย F-test 
 น าผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณสงขลาทั้ง  5  สูตร ท่ีพฒันาข้ึน  มาท าการทดลองหาบรรจุภณัฑท่ี์
เหมาะสมกบัผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณสงขลา  โดยคดัเลือกบรรจุภณัฑท่ี์น ามาทดลองในคร้ังน้ี    ไดแ้ก่
กระป๋องพลาสติก, ถุง polyethylene  และถุงอลูมิเนียมฟอยด ์  ทดลองเก็บผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราสงขลา
เพื่อหาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑใ์นสภาวะต่าง ๆ  คือ ท่ีอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิแช่แขง็ เป็นระยะเวลา  
2  เดือน  ท าการสุ่มตวัอยา่งอาหารพื้นบา้นโบราณสงขลาท่ีเก็บไว ้ทุก  2  สัปดาห์  เพื่อน ามาตรวจสอบคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ ์ ทางกายภาพและทดสอบการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัโดยวธีิ  9 – point Hedonic  scale  
โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน  30  คน  แลว้น าขอ้มูลท่ีไดม้าท าการวเิคราะห์และประเมินผลทางสถิติ  ดว้ยวธีิAnalysis 
of variance เพื่อทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย F-test 
 ทดสอบการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคในเขตเทศบาลนครสงขลา  
 อ าเภอเมือง  จงัหวดัสงขลา ท่ีมีต่อผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณสงขลา โดยวธีิ 9 - point Hedonic scale  โดย 
ใชผู้ท้ดสอบจ านวน   30    คน  แลว้น าขอ้มูลท่ีไดม้าท าการวเิคราะห์และประเมินผลทางสถิติ  ดว้ยวธีิ Analysis of  
variance เพื่อทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย F-test 
 วเิคราะห์และประเมินผลทางสถิติ 
 3.3.3  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาท่ีพฒันาข้ึนเพื่อการ
ผลิตเชิงพาณิชย ์
 น าสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณท่ีไดท้  าการพฒันาแลว้ และผา่นการส ารวจความพึงพอใจของผูบ้ริโภค
ในเขตเทศบาลนครสงขลา   มาหาข้อมูลส่วนประกอบของอาหาร  ใช้โปรแกรม Nutrisurvey เพื่อวิเคราะห์
ปริมาณคุณค่าทางโภชนาการของอาหารพื้นบ้านโบราณต่อ  1 หน่วยบริโภค  เพื่อใช้ในการจดัท าฉลาก
โภชนาการส าหรับการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณสงขลาเชิงพาณิชย ์
 3.3.4  การประเมินตน้ทุนและวเิคราะห์ความเป็นไปไดใ้นการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณสงขลาเชิงพาณิชย ์
 น าสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณท่ีไดท้  าการพฒันาแลว้ และผา่นการส ารวจความพึงพอใจของผูบ้ริโภค
ในเขตเทศบาลนครสงขลา  มาค านวณตน้ทุนในการผลิตและน ามาวเิคราะห์ความเป็นไปไดท้างการตลาดในการ
ผลิตอาหารพื้นบ้านโบราณสงขลาเชิงพาณิชย ์  ในด้านต่าง ๆ ได้แก่  กลยุทธ์ด้านราคา   ต าแหน่งท่ีตั้ งของ
ผลิตภณัฑ์หรือต าแหน่งทางการตลาด     ผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณ   และการส่งเสริมการขาย  โดยท าการ
เก็บรวบรวมขอ้มูลจาก  การกรอกแบบสอบถาม    การสัมภาษณ์  และการสังเกตจากพฤติกรรม และการพูดของ
ผูบ้ริโภค ได้แก่  ชาวบ้าน  ผูป้ระกอบการด้านอาหาร  นักท่องเท่ียว  จ  านวน  100  คน    ในเขตเทศบาลนคร
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สงขลา  อ าเภอเมือง  จังหวดัสงขลา  ทดสอบหาอัตราความชอบ โดยวิธี  9 - point Hedonic scale และวดั
ค่าความถ่ีในการบริโภค (Food action rating scales)   
 3.3.5  การจดัท าสูตรภาษาองักฤษอาหารพื้นบา้นโบราณสงขลาเพื่อการเผยแพร่สู่สากลและการถ่ายทอด
เทคโนโลยกีารผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณแก่ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร 
 น าสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณท่ีไดท้  าการพฒันาแลว้ และผา่นการส ารวจความพึงพอใจของผูบ้ริโภค
ในเขตเทศบาลนครสงขลา  มาท าการแปลสูตรเป็นภาษาอังกฤษ เพื่อการเผยแพร่สู่สากล  และถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตอาหารพื้นบ้านโบราณสงขลาและหลักเกณฑ์สุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหารให้
ผูป้ระกอบการด้านอาหารในชุมชนถนนนางงาม ชุมชนบา้นบนในถนนพทัลุง และชุมชนอ่ืน ๆ ภายในเขต
เทศบาลนครสงขลาท่ีมีความประสงคจ์ะเขา้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณไม่น้อย
กวา่ 20 คน  

3.4 สถานทีท่ าการทดลอง/เกบ็ข้อมูล 

 หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ   สาขาคหกรรมศาสตร์  คณะศิลปศาสตร์  มหาวทิยาลยั 
เทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั  สงขลา และชุมชนในเขตเทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมือง  จงัหวดัสงขลา 
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 บทที ่4 

ผลและวจิารณ์ผล 

4.1 ผลการเลือกรายการอาหารพืน้บ้านโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพ่ือการผลติเชิงพาณชิย์  

 การคดัเลือกสูตรอาหารพื้นบ้านโบราณในเทศบาลนครสงขลา จากจ านวนสูตรทั้งหมด 21 รายการ  
โดยแบ่งเป็น อาหารคาว 7 รายการ  อาหารว่างและอาหารหวาน  14  รายการ   คดัเพื่อให้ได้สูตรอาหาร
พื้นบา้นโบราณ จ านวน 5 รายการ ซ่ึงประกอบดว้ย  อาหารคาว  2  รายการ อาหารว่างและอาหารหวาน  3 
รายการ  โดยไดจ้ากผลการส ารวจความชอบของผูบ้ริโภคในเขตเทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมือง  จงัหวดั
สงขลา จ านวน  100  คน  โดยท าการทดสอบชิมโดยใช้แบบทดสอบความชอบ  ดว้ยวิธี 7 - point Hedonic 
scale  โดยแบ่งระดบัคะแนนดงัน้ี 
 6.02-7.00  คะแนน   หมายถึง   ชอบมาก            5.16-6.01 คะแนน    หมายถึง      ชอบ 
 4.30-5.15 คะแนน หมายถึง    ชอบเล็กนอ้ย  3.44-4.29 คะแนน    หมายถึง       เฉย ๆ 
 2.58-3.43 คะแนน หมายถึง    ไม่ชอบเล็กนอ้ย 1.72-2.57 คะแนน    หมายถึง      ไม่ชอบ 
 0.86-1.71 คะแนน หมายถึง    ไม่ชอบมาก 

 โดยใชก้ลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภคไม่นอ้ยกวา่ 50  คน ดว้ยวธีิการสุ่มแบบบงัเอิญ ของปราณี (2551) วิเคราะห์
ผลแบบสอบถามโดยใชค้่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัแสดงในตารางท่ี 4.1-4.2 

ตารางที ่4.1  ผลการคดัเลือกรายการอาหารคาวพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา จ านวน 2 รายการ 

อาหารพื้นบา้นโบราณ

(อาหารคาว) 

(อาหารคาว) 

คุณลกัษณะของอาหารพื้นบา้นโบราณ 
       สี รูปร่าง       รสชาติ      เน้ือสัมผสั 

เน้ือสัมผสั 

ความชอบรวม 

ชอบรวม หมูคอ้ง 6.40+0.64   6.42+0.61   6.46+0.61 6.42+0.70     6.38+0.63 

ไก่ตม้ฮกอือ 6.28+0.67   6.17+0.62   6.20+0.75 6.22+0.71 6.12+0.69 

ปลาหมอ้หยองผดัหวาน 6.40+0.67   6.36+0.60   6.36+0.69 6.42+0.54 6.30+0.68 

กรอกกุง้ 6.58+0.54   6.50+0.61   6.38+0.63      6.52+0.58  6.44+0.64* 

ผดัพริกขิงหมู 6.80+0.49   6.62+0.49   6.46+0.68      6.70+0.46  6.62+0.67* 

ผดัพริกขิงไก่       6.40+0.76          6.30+0.61        6.36+0.66         6.46+0.64     6.34+0.77 

ไก่ยา่งขมิ้น      6.28+0.70          6.26+0.60        6.48+0.65         6.42+0.64     6.34+0.74 

หมายเหตุ :  * หมายถึง อาหารคาวพื้นบา้นโบราณท่ีมีคะแนนความชอบอยูใ่นล าดบัท่ี 1 และ 2 
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ตารางที ่4.2 ผลการคดัเลือกอาหารวา่งและอาหารหวานพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา จ านวน  
  3 รายการ 

อาหารพื้นบา้นโบราณ 

(อาหารวา่ง/อาหารหวาน) 

คุณลกัษณะของอาหารพื้นบา้นโบราณ 

สี รูปร่าง รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

ชอบรวม กุง้ทอดเคร่ือง   6.66+0.48 6.42+0.50 6.50+0.50      6.62+0.49 6.60+0.67* 

ไส้กรอกจอก   6.20+0.67 6.18+0.59 6.50+0.61      6.36+0.69 6.48+0.71* 

ขนมกรอก 6.30+0.68 6.28+0.57 6.30+0.81 6.28+0.64 6.32+0.62 

ขนมคา้งคาว 6.58+0.54 6.26+0.66 6.30+0.65 6.18+0.63 6.14+0.61 

บีหุน้ย  า 6.46+0.68 6.40+0.61 6.30+0.65 6.36+0.66 6.28+0.64 

ขนมปาดา 6.28+0.64 6.34+0.59 6.42+0.76 6.44+0.70 6.36+0.69 

ตม้ใส่ไส้ 6.68+0.51 6.46+0.58 6.60+0.61 6.58+0.57  6.54+0.61* 

ขา้วเหนียวละวะ 6.24+0.74 6.34+0.56 6.26+0.69 6.46+0.68 6.38+0.70 

ขนมหนวยหนุน 5.84+0.68 6.04+0.60 5.82+0.66 5.90+0.70 5.92+0.60 

ขนมครกน ้าแกง 6.46+0.61 6.44+0.50 6.24+0.77 6.36+0.60 6.26+0.63 

ขนมครกหนา้กุง้ 6.44+0.54 6.48+0.58 6.42+0.67 6.24+0.72 6.38+0.63 

ขนมคนที 6.36+0.75 6.34+0.66 6.20+0.76 6.28+0.57 6.18+0.56 

ขนมป าจี 6.32+0.62 6.28+0.57 6.38+0.70 6.30+0.65 6.32+0.65 

ขนมบ่วง 6.36+0.78 6.26+0.69 6.16+0.82 6.30+0.76 6.36+0.72 

หมายเหตุ :  * หมายถึง อาหารวา่ง/อาหารหวานพื้นบา้นโบราณท่ีมีคะแนนความชอบอยูใ่นล าดบัท่ี 1-3 

 จากผลการทดสอบการยอมรับอาหารคาวพื้นบา้นโบราณจ านวน  7  รายการของผูบ้ริโภค  ดงัตารางท่ี 4.1 
พบ ว่า ผู้บ ริโภคให้ การยอมรับอาหารคาวพ้ื น บ้ านโบราณทั้ ง 7 ร า ย ก า ร  โดยมีการยอม รับทาง 
ประสาทสัมผสัในด้านความชอบรวมอยู่ในระดบัชอบมาก ได้แก่  ผดัพริกขิงหมู (6.62+0.67 )  มีคะแนน
ความชอบมากท่ีสุด  รองลงมา คือ  กรอกกุ้ง  (6.44+0.64), หมูคอ้ง  (6.38+0.63),  ไก่ย่างขมิ้น  (6.34+0.74),  
ผดัพริกขิงไก่ (6.34+0.77),  ปลาหมอ้หยองผดัหวาน (6.30+0.68) และไก่ตม้ฮกอือ (6.12+0.69) ตามล าดบั  
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 จากผลการทดสอบการยอมรับอาหารว่างและอาหารหวานพื้นบ้านโบราณจ านวน 14 รายการ
ของผูบ้ริโภค ดงัตารางท่ี 4.2 พบวา่ ผูบ้ริโภคให้การยอมรับอาหารวา่งและอาหารหวานพื้นบา้นโบราณ 14 
รายการ โดยมีการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก  13 รายการ ไดแ้ก่  
กุง้ทอดเคร่ือง (6.60+0.67) มีคะแนนความชอบมากท่ีสุด  รองลงมาคือ  ตม้ใส่ไส้ (6.54+0.61), ไส้กรอกจอก 
(6.48+0.71), กรอกกุง้ (6.44+0.64), ขา้วเหนียวละวะ (6.38+0.70),  ขนมครกหนา้กุง้ (6.38+0.63), ขนมปาดา
(6.36+0.69),  ขนมบ่วง (6.36+0.72),  ขนมกรอก (6.32+0.62), ขนมป าจี (6.32+0.65), บีหุ้นย  า (6.28+0.64), 
ขนมครกน ้ าแกง (6.26+0.63), ขนมคนที (6.18+0.56) และขนมคา้งคาว (6.14+0.61) ตามล าดบั และอยู่ใน
ระดบัชอบ จ านวน 1 รายการ ไดแ้ก่ ขนมหนวยหนุน (5.92+0.60) 

 จากผลการทดลองดงักล่าวผูว้ิจยัจึงคดัเลือกอาหารพื้นบา้นโบราณจ านวน 5 รายการท่ีมีคะแนนความชอบอยู่
ในระดบัชอบมาก จากล าดบัคะแนนความชอบมากท่ีสุด ได้แก่ อาหารคาว  2 รายการ คือ ผดัพริกขิงหมู 
(6.62+0.67 )  และกรอกกุง้ (6.44+0.64)  อาหารวา่ง/อาหารหวาน 3 รายการ คือ กุง้ทอดเคร่ือง (6.60+0.67),  
ต้มใส่ไส้ (6.54+0.61) และไส้กรอกจอก (6.48+0.71) มาท าการพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหาร
พื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชยต่์อไป 

4.2 ผลการพฒันาสูตรและกรรมวธีิการผลติอาหารพืน้บ้านโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพ่ือการผลติ 
 เชิงพาณชิย์ 

 ผลการด าเนินการพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารพื้นบ้านโบราณในเทศบาลนครสงขลา  
จ านวน  5  รายการ ท่ีไดจ้ากการคดัเลือกในขอ้  4.1  มีผลการทดลอง ดงัน้ี 

 4.2.1 การพฒันาผลติภัณฑ์ต้มใส่ไส้แช่แข็ง 
 1)  ผลการเปรียบเทียบกรรมวธีิการผลิตตม้ใส่ไส้แช่แขง็และการคืนตวัของขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 
  จากการทดลองน าสูตรต้นแบบของขนมต้มใสไส้ ดังตารางท่ี 4.3 มาท าการพัฒนาเป็น
ผลิตภณัฑต์ม้ใส่ไส้แช่แขง็ โดยหาอุณหภูมิในการผลิตตม้ใส่ไส้แช่แขง็ท่ีเหมาะสม ใชตู้แ้ช่ 2 ชนิด คือ 

ก. ตูแ้ช่แขง็แบบธรรมดาท่ีมีอุณหภูมิ ไม่เกิน -10 องศาเซลเซียส   
ข. ตูแ้ช่แขง็แบบท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –18  องศาเซลเซียส   

 โดยน าขนมตม้ใส่ไส้บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ  ท าการแช่แข็งในระยะเวลา  48  
ชัว่โมง  และน าขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งมาคืนรูปดว้ยวิธีการ 2 วิธี คือ วิธีการน่ึง  และการอบด้วยไมโครเวฟ  
โดยใช้เวลา 15  นาที  ท าการทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสั โดยวิธี 9 Point  Hedonic  scale  
โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน  30  คน  จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วเิคราะห์ความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียโดยใช ้T-Test และ Duncan’s New Multiple Test ปรากฎผลการทดลอง ดงัน้ี 
 
 
 



25 

 

ตารางที ่4.3 ส่วนผสมของผลิตภณัฑต์ม้ใส่ไส้สูตรตน้แบบ 

วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใชต่้อสูตร 
(กรัม) 

ร้อยละของน ้าหนกั
ทั้งหมด หมูเน้ือแดง 150 9.29 

หมูสามชั้น 100 6.19 
ตบัหมู 50 3.10 
กระเทียม 10 0.62 
น ้าตาลป๊ีบ 100 6.19 
เกลือป่น 15 0.43 
น ้าปลา 10 0.62 
น ้ามนัพืช 10 0.62 
ขา้วเหนียว 500 30.96 
หวักะทิ 600 37.15 
น ้าตาลทราย 70 4..33 

กรรมวธีิการผลิตตม้ใส่ไส้ 

  1. ลา้งตบัหมู และหมูสามชั้นใหส้ะอาด หัน่เป็นช้ินเล็กๆ 
  2. ลา้งเน้ือหมู น าไปตม้ใหสุ้ก  ฉีกเป็นช้ินเล็กๆ 

3. ตั้งกระทะใหร้้อน ใส่น ้ามนัพืช พอร้อนใส่ กระเทียมสับละเอียด  เจียวให้เหลือง หอม ใส่ หมูสาม 
ชั้น  ตบัไก่ ผดัพอสุก ใส่เน้ือหมู ใส่น ้าปลา  น ้าตาลป๊ีบ ผดัใหเ้ขา้กนั ชิมรส ใหมี้รสหวาน เคม็ ตามชอบ   
  4. ลา้งขา้วเหนียวใหส้ะอาด  แช่น ้าไวค้า้งคืน 1  คืน 
  5. ใส่กะทิ  เกลือ  น ้าตาลทราย ลงในกระทะทอง ตั้งไฟ คนให้ละลาย ชิมรส ใหมี้รสเค็ม หวาน ตาม
ชอบ  ใส่ขา้วเหนียว ผดัจนน ้ากะทิและขา้วเหนียวเขา้กนั และแหง้ดี 
  6. รีดใบพอ้ใหเ้ป็นแผน่ มว้นเป็นรูปสามเหล่ียม 
  7. ใส่ขา้วเหนียวท่ีผดัแลว้ลงในใบพอ้ประมาณ ½ ห่อ ใส่ไส้ท่ีผดั และใส่ขา้วเหนียวปิดบนไส้  ห่อ
ใหเ้รียบร้อยเป็นรูปสามเหล่ียม 
  8. ใส่ขา้วเหนียวท่ีห่อแลว้ลงในหมอ้ ใส่น ้ าพอท่วมห่อขา้วเหนียว ตม้จนน ้ าแห้งหรือน่ึง ขนมจะสุก
น ามารับประทานได ้
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ตารางที ่4.4 การเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใช ้
  ตูแ้ช่แขง็  2 ชนิด ระยะเวลา 48  ชัว่โมง และคืนรูปดว้ยวธีิการน่ึง 

ปัจจยั วธีิการ n x S.D. t P 
รูปร่าง แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 7.00 1.23 0.86 0.19 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 7.25   1.17   
สี แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.80 1.37 1.53 0.06 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 7.30   1.15   
กล่ิน แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.80 1.35 0.27 0.39 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 6.90   1.47   
รสชาติ แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.70 1.31 1.05 0.15 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 7.03   1.13   
ลกัษณะเน้ือสัมผสั แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.43 1.36 2.01 0.03* 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 7.10   1.21   
ความชอบรวม แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 7.00 1.02 0.12 0.45 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 7.03   1.22   

หมายเหตุ :  *  หมายถึง มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใชตู้แ้ช่แข็ง  2 ชนิด ระยะเวลา 48  ชัว่โมง 
และคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง เป็นระยะเวลา 15 นาที ดงัตารางท่ี 4.4 พบวา่ ขนมตม้สอดไส้มีคะแนนความชอบ
ด้านรูปร่าง  สี  กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มี
คะแนนความชอบดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยมีรายละเอียด
ดงัน้ี 

  ด้านรูปร่าง  พบว่า ขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  และท่ีควบคุม
อุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง เป็นระยะเวลา 15 นาที  มีคะแนนการยอมรับดา้นรูปร่างอยูใ่นระดบั
ชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.00 และ 7.27  ตามล าดบั  

  ดา้นสี  พบว่า ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  คืนรูปด้วยวิธีการน่ึง 
เป็นระยะเวลา 15 นาที   มีคะแนนการยอมรับดา้นสีอยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั   6.80   
และขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีควบคุมอุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง เป็นระยะเวลา 15 นาที  มีคะแนน
การยอมรับดา้นสีอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.30   
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  ด้านกล่ิน  พบว่า ขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  และท่ีควบคุม
อุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง เป็นระยะเวลา 15 นาที  มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินอยูใ่นระดบัชอบ
เล็กนอ้ย มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 6.80 และ 6.90  ตามล าดบั 

  ดา้นรสชาติ  พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากวา่ –100C  คืนรูปดว้ยวิธีการ
น่ึง เป็นระยะเวลา 15 นาที   มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั   
6.70   และขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีควบคุมอุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง เป็นระยะเวลา 15 นาที  มี
คะแนนการยอมรับดา้นรสชาติอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.03   

  ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากวา่ –100C  คืนรูป
ดว้ยวธีิการน่ึง เป็นระยะเวลา 15 นาที   มีคะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั อยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย 
มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั   6.43   และขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีควบคุมอุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง เป็น
ระยะเวลา 15 นาที  มีคะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ีย
เท่ากบั 7.10   

  ด้านความชอบรวม  พบว่า ขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  และท่ี
ควบคุมอุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง เป็นระยะเวลา 15 นาที  มีคะแนนการยอมรับดา้นความชอบ
รวม  อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.00 และ 7.03  ตามล าดบั 

ตารางที ่4.5  การเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใช ้
  ตูแ้ช่แขง็  2 ชนิด ระยะเวลา 48  ชัว่โมง และคืนรูปดว้ยวธีิการอบไมโครเวฟ 

ปัจจยั วธีิการ n x S.D. t P 
รูปร่าง แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.73 1.36 1.00 0.16 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 7.03   0.93   
สี แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.40 1.40 0.23 0.01* 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 7.17   1.15   
กล่ิน แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.57 1.41 0.67 0.25 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 6.80   1.27   
รสชาติ แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.80 1.35 0.10 0.46 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 6.83   1.21   
ลกัษณะเน้ือสัมผสั แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.43 1.48 0.55 0.29 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 6.63   1.35   
ความชอบรวม แช่แขง็แบบธรรมดาต ่ากวา่ -100C 30 6.97 1.13 0.00 0.50 
 แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ -180C 30 6.97   1.00   
หมายเหตุ :  *  หมายถึง มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใชตู้แ้ช่แข็ง  2 ชนิด ระยะเวลา 48  ชัว่โมง 
และคืนรูปดว้ยวิธีการอบไมโครเวฟ เป็นระยะเวลา 15 นาที ดงัตารางท่ี 4.5 พบว่า ขนมตม้ใส่ไส้มีคะแนน
ความชอบดา้นรูปร่าง  กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบรวม แตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนความชอบด้านสี แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤  0.05) โดยมี
รายละเอียดดงัน้ี 

  ดา้นรูปร่าง  พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  คืนรูปดว้ยวิธีการ
อบไมโครเวฟ เป็นระยะเวลา 15 นาที   มีคะแนนการยอมรับดา้นรูปร่างอยูใ่นระดบัชอบเล็กน้อย มีคะแนน
เฉล่ียเท่ากบั   6.73   และขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวธีิการอบไมโครเวฟ เป็น
ระยะเวลา 15 นาที  มีคะแนนการยอมรับดา้นรูปร่างอยู่ในระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.03 
ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่าขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งทั้ ง  2 วิธี    มีคะแนนด้านรูปร่าง
แตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

  ด้านสี พบว่า ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  คืนรูปด้วยวิธีการอบ
ไมโครเวฟ เป็นระยะเวลา 15 นาที   มีคะแนนการยอมรับด้านสีอยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย มีคะแนนเฉล่ีย
เท่ากบั   6.40   และขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีควบคุมอุณหภูมิ –180C  คืนรูปด้วยวิธีการอบไมโครเวฟ เป็น
ระยะเวลา 15 นาที  มีคะแนนการยอมรับดา้นสีอยู่ในระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.17  ผล
การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่าขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งทั้ ง  2 วิธี    มีคะแนนด้านสีแตกต่าง 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

  ด้านกล่ิน  พบว่า ขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  และท่ีควบคุม
อุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวิธีการอบไมโครเวฟ    เป็นระยะเวลา 15 นาที    มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ิน
อยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั  6.57 และ 6.80  ตามล าดบั  ผลการทดสอบความแตกต่าง
ของค่าเฉล่ียพบวา่ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งทั้ง   2 วิธี   มีคะแนนดา้นกล่ินแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญั ทางสถิติ 
(P ≥ 0.05) 

  ด้านรสชาติ  พบว่า ขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  และท่ีควบคุม
อุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวิธีการอบไมโครเวฟ เป็นระยะเวลา  15  นาที  มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติ
อยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 6.80  และ  6.83  ตามล าดบั  ผลการทดสอบความแตกต่าง
ของค่าเฉล่ียพบวา่ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งทั้ง  2 วิธี มีคะแนนดา้นรสชาติแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญั ทางสถิติ 
(P ≥ 0.05) 

  ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  และท่ี
ควบคุมอุณหภูมิ –180C  คืนรูปดว้ยวิธีการอบไมโครเวฟ เป็นระยะเวลา 15 นาที  มีคะแนนการยอมรับดา้น
ลกัษณะเน้ือสัมผสัอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 6.43 และ 6.63  ตามล าดบั  ผลการทดสอบ
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ความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่าขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งทั้ ง  2 วิธี  มีคะแนนด้านลักษณะเน้ือสัมผ ัส
แตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

  ด้านความชอบรวม  พบว่า ขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งแบบธรรมดาอุณหภูมิต ่ากว่า –100C  และท่ี
ควบคุมอุณหภูมิ  –180C  คืนรูปดว้ยวธีิการน่ึง  เป็นระยะเวลา  15  นาที   มีคะแนนการยอมรับดา้นความชอบ
รวมอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 6.97 และ 6.97  ตามล าดบั  ผลการทดสอบความแตกต่าง   
ของค่าเฉล่ียพบว่าขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง ทั้ง  2 วิธี มีคะแนนดา้นความชอบรวมแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญั  
ทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

  จากการศึกษาดา้นความแตกต่างของตูแ้ช่แขง็ธรรมดากบัตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ พบวา่ 
ผูบ้ริโภคให้การยอมรับขนมตม้ใส่ไส้ท่ีแช่ดว้ยตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิมากกวา่ตูแ้ช่แข็งธรรมดา มี
คะแนนความชอบรวมท่ีคะแนนเฉล่ีย 7.03 อยู่ในระดับความชอบปานกลางทั้ งในด้าน รูปร่างท่ีมีความ
สม ่าเสมอกนัทั้งช้ิน มีสีท่ีสม ่าเสมอ กล่ินหอมของขา้วเหนียวและไส้ รสชาติหวาน มนั เคม็มีความกลมกล่อม
เขา้กนัดว้ยดี เน้ือสัมผสัท่ีมีความเหนียวนุ่ม ดงันั้น ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีแช่แข็งในตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ
เป็นตูท่ี้เหมาะส าหรับในการแช่แขง็เก็บรักษาขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 

ตารางที ่4.6 การเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใช ้
  ตูแ้ช่แขง็  2 ชนิด ระยะเวลา 48  ชัว่โมง  คืนรูปดว้ยวธีิการอบไมโครเวฟ และวธีิการน่ึง 

สูตรท่ี รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

1 7.00±1.23ns 6.80±1.37b 6.80± 1.40ns 6.70±1.32ns 6.43±1.36ns 7.00±1.02ns 

2 6.73±1.36ns 6.40±1.40b 6.57 ± 1.41ns 6.80±1.40ns 6.43±1.47ns 6.97±1.13ns 

   3 * 7.27±1.17ns 7.30±1.15ª 6.90 ± 1.47ns 7.03±1.13ns 7.10±1.21ns 7.03±1.22ns 

4 7.03±0.93ns 7.17±1.15ª 6.80 ± 1.27ns 6.83±1.21ns 6.63±1.35ns 6.97±1.00ns 

หมายเหตุ :  1 ตูแ้ช่แขง็ธรรมดาแบบน่ึง 
      2 ตูแ้ช่แขง็ธรรมดาแบบดว้ยไมโครเวฟ 
      3 ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิแบบน่ึง 
      4 ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิแบบอบดว้ยไมโครเวฟ 
      ns หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)
      ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
      * คือ ขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ท่ีแช่ในตูแ้ช่แขง็ท่ีไดรั้บการยอมรับมากสูงสุด 
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 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใชตู้แ้ช่แข็ง  2 ชนิด ระยะเวลา 48  ชัว่โมง 
คืนรูปดว้ยวิธีการอบไมโครเวฟ และวธีิการน่ึง เป็นระยะเวลา 15 นาที ดงัตารางท่ี 4.6 พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้มี
คะแนนความชอบด้านรูปร่าง  กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผสั และความชอบรวม แตกต่างอย่างไม่มี
นยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนความชอบดา้นสี แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

  ดา้นรูปร่าง  พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้สูตรท่ี 3 คือ ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใชตู้แ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 
–180C  และคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง ไดรั้บคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.27 และสูตรท่ีไดรั้บ
คะแนนรองลงมา คือ สูตรท่ี 4, 1 และ 2 ท่ีระดบัคะแนน 7.03, 7.00 และ 6.73 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.6  ผล
การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้ทั้ง 4 สูตร มีคะแนนดา้นรูปร่างแตกต่างอยา่งไม่
มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)   

  ดา้นสี  พบว่า ขนมตม้ใส่ไส้สูตรท่ี 3 คือ  ขนมตม้ใส่ไส้ที่ใช้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 
–180C  และคืนรูปดว้ยวธีิการน่ึง ไดรั้บคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.30  และสูตรท่ีไดรั้บ
คะแนนรองลงมา คือ สูตรท่ี 4, 1 และ 2 ท่ีระดบัคะแนน 7.17, 6.80 และ 6.40 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.6  ผล
การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้สูตรท่ี 3 มีคะแนนการยอมรับดา้นสีแตกต่างจาก
สูตรท่ี 4 อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่แตกต่างจากสูตรท่ี 1 และ 2 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P 
≤ 0.05) 

  ดา้นกล่ิน  พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้สูตรท่ี 3 คือ  ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใชตู้แ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 
–180C  และคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง ไดรั้บคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 6.90 และสูตรท่ีไดรั้บ
คะแนนรองลงมา คือ สูตรท่ี 4, 1 และ 2 ท่ีระดบัคะแนน 6.80, 6.80 และ 6.57 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.6  ผล
การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้ทั้ง 4 สูตร มีคะแนนดา้นกล่ินแตกต่างอยา่งไม่มี
นยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)   

  ด้านรสชาติ  พบว่า ขนมต้มใส่ไส้สูตรท่ี 3 คือ ขนมต้มใส่ไส้ท่ีใช้ตู ้แช่แข็งท่ีมีการควบคุม
อุณหภูมิ –180C  และคืนรูปดว้ยวธีิการน่ึง ไดรั้บคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.03 และสูตร
ท่ีไดรั้บคะแนนรองลงมา คือ สูตรท่ี 4, 2 และ 1 ท่ีระดบัคะแนน 6.83, 6.80 และ 6.70 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 
4.6  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้ทั้ง 4 สูตร มีคะแนนดา้นรสชาติแตกต่าง
อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)   

  ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั  พบว่า ขนมตม้ใส่ไส้สูตรท่ี 3 คือ ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใช้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการ
ควบคุมอุณหภูมิ –180C  และคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง ไดรั้บคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.10  
และสูตรท่ีไดรั้บคะแนนรองลงมา คือ สูตรท่ี 4, 1 และ 2 ท่ีระดบัคะแนน 6.63, 6.43 และ 6.43ตามล าดบั ดงั
ตารางท่ี 4.6  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้ทั้ง 4 สูตร มีคะแนนดา้นลกัษณะ
เน้ือสัมผสัแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)   
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  ดา้นความชอบรวม  พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้สูตรท่ี 3 คือ ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใชตู้แ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุม
อุณหภูมิ –180C  และคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง ได้รับคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.03  และ
สูตรท่ีไดรั้บคะแนนรองลงมา คือ สูตรท่ี 1, 4 และ 2 ท่ีระดบัคะแนน 7.00, 6.97 และ 6.97ตามล าดบั ดงัตาราง
ท่ี 4.6  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ขนมตม้ใส่ไส้ทั้ง 4 สูตร มีคะแนนดา้นความชอบรวม
แตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

 จากการศึกษาการเปรียบเทียบกรรมวธีิการผลิตตม้ใส่ไส้แช่แข็งและการคืนตวัของขนมตม้ใส่ไส้
แช่แข็ง พบว่า ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งสูตร 3 คือ ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใช้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C  
และคืนรูปด้วยวิธีการน่ึง ไดรั้บคะแนนการยอมรับมากท่ีสุดในดา้นรูปร่าง (7.27) สี (7.30)  รสชาติ (7.03)  
ลกัษณะเน้ือสัมผสั (7.10)   และความชอบรวม (7.03) โดยมีคะแนนความชอบในระดบัความชอบปานกลาง 
และด้านกล่ิน (6.90) มีคะแนนความชอบในระดบัความชอบเล็กน้อย รวมทั้งในด้านของรูปร่างท่ีมีความ
สม ่าเสมอกนัทั้งช้ิน มีสีท่ีสม ่าเสมอ กล่ินหอมของขา้วเหนียวและไส้ รสชาติหวาน มนั เคม็มีความกลมกล่อม
เขา้กนัดว้ยดี เน้ือสัมผสัท่ีมีความเหนียวนุ่ม  ดงันั้น จึงเลือกกรรมวิธีการผลิตขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใช้ตูแ้ช่แข็งท่ีมี
การควบคุมอุณหภูมิ –180C  และคืนรูปดว้ยวธีิการน่ึง มาท าการทดลองในขั้นตอนต่อไป 

 2)  ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 
  น าขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ  เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการ
ควบคุมอุณหภูมิ –180C  เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ น ามาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางประสาท
สัมผสัทุก 2 สัปดาห์ โดยน ามาคืนรูปดว้ยวธีิการน่ึง ในระยะเวลา 15 นาที ปรากฎผลการทดลอง ดงัน้ี 

ก. คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 
    จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 
ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์ โดยประเมินปัจจยัคุณภาพดา้นรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และการ
ยอมรับ โดยใช้ผูชิ้มจ านวน 30 คน โดยวิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale 
จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Test ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.7 
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ตารางที ่4.7 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 
 เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C   เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ 

ระยะเวลา 

(สัปดาห์) 

ปัจจยัคุณภาพ 

รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั การยอมรับ 

0 7.83±0.83a     7.43±0.97a        7.77±1.13a           7.27±1.01a      7.43±0.93a      7.80±0.89a 

2 7.76±1.07a      7.80±0.66a     7.33±0.96a,b       7.40±1.13a      7.30±1.15a,b     7.70±1.05a 

4 7.40±1.27a       7.53±1.01a         7.00±1.44a,b,c   7.43±1.55a      7.23±1.83a,b       7.20±1.58a 

6 7.33±1.09a      7.27±1.31a      6.90±1.79b,c    7.57±1.81a      6.43±1.98b,c    7.37±1.71a 

8 6.43±1.52b           6.20±1.54b         6.47±1.70c     6.50±1.78b      5.90±2.32c        5.87±2.01b 

หมายเหตุ :  0 คือ ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
              ตวัอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
              ตวัอกัษรท่ีต่างกนั มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05)   

 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้ท่ี
เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.7 พบว่า  
ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  0, 2, 4 และ  6 สัปดาห์    มีคะแนนการยอมรับในดา้นรูปร่าง  สี  กล่ิน  
รสชาติ  เน้ือสัมผสั  และการยอมรับ อยู่ในระดบัชอบ โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอย่างไม่มี
นัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับในด้านรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และการ
ยอมรับ แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  8 สัปดาห์ 
โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

 ดา้นรูปร่าง พบวา่ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรูปร่าง ผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บ
รักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.7 พบวา่  ขนมตม้
ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  0, 2, 4 และ  6 สัปดาห์    มีคะแนนการยอมรับในดา้นรูปร่างอยูใ่นระดบัชอบ 
โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับใน
ด้านรูปร่าง แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) กับขนมต้มใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  8 
สปัดาห์   และพบวา่ผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรูปร่างของผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้ลดลง
เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  โดยท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 4 และ 6 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับใน



33 

 

ดา้นรูปร่างอยูใ่นระดบัชอบ และลดลงในระดบัชอบเล็กนอ้ยในสัปดาห์ท่ี 8  ซ่ึงผูบ้ริโภคยงัคงให้การยอบรับ
ผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้ในดา้นรูปร่าง 

 ดา้นสี  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสี ผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาไวท่ี้
ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.7  พบวา่  ขนมตม้ใส่ไส้ท่ี
เก็บรักษาในระยะเวลา  0, 2, 4 และ  6 สัปดาห์    มีคะแนนการยอมรับในดา้นสีอยูใ่นระดบัชอบ โดยคะแนน
การยอมรับมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับในด้านสี 
แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  8 สัปดาห์ และพบวา่
ผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสีของผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้ลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพิ่มข้ึน  โดยท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 4 และ 6 สัปดาห์    มีคะแนนการยอมรับในดา้นสีอยู่ในระดบั
ชอบ และลดลงในระดบัชอบเล็กน้อยในสัปดาห์ท่ี 8   ซ่ึงผูบ้ริโภคยงัคงให้การยอบรับผลิตภณัฑ์ขนมตม้
ใส่ไส้ในดา้นสี 

 ดา้นกล่ิน พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านกล่ิน ผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บ
รักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.7 พบวา่  ขนมตม้
ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  0, 2, และ 4 สัปดาห์    มีคะแนนการยอมรับในดา้นกล่ินอยูใ่นระดบัชอบ โดย
คะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับในดา้น
กล่ินแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05)  กับขนมต้มใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 6 และ 8 
สัปดาห์  และพบว่าผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้ลดลง 
เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  โดยท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, และ 4  สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับใน
ดา้นกล่ินอยู่ในระดบัชอบ และลดลงในระดบัชอบเล็กน้อยในสัปดาห์ท่ิ 6 และ 8  ซ่ึงผูบ้ริโภคยงัคงให้การ
ยอบรับผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้ในดา้นรูปร่าง 

 ดา้นรสชาติ พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติ ผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้ท่ี
เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.7 พบว่า  
ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  0, 2, 4 และ  6 สัปดาห์    มีคะแนนการยอมรับในดา้นรสชาติอยูใ่น
ระดบัชอบ โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนการ
ยอมรับในด้านรสชาติ แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) กับขนมต้มใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาใน
ระยะเวลา  8 สัปดาห์  และพบว่าผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์ขนม
ตม้ใส่ไส้ลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  โดยท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 4 และ 6 สัปดาห์ มีคะแนน
การยอมรับในดา้นรสชาติอยูใ่นระดบัชอบ และลดลงในระดบัชอบเล็กนอ้ยในสัปดาห์ท่ี 8  ซ่ึงผูบ้ริโภคยงัคง
ใหก้ารยอบรับผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้ในดา้นรสชาติ 
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 ด้านลักษณะเน้ือสัมผสั พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านลักษณะเน้ือสัมผสั 
ผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  
ดงัตารางท่ี 4.7 พบวา่  ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  0, 2, และ 4 สัปดาห์    มีคะแนนการยอมรับใน
ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัอยูใ่นระดบัชอบ  โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≥ 0.05)แต่มีคะแนนการยอมรับในดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบั
ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 6 และ 8 สัปดาห์ และพบวา่ผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสั
ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้ลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  โดยท่ีอายุการ
เก็บรักษา 0, 2, และ 4  สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับในดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัอยู่ในระดบัชอบ ลดลงใน
ระดบัชอบเล็กน้อยในสัปดาห์ท่ิ 6 และลดลงในระดบัเฉย ๆ ในสัปดาห์ท่ี 8  ซ่ึงสอดคลอ้งกบัค่าความแข็ง
และความเหนียวของขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง ดงัตารางท่ี 4.8 ซ่ึงพบวา่ค่าความแข็งและความเหนียวลดลงเม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ซ่ึงตรงกบัทฤษฎีการคืนตวัของขา้วเหนียว ท่ีกล่าวไวว้า่ระหวา่งการเก็บขา้ว
หุงสุกแช่เยอืกแขง็  ความแขง็และความเหนียวของขา้วจะลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึน เน่ืองจากขนาด
ของผลึกน ้าแขง็ใหญ่ข้ึนท าใหโ้ครงสร้างของขา้วถูกท าลาย 

 ดา้นการยอมรับ พบวา่  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับ ผลิตภณัฑ์ขนมตม้
ใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.7 
พบว่า  ขนมต้มใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  0, 2, 4 และ  6 สัปดาห์  มีคะแนนการยอมรับในด้านการ
ยอมรับ อยูใ่นระดบัชอบ โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่
มีคะแนนการยอมรับในดา้นการยอมรับ แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัขนมตม้ใส่ไส้ท่ีเก็บ
รักษาในระยะเวลา  8 สัปดาห์ และพบว่าผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านการยอมรับของ
ผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้ลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  โดยท่ีอายุการเก็บรักษา 0, 2, 4 และ 6 
สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับในดา้นการยอมรับอยูใ่นระดบัชอบ และลดลงในระดบัเฉย ๆในสัปดาห์ท่ี 8 

ข. คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 
   จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ตลอดระยะเวลา 
8 สัปดาห์ โดยท าการทดสอบค่าความแข็งและความเหนียวของขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งโดยใชเ้คร่ืองวดัค่าเน้ือ
สัมผสั(Texture Analyser) ใช้หัววดัแบบหัวเข็ม HDP P/6 โดยวิธีการจ้ิมลงไปในข้าวเหนียวและไส้  ค่า
ความเร็วของเคร่ือง 0.5 mm./s โดยวางตวัอย่างลงบนแท่นอุปกรณ์ช่วยควบคุม  ระยะห่างของการวางแท่น
อุปกรณ์ช่วยควบคุมจากจุดก่ึงกลางดา้นละ 16 มิลลิเมตร วางตวัอยา่งคร้ังละ 1 ช้ิน จ านวน 5 คร้ัง วิเคราะห์
ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s New Multiple Test ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.8-4.9 
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ตารางที ่4.8 ผลการวเิคราะห์ค่าความแขง็และความเหนียวของของขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ (ขา้วเหนียว) 
 เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C   เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ วเิคราะห์  
 ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั           

ผลิตภณัฑ์ อายกุารเก็บ 

(สัปดาห์) 

ความแขง็ 

(นิวตน้/วินาที) 

ความเหนียว 

(จ านวนหยกั) 

ขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 0 222.34±57.17b -88.35±22.61b,c 

 2 475.05±56.85a -157.93±53.67a 

 4 265.84±46.16b -106.50±26.72b 

 6 232.16±23.84b -92.59±41.26b,c 

 8 201.78±39.15b -46.19±12.83c 

หมายเหตุ :  0 คือ ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
              ตวัอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
              ตวัอกัษรท่ีต่างกนั มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

   จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพโดยท าการทดสอบค่าความแข็งและความเหนียว
ของผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C   เป็นระยะเวลา  8 
สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.8  พบวา่  ขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ท่ีวดัเฉพาะขา้วเหนียว ท่ีอายุการเก็บรักษา  0, 4, 6 และ 
8 สัปดาห์ มีค่าความแข็ง มีความแตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีอายุการเก็บรักษา  2 สัปดาห์  และพบว่าค่าความ
เหนียว ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีวดัเฉพาะขา้วเหนียว ท่ีอายุการเก็บรักษา  0, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีค่าความ
เหนียว มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≤ 0.05) กบัขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีอายุการเก็บรักษา  2 สัปดาห์  ซ่ึงขนมตม้ใส่ไส้ท่ีแช่แข็งท่ีอายุการเก็บ
รักษา  2 สัปดาห์มีค่าความแข็งกบัความเหนียวเพิ่มข้ึนและลดลงเม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ซ่ึงตรงกบั
ทฤษฎีการคืนตวัของขา้วเหนียว ท่ีกล่าวไวว้่าระหว่างการเก็บรักษาขา้วหุงสุกแช่เยือกแข็ง ความแข็งและ
ความเหนียวของขา้วจะลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึน เน่ืองจากขนาดของผลึกน ้ าแข็งใหญ่ข้ึนท าให้
โครงสร้างของขา้วถูกท าลาย  
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ตารางที ่4.9 ผลการวิเคราะห์ค่าความแข็งและความเหนียวของของขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง (ขา้วเหนียวและ
ไส้)เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C   เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ วเิคราะห์  

 ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั           

ผลิตภณัฑ์ อายกุารเก็บ 

(สัปดาห์) 

ความแขง็ 

(นิวตน้/วินาที) 

ความเหนียว 

(จ านวนหยกั) 

ขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 0 307.76±97.36b      -68.52±15.46b 

 2 419.41±104.38a    -199.20±35.63a 

 4 285.33±79.71b,c    -65.67±21.41b 

 6 201.91±37.24c   -53.19±16.32b 

 8 192.71±28.59c     -47.59±6.68b 

หมายเหตุ :  0 คือ ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
              ตวัอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
              ตวัอกัษรท่ีต่างกนั มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05 

   จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพโดยท าการทดสอบค่าความแข็งและความเหนียวของ
ผลิตภณัฑ์ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C   เป็นระยะเวลา  8 
สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.9  พบวา่  ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีวดัขา้วเหนียวและไส้ ท่ีอายุการเก็บรักษา  4, 6 และ 8 
สัปดาห์ มีค่าความแข็ง มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีอายุการเก็บรักษา 0 และ 2 สัปดาห์  และพบว่าค่า
ความเหนียวของขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีวดัเฉพาะขา้วเหนียว ท่ีอายกุารเก็บรักษา  0, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีค่า
ความเหนียว มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) กบัขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งท่ีอายกุารเก็บรักษา  2 สัปดาห์  ซ่ึงขนมตม้ใส่ไส้ท่ีแช่แข็งท่ีอายกุาร
เก็บรักษา  2 สัปดาห์ มีค่าความแขง็กบัความเหนียวเพิ่มข้ึนและลดลงเม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ซ่ึงตรงกบั
ทฤษฎีการคืนตวัของขา้วเหนียว ท่ีกล่าวไวว้่าระหว่างการเก็บรักษาขา้วหุงสุกแช่เยือกแข็ง ความแข็งและ
ความเหนียวของขา้วจะลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึน เน่ืองจากขนาดของผลึกน ้ าแข็งใหญ่ข้ึนท าให้
โครงสร้างของขา้วถูกท าลาย  
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  จากการศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑข์นมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ ตลอดระยะ 8 สัปดาห์ พบวา่ การ
เปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมต้มใส่ไส้  ขนมต้มใส่ไส้ท่ีเก็บรักษาใน
ระยะเวลา  0, 2, 4 และ  6 สัปดาห์    มีคะแนนการยอมรับในดา้นรูปร่าง  สี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสัและ
การยอมรับ อยู่ในระดับชอบ และลดลงอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยเม่ืออายุการเก็บรักษา 8 สัปดาห์     
ค่าความแข็งและความเหนียวของขนมตม้ใส่ไส้เพิ่มสูงข้ึนท่ีอายุการเก็บรักษา  2 สัปดาห์  และลดลงเม่ืออายุ
การเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  แต่เม่ือท าการเปรียบเทียบผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง ท่ี
อายกุารเก็บรักษา 0 และ 8 สัปดาห์ ดงัตารางท่ี 4.8 พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นรูปร่าง  สี  
กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสัและการยอมรับ มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) เม่ือเก็บรักษา
ขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็ไว ้8 สัปดาห์ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นรูปร่าง  สี  กล่ิน  รสชาติ  ลดลง
อยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย ดา้นเน้ือสัมผสัและการยอมรับ ลดลงอยูใ่นระดบัเฉย ๆ และค่าความแข็งและความ
เหนียวของขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง (ขา้วเหนียว) ท่ีอายุการเก็บรักษา  0  และ  8 สัปดาห์ ดงัตารางท่ี 4.9  พบวา่   
มีค่าความแข็งและความเหนียวลดลง เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน และมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญั
ทางสถิติ (P ≥ 0.05)     และค่าความแข็งและความเหนียวของขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง (ขา้วเหนียวและไส้) ท่ี
อายุการเก็บรักษา  0  และ  8 สัปดาห์ มีค่าความแข็งลดลง และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 

0.05) และค่าความเหนียวลดลง  และมีความแตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) ซ่ึงสรุปได้ว่า
การเก็บรักษาขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสัและทาง
กายภาพของขนมตม้ใส่ไส้แช่แขง็  

 4.2.2 การพฒันาผลติภัณฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็ง 
 1)  ผลการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการน่ึงผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอก 
 จากการน าสูตรตน้แบบของไส้กรอกจอก ดงัตารางท่ี 4.10 มาท าการศึกษาและพฒันาเป็น
ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกท่ีบรรจุลงในไส้ธรรมชาติ คือ ไส้หมูดองเกลือ ท าการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมใน
การน่ึงผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก โดยใชร้ะยะเวลาการน่ึง 3 ระดบั คือ 25 , 30 และ 35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C 
ท าการทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสั โดยวิธี 9 Point  Hedonic  scale  โดยใช้ผูท้ดสอบชิม 
จ านวน  30  คน  จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้
Duncan’s New Multiple Test ปรากฏผลดงัตารางท่ี 4.11 
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ตารางที ่4.10 ส่วนผสมของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกสูตรตน้แบบ 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ร้อยละของส่วนผสม 
เน้ือหมูสามชั้น 500  60.53 
ลูกผกัชีคัว่ 0.5  0.06 
พริกไทยด า 0.5  0.06 
พริกช้ีฟ้าแดงแหง้แช่น ้า 50  6.05 
พริกข้ีหนูแหง้               10 1.21 
ข่าหัน่ละเอียด   5  0.61 
ตะไคร้ซอยบาง ๆ  20  2.42 
ผวิมะกรูดหัน่ละเอียด  5  0.61 
หวัหอมแดง   40  4.84 
กระเทียม  25  3.03 
กะปิ   10  1.21 
ถัว่ลิสงคัว่บดหยาบ ๆ 30  3.63 
หวักะทิ   80  9.69 
น ้าปลา   20  2.42 
เกลือป่น  5  0.61 
น ้าตาลแวน่   25  3.03 

กรรมวธีิการผลิตไส้กรอกจอก 

1.  ลา้งเน้ือหมูสามชั้นใหส้ะอาด  แล่เอาหนงัออก  บดละเอียด พกัไว ้
2. โขลกลูกผกัชี  ยีห่ร่า  พริกไทยด า และเกลือใหล้ะเอียด 
3. ใส่ตะไคร้  ผวิมะกรูด  กระเทียม  หวัหอมแดง  โขลกจนละเอียด  ใส่กะปิโขลกใหเ้ขา้กนั 
4.  ผสมเน้ือหมูกบัเคร่ืองท่ีโขลกไวใ้หเ้ขา้กนั  ใส่ถัว่ลิสงคัว่  น ้าปลาน ้าตาลแวน่  หวักะทิ  ผสมให้

เขา้กนั 
5.  ตกัใส่ถว้ยตะไลแลว้น าไปน่ึงจนสุก โรยหนา้ดว้ยพริกช้ีฟ้าแดงและใบมะกรูด 
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ตารางที ่4.11 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกท่ีใชร้ะยะเวลาการ 
 น่ึง 3 ระดบั คือ  25 , 30 และ 35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C 

ปัจจยัคุณภาพ 
ระยะเวลาการน่ึง (นาที) 

25 30 35 
รูปร่าง 7.70±1.10ns 7.63±1.20ns 7.86±1.10ns 
สี 7.76±1.10ns 7.40±1.60ns 7.90±0.90ns 
กล่ิน 7.90±1.20ns 7.53±1.20ns 7.80±0.90ns 
รสชาติ 7.66±1.20ns 7.80±1.30ns 7.63±1.20ns 
เน้ือสัมผสั 7.63±1.20ns 7.66±1.30ns 7.63±1.00ns 
ความชอบรวม 7.73±1.20ns 7.70±1.30ns 7.80±1.00ns 

หมายเหตุ :  ns  หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ไ ส้กรอกจอก  
ปรากฎผลการทดลอง ดงัน้ี 

 ดา้นรูปร่าง พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรูปร่างของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก 
ท่ีใช้ระยะเวลาการน่ึง 35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดับคะแนน 7.86  
รองลงมา คือ  25  และ  30 นาที  ท่ีระดบัคะแนน 7.70 และ 7.63 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.11  ผลการทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้ระยะเวลาการน่ึง 25, 30 และ 35 นาที ท่ี
อุณหภูมิ 100 0C   มีคะแนนการยอมรับดา้นรูปร่างไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 ด้านสี  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านสีของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้
ระยะเวลาการน่ึง 35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.90  รองลงมา 
คือ  25  และ  30 นาที  ท่ีระดับคะแนน 7.76 และ 7.40 ตามล าดับ ดงัตารางท่ี 4.11  ผลการทดสอบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้ระยะเวลาการน่ึง 25, 30 และ 35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 
100 0C   มีคะแนนการยอมรับดา้นสีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

 ดา้นกล่ิน  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอก ท่ีใช้
ระยะเวลาการน่ึง 25 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.90  รองลงมา 
คือ  35  และ  30 นาที  ท่ีระดบัคะแนน 7.80  และ 7.53 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.11  ผลการทดสอบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้ระยะเวลาการน่ึง 25, 30 และ 35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 
100 0C มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 ดา้นรสชาติ  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านรสชาติของผลิตภณัฑ์ไส้กรอก
จอก ท่ีใชร้ะยะเวลาการน่ึง 30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.80  
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รองลงมา คือ  25  และ  35 นาที  ท่ีระดบัคะแนน 7.66  และ 7.63 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.11  ผลการทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้ระยะเวลาการน่ึง 25, 30 และ 35 นาที ท่ี
อุณหภูมิ 100 0C มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 ดา้นเน้ือสัมผสั  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกจอก ท่ีใช้ระยะเวลาการน่ึง 30 นาที  ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดับ
คะแนน 7.66  รองลงมา คือ  25  และ  35 นาที  ท่ีระดบัคะแนน 7.63  และ 7.63 ตามล าดบั  ดงัตารางท่ี 4.11  
ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใชร้ะยะเวลาการน่ึง  25, 30  และ 
35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  มีคะแนนการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสัไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (P ≥ 0.05) 

 ด้านความชอบรวม พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านความชอบรวมของ
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใชร้ะยะเวลาการน่ึง 35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ใน
ระดบัคะแนน 7.80  รองลงมา คือ  25  และ  35 นาที  ท่ีระดบัคะแนน 7.73  และ 7.70 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 
4.11  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใชร้ะยะเวลาการน่ึง 25, 30 
และ 35 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C มีคะแนนการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสัไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 จากการทดลอง พบวา่ ระยะเวลาการน่ึงไส้กรอกจอกท่ีไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสั
มากท่ีสุด คือ 35 นาที  แต่การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้น
รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ  เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีใชร้ะยะเวลาการน่ึง  25, 
30 และ 35 นาที  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P ≥ 0.05) ดงันั้น ผูว้ิจยัท าการคดัเลือกระยะเวลาท่ี
เหมาะสมในการน่ึงผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก คือ  30 นาที เน่ืองจากไส้กรอกจอกมีการยอมรับทางประสาม
สัมผสัในดา้นรสชาติ และเน้ือสัมผสัมากท่ีสุด  เพื่อท าการทดลองขั้นต่อไป 

 2) ผลการศึกษาอตัราส่วนชนิดและปริมาณเน้ือหมูท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอก 
  จากการน าไส้กรอกจอกสูตรตน้แบบมาบรรจุลงในไส้หมู โดยใช้อตัราส่วนร้อยละของหมู
สามชั้นต่อหมูเน้ือแดง  3  ระดบั ดงัน้ี 100 : 0, 70 : 30 และ 50 : 50 และท าให้สุกดว้ยวิธีการน่ึง ระยะเวลา 30 
นาที ท าการทดสอบการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสั โดยวิธี 9 Point Hedonic scale  โดยใชผู้ท้ดสอบชิม 
จ านวน  30  คน  จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้
Duncan’s New Multiple Test ปรากฏผลดงัตารางท่ี 4.12 
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ตารางท่ี 4.12 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกท่ีใชอ้ตัราส่วน 
 ร้อยละของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง น่ึงท่ีอุณหภูมิ 100 0C  ระยะเวลา 30 นาที 

ปัจจยัคุณภาพ 
อตัราส่วนของหมูสามชั้น : หมูเน้ือแดง (ร้อยละ) 

100 : 0 70 : 30 50 : 50 
รูปร่าง 7.60±0.91ns 7.26±0.96ns 7.33±0.90ns 
สี 7.60±0.91ns 7.40±0.83ns 7.47±0.92ns 
กล่ิน 7.23±1.03ns 6.93±1.16ns 6.93±1.28ns 
รสชาติ 7.13±1.88ns 6.33±1.76ns 6.73±2.09ns 
เน้ือสัมผสั 7.20±1.21ns 7.27±1.39ns 7.00±1.31ns 
ความชอบรวม 7.40±1.55ns 6.80±1.52ns 7.13±1.68ns 

หมายเหตุ :  ns  หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก  ปรากฎผล 
การทดลอง ดงัน้ี 

 ดา้นรูปร่าง พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรูปร่างของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก 
ท่ีใชอ้ตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 
7.60  รองลงมา คือ  ร้อยละ 50 : 50  และ  70 : 30  ท่ีระดบัคะแนน 7.33 และ 7.26 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.12  
ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อ
หมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0, 70 : 30  และ  50 : 50  มีคะแนนการยอมรับด้านรูปร่างไม่มีความแตกต่างกัน
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 ด้านสี  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านสีของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้
อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 
7.60  รองลงมา คือ ร้อยละ 50 : 50 และ 70 : 30 ท่ีระดบัคะแนน 7.47  และ 7.40 ตามล าดบั  ดงัตารางท่ี 4.12  
ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อ
หมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0, 70 : 30  และ  50 : 50  มีคะแนนการยอมรับดา้นสีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 ดา้นกล่ิน  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอก ท่ีใช้
อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 
7.23  รองลงมา คือ  ร้อยละ 70 : 30 และ 50 : 50  ท่ีระดบัคะแนน 6.93  และ 6.93  ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.12  
ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อ
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หมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0, 70 : 30  และ  50 : 50  มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินไม่มีความแตกต่างกนัอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 ดา้นรสชาติ  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านรสชาติของผลิตภณัฑ์ไส้กรอก
จอก ท่ีใช้อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบั
คะแนน  7.13  รองลงมา คือ  ร้อยละ  50 : 50  และ  70 : 30  ท่ีระดบัคะแนน  6.73 และ  6.33  ตามล าดบั ดงั
ตารางท่ี 4.12  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้อตัราส่วนของ
หมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0, 70 : 30  และ  50 : 50  มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 ดา้นเน้ือสัมผสั  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกจอก ท่ีใช้อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ 70 : 30 มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ใน
ระดบัคะแนน 7.27  รองลงมา คือ  ร้อยละ 100 : 0  และ  50 : 50  ท่ีระดบัคะแนน 7.20 และ 7.00 ตามล าดบั 
ดงัตารางท่ี 4.12  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้อตัราส่วน
ของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0, 70 : 30  และ  50 : 50  มีคะแนนการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสัไม่
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 ด้านความชอบรวม พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านความชอบรวมของ
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0  มีคะแนนการยอมรับ
มากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.40  รองลงมา คือ  ร้อยละ 50 : 50  และ  70 : 30  ท่ีระดบัคะแนน 7.13 และ 6.80 
ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.12  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีใช้
อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0, 70 : 30  และ  50 : 50  มีคะแนนการยอมรับด้าน
ความชอบรวมไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

 จากการทดลอง พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีใชอ้ตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง 
ร้อยละ100 : 0  ไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด แต่การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียผล
การยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นรูปร่าง สี  กล่ิน รสชาติ  เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ของผลิตภณัฑ์
ไส้กรอกจอกท่ีใช้อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0, 70 : 30  และ  50 : 50  มีคะแนน
การยอมรับดา้นความชอบรวมไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) ดงันั้น ผูว้ิจยัท า
การคดัเลือกผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีใช้อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0  เน่ืองจาก
ไส้กรอกจอกมีการยอมรับทางประสามสัมผสัในดา้นความชอบรวมมากท่ีสุด  เพื่อท าการทดลองขั้นต่อไป 
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 3) ผลการศึกษาวธีิการคืนรูปผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็ 
 น าผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีใชอ้ตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0 บรรจุ
ลงในไส้ธรรมชาติ คือ ไส้หมูดองเกลือ และท าการน่ึง ในระยะเวลา 30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C มาท าการลด
อุณหภูมิ บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ  และเก็บรักษาในตูแ้ช่แข็งท่ีอุณหภูมิ - 18 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 48 ชัว่โมง น ามาคืนรูปดว้ยการใหค้วามร้อนซ ้ าดว้ยวธีิการ 2 วธีิ คือ   

1) วธีิการน่ึง ท่ีอุณหภูมิ  100 0C  เวลา  15  นาที 
2) วธีิการยา่ง โดยใชเ้ตายา่งท่ีใชถ่้าน 

 ท าการทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสั โดยวิธี  9 Point Hedonic scale  
โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน  30  คน  จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วเิคราะห์ความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียโดยใช ้T-Test ปรากฏผลดงัตารางท่ี 4.13 

ตารางที ่4.13 การเปรียบเทียบความแตกต่างของการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ส้กรอก 
  จอกแช่แขง็ท่ีอุณหภูมิ - 18 0C ระยะเวลา 48 ชัว่โมง น ามาคืนรูปดว้ยการใหค้วามร้อน 2 วธีิ  
  คือ วธีิการน่ึง และวธีิการยา่ง 

ปัจจยั วธีิการ n x S.D. t P 
รูปร่าง การน่ึง 30 7.60 1.24 0.00 0.50 
 การยา่ง 30 7.60 1.06   
สี การน่ึง 30 7.67 1.17 0.16 0.44 
 การยา่ง 30 7.73 1.10   
กล่ิน การน่ึง 30 7.27 1.16 0.60 0.28 
 การยา่ง 30 7.00 1.25   
รสชาติ การน่ึง 30 6.80 1.70 0.11 0.48 
 การยา่ง 30 6.73 1.75   
ลกัษณะเน้ือสัมผสั การน่ึง 30 7.67 1.05 0.52 0.30 
 การยา่ง 30 7.27 1.06   
ความชอบรวม การน่ึง 30 7.67 1.11 1.02 0.16 
 การยา่ง 30 7.27 1.03   

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีเก็บรักษาในตู้แช่แข็ง
อุณหภูมิ - 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 48 ชัว่โมง น ามาคืนรูปดว้ยการให้ความร้อนซ ้ าดว้ยวิธีการ 2 วิธี คือ 
การน่ึง (อุณหภูมิ 100 0C ระยะเวลา 15 นาที) และการยา่ง ดงัตารางท่ี 4.13  พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก มี
คะแนนความชอบดา้นรูปร่าง  สี  กล่ิน รสชาติ  ลกัษณะเน้ือสัมผสั  และความชอบรวม  แตกต่างอยา่งไม่มี
นยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
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  ดา้นรูปร่าง  พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีคืนรูปดว้ยวธีิการน่ึง และการยา่ง มีคะแนนการ
ยอมรับดา้นรูปร่างอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.60 และ 7.60  ตามล าดบั  

  ดา้นสี  พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีคืนรูปด้วยวิธีการย่าง  มีคะแนนการยอมรับด้านสี
มากกวา่วธีิการน่ึง อยูใ่นระดบัชอบปานกลางมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั   7.73    และ 7.33 ตามล าดบั  

  ดา้นกล่ิน  พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง มีคะแนนการยอมรับด้าน
กล่ินมากกวา่วธีิการยา่ง อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.26 และ 7.00  ตามล าดบั 

  ดา้นรสชาติ  พบวา่ ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง มีคะแนนการยอมรับดา้น
รสชาติมากกวา่วธีิการยา่ง อยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 6.80 และ 6.73  ตามล าดบั 

  ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั  พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง มีคะแนนการ
ยอมรับด้านลกัษณะเน้ือสัมผสัมากกว่าวิธีการย่าง อยู่ในระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.67  
และ 7.47  ตามล าดบั   

  ด้านความชอบรวม  พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีคืนรูปด้วยวิธีการน่ึง มีคะแนนการ
ยอมรับดา้นความชอบรวมมากกว่าวิธีการย่าง อยู่ในระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.67 และ 
7.27  ตามล าดบั 

  4) ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็ 
   น าผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็ง บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่
แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ–180C  เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ น ามาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทาง
ประสาทสัมผสัทุก 2 สัปดาห์ โดยน ามาคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง ในระยะเวลา 15 นาที ปรากฎผลการทดลอง 
ดงัน้ี 

ก. คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็ 
 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แขง็  ตลอด
ระยะเวลา 8 สัปดาห์  โดยประเมินปัจจยัคุณภาพด้านรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และการ
ยอมรับ โดยใช้ผูชิ้มจ านวน 30 คน  โดยวิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale 
จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Test ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.14 
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ตารางที ่4.14 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอก 
   แช่แขง็เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ-180C   เป็นระยะเวลา  8  สัปดาห์ 

ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

ปัจจยัคุณภาพ 

รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั การยอมรับ 

0 7.70±1.10b 7.76±1.10a 7.90±1.20ns 7.66±1.20a 7.63±1.20ns 7.73±1.20a,b 

2 7.56±0.80b 7.03±1.10b 7.46±1.10ns 6.72±1.20b 7.33±1.20ns 7.33±0.80b 

4 8.00±0.90a,b       7.73±0.70a 7.90±0.80ns 7.46±0.80a,b 7.66±0.90ns 8.10±0.60a 

6 8.23±0.70a 7.86±0.60a 7.73±0.90ns 7.73±0.90a 7.70±0.90ns 8.03±0.80a 

8 8.23±0.80a 7.83±0.70a 7.40±0.90ns 7.06±0.90bc 7.43±0.60ns 7.93±0.50a 

หมายเหตุ :   0 คือ ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
      ns หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)
  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก
ท่ีเก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ -18 0C  ตลอดระยะเวลา  8  สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.14  พบว่า  
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีเก็บรักษาตลอดระยะเวลา  8  สัปดาห์  มีคะแนนการยอมรับในดา้นกล่ิน  และเน้ือ
สัมผสั  อยู่ในระดบัชอบปานกลาง  โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ 
(P ≥ 0.05)  แต่มีคะแนนการยอมรับในดา้นรูปร่าง สี  รสชาติ  และการยอมรับ แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

 ดา้นรูปร่าง พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรูปร่างของผลิตภณัฑ์ไส้กรอก
จอกท่ีเก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –18 0C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.14 
พบว่า  ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 0, 2 และ 4  สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับในดา้น
รูปร่าง อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 
0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับในดา้นรูปร่าง แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกจอกท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  6  และ 8  สัปดาห์ และพบวา่ผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสั
ดา้นรูปร่างของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกลดลงเม่ือเก็บรักษาไว ้2 สัปดาห์ และเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษานานข้ึน  โดยท่ีอายุการเก็บรักษา 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับในดา้นรูปร่างอยู่ในระดบั
ชอบมาก ซ่ึงผูบ้ริโภคยงัคงใหก้ารยอบรับผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกในดา้นรูปร่าง 
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 ดา้นสี พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสีของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีเก็บ
รักษาไวท่ี้ตู้แช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –18 0C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดังตารางท่ี 4.14 พบว่า  
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 0, 4, 6 และ 8  สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับในดา้นสี อยูใ่น
ระดบัชอบปานกลาง โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มี
คะแนนการยอมรับในดา้นสี แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีเก็บ
รักษาในระยะเวลา  2  สัปดาห์ และพบวา่ผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสีของผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกจอกลดลงเม่ือเก็บรักษาไว ้2 และ 4 สัปดาห์ และเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา 6 สัปดาห์ และ
ลดลงเล็กนอ้ยเม่ืออายุการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับในดา้นสีอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ซ่ึง
ผูบ้ริโภคยงัคงใหก้ารยอบรับผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกในดา้นสี 

 ดา้นกล่ิน พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ี
เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.14 พบว่า  
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 0, 2, 4, 6 และ 8  สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับในดา้นกล่ิน 
อยู่ในระดบัชอบปานกลาง โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
และพบว่าผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านกล่ินของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจอกลดลงเม่ือ
ระยะเวลาการเก็บนานข้ึน แต่ผูบ้ริโภคยงัคงให้การยอบรับผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกในดา้นกล่ิน อยูใ่นระดบั
ชอบปานกลาง 

 ดา้นรสชาติ พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์ไส้กรอก
จอกท่ีเก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –18 0C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 4.14 
พบว่า  ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 0, 4, และ 6  สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับในดา้น
รสชาติ อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 
0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับในดา้นรสชาติ แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกจอกท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  2  และ 8  สัปดาห์ และพบวา่ผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสั
ดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกลดลงเม่ือเก็บรักษาไว ้2  และ 4 สัปดาห์ และเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลา
การเก็บรักษา 6 สัปดาห์ และลดลงเม่ืออายกุารเก็บรักษา 8 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับในดา้นรสชาติอยูใ่น
ระดบัชอบปานกลาง ซ่ึงผูบ้ริโภคยงัคงใหก้ารยอบรับผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกในดา้นรสชาติ 

 ดา้นเน้ือสัมผสั พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกจอกท่ีเก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 
4.14 พบว่า  ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 0, 2, 4, 6  และ  8  สัปดาห์   มีคะแนนการ
ยอมรับในด้านเน้ือสัมผสั  อยู่ในระดบัชอบปานกลาง โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอย่างไม่มี
นัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  และพบว่าผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านเน้ือสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บนานข้ึน  แต่ผูบ้ริโภคยงัคงให้การยอบรับผลิตภณัฑ์
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ไส้กรอกจอกในดา้นเน้ือสัมผสั อยู่ในระดบัชอบปานกลาง  ซ่ึงสอดคลอ้งกบัค่าแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์
ไส้กรอกจอกแช่แขง็ ท่ีเก็บรักษาตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบวา่ มีค่าตา้นแรงเฉือนเพิ่มข้ึนเม่ืออายุการเก็บ
รักษานานข้ึน   

 ดา้นการยอมรับ พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับของผลิตภณัฑ์
ไส้กรอกจอกท่ีเก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –18 0C ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์  ดงัตารางท่ี 
4.14 พบวา่  ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 0, 4, 6 และ 8  สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับใน
ดา้นการยอมรับ อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง โดยคะแนนการยอมรับมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับในดา้นการยอมรับแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบั
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา  2  สัปดาห์ และพบวา่ผลคะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผสัด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจอกลดลงเม่ือเก็บรักษาไว ้ 2  สัปดาห์ และเพิ่มข้ึนเม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ และลดลงเม่ืออายกุารเก็บรักษา 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับใน
ดา้นการยอมรับอยู่ในระดบัชอบปานกลาง ซ่ึงผูบ้ริโภคยงัคงให้การยอบรับผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 

ข. คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็ 
   จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็งตลอด
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ โดยท าการทดสอบค่าสี ด้วยเคร่ืองวดัสี (Chroma meter) ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Colur 
Flex และดา้นเน้ือสัมผสั โดยวดัค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็งโดยใช้เคร่ืองวดัค่าเน้ือ
สัมผสั(Texture Analyser) ไดผ้ลดงัน้ี 

   ค่าสี ไดแ้ก่ ค่าความสวา่ง (L), ค่าสีแดง (a) และ ค่าสีเหลือง (b) 
   วดัค่าสีผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แขง็ ท่ีคืนรูปดว้ยวธีิการน่ึง ดว้ยเคร่ืองวดัสี Hunter Lab/ 
Colur Flex/USA สีของตวัอยา่งช้ินเน้ือ ตวัอยา่งขนาดเท่ากบั 2 x 2 เซนติเมตร (กวา้ง x ยาว) วดัค่าสีคร้ังละ 1 
ตวัอยา่ง  จ  านวน  5  คร้ัง  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New Multiple Test ปรากฎผลการทดลอง
ดงัตารางท่ี 4.15 
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ตารางที ่4.15 ผลการวเิคราะห์ค่า L, a  และ b ของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
 –180C   เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ วเิคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s  
 New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

ปัจจยัทางกายภาพ 
ค่าสีความสวา่ง (L) ค่าสีแดง (a) ค่าสีเหลือง (b) 

0 28.12±1.60ns 13.94±2.40ns 15.51±2.30c 
2 29.12±2.10ns 14.54±1.50ns  18.70±3.50b,c 

4 29.78±1.40ns 16.40±0.30ns 24.24±1.10a 
6 30.49±0.50ns 15.97±1.10ns   19.89±2.50a.b.c 
8 29.99±2.50ns 14.86±1.50ns 20.36±1.30a,b 

หมายเหตุ :   0 คือ ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
      ns หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)
  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

จากการวดัค่า L, a และ b ของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แขง็ ท่ีเก็บรักษาตลอดระยะเวลา 8 
สัปดาห์ ดงัตารางท่ี 4.15 พบวา่  ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แขง็ มีค่าความสวา่ง (L) อยูใ่นช่วง 28.12 – 30.49 
ค่าสีแดง (a) อยู่ในช่วง 13.94 – 16.40 และค่าสีเหลือง (b) อยู่ในช่วง 15.51 – 24.24 เม่ือน ามาหาค่าความ
แตกต่าง พบวา่ 

ค่า L ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็  ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกนั พบวา่มีค่า
ความสว่างแตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ(P ≥ 0.05)   ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็งมีค่าความสวา่ง
เพิ่มข้ึนในสัปดาห์ท่ี 2, 4 และ 6  และจะลดลงในสัปดาห์ท่ี  8  ค่าความสวา่งเพิ่มข้ึนสูงสุดในสัปดาห์ท่ี 6  

 ค่า  a  ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็ง ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกนั พบวา่มี
ค่าสีแดงแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ(P ≥ 0.05)   ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็มีค่าสีแดงเพิ่มข้ึนใน
สัปดาห์ท่ี 2 และ 4   และจะลดลงในสัปดาห์ท่ี  6 และ 8  ค่าสีแดงเพิ่มข้ึนสูงสุดในสัปดาห์ท่ี 4 

ค่า  b  ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็ ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกนั พบวา่มีค่า
สีเหลืองแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(P ≤ 0.05) ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็งมีค่าสีเหลืองเพิ่มข้ึนใน
สัปดาห์ท่ี 2 และ 4   และจะลดลงในสัปดาห์ท่ี  6 และลดลงอีกคร้ังในสัปดาห์ท่ี 8  ค่าสีเหลืองเพิ่มข้ึนสูงสุด
ในสัปดาห์ท่ี 4 
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   ดา้นเน้ือสัมผสั ไดแ้ก่  ค่าตา้นแรงเฉือน 
   วดัค่าเน้ือสัมผสั โดยน าตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แขง็ ท่ีคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง ตดั 
ตวัอย่างขนาดเท่ากบั 2 x 2 x 2 เซนติเมตร (กวา้ง x ยาว x สูง) วิเคราะห์เน้ือสัมผสัโดยใช้เคร่ือง Bratzler 
วเิคราะห์ตวัอยา่งช้ินเน้ือดว้ยแรงเฉือน ค่าความเร็วของเคร่ือง 0.5 mm./s โดยวางตวัอยา่งลงบนแท่นอุปกรณ์
ช่วยควบคุม  ระยะห่างของการวางแท่นอุปกรณ์ช่วยควบคุมจากจุดก่ึงกลางดา้นละ 16 มิลลิเมตร วางตวัอยา่ง
คร้ังละ 1 ช้ินจ านวน 5 คร้ัง วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New Multiple Test 
ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.16 

ตารางที ่4.16 ผลการวเิคราะห์ค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
 –180C เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ วิเคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New 

Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

ปัจจยัทางกายภาพ 
ค่าตา้นแรงเฉือน 

0 2,230.99±74.30ns 
2   2,538.08±570.30ns 
4   2,421.56±705.70ns 
6   2,326.91±953.00ns 
8   3,027.12±775.70ns 

หมายเหตุ :   0 คือ ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
      ns หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

  จากการทดสอบค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็ง ท่ีเก็บรักษาตลอด
ระยะเวลา 8 สัปดาห์  เม่ือทดสอบความแตกต่าง  พบวา่  มีค่าตา้นแรงเฉือนแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P ≥ 0.05) ระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน ค่าต้านแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกมีมากข้ึน 
เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีระยะเวลาการเก็บนานข้ึน จะสูญเสียความช้ืนท าให้ผลิตภณัฑ์ไส้กรอก
จอกมีความเหนียวมากข้ึน 
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 4.2.3 การพฒันาผลติภัณฑ์กุ้งทอดเคร่ืองแช่แข็ง 
 1) ผลการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทอดผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ือง 
 จากการน าสูตรต้นแบบของกุ้งทอดเคร่ือง ดังตารางท่ี 4.17 พฒันาเป็นผลิตภัณฑ์กุ้งทอด
เคร่ืองแช่แข็ง  โดยท าการหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทอดผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ือง ก่อนท าการแช่แข็ง 
โดยใชร้ะยะเวลาการทอด 5 ระดบั คือ 20 , 30, 40, 50 และ 60  วินาที  ท่ีอุณหภูมิ 150 0C  ท าการลดอุณหภูมิ  
และบรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ  เก็บรักษาในตูแ้ช่แขง็ท่ีอุณหภูมิ - 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 48 
ชั่วโมง น ามาคืนรูปด้วยการให้ความร้อนซ ้ าด้วยวิธีการทอดท่ีอุณหภูมิ 150 0C  ระยะเวลา 2 นาที ท าการ
ทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสั โดยวิธี 9 Point  Hedonic  scale  โดยใช้ผูท้ดสอบชิม จ านวน   
30  คน  จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s 
New Multiple Test ปรากฏผลดงัตารางท่ี 4.18 

ตารางท่ี 4.17 ส่วนผสมของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองสูตรตน้แบบ 

ส่วนผสม ปริมาณ(กรัม) ร้อยละของส่วนผสม 
กุง้ทะเล 500 63.86 

หมูสามชั้น 100 12.77 

หวักะทิ 30 3.83 

พริกช้ีฟ้าแดงแหง้แช่น ้า 25 3.19 

พริกไทยเมด็ 2 0.26 

ตะไคร้ซอย 15 1.92 

ผวิมะกรูดซอย 2 0.26 

ขมิ้น 7 0.89 

กระเทียมสับหยาบๆ 25 3.19 

หวัหอดแดงสับหยาบๆ 20 2.55 

เกลือป่น 5 0.64 

กะปิ 5 0.64 

ถัว่ลิสงคัว่โขลกหยาบๆ 10 1.28 

น ้าปลาดี 10 1.28 

น ้าตาลแวน่ 20 2.55 

ใบมะกรูดหัน่ฝอย 7 0.89 
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 กรรมวธีิการผลิตกุง้ทอดเคร่ือง 
 1. ปอกเปลือกกุง้ เอาส่วนท่ีด าออก  ลา้งน ้าใหส้ะอาด  วางใหส้ะเด็ดน ้า  ตบกุง้ใหแ้หลก (ดว้ยการ
ใชมี้ดสับตบลงบนตวักุง้  ให้ตวักุง้แตก และเน้ือกุง้แหลก  ละเอียด 
 2. ลา้งเน้ือหมูสามชั้นใหส้ะอาด  แล่เอาหนงัออก  หัน่เป็นช้ินเล็ก ๆบาง ๆ 
 3. โขลกพริกไทยเมด็  เกลือ พริกช้ีฟ้าแดง ให้ละเอียด ใส่ตะไคร้  ผิวมะกรูด ขมิ้น กระเทียม  หวั
หอมแดง โขลกจนละเอียด ใส่กะปิ โขลกใหเ้ขา้กนั 
 4. โขลกกุง้กบัเคร่ืองท่ีโขลกไวใ้หเ้หนียว  ผสมกบัเน้ือหมูสามชั้น  หวักะทิ  น ้ าปลา  น ้าตาลแวน่  
ถัว่ลิสงคัว่  ผสมใหเ้ขา้กนั  โรยดว้ยใบมะกรูดหัน่ฝอย   
 5. แบ่งส่วนผสมท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ เป็นกอ้น ๆ ละ 25 กรัม กดให้แบน น าไปทอดในน ้ ามนัท่ี
ร้อนจดั  ทอดใหเ้หลือง หอม ตกัข้ึนวางบนตะแกรงหรือกระดาษซบัมนั 

ตารางท่ี 4.18 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองท่ีใชร้ะยะเวลา 
   การทอด 5 ระดบั คือ 20, 30, 40, 50และ 60  วนิาที ท่ีอุณหภูมิ 150 0C 

ระยะเวลาการ
ทอด 

(วนิาที) 

ปัจจยัคุณภาพ 

รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

20 7.37+0.93ns 7.37+1.24ns 7.30+0.88a 7.13+1.01a 6.73+1.23a 7.40+0.81a 

30 7.30+1.12ns 7.47+1.01ns 6.83+1.46ab 7.10+1.56a 6.77+1.77a 7.33+1.24a 

40 6.67+1.32ns 6.87+1.50ns 6.33+1.58b 5.77+1.94b 6.00+1.82b 6.37+1.65b 

50 6.97+1.33ns 7.27+1.28ns 7.07+1.41ab 6.63+1.77ab 6.57+1.70ab 6.97+1.54ab 

60 6.87+1.22ns 7.10+1.42ns 6.70+1.73ab 6.57+1.72ab 6.57+1.41ab 6.70+1.49ab 

หมายเหตุ :   ns  หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
 ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

  จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ือง  โดยท าการ
หาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทอดผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ือง ก่อนท าการแช่แข็ง โดยใชร้ะยะเวลาการทอด 5 
ระดบั คือ 20 , 30, 40, 50 และ 60  วินาที  ท่ีอุณหภูมิ 150 0C  ท าการลดอุณหภูมิ  และบรรจุในถุงพลาสติก
แบบสภาวะปกติ  เก็บรักษาในตูแ้ช่แข็งท่ีอุณหภูมิ - 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 48 ชัว่โมง น ามาคืนรูปดว้ย
การใหค้วามร้อนซ ้ าดว้ยวธีิการทอดท่ีอุณหภูมิ 150 0C  ระยะเวลา 2 นาที ปรากฎผล การทดลอง ดงัน้ี 

  ดา้นรูปร่าง พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรูปร่างของผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ือง  
ท่ีใช้ระยะเวลาการทอด 20 วินาที มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.37  รองลงมา คือ  30, 
50, 60 และ 40   ท่ีระดบัคะแนน 7.30, 6.97, 6.87 และ 6.67 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.18  ผลการทดสอบความ
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แตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใชร้ะยะเวลาการทอด 5 ระดบั คือ 20 , 30, 40, 50 และ 
60  วนิาที  ท่ีอุณหภูมิ 150 0C มีคะแนนการยอมรับดา้นรูปร่างไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  
(P ≥ 0.05) 

  ดา้นสี  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสีของผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ือง  ท่ีใช้
ระยะเวลาการทอด 30 วินาที มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.47  รองลงมา คือ  20, 50, 60  
และ 40  ท่ีระดับคะแนน 7.37, 7.27, 7.10 และ 6.87 ตามล าดับ ดังตารางท่ี 4.18  ผลการทดสอบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า ผลิตภณัฑ์กุ้งทอดเคร่ืองท่ีใช้ระยะเวลาการทอด  5  ระดบั คือ 20 , 30, 40, 50  
และ 60 วินาที  ท่ีอุณหภูมิ  150 0C  มีคะแนนการยอมรับดา้นสีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  
(P ≥ 0.05) 

  ดา้นกล่ิน  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ือง  ท่ี
ใชร้ะยะเวลาการทอด 20 วินาที มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.30  รองลงมา คือ  50, 30, 
60  และ 40   ท่ีระดบัคะแนน 7.07, 6.83, 6.70 และ 6.33 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.18  ผลการทดสอบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า ผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใช้ระยะเวลาการทอด  20 , 30, 50  และ 60  วินาที  ท่ี
อุณหภูมิ  150 0C  มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 
แต่มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินแตกต่างจากผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใชร้ะยะเวลาการทอด  40 วนิาทีอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05) 

  ด้านรสชาติ  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านรสชาติของผลิตภณัฑ์กุง้ทอด
เคร่ือง  ท่ีใชร้ะยะเวลาการทอด 20 วนิาที มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.13  รองลงมา คือ  
30, 50, 60  และ 40   ท่ีระดบัคะแนน 7.10, 6.63, 6.57 และ 5.77 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.18  ผลการทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองท่ีใชร้ะยะเวลาการทอด  20 , 30, 50  และ 60  วนิาที  
ท่ีอุณหภูมิ  150 0C  มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 
0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับด้านรสชาติแตกต่างจากผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใช้ระยะเวลาการทอด  40 
วนิาทีอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05) 

  ดา้นเน้ือสัมผสั  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์กุง้
ทอดเคร่ือง  ท่ีใช้ระยะเวลาการทอด 30 วินาที มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดับคะแนน 6.77  
รองลงมา คือ  20, 50, 60  และ 40   ท่ีระดบัคะแนน 6.73, 6.57, 6.57  และ 6.00  ตามล าดบั  ดงัตารางท่ี 4.18  
ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองท่ีใชร้ะยะเวลาการทอด  20 , 30, 50  
และ 60 วินาที  ท่ีอุณหภูมิ  150 0C  มีคะแนนการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสัไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับด้านเน้ือสัมผสัแตกต่างจากผลิตภัณฑ์กุ้งทอดเคร่ืองท่ีใช้
ระยะเวลาการทอด  40 วนิาทีอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05) 
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  ด้านความชอบรวม พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านความชอบรวมของ
ผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ือง  ท่ีใชร้ะยะเวลาการทอด 20 วินาที มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 
7.40  รองลงมา คือ  30, 50, 60  และ 40   ท่ีระดบัคะแนน 7.33, 6.97, 6.70 และ 6.37 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 
4.18  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใช้ระยะเวลาการทอด  20 , 
30, 50  และ 60  วินาที  ท่ีอุณหภูมิ  150 0C  มีคะแนนการยอมรับดา้นความชอบรวมไม่มีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับดา้นความชอบรวมแตกต่างจากผลิตภณัฑ์กุ้ง
ทอดเคร่ืองท่ีใชร้ะยะเวลาการทอด  40 วนิาทีอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05) 

  จากการทดลอง พบว่า ผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใช้ระยะเวลาการทอด 20 วินาที อุณหภูมิ 
150 0C  ไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นรูปร่าง กล่ิน รสชาติ และความชอบรวมมากท่ีสุด โดย
มีคะแนนการยอมรับไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) กบัผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองท่ี
ใชร้ะยะเวลาการทอด 30, 50 และ 60 วินาที อุณหภูมิ 150 0C  แต่มีคะแนนการยอมรับแตกต่างจากผลิตภณัฑ์
กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใชร้ะยะเวลาการทอด  40 วินาที อุณหภูมิ 150 0C  อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ(P ≤ 0.05)  และ
ผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใช้ระยะเวลาการทอด 30 วินาที อุณหภูมิ 150 0C  ไดรั้บการยอมรับทางประสาท
สัมผสัในดา้นสี และเน้ือสัมผสัมากท่ีสุด โดยมีคะแนนการยอมรับไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P ≥ 0.05) กบัผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใช้ระยะเวลาการทอด 20, 50 และ 60 วินาที อุณหภูมิ 150 0C  
แต่มีคะแนนการยอมรับแตกต่างจากผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใช้ระยะเวลาการทอด  40 วินาที อุณหภูมิ 150 0C  
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05) ดงันั้น ผูว้จิยัท าการคดัเลือกผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีใชร้ะยะเวลาการ
ทอด 20 วินาที อุณหภูมิ 150 0C  เน่ืองจากผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองมีการยอมรับทางประสามสัมผสัในดา้น
ความชอบรวมมากท่ีสุด  เพื่อท าการทดลองขั้นต่อไป 

 2) ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ 
   น าผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่
แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ–180C  เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ น ามาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทาง
ประสาทสัมผสัทุก 2 สัปดาห์ โดยน ามาคืนรูปดว้ยวิธีการทอด ท่ีอุณหภูมิ 150 0C  ระยะเวลา 2 นาที ปรากฎ
ผลการทดลอง ดงัน้ี 

ก. คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ 
 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็  ตลอด
ระยะเวลา 8 สัปดาห์  โดยประเมินปัจจยัคุณภาพด้านรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และการ
ยอมรับ โดยใช้ผูชิ้มจ านวน 30 คน  โดยวิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale 
จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Test ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.19 
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ตารางที ่4.19 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ือง 
   แช่แขง็เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ -180C   เป็นระยะเวลา  8  สัปดาห์ 

ระยะเวลา 
(สัปดาห์) 

ปัจจยัคุณภาพ 

รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั การยอมรับ 

0 7.13±1.14ns 7.70±0.91ns 7.53±1.04ns 7.43±0.90a 7.20±1.24ns 7.73±0.87ns 

2 7.33±1.12ns  7.70±0.99ns 7.40±1.04ns  7.43±1.07a  7.30±0.95ns  7.60±0.67ns  

4 7.30±1.02ns 7.63±0.89ns 7.20±0.96ns 7.30±1.12ab 7.13±1.07ns 7.57±1.01ns 

6 7.23±1.17ns       7.63±0.85ns  7.20±1.00ns 7.10±1.24ab 7.06±0.98ns 7.43±0.94ns 

8 7.10±1.40ns 7.60±0.93ns 7.07±1.78ns 6.70±1.64b 6.80±1.73ns 7.30±1.29ns 

หมายเหตุ :   0 คือ ผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
      ns หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)
  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

   จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ือง
แช่แข็ง  บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C  เป็น
ระยะเวลา  8  สัปดาห์  พบวา่ ผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็งสามารถเก็บไดน้าน 8 สัปดาห์ ไดผ้ลดงัตารางท่ี 
4.19 ดงัน้ี 

   ดา้นรูปร่าง  พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านรูปร่างของผลิตภณัฑ์กุง้ทอด
เคร่ืองแช่แข็งบรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ท่ี
อายุการเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์  มีคะแนนการยอมรับดา้นรูปร่างแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≥ 0.05)  

   ดา้นสี  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสีของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง
บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ–180C ท่ีอายกุารเก็บ 0, 
2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับดา้นสีแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  

   ดา้นกล่ิน  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ือง
แช่แข็งบรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ท่ีอายุ
การเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์  มีคะแนนการยอมรับด้านกล่ินแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ 
(P ≥ 0.05)  
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   ดา้นรสชาติ  พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์กุง้ทอด
เคร่ืองแช่แข็งบรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ท่ี
อายุการเก็บ 0, 2, 4, และ 6  สัปดาห์  มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≥ 0.05) กบัผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ท่ีอายกุารเก็บ 8 สัปดาห์ 

   ดา้นเน้ือสัมผสั  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์กุง้
ทอดเคร่ืองแช่แข็งบรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ  เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 
–180C ท่ีอายุการเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับด้านเน้ือสัมผสัแตกต่างอย่างไม่มี
นยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  

   ดา้นการยอมรับ  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับของผลิตภณัฑ์
กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ  เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ  
–180C ท่ีอายุการเก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนดา้นการยอมรับแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≥ 0.05)  

ข. คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ 
   จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์กุ้งทอดเคร่ืองแช่แข็งตลอด
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ โดยท าการทดสอบค่าสี ด้วยเคร่ืองวดัสี (Chroma meter) ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Colur 
Flex และดา้นเน้ือสัมผสั โดยวดัค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็งโดยใช้เคร่ืองวดัค่าเน้ือ
สัมผสั (Texture Analyser) ไดผ้ลดงัน้ี 

   ค่าสี ไดแ้ก่ ค่าความสวา่ง (L), ค่าสีแดง (a) และ ค่าสีเหลือง (b) 
   วดัค่าสีผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง ท่ีคืนรูปด้วยวิธีการทอด ด้วยเคร่ืองวดัสี Hunter 
Lab/ Colur Flex/USA สีของตวัอยา่งช้ินเน้ือ ตวัอยา่งขนาดเท่ากบั 2 x 2 เซนติเมตร (กวา้ง x ยาว) วดัค่าสีคร้ัง
ละ 1 ตัวอย่าง จ  านวน 5 คร้ัง วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New Multiple Test 
ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.20 
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ตารางที ่4.20 ผลการวเิคราะห์ค่า L, a  และ b ของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
 –180C   เป็นระยะเวลา  8  สัปดาห์ วเิคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s  
 New Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

ปัจจยัทางกายภาพ 
ค่าสีความสวา่ง (L) ค่าสีแดง (a) ค่าสีเหลือง (b) 

0 44.90±1.55a  24.03±0.51a 41.69±2.05a 
2 42.03±4.54ab 22.12±0.93b   40.77±4.04ab  

4 41.83±2.12ab 21.85±0.67b 35.35±1.78bc 
6 39.50±1.01ab 21.10±1.52b 33.08±3.45c 
8 36.95±1.59b 20.81±0.43b 31.63±1.27c   

หมายเหตุ :   0 คือ ผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
      ns หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)
  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

  จากการวดัค่า L, a และ b ของผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –180C  
เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ ดังตารางท่ี 4.20 พบว่า ผลิตภณัฑ์กุ้งทอดเคร่ืองแช่แข็ง มีค่าความสว่าง (L) อยู่
ในช่วง 36.95 - 44.90  ค่าสีแดง (a) 20.81 – 24.03 และค่าสีเหลือง (b) 31.63 – 41.69 เม่ือน ามาวิเคราะห์หาค่า
ความแตกต่าง พบวา่ 

 ค่า L ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –18 0C  ท่ีระยะเวลา
การเก็บรักษา 0, 2, 4 และ 6 สัปดาห์  มีค่าความสวา่งแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่
มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กับสัปดาห์ท่ี 8 โดยค่าความสว่างของผลิตภณัฑ ์
กุง้ทอดเคร่ืองลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์  

 ค่า a ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –18 0C  ท่ีระยะเวลา
การเก็บรักษา 0 สัปดาห์  มีค่าสีแดงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัผลิตภณัฑ์ กุง้ทอดเคร่ือง
แช่แข็งท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์  โดยค่าสีแดงของผลิตภณัฑ์ กุ ้งทอดเคร่ืองมีค่า
ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  8  สัปดาห์  

   ค่า b ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –18 0C  ท่ีระยะเวลา
การเก็บรักษา 0 และ 2 สัปดาห์  มีค่าสีเหลืองแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่มีค่าสี
เหลืองแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็งท่ีระยะเวลาการ
เก็บรักษา  4, 6 และ 8  สัปดาห์  โดยค่าสีเหลืองของผลิตภณัฑ์กุ้งทอดเคร่ืองมีค่าลดลง ตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษา  8  สัปดาห์ 
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   ดา้นเน้ือสัมผสั ไดแ้ก่  ค่าตา้นแรงเฉือน 
   วดัค่าเน้ือสัมผสั โดยน าตวัอยา่งผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง ท่ีคืนรูปดว้ยวิธีการทอด 
ตดั ตวัอยา่งขนาดเท่ากบั 2 x 2 x 2 เซนติเมตร (กวา้ง x ยาว x สูง) วิเคราะห์เน้ือสัมผสัโดยใชเ้คร่ือง Bratzler 
วเิคราะห์ตวัอยา่งช้ินเน้ือดว้ยแรงเฉือน ค่าความเร็วของเคร่ือง 0.5 mm./s โดยวางตวัอยา่งลงบนแท่นอุปกรณ์
ช่วยควบคุม  ระยะห่างของการวางแท่นอุปกรณ์ช่วยควบคุมจากจุดก่ึงกลางดา้นละ 16 มิลลิเมตร วางตวัอยา่ง
คร้ังละ 1 ช้ินจ านวน 5 คร้ัง วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New Multiple Test 
ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.21 

ตารางที ่4.21 ผลการวเิคราะห์ค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
 –180C เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ วิเคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New 

Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

ปัจจยัทางกายภาพ 
ค่าตา้นแรงเฉือน 

0 2,230.99±74.30ns 
2   2,538.08±570.30ns 
4   2,421.56±705.70ns 
6   2,326.91±953.00ns 
8   3,027.12±775.70ns 

หมายเหตุ :   0 คือ ผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
      ns หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 

  จากการทดสอบค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์กุ้งทอดเคร่ืองแช่แข็ง ท่ีเก็บรักษาตลอด
ระยะเวลา 8 สัปดาห์  เม่ือทดสอบความแตกต่าง  พบวา่  มีค่าตา้นแรงเฉือนแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P ≥ 0.05) ค่าตา้นแรงเฉือนในผลิตภณัฑ์กุ้งทอดเคร่ืองมีค่าเพิ่มข้ึนในสัปดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา 
และลดลงในสัปดาห์ท่ี 4  และ 6  ของการเก็บรักษา  และเพิ่มข้ึนอีกคร้ังในสัปดาห์ท่ี 8 ของการเก็บรักษา ค่า
ตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองมีมากข้ึน เน่ืองจากผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองท่ีระยะเวลาการเก็บ
นานข้ึน จะสูญเสียความช้ืนท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเหนียวมากข้ึน 
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 4.2.4 การพฒันาผลติภัณฑ์กรอกกุ้งแช่แข็ง 
 1) ผลการศึกษากรรมวธีิการผลิตผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ 
 จากการน าสูตรตน้แบบของกรอกกุง้ ดงัตารางท่ี 4.22 มาท าการศึกษาและพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์
กรอกกุง้แช่แข็ง โดยท าการศึกษาตวัแปร 2 ตวั คือ ชนิดของไข่ ไดแ้ก่ ไข่เป็ด และไข่ไก่  และกรรมวิธีการ
ผลิต ไดแ้ก่ การน่ึงและไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  โดยใช้ระยะเวลาการน่ึง 20 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  และ
น าไปแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ –18 0C ระยะเวลา 48 ชัว่โมง น ามาคืนรูปดว้ยการให้ความร้อนซ ้ าดว้ยวิธีการน่ึง ท า
การทดสอบการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสั โดยวิธี 9 Point Hedonic scale โดยใช้ผูท้ดสอบ ชิมจ านวน   
30  คน  จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s 
New Multiple Test ปรากฏผลดงัตารางท่ี 4.23 

ตารางที ่4.22 ส่วนผสมของผลิตภณัฑก์รอกกุง้สูตรตน้แบบ 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ร้อยละของส่วนผสม 
กุง้ทะเล 250  60.24 
ไข่ไก่/ไข่เป็ด 150  36.14 
กระเทียม  5  1.20 
พริกไทยเมด็   3  0.72 
รากผกัชี 5  1.20 
เกลือป่น  2  0.48 

กรรมวธีิการผลิตกรอกกุง้ 

1.  ปอกเปลือกกุง้ ผา่หลงัเอาไส้ด าออก ลา้งใหส้ะอาด  บดละเอียด พกัไว ้
2. โขลกรากผกัชี  กระเทียม  พริกไทยด า และเกลือใหล้ะเอียด 
3.  ผสมเน้ือกุง้กบัเคร่ืองท่ีโขลกไวใ้หเ้ขา้กนั  พกัไว ้
4.  ตอกไข่ใส่ชามผสม ตีพอแตก  ตั้งกระทะใหร้้อนใส่น ้ามนัเล็กนอ้ย  กรอกไข่ใส่ในกระทะใหเ้ป็น 
     แผน่บางพอสุก 
5. ใส่เน้ือกุง้ลงบนแผน่ไข่ท่ีกรอก เกล่ียใหท้ัว่บาง ๆ มว้นใหเ้ป็นแท่งกลม  ใส่รังถึง  น่ึงใหสุ้ก  พกั 
    ใหเ้ยน็  ตดัเป็นช้ินขนาด 1 น้ิว 
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ตารางที ่4.23 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใช ้ไข่เป็ด และไข่ไก่  
ดว้ยวธีิการน่ึงและไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แขง็  ใชร้ะยะเวลาการน่ึง 20 นาที ท่ีอุณหภูมิ 100 0C 

ตวัอยา่ง 

 

ปัจจยัคุณภาพ 

รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

1 6.73+1.38ns 6.50+1.52b 5.80+1.98ns 6.03+1.66ns 6.46+1.22ns 6.56+1.34ns 

2 6.83+1.57ns 6.77+1.16ab 6.50+1.57ns  6.33+1.62ns 6.36+1.99 ns 6.56+1.34ns 

3 7.03+1.28ns  6.80+1.03ab 5.93+1.50ns 5.66+2.02ns 6.43+1.22ns 6.80+1.44ns 

4 7.06+1.21 ns 7.23+1.45a 6.53+1.65ns 6.60+1.75ns 6.66+1.42ns  6.93+1.50ns 

หมายเหตุ :   ns  หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
 ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
 1 หมายถึง  กรอกกุง้ท่ีใชไ้ข่ไก่  และไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แขง็   
 2 หมายถึง  กรอกกุง้ท่ีใชไ้ข่ไก่  และน่ึงก่อนน าไปแช่แขง็   
 3 หมายถึง  กรอกกุง้ท่ีใชไ้ข่เป็ด  และไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แขง็   
 4 หมายถึง  กรอกกุง้ท่ีใชไ้ข่เป็ด  และน่ึงก่อนน าไปแช่แขง็   

  จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้  โดยท าการศึกษา
ตวัแปร 2 ตวั คือ ชนิดของไข่ ไดแ้ก่ ไข่เป็ด และไข่ไก่  และกรรมวิธีการผลิต ไดแ้ก่ การน่ึงและไม่น่ึงก่อน
น าไปแช่แข็ง  โดยใช้ระยะเวลาการน่ึง 20 นาที ท่ี อุณหภูมิ 100 0C  และน าไปแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ –18 0C 
ระยะเวลา 48 ชัว่โมง น ามาคืนรูปดว้ยการใหค้วามร้อนซ ้ าดว้ยวธีิการน่ึง ปรากฎผลการทดลอง ดงัน้ี 

  ดา้นรูปร่าง พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรูปร่างของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้  ท่ีใช้
ไข่เป็ด  และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดับคะแนน 7.06  รองลงมา คือ 
ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้  ท่ีใชไ้ข่เป็ดและไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  ท่ีระดบัคะแนน 7.03, ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใช้
ไข่ไก่และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.83  และผลิตภณัฑก์รอกกุง้ท่ีใชไ้ข่ไก่และไม่น่ึงก่อนน าไป
แช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.73 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.23 ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า 
ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ทั้ง 4 ตวัอยา่ง มีคะแนนการยอมรับดา้นรูปร่างไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ  (P ≥ 0.05) 

  ดา้นสี  พบวา่  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสีของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้  ท่ีใช้ไข่เป็ด  
และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.23  รองลงมา คือ ผลิตภณัฑ์
กรอกกุง้  ท่ีใชไ้ข่เป็ดและไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  ท่ีระดบัคะแนน 6.80, ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใช้ไข่ไก่และ
น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.77  และผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใชไ้ข่ไก่และไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ท่ี
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ระดบัคะแนน 6.50 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.23 ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า ผลิตภณัฑ์
กรอกกุง้ท่ีใชไ้ข่เป็ด  และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง มีคะแนนการยอมรับดา้นสีแตกต่างจากผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ี
ใชไ้ข่ไก่และไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แขง็อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05)  แต่มีคะแนนการยอมรับดา้นสีไม่
แตกต่างจากผลิตภณัฑก์รอกกุง้ท่ีใชไ้ข่ไก่  และน่ึงก่อนน าไปแช่แขง็  และใชไ้ข่เป็ด  และไม่น่ึงก่อนน าไปแช่
แขง็อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

  ดา้นกล่ิน  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้  ท่ีใชไ้ข่
เป็ด  และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดับคะแนน 6.53  รองลงมา คือ 
ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ ท่ีใชไ้ข่ไก่และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.50, ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใชไ้ข่เป็ด
และไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  ท่ีระดบัคะแนน 5.93  และผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใช้ไข่ไก่และไม่น่ึงก่อนน าไป
แช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 5.80 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.23 ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า 
ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ทั้ง 4 ตวัอยา่ง มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ  (P ≥ 0.05) 

  ดา้นรสชาติ  พบวา่  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้  ท่ี
ใชไ้ข่เป็ด  และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 6.60    รองลงมา คือ 
ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ ท่ีใชไ้ข่ไก่และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.33, ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใชไ้ข่ไก่
และไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.03  และผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใช ้ไข่เป็ดและไม่น่ึงก่อนน าไป
แช่แข็ง  ท่ีระดบัคะแนน 5.66 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.23 ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า 
ผลิตภณัฑก์รอกกุง้ทั้ง 4 ตวัอยา่ง มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ  (P ≥ 0.05) 

  ดา้นเน้ือสัมผสั  พบวา่  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑก์รอก
กุง้  ท่ีใชไ้ข่เป็ดและน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 6.66    รองลงมา 
คือ ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ ท่ีใชไ้ข่ไก่และไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.46  ผลิตภณัฑก์รอกกุง้ท่ีใช ้
ไข่เป็ดและไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.43  และผลิตภณัฑ์กรอกกุ้งท่ีใช้ ไข่ไก่และน่ึงก่อน
น าไปแช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.36 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.23 ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย 
พบว่า ผลิตภณัฑ์กรอกกุ้งทั้ง 4 ตวัอย่าง มีคะแนนการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสัไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

  ด้านความชอบรวม พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านความชอบรวมของ
ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใชไ้ข่เป็ด  และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 
6.93    รองลงมา คือ ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้  ท่ีใช้ไข่เป็ดและไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  ท่ีระดบัคะแนน 6.80, 
ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ที่ใชไ้ข่ไก่และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ที่ระดบัคะแนน 6.56  และผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ที่ใช้
ไข่ไก่และไม่น่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง ท่ีระดบัคะแนน 6.56 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.23 ผลการทดสอบความ
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แตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ทั้ง 4 ตวัอยา่ง มีคะแนนการยอมรับดา้นความชอบรวมไม่มี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≥ 0.05) 

  จากการทดลอง พบว่า ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใช้ไข่เป็ด  และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  ไดรั้บการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัในด้านรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวมมากท่ีสุด ดงันั้น 
ผูว้จิยัท  าการคดัเลือกผลิตภณัฑก์รอกกุง้ท่ีใชไ้ข่เป็ด  และน่ึงก่อนน าไปแช่แขง็ เพื่อท าการทดลองขั้นต่อไป 

 2) ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ 
   น าผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แขง็ บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ี
มีการควบคุมอุณหภูมิ –180C  เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ น ามาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทาง
ประสาทสัมผสัทุก 2 สัปดาห์ โดยน ามาคืนรูปดว้ยวิธีการน่ึง ท่ีอุณหภูมิ 100 0C  ระยะเวลา 2 นาที ปรากฎผล
การทดลอง ดงัน้ี 

ก. คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ 
 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กรอกกุ้งแช่แข็ง  ตลอด
ระยะเวลา 8 สัปดาห์  โดยประเมินปัจจยัคุณภาพด้านรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และการ
ยอมรับ โดยใช้ผูชิ้มจ านวน 30 คน  โดยวิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale 
จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Test ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.24 

ตารางที ่4.24 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์รอกกุง้ 
   แช่แขง็เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ -180C   เป็นระยะเวลา  8  สัปดาห์ 

สัปดาห์ท่ี 

 

ปัจจยัคุณภาพ 

รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

0 8.16+0.91a 7.86+1.22a 6.66+1.53ns 6.96+1.42a 7.10+1.88a 7.76+2.12a 

2 7.83+0.79a 7.10+0.88b 6.63+1.12ns 6.90+1.09a 7.06+0.94a 7.60+0.93ab 

4 7.13+1.16b 7.20+0.96b 6.70+1.23ns 6.53+1.33ab 6.63+1.27ab 7.03+1.18ab 

6 7.00+1.28b 7.16+0.96b 6.53+1.40ns 6.10+1.53b 6.23+1.43b 6.93+1.01b 

8 7.03+1.28b  7.23+1.45b  6.50+1.57ns  6.60+1.75b  6.36+1.99b  6.93+1.50b 

หมายเหตุ :   ns  หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
 ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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   จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่
แข็ง  บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตู้แช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C  เป็น
ระยะเวลา  8  สัปดาห์  พบวา่ ผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็สามารถเก็บไดน้าน 8 สัปดาห์ ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.24 
ดงัน้ี 

   ดา้นรูปร่าง  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรูปร่างของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้
แช่แข็งบรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ท่ีอายุ
การเก็บ 0 และ 2 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับดา้นรูปร่างแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05)กบั
ผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ท่ีอายกุารเก็บ 4, 6 และ 8 สัปดาห์   

   ด้านสี  พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านสีของผลิตภณัฑ์กรอกกุ้งแช่แข็ง
บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ท่ีอายกุารเก็บ 0 
สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับดา้นสีแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05)กบัผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่
แขง็ท่ีอายกุารเก็บ 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์   

   ดา้นกล่ิน  พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านกล่ินของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่
แข็งบรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ท่ีอายุการ
เก็บ 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  

   ดา้นรสชาติ  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้
แช่แข็งบรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ  เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C  ท่ีอายุ
การท่ีอายุการเก็บ  0, 2  และ 4 สัปดาห์  มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≤ 0.05) กบัผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ท่ีอายกุารเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์   

   ดา้นเน้ือสัมผสั  พบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์
กรอกกุง้แช่แขง็บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ  เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C 
ท่ีอายกุารเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสัแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 

0.05) กบัผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ท่ีอายกุารเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์   

   ดา้นการยอมรับ  พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับของผลิตภณัฑ์
กรอกกุง้แช่แขง็ บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C       
ท่ีอายกุารเก็บ 0, 2 และ 4 สัปดาห์ มีคะแนนดา้นการยอมรับแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบั
ผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ท่ีอายกุารเก็บ 6 และ 8 สัปดาห์   

   จากการทดลองพบว่า ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง 
บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C ตลอดระยะเวลา
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การเก็บรักษา 8 สัปดาห์นั้น มีคะแนนการยอมรับในด้านรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และ
ความชอบรวมลดลง เม่ืออายกุารเก็บรักษานานข้ึน  แต่อยูใ่นระดบัคะแนนท่ียอบรับไดใ้นระดบัชอบ 

ข. คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ 
   จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็งตลอดระยะเวลา 8 
สัปดาห์ โดยท าการทดสอบค่าสี ดว้ยเคร่ืองวดัสี (Chroma meter) ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Colur Flex และดา้น
เน้ือสัมผสั โดยวดัค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์กรอกกุ้งแช่แข็งโดยใช้เคร่ืองวดัค่าเน้ือสัมผสั (Texture 
Analyser) ไดผ้ลดงัน้ี 

   ค่าสี ไดแ้ก่ ค่าความสวา่ง (L), ค่าสีแดง (a) และ ค่าสีเหลือง (b) 
   วดัค่าสีผลิตภณัฑ์กรอกกุ้งแช่แข็ง ท่ีคืนรูปด้วยวิธีการน่ึง ด้วยเคร่ืองวดัสี Hunter Lab/ 
Colur Flex/USA สีของตวัอยา่งช้ินเน้ือ ตวัอยา่งขนาดเท่ากบั 2 x 2 เซนติเมตร (กวา้ง x ยาว) วดัค่าสีคร้ังละ 1 
ตวัอย ่าง จ  านวน 5 ครั้ ง  ว ิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s New Multiple Test 
ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.25 
ตารางที ่4.25 ผลการวเิคราะห์ค่า L, a  และ b ของผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –180C    
 เป็นระยะเวลา  8  สัปดาห์ วเิคราะห์ ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s New 
 Multiple Test ท่ีอายกุารเก็บรักษาต่างกนั 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

ปัจจยัทางกายภาพ 
ค่าสีความสวา่ง (L) ค่าสีแดง (a) ค่าสีเหลือง (b) 

0 34.34±0.12a  12.90±0.10a 27.32±0.16a 
2 31.09±0.07b 10.47±1.43ab   24.65±0.47b  

4 31.42±1.51b 11.30±1.40ab 21.63±1.35d 
6 32.74±0.51b 9.73±1.57b 22.47±0.87cd 
8 33.42±0.95a 9.70±0.63b 22.19±1.10cd   

หมายเหตุ :   0 คือ ผลิตภณัฑก์รอกกุง้ท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
      ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

  จากการวดัค่า L, a และ b ของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –180C  เป็น
ระยะเวลา  8  สัปดาห์ ดงัตารางท่ี 4.25 พบวา่ ผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แข็ง มีค่าความสวา่ง (L) อยูใ่นช่วง 31.09 
– 34.34  ค่าสีแดง (a) 9.70 – 12.90 และค่าสีเหลือง (b) 21.63 – 27.32 เม่ือน ามาวิเคราะห์หาค่าความแตกต่าง 
พบวา่ 
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 ค่า L ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –18 0C  ท่ีระยะเวลาการ
เก็บรักษา 0, 2, 4 และ 6 สัปดาห์  มีค่าความสว่างแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) แต่มีค่า
ความสวา่งแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  กบัสัปดาห์ท่ี 8 โดยพบวา่ค่าความสว่างของ 
ผลิตภณัฑก์รอกกุง้ลดลงเม่ืออายกุารเก็บรักษา 2 สัปดาห์ และเพิ่มข้ึนในสัปดาห์ท่ี 4, 6 และ 8  สัปดาห์   

 ค่า a ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –18 0C  ท่ีระยะเวลาการ
เก็บรักษา 0 สัปดาห์  มีค่าสีแดงแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่
แข็งท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 6 และ 8  สัปดาห์ แต่มีค่าความสวา่งแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≥ 0.05)  กบัสัปดาห์ท่ี  2 และ 4 โดยค่าสีแดงของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้มีค่าลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บ 
รักษา   8  สัปดาห์  

   ค่า b ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –18 0C  ท่ีระยะเวลาการ
เก็บรักษา 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์  มีค่าสีเหลืองแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยค่าสี
เหลืองของผลิตภณัฑก์รอกกุง้มีค่าลดลง ตลอดระยะเวลา การเก็บรักษา  8  สัปดาห์ 

   ดา้นเน้ือสัมผสั ไดแ้ก่  ค่าตา้นแรงเฉือน 
   วดัค่าเน้ือสัมผสั โดยน าตวัอย่างผลิตภณัฑ์กรอกกุ้งแช่แข็ง ท่ีคืนรูปด้วยวิธีการน่ึง ตดั 
ตวัอย่างขนาดเท่ากบั 2 x 2 x 2 เซนติเมตร (กวา้ง x ยาว x สูง) วิเคราะห์เน้ือสัมผสัโดยใช้เคร่ือง Bratzler 
วเิคราะห์ตวัอยา่งช้ินเน้ือดว้ยแรงเฉือน ค่าความเร็วของเคร่ือง 0.5 mm./s โดยวางตวัอยา่งลงบนแท่นอุปกรณ์
ช่วยควบคุม  ระยะห่างของการวางแท่นอุปกรณ์ช่วยควบคุมจากจุดก่ึงกลางดา้นละ 16 มิลลิเมตร วางตวัอยา่ง
คร้ังละ 1 ช้ินจ านวน 5 คร้ัง วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New Multiple Test 
ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.26 
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ตารางที ่4.26 ผลการวเิคราะห์ค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –180C   
 เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์  

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

ปัจจยัทางกายภาพ 
ค่าตา้นแรงเฉือน 

0 385.92±2.86a 

2   362.42±1.30b 
4   347.62±1.98c 
6   342.32±1.23c 
8   322.52±6.12d 

หมายเหตุ :   0 คือ ผลิตภณัฑก์รอกกุง้ท่ีไม่ไดแ้ช่แขง็ 
      ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

  จากการทดสอบค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง     ท่ีเก็บรักษาตลอดระยะเวลา 
8  สัปดาห์  เม่ือทดสอบความแตกต่าง  พบวา่  มีค่าตา้นแรงเฉือนแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
ค่าต้านแรงเฉือนในผลิตภัณฑ์กรอกกุ้งมีค่าลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์  เน่ืองจาก
ผลิตภณัฑก์รอกกุง้ท่ีระยะเวลาการเก็บนานข้ึน จะสูญเสียความช้ืนท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเหนียวลดลง 

 4.2.5 การพฒันาผลติภัณฑ์ผดัพริกขิงหมู 
 1) ผลการศึกษากรรมวธีิการผลิตผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู  
   จากการน าสูตรตน้แบบของผดัพริกขิงหมู ดงัตารางท่ี 4.27 มาท าการศึกษาและพฒันาเป็น
ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู โดยจากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผดัพริกขิงหมู เพื่อน ามา
ท าการพฒันาผลิตภณัฑ์ ดงัตารางท่ี 4.1  พบว่า มีสีเขม้ และรสชาติไม่กลมกล่อมควรปรับปรุงด้านสี และ
รสชาติ ใหมี้รสเค็ม หวาน เปร้ียว ดงันั้นผูว้ิจยัจึงพฒันาสูตรผดัพริกขิง  โดยปรับตามค าแนะน าของผูท้ดสอบ
ชิม ดงัน้ี ลดปริมาณของการใชพ้ริกช้ีฟ้าแห้งในสูตร ในปริมาณร้อยละ 10, 15 และ 20 ของปริมาณพริกช้ีฟ้า
แห้งในสูตรผดัพริกขิงหมูตน้แบบ และเพิ่มปริมาณเกลือป่น น ้ าตาลแว่น และเน้ือมะขามเปียก ในปริมาณ
ร้อยละ 20 และ 30 ของปริมาณส่วนผสมทั้ง 3 ชนิดท่ีใชใ้นสูตร ดงัตารางท่ี 4.28 ท าการทดสอบการยอมรับ
ทางดา้นประสาทสัมผสั โดยวธีิ 9 Point Hedonic scale โดยใชผู้ท้ดสอบ ชิมจ านวน   30  คน  จดัการทดสอบ
ชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New Multiple Test 
ปรากฏผลดงัตารางท่ี 4.29 
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ตารางที ่4.27 ส่วนผสมของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมูสูตรตน้แบบ 

วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใชต่้อสูตร 
(กรัม) 

ร้อยละของน ้าหนกัทั้งหมด 
เน้ือหมู 350 46.73 
พริกช้ีฟ้าแดงแหง้แช่น ้า 28 3.74 
พริกไทยเมด็ 6 0.80 
ข่าหัน่ละเอียด 8 1.07 
ตะไคร้ซอยบาง ๆ  50 6.68 

           ขิงแก่หัน่ละเอียด 20 2.67 
กระเทียม   20 2.67 
หวัหอมแดง 40 5.34 
กะปิ   15 2.00 
น ้าตาลแวน่ 40 5.34 
น ้าตาลทราย   10 1.34 
เน้ือมะขามเปียก 35 4.67 
เกลือป่น   7 0.93 
ถัว่ลิสงคัว่บดหยาบๆ  60 8.01 
กุง้แหง้อยา่งดี 30 4.01 
น ้ามนัพืช 30 4.01 

กรรมวธีิการผลิตผดัพริกขิงหมู 

  1. ตม้เน้ือหมูใหสุ้กหัน่เป็นช้ินส่ีเหล่ียมลูกเต๋าเล็ก ๆ หรือฉีกเป็นช้ินหยาบ ๆ 
  2. โขลกพริกไทย พริกช้ีฟ้าแดงแหง้ ข่า  ตะไคร้ ขิงแก่ กระเทียม หอมแดง ใหล้ะเอียด ใส่กะปิ และ 
  เน้ือมะขามเปียก โขลกจนเขา้กนั 
  3. ใส่น ้ามนัพืชลงในกระทะ ตั้งไฟใหร้้อน ใส่เคร่ืองแกงลงผดัในน ้ามนั เติมน ้าสะอาดลงไปเล็กนอ้ย  
  ผดัจนมีกล่ินหอม ใส่น ้าตาลแวน่ และเกลือ ผดัจนเขา้กนัดี  ใส่เน้ือหมูลงผดัจนเขา้กนั  ใส่กุง้แหง้   
                 ผดัไฟอ่อนจนเขา้กนัดี ใส่ถัว่ลิสงคัว่ ผดัใหเ้ขา้กนั ชิมรสตามชอบ ตกัขั้นใส่ภาชนะ โรยหนา้ดว้ย 
                น ้าตาลทรายเล็กนอ้ย 
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ตารางที ่4.28 ปริมาณส่วนผสมท่ีใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู 

สูตรท่ี ร้อยละของปริมาณพริกช้ีฟ้าแหง้ท่ีลดลง 
ร้อยละของปริมาณเกลือป่น, น ้าตาลแวน่ และ

มะขามเปียกท่ีเพิ่มข้ีน 

1 10 20 

2 10 30 

3 15 20 

4 15 30 

5 20 20 

6 20 30 

ตารางที ่4.29 ค่าเฉล่ียคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง 

สูตรท่ี* 

 

ปัจจยัคุณภาพ 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

1 7.57+1.22a 7.23+1.28a 7.10+1.01b 7.27+1.11ab 7.43+1.07a 

2 7.20+1.21b 7.37+0.96a 7.20+0.89b 7.03+1.13 b 7.43+1.04a 

3 7.37+1.27a 6.97+1.16b 7.10+0.99b 7.23+0.86ab 7.20+1.27ab 

4 7.30+0.95ab 7.30+0.92a 7.07+1.39b 6.93+1.31b 7.07+1.41b  

5 7.67+0.84a 7.47+0.68a 7.67+0.99a 7.50+0.99a 7.83+1.16a 

6 7.57+0.97a 7.30+1.21a 7.00+1.23b 7.43+1.00ab  7.40+1.04a  

หมายเหตุ :   ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
 ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
 * หมายถึง  สูตรท่ีปรับปริมาณส่วนผสมท่ีใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู ดงัแสดงใน 
   ตารางท่ี 4.28  

  จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู  โดยท าการ
ลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้ง  และเพิ่มปริมาณเคร่ืองปรุงรส ไดแ้ก่ เกลือป่น น ้ าตาลแว่น และมะขามเปียก 
ในสูตรตน้แบบ ปรากฎผลการทดลอง ดงัน้ี 
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  ด้านสี  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านสีของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมูสูตร
ปรับปรุง สูตรที่ 5  ท่ีลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแหง้ร้อยละ 20 ของปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้งท่ีใชใ้นสูตร และ
เพิ่มปริมาณเกลือป่น น ้ าตาลแว่น และเน้ือมะขามเปียก ร้อยละ 20 ของปริมาณส่วนผสมทั้ง 3 ชนิดท่ีใช้ใน
สูตร  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.67    รองลงมา คือ สูตรท่ี 1 และ 6 ท่ีระดบัคะแนน 
7.57, สูตรท่ี 3  ท่ีระดบัคะแนน 7.37, สูตรท่ี 4  ท่ีระดับคะแนน 7.30  และสูตรท่ี 2  ท่ีระดบัคะแนน 7.20  
ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.29  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่า ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมูสูตร
ปรับปรุง สูตรท่ี 1, 3, 4, 5 และ 6 มีคะแนนการยอมรับด้านสีแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 
0.05) แต่มีคะแนนการยอมรับด้านสีแตกต่างจากผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง สูตรท่ี 2 อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05)   

  ดา้นกล่ิน  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านกล่ินของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู
สูตรปรับปรุง สูตรที่ 5  ท่ีลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้งร้อยละ 20 ของปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้งท่ีใชใ้นสูตร 
และเพิ่มปริมาณเกลือป่น น ้ าตาลแวน่ และเน้ือมะขามเปียก ร้อยละ 20 ของปริมาณส่วนผสมทั้ง 3 ชนิดท่ีใช้
ในสูตร  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.47    รองลงมา คือ สูตรท่ี 2 ท่ีระดบัคะแนน 7.37 
สูตรท่ี 4 และ 6 ท่ีระดบัคะแนน 7.30  สูตรท่ี 1  ท่ีระดบัคะแนน 7.23   และสูตรท่ี 3  ท่ีระดบัคะแนน 6.97  
ตามล าดบั  ดงัตารางท่ี 4.29   ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมูสูตร
ปรับปรุง  สูตรท่ี 1, 2, 4, 5  และ  6   มีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≥ 0.05)  แต่มีคะแนนการยอมรับด้านกล่ินแตกต่างจากผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง สูตรท่ี 3
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05)   

  ดา้นรสชาติ  พบวา่  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิง
หมูสูตรปรับปรุง สูตรที่ 5  ท่ีลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้งร้อยละ 20 ของปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้งท่ีใชใ้น
สูตร และเพิ่มปริมาณเกลือป่น น ้าตาลแวน่ และเน้ือมะขามเปียก ร้อยละ 20 ของปริมาณส่วนผสมทั้ง 3 ชนิด
ท่ีใชใ้นสูตร  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.67    รองลงมา คือ สูตรท่ี 2 ท่ีระดบัคะแนน 
7.20  สูตรท่ี 1 และ 3 ท่ีระดบัคะแนน 7.10, สูตรท่ี 4  ท่ีระดบัคะแนน 7.07   และสูตรท่ี 6  ท่ีระดบัคะแนน 
7.00  ตามล าดบั  ดงัตารางท่ี 4.29   ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู
สูตรปรับปรุง  สูตรท่ี 5  มีคะแนนการยอมรับด้านรสชาติแตกต่างจาก สูตรท่ี 1, 2, 3, 4 และ 6 อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05)   

  ดา้นเน้ือสัมผสั  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ผดั
พริกขิงหมูสูตรปรับปรุง สูตรท่ี 5  ท่ีลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแหง้ร้อยละ 20 ของปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแหง้ท่ี
ใชใ้นสูตร และเพิ่มปริมาณเกลือป่น น ้าตาลแวน่ และเน้ือมะขามเปียก ร้อยละ 20 ของปริมาณส่วนผสมทั้ง 3 
ชนิดท่ีใช้ในสูตร  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.50    รองลงมา คือ สูตรท่ี 6 ท่ีระดบั
คะแนน 7.43  สูตรท่ี 1 ท่ีระดบัคะแนน 7.27 สูตรท่ี 3  ท่ีระดบัคะแนน 7.23  สูตรท่ี 2  ท่ีระดบัคะแนน 7.03   
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และสูตรท่ี 4 ท่ีระดบัคะแนน 6.93  ตามล าดบั  ดงัตารางท่ี 4.29   ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย 
พบวา่ ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง  สูตรที่ 1, 3, 5 และ 6  มีคะแนนการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสั
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่มีคะแนนการยอมรับด้านเน้ือสัมผสัแตกต่างจาก
ผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง สูตรท่ี  2 และ 4 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05)   

  ด้านความชอบรวม  พบว่า  ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านความชอบรวมของ
ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง สูตรที่ 5  ท่ีลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้งร้อยละ 20 ของปริมาณพริก
ช้ีฟ้าแดงแหง้ท่ีใชใ้นสูตร และเพิ่มปริมาณเกลือป่น น ้ าตาลแวน่ และเน้ือมะขามเปียก ร้อยละ 20 ของปริมาณ
ส่วนผสมทั้ง 3 ชนิดท่ีใชใ้นสูตร  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด ในระดบัคะแนน 7.83   รองลงมา คือ สูตรท่ี 
1 และ 2  ท่ีระดบัคะแนน 7.43  สูตรท่ี 6  ท่ีระดบัคะแนน 7.40 สูตรท่ี 3  ท่ีระดบัคะแนน 7.20  และสูตรท่ี 4 ท่ี
ระดบัคะแนน 7.07 ตามล าดบั  ดงัตารางท่ี 4.29  ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบวา่ ผลิตภณัฑ์
ผดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง  สูตรท่ี 1, 2, 3, 5 และ 6  มีคะแนนการยอมรับด้านความชอบรวมแตกต่างกนั
อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่มีคะแนนการยอมรับดา้นความชอบรวมแตกต่างจากผลิตภณัฑ์
ผดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง สูตรท่ี  4 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P ≤ 0.05)   

  ผลจากการปรับปรุงสูตรมาตรฐานผดัพริกขิงหมู โดยการลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้ง  และ
เพิ่มปริมาณเคร่ืองปรุงรส ไดแ้ก่ เกลือป่น น ้ าตาลแวน่ และมะขามเปียก ในสูตรตน้แบบ พบวา่ ผูบ้ริโภคให้
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวมของผลิตภณัฑ์
ผดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง สูตรที่ 5  ท่ีลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้งร้อยละ 20 ของปริมาณพริกช้ีฟ้าแดง
แห้งท่ีใช้ในสูตร และเพิ่มปริมาณเกลือป่น น ้ าตาลแว่น และเน้ือมะขามเปียก ร้อยละ 20 ของปริมาณ
ส่วนผสมทั้ง 3 ชนิดท่ีใชใ้นสูตร  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด 

 2) ผลการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู 
   น าผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์และกระป๋องพลาสติก แบบสภาวะ
ปกติ เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 4 0C  เป็นระยะเวลา  4 สัปดาห์ น ามาตรวจสอบคุณภาพ
ทางกายภาพและทางประสาทสัมผสัทุก 1 สัปดาห์ ปรากฎผลการทดลอง ดงัน้ี 

ก. คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู 
 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ผดัพริกขิงหมู ตลอด
ระยะเวลา 4 สัปดาห์  โดยประเมินปัจจยัคุณภาพด้านรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และการ
ยอมรับ โดยใช้ผูชิ้มจ านวน 30 คน  โดยวิธีการทดสอบให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale 
จดัการทดสอบชิมแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Test ปรากฎผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.30 
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ตารางที ่4.30 คะแนนเฉล่ียผลการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู 
   ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์และกระป๋องพลาสติกเก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุม 
   อุณหภูมิ 4 0C   เป็นระยะเวลา  4  สัปดาห์ 

บรรจุภณัฑ ์
ระยะเวลา 

(สปัดาห์) 

ปัจจยัคุณภาพ 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั การยอมรับ 

ถุงอลูมิเนียมฟรอย ์ 0 7.47+0.68ns 7.67+0.99ns 7.50+0.99ns 7.83+1.16ns 7.67+0.84ns 

 1 7.30+0.88ns 7.47+1.12ns 7.23+1.09ns 7.66+0.94ns 7.70+0.93ns 

 2 7.27+0.96ns 7.37+1.23ns 7.17+1.33ns 7.53+1.27ns 7.70+1.18ns 

 3 7.20+0.96ns 7.33+1.40ns 7.10+1.53ns 7.43+1.43ns 7.53+1.01ns 

 4 7.16+1.45ns  7.20+1.57ns  7.10+1.75ns  7.36+1.99ns  7.43+1.50ns 

กระป๋องพลาสติก 0 7.47+0.68ns 7.67+0.99ns 7.50+0.99ns 7.83+1.16ns 7.67+0.84ns 

 1 7.40+0.84ns 7.50+0.84ns 7.43+0.83ns 7.70+1.06ns 7.50+0.90ns 

 2 7.30+0.82ns 7.40+1.06ns 7.37+0.96ns 7.67+1.04ns 7.47+0.87ns 

 3 7.23+0.88ns 7.20+1.12ns 7.30+0.95ns 7.47+0.99ns 7.33+1.01ns 

 4 7.20+0.82ns 7.10+0.89ns 7.20+0.91ns 7.30+0.96ns 7.23+0.89ns 

หมายเหตุ :    0 คือ ผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมูท่ีไม่ไดแ้ช่เยน็ 
  ns  หรือ ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
 ตวัอกัษรท่ีต่างกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

   จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู  ท่ี
บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์และกระป๋องพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุม
อุณหภูมิ 4 0C   เป็นระยะเวลา  4  สัปดาห์ พบว่า ผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมูในดา้นสี 
กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบรวม  แตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา  0-4 สัปดาห์ ดงัตารางท่ี 4.30 ซ่ึงจากการทดลองพบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู  ที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์และกระป๋องพลาสติก แบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไว้
ในตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 4 0C   เป็นระยะเวลา  4  สัปดาห์ นั้น มีคะแนนการยอมรับในดา้นรูปร่าง สี 
กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบรวมลดลง เม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึน  แต่อยู่ในระดบั
คะแนนท่ียอบรับไดใ้นระดบัชอบปานกลาง 
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ข. คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู   
   จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู  ตลอดระยะเวลา 4 
สัปดาห์ โดยท าการทดสอบค่าสี ดว้ยเคร่ืองวดัสี (Chroma meter) ยีห่อ้ Hunter Lab รุ่น Colur Flex ไดผ้ลดงัน้ี 

   ค่าสี ไดแ้ก่ ค่าความสวา่ง (L), ค่าสีแดง (a) และ ค่าสีเหลือง (b) 
   วดัค่าสีผลิตภณัฑ ์ผดัพ ริกขิงหมู  ด ้วย เค ร่ืองวดั สี  Hunter Lab/ Colur Flex/USA 
สีของตวัอย่างช้ินเน้ือ วดัค่าสีคร้ังละ 1 ตวัอย่าง จ  านวน 5 คร้ัง วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้
Duncan’s New Multiple Test ผลการทดลองดงัตารางท่ี 4.31 

ตารางที ่4.31 ผลการวเิคราะห์ค่า L, a  และ b ของผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์ 
   และกระป๋องพลาสติกเก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 4 0C   เป็นระยะเวลา  4   
 สัปดาห์  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New Multiple Test ท่ีอายุการ

เก็บรักษาต่างกนั 

บรรจุภณัฑ ์
ระยะเวลา 
(สปัดาห์) 

ปัจจยัทางกายภาพ 
ค่าสีความสวา่ง (L) ค่าสีแดง (a) ค่าสีเหลือง (b) 

ถุงอลูมิเนียมฟรอย ์ 0 21.18±0.19d  20.07±0.12ab 30.33±0.10c 

 1 20.93±0.20d 20.26±0.13ab   30.53±0.11b  

 2 21.55±0.17c 20.59±0.47a 30.68±0.12ab 

 3 22.39±0.16b 19.73±0.17bc 30.81±0.13a 

 4 22.69±0.22a 19.62±0.52c 30.65±0.14ab   

กระป๋องพลาสติก 0 21.18±0.19c  20.07±0.12ab 30.33±0.10c 

 1 20.81±0.22d 20.37±0.41ab   30.82±0.37ab  

 2 21.46±0.25c 20.58±0.42a 30.93±0.38a 
 3 21.89±0.29b 20.21±0.43ab 30.72±0.34abc 
 4 22.31±0.27a 19.94±0.40b 30.43±0.33bc   

หมายเหตุ :   0 คือ ผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมูท่ีไม่ไดแ้ช่เยน็ 
      ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) 
  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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   จากการวดัค่า  L, a  และ b  ของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู ที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์ 
และกระป๋องพลาสติก  เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ  4 0C   เป็นระยะเวลา  4  สัปดาห์ ดงั
ตารางท่ี 4.31 พบว่า ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู มีค่าความสว่าง (L) อยู่ในช่วง 20.81 – 22.69  ค่าสีแดง (a) 
19.62 – 20.59 และค่าสีเหลือง (b) 30.33 – 30.93 เม่ือน ามาวเิคราะห์หาค่าความแตกต่าง พบวา่ 

  ค่า L ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์ เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ี
มีการควบคุมอุณหภูมิ  4 0C ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 0  และ 1 สัปดาห์  มีค่าความสวา่งแตกต่างกนัอยา่งไม่
มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่มีค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กับ
สัปดาห์ท่ี 2, 3  และ 4 โดยพบว่าค่าความสว่างของ ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู ลดลงเม่ืออายุการเก็บรักษา 1 
สัปดาห์ และเพิ่มข้ึนในสัปดาห์ท่ี 2, 3 และ 4  สัปดาห์  ส่วนผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู ที่บรรจุในกระป๋อง
พลาสติก   เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ  4 0C ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 0  และ 2 สัปดาห์  มี
ค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่มีค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัสัปดาห์ท่ี 1, 3, และ 4 โดยพบวา่ค่าความสวา่งของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู 
ลดลงเม่ืออายุการเก็บรักษา 1 สัปดาห์ และเพิ่มข้ึนในสัปดาห์ท่ี 2, 3 และ 4  สัปดาห์ เม่ือเปรียบเทียบค่า L 
ของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์  และกระป๋องพลาสติก   ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา 4 สัดาห์ พบวา่มีค่าความสวา่งแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)   

  ค่า a ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์ เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ี
มีการควบคุมอุณหภูมิ  4 0C ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 0, 1  และ 2 สัปดาห์  มีค่าสีแดง (a) แตกต่างกนัอยา่ง
ไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่มีค่าสีแดง (a) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กับ
สัปดาห์ท่ี 3  และ 4 โดยพบวา่ค่าสีแดง (a) ของ ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู เพิ่มข้ึนเม่ืออายกุารเก็บรักษา 1 และ 
2สัปดาห์ และลดลงในสัปดาห์ท่ี 3 และ 4 สัปดาห์  ส่วนผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมูท่ีบรรจุในกระป๋องพลาสติก  
เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 4 0C ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 0, 1, 2 และ 3 สัปดาห์  มีค่าสีแดง 
(a) แตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่มีค่าสีแดง (a) แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) กบัสัปดาห์ท่ี  4 โดยพบวา่ค่าสีแดง (a) ของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู เพิ่มข้ึนเม่ืออายุการเก็บ
รักษา 1 และ 2 สัปดาห์ และลดลงในสัปดาห์ท่ี 3 และ 4  สัปดาห์ เม่ือเปรียบเทียบค่าสีแดง (a) ของผลิตภณัฑ์
ผดัพริกขิงหมู ที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์ และกระป๋องพลาสติก  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัดาห์ 
พบวา่มีค่าสีแดง (a) แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)   

 ค่า b ท่ีวดัไดใ้นผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู ที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์ เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมี
การควบคุมอุณหภูมิ  4 0C ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 2, 3  และ 4 สัปดาห์  มีค่าสีเหลือง (b) แตกต่างกนัอยา่ง
ไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่มีค่าสีเหลือง (b) แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบั
สัปดาห์ท่ี 0 และ 1 โดยพบวา่ค่าสีเหลือง (b) ของ ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู เพิ่มข้ึนเม่ืออายุการเก็บรักษา 1, 2
และ 3 สัปดาห์ และลดลงในสัปดาห์ท่ี 4  สัปดาห์  ส่วนผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู ท่ีบรรจุในกระป๋องพลาสติก   
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เก็บรักษาไวใ้นตู้แช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ  4 0C ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 1, 2  และ 3 สัปดาห์  มีค่าสี
เหลือง (b)  แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)  แต่มีค่าสีเหลือง (b) แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) กบัสัปดาห์ท่ี 0 และ 4 โดยพบว่าค่าสีเหลือง (b) ของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู 
เพิ่มข้ึนเม่ืออายุการเก็บรักษา 1 และ 2 สัปดาห์ และลดลงในสัปดาห์ท่ี 3 และ 4  สัปดาห์  เม่ือเปรียบเทียบค่า
สีเหลือง (b) ของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู ที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์ และกระป๋องพลาสติก  ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัดาห์ พบวา่มีค่าสีเหลือง (b) แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05)   

 4.2.6 ผลการทดสอบการยอมรับอาหารพืน้บ้านโบราณของเทศบาลนครสงขลา 
  ผลการทดสอบการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคไดแ้ก่ ชาวบา้น ผูป้ระกอบการ
ด้านอาหาร และนักท่องเท่ียวในเขตเทศบาลนครสงขลา  ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบ้านโบราณท าการ
ทดสอบชิมโดยใชแ้บบทดสอบความชอบ ดว้ยวธีิ 7-point Hedonic scale โดยแบ่งระดบัคะแนน  ดงัน้ี 
   6.02-7.00  คะแนน  หมายถึง   ชอบมาก 
   5.16-6.01 คะแนน  หมายถึง  ชอบ 
   4.30-5.15 คะแนน  หมายถึง  ชอบเล็กนอ้ย 
   3.44-4.29 คะแนน  หมายถึง  เฉย ๆ 
   2.58-3.43 คะแนน  หมายถึง  ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
   1.72-2.57 คะแนน  หมายถึง  ไม่ชอบ 
   0.86-1.71 คะแนน  หมายถึง  ไม่ชอบมาก 
  โดยใช้กลุ่มตัวอย่างผูบ้ริโภค จ านวน 30 คน ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ ของปราณี (2551) 
วิเคราะห์ผลแบบสอบถามโดยใช้ค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน พบว่า ผลการทดสอบการยอมรับ
ผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณ จ านวน 5 รายการ ของผูบ้ริโภค  อยู่ในระดบัชอบมาก   ดงัน้ี   ผลิตภณัฑ์
ตม้ใส่ไส้แช่แข็ง (7.00±0.24) และผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ (7.00±1.25) มีคะแนนความชอบมากท่ีสุด, 
รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็ง (6.98±0.85), ผลิตภัณฑ์กรอกกุ้งแช่แข็ง (6.53±0.69) และ 
ผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู (6.35±0.53) ตามล าดบั  ดงัแสดงในตารางท่ี 4.32 
 
 
 
 
 
 



74 

 

ตารางท่ี 4.32 คะแนนเฉล่ียผลการยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณของผูบ้ริโภค 

อาหารพื้นบา้นโบราณ คุณลกัษณะของอาหารพื้นบา้นโบราณ 

รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

ผลิตภณัฑต์ม้ใส่ไส้แช่แขง็ 6.76±0.83 7.00±1.35 6.93±0.83 7.00±1.10 6.55±0.65 7.00±0.24 

ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แข็ง 6.81±0.52 6.50±0.81 6.35±0.21 6.78±0.23 6.95±0.71 6.98±0.85 

ผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ 6.60±0.79 6.90±0.85  6.58±0.52 6.83±0.77 6.98±0.98  7.00±1.25 

ผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ 6.35±0.73 6.75±0.82 6.35±0.53 6.41±0.15 6.53±0.22 6.53±0.69 

ผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู 6.43±0.52  6.20±0.54 6.47±0.70 6.50±0.78 6.20±0.54 6.35±0.53 
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4.3 ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์อาหารพืน้บ้านโบราณของเทศบาลนครสงขลา 

 น าสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณจ านวน 5 รายการ มาค านวณหาคุณค่าทางโภชนาการ โดยใชโ้ปรแกรม 
Nutrisurvey  ส าหรับค านวณสารอาหารของสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณต่อสูตร และต่อ 1 หน่วยบริโภค ดงั
แสดงในตารางท่ี 4.33 -4.34 

ตารางที ่4.33 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาต่อสูตร 

 

 รายการอาหาร 

 พลงังานและสารอาหาร 
ปริมาณท่ีไดต่้อสูตร พลงังาน โปรตีน 

 

ไขมนั คาร์โบไฮเดรท 
(จ านวนท่ี/ช้ิน/กรัม) 

 

(แคลอรี) (กรัม) (กรัม) (กรัม) 
ตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 28 ท่ี /28 ช้ิน 8225.0 102.9 621.4 577.6 
ไส้กรอกจอกแช่แขง็ 7 ท่ี/14 ช้ิน/360 กรัม 2373.8 114.6 178.9 83.74 
กุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ 7 ท่ี/28 ช้ิน/700 กรัม 2652.2 124.6 219.3 52.3 
กรอกกุง้แช่แขง็ 8 ท่ี/40 ช้ิน/415 กรัม 470.8 64.0 18.7 8.6 
ผดัพริกขิงหมู 7 ท่ี/840 กรัม 1673.0 120.35 83.92 108.68 

ตารางที ่4.34 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาต่อ 1  
  หน่วยบริโภค 

 

 รายการอาหาร 

 พลงังานและสารอาหาร 
ปริมาณท่ีไดต่้อ 1 ท่ี 

 

พลงังาน โปรตีน 

 

ไขมนั คาร์โบไฮเดรท 
(จ านวนท่ี/ช้ิน/กรัม) 

 

(แคลอรี) (กรัม) (กรัม) (กรัม) 
ตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 1 ท่ี /1 ช้ิน 293.8  3.7 22.2 20.6 
ไส้กรอกจอกแช่แขง็ 1 ท่ี/2 ช้ิน/ 120 กรัม 339.1 16.4 25.6    12.0 
กุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ 1 ท่ี/4 ช้ิน/100 กรัม 378.9 17.8 31.3  7.5 
กรอกกุง้แช่แขง็ 1 ท่ี/5 ช้ิน/75 กรัม 58.8 8.0 2.3 1.1 
ผดัพริกขิงหมู 1 ท่ี/120 กรัม 239.0 17.2 12.0 15.5  
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4.4 ผลการประเมินต้นทุนและวเิคราะห์ความเป็นไปได้ในการผลติอาหารพืน้บ้านโบราณของเทศบาล 
 นครสงขลา 

 น าอาหารพื้นบา้นโบราณท่ีไดท้  าการพฒันาแลว้ ค านวณตน้ทุนในการผลิตและวิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ทางการตลาดในการผลิตอาหารพื้นบ้านโบราณของเทศบาลนครสงขลา  โดยใช้แนวทางขอ้มูลของ
กระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโดยศูนยว์ิจยักสิกรไทย (อา้งถึง สายใจ, 2547) ซ่ึงแบ่งสัดส่วนทุนทั้งหมด 
100 ส่วนคิดเป็นค่าวตัถุดิบร้อยละ 68.60 ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 ค่าใชจ่้ายพลงังานร้อยละ 12.1 ค่าเส่ือมราคา
เคร่ืองจกัรร้อยละ 4.5 ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ ร้อยละ 9.2 ในการค านวณตน้ทุนทั้งหมดของผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้น
โบราณทั้ง  5 รายการ  ไดผ้ลดงัต่อไปน้ี 

 4.4.1 ผลการค านวณต้นทุนของผลติภัณฑ์ต้มใส่ไส้แช่แข็ง 
  1) ราคาของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าตม้ใส่ไส้แช่แขง็ ไดแ้สดงดงัตารางท่ี 4.35 

ตารางท่ี 4.35 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าตม้ใส่ไส้แช่แขง็ 

วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใชต่้อสูตร 
(กรัม) 

ร้อยละของน ้าหนกั
ทั้งหมด 

ราคา 
(บาท) หมูเน้ือแดง 150 9.29 19.50 

หมูสามชั้น 100 6.19 13.00 
ตบัหมู 50 3.10 7.50 
กระเทียม 10 0.62 0.50 
น ้าตาลป๊ีบ 100 6.19 5.00 
เกลือป่น 15 0.43 0.15 
น ้าปลา 10 0.62 0.47 
น ้ามนัพืช 10 0.62 0.62 
ขา้วเหนียว 500 30.96 24.00 
หวักะทิ 600 37.15 42.00 
น ้าตาลทราย 70 4..33 1.96 

ราคาตน้ทุนตม้ใส่ไส้ 114.70  บาท 
หมายเหตุ  ตม้ใส่ไส้ (1,600 กรัม) ได ้28 ลูก/ช้ิน 

ราคาวตัถุดิบ ณ เดือนสิงหาคม 2554 
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 2) การค านวณตน้ทุนแรงงาน 

  ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.056 x 114.70 
             ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.60                          0.686 
         =    9.36  บาท 
 3) การค านวณตน้ทุนพลงังาน 

ค่าใชจ่้ายพลงังานร้อยละ 12.1 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.121 x 114.70 
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         =    20.23  บาท 
 4) การค านวณค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร 

ค่าเส่ือมราครเคร่ืองจกัรร้อยละ 4.5 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.045 x 114.70 
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         =    7.52  บาท 
 5) การค านวณค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ 

ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ ร้อยละ 9.2 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.092 x 114.70 
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         =    15.58  บาท 

 6) การค านวณตน้ทุนทั้งหมดของตม้ใส่ไส้ 
  ค่าวตัถุดิบ + ตน้ทุนแรงงาน + ค่าพลงังาน +  = 114.70+9.36+20.23+ 
  ค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร + ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ    7.52+15.38 
         = 167.20  บาท 
 7) การค านวณตน้ทุนตม้ใส่ไส้ต่อ 1 หน่วยบริโภค  1  ช้ิน  
  ตม้ใส่ไส้  28  ช้ิน     =   167.20  บาท 
  ตม้ใส่ไส้  1  ช้ิน       = 167.20 x 1 
               28 
  ดงันั้นตน้ทุนของตม้ใส่ไส้    = 5.97  บาท 
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 4.4.2 ผลการค านวณต้นทุนของผลติภัณฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็ง 
  1) ราคาของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าไส้กรอกจอกแช่แขง็ ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.36 

ตารางท่ี 4.36 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าไส้กรอกจอกแช่แขง็ 

วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใชต่้อสูตร 
(กรัม) 

ร้อยละของน ้าหนกั
ทั้งหมด 

ราคา 
(บาท) เน้ือหมูสามชั้น 500  59.10 65.00 

ลูกผกัชีคัว่ 0.5  0.06 0.01 
พริกไทยด า 0.5  0.06 0.06 
พริกช้ีฟ้าแดงแหง้แช่น ้า 50  5.91 10.00 
พริกข้ีหนูแหง้               10 1.18 2.00 
ข่าหัน่ละเอียด   5  0.59 0.25 
ตะไคร้ซอยบาง ๆ  20  2.36 1.00 
ผวิมะกรูดหัน่ละเอียด  5  0.59 0.13 
หวัหอมแดง   40  4.73 2.80 
กระเทียม  25  2.96 1.13 
กะปิ   10  1.18 0.90 

 
ถัว่ลิสงคัว่บดหยาบ ๆ 30  3.55 1.95 
หวักะทิ   80  9.46 5.60 
น ้าปลา   20  2.36 0.93 
เกลือป่น  5  0.59 0.05 
น ้าตาลแวน่ 25  2.96 1.25 
ไส้หมูดองเกลือ               20 2.36 9.00 
  ราคาตน้ทุนไส้กรอกจอก 102.05  บาท 

หมายเหตุ  ไส้กรอกอก (846 กรัม) ได ้14 ช้ิน 
ราคาวตัถุดิบ ณ เดือนสิงหาคม 2554 
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 2) การค านวณตน้ทุนแรงงาน 

  ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.056 x 102.05 
             ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.60                          0.686 
         = 8.33  บาท 
 3) การค านวณตน้ทุนพลงังาน 

ค่าใชจ่้ายพลงังานร้อยละ 12.1 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.121 x 102.05 
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 18.00  บาท 
 4) การค านวณค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร 

ค่าเส่ือมราครเคร่ืองจกัรร้อยละ 4.5 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.045 x 102.05 
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 6.69  บาท 
 5) การค านวณค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ 

ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ ร้อยละ 9.2 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.092 x 102.05 
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 13.69  บาท 

 6) การค านวณตน้ทุนทั้งหมดของไส้กรอกจอก 
  ค่าวตัถุดิบ + ตน้ทุนแรงงาน + ค่าพลงังาน +  = 102.05+8.33+18.00+ 
  ค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร + ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ    6.69+13.69 
         = 148.76  บาท 
 7) การค านวณตน้ทุนไส้กรอกจอกต่อ 1 หน่วยบริโภค  2  ช้ิน  
  ไส้กรอกจอก  14  ช้ิน     =   148.76  บาท 
  ไส้กรอกจอก  2  ช้ิน     = 148.76 x 2 
               14 
  ดงันั้นตน้ทุนของไส้กรอกจอก      = 4  บาท 
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 4.4.3 ผลการค านวณต้นทุนของผลติภัณฑ์กุ้งทอดเคร่ืองแช่แข็ง 
  1) ราคาของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท ากุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.37 

ตารางท่ี 4.37 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท ากุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็ 

วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใชต่้อสูตร 
(กรัม) 

ร้อยละของน ้าหนกั
ทั้งหมด 

ราคา 
(บาท) กุง้ทะเล 500  53.08 75.00 

หมูสามชั้น 100  10.62 13.00 
หวักะทิ 30  3.18 2.10 
พริกช้ีฟ้าแดงแหง้แช่น ้า 25  2.65 5.00 
พริกไทยเมด็               2 0.21 0.24 

           ตะไคร้ซอยบาง ๆ              15  1.59 0.75 
ผวิมะกรูดหัน่ละเอียด               2  0.21 0.05 
ขมิ้น 7  0.74 0.35 
หวัหอมแดง   20  2.12 1.14 
กระเทียม  25  2.65 1.13 
กะปิ   5  0.53 0.45 

 
ถัว่ลิสงคัว่บดหยาบ ๆ 10  1.06 0.65 
น ้าปลา   10  1.06 0.43 
เกลือป่น  5  0.53 0.05 
น ้าตาลแวน่ 20  2.12 1.00 
ใบมะกรูด               7 0.74 0.70 
น ้ามนัพืช               159 16.88 7.95 
  ราคาตน้ทุนกุง้ทอดเคร่ือง 110.25  บาท 

หมายเหตุ  กุง้ทอดเคร่ือง (700 กรัม) ได ้28 ช้ิน 
ราคาวตัถุดิบ ณ เดือนสิงหาคม 2554 
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 2) การค านวณตน้ทุนแรงงาน 

  ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.056 x 110.25   
             ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.60                          0.686 
         = 9.00  บาท 
 3) การค านวณตน้ทุนพลงังาน 

ค่าใชจ่้ายพลงังานร้อยละ 12.1 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.121 x 110.25   
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 19.45  บาท 
 4) การค านวณค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร 

ค่าเส่ือมราครเคร่ืองจกัรร้อยละ 4.5 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.045 x 110.25   
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 7.23  บาท 
 5) การค านวณค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ 

ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ ร้อยละ 9.2 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.092 x 110.25   
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 14.79  บาท 

 6) การค านวณตน้ทุนทั้งหมดของกุง้ทอดเคร่ือง 
  ค่าวตัถุดิบ + ตน้ทุนแรงงาน + ค่าพลงังาน +  = 110.25+9.00+19.45+ 
  ค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร + ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ    7.23+14.79 
         = 160.71  บาท 
 7) การค านวณตน้ทุนกุง้ทอดเคร่ืองต่อ 1 หน่วยบริโภค  4  ช้ิน  
  กุง้ทอดเคร่ือง 28  ช้ิน     =   160.71  บาท 
  กุง้ทอดเคร่ือง   4  ช้ิน     = 160.71 x 4 
                  28 
  ดงันั้นตน้ทุนของกุง้ทอดเคร่ือง    = 23.00  บาท 

 

 

 

 



82 

 

 4.4.4 ผลการค านวณต้นทุนของผลติภัณฑ์กรอกกุ้งแช่แข็ง 
  1) ราคาของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท ากรอกกุง้แช่แขง็ ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.38 

ตารางท่ี 4.38 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท ากรอกกุง้แช่แขง็ 

วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใชต่้อสูตร 
(กรัม) 

ร้อยละของน ้าหนกั
ทั้งหมด 

ราคา 
(บาท) กุง้ทะเล 250  60.24 37.50 

ไข่ไก่ 150  36.14 10.50 
กระเทียม  5  1.20 0.23 
พริกไทยเมด็   3  0.72 0.36 

 
รากผกัชี 5  1.20 0.30 
เกลือป่น  2  0.48 0.02 
  ราคาตน้ทุนกรอกกุง้ 48.91  บาท 

หมายเหตุ  กรอกกุง้ (415 กรัม) ได ้40 ช้ิน 
ราคาวตัถุดิบ ณ เดือนสิงหาคม 2554 

 2) การค านวณตน้ทุนแรงงาน 

  ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.056 x 48.91   
             ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.60                         0.686 
         = 3.99  บาท 

 3) การค านวณตน้ทุนพลงังาน 

ค่าใชจ่้ายพลงังานร้อยละ 12.1 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.121 x 48.91   
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 8.63  บาท 

 4) การค านวณค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร 

ค่าเส่ือมราครเคร่ืองจกัรร้อยละ 4.5 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.045 x 48.91   
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 3.21  บาท 
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 5) การค านวณค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ 

ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ ร้อยละ 9.2 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.092 x 48.91   
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 6.56  บาท 

 6) การค านวณตน้ทุนทั้งหมดของกุง้ทอดเคร่ือง 
  ค่าวตัถุดิบ + ตน้ทุนแรงงาน + ค่าพลงังาน +  = 48.91+3.99+8.63+ 
  ค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร + ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ    3.21+6.56 
         = 71.29  บาท 

 7) การค านวณตน้ทุนกรอกกุง้ต่อ 1 หน่วยบริโภค  5  ช้ิน/75 กรัม  
  กรอกกุง้  40  ช้ิน /415 กรัม    =   71.29  บาท 
  กรอกกุง้  5  ช้ิน /75 กรัม     = 71.29 x 5 
                40 
  ดงันั้นตน้ทุนของกรอกกุง้    = 8.91  บาท 
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 4.4.5 ผลการค านวณต้นทุนของผลติภัณฑ์ผดัพริกขิงหมู 
  1) ราคาของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าผดัพริกขิงหมู ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.39 

ตารางท่ี 4.39 ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าผดัพริกขิงหมู 

วตัถุดิบ ปริมาณท่ีใชต่้อสูตร 
(กรัม) 

ร้อยละของน ้าหนกั
ทั้งหมด 

ราคา 
(บาท) เน้ือหมู 350  46.73 45.50 

พริกช้ีฟ้าแดงแหง้แช่น ้า 28  3.74 5.60 
พริกไทยเมด็ 6  0.80 0.72 
ข่าหัน่ละเอียด 8  1.07 0.40 
ตะไคร้ซอยบาง ๆ               50 6.68 2.50 

           ขิงแก่หัน่ละเอียด              20  2.67 1.20 
กระเทียม                20  2.67 0.90 
หวัหอมแดง 40  5.34 2.80 
กะปิ   15  2.00 1.35 
น ้าตาลแวน่ 40  5.34 2.00 
น ้าตาลทราย   10  1.34 0.28 

 
เน้ือมะขามเปียก 35  4.67 3.50 
เกลือป่น   7  0.93 0.07 
ถัว่ลิสงคัว่บดหยาบ ๆ  60  8.01 3.90 
กุง้แหง้อยา่งดี 30  4.01 9.00 
น ้ามนัพืช               30 4.01 1.86 

  ราคาตน้ทุนผดัพริกขิงหมู 81.58  บาท 

หมายเหตุ  ผดัพริกขิงหมู (840 กรัม) ได ้7 ถุง/กระปุก 
ราคาวตัถุดิบ ณ เดือนสิงหาคม 2554 
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 2) การค านวณตน้ทุนแรงงาน 

  ค่าแรงงานร้อยละ 5.6 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.056 x 81.58   
             ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.60                         0.686 
         = 6.66  บาท 
 3) การค านวณตน้ทุนพลงังาน 

ค่าใชจ่้ายพลงังานร้อยละ 12.1 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.121 x 81.58   
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 14.39  บาท 
 4) การค านวณค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร 

ค่าเส่ือมราครเคร่ืองจกัรร้อยละ 4.5 x ตน้ทุนวตัถุดิบ  =    0.045 x 81.58   
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 5.35  บาท 
 5) การค านวณค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ 

ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ ร้อยละ 9.2 x ตน้ทุนวตัถุดิบ   =    0.092 x 81.58   
                    ค่าวตัถุดิบร้อยละ68.6                        0.686 
         = 10.94  บาท 

 6) การค านวณตน้ทุนทั้งหมดของผดัพริกขิงหมู 
  ค่าวตัถุดิบ + ตน้ทุนแรงงาน + ค่าพลงังาน +  = 81.58+6.66+14.39+ 
  ค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัร + ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ    5.35+10.94 
         = 118.92  บาท 
 7) การค านวณตน้ทุนผดัพริกขิงหมูต่อ 1 หน่วยบริโภค  1  ถุง/กระปุก  
  ผดัพริกขิงหมู  7  ถุง/กระปุก    =   118.92  บาท 
  ผดัพริกขิงหมู   1  ถุง/กระปุก    = 118.92 x 1 
                  7 
  ดงันั้นตน้ทุนของผดัพริกขิงหมู    = 16.99  บาท 
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 จากการค านวณตน้ทุนทั้งหมดของผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณทั้ง  5 รายการ   พบว่า   ตม้ใส่
ไส้แช่แข็ง มีตน้ทุนการผลิต  167.20  บาท/สูตร  และ 5.97 บาท/ 1 หน่วยบริโภค, ไส้กรอกจอกแช่แข็ง มี
ตน้ทุนการผลิต  148.76  บาท/สูตร  และ 4 บาท/ 1 หน่วยบริโภค, กุง้ทอดเคร่ือง มีตน้ทุนการผลิต  160.71  
บาท/สูตร  และ 23 บาท/ 1 หน่วยบริโภค, กรอกกุง้แช่แข็ง มีตน้ทุนการผลิต  71.29  บาท/สูตร  และ 8.91 
บาท/ 1 หน่วยบริโภค  และผดัพริกขิงหมู มีตน้ทุนการผลิต  118.92 บาท/สูตร  และ 16.99 บาท/ 1 หน่วย
บริโภค ดงัตารางท่ี 4.40 

ตารางท่ี 4.40 ตน้ทุนการผลิตของผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาต่อสูตร และ 
  ต่อ 1 หน่วยบริโภค 

 ตน้ทุนการผลิต (บาท) 

รายการอาหารพื้นบา้นโบราณ ต่อสูตร ต่อ 1 หน่วยบริโภค 

ตม้ใส่ไส้แช่แข็ง 167.20 5.97 

ไส้กรอกจอกแช่แข็ง 148.76 4.00 

กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง 160.71 23.00 

กรอกกุง้แช่แข็ง 71.29 8.91 

ผดัพริกขิงหมู 118.92 16.99 

 4.4.6 ผลการทดสอบการยอมรับทางการตลาดโดยใช้แบบสอบถามทางการตลาด 

  จากการทดสอบการยอมรับทางการตลาดของผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณทั้ง 5 รายการ 
ไดแ้ก่  ตม้ใส่ไส้แช่แข็ง, ไส้กรอกจอกแช่แข็ง, กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง, กรอกกุง้แช่แข็ง และผดัพริกขิงหมู  
โดยกลุ่มตวัอย่างผูบ้ริโภค จ านวน 50 คน โดยใช้วิธีการสุ่มแบบบงัเอิญ และใช้แบบทดสอบทางดา้น
การตลาด  ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.41 
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ตารางที่ 4.41 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค                                                                                       n = 50 

           ขอ้มูลทัว่ไป ร้อยละ (%) 
1. เพศ  
         ชาย 20 
         หญิง 80 
2. อายุ  
         15 – 20 ปี 18 
         21 – 30 ปี 48 
         31 – 40 ปี 22 
         มากกว่า 40 ปี 12 
3. ระดบัการศึกษา  
         ต  ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนตน้ 2 
         มธัยมศึกษาตอนตน้ 8 
         มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช./ปวส./อนุปริญญา 55 
         ปริญญาตรี 25 
         สูงกว่าปริญญาตรี 10 
4. อาชีพ  
         นกัเรียน/นกัศึกษา 55 
         ขา้ราชการ 30 
         รัฐวิสาหกิจ 0 
         รับจา้ง 10 
         อ่ืน ๆ (ธุรกิจส่วนตวั) 5 
5. ศาสนา  
         ศาสนาพุทธ 100 
         ศาสนาอิสลาม 0 
6. รายไดต่้อเดือน  
         ต  ่ากวา่ 5,000 บาท 18 
         5,000 – 7,500 บาท 31 
         7,500 – 10,000 บาท 12 
         10,000 – 15,000 บาท 23 
         15,000 – 20,000 บาท 10 
         มากกว่า 20,000 บาท 6 
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  จากผลการทดสอบการยอมรับทางการตลาดของผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณทั้ง 5 รายการ 
ไดแ้ก่  ตม้ใส่ไส้แช่แข็ง, ไส้กรอกจอกแช่แข็ง, กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง, กรอกกุง้แช่แข็ง และผดัพริกขิงหมู  
ดงัตารางท่ี 4.41 พบว่า ผูบ้ริโภคเป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 80 เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 20  อายุ 15 - 20 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 18  อายุ 21 - 30 ปี คิดเป็นร้อยละ 48  อายุ 31 – 40  ปี คิดเป็นร้อยละ 22 อายุมากกว่า 40 ปีข้ึนไป  
คิดเป็นร้อยละ 12  การศึกษา ระดบัมธัยมศึกษาตอนตน้ คิดเป็นร้อยละ 10  ระดบัมธัยมศึกษาตอนปลาย 
คิดเป็นร้อยละ 10 ระดบัอาชีวศึกษา คิดเป็นร้อยละ 26 ระดบัอนุปริญญา คิดเป็นร้อยละ 19  ระดบัปริญญาตรี 
คิดเป็นร้อยละ 25 อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 55 ขา้ราชการ คิดเป็นร้อยละ 30 รับจา้ง คิดเป็น
ร้อยละ 10 อื่นๆ(ธุรกิจส่วนตวั) คิดเป็นร้อยละ 5 ศาสนาพุทธ คิดเป็นร้อยละ 100  รายไดต้่อเดือน  รายได้
ต ่ากว่า 5,000 บาท คิดป็นร้อยละ 18 รายได้ 5,000 – 7,500 บาท คิดเป็นร้อยละ 31 รายได้ 7,500 – 10,000 
บาท  คิดเป็นร้อยละ 12  รายได ้10,000 – 15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 23 รายได ้15,000 – 20,000 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 10 รายไดม้ากกวา่ 20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 6  

  ขอ้มูลบริโภคอาหารพื้นบา้นโบราณ 

  ประเภทอาหารพื้นบ้านโบราณท่ีผูบ้ริโภคชอบรับประทาน  อาหารคาว คิดเป็นร้อยละ 48  
อาหารว่าง คิดเป็นร้อยละ 33 อาหารหวาน คิดเป็นร้อยละ 18  การรับประทานอาหารพื้นบ้านโบราณ 
รับประทานทุกวนั คิดเป็นร้อยละ  32  รับประทาน 1 คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 40  รับประทาน 3 – 4 
คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 28 

  ขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณ 

  บุคคลทัว่ไปรู้จกัผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณทั้ง 5 รายการ ได้แก่  ตม้ใส่ไส้แช่แข ็ง, 
ไส้กรอกจอกแช่แข็ง, กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง, กรอกกุง้แช่แข็ง และผดัพริกขิงหมู คิดเป็นร้อยละ  37 และจะ
พิจารณาเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณจากตลาดนัด คิดเป็นร้อยละ 66  ร้านสะดวกซ้ือ คิดเป็น
ร้อยละ 6  ร้านคา้ทัว่ไปไม่จ  ากดั คิดเป็นร้อยละ 28  เม่ือมีโอกาสท่ีจะซ้ืออาหารพื้นบา้นโบราณทั้ง 5 รายการ 
เป็นประจ า คิดเป็นร้อยละ 20  1 คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 50  3 – 4 คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 30 
ความรู้สึกเม่ือไดรั้บประทานอาหารพื้นบา้นโบราณทั้ง 5 รายการ พบว่า ชอบมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 18 
ชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 58 ชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 24 เม่ือไดรั้บประทาน อาหารพื้นบา้นโบราณทั้ง 5 
รายการแล้วมีประโยชน์มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 15 มาก คิดเป็นร้อยละ 54  ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 31 
ราคาของผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณทั้ง 5 รายการ พบวา่ มีความเหมาะสมมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 10  
เหมาะสมมาก คิดเป็นร้อยละ 22  เหมาะสมปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 60  ไม่เหมาะสม คิดเป็นร้อยละ 8  ถา้มี
ผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณขาย ท่านจะซ้ือบ่อยมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 8  บ่อยมาก คิดเป็นร้อยละ 32  
บางคร้ัง คิดเป็นร้อยละ 55  นาน ๆ คร้ัง คิดเป็นร้อยละ 5  และความชอบต่อบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 7  มาก คิดเป็นร้อยละ 49 ปานกลางคิดเป็นร้อยละ 37 นอ้ย คิดเป็นร้อยละ 7  
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4.5 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลติอาหารพืน้บ้านโบราณและการจัดท าสูตรภาษาองักฤษอาหาร 
 พืน้บ้านโบราณของเทศบาลนครสงขลาเพ่ือการเผยแพร่สู่สากล 

 น าสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณท่ีไดท้  าการพฒันาแลว้ และผา่นการส ารวจความพึงพอใจของผูบ้ริโภคใน
เขตเทศบาลนครสงขลา  มาท าการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณสงขลาและหลกัเกณฑ์
สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหารใหผู้ป้ระกอบการดา้นอาหารในชุมชนถนนนางงาม ชุมชนบา้นบนในถนน
พทัลุง และชุมชนอ่ืน ๆ ภายในเขตเทศบาลนครสงขลาท่ีมีความประสงค์จะเขา้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี
การผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณไม่น้อยกว่า 20 คน และแปลสูตรเป็นภาษาองักฤษ เพื่อการเผยแพร่สู่สากล  
ปรากฏผลดงัตารางท่ี 4.42 - 4.43 

ตารางท่ี 4.42 ขอ้มูลทัว่ไปของผูเ้ขา้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยอีาหารพื้นบา้นโบราณสงขลา 
n=20 

            ขอ้มูลทัว่ไป                                                                                                          ร้อยละ (%) 
 1.  เพศ  

       ชาย                                     20 
       หญิง                                  80 

 2.  อาย ุ  
       20-60 ปี                                    65 
       61 ปีข้ึนไป                                    35 

 3.  ระดบัการศึกษา  
        ป.4 - ป.6                                      5 
        ม.1 - ม.6                                    13 
       ปริญญาตรี                                    82 

 4.  อาชีพ  
        รับจา้งทัว่ไป                                      5 
        แม่บา้น                                    30 
        อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)  นกัศึกษา                                    65 

 5.  รายไดข้องท่านต่อเดือน  
        นอ้ยกวา่  10,000  บาท / เดือน                                    80 
        10,001 – 30,000  บาท / เดือน                                    20 

 6.  ท่านทราบข่าวสารการอบรม / สัมมนาจากแห่งใด  
         ใบปลิว ป้ายประชาสัมพนัธ์                                5 
         หนงัสือจากหน่วยงาน เช่น อบต.  รร.                                      5 
         เพื่อนหรือคนรู้จกั                                    90 
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ตารางที ่4.43 คะแนนเฉล่ียระดบัความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ/การน าไปใช ้ต่อการเขา้รับการถ่ายทอด 
  เทคโนโลยกีารท าอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา 

                                                                                                                                          n=20 
                                 ประเด็นความคิดเห็น       คะแนนเฉล่ีย 
1. ดา้นความพึงพอใจ 4.23 

1.1  การประชาสัมพนัธ์การจดัโครงการ   3.65 
1.2  ความสะดวกในการละทะเบียน   4.10 
1.3  ความเหมาะสมของวนัและระยะเวลาในการอบรม   4.00 
1.4  การถ่ายทอดของวทิยากร   4.33 
1.5  ใชภ้าษาท่ีเหมาะสมและเขา้ใจง่าย   4.30 
1.6  การตอบค าถามของวทิยากร   4.55 
1.7  ความเหมาะสมของสถานท่ี   4.60 
1.8  ความสะอาดเรียบร้อยของสถานท่ี   4.53 
1.9  ความเหมาะสมของส่ือและอุปกรณ์   4.25 
1.10 การบริการของเจา้หนา้ท่ี   4.30 
1.11 การประสานงานของเจา้ท่ีท่ีโครงการ   3.93 
1.12 การอ านวยความสะดวกของเจา้หนา้ท่ี   4.20 

2. ดา้นความรู้ความเขา้ใจ 3.59 
2.1  ความรู้ ความเขา้ใจในเร่ืองน้ีก่อนการอบรม/สัมมนา   2.93 
2.2  ความรู้ ความเขา้ใจในเร่ืองหลงัการอบรม/สัมมนา   4.03 
2.3  สามารถน าไปบูรณาการทางความคิดสู่การท างานเป็นทีม 

       อยา่งเป็นระบบ   

3.80 
3.  ดา้นการน าความรู้ไปใช้ 3.92 

3.1  สามารถน าความรู้ท่ีไดรั้บไปประยกุตใ์ชใ้นการปฏิบติังานได ้  4.05 
3.2  สามารถน าความรู้ไปเผยแพร่/ถ่ายทอดแก่ชุมชนได ้ 3.80 

  
  ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยอีาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา พบวา่ ผูท่ี้เขา้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา จ านวน  20 คน  เป็นเพศชาย ร้อยละ 20  เพศหญิง 
ร้อยละ 80  มีอายุระหวา่ง 20 - 30 ปี  ร้อยละ 65  และอายุ 61 ปีข้ึนไป ร้อยละ 35 มีระดบัการศึกษาสูงสุด คือ 
ปริญญาตรี ร้อยละ 82  รองลงมา คือ มธัยมศึกษาตอนตน้ – ตอนปลาย  ร้อยละ 13  และประถมศึกษาปีท่ี 4-6 
ร้อยละ 5  มีอาชีพส่วนใหญ่เป็นนักศึกษา ร้อยละ 65  รองลงมา คือ แม่บา้น ร้อยละ 30  และรับจา้งทัว่ไป 
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ร้อยละ 5 ไม่พบผูป้ระกอบการดา้นอาหาร  ผูเ้ขา้รับการถ่ายทอดมีรายได ้นอ้ยกวา่ 10,000 บาท/เดือน ร้อยละ 
80 และมีรายไดม้ากกวา่ 10,000 บาท/เดิอน ร้อยละ 20  
  จากผลการประเมินระดบัความพึงพอใจของผูเ้ขา้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีอาหารพื้นบา้นโบราณของ
เทศบาลนครสงขลา  ด้านความรู้ความเขา้ใจ  และการน าไปใช้ต่อการเข้ารับการถ่ายทอด เทคโนโลยีการ
ท าอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา พบวา่  ผูเ้ขา้รับการถ่ายทอดมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 
มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 4.23  ดา้นความรู้ความเขา้ใจอยูใ่นระดบัปานกลาง โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 3.59  และ
ดา้นการน าความรู้ไปใชอ้ยูใ่นระดบัปานกลาง โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 3.92   

 



 บทที ่5  

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 การพฒันาอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชยมี์วตัถุประสงคเ์พื่อคดัเลือก
สูตรอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชย ์พฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิต
อาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชย ์ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร
พื้นบ้านโบราณในเทศบาลนครสงขลาท่ีพัฒนาข้ึนเพื่อการผลิตเชิงพาณิชย์ ศึกษาต้นทุนในการผลิตและ
วิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการผลิตอาหารพื้นบ้านโบราณในเทศบาลนครสงขลาเชิงพาณิชย์ จดัท าสูตร
ภาษาองักฤษในการผลิตอาหารพื้นบ้านโบราณในเทศบาลนครสงขลาท่ีพฒันาข้ึนเพื่อการเผยแพร่สู่สากล  
ส่งเสริมและถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชยสู่์
ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร ซ่ึงสามารถสรุปไดด้งัน้ี  

 คดัเลือกสูตรอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลาเพื่อการผลิตเชิงพาณิชย ์จากผลการทดสอบการ
ยอมรับสูตรมาตรฐานอาหารคาวพื้นบ้านโบราณจ านวน 7 รายการของผู ้บ ริโภค พบว่า ผู ้บ ริโภคให ้
การยอม รับ อาห ารคาวพื้ นบ้านโบราณทั้ ง  7 รายการ โดยมีการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้าน 
ความชอบรวมอยู่ในระดบัชอบมาก ไดแ้ก่  ผดัพริกขิงหมู (6.62+0.67 )  มีคะแนนความชอบมากท่ีสุด  รองลงมา 
คือ  กรอกกุ้ง  (6.44+0.64), หมูค้อง  (6.38+0.63),  ไก่ย่างขมิ้น  (6.34+0.74),  ผดัพริกขิงไก่ (6.34+0.77),  ปลา
หมอ้หยองผดัหวาน (6.30+0.68) และไก่ตม้ฮกอือ (6.12+0.69) ตามล าดบั  อาหารว่างและอาหารหวานพื้นบา้น
โบราณจ านวน  14  รายการ พบว่า ผูบ้ริโภคให้การยอมรับอาหารว่างและอาหารหวานพื้นบ้านโบราณ 14 
รายการ โดยมีการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นความชอบรวม  อยูใ่นระดบัชอบมาก   13 รายการ ไดแ้ก่  
กุง้ทอดเคร่ือง (6.60+0.67) มีคะแนนความชอบมากท่ีสุด  รองลงมาคือ  ตม้ใส่ไส้ (6.54+0.61), ไส้กรอกจอก 
(6.48+0.71), กรอกกุ้ง (6.44+0.64), ขา้วเหนียวละวะ (6.38+0.70),  ขนมครกหน้ากุ้ง (6.38+0.63), ขนมปาดา
(6.36+0.69),  ขนมบ่วง (6.36+0.72),  ขนมกรอก (6.32+0.62), ขนมป าจี (6.32+0.65), บีหุ้นย  า (6.28+0.64), 
ขนมครกน ้ าแกง (6.26+0.63), ขนมคนที (6.18+0.56) และขนมคา้งคาว (6.14+0.61) ตามล าดบั และอยูใ่นระดบั
ชอบ จ านวน 1 รายการ ไดแ้ก่ ขนมหนวยหนุน (5.92+0.60) จากผลการทดลองดงักล่าวผูว้ิจยัจึงคดัเลือกอาหาร
พื้นบา้นโบราณจ านวน 5 รายการท่ีมีคะแนนความชอบอยู่ในระดบัชอบมาก จากล าดบัคะแนนความชอบมาก
ท่ีสุด ไดแ้ก่ อาหารคาว  2 รายการ คือ ผดัพริกขิงหมู (6.62+0.67 )  และกรอกกุง้ (6.44+0.64)  อาหารวา่ง/อาหาร
หวาน 3 รายการ คือ กุง้ทอดเคร่ือง (6.60+0.67),  ตม้ใส่ไส้ (6.54+0.61) และไส้กรอกจอก (6.48+0.71)  



93 

 

 พฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารพื้นบา้นโบราณในเทศบาลนครสงขลา  จ  านวน  5  รายการ ไดแ้ก่ 
ผดัพริกขิงหมู, กรอกกุง้, กุง้ทอดเคร่ือง, ตม้ใส่ไส้ และไส้กรอกจอก เพื่อให้มีคุณค่าทางโภชนาการ และถูกตอ้ง
ตามกรรมวิธีการผลิต โดยใช้วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผสัให้คะแนนความชอบแบบ 9 – Point Hedonic 
Scaling โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน  30  คน  พบวา่ 

 การพฒันาผลิตภณัฑ์ตม้ใส่ไส้แช่แข็ง ผลการเปรียบเทียบกรรมวิธีการผลิตตม้ใส่ไส้แช่แข็งและการคืนตวั
ของขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง พบว่า ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งสูตร 3 คือ ขนมตม้ใส่ไส้ท่ีใช้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุม
อุณหภูมิ –180C  และคืนรูปด้วยวิธีการน่ึง ได้รับคะแนนการยอมรับมากท่ีสุดในด้านรูปร่าง (7.27±1.17) สี 
(7.30±1.15)  รสชาติ (7.03±1.13)  ลกัษณะเน้ือสัมผสั (7.10±1.21) และความชอบรวม (7.03±1.22) โดยมีคะแนน
ความชอบในระดบัความชอบปานกลาง และดา้นกล่ิน (6.90 ± 1.47) มีคะแนนความชอบในระดบัความชอบเล็กนอ้ย 
รวมทั้งในดา้นของรูปร่างท่ีมีความสม ่าเสมอกนัทั้งช้ิน มีสีท่ีสม ่าเสมอ กล่ินหอมของขา้วเหนียวและไส้ รสชาติ
หวาน มนั เค็มมีความกลมกล่อมเขา้กนัดว้ยดี เน้ือสัมผสัท่ีมีความเหนียวนุ่ม  ดงันั้น จึงเลือกกรรมวิธีการผลิต
ขนมต้มใส่ไส้แช่แข็งท่ีใช้ตู ้แช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C  และคืนรูปด้วยวิธีการน่ึง 15 นาที ผล
การศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง  โดยน าขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง บรรจุในถุงพลาสติกแบบ
สภาวะปกติ  เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C  เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ พบว่า การเก็บ
รักษาขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห์มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสัและทางกายภาพของ
ขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็ง ซ่ึงเม่ือเก็บรักษาขนมตม้ใส่ไส้แช่แข็งไว ้8 สัปดาห์ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัใน
ดา้นรูปร่าง  สี  กล่ิน  รสชาติ  ดา้นเน้ือสัมผสัและการยอมรับ ลดลง  ค่าความแขง็และความเหนียวลดลง  

 การพฒันาผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็   ผลการศึกษาอตัราส่วนชนิด และปริมาณเน้ือหมู ท่ีใชใ้นการท า 
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก และระยะเวลาในการน่ึงผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก พบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกท่ีใช้
อตัราส่วนของหมูสามชั้นต่อหมูเน้ือแดง ร้อยละ100 : 0  ไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด ในดา้น
รูปร่าง (7.60±0.91)  สี  (7.60±0.91)  ก ล่ิน (7.23±1.03)  รสชาติ (7.13±1.88)  เน้ือสัมผ ัส  (7.20±1.21) และ
ความชอบรวม (7.40±1.55)  ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการน่ึงผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจอก คือ  30 นาที ผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก ท่ีเก็บรักษาในตูแ้ช่แข็งอุณหภูมิ - 18 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 48 ชัว่โมง น ามาคืนรูปดว้ยการให้ความร้อนซ ้ าดว้ยวิธีการน่ึง (อุณหภูมิ 100 0C ระยะเวลา 15 นาที) มี
มีคะแนนการยอมรับในด้านกล่ิน (7.27+1.16) รสชาติ (6.80+1.70)  ลักษณะเน้ือสัมผ ัส(7.67+1.05) และ
ความชอบรวม (7.67+1.11)  มากกว่าวิธีการย่าง ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก
แช่แข็ง โดยน าผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีมีการ
ควบคุมอุณหภูมิ–180C  เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ พบว่า  ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกที่เก็บรักษาตลอด
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ระยะเวลา 8 สัปดาห์  มีคะแนนการยอมรับอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ในดา้นรูปร่าง(8.23±0.80) สี (7.83±0.70) 
กล่ิน (7.40±0.90)  รสชาติ (7.06±0.90) เน้ือสัมผสั (7.43±0.60) และการยอมรับ (7.93±0.50)  ค่าสี พบว่า 
ค่าความสว่าง (L) และ ค่าสีแดง (a) เพิ่มข้ึน แต่ค่าสีเหลือง (b) ลดลง  ค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอก
เพิ่มมากข้ึน  

 การพฒันาผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง ผลการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทอดผลิตภณัฑ์
กุ้งทอดเคร่ือง พบว่า ผลิตภณัฑ์กุ้งทอดเคร่ืองท่ีใช้ระยะเวลาการทอด 20 วินาที อุณหภูมิ 150 0C  ได้รับการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นรูปร่าง (7.37+0.93)  สี (7.37+1.24)  กล่ิน (7.30+0.88)  รสชาติ (7.13+1.01)  
เน้ือสัมผสั (6.73+1.23) และความชอบรวม (7.40+0.81)  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์กุง้ทอด
เคร่ืองแช่แข็ง โดยน าผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตูแ้ช่
แขง็ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ –180C  เป็นระยะเวลา  8 สัปดาห์ พบวา่ ผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็สามารถเก็บ
ได้นาน 8 สัปดาห์ มีคะแนนการยอมรับอยู่ในระดบัชอบปานกลาง ในด้านรูปร่าง(7.10±1.40) สี (7.60±0.93) 
กล่ิน(7.07±1.78)  และการยอมรับ (7.30±1.29) และมีคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบ ในด้านรสชาติ 
(6.70±1.64) และเน้ือสัมผสั (6.80±1.73) ค่าสี พบว่า ค่าความสว่าง (L) และ ค่าสีแดง (a) และค่าสีเหลือง (b) 
ลดลง ค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองเพิ่มมากข้ึน เม่ือเก็บรักษาไว ้8 สัปดาห์ 

การพฒันาผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง พบว่า
ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้ท่ีใช้ไข่เป็ด  และน่ึงก่อนน าไปแช่แข็ง  ไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นรูปร่าง
(7.06+1.21)  สี (7.23+1.45) กล่ิน (6.53+1.65) รสชาติ (6.60+1.75) เน้ือสัมผสั (6.66+1.42) และความชอบรวม 
(6.93+1.50) มากท่ีสุด  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง โดยน าผลิตภณัฑ์กรอกกุง้
แช่แข็ง บรรจุในถุงพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวท่ี้ตู้แช่แข็งท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ–180C  เป็น
ระยะเวลา  8 สัปดาห์ พบวา่ ผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา 8 สัปดาห์นั้น มีคะแนนการยอมรับในดา้นรูปร่าง (7.03+1.28) สี (7.23+1.45) กล่ิน (6.50+1.57) 
รสชาติ (6.60+1.75) ลักษณะเน้ือสัมผสั (6.36+1.99) และความชอบรวม (6.93+1.50) ลดลง เม่ืออายุการเก็บ
รักษานานข้ึน  แต่อยูใ่นระดบัคะแนนท่ียอบรับไดใ้นระดบัชอบ  ค่าสี พบวา่ ค่าความสวา่ง (L) เพิ่มข้ึน ค่าสีแดง 
(a) และค่าสีเหลือง (b) ลดลง ค่าตา้นแรงเฉือนของผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองลดลง เม่ือเก็บรักษาไว ้8 สัปดาห์ 

 การพฒันาผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู โดยการ
ปรับปรุงสูตรมาตรฐานผดัพริกขิงหมู ด้วยการลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้ง  และเพิ่มปริมาณเคร่ืองปรุงรส 
ได้แก่ เกลือป่น น ้ าตาลแว่น และมะขามเปียก ในสูตรต้นแบบ พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสในด้านสี  (7.67+0.84) กล่ิน(7.47+0.68) รสชาติ(7.67+0.99) เน้ือสัมผ ัส (7.50+0.99) และ
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ความชอบรวม (7.83+1.16) ของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมูสูตรปรับปรุง สูตรท่ี 5  ท่ีลดปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแห้ง
ร้อยละ 20 ของปริมาณพริกช้ีฟ้าแดงแหง้ท่ีใชใ้นสูตร และเพิ่มปริมาณเกลือป่น น ้าตาลแวน่ และเน้ือมะขามเปียก 
ร้อยละ 20 ของปริมาณส่วนผสมทั้ง 3 ชนิดท่ีใช้ในสูตร  มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด จากการศึกษาการ
เปล่ียนแปลงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู  ที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟรอย ์และ
กระป๋องพลาสติกแบบสภาวะปกติ เก็บรักษาไวใ้นตูแ้ช่ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ 4 0C   เป็นระยะเวลา  4  สัปดาห์ 
พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับในด้านรูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบรวม
ลดลง เม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึน  แต่อยูใ่นระดบัคะแนนท่ียอบรับไดใ้นระดบัชอบปานกลาง  ค่าสี พบวา่ ค่า
ความสวา่ง (L) และค่าสีเหลือง (b) เพิ่มข้ึน แต่ค่าสีแดง (a) ลดลง เม่ือเก็บรักษาไว ้4 สัปดาห์ 

 ทดสอบการยอมรับอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาทั้ง 5 รายการ จากกลุ่มตวัอยา่ง ผูบ้ริโภค 
ได้แก่  ชาวบา้น  ผูป้ระกอบการดา้นอาหารและนกัท่องเท่ียวในเขตเทศบาลนครสงขลา  อ าเภอเมือง  จงัหวดั
สงขลา   ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบ้านโดยวิธี 7 - point Hedonic scale  โดยใช้ผูท้ดสอบจ านวน   100   คน 
พบวา่ ผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณ จ านวน 5 รายการ อยู่ในระดบัชอบมาก   ดงัน้ี   
ผลิตภณัฑ์ตม้ใส่ไส้แช่แข็ง (7.00±0.24) และผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แข็ง (7.00±1.25) มีคะแนนความชอบ
มากท่ีสุด, รองลงมาคือ ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็ (6.98±0.85), ผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็ (6.53±0.69) และ 
ผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู(6.35±0.53) ตามล าดบั 

 ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาด้วย
โปรแกรม Nutrisurvey ต่อ 1 หน่วยบริโภค พบว่า ผลิตภณัฑ์ต้มใส่ไส้แช่แข็ง 1 ช้ิน ให้พลงังาน 293.8 กิโล
แคลอร่ี โปรตีน 3.7 กรัม ไขมนั 22.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 20.6 กรัม ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็ง 2 ช้ิน/120 
กรัม ให้พลงังาน 339.1 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 16.4 กรัม ไขมนั 25.6 กรัม คาร์โบไฮเดรต 12.0 กรัม ผลิตภณัฑ์กุง้
ทอดเคร่ืองแช่แข็ง 4 ช้ิน/100 กรัม ให้พลังงาน 378.9 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 17.8 กรัม ไขมัน 31.3 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 7.5 กรัม ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แขง็ 5 ช้ิน/75 กรัม ใหพ้ลงังาน 58.8 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 8.0 กรัม 
ไขมนั 2.3 กรัม คาร์โบไฮเดรต 1.1 กรัม  ผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู 120 กรัม ให้พลังงาน 239.0 กิโลแคลอร่ี 
โปรตีน 17.2 กรัม ไขมนั 12.0 กรัม คาร์โบไฮเดรต 15.5 กรัม  ตามล าดบั 

 การค านวณตน้ทุนทั้งหมดของผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณทั้ง  5 รายการ พบว่า ผลิตภณัฑต์ม้ใส่ไส้
แช่แข็ง  มีตน้ทุนการผลิต  167.20  บาท/สูตร  และ 5.97 บาท/ 1 หน่วยบริโภค, ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แข็ง 
มีตน้ทุนการผลิต  148.76  บาท/สูตร  และ 4 บาท/ 1 หน่วยบริโภค, ผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ือง มีตน้ทุนการผลิต  
160.71  บาท/สูตร  และ 23 บาท/ 1 หน่วยบริโภค, ผลิตภณัฑ์กรอกกุง้แช่แข็ง มีตน้ทุนการผลิต  71.29  บาท/
สูตร  และ 8.91 บาท/ 1 หน่วยบริโภค  และผลิตภณัฑ์ผดัพริกขิงหมู มีตน้ทุนการผลิต  118.92 บาท/สูตร  และ 



96 

 

16.99 บาท/ 1 หน่วยบริโภค  และทดสอบการยอมรับทางการตลาด Consumer test ซ่ึงผูบ้ริโภคมีการยอมรับต่อ
ผลิตภณัฑ ์และมีความชอบมาก 
  ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลา พบว่า ผูเ้ขา้รับการถ่ายทอดมี
ความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 4.23 ด้านความรู้ความเขา้ใจอยู่ในระดบัปานกลาง โดยมี
คะแนนเฉล่ียเท่ากบั 3.59  และดา้นการน าความรู้ไปใชอ้ยูใ่นระดบัปานกลาง โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 3.92 

ข้อเสนอแนะ 
1. ควรศึกษาเทคโนโลยใีหม่ ๆ ในระบบการผลิตและการพฒันาอาหารพื้นบา้นโบราณอ่ืน ๆ เพื่อเป็น 

การส่งเสริมการบริโภคอาหารพื้นบา้น  
2. ควรมีการท าวจิยัเพิ่มเติมเก่ียวกบั การบรรจุภณัฑแ์ละการออกแบบท่ีเหมาะสมต่อการเก็บรักษา   

เพื่อส่งเสริมเป็นสินคา้ของชุมชน 
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ภาคผนวก  ก. 

ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์อาหารพืน้บ้านโบราณของเทศบาลนครสงขลา 

ตารางผนวกที ่1  คุณค่าทางโภชนาการของกุง้ทอดเคร่ือง 

รายการวตัถุดิบ 
ปริมาณ 
(กรัม) 

พลงังานและสารอาหาร 
พลงังาน 
(แคลอรี) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมนั 
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรท 
(กรัม) 

กุง้ (Shrimp small cooked)  500      466.1       94.5       7.5           3.9 
เน้ือหมูสามชั้น(Pork fat)  100      215.1       19.1     15.5           0.0 
หวักะทิ (Coconut butter) 30      263.6         0.2     29.7           0.0 
ตะไคร้ซอย (Lemon grass)  15       18.9         0.2       0.3           3.8 
ผวิมะกรูดซอย (Leech lime, peels) 2         2.4         0.1       0.0           0.4 
กระเทียม (Garlic, dried, bulb) 25       35.0         1.4       0.0           7.3 
หวัหอม(Shallot bulbs)  20       12.2         0.5       0.0           2.4 
พริกไทยเมด็สีด า(Pepper, black)  2         6.3         0.2       0.1           1.0 
พริกช้ีฟ้าแหง้(Chili pepper, large, dried) 25       70.5        3.86      1.43         10.57 
ขมิ้น (TURMERIC, ROOTS) 7 3.22 0.07 0.14 0.56 
ถัว่ลิสงคัว่ (Peanut roasted)   10       57.9         2.6      4.9           0.9 
กะปิ (Shrimp or Fish Paste) 5         6.8         1.2      0.1           0.2 
เกลือป่น (Salt, table) 5         0.0         0.0      0.0           0.0 
น ้าปลาดี(Fish sauce)  10         1.7         0.1      0.0           0.3 
น ้าตาลแวน่ (Jaggery) 20       76.6         0.1      0.0         19.0 
ใบมะกรูดหัน่ฝอยส าหรับโรยหนา้  
 (Leech lime, leaves) 

7       12.0         0.5      0.2           2.0 

น ้ามนัพืช (Soybean oil) 159 1403.97 0 159 0 
พลงังานและสารอาหารทั้งหมด   -   2652.22    124.63  219.27         52.33 

หมายเหตุ : ปริมาณท่ีได ้700  กรัม/28 ช้ิน (25 กรัม/ช้ิน)/ปริมาณท่ีเสิร์ฟ  7  คน/(100 กรัม/1 คนหรือ 4 ช้ิน/1 คน) 
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ตารางผนวกที ่2  คุณค่าทางโภชนาการของไส้กรอกจอก 

รายการวตัถุดิบ 
ปริมาณ 
(กรัม) 

พลงังานและสารอาหาร 
พลงังาน 
(แคลอรี) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมนั 
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรท 
(กรัม) 

ลูกผกัชี (Coriander, seed) 0.5       1.6        0.1       0.0         0.3 
ยีห่ร่า Cumin (Cummin), seeds 0.5       1.6        0.1       0.0         0.3 
ข่าหัน่ละเอียด (Galanga) 5       4.7        0.1       0.0         1.1 
ตะไคร้ซอย (Lemon grass) 20     25.2        0.2       0.4         5.1 
ผวิมะกรูด (Leech lime, peels) 5       5.9        0.2       0.1         1.1 
หวัหอม (Shallot bulbs) 40     24.4        1.1       0.1         4.8 
กระเทียม (Garlic, dried bulb) 25     35.0        1.4       0.0         7.3 
พริกไทยเมด็ (pepper, black) 1       3.1        0.1       0.1         0.5 
พริกช้ีฟ้าแหง้ (Chili pepper, large, dried) 60   169.2        9.3      3.4       25.3 
พริกข้ีหนูแหง้ (Chili pepper, small, dried) 5     14.2        0.7      0.4         1.7 
ขมิ้น (TURMERIC, ROOTS)      5 2.3  0.1   0.1    0.4 
กะปิ (Shrimp or Fish Paste) 10     13.7        2.4      0.3         0.4 
เน้ือหมูสามชั้น (Pork fat) 500 1075.5      95.8    77.6         0.0 
ถัว่ลิสง (Grated coconut, roasted) 30   187.2        1.9    16.9         9.6 
หวักะทิ (Coconut butter) 80   703.1        0.6    79.2         0.0 
น ้าปลาดี (Fish sauce) 10       3.4      0.12    0.08        0.52 
เกลือป่น (Salt, table) 5       0.0        0.0      0.0         0.0 
น ้าตาลแวน่ (Jaggery) 25     95.7        0.1      0.0       23.8 
พริกช้ีฟ้าแดงหัน่ฝอย (Red pepper fresh) 8       2.9        0.1      0.0         0.5 
ใบมะกรูดหัน่ฝอย (Leech lime, leaves) 3       5.1        0.2      0.1         0.9 

พลงังานและสารอาหารทั้งหมด    2373.8  114.62 178.88     83.74 
 
หมายเหตุ : ปริมาณท่ีได ้360 กรัม/14 ช้ิน (60 กรัม/1 ช้ิน)/ปริมาณท่ีเสิร์ฟ  7  ท่ี (120 กรัม (2 ช้ิน)/ 1 ท่ี) 
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ตารางผนวกที ่3  คุณค่าทางโภชนาการของตม้ใส่ไส้ 

รายการวตัถุดิบ 
ปริมาณ 
(กรัม) 

พลงังานและสารอาหาร 
พลงังาน 
(แคลอรี) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมนั 
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรท 
(กรัม) 

ตบัหมู (Pork liver cooked) 50 61.7 10.6 1.5 1.3 
หมูเน้ือแดง (Pork lean) 150 203.6 31.8 8.4 0 
หมูสามชั้น (Pork fat) 100 215.1 19.1 15.5 0 
พริกไทยเมด็ (pepper, black) 5 15.7 0.6 0.4 2.5 
กระเทียมสับ (GARLIC, DRIED 
BULB) 10 14 0.6 0 2.9 
เกลือป่น (SALT, TABLE) 7 0 0 0 0 
น ้าตาลป๊ีบ (JAGGERY) 100 382.89 0.4 0 95.1 
น ้าปลา (FISH SAUCE) 5 1.6 0 0 0.2 
ขา้วเหนียว (GLUTINOUS RICE, 
WHITE) 500 1774.6 35 1.5 405.5 
หวักะทิ (Coconut butter) 600 5272.9 4.8 594 0.1 
เกลือป่น (SALT, TABLE) 8 0 0 0 0 
น ้าตาลทราย (Sugar) 70 283.9 0 0 70 

พลงังานและสารอาหารทั้งหมด  8225.0 102.9 621.4 577.61 

หมายเหตุ   ปริมาณอาหารท่ีได ้ 28 ช้ิน/ปริมาณเสิร์ฟ  28  คน (1ช้ิน/คน) 
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ตารางผนวกที ่4  คุณค่าทางโภชนาการของผดัพริกขิงหมู 

รายการวตัถุดิบ 
ปริมาณ 
(กรัม) 

พลงังานและสารอาหาร 
พลงังาน 
(แคลอรี) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมนั 
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรท 
(กรัม) 

ตะไคร้ (LEMON GRASS) 50 63 0.6 1 12.8 
ข่า (Galanga) 8 7.6 0.1 0 1.7 
พริกช้ีฟ้าแดงแหง้ (chili pepper, 
large, dried) 28 78.9 4.3 1.6 11.8 
กระเทียม (GARLIC, DRIED BULB) 20 28 1.1 0 5.8 
หวัหอมแดง (SHALLOT BULBS) 40 24.4 1.1 0.1 4.8 
ขิงแก่ (GINGER, MATURE) 
RHIZOME 20 5 0.1 0.1 0.9 
พริกไทยเมด็ (pepper, black) 6 18.8 0.7 0.5 0.6 
กะปิ (SHRIMP OR FISH PASTE) 15 20.5 3.6 0.4 0.6 
เน้ือหมูสามชั้น (Pork lean) 350 475.1 74.2 19.2 0 
ถัว่ลิสง (Peanut roasted) 60 347.6 15.4 29.6 5.6 
กุง้แหง้ (SHRIMP, DRIED) 30 108.6 18.7 1 4.7 
น ้ามนัพืช (SOYBEAN OIL) 30 264.9 0 30 0 
น ้าตาลแวน่ (JAGGERY) 40 153.2 0.2 0 38 
น ้าตาลทราย (Sugar) 10 40.6 0 0 10 
เน้ือมะขาม (TAMARIND) 35 36.6 0.2 0 8.9 
เกลือป่น (SALT, TABLE) 7 0 0 0 0 
  1673.0 120.3 83.9 108.7 

หมายเหตุ   ปริมาณอาหารท่ีได ้ 840 กรัม/ปริมาณเสิร์ฟ 7 คน ( 120 กรัม/คน) 
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ตารางผนวกที ่5  คุณค่าทางโภชนาการของกรอกกุง้ 

รายการวตัถุดิบ 
ปริมาณ 
(กรัม) 

พลงังาน 
(แคลอรี) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมนั
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรท 
(กรัม) 

เน้ือกุง้ทะเล (Shrimp small cooked) 250 217.5 44.0 2.3 2.3 
ไข่ไก่ทั้งฟอง (CHICKEN EGG, WHOLE) 150 232.5 19.2 16.2 2.4 
พริกไทยเมด็สีด า (pepper, black) 3 10.9 0.4 0.2 1.9 
กระเทียมหัน่ละเอียด (garlic, dried bulb) 5 7.0 0.3 0.0 1.5 
รากผกัชี (CORIANDER, ROOT) 5 2.9 0.1 0.0 0.6 
เกลือป่น (SALT, TABLE) 2 0.0 0.0 0.0 0.0 

รวม 415 470.8   64.0 18.7 8.6 

หมายเหตุ   ปริมาณอาหารท่ีได ้ 415 กรัม/ปริมาณเสิร์ฟ 8  คน ( 75 กรัม/5 ช้ิน/คน) 

 

 

 



ภาคผนวก ข 

เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจิัย 

แบบทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสั 
ด้วยวธีิ  9 – Point  Hedonic Scale 

ช่ือผลิตภณัฑ.์................................................................... 

ค  าแนะน า  ทดสอบตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบของตวัอยา่ง โดยใหค้ะแนนความชอบตามค าอธิบาย ดงัน้ี 

  9  =  ชอบมากท่ีสุด  8  =  ชอบมาก  7  =  ชอบปานกลาง 

  6  =  ชอบเล็กนอ้ย  5  =  รู้สึกเฉย ๆ  4  =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

  3  =  ไม่ชอบปานกลาง  2  =  ไม่ชอบมาก  1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

ตวัอยา่ง 
ปัจจยัคุณภาพ 

สี กล่ินรส ลกัษณะเน้ือสัมผสั ความชอบรวม 
 
 

    

 
 

    

 
 

    

 
 

    

 
 

    

ขอ้เสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสั 
ด้วยวธีิ  9 – Point  Hedonic Scale 

 
ช่ือผู้บริโภค.............................................................................................. วนัที.่............................................... 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป  โปรดเติมเคร่ืองหมายขีด / ในช่องขอ้ความท่ีท่านเลือก 

1.1  เพศ 
   ชาย   หญิง 
1.2  อาย ุ
   15-20  ปี   21-30 ปี   31-40  ปี   มากกวา่ 40  ปี 
1.3  ระดบัการศึกษา 
   มธัยมศึกษาตอนตน้    มธัยมศึกษาตอนปลาย      อาชีวศึกษา(ปวช. ปวส.) 
   อนุปริญญา   ปริญญาตรี                   อ่ืน ๆ ระบุ......................... 
1.4 อาชีพ 
   นกัเรียน/นกัศึกษา   ขา้ราชการ   รัฐวสิาหกิจ 
   คา้ขาย   รับจา้ง   อ่ืน ๆ ระบุ.......................... 
1.5  ศาสนาของท่าน 
   ศาสนาพุทธ                 ศาสนาคริสต ์   ศาสนาอิสลาม 
1.6 รายไดต่้อเดือน 
   ต  ่ากวา่ 5,000 บาท   5,000-7,500 บาท   7,500-10,000 บาท 
   10,000-15,000 บาท   15,000-20,000 บาท   มากกวา่ 20,000 บาท 
   อ่ืน ๆ ระบุ.......................... 
1.7 ภูมิล าเนา  โปรดระบุ .................................................................................................................. 
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ตอนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภัณฑ์ 

ค าแนะน า  ทดสอบตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบของตวัอยา่ง โดยใหค้ะแนนความชอบตามค าอธิบาย ดงัน้ี 

  9  =  ชอบมากท่ีสุด  8  =  ชอบมาก  7  =  ชอบปานกลาง 

  6  =  ชอบเล็กนอ้ย  5  =  รู้สึกเฉย ๆ  4  =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

  3  =  ไม่ชอบปานกลาง  2  =  ไม่ชอบมาก  1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

ตวัอยา่ง 
ปัจจยัคุณภาพ 

สี กล่ินรส ลกัษณะเน้ือสัมผสั ความชอบรวม 
 
 

    

 
 

    

 
 

    

 
 

    

 
 

    

 

ขอ้เสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบทดสอบเชาว์ด้าน Consumer test 

ช่ือตัวอย่าง....................................................... 

      วนัที.่................................................................................ 

      ช่ือผู้บริโภค...................................................................... 

ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป  โปรดเติมเคร่ืองหมายขีด / ในช่องขอ้ความท่ีท่านเลือก 

1.1  เพศ 
   ชาย   หญิง 
1.2  อาย ุ
   15-20  ปี   21-30 ปี   31-40  ปี   มากกวา่ 40  ปี 
1.3  ระดบัการศึกษา 
   มธัยมศึกษาตอนตน้    มธัยมศึกษาตอนปลาย      อาชีวศึกษา(ปวช. ปวส.) 
   อนุปริญญา   ปริญญาตรี                   อ่ืน ๆ ระบุ......................... 
1.4 อาชีพ 
   นกัเรียน/นกัศึกษา   ขา้ราชการ   รัฐวสิาหกิจ 
   คา้ขาย   รับจา้ง   อ่ืน ๆ ระบุ.......................... 
1.5  ศาสนาของท่าน 
   ศาสนาพุทธ                 ศาสนาคริสต ์   ศาสนาอิสลาม 
1.6 รายไดต่้อเดือน 
   ต  ่ากวา่ 5,000 บาท   5,000-7,500 บาท   7,500-10,000 บาท 
   10,000-15,000 บาท   15,000-20,000 บาท   มากกวา่ 20,000 บาท 
   อ่ืน ๆ ระบุ.......................... 
1.7 ภูมิล าเนา  โปรดระบุ .................................................................................................................. 
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ตอนที ่2  ขอ้มูลการบริโภคอาหารพื้นบา้นโบราณ   โปรดเติมเคร่ืองหมายขีด / ในช่องขอ้ความท่ีท่านเลือก 

2.1 โดยปกติทัว่ไปท่านรับประทานอาหารพื้นบา้นโบราณประเภทใด 

   อาหารคาว   อาหารวา่ง   อาหารหวาน  

2.2  ท่านรับประทานอาหารพื้นบา้นโบราณเป็นประจ าหรือไม่ 

   ทุกวนั        1 คร้ังต่อ/สัปดาห์   3-4 คร้ังต่อ/สัปดาห์ 

   ไม่รับประทาน 

ตอนที ่3  ขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณ  โปรดเติมเคร่ืองหมายขีด / ในช่องขอ้ความท่ีท่านเลือก 

3.1  ท่านรู้จกัผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบา้นโบราณเหล่าน้ีหรือไม่  ตม้ใส่ไส้  ไส้กรอกจอก  กุง้ทอดเคร่ือง  กรอกกุง้  
และผดัพริกขิงหมู  

   รู้จกั          ไม่รู้จกั   

3.2  ท่านพิจารณาเลือกซ้ือผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณ ไดแ้ก่ ตม้ใส่ไส้ ไส้กรอกจอก กุง้ทอดเคร่ือง กรอกกุง้  
และผดัพริกขิงหมู จากสถานท่ีใด 

   ตลาดนดั   ร้านสะดวกซ้ือ   ร้านคา้ทัว่ไปไม่จ  ากดั 
   อ่ืน ๆ ระบุ.............................................. 

3.3  ท่านมีโอกาสจะซ้ือผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณไดแ้ก่ ตม้ใส่ไส้  ไส้กรอกจอก  กุง้ทอดเคร่ือง  กรอกกุง้  
และผดัพริกขิงหมู   บ่อยหรือไม่ 

   เป็นประจ า   1 คร้ังต่อ/สัปดาห์   3-4 คร้ังต่อ/สัปดาห์ 
   อ่ืน ๆ ระบุ.............................................. 

3.4  เม่ือท่านรับประทานอาหารพื้นบา้นโบราณ ไดแ้ก่ ตม้ใส่ไส้  ไส้กรอกจอก  กุง้ทอดเคร่ือง  กรอกกุง้  และผดั
พริกขิงหมู  ท่านมีความชอบผลิตภณัฑม์ากนอ้ยเพียงใด 

   ชอบมากท่ีสุก   ชอบมาก   ชอบปานกลาง  
   ชอบนอ้ย    ไม่ชอบเลย 

3.5  ท่านคิดวา่เม่ือรับประทานอาหารพื้นบา้นโบราณ ไดแ้ก่ ตม้ใส่ไส้  ไส้กรอกจอก  กุง้ทอดเคร่ือง  กรอกกุง้  
และผดัพริกขิงหมู  แลว้ มีประโยชน์มากนอ้ยเพียงใด 

   มากท่ีสุก   มาก   ปานกลาง  
   นอ้ย    เฉย ๆ 
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3.6  ท่านคิดวา่ราคาผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณต่อช้ินควรมีราคาเท่าไร 

       3.6.1  ผลิตภณัฑต์ม้ใส่ไส้แช่แขง็  

   15 บาท/ช้ิน   10 บาท/ช้ิน   7 บาท/ช้ิน   5 บาท/ช้ิน 

       3.6.2  ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกจอกแช่แขง็   

   15 บาท/ช้ิน   10 บาท/ช้ิน   7 บาท/ช้ิน   5 บาท/ช้ิน 

       3.6.3  ผลิตภณัฑก์ุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็   

   15 บาท/ช้ิน   10 บาท/ช้ิน   7  บาท/ช้ิน   5 บาท/ช้ิน 

       3.6.4  ผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็   

   10 บาท/ช้ิน   7 บาท/ช้ิน   5 บาท/ช้ิน   3 บาท/ช้ิน 

       3.6.5  ผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู   

   30 บาท/ช้ิน   25 บาท/ช้ิน   20 บาท/ช้ิน   15 บาท/ช้ิน 

3.7  ถ้ามีผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบ้านโบราณ ได้แก่ ผลิตภณัฑ์ตม้ใส่ไส้แช่แข็ง ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจอกแช่แข็ง  
ผลิตภณัฑ์กุง้ทอดเคร่ืองแช่แขง็  ผลิตภณัฑก์รอกกุง้แช่แขง็  และผลิตภณัฑผ์ดัพริกขิงหมู  ขาย ท่านจะซ้ือบ่อยแค่
ไหน 
   บ่อยมากท่ีสุด   บ่อยมาก   บางคร้ัง   นาน ๆ คร้ัง 
3.8  ท่านมีความชอบของบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑม์ากนอ้ยเพียงใด 

   มากท่ีสุก   มาก   ปานกลาง   
   นอ้ย    เฉย 
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แบบทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสั 
ด้วยวธีิ  9 – Point  Hedonic Scale 

(ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑอ์าหารพื้นบา้นโบราณ) 
 

ช่ือผลิตภณัฑ.์................................................................... 

ค  าแนะน า  ทดสอบตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบของตวัอยา่ง โดยใหค้ะแนนความชอบตามค าอธิบาย ดงัน้ี 

  9  =  ชอบมากท่ีสุด  8  =  ชอบมาก  7  =  ชอบปานกลาง 

  6  =  ชอบเล็กนอ้ย  5  =  รู้สึกเฉย ๆ  4  =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

  3  =  ไม่ชอบปานกลาง  2  =  ไม่ชอบมาก  1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

ปัจจยัคุณภาพ 
คะแนนความชอบ 

รหสั....................... รหสั......................... 
รูปร่าง   
สี   
กล่ิน   
รสชาติ   
เน้ือสัมผสั   
การยอมรับ   
 

ขอ้เสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวิเคราะห์คุณภาพภัณฑ์ 

 
 

 
 

ภาพผนวกที ่1 ตูแ้ช่แขง็อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที ่2  เคร่ืองวดัค่าสีระบบ Hunterlab รุ่น Color Flex 
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ภาพผนวกที ่3 เคร่ืองวดัค่าแรงเฉือน Tex ture Aanlyser รุ่น TA.XT.Plus 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่4  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
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ภาคผนวก ค 

สูตรอาหารพืน้บ้านโบราณทีใ่ช้ในการวจิัย 

กุ้งทอดเคร่ือง 
 เคร่ืองปรุง 
   กุง้ทะเล               500   กรัม 
   เน้ือหมูสามชั้น    100   กรัม 
   หวักะทิ       30   กรัม 
   พริกช้ีฟ้าแดงแหง้แช่น ้า     25   กรัม 
   พริกไทยเมด็สีด า        2   กรัม 
   ตะไคร้ซอย      15   กรัม 
   ผวิมะกรูดซอย        2   กรัม 
   ขมิ้น        7   กรัม 
   กระเทียมสับหยาบ ๆ     25   กรัม 
   หวัหอมแดงสับหยาบ ๆ     20   กรัม 
   เกลือป่น        5   กรัม 
   กะปิ         5   กรัม 
   ถัว่ลิสงคัว่โขลกหยาบ ๆ     10   กรัม 
   น ้าปลาดี      10   กรัม 
   น ้าตาลแวน่      20   กรัม 
   ใบมะกรูดหัน่ฝอยส าหรับโรยหนา้      7   กรัม 
   น ้ามนัพืชส าหรับทอด 
 วธีิท า 
   1. ปอกเปลือกกุง้ เอาส่วนท่ีด าออก  ลา้งน ้าใหส้ะอาด  วางใหส้ะเด็ดน ้า  ตบกุง้ใหแ้หลก (ดว้ย
การใชมี้ดสับตบลงบนตวักุง้  ใหต้วักุง้แตก และเน้ือกุง้แหลก  ละเอียด) 
   2. ลา้งเน้ือหมูสามชั้นใหส้ะอาด  แล่เอาหนงัออก  หัน่เป็นช้ินเล็กๆบางๆ 
   3. โขลกพริกไทยเม็ด  เกลือ พริกช้ีฟ้าแดง ให้ละเอียด ใส่ตะไคร้  ผิวมะกรูด ขมิ้น กระเทียม  
หวัหอมแดง โขลกจนละเอียด ใส่กะปิ โขลกใหเ้ขา้กนั 
   4. โขลกกุง้กบัเคร่ืองท่ีโขลกไวใ้ห้เหนียว  ผสมกบัเน้ือหมูสามชั้น  หัวกะทิ  น ้ าปลา  น ้ าตาล
แวน่  ถัว่ลิสงคัว่  ผสมใหเ้ขา้กนั  โรยดว้ยใบมะกรูดหัน่ฝอย   
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   5. แบ่งส่วนผสมท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ เป็นกอ้น ๆ ละ 25 กรัม กดให้แบน น าไปทอดในน ้ามนัท่ี
ร้อนจดั  ทอดใหเ้หลือง หอม ตกัข้ึนวางบนตะแกรงหรือกระดาษซบัมนั 
 หมายเหตุ : ปริมาณท่ีได ้700  กรัม/28 ช้ิน (25 กรัม/ช้ิน)/ปริมาณท่ีเสิร์ฟ  7  คน/(100 กรัม/4 ช้ิน/1 คน) 

  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่5 กุง้ทอดเคร่ือง 

 
 กุง้ทอดเคร่ืองเป็นอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาท่ีจดัอยูใ่นอาหารคาว ประเภททอด นิยม
ท ากินกบัขา้วสวย ในม้ือกลางวนั และม้ือเยน็  ปัจจุบนักุง้ทอดเคร่ืองเป็นอาหารพื้นบา้นโบราณท่ียงัท ากินอยูบ่า้ง
และใกลจ้ะสูญหาย  
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ไส้กรอกจอก (ห่อหมกหมู) 
 เคร่ืองปรุง 
   เน้ือหมูสามชั้น    500   กรัม 
   ลูกผกัชีคัว่     0.5   กรัม 
   ยีห่ร่าคัว่      0.5   กรัม 
   พริกไทยเมด็สีด า        1   กรัม 
   พริกช้ีฟ้าแดงแหง้แช่น ้า     60   กรัม 
   พริกข้ีหนูแหง้        5   กรัม 
   ข่าหัน่ละเอียด        5   กรัม 
   ตะไคร้ซอยบางๆ      20   กรัม 
   ผวิมะกรูดหัน่ละเอียด       5   กรัม 
   ขมิ้น         5   กรัม 
   หวัหอมแดง      40   กรัม 
   กระเทียม      25   กรัม 
   กะปิ       10   กรัม   
   ถัว่ลิสงคัว่โขลกหยาบๆ     30   กรัม 
   หวักะทิ       80   กรัม 
   น ้าปลาดี      20   กรัม 
   เกลือป่น        5   กรัม 
   น ้าตาลแวน่      25   กรัม 
   พริกช้ีฟ้าสีแดงหัน่ฝอย, ใบมะกรูดหัน่ฝอย  เล็กนอ้ยส าหรับแต่งหนา้  
  วธีิท า 
   1. ลา้งเน้ือหมูสามชั้นใหส้ะอาด  แล่เอาหนงัออก  หัน่ช้ินเล็ก ๆ บาง ๆ พกัไว ้
   2. โขลกลูกผกัชี  ยีห่ร่า พริกไทย และเกลือ ใหล้ะเอียด ใส่พริกช้ีฟ้าแดงแหง้ และพริกข้ีหนูแหง้
โขลกใหล้ะเอียดใส่ข่า ตะไคร้ ผวิมะกรูด ขมิ้น กระเทียม  หวัหอมแดง โขลกจนละเอียด ใส่กะปิ โขลกใหเ้ขา้กนั 
   3. ผสมเน้ือหมูกบัเคร่ืองท่ีโขลกไวใ้ห้เขา้กนั ใส่ถัว่ลิสงคัว่  น ้ าปลา  น ้ าตาลแวน่ หัวกะทิ  ผสม
จนเขา้กนัดี  
   4. ตกัส่วนผสมใส่ในถว้ยตะไล โรยหน้าดว้ยพริกช้ีฟ้าแดงและใบมะกรูดหั่นฝอย  ใส่ในรังถึง
น่ึง ไฟแรง น ้าเดือดพล่าน  จนสุก 
 หมายเหตุ : ปริมาณท่ีได ้360 กรัม/24 ช้ิน (15 กรัม/1 ช้ิน)/ปริมาณท่ีเสิร์ฟ  6  คน (60 กรัม(4 ช้ิน)/ 1 คน) 
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 ไส้กรอกจอกเป็นอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาท่ีจดัอยูใ่นอาหารคาว ประเภทน่ึง นิยมท า
กินกบัขา้วสวย ในม้ือกลางวนั และม้ือเยน็  ปัจจุบนัไส้กรอกจอกเป็นอาหารพื้นบา้นโบราณท่ียงัท ากินอยู่บา้ง
และใกลจ้ะสูญหาย 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพผนวกที ่6  ไส้กรอกจอก(ห่อหมกหมู) 

 
ผดัพริกขิงหมู 

 เคร่ืองปรุง 
   เน้ือหมูตม้สุก    350   กรัม 
   พริกช้ีฟ้าแดงแหง้ (แช่น ้า)       28   กรัม 
   พริกไทยเมด็สีด า        6   กรัม 
   ข่าหัน่ละเอียด        8   กรัม 
   ตะไคร้ซอย      50   กรัม 
   ขิงแก่หัน่ละเอียด      20   กรัม 
   กระเทียมหัน่ละเอียด     20   กรัม  
   หวัหอมแดงหัน่ละเอียด     40   กรัม  
   กะปิ       15   กรัม 
   น ้าตาลแวน่      40   กรัม 
   น ้าตาลทราย      10   กรัม 
   เน้ือมะขามเปียก      35   กรัม 
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   เกลือป่น        7   กรัม 
   ถัว่ลิสงคัว่โขลกพอแตก     60   กรัม 
   กุง้แหง้อยา่งดีโขลกพอแหลก    30   กรัม 
   น ้ามนัพืชส าหรับผดั     30   กรัม 
 วธีิท า 
   1. ตม้เน้ือหมูใหสุ้กหัน่เป็นช้ินส่ีเหล่ียมลูกเต๋าเล็ก ๆ หรือฉีกเป็นช้ินหยาบ ๆ 
   2.โขลกพริกไทย พริกช้ีฟ้าแดงแหง้ ข่า  ตะไคร้ ขิงแก่ กระเทียม หอมแดง ใหล้ะเอียด ใส่กะปิ 
และเน้ือมะขามเปียก โขลกจนเขา้กนั 
   3.ใส่น ้ามนัพืชลงในกระทะ ตั้งไฟใหร้้อน ใส่เคร่ืองแกงลงผดัในน ้ามนั เติมน ้าสะอาดลงไป
เล็กนอ้ย ผดัจนมีกล่ินหอม ใส่น ้าตาลแวน่ และเกลือ ผดัจนเขา้กนัดี  ใส่เน้ือหมูลงผดัจนเขา้กนั  ใส่กุง้แหง้  ผดั
ไฟอ่อนจนเขา้กนัดี ใส่ถัว่ลิสงคัว่ ผดัใหเ้ขา้กนั ชิมรสตามชอบ ตกัข้ึนใส่ภาชนะ โรยหนา้ดว้ยน ้าตาลทราย
เล็กนอ้ย 
 หมายเหตุ : ปริมาณท่ีได ้ 840  กรัม/ปริมาณเสิร์ฟ   7   คน (120 กรัม/คน) 

 ผดัพริกขิงหมู เป็นอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาท่ีจดัอยูใ่นอาหารคาว ประเภทผดั (คัว่) 
นิยมท ากินกบัขา้วสวย ในม้ือกลางวนั และม้ือเยน็  สามารถใช้ทานคู่กบัขนมปังแซนวิชเป็นอาหารเช้า หรือ
อาหารวา่งได ้ ปัจจุบนัผดัพริกขิงหมูยงัเป็นอาหารพื้นบา้นโบราณท่ียงัท ากินอยูบ่า้ง  

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่7  ผดั พริกขิงหมู 
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ต้มใส่ไส้ 
 เคร่ืองปรุงไส้ 
  ตบัหมู       50   กรัม  

หมูเน้ือแดง    150   กรัม 
หมูสามชั้น    100   กรัม   
กระเทียมสับละเอียด     10   กรัม  
เกลือป่น        7   กรัม   
น ้าตาลป๊ีบ    100   กรัม   
น ้าปลาดี      10   กรัม 
น ้ามนัพืช      10   กรัม 

 วธีิท าไส้ 
   1. ลา้งตบัหมู และหมูสามชั้นใหส้ะอาด หัน่เป็นช้ินเล็ก ๆ 
   2. ลา้งเน้ือหมู น าไปตม้ใหสุ้ก  ฉีกเป็นช้ินเล็ก ๆ 
   3. ตั้งกระทะใหร้้อน ใส่น ้ามนัพืช พอร้อนใส่ กระเทียมสับละเอียด  เจียวให้เหลือง หอม ใส่ หมู
สามชั้น  ตบัไก่ ผดัพอสุก ใส่เน้ือหมู ใส่น ้าปลา  น ้าตาลป๊ีบ ผดัใหเ้ขา้กนั ชิมรส ให้มีรสหวาน เคม็ ตามชอบ  
 เคร่ืองปรุงขา้วเหนียว 

ขา้วเหนียว    500   กรัม   
หวักะทิ     600   กรัม 
เกลือป่น       8   กรัม 

   น ้าตาลทราย     70   กรัม 
 วธีิท าขา้วเหนียว 
   1. ลา้งขา้วเหนียวใหส้ะอาด  แช่น ้าไวค้า้งคืน 1  คืน 
   2. ใส่กะทิ  เกลือ  น ้าตาลทราย ลงในกระทะทอง ตั้งไฟ คนให้ละลาย ชิมรส ให้มีรสเค็ม หวาน 
ตามชอบ  ใส่ขา้วเหนียว ผดัจนน ้ากะทิและขา้วเหนียวเขา้กนั และแหง้ดี 
 วธีิท าขา้วเหนียว 
   1. ลา้งขา้วเหนียวใหส้ะอาด  แช่น ้าไวค้า้งคืน 1  คืน 
   2. ใส่กะทิ  เกลือ  น ้าตาลทราย ลงในกระทะทอง ตั้งไฟ คนให้ละลาย ชิมรส ให้มีรสเค็ม หวาน 
ตามชอบ  ใส่ขา้วเหนียว ผดัจนน ้ากะทิและขา้วเหนียวเขา้กนั และแหง้ดี 
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 วธีิห่อขา้วเหนียว 
   1. รีดใบพอ้ใหเ้ป็นแผน่ มว้นเป็นรูปสามเหล่ียม 
   2. ใส่ขา้วเหนียวท่ีผดัแลว้ลงในใบพอ้ประมาณ ½ ห่อ ใส่ไส้ท่ีผดั และใส่ขา้วเหนียวปิดบนไส้  
ห่อใหเ้รียบร้อยเป็นรูปสามเหล่ียม 
   3. ใส่ขา้วเหนียวท่ีห่อแล้วลงในหมอ้ ใส่น ้ าพอท่วมห่อขา้วเหนียว ตม้จนน ้ าแห้ง ขนมจะสุก
น ามารับประทานได ้
 หมายเหตุ : ปริมาณท่ีได ้ 28  ลูก/ปริมาณเสิร์ฟ  28  คน ( 65  กรัม/คน/ลูก) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่8  ขั้นตอนการห่อตม้ใส่ไส้ 

 ตม้ใส่ไส้เป็นอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาท่ีจดัอยูใ่นอาหารว่าง ประเภทน่ึง เป็นอาหาร
วา่งท่ีนิยมรับประทานในตอนเช้า  กลางวนั และเยน็    ปัจจุบนัตม้ใส่ไส้เป็นอาหารพื้นบา้นโบราณท่ีท ากินอยู ่
และมีขายอยูภ่ายในเขตเทศบาลนครสงขลา   
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ภาพผนวกที ่9  ตม้ใส่ไส้ 

กรอกกุ้ง 

 เคร่ืองปรุง 
 กุง้ทะเล    250   กรัม 
 ไข่ไก่/ไข่เป็ด   150   กรัม 
 กระเทียม    5   กรัม 
 พริกไทยเมด็   3   กรัม 
 รากผกัชี    5   กรัม 
 เกลือป่น    2   กรัม 

วธีิท า 

1.  ปอกเปลือกกุง้ ผา่หลงัเอาไส้ด าออก ลา้งใหส้ะอาด  บดละเอียด พกัไว ้
2. โขลกรากผกัชี  กระเทียม  พริกไทยด า และเกลือใหล้ะเอียด 
3.  ผสมเน้ือกุง้กบัเคร่ืองท่ีโขลกไวใ้หเ้ขา้กนั  พกัไว ้
4.  ตอกไข่ใส่ชามผสม ตีพอแตก  ตั้งกระทะใหร้้อนใส่น ้ามนัเล็กนอ้ย  กรอกไข่ใส่ในกระทะใหเ้ป็น 
     แผน่บางพอสุก 
5. ใส่เน้ือกุง้ลงบนแผน่ไข่ท่ีกรอก เกล่ียใหท้ัว่บาง ๆ มว้นใหเ้ป็นแท่งกลม  ใส่รังถึง  น่ึงใหสุ้ก  พกัให้เยน็ 
    ตดัเป็นช้ินขนาด 1 น้ิว 
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ภาคผนวก  ง 

รูปกรรมวิธีการผลติผลติภัณฑ์อาหารพืน้บ้านโบราณ 

กรรมวธีิการท ากรอกกุ้ง 

 

 
 
 
                                             เตรียมส่วนผสม                                               ต าเคร่ืองเทศใหล้ะเอียด         

  

 
     

                                    ผสมเคร่ืองเทศกบักุง้ใหเ้ขา้กนั                               เน้ือกุง้ท่ีผสมเคร่ืองเทศ 

 

       

              

                           เตรียมไข่เป็ดใส่ถว้ยแลว้ตีใหเ้ขา้กนั         ตั้งกระใส่น ้ามนัเล็กนอ้ยใส่ไข่แลว้หมุนกระทะ 

 

                                    แผน่ไข่กรอก 

 

ภาพผนวกที ่10 วธีิการเตรียมส่วนผสมในการท ากรอกกุง้ 
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              น าเน้ือกุง้ท่ีเตรียมไวม้าลาบนแผน่ไข่                 แผน่ไข่ท่ีลาเน้ือกุง้ท่ีมีความหนาบางเท่ากนั 

 

 

 

                  ค่อยๆมว้นไข่จากริมเขา้ไปใหแ้น่น                               กรอกกุง้ท่ีมว้นส าเร็จ 

 

 

 

                      ใส่ลงัถึงแลว้น่ึง 10 นาที                                            ตั้งใหเ้ยน็ก่อน 

 

 

 

                            หัน่เป็นช้ินขนาดเท่า ๆ กนั                                     บรรจุใส่ถุงแลว้ซีล 

ภาพผนวกที ่11 วธีิการมว้นกรอกกุง้ 
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กรรมวธีิการท าไส้กรอกจอก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่12 ขั้นตอนการท าไส้กรอกจอก 

 

 

 

 

 



125 

 

 
 

กรรมวธีิการท าต้มใส่ไส้ 

 

 

 

      เตรียมส่วนผสมของไส้                     หัน่ตบัหมู หมูสามชั้น และ หมูเน้ือแดง         ตั้งกระทะใหร้้อนใส่นา้มนั  
            เจียวกระเทียมใหห้อม 

   

 

 

      น าหมูเน้ือแดงลงผดั                      ปรุงรสดว้ย นา้ปลา นา้ตาลป๊ีบและเกลือ             ผดัหมูสามชั้น ตบัหมู  
      ใหเ้ขา้กนัและยกลงจากเตา                                                                                       ลงไปผดัใหเ้หลือง 

 

 

            เตรียมส่วนผสมของขา้วเหนียว                ลา้งขา้วเหนียวใหส้ะอาด                ตั้งกระทะใส่นา้กะทิ  
 ปรุงรสดว้ย นา้ตาลทราย  

                                                                                                                                          และ เกลือ ชิมรสใส่  
                                                                                                                                          ขา้วเหนียวลงไป 
                                                                                                                                          ผดัจนแหง้ 

         ลกัษณะขา้วเหนียว 

ภาพผนวกที ่13 ขั้นตอนการท าตม้ใส่ไส้ 
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ภาพผนวกที ่14 ขั้นตอนห่อตม้ใส่ไส้ 
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กรรมวธีิการท าผดัพริกขงิหมู 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่15  ขั้นตอนการท าผดัพริกขิงหมู 
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กรรมวธีิการท ากุ้งทอดเคร่ือง 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  จ 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวกที ่16  ขั้นตอนการท ากุง้ทอดเคร่ือง 
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      มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 
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    ช่ือ – สกุล ( ภาษาองักฤษ)            Mr. PONGTHEP  KERTNAT 
2. หมายเลขบตัรประจ าประชาชน             3  8604  00064  18  6 
    รหสัประจ าตวันกัวิจยัแห่งชาติ             38 – 40 - 0461 
3. ต าแหน่งปัจจุบนั            ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8 
4.  หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดพ้ร้อมโทรศพัท ์ โทรสาร และ  E-mail 
 หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
 สาขาคหกรรมศาสตร์  คณะศิลปศาสตร์ 
 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 
 โทรฯ 081-8916557   Email : kertnat@hotmail.com 
5. ประวติัการศึกษา ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยอีาหาร  พ.ศ. 2533 
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 หัวหน้าโครงการงานวิจยั เร่ือง การศึกษาผลของการใช้ผลิตภณัฑ์ถัว่เหลืองและเนยไขมนัต ่าในเคก้
ผลไม ้งบประมาณเงินรายได ้ประจ าปี 2554 
  7.2 งานวจิยัท่ีก าลงัท า : ช่ือเร่ืองและสถานภาพในการท าวิจยั  
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    พ.ศ. 2526     อกัษรศาสตรบณัฑิต  วชิาเอกภาษาองักฤษ   จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั                                                
    พศ. 2545    ศิลปศาสตรมหาบณัฑิต วชิาเอกภาษาศาสตร์ประยกุต ์มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์                                                                              
6. สาขาท่ีมีความช านาญพิเศษ         ภาษาองักฤษ 

 7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
     7.1 งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ :ช่ือเร่ือง ปีท่ีพิมพ ์    
 1. หัวหน้าโครงการงานวิจยัเร่ืองผลของการใช้แบบฝึกเสริมจากอินเตอร์เน็ตในบทเรียนการเขียน

ภาษาองักฤษเชิงบรรยายในรายวชิาการเขียน 2  เงินงบประมาณผลประโยชน์ ประจ าปี 2551 
 2. ผูร่้วมโครงการวิจยัในชั้นเรียนเร่ืองการแกปั้ญหาท่ีเกิดจากการแทรกแซงของภาษาแม่ในการเขียน

ภาษาองักฤษ  ประจ าปี 2552   
     7.2 งานวจิยัท่ีก าลงัท า : ช่ือเร่ืองและสถานภาพในการท าวจิยั  
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