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บทคัดยอ 

 
ในงานวิจยันี้ศึกษาเกีย่วกับการพัฒนาผลิตภัณฑลูกช้ินหมู โดยใชเทคนิคการออกแบบ

การทดลองแบบผสม (Mixture Design) เพื่อหาปริมาณสวนผสมของลูกช้ินหมูท่ีมีความ
เหมาะสม โดยปจจยัท่ีทําการศึกษา มี 3 ปจจัย คือ เนือ้หมู น้ําแข็ง และกลูเตน ไดสูตรการ
ทดลองท้ังหมด 17 สูตร หลังจากนั้น ทําการทดสอบตัวอยางดวยวิธีการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัส ดวยการทดสอบความชอบแบบ 9 คะแนน โดยใชผูทดสอบชิม 50 คน สําหรับ
คุณลักษณะความชอบโดยรวม รสเค็ม กล่ินรสเนื้อหมู สีของลูกช้ิน และความเหนียวนุม และทํา
การประเมินคุณลักษณะเน้ือสัมผัสของลูกช้ินหมู โดยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส ซ่ึงคาทดสอบท่ีทํา
การวัดไดแก คา Hardness, Adhesiveness, Springiness, Cohesiveness, Gumminess และ 
Chewiness เม่ือทําการวิเคราะหผลทางดานสถิติแลว พบวา คุณลักษณะท่ีมีคาทดสอบสอบ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (P < 0.05) ไดแก ความชอบโดยรวม 
รสเค็ม กล่ินรสเนื้อหมู และความเหนียวนุม ซ่ึงแสดงใหเห็นวาในแตละคุณลักษณะนั้น มีผลตอ
ความยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอลูกช้ินหมู จากการวิเคราะหหาคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ 
(Optimization) จะไดอัตราสวนผสมของลูกช้ินหมูท่ีเหมาะสม ประกอบดวย เนื้อหมู น้ําแข็ง 
และกลูเตน เทากับรอยละ 46.36, 32.58 และ 3.55 ตามลําดับ สุดทายตนทุนการผลิตลูกช้ินหมู
หลังทําการพฒันา เทากับ 43.19 บาทตอกิโลกรัม 
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ABSTRACT 

 
This paper was studied about pork balls development by using mixture design 

was used determine optimum ratio of pork, ice and gluten in the formulation of pork 

balls. Seventeen formulations covering the user defined were subjected to sensory 

evaluation. Sensory evaluation methodology using hedonic scale 9 point was used for 

overall, saltness, pork flavor, color and stickiness by testing consumer 50 people. And 

textural quality characteristics assessed by texture analyzer, which testing for 

hardness, adhesiveness, springiness, cohesiveness, gumminess and chewiness. When 

they were analyzed by statistical method, there were significant differences (P < 0.05) 

that the attributes were overall, saltness, pork flavor and stickiness were responsible 

for effect on acceptable of consumer. Results obtained matched the predicted value 

where the optimum formulation received the best sensory scores for most attributes 

tested. The optimized formulations showed that containing 46.36 % pork, 32.58 % ice 

and 3.55 % gluten. The last cost of pork ball after development was 43.19 bath/ kg. 


