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ภาคผนวก  ก 
 
 

รูปภาพประกอบการวิจัย 
 

ภาพตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัตท่ีิอบท่ีเวลาตางกัน 
 

 
ก 1.  ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 1 นาที 

   

 
ก 2. ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 2 นาที 

 
 

 
ก 3. ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 3 นาท ี 
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ก 4. ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 4 นาที 

 
 

 
ก 5. ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 5 นาที 
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ภาคผนวก  ข 
ตัวอยางแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ข.1 แบบสอบถาม  Hedonic scaling test  ใชสําหรับ ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัว
เหลืองเขมขน และ โปรตีนกลูเตน  โดยใชเปนวัตถุดิบทดแทนเนื้อสัตว  
 

แบบทดสอบความชอบของผูบริโภค 
ผลิตภณัฑไสอ่ัวมังสวิรัต ิ

 
 
ช่ือ.....................................................................................................วันท่ี........................................... 
คําแนะนํา    โปรดทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละลักษณะของผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติตามคําอธิบายคะแนนความชอบดานลางนี้  และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง   

 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด      6 = ชอบเล็กนอย 
2 = ไมชอบมาก      7 = ชอบปานกลาง 
3 = ไมชอบมากปานกลาง     8 = ชอบมาก 
4 =ไมชอบเล็กนอยนอย     9 = ชอบมากที่สุด 
5 = เฉยๆ 
 

รหัสตัวอยาง      
ความเนียนเน้ือ      
ความเหนียว      
ความแนนเน้ือ      
ความฉ่ําเน้ือ      
ความชอบรวม      

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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ข. 2   แบบสอบถาม  Hedonic  scaling  test  ใชสําหรับ ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางผงบุก 
เจลแปงบุก  เนยขาว และ น้ํามันพืช ท่ีมีผลตอ คุณภาพเนื้อสัมผัส และ การยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติ     

 

แบบทดสอบความชอบของผูบริโภค 
ผลิตภณัฑไสอ่ัวมังสวิรัต ิ

 
 
ช่ือ.....................................................................................................วันท่ี........................................... 
คําแนะนํา    โปรดทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละลักษณะของผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติตามคําอธิบายคะแนนความชอบดานลางนี้  และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง   

  
 1 = ไมชอบมากท่ีสุด      6 = ชอบเล็กนอย 

2 = ไมชอบมาก      7 = ชอบปานกลาง 
3 = ไมชอบมากปานกลาง     8 = ชอบมาก 
4 =ไมชอบเล็กนอยนอย     9 = ชอบมากที่สุด 
5 = เฉยๆ 
 

รหัสตัวอยาง           
ความเนียนเน้ือ           
ความแนนเน้ือ           
ความฉ่ําเน้ือ           
ความเหนียว           
ความชอบรวม           

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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ข. 3  แบบสอบถาม  Hedonic  scaling  test  ใชสําหรับ ศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตรม่ีเหมาะสม
ในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง  สี  กล่ิน และ รสท่ีมีผลตอ คุณภาพ   และการยอมรับผลิตภัณฑ
ไสอ่ัวมังสวิรัติ 

แบบทดสอบความชอบของผูบริโภค 
ผลิตภณัฑไสอ่ัวมังสวิรัต ิ

 
 
ช่ือ.....................................................................................................วันท่ี................................... 
คําแนะนํา    โปรดทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละลักษณะของผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติตามคําอธิบายคะแนนความชอบดานลางนี้  และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง   

1 = ไมชอบมากท่ีสุด      6 = ชอบเล็กนอย 
2 = ไมชอบมาก      7 = ชอบปานกลาง 
3 =.ไมชอบมากปานกลาง     8 = ชอบมาก 
4 =ไมชอบเล็กนอยนอย     9 = ชอบมากที่สุด 
5 = เฉยๆ 
 

รหัสตัวอยาง           
ลักษณะปรากฏ           
สี           
กล่ินรส
เครื่องเทศ 

          

ความเนียนเน้ือ           
ความเหนียว           
ความแนนเน้ือ           
ความฉ่ําเน้ือ           
ความชอบรวม           

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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ข. 4  แบบสอบถาม  Hedonic  scaling  test  ใชสําหรับศึกษาวิธีการทําใหไสอ่ัวมังสวิรัติสุกโดยใช
เตาอบไมโครเวฟ ท่ีมีผลตอคุณภาพ และ การยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     
 

แบบทดสอบความชอบของผูบริโภค 
ผลิตภณัฑไสอ่ัวมังสวิรัต ิ

 
 
ช่ือ.....................................................................................................วันท่ี................................... 
คําแนะนํา    โปรดทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละลักษณะของผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติตามคําอธิบายคะแนนความชอบดานลางนี้  และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง   

1 = ไมชอบมากท่ีสุด      6 = ชอบเล็กนอย 
2 = ไมชอบมาก      7 = ชอบปานกลาง 
3 =.ไมชอบมากปานกลาง     8 = ชอบมาก 
4 =ไมชอบเล็กนอยนอย     9 = ชอบมากที่สุด 
5 = เฉยๆ 
 

รหัสตัวอยาง      
ลักษณะ
ปรากฏ 

     

สี      
กล่ินรส
เครื่องเทศ 

     

ความเนียนเน้ือ      
ความเหนียว      
ความแนนเน้ือ      
ความฉ่ําเน้ือ      
ความชอบรวม      

 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 



 

 

67 

ภาคผนวก  ค 
 

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

1. คาแรงตัด (ดัดแปลงจากไพโรจน และคณะ, 2540) 
 โดยเคร่ือง Texture Anlyzer ใช Plobe Warner Batzler Meat Compression  ตัดผานกึ่งกลาง
ไสกรอกจนขาดออกจากกัน  ทําการเก็บขอมูล 3 คาตอส่ิงทดลอง แลวหาคาเฉล่ีย 
สภาวะเคร่ือง Texture Anlyzer   

 
- Test Speed 2.0 mm/s 
 
- Post-Test Speed 2.0 mm/s 
 
- Distance 35 mm. 
 

2. การวัดสีระบบ Hunter ตามวิธีของ Minolta Co., Ltd. 
 เปนการวัดคาสี L คาสี a และคาสี b ของผลิตภัณฑดวยเคร่ืองวัดสี Colorimeter ยี่หอ 
Minolta รุน CR300 โดยคา L เปนคาความสวาง (lightness) a เปนคาสีแดงและ สีเขียว 
(redness/greenness) และ b เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness/blueness) 
  L คือ คาความสวาง    มีคาอยูในชวง0 ถึง 100 
  a คือ คาสีแดงและ สีเขียว           เม่ือ a มีคาบวกเปนสีแดง 
                      เม่ือ a มีคา ลบมีคาเปนสีเขียว 
  b คือ         เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน   เม่ือ b มีคาบวกเปนสีเหลือง 
         เม่ือ b มีคาลบเปนสีน้ําเงิน 
กอนทําการวัดสีทุกคร้ัง  ตองทําการปรับมาตรฐานเคร่ือง (calibration) โดยใชแผนขาวมาตรฐาน 
(white blank);  L=97   a=0.18  b=1.84  แลวจึงทําการวัดสีผลิตภัณฑ  
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ภาคผนวก  ง 
 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

1. การหาปริมาณความชื้นโดยตูอบไฟฟา  (AOAC, 2000) 
 อุปกรณ 
 1. กระปองอบความช้ืน 
 2. ท่ีคีบกระปอง 
 3. ชอนตักสาร 
 4. โถดูดความชื้น 
 วิธีการ 

1. อบกระปองอบความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2  องศา
เซลเซียส  นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 

2. ช่ังตัวอยางท่ีทราบน้ําหนักแนนอน (2-3 กรัม) ใสในกระปองอบความช้ืนท่ีอบ
เรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนักไวเรียบรอยแลว (W2) 

3. นํากระปองอบความช้ืนพรอมฝาโดยเปดฝาไปอบ ท่ีตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 
100±2  องศาเซลเซียส  นาน 3 ช่ัวโมง 

4. นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที แลทําใหเย็น
ในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน  

5. นําไปอบตออีก  1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักคงท่ี (น้ําหนักคงท่ีหมายความวาผลตางของ
น้ําหนักท่ีช่ังติดตอกัน 2 คร้ังตางกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม)  (W3) 

รอยละความช้ืน     =   (W2- W3 )  x100/  W2- W1 
 
2. การวิเคราะหโปรตีน โดย Semi-Kjedalh method (AOAC, 2000) 
 อุปกรณ 
 1. ขวดเจลดาห  ขนาด 250 มล. 
 2. บิวเรต  ขนาด 50 มล. 
 3. กระบอกตวง  ขนาด 100  มล. 
 4.  ขวดน้ํากล่ัน  ขนาด 250 มล. 
 5. ขวดรูปชมพู  ขนาด 250  มล. 
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 สารเคมี 
1. กรดซัลฟวริกเขมขนรอยละ 98 
2. คะตะลิตสผสมระหวางคอปเปอรซัลเฟต ปราศจากไนโตรเจนรอยละ 4 โซเดียม

ซัลเฟตปราศจากไนโตรเจนรอยละ รอยละ  96 
3. โซเดียมไฮดรอกไซด  ความเขมขนรอยละ 40 โดยปริมาตร 
4. กรดซัลฟวริกริค  ความเขมขน 0.1 N 
5. อินดิเคเตอรผสม  ประกอบดวยเมทิลเรด ความเขมขน รอยละ0.2โดยปริมาตร 
6. กรดบอริคความเขมขนรอยละ 2 โดยปริมาตร 
วิธีการ 
1. ช่ังตัวอยางน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 0.5-2.0 กรัม (W)  ถายตัวอยางลงในหลอด 

เจลดาหล ทําแบลงค ควบคูไปดวย 
2. เติมคะตะลิตสผสม  จํานวน 8 กรัม 
3. เติมกรดซัลฟวริกเขมขน 25 มล. โดยเอียงขวดและคอยๆ รินกรดลงขางๆ เพื่อลาง

ตัวอยางท่ีอาจติดขางหลอดใหหมดและคอยๆ เขยาตัวอยางเบาๆ 
4. นําไปยอยท่ีชุดยอยโปรตีน  ในตูควันโดยใชความรอนระดับ 5 ประมาณ 1ช่ัวโมงแลว

จึงเพิ่มเปนความรอนระดับ 10 อีก 2 ช่ัวโมง รอจนสารละลายใสจึงปดชุดยอย รอ
จนกระท่ังสารละลายเย็นลงในอุณหภูมิหอง หามนําหลอดยอยไปทําใหเย็นดวยน้ํา
เพราะจะทําใหหลอดยอยแตกได 

5. นําสารละลายท่ีไดตอกับเครื่องกล่ันโปรตีน  โนนําขวดรูปชมพูท่ีมีกรดบอริค จํานวน 
50 มล. และหยดอินดิเคเตอรผสมลงไป 3–5 หยด 

6. ต้ังอัตราการเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดใหมีปริมาณมากเกินพอ  (ประมาณ 70 
มล.)  ถาปริมาณดางมากเกินพอสารละลานจะมีสีดํา  ถายังไมเกิดสีดําใหเติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซดลงไปอีก 5–10 มล. 

7. เปดเคร่ืองเร่ิมทําการกล่ัน  โดยทําแบลงคกอนตัวอยาง 
8. นําสารละลายท่ีกล่ันไดไปไตเตรทกับสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริคจนไดจุดยุติ คือ

สังเกตสีชมพูปรากฏขึ้นและสารละลายสีเทาอมมวง 
   

   ปริมาณไนโตรเจนรอยละของน้ําหนกั  =   (Va-Vb) x N.H2SO4 x 1.4007 
 

           W 



 

 

70 

Va  = ปริมาตรสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริคท่ีใชไตเตรท ตัวอยาง  มีหนวยเปนมิลิลิตร        
Vb = ปริมาตรสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริคท่ีใชไตเตรทแบลงค  มีหนวยเปนมิลิลิตร        

N.H2SO4   =   ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริค   มีหนวยเปน นอรมอล 
 

3. การวิเคราะหไนมัน โดย Soxhlet method (AOAC, 2000) 
 อุปกรณ 

1. บีกเกอร   ขนาด 50 มล. 
2. บีกเกอร   ขนาด 250 มล. 
3. กระบอกตวง  ขนาด 100  มล. 
4. ทิมเบอร 
5. ขวดกนกลม 

 สารเคมี 
             ปโตรเลียมอีเทอร (petrolram ether) จุดเดือด  30-40 องศาเซลเซียส 
 วิธีการ 

1. ช่ังตัวอยางท่ีผานการอบความช้ืนแลวดวยน้ําหนักท่ีแนนอน (0.5-1.0 กรัม) W1 
2. ถายตัวอยางลงในกระดาษกรองท่ีผานการสกัดไขมันแลวหอใหเรียบรอยนําไปใสใน

ทิมเบอร 
3. นําทิมเบอรใสในชุดกล่ันซอลกเลต 
4. เติมปโตรเลียมอีเทอร 70 มล.  ลงในขวดกนกลม 
5. เปดเตาหลุมใหความรอน ใชความรอนท่ีระดับ 4 – 5 ทําการสกัดไขมันตามเวลาท่ี

เหมาะสมกับตัวอยาง 
6. เม่ือครบกําหนดเวลาใหปดเตาหลุมใหความรอน ระเหยปโตรเลียมอีเทอรออกจาก

ตัวอยาง 
7. นําขวดกนกลมอบตอในตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 102±2 องศาเซลเซียส  

จากนั้นทําใหเย็นในเดซิเคเตอร   ช่ังน้ําหนัก W2 
8. นําขวดกนกลมท่ีช่ังน้ําหนักเสร็จเรียบรอยแลวไปลางไขมันออก โดยใชปโตรเลียม

อีเทอร 3 คร้ังๆ ละ15มล.รินใสขวดกล่ันเพื่อนํากลับมาใชตอได 
9. นําขวดกนกลมท่ีลางไขมันออกแลว ไปอบตอในตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ  

102 ±2 องศาเซลเซียส  นาน 1 ช่ัวโมง  จากนั้นทําใหเย็นในเดซิเคเตอร  ช่ังน้ําหนัก W3 
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        ปริมาณรอยละของน้ําหนัก  =   (W2- W3) x 100 
                                                                     
                                                                   W2-W1    
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