
 ฉ

สารบาญ 
 

          หนา 
กิตติกรรมประกาศ        ค 
บทคัดยอภาษาไทย        ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ        จ 
สารบาญตาราง         ซ 
สารบาญภาพ         ญ 
บทท่ี 1 บทนํา 
 1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา     1 
 1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา      2 
 1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา     3 
 1.4 ขอบเขตของการศึกษา      3 
บทท่ี 2 เอกสารและงานวจิัยท่ีเกี่ยวของ 
 2.1 ถ่ัวเหลือง        5 
 2.2 กลูเตนจากขาวสาลี       9 
 2.3 แปงบุก        11 
 2.4 น้ํามันถ่ัวเหลือง       18 
 2.5 เนยขาว        19 
 2.6 เคร่ืองปรุงท่ีใชในการปรุงรสไสอ่ัว     20 
 2.7 เคร่ืองเทศสมุนไพรท่ีใชในการปรุงรสไสอ่ัว    20 
บทท่ี 3 วัสดุ อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 3.1 วัสด ุ        23 
 3.2 อุปกรณ        24 
 3.3 วิธีการทดลอง       25 
 
 
 
 
 



 ช

สารบาญ (ตอ) 
 

           หนา 
บทท่ี 4 ผลการทดลองและวจิารณ 

4.1 ผลของปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และ โปรตีนกลูเตนท่ีเหมาะสม 
    ตอคุณภาพของไสอ่ัวมังสวรัิติ      32 

4.2 ปริมาณของเจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และนํ้ามันพืช ท่ีเหมาะสม 
 ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     38 
4.3 แนวทางในการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศ 
      ท่ีใชปรุงแตง สี กล่ิน และรสที่มีผลตอคุณภาพของไสอ่ัวมังสวรัิติ  42 

 4.4 วิธีการปรุงไสอ่ัวมังสวิรัติใหสุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟ  
  ท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ      52 
บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 5.1 สรุปผลการทดลอง       55 
 5.2 ขอเสนอแนะ        55 
เอกสารอางอิง         56 
ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก รูปภาพประกอบการวิจยั    61 
ภาคผนวก ข ตัวอยางแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 63 
ภาคผนวก ค การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ   67 
ภาคผนวก ง การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี   68 

ประวัติผูเขียน         72 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ซ

สารบาญตาราง 
 
ตาราง           หนา 
2.1 องคประกอบปริมาณของ isolated soy protein (ISP) (รอยละตอน้ําหนักแหง)  7 
2.2 กรดอะมิโนท่ีเปนองคประกอบของกลูเตน  กลัยอะดิน  และ กลูเทนิน (โมล/105 กรัม) 11 
3.1 สูตรพื้นฐานของการผลิตไสอ่ัวมังสวิรัติ      25 
3.2  ปริมาณสูงสุดและตํ่าสุดของปจจัยท่ีศึกษา      27 
3.3 ปริมาณระหวางเจลแปงบุก  ผงบุก  เนยขาว และนํ้ามันพืชในการศึกษา 
 คุณภาพเนื้อสัมผัส  และการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ    27 
3.4  ชนิดและปริมาณเคร่ืองปรุงท่ีใชในการผลิตไสอ่ัวมังสวิรัติ    29 
3.5   แผนการทดลองแบบ Placket and Burman Design  ท่ีมี 13 ปจจัย (N = 16)  30 
4.1  คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพของปจจัยเดี่ยวของการศึกษา    
  ปริมาณท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนกลูเตน    34 
4.2  คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพของปจจัยรวมของการศึกษา 
  ปริมาณท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนกลูเตน    35 
4.3   ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยเดี่ยวของการศึกษาปริมาณ 
  ท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนกลูเตน     36 
4.4  ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยรวมของการศึกษาปริมาณ 
  ท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนกลูเตน     37 
4.5 คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพ ของการศึกษาอัตราสวนระหวางเจลแปงบุก 
            ผงบุก  เนยขาว และนํ้ามันพืช        38 
4.6  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการศึกษาอัตราสวนระหวาง เจลแปงบุก 
   ผงบุก เนยขาว และนํ้ามันพืช          40 
4.7 สรุปสูตรปริมาณระหวางเจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และนํ้ามันพืชท่ีใช    
 คาการทางประสาทสัมผัสเปนเกณฑ จากการคํานวณโดยโปรแกรมสําเร็จรูป 
  Design expert 6.0.2         41 
4.8  คุณสมบัติทางกายภาพของการศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตร 
 ท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง สี กล่ิน และรส    43 
 
 



 ฌ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

           หนา 
4.9 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตร  
 ท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง สี กล่ิน และรส    44 
4.10   ผลกระทบของปจจัยท่ีมีผลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)    45 
4.11  คุณสมบัติทางกายภาพของปจจัยเดี่ยวของการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม 
  ของใบมะกรูด  เกลือ และผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ    47 
4.12  คุณสมบัติทางกายภาพของปจจัยรวม ของการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของ 
 ใบมะกรูด  เกลือ และผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ     48 
4.13  ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยเดี่ยว ของการศึกษาปริมาณของ 
  ใบมะกรูด  เกลือและผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ     49 
4.14   ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยรวม  ของการศึกษาปริมาณของ 
  ใบมะกรูด  เกลือและผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ     50 
4.15  สรุปสูตรเคร่ืองเทศท่ีใชในการผลิตไสอ่ัวมังสวิรัติ     51 
4.16  สมบัติทางกายภาพจากการศึกษาวิธีการทําไหไสอ่ัวมังสวิรัติสุกโดยใช 
 เตาอบไมโครเวฟ         52 
4.17  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการศึกษาวิธีการทําไหไสอ่ัวมังสวิรัติ  54 
 สุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ญ

สารบาญภาพ 
 
ภาพ           หนา 
2.1  โครงสรางบางสวนของกลูโคแมนแนนในแปงบุก     12 
ก.1  ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 1 นาที      61 
ก.2    ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 2 นาที      61 
ก.3  ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 3 นาที      61 
ก.4  ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 4 นาที      62 
ก.5   ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 5 นาที      62
          
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 


