
 

 

 
บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ 
 
4.1  ผลของปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนกลูเตนท่ีเหมาะสมตอคุณภาพของไสอ่ัว
มังสวิรัติ  
 
  จากการศึกษาผลของปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนท่ีระดับ 5 กรัม และโปรตีนกลูเตนท่ี
ระดับ 50 กรัม  โดยใชเปนวัตถุดิบทดแทนเนื้อสัตว พบวา ปริมาณความช้ืน โปรตีน แรงตัด และคา
สี a  ของโปรตีนกลูเตนท้ัง 3 ระดับไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย
ปริมาณความชื้นอยูในชวงรอยละ 51.02–55.45 โปรตีนอยูในชวงรอยละ 19.07-20.19 แรงตัดอยู
ในชวง 0.82-0.95 นิวตัน  คาสี a อยูในชวง 15.06-16.35 ดังแสดงในตาราง 4.1 อยางไรก็ตามปริมาณ
โปรตีนกลูเตนมีผลตอคาสี L และ b โดยโปรตีนกลูเตนจะทําใหคาเฉล่ีย สี L และ คาสี b แตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาในชวง 43.37-45.26 และ 27.18-28.75 ตามลําดับ  
โดยจะพบวาเม่ือโปรตีนกลูเตนรวมตัวกับน้ํา จะเกิดเปนกอนลักษณะยืดหยุนและเม่ือเพิ่มปริมาณ
โปรตีนกลูเตนมากข้ึน ก็จะเกิดการรวมตัวกันแนนมากข้ึนคาสี L จึงมีแนวโนมลดลง เชนเดียวกับคา
สี b ท้ังยังสงผลใหมีแนวโนมของแรงตัดมากข้ึน  (ไพโรจนและคณะ, 2540)      
  เม่ือพิจารณารวมกับการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตาราง 4.3) พบวา คาความเนียนเนื้อ       
ความแนนเนื้อ ความฉ่ําเนื้อ และความชอบรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยมีคาคะแนนในชวง 3.73-4.83, 4.00-5.03, 4.06-5.23 และ 4.23-5.56 ตามลําดับ สวน
คาแรงตัดไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
  เม่ือพิจารณาโปรตีนถ่ัวเหลืองพบวา ปริมาณความช้ืน โปรตีน คาสี a แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยท่ีโปรตีนถ่ัวเหลืองปริมาณ 7 กรัมจะมีความช้ืนสูงสุดรอยละ 
(55.67±5.63) เนื่องจากโปรตีนถ่ัวเหลืองมีความยืดหยุนนอยกวาโปรตีนกลูเตน เม่ือใชในปริมาณสูง
จะทําใหอัตราสวนระหวางโปรตีนกลูเตนในสูตรลดลง แรงตัดจึงมีแนวโนมลดลง นอกจากนี้มักมี
การนํามาใชเพื่อเปนตัวยึดเกาะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ (ไพโรจน และคณะ, 2540) สอดคลองกับ
คาปริมาณความชื้นท่ีมากข้ึน ก็จะทําใหแรงตัดมีแนวโนมลดลง (ตาราง 4.1) เม่ือพิจารณาการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส  (ตาราง 4.3) พบวาท้ังความเนียนเนื้อ ความแนนเนื้อ ความฉํ่าเนื้อ ความ
เหนียว และความชอบรวม มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคาความเหนียว
จะมีแนวโนมลดลง 
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   เม่ือพิจารณาปริมาณโปรตีนของผลิตภัณฑ พบวาท่ีปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลือง 5 กรัม จะมี
ปริมาณโปรตีนสูงสุดรอยละ (20.96±1.58)  สวนคาแรงตัด คาสี L และ คาสี a ไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
   เม่ือพิจารณาปจจัยรวมท้ังสองปจจัย คือ ปริมาณโปรตีนกลูเตนและปริมาณโปรตีนถ่ัว
เหลือง (ตาราง 4.2) พบวามีปริมาณโปรตีน คาแรงตัด และสี L อยูในชวงใกลกัน ดยการใชปริมาณ
โปรตีนกลูเตนทุกระดับรวมกับโปรตีนถ่ัวเหลืองปริมาณ 3 กรัม จะมีคาความช้ืนในชวงรอยละ  
55.26-55.53  การใชปริมาณโปรตีนกลูเตนทุกระดับรวมกับโปรตีนถ่ัวเหลืองปริมาณ 5 กรัม จะมีคา
ความช้ืนในชวงรอยละ 44.28-53.27 การใชปริมาณโปรตีนกลูเตนทุกระดับรวมกับโปรตีนถ่ัวเหลือง
ปริมาณ 7 กรัม จะมีคาความชื้นในชวงรอยละ 50.60- 62.76 คาความชื้นจะสงผลตอคาแรงตัด โดย
จะมีแรงตัดอยูในชวง 0.78-1.09 นิวตัน  นอกจากนี้ พบวาการใชโปรตีนกลูเตนปริมาณ 90 กรัม และ
โปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีปริมาณ 5 กรัม จะมีปริมาณโปรตีนสูงสุดคือรอยละ 22.51 ± 0.56 สวนระดับท่ี
ทําการศึกษาอ่ืนไมมีความแตกตางกันโดยจะอยูในชวง รอยละ 18.06-21.13 เม่ือพิจารณาคาสี L คาสี 
a และคาสี b จะอยูในชวง 42.73-45.73, 14.86-17.14 และ 27.13-29.25 ตามลําดับ 
 เม่ือนําไสอ่ัวมังสวิรัติ ท่ีผานการผลิตท่ีระดับปริมาณโปรตีนกลูเตน และปริมาณโปรตีนถ่ัว
เหลือง ท่ีระดับตางกันมาทําการตรวจทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม 10 คน ท่ีรับประทาน
อาหารมังสวิรัติเปนประจํา พบวา ผลของปจจัยเดี่ยวในการใชปริมาณโปรตีนกลูเตนท้ัง 3 ระดับ ทํา
ให การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ในการพิจารณาปจจัยเดี่ยวของการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากตาราง 4.3 พบวา เม่ือเติมโปรตีน
กลูเตนปริมาณ 50 กรัม จะไดรับคาคะแนนการยอมรับดาน ความเนียนเนื้อ ความแนนเนื้อ ความฉํ่า
เนื้อ ความเหนียว และความชอบรวม มีคะแนนสูงสุดเปน 4.83±1.46, 5.03±1.56, 5.23±1.57 

5.03±1.88,  และ 5.56±1.43 ตามลําดับ จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน และเม่ือเติมโปรตีนถ่ัวเหลือง
ปริมาณ 5 กรัมไดรับคะแนนการยอมรับดานความเนียนเน้ือ ความแนนเนื้อ ความฉํ่าเนื้อ  ความ
เหนียว และ ความชอบรวม สูงสุดเปน 5.23±1.17, 5.30±1.34, 5.53±1.50, 5.63±1.54 และ 5.83±1.48 

ตามลําดับ จากตาราง 4.4 เม่ือพิจารณาปจจัยรวม พบวา คาคะแนนความเนียนเนื้อ ความแนนเนื้อ 
ความฉํ่าเนื้อ ความเหนียว และความชอบรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้น
ในการศึกษาตอนตอไปจึงเลือกใชโปรตีนกลูเตน และโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีปริมาณ 50 และ 5 กรัม 
เพราะจะทําใหมีคาคะแนนความเนียนเนื้อ ความแนนเนื้อ ความฉํ่าเนื้อ ความเหนียว และความชอบ
รวม จะทําใหมี คะแนนสูงสุดเปน 6.10±1.07, 6.20±0.78, 6.40±0.69, 6.40±0.84 และ 6.60±0.84 
ตามลําดับ  



 

 

ตาราง 4.1  คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพของปจจัยเดี่ยวของการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมระหวางโปรตีนถั่วเหลืองเขมขน และ โปรตีนกลูเตน   
 

คุณภาพทางเคมี และ กายภาพ 
สี ปจจัยเดี่ยว ความชื้น 

(รอยละ) 
โปรตีน 
(รอยละ) 

แรงตัด 
(นิวตัน) L a b 

โปรตีนกลูเตน (กรัม) 
50 
70 
90 

ns 
53.03±2.31 
51.02±5.23 
55.45±5.66 

ns 
19.07±1.59 
19.84±1.85 
20.19±5.26 

ns 
0.82±0.15 
0.95±0.17 
0.91±0.22 

 
44.33±1.40 a, b 
43.37±0.88a 
45.26±1.85 a 

ns 
15.06±0.91 
16.35±0.78 
15.56±0.83 

 
27.18±0.68 a 
28.75±0.84 b 
27.27±0.25 a 

โปรตีนถั่วเหลือง (กรัม) 
3 
5 
7 

 
54.34±1.74 b 
49.52±4.20 a 
55.67±5.63 b 

 
19.79±1.82 a 
20.96±1.58 b 
18.35±1.49 a 

ns 
0.95±0.25 
0.90±0.15 
0.90±0.13 

ns 
44.11±1.67 
44.59±1.90 
44.27±1.27 

 
15.68±1.13 a 
16.47±0.28 a 
15.35±0.67 b 

ns 
28.04±0.95 
28.01±1.06 
27.16±0.62 

                       หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ตางกนัซึ่งกํากับคาเฉลี่ยในแตละปจจัยตามแนวสดมภเดยีวกันแสดงวาเปนคาที่ตางกัน 
    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
    ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางนัยสถิติ 
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ตาราง 4.2   คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพของปจจัยรวมของการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมระหวางโปรตีนถั่วเหลืองเขมขน และ โปรตีนกลูเตน   

ปจจัยรวม สี 

โปรตีนกลูเตน 
(กรัม) 

โปรตีนถั่วเหลือง 
(กรัม) 

ความชื้น 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

แรงตัด 
(นิวตัน) 

L a b 

 
 

50 
 

 
3 
5 
7 

 
55.26 ±1.56d 

53.27 ±1.12c,d 

50.60 ±1.34 b 

 
18.22 ±0.89 a,b 
20.65 ±0.53 a,b.c 
18.32 ±1.84 a,b 

ns 
0.99±0.10 
0.81±0.08  
0.80±0.20 

ns 
43.90±1.66 
44.98±1.03  
44.16±1.74 

 
14.99±0.17 a 
16.46±0.31 b 
15.36±1.18 a 

 
27.50±0.63 b 
27.48 ±0.67a,b 
26.57±0.14 a 

 
70 
 

3 
5 
7 

55.28 ±1.04 d 
44.28 ±1.02 a 
53.61 ±1.39 c,d 

21.13 ±2.04 b,c 
19.70 ±1.79 a,b,c 

18.68 ±1.31 a,b 

0.82±0.23  
1.09±0.10  
0.95±0.01 

42.70±0.46  
43.53±0.98  
43.90±0.86 

17.14±0.08 b 
16.45±0.23 b 
15.45±0.46 a 

29.21±0.26 c 
29.25±0.62 c 
27.78±0.52 b 

 
90 

3 
5 
7 

52.53 ±0.96b,c 

51.05 ±1.58 b 

62.76 ±1.58 e 

20.00 ±1.34 a,b,c 
22.51 ±0.56 c 
18.06 ±1.86 a 

1.00±0.36  
0.78±0.14  
0.97±0.04  

45.73±1.11  
45.25±2.37  
44.81±1.42  

14.89±0.49 a 
16.51±0.40 b 
15.25±0.44 a 

27.40 ±0.16a,b 
27.28 ±0.40a,b 
27.13 ±0.24a,b 

            หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ตางกันซึ่งกํากับคาเฉลี่ยในแตละปจจัยตามแนวสดมภเดียวกันแสดงวาเปนคาที่ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
       ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางนัยสถิติ 
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ตาราง  4.3   ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยเดี่ยวของการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมระหวางโปรตีนถั่วเหลืองเขมขน และ โปรตีนกลูเตน   
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ปจจัยเดี่ยว 

ความเนยีนเนือ้ ความแนนเนื้อ ความฉ่ําเนื้อ ความเหนียว ความชอบรวม 

โปรตีนกลูเตน (กรัม) 
50 
70 
90 

 

4.83±1.46 b 
4.60±1.30b 

3.73±0.69a 

 

5.03±1.56 b 
4.63±1.44 a, b 
4.00±1.05 a 

 

5.23±1.57 b 
4.50±1.83 a, b 
4.06±0.98 a 

ns 
5.03±1.88 
4.50±1.89  
4.13±1.14  

 

5.56±1.43 b 
5.10±1.58 b 
4.23±0.86 a 

โปรตีนถั่วเหลือง (กรัม) 
3 
5 
7 

 

3.87±1.07 a 
5.231±.17 b 
4.06±1.17 a 

 
3.77±1.22 a 
5.30±1.34 b 
4.60±1.30 c 

 
3.80±1.35 a 
5.53±1.50 b 
4.46±1.35 a, b 

 
3.53±1.40 a 
5.63±1.54 c 
4.50±1.48 b 

 
4.27±0.98 a 
5.83±1.48 a, b 
4.801.32 a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ตางกันซึ่งกํากับคาเฉลี่ยในแตละปจจัยตามแนวสดมภเดียวกันแสดงวาเปนคาที่ตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

   ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางนัยสถิติ 
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ตาราง 4.4 ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยรวมของการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมระหวางโปรตีนถั่วเหลืองเขมขน และ โปรตีนกลูเตน 

ปจจัยรวม 
 

โปรตีนกลูเตน 
(กรัม) 

โปรตีนถั่วเหลือง 
(กรัม) 

ความเนียนเนื้อ ความแนนเนื้อ ความฉ่ําเนื้อ ความเหนียว ความชอบรวม 

 
50 

 

3 
5 
7 

3.70±1.50 a 

6.10±1.07 b 
4.70±1.43 a 

3.30±0.82 a 
6.20±0.78 b 
5.60±1.17 b 

3.60±1.26 a 
6.40±0.69 b 
5.70±1.05 b 

2.80±1.35 a 
6.40±0.84 c 
5.90±0.99 c 

3.90±0.87 a 
6.60±0.84 b 
6.20±0.63 b 

 
70 

 

3 
5 
7 

4.20±1.36 a 

5.80±1.04 b 

3.80±1.72 a 

4.10±1.59 a 
5.80±0.78 b 
4.00±1.15 a 

3.80 ±1.68 a 
6.20 ±1.47 b 
3.50 ±0.97 a 

3.50±1.64 a, b 
6.60 ±0.84 c 
3.40 ±0.84 a, b 

4.30 ±1.25 a 
6.80 ±0.63 b 
4.20 ±1.13 a 

 
90 

3 
5 
7 

3.72±0.64 a 

3.80±0.89 a 
3.70±0.87 a 

3.90±1.10 a 
3.90±1.10 a 
4.20±1.03 a 

4.00±1.15 a 
4.00 ±0.78 a 
4.20±1.03 a 

4.30±1.05 b 
3.90±1.10 b 
4.20 ±1.31 b 

4.60±0.69 a 
4.10 ±0.99 a 
4.00 ±0.81 a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ตางกันซึ่งกํากับคาเฉลี่ยในแตละปจจัยตามแนวสดมภเดียวกันแสดงวาเปนคาที่ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.2 ปริมาณของเจลแปงบุก  ผงบุก เนยขาว และน้ํามันพืช ท่ีเหมาะสมที่มีผลตอผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติ  

 
จากการศึกษาคุณสมบัติของไสอ่ัวมังสวิรัติ ท่ีมีปริมาณโปรตีนกลูเตน 50 กรัม และปริมาณ

โปรตีนถ่ัวเหลือง 5 กรัม และผันแปรปริมาณของวัตถุดิบทดแทนไขมันไดแก ปริมาณระหวาง       
เจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และน้ํามันพืชพบวา ความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาแรงตัด และคาสี ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตาราง 4.5) โดยคาเฉล่ียความช้ืน คาเฉล่ีย
โปรตีนและ คาเฉล่ียไขมันเปน รอยละ 43.57±1.76, 22.06±1.65 และ 3.36±0.73 ตามลําดับ 

 สวนคาแรงตัด คาสี  L คาสี a และ คาสี b มีคาเฉล่ียเปน 0.90±0.13 นิวตัน 43.36±2.20, 
16.26±0.89 และ 28.26±0.98 ตามลําดับ 

 
ตาราง 4.5  คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพ ของการศึกษาอัตราสวนระหวางเจลแปงบุก ผงบุก เนย
ขาว และน้ํามันพืช  
 

 

สี สิ่ง
ทดลองที่ 

ความช้ืน 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

แรงตัด 
(นิวตัน) L a b 

 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

ns 
41.98±1.67 
42.62±2.40 
43.32±0.74 
44.06±0.88 
42.82±0.76 
43.24±1.51 
42.74±1.93 

ns 
21.30±1.55 
21.42±1.09 
20.65±0.74 
22.04±0.41 
21.37±1.74 
20.76±0.80 
22.58±0.89 

ns 
3.05±1.23 
3.35±0.44 
2.87±0.86 
3.66±0.00 
4.25±0.12 
2.92±1.03 
3.04±1.38 

ns 
0.90±0.10 
0.68±0.43 
0.900±.35 
0.88±0.12 
1.11±0.28 
1.17±0.22 
0.71±0.17 

ns 
41.31±0.97 
42.74±2.79 
41.33±2.18 
49.13±2.82 
43.66±2.49 
47.24±1.55 
42.13±2.93 

ns 
15.13±1.07 
15.81±1.69 
15.88±0.67 
16.23±0.97 
16.52±1.19 
17.72±2.07 
15.02±0.56 

ns 
26.38±2.25 
26.02±2.31 
28.56±1.96 
28.66±1.52 
28.01±1.09 
29.06±1.20 
29.41±2.18 
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ตาราง 4.5 (ตอ) 
 

หมายเหตุ: ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางนัยสถิติ 
 
เม่ือพิจารณาผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา คาท่ีไดในแตละส่ิงทดลองไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยท่ีมีคาคะแนนความเนียนเนื้อ ความแนนเนื้อ 
ความฉํ่าเนื้อ ความเหนียว และความชอบรวมเปน 5.16 ±1.10, 5.56 ±0.58, 5.90 ±0.32, 5.62±0.43 
และ 5.58±0.34  ตามลําดับ ดังตาราง 4.6 

 
 
 

 
 
 
 

สี สิ่ง
ทดลองที่ 

ความช้ืน 
(รอยละ) 

โปรตีน 
(รอยละ) 

ไขมัน 
(รอยละ) 

แรงตัด 
(นิวตัน) L a b 

8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

44.98±1.53 
42.82±2.74 
42.92±3.31 
43.85±2.78 
44.13±1.29 
43.48±1.35 
45.48±2.97 
45.57±1.76 
44.39±2.64 
43.23±2.35 
42.83±3.60 
43.75±3.80 
43.04±3.61 

26.65±0.76 
22.45±1.56 
22.781±.31 
22.71±1.50 
22.17±0.37 
22.32±1.23 
20.82±0.89 
22.35±1.65 
22.11±0.43 
22.41±1.73 
22.54±1.98 
22.04±1.33 
20.77±1.81 

2.46±1.34 
2.79±1.08 
3.72±0.42 
3.34±0.31 
3.94±0.99 
4.14±1.35 
3.56±0.65 
2.66 ±0.73 
2.98±0.04 
2.34±0.45 
3.79±0.52 
3.60±0.77 
4.62±0.54 

0.60±0.08 
0.89±0.08 
0.97±0.21 
0.86±0.19 
0.90±0.09 
0.90±0.24 
0.83±0.10 
0.96±0.32 
0.98±0.11 
1.03±0.25 
0.81±0.17 
0.92±0.04 
1.02±0.15 

43.67±2.94 
40.51±1.07 
43.36±2.29 
40.71±1.09 
41.65±2.69 
41.64±1.02 
43.69±0.81 
41.78±1.24 
43.44±2.06 
44.24±3.34 
44.27±1.89 
44.61±2.92 
46.09±3.21 

15.83±2.10 
15.31±1.71 
18.28±0.61 
17.09±2.71 
16.96±0.55 
17.30±1.54 
16.20±1.64 
16.58±2.21 
16.39±1.24 
16.75±3.50 
15.50±1.38 
15.49±1.30 
15.18±2.67 

28.77±1.14 
28.51±1.06 
28.63±2.91 
28.75±2.32 
28.48±1.89 
27.73±0.49 
27.20±0.69 
28.97±1.62 
28.54±1.77 
27.14±0.38 
27.71±1.54 
28.54±1.75 
30.06±0.96 

คาเฉล่ีย 43.57±0.97 22.06±1.10 3.36±0.10   0.90±0.13 43.36±2.20 16.26±0.89 28.26±0.98 
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ตาราง 4.6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการศึกษาอัตราสวนระหวางเจลแปงบุก ผงบุก 
เนยขาว และน้ํามันพืช    

สิ่งทดลอง ความเนียนเน้ือ ความแนนเน้ือ ความฉ่ําเน้ือ ความเหนียว ความชอบรวม 
 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

ns 
4.70±0.67 
4.70±0.82 
5.20±0.78 
4.70±0.82 
5.00±1.24 
5.00±0.66 
5.80±0.63 
5.50±0.52 
2.06±0.96 
5.70±1.05 
5.60±0.51 
5.50±0.52 
2.40±1.17 
5.50±0.97 
6.00±1.24 
5.70±0.67 
5.90±0.87 
6.10±0.56 
6.10±0.73 
6.10±0.31 

ns 
5.00±0.81 
5.00±0.81 
4.05±0.84 
4.70±0.67 
5.00±0.66 
5.20±0.03 
5.10±0.56 
5.60±0.51 
5.90±0.99 
5.90±1.28 
5.90±0.73 
6.10±0.73 
6.10±0.56 
5.70±1.25 
6.00±1.24 
6.00±0.66 
6.00±0.66 
5.90±0.73 
6.20±0.42 
5.90±0.56 

ns 
5.30±0.94 
5.50±097 
5.80±0.91 
5.80±0.91. 
5.60±0.96 
5.50±1.08 
5.60±1.26 
6.00±0.81 
6.10±0.99 
5.90±1.28 
5.90±0.73 
5.80±0.63 
6.20±0.78 
6.00±0.94 
6.20±1.03 
5.60±0.69 
6.30±0.67 
6.30±0.82 
6.30±0.67 
6.40±0.51 

ns 
5.00±0.94 
5.60±1.17 
5.20±1.22 
5.80±0.91 
5.70±1.05 
5.60±1.26 
5.70±10.5 
5.60±1.26 
4.80±1.13 
5.10±1.10 
6.10±0.99 
6.00±1.05 
5.90±0.73 
5.60±0.96 
5.70±0.67 
6.30±0.48 
4.90±0.87 
5.50±0.70 
6.20±0.42 
6.20±0.63 

ns 
5.60±0.69 
5.40±0.69 
5.80±1.03 
5.30±0.82 
6.00±0.94 
5.90±0.73 
5.10±0.87 
5.90±0.87 
5.90±0.87 
5.40±0.84 
5.70±0.48 
6.50±0.52 
6.10±0.56 
6.20±0.78 
6.10±0.87 
6.10±0.73 
5.90±0.73 
6.00±0.66 
5.90±0.87 
6.20±0.42 

คาเฉล่ีย 5.16±1.10 5.56±0.58 5.90±0.32 5.62±0.43 5.58±0.34 

 
แตเนื่องจากผลิตภัณฑท่ีศึกษาเปนผลิตภัณฑอาหารจึงใช คะแนนการทดสอบทางประสาท

สัมผัส ท้ังผลการวิเคราะหคุณภาพท้ังดานเคมีและกายภาพ และการทดสอบทางประสาทสัมผัส    
ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้น ในการศึกษา ปริมาณระหวางเจลแปง
บุก ผงบุก เนยขาวและนํ้ามันพืช จะนําผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเปนเกณฑในการตัดสินใจ 
โดยจะพิจารณาคาคะแนนต้ังแต 5 คะแนนข้ึนไป และจากการวิเคราะหโดยใชโปรแกรม สําเร็จรูป 
Design expert 6.0.2 พบวา สูตรการผลิตท่ีเหมาะสมดังตาราง 4.7  
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ตาราง 4.7  สรุปสูตรปริมาณระหวางเจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และน้ํามันพืชที่ใชคาการทางประสาทสัมผัสเปนเกณฑ จากการคํานวณโดย 
โปรแกรมสําเร็จรูป  Design expert 6.0.2  
 

ปริมาณวัตถุดบิ (กรัม) การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
สูตร เจลแปง

บุก 
ผงบุก เนยขาว น้ํามันพืช 

ความ
เนียนเนื้อ

ความแนน
เนื้อ 

ความ
ฉ่ําเนื้อ 

ความเหนียว
ความชอบ

รวม 
คะแนนรวม 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

32.98 
26.45 
37.30 
34.92 
36.61 
25.81 
31.41 
34.98 
37.36 

35.53 
38.74 
28.72 
30.95 
27.24 
36.91 
39.27 
39.23 
36.35 

12.01 
16.54 
19.78 
14.90 
17.94 
19.55 
13.74 
10.23 
9.20 

19.47 
18.26 
14.20 
19.23 
18.20 
17.73 
15.58 
15.55 
17.10 

5.49 
5.59 
5.96 
5.84 
5.61 
5.88 
5.41 
5.12 
5.43 

5.81 
5.61 
5.79 
5.66 
5.65 
5.39 
5.42 
5.49 
5.59 

6.05 
6.02 
6.29 
6.00 
6.07 
5.92 
5.95 
5.90 
5.88 

6.02 
5.76 
5.37 
5.88 
5.57 
5.52 
5.84 
5.85 
5.81 

5.83 
5.64 
5.90 
5.83 
5.85 
5.77 
5.50 
5.60 
5.76 

29.20 
28.62 
29.31 
29.21 
28.75 
28.48 
28.12 
27.96 
28.47 
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เม่ือพิจารณาคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากสูตรการผลิตท่ีคํานวณไดจาก
ตาราง 4.7 จะเห็นวา สูตรการผลิตท่ี 3 ท่ีใช ปริมาณเจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และน้ํามันพืช ท่ี
37.30, 28.72, 19.78, และ 14.20 กรัม ตามลําดับ จะทําใหไดคะแนนความเนียนเนื้อ ความแนนเนื้อ 
ความฉํ่าเนื้อ ความเหนียว และ ความชอบรวม เปน 5.96  5.79  6.29 5.73 และ 5.85 โดยจะมีคะแนน
รวมสูงสุดเปน 29.31 ดังนั้นจึงเลือกใชสูตรดังกลาวไปใชในการทดลองตอไป  
 
4.3  แนวทางในการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง สี กล่ิน และรสท่ีมีผล
ตอคุณภาพของไสอ่ัวมังสวิรัติ  

จากการศึกษาคุณสมบัติของไสอ่ัวมังสวิรัติ ท่ีมีปริมาณโปรตีนกลูเตน 50 กรัม และปริมาณ
โปรตีนถ่ัวเหลือง 5 กรัม และผันแปรปริมาณของวัตถุดิบทดแทนไขมันไดแก ปริมาณระหวาง       
เจลแปงบุก ผงบุก  เนยขาว และนํ้ามันพืชในปริมาณ 37.30 28.72 19.78 และ14.20 กรัม มาศึกษาผล
ของการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง สี กล่ิน และรสของผลิตภัณฑไส
อ่ัวมังสวิรัติ โดยใชแผนการทดลองแบบ Placket and Burman design จะไดผลการวิเคราะหทาง
กายภาพ ดังตาราง 4.8 โดย มีคาแรงตัดอยูระหวาง 0.68-0.95 นิวตัน คาสี L คาสี a  และคาสี b โดยมี
คาอยูระหวาง 39.57-45.31, 15.51-20.58 และ 21.37-29.93 

สําหรับคาทางประสาทสัมผัส ไดแก  คาลักษณะปรากฏ สี กล่ินรสเคร่ืองเทศ ความเนียน
เนื้อ  ความเหนียว  ความแนนเนื้อ ความฉํ่าเนื้อ และความชอบรวม จะมีคาระหวาง 5.60-6.00, 5.50-
6.00, 5.50-6.10, 5.70-0.63, 5.70-6.10, 5.70-6.10, 5.80-6.20 และ 5.70-6.30  ตามลําดับ ดังตาราง 4.9 
จากนั้นนําผลของขอมูลท่ีมาวิเคราะห คาเฉล่ียแบบ t-test เพื่อวิเคราะหหาผลกระทบ (effect) ของ
ปจจัยตอคุณภาพของผลิตภัณฑ  (ไพโรจน, 2543) แสดงการวิเคราะหดังตาราง 4.10 
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ตาราง 4.8 คุณสมบัติทางกายภาพของการศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในสวนของ
เคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง สี กล่ิน และรส 
 

สี ส่ิงทดลอง 
 

แรงตัด 
(นิวตัน) L a b 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 

0.85±0.09 
0.92±0.03 
0.85±0.10 
0.89±0.00 
0.90±0.17 
0.93±0.16 
0.92±0.03 
0.78±0.10 
0.68±0.13 
0.78±0.14 
0.66±0.20 
0.81±0.17 
0.79±0.15 
0.94±0.16 
0.83±0.11 
0.95±0.15 

41.56±2.13 
41.06±0.22 
40.20±0.76 
45.22±0.65 
45.31±1.09 
44.45±0.68 
41.34±0.95 
39.57±0.59 
40.62±0.44 
40.33±0.69 
41.68±1.53 
41.81±0.91 
40.70±0.70 
43.26±2.09 
42.07±1.17 
41.42±1.51 

16.36±1.13 
15.63±1.49 
19.27±0.53 
19.211±.12 
18.36±1.67 
18.98±0.54 
19.40±1.44 
20.58±0.76 
17.80±1.05 
16.28±1.64 
18.83±0.87 
20.50±1.20 
16.27±0.87 
17.68±2.02 
15.51±1.09 
16.71±1.20 

28.99±2.62 
29.61±0.35 
28.55±1.07 
27.31±2.30 
28.56±2.24 
21.37±12.43 
29.93±1.67 
27.97±1.11 
28.40±198 
29.01±1.62 
27.39±1.47 
27.46±1.75 
27.82±2.08 
27.62±0.59 
29.27±1.74 
26.84±0.43 
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ตาราง 4.9 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในสวนของเครื่องเทศที่ใชปรุงแตง สี กลิ่น และรส 
 
สิ่งทดลอง ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส

เครื่องเทศ 
ความเนียนเนื้อ ความเหนียว ความแนนเนื้อ ความฉ่ําเนื้อ ความชอบรวม 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 

5.70±0.67 
5.60±0.51 
5.70±0.67 
5.80±0.63 
5.60±0.84 
5.60±0.84 
5.90±0.56 
5.90±0.56 
5.60±0.51 
5.60±0.69 
5.70±0.67 
5.70±0.48 
5.70±0.67 
5.90±0.31 
5.80±0.63 
6.00±0.47 

5.70±0.67 
5.50±0.70 
5.70±0.82 
5.06±0.84 
6.00±0.94 
6.00±0.81 
6.00±0.94 
5.70±0.67 
5.60±0.51 
5.80±0.42 
5.80±0.63 
5.70±0.67 
5.80±0.63 
6.00±0.47 
5.90±0.73 
5.50±0.84 

5.60±0.51 
5.60±0.51 
5.50±0.70 
5.70±0.94 
5.80±0.42 
5.60±0.51 
6.10±0.87 
5.60±0.51 
5.80±0.63 
5.90±0.73 
5.70±0.82 
5.60±0.69 
5.70±0.48 
6.00±0.66 
5.80±0.78 
5.60±0.84 

6.10±0.31 
5.70±0.48 
5.80±0.78 
5.80±0.63 
6.20±0.42 
6.00±0.47 
5.80±0.42 
5.70±0.48 
5.80±0.42 
5.80±0.63 
5.90±0.56 
5.80±0.42 
6.00±0.00 
5.70±0.67 
6.00±0.66 
5.80±0.63 

5.70±0.94 
5.60±0.69 
5.90±0.56 
6.00±0.47 
5.80±0.42 
5.80±0.78 
6.10±0.56 
5.70±0.48 
5.80±0.42 
5.70±0.67 
5.90±0.56 
5.70±0.48 
6.00±0.66 
5.70±0.67 
5.70±0.67 
5.80±0.42 

5.70±0.67 
5.60±0.69 
6.00±0.47 
6.10±0.56 
5.80±0.63 
6.00±0.81 
6.70±0.82 
5.90±0.56 
6.10±0.87 
6.00±0.66 
6.00±0.66 
6.10±0.56 
6.00±0.66 
6.00±0.47 
6.00±0.66 
6.00±0.66 

5.90±0.56 
5.80±0.63 
5.90±0.56 
6.10±0.31 
5.80±0.63 
5.80±0.42 
6.20±0.78 
5.80±0.42 
6.00±0.00 
6.00±0.47 
6.00±0.47 
6.00±0.47 
6.00±0.66 
6.10±0.56 
5.90±0.56 
6.10±0.31 

6.00±0.00 
5.70±0.67 
6.00±0.66 
6.10±0.73 
5.80±0.42 
6.20±0.78 
6.00±0.47 
5.90±0.31 
6.20±0.42 
5.90±0.31 
5.90±0.56 
5.90±0.56 
6.00±0.66 
5.80±0.63 
6.30±0.48 
6.00±0.66 
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ตาราง 4.10  ผลกระทบของปจจัยท่ีมีผลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ปจจัย มีผลตอคุณลักษณะ 
พริกแกง 
หอมแดง 
กระเทียม 
ตนหอม 
ผักชี 

รากผักชี 
ขม้ิน 

ผักชีฝร่ัง 
ตะไคร 

ใบมะกรูด 
 

เกลือ 
 

น้ําตาล 
ผงกล่ินหมู 

(-0.06, 5.00) ความเนยีนเนือ้ 
(+0.06, 5.00) ความเนยีนเนือ้ 
(+0.08, 32.00) แรงตัด 
(+0.16, 13.00) ความเนยีนเนือ้ 
(+0.03, 12.00) แรงตัด 
ไมมีผลกระทบตอคุณลักษณะ 
(-0.04, 17.00) แรงตัด 
(-0.05, 20.00) แรงตัด 
(-0.120, 48.00) แรงตัด 
(-0.04,15.00) แรงตัด, 
 (-0.14, 11.00) ความเนยีนเนือ้ 
(-0.03, 12.00) แรงตัด, 
 (-0.09, 7.00) ความเนยีนเนือ้ 
(+0.11, 0.113) ความเนยีนเนือ้ 
(-0.03, 12.00) แรงตัด, 
 (+0.09, 7.00) ความเนยีนเนือ้ 

หมายเหตุ  คาในวงเล็บแสดงทิศทางผลกระทบของปจจยัและคา t-test (± effect, t-test)  
   โดยเคร่ืองหมาย + หมายความวา ปจจยัแปรผันตรงกับคุณลักษณะ 
   โดยเคร่ืองหมาย -  หมายความวา ปจจยัแปรผกผันกับคุณลักษณะ 
 คา t-test ท่ี  p≤ 0.05  เทากับ 4.303 
 
ซ่ึงผลการวิเคราะหทางสถิติเนื่องจากใบมะกรูด เกลือ และผงกล่ินหมูมีผลตอคุณภาพหลาย

ลักษณะ จึงเปนปจจัยท่ีตองนํามาศึกษาตอและกําหนดคาที่ใชในการทดลอง คือ 
1. ใบมะกรูด  มีผลลบตอคาแรงตัด และความเนียนเนื้อ จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณใบมะกรูด  

จะทําให ท้ังคาแรงตัด และ ความเนียนเนื้อลดลง  จึงควรกําหนดใหใชปริมาณใบมะกรูด ในระดับ
ตํ่า  โดยในการทดลองตอไปจะทําการศึกษาปริมาณใบมะกรูดในระดับตํ่าลงท่ี  1-1.25 กรัม 
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2. เกลือ มีผลลบตอคาแรงตัด และความเนียนเนื้อ จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณเกลือ จะทําให 
ท้ังคาแรงตัด และความเนียนเนื้อลดลง จึงควรกําหนดใหใชปริมาณเกลือในระดับตํ่าตํ่า โดยในการ
ทดลองตอไปจะทําการศึกษาปริมาณเกลือในระดับตํ่าลงท่ี  1-1.25 กรัม  

3. ผงกล่ินหมู มีผลบวกตอคาความเนียนเน้ือ  และมีผลลบตอคาแรงตัด จะเห็นวา เม่ือเพิ่ม
ปริมาณผงกล่ินหมูจะทําใหความเนียนเนื้อเพิ่มข้ึน แตจะทําใหแรงตัดลดลง เนื่องจากผงกล่ินหมูเปน
สารสังเคราะหท่ีมีองคประกอบเปนน้ํามัน ทําใหเกิดความนุมข้ึน หรือความเหนียวลดลง (ไพโรจน 
และคณะ, 2540)  สอดคลองกับคาแรงตัด จึงควรกําหนดใหใชปริมาณผงกล่ินหมูในระดับตํ่า โดย
ในการทดลองตอไปจะทําการศึกษาปริมาณผงกล่ินหมูในระดับตํ่าลงท่ี  1-1.25 กรัม  

สวนปจจัยอ่ืนๆ ท่ีสงผลตอคุณภาพเพียงลักษณะเดียวจะกําหนดเปนคาคงท่ี ไดแก 
1.  พริกแกง จะสงผลลบตอความเนียนเน้ือ เม่ือเพิ่มปริมาณ จะทําใหคาความเนียนเนื้อ

ลดลง จึงควรกําหนดใหใชปริมาณพริกแกงในระดับตํ่า  คือ 12.5  กรัม 
2.  หอมแดง จะสงผลบวกตอคาความเนียนเนื้อ เม่ือเพิ่มปริมาณ จะทําใหคาความเนียนเนื้อ

สูงข้ึน จึงควรกําหนดใหใชปริมาณหอมแดงในระดับสูง คือ  7.5  กรัม 
3.  กระเทียม จะสงผลบวกตอคาแรงตัด เม่ือเพิ่มปริมาณ จะทําใหคาแรงตัดสูงข้ึน จึงควร

กําหนดใหใชปริมาณกระเทียมในระดับสูง 7.5 กรัม 
4.  ตนหอม จะสงผลบวกตอคาความเนียนเนื้อ เม่ือเพิ่มปริมาณ จะทําใหคาความเนียนเนื้อ

สูงข้ึน จึงควรกําหนดใหใชปริมาณตนหอมในระดับสูง คือ 7.5  กรัม 
5. ผักชี จะสงผลบวกตอคาแรงตัด เม่ือเพิ่มปริมาณ จะทําใหคาแรงตัดสูงข้ึน จึงควร

กําหนดใหใชปริมาณผักชีในระดับสูง 7.5 กรัม 
6. รากผักชี ไมมีผลตอคุณลักษณะใดๆ แตจะชวยเพิ่มกล่ินรสใหแกผลิตภัณฑ จึงควร

กําหนดใหใชในระดับตํ่า คือ 1.88 กรัม 
7. ขม้ิน จะสงผลลบตอคาแรงตัด เ ม่ือเพิ่มปริมาณ  จะทําใหคาแรงตัดลดลง จึงควร

กําหนดใหใชปริมาณขม้ินในระดับตํ่า คือ 1.88 กรัม 
8. ผักชีฝร่ัง จะสงผลลบตอคาแรงตัด เม่ือเพิ่มปริมาณ จะทําใหคาแรงตัดลดลง จึงควร

กําหนดใหใชปริมาณผักชีฝร่ังในระดับตํ่า คือ 1.88 กรัม 
9. ตะไคร จะสงผลลบตอคาแรงตัด เม่ือเพิ่มปริมาณ จะทําใหคาแรงตัดลดลง จึงควร

กําหนดใหใชปริมาณตะไครในระดับตํ่า คือ 1.25 กรัม 
10. น้ําตาลจะสงผลบวกตอคาความเนียนเนื้อ เม่ือเพิ่มปริมาณ จะทําใหคาความเนียนเนื้อ

สูงข้ึน จึงควรกําหนดใหใชปริมาณนํ้าตาลในระดับสูง คือ 5 กรัม 
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จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีเตรียมตามปจจัยท่ีกําหนดโดยวาง
แผนการทดลองแบบ  2x3 Factorial  Experiment  in CRD ไดผลดังแสดงในตาราง 4.11 และตาราง  
4.12  

 
ตาราง 4.11 คุณสมบัติทางกายภาพของปจจัยเดี่ยวของการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม ของใบมะกรูด  
เกลือ และผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
สี ปจจัยเดี่ยว แรงตัด 

(นิวตัน) L a b 
ใบมะกรูด(กรัม) 

1.00 
1.25 

ns 
0.95±0.04 

0.93±0.05 

ns 
42.83±2.00 
39.13±11.75 

 
18.74±0.48 a 
19.98±0.62 b 

 
28.41±0.75 a 
28.93±0.89 b 

เกลือ(กรัม) 
1.00 
1.25 

ns 
0.92±0.05 
0.96±0.03 

 
37.36±10.84 a 
44.60±1.96 b 

 
19.42±0.63 b 
18.71±0.41 a 

ns 
28.91±0.43 
28.95±1.21 

ผงกล่ินหมู(กรัม) 
1.00 
1.25 

ns 
0.94±0.05 
0.93±0.04 

ns 
41.96±8.66 
40.01±8.52 

ns 
19.20±0.50 
19.93±0.75 

ns 
29.06±0.64 
28.80±1.09 

  หมายเหตุ:   ตัวอักษรท่ีตางกันซ่ึงกํากับคาเฉล่ียในแตละปจจัยตามแนวสดมภเดียวกันแสดงวาเปน
คาท่ีตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

                    ns  หมายถึง คาเฉล่ียไมมีความแตกตางกันทางนัยสถิติ 
 
  จากตาราง 4.11 จะพบวา ในการใชปริมาณใบมะกรูด เกลือและผงกล่ินหมูท้ังสองระดับ ทํา
ใหคาแรงตัดไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) สําหรับคาสี L จะพบวา ในการ
ใชปริมาณใบมะกรูด และผงกล่ินหมูท้ังสองระดับ พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p> 0.05) แตปริมาณเกลือจะทําใหคาสี L แตกตาง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
สําหรับคาสี a พบวา  การใชปริมาณใบมะกรูดและ เกลือท้ังสองระดับทําใหคาสี a แตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) สวนผงกล่ินหมู ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ          
(p> 0.05) การใชปริมาณใบมะกรูดท้ังสองระดับทําใหคาสี b แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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(p≤0.05) สวนการใชปริมาณเกลือ และ ผงกล่ินหมู ท้ังสองระดับ ทําใหคาสี b ไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05)    
  เม่ือพิจารณาสมบัติทางกายภาพของปจจัยรวม ของปริมาณใบมะกรูด เกลือ และผงกล่ินหมู 
(ตาราง 4.12) จะเห็นวา ในการใชปริมาณ ใบมะกรูด เกลือและผงกล่ินหมู รวมกันท้ังสองระดับ จะ
ทําใหคาแรงตัด คา สี L คาสี a และคาสี b แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยจะมี
คาแรงตัด คาสี L คาสี a และ คาสี b อยูระหวาง 0.87-0.97 นิวตัน, 40.34-46.29, 18.51-20.25, และ 
27.44-30.33 ตามลําดับ 
 
ตาราง 4.12 คุณสมบัติทางกายภาพของปจจัยรวม ของการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม ของใบมะกรูด  
เกลือ และผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ 

  
ปจจัยรวม สี 

ใบมะกรูด 
(กรัม) 

เกลือ 
(กรัม) 

ผงกล่ินหมู 
(กรัม) 

แรงตัด 
(นิวตัน) L a b 

1.00 
 
 
 

1.00 
1.00 
1.25 
1.25 

1.00 
1.25 
1.00 
1.25 

0.96±0.02b 
0.90±0.06a,b 
0.95±0.04b 
0.96±0.01b 

45.01±0.22a,b 
40.34±0.66a,b 
44.19±0.74a,b 
41.78±0.53a,b 

19.45±0.31b 
18.51±0.11a 
18.49±0.34a 
18.52±0.17a 

29.14±0.24b,c 
28.69±0.23b 
29.66±0.56c,d 
30. 33±0.30d 

1.25 1.00 
1.00 
1.25 
1.25 

1.00 
1.25 
1.00 
1.25 

0.87±0.02a 
0.93±0.04a,b 
0.97±0.01b 
0.92±0.02a,b 

41.46±0.54a 
40.64±0.51a 
46.18±0.41b 
46.29±0.23b 

19.55±0.10b 
20.15±0.12c 
19.2±80.32b 
18.53±0.09a 

29.09±0.79b,c 
28.73±0.15b 
28.37±0.09b 
27.44±0.36a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตางกนัซ่ึงกํากับคาในแตละปจจัยเฉล่ียตามแนวสดมภเดยีวกันแสดงวา 
                  เปนคาท่ีตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
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ตาราง  4.13 ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยเดี่ยว ของการศึกษาปริมาณของใบมะกรูด  เกลือและผงกลิ่นหมู ในไสอั่วมังสวิรัติ 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส ปจจัยเดี่ยว 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่นรส
เครื่องเทศ 

ความเนยีน
เนื้อ 

ความเหนียว ความแนนเนื้อ ความฉ่ําเนื้อ ความชอบรวม 

ใบมะกรูด(กรัม) 
1.00 
1.25 

 
5.93±0.33a 

6.08±0.42b 

 
5.88±0.60 a 
6.27±0.64 b 

 
5.75±0.63 a 
6.62±0.49 b 

 
5.72±0.64 a 
6.55±0.55 b 

ns 
5.88±0.60 
8.28±11.00 

 
5.73±0.64 a 
6.47±0.50 b 

 
5.92±0.61 a 
6.50±0.50 b 

 
6.07±0.47 a 
6.56±0.56 b 

เกลือ(กรัม) 
1.00 
1.25 

ns 
6.05±0.39 
5.95±0.39 

ns 
6.00±0.60 
6.15±0.70 

ns 
6.10±0.59 
6.27±0.81 

ns 
6.07±0.69 
6.20±0.75 

ns 
7.85±11.06 
6.28±0.71 

ns 
6.00±0.51 
6.20±0.82 

ns 
6.12±0.46 
6.30±0.76 

ns 
6.25±0.54 
6.38±0.59 

ผงกลิ่นหมู(กรัม) 
1.00 
1.25 

ns 
6.00±0.45 
6.00±0.32 

ns 
6.02±0.58 
6.12±0.72 

ns 
6.22±0.73 
6.150±.70 

ns 
6.12±0.69 
6.15±0.77 

ns 
6.23±0.66 
7.90±11.06 

ns 
6.00±0.72 
6.02±0.64 

ns 
6.20±0.65 
6.22±0.62 

ns 
6.30±0.56 
6.32±0.57 

  หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ตางกนัซึ่งกํากับคาเฉลี่ยในแตละปจจัยตามแนวสดมภเดยีวกันแสดงวาเปนคาที่ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
                 ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางนัยสถิติ 

49 



 

 

50 
 
 

ตาราง 4.14  ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยรวมของการศึกษาปริมาณของใบมะกรูด  เกลือและผงกลิ่นหมู ในไสอั่วมังสวิรัต ิ
 

ปจจัยรวม 
ใบ

มะกรูด 
(กรัม) 

เกลือ 
(กรัม) 

ผงกลิ่นหม ู
(กรัม) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี 

กลิ่นรส
เครื่องเทศ 

 
 

ความเนียน
เนื้อ 

ความเหนียว 
ความแนน

เนื้อ 
ความฉ่ําเนื้อ

ความชอบ
รวม 

 
1.00 

 
 
 

 
1.00 
1.00 
1.25 
1.25 

 
1.00 
1.25 
1.00 
1.25 

 
6.00±0.00a,b 
6.00±0.00a 
5.70±0.48a,b 
6.00±0.47a,b 

 
5.90±0.31a,b,c 
5.70±0.67a,b 
5.50±0.52a 
6.40±0.51 c 

ns 
6.10±0.56  
5.80±0.63  
5.80±0.42  
5.80±0.78  

 
5.80±0.42 a,b 
5.70±0.48 a,b 
5.50±0.97 a 
5.90±0.56 a,b,c 

 
5.90±0.31 a 
6.10±0.56 a 
5.80±0.78 a,b 
5.90±0.73 a 

 
6.20±0.42a,b 
6.10±0.66 a 
6.00±0.47 a 
6.00±0.47 a 

 
5.80±0.42 a 
5.70±0.67 a 
5.70±0.82 a 
5.80±0.78 a 

 
5.80±0.63 a 
5.60±0.51 a 
5.80±0.63 a 
5.70±0.82 a 

1.25 1.00 
1.00 
1.25 
1.25 

1.00 
1.25 
1.00 
1.25 

6.20±0.63b 
6.00±0.47 a,b 
6.10±0.31b 
6.00±0.00 a,b 

6.30±0.48 c 
6.10±0.73b,c 
6.40±0.51 c 
6.30±0.82 c 

6.00±0.66  
6.60±0.51  
6.90±0.31  
6.50±0.52  

6.10±0.31b,c,d 
6.40±0.51c,d,e 
6.60±0.51d,e 
6.80±0.52e 

6.10±0.31 a,b 
6.40±0.51b 
7.00±0.00c 
6.50±0.52b 

6.10±0.56 a 
6.60±0.52 b,c 
7.00±0.00 c 
6.60±0.51 b,c 

6.50±0.52 b 
6.40±0.51 b 
6.90±0.31 b 
6.70±0.48 b 

6.10±0.56 a,b 
6.80±0.42 c 
6.80±0.42 c 
6.50±0.52b c 

  หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ตางกนัซึ่งกํากับคาเฉลี่ยในแตละปจจัยตามแนวสดมภเดยีวกันแสดงวาเปนคาที่ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
                 ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางนัยสถิติ 
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 เม่ือพิจารณาผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ของปจจัยเดี่ยวของการศึกษาปริมาณ ของ
ใบมะกรูด เกลือ และ ผงกล่ินหมู (ตาราง 4.13) พบวา ท่ีปริมาณการใชใบมะกรูดท้ังสองะดับจะทํา
ใหคะแนนลักษณะปรากฏ  สี  กล่ินรสเครื่องเทศ ความเนียนเนื้อ ความแนนเนื้อ ความฉํ่าเนื้อ และ
ความชอบรวม แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนคะแนนความเหนียว ไม
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) เม่ือพิจารณาปริมาณเกลือและผงกล่ินหมูท้ังสองระดับ
พบวา ลักษณะทางประสาทสัมผัสไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05)  
  เม่ือพิจารณาผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ของปจจัยรวมของการศึกษาปริมาณ ของ
ใบมะกรูด เกลือ และผงกล่ินหมู (ตาราง 4.14) พบวา ในการใชปริมาณ ใบมะกรูด เกลือและผงกล่ิน
หมู รวมกันท้ังสองระดับ จะทําใหคะแนนลักษณะปรากฏ สี ความเนียนเนื้อ ความเหนียว ความ
แนนเนื้อ ความฉํ่าเนื้อ และความชอบรวม แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนกล่ิน
รสเคร่ืองเทศไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) และพบวาการใชใบมะกรูด 
เกลือ และผงกล่ินหมูท่ีปริมาณ 1.25 1.25 และ 1 กรัม จะทําใหไดคาคะแนน ลักษณะปรากฏ สี   
ความเนียนเนื้อ ความเหนียว ความแนนเนื้อ ความฉํ่าเนื้อ และความชอบรวมสูงสุดเปน 6.10±0.31,  
6.40±0.51, 6.90±0.31, 6.60±0.51, 7.00±0.00, 6.90±0.31 และ 6.80±0.42 ตามลําดับ โดยมีสูตร
เคร่ืองเทศท่ีใชในการผลิตดังแสดงในตาราง 4.15 
 
ตาราง 4.15 สรุปสูตรเคร่ืองเทศท่ีใชในการผลิตไสอ่ัวมังสวิรัติ 

สวนประกอบ ปริมาณ (กรัม) 
พริกแกงเจ 
หอมแดง 
กระเทียม 
ตนหอม 
ผักชี 
รากผักชี 
ขม้ิน 
ผักชีฝรั่ง 
ตะไคร 
ใบมะกรูด  
เกลือ 
น้ําตาล 
ผงกลิ่นหม ู

12.50 
7.50 
7.50 
7.50 
7.50 
1.88 
1.88 
1.88 
1.25 
1.25 
1.25 
5.00 
1.00 
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4.4 วิธีการปรุงไสอ่ัวมังสวิรัติใหสุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟ ท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติ     
 

เตรียมไสอ่ัวมังสวิรัติตามสูตรท่ีไดจากการศึกษาในตอนท่ี 3.3.3 ดังแสดงในตาราง 4.15 
นํามาศึกษาวิธีการปรุงไสอ่ัวมังสวิรัติใหสุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟท่ีเวลานานตางกัน จากนั้นนํามา
วิเคราะหไดผลดังตาราง 4.16  

พบวา  คาแรงตัดและ ท้ังคา แรงตัด  สี L แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมี
คาอยูระหวาง 0.91-1.15 47.42-49.96 เม่ือพิจารณาคาแรงตัด และ สี จะพบวาการอบท่ีใชเวลานาน
ข้ึน จะทําใหคาแรงตัดมีแนวโนมเพิ่มข้ึน เพราะมีการระเหยน้ําออกจากผลิตภัณฑ และทําให
ผลิตภัณฑ แข็งมากข้ึน สวนคาสี จะพบวา คาสี L มีแนวโนมเพิ่มข้ึน เนื่องจากเม่ือผลิตภัณฑเปน
สารประกอบประเภทแปงเม่ือ ใหความรอน ทําใหผลิตภัณฑเกิดสีน้ําตาลได 

สวนสี a และ สี b ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาอยูระหวาง 18.18-
19.32 และ 27.13-29.81 ตามลําดับ     
 
ตาราง 4.16 สมบัติทางกายภาพจากการศึกษาวิธีการทําไหไสอ่ัวมังสวิรัติสุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟ 

สี เวลาในการอบ 
(นาที) 

แรงตัด 
(นิวตัน) L a b 

 
1 
2 
3 
4 
5 

 
0.95±0.07a 

0.91±0.06 a 
1.01±0.40 a,b 

1.10±0.80 b 
1.15±0.10 b 

 
47.42±0.95 a 
48.30±0.97 a 
48.93±0.93 a 
49.59±0.51 b 
49.96±0.57 b 

ns 
18.18±1.04  
18.76±1.33 
19.19±0.99  
19.32±0.94  
19.22±0.94 

ns 
27.59±2.00  
27.13±1.99  
28.16±1.78  
27.91±1.65  
29.81±0.61   

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตางกันซ่ึงกํากับคาเฉล่ียในแตละปจจัยตามแนวสดมภเดียวกันแสดงวาเปน
คาท่ีตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
ns หมายถึง คาเฉล่ียไมมีความแตกตางกันทางนัยสถิติ 
 

เม่ือนํามาศึกษาผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตาราง 4.17) จะพบวา คาคะแนน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ินรสเคร่ืองเทศ ความเนียนเนื้อ ความแนนเนื้อ ความฉ่ําเนื้อ ความเหนียว และ
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ความชอบรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยมีคาอยูระหวาง 4.20-6.10, 4.70-
5.90, 4.70-6.00, 4.40-6.00, 4.40-6.40, 4.30-5.70, 4.20-6.00 และ5.00-6.50 ตามลําดับ 

จากการทดลองนี้พบวา เวลาการอบท่ีการอบ 2 นาที ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับ
คอนขาง สูงสอดคลองกับผลการศึกษาทางกายภาพของผลิตภัณฑ 



 

 

54 
 
 

ตาราง 4.17 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสจากการศึกษาวิธีการทําไหไสอั่วมังสวิรัติสุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟ 
 
เวลาในการ

อบ 
(นาที) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี 
กลิ่นรส
เครื่องเทศ 

ความเนยีน
เนื้อ 

ความเหนียว ความแนนเนื้อ ความฉ่ําเนื้อ ความชอบรวม 

1 
2 
3 
4 
5 

4.60±0.69a 

6.10±0.87c 

6.10±0.99 c 
5.30±0.48b 

4.20±0.63 a 

4.80±0.63 a ,b 
5.90±0.73d 
5.50±0.52 c,d 

5.30±0.48 b ,c 
4.70±0.48 a 

5.30±0.48 b 
6.00±0.81c 
5.60±0.51 b,c 
5.70±0.67 b,c 
4.70±0.67 a 

5.20±0.42 b 
6.00±0.81c 
5.60±0.52 b,c 
5.10±0.31 b 
4.40±0.51 a 

6.00±0.81 b 
6.40±0.84 b 
6.10±0.99 b 
4.80±0.63 a 
4.40±1.17 a 

5.00±0.47 b 
5.60±0.51 c 
5.70±0.48 c 
4.40±0.51 a 
4.30±0.48 a 

4.20±0.42 a 
5.90±0.87 b 
6.00±0.94 b 
4.30±0.82 a 
4.50±0.52 a 

5.00±0.47 a 
6.50±0.52 b 
6.50±0.52 b 
5.40±0.51 a 
5.50±0.52 a 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกนัซึ่งกํากับคาเฉลี่ยในแตละปจจัยตามแนวสดมภเดยีวกันแสดงวาเปนคาที่ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
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