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ภาคผนวก  ก 
 
 

รูปภาพประกอบการวิจัย 
 

ภาพตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัตท่ีิอบท่ีเวลาตางกัน 
 

 
ก 1.  ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 1 นาที 

   

 
ก 2. ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 2 นาที 

 
 

 
ก 3. ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 3 นาท ี 
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ก 4. ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 4 นาที 

 
 

 
ก 5. ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 5 นาที 
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ภาคผนวก  ข 
ตัวอยางแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ข.1 แบบสอบถาม  Hedonic scaling test  ใชสําหรับ ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัว
เหลืองเขมขน และ โปรตีนกลูเตน  โดยใชเปนวัตถุดิบทดแทนเนื้อสัตว  
 

แบบทดสอบความชอบของผูบริโภค 
ผลิตภณัฑไสอ่ัวมังสวิรัต ิ

 
 
ช่ือ.....................................................................................................วันท่ี........................................... 
คําแนะนํา    โปรดทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละลักษณะของผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติตามคําอธิบายคะแนนความชอบดานลางนี้  และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง   

 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด      6 = ชอบเล็กนอย 
2 = ไมชอบมาก      7 = ชอบปานกลาง 
3 = ไมชอบมากปานกลาง     8 = ชอบมาก 
4 =ไมชอบเล็กนอยนอย     9 = ชอบมากที่สุด 
5 = เฉยๆ 
 

รหัสตัวอยาง      
ความเนียนเน้ือ      
ความเหนียว      
ความแนนเน้ือ      
ความฉ่ําเน้ือ      
ความชอบรวม      

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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ข. 2   แบบสอบถาม  Hedonic  scaling  test  ใชสําหรับ ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางผงบุก 
เจลแปงบุก  เนยขาว และ น้ํามันพืช ท่ีมีผลตอ คุณภาพเนื้อสัมผัส และ การยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติ     

 

แบบทดสอบความชอบของผูบริโภค 
ผลิตภณัฑไสอ่ัวมังสวิรัต ิ

 
 
ช่ือ.....................................................................................................วันท่ี........................................... 
คําแนะนํา    โปรดทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละลักษณะของผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติตามคําอธิบายคะแนนความชอบดานลางนี้  และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง   

  
 1 = ไมชอบมากท่ีสุด      6 = ชอบเล็กนอย 

2 = ไมชอบมาก      7 = ชอบปานกลาง 
3 = ไมชอบมากปานกลาง     8 = ชอบมาก 
4 =ไมชอบเล็กนอยนอย     9 = ชอบมากที่สุด 
5 = เฉยๆ 
 

รหัสตัวอยาง           
ความเนียนเน้ือ           
ความแนนเน้ือ           
ความฉ่ําเน้ือ           
ความเหนียว           
ความชอบรวม           

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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ข. 3  แบบสอบถาม  Hedonic  scaling  test  ใชสําหรับ ศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตรม่ีเหมาะสม
ในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง  สี  กล่ิน และ รสท่ีมีผลตอ คุณภาพ   และการยอมรับผลิตภัณฑ
ไสอ่ัวมังสวิรัติ 

แบบทดสอบความชอบของผูบริโภค 
ผลิตภณัฑไสอ่ัวมังสวิรัต ิ

 
 
ช่ือ.....................................................................................................วันท่ี................................... 
คําแนะนํา    โปรดทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละลักษณะของผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติตามคําอธิบายคะแนนความชอบดานลางนี้  และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง   

1 = ไมชอบมากท่ีสุด      6 = ชอบเล็กนอย 
2 = ไมชอบมาก      7 = ชอบปานกลาง 
3 =.ไมชอบมากปานกลาง     8 = ชอบมาก 
4 =ไมชอบเล็กนอยนอย     9 = ชอบมากที่สุด 
5 = เฉยๆ 
 

รหัสตัวอยาง           
ลักษณะปรากฏ           
สี           
กล่ินรส
เครื่องเทศ 

          

ความเนียนเน้ือ           
ความเหนียว           
ความแนนเน้ือ           
ความฉ่ําเน้ือ           
ความชอบรวม           

 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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ข. 4  แบบสอบถาม  Hedonic  scaling  test  ใชสําหรับศึกษาวิธีการทําใหไสอ่ัวมังสวิรัติสุกโดยใช
เตาอบไมโครเวฟ ท่ีมีผลตอคุณภาพ และ การยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     
 

แบบทดสอบความชอบของผูบริโภค 
ผลิตภณัฑไสอ่ัวมังสวิรัต ิ

 
 
ช่ือ.....................................................................................................วันท่ี................................... 
คําแนะนํา    โปรดทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละลักษณะของผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติตามคําอธิบายคะแนนความชอบดานลางนี้  และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง   

1 = ไมชอบมากท่ีสุด      6 = ชอบเล็กนอย 
2 = ไมชอบมาก      7 = ชอบปานกลาง 
3 =.ไมชอบมากปานกลาง     8 = ชอบมาก 
4 =ไมชอบเล็กนอยนอย     9 = ชอบมากที่สุด 
5 = เฉยๆ 
 

รหัสตัวอยาง      
ลักษณะ
ปรากฏ 

     

สี      
กล่ินรส
เครื่องเทศ 

     

ความเนียนเน้ือ      
ความเหนียว      
ความแนนเน้ือ      
ความฉ่ําเน้ือ      
ความชอบรวม      

 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก  ค 
 

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

1. คาแรงตัด (ดัดแปลงจากไพโรจน และคณะ, 2540) 
 โดยเคร่ือง Texture Anlyzer ใช Plobe Warner Batzler Meat Compression  ตัดผานกึ่งกลาง
ไสกรอกจนขาดออกจากกัน  ทําการเก็บขอมูล 3 คาตอส่ิงทดลอง แลวหาคาเฉล่ีย 
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. 
 เปนการวัดคาสี L คาสี a และคาสี b ของผลิตภัณฑดวยเคร่ืองวัดสี Colorimeter ยี่หอ 
Minolta รุน CR300 โดยคา L เปนคาความสวาง (lightness) a เปนคาสีแดงและ สีเขียว 
(redness/greenness) และ b เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness/blueness) 
  L คือ คาความสวาง    มีคาอยูในชวง0 ถึง 100 
  a คือ คาสีแดงและ สีเขียว           เม่ือ a มีคาบวกเปนสีแดง 
                      เม่ือ a มีคา ลบมีคาเปนสีเขียว 
  b คือ         เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน   เม่ือ b มีคาบวกเปนสีเหลือง 
         เม่ือ b มีคาลบเปนสีน้ําเงิน 
กอนทําการวัดสีทุกคร้ัง  ตองทําการปรับมาตรฐานเคร่ือง (calibration) โดยใชแผนขาวมาตรฐาน 
(white blank);  L=97   a=0.18  b=1.84  แลวจึงทําการวัดสีผลิตภัณฑ  
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ภาคผนวก  ง 
 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

1. การหาปริมาณความชื้นโดยตูอบไฟฟา  (AOAC, 2000) 
 อุปกรณ 
 1. กระปองอบความช้ืน 
 2. ท่ีคีบกระปอง 
 3. ชอนตักสาร 
 4. โถดูดความชื้น 
 วิธีการ 

1. อบกระปองอบความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2  องศา
เซลเซียส  นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 

2. ช่ังตัวอยางท่ีทราบน้ําหนักแนนอน (2-3 กรัม) ใสในกระปองอบความช้ืนท่ีอบ
เรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนักไวเรียบรอยแลว (W2) 

3. นํากระปองอบความช้ืนพรอมฝาโดยเปดฝาไปอบ ท่ีตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 
100±2  องศาเซลเซียส  นาน 3 ช่ัวโมง 

4. นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที แลทําใหเย็น
ในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน  

5. นําไปอบตออีก  1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักคงท่ี (น้ําหนักคงท่ีหมายความวาผลตางของ
น้ําหนักท่ีช่ังติดตอกัน 2 คร้ังตางกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม)  (W3) 

รอยละความช้ืน     =   (W2- W3 )  x100/  W2- W1 
 
2. การวิเคราะหโปรตีน 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. กรดซัลฟวริกเขมขนรอยละ 98 
2. คะตะลิตสผสมระหวางคอปเปอรซัลเฟต ปราศจากไนโตรเจนรอยละ 4 โซเดียม

ซัลเฟตปราศจากไนโตรเจนรอยละ รอยละ  96 
3. โซเดียมไฮดรอกไซด  ความเขมขนรอยละ 40 โดยปริมาตร 
4. กรดซัลฟวริกริค  ความเขมขน 0.1 N 
5. อินดิเคเตอรผสม  ประกอบดวยเมทิลเรด ความเขมขน รอยละ0.2โดยปริมาตร 
6. กรดบอริคความเขมขนรอยละ 2 โดยปริมาตร 
วิธีการ 
1. ช่ังตัวอยางน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 0.5-2.0 กรัม (W)  ถายตัวอยางลงในหลอด 

เจลดาหล ทําแบลงค ควบคูไปดวย 
2. เติมคะตะลิตสผสม  จํานวน 8 กรัม 
3. เติมกรดซัลฟวริกเขมขน 25 มล. โดยเอียงขวดและคอยๆ รินกรดลงขางๆ เพื่อลาง

ตัวอยางท่ีอาจติดขางหลอดใหหมดและคอยๆ เขยาตัวอยางเบาๆ 
4. นําไปยอยท่ีชุดยอยโปรตีน  ในตูควันโดยใชความรอนระดับ 5 ประมาณ 1ช่ัวโมงแลว

จึงเพิ่มเปนความรอนระดับ 10 อีก 2 ช่ัวโมง รอจนสารละลายใสจึงปดชุดยอย รอ
จนกระท่ังสารละลายเย็นลงในอุณหภูมิหอง หามนําหลอดยอยไปทําใหเย็นดวยน้ํา
เพราะจะทําใหหลอดยอยแตกได 

5. นําสารละลายท่ีไดตอกับเครื่องกล่ันโปรตีน  โนนําขวดรูปชมพูท่ีมีกรดบอริค จํานวน 
50 มล. และหยดอินดิเคเตอรผสมลงไป 3–5 หยด 

6. ต้ังอัตราการเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดใหมีปริมาณมากเกินพอ  (ประมาณ 70 
มล.)  ถาปริมาณดางมากเกินพอสารละลานจะมีสีดํา  ถายังไมเกิดสีดําใหเติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซดลงไปอีก 5–10 มล. 

7. เปดเคร่ืองเร่ิมทําการกล่ัน  โดยทําแบลงคกอนตัวอยาง 
8. นําสารละลายท่ีกล่ันไดไปไตเตรทกับสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริคจนไดจุดยุติ คือ

สังเกตสีชมพูปรากฏขึ้นและสารละลายสีเทาอมมวง 
   

   ปริมาณไนโตรเจนรอยละของน้ําหนกั  =   (Va-Vb) x N.H2SO4 x 1.4007 
 

           W 
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Va  = ปริมาตรสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริคท่ีใชไตเตรท ตัวอยาง  มีหนวยเปนมิลิลิตร        
Vb = ปริมาตรสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริคท่ีใชไตเตรทแบลงค  มีหนวยเปนมิลิลิตร        

N.H2SO4   =   ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริค   มีหนวยเปน นอรมอล 
 

3. การวิเคราะหไนมัน โดย Soxhlet method (AOAC, 2000) 
 อุปกรณ 

1. บีกเกอร   ขนาด 50 มล. 
2. บีกเกอร   ขนาด 250 มล. 
3. กระบอกตวง  ขนาด 100  มล. 
4. ทิมเบอร 
5. ขวดกนกลม 

 สารเคมี 
             ปโตรเลียมอีเทอร (petrolram ether) จุดเดือด  30-40 องศาเซลเซียส 
 วิธีการ 

1. ช่ังตัวอยางท่ีผานการอบความช้ืนแลวดวยน้ําหนักท่ีแนนอน (0.5-1.0 กรัม) W1 
2. ถายตัวอยางลงในกระดาษกรองท่ีผานการสกัดไขมันแลวหอใหเรียบรอยนําไปใสใน

ทิมเบอร 
3. นําทิมเบอรใสในชุดกล่ันซอลกเลต 
4. เติมปโตรเลียมอีเทอร 70 มล.  ลงในขวดกนกลม 
5. เปดเตาหลุมใหความรอน ใชความรอนท่ีระดับ 4 – 5 ทําการสกัดไขมันตามเวลาท่ี

เหมาะสมกับตัวอยาง 
6. เม่ือครบกําหนดเวลาใหปดเตาหลุมใหความรอน ระเหยปโตรเลียมอีเทอรออกจาก

ตัวอยาง 
7. นําขวดกนกลมอบตอในตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 102±2 องศาเซลเซียส  

จากนั้นทําใหเย็นในเดซิเคเตอร   ช่ังน้ําหนัก W2 
8. นําขวดกนกลมท่ีช่ังน้ําหนักเสร็จเรียบรอยแลวไปลางไขมันออก โดยใชปโตรเลียม

อีเทอร 3 คร้ังๆ ละ15มล.รินใสขวดกล่ันเพื่อนํากลับมาใชตอได 
9. นําขวดกนกลมท่ีลางไขมันออกแลว ไปอบตอในตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ  

102 ±2 องศาเซลเซียส  นาน 1 ช่ัวโมง  จากนั้นทําใหเย็นในเดซิเคเตอร  ช่ังน้ําหนัก W3 
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        ปริมาณรอยละของน้ําหนัก  =   (W2- W3) x 100 
                                                                     
                                                                   W2-W1    
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