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บทคัดย่อ
งานวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์ทอดมัน (2) เพ่ือศึกษาผลของสมุนไพรท่ี

แตกต่างกันต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง (3) เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์

ทอดมันหน่อไม้ดอง และ (4) เพ่ือศึกษาการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง ผลการศึกษา

พบว่า สูตรของผลิตภัณฑ์ทอดมันท่ีผ่านการคัดเลือกมีส่วนผสม ได้แก่ เนื้อปลาย่ีสกร้อยละ 78.25 พริกแกงเผ็ดร้อยละ 3.13 ไข่ไก่

ร้อยละ 7.82 เกลือร้อยละ 0.63 น้้าตาลทรายร้อยละ 0.63 ถ่ัวฝักยาวร้อยละ 8.61 และใบมะกรูดร้อยละ 0.94 โดยเป็นสูตรท่ี

ผู้บริโภคให้คะแนนเฉล่ียความชอบทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด (p≤0.05) จากนั้นท้าการศึกษาผลของการใช้สมุนไพรท่ี

แตกต่างกัน ได้แก่ ใบโหระพา, ใบมะกรูดและใบโหระพาผสมใบมะกรูด แล้วน้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีมีสมุนไพร

แตกต่างกันไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale และการทดสอบความพอดี (Just about right

test) ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองที่ผสมใบมะกรูดมีคะแนนเฉลี่ยความชอบด้านกล่ินรสสมุนไพรสูงท่ีสุด

(p≤0.05) และมีร้อยละความพอดีของทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมากกว่าร้อยละ 70 จึงไม่ต้องปรับปรุงคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยส่วนผสมของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองที่ผสมใบมะกรูด ประกอบด้วย หน่อไม้ดองร้อย

ละ 61.88 พริกแกงเผ็ดร้อยละ 4.33 น้้าตาลทรายร้อยละ 0.99 ใบมะกรูดร้อยละ 1.24 แป้งทอดกรอบร้อยละ 11.63 แป้งข้าวโพด

ร้อยละ 2.85 แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 2.85 และน้้าปูนใสร้อยละ 14.23 โดยตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองผสมใบมะกรูดมีน้้าหนัก

808 กรัม สามารถผลิตได้ 50 ชิ้น ผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมใบมะกรูด 1 ชิ้น (16 กรัม) ให้พลังงาน 14.05 กิโลแคลอร่ี

คาร์โบไฮเดรต 2.87 กรัม โปรตีน 0.41 กรัม และไขมัน 0.08 กรัม จากน้ันท้าการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค

จ้านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัสและ
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ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ในขณะที่คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านกล่ินรสและด้านรสชาติมี

คะแนนอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง นอกจากน้ีผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 97 และตัดสินใจซ้ือหาก

ผลิตภัณฑ์มีวางจ้าหน่ายคิดเป็นร้อยละ 85 แต่อย่างไรก็ตามการให้ข้อมูลผลิตภัณฑ์ท้าให้คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวม การยอมรับ

และการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคหลังได้รับทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ไม่แตกต่างจากก่อนทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ (p≤0.05)

คําสําคัญ: หน่อไม้ดองน้้ามะพร้าว, ผลิตภัณฑ์ทอดมัน, การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส, คุณค่าทางโภชนาการ, การทดสอบ

การยอมรับของผู้บริโภค

ABSTRACT

The objectives of this research were (1) to select the basic recipes of fried fish curry paste ball products

(2) to study the effect of different spices on the qualities of fried pickled bamboo shoot curry paste ball (BCPB)

products (3) to study the nutritional values of BCPB product and (4) to study consumers' acceptance and

purchasing decisions towards BCPB products. The resulted found that the suitable formula of the fried fish curry

paste ball products contained 78.25% fish meat, 3.13% curry paste, 7.82% eggs, 0.63% salt, 0.63% sugar, 8.61%

yardlong bean, and 0.94% kaffir lime leaves. The effect of using 3 different herbs consisting of basil leaves, kaffir

lime leaves, and basil combined with kaffir lime leaves was investigated. BCPB Samples with different herbs

were tested for sensory qualities using a 9-point hedonic scale and just about right test. The resulted found that

BCPB samples with kaffir lime leaves had the highest average liking score for spice flavor and had just about

right percentage of all sensory characteristics (more than 70%). Hence, there is no need to modify the sensory

characteristics. The ingredients of the BCPB products with kaffir lime leaves include 61.88% pickled bamboo

shoots, 4.33% curry paste, 0.99% sugar, 1.24% kaffir lime leaves, 11.63% all propose flour, 2.85% corn starch,

2.85% rice flour and 14.23% limewater (calcium hydroxide solution). The BCPB product with kaffir lime leaves

weighs about 808 grams and can produce about 50 pieces. The 16 grams sample provides 14.05 Kcal of energy.

2.87 grams carbohydrates, 0.41 grams protein and 0.08 grams fat. The consumer acceptability test of 100

consumers using 9-point hedonic scale method. Resulted found that the consumers rated average liking score

of appearance texture and overall liking ranged from like moderately to like very much, while average liking

score of flavor and taste ranged from like slightly to like moderately. In addition, the 97 percent of consumers

accepted of product and 85 percent of consumers decided to buy the product if the product available in

market. However, the average overall liking score, consumers' acceptance and purchasing intent towards BCPB

products with kaffir lime leaves product both before and after knowing the product information was no

statistically significant difference (p>0.05).
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บทนํา

ทอดมันเป็นอาหารท่ีคนไทยนิยมรับประทานกันทั่วไป อาจจะรับประทานเป็นอาหารว่าง อาหารเรียกน้้าย่อยหรือ

รับประทานกับข้าว โดยมีวัตถุดิบหลักคือเน้ือปลา ผสมกับเคร่ืองแกงหรือพริกแกงท่ีท้าจากสมุนไพรและสมุนไพร เช่น พริก ตะไคร้

หอมแดง กระเทียม พริกไทย รากผักชี ใบผักชี ปรุงรสด้วย เกลือ น้้าปลา กะปิ อาจจะเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น ถ่ัวฝักยาว ใบมะกรูด

เพ่ือความหอม นวดจนมีลักษณะท่ีเหนียว และส่วนผสมเข้ากันอย่างสม้่าเสมอ ก่อนรับประทานจะต้องท้าให้สุกก่อน ในปัจจุบันได้มี

การดัดแปลงโดยน้าเน้ือสัตว์ชนิดอื่น ๆ เข้ามาใช้แทนเนื้อปลา เช่น หมู ไก่ ปลาหมึก กุ้ง หรืออาจดัดแปลงเป็นผักชนิดต่าง ๆ แทน

ถ่ัวฝักยาว เช่น แครอท ข้าวโพด ทอดมันจะมีเน้ือสัมผัสเหนียวนุ่ม ไม่ยุ่ย และมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของทอดมัน

หน่อไม้เป็นหน่ออ่อนจากต้นไผ่ เป็นอาหารท่ีอร่อยและมีคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะอย่างย่ิงในการปรุงอาหารในหลาย

ประเทศท่ัวโลก หน่อไม้มีรสชาติและเน้ือสัมผัสท่ีเป็นเอกลักษณ์ ปัจจุบันจึงมีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารทางอุตสาหกรรม เช่น

หน่อไม้แห้ง หน่อไม้ดอง และหน่อไม้กระป๋อง เป็นต้น หน่อไม้ดองเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าหน่อไม่ชนิดต่าง ๆ ท่ีบริโภคได้ เช่น

ไผ่ตง ไผ่ป่า ไผ่สีสุก เป็นต้น น้ามาปอกเปลือก ฝานหรือห่ันเป็นช้ินตามขนาดท่ีต้องการ แช่ในน้้าเกลือหรือน้้าส้มสายชูแล้วหมักหรือ

ดองไว้ตามระยะเวลาท่ีเหมาะสม ซ่ึงในปัจจุบันอาจเติมส่วนผสมอื่นลงไป เช่น น้้าซาวข้าว น้้ามะพร้าว เป็นต้น ซ่ึงการดองสามารถ

ยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ชนิดอ่ืนที่ท้าให้อาหารเกิดการเน่าเสียได้ ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้ได้นานข้ึน (กนกพร

ภาคีฉายและนรินทร์ เจริญพันธ์, 2564) หน่อไม้ดองน้้ามะพร้าวจะใช้หน่อไม้สายพันธุ์ไผ่ตงศรีปราจีนซ่ึงเป็นไผ่ท่ีมีปริมาณสาร

ไซยาไนด์ต้่ากว่าสายพันธ์ุอื่น น้ามาแช่น้้าเกลือในระยะเวลที่เหมาะสม แล้วจึงเติมน้้ามะพร้าวแก่ต้มสุกลงไป ซ่ึงการเติมน้้ามะพร้าวลง

ไปจะช่วยลดระยะเวลาในการดองลงและไม่พบสารไซยาไนด์ในหน่อไม้ดองด้วย จากน้ันน้าไปฆ่าเชื้อและบรรจุลงในถุงสูญญากาศ (ม.

ป.ป., 2562) หน่อไม้ดองน้ันถือว่าเป็นอาหารอีกอย่างหน่ึงท่ีคนไทยนิยมรับประทานและนิยมน้ามาประกอบอาหาร เพราะสามารถ

น้ามาประกอบอาหารได้หลากหลายชนิด เช่น ต้ม ผัด แกง น่ึง ซุป อีกท้ังหน่อไม้ยังมีคุณค่าทางอาหารสูงท้ังโปรตีน กรดอะมินท่ี

จ้าเป็นใยอาหารและวิตามินด้วย (Chongtham et.al., 2011)

ผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดท่ีจะน้าหน่อไม้ดองจากหน่อไม้ไผ่ตงท่ีดองน้้ามะพร้าวมาใช้ดัดแปลงเป็นวัตถุดิบหลักทดแทนเนื้อปลา

ท้ังหมดในผลิตภัณฑ์ทอดมันปลาสูตรด้ังเดิม เพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกท่ีเหมาะกับผู้ท่ีไม่บริโภคเนื้อสัตว์ นอกจากน้ียังเป็นการ

แปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรให้มีมูลค่าสูงข้ึนด้วย

วัตถุประสงค์

1. เพ่ือคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ทอดมัน

2. เพ่ือศึกษาผลของสมุนไพรท่ีแตกต่างกันต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

3. เพ่ือค้านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

4. เพ่ือศึกษาการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง
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กรอบแนวคิดในการวิจัย

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย

1. การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานทอดมัน

ค้นคว้าสูตรทอดมันจากหนังสือและอินเตอร์เน็ตที่แตกต่างกันจ้านวน 3 สูตร โดยส่วนประกอบแสดงในตารางท่ี 1 จากนั้น

น้าตัวอย่างท้ัง 3 ตัวอย่างมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ 9-point hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุดและ 9 =

ชอบมากที่สุด) (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2556) โดยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีใช้ในการประเมิน ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ สี

ความเค็ม กล่ินรสโดยรวม รสชาติโดยรวม เนื้อสัมผัสโดยรวมและความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 50 คน ซ่ึงเป็นผู้บริโภค

ที่มีอายุ 18 ปีขึ้นไป ที่ชอบบริโภคทอดมัน ไม่มีโรคประจ้าตัว ไม่มีประวัติแพ้อาหาร สุขภาพแข็งแรง ไม่สูบบุหร่ี ส้าหรับการเตรียม

ตัวอย่างส้าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยน้าตัวอย่างทอดมนัจ้านวน 1 ช้ิน (น้้าหนักประมาณ 15 กรัม) บรรจุในถ้วยพลาสติก

สีขาวขนาด 2 ออนซ์ที่ก้ากับด้วยเลขรหัสสุ่ม 3 หลัก น้าเสนอตัวอย่างแก่ผู้ทดสอบพร้อมกันท้ัง 3 ตัวอย่าง ในถาดที่มี แก้วน้้า ส้อม

ทิชชู่ ปากกา พร้อมแบบสอบถาม จากนั้นรวบรวมข้อมูลแล้วน้ามาวิเคราะห์ผลทางสถิติและท้าการคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดโดยพิจารณา

จากคะแนนเฉล่ียความชอบเพ่ือใช้ในการทดลองถัดไป

คัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน

ทอดมนั

การศึกษาผลของสมนุไพร

ท่ีแตกตา่งกันต่อคุณภาพ

ของผลิตภัณฑท์อดมนั

หน่อไม้ดองท่ีแตกตา่งกัน 3

ชนิด

การทดสอบคุณภาพทางดา้น

ประสาทสัมผัส

การวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการ

การทดสอบการยอมรับและ

การตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค
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ตารางท่ี 1 ส่วนประกอบของทอดมันสูตรพ้ืนฐาน

2. การศึกษาผลของสมุนไพรท่ีแตกต่างกันต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

จากสูตรพื้นฐานทอดมันที่ท้าการคัดเลือกจากการทดลองที่ 1 น้าสูตรที่ผ่านการคัดเลือกมาดัดแปลงสูตรด้วยการเปลี่ยนจาก

เนื้อปลาย่ีสกเป็นหน่อไม้ดอง แล้วท้าการศึกษาการเติมสมุนไพรที่แตกต่างกัน ได้แก่ ใบโหระพาซอย,ใบมะกรูดซอยและใบโหระพา

ผสมใบมะกรูดซอย โดยปริมาณของส่วนประกอบท้ัง 3 สูตรแสดงในตารางท่ี 2 จากนั้นน้าตัวอย่างท้ัง 3 ตัวอย่างมาประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale (โดยท่ี 1 คือ ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 คือ ชอบมากท่ีสุด) (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา,

2556) ท้าการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี ความเค็ม กล่ินรสพริกแกง กล่ินรสสมุนไพร รสชาติ

โดยรวม เน้ือสัมผัสโดยรวมและความชอบโดยรวม และการทดสอบความพอดี 3 ระดับ (Just About Right; JAR) (โดยท่ี 1=น้อย

เกินไป 2=พอดี และ 3=มากเกินไป) (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2556) ในคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านความเค็ม กล่ินรสพริกแกง

และกล่ินรสสมุนไพร โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 50 คน ซึ่งเป็นผู้บริโภคท่ีมีอายุ 18 ปีข้ึนไป ท่ีชอบบริโภคทอดมันและหน่อไม้ดอง ไม่มี

โรคประจ้าตัว ไม่มีประวัติแพ้อาหาร สุขภาพแข็งแรง ไม่สูบบุหร่ี ส้าหรับการเตรียมตัวอย่างส้าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย

น้าตัวอย่างทอดมันจ้านวน 1 ชิ้น (น้้าหนักประมาณ 15 กรัม) บรรจุในถ้วยพลาสติกสีขาวขนาด 2 ออนซ์ที่ก้ากับด้วยเลขรหัสสุ่ม 3

หลัก น้าเสนอตัวอย่างแก่ผู้ทดสอบพร้อมกันท้ัง 3 ตัวอย่าง ในถาดที่มี แก้วน้้า ส้อม ทิชชู่ ปากกา พร้อมแบบสอบถาม จากน้ันรวบรวม

ข้อมูลแล้วน้ามาวิเคราะห์ผลทางสถิติและท้าการคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดโดยพิจารณาจากคะแนนเฉลี่ยความชอบและความพอดีเพ่ือใช้ใน

การทดลองถัดไป

ส่วนประกอบ

ปริมาณของส่วนผสม (ร้อยละ)

สูตรท่ี1

(ย่ิงศักด์ิ จงเลิศเจษฎาวงศ์, 2553)

สูตรท่ี2

(นิดดา หงส์วิวัฒน์, 2546)

สูตรท่ี3

(พล ตัณฑเสถียร, 2559)

เน้ือปลายี่สก 58.48 78.25 72.23

พริกแกงเผ็ด 14.62 3.13 8.03

ไข่เป็ด 9.50 - -

ไข่ไก่ - 7.82 -

น้้าปลา 1.90 - 1.28

เกลือ - 0.63 -

น้้าตาลทราย 0.58 0.63 -

ถ่ัวฝักยาว 14.62 8.61 12.84

ใบมะกรูด 0.29 0.94 -

กระชาย - - 4.82

ใบกระเพรา - - 0.80
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ตารางท่ี 2 ส่วนประกอบของทอดมันหน่อไม้ดองท่ีใช้สมุนไพรท่ีแตกต่างกันจ้านวน 3 สูตร

ส่วนประกอบ

ปริมาณของส่วนผสม (ร้อยละ)

สูตรท่ี 1

(ใบโหระพา)

สูตรท่ี 2

(ใบมะกรูด)

สูตรท่ี 3

(ใบโหระพาผสมใบมะกรูด)

หน่อไม้ดอง 61.88 61.88 61.88

พริกแกงเผ็ด 4.33 4.33 4.33

น้้าตาลทราย 0.99 0.99 0.99

ใบมะกรูด - 1.24 0.62

ใบโหระพา 1.24 - 0.62

แป้งทอดกรอบ 11.63 11.63 11.63

แป้งข้าวโพด 2.85 2.85 2.85

แป้งข้าวเจ้า 2.85 2.85 2.85

น้้าปูนใส 14.23 14.23 14.23

3. การคํานวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

น้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผ่านการคัดเลือกจากการทดลองท่ี 2 ค้านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์

ทอดมันหน่อไม้ดอง โดยท้าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 808 กรัม รายงานผลจ้านวนทั้งสิ้น 4 รายการ

ได้แก่ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน ด้วยโปรแกรมค้านวณคุณค่าทางอาหาร Thai Nutri Survey เวอร์ช่ัน 2.0 ของกรม

อนามัย กระทรวงสาธารณสุข

4. การทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

น้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองที่ได้จากการทดลองที่ 2 มาประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์และการตัดสินใจซื้อของ

ผู้บริโภคด้วยการตอบแบบสอบถามโดยใช้วิธีการทดสอบในสถานท่ีทดสอบกลาง (Central Location Test : CLT) (เพ็ญขวัญ

ชมปรีดา, 2556) โดยใช้กลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ 18 ปีขึ้นไป ที่ชอบรับประทานผลิตภัณฑ์ทอดมันและผลิตภัณฑ์จากหน่อไม้ มีสุขภาพ

แข็งแรง ไม่มีประวัติแพ้อาหาร จ้านวน 100 คน ส้าหรับการเตรียมตัวอย่างส้าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการน้าตัวอย่าง

ทอดมันหน่อไม้ดองจ้านวน 1 ช้ิน (น้้าหนักประมาณ 15 กรัม) บรรจุในถ้วยพลาสติกสีขาวขนาด 2 ออนซ์ ท่ีก้ากับด้วยเลขรหัสสุ่ม 3

หลัก น้าเสนอตัวอย่างแก่ผู้ทดสอบลงในถาดท่ีมี แก้วน้้า ส้อม ทิชชู่ ปากกา พร้อมแบบสอบถาม จากน้ันผู้ทดสอบท้าการทดสอบการ

ยอมรับและการตัดสินใจซ้ือ ซ่ึงการทดสอบประกอบด้วย 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนท่ี 1 ข้อมูลความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยส่วนน้ีผู้ทดสอบ

จะท้าการประเมินความชอบด้วยวิธี 9-pointed hedonic scale ต่อผลิตภัณฑ์ในคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านต่าง ๆ ได้แก่

ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ กล่ินรสและความชอบโดยรวม ส้าหรับการประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์จะท้าการ

ทดสอบก่อนและหลังทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ และส่วนที่ 2 ข้อมูลเก่ียวกับการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

โดยจะท้าการทดสอบก่อนทราบและหลังทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์
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5. การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ผลทางสถิติ

การทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design;

RCBD) จากน้ันน้าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบหลายตัวแปร (Multivariate Analysis of Variance; MANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95

(α=0.05) (ปิติพร ฤทธิเรืองเดช, 2564) ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปส้าหรับวิเคราะห์ผลทางสถิติ

ส้าหรับข้อมูลจากการประเมินความพอดีน้ามาวิเคราะห์ด้วยการนับจ้านวนความถ่ีและค้านวณร้อยละของค้าตอบในแต่ละ

ระดับความพอดี คือ น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป หากคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสใดมีร้อยละของจ้านวนค้าตอบของระดับความ

พอดีมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70 ถือว่าคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสนั้นไม่ต้องปรับปรุง แต่ถ้าหากคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

ใดมีร้อยละของจ้านวนค้าตอบของระดับความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 จะเปรียบเทียบความแตกต่างของจ้านวนค้าตอบในระดับ

ระดับน้อยเกินไปและมากเกินไปด้วยการวิเคราะห์ 2 วิธี ได้แก่ 1) การค้านวณ Net score และ 2) Binomial Test (Different from

Norm) โดยใช้ตารางสถิติ จ้านวนผู้ทดสอบท่ีตอบน้อยที่สุด (n) จากจ้านวนผู้ทดสอบท้ังหมด (N) ของวิธีการเปรียบเทียบตัวอย่างคู่

(Two-Sided directional difference test) (Meilgaard et al, 1999) ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 (α=0.05) เพื่อทราบทิศทาง

ในการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านน้ัน ๆ ของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

ส้าหรับการวิเคราะห์ผลทางสถิตขิองข้อมูลจากการทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือของผู้บริโภค โดยข้อมูลในส่วนท่ี

1 การประเมินความชอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์วิเคราะห์และแสดงผลในรูปค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ส้าหรับข้อมูล ความชอบ

โดยรวมก่อนทราบและหลังทราบข้อมูลของผลิตภัณฑ์ท้าการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Paired-Sample t-test ท่ี

ระดับความเชื่อม่ันทางสถิติที่ร้อยละ 95 (α=0.05) (ปิติพร ฤทธิเรืองเดช, 2564) ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปส้าหรับวิเคราะห์ผลทางสถิติ

ส้าหรับส่วนท่ี 2 การวิเคราะห์ข้อมูลการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์แสดงผลในรูปของความถ่ีของจ้านวนผู้ทดสอบและ

วิเคราะห์ผลทางสถิติของข้อมูลการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ก่อนและ หลังทราบข้อมูลด้วยวิธี McNemar test ท่ีระดับ

ความเช่ือม่ันทางสถิติท่ีร้อยละ 95 (α=0.05) (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2556) ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปส้าหรับวิเคราะห์ผลทางสถิติ

ผลการศึกษา

1. การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานทอดมัน

จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-pointed hedonic scale ในการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์

ทอดมันที่แตกต่างกันจ้านวน 3 สูตร ผลพบว่า คะแนนเฉลี่ยความชอบของผลิตภัณฑ์ทอดมันท้ัง 3 สูตรในคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสด้านลักษณะปรากฏและสีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน

ความเค็ม กล่ินรสโดยรวม รสชาติโดยรวม เนื้อสัมผัสโดยรวมและความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ

(p≤0.05) โดยท่ีผลิตภัณฑ์ทอดมันสูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉล่ียความชอบในคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านความเค็ม กล่ินรสโดยรวม

รสชาติโดยรวม เนื้อสัมผัสโดยรวมและความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด (p≤0.05) ในขณะท่ีผลิตภัณฑ์ทอดมันสูตรท่ี 1 มีคะแนนเฉลี่ย

ความชอบในคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านความเค็ม กล่ินรสโดยรวม รสชาติโดยรวม เนื้อสัมผัสโดยรวมและความชอบโดยรวม

น้อยท่ีสุด (p≤0.05) โดยผลแสดงดังตารางที่ 3 ดังน้ันจึงพิจารณาเลือกสูตรท่ี 2 เป็นสูตรพ้ืนฐานเพ่ือน้าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ทอดมัน

หน่อไม้ดองต่อไป
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ตารางท่ี 3 คะแนนเฉลี่ยความชอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทอดมันสูตรพ้ืนฐาน

ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส

ผลิตภัณฑ์ทอดมันสูตรพ้ืนฐาน

สูตรท่ี1

(ย่ิงศักด์ิ จงเลิศเจษฎาวงศ์, 2553)

สูตรท่ี2

(นิดดา หงส์วิวัฒน์, 2546)

สูตรท่ี3

(พล ตัณฑเสถียร, 2559)

ลักษณะปรากฏns 6.96 ± 1.48 7.06 ± 1.45 7.40 ± 0.10

สีns 7.06 ± 1.60 6.98 ± 1.71 7.48 ± 1.13

ความเค็ม 4.34 ± 2.42c 6.96 ± 1.51a 6.28 ± 1.90b

กล่ินรสโดยรวม 6.00 ± 1.96b 7.14 ± 1.49a 6.74 ± 1.56a

รสชาติโดยรวม 5.12 ± 2.10b 7.18 ± 1.48a 6.80 ± 1.55a

เน้ือสัมผัสโดยรวม 6.18 ± 1.75b 7.46 ± 1.27a 7.10 ± 1.27a

ความชอบโดยรวม 5.78 ± 2.15b 7.42 ± 1.23a 7.14 ± 1.09a

หมายเหตุ a,b,c หมายถึง ค่าเฉล่ียคะแนนความชอบในแนวนอนที่ก้ากับด้วยตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง

สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 (p≤0.05)
ns หมายถึง ค่าเฉล่ียคะแนนความชอบในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น

ร้อยละ 95 (p>0.05)

2. การศึกษาผลของสมุนไพรท่ีแตกต่างกันต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

จากสูตรพ้ืนฐานทอดมันท่ีท้าการคัดเลือกจากการทดลองท่ี 1 น้าสูตรท่ีผ่านการคัดเลือกมาค้านวณดัดแปลงสูตร โดยน้า

หน่อไม้ดองทดแทนเน้ือปลาย่ีสกในสูตรท้ังหมดและท้าการศึกษาสมุนไพรท่ีต่างกัน ได้แก่ ใบโหระพาซอย, ใบมะกรูดซอยและใบ

โหระพาผสมใบมะกรูดซอย ตามล้าดับ จากน้ันน้าตัวอย่างท้ัง 3 ตัวอย่าง ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสซึ่งผลการศึกษามี

รายละเอียดดังน้ี

2.1 การประเมินความชอบ

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-pointed hedonic scale ของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

ท่ีมีสมุนไพรแตกต่างกัน 3 ตัวอย่าง พบว่า คะแนนเฉลี่ยความชอบของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี ความเค็ม

กล่ินรสพริกแกง รสชาติโดยรวม เน้ือสัมผัสโดยรวมและความชอบโดยรวมของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีมีชนิดของ

สมุนไพรต่างกันท้ัง 3 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านกล่ินรส

สมุนไพรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยท่ีตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมใบมะกรูด มีคะแนน

เฉล่ียความชอบด้านกลิ่นรสสมุนไพรสูงท่ีสุด (p≤0.05) ในขณะท่ีตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมใบโหระพาและตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมใบโหระพาและใบมะกรูดมีคะแนนความชอบด้านกล่ินรสสมุนไพรน้อยท่ีสุด (p≤0.05) โดยผล

แสดงดังตารางที่ 4
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ตารางที่ 4 คะแนนเฉลี่ยความชอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีมีส่วนผสมของสมุนไพร

แตกต่างกัน

ลักษณะทางประสาทสัมผัส

ผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีมีส่วนผสมสมุนไพรแตกต่างกัน

สูตรท่ี1

(ใบโหระพา)

สูตรท่ี2

(ใบมะกรูด)

สูตรท่ี3

(ใบโหระพาผสมใบมะกรูด)

ลักษณะปรากฏns 7.28 ± 0.86 7.46 ± 0.95 7.30 ± 0.81

สีns 7.42 ± 0.84 7.40 ± 0.93 7.22 ± 1.02

ความเค็มns 7.08 ± 1.14 7.22 ± 1.09 6.90 ± 1.23

กล่ินรสพริกแกงns 6.88 ± 1.39 7.24 ± 1.45 6.80 ± 1.47

กล่ินรสสมุนไพร 6.88 ± 1.14b 7.36 ± 1.24a 6.78 ± 1.49b

รสชาติโดยรวมns 7.42 ± 1.10 7.36 ± 1.19 7.06 ± 1.27

เน้ือสัมผัสโดยรวมns 7.20 ± 1.18 7.26 ± 1.44 7.26 ± 1.24

ความชอบโดยรวมns 7.24 ± 1.14 7.42 ± 1.30 7.30 ± 1.27

หมายเหตุ a,b หมายถึง ค่าเฉล่ียคะแนนความชอบในแนวนอนที่ก้ากับด้วยตัวอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ

ทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05)
ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน

ร้อยละ 95 (p>0.05)

2.2 การประเมินความพอดี

จากการทดสอบความพอดีของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านความเค็ม กล่ินรสพริกแกง และกล่ินรสสมุนไพรของ

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีมีชนิดของสมุนไพรต่างกันท้ัง 3 สูตร พบว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมใบ

โหระพา มีร้อยละของค้าตอบในระดับความพอดีของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านกล่ินรสพริกแกงมีระดับความพอดีเท่ากับร้อย

ละ 70 ส่วนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านความเค็มและกล่ินรสสมุนไพรมีร้อยละของค้าตอบในระดับความพอดีน้อยกว่าร้อยละ

70 ส้าหรับตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมใบมะกรูด มีร้อยละของค้าตอบในระดับความพอดีของทุกคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70 และตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมใบโหระพาและใบมะกรูด มีร้อยละของ

ค้าตอบในระดับความพอดีของทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสน้อยกว่าร้อยละ 70 โดยผลแสดงดังตารางที่ 5

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีมีร้อยละของค้าตอบในระดับความพอดีมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70 ถือว่าคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสนั้นมีความพอดีไม่ต้องปรับปรุง ส่วนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีมีร้อยละของค้าตอบในระดับความพอดีน้อย

กว่าร้อยละ 70 ให้น้าไปเปรียบเทียบความแตกต่างของจ้านวนค้าตอบระหว่างระดับน้อยเกินไปและมากเกินไป โดยวิธีการค้านวณ

Net Score และ Binomial Test (Different from Norm) เพ่ือทราบทิศทางในการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านน้ัน

ๆ ของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีมีชนิดของสมุนไพรต่างกันต่อไป
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เม่ือเปรียบเทียบแนวทางในการปรับปรุงคุณลักษณะที่ไม่พอดีด้วยการวิเคราะห์ Net Score และ Difference from norm

พบว่า การวิเคราะห์ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของจ้านวนค้าตอบระหว่างระดับน้อยเกินไปและระดับมากเกินไปท้ัง 2 วิธีเพ่ือ

ทราบทิศทางในการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านนั้น ๆ ของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมสมุนไพร

แตกต่างกันท้ัง 3 ตัวอย่าง ให้ผลข้อสรุปในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ไปทิศทางเดียวกัน ยกเว้นคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรส

สมุนไพรของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองที่ผสมใบโหระพาที่ไม่มีทิศทางในการปรับปรุงเม่ือวิเคราะห์ด้วยวิธี Net Score แต่

ต้องปรับกล่ินรสสมุนไพรเพ่ิมข้ึนเม่ือวิเคราะห์ด้วยวิธี Difference from norm โดยผลแสดงดังตารางที่ 6

ตารางที่ 5 จ้านวนของผู้ทดสอบในการประเมินระดับความพอดีของลักษณะทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมัน

หน่อไม้ดองท่ีผสมสมุนไพรแตกต่างกัน

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ี

มีสมุนไพรแตกต่างกัน

ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส

ระดับความพอดี

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป

ใบโหระพา ความเค็ม

กล่ินรสพริกแกง

กล่ินรสสมุนไพร

9 (18)

11 (22)

13 (26)

33 (66)

35 (70)

33 (66)

8 (16)

4 (8)

4 (8)

ใบมะกรูด ความเค็ม

กล่ินรสพริกแกง

กล่ินรสสมุนไพร

11 (22)

11 (22)

11 (22)

35 (70)

35 (70)

36 (72)

4 (8)

4 (8)

3 (6)

ใบโหระพาผสมใบมะกรูด ความเค็ม

กล่ินรสพริกแกง

กล่ินรสสมุนไพร

8 (16)

16 (32)

15 (30)

31 (62)

30 (60)

33 (66)

11 (22)

4 (8)

2 (4)

หมายเหตุ ตัวเลขท่ีไม่มีวงเล็บ คือ จ้านวนผู้ทดสอบท่ีตอบความพอดี

ตัวเลขท่ีอยู่ในวงเล็บ คือ ร้อยละของจ้านวนผู้ทดสอบท่ีตอบความพอดี

3. การคํานวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

จากการค้านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง โดยท้าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ์ต่อ 1 สูตร น้้าหนักท้ังหมด 808 กรัม (สามารถผลิตเป็นทอดมันได้จ้านวนประมาณ 50 ช้ิน) ผลิตภัณฑ์ให้พลังงาน 702.39

กิโลแคลอร่ี คาร์โบไฮเดรต 143.74 กรัม โปรตีน 20.71 กรัมและไขมัน 4 กรัม ส่วนคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ต่อ 1 ช้ิน

น้้าหนักชิ้นละ 16 กรัม ให้พลังงาน 14.05 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 2.87 กรัม โปรตีน 0.41 กรัมและไขมัน 0.08 กรัม โดยผลแสดง

ดังตารางท่ี 7
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ตารางท่ี 6 เปรียบเทียบแนวทางในการปรับปรุงคุณลักษณะท่ีไม่พอดีด้วยการวิเคราะห์ Net Score และ Difference from norm

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมัน

หน่อไม้ดองท่ีมีสมุนไพร

แตกต่างกัน

ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส

แนวทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ์
ข้อสรุปในการปรับปรุง

ผลิตภัณฑ์Net Score
Difference from

norm

ใบโหระพา ความเค็ม ไม่มีทิศทาง ไม่มีทิศทาง ไม่มีทิศทาง

กล่ินรสพริกแกง พอดี พอดี พอดี

กล่ินรสสมุนไพร ไม่มีทิศทาง เพ่ิมขึ้น เพ่ิมขึ้น

ใบมะกรูด ความเค็ม พอดี พอดี พอดี

กล่ินรสพริกแกง พอดี พอดี พอดี

กล่ินรสสมุนไพร พอดี พอดี พอดี

ใบโหระพาผสม

ใบมะกรูด

ความเค็ม ไม่มีทิศทาง ไม่มีทิศทาง ไม่มีทิศทาง

กล่ินรสพริกแกง เพ่ิมขึ้น เพ่ิมขึ้น เพ่ิมขึ้น

กล่ินรสสมุนไพร เพ่ิมขึ้น เพ่ิมขึ้น เพ่ิมขึ้น

ตารางท่ี 7 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

ทอดมันหน่อไม้ดอง
น้ําหนัก

(กรัม)

พลังงาน

(กิโลแคลอรี)่

โปรตีน

(กรัม)

ไขมัน

(กรัม)

คาร์โบไฮเดรต

(กรัม)

หน่อไม้ดอง 500 110 7 1.50 17.50

น้้าพริกแกงเผ็ด 35 39.90 1.86 0.77 6.34

น้้าตาลทรายขาว 8 30.80 - - 7.96

ใบมะกรูด 10 13.70 0.55 0.31 2.17

แป้งสาลีเอนกประสงค์ 94 342.16 9.71 0.92 71.73

แป้งข้าวโพด 23 81.65 0.12 0.32 19.55

แป้งข้าวเจ้า 23 84.18 1.47 0.18 18.49

น้้าปูนใส 115 - - - -

รวม (ท้ังสูตรหนัก 808 กรัม) 808 702.39 20.71 4.00 143.74

รวม (ต่อชิ้นหนัก 16 กรัม) 16 14.05 0.41 0.08 2.87

4. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

จากการทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-pointed hedonic scale พบว่า คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉล่ียความชอบเท่ากับ 7.19, 7.01 และ 7.11 ตามล้าดับ ซ่ึงคะแนนอยู่ในระดับชอบปาน

กลางถึงชอบมาก ส่วนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านกล่ินรส และรสชาติ มีคะแนนเฉล่ียความชอบเท่ากับ 6.99 และ 6.94

ตามล้าดับ ซึ่งคะแนนอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง โดยผลแสดงดังตารางที่ 8
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ตารางท่ี 8 คะแนนเฉลี่ยความชอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

ลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบเฉล่ีย

ลักษณะปรากฏ 7.19 ± 1.20

กล่ินรส 6.99 ± 1.28

รสชาติ 6.94 ± 1.27

เน้ือสัมผัส 7.01 ± 1.42

ความชอบโดยรวม 7.11 ± 1.31

จากการสอบถามการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคจ้านวน 100 คน ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง พบว่า

ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองจ้านวน 97 คนและไม่ยอมรับจ้านวน 3 คน ส่วนการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคต่อ

ผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองหากมีผลิตภัณฑ์วางจ้าหน่าย พบว่า ผู้บริโภคจะซ้ือแน่นอนมีจ้านวน 47 คน อาจจะซ้ือจ้านวน 38 คน

อาจจะซ้ือหรือไม่ซ้ือจ้านวน 12 คน อาจจะไม่ซ้ือจ้านวน 2 คน และไม่ซ้ือแน่นอนจ้านวน 1 คน โดยผลแสดงดังตารางท่ี 9 และตาราง

ท่ี 10 ตามล้าดับ

ตารางท่ี 9 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

การยอมรับผลิตภัณฑ์ จํานวน (คน)

ยอมรับ 97

ไม่ยอมรับ 3

ตารางท่ี 10 ข้อมูลการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ จํานวน (คน)

ซื้อแน่นอน 47

อาจจะซื้อ 38

อาจจะซื้อหรือไม่ซื้อ 12

อาจจะไม่ซื้อ 2

ไม่ซื้อแน่นอน 1

ผลจากการให้ข้อมูลผลิตภัณฑ์ท่ีมีข้อความว่า “ผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองที่ท่านรับประทานผลิตจากหน่อไม้ดองที่ดอง

ด้วยน้ํามะพร้าวเป็นส่วนผสมหลักซ่ึงมีกล่ินหอมและรสชาติดี นอกจากนํียังมีส่วนผสมของแป้งทอดกรอบ แป้งข้าวโพด แป้งข้าว

เจ้า น้ําพริกแกงแดง ใบมะกรูดซอยและปรุงรสด้วย น้ําตาลทราย และเกลือ ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีเนํือสัมผัสกรอบนอกนุ่มใน รสชาติ

เค็มพอดี มีกลิ่นหอมของใบมะกรูดและนํ้าพริกแกงแดง ผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองไม่มีส่วนผสมของเนืํอสัตว์จึงเป็นผลิตภัณฑ์

ท่ีเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีไม่รับประทานเนืํอสัตว์ ผู้บริโภคที่รับประทานอาหารมังสวิรัติ โดยสามารถรับประทานคู่กับข้าว

เป็นอาหารมืํอหลักและรับประทานเป็นอาหารว่างได้อีกด้วย โดยผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองนํีมีน้ําหนักสุทธิ 808 กรัม
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สามารถผลิตทอดมันได้ประมาณ 50 ชํิน ขนาดชํินละประมาณ 16 กรัม ผลิตภัณฑ์จ้าหน่ายในราคา 120 บาท” ท้าให้คะแนน

เฉลี่ยความชอบโดยรวม การยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองทั้งก่อนทราบข้อมูลและหลัง

ทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยผลแสดงดังตารางที่ 11 , 12 และ 13 ตามล้าดับ

ตารางท่ี 11 คะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมก่อนทราบและหลังทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

การทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบเฉล่ียns

ก่อนทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ 7.11 ± 1.31

หลังทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ 7.16 ± 1.31

หมายเหตุ ns หมายถึง ค่าเฉล่ียคะแนนความชอบโดยรวมในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน

ร้อยละ 95 (p>0.05)

ตารางท่ี 12 การยอมรับของผู้บริโภคก่อนทราบและหลังทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

ก่อนทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์
หลังทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์

รวมไม่ยอมรับ ยอมรับ

ไม่ยอมรับ 1 2a 3

ยอมรับ 1a 96 97

รวม 2 98 100

หมายเหตุ ตัวอักษร a ท่ีก้ากับบนความถ่ีหมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน

ร้อยละ 95 (p>0.05)

ตารางท่ี 13 การตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคก่อนทราบและหลังทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง

ก่อนทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์
หลังทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์

รวมไม่ซ้ือ ซ้ือ

ไม่ซื้อ 11 4a 15

ซื้อ 6a 79 85

รวม 17 83 100

หมายเหตุ ตัวอักษร a ท่ีก้ากับบนความถ่ี หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือมั่น

ร้อยละ 95 (p>0.05)
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การอภิปรายผล

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale ของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีมีส่วนผสม

สมุนไพรที่แตกต่างกัน 3 ชนิด ผลการทดสอบพบว่า คะแนนเฉล่ียความชอบด้านกล่ินรสสมุนไพรของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมัน

หน่อไม้ดองท่ีมีส่วนผสมของใบมะกรูดมีค่าสูงท่ีสุด (p≤0.05) ซ่ึงสารให้กล่ินท่ีส้าคัญในใบมะกรูดมี 3 ชนิด ได้แก่ linalool,

citronellal และ citronellol (Rodkwan and Jirapakkul, 2016) โดยสาร linalool ให้กลิ่นหวานคล้ายดอกไม้ สาร citronellal

ให้กลิ่นซิตรัส กลิ่นเขียว กลิ่นใบมะกรูด และสาร citronellol ให้กลิ่นใบมะกรูดสด กลิ่นซิตรัส (Jirapakkul et al, 2013) ซ่ึงผลการท

ดลองมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ ศุภิสรา พิสุทธิโกศลและคณะ (2561) ท่ีรายงานว่าการเพ่ิมปริมาณสมุนไพรในผลิตภัณฑ์

ลูกชิ้นปลาส่งผลท้าให้คะแนนเฉล่ียความชอบทางด้านกล่ินรสมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เน่ืองจากสมุนไพรแต่ละชนิดท่ีเติมลงไปมีชนิด

และปริมาณน้้ามันหอมระเหยแตกตา่งกันจึงช่วยปรับปรุงกล่ินรสของลูกช้ินให้ดีข้ึนได้ ส้าหรับการทดสอบความพอดีของคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองที่มีส่วนผสมของใบมะกรูด พบว่า ร้อยละความพอดีของลักษณะทางประสาท

สัมผัสด้านความเค็ม กลิ่นรสพริกแกงและกลิ่นรสสมุนไพรมีระดับไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ดังน้ันจึงไม่ต้องท้าการปรับปรุงคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสดังกล่าว (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2556) ส้าหรับคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑท์อดมันหน่อไม้ดองท่ีมีส่วนผสม

ของใบมะกรูดให้พลังงาน 702.39 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 143.74 กรัม โปรตีน 20.71 กรัมและไขมัน 4 กรัม โดยท่ัวไปหน่อไม้สด

100 กรัม มีโปรตีนอยู่ระหว่าง 1.49-4.04 กรัม มีกรดอะมิโนท่ีจ้าเป็นต่อร่างกายมนุษย์ถึง 8 ชนิด โดยเฉพาะกรดอะมิโนไทโรซีนและมี

ปริมาณไขมันต้่า (Chongtham et.al., 2011) ใยอาหารท่ีพบในหน่อไม้ส่วนใหญ่เป็นใยอาหารชนิดไม่ละลายน้้า (Felisberto et.al.,

2017) ซ่ึงใยอาหารชนิดน้ีไม่สามารถย่อยโดยแบคทีเรียในล้าไส้ใหญ่ได้จึงช่วยท้าให้อุจจาระมีปริมาณเน้ือมากข้ึน ช่วยลดปัญหาท้องผูก

และลดความเส่ียงของมะเร็งล้าไส้ใหญ่ได้ (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) นอกจากน้ีใยอาหารจากหน่อไม้ยังมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก

(prebiotic fiber) ซึ่งมีส่วนช่วยในการควบคุมการเผาผลาญอาหารโดยเฉพาะอาหารท่ีมีไขมันสูง หน่อไม้จึงอาจมีประโยชน์ในการ

รักษาโรคอ้วนและภาวะแทรกซ้อนท่ีเก่ียวข้อง (Zhou et.al., 2023) ดังน้ันผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองจึงเหมาะส้าหรับผู้บริโภคท่ี

รับประทานอาหารมังสวิรัติและผู้บริโภคท่ีใส่ใจในสุขภาพ

สรุปผลการทดลอง

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการท้าทอดมันสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมในการน้าไปพัฒนาเป็นทอดมันหน่อไม้ดองมีส่วนผสม

ได้แก่ เน้ือปลาย่ีสกร้อยละ 78.25 พริกแกงเผ็ดร้อยละ 3.13 ไข่ไก่ร้อยละ 7.82 เกลือร้อยละ 0.63 น้้าตาลทรายร้อยละ 0.63

ถ่ัวฝักยาวร้อยละ 8.61 และใบมะกรูดร้อยละ 0.94 จากน้ันน้าสูตรพ้ืนฐานทอดมันท่ีผ่านการคัดเลือกมาค้านวณดัดแปลงสูตร ด้วยการ

เปลี่ยนจากเนื้อปลาย่ีสกเป็นหน่อไม้ดอง น้าไข่ไก่ เกลือ และถ่ัวฝักยาวออก เพ่ิมแป้งทอดกรอบ แป้งข้าวโพด และแป้งข้าวเจ้า แล้ว

ท้าการศึกษาการเติมสมุนไพรท่ีต่างกัน ได้แก่ ใบโหระพา ใบมะกรูดและใบโหระพาผสมใบมะกรูด ผลจากการทดสอบความชอบ

พบว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมใบมะกรูด มีคะแนนเฉลี่ยความชอบด้านกลิ่นรสสมุนไพรสูงที่สุด (p≤0.05) และ

เป็นสูตรที่มีความพอดีในทุกลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยส่วนผสมของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองท่ีผสมใบมะกรูด

ประกอบด้วย หน่อไม้ดองร้อยละ 61.88 พริกแกงเผ็ดร้อยละ 4.33 น้้าตาลทรายร้อยละ 0.99 ใบมะกรูดร้อยละ 1.24 แป้งทอดกรอบ

ร้อยละ 11.63 แป้งข้าวโพดร้อยละ 2.85 แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 2.85 และน้้าปูนใสร้อยละ 14.23 ส้าหรับคุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ์สุดท้าย 808 กรัม พบว่ามีพลังงาน 702.39 กิโลแคลอร่ี คาร์โบไฮเดรต 143.74 กรัม โปรตีน 20.71 กรัม และไขมัน 4 กรัม
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ส่วนคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดอง ต่อ 1 ช้ิน น้้าหนักช้ินละ 16 กรัม พบว่ามีพลังงาน 14.05 กิโลแคลอรี่

คาร์โบไฮเดรต 2.87 กรัม โปรตีน 0.41 กรัม และไขมัน 0.08 กรัม จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ทอดมัน

หน่อไม้ดองกับผู้ทดสอบจ้านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ

เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านกล่ินรสและด้าน

รสชาติมีคะแนนอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง นอกจากน้ีการทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ทอดมัน

หน่อไม้ดอง พบว่า ผู้บริโภคจ้านวน 97 คน ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ และผู้บริโภคจ้านวน 85 คน ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ทอดมัน

หน่อไม้ดองหากมีการวางจ้าหน่ายในท้องตลาด แต่อย่างไรก็ตามผลจากการให้ข้อมูลผลิตภัณฑ์ท้าให้คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวม

การยอมรับและการตัดสินใจซ้ือของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ทอดมันหน่อไม้ดองทั้งก่อนทราบข้อมูลและหลังทราบข้อมูลผลิตภัณฑ์ไม่

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05)

กิตติกรรมประกาศ
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