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บทคัดย่อ

การวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกหวัปลีกรอบ มีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันากระบวนการผลิตหวัปลีกรอบท่ีมีผลต่อ

การความพึงพอใจและเปรียบเทียบความพึงพอใจต่อนํ้ าพริกหวัปลีกรอบจาํแนกตามขอ้มูลส่วนบุคคลของผูบ้ริโภค โดยการศึกษา

คร้ังน้ีใชร้ะเบียบวิธีวิจยัเชิงพฒันาผลิตภณัฑ/์นวตักรรม เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บรวบรวมขอ้มูลคือ แบบสอบถามและการประเมิน

ทางดา้นประสาทสัมผสั (sensory evaluation) และการวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชวิ้ธีการวิเคราะห์ไดแ้ก่ ค่าความถ่ี (f) ร้อยละ (%)

ค่าเฉล่ีย (x ̅) ค่าเบ่ียงเบน มาตรฐาน (S.D.) ค่าความแปรปรวน One-Way ANOVA และทดสอบความแปรปรวนดว้ยค่า T-test

ผลดา้นการพฒันากระบวนการผลิตโดยทาํการคดัเลือกหวัปลีส่วนท่ีมีลกัษณะสีกาบเป็นสีชมพูปนสีขาว 60 กรัม มาหัน่

เป็นช้ินยาว ขนาด 5 เซนติเมตร จากนั้นนาํไปอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส ดว้ยเคร่ืองอบลมร้อนแบบฝาครอบบน นาน

1 ชัว่โมง 30 นาที พบวา่ หวัปลีท่ีไดมี้ลกัษณะแห้งและนํ้ าหนกัเบา เม่ือคาํนวณหาค่าความช้ืนใหมี้ความช้ืนร้อยละ 10 ของนํ้ าหนกั

ทาํการคดัเลือกนํ้ าพริกกากหมูจากสูตรพื้นฐานจาํนวน 3 สูตร การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค พบว่า

นํ้ าพริกหมูกรอบสูตรมาตรฐาน A มีคะแนนการยอมรับดา้นรสชาติมากท่ีสุด(7.26 ± 0.72) และส่วนดา้นความพึงพอใจต่อนํ้ าพริก

หัวปลีกรอบท่ีอตัราส่วน 50% มีระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุดในทุกดา้นดงัน้ี ลกัษณะปรากฏ (7.38 ± 1.15)สี (7.45 ± 1.02 )

รสชาติ (7.37 ± 0.99) กล่ินรส (7.55 ± 0.96) เน้ือสมัผสั (7.37 ± 1.19) ความชอบโดยรวม (7.48 ± 1.03ตามลาํดบั และผ

ลการเปรียบเทียบความพึงพอใจต่อนํ้ าพริกหัวปลีกรอบจาํแนกตามขอ้มูลส่วนบุคคลของผูบ้ริโภค พบว่าผูบ้ริโภคท่ีมีขอ้มูลส่วน

บุคคลต่างกนั (เพศ, อาย,ุ รายได,้ อาชีพ) มีความพึงพอใจต่อนํ้าพริกหวัปลีกรอบไม่แตกต่างกนั

ค้าส้าคัญ: นํ้าพริกหวัปลีกรอบ, อาหารเพื่อสุขภาพ, หมูกระจก
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ABSTRACT

This research aims to Development of Thai Style Spicy Crispy Banana Blossom Chili Dip by using the

analysis of physical property and sensory evaluation (9-point hedonic scale). This study uses product/innovation

research methodologies. The statistical methods used in this study were Mean, One-Way ANOVA, t-test and

Duncan's new multiple range test.

Result of development process: 60 grams of banana blossom which looks pink and white are cut into

5 cm long pieces, then dried at 65-70 degrees Celsius with a hot air dryer 1 hour 30 minutes or until the banana

blossom was dry and lightweight. The moisture content is 10 percent by weight. The consumers accepted the

Spicy Crispy Banana Blossom Chili Dip standard formula A had the highest taste acceptance score (7.26 ± 0.72)

and the consumers satisfaction to Spicy Crispy Banana Blossom Chili Dip 50% aspects Appearance (7.38 ± 1.15)

Color (7.45 ± 1.02), taste (7.37 ± 0.99), flavor (7.55 ± 0.96), texture (7.37 ± 1.19) and overall (7.48 ± 1.03). The

result of comparison satisfaction with classified by consumer personal information has satisfied no difference.

Keywords: crispy chili paste, health food, crispy pork

บทน้า

ปัจจุบนัทัว่โลกกาํลงัต่ืนตวักับกระแสรักสุขภาพ ทาํให้ธุรกิจด้านสุขภาพต่างๆ มีแนวโน้มขยายตวัอย่างต่อเน่ือง

สอดคลอ้งกบัปัจจยัสนบัสนุนต่างๆ ท่ีส่งผลใหธุ้รกิจดา้นสุขภาพไดรั้บความสนใจ ไม่วา่จะเป็นสภาพเศรษฐกิจท่ีเร่ิมฟ้ืนตวั การหนั

มาใส่ใจสุขภาพ นโยบายของรัฐในการส่งเสริมธุรกิจดา้นสุขภาพให้สามารถแข่งขนัในตลาดโลกไดป้ระกอบกบัการพฒันา

เทคโนโลยีอุตสาหกรรมท่ีมีมาตรฐาน สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ อีกทั้งปัจจุบนัมีการ

ต่ืนตวักบักระแสรักสุขภาพเพ่ิมมากข้ึน โดยกลุ่มผูรั้กสุขภาพจะเนน้เร่ืองอาหารการกินท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายและรวมถึงแคลอร่ีท่ี

ตํ่า (กลุณี อิศดิศยั, 2563)

การพฒันาผลิตภัณฑ์ (Product development) เป็นส่ิงท่ีเกิดจากความต้องการของผู ้บริโภคผสมผสานกับการ

เปล่ียนแปลงของเทคโนโลยีทาํให้เกิดการพฒันาผลิตภณัฑ์ หรือการสร้างสรรค์ผลงานสินคา้ หรือบริการท่ีมีประโยชน์ต่อ

มนุษยชาติ โดยกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์มีส่วนเก่ียวขอ้งโดยตรงกบัการตดัสินใจของผูบ้ริโภคในการพฒันาผลิตภณัฑ์

โดยเฉพาะอยา่งยิ่งผลิตภณัฑบ์ริโภคนั้นประสบการณ์ของผูบ้ริโภคในอดีต ลกัษณะการใชง้าน และความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์

ตลอดจนความคุม้ค่ากบัเงินท่ีจ่ายเป็นปัจจยัลาํดบัแรก ๆ ท่ีผูบ้ริโภคให้ความสําคญันอกเหนือไปจากปัจจยัภายในของผูบ้ริโภค

(Consumer insight) แลว้ปัจจยัแวดลอ้มภายนอก (Environmental factor) หรือบริบท (Context) ต่าง ๆ ยงัเป็นส่ิงท่ีมีอิทธิพล

ต่อการตดัสินใจของผูบ้ริโภค และการพฒันาผลิตภณัฑย์งัมีอิทธิพลต่อความอยูร่อดของผลิตภณัฑทุ์กชนิด ไม่วา่จะเป็นผลิตภณัฑ์

บริโภคหรือผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (พลกฤษณ์ ไพรสานฑว์ณิชกลุม, 2560)
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นํ้ าพริกเป็นหน่ึงในอาหารไทยท่ีรู้จกัตั้งแต่สมยัโบราณและเป็นอาหารหลกัในสาํรับอาหารไทยทาํใหผู้ค้นในอดีตทานผกั

เพิ่มมากข้ึน ท่ีสาํคญัยงัสามารถส่งเสริมระบบการไหลเวียนโลหิต และระบบการหายใจให้ดีข้ึน ซ่ึงช่วยลดปัจจยัเส่ียงในการเกิด

โรคมะเร็ง โรคหวัใจ และโรคเบาหวาน เน่ืองจากนํ้ าพริกมีส่วนผสมจากสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ(ปุณยนุช เมฆเขียว และ

พิชชาภา เขนย, 2559) หวัปลี นบัเป็นกระแสอาหารเพื่อสุขภาพท่ีมาแรงในต่างประเทศโดยเฉพาะในกลุ่มคนกินมงัสวรัิติ เพราะหวั

ปลีมีเส้นใยเหนียวแน่น ให้รสสัมผสัคลา้ยเน้ือสัตว์ ท่ีสาํคญัหวัปลีมีแคลอรีตํ่ามาก คนท่ีกาํลงัลดนํ้ าหนกัก็สนใจเทรนดกิ์นหวัปลี

มากเหมือนกนั หวัปลีมีธาตุเหลก็สูง ช่วยบาํรุงเลือด ป้องกนัโลหิตจาง อีกทั้งยงัช่วยลดระดบันํ้ าตาลในเลือด ช่วยบาํรุงเลือด และ

ช่วยรักษาโรคกระเพาะป้องกนัการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร นอกจากนั้นหัวปลียงัมีแมกนีเซียม ธาตุอาหารสาํคญัท่ีมีผลรักษา

อาการซึมเศร้า(ส่วนอาํนวยการและสารบรรณมหาวิทยาลยัวลยัลกัษณ์, 2561) นํ้ าพริกหมูกระจกเป็นนํ้ าพริกท่ี ทาํมาจากส่วนมนั

แข็งของหมูท่ีนาํมาเจียวเพื่อทาํเป็นนํ้ ามนัหมูแลว้แยกส่วนท่ีเป็นกากออกให้รสสัมผสักรุบกรอบ นาํมาโขลกรวมกบักระเทียม

หอมแดง พริกแห้ง จึงทาํให้เพลิดเพลินเวลาทาน ทาํให้เป็นท่ีนิยม แต่แคลอร่ีสูงทาํให้ไม่ดีต่อสุขภาพ ทาํให้ปัจจุบนัทัว่โลกกาํลงั

ต่ืนตวักบักระแสรักสุขภาพจึงทาํให้ผูว้ิจยัเกิดแนวคิดพฒันาผลิตภณัฑ์ ท่ีสามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพผสมผสานกบัการ เปล่ียนแปลงของเทคโนโลยทีาํใหเ้กิดการพฒันาผลิตภณัฑน์ํ้ าพริกจากหวัปลี โดยนาํเอาเปลือกหวั

ปลีส่วนท่ีไม่นิยมรับประทาน มาทาํใหเ้กิดประโยชน์ และเพิ่มมูลค่ามากข้ึน

วัตถุประสงค์

1. เพ่ือพฒันากระบวนการผลิตหวัปลีกรอบ

2. เพ่ือศึกษาความพึงพอใจต่อนํ้าพริกหวัปลีกรอบ

3. เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจต่อนํ้าพริกหวัปลีกรอบ จาํแนกตามขอ้มูลส่วนบุคคล

กรอบแนวคิดในการวิจัย

เน้ือหาในการวิจยั การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเก่ียวกบัการทดแทนปริมาณหมูกระจกดว้ยหวัปลีกรอบ ใน

อตัราส่วนดงัน้ี สูตรท่ี A หมูกระจก 100 % : หวัปลีกรอบ 0 %

สูตรท่ี B หมูกระจก 50% : หวัปลีกรอบ 50%

สูตรท่ี C หมูกระจก 0 % : หวัปลีกรอบ 100 %

ทาํการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดย กลุ่มตวัอยา่ง คือ ผูบ้ริโภคในเขตเมืองพทัยา จงัหวดัชลบุรี จาํนวน 60 คน โดยแบ่ง

ออกเป็น 4 ช่วงวยัดงัน้ี ระดบัวยัมธัยมปลาย ระดบัวยัอุดมศึกษา ระดบัวยัทาํงาน และระดบัวยัผูสู้งอายุ พ้ืนท่ีในการเก็บ

รวบรวมขอ้มูล พ้ืนท่ีบริเวณเมืองพทัยา จงัหวดัชลบุรี และระยะเวลาท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมขอ้มูล ระหว่างวนัท่ี 27

มกราคม– 29 กมุภาพนัธ์ พ.ศ. 2563
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ตัวแปรต้น/ อิสระ ตัวแปรอิสระ

สมมติฐานการวิจัย

1. ผูบ้ริโภคท่ีมีขอ้มูลส่วนบุลคลต่างกนั มีความพึงพอใจต่อนํ้าพริกหวัปลีกรอบแตกต่างกนั

2. ผูบ้ริโภคนํ้าพริกหวัปลีกรอบท่ีมีสูตรแตกต่างกนั มีความพึงพอใจต่างกนั

นิยามศัพท์

1. หวัปลีกรอบ หมายถึง ส่วนดอกของตน้กลว้ยท่ีมีรูปทรงคลา้ยหยดนํ้ า โคนปลีกวา้ง ปลายปลีแหลม โดยคดัเอาท่ีเหลือ

ใช้ ซ่ึงคือส่วนเปลือกกลาง ท่ีมีสีขาวอมชมพู มาผา่นกรรมวิธีทาํใหก้รอบเพื่อผสมในนํ้าพริก

2. นํ้ าพริก หมายถึง การปรุงดว้ยการนาํสมุนไพร พริก กระเทียม หอมแดง เคร่ืองเทศกล่ินแรง มาโขลก บด รวมกนั โดย

นํ้าพริกท่ีไดรั้บความนิยมคือ นํ้าพริกหมูกระจก

3. หมูกระจก หมายถึง หนงัหมูท่ีติดมนัเม่ือแปรรูปให้มีความกรอบแลว้จะมีความกลมกล่อมมากกวา่แคบหมูธรรมดา

ซ่ึงผสมอยูใ่นนํ้าพริก

4. นํ้ าพริกหมูกระจก หมายถึง นํ้ าพริกแหง้ท่ีมีการผสมหมูกระจก เป็นพื้นฐานท่ีนาํมาพฒันาต่อเป็นนํ้ าพริกหวัปลีกรอบ

โดยการทดแทนปริมาณหวัปลีกรอบลงในปริมาณหมูกระจก

5. ปริมาณพลงังาน (Calories) หมายถึง หน่วยวดัพลงังานของร่างกายท่ีไดรั้บและใชไ้ป พลงังานนั้นก็จะถูก เก็บสะสม

ไวรู้ปของไขมนัและทาํให้ร่างกายมีนํ้ าหนกัท่ีเพ่ิมมากข้ึน โดยในอาหารจะมีปริมาณพลงังานแตกต่างกนั ซ่ึงในการวิจยั คาํนวน

ปริมาณพลงังานนํ้าพริกสองชนิด (นํ้ าพริกหวัปลีและนํ้าพริกหมูกระจก)

6. อาหารเพ่ือสุขภาพ หมายถึง อาหารท่ีมีปริมาณพลงังานตํ่า มีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย โดยในการทาํวจิยัจะพฒันาเป็น

นํ้าพริกหวัปลีกรอบ ซ่ึงเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ทุกคนสามารถรับประทานได้

 ขอ้มูลส่วนบุคคล

- เพศ - อายุ

- อาชีพ - รายได้

- ภูมิลาํเนา

- พฤติกรรมการรับประทานนนํ้าพริก

 การยอมรับทางประสาทสมัผสัต่อ

นํ้าพริกหวัปลีกรอบ

- ลกัษณะปรากฎ - สี

- กล่ิน - รสชาติ

- เน้ือสมัผสั (ความกรอบของหมูกระจก

และหวัปลี)

- ความชอบโดยรวม

 นํ้าพริกหวัปลีกรอบ

- สูตรท่ี A หมูกระจก 100%

- สูตรท่ี B หมูกระจก 50% หวัปลีกรอบ 50%

- สูตรท่ี C หวัปลีกรอบ 100%
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7. ความพึงพอใจต่อนํ้ าพริกหวัปลีกรอบ หมายถึง ความพึงพอใจของประชาการตวัอยา่ง โดยวดัจากแบบทดสอบความ

พึงพอใจต่อนํ้ าพริกหัวปลีกรอบ ในดา้นคุณภาพทางประสาทสัมผสั (9-Point Hedonic Scale)ซ่ึงประกอบไปดว้ย ดา้นลกัษณะ

ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั (ความกรอบของหมูกระจก และหวัปลี) และความชอบโดยรวม

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย

การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑ์ มีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกผดัแห้งท่ีมีส่วนประกอบ

ของหวัปลี, ศึกษาระดบัความพึงพอใจต่อนํ้ าพริกหวัปลีกรอบ, เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจต่อนํ้ าพริกหวัปลีกรอบ โดยจาํแนก

ตามขอ้มูลส่วนบุคคลของ ผูบ้ริโภค และเพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจต่อนํ้ าพริกหวัปลีกรอบ โดยจาํแนกตามสูตรนํ้ าพริกหวัปลีก

รอบท่ีต่างกนั ซ่ึงมีวิธีดาํเนินการวิจยั ดงัน้ี

ประชากรและตัวอย่าง กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการศึกษา คือ ผูบ้ริโภคในเขตเมืองพทัยา อ.บางละมุง ต.นาเกลือ จ. ชลบุรี จาํนวน

60 คน มีการสาํรวจแบบสอบถาม 2 รอบ ซ่ึงรอบท่ี 1 เป็นสาํรวจความพึงพอใจของรสชาตินํ้ าพริกหมูกระจก 3 สูตร และรอบท่ี 2

เป็นสํารวจความพึงพอใจต่อนํ้ าพริกหัวปลีกรอบ จาํแนกตามสูตรนํ้ าพริกหัวปลีกรอบท่ีต่างกนั โดยผูวิ้จยัจึงกาํหนดขนาดกลุ่ม

ตวัอย่างไวเ้พียงกลุ่มละ 60 คนต่อรอบ รวมเป็น 120 ตวัอย่าง โดยมีวิธีการเลือกกลุ่มตวัอย่างโดยไม่อาศยัความน่าจะเป็น (Non

Probability sampling) แบบโควตา (Quota sampling)

การศึกษากระบวนการเตรียมหัวปลีกรอบ ทาํการเตรียมหวัปลีกรอบ โดยดดัแปลงจาก สุนนัทา คะเนนอก, (2556) และพชัรา

ภรณ์ วชิรศิริ, (2550) นาํหัวปลีส่วนท่ีมีลกัษณะสีกาบเป็นสีชมพูปนสีขาว 60 กรัม มาหั่นเป็นช้ินยาว ขนาด 5 เซนติเมตร จากนั้น

นาํไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส ดว้ยเคร่ืองอบลมร้อนแบบฝาครอบบน นาน 1 ชัว่โมง –30 นาที และคาํนวณหาค่า

ความช้ืนใหมี้ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 10 ของนํ้ าหนกั (พชัราภรณ์ วชิรศิริ, 2550) จึงนาํหวัปลีอบแหง้ไปทอดกรอบดว้ยเคร่ืองทอด

กรอบไร้นํ้ ามนั นาน 2-3 นาที จนหวัปลีมีลกัษณะกรอบ เหลือง

1) การศึกษาสูตรพืํนฐานของน้ําพริกหมูกระจก ทาํการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคกลุ่มตวัอย่าง

จาํนวน 60 คน ซ่ึงเป็นตวัแทนขอประชากรแต่ละช่วงวยัท่ีมีต่อสูตรพ้ืนฐานของนํ้ าพริกหมูกระจกทั้ง 3 สูตร และต่างท่ีมา โดยใช้

การยอมรับทางประสาทสมัผสั 9-Point Hedonic Scale จากสูตรพ้ืนฐานนํ้าพริกหมูกระจกดงัน้ี

ตารางท่ี 1 สูตรพํืนฐานนํ้าพริกหมูกระจก

สูตรพํืนฐาน

นํ้าพริกหมู

กระจก

นํ้าหนักวัตถุดิบ (ร้อยละ)

พริกแห้ง
กระเทียม

ซอยเจียว

หอมแดง

ซอยเจียว

นํ้าตาล

ทราย
เกลือ

ใบ

มะกรูด

หมู

กระจก

ผงปรุง

รส

สูตรท่ี A 7.7 7.7 19.05 7.7 4.76 2.29 51.05 -

สูตรท่ี B 3.9 11.7 19.49 7.8 4.87 - 52.14 -

สูตรท่ี C 3.99 7.98 17.56 7.98 4.99 2.4 53.49 1.6

หมายเหตุ: สูตรท่ี A ท่ีมา: ดดัแปลงมาจาก(ครัวคนอว้น, (2562)), สูตรท่ี B ท่ีมา : ดดัแปลงมาจาก (หมีมีหมอ้, (2560)),
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สูตรท่ี C ท่ีมา: ดดัแปลงมาจาก (อร่อยพงุ, (2561))

2) ศึกษาปริมาณของหัวปลีกรอบที่มีผลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ทาํการศึกษาการยอมรับทางประสาท

สมัผสัของผูบ้ริโภคกลุ่มตวัอยา่ง จาํนวน 60 คน ซ่ึงเป็นตวัแทนขอประชากรแต่ละช่วงวยัท่ีมีต่อปริมาณปริมาณหวัปลีกรอบโดยใช้

การยอมรับทางประสาทสมัผสั 9 point Hedonic Scale ในอตัราส่วนดงัน้ี

ตารางท่ี 2 ปริมาณหัวปลีกรอบท่ีใช้ในการผลิตนํ้าพริกหัวปลีกรอบ

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั คือ แบบสอบถาม (Questionnaire) ซ่ึงแบ่งออกเป็น 4 ส่วน ประกอบดว้ย ตอนท่ี 1 ขอ้มูลส่วน

บุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม มีลกัษณะเป็นแบบสอบถามปลายปิด และปลายเปิด คือแบบสอบถามท่ีถามเก่ียวกบัภูมิลาํเนา

ท่ีใหร้ะบุเอง มีจาํนวน 5 ขอ้ ตอนท่ี 2 พฤติกรรมการรับประทานนํ้ าพริก มีลกัษณะเป็นแบบสอบถามปลายปิด มีจาํนวน 5 ขอ้ และ

ตอนท่ี 3 ความพึงพอใจต่อนํ้ าพริกหวัปลีกรอบ ในดา้นคุณภาพทางประสาทสมัผสั มีจาํนวน 6 ขอ้ โดยกลุ่มตวัอยา่งจะแสดงความ

คิดเห็นด้วยการตอบเป็นมาตราส่วน โดยแบ่งเป็น 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ดังน้ี ระดับคะแนน 9 ชอบมากท่ีสุด

8 ชอบมาก 7 ชอบปานกลาง 6 ชอบเลก็นอ้ย 5 เฉย ๆ 4 ไม่ชอบเลก็นอ้ย 3 ไม่ชอบปานกลาง 2 ไม่ชอบมาก และ 1 ไม่ชอบมากท่ีสุด

การแปลผลการวิจยัของลกัษณะแบบสอบถามท่ีใชร้ะดบัการวดัขอ้มูล โดยมีเกณฑก์ารแปลความหมายของคะแนน ดงัน้ี (Beilken

SL et al, 1991) ตอนท่ี 4 ขอ้เสนอแนะความพึงพอใจต่อนํ้าพริกหวัปลีกรอบ มีลกัษณะเป็นแบบสอบถามปลายเปิด

วิธีการเก็บรวมรวมข้อมูล

ผูวิ้จยัทาํการเกบ็รวบรวมขอ้มูลดว้ยตนเอง โดยมีวิธีการดาํเนินการเกบ็รวบรวมขอ้มูล ดงัน้ี

1.1 เดินทางไปบริเวณพื้นท่ี อ.บางละมุง ต.นาเกลือ จ. ชลบุรี เพื่อดาํเนินการแจกแบบสอบถาม แต่เน่ืองกลุ่มของผูว้ิจยั

มีการเกบ็ขอ้มูลแบบสอบถาม 2 รอบ ดงัน้ี

- คร้ังท่ี 1 คือ ทดสอบการผลิตนํ้ าพริกหมูกระจก 3 สูตร ทาํการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั ประชากรตวัอยา่ง 60

คนทดสอบชิม และมีการให้ทาํ 9-Point Hedonic Scale เร่ืองลกัษณะปรากฏ ดงัน้ี สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม

รวบรวมผลท่ีได้ มากาํหนดสูตรท่ีดีท่ีสุด 1 สูตรเพ่ือมาพฒันาต่อ

ตัวอย่าง/อัตราส่วน
ปริมาณ % (โดยน้ําหนักหมูกระจก)

หมูกระจก หัวปลีกรอบ

(A) 1 100 % 0 %

(A) 2 50 % 50 %

(A) 3 0 % 100 %
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- คร้ังท่ี 2 คือ นาํสูตรท่ีไดม้าพฒันาโดยการนาํหัวปลีกรอบมาทดแทนปริมาณหมูกระจก 3 สูตร ตามปริมาณ ดงัน้ี หมู

กระจก 100% หวัปลีกรอบ 0%, หมูกระจก 50% หวัปลีกรอบ 50%, หมูกระจก 0% หวัปลีกรอบ 100% จากนั้นให้กลุ่มตวัอยา่งทาํ

9-Point Hedonic Scale เร่ืองลกัษณะปรากฏ ดงัน้ี สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบของหมูกระจก และหัวปลี) และ

ความชอบโดยรวม

1.2 จดัเตรียมแบบสอบถามตามจาํนวนท่ีตอ้งการเกบ็ขอ้มูล

1.3 นาํแบบสอบถามไปใหก้ลุ่มตวัอยา่งกรอก จากนั้นนาํผลท่ีไดม้าวิเคราะห์ขอ้มูล โดยจะใชแ้บบสอบถามในคร้ังท่ี 2 ใน

การวเิคราะห์ผล

การวิเคราะห์ข้อมูล

การวิเคราะห์หาค่าความถ่ี (f) และ ร้อยละ (%) และการวิเคราะห์หาค่าเฉล่ีย (x ̅) ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D) และการ

วิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง 2 กลุ่ม (T-test) และเปรียบเทียบความแตกต่างตั้งแต่ 3 กลุ่มข้ึนไป ใชก้ารวิเคราะห์

ความแปรปรวน One-Way ANOVA

ผลการศึกษา

1. ผลการพัฒนาผลติภณัฑ์

1.1. ผลการพัฒนากระบวนผลิตหัวปลีกรอบ

นาํหัวปลีส่วนท่ีมีลกัษณะสีกาบเป็นสีชมพูปนสีขาว 60 กรัม มาหั่นเป็นช้ินยาว ขนาด 5 เซนติเมตร จากนั้นนาํไปอบแห้งท่ี

อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส ดว้ยเคร่ืองอบลมร้อนแบบฝาครอบบน นาน 1 ชัว่โมง 30 นาที (ดดัแปลงจากสุนนัทา คะเนนอก,

2556) พบวา่ หวัปลีท่ีไดมี้ลกัษณะแหง้และนํ้ าหนกัเบา เม่ือคาํนวณหาค่าความช้ืนใหมี้ความช้ืนร้อยละ 10 ของนํ้ าหนกั (พชัราภรณ์

วชิรศิริ, 2550) แลว้จึงนาํหัวปลีอบแห้งไปทอดกรอบดว้ยเคร่ืองทอดกรอบไร้นํ้ ามนั นาน 2-3 นาที จนหัวปลีมีลกัษณะกรอบ

เหลือง และนาํไปทดแทนในนํ้าพริกหมูกระจกต่อไป

1.2. ผลการศึกษาสูตรพํืนฐานน้ําพริกหมูกระจก

ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของนํ้ าพริกหมูกระจก โดยใชสู้ตรนํ้ าพริกหมูกระจกพ้ืนฐานทั้งหมด 3 สูตร ผลการประเมิน

การยอมรับทางประสาทสมัผสั ดา้นลกัษณะ ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม พบวา่ นํ้ าพริก

หมูกระจกสูตรมาตรฐานสูตร A มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัคุณลกัษณะดา้นรสชาติ ท่ีระดบัคะแนน 7.26 สูงท่ีสุด

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ดงัแสดงผลในตารางท่ี 3 เม่ือเปรียบเทียบกบัคะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสั ของนํ้าพริก

หมูกระจกสูตรมาตรฐานสูตร B ,(หมีมีหมอ้, (2560)) และ นํ้าพริกหมูกระจกสูตรมาตรฐานสูตร C, (อร่อยพงุ,(2561))
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ตารางท่ี 3 ตารางแสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสนํ้าพริกหมูกระจกสูตรมาตรฐานทํัง 3 สูตร

ปริมาณหัวปลีกรอบ:

ปริมาณหมูกระจก

(%)

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

ลักษณะปรากฏ

(Appearance)

สี

(Color)

รสชาติ

(Flavor)

กลิ่นรส (Odor) เนํือสัมผัส

(Texture)

ความชอบ

โดยรวม

(Overall

impression)

A 7.11 ± 1.08 b 6.79 ± 0.90b 7.26 ± 0.72 a 7.16 ± 0.75a 7.05 ± 0.95 a 7.05 ± 0.83 a

B 7.42 ± 1.00 ab 7.26 ± 1.02a 6.95 ± 1.61 a 7.21 ± 0.96 a 7.32 ± 0.98 a 7.37 ± 0.94 a

C 7.63 ± 1.05a 7.26 ± 0.97a 6.95 ± 0.89 a 7.05 ± 0.89 a 7.26 ± 0.86 a 7.15 ± 1.54 a

หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)

1.3 ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสปริมาณหัวปลีกรอบทดแทนในนํ้าพริกหมูกระจก

ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสั ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มี

ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) แสดงในตารางท่ี 4 ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับนํ้าพริกหมูกระจกท่ีทดแทนหวั

ปลีกกรอบในปริมาณ 50:50 ในดา้น คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัทุกดา้นมากท่ีสุด โดยมีคะแนนเฉล่ียในดา้นลกัษณะปรากฏ สี

รสชาติ กล่ินรส เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม เท่ากบั 7.38, 7.45, 7.37, 7.55, 7.37 และ7.48 ตามลาํดบั

ตารางท่ี 4 แสดงผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําพริกหมูกระจกท่ีทดแทนหัวปลีกรอบในปริมาณแตกต่างกัน

ปริมาณหัวปลี

กรอบ:ปริมาณ

หมูกระจก

(%)

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

ลักษณะปรากฏ

(Appearance)

สี

(Color)

กลิ่นรส

(Odor)

กลิ่นรส

(Odor)รสชาติ

(Flavor)

เนํือสัมผัส

(Texture)

ความชอบ

โดยรวม

(Overall

impression)

A1

(0 : 100)

6.97 ± 1.09a 7.12 ± 0.96 a 7.15 ± 0.94 a 7.17 ± 0.87 b 6.98 ± 1.08 a 7.17 ± 0.99 a

A2

(50 : 50)

7.38 ± 1.15 a 7.45 ± 1.02 a 7.37 ± 0.99 a 7.55 ± 0.96 a 7.37 ± 1.19 a 7.48 ± 1.03 a

A3

(100 : 0)

7.27 ± 1.12 a 7.20 ± 0.95 a 7.08 ± 1 a 7.13 ± 0.93 b 7.08 ± 1 a 7.32 ± 0.87 a

หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)

2.ผลการเปรียบเทียบการยอมทางประสาทสัมผัสนํ้าพริกหัวปลีกรอบจ้าแนกตามข้อมูลส่วนบุคคลของผู้บริโภค

ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสมัผสันํ้ าพริกหวัปลีกรอบจาํแนกตามขอ้มูลส่วนบุคคลของผูบ้ริโภค

ของประชากรในเขตเมืองพทัยา
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ตารางท่ี 5 จ้านวนและร้อยละข้อมูลเบ่ืองต้นของกลุ่มตัวอย่าง

ตัวแปร จ้านวน (คน) ร้อยละ

1. เพศ

- ชาย 22 36.7

- หญิง 37 61.7

- ไม่ลงขอ้มูล 1 1.6

รวม 60 100

2. อายุ

- อายตุ ํ่ากวา่ 20 ปี 5 8.3

- อายุ 21-30 ปี 18 30

- อายุ 31-40 ปี 13 21.7

- อายุ 41 ปีข้ึนไป 24 40

รวม 60 100

3. อาชีพ

- นกัเรียน/นกัศึกษา 16 26.7

- ขา้ราชการ 2 3.3

- พนกังานเอกชน 15 25

- ธุรกิจส่วนตวั 15 25

- อ่ืน ๆ 9 15

- ไม่ลงขอ้มูล 3 5

รวม 60 100

ตัวแปร จ้านวน (คน) ร้อยละ

4. รายได้

- ตํ่ากวา่ 5,000 บาท 8 13.3

- 5,001-10,000 บาท 12 20

- 10,001-15,000 บาท 21 35

- 15,001 บาทข้ึนไป 16 26.7

- ไม่ลงขอ้มูล 3 5

รวม 60 100

5. ภูมิล้าเนา(จังหวัด)

- ชลบุรี 25 41.66
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ตัวแปร จ้านวน (คน) ร้อยละ

- ศรีสะเกษ 3 5

- อุดรธานี 3 5

- ขอนแก่น 2 3.33

- กรุงเทพ 2 3.33

- นครนายก 2 3.33

- อุบลราชธานี 1 1.67

- ระยอง 1 1.67

- พิษณุโลก 1 1.67

- โคราช 1 1.67

- กาญจนบุรี 1 1.67

- จนัทบุรี 1 1.67

- สุพรรณบุรี 1 1.67

- ไม่ลงขอ้มูล 16 26.66

รวม 60 100

จากตารางท่ี 5 พบว่า จากการสอบถามข้อมูลเบ้ืองต้นของประชากรกลุ่มตัวอย่างจํานวน 60 คน พบว่าผู ้ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมากกวา่เพศชาย โดยเพศหญิงมีจาํนวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 61.70 และเพศชายมีจาํนวน 22

คน คิดเป็นร้อยละ 36.70 ผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีช่วงอายุ 41 ปีข้ึนไปมีจาํนวนมากท่ีสุด จาํนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 40

รองลงมาคือช่วงอายุ 21-30 ปี จาํนวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 30 ช่วงอายุ 31-40 ปี จาํนวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 21.70 และช่วง

อายตุ ํ่ากวา่ 20 ปี มีจาํนวนนอ้ยท่ีสุด จาํนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 8.30 ผูต้อบแบบสอบถามมีอาชีพเป็นนกัเรียน/นกัศึกษามากท่ีสุด

จาํนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 26.70 รองลงมาคืออาชีพพนักงานเอกชน และ ธุรกิจส่วนตวั จาํนวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 25

อาชีพอ่ืน ๆ จาํนวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 15 ไม่ลงขอ้มูล 3 คน คิดเป็นร้อยละ 5 และอาชีพขา้ราชการนอ้ยท่ีสุด จาํนวน 2 คน คิด

เป็นร้อยละ 3.30 รายได้ท่ีผูต้อบแบบสอบถามได้รับมากท่ีสุด อยู่ท่ี 10,001-15,000 บาท จาํนวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 35

รองลงมาคือรายไดท่ี้ไดรั้บ 15,001 บาทข้ึนไป จาํนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 26.70 รายไดท่ี้ไดรั้บ 5,001-10,000 บาท จาํนวน 12

คน คิดเป็นร้อยละ 20 รายไดท่ี้ไดรั้บตํ่ากว่า 5,000 บาท น้อยท่ีสุด จาํนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ13.30 และไม่ลงขอ้มูลรายไดท่ี้

ไดรั้บ จาํนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 5 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีภูมิลาํเนา (จงัหวดั) อยูท่ี่จงัหวดัชลบุรี จาํนวน 25 คน คิดเป็น

ร้อยละ 41.66 รองลงมาคือผูไ้ม่ระบุจงัหวดั จาํนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 26.66 จงัหวดัศรีสะเกษ และอุดรธานี จาํนวน 3 คน

เท่ากนั คิดเป็นร้อยละ 5 จงัหวดัขอนแก่น กรุงเทพฯ และนครนายก จาํนวน 2 คนเท่ากนั คิดเป็นร้อยละ 3.33 จงัหวดัอุบลราชธานี

ระยอง พิษณุโลก โคราช กาญจนบุรี จนัทบุรี และสุพรรณบุรี จาํนวน 1 คนเท่ากนั คิดเป็นร้อยละ 1.67 ตามลาํดบั

ตารางท่ี 6 จ้านวนและร้อยละข้อมูลพฤติกรรมการรับประทานน้ําพริก
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ตัวแปร จ้านวน ร้อยละ

1.ท่านรับประทานน้ําพริกบ่อยแค่ไหน

- 1-2 คร้ังต่อสปัดาห์

- 3-4 คร้ังต่อสปัดาห์

- ทุกวนั

- นานๆคร้ัง

19

17

7

17

31.7

28.3

11.7

28.3

รวม 60 100

2.ท่านชอบรับประทานนํ้าพริกชนิดไหนมากท่ีสุด

- นํ้ าพริกผดัแหง้

- นํ้ าพริกชนิดนํ้า

- นํ้ าพริกเคร่ืองแหง้

- นํ้ าพริกเคร่ืองสด

18

21

8

13

30

35

13.3

21.7

รวม 60 100

3.รสติของน้ําพริกท่ีท่านชอบทานท่ีสุด

- เปร้ียว

- เคม็

- เผด็

- หวาน

- อ่ืน ๆ

9

15

22

13

1

15

25

36.7

21.7

1.7

รวม 60 100

4.วิธีการในการบริโภคอาหารประเภทนํ้าพริกของท่าน

- ทาํรับประทานเอง

- ซ้ือมารับประทาน

- ไม่ลงขอ้มูล

23

34

3

38.3

56.7

5

รวม 60 100

5.ช่องทางท่ีท่านนิยมซํือนํ้าพริกมารับประทาน

- ตลาดสด

- ออนไลน์

- หา้งสรรพสินคา้

- อ่ืน ๆ

47

1

6

6

78.3

1.7

10

10

รวม 60 100
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จากตารางท่ี 6 พบว่า พฤติกรรมการรับประทานนํ้ าพริกของผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ ทานนํ้ าพริก 1-2 คร้ังต่อ

สปัดาห์ มีจาํนวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 31.70 รองลงมา คือ 3-4 คร้ังต่อสปัดาห์ และนานๆคร้ัง จาํนวน 17 คนเท่ากนั คิดเป็นร้อย

ละ 28.30 และรับประทานทุกวนันอ้ยท่ีสุดจาํนวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ11.70 นํ้ าพริกชนิดท่ีผูต้อบแบบสอบถามชอบรับประทาน

มากท่ีสุดคือนํ้ าพริกชนิดนํ้ า จาํนวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 35 รองลงมาคือนํ้ าพริกผดัแห้ง จาํนวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 30

นํ้ าพริกเคร่ืองสด 13 คน คิดเป็นร้อยละ 21.70 และนํ้ าพริกเคร่ืองแห้งน้อยท่ีสุด จาํนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 13.30 ผูต้อบ

แบบสอบถามชอบทานรสชาติเผด็มากท่ีสุด จาํนาน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 36.70 รองลงมาคือรสชาติเคม็ จาํนาน 15 คน คิดเป็น

ร้อยละ25 รสชาติหวาน จาํนวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ21.70 รสชาติเปร้ียว จาํนวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 15 และรสชาติอ่ืนๆ นอ้ย

ท่ีสุด จาํนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.70 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่นิยมซ้ือนํ้ าพริก มารับประทาน จาํนวน 34 คน คิดเป็น ร้อยละ
 56.70 รองลงมาคือทาํนํ้ าพริกรับประทาน เอง จาํนวน 23 คน คิดเป็น ร้อยละ 38.30 และไม่ลงขอ้มูลจาํนวน 3 คน คิดเป็น ร้อยละ  5
ช่องทางท่ีผูต้อบแบบสอบถาม นิยมซ้ือนํ้ าพริกมารับประทาน มากท่ีสุด คือ ตลาดสด จาํนวน 47 คน คิดเป็น ร้อยละ 78.30 รองลงมา
คือ หา้งสรรพสินคา้ และช่องทางอ่ืนๆ จาํนวน 6 คนเท่ากนั คิดเป็นร้อยละ 10 และผา่นทางออนไลน์นอ้ยท่ีสุด จาํนวน 1 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 1.70

ตารางท่ี 7 ผลการวิเคราะห์ เปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภคเพศชายและเพศหญิง

เพศ ค่าเฉล่ีย
ส่วนเบ่ียงเบน

มาตรฐาน
t-test df Sig(p-value)

1.ชาย

2.หญิง

7.61

7.31

0.83

0.88

1.306 57 0.197

จากตารางท่ี 7 การเปรียบเทียบระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคเพศชายและเพศหญิง พบว่าคาํนวณได้ (P-Valve)

เท่ากบั 0.197 ซ่ึงมีค่ามากกวา่ 0.05 จึงปฏิเสธสมมติฐานท่ีตั้งไว้ แสดงวา่ผูบ้ริโภคเพศชายและเพศหญิง มีระดบัความพึงพอใจไม่

แตกต่างกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05

ตารางท่ี 8 ผลการวิเคราะห์ เปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีช่วงอายุแตกต่างกัน

แหล่งความแปรปรวน
Sum of

Squares
Df Mean Square F

Sig. (p-

value)

ระหวา่งกลุ่ม

ภายในกลุ่ม

1.68

42.17

3

56

0.56

0.75

0.74 0.531

รวม 43.85 59

จากตารางท่ี 8 การเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีช่วงอายุแตกต่างกนั พบวา ค่าท่ีคาํนวณได้ (P-Valve)

เท่ากบั 0.531 ซ่ึงมีค่ามากกวา่ 0.05 จึงปฏิเสธสมมติฐานท่ีตั้งไว้ แสดงวา่ผูบ้ริโภคท่ีมีช่วงอายแุตกต่างกนั มีระดบัความพึงพอใจ ไม่

แตกต่างกนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05

ตารางท่ี 9 ผลการวิเคราะห์ เปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีรายได้แตกต่างกัน



วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ปีท่ิ 66ฉบบัท่ี 2 (2566)

JOURNAL OF HOME ECONOMICS Vol. 66 No. 2

ISSN 0857-1384

86

แหล่งความ

แปรปรวน

Sum of

Squares

Df Mean Square F Sig. (p-value)

ระหวา่งกลุ่ม

ภายในกลุ่ม

4.66

35.60

3

53

1.55

0.67

2.31 0.087

รวม 40.26 56

จากตารางท่ี 9 การเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีรายไดแ้ตกต่างกนั พบว่าค่าท่ีคาํนวณ (P-Valve) เท่ากบั

0.087 ซ่ึงมีค่ามากกวา่ 0.05 จึงปฏิเสธสมมติฐานท่ีตั้งไว ้ แสดงวา่ผูบ้ริโภคท่ีมีรายไดแ้ตกต่างกนัมีระดบัความพึงพอใจไม่แตกต่าง

กนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05

ตารางท่ี 10 ผลการวิเคราะห์ เปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีอาชีพแตกต่างกัน

แหล่งความ

แปรปรวน

Sum of

Squares

Df Mean Square F Sig. (p-value)

ระหวา่งกลุ่ม

ภายในกลุ่ม

6.02

33.66

4

52

1.50

0.65

2.32 0.069

รวม 39.68 56

จากตารางท่ี 10 การเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีอาชีพแตกต่างกนั พบวา่ค่าท่ีคาํนวณ (P-Valve) เท่ากบั

0.069 ซ่ึงมีค่ามากกวา่ 0.05 จึงปฏิเสธสมมติฐานท่ีตั้งไว้ แสดงวา่ผูบ้ริโภคท่ีมีอาชีพแตกต่างกนัมีระดบัความพึงพอใจไม่แตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติระดบั 0.05

อภิปรายผลการวิจัยและสรุปผลการศึกษา

ผลการศึกษา พบว่า ผลการประเมินดา้นการยอมรับทางประสาทสัมผสัทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั

(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม พบว่า นํ้ าพริกหมูกรอบสูตรมาตรฐาน A, (ครัวคนอว้น,(2562)) มีคะแนนความยอมรับทาง

ประสาทสัมผสัทางดา้นรสชาติ ท่ีระดบัคะแนน 7.26 ซ่ึงหมายถึงระดบัความชอบมาก และพบว่าเป็นคะแนนท่ีระดบัสูงกว่าเม่ือ

เปรียบเทียบกบัคะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัของนํ้ าพริกหมูกรอบสูตรมาตรฐานสูตร B ,(หมีมีหมอ้, (2560)) และ นํ้ าพริก

หมูกระจกสูตรมาตรฐานสูตร C, (อร่อยพุง,(2561)) ท่ีระดบัคะแนน 6.95 และ 6.95 ตามลาํดบั ซ่ึงตรงกบัยอดการรีวิวการชมเร่ือง

รสชาติท่ีอร่อยของนํ้ าพริกหมูกระจกสูตรA (ครัวคนอว้น,(2562)) ผูว้ิจยัจึงคดัเลือก นํ้ าพริกหมูกระจกสูตรมาตรฐานสูตร A ท่ีมี

ส่วนประกอบดงัน้ี พริกแห้ง 7.7% กระเทียมซอยเจียว7.7% หอมแดงซอยเจียว19.05% นํ้ าตาลทราย7.7% เกลือ4.76% ใบมะกรูด

2.29% ทาํการพฒันาดว้ยการทดแทนปริมาณหัวปลีกรอบในอตัราส่วนหมูกระจก:หัวปลีกรอบ ดงัน้ี 100:0, 50:50 และ 100:0

และผลการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั พบว่าผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับนํ้ าพริกหัวปลีกรอบใชห้มูกระจก:หัว

ปลีกรอบท่ีอตัราส่วน 50:50 ดา้นลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมท่ีระดบัคะแนนมากท่ีสุด

เม่ือเปรียบเทียบกบันํ้ าพริกหัวปลีกรอบสูตรหมูกระจกสูตรทดแทนหมูกระจก:หัวปลีกรอบท่ีอตัราส่วน 0:100 และ 100:0 ผูซ่ึ้ง

สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ(กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, ยศพร พลายโถ และอจัจิมา มัน่ทน, 2559, น.109-117) เร่ืองนํ้ าพริกผดัแหง้

เมด็บวัโดยผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับนํ้าพริกผดัแหง้สูตรเมด็บวั 50 % มากท่ีสุด นอกจากน้ียงัพบวา่การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
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ของนํ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั 100 กรัม ให้พลงังาน 511 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 48.1 กรัม โปรตีน 10.1กรัม เป็นผลคุณค่าทาง

โภชนาการท่ีมีความหมายคลา้ยของกาบหวัปลีกท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการในส่วนของคาร์โบไฮเดรต และโปรตีน สูงเป็นลาํดบัตน้

ๆ

ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลเบ้ืองตน้ พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 61.70 มีช่วงอายุ 41 ปีข้ึนไป

มีจาํนวนมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 40 มีอาชีพเป็นนกัเรียน/นกัศึกษามากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.70 รายไดส่้วนใหญ่อยูท่ี่ 10,001-

15,000 คิดเป็นร้อยละ 35 มีภูมิลาํเนา (จงัหวดั) อยูท่ี่จงัหวดัชลบุรี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 41.66 จากขอ้มูลขา้งตน้จะเห็นไดว้่า

ภูมิลาํเนาของประชาชนท่ีนิยมรับประทานนํ้ าพริกเป็นอนัดบัรองลงมาจากชลบุรี คือแถบจงัหวดัภาคอีสาน คือ จงัหวดัศรีสะเกษ

และจงัหวดัอุดรธานี ซ่ึงอาหารการกินส่วนใหญ่ของคนภาคอีสานมกัรับประทานํ้าพริกเป็นอาหารหลกั เช่น นํ้าพริกปลาร้า แจ่วบ๋อง

จนนํ้ าพริกเหล่าน้ีไดรั้บการเรียกขานนามวา่เป็นอาหารประจาํทอ้งถ่ินภาคอีสานของไทยและยงัพบวา่นํ้ าพริกยงัเป็นอาหารของทุก

เพศทุกวยั (เทคโนโลยีชาวบา้น, 2563) และสอดคลอ้งกบัผลการศึกษานํ้ าพริกท่ีผูบ้ริโภคชอบมากท่ีสุดโดยแบ่งเป็นภาคต่างๆ

ตามท่ีผูบ้ริโภคมีภูมิลาํเนาอยู่ พบวา่ ผูบ้ริโภคในกรุงเทพฯ ท่ีมีภูมิลาํเนาอยูใ่นภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคอีสาน ชอบบริโภคนํ้าพริก

จากการวิเคราะห์ขอ้มูลพฤติกรรมการรับประทานนํ้ าพริก พบวา่ พฤติกรรมการรับประทานนํ้ าพริกของผูต้อบแบบสอบถาม

ส่วนใหญ่ ทานนํ้ าพริก 1-2 คร้ังต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ31.70 นํ้ าพริกชนิดท่ีชอบรับประทานมากท่ีสุดคือ นํ้ าพริกชนิดนํ้ า คิด

เป็นร้อยละ 35 ชอบทานรสชาติเผด็มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 36.70 นิยมซ้ือนํ้ าพริก มารับประทาน คิดเป็น ร้อยละ  56.70 ช่องทางท่ี
ผูต้อบแบบสอบถาม นิยมซ้ือนํ้ าพริกมารับประทาน มากท่ีสุด คือ ตลาดสด คิดเป็น ร้อยละ 78.30 ทั้งน้ีสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ (สิริ
มนต์ ชายเกตุและคณะ, 2010) ท่ีศึกษาการบริโภคนํ้ าพริกและปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัการบริโภคนํ้ าพริกของผูบ้ริโภคใน

กรุงเทพมหานคร พบว่าผูบ้ริโภคจะรับประทานนํ้ าพริก 1-2 คร้ังต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 46.0 ผูบ้ริโภคบริโภคนํ้ าพริกจากร้าน

ขายกบัขา้วริมทางหรือตลาด คิดเป็นร้อยละ 49

ข้อเสนอแนะในการวิจัย

- ข้อเสนอแนะส้าหรับการน้าผลการวิจัยไปใช้

ผูป้ระกอบการควรใหค้าํแนะนาํถึงสรรพคุณของหวัปลี เพื่อใหผู้บ้ริโภคมองเห็นถึงความสาํคญัของหวัปลีในการบริโภค

เพ่ือสุขภาพ

- ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัยครัํงต่อไป

การวิจยัคร้ังน้ี ไม่เป็นไปตามงานวิจยัท่ีกาํหนดไว้ เน่ืองจากมีผูบ้ริโภคท่ีชอบสูตรหมูกระจก 50% หวัปลีกรอบ 50 % มาก

ท่ีสุด

1. ในการวิจยัคร้ังต่อไป ควรศึกษาถึงผกัชนิดอ่ืนท่ีสามารถมาทดแทนหมูกระจก และใหร้สสมัผสัท่ีชดัเจนกวา่หวัปลี

2. ศึกษากรรมวิธีท่ีทาํใหห้วัปลีกรอบโดยการทอดทาํใหห้วัปลีท่ีลดการเหมน็หืนเร็ว โดยการนาํไปอบไล่นํ้ ามนัไม่ทาํให้

นํ้ ามนัออกจนเหลือนอ้ยท่ีสุด

3. กรรมวิธีท่ีการเกบ็และบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมเพื่อใหอ้ายกุารจดัเกบ็ยาวข้ึน ไม่เหมน็หืน

เอกสารอ้างอิง
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