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บทคัดย่อ   
 
        งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของซอสกะเพราในไส้กรอก และปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเหด็หู
หนูเผือกในไส้กรอกรสกะเพรา จากการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของซอสกะเพราในไส้กรอกที่ร้อยละ 0  10  20 และ 30 ของน้ำหนักเนื้อ
หมู พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับปริมาณซอสกะเพราที่ระดับร้อยละ 20 สูงสุด ต่อมาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเห็ดหูหนูเผือกใน
ไส้กรอกซอสกะเพราที่ร้อยละ 0  10  20 และ 30 ของน้ำหนักเนื้อหมู พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับปริมาณเห็ดหูหนูเผือกที่ระดับร้อยละ 20 
สูงสุด และเมื่อนำผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพรา และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกมาทดสอบคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ 
พบว่าการเสริมเห็ดหูหนูเผือก ส่งผลให้ไส้กรอกมีปริมาณความชื้นและคาร์โบไฮเดรตรวมใยอาหารเพิ่มขึ้น แต่มีปริมาณโปรตีน ไขมัน และ
พลังงานลดลง ในขณะที่ด้านสีและเนื้อสัมผัส (ค่าความแน่นเนื้อ และค่าความเหนียว) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และเมื่อนำไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่
ชอบคุณลักษณะของไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด   
 
คำสำคัญ:  ไส้กรอก, เหด็หูหนูเผอืก, ซอสกะเพรา 
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ABSTRACT  
 

        The objectives of this research were to study the amount of holy basil sauce in sausage and to investigate 

the addition of white jelly mushrooms in sausage with holy basil sauce. The holy basil sauce was added to sausage 

at the levels of 0, 10, 20 and 30% (by pork weight). The result showed that 20% holy basil sauce was the highest 

scores in sensory properties. Then, the white jelly mushrooms was added in holy basil sausage at the level of 0, 

10, 20 and 30% (by pork weight). The result showed that the 20% of white jelly mushroom was the highest scores 

in consumer acceptance. Therefore, 20% holy basil sausage with 20% of white jelly mushrooms were selected in 

studying the proximate composition and physical properties. The results showed that the moisture and 

carbohydrate (include fiber) contents was increased, but protein, fat and total energy contents was decreased 

(p>0.05) with increasing white jelly mushrooms. The colour and texture values (firmness and chewiness) were not 

significantly different (p>0.05). According to a study on consumer acceptance of holy basil sausage with white 

jelly mushrooms found that the most consumers liked the holy basil sausage with white jelly mushroom on the 

level of like very much to like extremely. 

 

Keywords : Sausage, White jelly mushroom, Holy basil sauce 
 

บทนำ   
        ด้วยวิถีชีวิต และสภาวะความเร่งรีบในการดำเนินกิจวัตรประจำวัน ทำให้ปัจจุบันคนไทยมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่
เปลี่ยนแปลงไป ผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องหันไปพ่ึงพาอาหาร และเนื้อสัตว์แปรรูปท่ีรับประทานได้ง่ายสะดวกรวดเร็ว สามารถตอบสนอง
ต่อความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบันได้เป็นอย่างดี ไส้กรอกคือผลิตภัณฑ์ที่มาจากการแปรรปูเนื้อสัตว์ โดยการเปลี่ยนสภาพเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษาและเพิ่มมูลค่า มีขั้นตอนพ้ืนฐานในการแปรรูป ได้แก่ การหมัก การสร้างสูตรผสม การลดขนาด การสับ การปั่นผสม 
การบรรจุไส้ การรมควัน และการหมัก ไส้กรอกสามารถทำจากเนื้อสัตว์ได้ทุกชนิดไม่ว่าจะเป็นหมู ไก่ ปลา วัว หรือแกะ (พิมพ์เพ็ญ
และนิธิยา, ม.ป.ป.) ไส้กรอกมักจะมีการเติมเครื่องเทศบางชนิดเพื่อปรุงแต่งรสชาติและมีส่วนช่วยในการถนอมอาหารได้ เนื่องจาก
เครื่องเทศบางชนิดสามารถทำหน้าที่เป็นสารป้องกันการหืน โดยเครื่องเทศที่นิยมนำมาใช้ ได้แก่ ยี่หร่า กระวาน เมล็ดขึ้นฉ่าย ดอก
จันทน์เทศ มัสตาร์ด ลูกจันทน์เทศ อบเชย กระเทียม พริกไทย และกานพลูหรือผสมผสานรสชาติต่าง  ๆ (อุไรวรรณ, 2562) ซอสผัด
กะเพราก็เป็นหนึ่งในซอสที่ทำมาจากเครื่องเทศและสมุนไพรไทยต่าง ๆ ทั้งใบกะเพรา พริก และกระเทียม และมีการปรุงรสชาติ 
(มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) โดยผัดกะเพราเป็นหนึ่งในอาหารไทยไทยที่ได้รับความนิยม โดยได้อันดับ 3 จาก 100 อันดับ
อาหารที่ดีที่สุดในโลก และเป็นอันดับที่สูงท่ีสุดสำหรับอาหารไทย ประจำปี 2566 (ประชาชาติธุรกิจ, 2566) ซึ่งการปรุงรสด้วยซอสผัด
กะเพราในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกก็จะเป็นการช่วยเพิ่มรสชาติ และความหลากหลายให้แก่ผลิตภัณฑ์ได้ แต่อย่างไรก็ตามไส้กรอกเป็น
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อาหารที่มีไขมันจากเนื้อสัตว์เป็นองค์ประกอบสำคัญ เพื่อช่วยให้เนื ้อสัมผัสของไส้กรอกไม่แห้งและกระด้างจนเกินไป (ศูนย์
วิทยาศาสตร์เพื่อการศึกษา, 2567) ซึ่งการบริโภคอาหารที่มีไขมันสูงเป็นประจำอาจส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภคในอนาคตได้ ทำ
ให้ปัจจุบันมีการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกที่มีการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ และมีปริมาณไขมันลดลง โดยที่ยังคง
คุณลักษณะที่ดีของไส้กรอกอยู่ 
        เห็ดหูหนู จัดเป็นเห็ดในกลุ่มเห็ดราชนิดหนึ่งในตระกูลเห็ดฟังไจ มักจะพบตามตอไม้  ขอนไม้ หรือต้นไม้ที่เน่าเปื่อยผุพัง โดย
ลักษณะของเห็ดหูหนูนั้นคล้ายกับใบหู ซึ่งมีทั้งชนิดแบบบางและแบบหนา ดอกเห็ดจะเป็นแผ่นใสนิ่มคล้ายวุ้น เป็นรูปพัดไม่มีด้าม 
ด้านบนของดอกเห็ดมีลักษณะมันเป็นเงา มีทั้งแบบสีน้ำตาลปนดำ สีน้ำตาลปนแดง หรือสีขาวนวล (แล้วแต่ชนิด) ส่วนขอบของดอก
เห็ดจะมีรอยจีบหรือเป็นลอน ด้านล่างมีลักษณะเป็นขนละเอียดอ่อนคล้ายกำมะหยี่หรือขนหยาบและมีสีอ่อนกว่าด้านบน  (วิทวัส, 
2547) โดยเห็ดหูหนู 100 กรัม จะให้พลังงาน 25 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 6.75 กรัม โปรตีน 0.48 กรัม และใยอาหาร 70.1 กรัม 
(สำนักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2561) เห็ดหูหนูเผือก เป็นเห็ดที่มีลักษณะนุ่มเหมือนกับเยลลี่สีขาวขึ้นในพื้นท่ี
ร้อนช้ืน พบได้มากตามขอนไม้เก่าที่ผุพังแล้ว เป็นเห็ดที่มีรสชาติดี หวาน กลิ่นหอม อร่อย เห็ดชนิดนี้เป็นที่รู้จักกันดี นิยมนำมาใช้เป็น
ยาสมุนไพรในวงการแพทย์แผนโบราณของจีน หารับประทานได้ง่าย นำมาประกอบอาหารได้หลายเมนู และยังมีประโยชน์อย่างครบ
ครัน โดยเห็ดหูหนูเผือกสามารถนำมาใช้ทำอาหารเพื่อสุขภาพ เนื่องจากมีพลังงานต่ำ มีสารอาหารจำพวกใยอาหารช่วยในการระบาย
ขับของเสียในลำไส้ มีฤทธิ์การต้านการเกาะตัวของเกล็ดเลือด และมีคุณสมบัติการลดไขมันในเลือด ซึ่งเป็นอาหารที่ เหมาะกับคน
สูงอายุ หรือผู้ทีเ่ป็นโรคหัวใจ (วิทวัส, 2547)  
        จากความสำคัญของปัญหาดังกล่าวทำให้คณะผู้วิจยัมีความสนใจในการศึกษางานวิจัยเรื่อง การศึกษาปริมาณการใช้เห็ดหูหนู
เผือกในไส้กรอกรสกะเพรา เพื่อเปน็การเพิ่มคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑไ์ส้กรอก ที่ยังคงเนื้อสมัผัสทีด่ี และมีรสชาติที่เป็น
เอกลักษณ์ของความเป็นไทย นอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มมูลค่าของเห็ดหูหนูเผือก ทำให้เป็นที่รู้จักอย่างแพรห่ลายมากข้ึน และเป็น
ทางเลือกใหม่สำหรับผู้บริโภคที่นิยมรับประทานเนื้อสตัว์แปรรูป 
 

วัตถุประสงค์ 
1. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของไส้กรอก 
2. เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของซอสกะเพราในไส้กรอก 
3. เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกรสกะเพรา 
4. เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสรมิเหด็หูหนูเผือก 
5. เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเหด็หูหนูเผือก 

 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 
        การพัฒนาไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกสูตรที่ผู้บริโภคให้
การยอมรับ นำไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพเปรียบเทียบกับไส้กรอกรสกะเพรา และศึกษาการยอมรับจากผู้บริโภค  
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วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย 
1. ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอก 

ศึกษาสูตรพื ้นฐานไส้กรอกจำนวน 3 สูตร โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ ่มในบล็อกสมบูรณ์ ( Randomized 
Complete Block Design, RCBD) และนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้บริโภคจำนวน 40 คน อายุ
ระหว่าง 20-60 ปี ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นำผลที่ได้มาหาค่าเฉลี ่ย (𝑥̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้
โปรแกรมสำเร็จรูป SPSS versions 23 

2. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของซอสกะเพราในไส้กรอก 
นำสูตรพื้นฐานที่ได้รับการคัดเลือกมาศึกษาปริมาณซอสกะเพราสำเร็จรูป ตราไอ-เชฟ (เนื่องจากมีความข้นที่เหมาะสมที่

ไม่ทำให้เนื้อสัมผัสของไส้กรอกมีความเหลวจนเกินไป) ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0  10  20 
และ 30 ของน้ำหนักเนื้อหมู โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมใน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้บริโภคจำนวน 80 คน อายุระหว่าง 20-60 ปี ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นำผลที่ได้จากการหา

ค่าเฉลี ่ย (𝑥̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแต่งต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT)  

3. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกรสกะเพรา 
นำสูตรไส้กรอกรสกะเพราที่ได้การคัดเลอืกมาศึกษาปริมาณเห็ดหูหนูเผือกเสรมิในไส้กรอกรสกะเพรา 4 ระดับ คือ ร้อยละ 

0  10  20 และ 30 ของน้ำหนักเนื้อหมู โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) นำไปประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้บริโภคจำนวน 80 คน อายุระหว่าง 20-60 ปี ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นำผลที่ได้มา

หาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT)  

4. ศึกษาสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
นำไส้กรอกรสกะเพรา และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผอืกที่ได้รับการคัดเลือกมาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 

ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรตรวมใยอาหาร และเถ้า ด้วยวิธีของ AOAC (2012) และนำไปศึกษาคุณลักษณะทาง
กายภาพ ได ้แก ่  เน ื ้อส ัมผ ัส  โดยใช ้ เคร ื ่อง Texture Analyzer (TA.XT plus, Stable Micro Systems Ltd, YL, UK) ห ัววัด
ทรงกระบอก (Cylinder Probe) เส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร ในการวัดค่าความแน่นเนื้อ และค่าความเหนียว และวัดค่าสีด้วย
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เครื่อง Hunter Lab (Hunter Associates Laboratory, Inc, USA) ทำการวัดทั้งหมด 10 ซ้ำ นำผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉลี่ยโดย t-test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

5. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
นำผลติภณัฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดสอบการยอมรบัของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลติภณัฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริม

เห็ดหูหนเูผือก โดยใช้แบบสอบถามเพื่อศึกษาแนวโน้มการตลาดเพื่อการจำหน่าย กลุ่มเปา้หมายเป็นบคุคลทั่วไป จำนวน 100 คน 

เก็บข้อมูลทางสถิตโิดยใช้วิธีการหาค่าความถี่ (Frequency) แล้วสรปุออกมาเป็นค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) และค่าส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) วิเคราะหผ์ลคา่เฉลี่ย และคำนวณร้อยละ เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
        1. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย 9 
Point Hedonic Scale 
        2. แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
        3. สารเคมี และเครื่องมือในการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

 4. วิเคราะห์เนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyzer (TA.XT plus, Stable Micro Systems Ltd, YL, UK) 
        5. วิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่อง Hunter Lab (Hunter Associates Laboratory, Inc, USA) 
 

ผลการศึกษา 
1. ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอก 

การศึกษาสูตรพื้นฐานของไส้กรอกหมูคัดเลือกจากสูตรไส้กรอกหมู 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 สุธิดา (ม.ป.ป.) สูตรที่ 2 บุญยนุช 
(ม.ป.ป) และสูตรที่ 3 สุริวัสสา (2552) แสดงดังตารางที่ 1 โดยผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานของไส้กรอก 

วัตถุดิบ 
น้ำหนัก (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

เนื้อหมูสะโพกบด  56.34 - 80.86 

สันคอหมูบด - 46.34 
- 

เบคอนดิบ - 23.17 - 

มันหมูบด 18.78 23.17 - 

นมสด 18.78 - - 

ลูกจันทน์ป่น - 0.93 - 
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ที่มา : สูตรที่ 1 สุธิดา (ม.ป.ป) 
สูตรที ่2 บุญยนุช (ม.ป.ป) 
สูตรที ่3 สุริวัสสา (2552) 
 

ตารางที่ 2   ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกสูตรพื้นฐาน 

คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ  8.15±0.83a 8.15±0.83a 7.70±0.91b 

ส ี 8.33±0.67a  8.10±0.84ab 7.78±0.86b 

กลิ่น 8.20±0.85a 8.10±0.78a 7.45 ±1.15b 

รสชาต ิ 8.13±0.76a 8.00±0.93a 7.40±0.98b 

เนื้อสัมผัส  7.73±1.09a 7.25±1.33ab 7.13±1.11b 

ความชอบโดยรวม 8.23±0.70a 7.78±1.07b 7.45±0.90b 

หมายเหตุ :   a-b หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p<0.05) 

จากตารางที่ 2 พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับไส้กรอกสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 8.15 8.33 8.20 8.13 7.73 และ 8.23 ตามลำดับ ได้รับคะแนนการประเมิน
ทางประสาทสัมผัสสูงสุดต่างจากอีก 2 สูตร อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้เนื่องจากสูตรที่ 1 มีสูตรที่ 1 มีการใส่นมสด 

วัตถุดิบ 
น้ำหนัก (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ผงพาสเลย์ - - 0.27 

พริกไทยดำป่น 1.41 0.93 - 

กระเทียมสับละเอียด 1.88 - - 

กระเทียมผง - 0.93 0.27 

หอมแดงผง - 0.93 - 

เกลือสมุทร 0.94 - 0.27 

หอมใหญ่สับละเอียด 1.88 - 12.94 

ไข่ไก่ - 3.61 3.77 

พริกจินดาแดงสับละเอียด - - 1.62 
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ซึ่งมีผลทำให้เนื้อหมูมีความนุ่มขึ้น และสามารถเกาะตัวได้ดีกว่าสูตรอื่น จึงทำให้ไส้กรอกมีเนื้อสัมผัสที่ไม่แห้งและกระด้าง ดังนั้น
คณะผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 1 มาศึกษาปริมาณซอสกะเพราที่เหมาะสมในการเสริมลงในไส้กรอกในขั้นตอนต่อไป 

 
2. ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของซอสกะเพราในไส้กรอก 

นำไส้กรอกสูตรพื้นฐานท่ีได้รบัการคัดเลอืกมาศึกษาซอสกะเพราในผลติภณัฑไ์สก้รอกในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 
ร้อยละ 0  10  20 และ 30 ของน้ำหนักเนื้อหมู โดยผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางที่ 3 

 
ตารางที ่3 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกรสกะเพรา 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สูตรที่ 1 
(ร้อยละ 0) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 10) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ 20) 

สูตรที่ 4 
(ร้อยละ 30) 

ลักษณะปรากฏ 7.63±1.00b 7.88±0.77b 8.36±0.68a 7.83±0.95b 
ส ี 7.36±0.90c 7.39±0.67c 8.33±0.69a 7.86±0.76b 
กลิ่น 7.44±0.87c 7.59±0.71bc 7.89±0.69a 7.68±0.73ab 
รสชาต ิ 7.28±0.76c 7.40±0.67bc 7.86±0.76a 7.55±0.98b 
เนื้อสัมผัส 6.91±0.98c 7.35±0.70b 7.80±0.80a 7.28±1.17b 
ความชอบโดยรวม 7.45±0.90c 7.65±0.70bc 8.15±0.66a 7.81±0.83b 

หมายเหตุ :   a-c หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p<0.05) 
 

จากตารางที่ 3 พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรที่ 3 ที่เสริมซอสกะเพราปริมาณร้อยละ 20 สูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.36 8.33 7.89 7.86 
7.80 และ 8.15 ตามลำดับ อยู่ในระดับความชอบมาก ดังนั้นผู้ศึกษาจึงเลือกปริมาณซอสกะเพราที่เสริมในไส้กรอกที่ร้อยละ 20 มา
ศึกษาปริมาณเห็ดหูหนูเผือกที่เหมาะสมในการเสริมลงในไส้กรอกรสกะเพราในขั้นตอนต่อไป 

3. ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกรสกะเพรา 
นำไส้กรอกรสกะเพราที่ได้รับการคัดเลือกมาศึกษาปริมาณเห็ดหูหนูเผือกเสริมในไส้กรอกรสกะเพรา 4 ระดับ คือ ร้อยละ 

0  10  20 และ 30 ของน้ำหนักเนื้อหมู โดยผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางที่ 4 
จากตารางที่ 4 พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกสูตรที่ 3 ที่ปริมาณร้อยละ 20 ในด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  (p<0.05) โดยมี
คะแนนเฉลี่ย 8.49 8.29 8.19 8.38 8.38 และ 8.46 ตามลำดับ อยู่ในระดับความชอบมาก โดยเมื่อปริมาณเห็ดหูหนูเผือกเพิ่มมากข้ึน
ลักษณะของเนื้อสัมผัสจะมีความนิ่มลง และมีรสชาติที่อ่อนลง ดังนั้นผู้ศึกษาจึงเลือกเห็ดหูหนูเผือกที่ระดับร้อยละ 20 เป็นปริมาณที่
เหมาะสมที่สุดในการเสริมในไส้กรอกรสกะเพรา 
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ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สูตรที่ 1 
(ร้อยละ 0) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 10) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ 20) 

สูตรที่ 4 
(ร้อยละ 30) 

ลักษณะปรากฏ 7.89±0.86b 7.75±0.83b 8.49±0.76a 6.49±0.62c 
ส ี 7.64±0.89b 7.53±0.87b 8.29±0.86a 6.32±0.57c 
กลิ่น 7.65±0.84b 7.48±0.86b 8.19±0.87a 6.38±0.62c 
รสชาต ิ 7.62±0.88b 7.53±0.84b 8.38±0.83a 6.30±0.51c 
เนื้อสัมผัส 7.71±0.83b 7.66±0.83b 8.38±0.80a 6.45±0.67c 
ความชอบโดยรวม 7.68±0.78b 7.59±0.81b 8.46±0.78a 6.30±0.51c 

หมายเหตุ :   a-c หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 (p<0.05) 
 

4. ผลการศึกษาสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหนูเผือก 
  นำไส้กรอกรสกะเพรา และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเหด็หูหนูเผอืกที่ได้รบัการคัดเลือกมาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี แสดง
ดังตารางที่ 5 และคุณลักษณะทางกายภาพ แสดงดังตารางที่ 6 
ตารางที่ 5 องค์ประกอบทางเคมขีองไส้กรอกรสกะเพรา และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก ในปริมาณ 100 กรัม 

องค์ประกอบทางเคมี ไส้กรอกรสกะเพรา ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
ความช้ืน (กรัม) 60.02±1.21b 61.81±0.97a 
โปรตีน (กรัม) 15.10±0.61a 13.56±0.41b 
ไขมัน (กรัม) 19.49±0.88a 17.43±0.09b 
เถ้า (กรัม)ns 1.78±0.06 1.71±0.11 
คาร์โบไฮเดรตรวมใยอาหาร (กรมั) 3.61±0.19b 5.49±0.23a 
พลังงาน (Kcal/100 g) 250.25±3.69a 233.07±1.76b 
ปริมาณน้ำอิสระ (aw)ns 0.99±0.00 0.99±0.00 

หมายเหตุ :   a-c หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 (p<0.05) 
  ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p>0.05) 
 
จากตารางที่ 5 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพรา และไสก้รอกรสกะเพราเสริมเหด็หูหนู

เผือก พบว่าไส้กรอกรสกะเพรา 100 กรัม มีความชื้น 60.02 กรัม โปรตีน 15.1 กรัม ไขมัน 19.49 กรัม เถ้า 1.78 กรัม คาร์โบไฮเดรต
รวมใยอาหาร 3.61 กรัม และให้พลังงาน 250.25 กิโลแคลอรี ส่วนไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหหูนูเผอืก 100 กรัม มคีวามช้ืน 61.81 
กรัม โปรตีน 13.56 กรัม ไขมัน 17.43 กรัม เถ้า 1.71 กรัม คาร์โบไฮเดรตรวมใยอาหาร 5.49 กรัม และให้พลังงาน 233.07 กิโล
แคลอรี  
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ตารางที่ 6 คุณลักษณะทางกายภาพของไส้กรอกรสกะเพรา และไสก้รอกรสกะเพราเสริมเหด็หูหนูเผอืก    
คุณลักษณะทางกายภาพ ไส้กรอกรสกะเพรา ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 

ค่าสี   
ค่าความสว่าง (L*)ns 61.98±0.12 63.71±0.15 
ค่าสีแดง (a*)ns 6.94±0.02 6.99±0.04 
ค่าความเหลือง (b*)ns  24.09±0.12 26.01±0.05 
เนื้อสัมผัส (นิวตัน)   
ค่าความแน่นเนื้อns (N) 26.02±1.05 24.68±1.11 
ค่าความเหนยีวns (g/sec) 49.72±1.09 49.05±2.01 

หมายเหตุ :   ns หมายถึง ค่าท่ีไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p>0.05)   

 จากตารางที่ 6 การวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพของไส้กรอกรสกะเพรา และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
พบว่าการเสริมเห็ดหูหนูเผือกจะทำให้ไส้กรอกมีค่าความสว่าง และค่าสีเหลืองเพิ่มขึ้น ในขณะที่ค่าสีแดงลดลง แต่อย่างไรก็ตามเมื่อ
วิเคราะห์ความแตกต่างพบว่าค่าสีของไส้กรอกรสกะเพราและไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกที่ปริมาณร้อยละ 20 ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนในด้านเนื้อสัมผัสพบว่าค่าความแน่นเนื้อและค่าความเหนียว ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

5. ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
นำผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถาม เพื่อ

ศึกษาแนวโน้มการตลาดเพื่อการจำหน่ายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป 
จำนวน 100 คน โดยข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคแสดงดังตารางที่ 7 คะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเหด็หู
หนูเผือก แสดงดังตารางที่ 8 และการทดสอบการยอมรับของผู้บรโิภคที่มีต่อผลติภณัฑไ์สก้รอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก แสดงดัง
ตารางที่ 9 

 
ตารางที่ 7 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค (ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกรสกะเพราเสรมิเหด็หูหนูเผือก) 

n=100 
ข้อมูล ร้อยละ  

1. เพศ  
ชาย 45 
หญิง 55 

2. อาย ุ  
ต่ำกว่า 20 ปี  0 
21-30 ปี 65 
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ข้อมูล ร้อยละ  
31-40 ปี 15 
41-50 ปี 7 
51-60 ปี 10 
60 ปี ข้ึนไป 3 

3. อาชีพ  
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกจิ 13 
นักเรียน/นักศึกษา 57 
พนักงานเอกชน 17 
ธุรกิจส่วนตัว 12 
อื่น ๆ 1 

4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
ต่ำกว่า 10,000 บาท 15 
10,001-15,000 บาท 45 
15.001-20,000 บาท 22 
ตั้งแต่ 20,001 บาท 18 

 จากตารางที่ 7 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก พบว่า ผู้บรโิภค
ตอบแบบสอมถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ ร้อยละ 55 รองลงมาเป็นเพศชาย ร้อยละ 45 อายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามสว่นใหญ่
จะอยู่ในช่วงอายุ 21-30 ปี มากที่สุด ร้อยละ 65 รองลงมาอายุ 31-40 ปี ร้อยละ 15 อายุ 41-50 ปี ร้อยละ7 อายุ 51-60 ปี ร้อยละ 
10 และอายุ 60 ปีขึน้ไป ร้อยละ 3 อาชีพของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม เป็นนักเรียนและนักศึกษามากท่ีสุด ร้อยละ57 รายได้เฉลีย่
ต่อเดือนของผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 10,001-15,000 บาท ร้อยละ 45 
 
ตารางที่ 8 คะแนนความชอบที่มีต่อผลติภณัฑไ์ส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหหูนูเผือก 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฏ 7.87±1.02 ชอบมาก 
ส ี 7.47±0.90 ชอบปานกลาง 
กลิ่น 7.99±0.72 ชอบมาก 
รสชาต ิ 8.01±0.74 ชอบมาก 
เนื้อสัมผัส 8.13±0.81 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.12±0.89 ชอบมาก 
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จากตารางที่ 8 ในด้านความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก ให้การยอมรับทางประสาทสัมผัส
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.87 7.47 7.99 8.01 8.13 และ 8.12 ตามลำดับ 
อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 
ตารางที่ 9 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 

n=100 
ข้อมูลสำรวจ ร้อยละ 

1. การยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก   
ยอมรับ 96 
ไม่ยอมรับ 4 

2. การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก  
ซื้อ  80 
ไม่แน่ใจ 15 
ไม่ซื้อ 5 

3. เหตุผลต้องการซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก  
ซื้อรับประทานเอง 75 
เป็นของฝาก 25 

4. ราคาไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก (120 กรัม) ที่ต้องการซ้ือ  
50 บาท 84 
60 บาท 11 
65 บาท 3 
70 บาท 2 

  
 จากตารางที่ 9 ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเหด็หูหนูเผอืก ผู้บริโภคให้การยอมรับผลติภัณฑ์ ร้อยละ 
95 และไม่ยอมรับ ร้อยละ 5 การตัดสินใจซื้อไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก (ขนาด 120 กรัม) ส่วนใหญ่ผู้บริโภคซื้อ ร้อยละ 
80 ไม่แน่ใจ ร้อยละ 15 ไม่ซื้อ ร้อยละ 5 เหตุผลของการซื้อไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก คือ ผู้บริโภคซื้อไวร้ับประทาน ร้อย
ละ 75 ซื้อเป็นของฝาก ร้อยละ 25 และราคาไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก (ขนาด 120 กรัม) ที่ต้องการซื้อผู้บริโภคซื้อที่
ราคา 50 บาท ร้อยละ 84 
 

การอภิปรายผล 
        จากการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ
การเสริมเห็ดหูหนูเผือกที่ร้อยละ 20 สูงสุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับสูตรพื้นฐานที่ไม่ได้เสริมเห็ดหูหนูเผือก ซึ่งการเสริม
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เห็ดในไส้กรอกในปริมาณที่มากกว่าร้อยละ 20 จะทำให้ไส้กรอกเริ่มมีความเค็มที่ลดลง และมีเนื้อสัมผัสที่นิ่มลง จึงทำให้ปริมาณการ
เสริมที่ร้อยละ 20 เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุด จากงานวิจัยของ Miller A.M. et al. (2014) ที่ศึกษาการใช้เห็ดกระดุมขาวทดแทน
เนื้อวัวในทาโก้ พบว่าการทดแทนเนื้อวัวด้วยเห็ดไม่มีผลทำให้รสชาติโดยรวมของทาโก้มีการเปลี่ยนแปลงมากนัก และเมื่อทดแทน
เนื้อสัตว์ในปริมาณที่มากข้ึนจะทำให้สามารถลดโซเดียมลงได้ เนื่องมาจากเห็ดจะมีคุณสมบัติในการเพิ่มรสชาติอูมามิ มีการศึกษาของ 
Al-Dalain S.Y.A., (2018) ศึกษาการใช้เห็ดทดแทนเนื้อวัวในไส้กรอกวัว พบว่าการทดแทนเนื้อวัวด้วยเห็ดร้อยละ 30 เป็นปริมาณที่
ผู้บริโภคให้การยอมรับสูงสุดในการประเมินทางประสาทสัมผัส  
        จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีเปรียบเทียบระหว่างไส้กรอกรสกะเพรากับไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก พบว่า
การเสริมเห็ดหูหนูเผือกส่งผลให้ปริมาณความชื้นและคาร์โบไฮเดรตรวมใยอาหารเพิ่มขึ้น เนื่องจากเห็ดมีปริมาณใยอาหารสูง (มูลนิธิ
หัวใจแห่งประเทศไทยในพระบรมราชูถัมภ์, ม.ป.ป.) ซึ่งใยอาหารเป็นสารประกอบพอลิแซ็กคาไรด์ที่อยู่ในกลุ่มของคาร์โบไฮเดรตที่
ร่างกายไม่สามารถย่อยได้ (สุภารัตน์ และภูเบศร์, 2561) นอกจากนี้ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกมีปริมาณโปรตีน ไขมัน 
และพลังงานลดลง ทั้งนี้เนื่องมาจากเห็ดหูหนูไม่มีคอเลสเตอรอล และมีไขมันต่ำ จึงมีผลทำให้ปริมาณพลังงานทั้งหมดของไส้กรอกรส
กะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกลดลงเมื่อเทียบกับไส้กรอกรสกะเพรา และในขณะเดียวกันเห็ดหูหนูเป็นเห็ดที่มีโปรตีนค่อนข้างต่ำเมื่อ
เทียบกับเนื้อสัตว์ และเห็ดชนิดอื่น ๆ โดยเห็ดหูหนูจะมีโปรตีนอยู่ประมาณร้อยละ 0.77  (มูลนิธิหัวใจแห่งประเทศไทยในพระบรมราชู
ถัมภ์, ม.ป.ป.) แต่อย่างไรก็ตามปริมาณโปรตีนที่ลดลงของไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกก็อยู ่ตามเกณฑ์มาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้กรอกหมูที่กำหนดว่าไส้กรอกต้องมีโปรตีนไม่ต่ำกว่าร้อยละ 10 (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 330, 2547) 
        จากการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพเปรียบเทียบระหว่างไส้กรอกรสกะเพรากับไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
พบว่าการเสริมเห็ดหูหนูเผือกทำให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เนื่องมาจากเห็ดหูหนูเผือกมีสีขาวนวล
จึงมีผลทำให้ไส้กรอกที่ได้มีสีที่อ่อนลง แต่อย่างไรก็ตามเมื่อวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติพบว่าค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) รวมทั้งด้านเนื้อสัมผัสด้วยเช่นกันการเสริมเห็ดหูหนู
เผือกทำให้ค่าความแน่นเนื้อและค่าความเหนียว ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากปริมาณเห็ดหูหนู
เผือกที่เสริมไปอาจมีปริมาณไม่มากพอท่ีจะทำให้ลักษณะทางกายภาพทั้งด้านสีและเนื้อสัมผัสเกิดความเปลี่ยนแปลง  
        ซึ่งจากงานวิจัยที่เกี่ยวข้องแสดงให้เห็นได้ว่าการใช้เห็ดในการทดแทนเนื้อสัตว์หรือเสริมในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป ผู้บริโภค
สามารถให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ได้เป็นอย่างดี รวมทั้งช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ และลดสารอาหารประเภทไขมันได้ แต่ยัง
สามารถคงคุณลักษณะที่ดีของเนื้อสัตว์แปรรูปไว้ได้ จึงทำให้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก เป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปท่ีจะเป็นทางเลือกให้กับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพด้วยเช่นกัน 
 

สรุปผลการทดลอง 
        เมื่อประเมินทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกสูตรพื้นฐานจำนวน 3 สูตร พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรพื้นฐานที่ 1 สูงสุดใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม และนำมาศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของซอสกะเพราในไส้
กรอก พบว่าที่ปริมาณร้อยละ 20 ผู้บริโภคให้การยอมรับสูงสุด และนำไปศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเห็ดหูหนูเผือกในไส้
กรอกรสกะเพรา พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับการเสริมเห็ดหูหนูเผือกที่ร้อยละ 20 สูงสุด จากนั้นศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและ
กายภาพระหว่างไส้กรอกรสกะเพราและไส้กรอกรสกะเพราะเสริมเห็ดหูหนูเผือก พบว่าไส้กรอกรสกะเพรา 100 กรัม มีความช้ืน 
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60.02 กรัม โปรตีน 15.1 กรัม ไขมัน 19.49 กรัม เถ้า 1.78 กรัม คาร์โบไฮเดรตรวมใยอาหาร 3.61 กรัม และให้พลังงาน 250.25 กิโล
แคลอรี ส่วนไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 100 กรัม มีความชื้น 61.81 กรัม โปรตีน 13.56 กรัม ไขมัน 17.43 กรัม เถ้า 
1.71 กรัม คาร์โบไฮเดรตรวมใยอาหาร 5.49 กรัม และให้พลังงาน 233.07 กิโลแคลอรี โดยการเสริมเห็ดหูหนูเผือกส่งผลให้ไส้กรอกมี
ปริมาณความช้ืนและคาร์โบไฮเดรตรวมใยอาหารเพิ่มขึ้น แต่มีปริมาณโปรตีน ไขมัน และพลังงานลดลง ในขณะที่ด้านสีและเนื้อสัมผัส
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ และเมื่อนำไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง อายุของผู้ตอบแบบสอบถามอยู่ในช่วง 21–30 ปี อาชีพของ
ผู้ตอบแบบสอบถามคือ นักเรียนนักศึกษา รายได้ส่วนใหญ่จะอยู่ที่ 10,001-15,000 บาท ผู้บริโภคชอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑไ์ส้
กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพรา
เสริมเห็ดหูหนูเผือก ถ้าวางจำหน่ายผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อเพื่อเก็บไว้ทานเองรวมทั้งซื้อเป็นของฝาก และราคาไส้กรอกรสกะเพราเสริม
เห็ดหูหนเูผือกที่ผู้บริโภคยอมรับอยู่ที่ราคา 50 บาท 
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