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บทคัดย่อ 

 โอคาราเป็นค าในภาษาญ่ีปุ่นท่ี แปลวา่ กากถัว่เหลือง ซ่ึงเป็นผลผลิตท่ีไดจ้ากการท าน ้าเตา้หู้และการ
ผลิตเตา้หู้ โอคาราประกอบด้วยสารอาหารโปรตีน 25 – 27 เปอร์เซ็นต์ และมีเส้นใยอาหารอยู่มากกว่า 50 
เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีน ้ าพริกเผาก็เป็นน ้ าพริกของไทยท่ีมีช่ือเสียงโด่งดงัไปทัว่โลก ในการทดลองผูว้ิจยั
ศึกษาการใชโ้อคาราทดแทนการใชกุ้ง้แห้งในการผลิตน ้ าพริกเผาส าหรับผูท่ี้รับประทานมงัสวิรัติ โอคาราท่ี
ไดม้าจากโรงงานผลิตเตา้หู้ถูกน ามาคัว่ก่อนน าไปใชใ้นการทดลองไดใ้ช้โอคาราปริมาณ 10 ถึง 30 กรัม มา
ท าการผลิตน ้าพริกเผา ผลการทดลอง พบวา่หากเพิ่มปริมาณโอคาราลงไปจะท าใหเ้น้ือของน ้าพริกเผามีความ
แข็งเพิ่มข้ึน ค่าความสว่าง (L) และค่าสีแดง (a) ของน ้ าพริกเผาเพิ่มข้ึน ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
พบวา่ผูท้ดสอบให้การยอมรับน ้ าพริกเผาโอคาราท่ีมีส่วนผสมของโอคารา 10 กรัม เป็นอยา่งดี น ้ าพริกเผาท่ี
ใส่โอคารา 20 กรัม ถูกน ามาพฒันาต่อไปดว้ยการเพิ่มปริมาณน ้ า ผลการทดลองแสดงให้เห็นวา่การเพิ่มน ้าลง
ในน ้ าพริกเผาโอคารา ท าให้เน้ือสัมผสัของน ้ าพริกเผาดียิ่งข้ึน การเติมน ้ าเพิ่มข้ึน 10 เปอร์เซ็นต์ ท าให้ค่า
ความแข็งของน ้ าพริกโอคาราลดลงจาก 398 กรัมต่อแรง เป็น 186 กรัมต่อแรง ผลการประเมินทางประสาท
สัมผสัดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 – Point Hedonic Scale ของน ้ าพริกเผาท่ีใช้โอคารา 20 กรัม 
พบวา่ไดใ้นคะแนนความชอบอยูใ่นระดบั ชอบปานกลาง 
 ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี แสดงใหเ้ห็นวา่น ้าพริกเผาโอคารามีเส้นใยอาหารและโปรตีน
มากกว่าน ้ าพริกเผาใส่กุ้ง อย่างมีนัยส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ คุณค่าทางโภชนาการของ
น ้ าพริกเผาโอคาราประกอบดว้ยเส้นใยอาหาร 24.29 เปอร์เซ็นต ์และโปรตีน 11.98 เปอร์เซ็นต ์ของน ้ าหนกั
แห้ง และเม่ือน าน ้าพริกเผาโอคาราไปให้ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหามงัสวิรัติ 10 แห่งในกรุงเทพมหานคร ได้
ทดลองใชเ้พื่อวดัความพึงพอใจ ผลการทดสอบพบวา่น ้ าพริกเผาโอคาราไดรั้บการยอมรับเป็นอยา่งดี อยา่งมี
นยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์
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ABSTRACT 

 Okara or soy milk residue is a byproduct from production of soy milk and tofu factory. Okara 

contains about 25-27% protein on dry basis, and more than 50% fiber. Nam Prik Pao is a Thai chili paste 

that is very popular all over the world. Researcher had chosen to substitute okara instead of shrimp to 

produce the okara Nam Prik Pao chili paste for vegetarian in order to enhance the value of the byproduct 

which still have some nutritious compounds. The okara was obtained from the tofu factory and roasted 

prior to use in the formulation of chili paste. About 10 to 30 grams of the okara was used in the production 

of the chili paste. By increasing the amount of okara, the textural firmness of the paste increases. The 

value of lightness (L) and the redness (a) of the paste increases as the amount of the okara increases. The 

sensory result found that the okara chili paste with 10 grams okara was well accepted by the panelist. The 

chili paste with 20 grams of okara was further developed by adding more water. The experiments showed 

that increase water in the okara chili paste makes the texture of the paste better. After adding water 10%, 

the firmness of the chili paste with 20 gram of okara was decreased from 398 (gram·force) to 186 

(gram·force). The sensory evaluation of the chili paste with 20 grams of okara was done by 9 points 

hedonic scale. It was found that the paste had received the score of “like moderately". The chemical 

composition of the okara chili paste was examined. The result showed that the dietary fiber and protein 

content of the okara chili paste was significantly greater than that of shrimp chili paste (p≤0.05). The 

dietary fiber and protein content of the okara chili paste were 24.29 and 13.62 % on dry basis, 

respectively. While the dietary fiber and protein content of the shrimp chili paste were 20.25 and 11.98 % 

on dry basis, respectively. Moreover, the okara chili paste was given to the 10 vegetarian restaurants in 



 

 

Bangkok to study their satisfactory with the okara chili paste. It was found that the okara chili paste was 

significantly acceptable base on 10 vegetarian restaurants (p≤0.05). 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมส ำคญัและทีม่ำของงำนวจิัย 

ถัว่เหลืองเป็นพืชอาหารท่ีมีความส าคญักบัชีวติประจ าวนัของมนุษย ์อาหารจากถัว่เหลือง มี
หลายชนิด เช่น เต้าหู้  ซี อ้ิว นมถั่วเหลือง เป็นต้น  เมล็ดถั่วเหลืองอุดมด้วยสารหลายชนิด 
ประกอบดว้ยโปรตีนและไขมนัสูง วิตามินและแร่ธาตุ เช่น แคลเซียม ถัว่เหลืองยงัมีสารท่ีพบใน
ปริมาณนอ้ยแต่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น เลซิติน ไฟโตเอสโทรเจน สารเหล่าน้ีบางชนิดน ามา
เป็นโภชนเภสัช (กิตติยา กิติกุศล และคณะ, 2556)  

นมถัว่เหลืองหรือน ้ าเตา้หู้ท่ีคนไทยนิยมบริโภคในช่วงเวลาท่ีเร่งรีบหรือม้ือว่างถือว่าเป็น
เคร่ืองด่ืมท่ีมีคุณประโยชน์ ช่วยในเร่ืองภาวะอาการหมดประจ าเดือนของผูห้ญิง และการลดระดบั
ปริมาณแคลเซียมท่ีถูกขับออกมากับปัสสาวะ อีกทั้ งยงัสามารถผลิตได้ในครัวเรือน เน่ืองจาก
วตัถุดิบและขั้นตอนในการท าท่ีไม่ยุ่งยากซับซ้อน ในขบวนการผลิตนมถัว่เหลืองยงัมีผลพลอยได้
จากการผลิต คือ กากถัว่เหลือง ซ่ึงในภาษาญ่ีปุ่น เรียกว่า โอคารา (Okara) จากกระบวนการแยก
น ้านมถัว่เหลืองจากถัว่เหลือง 1 กิโลกรัม จะมีกากถัว่เหลืองท่ีเหลือจากการแปรรูป 1.1 กิโลกรัม ซ่ึง
ในกากถัว่เหลืองท่ีมีความช้ืน 76 - 80 เปอร์เซ็นต ์โปรตีน 3.5 – 4.0 เปอร์เซ็นต ์และไขมนั 2.8 – 3.2 
เปอร์เซ็นต์ (ยุพร พืชกมุทร, 2550) เม่ือน าไปอบแห้งจะประกอบด้วย  โปรตีน 23.6 – 24.0 
เปอร์เซ็นต์ และไขมนั 8.2 – 15.2 เปอร์เซ็นต์ รวมทั้งสารท่ีให้ประโยชน์ต่อสุขภาพเช่น ไอโซฟลา
โวน ซาโปนิน  วิตามินบีและแคลเซียม ดังนั้ นกากถั่วเหลืองท่ียงัเหลือจากกระบวนการผลิต 
สามารถน ามาท าใหเ้กิดประโยชน์และเพิ่มมูลค่ากากถัว่เหลือง (ยพุร พืชกมุทร และกนกอร นนัตะธนะ
, 2555) 

ปัจจุบนัการบริโภคอาหารตอ้งใส่ใจในเร่ืองของสุขภาพมากข้ึน การรับประทานอาหาร
มงัสวิรัติจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงท่ีไดรั้บความสนใจและมีประโยชน์ต่อร่างกาย อีกทั้งอาหารยงัมี
หลากหลายประเภทท่ีผูบ้ริโภคเลือกได ้น ้ าพริกเผาก็เป็นทางเลือกหน่ึงท่ีสามารถเลือกรับประทาน
กนัไดง่้าย และสามารถปรุงไดใ้นครัวเรือนใชว้ตัถุดิบท่ีมีอยูใ่นครัว มีขั้นตอนในการท าท่ีไม่ยุง่ยาก 
เพื่อผลิตน ้ าพริกเผาส าหรับผูท่ี้บริโภคอาหารมงัสวิรัติ จึงไดท้ดลองน ากากถัว่เหลืองท่ีเป็นผลิตผล
พลอยไดจ้ากโรงงานอุตสาหกรรมผลิตนมถัว่เหลืองมาใชแ้ทนเน้ือกุง้ในการผลิตน ้าพริกเผา เพื่อเพิ่ม
เน้ือสัมผสั กล่ินรสท่ีดี และคุณค่าทางโภชนาการในดา้นของโปรตีน และเส้นใยอาหาร อีกทั้งยงัเป็น
การเพิ่มมูลค่าใหก้บักากถัว่เหลืองอีกดว้ย  
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1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจิัย 
 1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการท าน ้าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคารา 

 1.2.2 เพื่อศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีและอายกุารเก็บของน ้าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคารา 
 1.2.3 เพื่อทดสอบการยอมรับของผูป้ระกอบการอาหารในธุรกิจอาหารท่ีมีต่อน ้ าพริกเผา
มงัสวรัิติจากโอคารา 
 

1.3 ขอบเขตงำนวจิัย 
 งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาถึงการใชป้ระโยชน์จากโอคาราในการผลิตน ้ าพริกเผามงัสวรัิติจาก
โอคารา โดยใช้โอคาราสดท่ีเป็นผลพลอยได้จากการผลิตนมถัว่เหลือง เพื่อหาปริมาณโอคาราท่ี
เหมาะสมในการผลิตน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคารา เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์
และการศึกษาปรับปรุงสูตรเพื่อใหผู้ป้ระกอบการธุรกิจอาหารยอมรับ 
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บทที ่2 
ทฤษฎ ีและรำยงำนวจิยั 

 
2.1 ถั่วเหลอืง 
 ถัว่เหลือง มีช่ือพฤกษศาสตร์วา่ glycine max (L.) Merrill อยูใ่นวงศ ์Leguminosae วงศ์ยอ่ย 
Papilionoideae ชาวจีนไดน้ าถัว่เหลืองมาปลูกเป็นเวลา 3,100-4,800 ปี มาแลว้ ต่อมาไดแ้พร่เขา้ไป
ยงัคาบสมุทรเกาหลี และหมู่เกาะญ่ีปุ่น ราว 1,200-2,300 ปีท่ีผ่านมา ในระยะแรกเป็นการปลูกเพื่อ
บริโภคในครัวเรือน ในราวปีพุทธศกัราช 2352 ไดมี้การใชถ้ัว่เหลืองเป็นอาหารของมนุษยแ์ละสัตว์
มากข้ึน ในขณะท่ีในปีพุทธศกัราช 2347 มีการกล่าวถึงถัว่เหลืองในประเทศสหรัฐอเมริกา และในปี
พุทธศกัราช 2473 เร่ิมด าเนินการวิจยั ดา้นปรับปรุงพนัธ์ุ การใชเ้คร่ืองทุนแรงและวิชาการดา้นอ่ืนๆ 
จนกระทัง่ปัจจุบนั สหรัฐอเมริกา เป็นผูผ้ลิตและส่งออกถัว่เหลืองรายใหญ่ท่ีส าคญัของโลก 

ถัว่เหลือง เป็นพืชตระกูลถัว่ท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจของโลกและของประเทศไทย 
เมล็ดถั่วเหลืองประกอบด้วยโปรตีน 30-50 เปอร์เซ็นต์ น ้ ามัน  13-24 เปอร์เซ็นต์ และย ังมี
คาร์โบไฮเดรต 12-24 เปอร์เซ็นต ์ดงันั้นถัว่เหลืองจึงสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดห้ลากหลาย อาทิ 
เช่น ใช้เป็นอาหารของมนุษย ์ทั้งในรูปของการบริโภคโดยตรงหรือแปรรูปเป็นอาหารต่างๆ ส่วน
กากถัว่เหลืองยงัใช้เป็นแหล่งโปรตีนส าหรับอุตสาหกรรมอาหารสัตว ์นอกจากน้ีแลว้การปลูกถัว่
เหลืองยงัช่วยบ ารุงดินอีกดว้ย ส่วนเมล็ดถัว่เหลืองมีคุณค่าทางอาหารสูงและมีองคป์ระกอบทางเคมี 
แสดงดงัตารางท่ี 2.1 
 ถั่วเหลืองย ังมีสารอาหารท่ี เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย กลุ่มของสารไอโซฟลาโวน 
(Isoflavone) ท่ีพบในถัว่เหลืองสามารถป้องกนัและลดภาวะเส่ียงของการเป็นโรคกระดูกพรุน จีนิ
สทีน (Genistein) มีผลต่อการลด LDL และเพิ่ม HDL ช่วยป้องกนัภาวะหลอดเลือดแข็งตวัและลด
การจบัตวัของเกล็ดเลือดท่ีเป็นเหตุให้เกิดภาวะการอุดตนัของหลอดเลือดได้ และสารตา้นอนุมูล
อิสระ ( Antioxidant ) ป้องกนัการเกิดมะเร็ง (ยพุร พืชกทมุทร, 2550) 
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ตำรำงที ่2.1 องคป์ระกอบทางเคมีของเมล็ดถัว่เหลือง (กรัมต่อ 100 กรัม) 
องคป์ระกอบ                                                                                                ปริมาณ 

พลงังาน (กิโลแคลอร่ี)                                                                                                 411.1 
กรัม/100 กรัม 

ความช้ืน                                                                                                           11.1 
โปรตีน                                                                                                             34.0 
ไขมนั                                                                                                               18.7 
คาร์โบไฮเดรต                                                                                                  26.7 
เส้นใยอาหาร                                                                                                      4.7 
เถา้                                                                                                                      4.8 

แร่ธาตุ (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
แคลเซียม                                                                                                        245.0 
ฟอสฟอรัส                                                                                                      500.0 
เหล็ก                                                                                                                   4.8 

วติามิน (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
ไทอามิน                                                                                                              0.7 
ไรโบฟลาวนิ                                                                                                       0.2 
ไนอาซิน                                                                                                              1.5 
วติามินซี                                                                                                             14.0 

ท่ีมา : กลุ่มวจิยัและพฒันาการอนุรักษดิ์นและน ้าพื้นท่ีพืชไร่ (2548) 
 

2.2 โอคำรำ 
 โอคารา (Okara) เป็นช่ือท่ีคนญ่ีปุ่นนิยมเรียก คือ ส่วนของกากถัว่เหลืองท่ีเหลือจากการผลิต
น ้ านมถัว่เหลือง และเตา้หู้ (Rinadi, 1998) เน่ืองจากโอคาราสดมีความช้ืนสูง จึงน าไปใช้ประโยชน์
ไดน้อ้ย จึงนิยมน าไปอบแหง้ท าเป็นอาหารสัตว ์เป็นการลดของเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมซ่ึงเป็น
ปัญหาในปัจจุบนั ในการผลิตน ้ านมถัว่เหลืองจะไดส่้วนท่ีเป็นกากถัว่เหลือง 1.1 กิโลกรัม หากใชถ้ัว่
เหลือง 1 กิโลกรัม (ยพุร พืชกมุทร, 2548) 

2.2.1 สมบัติของโอคำรำ 
 โอคาราเป็นของแขง็ไม่ละลายน ้ า ซ่ึงประกอบดว้ยความช้ืน 76-80 เปอร์เซ็นต ์โปรตีน 3.5-
4 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงกากถั่วเหลืองเม่ืออบแห้งประกอบด้วยโปรตีน 24-28เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 8-12 
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เปอร์เซ็นต์ เส้นใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้ า 40-44 เปอร์เซ็นต์ เส้นใยอาหารท่ีละลายน ้ า 12-15 
เปอร์เซ็นตร์วมทั้งเกลือแร่ต่างๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 2.2 และ 2.3 นอกจากน้ีโปรตีนท่ีมีอยูใ่นโอคา
ราเป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี O’Tool (1999) รายงานถึงการวิเคราะห์ค่า Protein Efficiency Ratio 
(PER) พบวา่ โอคารามีค่า PER สูงถึง 2.71 ในขณะท่ีถัว่เหลือง เตา้หู้และนมถัว่เหลืองมีค่า PER เป็น 
2.51, 2.20 และ 2.11 ตามล าดบั ดงันั้นจะเห็นไดว้า่ในโอคารามีอตัราส่วนของโปรตีนท่ีมีคุณภาพอยู่
สูง มีปริมาณเส้นใยอาหารสูง ท าใหดู้ดซบัน ้าและไขมนัไดดี้  
 
ตำรำงที ่2.2 องคป์ระกอบทางเคมี ท่ีพบในโอคาราสามสายพนัธ์ุ (กรัมต่อ 100 กรัมน ้าหนกัแหง้) 

พนัธ์ุ Edgar Hotton Prima 
โปรตีน 28.4 25.4 26.2 
ไขมนั 9.6 10.9 9.3 
คาร์โบไฮเดรต 5.3 3.8 4.6 
เส้นใยอาหารท่ีละลายน ้า 14.5 14.5 12.6 
เส้นใยอาหารท่ีไม่ละลาย
น ้า 

42.0 43.6 40.2 

เถา้ 3.2 3.7 3.0 
ทีม่ำ : O’Tool (1999) 
 
ตำรำงที ่2.3 เกลือแร่และวติามิน ท่ีพบในโอคาราสามสายพนัธ์ุ (กรัมต่อ 100 กรัมน ้าหนกัแหง้) 

พนัธ์ุ Edgar Hotton Prima 
แคลเซียม 260 428 286 
แมกนีเซียม 163 158 165 
ฟอสฟอรัส 396 444 407 
ไทอามีน 0.59 0.49 0.48 
ไรโบฟลาวนิ 0.04 0.03 0.03 
กรดนิโคเทนิค 1.01 0.82 1.04 
ทีม่ำ : O’Tool (1999) 
 
 นอกจากน้ียงัมีสารไอโซฟลาโวนในปริมาณ 220 มิลลิกรัมต่อน ้ าหนกัแห้งของโอคารา จาก
การศึกษาวิจยัการบริโภคถัว่เหลืองและผลิตภณัฑ์ถัว่เหลืองทั้งน ้ านมถัว่เหลืองและเตา้หู้ พบวา่สาร
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ไอโซฟลาโวนจะช่วยบรรเทาและรักษาอาการต่างๆท่ีไม่พึ่งประสงคข์องอาการหมดประจ าเดือนใน
ผูห้ญิง ไอโซฟลาโวนท่ีพบในถัว่เหลืองนั้น เป็นสารกลุ่มโครงสร้างคลา้ยฮอร์โมนเอสโตรเจน จึง
สามารถไปจบักบัตวัรับเอสโตรเจนในร่างกายได ้สารในกลุ่มน้ีท่ีพบมากคือจีนิสเตอิน (Genistein) 
ไดเซอีน (Daidzain) และคิวเมอสเตอรอล (Coumestrol) ซ่ึงในปัจจุบนัไดมี้การศึกษาวิจยักนัมากถึง
สมบติัของสารเหล่าน้ีต่อร่างกายไดแ้ก่ ผลในการเปล่ียนแปลงในการเจริญของมะเร็งบางชนิดท่ีตอ้ง
อาศยัฮอร์โมน ช่วยป้องกนัโรคของระบบหลอดเลือดและหัวใจช่วยป้องกนัการสูญเสียเน้ือเยื่อ
กระดูกหรือภาวะกระดูกพรุน เป็นตน้ (นฤมล สู่วงศบุ์ตร, 2544) 
 2.2.2 กำรใช้ประโยชน์จำกโอคำรำ 
 การใชป้ระโยชน์จากโอคารา สามารถน าไปใชไ้ดห้ลายทาง ไดแ้ก่  
 1) ดา้นการหมกั 
 การน าโอคารามาหมกักบัเช้ือจุลินทรีย ์เพื่อผลิตเป็นสารท่ีมีประโยชน์ เน่ืองจากโอคารามี
ความช้ืนสูงและยงัคงคุณค่าทางอาหารจึงท าให้เน่าเสียไดง่้าย ดงันั้นจึงมกัมีการใส่เช้ือจุลินทรียล์ง
ไปในโอคาราสดเพื่อใหเ้กิดการหมกัท่ีมีประโยชน์ เช่น 
 Akihiro และคณะ (1993) ได้ศึกษาการน าโอคารามาหมกักับเช้ือ Bacillus subtilis NB22 
เพื่อผลิตอิทยู-ริน (Iturin) ซ่ึงเป็นแอนติฟังกอลเปปไทด์ แอนติไบโอติก (Antifungal Peptide 
Antibiotic) โดยควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน พบว่าท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จะผลิตได้มาก
ท่ีสุด ต่อมาในปี 1995 ได้น าโอคารามาหมกักบัเช้ือ Bacillus subtilis RB14 เพื่อให้ผลิตอิทยูรินเอ 
(IturinA) และเซอเฟกติน (Surfactin) โดยใชอุ้ณหภูมิในการเล้ียงต่างกนั ไดแ้ก่ 25 , 30 , 37 , 42 และ 
48 องศาเซลเซียส พบวา่ท่ีอุณหภูมิต ่าจะผลิตไดม้ากท่ีสุด (25 องศาเซลเซียส) และในปี 1996 ไดน้ า
โอคาราท่ีเหลือจากการผลิตเตา้หู้มาใชเ้ป็นอาหารเล้ียงเช้ือ Bacillus subtilis NB22 เน่ืองจากโอคารา
มีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ จึงใช้เป็นสับสเตรต (Substrare) ส าหรับการหมกัของเช้ือไดดี้ เพื่อให้
เช้ือผลิตอิทยริูนเอ (IturinA) และไลโปเปปไทด์แอนติฟังกอล แอนติไบโอติก (Lipopeptide antifungal 
antibiotic) ซ่ึงเป็นสารยบัย ั้งเช้ือโรคท่ีท าให้เกิดโรคกบัพืช ในปัจจุบนันิยมใชก้บัมะเขือเทศและเลมอน 
 Khare, Jha and Gandhi (1995) ไดศึ้กษาวา่สามารถน าโอคารามาใชเ้ป็นอาหารเล้ียงเช้ือของ 
Aspergillus niger เพื่อให้เกิดการหมักและสร้างกรดซิตริกข้ึนมา เม่ือหมักท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส pH 8.3 จะสามารถผลิตกรดได ้5 – 10 กรัมต่อ 100 กรัม น ้าหนกัแหง้ 
 Kittikun and Tani (1996) ได้ศึกษาการน าโอคาราท่ีเหลือจากการผลิตเต้าหู้มาหมักกับ
เช้ือจุลินทรียเ์พื่อใชใ้นการผลิตเอนไซมไ์ลเปส (Lipase) 
 Yokata, Hottori, Ohishi, Ohami and Watanabe (1996) ไดศึ้กษาการน าโอคารามาหมกักบั
เช้ือ Bacillus natto ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซสเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เพื่อให้กรดครูด แอนต้ีออกซิ
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เดนต์พรีแพชัน่ เอนทีเอ็กซ์ (Curde antioxidant preparation, NTX) เป็นสารแอนต้ีออกซิเดนท์ ช่วย
ลดการอกัเสบของเน้ือเยือ่ท่ีอกัเสบและบวมจากโรคฟูตอีเดอมา (Foot Edema) 
 2) การสกดัสารท่ีมีประโยชน์จากโอคาราสด 
 เน่ืองจากโอคารามีองค์ประกอบของสารต่างๆ ท่ีมีประโยชน์ ดงันั้นจึงมีการสกดัสารท่ีมี
ประโยชน์ออกมา เช่น  
 Khare, Jha and Gandhi (1994) ไดศึ้กษาการน าโอคาราท่ีเหลือจากการผลิตนมถัว่เหลืองมา
ผลิตซิงเกิลเซลลโ์ปรตีน (Single cell protein) 

Yamaguchi, Ota and Hatanaka (1996) ไดศึ้กษาการน าโอคาราท่ีเหลือจากการผลิตเตา้หู้ 30 
กรัม มาสกดัเอา เพคตินโพลีแซคคาไรด์ (Pectin polysaccharides) ได ้6.74 กรัม โดยใช้สารละลาย
โซเดียม เฮกซะเมทาฟอสเฟต (Sodium hexamataphosphate) และแยกดว้ยวิธีดีอีเออี เซลลูโลส โคร
มาโตกราฟฟี (DEAE, Cellulose chromatography) 

3) การสกดัโปรตีนจากโอคาราสด 
การผลิตโปรตีนสกดัจากโอคาราจะใชส้ารละลายด่าง ( pH 7 – 10 ) เพื่อสกดัโปรตีนและ 

คาร์โบไฮเดรตท่ีละลายน ้ า ส่วนคาร์โบไฮเดรตท่ีไม่ละลายน ้ าสามารถแยกออกโดยการเหวี่ยง 
เพื่อให้ส่วนคาร์โบไฮเดรตนั้นตกตะกอนออกมา จากนั้นจะน าสารละลายท่ีแยกได้มาตกตะกอน
โปรตีนท่ีมีไอโซอิเลคติกพอยน์ (Isoelectric point) pH 4.5 และแยกส่วนโปรตีนท่ีตกตะกอน 
จากนั้นล้างตะกอนและท าให้เป็นกลางโดยมี pH ประมาณ 6.8 – 7.0 และท าแห้ง (Spray - dried) 
ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ะมีความบริสุทธ์ิสูงมีกล่ินถัว่น้อยมาก และหากผลิตโปรตีนโดยไม่มีการปรับให้
เป็นกลางภายหลงัการตกตะกอนโปรตีน และลา้งตะกอนโปรตีนจะไดผ้ลิตภณัฑ์ในรูปไอโซอิเลค
ติกฟอร์ม (Isoelectric from) (ณชัชา สุพิชญางกรู , 2545) 

Ma, Liu, Kwok and Kwok (1997) ไดศึ้กษากระบวนการเตรียมโปรตีนไอโซเลตจากโอคา
ราโดยการตกตะกอนท่ีไอโซอิเลคติกพอยน์ (Isoelectric point) แล้วน าไปศึกษาสมบัติทางเคมี
กายภาพและสมบติัหน้าท่ีของโปรตีนไอโซเลต เม่ือทดลองสกดัโปรตีนจากโอคาราท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส และ 80 องศาเซลเซียส พบวา่สารสกดัโปรตีนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ปริมาณ
โปรตีนท่ีได้มากถึง 53.4 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการสกัดท่ี 25 องศาเซลเซียส ได้โปรตีนเพียง 14.1 
เปอร์เซ็นต ์นอกจากน้ียงัพบวา่ท่ี pH 9.0 โปรตีนสามารถละลายออกจากโอคาราไดม้ากท่ีสุด 
 4) การน าโอคารามาใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหาร 
 Genta, Genta, Alvarez and Santana (2002) ไดศึ้กษาการน าโอคารามาใชใ้นการผลิตลูกอม 
(Nougat candy) โดยผสมโอคารา ถัว่ลิสง กลูโคส น ้ ามนัท่ีผ่านกระบวนการไฮเดรชนั น ้ าตาล และ
กล่ินธรรมชาติ (Natural essences) โดยแบ่งออกเป็น 3 สูตร ไดแ้ก่ สูตร A (โอคารา 18.3 เปอร์เซ็นต ์



8 

 

และถัว่ลิสง 27.4 เปอร์เซ็นต์) สูตร B (โอคารา 27.4 เปอร์เซ็นต์ และถัว่ลิสง 18.3 เปอร์เซ็นต์) และ
สูตร C (โอคารา 36.6 เปอร์เซ็นต์ และถัว่ลิสง 9.1 เปอร์เซ็นต์) ปริมาณส่วนผสมอ่ืนใช้เท่ากนัหมด 
แลว้ให้ผูบ้ริโภคทั้งเพศชายและเพศหญิงท่ีอายุต่างกนัชิม พบวา่คะแนนความชอบและการยอมรับ
ของสูตรท่ีเติมโอคารานอ้ยท่ีสุด (สูตรA) ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด และมีความแตกต่างจากสูตร B 
และสูตร C ในดา้นเน้ือสัมผสัและรสชาติ ส่วนสูตร C จะมีความแตกต่างจากสูตรA และสูตร B ใน
ดา้นการยอมรับของผลิตภณัฑ ์
 ยุพร พืชกมุทร (2548) ไดศึ้กษาการทดลองใชโ้อคาราสดท่ีไดจ้ากการผลิตน ้ านมถัว่เหลือง
ท่ีเลียนแบบการผลิตครัวเรือนในการผลิตขนมทองมว้น พบวา่สามารถใชก้ากถัว่เหลืองทดแทนแป้ง
สาลีได ้100 เปอร์เซ็นต ์โดยคิดเป็น 12.1 เปอร์เซ็นตข์องน ้ าหนกัส่วนผสม ขนมทองมว้นท่ีผลิตจาก
กากถัว่เหลืองมีปริมาณโปรตีนและเส้นใยอาหารสูงกวา่ขนมทองมว้นสูตรควบคุมท่ีใชแ้ป้งสาลี 
 ยุพร พืชกมุทร และกานดา แซ่จิว (2549) ไดศึ้กษาการใช้โอคาราทดแทนแป้งสาลีในการ
ผลิตคุกก้ี พบว่ากรณีของโอคาราสดทดแทนแป้งสาลีได้สูงสุด 80 เปอร์เซ็นต์ ส่วนโอคาราแห้ง
ทดแทนแป้งสาลีไดสู้งสุด 30 เปอร์เซ็นต์ ในการปรับปรุงเน้ือสัมผสัและลกัษณะปรากฏของคุกก้ี 
โดยทดลองเติมน ้ าพบวา่การเติมน ้าท่ีระดบั 20 เปอร์เซ็นต ์ท าให้คุกก้ีมีความแข็งลดลงมีคะแนนการ
ยอมรับสูงข้ึน ส่วนสูตรท่ีใชโ้อคาราแห้งพบวา่การเติมน ้ า 10 เปอร์เซ็นต ์จะไดค้ะแนนการยอมรับดี
ท่ีสุด อยา่งไรก็ตามคุกก้ีท่ีผลิตจากโอคาราแหง้จะมีปัญหากล่ินหืนเม่ือเก็บรักษาไว ้
 ยุพร พืชกมุทร และวิญญ์ ผิวน่ิม (2554) ได้ศึกษาการทดลองใช้สารช่วยยึดเกาะในการ
ปรับปรุงคุณภาพของขนมปังแซนด์วิชท่ีใชก้ากถัว่เหลืองทดแทนแป้งสาลี พบว่าการเติมคาร์บอน
ซิลเมทธิลเซลลูโลส (Carboxyl methylcellulose) 2 เปอร์เซ็นต ์ลงในขนมปังโอคาราท่ีใชโ้อคาราสด
ทดแทนแป้งสาลี 20 เปอร์เซ็นต์ ท าให้ขนมปังมีปริมาตรจ าเพาะและความช้ืนใกลเ้คียงกบัขนมปัง
สูตรควบคุมท่ีใชแ้ป้งสาลี 100 เปอร์เซ็นต ์
 

2.3 น ำ้พริกเผำ 
 น ้ าพริกเผา หมายถึง ผลิตภณัฑ์อาหารพร้อมบริโภคท่ีท าจากเคร่ืองเทศและสมุนไพร ได้แก่    
พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ท่ีผ่านการเผา อบ คัว่ หรือทอด แล้วน ามาบดผสมให้เขา้กนั ปรุงรสด้วย
เคร่ืองปรุงรส เช่น น ้าปลา เกลือ น ้าตาล มะขามเปียก อาจผสมเน้ือสัตวห์รือส่วนผสมอ่ืน เช่น กุง้แหง้ ปลา
แหง้ เห็ดอบแหง้แลว้น าไปเค่ียวหรือผดักบัน ้ ามนั (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2536) 
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2.3.1 ส่วนประกอบของน ำ้พริกเผำ 
 น ้ าพริกเผาเป็นส่วนประกอบของอาหารไทยท่ีน ามาปรุงร่วมกบัอาหารประเภทต่างๆ เช่น 
ผ ัด ต้มย  า หรือน าไปบริโภคโดยตรงกับเคร่ืองจ้ิม เช่น ผ ักสด ผ ักต้มควบคู่กับอาหารอ่ืนๆ 
ส่วนประกอบในการปรุงน ้ าพริกมีส่วนชูรสให้น ้ าพริก มีรสชาติแตกต่างกันไป น ้ าพริกเผามี
ส่วนประกอบท่ีส าคญัดงัต่อไปน้ี 
 1) พริกช้ีฟ้าแหง้ 
 พริก หรือ Capsicum (แคปซิคุม) มีช่ือภาษาองักฤษว่า Chilli (ชิลลี) หรือ Cayenne pepper 
(เคยีน เปบเปอร์) เป็นผลแก่หรือสุกชองตน้พริกซ่ึงมีหลายพนัธ์ุ เช่น พริกข้ีหนู พริกบางช้าง พริก
หยวก พริกช้ีฟ้า และพริกหวาน เป็นต้น พริกเป็นพืชในวงศ์โซลานาซี(Solanaceae) ซ่ึงเป็นพืช
พื้นเมืองของประเทศเขตร้อน พริกชนิดต่างๆ มีคุณค่าทางโภชนาการและแร่ธาตุต่างกนัไปและยงัมี
รสชาติเผด็ร้อนมากน้อยต่างกนั ความเผด็ร้อนของพริกเกิดจากสารท่ีเรียกว่า Capsaisin ซ่ึงมีอยู่ใน
ไส้พริกหรือแกนพริกประมาณร้อยละ 0.02 ซ่ึงสารน้ีมีกล่ินฉุน รสเผด็ร้อนและระคายเคืองผิวหนงั 
ส่วนในเม็ดพริกไม่มีแคปไซซินอยูเ่ลย ทั้งพริกสดและพริกแห้งเป็นสารแต่งรสเผด็ท่ีชาวไทยใชม้า
นานแลว้ และยงัใชเ้ป็นตวัแต่งสีในอาหารบางชนิด พริกท่ีนิยมใชท้  าน ้ าพริก ไดแ้ก่ พริกข้ีหนู พริก
ช้ีฟ้า พริกบางชา้ง วิธีเลือกซ้ือพริกแห้งใหเ้ลือกซ้ือพริกแหง้ท่ีสีแดงสม ่าเสมอตลอดทั้งเมล็ด ไม่มีจุด
ของโรค ไม่มีรา เมล็ดสมบูรณ์ ผิวเป็นมนัแห้ง วิธีการเก็บรักษาให้ตากแดดให้แห้งสนิทแลว้เก็บใน
ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท นานๆ น าออกมาผึ่งแดดเพื่อไล่ความช้ืนอนัเป็นสาเหตุให้ข้ึนรา (นิตยา ตั้งชู
รันต์, 2532) สรรพคุณของพริก ได้แก่ กระตุน้การท างานของกระเพาะอาหาร ขบัลม ท าให้เจริญ
อาหาร ช่วยลดอาการอกัเสบ (รุ่งรัตน์ เหลืองนทีเทพ, 2540) 
 2) กระเทียม 
 กระเทียมจดัเป็นเคร่ืองเทศชนิดหน่ึงท่ีใชป้ระจ าในครัวเรือน มีช่ือทัว่ไปเรียกวา่ กระเทียม
จีน กระเทียมขาว ภาคเหนือเรียกวา่ หอมเทียม ภาคใตเ้รียกว่า หัวเทียม ภาคอีสานเรียกวา่ หอมขาว 
ภาษาอังกฤษเรียกว่า Garlic (การ์ลิค) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum Linn. อยู่ในวงศ ์
Alliaceae เป็นพืชลม้ลุก หวัใชส้ะสมอาหาร ใบเป็นแผน่แบบยาวใชรั้บประทานเป็นผกั เม่ือโตเตม็ท่ี
ใบเร่ิมเห่ียว ส่วนหัวจะพองโตข้ึนขุดมาตากแห้งเป็นเคร่ืองปรุงกล่ินได้ดี กระเทียมมีหลายพนัธ์ุ
แตกต่างกนัในขนาดสีและกล่ิน เช่น กระเทียมไทยมีหวัขนาดเล็ก กลีบสีขาว เน้ือในสีขาว กระเทียม
ลาวหวัสีม่วงอ่อน เน้ือในสีเหลืองอ่อน รสและกล่ินไม่ค่อยฉุน ในหวักระเทียมมีสารก ามะถนัชนิด
หน่ึง เรียกว่า อัลลิอิน (Alliin) เป็นสารท่ีคงตัวไม่มีสี  มีกล่ินเล็กน้อยละลายได้ในน ้ า เม่ือทุบ
กระเทียมให้ช ้ าเน้ือเยื่อจะแตกออกมาพร้อมเอนไซม ์อลัลิเนส (Allinase) ออกมายอ่ยสารอลัลิอินไป
เป็นสารอลัลิซิน (Allicin) สารไพรูเวท (Pyruvate) สารแอมโมเนีย (Ammonai) ซ่ึงจะท าให้กล่ินรส
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ของกระเทียมรุนแรง สารอลัลิซินท่ีเกิดข้ึนเป็นสารประกอบก ามะถนั ท่ีช่ือวา่ อลัลีลซลัฟินีส อลัลีล
ซลัไฟด ์(Allyl sulfinyl allysulfide) มีลกัษณะเป็นน ้ ามนัเหลว กล่ินฉุน เฉพาะของกระเทียมไม่คงตวั
สลายไดง่้ายเม่ือถูกความร้อน วิธีการเลือกซ้ือและเก็บรักษากระเทียม คือ ควรเลือกกระเทียมท่ีเน้ือ
แน่น ไม่ฝ่อลีบ ใหม่สะอาดไม่ข้ึนรา ควรเลือกซ้ือกระเทียมกลีบเล็กจะมีกล่ินหอมกวา่กระเทียมกลีบ
ใหญ่ เวลาท่ีเก็บให้เก็บในภาชนะท่ีโปร่งอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก รุ่งรัตน์ เหลืองนทีเทพ (2540) ได้
ศึกษาอธิบายสรรพคุณของกระเทียม ไวว้า่ กระเทียมใชเ้ป็นยาขบัเหง่ือ ขบัปัสสาวะและขบัเสมหะ 
แกอ้าการไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด แกค้วามดนัโลหิตสูง แกท้อ้งอืดปวดทอ้ง 
 3) หอมแดง 
 หอมแดงหรือหอมเล็ก เรียกว่า Shallot (แซลลอต) มี ช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium 
ascalonicum Linn. อยูใ่นวงศ์ Amarylidaceae ทัว่ไปเรียกวา่ หอมไทย หัวหอมเป็นส่วนของกาบใบ
ท่ีพองตวัหุ้มล าตน้ขนาดเล็กท าหน้าท่ีสะสมอาหารและขยายพนัธ์ุออกดอกในฤดูหนาว ส่วนหัวมี
น ้ ามนัหอมระเหยซ่ึงเป็นสารประกอบก ามะถนัพวกอลัลิลโปรพิบไดซัลไฟด์ (Allyl Propyldisulfide) 
กล่ินฉุน รสจดัระคายเคืองเยื่อนัยน์ตาท าให้แสบตาน ้ าตาไหล หัวหอมเป็นเคร่ืองเทศท่ีใช้ประจ า
ครัวเรือนไทย เพราะใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงแกงต่างๆ สรรพคุณของหอมแดง ไดแ้ก่ มีฤทธ์ิฆ่าเช้ือโรค แก้
ไขล้ดความร้อน ขบัปัสสาวะและขบัประจ าเดือน ช่วยขบัลมในล าไส้ แกท้อ้งอืดแน่น แกป้วดทอ้ง 
คดัจมูก (รุ่งรัตน์ เหลืองนทีเทพ, 2540) การเลือกซ้ือควรเลือกซ้ือหอมท่ีเน้ือแน่น ไม่ฝ่อลีบ สะอาด
ไม่ข้ึนรา เก็บในภาชนะท่ีโปร่ง อากาศถ่ายเทไดส้ะดวก 
 4) กุง้แหง้ 
 กุง้ท่ีตม้สุกแลว้ท่ีท าให้แห้งโดยแสงแดดหรือเคร่ืองให้ความร้อน จะให้รสชาติท่ีเค็มและมี
กล่ินทะเล (พชัณี รัตนสมบติั, 2545) 

5) มะขาม 
 มะขามเป็นไมย้ืนตน้ขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ มีช่ือวิทยาศาสตร์ Tamarindus indica Linn. 
Caesalipiniaceae สารท่ีพบในมะขาม คือ Tamaric citric acid สามารถแบ่ง มะขามตามรสชาติได้
เป็น 2 ชนิด คือ มะขามเปร้ียวและมะขามหวาน มะขามเปร้ียวนิยมใช้เป็นเคร่ืองปรุงแต่งรสชาติ
มากกว่ารับประทานสด ใช้ในรูปมะขามเปียกคั้นเอาเฉพาะน ้ าหรือฝักสดเพื่อเพิ่มรสเปร้ียวให้กบั
อาหาร เช่น น ้ าพริกมะขาม แกงเหลือง แกงส้ม เป็นตน้ รุ่งรัตน์ เหลืองนทีเทพ (2540) ได้ศึกษา
อธิบายคุณสมบติับางประการของมะขาม คือ ช่วยแกท้อ้งผูก ใช้เป็นยาระบายหรือยาถ่าย แกโ้รค
ท้องร่วง ลดความร้อนของร่างกาย นิตยา ตั้ งชูรันต์ (2532) ได้ศึกษาอธิบายวิธีการเลือกซ้ือ
มะขามเปียกไวว้า่ เลือกมะขามใหม่สีไม่คล ้ามาก สะอาดและไม่มีแมลง แหง้พอสมควร เวลาเก็บให้
แกะเมล็ดออกแลว้ตากแดดใหแ้หง้ บรรจุภาชนะปิดฝาใหส้นิท 
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 6) น ้าตาลมะพร้าว 
 น ้ าตาลมะพร้าวหรือน ้ าตาลป๊ีบ ใชน้ ้ าตาลจากจัน่มะพร้าวเป็นวตัถุดิบ ซ่ึงน ้ าตาลป๊ีบมาจาก
ภาชนะท่ีบรรจุ น ้ าตาลมะพร้าวท่ีมีคุณภาพดีตอ้งมีสีนวลโดยไม่ตอ้งฟอกสี เน้ือละเอียด กล่ินหอม 
ปริมาณความช้ืนร้อยละ 7-8 ไม่เหลวเยิม้ ปริมาณน ้าตาลซูโครสมีสูงกวา่ร้อยละ 70 ในขณะท่ีน ้ าตาล
อินเวิร์ตมีต ่ากวา่ร้อยละ 6-7 (น ้ าตาลอินเวิร์ต คือ กลูโคสและซูโครสมีสามารถดูดความช้ืนไดดี้ ท า
ให้น ้าตาลมะพร้าวมีลกัษณะเหลวเยิม้ และขดัขวางการตกผลึกของซูโครสโดยความร้อนขณะเค่ียว) 
การเลือกซ้ือน ้ าตาลป๊ีบให้พิจารณาดูท่ีความสะอาด ไม่ควรมีเศษผง การเก็บน ้ าตาลมะพร้าวให้เก็บ
ไวใ้นภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิทไม่ให้อากาศเขา้ไปได้ เพื่อป้องกันความช้ืน ป้องกันฝุ่ นและป้องกัน
แมลง เก็บไวใ้นท่ีห่างจากความร้อน (อบเชย วงศท์อง และขนิษฐา พนูผลกุล, 2544) 

2.3.2 กำรท ำน ำ้พริกเผำ 
 1) น าพริกช้ีฟ้าแหง้ กุง้แหง้ หอมแดง และกระเทียมปอกเปลือก แลว้ลา้งใหส้ะอาด 

 2) น าพริกช้ีฟ้าแหง้ หอมแดง และกระเทียม ไปอบ คัว่ หรือทอด 
 3) จากนั้นน าพริกช้ีฟ้าแห้งใส่ครกโคลกให้ละเอียด ตามดว้ยหอมแดง กระเทียม และกุ้ง
แหง้โคลกจนละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั 

4) น ากระทะตั้งบนเตาใชไ้ฟอ่อนๆ เม่ือกระทะร้อนเทน ้ ามนัพืชลงไป พอน ้ ามนัร้อนให้น า
น ้าพริกลงไปผดั แลว้ปรุงรสดว้ยน ้าปลา น ้าตาลมะพร้าว และน ้ามะขามเปียก ผดัใหเ้ขา้กนั 
 

2.4 มำตรฐำนผลติภัณฑ์ชุมชนน ำ้พริกเผำ 
 กระทรวงอุตสาหกรรม, ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (2556) ระบุมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมน ้าพริกเผาไว ้ดงัน้ี 
 คุณลกัษณะทีต้่องกำรทัว่ไปมีรำยละเอยีด ดังนี ้

1) ลกัษณะทัว่ไป 
1.1) สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน ้าพริกเผาและส่วนประกอบท่ีใช ้
1.2) กล่ินต้องมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของน ้ าพริกเผาและส่วนประกอบท่ีใช้

ปราศจากกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึ่งประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน 
1.3) กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของน ้าพริกเผาและส่วนประกอบท่ีใช ้

ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินรสเปร้ียวบูด 
2) ส่ิงแปลกปลอม  
ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วน

หรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์ 
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3) วอเตอร์แอคทิวตีิ  
ตอ้งไม่เกิน 0.85 การทดสอบให้ใช้เคร่ืองวดัวอเตอร์แอคทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี (25 ± 2) 

องศาเซลเซียส 
4) ค่าเพอร์ออกไซด ์ 
ตอ้งไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม การทดสอบให้ปฏิบติั

ตาม IUPAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 
5) อะฟลาทอกซิน  
ตอ้งไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม การทดสอบให้ปฏิบติัตาม AOAC หรือวิธีทดสอบ

อ่ืนท่ีเทียบเท่า 
 
 ปริมำณจุลนิทรีย์และชนิดของจุลนิทรีย์ทีต่รวจพบ 

1) จุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งนอ้ยกวา่ 1×104  โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
2) แซลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
3) สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
4) บาซิลสั ซีเรียส 1×103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
5) คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
6) เอสเชอริเชีย โคไล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
7) ยสีตแ์ละรา ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

              การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 
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บทที ่3 
วสัดุอุปกรณ์ และวธีิกำรทดลอง 

 
3.1 วตัถุดิบและอปุกรณ์ 
 3.1.1 วตัถุดิบ 
  1) โอคารา      ไดรั้บความอนุเคราะห์ จาก หจก. เจริญกิจโตฟู่ อินดีสทรีต ์กรุงเทพ 
  2) พริกช้ีฟ้าแหง้  ตลาดกระทุ่มแบน        จ.สมุทรสาคร 
  3) หอมแดง  ตลาดกระทุ่มแบน        จ.สมุทรสาคร 
  4) กระเทียม  ตลาดกระทุ่มแบน        จ.สมุทรสาคร 
  5) น ้ามนัพืช  ตราองุ่น             บ.น ้ามนัพืชไทย จ ากดั (มหาชน) 
  6) ซีอ๊ิว   ตราเด็กสมบูรณ์           บ.หย ัน่ หวอ่ หยุน่ จ  ากดั 
  7) น ้าตาลมะพร้าว ตราดาวเรือง           จ.สมุทรงสคราม 
  8) มะขามเปียก  ตราตลาดไทย           บ.ตลาดไทยพืชผล จ ากดั 
 
 3.1.2 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในกำรท ำน ำ้พริกเผำ 
  1) เคร่ืองป่ันผสมอาหาร  Orange  Inbia 
  2) เคร่ืองสับอาหาร  Ronic  France 

3) เตาอบHomemate  HOM-193041 House Worth 
4) กระทะ 
5) เคร่ืองชัง่ 
6) ไมพ้าย 

 
 3.1.3 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในกำรวเิครำะห์ 
  1) บีกเกอร์ ขนาด 100 ml, 250ml, 500ml และ 1000 ml 
  2) กระบอกตวง ขนาด 100ml, 500ml และ 1000 ml 
  3) ขวดปรับปริมาตร (Volumetric flask) ขนาด 250ml และ 500ml 
  4) ถว้ยกระเบ้ือง (Crucible) 
  5) กระป๋องอลูมิเนียม (aluminium can) 
  6) ท่ีคีบ (Tong) 



14 

 

  7) ไมโครปิเปต ขนาด 50 และ 100 ไมโครลิตร 
  8) แท่งแกว้ 
  9) ชอ้นตกัสาร 
  10) หลอดทดลอง 
  11) ปิเปต ขนาด 1ml และ 10 ml 
  12) เคร่ืองชัง่ 4 ต าแหน่ง (Sartorius รุ่น TE214S), Switzerland 
  13) เตาใหค้วามร้อน (Hot plate) 
  14) ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven) ยีห่อ้Binder 
  15) เตาเผา (Muffle furnace) (Nabertherm LT40), Germany 
  16) โถดูดความช้ืน (Desiccators) 
  17) เคร่ืองวเิคราะห์โปรตีน Protein Distillation Unit(Vapodest 45s) Gerhardt 
  18) เคร่ืองวเิคราะห์ไขมนั Fat extraction Gerhardt 
  19) เคร่ืองวเิคราะห์เยือ่ใย Crude fiber Gerhardt 
  20) เคร่ือง Water Activity Meter (4TE) Aqua Lab 
  21) เคร่ืองวดัค่าสี Minalta  (CR 400)KonicaMinolta Optics Inc 
  22) เคร่ือง Texture analyer  (TA . XT Plus) Texture Technologies 
 
 3.1.3 สำรเคมี 
  1) Boric acid      Merck, Germany 
  2) Hydrochloric acid     Merck, Germany 
  3) Sodium hydroxide    Merck, Germany 
  4) Sulfuric acid     Merck, Germany 
  5) Petroleum ether    Merck, Germany 
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3.2 วธิีกำรด ำเนินงำนวจิัย 
 3.2.1 วธีิกำรเตรียมโอคำรำ 
 โอคาราสด ถูกขนส่งจากโรงงานในสภาพแช่แข็งในกล่องโฟม จากนั้นน ามาท าการบีบไล่
น ้ าออกจนกากถัว่เหลืองมีความช้ืนเหลือประมาณ 60 - 65 เปอร์เซ็นต ์(น ้ าหนกัเปียก) แลว้จึงท าการ
แบ่งกากถัว่เหลืองท่ีได้ใส่ถุงซิปล็อค น ้ าหนักถุงละ 500 กรัม เอาไปแช่แข็งเพื่อใช้ในการทดลอง
ต่อไป 
 

 
 
 

 
 

                                                      
 
 
   
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 

 
 
 

ภำพที ่3.1 วธีิกำรเตรียมโอคำรำ 
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3.2.2 กำรคั่วโอคำรำ 
 น าโอคารามาละลายน ้ าแขง็ท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 1- 2 ชัว่โมง เม่ือคลายตวัแลว้ก็น ามาให้
ความร้อนดว้ยการคัว่ โดยการตั้งกระทะแลว้น าโอคาราปริมาณ 500 กรัม ใส่ลงไปแลว้ใชไ้ฟอ่อนๆ 
เพื่อไล่ความช้ืนในโอคาราออกจนกระทัง่แหง้สนิท เวลาท่ีใชใ้นการคัว่ 30-40 นาที จนไดโ้อคาราคัว่
ท่ีมีลกัษณะท่ีร่วน ป่น ไม่จบัตวัเป็นกอ้น สีขาวเหลืองอ่อนๆ จากนั้นพกัทิ้งไวใ้หเ้ยน็ลง หลงัจากนั้น
น าโอคาราท่ีไดไ้ปวเิคราะห์หาค่าความช้ืน ตามวธีิการของ AOAC (2012) 

 
 

                                      
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภำพที ่3.2 กำรคั่วโอคำรำ 
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3.2.3 กำรศึกษำปริมำณโอคำรำทีเ่หมำะสมในกำรท ำน ำ้พริกเผำมังสวิรัติจำกโอคำรำ 
 ทดลองท าการผลิตน ้าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคารา โดยการดดัแปลงจากสูตรน ้าพริกเผาตรา
พนัท้ายนรสิงห์ (บริษทัอุตสาหกรรมพนัทา้ยนรสิงห์สินคา้พื้นเมือง จ ากดั) รายละเอียดแสดงดงั
ตารางท่ี 3.1โดยทดลองใส่โอคาราคั่วในปริมาณ 10 20 และ 30 กรัม พร้อมปรับน ้ าหนักของ
ส่วนประกอบท่ีให้รสชาติ ดงัมีรายละเอียดแสดงในตารางท่ี 3.2 และมีรายละเอียดขั้นตอนการผลิต
น ้าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคารา ดงัน้ี 
  1) น าพริกช้ีฟ้าแดงแหง้ กระเทียม และหอมแดง ไปอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศา  
                                เซลเซียส เวลา 40 นาที   
  2) น ามาใส่เคร่ืองป่ันใหล้ะเอียดจนเป็นเน้ือเดียวกนั (ความเร็วระดบั 3 เวลา 5 นาที) 
  3) น าโอคาราคัว่ป่ันใหล้ะเอียด (ความเร็วระดบั 3 เวลา 1 นาที) 
  4) น าส่วนผสมทั้งหมดผดักบัน ้ามนัโดยค่อยๆ ทะยอยใส่ลงไป แลว้ปรุงรสดว้ย  
                                ซีอ๊ิว น ้าตาลมะพร้าว และน ้ามะขามเปียกผดัต่อจนขา้งค่อนแหง้ โดยใชเ้วลาผดั 
                                รวม 8-10 นาที 
 
ตารางท่ี 3.1 รายละเอียดสูตรการผลิตน ้าพริกเผาสูตรควบคุม 

วตัถุดิบ ปริมาณ 
กุง้แหง้ 10 กรัม 
พริกช้ีฟ้าแหง้ 20 กรัม 
หอมแดง 30 กรัม 
กระเทียม 30 กรัม 
น ้ามนัพืช 30 กรัม 
ซีอ๊ิว 20 กรัม 
น ้าตาลมะพร้าว 50 กรัม 
น ้ามะขามเปียก 10 กรัม 
ทีม่ำ : ดดัแปลงมาจากน ้าพริกพนัทา้ยนรสิงห์ (2557) 
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ตารางท่ี 3.2 รายละเอียดสูตรการผลิตน ้าพริกเผาโอคาราท่ีใชโ้อคาราในปริมาณต่างๆ 
วตัถุดิบ ปริมาณโอคารา 

10 กรัม 20 กรัม 30 กรัม 
พริกช้ีฟ้าแหง้ 20 กรัม 20 กรัม 20 กรัม 
หอมแดง 30 กรัม 30 กรัม 30 กรัม 
กระเทียม 30 กรัม 30 กรัม 30 กรัม 
น ้ามนัพืช 30 กรัม 30 กรัม 30 กรัม 
ซีอ๊ิว 20 กรัม 21 กรัม 22 กรัม 
น ้าตาลมะพร้าว 50 กรัม 52.5 กรัม 55 กรัม 
น ้ามะขามเปียก 10 กรัม 10.5 กรัม 11 กรัม 

 
น าน ้ าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคาราท่ีผลิตไดม้าทดสอบคุณภาพตามวิธีการในขอ้ 3.2.3.1 ถึง 

3.2.3.4 เพื่อคดัเลือกสูตรท่ีใชป้ริมาณโอคาราไดม้ากท่ีสุดเพื่อใชใ้นการทดลองต่อไป 
 3.2.3.1  การวดัค่าวอเตอร์แอคทิวีตี (Water activity) ดว้ยเคร่ือง Water Activity Meter (4TE) 
 3.2.3.2  การวดัค่าสีโดยใชเ้คร่ือง Minalta (CR 400) 
 3.2.3. 3  การวดัเน้ือสัมผสัโดยใชเ้คร่ือง Texture analysis (TA . XT Plus) 
 3.2.3. 4  การทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั โดยใชแ้บบทดสอบใหค้ะแนนความชอบ  
(7- Point Hedonic Scale) เม่ือ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 7 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยปัจจยั
ท่ีท าการทดสอบประกอบดว้ยลกัษณะปรากฏ กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบ จ านวนผูท้ดสอบ
เป็นนกัศึกษา พนกังาน ขา้ราชการของคณะอุตสาหกรรมเกษตร 30 คน 

 
3.2.4 กำรศึกษำกำรปรับปรุงเนือ้สัมผสัของน ำ้พริกเผำมังสวรัิติจำกโอคำรำ  
น าน ้าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคาราสูตรท่ีไดรั้บคดัเลือกจากขอ้ 3.2.3 มาท าการปรับปรุงเน้ือ

สัมผสั โดยการเติมน ้ าในปริมาณ 10 15 และ 20 กรัมต่อน ้ าหนกัสูตร ท าการผลิตน ้ าพริกเผาตามขอ้ 
3.2.3 น าน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีผลิตไดไ้ปท าการตรวจสอบคุณภาพทางดา้นเน้ือสัมผสัตามวิธีในขอ้ 
3.2.3.3 และท าการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยการให้คะแนนความชอบ (9- Point Hedonic 
Scale) ให้ผูท้ดสอบ 15 คน ซ่ึงเป็นนกัศึกษาระดบัปริญญาโท สาขาเทคโนโลยีการจดัและบริการ
อาหาร เม่ือ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยปัจจยัท่ีท าการทดสอบ
ประกอบดว้ยลกัษณะปรากฏ กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบ สูตรท่ีจะคดัเลือกเพื่อใชใ้นทดลอง
ต่อไปตอ้งมีคะแนนความชอบรวมไม่นอ้ยกวา่ 7 (ชอบปานกลาง) 
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3.2.5 กำรศึกษำอำยุกำรเกบ็ของน ำ้พริกเผำมังสวรัิติจำกโอคำรำ 
ทดลองผลิตน ้ าพริกเผามังสวิรัติจากโอคาราท่ีได้รับการคัดเลือกจากข้อ 3.2.4 และ

น ้ าพริกเผาสูตรควบคุม น ามาบรรจุในขวดแก้วท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง เป็น
ระยะเวลา 1 สัปดาห์ สุ่มเก็บตวัอยา่งทุก 1 วนั เพื่อตรวจสอบคุณภาพ ดงัน้ี 

3.2.5.1 การตรวจวเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ตามวธีิของAOAC (2012)  
3.2.5.2 การตรวจวเิคราะห์ปริมาณยสีต ์และ รา ตามวธีิของAOAC (2012) 
3.2.5.3 การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ Bacillus cereus และ Clostridium perfringens ตาม

วธีิการของ AOAC (2012) โดยการส่งตรวจท่ี บริษทั หอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั 
 

 3.2.6 กำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีของน ำ้พริกเผำมังสวรัิติจำกโอคำรำ 
 น าน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคารา มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี โดยการวิเคราะห์
ปริมาณโปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใยอาหาร และคาร์โบไฮเดรต ตามวธีิการของ AOAC (2012) 
 
 3.2.7 กำรศึกษำควำมเป็นไปได้ในกำรน ำน ำ้พริกเผำมังสวรัิติจำกโอคำรำไปใช้ในธุรกจิอำหำร 
 น าน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคาราท่ีผลิตไดไ้ปให้ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารไดท้ดลองใช้
ในการประกอบอาหารเมนูต่างๆ โดยจะใหผู้ป้ระกอบการธุรกิจอาหารมงัสวรัิติจ  านวน 10 ท่ี ทดลอง
ใชแ้ละท าการประเมินโดยการกรอกแบบสอบถามรายละเอียดดงัภาคผนวก จ เพื่อสรุปรวบรวมแนว
ทางการน าน ้าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคาราไปประกอบอาหาร และการยอมรับในผลิตภณัฑ ์
 
 3.2.8 กำรวำงแผนกำรทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอดโดยสมบูรณ์ (Complete randomize design, CRD) ส่วน
การทดสอบทางประสาทสัมผสัวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล๊อคสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) โดยการน าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ Analysis 
of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Ducan’ s New Mulitple 
Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์
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บทที ่4 
ผลกำรทดลอง และวจิำรณ์ผลกำรทดลอง 

 
4.1 ผลกำรศึกษำปริมำณโอคำรำในกำรท ำน ำ้พริกเผำมงัสวรัิติจำกโอคำรำ 
 ในการทดลองไดน้ าโอคาราจากโรงงานผลิตเตา้หู้ท่ีมีความช้ืน 60 – 65 เปอร์เซ็นต ์มาคัว่จน
มีความช้ืน 30-40 เปอร์เซ็นต ์ก่อนน าไปผลิตน ้ าพริกเผามงัสวิรัติ โดยทดลองใช้โอคาราในปริมาณ
ต่างๆ น าน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีเตรียมได ้รวมทั้งน ้ าพริกเผาสูตรควบคุมท่ีใชกุ้ง้แห้ง 10 กรัม มาวดัค่า
วอเตอร์แอคทิวิตี ผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4.1 , 4.2 , 4.3 และ 4.4 ตามล าดบั สี เน้ือสัมผสั 
และทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั 
 
ตำรำงที ่4.1 ค่าวอเตอร์แอคทิวตีิของน ้าพริกเผาท่ีมีการใชกุ้ง้แหง้และโอคาราในปริมาณต่างๆ 

น ้าพริกเผา Aw 
กุง้แหง้ 10 กรัม 0.77±0.00ᶜ 
โอคารา 10 กรัม 0.81±0.01ᵇ 
โอคารา 20 กรัม 0.82±0.01ᵃ 
โอคารา 30 กรัม 0.83±0.00ᵃ 

a, b, c คือ ตวัอกัษรท่ีก ากบัต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 
 ผลการทดลองพบวา่ น ้าพริกเผาสูตรท่ีใชกุ้ง้แหง้ มีค่าวอเตอร์แอคทิวตีิเท่ากบั 0.77 วรรณิยา 
โสภกัดี และ จินตนา อุปดิสสกุล (2544) รายงานว่า กุ ้งแห้งจดัเป็นอาหารก่ึงแห้ง (Intermediate 
Mosture Food, IMF) มีปริมาณความช้ืนในช่วง 18-36 เปอร์เซ็นต์ และมีค่าวอเตอร์แอคทิวิตีต ่า
ประมาณ 0.72-0.80 ในขณะท่ีโอคารา มีความช้ืน 30-40 เปอร์เซ็นต์ ดงันั้น การใช้โอคาราท าให้ค่า
วอเตอร์แอคทิวิตีของน ้ าพริกเผาเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ และการเพิ่มปริมาณโอคาราท าให้
ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีเพิ่มข้ึน การท่ีเป็นเช่นน้ีอาจเกิดจากโอคาราประกอบด้วยเส้นใยอาหารสูง 
(Puechkamut and Panyathitipong , 2012) เป็นผลให้สามารถดูดซับน ้ าไว้ได้มาก โดยจะพบว่า
น ้าพริกเผามงัสวรัิติท่ีใชโ้อคาราจะจบัตวัเป็นกอ้นมากกวา่สูตรท่ีใชกุ้ง้ ซ่ึงผลการทดลองน้ีสอดคลอ้ง
กบัผลการทดลองทางดา้นวเิคราะห์เน้ือสัมผสัซ่ึงจะไดก้ล่าวถึงต่อไป 
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ตำรำงที ่4.2 ค่าสีของน ้าพริกเผาท่ีมีการใชกุ้ง้แหง้และโอคาราในปริมาณต่างๆ 
น ้าพริกเผา ความสวา่ง 

(L*) 
ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง 
(b*) 

กุง้แหง้ 10 กรัม 22.91±0.43ᵇ 10.51±1.12ᵇ -3.80±0.30d 
โอคารา 10 กรัม   23.53±1.48ᵃᵇ 14.47±2.16ᵃ -1.91±0.58ᵇ 
โอคารา 20 กรัม   24.09±1.70ᵃᵇ 15.45±1.00ᵃ 0.69±0.38ᵃ 
โอคารา 30 กรัม 25.04±0.55ᵃ 16.05±0.90ᵃ 1.17±0.63ᶜ 

 a, b, c, คือ ตวัอกัษรท่ีก ากบัต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 
 เม่ือน าน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคาราและน ้ าพริกท่ีใช้กุ ้งแห้งมาตรวจสอบค่าสีได้ผล
แสดงดงัตารางท่ี 4.2 พบว่าค่าความสว่าง (L*) , ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของน ้ าพริกเผา
สูตรควบคุมและสูตรท่ีใชโ้อคารามีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยพบวา่น ้าพริกเผา
สูตรท่ีใชโ้อคารามีค่าความสวา่งและค่าสีแดงเพิ่มมากข้ึน เน่ืองจากโอคาราประกอบดว้ยโมโนแซค
คาไรด์ เช่น กลูโคสรวมถึงโอลิโกแซคคาไรด์ เช่น Stachyose ซ่ึงจดัอยู่ในกลุ่มของรีดิวซ่ิง ซูการ์ 
(Reducing sugar) (Liu, 1997) จึงอาจท าปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล (Maillard reaction) กบักรดอะมิ
โนท าใหสี้เขม้มากข้ึน 
 
ตำรำงที ่4.3 ค่าเน้ือสัมผสัของน ้าพริกเผาท่ีมีการใชกุ้ง้แหง้และโอคาราในปริมาณต่างๆ 

น ้าพริกเผา 
ความแน่นเน้ือ (Firmness) 

(กรัม·แรง) 
ค่าแรงยดึเกาะ (Stickiness) 

(กิโลกรัม·แรง) 
กุง้แหง้ 10 กรัม 97.21±15.46d -0.05±0.00ᵃ 
โอคารา 10 กรัม 256.52±30.90ᶜ -0.10±0.02ᵇ 
โอคารา 20 กรัม 366.93±26.39ᵇ -0.26±0.03ᶜ 
โอคารา 30 กรัม 525.49±15.12ᵃ -0.27±0.02ᶜ 

a, b, c, คือ ตวัอกัษรท่ีก ากบัต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 
 ผลการวิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสัของน ้าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใชโ้อคาราและน ้ าพริกเผาท่ีใช้
กุง้แห้งแสดงดงัตารางท่ี 4.3 พบวา่ การใชโ้อคาราท าให้น ้ าพริกเผามีความแน่นเน้ือมากข้ึน แรงท่ีใช้
ในการกดหัว Probe ลงในเน้ือน ้ าพริกเผามีค่ามากข้ึน เม่ือปริมาณโอคาราท่ีใช้เพิ่มข้ึน โดยพบว่า
ค่าแรงท่ีใชใ้นการกดหวั Probe ลงในเน้ือน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใชโ้อคารา 10 กรัม เท่ากบั 256 กรัม·
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แรง แต่ จะเพิ่มข้ึนเป็น 525 กรัม·แรง เม่ือใช้โอคารา 30 กรัม นอกจากน้ียงัพบว่า ค่าแรงยึดเกาะ 
(Stickiness) ของน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคารามีมากกวา่น ้ าพริกท่ีใชกุ้ง้แห้ง โดยจะพบวา่ค่าแรง
ยึดเกาะของน ้ าพริกเผากุง้แห้งเท่ากบั 0.05 กิโลกรัม·แรง แต่เม่ือเปล่ียนมาใช้โอคารา 10 กรัม ท าให้
ค่าแรงยดึเกาะ เพิ่มข้ึนเป็น 0.10 กิโลกรัม·แรง การท่ีโอคาราประกอบดว้ย ใยอาหารท่ีสามารถดูดซบั
น ้าไดดี้ เป็นผลให้เน้ือของน ้ าพริกเผาจบัตวัเป็นกอ้นเหนียวจึงท าให้ไดค้วามแน่นเน้ือ และค่าแรงยึด
เกาะของน ้าพริกเผามงัสวรัิติท่ีใชโ้อคารามีค่าเพิ่มข้ึน และเม่ือปริมาณโอคาราเพิ่มข้ึน ค่าแรงยดึเกาะ
เพิ่มข้ึน สาเหตุมาจากปริมาณของแขง็ท่ีใส่เพิ่มข้ึน 
 
ตำรำงที ่4.4 ผลการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของน ้าพริกเผามงัสวรัิติท่ีใชโ้อคาราในปริมาณ     
                    10 20 และ 30 กรัม 
ปริมาณโอ
คารา (กรัม) 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 
ความชอบ
โดยรวม 

10 6.37±1.189ᵃ 6.07±0.785ᵃ 5.87±0.776ᵃ 6.30±1.119ᵃ 6.33±0.661ᵃ 
20 4.83±1.464ᵇ 5.23±1.547ᵇ 5.40±1.037ᵃ 4.43±1.813ᵇ 5.20±1.349ᵇ 
30 3.63±1.629ᶜ 4.57±1.633ᵇ 4.47±1.814ᵇ 3.53±1.756ᶜ 4.10±1.539ᶜ 

a, b, c, คือ ตวัอกัษรท่ีก ากบัต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 
 เพื่อศึกษาหาปริมาณของโอคาราท่ีเป็นไปได้ในการท าน ้ าพริกเผามังสวิรัติ และน าไป
ปรับปรุงในการศึกษาต่อไป จึงไดน้ าน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคารา 10 ,15 และ 20 กรัม ต่อสูตร 
มาทดสอบทางด้านประสาทสัมผสัโดยการให้คะแนนความชอบ 7- Point Hedonic Scale ผลการ
ทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4.4 พบว่า น ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคารา 10 กรัมต่อสูตร ผูท้ดสอบให้
การยอมรับดีโดยมีคะแนนความชอบในทุกดา้นอยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก อย่างไรก็
ตามจุดประสงคข์องงานวิจยัน้ีตอ้งการใช้โอคาราในปริมาณมากท่ีสุดท่ีเป็นไปได ้เม่ือพิจารณาผล
การทดสอบทางประสาทสัมผสัจึงเลือกสูตรน ้าพริกเผามงัสวรัิติท่ีใชโ้อคารา 20 กรัม ไปปรับปรุงใน
หัวขอ้ถดัไป โดยเม่ือพิจารณาผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผสัความชอบด้านเน้ือสัมผสั 
พบว่า เม่ือใส่โอคารามากข้ึนคะแนนความชอบลดลง และเม่ือพิจารณาร่วมกบัผลการวิเคราะห์
ทางดา้นเน้ือสัมผสั การท่ีเน้ือสัมผสัของน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใชโ้อคารา 20 กรัม มีความแน่นแข็ง
เหนียว อาจท าให้คะแนนความชอบลดลง ดงันั้นในงานวิจยัของหวัขอ้ต่อไปจึงท าให้ปรับปรุงเน้ือ
สัมผสัของน ้าพริกเผามงัสวรัิติโดยการเติมน ้า 
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4.2 ผลกำรศึกษำกำรปรับปรุงเนือ้สัมผสัของน ำ้พริกเผำมงัสวรัิติจำกโอคำรำ 
 ในการทดลองไดน้ าน ้าพริกเผามงัสวรัิติท่ีใชโ้อคารา 20 กรัม มาปรับปรุงเน้ือสัมผสัโดยการ
เพิ่มน ้ าในปริมาณ 10 , 15 และ 20 กรัมต่อสูตร และน ามาตรวจสอบคุณภาพดา้นเน้ือสัมผสัไดผ้ล
แสดงดงัตารางท่ี 4.5 พบว่า การเพิ่มน ้ าในสูตรท าให้น ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคารามีความแข็ง
ลดลง มีการยดึเกาะตวักนัลดลง โดยจะพบวา่ เม่ือเพิ่มน ้าลงในสูตร 15 กรัม ท าใหแ้รงท่ีใชใ้นการกด
หัว Probe ลงในน ้ าพริกเผาลดลงจาก 398 กรัม·แรง ไปเป็น 235 กรัม·แรง และยงัท าให้ค่าแรงยึด
เกาะลดลงจาก 0.26 กิโลกรัม·แรง ไปเป็น 
 0.06 กิโลกรัม·แรง 
 
ตำรำงที ่4.5 ผลต่อการเพิ่มน ้าต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของน ้าพริกเผามงัสวรัิติท่ีใชโ้อคารา 20 กรัม 

ปริมาณน ้าท่ีเพิ่ม 
(กรัม) 

ความแน่นเน้ือ (firmness)  
(กรัม·แรง) 

ค่าแรงยดึเกาะ (stickiness) 
 (กิโลกรัม·แรง) 

0 398.70±18.73ᵃ -0.26±0.03ᵃ 
น ้า 10 กรัม 360.75±24.80ᶜ -0.09±0.00ᵇ 
น ้า 15 กรัม 235.02±15.31ᵇ -0.06±0.01ᶜ 
น ้า 20 กรัม 186.05±19.79d -0.05±0.01d 

a, b, c, คือ ตวัอกัษรท่ีก ากบัต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 
ตำรำงที ่4.6 ผลการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของน ้าพริกเผามงัสวรัิติท่ีใชโ้อคารา 20 กรัม  
                    และเพิ่มน ้าในปริมาณ 10 15 และ 20 กรัม 
ปริมาณน ้าท่ี
เพิ่ม (กรัม) 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 
ความชอบ
โดยรวม 

0 6.36±1.336ᵇ 6.93±1.071ᵃ 6.71±1.204ᵃ 5.86±1.562ᶜ 6.14±1.361ᵇ 
10 6.43±1.222ᵇ 6.86±1.027ᵃ 6.64±1.447ᵃ 6.29±1.437ᵇᶜ 6.36±1.500ᵃᵇ 
15 6.57±1.158ᵇ 5.79±1.762ᵇ 7.07±0.997ᵃ 7.07±0.730ᵃᵇ 7.00±0.961ᵃᵇ 
20 7.43±0.756ᵃ 7.07±1.141ᵃ 6.29±1.858ᵃ 7.29±1.739ᵃ 7.14±1.027ᵃ 

a, b, c, คือ ตวัอกัษรท่ีก ากบัต่างกนัในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
 
 เม่ือน าน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคารา 20 กรัม และเพิ่มน ้ าในปริมาณต่างๆไปให้นักศึก
ปริญญาโท สาขาเทคโนโลยกีารจดัและบริการอาหารท าการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัโดยให้
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คะแนนความชอบแบบ 9- Point Hedonic Scale ไดผ้ลแสดงดงัตารางท่ี 4.6 ผลการทดสอบแสดงให้
เห็นวา่ เม่ือเพิ่มน ้ าลงในสูตรของน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคารา 20 กรัม ท าให้คะแนนความชอบ
ในทุกดา้นเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะคะแนนความชอบดา้นเน้ือสัมผสั โดยจะพบว่าเม่ือเพิ่มน ้ าในปริมาณ 
20 กรัม ท าให้คะแนนความชอบด้านเน้ือสัมผสัเพิ่มข้ึนมาอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก 
นอกจากน้ีการเพิ่มปริมาณน ้ าท าใหป้ริมาณโดยรวมของน ้ าพริกเผาเพิ่มข้ึน เป็นผลให้ตน้ทุนการผลิต
ลดลง ดงันั้นในการทดลองน้ีจึงเลือกสูตรน ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคารา 20 กรัมและเพิ่มน ้ า 20 
กรัมต่อสูตรไปท าการศึกษาต่อไป 
 

4.3 ผลกำรศึกษำอำยุกำรเกบ็ของน ำ้พริกเผำมงัสวรัิติจำกโอคำรำ 
 จุดประสงคข์องการท าน ้ าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคารา ในการทดลองน้ีเพื่อใชใ้นธุรกิจการ
จดัและบริการอาหารในลกัษณะ Home Made ดงันั้นในการศึกษาคร้ังน้ีจึงไม่มีการใส่วตัถุการเสีย 
การศึกษาอายุการเก็บของน ้ าพริกเผาท าโดยการบรรจุน ้ าพริกเผาสูตรควบคุมท่ีใช้กุ ้งแห้ง และ
น ้ าพริกเผามังสวิรัติท่ีใช้โอคาราลงในขวดแก้วท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ เก็บท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 
สัปดาห์ โดยสุ่มตวัอยา่งทุกวนั เพื่อท าการตรวจสอบคุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์
 
ตำรำงที ่4.7 ผลการตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมาณยสีตแ์ละราของน ้าพริกเผาสูตร 
                    ควบคุมใส่กุง้และน ้าพริกเผามงัสวรัิติท่ีใชโ้อคารา เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 1 สัปดาห์ 

วนัท่ี 
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 

(CFU/g) 
 ปริมาณยสีต ์และ รา 

(CFU/g) 
กุง้ โอคารา  กุง้ โอคารา 

0 6.0 x 101 4.9 x 101  <10 <10 
1 9.3 x 101 7.5 x 101  <10 <10 
2 1.55 x 102 9.3 x 101  <10 <10 
3 1.67 x 102 9.5 x 101   <10 <10 
4 1.70 x 102 1.05 x 102  <10 <10 
5 1.92 x 102 1.42 x 102  <10 <10 
6 2.34 x 102 1.58 x 102  <10 <10 
7 2.59 x 102 1.70 x 102  <10 <10 
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 น ้าพริกเผาสูตรควบคุมใส่กุง้และน ้ าพริกเผาโอคาราบรรจุลงในขวดแกว้ฆ่าเช้ือ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้อง ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นจุลินทรียใ์นรูปจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด และยีสต ์รา 
จากตารางท่ี 4.6 พบวา่ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในสูตรควบคุมใส่กุง้มีปริมาณเพิ่มข้ึนตาม
ระยะเวลาการเก็บ ซ่ึงมีปริมาณมากกว่าสูตรท่ีใส่โอคารา ส่วนปริมาณยีสต์และราในทุกตวัอย่าง
ตรวจพบว่า <10 ตลอดระยะเวลาการเก็บ 1 สัปดาห์ แสดงว่าน ้ าพริกเผาโอคาราท่ีเติมน ้ า 20 กรัม 
สามารถเก็บรักษาได้มากกว่า 1 สัปดาห์ เม่ือเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
น ้ าพริก (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2536) ซ่ึงก าหนดให้จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด
ไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม และยสีต ์รา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
 

4.4 ผลกำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมขีองน ำ้พริกเผำมงัสวรัิติจำกโอคำรำ 
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน ้ าพริกเผาสูตรควบคุมท่ีใช้กุ ้งเปรียบเทียบกบั
น ้าพริกเผามงัสวรัิติท่ีใชโ้อคารา (ตารางท่ี 4.9) พบวา่ การใชโ้อคาราทดแทนกุง้แห้งโดยภาพรวม ท า
ให้คุณค่าทางอาหารของน ้ าพริกเผามังสวิรัติมีคุณค่าเพิ่มข้ึน โดยพบว่าการเติมโอคารา ท าให้
น ้าพริกเผามีโปรตีนเพิ่มข้ึนจาก 11.98 ไปเป็น 13.62 เปอร์เซ็นต ์เส้นใยอาหารเพิ่มข้ึนจาก 20.25 ไป
เป็น 24.29 เปอร์เซ็นต ์คาร์โบไฮเดรตเพิ่มข้ึนจาก 27.30 ไปเป็น 32.81 เปอร์เซ็นต ์และเถา้ซ่ึงมีความ
สัมผสักบัปริมาณเกลือแร่เพิ่มข้ึนจาก 7.71 ไปเป็น 7.81 เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีปริมาณไขมนัลดลง
จาก 27.38 ไปเป็น 27.19 เปอร์เซ็นต ์
 
ตำรำงที ่4.8 องคป์ระกอบทางเคมีของน ้าพริกเผา 

ตวัอยา่ง เถา้ 
เส้นใย
อาหาร 

โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต 

น ้าพริกเผาสูตรควบคุม 7.71 20.25 11.98 27.38 27.30 
น ้าพริกเผาโอคารา 7.81 24.29 13.62 27.19 32.81 
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4.5 ผลกำรศึกษำควำมเป็นไปได้ในกำรน ำน ำ้พริกเผำมงัสวรัิติจำกโอคำรำไปใช้ในธุรกจิ 
      อำหำร  
 การทดสอบการยอมรับในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคาราท าโดยการสอบถาม
ความพึงพอใจต่อการใช้ผลิตภัณฑ์กับผู ้ประกอบการธุรกิจอาหารมังสวิรัติ  จ  านวน 10 แห่ง 
(รายละเอียดดงัภาคผนวก ง) โดยให้ผูป้ระกอบการตอบแบบสอบถามซ่ึงแบ่งออกเป็นสองส่วนคือ 
ขอ้มูลส่วนบุคคล และความพึงพอใจ ความยอมรับต่อผลิตภณัฑห์ลงัจากทดลองใช ้รายละเอียดของ
แบบสอบถาม แสดงดงัภาคผนวก จ ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากแบบสอบถาม แสดงดงัตารางท่ี 
4.9 ถึง 4.12 
 

 
 

ภำพที ่4.1 ตัวอย่ำงของน ำ้พริกเผำมังสวรัิติทีใ่ช้โอครำ 
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ตำรำงที ่4.9 ขอ้มูลส่วนตวัของผูป้ระกอบการธุรกิจ (n = 10) 
ขอ้มูล ผลส ารวจผูบ้ริโภค (ร้อยละ) 
เพศ ชาย 40 

หญิง 60 
 ต ่ากวา่ 30 ปี 30 

อาย ุ 31 – 40 ปี 50 
 41 – 50 ปี 10 
 51 ปีข้ึนไป 10 

อาชีพ ผูจ้ดัการร้าน 20 
 เจา้ของธุรกิจ 80 
 นอ้ยกวา่ 10 ปี 80 

ประสบการณ์ในวงการ
อาหาร 

10-20 ปี 20 

 มากกวา่ 20 ปี - 
 ต ่ากวา่ มธัยมศึกษาปีท่ี 6 20 
 ปวช./ปวส. 10 

การศึกษา ปริญญาตรี 50 
 ปริญญาโท 20 

ภูมิล าเนา ต่างจงัหวดั 20 
 กรุงเทพมหานคร 80 

ความถนดัในอาหาร อาหารไทย 90 
 อาหารยุโรป 10 

ประสบการณ์ในการใช้
น ้าพริกเผา 

เคย 100 
ไม่เคย - 

 
 ตารางท่ี 4.9 แสดงให้เห็นถึงข้อมูลส่วนตัวของผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารท่ีสอบ
แบบสอบถามในการทดลองดงัน้ี พบวา่ ผูป้ระกอบธุรกิจอาหารเป็นเพศชายร้อยละ 40 เพศหญิง
ร้อยละ 60 มีอายุต  ่ากวา่ 30 ปี ร้อยละ30 อายุ 31 – 40 ปี ร้อยละ 50 อายุ 41 – 50 ปี ร้อยละ 10 และ
อายุ 50 ปีข้ึนไป ร้อยละ 10 ในดา้นอาชีพมีเป็นผูจ้ดัการร้าน ร้อยละ 20 และเจา้ของกิจการ ร้อย
ละ 80 ส่วนทางดา้นประสบการณ์การท าอาหารน้อยกว่า 10 ปี ร้อยละ 80 และมีประสบการณ์
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การท าอาหารระหวา่ง 10 – 20 ปี ร้อยละ 20 มีระดบัการศึกษาต ่ากวา่มธัยมศึกษาปีท่ี 6 ร้อยละ 20 
ปวช./ปวส. ร้อยละ 10 ปริญญาตรี ร้อยละ 50 และปริญญาโท ร้อยละ 20 มีภูมิล าเนาอยู่
ต่างจงัหวดั ร้อยละ 20 และกรุงเทพมหานคร ร้อยละ 80 เป็นผูท่ี้มีความถนดัในดา้นอาหารไทย 
ร้อยละ 90 และในด้านอาหารยุโรป ร้อยละ 10 และผูป้ระกอบธุรกิจอาหารทั้ งหมดเคยใช้
ผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาในการประกอบอาหาร 
 
ตำรำงที ่4.10 รายละเอียดของรายการอาหารท่ีผูป้ระกอบการน าน ้าพริกเผามงัสวรัิติจากโอครา 
                      ไปใชใ้นอาหาร 

ประเภทอำหำร เมนูที่ทดลองใช้ จ ำนวนผู้ทดสอบ 
อบ พิซซ่า 1 คน 

 สปาเก็ตต้ีน ้าพริกเผา 1 คน 
ผดั ขา้วผดัพริกเผา 1 คน 

 ขา้วผดัพริกเผาไข่ตม้ 1 คน 
 ผดัพริกเผาเห็ด 2 คน 

ตม้ ตม้ย  าเห็ด 2 คน 
 มสัมัน่ 1 คน 

 
 ตารางท่ี 4.10 แสดงให้เห็นรายละเอียดของรายการอาหารท่ีผูป้ระกอบการน าน ้าพริกเผา
มงัสวิรัติจากโอคราไปใชใ้นอาหาร พบวา่ ประเภทอาหารอบ เมนูพิซซ่า จ านวน 1 คน ประเภท
อาหารผดั เป็นเมนูสปาเก็ตต้ีน ้ าพริกเผา จ านวน 1 คน เมนูขา้วผดัพริกเผา จ านวน 1 คน เมนูขา้ว
ผดัพริกเผาไข่ตม้ จ านวน 1 คน และเมนูผดัพริกเผาเห็ด จ านวน 2 คน ประเภทอาหารตม้ เมนูตม้
ย  าเห็ด จ านวน 2 คน และเมนูมสัมัน่จ  านวน 1 คน 
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ตำรำงที ่4.11 ค่าสถิติทดสอบความพึงพอใจของน ้าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคาราโดย 
        ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารมงัสวรัิติ (n = 10) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั ค่าเฉล่ีย 
ความสะดวก 8.6 ± 0.699 
สี 8.3 ± 0.675 
กล่ิน 8.1 ± 0.568 
รสชาติ 7.9 ± 0.876 
เน้ือสัมผสั 7.6 ± 0.966 
ความชอบโดยรวม 8.1 ± 0.738 

 
จากการทดสอบสมมติฐานค่าเฉล่ียของผลิตภณัฑท์างดา้นความพึงพอใจดว้ยวธีิ one sample t-test 

แสดงตารางท่ี 4.11 พบวา่ ความสะดวก สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีค่ามากกวา่ 
7 อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p <0.05) จึงสรุปได้ว่าผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผาโอคารามีคะแนนความพึง
พอใจท่ีระดบัความชอบปานกลาง ผูท้ดสอบส่วนใหญ่มีความชอบด้านความสะดวก สีและกล่ิน ใน
ระดบัความชอบมาก (8.6 , 8.3 และ 8.1) ดา้นรสชาติและเน้ือสัมผสั ในระดบัความชอบปานกลาง (7.9 
และ 7.6) ส่วนด้านความชอบโดยรวมของผูท้ดสอบท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผาโอคาราอยู่ในระดบั
ความชอบมาก (8.1)  
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ตำรำงที ่4.12 ความคิดเห็นของผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารท่ีมีต่อน ้าพริกเผามงัสวรัิติหลงัทดลอง 
        ใชผ้ลิตภณัฑ ์(n = 10) 

ข้อมูล ผลกำรส ำรวจผู้บริโภค (ร้อยละ) 
การยอมรับผลิตภณัฑ์ ยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 
100 

- 
ปริมาณท่ีตอ้งการใหบ้รรจุน ้าพริกเผาโอคารา ต่อ 1 
หน่วยบรรจุภณัฑ ์

100  กรัม 
150  กรัม 
200  กรัม 
250 กรัม 

10 
- 

20 
70 

ราคาน ้าพริกเผาโอคาราท่ีเหมาะสม และสนใจจะเลือก
ซ้ือต่อ 1 หน่วย บรรจุภณัฑท่ี์ทดลองใช ้(200 กรัม) 

35 บาท 
45 บาท 
55 บาท 
65 บาท 

30 
40 
30 
- 

ความสนใจท่ีจะเลือกผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาโอคาราใชใ้น
เมนูอาหาร 

สนใจ 
ไม่สนใจ 

90 
10 

ถา้ผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาโอคาราวางจ าหน่ายท่านสนใจ
ซ้ือหรือไม ่

สนใจ 
ไม่แน่ใจ 
ไม่สนใจ 

90 
10 
- 

 
 ความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคาราของผูป้ระกอบธุรกิจอาหาร
มงัสวิรัติหลงัจากทดลองใช้ แสดงดงัตารางท่ี 4.12 พบว่า ผูป้ระกอบธุรกิจอาหารทั้งหมดให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์น ้ าพริกเผามังสวิรัติจากโอคารา ในส่วนของแนวความคิดต่อผลิตภัณฑ์ 
ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารส่วนใหญ่แนะน าให้ปริมาณบรรจุภณัฑ์ต่อ 1 หน่วย มีปริมาณ 250 กรัม 
ส าหรับใช้งานในประกอบธุรกิจอาหาร และมีความคิดเห็นในราคาท่ีเหมาะและสนใจซ้ือ ให้
ผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคารา ปริมาณท่ีทดลองใช้ (200 กรัม) ในราคา 45 บาท แมว้่า
ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารส่วนใหญ่ไม่เคยใชผ้ลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคารามาก่อน เม่ือ
ไดท้ดลองน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคาราประกอบอาหารแลว้ พบวา่ ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารให้
ความสนใจ (ร้อยละ 90) ท่ีจะใช้ประกอบอาหารในเมนูอาหาร และถ้าหากผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผา
มงัสวิรัติจากโอคารามีการวางจ าหน่ายผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร ให้ความสนใจซ้ือ (ร้อยละ 90 ) 
แสดงใหเ้ห็นถึงความเป็นไปไดท้างการคา้ 
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บทที ่5 
สรุปผลกำรทดลอง 

 
1. ผลการศึกษาปริมาณโอคาราในการท าน ้ าพริกเผามงัสวรัิติ พบวา่ เม่ือปริมาณโอคา

รามากข้ึนส่งผลท าให้ค่าปริมาณน ้ าอิสระเพิ่มข้ึน และค่าสีของน ้ าพริกเผาโอคารามีค่าความสว่าง
และค่าสีแดงเพิ่มข้ึน ค่าความแน่นเน้ือของน ้ าพริกเผาโอคาราเพิ่มข้ึน เม่ือน ามาทดสอบทางด้าน
ประสาทสัมผสัโดยผูท้ดสอบจ านวน 30 คน พบว่า น ้ าพริกเผามงัสวิรัติท่ีใช้โอคารา 10 กรัม ได้
คะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก 

2. ผลการศึกษาการปรับปรุงเน้ือสัมผสัของน ้ าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคารา ไดท้  าการ
คดัเลือกสูตรท่ีใชโ้อคาราในปริมาณ 20 กรัม น ามาทดลองเติมน ้ าปริมาณ 10 , 15 , 20 กรัม ค่าความ
แน่นเน้ือของน ้ าพริกเผาลดลง เม่ือปริมาณน ้ าท่ีใช้เพิ่มข้ึน เม่ือท าการทดสอบทางด้านประสาท
สัมผสัโดยใหผู้ท้ดสอบ 15 คน ซ่ึงเป็นนกัศึกษาระดบัปริญญาโท สาขาเทคโนโลยกีารจดัและบริการ
อาหาร พบวา่ ผูท้ดสอบส่วนใหญ่ยอมรับน ้าพริกเผาโอคาราท่ีสูตรเติมน ้า 20 กรัม มากท่ีสุด 

3. ผลการศึกษาอายุการเก็บของน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคารา ท่ีอุณหภูมิห้องเป็น
ระยะเวลา 1 สัปดาห์ โดยการสุ่มตวัอยา่งทุก 1 วนั พบวา่ การเจริญของจุลินทรียท์ั้งหมด และยสีต ์รา 
อยูใ่นเกณฑท่ี์ก าหนด ส่วนทางดา้นสี กล่ินรส เน้ือสัมผสั อยูใ่นเกณฑท่ี์ดี 

4. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคารา พบว่า มี
ปริมาณเถา้ เส้นใย อาหาร โปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั 7.81 , 24.29 , 13.62 , 27.19 
และ 32.81 เปอร์เซ็นตต์ามล าดบั การเติมโอคาราลงในน ้ าพริกเผาท าให้มีปริมาณเส้นใยอาหาร และ
โปรตีนเพิ่มข้ึน แต่มีปริมาณไขมนัลดลง 

5. ผลการศึกษาความเป็นไปได้ในการน าน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคาราไปใช้ใน
ธุรกิจอาหาร พบวา่ ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผาโอคาราอยู่
ในระดบัความชอบมาก และมีความสนใจร้อยละ 90 ท่ีจะใชถ้า้มีการวางจ าหน่าย 

 
ข้อเสนอแนะ 

1. ศึกษาการเพิ่มอายกุารเก็บเพื่อใชใ้นระดบัอุตสาหกรรมโดยการใชค้วามร้อนหลงั
การบรรจุร่วมกบัการใชส้ารเคมี 

2. ศึกษาการเตรียมโอคาราโดยใชว้ธีิการอบดว้ยลมร้อน ร่วมกบัการลดขนาดดว้ย
เคร่ือง Pin Mill 
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1. กำรวเิครำะห์ปริมำณควำมช้ืน (AOAC, 2012) 
 1) น า aluminium can อบในตูล้มร้อนท่ีอุณหภูมิ 130 ± 3 องศาเซลเซียส จนน ้าหนกัคงท่ี 
 2) ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 3 กรัม ดว้ยตาชัง่ละเอียดใส่ใน aluminium can 
 3) น าไปอบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 105 ± 3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2-3 ชัว่โมง โดยเปิด 
                 ฝา aluminium can  
 4) เม่ือครบเวลา ปิดฝา น ามาท าใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน (desiccator) ก่อนน ามาชัง่น ้าหนกั  
                  อบซ ้ าอีกคร้ังๆ ละ 1 ชัว่โมง จนน ้าหนกัคงท่ี หรือผลต่างของน ้าหนกัท่ีชัง่ได ้2 คร้ังตอ้ง 
                  แตกต่างกนัไม่เกิน 0.003 – 0.005 กรัม 
 5) ชัง่น ้าหนกั 
 6) ค  านวณเปอร์เซ็นตป์ริมาณความช้ืนตวัอยา่ง 
 เปอร์เซ็นตป์ริมาณความช้ืน = น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ – น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ × 100 
      น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ 
 
2. กำรวเิครำะห์ปริมำณเถ้ำ (AOAC, 2012) 
 1) เผาถว้ยกระเบ้ืองท่ีแหง้และสะอาดในเตาเผา ท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 1   
                  ชัว่โมง แลว้ท าใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน ชัง่น ้าน ้าหนกัละเอียด 4 ต าแหน่ง และบนัทึก 
                   น ้าหนกัท่ีแน่นอน 
 2) ชัง่ตวัอยา่งท่ีบดแลว้ 3.0000 – 5.0000 กรัม ใส่ในถว้ยกระเบ้ือง 
 3) เผาตวัอยา่งบน hot palte (ท าในตูดู้ดควนั) จนกระทัง่ควนัหมด 
 4) น าไปเผา ท่ีอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส นาน 3 - 4 ชัว่โมง จนกระทัง่ตวัอยา่งเป็นเถา้สี 
                  ขาวหรือสีเทา 
 5) คีบถว้ยกระเบ้ืองจากเตาเผา จากนั้นท าใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน แลว้ชัง่น ้าหนกัของถว้ย 
                  กระเบ้ืองหลงัเผา 
 6) ค านวณหาเปอร์เซ็นตเ์ถา้ 
     เปอร์เซ็นตเ์ถา้ = น ้าหนกัถว้ยกระเบ้ืองหลงัเผา – น ้าหนกัถว้ยกระเบ้ือง × 100 
    น ้าหนกัของตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ 
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3. กำรวเิครำะห์หำปริมำณโปรตีน (AOAC, 2012) 
 1) ชัง่ตวัอยา่ง 0.1 – 5 กรัม เติมตวัเร่ง 7 – 10 กรัม เติมกรดซลัฟูริกเขม้ขน้ 15 – 25 มิลลิลิตร  
                  ใส่ boiling chip 2 – 3 ลูก ในหลอดยอ่ยโปรตีน 
 2) น าหลอดยอ่ยโปรตีนไปประกอบเขา้กบัเคร่ืองยอ่ย จนไดส้ารละลายสีฟ้าใส ปล่อยให ้
                  เคร่ืองดูดควนัจนหมด ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 
 3) น าหลอดตวัอยา่งท่ียอ่ยแลว้มาต่อเขา้กบัเคร่ืองกลัน่โปรตีน เติมน ้ากลัน่ 50 มิลลิลิตร กบั 

    โซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ 32 เปอร์เซ็นต ์ปริมาณ 60 มิลลิลิตร โดยท่ีในระหวา่งการ  
    กลัน่จะตอ้มีกรดบอริกเขม้ขน้ 2 เปอร์เซ็นต ์เป็นตวัดกัจบัแอมโมเนีย ซ่ึงตอ้งตวงกรด 
    บอริก เขม้ขน้ 2 เปอร์เซ็นต ์ปริมาณ 60 มิลลิลตร ใส่ใน Erlenmeyer flask  500 มิลลิลิตร    
    หยด mixed indicator 2 – 3 หยด ไดส้ารสีแดงส้มใส รอจนกลัน่เสร็จ 

 4) น า Erlenmeyer flask หลงัจากกลัน่เสร็จท่ีมีสารละลายกรดบอริกกบัแอมโมเนีย ซ่ึงมีสี 
                  ฟ้าใสมาไตเตรทกบักรดไฮโดรคลอริกเขม้ขน้ 0.1 หรือ 0.001 N จนสารละลายเปล่ียนไป  
                  เป็นสีใสหรือไม่มีสีบนัทึกปริมาณกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชใ้นการไตเตรท 
 5) ค  านวณเปอร์เซ็นตไ์นโตรเจนในตวัอยา่ง 
     เปอร์เซ็นตไ์นโตรเจน = (A – B) × N HCl × 14 ×100 
                   น ้าหนกัตวัอยา่ง × 1000 
     เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน = เปอร์เซ็นตไ์นโตรเจน × 6.25 
                  เม่ือ A = ปริมาณของสารละลายไฮโดรคลอริกท่ีใชไ้ตเตรทกบัตวัอยา่ง 
               B = ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไ้ตเตรทกบั Blank 
               N = ความเขม้ขน้ของกรดไฮโดรคลอริก หน่วยเป็นนอร์มอล 
 
4. กำรวเิครำะห์หำปริมำณไขมัน (AOAC, 2012) 
 1) อบบีกเกอร์ไขมนัพร้อมกบั boiling chip ท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน  
                  1 ชัว่โมง บนัทึกน ้าหนกัท่ีแน่นอน 
 2) ชัง่ตวัอยา่งท่ีอบไล่ความช้ืนแลว้ประมาณ 5.00 – 10.00 กรัม บนัทึกน ้าหนกัท่ีแน่นอน   
                  ห่อดว้ยกระดาษกรอง ใส่ในทิมเบิล (extraction thimble) ตวงท าละลายปิโตรเลียมอีเทอร์ 
                  จ  านวน 140 – 180 มิลลิลิตร ใส่ในบีกเกอร์ไขมนั ต่อทิมเบิลท่ีใส่ตวัอยา่งและบีกเกอร์ 
                  ไขมนัเขา้กบัเคร่ืองสกดัไขมนั ท าการสกดัไขมนัตามโปรแกรมของเคร่ือง เม่ือครบเวลา 
                   น าบีกเกอร์ไขมนัไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เพื่อระเหยปิโตรเลียมอีเทอร์ออก  
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                   ท  าใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน ชัง่น ้าหนกับีกเกอร์ 
 3) ค  านวณเปอร์เซ็นตไ์ขมนัในตวัอยา่ง 
      เปอร์เซ็นตป์ริมาณไขมนั = น ้าหนกับีกเกอร์หลงัสกดั – น ้าหนกับีกเกอร์ก่อนสกดั × 100 
      น ้าหนกัตวัอยา่ง 
 
5. กำรวเิครำะห์ปริมำณน ำ้อสิระในอำหำร (Water Activity Meter) 

 
 

ภำพผนวกที ่ก1 เคร่ือง Water Activity Meter 
 

วธีิกำรเตรียมตัวอย่ำง 
 1) ใส่ตวัอยา่งลงในตลบัประมาณ 1/3 ชองตลบัหรือไม่เกินคร่ึงหน่ึงของตลบั เกล่ียตวัอยา่ง 

                  ใหท้ัว่ตลบัเพื่อประสิทธิภาพในการวดั 

 2) ตรวจสอบใหแ้น่ชดัวา่ท่ีขอบริมและดา้นนอกของตลบัวดัสะอาด หา้มมีตวัอยา่งติด 
                  บริเวณตลบั 
 3) ตวัอยา่งควรมีอุณหภูมิใกลเ้คียงหรือต่างกนัไม่เกิน 4 องศาเซลเซียสของอุณหภูมิ     
                  chamber ของเคร่ือง Water Activity Meter 
วธีิวเิครำะห์ 
 1) เปิดเคร่ือง Water Activity Meter ทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที เพื่อการวดัท่ีมีประสิทธิภาพสูง 
 2) น าตลบัวดั Water Activity ใส่ลงในเคร่ืองระวงัไม่ใหต้วัอยา่งหกหล่น 
 3) ดนัคนัโยกไปในต าแหน่ง Open/Load ไปยงัต าแหน่ง Read เคร่ืองจะเร่ิมวดัค่า Water Activity 
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 4) เม่ือเคร่ืองวดัเสร็จ (ใชเ้วลาประมาณ 10 – 30 นาที) จะมีสัญญาณเตือนให้อ่านค่า   
                Water  Activity และอุณหภูมิท่ีหนา้จอ 
 5) เปล่ียนคนัโยกจากต าแหน่ง Read ไปยงัต าแหน่ง Open/Load เพื่อน าตลบัออก 
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ภำคผนวก ข 
เคร่ืองมอืวเิครำะห์สมบัติทำงกำยภำพ 
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1. กำรวเิครำะห์ลกัษณะเนือ้สัมผสั (Texture Analyzer) 
 

 
 

ภำพผนวกที ่ข1 เคร่ือง Texture Analyzer 
วธีิกำรเตรียมตัวอย่ำง 
 น าน ้าพริกเผาตกัใส่ถว้ยพลาสติกขนาด 1 ออนซ์ ปริมาณ 50 กรัม ใหเ้ตม็แลว้ปาดให้เรียบพอดี 
วธีิวเิครำะห์ 
 1) เสียบปลัก๊เคร่ืองส ารองไฟ โดยปลัก๊เคร่ือง Texture Analyzer จะต่อเขา้กบัเคร่ืองส ารอง  
                ไฟอยูแ่ลว้กดสวทิช์ดา้นหลงัเคร่ือง Texture Analyzer เป็น ON และเสียบปลัก๊เคร่ือง  
                  คอมพิวเตอร์ 
 2) เปิดเคร่ืองคอมพิวเตอร์แลว้เขา้ไปท่ีโปรแกรม Texture Analyzer บนหนา้ Desktop 
 3) แลว้จะมีหนา้ต่างปรากฏข้ึนมาใหม่แลว้กด OK 
 4) จากนั้นเลือกวเิคราะห์ท่ี Library tests กดปิดหนา้ต่าง 
 5) จะปรากฏหนา้ต่างใหม่ (TEE 32) เลือก File          New          Graph 
 6) แลว้จะเห็นช่ือวธีิวเิคราะห์ท่ี load อยูบ่นช่อเคร่ืองแถบเคร่ืองมือ 
 7) จากนั้นท าการ Calibrate เคร่ืองโดยตอ้งตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ไม่มีหวัวดั หรือตวัอยา่งอยู ่           
                  ท่ีเคร่ือง Texture Analyzer แลว้เลือก T.A.          Calibrate Force           OK แลว้ค่อยวาง       



43 

 

                  ลูกตุม้ 1 กิโลกรัม ลงบนก่ึงกลางฐานหวัวดั แลว้เลือก OK รอจนกวา่หนา้จอปรากฏ   
                  Calibrate Successful ค่อยยกตุม้น ้าหนกัลงแลว้เลือก OK 
 8) ต่อหวัวดั Cone Probe P/60 และฐานเรียบ เขา้กบัเคร่ือง Texture Analyzer ดงัภาพผนวก 
                  ท่ี ข1 ท าการ Calibrate High เลือก T.A.          Calibrate High          OK 
 9) ตั้งค่าการวดั เลือก T.A.           T.A. Settings แลว้ตั้งค่าดงัน้ี 
   Mode:     Compression 
   Test Speed    1.00 mm/sec 
   Post-Test Speed    10.00 mm/sec 
   Target Mode    Distance 22.00 mm. 
   Trigger Type    Button 
 10) กดปุ่ม Update 
 11) น าตวัอยา่งน ้าพริกเผาท่ีตกัใส่ถว้ยพลาสติกขนาด 1 ออนซ์ ท่ีปาดเรียบร้อยแลว้ มาวาง 
                    ลงบนฐานเรียบ โดยวางใหอ้ยูบ่ริเวณก่ึงกลางของฐานเรียบ แลว้ใหห้วัวดัอยูห่่างจาก        
                    ถว้ยน ้าพริกเผาเล็กนอ้ย ดงัภาพผนวกท่ี ข1  
 12) เลือก T.A.          Run a test          ตั้งช่ือไฟลใ์นการเก็บขอ้มูลและล าดบัในการวดั          OK 
 13) รอจนกวา่เคร่ืองวดั Texture Analyzer จะวดัเสร็จ แลว้ปรากฏกราฟข้ึนมา 
 14) เม่ือจะท าการวดัซ ้ าตวัอยา่งให้เลือก T.A.           Quick Test Run เพื่อท่ีจะรวดเร็วในการวดั 
 15) เม่ือวดัตวัอยา่งเสร็จแลว้เลือกปุ่ม Run Macro เพื่อท่ีเคร่ืองจะไดว้เิคราะห์ขอ้มูล 
                    เส้นกราฟแต่ละเส้นออกมาเป็นตวัเลข บนัทึกผล 
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2. กำรวเิครำะห์ค่ำสี Minolta CR - 400 
 

 
ภำพผนวกที ่ข2 เคร่ืองค่ำสี Minolta CR – 400 

 
วธีิวเิครำะห์ 
 1) เปิดเคร่ืองทิ้งไวป้ระมาณ 15 นาที เพื่อการวดัท่ีมีประสิทธิภาพสูง 
 2) หนา้จอเคร่ืองจะปรากฏ 
   L   ค่าความสวา่ง 
   a   ค่าสีแดง 
    b   ค่าสีเหลือง 
 3) กด CAL หนา้จอเคร่ืองจะปรากฏ 
   Y 
   x 
   y 
 4) น าเคร่ืองวางลงบนแผน่แคลิเบสแลว้กดปุ่ม เคร่ืองจะอ่านค่า 3 คร้ัง จะมีไฟข้ึนท่ี Reay  
                  และหนา้จอเคร่ืองจะปรากฏ 
   L*   97.61 
   a*   5.18 
    b*   -3.68 
 5) น าเคร่ืองวางลงบนตวัอยา่งน ้าพริกเผาท่ีปาดใส่ถว้ยเรียบร้อยแลว้ กดปุ่มท่ีเคร่ืองท าการ 
                  อ่านค่าก็จะปรากฏข้ึนท่ีหนา้จอ 
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ภำคผนวก ค 
แบบสอบถำม 
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1. แบบทดสอบให้คะแนนควำมชอบ 7- Point Hedonic Scale 
 

แบบทดสอบ 
ผลติภัณฑ์น ำ้พริกเผำโอคำรำ 

ช่ือ............................................................... วนัท่ี........................... ชุดท่ี......... 
 กรุณาทดสอบตวัอยา่งจากซ้ายไปชวาตามล าดบัท่ีน าเสนอ  แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ระหวา่งการชิมใหด่ื้มน ้าตามเพื่อท าการชิมตวัอยา่งต่อไป โดยก าหนดให้ 

ไม่ชอบมากท่ีสุด=  1   ไม่ชอบปานกลาง   =  2  ไม่ชอบเล็กนอ้ย=  3  เฉยๆ=  4  
ชอบเล็กนอ้ย=  5     ชอบปานกลาง=  6   ชอบมากท่ีสุด =  7  

คุณลกัษณะ 
ตัวอย่ำง 

รหัส:310 รหัส: 523 รหัส:749 

สี    

กลิน่    

รสชำติ    

เนือ้สัมผสั    

ควำมชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................................................. 

ขอบคุณค่ะ 
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2. แบบทดสอบด้วยวธีิกำรใช้คะแนนแบบ 9- Point Hedonic Scale 
 

แบบทดสอบ 
ผลติภัณฑ์น ำ้พริกเผำโอคำรำ 

ช่ือ............................................................... วนัท่ี........................... ชุดท่ี......... 
 กรุณาทดสอบตวัอยา่งจากซ้ายไปชวาตามล าดบัท่ีน าเสนอ  แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ระหวา่งการชิมใหด่ื้มน ้าตามเพื่อท าการชิมตวัอยา่งต่อไป โดยก าหนดให้
ไม่ชอบมากท่ีสุด =  1   ไม่ชอบมาก   =  2  ไม่ชอบปานกลาง =  3  ไม่ชอบเล็กนอ้ย = 4
เฉยๆ =  5    ชอบเล็กนอ้ย =  6     ชอบปานกลาง =  7  ชอบมาก = 8  
ชอบมากท่ีสุด =  9  

คุณลกัษณะ 
ตัวอย่ำง 

รหัส:259 รหัส: 514 รหัส:846 

สี    

กลิน่    

รสชำติ    

เนือ้สัมผสั    

ควำมชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................................................. 

ขอบคุณค่ะ 
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ภำคผนวก ง 
รำยละเอยีดของผู้ประกอบกำรธุรกจิอำหำร  
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รายช่ือผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร 
1) ร้านบา้นอุ่นรัก     นนทบุรี 
2) ร้านสุธญัทิพย ์     กรุงเทพมหานคร 
3) ร้านAnna & Charlie’s     กรุงเทพมหานคร 
4) ร้านขา้วทิพย ์& เฮลทฟ์ู้ ด    กรุงเทพมหานคร 
5) ร้านอ่ิมอุ่น      ปทุมธานี 
6) ร้านครัวคุณเชิญ     กรุงเทพมหานคร 
7) ร้านJ Class Vegetarian     กรุงเทพมหานคร 
8) ร้านMay Kaidee’s     กรุงเทพมหานคร 
9) ร้านSeven Spoons     กรุงเทพมหานคร 
10) ร้านL’ orangerie     กรุงเทพมหานคร 
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ภำคผนวก จ 

เอกสำรแนบแนะน ำแบบสอบถำม 
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แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาวทิยานิพนธ์ตามหลกัสูตรปริญญาวทิยาศาสตร์มหาบณัฑิต  
สาขาเทคโนโลยกีารจดัและบริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 
เร่ือง การผลิตน ้าพริกเผามงัสวรัิติจากโอคารา ของ นางสาวพชัราภรณ์ ประพนัธเทวา  

“ขอขอบพระคุณอยา่งสูงส าหรับเวลาและความคิดเห็นอนัมีค่าต่อการศึกษาและขอเรียนวา่ขอ้มูล
ส่วนตวัของท่านในแบบสอบถามน้ีจะไม่ถูกน าไปเผยแพร่เพื่อการอ่ืนแต่อยา่งใด” 
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แบบสอบถำมควำมพงึพอใจทีม่ต่ีอผลติภัณฑ์ และกำรยอมรับหลงัจำกทดลองใช้ผลติภัณฑ์ 
 

 การผลิตน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคาราเป็นน ้ าพริกเผาท่ีใช้ถัว่เหลืองทดแทนกุง้ เพื่อเพิ่ม
เส้นใยอาหารให้กบัผูท้านมงัสวิรัติหรือแพกุ้ง้ เพื่อเป็นผลิตภณัฑ์ทางเลือกให้แก่ผูบ้ริโภคใชใ้นการ
ประกอบอาหารและประยุกต์ให้ เข้ากับเมนูต่างๆ เช่น  ย  า ผ ัด ต้ม  หรือทานคู่กับขนมปัง 
แบบสอบถามความพึงพอใจและการยอมรับของการผลิตน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคาราเป็นส่วน
หน่ึงของวิทยานิพนธ์ในหัวขอ้เร่ือง การผลิตน ้ าพริกเผามงัสวิรัติจากโอคาราเพื่อใช้ในธุรกิจการ
จดัการและบริการอาหาร ของ นางสาวพชัราภรณ์ ประพนัธเทวา สาขาเทคโนโลยกีารจดัและบริการ
อาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 
 ขอขอบพระคุณอย่างสูงส าหรับเวลาและความคิดเห็นอนัมีค่าต่อการศึกษาและขอเรียนว่า
ขอ้มูลส่วนตวัของท่านในแบบสอบถามน้ีจะไม่ถูกน าไปเผยแพร่เพื่อการอ่ืนแต่อยา่งใด 

พชัราภรณ์ ประพนัธเทวา 
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แบบสอบถามขอ้มูลส่วนตวั 
ช่ือ............................................................................ เบอร์โทรติดต่อ.............................. 
1. เพศ 
             ชาย   หญิง 
2. อาย ุ
             ต  ่ากวา่ 30 ปี   31-40 ปี  41-50 ปี  51 ปีข้ึนไป 
3. อาชีพ / ต าแหน่ง.................................................. สถานท่ีท างาน............................... 
4. ประสบการณ์ในวงการอาหาร............................. ปี 
5. การศึกษา  
 ต ่ากวา่ ม.6          ปวช./ปวส.    ป.ตรี  ป.โท   
6. ภูมิล าเนา..................................... 
7. ท่านมีความถนดัอาหาร....................................... 
8. ท่านเคยใชน้ ้าพริกเผาเพื่อประกอบอาหารหรือไม่ 
 เคย เมนูท่ีท่านเคยใชป้ระกอบอาหาร ไดแ้ก่......................................................... 
 ไม่เคย เพราะ........................................................................................................ 
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แบบสอบถำมควำมพงึพอใจทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ และกำรยอมรับหลงัจำกทดลองใช้ผลติภัณฑ์ 

ค ำช้ีแจง : หลงัจากทดลองใชผ้ลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาโอคาราในการประกอบอาหาร กรุณาใหค้ะแนน
ตรงกบัความรู้สึกของท่านต่อผลิตภณัฑใ์นดา้นต่างๆ โดยก าหนดเกณฑก์ารใหค้ะแนน ดงัน้ี 
(คะแนนความชอบ 9 ถึง 1 คะแนน จากมากไปหานอ้ย) 
 9 = ชอบมากท่ีสุด   6 = ชอบเล็กนอ้ย  3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 8 = ชอบมาก    5 = เฉยๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
 7 = ชอบปานกลาง   4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
ปัจจยั / คุณลกัษณะ คะแนนความชอบของผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาโอคารา 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ความสะดวก          
สี          
กล่ิน          
รสชาติ          
เน้ือสัมผสั          
ความชอบ / การยอบ
รับโดยรวม 

         

ขอ้เสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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ควำมคิดเห็น และแนวควำมคิดเห็นผลติภัณฑ์ของผู้ใช้ที่มีต่อผลติภัณฑ์น ำ้พริกเผำโอคำรำหลงัใช้
ผลติภัณฑ์ 
 
1. เมนูท่ีท่านทดลองใชน้ ้าพริกเผาโอคารา คือ 
............................................................................................................................................................. 
2. การยอมรับผลิตภณัฑห์ลงัทดลองใช ้        ยอมรับ             ไม่ยอมรับ 
3. ลกัษณะบรรจุภณัฑท่ี์ท่านสนใจจะเลือกซ้ือ (เพื่อใชใ้นสถานประกอบการบริการอาหาร) 
 กระป๋องอะลูมิเนียมปิดสนิท        ขวดแกว้ อ่ืนๆ................................ 
4. ปริมาณท่ีท่านตอ้งการให้บรรจุน ้าพริกเผาโอคารา ต่อ 1 หน่วยบรรจุภณัฑ ์(เพื่อใชใ้นสถาน
ประกอบการบริการอาหาร) 

100 g.            150 g.              200 g.         250 g. 
5. ราคาน ้าพริกเผาโอคาราท่ีเหมาะสมและสนใจจะเลือกซ้ือ ต่อ 5 หน่วยบรรจุภณัฑท่ี์ไดรั้บในการ
ทดลองใช ้   
    (200 g) 
   35 บาท           45 บาท   55 บาท         65 บาท 
6. ความสนใจท่ีจะเลือกไปใชใ้นเมนูอาหาร 
 สนใจ           ไม่สนใจ 
7. ถา้ผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาโอคาราวางจ าหน่าย ท่านสนใจซ้ือใชห้รือไม่ 
 สนใจ            ไม่แน่ใจ   ไม่สนใจ 
8. ขอ้เสนอแนะในการปรับปรุงน ้าพริกเผาโอคารา
...................................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................................
................................ 
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ประวตัผู้ิวจิยั 
 

ช่ือ – สกุล    นางสาวพชัราภรณ์ ประพนัธเทวา 
วนั เดือน ปีเกดิ   13 มิถุนายน 2532 
สถำนทีเ่กดิ   จงัหวดักรุงเทพมหานคร 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน   1371/22 ถ.เศรษฐกิจ 1 ต.ตลาดกระทุ่มแบน อ.กระทุ่มแบน 
                                                       จ.สมุทรสาคร 74110 
ประวตัิกำรศึกษำ   ปีพุทธศกัราช 2555 ส าเร็จการศึกษาในระดบัปริญญาตรี  
                                                      สาขาการจดัการครัวและภตัตาคาร คณะอุตสาหกรรมบริการ 
                                                      วทิยาลยัดุสิตธานี 
    ปีพุทธศกัราช 2558 ส าเร็จการศึกษาในระดบัปริญญาโท  
                                                                หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาเทคโนโลยกีารจดัและ 
                                                       บริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยี 
                                                       พระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 
กำรน ำเสนอผลงำน  น าเสนอผลงานวจิยัเร่ือง Product of vegetarian chili paste from okara 
    ในงานประชุมวชิาการระดบัโลก คร้ังท่ี18 (The 18th WCCN at  
                                                       Sunee Grand Hotel & Convention Center, Ubon Ratchathani,  
                                                       Thailand, December 1-3, 2014.)  
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