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บทคัดยอ 

       ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสซ่ึถูกพัฒนาข้ึนและดัดแปลงจากมัสม่ันหนึ่งในอาหารไทย

ยอดนิยมผสมผสานกับผลิตภัณฑสเปรด เพ่ือเพ่ิมความสะดวกสบาย และสามารถเก็บรักษาไดนาน 

โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือคัดเลือกและพัฒนาสูตรเบื้องตนของเครื่องแกงมัสม่ันท่ีเหมาะสมสําหรับใชใน

การผลิตมัสม่ันไกสเปรด เพ่ือพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของมัสม่ันไกสเปรด  เพ่ือพัฒนาสูตรและกรรมวิธี

การผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส และเพ่ือตรวจสอบคุณคาทาง

โภชนาการอาหารและทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส โดย

ทําการตรวจวัดตัวอยางทางดานกายภาพเคมี ประกอบดวยคาสีในระบบ L*a*b* คาความแนนเนื้อ 

คาปริมาณน้ําอิสระ และคาความเปนกรดดาง แลวนํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีให

คะแนนความชอบสเกล 9 และการทดสอบความพอดี  ผลจากการวิจัย พบวา สูตรเครื่องแกงมัสม่ัน

เบื้องตน ประกอบดวย หอมแดง รอยละ 44  กระเทียม รอยละ 15 ขา รอยละ 4  ตะไคร รอยละ 4  

กะป รอยละ 4 พริกไทยขาวปนรอยละ 3 เกลือ รอยละ 1 ยี่หราปนรอยละ 1 อบเชยปน รอยละ 1  

ลูกจันทนปน รอยละ 1  ลูกผักชีปน รอยละ 1  รากผักชี รอยละ 1  พริกชี้ฟาแหงเม็ดเล็ก รอยละ 12 

และพริกชี้ฟาเม็ดใหญรอยละ 8 โดยใชสูตรท่ี 1ซ่ึงประกอบดวย กะทิ รอยละ 44 เนื้ออกไก รอยละ 

25.40  มันฝรั่ง รอยละ10 หอมหัวใหญ รอยละ 7.6  เครื่องแกงมัสม่ัน รอยละ 4  น้ําตาลปบ รอยละ 

3 น้ํามะขามเปยก รอยละ 2 น้ําปลา รอยละ 2 และ ถ่ัวลิสงค่ัวบด รอยละ 2 ตามลําดับ มีคะแนน

ความชอบเฉลี่ยสูงสุดและมีความเหมาะสมสําหรับใชในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด และพบวาท้ังขนาด

รูปรางของเนื้ออกไก และรูปแบบของมันฝรั่งท่ีเหมาะสมในการผลิตท่ีถูกคัดเลือกมาจาก 4 การทดลอง

ควรหั่นเปนรูปรางสี่เหลี่ยม จากนั้นศึกษาเวลาในการสเตอริไลสท่ีเหมาะสมเม่ือใชอุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส  และพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส พบวา เวลาในการฆา

เชื้อและการเพ่ิมอัตราสวนของกะทิผงเพ่ือทดแทนน้ํากะทิในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอ

ริไลส มีผลตอคุณภาพทางดานกายภาพของคาสีและความแนนเนื้อของผลิตภัณฑ โดยสูตรของมัสม่ัน

ไกสเปรดสเตอริไลสควรใสน้ํากะทิรอยละ 14 และกะทิผงรอยละ30 และใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 121 

หัวขอวิทยานิพนธ การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมของ 

มัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 
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องศาเซลเซียส  เปนเวลา 30 นาที ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีถูกพัฒนาแลวใหพลังงาน

ท้ังหมด 30 กิโลแคลอรี่ตอ1 หนวยบริโภค(15 กรัม) โดยผลการยอมรับของผูบริโภค100 คนท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑ พบวาผูบริโภครอยละ 92 ยอมรับและรอยละ 92 สนใจซ้ือผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ

เฉลี่ยของผลิตภัณฑจากผูบริโภคท้ังกอนใชและหลังใชผลิตภัณฑ อยูในระดับชอบปานกลาง จาก

ผลการวิจัยสรุปไดวาผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสสามารถเปนผลิตภัณฑทางเลือกใหมสําหรับ

วิถีการดําเนินชีวิตของผูบริโภคยุคใหม 
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ABSTRACT 

 
Massaman chicken spread was developed and adapted from Massaman, which  

is one of popular Thai food, and mixed with spread products in order to get more 

convenience and long shelf life. The objectives were to select and to develop the 

suitable basic Massaman chili paste formulation for Massaman chicken spread 

production, to optimize the formulation of Massaman chicken spread,  formulation 

and process development of sterized Massaman chicken spread, and to determine its 

nutrition value  and consumer acceptance test of  sterized Massaman chicken spread.  

All samples were measured on physical and chemical qualies on the color of L*, a*, 

b*, texture, water activity and pH, while sensory evaluation was conducted using 9 

point hedonic scale and just about right method. The results from the research found 

that basic Massaman chili paste formulation composed of 44 % shallots, 15 % garlic, 

4 % galangal, 4 % lemongrass, 4 % shrimp paste, 3 % ground white pepper, 1 % salt, 

1 % ground cumin, 1 % ground cinnamon, 1 % ground nutmeg, 1 % ground coriander, 

1 % coriander root and 20 % dried chili. Massaman chicken spread formula 1, which 

consisted of4% Massaman chili paste, 44% coconut milk, 25.40% chicken breast meat, 

10% potato, 7.6 % onion, 3% coconut palm sugar, 2% tamarind paste, 2% fish sauce 

and 2% grounded peanut, had the highest mean liking score and it was optimized to 

produce. And also both of % of the size and shape of the chicken breast and the 

pattern of potatoes, which was selected from 4 experiments, were cut as square.  Then 

to study on the appropriate sterized time using 121 0c and to develop the suitable 

formulation of sterized Massaman chicken spread.  Results indicated that the sterized 

Massaman chicken spread using longer sterized time and more coconut powder 
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instead of coconut milk reflected the physical qualities on color and firmness. The 

suitable formulation of sterized Massaman chicken spread should use 14% coconut 

milk and 30% coconut powder and heated using temperature of 121 0c for 30 min.  

The energy of the developed sterized Massaman chicken spread was 30 kcal for 1 

serving size(15 gram). While responds from consumer acceptance test showed that 

92%of them accepted and75% of them would like to buy the product.  Before and 

after consumers ‘using, the mean liking scores of this product rated moderately liking. 

The results from the research concluded that the sterized Massaman chicken spread 

product could be a new choice product for lifestyle of new age consumers. 
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ขอขอบคุณครอบครัวพอ และแมท่ีชวยสนับสนุนใหขาพเจาใหไดเรียน และสนับสนุนในทุกๆ

ดานจนประสบความสําเร็จลุลวง ขอบคุณครอบครัวของขาพเจาทุกคนท่ีชวยเปนกําลังใจ และ

ชวยเหลือขาพเจาเปนอยางดี และเพ่ือนๆทุกคนท่ีชวยเหลือขาพเจาในเรื่องตางๆ จนประสบ

ความสําเร็จ โดยเฉพาะน้ําฝน ชูพูล ท่ีเปนผูใหคําปรึกษาและชวยเหลือขาพเจาเปนอยางดีท่ีอยู

เบื้องหลังความสําเร็จ คอยสนับสนุน เปนกําลังใจ ขอขอบคุณคุณศิริพร แทนแกว ท่ีชวยดูแลขาพเจา

ในเรื่องการเรียน การติดตอประสานงานในเรียนตางๆ ขอขอบคุณตนเองสามารถผานเรื่องตางๆมาได 

และสํานักพิมพของเอกสารท่ีผูจัดทําไดใชในการอางอิงเปนอยางสูงประโยชนท่ีดีอันใดท่ีเกิดจาก

วิทยานิพนธฉบับนี้ ผูจัดทําขอมอบแดผูมีพระคุณทุกทาน งานวิจัยนี้คงไมอาจสําเร็จได หากปราศจาก

ความชวยเหลือของผูมีพระคุณท้ังหลาย 

ขอบคุณคุณบริษัท ไทย อกริ ฟูดส จํากัด (มหาชน) ผูผลิต และจัดจําหนายกะทิอรอยดี                  

ท่ีสนับสนุนหัวกะทิแท 100 เปอรเซ็นต ใหกับขาพเจาในการทําวิจัย 

ขอขอบคุณเจาหนาท่ีวิทยาศาสตร เจาหนาท่ีชางเทคนิค และเจาหนาท่ีของคณะอุตสาหกรรม

เกษตรทุกทานท่ีไดชวยเหลืองานวิจัยนี้ 

สุดทายนี้ผูจัดทําหวังเปนอยางยิ่งวาวิทยานิพนธฉบับนี้จะเปนประโยชนแกนิสิต นักศึกษา 

และผูท่ีสนใจอานทุกทาน และหากมีขอความใด หรือเนื้อหาตอนหนึ่งตอนใดผิดพลาดไป เนื่องจาก

การพิมพ หรือดวยเหตุผลใดก็ตาม ผูจัดทํายินดีรับการติชมจากผูอานดวยใจจริง 

 

สิริรัตน จุฑาเกตุ 

ผูจัดทํา 
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มัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตร 3 หนวยเปนจํานวนคน (รอยละ) 

30 

4.5   สูตรเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 3 (สูตรดั้งเดิม) และเครื่องแกง

มัสม่ันสูตรปรับปรุง 4 สูตรท่ีใชอัตราสวนของพริกแหงเม็ดเล็กและเม็ดใหญ

ท่ีแตกตางกัน 

31 

4.6   คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตร

เบื้องตนสูตรท่ี 3 (สูตรดั้งเดิม) กับมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 4 สูตร อัตราสวนพริกแหงเม็ดเล็กและพริกแหงเม็ดใหญท่ีแตกตาง

กัน 

33 

4.7   คะแนนความชอบเฉลี่ยของมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องมัสม่ันเบื้องตนสูตรท่ี 

3 (สูตรดั้งเดิม) และใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรปรับปรุง 4 สูตร โดยใช

อัตราสวนของพริกชี้ฟาแหงและพริกชี้ฟาแหงเม็ดใหญแตกตางกันท้ัง 5 

สูตรในเครื่องแกงมัสม่ัน(ผูบริโภค 30 คน) 

34 

4.8   คะแนนความพอดีหนวยเปนจํานวนคน(รอยละ)ของผลิตภัณฑมัสม่ันไก 

สเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันท่ีมีอัตราสวนของพริกแหงเม็ดเล็กและพริกแหง

เม็ดใหญท่ีแตกตางกัน 

36 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

XII 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 

ตารางที ่  หนา 

4.9 สูตรท่ีเหมาะสมของเครื่องแกงมัสม่ันสําหรับใชผลิตมัสม่ันไกสเปรด 38 

4.10 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชสูตรของมัสม่ันไก 

สเปรดท่ีแตกตางกัน 

39 

4.11 คะแนนความชอบเฉลี่ยของมัสม่ันไกสเปรด ท่ีใชสูตรมัสม่ันไกสเปรด 

ท่ีแตกตางกัน (ผูบริโภค 30 คน) 

40 

4.12 คะแนนความพอดี (Just about right or JAR) ของผลิตภัณฑมัสม่ันไก 

สเปรดท่ีใชของมัสม่ันไกสเปรดท้ัง 4 สูตร ท่ีใชสูตรมัสม่ันแตกตางกันท้ัง 4 

สูตร (หนวยเปนรอยละ) 

42 

4.13 Binomial test ความไมพอดีหนวยเปนจํานวนคนของผลิตภัณฑมัสม่ันไก 

สเปรดสูตรท่ี 2 

43 

4.14   คุณภาพทางดานกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีมีขนาด

รูปรางของเนื้ออกไก และมันฝรั่งท่ีแตกตางกัน 

44 

4.15 คะแนนความชอบเฉลี่ยของมัสม่ันไกสเปรดท่ีมีขนาดรูปรางของเนื้ออกไก 

และมันฝรั่งท่ีแตกตางกันท้ัง 4 สูตร (ผูบริโภค 30 คน) 

45 

4.16 คะแนนความพอดี หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ)ของผลิตภัณฑมัสม่ันไก 

สเปรดท่ีมีขนาดรูปรางของเนื้ออกไก และมันฝรั่งท่ีแตกตางกันท้ัง 4 สูตร 

46 

4.17 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด 48 

4.18 คุณภาพทางดานกายภาพเคมีของมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชฆาเชื้อโดย

ใชอุณหภูมิ121 องศาเซลเซียส ท่ีใชเวลาในการฆาเชื้อแตกตางกัน 

49 

4.19 คะแนนความชอบเฉลี่ยของมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีฆาเชื้อ โดยใช

อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ท่ีเวลาแตกตางกัน(ผูบริโภค 30 คน) 

50 

4.20 ความพอดี หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ) ของมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ี

ฆ า เชื้ อ  โดยใช อุณหภู มิ  121 องศาเซลเ ซียส ท่ี เวลาแตกตาง กัน  

(ผูบริโภค 30 คน) 

51 

4.21 Binomial test ความไมพอดี หนวยเปนจํานวนคนของผลิตภัณฑมัสม่ัน

ไกสเปรดท่ีใชเวลาในการฆาเชื้อดวยความรอนแตกตางกัน 

52 

4.22   สูตรของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชอัตราสวนของน้ํากะทิกับ

กะทิผงท่ีแตกตางกัน 

52 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

XIII 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 

ตารางที ่  หนา 

4.23 คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของสูตรผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส

ท่ีใชอัตราสวนของน้ํากะทิกับกะทิผงท่ีแตกตางกัน 

53 

4.24 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใช

อัตราสวนของน้ํากะทิกับกะทิผงท่ีแตกตางกัน (ผูทดสอบ 50 คน) 

54 

4.25 ความพอดี หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ) ของสูตรผลิตภัณฑมัสม่ันไก 

สเปรดสเตอริไลสท่ีใชอัตราสวนของน้ํากะทิกับกะทิผงท่ีแตกตางกัน  

(ผูทดสอบ 50 คน) 

55 

4.26 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 56 

4.27 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส ตอ 15 กรัม 57 

4.28 ผลการทดสอบตัวอยางผลิตภัณฑ มัส ม่ันไกสเปรดสเตอริ ไลสด าน 

จุลชีววิทยา 

58 

4.29 ผลขอ มูลส วนตั วของผู บริ โภค ท่ี มีต อ มัส ม่ันไก ส เปรดสเตอริ ไลส   

(ผูบริโภค 100 คน) 

59 

4.30 ผลข อ มู ล เ ก่ี ย ว กั บผู บ ริ โ ภ ค ท่ี มี ต อ มั ส ม่ั น ไ ก ส เ ป รดส เ ตอริ ไ ล ส   

(ผูบริโภค 100 คน) 

61 

4.31 ผลคะแนนความชอบเฉลี่ยและระดับความพอดีท่ีมีตอผลิตภัณฑท้ังกอนการ

ใชผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเตอริไลสและหลังการใชผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเตอริ

ไลส 

62 

4.32 ผลข อ มู ล เ ก่ี ย ว กั บผู บ ริ โ ภ ค ท่ี มี ต อ มั ส ม่ั น ไ ก ส เ ป รดส เ ตอริ ไ ล ส   

(ผูบริโภค 100 คน) 

63 

   

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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XIV 
 

สารบัญภาพ 

 

ภาพที ่   หนา 

3.1 การผลิตเครื่องแกงมัสม่ัน 3 

3.2 กระบวนการฆาเชื้อดวยความรอนในการเตรียมมัสม่ันไกสเปรด 7 

4.1 มัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนตางกัน 4 ตัวอยาง 8 

4.2 มัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรเบื้องตนตางกันท้ัง 5 

ตัวอยาง 

10 

4.3 มัสม่ันไกสเปรดท่ีใชสูตรของมัสม่ันไกสเปรดท่ีแตกตางกัน 4 ตัวอยาง 13 

4.4 ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีมีขนาดรูปรางของเนื้ออกไก และรูปแบบของมัน

ฝรั่งท่ีแตกตางกัน 

14 

4.5 ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชเวลาฆาเชื้อท่ีแตกตางกัน 15 

4.6 มัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส  4 ตัวอยางท่ีใชอัตราสวนของน้ํากะทิกับกะทิผงท่ี

แตกตางกัน 

18 

4.7 ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 18 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



1 

บทท่ี 1 

บทนํา 
 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของงานวิจัย 

       มัสม่ันเปนอาหารไทยท่ีไดรับการคัดเลือกจากชาวตางชาติใหเปนอาหารไทยท่ีมีรสชาติอรอยมาก

ท่ีสุดในป 2554 (ประชาชาติธุรกิจออนไลน, 2554) นอกจากนี้ในป 2561 มัสม่ัน ถูกจัดใหอยูในอันดับ

ท่ี 1 อีกครั้งเปนเพราะความหอมของเครื่องเทศ รวมไปถึงรสชาติท่ีเผ็ดปานกลาง และหวานเล็กนอย 

รวมท้ังความมันของกะทิท่ีทําใหผูท่ีบริโภคติดใจในรสชาติของมัสม่ัน (Sapparot, 2561)รวมท้ังยังเปน

อาหารไทยท่ีมีผูบริโภคชาวไทยรูจัก และชื่นชอบดวย เนื่องจากมีรสชาติท่ีไมเหมือนกับอาหารเมนูอ่ืนๆ

ท่ัวไป จึงทําใหมีรสชาติกลมกลอมเหมาะสําหรับทุกเพศทุกวัย  แตเนื่องจากมัสม่ันเปนอาหารท่ีมี

กระบวนการปรุงประกอบท่ีมีความยุงยาก (อมราภรณ, 2552) ดังนั้นตองเตรียมวัตถุดิบหลายชนิด  

เพ่ือนํามาใชในการผลิต รวมท้ังเนื้อสัตวท่ีเปนสวนผสม การเลือกใชเนื้อไกในการผลิตมัสม่ัน เพราะ

เนื้อไกสามารถเขาถึงกลุมผูบริโภคทุกเพศทุกวัย ทุกชนชาติ ทุกความเชื่อ และทุกศาสนา จึงมีความ

เหมาะสมท่ีจะมาผลิตใหกับผูบริโภคสวนใหญ  

       สวนผลิตภัณฑสเปรด เปนผลิตภัณฑท่ีมีความสะดวกตอการรับประทาน มีอายุการเก็บนาน จึง

เหมาะสําหรับผูบริโภคในยุคปจจุบัน และยังสามารถรับประทานควบคูกับขาว ขนมปง หรือแครก

เกอรได เพ่ือตอบสนองกับพฤติกรรมการใชชีวติในปจจุบันของผูบริโภคชาวไทย และสามารถเผยแพร

ไปสูชาวตางชาติไดงายอีกดวย  เนื่องจากชาวตางชาตินิยมรับประทานขนมปงหรือแครกเกอรเปนหลัก  

       ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงพัฒนาผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส โดยปรับเปลี่ยนรูปแบบ

ผลิตภัณฑสเปรด เพ่ือเพ่ิมความสะดวกสบายในการบริโภค ชวยเพ่ิมอายุการเก็บของผลิตภัณฑและ

เพ่ิมทางเลือกใหมของผลิตภัณฑอาหารอีกดวย 
 

1.2  วัตถุประสงคของงานวิจัย 

       1.2.1  เพ่ือคัดเลือกสูตรและพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของเครื่องแกงมัสม่ันสําหรับนําไปใชในการ

ผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

       1.2.2  เพ่ือพัฒนาสูตรมัสม่ันท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

       1.2.3  เพ่ือคัดเลือกขนาดรูปรางของเนื้ออกไกและมันฝรั่งท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ

มัสม่ันไกสเปรด 

       1.2.4  เพ่ือหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

       1.2.5  เพ่ือพัฒนากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

       1.2.6  เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑมัสม่ัน

ไกสเปรดสเตอริไลส 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



2 

 

1.3  ประโยชนที่ไดรับ 

       1.3.1  ทราบถึงอัตราสวนของเครื่องแกงมัสม่ันท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

       1.3.2  สูตรของมัสม่ันท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

       1.3.3  ขนาดรูปรางของเนื้ออกไกและมันฝรั่งท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

       1.3.4  ทราบถึงสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

       1.3.5  กรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 
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บทท่ี 2 

ทฤษฎีและวรรณกรรมที่เก่ียวของ 

 

2.1  มัสมั่น 

       2.1.1  ความหมายของมัสม่ัน 

               (อมราภรณ 2552) ไดกลาวไววา มัสม่ันจัดเปนอาหารคาวประเภทแกงท่ีประกอบดวย 

กะทิ เครื่องแกง และเครื่องเทศท่ีชาวเปอรเซียนําเขามา และถูกดัดแปลงเปนอาหารของภาคกลาง ทํา

การปรับปรุงรสชาติใหถูกปากไทย สมัยโบราณนิยมทํามัสม่ันเปนอาหาร สําหรับใชรับรองแขก หรือทํา

เม่ือมีงานเลี้ยงสําคัญ แตละครอบครัวไมไดทํารับประทานกันบอยนัก เนื่องจากตองอาศัยความชํานาญ 

มีสวนประกอบท่ีใชคอนขางซับซอน รวมถึงการกระบวนการทํายุงยาก และมัสม่ันจะใชเครื่องแกง

สําหรับปรุงรส และกลิ่น ซ่ึงประกอบดวย เครื่องเทศแหงเปนหลัก สวนเครื่องสดเปนองคประกอบรอง 

และเนื้อสัตวท่ีนิยมใชเนื้อวัว หรือเนื้อไกเปนเนื้อแกง มัสม่ันเปนแกงท่ีใชเครื่องแกงเดียวกับแกงเผ็ด 

แตกตางตรงท่ีมัสม่ันจะใชเครื่องเทศจํานวนมาก และไมใชผิวมะกรูด มัสม่ันจะมีลักษณะของน้ําแกง

คอนขางขนและมีน้ํามันลอยหนา  รสชาติของมัสม่ัน จะมีรสชาติหวานนํา มีความเผ็ดเล็กนอย สวนรส

เปรี้ยวและเค็มตาม และมัสม่ันชาววังจะใชสับปะรดท่ีมีรสเปรี้ยวอมหวาน และสามารถใชน้ําสมซาเปน

สวนประกอบ ถาไมมีอาจใชสมเขียวหวานแทน น้ําสมซา จะชวยทําใหมัสม่ันมีเสนหในตัวเปน

เอกลักษณ  ชวยตัดหวานในมัสม่ัน และมัสม่ันสามารถรับประทานกับขนมปงปงไดอีกดวย (ศรีสมร, 

2559)  

       2.1.2  สวนประกอบของมัสม่ันไก 

               2.1.2.1  เครื่องแกงมัสม่ัน 

                      เครื่องแกงมัสม่ัน เปนผลิตภัณฑท่ีทํามาจากพริกและสมุนไพรเปนสวนประกอบ

สําคัญ นํามาบดผสมกันมีลักษณะขนเปยก สวนประกอบในเครื่องแกงมัสม่ัน ประกอบไปดวยสวนของ

พืชสมุนไพรและเครื่องเทศ  รวมท้ังเครื่องปรุงรส คือ กะป เกลือ จนออกมาเปนเครื่องแกงมัสม่ัน 

(กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2556) นอกจากนี้นั้นเครื่องแกงมัสม่ันยังมีสรรพคุณในการ

ยับยั้งการกอกลายพันธุของสารกอมะเร็งไดอีกดวย (แมบาน, 2560)  

               2.1.2.2  กะทิ 

                      (นัยวิท และคณะ2559) ไดกลาวถึง กะทิ ไววา เปนของเหลว ท่ีไดจากการใชน้ําค้ัน 

หรือสกัดสวนเนื้อแกของมะพราว มีสวนประกอบหลัก ไดแก ไขมัน มีสีขาวขุนท่ีไดจากการบีบค้ันเนื้อ

มะพราวท่ีขูด โดยการเติมหรือไมเติมน้ํา สวนประกอบท่ีสําคัญของน้ํากะทิ คือ น้ํามัน น้ํา โปรตีน และ

น้ําตาล อยูรวมกันเปนอิมัลชัน ชนิดน้ํามันในน้ํา ใชในการปรุงประกอบอาหารไดท้ังอาหารคาว และ

อาหารหวาน กะทิ มีท้ังแบบกะทิสด และกะทิสําเร็จรูป  กะทิสด จะมีอายุในการเก็บสั้น เนื่องจากเปน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อาหารท่ีมีความเปนกรดต่ํา คา pH ประมาณ 6 จึงจําเปนตองมีการแปรรูปเปนผลิตภัณฑกะทิ

สําเร็จรูป (สุวิมล, 2557) 

              2.1.2.3  เนื้อไก 

                      ปรางวลัย (2561) ไดกลาวถึง เนื้อไก เปนเนื้อสัตวท่ีนิยมกันในทุกวัฒนธรรม และ

เราสามารถใชเนื้อไกประกอบอาหารไดแทบจะทุกเมนู เนื้ออกไก เปนสวนเนื้อขาว ท่ีมีไขมันตํ่าท่ีสุด 

เม่ือเปรียบเทียบกับสวนอ่ืนๆของไก หรือเนื้อสัตวอ่ืนๆ แตอกไกก็มีขอเสียคือ มีความแหง เนื้อหยาบ 

และถานําไปทอด หรือตมไปนาน ๆก็จะแข็ง มีคุณคาของโปรตีนท่ีครบถวนไมตางจากเนื้อแดง และ

ยอยงาย  น้ําเพชร (2539) ไดอธิบายถึง ปริมาณของสารอาหารท่ีวิเคราะหออกมาตอ 100 กรัม ใน

สวนตางๆของไก ซ่ึงมีการใชวิธีการปรุงประกอบท่ีแตกตางกัน ประกอบดวย โปรตีนของไกตมสุกใน

สวนตางๆ มีคาอยูระหวาง 20.9 กรัม ปก ถึง 28.6 กรัม อก และปริมาณไขมันในไกตมสุกมี  คาอยู

ระหวาง 8.7 กรัม อก ถึง 19.8 กรัม ปก และสวนไกดิบมีปริมาณคอเลสเตอรอลตอ 100 กรัมอยู

ระหวาง 50 มิลลิกรัม อก ถึง 119 มิลลิกรัม นอง เปนตน  

               2.1.2.4  มันฝรั่ง 

                      มันฝรั่ง จัดอยูในวงศ Solanaceae เปนพืชดั้งเดิมของชาวโลกซีกตะวันตก เชื่อวามี

แหลงกําเนิดบนพ้ืนท่ีระหวางเม็กซิโกและชิลีบนแถบท่ีราบสูงบนเทือกเขาแอนดีสในประเทศโบลิเวีย 

หรือเปรู จัดเปนพืชลมลุกท่ีมีอายุตั้งแตปลูกจนถึงเก็บเก่ียวประมาณ 4-5 เดือน ลําตนมีลักษณะเปนก่ิง

ตั้งตรง และมีความสูงของตนประมาณ 0.6-1 เมตร ลําตน เปนครีบ เม่ือออนมีขนหัว เกิดจากลําตนท่ี

อยูใตดิน ใน 1 ตนจะใหหัวมันฝรั่งประมาณ 8-10 หัว อาวุธ และชุลี, 2538 นอกจากนี้มันฝรั่งยัง

จัดเปนพืชท่ีสําคัญของโลก ซ่ึงใชในการประกอบอาหาร หรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑในรูปแบบอ่ืนๆ เชน 

มันฝรั่งทอดกรอบ เปนตน(ชนิตา และมนตรี, 2553) 

               2.1.2.5  หอมหัวใหญ 

                      กระทรวงเกษตรและสหกรณ(2551)  กลาวถึงพันธุหอมหัวใหญวา พันธุท่ีผลิตเปน

การคามีชื่อวิทยาสตรวา Allium cepa L. อยูในวงค Alliaceae ธนภพและคณะ 2558 อธิบายถึง หัว

หอมใหญวา  มีชื่ออ่ืนบางเรียก หัวหอม หอมหัวใหญ หัวหอมใหญ หอมฝรั่ง เปนตน  หัวหอมใหญมี

วิตามินซีสูง และยังมีสารเคอรซีทิน ชวยปองกัน และยับยั้งการเจริญของเซลลมะเร็ง การใชมันฝรั่งใน

การปรุงประกอบอาหารตางๆ หรือใชในการเพ่ิมรสชาติใหกับอาหารนั้นๆ นอกจากนี้ถารับประทาน

เปนประจําจะชวยใหความจําดีข้ึน และชวยทําใหเจริญอาหารอีกดวย  

               2.1.2.6  ถ่ัวลิสง 

                      อาจเรียกวาถ่ัวดินถ่ัวขุด เปนพืชลมลุกท่ีเปนพืชไรตระกูลถ่ัว Leguminosae เปน

ถ่ัวเมล็ดแหง legume เมล็ดถ่ัวลิสงจะอยูในฝก (ผูจัดการ ออนไลน,2561) กลาววา ในถ่ัวลิสงมีสาร 

Isoflavones และเปนแหลงโปรตีนชั้นดี มีเสนใยไฟเบอร มีสารตานอนุมูลอิสระสูง ท้ังยังมีไขมันอ่ิมตัว

ต่ํา  นอกจากนี้ยังสามารถปองกันโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหัวใจ ในขณะท่ีสิรินาถและสุภางค 

(2554) อธิบายถึง สารประกอบ p-coumariic acid ท่ีมีอยูในถ่ัวลิสง ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระอยู
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ในปริมาณท่ีสูง และยังอุดมไปดวยไขมันตางๆ ท่ีสําคัญ คือ oleic acid และ linoleic acid ซ่ึงเปน

กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว ถ่ัวลิสงยังเปนแหลงอาหารประเภทโปรตีน และพลังงาน เนื่องจากมีโปรตีน 

รอยละ 25-30 และไขมัน รอยละ 45-50 อีกดวย 

               2.1.2.7  น้ําตาลปบ 

                     เปนน้ําตาลท่ีไดจากพืช ไดแก น้ําตาลท่ีไดจากการผลิตจากงวงมะพราวจะเรียกวา 

น้ําตาลมะพราว และน้ําตาลท่ีผลิตจากน้ําตาลสดท่ีไดจากจั่นตาลจะเรียกวา น้ําตาลโตนด มีลักษณะ 

ขนเหนียวจับตัวกันเปนกอน ไมเยิ้มเหลว มีสีน้ําตาลออนไปจนถึงสีน้ําตาลเขม (หมอชาวบาน,2547) 

กลาวถึงประโยชนของน้ําตาลปบ วา นิยมใชในการเปนเครื่องปรุงรสใหแกอาหารชนิดนั้นๆ ซ่ึงสวน

ใหญจะเปนอาหารประเภทท่ีใชกะทิ หรือนิยมใชในการทําของหวานไดอีกดวย น้ําตาลปบจะใหรส

หวาน และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว (พิมพเพ็ญและนิธิยา2560) ไดอธิบายถึงท่ีมาของชื่อ น้ําตาลปบ นั้น 

ไดมาจากการท่ีบรรจุในกระปองโลหะทรงสี่เหลี่ยม ท่ีเรียกวาปบ 

               2.1.2.8  น้ําปลา 

                      เปนเครื่องปรุงแตงรสอาหาร ท่ีนิยมใชกันท่ัวไป โดยการผลิตน้ําปลาท่ัวไปจะนิยมใช

ปลาทะเล นั่นคือ ปลากะตัก มาผสมเขากับเกลือ หมักไวนาน 12-18 เดือน (อรวรรณ, 2553) กลาวถึง 

ปลากะตัก เปนวัตถุดิบในการทําน้ําปลาท่ีมีคุณภาพดี มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และมีสีน้ําตาลแกมแดง 

(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2543) ไดแบง น้ําปลา ออกเปน 3 ชนิด คือ น้ําปลาแท น้ําปลาท่ีได

จากการหมักหรือยอยสัตวอ่ืนท่ีไมใชปลาหรือสวนของสัตวอ่ืนหรือกากของสัตวอ่ืนท่ีเหลือจากการหมัก

และน้ําปลาผสม ซ่ึงเปนน้ําปลาท่ีไดจาก 2 ชนิดแรกท่ีมีสิ่งอ่ืนท่ีไมเปนอันตราย แกผูบริโภคเจือปน 

หรือเจือจาง หรือปรุงแตงกลิ่นรส  

               2.1.2.9  น้ํามะขามเปยก 

                     (สมพงษและคณะ, 2558) กลาวไววา มะขามเปนพืชท่ีมีความสําคัญ โดยน้ํา

มะขามเปยกเปนจะไดจากนําเนื้อมะขามมาผสมกับกับน้ํา จากนั้นแลวบีบหรือค้ันออกมาจะไดเปนน้ํา

มะขามเปยก นิยมใชเปนเครื่องปรุงแตงรสอาหาร (วันดี, 2556) กลาวถึง รสเปรี้ยวของมะขามไดมา

จากกรดอินทรีย เชน กรดทารทาลิก และกรดซิตริก นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์เปนยาระบายอีกดวย 

 

2.2  เคร่ืองแกงมัสมั่น 

       2.2.1  ท่ีมาของเครื่องแกงมัสม่ัน 

               (พธิญดา,2552) กลาวถึง เครื่องแกงไววา เปนวัตถุดิบท่ีสําคัญมากในการใชสําหรับปรุง

อาหาร ถือเปนสิ่งท่ีบอกความแตกตางของแกงแตละชนิด และเปนสวนชวยใหเกิดรสชาติ ซ่ึง

เครื่องแกงมัสม่ัน เปนเครื่องแกงท่ีชาวอินเดียนําเขามา ซ่ึงใชใหกลิ่นรสกับแกงมัสม่ัน สวนใหญจะ

ประกอบดวยเครื่องเทศเปนหลัก เครื่องแกงมัสม่ันแบงไดออกเปน 2 แบบ คือ แบบแรก จะ

ประกอบดวย พริกแหง เกลือ หัวหอมเผา กระเทียม ลูกผักชี ยี่หรา ลูกจันทน ลูกกระวาน พริกไทย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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อบเชย กะปเผา รากผักชี สวนแบบท่ีสอง จะเพ่ิมเกลือ เทียนขาวเปลือก ตะไคร กานพลู และขา  

(นิรนาม, 2561) 

       2.2.2  สวนประกอบของเครื่องแกงมัสม่ัน 

               2.2.2.1  พริกแหง 

                     ลือพงษและคณะ(2557) ไดกลาวถึง พริกแหง วา นิยมใชกันมาก ในการนํามาปรุง

ประกอบอาหาร และเปนเครื่องเทศท่ีใหรสเผ็ด เนื่องจากมีสารประกอบในพริก ชื่อวา แคปไซซินอยด 

Capsaicinoids ซ่ึงเปนสารในกลุมท่ีทําใหเกิดกลิ่น และความเผ็ดรอน (มาตรฐานสินคาเกษตร, 2553) 

ไดแบงชนิดของพริกแหงไว เปนพริกข้ีหนูแหง และพริกใหญแหง ผลิตจากพืชสกุลพริก Capsicum 

sp. อยูในวงศ Solanaceae ซ่ึงอาจทํามาจาก พริกข้ีหนูผลเล็ก เชน พริกกระเหรี่ยง และพริกข้ีหนู

สวน พริกข้ีหนูผลใหญ เชน พริกจินดา พริกหัวเรือ พริกหวยสีทน และพริกยอดสน และพริกใหญ เชน 

พริกบางชาง พริกหยวก และพริกมัน โดยวิธีการทําคือนําผลพริกท่ีสุกหรือแกจัดท่ีมีกานหรือไมมีกาน

ติดอยูมาทําใหแหง  พริกแหงนํามาใชปรุงรสหรือใชเปนสวนประกอบอาหารเพ่ือการบริโภค หรือ

สามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดอีกดวย 

                2.2.2.2  กระเทียม 

                      เปนพืชลมลุกท่ีมีหัวอยูใตดิน อยูในวงศ Alliaceous ซ่ึงเปนวงศเดียวกับ

หอมหัวใหญ หอมแดงท่ีมีสารประกอบท่ีมีกํามะถันเปนองคประกอบในปริมาณมาก ทําใหกระเทียมมี

กลิ่นรสเฉพาะตัว เปนพืชเครื่องเทศ และสมุนไพรท่ีใชเปนสวนประกอบท่ีสําคัญในการปรุงประกอบ

อาหารไทยหลายชนิด (สิงหนาท และรุงกานต, 2551) นอกจากยังชวยดับกลิ่นในอาหารได กระเทียม

ยังมีกรดแอมิโนอารจินีน oligosaccharides, flavonoid and selenium กระเทียมมีฤทธิ์ไปยับยั้ง

การเจริญของแบคทีเรีย โดยเฉพาะจุลินทรียกอโรค pathogen และสามารถใชเปนสารกันเสีย 

preservative ในอาหาร ชวยลดความดันโลหิตสูง ลดไขมัน และคอเลสเตอรอล รวมท้ังชวยลดน้ําตาล

ในเลือด นอกจากนี้ยังเปนยาขับเสมหะ รักษาไขหวัด และไขหวัดใหญ และยังมีฤทธิ์ขับเหง่ือ และขับ

ปสสาวะ มีสมบัติในการปองกันการเกิดมะเร็ง, โรคหืด, โรคไตโรคตับออน และอาการทองผูกอีกดวย 

(พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2560ก) 

               2.2.2.3  หอมแดง หรือหัวหอมแดง 

                      เปนพืชท่ีนิยมบริโภค และใชเปนสวนประกอบท่ีสําคัญในอาหารไทยแทบทุกชนิด 

(พเยาว, 2558) ใชโขลกทําพริกแกง หอมแดงชวยดับกลิ่นคาว และเพ่ิมรสชาติ ใชเปนสวนประกอบ

สําคัญในพริกแกงทุกชนิด รับประทานสดรักษาไขหวัด หากมีอาการคัดจมูกน้ํามูกไหล หอมแดง ชวย

ใหเจริญอาหารชวยยอย ชวยขับลม แกทองอืด (สุกัญญา และสมภูมิ, 2551) 

               2.2.2.4  ขา 

                      จัดเปนผักพ้ืนบาน ท่ีมีการนํามาใชในการปรุงประกอบอาหาร (วารีรัตน, 2557) 

เหงา ใชเปนเครื่องเทศ มีกลิ่นหอมฉุน รสขม และมีสรรพคุณท่ีใชเปนยารักษาโรค เชน ชวยขับลม แก

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ทองอืด ทองเฟอ นอกจากนี้ยังใชรักษาโรคผิวหนัง กลากเกลื้อน และสามารถใชแกลมพิษไดอีกดวย 

(เกริก, 2557) 

               2.2.2.5  ตะไคร 

                      เปนพืชลมลุกจําพวกหญาอยูในวงศ Gramineae ตะไครมีกลิ่นหอม ตะไครเปน

เครื่องเทศใชทําอาหารรวมกับพืชผักชนิดอ่ืนๆ (เกริก, 2557) ชวยในการขับลม อาการทองอืด 

เบาหวาน ลดคอเลสเตอรอล ลดความดัน น้ํามันหอมระเหยใน lemon grass oil ซ่ึงมีองคประกอบ

เปน citral ประมาณรอยละ 80 มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย ไดแก E. Coli สารเคมีในน้ํามัน

หอมระเหยของตะไคร ชวยขับลม จึงลดอาการแนนจุกเสียด และมี menthol, camphor และ

linalool ชวยขับลมดวย นอกจากนี้ตะไคร ยังมีสารชวยในการขับน้ําดีออกมาชวยยอย คือ borneol, 

fenchone และcineole (พิมพเพ็ญและนิธิยา, 2560ข) 

               2.2.2.6  พริกไทย 

                      เปนพืชสมุนไพร และเครื่องเทศ เปนท่ีนิยมใชกันท่ัวโลก หรือเรียกอีกชื่อวา King of 

spices ใชนํามาปรุงประกอบอาหารตางๆ(แสงมณี, 2555)  และนอกจากนี้พริกไทย ยังมีสารสําคัญอยู 

2 กลุม คือ peper oleoresins และ peper volatile oils น้ํามันหอมระเหย สําหรับในกลุม peper 

oleoresine จะมีสาร alkaloids ไดแก piperine เปนสารท่ีใหความรูสึกเผ็ด ชวยเพ่ิมรสชาติใหกับ

อาหาร นอกจากนี้ยังมีสาร piperidine และpiperitine สวนสารในกลุมของ peper valatial oils ใช

เปนสวนผสมในยาแกหวัด ยาแกปวดทอง แกอาการทองอืด ทองเฟอ ชวยกระตุนการหลั่งน้ํายอยใน

กระเพาะอาหาร ชวยลดไขมันในเสนเลือด ทําใหการไหลเวียนของโลหิตดี ในดานเครื่องเทศพริกไทย 

มีคุณสมบัติชวยแตงกลิ่น เพ่ิมรสชาติ และความเผ็ด ใหกับอาหาร นอกจากนี้ ยังมีการนําพริกไทยไป

แปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ (ณรงค และคณะ, 2553) 

               2.2.2.7  รากผักชี 

                      ผักชี เปนพืชท่ีสามารถใชไดท้ังใบและตน สามารถรับประทานแบบสด หรือใชใน

การปรุงประกอบอาหารได(สุดชล, 2555) มีกลิ่นหอม ท้ังตนจนถึงราก และเมล็ดใชเปนผักเครื่องแตง

กลิ่นโดยเฉพาะราก และเมล็ด รวมท้ังใชเปนสมุนไพรดวย ภาคกลางเรียกผักชี หรือผักชีลา ภาคเหนือ

เรียก ผักหอมปอม ภาคอีสานเรียก ผักหอมนอย (เดชา ,2538) กลาววา รากของผักชี เปน

สวนประกอบสําคัญของน้ําพริกแกงหลายชนิด เชน แกงเผ็ด แกงค่ัว แกงมัสม่ัน แกงกะหรี่ แกงฉูฉ่ี 

แกงตมสม แกงตมปลารา แกงเขียวหวาน แกงจืด แกงหอง แกงเทโพ แกงรอน ใชขับลมในลําไส แก

ทองอืด ทองเฟอ บํารุงธาตุ แกสะอึก แกกระหายน้ํา แกคลื่นเหียนอาเจียน แกตาเจ็บ มักใชรวมกับผล

ของผกัชีลอมในผลผักชี มีน้ํามันหอม สามารถกลั่น เปนยาหอมใชบํารุงธาตุ ขับลมในทอง หรือผสมกับ

ยาถาย แกอาการขางเคียงของยาถายได 

               2.2.2.8 จันทนเทศ Nutmeg 

                      มีกลิ่นหอม เฉพาะรสขมฝาดเปรี้ยวเผ็ดรอนสมคิด, 2558 ใชแกจุกเสียดขับลมรักษา

อาการอาหารไมยอย คลื่นไสอาเจียน ทองเสีย (พเยาว, 2556) กลาวถึง สรรพคุณของลูกจันทนมีฤทธิ์
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ทําใหเกิดประสาทหลอนได  ตานการปวด และอักเสบสามารถตานเชื้อแบคทีเรียท่ีทําใหทองเสียตาน

อนุมูลอิสระ ปกปองตับ รวมถึงกระตุนความรูสึกทางเพศ ลดน้ําตาลในเลือด ยับยั้งการสรางสาร

prostaglandin 

               2.2.2.9 อบเชย 

                      เปนสมุนไพรท่ีรูจักกันดี มีการใชกันอยางแพรหลาย และยังมีการนํามาใชประโยชน

ไดหลากหลาย ท้ังใชในการปรุงประกอบอาหาร เครื่องยา และเครื่องสําอางอีกดวย(ปลันธนาและคณะ

, 2555) อบเชยไดจากการขูดเอาเปลือกชั้นนอกออกของตนอบเชยใหหมดแลวลอกเปลือกชั้นในออก

จากแกนลําตน โดยใชมีดกรีดตามยาวของก่ิง แลวรวบรวมนําไปผึ่งท่ีรมสลับกับการนําออกตากแดด

ประมาณ5วัน ขณะตากใชมือมวนขอบท้ังสองขางเขาหากันจนเปลือกแหง จึงมัดรวมกันเปลือกอบเชย

ท่ีดีจะมีสีน้ําตาลออน สีสนิม มีความตรง และบางสมํ่าเสมอ ยาวประมาณ 1 เมตร มีกลิ่นหอมเฉพาะ

รสเผ็ดหวานเล็กนอย (มติชนสุดสัปดาห, 2559) 

               2.2.2.10 ยี่หรา 

                      เปนพืชสมุนไพรในวงศผักชี นอกจากนี้ยังเรียกพืชท่ีอยูในวงศกะเพรา วงศ 

Labiatae ท่ีมีชื่อวา“โหระพาชาง” บางก็ใชเรียกผลแหง Carum carvi L.  “Caraway” ยี่หรา อยูใน

เขตรอนและอบอุน เปนเครื่องเทศท่ีไดจากผลแกแหงของพืชในวงศผักชี วงศ Umbrelliferae 

Cuminum cyminum (ศุภชัย, 2553) นิยมใชกันอยางแพรหลาย สวนใหญใชในการปรุงประกอบ

อาหาร มีกลิ่นหอม นอกจากนี้ยังสามารถใชเปนยารักษา มีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย

ไดอีกดวย (รองเดช และจุลจิตร, 2556) 

               2.2.2.11 ลูกผักช ี

                      มีชื่อวิทยาศาสตรคือ Coriandrum sativum เปนพืชในตระกูลพารสลีparsley แต

คําวา colander ใชเฉพาะสวนของเมล็ด เมล็ดผักชีนํามาใชเปนเครื่องเทศ มีสีขาวหมน หรือน้ําตาล

ซีด มีกลิ่นหอมของน้ํามันหอมระเหย ความหอมจะมาก หรือนอยข้ึนอยูกับความแกของเมล็ดลูกผักชี

จะมีกลิ่นรสคลายพืชตระกูลสมมะนาว  เนื่องจากมีสารในกลุม terpenes linalool และpinene คําท่ี

ใชอธิบายกลิ่นรสของชะเอม ไดแก warm, nutty, spicy และorange-flavoured ใชเปนสวนผสม 

เพ่ือปรุงแตกลิ่นรสของอาหารหลายชนิด เชน น้ําพริกแกงเขียวหวาน แกงเผ็ด พะแนงมัสม่ัน นิยมใช

รวมกับเมล็ดยี่หรา(พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2560ค) มีสรรพคุณชวยในการเจริญอาหารมากข้ึน ชวยยอย

อาหาร แกทองอืด ทองเฟอ เปนตน นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระตานแบคทีเรียไดอีกดวย 

(นพมาศ, 2559) 

                2.2.2.12  กะป 

                      ทํามาจากตัวเคย หรือกุงเคย ซ่ึงใชกระบวนการทําคลายคลึงกับน้ําปลา โดยการใส

เกลืออยางพอเหมาะ เพ่ือยับยั้งการเนาเสีย เนื่องจากจุลินทรีย (ประกาศสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2549) กะป เปนผลิตภัณฑอาหารหมักพ้ืนเมืองของไทย ใชเปนเครื่องปรุง

ชนิดหนึ่ง นิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย โดยใชเปนสวนประกอบของอาหาร  ใชปรุงแตงอาหารใหมี
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รสชาติดีข้ึน สิริพร (2538) กลาวถึง กะป ไววา จัดเปนแหลงอาหารท่ีมีโปรตีนท่ีสําคัญ ท่ีไดจากการ

บริโภค ลักษณะการบริโภคจะมี 2 ลักษณะใหญๆ คือ การบริโภคสด ไดแก ใชเปนเครื่องปรุงน้ําพริก

รับประทานกับผลไมเปรี้ยว และการบริโภคหลังการผานความรอน เชน เปนองคประกอบของ

เครื่องแกง นอกจากนี้กะปยังมีโปรตีนคอนขางสูง และแรธาตุท่ีสําคัญ และมีมาก คือ แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส และเหล็กท่ีมีปริมาณพอสมควร 

               2.2.2.13  เกลือ 

                      กระทรวงอุตสาหกรรม2549 อธิบายถึง เกลือ วา เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําน้ํา

ทะเลมาขังไว โดยใชกระแสลม และแสงอาทิตย จนไดเปนเกลือท่ีตกผลึก จากนั้นท้ิงไวใหแหง แลวเติม

ไอโอดีนเกลือของไอโอดีน ชวยในการทํางานของตอมไทรอยดสําหรับปรุงอาหารถนอมอาหาร และ

ปรับสมดุลในรางกาย(ณปภัช, 2560) 

               2.2.2.14  ประโยชนของเครื่องแกงมัสม่ัน 

                      ศูนยการเรียนรูอาหารไทย(2559) ไดอธิบายประโยชนของเครื่องแกงมัสม่ัน ไววา 

เครื่องแกงมัสม่ันมีสรรพคุณทางยาท่ีไดจากสวนผสมในเครื่องแกง เชน อบเชย ชวยแกอาการทองอ่ืน 

ทองเฟอ คลื่นไส หอมแดง ชวยแกอาการหวัด ยี่หรา และกานพลู ชวยขับเสมหะเปนตน และ

นอกจากนี้กองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ (2556) ไดกลาวถึง พริก ชวยระบบไหลเวียนของ

เลือด และปองกันมะเร็ง กระเทียม ลดระดับคอเลสเตอรอล และน้ําตาลในเลือด และตะไคร ชวย

ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียหลายชนิด เปนตน 

 

2.3  ผลิตภัณฑสเปรด Spread product 

       2.3.1  นิยามของผลิตภัณฑสเปรด 

               เปนผลิตภัณฑท่ีใชปาด ทาบนขนมปง บิสกิต แครกเกอร หรือผลิตภัณฑอ่ืนๆ อาจใชเปน

อาหารหลักหรืออาหารวาง เนื้อสัมผัสก่ึงแข็งท่ีมีลักษณะออนนุม ลักษณะเนื้อสัมผัสกลิ่นรสเฉพาะของ

ผลิตภัณฑแตละชนิด สามารถปายทาได ปจจุบันไดพัฒนาผลิตภัณฑสเปรดออกมาหลายรูปแบบ อาทิ

แยม jam สังขยา เนยถ่ัวลิสง peanut butter สลัดครีม และผลิตภัณฑสเปรดท่ีมีเนื้อสัตวเปน

สวนผสม เชน ทูนาสเปรด มีลักษณะเหลวคอนขางขนมีชิ้นของผัก และเนื้อสัตวขนาดสมํ่าเสมอ

กระจายตัวสมํ่าเสมอ มีกลิ่นรสดีตามสวนประกอบท่ีใชทํา ปริมาณไขมันท้ังหมดตองไมนอยกวารอยละ

30 โดยน้ําหนัก และความเปนกรด-ดางpH ไมเกิน 4.1 (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2540ก, 2540ข) และ

นอกจากนี้ (วราภรณและคณะ 2555)  ไดกลาวถึงผลิตภัณฑสเปรด ไววา ผลิตภัณฑท่ีรวมถึงผลิตภัณฑ

แซนดวิชสเปรดดวย มีสวนประกอบท่ีแบงไดเปน 2 สวน คือ สวนท่ีเปนครีม เรียกวา ครีม สเปรด เปน

สวนท่ีมีน้ํามันพืชหรือไขแดงเปนสวนผสมสําคัญ และอีกสวนหนึ่งเปนเนื้อสัตว และผักสดหรือผักดอง

ตางๆท่ีผสมรวมเขาดวยกัน 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       2.3.2  ชนิดของผลิตภัณฑสเปรด 

               เบญจมาศ (2553) กลาววา ผลิตภัณฑสเปรด ถาแบงตามแหลงของวัตถุดิบท่ีนํามาใชใน

การผลิต สามารถแบงได 3 ชนิด คือ 

               1  ผลิตภัณฑท่ีมาจากพืชท่ีจะไดจากการนําสวนประกอบของ ผล ลําตน หรือสวนอ่ืนๆมา

ทําการเค่ียวกับน้ําตาล หรือไขมันใหขนหนืดเชน แยม มารมาเลต คาลาเมล มารไมต เนยเทียม เนยถ่ัว 

ช็อกโกแลต 

               2  ผลิตภัณฑท่ีมาจากสัตวเปนการใชสวนหนึ่งสวนใดของผลิตภัณฑท่ีไดจากสัตวมาเปน

สวนประกอบในการทํา เชน เนยแข็ง เนย ครมี น้ําผึ้ง นมขนหวาน 

               3  ผลิตภัณฑท่ีมาจากพืช และสัตวเปนการนําผลิตภัณฑท่ีไดจากสัตวและพืชมาทําการ

ผสมกัน และปรุงแตงรสชาติใหเหมาะกับความชื่นชอบของผูบริโภคเชน น้ําพริกเผา สังขยา แซนดวิช 

สเปรด เปนตน 

               นอกจากนี้สวนศูนยอัจฉริยะเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร(2559) ไดแบง สเปรดสามารถจัด

จากความนิยมการบริโภคของผูบริโภค แบงเปนกลุมได 4 กลุม คือ 

               1  ผลิตภัณฑแยม ซ่ึงเปนผลิตภัณฑสเปรดท่ีทําจากผัก ผลไม  หรือสมุนไพร ท่ี

ประกอบดวยหนึ่งชนิด หรือสองชนิดข้ึนไป มาผสมกับสารใหความหวาน อาจผสมกับกรดซิตริก

เพกติน น้ําผัก หรือน้ําผลไมเขมขนก็ได มีลักษณะขนหนืด (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547) 

               2  สเปรดจากถ่ัวและธัญพืช เชน เนยถ่ัว เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากถ่ัวลิสงเลาะเปลือกลาง

สะอาด ใชความรอนทําใหสุก จากนั้นบดหรือปนใหละเอียด ใหความรอนอีกครั้ง เนยถ่ัวจะเติม

สวนผสมอ่ืนลงไป เชน น้ําตาล เกลือ เมล็ดมะมวงหิมพานต น้ํามันพืช สารทําใหคงสภาพ ผสมใหเขา

กัน และอาจมีการแตงสี กลิ่น หรือกลิ่นรส บรรจุในภาชนะขณะรอนแลวทําใหเย็นทันที ใชทาขนมปง 

(มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2548) 

               3  ผึ้ง เปนผลิตภัณฑสเปรดท่ีไดมาจากตอมน้ําหวานของดอกไม ผานการเปลี่ยนแปลง

ทางเคมีจากเอนไซมในตอมน้ําลายของผึ้งท่ีขับออกมา แลวเปลี่ยนน้ําตาลกลูโคสและ ฟรุคโตสใหเปน

น้ําตาลแปรรูป ซ่ึงประกอบดวยน้ําตาลเชิงเดี่ยว ไดแก น้ําตาลลีวูโลส รอยละ 38.19และเตกโทรส รอย

ละ 31.28 นอกจากนี้ยังมีน้ําตาลเชิงคูและน้ําตาลเชิงซอนอีกรอยละ 10 แรธาตุท่ีมีประโยชน วิตามิน 

โปรตีน และกรดตาง ๆ อีกประมาณรอยละ 3 และน้ํา รอยละ 17 – 20 น้ําผึ้งจะมีลักษณะเปน

ของเหลวขน เหนียว มีกลิ่นหอม สีของน้ําผึ้งจะมีสีเหลืองออนจนถึงน้ําตาลออนถึงเขม ข้ึนอยูกับ

แหลงท่ีมาของดอกไม (ศิริพร, 2547)  

               4  ช็อกโกแลตสเปรด หรือเนยโกโก ทํามาจากช็อกโกแลต โดยช็อกโกแลตมีองคประกอบ

หลัก 3 สวน ไดแก โกโกแมส Cocao mass เนื้อเมล็ดโกโกบดละเอียด เนยโกโก Cocao butter เปน

ไขมันท่ีดีท่ีสุด  และมีราคาสูงท่ีสุด ทําหนาท่ีทําใหเกิดความมันเงา และใหเนื้อสัมผัสท่ีดีเวลากิน 

ช็อกโกแลต ไดมาจากเนื้อเมล็ดโกโกบดละเอียดเขาเครื่องบีบอัดไฮโดรลิกความดันสูง น้ําตาล Sugar 

มีหนาท่ี ชวยใหช็อกโกแลตมีรสชาติท่ีดีข้ึน ช็อกโกแลต มีขอดี คือ มีสารท่ีสามารถชวยกระตุนสารสื่อ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประสาท เชน โดยเฉพาะเอ็นดอรฟนท่ีมีผลตออารมณของมนุษย และยังชวยควบคุมการนอนหลับ 

และความอยากอาหารอีกดวย(หมอชาวบาน, 2556) 

       2.3.3  คุณสมบัติของผลิตภัณฑสเปรด 

               2.3.3.1  คุณสมบัติเชิงกายภาพ 

                      เปนผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะแบบก่ึงแข็ง ซ่ึงมีองคประกอบท่ีเปนไขมัน หรือน้ํามันเปน

สวนสําคัญมีความเนียนเปนเนื้อเดียวกันและยังเปนผลิตภัณฑท่ีมีการกระจายตัวอยางสมํ่าเสมออีก

ดวย (วรัทยาและมาริสา, 2559) คุณภาพของสเปรด จะมีเกณฑในการวัดไดจาก ความคงตัวของ

อิมัลชัน , ความหนืด , ความสามารถในการกระจายตัว, ความชื้นและไขมัน ซ่ึงชนิดของอิมัลซิไฟเออร

และเวลาท่ีใชในการผสมมีอิทธิพลรวมกันตอการเปลี่ยนแปลงคาความคงตัวของอิมัลชันท้ังยังมีความ

หนืด ชนิดของอิมัลซิไฟเออร และเวลาของการผสมในทําสเปรดมีผลตอความหนืด นอกจากนี้อิมัลซิไฟ

เออรยังชวยเพ่ิมความหนืด และยังทําหนาท่ีประสานสวนน้ํา และน้ํามันใหกระจายตัวอยูดวยกัน และ

มีความสามารถในการแผกระจายตัว ชนิดของอิมัลซิไฟเออรมีอิทธิพลรวมกันตอความสามารถในการ

แผกระจายตัว ระยะเวลาในการผสมมีผลตอการแผตัวรวมไปถึงความชื้น น้ํามีอยูในวัตถุดิบท่ีนํามาส

เปรดมีความชื้นไดไมเกินรอยละ 30 โดยน้ําหนัก รวมถึงยังมีน้ําท่ีชวยควบคุมคุณภาพ และเก็บรักษา

อายุของผลิตภัณฑใหนานข้ึน สวนของไขมัน มีปริมาณไขมันไดรอยละ 30 แตไมเกินรอยละ 65 โดย

น้ําหนัก (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2539) 

               2.3.3.2  คุณสมบัติเชิงเคมี 

                       กระทรวงอุตสาหกรรม (2539) ไดกลาวถึง จะตองมีไขมันท้ังหมด ตองไมนอยกวา

รอยละ 30 โดยน้ําหนัก และนฤมล (2560) ไดกลาวถึง ความเปนกรด-ดาง จะตองมีคามากกวา 4.6

รวมท้ังคาปริมาณน้ําอิสระ มากกวา 0.85 ดวย 

               2.3.3.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                      วิวัฒน (2549) ไดอธิบายถึง คุณภาพทางประสาทสัมผัสไววา ใชแผนการทดลองสุม

อยางสมบูรณ Completely randomized design CRD ในกรณีท่ีผูทดสอบแตละประเมินตัวอยาง

เพียงหนึ่งตัวอยาง และใชแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete Block Design : 

RCBD ใชในกรณีท่ีตัวอยางท่ีตองการทดสอบ โดยใหผูทดสอบ ทดสอบตัวอยางครบทุกตัวอยาง 

แผนการทดลองนี้ ผูทดสอบจะใหคะแนนกับตัวอยางไปในทิศทางเดียวกัน แตอาจมีการใชชวงสเกลท่ี

แตกตางกันในการประเมินผลิตภัณฑ วิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9-Point hedonic scale เปน

วิธีท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด และสามารถอธิบายใหเขาใจงาย ควบคูกับวิธีการหาความพอดี JAR  

Just About Right  เปนการวัดความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีสนใจใน

ผลิตภัณฑ และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test ใชในกรณีท่ีมี

ตัวอยางจํานวนมาก และตองการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของตัวอยางท้ังหมดในคราวเดียวกัน โดยใช

โปรแกรมสําเร็จรูป Spss (ไพโรจน,2545) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.4  การสเตอริไลส Sterilization 

       2.4.1  ความหมายของการสเตอริไลส 

               เปนวิธีการแปรรูปอาหาร เพ่ือทําลายจุลินทรียท้ังหมด ไมวาจะเปนเซลลปกติvegetative 

cell หรือสปอรของจุลินทรีย  ในทางอุตสาหกรรมจึงทําไดเพียงใหความรอนท่ีเพียงพอสําหรับทําลาย

จุลินทรียกอโรค และทําลายจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติ หรือใน

อุณหภูมิหอง การสเตอริไลสอาหารสามารถทําได 2 แบบ ไดแก การสตอริไลสอาหารหลังจากการปด

ผนึกแลว in-container sterilization คือ การผลิตอาหารกระปองcanning โดยเครื่องฆาเชื้อ retort 

และ การสเตอริไลสอาหารกอนการบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีปลอดเชื้อ หรือเรียกวา กระบวนการปลอด

เชื้อaseptic processing (คณาจารย ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร, 2559)  ซ่ึงทํา

ใหผลิตภัณฑท่ีผานการสเตอริไลส มีอายุการเก็บรักษานานอยางนอย 6 เดือน การสเตอริไลสอาหาร

อาจทําลายเชื้อจุลินทรียกอโรคได แตการใชความรอนท่ีสูงก็ทําใหอาหาร หรือผลิตภัณฑท่ีอยูภายใน

เกิดการเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพทางโภชนาการ และประสาทสัมผัสของอาหาร หรือผลิตภัณฑนั้นๆ

ได วิธีการแกปญหา  คือ การลดเวลาในการใหความรอนแกอาหารกอนการบรรจุ หรืออาหารใน

ภาชนะบรรจุ (วิไล, 2546) 

       2.4.2  รูปแบบของการสเตอริไลส 

               วิไล 2546 กลาวถึง “การฆาเชื้อแบบสเตอริไลส” ไววา เปนการทําลายสปอรของ

แบคทีเรียเปนสวนใหญ ซ่ึงทําการฆาเชื้อในผลิตภัณฑอาหารดวยความรอน เนื่องจากการสเตอริไลส

คือ ทําลายเชื้อจุลินทรีย หรือสปอรท่ีเปนสาเหตุทําใหเกิดการเนาเสีย ซ่ึงสามารถท่ีจะเจริญเติบโตใน

อาหารไดท่ีอุณหภูมิในการเก็บรักษาตามปกติ นั่นคือ อาหารท่ีผานการสเตอริไลสแลวจะตองเก็บไวได

นาน โดยไมเนาเสียท่ีอุณหภูมิหอง และไมตองแชเย็น ท้ังนี้อาจมีจุลินทรียท่ีไมเปนอันตรายตอผูบริโภค

เหลือรอดอยูบางในอาหารแตสภาวะแวดลอม ทําใหไมสามารถเจริญเติบโตข้ึนมาได ไมมีจุลินทรียท่ี

เปนอันตรายตอผูบริโภคเหลือรอดอยู จึงเรียกกระบวนการใหความรอนตามหลักการนี้วา การฆาเชื้อ

ทางการคาcommercial sterilization และควรคํานึงถึงหลักเกณฑในการเลือกหลักอุณหภูมิและ

เวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเชื้อดวย และเพ่ือทําใหอาหารอยูในสภาพปลอดภัยทางการคาcommercial 

sterility การสเตอริไลสสามารถแบงระดับการใหความรอนเปน 2 ระดับ คือ การฆาเชื้ออาหาร

กระปองประเภทมีความเปนกรดต่ําLow Acid Canned Food :LACF ท่ีใชอุณหภูมิสูงกวา 100 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน และการใชกรรมวิธีแบบ UHT Ultra-Heat Treatment ใชในผลิต ผลิตภัณฑ

นมบรรจุกลอง ท่ีใชอุณหภูมิสูงกวา 135 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 วินาที แลวลดอุณหภูมิลงอยาง

รวดเร็ว พรอมบรรจุแบบปลอดเชื้อ(พิศมัย,2558) การใชความรอนท้ัง 2 ระดับนี้มีจุดประสงคเพ่ือ

ทําลายจุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภค และทําใหเกิดการเนาเสียได โดยยังสามารถรักษาคุณคา

ทางโภชนาการ และทําใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจกับผลิตภัณฑในดานสี กลิ่น รส และลักษณะเนื้อ

สัมผัสของผลิตภัณฑได 

      
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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      2.4.3  ปจจัยท่ีมีผลตอการสเตอริไลส  

               1  จุลินทรียหรือเอนไซมท่ีทนตอความรอนท่ีอาจมีอยูในอาหาร 

               2  เง่ือนไขการใหความรอน 

               3  pH ของอาหาร 

               4  ขนาดของบรรจุภัณฑ 

               5  ลักษณะทางกายภาพของอาหาร 

       2.4.4  ขอดีของการสเตอริไลส 

               นฤมล (2560) อธิบายไววาเปนการทําลาย หรือยับยั้งการขยายพันธุของจุลินทรีย ปองกัน

การเสื่อมเสียจากเชื้อจุลินทรียใหเกิดชาลง 

 

2.5  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

               อรอง (2545) ศึกษาวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑน้ําพริกแกงเผ็ดบรรจุกระปองโดยใช

เทคโนโลยีเฮอรเดิล โดยทําการศึกษาสัดสวนของน้ําท่ีใชลางเครื่องเทศตอน้ําเทากับ 1 : 20 น้ําหนักตอ

ปริมาตร ทําใหลดปริมาณจุลินทรียท้ังหมดลงอยางมีนัยสําคัญ p≤0.05 และลดปริมาณเชื้อ 

C. botulinum ได จากนั้นจึงนําเครื่องเทศท่ีผานการลางน้ํามาผลิตน้ําพริกแกงเผ็ด และทําการ

วิเคราะหสมบัติของน้ําพริกแกงเผ็ด พบวา มีคา pH, aw และปริมาณความชื้น เทากับ รอยละ 5.3, 

0.96 และ63.95 ตามลําดับ ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเทากับ 4.93 log CFU/g และไมพบ viable C. 

botulinum จากนั้นทําการศึกษาผลของคา pH และ aw ตอ ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และ viable C. 

botulinum ในน้ําพริกแกง โดยปรับคา pH ในพริกแกงเผ็ดท่ีระดับ 4.0, 4.5 และ 5.0 ดวยกรดซิ- 

ตริก และคา aw   ท่ีระดับ 0.83, 0.88 และ 0.93 ดวยเกลือแกง โดยบมท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

นาน 0, 5, 10, 15 และ 20 วัน พบวา คา pH เทากับ 4.0 และคา aw  เทากับ 0.83, 0.88 และ 0.93  

มีการลดลงของปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และไมพบ viable C. botulinum ในทุกสภาวะ และมีคา  

pH เทากับ 4.0  และคา aw  เทากับ 0.93 หลังจากนั้นทําการศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมท่ีใชในการทําลาย

แบคทีเรีย ชนิด B. stearothermophilus พบวา การใหความรอนในการผลิตน้ําพริกแกงเผ็ดกระปอง

โดยเทคโนโลยีเฮอรเดิลท่ีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เวลาในการฆาเชื้อเทากับ 61 และ87 นาที 

ตามลําดับ หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 1 เดือน ในสภาวะการเก็บท่ีอุณหภูมิหอง 35 องศา-เซลเซียส 

และ 55 องศาเซลเซียส  

               นันทพร (2548) ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตซอสถ่ัวลิสง พบวา อัตราสวนท่ี

เหมาะสมประกอบดวย เนยถ่ัวลิสง รอยละ 37.22  น้ําตาลรอยละ 12.41 น้ําสมสายชูรอยละ 1.24 

พริกรอยละ 4.34 ซีอ้ิวขาวรอยละ 18.60 กระเทียมรอยละ 7.76 ยีสตสกัดรอยละ 0.84 น้ํารอยละ 

17.68 และใหความรอนท่ี 85 องศาเซลเซียส เวลา 30  นาที และเม่ือทดสอบผูบริโภค พบวา 

ความชอบผลิตภัณฑกอนใชอยูระดับชอบเล็กนอย เม่ือทดสอบระดับความพอใจในผลิตภัณฑหลังใช 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พบวา พอใจมาก ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 94 และมีแนวโนมท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑคิด

เปนรอยละ 60 

               ชมพูนุท และคณะ (2553) ศึกษาการพัฒนาพริกแกงเผ็ดสําเร็จรูป พบวา สูตรท่ีเหมาะสม

ในการผลิตพริกแกงกอน พริกแกงเผ็ดกอนมีน้ําหนักกอนละ 17 กรัมและมีเสนผาศูนยกลาง 4 

เซนติเมตร โดยสวนประกอบของพริกแกงกอน คือ พริกแกงแหงนํามาผสมกับกลีเซอรีนรอยละ 15 

วิธีการผลิต นําพริกแกงเผ็ดแบบสดไปอบใหแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง จะ

ไดพริกแกงเผ็ดแหงท่ีมีความชื้นอยูในชวงรอยละ 9.5 – 10.5 และมีคาสี L* a* และb* มีคา 57.80, 

+15.86 และ+18.60 ตามลําดับ ความสามารถในการดูดซึมน้ํา 5.24 โดยน้ําหนัก คา pH 5.44 คา aW 

0.57 และคาความชื้นรอยละ 10.58 เม่ือประเมินประสาทสัมผัสของผูบริโภค พบวา ผูบริโภคยอมรับ

ผลิตภัณฑถึงรอยละ 88  

               ชมพูนุท (2556) ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตซอสสะเตะสูตรลดพลังงาน พบวา 

อัตราสวนท่ีเหมาะสมของซอสสะเตะ ประกอบดวยกะทิ รอยละ 63 ถ่ัวลิสงบด 10 รอยละ น้ํา รอยละ

10 น้ําตาลซูโครส รอยละ 9.45 เครื่องแกงกับน้ํามัน รอยละ 5.20 และน้ํามะขาม รอยละ 2.35 และ

กระบวนการเตรียมท่ีเหมาะสมคือ การใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสบนอางท่ีมีน้ํามันท่ีมี

การใหความรอน 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที หลังจากนั้น โดยสภาวะท่ีเหมาะสมในการฆา

เชื้อของกระบวนการผลิต 121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที  จากนั้นทําการผลิตซอสสะเตะสูตร

ลดพลังงาน โดยใชกะทิ รอยละ 28 และใชนมพรองมันเนย รอยละ 35 แทนท่ีกะทิบางสวน จากผล

การทดสอบแสดงใหเห็นวา สูตรของซอสสะเตะสูตรลดพลังงาน ควรเพ่ิมความเผ็ดของพริกแหง รอย

ละ 22.5 ของการผลิตซอสสะเตะสูตรลดพลังงานบรรจุกระปอง และซอสสะเตะสูตรลดพลังงานนี้ลด

พลังงานลงได รอยละ 27 และเม่ือนําไปทดสอบกับผูบริโภค พบวา ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑคิดเปน

รอยละ 95.33 และมีแนวโนมท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 83.33 

               วิภาวดี และคณะ (2558) ศึกษาอายุการเก็บรักษาค่ัวกลิ้งเห็ดแครง และน้ําพริกเห็ดแครง

บรรจุในขวดแกวปดสนิท โดยผานการฆาเชื้อดวยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 98±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 

นาที  และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง30±2 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิแชเย็น4±2 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 1 เดือน วิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย และการประเมินทางประสาทสัมผัส 

พบวา เม่ือใชเวลาการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน ผลิตภัณฑท้ังสองท่ีเก็บในอุณหภูมิหอง และอุณหภูมิแชเย็น

จะมีคา pH, aw  และคะแนนความชอบลดลง แตคาเปอรออกไซด PV กรดไทโอบารบิวทูริก TBARS 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย ท้ังหมด TVC และปริมาณราและยีสต มีคาเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติp<0.05 ในขณะท่ีคาสี L* a* b* และคาความชื้น ไมมีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติp≥0.05 สําหรับปริมาณเชื้อ coliform และ Escherichia coli  มีคานอยกวา 3 MPN/g ตลอด

ระยะเวลาในการเก็บรักษา เม่ือประเมินทางประสาทสัมผัสรวมกับปริมาณเชื้อจุลินทรีย พบวา ค่ัวกลิ้ง

เห็ดแครงท่ีเก็บในอุณหภูมิหอง และอุณหภูมิแชเย็น สามารถเก็บไดนอยกวา 1 และ 3 สัปดาห 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตามลําดับ สวนน้ําพริกเห็ดแครงท่ีเก็บในอุณหภูมิหอง และอุณหภูมิแชเย็น สามารถเก็บไดนอยกวา 3 

และอยางนอย 4 สัปดาห ตามลําดับ 

               วรัทยาและมาริสา (2559) พัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเขียวหวานไกสเปรดสูตรลด

พลังงาน พบวา อัตราสวนท่ีเหมาะสมในการใชนมขาดมันเนยทดแทนกะทิบางสวน ในการผลิต โดยมี

สัดสวนของหัวกะทิตอนมจืดขาดมันเนย คือ รอยละ 17:26 โดยสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเขียวหวาน

ไกสเปรดสูตรลดพลังงาน ประกอบดวย เนื้อไกไกฉีก รอยละ 43 หัวกะทิ รอยละ 17 นมจืดขาดมัน

เนย รอยละ 26 พริกแกงเขียวหวาน รอยละ 9 น้ําตาลปบ รอยละ 3 น้ําปลา รอยละ 1 แปงขาวโพด 

รอยละ 0.70 ผงปรุงรส รอยละ 0.30 โดยสภาวะท่ีเหมาะสมในการฆาเชื้อของกระบวนการผลิต

เขียวหวานไกสเปรดสูตรลดพลังงาน คือ ใชความรอนระดับสเตอริไลสท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 20 นาที และเม่ือนําไปทดสอบกับผูบริโภค พบวา ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 

98 และมีแนวโนมท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 78 

               ศุภัทรกาญจน และคณะ (2559) สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตสะเตะสเปรด พบวา สูตร

สะเตะ สเปรดท่ีเหมาะสมประกอบดวย   ถ่ัวลิสงบด รอยละ  17.5 เครื่องแกงมัสม่ันเพ่ิมพริกปน รอย

ละ 6.5 กะทิ รอยละ 13.5 น้ํารอยละ  49 น้ํามะขามเปยก ความเขมขน รอยละ 70 รอยละ 3 น้ําตาล

ปบ รอยละ 7.5 และนมผงปราศจากไขมัน รอยละ 3 และเค่ียวเปนเวลา 16 นาที จากนั้นทําใหเย็น

และบรรจุในภาชนะบรรจุ  และเม่ือนําไปทดสอบกับผูบริโภค พบวา การทดสอบความชอบของ

สะเตะสเปรดโดยทาขนมปง พบวา ผูทดสอบชอบ สี 7.2 คะแนนการทา 7.3 คะแนน รสหวาน 7.1

คะแนน รสเปรี้ยว 6.9 คะแนน รสเค็ม 6.9 คะแนน กลิ่นรสโดยรวม 7.2 คะแนน ความเผ็ด 7.1

คะแนน และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑในระดับชอบปานกลาง 7.4 ตามลําดับ 
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บทท่ี 3 

วิธีการดําเนินการทดลอง 

 
3.1  วัตถุดิบ 

       3.1.1 กะทิ  อรอยดี, บริษัท ไทย อกริ ฟูดส จํากัด มหาชน, สมุทรปราการ 

       3.1.2 ถ่ัวลิสงค่ัวบด  ไรทิพย, บริษัท ไรธัญญะ จํากัด, นนทบุรี 

       3.1.3 น้ําปลา  แบกกุง, บริษัท อุตสาหกรรมน้ําปลาระยอง จํากัด, ระยอง 

       3.1.4 น้ําตาลปบ  ตาลไท, หจก. ตาลไท ฟูดส, นครปฐม 

       3.1.5 เนื้ออกไก เบทาโกร, บริษัท เบทาโกร ฟูดส จํากัด, สมุทรสาคร 

       3.1.6 หอมหัวใหญ แม็คโคร, บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด มหาชน, กรุงเทพฯ 

       3.1.7 มันฝรั่ง  แม็คโคร, บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด มหาชน, กรุงเทพฯ 

       3.1.8 น้ํามะขามเปยก  คนอร, บริษัท ยูนิลีเวอร ไทย เทรดดิ้ง จํากัด 

       3.1.9 หอมแดง ตนตะวัน, บริษัท ตะวันพืชผล จํากัด, สมุทรปราการ 

       3.1.10 ขา  แม็คโคร, บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด มหาชน, กรุงเทพฯ 

       3.1.11 ตะไคร แม็คโคร, บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด มหาชน, กรุงเทพฯ 

       3.1.12 กระเทียม ตนตะวัน, บริษัท ตะวันพืชผล จํากัด, สมุทรปราการ 

       3.1.13 อบเชย แม็คโคร, บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด มหาชน, กรุงเทพฯ 

       3.1.14 ลูกจันทน แม็คโคร, บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด มหาชน, กรุงเทพฯ 

       3.1.15 รากผักชี แม็คโคร, บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด มหาชน, กรุงเทพฯ 

       3.1.16 ลูกผักช ี แม็คโคร, บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด มหาชน, กรุงเทพฯ 

       3.1.17 ยี่หรา แม็คโคร, บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด มหาชน, กรุงเทพฯ 

       3.1.18 เกลือ ปรุงทิพย, บริษัทอุตสาหกรรมเกลือบริสุทธิ์ จํากัด, นครราชสีมา 

       3.1.19 พรกิไทย มือท่ี 1, บริษัท อาจจิตตอินเตอรเนชั่นแนลเพ็พเพอรแอนดสไปส 

  จํากัด, กรุงเทพฯ 

       3.1.20 พริกชี้ฟาแหง ตนตะวัน, บริษัท ตะวันพืชผล จํากัด, สมุทรปราการ 

       3.1.21 กะป ตราชั่ง, บริษัท โรงน้ําปลาตั้งไถเชียง จํากัด, ระยอง 

       3.1.22 กะทิผงสําเร็จรูป     ตราชาวไทย, บริษัท กรไทย จํากัด, ราชบุรี 
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3.2  เคร่ืองมือและอุปกรณ 

       3.2.1  อุปกรณและเครื่องมือในการเตรียมวัตถุดิบ 

                 3.2.1.1  เขียง 

3.2.1.2  มีด 

3.2.1.3  กะละมังสแตนเลส 

3.2.1.4  หมอสแตนเลส 

3.2.1.5  ทัพพี 

3.2.1.6  ถาดอลูมิเนียม 

3.2.1.7  กระทะไฟฟา 

3.2.1.8  เทอรโมมิเตอรปรอทวัดอุณหภูมิ บริษัท Brannan ประเทศอังกฤษ 

3.2.1.9  เครื่องชั่งอาหาร 2 ระบบ  ยี่หอ Tanita  รุน KD321  ประเทศญี่ปุน  

3.2.1.10  เครื่องปนผสม ยี่หอ Panasonic รุน mx-ac 400 บริ ษัท พานาโซนิค 

ประเทศไทย จํากัด  ประเทศไทย  จังหวัดสมุทรปราการ   

       3.2.2 อุปกรณและเครื่องมือในการวิเคราะหทางเคมีและกายภาพ 

                   3.2.2.1  เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง pH meter: Mettler-Toledo AG ประเทศ

สวิตเซอรแลนด  

3.2.2.2  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส texture Analysis รุน TA-XT Plus ประเทศอังกฤษ 

3.2.2.3  เครื่องวัดสี Minolta รุน CR 400 บริษัท Minolta co., Ltd  ประเทศญี่ปุน 

3.2.2.4  เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ water activity รุนAqua lab 4TE ประเทศ

สหรัฐอเมริกา 

 

3.3  วิธกีารดําเนินงานวิจัย 

       3.3.1  การคัดเลือกและการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของเครื่องแกงมัสม่ันในการผลิต

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

                       3.3.1.1  การเตรียมวัตถุดิบในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด 

                                  1  การเตรียมเนื้ออกไก การเตรียมมันฝรั่ง และการเตรียมหอมหัวใหญ 

                                     การเตรียมเนื้ออกไก ทําไดโดยลางทําความสะอาด จากนั้นตมในน้ํา

อุณหภูมิ 90 - 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที ท้ิงไวใหเย็น ท่ีอุณหภูมิหอง จากนั้นหั่นเปนรูป

สี่เหลี่ยมลูกเตา ขนาด 0.5 x 0.5 x 0.5 ลูกบาศกเซนติเมตร 

                                        การเตรียมมันฝรั่ง ทําไดโดยลางทําความสะอาด มันฝรั่งดิบ จากนั้น

ตมลงในน้ํา อุณหภูมิ 90 - 95 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที ยกลงพักไว ใหเย็นในอุณหภูมิหอง 

จากนั้นปอกเปลือกออกจนหมดหั่นเปนรูปสี่เหลี่ยมลูกเตา ขนาด 0.5 x 0.5x0.5 ลูกบาศกเซนติเมตร 
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                                      การเตรียมหอมหัวใหญ ทําไดโดยปอกเปลือกลางใหสะอาด จากนั้น

หั่นเปนรูปสี่เหลี่ยมลูกเตา ขนาด 0.5 x 0.5 x0.5 ลูกบาศกเซนติเมตร 

                                 2  การเตรียมเครื่องแกงมัสม่ันไก (ภาพท่ี 3.1)  

                                     ทําไดโดย เตรียมเครื่องแกงมัสม่ัน 4 สูตรดังตารางท่ี 3.1 โดยใช

ข้ันตอนการเตรียม โดยนําตะไคร ขา กระเทียม และหอมแดงมาซอยบางๆ และนําพริกชี้ฟาแหงมาแช

น้ําเอาเม็ดออกจากนั้นค่ัวขาและตะไครใหหอม (แยกกัน)นํากระเทียมและหอมแดงมาซอยบางๆ แลว

นําไปค่ัว (แยกกัน)ปนกระเทียม หอมแดง เกลือ และพริกชี้ฟาแหง ชั่งน้ําหนักสวนประกอบของ

เครื่องแกงตามสูตรลงในเครื่องปนเขาดวยกันจนเปนเนื้อเดียวกัน (สวนท่ี 1) แลวจึงปนตะไครและขา

จนละเอียด (สวนท่ี 2) จากนั้นนําสวนท่ี 1 และสวนท่ี 2 ปนผสมกันท้ังสองสวนจนเปนเนื้อเดียวกัน

แลวจึงใสยี่หรา รากผักชี ลูกผักชี อบเชย พริกไทย ลูกจันทน และกะปจากนั้นทําการปนผสมจนเปน

เนื้อเดียวกัน 

                        3.3.1.2  การเตรียมเครื่องแกงมัสม่ัน 

                                     2  เตรียมเครื่องแกงมัสม่ัน  

                                         ทําไดโดยเตรียมวัตถุดิบแตละสวน แลวนํามาปนผสมกัน จนได

เครื่องแกงมัสม่ัน แสดงข้ันตอนการเตรียมดังภาพท่ี 3.1 โดยทําการเตรียมเครื่องแกงมัสม่ันสูตร

เบื้องตน  4  สูตร แสดงดังตารางท่ี 3.1  

กระเทียม และหอมแดง     พริกชี้ฟาแหง  รากผักชี ขาและตะไคร 

 

     ปอกเปลือก    ผาเอาเม็ดออก 

 

ลางทําความสะอาดดวยน้ําสะอาด และวางใหสะเด็ดน้ํา 

 

หั่นตัดแตงสวนท่ีไมตองการ และซอยเปนชิ้นบาง ๆ  

  

ปนผสมดวยเครื่องปน ดวยความเร็ว เบอร 2 เปนเวลา 5 นาที จนละเอียด 

  

ผสมลูกผักชีปน+พริกไทยปน+ยี่หรา+ลูกจันทนเทศ+อบเชยปน+กะป+เกลือ 

  

ปนผสมดวยเครื่องปน ดวยความเร็ว เบอร 2 เปนเวลา 5 นาที จนละเอียด และเปนเนื้อเดียวกัน 

 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

 

ภาพท่ี 3.1 แสดงการผลิตเครื่องแกงมัสม่ัน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 3.1  สูตรเครื่องแกงมัสม่ันเบื้องตน 4 สูตร 

ท่ีมา : สูตรท่ี 1 ดัดแปลงมาจาก สุภรณ (2546 ) 

        สูตรท่ี 2 ดัดแปลงมาจาก ศูนยศิลปาชีพบางไทร (2557) 

        สูตรท่ี 3 ดัดแปลงมาจาก อมราภรณ (2552) 

        สูตรท่ี 4 ดัดแปลงมาจาก ศรีสมร (2557) 

 

                     3.3.1.2  สูตรและการผลิตของมัสม่ันไกสเปรดเบื้องตน 

                                 สูตรมัสม่ันไกสเปรดเบื้องตน แสดงดังตารางท่ี 3.2 โดยมีข้ันตอนการผลิต 

คือ นํากะทิ เครื่องแกงมัสม่ัน เนื้ออกไก มันฝรั่ง หอมหัวใหญ  ผสมใหเขากัน ในปริมาณ1200 – 1300 

กรัม  และใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 85 – 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที ใสน้ําตาลปบ น้ําปลา 

และน้ํามะขามเปยก ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 85 – 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที จากนั้นใสถ่ัว

ลิสงค่ัวบดลงไป ใหเขากันและใหความรอน ท่ีอุณหภูมิ 85 – 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที จน

ไดเปนมัสม่ันไกเปรด 

 

 

 

 

สวนประกอบของเครื่องแกง

รอยละ 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

หัวหอมแดง 

กระเทียม 

ตะไคร 

รากผักชี 

กะป 

ขา 

ลูกผักช ี

พริกไทยปน 

ยี่หรา 

ลูกจันทนเทศ 

เกลือ 

อบเชย 

พริกชี้ฟาแหงเม็ดเล็ก 

30 

30 

9 

9 

3 

1 

4 

3 

0.5 

- 

0.5 

1 

9 

15 

20 

24 

5 

12 

4 

5 

1 

1 

1 

- 

2 

10 

44 

15 

4 

1 

4 

4 

1 

3 

1 

1 

1 

1 

20 

26 

9 

26 

3 

3 

5 

6 

3 

2 

3 

1 

7 

6 
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ตารางท่ี 3.2  สูตรของมัสม่ันไกสเปรดเบื้องตน 

ท่ีมา : ดัดแปลงมาจาก นิรนาม (2552) 

 

                      3.3.1.3  การคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของเครื่องแกงมัสม่ันในการผลิตมัสม่ันไก- 

สเปรด 

                                 นําเครื่องแกงมัสม่ันท่ีเตรียมไดจากขอ 3.3.1.1 จํานวน 4 สูตร มาเตรียม

เปนมัสม่ันไกสเปรดดังขอ 3.3.1.2 จากนั้นนํามัสม่ันไกสเปรดท่ีไดท้ังหมด 4 ตัวอยาง ท่ีมีการวาง

แผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ Completely randomized design CRD  ทําการทดลอง 3 

ซํ้า นําไปตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพ และเคมี สวนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ใชการวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized complete block design RCBD 

รายละเอียดดังตอไปนี้ 

                                1)  การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 

                                     ก.  วัดสี การวัดคาสีจากตัวอยางจะวัดจากผิวสัมผัสของตัวอยาง โดย

นําตัวอยางมัสม่ันไกสเปรด 5 กรัม ทําการวัดใชคา L* ความสวาง a* คาสีแดง b* คาสีเหลือง ดวย

เครื่อง Minolta รุน CR400 (ภาคผนวก ก.) 

                                    ข.  วัดคาเนื้อสัมผัส ดวยเครื่อง Texture Analyzer โดยนําตัวอยาง

มัสม่ันไกสเปรด 50 กรัม มาทําการวัดลักษณะความแนนเนื้อของตัวอยางท่ีจะแสดงคาความแนนเนื้อ

กรัม/แรง โดยใชหัววัดแรงผลักดัน แผนขนาด 35 มิลลิเมตร โดยใชหัววัดกดดวยแรง 5 กรัมความเร็ว

กอนการทดสอบ 5.00 มิลลิเมตร/วินาที, ความเร็วในการทดสอบ 10 มิลลิเมตร/วินาที และความเร็ว

หลังการทดสอบ 5.00 มิลลิเมตร/วินาที ลงไปในตัวอยาง (Sihsobhon, 2013) (ภาคผนวก ก.) 

 

 

สวนผสมมัสม่ันไกสเปรด รอยละ 

เนื้ออกไก 

กะทิ 

มันฝรั่ง 

หอมหัวใหญ 

น้ําปลา 

น้ําตาลปบ 

น้ํามะขามเปยก 

ถ่ัวลิสง 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

 

20.6 

42 

14 

10 

1.9 

2.7 

1.44 

1.16 

6.2 
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                               2  การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 

                                    ก.  วัดคาความเปนกรด-ดาง pH ดวยเครื่อง pH meter โดยนํา

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดตัวอยางละ 10 กรัม ใสในบีกเกอรขนาด 50 ml.สําหรับใสตัวอยางแลวทํา

การวัดตัวอยางละ 3 ซํ้า (ภาคผนวก ก) 

                                    ข.  วัดคาปริมาณน้ําอิสระ aw โดยนําตัวอยางผลิตภัณฑมัสม่ันไก 

สเปรด ปริมาณ 3 กรัม มาวัดปริมาณน้ําอิสระ aw ดวยเครื่อง water activity measurement 

(ภาคผนวก ก) 

                                3  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                     นํามัสม่ันไกสเปรด 4 ตัวอยาง ท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันตางกันท้ัง 4 สูตร 

มาประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส โดยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9-Point hedonic scale 

ประเมินคุณภาพดานสี เนื้อสัมผัสดวยตา กลิ่นมัสม่ัน ความหนืด ความสามารถในการทา  รสหวาน รส

เค็ม ความเผ็ด และความชอบรวม  และประเมินความพอดี Just about right JAR ประเมินคุณภาพ

ดานสี เนื้อสัมผัสดวยตา กลิ่นมัสม่ัน ความหนืด ความสามารถในการทา รสหวาน รสเค็ม ความเผ็ด 

โดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50  ซ่ึงเปนเจาหนาท่ีและนักศึกษาสถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง และพนักงาน หางหุนสวนจํากัด ตรีจุฑา แมชชีนเนรี่ฉะเชิงเทรา 

       ในกรณีท่ีผลทางดานประสาทสัมผัสของความพอดีของสูตรท่ีถูกคัดเลือกไมเหมาะสม ตองพัฒนา

สูตรเครื่องแกงมัสม่ันจนไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด 

                               4  การวิเคราะหผลทางสถิติ 

                                     วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ SPSS เพ่ือวิเคราะห

ความแปรปรวน Analysis of variance ANOVA และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธีDuncan’s new 

multiple range test DMRT ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของ

เครื่องแกงมัสม่ันเพ่ือนําไปใชในการผลิต ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.3.2  การพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด 
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              3.3.2.1  การคัดเลือกสูตรมัสม่ันไกสเปรดท่ีเหมะสมในการผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

โดยนําเครื่องแกงมัสม่ันท่ีพัฒนาไดจากขอ 3.3.1 มาใชในการผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด โดยใชสูตรท่ี

แตกตางกันท้ัง 4 สูตร แสดงดังตารางท่ี 3.3  

 

ตารางท่ี 3.3 : สูตรของมัสม่ันไกสเปรด 4 สูตร (หนวยเปนรอยละ) 

สวนผสมมัสม่ันไกสเปรด สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

เนื้ออกไก 

กะทิ 

มันฝรั่ง 

หอมหัวใหญ 

น้ําปลา 

น้ําตาลปบ 

น้ํามะขามเปยก 

ถ่ัวลิสง 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

น้ํามันพืช 

20.6 

42 

14 

10 

1.9 

2.7 

1.44 

1.16 

6.2 

0 

25.4 

44 

10 

7.6 

2 

3 

2 

2 

4 

0 

23 

46 

14 

4 

1 

2 

1 

5 

3 

1 

21 

51 

12.6 

4 

1.8 

2.5 

2 

2.6 

2.5 

0 

ท่ีมา  สูตรท่ี 1 ดัดแปลงมาจาก นิรนาม(2552)          สูตรท่ี 2 ดัดแปลงมาจาก ศรีสมร (2559)  

       สูตรท่ี 3 ดัดแปลงมาจาก ระพีวรรณ (2558)       สูตรท่ี 4 ดัดแปลงมาจาก สุภรณ (2546) 

 

                                      จากนั้นนํามัสม่ันไกสเปรด 4 ตัวอยางไปตรวจสอบคุณภาพตามขอท่ี 

1 ถึงขอ 4 .ในขอ 3.3.1.3 เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของมัสม่ันไกสเปรด เพ่ือนําไปใชในการผลิต 

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด ในกรณีท่ีผลความพอดีของสูตรท่ีถูกคัดเลือกไมเหมาะสม ตองพัฒนาตอจน

ไดสูตรของมัสม่ันไกสเปรดจนไดสูตรท่ีเหมาะสม  

                                 3.3.2.2 การคัดเลือกขนาดรูปรางท่ีเหมาะสมของเนื้ออกไกและมันฝรั่งท่ี

เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด   

                                    นําเครื่องแกงมัสม่ันสูตรท่ีพัฒนาจากขอ 3.3.1 และสูตรมัสม่ันไกสเปรด

ท่ีพัฒนาไดจากขอ 3.3.2.1 มาใชในการผลิตมัสม่ันไกสเปรดท่ีมีความแตกตางกันของขนาด/รูปรางของ

เนื้ออกไกและมันฝรั่ง รวม 4 การทดลอง แสดงดังตารางท่ี 3.4  

       ในกรณีท่ีผลทางดานประสาทสัมผัสของความพอดีของสูตรท่ีถูกคัดเลือกไมเหมาะสม ตองพัฒนา

สูตรมัสม่ันไกสเปรดจนไดสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด 
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ตารางท่ี 3.4 : ขนาดรูปรางของเนื้ออกไกและรูปแบบมันฝรั่ง 4 การทดลองในการผลิตท่ีใชมัสม่ันไก 

สเปรด  

การทดลอง ขนาดรูปรางของเนื้ออกไก รูปแบบของมันฝรั่ง 

1 

 

2 

 

3 

 

4 

เนื้ออกไกหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

0.5x0.5x0.5 ซม3 

เนื้ออกไกหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

0.5x0.5x0.5 ซม3 

เนื้ออกไกฉีกเปนเสน 

0.2x3x0.2 ซม3 

เนื้ออกไกฉีกเปนเสน 

0.2x3x0.2 ซม3 

มันฝรั่งหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตรุัส 

0.5x0.5x0.5 ซม3 

มันฝรั่งบด 

 

มันฝรั่งหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

0.5x0.5x0.5 ซม3 

มันฝรั่งบด 

 

                                     จากนั้นนํามัสม่ันไกสเปรดท้ังหมดไปตรวจสอบคุณภาพตามขอท่ี 1 ถึง

ขอ 4 ในขอ 3.3.1.3  เพ่ือคัดเลือกขนาดรูปรางของเนื้ออกไกและรูปแบบของมันฝรั่งท่ีเหมาะสม 

       ในกรณีท่ีผลทางดานประสาทสัมผัสของความพอดีของขนาดรูปราง

ของเนื้ออกไกและรูปแบบมันฝรั่งท่ีถูกคัดเลือกไมเหมาะสม ตองพัฒนาขนาดรูปรางของเนื้ออกไก และ

รูปแบบมันฝรั่งจนไดสภาวะการเตรียมท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด 
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       3.3.3  การพัฒนาสูตร และกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

สเตอริไลส 

               3.3.3.1  การศึกษากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมของมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

                          เตรียมมัสม่ันไกสเปรดดังสูตรท่ีพัฒนาไดจากขอ 3.3.2 โดยใชขนาดรูปรางของ

เนื้ออกไก และรูปแบบมันฝรั่งท่ีคัดเลือกได จากขอ 3.3.2  และนํามาทําการผลิตมัสม่ันไกสเปรดสเตอ-

ริไลสดังภาพท่ี 3.1 

                                                                                                                      

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5 กระบวนการฆาเชื้อดวยความรอนในการเตรียมมัสม่ันไกสเปรด 

 

                          จากนั้นนําผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีผานการฆาเชื้อดวยความรอนท่ีใชเวลา

การฆาเชื้อท่ีแตกตางกันท่ีไดมาตรวจสอบคุณภาพขอท่ี 1 ถึงขอ 4 ในขอ  3.3.1.3 

ในกรณีท่ีผลทางดานประสาทสัมผัสของความพอดีของเวลาท่ีถูกคัดเลือกไมเหมาะสม ตองปรับเวลา

จนไดเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

               3.3.3.2 การพัฒนาสูตร/กรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรดสเตอ

ริไลส 

                          จากผลคุณภาพของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสจาก ขอ 3.3.3.1  

ในกรณีท่ีผลทางดานประสาทสัมผัสของความพอดีของการพัฒนาสูตร/กระบวนการผลิตท่ีถูกคัดเลือก

ไมเหมาะสม ตองพัฒนาสูตร/กระบวนการผลิตจนไดสูตร/กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิต

มัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

 

 

 

การฆาเช้ือดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 20, 25 และ30 นาที 

และทําใหเย็นลงท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

ปริมาณ 80 – 90 กรัม 
บรรจุลงในขวดแกว 4 ออนซ 

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

บรรจุขวดแกว 

ไลอากาศ10 นาที 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       3.3.4  การศึกษาคุณภาพ และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

สเตอริไลส 

                จากผลการศึกษาและพัฒนาปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสจาก

ขอ3.3.1 ถึงขอ 3.3.3 จนไดเปนผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสม

เตรียมผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส เพ่ือมาตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการคุณภาพทางดาน

จุลินทรีย และการมาทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค โดยบรรจุมัสม่ันไกสเปรดในขวดแกว

ท่ีมีฝาปด ขนาด 4 ออนซ และทําการฆาเชื้อดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซลเซียส โดยใช

เวลาท่ีเหมาะสมจากขอ 3.3.3  จากนั้นนําผลิตภัณฑท่ีไดไปตรวจสอบคุณภาพดังนี้ 

                  3.3.4.1  ตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการ โดยสุมตัวอยางจํานวน 7 กระปุก น้ําหนัก 

80 กรัมตอกระปุก สงตรวจวิเคราะหท่ี หองปฎิบัติการวิจัย และทดสอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยตรวจสอบดานพลังงาน ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณโปรตีน 

ปริมาณคารโบไฮเดรต ปริมาณความชื้น ปริมาณเถา และปริมาณโซเดียม 

                  3.3.4.2  การตรวจสอบคุณภาพดานจุลินทรีย สงตรวจวิเคราะหทางจุลินทรียท้ังหมด 

โดยสุมตัวอยางจํานวน 3 กระปุก เพ่ือตรวจสอบปริมาณยีสต และรา และตรวจสอบเชื้อ E.coli 

(Escherichia coli) ไดแก 

                  3.3.4.3  การทดสอบผูบริโภค จํานวน 100 คน  

                              แลวนําผลิตภัณฑท่ีไดนํามาทดสอบการยอมรับของผูบริโภคในรูปแบบ 

“Home Use Test” โดยใชผูบริโภคกลุมเปาหมายในการทดสอบจํานวน 100 คน ทําการทดสอบชิม

ผลิตภัณฑ และสุมตัวอยางมา 100 ชุด และตอบคําถามในแบบสอบถามความชอบท่ีมีตอผลิตภัณฑ

ดวยวิธีการ 9 point hedonic scale โดยประเมินในดานสี กลิ่นมัสม่ัน ความหนืดดวยตา ความเผ็ด 

รสเค็ม รสหวาน ความหนืด ความสามารถในการทา และประเมินความพอดี Just about right JAR 

ของผลิตภัณฑ โดยประเมินในดานสี กลิ่นมัสม่ัน ความหนืด(ดวยตา) ความเผ็ด รสเค็ม รสหวาน ความ

หนืด ความสามารถในการทา โดยการใหผูทดสอบนําผลิตภัณฑกลับบานชุดละ 1 ขวด และใหผู

ทดสอบกรอกแบบสอบถามเก่ียวกับความรูสึกท่ีมีตอผลิตภัณฑกอนและหลังใช เพ่ือนําไปประเมินผล

การยอมรับผลิตภัณฑ โดยการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1  ผลของการคัดเลือกสูตรและพัฒนาสูตรที่เหมาะสมของเคร่ืองแกงมัสมัน่ในการ

ผลิตผลิตภัณฑมัสมั่นไกสเปรด 

       4.1.1  ผลจากการคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของเครื่องแกงมัสม่ันในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด 

               เม่ือนํามัสม่ันไกสเปรดท่ีเตรียมไดจากเครื่องแกงมัสม่ันเบื้องตนท้ัง 4 สูตร แสดงดังภาพท่ี 

4.1 มาตรวจสอบคุณภาพไดผลดังตารางท่ี 4.1 ถึง 4.4 

 

 
ภาพท่ี 4.1 มัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนตางกัน 4 ตัวอยาง 

 

ตารางท่ี 4.1 คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันไกสเปรดสูตร

เบื้องตนท่ีแตกตางกัน 4 สูตร 

คุณภาพ 
เครื่องแกง 

มัสม่ัน 1 

เครื่องแกง 

มัสม่ัน 2 

เครื่องแกง 

มัสม่ัน 3 

เครื่องแกง 

มัสม่ัน 4 

คาสี 

L* 58.30a ± 1.11 55.05b ± 1.44 55.57a ± 0.90 55.83b ± 0.29 

a*ns 9.88 ± 1.21 9.45 ± 0.46 10.34 ± 1.56 10.26 ± 0.63 

b* 25.08a± 0.38 22.59b± 0.62 26.16a ± 0.63 21.58b± 1.12 

ความแนนเนื้อns 

(กรัม) 
188.66 ± 5.76 189.41 ± 6.08 191.35 ± 32.64 171.88 ± 30.32 

aw 
ns 0.98 ± 0.00 0.97 ± 0.00 0.97 ± 0.00 0.98 ± 0.00 

pHns 6.00 ± 0.00 6.00 ± 0.00 6.01 ± 0.00 6.00 ± 0.00 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

       สถิติ (p≤ 0.05)  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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               จากตารางท่ี 4.1 พบวา การใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนท่ีแตกตางกันมีผลตอคุณภาพ

ทางดานกายภาพของคาสี คือ คา L* และ b* โดยมัสม่ันไกสเปรดท้ัง 4 สูตร มีคาความสวาง L* และ 

b* แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) แตคาสี a* และความแนนเนื้อของมัสม่ันท้ัง 4 

สูตรไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) นอกจากนี้สมบัติทางดานเคมี พบวา 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) คาความเปนกรด-ดาง และคาปริมาณน้ํา

อิสระของผลิตภัณฑ 

 

ตารางท่ี 4.2 คะแนนความชอบเฉลี่ยของมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนท่ีแตกตาง

กัน 4 สูตร (ผูทดสอบ 50 คน) 

ปจจัยคุณภาพ เครื่องแกง

มัสม่ันสูตรท่ี1 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตรท่ี2 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตรท่ี3 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตรท่ี4 

ส ี

เนื้อสัมผัสดวยตา 

กลิ่นมัสม่ันns 

ความหนืดns 

ความสามารถในการทาns 

รสหวานns 

รสเค็มns 

ความเผ็ดns 

ความชอบรวม 

6.42b ± 1.19 

6.66a ± 1.23 

6.74 ± 1.13 

6.32 ± 1.39 

6.56 ± 1.18 

6.32 ± 1.28 

6.20 ± 1.35 

5.98 ± 1.33 

6.60a ± 1.19 

6.72ab± 1.30 

6.36a± 1.57 

6.58 ± 1.45 

6.12 ± 1.27 

6.26 ± 1.12 

6.18 ± 1.20 

6.14 ± 1.35 

5.86 ± 1.49 

6.52ab± 1.18 

7.14a ± 1.62 

6.54a ± 1.56 

6.74 ± 1.39 

6.50 ± 1.26 

6.44 ± 1.45 

6.04 ± 1.39 

6.04 ± 0.92 

5.72 ± 1.06 

6.56ab± 1.37 

5.32c ± 1.26 

5.72b ± 1.34 

6.18 ± 1.32 

6.28 ± 1.26 

6.48 ± 1.18 

5.94 ± 1.44 

6.06 ± 1.20 

5.58 ± 1.26 

6.02b ± 1.50 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

       สถิติ (p≤ 0.05)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                      จากตารางท่ี 4.2 พบวา ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตน

ท่ีแตกตางกัน มีคะแนนความชอบเฉลี่ยดานกลิ่นมัสม่ัน ความหนืด ความสามารถในการทา รสหวาน 

รสเค็มและความเผ็ด ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) แตคะแนนความชอบเฉลี่ย

ดานสี เนื้อสัมผัสดวยตา และความชอบรวม มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) โดย

มัสม่ันสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 3 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยดานสีมากท่ีสุด และ

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) กับมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตร

เบื้องตนสูตรท่ี2 เนื่องจากเครื่องแกงมัสม่ันท่ีใชมีสูตรท่ีแตกตางกัน โดยเฉพาะปริมาณของพริกชี้ฟา

แหงท่ีใชในแตละสูตรก็ไมเทากัน จึงสงผลตอความชอบดานสีของผลิตภัณฑ สวนคะแนนความชอบ

เฉลี่ยดานเนื้อสัมผัสดวยตา และความชอบรวม พบวา มัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตร

เบื้องตนสูตรท่ี1 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุด และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

(p>0.05) กับมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี2 และสูตรท่ี3 เม่ือพิจารณาผล

โดยรวมแลว พบวา สูตรท่ีไดรับการคัดเลือก คือ เครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี2 และเครื่องแกง

มัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี3 ดังนั้นจึงตองพิจารณาผลระดับความพอดี ดังตารางท่ี 4.3 รวมดวย 
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ตารางท่ี 4.3 ความพอดีของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนท่ีแตกตางกัน 

4 สูตร (ผูทดสอบ 50) หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ) 

ปจจัยคุณภาพ 
เครื่องแกง

มัสม่ัน สูตรท่ี1   

เครื่องแกง

มัสม่ัน สูตรท่ี2 

เครื่องแกง

มัสม่ัน สูตรท่ี3 

เครื่องแกง

มัสม่ัน สูตรท่ี4 

ส ี

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

เนื้อสัมผัสดวยตา 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

กลิ่นมัสม่ัน 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความหนืด 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความสามารถในการทา 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

รสหวาน 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

รสเค็ม 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

 

 

25 (50) 

25 (50) 

0(0) 

 

12 (24) 

34 (68) 

4 (8) 

 

17 (34) 

30 (60) 

3 (6) 

 

19 (38) 

29 (58) 

2 (4) 

 

11 (22) 

35 (70) 

4 (8) 

 

16 (32) 

31 (62) 

3 (6) 

 

17 (34) 

29 (58) 

8 (4) 

 

 

11 (22) 

37 (74) 

2 (4) 

 

11 (22) 

35 (70) 

4 (8) 

 

14 (28) 

34 (68) 

2 (4) 

 

17 (34) 

31 (62) 

2 (4) 

 

19 (38) 

29 (58) 

2 (4) 

 

26 (52) 

23 (46) 

1 (2) 

 

17 (34) 

31 (62) 

2 (4) 

 

 

9 (18) 

40 (80) 

1 (2) 

 

11 (22) 

35 (70) 

4 (8) 

 

14 (28) 

35 (70) 

1 (2) 

 

10 (20) 

36 (72) 

4 (8) 

 

12 (24) 

34 (68) 

4 (8) 

 

30 (60) 

19 (38) 

1 (2) 

 

27 (54) 

19 (38) 

4 (8) 

 

 

20 (40) 

22 (22) 

38 (38) 

 

11 (22) 

35 (70) 

4 (8) 

 

3 (6) 

36 (72) 

11 (22) 

 

2 (4) 

44 (88) 

4 (8) 

 

3 (6) 

36 (72) 

11 (22) 

 

2 (4) 

20 (40) 

28 (56) 

 

2 (4) 

30 (60) 

18 (36) 
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ตารางท่ี 4.3 ความพอดีของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนท่ีแตกตางกัน 

4 สูตร (ผูทดสอบ 50) หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ) (ตอ) 

ปจจัยคุณภาพ 
เครื่องแกง

มัสม่ัน สูตรท่ี1   

เครื่องแกง

มัสม่ัน สูตรท่ี2 

เครื่องแกง

มัสม่ัน สูตรท่ี3 

เครื่องแกง

มัสม่ัน สูตรท่ี4 

ความเผ็ด 

นอยไป 

พอดี 

            มากไป 

 

14 (28) 

26 (52) 

10 (20) 

 

18 (36) 

21 (42) 

11 (22) 

 

10 (20) 

8 (16) 

32 (64) 

 

18 (36) 

20 (40) 

12 (24) 

 

                      จากตารางท่ี 4.3 เม่ือพิจารณาปจจัยคุณภาพท่ีมีความพอดีมากกวาหรือเทากับรอย

ละ 70 (มีความพอดีเหมาะสม โดยไมตองทําการปรับปรุงคุณภาพ) จะเห็นไดวา ผลิตภัณฑมัสม่ันไกส

เปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 3 มีจํานวนปจจัยคุณภาพท่ีเหมาะสมมากกวามัสม่ันไกส

เปรดอีก 3 ตัวอยาง แตอยางไรก็ตามมัสม่ันไกสเปรดตัวอยางนี้จะมีปจจัยคุณภาพดานความสามารถ

ในการทา รสหวาน รสเค็ม และความเผ็ด ท่ีมีความพอดีคานอยกวารอยละ 70 ดังนั้นจึงตองวิเคราะห 

โดยใช Binomial test แสดงดังตารางท่ี 4.4 

 

ตารางท่ี 4.4  Binomial test ความไมพอดี ของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตร

เบื้องตนสูตร 3 หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ) 

ปจจัยคุณภาพ 
นอย

ไป 

มาก

ไป 

ผลรวม 

N 
คาท่ีมาก คาวิกฤต ทิศทางการปรับปรุง 

ความสามารถใน

การทา 
12 4 16 12ns 13 ไมตองทําการปรับปรุง 

รสหวาน 30 1 31 30* 22 ปรับเพ่ิมข้ึน 

รสเค็ม 27 4 31 27* 22 ปรับเพ่ิมข้ึน 

ความเผ็ด 10 32 42 10* 28 ปรับลดลง 

 

                      จากตารางท่ี 4.4  เม่ือพิจารณาจากขอมูล จะพิจารณาจากการเปรียบเทียบคาท่ี

มากกับคาวิกฤติ กรณีท่ีคาท่ีมากนอยกวาคาวิกฤติ หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติระหวางนอยไปกับมากไป โดย พบวา ปจจัยคุณภาพดานความสามารถในการทาของมัสม่ันไกส

เปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 3 มีคานอยกวาคาวิกฤต ดังนั้น จึงไมตองปรับปรุง

คุณภาพดานนี้ของผลิตภัณฑ แตกรณีปจจัยคุณภาพดานความหวาน ดานรสเค็ม และความเผ็ดของ

ผลิตภัณฑมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 3 ตองปรับรสหวาน ความเค็มใหมากข้ึน และความเผ็ดใหลดลง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                     ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชสูตรเบื้องตน เม่ือคาท่ีมาก มีคาคุณภาพมากกวาคา

วิกฤติ หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางนอยไปกับมากไป  และความเผ็ด จึง

ทําการพัฒนาสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 3 ดวยการปรับความเผ็ดกอน โดยการใชพริกแหง โดยการผสม

ระหวางพริกแหงบางชาง(เม็ดใหญ) กับ พริกชี้ฟาแหง(เม็ดเล็ก) ในเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 

3 แสดงดังตารางท่ี 4.5  

                     ดังนั้นรสหวาน รสเค็ม และความเผ็ด จึงมีทิศทางการปรับปรุง กลาวคือ ผลิตภัณฑ

มัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงสูตรท่ี 3 ตองปรับรสหวาน และรสเค็มใหมากข้ึน และปรับความเผ็ดให

ลดลง 

 

ตารางท่ี 4.5 สูตรเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 3 (สูตรดั้งเดิม) และเครื่องแกงมัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 4 สูตรท่ีใชอัตราสวนของพริกแหงเม็ดเล็กและเม็ดใหญท่ีแตกตางกัน 

สวนประกอบของเครื่องแกง) 

(รอยละ) 
สูตรดั้งเดิม 

สูตร

ปรับปรุง

1 

สูตร

ปรับปรุง

2 

สูตร

ปรับปรุง

3 

สูตร 

ปรับปรุง

4  

หัวหอมแดง 

กระเทียม 

ตะไคร 

รากผักชี 

กะป 

ขา 

ลูกผักช ี

พริกไทยปน 

ยี่หรา 

ลูกจันทนเทศ 

เกลือ 

อบเชย 

พริกแหงชี้ฟา(เม็ดเล็ก) 

พริกแหงบางชาง(เม็ดใหญ) 

44 

15 

4 

1 

4 

4 

1 

3 

1 

1 

1 

1 

20 

0 

44 

15 

4 

1 

4 

4 

1 

3 

1 

1 

1 

1 

18 

2 

44 

15 

4 

1 

4 

4 

1 

3 

1 

1 

1 

1 

16 

4 

44 

15 

4 

1 

4 

4 

1 

3 

1 

1 

1 

1 

14 

6 

44 

15 

4 

1 

4 

4 

1 

3 

1 

1 

1 

1 

12 

8 
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     4.1.2  ผลการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของเครื่องแกงมัสม่ันในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด 

                ผลของการศึกษาการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของเครื่องแกงมัสม่ันท่ีใชในการผลิตมัสม่ัน

ไกสเปรด โดยทําการศึกษาระหวางมัสม่ันไกสปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 3 (สูตร

ดั้งเดิม) กับมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรปรับปรุง 4 สูตร อัตราสวนพริกแหงเม็ดเล็กและ

พริกแหงเม็ดใหญท่ีแตกตางกันแสดงดังภาพท่ี 4.2 โดยผลคุณภาพกายภาพเคมี และผลการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดแสดงผล ดังตารางท่ี 4.5 ถึงตารางท่ี 4.8 
 

 
ภาพท่ี 4.2  มัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรเบื้องตนตางกัน ท้ัง 5 ตัวอยาง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.6 คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรเบื้องตนสูตรท่ี 3 (สูตรดั้งเดิม) กับมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ัน

สูตรปรับปรุง 4 สูตร อัตราสวนพริกแหงเม็ดเล็กและพริกแหงเม็ดใหญท่ีแตกตางกัน 

คุณภาพ 
เครื่องแกงมัสม่ัน

สูตรดั้งเดิม 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

สูตรปรับปรุง 1 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

สูตรปรับปรุง 2 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

สูตรปรับปรุง 3 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

สูตรปรับปรุง 4  

 

คาสี 

L* ns 54.74 ± 1.21 55.34 ± 2.17 54.41 ± 2.18 56.61 ± 0.34 56.51 ± 0.69 

a*  ns 14.12 ± 1.68 12.76 ± 1.75 14.97 ± 1.74 16.43 ± 1.69 14.24 ± 1.93 

b* 29.76b ± 0.73 28.90b ± 3.79 30.86ab± 1.15 35.44a ± 3.60 30.97ab± 1.69 

ความแนนเนื้อns 

(กรัม) 
155.95 ± 22.70 137.00 ± 17.46 154.12 ± 29.86 141.63 ± 30.27 145.97 ± 8.19 

aw 
ns 0.98 ± 0.00 0.98 ± 0.00 0.98 ± 0.00 0.98 ± 0.00 0.98 ± 0.00 

pH 5.87a ± 0.01 5.86b ± 0.01 5.85ab± 0.01 5.82c ± 0.00 5.83c ± 0.02 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)  

                      จากตารางท่ี 4.6 เม่ือใชอัตราสวนของพริกแหงเม็ดเล็กและพริกแหงเม็ดใหญท่ีแตกตางกันท้ัง 5 สูตรของเครื่องแกงมัสม่ันมีผลตอคุณภาพของ

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด พบวา ทางดานกายภาพของคาสี คือ คา b* และทางดานเคมี คือ pH ของท้ัง 5 ตัวอยาง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 

0.05) แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) ของคาสี คาความสวาง L* คาความเปนสีแดง  a* และความแนนเนื้อของผลิตภัณฑมัสม่ันไกส

เปรด นอกจากนี้ทางดานเคมี พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) ของคาawของผลิตภัณฑ แตคา pH ของผลิตภัณฑมีความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) กลาวสรุปไดวา เม่ือลดปริมาณพริกแหงเม็ดเล็กและเพ่ิมปริมาณพริกแหงเม็ดใหญในเครื่องแกงมัสม่ันจะทําใหผลิตภัณฑมัสม่ัน

ไกสเปรดมีสีเหลืองมากข้ึน และทําใหผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดมีคา pH เพ่ิมข้ึนเล็กนอยบงบอกความเปนกรดลดลงเล็กนอย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สวนผลการทดสอบประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชอัตราสวนของพริกแหงเม็ดเล็กและพริกแหงเม็ดใหญท่ีแตกตางกัน แสดงดัง

ตารางท่ี 4.7 

 

ตารางท่ี 4.7 คะแนนความชอบเฉลี่ยของมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องมัสม่ันเบื้องตนสูตรท่ี 3 (สูตรด้ังเดิม) และใชเครื่องแกงมัสม่ันสูตรปรับปรุง 4 สูตร โดยใช

อัตราสวนของพริกชี้ฟาแหงและพริกชี้ฟาแหงเม็ดใหญแตกตางกันท้ัง 5 สูตรในเครื่องแกงมัสม่ัน(ผูบริโภค 30 คน) 

ปจจัยคุณภาพ 
เครื่องแกงมัสม่ัน 

สูตรดั้งเดิม 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

สูตรปรับปรุง 1 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

สูตรปรับปรุง 2 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

สูตรปรับปรุง 3 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

สูตรปรับปรุง 4 

ส ี 7.13ab ± 0.73 6.83b ± 1.11 7.10ab ± 0.95 7.00ab ± 1.20 7.46a ± 0.77 

เนื้อสัมผัส(ดวยตา) 7.00a ± 0.64 6.33b ± 1.53 6.73ab ± 1.20 6.80ab ± 0.76 6.90ab ± 1.26 

กลิ่นมัสม่ันns 6.73 ± 1.01 6.70 ± 1.14 6.83 ± 0.94 6.70 ± 1.36 7.00 ± 1.14 

ความหนืด 6.73ab ± 0.73 6.43ab ± 1.19 6.83ab ± 0.94 6.40b ± 1.36 7.00a ± 1.14 

ความสามารถในการทา 6.76ab ± 0.85 6.30b ± 1.29 6.76ab ± 2.50 6.76ab ± 1.22 7.13a ± 0.93 

รสหวาน 5.56b ± 1.33 5.86ab ± 1.07 6.30ab ± 1.46 6.43a ± 1.61 6.33a ± 1.32 

รสเค็ม 5.50b ± 1.27 5.73b ± 1.22 6.26ab ± 1.50 6.00ab ± 1.76 6.76a ± 1.76 

ความเผ็ด 5.10c ± 1.49 5.40bc ± 1.37 6.33a ± 1.42 6.03ab ± 1.69 6.60a ± 1.49 

ความชอบรวม 5.83d ± 1.23 6.20cd ± 0.76 6.96ab ± 1.09 6.60bc ± 1.27 7.30a ± 1.17 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

  a,b,c…  อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                      จากตารางท่ี 4.7 ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ันท่ีมีอัตราสวนของพริกแหง

เม็ดเล็กและพริกแหงเม็ดใหญท่ีแตกตางกัน มีคะแนนความชอบเฉลี่ยดานกลิ่นมัสม่ัน ไมมีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) เนื่องจาก ใชสูตรในการผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสูตรเดียวกัน แตมีความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) ของคะแนนความชอบเฉลี่ยดานสี เนื้อสัมผัส(ดวยตา) ความหนืด 

ความสามารถในการทา รสหวาน รสเค็ม ความเผ็ด และความชอบรวม โดยมัสม่ันสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ัน

สูตรปรับปรุง 4 ซ่ึงมีการใชพริกแหงเม็ดใหญมากท่ีสุด และมีความเผ็ดนอยท่ีสุด มีคะแนนความชอบเฉลี่ยดานสี 

ความหนืด ความสามารถในการทา รสเค็ม ความชอบรวมมากท่ีสุด สรุปไดวา เครื่องแกงมัสม่ันท่ีใชมีอัตราสวน

ของพริกแหงเม็ดเล็กและพริกแหงเม็ดใหญท่ีแตกตางกันและมีความเผ็ดตางกัน สงผลตอคะแนนความชอบดาน

สี รสชาติ และความเผ็ดของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดกับมัสม่ันไกสเปรด โดยมีแนวโนมวา มัสม่ันไกสเปรดท่ีใช

เครื่องแกงมัสม่ันสูตรปรับปรุง 4 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุดเกือบทุกปจจัยคุณภาพ ยกเวน ดานเนื้อ

สัมผัส (ดวยตา) และไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เม่ือพิจารณาผลโดยรวมแลว พบวา สูตร

เครื่องแกงท่ีไดรับการคัดเลือก คือ เครื่องแกงมัสม่ันสูตรปรับปรุง 2 และสูตรปรับปรุง 4 โดยตองพิจารณาผล

ระดับความพอดี ดังตารางท่ี 4.8 รวมดวย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.8 คะแนนความพอดีหนวยเปนจํานวนคน(รอยละ)ของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกง

มัสม่ันท่ีมีอัตราสวนของพริกแหงเม็ดเล็กและพริกแหงเม็ดใหญท่ีแตกตางกัน 

ปจจัยคุณภาพ 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตร

ดั้งเดิม 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 1 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 2 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 3 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 4  

ส ี

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

เนื้อสัมผัส(ดวยตา) 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

กลิ่นมัสม่ัน 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

1 (3.33) 

29(96.67) 

0(0) 

 

4(13.33) 

25(83.33) 

1 (3.33) 

 

3 (10) 

25 (83.33) 

2(6.66) 

2 (6.66) 

26(86.67) 

2 (6.66) 

 

7 (23.33) 

21 (70) 

2(6.66) 

 

20 (66.66) 

9 (30) 

1 (3.33) 

0(0) 

28 (93.34) 

2 (6.66) 

 

2 (6.66) 

23 (76.66) 

2 (6.66) 

 

5(16.66) 

24(80) 

1 (3.33) 

2 (6.66) 

28(93.34) 

0(0) 

 

4(13.33) 

26(86.66) 

0(0) 

 

6(20) 

22(73.33) 

2(6.66) 

0(0) 

29(96.66) 

1(3.33) 

 

4(13.33) 

24 (80) 

2(6.66) 

 

4(13.33) 

24(80) 

2 (6) 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.8 คะแนนความพอดีหนวยเปนจํานวนคน(รอยละ)ของผลิตภัณฑ มัส ม่ันไกสเปรดท่ีใช 

เครื่องแกงมัสม่ันท่ีมีอัตราสวนของพริกแหงเม็ดเล็กและพริกแหงเม็ดใหญท่ีแตกตางกัน(ตอ) 

                       

จากตารางท่ี 4.8 เม่ือพิจารณา ปจจัยคุณภาพท่ีมีความพอดีมากวาหรือเทากับรอยละ 70 ท่ี

มีความพอดีเหมาะสม โดยไมตองทําการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเครื่องแกงมัสม่ัน

ปรับปรุง 4 ทุกปจจัยคุณภาพความพอดีท่ีเหมาะสม โดยไมตองปรับปรุงสูตรของเครื่องแกงมัสม่ัน 

ปจจัยคุณภาพ 
เครื่องแกงมัสม่ัน

สูตรดั้งเดิม 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 1 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 2 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 3 

เครื่องแกง

มัสม่ันสูตร

ปรับปรุง 4 

ความหนืด 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความสามารถในการ

ทา 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

รสหวาน 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

รสเค็ม 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความเผ็ด 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

 

27(90) 

3 (10) 

0(0) 

 

25(83.33) 

4(13.33) 

1(3.33) 

 

6 (20) 

23(76.66) 

1(3.33) 

 

11(36.66) 

19(63.33) 

0(0) 

 

5(16.67) 

4 (13.33) 

21(70) 

 

26(86.66) 

3 (10) 

1 (3.33) 

 

25(83.33) 

4(14.33) 

1 (3.33) 

 

10(33.33) 

19(63.33) 

1 (3.33) 

 

9 (30) 

21(70) 

0(0) 

 

7(23.33) 

1(3.33) 

22(76.66) 

 

4(13.33) 

26(86.66) 

0(0) 

 

2(6.66) 

27 (70) 

1(3.33) 

 

9 (30) 

21 (70) 

0(0) 

 

9 (30) 

20 (66.66) 

1 (3.33) 

 

19 (63.33) 

3 (10) 

8 (26.66) 

 

5(16.66) 

24 (80) 

13(.33) 

 

4(13.33) 

26(86.66) 

0(0) 

 

5 (16.66) 

22 (73.33) 

3(10) 

 

6 (20) 

23 (76.66) 

1 (3.33) 

 

3 (10) 

22 (73.33) 

5(16.66) 

 

1(3.33) 

29(96.66) 

0(0) 

 

2(6.66) 

27 (90) 

1(3.33) 

 

9(30) 

21 (70) 

0(0) 

 

5 (16.66) 

25(83.33) 

0(0) 

 

2 (6.66) 

21(70) 

7(23.33) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                      จากการศึกษาอัตราสวนของพริกชี้ฟาแหง(เม็ดเล็ก)และพริกบางชางแหง(เม็ดใหญ) เพ่ือปรับ

ระดับความเผ็ดในเครื่องแกงมัสม่ันใหเหมาะกับการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด พบวา การลดปริมาณของ

พริกชี้ฟาแหง(เม็ดเล็ก)และเพ่ิมปริมาณของพริกบางชาง(เม็ดใหญ)ในพริกแกงมัสม่ันเม่ือนํามาผลิตเปน

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด พบวาผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด มีระดับความเผ็ดนอยลงเนื่องจากปริมาณสารแคป

ไซซินในพริกชี้ฟาซ่ึงมีผลตอความเผ็ดรอน และมีสภาพเปนกรดประกอบกับพริกท่ีมีวิตามินซีสูง 87.0 – 90.0 

มิลลิกรัม/100 กรัม จัดเปนแหลงกรดแอสคอรบิกทําใหผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดมีความเปนกรดลดลงในตัว

ผลิตภัณฑจากปริมาณของพริกชี้ฟาแหงเม็ดใหญและพริกชี้พริกแหงเม็ดเล็กท่ีใชในพริกแกงมัสม่ันในแตละสูตร 

(สุภางค, 2552) 

                      นอกจากนี้ ยังสงผลใหรสหวาน และรสเค็มท่ีเคยมีปญหาตองปรับปรุงกอนหนานี้ มีความ

เหมาะสมตอผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด โดยไมตองปรับปรุงแลว โดยสูตรท่ีเหมาะสมท่ีใชในการเตรียม

เครื่องแกงมัสม่ัน สําหรับใชผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดแสดงดังตารางท่ี 4.9  

 

ตารางท่ี 4.9 สูตรท่ีเหมาะสมของเครื่องแกงมัสม่ันสําหรับใชผลิตมัสม่ันไกสเปรด 

สวนประกอบของเครื่องแกง) 

(รอยละ) 
เครื่องแกงมัสม่ันสูตรปรับปรุง4  

หัวหอมแดง 

กระเทียม 

ตะไคร 

รากผักชี 

กะป 

ขา 

ลูกผักช ี

พริกไทยปน 

ยี่หรา 

ลูกจันทนเทศ 

เกลือ 

อบเชย 

พริกแหงชี้ฟา(เม็ดเล็ก) 

พริกแหงบางชาง(เม็ดใหญ) 

44 

15 

4 

1 

4 

4 

1 

3 

1 

1 

1 

1 

12 

8 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



39 

4.2  ผลการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด 

       4.2.1  ผลการคัดเลือกสูตรมัสม่ันไกสเปรดท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

ในการคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมของมัสม่ันไกสเปรด โดยใชสูตรมัสม่ันไกสเปรด 4 สูตรท่ีแตกตาง

กัน ภาพของมัสม่ันไกสเปรดท่ีไดแสดงดังภาพท่ี 4.3  และคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑแสดงดัง

ตารางท่ี 4.10  

 
ภาพท่ี 4.3  มัสม่ันไกสเปรดท่ีใชสูตรของมัสม่ันไกสเปรดท่ีแตกตางกัน 4 ตัวอยาง 

                   

ตารางท่ี 4.10 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชสูตรของมัสม่ันไกสเปรดท่ีแตกตางกัน 

คุณภาพ 
มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 1 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 2 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 3 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 4 

color 

L*ns 52.18 ± 4.72 54.43 ± 4.67 53.67 ± 2.34 55.88 ± 0.92 

a* 18.34a± 4.18 14.88b ± 1.69 13.39ab± 1.31 12.43b± 0.81 

b*ns 44.26 ± 7.07 41.78 ± 1.35 40.45 ± 3.17 40.08 ± 0.96 

ความแนนเนื้อns 

(กรัม) 
177.62 ± 21.21 177.62 ± 21.21 172.98 ± 23.94 175.67 ± 18.04 

aw 
ns 0.97 ± 0.00 0.97 ± 0.00 0.97± 0.00 0.97± 0.00  

pH 5.94ab± 0.02 5.94ab± 0.02 5.92ab± 0.01 5.91b± 0.03 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ( p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

       สถิติ (p≤0.05)  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                      จากตารางท่ี 4.10 พบวา มัสม่ันไกสเปรดท่ีใชสูตรของมัสม่ันไกสเปรดท่ีแตกตางกันมีผลตอ

คุณภาพทางดานกายภาพของคาสี โดยพบวา คาความเปนสีแดง (a*) ท้ัง 4 ตัวอยาง มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) และทางดานเคมี aw พบวา คาของมัสม่ันไกสเปรดท้ังหมดมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) สวนคาคุณภาพดานกายภาพของคาสี L* คาสี b* และความแนนเนื้อ

รวมท้ังคุณภาพดานเคมีของคา pH ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

                        สวนผลของคะแนนความชอบเฉลี่ยและความพอดีของผลิตภัณฑจากการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส แสดงผลดังตารางท่ี 4.11 ถึงตารางท่ี 4.12  

 

ตารางท่ี 4.11  คะแนนความชอบเฉลี่ยของมัสม่ันไกสเปรด ท่ีใชสูตรมัสม่ันไกสเปรดท่ีแตกตางกัน 

(ผูบริโภค 30 คน) 

ปจจัยคุณภาพ 
มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 1 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 2 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 3 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 4 

ส ี

กลิ่นมัสม่ัน 

เนื้อสัมผัส(ดวยตา) 

ความหนืด 

ความสามารถในการทา 

เนื้อไก 

มันฝรั่ง 

ความเผ็ด 

รสเค็ม 

รสหวาน 

ความชอบรวม 

7.16a ± 1.39 

6.83a ± 1.70 

6.63a ± 1.35 

6.86a ± 1.33 

6.80a ± 1.06 

6.43a ± 1.63 

6.33ab± 1.80 

5.83b ± 1.87 

6.76ab± 1.16 

6.60ab± 1.32 

6.97a ± 1.21 

7.46a ± 0.97 

7.26a ± 1.17 

6.83a ± 1.46 

6.63ab± 1.32 

6.96a ± 1.21 

6.63a ± 1.71 

6.46ab± 1.85 

6.96a ± 1.21 

7.16a ± 1.11 

7.06a ± 1.20 

7.43a ± 1.00 

5.33c ± 1.80 

5.86b ± 1.83 

5.53b ± 1.85 

6.03b ± 1.27 

5.63b ± 1.75 

5.56b ± 1.77 

5.70b ± 1.76 

5.83b ± 1.80 

6.13b ± 1.77 

5.83c ± 1.68 

5.83b ± 1.62 

6.43b ± 1.30 

6.50ab± 1.25 

6.76a  ± 1.38 

6.53ab± 1.22 

6.70a ± 1.41 

6.66a ± 1.29 

6.66a ± 1.32 

6.40ab± 1.03 

6.40b ± 1.24 

6.30bc± 1.26 

6.80a ± 1.09 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

       สถิติ (p≤ 0.05)  

จากตารางท่ี 4.11 พบวา ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชสูตรมัสม่ันไกสเปรดท่ีแตกตางกัน 

มีคาคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกปจจัยคุณภาพท่ีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) และพบวา

มัสม่ันไกสเปรดสูตรท่ี 2 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานมากท่ีสุด แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) กับมัสม่ันไกสเปรดสูตรท่ี 1 ยกเวนความเผ็ด พิจารณาผลโดยรวมแลว พบวา สูตรท่ีไดรับ

การคัดเลือก คือ มัสม่ันไกสเปรดสูตรท่ี 2 โดยตองพิจารณาผลระดับความพอดี ดังตารางท่ี 4.11 รวมดวย 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.11 คะแนนความพอดี (Just about right or JAR) ของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชของมัสม่ัน

      ไกสเปรดท้ัง 4 สูตร ท่ีใชสูตรมัสม่ันแตกตางกันท้ัง 4 สูตร (หนวยเปนรอยละ) 

ปจจัยคุณภาพ  มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 1 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 2 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 3 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 4 

ส ี

 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

0(0) 

26(86.66) 

4(13.33) 

2(6.66) 

27(90) 

1(3.33) 

12(40) 

18(60) 

0(0) 

8(26.66) 

20(66.66) 

2(6.66) 

เนื้อสัมผัส(ดวยตา) 

 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

1(3.33) 

27(90) 

2(6.66) 

4(13.33) 

25(83.33) 

1(3.33) 

8(26.66) 

20(66.66) 

2(6.66) 

6(20) 

22(73.33) 

2(6.66) 

กลิ่นมัสม่ัน 

 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

5(16.66) 

23(76.66) 

2(6.66) 

5(16.66) 

23(76.66) 

2(6.66) 

8(26.66) 

2(6.66) 

20(66.66) 

3(10) 

27(90) 

0(0) 

ความหนืด 

 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

1(3.33) 

29(96.66) 

0(0) 

1(3.33) 

26(86.66) 

3 (10) 

6(20) 

20(66.66) 

4(13.33) 

1(3.33) 

26(86.66) 

3(10) 

ความสามารถใน

การทา 

 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

2(6.66) 

24(80) 

4(13.33) 

0(0) 

28(93.33) 

2(6.66) 

8(26.66) 

21(70) 

1(3.33) 

5(16.66) 

25(83.33) 

0(0) 

เนื้อไก 

 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

1(3.33) 

24(80) 

5(16.66) 

0(0) 

25(83.33) 

5(16.66) 

3(10) 

22(73.33) 

5(16.66) 

1(3.33) 

27(90) 

2(6.66) 

มันฝรั่ง 

 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

2(6.66) 

25(83.33) 

3(10) 

2(6.66) 

25(83.33) 

3(10) 

4(13.33) 

23(76.66) 

3(10) 

2(6.66) 

27(90) 

1(3.33) 

ความเผ็ด 

 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

3(10) 

27(90) 

0(0) 

3(10) 

20(66.66) 

7(23.33) 

7(23.33) 

21(70) 

2(6.66) 

7(23.33) 

21(70) 

2(6.66) 

รสเค็ม นอยไป 

พอดี 

มากไป 

3(10) 

27(90) 

0(0) 

4(13.33) 

26(86.66) 

0(0) 

6(20) 

24(80) 

0(0) 

5(16.66) 

25(83.33) 

0(0) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.11 คะแนนความพอดี (Just about right or JAR) ของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชของมัสม่ัน

      ไกสเปรดท้ัง 4 สูตร ท่ีใชสูตรมัสม่ันแตกตางกันท้ัง 4 สูตร (หนวยเปนรอยละ) (ตอ) 

ปจจัยคุณภาพ  มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 1 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 2 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 3 

มัสม่ันไกสเปรด

สูตรท่ี 4 

รสหวาน นอยไป 

พอดี 

มากไป 

4(13.33) 

26(86.66) 

0(0) 

6(20) 

24(80) 

0(0) 

8(26.66) 

21(70) 

1(3.33) 

8(26.66) 

21(70) 

1(3.33) 

 

   จากตารางท่ี 4.11 พบวาทุกปจจัยคุณภาพ ยกเวนความเผ็ด ท่ีมีความพอดีมากกวาหรือ

เทากับรอยละ 70 หรือมีความพอดีเหมาะสม โดยไมตองปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสูตรท่ี 

2 แตอยางไรก็ตามมัสม่ันไกสเปรดสูตรนี้ก็มีปจจัยคุณภาพดานความเผ็ด ท่ีมีความพอดีคานอยกวารอยละ 70 

ดังนั้นจึงตองวิเคราะหโดยใช Binomial test แสดงดังตารางท่ี 4.12 

 

ตารางท่ี 4.12  Binomial test ความไมพอดหีนวยเปนจํานวนคนของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสูตรท่ี 2  

ปจจัยคุณภาพ นอยไป มากไป 
ผลรวม 

N 
คาท่ีมาก คาวิกฤต ทิศทางการปรับปรุง 

ความเผ็ด 3 7 10 7* 10 ไมตองปรับปรุง 

 

                      จากตารางท่ี 4.12 เม่ือพิจารณาคาท่ีมากดานความเผ็ดของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสูตรท่ี2 

มีคานอยกวาคาวิกฤติ หมายถึง ไมมีความแตกตางระหวางนอยไปและมากไป ดังนั้น จึงไมตองปรับปรุงความ

เผ็ดของผลิตภัณฑ จึงสรุปไดวา สูตรมัสม่ันไกสเปรดท่ีไดรับการคัดเลือก คือ ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสูตรท่ี 2 

มาทําการทดลอง เพ่ือคัดเลือกขนาดรูปรางของเนื้อไกและรูปแบบของมันฝรั่งตอไป 

 

        

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



43 

       4.2.2 ผลการคัดเลือกขนาดรูปรางของเนื้ออกไก และรูปแบบของมันฝรั่งท่ีเหมาะสมในการผลิต

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

               ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดผลิต โดยใชสูตรท่ี 2 ท่ีคัดเลือกไดจากขอ 4.2.1 ท่ีมีขนาดรูปรางของเนื้อ

อกไก และรูปแบบมันฝรั่งท่ีแตกตางกัน แสดงดังตารางท่ี 4.4  โดยคุณภาพทางกายภาพเคมีของผลิตภัณฑ

แสดงดังตารางท่ี 4.13 

 
ภาพท่ี 4.4 ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีมีขนาดรูปรางของเนื้ออกไก และรูปแบบของมันฝรั่งท่ีแตกตางกัน  

หมายเหตุ การทดลองท่ี 1 เนื้ออกไกหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัสและ มันฝรั่งหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
การทดลองท่ี 2 เนื้ออกไกหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัสและมันฝรั่งบด 

การทดลองท่ี 3 เนื้ออกไกฉีกเปนเสนและมันฝรั่งหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

การทดลองท่ี 4 เนื้ออกไกฉีกเปนเสนมันฝรั่งบด 

 

ตารางท่ี 4.13 คุณภาพทางดานกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีมีขนาดรูปรางของเนื้ออกไก 

          และมันฝรั่งท่ีแตกตางกัน 

คุณภาพ การทดลองท่ี 1 การทดลองท่ี 2 การทดลองท่ี 3   การทดลองท่ี 4 

color 

 L*ns 57.33 ± 2.188  57.07 ± 0.96  57.57 ± 0.91  59.29 ± 0.51  

a* 
13.00ab± 1.73  14.16ab± 0.90  14.58a±0.74  11.13b ± 1.74  

b* 40.80ab± 2.63  41.74a ± 7.07  42.43a±1.25  35.59b ± 1.99  

ความแนนเนื้อ 

(กรัม) 
176.19b± 17.31 184.84ab± 15.67 178.47b±12.24 192.30a ± 6.64 

aw 
ns 

0.97 ± 0.00 0.97 ± 0.00 0.97±0.00 0.97 ± 0.00 

pH 
5.89b ± 0.01  5.91b ± 0.0 5.91b±0.01  5.95a ± 0.02  

หมายเหตุ ns แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

       สถิติ (p≤ 0.05) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                      จากตารางท่ี 4.13 พบวามัสม่ันไกสเปรดท่ีมีขนาดรูปรางของเนื้ออกไก และรูปแบบมันฝรั่งท่ี

แตกตางกัน มีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดในแงของคาสี คือ คาสี a*  b* และความแนนเนื้อ

ของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) โดยการใชมันฝรั่งบด มี

แนวโนมทําใหความแนนเนื้อของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสปรดเพ่ิมข้ึน และคุณภาพดานเคมี  คือ คา aw และคา pH 

พบวา ในขณะท่ีมัสม่ันไกสเปรด ท้ัง 4 ตัวอยาง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) คุณภาพ

ของคาสี ดานคาความสวาง (L*) ไมมีความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

ตารางท่ี 4.15  คะแนนความชอบเฉลี่ยของมัสม่ันไกสเปรดท่ีมีขนาดรูปรางของเนื้ออกไก และมันฝรั่งท่ี

แตกตางกันท้ัง 4 สูตร (ผูบริโภค 30 คน) 

ปจจัยคุณภาพ การทดลองท่ี 1 การทดลองท่ี 2 การทดลองท่ี 3   การทดลองท่ี 4 

ส ี

กลิ่นมัสม่ัน 

เนื้อสัมผัส(ดวยตา) 

ความหนืด 

ความสามารถในการทา 

เนื้อไก 

มันฝรั่ง 

ความเผ็ดns
 

รสเค็มns 

รสหวานns 

ความชอบรวม 

7.40a ± 1.42 

7.23a ± 1.50 

7.30a ± 1.62 

7.00a ± 1.76 

6.80a ± 2.10 

7.30a ± 1.34 

6.80a ± 1.76 

6.26 ± 2.50 

6.53 ± 2.37 

6.83 ± 1.89 

7.33a ± 1.42 

7.23ab± 1.59 

6.96ab± 1.37 

7.06a ± 1.387 

7.43a ± 1.38 

6.86a ± 1.77 

6.30ab± 2.30 

5.93ab± 2.30 

6.60 ± 1.94 

6.70 ± 1.95 

6.83 ± 1.68 

6.93ab± 1.65 

6.13c ± 1.30 

6.33b ± 1.44 

5.50b± 1.67 

6.03b ± 1.47 

5.50b ± 1.90 

5.70b ± 2.36 

5.80ab± 2.00 

6.06 ± 1.81 

6.53 ± 1.75 

7.03 ± 1.24 

6.06b ± 1.17 

6.60bc± 1.32 

6.83ab± 1.14 

5.83b ± 1.55 

5.96b ± 1.82 

5.53b ± 1.90 

6.13b ± 2.08 

5.60b ± 1.99 

6.63 ± 1.71 

6.33 ± 1.56 

6.26 ± 1.68 

6.40bc± 1.45 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
         a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05)  

 

                      คือใชเนื้ออกไกหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส และมันฝรั่งหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส แตไมมีความ

แตกตางกันอยางนัยสําคัญ (p>0.05) กับมัสม่ันไกสเปรด จากการทดลองท่ี 2 ซ่ึงมีขนาดรูปรางเนื้อไก                   

และรูปแบบมันฝรั่งใชเนื้อไกหั่นสี่เหลี่ยมจัตุรัส และมันฝรั่งบด แสดงใหเห็นวา ผูทดสอบชอบขนาดและรูปราง

ของเนื้อไก เม่ือพิจารณาผลโดยรวมแลว พบวา การทดลองท่ีไดจากการคัดเลือก คือ มัสม่ันไกสปรดท่ีใชการ

ทดลองท่ี 1 และมัสม่ันไกสปรดท่ีใชการทดลองท่ี 2 ดังนั้น จึงตองพิจารณาผลระดับความพอดี ดังตารางท่ี 

4.16 รวมดวย 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.16 คะแนนความพอดี หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ) ของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีมีขนาดรูปราง

ของเนื้ออกไก และมันฝรั่งท่ีแตกตางกันท้ัง 4 สูตร  

ปจจัยคุณภาพ การทดลองท่ี 1 การทดลองท่ี 2 การทดลองท่ี 3 การทดลองท่ี 4 

ส ี                  นอยไป 

พอดี 

   มากไป 

เนื้อสัมผัส(ดวยตา) นอยไป 

พอดี 

   มากไป 

กลิ่นมัสม่ัน        นอยไป 

พอดี 

  มากไป 

ความหนืด        นอยไป 

พอดี 

 มากไป 

ความสามารถในการทา 

     นอยไป 

พอดี 

 มากไป 

เนื้อไก            นอยไป 

   พอดี 

มากไป 

มันฝรั่ง           นอยไป 

   พอดี 

มากไป 

ความเผ็ด        นอยไป 

   พอดี 

มากไป 

5(16.66) 

25(83.33) 

0(0) 

2(6.66) 

28(93.33) 

0(0) 

3(10) 

26(86.66) 

1(3.33) 

3(10) 

22(73.33) 

5(16.66) 

 

3 (10) 

26(86.66) 

1(3.33) 

5(16.66) 

22(73.33) 

3(10) 

2(6.66) 

25(83.33) 

3(10) 

5(16.66) 

21(70) 

4(13.33) 

9(30) 

20(66.66) 

1(3.33) 

20(6) 

24(80) 

0(0) 

0(0) 

29 (96.66) 

1(3.33) 

3(10) 

25(83.33) 

2(6.66) 

 

5(16.66) 

25(83.33) 

0(0) 

3(10) 

22 (73.33) 

5(16.66) 

7 (23.33) 

22(73.33) 

1(3.33) 

5(16.66) 

23(76.66) 

2(6.66) 

16(53.33) 

14(46.66) 

1(3.33) 

7 (23.33) 

23(76.66) 

0(0) 

12(40) 

12(40) 

6 (20) 

13(43.33) 

14(46.66) 

3(10) 

 

14(46.66) 

12(40) 

4(13.33) 

10(33.33) 

13(43.33) 

23.33(7) 

10(33.33) 

20(66.66) 

0(0) 

4 (13.33) 

22 (73.33) 

4(13.33) 

15(50) 

15(50) 

0(0) 

20(6) 

24(80) 

0(0) 

11(36.66) 

15(50) 

4(13.33) 

4(13.33) 

21(70) 

5(16.66) 

 

12(40) 

12(40) 

6(20) 

0(0) 

15(50) 

15(50) 

15(50) 

14(46.66) 

1(3.33) 

3(10) 

27 (90) 

0(0) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.16  คะแนนความพอดี หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ)ของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีมีขนาดรูปราง

ของเนื้ออกไก และมันฝรั่งท่ีแตกตางกันท้ัง 4 สูตร (ตอ) 

ปจจัยคุณภาพ การทดลองท่ี 1 การทดลองท่ี 2 การทดลองท่ี 3 การทดลองท่ี 4 

รสเค็ม 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

รสหวาน 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

 

3 (10) 

25 (83.33) 

2(6.66) 

 

3 (10) 

25(83.33) 

2(6.66) 

 

20(6) 

22(73.33) 

2(6.66) 

 

2(6.66) 

28(93.33) 

0(0) 

 

4(13.33) 

21(70) 

5(16.66) 

 

4(13.33) 

24(80) 

2(6.66) 

 

5(16.66) 

22(73.33) 

3 (10) 

 

7(23.33) 

21 (70) 

2(6.66) 

 

                      จากตารางท่ี 4.16 เม่ือเปรียบเทียบผลของความพอดีของมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชการทดลองท่ี 

1 และการทดลองท่ี 2  พบวา มัสม่ันสเปรดท่ีใชการทดลองท่ี 1 มีทุก หรือมีความพอดีเหมาะสม พิจารณา 

ปจจัยคุณภาพท่ีมีความพอดีมากวาหรือเทากับรอยละ 70 ท่ีมีความพอดีเหมาะสม โดยไมตองทําการปรับปรุง

คุณภาพ สวนมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชการทดลองท่ี 2 มีความพอดีเหมาะสมทุกปจจัยคุณภาพ ยกเวน ดานสี ดังนั้น

การเตรียมขนาดรูปรางและรูปแบบของมันฝรั่ง เพ่ือใชในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด คือ เนื้ออกไกควรหั่นเปนรูป

สี่เหลี่ยมจัตุรัส ขนาด 0.5x0.5x0.5 ซม3  สวนมันฝรั่งสี่เหลี่ยมจัตุรัส ขนาด 0.5x0.5x0.5 ซม3 เชนกัน  
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4.3 ผลการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

       4.3.1 ผลการศึกษากรรมวิธกีารผลิตท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

                      ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส ท่ีผานการฆาเชื้อโรคดวยความรอนใชอุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส นํามัสม่ันไกสเปรดท่ีไดมาทําการสเตอริไลส โดยไลอากาศออก และการฆาเชื้อดวยความรอนใช

อุณหภูมิท่ี 121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 25 และ 30 นาที แสดงดังภาพท่ี 4.5 ผลทางกายภาพเคมีของ

ผลิตภัณฑแสดงดังตารางท่ี 4.18  ดังนั้น สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด แสดงดังตารางท่ี 4.17 

 

ตารางท่ี 4.17 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรด  

สวนผสมมัสม่ัน รอยละ 

เนื้ออกไก(หั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส 0.5x0.5x0.5 ซม3) 

กะทิ 

มันฝรั่ง(หั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส 0.5x0.5x0.5 ซม3) 

หอมหัวใหญ 

น้ําปลา 

น้ําตาลปบ 

น้ํามะขามเปยก 

ถ่ัวลิสง 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

25.4 

44 

10 

7.6 

2 

3 

2 

2 

4 

 

 
ภาพท่ี 4.5  ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชเวลาฆาเชื้อท่ีแตกตางกัน 
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ตารางท่ี 4.18 คุณภาพทางดานกายภาพเคมีของมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชฆาเชื้อโดยใชอุณหภูมิ121 

องศาเซลเซียส ท่ีใชเวลาในการฆาเชื้อแตกตางกัน 

คุณภาพ 
มัสม่ันสเตอริไลส 

20 นาที  

มัสม่ันสเตอริไลส 

25 นาที 

มัสม่ันสเตอริไลส 

30 นาที 

คาสี 
L*ns 58.75 ± 0.52 57.42 ± 0.23 55.18 ± 1.24 

a*ns 13.02 ± 0.94 14.27 ± 0.93 14.37 ± 0.55 

b*ns 33.25 ± 1.51 35.61 ± 1.95 36.44 ± 1.90 

ความแนนเนื้อ 

(กรัม) 
227.90b  ± 24.68 212.09ab ± 16.55 236.72a ± 26.99 

aw 
ns 0.97 ± 0.00 0.98 ± 0.00 0.98 ± 0.00 

pHns 5.81 ± 0.02 5.78 ± 0.02 5.76 ± 0.02 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

            สถิติ(p≤ 0.05) 

                      จากตารางท่ี 4.18 มัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส โดยใชอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ท่ีใชเวลา

ในการฆาเชื้อดวยความรอนแตกตางกัน พบวา ปจจัยคุณภาพคาสี คือ คาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง 

(a*) คาความเปนสีเหลือง (b*) และคุณภาพทางเคมี คือ คาaw และคาpH ของผลิตภัณฑ ไมมีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตคาความแนนเนื้อมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 

0.05) โดยพบวา การใชเวลาในการฆาเชื้อท่ีมากข้ึนทําใหความแนนเนื้อของผลิตภัณฑมีแนวโนมสูงข้ึน 

ผลคะแนนความชอบเฉลี่ยและความพอดีของผลิตภัณฑ แสดงดังตารางท่ี 4.19 
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ตารางท่ี 4.19  คะแนนความชอบเฉลี่ยของมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีฆาเชื้อ โดยใชอุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส ท่ีเวลาแตกตางกัน(ผูบริโภค 30 คน) 

ปจจัยคุณภาพ 
มัสม่ันสเตอริไลส 

20 นาที  

มัสม่ันสเตอริไลส 

25 นาที 

มัสม่ันสเตอริไลส 

30 นาที 

สnีs 

เนื้อสัมผัส(ดวยตา)ns 

กลิ่นมัสม่ันns 

ความหนืด 

ความสามารถในการทา 

ความเผ็ดns 

รสเค็มns 

รสหวานns 

ความชอบรวมns 

7.36 ± 0.92 

7.26 ± 0.82 

7.13 ± 1.25 

6.06b ± 1.25 

6.73b ± 0.82 

6.93 ± 0.94 

6.36 ± 1.09 

7.20 ± 0.88 

6.16 ± 1.48 

7.43 ± 1.04 

7.40 ± 0.67 

7.16 ± 1.08 

6.26ab ± 1.08 

6.66b ± 0.92 

7.20 ± 0.88 

6.36 ± 1.15 

7.13 ± 1.07 

6.20 ± 1.42 

7.53 ± 0.68 

7.56 ± 0.67 

7.33 ± 0.88 

6.83a ± 1.14 

7.50a ± 0.68 

7.13 ± 0.86 

6.86 ± 0.97 

7.26 ± 0.98 

6.70 ± 1.41 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

            สถิติ(p≤ 0.05) 

 

                      จากตารางท่ี 4.19 พบวา มัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส โดยใชอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ท่ี

ใชเวลาแตกตางกันท้ัง 3 ตัวอยาง พบวา ทุกตัวอยางมีคะแนนความชอบเฉลี่ยดานสี เนื้อสัมผัส(ดวยตา) กลิ่น

มัสม่ัน ความเผ็ด รสเค็ม รสหวาน และความชอบรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

แตมีคะแนนความชอบเฉลี่ยดานความหนืด และความสามารถในการทา ท่ีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

(p≤ 0.05) โดยมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชเวลาฆาเชื้อ 30 นาที มีคะแนนความชอบเฉลี่ยดานความสามารถ

ในการทา และความหนืดมากท่ีสุด และเนื่องจากมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชเวลาในการฆาเชื้อท่ีมากข้ึน มี

ผลทําใหผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสมีความหนืดท่ีเพ่ิมข้ึน ความหนืดท่ีเพ่ิมข้ึนจึงมีผลกับความสามารถ

ในการทาของผลิตภัณฑอีกดวย เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชเวลาในการฆาเชื้อ 

30 นาที มีคะแนนความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุด ทุกปจจัยคุณภาพ ยกเวน ดานความเผ็ด แตไมมีความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับอีก 2 ตัวอยาง ดังนั้น กรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิต คือการฆาเชื้อโดยใช

อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที โดยตองพิจารณาผลของความพอดี แสดงดังตารางท่ี 4.20 

รวมดวย 
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ตารางท่ี 4.20 ความพอดี หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ) ของมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีฆาเชื้อ โดยใช

อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ท่ีเวลาแตกตางกัน (ผูบริโภค 30 คน) 

ปจจัยคุณภาพ 
มัสม่ันสเตอริไลส 

20 นาที  

มัสม่ันสเตอริไลส 

25 นาที 

มัสม่ันสเตอริไลส 

30 นาที 

ส ี             นอยไป 

พอดี 

มากไป 

เนื้อสัมผัส(ดวยตา) 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

กลิ่นมัสม่ัน   นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความหนืด   นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความสามารถในการทา                       

                นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความเผ็ด     นอยไป 

พอดี 

มากไป 

รสเค็ม         นอยไป 

พอดี 

มากไป 

รสหวาน      นอยไป 

พอดี 

มากไป 

2(6.66) 

28(93.33) 

0(0) 

 

3(10) 

27(90) 

0(0) 

3(10) 

27(90) 

0(0) 

21(70) 

8(26.66) 

1(3.33) 

 

1(3.33) 

8(26.66) 

21(70) 

2(6.66) 

26(86.66) 

2(6.66) 

1(3.33) 

28(93.33) 

1(3.33) 

1(3.33) 

29(96.66) 

0(0) 

1(3.33) 

29(96.66) 

0(0) 

 

1(3.33) 

29(96.66) 

0(0) 

4(13.33) 

26(86.66) 

0(0) 

6.66(6) 

24(80) 

4(13.33) 

 

0(0) 

18 (60) 

12 (40) 

3(10) 

27(90) 

0(0) 

5(16.66) 

24(80) 

1(3.33) 

3 (10) 

27(90) 

0(0) 

1(3.33) 

29(96.66) 

0(0) 

 

1(3.33) 

29(96.66) 

0(0) 

2(6.66) 

28(93.33) 

0(0) 

1(3.33) 

9(30) 

20 (66.66) 

 

0(0) 

9(30) 

21(70) 

2(6.66) 

27(90) 

1(3.33) 

5(16.66) 

24(80) 

1(3.33) 

3(10) 

27(90) 

0(0) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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                     จากตารางท่ี 4.20 พบวา ทุกปจจัยคุณภาพของมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส ท่ีฆา เชื้อ                      

โดยอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที มีความพอดีมากกวาหรือเทากับรอยละ 70 หรือมีความ

พอดีเหมาะสม โดยไมตองทําการปรับปรุงคุณภาพ ยกเวน ดานความหนืด และความสามารถในการทาท่ีมี

ความพอดีคานอยกวารอยละ 70 ดังนั้นจึงตองนําปจจัยดังกลาวมาวิเคราะห โดยใช Binomial test  แสดงดัง

ตารางท่ี 4.21 

 

ตารางท่ี 4.21  Binomial test ความไมพอดี หนวยเปนจํานวนคนของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดท่ีใชเวลาใน

การฆาเชื้อดวยความรอนแตกตางกัน  

ปจจัยคุณภาพ นอยไป มากไป ผลรวม N คาท่ีมาก คาวิกฤต ทิศทางการปรับปรุง 

ความหนืด 1 20 21 20* 15 ปรับใหลดลง 

ความสามารถในการทา 0 21 22 21* 16 ปรับใหลดลง 

 

                      จากตารางท่ี 4.21 เม่ือพิจารณา คาท่ีมาก ดานความหนืด และความสามารถในการทา 

พบวา มีคานอยกวาคาวิกฤติ หมายถึง มีความแตกตางระหวางนอยไป และมากไป สรุปทิศทางการปรุงปรับ 

คือ ตองปรับท้ังความหนืด และสามารถในการทาในลดลง โดยตองทําการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสตอไป โดยในการปรับปรุง มีการนํากะทิผงมาทดแทนน้ํากะทิ เพ่ือลด

ปริมาณของน้ําในผลิตภัณฑ 

 

ตารางท่ี 4.22 สูตรของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชอัตราสวนของน้ํากะทิกับกะทิผงท่ีแตกตางกัน 

สวนประกอบของมัสม่ันสเปรด 

(หนวยเปนรอยละ) 

สเตอริไลส

สูตร 1 

สเตอริไลส

สูตร 2 

สเตอริไลส

สูตร 3 

สเตอริไลส

สูตร 4 

เนื้ออกไก 

น้ํากะทิ 

กะทิผง 

มันฝรั่ง 

หอมหัวใหญ 

น้ําปลา 

น้ําตาลปบ 

น้ํามะขามเปยก 

ถ่ัวลิสง 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

25.4 

29 

15 

10 

7.6 

2 

3 

2 

2 

4 

25.4 

24 

20 

10 

7.6 

2 

3 

2 

2 

4 

25.4 

19 

25 

10 

7.6 

2 

3 

2 

2 

4 

25.4 

14 

30 

10 

7.6 

2 

3 

2 

2 

4 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       4.3.2 ผลการพัฒนาสูตร/กรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

                      จากผลขอ 4.3.1 ทําการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสสูตร

3 ตัวอยางท่ีใชสูตรท่ีมีอัตราสวนน้ํากะทิกับกะทิผงท่ีใชในการผลิตท่ีแตกตางกัน แสดงดังภาพท่ี 4.6 ผลทาง

กายภาพเคมีแสดงดังตารางท่ี 4.23  

 
ภาพท่ี  4.6  มัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส  4 ตัวอยางท่ีใชอัตราสวนของน้ํากะทิกับกะทิผงท่ีแตกตางกัน 

 

ตารางท่ี 4.23 คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของสูตรผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชอัตราสวนของ

น้ํากะทิกับกะทิผงท่ีแตกตางกัน 

คุณภาพ สเตอริไลสสูตร 1 สเตอริไลสสูตร 2 สเตอริไลสสูตร 3 สเตอริไลสสูตร 4 

ค่าสี 

L* 58.72b± 1.75 59.11ab± 1.53 59.35ab± 1.16 62.46a ± 1.87 

a*ns 9.71 ± 0.95  8.90 ± 2.74  9.62±2.32 12.04 ± 1.62 

b* 28.60b ± 0.92 29.04ab± 1.46  29.07ab±0.75  31.22a ± 1.07 

ความแนนเนื้อns 

(กรัม) 
136.72 ± 16.17 141.10 ± 11.66 150.63 ± 11.66 155.34 ± 15.92 

aw
ns 0.98 ± 0.00  0.98 ± 0.00 0.98 ± 0.00  0.98 ± 0.00 

pH 5.58c ± 0.04 5.64b ± 0.02 5.61bc± 0.02 5.74a ± 0.01 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

            สถิติ(p≤ 0.05) 

 

                              จากตารางท่ี 4.23 พบวา ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชอัตราสวนของ

น้ํากะทิ กับกะทิผงท่ีแตกตางกัน มีผลตอคุณภาพทางดานกายภาพของคาสี คือ คา L* พบวา มีคาความสวาง 

(L*) และ คาความเปนสีเหลือง(b*) ท้ัง 4 ตัวอยาง มีความแตกตางอยางมีนัยนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) แต

ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p> 0.05) ของคา a* และความแนนเนื้อของผลิตภัณฑมัสม่ันไก 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สเปรดสเตอริไลสท่ีเปนเชนนี้ เนื่องจากการใสผงกะทิลงไปทดแทนน้ํากะทิ ทําใหปริมาณน้ําในผลิตภัณฑลดลง

เกิดการดูดน้ําในระหวางสเตอริไลสไดนอยลงนั่นเอง ทําใหเกิดความหนืดท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ นอกจากนี้

ทางดานเคมี พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) ของคาaw แตมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ของคาpHของผลิตภัณฑ สวนคะแนนความชอบเฉลี่ยและความพอดีของ

ผลิตภัณฑแสดงดังตารางท่ี 4.24 

 

ตารางท่ี 4.24  คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใชอัตราสวนของน้ํากะทิกับ

กะทิผงท่ีแตกตางกัน (ผูทดสอบ 50 คน) 

ปจจัยคุณภาพ 
สเตอริไลสสูตร 

1 

สเตอริไลสสูตร 

2 

สเตอริไลสสูตร 

3 

สเตอริไลสสูตร 

4 

ส ี

กลิ่นมัสม่ัน 

ความหนืด(ดวยตา) 

ความเผ็ด 

รสหวาน 

รสเค็ม 

ความหนืด 

ความสามารถในการทา 

ความชอบรวม 

6.04b ± 0.96 

6.24b ± 1.02 

5.94b ± 1.09 

6.02b ± 1.39 

5.98bc± 1.30 

5.84b ± 1.345 

5.92b ± 1.10 

5.64c ± 1.08 

6.08c ± 0.96 

6.14b ± 1.14 

6.28b ± 1.21 

5.92b ± 1.10 

5.96b ± 1.14 

5.84c ± 1.40 

5.84b ± 1.34 

5.94b ± 1.07 

5.88bc± 1.18 

6.20c ± 1.01 

6.66a ± 0.89 

6.56ab± 1.18 

6.40ab± 1.14 

6.34b ± 1.34 

6.44ab± 1.24 

6.44a ± 1.29 

6.34b ± 1.13 

6.20b ± 1.12 

6.76b ± 1.15 

6.80a ± 1.14 

6.86a ± 1.32 

6.66a ±1.39 

7.02a ± 1.42 

6.88a ± 1.50 

6.80a ± 1.41 

6.92a ± 1.04 

6.76a ± 1.39 

7.40a ± 1.19 

หมายเหตุ ns   แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
                   a,b,c… อักษรในแถวแนวนอนท่ีแตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

            สถิติ(p≤ 0.05) 

 

                      จากตารางท่ี 4.24 แสดงผลคะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส

ท่ีใชอัตราสวนของน้ํากะทิกับกะทิผงท่ีแตกตางกัน พบวา ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสสูตร 4 ท่ีใช

ปริมาณกะทิผงมากท่ีสุด มีคะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑมากท่ีสุด ในทุกปจจัยคุณภาพ และมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤ 0.05) กับตัวอยางอ่ืนๆ ยกเวนดานสี กลิ่นมัสม่ัน ความหนืด(ดวยตา) รส

หวาน และรสเค็ม ท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสสูตร 3 เม่ือพิจารณา

ผลโดยรวมพบวา ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสสูตรท่ีไดรับการคัดเลือก คือ ผลิตภัณฑมัสม่ันไกส

เปรดสเตอริไลสสเตอริไลสสูตร 4 โดยตองพิจารณาผลของความพอดี ดังตารางท่ี 4.25 รวมดวย 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.25 ความพอดี หนวยเปนจํานวนคน(รอยละ) ของสูตรผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีใช 

                  อัตราสวนของน้ํากะทิกับกะทิผงท่ีแตกตางกัน (ผูทดสอบ 50 คน) 

ปจจัยคุณภาพ 
สเตอริไลส 

สูตร 1 

สเตอริไลส 

สูตร 2 

สเตอริไลส 

สูตร 3 

สเตอริไลส 

สูตร 4 

ส ี            นอยไป 

พอดี 

มากไป 

กลิ่นมัสม่ัน    นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความหนืด(ดวยตา) 

นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความเผ็ด     นอยไป 

พอดี 

มากไป 

รสเค็ม        นอยไป 

พอดี 

มากไป 

รสหวานนอยไป 

พอดี 

มากไป 

 ความหนืด   นอยไป 

พอดี 

มากไป 

ความสามารถในการทา 

นอยไป 

พอดี

  

มากไป 

12(24) 

36(72) 

2(4) 

4(8) 

40(80) 

6(12) 

 

8(16) 

39(78) 

3(6) 

0(0) 

32(64) 

18(36) 

15(30) 

35(70) 

0(0) 

17(34) 

33(66) 

0(0) 

10(20) 

40(80) 

0(0) 

 

7(14) 

39(78) 

4(8) 

9(18) 

41(82) 

0(0) 

0(0) 

40(80) 

10(20) 

 

5(10) 

42(84) 

3(6) 

0(0) 

34(68) 

16(32) 

9(18) 

37(74) 

4(8) 

10(20) 

36(72) 

4(8) 

7(14) 

41(82) 

2(4) 

 

11(22) 

39(78) 

0(0) 

9(18) 

40(80) 

1(2) 

1(2) 

42(84) 

7(14) 

 

3(6) 

45(90) 

2(4) 

6(12) 

40(80) 

4(8) 

7(14) 

43(86) 

0(0) 

4(8) 

46(92) 

0(0) 

10(20) 

40(80) 

0(0) 

 

5(10) 

42(84) 

3(6) 

10(20) 

40(80) 

0(0) 

3(6) 

39(78) 

8(16) 

 

7(14) 

41(82) 

2(4) 

4(8) 

46(92) 

0(0) 

2(4) 

44(88) 

4(8) 

1(2) 

47(94) 

2(4) 

5(10) 

45(90) 

0(0) 

 

6(12) 

43(86) 

1(2) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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              สรุปไดวา ในการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส สูตรท่ีเหมาะสมท่ีใชใน

การผลิต แสดงดังตารางท่ี 4.26 โดยใชกรรมวิธีผลิตดังภาพท่ี 4.7  

 

ตารางท่ี 4.26 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

สวนผสมมัสม่ันไกสเปรด รอยละ 

เนื้ออกไก 

น้ํากะทิ 

กะทิผง 

มันฝรั่ง 

หอมหัวใหญ 

น้ําปลา 

น้ําตาลปบ 

น้ํามะขามเปยก 

ถ่ัวลิสง 

เครื่องแกงมัสม่ัน 

25.4 

14 

30 

10 

7.6 

2 

3 

2 

2 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.7 กรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

ปริมาณ 80 – 90 กรัม 
บรรจุลงในขวดแกว 4 ออนซ 

การฆาเช้ือดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

และทําใหเย็นลงท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

บรรจุขวดแกว 

ไลอากาศ10 นาที 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                     จากตารางท่ี 4.26 พบวา ทุกปจจัยคุณภาพของมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสสูตร 4 มีความพอดี

มากวาหรือเทากับรอยละ 70 หรือมีความพอดีเหมาะสม โดยไมตองทําการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ

ดังนั้น สูตรนี้จึงมีความเหมาะสมนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

 

4.4 ผลการศึกษาคุณภาพ และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

       ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสท่ีผลิตจากสูตรและกรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมจากขอ 4.3 แสดงดัง

ภาพท่ี 4.8 โดยมีผลการตรวจสอบคุณภาพ ดังนี้ 

                               ภาพท่ี 4.8  ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

 

4.4.1 ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

               ตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

                      ผลจากการสงตรวจคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑมัสม่ันกสเปรดสเตอริไลส ผลจาก

การสงตรวจคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส แสดงผลดังตารางท่ี 4.27 

 

ตารางท่ี 4.27 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส ตอ 15 กรัม 

 

                       จากตารางท่ี 4.27 พบวา ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 1ขวด มีน้ําหนักสุทธิ 80 

กรัม คิดเปน  5 หนวยบริโภค มีคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑตอหนึ่งหนวยบริโภค (15 กรัม) โดยให

สวนประกอบของอาหาร/15 กรัม ตอ หนึ่งหนวยบริโภค ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส  

พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) 

ไขมันท้ังหมด (ก.) 

โปรตีน(ก.) 

คารโบไฮเดรตท้ังหมด (ก.) 

น้ําตาล (ก.) 

โซเดียม (มก.) 

30.00 

1.50 

2.00 

2.00 

นอยกวา 1.00 

40.00 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พลังงาน 30 กิโลแคลอรี่ แตอยางไรก็ตามผลิตภัณฑนี้ตองบริโภคคูกับขาว แครกเกอร หรือขนมปง ดังนั้น 

พลังงานท่ีไดรับจะมากกวา 30 กิโลแคลอรี่ ตอหนึ่งครั้งท่ีบรโิภค 

 

         4.4.2  ผลของคุณภาพทางดานจุลินทรียของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

ตารางที ่4.28  ผลการทดสอบตวัอยา่งผลิตภณัฑม์สัมัน่ไก่สเปรดสเตอริไลส์ดา้นจุลชีววทิยา 

 

          

      4.4.3  ผลการทดสอบผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

                         ผลการทดสอบผูบริโภค โดยการทําในรูปแบบ “Home Use Test” โดยการใหผูทดสอบ

นําผลิตภัณฑกลับบานชุดละ 1 ขวด และใหผูทดสอบกรอกแบบสอบถามเก่ียวกับความรูสึกท่ีมีตอผลิตภัณฑ

กอนและหลังใช เพ่ือนําไปประเมินผลการยอมรับผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) ตรวจไมพบ 

ปริมาณยีสตและรา (CFU/g) ตรวจไมพบ 

ปริมาณแบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรม 

(Escherichia coli) (CFU/g) 
ตรวจไมพบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.29 ผลขอมูลสวนตัวของผูบริโภคท่ีมีตอมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส (ผูบริโภค 100 คน) 

ขอมูลสวนตัว  รอยละ 

เพศ                 ชาย 

หญิง 

 

 

50 

50 

อาย ุ           ต่ํากวา 21 ป 

21 – 35  ป 

35 – 50 ป 

50 ปข้ึนไป 

 14 

31 

33 

22 

อาชีพ   นักเรียน/นักศึกษา 

รับราชการ 

คร/ูอาจารย 

แมบาน/พอบาน 

ธุรกิจสวนตัว 

รับจาง 

พนังงานรัฐวิสาหกิจ 

อ่ืนๆ 

 16 

18 

19 

10 

12 

16 

1 

8 

การศึกษา    มัธยมศึกษาตอนตน 

    มัธยมศึกษาตอนปลาย 

อนุปริญญาตรี 

ปริญญาตรี 

ปริญญาโท 

ปริญญาเอก 

อ่ืนๆ 

 6 

12 

20 

36 

14 

1 

11 

รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

ต่ํากวา 20,000 

20,000 – 30,000 

30,000 – 40,000 

              มากกวา 40,000 

  

55 

13 

8 

11 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.29 ผลขอมูลสวนตัวของผูบริโภคท่ีมีตอมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส (ผูบริโภค 100 คน) (ตอ) 

ขอมูลสวนตัว รอยละ 

จํานวนสมาชิกในครอบครัว 

        ต่ํากวา 3 คน 

        3 - 5 คน 

        6 - 8 คน 

        มากกวา 8 คน 

 

55 

13 

8 

11 

ภูมิลําเนา 

       กรุงเทพฯ 

       อ่ืนๆ 

25 

70 

 

 

                      จากตารางท่ี 4.29 พบวา ผูทดสอบแบงเปนเพศหญิง รอยละ 50 เพศชาย รอยละ 50  สวน

ใหญมีอายุ 35 -50 ป อาชีพ ครู/อาจารย รอยละ 19 รองลงมาเปนรบัราชการ รอยละ 18  นักเรียน/นักศึกษา

และรับจาง  รอยละ 16   พบวา ระดับการศึกษาปริญญาตรี รอยละ 36 มากท่ีสุด รองลงมาอนุปริญญาตรี 

รอยละ 20  ปริญญาโท  รอยละ 14  มัธยมศึกษาตอนปลาย รอยละ 12  อ่ืนๆ รอยละ 11 มัธยมศึกษาตอนตน 

รอยละ 6 และปริญญาเอก รอยละ 1 รายไดเฉลี่ยตอเดือน พบวา     ต่ํากวา 20,000 รอยละ 55รองลงมาเปน 

20,000 – 30,000 บาท รอยละ 13  30,000 – 40,000 บาท   รอยละ 8  และมากกวา 40,000 บาท รอยละ 

11 สถานะภาพ โสด รอยละ 48 สมรส รอยละ 50 อยาราง รอยละ 2  จํานวนสมาชิกในครอบครัว  3 - 5 คน 

รอยละ 50  6 – 8 คน รอยละ 23  และต่ํากวา 3 คน รอยละ 12   ภูมิลําเนา  กรุงเทพฯ รอยละ 25 และอ่ืนๆ 

รอยละ  70              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.30 ผลขอมูลเก่ียวกับผูบริโภคท่ีมีตอมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส (ผูบริโภค 100 คน) 

ขอมูล  รอยละ 

ทานรับประทานผลิตภัณฑสเปรด(เชนทูนาสเปรด/แยม) บอยแคไหน 

ทุกวัน 

1-2 ครั้งตอสัปดาห 

1-2 ครั้งตอเดือน 

นอยกวา 1 ครั้งตอเดือน 

  

1 

13 

31 

30 

 การบริโภคผลิตภัณฑสเปรด(เชนทูนาสเปรด/แยม)ตอ 1 ขวด น้ําหนัก 80 กรัม 

1-2 ครั้ง 

3-4 ครั้ง 

5-6 ครั้ง 

6 ครั้งข้ึนไป 

  

45 

31 

16 

8 

การบริโภคผลิตภัณฑสเปรด(เชนทูนาสเปรด/แยม) ทานนิยมใชคาใชจายในการซ้ือ

ผลิตภัณฑเปนเงินครั้งละเทาไร  

นอยกวา 50 บาท 

50 -100 บาท 

100 บาทข้ึนไป 

  

 

35 

60 

5 

ผลิตภัณฑสเปรด(เชนทูนาสเปรด/แยม) ทานนิยมรับประทานคูกับผลิตภัณฑชนดิใด   

ขนมปง 

แครกเกอร 

อ่ืนๆ 

  

  70 

     29 

    1 

ทานรูจักมัสม่ันหรือไม 

รูจัก 

ไมรูจัก 

  

85 

15 

ทานเคยรับประทานมัสม่ันหรือไม 

เคย 

ไมเคย 

                         

75 

25 

ทานยอมรับไดหรือไมกับการมัสม่ันมาประยุกตเปนผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเตอริไลซ 

ยอมรับ 

ไมยอมรับ 

  

90 

10 

                           
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                                  จากตารางท่ี 4.30  พบวา  ผูบริโภครับประทานผลิตภัณฑสเปรด(เชนทูนาสเปรด/แยม)   

1-2 ครั้งตอเดือน รอยละ 31 นอยกวา 1 ครั้งตอเดือน รอยละ 30  1-2 ครั้งตอสัปดาห รอยละ 13 ทุกวัน รอย

ละ 1 ผูบริโภคผลิตภัณฑสเปรด(เชนทูนาสเปรด/แยม) ตอ 1 ขวด น้ําหนัก 80 กรัม 1-2 ครั้ง รอยละ 45  3-4 

ครั้ง รอยละ 31  5-6 ครั้ง รอยละ 8  ผูบริโภคผลิตภัณฑสเปรด(เชนทูนาสเปรด/แยม) ทานนิยมใชคาใชจายใน

การซ้ือผลิตภัณฑเปนเงินครั้งละ  50 -100 บาท  รอยละ 60  นอยกวา รอยละ 35 และ 100 บาท รอยละ 5 

ผลิตภัณฑสเปรด(เชนทูนาสเปรด/แยม)  ผูบริโภคนิยมรับประทานคูกับผลิตภัณฑชนิด ขนมปง รอยละ 70  

แครกเกอร รอยละ 29  อ่ืนๆ รอยละ 1 ผูบริโภครูจักมัสม่ัน รูจัก  รอยละ 85 และไมรูจัก  รอยละ 15  ผูบริโภค

รับประทานมัสม่ัน เคย รอยละ 75  และไมเคย รอยละ 25  ผูบริโภคยอมรับไดกับการมัสม่ันมาประยุกตเปน

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเตอริไลส  ยอมรับ รอย-ละ 90  และไมยอมรับ รอยละ 10   

 

ตารางท่ี 4.31 ผลคะแนนความชอบเฉลี่ยและระดับความพอดีท่ีมีตอผลิตภัณฑท้ังกอนการใชผลิตภัณฑมัสม่ัน

ไกสเตอริไลสและหลังการใชผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเตอริไลส 

ปจจัยคุณภาพ 
กอนใช หลังใช 

คะแนน นอยไป พอดี มากไป คะแนน นอยไป พอดี มากไป 

สี 6.54 23 77 0 7.26 10 85 5 

กล่ินมัสม่ัน 6.96 2 92 4 6.98 5 90 5 

ความเนียน(ดวยตา) 6.35 15 80 5 6.35 15 75 10 

ความเผ็ด 7.26 - - - 7.08 7 80 13 

รสเค็ม 6.98 - - - 7.27 12 80 3 

รสหวาน 7.26 - - - 7.4 7 93 0 

ความหนืด 7.08 - - - 7.03 5 95 0 

ความสามารถในการทา 7.27 - - - 7.49 12 88 0 

 

จากตารางท่ี 4.31  พบวา ผูทดสอบมีความรูสึกตอผลิตภัณฑกอนการใชและหลังการใช

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเตอริไลสแบบ Home Use Test ผูทดสอบสวนใหญมีคะแนนความชอบดานสี กลิ่นมัสม่ัน 

ความเนียน(ดวยตา)  ในระดับชอบเล็กถึงชอบปานกลาง  ไมมีความแตกตางกันท้ังกอนและหลังใชผลิตภัณฑ 

แตดานสีพบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบหลังใชมากข้ึน  มีความชอบดานเผ็ด รสเค็ม รสหวาน มีความชอบ

ระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก ถึง ชอบมาก สวนดานความหนืด และความสามารถในการทาของผลิตภัณฑ

มัสม่ันไกสเตอริไลส มีความชอบรวมอยูในระดับชอบปานกลาง  และเม่ือดูคาความพอดี พบวา คาความพอดี

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเตอริไลส ทุกดานปจจัยมีคาความดีทุกปจจัย จากการทดสอบผลิตภัณฑท้ังกอนการใช

และหลังการใช ไมมีความแตกตางกันอยูในระดับความชอบปานกลาง 

 

ตารางท่ี 4.32 ผลขอมูลเก่ียวกับผูบริโภคท่ีมีตอมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส (ผูบริโภค 100 คน) 

ขอมูล  รอยละ 

ความสะดวกในการใชหรือผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส 

สะดวก 

ไมสะดวก 

  

95 

5 

หลังจากท่ีทานไดบริโภคผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสแลว     

ทานมีความรูสึกอยางไรกับผลิตภัณฑดังกลาว 

ยอมรับ 

ไมยอมรับ 

  

 

92 

8 

ถาผลิตภัณฑนี้วางจําหนายในทองตลาด ทานจะสนใจซ้ือผลิตภัณฑมัสม่ันไก 

สเปรดสเตอริไลสหรือไม 

ซ้ือ 

ไมซ้ือ 

  

 

75 

25 

ถาทานยอมรับผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลซ  ทานคิดวามัสม่ันไกสเปรด

ควรจะมีราคาประมาณเทาไหร 

50-100 บาท 

100 บาทข้ึนไป 

  

 

90 

10 

เม่ือทานยอมรับแลวผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดแลว ทานคิดวาผลิตภัณฑมัสม่ันไกส

เปรดควรจะใชในบรรจุภณัฑแบบใด 

กระปองโลหะ 

รีทอรตเพาซ 

ขวดแกว 

อ่ืนๆ  

  

 

20 

8 

55 

17 
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จากตารางท่ี 4.32 พบวา  ความสะดวกในการใชผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสสะดวก 

รอยละ 95 และไมสะดวก รอยละ 5 หลังจากท่ีไดบริโภคผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสแลวยอมรับ รอย

ละ 92  และไมยอมรับ รอยละ 8 ผลิตภัณฑนี้วางจําหนายในทองตลาด ทานจะสนใจซ้ือผลิตภัณฑมัสม่ันไกส

เปรดสเตอริไลส พบวา ซ้ือ รอยละ 75 ไมซ้ือ รอยละ 25 ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลซ 

60-100 บาท รอยละ  90  และ100 บาทข้ึนไป รอยละ 10  ผูบริโภคยอมรับแลวผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด

แลว ทานคิดวาผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดควรจะใชในบรรจุภัณฑแบบ พบวา กระปองโลหะ รอยละ 20  รี

ทอรตเพาซ รอยละ 8  ขวดแกว รอยละ 55 และอ่ืนๆ รอยละ 17   
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บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

       5.1.1  สูตรเครื่องแกงมัสม่ันท่ีเหมาะสม ประกอบดวย หัวหอมแดง รอยละ  44  กระเทียม รอยละ 15 

ตะไคร รอยละ  4 รากผักชี รอยละ 1 กะป รอยละ 4 ขา รอยละ 4 ลูกผักชี รอยละ 1 พริกไทย ปน รอยละ  3 

ยี่หรา รอยละ 1 ลูกจันทนเทศ  รอยละ 1 เกลือ รอยละ  1 อบเชย รอยละ 1 พริกแหงเม็ดเล็ก รอยละ  12 

พริกแหงเม็ดใหญ รอยละ 8  

       5.1.2 สูตรมัสม่ันท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด คือ ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสูตรท่ี 2

ประกอบดวย เนื้ออกไก รอยละ 25.4 กะทิ รอยละ 44 มันฝรั่ง รอยละ 10 หอมหัวใหญ รอยละ 7.6 น้ําปลา 

รอยละ 2 น้ําตาลปบ รอยละ 3 น้ํามะขามเปยก รอยละ 2 ถ่ัวลิสง รอยละ 2 เครื่องแกงมัสม่ัน รอยละ 4 โดย 

ขนาดรูปรางของเนื้อไกและรูปรางมันฝรั่งท่ีเหมาะสม คือ เนื้ออกไกหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส (0.5x0.5x0.5) 

ลูกบาศก มันฝรั่งหั่นเปนสี่เหลี่ยมจัตุรัส (0.5x0.5x0.5) ลูกบาศก 

       5.1.3 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส ประกอบดวย เนื้ออกไก น้ํากะทิ กะทิผง มัน

ฝรั่ง หอมหัวใหญ น้ําปลา น้ําตาลปบ น้ํามะขามเปยก ถ่ัวลิสง และเครื่องแกงมัสม่ันเทากับ25.4, 44, 10, 7.6, 

2, 3, 2, 2 และ4 ตามลําดับ โดยใชอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที  

       5.1.4 คุณคาทางโภชนาการตอ 1 หนวยบริโภค (15กรัม) ของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส ให

พลังงาน 30 กิโลแคลอรี่ ตรวจไมพบจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา และเชื้อ E.coli  สวนการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ พบวา ผลิตภัณฑไดรับการยอมรับ และสนใจซ่ึงรอยละ 92 และรอยละ 95 ตามลําดับ 

กอนใชและหลังใชผูบริโภคในระดับชอบปานกลาง 

       5.1.5 สวนการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส สวนการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส พบวา แนวโนมของผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 92 

และมีแนวโนมไดรับคะแนนเฉลี่ยความชอบในการทดสอบทางประสาทสัมผัสอยูในเกณฑชอบปานกลาง 
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ภาคผนวก ก 

การวิเคราะหทางเคมีกายภาพ 

 

ก 1 การวิเคราะหทางเคมี 

 

ก1.1 การวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ (water activity, Aw) 

     อุปกรณ  

 1. เครื่องวัด Aw (Aqua lab series 4TE) 

 2. ตลับและฝาพลาสติกสําหรับเครื่อง Aw 

 3. ชุดทําความสะอาด 

     การเตรียมตัวอยาง 

1. ใสตัวอยางในตลับประมาณ 1/3 ของตลับหรือไมเกินครึ่งหนึ่งของตลับเกลี่ยตัวอยางใหครอบคลุมท่ัวตลับ

เพ่ือประสิทธิภาพในการวัด 

2. ตรวจสอบใหแนชัดวาท่ีขอบริมและดานนอกของตลับวัดสะอาดหามมีตัวอยางติดบริเวณตลับวัด Aw 

3. ตัวอยางควรมีอุณหภูมิใกลเคียงหรือตางกันไมเกิน 4 องศาเซลเซียสของอุณหภูมิ chamber เครื่องวัด Aw 

     การเปดเครื่อง 

     1. เปดเครื่อง Aw ท้ิงไวประมาณ 30 นาทีเพ่ือการวัดท่ีมีประสิทธิภาพสูง 

2. นําตลับวัด Awใสลงในเครื่องระวังไมใหใหตัวอยางหกหลน 

     3. ดันคันโยกไปในตาํแหนง Open/Load ไปยังตําแหนง Read เครื่องจะเริ่มวัดคา Aw 

4. เม่ือเครื่องวัดเสร็จ (ใชเวลาประมาณ 5-10 นาที) จะมีสัญญาณเตือนใหอานคา Aw และ 

อุณหภูมิท่ีหนาจอ 

5. เปลี่ยนคันโยกจากตําแหนง Read ไปยังตําแหนง Open/Load เพ่ือนําตลับออก 

 

ก1.2. การวัดคาความเปนกรด- ดาง (pH) 

1. เปดเครื่อง pH meter 

2. ทําการเปรียบเทียบมาตรฐาน(Calibrate ) pH 4.0 ,pH 7.0 

3. นําตัวอยางตรวจวัดคาpH 

4. ตรวจวัดคาพีเอช โดยนําหัววัดของเครื่อง pH meter จุมลงในบีกเกอรท่ีบรรจุตัวอยาง 

5. รอใหจอแสดงผลปรากฏคําวา Ready จึงอานผลพีเอช 
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ก 2 การวิเคราะหทางกายภาพ 

ก2.1 การวิเคราะหคาสี (L*, a *, b*)  

     การวัดสีระบบ CIE ดวยเครื่อง Minolta รุน CR 400 โดยจะใหคา L* เปนคาความสวาง (lightness) คา a*

เปนคาสีแดงและสีเขียว (redness / greenness) และคาสี b*เปนคาสีเหลืองและน้ําเงิน (yellowness / 

blueness) 

      โดยท่ีคา L* คือ คาแสดงความสวางของสีมีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 กรณีถาคา L* นอย หมายถึง          

มีคาความสวางนอยหรือมีสีคล้ํา (darkness) แตถาคา L* มาก หมายถึงมีคาความสวางมาก (lightness) 

          คา a* คือ คาแสดงความเปนสีแดงและสีเขียว (redness / greenness) กรณีถาคา a* มีคาเปนบวก 

หมายถึงสีแดงและถาคา a* เปนลบ หมายถึงสีเขียว 

          คา b* คือ คาแสดงความเปนสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness / blueness) กรณีถาคา b* มีคา

เปนบวก หมายถึงสีเหลืองและถาคา b* มีคาเปนลบหมายถึงสีน้ําเงิน  

     กอนทําการวัดคาสีทุกครั้งตองทําการเปรียบเทียบความเท่ียงตรงของคาสีดวย standard calibration 

plate ตั้งคา illuminant เทากับ C ทําการวัดตัวอยางโดยใชหัววัดสีวางทาบลงบนตัวอยางอานคาแสดงผลการ

วัดคาสีทําการวัด 9 ซํ้า จดบันทึกแลวหาคาเฉลี่ย 

 

ก.2.2 การวิเคราะหคุณภาพเนื้อสัมผัส  

       ทําการวิเคราะหดวยเครื่อง texture analyzer รุน Back word โดยใชสภาวะ ดังนี้การวัดเนื้อสัมผัสของ

มัสม่ันไกสเปรด 

เครื่องมือ : เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (texture analyzer) รุน Back word extrusion 

ตัวอยาง  : มัสม่ันไกสเปรด 50 กรัม 

 1.  ปรับมาตรฐานเครื่อง (calibration) ตามโปรแกรม 

 2.  ทําการวัดเนื้อสัมผัส โดยใชหัววัดทรงกระบอกขนาดเสนผาน   ศูนยกลาง 35 มิลิเมตร (p/35)  

3.  ตั้งคาระยะ (stain) ท่ีรอยละ 20 และตั้งคาความเร็วการเคลื่อนท่ีของ Load cell ดังนี้ 

       Pre-Test Speed          =           5.0 มิลลิเมตร / วินาที 

       Test Speed                 =           10.0 มิลลิเมตร / วินาที 

       Post-Test Speed        =            5.0 มิลลิเมตร / วินาที 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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แบบประเมินทางคุณภาพประสาทสัมผัส 
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ตัวอยาง แบบสอบถามการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด 

ชื่อผูทดสอบ__________________________________ วันท่ี______________________________  

คําแนะนํา : กรุณาประเมินตัวอยาง แลวใหคะแนนตามความชอบของทานตามท่ีมีตอผลิตภัณฑเกณฑ การให

คะแนนความชอบดังติอไปนี้  

1 : ไมชอบมากท่ีสุด  2 : ไมชอบมาก  3 : ไมชอบปานกลาง 

4 : ไมชอบเล็กนอย 5 : เฉยๆ   6 : ชอบเล็กนอย 

7 : ชอบปานกลาง 8 : ชอบมาก   9 : ชอบมากท่ีสุด 

และกรุณาประเมินความพอดีของผลิตภัณฑดวย 

รหัสตัวอยาง_________ 

ปจจัยคุณภาพ คะแนนความชอบ 
ระดับความพอดี 

นอยไป พอดี มากไป 

ส ี     
เนื้อสัมผัส(ดวยตา)     
กลิ่นมัสม่ัน     
ความหนืด     
ความสามารถในการทา     
รสหวาน  

   
รสเค็ม     

ความเผ็ด     

ความชอบรวม     

คําแนะนําเพ่ิมเติม 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

        

       ขอบคุณคะท่ีใหความรวมมือ 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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แบบสอบถามผูบริโภค 

 

แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ 

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสบรรจุขวดแกว 

คําแนะนํา  กรุณาใสเครื่องหมาย / ลงในชองสี่เหลี่ยมหนาขอท่ีทานเห็นวาเหมาะสมท่ีสุด  

 1. ขอมูลท่ัวไป 

 1.1 เพศ  ชาย   หญิง 

  1.2 อายุ  ต่ํากวา 21 ป  21 – 35 ป 

     35 - 50 ป  50 ปข้ึนไป  

 1.3 อาชีพ   

    นักเรียน/นักศึกษา    รับราชการ         ครู/อาจารย    

    แมบาน/พอบาน     ธุรกิจสวนตัว         รับจาง  

    พนักงานรัฐวิสาหกิจ   อ่ืน ๆ…(ระบุ.......................) 

  1.4 การศึกษาสูงสุด 

    มัธยมศึกษาตอนตน         มัธยมศึกษาตอนปลาย    อนุปริญญาตรี 

    ปริญญาตรี  ปริญญาโท      ปริญญาเอก 

     อ่ืน ๆ…(ระบุ.......................) 

 1.5 รายไดตอเดือนโดยประมาณ 

    ต่ํากวา 20,000 บาท          20,000 – 30,000 บาท 

     30,000 – 40,000 บาท     มากกวา 40,000 บาท 

   1.6 สถานะภาพ 

   โสด            สมรส      หยาราง 

 1.7 จํานวนสมาชิกในครอบครัว 

     ต่ํากวา 3 คน         3 – 5 คน      6 – 8 คน 

    มากกวา 8 คน 

 1.8 ภูมิลําเนา 

    กรุงเทพฯ         อ่ืน ๆ จังหวัด…(ระบุ.......................) 

ขอมูลเกี่ยวกับการบริโภค 

 2.1 ทานรับประทานผลิตภัณฑสเปรด (เชน ทูนาสเปรด / แยม) บอยแคไหน 

       ทุกวัน      1 – 2 ครั้งตอสัปดาห  

        1 – 2 ครั้งตอเดือน   นอยกวา 1 ครั้งตอเดือน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 2.2 การบริโภคผลิตภัณฑสเปรด (เชน ทูนาสเปรด / แยม) ตอ 1 ขวด น้ําหนัก 80 กรัม ทานจะ

สามารถรับประทานไดก่ีครั้ง 

       1 – 2 ครั้ง             3 - 4 ครั้ง     4 – 5 ครั้ง       6 ครั้งข้ึนไป 

 2.3 การบริโภคผลิตภัณฑสเปรด (เชน ทูนาสเปรด / แยม) ทานใชคาใชจายในการซ้ือผลิตภัณฑเปน

เงินครั้งละเทาไร  

       นอยกวา 50 บาท        50 - 100 บาท    100 บาทข้ึนไป 

 2.4 การบริโภคผลิตภัณฑสเปรด (เชน ทูนาสเปรด / แยม) ทานนิยมรับประทานคูกับผลิตภัณฑชนิด

ใด 

      ขนมปง     แครกเกอร       อ่ืน ๆ … (ระบุ.......................) 

 2.5 ทานรูจักมัสม่ันหรือไม 

        รูจัก    ไมรูจัก 

 2.6 ทานเคยรับประทานมัสม่ันหรือไม 

       เคย     ไมเคย 

 2.7 ทานยอมรับไดหรือไมกับการนํามัสม่ันมาประยุกตเปนผลิตภัณฑสเปรดมัสม่ันไก สเตอริไลส 

      ยอมรับ    ไมยอมรับ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ 

กรุณาเปดฝาของผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลสเพียงเทานั้น และสามารถใชชอนคนผลิตภัณฑดูได  หาม

ชิม 

 3.1 ทานมีความรูสึกอยางไรกับผลิตภัณฑสเปรดมัสม่ันไกสเตอริไลส (กอนใช) 

สี กล่ินมัสม่ัน  ความหนืด(ดวยตา) 

ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด 

ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก 

ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง 

ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย 

เฉยๆ เฉยๆ เฉยๆ 

ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย 

ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง 

ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก 

ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด 

 

 3.2 ระดับความพอดีของผลิตภัณฑสเปรดมัสม่ันไกสเตอริไลส (กอนใช) 

สี กล่ินมัสม่ัน  ความหนืด(ดวย

ตา) 

มากเกินไป มากเกินไป มากเกินไป 

พอดี พอดี พอดี 

นอยเกินไป นอยเกินไป นอยเกินไป 

 

ทานสามารถเปดผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส  สามารถใชชอนคนผลิตภัณฑและชิมได 

 3.3 ทานมีความรูสึกอยางไรกับผลิตภัณฑสเปรดมัสม่ันไกสเตอริไลส (หลังใช) 

สี กล่ินมัสม่ัน ความหนืด(ดวยตา)  ความเผ็ด รสเค็ม 

ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด 

ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก 

ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง 

ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เฉยๆ เฉยๆ เฉยๆ เฉยๆ เฉยๆ 

ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย 

ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง 

ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก 

ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด 

  

 3.3 ทานมีความรูสึกอยางไรกับผลิตภัณฑสเปรดมัสม่ันไกสเตอริไลส (หลังใช) ตอ 

รสหวาน ความหนืด ความสามารถในการ

ทา 

ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด ชอบมากท่ีสุด 

ชอบมาก ชอบมาก ชอบมาก 

ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง 

ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย ชอบเล็กนอย 

เฉยๆ เฉยๆ เฉยๆ 

ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย ไมชอบเล็กนอย 

ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง ไมชอบปานกลาง 

ไมชอบมาก ไมชอบมาก ไมชอบมาก 

ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด ไมชอบมากท่ีสุด 

 

         3.4 ระดับความพอดีของผลิตภัณฑสเปรดมัสม่ันไกสเตอริไลส (หลังใช) 

สี กล่ินมัสม่ัน  ความหนืด(ดวยตา) ความเผ็ด 

มากเกินไป มากเกินไป มากเกินไป มากเกินไป 

พอดี พอดี พอดี พอดี 

นอยเกินไป นอยเกินไป นอยเกินไป นอยเกินไป 

รสเค็ม รสหวาน ความหนืด ความสามารถในการทา 

มากเกินไป มากเกินไป มากเกินไป มากเกินไป 

พอดี พอดี พอดี พอดี 

นอยเกินไป นอยเกินไป นอยเกินไป นอยเกินไป 

   
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



81 

3.5 ความสะดวกในการใชหรือบริโภคผลิตภัณฑสเปรดมัสม่ันไกสเตอริไลส 

          สะดวก            ไมสะดวก 

 3.6 หลังจากท่ีทานไดบริโภคผลิตภัณฑสเปรดมัสม่ันไกสเตอริไลสแลว ทานมีความรูสึกอยางไรกับ

ผลิตภัณฑดังกลาว 

           ยอมรับ            ไมยอมรับ 

 3.7 ถาผลิตภัณฑนี้วางจําหนาย ในทองตลาด ทานจะสนใจซ้ือผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดสเตอริไลส

หรือไม 

          ซ้ือ            ไมซ้ือ 

คําถามเพ่ิมเติม  

 3.8  ถาทานยอมรับผลิตภัณฑสเปรดมัสม่ันไกสเตอริไลสแลว  ทานคิดวาผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด

ควรจะมีราคาประมาณเทาไหร 

            60 – 100 บาท            100 บาทข้ึนไป 

 3.9  เม่ือทานยอมรับแลวผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเตอริไลสแลว  ทานคิดวาผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรดควร

จะใชในบรรจุภัณฑแบบใด 

           กระปองโลหะ           รีทอรทเพาซ (retort pouch) 

         ขวดแกว               อ่ืน ๆ… (ระบุ.......................) 

คําแนะนําเพ่ิมเติม 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

        

       ขอบคุณคะท่ีใหความรวมมือ 
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ประวัติผูวิจัย 

 

ชื่อ - นามสกุล  นางสาวสิริรัตน จุฑาเกตุ 

วัน เดือน ปเกิด  3 สิงหาคม 2533 จังหวัดฉะเชิงเทรา 

ท่ีอยู  27/10 หมู 4 ตําบลวังตะเคียน อําเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา 24000 

ประวัติการศึกษา - พ.ศ. 2556 จบการศึกษาหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 

 คณะวิทยาศาสตร สาขาอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ 

 มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 

 - พ.ศ. 2556 ศึกษาตอในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   

สาขา เทคโน โลย ีก ารจ ัดและบร ิก ารอาหาร  คณะอ ุตส าหกรรม เ ก ษตร  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังและสําเร็จการศึกษา

ในป 2561 

การนําเสนอผลงาน - นําเสนอผลงานโปสเตอร เรื ่อง การพัฒนาสูตรเครื่องแกงที่เหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑมัสม่ันไกสเปรด การประชุมวิชาการประจําป 2560 มหาวิทยาลัยแม

โจ ณ อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา จังหวัดเชียงใหม 7-

8 ธันวาคม 2560 
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