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 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกรสกะเพรา เพ่ือศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของเห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกรสกะเพรา เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหนูเผือก และเพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหนูเผือก 

 ผลการวิจัยพบว่า สูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกที่ได้รับการยอมรับมาเสริมรสกะเพราจ านวน 4 ระดับ 
คือ ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน้ าหนักเนื้อหมู พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ชิมให้การยอมรับที่ ร้อยละ 20 ของ
น้ าหนักเนื้อหมูทั้งหมด โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 8.36 8.33 7.89 7.86 7.80 และ 8.15 ตามล าดับ อยู่ในระดับ
ความชอบมาก การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก จ านวน 4 
สูตร คือ ร้อยละ0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน้ าหนักเนื้อหมูทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้การ
ยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ชิมให้การยอมรับ
คะแนนสูงสุดที่ ร้อยละ 20 ของน้ าหนักเนื้อหมูทั้งหมด โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 8.49 8.29 8.19 8.38 8.38 
และ 8.46 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก  

เมื่อน าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราสูตรพ้ืนฐาน และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกมา
ทดสอบคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ พบว่า การเสริมเห็ดหูหนูเผือกลงในไส้กรอก มีปริมาณความชื้น
และปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้น การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพรา
เสริมเห็ดหูหนูเผือก ผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง อายุของผู้ตอบ แบบสอบถาม
อยู่ในช่วง 21 – 30 ปี อาชีพของผู้ตอบแบบสอบถามคือ นักเรียน นักศึกษา รายได้ส่วนใหญ่จะอยู่ที่ 
10,001 – 15,000 บาท ผู้บริโภคชอบคุณลักษณะของไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก ในระดับ
ชอบมากถึงชอบมากที่สุดและผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก ถ้าวาง
จ าหน่ายผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อ เพ่ือเก็บไว้ทานเองรวมทั้งซื้อเป็นของฝาก ราคาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรส
กะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก ที่ผู้บริโภคยอมรับอยู่ที่ราคา 50 บาท 
ค าส าคัญ : ไส้กรอก, เห็ดหูหนูเผือก, ไส้กรอกรสกะเพรา 
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 This research aims to study the basic recipe for basil flavored sausage. To study 
the appropriate amount of albino wood ear mushrooms in basil flavored sausages. To 
study the chemical and physical properties of the basil-flavored sausage product with 
taro mushrooms added. and to study consumer acceptance of the basil-flavored 
sausage product supplemented with white rat mushrooms. 
 The research results found that the accepted basic recipe for sausage is 
enhanced with 4 levels of basil flavor: 0 percent, 10 percent, 20 percent, and 30 
percent of the pork weight. It was found that the tasters accepted the appearance, 
color, odon, taste, texture and overall liking. The tasters accepted 20 percent of the 
total pork weight. with average scores of 8.36, 8.33, 7.89, 7.86, 7.80, and 8.15, 
respectively, at the very liking level Study of the appropriate quantities for producing 
4 formulas of basil flavored sausage supplemented with albino wood ear mushrooms: 
0 percent, 10 percent, 20 percent, and 30 percent of the total pork weight. It was 
found that the tasters accepted the appearance, color, odon, taste, texture and overall 
liking. The tasters accepted the highest score at 20 percent of the total pork weight. 
with average scores of 8.49, 8.29, 8.19, 8.38, 8.38, and 8.46, respectively, at the very 
liking level  
 When using the basic basil flavored sausage product and basil flavored sausages 
supplemented with albino wood ear mushrooms were tested for chemical and 
physical quality. It was found that the addition of albino wood ear mushrooms to the 
sausages There is an increase in moisture and carbohydrate content. Study of 
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consumer acceptance of basil flavored sausage product with taro jelly ear mushroom 
supplementation. The majority of consumers who responded to the survey were 
female. Respondent's age the age range of the questionnaire is 21 - 30 years. The 
occupation of the respondent is a student. Most of the income is 10,001 - 15,000 baht. 
Consumers like the characteristics of the basil flavored sausage with taro wood ear 
mushrooms at the level. Like it very much, like it the most, and most consumers 
accept the basil flavored sausage supplemented with taro wood ear mushrooms. If it 
goes on sale, most consumers will buy it. to keep for yourself as well as buy as 
souvenirs Product price of basil flavored sausage with taro wood ear mushrooms added 
that consumers accept is at the price of 50 baht 
 
Keywords: sausage, taro ear mushroom, basil flavored sausage 
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วิจัยจนโครงการวิจัยประสบผลส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
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ความส าเร็จไปได้ด้วยดี คณะผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณและขอขอบคุณมา ณ ที่นี่ 
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บทท่ี 1 
 

บทน า 
 
 

1.1  ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
คนไทยในยุคปัจจุบันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารและวิถีชีวิตความเป็นอยู่ที่เปลี่ยนแปลงไป อัน

เนื่องมาจากสภาพสังคม และครอบครัวในการท ากิจกรรมที่มีแต่ความเร่งรีบท าให้การประกอบอาหาร
รับประทานเองในครอบครัวลดน้อยลงหรือแม้กระทั่งเวลาในการรับประทานอาหารก็ยังมีอยู่ อย่าง
จ ากัด จึงท าให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องหันไปพ่ึงพาอาหารแปรรูปที่รับประทานได้ง่ายสะดวกรวดเร็ว 
เช่น ไส้กรอก แฮม หมูยอ ลูกชิ้น เป็นต้น ซึ่งเป็นอาหารที่สามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคได้ และเป็นที่นิยมของคนในยุคปัจจุบันกันอย่างแพร่หลาย (สุภเวท และพัชรีย์, 2550) 

ไส้กรอก หมายถึง เนื้อที่บดละเอียดผสมกับเกลือในทางวิชาการไส้กรอก คือผลิตภัณฑ์จากการ
แปรรูปเนื้อโดยการเปลี่ยนสภาพเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและเพ่ิมมูลค่ามีขั้นตอนพ้ืนฐานในการแปร
รูปได้แก่ การหมัก การสร้างสูตรผสม การลดขนาด การสับ การปั่นผสม การบรรจุไส้ การรมควัน และ
การเก็บหมัก ไส้กรอกมีเนื้อสัตว์ทุกชนิดไม่ว่าจะเป็น หมู ไก่ ปลา วัว แกะ สามารถน ามาท าไส้กรอกได้
ทั้งสิ้นความแตกต่างของไส้กรอกนับร้อยชนิดไม่เพียงเนื้อสัตว์ที่น ามาผลิตจะต่างกัน แต่ยังมี
รายละเอียดอีกมากมายจากเนื้อสดที่น าไปบดเพ่ือท าไส้กรอกถ้าท าการบดหยาบด้วยเครื่องบดเนื้อ
ธรรมดาหรือสับด้วยมีดธรรมดาจะได้ผลิตภัณฑ์เช่น ไส้กรอกหมูสด ไส้กรอกอาหารเช้า ไส้กรอกหมัก
เปรี้ยวและแหนม แต่ถ้าเป็นการบดละเอียดให้ได้ส่วนผสมที่มีลักษณะเหนียวจะได้ผลิตภัณฑ์อาทิเช่น 
ไส้กรอกเวียนนา แฟรงค์เฟอร์เตอร์ โบโลนญ่า และแนกเวอร์สต์ (จิตธนา, 2552) เนื่องจากผลิตภัณฑ์
ไส้กรอกมักจะมีการเติมเครื่องเทศในไส้กรอกบางชนิดเพ่ือปรุงแต่งรสชาติและอาจมีส่วนช่วยในการ
ถนอมอาหารได้ เครื่องเทศบางชนิดท าหน้าที่เป็นสารป้องกันการหืนได้ เครื่องเทศที่นิยมน ามาใช้ได้แก่ 
ยี่หร่า กระวาน เมล็ดขึ้นฉ่าย ดอกจันทน์เทศ มัสตาร์ด ลูกจันทน์เทศ อบเชย กระเทียม พริกไทย และ
กานพลูหรือผสมผสานรสชาติต่าง ๆเช่น ต้มย า ฯลฯ 

เห็ดหูหนู จัดเป็นเห็ดในกลุ่มเห็ดราชนิดหนึ่งในตระกูลเห็ดฟังไจ มักจะพบตามตอไม้ขอนไม้ หรือ
ต้นไม้ที่เน่าเปื่อยผุพัง โดยลักษณะของเห็ดหูหนูด านั้นคล้ายกับใบหู ซึ่งมีท้ังชนิดแบบบางและแบบหนา
ดอกเห็ดจะเป็นแผ่นใสนิ่มคล้ายวุ้น เป็นรูปพัดไม่มีด้าม ด้านบนของดอกเห็ดมีลักษณะมันเป็นเงา มีสี
น้ าตาลปนด า สีน้ าตาลปนแดง หรือสีขาวนวล (แล้วแต่ชนิด) ส่วนขอบของดอกเห็ดจะมีรอยจีบหรือ
เป็นลอน ด้านล่างมีลักษณะเป็นขนละเอียดอ่อนคล้ายก ามะหยี่หรือขนหยาบและมีสีอ่อนกว่าด้านบน
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บางชนิดมีก้านสั้น ๆ ยึดติดกับขอนไม้ตรงกลางดอกหรือค่อนไปข้างใดข้างหนึ่ง เนื้อเยื่อดอกเห็ดมี
ความยืดหยุ่นคล้ายวุ้นแต่เหนียวกว่า ส าหรับขนาดของเห็ดก็แตกต่างกันไปแล้วแต่ชนิด ซึ่งจะมีขนาด
กว้าง ตั้งแต่ 2-15 เซนติเมตร  และหนา 1-3 มิลลิเมตร  ส่วนสปอร์ของเห็ดหูหนูจะเป็น รูปคล้ายกับ
ไส้กรอก ใส ไม่มีสี ขนาดกว้าง 5-6 ไมโครเมตร ยาว 13-15 ไมโครเมตร มีผิวเรียบ และก้านสปอร์รูป
ทรงกระบอก มีการศึกษาวิจัยถึงองค์ประกอบทางเคมีของเห็ดหูหนูพบว่า มีสาระส าคัญต่าง ๆ มากมาย 
อาทิเช่น Licithin, D-Mannanm Glueuronic acid, Sphingomyelin, glutamic acid, adenosine, 
Cephalin, Ergosterol, Methyl pentose 

จากความส าคัญของปัญหาท าให้คณะผู้วิจัยมีความสนใจในการศึกษางานวิจัยเรื่อง การศึกษา
ปริมาณการใช้เห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกรสกะเพรา  เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกให้มีเนื้อสัมผัส และรสชาติที่มีเอกลักษณ์ในความเป็นไทยในรสชาติ และยังช่วยเพ่ิม
มูลค่าของเห็ดหนูเผือกเพ่ิมขึ้น และท าให้คนทั่วไปได้รู้จัก และเพ่ือเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผู้ที่นิยม
รับประทานไส้กรอก 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกรสกะเพรา 
1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกรสกะเพรา 
1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ด

หนูเผือก 
1.2.4 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหนูเผือก 
 

1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.3.1 เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับไส้กรอกกะเพรา 
1.3.2 ได้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก ที่มีประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการ 
1.3.3 ได้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรูปแบบใหม่ 
1.3.4 เพ่ิมทางเลือกให้ผู้บริโภค 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 2.1.1 ไส้กรอก 
 ไส้กรอก (Sausage) มาจากค าภาษาลาตินว่า Salsus หมายถึง การเก็บรักษาเนื้อสัตว์โดย
ใช้เกลือหรือมาจากค าว่า Wurst ในภาษาเยอรมัน ซึ่งหมายถึงเนื้อสัตว์บดละเอียดผสมกับเกลือ และ
เครื่องเทศบรรจุลงในไส้ ดังนั้นกรรมวิธีในการผลิตไส้กรอกนั้นจึงถือได้ว่าเป็นกรรมวิธีในการถนอม 
อาหารแบบหนึ่ง ในยุคปัจจุบันการผลิตไส้กรอกเป็นการประยุกต์ใช้กระบวนการถนอมอาหารหลาย
อย่างรวมกัน เช่น การใช้สารเคมี การใช้ความร้อน การอบแห้ง การแช่แข็ง และการแช่เย็น จึงท าให้
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกในปัจจุบันนั้นมาให้เลือกบริโภคอย่างหลากหลาย ซึ่งจะแตกต่างกันตามลักษณะ
ของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต ชนิดของเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส ชนิดของเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อหมู เนื้อ
ไก่ เนื้อวัว เนื้อปลา เป็นต้น อัตราส่วนระหว่างเนื้อสัตว์ และไขมันของเนื้อสัตว์ ความละเอียดของการ
บดเนื้อสัตว์และเครื่องเทศ วิธีการผสม ขั้นตอนการผลิต วิธีการอัดไส้ ขนาด  และความยาวของไส้ที่
น ามาใช้ ในสมัยก่อนไส้กรอกเป็นผลผลิตจากโรงฆ่าสัตว์ ผู้ผลิตจะน าเนื้อที่เหลือจากการแล่เศษเครื่อง
ในเลือด และมาแปรรูปโดยปรุงรสกับเกลือ และยัดเข้าไปในไส้เพ่ือการเก็บรักษา โดยมีทั้งกลุ่มที่ต้อง
ท าสุกหรือกลุ่มที่ตากแห้งแล้วสามารถทานได้ทันทีโดยไม่ต้องปรุงในสมัยก่อนช่วงปี ค.ศ.589 มีการ
กล่าวถึงไส้กรอกแบบจีนที่ท าจากเนื้อแพะ และเนื้อแกะเรียกว่า làcháng ในกรีกเองนักกวีโฮเมอร์ก็ยัง
ได้กล่าวถึงชนิดของไส้กรอกเลือดในกวี โอดีซซี่ ไส้กรอกในยุคนั้นเป็นที่นิยมมากในกรีกและโรมและ
มากที่สุดทางชนเผ่าทางยุโรป ไส้กรอกโบราณที่มีชื่อเสียงมากที่สุด ลูแคนเนีย โดยถูกเรียกว่า 
Lucanica ซึ่งเป็นชื่อที่นิยมแพร่หลายในแถบทะเลเมดิเตอเรเนี่ยน การบรรจุไส้กรอกอาจจะใช้ไส้
ธรรมชาติ เช่น ไส้แพะ ไส้แกะ ไส้หมู และอวัยวะส่วนต่างๆของสัตว์ เช่น หลอดลมวัว ส่วนไส้เทียมนั้น
อาจผลิตจากสารพวกคอลลาเจนซึ่งได้จากหนัง และเอ็นของสัตว์หรือสังเคราะห์จากพวกใยฝ้าย และ
พวกพลาสติกก็ได้การแบ่งไส้กรอกสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ การแบ่งไส้กรอกตามลักษณะ
และการแบ่งตามชนิดของไส้กรอก (German House, 2554) 
 2.1.1.1 ประเภทของไส้กรอก 

การแบ่งไส้กรอกแบ่งได้หลายแบบ โดยจะแตกต่างกันตามภูมิภาค แต่จะมี
พ้ืนฐานดังต่อไปนี้คือ การแบ่งไส้กรอกตามลักษณะ และการแบ่งตามชนิดของไส้กรอก  
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 1) การแบ่งไส้กรอกตามลักษณะ สามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ 
  1.1) ไส้กรอกบดหยาบ คือ ไส้กรอกที่ได้จากการใช้เนื้อที่บดแล้วผสมกับ
เครื่องเทศ เครื่องปรุง และบรรจุไส้อาจจะรมควันหรือไม่ก็ได้ โดยมากไส้กรอกประเภทนี้จ าเป็นต้องท า
ให้สุกก่อนน ามาบริโภค ตัวอย่างของไส้กรอกชนิดนี้ได้แก่ ไส้กรอกหมูสด ไส้กรอกเนื้อวัวสด กุนเชียง 
และไส้กรอกอีสาน เป็นต้น คุณภาพไส้กรอกเหล่านี้ย่อมขึ้นอยู่กับคุณภาพของวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ใช้ ส่วน
กรรมวิธีผลิตไม่ยุ่งยากมากนัก 
  1.2) ไส้กรอกบดละเอียด เป็นไส้กรอกที่ต้องท าให้เนื้อ ไขมัน และน้ ารวมเป็น
เนื้อเดียวกัน (Emulsion) ซึ่ งมีการปรุงรสด้วยเครื่องเทศ  และเครื่องปรุงรสต่างๆ ไส้กรอก
 ประเภทนี้ได้แก ่ไส้กรอกเวียนนา (Vienna Sausages) แฟรงเฟอเตอร์ (Frankfuter) และ
โบโลนา (Bologna) เป็นต้น ไส้กรอกเหล่านี้ต้องการลักษณะเนื้อที่เหนียวมีความชุ่มฉ่ า และเป็นเนื้อ
เดียวกัน ในการผลิตไส้กรอกให้ได้คุณสมบัติต่าง ๆ ดังกล่าวนี้จ าเป็นต้องใช้ส่วนผสมที่ถูกต้องและมี
คุณภาพ 
 2) การแบ่งตามชนิดของไส้กรอก 
  2.1) ไส้กรอกสด ท าจากเนื้อสดโดยเฉพาะอย่างยิ่งเนื้อหมูบด  และผสม
เครื่องปรุง แล้วบรรจุในไส้เก็บไว้ในตู้เย็นก่อนรับประทานก็น ามาท าให้สุกก่อน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความนุ่ม และสีของไส้กรอกชนิดนี้เกี่ยวข้องโดยตรงกับอัตราส่วนของไขมัน และเนื้อแดง ตัวอย่างไส้
กรอกสดมีดังนี ้
 2.1.1) ไส้กรอกหมูสด ท าจากเนื้อสัตว์ โดยเพราะอย่างยิ่งเนื้อหมูบด 
และผสมเครื่องปรุงบรรจุในไส้เก็บไว้ในตู้เย็นก่อนที่จะรับประทานก็น ามาท าให้สุกเสียก่อนไส้กรอก
ชนิดนี้รสชาติ เนื้อสัมผัส ความนุ่ม และสีเกี่ยวข้องโดยตรงกับอัตราส่วนของไขมัน และเนื้อแดง 
ผลิตภัณฑ์ต้องมีไขมันไม่เกินร้อยละ 50.5 เติมน้ าแข็งได้ถึงร้อยละ 3 
   2.1.2) ไส้กรอกอาหารเช้า อาจท าจากเนื้อหมูหรือเนื้อวัวสด หรือท าจาก
ผลพลอยได้จากเนื้อสัตว์ก็ได้อาจเติมสารที่ช่วยการรวมตัวได้ถึงร้อยละ 3 ของผลผลิตที่ได้ไขมันไม่เกิน
ร้อยละ50.5 และเติมเกลือน้ าแข็งได้ร้อยละ 3  
  2.1.3) บราทเวอร์สด ท าจากเนื้อลูกวัว หรือเนื้อหมูใช้ผิวหรือน้ ามะนาว
ในการปรุงรสนิยมลวกก่อนจ าหน่าย 
  2.2) ไส้กรอกรมควันแต่ไม่สุก ไส้กรอกชนิดนี้มีลักษณะคล้ายกับไส้กรอกสด
แต่ผ่านการรมควันจึงท าให้สี และรสชาติเปลี่ยนแปลงจากไส้กรอกสดเมื่อจะรับประทานต้องน ามา 

 ท าให้สุกก่อนไส้กรอกชนิดนี้สามารถเก็บรักษาได้นานกว่าไส้กรอกสดธรรมดาได้ 1-2 วัน 
แต่อย่างไรก็ตามควรเก็บไว้ในตู้เย็น เช่น ไส้กรอกหมูสดรมควัน  
  2.3) ไส้กรอกสุก ไส้กรอกประเภทนี้ท าจากเนื้อชนิดเดียว หรือหลายชนิดก็ได้
ไม่ว่าจะเป็นเนื้อวัว เนื้อหมูหรือเนื้อสัตว์ปีก อาจรมควันหรือไม่รมควันก็ได้ไส้กรอกที่ท าให้สุกพร้อมที่
จะรับประทานได้ทันทีแบ่งเป็น 2 กลุ่มคือ 
  2.3.1) กลุ่มแฟรงก์เฟอร์เตอร์ แนกเวอร์สต์ โบโลนา  และอ่ืนๆที่
คล้ายคลึง แฟรงก์เฟอร์เตอร์ ท าจากเนื้อหมูและเนื้อวัวผสมกันหมักด้วยส่วนผสม และเครื่องเทศเป็นที่
นิยมมาก บรรจุไส้แกะหากบรรจุในพลาสติกเรียกว่าเวียนนาหากบรรจุในไส้หมูเรียกว่า แนกเวอร์สต์  
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  2.3.2) กลุ่มไส้กรอกตับ และไส้กรอกเลือด ไส้กรอกตับท าจากการบดมัน
หมูแข็งตับหมูผสมเจลาตินปรุงรสด้วยหัวหอมใหญ่ และเครื่องเทศบรรจุในไส้ ท าให้สุกมีรสชาติดี และ
คุณค่าทางโภชนาการสูงไส้กรอกเลือดท าจากมันหมูแข็งต้มสุกหั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยม และเนื้อบดละเอียด
ผสมเจลาตินรวมกับเลือดวัว และเครื่องเทศบรรจุในไส้  และท าให้สุก 
  2.4) ไส้กรอกแห้ง หรือไส้กรอกกึ่งแห้ง ไส้กรอกชนิดนี้ผลิตการหมักเชื้อที่มี
ตามธรรมชาติ หรือเชื้อบริสุทธิ์ที่เติมลงไปการผลิตกรดแล็กติกในไส้กรอกไม่เพียงแต่ช่วยในการถนอม
อาหารโดยการลด PH และยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการแล้วยังช่วยให้ไส้กรอกมีรส
เปรี้ยวด้วยหลังจากที่ผสมเนื้อที่ผ่านการบดแล้วกับสวนผสมต่าง  ๆ เช่น เกลือ เครื่องเทศ และเชื้อ
บริสุทธิ์แล้วจะเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่ าจนกระทั้งมีปริมาณกรดตามที่ต้องการจากนั้นจึงบรรจุในไส้ และท า
ให้แห้งในอากาศผลิตภัณฑ์บางชนิดผ่านการ รมควันเล็กน้อยมาก่อน  
  2.4.1) ไส้กรอกกึ่งแห้งท าให้สุกโดยการรมควัน และในขณะเดียวกันก็ท า
ให้ไส้กรอกสุกไปด้วยโดยทั่วไปมีผลผลิต ร้อยละของน้ าหนักเดิม และมีลักษณะค่อนข้างนุ่ม เนื่องจาก
การหมักโดยแบคทีเรีย และมีความชื้นมากกว่าไส้กรอกแห้งตัวอย่างเช่น ทูริงเจอร์ และซัมเมอร์  
  2.4.2) ไส้กรอกแห้ง ผ่านการรมควันเล็กน้อย หรือไม่ผ่านเลยท าให้แห้ง
ในอากาศมีผลผลิตประมาณ ร้อยละของน้ าหนักเดิมมีลักษณะแห้งกว่าแน่นกว่า และราคาแพงกว่าไส้
กรอกก่ึงแห้งตัวอย่างเช่น ชูริมิ (ธเนศ, 2556) 
 2.1.1.2 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ไส้กรอก 
    1) สี ต้องมีสีสม่ าเสมอตามชนิดเนื้อสัตว์ที่ใช้ท า และกรรมวิธีที่ท า 
    2) กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน รสชาติดี ปราศจากกลิ่นบูด เน่า หรือ
กลิ่นแปลกปลอมอ่ืน ๆ 
  3) ลักษณะเนื้อสัมผัส ต้องมีลักษณะเนื้อละเอียด เป็นเนื้อเดียวกัน ไม่ยุ่ย ไม่มี
ฟองอากาศ (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2549) 
 2.1.2 เห็ดหูหนูเผือก 
  ถิ่นก าเนิดเห็ดหูหนู เชื่อกันว่าเห็ดหูหนูเผือกเป็นเห็ดที่มีถิ่นก าเนิดในประเทศจีน เพราะมี
การค้นพบบันทึกต ารายาของแพทย์หลวงของจีนที่ใช้รักษาพระราชวงศ์ ซึ่งเป็นต าราที่มีอายุเก่าแก่
มากแล้ว โดยในบันทึกได้ระบุถึงการใช้เห็ดหูหนูเป็นยาบ ารุงก าลัง บ ารุงเลือดลม บ ารุงพลังหยิน แล้ว
ต่อมาสันนิษฐานว่าเห็ดหูหนูได้มีทั่วทุกภาคของประเทศท้ังในธรรมชาติและการเพาะเลี้ยงเชิงพาณิชย์  
 2.1.2.1 ประโยชน์และสรรพคุณเห็ดหูหนูเผือก 
 1) ช่วยบ ารุงก าลัง 
 2) ช่วยบ ารุงธาตุหยินที่ตับและไต  
 3) ช่วยบ ารุงสมอง 
 4) ใช้รักษาเลือดออกเนื่องจากเลือดร้อน 
 5) ช่วยรักษาอุจจาระเป็นเลือด 
 6) แก้ปัสสาวะเป็นเลือด 
 7) แก้ประจ าเดือนมากผิดปกติ 
 8) แก้ริดสีดวงทวาร 
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  9) แก้โรคบิด 
 10) ใช้บ ารุงกระเพาะ 
 11) ช่วยควบคุมการท างานของอวัยวะส าคัญ ๆ เช่น สมอง หัวใจ ตับ ไต 
 12) ช่วยหยุดอาการเส้นโลหิตฝอยแตก 
  13) ช่วยการไหลเวียนของโลหิต 
  14) ช่วยในการขับเคลื่อนของล าไส้ดีขึ้น 
  15) ช่วยป้องกันมะเร็ง 
 16) ช่วยลดอาการแทรกซ้อนภายหลังจากการฉายรังสี 
 2.1.2.2 ลักษณะทั่วไปเห็ดหูหนูเผือก 

 เห็ดหูหนูเผือกจัดเป็นเห็ดในกลุ่มเห็ดราชนิดหนึ่งในตระกูลเห็ดฟันไจ มักจะพบ
ตามตอไม้ขอนไม้ หรือต้นไม้ที่เน่าเปื่อยผุพัง โดยลักษณะของเห็ดหูหนูด านั้นคล้ายกับใบหู ซึ่งมีท้ังชนิด
แบบบาง และแบบหนาดอกเห็ดจะเป็นแผ่นใสนิ่มคล้ายวุ้นเป็นรูปพัดไม่มีด้ามด้านบนของดอกเห็ดมี
ลักษณะมันเป็นเงา มีสีน้ าตาลปนด า สีน้ าตาลปนแดง หรือสีขาวนวล (แล้วแต่ชนิด) ส่วนขอบของดอก 
เห็ดจะมีรอยจีบหรือเป็นลอนด้านล่างมีลักษณะเป็นขนละเอียดอ่อนคล้ายก ามะหยี่หรือขนหยาบ และ
มีสีอ่อนกว่าด้านบน บางชนิดมีก้านสั้น ๆ ยึดติดกับขอนไม้ตรงกลางดอกหรือค่อนไปข้างใดข้างหนึ่ง    
 เนื้อเยื่อดอกเห็ดมีความยืดหยุ่นคล้ายวุ้นแต่เหนียวกว่า ส าหรับขนาดของเห็ดก็
แตกต่างกันไปแล้วแต่ชนิดซึ่งจะมีขนาดกว้าง ตั้งแต่ 2-15 เซนติเมตร และหนา 1-3 มิลลิเมตร ส่วน
สปอร์ของเห็ดหูหนูจะเป็นรูปคล้ายกับไส้กรอก ใส ไม่มีสี ขนาดกว้าง 5-6 ไมโครเมตร ยาว 13-15 
ไมโครเมตร มีผิวเรียบและก้านสปอร์รูปทรงกระบอก 
 2.1.2.3 การขยายพันธุ์เห็ดหูหนูเผือก 
 การเพาะเห็ดหูหนูเผือก สามารถแบ่งเป็นขั้นตอนใหญ่ ๆ ได้ดังนี้ 
 เมื่อบ่นเชื้อได้ประมาณ 2-3 วัน จะเริ่มมีเส้นใยสีขาวฟู ๆ ออกจากเนื้อเยื่อที่ตัด
วางไว้ (ถ้าเกิดบริเวณอ่ืน แสดงว่าไม่ใช่เชื้อเห็ดหูหนู) ปล่อยให้เชื้อเห็ดเจริญไปประมาณ 5-8 วัน จึงใช้
เข็มเขี่ยตัดเอาส่วนปลายของเส้นใยเห็ดพร้อมอาหารวุ้นไปใส่ลงในอาหารวุ้นขวดใหม่  เพ่ือจะให้ได้เชื้อ
เห็ดที่บริสุทธิ์จริง 
 การท าหัวเชื้อเห็ด โดยน าเมล็ดข้าวฟ่างมาแช่น้ า 1 คืน น้ าควรเปลี่ยน 2-3 ครั้ง
เพ่ือป้องกันมิให้บูดเน่าในตอนเช้าให้ล้างเมล็ดข้าวฟ่างที่เตรียมไว้อีกครั้งให้สะอาด เก็บเมล็ดเสีย  และ
รีบออกทิ้ง น าไปต้มให้เมล็ดข้าวฟ่างนุ่ม แต่ควรระวังอย่าให้เมล็ดข้าวฟ่างแตเทเมล็ดข้าวฟ่างลงในผ้า
ขาวบาง เกลี่ยบาง ๆ ใช้ขี้เลื่อยที่มีความชื้นประมาณ ร้อยละ60 ใส่ลงไปผสมด้วยประมาณ ร้อยละ20 
และเติมหินปูนประมาณ ร้อยละ0.2 ทั้งนี้เพ่ือให้เส้นใยเห็ดคุ้นเคยกับขี้เลื่อย หรือจะใช้เมล็ดข้าวฟ่าง
เพียงอย่างเดียวก็ได้ 
 หลังจากผึ่งทิ้งไว้จนเย็นพอจับได้น ามากรอกใส่ขวดที่สะอาด เช่น ขวดแบน กรอกใส่
ขวดประมาณ ครึ่งขวด เช็ดปากขวดให้สะอาด อุดจุกส าลี หุ้มส าลีด้วยกระดาษรัดยางอีก ชั้นหนึ่งน าไป
นึ่งฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่งความดันที่ความดันไอน้ า ประมาณ 15-20 นาทีทิ้งให้เย็น และก่อนที่จะเขี่ยเชื้อ
เห็ดลงไปต้องเขย่าขวดจนเมล็ดข้าวฟ่างกระจาย เพ่ือให้ความชื้นกระจายไปทั่ว ๆ ทั้งขวด และป้องกัน
ขวดแฉะ 
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 หลังจากนั้นเขี่ยเชื้อเห็ดบริสุทธิ์จากอาหารวุ้นใส่ลงขวดโดยเชื้อเห็ดจะเจริญจนเต็มขวด
และใช้เป็นหัวเชื้อได้ภายในเวลาประมาณ 10-20 วัน แต่ไม่ควรเก็บไว้นานเกิน 15 วัน เพราะเส้นใย
จับกับแน่น ยากแก่การเข่ียเชื้อ 
 การเพาะเห็ดหูหนูเผือก  สูตรอาหารในการเพาะเห็ดหูหนูที่แนะน าให้ใช้โดยทั่วไปจะ
ประกอบด้วย ขี้เลื่อยแห้ง 100 กิโลกรัม ร าละเอียด 3-5 กิโลกรัม ข้าวโพดป่น 3-5 กิโลกรัม แป้งข้าว
สาลีหรือน้ าตาลทราย 1-2 กิโลกรัม และหินปูน 0.5-1 กิโลกรัม (ไม่ใสก่็ได้) 
 โดยผสมขี้เลื่อย ร าละเอียด ข้าวโพดป่น แป้งข้าวสาลีหรือน้ าตาลทราย และหินปูนให้
เข้ากัน ใส่น้ าลงไปทีละน้อย คลุกจนเปียกพอดีโดยลองก าดู ถ้ามีความรู้สึกว่าชื้นที่มือเมื่อแบมือออก   
ขี้เลื่อยจับกันเป็นก้อนแสดงว่าใช้ได้แล้วแล้วน ามาบรรจุในถุงพลาสติกทนร้อนที่ใ ช้เพาะเมล็ด
ลงไปประมาณ 1 กิโลกรัม บรรจุให้แน่นพอประมาณเมื่อบรรจุจนเกือบถึงบริเวณที่จะใส่คอ
ขวดพลาสติกควรอัดให้แน่นแล้วจึงสวมคอขวดพร้อมกับดึงถุงพลาสติกพับกลับทับคอขวดรัด
ยางให้แน่น อุดด้วยส าลีหุ้มด้วยกระดาษ และฝาครอบคอขวด หรือปิดด้วยจุกประหยัดเสร็จ
แล้วน าไปนึ่งฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่งส าหรับนึ่งถุงขี้เลื่อยที่อุณหภูมิ 95-100 องศาเซลเซียส นาน 3-
4 ชั่วโมง เมื่อครบเวลารอให้อุณหภูมิลดลง 80-85 องศาเซลเซียส แล้วจึงเปิดฝาหม้อนึ่งความ
ดันน าถุงขี้เลื ่อยที่นึ ่งออกมาทิ้งไว้ให้เย็นแล้วน าเข้าห้องใส่เชื้อแล้วน าหัวเชื้อเมล็ดข้าวฟ่าง ที่
เตรียมไว้เขย่าให้เมล็ดข้าวฟ่างร่วน  และลนปากขวดหัวเชื้อเห็ดด้วยตะเกียงแอลกอฮอล์เท
เมล็ดหัวเชื้อประมาณ 10-15 เมล็ดใส่ในถุงขี้เลื่อยที่เตรียมไว้หลังจากใส่เชื้อแล้วน าไปบ่มเชื้อ
ในโรงเลี้ยงเส้นใยเห็ดอุณหภูมิธรรมดาและมีอากาศถ่ายเทสะดวกเส้นใยเห็ดจะเจริญเติบโตถุง
ขี้เลื่อยใช้เวลา 25-30 วัน 
 การท าให้ออกดอก เมื่อเส้นใยเห็ดเจริญเต็มถุงให้ดึงคอขวดออกแล้วปิดปากถุง 
และใช้มีดบาง ๆ หรือคัดเตอร์กรีดข้างถุงให้เป็นแนวเฉียงยาวลงสลับกันไปจนรอบถุง จากนั้น
จึงน าถุงเห็ดไปวางบนชั้น หรือแขวนในโรงเรือนเห็ดการรดน้ าควรใช้เครื่องฉีดชนิดพ่ นฝอยฉีด
ให้อย่างสม่ าเสมอไม่ต่ ากว่า 3 ครั้งต่อวัน 
 การเก็บผลผลิต ถุงขนาด 1 กิโลกรัมจะให้ผลผลิตโดยเฉลี่ยประมาณ 400-700 
กรัม ใช้เวลาเก็บประมาณ 2 เดือน ถึง 2 เดือนครึ่ง โดยจะพบว่า ดอกเห็ดหูหนูระยะแรกขอบ
จะหนาและโค้งคล้ายถ้วย เมื่อเจริญเต็มที่แล้ว ขอบของดอกเห็ดจะบางโค้งเป็นลอนถ้าดึงจะ
หลุดได้ง่าย ในระยะนี้เป็นระยะที่เก็บได้ การเก็บเมื่อดอกเห็ดโตเต็มที่พร้อมกันแล้ว ใช้มือรวบ
แล้วดึงเบา ๆ น ามาตัดก้านพร้อมทั้งเศษวัสดุที่ติดมาด้วยออกทิ้ง 
 มีการศึกษาวิจัยถึงองค์ประกอบทางเคมีของเห็ดหูหนู เผือกพบว่า มีสาระส าคัญ
ต่ าง ๆ มากมายอาทิ  เ ช่ น  Licithin, D-Mannanm Glueuronic acid, Sphingomyelin, 
glutamic acid ,adenosine ,Cephalin, Ergosterol,  Methyl pentose นอกจากนี ้เห็ดหู
หนูยังมีคุณค่าทางโภชนาการดังนี้ 
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ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของเห็ดหูหนู (100 กรัม) 
องค์ประกอบของเห็ดหูหนู ปริมาณ 

พลังงาน                                           25        กิโลแคลอรี่ 
คาร์โบไฮเดรต                                    6.75      กรัม 
โปรตีน                                              0.48      กรัม 
ไขมัน                                               0.04      กรัม 
ใยอาหาร                                          70.1      กรัม 
โซเดียม                                            9          มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม         
แคลเซียม                                         
แมทนิเซียม                                       
สังกะสี                                             
ฟอสฟอรัส                                        
วิตามิน บี 1                                      
วิตามิน บี 2                                      
วิตามิน บี 3                                      
วิตามิน บี 9                                      
วิตามิน ซี                                                                      

43         มิลลิกรัม 
16         มิลลิกรัม 
25          มิลลิกรัม 
0.66        มิลลิกรัม 
14          มิลลิกรัม 
0.008      มิลลิกรัม 
0.2         มิลลิกรัม             
0.07       มิลลิกรัม 
19          ไมโครกรัม 
0.38        มิลลิกรัม 

ที่มา : กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2563) 
 

2.1.3 เนื้อหมู (Pork) 
 หมูเป็นสัตว์สัตว์ที่นิยมบริโภคมากที่สุดเป็นอาหารที่มีโปรตีน และเป็นแหล่งของโปรตีน
ที่มีคุณภาพโดยโครงสร้างของเนื้อสัตว์ประกอบด้วยเนื้อเยื่อ 3 ชนิด 
 2.1.3.1 กล้ามเนื้อ (Muscle fiber) คือส่วนเนื้อแท้ หรือเรียกว่าเนื้อแดงส่วนของ
กล้ามเนื้อมีเนื้อประกอบไปด้วยเซลล์กล้ามเนื้อรูปร่างยาวลักษณะของเซลล์กล้ามเนื้อเป็นสิ่งก าหนด
ความนุ่มเหนียวของเนื้อถ้าเซลล์กล้ามเนื้อมีขนาดเล็กละเอียดรวมกันเป็นมัดเล็กเนื้อนั้นจะนุ่ม และถ้า
เซลล์กล้ามเนื้อมีขนาดใหญ่หยาบรวมกันเป็นมัดใหญ่เนื้อนั้นจะเหนียว 
 2.1.3.2 เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (Connective tissue) เป็นเนื้อเยื่อที่ยืดกล้ามเนื้อให้อยู่รวมกัน 
หรือยึดกล้ามเนื้อกับกระดูกไว้ด้วยกันส่วนของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันนี้จะยื่นไปตามยาวไปรวมกันที่ปลาย
กล้ามเนื้อทั้งสองข้างเป็นเอ็นกล้ามเนื้อช่วยยืดกล้ามเนื้อติดกับกระดูกเนื้อเยื่อเกี่ยวพันประกอบด้วย  
ของเหลว และเส้นใยเหนียว ๆ ของสารโปรตีน 2 ชนิดคือคอลลาเจนสีขาว และอิลาสตินสีเหลืองมี
ความส าคัญมากเพราะท าให้เนื้อนุ่ม หรือเหนียวเมื่อถูกความร้อน 
 2.1.3.3 เนื้อเยื่อไขมัน (Fat tissue) คือส่วนที่เป็นไขมันสะสมในเนื้อสัตว์ตอนแรกสะสม
อยู่ในรอบอวัยวะภายใน และใต้ผิวหนังก่อนต่อมาไขมันจึงค่อยแทรกเข้าในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันให้ผนัง
เนื้อเยื่อบางลง และนุ่มขึ้นเนื้อที่มีไขมันในกล้ามเนื้อมากเป็นเนื้อชั้นที่มีราคาแพงเพราะเนื้อนุ่มมีกลิ่น  
และรสชาติดีกว่าเนื้อท่ีไม่มีไขมัน (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
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ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการเนื้อหมู 100 กรัม 

พลังงาน        110 กิโลแคลลอรี่ 
โปรตีน        19.6 กรัม 
ไขมัน        3.3 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต        0.4 กรัม 
แคลเซียม 2 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 1 0.69 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 2 0.26 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 3 5.7 มิลลิกรัม 
ที่มา : กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2563) 
 

2.1.4 พริกไทย (Pepper)  
พริกไทยถือได้ว่าเป็นเครื่องเทศชนิดแรก และเป็นเครื่องเทศส าคัญอย่างยิ่งชนิดหนึ่ง

ประชากรเกือบทั่วโลกนิยมใช้พริกไทยเป็นเครื่องปรุงแต่งรสของอาหารท าให้อาหารนั้นมีความน่า
รับประทานมากยิ่งขึ้นถิ่นก าเนิดของพริกไทยอยู่ในประเทศอินเดียต่อมาจึงมีการแพร่กระจายพันธุ์ไป
ยังสหภาพพม่า และมีหลักฐานยืนยันว่าประมาณก่อนปีพุทธศักราช 600 ได้มีผู้น าพริกไทยเข้ามาปลูก
ยังภาคพ้ืนเอเชียตะวันออกเฉียงใต้พริกไทยมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Piper nigrum Linn มีชื่อ
ภาษาอังกฤษว่า Pepper มีชื่อภาษาไทยภาคกลางเรียกพริกไทยภาคเหนือเรียกพริกน้อย ภาคใต้พริก
เป็นพืชวงศ์ Piperac สรรพคุณของพริกไทยผล และเมล็ดมีรสร้อนฉุนท าให้ร่างกายอบอุ่นขับลมขับ
เสมหะแก้ท้องอืดอาหารไม่ย่อยปวดท้องเรอ หรืออาเจียนเป็นน้ าท้องเสียบิดอาหารเป็นพิษปวดฟัน 
และบวมอักเสบวิธี และปริมาณที่ควรใช้ผล และเมล็ดแห้ง 0.6 – 1.5 กรัมน ามาต้มน้ าดื่ม หรือท ายา
เม็ดยาผงรับประทานใช้ภายนอกบดเป็นผงผสม หรือท าเป็นครีมทาผอกนอกจากนี้พริกไทยเป็น
เครื่องเทศส าหรับชูรสอาหารดับกลิ่นคาวมักใช้กับไส้กรอกตับบดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์อาหารหมักดอง
ซอสมะเขือเทศเป็นต้นข้อควรระวังไม่ควรรับประทานปริมาณมากติดต่อกันเป็นระยะเวลานานอาจมี
ผลเสียต่อปอด หรือท าให้เป็นริดสีดวงทวารสตรีมีครรภ์ไม่ควรรับประทานมากเกินไป (ค านึง, 2545) 

 
 2.1.5 กระเทียม (Garlic) 

กระเทียม (garlic) มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Allium sativum Linn. กระเทียมเป็นพืชที่ อยู่ใน 
วงศ์ Alliaceae ซึ่งเป็นวงศ์เดียวกับ หอมหัวใหญ่ หอมแดง จัดเป็นพืชล้มลุกที่มีอายุมากกว่า 2 ปี 
กระเทียมเป็นพืชล้มลุกที่มีหัวใต้ดิน หัวมีกลีบย่อยหลายกลีบเรียงซ้อนกันประมาณ 4 - 5 กลีบ แต่ละ
กลีบมีกาบเป็นเยื่อบางๆ สีขาวอมชมพูหุ้มอยู่โดยรอบ และกระเทียมมีรากไม่ยาวนัก ใบมีลักษณะ ยาว
แบน ปลายใบแหลมแคบ ส่วนประกอบของกระเทียมที่ใช้รับประทานได้แก่ ล าต้น ดอก และหัว     
หัวของกระเทียมใช้เป็นทั้งเครื่องเทศ และสมุนไพร ซึ่งในตัวกระเทียมมีสารประกอบของก ามะถัน ท า

คุณค่าทางโภชนาการ    ปริมาณหน่วย 
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ให้กระเทียมมีกลิ่นเฉพาะตัว กระเทียมสามารถใช้ปรุงอาหารได้หลากหลายชนิด เช่น ต้ม ผัด น้ าพริก
แกง ทอด และยังใช้เป็นวัตถุดิบน ามาแปรรูปเพ่ือการถนอมอาหาร และเพ่ิมมูลค่าเป็นผลิตภัณฑ์หลาย
ชนิด กระเทียมมีกรดแอมิโน อาร์จินีน (arginine) , ฟลาโวนอยด์ (flavonoid), และ ซีลีเนียม 
(selenium) ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  
 2.1.5.1 มีสารต้านอนุมูลอิสระท่ีช่วยสร้างภูมิคุ้มกันในร่างกาย 
 2.1.5.2 การกินกระเทียมเป็นประจ าจะช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล และระดับไขมันใน
เลือด ซึ่งมีผลช่วยลดความเสี่ยงในการเป็นโรคหัวใจ 
 2.1.5.3 สถาบันมะเร็งแห่งชาติสหรัฐอเมริกา (NCI) เผยผลวิจัยที่ระบุว่ากระเทียมอาจมี
คุณสมบัติต้านโรคมะเร็ง เนื่องจากสารในกระเทียมออกฤทธิ์ลดความเสี่ยงต่อการเกิดเนื้องอก (นิจศิริ, 
2542) 

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ศริลดา (2558) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุก
ร่วมกับแชนแทนกัม มีวัตถุประสงค์ คือ (1) ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลด
ไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัมที่ตรงตามความต้องกา รของผู้บริโภค (2) ศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับ แซน
แทนกัม (3) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านต่าง  ๆ ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลด
ไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัมขณะเก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น (1 -4 องศาเซลเชียส) 
เป็นเวลา 28 วัน โดยพบว่าสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมัน คือการ
ใช้เนื้ออกไก่เป็นส่วนผสมหลักในอัตราส่วน ร้อยละ100  และมีส่วนผสมอื่น ๆ คือ มันแข็งหมู 
น้ าตาลทราย เกลือ พริกขี้หนู กระเทียม ใบกะเพรา มิกซ์ฟอสเฟต สารทดแทนไขมัน แป้งสาลี 
ในอัตราส่วน ร้อยละ 10.00, ร้อยละ 2.50, ร้อยละ 1.50, ร้อยละ 5.00, ร้อยละ 5.00, ร้อย
ละ 7.00, ร้อยละ 0.10, ร้อยละ 8.00 และร้อยละ 10.00 ของส่วนผสมตามล าดับ มีการใช้ผง
เพรกในอัตราส่วน ร้อยละ 0.50 ของส่วนผสมหลัก ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านต่าง ๆ 
ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมัน พบว่า ขณะเก็บรักษาเป็นเวลา 28 วันที่อุณหภูมิ
ตู ้เย็นผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มของปริมาณน้ าอิสระคงที ่ ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูร ิกเพิ ่มขึ ้น
ต่อเนื่อง จนวันที่ 24 แล้วลดลงจนสิ้นสุดการเก็บรักษา มีค่าความแข็งคงที่  และไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ (P<0.05) มีค่าความยืดหยุ่น ค่าการยึดติดเป็นกาว ค่าความเป็นยางเหนียว 
และค่าความยากง่ายในการเคี้ยวที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P>0.05) จนสิ้นสุดการเก็บ
รักษา จุลินทรีย์ทั้งหมดมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการ
เก็บรักษาไม่เกิน 16 วัน และตรวจไม่พบแบคที่เรียที่ไม่ต้องการอากาศในการเจริญชนิดทน
อุณหภูมิสูงและอุณหภูมิ ปานกลาง ด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่มีอายุระหว่าง 15 -50 ปี 
โดยใช้แบบทดสอบความชอบแบบ 9 ระดับ พบว่า  ผู ้บร ิโภคให้คะแนนการยอมรับต่อ
คุณลักษณะด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 จิราภรณ์ (2544). พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตไส้กรอกมังสวิรัติเสริมปลายข้าว
หอมมะลิพบว่าอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่าง โปรตีนถั่วเหลืองสกัด : กลูเตนผงในอัตราส่วน 
70:30 สามารถเสริมปลายข้าวหอมมะลิได้ ร้อยละ 24 โปรตีนเกษตร ร้อยละ 5 ปรุงแต่งกลิ่น
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รสด้วยเกลือ ร้อยละ 8 และmeat flavour ร้อยละ 3 ของน้ าหนักแห้งของโปรตีนถั่วเหลือง
สกัด และกลูเตนผง โดยผ่านกรรมวิธีบดสับบรรจุไส้ ผูกเป็นท่อน และต้มให้สุกที่อุณหภูมิ 95 
องศาเซลเซียส นาน 30 นาที มีลักษณะเป็นแท่งยาว 10 เซนติเมตร เส้นผ่าศูนย์กลาง 22 
มิลลิเมตร ไส้กรอกมังสวิรัติเสริมปลายข้าวหอมมะลิที่พัฒนาแล้วมีค่าสีในระบบ L* a* b* 
เป็น 61.89 7.47 และ 20.72 ตามล าดับ ค่าต้านทานแรงเฉือน 5.34 ค่า aw 0.99 ความชื้น 
59.07 เปอร์เซ็นต์ องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน 15.43 เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 16.27 
เปอร์เซ็นต์ เยื่อใย ร้อยละ 0.24 เถ้า 1.33 เปอร์เซ็นต์ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 7.66 และมี
จ านวนจุลินทรีย์ทั ้งหมดน้อยกว่า 1*10**(5) โคโลนีต่อกรัม ไม่พบยีสต์และรา เมื ่อน าไป
ทดสอบการยอมรับพบว่าผู้บริโภคยอมรับและมีความชอบในระดับชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง 
จากการศึกษาอายุการเก็บ ในสภาวะสุญญากาศทีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เก็บได้นาน 2 
สัปดาห์ และที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เก็บได้นาน 3 สัปดาห์ 



 

 

บทท่ี 3 
 

วิธีด าเนินการ 
 
 

3.1 วัตถุดิบ และอุปกรณ์ 
      3.1.1 วัตถุดิบท่ีใช้ในการท าไส้กรอกกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 

3.1.1.1 สันคอหมูบดแช่เย็นจัด 
3.1.1.2 เบคอนดิบ 
3.1.1.3 มันหมูแข็งบดแช่เย็นจัด 
3.1.1.4 แอคคอต ตราโลโบ้ 
3.1.1.5 เอ็นเอส มิกซ์ ตราโลโบ้ 
3.1.1.6 ลูกจันทน์ป่น 
3.1.1.7 กระเทียมผง 
3.1.1.8 หอมแดงผง 
3.1.1.9 พริกไทยด าป่น 
3.1.1.10 อิตาเลี่ยนซีซันนิ่ง 
3.1.1.11 ไข่ขาว 
3.1.1.12 น้ าแข็งผสมน้ า 
3.1.1.13 ซอสกลิ่นควัน ตราโลโบ ้
3.1.1.14 ไส้หมเูทียม 
3.1.1.15 เชือกมัดไส้กรอก 
3.1.1.16 ซอสกะเพราส าเร็จรูป ตราไอ-เชฟ 

3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าไส้กรอกกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
3.1.2.1 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ต าแหน่ง  
3.1.2.2 โถปั่นของแห้ง  
3.2.1.3 อ่างผสมสแตนเลส  
3.2.1.4 ตู้เย็น  
3.2.1.5 พายยาง
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3.2 วิธดี าเนินการทดลอง 
     3.2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของไส้กรอกกรสกะเพรา 

การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานไส้กรอกจ านวน 3 สูตร เพ่ือคัดเลือกสูตร
พ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุดมาศึกษาปริมาณซอสกะเพราในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก ในปริมาณที่แตกต่างกัน 
4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน้ าหนักเนื้อหมู และเพ่ิมกะเพรา
ปั่นละเอียด 5 กรัมทุกสูตร โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชา
อาหาร และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) 
โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

3.2.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกรสกะเพรา 
การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกรสกะเพราที่ได้การยอมรับมาท าการศึกษา

ปริมาณเห็ดหูหนูเผือกเสริมในไส้กรอกรสกะเพรา 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และ
ร้อยละ 30 ของน้ าหนักเนื้อหมู โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาอาหาร และ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มา
หาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูป 

3.2.3 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ด
หนูเผือก 
 น าสูตรพ้ืนฐานไส้กรอกรสกะเพรา และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกที่ได้รับการ
คัดเลือกมาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และเถ้า 
ด้วยวิธีของ AOAO (2019) และน าไปศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ เนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่อง 
Texture Analyzer และค่าสีด้วยเครื่อง Hunter Lab 

3.2.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของ

ผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่ายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
รสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ านวน 100 คน ท าการเก็บข้อมูลทาง
สถิติใช้วิธีการหาค่าความถี่ (Frequency) แล้วสรุปออกมาเป็นค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) 
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และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) วิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ย และค านวณร้อย
ละ เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
3.3 สถานที่ท าการทดลอง 

3.3.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร 1301 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

3.3.2 การทดสอบและประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.4 ระยะเวลาในการทดลอง         

การทดลองครั้งนี้เริ่ม กรกฎาคม – กันยายน 2566 



 

 

บทท่ี 4 
  

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
 
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานไส้กรอกรสกะเพรา 
 4.1.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานไส้กรอก  
 ในการท าวิจัยได้คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานไส้กรอก 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพประสาท
สัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบ
ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร น าผลที่ได้จากการหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแต่งต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range 
Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป สูตรพ้ืนฐานไส้กรอก แสดงดังตารางที่ 4.1 และค่าเฉลี่ย และ
ค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานไส้กรอก แสดงดังตารางที่ 4.2 
ตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานไส้กรอก 

วัตถุดิบ 
น้ าหนัก (กรัม) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

เนื้อหมูสะโพกบด  300 - 1500 
สันคอหมูบด - 500 - 
เบคอนดิบ - 250 - 
มันหมูบด 100 250 - 
นมสด 100 - - 
ลูกจันทน์ป่น - 10 - 
ผงพาสเลย์ - - 5 
พริกไทยด าป่น 7.5 10 - 
กระเทียมสับละเอียด 10 - - 
กระเทียมผง - 10 5 
หอมแดงผง - 10 - 
เกลือสมุทร 5 - 5 
หอมใหญ่สับละเอียด 10 - 240 
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ตารางท่ี 4.1 (ต่อ) 

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

ตารางท่ี 4.2 ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานไส้กรอก 

คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฎ  8.15±0.83a 8.15±0.83a 7.70±0.91b 

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

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

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

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

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

หมายเหตุ :   ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 รายงานผลค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 จากตารางที่ 4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานไส้กรอก จ านวน 
3 สูตร ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
สูตรที่ 1 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.15 8.33 8.20 8.13 7.73 และ 8.23 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบ
มาก และสูตรที่ 2 ผู้ชิมให้การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.15 อยู่ในระดับ
ความชอบ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ดังนี้ผู้ศึกษาจึงเลือกสูตรที่ 1 มาศึกษาปริมาณซอสกะเพราที่เหมาะสมในการเสริม
ลงในไส้กรอกในการทดลองครั้งต่อไป 
 4.1.2 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานไส้กรอกรสกะเพรา 
 น าสูตรพื้นฐานที่ได้รับการคัดเลือกมาศึกษาซอสกะเพราในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกในปริมาณที่
แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน้ าหนักเนื้อหมู และ
เพ่ิมกะเพราปั่นละเอียด 5 กรัมทุกสูตร  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสในด้าน

วัตถุดิบ 
น้ าหนัก (กรัม) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ไข่ไก ่ - 39 70 
พริกจินดาแดงสับละเอียด - - 30 
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ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมในความชอบ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น า
ผลที่ได้จากการหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแต่งต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) 
โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป ปริมาณซอสกะเพราส าเร็จรูปในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก แสดงดังตารางที่ 4.3 
และค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานไส้กรอกรสกะเพรา 
แสดงดังตารางที่ 4.4 
ตารางท่ี 4.3 ปริมาณซอสกะเพราส าเร็จรูปในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก 

วัตถุดิบ 
น้ าหนัก (กรัม) 

ร้อยละ0  ร้อยละ10 ร้อยละ20 ร้อยละ30 

เนื้อหมูสะโพกบด  300 300 300 300 

มันหมูบด 100 100 100 100 
นมสด 100 100 100 100 
พริกไทยด าป่น 7.5 7.5 7.5 7.5 
กระเทียมสับละเอียด 10 10 10 10 

เกลือสมุทร  5 5 5 10 

หอมใหญ่สับละเอียด 10 10 10 10 
ใบกะเพราปั่นละเอียด - 5 5 5 
ซอสกะเพราส าเร็จรูป - 30 60 90 

 
ตารางท่ี 4.4 ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกรสกะเพรา 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่าง 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 

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

หมายเหตุ :   ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 รายงานผลค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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 จากตารางที่ 4.4 ค่าเฉลี่ยความชอบในด้านต่าง ๆ ของการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ
ซอสกะเพราที่เสริมในไส้กรอกจ านวน 4 สูตร  คือ ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 
ของน้ าหนักเนื้อหมูทั้งหมด ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ทีร่้อยละ 20 ของน้ าหนักเนื้อหมูท้ังหมด โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.36 8.33 7.89 7.86 
7.80 และ 8.15 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนี้ผู้ศึกษาจึงเลือก
ปริมาณซอสกะเพราที่เสริมในไส้กรอกที่ร้อยละ 20 มาศึกษาปริมาณเห็ดหูหนูเผือกที่เหมาะสมในการ
เสริมลงในไส้กรอกรสกะเพราในการทดลองครั้งต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.1 ไส้กรอกรสกะเพรา  
 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมเห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกรสกะเพรา 

 การศึกษาครั้งนี้น าสูตรไส้กรอกรสกะเพราที่ได้รับการยอมรับมาศึกษาปริมาณเห็ดหูหนูเผือกเสริม
ในไส้กรอกรสกะเพรา 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน้ าหนักเนื้อ
หมู โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) น าไปประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้
ชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาอาหาร และโภชนาการ คณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดย
วิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป ปริมาณการเสริม
เห็ดหูหนูลงในไส้กรอกรสกะเพรา แสดงดังตารางที่ 4.5 และค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก แสดงดังตารางที่ 4.6  
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ตารางที่ 4.5 ปริมาณการเสริมเห็ดหูหนูลงในไส้กรอกรสกะเพรา 

วัตถุดิบ 
น้ าหนัก (กรัม) 

ร้อยละ0  ร้อยละ10 ร้อยละ20 ร้อยละ30 

เนื้อหมูสะโพกบด             300     300     300     300 
มันหมูบด        100     100     100     100 
นมสด         100     100     100     100 
พริกไทยด าป่น        7.5     7.5     7.5     7.5 
กระเทียมสับละเอียด       10     10     10     10 
เกลือสมุทร         5     5     5     5 
หอมใหญ่สับละเอียด       10     10     10     10 
ใบกะเพราปั่นละเอียด       -     5     5     5 
ซอสกะเพราส าเร็จรูป       -     60     60     60 
เห็ดหหูนูเผือก        -     30     60     90 

 
ตารางที่ 4.6 ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกรสกะเพราเสริม

เห็ดหูหนูเผือก 
คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ร้อยละ0  ร้อยละ10 ร้อยละ20 ร้อยละ30 

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

หมายเหตุ :   ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 รายงานผลค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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รูปภาพที่ 4.6 ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก  
 
 
 จากตารางที่ 4.6 ค่าเฉลี่ยความชอบในด้านต่าง ๆ ของการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเห็ดหู
หนูเผือกในไส้กรอกจ านวน 4 สูตร คือ ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน้ าหนัก
เนื้อหมูทั้งหมด ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ที่ร้อยละ 20 ของน้ าหนักเนื้อหมูทั้งหมด โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.49 8.29 8.19 8.38 8.38 
และ 8.46 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างทางสถิติ พบว่าในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
 
4.3 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริม
เห็ดหนูเผือก 
 น าสูตรพ้ืนฐานไส้กรอกรสกะเพรา และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกที่ได้รับการ
คัดเลือกมาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และเถ้า 
ด้วยวิธีของ AOAO (2019) และน าไปศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ เนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่อง 
Texture Analyzer และค่าสีด้วยเครื่อง Hunter Lab โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดย
วิธี Duncan’s New Multiple’s Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
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ตารางท่ี 4.7 ผลวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และทางกายภาพ 

คุณภาพทางเคมี 
ผลการวิเคราะห์ 

ไส้กรอกรสกะเพรา 
สูตรพื้นฐาน 

ไส้กรอกรสกะเพรา 
เสริมเห็ดหูหนูเผือก 

ทางเคมี(g/100g) 
ค่าปริมาณความชื้น 60.02 61.81 
ค่าปริมาณโปรตีน 15.1 13.56 
ค่าปริมาณไขมัน 19.49 17.43 
ค่าปริมาณเถ้า 1.78 1.71 
ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต 3.61 5.49 
ค่าพลังงาน(kcal/100g) 250.25 233.07 
ทางกายภาพ   
ค่าสี    
- ค่าความสว่าง(L*)ns 61.98 63.71 

- ค่าสีแดง (a*)ns 6.94 6.99 

- ค่าความเหลือง (b*)ns 24.09 26.01 

- ค่าวอเตอร์แอคติวิตี(Aw)ns 0.99 0.99 

เนื้อสัมผัส 
- ค่าความแน่น 26.02 24.68 
- ค่าความเหนียว 49.72 49.05 
หมายเหตุ :   ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
 
 จากตารางที่ 4.7 จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีด้วยวิธี AOAC 2019 และทางกายภาพ
ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราสูตรพ้ืนฐาน และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก พบว่า ไส้
กรอกรสกะเพราสูตรพ้ืนฐาน คุณภาพด้านเคมีค่าปริมาณความชื้น 60.02 (g/100g) ค่าปริมาณโปรตีน 
15.1 (g/100g) ค่าปริมาณไขมัน 19.49 (g/100g) ค่าปริมาณเถ้า 1.78 (g/100g)  ค่าปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต 3.61 (g/100g) และค่าพลังงาน 250.25 (kcal/100g)  คุณภาพทางกายภาพ ค่าความ
สว่าง (L*) 61.98 ค่าสีแดง 6.94 (a*) ค่าสี 24.09 (b*) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) 0.99 ค่าความแน่น 
26.02 และค่าความเหนียว 49.72 ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก คุณภาพด้านเคมีค่าปริมาณ
ความชื้น 61.81 (g/100g) ค่าปริมาณโปรตีน 13.56 (g/100g) ค่าปริมาณไขมัน 17.43 (g/100g)  ค่า
ปริมาณเถ้า 1.71 (g/100g)  ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต 5.49 (g/100g) และค่าพลังงาน 233.07 
(kcal/100g) คุณภาพทางกายภาพ ค่าความสว่าง (L*) 63.71 ค่าสีแดง (a*) 6.99 ค่าสีเหลือง (b*) 
26.01 ค่าวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) 0.99 ค่าความแน่น 24.68 และค่าความเหนียว 49.05 
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4.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหนูเผือก 
 น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่ายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพรา
เสริมเห็ดหูหนูเผือก กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ านวน 100 คน ท าการเก็บข้อมูลทางสถิติใช้
วิธีการหาค่าความถ่ี (Frequency) แล้วสรุปออกมาเป็นค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) และค่า
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) วิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ย และค านวณร้อยละ เพ่ือ
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
ตารางท่ี 4.8 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค (ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก) 

n=100 
ข้อมูล ร้อยละ  

1. เพศ 
 1.1 ชาย 45 
 1.2 หญิง 55 
2. อายุ 
 2.1 ต่ ากว่า 20 ปี         0 
 2.2 21-30 ปี 65 
 2.3 31-40 ปี 15 
 2.4 41-50 ปี 7 
 2.5 51-60 ปี 10 
 2.6 60 ปี ขึ้นไป 3 
3. อาชีพ 
 3.1 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 13 
 3.2 นักเรียน/นักศึกษา 57 
 3.3 พนักงานเอกชน 17 
 3.4 ธุรกิจส่วนตัว 12 
 3.5 อ่ืนๆ 1 
4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
 4.1 ต่ ากว่า 10,000 บาท 15 
 4.2 10,001-15,000 บาท 45 
 4.3 15.001-20,000 บาท 22 
 4.4 ตั้งแต่ 20,001 บาท 18 
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ตารางท่ี 4.9 คะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 7.87±1.02 ชอบมาก 
สี 7.47±0.90 ชอบปานกลาง 
กลิ่น 7.99±0.72 ชอบมาก 
รสชาติ 8.01±0.74 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.12±0.89 ชอบมาก 
 
ตารางท่ี 4.10 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู

เผือก 
n=100 

ข้อมูลส ารวจ ร้อยละ  
1. การยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู  
 1.1 ยอมรับ 96 
 1.2 ไม่ยอมรับ 4 
2. การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู 
 2.1 ซ้ือ 80 
 2.2 ไม่แน่ใจ 15 
 2.3 ไม่ซื้อ 5 
3. เหตุผลต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู 
 3.1 ซื้อรับประทานเอง 75 
 3.2 เป็นของฝาก 25 
 3.3 อ่ืนๆ 0 
4. ราคาไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู(120 กรัม)ที่ต้องการซื้อ 
 4.1 50 บาท 84 
 4.2 60 บาท 11 
 4.3 65 บาท 3 
 4.4 70 บาท 2 
 
 จากตารางที่ 4.8 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพรา
เสริมเห็ดหูหนูเผือก พบว่า ผู้บริโภคตอบแบบสอมถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 55 รองลงมา
เป็นเพศชาย ร้อยละ 45 อายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงอายุ 21-30 ปี 
มากที่สุด ร้อยละ 65 รองลงมาอายุ 31-40 ปี ร้อยละ 15 อายุ 41-50 ปี ร้อยละ7 อายุ 51-60 ปี ร้อย
ละ 10 และอายุ 60 ปีขึ้นไป ร้อยละ 3 อาชีพของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม เป็นนักเรียนและ
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นักศึกษามากที่สุด ร้อยละ57 รายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 10,001-15,000 
บาท ร้อยละ 45 จากตารางที่ 4.9 ในด้านความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู
เผือก ให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม มี
ค่าเฉลี่ย 7.87 7.47 7.99 8.01 และ 8.12 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และจาก
ตารางที่ 4.10 ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 95 และไม่ยอมรับ ร้อยละ 5 การตัดสินใจซื้อไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหู
หนูเผือก (ขนาด 120 กรัม) ส่วนใหญ่ผู้บริโภคซื้อ ร้อยละ 80 ไม่แน่ใจ ร้อยละ 15 ไม่ซื้อ ร้อยละ 5 
เหตุผลของการซื้อไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก คือ ผู้บริโภคซื้อไว้ทาน ร้อยละ 75 ซ้ือเป็น
ของฝาก ร้อยละ 25 และราคาไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก (ขนาด120 กรัม) ที่ต้องการ ซื้อ
ผู้บริโภคซือ้ที่ราคา 50 บาท ร้อยละ84



บทท่ี 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 5.1.1 ผลการประเมินสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกจ านวน 3 สูตร โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน พบว่าผู้
ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูตรที่ 1 
โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.15 8.33 8.20 8.13 7.73 และ 8.23 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก และ
สูตรที่ 2 ผู้ชิมให้การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.15 อยู่ในระดับความชอบมาก 
เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05  
 5.1.2 ผลการประเมินปริมาณที่เหมาะสมของซอสกะเพราที่เสริมในไส้กรอกจ านวน 4 สูตร คือ 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน้ าหนักเนื้อหมูทั้งหมด โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 80 
คน พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ที่ร้อยละ 20 ของน้ าหนักเนื้อหมูทั้งหมด โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.36 8.33 7.89 7.86 7.80 และ 8.15 
ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่า ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 5.1.3 ผลการประเมินปริมาณที่เหมาะสมของเห็ดหูหนูเผือกในไส้กรอกจ านวน 4 สูตร คือ 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน้ าหนักเนื้อหมูทั้งหมด โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 80 
คน พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ที่ร้อยละ 20 ของน้ าหนักเนื้อหมูทั้งหมด โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.49 8.29 8.19 8.38 8.38 และ 8.46 
ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่า ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 5.1.4 ผลการประเมินจากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกรสกะเพราสูตรพ้ืนฐาน และไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก พบว่า ไส้กรอกรสกะเพรา
สูตรพ้ืนฐาน คุณภาพด้านเคมี ค่าปริมาณความชื้น 60.02 (g/100g) ค่าปริมาณโปรตีน 15.1 (g/100g) 
ค่าปริมาณไขมัน 19.49 (g/100g) ค่าปริมาณเถ้า 1.78 (g/100g) ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต 3.61 
(g/100g) และค่าพลังงาน 250.25 (kcal/100g) คุณภาพทางกายภาพ ค่าความสว่าง (L*) 61.98 ค่าสี
แดง 6.94 (a*) ค่าสี 24.09 (b*) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) 0.99 ค่าความแน่น 26.02 และค่าความ
เหนียว 49.72 ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือกคุณภาพด้านเคมีค่าปริมาณความชื้น 61.81 
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(g/100g) ค่าปริมาณโปรตีน 13.56 (g/100g) ค่าปริมาณไขมัน 17.43 (g/100g) ค่าปริมาณเถ้า 1.71 
(g/100g) ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต 5.49 (g/100g) และค่าพลังงาน 233.07 (kcal/100g) คุณภาพ
ทางกายภาพ ค่าความสว่าง (L*) 63.71 ค่าสีแดง (a*) 6.99 ค่าสีเหลือง (b*) 26.01 ค่าวอเตอร์แอคติ
วิตี (Aw) 0.99 ค่าความแน่น 24.68 และค่าความเหนียว 49.05 
 5.1.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู
เผือก ผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง อายุของผู้ตอบแบบสอบถามอยู่ในช่วง
21 – 30 ปี อาชีพของผู้ตอบแบบสอบถามคือ นักเรียนนักศึกษา รายได้ส่วนใหญ่จะอยู่ที่ 10,001-
15,000 บาท ผู้บริโภคชอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู ในระดับชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก และผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู ถ้า
วางจ าหน่ายผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อเพ่ือเก็บไว้ทานเองรวมทั้งซื้อเป็นของฝาก ราคาไส้กรอกรสกะเพรา
เสริมเห็ดหูหนู ที่ผู้บริโภคยอมรับอยู่ที่ราคา 50 บาท  
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรมีการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของไส้กรอกเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
 5.2.2 ควรท าการศึกษาเพ่ิมเติมในส่วนของลักษณะเนื้อสัมผัส  และอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพรา  
 5.2.3 ใช้เห็ดหูหนูเผือกในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกชนิดอ่ืน เช่น ไส้กรอกปลา ไส้กรอกเนื้อ ไส้กรอกไก่ 
เป็นต้น เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีรสแตกต่างไปจากเดิม
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ภาคผนวก ก 
สูตรพื้นฐานไส้กรอก 

สูตรพื้นฐานไส้กรอกรสกะเพรา 
สูตรไส้กรอกรสกะเพราะเสรมิเหด็หูหนูเผือก 
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ไส้กรอกสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 
ส่วนผสม 

เนื้อหมูสะโพกบด    300  กรัม 
มันหมูบด     100 กรัม 
นมสด     100  กรัม 
พริกไทยด าป่น    7.5  กรัม 
กระเทียมสับละเอียด   10 กรัม 
เกลือสมุทร    5 กรัม 
หอมใหญ่สับละเอียด   10  กรัม 

 
วิธีท า 

1.น าส่วนผสมทุกอย่างลงโถปั่นของแห้ง ปั่นส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากันจนละเอียด ตักใส่อ่าง
ผสม แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาไว้ประมาณ 1 ชั่วโมง 

2. กรอกส่วนผสมที่หมักได้ที่แล้วลงในไส้ โดยมัดปลายไส้ด้านหนึ่งให้แน่น แล้วกรอกส่วนผสม
ลงในไส้ ค่อยๆ บีบแล้วใช้มือไล่ส่วนผสมลงไปเรื่อย ๆ จนเต็ม เหลือปลายไส้ไว้เพ่ือมัดประมาณ 2 นิ้ว 
จากนั้นบิดไส้ให้เป็นปล้องยาวประมาณ 4 นิ้ว ทีละปล้องจนสุด แล้วมัดปลายไส้ให้แน่น พักไว้ 

3. น าต้มลงในน้ าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เมื่อไส้กรอกลอยขึ้นมา ต้มต่ออีกประมาณ 3-5 
นาทหีรือจนกว่าจะสุกจากนั้นสามารถน าไปย่าง หรือ ทอด 

 
ที่มา : สุธิดา (มปป.) 
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ไส้กรอกสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 2 
ส่วนผสม 

สันคอหมูบดแช่เย็นจัด   500 กรัม 
เบคอนดิบ     250 กรัม 
มันหมูแข็งบดแช่เย็นจัด   250 กรัม 
แอคคอต ตราโลโบ้ช่วยให้นุ่ม  10 กรัม 
เอ็นเอส มิกซ์ ตราโลโบ้   10 กรัม 
ลูกจันทน์ป่น    10 กรัม 
กระเทียมผง    10 กรัม 
หอมแดงผง    10 กรัม 
พริกไทยด าป่น    10 กรัม 
อิตาเลี่ยนซีซันนิ่ง    15 กรัม 
ออลสไปรท์    10 กรัม 
ไข่ขาว     78 กรัม 
น้ าแข็งผสมน้ า    175 กรัม 
ซอสกลิ่นควันตราโลโบใส่ลงตอนต้มใช้ทาไส้กรอก  
ไส้หมูส าเร็จรูปแช่แข็งในแม็กโคร     

 
วิธีท า 
1. น าส่วนผสมของแห้งรวมกัน 
2.น าส่วนผสมเนื้อหมู เบคอน มันหมูที่แช่เย็นจัด ตีใส่ในเครื่องผสมตีด้วยความเร็วปานกลาง 
3.ใส่ส่วนผสมของแห้งลงไปจนหมด 
4.ใส่น้ าเย็นที่ผสมน้ าแข็งลงไปตามด้วยไข่ขาว 
5.น าส่วนผสมไปใส่ในไส้หมูที่เตรียมไว้ ทาด้วยซอสกลิ่นรมควัน พักไว้ในตู้เย็น 1 คืนจากนั้นน าไปต้ม
ในน้ าร้อนที่อุณหภูมิประมาณ 70-80 องศาเซลเซียสจนสุก 
 
ที่มา : บุญยนุช (มปป.)
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ไส้กรอกสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 3 
ส่วนผสม 

เนื้อหมูบดติดมัน    1,500 กิโลกรัม 
ไข่ไก่     1  ฟอง 
พริกไทยด าป่น    7.5  กรัม 
ผงกระเทียม    5  กรัม 
ผงพาสเลย์    5  กรัม 
เกลือสมุทร    5  กรัม 
พริกจินดาแดงสับละเอียด   30  กรัม 
หอมใหญ่สับละเอียด   240  กรัม 
ไส้หมูขม     1000  กรัม 
น้ ามันส าหรับทาไส้กรอก 

วิธีท า 
1. ท าไส้กรอกหมูโดยใส่เนื้อหมูบด ไข่ไก่ พริกไทยด าป่น ผงกระเทียม กะเพรา ผงพาสเลย์ เกลือสมุทร 
พริกจินดาแดง และหอมใหญ่ ลงในโถปั่นของแห้ง ปั่นส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากันจนละเอียด ตักใส่
อ่างผสม แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาไว้ประมาณ 1 ชั่วโมงผสมเกลือ น้ ามัน ไข่แดง นมข้นจืดคนเข้าด้วยกัน  
2. ระหว่างนั้นเตรียมไส้ขม โดยตัดไส้ขมให้ยาวประมาณ 20 นิ้ว กลับไส้โดยใช้ปลายตะเกียบดันไส้จาก
ด้านนอกเข้าด้านใน ใช้นิ้วมือช่วยดัน ให้ด้านในไส้กลับออกมา น าไปขย าด้วยเกลือป่น ล้างน้ าโดยเปิด
น้ าก๊อกไหลผ่านไส้จนสะอาด น าไส้แช่น้ าส้มสายชูเจือจางเล็กน้อย ประมาณ 5 นาที ล้างน้ าให้สะอาด
อีกครั้ง พกัไว้น าไปผสมกับส่วนผสมของไข่แดงคนให้เข้ากัน 
3. กรอกส่วนผสมที่หมักได้ที่แล้วลงในไส้ โดยมัดปลายไส้ด้านหนึ่งให้แน่น แล้วกรอกส่วนผสมลง 
ในไส้ ค่อยๆ บีบแล้วใช้มือไล่ส่วนผสมลงไปเรื่อยๆ จนเต็ม เหลือปลายไส้ไว้เพ่ือมัดประมาณ  
2 นิ้ว จากนั้นบิดไส้ให้เป็นปล้องยาวประมาณ 4 นิ้ว ทีละปล้องจนสุด แล้วมัดปลายไส้ให้ 
แน่น พักไว้ 
4. ตั้งกระทะย่างไส้กรอกบนไฟกลางค่อนข้างอ่อน ทาน้ ามันให้ทั่วไส้กรอก วางไส้กรอกลงใน 
กระทะ จนครบก านดประมาณ 30 นาท ีหากไส้กรอกเปลี่ยนสีสุกทั่ว ใช้เข็มหรือไม้จิ้มฟันจิ้ม 
ลงบนไส้กรอก  
 
ที่มา : สุริวัสสา (2552)
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สูตรพื้นฐานไส้กรอกรสกะเพรา 
ส่วนผสม 

เนื้อหมูสะโพกบด    300  กรัม 
มันหมูบด     100 กรัม 
นมสด     100  กรัม 
พริกไทยด าป่น    7.5  กรัม 
กระเทียมสับละเอียด   10 กรัม 
เกลือสมุทร    5 กรัม 
หอมใหญ่สับละเอียด   10  กรัม 
ใบกะเพราปั่นละเอียด   5 กรัม 
ซอสกะเพราส าเร็จรูป   60 กรัม 

วิธีท า 
1.น าส่วนผสมทุกอย่างลงโถปั่นของแห้ง ปั่นส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากันจนละเอียด ตักใส่อ่างผสม แช่
ตู้เย็นช่องธรรมดาไว้ประมาณ 1 ชั่วโมง 
2. กรอกส่วนผสมที่หมักได้ที่แล้วลงในไส้ โดยมัดปลายไส้ด้านหนึ่งให้แน่น แล้วกรอกส่วนผสมลงในไส้ 
ค่อยๆ บีบแล้วใช้มือไล่ส่วนผสมลงไปเรื่อยๆ จนเต็ม เหลือปลายไส้ไว้เพื่อมัดประมาณ 2 นิ้ว จากนั้น
บิดไส้ให้เป็นปล้องยาวประมาณ 4 นิ้ว ทีละปล้องจนสุด แล้วมัดปลายไส้ให้แน่น พักไว้ 
3. น าต้มลงในน้ าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เมื่อไส้กรอกลอยขึ้นมา ต้มต่ออีกประมาณ 3-5 นาทีหรือ
จนกว่าจะสุกจากนั้นสามารถน าไปย่าง หรือ ทอด 
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ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
ส่วนผสม 

เนื้อหมูสะโพกบด    300  กรัม 
มันหมูบด     100 กรัม 
นมสด     100  กรัม 
พริกไทยด าป่น    7.5  กรัม 
กระเทียมสับละเอียด   10 กรัม 
เกลือสมุทร    5 กรัม 
หอมใหญ่สับละเอียด   10  กรัม 
ใบกะเพราปั่นละเอียด   5 กรัม 
ซอสกะเพราส าเร็จรูป   60 กรัม 
เห็ดหูหนูเผือก    60 กรัม 

วิธีท า 
1.น าส่วนผสมทุกอย่างลงโถปั่นของแห้ง ปั่นส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากันจนละเอียด ตักใส่อ่างผสม แช่
ตู้เย็นช่องธรรมดาไว้ประมาณ 1 ชั่วโมง 
2. กรอกส่วนผสมที่หมักได้ที่แล้วลงในไส้ โดยมัดปลายไส้ด้านหนึ่งให้แน่น แล้วกรอกส่วนผสมลงในไส้ 
ค่อยๆ บีบแล้วใช้มือไล่ส่วนผสมลงไปเรื่อยๆ จนเต็ม เหลือปลายไส้ไว้เพื่อมัดประมาณ 2 นิ้ว จากนั้น
บิดไส้ให้เป็นปล้องยาวประมาณ 4 นิ้ว ทีละปล้องจนสุด แล้วมัดปลายไส้ให้แน่น พักไว้ 
3. น าต้มลงในน้ าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เมื่อไส้กรอกลอยขึ้นมา ต้มต่ออีกประมาณ 3-5 นาทีหรือ
จนกว่าจะสุกจากนั้นสามารถน าไปย่าง หรือ ทอด 

 
 
 



 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
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ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ ์ไส้กรอก 
วันที่ชิม …………………………… 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
             9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
             8 = ชอบมาก                  3 = ไม่ชอบปานกลง                 
   7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
   6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
    5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส………… รหัส………….. รหัส……………… 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้ศึกษา 
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ชุดที่…… 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ไส้กรอกรสกะเพรา 
วันทีช่ิม ………………………….. 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
             9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
             8 = ชอบมาก                  3 = ไม่ชอบปานกลง                 
   7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
   6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
    5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้ศึกษา

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส………… รหัส………….. รหัส……………… รหัส…………… 

ลักษณะปรากฏ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     
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ชุดที่…… 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
วันทีช่ิม ………………………….. 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
             9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
             8 = ชอบมาก                  3 = ไม่ชอบปานกลง                 
   7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
   6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
    5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้ศึกษา 

 
 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส………… รหัส………….. รหัส……………… รหัส…………… 

ลักษณะปรากฏ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     



 

 
 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
แบบทดสอบการยอมรบัของผู้บริโภค 
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แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
1. เพศ 
   ชาย     หญิง 
2. อายุ 
   ต่ ากว่า 20 ปี    21-30 ปี 
   31-40 ปี    41-50 ปี 
   51-60 ปี    60 ปี ขึ้นไป 
3. การศึกษา 
   ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  นักเรียน/นักศึกษา 
   พนักงานเอกชน   ธุรกิจส่วนตัว 
   อ่ืนๆ 
4.รายได้ต่อเดือน 
   ต่ ากว่า 10,000 บาท   10,001-15,000 บาท 
   15.001-20,000 บาท   ตั้งแต่ 20,001 บาท 
ส่วนที ่2 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
ค าชี้แจง กรุณาชิมตัวอย่างและให้คะแนนความชอบที่ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดตามคะแนน

ที่ก าหนดด้านล่างนี้ 
คะแนนความชอบ 9 = ชอบมากที่สุด   4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
   8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลง 
   7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
   6 = ชอบเล็กน้อย   1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
   5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฏ  

สี  

กลิ่น  

รสชาติ  

ความชอบโดยรวม  
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลส ารวจการทดสอการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก 
1.การยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู 
 

   ยอมรับ    ไมย่อมรับ 
 
2. การตัดสินใจซื้อไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู (ขนาด 120 กรัม) 
 

   ซ้ือ     ไม่แน่ใจ    ไม่ซื้อ  
 
3. เหตุผลต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู 
 

   ซื้อรับประทานเอง   เป็นของฝาก    อ่ืนๆ 
 
4. ราคาไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู(120 กรัม)ที่ต้องการซื้อ 
 

   50 บาท    60 บาท 
   65 บาท    70 บาท



 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประวัติคณะผู้วิจัย 
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นายเชาวลิต  อุปฐาก 
(ภาษาอังกฤษ) Mr. Chaowalit  Auppathak 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร รองคณบดีฝ่ายกิจกรนักศึกษา 
เวลาที่ใช้ในการท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์  

4. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อที่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กกทรอนิกส์ (e-mail)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222 โทรสาร 0-2665-3800
E-mail: chaowalit.a@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศกึษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตร ี คหกรรมศาสตรบณัฑิต คศ. บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร วิทยาเขตโชติเวช 

2549 

ปริญญาโท คศ. ม. คหกรรมศาสตรมหาบณัฑติ 
(สาขาอาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

2552 

ปริญญาเอก บริหารธรุกิจดุษฎีบณัฑติ (บธ.ด) 
(สาขาวิชาการพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย)์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าพระนครเหนือ 

2566 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย
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 7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
   - การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพื่อเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่าง 
    ยั่งยืนประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 
   - การพัฒนาศักยภาพแป้งฟลาวเปลือกทุเรียนเพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารเชิงพาณิชย์  
   ระดับชุมชนอย่างยั่งยืนประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 
     - การพัฒนาศักยภาพเพ่ิมมูลค่ามันส าปะหลังเพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารเชิงพาณิชย์ 
      ระดับชุมชนอย่างยั่งยืน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

       - การบูรณาการองค์ความรู้ในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรด  
      เพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางการเกษตร และความยั่งยืนเชิงพาณิชย์ระดับชุมชน ประจ าปี 
    งบประมาณ พ.ศ. 2562-2563  
 7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
   - การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 - 2555 
   - การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ าปี 
    งบประมาณ พ.ศ.2556 
   - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ประจ าปี 
  งบประมาณ พ.ศ. 2557 
  - การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋อ่อน ประจ าปี 
   งบประมาณ พ.ศ. 2557 
  - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ประจ าปี 
 งบประมาณ พ.ศ. 2558 
 - การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประจ าปี 
  งบประมาณ พ.ศ. 2559 
 - การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทเรียนประจ าปี 
 งบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 
 - การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ประจ าปี 
  งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
 - การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป ประจ าปี 
  งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
  - การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
   ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2563 
 7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว  
  - การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 
   ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2552 
  - คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา 
   แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
 - การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ าปาดะเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม พ.ศ. 2553-2554 
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  - การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ ประจ าปี 
   งบประมาณ พ.ศ. 2556 
  - การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ ประจ าปี 
   งบประมาณ พ.ศ. 2556 
  - การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็ว ประจ าปี  
   งบประมาณพ.ศ.2556 
  - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวที่เหลือใช้ ประจ าปี 
   งบประมาณพ.ศ.2556 
  - การใช้แป้งกล้วยทดแทนแงบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋อ่อน 
    งบประมาณ พ.ศ. 2557 
  - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ประจ าปี 
  งบประมาณ พ.ศ. 2557 
  - การพัฒนาผสิตภัณฑ์ชอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ประจ าปี  งบประมาณ 
     พ.ศ. 2558 
  - การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประจ าปี งบประมาณ 
    พ.ศ. 2559 
  - การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียนประจ าปี  งบประมาณ 
    พ.ศ. 2560 
 7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท า  
   การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
   - การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุเรียนประจ าปี 
   งบประมาณ พ.ศ. 2561 
   - การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ประจ าปี 
   งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
   - การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์ขอสกึ่งส าเร็จรูป ประจ าบี 
   งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
 7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
  วารสารระดับนานาชาติ 
  -  
 วารสารระดับชาติ 
  –  
 การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  
  –  
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ์ บุญยสวัสดิ์ 
(ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat  Bunyasawat 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ  รองศาสตราจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร รองคณบดีฝ่ายกิจกรนักศึกษา 
เวลาที่ใช้ในการท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์  

4. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อที่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222 โทรสาร 0-2665-3800
E-mail: Jetniphat.b@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศกึษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตร ี คหกรรมศาสตรบณัฑิต คศ. บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร วิทยาเขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ. ม. 
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ 2549 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร เบเกอรี่ อาหารนานาชาติ อาหารยุโรป และ
อาหารไทย

7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ 
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
- การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ
- โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

- การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ
- ผลของการใช้น้ านมข้าวโพดทดแทนน้ าในขนมไดฟูกุ
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 7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
  - การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
  - คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา 
    แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
 - โครงการวิจัย การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อเพ่ิม  
   มูลค่าเพ่ิม 
  - ขนมข้ีหนูพลังงานต่ า 
  - ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ และการยอมรับของมัฟฟิน 
 7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท า  
   การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
   - การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียน งบประมาณ 2561 
 7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
  วารสารระดับนานาชาติ 
  - 
 การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  
 เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ 
 คุณลักษณะทางกายภาพ และการยอมรับของมัฟฟิน (Effect of beetroot pulp 
 added on physical properties and acceptability of muffin). ใน. การประชุม 
 วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5, กรงเทพา, ประเทศไทย, หน้า 371
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางปรัศนีย์ ทับใบแย้ม 
(ภาษาอังกฤษ) Mrs. Prassanee Tabbiyam 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ (พนักงานมหาลัย) 
ต าแหน่งบริหาร หัวหน้าสาขาอาหารและโภชนาการ 
เวลาที่ใช้ในการท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์  

4. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อที่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กกทรอนิกส์ (e-mail)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222 โทรสาร 0-2665-3800
E-mail: james16_22@hotmail.com

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศกึษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตร ี คหกรรมศาสตรบณัฑิต คศ. บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร วิทยาเขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ. ม. 
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ 2549 

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบณัฑติ ปร.ด.
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ 2562 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
 - 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
-
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 7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
  - ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหาร 
    เพ่ือเพ่ิมมูลค่าประจ าปีงบประมาณ 2552 
  - ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐาน 
  คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 - การใช้หล่ออ้ังก๊วยทดแทนน้ าตาลมะพร้าวในผลิตภัณฑ์วันน้ านมข้าวยาคู   
   ประจ าปีงบประมาณ 2556   
  - การศึกษากากมะขามเปียกเหลือใช้ในผลิตภัณฑ์มะขามแก้ว ของวิสาหกิจชุมชน 
  แม่บ้านเกษตรกร สวนเก้าแสน 
  - การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขามประจ าปี  
    งบประมาณ 2560 
  - การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาสี่กรอบ ประจ าปี 
    งบประมาณ 2561 
  - ผลของใยอาหารจากแกนสับปะรดต่อคุณภาพของขนมข้าวดู ประจ าปี  
    งบประมาณ 2563 
  - การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากมะม่วงหาวมะนาวโห่เพื่อสร้างมูลค่าพืชท้องถิ่น 
    ชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรมะขามทอง เทศบาลเมืองท่าเรือ-พระแท่น ต าบลตะ 
    คร่ าเอน อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี ประจ าปีงบประมาณ 2563 
 7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัย 
  ว่าได้ท า การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
     - 
 7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
  วารสารระดับนานาชาติ 
  - 
 การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  
  - 
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาว เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
(ภาษาอังกฤษ) Ms.Premraphi Ooaymaweerahirun 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ (พนักงานมหาลัย) 
ต าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ในการท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์  

4. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อที่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กกทรอนิกส์ (e-mail)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222 โทรสาร 0-2665-3800
E-mail: premraphi.o@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศกึษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตร ี คหกรรมศาสตรบณัฑิต คศ. บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร วิทยาเขตโชติเวช 

2546 

ปริญญาโท คศ. ม. คหกรรมศาสตรมหาบณัฑติ 
(สาขาอาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

2550 

ก าลังศึกษา
ปริญญาเอก 

คหกรรมศาสตรดุษฎีบณัฑิต มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

ก าลังศึกษา 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
 - 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
- การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์น้ าพริก ประจ าปี งบประมาณ

2562
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   - การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป ประจ าปี งบประมาณ
พ.ศ.2563 

   - การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากหัวตาล ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2563 
  7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
  - การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหักการประกอบอาหารและโภชนาการส าหรับ 
  นักศึกษาปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหาร 
  และโภชนาการ พ.ศ.2559   
  - การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพื่อเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน 
  พ.ศ. 2559 (ผู้ร่วมวิจัย) 
 - ศักยภาพภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้านเพื่อเพ่ิมมูลค่าพืชท้องถิ่นของชุมชน 
 แพรกหนามแดง อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม พ.ศ. 2559 - 2560 (ผู้ร่วม 
 วิจัย) 
 7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท า 
   การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
  - การพัฒนาศักยภาพสับปะรดต)เกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป ประจ าปี งบประมาณ
    พ.ศ.2563 
 7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
  วารสารระดับนานาชาติ 
  -  
 วารสารระดับชาติ  
  –  
 การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  
 - การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมเรไร 
 - การศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้องเขียวน้ านมทดแทนแป้งสาลีในขนมตูเลย
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)
(ภาษาอังกฤษ) 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ  
ต าแหน่งบริหาร 
เวลาที่ใช้ในการท าวิจัย 

นางสาวสุมภา เทิดขวัญชัย 
Ms. Sumapar Terdkwanchai 

อาจารย (พนักงานมหาลัย) 
รองหัวหนาสาขาอาหารและ
โภชนาการ 3 ช.ม. : สัปดาห  

4. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อที่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กกทรอนิกส์ (e-mail)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222 โทรสาร 0-2665-3800
E-mail: Sumapar.t@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศกึษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตร ี คหกรรมศาสตรบณัฑิต คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร วิทยาเขตโชติเวช 

2548 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ. ม. 
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

2552 

ปริญญาเอก คหกรรมศาสตรดุษฎีบณัฑิต มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

ก าลังศึกษา 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาวิชาสถิติ

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
 - 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
- 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
- โครงการวิจัยเรื่องคุกก้ีเมล็ดกระบก งบประมาณ 2556
- โครงการวิจัยเรื่องชีอคบอลเมล็ดกระบก งบประมาณ 2557
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 - โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแดงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
   งบประมาณ 2557 
  - โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนม 
   หวานงบประมาณ 2557 
  - โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแดงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
  งบประมาณ 2558 
 - โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนมหวาน  
    งบประมาณ 2558 
  - โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวไรซ์เบอร์รี่หักสู่เชิงพาณิชย์  
     งบประมาณ 2560 
  - โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาบทเรียนผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต เรื่องความรู้พื้นฐานใน
      การประกอบอาหาร ส าหรับนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย 
     เทคโนโลยีราชมงคลพระนครงบประมาณ 2560 
 7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัย 
  ว่าได้ท า การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
     - 
 7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
  วารสารระดับนานาชาติ 
  - 
 การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  
  - 
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสุดจิต วรรณโชต ิ
(ภาษาอังกฤษ) Ms. Sudjit Wannachot 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ (พนักงานมหาลัย) 
ต าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ในการท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์  

4. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อที่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กกทรอนิกส์ (e-mail)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222 โทรสาร 0-2665-3800
E-mail: Sudjit.w@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศกึษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต 2527 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
อาหารและโภชนาการ 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย - 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : - 
 7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท า 

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด - 
7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ - 
วารสารระดับชาติ – 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ   – 
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาววรลักษณ์ ป้อมน้อย 
(ภาษาอังกฤษ) Ms. Woralak Pomnoi 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ (พนักงานมหาลัย) 
หัวหน้างานกีฬา 

ต าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ในการท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์  

4. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อที่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กกทรอนิกส์ (e-mail)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222 โทรสาร 0-2665-3800
E-mail: woralak.po@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศกึษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต วท.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยลัยราชภัฏสวนดสุิต 2550 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ. ม. 
(สาขาอาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

2554 

ก าลังศึกษา
ปริญญาเอก 

คหกรรมศาสตรดุษฎีบณัฑิต คศ. ด. มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

ก าลังศึกษา 

6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
 เกษตรศาสตร์และชีววิทยา 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย

 7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
  - 

 7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
- งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2565 เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากส้มโอ

นครชัยศรี จ.นครปฐม เพื่อสุขภาพและ  ส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน 



57 

 
 

 7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
  - สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และวรลักษณ์ ป้อมน้อย. 2564. การพัฒนา
ไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 15 (1). 145-155. 
 7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท า 
   การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
   - การพัฒนานมข้นหวานจากข้าวโพดเพ่ือสุขภาพ 
    - การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากส้มโอนครชัยศรี จ.นครปฐม เพ่ือสุขภาพและส่งเสริม
เศรษฐกิจชุมชน 
  7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
  วารสารระดับนานาชาติ 
  -  
 วารสารระดับชาติ  
  –  
 การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  
  –  
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวสุธิดา กิจจาวรเสถียร 
(ภาษาอังกฤษ) Ms. Suthida Kijjaworasatian 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ (พนักงานมหาลัย) 
หัวหน้างานแนะแนวการศึกษาและอาชีพ 

ต าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ในการท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์  

4. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อที่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กกทรอนิกส์ (e-mail)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222 โทรสาร 0-2665-3800
E-mail: Suthida.k@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศกึษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต วท.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยลัยราชภัฏสวนดสุิต 2550 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(สาขาอาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

2554 

ก าลังศึกษา
ปริญญาเอก 

คหกรรมศาสตรดุษฎีบณัฑิต คศ.ด. มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

ก าลังศึกษา 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
- งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2563 เรื่อง การพัฒนาศักยภาพเนื้อตาลสุกใน

ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง 
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 7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
 - สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และวรลักษณ์ ป้อมน้อย. 2564. การพัฒนา   
   ไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 15 (1). 145-155. 
 7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท า 
   การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
   - การพัฒนานมข้นหวานจากข้าวโพดเพ่ือสุขภาพ 
   - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกส้มโอ 
  7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
  วารสารระดับนานาชาติ 
  -  
 วารสารระดับชาติ  
  –  
 การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  
  –  
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาววรธร ป้อมเย็น 
(ภาษาอังกฤษ) Ms. Worathon Pomyen 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ (พนักงานมหาลัย) 
ต าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ในการท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์  

4. หน่วยงานและสถานที่ติดต่อที่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กกทรอนิกส์ (e-mail)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222 โทรสาร 0-2665-3800
E-mail: Worathon.p@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศกึษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต วท.บ. 
สาขคหกรรมศาสตร ์

(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 2553 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ วท.ม 
สาธารณสุขศาสตร์. 

(โภชนวิทยา) 

มหาวิทยาลยัมหิดล 2559 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย  
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
- งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2563 เรื่อง การพัฒนาศักยภาพเนื้อตาลสุกและลอน

ตาลในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
- งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2565 เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจาก

เนื้อและเปลือกส้มโอ 
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  7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
  - สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และวรลักษณ์ ป้อมน้อย. 2564. การพัฒนา
ไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 15 (1). 145-155.  
 7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท า 
   การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
   - การพัฒนานมข้นหวานจากข้าวโพดเพ่ือสุขภาพ 
    - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกส้มโอ 
  7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
  วารสารระดับนานาชาติ 
  - 
 วารสารระดับชาติ  
  –  
 การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  
  –  
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6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
  - 
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ  
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย 
 7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
   – 
 7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
   – 
 7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
  - การพัฒนาอาหารว่างจากข้าวไทย ปีงบประมาณ 2563   
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 7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท า 
   การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
    – 
 7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
  วารสารระดับนานาชาติ 
  – 
 วารสารระดับชาติ  
  –  
 การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  
  –  
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6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
  –  
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ  
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย ใน
แต่ละผลงานวิจัย 
 7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
     –  
 7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย   
        – 
 7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
   -   
 



65 

7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท า 
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

- 
7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ 
  – 
วารสารระดับชาติ 

–  
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  

–
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