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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรนักเก็ตต้นแบบที่เหมาะสม จ านวน 3 สูตร
ผลการวิจัยพบว่านักเก็ตต้นแบบสูตร NV02 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดมีค่าเฉลี่ย 7.40 
อีกทั้งพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ 8.00 ซึ่งท่ีสูงสุดส าหรับผลิตภัณฑ์นักเก็ตสูตรที่ใช้แป้ง
เมล็ดขนุนและแป้งเม็ดมะม่วงหิมพานต์อัตราส่วนร้อยละ 50:50 ในการศึกษาปริมาณร้อยละ
น้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลที่ใช้ในการผลิตนักเก็ตร้อยละ  18.7 ผู้บริโภค 
ให้คะแนนความชอบนักเก็ตรสข้าวซอยและนักเก็ตรสฮังเลสูงสุด มีค่าเฉลี่ย  7.84 และ 7.88  
ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก การตรวจสอบคุณภาพด้านกายภาพนักเก็ตรสข้าวซอยและนักเก็ตรส
ฮังเลพบว่ามีค่า L* เท่ากับ 54.03 และ 53.82 ค่า a* เท่ากับ 8.93 และ 8.88 ค่า b* เท่ากับ 
17.15 และ 18.64 ความความแข็ง (hardness) เท่ากับ 0.26 และ 0.44 นิวตัน ตามล าดับ ด้าน
คุณค่าทางโภชนาการของนักเก็ตข้าวซอยพบว่ามีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
ใยอาหาร เถ้าเท่ากับ 35.45  8.50 14.28 38.0 4.07 3.77 กรัมตามล าดับ และนักเก็ตรสฮังเล
มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร เถ้าเท่ากับ 38.71 7.98 12.74 
36.74 3.79 2.83 กรัมตามล าดับ นักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลมีพลังงาน 314.52 และ
293.54 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม นักเก็ตต้นแบบทั้งสองสูตรถูกเก็บไว้ในถุงสุญญากาศ 
ที่อุณหภูมิแช่เยือกแข็งแบบควบคุมที่ -16 องศาเซลเซียส เพื่อประเมินอายุการเก็บรักษา พบว่า
นักเก็ตรสข้าวซอยเก็บได้ไม่เกิน 12 วัน ในขณะที่นักเก็ตรสฮังเลเก็บได้เป็นอย่างน้อย 21 วัน
โดยที่ผลิตภัณฑ์ไม่มีการเปลี่ยนแปลงทางกายและการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ยังอยู่ในเกณฑ์
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Abstract  

The study aims to investigate three suitable prototype nugget formulas. 
The findings revealed that the prototype nugget formula NV02 received the 
highest liking score, with an average of 7.40. The consumers gave the highest 
liking score for the nuggets recipe, which contained jackfruit seed flour and 
cashew nut flour at a ratio of 50:50. In a study of the percentage of Khao Soi 
curry paste and Hung Lay curry paste used in the production of nuggets at 18.7%, 
consumers rated the highest liking score for Khao Soi and Hung Lay flavored 
nuggets, with averages of 7.84 and 7.88, respectively. The physical properties of 
the Khao Soi curry-flavored and Hunglei curry-flavored nuggets were as follows: 
L* values were 54.03 and 53.82, a* values were 8.93 and 8.88, b* values were 
17.15 and 18.64, and hardness was 0.26 and 0.44 N, respectively. The proximate 
analysis of Khao Soi curry-flavored frozen nuggets has moisture content 35.45 g, 
protein 8.50 g, fat 14.28 g, carbohydrate 38.0 g, fiber 4.07 g, ash 3.77 g, and energy 
314.52 kcal per 100 g, and Hunglei curry-flavored frozen nuggets have moisture 
content 38.71 g, protein 7.98 g, fat 12.74 g, carbohydrate 36.74 g, fiber 3.79 g, ash 
2.83, and energy 293.54 kcal per 100 g. Both prototype nuggets were vacuum-
packed and stored at -16 °C for shelf-life evaluation. It was found that Khao Soi 
nuggets could be kept for no more than 12 days and Hung Le nuggets for at least 
21 days without any physical changes in the product, and microbial growth is still 
within standard criteria. 

 
Keywords: Nugget, Jackfruit seeds, Cashew nuts, Khao Soi, Hunglei 
 
1. บทน า  
 โปรตีนเป็นสารอาหารที่ส าคัญ ร่างกายต้องการโปรตีนเพื่อเสริมสร้าง บ ารุงรักษาและ
ซ่อมแซมเนื้อเยื่อในร่างกายทุกส่วน หากพิจารณาถึงปริมาณโปรตีนรวมถึงกรดอะมิโนที่ส าคัญ
แล้วผู้ที่มีความต้องการกินมังสวิรัติจะได้รับโปรตีนไม่เพียงพอต่อความจ าเป็น หากอ้างอิงจาก
ปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย.) คนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไปควรบริโภคโปรตีน 50 กรัมต่อวัน (หทัยภัทร ธีรศรัณย์, 2565) 
ในอดีตอาหารที่เป็นแหล่งโปรตีน ได้แก่ ไข่ไก่ เนื้อสัตว์ ถั่วชนิดต่าง ๆ นมและผลิตภัณฑ์จากนม 
ซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนในธรรมชาติที่หาได้ง่าย อย่างไรก็ตามปัญหาที่พบกันทั่วโลก คือจ านวน
ประชากรทั่วโลกที่เพิ่มสูงขึ้น ส่งผลให้ความต้องการในการบริโภคโปรตีนและสารอาหารอื่น ๆ 
เพิ่มมากขึ้นตามไปด้วย จึงได้มีการพัฒนารูปแบบของการผลิตแหล่งโปรตีนใหม่ ๆ ขึ้นเรียกว่า
โปรตีนแห่งอนาคต (กันต์ธร หลีนวรัตน์, 2564) 
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 พฤติกรรมผู้บริโภคทั่วโลกที่หันมาใส่ใจและให้ความส าคัญกับการมีสุขภาพดีมากขึ้น 
โดยผลส ารวจของ The Beet เว็บไซต์ที่ให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารสุขภาพ พบว่า ผู้บริโภคใน
ประเทศสหรัฐอเมริการ้อยละ 23 เลือกบริโภคอาหารโปรตีนจากพืชมากขึ้นและมูลค่าของตลาด 
Plant-Based Food ในประเทศไทยเฉลี่ยแล้วเติบโตร้อยละ 10 ต่อปี โดยผู้ประกอบการไทยท่ี
มีศักยภาพ ได้แก่ กลุ่มธุรกิจแปรรูปเนื้อสัตว์ (Processed Meat) และกลุ่มผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ 
(Animal product) เนื่องจากอยู่ในตลาดกลุ่มโปรตีนอยู่แล้ว (ญภา ทวยเจริญ, 2564) ในพื้นที่
จังหวัดอุตรดิตถ์เป็นจังหวัดที่มีพื้นที่ภูเขาและมีผลผลิตทางการเกษตรและผลไม้ค่อนข้างมาก 
พืชเศรฐกิจที่นิยมปลูกในอ าเภอท่าปลา จังหวัดอุตรดิตถ์ คือ มะม่วงหิมพานต์ สอดคล้องกับ 
ไพโรจน์ นะเที่ยง (2557) ได้กล่าวถึงจังหวัดอุตรดิตถ์เป็นจังหวัดรองลงมาจากจังหวัดชลบุรีใน
การปลูกมะม่วงหิมพานต์มากที่สุดในประเทศไทย เป็นพืชอุตสาหกรรมที่ส าคัญชนิดหนึ่งของ
ประเทศไทยและมีการปลูกกันมาเป็นเวลานานแล้วเนื่องจากเป็นพืชที่ทนแล้ง  ปลูกง่าย 
เจริญเติบโตเร็ว ดูแลง่าย น ามาใช้ประโยชน์ได้มากที่สุด คือ เม็ดในมะม่วงหิมพานต์รับประทาน
เป็นขนมขบเคี้ยวหรือใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารในหลายพื้นที่  อีกทั้งยังมีการปลูกขนุนเป็น
ผลไม้ที่นิยมปลูกมากตามบ้านและในชุมชนเกือบทุกที่ในจังหวัดอุตรดิตถ์  เนื่องจากปลูกง่าย 
มีรสชาติหอมอร่อยสอดคล้องกับส านักงานเกษตรและสหกรณ์  จังหวัดอ านาจเจริญ (2565) 
ได้กล่าวถึงคุณประโยชน์ของเม็ดขนุนอุดมไปด้วยวิตามินที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น วิตามินเอ 
วิตามินบี1 วิตามินบี2 และวิตามินซี และแร่ธาตุจ าเป็น เช่น  ซิงค์ ธาตุเหล็ก แคลเซียม 
ฟอสฟอรัสที่มีส่วนช่วยบ ารุงสมอง ลดความเครียด ต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดความดัน เพราะ
มีโพแทสเซียมสูง ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดซ์ึ่งเป็นสาเหตุของโรคหัวใจโดย
ช่วยเพิ่มระดับไขมันชนิดดี (HDL) รวมทั้งสารส าคัญที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายหลายประการ 
เช่น ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) ซึ่งเป็นสารที่พบมากในพืชตระกูลถั่ว ท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
 ผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็นความส าคัญดังกล่าวจึงได้มีความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ว่างชนิดนักเก็ต โดยท าจากเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์ในรสชาติข้าวซอยและรสชาติฮังเลขึ้น 
เนื่องจากข้าวซอยถูกจัดเป็นอาหารประเภทซุปที่ได้รับความนิยม ฐานเศรษฐกิจดิจิทัล (2565) 
กล่าวถึงผลการส ารวจของเว็บไซต์ TasteAtlas “ข้าวซอย” อาหารท้องถิ่นของภาคเหนือใน
อันดับ 1 จาก 50 ของ Best Soups และแกงฮังเลเป็นอาหารภาคเหนือที่ได้รับความนิยมสูง
มักจะพบเห็นโดยทั่วไปในการบริโภคและงานบุญประเพณีต่าง  ๆ ของท้องถิ่นภาคเหนือที่มี
ความโดดเด่นด้านเครื่องเทศที่หอมและรสชาติอร่อย ท าให้เลือกน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเป็น
ทางเลือกในการบริโภคอาหารจากพืชและสามารถน าสูตรไปพัฒนาต่อยอดเชิงพาณิชย์จากการ
น าวัตถุดิบในชุมชนและท้องถิ่นมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ในการบริโภคต่อไป และลดการทิ้ง
เม็ดขนุนจากกระบวนการเหลือจ าหน่ายได้ 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาสูตรนักเก็ตต้นแบบที่เหมาะสม 
2.2 เพื่อหาอัตราส่วนของเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์และปริมาณ 

น้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลในการผลิตนักเก็ตให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
2.3 วิเคราะห์หาคุณภาพทางกายภาพ จุลินทรีย์ คุณค่าทางโภชนาการ และหาอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย 
3.1 ศึกษาสูตรนักเกต็ต้นแบบที่เหมาะสม 
การศึกษาหาสูตรนักเก็ตต้นแบบจากหนังสือ 3 สูตร มีส่วนผสมดังตารางที่ 1 และ

กรรมวิธีผลิตดังนี้ 
 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมนักเก็ตสูตรต้นแบบ 
สูตร ส่วนผสม 

สูตรที่ 1 
(NV01)  

มันฝรั่ง 500 กรัม เนยสดรสจืด 30 กรัม เกลือ 2.8 กรัม พริกไทยขาวป่น 3 กรัม แคร์รอต 80 
กรัม บล็อกโคลี่ 60 กรัม ข้าวโพดหวาน 32 กรัม แป้งสาลีอเนกประสงค์ 80 กรัม ไข่ไก่ 76 กรัม 
เกล็ดขนมปัง 220 กรัม น้ ามันพืช 32 กรัม 

สูตรที่ 2 
(NV02) 

ถั่วชิกพี 480 กรัม แคร์รอต 175 กรัม หอมหัวใหญ่ 28 กรัม ไข่ไก่ 78 กรัม ผงกระเทียม 1 กรัม 
ผงพริกปาปริกา 1.2 กรัม Taco seasoning 3 กรัม ข้าวโอ๊ตอบปั่นละเอียด 24 กรัม เกลือป่น 
1.8 กรัม พริกไทยป่น 1 กรัม 

สูตรที่ 3 
(NV03) 

มันฝรั่ง 350 กรัม หอมหัวใหญ่ 40 กรัม โปรตีนเกษตร (แช่น้ าร้อน) 5 กรัม เห็ดหอมสด 10 กรัม 
เม็ดมะม่วงหิมมพานต์อบสับหยาบ 10 กรัม กระเทียมสับละเอียด 5 กรัม น้ าเปล่า 30 กรัม 
เกลือสมุทร 2 กรัม พริกไทยป่น 2 กรัม ซีอิ๊วขาว 5 กรัม 

หมายเหตุ : สูตรที่ 1 สิริรักษ์ บางสุด (2556) ; สูตรที่ 2 ภริตา วิริยะรังสฤษฏ์ (2565) ;  
 สูตรที่ 3 สิทรา พรรณสมบูรณ์ (2553) 

 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
นวดจนส่วนผสมเหนียวเข้ากันและสามารถขึ้นรูปเป็นทรงสี่เหลี่ยมดว้ยพิมพ์ได ้

 
คลุกกับแป้งสาลีอเนกประสงค์และเกลด็ขนมปัง แล้วน าไปทอดในกระทะท่ีน้ ามันร้อน 
และท่วมนักเกต็อุณหภูมิประมาณ 150 องศาเซลเซยีส (ฐิตาภา เหลีย่วเจรญิ, 2563)  
เป็นเวลา 8-10 นาทีจนสุกเหลือง ผลิตภณัฑ์ที่ได้น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
 

ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตนักเกต็สูตรต้นแบบท้ัง 3 สูตร 
 

สูตรที่ 1 (NV01) 
น ามันฝรั่ง แคร์รอต บล็อกโคลี่ 
ข้าวโพดหวานมาต้มสุกผสม
เนยสดรสจืดปรุงรสด้วยเกลือ 
พริกไทยขาวป่น ผสมแป้งสาลี
อเนกประสงค์ ไข่ไก่ เกล็ดขนมปัง
และน้ ามันพืช 

สูตรที่  2 (NV02) 
น าถั่วชิกพี แคร์รอตไปต้มให้สุก 
ผสมกับหอมหัวใหญ่สับละเอียด 
ไข่ไก่ปรุงรสด้วยผงกระเทียม ผง
พริ ก Taco seasoning ข้ าวโอ๊ต 
ป่นละเอียด เกลือป่น พริกไทยป่น  

สูตรที่  3 (NV03) 
น ามั นฝรั่ ง ไปต้ มสุ ก  ผสมกับ
โปรตีนเกษตรสับละเอียด ผสม
หอมหัวใหญ่สับละเอียด เห็ดหอม
สดซอย เติมเม็ดมะม่วงหิมพานต์
อบสับหยาบ ปรุงรสด้วยกระเทียม 
น้ าเปล่า เกลือสมุทร พริกไทยป่น 
ซีอิ้วขาว 
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3.2 การเตรียมเมด็ขนุนและเมด็มะม่วงหิมพานต์ใช้เป็นส่วนผสมของนักเก็ต 
น าเม็ดขนุนไปต้มในน้ าเดือดในอัตราส่วนเมล็ดขนุน 1 กิโลกรัมต่อน้ า 4 ลิตร เป็นเวลา 

45 นาที (ดารารัตน์ นาคละออ และคณะ, 2554) และน าเม็ดมะม่วงหิมพานต์ไปต้มในน้ าเกลือ
ร้อยละ 2 เป็นเวลา 5 นาที  เพื่อใ ช้ในการเตรียมส่วนผสมส าหรับขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ 
น าสูตรนักเก็ตสูตรต้นแบบที่ได้รับการคัดเลือกจากผู้เชี่ยวชาญมาหาอัตราส่วนร้อยละเม็ดขนุน
ผสมกับเม็ดมะม่วงหิมพานต์ลงในผลิตภัณฑ์ 6 ระดับ ได้แก่ 90:10 80:20 70:30 60:40 50:50 
และ 40:60 ตามล าดับ รายละเอียดดังตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณอัตราส่วนร้อยละของเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
 

อัตราส่วน 
อัตราส่วนร้อยละของเมด็ขนุนต่อเมด็มะม่วงหิมพานต์ (กรัม) 

สูตร 01 
(90:10) 

สูตร 02 
(80:20) 

สูตร 03 
(70:30) 

สูตร 04 
(60:40) 

สูตร 05 
(50:50) 

สูตร 06 
(40:60) 

เม็ดขนุน 432 384 336 288 240 192 
เม็ดมะม่วงหิมพานต ์  48   96 144 192 240 288 
รวมปริมาณน้ าหนัก  480 480 480 480 480 480 

 

3.3 การเตรียมน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลลงในส่วนผสมของนักเก็ต
จากเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
 น านักเก็ตสูตรต้นแบบที่ได้จากเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ โดยการน าไปบดให้
ละเอียดแล้วผสมกับน้ าพริกแกงฮังเล และน้ าพริกแกงข้าวซอยส่วนผสมของน้ าพริกแกง 
มีรายละเอียดดังตารางที่ 3 และ 4 
 
ตารางที่ 3 ปริมาณส่วนผสมของน้ าพริกแกงฮังเล 

 
ส่วนผสม 

ปริมาณ (กรัม) 
สูตรที่ 1 (H01) สูตรที่ 2 (H02) สูตรที่ 3 (H03) 

พริกแห้ง 4.7 4.8 12.2 
พริกขี้หนู 3.2 - - 
หอมแดง 24.6 42.6 50.8 
กระเทียม 4.8 14.4 13.4 
ตะไคร้ซอย 4.7 27.4 40.0 
ข่าซอย 5.5 - 5.5 
กะปิหยาบ 3.8 7.4 3.6 
เกลือเม็ด - 8.8 2.4 

หมายเหตุ : สูตรที่ 1 กรมส่งเสริมวฒันธรรม กระทรวงวัฒนธรรม (2558) ; สูตรที่ 2 เบญจา เกษนคร (2530) ;  
สูตรที่ 3 สิรริักษ์ บางสุด และพลวัฒน ์อารมณ์ (2558) 

 

จากตารางที่ 3 กรรมวิธีการท าน้ าพริกแกงฮังเลน าส่วนผสมของพริกแห้งไปแช่น้ าให้
นุ่มแล้วน าส่วนผสมทั้งหมดโขลกรวมกันจนละเอียดดเีพื่อน าไปใช้เตมิลงในผลติภณัฑ์นักเกต็ 
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ตารางที่ 4 ปริมาณส่วนผสมของน้ าพริกแกงข้าวซอย 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตรที่ 1 (K01) สูตรที่ 2 (K02) สูตรที่ 3 (K03) 
พริกแห้ง 5.4 9.6 17 
พริกขี้หนูแห้งป่น - - 15 
เกลือสมุทร 2.4 - 9 
ลูกผักชีค่ัว 4.1 - 8 
ชะโกแกะเปลือก 3.2 - - 
ขิงซอยค่ัว 11 - 28 
ขมิ้นสดหั่น 5.5 10 8 
หอมแดง 70 71.2 28 
กระเทียม - 4.8 20 
ผิวมะกรูด - 2 - 
กระชาย - 32 - 
ตะไคร้ - 18 26 
น้ าตาลปี๊บ - 11.5 - 
กะป ิ - 12.2 4 
ผงกะหรี ่ - 57.9 14 
รากผักช ี - - 4 
พริกไทยขาว - - 1 

หมายเหต ุ: สูตรที ่1 สิริรักษ ์บางสุด และพลวัฒน ์อารมณ์ (2558) ; สูตรที่ 2 วัชรี ไตรเจริญกุลภกัดิ ์(จงแจ่ม) (2558) ;    
สูตรที่ 3 ส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (2562) 

 
จากตารางที่ 4 กรรมวิธีการท าน้ าพริกแกงข้าวซอย น าพริกแห้งไปแช่น้ าให้นุ่ม 

น าส่วนผสมทั้งหมดโขลกรวมกันจากของแห้งไปถึงของเปียกจนส่วนผสมเนียนละเอียด 
เพื่อน าไปใช้เติมลงในผลิตภัณฑ์นักเก็ต 
 

ตารางที่ 5 ปริมาณน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลที่ใส่ลงนักเก็ต 
 

คุณลักษณะ 
ปริมาณ (กรัม) 

ร้อยละ 10.2 ร้อยละ 13.1 ร้อยละ 15.9 ร้อยละ 18.7 ร้อยละ 21.6  
น้ าพริกแกงข้าวซอย 72 92 112 132 152 
น้ าพริกแกงฮังเล 72 92 112 132 152 

 น าสูตรนักเก็ตจากเม็ดขนุนผสมกับเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่พัฒนาขึ้นมาหาอัตราส่วน
ปริมาณน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลเพื่อใช้ในการผลิตนักเก็ต โดยการน าน้ าพริก
แกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลมาผสมกับสูตรนักเก็ตที่พัฒนาขึ้น แบ่งเป็น 5 ระดับ ร้อยละ
10.2 13.1 15.9 18.7 และ 21.6 ของน้ าหนักส่วนผสมนักเก็ตที่ควบคุม  รวมจ านวน 
10 สูตร แล้วจึงปรุงรส น ามาขึ้นรูปเป็นทรงสี่เหลี่ยม ทอดในน้ ามันอุณหภูมิ 1 50-180 
องศาเซลเซียส เวลา 8-10 นาที ให้เป็นสีเหลือง และเนื้อสัมผัสกรอบ 
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3.4 การวิเคราะห์คุณภาพ 
 การวิเคราะห์ค่าสี L*a*b* ด้วยเครื่อง Color Meter ใช้เครื่องวัดสีกับนักเก็ตรส 
ข้าวซอยและรสฮังเลทั้งด้านหน้าและด้านหลัง โดยสุ่มตัวอย่างวัดจ านวน 10 ซ้ า การวัดปริมาณ
น้ าอิสระ water activity (Aw) ด้วยเครื่อง Aqualab รุ่น CX2 (Deca-gon Device, Inc., USA)
จ านวน 3 ซ้ า และการวัดเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส
(รุ่น TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer Surrey, UK) ท าการตรวจวัด
3 ซ้ า บันทึกความแข็ง (Hardness) ผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยทางสถิติ 

3.5 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของนักเก็ตจากเม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วง 
หิมพานต์รสข้าวซอยและรสฮังเลชนิดแช่เยือกแข็งโดยประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 6 ด้าน
ประกอบด้วย ด้านลักษณะภายนอก (รูปร่าง) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม
โดยผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการทดสอบชิมทางประสาทสัมผัสเป็นรูปสี่เหลี่ยมขนาดกว้าง x ยาว x หนา
เท่ากับ 4 ซม. x 5 ซม. x 2 ซม. ที่ผ่านความร้อนบรรจุในกระปุกพลาสติกใสปิดฝาควบคุม 
ความสะอาด มีน้ าหนัก 20-25 กรัม/ช้ิน ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ
9-point Hedonic scale ซึ่งมีระดับคะแนน 1-9 (1=ไม่ชอบมากที่สุด 9=ชอบมากที่สุด) โดยใช้ 
ผู้ทดสอบการยอมรับที่มีต่อผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการทดสอบชิมเป็นผู้เช่ียวชาญระดับห้องปฏิบัติการ 
ที่สามารถให้ข้อเสนอแนะในการคัดเลือกและพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย
จ านวน 5 คน และผูบ้ริโภคทางด้านอาหารและโภชนาการที่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน 
 3.6 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
 น านักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลสูตรที่ได้รับความชอบสูงสุดจากผู้บริโภคมา
วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ วิเคราะห์พลังงาน ความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต  
ใยอาหาร เถ้า ด้วยวิธี AOAC (2019) 

3.7 การวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
 น านักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลที่ผลิตแล้วเก็บรักษาในอุณหภูมิแช่เยือกแข็งควบคุม
อุณหภูมิ -13 ถึง -18 องศาเซลเซียส วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรยี์ที่มีในผลติภณัฑ ์ได้แก่ วิเคราะห์
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) วิเคราะห์ซาโมเนลลา (Salmonella spp.)
วิเคราะห์คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) วิเคราะห์สตาฟิโลค็อกคัส
ออเรียส (Staphylococcus aureus) วิเคราะห์บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) วิเคราะห์
ยีสต์และรา (Yeast and Mold) 

 

3.8 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 การวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมีวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Desing ; RCBD การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
น าผลข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
โดยใช้ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วย
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
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4. ผลการวิจัย 
4.1 ผลการทดลองหาสูตรนักเก็ตต้นแบบ 
นักเก็ตสูตรต้นแบบจ านวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 (NV01) สูตรที่ 2 (NV02) และสูตรที่ 3 

(NV03) ได้น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้เช่ียวชาญระดับห้องปฏิบัติการ จ านวน 5 คน
รายละเอียดดังตารางที่ 6 

 
ตารางที ่6 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของนักเก็ตต้นแบบจากผู้เช่ียวชาญ 

หมายเหต ุ: ตัวอกัษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสนักเก็ตสูตรต้นแบบ พบว่า สูตรที่ 2 
(NV02) ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดจาก 3 สูตร สูตรนักเก็ตต้นแบบ 3 สูตรผู้ประเมินให้
คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างทางสถิติเนื่องจากคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีความ
ใกล้เคียงกัน จึงได้คัดเลือกสูตรที่ 2 ที่มีความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง มีค่าเฉลี่ย 7.40 
ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อ 
 4.2 ผลการหาอัตราส่วนเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

นักเก็ตสูตรต้นแบบสูตรที่ 2 (NV02) น ามาหาอัตราส่วนร้อยละของเม็ดขนุนต่อ 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ จ านวน 6 ระดับ ประกอบด้วย สูตรที่ 1 (90:10) สูตรที่ 2 (80:20) สูตรที่ 3 
(70:30) สูตรที่ 4 (60:40) สูตรที่ 5 (50:50) และสูตรที่ 6 (40:60) ท าการทดสอบทางประสาท
สัมผัสกับผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 คน พบว่า สูตรที่ 3, 4 และ 5 ได้ผ่านการคัดเลือกคะแนนสูงสุด 
3 ล าดับจึงน า 3 สูตร มาเพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค จ านวน 50 คน 
รายละเอียดดังตารางที่ 7 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
คุณลักษณะอาหาร 

สูตรนักเก็ตต้นแบบ 
สูตรที่ 1 (NV01) สูตรที่ 2 (NV02) สูตรที่ 3 (NV03) 

ลักษณะภายนอก (รูปร่าง) ns 7.40±0.89 8.00±0.71 7.80±1.09 
สี ns 7.80±0.83 7.80±0.83 7.80±0.83 
กลิ่น ns 7.60±1.14 8.00±0.71 8.00±0.71 
รสชาต ิns 7.60±1.14 7.60±1.14  7.60±1.14 
เนื้อสัมผัส ns 7.40±0.89 7.40±0.89 7.40±0.89 
การยอมรับโดยรวม ns 6.80±1.30 7.40±1.14  6.80±0.84  
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ตารางที ่7 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของอัตราส่วนร้อยละของเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วง 
หิมพานต์จากผู้บริโภค 

หมายเหต ุ: ตัวอักษร a b ที่ก ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิที ่
ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคัญทางสถิต ิ(p>0.05) 
 

จากตารางที่ 7 นักเก็ตจากเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 50 คน โดยท าการประเมินคุณลักษณะ 6 ด้าน พบว่า สูตรที่ 5 
(M 05) ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดมีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.00 โดยมี
อัตราส่วนร้อยละของเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ในระดับ 50 :50 คุณลักษณะทั้ง 6 ด้าน
พบว่ามีความชอบอยู่ในระดับชอบมากเท่ากันทุกด้าน รองลงมาเป็นสูตรที่ 4 (60:40) มีค่าเฉลี่ย 
7.84 และสูตรที่ 3 (70:30) มีค่าเฉลี่ย 7.38 

 

 4.3 ผลการใช้น้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลลงในผลิตภัณฑ์นักเก็ต 
 น าน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลมาทดลองปรุงประกอบอาหารเพื่อ
ทดสอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์น้ าแกงและด้านอื่น ๆ กับผู้เช่ียวชาญ 5 คน เพื่อน าน้ าพริก
แกงไปทดลองท านักเก็ต พบว่าน้ าพริกแกงข้าวซอยสูตรที่ 3 (K03) ได้รับคะแนนสูงสุด อยู่ใน
ระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 7.80 และน้ าพริกแกงฮังเลสูตรที่ 2 (H02) ได้รับคะแนนสูงสุด อยู่ใน
ระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.20 จึงน าสูตรที่ผ่านจากผู้เชียวชาญมาทดลองใช้ในผลิตภัณฑ์
นักเก็ตเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ (50:50) โดยผสมเข้ากับวัตถุดิบที่เตรียมไว้ขึ้นรูป 
ลงทอดในน้ ามัน (ควบคุมอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ) จนผลิตภัณฑ์สุกเหลือง กรอบ 
รายละเอียดดังตารางที่ 8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
คุณลักษณะอาหาร 

สูตรนักเก็ตจากเม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
สูตรที่ 3 (M03) สูตรที่ 4 (M04) สูตรที่ 5 (M05) 

ลักษณะภายนอก (รูปร่าง) 7.35±1.19b 7.78±1.00a,b 7.87±0.96a 
สี 7.52±1.25b 8.04±1.01a 8.12±0.96a 
กลิ่นns 7.56±1.16 7.78±1.07 7.82±1.06 
รสชาต ิ 6.90±1.39b 7.54±1.31a 7.52±1.28a 
เนื้อสัมผัสns 7.10±1.33 7.54±1.09 7.58±1.11 
การยอมรับโดยรวม 7.38±1.12b 7.84±0.98a 8.00±0.93a 
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ตารางที่ 8 ผลการหาปริมาณน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลในการผลิตนักเก็ต 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตร MJ01 
(ร้อยละ10.2) 

สูตร MJ02 
(ร้อยละ13.1) 

สูตร MJ03 
(ร้อยละ15.9) 

สูตร MJ04 
(ร้อยละ18.7) 

สูตร MJ05 
(ร้อยละ21.6) 

น้ าพริกแกงข้าวซอย (K) 72 92 112 132 152 
น้ าพริกแกงฮังเล (H) 72 92 112 132 152 
ส่วนผสมควบคุม      
เม็ดขนุนต้มสุก 168 168 168 168 168 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ต้มสุก 168 168 168 168 168 
ถั่วซิกพีต้มสุก 144 144 144 144 144 
หอมใหญ่นึ่ง 80 80 80 80 80 
แครอทนึ่ง 70 70 70 70 70 
ไข่ขาว 40 40 40 40 40 
ข้าวโอ๊ต 35 35 35 35 35 
เครื่องปรุงรสตามอัตราส่วน     
เกลือป่น 5.2 10.4 10.4 10.4 10.4 
ขมิ้นผง 2.6 4.4 5.2 6.6 8 
น้ าตาลปี๊บ 40 47 54 61 68 
กะทิส าเร็จรูป 40 50 60 70 80 
ผงกะหรี ่ 8 10 12 14 16 
แป้งข้าวโพด 12 18 24 30 36 

 
จากตารางที่ 8 พบว่า นักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลทั้ง 10 สูตร มาทดสอบกับ 

ผู้เช่ียวชาญ 5 คน พบว่านักเก็ตที่ปรุงรสน้ าพริกแกงข้าวซอยที่ผ่านการประเมินทางประสาท
สัมผัสได้ความชอบสูงสุด 3 ล าดับคือ สูตร MJK03 112 กรัม (ร้อยละ 15.9) รองลงมาสูตร 
MJK04 132 กรัม (ร้อยละ 18.7) และสูตร MJK05 152 กรัม (ร้อยละ 21.6) ตามล าดับ และ
นักเก็ตที่ผ่านการปรุงรสด้วยน้ าพริกแกงฮังเลที่ผ่านการประเมินได้ความชอบสูงสุด 3 ล าดับคือ 
สูตร MJH03 112 กรัม (ร้อยละ 15.9) รองลงมา MJH02 92 กรัม (ร้อยละ 13.1) และ MJH04 
132 กรัม (ร้อยละ 18.7) จึงคัดเลือกทั้ง 6 สูตรไปทดสอบกับผู้บริโภคต่อไป 
 4.4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 

นักเก็ตที่ผ่านการทดสอบชิมจากผู้เชี่ยวชาญทั้ง 2 ตัวอย่าง คือ นักเก็ตรสข้าวซอยและ
นักเก็ตรสฮังเล จ านวน 6 สูตร มาทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคจ านวน 50 คน 
รายละเอียดดังตารางที่ 9 
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ตารางที่ 9 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของนักเก็ตรสฮังเลจากผู้บริโภค  

หมายเหต ุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 
 จากตารางที่ 9 นักเก็ตรสฮังเลทั้ง 3 สูตร ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับจากประสาท
สัมผัสในด้านคุณลักษณะอาหารไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งท้ัง 3 สูตร
ได้มีรสชาติแกงฮังเลอยู่ในระดับชอบมากเท่ากันจึงน าไปวัดคุณภาพทางกายภาพ 
 

ตารางที่ 10 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของนักเก็ตรสข้าวซอยจากผู้บริโภค  

หมายเหต ุ: ตัวอกัษร a b ที่ก ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

  จากตารางที่ 10 นักเก็ตรสข้าวซอย เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค 50 คน 
พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับจากประสาทสัมผัสในคุณลักษณะอาหารด้านลักษณะ
ภายนอก (รูปร่าง) ด้านสี ด้านกลิ่น และด้านเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และผู้บริโภคมีความชอบต่อผลิตภัณฑ์นักเก็ตจากเม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วงหิมพานต์
รสข้าวซอยสูตรที่  09 (MJK09) สูงสุด มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 7.84 
ซึ่งผลิตภัณฑ์มีคะแนนด้านกลิ่นสูงสุด (7.74) ซึ่งทั้ง 3 สูตรได้มีรสชาติข้าวซอยอยู่ในระดับ 
ปานกลางและระดับชอบมากจึงได้คัดเลือกไปวัดคุณภาพทางกายภาพ 

4.5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 
1) ค่าสี L* a* b* ค่าเนื้อสัมผัส และค่า Aw น าผลิตภัณฑ์ที่ผา่นการทดสอบความชอบ

ของผู้บริโภคมาท าการวิเคราะห์คุณภาพในตัวผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 6 สูตร มีรายละเอียด 
ดังตารางที่ 11  
 

 

ลักษณะอาหาร 
นักเก็ตรสฮังเล (MJH) 

สูตรท่ี 11 (MJH11) สูตรท่ี 12 (MJH12) สูตรท่ี 13  (MJH13) 
ลักษณะภายนอก (รูปร่าง) ns 7.78±1.11 7.92±0.09 7.78±1.06 
สี ns 7.74±1.17 7.70±1.13 7.56±1.15 
กลิ่น ns 7.56±1.09 7.68±1.10 7.56±1.13 
รสชาติ ns 7.34±1.19 7.58±1.16 7.24±1.45 
เนื้อสัมผัส ns 7.38±1.24 7.54±1.13 7.48±1.15 
การยอมรับโดยรวม ns 7.56±1.13 7.88±096  7.54±1.16 

 

ลักษณะอาหาร 
นักเก็ตรสข้าวซอย (MJK) 

สูตรท่ี 8 (MJK08) สูตรท่ี 9 (MJK09) สูตรท่ี 10 (MJK10) 
ลักษณะภายนอก (รูปร่าง) ns 7.47±0.98 7.72±1.06 7.74±1.04 
สี ns 7.68±0.96 7.70±1.18 7.80±1.09 
กลิ่น ns 7.60±1.31 7.74±1.10 7.70±1.31 
รสชาติ 7.16±1.18b 7.56±1.16a,b 7.68±1.10a 
เนื้อสัมผัส ns 7.18±1.32 7.56±1.16 7.60±1.12 
การยอมรับโดยรวม 7.36±1.05b 7.84±1.04a 7.72±1.09a,b 
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ตารางที่ 11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพนักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเล 

หมายเหต ุ:  สูตร MJ00 หมายถึง ผลิตภัณฑ์นักเก็ตย่ีห้อหนึ่งที่จ าหน่ายในท้องตลาด 
 ตัวอักษร a b  ที่ก ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 จากตารางที่ 11 พบว่า นักเก็ตที่ผ่านการพัฒนาทั้ง 6 สูตร คือนักเก็ตรสข้าวซอยและ
รสฮังเลผ่านการทอดมามีเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับสูตรท้องตลาด (MJ00) มีค่าความแข็งใกล้เคียง
กับนักเก็ตชนิดหนึ่งท่ีจ าหน่ายในท้องตลาด เมื่อน าไปวัดค่าสีพบว่ามีค่าเฉลี่ยแต่ละสูตรใกล้เคียง
กันมีสีเหลือง-น้ าตาลอ่อน และมีค่า Aw ที่สูงเนื่องจากเป็นนักเก็ตที่เป็นผลิตภัณฑ์กรอบนอก
และมีความนุ่มด้านในและยังมีความช้ืนอยู่ด้านในผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 0.8-0.9 ส่งผลให้
ยีสต์และราบางกลุ่มสามารถเจริญเติบโตได้ 

2) ค่าจุลินทรีย์ น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นจากการได้รับความชอบสูงสุดจากผู้บริโภค
คือสูตรนักเก็ตรสข้าวซอยสตูรที่ 9 (MJK09) และสูตรนักเก็ตรสฮังเลสูตรที่ 12 (MJH12) ท าการ
ตรวจวิเคราะห์หาจุลินทรีย์รายละเอียดดังตารางที่ 12 

 
ตารางที่ 12 ผลการวัดค่าจุลินทรีย์ 

รายการ ค่าจุลินทรีย์นักเก็ตขา้วซอยสูตร
ที่ 9 (MJK09) 

ค่าจุลินทรีย์นักเก็ตฮังเล 
สูตรที่ 12 (MJH12) 

1. Salmonella spp./25 g Not detected  Not detected 
2. Clostridium perfringens/g Less than 100 cfu Less than 100 cfu 
3. Staphylococcus aureus/g Less than 100 cfu Less than 100 cfu 
4. Bacillus cereus/g Less than 100 cfu Less than 100 cfu 
5. Yeast/g Less than 10 cfu Less than 10 cfu 
6. Mold/g Less than 10 cfu Less than 10 cfu 
7. Total plate count Less than 10 cfu Less than 10 cfu 

 

จากตารางที่ 12 พบว่านักเก็ตที่บรรจุในถุงสุญญากาศน้ าหนัก 50 กรัม เก็บรักษาใน
ระดับอุณหภูมิควบคุม -13 ถึง -18 องศาเซลเซียส ตรวจวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์
นักเก็ตรสข้าวซอยสามารถเก็บรักษาได้ 12 วัน และนักเก็ตรสฮังเล 21 วัน ผลิตภัณฑ์ไม่ปรากฏ
อันตรายจากจุลินทรีย์ในอาหารและผลิตภัณฑ์สามารถเก็บไว้ได้ 28 วัน เมื่อน ามาคืนสภาพด้วย

 
ด้านคุณภาพ 

สูตรนักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเล  

L* a* b* ความแขง็ 
(Hardness) 

Aw 

MJ 00 56.10+2.83a 6.71+0.83b 19.52+2.62a 0.48+0.08a 0.58+0.83b 
MJK 08 52.41+1.82b 8.09+7.09a 17.01+2.45a,b 0.36+0.06a,b 0.81+0.01a 
MJK 09 54.03+2.29a,b 8.93+2.37a 17.15+2.25a 0.26+0.05b 0.81+0.70a 
MJK 10 53.24+2.29b 7.60+1.12a,b 15.75+3.22b 0.41+0.07a 0.81+0.06a 
MJH 11 52.16+1.46b 8.60+1.27a 16.68+1.58b 0.48+0.07a 0.87+0.06a 
MJH 12 53.82+2.18b 5.88+0.84a 18.64+2.31a,b 0.44+0.10a 0.87+0.05a 
MJH 13 52.84+1.98b 5.84+2.39a 17.92+2.81a,b 0.54+0.01b 0.87+0.06a 
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วิธีการทอดในน้ ามันและใช้หม้อทอดไร้น้ ามันผลิตภัณฑ์เริ่มมีการเปลี่ยนสภาพไม่เหมือน  
วันเริ่มต้นผลิต จึงไม่เหมาะแก่การน ามาบริโภคต่อ 

3) คุณค่าทางโภชนาการ น าผลิตภัณฑ์นักเก็ตรสข้าวซอยสูตรที่ 09 (MJK09) และ
นักเก็ตรสฮังเลสูตรที่ 12 (MJH12) ไปตรวจวิเคราะห์หาคุณค่าโภชนาการโดยการเปรียบเทียบ
กับนักเก็ตยี่ห้อหนึ่งในท้องตลาด รายละเอียดดังตารางที่ 13 
 

ตารางที่ 13 ผลการเปรียบเทียบค่าคุณค่าโภชนาการกับสูตรที่พัฒนาขึ้น 
 

รายการ 
สูตรนักเก็ตยี่ห้อหนึ่ง 
ในท้องตลาด (MJ00) 

(100 กรัม) 

สูตรนักเก็ต 
รสข้าวซอย  
(100 กรัม) 

สูตรนักเก็ต 
รสฮังเล  

(100 กรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 420.52 314.52 293.54 
ความช้ืน (กรัม) 60.34 35.45 39.71 
โปรตีน (กรมั) 24.03 8.50 7.98 
ไขมัน (กรัม) 24.81 14.28 12.74 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 32.0 38.0 36.74 
ใยอาหาร (กรัม) 0.12 4.07 3.79 
เถ้า (กรัม) 9.22 3.77 2.83 

 
จากตารางที่ 13 ผลิตภัณฑ์นักเก็ตรสข้าวซอยมีพลังงานสูงกว่านักเก็ตรสฮังเล 

เนื่องจากมีส่วนผสมของกะทิในส่วนผสมเพื่อการขึ้นรูปส่วนผสม และนักเก็ตรสฮังเลมีปริมาณ
คุณค่าโภชนาการน้อยกว่านักเก็ตรสข้าวซอยในทุกด้าน ยกเว้นความช้ืน เนื่องจากใช้น้ าเปล่าใน
ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ ซึ่งจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์พบว่าทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นไม่มี
ส่วนประกอบของเนื้อสัตว์แต่ยังมีสารอาหารโปรตีน นักเก็ตที่พัฒนาขึ้นมีปริมาณไขมันลดลง
และสารอาหาร ใยอาหาร ที่มากกว่าผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด และการใช้เม็ดมะม่วงหิมพานต์
และเม็ดขนุนยังให้สารอาหารคาร์โบไฮเดรตที่สูงกว่าผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์นักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลที่พัฒนาขึ้น 
 
 

นักเก็ตรสฮังเล 
สูตร13 (MJH13) 

นักเก็ตรสฮังเล 
สูตร12 (MJH12) 

นักเก็ตรสฮังเล 
สูตร11 (MJH11) 

นักเก็ตรสข้าวซอย 
สูตร10 (MJK10) 

นักเก็ตรสข้าวซอย 
สูตร09 (MJK09) 

นักเก็ตรสข้าวซอย 
สูตร08 (MJK08) 
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5. อภิปรายผล  
การพัฒนานักเก็ตโดยการศึกษาสูตรต้นแบบ จ านวน 3 สูตรพบว่าสูตรที่ 01 ได้รับ

ความชอบสูงสุดโดยมีลักษณะสูตรที่ดีสอดคล้องกับภัทิรา สาขะมุติ และวรางคณา สมพงษ์ 
(2564) กล่าวไว้ว่าคุณภาพนักเก็ตเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยน าเนื้อสัตว์มาตัดเป็นช้ินคลุกกับ
ส่วนผสมต่าง ๆ เช่น เกลือ เครื่องเทศ เพื่อเพ่ิมกลิ่นรสให้เป็นท่ียอมรับต่อผู้บริโภค จากนั้นน าไป
ชุบกับแป้งชุบทอดและขนมปังป่น เก็บรักษาโดยการแช่เยือกแข็ง ก่อนบริโภคน าไปทอดใน
น้ ามันจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีเหลืองกรอบน่ารับประทาน เมื่อได้สูตรที่ดีจึงน าไปศึกษาหานักเก็ต
จากเม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วงหิมพานต์  เพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกแก่ผู้บริโภคที่สนใจ 
ในปัจจุบันโปรตีนพืชเป็นเทรนด์ของอุตสาหกรรมอาหารน ามาใช้ในการทดแทนเนื้อสัตว์ยังเข้า
กับรูปแบบการใช้ชีวิตกับคนรักสุขภาพได้ โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงรูปของอาหารจานด่วน 
เช่น นักเก็ต จากโปรตีนเนื้อสัตว์เป็นโปรตีนจากพืช (ฐิตาภรณ์ ตัมพานุวัตร และคณะ, 2566) 
แหล่งวัตถุดิบจากพืชมีปริมาณโปรตีนแตกต่างกัน มีคุณสมบัติส่งเสริมภูมิคุ้มกันของร่างกาย
สร้างกล้ามเนื้อและช่วยชะลอการเกิดโรคจากความเสื่อมของร่างกาย แหล่งโปรตีนจากพืช เช่น 
เมล็ดพืช (ขนิษฐา รุตรัตนมงคล, 2565) สอดคล้องกับเขมิสรา ชีวพฤกษ์ และนิพัฒน์ ลิ้มสงวน 
(2565) โปรตีนจากพืชจัดเป็นโปรตีนทางเลือก (alternative protein) เพื่อทดแทนโปรตีนจาก
สัตว์และเพื่อสิ่งแวดล้อม ภัทรพร นุตาลัย และคณะ (2557) ได้กล่าวถึงเมล็ดขนุนเป็นอาหารทีม่ี
คุณค่าทางโภชนาการสูงโดยมีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 10-12 ในการทดลองพัฒนาช้ินนักเก็ตจาก
เม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ได้ปรุงรสข้าวซอยและรสฮังเลขึ้นเพื่อให้การบริโภคอาหาร
จากพืชมีความแปลกใหม่มากข้ึน สอดคล้องกับกันต์ธร หลีนวรัตน์ (2564) เครื่องปรุงรสส าหรับ
อาหารจากพืชอย่างแท้จริงเพราะนอกจากจะเพิ่มรสชาติและกลิ่นให้ดยีิ่งข้ึน เมื่อน าผลิตภัณฑไ์ป
ทดลองกับผู้บริโภคพบว่าปริมาณน้ าพริกแกงข้าวซอยและฮังเลเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคอยู่ใน
ระดับชอบมาก ค่าสีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติจากปริมาณส่วนผสมของขมิ้นผง
และผงกะหรี่ที่มากข้ึนในส่วนผสม สอดคล้องกับภัทิรา สาขะมุติ และวรางคณา สมพงษ์ (2564) 
กล่าวถึงผงขมิ้นประกอบด้วยสาระส าคัญ คือ สารเคอร์คิวมิน ซึ่งเป็นสารสีเหลืองส้ม ท าให้
ผลิตภัณฑ์เป็นสีเหลอืงเวลาทอดสุกแลว้ ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นสามารถเก็บไว้ใน
บรรจุภัณฑ์สุญญากาศ (Vacuum Packaging; VP) ให้การปกป้องผลิตภัณฑ์ได้ดียิ่งข้ึน บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ประเภทนี้จะมีอายุในการเก็บรักษานานสูงสุด (สิริยุภา เนตรมัย และฐิติศิลป์ 
กิจเชวงกุล, 2564) เพราะการเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ที่มีความช้ืนสูงและช้ืน  
ปานกลางท าให้เกิดเช้ือราขึ้นอยู่กับชนิดและผลิตภัณฑ์ (ปาณิสรา โรจน์ชวฤทธิ์  และคณะ, 
2564) อาหารที่มีความช้ืนสูงหรือมีน้ าอิสระจ านวนมากจะท าให้จุลินทรีย์ สามารถเจริญ 
ได้ดีและรวดเร็ว (สุดารัตน์ ฉายโฉมเลิศ, 2561) เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นสามารถเก็บรักษา
ไว้ได้นานจึงจ าเป็นต้องแช่แข็ง สอดคล้องกับรวิพร พลพืช (2565) กระบวนการแช่แข็งเป็น
วิธีการถนอมอาหารรูปแบบหนึ่งโดยการลดอุณหภูมิของอาหารจนถึง -18 องศาเซลเซียสหรือ
ต่ ากว่านั้นสอดคล้องกับวิภาดา มุนินทร์นพมาศ (2561) ได้กล่าวถึงการเก็บรักษาอาหาร
ส าเร็จรูปหลังจากผ่านกระบวนการผลิตมาแล้วต้องน าเข้าเก็บในอุณหภูมิต่ าทันที  เป็นวิธีการ
เก็บอาหารระดับอุตสาหกรรมได้นานยิ่งข้ึน 
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6. องค์ความรู้ใหม ่
งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์นักเก็ตจากเม็ดขนุนและเม็ดมะมว่ง

หิมพานต์ผ่านกรรมวิธีการต้ม สามารถแปรสภาพวัตถุดิบในท้องถิ่นเพื่อใช้ทดแทนส่วนผสมหลัก
ของผลิตภัณฑ์ได้ เหมือนกับการใช้ธัญพืชในท้องตลาดและยังมีคาร์โบไฮเดรตและใยอาหารที่
เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับเทรนด์อาหารในปัจจุบันให้ความนิยมบริโภคอาหารเน้นความ
สะดวกสบายและนักเก็ตก็เป็นท่ีนิยมในการรับประทานของทานเล่นได้ มีความเป็นไปได้ในการ
ยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไป อีกทั้งยังสามารถปรุงรสจากน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกง
ฮังเลจากอาหารท้องถิ่นภาคเหนือเพือ่ปรับปรุงรสชาติให้มีความอร่อยเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 
7. สรุป 

นักเก็ตจากเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์มีความเป็นไปได้ในการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์โดยมีอัตราส่วนการผสมร้อยละ 50 :50 เมื่อน าไปทดสอบความชอบกับผู้บริโภค 
มีความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง (7.40) สามารถน ามาเติมน้ าพริกแกงข้าวซอยและ
น้ าพริกแกงฮังเลในปริมาณร้อยละ 18.7 ผู้บริโภคให้ความชอบมาก 7.84 และ 7.80 ตามล าดับ  
เมื่อน ามาตรวจวิเคราะห์คุณภาพค่าสี ค่าเนื้อสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์นักเก็ตรสข้าวซอยและฮังเล
ที่พัฒนาขึ้นมีคุณภาพใกล้เคียงกับนักเก็ตท้องตลาดเนื่องจากมีส่วนผสมกับเหนียวเกาะกันเป็น
ส่วนผสมเดียวกัน สามารถเก็บรักษาในถุงสุญญากาศในอุณหภูมิแช่แข็งนักเก็ตรสฮังเลเก็บได้ 
21 วัน และนักเก็ตรสข้าวซอย 18 วัน ผลิตภัณฑ์ปลอดภัยจากจุลินทรีย์ก่อโรค ผลิตภัณฑ์
นักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลมีใยอาหารและคาร์โบไฮเดรตมากกว่าผลิตภัณฑ์นักเก็ตใน
ท้องตลาดจากการใช้เม็ดมะม่วงหิมพานต์และเม็ดขนุนเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ในส่วนของ
พลังงาน และไขมันมีปริมาณลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับนักเก็ตที่จ าหน่ายในท้องตลาดยี่ห้อหนึ่ง 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการท าวิจัย 
 1) สามารถใช้เม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์สายพันธ์ุใดก็ได้ในการผลิต 
 2) ควบคุมอุณหภูมิในการทอดนักเก็ตที่ระดับ 170-190 องศาเซลเซียส 

จนผลิตภัณฑ์สุกเหลืองจึงเก็บรักษาแช่เยือกแข็ง หากผลิตภัณฑ์สุกไม่ทั่วถึงท าให้เมื่อคืนสภาพ
ผลิตภัณฑ์คายน้ าออกมาจนเสียรูปทรงได้ 
 8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
   1) ควรท าด้านการปรับปรุงเนื้อสัมผัสนักเก็ตที่พัฒนาขึ้นให้มีความกรอบและ
แข็งใกล้เคียงกับท้องตลาดโดยการใช้สารให้คงรูปหรือคงตัวชนิดอื่น ๆ เพือ่คุณภาพทางการค้า 
  2) สามารถปรับสูตรให้นักเก็ตมีรสชาติอื่น ๆ ตามความต้องการของผู้บริโภค 
เช่น รสมัสมั่น รสหมาล่า รสหมูย่าง เป็นต้น และพัฒนากรรมวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเพื่อ
การผลิตจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ 
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