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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู และศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภค วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design; 
CRD) โดยศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสม 3 ระดับ ปริมาณรอยละ 0.65, 1.30 และ 1.95 
โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบท้ังหมด ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-point hedonic 
scale จํานวน 50 คน ผลการศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 
พบวา ผงพริกลาบท่ีเหมาะสม คือ รอยละ 1.95 โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบท้ังหมด สูตรน้ีมีคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะอยูในระดับชอบมาก (4.81) นอกจากน้ียังพบวา 
ทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ไดแก สี กลิ่น เน้ือสัมผัส และรสชาติ อยูในระดับพอดี 
(มากกวารอยละ 70) ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรตนตํารับ 
(สูตรควบคุม) โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.46 อยูในระดับชอบมาก และผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค 
 
คําสําคัญ : ไสอ่ัว, ลาบหม,ู ผงพรกิลาบ 

 
 

 

 

 

 

 

 
1 สาขาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ คณะคหกรรม วิทยาลัยอาชวีศึกษาเชียงราย จังหวัดเชียงราย 57000 
1 Food and Nutrition Technology Program, Faculty of Home Economics, Chiangrai Vocational College 
57000 
* ผูประสานงานนิพนธ E-mail: nipapondkunna@gmail.com 
 



                     วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

                      ปที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 

 

14 
 

ABSTRACT 

The objectives of this research were to develop the Northern Thai 
Sausage with, spicy minced pork salad flavor and study consumer acceptance 
Completed Randomized Design (CRD) was conducted. The Laab Chilli 
Powdercontents were by varied 0.65%, 1.30% and 1.95% by weight of all raw 
materials. The fifty panelists were evaluated all of the sensory properties by using 
5 - point hedonic scale. The results showed that the optimum content of Laab 
chilli powder in the Northern Thai sausage product was 1 . 9 5%  by weight of all 
raw materials. All of the sensory attribute scores of this formula were like very 
much (4.81). In addition, the sensory attributes include color, flavor, texture and 
taste were just about right (>70%) .  In addition, the Northern Thai sausage with, 
spicy minced pork salad flavor showed the highest overall liking score compared 
to the control formula, which the product average is 4 . 1 8 , which is in the level 
of very like and the developed product is acceptable to consumers. 

 
Keywords : Northern Thai sausage, Spicy minced pork salad, Laab chilli powder 

 
1. บทนํา 

ไสอ่ัวเปนอาหารพ้ืนบานลานนาท่ีมีคนรูจักแพรหลายมากท่ีสุดชนิดหน่ึง จัดเปนไส
กรอกชนิดหน่ึง คําวา อ่ัว หมายถึง แทรกหรือยัดไวตรงกลาง ไสอ่ัวจึงหมายถึงไสท่ีมีการนํา
สิ่งของยัดไว การทําไสอ่ัว นิยมใชไสหมูและเน้ือหมู การทําไสอ่ัวเปนวิธีถนอมอาหารใหสามารถ
รับประทานไดนานข้ึน คือประมาณ 1-2 วัน แตถาเก็บไวในท่ีเย็นหรือการบรรจุถุงแบบ
สุญญากาศก็เก็บไวไดนานมากยิ่งข้ึน การทําไสอ่ัวสุกจะใชวิธีปงหรือทอดก็ได (รัตน, 2542) ไส
อ่ัวเปนสวนหน่ึงของการถนอมเน้ือสัตว เพราะในอดีตไมมีตูเย็น ดังน้ันจึงถนอมเน้ือสัตวโดยการ
ทําไสอ่ัว กรรมวิธีการผลิตไสอ่ัว สวนใหญยังยึดถือแบบดั้งเดิม มีเพียงการนําความรูทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาใชเพ่ือพัฒนาการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ดังจะเห็นไดจาก
การศึกษาของพาขวัญ (2556) ท่ีไดพัฒนาผลิตภณัฑไสอ่ัวปลาไขมันต่ําโดยศึกษาใชเห็ดนางฟา
น่ึงสุกแทนเน้ือปลาในไสอ่ัวเพราะวาสามารถใชไดสูงสุดรอยละ 40 โดยการเพ่ิมปริมาณเห็ด
นางฟามีผลตอการลดไขมันในไสอ่ัวซึ่งสอดคลองกับสุกัญญา (2544) ท่ีศึกษาการผลิตไสอ่ัวลด
ไขมันโดยสามารถทดแทนไขมันดวยเจลผสมระหวางแปงบุกและแซนแทนกัม จากการทดลอง
พบวาควรใชเจลผสมท่ีความเขมขนรอยละ 0.79  

ลาบเปนวิธีการปรุงอาหารโดยการสับใหละเอียด เชน เน้ือสัตวท้ังน้ีเพ่ือนําไปปรุงกับ
เครื่องปรุงนํ้าพริก ท่ีเรียกวา พริกลาบหรือเครื่องปรุงอ่ืน ๆ คําวาลาบโดยท่ัวไปหมายถึงลาบดิบ
อีกประเภทหน่ึงคือลาบคั่วเปนลาบดิบท่ีปรุงแลวและนําไปคั่วใหสุก ชาวลานนามีการทําลาบมา
นานแลวแตไมปรากฏวาเปนอาหารยอดนิยมเมื่อใดและถือเปนอาหารช้ันสูง (รัตน, 2542;    
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เสาวภา, 2548) ลาบเปนอาหารท่ีชาวญวนและไทลื้อนิยมรับประทาน โดยสองชนชาติน้ีเปน
กลุมชนชาติไทยท่ีมีความใกลชิดกันท้ังภาษาประวัติศาสตรและประเพณี ชาวไทยญวน         
(คนเมือง) เปนชนกลุมนอยขนาดใหญท่ีปจจุบันอาศัยอยูบนท่ีราบสูงของภาคเหนือของประเทศ
ไทยประเพณีของคนญวนเปนการผสมผสานระวางธรรมชาติและความเช่ือทางศาสนาพุทธการ
ใชชีวิตประจําวันของคนญวนใหความสําคัญกับชุมชนพิธีกรรม 

อาหารเพ่ือสุขภาพหมายถึงอาหารท่ีกอใหเกิดประโยชนตอรางกายนอกเหนือจาก
สารอาหารหลัก ท่ีจําเปนตอรางกายนอกจากน้ีอาจชวยลดอันตรายเสี่ยงตอโรคตาง ๆ ปจจุบัน
อาหารเพ่ือสุขภาพไดรับ ความสนใจอยางแพรหลายท้ังในดานการวิจัยและเชิงพาณิชยซึ่งเปน
มูลคามาก ท้ังน้ีเน่ืองจากผูบริโภคหันมา ใหความสําคัญกับอาหารและสุขภาพมากข้ึนจึงทําให
เกิดการพัฒนาผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพอยางตอเน่ือง ดวยเหตุน้ีผูวิจัยจึงไดพัฒนาสูตรไสอ่ัวรส
ลาบเพ่ือใหมีความแปลกใหมโดยเล็งเห็นถึงความสําคัญของอาหารพ้ืนเมืองท่ีเปนท่ีนิยมของคน
ลานนา โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสูตรและศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไสอ่ัว
รสลาบ 

วัตถุประสงค 

1) เพ่ือศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู 
2) เพ่ือเปรียบเทียบระหวางไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรสลาบหมู 
3) เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 

 

2.ระเบียบวิธีวิจัย 

 2.1 การศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู 
ผลิตภัณฑไสอ่ัว โดยนําสูตรไสอ่ัวของรัตนา (2542) ซึ่งใชเปนสูตรควบคุมมา

พัฒนา โดยมีสวนผสมของวัตถุดิบท้ังหมดแสดงดังตารางท่ี 1  
 
ตารางท่ี 1  สูตรไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) และสูตรไสอ่ัวรสลาบหมู 

สวนผสม 
สูตรไสอ่ัวตนแบบ 

(รอยละ) 

สูตรไสอ่ัวรสลาบหมู (รอยละ) 

1 2 3 

สันคอหมูบด 42.21 42.21 42.21 42.21 
มันหมูบด 22.73 22.73 22.73 22.73 
ไสหม ู 19.48 19.48 19.48 19.48 
กระเพาะหม ู - 10.00 10.00 10.00 
เลือดหมู - 5.00 5.00 5.00 
ใบมะกรูด 0.65 - - - 
ผักชี 1.95 1.95 1.95 1.95 
ตนหอม 1.95 1.95 1.95 1.95 
ผักไผ - 1.95 1.95 1.95 
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ตารางท่ี 1  (ตอ) 

สวนผสม 
สูตรไสอ่ัวตนแบบ 

(รอยละ) 

สูตรไสอ่ัวรสลาบหมู (รอยละ) 

1 2 3 

พริกแหง 1.30 - - - 
ขาหั่น 0.97 - - - 
ตะไคร 1.95 - - - 
หอมแดง 3.25 - - - 
กระเทียม 1.30 - - - 
กะป 1.95 - - - 
เกลือแกง 0.32 0.32 0.32 0.32 
ผงพริกลาบ - 0.65 1.30 1.95 

 
วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design; 

CRD) โดยศึกษาปริมาณผงพริกลาบสําเร็จรูป (ยี่หอนายสยาม) เปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.65, 
1.30 และ 1.95 โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบท้ังหมด ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-
point hedonic scale (1=ไมชอบมากท่ีสุด 2=ไมชอบมาก 3=ชอบปานกลาง 4=ชอบมาก 5=
ชอบมากท่ีสุด) โดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน ประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม 
ตามลําดับ นําขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
(version 20) หาคาเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 
variance : ANOVA) โดยหาความแตกตางของคาเฉลี่ยของขอมูลดวยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือรอยละ 95 (p≤0.05)   

จากน้ันนําสูตรท่ีคัดเลือกไดไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น เน้ือ
สัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 5-point hedonic scale 
รวมกับการทดสอบความพอดี (Just About Right) โดยใชแบบ 3 สเกล โดยใหผูทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสประเมินตัวอยางไสอ่ัวแลวระบุแนวโนมท่ีตองการใหปรับปรุงหรือ
พัฒนาผลิตภัณฑ ดังน้ี ปรับใหเพ่ิมมากข้ึน พอดี ปรับใหลดลง วิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูป
ทางสถิติ SPSS (version 20) หาคาเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะหหาความแปรปรวน 
(Analysis of variance : ANOVA) และการศึกษาการเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑไสอ่ัวตน
ตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรสลาบหมู โดยการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Paired Samples 
T-test สวนการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู ทําการหาคาเฉลี่ย สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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นําเนื้อแดงบด มันหมูบด กระเพาะหมู เกลือแกง  เลือดหมู และผงพริกลาบนวดใหเขากัน 
 
 

ใสใบผักไผ ผักชีและตนหอมซอย คลุกเคลาใหเขากันอีกรอบ แลวพกัไวประมาณ 30 นาที 
 
 

นําไสหมูหมักเกลือลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา 4-5 คร้ัง และนาํไปลางน้ําเปลาผสมน้ําสมสายช ูเพื่อดับ
กล่ินคาว แลวลางน้ําเปลาอีกคร้ัง พักใหสะเด็ดน้ํา 

 
มัดปลายดานหนึ่งของไสหมูสําเร็จรูป แลวกรอกสวนผสมที่พักไวลงในไสหมู โดยใชกรวยเปนตัวชวย ระวังอยา

ใหแนนจนเกินไปเพราะไสอาจแตก เสร็จแลวผูกปลายปดใหแนน 
 
 

นําไสอั่วที่ไดไปนึ่งประมาณ 20 นาที โดยใชเข็มหมุดจิ้มเพื่อไลอากาศ ปองกันไมใหไสอั่วแตกได 
 
 

นําไสอั่วที่ไดไปอบ ที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส นาน 15 นาท ี
 
 

บรรจุในถุงสุญญากาศ ขนาด 20x30 เซนติเมตร หนา 0.16 มิลลิเมตร 
 

ภาพท่ี 1 กระบวนการผลติไสอ่ัวรสลาบหม ู

 
2.2 การศึกษาการเปรียบเทียบระหวางไสอั่วตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอั่วรสลาบหมู 

นําผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑไสอ่ัวรส
ลาบหมู ดวยวิธี 5 – Point Hedonic Scales กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน 
ในคุณลักษณะดานสี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม นํา
ขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ หาคาเฉลี่ย สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน นําขอมูลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตํารับ (สูตร
ควบคุม) เปรียบเทียบผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู มาวิเคราะหดวยวิธี Paired Samples T-test 

2.3 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 
นําผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูท่ีพัฒนาไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ดวยวิธี 5 – Point Hedonic Scales กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 400 คน ใน
คุณลักษณะดานสี กลิ่น   เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม นํา
ขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ หาคาเฉลี่ย สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA)  
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3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลกัษณะดาน สี กลิ่น เน้ือสัมผสั 

(ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวมของไสอ่ัวรสลาบหมู (ตารางท่ี 2) พบวา ผู
ทดสอบใหคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยการเพ่ิมปริมาณผงพริกลาบในไสอ่ัวท่ีรอยละ 0.65 1.30 และ1.95 โดยนํ้าหนัก
ตามลําดับ สงผลใหไดคะแนนความชอบมีคาเพ่ิมข้ึน โดยปริมาณผงพริกลาบท่ีรอยละ 1.95 โดย
นํ้าหนัก ไดรับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะสูงท่ีสุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.76 4.42 
4.68 4.71 และ 4.81 เน่ืองมาจากไสอ่ัวรสลาบหมูสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 มีความเผ็ดออนกวา
สูตรท่ี 3 อีกท้ังการลดลงของปริมาณผงพริกลาบสงผลใหไดรับคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะมีคาเฉลี่ยลดลงตามไปดวย ดังน้ัน ผูวิจัยจึงพิจารณาเลือกไสอ่ัวรสลาบท่ีมีปริมาณผง
พริกลาบรอยละ 1.95 โดยนํ้าหนัก มาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
ตารางท่ี 2  ผลของปริมาณผงพริกลาบตอคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 

คุณลักษณะ 
ปริมาณผงพริกลาบ (รอยละ) 

0.65 1.30 1.95 

สี 3.16±0.01c 4.30±0.09b 4.76±0.02a 

กล่ิน 2.59±0.08c 3.02±0.41b 4.42±0.01a 

เนื้อสัมผัส (ความนุม) 3.08±0.05c 3.58±0.23b 4.68±0.00a 

รสชาติ (ความเผ็ด) 2.67±0.09c 4.65±0.05ab 4.71±0.07a 

ความชอบโดยรวม 3.01±0.15c 3.71±0.10b 4.81±0.25a 

หมายเหตุ : a-c หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

  
เมื่อไดปริมาณผงพริกลาบท่ีเติมในผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบแลว นําผลิตภัณฑท่ีได

ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-point hedonic scale รวมกับการทดสอบ
ความพอดี (Just About Right) ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 3 และ 4 ตามลําดับ   
 
ตารางท่ี 3  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

สี 4.32±0.10 
กล่ิน 4.62±0.02 
เนื้อสัมผัส (ความนุม) 4.21±0.18 
รสชาติ (ความเผ็ด) 4.78±0.05 
ความชอบโดยรวม 4.56±0.07 
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จากการพัฒนาสูตรไสอ่ัวรสลาบหมู โดยดัดแปลงจากสูตรของรัตนา (2542) แลว
นําผลิตภัณฑไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี 5-point hedonic scale รวมกับ
การทดสอบความพอดี (Just About Right) พบวาผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูมีคาเฉลี่ยคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะไดแก สี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และ
ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.32 4.62 4.21 4.78 และ 4.56 
ตามลําดับ และเมื่อพิจารณาจากการทดสอบความพอดี พบวาผูทดสอบใหเกณฑการปรับปรุง
ปจจัยคุณภาพทุกคุณลักษณะอยูในระดับพอดี (มากกวารอยละ 70) ในทุกคุณลักษณะ ไดแก สี 
กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) และรสชาติ (ความเผ็ด) ดังน้ันผลิตภัณฑน้ีไมตองทําการปรับปรุง 

  
ตารางท่ี 4  ผลของความถ่ีแสดงความพอดี (Just about right) ตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 

        N=50 

คุณลักษณะ 

นอยเกินไป พอดี มากเกินไป 

จํานวน 

(คน) 
รอยละ 

จํานวน 

(คน) 
รอยละ 

จํานวน 

(คน) 
รอยละ 

สี 5 10.00 38 76.00 7 14.00 
กล่ิน 4 4.00 41 82.00 5 10.00 
เนื้อสัมผัส (ความนุม) 2 4.00 44 88.00 4 8.00 
รสชาติ 7 14.00 40 80.00 3 6.00 

 
3.2 ผลการศึกษาการเปรียบเทียบระหวางไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรส

ลาบหมู จากตารางท่ี 5 จะเห็นไดวา ผูทดสอบทางประสาทสัมผัสใหคะแนนความชอบไสอ่ัวรส
ลาบหมู มากกวาไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) โดยมีลักษณะดานส ีกลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) 
รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.46 4.70 4.38 4.42 และ 4.46 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 5) 

 
ตารางท่ี 5  คะแนนความชอบเฉลี่ยเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) 

และไสอ่ัวรสลาบหมู  

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑไสอ่ัว 

คะแนนไสอ่ัวตนตํารับ คะแนนไสอ่ัวลาบหม ู

สี 3.84±0.70 4.46±0.61* 

กล่ิน 4.40±0.72 4.70±0.72* 
เนื้อสัมผัส (ความนุม) 4.30±0.83 4.38±0.83* 
รสชาติ (ความเผ็ด) 4.22±0.76 4.42±0.76* 
ความชอบโดยรวม 4.06±0.64 4.46±0.71* 

หมายเหตุ : * หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลภายในแถวเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
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3.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู  
จากผลการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู พบวาขอมูลเก่ียวกับ

ความชอบของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูท่ีผานการพัฒนาแลวดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 
เพ่ือประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสตอคุณลักษณะ ดังน้ี สี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) 
รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเฉลี่ยในทุก
คุณลักษณะ ไดแก สี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม อยู
ในระดับชอบมาก โดยมีคาเฉลี่ย เทากับ 4.16 4.65 4.72 4.63 และ 4.51 ตามลําดับ แสดงดัง
ตารางท่ี 6 

 
ตารางท่ี 6  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบเฉลี่ยและรอยละความถ่ีของคะแนนความชอบผลิตภัณฑ

ไสอ่ัวรสลาบหมู 

คุณ
ลัก

ษณ
ะ 

รอยละของคะแนนความชอบผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหม ู

ชอ
บม

าก
ที่ส

ดุ 

ชอ
บม

าก
 

ชอ
บป

าน
กล

าง
 

ไม
ชอ

บม
าก

 

ไม
ชอ

บม
าก

ทีส่
ุด 

คะ
แน

นเ
ฉล

ี่ย 

สี 7.32 73.68 19.00 0.00 0.00 4.16±0.34 
กล่ิน 12.56 61.93 23.01 2..50 0.00 4.65±0.19 
เน้ือสัมผัส (ความนุม) 21.50 58.00 19.97 0.53 0.00 4.72±0.32 
รสชาติ (ความเผ็ด) 19.30 49.70 31.00 0.00 0.00 4.63±0.12 
ความชอบโดยรวม 15.00 69.01 15.99 0.00 0.00 4.51±0.01 

 
ตารางท่ี 7  การทดสอบการยอมรับของไสอ่ัวรสลาบหมู 

คําถาม จํานวน (คน) ความถ่ี (รอยละ) 

ความสนใจตอผลิตภัณฑไสอั่วรสลาบหม ู   
    สนใจ 364 91.00 
    ไมสนใจ 36 9.00 
การยอมรับตอผลิตภัณฑไสอั่วรสลาบหม ู   
    ยอมรับ 370 92.50 
    ไมยอมรับ 30 7.50 
หากมีผลิตภัณฑไสอั่วรสลาบหมูวางจําหนายทานจะซ้ือหรือไม   
     ซ้ือ  231 57.75 
     ไมแนใจ 166 41.50 
     ไมซ้ือ 3 0.75 

 

จากการทดสอบผลิตภัณฑ (ตารางท่ี 7) ผูบริโภครอยละ 91.00 ใหความสนใจ
ผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู ในขณะท่ี รอยละ 9.00 ผูบริโภคกลาววาผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู
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ยังไมมีความนาสนใจเน่ืองจากผลิตภัณฑยังไมโดดเดนมากพอท่ีจะโนมนาวใหเกิดความนาสนใจ 
ท้ังน้ีอาจจะข้ึนอยูกับการสรางความนาเช่ือถือใหกับผลิตภัณฑ โดยบริษัทนาโน ซอฟท แอนด 
โซลูชัน (2561) ไดกลาววาผูบริโภคมักจะใหความสนใจผลิตภัณฑใหมท่ีมาจากแหลงท่ีนาเช่ือถือ 
และผานการรับรองจากหนวยงานกลางท่ีไดรับการยอมรับจากทุกประเทศ เชน สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เปนตน 
ผูบริโภครอยละ 92.50 ใหการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู และรอยละ 7.50 ไมยอมรับ
ผลิตภัณฑ โดยผูบริโภคบางคนใหเหตุผลวา ผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบมีรสชาติของลาบออนเกินไป
เมื่อรับประทานคูกับขาวเหนียว และผูบริโภครอยละ 57.75 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบ
หมู รอยละ 41.50 ไมแนใจ และรอยละ 0.75 ระบุวาไมซื้อผลิตภัณฑ โดยใหเหตุผลวา        
บรรจุภัณฑไมนาสนใจ  

 
4. สรุปผลและอภปิรายผล 

ปริมาณของผงพริกลาบมีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑไสอ่ัวรสลาบ
หมู โดยเมื่อปริมาณผงพริกลาบเพ่ิมข้ึน สงผลใหคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑมีคาเพ่ิมข้ึน โดยการเพ่ิมปริมาณผงพริกลาบรอยละ 1.95 โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบ
ท้ังหมด ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เมื่อนํามาเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑไสอ่ัว
ตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรสลาบหมู พบวาผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูไดรับคะแนน
ความชอบสูงกวาผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตาํรับ (สูตรควบคุม) ในทุกคุณลักษณะ และจากการทดสอบ
การยอมรับของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู โดยผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดน้ีไดรับการยอมรับจาก
ผูบริโภค  
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