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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผง
น้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูป โดยวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design; RCBD) ที่ปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้ง 3 ระดับ 
คือ 10, 20 และ 30 กรัม ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5-point hedonic 
scales ผลการศึกษาพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งในน้ าพริกไส้อั่วที่ 20 กรัม 
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.98 ซึ่งอยูในระดับชอบ
ปานกลาง ในขณะที่การเพิ่มปริมาณผงล าไยสีทองในปริมาณ 10 และ 30 กรัม ส่งผลให้ได้รับ
คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลง ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ผลิตจาก
ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานพบว่าผู้บริโภค
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ในระดับชอบมาก งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน า
วัตถุดิบล าไยสายพันธุ์สีทองที่เป็นผลไม้ที่มีมากอยู่ในพื้นที่มาเพิ่มมูลค่าและเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการในผลิตภัณฑ์ให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคได้ 

 
ค้าส้าคัญ : ไส้อั่ว ล าไยอบแห้ง ผงน้ าพริกกึ่งส าเรจ็รูป 
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ABSTRACT 
This research determined the effects of the appropriate amount of 

Golden Dried Longan in Sai Uao Product based on the sensory and consumer 
acceptance level of instant Sai Uao with chilli paste powder added with golden 
dried longan. This research used a Randomized Complete Block Design (RCBD) in 
which the blocks were the three varying amounts of golden dried longan; 10, 20, 
30 grams. The research conducted a quality sensory evaluation form test with a 
5 Point Hedonic Scale method. The researchers found that when increasing the 
amount of the processed golden dried longan powder by 20 grams, the products 
received the highest ratings of liking score with an average of 3.98 at the middle 
level. Whereas, increased amount of golden dried longan: 10, 20, and 30 grams, 
had resulted in a decrease in liking scores for all features. The results of the 
acceptance test for the product, Instant Sai Uao with Chilli Paste Powder Added 
with Golden Dried Longan, compared with the basic formula, showed that the 
consumers accepted the developed products at a high level. This research 
indicates that the abundance of golden longan in the local area can add more 
nutritional value in developing products and a higher consumer acceptance. 

 
Keywords : Sai Uao, Golden dried longan, Instant chilli paste powder  
 
1. บทน้า 

ไส้อั่ว เป็นอาหารพื้นเมืองทางภาคเหนือของประเทศไทย อั่ว หมายถึง ใส่ไส้ ยัดไว้ตรง
กลางปกติท าจากเนื้อหมูบด ผสมพริกแห้ง กระเทียม ขมิ้น ข่า ใบมะกรูด หอมแดง และ
เครื่องปรุงรสแล้วบรรจุลงไปในไส้อ่อนของหมูที่เกลาจนบางแล้ว บิดให้เป็นท่อนพอประมาณ 
จากนั้นน าไปย่างให้เกรียมจะท าให้มีกลิ่นหอม อาหารพื้นบ้านของชาวเหนือ ที่รู้จักกันดี นิยม
รับประทานกับข้าวเหนียว หรือรับประทานคู่กับน้ าพริกก็ได้ และในปัจจุบันเป็นอาหารที่คู่กับ
งานขันโตกแบบพื้นเมืองล้านนาในอดีตเมื่อยามเทศกาลหรือเมื่อการจัดงานใด  ๆ ถ้ามีการล้ม
หมู มักมีเนื้อจ านวนมาก จนบางครั้งน ามาท าอาหารไม่ทันก็เน่าเสียได้ จึงมีการน าเอาเนื้อ
เหล่านั้นมาถนอมอาหารโดยการตากแห้งหรือย่างไฟ หรือน ามาประกอบอาหาที่สามารถเก็บไว้
กินได้นาน เช่น ท าแหนม เป็นต้น ในการท าไส้อั่วก็เช่นกัน ถือเป็นการท าอาหารที่สามารถเก็บ
ไว้กินได้นาน 1–2 วัน (พงศธร, 2558)  โดยไส้อั่วที่ขายตามท้องตลาดยังเป็นกระบวนการผลิต
แบบพื้นบ้านและขาดการควบคุมคุณภาพท่ีเหมาะสม ซึ่งอาจส่งผลให้ไม่สามารถเก็บรักษาไว้ได้
นานเท่าท่ีควรกองโภชนาการ (2545) ได้รายงานว่าไส้อั่วประกอบด้วยโปรตีนร้อยละ 16.7 และ
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ไขมันร้อยละ 37.4 ในขณะที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (2547) ก าหนดให้ไส้อั่วมีปริมาณ
โปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 13 และปริมาณไขมันไม่เกินร้อยละ 30 ซึ่งเมื่อน าไส้อั่วไปผ่านความ
ร้อนไม่ว่าจะเป็นการย่างหรือการปิ้งจะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของไขมันโดยความร้อนจะไป
เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมีกลิ่นหืนได้ง่าย ซึ่งการเหม็นหืนในผลิตภัณฑ์  
ท าให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับและก่อให้เกิดสารพิษ อย่างไรก็ตามปัจจุบันการดูแลสุขภาพเป็นกระแส
ที่ทุกคนให้ความสนใจเพิ่มมากขึ้น โดยผู้บริโภคเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ มีไขมัน
น้อย และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง (สวรรยา, 2551) 

ล าไย (Dimocarpus longan Lour.) เป็นสินค้าเกษตรที่มีพื้นท่ีการเพาะปลูกหลักอยู่

ในจังหวัดล าพูน และเชียงใหม่ เป็นผลไม้ที่มีรสชาติหวาน เปลือกสีน้ าตาลอ่อนเนื้อภายในเป็นสี
ขาวใสอมชมพูหรืออมเหลืองเล็กน้อย (ส านักงานส่งเสริมและฝึกอบรม, 2559) ล าไยเป็นผลไม้ที่
ได้รับความนิยมในการบริโภคทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยเฉพาะชาวจีนและชาวฮ่องกง 
โดยการบริโภคล าไยมีสัดส่วนการใช้บริโภคภายในประเทศ ร้อยละ 20 ส่งออกผลล าไยสดและ
แช่แข็ง ร้อยละ 30 แปรรูปเป็นล าไยกระป๋อง ร้อยละ 15 และล าไยอบแห้งร้อยละ 35 ในแต่ละ
ปีจะมีการส่งออกล าไยสด และผลิตภัณฑ์รวมมูลค่ามากกว่า 2,000 ล้านบาท (วิจิตรา และ
ปราณี, 2551) จากการศึกษาของ Rangkadilok และคณะ (2005) พบว่าล าไยมีสารประกอบ 
ฟีนอลิก ซึ่งมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ มี 3 ชนิด คือ กรดแกลลิก (Gallic acid) กรด
เอลลาจิก (Ellagic acid) และโคริลาจิน (Corilagin) โดยปริมาณที่พบจะแตกต่างกันขึ้นอยู่กับ
สายพันธุ์ นอกจากนี้ยังพบอีกว่าสารประกอบฟีนอลิกที่พบในล าไยที่ผ่านการอบแห้งมีมากกว่า
ล าไยสด ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการอบแห้งมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกออบฟีนอลิก
ในล าไย 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นคุณประโยชน์ของวัตถุดิบพืชเศรษฐกิจน ามาต่อยอดโดย
พัฒนาจากอาหารพื้นเมืองมาพัฒนางานอาหารให้มีความหลากหลายในรสชาติของอาหารและ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ สามารถน าไปสร้างงานอาชีพเพื่อเป็นรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว
นอกจากน้ีสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้รับไปเผยแพร่ให้กับผู้ที่มีความสนใจ  

1.1 วัตถุประสงค์ 
1) ศึกษาปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว 
2) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริม

ล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 การศึกษาปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว  
น าล าไยสายพันธ์ุสีทองจากจังหวัดล าพูน ไปล้างให้สะอาดสงขึ้นให้สะเด็ดน้ า แกะ

เอาเปลือกและเมล็ด ออกจากนั้นหั่นเนื้อล าไยให้เป็นช้ินเล็ก ๆ แล้วน าไปอบด้วยตู้อบลมร้อน 
ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 12 ช่ัวโมง 



                     วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                      ปีที่ 3 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2564 

 
 

6 
 
 

ตามวิธีของธีรพงษ์ (2559) จากนั้นน ามาบดให้เป็นผงละเอียดด้วยเครื่องปั่นยี่ห้อ Toshiba รุ่น 
Table Blender BL-T60 ด้วยความแรงเบอร์ 2 นาน 2 นาที ปั่นซ้ าจนละเอียดร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาด 60 เมช บรรจุ ในถุ งพลาสติกซิปล็ อก เก็บไว้ที่ อุณหภูมิห้อง 27±2                    
องศาเซลเซียส ส าหรับน าไปใช้ในขั้นตอนต่อไป 

ผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่ว มีวิธีการท าโดยการน าสูตรไส้อั่วของ Kapook (2016) มา
ใช้เป็นสูตรพื้นฐาน ส่วนผสมของเครื่องแกงไส้อั่ว ประกอบด้วย พริกช้ีฟ้าแห้ง พริกแห้งเม็ดใหญ่ 
ขมิ้น ผิวมะกรูด ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม กะปิ และเกลือไทย กระบวนการผลิตผงน้ าพริก  
ไส้อั่ว เริ่มจากการน าส่วนผสม ได้แก่ พริกช้ีฟ้าแห้ง พริกแห้งเม็ดใหญ่ ขมิ้น ผิวมะกรูด ตะไคร้ 
หอมแดง กระเทียม กะปิ และเกลือไทย โขลกจนกระทั่งส่วนผสมละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน
จากนั้น น าน้ าพริกไส้อั่วท่ีโขลกเสร็จแล้วแผ่ในถาดให้บางแล้วอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
จนกระทั่งแห้งกรอบจากนั้นน าน้ าพริกไส้อั่วที่อบแห้งแล้วมาปั่นให้เป็นผงละเอียด แล้วจึงน าไป
ผลิตเป็นไส้อั่ว โดยน าผงเครื่องแกงผสมกับหมูเนื้อแดงและมันหมูบดหยาบให้เข้ากัน เติมใบ
มะกรูดหั่นฝอย กรอกลงในไส้หมู มัดปลายไส้ แล้วน าไปอบในเตาอบที่อุณหภูมิ 150 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง โดยเมื่อครบเวลา 30 นาทีแรก ให้กลับด้านไส้อั่ว 1 ครั้ง เมื่อครบ
ตามเวลา 1 ช่ัวโมง จึงน าไส้อั่วออกจากเตา ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง ตามวิธีการของโสมศิริ 
และสุจินดา (2555) แล้วท าการทดสอบชิมโดยใช้ผู้เชี่ยวชาญในการทดสอบจ านวน 5 ท่าน ด้วย
วิธี 5-point hedonic scales ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ 
และความชอบโดยรวม 

น าผงไส้อั่วสูตรพื้นฐานท าการเสริมผงล าไยอบแห้งสีทองในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 
ระดับ คือ 10, 20 และ 30 กรัม ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5-point 
hedonic scales จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปท้ัง 3 
สูตร มาผลิตเป็นไส้อั่วตามวิธีการของโสมศิริ และสุจินดา (2555) โดยท าการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 5-point hedonic scales จ านวน 50 คน ในคุณลักษณะด้านสี 
กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม น าข้อมูลที่ได้จากการทดลอง
มาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะห์
หาความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) โดยหาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของ
ข้อมูลด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 (p≤0.05) 

2.2 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริม
ล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 

น าผลิตภัณฑ์ไส้อั่วท่ีใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปที่ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดในข้อ 2 .1 มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐาน ด้วยวิธี  5 -point hedonic 
scales กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
(ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยการน าผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสี
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ทองมาท าการผลิตเป็นไส้อั่วตามวิธีการของโสมศิริ และสุจินดา (2555) เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว
แล้วน ามาหั่นเป็นช้ินความหนาขนาด 0.5 มิลลิเมตร บรรจุในถุงซิปล็อก โดยปริมาณการจัด
เสิร์ฟ คือ น้ าหนัก 30 กรัม พร้อมแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ และน้ าดื่ม สถานท่ีท าการ
ทดสอบ คือ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย น าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และน าข้อมูลคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบ
กับผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐาน วิเคราะห์ด้วยวิธี Paired Samples T-test 
3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว 
จากการน าผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐานที่ได้จาก Kapook (2016) ไปผลิตเป็นไส้

อั่ว แล้วน าไปท าการทดสอบชิมโดยผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน ซึ่งเป็นอาจารย์ประจ าแผนกวิชา
อาหารและโภชนาการที่มีความชอบในการบริโภคผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว จากการศึกษา  พบว่า 
ผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 ท่าน ให้การยอมรับในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก โดยได้คะแนน
เฉลี่ย 3.81 4.20 4.59 4.13 และ 4.63 ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 1 ดังนั้นจึงได้น าเอาสูตรผง
น้ าพริกไส้อั่วของ Kapook (2016) เป็นสูตรพื้นฐานเพื่อใช้ในการทดลองในขั้นตอนต่อไป 

 
ตารางที่ 1   คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพื้นฐาน โดย

ผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน 
คุณลักษณะ คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

ส ี 3.81±0.03 
กลิ่น 4.20±0.09 
เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 4.59±0.00 
รสชาติ 4.13±0.01 
ความชอบโดยรวม 4.63±0.04 

 
 จากผลการศึกษาการเสริมปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมในการผลิตผง

น้ าพริกไส้อั่ว 3 สูตร โดยใช้ผงล าไยสีทองอบแห้งในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 10, 20 
และ 30 กรัม (ตารางที่ 2) ผลการศึกษา พบว่า ค่าคะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่เสริมผง
ล าไยสีทองอบแห้งในน้ าพริกไส้อั่วทั้ง 3 สูตร ผลคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ 
คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  โดยผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่เสริมผง
ล าไยอบแห้งสีทองในน้ าพริกไส้อั่วสูตรที่ 2 มากที่สุด ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก มีคะแนนเฉลี่ย
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เท่ากับ 3.75, 3.58, 3.77, 3.62 และ 3.98 ตามล าดับ นอกจากนี้ยังพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณผง
ล าไยสีทองอบแห้งในน้ าพริกไส้อั่วส่งผลให้ได้รับคะแนนความชอบลดลง เนื่องจากล าไยสาย
พันธุ์สีทองมีรสชาติหวาน เพราะมีส่วนประกอบของน้ าตาล 3 ชนิด คือ กลูโคส ร้อยละ 24.90 
ฟรักโทส ร้อยละ 0.22 และซูโครส ซึ่งมีปริมาณเพียงเล็กน้อยเท่านั้น (ธีรพงษ์ , 2559) ซึ่งเมื่อ
เสริมลงในน้ าพริกไส้อั่วในปริมาณ 30 กรัม จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วท่ีได้มีรสชาติหวานซึ่งไม่เป็น
ที่ช่ืนชอบของผู้บริโภค เพราะรสชาติของไส้อั่วจะต้องให้รสชาติ  เผ็ดร้อน (Siameasyfood, 
2015) โดยผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมผงล าไยอบแห้งสีทองสูตรที่ 2 ประกอบด้วย พริกช้ีฟ้าแห้ง 18 
กรัม พริกแห้งเม็ดใหญ่ 40 กรัม ขมิ้น 18 กรัม ผิวมะกรูด 10 กรัม ตะไคร้ 17 กรัม หอมแดง 22 
กรัม  กระเทียม 20 กรัม กะปิ 15 กรัม เกลือไทย 2 กรัม ผงล าไยสีทอง 20 กรัม ดังนั้น
ผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมผงล าไยอบแห้งสีทองสูตรที่ 2 คือสูตรที่ได้คะแนนความชอบจาก
ผู้บริโภคมากท่ีสุด จึงน าสูตรที่ได้ไปท าการศึกษาในข้ันตอนต่อไป 

 
ตารางที่ 2   คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยสีทอง

อบแห้งในผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว 3 สูตร 

หมายเหตุ :  a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

3.2 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริม
ล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 

เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองจากข้อ 4.1 แล้ว น าไปท า
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองที่
พัฒนาได้ มาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐาน น ามาผลิตเป็นไส้อั่วตาม
วิธีการของโสมศิริ และสุจินดา (2555) ท าการทดสอบกับผู้ที่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน 
ด้วยวิธี 5-point hedonic scales ผลจากการศึกษาพบว่า การใช้ผงล าไยสีทองอบแห้งเสริมลง
ในน้ าพริกไส้อั่ว ในปริมาณ 20 กรัม ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ 
คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับ
ชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.59, 3.56, 3.82, 3.85 และ 4.34 ตามล าดับ แสดงดัง

คุณลักษณะ 
ปริมาณล้าไยอบแห้งสีทอง 

10 กรัม 20 กรัม 30 กรัม 

ส ี 1.66±0.62c 3.75±0.58a 2.44±0.50b 

กลิ่น 1.84±0.53c 3.58±0.58a 2.58±0.57b 

เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 1.88±0.57c 3.77±0.57a 2.58±0.61b 

รสชาต ิ 1.78±0.50c 3.62±0.63a 2.48±0.58b 

ความชอบโดยรวม 1.96±0.35c 3.98±0.47a 2.66±0.52b 
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ตารางที่ 3 เนื่องจากปริมาณของผงล าไยที่ใช้มีความเหมาะสม ท าให้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่เสริมผง
ล าไยสีทองอบแห้งในน้ าพริกไส้อั่วได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค 

 
ตารางที่ 3 การยอมรับผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐานเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริก

ไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทอง 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว 

สูตรพื นฐาน สูตรพัฒนา 

ส ี 3.23±0.98 3.59±0.66* 
กลิ่น 3.72±0.89 3.56±0.75* 
เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 3.08±0.74 3.82±0.65* 
รสชาติ 3.45±0.85 3.85±0.70* 
ความชอบโดยรวม 3.39 ±0.54 4.34±0.74* 

หมายเหตุ : * หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่อยู่ภายในแถวแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
 
4. สรุปและอภิปรายผล 

การเพิ่มปริมาณของผงล าไยสีทองอบแห้งมีผลต่อคะแนนความชอบด้านคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลติภณัฑ์ไสอ้ั่ว โดยการเพิ่มปริมาณของผงล าไยสทีองอบแห้งที่ 10, 20 และ 
30 กรัม มีผลท าให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะแตกต่างกัน โดยการเพิ่มผงล าไยอบแห้ง
ที่ 10 และ 30 กรัม ในผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมีค่าคะแนนความชอบลดลง ในขณะที่การเสริมผงล าไยสี
ทองอบแห้งที่ปริมาณ 10 กรัม ได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะต่ าสุด ซึ่งอยู่ในระดับ
น้อยถึงน้อยที่สุด อาจจะเป็นเพราะผู้ทดสอบไม่สามารถสัมผัสได้ถึงรสชาติที่ได้จากผงล าไยสี
ทองอบแห้งเนื่องจากการเพิ่มผงล าไยสีทองอบแห้งในปริมาณที่น้อยเกินไป ส่งผลให้ผู้ทดสอบจึง
ไม่ทราบถึงความแตกต่างระหว่างสูตรพื้นฐานกับสูตรที่มีการพัฒนา ดังนั้นการเพิ่มผงล าไยสีทอง
อบแห้งในผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ 20 กรัม ส่งผลให้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในทุก
คุณลักษณะมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพื้นฐาน จึงแสดงให้เห็นว่า
งานวิจัยนี้สามารถน าวัตถุดิบล าไยสายพันธ์ุสีทองที่เป็นผลไม้ที่มีมากอยู่ในพ้ืนท่ีมาเพิ่มมูลค่าและ
เพิม่คุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคได้ 
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