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บทคัดย่อ  
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบช้ินหน่อไม้หวานท่ีเหมาะสมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน ศึกษาปริมาณการทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวานในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน และศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน ผลการศึกษารูปแบบช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผู้ประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับรูปแบบหน่อไม้หวานแบบเส้น ผลการศึกษาปริมาณการ
ทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวานในผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน พบว่าคะแนนประเมิน
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับสูตรที่ทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวาน
ร้อยละ 50 มากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่า 
7.97 8.00 8.20 8.07 และ 8.27 ตามล าดับ ส าหรับคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสีของการ
ทดแทนหน่อไม้หวานท้ัง 4 ระดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที่
ทดแทนหน่อไม้หวานร้อยละ 50 มีค่าสี L*a*b* หลังหมัก 5 วัน เท่ากับ 40.10 15.32 และ 39.93 
ตามล าดับ และคุณภาพทางเคมี  พบว่า ค่าความเป็นกรด -ด่าง (pH) หลังหมัก 5 วัน  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที่ทดแทนหน่อไม้หวานร้อยละ 50 
มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 4.24  
 
ค าส าคัญ : กิมจิ, หน่อไม้หวาน, กิมจิหน่อไม้หวาน 
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Abstract 
 This study aimed to determine the appropriate shape of sweet bamboo 
shoots for the development of sweet bamboo shoot kimchi, to investigate the 
optimal substitution level of Chinese cabbage with sweet bamboo shoots, and 
to evaluate the physical and chemical properties of the final product. The results 
indicated that the shape of sweet bamboo shoots had a statistically significant 
effect on product development (p≤0.05). Sensory evaluation revealed that the 
shredded form of sweet bamboo shoots was the most preferred by panelists. 
Regarding the substitution of Chinese cabbage with sweet bamboo shoots, 
sensory scores showed significant differences among formulations (p≤0.05). The 
formulation with 50 percent substitution of Chinese cabbage with sweet bamboo 
shoots received the highest overall acceptance. The mean sensory scores for 
color, aroma, taste, texture, and overall liking were 7.97, 8.00, 8.20, 8.07, and 
8.27, respectively. In terms of physical properties, significant differences in color 
values (L*, a*, b*) were observed among the four substitution levels (p≤0.05) after 
5 days of fermentation. The formulation with 50 percent sweet bamboo shoot 
substitution exhibited L*, a*, and b* values of 40.10, 15.32, and 39.93, 
respectively. As for chemical properties, the pH values after 5 days of 
fermentation also differed significantly among treatments (p≤0.05). The 50 
percent substitution formulation had a pH value of 4.24. 
 
Keywords: Kimchi, Sweet Bamboo, Sweet Bamboo Kimchi 
 
1. บทน า   
 ต้นไผ่เป็นพืชที่ปลูกง่าย โตเร็ว และมีประโยชน์หลากหลาย ทั้งในชีวิตประจ าวันและ
เศรษฐกิจ โดยเฉพาะในประเทศแถบเอเชีย เช่น ไทย จีน และญี่ปุ่น ไผ่สามารถน ามาใช้ท า
เครื่องใช้ หัตถกรรม และอาหารได้อย่างหลากหลาย จากข้อมูลทางพฤกษศาสตร์พบว่า ทั่วโลก
มีไผ่ประมาณ 1,250 ชนิด โดยในประเทศไทยพบประมาณ 82 ชนิด ไผ่บางชนิด เช่น ไผ่เลี้ยง 
ไผ่รวก และไผ่ตง นิยมน ามาท าหัตถกรรมพื้นบ้านซึ่งเป็นผลผลิตจากภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ช่วย
สร้างรายได้ อีกทั้งยังสามารถแปรรูปเป็นอาหาร เช่น หน่อไม้สด หน่อไม้ดอง ซึ่งเป็นท่ีนิยมและ
มีบทบาททางเศรษฐกิจในระดับชุมชน (เบญฐนาศิวรัตน์ ไกรทิพย์ และเทอดเกียรติ แก้วพวง , 
2564) 

ในแง่ของโภชนาการ หน่อไม้จัดเป็นวัตถุดิบที่มีคุณค่าอย่างยิ่ง จากการศึกษาวิจัยใน
ต่างประเทศพบว่า หน่อไม้หลายสายพันธุ์ประกอบด้วยสารอาหารส าคัญ เช่น โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร และกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย โดยเฉพาะกรดอะมิโนไลซีน 
ซึ่งจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตและพัฒนาการของเด็ก และมักพบในปริมาณต่ าในธัญพืชทั่วไป  
แต่กลับมีมากในหน่อไม้ ส่งผลให้หน่อไม้ถูกน ามาใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
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สุขภาพมากขึ้น เช่น ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ขนมอบ และเครื่ องดื่มเพื่อสุขภาพ (วราภรณ์  
กุศลารักษ์ และนิพัฒน์ ลิ้มสงวน , 2558) ในขณะเดียวกัน การดอง (Pickling) ถือเป็น
กระบวนการถนอมอาหารที่เก่าแก่และได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย เนื่องจากช่วยยืดอายุ
ของวัตถุดิบ ปรับปรุงรสชาติ และเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ โดยเฉพาะการดองผักและผลไม้ เช่น 
หน่อไม้ดอง ผักกาดดอง หรือแตงกวาดอง ซึ่งท าได้ด้วยต้นทุนต่ า ไม่ต้องใช้พลังงานสูง และ
สามารถด าเนินการได้ภายในครัวเรือน (นรินทร์ เจริญพันธ์ และรัชนี พุทธา, 2563) 

ประเทศสาธารณรัฐเกาหลีเป็นหนึ่งในประเทศที่ประสบความส าเร็จในการน าผักดอง
มาพัฒนาเป็นอาหารประจ าชาติที่รู้จักในระดับโลก คือ “กิมจิ” ซึ่งไม่เพียงแต่เป็นเครื่องเคียง 
ที่รับประทานกับอาหารหลากหลายชนิด แต่ยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วยวิตามิน 
แร่ธาตุ ไฟเบอร์ และสารต้านอนุมูลอิสระ โดยกระบวนการหมักจะเกิดจากแบคทีเรียแลคติก 
ที่เปลี่ยนน้ าตาลในผักเป็นกรดแลกติค ท าให้ได้รสเปรี้ยวและเค็มอันเป็นเอกลักษณ์ของกิมจิ 
พร้อมทั้งส่งเสริมสุขภาพทางเดินอาหาร (amprohealth, 2562; Park, K. Y. et al., 2014; 
Punpapas, 2020) จากองค์ความรู้ทั้งด้านคุณค่าทางโภชนาการของหน่อไม้และกระบวนการ
ดองที่ได้รับความนิยมในระดับนานาชาติ ท าให้เกิดแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิจาก
หน่อไม้หวาน โดยมีการปรับสูตรดั้งเดิมให้สอดคลอ้งกับรสนิยมของผู้บริโภคในปัจจุบัน ที่มุ่งเน้น
ทั้งด้านสุขภาพและความแปลกใหม่ในรสชาติ งานวิจัยของ วราภรณ์ กุศลารักษ์ และนิพัฒน์  
ลิ้มสงวน (2558) ระบุว่า หน่อไม้หวานมีสารอาหารส าคัญ เช่น ไฟโตสเตอรอล และ
สารประกอบฟีนอลิก ซึ่งสามารถเสริมคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์กิมจิได้อย่างดี 

ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงเห็นว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิจากหน่อไม้หวานมีศักยภาพ 
ในการตอบสนองต่อแนวโน้มของผู้บริโภคยุคใหม่ ที่ให้ความส าคัญกับสุขภาพและความ
หลากหลายในรสชาติ การศึกษาและพัฒนาแนวทางดังกล่าวจึงไม่เพียงส่งเสริมสุขภาพผู้บริโภค
เท่านั้น แต่ยังสามารถยกระดับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้เข้าสู่ตลาดที่กว้างขึ้นได้ในอนาคต 
      
2. วัตถุประสงค์   

2.1 ศึกษารูปแบบของช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน  

2.2 ศึกษาปริมาณการทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
กิมจิหน่อไม้หวาน  

2.3 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 
  
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

3.1 ศึกษารูปแบบของช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน  

3.1.1 การเตรียมตัวอย่างหน่อไม้หวาน 
หน่อไม้หวานที่ใช้ในการทดลองจัดหาจากตลาดท้องถิ่นในจังหวัดอุบลราชธานี โดย

คัดเลือกหน่อไม้หวานท่ีมีคุณภาพดี ขนาดใกล้เคียงกัน ปราศจากรอยช้ าหรือเน่าเสีย จากนั้นล้าง
ท าความสะอาด ปอกเปลือก และน ามาหั่นเป็น 4 รูปแบบ ได้แก่ รูปแบบลูกเต๋า รูปแบบเส้น 
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รูปแบบแผ่นแนวนอน และรูปแบบแผ่นเส้นขูด (ภาพที่ 1) แล้วต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาที 
เพื่อช่วยลดความขมและท าให้เนื้อสัมผัสนุ่มขึ้น แล้วจึงท าให้เย็นลงด้วยน้ าเย็น และพักไว้ให้
สะเด็ดน้ าก่อนน าไปใช้ในกระบวนการทดลอง   

 
 

 
 
 
    แบบลูกเต๋า                   แบบเส้น               แบบแผ่นแนวนอน         แบบแผ่นเส้นขูด 
 

ภาพที่ 1 รูปแบบของช้ินหน่อไม้หวานท้ัง 4 รูปแบบ 
 

  3.1.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของรูปแบบของหน่อไม้หวานที่
เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานโดยใช้รูปแบบของหน่อไม้หวานทั้ง 4 รูปแบบ 
(ภาพที่ 1) ได้แก่ แบบลูกเต๋า แบบเส้น แบบแผ่นแนวนอน และแบบแผ่นเส้นขูด ที่ต้มแล้วมา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9-Point hedonic scale ระดับคะแนน 1-9 คะแนน  
(1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) โดยผู้ทดสอบชิมผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 30 คน  
 3.2 การเตรียมน้ าซอสกิมจิ 
 เตรียมวัตถุดิบสด ได้แก่ หอมหัวใหญ่ ขิงสด กระเทียม ล้างท าความสะอาด  
แล้วเตรียมไว้ส าหรับขั้นตอนการปั่นผสม ช่ังส่วนผสมของน้ าซอสกิมจิ (ตารางที่ 1) ตวงน้ า 200 
มิลลิลิตร ใส่ลงในหม้อ เติมแป้งข้าวเหนียว 30 กรัมลงไป แล้วคนให้ละลายเข้ากัน น าตั้งไฟอ่อน 
กวนจนแป้งสุกทั่ว มีลักษณะข้นใส เติมน้ าตาลทรายแดง 30 กรัม กวนต่อจนละลายและ 
เข้ากันดี ยกลงจากเตา และพักไว้ให้เย็น แล้ว เตรียมน้ าซอสกิมจิ น าหอมหัวใหญ่ ขิงสด  
กระเทียมโทนดอง กระเทียม และน้ ากระเทียมโทนดองที่เตรียมไว้ ใส่ลงในเครื่องปั่น ปั่นให้
ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกัน เทส่วนผสมที่ได้ลงในอ่างผสม เติมพริกป่นเกาหลี น้ าปลา และแป้ง
ข้าวเหนียวที่กวนไว้แล้วลงไป คลุกเคล้าส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันจนได้เป็นน้ าซอสกิมจิพร้อม
ใช้งาน 
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ตารางที ่1 ส่วนผสมของน้ าซอสกิมจิ 
ส่วนผสม กรัม 

น้ าเปล่า (มิลลิลิตร) 200 
แป้งข้าวเหนียว 30 
น้ าตาลทรายแดง 30 
หอมหัวใหญ่ 40 
ขิงสด 10 
กระเทียมโทนดอง 30 
กระเทียม 20 
น้ ากระเทียมโทนดอง 30 
พริกป่นเกาหลี 30 
น้ าปลา 60 

 
ตารางที่ 2 ส่วนผสมของผลติภณัฑ์กิมจิที่มีหน่อไม้หวานทดแทนผักกาดขาว 4 ระดับ 

ส่วนผสมผัก (กรัม) สูตรควบคุม* 
ปริมาณหน่อไม้หวาน (%) 

50 75 100 
ผักกาดขาว 1,000 500 250 0 
หน่อไม้หวาน 0 500 750 1,000 
หัวไชเท้า 100 100 100 100 
แครอท 100 100 100 100 
ต้นหอม 100 100 100 100 

หมายเหตุ : *ดัดแปลงจากอนัญญา วรรณา (2564) 
 

3.5 ศึกษาปริมาณการทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
กิมจิหน่อไม้หวาน  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน งานวิจัยนี้ได้น าหน่อไม้หวานมาเป็นตัวแปรใน
การทดแทนผักกาดขาวในการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน โดยก าหนดอัตราส่วนของหน่อไม้
หวานต่อผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน ทั้งหมด 4 ระดับ คือ 0 50 75 และ 100 ระยะเวลาใน
การหมักกิมจิหน่อไม้หวานทั้งหมด 5 วัน ดัดแปลงวิธีท าจากอนัญญา วรรณา (2564) และ
ขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน น าผักกาดขาวและผักชนิดอื่น ๆ ล้างท าความ
สะอาดและพักไว้ให้สะเด็ดน้ า จากนั้นผ่าผักกาดขาวตามยาวกลางหัวออกเป็น 4 ส่วน  
น าหน่อไม้หวานมาหั่นเป็นเส้น และท าการต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาที เพื่อช่วยลดความขม
และท าให้เนื้อสัมผัสนุ่มขึ้น แล้วพักให้เย็นและสะเด็ดน้ า น าหัวไชเท้า ต้นหอม และแครอทหั่น
เป็นเส้นตามล าดับ ส่วนผักกาดขาวที่ผ่าแล้วท าการโรยเกลือให้ทั่วทุกช้ันของใบ พักทิ้งไว้เป็น
เวลา 2 ช่ัวโมง จากนั้นล้างด้วยน้ าสะอาดหลายครั้งจนหมดรสเค็ม และพักไว้ให้สะเด็ดน้ า  
เตรียมน้ าซอสกิมจิ ผักกาดขาวที่ผ่านการหมัก และผักชนิดอื่น ๆ ให้พร้อมส าหรับขั้นตอน  
การผสม จากนั้นน าผักที่หั่นเตรียมไว้คลุกเคล้ากับน้ าซอสกิมจิให้เข้ากัน แล้วน าไปคลุกกับ
ผักกาดขาวทีผ่่านการหมักจนซอสเคลือบท่ัวถึง น ากิมจิที่ได้ใส่ในภาชนะพลาสติกที่มีฝาปิดสนิท 
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แล้วเก็บรักษาในตู้เย็นเป็นระยะเวลา 5 วัน เพื่อใช้ในการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ในขั้นตอน
ถัดไป 
 3.6 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน  
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานที่ผ่านการ
หมัก 5 วัน โดยน าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานทั้ง 4 สูตร มาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ โดยให้
คะแนนความชอบ 9-Point hedonic scale ระดับคะแนน 1-9 คะแนน (1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) โดยผู้ทดสอบชิมผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 30 คน (Punfujinda, C. et al., 
2021) 
 3.7 การวัดค่าสีของผลิตภณัฑ์กมิจหิน่อไม้หวาน 
 น าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานทั้ง 4 สูตร มาท าการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 
โดยวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้ ค่าสี น าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน การตรวจวัดค่าสี โดยใช้
เครื่องวัดสี (Hunter Lab รุ่น Mini Scan EZ (LAV)) โดยค่าสี L* หรือ Lightness (ค่าความ
สว่างมีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* หรือ Redness 
(+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง และ - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) b* หรือ Yellowness (+ หมายถึง  
วัตถุมีสีเหลือง และ - หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) บันทึกผลการทดสอบ 3 ซ้ า 
 3.8 การวัดค่าความเป็นกรด-ด่างผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 
 น าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานทั้ ง  4 สูตร  มาท าการทดสอบคุณภาพเคมี   
โดยวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้ ค่าความเป็น กรด -ด่าง (pH) น าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน  
มาวิเคราะห์ค่า pH รุ่น FiveEasy Plus pH meter FP20-Std-Kit วัดการเปลี่ยนแปลงโดย pH 
มีค่า 7 มีความเป็นกลาง pH มีค่าต่ ากว่า 7 มีความเป็นกรด pH มีค่ามากกว่า 7 มีความเป็นด่าง 
โดยวัดผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานทั้งสูตรก่อนหมักและสูตรหลังหมัก 5 วัน บันทึกผลการ
วิเคราะห์ 3 ซ้ า  
 3.9 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ  
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้ทดสอบชิม ใช้แผนการ
ทดสอบชิมแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design: RCBD)  
การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ ์(Completely 
Randomized Design: CRD) หาค่าเฉลี่ย และความแปรปรวน โดยใช้ One-Way analysis of 
variance: ANOVA และวิ เคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติด้วยวิธี  Least Significant 
Difference Test: LSD ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป
โปรแกรม Statistical Tool for Agricultural Research: STAR   
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4. ผลการวิจัย   
4.1 ผลการศึกษารูปแบบของหน่อไม้หวานในการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 

 การศึกษาการยอมรับของรูปแบบช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์  
กิมจิหน่อไม้หวานทั้ง 4 รูปแบบ ได้แก่ แบบลูกเต๋า แบบเส้น แบบเส้นแนวนอน และแบบ 
แผ่นเส้นขูด แล้วน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การประเมินคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสใช้ผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 30 คน เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผู้บริโภคทั่วไปประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ให้การยอมรับรูปแบบหน่อไม้หวานรูปแบบแบบเส้น โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ สี เท่ากับ 8.27 กลิ่น  
เท่ากับ 8.30 รสชาติ   เท่ากับ 8.47 เนื้อสัมผัส  เท่ากับ 8.27 และความชอบโดยรวม 
เท่ากับ 8.40 ดังตารางที่ 3  
 
ตารางที่ 3 ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กิมจิที่ใช้รูปแบบของ

ช้ินหน่อไม้หวาน 4 แบบ  

รูปแบบของชิ้นหน่อไม้ 

คุณลักษณะ 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

แบบลูกเต๋า 4.80±1.88C 4.33±1.71b 4.97±1.63b 4.40±2.60b 4.47±1.89b 

แบบเส้น 8.27±0.74a 8.30±0.75a 8.47±0.63a 8.27±0.64a 8.40±0.67a 

แบบแผ่นแนวนอน 5.80±1.71b 4.83±1.64b 5.03±1.40b 4.70±1.51b 4.73±1.53b 

แบบแผ่นเส้นขูด 4.70±1.56c 4.43±1.41b 4.73±1.60b 4.63±1.75b 4.63±1.54b 
หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b, c หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันตามแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)  
             

4.2 ผลศึกษาปริมาณการทดแทนหน่อไม้หวานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้
หวาน  
 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานที่ทดแทน
หน่อไม้หวานที่ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 50 75 และ 100 ของปริมาณน้ าหนักผักกาดขาว
ทั้งหมด แสดงในรูปแบบค่าคะแนนเฉลี่ย พบว่า ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้การ
ยอมรับสูตรที่ทดแทนหน่อไม้หวานร้อยละ 50 โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ สี เท่ากับ 7.97 กลิ่น เท่ากับ 
8.00 รสชาติ เท่ากับ 8.20 เนื้อสัมผัส เท่ากับ 8.07 และความชอบโดยรวม เท่ากับ 8.27  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเพิ่มปริมาณของหน่อไม้หวาน  
ดังตารางที่ 4 
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

 

8  
 

ตารางที่ 4 ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กิมจิที่ใช้ปริมาณ
หน่อไม้หวาน 4 ระดับ 

ปริมาณ
หน่อไม้หวาน 

(%) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

สูตรควบคุม 5.97±1.88b 5.93±1.71b 5.73±1.63c 6.40±2.06b 6.20±1.89b 
50 7.97±0.74a 8.00±0.75a 8.20±0.63a 8.07±0.64a 8.27±0.67a 
75 6.47±1.71b 6.27±1.64b 6.47±1.40b 6.63±1.51b 6.30±1.53b 
100 6.00±1.56b 6.10±1.41b 6.13±1.60b 6.03±1.75b 6.37±1.54b 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันตามแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 
 4.3 ผลการวิเคราะห์ค่าสีและความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานก่อน
หมัก 
 ผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสี (L*a*b*) ของผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวานก่อนหมักท้ัง 4 สูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานแตกต่างกัน คือ ร้อยละ 0 50 75 และ 
100 พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) สูตรควบคุม มีค่า pH ต่ าที่สุดที่ เท่ากับ 5.03 ซึ่งบ่งช้ีว่า
ผลิตภัณฑ์นี้มีความเป็นกรดมากกว่าเมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ ส่วนสูตรร้อยละ 50 75 และ 100  
มีค่า pH สูงกว่าเล็กน้อย เท่ากับ 5.09 มีความเป็นกรดน้อยกว่าเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม  
ดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสขีองผลติภณัฑ์กิมจหิน่อไม้หวานก่อนหมักทั้ง 
 4 สูตร  

ปริมาณหน่อไม้
หวาน (%) 

ค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) 

ค่าสี 

L* a* b* 

สูตรควบคุม 5.03±0.02b 41.66±1.57d 17.31±0.60b 34.08±1.58b 
50 5.09±0.01a 45.61±0.39c 13.31±0.26d 38.97±0.62a 
75 5.09±0.01a 50.70±0.05b 15.50±0.01c 39.51±0.06a 
100 5.09±0.01a 53.60±0.03a 19.47±0.01a 39.64±0.02a 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b, c, d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4 ค่าสีความสว่าง (L*) สูตรควบคุมมีค่าต่ าที่สุด เท่ากับ 41.66 บ่งช้ีว่า
ผลิตภัณฑ์มีความเข้มข้นของสีความสว่าง (L*) ต่ าสุด ส่วนสูตรร้อยละ 100 มีค่าความสว่าง (L*) 
สูงที่สุด เท่ากับ 53.60 ซึ่งหมายความว่าผลิตภัณฑ์มีความสว่าง ส าหรับร้อยละ 50 เท่ากับ 
45.61 และ 75 เท่ากับ 50.70 ค่าสีความสว่าง (L*) อยู่ระหว่างสูตรควบคุมและร้อยละ 100 
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โดยสูตรร้อยละ 75 มีค่าความสว่าง (L*) สูงกว่าเล็กน้อย และเมื่อเพิ่มปริมาณหน่อไม้จาก 0 ถึง 
100 ค่าความสว่างเพิ่มขึ้น ส่วนค่าสีแดง-เขียว (a*) สูตรควบคุม มีค่าสีแดง-เขียว (a*) เท่ากับ 
17.31 ซึ่งหมายความว่าผลิตภัณฑ์มีโทนสีเขียวอ่อน สูตรร้อยละ 100 มีค่าสีแดง-เขียว (a*) สูง
ที่สุดเท่ากับ 19.47 แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีสีแดงมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอื่น ๆ 
และสูตรร้อยละ 50 และ 75 มีค่าสีแดง-เขียว (a*) เท่ากับ 13.31 และ 15.50 ตามล าดับ ซึ่ง
บ่งช้ีว่าเฉดสีของผลิตภัณฑ์มีความเปลี่ยนแปลงตามปริมาณหน่อไม้หวาน และค่าสีเหลือง-น้ า
เงิน (b*) สูตรควบคุมมีค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) ต่ าที่สุดเท่ากับ 34.08 ซึ่งบ่งช้ีถึงโทนสีเหลืองที่มี
ความเข้มข้นต่ า ส่วนสูตรร้อยละ 50 75 และ 100 มีค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) สูงกว่า โดยสูตร
ร้อยละ 100 มีค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) สูงที่สุดเท่ากับ 39.64 บ่งช้ีถึงสีเหลืองที่มีความเข้มข้น
มากที่สุดในกลุ่มนี้ 
 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน
หลังหมัก 5 วัน 
 
ตารางที่ 6 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสขีองผลติภณัฑ์กิมจหิน่อไม้หวานหลังหมัก  

5 วัน ทั้ง 4 สูตร  
ปริมาณ

หน่อไม้หวาน 
(%) 

ค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) 

ค่าสี 

L* a* b* 

สูตรควบคุม 4.26±0.01a 41.04±0.02a 14.92±0.01c 39.41±0.02c 
50 4.24±0.01a 40.10±0.06b 15.32±0.02c 39.93±0.02c 
75 4.25±0.01a 40.64±0.03b 19.51±0.01b 40.76±0.04b 
100 4.21±0.02b 39.64±0.03c 23.55±0.01a 42.14±0.05a 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b, c, d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  

จากตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสี (L*a*b*) ของ
ผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานหลังจากการหมัก 5 วัน ทั้ง 4 สูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานแตกต่าง
กัน คือ ร้อยละ 0 50 75 และ 100 พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) สูตรควบคุม มีค่า pH 
เท่ากับ 4.26 ซึ่งมีความเป็นกรดสูงที่สุดเมือ่เปรียบเทียบกับสตูรอื่น ๆ สูตรร้อยละ 100 มีค่า pH 
ต่ าสุดเท่ากับ 4.21 ซึ่งแสดงว่าเป็นสูตรที่มีความเป็นกรดน้อยที่สุดหลังจากหมัก 5 วัน ส่วนสูตร
ร้อยละ 50 และ 75 มีค่า pH ค่อนข้างใกล้เคียงกันเท่ากับ 4.24 และ 4.25 ตามล าดับ ซึ่งแสดง
ถึงความเป็นกรดที่ค่อนข้างสูงในสูตรเหล่านี้เมื่อเทียบกับสูตรร้อยละ 100 
 ค่าสีความสว่าง (L*) พบว่า สูตรควบคุม มีค่า L* เท่ากับ 41.04±0.02, ซึ่งแสดงถึง
ความสว่างของผลิตภัณฑ์ในระดับปานกลาง ส่วนสูตรร้อยละ 100 มีค่า L* ต่ าที่สุดที่ 39.64 ซึ่ง
บ่งช้ีว่าเป็นสูตรที่มีความสว่างน้อยที่สุดหลังจากการหมัก และสูตรร้อยละ 75 และ 50 มีค่า L* 
เท่ากับ 40.64 และ 40.10 ตามล าดับ ซึ่งบ่งช้ีว่าความสว่างของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับที่ใกล้เคียง
กัน และต่ ากว่าสูตรควบคุมเล็กน้อย ส่วนค่าสีแดง-เขียว (a*)  สูตรร้อยละ 100 มีค่า a* สูงที่สุด
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เท่ากับ 23.55 ซึ่งหมายความว่าผลิตภัณฑ์ในสูตรนี้มีสีแดงเด่นชัดมากที่สุดหลังจากหมัก  
ส่วนสูตรร้อยละ 75 มีค่า a* เท่ากับ 19.51 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าโทนสีแดงของผลิตภัณฑ์มีความ
เข้มข้นสูงรองลงมาจากสูตรร้อยละ 100 และสูตรร้อยละ 50 และสูตรควบคุม มีค่า a* เท่ากับ 
15.32 และ 14.92 ตามล าดับ ซึ่งบ่งช้ีว่าโทนสีแดงในสูตรเหล่านี้มีความเข้มข้นต่ าที่สุด และค่าสี 
เหลือง-น้ าเงิน (b*) สูตรร้อยละ 100 มีค่า b* สูงที่สุด เท่ากับ 42.14 ซึ่งแสดงถึงความเข้มข้น
ของสีเหลืองในผลิตภัณฑ์ที่มากที่สุด ส่วนสูตรร้อยละ 75 มีค่า b* เท่ากับ 40.76 ซึ่งแสดงถึง 
สีเหลืองที่เข้มข้นรองลงมา และสูตรร้อยละ 50 และ สูตรควบคุม มีค่า b* เท่ากับ 39.93 และ 
39.41 ตามล าดับ ซึ่งแสดงถึงสีเหลืองที่มีความเข้มข้นน้อยที่สุด 

จากตารางที่  4 และ 5 เปรียบเทียบค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสีของ
ผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานก่อนหมักและหลังจากการหมักครบ 5 วันพบว่า ค่าความเป็น 
กรด-ด่าง (pH) ของทุกสูตรลดลงหลังจากการหมักครบ 5 วัน ซึ่งบ่งช้ีถึงกระบวนการหมัก 
ที่เกิดขึ้น โดยสูตรร้อยละ 100 มีค่า pH ต่ าสุดทั้งก่อนและหลังการหมัก ค่าสี L* ทุกสูตรลดลง
เล็กน้อยหลังการหมัก โดยสูตรร้อยละ 100 มีความสว่างต่ าที่สุดหลังจากการหมัก ค่าสี a* สี
แดงมีความเข้มข้นเพิ่มขึ้นในสูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานมาก โดยสูตรร้อยละ 100 มีค่า a* 
สูงสุดทั้งก่อนและหลังการหมัก ค่าสี b* สีเหลืองมีความเข้มข้นเพิ่มขึ้นในทุกสูตรหลังจากการ
หมัก โดยสูตรร้อยละ 100 มีค่า b* สูงที่สุดหลังการหมัก ผลการทดลองนี้แสดงให้เห็นถึง 
การเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญทั้งในด้านความเป็นกรดและค่าสีหลังจากการหมัก 5 วัน โดยการเพิ่ม
ปริมาณหน่อไม้หวานมีผลต่อการปรับเปลี่ยนลักษณะสีและความเป็นกรดของผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน 

 
5. อภิปรายผล   
 การศึกษาการยอมรับของรูปแบบช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
กิมจิหน่อไม้หวาน โดยเปรียบเทียบระหว่าง 4 รูปแบบ ได้แก่ แบบลูกเต๋า แบบเส้น  
แบบเส้นแนวนอน และแบบแผ่นเส้นขูด ได้ด าเนินการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
ใช้ผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 30 คน ผลการศึกษาพบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) โดยรูปแบบช้ินหน่อไม้หวานที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไปมากท่ีสุด คือ 
รูปแบบแบบเส้น การใช้ช้ินหน่อไม้หวานในลักษณะต่าง ๆ มีผลต่อคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส อาทิ รสชาติ ความกรอบ ความนุ่ม และลักษณะการรับประทาน ซึ่งผลการศึกษาดังกล่าว
สอดคล้องกับแนวทางการประเมินทางประสาทสัมผัสในงานวิจัยของ มณฑาทิพย์ ยุ่นฉลาด  
และคณะ (2550) ที่ศึกษาผลิตภัณฑ์หน่อไม้ดองเต้าเจี้ยว รวมถึงสอดคล้องกับผลการศึกษาของ
สุภาวดี ส าราญ และคณะ (2567) ที่รายงานว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิจากแก้วมังกรโดยใช้
วัตถุดิบในรูปแบบแบบเส้นหรือขนาดเล็ก ได้รับความพึงพอใจสูงสุดจากผู้บริโภค เนื่องจาก
สามารถดูดซึมรสชาติจากน้ าหมักได้ดี การหมักช่วยให้รสเปรี้ยว รสเค็ม และกลิ่นรสจาก
เครื่องปรุงซึมเข้าสู่วัตถุดิบได้ง่าย อีกทั้งรูปแบบเส้นยังสะดวกต่อการบริโภค และให้ความรู้สึก
เป็นธรรมชาติเมื่อรับประทาน จึงส่งผลให้เกิดประสบการณ์ที่ดีในด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ เบญฐนาศิวรัตน์ ไกรทิพย์ และเทอดเกียรติ แก้วพวง (2564) ได้ศึกษา
การส่งเสริมองค์ความรู้และยกระดับคุณภาพหน่อไม้ดองให้ถูกสุขลักษณะพบว่า รูปร่างของ
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วัตถุดิบมีอิทธิพลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะในกรณีของพืชที่มี
โครงสร้างเส้นใย เช่น หน่อไม้พบว่า การแปรรูปหน่อไม้ในรูปแบบเส้นสามารถคงไว้ซึ่งลักษณะ
เนื้อสัมผัสที่กรอบและนุ่มได้ดีกว่ารูปแบบอื่น ๆ ซึ่งไม่เพียงแต่ส่งผลต่อความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคในด้านรสสัมผัสแต่ยังมีส่วนช่วยในการยกระดับประสบการณ์การบริโภคโดยรวม ทั้งใน
แง่ของเนื้อสัมผัส ความรู้สึกในขณะเคี้ยว และความน่ารับประทานของผลิตภัณฑ์หน่อไม้ดอง  
 ผลการศึกษาปริมาณของหน่อไม้หวานที่ใช้ในการผลิตกิมจิส่งผลต่อคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ใช้หน่อไม้หวาน
ทดแทนผักกาดขาวในสัดส่วนร้อยละ 50 ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดในทุกด้าน ซึ่งอาจเป็น
เพราะเนื้อสัมผัสของหน่อไม้หวานในปริมาณดังกล่าวยังสามารถประสานเข้ากับลักษณะของ 
กิมจิแบบดั้งเดิมได้ดี ไม่ส่งผลให้เนื้อสัมผัสโดยรวมแข็งหรือแห้งจนเกินไป ผู้บริโภคจึงรับรู้ถึง
ความกลมกล่อมและความลงตัวขององค์ประกอบต่าง ๆ ได้มากที่สุด อย่างไรก็ตาม เมื่อมีการ
เพิ่มปริมาณหน่อไม้หวานเป็นร้อยละ 100 แทนท่ีผักกาดขาวทั้งหมดพบว่า คะแนนการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกด้านลดลง โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัส เนื่องจากหน่อไม้หวานมี
เส้นใยที่หยาบกว่าและมีโครงสร้างแน่นกว่าผักกาดขาว จึงส่งผลให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์กิมจิ
มีความแข็งขึ้น ไม่สอดคล้องกับความคาดหวังของผู้บริโภคที่นิยมกิมจิเนื้อนุ่ม มีความชุ่มฉ่ าและ
รสชาติซึมเข้าเนื้อ (Park, K. Y. et al., 2014) ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ นรินทร์ 
เจริญพันธ์ และรัชนี พุทธา (2563) ที่ศึกษาการใช้แก่นตะวันแทนผักกาดขาวในการท ากิมจิ 
และพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณแก่นตะวันในสัดส่วนสูงขึ้น จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะผิวแห้ง
และเนื้อสัมผัสแข็งกว่าผักกาดขาวล้วน ซึ่งอธิบายได้ด้วยลักษณะทางกายภาพของวัตถุดิบที่มี
ความแน่นของเนื้อและโครงสร้างเซลล์ที่แตกต่างกัน จึงมีผลโดยตรงต่อการดูดซับน้ าหมักและ
การพัฒนาเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ในระหว่างกระบวนการหมัก  
 ผลการศึกษาทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานหลังจากการหมัก  
5 วันพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณหน่อไม้หวานในผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานร้อยละ 0 50 75 และ 
100 ส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) แนวโน้มลดลงเท่ากับ 4.26 4.24 4.25 และ 4.21 
ตามล าดับ สอดคล้องกับนิษฐกานต์ ประดิษฐศรีกุล (2555) กระบวนการหมักกิมจิเป็น
กระบวนการแบบไม่ใช้ออกซิเจนซึ่งท าให้เกิดกรดอินทรีย์ โดยเฉพาะกรดแลคติก ซึ่งจะท าให้ค่า 
pH ลดลงเหลือ 4.20-4.50 การเปลี่ยนแปลงนี้ท าให้กิมจิมีรสชาติดีขึ้นและช่วยให้ปลอดภัยจาก
แบคทีเรียที่เป็นอันตราย และภัทรพร แก้วพิภพ (2564) ได้ศึกษากลยุทธ์ทางการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยใช้กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์หน่อไม้ดองน้ ามะพร้าว พบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์หน่อไม้ดองในรูปแบบที่ผ่านกระบวนการท าให้
สุก เนื่องจากเช่ือว่ามีความปลอดภัยต่อสุขภาพมากกว่า และค่าสี (L*a*b*) พบว่า ความสว่าง 
(L*) ลดลง ส่วน ความแดง-เขียว (a*) และความเหลือง-น้ าเงิน (b*) เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับ
นรินทร์ เจริญพันธ์ และรัชนี พุทธา (2563) ที่ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของการผลิตแก่นตะวันดอง
และกิมจิจากแก่นตะวัน สิ่งนี้อาจเกิดจากการที่สารประกอบในหน่อไม้หวานมีผลต่อลักษณะสี
ของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะการเพิ่มขึ้นของความแดงและความเหลือง ซึ่งอาจเกี่ยวข้องกับ
สารประกอบทางเคมีที่มีในหน่อไม้หวานท่ีส่งผลต่อการแสดงสีในอาหาร  
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6. องค์ความรู้ใหม่  
องค์ความรู้จากผลการศึกษาผลงานวิจัยนี้ท าให้ทราบถึงความเป็นไปได้ในการน า 

หน่อไม้หวาน ซึ่งเป็นวัตถุดิบท้องถิ่นของไทยที่มีคุณค่าทางโภชนาการ มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ใหม่ในรูปแบบของกิมจิหน่อไม้หวาน โดยสามารถใช้แทนผักกาดขาวในสัดส่วนที่เหมาะสม 
เพื่อให้ได้รสชาติที่ถูกใจผู้บริโภค และยังคงคุณภาพทางกายภาพและเคมีที่เหมาะสม การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์นี้ถือเป็นการประยุกต์ใช้วัตถุดิบพื้นบ้านร่วมกับกระบวนการผลิตอาหารสมั ยใหม่  
ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่น สร้างความหลากหลายให้กับตลาดอาหารหมัก และเป็น
ทางเลือกใหม่ส าหรับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ นอกจากนี้ ยังช่วยลดการพึ่งพาวัตถุดิบน าเข้า 
ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นอย่างคุ้มค่า และมีศักยภาพในการต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์
สุขภาพท่ีสามารถแข่งขันในเชิงพาณิชย์ได้อย่างยั่งยืน ซึ่งจะช่วยสนับสนุนเศรษฐกิจฐานรากและ
สร้างรายได้ให้แก่ชุมชนเกษตรกรรมในระยะยาว 
 
7. สรุป 
 การศึกษารูปแบบของช้ินหน่อไม้หวานท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้
หวาน ผลการศึกษาการยอมรับของรูปแบบช้ินหน่อไม้หวานในการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้
หวานทั้ง 4 รูปแบบ ได้แก่ แบบลูกเต๋า แบบเส้น แบบแผ่นแนวนอน และแบบแผ่นเส้นขูด 
พบว่า รูปแบบช้ินหน่อไม้หวานท่ีได้รับการยอมรับสูงสุดจากผู้บริโภคทั่วไป คือ รูปแบบแบบเส้น 
โดยมีคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกด้านของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี (8.27) 
กลิ่น (8.30) รสชาติ (8.47) เนื้อสัมผัส (8.27) และความชอบโดยรวม (8.40) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า
ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในรูปแบบนี้มากที่สุดเมื่อเทียบกับรูปแบบอื่น  ๆ ที่มีคะแนนต่ ากว่า
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) หน่อไม้หวานแบบเส้นมีลักษณะเด่นทั้งในด้านเนื้อสัมผัส 
การดูดซึมรสชาติ และรูปลักษณ์ภายนอก ท าให้ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุดใน
ทุกด้าน ซึ่งแตกต่างจากรูปแบบอื่นที่อาจมีข้อจ ากัดด้านความหนา ความแข็ง หรือความ  
ไม่สม่ าเสมอของช้ินเนื้อ 
 การศึกษาปริมาณการทดแทนหน่อไม้หวานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 
พบว่า การทดแทนหน่อไม้หวานในผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานมีผลต่อการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส โดยสูตรที่ทดแทนหน่อไม้หวานในสัดส่วนร้อยละ 50 ของน้ าหนักผักกาดขาว
ทั้งหมด ได้รับการยอมรับสูงสุดจากผู้ประเมินในทุกด้าน ได้แก่ สี (7.97) กลิ่น (8.00) รสชาติ 
(8.20) เนื้อสัมผัส (8.07) และความชอบโดยรวม (8.27) ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนสูตรที่มีการทดแทนหน่อไม้หวานในสัดส่วนร้อยละ 75 และ 100  
มีคะแนนต่ าลงในทุกด้านเมื่อเทียบกับสูตรร้อยละ 50 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานท้ังก่อนและหลัง
การหมัก 5 วันพบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของทุกสูตรลดลงหลังจากการหมัก ซึ่งบ่งช้ีถึง
กระบวนการหมักท่ีเกิดขึ้น โดยสูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานมากท่ีสุด สูตรร้อยละ 100 มีค่า pH 
ต่ าสุดทั้งก่อนและหลังการหมัก เท่ากับ 5.03 และ 4.21 ตามล าดับ ค่าสีความสว่าง (L*) ลดลง
เล็กน้อยในทุกสูตรหลังการหมัก โดยสูตรร้อยละ 100 มีค่าความสว่างต่ าที่สุดหลังการหมัก  
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ค่าสีสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นในสูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานมาก โดยสูตรร้อยละ 
100 มีค่าของทั้ง 2 ค่าสีสูงที่สุดทั้งก่อนและหลังการหมัก ซึ่งบ่งช้ีถึงการเพิ่มความเข้มข้นของ 
สีแดงและสีเหลืองในผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณหน่อไม้หวานมาก 

  
8. ข้อเสนอแนะ   

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และขอ้เสนอแนะใน
การท าวิจัยครั้งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
จากผลการศึกษาพบว่าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานที่ทดแทนหน่อไม้หวานในสัดส่วน

ร้อยละ 50 ของน้ าหนักผักกาดขาวทั้งหมด ได้รับการยอมรับสูงสุดในทุกด้าน เช่น สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนั้นในอนาคตควรพิจารณาควบคุมสัดส่วนหน่อไม้
หวานในผลิตภัณฑ์กิมจิให้มีสัดส่วนประมาณร้อยละ 50 เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสูงสุด 
โดยไม่ลดทอนคุณสมบัติที่ดีของหน่อไม้หวาน และหน่อไม้หวานสามารถน าไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น อาหารบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับไลฟ์สไตล์ของ
ผู้บริโภคในปัจจุบัน โดยมีการเพิ่มความหลากหลายในการใช้หน่อไม้หวานในหลายรูปแบบ  
เพื่อดึงดูดตลาดใหม่ ๆ ที่ให้ความส าคัญกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 มีการศึกษาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานหลังจากการหมักอย่างละเอียด 
เพื่อให้สามารถระบุอายุการเก็บรกัษาที่เหมาะสม และรักษาคุณค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์
ให้คงที่ตลอดช่วงเวลาการจัดเก็บ นอกจากนี้ควรมีการทดสอบในระยะยาว เพื่อประเมินความ
คงที่ของรสชาติ กลิ่น สี และเนื้อสัมผัส ตลอดอายุของผลิตภัณฑ์ ซึ่งน าไปสู่การพัฒนาคุณภาพ
ของสินค้าให้มีความสม่ าเสมอและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในวงกว้าง อีกประเด็นหนึ่งที่
ควรศึกษาเพิ่มเติมคือ การปรับปรุงกระบวนการหมัก โดยเฉพาะการทดลองใช้สูตรหมักที่มี
ความแตกต่างกัน เช่น การปรับเปลี่ยน ระยะเวลาในการหมัก เช่น สั้นขึ้นหรือยาวขึ้น หรือ
อุณหภูมิที่ใช้หมัก เพื่อหาค่าที่เหมาะสมที่สุดทั้งในด้านรสชาติ ความปลอดภัย และการยอมรับ
จากกลุ่มเป้าหมาย นอกจากนี้ ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับ
ลักษณะของผลิตภัณฑ์และพฤติกรรมของผู้บริโภค โดยควรค านึงถึงทั้งความสะดวกในการใช้
งาน การเก็บรักษา ความปลอดภัย ความยั่งยืนต่อสิ่งแวดล้อม และความน่าสนใจด้านการตลาด 
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ผู้บริโภคในยุคปัจจุบันจะสามารถยกระดับผลิตภัณฑ์ให้
แข่งขันได้ในตลาดที่กว้างขึ้น 
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