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บทคัดย่อ 
 การวิจยันีม้ีวตัถุประสงค์เพ่ือปรับปรุงสตูรไส้อัว่ให้เป็นสตูรต้นแบบส าหรับใช้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้อัว่ลด
ไขมนั  โดยใช้สเกลความพอดีเป็นเคร่ืองมือช่วยให้แนวทางในการปรับสตูร ท าการเปรียบเทียบคณุภาพไส้อัว่ 3 สตูร 
วางแผนการทดลองแบบสุม่ตลอด พบว่า ไส้อัว่สตูรท่ี 1 และสตูรท่ี 2 มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี ความแข็ง ความเหนียว
เป็นยาง และความเหนียวไมแ่ตกตา่งกนั (P>0.05) สว่นปริมาณไขมนัและค่าทางเนือ้สมัผสัอื่นๆไม่มีความแตกต่าง
กันทัง้ 3 สูตร(P>0.05) ไส้อัว่สูตรท่ี 2 ได้รับคะแนนความชอบ (n=110) สูงท่ีสุดในทุกคุณลักษณะ (P<0.05) เม่ือ
พิจารณาผลการทดสอบความพอดี พบวา่ ขนาดอนภุาคของสว่นผสมไส้อัว่สตูรท่ี 2 อยู่ท่ีมีความพอดีแล้ว (ร้อยละ 71.1 9) 
ส่วนรสเค็มควรปรับลดลงเล็กน้อย ความเผ็ดปรับเพ่ิมขึน้เล็กน้อย จากนัน้ใช้สูตรท่ี 2 ท าการผันแปรปริมาณเกลือ    
(ร้อยละ1.50-1.70) และปริมาณพริก (ร้อยละ1.66-3.00) จดัการทดลองแบบแฟคทอเรียล 2 × 2 พบวา่ ปริมาณเกลือ
และปริมาณพริก ส่งผลต่อปริมาณไขมนั ค่าทางเนือ้สมัผัส รวมถึงคะแนนการยอมรับโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี 
รสชาติโดยรวม รสเคม็ และความเผ็ด(P<0.05) แตไ่มม่ีผลตอ่คา่ aw (P>0.05) ของผลิตภณัฑ์ปริมาณเกลือและพริกท่ี
เหมาะสมอยู่ในช่วงร้อยละ 1.52 ถงึ 1.63 และร้อยละ 1.74 ถงึ 2.99 ตามล าดบั โดยมีคะแนนการยอมรับสงูขึน้จากสตูร
ตัง้ต้นเดิมในทกุคณุลกัษณะ 
 
ค าส าคญั : สเกลความพอดี, ไส้อัว่ 

ABSTRACT 
  The aim of this study was to reformulate Thai northern style sausage using just about right scales 
(JAR) as a diagnostic tool. The developed formula will be a prototype product in reduced fat sausage 
development.   Completely randomized design was applied to compare the qualities of 3 sausage formulations.  
Results revealed that there were no significant differences in water activity, hardness, gumminess and chewiness 
values between formula 1 and formula 2 (P>0.05).  There were also not significantly different in fat content and 
texture values among these three formulations (P>0.05).  Sausage formula 2 received the highest liking scores 
(n=110) in all attributes.  Particle size of the ingredients in formula 2 was rated at just right (71.19%) while salty and 
spicy were at decrease it slightly and increased it slightly, respectively.  Formula 2 was used to formulate the 
sausage.  The factorial experiment 2 x 2 was performed. The factors used were salt content (1.50-1.70%) 
and chili content (1.66-3.00%).  Results demonstrated that salt and chili content had significant effects (P<0.05) 
on fat content, texture values, including acceptance scores of overall liking, appearance, color, overall tastes, salty 
and spicy of the products except water activity.   The optimum salt and chili content were 1.52 -1.63 % and 1.74-
2.99 %, respectively, with the higher acceptance scores compared to those of the initial formulation in all 
attributes. 
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ค าน า 

 ไส้อัว่เป็นอาหารพืน้บ้านภาคเหนือท่ีรู้จกักนัดี จดัเป็นไส้กรอกชนิดบดหยาบ ปัจจบุนัเป็นอาหารหลกัของ
งานขนัโตกแบบพืน้เมืองล้านนาท่ีใช้ต้อนรับแขกเมือง ในภาวะปัจจบุนัอตุสาหกรรมการท่องเท่ียวขยายตวัอย่างมาก 
โดยเฉพาะจงัหวดัเชียงใหม ่โดยสินค้าท่ีสร้างรายได้อนัดบัหนึ่งคือ สินค้าประเภทอาหารของฝาก มีมลูค่ารายได้นบั
พนัล้านบาทตอ่ปี (การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย, 2550) ซึง่ไส้อัว่นบัว่าเป็นหนึ่งในบรรดาของฝากท่ีขึน้ช่ือของทาง

ภาคเหนือและได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายจากนกัท่องเท่ียว 
 ปัจจบุนัการดแูลใสใ่จในสขุภาพ ยงัคงเป็นกระแสท่ีทกุคนให้ความสนใจกนัมากขึน้เร่ือยๆ ผู้บริโภคเลือก
รับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์ มีไขมันน้อย ถึงแม้ว่าส่วนประกอบหลกัของไส้อัว่ คือเนือ้หมูท่ีสบัละเอียดและ
เคร่ืองเทศ แตไ่ส้อัว่นบัว่าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีปริมาณไขมนัในส่วนผสมอยู่มาก โดยจะใช้มนัแข็งประมาณร้อยละ 50 
ของหมเูนือ้แดงท่ีใช้ (สกุญัญา, 2544) ซึ่งปริมาณไขมนัท่ีมีมากในผลิตภัณฑ์เป็นสาเหตท่ีุท าให้เกิดภาวะเสี่ยงต่อ
การเป็นโรคตา่งๆ เช่น โรคอ้วน โรคไขมนัอดุตนัในเส้นเลือด ฯลฯ 
              สเกลวดัความพอดี (just about right scale : JAR) เป็นสเกลท่ีใช้วดัความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ความเข้มของคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัท่ีสนใจของผลิตภณัฑ์  ท าให้ทราบทิศทางในการปรับปรุงหรือพฒันา
ผลิตภณัฑ์ (Lawless and Heymann, 2010 ; Rothman, 2007)  ในการท า JAR  จะให้ผู้ทดสอบชิมตวัอย่าง
ผลิตภณัฑ์ แล้วถามระดบัความพอดีของผลิตภณัฑ์ เช่น ออ่นไป พอดี เข้มไป หรือแนวโน้มท่ีต้องการให้ปรับปรุงหรือ
พฒันาในคณุลกัษณะด้านตา่งๆ ของผลิตภณัฑ์ เช่น ปรับให้เพ่ิมขึน้มาก ปรับให้เพ่ิมขึน้เลก็น้อย พอดี  ปรับให้ลดลง
เล็กน้อย หรือปรับให้ลดลงมาก ซึง่แบบทดสอบท่ีมีค าถามในลกัษณะนีเ้รียกว่า degree of change scale (DCS) 
โดย Pokorny and Davidek (1986) ได้ให้ตวัอย่างการใช้สเกลความพอดีในลกัษณะนี ้ ในการแปลผลจาก JAR นัน้ 
อาจพิจารณาอย่างง่ายจากระดบัความพอดีท่ีตัง้เกณฑ์ไว้ (Rothman, 2007) เช่น ถ้ามีความถ่ีร้อยละ 70 (cut-off 
point) ไมต้่องปรับปรุงคณุลกัษณะดงักลา่ว แต่หากมีค่าไม่ถึงให้พิจารณาค่า net effect ประกอบ ซึง่ค่า net effect 
หรือคา่ net scores แสดงถงึขนาดและทิศทางของความแตกตา่งระหวา่งตวัอย่าง ซึง่หาได้จากร้อยละของค าตอบท่ี
บอกวา่ “เข้มไป” ลบด้วยร้อยละของค าตอบท่ีบอกวา่ “ออ่นไป” หากคา่ net effect  มีความแตกตา่งกนัน้อยกว่าร้อย
ละ 20 อาจยงัไมต้่องท าการปรับปรุงในคณุลกัษณะนัน้ๆ (Rothman and Parker, 2009) แตห่ากมีคา่ความแตกตา่ง
มากกวา่ร้อยละ 20 ให้พิจารณาปรับตามทิศทางท่ีมีคา่มากกวา่ 

              การวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาสตูรไส้อัว่ท่ีผู้บริโภคยอมรับ เพ่ือใช้เป็นสตูรต้นแบบในการพฒันาผลิตภณัฑ์
ไส้อัว่ลดไขมนั  โดยใช้สเกลความพอดี just about right (JAR) ในการหาทิศทางในการปรับสตูร 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
การท าไส้อ่ัว 
 ส่วนผสมของเคร่ืองแกงไส้อัว่ ประกอบด้วย ข่า ขมิน้ (Ti Taree, ประเทศไทย) ตะไคร้ (บริษัท เอสแอนด์บี 
ฟู้ ดส์ ซพัพลาย จ ากดั, ประเทศไทย)  หอมแดงและกระเทียม (บริษัท ตะวนัพืชผล จ ากดั, ประเทศไทย) รากผกัชี  ใบ
มะกรูดหั่นฝอย พริกแห้ง (หจก. ศิริเรืองอ าไพ, ประเทศไทย) กะปิ (บริษัท ริมทะเล-กรุงเทพ จ ากดั, ประเทศไทย) 
และเคร่ืองปรุงรส ได้แก่ เกลือ (บริษัท สหพฒันพิบลู จ ากดั, ประเทศไทย) น า้ปลา (บริษัท ไพโรจน์ (ทัง่ซงัฮะ) จ ากดั, 
ประเทศไทย) น า้ตาล (บริษัท ครีเดนซ์ จ ากดั, ประเทศไทย) ผงชูรส (บริษัท อายิโนะโมะโตะ (ประเทศไทย) จ ากดั) 
และ ซีอิ๊วขาว (บริษัท หยัน่หวอ่หยุ่น จ ากดั, ประเทศไทย)  



 น าส่วนผสมเคร่ืองแกงทัง้หมด ยกเว้นใบมะกรูด ป่ันให้ละเอียดด้วยเคร่ืองบดพริกแกง (Ronic, France) 
แล้วจงึน ามาคลกุกบัใบมะกรูดหัน่ฝอย 
 ผสมเคร่ืองแกงกบัหมเูนือ้แดงและมนัหมบูดหยาบ (ร้านเจ๊ลกัษณ์, จงัหวดัเชียงใหม่) ให้เข้ากนั กรอกลงใน
ไส้หม ู(ร้านป่ินทิพย์, จงัหวดัเชียงใหม่) มดัปลายไส้ แล้วน าไปอบในเตาอบ (Link Rich, บริษัท กล้วยน า้ไท จ ากดั, 
ประเทศไทย) ท่ีอณุหภมูิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง โดยเมื่อครบ 30 นาทีแรก จะท าการกลบัด้านไส้อัว่ 
1 ครัง้ เม่ือครบตามเวลา 1 ชัว่โมง จงึน าไส้อัว่ออกจากเตา ทิง้ไว้ให้เย็นท่ีอณุหภมูิห้อง 
การพัฒนาสูตรต้นแบบของไส้อ่ัว 

ทดลองผลิตไส้อัว่โดยใช้สตูร 3 สตูร โดยสตูรท่ี 1 ดดัแปลงจากสตูรของศรีสมร (2535) สตูรท่ี 2 ของวิจิตรา 
(2551) และสูตรท่ี 3 ของปริญญาและคณะ (2544) โดยแต่ละสูตรใช้ปริมาณไขมนัเท่ากนั และมีปริมาณของ
สว่นผสมเคร่ืองแกงใกล้เคียงกนั ยกเว้นสตูรท่ี 1 มีผิวมะกรูด ซึง่สตูรท่ี 2 และ 3 ไมม่ี สว่นสตูรท่ี 3 มีพริกไทยและเมด็
ผกัชี ซึง่สตูรท่ี 1 และ 2 ไม่มี โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design: CRD) 
ทดลองท าสตูรละ 2 ซ า้ จากนัน้น าผลิตภณัฑ์ท่ีได้ไปทดสอบคณุภาพดงันี ้

- วดัคา่วอเตอร์แอคติวิตี (aw) (AquaLab LITE, USA) 
- วดัเนือ้สมัผสัแบบ Texture profile analysis (TPA) และด้านความแน่นเนือ้ (firmness) โดยใช้หวัวดั  

aluminum cylinder 50 และ blade set with warner batlzer ด้วยเคร่ือง Texture analyser (TA-XT 
Plus, UK) จ านวน 20 ซ า้  

- วิเคราะห์ปริมาณไขมนั โดยวิธีของ AOAC (2000) 
- ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีรับประทานไส้อัว่ 110 คน โดย เสิร์ฟตวัอย่างไส้อัว่

ตวัอย่างละ 2 ชิน้ น า้หนกัรวมประมาณ 15 กรัม บรรจใุนถ้วยชิมปิดฝาแบบทนร้อน เก็บไว้ในตู้ควบคมุ
อุณหภูมิ (Memmert: Model 100-800, Germany) ขณะเสิร์ฟให้มีอุณหภูมิประมาณ 60 องศา
เซลเซียส ให้ผู้ทดสอบให้คะแนนตวัอย่างไส้อัว่โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 คะแนน  (9  – 
point hedonic scale) และทดสอบความพอดี just about right scale (JAR) แบบ 5 สเกล โดยให้ผู้
ทดสอบชิมตวัอย่างไส้อัว่แล้วระบุแนวโน้มท่ีต้องการให้ปรับปรุงหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ ดงันี ้ปรับให้
เพ่ิมขึน้มาก ปรับให้เพ่ิมขึน้เล็กน้อย พอดี  ปรับให้ลดลงเล็กน้อย หรือปรับให้ลดลงมาก ในด้านความ
ละเอียดของเนือ้สมัผสัไส้อัว่ รสเค็ม และความเผ็ด ในการลด carry-over effect จะให้ผู้ทดสอบเคีย้ว
ข้าวสวย 1 ช้อน ก่อนทดสอบตวัอย่างถดัไป 

วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรม Statistix 8.1 (Statistix, USA) 
การปรับปรุงสูตรของไส้อ่ัว 

จากผลการพัฒนาสูตรต้นแบบ พบว่า ควรปรับปรุงในด้านความเผ็ดและรสเค็ม ดงันัน้จึงท าการผันแปร
ปริมาณพริกแห้งจากเดิมร้อยละ 1.66 เป็นร้อยละ 1.66 และ 3.0 ของปริมาณเนือ้หม ูและปริมาณเกลือจากเดิมร้อย
ละ 1.7 เป็นร้อยละ 1.5 และ 1.7 ของปริมาณเนือ้หมู วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 2 × 2 โดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูป ทดลองท าสตูรละ 2 ซ า้ จากนัน้น าผลิตภณัฑ์ท่ีได้ไปทดสอบคณุภาพเช่นเดียวกบัการทดลองก่อนหน้านี ้
ยกเว้นการทดสอบความพอดี และวิเคราะห์ความถดถอย ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป Design-Expert Version 6.0.2 
(Minneapolis, Minnesota) 



ผลการทดลองและวิจารณ์ 
การพัฒนาสูตรต้นแบบของไส้อ่ัว 

ผลการวิเคราะห์ไส้อัว่จาก 3 สตูรดงักลา่วข้างต้นได้ผลดงั Table 1 พบวา่ คา่ aw นัน้มีความแตกตา่งกนัทาง
สถิติ (P<0.05) คือ ไส้อัว่สตูรท่ี 1 และ 2 มีค่า aw ต ่ากว่าสตูรท่ี 3 ทัง้นีอ้าจเน่ืองมาจากชนิดและปริมาณส่วนผสม
ของเคร่ืองแกงมีความแตกต่างกนั ไส้อัว่ทัง้ 3 สตูรมีปริมาณไขมนัไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) โดยมีปริมาณ
ไขมนัร้อยละ 48.33 ถงึ 50.66 ในด้านเนือ้สมัผสัของไส้อัว่ทัง้ 3 สตูร พบวา่ มีคา่ความแข็ง (hardness) ความเหนียว
เป็นยาง (gumminess) และความเหนียว (chewiness) แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) ส่วนค่าการยึดติด 
(adhesiveness) คา่การยดึเกาะ (cohesiveness) ความยืดหยุ่น (springiness) ความแน่นเนือ้ (firmness) และแรง
เฉือน (shear force) นัน้ไมม่ีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั (P>0.05) 
Table 1 Mean and standard deviation of physicochemical measurements of three formulations of  

Thai Northern Style Sausage 
Parameters Formular no.1 Formular no.2 Formular no.3 

aw        0.953 ± 0.011 a        0.953 ± 0.011 a        0.966 ± 0.007 b 
Fat (%)        50.66 ± 2.43        50.58 ± 1.37        48.33 ± 1.43 
Hardness (N)      108.41 ± 20.59 a      115.63 ± 19.17 a      123.81 ± 16.54 b 
Adhesiveness (g.sec)         -4.08 ± 2.09         -2.57 ± 1.77         -2.35 ± 1.50 
Cohesiveness          0.50 ± 0.04          0.54 ± 0.08          0.52 ± 0.06 
Springiness          0.59 ± 0.05          0.60 ± 0.06          0.59 ± 0.06 
Gumminess        52.74 ± 13.31 a        61.86 ± 10.02 b        64.06 ± 12.74 b 
Chewiness        31.43 ± 9.52 a        37.06 ± 7.05 b        37.95 ± 8.18 b 
Firmness (N)        34.91 ± 8.46        34.47 ± 6.03        37.06 ± 9.19 
Shear (g.sec) 30,227.27 ± 8,693.13 34,811.19 ± 5,891.42 38,106.43 ± 7,920.20 
a, b, c    Means in same row with different letters are significantly different (p<0.05). 

ส าหรับผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีรับประทานไส้อัว่ 110 คน โดยใช้วิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 คะแนน (Table 2) พบว่า ในผลิตภณัฑ์ทัง้ 3 สูตรนัน้ ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้าน
ความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี รสชาติโดยรวม รสเค็ม และความเผ็ด แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P<0.05) ทัง้นีสู้ตรท่ี 2 มีคะแนนความชอบในด้านต่างๆ สูงท่ีสดุ ซึ่งเป็นสูตรท่ีดดัแปลงมาจากสูตรของวิจิตรา 
(2551) ดงันัน้ จงึพิจารณาสเกลความพอดีของสตูรท่ี 2 ได้ผลดงั Table 3 
 
Table 2 Mean and standard deviation of consumer acceptance score of three formulations of  

Thai Northern Style Sausage 
Parameters Formular no.1 Formular no.2 Formular no.3 

Overall liking 6.2 ± 1.3 b 6.6 ± 1.2 a 5.7 ± 1.5 c 
Appearance 6.5 ± 1.2 a 6.7 ± 1.2 a 5.8 ± 1.6 b 
Color 6.4 ± 1.3 a 6.6 ± 1.3 a 5.9 ± 1.6 b 
Overall taste 5.8 ± 1.5 b 6.6 ± 1.4 a 5.6 ± 1.6 b 



Salty 5.8 ± 1.5 b 6.3 ± 1.5 a 5.6 ± 1.6 b 
Spicy 5.6 ± 1.6 b 6.0 ± 1.6 a 5.3 ± 1.6 c 
a, b, c    Means in same row with different letters are significantly different (p<0.05). 

 
Table 3 Degree of change scale (just about right scale) of the Formular no.2 

Parameters 
Decrease it 

very much 
Decrease 
it slightly 

Leave it as it is 
(JAR) 

Increase it  
slightly 

Increase it  
very much 

Net 
effect 

Ingredient particle size  2.97 18.64 71.19 6.78 0.24 - 

Salty 4.66 30.08 52.97 10.17 2.12 22.45 
Spicy 0.00 1.69 30.51 47.03 20.76 66.10 

จาก Table 3 ในงานวิจัยนีต้ัง้เกณฑ์ความพอดีอยู่ท่ีร้อยละ 70 เมื่อพิจารณาในเร่ืองความละเอียดแล้ว 
พบวา่ มีความพอดีร้อยละ 71.19 จึงไม่ต้องปรับปรุงในคณุลกัษณะนี ้ส่วนเร่ืองรสเค็มและความเผ็ดนัน้ มีค่าความ
พอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 เมื่อพิจารณาค่า net effect พบว่า มีค่ามากกว่าร้อยละ 20 โดยควรปรับรสเค็มให้ลดลง
เลก็น้อย สว่นความเผ็ดควรปรับให้เพ่ิมขึน้ 
การปรับสูตรของไส้อ่ัว 

เมื่อน าผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการผนัแปรปริมาณพริกแห้งและเกลือทัง้ 4 สิ่งทดลองไปทดสอบคุณภาพทาง
เคมีกายภาพ พบวา่ คา่ aw อยู่ในช่วง 0.942 – 0.949 ปริมาณไขมนัอยู่ในช่วงร้อยละ 47.62 – 51.43 ค่าความแข็งอยู่
ในช่วง 77.42 – 115.25 นิวตนั คา่การยดึติดอยู่ในช่วง (-1.98) – (-7.05) ค่าการยึดเกาะอยู่ในช่วง 0.44 – 0.54 ค่า
ความยืดหยุ่นอยู่ในช่วง 0.44 – 0.62 ค่าความเหนียวเป็นยางอยู่ในช่วง 37.45 – 53.19 ค่าความเหนียวอยู่ในช่วง 
20.44 – 29.88 คา่ความแน่นเนือ้อยู่ในช่วง 24.42 – 35.42 และค่าแรงเฉือนอยู่ในช่วง 29207.00 - 42215.31 โดย
พบว่า การเพ่ิมปริมาณเกลือมีผลท าให้ค่าการยึดติดของผลิตภัณฑ์ลดลง (Benedini, 2012) แต่สามารถเพ่ิมความ
ยืดหยุ่นในผลิตภณัฑ์ได้ (Ruusunen, 2005) 

เมื่อน าผลการทดลองทัง้หมดมาวิเคราะห์หาสมการถดถอย เพ่ือหาผลของปริมาณเกลือและปริมาณพริกท่ีมีต่อ
คณุภาพของไส้อัว่ ดงัแสดงใน Table 4 พบวา่ ปริมาณเกลือและปริมาณพริก สง่ผลตอ่ปริมาณไขมนั คา่ความแขง็ คา่การ
ยดึติด คา่การยดึเกาะ คา่ความยืดหยุ่น คา่ความเหนียวเป็นยาง คา่ความเหนียว คา่ความแน่นเนือ้ และค่าแรงเฉือน
อย่างมีนัยส าคญั (P<0.05) แต่ไม่มีผลต่อค่า aw (P>0.05) โดยการเพ่ิมปริมาณเกลือส่งผลท าให้ค่า fat, hardness, 
adhesiveness, springiness, chewiness, firmness และ shear เพ่ิมมากขึน้ ในขณะท่ีการเพ่ิมปริมาณพริก ส่งผลท า
ให้คา่  hardness, cohesiveness, guminess และ chewiness ลดลง 
Table 4 Regression equations for water activity, fat (%), hardness, adhesiveness, cohesiveness,  

springiness, guminess, chewiness, firmness and shear of 4 treatments 

Parameters 
Regression equation 

(Actual Variable) 
Adjusted 

R2 
Significance 

level (p<0.05) 

aw = 0.94222 - 1.25000E-003(salt) + 2.42537E-003(chili)    0.2630 0.2011 

Fat  = 29.90019 + 9.45199(salt) + 9.40802(chili) - 4.71321 
(salt)(chili) 

   0.8798 0.0086 



Hardness  = 49.48780+49.86007(salt) - 20.06343(chili) + 3.17164 
(salt)(chili) 

   0.9003 0.0060 

Adhesiveness  = - 8.32060 + 3.83134(salt) + 11.87687(chili) - 7.91045 
(salt)(chili) 

   0.9045 0.0055 

Cohesiveness  = 1.10795 - 0.45261(salt) - 0.34515(chili) + 0.24254(salt) 
(chili) 

   * temp2   * time2   * temp * tim 

   0.8905 0.0072 

Springiness  = 0.064701 + 0.40149(salt) + 0.43843(chili) - 0.31716 
(salt)(chili) 

   * temp2   * time2   * temp * tim 

   0.9030 0.0056 

Guminess  = 77.19015 - 15.39104(salt) - 40.15672(chili) + 
23.09701(salt)(chili) 

   * temp2   * time2   * temp * tim 

   0.7578 0.0342 

Chewiness  = 21.62418 + 9.05821(salt) - 3.13806(chili) - 1.11940 
(salt)(chili)  

   * temp2   * time2   * temp * tim 

   0.8987 0.0062 

Firmness  = - 10.80575 + 24.92463(salt) + 37.78358(chili) - 

23.35821(salt)(chili)   * temp2   * time2   * temp * tim 

   0.9164 0.0042 

Shear  = - 22156.10299 + 35784.74403(salt) + 50046.38433 

(chili) - 30991.23134(salt)(chili)   * temp2   * time2   * temp * tim 

   0.9404 0.0022 

 
นอกจากนี ้ปริมาณเกลือและปริมาณพริกส่งผลต่อค่าคณุลกัษณะร่วมกนั ตวัอย่างเช่น สมการของค่าแรงเฉือน 

พบว่า  ปริมาณเกลือและปริมาณพริกมีผลต่อค่าแรงเฉือน โดยมีอิทธิพลหลกัมาจากปริมาณพริก  โดยจะมีเพ่ิมขึน้เมื่อ
ปริมาณพริกเพ่ิมขึน้ สว่นปัจจยัร่วมระหวา่งปริมาณเกลือและปริมาณพริกมีผลท าให้คา่แรงเฉือนลดลง 

เมื่อทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วทัง้ 4 สูตร ท่ีท าการผันแปรปริมาณเกลือและปริมาณพริก ผล
คะแนนของการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า การยอมรับโดยรวมมีคะแนนอยู่ในช่วง 6.4 – 6.8 ลกัษณะ
ปรากฏ มีคะแนนอยู่ในช่วง 6.3 – 6.8 สีมีคะแนนอยู่ในช่วง 6.3 – 6.9 รสชาติโดยรวมมีคะแนนอยู่ในช่วง 6.4 – 6.6 
รสเคม็มีคะแนนอยู่ในช่วง 6.0 – 6.5 และความเผ็ดมีคะแนนอยู่ในช่วง 6.0 – 6.4 

เมื่อน าผลการทดลองทัง้หมดมาวิเคราะห์หาสมการถดถอย เพ่ือหาผลของปริมาณเกลือและปริมาณพริกท่ีมีต่อ
คณุภาพของไส้อัว่ ดงั Table 5 พบว่า ปริมาณเกลือและปริมาณพริก ส่งผลต่อคะแนนการยอมรับโดยรวม ลกัษณะ
ปรากฏ สี รสชาติโดยรวม รสเค็ม และความเผ็ดอย่างมีนยัส าคญั (P<0.05) นอกจากนี ้ปริมาณเกลือและปริมาณ
พริกสง่ผลตอ่คา่คณุลกัษณะร่วมกนั ตวัอย่างเช่น ความเผ็ด พบวา่  ปริมาณเกลือและปริมาณพริกมีผลตอ่ความเผ็ด โดยมี
อิทธิพลหลกัมาจากปริมาณเกลือ  โดยจะมเีพ่ิมขึน้ความเผ็ดจะลดลง สว่นปัจจยัร่วมระหวา่งปริมาณเกลอืและปริมาณพริก
มีผลท าให้คณุภาพดงักลา่วเพ่ิมขึน้ แตม่ีบางคณุลกัษณะท่ีมีผลมาจากปริมาณเกลือเพียงอย่างเดียว คือ เมื่อลดเกลือท า
ให้ความชอบด้านรสเคม็และความชอบโดยรวมเพ่ิมขึน้  

 
 
 



Table 5 Regression equations for sensory parameters of 4 treatments 

Parameters 
Regression equation 

(Actual Variable) 
Adjusted 

R2 
Significance 

level (p<0.05) 
Overall liking  = 7.74750 - 0.72500(salt) 0.4469 0.0418 
Appearance   = 6.77638 - 0.35000(salt) + 0.17537(chili) 0.6081 0.0415 
Color  = 10.08690 - 2.40784(salt) - 0.99813(chili) +  

0.72761(salt)(chili) 
0.7515 0.0360 

Overall taste  = 7.71332 - 0.76250(salt) + 0.013060(chili) 0.6643 0.0281 
Salty  = 7.96125 - 1.03750(salt) 0.4956 0.0309 
Spicy  =  6.84511 - 0.59888(salt) + 7.46269E-003(chili) 

+ 0.074627(salt)(chili) 
0.8559 0.0124 

 
จากนัน้น าสมการความสมัพันธ์ท่ีได้มาวิเคราะห์ปริมาณเกลือและปริมาณพริกท่ีเหมาะสม โดยขอบเขตของ

คณุภาพ คือ คะแนนด้านความชอบโดยรวมและรสชาติโดยรวม มีค่ามากกว่าเท่ากบั 6.5 และคะแนนด้านลกัษณะปรากฏ 
สี รสเคม็และความเผ็ด มีคา่มากกวา่เท่ากบั 6.0 

  
         Figure 1   Optimization for quantity of salt and chili 

ได้ปริมาณเกลือและพริกท่ีเหมาะสม ในพืน้ท่ีแรเงา ดงั Figure 1 พบว่า ปริมาณเกลืออยู่ในช่วงร้อยละ 1.52 ถึง 
1.63 และปริมาณพริก อยู่ในช่วงร้อยละ 1.74 ถงึ 2.99  

เมื่อท าการปรับสตูรไส้อัว่หลงัจากการใช้สเกลความพอดีแล้ว พบวา่ คะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวม 
ลกัษณะปรากฏ สี รสชาติโดยรวม รสเคม็ และความเผ็ด มีคะแนน 6.7, 6.8, 6.7, 6.6, 6.4 และ 6.3 ตามล าดบั ซึง่มีคะแนน
ความชอบสงูขึน้จากสตูรท่ี 2 ท่ีน ามาใช้ในการทดลองแรก (คะแนน 6.6, 6.7, 6.6, 6.6, 6.3 และ 6.0 ตามล าดบั) โดยเฉพาะ
ในด้านความเผ็ด  

Overlay Plot 

A: salt 

B: chili 

1.52 1.55 1.60 1.65 1.70 
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Overall Taste : 6.5 



 
สรุปผลการทดลอง 

สเกลความพอดี หรือ just about right scale (JAR) สามารถน ามาใช้ในการหาทิศทางในการปรับสตูร   ไส้
อัว่ได้อย่างเหมาะสม 
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