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บทคัดย่อ 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนพร้อมบริโภค 2 ผลิตภัณฑ์ได้แก่ แมงกะพรุนสวรรค์และ

แมงกะพรุนปรุงรส พบว่า อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการทอดแมงกะพรุน คือ 150 องศาเซลเซียส           

นาน 13 นาท ีปัจจัยที่มีผลต่อความชอบผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ ได้แก่ น ้าตาล กระเทียมผง และ

ซีอิ๊วขาว การพัฒนาสูตรแมงกะพรุนสวรรค์โดยวิธี Mixture design ที่มีปริมาณน ้าตาล กระเทียมผง 

และซีอิ๊วขาว แตกต่างกันจ้านวน 6 สูตร พบว่า สูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบทางประสาท

สัมผัส (ลักษณะปรากฏ กลิ่น กลิ่นรส เนื อสัมผัส รสชาติ และความชอบรวม) มากที่สุดคือ สูตรที่ 3 

(น ้าตาล 195 กรัม ซีอิ๊วขาว 25 กรัม กระเทียมผง 55 กรัม พริกไทย 10 กรัม เกลือ 3 กรัม ต่อ

แมงกะพรุนทอด 200 กรัม) โดยความความชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างจากสูตร

อื่นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.01) แมงกะพรุนสวรรค์ที่พัฒนาแล้วได้รับการยอมรับจากการ

ทดสอบผู้บริโภคในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนสูตรผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสที่พัฒนา

โดยวิธี Mixture design และ Response surface ที่มีปริมาณน ้าตาล แบะแซ และน ้าส้มสายชู 

แตกต่างกันพบว่า สูตรประกอบด้วยน ้าตาล 32 กรัม แบะแซ 44 กรัม น ้าส้มสายชู 24 กรัม 

(อัตราส่วนของส่วนผสมหลังเตรียมต่อแมงกะพรุนทอด คือ 80 : 25 กรัม (w/w)) ได้รับการยอมรับ

จากผู้ทดสอบในระดับชอบเล็กน้อย แมงกะพรุนปรุงรสที่พัฒนาแล้วได้รับการยอมรับจากการทดสอบ

ผู้บริโภคในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก รวมทั งผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนพร้อมบริโภคทั ง 2 

ผลิตภัณฑ ์มีความปลอดภัยต่อการบริโภค ท้าให้มีโอกาสที่จะน้าผลิตภัณฑ์ไปผลิตเชิงการค้าได ้
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Abstract 
 

 Developing of the new ready-to-eat jellyfish products namely; called in Thai 

as Mangapoon Sawan and Mangapoon Prungrodh which were fried seasoned jelly 

fish. The result showed that the optimum frying condition for jellyfish was 150 OC for 

13 minutes. The liking score of Mangapoonn Sawan was effected by the sugar, garlic 

and soy sauce content. Developing of the recipe of Mangapoonn Sawan by mixture 

design for 6 recipes at the different sugar, garlic and soy sauce content. The selection 

from the experiment decided by the highest point of sensory evaluation and overall 

acceptability. The result found that the recipe number 3 (sugar 195 g. soy sauce 25 g. 

garlic powder 55 g. pepper powder 10 g. salt 3 g. and fried jelly fish 200 g.) had the 

highest point of acceptability in appearance, odor, flavor, taste, texture and overall 

also had the liking score at slightly like to moderately like from panelists. There was 

significant difference (p≤0.01 ) between the other recipes. Consumer test shown that 

the product has hedonic score of overall liking moderately like to very much like. 

Developing of the recipe of Mangapoon Prungrodh by mixture design and response 

surface methodology at the different sugar, glucose syrup and vinegar content. The 

result found that the recipe was contain sugar 32 g, glucose syrup 44 g and vinegar 

24 g. (seasoning mix: fried jellyfish as 80: 25 g (w/w)) had the liking score at slightly 

like from panelists. Consumer test was shown that the product has hedonic score of 

overall liking moderately like to very much like. The both ready-to-eat jellyfish 

products were safe for consumption. Commercial production is highly feasible as 

well. 
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บทที่  1 

บทน ำ 
 

ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ 

 ปรากฏการณ์แมงกะพรุนในประเทศไทยที่มมีากในช่วงปีที่ผ่านมาทั้งแมงกะพรุนที่ม ี

พิษร้ายแรง เช่นแมงกะพรุนกล่อง และแมงกะพรุนที่มีพิษไม่รายแรง เช่น แมงกะพรุนหนัง ส่งผล 

ต่อนักท่องเที่ยวโดยตรง ซึ่งการจัดการกับแมงกะพรุนที่มีในปริมาณมากนั้น ในส่วนของแมงกะพรุน 

ที่มีพิษไม่ร้ายแล้วจะถูกน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนดองและแมงกะพรุนแห้ง โดย 

คุณค่าทางโภชนาการที่ส าคัญในแมงกะพรุนนั้นคือ โปรตีนคอลลาเจนและเจลาติน ซึ่งคอลลาเจน 

มีประโยชน์ต่อร่างกายในเรื่องของความยืดหยุ่นของโครงสร้างผิวหนัง ส่วนเจลาตินนั้นเป็นโปรตีนที่มี

ความสามารถในการเกิดเจลที่ดีจึงถูกน ามาใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารหลายชนิด เช่นผลิตภัณฑ์

นมและขนมขบเคี้ยวต่าง ๆ แต่กระบวนการผลิตคอลลาเจนจากแมงกะพรุนนั้นมีความซับซ้อน   

ดังนั้นหากน าแมงกะพรุนที่อุดมไปด้วยคอลลาเจนและเจลาตินมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารโดยตรง 

ได้แก่ ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ และผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส จะท าให้ผู้บริโภคยังคงได้

ประโยชน์จากโปรตีนทั้ง 2 ชนิดเช่นกัน และยังมีต้นทุนการผลิตไม่สูง กระบวนการผลิตไม่ซับซ้อน 

สร้างมูลค่าใหก้ับแมงกะพรุน เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ยังไมม่ีจ าหน่ายจึงมีโอกาสทางการตลาดสูง ซึ่ง

นับเป็นแนวทางการใช้ประโยชน์จากแมงกะพรุนท่ีหลากหลายมากข้ึน สามารถเพิ่มมูลค่าให้กับ

แมงกะพรุน รวมทั้งมีผลิตภณัฑ์อาหารที่แปรรูปจากแมงกระพรนชนิดใหม่ๆ ในตลาดที่ให้คุณค่าทาง

โภชนาการพร้อมกับความปลอดภัยในการบริโภคด้วย 
 

วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากแมงกะพรุนชนิดใหม่ ได้แก่ แมงกะพรุนสวรรค์ และ

แมงกะพรุนปรุงรส 
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ขอบเขตของกำรวิจัย 

 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากแมงกะพรุนชนิดใหม่ 2 ผลิตภัณฑ ์ได้แก่ 1. ผลิตภัณฑ์

แมงกะพรุนสวรรค ์และ 2. ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส โดยมีการพัฒนาสูตร  กระบวนการผลิต  

และการยอมรบัของผู้บริโภค 

ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

ไดอ้าหารแปรรูปจากแมงกะพรุนชนิดใหม่ที่มีกระบวนการผลิตไมซ่ับซ้อนและเป็นที่ยอมรับ

ของผู้บริโภคซึ่งอาจน าไปใชใ้นการผลิตระดับกลุ่ม ชุมชน ธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม รวมถึง

อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร ช่วยสร้างรายได้ให้กับชุมชน 
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บทที่ 2 

การทบทวนเอกสารที่เกี่ยวข้อง 

 

1. แมงกะพรุนลอดช่อง 
 1.1 ชีววิทยาแมงกะพรุนลอดช่อง 

  แมงกะพรุนลอดช่อง (Lobonema smithii) จัดอยู่ใน Phylum: Cnidaria, Class: 
Scyphozoa, Order: Rhizostomeae, Family: Lobonematidae, Genus: Lobonema   
(ลัดดา วงศ์รัตน,์ 2541) ซึ่งเป็นแพลงก์ตอนสัตว์ขนาดใหญ่ ทีม่ีรูปร่างคล้ายระฆัง ร่ม หรือจาน  
แมงกะพรุนประกอบด้วย ส่วนล าตัวด้านบนที่มีลักษณะโปร่งใสรูปร่างคลา้ยร่ม โดยมีส่วนที่เป็นหนวด 

อยู่บริเวณขอบร่มและปากอยูด่้านล่างของร่ม มีขาอยู่รอบปากท าหน้าที่ปกป้องปาก หรือช่วยในการ 

กินอาหาร ผิวเหนียวแข็งและหนา ตัวร่มด้านนอกปกคลุมด้วยติ่งเนื้อปลายแหลม (papillae) และ 

มีกระเปาะพิษ (nematocysts) ตัวแมงกะพรุนประกอบด้วยวุ้นเป็นส่วนใหญ่ซึ่งมีน้ าเป็นองค์ประกอบ
ประมาณ 95% มีระบบประสาทแต่ไม่มีสมอง ส่วนใหญด่ ารงชีวิตในทะเลบริเวณน้ าต้ืนเป็น
แมงกะพรุนชนิดที่รับประทานเป็นอาหารได้ (กรมทรัพยากรทะเลและชายฝั่ง, 2558) ลักษณะภายใน
ของแมงกะพรุน ดังแสดงในภาพที่ 2-1  
 

 
 

ภาพที่ 2-1 ลักษณะภายในของแมงกะพรุนใน Class: Scyphozoa (ลัดดา วงศ์รัตน์, 2541) 
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 1.2 พิษของแมงกะพรุนและการก าจัดพิษ 

  แมงกะพรุนเกือบทุกชนิดมีกระเปาะพิษ (nematocysts) อยู่ตามหนวด 
(tentacles) ปลายกระเปาะพิษมีหนามแหลมคล้ายปลายฉมวก (harpoon) เมื่อคนสัมผัสแมงกะพรุน 
พิษจะถูกฉีดเขา้ไปในเส้นเลือดฝอย หลังจากได้รับพิษเหยื่ออาจมีอาการไม่มากสามารถหายเองได้ 
หรืออาการรุนแรงขึ้นอยู่กับชนิดของแมงกะพรุนและปริมาณพิษที่ได้รบั (โกวิท คัมภีรภาพ, 2560) 
  การก าจัดพิษก่อนน าแมงกะพรุนมาบริโภคเริ่มจากน าแมงกะพรุนสดส่วนร่มและ 
ส่วนหนวดไปแช่ในน้ าเย็นเป็นเวลา 8-10 ชั่วโมง ทิ้งให้สะเด็ดน้ า แล้วจึงน าไปคลุกกับเกลือผสม 
ครั้งที่ 1 (เกลือ 1.8 ลิตรต่อสารส้ม 75 กรัม)  โดยใช้เกลือผสมปริมาณ 30% ของน้ าหนักแมงกะพรุน  
หลังจากนั้นน าไปดองในถังพลาสติกเป็นเวลา 2-3 วัน เอาออกมาตั้งทิ้งให้สะเด็ดน้ าอีกครั้งแล้ว 

น าแมงกะพรุนไปคลุกกับเกลอืผสมครั้งที่ 2 (เกลือ 1.3 ลิตรต่อสารส้ม 60 กรัม) โดยใชเ้กลือผสม
ปริมาณ 20% ของน้ าหนักแมงกะพรุน แล้วจึงดองในถังพลาสติกต่ออีก 2-3 วัน จะได้แมงกะพรุนดอง
เค็มซึ่งพิษถูกท าลายแล้ว (พิสฐิ วงศ์สง่าศร,ี พูลทรัพย์ วิรุฬหกุล และเบญจวรรณ ธรรมธนารักษ,์ 
2551) 
 1.3 คณุค่าทางโภชนาการและมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

  แมงกะพรุนเป็นสัตว์ที่นิยมบริโภคในหลายประเทศในแถบเอเชีย โดยเฉพาะประเทศ
จีนและญี่ปุ่น ในปี พ.ศ. 2558 – พ.ศ. 2560 ประเทศไทยมีการส่งออกแมงกะพรุนในรูปแบบ
แมงกะพรุนดองเกลือเป็นมูลค่าประมาณ 1,500 ล้านบาท (กลุ่มวิเคราะหก์ารค้าสินค้าประมง 
ระหว่างประเทศ, 2560) มีรายงานว่าโปรตีนที่สกัดได้จากแมงกะพรุนน ามาใช้เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ได้ สามารถช่วยบ าบัดโรคความดันโลหิตสูง แผลในกระเพราะอาหารและโรคหอบหืด นอกจากนี้ยังมี
การศึกษาการสกัดคอลลาเจนจากแมงกะพรุนเพ่ือใช้ในการรักษาโรคไขขอ้อักเสบ องค์ประกอบ 
ทางเคมีของแมงกะพรุนมีปรมิาณไขมัน 0.25% ปริมาณโปรตีน 4.08% ซึ่งโปรตีนแมงกะพรุนยังมี
คอลลาเจนเป็นองค์ประกอบหลักมากถึง 70% ของน้ าหนักตัวทั้งหมด (พิสิฐ วงศ์สง่าศรี, เบญจวรรณ 
ธรรมธนารักษ์ และสุทธิวัฒน์ แซ่ฮ้อ, 2556) โดยคอลลาเจนของแมงกะพรุนมีส่วนช่วยในการป้องกัน
อวัยวะในร่างกายและเชื่อมอวัยวะต่าง ๆ ให้อยู่ด้วยกัน ช่วยให้โครงสร้างของร่างกายแข็งแรงและ
ยืดหยุ่นดีช่วยให้ข้อต่อต่างๆ ขยับเคลื่อนไม่ติดขัด นอกจากนี้คอลลาเจนยังช่วยให้ผิวพรรณมีความ 
ชุ่มชื้น นอกจากนี้ยังมีแร่ธาตุหลายชนิด ได้แก ่แคลเซียม ฟอสฟอรัส ไอโอดีน เหล็กและวิตามิน 
ที่ช่วยในการท างานของระบบเมตาบอลิซึมต่างๆ ในร่างกาย ที่ส าคัญคือแมงกะพรุนนั้นมีปริมาณ 
คลอเลสเตอรอลต่ า (น้อยกว่า 0.35 มิลลิกรมั/100กรัม) ให้พลังงานและไขมันต่ า ดังนั้นแมงกะพรุน 
จึงถือว่าเป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย (วรินญา ปัญญาแก้ว, 2558) 
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2. ตลาดผลิตภัณฑ์อาหารว่างผลิตภัณฑ์อาหารวา่ง 
ตลาดผลิตภัณฑ์อาหารว่างในประเทศไทยในปี พ.ศ. 2559 มีมูลค่าตลาดกลุ่มอาหารว่าง

ประเภทขนมขบเคี้ยวสูงถึง 36,859 ล้านบาท โดยผลิตภัณฑ์อาหารว่างที่ผลิตจากจากสาหร่าย เมล็ด
พืช แมลง และอาหารทะเล มีแนวโน้มเติบโตขึ้นถึง 19.0% เมื่อเปรียบเทียบกับป ี2557 ซึ่งมมีูลค่าถึง 
11,869 ล้านบาท (Euromonitor International, 2015) 

โดยปัจจัยส าคัญที่จะเป็นตัวขับเคลื่อนการขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารพร้อมปรุง-พร้อม
ทานต่อไปในอนาคต ได้แก ่

1. การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ทั้งในด้านคุณภาพ รสชาติความง่ายในการเตรียมตัว และ
ประโยชน์ต่อสุขภาพที่มีมากขึ้น 

2. การที่ผู้บริโภคให้การยอมรับอาหารท้องถิ่นมากขึ้น ทั้งในเรื่องของรสชาติที่หลากหลาย
และราคาที่สูงขึ้น 

3. สัดส่วนการเพิ่มขึ้นของกลุ่มคนท างานและคนโสดต่อประชากรโลก 
4. การขยายตัวของวัฒนธรรมการเก็บรักษาอาหารและเตรียมอาหารด้วยตู้แช่แข็งและเตา

ไมโครเวฟ 
5. เวลาการท างานที่ยาวนานขึ้น ยืดหยุ่นขึ้น ส่งผลให้คนท างานมีเวลาในการเตรียมและทาน

อาหารลดลง 
6. ผู้บริโภคหันไปให้ความใสใ่จกับความสะดวกในการบริโภคมากกว่ารสชาติของอาหารแช่

เย็นแช่แข็ง 
7. การขยายการลงทุนเข้าไปในประเทศก าลังพัฒนาของกลุ่มบริษัทข้ามชาติต่างๆ 
 
อย่างไรก็ตามการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากแมงกะพรุนในปัจจุบันมีเพยีงผลิตภัณฑ์

แมงกะพรุนตากแห้ง และแมงกะพรนุดองในน้ าส้มสายชู ท าให้ตัวเลือกของผลิตภัณฑ์ในตลาด 
มีไม่มากนัก ในขณะที่สภาพการเปลี่ยนแปลงสิ่งแวดล้อมที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างมากท าให้มี
แมงกะพรุนปริมาณมากขึ้น แต่การใช้ประโยชน์ในเชิงผลิตภัณฑ์อาหารยังน้อย  ดังนั้นหากน า
แมงกะพรุนที่มีปริมาณคอลลาเจนสูง มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แมงกะพรนุสวรรค์ และแมงกะพรุน 
ปรุงรสจะท าให้ผู้บริโภคยังคงได้ประโยชน์จากโปรตีนทั้ง 2 ชนิดเช่นกัน และยังมีต้นทุนการผลิตไม่สูง 
กระบวนการผลิตไม่ซับซ้อน สร้างมูลค่าให้กับแมงกะพรุน เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ยังไมม่ีจ าหน่ายจึงมี
โอกาสทางการตลาดสูง ซึ่งนับเป็นแนวทางการใช้ประโยชน์จากแมงกะพรุนที่หลากหลายมากขึ้น 
สามารถเพิ่มมลูค่าให้กับแมงกะพรุน รวมทั้งมีผลิตภัณฑ์อาหารที่แปรรูปจากแมงกะพรุนชนิดใหม่ๆ  
ในตลาดที่ให้คณุค่าทางโภชนาการพร้อมกับความปลอดภัยในการบริโภคด้วย 
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3. ผลิตภัณฑเ์ห็ดสวรรค ์
 เห็ดสวรรค์เป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมใช้เห็ดนางฟ้าในการแปรรูป มีลักษณะเป็นเส้นเล็ก  
ยาวประมาณ 5-6 เซนติเมตร รสชาติหวานและเค็ม โดยกรรมวิธีการผลติเห็ดสวรรค์มีขั้นตอนโดย 

เริ่มจากน าเห็ดสดขนาดเส้นผา่นศูนย์กลางประมาณ 3-6 เซนติเมตร มาลา้งท าความสะอาด จากนั้น
น าไปต้มกับเครือ่งปรุงเป็นเวลา 30 นาที น าเห็ดมาฉีกเป็นเส้นให้มีขนาดสม่ าเสมอกัน ก่อนน าไปอบ 
ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง แล้วน ามาทอดต่อโดยทอดแบบน้ ามันท่วม 

ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จะได้ผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค์ (นุดี เปาทอง, 2544) 
ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค์ดังแสดงในภาพที่ 2-2  
 มาตรฐานของผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค์โดยส านักมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2547) ได้
ก าหนดว่าผลิตภัณฑ์ต้องมีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน 1×103  โคโลนตี่อตัวอย่าง 1 กรัม 
Escherichia coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรมั ยีสต์และราต้องไม่เกิน 
100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และค่า Aw ต้องไม่เกิน 0.6  และผลิตภัณฑ์จะต้องมีขนาดใกล้เคียงกัน 
มีสีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นไมพ่ึงประสงค์เช่น กลิ่นหืน เนือ้สัมผัสต้องไม่
เหนียวหรือแข็งกระด้างและต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอม  
 

 
 

ภาพที่ 2-2 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค์ (ไทยพีบีเอส, 2559) 
 

 จรรยา วังนิยม, นันทนา ศรีจนัทึก และจุฬารัตน์ หงส์วลีรัตน์ (2555) ศึกษาผลของสภาวะใน
การแปรรูปต่อคุณภาพของเห็ดฟางสวรรค์และความชอบของผู้บริโภค โดยผ่าแบ่งครึ่งเห็ดฟางบาน
ตามความยาว ต้มในน้ าปรุงรสเป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที และผ่าตามความยาวอีกครั้ง 

ก่อนน าไปทอดแบบน้ ามันท่วมที่อุณหภูมิ 160, 170 และ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาท ี 
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อบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนมีความชื้น 5-6% จากนั้นน าผลิตภัณฑ์เห็ดฟางสวรรค์มา
วิเคราะห์ สมบตัิทางเคมีกายภาพและทางประสาทสัมผัส พบว่าระยะเวลาในการต้มและอุณหภูมิใน
การทอดมีผลต่อคุณภาพของเห็ดฟางสวรรค์ กล่าวคือ เมื่อใช้ระยะเวลาในการต้มและอณุหภูมิในการ
ทอดเพิ่มขึ้น เห็ดฟางสวรรค์มีค่า L*, b* และปริมาณไขมนัลดลง ส่วนคา่ a* และความกรอบเพิ่มขึ้น
โดยเห็ดฟางสวรรค์ที่ผ่านการต้ม 15 นาทีและทอดที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เห็ดฟางสวรรค์ที่
ผ่านการต้ม 5 นาทีและทอดที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส และเห็ดฟางสวรรค์ที่ผ่านการต้ม 10 นาที
และทอดที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

 
4. ผลิตภัณฑห์มึกปรุงรสพรอมบริโภค  

หมึกปรุงรสพรอมบริโภค หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการการน าปลาหมึกแหงทั้งตัวหรือ 
ผ่านการตัดแต่งมาล้างให้สะอาด ท าให้สุกโดยการทอด อบ หรือย่าง อาจน ามาบด ฉีก ทุบ หรือรีดให้
ได้ลักษณะตามตองการ ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เชน เกลอื น้ าตาล ซอสปรุงรส อาจเติมเครื่องเทศ
หรือสมุนไพรเชน งา เมล็ดมะมวงหิมพานตอาจอบอีกครั้ง ปัจจุบันรูปแบบหมึกปรุงรสพรอมบริโภค  
มีความหลากหลาย เช่น หั่นช้ินแบบธรรมดา และแบบแผ่น  ทั้งตัวแบบธรรมดาและแบบแผ่น ชิ้นเน้ือ
แบบฝอย เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีตั้งแต่ เหนียวจนถึงกรอบ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับรูปแบบผลิตภัณฑ์ 
ตัวอย่างของผลิตภัณฑห์มึกปรุงรสพร้อมบริโภคดังแสดงในภาพที่ 2-3  
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2-3 ตัวอย่างผลิตภัณฑห์มึกปรุงรส  
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 หลักการของการผลิตที่ท าใหผ้ลิตภัณฑ์หมึกปรุงรสพรอมบริโภคสามารถเก็บได้นาน คือ 
การลดความชื้น และค่า aw ให้เหมาะสม ขณะเดียวกัน ความช้ืนที่ลดลงท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง
ซึ่ง ต้องได้รับการยอมรับของผู้บริโภคด้วย (Yang et al., 2009) ทั้งนีม้าตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ได้มี
การระบุมาตรฐานของผลิตภัณฑ์หมึกปรุงรสพรอมบริโภค (มผช.315-2553) โดยต้องไม่พบสิ่ง
แปลกปลอมทีไ่ม่ใช่ประกอบที่ใชเชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว ์สาร
ปนเป้ือน ได้แก่ ตะก่ัว ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  สารหนูในรูปอนินทรีย ไม่เกิน 2 มิลลิกรมัต่อ
กิโลกรัม  ปรอท ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แคดเมยีม ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม aw ไม่เกนิ 
0.60 คาเพอรออกไซด (กรณทีี่มีการทอด) ไม่เกิน 30 มิลลกิรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนต่อ
กิโลกรัม จลุินทรีย ได้แก ่จุลินทรียทั้งหมด ไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม Salmonella 
spp. ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม Staphylococcus aureus น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม Escherichia coli น้อยกว่า 3 โคโลนตี่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสตและรา ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม  
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บทที่ 3 

      วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

1. วัตถุดิบและอุปกรณ ์
 

 1.1 วัตถุดิบและเครื่องปรุงรส 

  1.1.1 แมงกะพรุนลอดช่องที่ดองในน้้ำเกลือที่ซื้อจำก บริษัทโชคดีซีโปรดักส์จ้ำกัด  

อ้ำเภอเมือง จังหวัดสมุทรสำคร 

1.1.2 น้้ำตำลทรำย (ตรำมิตรผล, บริษทั น้้ำตำลมิตรผล จ้ำกัด, ประเทศไทย) 

1.1.3 พริกไทยผง (ตรำมอืที่ 1, บริษัท อำจจิตต์อินเตอร์เนชั่นเนล เพ็พเพอร์แอนด์สไปซ์ 

จ้ำกัด, ประเทศไทย) 

1.1.4 กระเทียมผง (ตรำมือที ่1, บริษทั อำจจิตต์อินเตอร์เนชั่นเนล เพ็พเพอร์แอนด์

สไปซ์ จ้ำกัด, ประเทศไทย) 

1.1.5 ซีอิ๊วขำว (ตรำเด็กสมบูรณ,์ บริษัท หย่ัน หว่อ หยุ่น คอร์ปอเรชั่น กรุ๊ป จ้ำกัด, 

ประเทศไทย) 

1.1.6 เกลือ (ตรำปรุงทิพย์, บริษัท อุตสำหกรรมเกลือบริสทุธิ์ จ้ำกัด, ประเทศไทย) 

 1.2 อุปกรณ์ในกำรแปรรูป 

  1.2.1 หม้อทอดควบคุมอุณหภูมิ (Tefal, FR495065, China) 

  1.2.2 เทอร์โมมิเตอร์ (200 องศำเซลเซียส) 

  1.2.3 อุปกรณเ์ครื่องครัวที่จ้ำเป็นในกำรแปรรูป 

 1.3 อุปกรณ์และเครื่องมือทีใ่ช้ในกำรบรรจุและเก็บรักษำ 

  1.3.1 ตู้เย็นอณุหภูมิ 4 องศำเซลเซียส 

  1.3.2 ถุงพลำสติก polypropyrene (ขนำด ขนำด 8 x 12 นิ้ว ควำมหนำ 80 ไมครอน) 

  1.4 เครื่องมือที่ใช้ในกำรวเิครำะห์คณุภำพ 

  1.4.1 เครื่องช่ัง 4 ต้ำแหน่ง (AG 285, Mettler Toledo, Switzerland) 

  1.4.2 เครื่องช่ัง 2 ต้ำแหน่ง (PB 3002-5, Mettler Toledo, Switzerland) 

  1.4.3 หม้อนึ่งฆ่ำเชื้อ (Autoclave) (SS-325, Tomy, USA) 
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  1.4.4 ตู้บ่มเช้ือควบคุมอุณหภูมิ (Incubator) (BE Memmert, Germany) 

  1.4.5 เครื่องตีป่นผสมอำหำร (stomacher) (B.P.S 435270, AES Labortorie, 

France) 

  1.4.6 เครื่องวัดค่ำควำมเป็นกรดด่ำง (pH Meter TM 39, Germany) 

  1.4.7 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (TA-HD texture analyzer, UK) 

  1.4.8 เครื่องวัดค่ำสี (Spectrophotometer Minolta CM - 300, Japan) 

  1.4.9 ตูแ้ช่แข็ง – 20 องศำเซลเซียส (SF-PC1497, Panasonic Co. Ltd., Thailand) 

  1.4.10 เครื่องแก้วที่จ้ำเป็นสำ้หรับกำรวิเครำะห ์

  1.4.11 ถุงพลำสติกปลอดเชื้อ 

  1.4.12 อุปกรณ์ที่จ้ำเป็นส้ำหรับกำรทดสอบประสำทสัมผสั 

 1.5 อำหำรเลี้ยงเชื้อส ำหรับกำรวิเครำะหจ์ุลินทรีย ์

  1.5.1 อำหำรเลี้ยงเช้ือที่ใช้วิเครำะห์จ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ตำมวิธีของ AOAC (1995) 

  1.5.2 อำหำรเลี้ยงเช้ือที่ใช้วิเครำะห์จ้ำนวนแบคทีเรีย Coliform และ Escherichia 

coli ตำมวิธีของ AOAC (1994) 
   

2. วิธีกำรทดลอง 
 

2.1 กำรเตรียมตัวอย่ำงแมงกะพรุน 
น้ำแมงกะพรุนลอดช่องที่ดองในน้้ำเกลือที่ซือ้จำก บริษัทโชคดีซีโปรดักส์จ้ำกัด 

อ้ำเภอเมือง จังหวัดสมุทรสำคร มำล้ำงน้้ำเกลือออก โดยกำรน้ำแมงกะพรุนมำแช่น้้ำประปำใน
อัตรำส่วนแมงกะพรุน 1 กิโลกรัมต่อน้้ำ 1 ลิตร  เป็นเวลำ 1 ชั่วโมง แล้วท้ำกำรเปลี่ยนน้้ำท้ำซ้้ำ 5-6 
ครั้ง แล้ววัดคำ่ควำมเค็มของน้้ำที่ล้ำง (salinity) ให้ได้เท่ำกับ 0-1 ppt หลังจำกนั้นบีบน้้ำออกทิ้งไว้ให้
สะเด็ดน้้ำนำน 5 นำที แล้วใสใ่นถุงพลำสติก Polypropylene ขนำด 8 × 12 นิ้ว ถุงละ 1 กิโลกรัม 
เก็บไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส 
 2.2 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์

2.2.1 กำรส้ำรวจตลำด    
              ศึกษำสัดส่วนขององค์ประกอบของกำรท้ำแมงกะพรุนสวรรค์ โดยใช้ผลิตภัณฑ ์
เห็ดสวรรค์ เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบจำกแหล่งที่มีชื่อเสียง  แหล่งเอกสำรต่ำง และผู้รู้ในจังหวัดชลบุรี  
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น้ำผลิตภัณฑ์ทีส่้ำรวจได้มำทดสอบระดับควำมเข้มของส่วนผสมที่ใช้ในกำรปรุงรสโดยวิธีบรรยำย
ลักษณะจำกนัน้น้ำมำทดสอบแบบ Just about like scale เพื่อหำเค้ำโครงร่ำงของผลิตภัณฑ์ โดยใช้
ผู้ทดสอบจ้ำนวน 10 คน 

2.2.2 กำรศึกษำวิธีกำรทอดที่เหมำะสมในกำรผลิตแมงกะพรุนสวรรค์   
  น้ำเน้ือแมงกะพรุนจำกข้อ 2.1 มำหั่นเป็นชิน้ให้มีขนำดใกล้เคียงกัน (ประมำณ 2x10 
เซนติเมตร) แล้วน้ำไปทอดในน้้ำมันปำล์ม (ทอดแบบน้้ำมันท่วม) โดยศึกษำวิธีกำรทอด 2 รูปแบบ คือ 
แบบขั้นตอนเดียว  และแบบสองขั้นตอน เป็นชุดกำรทดลองได้แก่ 

T10 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศำเซลเซียส นำน 10 นำท ี   
 T10P3 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศำเซลเซียส นำน 10 นำที พัก 1 นำที  

ทอดต่ออีก 3 นำท ี
T13 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศำเซลเซียส นำน 13 นำท ี    
T10P6 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศำเซลเซียส นำน 10 นำที พัก 1 นำที  

ทอดต่ออีก 6 นำท ี      
จำกนั้นน้ำตัวอย่ำงในแต่ละชุดกำรทดลองมำทดสอบคุณภำพต่ำง ๆ ได้แก่ คุณภำพ

ทำงกำยภำพ ด้วยกำรวัดค่ำสี โดยวัดค่ำสี L* a* b* ซึ่งอ่ำนค่ำออกมำเป็น 3 ค่ำ คือ L* a* b* โดย 
ค่ำ L*  หมำยถึงควำมสว่ำงของส ี(Lightness) ซึ่งจะมีค่ำจำก 0 คือสีด้ำ ถึง 100 คือสีขำว ค่ำ a* 
หมำยถึงค่ำบ่งบอกควำมเป็นสีเขียวและสีแดง โดยค่ำ a+ แสดงค่ำควำมเป็นสีแดง และค่ำ a- แสดงคำ่
ควำมเป็นสีเขียว ค่ำ b* คือคำ่ที่บ่งบอกควำมเป็นสีเหลืองและสีน้้ำเงิน โดยค่ำ b+ แสดงควำมเป็น 
สีเหลือง และคำ่ b- แสดงควำมเป็นสีน้้ำเงิน (สุคนธ์ชื่น และวรรณวิบูลย,์ 2543)  ด้วยเครื่องวัดค่ำสี
ระบบ CIE Spectrophotometer ยีห่้อ KONICA MINALTA รุ่น CM-3500d และกำรทดสอบ 
ค่ำเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยกำรวัดค่ำเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture analyzer รุน่TA.XT Plus 
Load Cell มวล 1 กิโลกรัม ใช้หัววัดแบบ (P/35) ตั้งค่ำ Pre-Test = 0.5 mm /s Test Speed 
=0.5 mm /s Post - Test Speed = 10.0 mm /s Distance = 10mm. Trigger Force = Auto – 
50 g. Data Acquisition Rate = 500 pps.  โดยกำรสุ่มวัด 25 ชิ้นต่อตัวอย่ำง  
  กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสแบบ Ranking test โดนน้ำตัวอย่ำงแมงกะพรุน 
มำให้ผู้ทดสอบจ้ำนวน 30 คน ทดสอบวิเครำะห์ผลโดยวิธีไคสแควร ์(Chi-square) (ตัวอย่ำงจะถูก
ตรวจจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดจนทรำบผลว่ำตัวอย่ำงมีจ้ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกินค่ำมำตรฐำน 
แล้วจึงมีกำรนำ้ตัวอย่ำงในชุดกำรทดลองที่เตรียมไว้เฉพำะกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสมำให ้
ผู้ทดสอบด้ำเนินกำรทดสอบ หำกมีจ้ำนวนจุลินทรีย์เกินมำตรฐำนจะไม่น้ำตัวอย่ำงไปทดสอบ 
ทำงประสำทสัมผัส ทั้งนี้เพ่ือควำมปลอดภัยของผู้ทดสอบ) 
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  กำรวำงแผนกำรทดลองแบบ Randomized complete block design  และ
วิเครำะห์ควำมแตกต่ำงโดยวิธี Duncan multiple range test เพื่อคัดเลือกตัวอย่ำงที่ดีที่สุดไปใช ้
ในกำรทดสองในขั้นตอนต่อไป  

2.2.3 กำรศึกษำปัจจัยที่มีผลต่อควำมชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์
  ปัจจัยที่ศึกษำได้แก่วัตถุปรุงรสในแมงกะพรุนสวรรค์ซึ่งได้จำกกำรศึกษำสูตรในข้อ 
2.2.1 ประกอบด้วย 2 ประเภท คือ ปัจจัยผันแปร และปจัจัยคงที่ โดยปัจจัยที่มีผลต่อกำรแปรรูป
แมงกะพรุนสวรรค์ มีทั้งหมด 6 ปัจจัย โดยแบ่งปัจจัยคงที่ ได้แก่ แมงกะพรุนทอด ปัจจัยผันแปร ได้แก่ 
น้้ำตำล เกลือ ซีอิว๊ขำว กระเทียม พริกไทย ศึกษำปัจจัยผนัแปรมี 5 ปัจจัย ท้ำกำรคัดเลือกโดยวิธี 
Plackett and Burman design (อนุวัตร แจ้งชัด, 2549) เลือกแผนกำรทดลองแบบ N = 8 
treatment ส่วนที่เหลืออีก 2 ปัจจัยเป็น dummy variable (ภำคผนวก ก) โดยค่ำสูงสุดและค่ำ
ต่้ำสุดของปัจจัยที่ศึกษำดังแสดงในตำรำงที่ 3-1 
 
ตำรำงที่ 3 - 1 ค่ำสูงสุดและค่ำต่้ำสุดของปัจจัยที่ศึกษำ ส้ำหรับผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์

  

     ค่ำปริมำณของปัจจัยที่ก้ำหนดในระดับสูงและต่้ำ (กรัม) 
ปัจจัยผันแปร      ค่ำต่้ำสุด (-)  ค่ำสูงสุด (+) 

น้้ำตำล          170      190 

พริกไทย             5       15 

กระเทียม          40       60 

ซีอิ๊วขำว           30                40 

เกลือ             2        4 

หมำยเหตุ : อัตรำส่วนของส่วนผสมต่อแมงกะพรุนทอด 200 กรัม 
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ตำรำงที่ 3 - 2 กำรก้ำหนดระดับปัจจัยและปริมำณที่ใช้ในกำรทดลองแบบ Plackett and Burman 
       Design (N = 8) ส้ำหรบัผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์

          

ชุดกำรทดลอง ปัจจัย A 

น้้ำตำล 

(กรัม) 

ปัจจัย B 

พริกไทย 

(กรัม) 

ปัจจัย C 

กระเทียม 

(กรัม) 

ปัจจัย D 

ซีอิ้วขำว 

(กรัม) 

ปัจจัย E 

เกลือ 

(กรัม) 

ปัจจัย F 

Dummy 

(กรัม) 

ปัจจัย G 

Dummy 

(กรัม) 
1 190 5 40 40 2 – – 

2 190 15 40 30 4 – + 

3 190 15 60 30 2 + + 

4 170 15 60 40 2 + + 

5 190 5 60 40 4 + – 

6 170 15 40 40 4 – + 

7 170 5 60 30 4 + – 

8 170 5 40 30 2 – – 

หมำยเหตุ :  - เครื่องหมำย (–) กำรใช้ปัจจัยที่ระดับต่้ำ 
  - เครื่องหมำย (+) กำรใช้ปัจจัยที่ระดับสูง 
  - อัตรำส่วนของส่วนผสมต่อแมงกะพรุนทอด 200 กรัม  

 
โดยมีวิธีกำรเตรียมดังนี้คือ เตรียมส่วนผสมทีใ่ช้ปรุงรสแยกตำมสัดส่วนแต่ละชุด 

กำรทดลองตำมตำรำงที่ 3 – 2 มำคลุกเคล้ำผสมกันโดยใช้ควำมร้อน จำกน้ันน้ำไปคลุกผสมกับ 
เนื้อแมงกะพรุนที่ผ่ำนกำรทอดซึ่งได้จำกข้อ 2.1.3 แล้วน้ำไปอบที่ 180 องศำเซลเซียส นำน 25 นำท ี
น้ำตัวอย่ำงทั้งหมดในแต่ละชดุกำรทดลองมำทดสอบทำงประสำทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบจ้ำนวน 14 
คน ทดสอบด้วยวิธี Hedonic scaling test 9 point โดยแบ่งสเกลเป็น 9 คะแนน จำกชอบมำกที่สุด
จนไปถึงไม่ชอบมำกที่สุด (9 = ชอบมำกที่สดุ 8 = ชอบมำก 7 = ชอบปำนกลำง 6 = ชอบเล็กน้อย  
5 = เฉยๆ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปำนกลำง 2 = ไม่ชอบมำก 1 = ไม่ชอบมำกที่สุด) โดย

วำงแผนกำรทดลองแบบ BIB ประเภทที่ 1 (T = 8, k = 2, r = 7, b = 14, α = 1) น้ำค่ำ adjust 
mean วิเครำะห์โดยวิธี T- test ที่ระดับควำมเช่ือมั่นร้อยละ 90 เพื่อคัดเลือกปัจจัยที่มีใดที่มีอิทธิพล
ต่อควำมชอบของผลิตภัณฑ์ (ตัวอย่ำงจะถูกตรวจจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดจนทรำบผลว่ำตัวอย่ำงมี
จ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกินค่ำมำตรฐำน แล้วจึงมีกำรนำ้ตัวอย่ำงในชุดกำรทดลองที่เตรียมไว้เฉพำะ
กำรทดสอบทำงประสำรทสัมผัสมำให้ผู้ทดสอบด้ำเนินกำรทดสอบ หำกมจี้ำนวนจุลินทรีย์เกิน
มำตรฐำนจะไม่น้ำตัวอย่ำงไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส ทั้งนี้เพื่อควำมปลอดภัยของผู้ทดสอบ) 
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2.2.4 กำรพัฒนำสูตรแมงกะพรุนสวรรค ์     
  น้ำปัจจัยที่มีผลศึกษำปริมำณส่วนผสมที่มผีลกระทบต่อกำรยอมรับของผู้ทดสอบ 
ทำงประสำทสัมผัสจำกกำรทดลองข้อ 2.2.3 จึงน้ำปัจจัยมำทดสอบแบบ Just about like scale อีก
ครั้งเพ่ือหำเค้ำโครงร่ำงของผลิตภัณฑ์ โดยใช้ผู้ทดสอบจ้ำนวน 10 คน เพื่อค้นหำควำมต้องกำร 
ด้ำนรสชำติที่เป็นที่ต้องกำรของผู้ทดสอบ หลังจำกได้ควำมต้องกำรเบ้ืองต้นแล้ว จัดชุดกำรทดลอง 
ที่มีสัดส่วนของส่วนผสมแตกต่ำงกันตำมวิธี Mixture design ในกำรเตรยีมส่วนผสมแต่ละสูตร แล้ว
น้ำมำทดสอบทำงประสำทสัมผัสวิธี Hedonic scaling test (9 คะแนน) กับผู้ทดสอบจ้ำนวน 30 คน 
วำงแผนกำรทดสอบชิมแบบ BIB และวิเครำะห์ควำมแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) 
เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยแบบ DMRT (Duncan’s New Multiple Rank Test) 
(ตัวอย่ำงจะถูกตรวจจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดจนทรำบผลว่ำตัวอย่ำงมีจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 
ค่ำมำตรฐำน แล้วจึงมีกำรน้ำตัวอย่ำงในชุดกำรทดลองที่เตรียมไว้เฉพำะกำรทดสอบทำง 
ประสำทสัมผัสมำให้ผู้ทดสอบด้ำเนินกำรทดสอบ หำกมีจ้ำนวนจุลินทรีย์เกินมำตรฐำนจะไม่น้ำ
ตัวอย่ำงไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส ทั้งนีเ้พื่อควำมปลอดภัยของผู้ทดสอบ) 

2.2.5 กำรศึกษำคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ 
  น้ำผลิตภัณฑ์ทีแ่มงกะพรุนสวรรค์ที่ผ่ำนกำรพัฒนำสูตรเรียบร้อยแล้ว มำผลิต
แมงกะพรุนสวรรค์ แล้วน้ำมำวิเครำะห์คุณภำพได้แก่ ค่ำสี L* a* b*, ค่ำเนื้อสัมผัส, ปรมิำณควำมชื้น 
(AOAC, 1995), Aw, จ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 1995) โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli 
(AOAC, 1994) 

2.2.6 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์
  น้ำผลิตภัณฑ์ทีแ่มงกะพรุนสวรรค์ที่ผ่ำนกำรพัฒนำสูตรเรียบร้อยแล้ว มำผลิต
แมงกะพรุนสวรรค์ แล้วน้ำมำทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค กับผู้บริโภคจ้ำนวน 100 คน เพื่อศึกษำ
กำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ (ตวัอย่ำงจะถูกตรวจจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดจนทรำบผลว่ำตัวอย่ำงมี
จ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกินค่ำมำตรฐำน แล้วจึงมีกำรนำ้ตัวอย่ำงในชุดกำรทดลองที่เตรียมไว้เฉพำะ
กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสมำใหผู้้ทดสอบด้ำเนินกำรทดสอบ หำกมีจำ้นวนจุลินทรีย์เกินมำตรฐำน
จะไม่น้ำตัวอย่ำงไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส ทั้งนี้เพื่อควำมปลอดภัยของผู้ทดสอบ)  
 

2.3 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส 
2.3.1 กำรส้ำรวจตลำด    

              ศึกษำสัดส่วนขององค์ประกอบของกำรท้ำแมงกะพรุนปรุงรส โดยใช้ผลิตภัณฑ์ 
หมึกปรุงรส เปน็ผลิตภัณฑ์ต้นแบบจำกแหล่งที่มีชื่อเสียง/แหล่งเอกสำรต่ำง/ผู้รู้ในจังหวัดชลบุรี 
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น้ำผลิตภัณฑ์ทีส่้ำรวจได้มำทดสอบระดับควำมเข้มของส่วนผสมที่ใช้ในกำรปรุงรสโดยวิธีบรรยำย
ลักษณะจำกนัน้น้ำมำทดสอบแบบ Just about like scale เพื่อหำเค้ำโครงร่ำงของผลิตภัณฑ์ โดยใช้
ผู้ทดสอบจ้ำนวน 10 คน 

2.3.2 กำรพัฒนำสูตรแมงกะพรุนปรุงรส    
จำกกำรส้ำรวจตลำดสูตรที่ได้มีส่วนผสมได้แก่ น้้ำตำล น้้ำส้มสำยชู แบะแซ ที่เป็น

ปัจจัยผันแปร ส่วนปัจจัยคงที่ได้แก่ แมงกะพรุนทอด ดังนั้นจึงน้ำปัจจัยเรื่องส่วนผสมมำจัดชุด 
กำรทดลองที่มีสัดส่วนของส่วนผสมแตกต่ำงกันตำมวิธี Mixture design ระหว่ำง น้้ำตำล น้้ำส้มสำยชู 
แบะแซ ในกำรเตรียมส่วนผสมแต่ละสูตร โดยมีวิธีกำรเตรียมดังนี้คือ เตรียมส่วนผสมที่ใช้ปรุงรส 
ในแต่ละสูตรมำคลุกเคล้ำผสมกันโดยใช้ควำมร้อน จำกนั้นน้ำไปคลุกผสมกับเนื้อแมงกะพรุนที่ผ่ำน 
กำรทอดซึ่งคัดเลือกได้จำกข้อ 2.2.2 (อัตรำส่วนของส่วนผสมต่อแมงกะพรุนทอด คือ 80 : 25 (w/w)) 
แล้วน้ำไปอบที่ 150 องศำเซลเซียส นำน 15 นำที จำกนั้นน้ำตัวอย่ำงทั้งหมดมำทดสอบทำงประสำท
สัมผัส โดยใช้ผูท้ดสอบจ้ำนวน 30 คน ทดสอบด้วยวิธี Hedonic scaling test 9 point โดย 
แบ่งสเกล เป็น 9 คะแนน จำกชอบมำกที่สุดจนไปถึงไม่ชอบมำกที่สุด (9 = ชอบมำกที่สุด  
8 = ชอบมำก 7 = ชอบปำนกลำง 6 = ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  
3 = ไม่ชอบปำนกลำง 2 = ไม่ชอบมำก 1 = ไม่ชอบมำกที่สุด) วำงแผนกำรทดสอบชิมแบบ BIB และ
วิเครำะห์ควำมแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย
แบบ DMRT (Duncan’s New Multiple Rank Test)  
  น้ำชุดกำรทดลองที่ได้รับคะแนนควำมชอบจำกผู้ทดสอบมำกที่สุดจำกกำรจัด 
ชุดกำรทดลองที่มีสัดส่วนของส่วนผสมแตกต่ำงกันตำมวิธี Mixture design มำท้ำกำรพัฒนำสูตร 
อีกครั้งด้วยวิธี RSM โดยน้ำผลิตภัณฑ์ที่ได้มำทดสอบแบบ Just about like scale และ ทดสอบด้วย
วิธี Hedonic scaling test 9 point อีกครั้ง เพื่อให้ได้สูตรแมงกะพรุนปรุงรสที่ตรงกับที่ผู้บริโภค
ต้องกำร(ตัวอย่ำงจะถูกตรวจจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดจนทรำบผลว่ำตัวอย่ำงมีจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด
ไม่เกินค่ำมำตรฐำน แล้วจึงมีกำรน้ำตัวอย่ำงในชุดกำรทดลองที่เตรียมไว้เฉพำะกำรทดสอบทำง
ประสำทสัมผัสมำให้ผู้ทดสอบด้ำเนินกำรทดสอบ หำกมีจ้ำนวนจุลินทรีย์เกินมำตรฐำนจะไม่น้ำ
ตัวอย่ำงไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส ทั้งนีเ้พื่อควำมปลอดภัยของผู้ทดสอบ) 

2.3.3 กำรศึกษำคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส 
  น้ำผลิตภัณฑ์ทีแ่มงกะพรุนปรุงรสที่ผ่ำนกำรพัฒนำสูตรเรียบร้อยแล้วมำผลิต
แมงกะพรุนปรุงรส แล้วน้ำมำวิเครำะห์คุณภำพได้แก่ ค่ำสี L* a* b*, ค่ำเนื้อสัมผัส, ปรมิำณควำมชื้น 
(AOAC, 1995), Aw, จ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 1995)  โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli 
(AOAC, 1994) 
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2.2.4 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส 
  น้ำผลิตภัณฑ์ทีแ่มงกะพรุนปรุงรสที่ผ่ำนกำรพัฒนำสูตรเรียบร้อยแล้วมำผลิต
แมงกะพรุนปรุงรส แล้วน้ำมำทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค กับผู้บริโภคจ้ำนวน 100 คน เพื่อศึกษำ
กำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ (ตวัอย่ำงจะถูกตรวจจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดจนทรำบผลว่ำตัวอย่ำงมี
จ้ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกินค่ำมำตรฐำน แล้วจึงมีกำรนำ้ตัวอย่ำงในชุดกำรทดลองที่เตรียมไว้ 
เฉพำะกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสมำใหผู้้ทดสอบด้ำเนินกำรทดสอบ หำกมีจ้ำนวนจุลินทรีย ์
เกินมำตรฐำนจะไม่น้ำตัวอย่ำงไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส ทั้งน้ีเพื่อควำมปลอดภัยของผู้ทดสอบ)  
 

3. สถำนที่ท ำกำรทดลอง 

 ห้องปฏิบัติกำร BS 2203 และ BS 2204 อำคำรวิทยำศำสตร์ชีวภำพ ภำควิชำวำริชศำสตร์ 

คณะวิทยำศำสตร์ มหำวิทยำลัยบูรพำ  

 อำคำรปฏิบัติกำรแปรรูปอำหำร 2 สำขำพัฒนำผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมเกษตร  

คณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลตะวันออก วิทยำเขตบำงพระ 
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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 
 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์

1.1 การส ารวจตลาด    
              องค์ประกอบของการท าแมงกะพรุนสวรรค์ โดยใช้ผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค ์เป็น
ผลิตภัณฑต์้นแบบ ผลการส ารวจพบส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค ์ได้แก่ เห็ดฟาง 2,000 กรัม 
น  าตาล 180 กรัม พริกไทย 10 กรัม กระเทยีมสับ 50 กรมั ซีอิ๊วขาว 35 กรัม เกลือ 3 กรัม (จรรยา  
วังนิยม, นันทนา ศรีจันทึก และจุฬารัตน์ หงส์วลีรัตน์, 2555) น าผลิตภัณฑ์ที่ส ารวจได้มาทดสอบ
ระดับความเข้มของส่วนผสมที่ใช้ในการปรุงรสโดยวิธีบรรยายลักษณะจากนั นน ามาทดสอบแบบ  
Just about like scale เพื่อหาเค้าโครงร่างของผลิตภัณฑ์ โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 10 คน ผลการ
ทดลอง ได้แก ่

 
ภาพที่ 4 - 1 ระดับความเข้มของส่วนผสมของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ที่ผู้ทดสอบต้องการ 
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1.2 วิธีการทอดที่เหมาะสมในการผลิตแมงกะพรุนสวรรค ์   
  น าแมงกะพรุนมาเปรียบเทียบวิธีการทอด 2 รูปแบบ คือ แบบขั นตอนเดียว  และ
แบบสองขั นตอน คุณภาพของแมงกะพรุนทอดที่ได้ ดังแสดงในตารางที่ 4 – 1 
 
ตารางที่ 4 - 1 คุณภาพทางกายภาพของแมงกะพรุนทอดที่ใช้วิธีการทอดแตกต่างกัน 
 

 ชุดการทดลอง (ค่าเฉลี่ย ± SD) 

คุณภาพ T10 T10P3 T13 T10P6 

   L* 9.58d ± 0.14 6.11b ± 0.08 7.44c ± 0.11 3.11a ± 0.17 

   a* 0.97d ± 0.26 0.69c ± 0.36 0.39b ± 0.25 0.16a ± 0.33 

   b* 0.85d ± 0.30 0.49c ± 0.27 0.25b ± 0.19 0.11a ± 0.30 

   ความกรอบ (กิโลกรัมตอ่แรง) 0.41a ± 1.02  3.55c ± 0.88 2.33b ± 1.04 3.88d ± 0.96 

 
หมายเหตุ: 
T10 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที    
T10P3 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที พัก 1 นาที ทอดต่ออีก 3 นาที 
T13 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 13 นาที    
T10P6 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที พัก 1 นาที ทอดต่ออีก 6 นาที 
a-b คะแนนเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.01)  
ns คะแนนเฉลี่ยของข้อมูลมีความแตกตางกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.01) 
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ตารางที่ 4 - 2 คะแนนล าดับความชอบ (ranking score) คุณภาพของแมงกะพรุนทอดที่ใช ้
วิธีการทอดแตกต่างกัน  

 ชุดการทดลอง (ค่าเฉลี่ย ± SD) 

คุณภาพ T10 T10P3 T13 T10P6 

   ส ี 2.90c ± 0.72  2.05b ± 0.83 1.30a ± 0.47 3.75d ± 0.55 

   กลิ่น 3.05c ± 0.69 1.90b ± 0.72 1.30a ± 0.47 3.75d ± 0.44 

   รสชาติ 2.90c ± 0.64 2.05b ± 0.76 1.25a ± 0.44 3.80d ± 0.52 

   เนื อสมัผัส 2.85c ± 0.59 1.90b ± 0.79 1.35a ± 0.49 3.90d ± 0.31 

หมายเหตุ: 
T10 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที    
T10P3 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที พัก 1 นาที ทอดต่ออีก 3 นาที 
T13 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 13 นาที    
T10P6 ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที พัก 1 นาที ทอดต่ออีก 6 นาที 
a-b คะแนนเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.01)  
ns คะแนนเฉลี่ยของข้อมูลมีความแตกตางกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.01) 
 

1.3 ปัจจัยที่มผีลต่อความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ 
  ปัจจัยที่ศึกษาได้แก่วัตถุปรุงรสในแมงกะพรุนสวรรค์ซึ่งได้จากการศึกษาสูตรจาก 
การส ารวจตลาดและเอกสาร พบว่า ประกอบด้วย 2 ประเภท ปัจจัยผันแปร ได้แก่ น  าตาล พริกไทย 
กระเทียม ซีอิ๊วขาว เกลือ และปัจจัยคงที่ ได้แก่ แมงกะพรุนทอด  โดยผลการทดลอง คือ เมื่อ
พิจารณาจากค่า T-test ผลการคัดเลือกปัจจัยที่มีผลต่อความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์
พบว่า น  าตาลมีผลต่อคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏและรสชาติ กระเทียมมีผลต่อคณุลักษณะ 
ด้านกลิ่น รสชาติและความชอบรวม และซีอ๊ิวขาวมีผลต่อคุณลักษณะด้านรสชาติและความชอบรวม 
โดยมีความแตกต่างกันทีร่ะดับความเช่ือมั่น 90% (ตารางที่ 4 - 3) ดังนั นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ
ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ คือ น  าตาล กระเทียมและซีอ๊ิวขาว 
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ตารางที่ 4 - 3 อิทธิพลของวัตถุดิบต่อลักษณะทางประสาทสัมผสัของผลติภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์
และผลการวิเคราะห์จากการค านวณค่า T-test 

 

ส่วนผสม ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบรวม 
น  าตาล 0.250a 0.000 0.500a 0.179 -0.107 
พริกไทย 0.107 0.286a 0.071 -0.179 -0.036 
กระเทียม 0.107 -0.286a -0.571a -0.179 -0.393a 
ซีอิ๊วขาว 0.036 0.000 0.429a -0.036 0.250a 
เกลือ 0.107 0.000 0.143 0.036 -0.036 
หมายเหตุ:  
- กรณีไม่มีอักษรภาษาอังกฤษก ากับค่าของข้อมูลหมายถึงไม่มีความแตกต่างกัน (p < 0.1) 
- a หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.1) 

 

1.4 การพัฒนาสูตรแมงกะพรุนสวรรค ์       
เมื่อทราบปัจจัยที่มีผลของการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์

จากการทดลอง 1.3 ซึ่งมี 3 ปัจจัย คือ น  าตาล กระเทียมและซีอิ๊วขาว น ามาวางแผนการทดลองแบบ 
Mixture design (อนุวัตร แจ้งชัด, 2549)  แสดงดังภาพที่ 4 - 2 

 

 
 

ภาพที่ 4 - 2 การก าหนดปัจจัยที่มีผลต่อผู้บริโภคโดยวิธี Mixture design ส าหรับผลิตภัณฑ ์
       แมงกะพรุนสวรรค ์
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สามารถจัดได้ 6 ชุดการทดลอง ดังรายละเอียดในตารางที่ 4 - 4 หลังจากนั นน าไป
ผลิตเป็นแมงกะพรุนสวรรค์ที่มีสัดส่วนของสว่นผสมต่างกัน เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสวิธี 9 point 
hedonic scaling test กับผูท้ดสอบจ านวน 30 คน วางแผนการทดสอบชิมแบบ BIB ผลการทดลอง
พบว่า คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p < 0.1) 
โดยในชุดการทดลองที่ 3 มีค่าคะแนนความชอบลักษณะปรากฏสูงที่สุด รองลงมาได้แก่ ชุดการ
ทดลองที่ 4, 5, 1, 2 และ 6 ตามล าดับ ส่วนคะแนนความชอบในด้านกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื อสัมผัส
และความชอบรวม ทุกชุดการทดลองมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.1) ทั งนี 
คะแนนความชอบกลิ่น อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.1-7.7 คะแนน) คะแนนความชอบ
กลิ่นรสอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก (6.4-7.3 คะแนน) คะแนนความชอบรสชาติอยู่ในระดับ 

ชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.2-8.0 คะแนน) คะแนนความชอบเนื อสัมผัสอยู่ในระดับชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก (7.3-8.0 คะแนน) คะแนนความชอบรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.3-7.7 
คะแนน) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4 - 5 
 

ตารางที่ 4 – 4 ชุดการทดลองที่ได้จากการวางแผนการทดลองโดยวิธี Mixture design ส าหรับ 
ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์

 

ชุดการทดลอง น  าตาล 

(กรัม) 
ซีอิ๊วขาว 

(กรัม) 
กระเทียม 

(กรัม) 
พริกไทย 

(กรัม) 
เกลือ 

(กรัม) 
1 165 40 70 10 3 

2 180 25 70 10 3 

3 195 25 55 10 3 

4 195 40 40 10 3 

5 180 55 40 10 3 

6 165 55 55 10 3 

หมายเหตุ : อัตราส่วนของส่วนผสมต่อแมงกะพรุนทอด 200 กรัม 
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ตารางที่ 4 - 5 อิทธิพลของส่วนผสมต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ 
  

คุณลักษณะ ชุดการทดลอง 

1 2 3 4 5 6 
ลักษณะปรากฏ 7.20ab± 0.63 7.00ab± 0.67 7.80a± 0.79  7.40ab± 0.97 7.30ab± 0.67 6.70b± 0.82 

กลิ่นns 7.30 ± 0.67  7.20 ± 0.79 7.70 ± 0.82  7.60 ± 0.70 7.50 ± 0.71 7.10 ± 0.74 

กลิ่นรสns 7.30 ± 1.16  6.60 ± 1.35 7.30 ± 1.16 6.80 ± 0.92 6.40 ± 0.84 6.70 ± 1.06 

รสชาตnิs 7.70 ± 0.82 7.20 ± 0.92 8.00 ± 0.94 7.40 ± 0.84 7.20 ± 0.79 7.40 ± 0.84 

เนื อสัมผัสns 7.60 ± 0.52 7.90 ± 1.29 8.00 ± 0.67 7.70 ± 0.82 7.60 ± 0.70 7.30 ± 0.82 

ความชอบรวมns 7.50 ± 0.53 7.60 ± 0.70 7.70 ± 0.67  7.40 ± 0.84 7.30 ± 0.48 7.30 ± 0.67 

หมายเหตุ:  
- a, b, c,... ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างกัน (p < 0.1) 
- ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.1) 

 
1.5 คุณสมบัตขิองผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนสวรรค์ 

  น าผลิตภัณฑ์ทีแ่มงกะพรุนสวรรค์ที่ผ่านการพัฒนาสูตรเรียบร้อยแล้ว (ชุดการ
ทดลองที่ผลิตตามสัดส่วนของส่วนผสมน  าตาล 195 กรัม ซีอิ๊วขาว 25 กรัม กระเทียม 55 กรัม 
พริกไทย 10 กรัม เกลือ 3 กรมั ต่อแมงกะพรุนทอด 200 กรัม) มาผลิตแมงกะพรุนสวรรค์ แล้วน ามา
วิเคราะห์คุณภาพ ได้ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4 – 6 
 

ตารางที่ 4 - 6 คุณภาพของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ 
 

คุณภาพ Mean ± SD 
   L* 8.38 ± 0.08 
   a* 0.46 ± 0.36 
   b* 0.30 ± 0.35 
   ความกรอบ (กิโลกรัมต่อแรง) 3.46 ± 1.68 
   ความแข็ง (กิโลกรัมต่อแรง) 38.16 ± 9.46 
   ความชื น (%) 3.67 ± 0.50 
   Aw 0.53 ± 0.01 
   จลุินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) 5.4 × 102 
   โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli (CFU/g) ไม่พบ 
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1.6 การยอมรบัของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์   
เมื่อน าผลิตภัณฑ์ที่แมงกะพรุนสวรรค์ที่ผ่านการพัฒนาสูตรเรียบร้อยแล้ว มาผลิต

แมงกะพรุนสวรรค์ แล้วน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กับผู้บริโภคจ านวน 100 คน เพื่อศึกษา
การยอมรับของผลิตภัณฑ์ ได้ผลการทดลอง ดังนี  
 

1.6.1 จ าแนกตามเพศ และอายุ  
ผลการศึกษา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชายมากกว่า 

เพศหญิง โดยเป็นเพศชายร้อยละ 53 และเพศหญิง ร้อยละ 47 มีอายุระหว่าง 22 – 25 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 29.6 รองลงมาเป็นช่วงอายุ 26 – 29 ปี, 19 – 21 ปี, 30 – 39 ปี, 40 – 49 ปี 50 – 59 ปี 
และ 60 ปีขึ นไป คิดเป็นร้อยละ 20.0, 16.5, 10.4, 10.4, 9.6 และ 3.5 ตามล าดับ (ตารางที่ 4 - 7) 
 

ตารางที่ 4 – 7 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ และอายุ ส าหรับผลิตภัณฑ ์
แมงกะพรุนสวรรค์ 
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (n = 115) ร้อยละ 
เพศ   

ชาย 61 53.0 
หญิง 54 47.0 

รวม 115 100.0 
อายุ   

19 – 21 ปี 19 16.5 
22 – 25 ปี 34 29.6 
26 – 29 ปี 23 20.0 
30 – 39 ปี 12 10.4 
40 – 49 ปี 12 10.4 
50 – 59 ปี 11 9.6 
60 ป ีขึ นไป 4 3.5 

รวม 115 100.0 
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1.6.2 จ าแนกตามปัจจัยที่พิจารณาในการเลือกซื อผลิตภัณฑ์  
ผลการศึกษา พบว่า ปัจจัยที่พิจารณาในการเลือกซื อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุน

สวรรค์ที่ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ค านึงถึงคือ  กลิ่นรส และรสชาติ โดยคิดเป็นร้อยละ 31.6 
รองลงมาเป็น ความกรอบ ความเหนียว สี การจับกันเป็นก้อน และอื่น ๆ คิดเป็นร้อยละ 22.3, 20.1, 
16.0, 9.7, 0.3 ตามล าดับ (ตารางที่ 4 - 8) 
 

ตารางที่ 4 – 8 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามปัจจัยที่พิจารณาในการเลือกซื อ
ผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนสวรรค ์

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (n = 115) ร้อยละ 
ปัจจัยที่พิจารณา (ตอบได้มากว่า 1 ข้อ)   

ส ี 54 20.1 
กลิ่นรส และรสชาติ 85 31.6 
ความกรอบ 60 22.3 
ความเหนียว 43 16.0 
การจับกันเป็นก้อน 26 9.7 
อื่นๆ 1 0.3 

รวม 269 100.0 
สทีี่ต้องการ    

สนี  าตาล 36 31.3 
สีค่อนไปทางน  าตาล 28 24.3 
สีเหลืองไปทางน  าตาล 43 37.4 
สีตามลักษณะของแมงกะพรุน 8 7.0 
อื่นๆ 0 0.0 

รวม 115 100.0 
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ตารางที่ 4 – 8 (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (n = 115) ร้อยละ 
กลิ่นที่ต้องการ (ตอบได้มากว่า 1 ข้อ)   

ซีอิ๊วขาว 30 22.2 
กระเทียม 58 43.0 
เนย 5 3.7 
กะเพรา 9 6.7 
นม 1 0.7 
ผัดขี เมา 7 5.2 
สาหร่ายทะเล 16 11.9 
ลาบ 6 4.4 
หอมใหญ ่ 3 2.2 
อื่นๆ 0 0 

รวม 135 100.0 
รสชาติที่ต้องการ (ตอบได้มากว่า 1 ข้อ)   

หวานเล็กน้อย 39 33.1 
หวานมากกว่าเค็ม 43 36.4 
เค็มเล็กน้อย 25 21.2 
เค็มมากกว่าหวาน 11 9.3 
อื่นๆ 0 0 

รวม 118 100 
ความกรอบที่ต้องการ   

แตกทันทีเมื่อเคี ยว 66 57.4 
ต้องใช้แรงเคี ยวเล็กน้อย 47 40.9 
ต้องใช้แรงเคี ยวสูง 2 1.7 
อื่นๆ 0 0 

รวม 115 100.0 
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1.6.3 จ าแนกตามปริมาณการบรรจุ  
ผลการศึกษา พบว่า ปริมาณการบรรจุส าหรับผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์

ที่ผุ้บริโภคเลือกมากที่สุด ได้แก่ ขนาดบรรจุถุงละ 30 กรัม โดยคิดเป็นร้อยละ 54.8 คะแนน รองลงมา
ได้แก่ 40 กรัม และ 50 กรัม โดยได้รับคแนน 26.0 และ 26.0 คะแนน ตามล าดับ (ตารางที่ 4 - 9) 
 
ตารางที่ 4 – 9 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามปริมาณการบรรจุ 

ต่อการบริโภค 1 ครั ง ส าหรับผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนสวรรค์ 
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (n = 115) ร้อยละ 
ปริมาณการบรรจ ุ   

30 กรัม 63 54.8 
40 กรัม 26 22.6 
50 กรัม 26 22.6 
อื่นๆ 0 0 

รวม 115 100.0 
 
1.6.4 ความชอบต่อลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ผลการศึกษา พบว่า ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุน
สวรรค์ที่ผุ้บริโภคให้คะแนนความชอบมากที่สุด ได้แก่ ความชอบรวม โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ย 
คือ 7.40 คะแนน รองลงมาได้แก่ คะแนนความชอบเนื อสัมผัส คะแนนความชอบรสชาติ คะแนน
ความชอบลักษณะปรากฏ คะแนนความชอบสี และคะแนนความชอบกลิ่น โดยได้รับคแนน 7.36 , 
7.25, 7.25, 7.20 และ 7.15 คะแนน ตามล าดับ (ตารางที่ 4 - 10) 
 

ตารางที่ 4 – 10 คะแนนความชอบต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนสวรรค ์

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ความชอบเฉลี่ย 

(คะแนน) 
ความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 7.25 ชอบปานกลาง-ชอบมาก 
ส ี 7.20 ชอบปานกลาง-ชอบมาก 
กลิ่น 7.15 ชอบปานกลาง-ชอบมาก 
รสชาติ 7.25 ชอบปานกลาง-ชอบมาก 
เนื อสัมผัส 7.36 ชอบปานกลาง-ชอบมาก 
ความชอบรวม 7.40 ชอบปานกลาง-ชอบมาก 
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2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส 
2.1 การส ารวจตลาด    

องค์ประกอบของการท าแมงกะพรุนสวรรค์ โดยใช้ผลิตภัณฑ์หมึกปรุงรส เป็น
ผลิตภัณฑต์้นแบบ ผลการส ารวจพบส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์หมึกปรุงรส ได้แก่ แมงกะพรุนทอด  
35 กรัม น  าตาลทราย 135 กรัม แบะแซ 120 กรัม และน  าส้มสายชู 120 มิลลิลิตร น าผลิตภัณฑ ์
ที่ส ารวจได้มาทดสอบระดับความเข้มของส่วนผสมที่ใช้ในการปรุงรสโดยวิธีบรรยายลักษณะจากนั น
น ามาทดสอบแบบ Just about like scale เพื่อหาเค้าโครงร่างของผลิตภัณฑ์ โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน  
10 คน ผลการทดลอง ได้แก ่

 
ภาพที่ 4 - 3 ระดับความเข้มของส่วนผสมของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสที่ผูท้ดสอบต้องการ 
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2.2 การพัฒนาสูตรแมงกะพรุนปรงุรส       
ปัจจัยที่มีผลของการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสจากการ

ส ารวจตลาด 3 ปัจจัย คือ น  าตาล น  าส้มสายชูและแบแซ น ามาวางแผนการทดลองแบบ Mixture 
design (อนุวัตร แจ้งชัด, 2549)  แสดงดังภาพที่ 4 - 4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 4 - 4 การก าหนดปัจจัยที่มีผลต่อผู้บริโภคโดยวิธี Mixture design ส าหรับผลิตภัณฑ ์
       แมงกะพรุนปรุงรส 

 

สามารถจัดได้ 4 ชุดการทดลอง ดังรายระเอียดในตารางที่ 4 - 11 หลังจากนั นน าไป
ผลิตเป็นแมงกะพรุนปรุงรสที่มีสัดส่วนของสว่นผสมต่างกัน เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสวิธี 9 point 
hedonic scaling test กับผูท้ดสอบจ านวน 30 คน วางแผนการทดสอบชิมแบบ BIB ผลการทดลอง
พบว่า คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏไม่มีความแตกต่างกัน (p > 0.1) โดยมีความชอบใน
ระดับชอบเล็กน้อย-ชอบปานกลาง (6.0-6.2) ส่วนคะแนนความชอบในด้านกลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส
และความชอบรวม ทุกชุดการทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.1) ทั งนี 
คะแนนความชอบกลิ่น อยู่ในระดับเฉยๆถึงชอบเล็กน้อย (5.7-6.1 คะแนน) คะแนนความชอบรสชาติ
อยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (5.9-6.8 คะแนน) คะแนนความชอบเนื อสัมผสัอยู่ในระดับ 
ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (6.5-6.8 คะแนน) คะแนนความชอบรวมอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึง
ชอบปานกลาง (6.2-6.9 คะแนน) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 4 - 12 
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ตารางที่ 4 – 11 ชุดการทดลองที่ได้จากการวางแผนการทดลองโดยวิธี Mixture design ส าหรับ 
ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส 

ชุดการทดลอง น  าตาล 

(กรัม) 
แบะแซ 

(กรัม) 
น  าส้มสายช ู

(กรัม) 
1 35 45 20 

2 25 45 30 

3 35 35 30 

4 32 41 27 

หมายเหตุ : อัตราส่วนของส่วนผสมต่อแมงกะพรุนทอด คือ 80 : 25 (w/w) 
 

ตารางที่ 4 - 12 อิทธิพลของส่วนผสมต่อคะแนนความชอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
แมงกะพรุนปรุงรส 

คุณลักษณะ  ชุดการทดลอง   

1 2 3 4 

ลักษณะปรากฏns 6.03 ± 0.54 6.13 ± 0.49 6.22 ± 0.55 6.13 ± 0.49 

กลิ่น 5.66b ± 0.55 6.06a ± 0.56 6.16a ± 0.45 6.16a ± 0.51 

รสชาติ 6.34b ± 0.48 5.88c ± 0.49 6.28b ± 0.52 6.78a ± 0.55 

เนื อสัมผัส 6.69ab ± 0.47 6.53b ± 0.51 6.84a ± 0.45 6.72ab ± 0.52 

ความชอบรวม 6.44bc ± 0.50 6.25c ± 0.51 6.53b ± 0.51 6.88a ± 0.49 

หมายเหตุ:  
- a, b, c,... ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับแตกต่างกัน มีความแตกต่างกัน (p < 0.1) 
- ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.1) 

 
  น าชุดการทดลองที่ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบมากที่สุดจากการจัดชุดการ
ทดลองที่มีสัดส่วนของส่วนผสมแตกต่างกันตามวิธี Mixture design ไดแ้ก่ ชุดการทดลองที ่4 มาท า
การพัฒนาสูตรอีกครั งด้วย การดูความสัมพันธ์ที่เป็นไปได้ระหว่างน  าตาลและน  าส้มสายชดู้วยวิธี RSM 
ครั งที่ 1 ผลการทดลอง พบว่า ได้จุดตัดร่วมของส่วนผสมน  าตาลและน  าส้มสายชู คือ น  าตาล 32 กรัม, 
น  าส้มสายชู 26 กรัม และส่วนผสมที่เหลือได้แก่แบะแซ 42 กรัม (เติมใหค้รบเป็น 100%) (ภาพผนวก
ที่ ก-1) ผลิตแมงกะพรุนปรุงรสตามสัดส่วนดังกล่าว แล้วน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาทดสอบแบบ Just 
about like scale และ ทดสอบด้วยวิธี Hedonic scaling test 9 point อีกครั ง  
ได้ผลการทดลองดังแสดงในภาพที่ 4 - 5  ตารางที ่4 – 13 
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ภาพที่ 4 - 5 ระดับความเข้มของส่วนผสมของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสที่ผูท้ดสอบต้องการ  

(Just about like scale) จากการก าหนดชุดการทดลองด้วยวิธี RSM ครั งที่ 1 
 
ตารางที่ 4 - 13 ความชอบลกัษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสจากการ 

ก าหนดชุดการทดลองด้วยวิธี RSM ครั งที่ 1 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ + SD 
 

ลักษณะปรากฏ 6.21 ± 0.55 

กลิ่น 6.19 ± 0.52 

รสชาติ 6.75 ± 0.51 

เนื อสัมผัส 6.75 ± 0.48 

ความชอบรวม 6.92 ± 0.50 

หมายเหตุ :  
- น  าตาล 32 กรัม, แบะแซ 42 กรัม, น  าส้มสายชู 26 กรัม 
- อัตราส่วนของส่วนผสมต่อแมงกะพรุนทอด คือ 80 : 25 (w/w) 
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เนื่องจากความชอบในการเลือกผลิตตามสูตรที่ได้จาก RSM ครั งที่ 1 ผู้ทดสอบ 
ให้คะแนนความชอบกลิ่น 6.19 คะแนน และคะแนนความชอบรสชาติ 6.75 คะแนน ดังนั นจึงเลือก
พัฒนาสูตรแมงกะพรุนปรุงรสอีกครั งโดยการดูความสัมพันธ์ที่เป็นไปได้ระหว่างน  าตาลและน  าสม้สายชู
ด้วยวิธี RSM ครั งที่ 2 ผลการทดลอง พบว่า ได้จุดตัดร่วมของส่วนผสมน  าตาลและน  าส้มสายชู คือ 
น  าตาล 32 กรมั, น  าส้มสายช ู24 กรัม และส่วนผสมที่เหลอืได้แก่แบะแซ 44 กรัม (เติมให้ครบเป็น 
100%) (ภาพผนวกที่ ก-2) ผลิตแมงกะพรนุปรุงรสตามสัดส่วนดังกล่าว แล้วน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มา
ทดสอบแบบ Just about like scale และ ทดสอบด้วยวิธี Hedonic scaling test 9 point อีกครั ง  
ได้ผลการทดลองดังแสดงในภาพที่ 4 - 6  ตารางที ่4 - 14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพที่ 4 - 6 ระดับความเข้มของส่วนผสมของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสที่ผูท้ดสอบต้องการ  

(Just about like scale) จากการก าหนดชุดการทดลองด้วยวิธี RSM ครั งที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 



32 

ตารางที่ 4 - 14 ความชอบลกัษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสจากการ 
ก าหนดชุดการทดลองด้วยวิธี RSM ครั งที่ 2 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ + SD 
 

ลักษณะปรากฏ 6.25 ± 0.47 

กลิ่น 6.29 ± 0.52 

รสชาติ 6.85 ± 0.51 

เนื อสัมผัส 6.77 ± 0.50 

ความชอบรวม 6.98 ± 0.51 

หมายเหตุ :  
- น  าตาล 32 กรัม, แบะแซ 44 กรัม, น  าส้มสายชู 24 กรัม 
- อัตราส่วนของส่วนผสมต่อแมงกะพรุนทอด คือ 80 : 25 (w/w) 
 

2.3 คุณสมบัตขิองผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนปรุงรส 
  น าผลิตภัณฑ์ทีแ่มงกะพรุนปรุงรสที่ผ่านการพัฒนาสูตรเรียบร้อยแล้ว  (ชุดการ
ทดลองที่ผลิตตามสัดส่วนของส่วนผสม น  าตาล 32 กรัม แบะแซ 44 กรมั น  าส้มสายชู 24 กรัม
(อัตราส่วนของส่วนผสมหลังเตรียมต่อแมงกะพรุนทอด คือ 80 : 25 กรัม (w/w)) มาผลิตแมงกะพรุน
ปรุงรส แล้วน ามาวิเคราะห์คุณภาพ ได้ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4 – 15 
 

ตารางที่ 4 - 15 คุณภาพของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส 
 

คุณภาพ Mean ± SD 
   L* 33.15 ± 0.19 
   a* 0.63 ± 0.10 
   b* 1.72 ± 0.36 
   ความกรอบ (กิโลกรัมต่อแรง) 2.15 ± 0.81 
   ความชื น (%) 1.26 ± 0.17 
   Aw 0.48 ± 0.01 
   จลุินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) 1.39 × 102 
   โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli (CFU/g) ไม่พบ 
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2.4 การยอมรบัของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส  
เมื่อน าผลิตภัณฑ์ที่แมงกะพรุนปรุงรสที่ผ่านการพัฒนาสูตรเรียบร้อยแล้ว มาผลิต

แมงกะพรุนปรุงรส แล้วน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กับผู้บริโภคจ านวน 100 คน เพื่อศึกษา
การยอมรับของผลิตภัณฑ์ ได้ผลการทดลอง ดังนี  
 

2.4.1 จ าแนกตามเพศ และอายุ  
ผลการศึกษา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชายมากกว่า 

เพศหญิง โดยเป็นเพศชายร้อยละ 53 และเพศหญิง ร้อยละ 47 มีอายุระหว่าง 22 – 25 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 29.6 รองลงมาเป็นช่วงอายุ 26 – 29 ปี, 19 – 21 ปี, 30 – 39 ปี, 40 – 49 ปี 50 – 59 ปี 
และ 60 ปีขึ นไป คิดเป็นร้อยละ 20.0, 16.5, 10.4, 10.4, 9.6 และ 3.5 ตามล าดับ (ตารางที่ 4 - 16) 
 
ตารางที่ 4 – 16 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ และอายุ ส าหรับผลิตภัณฑ ์

แมงกะพรุนปรุงรส 
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (n = 115) ร้อยละ 
เพศ   

ชาย 61 53.0 
หญิง 54 47.0 

รวม 115 100.0 
อายุ   

19 – 21 ปี 19 16.5 
22 – 25 ปี 34 29.6 
26 – 29 ปี 23 20.0 
30 – 39 ปี 12 10.4 
40 – 49 ปี 12 10.4 
50 – 59 ปี 11 9.6 
60 ป ีขึ นไป 4 3.5 

รวม 115 100.0 
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2.5.2 จ าแนกตามปัจจัยที่พิจารณาในการเลือกซื อผลิตภัณฑ์  
ผลการศึกษา พบว่า ปัจจัยที่พิจารณาในการเลือกซื อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุน 

ปรุงรสที่ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ค านึงถึงคือ  กลิ่นรส และรสชาติ โดยคิดเป็นร้อยละ 29.6 
รองลงมาเป็น ความกรอบ สี ความเหนียว การจับกันเป็นก้อน และ อื่น ๆ คิดเป็นร้อยละ 20.0, 16.5, 
10.4, 10.4, 9.6 ตามล าดับ  (ตารางที ่4 - 17) 
 
ตารางที่ 4 – 17 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามปัจจัยที่พิจารณาในการเลือกซื อ

ผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนปรุงรส 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (n = 115) ร้อยละ 
ปัจจัยที่พิจารณา (ตอบได้มากว่า 1 ข้อ)   

ส ี 51 19.5 
กลิ่นรส และรสชาติ 78 29.8 
ความกรอบ 59 22.5 
ความเหนียว 42 16.0 
การจับกันเป็นก้อน 29 11.1 
อื่นๆ 3 1.1 

รวม 262 100.0 
สทีี่ต้องการ    

สีน  าตาล 32 27.8 
สีค่อนไปทางน  าตาล 32 27.8 
สีเหลืองไปทางน  าตาล 43 37.4 
สีตามลักษณะของแมงกะพรุน 8 7.0 
อื่นๆ 0 0.0 

รวม 115 100.0 
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ตารางที่ 4 – 17 (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (n = 115) ร้อยละ 
กลิ่นที่ต้องการ (ตอบได้มากว่า 1 ข้อ)   

ซีอิ๊วขาว 33 23.9 
กระเทียม 39 28.3 
เนย 4 2.9 
กะเพรา 13 9.4 
นม 1 0.7 
ผัดขี เมา 8 5.8 
สาหร่ายทะเล 30 21.7 
ลาบ 6 4.4 
หอมใหญ ่ 4 2.9 
อื่นๆ 0 0.0 

รวม 138 100.0 
รสชาติที่ต้องการ (ตอบได้มากว่า 1 ข้อ)   

หวานเล็กน้อย 39 33.3 
หวานมากกว่าเค็ม 45 38.5 
เค็มเล็กน้อย 23 19.7 
เค็มมากกว่าหวาน 10 8.5 
อื่นๆ 0 0.0 

รวม 117 100.0 
ความกรอบที่ต้องการ   

แตกทันทีเมื่อเคี ยว 73 63.5 
ต้องใช้แรงเคี ยวเล็กน้อย 38 33.0 
ต้องใช้แรงเคี ยวสูง 4 3.5 
อื่นๆ 0 0.0 

รวม 115 100.0 
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2.5.3 จ าแนกตามปริมาณการบรรจุ  
ผลการศึกษา พบว่า ปริมาณการบรรจุส าหรับผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส 

ที่ผุ้บริโภคเลือกมากที่สุด ได้แก่ ขนาดบรรจุถุงละ 30 กรัม โดยคิดเป็นร้อยละ 53.9 คะแนน รองลงมา
ได้แก่ 40 กรัม 50 กรัม และ อื่น ๆ  โดยได้รับคแนน 21.7, 20.9 และ 3.5 คะแนน ตามล าดับ (ตาราง
ที่ 4 - 18) 
 
ตารางที่ 4 – 18 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามปริมาณการบรรจุ 

ต่อการบริโภค 1 ครั ง ส าหรับผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนปรุงรส 
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (n = 115) ร้อยละ 
ปริมาณการบรรจ ุ   

30 กรัม 62 53.9 
40 กรัม 25 21.7 
50 กรัม 24 20.9 
อื่นๆ 4 3.5 

รวม 115 100.0 
 
2.5.4 ความชอบต่อลักษณะทางประสาทสัมผัส  

ผลการศึกษา พบว่า ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรส 
ที่ผุ้บริโภคให้คะแนนความชอบมากที่สุด ได้แก่ ความชอบลักษณะปรากฏ โดยมีคะแนนความชอบ
เฉลี่ย คือ 7.14 คะแนน รองลงมาได้แก่ คะแนนความชอบรวม คะแนนความชอบเนื อสัมผัส  คะแนน
ความชอบรสชาติ คะแนนความชอบสี และคะแนนความชอบกลิ่น โดยได้รับคแนน 7.12, 7.05, 7.00, 
6.83 และ 6.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางที่ 4 - 19) 
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ตารางที่ 4 – 19 คะแนนความชอบเฉลี่ยต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
แมงกะพรุนปรุงรส 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ความชอบเฉลี่ย 

(คะแนน) 
ความชอบ 

ลักษณะปรากฏ 7.14 ชอบปานกลาง-ชอบมาก 
ส ี 6.83 ชอบเล็กน้อย-ชอบปานกลาง 
กลิ่น 6.75 ชอบเล็กน้อย-ชอบปานกลาง 
รสชาติ 7.00 ชอบปานกลาง 
เนื อสัมผัส 7.05 ชอบปานกลาง-ชอบมาก 
ความชอบรวม 7.12 ชอบปานกลาง-ชอบมาก 

 



38 

บทที่ 5 

อภิปรายผลการวิจัย  

 

1. ผลิตภณัฑ์แมงกะพรนุสวรรค์ 

1.1 วิธีการทอดที่เหมาะสมในการผลิตแมงกะพรุนสวรรค ์

  ในงานวิจัยนี้ได้เลือกน้้ามันปาล์มมาใช้ในกระบวนการทอด โดยน้้ามันปาล์มมี

คุณสมบัติที่ดแีละนิยมใช้ในอตุสาหกรรมอาหารทอด เนื่องจากไม่มีกลิ่นทีอุ่ณหภูมิห้อง คงทนต่อ 

การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้สูง มีคุณค่าทางโภชนาการ ราคาถูก เมือ่เปรียบเทียบกับน้้ามันชนิด

อื่นๆ สมบัติในการทอดที่ดขีองน้้ามันปาล์ม คือ มีกรดไขมนัไม่อิ่มตัวปานกลาง ม ีlinolenic acid และ 

tocopherol (380 – 890 ppm) ซึ่งเป็นสารกันหืนตาม (Gertz, 2000) ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า  

วิธีการทอดมีผลต่อสี ความกรอบและความแข็งของแมงกะพรุนทอด โดยเมื่อใช้เวลานานขึ้น

แมงกะพรุนทอดมีสีเข้มขึ้น เกิดจากปฏิกิริยาเมลลาด (Maillard) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาระหว่างกรดอะมิโน

และน้้าตาลรีดิวซ์ เนื่องจากความร้อนในการทอด และผลการทดลองยังแสดงให้เห็นว่าความความ

กรอบและความแข็งเพิ่มขึ้นเมื่อใช้เวลาทอดนานขึ้น เนื่องจากระยะเวลาการทอดที่นานขึ้นมีผลให้เกดิ

การระเหยของน้้าจากตัวอย่างมากขึน้ส่งผลใหม้ีความแข็งเพ่ิมสูงขึ้น อีกทัง้วิธีการทอดที่แตกต่างกัน

ส่งผลต่อล้าดับความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผู้ทดสอบ โดยผู้ทดสอบทุกลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสผู้ทดสอบให้ล้าดับความชอบส้าหรับแมงกะพรุนที่ทอดที่อุณหภูม ิ150 องศา

เซลเซียส นาน 13 นาที เป็นอันดับหนึ่ง อันดับสองได้แก่ ทอดที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส  

นาน 10 นาท ีพัก 1 นาท ีทอดต่ออีก 3 นาท ีอันดับสาม คือ ทอดที่อุณหภูม ิ150 องศาเซลเซียส 

นาน 10 นาท ีและอันดับสี คือ ทอดที่อณุหภูม ิ150 องศาเซลเซียส นาน 10 นาท ีพัก 1 นาท ี 

ทอดต่ออีก 6นาท ีโดย ลักษณะด้านสี และเนื้อสัมผัสมีความสอดคล้องกับผลการทดลองทางกายภาพ 
 

1.2  ปัจจัยทีม่ีผลต่อความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์

  การจัดระดับของปัจจัยเป็นระดับสูง (high level) และระดับต้่า (low level) แล้วน้า

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชุดการทดลองที่ได้มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัสและความชอบรวม เพื่อคัดเลือกปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ พบว่า 

ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ขึ้นอยู่กับน้้าตาล เนื่องจากเมื่อน้้าตาล โดยความร้อนสูงท้าให้เกิด 
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สีน้้าตาลขึ้นจากปฏิกิริยาการเกิดคาราเมล (Caramellization) (พรรณพร ตะกะจิตต,์ 2561) ส่วน

กลิ่นของผลิตภัณฑ์มีอิทธิพลจากกระเทียมและพริกไทย เนือ่งจากกระเทียมมีสารที่ให้กลิน่หอมฉุน 

เผ็ดร้อนคือเอนไซม์อัลลิเนส (Allinase) (จนัเพ็ญ บางส้ารวจ, 2539) และพริกไทยมีกลิ่นเฉพาะตัว 

ที่รุนแรงท้าใหม้ีอิทธิพลมากที่สุดขณะที่รสชาติของผลิตภัณฑ์ขึ้นอยู่กับน้้าตาล กระเทียม และซีอิ๊วขาว 

ซึ่งเป็นเครื่องปรุงรสที่ให้รสหวานและเค็มที่เป็นรสชาติเดียวกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบ กลิ่นรสเครื่องเทศ 

และรสเคม็ตามล้าดับ ส่วนลกัษณะด้านเนื้อสัมผัสนั้นไม่มีส่วนผสมใดที่มอีิทธิพลต่อลักษณะดังกล่าว 

ทั้งนี้อาจเนื่องจากเน้ือสัมผัสน่าจะขึ้นอยู่กับกระบวนการผลิต เช่น การทอด และการอบ และส่วนผสม

ที่มีอิทธิพลต่อความชอบรวมของผลิตภัณฑ์คือ กระเทียมและซีอิ๊วขาว ผลการทดลองยังแสดงให้เห็น

ว่า ส่วนผสมที่มีอิทธิพลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสมากที่สุด ได้แก ่กระเทียมโดยมีอิทธิพลต่อ กลิ่น 

รสชาติ และความชอบรวม น้้าตาลที่มีอิทธิพลต่อลักษณะปรากฏและรสชาต ิ ส่วนซีอิ๊วขาวมีอิทธิพล

ต่อรสชาติและความชอบรวม ขณะที่พริกไทยมีอิทธิพลต่อกลิ่น และส่วนผสมที่ไม่มีผลตอ่ลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส คือ เกลือ ดังนั้นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ คือ น้้าตาล 

กระเทียม ซีอิ๊วขาว และพริกไทย แต่เนื่องจากพริกไทยมีผลต่อการยอมรับในคุณลักษณะด้านกลิ่น

เพียงด้านเดียวและเกลือไม่มีผลต่อการยอมรับ จึงก้าหนดให้พริกไทยและเกลือเป็นปัจจัยคงที่ 
  

1.3  การพัฒนาสูตรแมงกะพรุนสวรรค ์

  การน้าปัจจัยที่มีผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบ ได้แก่ กระเทียม ซีอิ๊วขาว น้้าตาล มา

จัดชุดการทดลองที่มีสัดส่วนของส่วนผสมแตกต่างกันตามวิธี Mixture design แล้วน้าตัวอย่างแต่ละ

ชุดการทดลองที่ได้มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผสัและ

ความชอบรวม พบว่า คะแนนความชอบลักษณะปรากฏมีความแตกต่างกันในแต่ละชุดการทดลอง  

(p < 0.1) โดยชุดการทดลองที่ 2 มีคะแนนความชอบลักษณะปรากฏสูงที่สุด ส่วนคะแนนความชอบ

กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ของแมงกะพรุนสวรรค์ทุกชุดการทดลองไม่

แตกต่างกัน (p > 0.1) อย่างไรก็ตามเนื่องจากค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของผู้ทดสอบในด้าน กลิ่น 

กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมของตัวอย่างในชุดการทดลอง 3 มีค่าเฉลี่ยคะแนน 

สูงที่สุด จึงได้เลือกชุดการทดลองที่ 3 เป็นสูตรของแมงกะพรุนสวรรค ์โดยสูตรที่ได้คะแนนความชอบ

สูงที่สุดเมื่อสังเกตจากปัจจัยส่วนผสมทีม่ีผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบ พบว่า มีส่วนผสมของ 
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น้้าตาลมากที่สุดและซีอิ๊วขาวน้อยที่สุดเนื่องจากในผลิตภณัฑ์ต้นแบบ (เห็ดสวรรค)์ มีรสชาติหวาน

มากกว่ารสเค็ม 
 

1.4  คุณสมบตัขิองผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนสวรรค ์

  มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ได้แก่ ผลติภัณฑเ์ห็ดสวรรค์ โดยทั่วไปได้แก่ มีขนาด 

ที่ใกล้เคียงและสีสม่้าเสมอกัน โดยผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ที่ได้จากการวิจัยนี้มีสีที่สม่้าเสมอกัน 

แต่ขนาดมีความแตกต่างกันเล็กน้อยเนื่องจากปริมาณน้้าในตัวของแมงกะพรุนมีไม่เท่ากัน ท้าให ้

เมื่อทอดโดยใช้อุณหภูมิและเวลาเหมือนกัน ท้าให้ขนาดของช้ินแมงกะพรุนทอดที่ได้มีความต่างกัน 

ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์มีเนื้อสัมผัสที่คล้ายกับผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค ์ซึ่งโดยทั่วไปเนื้อสัมผัสต้อง

ไม่เหนียวหรือแข็งกระด้าง และแมงกะพรุนสวรรค์มีค่า Aw  เท่ากับ 0.53 ซึ่งน้อยกว่ามาตรฐานของ

ผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค์ ที่ต้องมีค่า Aw  น้อยกว่า  0.6 โดยในงานวิจัยนี้การที่ค่า Aw น้อยบ่งบอกถึง

ผลิตภัณฑ์มีปรมิาณน้้าที่จุลินทรีย์ใช้ในการเจริญได้น้อย ทา้ให้ผลิตภัณฑม์ีอายุการเก็บรักษาที่นาน 

จ้านวนจลุินทรีย์ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์เท่ากับ 5.4 × 102 CFU/g ซึ่งน้อยกว่า

มาตรฐานของผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค์ (1×103 CFU/g) และไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli 

เนื่องจากผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์มีการผ่านความร้อน 2 ขั้นตอน ได้แก่ การทอดที่อุณหภูม ิ150 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 13 นาที และการอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที  

จึงสามารถท้าลายจุลินทรีย์ไปได้บางส่วนท้าให้ผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนสวรรค์มีความปลอดภัยต่อการ

บริโภค 
 

 1.5 การยอมรบัของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค ์

  ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรคท์ี่ผ่านการพัฒนาสูตรแล้ว เมือ่น้าไปทดสอบกับผู้บริโภค

จ้านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทกุด้าน ได้แก่ ลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมในระดับ ชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยปัจจัยที่

ค้านึงถึงในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ คือ กลิ่นรสและรสชาติ รองลงมาได้แก่ เนื้อสัมผสัด้านความ

กรอบกับความเหนียว สี และการจับกันเป็นก้อนตามล้าดับ ซึ่งแสดงให้เหน็ว่า การที่ผลิตภัณฑ์

ตัวอย่างได้รับคะแนนความชอบจากผู้บริโภคในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากในทุกลักษณะนั้นท้า

ให้ ผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนสวรรค์ที่พัฒนาได้ มีโอกาสในการน้าไปผลิตเชิงการค้า โดยเลือกขนาดบรรจุ

ที่ 30 กรมั เนือ่งจากได้รับการเลือกจากผู้บริโภคมากที่สุด 
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2. ผลิตภณัฑ์แมงกะพรนุปรุงรส 

2.1  การพัฒนาสูตรแมงกะพรุนปรุงรส 

  ปัจจัยที่มีผลของการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสจาก 

การส้ารวจตลาด 3 ปัจจัย คือ น้้าตาล แบะแซ น้้าส้มสายชู น้ามาวางแผนการทดลองแบบ  

Mixture design (อนุวัตร แจ้งชัด, 2549) แล้วน้าตัวอย่างแต่ละชุดการทดลองที่ได้มาทดสอบ 

ทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผสัและความชอบรวม พบว่า 

คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏไม่มีความแตกต่างกัน (p > 0.1) ส่วนคะแนนความชอบในด้าน

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม ทุกชุดการทดลองมีความแตกต่างกัน (p < 0.1) และ

เนื่องจากค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของผูท้ดสอบในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบรวมของตัวอย่างในชุดการทดลอง 4 มีค่าเฉลี่ยคะแนนสูงที่สุด จึงได้เลือกชุดการทดลอง

ดังกล่าวของแมงกะพรุนปรุงรส โดยประกอบด้วย น้้าตาล 32 กรัม แบะแซ 41 กรัม และน้้าส้มสายชู 

27 กรัม (อัตราส่วนของส่วนผสมต่อแมงกะพรุนทอด คือ 80 : 25 (w/w)) มาใช้พัฒนาสูตรต่อ 

  อย่างไรก็ตามจากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าคะแนนความชอบด้านกลิ่นและรสชาติ

ยังคงมีคะแนนความชอบน้อยกว่าลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านอื่น  จึงได้น้้าสูตรดังกล่าวมาพัฒนา

ต่อด้วยวิธี RSM ครั้งที่ 1 ซึ่งท้าให้ได้ชุดการทดลองที่มีส่วนผสมได้แก่ น้า้ตาล 32 กรัม, แบะแซ 42 

กรัม, น้้าส้มสายช ู26 กรัม ซึ่งได้รับคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส  

ความชอบรวมเพิ่มขึ้นจากเดิม และมีระดับความเข้มของความหวานใกล้เคียงกับที่ผู้ทดสอบต้องการ 

แต่ยังคงมีระดับความเข้มของความเปรี้ยวมากเกินกว่าที่ผู้ทดสอบต้องการ ขั้นต่อมาท้าการพัฒนาสูตร

แมงกะพรุนปรุงรสต่ออีกครั้งด้วยวิธี RSM ครั้งที่ 2 ซึ่งท้าให้ได้ชดุการทดลองที่มีส่วนผสม ได้แก ่

น้้าตาล 32 กรมั, แบะแซ 44 กรัม, น้้าสม้สายช ู24 กรมั ซึ่งได้รับคะแนนความชอบที่ด้านเพิ่มขึ้น 

จากเดิม และมรีะดับความเข้มของความหวานและความเปรี้ยวใกล้เคียงกบัที่ผู้ทดสอบต้องการมากขึ้น 
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2.2  คุณสมบตัขิองผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนปรุงรส 

  มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ได้แก ่ผลติภัณฑ์หมึกปรุงรส โดยทั่วไปได้แก ่ตองมี 

สทีี่ดีตามธรรมชาติของปลาหมึกปรุงรสพรอมบริโภคนั้น  โดยผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสที่ได ้

จากการวิจัยนี้มีสีตามธรมชาติของแมงกะพรุนที่ดองในน้้าเกลือ คือมีสีน้า้ตาลอ่อน ขนาดของช้ิน 

มีความแตกต่างกันเล็กน้อยเนื่องจากปริมาณน้้าในตัวของแมงกะพรุนมีไม่เท่ากัน เมื่อนา้ไปทอดจึงเกิด

การก้าจัดน้้าออกได้แตกต่างกัน ขนาดของช้ินแมงกะพรุนทอดจึงแตกต่างกัน ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุน

ปรุงรสมีเนื้อสัมผัสที่เหมือนหมึกปรุงรสอบกรอบ โดยมีลักษณะกรอบแข็งมากกว่าเพราะการเรียงตัว

ของโครงสร้างโปรตีนในเนื้อหมึกมีลักษณะเป็นเส้นใยมากกว่าความกรอบแข็งจึงมีน้อยกว่า และ

แมงกะพรุนปรุงรสมีค่า Aw  เท่ากับ 0.48 ซึ่งน้อยกว่ามาตรฐานของผลิตภัณฑห์มึกปรุงรส ที่ก้าหนด

ไว้คือ ไม่เกิน 0.6 เนื่องจากทั้งผลิตภัณฑ์หมึกปรุงรสและแมงกะพรุนปรุงรสต่างก็มี Aw น้อยกว่า 0.6 

ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง ปริมาณน้้าที่จุลินทรีย์น้าไปใช้ประโยชน์มีไม่มาก ท้าให้

ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาที่นาน จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสเท่ากับ 

1.39 × 102 CFU/g ซึ่งน้อยกว่ามาตรฐานของผลิตภัณฑ์หมึกปรุงรส (1×104 CFU/g) และไม่พบ 

โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli เนื่องจากกระบวนการผลิตมีการใช้ความร้อน 2 ขั้นตอน ได้แก ่ 

การทอดที่อุณหภูม ิ150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 13 นาท ีและการอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 15 นาท ีจึงท้าลายจุลินทรีย์บางส่วนได้ท้าให้ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสจากงานวิจัยนี้ 

มีความปลอดภัยต่อการบริโภค 
 

 2.3 การยอมรบัของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนปรุงรส 

  ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนปรุงรสที่ผ่านการพัฒนาสูตรแล้ว เมือ่น้าไปทดสอบกับผู้บริโภค

จ้านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ในระดับ ชอบปานกลางถึงชอบมาก ขณะที่ให้การยอมรับ 

ด้านสีและกลิ่น ในระดับ ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีสีน้้าตาลโดยเกิดจาก 

ในส่วนผสมมีการใช้แบะแซที่เมื่อโดนความร้อนในขั้นตอนของการอบหลังจากที่คลุกแมงกะพรุนทอด

กับเครื่องปรุงรส เกิดปฏิกิริยาการเกิดคาราเมล สอดคล้องปัจจัยด้านสีของผลิตภัณฑ์แมงกะพรุน 

ปรุงรสที่ผู้บริโภคต้องการมากที่สุดคือ สีเหลืองไปทางน้้าตาล ท้าให้คะแนนการยอมรบัด้านสีน้อยกว่า

ลักษณะทางประสาทสัมผัสดา้นอ่ืน ในขณะที่กลิ่นของผลิตภัณฑ์ส่วนหนึ่งมีผลจากน้้าส้มสายชูที่ใช้ 
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ในส่วนผสมเมือ่ต้องผ่านขั้นตอนการอบท้าให้เกิดการระเหยแล้วได้กลิ่นของน้้าส้มสายชูชัดเจนขึ้น 

จึงท้าให้คะแนนการยอมรับด้านกลิ่นน้อย อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาภาพรวมของการยอมรับ 

ทางประสาทสัมผัส ทุกลักษณะมีความชอบในระดับชอบเล็กน้อยขึ้นไป ท้าให้ยังคงมีแนวโน้ม 

ความเป็นไปได้ในการผลิตเชิงการค้า ซึ่งอาจมีการปรับลดอุณหภูมิและระยะเวลาการอบลง ทั้งนี้ 

ขนาดบรรจุภัณฑ์ที่ผู้บริโภคเห็นว่าเหมาะสมกับผลิตภัณฑแ์มงกะพรุนปรุงรสมากที่สุด คือ ขนาดบรรจุ 

30 กรัม 
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บทที่ 6 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ  

 
1. สรุปผลการวิจัย 
 

 ปัจจัยที่มีผลต่อความชอบผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์ ไดแ้ก่ น ้าตาล กระเทียม  
และซีอิ๊วขาว โดยสูตรผลิตภัณฑ์แมงกะพรนุสวรรค์ พบว่าสูตรผลิตภัณฑ์ที่ประกอบด้วย 
น ้าตาล 195 กรัม ซีอิ๊วขาว 25 กรัม กระเทยีม 55 กรมั พริกไทย 10 กรมั เกลือ 3 กรมั ต่อ
แมงกะพรุนทอด 200 กรมั มีคะแนนความชอบด้าน กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื อสัมผัส และ 
ความชอบรวมสูงที่สุด และผลิตภัณฑ์มีสีน ้าตาลสม่้าเสมอกัน มีเนื อสัมผัสแบบกรอบแข็ง  
ปริมาณความชื น ค่า Aw จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด โคลิฟอรม์แบคทีเรียและ E. coli มีค่าไม่เกิน
มาตรฐานของผลิตภัณฑ ์(อ้างอิงจากมาตรฐานผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค์) ท้าให้ผลิตภัณฑแ์มงกะพรุน
สวรรค์มีความปลอดภัยในการบริโภค และได้รับการยอมรับจากการทดสอบกับผู้บริโภคในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัสและความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก จึง
สามารถน้าไปพัฒนาต่อในเชิงการค้าได้ 
 สตูรของผลิตภัณฑแ์มงกะพรนุปรุงรสที่ประกอบด้วยน ้าตาล 32 กรมั แบะแซ 44 กรัม 
น ้าส้มสายช ู24 กรัม (อัตราส่วนของส่วนผสมหลังเตรียมต่อแมงกะพรุนทอด คือ 80 : 25 กรัม 
(w/w)) มีคะแนนความชอบด้าน กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบรวมในระดับ 
ชอบมากและผลิตภัณฑ์มีสีน ้าตาลสม่้าเสมอกัน มีเนื อสัมผัสแบบกรอบแข็ง ปริมาณความชื น ค่า Aw 
จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด โคลฟิอร์มแบคทีเรยีและ E. coli มีค่าไม่เกินมาตรฐานของผลิตภัณฑ ์ 
(อ้างอิงจากมาตรฐานผลิตภัณฑห์มึกปรุงรส) ท้าให้ผลิตภัณฑ์แมงกะพรนุปรุงรสมีความปลอดภัยใน
การบริโภค ทั งยังได้รับการยอมรับจากการทดสอบกับผู้บริโภคในด้าน สี และในระดับชอบเลก็น้อย-
ชอบปานกลาง  ส่วนการยอมรับจากการทดสอบกับผู้บริโภคในด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื อสัมผัส
และความชอบรวมอยูใ่นระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก จึงอาจน้าไปพัฒนาต่อสร้างมูลค่าให้กับ
แมงกะพรุนได ้
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2. ข้อเสนอแนะ 
 

 ผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรค์และแมงกะพรนุปรุงรส สามารถน้าไปผลิตและจ้าหน่ายได้
เนื่องจากได้รับคะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  
ทั งนี ยังต้องค้านึงถึงปริมาณผลผลิต ต้นทุนในการผลิต ราคาจ้าหน่ายในตลาด เนื่องจากในตัวของ
แมงกะพรุนมีน า้อยู่มาก เมื่อน้ามาท้าเป็นผลิตภัณฑ์แมงกะพรุนสวรรคแ์ละแมงกะพรุนปรุงรสที่ต้อง
ผ่านความร้อนสูงท้าให้น ้าหนักของแมงกะพรุนลดลงอย่างมาก รวมทั งศกึษาคุณค่าทางโภชนาการ 
ปริมาณพลังงานที่ร่างกายจะได้รับเมื่อบริโภคผลิตภัณฑ์เพื่อเป็นข้อมูลและทางเลือกในการบริโภค
ส้าหรับผู้บริโภค 
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