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บทคัดยอ 
ในงานวิจัยนี้ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑลูกช้ินหมู โดยการใชเทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม 

(Mixture Design) เพื่อหาปริมาณสวนผสมของลูกช้ินหมูที่มีความเหมาะสม โดยปจจัยที่ทําการศึกษา มี 3 ปจจัย คือ    
เนื้อหมู น้ําแข็ง และกลูเตน ไดสูตรการทดลองทั้งหมด 17 สูตร หลังจากนั้น ทําการทดสอบตัวอยางดวยวิธีการทดสอบ
ทางดานประสาทสัมผัส ดวยการทดสอบความชอบแบบ 9 คะแนน โดยใชผูทดสอบชิม 50 คน สําหรับคุณลักษณะ
ความชอบโดยรวม รสเค็ม กลิ่นรสเนื้อหมู สีของลูกช้ิน และความเหนียวนุม และทําการประเมินคุณลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ลูกช้ินหมู โดยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส ซึ่งคาทดสอบที่ทําการวัดไดแก คา Hardness, Adhesiveness, Springiness, 

Cohesiveness, Gumminess และ Chewiness เมื่อทําการวิเคราะหผลทางดานสถิติแลว พบวา คุณลักษณะที่มีคา
ทดสอบสอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P < 0.05) ไดแก ความชอบโดยรวม รสเค็ม กลิ่น
รสเนื้อหมู และความเหนียวนุม ซึ่งแสดงใหเห็นวาในแตละคุณลักษณะนั้น มีผลตอความยอมรับของผูบริโภคที่มีตอลูกช้ิน
หมู จากการวิเคราะหหาคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ (Optimization) จะไดอัตราสวนผสมของลูกช้ินหมูที่เหมาะสม 
ประกอบดวย เนื้อหมู น้ําแข็ง และกลูเตน เทากับรอยละ 46.36, 32.58 และ 3.55 ตามลําดับ สุดทายตนทุนการผลิตลูกช้ินหมู
หลังทําการพัฒนา เทากับ 43.19 บาทตอกิโลกรัม 

 
 

ABSTRACT 
This paper was studied about pork balls development by using mixture design was used 

determine optimum ratio of pork, ice and gluten in the formulation of pork balls. Seventeen 
formulations covering the user defined were subjected to sensory evaluation. Sensory evaluation 
methodology using hedonic scale 9 point was used for overall, saltness, pork flavor, color and 
stickiness by testing consumer 50 people. And textural quality characteristics assessed by texture 
analyzer, which testing for hardness, adhesiveness, springiness, cohesiveness, gumminess and 
chewiness. When they were analyzed by statistical method, there were significant differences            
(P < 0.05) that the attributes were overall, saltness, pork flavor and stickiness were responsible for 
effect on acceptable of consumer. Results obtained matched the predicted value where the optimum 
formulation received the best sensory scores for most attributes tested. The optimized formulations 
showed that containing 46.36 % pork, 32.58 % ice and 3.55 % gluten. The last cost of pork ball after 
development was 43.19 bath/ kg. 
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1. บทนํา 

 
ผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อสัตว ที่ผูบริโภคสวนใหญ

นิยมรับประทานกันมากอยางหนึ่ง ไดแก ลูกช้ิน ซึ่งมีหลาย
หลายรูปแบบ เชน ลูกช้ินหมู ลูกช้ินเนื้อ ลูกช้ินปลา ลูกช้ิน
เอ็น เปนตน จากเดิมภายในจังหวัดเชียงใหมมีโรงงาน
ลูกช้ินอยู 3 แหง   แตเนื่องจากการเปลี่ยนแปลงดาน
เศรษฐกิจ  ผูบริโภคมีความตองการบริโภคผลิตภัณฑ    
แปรรูปเนื้อสัตวมากขึ้น ธุรกิจนี้จึงมีการขยายตัวหรือการ
เจริญเติบโตอยางรวดเร็ว ซึ่งในขณะนี้กลุมผูประกอบการที่
เขามาดําเนินธุรกิจการผลิตลูกช้ิน มีปริมาณมากถึง 30 กวา
ราย ทั้งที่ขายเปนแฟรนไชส เชน ลูกช้ินแชมป ลูกช้ินนําชัย 
เปนตน และจากกลุมผูประกอบการรายอื่นที่เขาสูธุรกิจการ
ผลิตลูกช้ิน ตัวอยางเชน จากเดิมทําการผลิตหมูยอแลวใน
ปจจุบันทําการผลิตลูกชิ ้นเพิ ่มขึ ้นภายใตแบรนดเดิม 
เปนตน  

จากสาเหตุดังกลาวขางตน จึงมีผลกระทบตอ
โรงงานลูกช้ินตัวอยางซึ่งเปนโรงงานผลิตลูกช้ินสูตร
ดั้งเดิมอยางมาก  ดังนั้นทางโรงงานจึงมีความตองการ
พัฒนาลูกช้ินหมูสูตรใหมวางสูทองตลาด เพื่อเพิ่มสวนแบง
การตลาดในกลุมอุตสาหกรรมลูกช้ินภายในจังหวัด
เชียงใหม ซึ่งคาดวาจะชวยใหโรงงานฯ มีขั้นตอนและ
วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑที่มีทิศทางและเปนระบบชัดเจนขึ้น 
และตนทุนในการผลิตลดลง อีกทั้งเพิ่มขีดความสามารถใน
การแข งขันทางการตลาดกับคู แข งได  และสุดท าย
ผลิตภัณฑตรงตามความตองการของผูบริโภค 

2. วัตถุประสงคของการศึกษาวิจัย 
 
1) เพื่อพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑลูกช้ินหมูโดย

ใช เ ท คนิ ค ก า ร ออกแบบก า รทดลอ ง  (Design of 

Experiment) ภ า ย ใต ข อ จํ า กั ดท า งด า น ผลิ ต ภัณฑ 
กระบวนการผลิต และเงินทุน 

ซึ่งเทคนิคการออกแบบการทดลอง เปนวิธีการ
ทางสถิติวิธีหนึ่ง ที่ทําใหผูทดลองสามารถทราบไดวาปจจัย

หรือสวนผสมใด สงผลตอความยอมรับของผูบริโภคที่มี
ตอผลิตภัณฑลูกช้ินที่ทําการพัฒนาได และสามารถหาคาที่
เหมาะสมของสูตรลูกช้ินได 

2) เพื่อหารูปแบบและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ
ลูกช้ินที่เหมาะสม โดยผลิตภัณฑสุดทายที่ผานการพัฒนา
แลว ตองมีตนทุนการผลิตไมเกิน 50 บาทตอกิโลกรัม 

โดยทางโรงงานลูกช้ินตัวอยาง ทําการกําหนด
ตนทุนในการพัฒนาลูกช้ินสูตรใหม  ซึ่งใชขอมูลการ
คํานวณตนทุนวัตถุดิบจากทางโรงงาน 

3. วิธีการดําเนินงานวิจัย  
 
เครื่องมือที่ใชในการวิเคราะหผลทางสถิติ 

1) โปรแกรมสําเร็จรูปทางดานสถิติ Design-

Expert version 6.02 สําหรับการออกแบบการทดลอง 
และการคํานวณเพื่อหาคาที่ เหมาะสมของการทดลอง 
(Optimization) (สุจินดา, 2548) 

2) โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 15.0 
ใชในการวิเคราะหขอมูลแบบสอบถามผูบริโภค 

โดยแบงการทดลอง ออกเปนดังนี้   
3.1 การสํารวจขอมูลผูบริโภค (ไพโรจน, 2545) 

โดยทําการสุมกลุมตัวอยางประชากรที่ทําการสํารวจซึ่ง
เปนผูบริโภค ภายในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม เพื่อให
ทราบถึงความตองการของกลุมผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
ลูกช้ิน  โดยทําแบบสอบถามผูบริโภคภายในจังหวัด
เชียงใหม จํานวน 140 คน 

3.2 การทดสอบความยอมรับของผูบริโภคที่มี
ตอลูกชิ้นยี่หอตาง ๆ ภายในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
โดยใชจํานวนผูทดสอบ ประมาณ 50 คน ดวยวิธีการให
คะแนนความชอบระดับ 9 คะแนน (Hedonic Scale 9 

Points) (นิรมล, 2543) เพื่อใหทราบถึงระดับความยอมรับ
ของผูบริโภคที่มีตอลูกช้ิน ทั้งหมด 6 ตัวอยาง ไดแก ลูกช้ิน 
A, ลูกช้ิน B, ลูกช้ิน C, ลูกช้ิน D, ลูกช้ิน E, และลูกช้ิน 
F 

3.3 ทดสอบลูกช้ินตนแบบ (Mock up) กอน
ทําการพัฒนา โดยทําการทดสอบผูบริโภคเบื้องตน โดยใช
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จํานวนผูทดสอบอยางต่ําประมาณ 50 คน ดวยวิธีการให
คะแนนความชอบระดับ 9 คะแนน สําหรับคุณลักษณะ
ความชอบโดยรวม เพื่อใหทราบถึงระดับความชอบของ
ผูบริโภคที่มีตอลูกชิ้นกอนทําการพัฒนา และการทดสอบ
ร ะ ดั บ ค ว า ม เ ข ม  (Categories just about right) 
สําหรับคุณลักษณะอื่น ๆ ไดแก ความเหนียวนุม กลิ่นรส
เนื้ อหมู  รส เค็ม  และสีของลูก ช้ิน  เพื่ อ ใหทราบถึ ง
คุณลักษณะของผลิตภัณฑลูกช้ินที่ตองทําการพัฒนาตอไป 
(Meligaard, 1999) 

3.4 การวางแผนการทดลอง โดยใชเทคนิคการ
ออกแบบการทดลอง (ปารเมศ, 2545) โดยการปรับปรุง
สูตรสวนผสมของลูกชิ้น โดยใชเทคนิคการออกแบบการ
ทดลองแบบผสม (Gacula, 1993) เพื่อหาอัตราสวนผสม
ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑลูกช้ินหมู  

หลังจากนั้นทําการทดสอบความชอบโดยรวม 
ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบระดับ 9 คะแนน ความ
เหนียวนุม กลิ่นรสเนื้อหมู รสเค็ม และสีของลูกช้ิน และวัด
คาเนื้อสัมผัส ไดแก ความแข็ง  (Hardness),การเกาะติด
ของอาหารกับผิวสัมผัสอื่น ( (Adhesiveness), อัตราที่
สารเสียรูปกลับคืนรูปเดิม(Springiness),ปริมาณการ
สลายตัวของผลิตภัณฑ (Cohesiveness),การแตกตัว
จนถึงสภาวะที่กลืนได(Gumminess) และพลังงานที่ใช
เคี้ยวอาหารแข็งจนถึงขั้นที่พรอมจะกลืน (Chewiness) 

(Ulu, 2006) แลวทําการวิเคราะหผลทางสถิติ และหาคาที่
เหมาะสมของแตละคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัส 
(Cornell, 2002) 

3.5 การทดสอบผูบริโภค (ไพโรจน, 2545) เพื่อ
หาความยอมรับรวมของผูบริโภคที่มีตอลูกช้ินหมูสูตร
ปรับปรุง และเปรียบเทียบความชอบระหวางลูกช้ินหมูสูตร
ปรับปรุง สูตรเดิม และลูกช้ินหมู A ดวยวิธีการใหคะแนน
ความชอบระดับ 9 คะแนน โดยใชผูทดสอบ 50 คน วามี
ความยอมรับที่แตกตางกันหรือไม ดวยวิธีหาความแตกตาง
ของ Tukey (ศิริชัย, 2539)  

 
 
 
 

4. ผลการวิจัย 
 
4.1 จากการสํารวจผูบริโภค พบวารูปแบบของ

ลูกช้ินหมูที่เลือกซื้อมากที่สุด คือ แบบกลม รอยละ 79.6 
สวนรสชาติของลูกช้ินหมูที่ผูบริโภคชอบมากที่สุด คือ รส
เค็ม คิดเปนรอยละ 44.3 และเนื้อสัมผัสของลูกช้ินหมูที่
ผูบริโภคตองการมากที่สุด คือ เหนียวนุม คิดเปนรอยละ 
82.1 และราคาลูกช้ินหมูตอกิโลกรัมที่ผูบริโภคเลือกซื้อ
มากที่สุด คือ ไมเกิน 50 บาทตอกิโลกรัม 

4.2 ผลการทดสอบความยอมรับของผูบริโภคที่
มีตอลูกช้ินยี่หอตาง ๆ ภายในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 เปรียบเทียบผลการทดสอบคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของลูกช้ินหมูตัวอยาง 6 ยี่หอ 

ตัวอยาง คะแนนเฉลี่ย± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
ลูกช้ิน A 8.02 ± 0.71 
ลูกช้ิน B 7.22 ± 0.76 
ลูกช้ิน C 7.02 ± 0.59 
ลูกช้ิน D 6.72 ± 0.57 
ลูกช้ิน E 6.30 ± 0.65 
ลูกช้ิน F 6.22 ± 0.62 

 
ลูกช้ินทั้ง 6 ตัวอยาง มีคา p < 0.05                   

(p = 0.000) แสดงวาปฏิเสธสมมติฐานในการทดสอบ 
(H0) คือ ผูบริโภคมีความชอบลูกช้ินทั้ง 6 ตัวอยาง 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอรเซ็นต  

ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย 
โดยวิธีหาความแตกตางแบบ Tukey ระหวางลูกช้ินหมูทั้ง 
6 ตัวอยาง สรุปไดดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะหความแตกตางของ Tukey ของ
ผลิตภัณฑลูกช้ินหมูทั้ง 6 ตัวอยาง 

ลูกชิ้น คะแนนเฉลี่ย± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

A 8.02 ± 0.71 a

B 7.22 ± 0.76b

C 7.02 ± 0.59 bc

D 6.72 ± 0.57 d

E 6.30 ± 0.65 e

F 6.22 ± 0.62 e
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4.3 ผลคะแนนการทดสอบความชอบของลูกช้ิน

ตนแบบ (Mock up) กอนทําการพัฒนา แสดงผลดัง
ตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 เปรียบเทียบผลคะแนนการทดสอบคุณลักษณะ
ทางดานประสาทสัมผัสของลูกช้ินหมูสูตรเดิมและสูตร
ปรับปรุง  

คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบน 
คุณลักษณะ 

สูตรเดิม สูตรปรับปรุง 
ความชอบโดยรวม 7.90 ± 0.76 6.24 ± 1.15 

รสเค็ม 5.34 ± 0.72 5.56 ± 1.25 

กลิ่นรสเนื้อหมู 4.88 ± 0.66 5.00 ± 1.47 

สีของลูกช้ิน 4.92 ± 0.44 5.00 ± 0.70 

ความเหนียวนุม 4.96 ± 0.60 6.18 ± 1.22 
 

หลังจากนั้นนําคะแนนทดสอบของคุณลักษณะ
ความชอบโดยรวมที่ไดไปวิเคราะหหาความแตกตาง 
(Paired T – test) (อิศรพงษ, 2544) ได คา p เทากับ 
0.000 ดังนั้นจึงปฏิเสธสมมติฐานหลักและสรุปไดวา
คาเฉลี่ยของความชอบโดยรวมของลูกช้ินทั้ง  2 สูตร
แตกตางกัน ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p < 0.05)  

สวนผลการระดับความเขมของคุณลักษณะของ
ลูกช้ินหมูสูตรปรับปรุงนั้น ตองปรับคุณลักษณะรสเค็ม 
กลิ่นรสเนื้อหมู และความเหนียวนุม โดยคุณลักษณะความ
เหนียวนุมตองควรปรับปรุงมากที่สุด ซึ่งขอสรุปดังกลาว 
ทําใหทราบถึงทิศทางในการพัฒนาคือ ควรปรับปรุงอัตรา
ส ว น ผสม ร ะห ว า ง เ นื้ อ ห มู  น้ํ า แ ข็ ง  แ ล ะ ก ลู เ ต น 

(สารประกอบโปรตีนที่อยูในแปงสาลี) (กลาณรงค และ
เกื้อกูล, 2543) เพื่อปรับปรุงความเหนียวนุมของลูกช้ิน 

4.4 ผลการวางแผนการทดลอง โดยใชเทคนิค
การออกแบบการทดลองแบบผสม  ซึงกําหนดอัตรา
สวนผสม คือ เนื้อหมู น้ําแข็ง และกลูเตน รวมกันแลว
เทากับรอยละ 82.5 แสดงระดับปจจัยตาง ๆ ได ดังตารางที่ 
4 และสวนผสมที่ทําการกําหนดใหคงที่ ไดแก สวนผสม
แปงรวม รอยละ 11.0 และเครื่องปรุงรส รอยละ 6.5  

 
 

ตารางที่ 4 แสดงปจจัย และระดับอัตราสวนผสมของผลไม
รวมในการทดลอง 

รอยละ 
ปจจัย สวนผสม 

ระดับต่ํา ระดับสูง 
A เนื้อหมู 42.5 52 

B น้ําแข็ง 25.5 35.0 

C กลูเตน 0 5.0 
 

ในที่นี้ทําการเลือกใชแบบจําลองกําลังสอง 
(Quadratic Model) (Montgomery, 2001) ในการ
วางแผนการทดลอง ดังสมการที่ 1 และพื้นที่ของอัตรา
สวนผสมที่ทําการศึกษา แสดงดังรูปที่ 1 ซึ่งมีการสูตรการ
ทดลองทั้งหมด 17 สูตรการทดลอง 
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รูปท่ี 1 สูตรการทดลองสําหรับแผนการทดลองแบบผสม
แบบเอ็กซทรีมเวอรทิส 
 



อ.ธีระวัฒนสกุล และ น.กิจไพศาลสกุล 

ซึ่งเมื่อทําการวิเคราะหความแปรปรวนของคา
ทดสอบทางดานประสาทสัมผัส และคาทดสอบทางดาน
เนื้อสัมผัส พบวาปจจัยผลตอบที่มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) ไดแก (1) ความชอบ
โดยรวม, (2) รสเค็ม, (3) กลิ่นรสเนื้อหมู, (4) ความเหนียว
นุม และ (5) ความแข็ง ซึ่งสรุปสมการถดถอย ดังตารางที่ 5 
ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 5 แสดงผลสรุปสมการถดถอยของคาทดสอบ
ทางดานประสาทสัมผัส 

ลําดับ สมการความสัมพันธ p Adj. R2

1 5.88A–30.22B–241.59C 
+0.58AB+4.29AC 
+5.71BC–0.060ABC 
–0.009AB(A–B) 
–0.015AC(A–C) 
–0.017BC(B – C) 

0.0057 0.8012 

2 1.36A–11.64B–293.68C 
+0.25AB+5.47AC 
+6.15BC–0.06ABC 
–0.003AB(A–B) 
–0.021AC(A–C) 
–0.021BC(B – C) 

0.0008 0.8905 

3 2.88A–16.66B–308.42C 
+0.33AB+5.76AC 
+6.38BC–0.06ABC 
–0.005AB(A–B) 
–0.023AC(A–C) 
–0.021BC(B–C) 

0.019 0.7094 

4 5.13A–29.74B–198.52C 
+0.59AB+3.72AC 
+4.66BC–0.05ABC 
–0.008AB(A–B) 
–0.014AC(A–C) 
–0.009BC(B–C) 

0.0059 0.7989 

5 377.34A+1160.38B 
–578.82C–18.72AB 
+43.08AC–35.21BC 
–0.25ABC+0.41AB(A–B) 
–0.23AC(A–C) 
+0.46BC(B – C) 

0.00428 0.6212 
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หลังจากนั้น นําสมการทั้งหมดไปทําการหาคาที่

เหมาะสม จะได เนื้อหมู (A) เทากับ 46.36 เปอรเซ็นต 

น้ําแข็ง (B) เทากับ 32.58 เปอรเซ็นต และกลูเตน เทากับ 
3.55 เปอรเซ็นต (C) ซึ่งสามารถแสดงผลไดดังรูปที่ 2 

จากรูปที่ 2 เปนกราฟคอนทัวรในการวิเคราะหหา
คาที่เหมาะสมที่สุดของผลิตภัณฑลูกช้ินหมู ซึ่งจะแสดงให
เห็นวา สวนผสมที่วิเคราะหออกมาไดนั้น สามารถ
ตอบสนองเกณฑที่ตองการได  คิดเปนรอยละ  73.50 
(0.735) ซึ่งคาทํานายที่ไดในแตละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑลูกช้ินหมู แสดงดังตารางที่ 6 

 

 

รูปท่ี 2 กราฟแสดงการวิเคราะหหาคาที่เหมาะสมที่สุดของ
ผลิตภัณฑลูกช้ินหมู 

 
ตารางที่ 6 แสดงระดับคาของตัวแปรผลตอบ หลังการ
วิเคราะหหาคาที่เหมาะสม (Optimization)  

คุณลักษณะ คะแนน 
ความชอบโดยรวม 6.67 

รสเค็ม 6.44 
กลิ่นรสเนื้อหมู 6.39 

ความเหนียวนุม 6.67 

ความแข็ง (นิวตัน) 107.62 

 
เมื่อคํานวณตนทุนการผลิตลูกชิ้นหมู คิดเปน 

43.19 บาทตอกิโลกรัม ไมเกินตนทุนการผลิตที่กําหนด
ไวคือ 50 บาทตอกิโลกรัม 
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4.5 จากการทดสอบผูบริโภค ไดผลดังแสดง
ในตารางที่ 7 ซึ่งเปนผลการวิเคราะหผลความแปรปรวน
ของการทดสอบคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสโดย
ผูทดสอบชิมและผลการวัดคาเนื ้อสัมผัสดวยเครื ่องวัด
เนื้อสัมผัสอาหารของลูกช้ินหมู  
 
ตารางที่ 7 สรปุผลการวิเคราะหความแปรปรวนในแตละ
ปจจัยผลตอบของลูกช้ินหมูทั้ง 3 ตัวอยาง 

ลําดับ ปจจัย คา p 

การทดสอบโดยผูทดสอบชิม 

1 ความชอบโดยรวม 0.004

2 รสเค็ม 0.185

3 กลิ่นรสหมู 0.011

4 สีของลูกช้ินหมู 0.322

5 ความเหนียวนุม 0.001

การทดสอบดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส 

6 ความแข็ง (นิวตัน) 0.001

7 
การเกาะติดของอาหารกับผิวสัมผัส
อื่น (กรัมวินาที)  

0.164

8 
อัตราที่สารเสียรูปกลับคืนรูปเดิม 
(มิลลิเมตร) 

0.000

9 
ปริมาณการสลายตัวของผลิตภัณฑ 
(กรัมวินาที) 

0.000

10 
การแตกตัวจนถึงสภาวะที่กลืนได 
(นิวตัน) 

0.000

11 
พลังงานที่ใชเคี้ยวอาหารแข็งจนถึง
ขั้นที่พรอมจะกลืน (นิวตันมิลลิเมตร) 

0.000

 
จากตารางที่ 7 แสดงใหเห็นวา การทดสอบ

คุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิมในแต

ละปจจัยผลตอบนั้น ปจจัยที่มีคานอยกวา 0.05 คือ 
ความชอบโดยรวม กลิ่นรสเนื้อหมู และความเหนียวนุม 
นั่นแสดงใหเห็นวา ปฏิเสธ H0 คือลูกช้ินหมูทั้ง 3 ตัวอยาง 
มีคะแนนความชอบในแตละปจจัยผลตอบแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญ ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p < 0.05) 
สวนการทดสอบดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  พบวาทุก ๆ 
ปจจัยผลตอบ ยกเวนคาการเกาะติดของอาหารกับผิวสัมผัส
อื่น มีคา p นอยกวา 0.05 นั่นแสดงใหเห็นวา ปฏิเสธ H0 

คือลูกช้ินหมูทั้ง 3 ตัวอยาง มีคาทดสอบทางดานเนื้อสัมผัส
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
(p < 0.05) 

เมื่อทําการทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย 
โดยวิธี Tukey พบวาผูบริโภคมีความชอบลูกช้ินสูตร
ปรับปรุงไมตางจากสูตรเดิม และคุณลักษณะทางดานเนื้อ
สัมผัสจากการวัดคาเนื้อสัมผัสก็ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ แตลูกช้ินสูตรที่ทําการพัฒนานั้นแตกตางกับ
ลูกช้ินหมูชางมอย ทั้งนี้เนื่องจากลูกช้ินที่ทําการพัฒนาเปน
ลูกช้ินที่ทําการลดตนทุนอาจทําใหไมอาจทดแทนหรือ
เปรียบเทียบทางดานคุณภาพไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 

5. สรุปผลการวิจัย 

การหาสูตรลูกช้ินหมูที่เหมาะสม โดยใชเทคนิค
การออกแบบผสม มีอัตราสวนผสมคือ เนื้อหมู เทากับ 
46.36 เปอรเซ็นต น้ําแข็ง เทากับ 32.58 เปอรเซ็นต และ
กลูเตน เทากับ 3.55 เปอรเซ็นต และมีตนทุนในการผลิต
เทากับ 43.19 บาทตอกิโลกรัม ไมเกินตนทุนการผลิตที่ 
กําหนดไวคือ 50 บาทตอกิโลกรัมfaiwejfiojsdfjasdiofjaosf
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