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บทคัดยอ 
ในงานวิจัยนี้ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑลูกช้ินหมู โดยการใชเทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม 

(Mixture Design) เพื่อหาปริมาณสวนผสมของลูกช้ินหมูที่มีความเหมาะสม โดยปจจัยที่ทําการศึกษา มี 3 ปจจัย คือ    
เนื้อหมู น้ําแข็ง และกลูเตน ไดสูตรการทดลองทั้งหมด 17 สูตร หลังจากนั้น ทําการทดสอบตัวอยางดวยวิธีการทดสอบ
ทางดานประสาทสัมผัส ดวยการทดสอบความชอบแบบ 9 คะแนน โดยใชผูทดสอบชิม 50 คน สําหรับคุณลักษณะ
ความชอบโดยรวม รสเค็ม กลิ่นรสเนื้อหมู สีของลูกช้ิน และความเหนียวนุม และทําการประเมินคุณลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ลูกช้ินหมู โดยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส ซึ่งคาทดสอบที่ทําการวัดไดแก คา Hardness, Adhesiveness, Springiness, 

Cohesiveness, Gumminess และ Chewiness เมื่อทําการวิเคราะหผลทางดานสถิติแลว พบวา คุณลักษณะที่มีคา
ทดสอบสอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P < 0.05) ไดแก ความชอบโดยรวม รสเค็ม กลิ่น
รสเนื้อหมู และความเหนียวนุม ซึ่งแสดงใหเห็นวาในแตละคุณลักษณะนั้น มีผลตอความยอมรับของผูบริโภคที่มีตอลูกช้ิน
หมู จากการวิเคราะหหาคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ (Optimization) จะไดอัตราสวนผสมของลูกช้ินหมูที่เหมาะสม 
ประกอบดวย เนื้อหมู น้ําแข็ง และกลูเตน เทากับรอยละ 46.36, 32.58 และ 3.55 ตามลําดับ สุดทายตนทุนการผลิตลูกช้ินหมู
หลังทําการพัฒนา เทากับ 43.19 บาทตอกิโลกรัม 

 
 

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 

 
ผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อสัตว ที่ผูบริโภคสวนใหญ

นิยมรับประทานกันมากอยางหนึ่ง ไดแก ลูกช้ิน ซึ่งมีหลาย
หลายรูปแบบ เชน ลูกช้ินหมู ลูกช้ินเนื้อ ลูกช้ินปลา ลูกช้ิน
เอ็น เปนตน จากเดิมภายในจังหวัดเชียงใหมมีโรงงาน
ลูกช้ินอยู 3 แหง   แตเนื่องจากการเปลี่ยนแปลงดาน
เศรษฐกิจ  ผูบริโภคมีความตองการบริโภคผลิตภัณฑ    
แปรรูปเนื้อสัตวมากขึ้น ธุรกิจนี้จึงมีการขยายตัวหรือการ
เจริญเติบโตอยางรวดเร็ว ซึ่งในขณะนี้กลุมผูประกอบการที่
เขามาดําเนินธุรกิจการผลิตลูกช้ิน มีปริมาณมากถึง 30 กวา
ราย ทั้งที่ขายเปนแฟรนไชส เชน ลูกช้ินแชมป ลูกช้ินนําชัย 
เปนตน และจากกลุมผูประกอบการรายอื่นที่เขาสูธุรกิจการ
ผลิตลูกช้ิน ตัวอยางเชน จากเดิมทําการผลิตหมูยอแลวใน
ปจจุบันทําการผลิตลูกชิ ้นเพิ ่มขึ ้นภายใตแบรนดเดิม 
เปนตน  

จากสาเหตุดังกลาวขางตน จึงมีผลกระทบตอ
โรงงานลูกช้ินตัวอยางซึ่งเปนโรงงานผลิตลูกช้ินสูตร
ดั้งเดิมอยางมาก  ดังนั้นทางโรงงานจึงมีความตองการ
พัฒนาลูกช้ินหมูสูตรใหมวางสูทองตลาด เพื่อเพิ่มสวนแบง
การตลาดในกลุมอุตสาหกรรมลูกช้ินภายในจังหวัด
เชียงใหม ซึ่งคาดวาจะชวยใหโรงงานฯ มีขั้นตอนและ
วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑที่มีทิศทางและเปนระบบชัดเจนขึ้น 
และตนทุนในการผลิตลดลง อีกทั้งเพิ่มขีดความสามารถใน
การแข งขันทางการตลาดกับคู แข งได  และสุดท าย
ผลิตภัณฑตรงตามความตองการของผูบริโภค 

2. วัตถุประสงคของการศึกษาวิจัย 
 
1) เพื่อพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑลูกช้ินหมูโดย

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 เปนวิธีการ
ทางสถิติวิธีหนึ่ง ที่ทําใหผูทดลองสามารถทราบไดวาปจจัย

หรือสวนผสมใด สงผลตอความยอมรับของผูบริโภคที่มี
ตอผลิตภัณฑลูกช้ินที่ทําการพัฒนาได และสามารถหาคาที่
เหมาะสมของสูตรลูกช้ินได 

2) เพื่อหารูปแบบและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ
ลูกช้ินที่เหมาะสม โดยผลิตภัณฑสุดทายที่ผานการพัฒนา
แลว ตองมีตนทุนการผลิตไมเกิน 50 บาทตอกิโลกรัม 

โดยทางโรงงานลูกช้ินตัวอยาง ทําการกําหนด
ตนทุนในการพัฒนาลูกช้ินสูตรใหม  ซึ่งใชขอมูลการ
คํานวณตนทุนวัตถุดิบจากทางโรงงาน 

3. วิธีการดําเนินงานวิจัย  
 
เครื่องมือที่ใชในการวิเคราะหผลทางสถิติ 

1) โปรแกรมสําเร็จรูปทางดานสถิติ Design-

Expert version 6.02 สําหรับการออกแบบการทดลอง 
และการคํานวณเพื่อหาคาที่ เหมาะสมของการทดลอง 
(Optimization) (สุจินดา, 2548) 

2) โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 15.0 
ใชในการวิเคราะหขอมูลแบบสอบถามผูบริโภค 

โดยแบงการทดลอง ออกเปนดังนี้   
3.1 การสํารวจขอมูลผูบริโภค (ไพโรจน, 2545) 

โดยทําการสุมกลุมตัวอยางประชากรที่ทําการสํารวจซึ่ง
เปนผูบริโภค ภายในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม เพื่อให
ทราบถึงความตองการของกลุมผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
ลูกช้ิน  โดยทําแบบสอบถามผูบริโภคภายในจังหวัด
เชียงใหม จํานวน 140 คน 

3.2 การทดสอบความยอมรับของผูบริโภคที่มี
ตอลูกชิ้นยี่หอตาง ๆ ภายในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
โดยใชจํานวนผูทดสอบ ประมาณ 50 คน ดวยวิธีการให
คะแนนความชอบระดับ 9 คะแนน (Hedonic Scale 9 

Points) (นิรมล, 2543) เพื่อใหทราบถึงระดับความยอมรับ
ของผูบริโภคที่มีตอลูกช้ิน ทั้งหมด 6 ตัวอยาง ไดแก ลูกช้ิน 
A, ลูกช้ิน B, ลูกช้ิน C, ลูกช้ิน D, ลูกช้ิน E, และลูกช้ิน 
F 

3.3 ทดสอบลูกช้ินตนแบบ (Mock up) กอน
ทําการพัฒนา โดยทําการทดสอบผูบริโภคเบื้องตน โดยใช
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จํานวนผูทดสอบอยางต่ําประมาณ 50 คน ดวยวิธีการให
คะแนนความชอบระดับ 9 คะแนน สําหรับคุณลักษณะ
ความชอบโดยรวม เพื่อใหทราบถึงระดับความชอบของ
ผูบริโภคที่มีตอลูกชิ้นกอนทําการพัฒนา และการทดสอบ
ร ะ ดั บ ค ว า ม เ ข ม  (Categories just about right) 
สําหรับคุณลักษณะอื่น ๆ ไดแก ความเหนียวนุม กลิ่นรส
เนื้ อหมู  รส เค็ม  และสีของลูก ช้ิน  เพื่ อ ใหทราบถึ ง
คุณลักษณะของผลิตภัณฑลูกช้ินที่ตองทําการพัฒนาตอไป 
(Meligaard, 1999) 

3.4 การวางแผนการทดลอง โดยใชเทคนิคการ
ออกแบบการทดลอง (ปารเมศ, 2545) โดยการปรับปรุง
สูตรสวนผสมของลูกชิ้น โดยใชเทคนิคการออกแบบการ
ทดลองแบบผสม (Gacula, 1993) เพื่อหาอัตราสวนผสม
ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑลูกช้ินหมู  

หลังจากนั้นทําการทดสอบความชอบโดยรวม 
ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบระดับ 9 คะแนน ความ
เหนียวนุม กลิ่นรสเนื้อหมู รสเค็ม และสีของลูกช้ิน และวัด
คาเนื้อสัมผัส ไดแก ความแข็ง  (Hardness),การเกาะติด
ของอาหารกับผิวสัมผัสอื่น ( (Adhesiveness), อัตราที่
สารเสียรูปกลับคืนรูปเดิม(Springiness),ปริมาณการ
สลายตัวของผลิตภัณฑ (Cohesiveness),การแตกตัว
จนถึงสภาวะที่กลืนได(Gumminess) และพลังงานที่ใช
เคี้ยวอาหารแข็งจนถึงขั้นที่พรอมจะกลืน (Chewiness) 

(Ulu, 2006) แลวทําการวิเคราะหผลทางสถิติ และหาคาที่
เหมาะสมของแตละคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัส 
(Cornell, 2002) 

3.5 การทดสอบผูบริโภค (ไพโรจน, 2545) เพื่อ
หาความยอมรับรวมของผูบริโภคที่มีตอลูกช้ินหมูสูตร
ปรับปรุง และเปรียบเทียบความชอบระหวางลูกช้ินหมูสูตร
ปรับปรุง สูตรเดิม และลูกช้ินหมู A ดวยวิธีการใหคะแนน
ความชอบระดับ 9 คะแนน โดยใชผูทดสอบ 50 คน วามี
ความยอมรับที่แตกตางกันหรือไม ดวยวิธีหาความแตกตาง
ของ Tukey (ศิริชัย, 2539)  

 
 
 
 

4. ผลการวิจัย 
 
4.1 จากการสํารวจผูบริโภค พบวารูปแบบของ

ลูกช้ินหมูที่เลือกซื้อมากที่สุด คือ แบบกลม รอยละ 79.6 
สวนรสชาติของลูกช้ินหมูที่ผูบริโภคชอบมากที่สุด คือ รส
เค็ม คิดเปนรอยละ 44.3 และเนื้อสัมผัสของลูกช้ินหมูที่
ผูบริโภคตองการมากที่สุด คือ เหนียวนุม คิดเปนรอยละ 
82.1 และราคาลูกช้ินหมูตอกิโลกรัมที่ผูบริโภคเลือกซื้อ
มากที่สุด คือ ไมเกิน 50 บาทตอกิโลกรัม 

4.2 ผลการทดสอบความยอมรับของผูบริโภคที่
มีตอลูกช้ินยี่หอตาง ๆ ภายในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 เปรียบเทียบผลการทดสอบคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของลูกช้ินหมูตัวอยาง 6 ยี่หอ 

ตัวอยาง คะแนนเฉลี่ย± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
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 ตัวอยาง มีคา p < 0.05                   

(p = 0.000) แสดงวาปฏิเสธสมมติฐานในการทดสอบ 
(H0) คือ ผูบริโภคมีความชอบลูกช้ินทั้ง 6 ตัวอยาง 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอรเซ็นต  

ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย 
โดยวิธีหาความแตกตางแบบ Tukey ระหวางลูกช้ินหมูทั้ง 
6 ตัวอยาง สรุปไดดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะหความแตกตางของ Tukey ของ
ผลิตภัณฑลูกช้ินหมูทั้ง 6 ตัวอยาง 

ลูกชิ้น คะแนนเฉลี่ย± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

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

ตนแบบ (Mock up) กอนทําการพัฒนา แสดงผลดัง
ตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 เปรียบเทียบผลคะแนนการทดสอบคุณลักษณะ
ทางดานประสาทสัมผัสของลูกช้ินหมูสูตรเดิมและสูตร
ปรับปรุง  

คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบน 
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 

ความเหนียวนุม 4.96 ± 0.60 6.18 ± 1.22 
 

หลังจากนั้นนําคะแนนทดสอบของคุณลักษณะ
ความชอบโดยรวมที่ไดไปวิเคราะหหาความแตกตาง 
(Paired T – test) (อิศรพงษ, 2544) ได คา p เทากับ 
0.000 ดังนั้นจึงปฏิเสธสมมติฐานหลักและสรุปไดวา
คาเฉลี่ยของความชอบโดยรวมของลูกช้ินทั้ง  2 สูตร
แตกตางกัน ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p < 0.05)  

สวนผลการระดับความเขมของคุณลักษณะของ
ลูกช้ินหมูสูตรปรับปรุงนั้น ตองปรับคุณลักษณะรสเค็ม 
กลิ่นรสเนื้อหมู และความเหนียวนุม โดยคุณลักษณะความ
เหนียวนุมตองควรปรับปรุงมากที่สุด ซึ่งขอสรุปดังกลาว 
ทําใหทราบถึงทิศทางในการพัฒนาคือ 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 

(สารประกอบโปรตีนที่อยูในแปงสาลี) (กลาณรงค และ
เกื้อกูล, 2543) เพื่อปรับปรุงความเหนียวนุมของลูกช้ิน 

4.4 ผลการวางแผนการทดลอง โดยใชเทคนิค
การออกแบบการทดลองแบบผสม  ซึงกําหนดอัตรา
สวนผสม คือ เนื้อหมู น้ําแข็ง และกลูเตน รวมกันแลว
เทากับรอยละ 82.5 แสดงระดับปจจัยตาง ๆ ได ดังตารางที่ 
4 และสวนผสมที่ทําการกําหนดใหคงที่ ไดแก สวนผสม
แปงรวม รอยละ 11.0 และเครื่องปรุงรส รอยละ 6.5  

 
 

ตารางที่ 4 แสดงปจจัย และระดับอัตราสวนผสมของผลไม
รวมในการทดลอง 

รอยละ 
ปจจัย สวนผสม 

ระดับต่ํา ระดับสูง 
A เนื้อหมู 42.5 52 

B น้ําแข็ง 25.5 35.0 

C กลูเตน 0 5.0 
 

ในที่นี้ทําการเลือกใชแบบจําลองกําลังสอง 
(Quadratic Model) (Montgomery, 2001) ในการ
วางแผนการทดลอง ดังสมการที่ 1 และพื้นที่ของอัตรา
สวนผสมที่ทําการศึกษา แสดงดังรูปที่ 1 ซึ่งมีการสูตรการ
ทดลองทั้งหมด 17 สูตรการทดลอง 

j
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รูปท่ี 1 สูตรการทดลองสําหรับแผนการทดลองแบบผสม
แบบเอ็กซทรีมเวอรทิส 
 



อ.ธีระวัฒนสกุล และ น.กิจไพศาลสกุล 

ซึ่งเมื่อทําการวิเคราะหความแปรปรวนของคา
ทดสอบทางดานประสาทสัมผัส และคาทดสอบทางดาน
เนื้อสัมผัส พบวาปจจัยผลตอบที่มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) ไดแก (1) ความชอบ
โดยรวม, (2) รสเค็ม, (3) กลิ่นรสเนื้อหมู, (4) ความเหนียว
นุม และ (5) ความแข็ง ซึ่งสรุปสมการถดถอย ดังตารางที่ 5 
ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 5 แสดงผลสรุปสมการถดถอยของคาทดสอบ
ทางดานประสาทสัมผัส 

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 นําสมการทั้งหมดไปทําการหาคาที่

เหมาะสม จะได เนื้อหมู (A) เทากับ 46.36 เปอรเซ็นต 

น้ําแข็ง (B) เทากับ 32.58 เปอรเซ็นต และกลูเตน เทากับ 
3.55 เปอรเซ็นต (C) ซึ่งสามารถแสดงผลไดดังรูปที่ 2 

จากรูปที่ 2 เปนกราฟคอนทัวรในการวิเคราะหหา
คาที่เหมาะสมที่สุดของผลิตภัณฑลูกช้ินหมู ซึ่งจะแสดงให
เห็นวา สวนผสมที่วิเคราะหออกมาไดนั้น สามารถ
ตอบสนองเกณฑที่ตองการได  คิดเปนรอยละ  73.50 
(0.735) ซึ่งคาทํานายที่ไดในแตละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑลูกช้ินหมู แสดงดังตารางที่ 6 

 

 

รูปท่ี 2 กราฟแสดงการวิเคราะหหาคาที่เหมาะสมที่สุดของ
ผลิตภัณฑลูกช้ินหมู 

 
ตารางที่ 6 แสดงระดับคาของตัวแปรผลตอบ หลังการ
วิเคราะหหาคาที่เหมาะสม (Optimization)  

คุณลักษณะ คะแนน 
ความชอบโดยรวม 6.67 

รสเค็ม 6.44 
กลิ่นรสเนื้อหมู 6.39 

ความเหนียวนุม 6.67 

ความแข็ง (นิวตัน) 107.62 

 
เมื่อคํานวณตนทุนการผลิตลูกชิ้นหมู คิดเปน 

43.19 บาทตอกิโลกรัม ไมเกินตนทุนการผลิตที่กําหนด
ไวคือ 50 บาทตอกิโลกรัม 
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4.5 จากการทดสอบผูบริโภค ไดผลดังแสดง
ในตารางที่ 7 ซึ่งเปนผลการวิเคราะหผลความแปรปรวน
ของการทดสอบคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสโดย
ผูทดสอบชิมและผลการวัดคาเนื ้อสัมผัสดวยเครื ่องวัด
เนื้อสัมผัสอาหารของลูกช้ินหมู  
 
ตารางที่ 7 สรปุผลการวิเคราะหความแปรปรวนในแตละ
ปจจัยผลตอบของลูกช้ินหมูทั้ง 3 ตัวอยาง 

ลําดับ ปจจัย คา p 

การทดสอบโดยผูทดสอบชิม 

1 ความชอบโดยรวม 0.004

2 รสเค็ม 0.185

3 กลิ่นรสหมู 0.011

4 สีของลูกช้ินหมู 0.322

5 ความเหนียวนุม 0.001

การทดสอบดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส 

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 
พลังงานที่ใชเคี้ยวอาหารแข็งจนถึง
ขั้นที่พรอมจะกลืน (นิวตันมิลลิเมตร) 

0.000

 
จากตารางที่ 7 แสดงใหเห็นวา การทดสอบ

คุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิมในแต

ละปจจัยผลตอบนั้น ปจจัยที่มีคานอยกวา 0.05 คือ 
ความชอบโดยรวม กลิ่นรสเนื้อหมู และความเหนียวนุม 
นั่นแสดงใหเห็นวา ปฏิเสธ H0 คือลูกช้ินหมูทั้ง 3 ตัวอยาง 
มีคะแนนความชอบในแตละปจจัยผลตอบแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญ ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p < 0.05) 
สวนการทดสอบดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  พบวาทุก ๆ 
ปจจัยผลตอบ ยกเวนคาการเกาะติดของอาหารกับผิวสัมผัส
อื่น มีคา p นอยกวา 0.05 นั่นแสดงใหเห็นวา ปฏิเสธ H0 

คือลูกช้ินหมูทั้ง 3 ตัวอยาง มีคาทดสอบทางดานเนื้อสัมผัส
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
(p < 0.05) 

เมื่อทําการทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย 
โดยวิธี Tukey พบวาผูบริโภคมีความชอบลูกช้ินสูตร
ปรับปรุงไมตางจากสูตรเดิม และคุณลักษณะทางดานเนื้อ
สัมผัสจากการวัดคาเนื้อสัมผัสก็ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ แตลูกช้ินสูตรที่ทําการพัฒนานั้นแตกตางกับ
ลูกช้ินหมูชางมอย ทั้งนี้เนื่องจากลูกช้ินที่ทําการพัฒนาเปน
ลูกช้ินที่ทําการลดตนทุนอาจทําใหไมอาจทดแทนหรือ
เปรียบเทียบทางดานคุณภาพไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 

5. สรุปผลการวิจัย 

การหาสูตรลูกช้ินหมูที่เหมาะสม โดยใชเทคนิค
การออกแบบผสม มีอัตราสวนผสมคือ เนื้อหมู เทากับ 
46.36 เปอรเซ็นต น้ําแข็ง เทากับ 32.58 เปอรเซ็นต และ
กลูเตน เทากับ 3.55 เปอรเซ็นต และมีตนทุนในการผลิต
เทากับ 43.19 บาทตอกิโลกรัม ไมเกินตนทุนการผลิตที่ 
กําหนดไวคือ 50 บาทตอกิโลกรัมfaiwejfiojsdfjasdiofjaosf
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