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บทคัดย่อ

จากข้อมูลของกรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศได้รายงานว่าคนเยอรมันนิยมบริโภคปลีกล้วยแทนเนื้อสัตว์จึงได้แนะน�ำ

ให้ผูส่้งออกของไทยเพิม่ทางเลอืกการส่งออกผลผลติเพิม่มากข้ึน ซ่ึงจงัหวดัปทุมธานเีป็นจงัหวัดท่ีมกีารปลกูกล้วยหอมทองเป็น

จ�ำนวนมากจึงท�ำให้มีปลีกล้วยหอมทองเหลือท้ิงปริมาณมาก โดยวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้คือเพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสม
ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเต้าหู ้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง และเพื่อศึกษาปริมาณใยอาหารและการยอมรับของ

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ การวิจัยคร้ังนี้ ใช้วัตถุดิบปลีกล้วยหอมทองจาก บริษัท วัน บานาน่า จ�ำกัด และเพาะปลูกในเขต

จังหวัดปทุมธานี โดยกลุ่มตัวอย่างการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อทดสอบหาอัตราส่วนของปลีกล้วยหอมทอง
ที่เหมาะสม เป็นผู ้ประเมินที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 50 คน โดยวิธี 9 Point Hedonic Scaling และกลุ่มตัวอย่าง
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ เป็นผู้ทดสอบท่ัวไปจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีและ

บริเวณใกล้เคียง จ�ำนวน 100 คน ผลการวิจัยพบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับลูกชิ้นเต้าหู้เจสูตรที่ใช้เต้าหู้ขาวผสมปลี

กล้วยหอมทองในอัตราส่วนร้อยละ 50:50 เหมาะสมมากท่ีสุด ปริมาณใยอาหารรวมเท่ากับ 3.34% (มาตรฐานเปียก) 

และการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน ต่อผลิตภัณฑ์ลูกช้ินเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทองในอัตราส่วนร้อยละ 

50:50 โดยคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่าค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมอยู ่ในระดับความชอบ

ปานกลาง (6.69) ผลการวิจัยนี้สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้กับปลีกล้วยชนิดอื่น ๆ ได้ สามารถน�ำไปต่อยอดในเชิงพาณิชย์ 

ช่วยลดปริมาณการเหลือทิ้ง และเพ่ิมมูลค่าของปลีกล้วยได้

ค�ำส�ำคัญ: ปลีกล้วย กล้วยหอมทอง ลูกชิ้นเจ เต้าหู้
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Product Development of Vegan Tofu Meatballs Mixed 

with Banana Blossom

ธีรภาพ ปานคล้าย1 ชมุค สร้างศรีวงศ์1 เอวรีย์ ดีโว1 และจีรวัฒน์ เหรียญอารีย์1

Teerapap Panklai,1 Schmuck Srangsriwong,1 Awaree Deewo1 and Girawat Reanaree1

1คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี
1Faculty of Home Economic Technology, Rajamangala University of Technology Thanyaburi

Received: January 15, 2021

Revised: February 24, 2021

Accepted: March 5, 2021



วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย
ฉบับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีปีที่ 15 ฉบับที่ 3 ประจ�ำเดือน กันยายน-ธันวาคม 2564 131

Abstract

According to the Department of International Trade Promotion, Germans prefer to consume bananas 

blossom instead of meat. They suggested Thai exporters increase their export options. Pathum Thani 

Province has grown a lot of Hom Thong bananas. Consequently, there is a lot of leftover Hom Thong 

bananas blossom. The objectives were to study a suitable formula for the evolution of vegan tofu 

meatballs mixed with banana flowers and investigate the dietary fiber content and the consumer 

acceptance of the product. This research uses raw materials of Hom Thong bananas blossom from 

One Banana Company Limited and banana plantation area in Pathum Thani Province. The sensory 

quality assessment that tested the suitable ratios of Hom Thong banana blossom was evaluated by
50 non-trained assessors with the 9 Point Hedonic Scaling method. The study of the consumer 

acceptance of the product was evaluated by 100 general people from the Rajamangala University of 

Technology Thanyaburi and nearby areas. The results showed that the evaluators accepted vegan tofu 

meatballs mixed with bananas blossom at a ratio of 50:50. The total dietary fiber content was 3.34% 

(wet basis), and the evaluation of acceptance by the 100-general people to vegan tofu meatballs mixed 

with bananas blossom (50:50), which the sensory quality assessment found that the mean overall
acceptance score was moderate (6.69). This research could be applied to other types of banana blossom. 

There can help reduce the amount of waste and can increase the value of banana blossom.
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บทน�ำ

	 จากข้อมลูของกรมส่งเสรมิการค้าระหว่างประเทศ

ได้รายงานว่าคนเยอรมันนิยมบริโภคปลีกล้วยแทนเนื้อสัตว์

จึงได้แนะน�ำให้ผู้ส่งออกของไทยเพิ่มทางเลือกการส่งออก

ผลผลิตเพิ่มมากข้ึน และจากข้อมูลของส�ำนักงานส่งเสริม
การค้าในต่างประเทศ ณ นครแฟรงก์เฟิร์ตรายงานอีกด้วย

ว่านอกจากขนุนซึ่งเป็นผลไม้ที่ได้มีการน�ำมาใช้ประกอบ

อาหารแทนเนื้อสัตว์แล้วยังมีปลีกล้วยท่ีก�ำลังได้รับความ

นิยมอย่างกว้างขวางในกลุ่มผู้ไม่บริโภคเนื้อสัตว์ (มังสวิรัติ) 

เป็นอย่างมาก ท�ำให้ในตลาดเยอรมันมีความต้องการปลี

กล้วยเพิ่มมากขึ้น ซึ่งปลีกล้วยเป็นสิ่งที่ชาวเอเชียคุ้นเคย

กันเป็นอย่างดีแม้กระทั่งในประเทศไทย โดยได้น�ำมาใช้

ประกอบเป็นอาหารหลากหลายเมนูมาอย่างยาวนาน ปลี

กล้วยก�ำลังเป็นที่นิยมในตลาดเยอรมัน เนื่องมาจากมี

ประโยชน์ต่อสุขภาพและลักษณะความเหนียวแน่นของ

เส้นใย จงึได้ถกูน�ำมาใช้เป็นทางเลอืกในการปรงุอาหารแทน

เนื้อสัตว์ในกลุ่มของผู้บริโภคมังสวิรัติ นอกจากปลีกล้วยจะ

เป็นทางเลือกใหม่ส�ำหรับใช้ปรุงอาหารแทนเนื้อสัตว์ที่ก�ำลัง

เป็นที่นิยมในกลุ่มของผู้บริโภคมังสวิรัติแล้ว ยังเป็นที่สนใจ

ของกลุ่มคนท่ัวไปท่ีสนใจเมนูอาหารใหม่ ๆ  หรือแม้กระทั่ง

กลุ่มคนท่ีต้องการดูแลสุขภาพ (Naewna online, 2018)

	 จากข้อมูล ส�ำนักงานเกษตรจังหวัดปทุมธานี 

ประจ�ำปี 2559/60 ให้ข้อมูลว่า จังหวัดปทุมธานีประกอบ

ด้วย 7 อ�ำเภอ 60 ต�ำบล 529 หมูบ้่าน พืน้ทีท่ัง้หมด 950,757 

ไร่ ในปี 2559 มีเกษตรกรท้ังหมด 24,089 ครัวเรือน พื้นที่

ท�ำการเกษตรของจังหวัดทั้งหมด 399,791 ไร่ คิดเป็น

ร้อยละ 42 ของพื้นท่ีท้ังหมด กลุ่มพืชท่ีปลูกมากอยู่ในกลุ่ม 

ข้าว พืชผัก และไม้ผล โดยอ�ำเภอท่ีมีพื้นท่ีการเกษตรมาก

ท่ีสุด คือ หนองเสือ ล�ำลูกกา และลาดหลุมแก้ว ตามล�ำดับ 

พืชเศรษฐกิจที่ส�ำคัญของจังหวัดปทุมธานี ได้แก่ กล้วยหอม
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รองลงมา คือ ข้าว กล้วยน�้ำว้า และหญ้าปูสนาม เป็นต้น 

โดยใน ปี พ.ศ. 2562 จังหวัดปทุมธานีเป็นจังหวัดท่ีปลูก

กล้วยหอมมากท่ีสุดของทุกภาคทั่วประเทศไทย (Pathum 

Thani Provincial Agricultural Extension Office, 2017) 

ซึ่งจากข้อมูลจะเห็นได้ว่าพ้ืนที่จังหวัดปทุมธานีมีการปลูก

กล้วยหอมในปริมาณมาก โดยหลังจากที่กล้วยหอมเริ่มแทง

ปลีออกมาแล้วนับเวลาไปอีกประมาณ 30 วันจะมีการตัด

ปลีกล้วยทิ้งเพื่อให้ผลกล้วยมีขนาดโตสมบูรณ์ ดังนั้นจึงมี

ปลีกล้วยเหลือทิ้งเป็นจ�ำนวนมาก ซึ่งเป็นการเพิ่มภาระ

ในการท�ำลายทิ้งให้กับเกษตรกร จึงมีการคิดศึกษาวิจัยน�ำ

ปลีกล้วยมาใช้ประโยชน์ ปลีกล้วยหอมทองจะมีรสฝาดกว่า

ปลีกล้วยของกล้วยบางชนิด เช่น กล้วยป่า กล้วยตานี และ

กล้วยน�ำ้ว้า จงึไม่เป็นทีนิ่ยมน�ำมาประกอบอาหารเพือ่บรโิภค

มากนัก (Penchan Suthanukool, 2015) แต่อย่างไร

ก็ตามจากการศึกษาพบว่าในปลีกล้วย 100 กรัม มีคุณค่า

ทางโภชนาการซึ่งประกอบด้วย พลังงาน 24 กิโลแคลอรี 

โปรตีน 1.58 กรัม ไขมัน 0.36 กรัม คาร์โบไฮเดรต 1.52 

กรัม และใยอาหาร 4.26 กรัม (Institute of Nutrition, 

Mahidol University, 2015) โดยสมาคมการก�ำหนด

อาหารแห่งประเทศสหรัฐอเมริกา (American Dietetic 

Association) ให้ข้อมูลว่าการบริโภคอาหารที่มีเส้นใย

อาหารสูงจะท�ำให้ร่างกายรู้สึกอิ่มนานและยังสามารถช่วย

ในเร่ืองการควบคุมน�้ำหนักตัวได้ดี (Slavin, 2008) และยัง

มีการศึกษาพบอีกว่าปลีกล้วยสามารถช่วยลดระดับน�้ำตาล

ในเลือดได้ ซึ่งจะมีประโยชน์ส�ำหรับผู้ที่มีภาวะผิดปกติของ

การควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือดหรือผู้ป่วยโรคเบาหวาน 

(Mahadeva Rao et al., 2014)

	 ดังน้ันงานวิจัยจึงมีเป้าหมายเพื่อพัฒนาสูตรที่

เหมาะสมและศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์

ลูกชิ้นเต้าหู้เจที่มีส่วนผสมของปลีกล้วยหอมทอง โดยมี

วัตถุประสงค์ ดังน้ี

วัตถุประสงค์การวิจัย

	 1. เพ่ือศึกษาสูตรที่เหมาะสมของการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง

	 2. เพื่อศึกษาปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น

เต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง

	 3. เพือ่ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑ์

ลูกช้ินเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง

แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง

	 ดอกของกล้วยที่ออกเป็นช่อ (inflorscence) ใน

ช่อดอกยังมีกลุ่มของช่อดอกย่อยเป็นกลุ่ม ๆ  ระหว่างกลุ่ม

ของช่อดอกย่อยแต่ละช่อ จะมีกลีบประดับหรือท่ีเราเรียก

กันว่า กาบปลี (bract) มีสีม่วงแดงก้ันไว้ กลุ่มดอกเพศเมีย

อยูท่ี่โคนและกลุม่ดอกเพศผูอ้ยูท่ี่ปลาย เป็นส่วนท่ีเราเรยีกว่า
หวัปล ี(male bud) ระหว่างกลุม่ดอกเพศเมยีและดอกเพศผู้
มีดอกกะเทย แต่บางพันธุ์ก็ไม่มี ในช่อดอกย่อยแต่ละช่อ

มีดอกเรยีงซ้อนกนัอยู ่2 แถว ถ้าเป็นดอกเพศเมยี ดอกเหล่า

นี้จะ เจริญต่อไปเป็นผล (Thai Encyclopedia for Youth, 

n.d.) คนส่วนใหญ่นิยมน�ำปลีกล้วยมาปรุงเป็นอาหารเพื่อ

บริโภค ซึ่งสามารถบริโภคได้ทั้งแบบดิบและแบบสุก 

แบบดิบนิยมบริโภคเป็นผักเคียง เช่น บริโภคคู่กับผัดไทย

หรือน�้ำพริก แบบสุกสามารถท�ำได้หลายเมนู อาทิ ต้มย�ำไก่ 

ต้มข่าไก่ หรือแกงเลียง เป็นต้น จากการศึกษาข้อมูลท�ำให้

พบว่า ยงัไม่มรีายงานการศกึษาและการพฒันาผลติภณัฑ์ลกู

ชิน้จากปลกีล้วย ซึง่ลกูช้ินถอืว่าเป็นอาหารทีม่ผีูน้ยิมบรโิภค

เป็นอย่างมากเนื่องมาจากมีรสชาติที่อร่อย สามารถบริโภค

ได้ง่าย และสามารถปรุงได้เกือบทุกเมนู ท�ำให้อาชีพการ

ขายลูกช้ินทอด ปิ้ง นึ่ง พบเห็นได้ท่ัวไป และยังเป็นอาชีพ

ท่ีต้นทุนต�่ำให้ผลก�ำไรดี โดยลูกช้ินคือผลิตภัณฑ์ท่ีได้จาก

การน�ำเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อหมู เนื้อปลา เนื้อวัว หรือเนื้อกุ้ง 

น�ำมาบด ปั่น สับหรือโขลกให้ละเอียด ท�ำเป็นลูกทรงกลม 

เป็นก้อน หรือรูปทรงต่างๆ และมักมีส่วนผสมของเกลือ 

เครื่องเทศ และแป้ง เป็นต้น (Bureau of Food and 

Water Sanitation, Department of Health, Ministry 
of Public Health, 2014) นอกจากนี้เป้าหมายของ

การศึกษาวิจัยนี้ต้องการท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกช้ินเต้าหู้

เจท่ีมีส่วนผสมของปลีกล้วยหอมทองท่ีสามารถน�ำไปสู ่

การผลิตทางอุตสาหกรรม หรือการส่งเสริมกลุ่มเกษตรกร

ในการผลิตเพื่อบริโภคและจ�ำหน่าย เพื่อเพิ่มมูลค่าให้

กับปลีกล้วยหอมทองอีกทางหนึ่งทดแทนการปล่อยทิ้งให้

เน่าเสียหรือเสียค่าใช้จ่ายในการก�ำจัดท้ิง
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สมมติฐานการวิจัย

	 ปลีกล้วยหอมทองที่ผสมในลูกชิ้นเต้าหู้เจจะเป็น

ที่ยอมรับของผู้บริโภค

กรอบแนวคิดการวิจัย

	 งานวจิยันีไ้ด้แนวคดิมาจากความนยิมของการบรโิภค

ปลีกล้วยในกลุ่มผู้บริโภคมังสวิรัติ และกลุ่มบุคคลทั่วไป

ที่บริโภคปลีกล้วยเพื่อลดน�้ำหนักและรักษาสุขภาพ จึงมี

การคิดวิจัยและพัฒนาหากระบวนการแปรรูปท่ีเหมาะสม

ส�ำหรับการผลิตผลิตภัณฑ์ขึ้นมา ดังภาพ 1

 
ศึกษาค้นคว้าสูตรที่เหมาะส�าหรับการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง 

ปลีกล้วยหอมทองที่ได้รับจากแหล่งของ

กลุ่มเป้าหมาย 

พัฒนาสูตรที่มีอัตราส่วนผสมของปลีกล้วยหอมทอง

ที่เหมาะสม 

ศึกษาปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเต้าหู้เจ

ผสมปลีกล้วยหอมทอง 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น

เต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง 

ภาพ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย

วิธีด�ำเนินการวิจัย
	 1. การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง
1.1 การคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง ซึ่งศึกษา

และค้นคว้าสูตรจากแหล่งข้อมูลทางอินเทอร์เน็ต เอกสาร 

และต�ำราต่าง ๆ ทั่วไปมาเป็นสูตรเริ่มต้น ในการหาสูตร

เริ่มต้นท่ีเหมาะสมจะคัดเลือกสูตรมาท้ังหมด 3 สูตร และ

คัดเลือกสูตรจากการศึกษาการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9 Point Hedonic Scaling โดย

สูตรเริ่มต้นที่ได้รับการคัดเลือกนั้นมาจากสูตรของ นลิน 

คูอมรพัฒนะ (Khuamornphatthana, 1995) โดยท�ำ
การดัดแปลงส่วนประกอบของสูตรดังแสดงตาราง 1
	 2. การพัฒนาสูตรของลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วย

หอมทอง
2.1 การศึกษาอัตราส่วนของปลีกล้วยหอมทอง

ท่ีเหมาะสม โดยศึกษาอัตราส่วนระหว่างเต้าหู ้ขาวกับ

ปลีกล้วยหอมทองท่ีร้อยละ 90:10 70:30 50:50 30:70 

10:90 ซึ่งมีข้ึนตอนและกรรมวิธีการผลิตลูกช้ินเจคือ นํา

ปลกีล้วยหอมทองไปต้มให้สกุแล้วพกัไว้ จากนัน้ต้มเต้าหูข้าวให้

สกุแล้วน�ำไปป่ัน น�ำส่วนผสมท้ังหมดยกเว้นปลกีล้วยหอมทอง

ปั่นให้เข้ากัน เสร็จแล้วพักส่วนผสมในช่องเย็นเป็นเวลา

ประมาณ 30 นาที แล้วน�ำส่วนผสมที่พักไว้มาปั่นกับน�้ำมัน

ถ่ัวเหลืองและปลีกล้วยหอมให้เข้ากัน จากนั้นพักส่วนผสม

ท่ีในช่องเย็นเป็นเวลาประมาณ 10 นาที เสร็จแล้วปั ้น

ส่วนผสมเป็นก้อนกลมและน�ำไปต้ม

ตาราง 1 
ปริมาณร้อยละของส่วนประกอบของสูตรมาตรฐาน

ส่วนประกอบ ปริมาณ (ร้อยละ)

เต้าหู้ขาว 72.46

แป้งถ่ัวเขียว 14.49

น�้ำตาลทรายแดง 3.48

ซีอิ๊วขาว 5.80

น�้ำมันถ่ัวเหลือง 2.90

พริกไทยป่น + รากผักชี 0.87
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	 3. การศึกษาปริมาณใยอาหาร

		  3.1 การวเิคราะห์ปรมิาณใยอาหารท�ำการ

วิเคราะห์ปริมาณใยอาหารรวม (total dietary fiber) ใย

อาหารที่ไม่ละลายน�้ำ (insoluble dietary fiber) และใย

อาหารที่ละลายน�้ำได้ (soluble dietary fiber) โดยใช้วิธ ี

AOAC (2016) 985.29 ซึ่งส่งวิเคราะห์ที่สถาบันอาหาร

และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 การวิจัยครั้งนี้ ใช้วัตถุดิบปลีกล้วยหอมทองสดท่ี

ตัดมาไม่เกิน 6 ชั่วโมง จาก บริษัท วัน บานาน่า จ�ำกัด 

และเพาะปลูกในเขตจังหวัดปทุมธานี โดยกลุ่มตัวอย่าง

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือทดสอบหา

อตัราส่วนของปลกีล้วยหอมทองทีเ่หมาะสม เป็นผูป้ระเมนิท่ี

ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 50 คน โดยวิธี 9 Point Hedonic 

Scaling (1=ไม่ชอบมากที่สุด 2=ไม่ชอบมาก 3=ไม่ชอบ

ปานกลาง 4=ไม่ชอบเล็กน้อย 5=เฉย ๆ 6=ชอบเล็กน้อย 

7=ชอบปานกลาง 8=ชอบมาก และ 9=ชอบมากที่สุด)

	 การศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภค (9 Point 

Hedonic Scaling) โดยใช้ผู้ทดสอบทั่วไปจากมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีและบริเวณใกล้เคียง จ�ำนวน 

100 คน

วัตถุดิบท่ีใช้ในการวิจัย

	 เต้าหูข้าว รากผกัช ีจากตลาดไท อ�ำเภอคลองหลวง 

จังหวดัปทมุธานี ปลกีล้วยหอมทอง จาก บรษิทั วนั บานาน่า 

จ�ำกดั แป้งถัว่เขยีว ตราต้นสน น�ำ้ตาลทรายแดง ตรามิตรผล 

ซีอิ๊วขาว ตราเด็กสมบูรณ์ น�้ำมันถั่วเหลือง ตราองุ่น และ 

พริกไทยป่น ตราไร่ทิพย์

การเก็บรวบรวมข้อมูล

	 1. การศึกษาสูตรที่เหมาะสมของการพัฒนา

ผลติภณัฑ์ลูกชิน้เต้าหูเ้จผสมปลกีล้วยหอมทอง มกีารคัดเลอืก

สูตรมาตรฐานโดยคัดเลือกและดัดแปลง มาจากสูตรของ 

นลิน คูอมรพัฒนะ เม่ือได้สูตรมาตรฐานแล้วจึงน�ำสูตรที่

ได้มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วย

หอมทอง จากนั้นน�ำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

เพื่อทดสอบหาอัตราส่วนของปลีกล้วยหอมทองที่เหมาะสม 

ซึ่งเป็นผู้ประเมินที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 50 คน โดยวิธี 

9 Point Hedonic Scaling

	 2. การศึกษาปริมาณใยอาหารของผลิตภัณฑ์

ลูกช้ินเต้าหู ้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง โดยน�ำผลิตภัณฑ์

ที่มีอัตราส่วนของปลีกล้วยหอมทองที่เหมาะสมมาศึกษา

ปริมาณใยอาหาร โดยท�ำการวัดค่าจ�ำนวน 3 ซ�้ำ เพื่อหา

ค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน

	 3. การศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลิตภณัฑ์

ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง โดยน�ำผลิตภัณฑ์ที่มี

อัตราส่วนของปลีกล้วยหอมทองที่เหมาะสมน�ำไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ( 9 Point Hedonic Scaling) 

โดยใช้ผูท้ดสอบทัว่ไปจากมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล

ธัญบุรีและบริเวณใกล้เคียง จ�ำนวน 100 คน และตอบ

แบบสอบถามเกีย่วกบัข้อมลูทัว่ไปและพฤตกิรรมการบรโิภค

สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล

	 ข้อมูลท่ัวไปและพฤติกรรมการบริโภคน�ำเสนอ

เป็นร้อยละ ปริมาณใยอาหารถูกน�ำมาหาค่าเฉลี่ยและ

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดลองเป็นการวางแผนการ

ทดลองแบบสุม่สมบูรณ์วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 

of Variance, ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

(P<.05) และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ด้วยวิธี 

Duncan’s new multiple range test

ผลการวิจัย

	 1. การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ลูกช้ิน

เต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง

1.1 การศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์

ลูกช้ินเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง โดยศึกษาอัตราส่วน

ระหว่างเต้าหู้ขาวกับปลีกล้วยหอมทองที่ร้อยละ 90:10 

70:30 50:50 30:70 10:90 ดังแสดงในภาพ 2 ผลการ

ประเมินทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าลูกช้ินเต้าหู้เจสูตร

ท่ีใช้เต้าหู้ขาวผสมปลีกล้วยหอมทองในอัตราส่วนร้อยละ 
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50:50 มีการยอมรับมากที่สุดในคุณภาพด้าน ลักษณะ

ทั่วไป สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ดังตาราง 2 ดังนั้นจึงเลือกสูตรลูกชิ้นเต้าหู้เจที่ใช้เต้าหู้ขาว

ผสมปลีกล้วยหอมทองในอัตราส่วนร้อยละ 50:50 น�ำไป

ศึกษาและวิเคราะห์ผลต่อไป เนื่องจากลูกชิ้นในอัตราส่วน

ร้อยละ 50:50 มีลักษณะของเนื้อสัมผัสท่ีไม่แข็ง รสชาติไม่

ฝาด และยังได้เนื้อสัมผัสและรสชาติของปลีกล้วยหอมทอง

	 2. การศึกษาปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์ลูกช้ิน

เต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง

2.1 การศึกษาปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์

ลูกช้ินเต้าหู ้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง โดยวิเคราะห์ใน

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทองที่อัตราส่วน

ร้อยละ 50:50 เนือ่งมาจากเป็นสตูรท่ีได้รบัคะแนนการยอมรบั

จากผู้ทดสอบมากท่ีสุด โดยแสดงผลในตาราง 3

	 3. การศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลิตภัณฑ์

ลูกช้ินเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง

3.1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภค

พบว่า ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ (1) เป็นเพศหญงิ คิดเป็น

ร้อยละ 61.0 (2) อายุน้อยกว่าหรือเท่ากับ 20 ปี คิดเป็น

ร้อยละ 48.0 (3) ระดบัการศกึษาอยูใ่นช่วงปรญิญาตร ีคดิเป็น

ร้อยละ 93.0 และ (4) มอีาชีพเป็นนกัเรยีน/นกัศกึษา คดิเป็น

ร้อยละ 92.0

ตาราง 2 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกช้ินเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทองในอัตราส่วนต่าง ๆ

คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส

อัตราส่วน (เต้าหู้ขาว: ปลีกล้วยหอมทอง)

90:10 70:30 50:50 30:70 10:90

ลักษณะท่ัวไป 6.78±1.09bc 6.72±1.23abc 7.14±1.14c 6.58±1.23ab 6.22±1.63a

สี 6.78±0.98bc 6.80±1.03bc 6.98±1.15c 6.36±1.29ab 6.28±1.49a

กลิ่น 6.10±1.18a 6.32±1.29ab 6.74±1.21b 6.10±1.61a 5.98±1.60a

รสเค็มns 6.14±1.21 6.16±1.57 6.46±1.40 6.12±1.41 5.94±1.67

รสหวานns 5.96±1.41 6.34±1.51 6.30±1.39 6.22±1.25 5.92±1.65

เน้ือสัมผัส 6.30±1.27ab 6.48±1.45ab 6.58±1.33b 6.14±1.57ab 5.92±1.61a

ความชอบโดยรวม 6.34±1.17ab 6.70±1.37b 6.80±1.36b 6.30±1.56ab 6.06±1.81a

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ี P<.05	
	   ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

ก

. 

ข ค ง จ 

 

ภาพ 2 ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง (เต้าหู้ขาว:ปลีกล้วยหอมทอง) ก 90:10 ข 70:30 ค 50:50 ง 30:70 จ 10:90
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ตาราง 3 
ปริมาณใยอาหารของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทองท่ีอัตราส่วนร้อยละ 50:50

ใยอาหาร ปริมาณ (%) (มาตรฐานเปียก)

ใยอาหารรวม 3.34±0.19

     ใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำ 1.89±0.04

     ใยอาหารที่ละลายน�้ำได้ 1.46±0.22

ค่าเฉล่ีย±ส่วยเบียงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ�้ำ

3.2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภค

พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ (1) บริโภคลูกช้ินเจ

แล้วแต่โอกาส คดิเป็นร้อยละ 45.0 (2) เลอืกซือ้ลกูชิน้เจจาก

ร้านอาหารเจ คิดเป็นร้อยละ 29.0 เนื่องจากร้านอาหารเจ

เป็นทางเลือกที่สะดวก รวดเร็ว ง่ายต่อการบริโภค และยัง

มั่นใจในวัตถุดิบเครื่องปรุง (3) ปัจจัยส�ำคัญในการเลือกซ้ือ

ผลติภณัฑ์ลกูชิน้เจของผูบ้รโิภคคอืรสชาต ิคิดเป็นร้อยละ 34.0 

(4) เหตผุลหลักทีผู่บ้รโิภคส่วนใหญ่เลอืกบรโิภคลกูชิน้เจ คอื

บริโภคเพื่อสุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 42.0 เนื่องจากอาหาร

เจ (Oriental vegetarian) เป็นอาหารที่ปรุงขึ้นโดยไม่มี

เนื้อสัตว์หรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากสัตว์ (เช่น นม ไข่ น�้ำผึ้ง 

น�้ำปลา เจลาติน คอลลาเจน เป็นต้น) และไม่ปรุงด้วยผัก

ที่มีกลิ่นฉุน ได้แก่ กระเทียม หอม (ทุกชนิดอาทิ ต้นหอม 

หัวหอม หอมแดง เป็นต้น) กุยช่าย และหลักเกียว โดยจะ

เน้นอาหารที่มาจากผัก ผลไม้ เมล็ดธัญพืช ถั่วเมล็ดแห้ง 

เครื่องปรุงรสมักใช้ซอสถั่วเหลือง เต้าเจี้ยว เต้าเจี้ยวญี่ปุ่น 

(miso) และสารสกัดจากพืช (5) ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซ้ือ

ลูกชิ้นเจแต่ละครั้งครั้งละ 1 ถุง คิดเป็นร้อยละ 52.0 และ 

(6) ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ชอบผลติภณัฑ์เจในรปูแบบของลกูช้ินเจ 

คิดเป็นร้อยละ 43.0

3.3 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัของ

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทอง

พบว่า ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทองใน

อัตราส่วนระหว่างเต้าหู้ขาวกับปลีกล้วยหอมทองร้อยละ 

50:50 ท�ำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 

9 Point Hedonic Scaling ประเมินคุณภาพด้านลักษณะ

ท่ัวไป สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

โดยคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่าค่าเฉล่ีย

คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ คุณภาพด้าน

ลักษณะทั่วไป สี และความชอบโดยรวมอยู ่ในระดับ

ความชอบปานกลาง กลิ่น รสหวาน รสเค็ม และเนื้อสัมผัส 

อยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย (ตาราง 4)

ตาราง 4 
ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกช้ิน

เต้าหู้เจผสมปลีกล้วยหอมทองท่ีอัตราส่วนร้อยละ 50:50

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนค่าเฉล่ียรวม

ลักษณะท่ัวไป 6.74±1.58

สี 6.59±1.41

กลิ่น 6.25±0.20

รสหวาน 5.84±2.05

รสเค็ม 5.89±1.92

เนื้อสัมผัส 6.13±2.09

ความชอบโดยรวม 6.69±1.95
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	 การศึกษาสตูรทีเ่หมาะสมของผลติภัณฑ์ลกูชิน้เต้าหู้

เจผสมปลีกล้วยหอมทองจากการศึกษาเพื่อหาอัตราส่วน

ระหว่างเต้าหู้ขาวกับปลีกล้วยหอมทองที่เหมาะสมโดย

การประเมนิทางด้านประสาทสมัผสั ด้วยวธิ ี9 Point Hedonic 

Scaling พบว่า ลูกชิ้นเต้าหู้เจสูตรท่ีใช้เต้าหู้ขาวผสมปลี

กล้วยหอมทองในอัตราส่วนร้อยละ 50:50 มีการยอมรับ

มากที่สุด ซึ่งการผสมปลีกล้วยหอมทองในอัตราส่วนที่มาก

ขึ้นจะส่งผลให้การยอมรับของผู้ทดสอบในด้านต่าง ๆ มี

คะแนนน้อยลงเน่ืองจากปลีกล้วยหอมทองมีผลท�ำให้

ลูกชิ้นมีความแข็งและมีความฝาดมากขึ้น โดยผลการศึกษา

นี้สอดคล้องกับการศึกษาของ Tasnim, Chandra Das, 

Begum, Nupur and Rahman Mazumder (2020) 

รายงานว่า เมื่อเพิ่มปริมาณของแป้งจากปลีกล้วยที่ผสม

ในเค้กท�ำให้ค่าการยอมรับของผู้ทดสอบในด้านต่าง ๆ มี

คะแนนน้อยลง และการศึกษาของ Wahab, Ismail and 

Abidin (2020) รายงานว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของปลีกล้วย

ที่ผสมในนักเก็ตท�ำให้ค่าการยอมรับของผู้ทดสอบในด้าน

ต่าง ๆ มีคะแนนน้อยลงเช่นเดียวกัน

ข้อเสนอแนะ

	 ผลการทดลองของงานวจัิยนีส้ามารถน�ำไปประยกุต์

ใช้กับปลีกล้วยชนิดอื่น ๆ  ได้ เนื่องจากปลีกล้วยแต่ละชนิด

มีลักษณะที่เหมือนกัน และสามารถน�ำไปต่อยอดในเชิง

พาณิชย์ได้ นอกจากนี้ยังช่วยลดปริมาณการเหลือทิ้งของ

ปลีกล้วย โดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นเต้าหู้เจผสม

ปลีกล้วย
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