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บทท่ี 5  
สรุปผล อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 

สรุปผล 
จากการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ และแฮมเบอร์เกอร์ไก่ โดยใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง 

ได้ท้าการศึกษา 3 การทดลองย่อย สรุปผลการทดลองไดด้ังต่อไปนี้ 
1. การศึกษาระดับการใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ต่อคุณภาพทางด้านเคมี กายภาพ ความพึง

พอใจของผู้บริโภค และต้นทุนในการผลิตไส้กรอกไก่นั้น จากผลการศึกษาสรุปได้ว่า ไส้กรอกไก่ทุกกลุ่ม
การทดลอง มีปริมาณความชื้นและเถ้าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) ไส้กรอกไก่ที่ไม่ใช้น้้าพริกแกง
ป่าแสนตุ้ง มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด ส่วนไส้กรอกไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น พบว่ามี
ปริมาณโปรตีนและไขมันลดลง แต่ไส้กรอกไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น มีปริมาณ 
เยื่อใยเพ่ิมขึ้น ไส้กรอกไก่กลุ่มที่ไม่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง มีค่าพลังงานสู งกว่าไส้กรอกไก่ที่ใช้ 
น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในปริมาณ 80 120 และ 160 กรัม (P<0.05) ค่า aw และ % cooking loss ของ
ไส้กรอกไก่ทุกกลุ่มการทดลอง มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) สีผิวด้านนอกของไส้กรอกไก่ที่ใช้
น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น มีค่า L* และ b* ต่้ากว่ากลุ่มที่ไม่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง 
(P<0.05) ในส่วนค่า a* มีค่าไม่แตกต่างกันในทุกกลุ่มการทดลอง (P>0.05) จากการทดสอบทางด้าน
ประสาทสัมผัส พบว่าไส้กรอกไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง 40 , 80, 120 และ 160 กรัม ผู้ทดสอบให้
การยอมรับในคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)  ในส่วนไส้กรอกไก่ที่ไม่ใช้
น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ผู้ทดสอบให้คะแนนความพึงพอใจในคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ต่้าที่สุด  เมื่อเทียบ
กับกลุ่มอ่ืน ๆ เมื่อค้านวณต้นทุนของไส้กรอกไก่ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุกต่อน้้าหนัก 1 กิโลกรัม
ของวัตถุดิบเนื้อที่ใช้ พบว่าไส้กรอกไก่กลุ่มที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น จะส่งผลให้ต้นทุน
ในการผลิตเพิ่มขึ้น 

2. การศึกษาระดับการใช้หนังไก่ ต่อคุณภาพทางด้านเคมี กายภาพ ความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค และต้นทุนในการผลิตไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง จากผลการศึกษาสรุปได้ว่า ไส้กรอกไก่
น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ที่ใช้หนังไก่ทดแทนเนื้อไก่ในระดับที่สูงขึ้น มีปริมาณความชื้น โปรตีน และเถ้า
ลดลง แต่มีปริมาณไขมันและค่าพลังงานเพ่ิมสูงขึ้น (P<0.05) ไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งทุกกลุ่ม
การทดลอง มีปริมาณเยื่อใยอยู่ระหว่าง 0.47-0.74 เปอร์เซ็นต์ (P<0.05) ค่า aw มีค่าอยู่ระหว่าง  
0.89-0.92 (P>0.05) % cooking loss มีค่าสูงขึ้น เมื่อใช้หนังไก่ทดแทนเนื้อไก่ในระดับที่สูงขึ้น 
(P<0.05) สีผิวด้านนอกของไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ที่ใช้ระดับของหนังไก่แตกต่างกัน มีค่า L* 
อยู่ระหว่าง 45.00-53.43 ในส่วนค่า a* มีค่าอยู่ระหว่าง 3.72-5.31 (P<0.05) และค่า b* ไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ (P>0.05) ไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งที่ใช้หนังไก่ 45 เปอร์เซ็นต์ ผู้ทดสอบให้คะแนน
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ความชอบโดยรวมสูงที่สุด ส่วนไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งที่ไม่ใช้หนังไก่ ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบโดยรวมต่้าที่สุด เมื่อค้านวณต้นทุนของไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ที่ยังไม่ผ่าน
กระบวนการปรุงสุกต่อน้้าหนัก 1 กิโลกรัมของวัตถุดิบเนื้อที่ใช้ พบว่าไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง 
ที่ใช้หนังไก่ทดแทนเนื้อไก่ในปริมาณที่สูงขึ้น ส่งผลให้มีต้นทุนในการผลิตสูงขึ้นตามไปด้วย เนื่องมาจาก
วัตถุดิบเนื้ออกไก่มีราคาถูกกว่าหนังไก่เล็กน้อย 

3. การศึกษาระดับการใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ต่อคุณภาพทางด้านเคมี กายภาพ  
ความพึงพอใจของผู้บริโภค และต้นทุนในการผลิตแฮมเบอร์เกอร์ไก่  จากผลการศึกษาสรุปได้ว่า
แฮมเบอร์เกอร์ไก่ทุกกลุ่มการทดลอง มีปริมาณความชื้น ค่าพลังงาน และ aw ไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(P>0.05) ส่วนแฮมเบอร์เกอร์ไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น พบว่ามีปริมาณโปรตีนลดลง 
แต่มีปริมาณไขมัน เยื่อใยและเถ้าสูงขึ้น (P<0.05) % cooking loss ค่า L* และค่า b* มีค่าลดลง  
เมื่อใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น (P<0.05) ในส่วนค่า a* มีค่าไม่แตกต่างกัน (P>0.05) การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับแฮมเบอร์เกอร์ไก่ และแฮมเบอร์เกอร์ไก่
พร้อมขนมปังท่ีใช้ระดับน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง 120 กรัม สูงที่สุด เมื่อค้านวณต้นทุนของแฮมเบอร์เกอร์
ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุกต่อน้้าหนัก 1 กิโลกรัมของวัตถุดิบเนื้อที่ใช้ พบว่าแฮมเบอร์เกอร์ไก่กลุ่ม
ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในปริมาณที่สูงขึ้น ส่งผลต่อต้นทุนในการผลิตสูงเพ่ิมข้ึนตามล้าดับ 
 

อภิปรายผล 
จากผลการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ และแฮมเบอร์เกอร์ไก่ โดยใช้น้้าพริกแกงป่า

แสนตุ้ง ได้ท้าการศึกษา 3 การทดลองย่อย อภิปรายผลการทดลองไดด้ังต่อไปนี้ 
1. ผลการศึกษาระดับการใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ในปริมาณที่แตกต่างกันในไส้กรอกไก่ 

จะเห็นได้ว่า ไส้กรอกไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น มีปริมาณโปรตีนและไขมันลดลง  
แต่มีปริมาณเยื่อใยสูงเพ่ิมขึ้น ไส้กรอกไก่กลุ่มที่ไม่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง มีค่าพลังงานสูงกว่า  
ไส้กรอกไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในปริมาณ 80 120 และ 160 กรัม  อย่างไรก็ตามส้านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2555 : 2) ได้ก้าหนดถึงคุณลักษณะที่ต้อง การของผลิตภัณฑ์ 
ไส้กรอกไก่ ต้องให้มีปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่า 13 เปอร์เซ็นต์ โดยน้้าหนัก และต้องมีปริมาณไขมันไม่
เกินร้อยละ 30 โดยน้้าหนัก ซึ่งจากการศึกษาในครั้งนี้พบว่า ไส้กรอกไก่ทุกกลุ่มการทดลอง ตรวจพบมี
ปริมาณโปรตีนสูงกว่าที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้กรอกไก่ก้าหนดไว้  และมีปริมาณไขมันไม่เกินตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้กรอกไก่ก้าหนดไว้ นอกจากนี้จะเห็นได้ว่าไส้กรอกไก่กลุ่มที่ใช้น้้าพริกแกง
ป่าแสนตุ้งในปริมาณที่สูงขึ้น จะมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และพลังงานต่้าลง แต่มีปริมาณเยื่อใยเพ่ิม
สูงขึ้นนั้น เนื่องมาจากน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งมีปริมาณเยื่อใยสูง เพราะน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง มีส่วนผสม
ของพืชสมุนไพร และเครื่องเทศหลากหลายชนิด ในเมื่อน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งมีปริมาณเยื่อใยเป็น
องค์ประกอบสูงนั้น เมื่อน้าไปใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตไส้กรอกในปริมาณที่สูงขึ้น จึงส่งผลให้ 
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ไส้กรอกไก่กลุ่มนั้น ๆ มีปริมาณโปรตีน ไขมัน และพลังงานต่้าลง แต่มีปริมาณเยื่อใยเพ่ิมสูงขึ้น 
กนกวรรณ สาโรจน์วงศ์ (2560 : 30-31) ได้รายงานไว้ว่า พืชเครื่องเทศสมุนไพรที่ใช้เป็นวัตถุดิบ ในการ
ท้าน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งประกอบไปด้วย พริกขี้หนูเขียว ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด เม็ดพริกไทยด้า 
กระเทียม เร่วหอม ขิงแห้ง ดอกผักชีฝรั่ง ดอกผักชีไร่ ดอกกะเพรา หอมแดง ลูกผักชี เม็ดยี่หร่า ดีปลี 
กานพลู โป๊ยกั๊ก และเมล็ดในลูกกระวาน เป็นต้น ค่า aw ของไส้กรอกไก่ทุกกลุ่มการทดลอง มีค่าอยู่
ระหว่าง 0.89-0.92 ซึ่งพิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมวงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (2556) รายงานว่า aw เป็นค่าที่
แสดงระดับพลังงานของน้้า ที่มีความส้าคัญต่ออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และความปลอดภัยของ
อาหาร ค่า aw มีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 1 ซึ่งอาหารสดเป็นอาหารที่เน่าเสียง่าย เช่น เนื้อสัตว์ ผลไม้  
อาหารทะเล มีค่า aw มากกว่า 0.85 เมื่อพิจารณาค่า aw จากผลการทดลองแล้ว จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์
ไส้กรอกไก่ทุกกลุ่มการทดลอง จัดอยู่ในกลุ่มอาหารสด ซึ่งเป็นอาหารที่เน่าเสียง่าย การที่จะเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก ่ให้มีอายุการเก็บรักษาท่ียาวนาน ควรเก็บรักษาในที่มีอุณหภูมิต่้า  

ในส่วนสีผิวด้านนอกของไส้กรอกไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ในระดับที่สูงขึ้น มีค่า L* และ 
b* ต่้ากว่ากลุ่มที่ไม่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง เนื่องมาจากน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งใช้พริกสดสีเขียวเป็น
วัตถุดิบ จึงท้าให้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งมีสีออกเขียวเข้ม เมื่อน้ามาใช้กับไส้กรอก จึงส่งผลให้ผิวด้านนอก
ของไส้กรอกมีสีออกเขียวเข้มเพ่ิมสูงขึ้น ส่งผลให้มีค่า L* และ b* ต่้ากว่ากลุ่มที่ไม่ใช้น้้าพริกแกงป่า
แสนตุ้ง ไส้กรอกไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง 40, 80, 120 และ 160 กรัม ผู้ทดสอบให้คะแนนการ
ยอมรับในคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) ในส่วนไส้กรอกไก่ที่ไม่ใช้น้้าพริก
แกงป่าแสนตุ้ง ผู้ทดสอบให้คะแนนความพึงพอใจในคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ต่้าที่สุด เมื่อเทียบกับกลุ่ม
อ่ืน ๆ อาจเนื่องมาจากไส้กรอกกลุ่มที่ไม่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง มีสีที่อ่อน อาจมีกลิ่นคาวของเนื้อไก่ 
และมีรสชาติที่จืด เมื่อเทียบกับไส้กรอกกลุ่มที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับต่าง ๆ เมื่อค้านวณ
ต้นทุนของไส้กรอกไก่ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุกต่อน้้าหนัก 1 กิโลกรัมของวัตถุดิบเนื้อที่ใช้  
ไส้กรอกไก่กลุ่มที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น จะส่งผลให้ต้นทุนในการผลิตเพ่ิมสูงขึ้นด้วย 
สาเหตุที่ต้นทุนเพ่ิมสูงขึ้นนั้นมาจากต้นทุนในการใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในปริมาณที่สูงขึ้นนั้นเอง 

2. ผลการศึกษาระดับการใช้หนังไก่ทดแทนเนื้อไก่ ในปริมาณที่แตกต่างกันในไส้กรอกไก่
น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง จะเห็นได้ว่าไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ที่ใช้หนังไก่ทดแทนเนื้อไก่ในระดับ
ที่สูงขึ้น มีปริมาณความชื้น โปรตีน และเถ้าลดลง แต่มีปริมาณไขมันและค่าพลังงานเพ่ิมสูงขึ้น  
เนื่องมาจากหนังไก่มีปริมาณไขมันเป็นองค์ประกอบอยู่ในปริมาณที่สูง เมื่อใช้เป็นวัตถุดิบในไส้กรอกไก่
ในปริมาณที่สูง จึงส่งผลให้ไส้กรอกกลุ่มนั้น ๆ มีปริมาณความชื้น โปรตีน และเถ้าลดลง แต่มีปริมาณ
ไขมันและค่าพลังงานเพ่ิมสูงขึ้น จุฑารัตน์ เศรษฐกุล (2540 : 32) รายงานไว้ว่าหนังไก่มีองค์ประกอบ
ของโปรตีน 7.6 เปอร์เซ็นต์ และไขมันสูงถึง 42.8 เปอร์เซ็นต์ อย่างไรก็ตามส้านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2555 : 2) ได้ก้าหนดถึงคุณลักษณะที่ต้องการของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ ต้องให้
มีปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่า 13 เปอร์เซ็นต์ โดยน้้าหนัก และต้องมีปริมาณไขมันไม่เกินร้อยละ 30  
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โดยน้้าหนัก ซึ่งจากการศึกษาในครั้งนี้พบว่า ไส้กรอกไก่ทุกกลุ่มการทดลอง ตรวจพบมีปริมาณโปรตีน
สูงกว่าที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้กรอกไก่ก้าหนดไว้ และมีปริมาณไขมันไม่เกินตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้กรอกไก่ก้าหนดไว้ นอกจากนี้ไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งกลุ่มที่ใช้หนังไก่ใน
ปริมาณที่สูงข้ึน ส่งผลให้ไส้กรอกไก่มีปริมาณความชื้นลดต่้าลงนั้น อาจเนื่องมาจากในกระบวนการปรุง
สุกไส้กรอกด้วยการอบนั้น ไส้กรอกกลุ่มที่ใช้หนังไก่ในปริมาณที่สูงขึ้น จะมีน้้าและไขมันสูญเสียออกมา
ในปริมาณท่ีสูงด้วย สอดคล้องกับผลการทดลอง % cooking loss จะมีค่าสูงขึ้นในไส้กรอกไก่กลุ่มที่ใช้
หนังไก่ทดแทนเนื้อไก่ในปริมาณที่สูงขึ้น ซึ่งผลการทดลองสอดคล้องกับการศึกษาของ สุพิศตรา  
ชินสมบูรณ์ (2561 : 16) ได้รายงานไว้ว่า ไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อหมู 100 เปอร์เซ็นต์ มีค่า 
 % cooking loss ต่้าที่สุด เท่ากับ 15.31 เปอร์เซ็นต์ ในทางกลับกันไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้ไขมันหมู
ทดแทนเนื้อหมูถึง 60 เปอร์เซ็นต์ มีค่า % cooking loss สูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 36.52 เปอร์เซ็นต์ 
อย่างไรก็ตามผู้ประกอบการที่จ้าหน่าย ไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ที่ผ่านกระบวนการปรุงสุกแล้ว 
ต้องค้านึงถึง % cooking loss ของไส้กรอกไก่แต่ละสูตรด้วย เพ่ือค้านวณถึงราคาจ้าหน่ายที่เหมาะสม 
จ้าหน่ายได้ก้าไร และไม่ขาดทุน  

ในส่วนค่า aw ของไส้กรอกไก่ทุกกลุ่มการทดลอง มีค่าอยู่ระหว่าง 0.89-0.92 ซึ่งพิมพ์เพ็ญ  
พรเฉลิมวงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (2556) รายงานไว้ว่า aw เป็นค่าที่แสดงระดับพลังงานของน้้า ที่มี
ความส้าคัญต่ออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และความปลอดภัยของอาหาร ค่า aw มีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 
1 ซึ่งอาหารสดเป็นอาหารที่เน่าเสียง่าย จะมีค่า aw มากกว่า 0.85 เมื่อพิจารณาค่า aw จากผลการ
ทดลองแล้ว จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ทุกกลุ่มการทดลอง จัดอยู่ในกลุ่มอาหารสด ซึ่งเป็นอาหาร
ที่เน่าเสียง่าย การที่จะเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ ให้มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน ควรเก็บรักษา
ในที่มีอุณหภูมิต่้า ไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งที่ใช้หนังไก่ 45 เปอร์เซ็นต์  

ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด ส่วนไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งที่ไม่ใช้
หนังไก่ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมต่้าที่สุด สาเหตุที่ผู้ทดสอบให้คะแนนความพึงพอใจไส้
กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง กลุ่มที่ ไม่ใช้หนังไก่ด้วยคะแนนคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ 
ต่้ากว่า ไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ที่ใช้หนังไก่ทดแทนเนื้อไก่ในระดับต่าง ๆ นั้น เนื่องจาก 
ไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งกลุ่มที่ไม่ใช้หนังไก่ จะมีเนื้อไก่ เครื่องปรุง และน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง 
เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต ซึ่งไม่มีส่วนผสมของหนังไก่ หรือไขมัน จึงส่งผลให้เมื่อผู้ทดสอบชิมแล้วรู้สึก
มีเนื้อสัมผัสแข็งกระด้าง รสชาติไม่กลมกล่อม และมีสีที่ไม่เข้มมาก เมื่อเทียบกับไส้กรอกไก่กลุ่มที่ใช้  
หนังไก่เป็นส่วนผสมในสูตรด้วย จึงส่งผลให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความพึงพอใจคุณลักษณะด้านต่าง ๆ 
ต่้ากว่ากลุ่มอ่ืน ๆ เมื่อค้านวณต้นทุนของไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการ 
ปรุงสุกต่อน้้าหนัก 1 กิโลกรัมของวัตถุดิบเนื้อที่ใช้ พบว่าไส้กรอกไก่น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ที่ใช้หนังไก่
ทดแทนเนื้อไก่ในปริมาณที่สูงขึ้น ส่งผลให้มีต้นทุนในการผลิตสูงขึ้นตามไปด้วย เนื่องมาจากวัตถุดิบ 
เนื้ออกไก่มีราคาถูกกว่าหนังไก่เล็กน้อย 
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3. จากผลการศึกษาระดับการใช้น้้ าพริกแกงป่ าแสนตุ้ ง ในปริมาณที่แตกต่างกันใน

แฮมเบอร์เกอร์ไก่ จะเห็นได้ว่าแฮมเบอร์เกอร์ไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น พบว่ามี
ปริมาณโปรตีนลดลง แต่มีปริมาณไขมัน เยื่อใยและเถ้าสูงขึ้นนั้น เนื่องมาจากน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งมี
ปริมาณเยื่อใยสูง เพราะน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง มีส่วนผสมของพืชสมุนไพร และเครื่องเทศหลากหลาย
ชนิด และเมื่อน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งมีปริมาณเยื่อใยเป็นองค์ประกอบสูงนั้น ไปใช้เป็นส่วนผสมในการ
ผลิตแฮมเบอร์เกอร์ไกใ่นปริมาณท่ีสูงขึ้น จึงส่งผลให้แฮมเบอร์เกอร์ไก่กลุ่มนั้น ๆ มีปริมาณโปรตีนลดลง 
แต่มีปริมาณไขมัน เยื่อใย และเถ้าสูงขึ้น กนกวรรณ สาโรจน์วงศ์ (2560 : 30-31) ได้รายงานไว้ว่า  
พืชเครื่องเทศสมุนไพรที่ใช้เป็นวัตถุดิบ ในการท้าน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งประกอบไปด้วย พริกขี้หนูเขียว 
ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด เม็ดพริกไทยด้า กระเทียม เร่วหอม ขิงแห้ง ดอกผักชีฝรั่ง ดอกผักชีไร่  
ดอกกะเพรา หอมแดง ลูกผักชี เม็ดยี่หร่า ดีปลี กานพลู โป๊ยกั๊ก และเมล็ดในลูกกระวาน เป็นต้น  

ในส่วนแฮมเบอร์เกอร์ไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งในระดับที่สูงขึ้น มีปริมาณไขมันที่สูงขึ้นด้วย  
อาจเนื่องมาจากปริมาณไขมันมาจากวัตถุดิบพืชเครื่องเทศสมุนไพร ที่เป็นส่วนผสมของน้้าพริกแกงป่า
แสนตุ้ง ในส่วนของปริมาณเถ้าที่สูงขึ้นของแฮมเบอร์เกอร์ไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงในปริมาณที่สูงขึ้นนั้น 
แสดงให้เห็นว่ามีแร่ธาตุชนิดต่าง ๆ เป็นองค์ประกอบอยู่สูงด้วย จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า ค่า aw 
ของแฮมเบอร์เกอร์ไก่ทุกกลุ่มการทดลอง มีค่าอยู่ระหว่าง 0.89 ถึง 0.93 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งพิมพ์เพ็ญ  
พรเฉลิมวงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (2556) รายงานว่า aw เป็นค่าที่แสดงระดับพลังงานของน้้า  
ที่มีความส้าคัญต่ออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และความปลอดภัยของอาหาร ค่า aw มีค่าตั้งแต่ 0 
ถึง 1 ซึ่งอาหารสดเป็นอาหารที่เน่าเสียง่าย มีค่า aw มากกว่า 0.85 เมื่อค้านึงถึงค่า aw ของผลิตภัณฑ์
แฮมเบอร์เกอร์ไก่ทุกกลุ่มการทดลอง แฮมเบอร์เกอร์ไก่ทุกกลุ่มการทดลอง จัดอยู่ในกลุ่มอาหารสด  
ซึ่งเป็นอาหารที่เน่าเสียง่าย การที่จะเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แฮมเบอร์เกอร์ไก่ให้มีอายุการเก็บรักษาที่
ยาวนาน ควรเก็บในที่อุณหภูมิต่้า และน้ามาผ่านกระบวนการปรุงสุกอีกครั้งก่อนรับประทาน  

ในส่วนค่าสีผิวภายนอกของแฮมเบอร์เกอร์ไก่กลุ่มที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งมีค่า L* และ 
ค่า b* ต่้ากว่าแฮมเบอร์เกอร์ไก่กลุ่มท่ีไมใ่ช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งนั้น เนื่องมาจากน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้ง
มีสีออกเขียวเข้ม เมื่อน้ามาใช้เป็นส่วนผสมของแฮมเบอร์เกอร์ไก่ จึงส่งผลให้มีค่า L* และค่า b* ต่้าลง
ด้วย ผู้ทดสอบให้การยอมรับแฮมเบอร์เกอร์ไก่ และแฮมเบอร์เกอร์ไก่พร้อมขนมปังที่ใช้ระดับน้้าพริก
แกงป่าแสนตุ้ง 120 กรัม สูงที่สุด เมื่อค้านวณต้นทุนของแฮมเบอร์เกอร์ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก
ต่อน้้าหนัก 1 กิโลกรัมของวัตถุดิบเนื้อที่ใช้ พบว่าแฮมเบอร์เกอร์ไก่กลุ่มที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งใน
ปริมาณที่สูงขึ้น ส่งผลต่อต้นทุนในการผลิตสูงเพ่ิมขึ้นตามล้าดับ ในส่วนต้นทุนที่เพ่ิมขึ้นเนื่องมาจาก
ต้นทุนของน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งที่ใช้ในปริมาณท่ีสูงขึ้นนั้นเอง  
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ข้อเสนอแนะ 
1. ถ้าผู้ประกอบการค้านึงถึงคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค สามารถผลิตไส้กรอกไก่น้้าพริก

แกงป่าแสนตุ้งเพ่ือจ้าหน่วยได้ โดยสามารถใช้ปริมาณของน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งได้ตั้งแต่ 40-160 กรัม  
ต่อ 1 กิโลกรัมของเนื้อที่ใช้ในสูตร โดยผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับไม่แตกต่างกัน ถ้าค้านึงถึงต้นทุน
ในการผลิต การใช้ปริมาณของน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งเพียง 40 กรัม ต่อ 1 กิโลกรัมของเนื้อที่ใช้ในสูตร 
จะมีต้นทุนในการผลิตต่้าที่สุด ในส่วนปริมาณหนังไก่ที่แนะน้าให้ใช้ ควรใช้หนังไก่ทดแทนเนื้อไก่ในสูตร
เพียง 30 เปอร์เซ็นต์ เนื่องจากผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับในคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ด้วยคะแนนที่
สูงส่วนใหญ่ เมื่อเทียบกับกลุ่มอื่น ๆ และถ้าใช้ปริมาณหนังไก่สูงกว่า 30 เปอร์เซ็นต์ ส่งผลต่อต้นทุนและ
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักหลังการปรุงสุกสูงเพิ่มขึ้นด้วยเช่นกัน 

2. ถ้าผู้ประกอบการค้านึงถึงคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค สามารถผลิตแฮมเบอร์เกอร์ไก่ 
น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งเพ่ือจ้าหน่วยได้ โดยสามารถใช้ปริมาณของน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งได้ตั้งแต่  
60-120 กรัม ต่อ 1 กิโลกรัมของเนื้อที่ใช้ในสูตร โดยผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับไม่แตกต่างกัน  
ถ้าค้านึงถึงต้นทุนในการผลิต การใช้ปริมาณของน้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งเพียง 60 กรัม ต่อ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อที่ใช้ในสูตร จะมีต้นทุนในการผลิตต่้าที่สุด 

3. ควรท้าการศึกษาเพ่ิมเติมในส่วนของลักษณะเนื้อสัมผัส สารส้าคัญ และอายุการเก็บรักษา 
ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก ่และแฮมเบอร์เกอร์ไก่ที่ใช้น้้าพริกแกงป่าแสนตุ้งเป็นส่วนประกอบด้วย 


