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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
 

ตํารับเตาหู และน้ําจิ้มสําหรับผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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ตํารับเตาหูมาตรฐาน 
 

ตํารับท่ี 1 
 
วัตถุดิบ 

ถ่ัวเหลืองแหง   300   กรัม 
น้ํารอน    2,500   กรัม 
แมกนีเซยีมซัลเฟต  12  กรัม 
 

วิธีทํา 
1.  นําถ่ัวเหลืองที่คัดแลว กะเทาะเปลือกเปน 2 ซีก  
2.  ลางใหสะอาดและแชน้ําเย็นธรรมดาประมาณ 2-3 ช่ัวโมง ลางเปลือกออก 
3.  ตีปนใหละเอียดดวยโมหรือเครื่องตีปนกบัน้ํา 2,500 กรัม 
4.  กรองดวยผาขาวบาง เพื่อแยกเอากากออก 
5.  ตมน้ํานมถั่วเหลืองใหเดือดแลวยกลงจากไฟ 
6.  เติมสารละลายแมกนเีซียมซัลเฟต 
7.  ขณะที่เติมสารละลายแมกนีเซียมซัลเฟต คนเบา ๆ สม่ําเสมใหเขากนั แลวตั้งทิ้งไวสักครู 

เทใสพิมพไม ซ่ึงปูดวยผาขาวบาง เอาของหนักทับไวประมาณครึ่งชัว่โมง เอกดใหน้ําออก 
8.  จะไดเตาหูขาว นําไปประกอบอาหารได 

 
ที่มา : สมชาย (2527) 
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ตํารับท่ี 2 
 
วัตถุดิบ 

ถ่ัวเหลือง   500   กรัม 
น้ํา    2,500   กรัม 
เกลือปน   5               กรัม 
แมกนีเซยีมซัลเฟต  7.5   กรัม 

 
วิธีทํา 

1.  ลางถั่วเหลืองแชน้ําประมาณ 6 ช่ัวโมง ลางเอาเปลือกออกใหสะอาด 
2.  นําถ่ัวเหลืองไปปนใหละเอียด กรองไดน้ํานมถั่วเหลือง นําใสหมอตัง้ไฟปานกลาง ตม

ใหเดือดประมาณ 5 นาที 
3.  นําน้ํา 10 กรัม ผสมเกลือปนกับแมกนีเซียมซัลเฟตคนใหละลายเขาหัน จากนั้นคอย ๆ 

ใสใน 
น้ํานมถั่วเหลืองทีละนอย คนใหเขากนั 

4.  ใชผาขาวบางปูลงถาดสี่เหล่ียม ตกัเนื้อเตาหูใสพิมพ พับมุมผาทั้งสี่ดาน กดทับดวยของ
หนักประมาณ 20 นาที 
 
ที่มา : นิรนาม (2535) 
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ตํารับท่ี 3 
 
วัตถุดิบ 

ถ่ัวเหลืองแหง   500   กรัม 
น้ําสะอาด   2,500   กรัม 
แมกนีเซยีมซัลเฟต  20               กรัม 

 
วิธีทํา 

1.  นําถ่ัวเหลืองมาเลือกเอากรวด เปลือก และฝุนผงออก แลวนําไปลางน้ําใหสะอาด 
2.  แชน้ําทิ้งไว 1 คืน หรืออยางนอย 6 ช่ัวโมง แลวสงขึ้น ลางอีกครั้งดวยน้ํารอน พกัไวให

สะเด็ดน้ํา  
3.  นําถ่ัวเหลืองที่ไดใสเครื่องโมหรือเครื่องปน ใสน้ําใหทวมถ่ัว บดจนถั่วละเอียด  
4.  นํามากรองดวยผาขาวบาง แยกเอากากออกไป  
5.  นํานมน้ําถ่ัวเหลืองที่ไดใสลงในหมอ ใสน้ําที่เหลือทั้งหมด ยกขึ้นตั้งไฟตมจนเดือด จึง

ยกลง  
6.  เตรียมน้ําแมกนีเซียมซัลเฟต โดยผสมแมกนีเซียมซัลเฟตกับน้ําสะอาดเล็กนอย คนให

เขากัน แลวคอย ๆ เทน้ําแมกนีเซียมซัลเฟตลงในหมอน้ํานมถั่วเหลืองตมที่ยังรอนอยู คนเบา ๆ 
น้ํานมถั่วเหลืองจะคอย ๆ ขน จนเหนียว  

7.  นําไปเทใสผาขาวบางที่วางอยูบนพิมพจนลนพิมพเล็กนอย ทบปลายผาขาวบาง ปดทับ
ดานบนของถัว่เหลือง ทับดวยของหนัก ๆ เพื่อทับใหน้ําออกจากถัวเหลืองทิ้งไวประมาณ 30 นาที  

8.  เปดผาขาวบางออก ก็จะไดเตาหูแข็งสขีาวประกอบอาหาร 
 
ที่มา : ดาราวรรณ (2547) 
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ตํารับน้ําจิ้มสําหรับผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 

ตํารับท่ี 1 
 
วัตถุดิบ 

น้ําตาลทราย   200   กรัม 
น้ําสมสายชู                 125   กรัม 
ถ่ัวลิสงหั่นหยาบ ๆ  30   กรัม 
พริกขี้หนู   2   กรัม 
เกลือ    1   ช.ช. 
 

ที่มา : ศรีสมร และคณะ (มปป.) 
 

ตํารับท่ี 2 
 
วัตถุดิบ 

น้ําตาลทราย   100   กรัม 
น้ําสะอาด   112   กรัม 
เนื้อลูกบวยดอง               10   กรัม 
น้ําบวย    14   กรัม 
งาขาวคั่วบด   2   กรัม 
ถ่ัวลิสงคั่วบด   15   กรัม 
พริกขี้หนูคัว่ปน   2   กรัม 
ผักชีหั่นฝอย   5   กรัม 

 
ที่มา : ยูเอฟเอม็ เบคกิ้ง สกูล (2525) 
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ตํารับท่ี 3 
 
วัตถุดิบ 

น้ําตาลทราย   100   กรัม 
เกลือปน   1   ช.ช. 
น้ําสมสายชู   125   กรัม 
ถ่ัวลิสงคั่วปน   30   กรัม 
พริกขี้หนูโคลกละเอียด  2   กรัม 

 
ที่มา : ศรีสมรและมณี (2544) 
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ภาคผนวก ข 
 

คุณภาพทางเคมี ทางจุลินทรีย  ทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของ 
ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
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ตารางผนวกที่ ข1 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนดิไมทอดและทอด ที่บรรจุ  
  ในถุงสูญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (4°C) เปนระยะเวลา 12 วนั 

 
คา PV. (mEq/kg) วันที ่

ชนิดไมทอด ชนิดทอด 
0 3.75 3.75 
1 1.263 2.975 
2 4.092 3.617 
3 3.342 4.538 
4 4.729 6.496 
5  3.138 
6  4.596 
7  4.321 
8  2.5 
9  5.871 
10   
11   
12  3.917 
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ตารางผนวกที่ ข2 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนดิไมทอดและทอด ที่บรรจุ 
  ในถุงสูญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิแชแข็ง (-5°C) เปนระยะเวลา 27 วัน 

 
คา PV. (mEq/kg) วันที่ 

ชนิดไมทอด ชนิดทอด 
0 3.75 3.75 
1 1.983 2.438 
2 4.342 3.371 
3 5.100 4.204 
4 4.379 5.163 
5 4.538 3.787 
6 5.221 4.675 
7  4.067 
8  2.713 
9  4.762 

10   
11   
12  3.558 
13   
14   
15  4.613 
16   
17   
18  2.783 
19   
20   
21  5.108 
22   
23   
24  3.658 
25   
26   
27  3.521 
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ตารางผนวกที่ ข3 คุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอด ที่บรรจุใน 
                             ถุงสูญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (4°C) เปนระยะเวลา 4 วัน 
 

วันที ่ จุลินทรียทั้งหมด 
(CFU/g) 

ยีสตและรา  
(CFU/g) 

E.coli 

0 <10 <10 - 
1 <10 <10 - 
2 <10 <10 - 
3 <10 <10 - 
4 <10 <10 - 

 
ตารางผนวกที่ ข4  คุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอด ที่บรรจุใน 
                              ถุงสูญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (4°C) เปนระยะเวลา 12 วนั 
 

วันที ่ จุลินทรียทั้งหมด 
(CFU/g) 

ยีสตและรา  
(CFU/g) 

E.coli 

0 <10 <10 - 
1 <10 <10 - 
2 <10 <10 - 
3 <10 <10 - 
4 <10 <10 - 
5 <10 <10 - 
6 <10 <10 - 
7 <10 <10 - 
8 <10 <10 - 
9 <10 <10 - 
10    
11    
12 <10 <10 - 

 



 

 

   

 

 

 

  146 

ตารางผนวกที่ ข5 คุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอด ที่บรรจุใน 
                              ถุงสูญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิแชแข็ง (-5°C) เปนระยะเวลา 6 วนั 
 

วันที ่ จุลินทรียทั้งหมด 
(CFU/g) 

ยีสตและรา  
(CFU/g) 

E.coli 

0 <10 <10 - 
1 <10 <10 - 
2 <10 <10 - 
3 <10 <10 - 
4 <10 <10 - 
5 <10 <10 - 
6 <10 <10 - 
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ตารางผนวกที่ ข6 คุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอด ที่บรรจุใน 
                              ถุงสูญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิแชแข็ง (-5°C) เปนระยะเวลา 27 วัน 
 

วันที่ จุลินทรียทั้งหมด  
(CFU/g) 

ยีสตและรา  
(CFU/g) 

E.coli 

0 <10 <10 - 
1 <10 <10 - 
2 <10 <10 - 
3 <10 <10 - 
4 <10 <10 - 
5 <10 <10 - 
6 <10 <10 - 
7 <10 <10 - 
8 <10 <10 - 
9 <10 <10 - 

10    
11    
12 <10 <10 - 
13    
14    
15 <10 <10 - 
16    
17    
18 <10 <10 - 
19    
20    
21 <10 <10 - 
22    
23    
24 <10 <10 - 
25    
26    
27 <10 <10 - 
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ตารางผนวกที่ ข7 คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของ 
  ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอด ที่บรรจุในถุงสูญญากาศ เก็บรักษาที่  
  อุณหภูมิหอง (4°C) เปนระยะเวลา 4 วัน 

 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส วันที ่
สี รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับ 

0 4.483 6.517 5.092 7.250 
1 3.558 6.313 3.175 6.750 
2 4.829 5.187 5.137 5.583 
3 3.838 6.987 5.083 5.583 
4 5.000 4.308 4.496 6.167 

 

ตารางผนวกที่ ข8 คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของ 
     ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอด ทีบ่รรจุในถุงสูญญากาศ เก็บรักษาที ่

         อุณหภูมหิอง (4°C) เปนระยะเวลา 12 วัน 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส วันที ่
สี รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับ 

0 4.483 6.517 5.092 7.250 
1 7.296 4.792 6.521 6.000 
2 5.296 5.279 5.763 6.250 
3 5.321 4.271 4.950 5.417 
4 6.808 4.127 6.742 5.083 
5 4.433 5.675 4.529 6.838 
6 5.754 5.554 5.179 6.417 
7 5.621 5.937 5.679 6.167 
8 4.612 6.163 5.342 6.917 
9 7.129 5.263 6.721 5.167 
10     
11     
12 5.308 6.238 6.204 6.917 
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ตารางผนวกที่ ข9 คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของ 
  ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดไมทอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศเก็บรักษาที่     

               อุณหภูมแิชแข็ง (-5°C) เปนระยะเวลา 6 วัน 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส วันที ่
สี รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับ 

0 4.483 6.517 5.092 7.250 
1 2.942 6.600 3.046 7.000 
2 6.254 5.058 6.646 5.000 
3 6.371 6.871 6.254 6.250 
4 5.204 4.004 5.129 5.500 
5 5.508 4.787 5.458 6.083 
6 7.083 5.379 4.192 6.417 
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ตารางผนวกที่ ข10 คะแนนเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของ 
    ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายชนิดทอดทีบ่รรจุในถุงสุญญากาศเก็บรักษาที่     
    อุณหภูมิแชแข็ง (-5°C) เปนระยะเวลา 27 วัน 

 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส วันที่ 

สี รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับ 
0 4.483 6.517 5.092 7.250 
1 5.217 5.763 4.979 6.083 
2 6.062 5.329 5.696 5.500 
3 6.321 5.063 5.050 5.417 
4 6.225 4.029 6.563 5.000 
5 4.235 5.912 4.425 6.500 
6 4.667 5.150 4.246 5.250 
7 5.250 5.912 5.417 5.667 
8 5.333 6.433 6.496 7.083 
9 6.254 5.108 5.554 6.167 
10     
11     
12 5.125 6.179 5.729 7.083 
13     
14     
15 6.350 5.842 6.383 6.000 
16     
17     
18 5.933 4.408 6.483 5.667 
19     
20     
21 6.283 4.596 6.075 5.000 
22     
23     
24 6.004 5.763 4.458 6.333 
25     
26     
27 6.008 5.379 5.933 6.333 
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ภาคผนวก ค 
 

ผลการวิเคราะหทางกายภาพดานเนื้อสัมผัสจากเครื่องดวยเครื่องTexture Analyser  
รุน TA.XT.Plus ไดแก การเกาะตัวของเจล (Gel strength) 
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การวิเคราะหทางกายภาพดานเนื้อสัมผัส คา Gel strength ของเตาหูตํารับมาตรฐานและ 
ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายแบบไมทอดและแบบทอด ชนิดละ 3 ตัวอยาง  
 
Test ID Batch Force  1 Distance  1 

  N mm 
  Force  1 Distance  1 
    

Start Batch Unknown Unknown   
มาตรฐาน1 Unknown 1.806 4.118 
มาตรฐาน2 Unknown 1.7 3.442 
มาตรฐาน3 Unknown 1.893 4.116 
ไมทอด1 Unknown 1.769 4.919 
ไมทอด2 Unknown 1.922 5.15 
ไมทอด3 Unknown 1.956 4.916 
ทอด1 Unknown 3.733 5.873 
ทอด2 Unknown 4.228 6.736 
ทอด3 Unknown 3.218 6.329 
End Batch Unknown Unknown   
End of Test Data   
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การวิเคราะหทางกายภาพดานเนื้อสัมผัส คา Gel strength ของระยะเวลาในการทอด เตาหู
ตํารับมาตรฐาน ชนิดละ 2 ตัวอยาง แปรระยะเวลาเปน 1, 1.30 และ 2 นาที  
 
Test ID Batch Force  1 Distance  1 

  N mm 
  Force  1 Distance  1 
    

เตาหูมาตรฐาน1 1 นาที 2.152 4.569 
เตาหูมาตรฐาน2 1 นาที 1.891 6.318 
เตาหูมาตรฐาน1 1.30 นาที 2.279 4.828 
เตาหูมาตรฐาน2 1.30 นาที 2.411 7.693 
เตาหูมาตรฐาน1 2 นาที 3.296 5.922 
เตาหูมาตรฐาน2 2 นาที 3.366 5.631 
End of Test Data    
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ภาคผนวก ง 
 

แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 
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แบบทดสอบ ง1 
 
 
 

ชื่อ……………………………………….. นามสกุล…………………………………………….. 
วันท่ี…………………………. เดือน……………………………… พ.ศ……………………….. 
 
คําชี้แจง   การทดสอบเตาหู 3 สูตร โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับที่กําหนดให 
ระดับความชอบ 
                                                  9 = ชอบมากที่สุด           4 = ไมชอบเล็กนอย 
                                                  8 = ชอบมาก                   3 = ไมชอบปานกลาง 
                                                  7 = ชอบปานกลาง          2 = ไมชอบมาก 
                                                  6 = ชอบเล็กนอย             1 = ไมชอบมากที่สุด 
                                                  5 = เฉย ๆ 
 

คุณลักษณะ                                                         ผลิตภณัฑ 
                                                      ………           ………            ……… 
ลักษณะปรากฏ               ………           ………            ……… 
สี                                                          ………           ………            ……… 

กล่ิน                                              ………           ………            ……… 
รสชาติ                                          ………           ………            ……… 
เนื้อสัมผัส                                     ………           ………            ……… 
ความชอบรวม                              ………           ………            ……… 
 
 
 
 
                                                                                                            ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 

        น.ส. อรอุมา คําแดง 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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                                                                  แบบทดสอบ ง2 
 
 
 

ชื่อ……………………………………….. นามสกุล…………………………………………….. 
วันท่ี…………………………. เดือน……………………………… พ.ศ……………………….. 
 
คําชี้แจง   การทดสอบเตาหูปลาสาหราย 12 สูตร โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับที่ 

   กําหนดให 
 

ระดับความชอบ 
                                                  9 = ชอบมากที่สุด           4 = ไมชอบเล็กนอย 
                                                  8 = ชอบมาก                   3 = ไมชอบปานกลาง 
                                                  7 = ชอบปานกลาง          2 = ไมชอบมาก 
                                                  6 = ชอบเล็กนอย             1 = ไมชอบมากที่สุด 
                                                  5 = เฉย ๆ 
 

ผลิตภณัฑ                           
คุณลักษณะ                                                       
ลักษณะปรากฏ             
สี                                      
กล่ิน                      
รสชาติ                             
เนื้อสัมผัส                        
ความชอบรวม                 
 
ขอเสนอแนะอื่น ๆ(ถามี)           
ความคิดเห็น           

          ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 
        น.ส. อรอุมา คําแดง 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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                                                                  แบบทดสอบ ง3 
 
 
 

ชื่อ……………………………………….. นามสกุล…………………………………………….. 
วันท่ี…………………………. เดือน……………………………… พ.ศ……………………….. 
 
คําชี้แจง   การทดสอบเตาหูปลาสาหราย 3 สูตร โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับที ่

   กําหนดให 
 

ระดับความชอบ 
                                                  9 = ชอบมากที่สุด           4 = ไมชอบเล็กนอย 
                                                  8 = ชอบมาก                   3 = ไมชอบปานกลาง 
                                                  7 = ชอบปานกลาง          2 = ไมชอบมาก 
                                                  6 = ชอบเล็กนอย             1 = ไมชอบมากที่สุด 
                                                  5 = เฉย ๆ 
 

ผลิตภณัฑ           ……………     …………… …………… 
คุณลักษณะ                                                       
ลักษณะปรากฏ  ……………     …………… ……………   
สี  ……………     …………… ……………                            
กล่ิน  ……………     …………… ……………           
รสชาติ   ……………     …………… ……………                 
เนื้อสัมผัส     ……………     …………… ……………           
ความชอบรวม  ……………     …………… ……………       
 
ขอเสนอแนะอื่น ๆ(ถามี)           
ความคิดเห็น           
                                                                                                  ขอขอบคณุผูประเมินทุกทาน 
                                                                                                        น.ส. อรอุมา คําแดง 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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แบบทดสอบ ก ง 4 
 
 
 

ชื่อ……………………………………….. นามสกุล…………………………………………….. 
วันที่…………………………. เดือน……………………………… พ.ศ……………………….. 
 
คําชี้แจง   การทดสอบเตาหูปลาสาหราย 3 สูตร โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส และ 
                รสชาติตามระดับที่กําหนดให 
ระดับความชอบ 
                  9 = ชอบมากที่สุด           6 = ชอบเล็กนอย             3 = ไมชอบปานกลาง 
                  8 = ชอบมาก                   5 = เฉย ๆ      2 = ไมชอบมาก 

                  7 = ชอบปานกลาง          4 = ไมชอบเล็กนอย     1 = ไมชอบมากที่สุด 
                                                                                                   

ผลิตภัณฑ       ……………        ……………  ……………   
คุณลักษณะ                                                       
ลักษณะปรากฏ  ……………        ……………  ……………    
รสชาติ     -    ความเค็ม                   ……………        ……………  ……………   
                -    ความขม                           ไมขม                        ไมขม                             ไมขม 
                                                              ขมเล็กนอย                ขมเล็กนอย                    ขมเล็กนอย      
                                                              ขมมาก                      ขมมาก                           ขมมาก 
เนื้อสัมผัส 
- เมื่อเคี้ยว  ……………        ……………  ……………            
- เมื่อกลืน  (ความระคายคอ)                 ไมระคายคอ               ไมระคายคอ                  ไมระคายคอ 
                              ระคายเล็กนอย          ระคายเล็กนอย               ระคายเล็กนอย 
                                                        ระคายคอมาก            ระคายคอมาก                ระคายคอมาก 
ความชอบรวม      ……………        ……………  ……………   
 
ขอเสนอแนะอื่น ๆ (ถามี)           
ความคิดเห็น          
                   
                                                                                                                            ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 

     น.ส. อรอุมา คําแดง 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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แบบทดสอบ ง5 
 
 
 

ชื่อ……………………………………….. นามสกุล…………………………………………….. 
วันที่…………………………. เดือน……………………………… พ.ศ……………………….. 
 
คําชี้แจง   การทดสอบเตาหูปลาสาหราย 3 สูตร โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับที่กําหนดให 
ระดับความชอบ 
                  9 = ชอบมากที่สุด           6 = ชอบเล็กนอย             3 = ไมชอบปานกลาง 
                  8 = ชอบมาก                   5 = เฉย ๆ      2 = ไมชอบมาก 
                  7 = ชอบปานกลาง          4 = ไมชอบเล็กนอย     1 = ไมชอบมากที่สุด 
                                                                                                   

ผลิตภัณฑ       ……………        ……………   ……………   
คุณลักษณะ                                                       
ลักษณะปรากฏ  ……………        ……………  ……………    
สี  ……………        ……………  …………… 
กล่ิน            ……………                ……………          …………… 
รสชาติ     -    ความเผ็ด                  ……………        ……………  ……………   
                -    ความขม                          ไมขม                         ไมขม                            ไมขม 
                                                             ขมเล็กนอย                ขมเล็กนอย                    ขมเล็กนอย      
                                                             ขมมาก                      ขมมาก                           ขมมาก 
เนื้อสัมผัส 
- เมื่อเคี้ยว  ……………        ……………  ……………            
- เมื่อกลืน  (ความระคายคอ)                 ไมระคายคอ               ไมระคายคอ                 ไมระคายคอ 
                              ระคายเล็กนอย          ระคายเล็กนอย              ระคายเล็กนอย 
                                                        ระคายคอมาก            ระคายคอมาก               ระคายคอมาก 
ความชอบรวม      ……………        ……………  ……………  
ขอเสนอแนะอื่น ๆ(ถามี)           
ความคิดเห็น          
                
                                                                                                                             ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 

     น.ส. อรอุมา คําแดง 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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แบบทดสอบ ง6 
 
 
 

ชื่อ……………………………………….. นามสกุล…………………………………………….. 
วันที่…………………………. เดือน……………………………… พ.ศ……………………….. 
 
คําชี้แจง   การทดสอบเตาหูปลาสาหราย 3 สูตร โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับที่กําหนดให 
ระดับความชอบ 
                  9 = ชอบมากที่สุด           6 = ชอบเล็กนอย             3 = ไมชอบปานกลาง 
                  8 = ชอบมาก                   5 = เฉย ๆ      2 = ไมชอบมาก 
                  7 = ชอบปานกลาง          4 = ไมชอบเล็กนอย     1 = ไมชอบมากที่สุด 
                                                                                                   

ผลิตภัณฑ       ……………        ……………  ……………   
คุณลักษณะ                                                       
ลักษณะปรากฏ  ……………        ……………  ……………    
สี  ……………        ……………  …………… 
กล่ิน            ……………                ……………          …………… 
รสชาติ     -    ความหวาน ……………        ……………  ……………   
                -    ความขม                          ไมขม                         ไมขม                            ไมขม 
                                                             ขมเล็กนอย                 ขมเล็กนอย                   ขมเล็กนอย      
                                                             ขมมาก                       ขมมาก                          ขมมาก 
เนื้อสัมผัส 
- เมื่อเคี้ยว  ……………        ……………  ……………            
- เมื่อกลืน  (ความระคายคอ)                 ไมระคายคอ               ไมระคายคอ                 ไมระคายคอ 
                              ระคายเล็กนอย          ระคายเล็กนอย              ระคายเล็กนอย 
                                                        ระคายคอมาก          ระคายคอมาก                   ระคายคอมาก 
ความชอบรวม      ……………        ……………  ……………   
ขอเสนอแนะอื่น ๆ(ถามี)           
ความคิดเห็น          
                   
                                                                                                                              ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 

       น.ส. อรอุมา คําแดง 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย
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แบบทดสอบ ง7 
 
 
 

ชื่อ……………………………………….. นามสกุล…………………………………………….. 
วันที่…………………………. เดือน……………………………… พ.ศ……………………….. 
 
คําชี้แจง   การทดสอบเตาหูปลาสาหราย 9 สูตร โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบตามระดับที่กําหนดให 
ระดับความชอบ 
                  9 = ชอบมากที่สุด           6 = ชอบเล็กนอย             3 = ไมชอบปานกลาง 
                  8 = ชอบมาก                   5 = เฉย ๆ      2 = ไมชอบมาก 
                  7 = ชอบปานกลาง          4 = ไมชอบเล็กนอย     1 = ไมชอบมากที่สุด 
ผลิตภัณฑ                           
คุณลักษณะ                                                       
ลักษณะปรากฏ             
สี                                      
กล่ิน                      
รสชาติ                             
เนื้อสัมผัส   
- เมื่อเคี้ยว                      
- ความระคายคอ            ไมระคาย        ไมระคาย       ไมระคาย          ไมระคาย          ไมระคาย        ไมระคาย 
      เล็กนอย            เล็กนอย            เล็กนอย        เล็กนอย            เล็กนอย          เล็กนอย 
                                      ระคายมาก        ระคายมาก        ระคายมาก        ระคายมาก       ระคายมาก       ระคายมาก 
 
ความชอบรวม                 
 
ขอเสนอแนะอื่น ๆ(ถามี)           
ความคิดเห็น           
                                                                                              ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 

           น.ส. อรอุมา คําแดง 
 

 
 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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แบบทดสอบ ง8 
 
 
 

ชื่อ……………………………………….. นามสกุล…………………………………………….. 
วันท่ี…………………………. เดือน……………………………… พ.ศ……………………….. 
 
คําชี้แจง   การทดสอบผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 3 สูตร โดยใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบ 

  ตามระดับที่กาํหนดให 
 

ระดับความชอบ 
                                                  9 = ชอบมากที่สุด           4 = ไมชอบเล็กนอย 
                                                  8 = ชอบมาก                   3 = ไมชอบปานกลาง 
                                                  7 = ชอบปานกลาง          2 = ไมชอบมาก 
                                                  6 = ชอบเล็กนอย             1 = ไมชอบมากที่สุด 
                                                  5 = เฉย ๆ 
 

ผลิตภณัฑ           ……………     …………… …………… 
คุณลักษณะ                                                       
ลักษณะปรากฏ  ……………     …………… ……………   
สี  ……………     …………… ……………                            
กล่ิน  ……………     …………… ……………           
รสชาติ   ……………     …………… ……………                 
เนื้อสัมผัส     ……………     …………… ……………           
ความชอบรวม  ……………     …………… ……………       
 
ขอเสนอแนะอื่น ๆ(ถามี)           
ความคิดเห็น           
           ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 
                                                                                                           น.ส. อรอุมา คําแดง 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย



 

 

   

 

 

 

  163 

แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

อายุการเก็บ (QDA) 
 
 
 

ชื่อ……………………….นามสกุล……………………………. วันท่ี………………… 
 

คําชี้แจง   กรุณาทดสอบผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย  แลวทําเครื่องหมาย ( | ) ลงบนเสนใหตรงกบั 
                ความรูสึกที่กําหนดในแตละลักษณะ 
1.  สี 

                         |                                                                                                          | 
                   ออนที่สุด                                                                                             เขมที่สุด 
 
2.  กล่ินหืน 

                          |                                                                                                          | 
                   นอยที่สุด                                                                                              มากที่สุด 
 
3.  รสชาติ 

                          |                                                                                                          | 
               ไมชอบมากที่สุด                                                                                    ชอบมากที่สุด 
 
4.  เนื้อสัมผัส 

                         |                                                                                                          | 
                   นิ่มที่สุด                                                                                                แข็งที่สุด 
 
                                                                                                               ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 
                                                                                                                     นางสาวอรอุมา  คําแดง 
 
 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

การยอมรับผลิตภัณฑ 
 
 
 

ชื่อ……………………….นามสกุล……………………………. วันท่ี………………… 
 
คําชี้แจง   กรุณาทดสอบผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย  แลวทําเครื่องหมาย (√) หลังคําอธิบาย 
                ใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดให 
 

         คําอธิบาย       เคร่ืองหมาย 
ไมยอมรับมากที่สุด              …………… 
ไมยอมรับมาก      …………… 
ไมยอมรับปานกลาง     …………… 
ไมยอมรับเล็กนอย     …………… 
บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ   …………… 
ยอมรับเล็กนอย      …………… 
ยอมรับปานกลาง     …………… 
ยอมรับมาก      …………… 
ยอมรับมากทีสุ่ด      …………… 
 
 
                                                                                             ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 

                                                                                                                นางสาวอรอุมา  คําแดง 
 
 

 

 

 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

การยอมรับผลิตภัณฑ 
 
 
 

ชื่อ……………………….นามสกุล……………………………. วันท่ี………………… 
 
คําชี้แจง   กรุณาทดสอบผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย  แลวทําเครื่องหมาย (√) หลังคําอธิบาย 
                ใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดให 
 

         คําอธิบาย                                               เคร่ืองหมาย  
  
                                                          ……….    …………    …………    ………… 
ไมยอมรับมากที่สุด               ……….    …………    …………    …………  
ไมยอมรับมาก       ……….    …………    …………    …………  
ไมยอมรับปานกลาง      ……….    …………    …………    …………  
ไมยอมรับเล็กนอย      ……….    …………    …………    …………  
บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ    ……….    …………    …………    …………  
ยอมรับเล็กนอย      ……….    …………    …………    …………  
ยอมรับปานกลาง      ……….    …………    …………    …………  
ยอมรับมาก       ……….    …………    …………    …………  
ยอมรับมากทีสุ่ด       ……….    …………    …………    ………… 

  
 

                                                                                             ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 
                                                                                                                นางสาวอรอุมา  คําแดง 
 

 

 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

การยอมรับผลิตภัณฑ 
 
 
 

ชื่อ……………………….นามสกุล……………………………. วันท่ี………………… 
 
คําชี้แจง   กรุณาทดสอบผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย  แลวทําเครื่องหมาย (√) หลังคําอธิบาย 
                ใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดให 
 

         คําอธิบาย       เคร่ืองหมาย 
                                                                                  …………… …………… 
ไมยอมรับมากที่สุด             …………… …………… 
ไมยอมรับมาก     …………… …………… 
ไมยอมรับปานกลาง    …………… …………… 
ไมยอมรับเล็กนอย    …………… …………… 
บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ  …………… …………… 
ยอมรับเล็กนอย     …………… …………… 
ยอมรับปานกลาง    …………… …………… 
ยอมรับมาก     …………… …………… 
ยอมรับมากทีสุ่ด     …………… …………… 
 
 
 
                                                                                             ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 

                                                                                                               นางสาวอรอุมา  คําแดง 
 

 

ผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
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แบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

 
เรียน   ผูตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง   การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
คําชี้แจง  แบบสอบถามฉบับนี้เปนการวิจยัเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย ซ่ึงเปนสวนหนึ่ง
ของวิทยานพินธของนางสาวอรอุมา คําแดง นิสิตปริญญาโท สาขาอาหารและโภชนาการ ภาควิชา 
คหกรรมศาสตร คณะเกษตรมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ทําการวิจยัในเรื่อง ผลิตภัณฑเตาหูปลา
สาหราย ซ่ึงแบบสอบถามจะประกอบดวย 3 สวน คือ 

สวนที่ 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมและทัศนคติตอการบริโภคเตาหูปลา 
สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทานกรุณาทดสอบผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถาม

ขอมูลทั้งหมด ทั้งนี้ขอมูลที่ทานตอบนี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งในงานวจิัยคร้ังนี ้
 

ขาพเจาในนามผูวิจัยขอขอบพระคุณทกุทานที่ใหความรวมมือมา ณ ที่นี้ดวย 
 

ขอขอบคุณทุกทาน 
                                                                                                          นางสาวอรอุมา คําแดง 
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คําแนะนํา : กรุณาใสเครื่องหมาย  √  ใน  � ที่เห็นวาเหมาะสมและตรงกับความคดิเห็นของทาน 
 
สวนที่ 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ  

  �  ชาย   �  หญิง 
 

2. อายุ 
         � 15-17 ป   �  18-20 ป 
       � 21-23 ป   �  24-26 ป 
 
3. ระดับการศกึษา 

�  มัธยมศึกษาตอนปลาย     �  ประกาศนยีบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
�  ประกาศนยีบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.)    �  ปริญญาตรี 
�  สูงกวาปรญิญาตรี        �   อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………… 
 

4. อาชีพ  
�  นักเรียน        �   นักศึกษา/นิสิต 
�  ขาราชการ      �   พนักงานรัฐวิสาหกจิ 
�  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………… 
 

5. รายไดตอเดอืน 
�  นอยกวา 5,000 บาท     �  5,001 –8,000 บาท 
�  8,001 – 10,000 บาท     �  สูงกวา 10,000 ขึ้นไป 

 
สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมและทัศนคติตอการบริโภคผลิตภัณฑเตาหูปลา 
6. ทานรับประทานผลิตภัณฑเตาหูบอยเพยีงใด 

�  ทุกวัน   �  3-4 คร้ัง/สัปดาห 
�  1-2 คร้ัง/สัปดาห �  นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
�  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………………………… 
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7. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑเตาหูปลาหรือไม (หากตอบไมเคยใหขามไปตอบขอ 11) 
�  เคย    �  ไมเคย 

8. ทานเลือกซื้อผลิตภัณฑเตาหูปลาจากที่ไหน 
�  ซูปเปอรมารเก็ต        
�  แผงลอย/หาบเร     
�  รานสะดวกซื้อ 
�  ในรานอาหาร 

 �   ตลาดสด 
�  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ……………………………… 

9. ในโอกาสใดบางที่ทานจะรับประทานผลิตภัณฑเตาหูปลา (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
  �  รับประทานอาหารในรานอาหาร    

�  รับประทานรวมกับอาหารตาง ๆ เชน สุกี้ เปนตน   
�  เมื่อรูสึกอยากรับประทาน      
�  รับประทานรวมกับลูกชิน้ทอดตาง ๆ 
� รับประทานเปนของวาง 
�  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ……………………………….. 

10. ทานทราบขาวสารเกี่ยวกบัผลิตภัณฑเตาหูปลาชนิดใหม ๆ จากที่ใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
�  โทรทัศน ในรายการ  - �  เกี่ยวกับอาหาร                         

- �  โฆษณาผลิตภัณฑอาหารของยี่หอตาง ๆ 
�  สถานที่ซ้ือสินคา                      � งานแสดงสินคา  �  หนังสือพมิพ 
�  นิตยสาร      �  อินเตอรเน็ต   �  โปสเตอร 
�  มีผูแนะนํา          �  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ……………………. 

11.  สาเหตุที่ทานเลือกรับประทานผลิตภณัฑเตาหูปลาเนือ่งจาก 
�  อยากทดลองชิมรสชาติ   �  คิดวามีคณุคาทางโภชนาการ 
�  ความแปลกใหมของผลติภัณฑ       �  มีรูปรางนารับประทาน 

 �   อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ……………….. 
สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

   ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากนมถั่วเหลือง โดยใช 
ตัวตกตะกอนโปรตีนใหแยกชั้น ใสในพิมพไมส่ีเหล่ียมเพื่อกดน้ําออก เพิ่มสวนผสมคือ เนื้อปลา 
สาหราย และปรุงรสชาติแลว 
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13. กรุณาทําเครื่องหมาย (√) ลงใน � ที่ตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด หลังจากทานชิม 
 ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายแลว 
 

ความรูสึกของทาน คุณลักษณะ 
ไมชอบ
มากที่สุด 

ไมชอบ
มาก 

ไมชอบ 
ปานกลาง 

ไมชอบ 
เล็กนอย 

เฉย ๆ ชอบ 
เล็กนอย 

ชอบ 
ปานกลาง 

ชอบ 
มาก 

ชอบ 
มากที่สุด 

ลักษณะปรากฏ          
สี          
กล่ิน          
รสชาติ          
เนื้อสัมผัส          
ความชอบรวม          
ขอคิดเห็น…………………………………………………………………………………………… 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
14. ทานยอมรบัผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายนี้เพยีงใด กรุณาระบุการยอมรับ โดยทําเครื่องหมาย(√) 
ทับลงบนชองวางระดับการยอมรับ 
 �  ยอมรับ 
  �  มาก 
  �  ปานกลาง 
  �  นอย 
 �  ไมยอมรับ  เนื่องจาก…………………………………………………………………… 
15. หากนําผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย ขนาด 200 กรัม บรรจุกลองพลาสติก (มีผลิตภัณฑเตาหูปลา
สาหรายประมาณ 20 ช้ิน) วางจาํหนายในราคา 25 บาท  ทานคิดวาจะซือ้หรือไม 

� ซ้ือ     
� อาจจะซื้อ (ไมแนใจ) เพราะ…………………………………………………………… 
�  ไมซ้ือ   สาเหตุที่ไมซ้ือเพราะ 

  �  ราคาแพง และทานคิดวาควรมีราคากลองละ…………….บาท 
  �  ลักษณะของบรรจุภัณฑ  เนื่องจาก…………………………………………… 
  �  ขนาดและปริมาณของผลิตภัณฑ   เนื่องจาก………………………………… 
  �  อ่ืน ๆ โปรดระบ…ุ…………………………………………………………… 
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ภาคผนวก  จ 
 

วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและทางจุลินทรีย 
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วิธีวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ (อรวรรณ, พรรณทิพยและจิราภรณ, 2541) 
 
1.  การหาคาสหีรือความขาว 
 

นําตัวอยางมาปรับอุณหภูมใิหเทากับอณุหภูมิหอง แลวนาํไปวัดสี L* a* b* Colour system 
โดยใชเครื่อง Chroma mrter ซ่ึง L* คือคาความสวาง มีคาระหวาง 0-100 หรือสีดําถึงสีขาว a* แสดง
คา (+) สีแดงหรือ (-) สีเขียว และ b* แสดงคา (+) สีเหลืองหรือ (-) สีน้ําเงิน  
 
2.  การหาคาเนื้อสัมผัส (Gel strength) 

 
นําตัวอยางมาปรับอณุหภูมใิหเทากับอณุหภูมิหอง นําไปวัดโดยใชเครือ่ง Texture Analyser  

รุน TA.XT. Plus กดดวยหวักดปลายมน จนกระทั่งผิวหนาทะลุ น้ําหนกัที่กด (Force) จะแสดงคา
เปน l (g) และความลึกของหวักดทีก่ดลงจนในตวัอยางจนทะลุ (Deformation) แสดงคาเปน h (cm) 
คา Gel strength จะมีหนวยเปน l x h (g.cm)  
 

วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคมี (อัญชนีย, 2546) 
 
1.  การหาปริมาณความชื้น (Moisture) 
 

วิธีวิเคราะห 
1.  บดตัวอยางอาหารดวยเครือ่งปนใหละเอยีดเปนเนื้อเดียวกัน 
2.  ช่ังตัวอยางอาหาร 10 กรัม ใสภาชนะอลูมิเนียมที่ผานการอบจนน้ําหนักคงทีแ่ลว 
3.  นําไปอบทีอุ่ณหภูมิ 105°C นาน 3-4 ช่ัวโมง  นําไปใสในโถดูดความชื้น (Disiecator) ทิ้ง

ไวใหเย็นประมาณ ½ ช.ม. แลวนําไปชั่งน้ําหนกั 
4.  นําไปอบใหม ทําซ้ําจนไดน้ําหนักคงที่ น้ําหนกัที่หายไป คือ น้ําหนกัความชื้น 

 
ปริมาณความชื้น (%) = น้ําหนักทีห่ายไป x 100 

                                                        น้ําหนกัตัวอยาง 
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2.  การหาปริมาณเถา 
 
เถาของอาหารเปนสารอินทรียที่คงเหลืออยูหลังจากสารอินทรีย ถูกเผาไหมหมดไป เถาเปน

สวนผสมของเกลือแรซ่ึงอาจสูญเสียไปโดยการระเหยหรอืเกิดปฏิกิริยากับสารอื่น ปริมาตรของเถา
เปนคาบงชี้คุณภาพทัว่ไปของอาหาร วิธีการวิเคราะหทัว่ไป คือ การสันดาปตัวอยางอาหารที่ผาน
การหาความชืน้มาแลว โดยอุณหภูมิการสนัดาปจะประมาณ 550°C อุณหภูมิ 600°C คลอไรด
สามารถระเหยไปได 
 

วิธีวิเคราะห 
1.  นําครูซิเบิ้ลหรือพอสเลนไปเผาที่ 450°C 15 นาที แลวทิ้งไวใหเย็นในเดซิเคเตอร(โถดูด 

ความชื้น) 20 นาที ช่ังน้ําหนกัไว 
2.  ช่ังตัวอยางประมาณ 5 กรัม หรือ ของเหลว 25 มล. ใสครูซิเบิ้ล 
3.  นําไประเหยน้ําบนเครื่องอังไอน้ํา โดยเฉพาะตัวอยางที่เปนของเหลว 
4.  นําตัวอยางไปเผาดวยตะเกียงบุนเสนหรือเตาไฟฟา (hot plate) จนเปนสีดํา ไมมีควัน 
5.  นําไปเผาในตูเผาเถาอุณหภูมิ 450°C 1 ชม. 
6.  ทิ้งไวใหเยน็ในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนัก 
 

หมายเหต ุเถาที่ไดควรมีสีเทาออนหรือขาว ถาเถายังมีสีดําหยดปโตรเลยีมอีเทอร 2-3 หยด ลงในเถา 
   เพื่อเรงการเผาไหมใหสมบูรณเร็วข้ึน 

 
3.  การหาปริมาณไขมัน (Soxhlet method) 
 

วิธีวิเคราะห 
1.  ช่ังตัวอยางแหง 1-3 กรัม ในกระดาษกรองเบอร 1 หอใส thimble ปดดวยสําลี นําไปชั่ง

น้ําหนกั บันทกึผลไว 
2.  นํา thimble ใสหลอดสกัดไขมัน ตอกับพลาสที่ทราบน้ําหนกับรรจุ ปโตรเลียม อีเทอร  

(60-50°C) ประมาณ 150 มล. ลงในพลาสกลม แลวตอพลาสนี้กับอุปกรณสกัดไขมนั 
3.  ใหความรอนปานกลาง สกัดไขมันเปนเวลาตอเนื่อง 5-8 ช่ัวโมง 
4.  นําพลาสไประเหยปโตรเลียมอีเทอรบนเครื่องอังไอน้ําในตูดดูควัน หรือเครื่องระเหย 

(evaporator) 
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5.  นําพลาส และ thimble ไปทําแหงในเตาอบแหงที่ 60°C จนกระทั่งไดน้ําหนักคงที ่
 
% ไขมัน = น้ําหนักทีห่ายไปของ thimble x 100 

                                          น้ําหนักสารตัวอยาง 
       หรือ = (b-a) x100 

                                      w 
      เมื่อ a = น้ําหนักพลาส 

                          b = น้ําหนักพลาสกับไขมันหลังสกัด 
                         w = น้ําหนักตัวอยาง 
 
4.  การหาปริมาณโปรตีน (Kjeldahl method) 
 

วิธีวิเคราะห 
1.  ช่ังตัวอยางอาหารแหงและสกัดไขมนัแลว 0.2-0.7 กรัม (ขึ้นกับปริมาณไนโตรเจนที่มี) 

ลงในเจลดาลพลาส 0.7 กรัม 
2.  ใสตัวเรงปฏิกิริยา 5 กรัม (คอบเปอรซัลเฟต : โปแตสเซียมซัลเฟต = 1:9 หรือปรอท

ออกไซด 0.7 กรัม) 
3.  เติมกรดกํามะถันเขมขน 7 มล. แลวนําไปยอยบนเตาไฟฟา ภายในตูดูดควนั โดยเอียง

หลอดเจลดาลทํามุมกับแนวดิ่งประมาณ 30-40 องศา 
4.  ใหความรอนจนกระทั่งสารละลายตัวอยางในพลาสใส ทิ้งไวใหเยน็ 
5.  เทสารละลายที่ยอยแลวลงในขวดกลั่น ลางเจลดาลพลาสดวยน้ํากลั่น 2-3 คร้ัง ตอขวด

กล่ันเขากับหลอดควบแนนดวยน้าํที่มีปลายทอจุมลงในเออเรนเมเยอพลาสขนาด 150 มล. ที่บรรจุ
กรดบอริค 10 มล. (ละลายบอริค 40 กรัม ในน้ํากลั่นปรับปริมาตรเปน 1000 มล.) พรอมกับหยดสาร
อินดิเคเตอรผสมระหวางเมทธิลเรดและเมดธิลีนบลู (2:1) 2-3 หยด 

6.  เทสารละลายดางโซเดยีมไฮดรอกไซด 45% 20 มล. ลงในพลาสใหความรอนกั่นสาร
ตัวอยางจนเกดิปริมาตรในเออเราเมเยอพลาสไดประมาณ 30 มล. เอาพลาสออกกอนจะปดไฟ 

7.  นําสารละลายจากการกลัน่ไปไตเตรทดวยกรดกํามะถัน 0.1 N 
8.  ในการวิเคราะหแตละครั้งใหทําแบลงค โดยใหแปง น้าํตาลบริสุทธิ์ หรือน้ํากลั่นแทน

ตัวอยางอาหาร 
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% โปรตีน = 1.4 (V1-V2) N x 6.25 
                                              W 
                           N = ความเขมขนของกรดกํามะถันมาตรฐาน 
                           V1= ปริมาตร (มล.) ของกรดกํามะถันใชไตเตรทตัวอยาง 
                           V2= ปริมาตร (มล.) ของกรดกํามะถันใชไตเตรทแบลงค 
                           W = น้ําหนกัของตัวอยางที่ใชวิเคราะห 
 
หมายเหต ุถาใชตัวเรงปฏิกิริยา ปรอทออกไซด ตองใชโซเดียมไฮดรอกไซด โซเดียมไธโอซัลเฟต  
                (355 กรัม โซเดียมไฮดรอกไซด + 100 กรัม โซเดียมไธโอซัลเฟต เฟนตาไฮเดรท ปรับ 

   ปริมาตรเปน 1000 มล. ดวยน้ํากลั่น) 20 มล. แทน 
 
5.  การหาปริมาณเยื่อใย (Crude fiber) 
 

เยื่อใยเปนสารอินทรียที่คงเหลืออยูหลังจากถูกยอยภายใตสภาวะมาตรฐาน คือ กรด
กํามะถันเจือจาง ดางเจือจางและแอลกอฮอล เยื่องใยหรือกากที่เหลือสวนใหญเปนเซลลูโลส และ
ลิกนินอีกเล็กนอย 
 

วิธีวิเคราะห 
1.  นําตัวอยางอาหารประมาณ 2 กรัม ที่ผานการสกัดไขมันและระเหยความชื้นออกแลวใส

ลงในบีกเกอรขนาด 250มล. 
2.  เติมกรดกํามะถัน 0.3 N 50 มล. ลงในบีกเกอรตอกับเครื่องควบแนน ตมเดือดประมาณ 

30 นาที 
3.  เติม 50 มล. ของ 1.5 N โซเดียมไฮดรอกไซด ตมเดือดตอไปอีก 30 นาที 
4.  กรองสารละลายตมเดือดนั้นผาน กูซครซิูเบิ้ลที่เตรยีมไว ใชปมชวย (suction) 
5.  ลางกากที่เหลือของตัวอยางที่ติดขางบกีเกอรดวยน้ํารอน และลางผานกูซครูซิเบิ้ลหลาย 

ๆ คร้ัง (นํากระดาษกรองเบอร 54 และกูซครูซิเบิ้ลไปชั่งน้ําหนกักอน) 
6.  ลางดวยอะซิโตน 50 มล. 
7.  นํากูซครูซิเบิ้ลไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 3 ชม. หรือที่ 140°C 1 ชม. จน

น้ําหนกัคงที่ ช่ังน้ําหนกั  
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%กากใย = น้ําหนักกากใย x100 
                                  น้ําหนกัตัวอยาง 
 
6.  วิธิวิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรต 
 

ใชวิธีการคํานวณโดยนําองคประกอบอื่น ๆ ไดแก ความชืน้ ไขมัน โปรตีน เถา และเยือ่ใย 
มารวมกันในรปูเปอรเซ็นต แลวหักลบออกจาก 100 จะไดปริมาณคารโบไฮเดรตเปนเปอรเซ็นต 
 
7.  การหาปริมาณคาเปอรออกไซด (PV.) (AOCS.1999) 
 

สารเคมี 
1.  สารละลายผสมของอะซิติกกับคลอโรฟอรมอัตราสวน 3:2 
2.  สารละลายอิ่มตัวของโพแทสเซียมไอโอไดด เตรยีมโดยละลาย KI ที่มากเกินพอในน้ํา

เดือดแลวเก็บในที่มืด (เตรียมกอนใช) 
3.  สารละลายน้ําแปงเขมขน 1% (เตรียมกอนใช) เตรียมโดยชั่งแปง 1 กรัม ละลายในน้ํา

กล่ัน 1000 มิลลิลิตร ตมใหเดือดแลวปลอยทิ้งไวใหเย็น 
4.  สารละลายดซเดียมไธโอซัลเฟตเขมขน 0.1 N (เตรียมกอนใช) 

 
วิธีวิเคราะห 
1.  สกัดไขมันออกจากตวัอยาง โดยช่ังตัวอยางที่บดแลว 60 กรัม ใสในขวดรูปชมพู เติม 

diethyl ether 150 มล. นําไปเขยาโดยใชเครื่องเขยา (shaker) เปนเวลา 30 นาที นํามากรองแยกเอา
กากตวัอยางออก นําสารละลายของไขมันที่สกัดไดไประเหย solvent ออก โดยใช vacuum 
evaporator ซ่ึงตั้งอุณหภูมิ bath ที่ 40°C 

2.  ช่ังตัวอยางน้ํามัน 5.00±0.05 กรัม ลงไปในขวดรูปชมพู 250 มก. 
3.  เติมสารละลายผสมของกรดอะซิติกกับคลอโรฟอรมจํานวน 30 มล. เขยา 
4.  เติมสารละลายอิ่มตัวโพแทสเซียมไอโอไดดจํานวน 0.5 มล. เขยานาน 1 นาที ตมน้าํ

กล่ัน 30 มล. แลวเติมสารละลายน้ําแปง 1% จํานวน 0.5 มล. 
5.  ไตเตรทอยางชา ๆ ดวยสารละลายไธโอซัลเฟตเขมขน 0.1 N จนสนี้ําเงินหายไป (จุดยุต)ิ 

 
 



 

 

   

 

 

 

  177 

หมายเหต ุการเตรียมสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตเขมขน 0.1 N สามารถเตรียมไดโดย ละลาย  
                 Na2S2O35H2O 25กรัม ในน้ํากลั่น 1000 มล. ตมใหเดือดเปนเวลา 5 นาที ถายใสลงในขวด 

   ที่ลางสะอาด เก็บไวในที่มดื solution ที่ไดมีความเขมขน 0.1 N 
 
8.  วิธีการหาคา Water activity (aw) 
 

วิธีวิเคราะห 
เตรียมตัวอยางบดละเอียดใสตลับพลาสติกสําหรับวัดคา aw นําไปใสในชองใสตัวอยางใน

เครื่องวัดคา aw (Hygro Lab Model Rotranic) จับเวลาประมาณ 30 นาท ีหรือรอจนกระทั่งเครื่องวัด
อานคา aw ของตัวอยางคงที่ จงึอานคา aw ที่ไดจากเครื่องวัด 
 

วิธีวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย (แผนกผลิตภัณฑจุลชีววิทยา, มปป.) 
 
1.  การตรวจนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมด  

 
วิธีวิเคราะห 
1.  นําตัวอยาง 10 กรัม มาละลายในสารละลายสําหรับเจอืจาง 90 มล. ผสมใหเขากัน  
2.  นําตัวอยางที่เจือจาง 1:10 (ทําใหเจือจางจนกวาจะอานจํานวนจุลินทรีย 25-250 โคโลนี) 
3.  นําแผนเพาะเชื้อ Petrifilm Aerobic Count Plate ออกจากตูเยน็ ปลอยใหอุณหภมูิขึ้นถึง

อุณหภูมิหองกอนใช 
4.  วางแผนเพาะเชื้อบนพืน้ราบเปดแผนฟลมแผนบนขึ้น ใหไปปเปตถายตัวอยาง 1 มล. ลง

กลางแผนฟลมแผนลาง ใหปเปตตั้งฉากกบัแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
5.  ปลอยแผนเลี้ยงเชื้อลง วางแผนสําหรับกด โดยใหดานที่มีขอบคว่ําหนาลง ลงบน

แผนฟลมแผนบน ใหสวนวงกลมครอบบริเวณหยดตัวอยาง ใชนิ้วช้ีคอย ๆ กดตรงกลางแผน จน
เห็นตวัอยางกระจายทัว่บริเวณวงกลม อยาบิดหรือเล่ือนแผนสาํหรับกด 

6.  ยกแผนกดขึ้น รอ 2-3 นาที เพื่อใหเจลแข็งตัว กอนเคลื่อนยายแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
7.  บมแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ โดยใหดานใสหงายขึ้น สามารถซอนแผนไดไมเกิน 20 แผน 
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2.  การตรวจนับจํานวนยีสตและรา  
 

วิธีวิเคราะห 
1.  นําตัวอยาง 10 กรัม มาละลายในสารละลายสําหรับเจอืจาง 90 มล. ผสมใหเขากัน 
2.  นําตัวอยางที่เจือจาง 1:10 (ทําใหเจือจางจนกวาจะอานจํานวนจุลินทรียได 25-250 

โคโลนี) 
3.  นําแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ Petrifilm Yeast and Mold ออกจากตูเยน็ ปลอยใหอุณหภมูิขึ้นถึง

อุณหภูมิหองกอนใช 
4.  วางแผนเพาะเลี้ยงเชื้อบนพื้นราบเปดแผนฟลมแผนบนขึ้น ใหปเปตถายตัวอยาง 1 มล. 

ลงกลางแผนฟลมแผนลาง ใหปเปตตั้งฉากกับแผนเลี้ยงเชื้อ 
5.  ปลอยแผนเลี้ยงเชื้อลง วางแผนสําหรับกด โดยใหดานที่มีขอบคว่ําหนาลง ลงบน

แผนฟลมแผนบน ใหสวนวงกลมครอบบริเวณหยดตัวอยาง ใชนิ้วช้ีคอย ๆ กดตรงกลางแผน จน
เห็นตวัอยางกระจายทัว่บริเวณวงกลม อยาบิดหรือเล่ือนแผนสําหรับกด 

6.  ยกแผนกดขึ้น รอ2-3 นาที เพื่อใหเจลแข็งตัวกอนเคลือ่นยายแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
7.  บมแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ โดยใหดานใสหงายขึ้น สามารถซอนแผนไดไมเกิน 20 แผน 
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ภาคผนวก ฉ 
 

ตารางวิเคราะหผลทางสถิติ 
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ตารางผนวกที ่ฉ1 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
   ปรากฏของเตาหูตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 59.333a 5 11.867 5.043 .000 
Intercept 7683.200 1 7683.200 3264.922 .000 
TRT 36.400 2 18.200 7.734 .001 
REP 3.200 1 3.200 1.360 .245 
TRT*REP 19.733 2 9.867 4.193 .017 
Error 409.467 174 2.353   
Total 8152.000 180    
Correctrd Total 468.800 179    
 
a. R Squared = .127 (Adjusted R Squared = .101) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ2 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 

 เตาหูตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตาํรับ 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 52.333a 5 10.467 5.429 .000 
Intercept 7920.200 1 7920.200 4108.053 .000 
TRT 32.400 2 16.200 8.403 .000 
REP 3.756 1 3.756 1.948 .165 
TRT*REP 16.178 2 8.089 4.196 .017 
Error 335.467 174 1.928   
Total 8308.000 180    
Correctrd Total 387.800 179    
 
a. R Squared = .135 (Adjusted R Squared = .110) 
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ตารางผนวกที ่ฉ3 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
               เตาหูตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 18.628a 5 3.726 1.615 .158 
Intercept 7436.939 1 7436.939 1.615 .158 
TRT 14.078 2 7.039 3.051 .050 
REP 2.450 1 2.450 1.062 .304 
TRT*REP 2.100 2 1.050 .455 .635 
Error 401.433 174 2.307   
Total 7857.000 180    
Correctrd Total 420.061 179    
 
a. R Squared = .144 (Adjusted R Squared = .017) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ4 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

               ของเตาหูตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 89.511a 5 17.902 5.578 .000 
Intercept 6432.089 1 6432.089 2004.268 .000 
TRT 47.878 2 23.939 7.459 .001 
REP 3.756 1 3.756 1.170 .281 
TRT*REP 37.878 2 18.939 5.901 .003 
Error 558.400 174 3.209   
Total 7080.000 180    
Correctrd Total 647.911 179    
 
a. R Squared = .138 (Adjusted R Squared = .113) 
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ตารางผนวกที ่ฉ5 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส 
  ของเตาหูตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 66.911a 5 13.382 4.252 .001 
Intercept 6673.422 1 6673.422 2120.223 .000 
TRT 10.344 2 5.172 1.643 .196 
REP 27.222 1 27.222 8.649 .004 
TRT*REP 29.344 2 14.672 4.662 .011 
Error 547.667 174 3.148   
Total 7288.000 180    
Correctrd Total 614.578 179    
 
a. R Squared = .109 (Adjusted R Squared = .083) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ6 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ 

               รวมของเตาหูตํารับมาตรฐานทั้ง 3 ตํารับ 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 56.761a 5 11.352 4.955 .000 
Intercept 7827.606 1 7827.606 3416.682 .000 
TRT 11.678 2 5.839 2.549 .081 
REP 13.339 1 13.339 5.822 .017 
TRT*REP 31.744 2 15.872 6.928 .001 
Error 398.633 174 2.291   
Total 8283.000 180    
Correctrd Total 455.394 179    
 
a. R Squared = .125 (Adjusted R Squared = .099) 
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ตารางผนวกที ่ฉ7 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
              ปรากฏของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาทรายแดงเปนสวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 442.926a 23 19.258 7.075 .000 
Intercept 20626.904 1 20626.904 7578.315 .000 
TRT 270.831 11 24.621 9.046 .000 
REP 67.206 1 67.206 24.692 .000 
TRT*REP 106.806 11 9.710 3.567 .000 
Error 1861.733 684 2.722   
Total 22991.000 708    
Correctrd Total 2304.660 707    
 
a. R Squared = .192 (Adjusted R Squared = .165) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ8 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 

               ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาทรายแดงเปนสวนผสม 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 287.810a 23 12.513 4.984 .000 
Intercept 19965.457 1 19965.457 7952.144 .000 
TRT 216.854 11 19.714 7.852 .000 
REP 16.959 1 16.959 6.755 .010 
TRT*REP 54.482 11 4.953 1.973 .029 
Error 1717.320 684 2.511   
Total 22016.000 708    
Correctrd Total 2005.130 707    
 
a. R Squared = .144 (Adjusted R Squared = .115) 
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ตารางผนวกที ่ฉ9 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
               ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาทรายแดงเปนสวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 121.884a 23 5.299 2.004 .004 
Intercept 16709.373 1 16709.373 6319.542 .000 
TRT 55.878 11 5.080 1.921 .034 
REP 40.450 1 40.150 15.185 .000 
TRT*REP 26.142 11 2.377 .899 .541 
Error 1808.551 684 2.644   
Total 18664.000 708    
Correctrd Total 1930.435 707    
 
a. R Squared = .063 (Adjusted R Squared = .032) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ10 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

                 ของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาทรายแดงเปนสวนผสม 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 190.324a 23 8.275 2.648 .000 
Intercept 15830.525 1 15830.525 5065.163 .000 
TRT 109.935 11 9.994 3.198 .000 
REP 14.023 1 14.023 4.487 .035 
TRT*REP 66.824 11 6.075 1.944 .031 
Error 2137.755 684 3.125   
Total 18198.000 708    
Correctrd Total 2328.079 707    
 
a. R Squared = .082 (Adjusted R Squared = .051) 
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ตารางผนวกที ่ฉ11 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
   สัมผัสของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาทรายแดงเปนสวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 220.336a 23 9.580 3.039 .000 
Intercept 16928.152 1 16928.152 5370.702 .000 
TRT 145.825 11 13.257 4.206 .000 
REP 3.105 1 3.105 .985 .321 
TRT*REP 71.776 11 6.525 2.070 .020 
Error 2155.930 684 3.152   
Total 19344.000 708    
Correctrd Total 2376.266 707    
 
a. R Squared = .093 (Adjusted R Squared = .062) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ12 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 

                 ความชอบรวมของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาทรายแดงเปน 
   สวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 203.752a 23 8.859 3.307 .000 
Intercept 19331.084 1 19331.084 7216.477 .000 
TRT 122.626 11 11.148 4.162 .000 
REP 30.242 1 30.242 11.290 .001 
TRT*REP 51.837 11 4.712 1.759 .057 
Error 1832.260 684 2.679   
Total 21414.000 708    
Correctrd Total 2036.011 707    
 
a. R Squared = .100 (Adjusted R Squared = .070) 
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ตารางผนวกที ่ฉ13  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
    ปรากฏของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาตาโตเปนสวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 121.867a 23 5.299 2.353 .000 
Intercept 22848.800 1 22848.800 10146.383 .000 
TRT 81.767 11 7.433 3.301 .000 
REP 10.756 1 10.756 4.776 .029 
TRT*REP 29.344 11 2.668 1.185 .294 
Error 1567.333 696 2.252   
Total 24538.000 720    
Correctrd Total 1689.200 719    
 
a. R Squared = .072 (Adjusted R Squared = .041) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ14  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 

                  ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาตาโตเปนสวนผสม 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 97.288a 23 4.230 2.101 .002 
Intercept 22882.613 1 22882.613 11366.996 .000 
TRT 69.037 11 6.276 3.118 .000 
REP 1.168 1 1.168 .580 .446 
TRT*REP 27.082 11 2.462 1.223 .267 
Error 1401.100 696 2.013   
Total 24381.000 720    
Correctrd Total 1498.388 719    
 
a. R Squared = .065 (Adjusted R Squared = .034) 
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ตารางผนวกที ่ฉ15 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
                 ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาตาโตเปนสวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 158.461a 23 6.890 2.549 .000 
Intercept 20246.006 1 20246.006 7489.221 .000 
TRT 65.894 11 5.990 2.216 .012 
REP 26.450 1 26.450 9.784 .002 
TRT*REP 66.117 11 6.011 2.223 .012 
Error 1881.533 696 2.703   
Total 22286.000 720    
Correctrd Total 2039.994 719    
 
a. R Squared = .078 (Adjusted R Squared = .047) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ16 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

   ของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาตาโตเปนสวนผสม 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 122.665a 23 5.333 1.952 .005 
Intercept 18130.235 1 18130.235 6634.059 .000 
TRT 41.049 11 3.732 1.365 .185 
REP 29.201 1 29.201 10.685 .001 
TRT*REP 52.415 11 4.765 1.744 .060 
Error 1902.100 696 2.733   
Total 20155.000 720    
Correctrd Total 2024.765 719    
 
a. R Squared = .061 (Adjusted R Squared = .030) 
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ตารางผนวกที ่ฉ17 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
   สัมผัสของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาตาโตเปนสวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 47.099a 23 2.048 .798 .736 
Intercept 19960.668 1 19960.668 7781.966 .000 
TRT 16.882 11 1.535 .598 .831 
REP .868 1 .868 .338 .561 
TRT*REP 29.349 11 2.668 1.040 .409 
Error 1785.233 696 2.565   
Total 21793.000 720    
Correctrd Total 1832.332 719    
 
a. R Squared = .026 (Adjusted R Squared = -.006) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ18 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 

                 ความชอบรวมของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาตาโตเปน    
                 สวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 60.332a 23 2.623 1.180 .255 
Intercept 21200.901 1 21200.901 9533.625 .000 
TRT 33.249 11 3.023 1.359 .188 
REP 1.013 1 1.013 .455 .500 
TRT*REP 26.071 11 2.370 1.066 .387 
Error 1547.767 696 2.224   
Total 22809.000 720    
Correctrd Total 1608.099 719    
 
a. R Squared = .038 (Adjusted R Squared = .006) 
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ตารางผนวกที ่ฉ19 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
   ปรากฏของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาอินทรียเปนสวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 372.982a 23 16.217 7.192 .000 
Intercept 25035.368 1 25035.368 11103.704 .000 
TRT 100.602 11 9.146 4.056 .000 
REP 225.591 1 225.591 100.054 .000 
TRT*REP 46.437 11 4.222 1.872 .040 
Error 1567.007 695 2.255   
Total 26979.000 719    
Correctrd Total 1939.989 178    
 
a. R Squared = .192 (Adjusted R Squared = .166) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ20 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 

                 ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาอินทรียเปนสวนผสม 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 390.664a 23 16.985 7.906 .000 
Intercept 23651.805 1 23651.805 11009.109 .000 
TRT 86.500 11 7.864 3.660 .000 
REP 231.298 1 231.298 107.661 .000 
TRT*REP 72.278 11 6.571 3.058 .001 
Error 1493.128 695 2.148   
Total 25538.000 719    
Correctrd Total 1883.791 718    
 
a. R Squared = .207 (Adjusted R Squared = .181) 
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ตารางผนวกที ่ฉ21 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
                 ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาอินทรียเปนสวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 253.596a 23 11.026 4.764 .000 
Intercept 22573.809 1 22573.809 9754.079 .000 
TRT 47.885 11 4.353 1.881 .039 
REP 169.493 1 169.493 73.238 .000 
TRT*REP 35.960 11 3.269 1.413 .162 
Error 1608.434 695 2.314   
Total 24439.000 719    
Correctrd Total 1862.031 718    
 
a. R Squared = .136 (Adjusted R Squared = .108) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ22 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

   ของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาอินทรียเปนสวนผสม 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 47.689a 23 20.639 7.539 .000 
Intercept 20643.160 1 20643.160 7540.208 .000 
TRT 60.974 11 5.543 2.025 .024 
REP 363.518 1 363.518 132.780 .000 
TRT*REP 49.677 11 4.516 1.650 .081 
Error 1902.732 695 2.738   
Total 23023.000 719    
Correctrd Total 2377.421 718    
 
a. R Squared = .200 (Adjusted R Squared = .173) 
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ตารางผนวกที ่ฉ23 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
                 สัมผัสของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาอินทรียเปนสวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 393.965a 23 17.129 7.165 .000 
Intercept 20641.684 1 20641.684 8634.576 .000 
TRT 48.907 11 4.446 1.860 .041 
REP 319.679 1 319.679 133.724 .000 
TRT*REP 25.105 11 2.282 .955 .487 
Error 1661.456 695 2.391   
Total 22703.000 719    
Correctrd Total 2055.421 718    
 
a. R Squared = .192 (Adjusted R Squared = .165) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ24 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 

                 ความชอบรวมของผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหรายตํารับที่ใชปลาอินทรียเปน 
                 สวนผสม 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 519.417a 23 22.583 11.037 .000 
Intercept 23796.592 1 23796.592 11630.458 .000 
TRT 83.250 11 7.568 3.699 .000 
REP 392.169 1 392.169 191.670 .000 
TRT*REP 43.648 11 3.968 1.339 .032 
Error 1422.010 695 2.046   
Total 25745.000 719    
Correctrd Total 1941.427 718    
 
a. R Squared = .268 (Adjusted R Squared = .243) 
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ตารางผนวกที ่ฉ25 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
   ปรากฏของการคัดเลือกปลา 3 ชนิดในการผลิตผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 12.900a 3 4.300 3.290 .022 
Intercept 5401.089 1 5401.089 4132.807 .000 
TRT 4.011 2 2.006 1.535 .218 
REP 8.889 1 8.889 6.802 .010 
Error 230.011 176 1.307   
Total 5644.000 180    
Correctrd Total 242.911 179    
 
a. R Squared = .053 (Adjusted R Squared = .037) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ26 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 

                 การคัดเลือกปลา 3 ชนิดในการผลิตผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 5.017a 3 1.672 1.099 .351 
Intercept 5368.272 1 5368.272 3529.237 .000 
TRT 3.011 2 1.506 .990 .374 
REP 2.006 1 2.006 1.319 .252 
Error 267.711 176 1.521   
Total 5641.000 180    
Correctrd Total 272.728 179    
 
a. R Squared = .018 (Adjusted R Squared = .002) 
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ตารางผนวกที ่ฉ27  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น 
     ของการคัดเลือกปลา 3 ชนิดในการผลิตผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 55.567a 3 18.522 8.897 .000 
Intercept 4888.022 1 4888.022 2347.887 .000 
TRT 20.011 2 10.006 4.806 .009 
REP 35.556 1 35.556 17.079 .000 
Error 366.411 176 2.082   
Total 5310.000 180    
Correctrd Total 421.978 179    
 
a. R Squared = .132 (Adjusted R Squared = .117) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ28 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

                 ของการคัดเลือกปลา 3 ชนิดในการผลิตผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 19.611a 3 6.537 2.737 .045 
Intercept 5292.089 1 5292.089 2216.054 .000 
TRT 6.811 2 3.406 1.426 .243 
REP 12.800 1 12.800 5.360 .022 
Error 420.300 176 2.388   
Total 5732.000 180    
Correctrd Total 439.911 179    
 
a. R Squared = .045 (Adjusted R Squared = .028) 
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ตารางผนวกที ่ฉ29 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
                 สัมผัสของการคัดเลือกปลา 3 ชนิดในการผลิตผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 57.528a 3 19.176 8.315 .000 
Intercept 5259.606 1 5259.606 2280.775 .000 
TRT 35.478 2 17.739 7.692 .001 
REP 22.050 1 22.050 9.562 .002 
Error 405.867 176 2.306   
Total 5723.000 180    
Correctrd Total 463.394 179    
 
a. R Squared = .124 (Adjusted R Squared = .109) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ30 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 

                 ความชอบรวมของการคัดเลือกปลา 3 ชนิดในการผลิตผลิตภัณฑเตาหูปลา 
                 สาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 82.372a 3 27.457 7.143 .000 
Intercept 4774.050 1 4774.050 1241.886 .000 
TRT 44.100 2 22.050 5.736 .004 
REP 38.272 1 38.272 9.956 .002 
Error 676.578 176 3.844   
Total 5533.000 180    
Correctrd Total 758.950 179    
 
a. R Squared = .109 (Adjusted R Squared = .093) 
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ตารางผนวกที ่ฉ31 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
   ปรากฏของระยะเวลาในการทอดผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.222a 2 1.111 .526 .593 
Intercept 3894.044 1 3894.044 1843.878 .000 
TRT 2.272 2 1.111 .526 .593 
Error 183.733 87 2.112   
Total 4080.000 90    
Correctrd Total 185.956 89    
 
a. R Squared = .012 (Adjusted R Squared = .011) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ32 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 

   ระยะเวลาในการทอดผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6.667E-02a 2 3.333E-02 .014 .986 
Intercept 3880.900 1 3880.900 1671.201 .000 
TRT 6.667E-02 2 3.333E-02 .014 .986 
Error 202.033 87 2.322   
Total 4083.000 90    
Correctrd Total 202.100 89    
 
a. R Squared = .000 (Adjusted R Squared = -.023) 
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ตารางผนวกที ่ฉ33 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
                 ระยะเวลาในการทอดผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .956a 2 .478 .163 .850 
Intercept 3559.511 1 3559.511 1211.887 .000 
TRT .956 2 .478 .163 .850 
Error 255.533 87 2.937   
Total 3816.000 90    
Correctrd Total 256.489 89    
 
a. R Squared = .004 (Adjusted R Squared = .019) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ34  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

    ของระยะเวลาในการทอดผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.222E-02a 2 1.111E-02 .005 .995 
Intercept 3109.344 1 3109.344 1266.249 .000 
TRT 2.222E-02 2 1.111E-02 .005 .995 
Error 213.633 87 2.456   
Total 3323.000 90    
Correctrd Total 213.656 89    
 
a. R Squared = .000 (Adjusted R Squared = .023) 
 
 
 
 
 



 

 

   

 

 

 

  197 

ตารางผนวกที ่ฉ35 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
   สัมผัสของระยะเวลาในการทอดผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.756a 2 1.878 .738 .481 
Intercept 3397.878 1 3397.878 1335.410 .000 
TRT 3.756 2 1.878 .738 .481 
Error 221.367 87 2.544   
Total 3623.000 90    
Correctrd Total 225.122 89    
 
a. R Squared = .017 (Adjusted R Squared = .006) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ36 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 

                 ความชอบรวมของระยะเวลาในการทอดผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .800a 2 .400 .164 .849 
Intercept 3648.100 1 3648.100 1496.392 .000 
TRT .800 2 .400 .164 .849 
Error 212.100 87 2.438   
Total 3861.000 90    
Correctrd Total 212.900 89    
 
a. R Squared = .004 (Adjusted R Squared = .019) 
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ตารางผนวกที ่ฉ37 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
                 ปรากฏของการเพิ่มอัตราสวนแปงมันฝรั่งตอเกลือในผลิตภัณฑเตาหูปลา 
                 สาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 33.444a 5 6.689 3.173 .009 
Intercept 6795.756 1 6795.756 3223.723 .000 
TRT 31.344 2 15.672 7.434 .001 
REP .200 1 .200 .095 .758 
TRT*REP 1.900 2 .950 .451 .635 
Error 366.800 174 2.108   
Total 7196.000 180    
Correctrd Total 400.244 179    
 
a. R Squared = .084 (Adjusted R Squared = .057) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ38 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ- 

   เค็มของการเพิ่มอัตราสวนแปงมันฝรั่งตอเกลือในผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 25.961a 5 5.192 1.836 .108 
Intercept 6324.939 1 6324.939 2236.414 .000 
TRT 1.411 2 .706 .249 .779 
REP 9.339 1 9.339 3.302 .071 
TRT*REP 15.211 2 7.606 2.689 .071 
Error 492.100 174 2.828   
Total 6843.000 180    
Correctrd Total 518.061 179    
 
a. R Squared = .050 (Adjusted R Squared = .023) 
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ตารางผนวกที ่ฉ39 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
   สัมผัสขณะเคี้ยวของการเพิ่มอัตราสวนแปงมันฝรั่งตอเกลือในผลิตภัณฑเตาหู 
   ปลาสาหราย 

 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 25.400a 5 5.080 1.829 .110 
Intercept 6919.200 1 6919.200 2490.568 .000 
TRT 15.633 2 7.817 2.814 .063 
REP 5.689 1 5.689 2.048 .154 
TRT*REP 4.078 2 2.039 .734 .482 
Error 483.400 174 2.778   
Total 7428.000 180    
Correctrd Total 508.800 179    
 

a. R Squared = .050 (Adjusted R Squared = .023) 
 

ตารางผนวกที ่ฉ40 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 
                 ความชอบรวมของการเพิ่มอัตราสวนแปงมนัฝรั่งตอเกลือในผลิตภัณฑเตาหู 
                 ปลาสาหราย 

 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 33.978a 5 6.796 2.966 .014 
Intercept 7245.356 1 7245.356 3162.271 .000 
TRT 23.544 2 11.772 5.138 .007 
REP .200 1 .200 .087 .768 
TRT*REP 10.233 2 5.117 2.233 .110 
Error 398.667 174 2.291   
Total 7678.000 180    
Correctrd Total 432.644 179    
 

a. R Squared = .079 (Adjusted R Squared = .052) 
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ตารางผนวกที ่ฉ41 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
   ปรากฏของการเพิ่มพริกไทยในผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 26.844a 5 5.369 2.320 .045 
Intercept 6078.422 1 6078.422 2626.168 .000 
TRT 23.011 2 11.506 4.971 .008 
REP 3.200 1 3.200 1.383 .241 
TRT*REP .633 2 .317 .137 .872 
Error 402.733 174 2.315   
Total 6508.000 180    
Correctrd Total 429.578 179    
 
a. R Squared = .062 (Adjusted R Squared = .036) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ42 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 

   การเพิ่มพริกไทยในผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 16.711a 5 3.342 1.586 .166 
Intercept 6218.689 1 6218.689 2951.587 .000 
TRT 12.478 2 6.239 2.961 .054 
REP 3.200 1 3.200 1.519 .219 
TRT*REP 1.033 2 .517 .245 .783 
Error 366.600 174 2.107   
Total 6602.000 180    
Correctrd Total 383.311 179    
 
a. R Squared = .044 (Adjusted R Squared = .016) 
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ตารางผนวกที ่ฉ43 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
                 การเพิ่มพริกไทยในผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.644a 5 .529 .208 .959 
Intercept 6078.422 1 6078.422 2387.821 .000 
TRT 1.244 2 .622 .244 .783 
REP .556 1 .556 .218 .641 
TRT*REP .844 2 .422 .166 .847 
Error 442.933 174 2.546   
Total 6524.000 180    
Correctrd Total 445.578 179    
 
a. R Squared = .006 (Adjusted R Squared = .023) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ44 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ- 

    เผ็ดของการเพิ่มพริกไทยในผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 15.578a 5 3.116 .924 .467 
Intercept 5077.422 1 5077.422 1505.062 .000 
TRT 8.078 2 4.039 1.197 .305 
REP .800 1 .800 .237 .627 
TRT*REP 6.700 2 3.350 .993 .373 
Error 587.000 174 3.374   
Total 5680.000 180    
Correctrd Total 602.578 179    
 
a. R Squared = .026 (Adjusted R Squared = -.002) 
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ตารางผนวกที ่ฉ45 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
   สัมผัสในขณะเคีย้วของการเพิ่มพริกไทยในผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 20.428a 5 4.086 1.304 .264 
Intercept 6277.606 1 6277.606 2004.349 .000 
TRT 6.744 2 3.372 1.077 .343 
REP 11.250 1 11.250 3.592 .060 
TRT*REP 2.433 2 1.217 .388 .679 
Error 544.967 174 3.132   
Total 6843.000 180    
Correctrd Total 565.394 179    
 
a. R Squared = .036 (Adjusted R Squared = .008) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ46 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 

                 ความชอบรวมของการเพิ่มพริกไทยในผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 10.317a 5 2.063 .763 .578 
Intercept 6882.050 1 6882.050 2544.394 .000 
TRT 8.933 2 4.467 1.651 .195 
REP 5.556E-03 1 5.556E-03 .002 .964 
TRT*REP 1.378 2 .689 .255 .775 
Error 470.633 174 2.705   
Total 7363.000 180    
Correctrd Total 480.950 179    
 
a. R Squared = .021 (Adjusted R Squared = -.007) 
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ตารางผนวกที ่ฉ47 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
                 ปรากฏของการเพิ่มน้ําตาลทรายในผลิตภณัฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 14.067a 5 2.813 1.876 .101 
Intercept 6125.000 1 6125.000 4084.377 .000 
TRT 3.333E-02 2 1.667E-02 .011 .989 
REP 13.889 1 13.889 9.262 .003 
TRT*REP .144 2 7.222E-02 .048 .953 
Error 260.933 174 1.500   
Total 6400.000 180    
Correctrd Total 275.000 179    
 
a. R Squared = .051 (Adjusted R Squared = .024) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ48 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 

   การเพิ่มน้ําตาลทรายในผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 15.717a 5 3.143 2.707 .022 
Intercept 6661.250 1 6661.250 5736.962 .000 
TRT 1.000E-01 2 5.000E-02 .043 .958 
REP 15.606 1 15.606 13.440 .000 
TRT*REP 1.111E-02 2 5.556E-03 .005 .995 
Error 202.033 174 1.161   
Total 6879.000 180    
Correctrd Total 217.750 179    
 
a. R Squared = .072 (Adjusted R Squared = .046) 
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ตารางผนวกที ่ฉ49 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
   การเพิ่มน้ําตาลทรายในผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 17.894a 5 3.579 1.707 .137 
Intercept 6324.939 1 6324.939 3005.570 .000 
TRT .411 2 .206 .098 .907 
REP 14.450 1 14.450 6.867 .010 
TRT*REP 3.033 2 1.517 .721 .488 
Error 366.167 174 2.104   
Total 6709.000 180    
Correctrd Total 384.061 179    
 
a. R Squared = .047 (Adjusted R Squared = .019) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ50 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ- 

                 หวานของการเพิม่น้ําตาลทรายในผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 32.828a 5 6.566 2.796 .019 
Intercept 6.43.606 1 6043.606 2573.845 .000 
TRT .278 2 .139 .059 .943 
REP 26.450 1 26.450 11.265 .001 
TRT*REP 6.100 2 3.050 1.299 .275 
Error 408.567 174 2.348   
Total 6485.000 180    
Correctrd Total 441.394 179    
 
a. R Squared = .074 (Adjusted R Squared = .048) 
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ตารางผนวกที ่ฉ51 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
                 สัมผัสขณะเคี้ยวของการเพิ่มน้ําตาลทรายในผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 14.444a 5 2.889 1.026 .404 
Intercept 6171.756 1 6171.756 2192.498 .000 
TRT 2.411 2 1.206 .428 .652 
REP 11.756 1 11.756 4.176 .043 
TRT*REP .278 2 .139 .049 .952 
Error 489.800 174 2.815   
Total 6676.000 180    
Correctrd Total 504.244 179    
 
a. R Squared = .029 (Adjusted R Squared = .001) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ52 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 

                 ความชอบรวมของการเพิ่มน้ําตาลทรายในผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 14.867a 5 2.973 1.364 .240 
Intercept 6265.800 1 6265.800 2874.119 .000 
TRT 2.100 2 1.050 .482 .619 
REP 11.756 1 11.756 5.392 .021 
TRT*REP 1.011 2 .506 .232 .793 
Error 379.333 174 2.180   
Total 6660.000 180    
Correctrd Total 394.200 179    
 
a. R Squared = .038 (Adjusted R Squared = .010) 
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ตารางผนวกที ่ฉ53 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
                 ปรากฏของการเพิ่มอัตราสวนไขขาวผงตอแมกนีเซียมซัลเฟตในผลิตภณัฑ 
                 เตาหูปลาสาหราย 

 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 18.243a 16 1.140 .583 .897 
Intercept 21084.183 1 21084.183 10785.962 .000 
TRT 13.065 8 1.633 .835 .572 
REP 5.208E-02 1 5.208E-02 .027 .870 
TRT*REP 4.898 7 .700 .358 .926 
Error 1022.350 523 1.955   
Total 22448.000 540    
Correctrd Total 1040.593 539    
 

a. R Squared = .018 (Adjusted R Squared = -.013) 
 

ตารางผนวกที ่ฉ54 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 
                 การเพิ่มอัตราสวนไขขาวผงตอแมกนีเซียมซัลเฟตในผลิตภณัฑเตาหูปลา 
                 สาหราย 

 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 36.215a 16 2.263 1.150 .305 
Intercept 20024.063 1 20024.063 10174.144 .000 
TRT 10.826 8 1.353 .688 .703 
REP 9.633 1 9.633 4.895 .027 
TRT*REP 11.233 7 1.605 .815 .575 
Error 1029.333 523 1.968   
Total 21502.000 540    
Correctrd Total 1065.548 539    
 

a. R Squared = .034 (Adjusted R Squared = .004) 
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ตารางผนวกที ่ฉ55 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
                 การเพิ่มอัตราสวนไขขาวผงตอแมกนีเซียมซัลเฟตในผลิตภณัฑเตาหูปลา 
                 สาหราย 

 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 46.650a 16 2.916 1.099 .353 
Intercept 19928.128 1 19928.128 7510.294 .000 
TRT 15.782 8 1.973 .743 .653 
REP 1.102 1 1.102 .415 .520 
TRT*REP 26.548 7 3.793 1.429 .191 
Error 1387.750 523 2.653   
Total 21748.000 540    
Correctrd Total 1433.400 539    
 

a. R Squared = .033 (Adjusted R Squared = .003) 
 

ตารางผนวกที ่ฉ56 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 
   ของการเพิ่มอัตราสวนไขขาวผงตอแมกนเีซียมซัลเฟตในผลิตภัณฑเตาหูปลา 
   สาหราย 

 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 37.659a 16 2.354 .946 .515 
Intercept 20676.027 1 20676.027 8314.394 .000 
TRT 6.821 8 .823 .343 .949 
REP 16.875 1 16.875 6.786 .009 
TRT*REP 9.058 7 1.294 .520 .819 
Error 1300.583 523 2.487   
Total 22457.000 540    
Correctrd Total 1338.243 539    
 

a. R Squared = .028 (Adjusted R Squared = -.002) 
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ตารางผนวกที ่ฉ57 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
                 สัมผัสของการเพิ่มอัตราสวนไขขาวผงตอแมกนีเซียมซัลเฟตในผลิตภัณฑเตาหู 
                 ปลาสาหราย 

 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 9.526a 16 .595 .257 .999 
Intercept 19749.999 1 19749.999 8526.235 .000 
TRT 6.001 8 .750 .324 .957 
REP .208 1 .208 .090 .764 
TRT*REP 2.758 7 .394 .170 .991 
Error 1211.467 523 2.316   
Total 21290.0001220.993 540    
Correctrd Total 1220.993 539    
 

a. R Squared = .008 (Adjusted R Squared = -.023) 
 

ตารางผนวกที ่ฉ58 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 
    ความชอบรวมของการเพิม่อัตราสวนไขขาวผงตอแมกนีเซียมซัลเฟตใน 
    ผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 29.083a 16 1.818 1.114 .338 
Intercept 23069.262 1 23069.262 14142.802 .000 
TRT 11.118 8 1.390 .852 .557 
REP 12.352 1 12.352 7.573 .006 
TRT*REP 6.165 7 .881 .540 .804 
Error 853.100 523 1.631   
Total 24365.000 540    
Correctrd Total 882.183 539    
 

a. R Squared = .033 (Adjusted R Squared = .003) 
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ตารางผนวกที ่ฉ59 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะ 
   ปรากฏของการผลิตน้ําจิ้มเพื่อรับประทานรวมกับผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 18.028a 5 3.606 2.304 .047 
Intercept 7462.672 1 7462.672 4768.656 .000 
TRT 11.878 2 5.939 3.795 .024 
REP 1.250 1 1.250 .799 .373 
TRT*REP 4.900 2 2.450 1.566 .212 
Error 272.300 174 1.565   
Total 7753.000 180    
Correctrd Total 290.328 179    
 
a. R Squared = .062 (Adjusted R Squared = .035) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ60  การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 

     การผลิตน้ําจิ้มเพื่อรับประทานรวมกับผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 22.467a 5 4.493 3.200 .009 
Intercept 7527.200 1 7527.200 5360.434 .000 
TRT 20.033 2 10.017 7.133 .001 
REP .800 1 .800 .570 .451 
TRT*REP 1.633 2 .817 .582 .560 
Error 244.333 174 1.404   
Total 7794.000 180    
Correctrd Total 266.800 179    
 
a. R Squared = .084 (Adjusted R Squared = .058) 
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ตารางผนวกที ่ฉ61 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของ 
                 การผลิตน้ําจิ้มเพื่อรับประทานรวมกับผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6.978a 5 1.396 .846 .519 
Intercept 6944.022 1 6944.022 4209.965 .000 
TRT 3.378 2 1.689 1.024 .361 
REP .800 1 .800 .485 .487 
TRT*REP 2.800 2 1.400 .849 .430 
Error 287.000 174 1.649   
Total 7238.000 180    
Correctrd Total 293.978 179    
 
a. R Squared = .024 (Adjusted R Squared = -.004) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ62 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

                 ของการผลิตน้ําจิ้มเพื่อรับประทานรวมกับผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 
 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 12.511a 5 2.502 1.564 .173 
Intercept 7657.089 1 7657.089 4785.681 .000 
TRT 11.744 2 5.872 3.670 .027 
REP 2.222E-02 1 2.222E-02 .014 .906 
TRT*REP .744 2 .372 .233 .793 
Error 278.400 174 1.600   
Total 7948.000 180    
Correctrd Total 290.911 179    
 
a. R Squared = .043 (Adjusted R Squared = .016) 
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ตารางผนวกที ่ฉ63 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานเนื้อ 
   สัมผัสของการผลิตน้ําจิ้มเพื่อรับประทานรวมกับผลิตภัณฑเตาหูปลาสาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6.161a 5 1.232 .819 .538 
Intercept 7436.939 1 7436.939 4940.922 .000 
TRT 4.478 2 2.239 1.487 .229 
REP .139 1 .139 .092 .762 
TRT*REP 1.544 2 .772 .513 .600 
Error 261.900 174 1.505   
Total 7705.000 180    
Correctrd Total 268.061 179    
 
a. R Squared = .023 (Adjusted R Squared = -.005) 
 
ตารางผนวกที ่ฉ64 การวิเคราะหทางสถิติของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 

   ความชอบรวมของการผลิตน้ําจิ้มเพื่อรับประทานรวมกับผลิตภัณฑเตาหูปลา 
   สาหราย 

 
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.844a 5 .569 .565 .727 
Intercept 8133.889 1 8133.889 8075.105 .000 
TRT 1.811 2 .906 .899 .409 
REP .556 1 .556 .552 .459 
TRT*REP .478 2 .239 .237 .789 
Error 175.267 174 1.007   
Total 8312.000 180    
Correctrd Total 178.111 179    
 
a. R Squared = .016 (Adjusted R Squared = -.012) 
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