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การวิจ ัยครั  งน ี ม ีว ัตถ ประสงค ด ังนี   เพ ่อศ ึกษาพัฒนาต าร ับมาตรฐานปั ้นขล ิบทอดไส้
น  าพริกเผาปลาสลิด ศ ึกษาการยอมร ับของผ  บร ิโภคท ี่ม ีตอปั้นขลิบทอดไส้น  าพริกเผาปลาสลิด และ
ศ ึกษาตนท  นการผลิตต ารับมาตรฐานปั้นขลิบทอดไส้น  าพริกเผาปลาสลิดประชากรและกล  มต ัว   
อยางที่ศึกษาค  อผ  บร ิโภคท ั่วไป จ ังหว ัดส  พรรณบ  รีจำนวน 50 คนโดยวิธีการส ่มแบบบ ังเอิญ เคร  ่องม  อ
ท ี่ใชในการว ิจ ัยเปนแบบทดสอบทางประสาทสัมผัสด ้วยวิธ ี Hedonicscaling Test ม ีการประเม ิน
ค  ณล ักษณะดานส ี, กลิ่น, รสชาติ, เน  อสัมผัส และความชอบโดยรวม สถ ิต ิท ี่ใชในงานว ิจ ัยค  อการ
หาคารอยละ, คาเฉล ี่ย, และสวนเบ ี่ยงเบนมาตรฐานผลการวิจัยจากต  าร ับมาตรฐานท ั ง 3 ต  าร ับ
น  ามาทดสอบการยอมรับด้านประสาทส ัมผัส โดยผ ้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ  านวน 5 ทานพบวาต  าร ับ
ท ี่ 1 ไดร ับการยอมร ับจากผ  เช ี่ยวชาญทางดานอาหารถ ึงค  ณล ักษณะดานสี, กลิ่น, รสชาติ, เน  อสัมผัส, 
และความชอบโดยรวม อย ่ในระด ับชอบมากที่ส ดไดคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.5, 7.3, 8.0, 7.3,และ 7.9 
ตามล าดับ จากนั นน าต ารับมาตรฐานที่ 1 ไปพัฒนา โดยการเสริมเน  อปลาสลิด ในปริมาณที่แตกต่าง
กัน 3 ระดับ ค อ ปริมาณเน  อปลาสลิดรอยละ60, รอยละ 85, และรอยละ 100 ตามล าดับ ของ
น  าหนักส่วนผสมทั งหมดแล้วจึงน ามาทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส โดยกล มตัวอยางผ 
บริโภคทั่วไปในจังหวัดส พรรณบ รีจ านวน 50 คน พบว่า ต ารับที่กล ่มตัวอย่างผ ้บริโภคให้การยอมรับ
มากที่ส ดได้แก่ต ารับที่ 1 ซ่ึงเป็นต ารับที่เสริมเน  อปลาสลิดร้อยละ 60 ของน  าหนักส่วนผสมทั งหมด ใน
การค านวณต้นท นการผลิตปั้นขลิบทอดไส้น  าพริกเผาปลาสลิด 1 ต ารับได้ปริมาณปั้นขลิบทอดไส้
น  าพริกเผาปลาสลิด จ านวน 45 ชิ นต้นท นการผลิตทั งหมดต่อ 1 ชิ นประมาณ 2.50 บาท  
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The purpose of this study was 1) Development of Standard Recipe for 

Nam Prick Pao PhaSalid 2) study was consumer acceptance test of standard 

recipe for Nam Prick Pao PhaSalid. and 3) study cost control of standard recipe 

for Nam Prick Pao PhaSalid. The population and samples for this study were 50 

consumer in suphanburi province by accidental sampling. The research 

instruments were sensory testing with hedonic scaling test , evaluation about 

colour, flavour, taste, texture and overall liking. Which the used statistics value 

are the percentage, the means, the standard deviation. Value from the result 

of the research from 3 standard recipe acceptance test by 5 expert tester. 

Results show that the first recipe are acceptance by expert tester of standard 

recipe for Nam Prick Pao PhaSalid about colour, flavour, taste, texture and 

overall liking have favorite scaling, means score equals  to 7 .5 , 7.3, 8.0, 7.3 

and 7.9 respectively from the first recipe to develop by add Nam Prick Pao 

PhaSalid in standard recipe with quantity different 3 recipe have PhaSalid 60 

% 85 % 100 % respectively. Then to testing by samples 50 consumer results 

show that consumer acceptance favorite scaling recipe 1 have  PhaSalid 60 %.  

Cost control of standard recipe for Standard Recipe for Nam Prick Pao PhaSalid 

1 recipe have PhaSalid 45 piece price 2.50  
 


