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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ  1)  ศึกษาสูตรการท า      
ไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด  และ  2)  ศึกษาระดับ
ความพึงพอใจที่มตี่อไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด กลุ่ม
ตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย  ได้แก่  ครู  นักเรียนและนักศึกษา  
วิทยาลัยอาชีวศึกษากาญจนบุรี  จ านวน  85  คน  ได้มา 
โดยวิธีสุ่มตัวอย่างแบบง่าย เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  
ประกอบด้วย  ไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด  และแบบ
สอบความพึงพอใจที่มีต่อไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด  
และวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ ได้แก่ ความถี่ ค่าร้อยละ  
ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
    ผลจาการวิจัย  พบว่า  1) สูตรการท าไส้อั่วพริกแกง
เขียวหวานราชาเห็ด  มีส่วนผสมหลัก  2  ส่วน  คือ 
ส่วนผสมของไส้อั่ว  และส่วนผสมพริกแกงเขียวหวาน    
ไส้อั่วที่พัฒนานี้มีคุณลักษณะส าคัญ  คือ  มีกลิ่นหอม 
เหนียว  นุ่ม  กลิ่นหอมและรสชาติดี  และ  2)  ความ     
พึงพอใจที่มีต่อไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด  โดย
ภาพรวมพบว่า  มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  
 

ค ำส ำคญั : ไสอ้ัว่, พริกแกงเขียวหวาน, เห็ด 
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Abstract 
 This research aims to 1 study the recipe 
Northern  Thai  Style  Sausage  with  Green  Curry 
and Mushrooms and 2)  study the level of 
satisfaction towards the product Northern Thai 
Style Sausage with Green Curry and Mushrooms. 
The  samples  used in  the research were teachers, 
students  and  students.  Kanchanaburi Vocational  
College, 85  people  were  obtained by simple 
random sampling. The research instruments 
consisted of Northern Thai Style Sausage             
with  Green  Curry  and  Mushrooms  and  the 
satisfaction questionnaire towards Northern        
Thai Style  Sausage  with  Green  Curry  and  
Mushrooms. The data were  analyzed by using 
statistics  such  as  frequency, percentage, mean 
(x̅) and  standard  deviation (S.D.). 
 The  results  of  the  research  showed  that 
1) the recipe for making Northern Thai Style 
Sausage with Green Curry and Mushrooms, 
consisted  of 2 main ingredients, namely a 
mixture  of  Northern Thai Style  Sausage  and  
a mixture of green curry paste. It was found that 
sausages had characteristics that were desired by 
consumers, having aroma, toughness, softness,  
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good aroma and good taste and 2 )  the overall 
satisfaction towards Northern Thai Style Sausage 
with Green Curry and Mushrooms was found to 
be at a high level.  
 
Keywords : Northern Thai Style  Sausage ,  
Green Curry spicy,  Mushrooms 
 
1.  บทน า 
 ไส้อั่วเป็นอาหารพื้นบ้านล้านนาที่มีคนรู้จักแพร่หลาย
มากที่สุดชนิดหนึ่ง  จัดเป็นไส้กรอกชนิดหนึ่ง  ค าว่า  อั่ว 
หมายถึง  แทรกหรือยัดไว้ตรงกลาง  ไส้อั่ว  จึงหมายถึงไส้
ที่มีการน าสิ่งของยัดไว้  การท าไส้อั่วนิยมใช้ไส้หมูและเนื้อ
หมู  การท าไส้อั่วเป็นวิธีการถนอมอาหารให้สามารถ
รับประทานได้นานขึ้น  คือประมาณ  1 - 2  วัน  แต่ถ้า
เก็บไว้ในที่เย็นหรือปัจจุบันมีการบรรจุถุงแบบสุญญากาศ
สามารถเก็บไว้ได้นานมากยิ่งขึ้น  การท าให้ไส้อั่วสุกจะใช้
วิธีปิ้งหรือทอดก็ได้  (รัตนา พรหมพิชัย, 2542)  ไส้อั่วเป็น
ส่วนหนึ่งของการถนอมอาหารประเภทเนื้อสัตว์เพราะใน
อดีตไม่มีตู้เย็น  ทั้งนี้  กรรมวิธีการผลิตไส้อั่ว  ส่วนใหญ่ยัง
ยึดถือแบบดั้งเดิม  มีเพียงการน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีมาใ ช้ เพื่ อพัฒนาการผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม  หรือมีการใช้ไส้เทียมที่ท าจากคอลลาเจน
ด้วยในกรณีที่ไม่สามารถหาไส้หมูได้  และถ้าเป็นไส้กรอก
แบบฮาลาลจะใช้ไส้เทียมเช่นกัน  ส่วนไส้หมูมีข้อเสียคือ  
เมื่อจะน ามาใช้ต้องน าไปล้างท าความสะอาดและเกลาให้
สวยงามแต่ผู้ประกอบการส่วนมากก็ยังเลือกใช้ไส้หมู
มากกว่า  เนื่องจากให้รสชาติที่ดีกว่าไส้เทียม  และใน
ห้างสรรพสินค้าบางแห่งมีไส้หมูหมักเกลือแช่แข็งขาย    
เมื่อน ามาใช้ก็เพียงแค่น ามาละลาย  ล้างเกลือออกก็
น าไปใช้ได้  อย่างไรก็ตาม  ปกติไส้อั่วจะท าจากเนื้อหมูบด
ผสมพริกแห้ง  กระเทียม  ขมิ้น  ข่า  ใบมะกรูด  หอมแดง 
และเครื่องปรุงรส  แล้วกรอกลงไปในไส้อ่อนของหมูที่
เกลาจนบางแล้ว  บิดหัวท้ายเพื่อแบ่งให้เป็นท่อนขนาด

พอประมาณ  จากนั้นน าไปย่างให้สุกเกรียม  มีกลิ่นหอม
ชวนรับประทาน  แต่ก็มีการศึกษาพัฒนาสูตรไส้อั่วเพื่อ
ส่งเสริมในด้านส่วนผสมในเชิงสุขภาพและช่วยส่งเสริม
การตลาด  ดังเช่น  ฉัตรวรัญ  นามะณีวรรณ  และญาดา 
โอฬารรัตนชัย  (2556) ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงไส้
อั่วอบแห้ง  รวมทั้งพาขวัญ  ทองรักษ์  (2555) ก็ได้มีการ
พัฒนาไส้อั่วปลาไขมันต่ า   และสถิตย์พงษ์   มั่นหล า     
และคณะ  (2559)  ได้ผลิตไส้อั่วเห็ดนางฟ้าภูฏานเสริมใย
เปลือกส้มโอ  ซึ่งท าให้เห็นถึงความส าคัญในการพัฒนา
สูตรใหม่ท่ีส่งเสริมสุขภาพและเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค
มากขึ้น 
 ดังนั้น  ผู้วิจัยจึงสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วท่ีมี
ความแปลกใหม่  มีคุณลักษณะเป็นท่ีต้องการของผู้บริโภค 
โดยศึกษาคิดค้นหาสูตรใหม่ที่มีประโยชน์ด้านโภชนาการ
และมีความแตกต่างไปจากที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด    
โดยใช้พริกแกงเขียวหวานแทนพริกแกงทั่ว   ๆ  ไป          
ในท้องตลาด  พร้อมท้ังได้น าเห็ด  3  ชนิด ได้แก่  เห็ดหอม
เห็ดเข็มทองและเห็ดชิเมจิขาว  มาเป็นส่วนผสมรองจาก
หมูบดเพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ  เพราะเห็ดมี
ประโยชน์ส าหรับร่างกายและเป็นจุดดึงดูดใจผู้บริโภค     
ที่ชอบรับประทานเห็ด  พร้อมได้ทดสอบระดับความ         
พึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
  
2. วัตถุประสงค์การวิจัย 
 การวิจัยเพื่อพัฒนาไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด 
โดยมีวัตถุประสงค์  ดังนี ้
 2.1 ศึกษาสูตรมาตรฐานการท า ไส้อั่ วพริกแกง
เขียวหวานราชาเห็ด  
 2.2 ศึกษาระดับความพึงพอใจที่มีต่อไส้อั่วพริกแกง
เขียวหวานราชาเห็ด 
 
3. สมมติฐานของการวิจัย  
 ไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ดที่พัฒนาสูตรใหม่ 
ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด 
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4. กรอบแนวคิดการวิจัย  
 
        ตัวแปรตาม 

       
 

  ภาพที่ 1 ภาพกรอบแนวคิดการวิจัย 
 
5. วิธีการด าเนินการวิจัย 
  การวิจัยครั้งนี้มุ่งศึกษาการพัฒนาสูตรไส้อั่วไส้อั่วพริก
แกงเขียวหวานราชาเห็ด  และศึกษาความพึงพอใจที่มี
ต่อไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด โดยมีแนวทางใน
การวิจัย ดังน้ี  
 5.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
   5.1.1 ประชากรที่ ใ ช้ในการวิจัยครั้ งนี้คือครู  
นักเรียน  และนักศึกษา  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
วิทยาลัยอาชีวศึกษากาญจนบุรี  จ านวน  180  คน  
  5.1.2 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย  ได้แก่  ครู 
นักเรียนและนักศึกษา  สาขาอาหารและโภชนาการ 
วิทยาลัยอาชีวศึกษากาญจนบุรี   โดยวิธีสุ่มตัวอย่าง 
แบบง่าย  ใช้ตารางสุ่มตัวอย่างของเครจซี่และมอร์แกน 
(Krejcie & Morgan, 1970, pp. 607-610)  ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95  โดยได้กลุ่มตัวอย่างตามสัดส่วนจ านวน
ครู นักเรียนและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
วิทยาลัยอาชีวศึกษากาญจนบุรี  จ านวน  85  คน  
  5.2  เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
  5.2.1 ไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด (ไส้อั่ว
ที่พัฒนาขึ้นใหม่) 
  5.2.2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มี
ต่อไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ดโดยแบ่งเป็น 2 ตอน คือ 
    
 

   ตอนที่  1  เป็นแบบตรวจสอบรายการ 
(checklist)  เกี่ ยวกับสถานภาพของผู้ ตอบแบบถาม  
จ านวน  4  ข้อ  ได้แก่  เพศ  อายุ  วุฒิการศึกษา  และ
สถานภาพ  
  ตอนที่  2  เป็นแบบมาตราส่วนประมาณ
ค่า (rating  scale)  ชนิด  5  ระดับ  มีรายการประเมิน        
7  ข้อ 
 5.3  การสร้างเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
  ผู้วิจัยได้ด าเนินการสร้างเครื่องมือตามขั้นตอน 
ดังต่อไปนี้ 
 5.3.1 ศึกษา เอกสาร  ต า ราและงานวิ จั ยที่
เกี่ยวข้อง 
 5.3.2 ด าเนินการจัดท าไส้อั่วพริกแกงเขียวหวาน
ราชาเห็ดที่พัฒนาสูตรใหม่  โดยน าองค์ความรู้ที่ได้จาก
การศึกษาค้นคว้าและขอค าแนะน าจากผู้ทรงคุณวุฒิ     
มา ประกอบการด าเนินการ  และปรับปรุงแก้ไขจนได้
ผลิตภัณฑ์ที่สมบูรณ์  แล้วน าไปศึกษาความพึงพอใจ    
จากกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ 
 5.3.3 ด าเนินการจัดสร้างเครื่องมือแบบสอบถาม
ความพึงพอใจที่มีต่อไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด 
จ านวนรายการประเมิน  7  ข้อ  
 5.3.4 น า เ ค รื่ อ ง มื อ แ บ บ ส อ บ ถ า ม ไ ป ใ ห้
ผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน  3  ท่าน ตรวจสอบความเที่ยงตรง  
(validity) ของรายการประเมินความพึงพอใจ  เพื่อหาความ
สอดคล้องในด้านโครงสร้าง  ความเที่ยงตรงในด้านเนื้อหา 
และความถูกต้องของการใช้ภาษา  แล้วน ามาหาค่าดัชนี
ความสอดคล้องของเครื่องมือ  (index of item objectives  
congruence : IOC)  มีผลอยู่ระหว่าง  0.66 - 1.00 
 5.3.5 น าเครื่องมือที่ได้ปรับปรุงจากค าแนะน า
ของผู้ทรงคุณวุฒิ  แล้วไปทดลองใช้  (try  Out)  กับกลุ่ม
ตัวอย่าง  ที่ใม่ใช่กลุ่มตัวอย่างที่ใช้จริง  จ านวน  30  คน 
แล้ วน าข้ อมู ลมาวิ เคราะห์ หาค่ าความเ ช่ื อมั่ นของ
แบบสอบถาม  (reliability)  โดยใช้ค่าสัมประสิทธิ์แอลฟา 

(α -  coefficient)  ของครอนบัค  (Cronbach)  พบว่า มี
ค่าเช่ือมั่นเท่ากับ  0.98 
 
 

 
ไ ส้ อั่ ว พ ริ ก แ ก ง
เขียวหวานราชาเห็ด 

ท่ีพัฒนาสูตรขึ้นใหม ่
 

1. สูตรการท าไส้อั่ ว
พริกแกงเขียวหวาน
ราชาเห็ด  
2. ความพึงพอใจท่ีมี
ต่ อ ไ ส้ อั่ ว พ ริ ก แ ก ง
เขียวหวานราชาเห็ด 

ตัวแปรต้น         
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 5.4  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้ วิ จั ย ได้ด า เนินการรวบรวมข้อมูล โดยใช้
แบบสอบถามความพึงพอใจ  หลังจากใช้ทดลองชิมไส้อั่ว
พริกแกงเขียวหวานราชาเห็ดจากกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการ
วิจัยครั้งนี ้จ านวน  85  คน 
 5.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
  การวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับการวิจัยในครั้งนี้   
ผู้วิจัยด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูล  ดังต่อไปนี้ 
 5.5.1 ท า ก า ร วิ เ ค ร า ะห์ ข้ อมู ล ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง
คอมพิวเตอร์โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
 5.5.2 วิ เ ค ร าะห์ โ ดยการแจกแจ งคว ามถี่   
(frequency)  และร้อยละ  (percentage)   
 5.5.3 วิเคราะห์ระดับความพึงพอใจที่มีต่อไส้อั่ว
พริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด  โดยการน ามาหาค่าเฉลี่ย 

(mean  หรือ x̅  และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  (Standard 
deviation หรือ S.D.)  จ าแนกเป็นรายข้อ  โดยใช้เกณฑ์
การแปลความหมายของเบสต์  (Best, 1981, p. 195) 
 5.6  สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
  ในการวิจัยโดยใช้สถิติในการวิจัย  ได้แก่  สถิติที่
ใช้หาคุณภาพของเครื่องมือและสถิติพื้นฐาน  
     
6.  ผลการวิจัย 
 6.1  ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์  เป็นสูตรที่ได้รับการ
ยอมรับ  มีส่วนผสมหลัก  2  ส่วน คือ  1)  ส่วนผสมของ
ไส้อั่ว  ประกอบด้วย  หมูสับ  500  กรัมเห็ดหอมสด     
50  กรัม  เห็ดเข็มทอง  50  กรัม เห็ดชิเมจิ  50  กรัม 
พริกช้ีฟ้าแดง  30  กรัม  ใบโหรพา  10  กรัม  ใบมะกรูด 
6  กรัม  น้ าตาลทราย  20  กรัม  ซีอิ๊วขาว  10  กรัม  
ซอสภู เขา  10  กรัม  และ  2)  ส่วนผสมพริกแกง
เขียวหวาน  ประกอบด้วย  ลูกผักชี  3  กรัม  ตะไคร้      8  
กรัม  ลูกยี่หร่า  15  กรัม  พริกช้ีฟ้า  30  กรัม       พริก
ขี้หนู  10  กรัม  เกลือป่น  5  กรัม  ข่า  8  กรัม     ผิว
มะกรูด  6  กรัม  ผักชี  14  กรัม  พริกไทย  4  กรัม 
หอมแดง  16  กรัม กระเทียม  3  กรัม และกะป ิ 3  กรัม 
เขียวหวาน  ไส้อั่วที่พัฒนานี้มีคุณลักษณะส าคัญ  คือ  มี
กลิ่นหอม  เหนียว  นุ่ม  กลิ่นหอมและรสชาติดี  โดยการ
ผ่านกระบวนการผลิตตามล าดับขั้นตอน  ดังนี ้
 

 
 
 
       
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 2 ภาพขั้นตอนการด าเนินการ 
      
 ส าหรับผลิตภัณฑ์  ไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด 
ที่พัฒนาสูตรขึ้นนี้  ผู้วิจัยได้ด าเนินการเสร็จสิ้น  และ
ด าเนินการบรรจุภัณฑ์เพื่อเตรียมเผยแพร่  เป็นผลิตภัณฑ์ 
ไส้อั่วทางเลือกใหม่  ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ  ดงัแสดงใน
ภาพที่ 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 ภาพไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด 

 
 6.2  ผลการศึกษาความพึงพอใจต่อไส้อั่วพริกแกง
เขียวหวานราชาเห็ดของกลุ่มตัวอย่าง  โดยภาพรวม  
พบว่า  มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก  โดยมีรายละเอยีด
ดังแสดงในตารางที่  1 
 
 
 
 

เตรียมวัสดุตามอตัราส่วน 

ปฏิบัติตามล าดับขั้นตอน 

ทดลอง และเก็บรวบรวมข้อมูล 

วิเคราะห์ข้อมูล สรุปผล อภิปรายผล 
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ตารางที ่1  สรุปความพึงพอใจที่มีต่อไส้อั่วพริกแกง    
               เขียวหวานราชาเห็ด 
 

 

รายการประเมิน 
 

x̅ 
 

S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

1. เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี 
   ความแปลกใหม่ 

4.52 0.50 มากที่สุด 

2. ผลิตภัณฑ์มีความคิด 
   ริเริ่มสร้างสรรค์ 

4.16 0.67 มาก 

3. ผลิตภัณฑ์มีสีที ่
    สวยงาม 

3.94 0.64 มาก 

4. ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอม 
   น่ารับประทาน 

4.52 0.50 มากที่สุด 

5. ผลิตภัณฑ์มีรสชาติด ี 4.09 0.68 มาก 
6. ผลิตภัณฑ์มีเน้ือ 
    สัมผัสที่ด ี

4.06 0.66 มาก 

7. ผลิตภัณฑ์มีคุณค่า 
   ทางโภชนาการ 

4.49 0.53 มาก 

รวมเฉลี่ย 4.26 0.64 มาก 

 
 จากตารางที่  1  พบว่า  ระดับความพึงพอใจของ
ผลิตภัณฑ์   ไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด โดย

ภาพรวม  มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก  (x̅ = 4.26 
และ  S.D. = 0.64)  เมื่อพิจารณารายข้อ  พบว่า  เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลก/ใหม ่ และผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอม
น่ารับประทาน  มีระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก
ที่สุด  รองลงมา  ได้แก่  ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการ 
ผลิตภัณฑ์มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์  ผลิตภัณฑ์มีรสชาตดิี 
และผลิตภัณฑม์ีเนื้อสมัผสัที่ดี  และผลิตภัณฑ์มีสทีี่สวยงาม  
มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ตามล าดับ    
 
7.  สรุปผลการวิจัย  
 7.1  ผลการพัฒนาไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด
ที่พัฒนาขึ้นมีส่วนผสมหลัก  2  ส่วน  คือ  ส่วนผสม     
ของไส้อั่ว  ประกอบด้วย  หมูสับ  เห็ดหอมสด  เห็ดเข็มทอง  
เห็ดชิเมจิ  พริกช้ีฟ้าแดง  ใบโหรพา  ใบมะกรูด  น้ าตาลทราย 
ซีอิ๊วขาว  ซอสภูเขา  และส่วนผสมพริกแกงเขียวหวาน 
ประกอบด้วย  ลูกผักชี  ตะไคร้   ลูกยี่หร่า  พริกช้ีฟ้า         
พริกขี้หน ู เกลือป่น  ข่า  ผิวมะกรูด  ผักชี  พริกไทย หอมแดง  

กระเทียม  และกะปิ  มีกระบวนการผลิตตามล าดับ
ขั้นตอนทางโภชนาการ  ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณลักษณะ
ที่ดี มีความเหนียว  นุ่ม  สี  กลิ่นและรสชาติเป็นท่ีต้องการ
ของผู้บริโภค 

 7.2  ผลการศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่    
มีต่อไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด  โดยภาพรวม 
พบว่า  มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก  
 
8.  อภิปรายผลการวิจัย 
 8.1  จากผลการพัฒนาไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชา
เห็ดในครั้งนี้  มีส่วนผสมหลัก  2  ส่วน  คือ  ส่วนผสม  
ของไส้อั่ว  และส่วนผสมพริกแกงเขียวหวาน  โดยมี
กระบวนการผลิตตามล าดับขั้นตอนทางโภชนาการ  ท าให้
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณลักษณะที่ดี  มีความเหนียว  นุ่ม  สี 
กลิ่นและรสชาติเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคนั้น  ถือได้ว่า
การพัฒนาครั้งนี้สร้างความแตกต่าง  ความแปลกใหม่
ให้กับไส้อั่วซึ่งเป็นอาหารไทยพื้นถิ่นที่มีคนนิยมบริโภค  
กันมากแต่วัตถุดิบที่ใช้ในการท าไส้อั่วมีส่วนประกอบ   
ของเนื้อสัตว์ที่มีไขมันมากเกินความจ าเป็นของร่างกาย      
การคิดค้นผลิตภัณฑ์ใหม่  ๆ  ให้ตรงกับความต้องการของ
ผู้บริโภค  วัตถุดิบต้องเน้นไปที่คุณภาพ  สดใหม่  และ
ประเภทสมุนไพรเป็นหลักเพราะผู้บริโภคในปัจจุบันส่วน
ใหญ่ทั้งวัยรุ่น  วัยท างานและวัยผู้ใหญ่  นิยมรับประทาน
อาหารที่ปลอดสารพิษและเน้นการดูแลสุขภาพ  และ  
ต้องเป็นอาหารประเภทร้อน  ๆ  หาซื้อได้ง่าย  สะดวก  
สะอาดถูกหลักอนามัย   ซึ่ งสอดคล้องกับแนวคิดใน      
การพัฒนาความแปลกใหม่จากงานวิจัยของ  สถิตย์พงษ์ 
มั่นหล าและคณะ, (2559)  ได้ท าการวิจัยการผลิตไส้อั่ว
เห็ดนางฟ้าภูฏานเสริมใยเปลือกส้มโอ  ที่ศึกษาปริมาณ
เห็ดนางฟ้าภูฏานที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว  พบว่า 
เห็ดนางฟ้าภูฏานปริมาณร้อยละ  60  โดยน้ าหนัก  ได้รับ
คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสจากผู้ เ ช่ียวชาญ     
ด้านความชอบโดยรวม  และความชอบด้านเนื้อสัมผัสสูง
ที่สุด  (5.41±0.99  และ  5.41±1.31 ตามล าดับ)  และน า
ไส้อั่วเห็ดนางฟ้าภูฏานปริมาณร้อยละ  60  โดยน้ าหนัก        
ไปเติมใยเปลือกส้มในตอนต่อไป  พบว่า  ไส้อั่วเห็ดนางฟ้า
ภูฏานเสริมใยเปลือกส้มโอปริมาณร้อยละ   15  โดย
น้ าหนัก  ได้รับคะแนนทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ
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โดยรวม  และความชอบด้านเนื้อสัมผัสสูงที่สุด (5.45       
± 0.82  และ 4.90 ± 0.94 ตามล าดับ)  รวมทั้งงานวิจัย
ของ ฉัตรวรัญ  นามะณีวรรณ  และญาดา  โอฬารรัตนชัย 
(2556)  ที่ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงไส้อั่วอบแห้ง    
ในลักษณะการถนอมรักษาผลิตภัณฑ์  และงานวิจัยของ 
พาขวัญ  ทองรักษ์  (2555)  ได้พัฒนาไส้อั่วปลาไขมันต่ า 
ซึ่งท าให้เห็นถึงความส าคัญในการพัฒนาสูตรใหม่ท่ีส่งเสรมิ
สุขภาพและเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคมากขึ้น 
 8.2  จากผลการศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่าง
ที่มีต่อไส้อั่วพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด  โดยภาพรวม 
พบว่า  มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก  เมื่อพิจารณา 
รายข้อ  พบว่า  เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลก/ใหม่       
และผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน  มีความพึงพอใจ
ในระดับมากที่สุด  รองลงมาได้แก่  ผลิตภัณฑ์มีคุณค่า  
ทางโภชนาการ  ผลิตภัณฑ์มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์  
ผลิตภัณฑ์มีรสชาติดี  และผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสที่ดี  และ
ผลิตภัณฑ์มีสีที่สวยงาม  มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 
ตามล าดับ  ทั้งนี้อาจเป็นเพราะส่วนผสมที่พัฒนาขึ้นครั้งนี้
ได้เพิ่มความแปลกใหม่และเสริมคุณค่าทางโภชนาการ 
ในส่วนผสม  จึงท าให้ผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจในระดับ
มาก ซึ่งเป็นไปตามสมมติฐานที่ก าหนดไว้  
 
9.  ข้อเสนอแนะ  
 9.1 เลื อกวัตถุดิ บที่ มี ความสดใหม่ และสะอาด  
 ถูกหลักอนามัย 
 9.2 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ต้องให้มีรูปแบบท่ีแตกต่าง
จากผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด  เช่น  รูปทรง  หรืออาจจะมี
เครื่องเคียงเพื่อเพ่ิมรสชาติ 
 9.3 กระบวนการผลิตต้องเตรียมส่วนผสมให้ได้ตาม
อัตราส่วนท่ีได้มาตรฐานตามสูตรที่ก าหนด  

 9.4 ควรมีการพัฒนาต่อยอดให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้     
รับการรับรองเพื่อให้ได้มาตรฐานจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา  (อ.ย.) 
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