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	 การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) นับว่ามีบทบาทส�ำคัญ
มากในงานทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยทีางอตุสาหกรรมเกษตรโดยเฉพาะในด้าน
อาหาร รวมทั้งมีความส�ำคัญต่องานด้านเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วย ตลอดจน 
ได้เข้าไปมีบทบาทในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ เพราะเป็นเครื่องมือที่แสดงออกโดย
ทางอ้อมได้ชัดเจน เช่น รสชาติ กลิ่น สี และลักษณะเนื้อสัมผัส เมื่อมีการบริโภคอาหาร  
ความรูส้กึทีซ่บัซ้อนทีเ่กดิเนือ่งจากการทดสอบทางประสาทสมัผสันี ้อาจจะท�ำการประเมนิ
โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวนมากหรือจ�ำนวนน้อย ข้ึนอยู่กับวัตถุประสงค์ของการประเมิน
นั้นๆ แบบการประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัสครั้งแรกที่เกิดขึ้นเป็นแบบง่ายๆ ที่
ไม่ซับซ้อน ได้ถูกน�ำมาใช้โดยผู้วิจัยเพื่อปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยผู้วิจัยได้ใช้
เพื่อประเมินความรู้สึกในการหาความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ท่ีก�ำลังพัฒนา การประเมิน
ทางประสาทสัมผัสน้ีอาจจะกระท�ำในลักษณะท่ีเป็นแบบแผนโดยใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีผ่าน 
การฝึกฝนมาแล้วหรือบางทีอาจจะใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนมาแล้วก็ได้ เช่น  
การทดสอบผู้บริโภค เป็นต้น

	 เมื่อมีการใช้ผู้ทดสอบชิมในการวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ สิ่งที่จ�ำเป็นอย่างมาก
คือการที่ต้องควบคุมวิธีการทดสอบ และสภาพของผลิตภัณฑ์ที่จะท�ำการทดสอบ เพื่อลด
ความคลาดเคลือ่นทีอ่าจจะเกดิจากปัจจัยทางจติวทิยา ความคลาดเคลือ่นไม่ได้มคีวามหมาย
เหมือนกับการผิดพลาด แต่จะหมายถึงอิทธิพลภายนอกท้ังหมดท่ีมีผลต่อการวัดคุณภาพ 
สภาพทางสรรีวทิยาและจิตใจของผูท้ดสอบชิมและอทิธพิลของสิง่แวดล้อม ล้วนแต่มผีลต่อ
การประเมนิทางประสาทสมัผสั ตัวอย่างเช่นผูท้ดสอบชิมบางคนชอบท่ีจะทดสอบผลิตภัณฑ์
ตอนเช้า บางคนอาจชอบตอนบ่าย เป็นต้น นอกจากนี้สภาพดินฟ้าอากาศก็มีอิทธิพลต่อ 
ผู้ทดสอบชิมเช่นกัน
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	 ผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสอาจจะแบ่งได้ดังนี้ ผู้ทดสอบที่มีความช�ำนาญ
สูงในการทดสอบ (highly trained experts) ผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบัติการ (laboratory 
panels) และผูท้ดสอบทีเ่ป็นผูบ้รโิภคกลุม่เป้าหมาย (large consumer panels) ผูท้ดสอบชมิ
ที่มีความช�ำนาญสูงในการทดสอบ และผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบัติการที่ผ่านการฝึกฝน 
มาเป็นอย่างด ีสามารถประเมนิคณุภาพผลติภัณฑ์ทีท่�ำการทดลองได้เป็นอย่างด ีตลอดจน
สามารถบอกทศิทางของข้อมลูในการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่ และทิศทางการแก้ไขปัญหาใน
ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่ การใช้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนมาแล้วจะมีประโยชน์อย่างมากต่อ
การประเมนิคุณภาพผลติภณัฑ์ทีม่กีารเปลีย่นแปลงในระหว่างการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์ ทัง้นี้
เพราะผู้ทดสอบชิมจะต้องมีความละเอียดอ่อนในการทดสอบหาความแตกต่างอันเนื่อง 
มาจากเวลาที่เปล่ียนแปลงไประหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่มีผลท�ำให้คุณสมบัติของ
ผลติภณัฑ์บางประการมีการเปลีย่นแปลงจากเดมิไปบ้าง ส่วนผูท้ดสอบทีเ่ป็นผูบ้ริโภคส่วน
มาก จะเป็นกลุม่คนทีส่ามารถให้ข้อมลูในแง่ปฏกิริยิาการตอบสนองผลติภัณฑ์ทีก่�ำลงัพฒันา
ในท้องตลาดได้เป็นอย่างดี 

	 ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวนน้อยอาจจะถูกใช้เพื่อทดสอบความพอใจหรือความชอบต่อ
รสชาติของผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจจะใช้เพื่อการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ เช่นผู้ทดสอบใน
ห้องปฏิบัติการสามารถถูกใช้เพื่อทดสอบหาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อันเน่ืองมาจาก
กระบวนการผลิต เช่นอุณหภูมิในระหว่างการผลิตหรือการหุงต้ม ชนิดของวัตถุดิบที่ใช้ใน
การผลิต ผลของการใช้วัตถุดิบอื่นทดแทนวัตถุดิบที่มีในสูตรของผลิตภัณฑ์ที่ก�ำลังพัฒนา 
วธิกีารเกบ็รักษา ผลของยาฆ่าแมลงและปุย๋ต่อกล่ินรสชาติของผลติภัณฑ์ ผลของอาหารสตัว์
ต่อกลิ่นและการรักษาคุณภาพของเนื้อ ขนาดชิ้นของผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม ผลของสีที่มี 
ผลต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ สูตรที่เหมาะสมส�ำหรับใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ และ 
การเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์คู่แข่งในตลาด เป็นต้น 
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	 ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวนมากอาจจะถูกน�ำมาใช้ในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์
ทีม่กีารปรบัปรงุหรอืพฒันามาแล้วจนได้สตูรและกระบวนการผลติท่ีเหมาะสม หรอืต้องการ
ทราบความแท้จรงิในตลาดต่อการยอมรบัผลติภณัฑ์นัน้ๆ  นอกจากนีก้ารหาความสมัพนัธ์
ของลกัษณะของการบรโิภคกับผูบ้รโิภคในตลาดนบัว่าเป็นข้อมลูท่ีมปีระโยชน์ยิง่ในการวจิยั
ตลาดของอตุสาหกรรมเกษตร อย่างไรกต็ามการใช้วธิกีารประเมนิทางประสาทสมัผสับางที
อาจเรียกว่า Subjective test อาจจะใช้ควบคู่กับการวัดค่าโดยการใช้เครื่องมือที่เรียกว่า 
Objective test เพื่อเป็นการตรวจสอบผลการประเมินอีกครั้งหนึ่ง ดังนั้นการหาความ
สัมพันธ์ระหว่าง Subjective test และ Objective test จึงมีความส�ำคัญในการประเมิน
ทางประสาทสัมผัส

	 ส่วนใหญ่คุณภาพของผลิตภัณฑ์สามารถจะวัดได้ไม่เฉพาะแต่การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเท่าน้ัน แต่สามารถใช้เคร่ืองมือมาเพื่อทดสอบได้เช่นกัน กล่าวคือการ
ประเมนิผลติภณัฑ์อาจจะสามารถท�ำได้โดยการวเิคราะห์ค่าทางเคม ีและวดัค่าทางกายภาพ 
ปัจจบุนัการพัฒนาเคร่ืองมอืเพ่ือใช้วัดคณุภาพของอาหารเฉพาะทางได้เกดิข้ึนอย่างมากมาย 
ตัวอย่างเช่น การวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารอาจจะใช้เครื่องมือ Instron วัดโดยตรง 
ซ่ึงสามารถจะวัดได้ทั้งค่าแรงกด พลังงานท่ีใช้ในการกด แรงเฉือน และพลังงานท่ีใช้ใน 
การเฉือน เป็นต้น ตัวอย่างอื่นๆ เช่น การน�ำเครื่องมือ Gas chromatography และ Mass 
spectrometry มาใช้วิเคราะห์กลิ่นท่ีมีปริมาณเล็กน้อยในอาหาร นอกจากนี้การวัดสีท่ี
ปรากฏของผลิตภัณฑ์ยังสามารถใช้เครื่องวัดสีที่เรียกว่า Tristrimulus colorimeter หรือ 
Chroma meter ดังนั้นตราบเท่าที่เครื่องมือมีการพัฒนาขึ้นมาใช้กับการทดสอบคุณภาพ
ของอาหาร การประเมินทางประสาทสัมผัสจะต้องมีการน�ำมาใช้เพื่อพิสูจน์และก�ำหนด
มาตรฐานของค่าที่ใช้เครื่องมือวัด การหาสหสัมพันธ์ระหว่างค่าที่วิเคราะห์และวัดได้ทาง
เคมีและกายภาพ กับค่าประเมินทางประสาทสัมผัสจึงเป็นสิ่งที่ต้องทราบ เพื่อการยืนยัน
การใช้ประโยชน์ร่วมกันในเชิงปฏิบัติ
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	 ดังนั้นจะเห็นได้ว่าการประเมินทางประสาทสัมผัสมีประโยชน์อย่างมาก ส�ำหรับ
การรักษาระดับคุณภาพ การปรับปรุงคุณภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพ
ผลติภณัฑ์และการส�ำรวจตลาดเพือ่หาความชอบผลติภณัฑ์ โดยทัว่ไปแล้วการประเมนิทาง
ประสาทสัมผัสมีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) คัดเลือกหาผู้ตัดสินที่มีความสามารถ (2) ศึกษาการ
ยอมรบัคณุภาพผลติภณัฑ์ของมนุษย์ (3) ศึกษาความสมัพนัธ์ระหว่างความรูส้กึทางประสาท
สมัผสักับค่าทีว่ดัหรอืวิเคราะห์ได้ทางเคม ีและกายภาพ (4) ศกึษาความคงตวัของผลติภัณฑ์
ในการเก็บรักษา (5) ศึกษาผลกระทบต่อกระบวนการผลิต (6) รักษาระดับคุณภาพของ
ผลิตผลและวัตถุดิบ (7) พยายามลดต้นทุนการผลิต และ (8) ศึกษาปฏิกิริยาของผู้บริโภค
ในการหาความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

	 ในหนังสอืเล่มนีจ้ะบรรยายการประเมินทางประสาทสมัผสัตัง้แต่หลักการของการ
ประเมินองค์ประกอบของการประเมิน และการวางแผนการประเมินและวิเคราะห์ผลทาง
สถิติ ตลอดจนการแปลความหมายในข้อมูล เพื่อเป็นการสรุปผลท่ีจะน�ำไปปฏิบัติใน
อุตสาหกรรมต่อไป
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บทที่ 1	 การประเมินทางประสาทสัมผัส: บทน�ำ 
	 1.1	 แนวความคิดของการประเมินทางด้านประสาทสัมผัส
	 	 1.1.1	 ประวัติและความเป็นมา
	 	 1.1.2	 การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสในประเทศไทย
	 1.2	 ความส�ำคัญและการใช้การประเมินทางด้านประสาทสัมผัส
	 	 1.2.1	 การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสในงานวิจัย
	 	 	 1.2.1.1 การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ (product improvement I)
	 	 	 1.2.1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (product development II)
	 	 	 1.2.1.3 การประเมินผลิตภัณฑ์ (product evaluation III)
	 	 	 1.2.1.4 การศึกษาพื้นฐาน (basic studies IV) 
	 	 1.2.2	 การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสในงานด้านการควบคุมคุณภาพ

บทที่ 2	 ลักษณะทางประสาทสัมผัส
	 2.1	 ปัจจัยลักษณะที่ปรากฏ
	 	 2.1.1	 สีที่ปรากฏ  
	 	 	 2.1.1.1 สีที่ปรากฏคืออะไร?
	 	 	 2.1.1.2 ความส�ำคัญของสีที่ปรากฏ
	 	 	 2.1.1.3 การวัดค่าสีที่ปรากฏ
	 	 	 2.1.1.4 การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสที่เกี่ยวกับสีที่ปรากฏ
	 	 	 2.1.1.5 การวัดค่าสีที่ปรากฏด้วยเครื่องมือ 
	 	 2.1.2	 ขนาดและรูปร่าง 
	 	 	 2.1.2.1 ความส�ำคัญของขนาดและรูปร่าง 
	 	 	 2.1.2.2 การวัดขนาดและรูปร่าง
	 	 2.1.3	 ต�ำหนิ
	 	 	 2.1.3.1 ความส�ำคัญของต�ำหนิ
	 	 	 2.1.3.2 การจ�ำแนกต�ำหนิ 
	 	 	 2.1.3.3 การวัด/การตรวจสอบต�ำหนิ
	 2.2	 ความรู้สึกที่สามารถสัมผัสด้วยนิ้วมือและปาก (kinesthetics)
	 	 2.2.1	 ความหนืดและความคงตัว
	 	 	 2.2.1.1 ความส�ำคัญของความหนืดและความคงตัว
	 	 	 2.2.1.2 การวัดค่าความหนืดและความคงตัว
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	 	 	 7.3.1.1 ประเภทของเครื่องมือส�ำรวจตัวอย่าง
	 	 	 7.3.1.2 เนื้อหาของค�ำถามและการประยุกต์
	 	 	 7.3.1.3 แนวทางในการสร้างแบบสอบถาม
	 	 7.3.2	 เทคนิคการสุ่มตัวอย่าง
	 	 	 7.3.2.1 การสุ่มตัวอย่างแบบสะดวกหรือเจตนาสุ่ม 
	 	 	 	 	 (purposive or convenience sampling)
	 	 	 7.3.2.2 การสุ่มตัวอย่างแบบสุ่มง่าย (simple random sampling) 
	 	 	 7.3.2.3 การสุ่มตัวอย่างแบบสุ่มเป็นระบบ 
	 	 	 	 	 (systematic random sampling) 
	 	 	 7.3.2.4 การสุ่มแบบสุ่มแบ่งชั้น (stratified random sampling)
	 	 	 7.3.2.5 การสุ่มแบบสุ่มกลุ่ม (cluster sampling)
	 	 	 7.3.2.6 การสุ่มแบบหลายขั้นตอน (multi-stage sampling)
	 	 7.3.3	 การวิเคราะห์ขนาดของตัวอย่าง

บทที่ 8	 วิธีทางสถิติเบื้องต้น
	 8.1	 การตรวจสอบ/เรียงข้อมูลและการน�ำเสนอ
	 	 8.1.1	 การตรวจทานข้อมูลจากแบบสอบถามการส�ำรวจ
	 	 8.1.2	 การน�ำเสนอข้อมูลดิบส�ำหรับแบบสอบถาม
	 8.2	 การวัดแนวโน้มเข้าสู่ศูนย์กลาง
	 	 8.2.1	 ค่ามัชฌิมเลขคณิต
	 	 	 8.2.1.1 ข้อมูลที่ไม่แจกแจงความถี่    
	 	 	 8.2.1.2 ข้อมูลที่แจกแจงความถี่
	 	 8.2.2	 มัธยฐาน (median)
	 	 8.2.3	 ฐานนิยม (mode)
	 8.3	 การวัดความแปรปรวน
	 	 8.3.1	 พิสัย (range) 
	 	 8.3.2	 พิสัยในลักษณะ Semi-interquartiles range 
	 	 8.3.3	 การเบี่ยงเบนค่าเฉลี่ย (mean deviation) 
	 	 8.3.4	 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation)
	 8.4	 การน�ำเสนอด้วยกราฟ
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บทที่ 9 การทดสอบความแตกต่างและความชอบ
	 9.1	 นิยามของความแตกต่าง
      	 	 9.1.1	 ประเภทของสมมุติฐาน
	 	 9.1.2	 ความคลาดเคลื่อนในการทดสอบสมมุติฐาน
	 9.2	 วิธีที่แนะน�ำให้ใช้ในการทดสอบ 2 ตัวอย่างหรือ 3 ตัวอย่าง
	 	 9.2.1	 การทดสอบความแตกต่าง  (difference tests)
	 	 	 9.2.1.1 การวิเคราะห์และแปลความหมายส�ำหรับการทดสอบ 2 ตัวอย่าง
	 	 	 	 9.2.1.1.1 ความแตกต่างอย่างง่าย (simple difference)
	 	 	 	 9.2.1.1.2 Simple paired comparisons test
	 	 	 	 9.2.1.1.3 ระดับความแตกต่าง
	 	 	 9.2.1.2 การวิเคราะห์และแปลความหมายส�ำหรับการทดสอบ 
	 	 	 	 ตัวอย่าง 3 ตัวอย่าง
	 	 9.2.2	 การทดสอบความชอบหรือ การยอมรับ
	 	 	 	 (preference / acceptance Tests)
	 	 	 9.2.2.1 Paired comparisons test
	 9.3	 การทดสอบทางสถิติที่เป็นประโยชน์อื่นๆ 
	 	 9.3.1 การหาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี t-test 
	 	 9.3.2 การทดสอบ t-test ส�ำหรับการหาความแตกต่างแบบคู่
	 	 9.3.3 การทดสอบความแตกต่างโดยการใช้  Z-test 
	 	 9.3.4 การใช้การทดสอบแบบ Z-test ส�ำหรับข้อมูลที่เป็นสัดส่วน
	 	 9.3.5 Kramer’s rank sum tests

บทที่ 10	การวิเคราะห์ความแปรปรวนและการวัดความสัมพันธ์
	 10.1	 การวิเคราะห์ความแปรปรวนหรือการเปลี่ยนแปลง 
	 	 (Analysis of variance; ANOVA or ANOCH)
	 	 10.1.1 การออกแบบการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized 
	 	 	  	 Complete Block Design; RCBD)
	 	 10.1.2 การวิเคราะห์ข้อมูลที่ให้ล�ำดับในลักษณะการทดลองแบบ 
	 	 	  	 Randomized complete block design
	 	 	 10.1.2.1 การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อทดสอบความแตกต่าง
	 	 	 	 ก. Multiple paired comparisons test 
	 	 	 	 	 (ทดสอบความแตกต่าง)
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	 	 	 	 ข. Multiple comparisons test (ทดสอบความแตกต่าง)
	 	 	 	 ค. Scheffe’ paired comparisons test 
	 	 	 	 	 (ทดสอบความแตกต่าง)
	 	 	 	 ง. Ranking test (ทดสอบความแตกต่าง)
	 	 	 	 จ. Scoring test (ทดสอบความแตกต่าง)
	 	 	 	 ฉ. Ratio-scaling (การทดสอบความแตกต่าง)
	 	 	 10.1.2.2 การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อหาความชอบ
	 	 	 	 ก. Hedonic scale scoring test (ทดสอบความชอบ)
	 	 	 	 ข. Ranking test (การทดสอบความชอบ)
 	 	 	 10.1.2.3 การทดสอบในเชิงพรรณนา (descriptive sensory analysis)
 	 	 10.1.3 การออกแบบการทดลองแบบ Incomplete block design
	 10.2	 การวัดความสัมพันธ์ (relationship measurement)
	 	 10.2.1 การทดสอบโดยใช้ Chi-square (λ2)
	 	 10.2.2 สหสัมพันธ์เส้นตรง (linear correlation)
	 	 10.2.3 การถดถอยเชิงเส้นตรงอย่างง่าย (simple linear regression)
	 10.3	 การแจกแจงความถี่และร้อยละ (frequency and percentage distribution)
	 	 10.3.1 ผลจากการส�ำรวจผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถาม FACT sheet 
	 	 10.3.2 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
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ภาพที่	 1.1	 บทบาทของการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสในงานวิจัย
	 	 	 และพัฒนาการควบคุม คุณภาพ และกิจกรรมการผลิต
ภาพที่	 1.2	 การประเมินทางด้านประสาทสัมผัส และกิจกรรมของการวิจัยในอุตสาหกรรม
	 	 	 และสถาบันวิจัยทางวิชาการต่างๆ
ภาพที่	 1.3	 กิจกรรมการควบคุมคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรม
	 	 	 และบทบาทของการประเมินทางด้านประสาทสัมผัส
ภาพที่	 2.1	 วงจรของ Kramer ในลักษณะต่างๆ ของอาหาร
ภาพที่	 2.2 (a)	 ความสัมพันธ์ของค่า L* a* b*
ภาพที่	 2.2 (b)	 ระบบการวัดสีของเครื่อง Colorimeter 
ภาพที่	 2.2 (c) 	 ระบบ On-line refractometer และ spectrophotometer 
	 	 	 เพื่อตรวจสอบความเข้มข้นน�้ำตาล และสีของสารละลายดังกล่าวตามล�ำดับ
ภาพที่	 2.3	 เครื่องมือที่ใช้ในการวัดขนาด
ภาพที่	 2.4 (a)	 เครื่องมือที่ใช้ในการวัดลักษณะเนื้อสัมผัส
ภาพที่	 2.4 (b)	 เครื่องมือที่ใช้วัดความคงตัวของผลิตภัณฑ์
ภาพที่	 3.1	 ภาพวาดแสดงส่วนของ Olfactory membrane 
	 	 	 และ Odor-sensitive structures
ภาพที่	 3.2	 แผนภาพที่แสดงถึง Taste buds
ภาพที่	 3.3	 ภาพวาดแสดงถึงส่วนต่างๆ ของตา
ภาพที่	 3.4	 วิถีทางที่แสดงถึงปฏิกิริยาในการเปลี่ยนแสงเป็นสัญญาณประสาท
ภาพที่	 3.5	 ภาพตัดขวางของอวัยวะหูของมนุษย์
ภาพที่	 3.6	 Auditory threshold ของ Young adults. 
	 	 	 MAP = minimum audible pressure, earphones. 
	 	 	 MA = minimum audible field.
ภาพที่	 3.7	 Difference threshold ส�ำหรับความเข้ม และระดับความไว
ภาพที่	 3.8	 แผนภาพ Equal loudness contours
ภาพที่	 3.9	 Difference threshold ของความถี่ ความไว ที่ระดับ 10 dB
ภาพที่	 4.1 (a)	 แผนของพื้นที่และการออกแบบส�ำหรับพื้นที่ทดสอบชิม
ภาพที่	 4.1 (b)	 แผนผังส�ำหรับพื้นที่การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสขนาดเล็ก 
	 	 	 (พื้นที่การทดสอบชิมที่เคลื่อนย้ายได้)
ภาพที่	 4.2 (a)	 การออกแบบพื้นที่ของการทดสอบชิมเฉพาะ 
	 	 	 ที่มีประโยชน์ส�ำหรับการทดสอบกลิ่น
ภาพที่	 4.2 (b)	 พื้นที่ของการทดสอบชิมที่แสดงถึงแหล่งของแสง
ภาพที่	 4.3 (a)	 พื้นที่ของการทดสอบชิมที่มีหน้าต่างเลื่อนในการน�ำเสนอตัวอย่างผลิตภัณฑ์
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ภาพที่	 4.3 (b)	 กล่องของช่องการน�ำเสนอตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในรูปแบบฝาครอบ
	 	 	 ในพื้นที่ของการทดสอบชิม
ภาพที่	 4.3 (c)	 หน้าต่างแบบหมุนในพื้นที่ของการทดสอบชิม
ภาพที่	 4.4 (a)	 อุปกรณ์ต่างๆ ในพื้นที่ของการทดสอบชิม เช่น (a) คอมพิวเตอร์ 
	 	 	 (b) สวิตซ์ไฟฟ้า (c) แหล่งน�้ำ (d) อ่างบ้วนเสมหะ และ (e) พื้นที่ใช้สอย
ภาพที่	 4.4 (b)	 อุปกรณ์อื่นๆ ในพื้นที่ของการทดสอบชิม (a) อุปกรณ์ปลั๊กไฟฟ้าต่างๆ 
	 	 	 (b) Intercom ติดต่อสื่อสาร
ภาพที่	 4.5	 การเตรียมตัวอย่างในการประเมินเมื่อสัดส่วนถูกก�ำหนดจากตัวอย่างไก่ 
	 	 	 ที่มีรูปร่างไม่สม�่ำเสมอ
ภาพที่	 5.1	 การน�ำเสนอตัวอย่างเดียวที่ตัวอย่างที่ให้รหัสแล้วตัวอย่างหนึ่ง
	 	 	 ถูกประเมินในครั้งหนึ่ง
ภาพที่	 5.2 (a)	 การทดสอบตัวอย่างคู่ที่ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 2 ตัวอย่าง
	 	 	 ที่ถูกให้รหัสแล้วน�ำเสนอในเวลาเดียวกัน
ภาพที่	 5.2 (b)	 การทดสอบตัวอย่างคู่ที่ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
	 	 	 ที่ถูกให้รหัสแล้วน�ำเสนออย่างต่อเนื่อง
ภาพที่	 5.2 (c)	 แบบทดสอบหาความแตกต่าง โดยวิธี Simple paired comparisons test
ภาพที่	 5.2 (d)	 แบบสอบถามตัวอย่างส�ำหรับการเปรียบเทียบตัวอย่างคู่ 
ภาพที่	 5.2 (e)	 แบบสอบถามตัวอย่างส�ำหรับการเปรียบเทียบตัวอย่างคู่
	 	 	 เพื่อก�ำหนดระดับความแตกต่างบนพื้นฐานของลักษณะเฉพาะหนึ่งๆ เช่นกลิ่น 
ภาพที่	 5.2 (f)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบความแตกต่างที่ก�ำหนดทิศทาง
	 	 	 ในลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมขบเคี้ยวในการเปรียบเทียบคู่เทียบกับ
	 	 	 ตัวอย่างมาตรฐาน R
ภาพที่	 5.2 (g)	 แบบสอบถามส�ำหรับมาตรฐานคู่ในการทดสอบเปรียบเทียบตัวอย่างคู่
ภาพที่	 5.3 (a)	 การทดสอบ 3 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ให้รหัสแล้ว ซึ่งมีการน�ำเสนออย่างต่อเนื่อง 
	 	 	 จากหนึ่งตัวอย่างสู่อีกตัวอย่างหนึ่งในล�ำดับการสุ่ม
ภาพที่	 5.3 (b)	 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ให้รหัสแล้ว 3 ตัวอย่างที่ถูกน�ำเสนอพร้อมกัน
	 	 	 ในการทดสอบซ�้ำหนึ่งๆ
ภาพที่	 5.3 (c)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบแบบ Triangle test 
	 	 	 ส�ำหรับใช้ในงานการควบคุมคุณภาพเพื่อตรวจสอบความแตกต่าง
	 	 	 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติระหว่างชุดตัวอย่างของการผลิต
ภาพที่	 5.3 (d)	 แบบการทดสอบหาความแตกต่าง โดยวิธี Triangle test
ภาพที่	 5.4 (a)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบแบบ Duo-trio test
ภาพที่	 5.4 (b)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบแบบ Duo-trio test 
	 	 	 เมื่อตัวอย่าง R ถูกน�ำเสนอก่อนในตอนแรก และต่อมาถูกน�ำออกก่อน
	 	 	 การประเมินตัวอย่าง Unknown
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ภาพที่	 5.4 (c)	 แบบการทดสอบหาความแตกต่างโดยวิธี Duo-trio test
ภาพที่	 5.5 (a)	 การน�ำเสนอตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ท�ำการทดสอบแบบ Multi-sample test
ภาพที่	 5.5 (b)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบแบบการจัดล�ำดับอย่างง่าย
	 	 	 ส�ำหรับการทดสอบความชอบ 
ภาพที่	 5.5 (c)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบแบบการจัดล�ำดับส�ำหรับ
	 	 	 การทดสอบความชอบบนพื้นฐานของลักษณะจ�ำเพาะหนึ่งๆ
ภาพที่	 5.5 (d)	 แบบการทดสอบความแตกต่างแบบ Ranking test
ภาพที่	 5.5 (e)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับชิ้นมะม่วงที่ใช้ค�ำนิยามในเชิงพรรณนา
	 	 	 และการจัดล�ำดับความชอบ
ภาพที่	 5.5 (f)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบแบบ Multiple comparison test 
	 	 	 ในการเปรียบเทียบกับตัวอย่างมาตรฐาน R ตัวอย่างที่ให้รหัสหนึ่ง
	 	 	 อาจจะเหมือนกับตัวอย่างมาตรฐาน R
ภาพที่	 5.5 (g)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบแบบ Multiple comparison
	 	 	 ที่ใช้ตัวอย่าง R เป็นตัวอย่างมาตรฐาน
ภาพที่	 5.5 (h)	 แบบการทดสอบหาความแตกต่าง โดยวิธี Multiple comparisons test
ภาพที่	 5.5 (I)	 แบบทดสอบหาความแตกต่าง โดยวิธี Scheffe’ paired comparisons test
ภาพที่	 5.5 (j)	 แบบการทดสอบหาความแตกต่างโดยวิธี Scoring แบบที่ 1
ภาพที่	 5.5 (k)	 แบบการทดสอบหาความแตกต่างโดยวิธี Scoring แบบที่ 2
ภาพที่	 5.5 (l)	 แบบทดสอบหาความแตกต่างโดยวิธี Scoring แบบที่ 3
ภาพที่	 6.1 (a)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการประเมินในเชิงพรรณนาของน�้ำผลไม้ 
	 	 	 คะแนนที่อยู่ในวงเล็บจะถูกก�ำหนดทีหลังส�ำหรับใช้ในการวิเคราะห์
ภาพที่	 6.1 (b)	 ตัวอย่างแบบสอบถามที่แสดงตัวเลขและสเกลของค�ำที่อธิบาย
	 	 	 ความเข้มของเทอมที่อธิบาย คะแนนที่อยู่ในวงเล็บจะถูกก�ำหนดทีหลัง
	 	 	 ส�ำหรับใช้ในการวิเคราะห์
ภาพที่	 6.1 (c)	 ตัวอย่างแบบสอบถามที่แสดงสเกลล�ำดับคุณภาพ 
	 	 	 ส�ำหรับการวิเคราะห์ทางสถิติ คะแนนที่ก�ำหนดในแต่ละเทอม
	 	 	 หลังจากแบบสอบถามถูกรวบรวมจากผู้ประเมิน
ภาพที่	 6.1 (d)	 ตัวอย่างแบบสอบถามแบบเส้นสเกลกราฟที่ไม่เป็นโครงสร้าง
	 	 	 ที่ใช้ส�ำหรับการประเมินส้มสด
ภาพที่	 6.1 (e)	 ตัวอย่างแบบสอบถามแบบเส้นสเกลกราฟที่เป็นโครงสร้าง
	 	 	 ส�ำหรับการประเมินของ ผลไม้กระป๋องประเภทหนึ่ง
ภาพที่	 6.1 (f)	 แบบทดสอบในเชิงพรรณนาที่เป็นแบบ QDA
ภาพที่	 6.2 (a)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับเค้าโครงด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์เบียร์
ภาพที่	 6.2 (b)	 การน�ำเสนอแบบแผนภาพของเค้าโครงด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์เบียร์

สารบัญภาพ

159
162
164

165

166
167

168

169

170
172
173
174
175
183

184

185

186

187

188
196
197



XX

ภาพที่	 6.2 (c)	 การน�ำเสนอแบบแผนภาพของเค้าโครงด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์เบียร์
ภาพที่	 6.3	 ขั้นตอนในการประเมินลักษณะเนื้อสัมผัส
ภาพที่	 6.4	 ข้อสรุปในรายละเอียดของเค้าโครงลักษณะเนื้อสัมผัสของชนิดของข้าวต่างๆ
ภาพที่	 6.5	 การประยุกต์ใช้การคัดเลือกและการฝึกฝนผู้ทดสอบชิมของบริษัท 
	 	 	 The Jos Schlitz Beer Brewing Co.,Ltd. และบรษิทั Quaker Oats Co.,Ltd.
ภาพที่	 6.6	 ตัวอย่างแบบสอบถามที่ถูกพัฒนาโดยบริษัท Quaker Oats Co., Ltd. 
	 	 	 ส�ำหรับผลิตภัณฑ์ธัญพืชพร้อมทาน
ภาพที่	 6.7	 ตัวอย่างแบบสอบถามอย่างสมบูรณ์ที่ใช้ในการประเมินผลิตภัณฑ์เบียร์
ภาพที่	 6.8	 ตัวอย่างการน�ำเสนอแบบกราฟของการวิเคราะห์ประเภท
	 	 	 การพรรณนาเชิงปริมาณซึ่งแสดงว่าสามารถตรวจสอบผลิตภัณฑ์
	 	 	 ว่ามีการเปลี่ยนแปลงลักษณะเมื่อเวลาเปลี่ยนแปลงไปหรือไม่
ภาพที่	 6.9	 ความสัมพันธ์ร่วมของรสชาติเบื้องต้นหรือพื้นฐานในลักษณะจัตุรมุข
ภาพที่	 6.10	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับอนุกรมการเจือจางชุดหนึ่ง
ภาพที่	 6.11	 การทดสอบในเชิงพรรณนาแบบ QDA ของผลิตภัณฑ์น�้ำส้มตัวอย่าง
ภาพที่	 6.12	 การพรรณนาผลการวิเคราะห์เชิงปริมาณในการวิเคราะห์
	 	 	 ทางประสาทสัมผัสของน�้ำส้ม 2 ยี่ห้อ
ภาพที่	 6.13	 เค้าโครงสัดส่วนเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์สูตรทดลองเบื้องต้น
ภาพที่	 6.14	 แบบทดสอบมาตรฐานในการวิเคราะห์คุณภาพของแหนมทางด้านประสาทสัมผัส
ภาพที่	 6.15 (a)	 แสดงเค้าโครงของการวิเคราะห์เชิงปริมาณแบบ Ideal ratio 
	 	 	 ในผลิตภัณฑ์แหนม (รูปแบบใยแมงมุม)
ภาพที่	 6.15 (b)	 แสดงเค้าโครงของการวิเคราะห์เชิงปริมาณแบบ Ideal ratio 
	 	 	 ในผลิตภัณฑ์แหนม (รูปแบบราบ)
ภาพที่	 7.1	 แผนผังการทดสอบการยอมรับและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ภาพที่	 7.2	 แผนภาพกิจกรรมในการทดสอบแบบ Home use test
ภาพที่	 7.3	 แบบทดสอบความชอบโดยวิธี Paired comparisons test
ภาพที่	 7.4	 แบบการทดสอบความชอบโดยวิธี Ranking test
ภาพที่	 7.5	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบแบบ 9-point hedonic scaling
ภาพที่	 7.6	 แบบทดสอบความชอบโดยวิธี Hedonic scale scoring test
ภาพที่ 	 7.7 (a)	 รูปแบบการทดสอบแบบ Facial hedonic scaling
ภาพที่	 7.7 (b)	 แบบสอบถามแบบ Facial hedonic scaling อีกรูปแบบหนึ่ง
ภาพที่	 7.8 (a)	 ตัวอย่างแบบสอบถาม FACT (แบบ 1)
ภาพที่	 7.8 (b)	 ตัวอย่างแบบสอบถาม FACT อีกลักษณะหนึ่ง (แบบ 2)
ภาพที่	 7.8 (c)	 ตัวอย่างแบบสอบถาม FACT อีกลักษณะหนึ่ง (แบบ 3)
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ภาพที่	 7.9	 ขั้นตอนในการทดสอบการส�ำรวจผู้บริโภคการวางแผนการใช้ 
	 	 	 และการวิเคราะห์ข้อมูล การแปลความ
ภาพที่	 7.10 (a)	 ตัวอย่างแบบสอบถามการส�ำรวจส�ำหรับ Home use test
ภาพที่	 7.10 (b)	 ตัวอย่างแบบสอบถามในการทดสอบผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์ Sauces 
	 	 	 และ Pastes
ภาพที่	 7.10 (c)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
ภาพที่	 7.10 (d)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์ขนมปัง
ภาพที่	 7.10 (e)	 ตัวอย่างแบบสอบถามส�ำหรับการทดสอบผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์บะหมี่
ภาพที่	 7.11	 กรอบตัวอย่างในการสุ่มแบบง่าย
ภาพที่	 7.12	 ตัวอย่าง (วงกลมสีทึบ) เลือกจากกรอบการสุ่มตัวอย่างโดยวิธีการสุ่ม
	 	 	 แบบสุ่มเป็นระบบ
ภาพที่	 7.13 (a)	 กรอบการสุ่มตัวอย่างส�ำหรับประชากรที่ถูกแบ่งชั้น
ภาพที่	 7.13 (b)	 ประชากรที่ถูกแบ่งชั้นให้เป็นหน่วยที่สม�่ำเสมอ
ภาพที่	 7.14	 การสุ่มตัวอย่างแบบสุ่มกลุ่มที่มี N=20, M=10, n=5
ภาพที่	 7.15 (a)	 การสุ่มแบบสองขั้นตอนที่มี N=10, M=10, n=5, m=6
ภาพที่	 7.15 (b)	 กรอบการสุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอนส�ำหรับคัดเลือก
	 	 	 ผู้บริโภคจากพื้นที่จังหวัดเชียงใหม่
ภาพที่	 7.16	 ตัวอย่างแบบสอบถามการทดสอบผู้บริโภค (แบบสอบถามเฉพาะแม่บ้าน)
ภาพที่	 7.17	 ตัวอย่างแบบทดสอบผลิตภัณฑ์ในการทดสอบผู้บริโภค
ภาพที่	 7.18	 ตัวอย่างฉลากติดบนผลิตภัณฑ์ในการทดสอบผู้บริโภค
ภาพที่	 8.1	 ตัวอย่างของเส้นและกราฟแท่งที่ใช้เป็นเครื่องมือในการวิเคราะห์ข้อมูล
ภาพที่	 8.2	 ตัวอย่างกราฟแท่งกับความแปรปรวน
ภาพที่	 8.3	 ตัวอย่างของฮีสโตแกรม
ภาพที่	 8.4	 กราฟเส้นที่แสดงความสัมพันธ์ ระหว่างข้อมูลการประเมิน
	 	 	 ทางด้านประสาทสัมผัส (QDA) และการวัดด้วยเครื่องมือ (การสะท้อนแสง)
ภาพที่	 10.1 (a)	 การสัมพันธ์ทางตรง
ภาพที่	 10.1 (b)	 ความสัมพันธ์ในทางกลับกัน
ภาพที่	 10.1 (c)	 ไม่มีความสัมพันธ์
ภาพที่	 10.1 (d)	 ไม่มีความสัมพันธ์
ภาพที่	 10.2	 แผนภาพการกระจายของ X และY(*) และสมการถดถอย 
	 	 	 Y = 4.58 + (-0.178)X  ในการแสดงความสัมพันธ์ระหว่าง TMA 
	 	 	 ของปลาสด (X) และ คะแนนสีของปลาสุก (Y)
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XXII

สารบัญตาราง

ตารางที่	 2.1	 เครื่องมือวัดสีที่ปรากฏ และการใช้ 
ตารางที	่ 2.2	 เครื่องมือและวิธีการบางอย่างที่เป็นประโยชน์ต่อการวัดขนาด 
	 	 	 และ/หรือรูปร่าง
ตารางที่	 2.3	 เครื่องมือบางอย่างและวิธีการใช้เพื่อวัดค่าความหนืด
	 	 	 และความคงตัวของผลิตภัณฑ์ 
ตารางที่	 2.4	 ตัวแปรทางลักษณะเนื้อสัมผัสและค�ำที่นิยมใช้
ตารางที่	 3.1	 ระดับของความดันของเสียงที่ระดับ Threshold 
	 	 	 ตามวิธีของ ISO R 389-1964.
ตารางที	่ 3.2	 ประสาทส่วนของศีรษะที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการรับรู้
ตารางที่	 5.1	 สรุปวิธีการประเมินทางด้านประสาทสัมผัส
	 	 	 และการประยุกต์ใช้ในปัญหาจ�ำเพาะ
ตารางที่	 6.1	 ค�ำแปลศัพท์ของลักษณะผลิตภัณฑ์เบียร์ 
ตารางที	่ 6.2	 ลักษณะรูปร่างของลักษณะเนื้อสัมผัส
ตารางที่	 6.3	 เทอมที่พัฒนาจากการสร้างเค้าโครงลักษณะเนื้อสัมผัส
	 	 	 ส�ำหรับผลิตภัณฑ์ Dessert gels
ตารางที่	 6.4	 สเกลความเข้มส�ำหรับเค้าโครงลักษณะเนื้อสัมผัสทางด้านประสาทสัมผัส
ตารางที	่ 6.5	 วิธีการเตรียมสารละลายเพื่อทดสอบการรับรู้รสชาติเบื้องต้น
ตารางที่	 6.6	 อนุกรมทางเรขาคณิตของการเจือจางตัวอย่างที่สามารถน�ำมาใช้
	 	 	 ในการทดสอบการรับรู้รสชาติเบื้องต้น
ตารางที	่ 6.7	 ลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของน�้ำผลไม้ประเภทหนึ่ง
ตารางที	่ 6.8	 ค่าเฉลี่ยคะแนน (mean scores) ของค่าในอุดมคติ (ideal) 
	 	 	 และของตัวอย่าง (sample) รวมทั้งเค้าโครงสัดส่วนเฉลี่ย 
	 	 	 (mean ratio profile) ของผลิตภัณฑ์ที่ก�ำลังพัฒนาสูตรเบื้องต้น
ตารางที่	 6.9	 ค่าเฉลี่ย และระดับความแตกต่างของลักษณะที่ก�ำหนด
	 	 	 ของการประเมินทางประสาทสัมผัสครั้งแรกเทียบกับค่าในอุดมคติ 
	 	 	 ของผลิตภัณฑ์สูตรเบื้องต้น
ตารางที	่ 6.10	 ค่าสหสัมพันธ์ระหว่างลักษณะที่ก�ำหนดโดยใช้ค่าเฉลี่ยสัดส่วน
	 	 	 ของผลิตภัณฑ์สูตรเบื้องต้น
ตารางที่	 6.11	 การใช้ 2X2 Factorial Design และ Center points 
	 	 	 ส�ำหรับการหาผลกระทบของอุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์
	 	 	 ที่มีต่ออัตราการหมักแหนม
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สารบัญตาราง

ตารางที่	 6.12	 ค่า Mean ideal ratio score ของคุณลักษณะที่ส�ำคัญ
	 	 	 และค่าการยอมรับรวมของแหนมที่หมักโดยมีอุณหภูมิ
	 	 	 และความชื้นสัมพัทธ์ที่แตกต่างกัน
ตารางที่	 6.13	 การเปลี่ยนแปลงสีชมพูแดงของแหนมที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยี
	 	 	 เชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสม ในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
	 	 	 1-30 องศาเซลเซียส ในภาชนะบรรจุ/วิธีการบรรจุที่แตกต่างกัน 2 ชนิด
ตารางที่	 6.14	 การเปลี่ยนแปลงทางด้านกลิ่นแปลกปลอมที่เกิดขึ้นในแหนม
	 	 	 ที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสมในระหว่างการเก็บรักษา
	 	 	 ที่อุณหภูมิ 1-30 องศาเซลเซียสในภาชนะบรรจุ/วิธีการบรรจุ 
	 	 	 ที่แตกต่างกัน 2 ชนิด 
ตารางที่	 6.15	 การเปลี่ยนแปลงทางด้านความแน่นเนื้อของแหนมที่ผลิตโดยใช้
	 	 	 เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสมในระหว่างการเก็บรักษา
	 	 	 ที่อุณหภูมิ 1-30 องศาเซลเซียส ในภาชนะบรรจุ/วิธีการบรรจุ
	 	 	 ที่แตกต่างกัน 2 ชนิด 
ตารางที่	 6.16	 การเปลี่ยนแปลงทางด้านความฉ�่ำเนื้อของแหนม ที่ผลิตโดยใช้
	 	 	 เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสม ในระหว่างการเก็บรักษา
	 	 	 ที่อุณหภูมิ 1-30 องศาเซลเซียส ในภาชนะบรรจุ/วิธีการบรรจุ
	 	 	 ที่แตกต่างกัน 2 ชนิด           
ตารางที่	 6.17	 การเปลี่ยนแปลงทางด้านความเปรี้ยวของแหนม  
	 	 	 ที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสม ในระหว่าง
	 	 	 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1-30 องศาเซลเซียส ในภาชนะบรรจุ/
	 	 	 วิธีการบรรจุที่แตกต่างกัน 2 ชนิด 
ตารางที่	 6.18	 การเปลี่ยนแปลงทางด้านรสชาติแปลกปลอมที่เกิดขึ้นในแหนม 
	 	 	 ที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสมในระหว่างการเก็บรักษา
	 	 	 ที่อุณหภูมิ 1-30 องศาเซลเซียส ในภาชนะบรรจุ/วิธีการบรรจุ
	 	 	 ที่แตกต่างกัน 2 ชนิด
ตารางที่	 6.19	 การเปลี่ยนแปลงทางด้านการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ์แหนม 
	 	 	 ที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสมในระหว่างการเก็บรักษา
	 	 	 ที่อุณหภูมิ 1-30 องศาเซลเซียส ในภาชนะบรรจุ/วิธีการบรรจุ
	 	 	 ที่แตกต่างกัน 2 ชนิด
ตารางที่	 6.20	 อัตราเร็วคงที่ของลักษณะหลักที่บ่งบอกการยอมรับของแหนม
	 	 	 ที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุถุงพลาสติกปิดผนึกธรรมดา
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ตารางที	่ 6.21	 อัตราเร็วคงที่ของลักษณะหลักที่บ่งบอกการยอมรับของแหนม 
	 	 	 ที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุถุงพลาสติกปิดผนึกสุญญากาศ
ตารางที่	 6.22	 รูปแบบหุ่นจ�ำลองของอัตราเร็วคงที่ของลักษณะหลักของแหนม
	 	 	 ที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุถุงพลาสติกปิดผนึกธรรมดา
ตารางที่	 6.23	 รูปแบบหุ่นจ�ำลองของอัตราเร็วคงที่ของลักษณะหลักของแหนม
	 	 	 ที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุถุงพลาสติกปิดผนึกสุญญากาศ 
ตารางที	่ 6.24	 การคาดคะเนอายุการเก็บรักษาของแหนมบนพื้นฐานของ
	 	 	 ลักษณะหลักที่มีผลต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
ตารางที	่ 8.1	 การแจกแจงการตอบสนองต่อลักษณะที่ประเมินของผลิตภัณฑ์มะม่วง
ตารางที่	 8.2	 ร้อยละของผู้บริโภคที่พอใจในการซื้อผลิตภัณฑ์มะม่วงที่ช่วงราคาเฉพาะ 
	 	 	 ณ เวลาต่างๆ ในปีหนึ่งๆ
ตารางที่	 8.3	 คะแนนดิบของการวิเคราะห์เชิงพรรณนาของสีของผลิตภัณฑ์น�้ำผลไม้
ตารางที่	 8.4	 ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ของมะม่วงสุกจ�ำนวน 50 ชิ้น
ตารางที่	 8.5	 ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ของมะม่วงสุก 
	 	 	 ที่จัดการโดยการเรียงจากน้อยไปหามาก
ตารางที่	 8.6	 การแบ่งชั้นของ pH ของมะม่วงสุกและเป็นค่าที่ท�ำเป็นคะแนน
ตารางที่	 8.7	 การแจกแจงความถี่ของ pH ของมะม่วงสุกเพื่อใช้ในการวิเคราะห์ต่อไป
ตารางที	่ 8.8	 การแจกแจงความถี่ของความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) 
	 	 	 ของมะม่วงสุกในการค�ำนวณค่ามัธยฐานและการน�ำเสนอแบบกราฟ
ตารางที่	 8.9	 ล�ำดับของลักษณะการยอมรับทั้งหมดของ Fruit cocktail 
ตารางที่	 8.10	 การแจกแจงค่า Hedonic rating จากการทดสอบผู้บริโภค
	 	 	 ส�ำหรับอาหารกระป๋องประเภทหนึ่ง
ตารางที	่ 9.1	 การวัดความแตกต่างระหว่างตัวอย่าง 2 – 3 ตัวอย่าง 
	 	 	 การแนะน�ำวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส และวิธีการทางสถิติ
ตารางที่	 9.2	 ข้อมูลดิบของการทดสอบความแตกต่างคู่ เพื่อตรวจสอบ
	 	 	 ถึงความแตกต่างอย่างง่ายที่ปรากฏ
ตารางที	่ 9.3	 ข้อมูลดิบจากการเปรียบเทียบคู่ในการตรวจสอบความแตกต่าง
	 	 	 และระดับของความแตกต่าง
ตารางที่	 9.4	 ข้อมูลที่ต้องการ ข้อแนะน�ำการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
	 	 	 และวิธีการวิเคราะห์ทางสถิติส�ำหรับตัวอย่างเท่ากับ
	 	 	 หรือมากกว่า 3 ตัวอย่าง
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ตารางที	่ 9.5	 การแจกแจงของการจ�ำแนกค�ำตอบที่ถูก (1) และค�ำตอบที่ผิด (0) 
	 	 	 ของตัวอย่างที่แตกต่างจากการประเมิน 3 ครั้งใน 2 ชุด
	 	 	 ของการทดสอบแบบ Triangle test
ตารางที่	 9.6	 การแจกแจงของการจ�ำแนกค�ำตอบที่ถูก (1) และค�ำตอบที่ผิด (0) 
	 	 	 ของตัวอย่างที่แตกต่างจากกลุ่มในการประเมิน 3 ครั้ง
	 	 	 ของการทดสอบแบบ Duo-trio test
ตารางที่	 9.7	 ข้อมูลการทดสอบความแตกต่างแบบ Duo-trio test 
	 	 	 กับกลิ่น Methional  ที่เติมลงในเนยแข็ง Cheddar cheese
ตารางที	่ 9.8	 การวัดการรับรู้ของผู้บริโภค ข้อแนะน�ำในการทดสอบ
	 	 	 ทางประสาทสัมผัส และวิธีการวิเคราะห์ทางสถิติ
ตารางที	่ 9.9	 การล�ำดับสีของปลาทูน่าสุก
ตารางที่	 9.10	 การทดสอบ t-test ส�ำหรับการหาความแตกต่างแบบคู่ในค่าปริมาณ
	 	 	 กรดทั้งหมดของน�้ำผลไม้ที่คั้นด้วยมือ (X) และคั้นด้วยเครื่อง (Y) 
ตารางที่	 9.11	 ข้อมูลการทดสอบความชอบของเครื่องดื่มน�้ำอโลเวราดัดแปลง 2 สูตร
ตารางที่	 9.12	 การแจกแจงความถี่ของล�ำดับการยอมรับของผู้บริโภคส�ำหรับผลิตภัณฑ์ A 
	 	 	 และผลิตภัณฑ์ B 
ตารางที่	 9.13	 ค่าเฉลี่ยของการประเมิน 3 ครั้งส�ำหรับการล�ำดับความชอบของ 
	 	 	 hamburger patties ที่ท�ำจากเนื้อล้วน (Fo) และจากการผันแปร
	 	 	 ระดับของ TSP 
ตารางที่	 9.14	 ค่าเฉลี่ยของล�ำดับ (3 ครั้ง) ส�ำหรับการยอมรับโดยรวมของ 
	 	 	 Hamburger patties เนื้อล้วนที่ผลิตเป็น 3 สูตรที่แตกต่างกัน 
ตารางที่	 10.1	 การจ�ำแนกลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ข้อแนะน�ำ
	 	 	 ในการประเมิน และวิธีการวิเคราะห์ผล
ตารางที	่ 10.2	 ความสัมพันธ์ของตัวแปรส�ำหรับการออกแบบการทดลอง
	 	 	 แบบบล็อคสุ่มสมบูรณ์
ตารางที่	 10.3	 คะแนนผู้ทดสอบชิมต่อการประเมินสีที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์
	 	 	 น�้ำผลไม้ที่ใช้สารประกอบซัลไฟด์ที่ระดับผันแปรต่างๆ และเก็บที่ 
	 	 	 55 องศาเซลเซียส นาน 1 สัปดาห์
ตารางที่	 10.4	 คะแนนที่ให้โดยผู้ทดสอบชิมในผลิตภัณฑ์เห็ดกระป๋องที่บรรจุในน�้ำเกลือ
	 	 	 ที่มีความเข้มข้นต่างๆ ในการทดสอบแบบ Multiple comparison test
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ตารางที่	 10.5	 ข้อมูลจากการทดสอบชิมเพื่อหาความแตกต่างโดยวิธี 
	 	 	 Multiple comparisons test ในการทดสอบเรื่องกลิ่นหืน
	 	 	 ในผลิตภัณฑ์ Fish-potato flasks
ตารางที	่ 10.6	 ข้อมูลการทดสอบตัวอย่างลูกท้อบรรจุกระป๋อง 
	 	 	 โดยการทดสอบแบบ Multiple comparisons test
ตารางที	่ 10.7	 ข้อมูลการวิเคราะห์หาความแตกต่างแบบ Scheffe’ paired 
	 	 	 comparisons test ในด้านลักษณะเนื้อสัมผัสของลูกพีชฉายรังสีขนาดต่างๆ
ตารางที่	 10.8	 ข้อมูลการทดสอบความแตกต่างแบบ  Ranking test 
	 	 	 ในผลิตภัณฑ์เนื้อประเภทหนึ่ง
ตารางที	่ 10.9	 การเปลี่ยนข้อมูลการหาความแตกต่างโดยวิธี Ranking test 
	 	 	 ตามวิธีของ Fisher and Yates (1942)
ตารางที่	 10.10	 ข้อมูลที่ได้จากการทดสอบหาความแตกต่างโดยวิธี Scoring test
ตารางที	่ 10.11	 ข้อมูลที่ได้จากการทดสอบความแตกต่างของเนยแข็ง 3 ชนิด 
	 	 	 โดยวิธี Scoring test 
ตารางที่	 10.12	 ข้อมูลที่ได้จากการทดสอบความชอบผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มประเภทหนึ่ง 
	 	 	 ที่มีการใช้น�้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์และสารให้ความหวานทดแทน
	 	 	 น�้ำตาลในการผลิต
ตารางที่	 10.13	 ข้อมูลการทดสอบชิมเครื่องดื่มน�้ำผลไม้ 4 ยี่ห้อ โดยวิธี 
	 	 	 Ranking  preference test
ตารางที	่ 10.14	 ข้อมูลการทดสอบชิมเครื่องดื่มน�้ำผลไม้ 4 ยี่ห้อ โดยวิธี 
	 	 	 Ranking preference test และถูกเปลี่ยนคะแนนตามวิธีของ 
	 	 	 Fisher และ Yates (1942)
ตารางที่	 10.15	 ข้อมูลการทดสอบชิมในเชิงพรรณนาแบบ QDA ของผลิตภัณฑ์
	 	 	 ประเภทหนึ่งในแง่ Firmness ของผลิตภัณฑ์
ตารางที่	 10.16	 ข้อมูลการทดสอบชิมในเชิงพรรณนาแบบ QDA ของผลิตภัณฑ์
	 	 	 ประเภทหนึ่งในแง่ Chewiness ของผลิตภัณฑ์
ตารางที่	 10.17	 คะแนนการทดสอบชิมในการประเมินสีที่ปรากฏของมะม่วงผง 
	 	 	 (คะแนน 5 มีสีเหลือง และคะแนน 1 มีสีน�้ำตาล)
ตารางที่	 10.18	 ตารางคะแนนในแต่ละตัวอย่างและการค�ำนวณในการเตรียมตาราง ANOVA 
	 	 	 ของการออกแบบการทดลองแบบ Incomplete Block Design
ตารางที่	 10.19	 ตารางแบ่งกลุ่มที่แสดงข้อมูลดิบส�ำหรับขนาดครอบครัวที่แตกต่างกัน 
	 	 	 และความถีข่องการบรโิภคล�ำไยในน�ำ้เชือ่มบรรจกุระป๋อง (ข้อมลูจากการส�ำรวจ)
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ตารางที่	 10.20	 ตารางแบ่งกลุ่มส�ำหรับการทดสอบแบบ Chi-square ของตัวแปรอิสระ
	 	 	 ระหว่างขนาดของครอบครัวและความถี่ในการบริโภคล�ำไยในน�้ำเชื่อม
	 	 	 บรรจุกระป๋อง
ตารางที่	 10.21	 จ�ำนวน Trimethylamine (TMA; %mg) ในปลาสดแช่เย็น 
	 	 	 และความสัมพันธ์ต่อค่าคะแนนสี * ในปลาที่ท�ำให้สุกแล้ว
ตารางที่	 10.22	 การแจกแจงความถี่และร้อยละของกลุ่มผู้บริโภค 4 กลุ่มจากกลุ่ม
	 	 	 ผู้บริโภคต่างๆ และปฏิกิริยาการตอบสนองของผู้บริโภคต่อน�้ำผลไม้ 
	 	 	 3 ประเภท 
ตารางที่	 10.23	 การแจกแจงร้อยละของการตอบสนองของผู้บริโภคต่อระดับ
	 	 	 การยอมรับของน�้ำมะม่วงบรรจุกระป๋อง
ตารางที่	 10.24	 การเปรียบเทียบคุณภาพทางด้านเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์
	 	 	 ของแหนมที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสมกับแหนม
	 	 	 ในท้องตลาดยี่ห้อ A และ B
ตารางที่	 10.25	 การเปรียบเทียบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของแหนม 
	 	 	 ที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสมกับแหนมในท้องตลาด
	 	 	 ยี่ห้อ A และ B
ตารางที่	 10.26	 การเปรียบเทียบลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์แหนม 
	 	 	 โดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสมของผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบัติการ 
	 	 	 (N=10) และของผู้บริโภคทั่วไป (N=20)
ตารางที่	 10.27	 คุณภาพของผลิตภัณฑ์แหนมที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้น
	 	 	 ผสมจากสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสม
ตารางที่	 10.28	 ความชอบของแหนมที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสม
	 	 	 ในลักษณะต่างๆ จากผู้บริโภคทดสอบในพื้นที่เป้าหมาย 
	 	 	 กรุงเทพมหานคร เชียงใหม่ ขอนแก่น และสงขลา
ตารางที่	 10.29	 ค่าเฉลี่ยของคะแนนความชอบในลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์แหนม
	 	 	 ที่ผลิตโดยใช้เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เริ่มต้นผสม จากการทดสอบผู้บริโภค
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1.1	 แนวความคิดของการประเมินทางด้านประสาทสัมผัส
	 สถาบันของนักเทคโนโลยีทางด้านอาหาร (The Institute of Food Technologists’; IFT)  
ในหน่วยของการประเมินทางด้านประสาทสัมผัส ประเทศสหรัฐอเมริกา ได้ให้ค�ำนิยามของค�ำว่า 
“ประเมินทางด้านประสาทสัมผัส (sensory evaluation)” ว่า เป็นกฎเกณฑ์ทางด้านวิทยาศาสตร ์
ทีใ่ช้เพ่ือวัดค่า วเิคราะห์ผลและสรปุผลจากปฏกิริยิาต่างๆ ต่อผลติภัณฑ์ท่ีได้รบัจากความรู้สกึของมนษุย์
ในแง่การมองเห็น การได้รับกลิ่น รสชาต ิการสัมผัส และการได้ยิน เป็นต้น ผลของการประเมินทาง
ด้านประสาทสัมผัสสามารถน�ำมาใช้ในการวิเคราะห์การรับรู้ผลิตภัณฑ์ว่ามีความเป็นเอกภาพและ 
มีความส�ำคัญต่อการยอมรับของมนุษย์ได้ ปฏิกิริยาของมนุษย์ต่อผลิตภัณฑ์สามารถที่จะอธิบายได้ใน
ลักษณะท่ีคล้ายกับการวิเคราะห์ทางด้านเคมี กายภาพ และ/หรือทางด้านชีวภาพของผลิตภัณฑ ์ 
(Stone, 1995) และค�ำนิยามดังกล่าวยังรวมถึงความจ�ำเป็นที่ต้องใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์เพื่อ
การฝึกปฏิบัติเทคนิคการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสด้วย 

	 แนวคดิง่ายๆ ของประเมนิทางด้านประสาทสมัผสัได้เริม่น�ำมาใช้ตัง้แต่ช่วงแรกๆ ท่ีมนษุย์เริม่
เรียนรู้กบัการอยูร่่วมกนัในสงัคมมนษุย์ และความคดิรเิริม่ของมนษุย์ได้ถูกก�ำหนดบนพืน้ฐานของความ
รู้สึก และประสบการณ์ในการเลือก หรือแสวงหาอาหารและของใช้ตามที่ต้องการ แม้ว่าในอดีตวิธีการ
ของมนุษย์ในการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ�ำวัน เป็นการแสดงถึงความเจริญรุ่งเรืองมาแล้วก็ตาม แต่
สัญชาตญาณของมนุษย์เพื่อการเลือกสรรสินค้าที่ตรงตามความต้องการ และเกิดประโยชน์สูงสุดเป็น
ลกัษณะเฉพาะของมนษุย์ การประยกุต์ใช้การประเมนิทางด้านประสาทสมัผสัต่อนวตักรรมอาหาร และ
การเปลี่ยนแปลงในสังคมปัจจุบันจึงนับว่ามีบทบาทที่ส�ำคัญ

	 จากอดีตถึงปัจจุบันความปรารถนาของมนุษย์และระดับของการเลือกในสิ่งท่ีปรารถนาได้มี
การเพิ่มขึ้นอย่างมากมายบนพื้นฐานของการพัฒนาการของมนุษย์ (Wurhman, 1977) ด้วยมนุษย์มี
ความต้องการผลิตภัณฑ์ในหลายลักษณะและหลายรูปแบบ ดังนั้นผลิตภัณฑ์นานาประเภทจึงได ้
ถูกก�ำหนดขึ้นอย่างมากมาย โอกาสของการเลือกบริโภคและอุปโภคผลิตภัณฑ์จึงมีสูงขึ้น ไม่เฉพาะแต่
เพือ่ความอยูร่อดเท่านัน้ ยงัเป็นการเลอืกเพือ่ความพอใจอกีด้วย ดงันัน้อายขุองผลติภณัฑ์ในตลาดควร
เป็นสิ่งที่จะต้องค�ำนึงถึง โดยการใช้ระดับความความพอใจของผู้บริโภคเป็นดัชนีชี้วัดในการบ่งชี้ความ
รู้สึกของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซึ่งเป็นสิ่งที่ต้องศึกษาอย่างมาก เพราะจะแสดงถึงการเลือกผลิตภัณฑ์
ของผู้บริโภค ซึ่งมีความจ�ำเป็นอย่างยิ่งในการศึกษาลักษณะท่ีส�ำคัญของผลิตภัณฑ์ท่ีกระทบต่อความ
พอใจหรือการยอมรับของผู้บริโภค เช่น ลักษณะเนื้อสัมผัส (texture) เป็นลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ี
แสดงถงึความรูส้กึหรือการสมัผสัของผูบ้ริโภค ส ี(color) หรอืลกัษณะทีป่รากฏต่อสายตา (appearance) 
เป็นลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่แสดงถึงการมองเห็นของผู้บริโภค กลิ่นรสชาติ (flavor) เป็นลักษณะของ
ผลิตภณัฑ์ทีแ่สดงถงึความรูส้กึของผูบ้รโิภคทางด้านรสชาต ิ(taste) และกลิน่ (odor)  เป็นลกัษณะของ
ผลติภณัฑ์ทีแ่สดงถงึการได้รบักลิน่ของผูบ้รโิภค เป็นต้น ซ่ึงแต่ละความรูส้กึของผูบ้รโิภคท่ีมต่ีอผลติภณัฑ์
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นั้นมีความสัมพันธ์กับอวัยวะของการรับรู้ในความรู้สึกนั้นๆ ของมนุษย์ (human organ) ด้วยเหตุผลนี้ 
บางครั้งจึงมักใช้ค�ำว่า Organoleptic tests ในงานวิจัยทางด้านประสาทสัมผัสในสมัยก่อน อย่างไร
ก็ตาม Pangborn (1967) ได้แนะน�ำว่าค�ำว่า Organoleptic ไม่เกี่ยวข้องอย่างจริงจังในการศึกษา
คณุภาพและปฏกิริยิาตอบสนองทางด้านประสาทสมัผสัดงัค�ำนยิามทีใ่ห้ไว้โดย IFT ซ่ึงเป็นความสมัพนัธ์
ที่มากกว่าการกระตุ้นความรู้สึกของอวัยวะที่รับรู้นั้นๆ ดังนั้นจะเห็นได้ว่าค�ำว่า Sensory evaluation 
จึงมีการใช้ในขอบเขตทั่วไปอย่างกว้างขวาง และเป็นค�ำท่ีแสดงความหมายได้เหมาะสม และมีการ 
น�ำมาใช้มากกว่าค�ำว่า Organoleptic tests 

	 สิ่งหนึ่งท่ีเกี่ยวข้องกับการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสคือ ได้มีการน�ำแนวความคิดของ 
Subjective tests มาใช้ในการประเมินทางด้านประสาทสัมผัส (Klemmer, 1968) ด้วยเหตุผลที่ว่า
มนุษย์โดยธรรมชาติที่แท้จริงแล้วไม่มีความสามารถเท่าเครื่องมือที่ใช้ในการวัดค่าต่างๆ ในการวัดค่า
ทางด้านเคมี และกายภาพ เครื่องมือสามารถน�ำมาใช้ในการวิเคราะห์ได้อย่างมีประสิทธิภาพและเป็น
ค่าที่น่าเชื่อถือในความถูกต้อง อย่างไรก็ตามในการศึกษาอย่างกว้างขวางทางด้านประสาทสัมผัสและ
เทคนิคทีใ่ช้ในการวเิคราะห์ผลมคีวามเป็นไปได้ทีจ่ะได้รบัผลทีถ่กูต้องและเป็นทีน่่าเชือ่ถอืเช่นกนั แม้ว่า
จะเป็นค่าที่มาจากการประเมินของมนุษย์ก็ตาม นอกจากนี้ยังมีข้อโต้แย้งที่ว่าเครื่องมืออาจจะไม่ใช่ 
การวดัทีแ่ท้จรงิ เน่ืองจากโดยทัว่ไปการวดัจะต้องมกีารควบคมุสภาวะของสิง่แวดล้อมท่ีใช้ในเครือ่งมือ 
ซึง่อาจจะเกดิความคลาดเคลือ่นเนือ่งจากเหตผุลดงักล่าว การใช้เครือ่งมอือาจจะท�ำให้เกิดการตดัสนิใจ 
ทีผิ่ดพลาดของประสทิธภิาพทางเทคนคิการประเมนิทางด้านประสาทสมัผสั (Burgard and Kuznicki, 
1990) นอกจากนี ้Daget (1977) ได้น�ำเอาแนวความคิดของค�ำว่า Measurement มาใช้แทนค�ำว่า 
Evaluation แต่อย่างไรก็ตามหนังสือเล่มนี้จะใช้ค�ำว่า Sensory evaluation ตามค�ำนิยามของ IFT ที่
ได้ก�ำหนดไว้

1.1.1	 ประวัติและความเป็นมา

	 การววิฒันาการด้านการประเมนิทางประสาทสมัผสัได้ใช้เวลาทีย่าวนานพอสมควรในการปรบั
ใช้ในแง่วิทยาศาสตร ์ เมื่ออดีตหลายร้อยปีล่วงมาแล้วมนุษย์ได้ใช้ความรู้สึกต่อการยอมรับหรือปฏิเสธ
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ (Goldblith, 1977) ในช่วงเวลาดังกล่าวผลิตภัณฑ์ยังมีจ�ำนวนไม่มากนัก รวมทั้ง 
ความต้องการของมนุษย์มีความจ�ำกัดในความต้องการพื้นฐานและทางด้านวิชาการก็ยังไม่ตระหนักใน
ความจ�ำเป็นทางด้านนี้อย่างจริงจัง ต่อมาเมื่อมีการขยายตัวของประชากรและมีความต้องการของ
ผลิตภัณฑ์มากขึ้น ดังนั้นความพยายามที่จะท�ำความเข้าใจในตัวผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการและยอมรับของ 
ผู้บริโภคก็เริ่มมีการเปลี่ยนแปลงและตระหนักมากขึ้น (Daget, 1977) 

	 ในแง่ของอตุสาหกรรมอาหาร การศกึษาถึงส่วนประกอบทางด้านเคมขีองอาหารท่ีมผีลต่อการ
ยอมรับของผู้บริโภคได้เริ่มในศตวรรษที่ 13 (Jennings, 1977) งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับกลิ่นของอาหาร
ได้เร่ิมในปี 1937 เมือ่มกีารได้รบัการสนบัสนนุจาก American Chemical Society ซ่ึงได้จดัการประชมุ
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เกี่ยวกับกลิ่นและรสชาติในอาหาร (Pangborn and Russell, 1972) ซึ่งเป็นการเพิ่มขีดความสามารถ
ของงานในเชิงการวัดทางปริมาณของกลิ่นและรสชาติในอาหารและการยอมรับของผู้บริโภค โดยใน
ระยะหลังน้ีได้มีการพัฒนาเทคนิคการวิเคราะห์ เช่น การน�ำ  Gas Chromatography, Mass 
spectrometry และ  Infrared spectrophotometer โดยได้ขยายขดีความสามารถในเชงิการวเิคราะห์
ทางปริมาณของสารให้กลิ่นและรสชาติในอาหารอย่างรวดเร็ว และมีการศึกษาความสัมพันธ์ของสาร
ดังกล่าวกับการยอมรับของผู้บริโภค (Pangborn and Russell, 1972; Meilgard et al., 1987)

	 ความสนใจในการศกึษาการยอมรบัอาหารได้มกีารศกึษากนัอย่างจรงิจงัในระยะต่อมาในช่วง
สงครามโลกคร้ังที่ 2 เม่ือกองก�ำลังทหารที่มีความต้องการอาหารสูงขณะนั้น ได้ปฏิเสธอาหารท่ีมี 
คุณค่าทางโภชนาการสูงซึ่งอาหารดังกล่าวขาดการปรุงแต่งกลิ่นและรสชาติท่ีดี ในระยะเวลานั้น 
ทั้งนักโภชนาการและนักวิทยาศาสตร์ที่ค�ำนึงถึงเรื่องสุขภาพมีความตระหนักถึงความส�ำคัญของกลิ่น
และรสชาติมากขึ้น ดังนั้นในป ี 1945-1962 ที่สถาบันที่เรียกว่า The Quartermaster Food and 
Container Institute for the Armed Forces in Chicago ได้จัดตัง้ทมีงานเพือ่ศกึษาเก่ียวกบัการยอมรบั
ของผู้บริโภคในด้านกลิ่นและรสชาติในอาหารทั้งในรูปแบบอาหารเฉพาะ และอาหารที่มีองค์ประกอบ
ต่างๆ รวมกัน

	 ในปัจจบุนัได้มงีานวจัิยทีม่กีารตีพมิพ์หลายชิน้ทีเ่กีย่วกบัลกัษณะทีส่�ำคญัของผลติภณัฑ์ ความ
สัมพันธ์ทางธรรมชาติในผลิตภัณฑ์ต่อการยอมรับของผู้บริโภค และการใช้ผู้บริโภคในการทดสอบทาง
ด้านประสาทสัมผัส ซึ่งงานวิจัยดังกล่าวได้เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว และมีการขยายผลสู่อุตสาหกรรม 
มากข้ึน ในด้านอตุสาหกรรมอาหาร มหาวทิยาลยัส่วนมากท้ังในแถบอเมรกิาและยโุรปได้บรรจหุลกัสตูร
การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสไว้ในการเรียนการสอนขั้นปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย (Jellinck, 
1975)  อย่างไรก็ตามยงัคงมแีนวโน้มของการเพิม่ความสนใจในงานด้านการทดสอบทางประสาทสมัผสั
อย่างมากในปัจจุบัน นอกจากน้ีงานทางด้านประสาทสัมผัสจะมีประโยชน์อย่างมากถ้างานวิจัยและ
ลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสในเชิงวิทยาศาสตร์สามารถได้รับการถ่ายทอดอย่างจริงจังไปยัง 
ผูป้ระกอบการ นกัวจิยั และนกัวทิยาศาสตร์ทีม่คีวามเกีย่วข้องกบัการเข้าใจลกัษณะของผลติภณัฑ์และ
ปฏิกิริยาของผู้บริโภค 

1.1.2	 การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสในประเทศไทย

	 แนวความคิดของการน�ำงานทางด้านประสาทสัมผัสมาใช้ในประเทศไทยได้เริ่มน�ำมาใช ้
อย่างจริงจังเมื่อไม่นานมานี้ ส่วนใหญ่ได้น�ำเทคนิคของการทดสอบมาจากงานวิจัยที่ตีพิมพ์ของ 
ชาวต่างประเทศ ส่วนงานวิจัยที่เกี่ยวข้องทางด้านนี้ในประเทศไทยยังมีจ�ำนวนจ�ำกัดและบางส่วนก็ยัง
ไม่ได้ตีพิมพ์ ซึ่งปัจจุบันก็มีต�ำราที่เก่ียวกับทางด้านนี้เกิดข้ึนเช่นกันซ่ึงมักจะเป็นเอกสารท่ีใช้ประกอบ
การสอนในมหาวิทยาลัยเสียส่วนใหญ่ 
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การประเมินทางประสาทสัมผัส: บทนำ�
บทที่ 1

	 เมื่อมีการใช้หลักสูตรทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในประเทศไทยครั้งแรก
โดยรองศาสตราจารย์นฤดม บญุหลง ณ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ การใช้งานทางด้านประสาทสัมผสั
มักจะใช้เพื่อเป็นเครื่องมือในการประเมินผลิตภัณฑ์ โดยมากมักให้นักศึกษาระดับปริญญาตรีที่ท�ำวิจัย
งานปัญหาพิเศษหรืองานวิทยานิพนธ์เป็นผู้ประเมินผลิตภัณฑ์ ในเบ้ืองต้นมีการใช้สถิติมาทดสอบ 
ไม่มากนัก ส่วนใหญ่ผลการทดสอบมักจะรายงานเป็นร้อยละ ยงัไม่มกีารวางแผนการทดลองหรอืแม้แต่
การทดสอบความแตกต่างก็ไม่ได้ถูกน�ำมาใช้มากนักในรายงานวิทยานิพนธ์

	 บางทีอาจจะเป็นเพราะการเพิ่มขึ้นของงานวิจัยทางด้านนี้ในต่างประเทศ และมีการใช้ควบคู่
กบังานทางด้านสถติมิากขึน้ โดยมกีารน�ำงานทางด้านประสาทสมัผสัไปวเิคราะห์ในเชงิสถติแิละพบว่า
มีประโยชน์อย่างมากต่อการสรุปผล อย่างไรก็ตามนักศึกษาที่ท�ำงานทางด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้
น�ำการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัในเชงิพรรณนามาใช้มากขึน้ในปัจจุบนั ซ่ึงไม่เฉพาะแต่นกัศกึษา
เท่านั้น นักวิจัยทางด้านอาหารและนักวิทยาศาสตร์ได้ประยุกต์แนวความคิดของการทดสอบทางด้าน
ประสาทสัมผัสไปใช้ในงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับลักษณะของผลิตภัณฑ์และความชอบของผูบ้รโิภค แต่ยงั
คงประสบปัญหาการขาดวสัดุอปุกรณ์และวธิกีารทีส่ามารถช่วยในงานวจิยันัน้ๆ ท่ีเกีย่วกบัการทดสอบ
ทางด้านประสาทสมัผสัและการวเิคราะห์ผล โดยเฉพาะเม่ือมกีารน�ำการทดสอบทางประสาทสมัผสัใน
เชิงพรรณนาลักษณะของผลิตภัณฑ์ไปใช้กับงานวิจัย และด้วยความจ�ำเป็นที่ต้องใช้ศัพท์ทางด้าน
ประสาทสัมผัสในรูปแบบที่เป็นภาษาอังกฤษ ท�ำให้เกิดความสับสนและยากต่อการเข้าใจความหมาย
และลักษณะที่ต้องการของศัพท์ค�ำนั้นๆ ได้อย่างชัดเจน ซ่ึงบางทีการแปลเป็นภาษาไทยอาจจะท�ำให้
ความหมายไม่ตรงกับความเป็นจริงหรือสิ่งที่ต้องการได้ ดังนั้นถ้าหากต้องการให้เกิดความสะดวกและ
ถูกต้อง ไม่สับสน การน�ำค�ำทับศัพท์ภาษาอังกฤษมาใช้โดยตรงอาจจะเป็นการแก้ไขปัญหาดังกล่าวได ้

	 โรงงานอุตสาหกรรมอาหารในปัจจุบันมักจะใช้การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสโดยใช้ 
ผู้ช�ำนาญเป็นเครือ่งมอืในการทดสอบหรอืตรวจสอบผลติภณัฑ์ สิง่ท่ีควรระมดัระวงัคอืการสบัสนต่อการ
จ�ำแนกต�ำหนิของผลิตภัณฑ์ หรือบางลักษณะที่ซ่อนเร้นของผลิตภัณฑ์ ส่วนใหญ่มักจะใช้ผู้ตรวจสอบ
ในสายงานการผลิตผลิตภัณฑ์เป็นผู้ทดสอบและตรวจสอบ และไม่มีรายงานว่าได้มีการใช้การประเมิน
ทางด้านประสาทสมัผสัเพือ่ช่วยในงานรกัษาคณุภาพของผลติภณัฑ์ในโรงงานบางแห่งอย่างจรงิจงั แม้ว่า 
งานนี้จะเป็นหัวใจหลักของการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ก็ตาม	 	

 	 อย่างไรกต็ามมีโรงงานอตุสาหกรรมอาหารในประเทศไทยหลายแห่งได้ใช้งานทางด้านประสาท
สมัผสัเช่นกนั ส่วนใหญ่มักจะเป็นการใช้เทคนคิทางด้านสเกล เช่น Hedonic scaling เป็นต้น นอกจากน้ี
ยังมีการใช้ Rating scales ในการอธบิายลกัษณะเฉพาะของผลติภณัฑ์ และได้น�ำการประยกุต์ใช้เทคนคิ
ทางสเกลไปใช้อย่างกว้างขวางส�ำหรับการทดสอบในห้องปฏิบัติการขนาดเล็ก สิ่งท่ีควรจะต้อง
ระมัดระวังเป็นพิเศษคือ ส่วนใหญ่นักวิจัยมักจะคิดว่าการตัดสินใจของผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบัติการ
สามารถใช้เป็นข้อมูลในการคาดคะเนปฏิกิริยาของผู้บริโภคได้ ซ่ึงเป็นสิ่งที่ไม่จริงเสมอไป ดังนั้นการ
ทดสอบผู้บริโภคทั่วไปจึงเป็นสิ่งที่จ�ำเป็นและส�ำคัญในงานการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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การประเมินทางประสาทสัมผัส
S E N S O R Y  E V A L U A T I O N

	 สิ่งที่ควรตระหนักในงานทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสคือ แบบทดสอบมากมายที่ใช้ในงาน
ด้านประสาทสัมผัสที่มักจะรวมเอาการทดสอบหาลักษณะที่แตกต่างและการทดสอบความชอบ 
ของผลิตภัณฑ์มาไว้ด้วยกัน ซึ่งส่วนมากมักเขียนด้วยความเข้าใจผิดและผิดหลักการในเชิงปฏิบัติ ด้วย
ความง่ายนักวิจัยก็ยังคงใช้แบบสอบถามดังกล่าวต่อไป ซ่ึงเป็นสิ่งท่ีผิดหลักการอย่างมาก (Girardot, 
1952; Pfaffman et al.,1954; Schultz and Bradley, 1954; Amerine et al., 1965; Klemmer,1968; 
Cross, 1977) ด้วยความพยายามที่จะแก้ปัญหาดังกล่าวและพยายามน�ำเทคนิคที่ถูกต้องมาใช้ในการ
ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส ผู้ปฏิบัติที่ผิดหลักการเมื่อได้รับการแก้ไขให้ถูกต้องแล้ว บางทีอาจจะ
เป็นโอกาสทีด่ทีีผู่ป้ระกอบการอตุสาหกรรม และหน่วยงายวจิยัต่างๆ จะตระหนักถึงประโยชน์ของการ
ปฏิบัติอย่างมีประสิทธิผลและประสิทธิภาพของการประเมินทางด้านประสาทสัมผัส   

1.2	 ความสำ�คัญและการใช้การประเมินทางด้านประสาทสัมผัส
	 ในปัจจุบันเป็นที่แน่ชัดว่าความส�ำคัญของการใช้ประสาทสัมผัสเป็นสิ่งท่ีปฏิเสธไม่ได้ในแง่ท่ี
เป็นเคร่ืองมือส�ำหรับใช้วัดลักษณะของผลิตภัณฑ์และการยอมรับผลิตภัณฑ์ ส�ำหรับประเทศท่ีก�ำลัง
พัฒนาจะมีความสนใจเกี่ยวกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์และการตลาดของผลิตภัณฑ์ ด้วยเหตุผลนี้จึง
จ�ำเป็นต้องตรวจวเิคราะห์ลกัษณะของผลติภณัฑ์และระดับของคณุภาพเพือ่ให้สอดคล้องกบัระดบัความ
ชอบของผู้บรโิภค (Daget, 1977) ในงานหลายช้ินได้ท�ำการศกึษาวธีิท่ีดีทีส่ดุและการน�ำวธิกีารทดสอบ
ดงักล่าวไปใช้อย่างมปีระสทิธภิาพมากทีส่ดุ ดงัน้ันนกัวทิยาศาสตร์ในสาขาต่างๆ เช่น นักจติวทิยา นักเคมี 
นักฟิสิกส ์ วิศวกร นักเทคโนโลยีการอาหาร นักพัฒนาผลิตภัณฑ์ และนักสถิติ จึงได้ร่วมมือกันศึกษา
และพยายามสืบค้นความเข้าใจของมนุษย์ให้ดีขึ้นเพื่อใช้เป็นเครื่องมือส�ำหรับการวัดคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ และความสัมพันธ์ของลักษณะผลิตภัณฑ์กับการยอมรับของมนุษย์รวมทั้งวิธีการใช้ด้วย

	 การทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัได้รบัการพจิารณาเข้าสูร่ะบบทางวทิยาศาสตร์มากยิง่ขึน้  
(Goldblith, 1977) กล่าวคือเป็นการทดสอบที่สามารถใช้เป็นเครื่องมือในการวัดสิ่งท่ีมนุษย์สามารถ
พิจารณาถึงระดับความเชื่อมั่น และมีเหตุมีผลต่อผลิตภัณฑ์

	 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสที่แท้จริงเป็นการวัดอะไร? เป็นค�ำถามที่มีความส�ำคัญยิ่ง  
ค�ำตอบอย่างง่าย คือเป็นการวัดสิ่งหนึ่งสิ่งใดที่สามารถวิเคราะห์ได้ทางความรู้สึก ข้อมูลท่ีต้องการ
สามารถสืบค้นได้อย่างง่ายๆ ด้วยการใช้ความรู้สึกในลักษณะที่ลงความเห็นที่ดีที่สุดอันหนึ่ง เพื่อให้
สอดคล้องกับความต้องการหรือวัตถุประสงค์ แต่ข้อควรระวังในการประยุกต์ใช้ของกระบวนการ 
ดังกล่าวคือ อาจจะพบว่าผลการทดสอบที่ได้รับเป็นการเข้าใจผิดถ้าความรู้สึกบางอย่างที่ส�ำคัญถูก 
ซ่อนเร้นไว ้ดังนั้นสิ่งที่ส�ำคัญคือการที่ได้รับทราบว่าสิ่งที่คาดหวังว่าจะวัดจริงๆ คืออะไร? ซึ่งผู้ทดสอบ
จะต้องมีความพร้อมในการยอมรับสิ่งแวดล้อมที่จ�ำเป็นต่อแนวความคิดในการทดสอบ
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การประเมินทางประสาทสัมผัส: บทนำ�
บทที่ 1

	 จากแนวความคิดที่เกี่ยวกับปฏิกิริยาของมนุษย์ เหตุผลหลักส�ำหรับการพัฒนางานด้าน
ประสาทสมัผสัคือจะต้องสามารถวดัคุณลกัษณะของผลติภณัฑ์และใช้ประโยชน์จากสิง่นีเ้พือ่วดัปฏกิริยิา
ของผู้บริโภคหรือผู้ใช้ กล่าวคือมีความจ�ำเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องท�ำการศึกษาและพัฒนาวิธีการท่ีมี
ประสิทธภิาพมากทีส่ดุเพ่ือวเิคราะห์และตรวจสอบข้อมลูทีเ่กีย่วกบัปฏิกริยิาหรอืแนวโน้มของผูบ้รโิภค
หรือผู้ใช้ ส�ำหรับการผลิตผลิตภัณฑ์ ผู้ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตพบว่าจะมีความยุ่งยากอย่างมากระหว่าง
ขัน้ตอนการผลติทีแ่ตกต่างกนั ซึง่ขัน้ตอนการผลติดงักล่าวมกัจะรวมไปถึงการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์ 
การควบคุมคุณภาพ การผลิต และการตลาดรวมถึงการจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์ด้วย อย่างไรก็ตามการผลิต
ผลิตภณัฑ์เพือ่การวจิยัทีเ่กีย่วข้องกบัลักษณะของผลติภัณฑ์อาจจะเข้าไปเกีย่วข้องกับนกัศกึษา นักวจิยั 
และนักวิทยาศาสตร์ โดยเข้าไปเกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์ทางด้านประสาทสัมผัส เคมี หรือกายภาพ  
เป็นต้น งานวิจัยดังกล่าวอาจจะเป็นงานวิจัยประยุกต์ท่ีเก่ียวข้องกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ และ
ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ แต่สิ่งที่น่าสนใจคืองานวิจัยใดที่ไม่สามารถวัดค่าโดยทางเคมีหรือ 
ทางกายภาพ สิ่งที่น่าจะใช้ได้อย่างดีคือการใช้วิธีการประเมินทางด้านประสาทสัมผัส

	 โดยส่วนมากงานวิจัยในด้านประสาทสัมผัสมักจะเกี่ยวข้องกับสาขาทางด้านอาหาร ซึ่งมักจะ
เน้นไปทีก่ารตรวจสอบทางด้านกลิน่ รสชาติ โดยการทดสอบส่วนมากจะใช้เพ่ือวดัความรูส้กึของมนษุย์ 
แต่งานทางด้านประสาทสัมผัสก็สามารถน�ำมาประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ใช่อาหารได้ เช่น การวัด
ลักษณะเนื้อสัมผัสซึ่งสามารถประยุกต์ใช้กับงานทางด้านเส้นใย เครื่องหนัง ไม้ และผลิตภัณฑ์จากไม้ 
ไฟเบอร์ กระดาษ เส้นไหม ผลติภณัฑ์จากลนินิ ผลติภัณฑ์จากผ้า และผลิตภณัฑ์ทีไ่ม่ใช่อาหารอืน่ๆ หรอื
การวัดกลิ่นที่สามารถประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์น�้ำหอม โลชัน และสบู่ นอกจากนี้ลักษณะสีที่ปรากฏ 
การเคลือบเงา ขนาด รูปร่าง ลักษณะปรากฏทั่วไป ต�ำหนิ และลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสอื่นๆ 
ของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่อาหารก็สามารถวัดโดยใช้วิธีการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสได้
ทั้งสิ้น

	 ในภาพที่ 1.1 เป็นการแสดงบทบาทของการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสที่เกี่ยวข้องกับ
กิจกรรมต่างๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมของผลิตภัณฑ์หนึ่ง ในวงจรรอบในเป็นวัฏจักรของการควบคุม 
คุณภาพที่ได้รับการสร้างขึ้นโดย Kramer and Twigg (1973) และได้รับการปรับปรุงโดย Gatchalian 
and de Leon (1975) ส่วนวงจรรอบนอกเป็นแนวความคิดของ Gatchalian (1981) ที่ก�ำหนดความ
สัมพันธ์ระหว่างผู้ใช ้4 หน่วยงานที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการประเมินทางด้านประสาทสัมผัส  

	 ความคิดที่เก่ียวกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการพัฒนาซึ่งมักจะถูกสังเกตจากกลุ่มผู้จ�ำหน่ายและ 
การตลาด (I) จะต้องได้รับการพิจารณาก่อนล�ำดับแรกทั้งทางด้านกายภาพ เคมี และด้านความคิดเห็น
และความรู้สึกของผู้บริโภค  ซึ่งจะท�ำให้เกิดการสร้างเค้าโครงผลิตภัณฑ์
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การประเมินทางประสาทสัมผัส
S E N S O R Y  E V A L U A T I O N

	 สังเกตจาก (ก) ในวงจรรอบในดังภาพที ่1.1 ซึ่งรวมถึงการจ�ำแนกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
ทีเ่ป็นทีพ่อใจมากทีส่ดุและเป็นทีต้่องการของผูบ้รโิภค หลงัจากนัน้จะท�ำการทดสอบวิธกีาร สังเกตจาก 
(ข) ซ่ึงสามารถปรับปรุงให้ดีขึ้นได้ด้วยการหาความสัมพันธ์ระหว่างคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ
กับคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสโดยการจ�ำแนกให้เห็นเค้าโครงของผลิตภัณฑ์ ส่ิงท่ีจ�ำเป็นคือ 
ควรท�ำการตรวจสอบอย่างสม�ำ่เสมอและตรวจสอบวธิกีารอย่างมเีหตมุผีล (ค) ขณะทีบ่นัทกึข้อมลูและ
รายงานข้อมลูทีส่งัเกตได้ทัง้หมดจะต้องได้รบัการปฏบิตัอิย่างระมัดระวงัและเคร่งครัด (ง) ควรหยิบยก
ปัญหา (จ) ขึน้มาพิจารณาซ่ึงมกัจะถูกบนัทกึเป็นข้อมลูด้วยการอดัเทปเพือ่ท�ำการแก้ปัญหาอกีครัง้ก่อนท่ี
ผลิตภัณฑ์จะถูกน�ำเสนอต่อผู ้ใช้หรือผู้บริโภค ลูกศรท่ีแสดงสวนทางกันเพราะสิ่งท่ีผู ้บริโภคให ้
ความเห็นมาหรือร้องขอ ซึ่งจะได้รับการพิจารณาเริ่มต้นจากการศึกษาลักษณะของผลิตภัณฑ์อีกคร้ัง
หน่ึง จ�ำแนกปัญหา (จ) และตามด้วยการบนัทึกและรายงาน (ง) ตรวจสอบการทดสอบทางเคมกีายภาพ 
(ค และ ข) สร้างความสัมพันธ์กับการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส (ก) และท้ายที่สุดก็จะเป็นการ
แก้ไขปัญหาดังกล่าวมีผลต่อถึงการน�ำเสนอผลิตภัณฑ์สู่ผู้บริโภค จะเห็นได้ว่าขั้นตอนต่างๆ จาก (ก) ถึง 
(จ) จะมีส่วนเกี่ยวข้องกับการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสทั้งสิ้น

	 กิจกรรมต่างๆ ของอุตสาหกรรมหนึ่งๆ จะเกี่ยวข้องกับบทบาทหลักในแต่ละส่วนของบริษัท
ทีเ่หมาะสม ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัการให้ชือ่ทีเ่ป็นทีเ่ข้าใจกนัของบรษัิทนัน้ๆ ในภาพที ่1.1 แสดงให้เหน็ถงึความ
สัมพันธ์ร่วมระหว่างการตลาดและการจ�ำหน่าย (I) การวิจัยและพัฒนา (II) การควบคุมคุณภาพ (III) 
และการผลติ (IV) ในการแสดงลกูศรสวนทางกนัหมายถงึการเชือ่มโยงซึง่กนัและกนัในวงจรของกจิกรรม 
((ก) ถึง (จ)) น่ันหมายถึงความจ�ำเป็นในการร่วมมือที่สม�่ำเสมอและต่อเนื่องของแต่ละส่วนดังกล่าว 
ข้างต้น (Kramer and Twigg, 1973; Elrod, 1978) ดงันัน้ในสีส่่วนข้างต้นจะต้องอยูบ่นพืน้ฐานทีท่ราบ
นโยบายทั่วไปของบริษัทมาเป็นอย่างดี

	 กิจกรรมของการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสที่แสดง ณ จุดศูนย์กลางของวงจรทั้งสอง
วงจร เป็นจดุทีร่ศัมขีองลกูศรกระจาย และเชือ่มโยงตวัมนัเองกบัส่วนต่างๆ ของวงจรด้านใน โดยท่ีวงจร
ด้านในจะถกูเชือ่มโยงกบัวงจรด้านนอกต่อเนือ่งถงึปฏกิริยิาของผูบ้รโิภคซึง่ได้รบัจากส่วนของการตลาด 
(I) จากส่วนนี้กิจกรรม (ก) - (จ) จะเริ่มขึ้น และในแต่ละส่วนจะมีการเชื่อมโยงข้อมูลที่เหมาะสมและ
เชื่อมโยงข้ามถึงการวิจัยและพัฒนา (II) การควบคุมคุณภาพ (III) และการผลิต (IV) รายละเอียดของ
กลไกในส่วนของ (I) - (IV) ในภาพที ่1.1 จะอธิบายให้ชัดเจนต่อไป
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การประเมินทางประสาทสัมผัส: บทนำ�
บทที่ 1

ภาพที่ 1.1 บทบาทของการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสในงานวิจัยและพัฒนา
	 การควบคุมคุณภาพ และกิจกรรมการผลิต

	 (ที่มา: Gatchalian 1975; ไพโรจน์ วิริยจารี, 2535)

1.2.1 การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสในงานวิจัย

	 สิ่งที่ส�ำคัญในปัจจุบันคือว่างานวิจัยต่างๆ จะใช้เทคนิคทางด้านประสาทสัมผัสไปเป็น 
เครื่องมือในการวัดหรือประเมินงานวิจัยนั้นๆ ได้อย่างไร? เมื่อนักวิจัยได้มีการศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้อง
กบัปฏกิริิยาตอบสนองของมนษุย์ต่อสนิค้าต่างๆ กม็คีวามจ�ำเป็นอย่างยิง่ทีต้่องตระหนกัถงึบทบาทของ
การประเมินทางด้านประสาทสัมผัส 

	 ภาพที่ 1.1 แสดงถึงความสัมพันธ์เชื่อมโยงระหว่างการวิจัยและพัฒนา (II) กับการประเมิน
ทางด้านประสาทสัมผัสในโรงงานอุตสาหกรรมหนึ่งๆ ข้อสังเกตคือกลไกของส่วนนี้จะเกี่ยวข้องกลับไป
กลับมากับส่วนของการตลาด (I) การควบคุมคุณภาพ (III) และการผลิต (IV) ในการเชื่อมโยงเกี่ยวข้อง
ดังกล่าว จะมุ่งเน้นถึงความจ�ำเป็นที่ต้องมีการประสานงานร่วมกันในแต่ละส่วน เมื่อมีข้อตกลงเป็นที่
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การประเมินทางประสาทสัมผัส
S E N S O R Y  E V A L U A T I O N

ยอมรับของแต่ละส่วนเรียบร้อยแล้ว ต่อมาจะมีการใช้วิธีและเทคนิคทางด้านประสาทสัมผัสเพื่อเป็น
ข้อมูลพื้นฐานส�ำหรับการตัดสินใจโดยเฉพาะถ้ามีการเกี่ยวข้องกับอันตรายของสินค้าผู้บริโภค

	 กจิกรรมของการวจิยัจะแยกออกมาจากส่วนต่างๆ ในองค์กรของบรษิทัและกจิกรรมดงักล่าว  
มกัจะเกีย่วข้องกบัวชิาการ และสถาบนัวิจยั โดยทัว่ไปกจิกรรมของการวิจยัในอตุสาหกรรมมกัต้องการ
ค�ำตอบที่ค่อนข้างรวดเร็ว และใช้เวลาไม่มากนักต่อปัญหาที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ที่ท�ำการผลิตนั้นๆ 
ซึ่งอาจจะเปน็การปรับปรุงผลิตภัณฑ ์หรอืเป็นการพฒันาผลิตภัณฑ ์หรอืเป็นการประเมินเปรียบเทยีบ  
ผลิตภัณฑ์ของบริษัทที่มีอยู่กับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งขัน เป็นต้น

1.2.1.1	 การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ (product improvement I)

	 การปรับปรุงผลิตภัณฑ์น้ีสามารถท�ำได้หลายวิธี การน�ำเอาส่วนผสมที่สร้างปัญหาให้แก่ 
ผลิตภัณฑ์ หรือมักก่อให้เกิดอันตรายแก่ผู้บริโภค หรือท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีต�ำหนิออกจากสูตรการผลิต  
ซึ่งเป็นวิธีหนึ่งในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ดีข้ึน ตัวอย่างเช่น การก�ำจัดเอาสีเขียวท่ีใช้ใน
อาหารออกจากผลิตภัณฑ์ถั่วบรรจุกระป๋อง เพราะความต้องการของตลาดร่วมยุโรประบุว่าห้ามใช้ 
สสีงัเคราะห์ทีส่ามารถใช้ในอาหารได้กบัผลติภณัฑ์ประเภทผกั หรอืการก�ำจดัออกของสารโมโนโซเดยีม 
กลูตาเมท หรือผงชูรส ออกจากผลิตภัณฑ์อาหารเด็กอ่อน ซึ่งสารดังกล่าวมีอันตรายต่อร่างกายของ 
เดก็อ่อนได้ โดยทัว่ไปการน�ำเอาส่วนผสมออกจากสูตรท่ียอมรบัจากผูบ้รโิภคมักจะใช้กับผลติภณัฑ์อาหาร
ที่อาจจะท�ำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์นั้นๆ การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
รวมกับการทดสอบผลิตภัณฑ์อื่นๆ เพื่อวัดการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวจะถูกน�ำมาใช้ประโยชน์กับการณ์นี้ 

	 การเปลีย่นส่วนผสมในสตูรการผลติเพือ่การปรบัปรงุผลติภัณฑ์อาจจะรวมถงึการทดแทนของ
ส่วนผสมหรอืการเตมิส่วนผสมใหม่ลงไปในสตูรการผลติ โดยอาจจะส่งผลให้เกดิต้นทนุการผลติทีส่งูขึน้ 
ซึ่งเป็นสิ่งที่ธุรกิจควรค�ำนึงถึงด้วยในทางปฏิบัต ิ อย่างไรก็ตามถ้าการปรับปรุงผลิตภัณฑ์เป็นการก่อให้
เกิดความต้องการของผู้บริโภคมากขึ้น และผลิตภัณฑ์มีความนิยมมากขึ้น ค่าใช้จ่ายที่เพิ่มขึ้นในต้นทุน
การผลติอาจจะเป็นสิง่ทีห่ลกีเลีย่งไม่ได้ ในกรณีอืน่ๆ เช่น การเตมิส่วนผสมอืน่ลงไปในสตูรการผลิตอาจ
จะมีความจ�ำเป็นในแง่เป็นกระบวนการเติมเพื่อทดแทน ดังนั้นกระบวนการร่วมระหว่างการทดแทน
และการเติมส่วนผสมลงไปในสูตรการผลิตอาจสามารถท�ำได้เพื่อเป็นการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ ์
ตัวอย่างที่ส�ำคัญเช่น งานวิจัยของ McPherson et al. (1978) ที่ศึกษาในผลิตภัณฑ์ Orange sherbet 
โดยการน�ำสารให้ความหวานประเภทแอสปาร์เทม (aspartame) ซึ่งหวานกว่าน�้ำตาลซูโครสถึง160-
200 เท่า น�ำมาทดแทนการใช้น�้ำตาลซูโครส แต่การเติมสารแอสปาร์เทมจะเป็นการลดค่าของแข็งท่ี
ละลายน�้ำได้ด้วย ซึ่งเพื่อแก้ไขปัญหาการไม่สมดุล อันเนื่องมาจากผลของความคงตัวของผลิตภัณฑ์ท่ี
เกดิข้ึน การใช้สารให้ความคงตวั เช่น Xantham gum เป็นวธิกีารหน่ึงท่ีสามารถแก้ไขปัญหาดงักล่าวได้
ผลทางด้านประสาทสมัผสัแสดงให้เหน็ว่าไม่มกีารเปลีย่นแปลงในการกระจายตวัของผลติภณัฑ์อย่างมี
นัยส�ำคญัทางสถิต ิด้วยเหตุนีจ้งึเป็นการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่หรอืปรบัปรงุผลติภัณฑ์ให้มพีลงังานต�ำ่ได้ 
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(low-calorie orange sherbet) โดยท่ีผลิตภัณฑ์มีการปรับลักษณะต่างๆ ให้เป็นท่ีนิยมเท่าๆ กับ
ผลิตภัณฑ์ดั้งเดิมที่ท�ำการผลิตอยู่ ตัวอย่างอื่นๆ ในลักษณะเช่นนี้ได้มีรายงานในการศึกษาการพัฒนา
ผลติภณัฑ์อาหารกึง่แห้งโดยได้เน้นถงึการพฒันาผลติภณัฑ์ผกัให้มปีรมิาณเกลอืต�ำ่และผลไม้ให้มปีรมิาณ
น�ำ้ตาลต�ำ่เพือ่ใช้เป็นแนวทางในการพฒันาผลติภณัฑ์ผกัผลไม้ในรปูแบบแท่ง (ไพโรจน์ และคณะ, 2544)  
นอกจากนีย้งัได้มรีายงานถงึการพฒันาผลติภัณฑ์แยมพลบัดดัแปลงโดยพยายามใช้แป้งดัดแปลงในการ
ผลิตแทนที่การใช้เปคตินในสูตรการผลิตแยมโดยทั่วไป ท�ำให้มีแนวทางในการลดปริมาณน�้ำตาลใน
สัดส่วนการผลิตแยมลงได ้ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีความคงตัวในระดับหนึ่งด้วยเช่นกัน (ไพโรจน์ และคณะ, 
2543)

	 มีงานวิจัยหลายชิ้นที่เกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลงส่วนผสมโดยใช้วิธีการปรับปรุงผลิตภัณฑ ์
เช่น Chan et al. (1975) ได้ศึกษาการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ Papaya puree ชนิดเข้มข้น โดยค�ำนึงถึง
ผลกระทบที่มีต่อวิตามินและคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส หรืองานวิจัยของ Dougherty et al. 
(1974) ได้ศกึษาผลของสารหอมระเหยต่อกล่ินและรสชาตขิองผลติภณัฑ์น�ำ้ส้มในระหว่างการเกบ็รกัษา
ในส่วนของผลิตภัณฑ์หมัก Pangborn et al., (1958) ได้ศึกษาผลของน�้ำตาลซูโครสและเครื่องเทศ
ต่างๆ ต่อคุณภาพของผักดอง Baker and Darflor (1975) ได้รายงานเกี่ยวกับการยอมรับของไส้กรอก 
Frankfurters ที่ใช้วัตถุดิบเนื้อไก่งวงถอดกระดูกแทนที่การใช้ส่วนผสมของเนื้อวัวบดและเนื้อหมูบด  
นอกจากนีย้งัมรีายงานในลกัษณะดงักล่าวอกีมากมาย เช่น ได้พฒันาปรบัปรุงสตูรการผลติเครือ่งดืม่ชา
สมนุไพรรสเลมอนพร้อมดืม่ (ไพโรจน์, 2540b) การพฒันาเครือ่งดืม่น�ำ้ผกัผลไม้ผสมสมนุไพร (ไพโรจน์ 
และปาริชาติ, 2543) การพฒันาสตูรและกระบวนการผลติแยมผกัและผลไม้ (ไพโรจน์ และคณะ, 2542; 
2543; 2544) การปรบัปรงุคณุภาพก๋วยเตีย๋ว (ไพโรจน์ และคณะ, 2543) การปรบัปรงุคณุภาพขนมจีน
หมัก (ไพโรจน ์และคณะ, 2547) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารหมัก เช่น ไส้กรอกเปรี้ยว มั่ม ปลาส้ม 
และปลาแป้งแดง (Phromraksa  et al., 2005; ไพโรจน์ และคณะ, 2550) การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
การแทรกซมึภายใต้สญุญากาศในข้าวพาร์บอยล์ (ไพโรจน์ และคณะ, 2558) การปรบัปรงุคณุภาพล�ำไย 
กึ่งแห้ง (เกวลิน และคณะ, 2556; ฤทัยรัตน์ และคณะ, 2556) การพัฒนาถั่วชีวภาพ (ไพโรจน์ และ
คณะ, 2558) และการพัฒนากลิ่นรสของกาแฟ (ไพโรจน์ และคณะ, 2559; 2560) เป็นต้น

	 การปรบัปรงุผลติภณัฑ์อาจจะมคีวามหมายรวมถงึการเปลีย่นแปลงกระบวนการผลติ ซ่ึงอาจ
จะรวมถึงการพัฒนากระบวนการผลิตให้ใช้เวลาการผลิตที่สั้น โดยมีข้อแม้ว่าต้องไม่ท�ำให้คุณภาพของ  
ผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง ตัวอย่างเช่น การตัดขั้นตอนการท�ำ Pulping จากกระบวนการผลิตน�้ำมะม่วง 
(Capistrano, 1978) การตดัขัน้ตอนดงักล่าว นอกจากจะเป็นการเพ่ิมความเรว็ในการผลติและผลผลติแล้ว
ยังเป็นการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางด้านกลิ่นและความคงตัว การทดสอบผู้บริโภคชี้ให้เห็น
ว่ามกีารเพิม่การตดัสนิใจในการยอมรบัผลติภณัฑ์มากขึน้ อย่างไรกต็ามยงัได้มกีารพฒันากระบวนการ
ผลติผลิตภัณฑ์พลบักึง่แห้งในรปูแบบใหม่โดยเฉพาะในด้านสทีีป่รากฏเพือ่ให้เป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค 
(ไพโรจน์ และคณะ, 2540) 
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