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บทคัดย่่อ  

งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาชนิดและปริิมาณของผัักใบเขีียวที่่�เหมาะสมในการทำำ�ผลิิตภัณฑ์์

ผงโรยข้้าวปลาทูู โดยศึึกษาชนิดของผัักใบเขีียว ได้้แก่่ ใบตำำ�ลึง ใบบััวบก และใบขลู่่� และปริิมาณผัักใบเขีียว 

ที่่�เติิมในผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููที่่� 1% และ 2% โดยวิิเคราะห์์ปริิมาณความชื้้�น และการทดสอบ 

ทางประสาทสััมผััสต่อผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว พบว่า ผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าว

ปลาทููเสริิมใบขลู่่�ที่่�ปริิมาณ 1% มีีปริิมาณความชื้้�นสููงสุุดเท่่ากัับร้้อยละ 9.76 และผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าว 

ปลาทููเสริมใบบััวบกที่่�ปริิมาณ 2% มีีปริิมาณความชื้้�นต่ำำ��สุดเท่่ากัับร้อยละ 7.94 ขณะที่่�คะแนนการยอมรัับ

ทางด้้านประสาทสััมผััสของผู้้�บริ ิโภคผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริิมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว 

มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำำ�คััญทางสถิิติิ (p≤0.05) เมื่่�อพิิจารณาจากระดัับคะแนนการยอมรัับ 

ของผู้้�บริโภคต่อผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว พบว่า คะแนนความชอบโดยรวม

ของผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใบบััวบกที่่� 1% มีีคะแนนสููงสุุดเท่่ากัับ 6.67 รองลงมาเป็็นผลิิตภัณฑ์์ 

ที่่�เสริมใบบััวบก 2% มีีคะแนนความชอบโดยรวมเท่่ากัับ 5.93 ตามลำำ�ดับ ดัังนั้้�นผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทูู

เสริิมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียวจึึงเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�เป็็นทางเลืือกหนึ่่�งของผู้้�บริิโภคที่่�ต้้องการรัับประทาน 

อาหารที่่�มีีการเพิ่่�มคุุณค่่าทางด้้านโภชนาการ สะดวกในการรัับประทาน และเป็็นแนวทางให้้ผู้้� ผลิิต 

ได้้ผลิิตผลิิตภัณฑ์์ที่่�มีีความหลากหลายมากยิ่่�งขึ้้�น

คำำ�สำำ�คัญ : ผงโรยข้้าว ปลาทูู ผัักใบเขีียว
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Abstract

	 The objectives of this study were to study the type and amount of green leafy 

vegetables for adding to mackerel rice powder products. Green leafy vegetables were 

gourd leaves, Centella asiatica and Kluea leaves. The amount of green leafy vegetables 

was added at 1% and 2%. Moisture content and sensory test of the mackerel rice powder 

supplemented with green leafy vegetables were investigated. The highest moisture content 

(9.76%) was mackerel rice powder supplemented with 1% of Kluea leaves and the  

mackerel rice powder supplemented with 2% of Centella asiatica was lowest moisture 

content (7.94%). While the sensory acceptance scores of the mackerel rice powder  

supplemented with green leafy vegetables significantly different (p≤0.05). To considered 

the consumer acceptance score for mackerel rice powder supplemented with green leafy 

vegetables, the overall acceptability highest score of mackerel rice powder  

supplemented with 1% of Centella asiatica was 6.67. Next, the overall acceptability  

highest score of mackerel rice powder supplemented with 2% of Centella asiatica was 

5.93. Then mackerel (Rastrelliger brachysoma) rice powder supplemented with green leafy 

vegetables was alternative product for consumer who want to consume nutritional  

added food. Moreover, this product was a guide for manufacturers to produce more diverse 

products.

Keywords : Furikake, Mackerel, Green leafy vegetable 

1. บทนำำ�

	 ผงโรยข้้าว หรืือ ฟููริิคาเกะ (Furikake) เป็็นเครื่่�องปรุุงรสแบบแห้้งของญี่่�ปุ่่�น ใช้้โรยบนข้้าวสุก [1] 

โดยมีีส่่วนผสมหลัักเป็็นเนื้้�อปลา และมีีส่่วนผสมอื่่�น ๆ ที่่�ใช้้ในการปรุุงรส เช่่น เกลืือ ซอสปรุุงรส 

ซอสหอยนางรม งาขาวและงาดำำ� เป็็นต้้น ปััจจุุบัันผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวหรืือผลิิตภัณฑ์์ผงปรุุงโรยหน้้าได้้รัับ

ความนิิยมในการบริโภคอาหาร เนื่่�องจากได้้รัับวัฒนธรรมจากต่่างประเทศ โดยส่่วนผสมหลัักที่่�มีีการใช้้เนื้้�อ

ปลา [2] จะใช้้เนื้้�อปลาที่่�มาจากแหล่่งท้้องถิ่่�นนั้้�น ๆ  เช่่น ประเทศญี่่�ปุ่่�นจะใช้้เนื้้�อปลาจากปลาแซลม่อน ซาบะ 

เป็็นต้้น ปลาทูู เป็็นปลาชนิดหนึ่่�งที่่�ผู้้�คนนิิยมบริโภคและหาได้้ง่่ายในท้้องถิ่่�น จัังหวััดปััตตานีี

	 ปลาทูู เป็็นสกุลปลาทะเลสกุลหนึ่่�งในวงศ์์ปลาอิินทรีี (Scombridae) ซึ่่�งเป็็นวงศ์์เดีียวกับปลาอิินทรีี 

ปลาโอ และปลาทููน่่า โดยทั่่�วไปลัักษณะของปลาทููมีีลำำ�ตัวแป้้นยาวเพรียว ตาโต ปากกว้้าง จะงอยปากจะแหลม 
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มีีความยาวประมาณ 14-20 เซนติิเมตร [3] นอกจากผงโรยข้้าวมีเนื้้�อปลาที่่�เป็็นส่่วนผสมหลัักแล้้ว มีีการ 

ใช้้เครื่่�องปรุุงในการปรุุงแต่่งกลิ่่�น และรสชาติิ อีีกทั้้�งยัังมีีการเสริมวััตถุดิิบอื่่�น ๆ  เพื่่�อช่่วยเพ่ิ่�มความหลากหลาย 

ของคุุณค่่าโภชนาการของผงโรยข้้าวมากขึ้้ �น การเสริิมใยอาหารหรืือผัักใบเขีียวถืือเป็็นวิิธี ีหนึ่่ �ง 

ที่่�สามารถเพิ่่�มคุุณประโยชน์์ได้้ เนื่่�องจากผัักใบเขีียวมีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย ที่่�อุุดมไปด้้วยสารอาหาร  

วิิตามิินและแร่่ธาตุุที่่�ช่่วยเสริมสร้างภููมิิต้้านทานของร่่างกาย ตััวอย่่างผัักใบเขีียว เช่่น ตำำ�ลึง ใบบััวบก ผัักหวาน 

ใบขลู่่� เป็็นต้้น [4]

	จ ากที่่�กล่่าวมาข้้างต้้นจึึงเห็็นแนวทางการพััฒนาผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวจากปลาทูู โดยมีีการเสริมใย 

อาหารจากผัักใบเขีียว เพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณค่่าทางโภชนาการมากขึ้้�น โดยวััตถุุประสงค์์ของงานวิิจััย  

คืือ เพื่่�อศึึกษาชนิดและปริิมาณของผัักใบเขีียวที่่�เหมาะสมในการเติิมในผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทูู

2. แนวคิิดทฤษฎีีท่ี่�เกี่่�ยวข้้อง

	 อรอนงค์์ ศรีีพวาทกุุลและคณะ [5] ศึึกษากระบวนการอบแห้้งสาหร่่ายพวงองุ่่�นที่่�เหลืือจาก 

การตััดแต่่งและศึึกษาปริิมาณสาหร่่ายพวงองุ่่�นที่่�เหมาะสมในการทำำ�ผงโรยข้้าวปลา โดยศึึกษาการอบแห้้ง 

สาหร่่ายด้้วยวิิธีีการตากแดดและวิิธีีอบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 3 ระดัับ คืือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซีียส พบว่า 

สาหร่่ายพวงองุ่่�นอบแห้้งมีีค่่าความชื้้�นอยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 12.03 - 12.31 ความเค็็มอยู่่�ในช่่วง 62-63 ppt 

และค่่า aw อยู่่�ในช่่วง 0.50-0.53 ซึ่่�งไม่่ต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำำ�คััญ (p>0.05) สาหร่่ายพวงองุ่่�นที่่�ตากแดด 

มีีสีีเขีียวซีดและบางส่่วนมีีสีีขาว แต่่การใช้้ตู้้�อบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิทั้้�ง 3 ระดัับ สาหร่่ายมีีลัักษณะที่่�ไม่่แตกต่่างกััน 

โดยสาหร่่ายอบแห้้งมีีสีีเขีียวเข้้ม มีีกลิ่่�นของสาหร่่ายและรสชาติิเค็็ม ดัังนั้้�นจึึงเลืือกการอบแห้้งที่่� 70  

องศาเซลเซีียสเพราะใช้้เวลาน้้อยที่่�สุุด การศึึกษาการใช้้สาหร่่ายพวงองุ่่�นอบแห้้งในผงโรยข้้าวปลาที่่�ระดัับ 

ร้้อยละ 2, 3 และ 4 โดยน้ำำ��หนัักของสููตรพื้้�นฐาน พบว่่า ปริิมาณการใช้้สาหร่่ายพวงองุ่่�นมีีผลต่่อการ 

ประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผัสัของผงโรยข้้าวด้้านรสชาติิและความชอบโดยรวม (p>0.05) สาหร่่าย 

พวงองุ่่�นร้้อยละ 3 ผู้้�บริิโภคให้ค้ะแนนการยอมรับัมากที่่�สุุด สููตรผงโรยข้้าวปลาที่่�พััฒนาได้ม้ีีส่่วนผสมจาก 

ปลานวลจันทร์์ทะเลหยอง 34 กรััม หอมเจีียว 14 กรััม กระเทีียมเจีียว 14 กรััม งาขาว 14 กรััม งาดำำ�  

7 กรััม ซอสปรุุงรส 7 กรััม ซีีอิ๊๊�วขาว 6 กรััม น้ำำ��ตาลทราย 3 กรััมผงปรุุงรส 1 กรััมและสาหร่่ายพวงองุ่่�นอบแห้้ง 

3 กรััม มีีคะแนนความชอบโดยรวม 8.09 ในระดัับชอบมากถึึงชอบมากที่่�สุุด มีีค่่าความสว่าง ( L*) ค่่าสีีแดง 

(a*) และค่่าสีีเหลืือง (b*) เท่่ากัับ 45.49 5.26 และ 23.09 ตามลำำ�ดับ ค่่าปริิมาณน้ำำ��อิสระ (aw) เท่่ากัับ 

0.34 สาหร่่ายพวงองุ่่�  นอบแห้้งจะช่่วยเพิ่่ �มรสชาติิและกลิ่่ �นรสของสาหร่่ายให้้กั ับผงโรยข้้าว 

แต่่ถ้้าใช้้ในปริิมาณที่่�มากจะทำำ�ให้้ผงโรยข้้าวมีรสชาติิเค็็มมากเกิินไป
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3.วิิธีีดำำ�เนิินการวิิจััย

	 1. ศึึกษาชนิดและปริิมาณของผัักใบเขีียวที่่�เหมาะสมในการเติิมในผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทูู

		  การเตรียมเนื้้�อปลาทูู โดยนำำ�ปลาทูู (Rastrelliger brachysoma) ที่่�ซื้้�อจากตลาดสะพานปลา 

อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดปััตตานีี มาควักไส้้แล้้วทำำ�ความสะอาดด้้วยล้้างน้ำำ��เปล่่า จากนั้้�นนำำ�ไปต้้มให้้สุุกที่่�อุุณหภููมิิ 

95-100 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 10 นาทีี รอให้้เย็็นเป็็นเวลา 15 นาทีี แล้้วแกะเอาเฉพาะเนื้้�อปลานำำ�ส่วน

ของเนื้้�อปลาที่่�ได้้มาคั่่�วที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส จนแห้้ง

	 2. การเตรียมผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว ทำำ�การผสมส่่วนผสมทั้้�งหมด 

ในอ่่างผสมสููตรละ 1 กิิโลกรััม ทำำ�การทดลองสููตรละ 3 ซ้ำำ�� ผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริิมใยอาหาร 

ด้้วยผัักใบเขีียวดังแสดงในตารางที่่� 1

ตารางท่ี่� 1 ส่่วนผสมผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว

ส่่วนผสม
ปริิมาณของส่่วนผสม (กรััม)

สููตร 1 สููตร 2 สููตร 3 สููตร 4 สููตร 5 สููตร 6

ปลาทูู 375 375 375 375 375 375

งาดำำ� 2 2 2 2 2 2

งาขาว 3 3 3 3 3 3

น้ำำ��ตาลทราย 10 10 10 10 10 10

เกลืือ 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5

ซอสปรุุงรส 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5

ซอสหอยนางรม 2 2 2 2 2 2

แครอท 3 3 3 3 3 3

ใบบััวบก 1 2 - - - -

ใบขลู่่� - - 1 2 - -

ใบตำำ�ลึง - - - - 1 2

	 วิิเคราะห์์ปริิมาณความชื้้�น (AOAC, 1995) โดยใช้้ตู้้�อบลมร้้อน และทดสอบคุุณค่่าทางประสาท 

สััมผััสต่่อคะแนนการยอมรัับของผู้้�บริิโภคในผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริิมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว  

ด้้วยวิิธีีการประเมิินแบบแสดงระดัับความชอบ 7 ระดัับ หรืือ 7 point hedonic scale ประเมิินคุุณลัักษณะ 

ปรากฏลัักษณะเนื้้�อสััมผััส ทางด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบรวม โดยใช้้ผู้้�ทดสอบชิม จำำ�นวน 30 คน 

วางแผนกการทดลองแบบสุ่่�มในบล็อกสมบููรณ์์ (Randomized Completely Block Design: RCBD) 
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และนำำ�ข้อมููลที่่�ได้้มาวิิเคราะห์์ผลทางสถิติิโดยหาค่่าเฉลี่่�ยและส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, 

SD) จากนั้้�นวิิเคราะห์์ความแปรปรวนและเปรีียบเทีียบค่่าเฉลี่่�ยแต่่ละชุุดการทดลองโดยใช้้ Duncan’s 

Multiple-Range Test (DMRT) ด้้วยโปรแกรมสำำ�เร็็จรูป (SPSS) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

4. ผลการวิิจััย

	 ผลการทดสอบปริิมาณความชื้้�นในผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว ได้้แก่่ 

ใบตำำ�ลึง ใบบััวบก และใบขลู่่� ที่่�ปริิมาณ 1% และ 2% ดัังตารางที่่� 2 พบว่า ผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริม 

ใบขลู่่�ที่่�ปริิมาณ 1% มีีปริิมาณความชื้้�นสููงสุุดเท่่ากัับร้้อยละ 9.76 โดยน้ำำ��หนััก รองลงมาคืือ ผลิิตภััณฑ์์ 

ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใบขลู่่�ที่่�ปริิมาณ 2% มีีปริิมาณความชื้้�นสููงสุุดเท่่ากัับร้อยละ 9.05 โดยน้ำำ��หนััก และ 

ผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริิมใบบััวบกที่่�ปริิมาณ 2% มีีปริิมาณความชื้้�นต่ำำ��สุุดเท่่ากัับร้้อยละ 7.94 

โดยน้ำำ��หนััก

ตารางท่ี่� 2 ปริิมาณความชื้้�นในผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว (ร้้อยละโดยน้ำำ��หนััก)

ชุุดการทดลอง ปริิมาณ 1 % ปริิมาณ 2 %

ใบตำำ�ลึง 8.43±0.51 8.01±0.87

ใบบััวบก 8.64±0.20 7.94±0.60

ใบขลู่่� 9.76±0.92 9.05±0.15

	จ ากผลการทดสอบคุณค่่าทางประสาทสััมผััสโดยเปรีียบเทีียบชนิดผัักใบเขีียวที่่�เหมาะสมต่่อระดัับ

คะแนนการยอมรัับของผู้้�บริโภคต่อผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว 6 ชุุดการทดลอง 

ได้้แก่่ ใบบััวบก 1 % ใบบััวบก 2 % ใบตำำ�ลึง 1 % ใบตำำ�ลึง 2 % และใบขลู่่� 1 % ใบขลู่่� 2 % โดยประเมิิน 

ด้้าน คุุณลัักษณะปรากฏ ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส ทางด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบรวม ผลจากการทดลอง 

พบว่า ผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียวชนิดต่่างกััน มีีคะแนนความชอบโดยรวมต่่างกััน 

อย่่างมีีนััยสำำ�คััญทางสถิิติิ (p≤0.05) โดยผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริิมใบบััวบกปริิมาณ 1% มีีคะแนน 

ความชอบโดยรวมสููงสุุดเท่่ากัับ 6.67 และผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริิมใบขลู่่�ปริิมาณ 2% มีีคะแนน 

ความชอบโดยรวมต่ำำ��สุดเท่่ากัับ 2.60 ปรากฏดังตารางที่่� 3
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ตารางท่ี่� 3 ระดัับคะแนนการยอมรัับทางประสาทสััมผััส

ชุุดการทดลอง

คะแนนการยอมรัับทางด้้านประสาทสััมผััส (คะแนน)

ลัักษณะ 

ปรากฎ

ลัักษณะ 

เนื้้�อสััมผััส สีี กลิ่่�น รสชาติิ ความชอบรวม

ใบบััวบก 1% 6.50±0.73a 6.27±1.01a 5.67±1.03a 5.97±1.22a 5.67±1.09a 6.67±0.61a

ใบบััวบก 2% 5.83±1.09b 5.60±0.81ab 5.33±1.21a 5.47±1.07ab 5.27±1.01a 5.93±0.78b

ใบขลู่่� 1% 4.43±1.88d 4.73±1.61cd 4.03±1.65b 2.80±1.32c 2.80±1.27b 3.17±1.14c

ใบขลู่่� 2% 4.47±1.62cd 4.37±1.77c 3.97±1.75b 2.63±1.75c 2.70±1.29b 2.60±1.07d

ใบตำำ�ลึง 1% 5.77±1.04b 5.83±0.95ab 5.33±1.06a 5.33±1.18ab 5.23±0.97a 5.47±0.97b

ใบตำำ�ลึง 2% 5.33±0.96bc 5.20±1.30bc 5.27±1.36a 5.10±1.40b 5.53±1.20a 4.90±0.80c

a-d แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำำ�คัญ (p≤0.05)

5. การอภิิปรายผลการวิิจััย

	 การศึึกษาผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว โดยศึึกษาชนิดของผัักใบเขีียว 

ได้้แก่่ ใบตำำ�ลึึง ใบบััวบก และใบขลู่่� และศึึกษาปริิมาณของผัักใบเขีียวที่่�เหมาะสมในการเติิมในผลิิตภััณฑ์์ 

ผงโรยข้้าวปลาทูู ในปริิมาณ 1%, 2% วิิเคราะห์์ปริิมาณความชื้้�น และการทดสอบคุณค่่าทางด้้านประสาท 

สััมผััสของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููเสริิมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียว พบว่่า ชนิิดและปริิมาณ 

ในการเติิมผัักใบเขีียวในผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููมีีผลต่อปริิมาณความชื้้�น โดยผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทูู 

เสริมใบขลู่่�มีปริิมาณความชื้้�นสููงสุุด และพบว่าเมื่่�อเพ่ิ่�มปริิมาณการเติิมผัักใบเขีียวจาก 1% เป็็น 2% จะทำำ�

ให้้ปริิมาณความชื้้ �นในผลิิตภััณฑ์์ลดลงเนื่่ �องมาจากการเพิ่่ �มปริิมาณของแห้้งในผลิิตภััณฑ์์ปริิมาณ  

ความชื้้�นส่่งผลต่อค่่า a
w
 ของผลิิตภัณฑ์์ จากงานวิิจััยของสุุรีีวรรณ ราชสม และคณะ (2563) ศึึกษาการพััฒนา 

ผลิิตภัณฑ์์ผงปรุุงรสและผงโรยข้้าวจากถั่่�วเหลืืองหมัักพื้้�นบ้้าน พบว่า ผลิิตภัณฑ์์ผงโรยข้้าวมีค่่า a
w
 เพ่ิ่�มตาม 

ปริิมาณความชื้้ �นที่่ �เพิ่่ �มขึ้้ �น [6] ซึ่่ �งตามข้้อกำำ�หนดมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผงโรยข้้าวจากผััก 

(มผช.1511/2562) กำำ�หนดให้้มีีค่่า a
w
 ไม่่เกิิน 0.6 [7] นอกจากนั้้�นชนิดและปริิมาณของผัักใบเขีียวที่่�เติิม 

ในผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าวปลาทููส่่งผลต่่อคะแนนการยอมรับัทางด้้านประสาทสััมผัสั โดยมีีความแตกต่่างกััน 

อย่่างมีีนััยสำำ�คััญทางสถิิติิ (p≤0.05) เมื่่�อพิิจารณาด้้านความชอบโดยรวม จะเห็็นว่่าผงโรยข้้าวปลาทูู 

เสริมใยอาหารด้้วยผัักใบเขีียวที่่�เสริมใบบััวบก 1% มีีคะแนนมากที่่�สุุด (6.67) ผงโรยข้้าวปลาทููเสริมใยอาหาร 

ด้้วยผัักใบเขีียวที่่�เสริิมใบขลู่่� 2% มีีคะแนนน้้อยที่่�สุุด (2.60) คะแนนความชอบโดยรวมลดลงเมื่่�อเพิ่่�ม 

ปริิมาณผัักใบเขีียวเนื่่�องจากผัักแต่่ละชนิิดจะมีีกลิ่่�นและรสชาติิเฉพาะตัวัการเติิมในปริิมาณที่่�มากจึึงส่่งผล 

ต่่อการยอมรัับของผู้้�บริโภค 
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6. ข้้อเสนอแนะจากการวิิจััย

	 ผลิิตภััณฑ์์มีีรสชาติิเค็็ม อาจเพิ่่ �มความหวานในสููตรให้้มากขึ้้ �น และการเตรีียมผงโรยข้้าว 

ควรมีีลัักษณะเนื้้�อสััมผััสหยาบจะดีีกว่่าเนื้้ �อสััมผััสแบบละเอีียด และควรลดกลิ่่�นฉุุนของผัักใบเขีียว 

หรืืออาจแต่่งกลิ่่�นอื่่�นเพ่ิ่�มเติิม
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