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ບດົຄດັຫຍໍໍ້ 

 ສຶກສາການຜະລິດປາແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄຄັົ້ງນີົ້ມີຈຸດປະສົງ ເພ ີ່ອຫາສູດຕົົ້ນແບບ ແລະ ເພ ີ່ອສຶກສາການ
ຊອກຫາປະລິມານໄຄທີີ່ເໜາະສົມ 3 ລະດັບໃນການຜະລິດປາແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄ. ເລີີ່ມຕົົ້ນຈາກການກໍານົດ
ສູດຕົົ້ນແບບໂດຍໃຊ້ສ່ວນປະສົມຂອງປາ, ໄຄ ແລະ ແປ້ງ ໃນອັດຕາສ່ວນ 1:1:1 ປະສົມກັບເຄ ີ່ອງປຸງຈາກນັົ້ນນໍາໄປ
ຕາກໃນເຮ ອນຮົົ່ມ 7 ຊົົ່ວໂມງ ຕັດເປັນແຜ່ນແລ້ວນໍາໄປຈ ນດ້ວຍນໍໍ້າມັນ ກ່ອນນໍາໄປທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດ
ເພ ີ່ອຫາຄວາມພໍດີ, ກິີ່ນ, ລົດຊາດ ແລະ ຄວາມກອບ ພົບວ່າ ຜູ້ທົດສອບໃຫ້ການຍອມຮັບຈຶີ່ງບໍໍ່ໄດ້ມີການປັບປຸງ
ທຸກໆຄຸນລັກສະນະ. ນໍາເອົາສູດຕົົ້ນແບບທີີ່ໄດ້ໄປເພີີ່ມປະລິມານໄຄຂຶົ້ນ 3 ລະດັບລວມທັງອັດຕາສ່ວນເດີມຄ : T1 
(ສ່ວນປະສົມຂອງປາ:ໄຄ: ແປ້ງ ທີີ່ 1:1:1) ທີີ່ເປັນສູດເດີມ, T2 (ສ່ວນປະສົມຂອງປາ: ໄຄ: ແປ້ງ ທີີ່ 1:1:5:1) 
ແລະ T3 (ສ່ວນປະສົມຂອງປາ: ໄຄ: ແປ້ງ ທີີ່ 1:2:1) ໂດຍເຮັດການສຶກສາຄ ກັນກັບວິທີເຮັດສູດຕົົ້ນແບບ, ຈາກ
ນັົ້ນຊອກຫາຄວາມຊ ່ມກ່ອນ ແລະ ຫ ັງຈ ນ, ພ້ອມທັງນໍາໄປທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດກັບຜູ້ທົດສອບຈໍານວນ 50 
ຄົນ.  
 ຜົນຈາກການສຶກສາພົບວ່າ: ຄ່າຄວາມຊ ່ມຂອງ T1, T2, ແລະ T3 ກ່ອນຈ ນມີຄ່າເທົົ່າກັບ 7.37, 4.42 ແລະ 
4.23% ຕາມລໍາດັບ, ເມ ີ່ອນໍາມາຈ ນແລ້ວມີຄ່າຄວາມຊ ່ມຫ ັງອົບຂອງ T1,T2 ແລະ T3 ມີຄ່າເທົົ່າກັບ 2.09, 1.24 
ແລະ 1.14%, ຕາມລໍາດັບ. ສໍາລັບຜົນການທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດຂອງໄຄປະສົມປາຂອງຜູ້ບໍລິໂພກ ໂດຍໃຊ້
ວິທີການໃຫ້ຄະແນນຄວາມມັກທາງດ້ານຄວາມມັກໂດຍລວມ, ຄວາມກອບ, ຄວາມເຄັມ, ຄວາມເຜັດ, ສີ, ກິີ່ນ
ປາປະສົມໄຄ, ຄວາມຫວານ, ລົດຊາດໂດຍລວມ ແລະ ຄວາມຮູ້ສຶກຫ ັງກ ນເຫັນວ່າຜະລິດຕະພັນປາແຜ່ນປະສົມໄຄ
ສູດທີ 2 (T2) ທີີ່ໃຊ້ອັດຕາສ່ວນຂອງ (ປາ, ໄຄ ແລະ ແປ້ງ  1:1:5:1) ເປັນສູດທີີ່ດີກວ່າສູດອ ີ່ນ ເນ ີ່ອງການ
ຍອມຮັບຂອງຜູ້ທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດມີທ່າອ່ຽງໃຫ້ການຍອມຮັບສູງກວ່າສູດອ ີ່ນ ມີຄ່າຄະແນນການຍອມຮັບ
ເທົົ່າກັບ 7.20, 7.06, 6.76, 6.92, 7.52, 6.78, 6.62, 7.18 ແລະ 7.28, ຕາມລໍາດັບຈາກຄະແນນເຕັມ 9. 
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Abstract 

This study was aimed to investigate basic recipe with addition of river weed at 

different ratio for making dried fish. The main ingredients of basic recipe consisted fish, river 

weed, and flour in 1:1:1 ratio. The method was commenced by preparing these ingredients, 

then mixed with additive ingredient before drying in the dry house in a period of 7 hours. 
After that they became ready to make ready-to-eat fish after frying. Then, they were 

optimized sensory with odor, flavor, and crispness. They were divided in to 3 treatments: T1, 

basic recipe in 1:1:1 ratio, T2 1:1.5:1 ratio, T3 1:2:1 ratio. The researchers investigated 

moisture content before and after frying each recipe. Total of 50 people were selected to 

conduct sensory evaluation.   
The result revealed that, the moisture content before frying of T1, T2, T3 were 7.37, 

4.42, and 4.23%; respectively. In the meantime, the moisture content after frying was 2.09, 

1.24, and 1.14%; respectively. The result of sensory evaluation showed that, the crispness, 

salts, spiciness, color, odor of mixed fish, river weed and sweetness of T2 were 7.20, 7.06, 
6.76, 6.92, 7.52, 6.78, 6.62, 7.18 and 7.28; respectively from 9 point. Overall taste was more 

acceptable for T2 (1:1.5:1 ratio of fish, river weed, and flour). According to this result, T2 

may be the most effective way to produce dry fish chip mixed with river weed. 
 

Keywords: Dried fish chip, river weed, production, sensory evaluation 
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1. ພາກສະເໜ ີ

 ປາເປັນອາຫານທີີ່ມີຄຸນຄ່າທາງໂພຊະນາການສູງ 
ແລະ ຈັດຢູ່ໃນອາຫານຫ ັກໝູ່ທີໜຶີ່ງ ໃນປະເພດໂປຣ
ຕີນ, ຊຶີ່ງໂປຣຕີນໃນຊີົ້ນປາ ຍ່ອຍສະຫ າຍງ່າຍ ແລະ 
ຖ ກນໍາໄປໃຊ້ໃນການເສີມສ້າງເນ ົ້ອເຫຍ ີ່ອຮ່າງກາຍ 
ພ້ອມທັງຍັງເຕັມໄປດ້ວຍວິຕາມິນ ເປັນຕົົ້ນແມ່ນ 
ວິຕາມິນ B1, B2, B6 ແລະ ມີວິຕາມິນ D ທີີ່ສູງ, ປາ
ເປັນສັດທີີ່ໃຫ້ຄຸນຄ່າທາງໂພຊະນາການສູງ ແລະ ເປັນ
ອາຫານທີີ່ນິຍົມ ເນ ີ່ອງຈາກມີໂປຣຕີນທີີ່ມີຄຸນນະພາບ
ດີ ແລະ ມີໄຂມັນທີີ່ຈໍາເປັນຕໍໍ່ຮ່າງກາຍເປັນຕົົ້ນແມ່ນໂອ
ເມກ້າ 3 ເຊິີ່ງເປັນກົດໄຂມັນມີປະໂຫຍດຊ່ວຍຮັກສາ
ສຸຂະພາບຂອງຫົວໃຈ ແລະ ຫ ອດເລ ອດ ພ້ອມກັນນັົ້ນ
ໃນຊີົ້ນປາຍັງປະກອບມີແຮ່ທາດຢ່າງຫ ວງຫ າຍ ທີີ່ຊ່ວຍ
ໃຫ້ຂະບວນການຂອງຮ່າງກາຍເຮັດວຽກຢ່າງເປັນ
ປົກກະຕິ  (ກຸ່ມວິ ເຄາະຄຸນຄ່າທາງໂພຊະນາການ , 

2016).  
 ປັດຈຸບັນ ປາທີີ່ນໍາມາບໍລິໂພກຢູ່ໃນໂລກ ມີທັງ
ປານໍໍ້າເຄັມ ແລະ ປານໍໍ້າຈ ດ ໂດຍສະເພາະປະເທດລາວ 
ການບໍລິໂພກປານັົ້ນແມ່ນໄດ້ມາຈາກທໍາມະຊາດ 
ເປັນຕົົ້ນແມ່ນ ປາທີີ່ໄດ້ຈາກແມ່ນໍໍ້າ, ອ່າງເກັບນໍໍ້າ ແລະ 
ໜອງທໍາມະຊາດ ເປັນຕົົ້ນ. ນອກຈາກນີົ້ ກໍໍ່ມີປາທີີ່ໄດ້
ມາຈາກການລ້ຽງເຊັົ່ນ: ປານິນ, ປາໄນ, ປາປາກ, ປາ
ນວນຈັນ, ປາສະຫວາຍ ແລະ ອ ີ່ນໆ. ຜົນຜະລິດປາທີີ່
ບໍລິໂພກສ່ວນໃຫຍ່ ມັກບໍລິໂພກໃນລັກສະນະແປຮູບ
ເປັນອາຫານພ້ອມກິນ ແລະ ກໍໍ່ຍັງມີການແປຮູບປານໍໍ້າ
ຈ ດເພ ີ່ອເປັນອາຫານທີີ່ສາມາດເກັບໄວ້ຍາວນານອັນ
ເປັນທີີ່ນິຍົມຢູ່ບ້ານເຮົາເຊິີ່ງໄດ້ແກ່: ປາສົົ້ມ, ປາແຫ້ງ, 
ປາເສັົ້ນ ແລະ ປາແດກ ເປັນຕົົ້ນ. ຜະລິດຕະພັນອາຫານ
ເຫ ົົ່ານີົ້ນອກຈາກສາມາດຮັກສາໄວ້ກິນດົນແລ້ວ ຍັງ
ເປັນສິນຄ້າສໍາຄັນສໍາລັບຜະລິດຕະພັນປາອີກດ້ວຍ.  
 ໄຄ ຫ   ເທົາ ຫ   ສາລ່າຍນໍໍ້າຈ ດ ແມ່ນພ ດທີີ່ອາໄສ
ຢູ່ໃນນໍໍ້າ, ຫ້ວຍຮ່ອງ ມັກເກີດໃນບ່ອນທີີ່ນໍໍ້າບໍໍ່ໄຫ  ຫ   
ເປັນນໍໍ້າທີີ່ໄຫ ບໍໍ່ແຮງແຕ່ເປັນນໍໍ້າທີີ່ໄສສະອາດ, ໄຄມີຮູບ
ຮ່າງລັກສະນະເປັນເສັົ້ນໄຍຄ້າຍຄ ເສັົ້ນຜົມ ແຕ່ມີສີຂຽວ
ເປັນເສັົ້ນຍາວ ບໍໍ່ມີກິີ່ງກ້ານຈະພົບຫ າຍໃນລະດູຝົນ ຈົນ
ຮອດຕົົ້ນລະດູໜາວ, ໂດຍຊາວບ້ານຈະມັກນໍາເອົາໄຄ
ມາຂາຍໃນທ້ອງຕະຫ າດທົົ່ວໆໄປ ແລະ ການນໍາມາປຸງ
ແຕ່ງອາຫານນັົ້ນສາມາດເຮັດໄດ້ແບບສົດ ໆ ແລະ ນໍາ
ມາໜຶົ້ງໃຫ້ສຸກ ເຊັົ່ນ : ການເຮັດລາບເທົາ, ໜົກເທົາ 

ດັົ່ງນີົ້ ເປັນຕົົ້ນ ແລະ ອີກດ້ານໜຶີ່ ງເຮົາພົບເຫັນ ແລະ 
ເປັນອາຫານທີີ່ລ ຊ ີ່ທາງພາກເໜ ອຂອງລາວເຮົາກໍໍ່ແມ່ນ
ເພິີ່ນເອົາມາແປຮູບໃຫ້ເປັນໄຄແຜ່ນ, ໄຄໝົກ, ໄຄແຫ້ງ 
ແລະ ອຶີ່ນໆ. ຄຸນຄ່າທາງໂພຊະນາການຂອງໄຄຊຶີ່ງຜ່ານ
ການວິໄຈພົບວ່າ ໃນໄຄມີໂປຣຕີນຂ້ອນຂ້າງສູງເຖິງ 
24%, ໄຂມັ ນປ ະມ ານ  31.7% ຄ າໂບໄຮ ເດຣດ 
8.7%, ເສັົ້ນໄຍສູງເຖິງ 21% ແລະ ວິຕາມິນບີ 2 ເຖິງ 
355 µg/100g ນອກນີົ້ຍັງມີກົດໂຟລິກ (Folic acid) 
ແລະ ກົດແພນໂທທີນິກ (Pantothenic acid)  ເຊິີ່ງ
ເປັນກຸ່ມວິຕາມິນທີີ່ສໍາຄັນຢູ່ໃນປະລິມານທີີ່ເໜາະສົມ
ອີກດ້ວຍ (Sayamon et al.,2014) ຈຶີ່ ງນັບວ່າໄຄ
ເປັນອາຫານທີີ່ມີຄຸນຄ່າທາງໂພຊະນາການທີີ່ຫາໄດ້ບໍໍ່
ຍາກຢູ່ບ້ານເຮົາ. ດັົ່ງນັົ້ນ, ການຜະລິດປາແຜ່ນປະສົມ
ໄຄອົບກອບ ອາດເປັນແນວທາງໜຶີ່ງ ທີີ່ຈະສ້າງເປັນຜະ 
ລິດຕະພັນໃໝ່ ແລະ ເພີີ່ມຄຸນຄ່າທີີ່ໄດ້ຈາກປາ ແລະ 
ໄຄທີີ່ມີຢູ່ປະເທດເຮົາ ແລະ ສ້າງໃຫ້ເປັນຜະລິດຕະພັນ
ສິນຄ້າໃນລະດັບທ້ອງຖິີ່ນນັບມ ົ້ຫ າຍຂຶົ້ນ. 
ຈຸດປະສົງ:  
 1). ເພ ີ່ອສ້າງສູດຕົົ້ນແບບຜະລິດຕະພັນປາແຜ່ນ
ອົບກອບປະສົມໄຄ. 
 2). ເພ ີ່ອຊອກຫາອັດຕາສ່ວນໄຄທີີ່ເໜາະສົມ
ໃນການຜະລິດປາແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄ. 
2. ອຸປະກອນ ແລະ ວທິກີານ 

2.1 ການກະກຽມ 

 ການກຽມປາບດົ: ການສຶກສາຄັົ້ງນີົ້ໄດເ້ຮັດການ
ຄັດເລ ອກວັດຖ ດິບປາແມ່ນໃຊ້ປານວນຈັນເພ ີ່ອໃຊ້
ສໍາລັບເປັນວັດຖ ດິບໃນການຜະລິດຕະພັນປາແຜ່ນອົບ
ກອບ, ໂດຍເອົາປາມາລ້າງເຮັດຄວາມສະອາດຕັດຫົວ
ປາອອກຊອຍເອົາແຕ່ຊີົ້ນທັງສອງຂ້າງຂອງປາອອກມາ
ຊອຍໃຫ້ເປັນຕ່ອນນ້ອຍໆເພ ີ່ອຄວາມສະດວກໃນການ
ປັັ່ນ, ແຕ່ກ່ອນຈະປັັ່ນໄດ້ນໍາຊີົ້ນປາລ້າງໃນນໍໍ້າເກ ອລະ 
ດັບຄວາມເຂັົ້ມຂຸ້ນ 0.3% ດົນ 2 ນາທີເພ ີ່ອຈ າກັດກິີ່ນ
ຄາວ ແລະ ໄຂມັນທີີ່ບໍໍ່ຈໍາເປັນອອກໄປ, ຫ ັງຈາກນັົ້ນ
ຕັກໃສ່ຜ້າບາງໆເພ ີ່ອບີບເອົານໍໍ້າອອກຈາກປາແລ້ວ
ນໍາໄປໃຊ້ເຄ ີ່ອງປັັ່ນບົດໃຫ້ລະອຽດໃຊ້ເວລາ 2 ນາທີຈະ
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ໄດ້ເນ ົ້ອປາທີີ່ບົດແລ້ວ 1kg ແລ້ວມາປຸງດ້ວຍສ່ວນ
ປະສົມທີີ່ກຽມໄວ້. 
 ການກຽມໄຄບົດ:  ໂດຍການນໍາເອົາໄຄມາລ້າງ
ເຮັດຄວາມສະອາດນໍາເອົາໄຄມາທັບ ແລະ ລ້າງ 2 ຄັົ້ງ
ເພ ີ່ອໃຫ້ຂີົ້ຊາຍ ຫ   ຂີົ້ດິນອອກຈາກໄຄ ຫ ັງຈາກນັົ້ນ
ປັັ້ນນໍໍ້າອອກແລ້ວນໍາມາບົດໃຫ້ລະອຽດ, ເພ ີ່ອຈະນໍາເອົາ
ທັງປາ ແລະ ໄຄມາປະສົມໃສ່ເຄ ີ່ອງປຸງລົດຊາດທີີ່ເຮົາ
ປະສົມໄວ້. 
2.2 ການສ້າງສູດຕົົ້ນແບບ 

ການກຽມເຄ ີ່ອງປຸງທີີ່ຈະນໍາໄປປະສົມໃສ່ປາ
ແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄເພ ີ່ອສ້າງເປັນສູດຕົົ້ນແບບ 
(ຕາຕະລາງ 1.)  ປະກອບມີນໍໍ້າດ ີ່ມ, ເກ ອ, ນໍໍ້າຕານ, 
ແປ້ງນົວ, ພິກໄທ, ໜາກເພັດຜົງ, ແປ້ງໂກກິ, ນໍໍ້າມັນ
ພ ດ ມາປະສົມໃຫ້ເຂົົ້າກັນ. 
ຕາຕະລາງ 1. ການຜະລິດສູດຕົົ້ນແບບຂອງຜະລິດຕະ
ພັນປາແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄ 

ລ/ດ ສວ່ນປະສມົ ປະລມິານ 

1 ປາບົດລະອຽດ (g) 100 

2 ໄຄບົດ (g) 100 

3 ແປ້ງໂກກິ (g) 100 

4 ເກ ອ (g) 5 

5 ພິກໄທ (g) 10 

6 ແປ້ງນົວ (g) 10 

7 ນໍໍ້າຕານ (g) 5 

8 ໜາກເຜັດຜົງ (g) 5 

9 ນໍໍ້າມັນ (ml) 10 

 ນໍ າເອົ າປາ ແລະ ໄຄທີີ່ ບົດລະອຽດປັັ່ນໃຫ້
ເຂົົ້າກັນດົນ 10 ນາທີ ແລ້ວນໍາເອົາເຄ ີ່ອງປຸງລົດຊາດທີີ່
ກຽມໄວ້ລົງປັັ່ນໃຫ້ເຂົົ້າກັນປະມານ 10 ນາທີແລ້ວນໍາ
ມາໃສ່ຖົງຢາງຮອງຮີດໃຫ້ເປັນແຜ່ນບາງໆ, ນໍາໄປຕາກ
ໃນ ເຮ ອນຮົົ່ ມ ອຸນຫ ະພູມ  50±2 °C ປ ະມ ານ  7 
ຊົົ່ວໂມງ ຫ ັງຈາກນັົ້ນນໍາມາຕັດເປັນແຜ່ນສີີ່ຫລ່ຽມ
ພໍດີີຄໍາ, ນໍາເອົາມາຈ ນດ້ວຍນໍໍ້າມັນຮ້ອນປານກາງ ຈາກ
ນັົ້ນປະໄວ້ໃຫ້ເຢັນປະມານ 5 ນາທີແລ້ວກຽມມາບັນຈຸ
ໃສ່ຖົງສູນ ຍາກາດ. ນໍາໄປທົດສອບຄວາມພໍດີ (Just 

About Right, JAR) ໃຊ້ຜູ້ທົດສອບຈໍານວນ 30 
ຄົ ນ ເພ ີ່ ອຫ າຄຸ ນລັ ກສ ະນະທ າງດ້ ານຄວ າມມັ ກ

ໂດຍລວມ, ສີ, ຄວາມກອບ, ຄວາມເຄັມ, ຄວາມເຜັດ
, ຄວາມຫວານ, ລົດຊາດໂດຍລວມ ແລະ ຄວາມຮູ້ສຶກ
ຫ ັງກິນ ທີີ່ກົງກັບຄວາມຮູ້ສຶກຂອງຜູ້ທົດສອບໂດຍ
ບອກຕາມຄວາມມັກເຊັົ່ນ: ອ່ອນໄປຫ າຍ, ອ່ອນເກີນ, 
ພໍດີ, ເຂັົ້ມເກີນ, ເຂັົ້ມໄປຫ າຍ ໂດຍໃຊ້ຄ່າໃນການ
ຕັດສິນທີີ່ 70% (ເພັນຂວັນ, 2007). 
2.3 ສກຶສາປາແຜນ່ອບົກອບປະສມົໄຄທີີ່ເໝາະສມົ 

ໂດຍການຫາປະລມິານໄຄ 3 ລະດບັ  
ນໍາເອົາຜົນທີີ່ໄດ້ຈາກການປັບປຸງສູດຈາກຂໍໍ້ 2.2 

ມາດໍາເນີນການແປອັດຕາສ່ວນປະລິມານໄຄ 3 ລະດັບ 
(ຕາຕະລາງ 2), ເຮັດການທົດລອງ ດັົ່ງຂໍໍ້ 2.2 ແລ້ວ
ຊອກຫາຄ່າ ດັົ່ງນີົ້ : 

- ວິເຄາະຫາຄ່າຄວາມຊ ່ມ (MC) ໂດຍວິທີ  
AOAC (2000)  ກ່ອນ ແລະ ຫ ັງຈ ນ; ວາງແຜນການ
ທົດລອງແບບ CRD ມີ 3 ຊໍໍ້າ. 

- ທົດສອບການຍອມຮັບຂອງຜູ້ບໍລິ ໂພກ : 
ແມ່ນການນໍາເອົາຕົວຢ່າງທັງ 3 ລະດັບ ຫ ັງຈາກຈ ນມາ
ທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດເພ ີ່ອຫາອັດຕາສ່ວນຂອງ
ໄຄທີີ່ເໜາະສົມໂດຍໃຊ້ວິທີ 9 point hedonic scale 
(ລະດັບຄະແນນ 1=ບໍໍ່ມັກຫ າຍທີີ່ສຸດ, 9=ມັກຫ າຍທີີ່
ສຸດ) (ເພັນຂວັນ, 2007) ໃຊ້ຜູ້ທົດສອບຊີມຈໍານວນ 
50 ຄົນທົດສອບຄວາມມັກໂດຍລວມ, ສີ , ກິີ່ນ , 
ຄວາມເຄັມ, ຄວາມເຜັດ, ຄວາມກອບ, ຄວາມຫວານ, 
ກິີ່ນປາແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄ, ລົດຊາດໂດຍລວມ 
ແລະ ຄວາມຮູ້ສຶກຫ ັງກ ນ. ໂດຍວາງແຜນການທົດລອງ
ແບບ RCBD. ວິເຄາະຄວາມແຕກຕ່າງທີີ່ລະດັບຄວາມ
ເຊ ີ່ອໝັົ້ນ 95% ດ້ວຍໂປຣແກມ SPSS 17.0 ແລະ 
ຫາຄວາມແຕກຕ່າງຂອງຄ່າສະເລ່ຍດ້ວຍວິທີ DMRT. 
ຕາຕະລາງ 2. ການຜະລິດປາແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄ 

ສ່ວນປະສົມ T1 T2 T3 

ປາບົດລະອຽດ (g) 100 100 100 

ໄຄບົດ (g) 100 150 200 

ແປ້ງໂກກິ (g) 100 100 100 

ເກ ອ (g) 5 5 5 

ພິກໄທ (g) 10 10 10 
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ແປ້ງນົວ (g) 10 10 10 

ນໍໍ້າຕານ (g) 5 5 5 

ໝາກເຜັດຜົງ (g) 5 5 5 

ນໍໍ້າມັນ (ml) 10 10 10 

T1: ອັດຕາສ່ວນປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ແມ່ນ 1:1:1 

T2: ອັດຕາສ່ວນປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ແມ່ນ 1:1.5:1 

T3: ອັດຕາສ່ວນປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ແມ່ນ 1:2:1 
3. ຜົນໄດຮ້ບັ 

3.1. ການສາ້ງສດູຕົົ້ນແບບປາແຜນ່ປະສມົໄຄອບົກອບ 

 ຈາກການຜະລິດຜະລິດຕະພັນປາແຜ່ນອົບກອບ
ປະສົມໄຄ ໂດຍເລີີ່ມຈາກການກະກຽມປາ ແລະໄຄມາ
ຟັກ ແລ້ວປັັ່ນໃຫ້ເຂົົ້າກັນຈາກນັົ້ນປະສົມກັບເຄ ີ່ອງປຸງ
ລົດຊາດ ແລ້ວນໍາມາຮອງຮີດໃຫ້ເປັນແຜ່ນບາງໆ, ນໍາ
ໄປຕາກໃນເຮ ອນຮົົ່ມເປັນເວລາ 7 ຊົົ່ວໂມງ ຫ ັງຈາກ
ນັົ້ນນໍາມາຕັດເປັນແຜ່ນສີີ່ຫລ່ຽມເອົາມາຈ ນດ້ວຍນໍາ
ມັນຮ້ອນປານກາງ ຈາກນັົ້ນປະໄວ້ປະມານ 5 ນາທີ
ແລ້ວບັນຈຸໃສ່ຖົງ, ນໍາຜະລິດຕະພັນດັົ່ງວກ່າວໄປທົດ
ສອບຫາຄວາມພໍດີ ທາງດ້ານຄຸນລັກສະນະຂອງກິີ່ນປາ, 
ກິີ່ນໄຄ, ຄວາມເຄັມ, ຄວາມນົວ, ກິີ່ນເຄ ີ່ອງເທດ, 
ຄວາມເຜັດ, ຄວາມກອບ, ຄວາມຫວານ, ໂດຍໃຊ້ຜູ້
ທົດສອບ 30 ຄົນທີີ່ເປັນກຸ່ມນັກສຶກສາໂດຍວິທີ JAR. 
ຈາກການທົດສອບຄວາມພໍດີຂອງຜະລິດຕະພັນປາ
ແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄສູດຕົົ້ນແບບພົບວ່າ: ຜູ້ທົດ
ສອບຊີມຕົວຢ່າງຂອງຜະລິດຕະພັນສູດຕົົ້ນແບບແມ່ນ
ໃຫ້ການຍອມຮັບທາງດ້ ານທຸກໆລັກສະນະຂອງ
ຜະລິດຕະພັນ ເນ ີ່ອງຈາກວ່າ ຄ່າເປີເຊັນ net effect 

(%NE) ທາງດ້ານຄຸນລັກສະນະຂອງ ກິີ່ນປາ, ກິີ່ນໄຄ, 
ຄວາມເຄັມ, ຄວາມນົວ, ກິີ່ນເຄ ີ່ອງເທດ, ຄວາມເຜັດ, 
ຄວາມກອບ, ຄວາມຫວານ ເຫັນວ່າມີຄ່າ ຕໍໍ່າກວ່າ 
20% (ຕາຕະລາງ 3) ສະແດງວ່າປະລິມານສ່ວນປະສົມ
ທີີ່ມີໃນສູດຕົົ້ນແບບແມ່ນມີຄວາມເໜາະສົມ. ດັົ່ງນັົ້ນ 
ຜະລິດຕະພັນປາແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄທີີ່ໃຊ້ໃນການ
ສຶກສາຄັົ້ງນີົ້ບໍໍ່ມີການປັບຄຸນລັກສະນະທາງປະສາດ
ສໍາຜັດໃດໆ ຈຶີ່ງເອົາສູດນີົ້ເປັນສູດຕັົ້ງຕົົ້ນ ເພ ີ່ອສຶກສາ
ໃນຂັົ້ນຕອນຕໍໍ່ໄປ. 

3.2 ສກຶສາອດັຕາສວ່ນຂອງໄຄທີີ່ແຕກຕາ່ງກນັ 3 
ລະດບັຕໍໍ່ຄນຸນະພາບຂອງປາແຜນ່ປະສມົໄຄອບົກອບ 

 - ປະລມິານຄວາມຊ ມ່ 

 ເມ ີ່ອໄດ້ສູດຕົົ້ນແບບທີີ່ໄດ້ ແລ້ວນໍາມາຜັນແປ
ອັດຕາສ່ວນໄຄ 3 ລະດັບ ຄ : T1ໄຄ 100g (ສູດຕົົ້ນ
ແບບ), T2 ໄຄ 150g ຫ   ອັດຕາສ່ວນປາຕໍໍ່ໄຄ 1:1.5 

ແລະ T3 ໄຄ 200 g ຫ   ອັດຕາສ່ວນປາຕໍໍ່ ໄຄ 1:2 
ແລ້ວນໍາໄປອົບແຫ້ງດັົ່ງວິທີຂ້າງເທິງ, ຈາກນັົ້ນນໍາມາ
ວິເຄາະຫາປະລິມານຄວາມຊ ່ມຫ ັງອົບແຫ້ງ ແລະ ຫ ັງ
ຈ ນ ພົບວ່າ: ຄ່າຄວາມຊ ່ມແມ່ນມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ
ທາງສະຖິຕິ (p≤0.05) ຄ : ຄ່າຄວາມຊ ່ມຫ ັງອົບຂອງ 
T1,T2 ແລະ T3 ມີຄ່ າເທົົ່ າກັບ 7.37, 4.42 ແລະ 
4.23%, ຕາມລໍາດັບ, ເມ ີ່ອນໍາມາຈ ນແລ້ວມີຄ່າຄວາມ
ຊ ່ມຫ ັງອົບຂອງ T1,T2 ແລະ T3 ມີຄ່າເທົົ່າກັບ 2.09, 

1.24 ແລະ 1.14%, ຕາມລໍາດັບ. (ດັົ່ງຕາຕະລາງທີ 
4). 

- ການປະເມນີທາງປະສາດສາໍຜັດ 

ການທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດຂອງໄຄ
ປະສົມປາຂອງຜູ້ບໍລິໂພກ ໂດຍໃຊ້ວິທີການໃຫ້ຄະແນນ
ຄວາມມັກທາງດ້ານຄວາມມັກໂດຍລວມ, ຄວາມ
ກອບ, ຄວາມເຄັມ, ຄວາມເຜັດ, ສີ, ກິີ່ນປາປະສົມໄຄ, 
ຄວາມຫວານ, ລົດຊາດໂດຍລວມ ແລະ ຄວາມຮູ້ສຶກ
ຫ ັງກ ນກັບຜູ້ທົດສອບ 50 ຄົນ ຜົນການທົດສອບພົບ
ວ່າ: ດ້ານຄວາມມັກໂດຍລວມ ແລະ ສີມີຄວາມແຕກ
ຕ່າງທາງດ້ານສະຖິຕິ (p≤0.05) ໂດຍດ້ານຄວາມມັກ
ໂດຍລວມມີການຍອມຮັບຂອງ T2 ສູງກວ່າໝູ່ ຄ : 
7.20 ຮອງລົງມາແມ່ນ T1 ມີຄ່າເທົົ່າກັບ 6.98 ແລະ 
ຕໍໍ່າສຸດແມ່ນ T3 ທີີ່ມີຄ່າເທົົ່າກັບ 6.66 ຈາກຄະແນນ
ເຕັມ  9. ສ່ວນການຍອມຮັບທາງດ້ ານສີມີ ການ
ຍອມຮັບຂອງ T2 ສູງກວ່າໝູ່ ຄ : 7.52 ຮອງລົງມາ
ແມ່ນ T3 ມີຄ່າເທົົ່າກັບ 7.20 ແລະ ຕໍໍ່າສຸດແມ່ນ T1 
ທີີ່ມີຄ່າເທົົ່ າກັບ  7.10 ຈາກຄະແນນເຕັມ 9. ສ່ວນ
ລັກສະນະທາງດ້ານອ ີ່ນໆ ແມ່ນບໍໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ
ທາງດ້ານສະຖິຕິ ໂດຍການຍອມຮັບຄ່າຂອງ T1,T2 
ແລະ T3 ມີຄ່າແຕ່ລະດ້ານດັົ່ງນີົ້: ດ້ານຄວາມກອບມີຄ່າ
ເທົົ່າກັບ 6.92,7.06 ແລະ 7.08, ຕາມລໍາດັບ, ຄວາມ
ເຄັມມີຄ່າເທົົ່າກັບ 6.58, 6.76 ແລະ 6.70 ຕາມລໍາ
ດັບ, ຄວາມເຜັດມີຄ່າເທົົ່າກັບ 6.68, 6.92ແລະ 6.58, 
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ຕາມລໍາດັບ, ກິີ່ນປາປະສົມໄຄມີຄ່າເທົົ່າກັບ 6.82, 
6.78 ແລະ 6.42, ຕາມລໍາດັບ, ຄວາມຫວານມີຄ່າ
ເທົົ່າກັບ 6.52, 6.62 ແລະ 6.58, ຕາມລໍາດັບ, ລົດ
ຊາດໂດຍລວມມີຄ່າເທົົ່າກັບ 7.08, 7.18 ແລະ 6.94, 
ຕາມລໍາດັບ, ຄວາມຮູ້ສຶກຫ ັງກ ນມີຄ່າເທົົ່າກັບ 7.24, 
7.28 ແລະ 6.90, ຕາມລໍາດັບ (p>0.05) (ຕາຕະລາງ 
5) 

ດັົ່ງນັົ້ນ, ຜະລິດຕະພັນປາແຜ່ນປະສົມໄຄສູດທີ 
2 (T2) ທີີ່ ໃຊ້ ອັດຕາສ່ວນໄຄ 1.5 (ປາ:ໄຄ:ແປ້ງ 
ອັດຕາສ່ວນ 1:1.5:1) ຈຶີ່ງເປັນສູດທີີ່ດີກວ່າສູດອ ີ່ນ 
ເນ ີ່ອງການຍອມຮັບຂອງຜູ້ທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດ
ມີແນວໂນ້ມໃຫ້ການຍອມຮັບສູງກວ່າສູດອ ີ່ນ. 
4. ວພິາກຜນົ 

ການຜະລິດປາແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄ ເຫັນ
ວ່າ: ເມ ີ່ອໄດ້ຜະລິດຕະພັນແລ້ວນໍາເອົາຜະລິດຕະພັນຫ ັງ
ອົບແຫ້ງ ແລະ ຫ ັງຈ ນຂອງໄຄແຜ່ນປະສົມປາມາວັດຫາ
ປະລິມານຄວາມຊ ່ມ T1 (ອັດຕາສ່ວນຂອງປາ:ໄຄ:
ແປ້ງ ທີີ່ 1:1:1) ທີີ່ເປັນສູດຕົົ້ນແບບ, T2 (ອັດຕາສ່ວນ
ຂອງປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ທີີ່ 1:1:5:1) ແລະ T3 (ອັດຕາສ່ວນ
ຂອງປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ທີີ່  1:2:1) ມີຄ່າເທົົ່ າກັບ 7.37, 

4.42 ແລະ 4.23% ,  ຕາມລໍາດັບ.  ເມ ີ່ອນໍາມາຈ ນ
ແລ້ວມີຄ່າຄວາມຊ ່ມຫ ັງອົບຂອງ T1,T2 ແລະ T3 
ມີຄ່າເທົົ່າກັບ 2.09, 1.24 ແລະ 1.14%,  ຕາມລໍາດັບ 
ເຫັນວ່າ ຄ່າຄວາມຊ ່ມໄດ້ຫ  ດລົງເນ ີ່ອງຈາກເວລາຈ ນ 
ຄວາມຮ້ອນຂອງນໍໍ້າມັນຈະໄປເຮັດໃຫ້ນໍໍ້າ ຫ   ຄວາມ
ຊ ່ມທີີ່ມີຢູ່ ໃນຜະລິດຕະພັນປາແຜ່ນປະສົມໄຄລະ
ເຫີຍອອກ ອັນເຮັດໃຫ້ຜະລິດຕະພັນມີຄວາມກອບ 
(ພລາວຕາ ແລະ ຄະນະ, 2018).  

ສໍາລັບຜົນການທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດ
ຂອງໄຄປະສົມປາຂອງຜູ້ບໍລິໂພກ ໂດຍໃຊ້ວິທີການໃຫ້
ຄະແນນຄວາມມັກທາງດ້ານຄວາມມັກໂດຍລວມ, 
ຄວາມກອບ, ຄວາມເຄັມ, ຄວາມເຜັດ, ສີ, ກິີ່ນປາປະ
ສົມໄຄ, ຄວາມຫວານ, ລົດຊາດໂດຍລວມ ແລະ 
ຄວາມຮູ້ສຶກຫ ັ ງກ ນເຫັນວ່າຜະລິດຕະພັນປາແຜ່ນ
ປະສົມໄຄສູດທີ 2 (T2) ທີີ່ໃຊ້ອັດຕາສ່ວນໄຄ 150 g 
(ປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ອັດຕາສ່ວນ 1:1.5:1) ຈຶີ່ງເປັນສູດທີີ່ດີກ
ວ່າສູດອ ີ່ນ ເນ ີ່ອງການຍອມຮັບຂອງຜູ້ທົດສອບທາງ
ປະສາດສໍາຜັດມີແນວໂນ້ມໃຫ້ການຍອມຮັບສູງກວ່າ
ສູດອ ີ່ນ ຄ່າດັົ່ ງກ່ າວໃກ້ຄຽງກັບການວິໄຈຂອງ ຊູ  
(2015) ທີີ່ໄດ້ສຶກສາພັດທະນາໄຄແຜ່ນຫ ວງພະບາງ

ໂດຍບໍໍ່ໃສ່ແປ້ງນົວ ຊຶີ່ງມີຄ່າຄວາມມັກໂດຍລວມ, ກິນ
ລົດຊາດໄຄ ແລະ ຄວາມຮູ້ສຶກຫ ັງກ ນທີີ່ມີຕໍໍ່ໄຄແຜ່ນ 
ເທົົ່ າກັ ບ  6.07-6.73,  6-6.57 ແ ລ ະ  5.98-6.57, 
ຕາມລໍາດັບ. ແນວໃດກໍໍ່ຕາມ ຄວາມມັກຂອງຜູ້ທົດ
ສອບຊີມດັົ່ງກ່າວ ກໍໍ່ມີແນວໂນ້ມຕໍໍ່ການຍອມຮັບຂອງຜູ້
ບໍລິ ໂພກໄດ້ໃນລະດັບໜຶີ່ ງ ເພ ີ່ອຈະໄດ້ພັດທະນາ
ຜະລິດຕະພັນທີີ່ມີສ່ວນປະສົມຂອງປາ ແລະ ໄຄໃຫ້ໄດ້
ຜະລິດຕະພັນທີີ່ເປັນທາງເລ ອກໃນອານາຄົດ. 
5. ສະຫ  ບ 

ຈາກການສຶກສາການຜະລິດປາແຜ່ນອົບກອບ
ປະສົມໄຄສະຫ  ໄດ້ວ່າ: ການທົດສອບການຍອມຮັບ
ຂອງສູດຕັົ້ງຕົົ້ນ ມີຄ່າຄວາມພໍດີເປັນທີີ່ຍອມຮັບໂດຍ
ພ ົ້ນຖານ, ເມ ີ່ອນໍາເອົາມາຜັນແປ 3 ລະດັບ ຄ :  T1 

(ອັດຕາສ່ວນຂອງປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ທີີ່ 1:1:1) ທີີ່ເປັນສູດ
ຕົົ້ນແບບ, T2 (ອັດຕາສ່ວນຂອງປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ທີີ່  
1:1.5:1) ແລະ T3 (ອັດຕາສ່ວນຂອງປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ທີີ່ 
1:2:1) ເມ ີ່ອໄດ້ຜະລິດຕະພັນແລ້ວນໍາເອົາຜະລິດຕະພັນ
ຫ ັງອົບແຫ້ງ ແລະ ຫ ັງຈ ນຂອງໄຄແຜ່ນປະສົມປາມາ
ວັດຫາປະລິມານຄວາມຊ ່ມ ພົບວ່າ ມີຄ່າເທົົ່ າກັບ 
7.37, 4.42 ແລະ 4.23%, ຕາມລໍາດັບ. ເມ ີ່ອນໍາມາ
ຈ ນແລ້ວມີຄ່າຄວາມຊ ່ມຫ ັງອົບຂອງ T1,T2 ແລະ T3 
ມີຄ່າເທົົ່າກັບ 2.09, 1.24 ແລະ 1.14%, ຕາມລໍາດັບ. 
ເມ ີ່ອນໍາໄປທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດຂອງໄຄປະສົມ
ປາຂອງຜູ້ບໍລິໂພກ ໂດຍໃຊ້ວິທີການໃຫ້ຄະແນນຄວາມ
ມັກທາງດ້ານຄວາມມັກໂດຍລວມ, ຄວາມກອບ, 
ຄວາມເຄັມ, ຄວາມເຜັດ, ສີ, ກິີ່ນປາປະສົມໄຄ, ຄວາມ
ຫວານ, ລົດຊາດໂດຍລວມ ແລະ ຄວາມຮູ້ສຶກຫ ັງກ ນ. 
ຜົນການທົດສອບພົບວ່າ ດ້ານຄວາມມັກໂດຍລວມ 
ແລະ ສີມີຄວາມແຕກຕ່າງທາງດ້ານສະຖິຕິ (p≤0.05) 
ໂດຍຄວາມມັກໂດຍລວມມີການຍອມຮັບຂອງ T2 

ສູງກວ່າໝູ່ ຄ : 7.20 ຮອງລົງມາແມ່ນ T1 ມີຄ່າເທົົ່າ
ກັບ 6.98 ແລະ ຕໍໍ່ າສຸດແມ່ນ T3 ທີີ່ມີຄ່ າເທົົ່ າກັບ 

6.66. ສ່ວນການຍອມຮັບທາງດ້ານສີມີການຍອມຮັບ
ຂອງ T2 ສູງກວ່າໝູ່ເຊັົ່ນດຽວກັນ. ດັົ່ງນັົ້ນ, ຜະລິດຕະ
ພັນປາແຜ່ນປະສົມໄຄສູດທີ 2 (T2) ທີີ່ໃຊ້ອັດຕາສ່ວນ
ໄຄ 1.5 (ປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ອັດຕາສ່ວນ 1:1.5:1) ຈຶີ່ງເປັນ
ສູດທີີ່ຍອມຮັບ ແລະ ດີກວ່າສູດອ ີ່ນທີີ່ຄວນຈະນໍາໄປ
ເປັນສູດໃນການຜະລິດຕໍໍ່ໄປ. 
6. ຄາໍຂອບໃຈ 
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ຂໍສະແດງຄວາມຂອບໃຈມາຍັງ ຄະນະກະເສດ 

ສາດ ແລະ ຊັບພະຍາກອນປ່າໄມ້ທີີ່ ເອ ົ້ອຍອໍານວຍ
ສະຖານທີີ່ວິໄຈ, ອຸປະກອນ ແລະ ສານເຄມີ. 

 

    ຕາຕະລາງ 3. ການທົດສອບຄວາມພໍດີຂອງຜະລິດຕະພັນປາແຜ່ນອົບກອບປະສົມໄຄ 
  

ລ/ດ ຄຸນລັກສະນະ ອອ່ນຫ າຍ ອອ່ນ ພໍດ ີ ເຂັົ້ມ ເຂັົ້ມຫ າຍ % NE* 

1 ກິີ່ນປາ 0 16.67 73.33 10 0 6.67 

2 ກິີ່ນໄຄ 0 23.33 66.67 10 0 13.33 

3 ຄວາມເຄັມ 0 20 70.00 10 0 10 

4 ຄວາມນົວ 0 10 70.00 20 0 10 

5 ກິີ່ນເຄ ີ່ອງເທດ 0 10 83.33 6.67 0 3.33 

6 ຄວາມເຜັດ 0 6.67 93.33 0 0 6.67 

7 ຄວາມກອບ 0 3.33 86.67 10 0 6.67 

8 ຄວາມຫວານ 0 0 90.00 10 0 10 

         % NE (%Net Effect) ມີຄ່າຕໍໍ່າກວ່າ 20 %ຈຶີ່ງບໍໍ່ໄດ້ປັບສູດ 

    ຕາຕະລາງ 4. ປະລິມານຄວາມຊ ່ມຫ ັງອົບແຫ້ງ ແລະ ຫ ັງຈ ນຂອງໄຄແຜ່ນປະສົມປາ 
ສິີ່ງສຶກສາ T1 T2 T3 P-value 

ຫ ັງອົບແຫ້ງ, % 7.37±0.48a 4.42±0.79b 4.23±0.23b 0.0028 

ຫ ັງຈ ນ, % 2.09±0.26a 1.24±0.21b 1.14±0.21b 0.0026 

      T1: ອັດຕາສ່ວນປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ແມ່ນ 1:1:1; T2: ອັດຕາສ່ວນປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ແມ່ນ 1:1.5:1: T3: ອັດຕາສ່ວນປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ແມ່ນ 1:2:1 
a,bອັກສອນທີີ່ແຕກຕ່າງກັນໃນແນວນອນແມ່ນມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນທາງສະຖິຕິຂອງຄ່າສະເລ່ຍດ້ວຍລະດັບຄວາມເຊ ີ່ອໝັົ້ນ 95% (p≤0.05) 

    ຕາຕະລາງ 5. ການທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດຂອງໄຄແຜ່ນປະສົມປາຫ ັງຈ ນ 

ຄຸນລັກສະນະ T1 T2 T3 P-value 

ຄວາມມັກໂດຍລວມ 6.98±1.30ab 7.20±0.95a 6.66±1.17b 0.0338 

ຄວາມກອບ 6.92±1.50 7.06±1.19 7.08±1.38 0.7455 

ຄວາມເຄັມ 6.58±1.59 6.76±0.98 6.70±1.22 0.6672 

ຄວາມເຜັດ 6.68±1.24 6.92±1.07 6.58±1.14 0.2592 

ສີ 7.10±1.27b 7.52±1.11a 7.20±1.12ab 0.0327 

ກິີ່ນປາປະສົມໄຄ 6.82±1.52 6.78±1.15 6.46±1.33 0.1710 

ຄວາມຫວານ 6.52±1.43 6.62±1.41 6.58±1.14 0.9093 

ລົດຊາດໂດຍລວມ 7.08±1.40 7.18±1.22 6.94±0.98 0.5320 

ຄວາມຮູ້ສຶກຫ ັງກ ນ 7.24±1.32 7.28±1.03 6.90±1.15 0.1307 

     T1: ອັດຕາສ່ວນປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ແມ່ນ 1:1:1; T2: ອັດຕາສ່ວນປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ແມ່ນ 1:1:5:1; T3: ອັດຕາສ່ວນປາ:ໄຄ:ແປ້ງ ແມ່ນ 1:2:1 
       a,bອັກສອນທີີ່ແຕກຕ່າງກັນໃນແນວນອນສະແດງຄວາມແຕກຕ່າງກັນທາງສະຖິຕິຂອງຄ່າສະເລ່ຍດ້ວຍລະດັບຄວາມເຊ ີ່ອໝັົ້ນ 95% (p≤0.05) 
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