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การพัฒนาอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์เพื่อใช้ประกอบอาหารให้ผู้ป่วยฝึกกลืนระดับ 6 
นงค์เยาว์  หมูนดี1  

รับบทความ: 29 สิงหาคม 2567; ส่งแก้ไข: 12 ธันวาคม 2567; ตอบรับ: 17 ธันวาคม 2567 

บทคัดยอ 

บทน า: ปัจจุบันยังไม่มีการพัฒนาอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ให้มีลักษณะอ่อนนุ่ม มีสารอาหารครบถ้วน 
เหมาะสมส าหรับการน าไปปรุงประกอบอาหารให้ผู้ป่วยฝึกกลืนระดับ 6 ผู้วิจัยจึงได้พัฒนาอาหาร
โดยใช้อาหารทางการแพทย์  เวย์โปรตีน  สารแต่งกลิ่นหมู มาเป็นส่วนประกอบหลัก เพ่ือให้ผู้ป่วย
ได้รับอาหารที่เหมาะสมกับสภาวะการกลืนและสามารถน าไปดัดแปลงเป็นเมนูอาหารที่
หลากหลายได้ 

วัตถุประสงค์: เพ่ือพัฒนาอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึกกลืนระดับ 6 และเพ่ือ
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ   

วิธีด าเนินการวิจัย: การพัฒนาอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ โดยทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ในนักโภชนาการจ านวน 10 คน  ค านวณหาสัดส่วนสารอาหารต่อ 100 กรัมของน้ าหนักอาหาร
สุก  วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความข้นหนืดและน าไปดัดแปลงเป็นเมนูแกงมัสมั่น 

ผลการศึกษา: ผลจากการทดสอบประสาทสัมผัส พบว่าสูตรที่ได้คะแนนสูงสุดคือสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 
2 มีคะแนนการยอมรับคิดเป็นร้อยละ 80  มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ที่ระดับชอบมาก 
ด้านคุณค่าทางโภชนาการในอาหาร 100 กรัมสุก  มีพลังงานอยู่ที่ 87.16 กิโลแคลอรี่  โปรตีน 
17.1 กรัม  ไขมัน 2.48 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 2.83 กรัม  แคลเซียม 20.8 มิลลิกรัม และ
ฟอสฟอรัส 10.13  มิลลิกรัม  ผลการวัดความข้นหนืดมีค่าการยึดติดอยู่ที่ 0.00 ± 0.00 (mJ)  
ค่าการเกาะตัวอยู่ที่ 0.56 ± 0.03 ค่าความยืดหยุ่นอยู่ที่ 0.84 ± 0.02 ค่าการเคี้ยวอยู่ที่ 595 ± 
109 (g) หรือ 29.10 ±5.4  (mJ)  และค่าการแตกตัวอยู่ที่ 708 ± 131 (g)  เมื่อน าไปทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อการพัฒนาเมนูแกงมัสมั่นใน 10 คน ให้การยอมรับด้านความชอบ
โดยรวมคิดเป็นร้อยละ 90 มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ที่ระดับชอบมากที่สุด 

สรุป: อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ที่พัฒนาขึ้นมีลักษณะอ่อนนุ่ม  มีสารอาหารครบถ้วน  สามารถน าไป
ดัดแปลงเป็นเมนูอาหารแกงมัสมั่นให้ผู้ป่วยฝึกกลืนระดับ 6 ได้อย่างเหมาะสม 

 
ค าส าคัญ: อาหารฝึกกลืน, อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์, คุณค่าทางโภชนาการ
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Abstract 

Background: Currently, there is no soft, nutrient-dense imitation meat that can be used 
for cooking by patients undergoing level 6 swallowing. The researcher developed a 
meal mainly using medical food, whey protein, and pork flavors to provide patients 
with food that is appropriate for their swallowing condition and can be modified into 
a variety of menus.  This study aimed to create imitation meat for level 6 swallow 
training meals and to assess its nutritional value.   

Objective: This study aimed to create imitation meat for level 6 swallow training meals 
and to assess its nutritional value.   

Material and methods: Food that imitates meat was created. The sensory acceptability 
of 10 nutritionists was tested, the nutrient ratio per 100 g of cooked food weight was 
calculated, textural features in terms of viscosity were analyzed, and the dish was 
adapted into a Massaman curry menu. 

Result: The second version of developed formula obtained the highest score, with an 
acceptability score of 80 percent and a sensory acceptance level of was high. The 
nutritional value per 100g were 87.16 kcal, 17.1 grams of protein, 2.48 grams of fat, 
2.83 grams of carbohydrates, 20.8 milligrams of calcium, and 10.13 milligrams of 
phosphorus. The adhesiveness value was 0.00±0.00(mJ). The values for cohesiveness, 
springiness, and chewiness were 0.56±0.03, 0.84±0.02, and 595±109(g) or 
29.10±5.4(mJ), respectively and the gumminess value was 708±131(g). Regarding the 
acceptability of the meat imitation menu, the Massaman curry with meat imitation 
received a 90, a sensory acceptance level of highest acceptance. 

Conclusion: Imitated meat is soft and nutrient-rich. They can be incorporated into a Massaman 
curry menu for patients with swallowing training at level 6. 

Keywords: Dysphagia diet, Meat imitation, Food Nutritional value
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บทน า 
 ประเทศไทยก าลังเผชิญกับการเพ่ิมขึ้น
ของภาวะการกลืนล าบาก (Dysphagia) อัน
เนื่ องมาจากการเข้ าสู่ สั งคมผู้ สู งอายุ แบบ
สมบูรณ์  ภาวะนี้ ไม่ เ พียงแต่พบได้บ่ อยใน
ผู้สูงอายุเท่านั้น  แต่ยังพบได้ในผู้ป่วยโรคทาง
สมองและระบบประสาท เช่น โรคอัลไซเมอร์ 
พาร์กินสัน และโรคหลอดเลือดสมอง รวมถึงยัง
พบในโรคอ่ืน เช่น มะเร็งที่คอหรือหลอดอาหาร
[1]  ท าให้ผู้ป่วยรับประทานอาหารได้น้อยลง  
ได้รับสารอาหารไม่เพียงพอต่อความต้องการ
ของร่างกาย ส่งผลให้เกิดภาวะทุพโภชนาการได้  
นอกจากนี้อาจท าให้ผู้ป่วยไม่สามารถกลืนได้
หรือกลืนได้ล าบาก  เสี่ยงต่อการเกิดภาวะไอ
หรือส าลักอาหารท าให้เกิดภาวะติดเชื้อในระบบ
หลอดลมและน าไปสู่การเสียชีวิตได้[2] 

 ปัจจุบันอัตราการเกิดภาวะกลืนล าบาก
ในประเทศสูงขึ้น โดยเฉพาะกลุ่มผู้ป่วยโรค
หลอดเลือดสมองตีบหรือแตก ร้อยละ 37 -78[3] 

ซึ่ ง ปั จ จุ บั น ง าน โภชนาการ โ ร งพยาบาล
ธรรมศาสตร์ฯได้บริการอาหารให้ผู้ป่วยที่มี
ภาวะการกลืนล าบากเฉลี่ยเดือนละ 5-10 ราย 
และอาจจะเพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ ในอนาคต   

 การจัดลักษณะอาหารให้เหมาะสมกับ
ผู้ ป่ วยกลืนล าบาก   จึ ง เป็น เรื่ องที่ ต้ องให้
ความส าคัญ เนื่องจากผู้ป่วยกลืนล าบากนี้ต้อง
ได้รับการพัฒนาการกลืนให้เหมาะสมกับผู้ป่วย  
เพ่ือให้ผู้ป่วยได้สามารถกลับมารับประทาน
อาหารได้ตามปกติโดยปัจจุบันมีอาหารให้ผู้ฝึก
กลืนที่ 0 - 7 ระดับ   เริ่มจากรับที่เป็นของเหลว
จนถึงระดับอาหารธรรมดาทั่วไป[4]   

 ดังนั้นจึงมีแนวความคิดพัฒนาอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์ที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม 
เคี้ยวง่ายกว่าเนื้อสัตว์(หมู)  โดยพัฒนาให้มี
คุณค่าทางโภชนาการให้ใกล้เคียงกับเนื้อสัตว์
(หมู)  เพ่ือใช้ในการปรุงประกอบอาหารให้

เหมาะสมกับผู้ป่วยฝึกกลืนระดับ 6  เนื่องจาก
เป็นอาหารฝึกกลืนที่มีลักษณะอ่อนนุ่มใกล้เคียง
กับอาหารอ่อน ซึ่งแตกต่างจากอาหารฝึกกลืน
ระดับ 0-5 ที่มีลักษณะเป็นอาหารเหลว  ผู้วิจัยมี
แนวคิดพัฒนาและส่งเสริมการเคี้ยวกลืนของ
ผู้ป่วยฝึกกลืนก่อนเข้าสู่การรับประทานอาหาร
ธรรมดา และเ พ่ือรองรับผู้ป่วยสูงอายุที่ มี
ภาวะการเคี้ยวการกลืนล าบากที่เข้ารับรักษาตัว
ภายในโรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ
ให้มีเมนูอาหารที่หลากหลายมากขึ้น  ซึ่งอาหาร
ที่ พัฒนานี้ผู้วิจัยได้น าอาหารทางการแพทย์
และเวย์โปรตีน โดยใช้กลิ่นหมูผสมอาหาร
เลียนแบบธรรมชาติ มาเป็นส่วนประกอบหลัก
ในการท าอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์   ซึ่ งมี
ลักษณะอ่อนนุ่ม จับตัวเป็นก้อนได้  ผู้ป่วยไม่
ต้องกัดแต่ต้องสามารถเคี้ยวได้  เพ่ือให้ผู้ป่วย
ได้รับอาหารที่เหมาะสมกับสภาวะการกลืน 
อุดมไปด้วยสารอาหารที่ร่างกายต้องการ และ
เป็นอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ที่สามารถน าไป
ดัดแปลงเป็นต ารับอาหารที่หลากหลายมากขึ้น  
เพ่ือเป็นทางเลือกของผู้ป่วยฝึกกลืนในการเลือก
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ ไปปรุงประกอบ
อาหาร เป็นการกระตุ้นการอยากอาหารของ
ผู้ป่วย  
 นอกจากนี้สามารถน าอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์ไปพัฒนาต่อเนื่อง เพ่ือดัดแปลงเป็น
เมนูอาหารส าหรับผู้ป่วยที่มีข้อจ ากัดต่าง ๆ   
เช่น  ผู้ป่วยที่ไม่รับประทานเนื้อหมู  ผู้ป่วยที่มี
ข้อจ ากัดทางศาสนา(อิสลาม)  และเหมาะสมกับ
ผู้ป่วยที่มีปัญหาการย่อยอาหาร เป็นต้น 

วัตถุประสงค 

 1. เพ่ือพัฒนาอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์
เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึกกลืน ระดับ 6 
 2. เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์โดยใช้โปรแกรม 
Inmucal-Nutrients Version.4.0,2018 ห า
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สัดส่วนสารอาหารต่อ 100 กรัม ของน้ าหนัก
อาหาร 

วิธีการวิจัย 

 การศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารให้
ผู้ป่วยฝึกกลืนระดับ 6  ซึ่ งผู้ วิจัยมีแนวคิด 
การพัฒนาโดยการน าอาหารทางการแพทย์วันซ์ 
โปร (Once Pro) เวย์โปรตีน ไข่ไก ่ สารแต่งกลิ่น
หมูผสมอาหาร  เพ่ือเลียนแบบธรรมชาติมาเป็น
ส่วนประกอบหลัก  โดยใช้แคลเซียมซัลเฟต
(เจี๊ยะกอ) และโซเดียมซัลเฟต(ดีเกลือ) ช่วยใน
การย่อยสลายโครงสร้ างโปรตีนให้สั้ นลง  
ใช้ความร้อนในการนึ่ง  ท าให้โปรตีนเสียสภาพ
ส่งผลให้โปรตีนสามารถจับตัวกันเป็นก้อนท าให้
อาหารคงตัวและขึ้นรูปได้ตามต้องการ  ซึ่งเรียก
ปฏิกิริยานี้ว่า การสูญเสียสภาพธรรมชาติของ

โปรตีน (Protein denaturation) จากนั้นน าไป
วัดความข้นหนืด โดยเครื่องวิเคราะห์ลักษณะ
เนื้อสัมผัส น าอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์มา
ดัดแปลงเป็นเมนูอาหารจ านวน 1 เมนู  ให้ 
นักโภชนาการจ านวน 10 คน เพ่ือประเมิน
แบบสอบถามทดสอบทางประสาทสัมผัส 9-
point Hedonic scales ซึ่ ง เ ป็ น เ ค รื่ อ ง มื อ  
มาตรฐาน [5] พร้ อมสรุปผล  อาหารทาง
การแพทย์ที่ใช้ในงานวิจัยคือ วันซ์ โปร Once 
Pro ซึ่งผู้วิจัยไม่มีผลประโยชน์ทับซ้อนที่อาจจะ
เกิดขึ้นทั้งทางตรงและทางอ้อมส าหรับการ
ด าเนินงานวิจัย  การพัฒนาอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์มีข้ันตอนดังต่อไปนี้   
 1 .  ขั้ น ต อ น ก า ร พั ฒ น า อ า ห า ร
เลียนแบบเนื้อสัตว์
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1.1 การพัฒนาอาหารเลี ยนแบบ
เนื้อสัตว์  โดยผู้วิจัยได้ท าการพัฒนาสูตร จาก
การน าส่วนผสม ได้แก่ เวย์โปรตีน  อาหารทาง
การแพทย์วันซ์ โปร (Once Pro)  ไข่ไก่ และสาร
แต่งกลิ่น(หมู) พัฒนาทั้งหมดจ านวน 3 สูตร ดังนี้  

1.อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์สูตร  1 
(สูตรไข่ไก่) 
ส่วนผสม 
เวย์โปรตีน             20 กรัม 
อาหารทางการแพทย์  5 กรัม  
ไข่ไก่รวมเหลว  30 กรัม 
น้ ามันพืช   ¼ ช้อนชา 
สารแต่งกลิ่น(หมู)  0.20 กรัม  
น้ าเปล่า   100 กรัม 
วิธีท า 

1. น าเวย์โปรตีน อาหารทางการแพทย์  
สารแต่งกลิ่นหมู  น้ าเปล่า คนให้เข้ากันใส่
น้ ามันพืช 

2. น าไข่ไก่รวมเหลวเทใส่ในส่วนผสม   
ข้อที่ 1 และคนให้เข้ากันน าไปนึ่ง 15 นาที 

2. อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์สูตร  2 
(เติมแคลเซียมซัลเฟตเจี๊ยะกอ) 
ส่วนผสม 
เวย์โปรตีน   20 กรัม 
อาหารทางการแพทย์ 5 กรัม 
เจี๊ยะกอ   1 กรัม 
ไข่ไก่รวมเหลว  30 กรัม 
น้ ามันพืช   ¼ ช้อนชา 
สารแต่งกลิ่น(หมู)  0.20  กรัม 
น้ าเปล่า   100  กรัม 
วิธีท า 

1. น าเวย์โปรตีน อาหารทางการแพทย์  
เจี๊ยะกอ สารแต่งกลิ่นหมูน้ าเปล่า คนให้เข้ากัน
ใส่น้ ามันพืช 

2. น าไข่ไก่รวมเหลวเทใส่ในส่วนผสม  
ข้อที่ 1 และคนให้เข้ากันน าไปนึ่ง 20 นาที 

 

3. อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ สูตร  3 
เติมโซเดียมซัลเฟต(ดีเกลือ) 
ส่วนผสม 
เวย์โปรตีน   20 กรัม 
อาหารทางการแพทย์ 5 กรัม 
ดีเกลือ    1 กรัม 
ไข่ไก่รวมเหลว  30 กรัม 
น้ ามันพืช   ¼ ช้อนชา 
สารแต่งกลิ่น(หมู)  0.20 กรัม  
น้ าเปล่า   100 กรัม 
วิธีท า 

1. น าเวย์โปรตีน อาหารทางการแพทย์  
ดีเกลือ สารแต่งกลิ่นหมู น้ าเปล่าคนให้เข้ากัน
ใส่น้ ามันพืช 

2. น าไข่ไก่รวมเหลวเทใส่ในส่วนผสม
ข้อที่ 1 และคนให้เข้ากันน าไปนึ่ง 20 นาที 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
พบว่าอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ทั้ง 3 สูตร มีค่า
การยอมรับทางประสาทสัมผัสน้อยกว่าเกณฑ์
การยอมรับที่ร้อยละ 75  ทั้งนี้สูตรที่มีค่าการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงเกณฑ์การ
ยอมรับมากกว่าร้อยละ 75 มากที่สุดได้แก่    
สูตร 3 (ดี เกลือ) ผู้ วิ จั ย ได้น าสูตรอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์สูตร 3 ไปพัฒนาต่อจ านวน 
2 สูตร ได้แก่ สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตร 3 
พัฒนาครั้งที่ 2 ดังนี้ 

1.อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ (สูตร 3
พัฒนาครั้งที ่1) 
ส่วนผสม 
เวย์โปรตีน   20 กรัม 
อาหารทางการแพทย์ 5 กรัม 
ดีเกลือ    0.5 กรัม 
ไข่ไก่รวมเหลว  30 กรัม 
น้ ามันพืช   ¼ ช้อนชา 
ซีอ๊ิวขาว   ¼ ช้อนชา 
ซีอ๊ิวด า   1 กรัม 
สารแต่งกลิ่น(หมู)  0.5 กรัม  
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น้ าเปล่า   100 กรัม 
วิธีท า 

1. น าเวย์โปรตีน อาหารทางการแพทย์  
ดีเกลือ สารแต่งกลิ่นหมู น้ าเปล่าคนให้เข้ากัน
ใส่น้ ามันพืช 

2. น าไข่ไก่รวมเหลวเทใส่ในส่วนผสม
ข้อที่ 1  ปรุงรสด้วยซีอ๊ิวขาว  ซีอ๊ิวด า และคน
ให้เข้ากันน าไปนึ่ง  15 นาที  

2.อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ (สูตร 3
พัฒนาครั้งที่ 2)  
ส่วนผสม 
เวย์โปรตีน   20 กรัม 
อาหารทางการแทพย์ 5 กรัม 
ดีเกลือ    0.5 กรัม 
ไข่ไก่รวมเหลว  30 กรัม 
น้ ามันพืช   ¼ ช้อนชา 
ซีอ๊ิวขาว   ¼ ช้อนชา 
ซีอ๊ิวด า   1 กรัม 
สารแต่งกลิ่น(หมู)  0.5 กรัม  
น้ าซุปจากซี่โครงไก ่  100 กรัม 
วิธีท า 

1. น าเวย์โปรตีน อาหารทางการแพทย์  
ดีเกลือ สารแต่งกลิ่นหมู น้ าซุปจากซี่โครงไก่
คนให้เข้ากันใส่น้ ามันพืช 

2. น าไข่ไก่รวมเหลวเทใส่ในส่วนผสม
ข้อที่ 1  ปรุงรสด้วยซีอ๊ิวขาว  ซีอ๊ิวด า และคน
ให้เข้ากันน าไปนึ่ง 15 นาที  

อาหารเลียนแบบเนื้ อสัตว์  สูตร  3 
พัฒนาครั้งที่ 2 เป็นสูตรที่ได้รับคะแนนด้าน
ความชอบโดยรวมอยู่ที่ร้อยละ 80 มีการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ที่ระดับชอบมาก 
จึงได้น าไปดัดแปลงเป็นเมนูแกงมัสมั่น ให้นัก
โ ภ ช น า ก า ร จ า น ว น  1 0  ค น ป ร ะ เ มิ น
แบบสอบถามทดสอบทางประสาทสัมผัส 9-
point Hedonic scales ต่อไป  
 

 
 
 
 

ภาพที่ 1  อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ดัดแปลงเป็น
เมนูแกงมสัมั่น 

1.2 ค านวณหาคุณค่าทางโภชนาการ
โ ด ย ใ ช้ โ ป ร แ ก ร ม  Inmucal-Nutrients 
Version.4.0, 2018 น า อ าห า ร เ ลี ย น แ บ บ
เนื้อสัตว์ที่ผ่านการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ค านวณหาคุณค่าทางโภชนาการโดย ใช้
โปรแกรม  Inmucal-Nutrients หาสัดส่ วน
สารอาหารต่อ 100 กรัม ของน้ าหนักอาหาร 
ประกอบด้วยปริมาณพลังงาน ไขมัน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส  

1.3 วัดความข้นหนืด  ด้ วย เครื่ อง
วิ เคราะห์ลั กษณะเนื้ อสั มผัส  เ พ่ือศึกษา
คุณสมบัติของตัวอย่างอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์ดังนี้  

-  ค่าการยึดติด คือ การยึดติดของเนื้อ
สัมผัสของอาหารกับวัตถุอ่ืน เช่น อาหารติด
เหงือก ฟัน เพดาน ริมฝีปากระหว่างการ
รับประทาน หรือ อาหารติดกับเครื่องจักรและ 
อุปกรณ์แปรรูปอาหาร  

-  ค่าความยืดหยุ่น คือ ความยืดหยุ่น
ของอาหารที่เมื่อออกแรงกดแล้วกลับคืนรูปได้ 
ไม่ยุบตัวเสียรูปทรง  

-  ค่าการเกาะติด คือ การเกาะติด เป็น
ค าที่ใช้อธิบายลักษณะเนื้อสัมผัส (texture) ที่
บ่งบอกถึงการเกาะตัวกันเองของเนื้ออาหาร
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หรือเชื่อมแน่นภายในของโครงสร้าง เนื้อ
อาหาร  

-  ค่าการแตกตัว คือ ลักษณะที่อาหาร
กึ่งแข็งที่แตกตัวออกจนพร้อมที่จะกลืนได้ เป็น
สมบัติ เชิงเนื้อสัมผัส (texture properties) 
ของอาหารที่มีค่าความแข็ง (hardness) ต่ า
และ cohesiveness สูง 

-  การเคี้ยว คือ ความเคี้ยวได้ ลักษณะ
เนื้ อสัมผัสของอาหารที่ บ่ งบอกถึงความ
ต้านทาน การเคี้ยว ท าให้เคี้ยวได้ยาก อาหาร
ที่ มี ลั กษณะเนื้ อสั มผั สประเภทนี้  ได้ แก่  
เนื้อสัตว์ โดยเฉพาะส่วนที่เป็นเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน 
ลูกกวาดแบบเคี้ยว ผักผลไม้ เนยแข็ง[6]  

1.4 การดัดแปลงเมนูอาหารจาก
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ ผู้วิจัยไดด้ าเนินการ
คัดเลือกเมนูอาหารจากเมนูอาหารคาวระดับ 
6 ในหนังสือ 46 เมนูอาหารฝึกกลืนตาม
มาตรฐาน IDDSI ของคณะกรรมการพัฒนา
มาตรฐานอาหารฝึกกลืน[7] โดยการเลือกจาก
ทั้งหมด 6 เมนู  ผู้วิจัยเลือกเป็นเมนูมันฝรั่งบด
รสมัสมั่นมาดัดแปลงเมนูแกงมัสมั่นโดยใช้
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ
แทนเนื้อสัตว์  เนื่องจากแกงมัสมั่นเป็นเมนูที่
ได้รับการยอมรับว่าเป็นอาหารที่รสชาติอร่อย
ที่สุดในโลกปี พ.ศ.2564[8]  ผู้วิจัยจึงคัดเลือก
เมนูมันฝรั่งบดรสมัสมั่นมาเป็นแนวทางการ
ดัดแปลงเมนูอาหารและจากนั้นน าไปทดสอบ
ก า ร ย อ ม รั บ ท า ง ป ร ะ ส า ท สั ม ผั ส โ ด ย               
นักโภชนาการ จ านวน 10 คน 

2. ประชากร  การวิจัย ในครั้ งนี้ ได้
ท า ก า ร ศึ ก ษ า ภ า ย ใ น ง า น โ ภ ช น า ก า ร
โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ  โดย
ประชากรที่ศึกษา คือ นักวิชาการโภชนาการ 
จ านวน 10 คน ที่ได้รับการรับรองใบประกอบ
โรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร (กนอ.) เป็น
ผู้ที่มีความรู้เกี่ยวกับอาหารฝึกกลืนแต่ละระดับ  
มีประสบการณ์และความเชี่ยวชาญด้านการ

ทดสอบด้านประสาทสัมผัสด้านอาหาร ท าการ
ประเมินแบบทดสอบประสาทสัมผัส 9 - 
point hedonic scale โ ด ย ก า ร ท ด ส อ บ
ประสาทสัมผัส 5 ด้านคือ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม  โดยผู้ประเมิน
จะเข้าร่วมในการทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ใน
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่3 สูตร 3 พัฒนาการ
ครั้งที่ 1 สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2 และขั้นตอน
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน
เมนูแกงมัสมั่น 

3. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย งานวิจัย
การพัฒนาอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ เพ่ือใช้
ประกอบอาหารให้ผู้ป่วยฝึกกลืนระดับ 6 ได้น า
เครื่องมือแบบทดสอบประสาทสัมผัส 9 point 
hedonic scale ของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 
โดยการทดสอบประสาท แบ่งเป็น 2 ส่วน 

1. ข้อมูลส่วนบุคคลทั่ว ได้แก่ เพศ 
อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อ
เดือน 

2. แบบทดสอบประสาทสัมผัส 9  
point hedonic scale ของอาหารเลียนแบบ
อาหารสัตว์โดยการทดสอบประสาทสัมผัส 4 
ด้าน คือ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  โดยการให้คะแนน
ความชอบ 1 ถึง 9[9] 

4. วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 

1. ผู้วิจัยท าการทดลองสูตรอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์ให้นักโภชนาการจ านวน 10 
คน  ประเมินโดยให้ตอบแบบสอบถามทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส  วิธีการทดสอบที่ใช้ คือ  
9-point Hedonic scales ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย 
ลักษณะปรากฎ  สี กลิ่น รสชาติ  ความข้น
หนืด และความชอบโดยรวม 

2 .  ผู้ วิ จั ย น า อาหาร เลี ยนแบบ
เนื้อสัตว์มาดัดแปลงเป็นเมนูอาหารจ านวน 1 
เมนู ให้นักโภชนาการจ านวน 10 คน ประเมิน 
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โดยให้ตอบแบบสอบถามทดสอบทางประสาท
สั มผั ส  วิ ธี ก ารทดสอบที่ ใ ช้  คื อ  9-point 
Hedonic scales ประกอบด้ ว ย  ลั กษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

เกณฑ์การให้คะแนนระดับการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัส มีดังนี้ 
=  คะแนนที่มีค่าสูงสุด  -  คะแนนที่มคี่าต่ าสุด  

จ านวนระดับ 
         =  9 – 1  
               9 
         =  0.89                                                                  
คะแนน   8.07 – 9.00  หมายถึง  การ

ยอมรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ระดับชอบมากที่สุด  

คะแนน   7.18 – 8.06  หมายถึง  การ
ยอมรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ระดับชอบมาก 

คะแนน   6.30 - 7.17  หมายถึง  การ
ยอมรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ระดับชอบปลากลาง 

คะแนน   5.42 - 6.29  หมายถึง  การ
ยอมรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ระดับชอบเล็กน้อย 

คะแนน   4.54 - 5.41  หมายถึง  การ
ยอมรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ระดับพอใช้ 

คะแนน   3.66 - 4.53  หมายถึง  การ
ยอมรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ระดับไม่ชอบเล็กน้อย 

คะแนน   2.79 - 3.65  หมายถึง  การ
ยอมรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ระดับไม่ชอบปานกลาง 

คะแนน  1.90 -  2.78  หมายถึง  การ
ยอมรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ระดับไม่ชอบมาก 

คะแนน  1.00 - 1.89   หมายถึง  การ
ยอมรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ระดับไม่ชอบมากที่สุด 

เกณฑ์การยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ควรมีค่ายอมรับ
ได้ของแต่ละด้าน คือ มากกว่าร้อยละ 75 ขึ้น
ไปหรือมีค่าเฉลี่ยในแต่ละด้านมากกว่า 6.75 
คะแนนขึ้นไป ไม่ต้องปรับปรุงและพัฒนา
ต่อเนื่อง[10] 

5. การวิเคราะห์ข้อมูล 

1 .  ก า ร ค า น ว ณ เ ป็ น ร้ อ ย ล ะ 
(percentage) การยอมรับทางประสาทสัมผัส
ด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความ
ข้นหนืดและความชอบโดยรวม 

2. การค านวณค่าเฉลี่ย (mean) 
การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้าน ลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืดและ
ความชอบโดยรวม 

3. การค านวณค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (standard deviation : SD) การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืดและ
ความชอบโดยรวม 

4. การเปรียบเทียบความแตกต่าง
คะแนนค่าเฉลี่ยของการยอมรับทางประสาท
สัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ ด้วยสถิติการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบจ าแนกทาง
เดี ยว  Kruskal – Wallis test  ซึ่ งมี ค่ า การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสอย่างมีนัยส าคัญอยู่
ที่ 0.05  
H0 : ค่าเฉลี่ย ของแต่ละตัวอย่างไม่ต่างกัน 
H1 : มีค่าเฉลี่ย อย่างน้อย 2 ตัวอย่างแตกต่าง
กัน 

5. การเปรียบเทียบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสระหว่างสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 
และสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2 ของผู้ประเมิน
จ านวน 10 คน ด้วยสถิติ Related-Samples 
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Wilcoxon Signed Rank Test  ยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสทีส่ าคัญทางสถิตทิี ่p< 0.05  

6.  ก า ร ค า น ว ณ คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารด้วยโปรแกรม 
Inmucal-Nutrients Version.4.0 ,2018 โดย
หาสัดส่วนสารอาหารต่อ 100 กรัมของน้ าหนัก
อาหาร 

การพิทักษ์สิทธิอาสาสมัคร 

ง าน วิ จั ย เ รื่ อ ง ก า ร พัฒ นา อ า ห า ร
เลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึก
กลืนระดับ 6 ได้ผ่านการรับรองพิจารณาด้าน
จริยธรรมการวิจัยในคน โดยคณะกรรมการ
จริ ย ธ ร รมการวิ จั ย ในคน  โ ร งพยาบาล
ธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ เลขที่รับรอง 
006/2567 อนุมัติเมื่อวันที่ 17 มกราคม พ.ศ.
2567 

ผลการวิจัย 
จากการศึกษาการ พัฒนาอาหาร

เลียนแบบเนื้อสัตว์ เพ่ือใช้ส าหรับประกอบ
อาหารให้ผู้ป่วยฝึกกลืนระดับ 6  ผู้วิจัยได้ท า
ก า รทดลองท า สู ต ร ม า ต ร ฐ าน อ า ห า ร
เลียนแบบเนื้อสัตว์ จ านวน 5 สูตร โดยการ
น าอาหารทางการแพทย์  เวย์โปรตีน  กลิ่น
หมูผสมอาหารเลียนแบบธรรมชาติ มาเป็น
ส่วนประกอบหลักเพ่ือให้ได้อาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์ ได้แก่ สูตร 1 (สูตรไข่ไก่) สูตร  2 
(เติมเจี๊ยะกอ)  สูตร  3 (เตมิดีเกลือ)  สูตรที่ 4 
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ (สูตร 3 พัฒนาครั้ง
ที่ 1) และสูตรที่ 5 อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 
(สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2)  ให้นักโภชนาการ
ภ า ย ใ น ง า น โ ภ ช น า ก า ร โ ร ง พ ย า บ า ล
ธรรมศาสตร์  จ านวน 10 คน ประเมิน
แ บ บ ท ด ส อบ ป ร ะส า ท สั ม ผั ส  9 point 
hedonic scale โดยการทดสอบประสาท
สัมผัสด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

1. ข้อมูลส่วนบุคคล 
กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 10 คน เป็นเพศ

หญิงทั้งหมด มีอายุอยู่ในช่วง 20-30 ปี จ านวน 4 
คน ช่วงอายุ 31-40 ปี จ านวน 3 คน และช่วง
อายุ 51 ปีขึ้นไป จ านวน 3 คน ระดับการศึกษา
ปริญญาตรี 7 คน ปริญญาโท 3 คน อาชีพนัก
ก าหนดอาหาร 10 คน  ประสบการณ์ท างานช่วง 
2- 5 ปี จ านวน 3 คน  ช่วง 6-10 ปี จ านวน 2 คน 
และช่วง 11 ปีขึ้นไปมีจ านวน 5 คน    

2.  การทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์
เพื่อใช้ประกอบอาหารฝึกกลืนระดับ  6  
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความข้น
หนืดและความชอบโดยรวม  มีผลการ
ศึกษาวิจัยดังนี้ 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึก
กลืนระดับ 6 ทั้งหมด 3 สูตร  ผลจากการ
ทดสอบในด้านลักษณะปรากฏพบว่า สูตรที่ 1 
และสูตรที่ 3 ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบ
มาก  สูตรที่ 2 ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง ด้านสีของสูตรที่ 1 ให้การยอมรับ
อยู่ในระดับชอบมากส่วนสูตรที่ 2 และสูตรที่ 
3  ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบปานกลาง  
ด้านกลิ่นของสูตรที่ 1 สูตรที่ 2  

และสูตรที่  3  ให้การยอมรับอยู่ ใน
ระดับชอบปานกลาง  ด้านรสชาติของสูตรที่ 1  
สูตรที่ 2  และสูตรที่ 3  ให้การยอมรับอยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อย  ด้านความข้นหนืดของ
สูตรที่  1  ให้การยอมรับอยู่ ในระดับชอบ
เล็กน้อย  สูตรที่  2 และสูตรที่  3 ให้การ
ยอมรับอยู่ ในระดับชอบปานกลาง  ด้าน
ความชอบโดยรวมของสูตรที่ 1 ให้การยอมรับ
อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  สูตรที่ 2 และสูตรที่ 
3  ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
ดังข้อมูลที่แสดงในภาพที่ 1  
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ตารางท่ี 1  ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ สูตร 1[11] 

ลักษณะ 
ร้อยละคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 𝑥̅ 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะปรากฏ - - - - 10 10 20 20 40 7.7 
ส ี - - 10 - - - 10 60 20 7.6 
กลิ่น - - 10 10 - 30 10 30 10 6.5 
รสชาติ - - 10 30 10 20 30 - - 5.3 
ความข้นหนืด - - 10 10 10 30 20 20 - 6.0 
ความชอบโดยรวม - - - 20 - 60 - 20 - 6.0 

 
ตารางที่ 2  ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผสัอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ สูตร 2 

ลักษณะ 
ร้อยละคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 
𝑥̅ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ - - - 20 - 30 20 20 10 6.5 
ส ี - - 20 - - 20 40 10 10 6.3 
กลิ่น - - - 10 - 30 20 30 10 6.9 
รสชาติ - 10 - 10 10 20 30 10 - 5.9 
ความข้นหนืด - - 10 - 10 10  50 20 - 6.5 
ความชอบโดยรวม - - - 10 20 - 40 30 - 6.6 

 
ตารางที่ 3  ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผสัอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ สูตร 3 

ลักษณะ 
ร้อยละคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 
𝑥̅ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ลักษณะปรากฏ - - - 10 10 - 40 20 20 7.1 
ส ี - - 10 10 - 10 50 10 10 6.5 
กลิ่น - - - - 10 40 20 20 10 6.8 
รสชาติ - - - 20 - 40 20 10 - 5.7 
ความข้นหนืด - - - 10 10 20   20 40 - 6.7 
ความชอบโดยรวม - - - - 10 40 20 30 - 6.7 
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ภาพที่ 1  ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 

ตารางที่ 4  ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสในอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์ของสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3   

เปรียบเทียบความแตกต่างการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าสถิต*ิ df p-value 

การเปรียบเทียบความแตกตา่งระหว่าง
ค่าเฉลี่ย 

9.492 5 .091 

*ทดสอบด้วยสถิติ Kruskal-Wallis test 
ผลจากการทดสอบการเปรียบเทียบ

ความแตกต่ างค่ า เฉลี่ ยการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสในอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์
ของสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 พบว่า 
ค่าเฉลี่ยของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ทั้ง 3 
สูตร มีค่า p เท่ากับ 0.091  ซึ่งไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่  0.05 
แสดงว่า อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ทั้ง 3 สูตร
ไม่มีความแตกต่างกันทั้งนี้ทั้ง 3 สูตรไม่ผ่าน
เกณฑ์การยอมรับทางประสาทสัมผัสทั้ง 6 
ด้าน มากกว่าร้อยละ 75 หรือค่าเฉลี่ยมากกว่า 
6.75 คะแนน 

ทั้งนี้ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตรที่มีค่าการ
ยอมรับทั้ง 6 ด้านที่มีค่าร้อยละการยอมรับ
ใกล้เคียงค่าการยอมรับที่ร้อยละ 75 หรือ

ค่าเฉลี่ยมากกว่า 6.75 คะแนน  มากที่สุดเพ่ือ
ไปพัฒนาและปรับปรุงสูตรต่อเนื่อง 

ส าหรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์เ พ่ือใช้ประกอบ
อาหารฝึกกลืนระดับ 6 ทั้งหมด 3 สูตร  ผล
จากการทดสอบในด้านลักษณะปรากฏมี
ค่าเฉลี่ยและค่า ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 
7.7±1.4  6.5±1.6  7.1±1.6 จากสูตรที่ 1  
สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ตามล าดับ  ด้านสีมี
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่  
7.6±1.7  6.3±1.9  6.5±1.8  จากสูตรที่ 1  
สูตรที่ 2  และสูตรที่ 3 ตามล าดับ  ด้านกลิ่นมี
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 
6.5±1.9  6.9±1.4  6.8±1.2 จากสูตรที่ 1  
สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  ตามล าดับ  ด้านรสชาติ
มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 
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ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3
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5.3±1.5  5.9±1.8  5.7±1.6  จากสูตรที่ 1    
สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  ตามล าดับ  ด้านความ
ข้นหนืดมีค่ า เฉลี่ ยและค่ าส่ วน เบี่ ยง เบน
มาตรฐานอยู่ที่ 6±1.6  6.5±1.5  6.7±1.4  
จากสูตรที่ 1  สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  ตามล าดับ  
ด้านความชอบโดยรวมมีค่าเฉลี่ยและส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่  6.6±1.4  6±1.3  
6.7±1.1  จากสูตรที่ 1  สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3  

ตามล าดับ  จะเห็นได้ว่าค่าเฉลี่ยการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของ     ผู้ทดสอบความชอบ
โดยรวมของสูตรที่ 3  ซึ่งมีค่าเฉลี่ยรวมและค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 6.60±1.45 มากกว่า
สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ที่มีค่าเฉลี่ยรวมและค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่  6.45±1.60 และ 
6.52±1.56 ตามล าดับ (ตารางที่ 5)

ตารางที่ 5  ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์ของสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3   

ลักษณะ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

𝑥̅±SD 𝑥̅±SD 𝑥̅±SD 

ลักษณะปรากฏ 7.7±1.4 6.5±1.6 7.1±1.6 
สี 7.6±1.7 6.3±1.9 6.5±1.8 
กลิ่น 6.5±1.9 6.9±1.4 6.8±1.2 
รสชาต ิ 5.3±1.5 5.9±1.8 5.7±1.6 
ความข้นหนืด 6±1.6 6.5±1.5 6.7±1.4 
ความชอบโดยรวม 6±1.3 6.6±1.4 6.7±1.1 
ค่าเฉลี่ยรวม 6.52±1.56 6.45±1.60 6.60±1.45 

จากการวิเคราะห์ข้อมูลการเปรียบเทียบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึกกลืนระดับ 6 
พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับด้านความชอบ
โดยรวมของสูตรที่ 3  มากกว่าสูตรที่ 1 และสูตร
ที่ 2    

การยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึกกลืน
ระดับ 6 ทั้งหมด 3 สูตร  ผลจากการทดสอบใน
ด้านลักษณะปรากฎพบว่า สูตรที่  3 สูตร 3 
พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตร 3 พัฒนาครั้งที ่2 ให้การ
ยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก ด้านสีของสูตรที่ 3 
และสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1  ให้การยอมรับอยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง  ส่วนสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2  

ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก  ด้านกลิ่นของ
สูตรที่ 3  สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตร 3 
พัฒนาครั้งที่ 2  ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง  ด้านรสชาติของสูตรที่ 3  ให้การ
ยอมรับอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย สูตร 3 พัฒนา
ครั้งที่ 1 ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบปานกลาง  
และสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2 ให้การยอมรับอยู่ใน
ระดับชอบมาก  ด้านความข้นหนืดของสูตรที่ 3 
ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบปานกลาง  สูตร 3 
พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2  ให้
การยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก  ด้านความชอบ
โดยรวมของสูตรที่ 3 และสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 
ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบปานกลาง ส่วน
สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2 ให้การยอมรับอยู่ในระดับ
ชอบมาก  ดังข้อมูลที่แสดงในภาพที่ 2
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ตารางท่ี 6  ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์สูตร 3 พัฒนาครั้งท่ี 1[11] 

ลักษณะ 
ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 𝑥̅ 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะปรากฏ - - - - 10 - 50 40 - 7.2 
ส ี - - - 10 - 40 30 20 - 6.5 
กลิ่น - - - - 10 30 60 - - 6.5 
รสชาติ - - - 10 20 - 60 10 - 6.4 
ความข้นหนืด - - - - - 30   30 30 10 7.2 
ความชอบโดยรวม - - - - - 20 70 10 - 6.9 

ตารางที่ 7  ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์สูตร 3 พัฒนาคร้ังที่ 2 

ลักษณะ 
ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 𝑥̅ 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะปรากฏ - - - - - - 30 60 10 7.8 
ส ี - - - - - 20 40 40 - 7.2 
กลิ่น - - - - - 10 80  10 - 7.0 
รสชาติ - - - - - 10 70 20 - 7.1 
ความข้นหนืด - - - - - 20   50  20 10 7.2 
ความชอบโดยรวม - - - - - - 80 20 - 7.2 

ภาพที่ 2  ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 
 
          จากการทดสอบการเปรียบเทียบความ
แตกต่างค่าร้อยละการยอมรับทางประสาท
สั ม ผั ส ด้ ว ย สถิ ติ  Kruskal-Wallis test ใ น
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ของสูตรที่ 3  สูตร 3 

พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2  
พบว่าผลการเปรียบเทียบความแตกต่าง
ค่าเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ของสูตรที่ 3  สูตร 3 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด ความชอบโดยรวม

ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์

สูตร 3 สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2
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พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2  มี
ค่าเฉลี่ยของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ทั้ง 3 
สูตรมีค่า p เท่ากับ 0.212  ซึ่ ง ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ p>0.05 
แสดงว่าสูตร 3  สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และ
สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2 มีค่าการยอมรับไม่
แตกต่างกันทางสถิติ 

 ซึ่งจะเห็นว่าทั้งสูตร 3 สูตร 3 พัฒนา
ครั้ งที่  1  และสูตร  3  พัฒนาครั้ งที่  2  มี
อัตราส่วนประกอบทั้ง 3 สูตร เช่น อาหารทาง
การแพทย์  ไข่รวมเหลว ดีเกลือ ในปริมาณที่
ไม่แตกต่างกัน ท าให้ไม่มีความความแตกต่าง
ด้านกลิ่นและด้านความข้นหนืด ขณะที่ด้าน
ลักษณะที่ปรากฎ ด้านสี ด้านรสชาติและด้าน

ความชอบโดยรวม พบว่าสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 
2 มีความแตกต่างกับสูตร 3 และสูตร 3 พัฒนา
ครั้งที่ 1  ซึ่งเป็นผลมาจากการใช้น้ าซุปแทน
ส่วนประกอบที่เป็นน้ าเปล่า จึงเป็นผลให้ด้าน
รสชาติและกลิ่นของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์
ดีขึ้น (ตารางที่ 8)  

 ทั้ ง นี้ จ า ก เ กณฑ์ ก า ร ยอมรั บท า ง
ประสาทสัมผัสผู้วิจัยตั้งเกณฑ์ไว้มากกว่าร้อย
ละ 75 หรือ ค่าเฉลี่ยมากกว่า 6.75 ซึ่งสูตร 3 
พัฒนาครั้งที่ 2 มีค่าการยอมรับทางประสาท
สัมผัสในแต่ละด้านมากกว่าร้อยละ 75 และมี
ค่าเฉลี่ยมากกว่า 6.75 แสดงว่าสูตร 3 พัฒนา
ครั้งที่ 2 อยู่ในเกณฑ์ที่ผ่านการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสทุกด้าน

ตารางที่ 8  ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างการยอมรับทางประสาทสัมผัสในอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์
ของสูตร 3 พัฒนาคร้ังที่ 1 และสูตร 3 พัฒนาคร้ังที่ 2 

เปรียบเทียบความแตกต่างการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าสถิติ* df p-value 

การเปรียบเทียบความแตกตา่งระหว่างค่าเฉลี่ย 7.121 5 0.212 

*ทดสอบด้วยสถิติ Kruskal-Wallis test 
ผลการเปรียบเทียบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสด้วยสถิติ Related-Samples 
Wilcoxon Signed Rank Test  ใ นอ าห า ร
เลียนแบบเนื้อสัตว์ของสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 
และสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2 พบว่า ทั้ง 2 สูตรมี

ค่า p เท่ากับ 0.036 ซึ่งน้อยกว่า p<0.05 
แสดงว่าผู้ประเมินทั้ง 10 คน มีการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสทั้ง 2 สูตรแตกต่างกันอย่างมี
ความส าคัญทางสถิต ิ(ตารางที่ 9) 

ตารางที่ 9  ผลการเปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสัมผัสระหว่างสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 กับสูตร 3 
พัฒนาคร้ังที่ 2  

เปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสัมผัส จ านวน p-value 

การเปรยีบเทียบการยอมรบัทางประสาทสัมผัสระหว่าง 
สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 กับ สูตร 3 พัฒนาครั้งท่ี 2 

10    0.036* 

*ทดสอบด้วยสถิติ Related-Samples Wilcoxon Signed Rank Test ซึ่งมีความส าคัญทางสถิติอยู่ท่ี 0.05  
 

      ส าหรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ เพ่ือใช้ประกอบ
อาหารฝึกกลืนระดับ 6 ทั้งหมด 3 สูตร โดยผล

จากการทดสอบในด้านลักษณะปรากฎมี
ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 
7.8±0.6  7.2±0.9  7.1±1.6  จากสูตร 3 
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พัฒนาครั้งที่ 2  สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และ
สูตรที่ 3  ตามล าดับ  ด้านสีของสูตร 3 พัฒนา
ครั้งที่ 2  สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตรที่ 3   
มีค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 
7.2±0.8  6.5±1.2  6.5±1.8  ตามล าดับ  ด้าน
กลิ่นมีค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
อยู่ที่ 7±0.5  6.5±0.7  6.8±1.2  จากสูตร 3 
พัฒนาครั้งที่ 2  สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1  และ
สูตรที่ 3 ตามล าดับ  ด้านรสชาติมีค่าเฉลี่ยและ
ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่  7.1±0.6  
6.4±1.3  5.7±1.6 จากสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2  
สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตรที่ 3  ตามล าดับ  
ด้านความข้นหนืดของสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2 
และสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตรที่ 3 มี
ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 
7.2±0.9  7.2±1 , 6.7±1.4 ตามล าดับ  ด้าน

ความชอบโดยรวมมีค่า เฉลี่ ยและค่ าส่ วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 7.2±0.4  6.9±0.6  
6.7±1.1  จากสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2 สูตร 3 
พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตรที่ 3  ตามล าดับ  จะ
เห็นได้ว่า การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้
ทดสอบความชอบโดยรวมของสูตร 3 พัฒนา
ครั้งที่ 2  มากกว่า สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และ
สูตรที่ 3 ตามล าดับ   

จ า ก ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ข้ อ มู ล ก า ร
เปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์เ พ่ือใช้ประกอบ
อาหารฝึกกลืนระดับ 6  ด้านลักษณะปรากฏ  
สี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด และความชอบ
โดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับของ
สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2  มากกว่าสูตร 3 พัฒนา
ครั้งที่ 1 และสูตรที่ 3 (ตารางที่ 10) 

ตารางที่ 10  ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์  

ลักษณะ 
สูตรที่ 3 สูตร 3 พัฒนาคร้ังท่ี 1 สูตร 3 พัฒนาคร้ังท่ี 2 

𝑥̅±SD 𝑥̅±SD 𝑥̅±SD 
ลักษณะปรากฏ 7.1±1.6 7.2±0.9 7.8±0.6 

ส ี 6.5±1.8 6.5±1.2 7.2±0.8 

กลิ่น 6.8±1.2 6.5±0.7 7±0.5 

รสชาต ิ 5.7±1.6 6.4±1.3 7.1±0.6 

ความข้นหนืด 6.7±1.4 7.2±1 7.2±0.9 

ความชอบโดยรวม 6.7±1.1 6.9±0.6 7.2±0.4 
 

3. การวัดความข้นหนืด โดยเครื่อง
วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส  ของอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึก
กลืนระดับ 6  การวัดความข้นหนืดโดยเครื่อง
วิ เคราะห์ลักษณะเนื้ อสั มผัส ของอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึก
กลืนระดับ 6 ตัวอย่างจะขึ้นรูปขนาดประมาณ 
2x2x2 เซนติเมตร จ านวน 12 ตัวอย่าง จาก
สู ต ร พัฒนาครั้ ง ที่  2  แล้ ว วิ เ ค ร า ะห์ ค่ า  

Adhesiveness , Cohesiveness , Springiness , 
Gumminess และค่า Chewiness  โดยเครื่ อง
วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส, TA.XT plus) หัววัด 
P35 (35 mm DIA CYLINDER ALUMINIUM) วั ด
ค่ าแรงกดโดยใช้ อัตราเคลื่ อนที่ เท่ ากับ 1 
มิลลิเมตร/วินาที ท าการกดเป็นระยะทาง 60 
เปอร์เซ็นต์ของความสูงตัวอย่าง[12]  ผลของการ
ทดสอบเนื้อสัมผัสของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์มี
ดังนี้
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ตารางท่ี 11  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางเนื้อสัมผัสของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางเนื้อสัมผัสของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 

ค่าการยึดติด (g.s) ค่าการเกาะตัว (g) ค่าความยืดหยุ่น ค่าการแตกตัว(g) ค่าการเค้ียว (g) 

0.00±0.00 0.56±0.03 0.84±0.02 708±131 595±109 

 จากตารางที่ 11 พบว่า เนื้อสัมผัส
ของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์มีค่าการยึดติดอยู่
ที ่0.00± 0.00 (g.s) ค่าการเกาะตัวอยู่ที ่0.56± 
0.03 ค่าความยืดหยุ่นอยู่ที่ 0.84±0.02  ค่าการ
แตกตัวอยู่ที่ 708±131(g) และค่าการเคี้ยวอยู่
ที่ 595±109 (g) หรือ 29.10±5.4  (mJ)  
 

4. การค านวณคุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ ด้วยโปรแกรม 
Inmucal-Nutrients Version.4.0,2018 โ ด ย
หาสัดส่วนสารอาหารต่อ 100 กรัมของน้ าหนัก
อาหารที่สุกแล้ว ประกอบด้วยปริมาณพลังงาน 
โปรตีน ไขมัน คาร์ โบไฮเดรต แคลเซียม  
ฟอสฟอรัส  ผลที่ได้จากการค านวณมีดังนี้ 

ตารางท่ี 12  คุณค่าทางโภชนาการของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ 

5. การดัดแปลงเมนูอาหารจากอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์  โดยน าอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์ที่ผ่านการทดสอบจากนักโภชนาการ  
มาดัดแปลงเป็นเมนูแกงมัสมั่นและท าการทดสอบ 
 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Hedonic 
scale 9 points ด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น 
รสชาติ ความข้นหนืด และความชอบโดยรวม   
ซึ่งผลที่ได้ดังนี้

ตารางที่ 13  ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ ด้วยวิธี Hedonic 
scale 9 points ต่อเมนูแกงมัสมั่น 

ลักษณะ 

ร้อยละการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อเมนูแกงมัสมัน่ 𝑥̅ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9  

ลักษณะปรากฏ - - - - - 10 20 50 20 7.8 

ส ี - - - - - - 60 40 - 7.4 

กลิ่น - - - - - 10 70 - 20 7.9 

รสชาติ - - - - - - 40 40 20 7.8 
ความข้นหนืด - - - - - -   30  50 20 7.9 

ความชอบโดยรวม - - - - - - 10 70 20 8.1 

คุณค่าทางโภชนาการของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ ต่อ 100 กรัม 

พลังงาน/
กิโลแคลอรี ่

โปรตีน/
กรัม 

ไขมัน/กรัม คาร์โบไฮเดรต/
กรัม 

แคลเซียม/
มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส/
มิลลิกรัม 

87.16 17.1 2.48 2.83 20.8 40.13 
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ตารางที่  14   ค่ า เฉลี่ ยและค่ า เบี่ ย ง เบน
มาตรฐานการยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์ ด้วยวิธี Hedonic scale 9 
points ต่อเมนูแกงมัสมั่น 

ลักษณะ 
เมนูแกง
มัสมั่น 
𝒙̅±SD 

ลักษณะปรากฏ 7.8±0.9 
สี 7.4±0.5 
กลิ่น 7.9±0.9 
รสชาติ 7.8±0.8 
ความข้นหนืด 7.9±0.7 
ความชอบโดยรวม 8.1±0.6 

จากตารางที่ 14  เป็นตารางแสดงการผล
การยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์ ด้วยวิธี Hedonic scale 9 points ต่อ
เมนูแกงมัสมั่น  ผลจากการทดสอบด้านลักษณะ
ปรากฏพบว่า ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก 
มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 7.8  มีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
อยู่ที่ 0.9 ด้านสีให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก 
มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่  7.4 มีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
อยู่ที่ 0.5  ด้านกลิ่นให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบ
มากมีค่า เฉลี่ยอยู่ที่  7.9 มีค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู่ที่ 0.9  ด้านรสชาติให้การยอมรับอยู่
ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 7.8  มีค่าส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 0.8  ด้านความข้นหนืด
ให้การยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก  มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 
7.9 มีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 0.7  และ
ด้านความชอบโดยรวมให้การยอมรับอยู่ในระดับ
ชอบมากที่สุด  มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่  8.1 มีค่าส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 0.6  

อภิปรายผลการวิจัย 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึก
กลืนระดับ 6 ทั้งหมด 3 สูตร คือ สูตรที่  3  
สูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1  และสูตร 3 พัฒนาครั้ง
ที ่2  ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส 9-

point Hedonic scales  ในด้ านลั กษณ ะ
ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความข้นหนืดและ
ความชอบโดยรวมพบว่า ผู้ประเมินให้การ
ยอมรับอาหารเลี ยนแบบเนื้ อสั ตว์ โดยมี
ความชอบโดยรวมของสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 2  
มากกว่าสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตรที่ 3 
โดยมีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่  0.4 
(ตารางที ่10)  

ซึ่ ง จะ เห็ น ได้ ว่ า ค่ า ส่ ว น เบี่ ย ง เ บน
มาตรฐานการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีค่า
การกระจายของข้อมูลด้านความชอบโดยรวม
ของผู้ประเมินในระดับที่ใกล้เคียงกัน  เมื่อ
พิจารณาในแต่ละด้านของการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ประเมินให้การยอมรับ
อยู่ในระดับดีมากเหมือนกันทุกคน ทั้งนี้สูตร 3 
ที่ พัฒนาครั้ งที่  2 เมื่อหาค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ด้วยการค านวณด้วยโปรแกรม 
Microsoft Excel มีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
น้อยที่สุด และมีค่าความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับชอบมาก ขณะที่สูตรที่ 3 และสูตร 3 
พัฒนาครั้งที่ 1 มีระดับการยอมรับทางประสาท
สัมผัสอยู่ในระดับชอบปานกลาง (ตารางที่ 10) 

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของสูตร 3 พัฒนาครั้งที่ 1 และสูตร 3 
พัฒนาครั้งที่ 2 พบว่า ผู้ประเมิน จ านวน 10 
คน ให้การยอมรับทั้ง 2 สูตรในแต่ละด้าน
แตกต่างกัน แสดงให้เห็นว่าสูตร 3  พัฒนาครั้ง 
2 ให้การยอมรับมากกว่าสูตร 2 พัฒนาครั้งที่ 
1 ด้านรสชาติและกลิ่น ซึ่งเป็นปัจจัยมาจาก
การใช้น้ าซุปจากซี่โครงไก่เป็นส่วนประกอบท า
ให้รสชาติและกลิ่นดีขึ้น 

ผลการวัดความข้นหนืด โดยเครื่อง
วิ เคราะห์ลักษณะเนื้ อสั มผัสของอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือใช้ประกอบอาหารฝึก
กลืนระดับ 6 จากการวิเคราะห์พบว่า ค่าการ
ยึดติดอยู่ที่ 0.00 ± 0.00 (mJ) จะเห็นได้ว่าไม่
พบผลการทดสอบค่าการยึดติดของอาหาร
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เลียนแบบเนื้อสัตว์  ซึ่งเป็นผลดีต่อผู้ป่วยที่
กลืนล าบากในการลดการกระตุ้นการส าลัก
อาหาร ส่วนค่าการเกาะตัวอยู่ที่ 0.56 ± 0.03 
จะเห็นได้ว่า ผลการทดสอบการเกาะตัวของ
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์มีความเกาะตัวต่ ามี
ความยืดหยุนและอ่อนนุ่มกว่าเนื้อสัตว์(หมู) ที่
มีความเกาะตัวอยู่ที่ 2.35 ± 0.12 ท าให้เหมาะ
ส าหรับน าไปใช้ในผู้ป่วยฝึกกลืนระดับ 6   

ในส่ วนของค่ าความยืดหยุ่ น อยู่ ที่  
0.84±0.02 จะเห็นได้ว่า ผลการทดสอบค่า
การคืนตัวของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์พบว่า 
มีค่าคืนตัวสูงใกล้เคียงกับเนื้อสัตว์(หมู)ที่มีค่า
อยู่ที่ 0.79±0.04  เนื่องจากอาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์ มีส่วนผสมหลักจากไข่ไก่  เวย์โปรตีน 
ท าให้โครงสร้างโปรตีนเมื่อผ่านความร้อนเกิด
การเกาะตัวกันแน่น และมีส่วนผสมของเกลือ
ซัลเฟตของแมกนีเซียมที่มีความยืดหยุน ไม่
ล ะล าย เ มื่ อ โ ดนความร้ อนหรื อทิ้ ง ไ ว้ ที่
อุณหภูมิห้อง  และค่าการเค้ียวอยู่ที ่595±109 
(g) หรือ 29.10±5.4(mJ)  ผลการทดสอบค่า
การเคี้ยวของอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์มีค่า
น้อยกว่ า เนื้ อสัตว์  ( เนื้ อหมู )  ที่มีค่ าอยู่ ที่  
71.86±11.07(mJ)[12] จะเห็นได้ว่า เนื้อสัมผัส
ของอาหารเหมาะสมกับผู้ป่วยที่มีสภาวะการ
เคี้ยวกลืนล าบาก  สามารถใช้ลิ้นช่วยเคล้า
อาหารให้แตก โดยไม่ต้องออกแรงในการกัด 
แต่สามารถเคี้ยวได้ท าให้โครงสร้างโปรตีนมี
ขนาดสั้น  นอกจากนี้ผู้วิจัยได้มีการเติมสาร
เกลือซัลเฟตของแมกนีเซียมเป็นส่วนประกอบ
เพ่ือช่วยการย่อยโปรตีนให้มีขนาดเล็กลง  ท า
ให้เนื้อสัมผัสของอาหารไม่แข็งหรือเหนียว
เกินไป  จึงเป็นผลดีต่อผู้ป่วยที่มีภาวะการกลืน
ล าบาก ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้าของ
ธัญญาภรณ์  ศิริเลิศ    ที่ท าการศึกษาวิธีการ
สกัดและในผลิตภัณฑ์สมบัติทางเคมีกายภาพ
ของโปรตีนพืชในการประยุกต์ใช้เลียนแบบ
เนื้อสัตว์  โดยใช้วิธีการตกตะกอนของโปรตีน  

ในการขึ้นรูป และอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ที่
ได้มีลักษณะอ่อนนุ่ม [12] และสอดคล้องกับ
งานวิจัยของอุมาพร แพทย์ศาสตร์ ที่ศึกษาผล
การประเมินคุณภาพและการวิเคราะห์เนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เนื้อโคบดอัดขึ้นรูปที่ผสม
ผงกระเจี๊ยบแดง[13] เมื่อวิเคราะห์ลักษณะเนื้อ
สัมผัสของเนื้อโคพบค่าการแตกตัว ใกล้เคียง
กับอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์อยู่ที่708±131(g) 
จะเห็นได้ว่า อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ที่มี
ส่วนผสมเกลือซัลเฟตของแมกนีเซียมท าให้
โปรตีนในไข่ไก่และเวย์โปรตีนเสียสภาพ
ธรรมชาติหรือแข็งขึ้น ท าให้โครงพันธะของ
โปรตีนมี ขนาด เล็ กลง  ส่ งผล ให้ โปรตีน
ตกตะกอนยึดกันเป็นก้อนและเมื่อน าไปผ่าน
กระบวนการนึ่งด้วยความร้อนโปรตีนจึงเกาะ
ตัวกันแน่น  แต่อย่างไรก็ตามเกลือซัลเฟตของ
แมกนีเซียมไม่ส่งผลให้กรดอะมิโนในโปรตีน
เสื่อมสภาพ[14] 

การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์ ด้วยโปรแกรม 
Inmucal-Nutrients Version.4.0 ,2018โ ด ย
หาสัดส่วนสารอาหารต่อ 100 กรัมของน้ าหนัก
อาหารพบว่า มีคุณค่าทางโภชนาการด้าน
พลังงานน้อยกว่าเนื้อสัตว์(หมู)ในปริมาณ 100 
กรัม เท่ ากัน   โดยมีพลั ง งานของอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์อยู่ที่  87.16 กิโลแคลอรี่  
โปรตีน 17.1 กรัม  ขณะที่เนื้อสัตว์ มีพลังงาน
อยู่ที่ 149.13 กิโลแคลอรี่  มีโปรตีน 22.73 
กรัม  ในด้านปริมาณของไขมันและฟอสฟอรัส
ในอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์พบว่ามีไขมันอยู่ที่ 
2.48 กรัมและฟอสฟอรัสอยู่ที่ 40.13 มิลลิกรัม 
มีปริมาณน้อยกว่าเนื้อสัตว์ที่มีปริมาณไขมัน 
6.47 กรัม และฟอสฟอรัส  223.5 มิลลิกรัม  
ในด้านคาร์โบไฮเดรตและแคลเซียมในอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์มีคาร์โบไฮเดตรอยู่ที่ 2.83 
กรัม และแคลเซียมอยู่ที่  20.8 มิลลิกรัม
มากกว่าเนื้อสัตว์ซึ่งมีแคลเซียมอยู่ที่  3.67 
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มิลลิกรัม และไม่พบปริมาณคาร์โบไฮเดรตใน
เนื้อสัตว์[15]  ซึ่งจะเห็นได้ว่า อาหารเลียนแบบ
เนื้อสัตว์เหมาะสมส าหรับผู้ป่วยฝึกกลืนที่
ต้องการจ ากัดโปรตีน ไขมัน และฟอสฟอรัส 
อาจเป็นทางเลือกให้นักโภชนาการในการ
เลือกใช้วัตถุดิบอาหารส าหรับประกอบอาหาร
ให้ผู้ป่วยฝึกกลืนที่มีความหลากหลายมากขึ้น  
ทั้งนี้การใช้เวย์โปรตีน อาหารทางแพทย์ใน
สัดส่วนน้ าหนักที่เท่ากันกับเนื้อสัตว์จริงพบว่า 
วัตถุดิบที่ใช้ มีการสกัดสารอาหารประเภท
โปรตีน   ไขมัน  ตลอดจนเกลื อแร่  เช่น 
แคลเซียม ฟอสฟอรัสที่แตกต่างจากวัตถุดิบ
ธรรมชาติ ท าให้อาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์มี
สัดส่วนสารอาหารไม่เท่ากับเนื้อสัตว์(หมู) เมื่อ
เปรียบเทียบในปริมาณท่ีเท่ากัน 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสต่ออาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์ด้วยวิธี 9 - point Hedonic 
scale ต่อเมนูแกงมัสมั่น  เมื่อน าเอาอาหาร
เลียนแบบเนื้อสัตว์ที่ผ่านการยอมรับจากนัก
โภชนาการมาดัดแปลงเป็นเมนูแกงมัสมั่นพบว่า 
นักโภชนาการทั้งหมด 10 คน ให้การยอมรับใน
ด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความ
ข้นหนืด  และความชอบโดยรวมคิดเป็นค่าเฉลี่ย
อยู่ที ่8.1 คิดเป็นร้อยละ 90 ซึ่งมีค่าการยอมรับ
อยู่ ใ นระดับชอบมากที่ สุ ด และมี ค่ า ส่ ว น
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ที่ 0.6 ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยที่ผ่านมาของ ศิริรัตน์ ปานอุทัย[16]ที่ได้
ท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ต่อผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับผู้ป่วยที่มีภาวะการ
กลืนล าบาก โดยได้ทดสอบในเมนูข้าวผสมหุง
สุก ลูกชิ้นปลาย่างรมครัน  กระเพาะปลาน้ า
แดงเจลลี่ กล้วยบวชชี และสละลอยแก้วเจลพบ
ว่า ผู้ป่วยที่มีภาวะการกลืนล าบากให้การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ที่ร้อยละ 90 จะ
เห็นได้ว่าค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่
มากกว่าร้อยละ 90 ถือว่าเป็นค่าที่ยอมรับได้ 

ข้อเสนอแนะการวิจัย 

การพัฒนาอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์เพ่ือ
ใช้ประกอบอาหารให้ผู้ป่วยฝึกกลืนระดับ 6 
เป็นงานวิจัยที่ผู้วิจัยต้องการพัฒนาอาหารที่
สามารถทดแทนหรือเทียบเท่าเนื้อสัตว์ได้ใน
ด้านพลังงาน โปรตีน ไขมัน  แคลเซียม  และ
ฟอสฟอรัส ตลอดจนลักษณะของอาหารที่
ใกล้เคียงกับเนื้อสัตว์ให้มากที่สุด  ซึ่งงานวิจัยนี้
ท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
จากนักโภชนาการภายในงานโภชนาการ
โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ     ซ่ึง
เทียบเท่ากับเป็นกลุ่มคนทั่วไปที่มีสุขภาพดี  ที่
ไ ม่ ปั ญ ห า ก า ร เ คี้ ย ว ก ลื น ห รื อ ปั ญ ห า 
ทุพโภชนาการ  ยังไม่ได้ทดสอบการยอมรับใน
กลุ่มผู้ป่วยที่มีสภาวะการเคี้ยวกลืนล าบากจริง  

ดังนั้นหากได้มีการทดสอบการยอมรับ
กับผู้ป่วยดังกล่าวจริง จะท าให้ผลของการ
พัฒนาอาหาร เลี ยนแบบเนื้ อสั ตว์มี ความ
น่าเชื่อถือเพ่ิมมากข้ึน 
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ทุนอุดหนุนจากโครงการการวิจัยโรงพยาบาล
ธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ ปีงบประมาณ 
2567 

เอกสารอ้างอิง 

1. รุ่งนิภา จ่างทอง. การพยาบาลผู้ป่วยโรค
หลอดเลือดสมองที่มีภาวะกลืนล าบาก :
กรณีศึกษาเปรียบเทียบ. สุพรรณบุรี. 
วารสารวิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี 
2564; (4):65-73. 

2. ปิยะภัทร เดชพระธรรม. ปัญหาการกลืนใน
ผู้สูงอายุ (Dysphagia in Elderly).เวช
ศาสตร์ฟื้นฟูสาร. 2556; 23(3):73-80. 

3. ศศิกานต์ ศิริมา. ค าจ ากัดความและ
จุดมุ่งหมายของการทดสอบทางประสาท



บทความวิจยั [TUH Journal online Volume 9 No.3 September – December 2024] 
 

 

 
79 

 
  

สัมผัส [อินเทอร์เน็ต]. 2557.[เข้าถึงเมื่อ 9 
สิงหาคม 2566]. เข้าถึงได้
จาก:https://www.gotoknow. 
org/posts/554706. 

4. พัชรวีร์ ทันละกิจและณัฐติยา สุคนธกนิษฐ์.
อาหารฝึกกลืน ฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาล
รามาธิบดี [อินเทอร์เน็ต].[ม.ป.ป.]. [เข้าถึง
เมื่อ 9 สิงหาคม 2566]. เข้าถึงได้จาก 
:http://www.thaidietetics. 
org/wp-content/uploads/2019/04/ 
240462-Lecture-documents-4-2.pdf. 

5. กชกร กันหาเรียง, ทิพวรรณ ทองสุขและ
คณะ. การพัฒนาสูตรโจ๊กข้าวไรซ์เบอร์รี่กึ่ง
ส าเร็จรูปเสริมโปรตีนไข่ขาว.วารสารเกษตร
และอาหาร มรวอ. 2566; 2(1):1-15. 

6. ธีระพงค ์หมวดศรี. วิธีการใช้เครื่อง
วิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 
วัดตัวอย่างผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธีทดสอบTPA  
ใช้หัววัดรหัส P/50 วัดแรงกด
(Compression) [อินเทอร์เน็ต]. [ม.ป.ป.]. 
[เมื่อวันที่ 15 มิถุนายน 2567]. เข้าถึงได้
จาก:  https://agro-
industry.rmutsv.ac.th. 

7. วรัญญา  เตชะสุขถาวร,  ปาณิสรา  เจริญ
พรและเปรมิกา อังษานาม. มาตรฐานของ
อาหารดัดแปลงเนื้อสัมผัสส าหรับผู้สูงอายุ
และผู้ที่มีภาวะกลืน. วารสารโภชนบ าบัด. 
2562;(2):40-56. 

8. แกงมัสมั่นยืนหนึ่งตลอดกาลครองแชมป์
อาหารอร่อยที่สุดในโลก.ส านักพิมพ์ TNN. 
[อินเทอร์เน็ต]. [2564]. [เข้าถึงวันที่ 8 
ธันวาคม 2567]. เข้าถึงได้จาก 
https://www.tnnthailand.com/news/
world/77741. 

9. เชาวลิต อุปฐาก, เจตนิพัทธ์ บุณย
สวัสดิ์,ปรัศนี ทับใบแย้มและคณะ. การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริม

เห็ดหูหนูเผือก. วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 
2567;67(1):91-104. 

10. วศินี ศุภพิมล. การยอมรับของผู้บริโภคท่ี
มีต่อไส้ขนมลูกชิดจากเศษเหลือใช้ใน
อุตสาหกรรมการผลิตลูกชิดเชื่อม. 
[วิทยานิพนธ์ปริญญาบริหารธุรกิจ
มหาบัณฑิต]. เชียงใหม่: 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่; 2558.  

11. นงนุช มณเฑียรทอง, นฤมล มณเฑียร
ทองและคณะ. (มปป.). การทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของชาใบมะกา. 
วารสารวิทยาศาสตร์ร าไพพรรณี. 2562; 
1(1):9-16. 

12. ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, มัทวัน ศรีอินทร์ค า
และณัฎฐิกา ศิลาลาย. ศึกษาวิธีการสกัดและ
สมบัติทางเคมีกายภาพของโปรตีนพืชในการ
ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์.
ชลบุรี;วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา.
2023;28(3):1424-1444. 

13. อุมาพร แพทย์ศาสตร์, นววรรณ พรหม
ภักดีและวิภาวดี พรมหมแทนสุด. การ
ประเมินคุณภาพและการวิเคราะห์เนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์เนื้อโคบดอัดขึ้นรูปที่ผสมผง
กระเจี๊ยบแดง. วารสารแก่นเกษตร. 
2562;47(2):1029 -1034 . 

14. โตมร  คุขปรีชา. วิทยาศาสตร์ของเต้าหู้ : 
เรื่องเล่าของดีเกลือ[อินเทอร์เน็ต]. 2566.[
เข้าถึงเมื่อ 16 เมษายน 2567].เข้าถึงได้จาก: 
https://plus.thairath. 
co.th/topic/politics&society/102882. 

15. มหาวิทยาลัยมหิดล. โปรแกรม Inmucal-
Nutrients V.4.0 ค านวณคุณค่าทาง
โภชนาการในอาหาร.ค านวนโปรแกรมวันที่: 
15 มิถุนายน 2567. 

16. ศิริรัตน์ ปานอุทัย, โรจนี  จินตนาวัฒน์
และฐิตินันท์ ดวงจินา. การทดสอบการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับผู้สูงอายุที่มี

https://www.gotoknow/
https://www.gotoknow.org/posts/554706
https://agro-industry.rmutsv.ac.th/
https://agro-industry.rmutsv.ac.th/
https://www.tnnthailand.com/
https://plus.thairath.co.th/topic/politics&society/102882
https://plus.thairath.co.th/topic/politics&society/102882


บทความวิจยั [TUH Journal online Volume 9 No.3 September – December 2024] 
 

 

 
80 

 
  

ภาวะกลืนล าบาก. พยาบาลสาร.
2563;47(1):488-501. 


