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การพัฒนากระบวนการผลติส้มเท้าวัวปลอดภัย 
Process Development for Safety Fermented Cattle Feet  

 
อรุณ วงศ์จริัฐิติ, สุวภา ยศตะโคตร1 

 

 
บทคัดย่อ 

การพัฒนากระบวนการเพื่อการผลิตส้มเท้าวัวปลอดภัยมีวัตถุประสงค์คือ 1) ส ารวจพฤติกรรม 
ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว  2) คุณค่าทางโภชนาการของวัตถุดิบ   
3) พัฒนากรรมวธีิการผลิตโดยใชก้ระบวนการทางเทคโนโลยชีวีภาพ 4)ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 5) ศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ ์

ผลการทดลองพบว่า 1) ผู้บริโภคส่วนใหญ่รับประทานส้มเท้าวัว 1 คร้ังต่อเดือน เหตุผลส าคัญท่ี
รับประทานเนื่องจากรสชาติดี อย่างไรก็ตาม มีผู้บริโภคส่วนน้อยท่ีไม่เคยรับประทาน เพราะไม่ชอบกลิ่น
และไม่มีความปลอดภัยมีความต้องการทราบคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์มีความสะอาดปลอดภัย มี
รูปแบบบรรจุภัณฑแ์บบถุงสุญญากาศ และไมต่อ้งการให้รสชาติของผลิตภัณฑเ์ปลี่ยนแปลงหลังจากเก็บไว้
นาน 2) คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัวมีปริมาณโปรตีน เท่ากับ 13.19 กรัม 
ปริมาณไขมัน 1.05 กรัมต่อส้มเท้าวัว 100 กรัม และไม่มีเส้นใยอาหารกับน้ าตาลท้ังหมด 3) ผลิตภัณฑ์ส้ม
เท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ และท่ีใช้กล้าเชื้อ มีความเป็นกรด – ด่าง (พีเอช) เท่ากับ 4.97 และ 4.83 
ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อมีคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาผ่านเกณฑ์ตามประกาศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข เร่ืองคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร (2553) ท้ังหมดยกเว้นมีปริมาณ Escherichia coli ท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ส่วนผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ี
ไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ มีปริมาณ Clostridium perfringens Salmonella spp. และ Escherichia coli  เกินเกณฑ์
ท้ังหมดผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีใชก้ล้าเชื้อมคีะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดีกว่าผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว
ท่ีไม่ใช้กล้าเชื้อในทุกด้านอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P–value  0.05) 4) ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความ
ต้องการรูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว เป็นแบบถุงสุญญากาศ 5) ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้า
เชื้อหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส พบการเปลี่ยนแปลงในวันท่ี 15 หลังการบรรจุคือ มี
ตะกอนขุ่น และในวันท่ี 30 หลังการบรรจุ เร่ิมมีกลิ่นจากการหมัก และค่าพีเอชปริมาณลดลงเร่ือย ๆ ใน
ขณะเดียวกันปริมาณกรดท้ังหมดจะค่อย  ๆ เพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา ปริมาณ 
Escherichia coli ลดลงในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษาปริมาณน้ าอิสระ Water Activity ปริมาณของ กรด

                                                           
1 อาจารย์คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 
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ท้ังหมดและปริมาณเชื้อแบคทีเรีย bacteria Bacillus cereus Clostridium perfringens Salmonella spp. และ 
Staphylococcus aureus มปีริมาณไมแ่ตกตา่งกัน ในทุก ๆ วันหลังการบรรจุ  
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Abstract 
 The process development for safety fermented cattle feet were studied as follow 1) 
consumer behavior, attitude and need on fermented cattle feet 2) nutritional value of raw material 3) 
process development by using biotechnology 4) product package design 5) quality changes during  
storage. 

The results showed that 1) most consume ate fermented cattle feet once a month because it 
had a good taste, but some consumer didn’t eat fermented cattle feet because of its malodor and 
unsate. Most consumer preferred to have product in clean,  safe, vacuum pack taste stability and 
nutritional value. 2) Fermented cattle feet were contained protein of 13.19g/100 g, fat of 1.05 g/100 
g, no dietary fiber and no total of sugar. 3) The pH of fermented cattle feet without and with starter 
culture were 4.97 and 4.83, respectively. All microbiological quality of fermented cattle feet with 
starter culture were above the criteria of microbiological quality standardization of foods and food 
utensils (2010) prescribed by Department of Medical Sciences, Ministry of Public Health of Thailand 
except for Escherichia coli. Whereas, the fermented cattle feet without starter culture were below 
those standard for bacteria content of Clostridium perfringens, Salmonella spp. and Escherichia coli. 
Fermented cattle feet with starter culture had statistical significantly different of the higher score of all 
sensory test aspects (P – value  0.05).4) The vacuum pack was the most preferred for the product 
packaging 5) Fermented cattle feet with starter culture was stored at 4˚C for 30 days. Their 
appearances were changed at 15 days storage in their turbidity.  At 30 days storage, the product 
showed its fermented odor and the pH were continued declined meanwhile total acidity were 
continued to increase during storage time. Escherichia coli were declined from 30 days storage. 
Considering to water Activity, the amounts of Total Lactic acid bacteria, Bacillus cereus, Clostridium 
perfringens, Salmonella spp. and Staphylococcus aureus were not significantly difference in throughout 
storage time. 
 

Keyword : Fermented food, Meat Product, Starter culture, Fermented cattle feet product. 
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บทน า 
โครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ เป็นโครงการท่ีน าเอาภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีมีมาแต่ดั้งเดิมและ

ใช้เองภายในชุมชนของตน มาท าให้เป็นธุรกิจเพื่อก่อให้เกิดรายได้ น าไปสู่การพึ่งพาตนเองและการมี
คุณภาพชีวิตท่ีดีขึ้น นอกจากนี้ยังเป็นการเพิ่มศักยภาพของชุมชนด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน และ
สามารถเชื่อมโยงเป็นเครือข่าย ซึ่งเป็นรากฐานการพัฒนาเศรษฐกิจ คุณภาพชีวิต และอนุรักษ์ฟื้นฟูการ
แลกเปลี่ยนประสบการณ์และชว่ยเหลอืกันเองในลักษณะเครือข่าย  การด าเนินการตามนโยบายหนึ่งต าบล  
หนึ่งผลิตภัณฑ์  ให้เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพจึงต้องใช้กลไกของหน่วยด าเนินการท้ังระบบขับเคลื่อนให้
เป็นไปในทิศทางเดียวกัน เพื่อให้เกิดการบูรณาการในการด าเนินงานร่วมกันก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อ
ประเทศชาติโดยรวม 
 ส้มเท้าวัว เป็นอาหารหมักที่ท าจากโคหรือกระบือ ตั้งแต่บริเวณข้อเท้าถึงปลายกีบ หมักจนมีรส
เปร้ียว จัดเป็น true fermented meat การหมักเป็นแบบ natural  fermentation จุลินทรีย์ท่ีส าคัญท่ีท าให้เกิด
กระบวนการหมักคือ แบคทีเรียสร้างกรดแลคติก ส้มเท้าวัวเป็นอาหารท่ีได้ รับความนิยมในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนอืของประเทศไทย แตย่ังขาดการพัฒนาเพื่อให้ได้คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

โปรไบโอติกเป็นแบคทีเรียท่ีดีมีประโยชน์ต่อร่างกายเรา ได้แก่ แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติกได้
แบคทีเรียท่ีดีเหล่านี้ ได้แก่Lactobacillus acidophilus, Enterocossusfaecalis, Streptococcus thermophilus
และ Bifidobacteriumbifidumซึ่งแบคทเีรียท่ีมีประโยชนเ์หลา่นีจ้ะอาศัยอยูใ่นล าไส้เล็กและล าไส้ใหญ่ของเรา
ตัง้แตเ่ราเกดิเป็นทารกท าหน้าท่ีช่วยย่อยอาหารและผลิตสารอาหารท่ีดีมีประโยชน์ให้กับเราได้แก่กรดอะมิ
โนกรดแลคตกิพลังงานวิตามินเควิตามินบีและสารปฏชิวีนะธรรมชาติหลายชนดิ (ธารารัตน์ ศุภศริิ, 2542) 

ปัจจุบันทางรัฐบาลได้ให้ความส าคัญกับความปลอดภัยในการบริโภค จึงได้จัดท านโยบายและ
ยุทธศาสตร์ ครัวท้องถิ่นสู่ครัวไทย และครัวไทยสู่ครัวโลก ซึ่งการใช้กล้าเชื้อบริสุทธ์ิโดยเฉพาะแบคทีเรีย
สร้างกรดแลคติก เพื่อให้เกิดความมั่นใจในคุณภาพของผลิตภัณฑ์ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงท าการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวโดยใช้แบคทีเรียสร้างกรดแลคติกท่ีมีคุณสมบัติโปรไบโอติกเป็นกล้าเชื้อเพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนอีกท้ังได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความปลอดภัยแก่
ผู้บริโภค 
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เปร้ียว จัดเป็น true fermented meat การหมักเป็นแบบ natural  fermentation จุลินทรีย์ท่ีส าคัญท่ีท าให้เกิด
กระบวนการหมักคือ แบคทีเรียสร้างกรดแลคติก ส้มเท้าวัวเป็นอาหารท่ีได้ รับความนิยมในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนอืของประเทศไทย แตย่ังขาดการพัฒนาเพื่อให้ได้คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

โปรไบโอติกเป็นแบคทีเรียท่ีดีมีประโยชน์ต่อร่างกายเรา ได้แก่ แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติกได้
แบคทีเรียท่ีดีเหล่านี้ ได้แก่Lactobacillus acidophilus, Enterocossusfaecalis, Streptococcus thermophilus
และ Bifidobacteriumbifidumซึ่งแบคทเีรียท่ีมีประโยชนเ์หลา่นีจ้ะอาศัยอยูใ่นล าไส้เล็กและล าไส้ใหญ่ของเรา
ตัง้แตเ่ราเกดิเป็นทารกท าหน้าท่ีช่วยย่อยอาหารและผลิตสารอาหารท่ีดีมีประโยชน์ให้กับเราได้แก่กรดอะมิ
โนกรดแลคตกิพลังงานวิตามินเควิตามินบีและสารปฏชิวีนะธรรมชาติหลายชนดิ (ธารารัตน์ ศุภศริิ, 2542) 

ปัจจุบันทางรัฐบาลได้ให้ความส าคัญกับความปลอดภัยในการบริโภค จึงได้จัดท านโยบายและ
ยุทธศาสตร์ ครัวท้องถิ่นสู่ครัวไทย และครัวไทยสู่ครัวโลก ซึ่งการใช้กล้าเชื้อบริสุทธ์ิโดยเฉพาะแบคทีเรีย
สร้างกรดแลคติก เพื่อให้เกิดความมั่นใจในคุณภาพของผลิตภัณฑ์ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงท าการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวโดยใช้แบคทีเรียสร้างกรดแลคติกท่ีมีคุณสมบัติโปรไบโอติกเป็นกล้าเชื้อเพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนอีกท้ังได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความปลอดภัยแก่
ผู้บริโภค 
 

วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
1. ส ารวจพฤติกรรม การบริโภคและทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑส์้มเท้าวัว 
2. ศกึษาคุณค่าทางโภชนาการวัตถุดิบ 
3. พัฒนากรรมวธีิการผลิตโดยใชก้ระบวนการทางเทคโนโลยชีวีภาพ คือการใช้กลา้เช้ือ 
4. ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
5. ศกึษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
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วิธีด าเนินการวจิยั 
 1. การส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้า
วัว ส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวโดยพิจารณา
ตัวอย่างและใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภค ค าถามจะถามเกี่ยวกับจุดประสงค์ในการซื้อ เหตุผล ความถี่ใน
การบริโภค และปัญหาท่ีพบจากการรับประทานท่ีมีวางขายในท้องตลาด นอกจากนี้แบบสอบถามยังถาม
ถึงความคิดเห็นของผู้บริโภคในด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในเร่ือง รสชาติ รูปแบบภาชนะบรรจุท่ีต้องการ 
รวมถึงข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถามได้แก่ เพศ อายุ  รายได้ และระดับ
การศึกษา ข้อมูลท่ีได้น ามาประมวลผลเพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์   
 2. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการวัตถุดิบ ศึกษาปริมาณความชื้นปริมาณโปรตีนปริมาณ
ไขมันปริมาณเถา้ปริมาณใยอาหารปริมาณน้ าตาลท้ังหมดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ความเป็นกรด - ด่าง
และ ค่า Water Activity  
 3. การพัฒนากรรมวธิีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยชีวีภาพ 
     3.1 กระบวนการผลิตส้มเท้าวัวโดยใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิ 
          3.1.1 การเตรียมกล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิ 

     น าแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิท่ีแยกได้จากผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวหมักและมีคุณสมบัติ
เป็นโปรไบโอติกท่ีเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสมาละลายน้ าแข็ง เพื่อท าการบ่มเพาะเลี้ยงเชื้อก่อน
ใช้เป็นกล้าเชื้อบริสุทธ์ิโดยการดูดเชื้อปริมาณ 100 ไมโครลิตรลงในอาหารเหลว MRS  บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 16 - 18 ชั่วโมงจากนั้นถ่ายเชื้อจากหลอดอาหารท่ีเลี้ยงไว้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
(2%) ลงในอาหารเหลว MRS ปริมาตร 50 มิลลิลิตรแล้วน ามาเพาะเลี้ยงเชื้ออีกคร้ังตามวิธีการดังกล่าว 
จากนั้นน ามาป่ันเหวี่ยงแยกเซลล์ด้วยเคร่ืองเหวี่ยงแยก ความเร็ว 10,000 รอบต่อนาทีเป็นเวลา 15 นาที 
ล้างตะกอนเซลล์ด้วย 0.85 % Normal saline ท่ีฆ่าเชื้อแล้ว 2 คร้ังปรับให้ได้เชื้อ 1.5 x 108 CFU/ml.โดย
เทียบความขุ่นกับ McFarland No.1  
 3.1.2 กระบวนการผลิตส้มเท้าวัวโดยใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิ 

     ท าการทดลองผลิตส้มเท้าวัว โดยการเติมแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกท่ีเตรียมจาก
ข้อ 3.1.1 ลงไปในผลิตภัณฑใ์ห้มีความเข้มข้น 3%บ่มเป็นเวลา 3 วัน 
 3.2 การตรวจสอบคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้
กล้าเชื้อและใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิโดยใชก้ระบวนการทางเทคโนโลยชีวีภาพ 
 3.2.1 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ (Appearance) และค่า
ปริมาณน้ าอิสระ (Water Activity) ทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด– ด่าง (pH) และทางจุลินทรีย์ ได้แก่
ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย Bacillus cereus Clostridium perfringens Escherichia coli Salmonella spp.และ
Staphylococcus aureus 
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 3.2.2 การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว
ทดสอบการยอมรับท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีผ่านกรรมวิธีการผลิตโดยใช้กระบวนการทาง โดยวิธีการ
แจกแบบสอบถามและตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนาด 250 กรัม กับผู้บริโภคจ านวน 60 คน โดยแบ่งกลุ่ม
ผู้บริโภคเป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มอายุต่ ากว่าหรือเทียบเท่า 17 ปี กลุ่มอายุตั้งแต่ 18 – 25  ปีกลุ่มอายุตั้งแต ่ 
26 - 44ปี และกลุ่มอายุ 45 ปีขึน้ไป 
 4. การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

    การออกแบบบรรจุภัณฑ ์มีแนวคิดในการออกแบบดังนี้ คือ 
    4.1 เพื่อประโยชน์ในการใช้งานทางกายภาพในด้านคุ้มครองผลิตภัณฑ์ และอ านวยความ

สะดวกให้กับผู้บริโภคในการรับประทาน ได้แก่ การเปิดรับประทาน ขณะรับประทานตลอดจนการยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บได้นานขึน้ 

 4.2 เลือกวัสดุท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์และมีปริมาณการบรรจุท่ีพอเหมาะกับการบริโภคแต่
ละครัง้ 
 5. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

    โดยท าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียสและท าการสุ่มตัวอย่างในวันท่ี 1, 
5, 15 และ 30 หลังการบรรจุ เพื่อตรวจสอบคุณภาพต่างๆ ดังนี้ Appearance ค่า Water Activity ค่าสี L  
a  b ปริมาณของความเป็นกรด – ด่าง ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดแลคติก และปริมาณของ
Bacillus cereus Clostridium perfringens Escherichia coli Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 
 

ผลการวิจัย 
1. ผลการส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส้ม

เท้าวัว การวิเคราะห์ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับของผู้บริโภคได้แก่เพศอายุระดับการศึกษาอาชีพรายได้ต่อเดือน
และสถานภาพทางครอบครัวโดยแจกแจงจ านวน (ความถี่) ค่าเปอร์เซ็นต์หรือร้อยละ (Percentage) จาก
กลุ่มตัวอยา่ง 60 คนได้ผลดังนี ้ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 45 คนคิดเป็นร้อยละ 75.0 และเพศ
ชายจ านวน 15 คนคิดเป็นร้อยละ 25.0 มีอายุ 18 – 25 ปี จ านวน 28 คนคิดเป็นร้อยละ 46.7 รองลงมามี
อายุ26- 44 ปีจ านวน 19 คนคิดเป็นร้อยละ 31.7 อายุ 45 ปีขึ้นไป จ านวน 12 คนคิดเป็นร้อยละ 20 และ
อายุต่ ากว่าหรือเทียบเท่า 17 ปี จ านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 1.7 ตามล าดับมีอาชีพนักเรียน / นักศึกษา
จ านวน 24 คนคิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาคือข้าราชการและพนักงานรัฐวิสาหกิจจ านวน 14 คนคิดเป็น
ร้อยละ 23.3 เกษตรกรจ านวน 10  คนคิดเป็นร้อยละ 16.7 ธุรกิจส่วนตัว จ านวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 8.3 
เจ้าหน้าท่ีจ านวน 3 คนคิดเป็นร้อยละ 5.0 และ แม่บ้าน / พ่อบ้าน จ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 3.3 
พนักงานบริษัทเอกชน จ านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 1.7 และพนักงานขับ จ านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 1.7 
ตามล าดับมีรายได้ต่อเดือนต่ ากว่าหรือเทียบเท่า 5,000 บาท จ านวน 30 คนคิดเป็นร้อยละ 50.0 
รองลงมามีรายได้ต่อเดือน 5,001-10,000 บาทจ านวน 14 คนคิดเป็นร้อยละ 23.3 มีรายได้ต่อเดือน
10,001-15,000 บาทจ านวน 9 คนคิดเป็นร้อยละ 15.0 มีรายได้ต่อเดือน 20,001-30,000 บาท จ านวน 4 
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วิธีด าเนินการวจิยั 
 1. การส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้า
วัว ส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวโดยพิจารณา
ตัวอย่างและใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภค ค าถามจะถามเกี่ยวกับจุดประสงค์ในการซื้อ เหตุผล ความถี่ใน
การบริโภค และปัญหาท่ีพบจากการรับประทานท่ีมีวางขายในท้องตลาด นอกจากนี้แบบสอบถามยังถาม
ถึงความคิดเห็นของผู้บริโภคในด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในเร่ือง รสชาติ รูปแบบภาชนะบรรจุท่ีต้องการ 
รวมถึงข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถามได้แก่ เพศ อายุ  รายได้ และระดับ
การศึกษา ข้อมูลท่ีได้น ามาประมวลผลเพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์   
 2. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการวัตถุดิบ ศึกษาปริมาณความชื้นปริมาณโปรตีนปริมาณ
ไขมันปริมาณเถา้ปริมาณใยอาหารปริมาณน้ าตาลท้ังหมดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ความเป็นกรด - ด่าง
และ ค่า Water Activity  
 3. การพัฒนากรรมวธิีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยชีวีภาพ 
     3.1 กระบวนการผลิตส้มเท้าวัวโดยใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิ 
          3.1.1 การเตรียมกล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิ 

     น าแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิท่ีแยกได้จากผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวหมักและมีคุณสมบัติ
เป็นโปรไบโอติกท่ีเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสมาละลายน้ าแข็ง เพื่อท าการบ่มเพาะเลี้ยงเชื้อก่อน
ใช้เป็นกล้าเชื้อบริสุทธ์ิโดยการดูดเชื้อปริมาณ 100 ไมโครลิตรลงในอาหารเหลว MRS  บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 16 - 18 ชั่วโมงจากนั้นถ่ายเชื้อจากหลอดอาหารท่ีเลี้ยงไว้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
(2%) ลงในอาหารเหลว MRS ปริมาตร 50 มิลลิลิตรแล้วน ามาเพาะเลี้ยงเชื้ออีกคร้ังตามวิธีการดังกล่าว 
จากนั้นน ามาป่ันเหวี่ยงแยกเซลล์ด้วยเคร่ืองเหวี่ยงแยก ความเร็ว 10,000 รอบต่อนาทีเป็นเวลา 15 นาที 
ล้างตะกอนเซลล์ด้วย 0.85 % Normal saline ท่ีฆ่าเชื้อแล้ว 2 คร้ังปรับให้ได้เชื้อ 1.5 x 108 CFU/ml.โดย
เทียบความขุ่นกับ McFarland No.1  
 3.1.2 กระบวนการผลิตส้มเท้าวัวโดยใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิ 

     ท าการทดลองผลิตส้มเท้าวัว โดยการเติมแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกท่ีเตรียมจาก
ข้อ 3.1.1 ลงไปในผลิตภัณฑใ์ห้มีความเข้มข้น 3%บ่มเป็นเวลา 3 วัน 
 3.2 การตรวจสอบคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้
กล้าเชื้อและใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิโดยใชก้ระบวนการทางเทคโนโลยชีวีภาพ 
 3.2.1 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ (Appearance) และค่า
ปริมาณน้ าอิสระ (Water Activity) ทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด– ด่าง (pH) และทางจุลินทรีย์ ได้แก่
ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย Bacillus cereus Clostridium perfringens Escherichia coli Salmonella spp.และ
Staphylococcus aureus 
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 3.2.2 การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว
ทดสอบการยอมรับท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีผ่านกรรมวิธีการผลิตโดยใช้กระบวนการทาง โดยวิธีการ
แจกแบบสอบถามและตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนาด 250 กรัม กับผู้บริโภคจ านวน 60 คน โดยแบ่งกลุ่ม
ผู้บริโภคเป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มอายุต่ ากว่าหรือเทียบเท่า 17 ปี กลุ่มอายุตั้งแต่ 18 – 25  ปีกลุ่มอายุตั้งแต ่ 
26 - 44ปี และกลุ่มอายุ 45 ปีขึน้ไป 
 4. การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

    การออกแบบบรรจุภัณฑ ์มีแนวคิดในการออกแบบดังนี้ คือ 
    4.1 เพื่อประโยชน์ในการใช้งานทางกายภาพในด้านคุ้มครองผลิตภัณฑ์ และอ านวยความ

สะดวกให้กับผู้บริโภคในการรับประทาน ได้แก่ การเปิดรับประทาน ขณะรับประทานตลอดจนการยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บได้นานขึน้ 

 4.2 เลือกวัสดุท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์และมีปริมาณการบรรจุท่ีพอเหมาะกับการบริโภคแต่
ละครัง้ 
 5. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

    โดยท าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียสและท าการสุ่มตัวอย่างในวันท่ี 1, 
5, 15 และ 30 หลังการบรรจุ เพื่อตรวจสอบคุณภาพต่างๆ ดังนี้ Appearance ค่า Water Activity ค่าสี L  
a  b ปริมาณของความเป็นกรด – ด่าง ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดแลคติก และปริมาณของ
Bacillus cereus Clostridium perfringens Escherichia coli Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 
 

ผลการวิจัย 
1. ผลการส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ส้ม

เท้าวัว การวิเคราะห์ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับของผู้บริโภคได้แก่เพศอายุระดับการศึกษาอาชีพรายได้ต่อเดือน
และสถานภาพทางครอบครัวโดยแจกแจงจ านวน (ความถี่) ค่าเปอร์เซ็นต์หรือร้อยละ (Percentage) จาก
กลุ่มตัวอยา่ง 60 คนได้ผลดังนี ้ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 45 คนคิดเป็นร้อยละ 75.0 และเพศ
ชายจ านวน 15 คนคิดเป็นร้อยละ 25.0 มีอายุ 18 – 25 ปี จ านวน 28 คนคิดเป็นร้อยละ 46.7 รองลงมามี
อายุ26- 44 ปีจ านวน 19 คนคิดเป็นร้อยละ 31.7 อายุ 45 ปีขึ้นไป จ านวน 12 คนคิดเป็นร้อยละ 20 และ
อายุต่ ากว่าหรือเทียบเท่า 17 ปี จ านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 1.7 ตามล าดับมีอาชีพนักเรียน / นักศึกษา
จ านวน 24 คนคิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาคือข้าราชการและพนักงานรัฐวิสาหกิจจ านวน 14 คนคิดเป็น
ร้อยละ 23.3 เกษตรกรจ านวน 10  คนคิดเป็นร้อยละ 16.7 ธุรกิจส่วนตัว จ านวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 8.3 
เจ้าหน้าท่ีจ านวน 3 คนคิดเป็นร้อยละ 5.0 และ แม่บ้าน / พ่อบ้าน จ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 3.3 
พนักงานบริษัทเอกชน จ านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 1.7 และพนักงานขับ จ านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 1.7 
ตามล าดับมีรายได้ต่อเดือนต่ ากว่าหรือเทียบเท่า 5,000 บาท จ านวน 30 คนคิดเป็นร้อยละ 50.0 
รองลงมามีรายได้ต่อเดือน 5,001-10,000 บาทจ านวน 14 คนคิดเป็นร้อยละ 23.3 มีรายได้ต่อเดือน
10,001-15,000 บาทจ านวน 9 คนคิดเป็นร้อยละ 15.0 มีรายได้ต่อเดือน 20,001-30,000 บาท จ านวน 4 
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คนคิดเป็นร้อยละ 6.7 มีรายได้ต่อเดือน 15,001-20,000 บาทจ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 3.3 และมี
รายได้มากกว่า 30,000 บาท จ านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 1.7 ตามล าดับมีระดับการศึกษาในระดับ
ปริญญาตรีจ านวน 29 คนคิดเป็นร้อยละ 48.3 รองลงมามีระดับการศึกษาต่ ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลาย 
จ านวน 13 คนคิดเป็นร้อยละ 21.7 มีระดับการศึกษาอนุปริญญาหรือปวส. จ านวน 10 คนคิดเป็นร้อยละ 
16.7  มีระดับการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือปวช. จ านวน 4 คนคิดเป็นร้อยละ 6.7 และมีระดับ
การศึกษาปริญญาโทจ านวน 4 คนคิดเป็นร้อยละ 6.7 ตามล าดับมีสถานภาพโสด จ านวน 36 คนคิดเป็น
ร้อยละ 60.0 รองลงมามีสถานภาพสมรส / อยู่ด้วยกันจ านวน 22 คนคิดเป็นร้อยละ 36.7 มีสถานภาพ
หมาย/อย่าร้าง/แยกกันอยูจ่ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 3.3 ตามล าดับ 

ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลพฤตกิรรมและทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว
ของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทานผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว จ านวน 46 คน คิด
เป็นร้อยละ 76.7 รองลงมาผู้บริโภคไมเ่คยรับประทาน จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 23.3 เพราะผู้บริโภค
ไมช่อบกลิ่นและรู้สึกว่าไม่มีความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อย
ละ 5.0 ผู้บริโภคส่วนใหญ่รับประทานผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว 1 คร้ังต่อเดือน จ านวน 28 คน คิด
เป็นร้อยละ 46.7 และเหตุผลส่วนมากท่ีผู้บริโภคเลอืกรับประทาน คือ รสชาติดีจ านวน 33 คน คิดเป็นร้อย
ละ 58.9 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัวของ
ผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการทราบคุณค่าทางโภชนาการ จ านวน 55 คน คิดเป็นร้อยละ 91.7 
และไมต่อ้งการ ทราบคุณค่าทางโภชนาการ จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 8.3 ตอ้งการให้ผลิตภัณฑอ์าหาร
หมักส้มเท้าวัวมีความสะอาด จ านวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 96.7 และไมต่อ้งการให้ผลิตภัณฑอ์าหารหมัก
ส้มเท้าวัวมีความสะอาดจ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 3.3 ต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัวมี
รสชาติแบบเดิม จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 51.7 รองลงมา ต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว
มีรสชาติ เปรี้ยวน้อยลงจ านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 31.6 ต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัวมี
รสชาติเปรี้ยวมากขึ้นจ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 16.7 ตามล าดับต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้ม
เท้าวัวมีรูปแบบบรรจุภัณฑแ์บบถุงสุญญากาศจ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 50.1 รองลงมา ต้องการแบบ
กระป๋องพลาสติกจ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 40.0 ต้องการรูปแบบของบรรจุภัณฑ์อะไรก็ได้ท่ีท าให้น่า
รับประทาน สะอาด และเปิดรับประทานได้สะดวกจ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 6.6 และไม่มีความคิดเห็น
ในรูปแบบบรรจุภัณฑ ์จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.7 ตามล าดับ 
 2. ผลการศกึษาคุณคา่ทางโภชนาการวัตถดุิบ 
     เมื่อน าเท้าวัวซึ่งเป็นวัตถุดิบในการผลิต มาท าการวิเคราะห์ข้อมูลด้านคุณภาพทางกายภาพ
และเคมี พบวา่ เท้าวัวใน 100 กรัมมคีุณภาพทางเคมี ประกอบด้วยเถ้า 1.49 กรัมโปรตีน 13.19 กรัมไขมัน
1.05 กรัม แต่ตรวจวิเคราะห์ไม่พบ เส้นใยอาหารและน้ าตาลท้ังหมดและเมื่อพิจารณาคุณภาพทาง
กายภาพพบว่า มีค่า water activity 0.99 ค่าความชื้น 84.27 ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.97 และค่าความ
แข็งท้ังหมด 15.73 
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 3. ผลการพัฒนากรรมวธิีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพ 
     การพัฒนากรรมวิธีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพ  คือ การน ากล้าเชื้อ
แบคทเีรียสร้างกรดแลคติกท่ีแยกได้จากผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว มาใช้ในการผลิตส้มเท้าวัวปลอดภัย จากนั้น
น าผลิตภัณฑ์มาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลินทรีย์ และประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อและใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก ได้ผล
ดังนี้ 
 3.1 ผลตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลินทรีย์ 
           จากผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ 
และใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคติก มีค่า Appearance ค่า Water Activity และค่าสี L  a  b ไม่
แตกตา่งกัน คือ ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัว มลีักษณะเป็นช้ินท่ีมขีนาดใกล้เคียงกัน แช่น้ าเกลือ มีสี กลิ่น ปกติ ไม่
พบสิ่งแปลกปลอมมปีริมาณน้ าอิสระ (Water Activity) เท่ากับ 0.99 และมีค่า Lเท่ากับ 95.78±0.48 และ
96.77±0.54 ค่า aเท่ากับ 8.36±0.50 และ 8.16±1.67 ค่า bเท่ากับ 46.88±0.89 และ 47.27±0.76 
ตามล าดับ 
 จากผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคม ีพบว่า ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ และ
ใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก มีความเป็นกรด – ด่าง แตกต่างกัน คือเท่ากับ 4.97 และ 4.83 
ตามล าดับ 
 จากผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่าผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ 
และใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก มีปริมาณของจุลินทรีย์ Bacillus cereus และ Staphylococcus  
aureus ใกล้เคียงกัน คือ น้อยกว่า 10 และ 3 MPN/g ตามล าดับ จุลินทรีย์Clostridium perfringens ใน
ตัวอยา่งผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กลา้เช้ือและใชก้ล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก มีปริมานแตกต่าง
กัน คือ เท่ากับ 1.6 X 103และ น้อยกว่า 10 CFU/g ตามล าดับ จุลินทรีย์ Escherichia coli มีปริมานแตกต่าง
กัน คือ เท่ากับ 2,999 และ 1,100 MPN/g ตามล าดับ และพบจุลินทรีย์Salmonella spp. ในตัวอย่าง
ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ แต่ตรวจไม่พบในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อแบคทีเรีย
สร้างกรดแลคตกิ 

 3.2 ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ
และใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิ 
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มอีายุระหว่าง 18-25 ปี และมีอาชพี นักเรียน / นักศกึษา 
มคีวามพงึพอใจผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อดีกว่าผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ใช้กล้าเชื้ออย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ี (P≤0.05) ในทุก ๆ ด้าน คือ ด้านลักษณะท่ัวไปมีคะแนนประเมินเท่ากับ 3.98และ 3.72 
ตามล าดับ ด้านสี มีคะแนนประเมินเท่ากับ 4.10 และ 3.87 ตามล าดับ ด้านกลิ่นมีคะแนนประเมินเท่ากับ 
4.07 และ 3.82 ตามล าดับ ด้านรสชาติมีคะแนนประเมิน เท่ากับ 4.30 และ 3.93 ตามล าดับ ด้านเนื้อ
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คนคิดเป็นร้อยละ 6.7 มีรายได้ต่อเดือน 15,001-20,000 บาทจ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 3.3 และมี
รายได้มากกว่า 30,000 บาท จ านวน 1 คนคิดเป็นร้อยละ 1.7 ตามล าดับมีระดับการศึกษาในระดับ
ปริญญาตรีจ านวน 29 คนคิดเป็นร้อยละ 48.3 รองลงมามีระดับการศึกษาต่ ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลาย 
จ านวน 13 คนคิดเป็นร้อยละ 21.7 มีระดับการศึกษาอนุปริญญาหรือปวส. จ านวน 10 คนคิดเป็นร้อยละ 
16.7  มีระดับการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือปวช. จ านวน 4 คนคิดเป็นร้อยละ 6.7 และมีระดับ
การศึกษาปริญญาโทจ านวน 4 คนคิดเป็นร้อยละ 6.7 ตามล าดับมีสถานภาพโสด จ านวน 36 คนคิดเป็น
ร้อยละ 60.0 รองลงมามีสถานภาพสมรส / อยู่ด้วยกันจ านวน 22 คนคิดเป็นร้อยละ 36.7 มีสถานภาพ
หมาย/อย่าร้าง/แยกกันอยูจ่ านวน 2 คนคิดเป็นร้อยละ 3.3 ตามล าดับ 

ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลพฤตกิรรมและทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว
ของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทานผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว จ านวน 46 คน คิด
เป็นร้อยละ 76.7 รองลงมาผู้บริโภคไมเ่คยรับประทาน จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 23.3 เพราะผู้บริโภค
ไมช่อบกลิ่นและรู้สึกว่าไม่มีความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อย
ละ 5.0 ผู้บริโภคส่วนใหญ่รับประทานผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว 1 คร้ังต่อเดือน จ านวน 28 คน คิด
เป็นร้อยละ 46.7 และเหตุผลส่วนมากท่ีผู้บริโภคเลอืกรับประทาน คือ รสชาติดีจ านวน 33 คน คิดเป็นร้อย
ละ 58.9 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัวของ
ผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการทราบคุณค่าทางโภชนาการ จ านวน 55 คน คิดเป็นร้อยละ 91.7 
และไมต่อ้งการ ทราบคุณค่าทางโภชนาการ จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 8.3 ตอ้งการให้ผลิตภัณฑอ์าหาร
หมักส้มเท้าวัวมีความสะอาด จ านวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 96.7 และไมต่อ้งการให้ผลิตภัณฑอ์าหารหมัก
ส้มเท้าวัวมีความสะอาดจ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 3.3 ต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัวมี
รสชาติแบบเดิม จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 51.7 รองลงมา ต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว
มีรสชาติ เปร้ียวน้อยลงจ านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 31.6 ต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัวมี
รสชาติเปร้ียวมากขึ้นจ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 16.7 ตามล าดับต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้ม
เท้าวัวมีรูปแบบบรรจุภัณฑแ์บบถุงสุญญากาศจ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 50.1 รองลงมา ต้องการแบบ
กระป๋องพลาสติกจ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 40.0 ต้องการรูปแบบของบรรจุภัณฑ์อะไรก็ได้ท่ีท าให้น่า
รับประทาน สะอาด และเปิดรับประทานได้สะดวกจ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 6.6 และไม่มีความคิดเห็น
ในรูปแบบบรรจุภัณฑ ์จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.7 ตามล าดับ 
 2. ผลการศกึษาคุณคา่ทางโภชนาการวัตถดุิบ 
     เมื่อน าเท้าวัวซึ่งเป็นวัตถุดิบในการผลิต มาท าการวิเคราะห์ข้อมูลด้านคุณภาพทางกายภาพ
และเคมี พบวา่ เท้าวัวใน 100 กรัมมคีุณภาพทางเคมี ประกอบด้วยเถ้า 1.49 กรัมโปรตีน 13.19 กรัมไขมัน
1.05 กรัม แต่ตรวจวิเคราะห์ไม่พบ เส้นใยอาหารและน้ าตาลท้ังหมดและเมื่อพิจารณาคุณภาพทาง
กายภาพพบว่า มีค่า water activity 0.99 ค่าความชื้น 84.27 ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.97 และค่าความ
แข็งท้ังหมด 15.73 
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 3. ผลการพัฒนากรรมวธิีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพ 
     การพัฒนากรรมวิธีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพ  คือ การน ากล้าเชื้อ
แบคทเีรียสร้างกรดแลคติกท่ีแยกได้จากผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว มาใช้ในการผลิตส้มเท้าวัวปลอดภัย จากนั้น
น าผลิตภัณฑ์มาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลินทรีย์ และประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อและใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก ได้ผล
ดังนี ้
 3.1 ผลตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลินทรีย์ 
           จากผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ 
และใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคติก มีค่า Appearance ค่า Water Activity และค่าสี L  a  b ไม่
แตกตา่งกัน คือ ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัว มลีักษณะเป็นช้ินท่ีมขีนาดใกล้เคียงกัน แช่น้ าเกลือ มีสี กลิ่น ปกติ ไม่
พบสิ่งแปลกปลอมมปีริมาณน้ าอิสระ (Water Activity) เท่ากับ 0.99 และมีค่า Lเท่ากับ 95.78±0.48 และ
96.77±0.54 ค่า aเท่ากับ 8.36±0.50 และ 8.16±1.67 ค่า bเท่ากับ 46.88±0.89 และ 47.27±0.76 
ตามล าดับ 
 จากผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคม ีพบว่า ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ และ
ใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก มีความเป็นกรด – ด่าง แตกต่างกัน คือเท่ากับ 4.97 และ 4.83 
ตามล าดับ 
 จากผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่าผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ 
และใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก มีปริมาณของจุลินทรีย์ Bacillus cereus และ Staphylococcus  
aureus ใกล้เคียงกัน คือ น้อยกว่า 10 และ 3 MPN/g ตามล าดับ จุลินทรีย์Clostridium perfringens ใน
ตัวอยา่งผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กลา้เช้ือและใชก้ล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก มีปริมานแตกต่าง
กัน คือ เท่ากับ 1.6 X 103และ น้อยกว่า 10 CFU/g ตามล าดับ จุลินทรีย์ Escherichia coli มีปริมานแตกต่าง
กัน คือ เท่ากับ 2,999 และ 1,100 MPN/g ตามล าดับ และพบจุลินทรีย์Salmonella spp. ในตัวอย่าง
ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ แต่ตรวจไม่พบในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อแบคทีเรีย
สร้างกรดแลคตกิ 

 3.2 ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ
และใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิ 
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มอีายุระหว่าง 18-25 ปี และมีอาชพี นักเรียน / นักศกึษา 
มคีวามพงึพอใจผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อดีกว่าผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ใช้กล้าเชื้ออย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ี (P≤0.05) ในทุก ๆ ด้าน คือ ด้านลักษณะท่ัวไปมีคะแนนประเมินเท่ากับ 3.98และ 3.72 
ตามล าดับ ด้านสี มีคะแนนประเมินเท่ากับ 4.10 และ 3.87 ตามล าดับ ด้านกลิ่นมีคะแนนประเมินเท่ากับ 
4.07 และ 3.82 ตามล าดับ ด้านรสชาติมีคะแนนประเมิน เท่ากับ 4.30 และ 3.93 ตามล าดับ ด้านเนื้อ
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สัมผัสมีคะแนนประเมินเท่ากับ 4.25 และ 3.90 ตามล าดับ  ด้านความชอบรวมมีคะแนนประเมินเท่ากับ 
4.27 และ 3.85 และมีคะแนนรวมเท่ากับ 4.16 และ 3.82 ตามล าดับ 
 4. ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์  

    ผู้บริโภคจ านวน 30 คน (ร้อยละ 50) มีความต้องการรูปแบบบรรจุภัณฑ์ แบบถุงสุญญากาศ 
รองลงมา คือแบบกระป๋องพลาสติก จ านวน 24 คน (ร้อยละ 40) แบบบรรจุภัณฑ์อะไรก็ได้ท่ีท าให้น่า
รับประทาน สะอาด และเปิดรับประทานได้สะดวก จ านวน 4 คน (ร้อยละ 6.6) แบบขวด จ านวน 1 คน 
(ร้อยละ 1.7) และไมม่คีวามคิดเห็นใด ๆ จ านวน 1 คน (ร้อยละ 1.7) 
 5. ผลการศกึษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
     คุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ท าโดยน าผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อแบคทีเรีย
สร้างกรดแลคตกิ มาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมแีละทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ ์พบว่า 

 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ในวันท่ี 1 และ 5 หลังการบรรจุ มีค่าลักษณะปรากฏ
(Appearance) คือ ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว มีลักษณะเป็นชิ้นขนาดใกล้เคียงกัน แช่น้ าเกลือ มีสี กลิ่น ปกติ ไม่
พบสิ่งแปลกปลอม ในวันท่ี 15 หลังการบรรจุ พบว่า ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว มีลักษณะเป็นชิ้นขนาดใกล้เคียง
กัน แชน่้ าเกลอื มสีี กลิ่น ปกติ ส่วนท่ีเป็นน้ ามีตะกอนขุ่น และในวันท่ี 30 หลังการบรรจุ พบว่า ผลิตภัณฑ์
ส้มเท้าวัว มีลักษณะเป็นชิ้นขนาดใกล้เคียงกัน แช่น้ าเกลือ มีสีปกติ มีกลิ่นจากการหมัก ส่วนท่ีเป็นน้ ามี
ตะกอนขุ่น ส าหรับ Water Activity พบว่าในวันท่ี 1, 5, 15 และ 30 หลังการบรรจุ มีค่าไม่แตกต่างกัน คือ 
เท่ากับ 0.99 เชน่เดียวกันกับค่าสี L  a  b ท่ีมีคา่ไมแ่ตกตา่งกันในทุกวันหลังการบรรจุ 

 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ ในวันท่ี 1, 5, 15 และ 30 หลังการบรรจุ พบว่ามีความเป็น
กรด – ด่างแตกต่างกัน คือ เท่ากับ 5.32 5.06 4.83 และ 4.64 ตามล าดับ ส าหรับปริมาณกรดท้ังหมด ใน
วันท่ี 15 15 และ 30 หลังการบรรจุ เท่ากับ 0.14 4.38 8.44 และ 11.56% ตามล าดับ 

 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ในวันท่ี 15 15 และ 30 หลังการบรรจุ พบว่ามีปริมาณ
ของ TotalLactic acid bacteria แตกต่างกัน คือ 6.1 X 107 1.0 X 108 1.0 X 108และ 9.9 X 107CFU/g แต่มี
ปริมาณของเชื้อ Bacillus cereus Clostridium perfringens Staphylococcus aureus และ Salmonell aspp. ไม่
แตกต่างกัน คือ Bacillus cereusน้อยกว่า 10 CFU/g Clostridium perfringens น้อยกว่า 10 
CFU/gStaphylococcus aureus น้อยกว่า 3 MPN/g และไม่พบเชื้อSalmonella spp. ส าหรับปริมาณของเชื้อ 
Escherichia coliในวันท่ี 1, 5, และ 15 หลังการบรรจุ พบวา่ ไมแ่ตกต่างกัน คือเท่ากับ 1,100 MPN/g ยกเว้น
ในวันท่ี 30 หลังการบรรจุ มปีริมาณแตกต่างกัน คือมปีริมาณ เท่ากับ 9.2 MPN/g 
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สรุป และอภิปรายผลการวิจัย 
1. สรุปผลการศึกษาส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว 
   กลุ่มประชากรของผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมีอายุ 18-25 ปี มอีาชีพนักเรียน /นักศึกษามี

รายได้ตอ่เดอืนต่ ากว่าหรือเทียบเท่า 5,000 บาท มกีารศึกษาระดับปริญญาตรีและมสีถานภาพโสด 
 พฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว ผู้บริโภคส่วนใหญ่

เคยรับประทานส้มเท้าวัว รับประทาน 1 คร้ังต่อเดือนเหตุผลส าคัญในการเลือกรับประทาน เนื่องจาก
รสชาติด ีแตอ่ย่างไรก็ตาม มีผู้บริโภคส่วนน้อยท่ีไม่เคยรับประทาน เพราะไมช่อบกลิ่นและรู้สึกว่าไม่มีความ
ปลอดภัย 

 ความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความ
ต้องการทราบคุณค่าทางโภชนาการต้องการให้ผลิตภัณฑ์มีความสะอาดปลอดภัย ผลิตภัณฑ์มีรูปแบบ
บรรจุภัณฑแ์บบถุงสุญญากาศ และไมต่อ้งการให้มีการเปลี่ยนแปลงรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

2. สรุปผลการศกึษาคุณค่าทางโภชนาการวัตถุดิบ 
    ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว 100 กรัม มีคุณภาพทางด้านเคมี คือปริมาณโปรตีน มาก

ท่ีสุด13.19 กรัม รองลงมา คือ เถ้า 1.49 กรัม และไขมัน 1.05 กรัม ตามล าดับ และไม่พบปริมาณเส้นใย
อาหารและน้ าตาลท้ังหมด คุณภาพทางกายภาพ พบวา่ ผลิตภัณฑอ์าหารหมักส้มเท้าวัวมีความชื้น ร้อยละ 
84.27 water activity 0.99 ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.97 และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 15.73 
 3. สรุปผลการพัฒนากรรมวธิีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยชีวีภาพ 

    ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท้ัง ใช้กล้าเชื้อและไม่ใช้ แบบ ผลิตภัณฑ์ภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อ มีค่า 
Appearance ค่า Water Activity และค่าสี L  a  b ไม่แตกต่างกัน ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อ มี
ความเป็นกรดมากกวา่ ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ใชก้ล้าเชื้อ เพราะกล้าเชื้อท่ีใส่ลงไปมีผลท าให้เกิดการสร้าง
กรดแลคติกเพิ่มมากขึ้น ส าหรับคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ พบว่า มีปริมาณของจุลินทรีย์ Bacillus cereus 
และ Staphylococcus aureus MPN/g ไม่แตกต่างกัน และมีปริมาณน้อยกว่าเกณฑ์ตามประกาศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์เร่ืองคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (2553) ท า
ให้สรุปได้ว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ท้ังสองแบบ มีคุณภาพผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด ปริมาณ  Clostridium 
perfringens แตกต่างกัน คือ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อมีปริมาณมากกว่าตัวอย่าง
ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิและยังมีปริมาณมากกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด ท าให้
สรุปได้ว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อมีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด และปริมาณ 
Escherichia coli ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ท้ังสองแบบ มีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์เนื่องจากมีปริมาณมากกว่า
เกณฑ์ท่ีก าหนด ส่วนปริมาณ Salmonella spp. แตกต่างกัน คือ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้า
เชื้อตรวจพบ แต่ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกตรวจไม่พบ ท าให้
สรุปได้ว่า ตัวอยา่งผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อมีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด  ส าหรับผลการ
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สัมผัสมีคะแนนประเมินเท่ากับ 4.25 และ 3.90 ตามล าดับ  ด้านความชอบรวมมีคะแนนประเมินเท่ากับ 
4.27 และ 3.85 และมีคะแนนรวมเท่ากับ 4.16 และ 3.82 ตามล าดับ 
 4. ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์  

    ผู้บริโภคจ านวน 30 คน (ร้อยละ 50) มีความต้องการรูปแบบบรรจุภัณฑ์ แบบถุงสุญญากาศ 
รองลงมา คือแบบกระป๋องพลาสติก จ านวน 24 คน (ร้อยละ 40) แบบบรรจุภัณฑ์อะไรก็ได้ท่ีท าให้น่า
รับประทาน สะอาด และเปิดรับประทานได้สะดวก จ านวน 4 คน (ร้อยละ 6.6) แบบขวด จ านวน 1 คน 
(ร้อยละ 1.7) และไมม่คีวามคิดเห็นใด ๆ จ านวน 1 คน (ร้อยละ 1.7) 
 5. ผลการศกึษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
     คุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ท าโดยน าผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อแบคทีเรีย
สร้างกรดแลคตกิ มาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมแีละทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ ์พบว่า 

 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ในวันท่ี 1 และ 5 หลังการบรรจุ มีค่าลักษณะปรากฏ
(Appearance) คือ ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว มีลักษณะเป็นชิ้นขนาดใกล้เคียงกัน แช่น้ าเกลือ มีสี กลิ่น ปกติ ไม่
พบสิ่งแปลกปลอม ในวันท่ี 15 หลังการบรรจุ พบว่า ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว มีลักษณะเป็นชิ้นขนาดใกล้เคียง
กัน แชน่้ าเกลอื มสีี กลิ่น ปกติ ส่วนท่ีเป็นน้ ามีตะกอนขุ่น และในวันท่ี 30 หลังการบรรจุ พบว่า ผลิตภัณฑ์
ส้มเท้าวัว มีลักษณะเป็นชิ้นขนาดใกล้เคียงกัน แช่น้ าเกลือ มีสีปกติ มีกลิ่นจากการหมัก ส่วนท่ีเป็นน้ ามี
ตะกอนขุ่น ส าหรับ Water Activity พบว่าในวันท่ี 1, 5, 15 และ 30 หลังการบรรจุ มีค่าไม่แตกต่างกัน คือ 
เท่ากับ 0.99 เชน่เดียวกันกับค่าสี L  a  b ท่ีมีคา่ไมแ่ตกตา่งกันในทุกวันหลังการบรรจุ 

 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ ในวันท่ี 1, 5, 15 และ 30 หลังการบรรจุ พบว่ามีความเป็น
กรด – ด่างแตกต่างกัน คือ เท่ากับ 5.32 5.06 4.83 และ 4.64 ตามล าดับ ส าหรับปริมาณกรดท้ังหมด ใน
วันท่ี 15 15 และ 30 หลังการบรรจุ เท่ากับ 0.14 4.38 8.44 และ 11.56% ตามล าดับ 

 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ในวันท่ี 15 15 และ 30 หลังการบรรจุ พบว่ามีปริมาณ
ของ TotalLactic acid bacteria แตกต่างกัน คือ 6.1 X 107 1.0 X 108 1.0 X 108และ 9.9 X 107CFU/g แต่มี
ปริมาณของเชื้อ Bacillus cereus Clostridium perfringens Staphylococcus aureus และ Salmonell aspp. ไม่
แตกต่างกัน คือ Bacillus cereusน้อยกว่า 10 CFU/g Clostridium perfringens น้อยกว่า 10 
CFU/gStaphylococcus aureus น้อยกว่า 3 MPN/g และไม่พบเชื้อSalmonella spp. ส าหรับปริมาณของเชื้อ 
Escherichia coliในวันท่ี 1, 5, และ 15 หลังการบรรจุ พบวา่ ไมแ่ตกต่างกัน คือเท่ากับ 1,100 MPN/g ยกเว้น
ในวันท่ี 30 หลังการบรรจุ มปีริมาณแตกต่างกัน คือมปีริมาณ เท่ากับ 9.2 MPN/g 
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สรุป และอภิปรายผลการวิจัย 
1. สรุปผลการศึกษาส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว 
   กลุ่มประชากรของผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมีอายุ 18-25 ปี มอีาชีพนักเรียน /นักศึกษามี

รายได้ตอ่เดอืนต่ ากว่าหรือเทียบเท่า 5,000 บาท มกีารศึกษาระดับปริญญาตรีและมสีถานภาพโสด 
 พฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว ผู้บริโภคส่วนใหญ่

เคยรับประทานส้มเท้าวัว รับประทาน 1 คร้ังต่อเดือนเหตุผลส าคัญในการเลือกรับประทาน เนื่องจาก
รสชาติด ีแตอ่ย่างไรก็ตาม มีผู้บริโภคส่วนน้อยท่ีไม่เคยรับประทาน เพราะไมช่อบกลิ่นและรู้สึกว่าไม่มีความ
ปลอดภัย 

 ความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความ
ต้องการทราบคุณค่าทางโภชนาการต้องการให้ผลิตภัณฑ์มีความสะอาดปลอดภัย ผลิตภัณฑ์มีรูปแบบ
บรรจุภัณฑแ์บบถุงสุญญากาศ และไมต่อ้งการให้มีการเปลี่ยนแปลงรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

2. สรุปผลการศกึษาคุณค่าทางโภชนาการวัตถุดิบ 
    ผลิตภัณฑ์อาหารหมักส้มเท้าวัว 100 กรัม มีคุณภาพทางด้านเคมี คือปริมาณโปรตีน มาก

ท่ีสุด13.19 กรัม รองลงมา คือ เถ้า 1.49 กรัม และไขมัน 1.05 กรัม ตามล าดับ และไม่พบปริมาณเส้นใย
อาหารและน้ าตาลท้ังหมด คุณภาพทางกายภาพ พบวา่ ผลิตภัณฑอ์าหารหมักส้มเท้าวัวมีความชื้น ร้อยละ 
84.27 water activity 0.99 ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.97 และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 15.73 
 3. สรุปผลการพัฒนากรรมวธิีการผลิตโดยใช้กระบวนการทางเทคโนโลยชีวีภาพ 

    ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท้ัง ใช้กล้าเชื้อและไม่ใช้ แบบ ผลิตภัณฑ์ภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อ มีค่า 
Appearance ค่า Water Activity และค่าสี L  a  b ไม่แตกต่างกัน ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อ มี
ความเป็นกรดมากกวา่ ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ใชก้ล้าเชื้อ เพราะกล้าเชื้อท่ีใส่ลงไปมีผลท าให้เกิดการสร้าง
กรดแลคติกเพิ่มมากขึ้น ส าหรับคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ พบว่า มีปริมาณของจุลินทรีย์ Bacillus cereus 
และ Staphylococcus aureus MPN/g ไม่แตกต่างกัน และมีปริมาณน้อยกว่าเกณฑ์ตามประกาศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์เร่ืองคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (2553) ท า
ให้สรุปได้ว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ท้ังสองแบบ มีคุณภาพผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด ปริมาณ  Clostridium 
perfringens แตกต่างกัน คือ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อมีปริมาณมากกว่าตัวอย่าง
ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีใชก้ล้าเชื้อแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิและยังมีปริมาณมากกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด ท าให้
สรุปได้ว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อมีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด และปริมาณ 
Escherichia coli ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ท้ังสองแบบ มีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์เนื่องจากมีปริมาณมากกว่า
เกณฑ์ท่ีก าหนด ส่วนปริมาณ Salmonella spp. แตกต่างกัน คือ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้า
เชื้อตรวจพบ แต่ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกตรวจไม่พบ ท าให้
สรุปได้ว่า ตัวอยา่งผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กล้าเชื้อมีคุณภาพไม่ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด  ส าหรับผลการ
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วเิคราะหห์าปริมาณ Staphylococcus aureus พบวา่ ไมแ่ตกตา่งกัน และมีปริมาณน้อยกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด 
ท าให้สรุปได้ว่า ในตัวอยา่งทัง้สองแบบผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด นอกจากนี้ยังสามารถสรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์ส้ม
เท้าวัวท่ีผลิตโดยเติมกล้าเชื้อแลคติก ท าให้ปริมาณ Clostridium perfringensและ Escherichia coli ลดลง 
และยังท าให้ตรวจไม่พบการปนเป้ือนของ Salmonella spp. ซึ่งอดิศร เสวตวิวัฒน์ (2533) ได้สรุปถึง
ประโยชนข์องการใชก้ล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกในการผลิตภัณฑ์เนื้อหมักไว้ว่า กล้าเชื้อแบคทีเรีย
สร้างกรดแลคติกสามารถยับยั้งและท าลายจุลินทรีย์ท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมเสียและยับยั้งจุลินทรีย์ท่ี
ก่อให้เกิดโรคเนื่องมาจากผลของความเป็นกรดท่ีเกิดขึ้นได้อย่างรวดเร็ว รวมท้ังสารชนิดต่างๆท่ีกล้าเชื้อ
สามารถผลิตขึ้นระหว่างการหมักเช่น กรดระเหย (volatile acid) กรดไขมัน ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์และแบ
คเทอริโอซิน เป็นต้น และยังสอดคล้องกับการศกึษาของ อรนุชอุตรภิชาติ (2530) ท่ีได้ศึกษาถึงการใช้กล้า
เชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกในด้านการท าลายจุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุของอาหารเป็นพิษเช่น S. aureus, 
C. botulinum, C. perfringens, Y. enterocolitica, Salmonella sp. และ Shigella sp. พบว่า กล้าเชื้อ
แบคทีเรียสร้างกรดแลคติกมีผลต่อการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าวได้ ซึ่งมาจากสารท่ีมีคุณสมบัติในการ
ตอ่ต้านเชื้อจุลินทรีย์น่ันเองสารดังกล่าวได้แก่ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์, ไดอะซิทิล, แบคเทอริโอซินและสาร
ท่ีเรียกว่า microgard ซึ่งเป็นสารท่ีมีคุณสมบัตติอ่ต้านจุลนิทรีย์แกรมลบ(Daeschelet al., 1989) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะท่ัวไป ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส 
และด้านความชอบรวมของผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกมีคะแนน
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดา้นตา่ง ๆ มากกวา่ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กลา้เช้ือในทุกด้าน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติท่ี (P≤0.05) เนื่องจากกล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกสามารถควบคุมการหมักและ
คุณภาพรวมถงึกลิ่นรสจ าเพาะของผลิตภัณฑไ์ด้ดขีึน้  
 4. สรุปผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความต้องการให้รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว เป็นแบบถุง
สุญญากาศ โดยให้เหตุผลว่า ง่ายตอ่การเปิดรับประทาน ดังนัน้ในการศึกษานีจ้ึงเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์แบบถุง
สุญญากาศ 
 5. สรุปผลการศกึษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
     ระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของค่า Appearance 
คือ ในวันท่ี 1 และ 5 หลังการบรรจุผลิตภัณฑส์้มเท้าวัว มสีี กลิ่นปกติ และไม่พบสิ่งแปลกปลอมแต่ในวันท่ี
15 และ 30 หลังการบรรจุ พบว่า ผลิตภัณฑ์เป็นส้มเท้าวัวส่วนท่ีเป็นน้ ามีตะกอนขุ่น และมีกลิ่นจากการ
หมัก ส าหรับคุณภาพของ Water Activity และค่าสี L  a  bมีค่าไม่แตกต่างกันในระหว่างการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 30 วัน 
 ระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของค่าความเป็นกรด-
ด่าง คือ ลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษาเพราะกล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกจะสร้าง
สารประกอบท่ีมีน้ าหนักโมเลกุลต่ าหลายชนิดได้แก่ กรดอินทรีย์คือ กรดแลคติกและกรดกรดแอซีติกมีผล
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ท าให้ค่าพีเอชลดลงในระหว่างกระบวนการหมัก (Helander et al., 1997 ; Luckeet al., 2000) และท าให้
ปริมาณกรดท้ังหมดในผลิตภัณฑ์ จะค่อย ๆ เพิ่มขึน้ 
 ปริมาณของ Total Lactic acid bacteria Bacillus cereus Clostridium perfringens Salmonella 
spp. และ Staphylococcus aureus ไม่แตกต่างกัน ในทุก ๆ วันหลังการบรรจุ ปริมาณ Escherichia coli 
ลดลงเนื่องจากแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิสร้างสารตา่ง ๆ ได้แก่ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์, ไดอะซิทิล, แบ
คเทอริโอซินและสารท่ีเรียกว่า microgard ซึ่งเป็นสารท่ีมีคุณสมบัติต่อต้านจุลินทรีย์แกรมลบ (Daeschel et 
al., 1989) 
 

ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรมีการศึกษาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิระดับตู้เย็น เนื่องจากในความเป็น
จรงิผู้ผลิตมีการจ าหนา่ยท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นสว่นใหญ่ 

2. ควรศึกษาพฤติกรรมของผู้ผลิตส้มเท้าวัวทางด้านข้อก าหนด GMP ซึ่งมีผลเกี่ยวกับความ
สะอาด และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ ์

3. ควรมกีารศึกษาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง และอุณหภูมริะดับตู้เย็น มากกว่า 30 วัน จนกว่า
จะไมส่ามารถรับประทานได้ 
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วเิคราะหห์าปริมาณ Staphylococcus aureus พบวา่ ไมแ่ตกตา่งกัน และมีปริมาณน้อยกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด 
ท าให้สรุปได้ว่า ในตัวอยา่งทัง้สองแบบผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด นอกจากนี้ยังสามารถสรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์ส้ม
เท้าวัวท่ีผลิตโดยเติมกล้าเชื้อแลคติก ท าให้ปริมาณ Clostridium perfringensและ Escherichia coli ลดลง 
และยังท าให้ตรวจไม่พบการปนเป้ือนของ Salmonella spp. ซึ่งอดิศร เสวตวิวัฒน์ (2533) ได้สรุปถึง
ประโยชนข์องการใชก้ล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกในการผลิตภัณฑ์เนื้อหมักไว้ว่า กล้าเชื้อแบคทีเรีย
สร้างกรดแลคติกสามารถยับยั้งและท าลายจุลินทรีย์ท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมเสียและยับยั้งจุลินทรีย์ท่ี
ก่อให้เกิดโรคเนื่องมาจากผลของความเป็นกรดท่ีเกิดขึ้นได้อย่างรวดเร็ว รวมท้ังสารชนิดต่างๆท่ีกล้าเชื้อ
สามารถผลิตขึ้นระหว่างการหมักเช่น กรดระเหย (volatile acid) กรดไขมัน ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์และแบ
คเทอริโอซิน เป็นต้น และยังสอดคล้องกับการศกึษาของ อรนุชอุตรภิชาติ (2530) ท่ีได้ศึกษาถึงการใช้กล้า
เชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกในด้านการท าลายจุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุของอาหารเป็นพิษเช่น S. aureus, 
C. botulinum, C. perfringens, Y. enterocolitica, Salmonella sp. และ Shigella sp. พบว่า กล้าเชื้อ
แบคทีเรียสร้างกรดแลคติกมีผลต่อการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ดังกล่าวได้ ซึ่งมาจากสารท่ีมีคุณสมบัติในการ
ตอ่ต้านเชื้อจุลินทรีย์น่ันเองสารดังกล่าวได้แก่ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์, ไดอะซิทิล, แบคเทอริโอซินและสาร
ท่ีเรียกว่า microgard ซึ่งเป็นสารท่ีมีคุณสมบัตติอ่ต้านจุลนิทรีย์แกรมลบ(Daeschelet al., 1989) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะท่ัวไป ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส 
และด้านความชอบรวมของผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวท่ีใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกมีคะแนน
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดา้นตา่ง ๆ มากกวา่ผลิตภัณฑส์้มเท้าวัวท่ีไม่ได้ใช้กลา้เช้ือในทุกด้าน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติท่ี (P≤0.05) เนื่องจากกล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกสามารถควบคุมการหมักและ
คุณภาพรวมถงึกลิ่นรสจ าเพาะของผลิตภัณฑไ์ด้ดขีึน้  
 4. สรุปผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความต้องการให้รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว เป็นแบบถุง
สุญญากาศ โดยให้เหตุผลว่า ง่ายตอ่การเปิดรับประทาน ดังนัน้ในการศึกษานีจ้ึงเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์แบบถุง
สุญญากาศ 
 5. สรุปผลการศกึษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
     ระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของค่า Appearance 
คือ ในวันท่ี 1 และ 5 หลังการบรรจุผลิตภัณฑส์้มเท้าวัว มสีี กลิ่นปกติ และไม่พบสิ่งแปลกปลอมแต่ในวันท่ี
15 และ 30 หลังการบรรจุ พบว่า ผลิตภัณฑ์เป็นส้มเท้าวัวส่วนท่ีเป็นน้ ามีตะกอนขุ่น และมีกลิ่นจากการ
หมัก ส าหรับคุณภาพของ Water Activity และค่าสี L  a  bมีค่าไม่แตกต่างกันในระหว่างการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 30 วัน 
 ระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของค่าความเป็นกรด-
ด่าง คือ ลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษาเพราะกล้าเชื้อแบคทีเรียสร้างกรดแลคติกจะสร้าง
สารประกอบท่ีมีน้ าหนักโมเลกุลต่ าหลายชนิดได้แก่ กรดอินทรีย์คือ กรดแลคติกและกรดกรดแอซีติกมีผล
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ท าให้ค่าพีเอชลดลงในระหว่างกระบวนการหมัก (Helander et al., 1997 ; Luckeet al., 2000) และท าให้
ปริมาณกรดท้ังหมดในผลิตภัณฑ์ จะค่อย ๆ เพิ่มขึน้ 
 ปริมาณของ Total Lactic acid bacteria Bacillus cereus Clostridium perfringens Salmonella 
spp. และ Staphylococcus aureus ไม่แตกต่างกัน ในทุก ๆ วันหลังการบรรจุ ปริมาณ Escherichia coli 
ลดลงเนื่องจากแบคทเีรียสร้างกรดแลคตกิสร้างสารตา่ง ๆ ได้แก่ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์, ไดอะซิทิล, แบ
คเทอริโอซินและสารท่ีเรียกว่า microgard ซึ่งเป็นสารท่ีมีคุณสมบัติต่อต้านจุลินทรีย์แกรมลบ (Daeschel et 
al., 1989) 
 

ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรมีการศึกษาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิระดับตู้เย็น เนื่องจากในความเป็น
จรงิผู้ผลิตมีการจ าหนา่ยท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นสว่นใหญ่ 

2. ควรศึกษาพฤติกรรมของผู้ผลิตส้มเท้าวัวทางด้านข้อก าหนด GMP ซึ่งมีผลเกี่ยวกับความ
สะอาด และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ ์

3. ควรมกีารศึกษาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง และอุณหภูมริะดับตู้เย็น มากกว่า 30 วัน จนกว่า
จะไมส่ามารถรับประทานได้ 
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