
วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 3 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2549- พฤษภาคม 2550 

tunyaporn_ku@yahoo.com 

1 ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University 

6 

การประเมินลักษณะเน้ือสัมผัสในอาหาร 
 

เรียบเรียงโดย ดร.ธัญญาภรณ์  ศิริเลิศ1 
 

ลักษณะทางเนื้ อสั มผัส ในอาหาร เป็นผล
ประกอบกันของคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพ ซึ่งรวม
ไปถึง ขนาดรูปร่าง  จํานวน  และการจัดเรียงตัวของ
โครงสร้างของสารนั้นๆ  ซึ่งเป็นผลมาจากโครงสร้าง
ธรรมชาติเริ่มต้นของสาร  ดังนั้นลักษณะเนื้อสัมผัสของ
อาหารจึงมีความจําเป็นและสําคัญอย่างมากต่อการ
ยอมรับของผู้บริโภค และจากคุณสมบัติดังกล่าวนี้จะ
นําไปสู่การคิดค้นวิธีการประเมินโดยการใช้ประสาท
สัมผัสของมนุษย์  นอกจากนี้ยังมีการนําคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสมาประยุกต์หรือดัดแปลงให้อยู่ในรูปของ
เครื่องมือท่ีใช้ในการวัดเนื้อสัมผัสท่ีมีความสะดวกสบาย
และรวดเร็วมากยิ่งขึ้น  แต่ เนื่องจากข้อจํากัดของ
เครื่องมือท่ีมีราคาสูงและอาจจะใช้วัดคุณสมบัติทาง
กายภาพได้บางลักษณะเท่านั้น ทําให้ยากท่ีจะพิจารณา
ลักษณะทางกายภาพหลายอย่างรวมกันในระยะเวลา
เดียวกันได้  ด้วยเหตุนี้วิธีการวัดเนื้อสัมผัสแบบทางอ้อม
หรือการวัดด้วยประสาทสัมผัสจึงยังเป็นท่ีนิยมใช้กัน
อย่างแพร่หลาย และเนื่องจากในปัจจุบันผลของการวัด
ทางประสาทสัมผัสมีการพรรณาความหมายออกมาได้
เข้าใจมากขึ้น [1, 2] ดังนั้นการนําค่าท่ีวัดด้วยประสาท
สัมผัสมาเชื่อมโยงกับหลักการและค่าท่ีได้จากการวัด
ด้วยเครื่องมือก็จะสามารถช่วยยืนยันความแม่นยําและ
ชัดเจนของข้อมูลได้มากยิ่งขึ้น 
 
  ความส าคัญของเน้ือสัมผัสในอาหาร 
 เนื้อสัมผัสอาหารใช้เป็นตัวชี้ถึงลักษณะของ
ส่วนประกอบและโครงสร้างภายในอาหาร ซึ่งอธิบาย
หรือแสดงผลออกมาในรูปแบบของพฤติกรรมการไหล
หรือการสูญเสียรูปร่างของอาหารจากแรงกลจากการบด
เ ค้ียว  หรื อการกดทับของแรงจาก เครื่ องมื อ  [3] 

ความสํา คัญของเนื้อสัมผัสในอาหารสามารถแบ่ง
ออกเป็น 3 กลุ่ม คือ 

1. ใช้ประเมินแรงต้านทานของผลิตภัณฑ์ต่อแรง
ทางกลท่ีมากระทํา เช่นกระบวนการในระหว่าง
การเก็บเก่ียว 

2. ใช้ วิ เ คร าะห์ คุณสมบัติ ข องการ ไหลของ
ผลิตภัณฑ์อาหารในระหว่างการแปรรูปและการ
เก็บรักษา 

3. ใช้เป็นตัวแทนในการกําหนดพฤติกรรมในการ
เค้ียวอาหารของผู้บริโภค 

 
 การประเมินลักษณะเน้ือสัมผัสโดยการใช้
เคร่ืองมือ 
  เครื่องมือท่ีใช้ประเมินหรือวัดลักษณะเนื้อสัมผัส
มีลักษณะเฉพาะซึ่งขึ้น กับวิธีการวัดคุณสมบัติทาง
กายภาพในสารหรือวัสดุนั้นๆ  Bourne [4] แบ่งวิธีการ
ประเมินลักษณะเนื้อสัมผัสโดยการใช้เครื่องมือออกเป็น 
3 วิธี ดังนี้ 

1) วิธีการวัดค่าพื้นฐานทางวัสดุศาสตร์ 
(Fundamental measurement) 

  เป็นวิธีการท่ีพัฒนาโดยนักวิทยาศาสตร์
และวิศวกร ซึ่งบ่อยครั้งพบว่าข้อมูลท่ีได้ไม่สามารถ
นํามาใช้ในการประเมินความรู้สึกของมนุษย์ในด้านเนื้อ
สัมผัสขณะเค้ียวได้ ข้อดีของวิธีการนี้คือสามารถอธิบาย
ค่าที่วัดได้ในเชิงวัสดุศาสตร์  ส่วนข้อเสียคือค่าที่วัดได้ไม่
มีความสัมพันธ์กับค่าทางประสาทสัมผัส เครื่องมือมี
ราคาแพงและใช้เวลาในการวัดค่านาน วิธีการวัดค่า
พื้นฐานทางวัสดุศาสตร์จะเก่ียวข้องกับค่าแรงท่ีมากระทํา
ต่ อ ตั ว อ ย่ า ง  ซึ่ ง ไ ด้ แ ก่  แ ร ง ก ด แ ล ะ แ ร ง ก ด อั ด 
(Compression-Extrusion) แรงดึง (Tensile) แรงตัดและ
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แรงเฉือน (Cutting and shearing) เป็นต้น โดยค่าแรงท่ี
กระทําต่อตัวอย่างได้มาจากแรงท่ีหัววัดกระทําต่อ
ตัวอย่างในแนวตั้งฉากกับพื้นท่ีหน้าตัดของตัวอย่างท่ีทํา
การทดสอบ (ภาพท่ี 1) ในขณะท่ีในตัวอย่างก็จะเกิดแรง
ต้านต่อแรงท่ีมากระทํา เพื่อพยายามรักษาสมดุลรูปร่าง
ของตัวอย่างให้คงรูปเดิม [5] 
 
 

          
 

 
ภาพท่ี 1  ลักษณะแรงกดที่กระทําต่อตัวอย่าง 
ท่ีมา : [6] 
 

2) วิธีการวัดค่าแบบประยุกต์ (Empirical 
measurement)   

  เป็นวิธีการวัดค่าเนื้อสัมผัสท่ีถูกออกแบบ
โดยนักประดิษฐ์ เพื่อให้มีความเหมาะสมกับงานท่ี
นําไปใช้  โดยเฉพาะงานควบคุมคุณภาพและแบ่ง
ระดับชั้นคุณภาพผลิตภัณฑ์ในโรงงานอุตสาหกรรม ข้อดี
ของวิธีการนี้คือ เครื่องมือใช้งานง่าย มีความรวดเร็วใน
การวัด และค่าท่ีได้มีความสัมพันธ์กับการวัดค่าทาง
ประสาทสัมผัส ส่วนข้อเสียคือไม่สามารถอธิบาย
หลักการของค่าท่ีวัดได้บนพื้นฐานทางวัสดุศาสตร์  
นอกจากนี้ยังเป็นการวัดค่าได้เพียงคุณลักษณะใด
คุณลักษณะหนึ่ง อีกท้ังวิธีการวัดค่ายังขึ้นอยู่กับผู้วัดและ
ไม่มีวิธีการวัดท่ีได้มาตรฐานแน่นอน โดยท่ัวไปจะวัด
ค่าท่ีจุดใดจุดหนึ่งจึงไม่สามารถให้ข้อมูลท่ีต่อเนื่องได้ 
ตัวอย่างเครื่ องมือวัดค่าแบบประยุ กต์ ได้แก่ Fruit 

pressure tester, Bloom gelometer, Penetrometer 
เป็นต้น 
 

3) วิธีการเลียนแบบการเคี้ยวของมนุษย์ 
(Imitative measurement)  

  วิธีการนี้จะออกแบบเครื่องมือให้มีหลักการ
ทํางานคล้ายกับการเค้ียวของมนุษย์ โดยเป็นเครื่องมือ
แบบเดียวกันกับวิธีการวัดค่าพื้นฐานทางวัสดุศาสตร์ท่ี
สามารถหาค่าแรงกับระยะทาง หรือความเค้นกับ
ความเครียดได้ ตัวอย่างเครื่องมือท่ีใช้วัดค่าด้วยวิธีการนี้
ได้แก่ Texture Analysis (ภาพท่ี 2), Instron, Lloyd 
เป็นต้น  
 
   

            
   
ภาพท่ี 2   Texture Analyzer  
ท่ีมา : [7] 
 

 ค่าเค้าโครงคุณลักษณะเน้ือสัมผัสทางกายภาพ 
(Texture Profile Analysis) ด้วยเครื่องมือท าได้
อย่างไร 
  การวัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยวิธี Texture Profile 
Analysis โดยใช้เครื่องมือนั้นจะคล้ายกับการทํา Texture 
Profile ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส กล่าวคือ
จะมีการพรรณนาคําศัพท์เก่ียวกับเนื้อสัมผัสของอาหาร  
โดย Texture Profile Analysis จะเป็นการวัด
ค่าพารามิเตอร์ของเนื้อสัมผัสของอาหารท่ีเปลี่ยนแปลง
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ไปเมื่อมีแรงมากระทํา   หลักการพื้นฐาน  เครื่องมือท่ีใช้
ในการวัดมีการออกแบบการเค้ียวภายในปาก [8] ซึ่ง
ลักษณะของ Texture Profile  ท่ีได้จากการใช้เครื่องวัด
ค่าเนื้อสัมผัสจะแสดงความสัมพันธ์ระหว่างแรงท่ีกระทํา
กับตัวอย่างต่อเวลา  ผ่านการกดของหัววัด 2 ครั้ง ดัง
ภาพท่ี 3  โดยความสูงของกราฟคือแรงกดท่ีกระทําใน
แต่ละครั้ ง   ซึ่ งจะแสดงค่าความแข็งของตัวอย่าง 
(Hardness)  นอกจากนี้กราฟท่ีได้ยังแสดงถึงแรงกดท่ี
กระทําครั้งแรกซึ่งทําให้เกิดการแตกหักหรือเสียรูปของ
ชิ้นงาน (Fracturability), ขอบเขตของวัสดุท่ีสามารถเสีย
รูปก่อนท่ีจะเกิดการแตกหัก (Cohesiveness), อัตราการ
คืนรูปของวัสดุหลังจากถูกกด (Springiness), แรงท่ีต้อง
ใช้ในการแยกตัวอย่างท่ีเป็นก่ึงแข็งจนกระท่ังเสียรูป 
(Gumminess), แรงท่ีใช้ในการบดตัวอย่างจนกระท่ังเสีย
รูป (Chewiness) และงานท่ีใช้ในการเอาชนะแรงระหว่าง
พื้นผิวของตัวอย่างกับพื้นผิวของวัสดุ (Adhesiveness) 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 3   กราฟท่ีได้จากการทํา Texture Profile 
Analysis 
ท่ีมา: [3] 

 

จากคุณลักษณะดังกล่าวข้างต้น สามารถ
คํานวณหาค่าเค้าโครงคุณลักษณะเนื้อสัมผัสต่างๆ ได้
ดังนี้ 
 Cohesiveness = Area 2 / Area 1 

 Springiness = Distance 2 / Distance 1 

 Gumminess = Hardness1xCohesiveness 

 Chewiness = Gumminess x springiness 

 

 การประเมินค่าคุณลักษณะเน้ือสัมผัสทาง
กายภาพในตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหาร  
การวัดค่าแรงกด  (Uniaxial compression) 
  เป็นวิธีการวัดค่าพื้นฐานทางวัสดุศาสตร์ [9] ซึ่ง
จะให้ค่าพารามิเตอร์ท่ีเก่ียวกับค่าทางกล เช่น เจลแป้งท่ี
มีลักษณะแข็งขึ้นแสดงถึงการเกิดการคืนตัวของแป้งหรือ
การเกิดรีโทรเกรเดชันของแป้ง [10]  วิธีการวัดค่าแรงกด
เป็นวิธี ท่ี ใช้วัดลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังและ
ขนมมัฟฟิน นอกจากนี้ยังใช้หาความสัมพันธ์ระหว่างค่า
ความเค้นและความเครียด ซึ่งสามารถอธิบายรูปแบบ
ความสัมพันธ์นี้โดยใช้แบบจําลองทางคณิตศาสตร์  การ
วัดค่าแรงกดสามารถแสดงถึงการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดจาก
การกดหลายๆ ครั้ งได้   ตัวอย่างเช่นค่าแรงกดใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสคล้ายโฟมหรือ
ฟองน้ําจะมีลักษณะความสัมพันธ์แบบ Sigmoid curve 
และลักษณะเช่นนี้จะหายไปเมื่อทําการกดในครั้งท่ี  2 
หรือครั้งต่อๆ ไป  นอกจากนี้การวัดค่าแรงกดยังเหมาะ
กับการศึกษาการเกิดรีโทรเกรเดชันของขนมปังใน
ระหว่างการเก็บรักษา [11] 
  

การวัดค่าระดับความสามารถในการคืนตัวกลับสู่สภาพ
เดิม (Degree of elasticity)   
  Elasticity หมายถึง ความสามารถในการคืนตัว
กลับสู่สภาพเดิม หลังจากท่ีตัวอย่างถูกกดหรือทําให้ผิด
รูปร่าง (Deformation) ระดับความสามารถในการคืนตัว
กลับสู่สภาพเดิม (Degree of elasticity) หาได้จาก

D1 

  D2 
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อัตราส่วนระหว่างการคืนตัวและปริมาณการเสียรูป
ท้ังหมดท่ีเกิดจากการกด [4] หรืออยู่ในรูปของ
เปอร์เซ็นต์ดังสมการท่ี 1 
 

Degree of elasticity =   Recoverable deformation  x 100   
                             Total  deformation   
                    

  ตัวอย่างงานวิจัยท่ีใช้ประโยชน์จากการวัดค่า
ระดับความสามารถในการคืนตัวกลับสู่สภาพเดิม ได้แก่
การศึกษาการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของบัทเทอร์เค้กท่ีใช้
แป้งข้าวหอมมะลิทดแทนแป้งสาลีท่ีระดับต่างๆ [12]   
นอกจากนี้ยังมีการศึกษาระดับความสามารถในการคืน
ตัวกลับสู่สภาพเดิมของอาหารอีกหลายชนิด ได้แก่ 
กล้วย เนยแข็ง ไส้กรอก เจลลี่ แมสเมลโล และมันฝรั่ง 
ซึ่งจากผลการศึกษาพบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีจัดอยู่ในกลุ่ม 
Elastic จะมีค่างานท่ีเกิดจากการคืนตัวกลับอยู่ในช่วง
ร้อยละ 60-80 ในขณะท่ีวัสดุท่ีจัดอยู่ในกลุ่ม Plastic จะมี
ค่างานท่ีเกิดจากการคืนตัวกลับอยู่ในช่วงร้อยละ 20-50 
[13] 

การวัดค่าโดยใช้แรงดึง (Tensile test) 

  การวัดค่าโดยใช้แรงดึงไม่นิยมนํามาใช้วัดค่า
เนื้อสัมผัสของอาหาร เนื่องจากกระบวนการเค้ียว
ประกอบด้วยแรงกดระหว่างฟัน สําหรับการวัดโดยใช้
แรงดึงนั้นจะสมมุติว่าตัวอย่างจะเกิดรอยแยกทันที โดย
ตัวอย่างจะถูกดึงในแนวตั้ง อาหารบางประเภทอาจไม่
ขาด (แตกหัก) ทันทีท่ีถูกดึง แต่การขาดหรือการแตกหัก
จะเริ่มจากรอยแตกเล็กๆ หลังจากนั้นรอยแตกจะขยาย
ขึ้นอย่างช้าๆ โดยรอยแตกท่ีเกิดขึ้นนั้นอาจจะตั้งฉาก
หรือไม่ตั้งฉากกับแรงดึงก็ได้ ปัญหาหนึ่งท่ีพบในการวัด
ค่าแรงดึงคือการยึดตัวอย่าง อาหารหลายชนิดมักจะไม่
อยู่ติดกับตัวหนีบหรือท่ียึดตัวอย่าง (Jaw) ปัญหานี้จึงถูก
แก้ไขโดยการตัดตัวอย่างให้เป็นรูปดัมเบล และยึดส่วนท่ี
กว้างเอาไว้ ตัวอย่างจึงมีแนวโน้มท่ีจะแตกหักหรือขาด
ตรงส่วนท่ีแคบตรงกลางตัวอย่าง [5] เช่น การวัดค่าแรง
ดึงและการแตกหักของเส้นก๋วยเตี๋ยวไทย หรือเส้น
พาสต้า เป็นต้น 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ค่าเค้าโครงคุณลกัษณะเน้ือสัมผัสทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธี Texture Profile  

Szczesniak [14] ได้พัฒนาวิธี Texture profile 
ซึ่งเป็นวิธีวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสท่ีนอกเหนือจาก
การวิเคราะห์กลิ่น สี และรส แต่จะวิเคราะห์ลักษณะท่ี
มองเห็น ความรู้สึกในปาก และลักษณะสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ โดยความรู้สึกเมื่ออาหารอยู่ในปากจะมีลําดับ 
ดังนี้ 
    ความรู้สึกเมื่อกัดคําแรก (Initial or first 
bite) ความรู้สึกช่วงนี้เป็นช่วงท่ีรวมลักษณะทางกลของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีขึ้นกับลักษณะโครงสร้าง เช่น ความแข็ง 
การแตกหัก และความหนืด เป็นต้น 
  ความรู้สึกขณะเค้ียว (Mastication or 
Chewing) เป็นความรู้สึกรวมท่ีเกิดขึ้นจากลักษณะทาง
กล ของผลิตภัณฑ์ รวมท้ังลักษณะทางกลขณะกําลัง
เค้ียว เช่น ความเหนียว ความนุ่ม เป็นต้น 
   ความรู้สึกหลังจากเค้ียว (Residual phase) 
เป็นความรู้สึกท่ีพบหลังจากการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
ทางกลหลังจากถูกเค้ียว เช่น การดูดซับความชื้น ความ
เลี่ยนมัน เป็นต้น  
  โดยสามารถสรุปลําดับการเกิดความรู้สึก
ตามลําดับได้ดังภาพท่ี 4 

…...(1) 
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 (First bite) 
 

Mechanical                   Geometrical 
Hardness,  Viscosity,   Fracturability            Any, depending upon product structure 

 
 

 การเคี้ยว (Mastcatory) 
(Chewing) 

 
 

Mechanical                                                       Geometrical       
Ferminess   chewiness   Adhesiveness           Any, depending upon product structure    

 
 

 ผลลัพธ์ (Residual) 
(Change made during mastication) 

 ผลลัพธ์ (Residual) 
(Change made during mastication) 

 
 Rate of break down      Type of break down      Moisture Absorption      Mouth Coating 

 
ภาพท่ี 4  ลําดับการเกิดความรู้สึกเก่ียวกับเนื้อสัมผัสในปาก 
ท่ีมา: [15] 
 
 
  
ความหมายของคุณลักษณะเนื้อสัมผัสในเชิงคุณภาพ
ทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสท่ีได้จากการทํา 
Texture Profile Analysis (TPA) แสดงดังตารางท่ี 1 ซึ่ง

จากความหมายท่ีพรรณา ทําให้สามารถใช้การประเมิน
ทางประสาทสัมผัสแทนการวัดค่าด้วยเครื่องมือได้  
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ตารางท่ี 1 ความหมายของคุณลักษณะเนื้อสัมผัสต่างๆ ในเชิงคุณภาพทางกายภาพจากการทํา  Texture Profile 
Analysis และในเชิงคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

คุณลักษณะ คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
Hardness  
(ความแข็ง) 

แรงท่ีใช้ในการทําให้ตัวอย่างเสียรูป แรงท่ีใช้ในการกดตัวอย่างระหว่างฟัน
กรามเพื่อเปลี่ยนรูปร่างตัวอย่าง 

Cohesiveness  
(ความสามารถเกาะรวมตวักัน) 

ขอบเขตของวัสดุท่ีสามารถเสียรูป
ก่อนท่ีจะเกิดการแตกหัก 
 

ความแข็งแกร่งของพันธะภายในท่ี
เ กิดขึ้น ในชิ้นตัวอย่ างแล้ว ทําให้
ตัวอย่างทนต่อแรงท่ีมากระทําก่อนท่ี
ตัวอย่างจะขาดหรือแยกออกจากกัน 

Springiness  
(ความยืดหยุ่น) 

อัตราของการคืนรูปของวัสดุหลังจาก
การถูกกด 

ระดับความสามารถในการคืนตัว
กลับมาเหมือนเดิมเมื่อมีการถอนแรง
กดออกไปจากตัวอย่าง 

Adhesiveness  
(ความสามารถในการเกาะตดิ
ผิววัสดุ) 

งานท่ีใช้ในการเอาชนะแรงระหว่าง
พื้นผิวของตัวอย่างกับพื้นผิวของวัสดุ
อื่นท่ีตัวอย่างสัมผัสอยู ่

แรงท่ีใช้ในการเคลื่อนย้ายตัวอย่างท่ี
ติดอยู่ในปาก (โดยปกติคือเพดาน
ปาก)  ในระหว่างกระบวนการเค้ียว 

Fracturability  
(การแตกหัก) 

แรงท่ีทําให้ตัวอย่างแตกหัก โดยเป็น
ตัวอย่างท่ีมี Hardness สูงและมี 
Cohesiveness ต่ํา 

แรงกดทันทีทันใดในแนวดิ่งท่ีทําให้
ตัวอย่างเกิดการแตกหักเป็นชิ้น ๆ 
และกระจายออกในแนวราบ 

Chewiness  
(การทนต่อการเค้ียว) 

แรงท่ีใช้ในการเค้ียวหรือบดตัวอย่าง
จนกระทั่งเสียรูป โดยเป็นตัวอย่างท่ีมี
ลั ก ษ ณ ะ ผ ส ม ข อ ง  Hardness 
Cohesiveness และ Springiness 

ระยะเวลานานท่ีใช้ในการเค้ียวบด
ตัวอย่างท่ีเป็นของแข็งในอัตราการ
เค้ียวท่ีคงท่ีจนกระท่ังสามารถท่ีจะ
กลืนได้ 

Gumminess 
(ความเหนียวเป็นยางหรือกาว) 

แรงท่ีต้องใช้ในการแยกตัวอย่างท่ี
เป็น ก่ึงของแข็งจนกระท่ังเสียรูป  
โดยเป็นตัวอย่างท่ีมี Hardness ต่ํา
และมี Cohesiveness สูง 

พลังงานท่ีใช้ในการเค้ียวตัวอย่างท่ี
เป็นก่ึงของแข็งในอัตราการเค้ียวท่ี
คงท่ีจนกระทั่งสามารถท่ีจะกลืนได้ 

    ท่ีมา: [16] 
 
  ในขั้นตอนของการประเมินทางประสาทสัมผัส
จะมีสเกลมาตรฐานที่ใช้ตัวอย่างเป็นตัวแทนในการวัดค่า 
Texture profile analysis (TPA) ควบคู่ไปด้วย โดยจะ
อาศัยความสัมพันธ์ของค่าท่ีทดสอบในรูปแบบของค่า
ความชอบจากการประเมินด้วยสเกลความพอใจหรือ 

hedonic scale ซึ่งมีหลายระดับ [17] แต่นิยมใช้ระดับ 9 
คะแนน โดย 1 คือไม่ชอบมากท่ีสุดและ 9 คือชอบมาก
ท่ีสุด สําหรับตัวอย่างมาตรฐานท่ีใช้ในการประเมิน
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางท่ี 2  

 
 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 3 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2549- พฤษภาคม 2550 

tunyaporn_ku@yahoo.com 

1 ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University 

12 

ตารางท่ี 2 คุณลักษณะต่างๆ และตัวอย่างมาตรฐานที่ใช้ตัวอย่างในการประเมินทางประสาทสัมผัส 
 

Texture attributes Intensity range given by food products 
 

Hardness Cream cheese (1)             Rock candy  (9) 
 

Brittleness Corn muffin (1)             Peanut brittle (7) 
 

Chewiness Rye bread (1)              Tootsie rolls (7) 
 

Gumminess 40% Flour paste (1)             60% Flour  paste (5) 
                          

Adhesiveness Hydrogenated vegetable Oil (1)             Peanut butter (5) 
                                    

Viscosity Water (1)             Condensed milk (8) 
 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก Szczesniak [14] 
 
 
 จากท่ีกล่าวมาข้างต้นจะพบว่าในการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีพรรณาความรู้สึกจากการ
เค้ียว การบด การดึง และการกลืน สามารถใช้ประโยชน์
ได้เช่นเดียวกับการวัดค่าด้วยเครื่องมือ และมีความ
ถูกต้องแม่นยําในระดับหนึ่ง  อย่างไรก็ตามผู้ประเมินยัง

ต้องผ่านการฝึกฝนหรือเรียนรู้ ก่อน เพื่อให้เกิดความ
ชํานาญหรือแม่นยํา ซึ่งทําให้สามารถลดการใช้เครื่องมือ
วัดท่ีมีข้อจํากัดของการวัด และมีราคาแพงลงได้ 
 

เอกสารอ้างอิง 
[1] Lawless, H.T. and Heymann, H. 1998. Sensory 

Evaluation of Food Principles and Practices. 
Chapman & Hall. Maryland. New York. 819 p.  

[2] Lewis, M.J. 1990. Physical Properties of Foods 
and Food Processing Systems. Woodhead 
Publishing Limited. Cambridge. England. 465 
p. 

[3] Bourne, M.C. 1978. Texture profile analysis. 
Food Technology, 32: 62-66. 

[4] Bourne, M.C.1982. Food Texture and Viscosity. 
Concept and measurement. New York. 
Academic Press. 352 p. 

[5] ธงชัย สุวรรณสิชณน์, วิชัย หฤทัยธนาสันติ์, เพ็ญ
ขวัญ ชมปรีดา และ พจนีย์ พงศ์พงัน. 2544. การ
ประยุกต์ใช้แบบจําลองทางคณิตศาสตร์ทํานายไอ
โซเทอร์มการดูดซับความชื้นของฟลาวข้าวชนิด
ต่างๆ. 515-521 น. ใน เรื่องเต็มการประชุมทาง
วิชาการ ครั้งท่ี 39 (สาขาอุตสาหกรรมเกษตร).
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 3 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2549- พฤษภาคม 2550 

tunyaporn_ku@yahoo.com 

1 ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University 

13 

[6] http://www.schoolscience.co.uk/.../steelch4pg 3 
.html 

[7] http://www.stablemicrosystems.com/tarange.gif 
[8] Friedman, H.H., Whitney, J.E.  and Szczesniak, 

A.S. 1963. The Texturometer-a new 
instrument for objective texture measurement. 
J. of Food Sci. 28:390-396. 

[9] Jankowski, T. and Rha, C.K. 1986. 
Retrogradation of starch in cooked wheat. 
Starch/Starke 38: 6-9. 

[10] Jankowski, T. 1992. Influence of starch 
retrogradation on the texture of cooked potato 
tuber. International Journal of Food Science 
and Technology 27: 637-642. 

[11] Karim, A.A., Norziah, M.H. and Seow, C.C. 
2000. Methods for the study of starch 
retrogradation. Food Chemistry. 71: 9-36. 

[12] อุศมา สุนทรนฤรังษี . 2545. การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์บั ท เทอร์ เ ค้กจากข้ าวหอมมะลิ . 
วิ ท ย า นิ พ น ธ์ ป ริ ญ ญ า โ ท ,  ม ห า วิ ท ย า ลั ย 
เกษตรศาสตร์. 

[13] Kaletunc, G., Normand., M.D., Johnson, E.A.  
and Peleg, M.  1991. Degree of elasticity 
andDetermination in solid foods. J. of Food 
Sci. 56: 950-953. 

[14] Szczesniak, A.S. 1963a. Classification of 
textural characteristics. J of Food Sci. 28: 
385-389. 

[15] Meilguard, M., Civille, G.V.  and Carr, B.T.  
1987. Sensory Evaluation Techniques. CRC 
Press, Inc., Florida. 387 p. 

[16] Civille, G.V. and Szczesniak, S.  1973. 
Guidelines to training a texture profile 
panel. J. Texture Stud. 4: 204-223. 

[17] Pearce, J.H., Korth, B. and Warren, C.B. 1986. 
Evaluation of three scaling methods for 
hedonics. J. of Sensory Studies.1: 27-46. 

 


