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 งานวิจัยนี มี้วัตถุประสงค์  1)  เ พ่ือศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ดจาก                                 

กลุม่ผู้ รับประทานเผด็ตามการจดักลุม่ตนเองของผู้บริโภคและเปรียบเทียบการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดจาก

การประเมินสารละลายแคปไซซินระหว่างกลุ่มผู้ รับประทานเผ็ดระดับต่างๆ กัน และ 2) เพ่ือศึกษาผลของ                

การได้รับแคปไซซินซํา้ๆ เพ่ือเป็นการกระตุ้นอย่างตอ่เน่ือง ตอ่การรับรู้และความชอบความเผด็ร้อนในแบบจําลอง

อาหาร (ซุปไก่) ในการทดลองสว่นแรก พบวา่จากผู้ตอบแบบสอบถาม จํานวน 185 คน มีผู้จัดกลุ่มตนเองว่าเป็น

ผู้ ไม่รับประทานเผ็ด ร้อยละ 3, ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ร้อยละ 28, ผู้ รับประทานเผ็ดปานกลาง ร้อยละ 60 และ             

ผู้ รับประทานเผ็ดมาก ร้อยละ 9 โดยแต่ละกลุ่มมีพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ดแตกต่างกัน 

(p≤0.05) แต่เม่ือทดสอบโดยให้ผู้ทดสอบแต่ละคนประเมินความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ี             

ความเข้มข้น 3 ระดบั (4, 8 และ 12 ppm) ด้วยสเกลเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร พบว่าคะแนนเฉล่ียความเข้ม

ความเผด็ของกลุม่ผู้ทดสอบท่ีจัดตนเองว่ารับประทานเผ็ดน้อยและกลุ่มผู้ทดสอบท่ีจัดตนเองว่ารับประทานเผ็ด

ปานกลางไมมี่ความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p>0.05) จึงพจิารณาเกณฑ์ในการจัดกลุ่มใหม่โดยใช้คะแนน

ท่ีได้จากการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm เพ่ือแยก              

ความแตกตา่งระหวา่งกลุม่ผู้ ท่ีทนความเผ็ดได้น้อย และใช้สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm เพ่ือแยก

กลุ่มผู้ ท่ีทนความเผ็ดได้มากออกจากกลุ่มผู้ ท่ีทนความเผ็ดได้ปานกลาง ในการทดลองส่วนท่ีสอง เม่ือแบ่งกลุ่ม             

ผู้ ท่ีทนความเผ็ดได้น้อยและผู้ ท่ีทนความเผ็ดได้ปานกลาง (จากการจัดกลุ่มใหม่) เป็น 2 กลุ่มย่อย เพ่ือให้ได้รับ

การกระตุ้นด้วยซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm  หรือ 12 ppm ทกุสปัดาห์ เป็นเวลา 8 สปัดาห์ แล้วเว้น

การกระตุ้นนาน 4 สัปดาห์  พบว่าการประเมินการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดมีแนวโน้มลดลงในทุกกลุ่ม               

และคะแนนความชอบความเผ็ดมีแนวโน้มเพิ่มขึน้เล็กน้อย ซึ่งกลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลางท่ีได้รับการกระตุ้น

ด้วยซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm มีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงการรับรู้ความเผ็ดน้อยท่ีสุด                          

แตมี่แนวโน้มการเปล่ียนแปลงความชอบความเผด็มากท่ีสดุ จากผลงานวจิยันีแ้สดงว่าการจําแนกกลุ่มความเผ็ด

โดยใช้คะแนนจากการประเมนิการรับรู้ความเข้มความเผด็เป็นเกณฑ์ร่วมด้วยจะทําให้สามารถเห็นความแตกต่าง

ในการรับรู้ความเผด็ของผู้ทดสอบแตล่ะกลุม่ได้ดีกวา่การให้ผู้ทดสอบจดักลุ่มตนเองเพียงอย่างเดียว  
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 The objectives of this research were 1) to study the behavior and attitude of chili eaters 

which categorized into groups of various burn levels based on self-assessment and to compare              

the perception of burn intensities in capsaicin solutions among each groups and 2) to study                    

the effect of repeated exposure on perception and liking of capsaicin burn in food model                

(chicken soup). The first section, from the paper-based survey of 185 respondents, results showed 

that the respondents categorized themselves as non-chili eater, low-level chili eater, medium-level 

chili eater or high-level chili eater by 3%, 28%, 60% and 9%, respectively. These groups had 

significantly different consumption behaviors and attitudes toward chili or spicy foods (p≤0.05).              

Each assessor evaluated the burn level of capsaicin solutions (4, 8 and 12 ppm) using 15-cm line 

scale, the result showed no significant difference (p>0.05) in means of burn intensities between 

groups of low-level chili eater and medium-level chili eater. Therefore, re-grouping was considered 

using burn intensity scores (perception). The scores of the 4 ppm capsaicin solution were used to 

differentiate among low-level group, while the scores of the 12 ppm capsaicin solution were used to 

separate the high-level group from medium-level group. For the second section, based on                            

the regrouping, the low-tolerant group and medium-tolerant group were divided into 2 subgroups for 

weekly testing of chicken soup contained either 8 ppm or 12 ppm capsaicin in 8 weeks 

consecutively and the evaluation were paused for 4 weeks. The result showed that the mean scores 

of burn intensity tended to decrease during the test period for all 4 groups, with slightly increasing of                 

the liking scores.  However, it was noticed the medium-tolerant group that stimulated by 12 ppm 

capsaicin in chicken soup have a slightest in changes for perception scores but highest in changes 

for liking scores. This study also suggests that the grouping should be deriving from the test with 

capsaicin solution more than self-assessment only. 
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 วิทยานิพนธ์ฉบบันีส้าํเร็จลลุว่งได้อยา่งสมบูรณ์ ด้วยความกรุณาและความช่วยเหลืออย่าง

ดียิ่งจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์  ดร.วรภา คงเป็นสขุ อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ ซึ่งเสนอแนวคิด

ริเร่ิมของงานวิจัยนีแ้ละได้สละเวลาให้คําแนะนํา เสนอแนะข้อคิดเห็น ชีแ้นะแนวทางท่ีเป็น

ประโยชน์ แก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ ในทุกขัน้ตอนของการทําวิจัย และเป็นกําลงัใจแก่ผู้วิจัยด้วยดี

เสมอมา จึงขอกราบขอบพระคณุเป็นอยา่งสงูไว้ ณ โอกาสนี ้ 

 ขอกราบขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รมณี  สงวนดีกุล ประธานกรรมการสอบ

วิทยานิพนธ์ อาจารย์ ดร.ณัฐธิดา  โชติช่วง และรองศาสตราจารย์ ดร.สุนทรี  สุวรรณสิชณน์ ท่ี

กรุณาสละเวลามาร่วมเป็นกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ พร้อมทัง้กรุณาตรวจแก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ 

และให้คําแนะนําอนัเป็นประโยชน์ในการแก้ไขวิทยานิพนธ์ให้มีคณุภาพและความสมบูรณ์ยิ่งขึน้ 

 ขอกราบขอบพระคุณ รองศาสตราจารย์ ดร.อุบลรัตน์ สิริภัทราวรรณ ท่ีได้ให้ความ

อนเุคราะห์เคร่ืองมือวิเคราะห์ปริมาณแคปไซซิน (Capsaicin Plate Kit) และคอยดแูลให้คําแนะนํา

และช่วยเหลือเป็นอย่างดีตลอดงานวิจัย พร้อมกันนีข้อกราบขอบพระคุณคณาจารย์ในภาควิชา

เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยัทุกท่าน ท่ีได้ประสิทธ์ิประสาทวิชาความรู้และ

ประสบการณ์อันมีค่ายิ่งแก่ผู้วิจัย และขอขอบคุณบณัฑิตวิทยาลยั จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ท่ี

สนบัสนนุทนุอุดหนนุวิทยานิพนธ์สาํหรับนิสติในการทําวิจยัครัง้นี ้

 ขอขอบพระคณุ อาจารย์ ดร.วริพสัย์ เจียมปัญญารัช และอาจารย์นิรมล วารีรัตนโรจน์ท่ีให้

การสนบัสนนุ และความอนเุคราะห์ในการเก็บรวบรวมข้อมลูแก่ผู้วิจยั และขอขอบคณุผู้ทดสอบทุก

ทา่นท่ีให้ความร่วมมือแก่ผู้วิจยัในการทําวิจยัครัง้นี ้

 ขอขอบคุณเจ้าหน้าท่ีและบุคลากร ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลยั ท่ีได้ให้ความช่วยเหลือและอํานวยความสะดวกด้านต่างๆ ตลอดงานวิจัย รวมถึง

เพ่ือนปริญญาโท พ่ีปริญญาเอก และน้องๆ ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหารทกุคน ท่ีให้คําปรึกษาใน

การทําวิจยั ช่วยเหลอืในด้านตา่งๆ และให้กําลงัใจกนัตลอดมา  

สดุท้ายนีผู้้วิจยัขอกราบขอบพระคุณบิดา มารดา ขอบใจน้องชาย น้องสาว และขอบคุณ

ญาติทุกคน ท่ีเป็นแรงผลกัดนั ให้ความช่วยเหลือในทุกด้าน และเป็นกําลงัใจท่ีสําคญั รวมทัง้ให้

การส่งเสริมสนบัสนุนการศึกษาแก่ผู้วิจัยอย่างดียิ่งเสมอมาจนประสบผลสําเร็จในการศึกษา ซึ่ง

ผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่างานวิจัยนีจ้ะเป็นประโยชน์ต่อผู้ ท่ีสนใจหรือเก่ียวข้องทั่วไป และหากมี

ข้อผิดพลาดประการใด ผู้วิจยัขออภยัมา ณ ท่ีนีด้้วย 
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ง.19        การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน 

               สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหวา่งกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย  

                ปานกลาง และมาก จําแนกตามการจดักลุม่ตนเอง (คา่แปรปรวนของคะแนน 

                ความเผ็ดทกุกลุม่เทา่กนั)  111 

ง.20        การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน 

               สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหวา่งกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย  

                ปานกลาง และมาก จําแนกตามการจดักลุม่ตนเอง (คา่แปรปรวนของคะแนน 

                ความเผ็ดของบางกลุม่ไม่เทา่กนั)  111 

ง.21        การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน 

                สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ของแต่ละกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจําแนก 

                ตามการจดักลุม่ตนเอง  112 

ง.22        คา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซิน 4, 8  

               และ 12 ppm ของผู้ทดสอบจากการจดักลุม่ใหม่ จําแนกตามการประเมินการรับรู้  

               ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน  112 

ง.23        การทดสอบความเทา่กนัของคา่แปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก                  

               การประเมินสารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหวา่งกลุม่ทนความเผ็ด 

                จากการจดักลุม่ใหม่ จําแนกตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของ  

               สารละลายแคปไซซิน  113 

ง.24        การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน 

               สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหวา่งกลุม่ทนความเผ็ดจากการจดั 

               กลุม่ใหม่ จําแนกตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลาย 

               แคปไซซิน (คา่แปรปรวนของคะแนนความเผ็ดทกุกลุม่เทา่กนั)  113 
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ง.25        การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน 

               สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหวา่งกลุม่ทนความเผ็ดจากการจดั 

               กลุม่ใหม่ จําแนกตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลาย 

               แคปไซซิน (คา่แปรปรวนของคะแนนความเผ็ดของบางกลุม่ไม่เทา่กนั)  113 

ง.26        การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน 

               สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ของแตล่ะกลุม่ทนความเผ็ดจากการจดั 

               กลุม่ใหม่ จําแนกตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลาย 

               แคปไซซิน  114 

ง.27        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด 

               จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm ก่อนการจดั 

               กลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดน้อยและกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง 

               ตามการจดักลุม่ตนเอง  115 

ง.28        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด 

               จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm หลงัการจดั 

               กลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อยและกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

               ตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน  115 

ง.29        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้ม 

               ความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm  

               ภายในกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย (ระหวา่งผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่รับประทาน 

               เผ็ดน้อยกบัผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลางท่ีประเมินสารละลาย 

               แคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm มากกวา่หรือเทา่กบั 5 แตน้่อยกวา่หรือเทา่กบั 10  

               ด้วย 15-cm line scale)  116 

ง.30        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้ม 

               ความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm  

               ภายในกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง (ระหวา่งผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่ 

               รับประทานเผ็ดน้อยกบัผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง  

               ท่ีประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm น้อยกวา่ 5 ด้วย  

               15-cm line scale)  116 
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ง.31        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้ม 

               ความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm  

               ก่อนการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางตาม 

               การประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินและ 

               กลุม่รับประทานเผ็ดมากตามการจดักลุม่ตนเอง  117 

ง.32        การเปรียบเทียบค่าเฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด 

                จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm หลงัการจดั 

                กลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง(ใหม่)และกลุม่ทนความเผ็ด 

                ได้มากตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน  117 

ง.33        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้ม 

               ความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm  

               ภายในกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง(ใหม่) (ระหวา่งผู้ทดสอบท่ีมาจาก 

               กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางกบัผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่รับประทานเผ็ดมาก  

               ท่ีประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm มากกวา่หรือเทา่กบั 10  

               ด้วย 15-cm line scale)  118 

ง.34        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้ม 

               ความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm  

               ภายในกลุม่ทนความเผ็ดได้มาก (ระหวา่งผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่ทนความเผ็ดได้ 

               ปานกลางกบัผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่รับประทานเผ็ดมาก ท่ีประเมินสารละลาย 

               แคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm น้อยกวา่ 10 ด้วย 15-cm line scale)  118 

ง.35        การทดสอบความเทา่กนัของคา่แปรปรวนของคะแนนทศันคติตอ่การรับประทาน  

               อาหารเผ็ด หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบทัง้หมด 156 คน จําแนกตามกลุม่ 

               ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ใหม่ตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ด 

               ของสารละลายแคปไซซิน  119 

ง.36        การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนทศันคติตอ่การรับประทานอาหารเผ็ด              

               หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบทัง้หมด 156 คน จําแนกตามกลุม่ผู้ รับประทาน 

               เผ็ดจากการจดักลุม่ใหม่ตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของ 

               สารละลายแคปไซซิน (คา่แปรปรวนของคะแนนความเผ็ดทกุกลุม่เทา่กนั)  119 
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ง.37        การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนทศันคติตอ่การรับประทานอาหารเผ็ด                

               หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบทัง้หมด 156 คน จําแนกตามกลุม่ผู้ รับประทาน 

               เผ็ดจากการจดักลุม่ใหม่ตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลาย  

               แคปไซซิน (คา่แปรปรวนของคะแนนความเผ็ดของบางกลุม่ไม่เทา่กนั)  120 

ง.38        คา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินของแตล่ะกลุม่ 

               ในการทดสอบสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13  121 

ง.39        คา่เฉลีย่คะแนนความชอบความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินของแตล่ะกลุม่ 

               ในการทดสอบสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13  121 

ง.40        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก     

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ด 

               ได้น้อย  122 

ง.41        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก         

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ด 

               ได้น้อย  122 

ง.42        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก       

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ด 

               ได้ปานกลาง  122 

ง.43        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก   

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ด 

               ได้ปานกลาง  123 

ง.44        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก        

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ด 

               ปานกลาง ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  123 

ง.45        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก    

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ด 

               ปานกลาง ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  123 
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ง.46       การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก    

              การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ด 

              ปานกลาง ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  124 

ง.47        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก  

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ด 

               ปานกลาง ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  124 

ง.48        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ด 

               ได้น้อย  124 

ง.49        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ด 

               ได้น้อย  125 

ง.50        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ด 

               ได้ปานกลาง  125 

ง.51        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ด 

               ได้ปานกลาง  125 

ง.52        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ด 

               ปานกลาง ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  126 

ง.53        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ด 

               ปานกลาง ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  126 

ง.54        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ด 

               ปานกลาง ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  126 
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ง.55        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ด 

               ปานกลาง ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  127 

ง.56        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก     

               การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8 ppm  127 

ง.57        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก    

               การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 ppm  127 

ง.58        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก      

               การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้ 

               ปานกลาง-8 ppm  128 

ง.59        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก   

               การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้ 

               ปานกลาง-12 ppm  128 

ง.60        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8 ppm  128 

ง.61        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 ppm  129 

ง.62        การเปรียบเทียบค่าเฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8 ppm  129 

ง.63        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก 

               การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้ 

               ปานกลาง-12 ppm  129 

ง.64        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก    

               การประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm ก่อนการ 

               จดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย  130 

ง.65        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก   

               การประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm ก่อนการ 

               จดักลุม่ใหม่ของ   ผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง  130 
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ง.66        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก   

               การประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm หลงัการ 

               จดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  130 

ง.67        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก    

               การประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm หลงัการ 

               จดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  130 

ง.68        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด 

               จากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 8 ppm และ 12 ppm  

               ก่อนการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย  131 

ง.69        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด 

               จากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm  

               ก่อนการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง  131 

ง.70        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด 

               จากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm  

               หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  131 

ง.71        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด 

               จากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm  

               หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  132 

ง.72        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ท่ีความเข้มข้น  8 ppm ของ 

               คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก ่

               ผสมแคปไซซิน หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  132 

ง.73        การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ท่ีความเข้มข้น  12 ppm ของ 

               คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก ่

               ผสมแคปไซซิน หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  132 

ง.74        การเปรียบเทียบค่าเฉลีย่ด้วย Independent t-test ท่ีความเข้มข้น  8 ppm ของ 

                คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก่ผสม 

                แคปไซซิน หลงัการจัดกลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  133 
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ง.75        การเปรียบเทียบค่าเฉลีย่ด้วย Independent t-test ท่ีความเข้มข้น  12 ppm ของ 

               คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก่ผสม 

               แคปไซซิน หลงัการจัดกลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  133 

ง.76        การวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด               

               และระดบัความเผ็ดจากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 8 ppm ของ 

               กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ  134 

ง.77        การวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด               

               และระดบัความเผ็ดจากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 12 ppm ของ 

               กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ  134 

ง.78        การวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด               

               และระดบัความเผ็ดจากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 8 ppm ของ 

               กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ  135 

ง.79        การวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด               

               และระดบัความเผ็ดจากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 12 ppm ของ 

               กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ  135 
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2.1          โครงสร้างของพริก  5 

2.2          โครงสร้างทางเคมีของแคปไซซิน  7 

2.3          กลไกของสารแคปไซซินและความร้อนท่ีมีผลตอ่การเกิดความรู้สกึเผ็ด  14 

3.1          แผนการทดสอบสารละลายแคปไซซินอยา่งตอ่เน่ือง  28 

4.1          คา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 

               4, 8, 12 ppm จากการประเมินโดยผู้ทดสอบ จํานวน 156 คน จําแนกตาม 

               กลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง  39 

4.2          คา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 

               4, 8, 12 ppm จากการประเมินโดยผู้ทดสอบ จํานวน 156 คน จําแนกตาม 

               กลุม่ทนความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซิน  44 

4.3          การเปลีย่นแปลงของคา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสม 

               แคปไซซิน ของแตล่ะกลุม่ ตลอด 13 สปัดาห์ของการทดสอบ  48 

4.4          การเปลีย่นแปลงของคา่เฉลีย่คะแนนความชอบความเผ็ดหลงัได้รับการกระตุ้น 

               ด้วยนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน (8 หรือ 12 ppm) ณ สปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

               การทดสอบ  54 

4.5          ร้อยละของผู้ทดสอบในการจดักลุม่ตนเองในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของ 

               แตล่ะกลุม่  56 

4.6          ร้อยละของผู้ทดสอบท่ีประเมินความถ่ีในการรับประทานอาหารเผ็ดของตนเอง  

               ในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของแตล่ะกลุม่  57 

4.7          ร้อยละของผู้ทดสอบท่ีตอบวา่สามารถรับประทานพริกขีห้นสูดได้หรือไม่ 

               ในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของแตล่ะกลุม่  57 

4.8          คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13  

               ของแตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 15-cm line scale  

               (1=ไม่เผ็ดเลย, 15=เผ็ดมากท่ีสดุ)  58 
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4.9          คา่เฉลีย่คะแนนการรับประทานอาหารเผ็ดท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบในสปัดาห์ 

               ท่ี 1-8 และ 13 ของแตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale  

               (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ)  59 

4.10        คา่เฉลีย่คะแนนความชอบกลิน่รสของพริกในอาหารในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13                         

               ของแตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale  

               (1=ไม่ชอบมากท่ีสดุ, 9=ชอบมากท่ีสดุ)  59 

4.11        คา่เฉลีย่คะแนนความชอบความเผ็ดจากพริกในอาหารในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13                  

               ของแตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale  

               (1=ไม่ชอบมากท่ีสดุ, 9=ชอบมากท่ีสดุ)  60 

4.12        คา่เฉลีย่คะแนนการใสพ่ริกช่วยให้อาหารอร่อยในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

               แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale  

               (1= ไม่เห็นด้วยอยา่งยิ่ง, 9=เห็นด้วยอยา่งยิ่ง)  60 

4.13        คา่เฉลีย่คะแนนอาหารไม่อร่อยถ้าไม่ใสพ่ริกในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

               แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale  

               (1= ไม่เห็นด้วยอยา่งยิ่ง, 9=เห็นด้วยอยา่งยิ่ง)  61 

4.14        คา่เฉลีย่คะแนนอาหารท่ีมีความเผ็ดมากๆ ไมอ่ร่อยในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

               แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale  

               (1= ไม่เห็นด้วยอยา่งยิ่ง, 9=เห็นด้วยอยา่งยิ่ง)  61 

4.15        คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดท่ีรับประทานแกงเขียวหวาน ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13  

               ของแตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ)  62 

4.16        คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดท่ีรับประทานส้มตํา ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

               แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ)  62 

4.17        คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดท่ีรับประทานนํา้พริก ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

               แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ)  63 

4.18        คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดท่ีรับประทานก๋วยเต๋ียว ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

               แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ)  63 

4.19        ร้อยละของความสามารถในการรับประทานอาหารเผ็ดในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13  

               ของแตล่ะกลุม่  64 



บ 

 

รูปท่ี หน้า 

4.20        ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ดและระดบั 

               ความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  

               ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ  65 

4.21        ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติของอาหารท่ีรับประทานและระดบั 

               ความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  

               ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ  66 

4.22        ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติของอาหารท่ีรับประทานและระดบั 

               ความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  

               ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ  66 

4.23        ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติของอาหารท่ีรับประทานและระดบั 

               ความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  

               ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ  67 
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บทที่ 1 

 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

 

 พริกเป็นผักชนิดหนึ่งท่ีได้แพร่หลายกลายเป็นส่วนประกอบในอาหารของชนทุกชาติ                

ทุกภาษาทัว่โลก โดยความเผ็ดร้อนของอาหารไทยสว่นใหญ่ก็มาจากพริกท่ีใช้เป็นสว่นประกอบ 

นอกจากพริกจะช่วยแต่งสี กลิ่น และเพ่ิมอรรถรสในการรับประทานแล้วยงัมีประโยชน์มากมาย  

ทางโภชนาการและการแพทย์ (กรองแก้ว เนาสราญ และ วุฒิชัย นุตกุล, 2535) ปัจจุบัน                      

การวิเคราะห์ค่าความเผ็ดร้อนของพริกนิยมใช้การวิเคราะห์ปริมาณแคปไซซินด้วยเทคนิค                      

โครมาโตรกราฟฟีเหลวสมรรถนะสงูแล้วเทียบเป็นค่าดชันีความเผ็ดร้อนในหน่วย Scoville Heat 

Unit (SHU) จาก Scoville Heat Test ซึ่งเป็นวิธีการวดัระดบัความเผ็ดของพริกแบบดัง้เดิมด้วย            

วิธีทางประสาทสมัผสั แต่มีข้อจํากัดเน่ืองจากการรายงานผลเป็นหน่วย SHU ซึ่งต้องปรับเทียบ

เพ่ือให้สามารถอธิบายระดับความรู้สึกเผ็ดร้อนของคนได้ ดงันัน้ในงานวิจัยทางประสาทสมัผัส             

สว่นใหญ่ท่ีเก่ียวกับความเผ็ดในอาหารจึงไม่นิยมการเปรียบเทียบระดบัความเผ็ดร้อนเป็น SHU 

การศึกษาการรับรู้ระดบัความเผ็ดในอาหารด้วยวิธีทางประสาทสมัผสัมีไม่มากนักและสว่นใหญ่

เป็นการศึกษาในผู้ ทดสอบชาวต่างชาติและใช้ระดับความเผ็ดร้อนของสารทดสอบในระดับ

ค่อนข้างต่ําซึ่งอาจไม่สมัพันธ์กับลกัษณะการรับประทานอาหารเผ็ดของคนไทย อย่างไรก็ตาม    

จากงานวิจัยทางประสาทสมัผัสพบว่าปัจจัยหลายอย่างมีผลต่อการรับรู้ความเผ็ดร้อน ได้แก่ 

ลกัษณะอาหารและองค์ประกอบของอาหาร ปัจจัยส่วนบุคคล เช่น ความชอบ ความเคยชิน                 

การถูกกระตุ้นซํา้ๆ (repeated exposure) เป็นต้น (Stevenson and Yeomans, 1993, 1995; 

Prescott and Stevenson, 1995; Reinbach et al., 2007) ซึ่งปัจจัยเหลา่นีทํ้าให้แต่ละบุคคลมี

พืน้ฐานการรับรู้ถึงระดบัความเข้มความเผ็ดร้อนท่ีแตกต่างกัน การวิจัยในวิทยานิพนธ์ฉบบันีเ้ป็น

การศกึษาพฤติกรรมและทศันคติการบริโภคอาหารเผ็ดของผู้บริโภคชาวไทยตามกลุม่ผู้ รับประทาน

เผ็ดระดับต่างๆ กัน ซึ่งจําแนกกลุ่มผู้ รับประทานเผ็ดจากการจัดกลุ่มตนเองโดยการตอบ

แบบสอบถามและจากการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน                       

และเปรียบเทียบการประเมินการรับรู้และความชอบความเผ็ดก่อนและหลงัได้รับการกระตุ้นด้วย

แคปไซซินซํา้ๆ อย่างต่อเน่ืองในแบบจําลองอาหาร โดยผลท่ีได้จากการศึกษาสามารถใช้เป็น              
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องค์ความรู้พืน้ฐานหรือแนวทางในการศึกษาวิจัยด้านการยอมรับอาหารท่ีมีความเผ็ดร้อนของ

ผู้บริโภคชาวไทยตอ่ไปได้ 

 

1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

  

 1) เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ดจากกลุ่มผู้ รับประทานเผ็ด               

ท่ีระดบัตา่งกนั 

 2) เพ่ือจําแนกกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดตามการจัดกลุม่ตนเองของผู้บริโภคและเปรียบเทียบ                  

การรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินระหว่างกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดท่ีระดบั

ตา่งกนั 

 3) เพ่ือศกึษาผลของการได้รับการกระตุ้นด้วยแคปไซซินซํา้ๆ อยา่งตอ่เน่ืองตอ่การรับรู้และ

ความชอบความเผ็ดในแบบจําลองอาหาร 

 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

 

 1) การวิจัยนีใ้ช้แคปไซซินซึ่งเป็นสารให้ความเผ็ดร้อนของพริกแทนการใช้พริกจริง                       

ในการเตรียมตวัอย่างสําหรับการทดสอบ โดยกําหนดความเข้มข้นของแคปไซซินเป็น 3 ระดับ              

คือ ความเข้มข้นต่ํา (4 ppm), ความเข้มข้นปานกลาง (8 ppm) และความเข้มข้นสงู (12 ppm)   

 2) การดําเนินการเก็บข้อมลูการวิจัยต้องอยู่ภายใต้การพิจารณาอนุมัติจริยธรรมการวิจัย                

จากสํานักงานคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในคน กลุ่มสหสถาบัน ชุดท่ี 1                       

วิทยาลยัวิทยาศาสตร์สาธารณสขุ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

 3) กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาเป็นอาสาสมัครชาวไทย ได้แก่ นักเรียน นิสิต หรือ

คนทํางาน ท่ีคณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั และโรงเรียนระยองวิทยาคมปากนํา้                       

มีอายุ 18 ปีขึน้ไป จํานวน 150-200 คน โดยใช้การเข้าพบกลุ่มตัวอย่างเพ่ือประชาสมัพันธ์และ              

ขอความร่วมมือ (Interception method) และอาศยัการบอกต่อของกลุ่มตวัอย่าง (Snowball 

method)  
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1.4 ขัน้ตอนการวิจัย 

 

 1) ทบทวนวรรณกรรมและทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง 

 2) ออกแบบและวางแผนการวิจยั 

 3) ดําเนินการขอรับการพิจารณาจริยธรรมการวิจยั 

 4) ศึกษาทัศนคติต่อความเผ็ดและการบริโภคอาหารเผ็ด และทดสอบการรับรู้ระดับ                 

ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 

5) ทดสอบการได้รับการกระตุ้ นด้วยแคปไซซินซํา้ๆ อย่างต่อเน่ืองต่อการรับรู้และ

ความชอบความเผ็ดในแบบจําลองอาหาร 

6) วิเคราะห์และเปรียบเทียบผลลพัธ์ 

7) สรุปผลการวิจยั 

8) จดัทํารูปเลม่วิทยานิพนธ์ 

 

1.5 ประโยชน์ที่ได้รับ 

  

ได้ข้อมูลพืน้ฐานหรือข้อมูลเบือ้งต้นเก่ียวกับความเผ็ดในผู้บริโภคชาวไทย เพ่ือเป็นแนวทาง             

ในการศึกษาวิจัยหรือการพฒันาด้านการยอมรับอาหารท่ีมีความเผ็ดในผู้บริโภคชาวไทยต่อไป 

ดงันี ้

 1) ความแตกต่าง เชิ งทัศนคติต่อความเผ็ดและการบริโภคอาหารเ ผ็ดระหว่าง                

กลุ่มผู้ รับประทานเผ็ดท่ีระดบัต่างกัน ซึ่งการรับรู้หรือความทนได้ต่อความเผ็ดของสารละลาย               

แคปไซซินไม่สอดคล้องกบัทศันคติของผู้ทดสอบท่ีมีตอ่ความเผ็ด 

 2) ช่วงความเข้มข้นของสารละลายแคปไซซินท่ีเหมาะสม (4-12 ppm) สําหรับเป็น                 

สารอ้างอิงเพ่ือคดัเลอืกและแบง่กลุม่ผู้ทนตอ่ความเผ็ดได้ท่ีระดบัตา่งกนั  

 3) ข้อพึงระวังเม่ือมีการทดสอบอาหารหรือสารท่ีมีความเผ็ดร้อน โดยต้องทดสอบซํา้ๆ               

หรือต้องใช้ผู้ ทดสอบกลุ่มเดิมตลอด เช่น การใช้ผู้ ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝน (trained panel)                    

ในการทดสอบทางประสาทสมัผสัเชิงพรรณนา (descriptive sensory test) เน่ืองจากการได้รับ

ตวัอยา่งท่ีมีแคปไซซินหรือสารให้ความเผ็ดซํา้ๆ ทําให้การตอบสนองบางสว่นต่อความเผ็ดลดลงได้ 

(desensitization)   
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บทที่ 2 

 

ปริทศัน์วรรณกรรม 

 

2.1 พริก (Chili) 

 

 2.1.1 ลักษณะทั่วไปของพริก 

  “พริก” อยู่ในสกุล Capsicum วงศ์ Solanaceae ซึ่งเป็นวงศ์เดียวกับมะเขือเทศ 

มันฝร่ัง และยาสูบ มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Capsicum spp. พริกจัดเป็นพืชผักสวนครัวท่ีมี

ความสําคัญและเป็นท่ีรู้จักแพร่หลายทั่วโลก ซึ่งคนในประเทศต่างๆ นิยมนําพริกมาใช้ในการ

ประกอบอาหารเน่ืองจากทําให้อาหารมีกลิน่รสเผ็ดร้อนจดัจ้าน ช่วยแตง่ส ีกลิน่ และเพ่ิมอรรถรสใน

การรับประทาน โดยความเผ็ดของพริกนีจ้ะพบมากบริเวณแกนกลางท่ีมีเมล็ดเกาะอยู่ หรือ                    

ท่ีเรียกว่า รกพริก (placenta) ดังแสดงในรูปท่ี 2.1 ซึ่งมีตัง้แต่โคนจนถึงปลายผล เมล็ดพริกมี

ลกัษณะรูปกลมแบน เน่ืองจากพริกมีหลายชนิด ได้แก่ พริกขีห้นู พริกหยวก พริกเหลือง พริกชีฟ้้า 

พริกหนุ่ม พริกกะเหร่ียง  เป็นต้น ซึ่งมีความแตกต่างกันค่อนข้างมากทัง้ขนาดและสีของผล                   

ความเผ็ด และการใช้ประโยชน์ คือมีขนาดของผลตัง้แต่ขนาดเล็กจนถึงขนาดใหญ่ สีของผลอ่อน             

มีทัง้สีเหลืองอ่อน สีเขียวอ่อน สีเขียวเข้ม และสีม่วงอ่อน เม่ือผลสุกอาจเปลี่ยนเป็นสีแดง สีส้ม               

สีเหลือง สีนํา้ตาล สีม่วง หรือสีขาวนวล และมีความเผ็ดน้อยหรือไม่เผ็ดเลยจนกระทั่งเผ็ดจัด 

คณุสมบติัท่ีแตกตา่งกนัดงักลา่วทําให้ขอบเขตการใช้ประโยชน์ของพริกคอ่นข้างกว้างขวาง จึงได้มี

การนําพริกไปใช้ประโยชน์ด้านตา่งๆ อยา่งมากมาย ได้แก่ ใช้พริกในการประกอบอาหารประจําวนั 

หรือใช้ประโยชน์ในด้านอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์แปรรูปเคร่ืองปรุงแต่งรส ได้แก่ การแปรรูปเป็น 

พริกแห้ง พริกป่น พริกดอง นํา้พริกเผา นํา้พริกแกง และซอสพริก เป็นต้น (รุ่งรัตน์ เหลืองนทีเทพ, 

2540; นิจศิริ เรืองรังษี, 2542) พริกจึงเป็นทัง้พืชเคร่ืองเทศและสมุนไพรท่ีมีความสําคัญทาง

เศรษฐกิจของประเทศไทยด้วย 
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รูปที่ 2.1 โครงสร้างของพริก (จกัรพนัธ์ุ กงัวาฬ, 2552) 

 

นอกจากนีพ้ริกยังถูกนําไปใช้ประโยชน์ทางการแพทย์ โดยใช้สารท่ีสกัดได้จากพริกเป็น

สว่นผสมของยาตา่งๆ ทัง้ยารับประทานและยาทาภายนอกร่างกาย เช่น ยาท่ีช่วยให้เจริญอาหาร 

ยาขบัลม ยาขบัปัสสาวะ แก้ไข้หวดั แก้โรคผิวหนงั ยาบรรเทาอาการปวดเม่ือยกล้ามเนือ้ และยา

บรรเทาอาการปวดไขข้อ เป็นต้น (กรองแก้ว เนาสราญ และ วฒิุชยั นตุกลุ, 2535)  

 

2.1.2 สารให้ความเผ็ดในพริก 

แคปไซซินอยด์ (Capsaicinoid) 

   สารท่ีทําให้เกิดกลิ่นรสและความเผ็ดร้อนของพริก คือ แคปไซซินอยด์ 

(capsaicinoid) ซึ่งประกอบด้วยสารต่างๆ ได้แก่ แคปไซซิน (capsaicin), ไดไฮโดรแคปไซซิน 

(dihydrocapsaicin),  นอ ร์ ไ ดไฮ โดรแ คปไซ ซิน  (nordihydrocapsaicin),  โฮ โม แคป ไซ ซิ น 

(homocapsaicin), โฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน (homodihydrocapsaicin), โนนาโนอิคแอซิดวานิลิล-

เอมายด์ (nonanoic acid vanillylamide) และเดคาโนอิคแอซิดวานิลิลเอมายด์ (decanoic acid 

vanillylamide) ซึ่งในผลพริกจะมีปริมาณสารให้ความเผ็ดแตกต่างกันไป และสตูรโครงสร้างของ

สารเหลา่นีด้งัแสดงในตารางท่ี 2.1   

ก้านพริก 

เนื้อพริก 

รกพริก 

เมล็ดพริก 

ปลายเม็ดพริก 
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ตารางที่ 2.1 สตูรโครงสร้างของสารให้ความเผ็ดในพริก 

 

                                  เม่ือ    R   =    

 

   

สตูรโครงสร้าง ช่ือทางเคมี 
ร้อยละของ 

สารให้ความเผด็ทัง้หมด 

(CH3)2CHCH=CH(CH2)4-CO-R capsaicin 61 

(CH3)2CH(CH2)6-CO-R dihydrocapsaicin 22 

(CH3)2CH(CH2)5-CO-R nordihydrocapsaicin 7 

(CH3)2CH(CH2)9-CO-R homodihydrocapsaicin 1 

(CH3)2CHCH=CH(CH2)5-CO-R homocapsaicin 1 

CH3(CH2)7-CO-R nonanoic acid vanillylamide 1 

CH3(CH2)8-CO-R decanoic acid vanillylamide 1.5 

ท่ีมา: Salzer, Haarmann และ Reimer (1975) อ้างถึงใน จารุวรรณ ธนวิรุฬห์ และสุดารัตน์ 

หอมหวน (2554) 

 

 

แคปไซซิน (Capsaicin) 

   แคปไซซินเป็นสารท่ีมีปริมาณมากท่ีสุดในกลุ่มแคปไซซินอยด์ จัดเป็น

สารประเภทสารประกอบฟีนอลิก (phenolic compound) มีสูตรโมเลกุลคือ C18H27NO3 และ                     

นํ า้หนัก โม เลกุล เท่ากับ  305.46 มีสูตรโครงส ร้างคือ  8-methyl-N-vanillyl-6-nonenamide                    

ซึ่งสามารถแบ่งออกเป็นสามสว่นได้อย่างชัดเจน คือ vanillyl group (A), amide bond (B) และ 

fatty acid chain (C) ดงัแสดงในรูปท่ี 2.2  และเน่ืองจากการมี hydrophobic side chain ทําให้มี

คณุสมบติัเป็น lipophilic แคปไซซินจึงละลายได้ดีในไขมัน นํา้มัน หรือแอลกอฮอล์ แต่ไม่ละลาย

ในนํา้หรือละลายได้เพียงเลก็น้อย ดงันัน้จึงนิยมใช้เอทานอล (ethanol) เพ่ือสกัดแคปไซซินในพริก 

(Reyes-Escogido, Gonzalez-Mondragon and Vazquez-Tzompantzi, 2011)  

 

OH 

OCH3 

-NH-CH2 
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รูปที่ 2.2 โครงสร้างทางเคมีของแคปไซซิน 

 

แคปไซซินบริสุทธ์มีลักษณะเป็นผลึกรูปใบไม้เล็กๆ ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น                   

จุดหลอมเหลวอยู่ระหว่าง 62-65 องศาเซลเซียส จุดเดือดอยู่ระหว่าง 210-220 องศาเซลเซียส              

จึงสามารถทนต่อความร้อนได้ดี มีช่วงค่าการดูดกลืนแสงท่ี 227-281 นาโนเมตร (Bernstein                

et al., 1986; Govindarajan and Sathyanarayana, 1991)  

แคปไซซินในพริกกระจายตวัอยู่ในส่วนต่างๆ ของผลพริกในปริมาณท่ี

แตกต่างกัน โดยจะพบมากในส่วนของเนือ้เยื่อชัน้ในท่ีติดกับไส้กลาง (รกพริก) ซึ่งมีปริมาณ                   

แคปไซซินสูงถึงร้อยละ 89 ของปริมาณสารให้ความเผ็ดทัง้หมดในผลพริก (Balbaa, Karawya 

and Girgis, 1968) และระยะอ่อน-แก่ของผลพริกมีความสมัพนัธ์กับปริมาณแคปไซซินในผลพริก 

โดย Maga (1975) พบวา่แคปไซซินในผลพริกมีปริมาณน้อยมากในระยะท่ีเป็นผลอ่อน แตป่ริมาณ

แคปไซซินจะเพ่ิมขึน้มากกว่าร้อยละ 50 ในระยะท่ีเป็นผลแก่ และได้รายงานอีกว่าปริมาณของ  

แคปไซซินในผลพริกนัน้จะแตกต่างกันมากหรือน้อยขึน้กับปัจจัยของสภาพอากาศ พันธ์ุ                    

แหลง่เพาะปลกู ระยะอ่อน-แก่ และสว่นตา่งๆ ของผลพริกอีกด้วย  

 

2.2 การประเมินความเผ็ดของพริก 

 

 แคปไซซินเป็นสารประกอบหลกัท่ีให้ความเผ็ดของพริกจึงถูกใช้เพ่ือกําหนดมาตรฐาน

สนิค้าและผลติภณัฑ์จากพริก นอกจากนีย้งัใช้เป็นข้อมูลเพ่ือกําหนดราคาของสินค้าดงักลา่วด้วย 

ดงันัน้การให้ความสําคัญถึงค่าความเผ็ดของพริกจะช่วยให้สามารถแยกพริกต่างๆ ตามระดับ

ความเผ็ดได้  จึงเป็นข้อมลูสาํหรับนําพริกนัน้ๆ มาใช้ได้ตรงตามท่ีต้องการอยา่งเหมาะสม 

 วิธีการประเมินความเผ็ดของพริก สามารถแบง่ได้เป็น 2 วิธีหลกั คือ วิธีทางประสาทสมัผสั 

และวิธีทางเคมี ซึง่การวดัระดบัความเผ็ดในอดีตใช้วิธีทางประสาทสมัผสั คือ Scoville Heat Test                 
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จะให้ผลเป็นค่าระดับความเผ็ดในหน่วย Scoville Heat Unit (SHU) ต่อมาได้มีการพัฒนา                      

ใช้วิธีทางเคมีซึง่เป็นการวิเคราะห์ปริมาณแคปไซซินในพริก แตล่ะวิธีมีรายละเอียด ดงัตอ่ไปนี ้

 

 2.2.1 การประเมินความเผ็ดของพริกโดย Scoville Heat Test 

  วิธีประเมินความเผ็ดร้อนของพริกนีมี้หน่วยวดัท่ีเป็นวิทยาศาสตร์และเป็นสากล 

เร่ิมคิดค้นเม่ือราว ค.ศ. 1912 โดย วิลเบอร์ สโควิลล์ (Wilbur Scoville) นักวิทยาศาสตร์ชาว

อเมริกา ซึ่งมีหน่วยเป็น Scoville Heat Unit (SHU) วิธีนีทํ้าโดยตัง้กลุม่คนโดยเฉพาะเพ่ือชิมและ   

ให้คะแนนความเผ็ด แก่สารละลายท่ีสกัดได้จากพริกซึ่งจะทําการเจือจางลงเร่ือยๆ จนกระทั่ง

สารละลายนัน้ไม่หลงเหลือความเผ็ดอยู่เลย พร้อมจดบันทึกว่าทําการเจือจางทัง้หมดก่ีครัง้                  

หากมีจํานวนครัง้ในการเจือจางมากแสดงวา่พริกเผ็ดมาก แตห่ากมีจํานวนครัง้ในการเจือจางน้อย

แสดงว่าพริกนัน้เผ็ดน้อย (Korel et al., 2002) ทัง้นี ้ได้มีการจัดกลุ่มความเผ็ดโดยใช้ SHU                         

ซึง่แบง่กลุม่ความเผ็ดออกเป็น 5 ระดบั ได้แก่ ระดบัไม่เผ็ด, ระดบัเผ็ดน้อย, ระดบัเผ็ดปานกลาง, 

ระดบัเผ็ดมาก และระดบัเผ็ดมากท่ีสดุ ดงัแสดงในตารางท่ี 2.2 

 

ตารางที่ 2.2  การจดักลุม่ความเผ็ดโดยใช้ Scoville Heat Unit (SHU)  

 

ระดบัความเผ็ด คา่ความเผ็ด (SHU) 

ระดบัไม่เผ็ดเลย  0 – 700 

ระดบัเผ็ดน้อย 700 – 3,000 

ระดบัเผ็ดปานกลาง 3,000 – 25,000 

ระดบัเผ็ดมาก 25,000 – 70,000 

ระดบัเผ็ดมากท่ีสดุ > 80,000 

         ท่ีมา: Weiss (2002) อ้างถึงใน Othman และคณะ (2011) 

 

  การประเมินความเผ็ดของพริกด้วยวิธีนี ้แม้จะเป็นวิธีท่ีง่ายต่อการเตรียม แต่มี

ข้อเสียและข้อจํากัดหลายอย่าง คือสารละลายพริกท่ีรับประทานเข้าไปจะทําให้เกิดความรู้สึก               

เผ็ดร้อนต่อผู้ ทดสอบ ทําให้ผู้ ทดสอบไม่สามารถชิมตัวอย่างได้คราวละมากๆ และอาจเกิด                  

ความผิดพลาดในการรับรสของผู้ทดสอบ ทําให้ได้ความเผ็ดท่ีสงูกวา่ความเป็นจริงได้ อีกทัง้ต้องใช้

ผู้ทดสอบท่ีผา่นการฝึกฝน ซึง่มีปัจจยัสว่นบุคคลอ่ืนๆ ท่ีมีผลตอ่การรับรู้และประเมินระดบัความเผ็ด 
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 2.2.2 การประเมินความเผ็ดของพริกโดยวิธีทางเคมี 

  การประเมินความเผ็ดของพริกโดยวิธีทางเคมีเป็นการวิเคราะห์ปริมาณแคปไซซิน 

ในพริก ซึ่งมีหลายเทคนิคท่ีใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ สเปกโทรโฟโตเมทรี (spectrophotometry), 

ทินเลเยอร์โครมาโทกราฟี (thin-layer chromatography, TLC), แก๊สโครมาโทกราฟี (gas 

chromatography, GC), ไฮเพอร์ฟอร์มานซ์-ลิควิดโครมาโทกราฟี (high-performance liquid 

chromatography, HPLC) เป็นต้น  

การวิเคราะห์ปริมาณแคปไซซินด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีแบบของเหลว

สมรรถนะสูง (HPLC) เป็นเทคนิคท่ีนิยมใช้ทั่วไปในปัจจุบัน เน่ืองจากเป็นวิธีท่ีให้ความแม่นยํา 

รวดเร็ว และ มีความละเอียดสูง ทําให้สามารถวิเคราะห์ตัวอย่างได้ครัง้ละมากๆ นอกจากนีย้ัง

สามารถแยกแคปไซซินและอนุพันธ์ของสารให้ความเผ็ดชนิดอ่ืนออกจากกันได้อย่างชัดเจน 

(Govindarajan and Sathyanarayana, 1991) เทคนิคนีส้ว่นใหญ่จะใช้คอลมัน์เป็น reversed 

phase-HPLC มีเฟสเคลื่อนท่ีเป็นสารละลายผสม ได้แก่ เมทานอล:นํา้ และเคร่ืองตรวจวดัท่ีใช้ 

ได้แก่ เคร่ืองตรวจวดัแบบ ultraviolet (UV) และ fluorescence (Korel et al., 2002; Barbero               

et al., 2007; Chanthai et al., 2012) นอกจากนี ้ปริมาณแคปไซซินท่ีวิเคราะห์ได้สามารถเทียบ

เป็นคา่ความเผ็ดในหนว่ยสโควิลล์ (SHU) โดยกําหนดให้ 1 ในล้านสว่น (1 µg/g dry weight) ของ                   

แคปไซซินมีค่าประมาณ 15-16 หน่วยสโควิลล์ ดังนัน้สารแคปไซซินบริสุทธ์ิจึงมีค่าความเผ็ด

ประมาณ 15,000,000-16,000,000 หนว่ยสโควิลล์ (นิภาพรรณ คุ้มเงิน และจงรักษ์ แก้วประสิทธ์ิ, 

2546; Mathus et al., 2000; Maruthavanan, 2006) 

Gahungu และคณะ (2011) ได้วิเคราะห์ปริมาณสารให้ความเผ็ดในพริกสด            

พนัธ์ุ Scotch Bonnet (capsicum chinense var.) ด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีแบบของเหลว

สมรรถนะสงู (HPLC) พบวา่ในพริกสด 1 กรัม มีปริมาณของแคปไซซินอยู่ 47.632±1.8 มิลลิกรัม/

กรัม (5,954 ppm) และไดไฮโดรแคปไซซินอยู่ 23.096±0.5 มิลลิกรัม/กรัม (2,924 ppm) แล้ว

คํานวณปริมาณแคปไซซินและไดไฮโดรแคปไซซินเป็นหน่วยสโควิลล์ จากสูตร Total SHU= 

[CAPS (ppm) + DHCAPS (ppm)] × 16.1 (16.1 คือ คา่สมัประสทิธ์ิความเผ็ดของแคปไซซินและ

ไดไฮโดรแคปไซซิน) พบวา่มีคา่ความเผ็ดทัง้หมดเทา่กบั 142,931 หนว่ยสโควิลล์ 

จารุวรรณ ธนวิรุฬห์ และสุดารัตน์ หอมหวน (2554) ได้วิเคราะห์ปริมาณ                    

แคปไซซินอยด์และค่าความเผ็ด (SHU) ตามระยะการสกุแก่ของผลพริก ได้แก่ พริกดิบ (สีเขียว) 

พริกสุก (สีแดง) และพริกแห้งในพริกสายพันธ์ุต่างๆ ท่ีนิยมปลูก จํานวน 5 สายพันธ์ุ ได้แก่                    

พนัธ์ุหัวเรือ พันธ์ุทองดํา พันธ์ุซุปเปอร์ฮอต พันธ์ุพริกช่อ และพนัธ์ุจินดา โดยวิเคราะห์ปริมาณ               



10 

  

แคปไซซินอยด์แต่ละชนิดด้วย เทคนิคโครมาโทกราฟีแบบของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) ได้ผล             

แสดงในตารางท่ี 2.3 

 

ตารางที่ 2.3 ปริมาณแคปไซซินอยด์แตล่ะชนิดและคา่ความเผ็ด (SHU) ในพริกสายพนัธ์ุตา่งๆ 

 

พนัธุ์พริก 
ระยะความ

สกุแก่ 

ปริมาณแคปไซซินอยด์แต่ละชนิด 

(mg/g dry weight) 
ปริมาณ 

แคปไซซินนอยด์รวม 

(mg/g dry weight) 

คา่ความเผด็ 

(SHU) 
แคปไซซิน 

ไดไฮโดร 

แคปไซซิน 

นอร์ไดไฮโดร

แคปไซซิน 

ทองดํา 

พริกดบิ 

พริกสกุ 

พริกแห้ง 

2.79 

2.35 

2.77 

1.80 

1.64 

1.90 

0.38 

0.36 

0.52 

4.97 

4.35 

5.19 

41,814.00 

35,324.04 

41,592.00 

หวัเรือ 

พริกดบิ 

พริกสกุ 

พริกแห้ง 

2.46 

3.49 

3.05 

2.06 

2.32 

2.02 

0.41 

0.43 

0.48 

4.93 

6.24 

5.55 

35,924.48 

52,297.08 

45,738.96 

จินดา 

พริกดบิ 

พริกสกุ 

พริกแห้ง 

2.01 

2.61 

2.38 

1.39 

1.23 

1.17 

0.38 

0.35 

0.45 

3.78 

4.19 

4.00 

30,141.48 

39,140.04 

35,754.24 

พริกช่อ 

พริกดบิ 

พริกสกุ 

พริกแห้ง 

2.00 

2.21 

2.45 

1.80 

1.53 

1.67 

0.65 

0.51 

0.46 

4.45 

4.25 

4.58 

29,997.36 

33,120.00 

36,805.56 

ซุปเปอร์

ฮอท 

พริกดบิ 

พริกสกุ 

พริกแห้ง 

3.72 

3.88 

3.24 

1.77 

1.83 

1.51 

0.33 

0.34 

0.28 

5.82 

6.05 

5.03 

55,793.04 

58,259.04 

48,616.68 

ท่ีมา: จารุวรรณ ธนวิรุฬห์ และสดุารัตน์ หอมหวน (2554) 

 

จากการใช้เทคนิคโครมาโทกราฟีแบบของเหลวสมรรถนะสงู (HPLC) ตรวจสอบ

ปริมาณสารให้ความเผ็ดในพริกหลายๆ ชนิด ทําให้สามารถจําแนกพริกได้หลายกลุม่ตามระดับ

ความเผ็ด ได้แก่ ค่าความเผ็ดเท่ากับ 0 สโควิลล์ คือ พริกหยวก หรือพริกหวาน (Bell/Sweet 

pepper), ค่าความเผ็ดเท่ากับ 100,000-350,000 สโควิลล์ คือ พริกสก๊อต บอนเนท พริกขีห้น ู

(Scotch Bonnet, Thai pepper) และพริกท่ีมีความเผ็ดท่ีสดุ คือ พริกบุตโจโลเกีย (Bhut Jolokia) 

มีคา่ความเผ็ดเทา่กบั 855,000-1,041,427 สโควิลล์ ดงัแสดงในตารางท่ี 2.4 
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ตารางที่ 2.4  คา่ความเผ็ด (SHU) ของพริกชนิดต่างๆ จากการวิเคราะห์ปริมาณสารให้ความเผ็ด                

ด้วย HPLC 

 

ชนิดของพริก คา่ความเผ็ด (SHU) 

Bell/Sweet pepper  0 - 100 

New Mexican peppers 500 - 1000 

Cascabel & Cherry peppers 1,000 - 2,500 

Jalapeno & Mirasol peppers 2,500 - 5,000 

Serrano peppers 5,000 - 15,000 

Arbol peppers 15,000 - 30,000 

Cayenne & Tabasco peppers 30,000 - 50,000 

Chiltepin peppers 50,000 - 100,000 

Scotch Bonnet & Thai peppers 100,000 - 350,000 

Habanero peppers 200,000 - 300,000 

Red Savina Habanero peppers 350,000 – 580,000 

Bhut Jolokia 855,000 – 1,041,427 

Pure capsaicin ประมาณ 16,000,000 

         ท่ีมา: Maruthavanan (2006) 

 

 

2.3 แนวคิดเก่ียวกับทัศนคติ พฤติกรรมผู้บริโภค และการรับรู้ 

 

2.3.1 ทัศนคติ (attitude) 

 ทศันคติ เป็นแนวความคิดหนึ่งท่ีมีความสําคัญในทางจิตวิทยาและการสื่อสาร        

ซึง่มีการใช้กนัอยา่งแพร่หลาย โดยมีนกัวิชาการหลายทา่นได้ให้ความหมายไว้ ดงันี ้

 ศิริวรรณ เสรีรัตน์ (2538) อธิบายว่า ทัศนคติ หมายถึง ความรู้สึกนึกคิดของ

บุคคลท่ีมีต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งผู้บริโภคเรียนรู้จากประสบการณ์ในอดีตโดยใช้เป็นตวัเช่ือมระหว่าง

ความคิดและพฤติกรรม 
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 อดุลย์ จาตุรงคกุล (2543) อธิบายว่า ทัศนคติ หมายถึง การแสดงออกของ

ความรู้สึกท่ีอยู่ภายในโดยสะท้อนให้เห็นถึงความโน้มเอียงของแต่ละบุคคลว่าชอบหรือไม่ชอบ             

สิง่ตา่งๆ 

 Assael (2004) อธิบายว่า ทัศนคติ เป็นความโน้มเอียงต่อการตอบสนองใน

ทิศทางท่ีช่ืนชอบหรือไม่ช่ืนชอบของบุคคลท่ีมีตอ่สิง่ใดสิง่หนึง่ โดยมีลกัษณะท่ีคงทนถาวรเน่ืองจาก

เป็นการเรียนรู้ผ่านข้อมูลหรือประสบการณ์ท่ีบุคคลได้รับหรือมีความเก่ียวข้อง และทัศนคติท่ี

เกิดขึน้ในเหตหุารณ์หนึง่อาจนํามาประยกุต์ไปยงัเหตกุารณ์อ่ืนได้ (Solomon, 2007) 

 Schiffman และ Kanuk (2007) อธิบายว่า ทัศนคติ เป็นการแสดงออกถึง

ความรู้สกึหรือภาพในใจของแตล่ะบุคคลท่ีมีความชอบหรือไม่ชอบต่อสิ่งหนึ่งสิ่งใด ซึ่งสง่ผลให้เกิด

พฤติกรรมในลกัษณะของความพอใจหรือไม่พอใจต่อสิ่งนัน้ๆ โดยแต่ละบุคคลจะมีทัศนคติท่ี

แตกตา่งกนัออกไปเน่ืองจากการได้รับข้อมลูหรือผา่นประสบการณ์ท่ีแตกตา่งกนั 

 

2.3.2 พฤติกรรมผู้บริโภค (consumer behavior) 

  พฤติกรรมผู้ บริโภค หมายถึง พฤติกรรมท่ีบุคคลแสดงออกหรือกระบวนการ

ตัดสินใจและลักษณะกิจกรรมของแต่ละบุคคลไม่ว่าจะเป็นการค้นหา (searching) การซือ้ 

(buying) การใช้ (using) การประเมิน (evaluating) การใช้จ่าย (disposing) ในผลิตภณัฑ์และ

บริการ ซึ่งผู้บริโภคคาดว่าจะสามารถตอบสนองความต้องการของตนเองได้ (ศิริวรรณ เสรีรัตน์, 

2538; Schiffman and Kanuk, 1997) 

 

 2.3.3 การรับรู้ (perception) 

  การรับรู้เป็นกระบวนการท่ีบุคคลตอบสนองต่อสิ่งเร้าท่ีผ่านเข้ามาทางประสาท

สมัผสัทัง้ 5 ได้แก่ การมองเห็น การได้ยิน การได้กลิ่น การลิม้รส หรือการสมัผสั จนกลายมาเป็น

ความรู้สึก (sensation) ท่ีบุคคลจะเลือกสรร จัดระเบียบ และตีความจนกลายเป็นการรับรู้ขึน้มา 

(Solomon, 2007) ซึง่การรับรู้ของแต่ละบุคคลย่อมจะมีความแตกต่างกันโดยขึน้อยู่กับการเรียนรู้ 

ความเช่ือ ประสบการณ์หรือภมิูหลงัของแตล่ะบุคคล ถ้าบุคคลใดมีประสบการณ์มากก็จะสง่ผลให้

การตีความมีความซบัซ้อนและหลากหลายมากยิ่งขึน้ (Hoyer and Maclnnis, 2001) 
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2.4 การรับรู้ความเผ็ด 

 

2.4.1 นิยามความเผ็ด  

  ความเผ็ด คือ ความรู้สึกเผ็ดร้อน แสบร้อน แสบซ่า ฉุน ชา หรือระคายเคือง

บริเวณผิวเกิดจากสารก่อการระคายเคืองท่ีมีในอาหาร เช่น แคปไซซิน (capsaicin) ในพริก,                         

พิเพอรีน (piperine) ในพริกไทย หรือจินเจอรอล (gingerol) ในขิง เป็นต้น (Cliff and Heymann, 

1992) ซึง่ความรู้สกึท่ีได้รับจากสารก่อการระคายเคืองในอาหารแตล่ะชนิดก็จะมีความแตกต่างกัน

ออกไปบ้าง ดงัแสดงในตารางท่ี 2.5  

 

ตารางที่ 2.5 สารให้ความเผ็ด แหลง่ท่ีพบ และความรู้สกึท่ีได้รับ 

 

สารก่อการระคายเคือง แหลง่ท่ีพบ ความรู้สกึ 

capsaicin พริก burning, numbing, tingling, stinging, biting 

piperine พริกไทย burning, numbing, tingling, itching, pricking 

gingerol ขิง burning, numbing, tingling 

cinnamaldehyde อบเชย stinging, numbing, burning, warmth, tingling 

cuminaldehyde ขมิน้ burning, tingling, numbing 

eugenol กานพล ู numbing 

ท่ีมา: Cliff and Heymann (1992) และ Prescott (1999) 

 

 2.4.2 Trigeminal sense 

  เส้นประสาทไทรเจมินัล (trigeminal nerve) หรือเส้นประสาทสมองเส้นท่ี 5                 

(5th cranial nerve) มีเส้นทางการเดินของเส้นประสาทผ่านบริเวณตา จมูก และปาก                                  

ซึ่งรับความรู้สึกเจ็บปวดต่างๆ ท่ีเกิดจากสารก่อการระคายเคืองหรือความร้อน (Carstens,  

Carstens and Dessirier, 2002) เม่ือเกิดความรู้สกึเผ็ดร้อนจากสารก่อการระคายเคืองจึงอาจ

สง่ผลให้มีการหลัง่นํา้ตา นํา้มูก หรือนํา้ลายออกมา โดยสารก่อการระคายเคือง ได้แก่ แคปไซซิน 

(capsaicin) ในพริก, อลัลซิิน (allicin) ในกระเทียม, ไดอลัลิลซลัไฟด์ (diallyl sulfide)  ในหวัหอม, 

ไอโซไทโอไซยาเนต (isothiocyanate) ในมัสตาร์ด ฮอสแรดิช วาซาบิ (Prescott , Allen and 

Stephens, 1993; Green, 1996) จะไปจับกับตวัรับท่ีเฉพาะเจาะจงท่ีมีช่ือว่า transient receptor 
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Potential Vanilloid receptor 1 (TRPV1) ซึ่งเป็นช่องไอออนสําหรับไอออนประจุบวกรวม                   

(non-selective cation channel) ท่ีอยู่บนปลายเส้นประสาท (free nerve ending) ของ

เส้นประสาทไทรเจมินัลในบริเวณเส้นใยประสาทรับความรู้สึกเจ็บปวด (peripheral sensory 

fibres) และสมอง เม่ือ TRPV1 ถูกกระตุ้นด้วยการจับของแคปไซซิน ช่องนีจ้ะเปิดและยอมให้

แคลเซียมอิออนและโซเดียมอิออนผ่านเข้าไปภายใน ทําให้ลดความมีขัว้ของเส้นใยประสาทรับ

ความรู้สกึเจ็บปวดและทําให้เกิดสญัญาณผ่าน dorsal root ganglion เข้าไปยงัสมอง สง่ผลให้มี

การหลั่งของสารสื่อประสาท โดยสารสื่อประสาทท่ีมักพบเม่ือแคปไซซินถูกกระตุ้ น ได้แก่ 

substance P, neurokinin A, neuropeptide K, eledoisin-like peptide, somatostatin, 

vasoactive intestinal polypeptide, cholescytokinin-octapeptide,calcitonin gene related 

peptide (CGRP), galanin, corticotropin-releasing factor, arginin vasopressin และ

bombesin-peptides (กมล ไชยสทิธ์ิ, 2550; Caterina, Schumacher and Tominaga, 1997)  

 

 
 

รูปที่ 2.3 กลไกของสารแคปไซซินและความร้อนท่ีมีผลตอ่การเกิดความรู้สกึเผ็ด  

(Clapham, 1997) 
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โดยทั่วไปมนุษย์จะแยกส่วนรับความรู้สึกของเส้นประสาทไทรเจมินัลออกจากส่วน                    

รับรู้กลิน่และรสได้คอ่นข้างยาก ทัง้นีส้ารก่อการระคายเคืองชนิดเดียวกันยงัสามารถให้ความรู้สกึ

ของการระคายเคืองท่ีต่างกันได้ด้วย ขึน้อยู่กับปัจจัยต่างๆ เช่น ความเข้มข้นของสาร หรือ                      

เวลาท่ีเปลีย่นไปหลงัจากรับสาร เป็นต้น (Prescott, 1999) 

 

2.4.3 ปัจจัยที่มีผลการรับรู้และการประเมินระดับความเผ็ดในอาหาร  

  เน่ืองจากแต่ละบุคคลมีพืน้ฐานในการรับรู้ความเผ็ดแตกต่างกัน ซึ่งหลายปัจจัย              

มีผลตอ่การประเมินระดบัและความชอบความเผ็ดในอาหาร ได้แก่ ปัจจัยสว่นบุคคล ลกัษณะและ

องค์ประกอบของอาหาร การถกูกระตุ้นซํา้ๆ (repeated exposure) เป็นต้น 
 

  2.4.3.1 ปัจจัยส่วนบุคคล 
 

   ความชอบ 

   Stevenson และ Yeomans (1993) ศกึษาความแตกต่างในการประเมิน

ความเข้มความเผ็ดและความพอใจตอ่ความเผ็ดระหวา่งผู้ ท่ีชอบและไม่ชอบรับประทานอาหารเผ็ด         

โดยคดัเลอืกผู้ทดสอบจากการตอบแบบสอบถามเก่ียวกับความชอบในการรับประทานอาหารเผ็ด

ด้วย 100-mm visual analogue scale (VAS) ซึ่งมีเกณฑ์ในการจัดกลุม่ผู้ทดสอบ คือผู้ทดสอบท่ี

ให้คะแนนความชอบในช่วง 0-60 จัดเป็นผู้ ไม่ชอบรับประทานอาหารเผ็ด และผู้ทดสอบท่ีให้

คะแนนมากกว่า 75 ขึน้ไปจัดเป็นผู้ชอบรับประทานอาหารเผ็ด แล้วแบ่งผู้ทดสอบแยกตามเพศ              

ได้เป็น 4 กลุม่ ได้แก่ กลุม่เพศชายไม่ชอบรับประทานอาหารเผ็ด (อายุเฉลี่ย 30.9 ปี, คะแนนเฉลี่ย 

36.1, ความถ่ี < ปีละครัง้) กลุ่มเพศชายชอบรับประทานอาหารเผ็ด (อายุเฉลี่ย 29.0 ปี,                  

คะแนนเฉลี่ย 85.9,  ความถ่ี > เดือนละครัง้) กลุ่มเพศหญิงไม่ชอบรับประทานอาหารเผ็ด                     

(อายุเฉลี่ย 28.9 ปี, คะแนนเฉลี่ย 36.6, ความถ่ี > ปีละครัง้) และกลุม่เพศหญิงชอบรับประทาน

อาหารเผ็ด (อายุเฉลี่ย 28.3 ปี, คะแนนเฉลี่ย 93.7, ความถ่ี > เดือนละครัง้) กลุ่มละ 8 คน                           

ให้ผู้ทดสอบแต่ละคนประเมินตวัอย่างนํา้มะเขือเทศผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 1, 2, 4, 8, 16, 

32, 64, 128 และ 256 ppm ด้วย 100-mm line scale (0= ไม่รู้สกึ, 100= รู้สกึมากท่ีสดุ) พบว่า    

ในกลุ่มผู้ ชอบรับประทานอาหารเผ็ดสามารถทดสอบตัวอย่างได้จนถึงความเข้มข้นแคปไซซิน               

128 ppm (ช่วงทัง้หมด 16-256 ppm) สว่นกลุม่ผู้ ไม่ชอบรับประทานอาหารเผ็ดสามารถทดสอบ

ตวัอยา่งได้จนถึงความเข้มข้นแคปไซซิน 16 ppm (ช่วงทัง้หมด 4-64 ppm) และพบว่ากลุม่ผู้ชอบ

รับประทานอาหารเผ็ดให้คะแนนความพอใจต่อความเผ็ดสูงกว่ากลุ่มผู้ ไม่ชอบรับประทาน              

อาหารเผ็ด  
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   ประสบการณ์ 

   Stevenson และ Prescott (1994) ศึกษาผลของประสบการณ์การได้รับ                    

แคปไซซินตอ่การรับรู้ความเผ็ด โดยคดัเลอืกผู้ทดสอบท่ีมีอายุ เพศ ความถ่ีในการรับประทานพริก

และความชอบพริก ใกล้เคียงกันจากการตอบแบบสอบถาม แล้วสุ่มผู้ทดสอบออกเป็น 2 กลุ่ม       

กลุ่มละ 7 คน เพ่ือประเมินตัวอย่างท่ีความเข้มข้นแคปไซซินต่างกัน คือ นํา้มะเขือเทศผสม                          

แคปไซซินท่ีความเข้มข้น 1 ppm หรือ 16 ppm ทําการทดสอบทัง้หมด 4 ครัง้ เว้นช่วงห่างกัน               

ครัง้ละ 4 วัน หลงัจากทดสอบครัง้สุดท้ายอีก 4 วัน ผู้ทดสอบทัง้สองกลุ่มประเมินสารละลาย                

แคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm ทัง้หมด 8 ครัง้ ห่างกันครัง้ละ 30 วินาที ด้วย ratio-line scale 

พบว่า ผู้ทดสอบกลุม่ได้รับความเผ็ดน้อย (1 ppm) และกลุม่ได้รับความเผ็ดมาก (16 ppm)                           

มีอายเุฉลีย่ 27.0±6.7 ปี และ 29.6±7.8 ปี ความถ่ีในการรับประทานพริก คือน้อยกว่าเดือนละครัง้ 

และ 1-3 ครัง้/เดือน และมีคะแนนความชอบพริกเฉลี่ย 17.1±6.3 และ 23.6±9.4 ตามลําดับ           

จากผลการประเมินตวัอยา่ง พบวา่ผู้ทดสอบทัง้สองกลุม่ประเมินความเผ็ดลดลงตลอดการประเมิน

ท่ีได้รับก่อนหน้า ซึ่งกลุ่มได้รับความเผ็ดมากมีคะแนนความเผ็ดต่ํากว่ากลุม่ได้รับความเผ็ดน้อย

ตลอดการประเมิน แต่กลุ่มได้รับความเผ็ดน้อยมีอัตราการลดลงของคะแนนความเผ็ดมากกว่า     

กลุม่ได้รับความเผ็ดมากเห็นได้จากคะแนนความเผ็ด ณ เวลาท่ี 165, 195 และ 225 วินาที ว่ามี

ความใกล้เคียงกนั แสดงวา่ประสบการณ์ท่ีได้รับหรือมีมาก่อนสามารถมีอิทธิพลต่อการตอบสนอง                

การรับรู้ความเผ็ดแตกตา่งกนัท่ีสิง่เร้าเดียวกนั 

   Prescott และ Stevenson (1995) ศึกษาผลของความถ่ีในการบริโภค

พริกต่อการรับรู้ความเผ็ด โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการคดัเลือกจากแบบสอบถาม แบ่งเป็น 2 กลุ่ม 

กลุม่ละ 16 คน คือ กลุม่ผู้บริโภคพริกเป็นประจํา (≥ 3-4 ครัง้/สปัดาห์) และกลุม่ผู้ ไม่ได้บริโภคพริก

เป็นประจํา (> เดือนละครัง้) ประเมินระดับความเข้มความเผ็ดในสารละลายแคปไซซินท่ี ความ

เข้มข้น 1, 4 และ 16 ppm ด้วย 100-mm line scale พบว่าท่ีความเข้มข้นแคปไซซินเท่ากัน 

ผู้บริโภคพริกเป็นประจําจะรู้สกึถึงระดบัความเผ็ดท่ีต่ํากวา่ผู้ไม่ได้บริโภคพริกเป็นประจํา 

   Toontom, Meenune และ Posri (2011) ศึกษาระดบัต่ําสดุท่ีรับรู้ได้ด้วย

ประสาทสมัผสั (detection thresholds) ของแคปไซซินและการตอบสนองต่อแคปไซซินระหว่าง

กลุม่ผู้บริโภคชาวไทยท่ีรับประทานเผ็ดในระดบัแตกต่างกัน โดยจัดกลุม่ผู้ทดสอบด้วยคะแนนท่ีได้

จากการตอบแบบสอบถาม ดงันี ้1) จํานวนพริกท่ีใสใ่นอาหารหนึ่งจาน (1= <3 เม็ด, 2= 3-6 เม็ด, 

3= >6 เม็ด) 2) ความถ่ีในการรับประทานอาหารเผ็ด (1= ≤1ครัง้/ปี, 2= <1 ครัง้/เดือน, 3= 1-3ครัง้/

เดือน, 4= 1ครัง้/สปัดาห์, 5= 3-4ครัง้/สปัดาห์, 6= 1ครัง้/วนั, 7= >1ครัง้/วนั) 3) ระดบัความเผ็ด
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ของอาหารท่ีรับประทาน (1= น้อย, 2= ปานกลาง, 3= มาก) 4) ความชอบความเผ็ดในอาหาร               

(9-point hedonic scale; 1= ไม่ชอบมากท่ีสดุ, 9= ชอบมากท่ีสุด) มีคะแนนรวมทัง้หมด                  

22 คะแนน ซึ่งจัดผู้ทดสอบท่ีได้คะแนนรวมทัง้หมด <7 คะแนน เป็นกลุ่มรับประทานเผ็ดน้อย 

(จํานวน 15 คน), 7-14 คะแนน เป็นกลุ่มรับประทานเผ็ดปานกลาง (จํานวน 17 คน) และ                            

>14 คะแนน เป็นกลุม่รับประทานเผ็ดมาก (จํานวน 12 คน) ตามลาํดบั จากนัน้ใช้วิธี 3-alternative 

forced choice (3-AFC) เพ่ือประเมินระดับความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ี                 

ความเข้มข้น 0.1, 0.3, 0.4, 0.8, 1, 2, 4, 6, 8, 10, 15 และ 20 ppm ด้วย 15-cm unstructured 

line scale พบว่ากลุม่รับประทานเผ็ดน้อยและกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลางมีขีดเร่ิมรู้สึกรับรู้                

ท่ีความเข้มข้นแคปไซซิน 0.3 ppm กลุ่มรับประทานเผ็ดมากมีขีดเร่ิมรู้สึกรับรู้ท่ีความเข้มข้น                  

แคปไซซิน 0.8 ppm และพบว่ากลุ่มรับประทานเผ็ดมากให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของ                    

แคปไซซินต่ําสดุเม่ือเปรียบเทียบกบักลุม่รับประทานเผ็ดปานกลางและกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย 

 

   เพศ 

   จากการศึกษาของ Stevenson และ Yeomans (1993) ท่ีศึกษา                 

ความแตกต่างในการประเมินความเข้มความเผ็ดและความชอบความเผ็ดระหว่างผู้ ท่ีชอบและ               

ไม่ชอบรับประทานอาหารเผ็ดทัง้เพศหญิงและเพศชาย เม่ือประเมินตัวอย่างนํา้มะเขือเทศผสม

แคปไซซินท่ีความเข้มข้น 1, 2 และ 4 ppm ด้วย 100-mm line scale (0= ไม่รู้สกึ, 100= รู้สกึมาก

ท่ีสดุ) พบว่าเพศก็มีผลต่อการประเมิน โดยผู้ทดสอบเพศหญิงท่ีไม่ชอบรับประทานอาหารเผ็ดจะ

ประเมินระดบัความเข้มความเผ็ดสงูกวา่เพศหญิงและเพศชายท่ีชอบรับประทานอาหารเผ็ดในทุก

ความเข้มข้นของแคปไซซิน แต่ผู้ทดสอบเพศชายทัง้ท่ีชอบและไม่ชอบรับประทานอาหารเผ็ด

ประเมินระดบัความเข้มความเผ็ดร้อนท่ีความเข้มข้นของแคปไซซินต่ําและปานกลางไม่แตกต่างกัน

และเพ่ิมขึน้ท่ีความเข้มข้นของแคปไซซินสงู 

 

   อายุ 

   Forde และ Delahunty (2002) ศึกษาผลของช่วงอายุต่อการรับรู้               

ความเข้มความเผ็ดในวาฟเฟิล โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่เคยผา่นการทดสอบทางประสาทสมัผสัมาก่อน 

แบ่งเป็น 2 กลุม่ คือ กลุ่มผู้ทดสอบท่ีมีอายุน้อย (20-35 ปี) จํานวน 33 คน และกลุม่ผู้ทดสอบ

สงูอายุ (> 65 ปี) จํานวน 26 คน ทดสอบชิมวาฟเฟิล 10 ตวัอย่าง ท่ีเตรียมจากความเข้มข้น                      

แคปไซซิน 2 ระดบั (0.9 ppm และ 1.8 ppm), ไขมัน 2 ระดบั (9.5% และ 16.5%) และกลเูตน                

2 ระดบั (30% และ 40% flour) ซึ่งแบ่งเป็นตัวอย่างทดสอบ 8 ตวัอย่าง และตวัอย่างฝึกซ้อม 
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(warm up sample) 2 ตวัอย่าง ด้วย 100-mm unstructured line scale พบว่า ทัง้สองกลุม่มี

รูปแบบการตอบสนองท่ีคล้ายกัน คือ ท่ีระดับไขมันสูง (16.5%) จะประเมินความเผ็ดต่ํากว่า                     

ท่ีความเข้มข้นแคปไซซินเดียวกัน แต่กลุม่ผู้ทดสอบสงูอายุให้คะแนนความเผ็ดต่ํากว่าทัง้ 2 ระดบั

ความเข้มข้นแคปไซซินและ 2 ระดับไขมัน เน่ืองจากความชราภาพทําให้ความสามารถทาง

ประสาทสมัผสัของกลุม่ผู้ทดสอบสงูอายลุดลง สว่นกลเูตนไม่มีผลตอ่การให้คะแนนของผู้ทดสอบ 

 

  2.4.3.2 ลักษณะและองค์ประกอบของอาหาร 

 

   รสพืน้ฐานและกล่ินรสอ่ืนในอาหาร 

   Prescott และ Stevenson (1995) ยังได้ศึกษาผลของความเผ็ดต่อ               

การรับรู้ความเข้มของรสหวาน (0.29 M sucrose) รสเปรีย้ว (0.04 M citric acid) และกลิ่นรส             

สตรอเบอร์ร่ี (0.40%) โดยให้ผู้ทดสอบประเมินระดบัความเข้มของรสหวาน รสเปรีย้ว และกลิ่นรส

สตรอเบอร์ร่ีในสารละลายผสมซึ่งเติมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 0, 1, 4 และ 16 ppm                 

ด้วย 100-mm line scale โดยใช้การทดสอบแบบ Time-Intensity Analysis เพ่ือหาค่าความเข้ม

ของแต่ละลกัษณะขณะตวัอย่างอยู่ภายในปาก พบว่าท่ีระดบัความเข้มข้นของแคปไซซินเท่ากัน 

ผู้บริโภคพริกเป็นประจํา (≥ 3-4 ครัง้/สปัดาห์) จะรู้สกึถึงระดบัความเผ็ดท่ีต่ํากว่าผู้ ไม่ได้บริโภคพริก

เป็นประจํา (> เดือนละครัง้) และพบว่าการให้คะแนนรสหวานลดลง ส่วนรสเปรีย้วและกลิ่นรส            

สตรอเบอร์ร่ีให้คะแนนไม่แตกต่างกันเม่ือปริมาณแคปไซซินเพ่ิมขึน้ แสดงว่าแคปไซซินมีผลกลบ

การรับรู้ระดับความเข้มของรสหวานได้ แต่ไม่มีผลต่อการรับรู้ระดบัความเข้มของรสเปรีย้วและ

ความเข้มของกลิน่รสสตรอเบอร์ร่ี 

   Kongpensook, Vorapongsathorn และ Puttipornchai (2008) ศึกษา

ผลของรสพืน้ฐานต่อการรับรู้ความเผ็ดของผู้ ทดสอบชาวไทย โดยเร่ิมจากสํารวจพฤติกรรม                 

การบริโภคอาหารเผ็ดด้วยแบบสอบถามกับผู้บริโภควัยผู้ ใหญ่ จํานวน 112 คน พบว่ามีจํานวน

ผู้บริโภคท่ีประเมินตนเองว่าเป็นผู้บริโภคอาหารเผ็ดมากร้อยละ 12.5 เผ็ดปานกลางร้อยละ 56.3 

เผ็ดน้อยร้อยละ 25.9 และไม่เผ็ดเลยร้อยละ 5.4 จากนัน้เลือกผู้ทดสอบกลุม่ผู้บริโภคเผ็ดมาก

จํานวน 8 คน และกลุม่ผู้บริโภคเผ็ดน้อยจํานวน 7 คน เพ่ือประเมินระดบัความเผ็ดของสารละลาย

ควบคุม (controls) คือ สารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 8 และ 16 ppm โดยใช้ 10-points 

line scale พบวา่กลุม่ผู้บริโภคเผ็ดมากและกลุม่ผู้บริโภคเผ็ดน้อยประเมินระดบัความเผ็ดเฉลี่ยของ

สารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 8 ppm มีค่า 4.0 และ 6.0 และท่ีความเข้มข้น 16 ppm มีค่า 

6.0 และ 8.5 ตามลาํดบั ซึง่สอดคล้องกบังานวิจยัอ่ืนๆ จากนัน้กําหนดระดบัความเผ็ดดงักลา่วเป็น
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ค่าความเผ็ดอ้างอิงสําหรับแต่ละกลุ่ม ในการศึกษาผลของรสพืน้ฐาน 3 รส ได้แก่ รสหวาน                    

รสเปรีย้ว และรสเค็ม ตอ่การรับรู้ความเผ็ด ผู้ทดสอบทัง้ 2 กลุม่ ประเมินความเผ็ดของสารละลาย

แคปไซซินแปรความเข้มข้น 8 ppm และ 16 ppm ท่ีผสมด้วยนํา้ตาลทราย ร้อยละ 5 และ 10 

(สําหรับรสหวาน) ผสม citric acid ร้อยละ 0.08 และ 0.15 (สําหรับรสเปรีย้ว) และผสมเกลือ               

ร้อยละ 0.35 และ 0.70 (สําหรับรสเค็ม) เปรียบเทียบกับค่าความเผ็ดอ้างอิงของตัวควบคุม 

(control) พบวา่ท่ีความเข้มข้นแคปไซซิน 16 ppm รสพืน้ฐานทัง้ 3 รส (ท่ีทัง้ 2 ระดบัความเข้มข้น) 

มีผลตอ่ระดบัความเผ็ดของสารละลายตวัอย่าง โดยกลุม่ผู้บริโภคเผ็ดมากประเมินว่าสารละลาย

ตวัอย่างมีความเผ็ดน้อยกว่าค่าความเผ็ดอ้างอิงอย่างมีนัยสําคัญ ส่วนในกลุม่ผู้บริโภคเผ็ดน้อย

ประเมินว่าเฉพาะท่ีระดับความเข้มสูงของทัง้ 3 รส สารละลายตัวอย่างมีความเผ็ดน้อยกว่า                   

ค่าความเผ็ดอ้างอิงอย่างมีนัยสําคัญ ส่วนท่ีความเข้มข้นแคปไซซิน 8 ppm ของสารละลาย

ตัวอย่าง พบว่าเฉพาะกลุ่มผู้ บริโภคเผ็ดมากประเมินสารละลายตัวอย่างมีความเผ็ดน้อยกว่า                  

คา่ความเผ็ดอ้างอิงอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบัความเข้มสงูของทัง้ 3 รส แสดงวา่ผลของรสพืน้ฐานต่อ

การรับรู้ความเผ็ดแตข่ึน้อยูก่บัระดบัความเข้มของรสพืน้ฐานด้วย 

 

   ปริมาณไขมัน 

   Carden, Penfield และ Saxton (1999) ศกึษาผลของปริมาณแคปไซซิน 

ต่อการรับรู้ความเผ็ดในชีสซอส โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนตามวีธีของ ASTM E 1083-88 

(ข้อ 9.1-9.5) (1991) จํานวน 13 คน ประเมินความเผ็ดในชีสซอสผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น              

0, 0.4, 0.8, 1.2, 1.6 ppm ด้วย 150-points line scale (none = 0, threshold = 25, slight = 50, 

moderate = 100 และ strong = 150) ด้วยวิธีการทดสอบ Time-Intensity Analysis พบว่า                  

การรับรู้ความเผ็ดเพ่ิมขึน้เม่ือความเข้มข้นแคปไซซินเพ่ิมขึน้ และท่ีความเข้มข้นแคปไซซินต่ําทําให้

ความเผ็ดสลายไปได้เร็วกว่าท่ีความเข้มข้น แคปไซซินสูง และได้ศึกษาผลของปริมาณไขมันต่อ  

การรับรู้ความเผ็ดในชีสซอส โดยใช้ผู้ ทดสอบกลุ่มเดียวกันประเมินระดับความเผ็ดในชีสซอส                     

3 แบบ คือ full fat, reduced fat และ low fat ท่ีผสมแคปไซซินแปรความเข้มข้น 5 ระดบัข้างต้น 

พบวา่ท่ีความเข้มข้นแคปไซซิน 0, 0.4 และ 1.6 ppm ไม่มีความแตกต่างในการรับรู้ความเผ็ดจาก

ทัง้ 3 ระดับไขมัน แต่ท่ีความเข้มข้นแคปไซซิน 0.8 และ 1.2 ppm พบว่าชีสซอสแบบ full fat                      

ผู้ทดสอบให้คะแนนความเผ็ดต่ํากว่าชีสซอสแบบ reduce fat และ  low fat ซึ่งจากงานวิจัยของ 

Forde และ Delahunty (2002) ซึ่งทําการทดสอบในตวัอย่างวาฟเฟิลท่ีแปรปริมาณไขมันก็ได้ผล

สอดคล้องกนัทัง้นีเ้พราะไขมนัจะป้องกนัตวัรับ (receptor) จากแคปไซซิน 
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  2.4.3.3 การถูกกระตุ้นซํา้ๆ (repeated exposure) 

   Stevenson และ Yeomans (1995) ศึกษาช่วงและ/หรือความถ่ีในช่วง

ระยะเวลาหนึ่งต่อการพฒันาความชอบความเผ็ดจากพริก โดยคดัเลือกผู้ทดสอบจากการตอบ

แบบสอบถามเก่ียวกับความชอบในการรับประทานอาหารเผ็ดด้วย 100-mm line scale (0=                   

ไม่ชอบมากท่ีสดุ, 100=ชอบมากท่ีสดุ) แล้วคดัเลือกผู้ทดสอบท่ีให้คะแนนความชอบในช่วงกลาง

ของสเกล (40-60 mm) แบ่งผู้ ทดสอบออกเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มละ 6 คน แล้วสุ่มเพ่ือประเมิน 

ratatouille ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้นแตกต่างกัน คือ ความเข้มข้นแคปไซซิน 2.5 ppm                 

(ความเผ็ดน้อย) ซึ่งกลุม่นีมี้อายุเฉลี่ย=22.0, ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบอาหารเผ็ด= 49.5 mm, 

ความถ่ีในการรับประทานอาหารเผ็ด=น้อยกว่าปีละครัง้ และความเข้มข้นแคปไซซิน 5.0 ppm 

(ความเผ็ดมาก) โดยกลุม่นีมี้อายุเฉลี่ย=30.1, ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบอาหารเผ็ด= 50.0 mm, 

ความถ่ีในการรับประทานอาหารเผ็ด=น้อยกว่าปีละครัง้ ทัง้สองกลุม่ทําการทดสอบทุกสปัดาห์     

เป็นเวลา 5 สปัดาห์ พบวา่ความชอบความเผ็ดเพ่ิมขึน้เป็นเส้นตรงตลอด 5 สปัดาห์ในผู้ทดสอบทัง้

สองกลุม่ และพบวา่มีความแตกตา่งระหวา่งกลุม่ในการรับรู้ความเผ็ด โดยไม่เห็นการเปลี่ยนแปลง

การรับรู้ความเผ็ดในกลุม่ได้รับความเผ็ดน้อย (2.5 ppm) แต่กลุม่ได้รับความเผ็ดมาก (5.0 ppm)  

มีการรับรู้ความเผ็ดลดลงในสปัดาห์ท่ี 4 ของการทดสอบ  
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บทที่ 3 

 

การดาํเนินงานวิจัย 

 

3.1 สารเคมี 

 

 3.1.1 Capsaicin (N-vanillyl-n-nonamide) (Natural grade, Sigma-Aldrich, USA) 

 3.1.2 Polysorbate-80 (TWEEN 80) (PH EUR grade, Fluka, USA) 

 

3.2 วัตถุดิบ 

 

 3.2.1 ขนมปังกรอบ ตรา ปิงปอง ผลติโดย บริษัท ฮบัเสง็ เพอรูซาฮนั มากานาน จํากดั 

 3.2.2 ซอสพริก เผ็ดกลาง ตรา สขุมุ ผลติโดย บริษัท สขุมุพาณิชย์ จํากดั 

 3.2.3 นม ยูเอชที รสจืด ขนาด 110 มิลลิลิตร ตราโฟร์โมสต์ ผลิตโดย บริษัท ฟรีสแลนด์

คมัพินา่ (ประเทศไทย) จํากดั (มหาชน) 

 3.2.4 นํา้กรอง 

 3.2.5 นํา้ซุปไก่ใส ชนิดเข้มข้น ตรา ซีพี สมาร์ท ซุป ผลติโดย บริษัท กรุงเทพโปรด๊ิวส จํากดั 

(มหาชน) 

 

3.3 อุปกรณ์ 

 

 3.3.1 กระบอกนํา้เก็บความร้อน 

 3.3.2 ขวดวดัปริมาตร (volumetric flask) ขนาด 500, 1000 มิลลลิติร 

 3.3.3 เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตําแหนง่ (Mettler Toledo รุ่น AB204, Switzerland) 

 3.3.4 ช้อนตกัสารสแตนเลส (Spatula stainless) เบอร์ 19 

 3.3.5 ช้อนและถ้วยชิมพลาสติก 

 3.3.6 แทง่แก้วคน (stirring rod) 

 3.3.7 แทง่แม่เหลก็กวนสาร (magnetic bar) ขนาด 8 x 3 มิลลเิมตร 

 3.3.8 บีกเกอร์ (beaker) ขนาด 50, 100, 500 มิลลลิติร 

 3.3.9 ปิเปตต์ (pipette) ขนาด 5, 10 มิลลิติร 
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 3.3.10 หม้อต้ม 

 3.3.11 หลอดหยด (dropper) 

 3.3.12 Magnetic hot plate stirrer (Framo.-Ger.tetechnik รุ่น M 21/1, Thailand) 

 

3.4 ขัน้ตอนและวิธีดาํเนินงานวิจัย 

 

 3.4.1 ขัน้ตอนเตรียมการทดสอบ 

3.4.1.1 ดําเ นินการขอรับการพิจารณาจริยธรรมการวิจัย เ พ่ือให้เป็นไปตาม

มาตรฐานสากลในการคุ้มครองผู้ทดสอบในการวิจัย โดยผู้วิจัยเสนอเอกสารการวิจัยและเอกสาร                  

ท่ีเก่ียวข้องต่อสํานกังานคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในคน กลุม่สหสถาบนัชุดท่ี 1 

วิทยาลัยวิทยาศาสตร์สาธารณสุข จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ได้แก่ โครงร่างวิทยานิพนธ์                             

ใบคําขอรับการพิจารณาจริยธรรมการวิจัย ข้อมูลสําหรับผู้ทดสอบในการวิจัย ใบยินยอมของ                 

ผู้ทดสอบในการวิจัย และแผนการดําเนินงานตลอดการวิจัย (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก                 

ก.1-ก.4) พร้อมด้วยแบบสอบถามท่ีออกแบบเพ่ือเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล                          

โดยคดัเลือกคําถามและดดัแปลงคําถามบางสว่นจากงานวิจัยของ Reinbach และคณะ (2007) 

แบบสอบถามแบง่เป็น 4 ชุด ดงันี ้

  3.4.1.1.1 แบบสอบถามพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ด 

(แบบสอบถามแสดงในภาคผนวก ก.5) ประกอบด้วย 3 สว่น ดงันี ้ 

  1) ข้อมูลส่วนบุคคล ประกอบด้วยคําถามเก่ียวกับ เพศ อายุ การแพ้อาหาร                    

การเจ็บป่วย มีลกัษณะเป็นข้อคําถามแบบเติมคําและให้เลอืกตอบ 

  2) พฤติกรรมการรับประทานอาหารเผ็ดในปัจจุบนั มีลกัษณะเป็นข้อคําถามแบบ

ให้เลือกตอบตามสเกลท่ีกําหนด โดยถามเก่ียวกับลกัษณะการรับประทานอาหารเผ็ด ความถ่ี 

ความสามารถในการรับประทานพริก 

  3) ทศันคติการรับประทานอาหารเผ็ดในปัจจุบนั มีลกัษณะเป็นข้อคําถามแบบให้

เลือกตอบตามสเกลท่ีกําหนด โดยถามเก่ียวกับความรู้สึกท่ีมีต่อความเผ็ดของพริก และระดับ                     

ความเผ็ดท่ีชอบรับประทานอาหารชนิดตา่งๆ 

  3.4.1.1.2 แบบประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 

(แบบประเมินแสดงในภาคผนวก ก.6) ซึ่งผู้วิจัยดดัแปลงจาก ASTM E 1083-88 (1994) เป็น                   

สเกลเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale) ระบุระดับความรู้สึกท่ีตําแหน่งต่างๆ               

ของสเกล ดงันี ้
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     0.00 เซนติเมตร   หมายถึง   ไม่รู้สกึ 

    1.25 เซนติเมตร   หมายถึง   เร่ิมรู้สกึ 

    5.00 เซนติเมตร   หมายถึง   น้อย 

   10.00 เซนติเมตร   หมายถึง   ปานกลาง 

   15.00 เซนติเมตร   หมายถึง   มาก 

  3.4.1.1.3 แบบประเมินการรับรู้ความเข้มและความชอบความเผ็ดของตวัอย่าง

อาหาร (แบบประเมินแสดงในภาคผนวก ก.7-ก.8) ประกอบด้วย 2 สว่น ดงันี ้

  1) การประเมินความเข้มความเผ็ด ตามข้อ 3.4.1.1.2 

  2) การประเมินความชอบความเผ็ด ผู้วิจัยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบโดยใช้

สเกลเส้นตรง 9 คะแนน (9-point line scale) ระบุระดบัความรู้สกึท่ีแตล่ะด้านของสเกล ดงันี ้

   1   หมายถึง   ไม่ชอบมากท่ีสดุ 

   9   หมายถึง   ชอบมากท่ีสดุ 

  3.4.1.1.4 แบบสอบถามพฤติกรรมและทศันคติการบริโภคอาหารเผ็ดในสปัดาห์ 

ท่ีผา่นมา (แบบประเมินแสดงในภาคผนวก ก.9) ประกอบด้วย 2 สว่น ดงันี ้ 

  1) พฤติกรรมการรับประทานอาหารเผ็ดในสัปดาห์ท่ีผ่านมา มีลักษณะเป็น                  

ข้อคําถามแบบให้เลือกตอบตามสเกลท่ีกําหนด โดยถามเก่ียวกับลักษณะการรับประทาน                  

อาหารเผ็ด ความถ่ี ความสามารถในการรับประทานพริก 

  2) ทัศนคติการรับประทานอาหารเผ็ดในสัปดาห์ท่ีผ่านมา มีลักษณะเป็น                  

ข้อคําถามแบบให้เลือกตอบตามสเกลท่ีกําหนด โดยถามเก่ียวกับความรู้สึกท่ีมีต่อความเผ็ด                  

ของพริก และระดบัความเผ็ดท่ีชอบรับประทานอาหารชนิดตา่งๆ 

3.4.1.2 ทําแผนการดําเนินการทดสอบเพ่ือกําหนดและนัดหมายวันและเวลาในการ

ทดสอบ โดยผู้ วิจัยเป็นผู้ ติดต่อกลุ่มอาสาสมัครท่ีภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัยโดยตรงซึ่งใช้วิธีการเข้าพบผู้ ทดสอบเพ่ือประชาสัมพันธ์และขอความร่วมมือ 

(interception method) และอาศยัการบอกต่อของผู้ทดสอบ (snowball method) และติดต่อ              

กลุม่อาสาสมัครท่ีโรงเรียนระยองวิทยาคมปากนํา้ผ่านการติดต่อประสานงานกับอาจารย์ภายใน

โรงเรียน คือ อาจารย์นิรมล วารีรัตนโรจน์ 

3.4.1.3 การพิทกัษ์สทิธ์ิของกลุม่ตวัอยา่ง 

ผู้วิจยัพบผู้ทดสอบพร้อมแนะนําตวั ชีแ้จงวตัถปุระสงค์ วิธีการ ประโยชน์ท่ีจะ

ได้รับจากการวิจัยในครัง้นี ้และขอความร่วมมือในการเข้าร่วมการวิจัย เม่ือผู้ทดสอบเข้าใจใน
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วตัถปุระสงค์ ขัน้ตอนการวิจยั และตอบรับเข้าร่วมการวิจัยจะมีเอกสารให้ลงนามยินยอมโดยไม่มี

การบงัคบัใดๆ และสามารถปฏิเสธท่ีจะเข้าร่วมหรือถอนตวัจากการวิจัยได้ทุกขณะโดยไม่ต้องให้

เหตุผลและไม่สูญเสียประโยชน์ท่ีพึงได้รับ ข้อมูลทุกอย่างจะถือเป็นความลบัและนํามาใช้ตาม

วตัถุประสงค์ของการวิจัยนีเ้ท่านัน้ รวมทัง้มีการใช้รหัสแทนช่ือจริงของผู้ทดสอบ ผลการวิจัยจะ

นําเสนอในภาพรวมและข้อมลูใดท่ีสามารถระบุถึงผู้ทดสอบได้จะไม่ปรากฏในรายงาน 

 

 3.4.2 ศึกษาทัศนคติต่อความเผ็ดและการบริโภคอาหารเผ็ด 

3.4.2.1 ผู้ วิจัยเข้าพบผู้ ทดสอบเพ่ือแนะนําตัว แจ้งวัตถุประสงค์ ขัน้ตอนการเก็บ

รวบรวมข้อมูล วิธีการดําเนินการวิจัย ระยะเวลาท่ีเข้าร่วมในการวิจัย ตามข้อ 3.4.1.2 และผู้วิจัย 

ทําการพิทักษ์สิทธิของผู้ ทดสอบโดยมีแบบฟอร์มการแจ้งสิทธิและการลงนามในใบยินยอม                      

การเข้าร่วมการวิจยั 

3.4.2.2 กลุ่มผู้ ทดสอบในการวิจัยครั ง้นี เ้ ป็นอาสาสมัครชาวไทย จํานวนรวม                   

ทัง้หมด 185 คน ขนาดของกลุ่มตัวอย่างกําหนดตามแนวคิดของ Resurreccion (1998), 

Carpenter, Lyon และ Hasdell (2000) และ Meilgaard, Civille และ Carr (2007) ซึ่งแบ่งเป็น

นิสติและบุคลากรในภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณ์หมาวิทยาลยั จํานวน 99 คน และ

นกัเรียนและอาจารย์ในโรงเรียนระยองวิทยาคมปากนํา้ จํานวน 86 คน                     

 โดยกําหนดเกณฑ์การคดัเข้าร่วมการวิจยั ดงันี ้ 

  1) อาย ุ18 ปีขึน้ไป  

  2) ไม่มีอาการแพ้ และสามารถรับประทานอาหารท่ีใช้ในการวิจยัได้  

  3) มีสขุภาพดี ไม่เป็นแผลในช่องปากหรือโรคกระเพาะอาหาร  

  4) มีความยินดีท่ีจะเข้าร่วมการวิจยั 

 และกําหนดเกณฑ์การยติุเข้าร่วมการวิจยั ดงันี ้

  1) ผู้ ท่ีมีอาการแพ้ หรือไม่สามารถรับประทานอาหารท่ีใช้ในการวิจยัได้ 

  2) ผู้ ท่ีเป็นแผลในช่องปาก โรคกระเพาะอาหาร หรือมีโรคประจําตวัร้ายแรง 

   ผู้ทดสอบท่ีผ่านเกณฑ์การคัดเข้าร่วมการวิจัยจะได้รับแบบสอบถาม

พฤติกรรมและทศันคติการบริโภคอาหารเผ็ด ตามข้อ 3.4.1.1.1 (แบบสอบถามแสดงในภาคผนวก 

ก.5) โดยใช้เวลาในการตอบแบบสอบถามประมาณ 15 นาที 

3.4.2.3 รวบรวมผลการสาํรวจ วิเคราะห์โดยการแจกแจงความถ่ี หาคา่ร้อยละ คา่เฉลี่ย 

สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย Duncan’s New Multiple 
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Ranges Test (DNMRT) โดยกําหนดระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ี 95% ใช้โปรแกรมทางสถิติ

สาํเร็จรูป SPSS/FW version 17 (Statistical Package for the Social Science / for Windows) 

  

3.4.3 ทดสอบการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 

3.4.3.1 ตวัอยา่งในการทดสอบ 

สารละลายแคปไซซิน 3 ระดบัความเข้มข้น ได้แก่ 4, 8 และ 12 ppm                

โดยดดัแปลงวิธีการเตรียมจาก ASTM E 1083-88 (1994) (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ข.2) 

3.4.3.2 ผู้ทดสอบ 

ผู้ทดสอบจากการศึกษาทัศนคติต่อความเผ็ดและการบริโภคอาหารเผ็ด 

จํานวน 185 คน (จากข้อ 3.4.2) ท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน (untrained panel) และยินดีร่วมเป็น                       

ผู้ทดสอบในงานวิจยันี ้ซึง่จะได้รับของท่ีระลกึเป็นการตอบแทน ได้แก่ เคร่ืองเขียน 

3.4.3.3 การเสร์ิฟและวิธีการประเมินตวัอยา่ง 

ผู้ทดสอบทุกคนจะได้รับตัวอย่างสารละลายแคปไซซินครัง้ละ 1 ตัวอย่าง 

เพ่ือประเมินความเข้มความเผ็ดซึ่งมีลําดับการนําเสนอตามความเข้มข้นจากน้อยไปมากเพ่ือ                 

ลดความคลาดเคลือ่นของผลการทดสอบจากอาการอ่อนล้าทางประสาทสมัผสั (sensory fatigue)                    

ใช้ตัวอย่างครัง้ละประมาณ 10 มิลลิลิตร โดยเสิร์ฟตัวอย่างท่ีอุณหภูมิห้อง และใช้รหัสกํากับ

ตัวอย่างเป็นตัวเลขสุ่ม 3 หลกั ผู้ทดสอบต้องรับประทานขนมปังกรอบ ด่ืมนม บ้วนปาก และ                

พกัอยา่งน้อย 2 นาที เพ่ือรอให้ความเผ็ดร้อนหายไปก่อนทดสอบตวัอยา่งถดัไป 

ผู้ทดสอบจะได้รับคําแนะนําก่อนการประเมินตัวอย่างโดยให้อมตัวอย่าง

อย่างน้อย 1/2 ของปริมาณตัวอย่างสารละลายท่ีได้รับและให้ตัวอย่างสัมผัสทุกส่วนของลิน้                 

อยา่งน้อย 5 วินาที จากนัน้ผู้ทดสอบมีสิทธ์ิท่ีจะกลืนหรือบ้วนตวัอย่างทิง้ในภาชนะท่ีจัดเตรียมให้ 

แล้วประเมินระดบัความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินให้ตรงกบัจุดท่ีรู้สกึวา่เป็นความเผ็ด

สงูสดุด้วยสเกลเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale) ระบุระดบัความรู้สกึท่ีตําแหน่ง

ตา่งๆ ของสเกล ได้แก่ 0 cm - ไม่รู้สกึ, 1.25 cm - เร่ิมรู้สกึ, 5 cm - น้อย, 10 cm - ปานกลาง และ              

15 cm - มาก (ASTM E 1083-88, 1994) (แบบประเมินแสดงในภาคผนวก ก.6) 

3.4.3.4 รวบรวมและวิเคราะห์ผลการประเมิน 

วิ เคราะห์โดยหาค่า เฉลี่ยและส่วนเบี่ ยงเบนมาตรฐานของคะแนน               

ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 3 ระดับความเข้มข้น (4, 8 และ 12 ppm)                     

ของกลุ่มผู้ ทดสอบซึ่งแบ่งตามการจัดกลุ่มตนเองจากการตอบแบบสอบถามในข้อ 3.4.2                           

เป็น 4 กลุม่ คือ กลุม่ไม่รับประทานเผ็ด กลุม่รับประทานเผ็ดน้อย กลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง 
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และกลุม่รับประทานเผ็ดมาก และจากการจดักลุม่ผู้ทดสอบใหม่ตามการประเมินการรับรู้ความเข้ม

ความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4 ppm และ 12 ppm โดยใช้เกณฑ์จากคะแนน

ตามสเกลเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale) ดงัแสดงในตารางท่ี 3.1 โดยทดสอบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดด้วย Duncan’s New Multiple Ranges 

Test (DNMRT) และสถิติทดสอบคา่ที (Independent t-test) โดยกําหนดระดบันยัสําคญัทางสถิติ

ท่ี 95% ใช้โปรแกรมทางสถิติสําเร็จรูป SPSS/FW version 17 (Statistical Package for the 

Social Science / for Windows) 

 

ตารางที่  3.1 เกณฑ์การจัดกลุ่มผู้ทดสอบใหม่ตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของ

สารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4 ppm และ 12 ppm 

 

กลุม่ผู้ทดสอบ 
คะแนนการประเมินสารละลายแคปไซซิน (y) 

4 ppm 12 ppm 

กลุม่ไม่ทนความเผ็ด y > 10 - 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 5 ≤ y ≤ 10 - 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง < 5 ≥ 10 

กลุม่ทนความเผ็ดได้มาก - < 10 

 

 

 3.4.4 ผลของการกระตุ้นด้วยแคปไซซินซํา้ๆ อย่างต่อเน่ืองต่อการรับรู้และ

ความชอบความเผ็ดในแบบจาํลองอาหาร 

3.4.4.1 ตวัอยา่งในการทดสอบ 

- นํา้ซุปไก่ใสผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 8 ppm หรือ 12 ppm                         

เป็นแบบจําลองอาหารท่ีใช้เป็นสิ่งกระตุ้น (stimuli) โดยใช้นํา้ซุปไก่ใสสําเร็จรูปชนิดเข้มข้นผสม          

นํา้สะอาดในอตัราสว่น 1:1 (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ข.3) 

- ซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางซึ่งมีจําหน่ายทางการค้า เป็นตวัอย่างอาหารจริง

เพ่ือเปรียบเทียบกบัแบบจําลองอาหาร 

3.4.4.2 ผู้ทดสอบ 

คดัเลือกและแบ่งกลุม่ผู้ทดสอบ โดยพิจารณาจากผลการประเมินการรับรู้

ระดบัความเข้มความเผ็ด (จากข้อ 3.4.3) เฉพาะผู้ทดสอบท่ีถกูจดัในกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อยและ
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กลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลาง แบ่งผู้ทดสอบในแต่ละกลุม่โดยการสุ่มเป็น 2 กลุ่มย่อยเพ่ือรับ

ตวัอย่าง ดงันัน้จัดได้เป็น 4 กลุม่ ดงัแสดงในตารางท่ี 3.2 ซึ่งยินดีท่ีจะร่วมทดสอบในระยะเวลา                             

13 สปัดาห์ จํานวน 107 คน 

 

ตารางที่  3.2 จํานวนผู้ ทดสอบท่ีถูกจัดในกลุ่มทนความเผ็ดได้น้อยและกลุ่มทนความเผ็ดได้                 

ปานกลาง 

 

กลุม่ท่ี กลุม่ผู้ทดสอบ 

ความเข้มข้นของ 

แคปไซซินในนํา้ซุปไก่ 

(ppm) 

จํานวนผู้ทดสอบ 

(คน) 

1 กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย1/ 8 28 

2 กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย1/ 12 29 

3 กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง2/ 8 26 

4 กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง2/ 12 24 

รวม   107 

1/    ผู้ทดสอบท่ีประเมนิสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm ในช่วงคะแนน 5 ≤ Capsaicin (4 ppm) ≤ 10 

2/    ผู้ทดสอบท่ีประเมนิสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm ในช่วงคะแนน Capsaicin (4 ppm) ˂ 5 

 

3.4.4.3 การทดสอบ 

 3.4.4.3.1 จัดการทดสอบแบบ Repeat exposure (repeated measurement 

within a subject) ดังแสดงในรูปท่ี 3.1 โดยการทดสอบแบ่งออกเป็นสองช่วง ในช่วงท่ีหนึ่ง                         

ทําการทดสอบทัง้หมด 8 ครัง้ (สปัดาห์ท่ี 1-8) สปัดาห์ละ 1 ครัง้ แล้วเว้นช่วงการทดสอบ 4 สปัดาห์ 

จึงเร่ิมทําการทดสอบช่วงท่ีสองซึ่งจะทดสอบเพียงครัง้เดียว (สปัดาห์ท่ี 13)  การแยกการทดสอบ

ออกเป็นสองช่วง โดยให้ช่วงแรกใช้ระยะเวลาทดสอบยาวเพ่ือศึกษาอิทธิพลของการกระตุ้นซํา้

อยา่งตอ่เน่ืองตอ่การเปลีย่นแปลงการรับรู้และความชอบของแต่ละกลุม่ทนความเผ็ด จากนัน้เว้น

ช่วงการทดสอบ 4 สปัดาห์ เพ่ือเป็นภาวะควบคมุสาํหรับเปรียบเทียบผลในระยะยาว 
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รูปที่ 3.1 แผนการทดสอบสารละลายแคปไซซินอยา่งตอ่เน่ือง 

 

  3.4.4.3.2 การเสร์ิฟและวิธีการประเมินตวัอยา่ง 

      ผู้ ทดสอบทุกคนจะได้ รับตัวอย่างนํ า้ ซุปไก่ ใสผสมแคปไซซิน ท่ี                 

ความเข้มข้น 8 ppm หรือ 12 ppm ตามระดับความเผ็ดท่ีกําหนดให้ในแต่ละกลุม่ ปริมาณ                       

10 มิลิลิตร เป็นตวัอย่างแรกในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ และได้รับซอสพริกชนิด              

เผ็ดปานกลางซึ่งมีจําหน่ายทางการค้า ปริมาณ 10 กรัม เป็นตวัอย่างท่ีสองซึ่งจะเสิร์ฟให้เฉพาะ

สปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 เท่านัน้ เพ่ือเป็นตวัอย่างควบคุม โดยเสิร์ฟตวัอย่างท่ีอุณหภูมิห้อง และใช้

รหัสกํากับตัวอย่างเป็นตัวเลขสุ่ม 3 หลัก ผู้ ทดสอบจะได้รับคําแนะนําว่าต้องรับประทาน                

ขนมปังกรอบ ด่ืมนม บ้วนปาก และพักอย่างน้อย 2 นาที เพ่ือรอให้ความเผ็ดร้อนหายไปก่อน

ทดสอบตวัอยา่งท่ีสอง 

      ผู้ ทดสอบจะได้รับคําแนะนําก่อนการประเมินตัวอย่างโดยให้อม

ตัวอย่างนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินอย่างน้อย 1/2 ของปริมาณท่ีได้รับ และใช้ช้อนพลาสติกตัก                  

ซอสพริก 1 ช้อนชาเข้าสู่ปาก โดยให้ตัวอย่างสมัผัสทุกส่วนของลิน้อย่างน้อย 5 วินาที จากนัน้                 

ผู้ทดสอบมีสิทธ์ิท่ีจะกลืนหรือบ้วนตัวอย่างทิง้ในภาชนะท่ีจัดเตรียมให้ แล้วประเมินลกัษณะ                

ทางประสาทสมัผสั 2 ลกัษณะ คือ (1) ประเมินระดบัความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน

ให้ตรงกับจุดท่ีรู้สกึว่าเป็นความเผ็ดสงูสดุด้วยสเกลเชิงเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line 

scale) ระบุระดบัความรู้สกึท่ีตําแหน่งต่างๆ ของสเกล ได้แก่ 0 cm - ไม่รู้สกึ, 1.25 cm - เร่ิมรู้สกึ,                      

5 cm - น้อย, 10 cm - ปานกลาง และ 15 cm - มาก (ASTM E 1083-88, 1994) และประเมิน
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ระดบัความชอบความเผ็ดด้วยสเกลความชอบ 9 คะแนน (9-point hedonic scale) ระบุระดับ

ความรู้สกึท่ีแต่ละด้านของสเกล คือ 1 - ไม่ชอบมากท่ีสดุ และ 9 – ชอบมากท่ีสดุ (แบบประเมิน

แสดงในภาคผนวก ก.7-ก.8) 

      หลงัจากท่ีทําการทดสอบตัวอย่างแล้วทุกสปัดาห์ ผู้ทดสอบจะได้รับ

แบบสอบถามพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ดในสปัดาห์ท่ีผ่านมา (แบบสอบถาม

แสดงในภาคผนวก ก.9) 

      การทดสอบในแต่ละสปัดาห์อาจมีการยืดหยุ่นเวลาให้แก่ผู้ทดสอบ               

ได้ 1-2 วัน ภายในสปัดาห์เดียวกัน เพ่ือให้ผู้ทดสอบสามารถมาเข้าร่วมทุกครัง้ได้จนเสร็จสิน้               

การวิจัย ซึ่งผู้ทดสอบจะค่าตอบแทน ครัง้ท่ี 1-8 เป็นเงินจํานวนครัง้ละ 50 บาท และครัง้ท่ี 9                

เป็นเงินจํานวน 100 บาท (รวมทัง้หมด 500 บาท) 

  3.4.4.3.3 รวบรวมและวิเคราะห์ผลการประเมิน 

      รวบรวมคะแนนความเข้มความเผ็ดและความชอบความเผ็ดในแต่ละ

สปัดาห์ของผู้ทดสอบทัง้ 4 กลุม่ วิเคราะห์โดยหาค่าเฉลี่ย สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และทดสอบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดและความชอบความเผ็ดระหว่างสปัดาห์              

ในแต่ละกลุ่มตัวอย่างด้วยสถิติทดสอบค่าที (Paired t-test) โดยกําหนดระดับนัยสําคัญ                           

ทางสถิติท่ี 95% 

      ข้อมูลพฤติกรรมและทัศนคติการรับประทานอาหารเผ็ดในสัปดาห์                       

ท่ีผา่นมา วิเคราะห์โดยการแจกแจงความถ่ี หาคา่ร้อยละ คา่เฉลีย่ สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

      ใช้โปรแกรมทางสถิติสําเร็จรูป SPSS/FW version 17 (Statistical 

Package for the Social Science / for Windows) 
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บทที่ 4 

 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 

4.1 การศึกษาทัศนคติต่อความเผ็ดและการบริโภคอาหารเผ็ด 

 

 จากการวิเคราะห์ข้อมูลในการสํารวจครัง้นี  ้ได้ผลแสดงในตารางท่ี 4.1 พบว่า มีผู้ ตอบ

แบบสอบถามจํานวนทัง้หมด 185 คน สว่นใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 140 คน (ร้อยละ 76) และ

เพศชายจํานวน 45 คน (ร้อยละ 24) สว่นใหญ่มีอายุระหว่าง 18-25 ปี จํานวน 153 คน (ร้อยละ 

83) รองลงมาคืออายรุะหวา่ง 36-55 ปี จํานวน 21 คน (ร้อยละ 11) เม่ือให้ผู้ทดสอบจัดกลุม่ตนเอง          

ตามระดับความเผ็ดของอาหารท่ีรับประทานเป็นประจํา พบว่าผู้ ทดสอบส่วนใหญ่จัดกลุ่ม              

ตนเองเป็นผู้ รับประทานเผ็ดปานกลาง จํานวน 110 คน (ร้อยละ 60) เป็นผู้ รับประทานเผ็ดน้อย 

จํานวน 52 คน (ร้อยละ 28) เป็นผู้ รับประทานเผ็ดมาก จํานวน 17 คน (ร้อยละ 9) และเป็น                          

ผู้ไม่รับประทานเผ็ด จํานวน 6 คน (ร้อยละ 3) ตามลาํดบั ซึง่ผู้ ท่ีไม่รับประทานเผ็ดเลยเป็นเพศหญิง                 

มีอายุระหว่าง 18-25 ปี ในขณะท่ีผู้ รับประทานเผ็ดกลุม่อ่ืนมีสดัส่วนของเพศชายและเพศหญิง

ใกล้เคียงกนั  

 

ตารางที่  4.1 จํานวน ร้อยละ1/ ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ทดสอบทัง้หมด 185 คน จําแนกตาม                  

กลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง   

 

ข้อมลู 

กลุม่                      
ไมรั่บประทาน

เผด็  
(n=6, 3%) 

กลุม่
รับประทาน      

เผด็น้อย                  
(n=52, 28%) 

กลุม่
รับประทาน  

เผด็ปานกลาง            
(n=110, 60%) 

กลุม่
รับประทาน 

เผด็มาก   
(n=17, 9%) 

รวม
(n=185) 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน 

เพศ 
    - ชาย  
    - หญิง  

 
0 
6 

 
0 

4.3 

 
13 
39 

 
28.9 
27.9 

 
29 
81 

 
64.4 
57.8 

 
3 

14 

 
6.7 

10.0 

 
45 

140 
อาย ุ
    - 18 – 25 ปี  
    - 26 – 35 ปี  
    - 36 – 55 ปี  
    - 56 ปีขึน้ไป  

 
6 
0 
0 
0 

 
3.9 

0 
0 
0 

 
44 
3 
4 
1 

 
28.8 
37.5 
19.0 
33.3 

 
90 
5 

14 
1 

 
58.8 
62.5 
66.7 
33.3 

 
13 
0 
3 
1 

 
8.5 

0 
14.3 
33.3 

 
153 

8 
21 
3 

1/   แสดงร้อยละของแตล่ะชดุข้อมลูในแนวนอน 
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 ทัง้นี ้ผลการจัดกลุ่มตนเองของผู้ ทดสอบในงานวิจัยนีมี้ความสอดคล้องกับงานวิจัย               

ในประเทศไทยของ Kongpensook และคณะ (2008) ท่ีแบ่งกลุม่ผู้ทดสอบจากการจัดกลุม่ตนเอง

ตามระดับความเผ็ดของอาหารท่ีรับประทานเป็นประจํา พบว่าผู้ บริโภคชาวไทยส่วนใหญ่

รับประทานอาหารท่ีมีความเผ็ด ซึ่งจากกลุ่มตัวอย่าง จํานวน 112 คน เป็นผู้ รับประทานเผ็ด               

ปานกลางมากท่ีสดุ (ร้อยละ 56.3) รองลงมาคือผู้ รับประทานเผ็ดน้อย (ร้อยละ 25.9) ผู้ รับประทาน

เผ็ดมาก (ร้อยละ 12.5) และผู้ไม่รับประทานเผ็ดเลย (ร้อยละ 5.4) ตามลําดบั นอกจากนีง้านวิจัย

ของ Toontom และคณะ (2011) ได้แบ่งกลุม่ผู้ทดสอบ จํานวน 44 คน ด้วยคะแนนจากการตอบ

แบบสอบถามเก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารเผ็ด พบว่าแบ่งได้เป็นกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย 

จํานวน 15 คน (1-6 คะแนน) กลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง จํานวน 17 คน (7-14 คะแนน) และ

กลุ่มรับประทานเผ็ดมาก จํานวน 12 คน (15-22 คะแนน) ซึ่งจากงานวิจัยแรกจะเห็นได้ว่าใน             

กลุม่ไม่รับประทานเผ็ดเลยมีสดัสว่นของผู้บริโภคน้อยมาก และจากงานวิจัยท่ีสองจะเห็นว่าไม่มี

การแบง่กลุม่ไม่รับประทานเผ็ดไว้เลย เน่ืองจากวฒันธรรมการรับประทานอาหารท่ีมีความเผ็ดร้อน

ของคนไทยเป็นผลให้ผู้ไม่รับประทานเผ็ดเลยมีจํานวนน้อยมาก ทําให้การเก็บตวัอย่างผู้บริโภคใน

กลุม่ไม่รับประทานเผ็ดของงานวิจัยนีไ้ด้จํานวนเพียงแค่ 6 คน หรือคิดเป็นร้อยละ 3 ของผู้บริโภค            

ท่ีสุม่มาได้เทา่นัน้ ซึง่มีจํานวนไม่มากพอท่ีจะเป็นตวัแทนสาํหรับการวิเคราะห์ลกัษณะของผู้บริโภค

ในกลุ่มนีต้่อไป ดังนัน้จึงแสดงผลการวิเคราะห์ข้อมูลทัศนคติต่อความเผ็ดและการบริโภค                

อาหารเผ็ดระหวา่งกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย กลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง และกลุม่รับประทาน

เผ็ดมากเท่านัน้ ส่วนผลการวิเคราะห์ข้อมูลของกลุ่มไม่รับประทานเผ็ดแสดงไว้ในภาคผนวก   

ตารางท่ี ง.1-3 

 จากการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารเผ็ดของกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ด

ระดบัตา่งๆ กนั ได้ผลแสดงในตารางท่ี 4.2 พบวา่ผู้ทดสอบในกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย ร้อยละ 48 

รับประทานอาหารเผ็ดสปัดาห์ละ 1-6 ครัง้ และร้อยละ 30.8 รับประทานอาหารเผ็ดอย่างน้อย              

วนัละ 1 ครัง้ สว่นผู้ทดสอบในกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง ร้อยละ 50 รับประทานอาหารเผ็ด

อยา่งน้อยวนัละ 1 ครัง้ และร้อยละ 45.5 รับประทานอาหารเผ็ดสปัดาห์ละ 1-6 ครัง้ และผู้ทดสอบ

ในกลุม่รับประทานเผ็ดมาก ร้อยละ 70.5  นิยมรับประทานอาหารเผ็ดมากกว่าวนัละ 1 ครัง้ และ  

ไม่มีผู้ทดสอบในกลุ่มรับประทานเผ็ดมากท่ีตอบว่ารับประทานอาหารเผ็ดน้อยกว่าสปัดาห์ละ                  

1 ครัง้ อย่างไรก็ตามเน่ืองจากจํานวนผู้ทดสอบของกลุม่รับประทานเผ็ดมาก (17 คน, ร้อยละ 9)               

ท่ีสุม่มามีจํานวนน้อยเม่ือเปรียบเทียบกบักลุม่อ่ืน และเม่ือเปรียบเทียบกับงานวิจัยในต่างประเทศ 

พบวา่ความถ่ีในการรับประทานอาหารเผ็ดของผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดมากในประเทศไทย
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รับประทานอาหารเผ็ดอย่างน้อยวันละ 1 ครัง้ ซึ่งสูงกว่าผู้ ทดสอบกลุ่มรับประทานเผ็ดมาก                    

ในต่างประเทศท่ีรับประทานอาหารเผ็ดอย่างน้อยเพียงสัปดาห์ละ 1 ครัง้ (Prescott and 

Stevenson, 1995; Reinbach et al., 2007)  

 นอกจากนี ้ยงัพบวา่ผู้ทดสอบสว่นใหญ่ในกลุม่รับประทานเผ็ดมาก (ร้อยละ 64.7) และใน

กลุ่ม รับประทานเผ็ดปานกลาง  ( ร้อยละ 61.8) สามารถรับประทานพริกขีห้นูสดทัง้ เม็ด                         

เม่ือรับประทานพร้อมกับอาหารอ่ืนได้ ในขณะท่ีผู้ทดสอบส่วนใหญ่ในกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย               

(ร้อยละ 71.2) ไม่สามารถรับประทานพริกขีห้นสูดได้เลยแม้จะรับประทานพร้อมกบัอาหารอ่ืน และ

พบวา่ผู้ทดสอบในกลุม่ท่ีมีจํานวนพริกท่ีใสใ่นส้มตํา 1 จานมากท่ีสดุ คือผู้ทดสอบกลุม่รับประทาน

เผ็ดมาก (ร้อยละ 52.9) ใสพ่ริกอย่างน้อย 7 เม็ด รองลงมาคือกลุ่มรับประทานเผ็ดปานกลาง          

(ร้อยละ 53.6) และกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย (ร้อยละ 75) ใสพ่ริก 1-3 เม็ด  

 จากผลของข้อมูลเชิงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารเผ็ดของกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดระดบั

ต่างๆ กัน จะเห็นว่าผู้ทดสอบท่ีเป็นผู้ รับประทานเผ็ดได้มากกว่าจะมีความถ่ีในการรับประทาน

อาหารเผ็ด ความสามารถในการรับประทานพริกขีห้นูสด และจํานวนพริกท่ีใสใ่นส้มตําในระดบัท่ี

สงูกวา่ผู้ทดสอบท่ีรับประทานเผ็ดได้น้อยกว่า แสดงว่าพฤติกรรมในการบริโภคอาหารเผ็ดแปรผนั

โดยตรงกบัระดบัของกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดซึง่สอดคล้องกบัการจดักลุม่ตนเองของผู้ทดสอบ 

 สาํหรับการวิเคราะห์ข้อมลูเชิงทศันคติตอ่การรับประทานอาหารเผ็ด ในกลุม่ผู้ รับประทาน

เผ็ดระดับต่างๆ กัน ได้ผลดังตารางท่ี 4.3 (และในภาคผนวก ตารางท่ี ง.5) พบว่าผู้ทดสอบ                 

กลุม่รับประทานเผ็ดมากประเมินวา่ตนเองสามารถรับประทานอาหารเผ็ดท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบ

ได้มากกวา่ มีความชอบตอ่กลิน่รสพริกและความชอบต่อความเผ็ดมากกว่า และยงัรู้สกึว่าการใส่

พริกในอาหารช่วยให้อาหารอร่อยมากขึน้กว่าผู้ทดสอบกลุ่มรับประทานเผ็ดปานกลาง กลุ่ม

รับประทานเผ็ดน้อย และกลุม่ไม่รับประทานเผ็ด ตามลําดบั ซึ่งสอดคล้องกับระดบัความเผ็ดร้อน

ปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด โดยผู้ทดสอบท่ีมีระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ดสงูก็จะ

สามารถรับประทานหรือมีความชอบอาหารท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบสงูเช่นเดียวกนั 

 ผลจากการวิเคราะห์ระดับความเผ็ดของอาหารไทยประเภทต่างๆ ท่ีผู้ทดสอบในแต่ละ

กลุม่เลือกรับประทาน ดงัแสดงในตารางท่ี 4.4 (และในภาคผนวก ตารางท่ี ง.7-8) พบว่าทุกกลุม่

เลอืกรับประทานอาหารเผ็ดในระดบัท่ีแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p≤0.05) โดยกลุม่รับประทาน

เผ็ดมากจะเลือกรับประทานอาหารท่ีมีความเผ็ดทุกชนิดในระดับสูง ท่ีสุด รองลงมาคือ                        

กลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง กลุม่รับประทานเผ็ดน้อย และกลุม่ไม่รับประทานเผ็ด ตามลําดับ       

ซึง่สอดคล้องกบัระดบัความเผ็ดปกติท่ีผู้ทดสอบแตล่ะกลุม่รับประทานอาหารเผ็ด 
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ตารางที่  4.2 จํานวน ร้อยละ1/ ข้อมูลเชิงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารเผ็ดของผู้ทดสอบใน              

แตล่ะกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง 

 

ข้อมลู 

กลุม่รับประทาน 
เผด็น้อย                  
(n=52) 

กลุม่รับประทาน   
เผด็ปานกลาง            

(n=110) 

กลุม่รับประทาน 
เผด็มาก   
(n=17) 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 

ความถ่ีในการรับประทานเผด็ 
    - ไมรั่บประทาน 
    - 1/เดือน 
    - 2 – 3/เดือน 
    - 1 – 2/สปัดาห์ 
    - 3 – 4/สปัดาห์ 
    - 5 – 6/สปัดาห์ 
    - 1/วนั 
    - 2/วนั 
    - ≥ 3/วนั 

 
5 
1 
5 

18 
5 
2 

11 
2 
3 

 
9.6 
1.9 
9.6 

34.6 
9.6 
3.8 

21.2 
3.8 
5.8 

 
0 
1 
3 

13 
20 
17 
25 
19 
12 

 
0 

0.9 
2.7 

11.8 
18.2 
15.5 
22.7 
17.3 
10.9 

 
0 
0 
0 
2 
2 
1 
4 
5 
3 

 
0 
0 
0 

11.8 
11.8 
5.9 

23.5 
29.4 
17.6 

ความสามารถในการ
รับประทานพริกขีห้นสูด 
    - ไมส่ามารถรับประทานได้ 
    - รับประทานร่วมกบัอาหาร 
    - รับประทานได้  

 
 

37 
15 
0 

 
 

71.2 
28.8 

0 

 
 

30 
68 
12 

 
 

27.3 
61.8 
10.9 

 
 

2 
11 
4 

 
 

11.8 
64.7 
23.5 

จํานวนพริกท่ีใสใ่นส้มตํา 1 จาน 
    - ไมใ่ส่เลย 
    - 1 – 3 เมด็ 
    - 4 – 6 เมด็ 
    - ≥ 7 เมด็ 

 
11 
39 
2 
0 

 
21.2 
75.0 
3.8 

0 

 
0 

59 
47 
4 

 
0 

53.6 
42.7 
3.6 

 
0 
2 
6 
9 

 
0 

11.8 
35.3 
52.9 

1/   แสดงร้อยละของแตล่ะชดุข้อมลูในแนวตัง้ 
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ตารางที่  4.3  ค่าเฉลี่ยคะแนนจากคําถามเชิงทศันคติเก่ียวกับพริกและความเผ็ดของอาหารของ             

ผู้ทดสอบในแตล่ะกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง 

 

คําถาม 
กลุม่รับประทาน 

เผด็น้อย                  
(n=52) 

กลุม่รับประทาน 
เผด็ปานกลาง            

(n=110) 

กลุม่รับประทาน 
เผด็มาก   
(n=17) 

การรับประทานอาหารเผด็ท่ีมี 

พริกเป็นสว่นประกอบ1/ 

ความชอบกลิน่รสของพริกในอาหาร1/ 

ความชอบความเผด็จากพริกในอาหาร1/ 

การใสพ่ริกช่วยให้อาหารอร่อย1/ 

อาหารไมอ่ร่อย ถ้าไมใ่สพ่ริก 1/ 

อาหารท่ีมีความเผด็มากๆ ไมอ่ร่อย 1/ 

ระดบัความเผด็ปกตท่ีิรับประทานอาหารเผด็2/ 

 

3.3c±1.3 

3.3c±1.8 

3.2c±1.6 

4.6c±2.1 

4.2c±2.0 

6.2a±2.7 

5.0c±2.1 

 

5.3b±1.4 

4.4b±1.6 

4.6b±1.5 

6.0b±1.8 

5.8b±2.1 

5.5a±2.4 

8.1b±2.1 

 

7.4a±1.2 

5.8a±1.2 

6.1a±1.5 

7.8a±1.3 

7.1a±1.9 

5.2a±3.0 

11.2a±2.4 

ตวัอกัษร a, b, c, d ท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

1/   ประเมนิด้วย 9 point scale (1=ไมเ่ผด็เลย, 9=เผด็มากท่ีสดุ หรือ 1=ไมช่อบมากท่ีสดุ, 9=ชอบมากท่ีสดุ หรือ 

1= ไมเ่ห็นด้วยอย่างยิ่ง, 9=เห็นด้วยอย่างยิ่ง)   

2/   ประเมนิด้วย 15-cm line scale (0=ไมเ่ผด็เลย, 15=เผด็มาก) 

 

ตารางที่  4.4 ค่าเฉลี่ยคะแนนระดบัความเผ็ดท่ีผู้ทดสอบชอบในอาหารไทยประเภทต่างๆ ของ                      

ผู้ทดสอบในแตล่ะกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง 

 

รายการอาหารไทย 
กลุม่รับประทาน 

เผด็น้อย                  
(n=52) 

กลุม่รับประทาน 
เผด็ปานกลาง            

(n=110) 

กลุม่รับประทาน 
เผด็มาก   
(n=17) 

แกงเผด็ 

แกงเขียวหวาน 

ต้มยํา 

ผดักะเพรา 

ยํา 

ส้มตํา 

นํา้พริก 

ก๋วยเต๋ียว 

4.2c±2.0 

3.6c±1.3 

4.1c±1.5 

3.9c±1.7 

3.8c±1.6 

3.4c±1.4 

3.9c±1.6 

3.0c±1.4 

5.4b±1.2 

4.9b±1.4 

5.5b±1.4 

5.1b±1.4 

5.3b±1.5 

5.3b±1.6 

5.3b±1.7 

4.8b±1.6 

6.8a±1.2 

6.2a±1.5 

7.1a±1.4 

7.1a±1.1 

6.9a±1.1 

7.4a±1.2 

6.8a±1.0 

6.8a±1.0 

ตวัอกัษร a, b, c, d ท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

ประเมนิด้วย 9 point scale (1=ไมเ่ผด็เลย/ไมใ่สพ่ริก, 9=เผด็มากท่ีสดุ)   
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 เม่ือพิจารณาวิธีการจดักลุม่ด้วยคําถามและสเกลท่ีตา่งกนั โดยกําหนดช่วงสเกลของแต่ละ

คําถามเป็น 4 ช่วงเหมือนกนั ได้ผลดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 พบว่าผลการจัดกลุม่ด้วยคําถามในข้อ 

(2) ระดบัความเผ็ดของอาหารท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบ และ (3) ระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทาน

อาหารเผ็ด ผู้ทดสอบสว่นใหญ่ถูกจัดอยู่ในกลุม่เผ็ดปานกลาง (มากกว่าร้อยละ 50) รองลงมาคือ

กลุม่เผ็ดน้อย (มากกวา่ร้อยละ 20) ซึ่งสอดคล้องกับคําถามในข้อ (1) การจัดกลุม่ตนเอง ท่ีใช้เป็น

เกณฑ์หลกัในการแบ่งกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดตามวตัถุประสงค์ของงานวิจัยนี ้สว่นผลการจัดกลุ่ม

ด้วยคําถามในข้อ (4) จํานวนพริกท่ีใสส้่มตํา 1 จาน ผู้ทดสอบสว่นใหญ่จะถกูจดัอยูใ่นกลุม่เผ็ดน้อย 

(ร้อยละ 55.2) รองลงมาคือกลุม่เผ็ดปานกลาง (ร้อยละ 29.7) อาจเน่ืองมาจากช่วงสเกลท่ีใช้ใน

การแบ่งพริกจํานวน 1-3 เม็ดให้เป็นกลุ่มเผ็ดน้อย ซึ่งเม่ือเปรียบเทียบกับข้อมูลเชิงพฤติกรรมใน 

การบริโภคอาหารเผ็ดของกลุ่มผู้ รับประทานเผ็ดปานกลาง (ร้อยละ 53.6) และกลุ่มรับประทาน 

เผ็ดน้อย (ร้อยละ 75) ท่ีจะเลือกใสพ่ริกจํานวน 1-3 เม็ด จึงทําให้ผู้ทดสอบสว่นใหญ่ถูกจัดอยู่ใน

กลุม่เผ็ดน้อยตามการกําหนดช่วงสเกล  

 

ตารางที่  4.5 จํานวน ร้อยละ1/ ของผู้ทดสอบ จําแนกกลุม่ตามระดบัความเผ็ด เม่ือจัดกลุม่ด้วย

คําถามและสเกลตา่งกนั 

 

คําถามและสเกล 
กลุม่รับประทาน 

เผด็น้อย                   

กลุม่รับประทาน 

เผด็ปานกลาง             

กลุม่รับประทาน 

เผด็มาก   
รวม 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน 

(1) การจดักลุม่ตนเอง2/ 52 28.1 110 59.5 17 9.2 185 

(2) การรับประทานอาหารเผ็ดท่ีมี

พริกเป็นสว่นประกอบ3/ 
37 20.0 105 56.7 34 18.4 185 

(3) ระดับความเผ็ดปกติ ท่ี

รับประทานอาหารเผด็4/ 
53 28.6 101 54.6 28 15.2 185 

(4) จํานวนพริกท่ีใสส้่มตํา 1 จาน5/ 102 55.2 55 29.7 13 7.0 185 

1/   แสดงร้อยละของแตล่ะชดุข้อมลูในแนวนอน 

2/   ประเมนิด้วย 4-category scale (1=ไมเ่ผด็เลย, 2=เผด็น้อย, 3=เผด็ปานกลาง, 4=เผด็มาก) 

3/   ประเมนิด้วย 9 point scale (1=ไมเ่ผด็เลย, 2-3=เผด็น้อย, 4-6=เผด็ปานกลาง, 7-9=เผด็มาก)   

4/   ประเมินด้วย 15-cm line scale (0.0-1.0=ไม่เผ็ดเลย, 1.1-5.0=เผ็ดน้อย, 5.1-10.0=เผ็ดปานกลาง,                 

10.1-15.0=เผด็มาก) 

5/   ประเมินด้วย 9-category scale (1=ไม่ใส่เลย/ไม่เผ็ดเลย, 2-4=1-3 เม็ด/เผ็ดน้อย, 5-7=4-6 เม็ด/เผ็ด                

ปานกลาง, 8-9=มากกวา่หรือเท่ากบั 7 เมด็/เผด็มาก) 
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 จากผลการจัดกลุ่มด้วยคําถามและสเกลท่ีต่างกันทําให้เห็นว่าการจัดกลุ่มผู้ ทดสอบ

สามารถทําได้หลายแบบและผลการจัดกลุม่ท่ีได้ก็ไม่เหมือนกันทีเดียวขึน้อยู่กับคําถามและสเกล          

ท่ีเลอืกใช้ อยา่งไรก็ตามไม่สามารถทราบได้แนช่ดัวา่ผลการจดักลุม่ท่ีได้มีความถูกต้องหรือแม่นยํา

เพียงใดเน่ืองจากคําตอบของผู้ทดสอบเป็นเพียงทศันคติท่ีแสดงออกมาเทา่นัน้ 

 

 

4.2 การทดสอบการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 

 

 ผู้ ทดสอบท่ีผ่านการทําแบบสอบถามพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ด                

จํานวน 185 คน (จากข้อ 4.1) ประเมินระดับความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน                  

ทัง้ 3 ระดับความเข้มข้น ได้แก่ 4, 8 และ 12 ppm ด้วยสเกลเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร                    

(15-cm line scale) พบว่ามีผู้ทดสอบจํานวน 29 คน (ร้อยละ 16) ประเมินระดบัความเผ็ดของ

สารละลายแคปไซซินไม่สอดคล้องกับความเข้มข้น โดยให้สารละลายท่ีมีความเข้มข้นต่ํามีระดบั

ความเผ็ดสูงกว่าสารละลายท่ีมีความเข้มข้นสูงหรือเป็นในทางกลบักัน ซึ่งผู้ทดสอบท่ีให้คะแนน

ความเข้มความเผ็ดไม่ถกูต้องสว่นใหญ่อยูใ่นกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลางจากการจัดกลุม่ตนเอง 

จํานวน 19 คน รองลงมา คือกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย จํานวน 8 คน และกลุม่รับประทานเผ็ดมาก 

จํานวน 2 คน (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.9) ทัง้นี ้ตามหลกัการแล้วผู้ทดสอบ             

กลุ่มไม่ รับประทานเผ็ดและกลุ่มรับประทานเผ็ดน้อยน่าจะเป็นกลุ่มท่ีให้คะแนนความเข้ม              

ความเผ็ดไม่สอดคล้องกับความเข้มข้นมากกว่าผู้ทดสอบกลุ่มอ่ืนๆ เน่ืองจากผู้ทดสอบทัง้สอง               

กลุม่นีส้ามารถทนตอ่ความเผ็ดได้น้อยไม่วา่จะเป็นความเผ็ดท่ีระดบัความเข้มข้นใดของสารละลาย

แคปไซซินก็จะรู้สกึว่ามีความเผ็ดมากจึงเป็นการยากท่ีจะเรียงลําดบัได้ถูกต้อง แต่อย่างไรก็ตาม               

ผู้ทดสอบกลุ่มท่ีให้คะแนนความเข้มความเผ็ดไม่สอดคล้องกับความเข้มข้นมากท่ีสุดกลบัเป็น                      

กลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง สาเหตอุาจเน่ืองมาจากผู้ทดสอบเกิดอาการตกใจเม่ือต้องเผชิญกับ

ตวัอย่างเป็นครัง้แรก เพราะไม่ได้ให้ผู้ทดสอบทดลองชิมตวัอย่างฝึกซ้อม (warm up sample)              

เพ่ือลดอคติจากการทดสอบตวัอย่างแรกและให้ผู้ทดสอบพอประมาณได้ว่าตัวอย่างท่ีจะต้องชิม                

มีระดบัความเผ็ดประมาณเทา่ไรก่อนการทดสอบจริง (Meilgaard et al., 2007)  

 นอกจากนี ้ผู้ทดสอบทัง้ 29 คน ยงัไม่สามารถแยกความแตกตา่งของสารละลายแคปไซซิน

แต่ละความเข้มข้นได้ โดยให้คะแนนความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm                

สงูท่ีสดุ และให้คะแนนความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm และ 12 ppm               

ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.11) ซึ่งในขัน้ตอน
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ต่อไปยังต้องให้ ผู้ ทดสอบประเมินระดับความเผ็ดของตัวอย่างอีกหลายครัง้ ดังนัน้เพ่ือลด               

ความผิดพลาดหรือความคลาดเคลื่อนอันเกิดจากการประเมินของผู้ทดสอบ จึงใช้ผลการทดลอง

เฉพาะจากผู้ทดสอบ จํานวน 156 คน (ร้อยละ 84) ท่ีให้คะแนนความเข้มความเผ็ดสอดคล้องกับ

ความเข้มข้น 

 เม่ือพิจารณาการประเมินความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินแต่ละความเข้มข้น

ตามช่วงคะแนนจากสเกลเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale) ดงัแสดงในตาราง                   

ท่ี 4.6 พบวา่สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm มีการกระจายของความถ่ีในการให้คะแนน

ความเข้มความเผ็ดในทุกช่วงคะแนนของสเกล แต่ผู้ ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความเข้ม                

ความเผ็ดอยูใ่นช่วง “1.25 < y ≤ 5” ของสเกล สว่นสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm และ 

12 ppm มีการกระจายของความถ่ีในการให้คะแนนความเข้มความเผ็ดค่อนมาทางขวาของสเกล 

โดยเฉพาะสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ไม่มีผู้ทดสอบคนใดให้คะแนนความเข้ม                

ความเผ็ดอยูใ่นช่วง “0-1.25” ของสเกลเลย แสดงว่าผู้ทดสอบแต่ละคนมีความสามารถในการทน

ต่อความเผ็ดไม่เท่ากัน โดยผู้ทดสอบท่ีไม่ทนความเผ็ดหรือทนความเผ็ดได้น้อยจะมีความรู้สกึว่า

เผ็ดมากแล้วเม่ือประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm ซึ่งเป็นความเข้มข้นต่ําท่ีสดุ 

ในทางกลับกันผู้ ทดสอบท่ีทนความเผ็ดได้จะมีความรู้สึกถึงความเผ็ดน้อยกว่าแม้ประเมิน

สารละลายแคปไซซินความเข้มข้นสงูกวา่ (8 ppm และ 12 ppm)  

 

 

ตารางที่  4.6 จํานวน ร้อยละ1/ ของผู้ทดสอบ จํานวน 156 คน จําแนกโดยการประเมินความเข้ม

ความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินแต่ละความเข้มข้นตามช่วงคะแนนจากสเกลเส้นตรง                           

ยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale)2/ 

 

ความเข้มข้น

แคปไซซิน 

0-1.25 1.25 < y ≤ 5 5 < y ≤ 10 > 10 Mean±SD 

(n=156) จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 

4 ppm 16 10.3 68 43.6 52 33.3 20 12.8 5.6c±3.3 

8 ppm 1 0.6 21 13.5 75 48.1 59 37.8 9.0b±3.0 

12 ppm 0 0 2 1.3 39 25 115 73.7 11.7a±2.8 

ตวัอกัษร a, b, c ท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

1/   แสดงร้อยละของแตล่ะชดุข้อมลูในแนวนอน 

2/   ประเมนิด้วย 15-cm line scale (0=ไมรู้่สกึ, 1.25=เร่ิมรู้สกึ, 5=น้อย, 10=ปานกลาง, 15=มาก) 
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เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินแต่ละ         

ความเข้มข้น พบว่าคะแนนเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยค่าเฉลี่ย

คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm มีระดบัความเผ็ด                  

ต่ําท่ีสดุ และค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm   

มีระดับความเผ็ดสูงท่ีสุด (รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.13) แสดงว่าในภาพรวม               

ผู้ ทดสอบสามารถแยกการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีแต่ละระดับ                

ความเข้มข้นได้ 

หากจําแนกผู้ทดสอบตามการจัดกลุม่ตนเอง ดังแสดงในรูปท่ี 4.1 (และในภาคผนวก 

ตารางท่ี ง.15 และ 17) เพ่ือเปรียบเทียบผลการประเมินระดบัความเข้มความเผ็ดของสารละลาย

แคปไซซิน 3 ระดับความเข้มข้น (4, 8, 12 ppm) พบว่าผู้ ทดสอบท่ีจัดกลุ่มตนเองว่า                                

ไม่รับประทานเผ็ดให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินสงูสดุเม่ือเปรียบเทียบ

กับกลุม่อ่ืนๆ และผู้ทดสอบท่ีจัดกลุม่ตนเองว่ารับประทานเผ็ดมากให้คะแนนความเข้มความเผ็ด

ของสารละลายแคปไซซินต่ําสุดเม่ือเปรียบเทียบกับกลุ่มอ่ืนๆ ทัง้ 3 ระดับความเข้มข้นของ

สารละลายแคปไซซิน ผลท่ีได้สอดคล้องกบัผลของหลายงานวิจยัก่อนหน้า ตวัอย่างเช่น การศึกษา

ของ Prescott และ Stevenson (1995) พบว่าผู้บริโภคพริกเป็นประจํา (อย่างน้อย 3-4 ครัง้/สปัดาห์) 

ให้คะแนนความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน (1, 4, 16 ppm) ต่ํากวา่ผู้ไม่ได้บริโภคพริกเป็นประจํา 

(อย่างน้อยเดือนละครัง้) การศึกษาของ Kongpensook และคณะ (2008) พบว่าผู้ทดสอบท่ีจัด

ตนเองว่าเป็นผู้บริโภคเผ็ดมากประเมินระดบัความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน (8, 16 ppm)              

ต่ํากว่าผู้ทดสอบท่ีจัดตนเองว่าเป็นผู้บริโภคเผ็ดน้อย การศึกษาของ Toontom และคณะ (2011) 

พบว่ากลุ่มรับประทานเผ็ดมากให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินต่ํากว่า                                 

กลุ่มรับประทานเผ็ดปานกลางและกลุ่มรับประทานเผ็ดน้อย ตามลําดับ  โดยมีรายงานว่า                       

การท่ีผู้ ทดสอบกลุ่มรับประทานเผ็ดมากมีความรู้สึกถึงความเผ็ดต่ํากว่า (high thresholds)                         

ผู้ ทดสอบกลุ่มอ่ืนๆ เน่ืองมาจากการรับประทานอาหารท่ีมีความเผ็ดร้อนเป็นประจําทําให้                       

การตอบสนองบางสว่นต่อความเผ็ดร้อนลดลงได้ (desensitization) (Lawless, Hartono and 

Hernandez, 2000) และเม่ือเปรียบเทียบผลการประเมินระดบัความเข้มความเผ็ดของสารละลาย

แคปไซซิน 3 ความเข้มข้น ภายในแต่ละกลุ่ม พบว่าผู้ ทดสอบของแต่ละกลุ่มสามารถแยก                   

ความแตกต่างในการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินทัง้ 3 ความเข้มข้นได้ 

ยกเว้นผู้ทดสอบท่ีจัดกลุ่มตนเองว่าไม่รับประทานเผ็ดพบว่าให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของ
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สารละลายแคปไซซินทัง้ 3 ความเข้มข้นต่างกันเพียงเล็กน้อยเท่านัน้ (รายละเอียดแสดงใน

ภาคผนวก ตารางท่ี ง.15) 

นอกจากนี ้ยงัพบวา่ผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดน้อยและกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง 

มีผลการประเมินความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินไม่แตกต่างกันทัง้ 3 ระดบัความเข้มข้น 

เน่ืองจากเป็นการประเมินตามทศันคติของตนเอง ทัง้นีอ้าจขึน้กับคําถามและสเกลท่ีเลือกใช้ด้วย 

(จากตารางท่ี 4.5) แตเ่ม่ือทดสอบด้วยการรับรู้ระดบัความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน ผู้ทดสอบ

ท่ีจดักลุม่ตนเองว่ารับประทานเผ็ดน้อยบางคนอาจสามารถทนต่อความเผ็ดได้มากกว่าผู้ทดสอบ             

ท่ีจัดกลุ่มตนเองว่ารับประทานเผ็ดปานกลางบางคนหรือเป็นในทางกลับกัน จึงทําให้คะแนน              

ความเข้มความเผ็ดของทัง้ 2 กลุม่ไม่แตกตา่งกนัทางสถิติ (p>0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 4.7 

 

 

 
 

รูปที่ 4.1 คา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 

 4, 8, 12 ppm จากการประเมินโดยผู้ทดสอบ จํานวน 156 คน  

จําแนกตามกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง 
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ความเข้มข้นแคปไซซิน 

กลุม่ไมรั่บประทานเผด็ (n=6) กลุม่รับประทานเผด็น้อย (n=44) 

กลุม่รับประทานเผด็ปานกลาง (n=91) กลุม่รับประทานเผด็มาก (n=15) 
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ตารางที่  4.7 ค่าเฉลี่ยของคะแนนความเข้มความเผ็ดระหว่างกลุ่มรับประทานเผ็ดน้อยและ                

กลุม่รับประทานเผ็ดปานกลางจากการจดักลุม่ตนเองท่ีแตล่ะความเข้มข้นของสารละลายแคปไซซิน   

 

ความเข้มข้น 

แคปไซซิน 

กลุม่รับประทานเผด็น้อย 

(n=44) 

กลุม่รับประทานเผด็ปานกลาง  

(n=91) 
P-value1/ 

4 ppm 

8 ppm 

12 ppm 

5.6±3.3 

8.7±2.9 

11.8±2.8 

5.5±3.0 

9.2±2.9 

11.9±2.5 

0.805ns 

0.271ns 

0.897ns 

ns ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Independent t-test (p>0.05) 

1/   รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.27 

 

จากสมมติฐานว่าผู้ ทดสอบท่ีเป็นผู้ รับประทานเผ็ดน้อยจริงๆ จะสามารถทนต่อ                      

ความเผ็ดได้ท่ีความเข้มข้นของสารละลายแคปไซซินต่ํา (4 ppm) แต่เม่ือความเข้มข้นของ

สารละลายแคปไซซินสงูขึน้ (8 ppm หรือ 12 ppm) ความสามารถในการทนต่อความเผ็ดก็จะ

ลดลงอาจส่งผลให้ไม่สามารถแยกความแตกต่างได้อย่างชัดเจน เม่ือพิจารณาใช้คะแนนจาก               

การประเมินความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้นต่ําสุด (4 ppm) เป็น                

เกณฑ์ใหม่ในการแบ่งผู้ทดสอบ (จํานวน 135 คน) ท่ีจัดกลุม่ตนเองว่าเป็นผู้ รับประทานเผ็ดน้อย

และผู้ รับประทานเผ็ดปานกลาง (จากการจัดกลุ่มตนเอง) โดยจัดผู้ทดสอบท่ีให้คะแนนความเข้ม

ความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4 ppm มากกว่าหรือเท่ากับ 5 แต่น้อยกว่าหรือ

เทา่กบั 10 เป็น “กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย” และผู้ทดสอบท่ีให้คะแนนความเข้มความเผ็ดน้อยกว่า 

5 เป็น “กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง” พบวา่จดัผู้ทดสอบได้เป็นกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย จํานวน 

64 คน ซึง่เป็นผู้ทดสอบท่ีจดัตนเองเป็นกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย จํานวน 17 คน และเป็นผู้ทดสอบ

ท่ีจัดตนเองเป็นกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง จํานวน 47 คน กับกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

จํานวน 57 คน ซึง่เป็นผู้ทดสอบท่ีจัดตนเองเป็นกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย จํานวน 20 คน และเป็น 

ผู้ทดสอบท่ีจดัตนเองเป็นกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง จํานวน 37 คน  

เม่ือพิจารณาความเข้มข้นของสารละลายแคปไซซินท่ี 8 ppm และ 12 ppm ดงัแสดงใน

ตารางท่ี 4.8 (และในภาคผนวก ตารางท่ี ง.29-30) พบวา่ผู้ทดสอบท่ีจดัตนเองเป็นกลุม่รับประทาน

เผ็ดน้อยและกลุ่มรับประทานเผ็ดปานกลางให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลาย                 

แคปไซซินไม่แตกต่างกัน แม้ว่าจะใช้คะแนนจากการประเมินความเข้มความเผ็ดของสารละลาย

แคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4 ppm เป็นเกณฑ์ 
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ตารางที่  4.8 ค่าเฉลี่ยของคะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 4, 8, 12 ppm 

เปรียบเทียบภายในกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อยและกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง   

 

กลุม่ตวัอย่าง 
ความเข้มข้นแคปไซซิน 

4 ppmns 8 ppmns 12 ppmns 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย1/ (n=64) 

     ผู้ทดสอบจากกลุม่รับประทานเผด็น้อย (n=17) 

     ผู้ทดสอบจากกลุม่รับประทานเผด็ปานกลาง (n=47) 

6.4±1.5 

6.8±1.6 

10.0±1.8 

10.4±2.0 

13.0±2.0 

12.7±2.0 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง2/ (n=57) 

     ผู้ทดสอบจากกลุม่รับประทานเผด็น้อย (n=20) 

     ผู้ทดสอบจากกลุม่รับประทานเผด็ปานกลาง (n=37) 

2.7±1.4 

2.9±1.2 

7.1±2.6 

6.2±1.8 

10.5±2.7 

10.1±2.9 

ns  ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Independent t-test (p>0.05) 

1/   ผู้ทดสอบท่ีประเมนิ  5 ≤ 4 ppm capsaicin ≤ 10 

2/   ผู้ทดสอบท่ีประเมนิ  4 ppm capsaicin < 5 

 

เม่ือหาค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดของกลุ่มทนความเผ็ดได้น้อยและกลุ่มทน 

ความเผ็ดได้ปานกลางและทดสอบความแตกต่าง พบว่าทัง้สองกลุ่มมีความแตกต่างกันอย่าง                  

มีนยัสาํคญั (p≤0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 4.9  

 

ตารางที่  4.9 ค่าเฉลี่ยของคะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 4, 8, 12 ppm 

ระหว่างกลุ่มทนความเผ็ดได้น้อยและกลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลาง (จากผลการประเมิน

สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm) 

 

ความเข้มข้น 

แคปไซซิน 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

(n=64) 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  

(n=57) 
P-value1/ 

4 ppm 

8 ppm 

12 ppm 

6.7±1.6 

10.3±1.9 

12.8±2.0 

2.8±1.3 

6.8±2.3 

10.3±2.8 

<0.001* 

<0.001* 

<0.001* 

*   มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั เม่ือทดสอบด้วย Independent t-test (p≤0.05) 

1/   รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.28 
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 อย่างไรก็ตาม พบว่าคะแนนความเข้มความเผ็ดของผู้ทดสอบในกลุ่มทนความเผ็ดได้               

ปานกลางจากการจัดกลุม่โดยใช้ผลการประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm และ

ของผู้ทดสอบท่ีจัดกลุ่มตนเองว่าเป็นกลุม่รับประทานเผ็ดมากไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)    

ทัง้ 3 ระดับความเข้มข้นของแคปไซซิน ดังแสดงในตารางท่ี 4.10 แสดงว่าผู้ ทดสอบท่ีจัดกลุ่ม

ตนเองว่าเป็นผู้ รับประทานเผ็ดมากประเมินระดับความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีแต่ละ             

ความเข้มข้นตา่งกนัอยา่งมากซึง่ผู้ทดสอบบางคนอาจไม่สามารถทนตอ่ระดบัความเผ็ดสงูๆ ได้จริง 

ส่งผลให้เม่ือนําคะแนนความเข้มความเผ็ดมาหาค่าเฉลี่ยและทดสอบความแตกต่างจึงทําให้

คะแนนความเข้มความเผ็ดของทัง้ 2 กลุม่ ไม่แตกตา่งกนั                      

 

ตารางที่  4.10 ค่าเฉลี่ยของคะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 4, 8, 12 ppm 

ระหว่างกลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลาง (จากผลการประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น               

4 ppm) และกลุม่รับประทานเผ็ดมาก (จากการจดักลุม่ตนเอง)   

 

ความเข้มข้น 

แคปไซซิน 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

(n=57) 

กลุม่รับประทานเผด็มาก  

(n=15) 
P-value1/ 

4 ppm 

8 ppm 

12 ppm 

2.8±1.3 

6.8±2.3 

10.3±2.8 

3.7±2.3 

7.1±3.5 

9.8±3.7 

0.172ns 

0.773ns 

0.518ns 

ns  ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Independent t-test (p>0.05) 

1/   รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.31 

 

 

จากสมมติฐานว่าผู้ ท่ีรับประทานเผ็ดมากจริงๆ ควรสามารถทนต่อระดบัความเผ็ดจาก

สารละลายแคปไซซินท่ีมีความเข้มข้นสูงได้ดี ดังนัน้จึงพิจารณาเลือกใช้คะแนนท่ีได้จาก                      

การประเมินความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้นสูง (12 ppm) เป็น                  

เกณฑ์ใหม่ในการแบง่กลุม่ผู้ทดสอบ (จํานวน 72 คน) ซึง่ทําโดยจัดผู้ทดสอบท่ีให้คะแนนความเข้ม

ความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 12 ppm มากกว่าหรือเท่ากับ 10 เป็น “กลุม่ทน

ความเผ็ดได้ปานกลาง(ใหม่)” และผู้ทดสอบท่ีให้คะแนนความเข้มความเผ็ดน้อยกว่า 10 เป็น 

“กลุม่ทนความเผ็ดได้มาก” พบวา่จดัผู้ทดสอบได้เป็นกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง(ใหม่) จํานวน 

44 คน ซึง่เป็นผู้ทดสอบท่ีจดักลุม่โดยใช้ผลการประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm 



43 

  

เป็นกลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลาง จํานวน 35 คน และเป็นผู้ ทดสอบท่ีจัดตนเองเป็น                       

กลุ่มรับประทานเผ็ดมาก จํานวน 9 คน กับกลุ่มทนความเผ็ดได้มาก จํานวน 28 คน ซึ่งเป็น                    

ผู้ทดสอบท่ีจัดกลุม่โดยใช้ผลการประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm เป็นกลุม่ทน

ความเผ็ดได้ปานกลาง จํานวน 22 คน และเป็นผู้ทดสอบท่ีจัดตนเองเป็นกลุม่รับประทานเผ็ดมาก 

จํานวน 6 คน 

เม่ือพิจารณาความเข้มข้นของสารละลายแคปไซซินท่ี 4 ppm และ 8 ppm ดงัแสดงใน

ตารางท่ี 4.11 (และในภาคผนวก ตารางท่ี ง.33-34) พบว่าผู้ ทดสอบท่ีจัดกลุ่มโดยใช้ผล                    

การประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm เป็นกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางและ             

ผู้ทดสอบท่ีจัดตนเองเป็นกลุม่รับประทานเผ็ดมากให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลาย

แคปไซซินไม่แตกต่างกัน แม้ว่าจะใช้คะแนนจากการประเมินความเข้มความเผ็ดของสารละลาย

แคปไซซินท่ีความเข้มข้น 12 ppm เป็นเกณฑ์ 

 

 

ตารางที่  4.11 ค่าเฉลี่ยของคะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 4, 8, 12 ppm 

เปรียบเทียบภายในกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง(ใหม่) และกลุม่ทนความเผ็ดได้มาก   

 

กลุม่ตวัอย่าง 
ความเข้มข้นแคปไซซิน 

4 ppmns 8 ppmns 12 ppm 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง(ใหม่)1/ (n=44) 

     ผู้ทดสอบจากกลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง (n=35) 

     ผู้ทดสอบจากกลุม่รับประทานเผด็มาก (n=9) 

3.1±1.2 

4.7±2.3 

7.9±2.1 

9.1±2.4 

12.3ns±1.4 

12.4ns±1.3 

กลุม่ทนความเผ็ดได้มาก2/ (n=28) 

     ผู้ทดสอบจากกลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง (n=22) 

     ผู้ทดสอบจากกลุม่รับประทานเผด็มาก (n=6) 

2.3±1.3 

2.2±1.3 

5.0±1.4 

3.8±1.9 

7.3*±1.3 

5.8*±2.1 

ns  ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Independent t-test (p>0.05) 

  *  มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Independent t-test (p≤0.05) 

1/   ผู้ทดสอบท่ีประเมนิ  12 ppm capsaicin ≥ 10 

2/   ผู้ทดสอบท่ีประเมนิ  12 ppm capsaicin < 10 
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เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดระหว่างกลุ่มทนความเผ็ดได้                 

ปานกลาง(ใหม่)และกลุ่มทนความเผ็ดได้มาก พบว่ามีความแตกต่างระหว่างกลุ่มทัง้ 2 อย่าง                   

มีนยัสาํคญั (p≤0.05) ในทัง้ 3 ระดบัความเข้มข้นของสารละลายแคปไซซิน (การทดสอบทางสถิติ

แสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.32) 

 แต่เม่ือเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยจากการจัดกลุ่มผู้ ทดสอบใหม่ด้วยผลการประเมิน                

ความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4 ppm และ 12 ppm ดงัแสดงในรูปท่ี 4.2        

(และในภาคผนวก ตารางท่ี ง.22) พบว่าการใช้ผลการประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น    

12 ppm สามารถแยกผู้ทดสอบท่ีสามารถทนความเผ็ดได้มากออกจากกลุ่มอ่ืนอย่างชัดเจน 

เน่ืองจากอาจมีความเผ็ดมากเกินไปสําหรับผู้ ทดสอบกลุ่มอ่ืน ซึ่งจะเห็นว่าค่าเฉลี่ยคะแนน                

ความเข้มความเผ็ดมากกว่า 12 จากสเกลเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale)                 

อยา่งไรก็ดี การใช้สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm สามารถใช้เพ่ือแบง่ผู้ทดสอบออกเป็น

กลุม่ไม่ทนความเผ็ด กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย และกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางได้ดี 

 

 
 

.รูปที่ 4.2 คา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 

 4, 8, 12 ppm จากการประเมินโดยผู้ทดสอบ จํานวน 156 คน จําแนกตาม 

กลุม่ทนความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซิน 
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ความเข้มข้นแคปไซซิน 

กลุม่ไมท่นความเผด็ (n=20) กลุม่ทนความเผด็ได้น้อย (n=64) 

กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลางใหม ่ (n=44) กลุม่ทนความเผด็ได้มาก (n=28) 
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 เม่ือวิเคราะห์ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทศันคติการรับประทานอาหารเผ็ดหลงัการจัดกลุม่                  

ผู้ทดสอบใหม่ด้วยสารละลายแคปไซซิน ได้ผลแสดงในตารางท่ี 4.12 และ 4.13 พบว่าข้อมูลเชิง

พฤติกรรมการรับประทานอาหารเผ็ดมีการเปลีย่นแปลงรูปแบบการกระจายตวัของคําตอบกว้างขึน้

ภายในแต่ละกลุม่เม่ือเปรียบเทียบกับตารางท่ี 4.2 และ 4.3 โดยด้านความถ่ีในการรับประทาน                

อาหารเผ็ดจะเห็นวา่กลุม่รับประทานเผ็ดน้อย กลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง และกลุม่รับประทาน

เผ็ดมากมีการกระจายตัวของคําตอบท่ีกว้างและใกล้เคียงกัน คือจะรับประทานอาหารเผ็ด                     

ตัง้แต่เดือนละ 2-3 ครัง้ ถึงวันละมากกว่าหรือเท่ากับ 3 ครัง้ ส่วนกลุ่มไม่รับประทานเผ็ด                  

การกระจายตวัของคําตอบสว่นใหญ่ยงัคงอยูท่ี่สปัดาห์ละ 1-2 ครัง้ เม่ือพิจารณาข้อมูลเชิงทศันคติ

ตอ่การรับประทานอาหารเผ็ด พบวา่กลุม่รับประทานเผ็ดน้อย กลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง และ

กลุ่มรับประทานเผ็ดมากมีคะแนนทัศนคติส่วนใหญ่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แสดงให้ 

เห็นวา่ผลของการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินไม่สอดคล้องกับทศันคติ

ของผู้ทดสอบท่ีมีตอ่ความเผ็ดทัง้ด้านความชอบและด้านความรู้สกึว่าพริกช่วยให้อาหารอร่อยขึน้ 

(การทดสอบทางสถิติแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.36-37) 
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ตารางที่  4.12 จํานวน ร้อยละ1/ ข้อมูลเชิงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารเผ็ดของผู้ทดสอบใน              

แต่ละกลุ่มทนความเผ็ดจากการจัดกลุ่มใหม่ โดยใช้ผลการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ี                

ความเข้มข้น 4 ppm และ 12 ppm 

 

ข้อมลู 

กลุม่                      

ไมท่นความเผด็ 

(n=20, 12.8%) 

กลุม่ 

ทนความเผด็             

ได้น้อย                  

(n=64, 41.0%) 

กลุม่ 

ทนความเผด็ 

ได้ปานกลาง            

(n=44, 28.2%) 

กลุม่ 

ทนความเผด็               

ได้มาก 

(n=28, 18.0%) 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 

ความถ่ีในการรับประทานเผด็ 

    - ไมรั่บประทาน 

    - 1/เดือน 

    - 2 – 3/เดือน 

    - 1 – 2/สปัดาห์ 

    - 3 – 4/สปัดาห์ 

    - 5 – 6/สปัดาห์ 

    - 1/วนั 

    - 2/วนั 

    - ≥ 3/วนั 
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ความสามารถในการ

รับประทานพริกขีห้นสูด 

    - ไมส่ามารถรับประทานได้ 

    - รับประทานร่วมกบัอาหาร 

    - รับประทานได้  
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จํานวนพริกท่ีใสใ่นส้มตํา 1 จาน 

    - ไมใ่ส่เลย 

    - 1 – 3 เมด็ 

    - 4 – 6 เมด็ 

    - ≥ 7 เมด็ 
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1/   แสดงร้อยละของแตล่ะชดุข้อมลูในแนวตัง้ 
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ตารางที่ 4.13 คะแนนจากคําถามเชิงทศันคติเก่ียวกบัพริกและความเผ็ดของอาหารของผู้ทดสอบ

ในแต่ละกลุ่มทนความเผ็ดจากการจัดกลุ่มใหม่ โดยใช้ผลการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ี 

ความเข้มข้น 4 ppm และ 12 ppm 

 

คําถาม 

กลุม่                      

ไมท่น                

ความเผด็  

(n=20, 13%) 

กลุม่                       

ทนความเผด็ 

ได้น้อย                  

(n=64, 41%) 

กลุม่                      

ทนความเผด็  

ได้ปานกลาง            

(n=44, 28%) 

กลุม่                       

ทนความเผด็ 

ได้มาก   

(n=28, 18%) 

การรับประทานอาหารเผด็ท่ีมี 

พริกเป็นสว่นประกอบ1/ 

ความชอบกลิน่รสของพริกในอาหาร1/ 

ความชอบความเผด็จากพริกในอาหาร1/ 

การใสพ่ริกช่วยให้อาหารอร่อย1/ 

อาหารไมอ่ร่อย ถ้าไมใ่สพ่ริก 1/ 

อาหารท่ีมีความเผด็มากๆ ไมอ่ร่อย 1/ 

ระดบัความเผด็ปกตท่ีิรับประทานอาหารเผด็2/ 

 

3.3c±1.7 

3.4b±1.8 

2.9b±1.5 

5.1a±2.4 

4.3b±2.1 

6.6a±2.7 

4.3c±3.0 

 

4.6b±1.6 

3.9ab±1.7 

4.1a±1.8 

5.4a±2.2 

5.1ab±2.2 

5.6ab±2.6 

7.0b±2.4 

 

5.1ab±1.7 

4.5a±1.9 

4.7a±1.9 

6.2a±2.0 

5.8a±2.3 

5.8ab±2.4 

8.1ab±3.0 

 

5.5a±2.4 

3.9ab±1.3 

4.2a±1.6 

5.9a±2.1 

5.5a±2.3 

4.8b±2.7 

8.5a±3.4 

ตวัอกัษร a, b, c, d ท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

1/   ประเมนิด้วย 9 point scale (1=ไมเ่ผด็เลย, 9=เผด็มากท่ีสดุ หรือ 1=ไมช่อบมากท่ีสดุ, 9=ชอบมากท่ีสดุ หรือ 

1= ไมเ่ห็นด้วยอย่างยิ่ง, 9=เห็นด้วยอย่างยิ่ง)   

2/   ประเมนิด้วย 15-cm line scale (0=ไมเ่ผด็เลย, 15=เผด็มาก) 

 

 

4.3 การกระตุ้นด้วยแคปไซซินซํา้ๆ อย่างต่อเน่ืองต่อการรับรู้และความชอบความเผ็ดใน

แบบจาํลองอาหาร 

 

งานวิจยันีเ้ป็นการทดสอบการรับรู้และความชอบต่อความเผ็ดอย่างต่อเน่ืองรวมเป็นเวลา

ทัง้สิน้ 13 สปัดาห์ มีผู้ทดสอบท่ีเข้าร่วมจนเสร็จสิน้การทดสอบจํานวน 95 คน (จากผู้ทดสอบ

ทัง้หมด 107 คน) แบง่ออกเป็น 4 กลุม่ ดงัแสดงในตารางท่ี 4.14 ซึ่งเหตุผลท่ีผู้ทดสอบไม่สามารถ              

เข้าร่วมจนเสร็จสิน้การทดสอบ เน่ืองจากการทดสอบนีเ้ป็นการทดสอบแบบต่อเน่ือง ผู้ทดสอบต้อง

มาเข้าร่วมการทดสอบภายในสปัดาห์ท่ีกําหนดทุกครัง้ ดงันัน้ถ้าผู้ทดสอบไม่สามารถมาเข้าร่วม      

การทดสอบภายในสปัดาห์ท่ีกําหนดได้จึงต้องถอนตวัออกจากการทดสอบ   
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ตารางที่  4.14 จํานวนผู้ ทดสอบแต่ละกลุ่มท่ีเข้าร่วมการทดสอบตัง้แต่สัปดาห์ท่ี 1 จนถึง                        

สปัดาห์ท่ี 13    

    

กลุม่ท่ี กลุม่ผู้ทดสอบ1/ 

ความเข้มข้นของ 

แคปไซซินในนํา้ซุปไก่ 

(ppm) 

จํานวนผู้ทดสอบท่ีเข้า

ร่วมในสปัดาห์ท่ี 1 

(คน) 

จํานวนผู้ทดสอบท่ีเข้า

ร่วมในสปัดาห์ท่ี 13 

(คน) 

1 กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 8 28 24 

2 กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 12 29 26 

3 กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 8 26 24 

4 กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 12 24 21 

รวม   107 95 

1/   กลุม่ผู้ทดสอบจดัตามผลการประเมนิสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm (จากข้อ 4.2) 

 

4.3.1 การเปลีย่นแปลงการรับรู้ความเข้มความเผ็ด 

 การเปลีย่นแปลงคา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน   

ของแตล่ะกลุม่ตลอดการทดสอบ 13 สปัดาห์ แสดงในรูปท่ี 4.3 (และในภาคผนวก ตารางท่ี ง.38) 

 

 
รูปที่ 4.3 การเปลีย่นแปลงของคา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน           

ของแตล่ะกลุม่ ตลอด 13 สปัดาห์ของการทดสอบ 
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สปัดาห์ของการทดสอบ 

กลุม่ทนความเผด็ได้น้อย-8 (n=24) กลุม่ทนความเผด็ได้น้อย-12 (n=26) 

กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-8 (n=24) กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-12 (n=21) 
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การประเมินระดบัความเข้มความเผ็ดมีแนวโน้มลดลงในทกุกลุม่ เม่ือเปรียบเทียบ

ระหว่างตอนเร่ิมต้นการทดสอบ (สปัดาห์ท่ี 1) และเม่ือสิน้สุดการทดสอบ (สปัดาห์ท่ี 13) พบว่า

ค่าเฉลี่ยความแตกต่างระหว่างคะแนนความเข้มความเผ็ดลดลงอย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05)                   

ใน 3 กลุม่ ยกเว้นในกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางท่ีได้รับการกระตุ้นด้วยนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 

ความเข้มข้น 12 ppm ซึง่มีแนวโน้มการเปลีย่นแปลงน้อยท่ีสดุ (p>0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 4.15 

(และในภาคผนวก ตารางท่ี ง.40-43) 

เม่ือพิจารณาผลการกระตุ้นติดต่อกันทุกสปัดาห์ในระหว่างสปัดาห์ท่ี 1 และ 8 

พบว่าค่าเฉลี่ยของการลดลงของคะแนนความเข้มความเผ็ดของสัปดาห์ท่ี 1 กับ 8 ไม่มี                      

ความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่เม่ือเปรียบเทียบระหว่างสปัดาห์ท่ี 8 และ 13 พบว่า                

การลดลงของค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Stevenson และ Prescott (1994) ท่ีได้ศึกษาช่วงระยะเวลาท่ีมี

อิทธิพลตอ่การประเมินความเข้มความเผ็ดจากแคปไซซิน พบวา่ประสบการณ์ท่ีได้รับหรือมีมาก่อน

ในช่วงระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 วนั มีผลทําให้การรับรู้ความเผ็ดลดลงท่ีความเข้มข้นแคปไซซิน

เท่ากันได้ ดังนัน้การท่ีผู้ ทดสอบได้รับการกระตุ้ นในช่วงท่ีหนึ่งจึงเปรียบเสมือนกับการได้รับ

ประสบการณ์ก่อน เม่ือทดสอบในช่วงท่ีสองผู้ทดสอบจึงอาจมีความรู้สึกเคยชินหรือคุ้นเคยกับ                

สิง่กระตุ้นท่ีเคยได้รับมาก่อนหน้า 

นอกจากนี ้ยังพบความแตกต่างระหว่างกลุ่มตัวอย่าง โดยกลุ่มตัวอย่างท่ีเป็น      

กลุ่มทนความเผ็ดได้น้อยทัง้สองกลุม่มีค่าเฉลี่ยความเข้มความเผ็ดสงูกว่ากลุม่ทนความเผ็ดได้                

ปานกลาง และพบว่ากลุ่มทนความเผ็ดได้น้อยท่ีได้รับการกระตุ้นด้วยนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน     

ความเข้มข้นสงู (12 ppm) จะมีคา่เฉลีย่ความเข้มความเผ็ดสงูกวา่กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อยท่ีได้รับ

การกระตุ้นด้วยนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้นต่ํา (8 ppm) ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดสอบ

การรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินในหวัข้อท่ี 4.2  แต่กลุม่ทนความเผ็ดได้

ปานกลางกลบัประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 และ 12 ppm มีค่าเฉลี่ยความเข้ม

ความเผ็ดใกล้เคียงกัน (สปัดาห์ท่ี 1 ของการทดสอบ) และไม่สามารถแยกได้ว่านํา้ซุปไก่ผสม              

แคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm มีความเผ็ดมากกวา่นํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm 

ตลอดการทดสอบในช่วงท่ี 1 (สปัดาห์ท่ี 1-8) เน่ืองจากกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางจะรู้สกึถึง

ความเผ็ดท่ีระดับความเข้มข้นของแคปไซซินสูงกว่ากลุ่มทนความเผ็ดได้น้อย ซึ่ง Toontom                 

และคณะ (2011) ได้ศึกษาค่าความเข้มข้นต่ําสุดของสารละลายแคปไซซินท่ีคนจะรู้สึกได้ 

(threshold) ระหว่างกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดในระดบัท่ีแตกต่างกัน 3 กลุม่ ได้แก่ กลุม่รับประทาน
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เผ็ดน้อย กลุ่มรับประทานเผ็ดปานกลาง และกลุ่มรับประทานเผ็ดมาก พบว่ากลุ่มรับประทาน              

เผ็ดมากมีความไวในการรับรู้ความเข้มข้นของสารละลายแคปไซซินต่ําท่ีสุด (high threshold)               

เม่ือเปรียบเทียบกับกลุ่มอ่ืนๆ ประกอบกับตวัอย่างท่ีใช้เป็นสื่อกลางในการกระตุ้นอยู่ในรูปของ

แบบจําลองอาหาร คือ นํา้ซุปไก่ ซึ่งมีรสชาติอ่ืนๆ รวมอยู่ด้วย ได้แก่ รสหวาน รสเค็ม เป็นต้น 

(ส่วนผสมโดยประมาณของนํา้ซุปไก่แสดงในภาคผนวก ค.1) จึงส่งผลให้การรับรู้ความเข้ม                

ความเผ็ดลดลง (Prescott and Stevenson, 1995; Kongpensook et al., 2008) 
    

ตารางที่  4.15 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความแตกต่างของคะแนนความเข้มความเผ็ดของนํา้ซุปไก่

ผสมแคปไซซินของแต่ละกลุม่ ระหว่างสปัดาห์ท่ี 1 กับ 8, สปัดาห์ท่ี 8 กับ 13 และ สปัดาห์ท่ี 1               

กบั 13 ของการทดสอบ   
 

กลุม่ผู้ทดสอบ  w1  w8  w13 d(w1-w8)
ns d(w8-w13) d(w1-w13) 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8  9.2±2.7 8.8±2.6 7.1±3.3 0.4±3.5 1.7*±2.1 2.1*±3.7 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 9.8±2.7 8.7±3.3 7.4±3.1 1.1±3.2 1.3*±3.0 2.4*±3.9 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8  8.6±3.2 8.6±3.5 6.2±3.1 0.0±4.0 2.4*±2.5 2.4*±4.0 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12  8.4±3.4 7.4±3.0 7.3±3.1 0.9±2.5 0.2 ns±3.6* 1.1 ns±4.0* 

ns ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Paired t-test (p>0.05) 

   * มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั เม่ือทดสอบด้วย Paired t-test (p≤0.05) 
 

  เม่ือพิจารณาตัวอย่างควบคุม คือซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางท่ีผู้ทดสอบได้รับ

เฉพาะสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของการทดสอบ ได้ผลแสดงในตารางท่ี 4.16 (และในภาคผนวก 

ตารางท่ี ง.56-59) 
 

ตารางที่  4.16 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความแตกต่างของคะแนนความเข้มความเผ็ดของซอสพริก

ชนิดเผ็ดปานกลางของแตล่ะกลุม่ ในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของการทดสอบ 

 

กลุม่ผู้ทดสอบ  w1  w8  w13 d(w1-w8) d(w8-w13) d(w1-w13) 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8  8.0±2.7 8.8±2.8 8.0±3.0 -0.8 ns±3.2 0.8 ns±3.2 0.0 ns±3.3 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 6.8±3.2 8.1±3.5 8.7±3.3 -1.5*±3.7 -0.7 ns±3.5 -2.2*±3.8 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8  7.4±3.0 6.8±3.1 7.7±3.0 0.6 ns±2.5 -0.9 ns±2.3 -0.2 ns±2.4 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12  7.2±2.9 6.2±2.1 8.1±3.0 1.0*±2.0 -1.9*±2.1 -0.9 ns±3.0 

ns ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Paired t-test (p>0.05) 

   * มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั เม่ือทดสอบด้วย Paired t-test (p≤0.05) 
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  จากการวิ เคราะห์ปริมาณแคปไซซินในซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางด้วย 

Capsaicin Plate Kit (Beacon analytical systems, Inc., USA) (วิธีการวิเคราะห์แสดงใน

ภาคผนวก ข.4) พบว่ามีปริมาณแคปไซซินสูงถึง 128 ppm ซึ่งมีปริมาณมากกว่าในตัวอย่าง                      

นํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินหลายเทา่ แตอ่ยา่งไรก็ตาม พบวา่ในช่วงแรกของการทดสอบ (สปัดาห์ท่ี 1 

และ 8) ผู้ ทดสอบในแต่ละกลุ่มจะมีค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสม                   

แคปไซซินสงูกว่าซอสพริกเล็กน้อย (การทดสอบทางสถิติแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.44-47)            

ซึ่งการท่ีผู้ ทดสอบให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของซอสพริกต่ํากว่านัน้น่าจะเป็นผลมาจาก

องค์ประกอบอ่ืนๆ ท่ีให้กลิน่รสในซอสพริก เช่น นํา้ตาลทราย นํา้ส้มสายชูกลัน่ พริกขีห้นูแดง เกลือ 

และกระเทียม ทําให้มีรสชาติของสว่นผสมอ่ืนๆ มากลบความรู้สกึเผ็ดหรือรบกวนการรับรู้ความเผ็ด

ของผู้ทดสอบได้มากกวา่นํา้ซุปไก่ท่ีผลติจากนํา้สต็อกไก่ และเกลือเท่านัน้ (สว่นผสมโดยประมาณ

ของนํา้ซุปไก่และซอสพริกแสดงในภาคผนวก ค) แตใ่นสปัดาห์ท่ี 13 จะเห็นได้ว่าผู้ทดสอบในแต่ละ

กลุม่มีค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินลดลงจนต่ํากว่าซอสพริก 

เน่ืองจากการท่ีผู้ทดสอบได้รับนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินเป็นสิ่งกระตุ้นซํา้ๆ ในช่วงระยะเวลาหนึ่ง              

ทําให้ผู้ทดสอบมีประสบการณ์เพ่ิมขึน้ท่ีระดบัความเผ็ดเดียวกับท่ีได้รับการกระตุ้น สว่นซอสพริก              

ผู้ทดสอบได้รับการทดสอบเพียงแค่ในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 เท่านัน้ ทําให้ผู้ทดสอบได้รับ

ประสบการณ์ท่ีระดับความเผ็ดของซอสพริกน้อยกว่า และพบว่าในกลุ่มท่ีได้รับนํา้ซุปไก่ผสม             

แคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ทัง้ 2 กลุม่ มีแนวโน้มการเปลีย่นแปลงคะแนนความเข้มความเผ็ด

ของซอสพริกมากกวา่กลุม่ท่ีได้รับนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ซึง่อาจอธิบายได้ว่า

การกระตุ้นท่ีตา่งกนัมีผลตอ่การเปลีย่นแปลงการรับรู้อนัเกิดจาก boredom effect หรือ familiarity 

effect (Moskowitz, 2000 cited in Lotong, 2002) และการท่ีผู้ทดสอบมีประสบการณ์ต่อระดบั

ความเผ็ดเดียวกันมากกว่ามีผลต่อการรับรู้ความเผ็ดท่ีลดลงต่อระดับความเผ็ดเดียวกันด้วย                 

ซึ่งช่วยสนับสนุนงานวิจัยของ Stevenson และ Prescott (1994) ว่าประสบการณ์ท่ีได้รับหรือ                     

มีมาก่อนสามารถมีอิทธิพลต่อการตอบสนองการรับรู้ความเผ็ดแตกต่างกันภายใต้สิ่งเร้าเดียวกัน 

และสอดคล้องกับการวิจารณ์ผลการเปลี่ยนแปลงของค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดหลงั

ได้รับการกระตุ้นด้วยนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน (8 ppm หรือ 12 ppm) ในสปัดาห์ท่ี  1-8 และ 13 

ก่อนหน้านีด้้วย 

  เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

ระหว่างสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 8 ppm และ 12 ppm                    

ของกลุม่ผู้ทดสอบก่อนและหลงัการจดักลุม่ใหม่ ได้ผลแสดงในตารางท่ี 4.17 
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ตารางที่  4.17 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินระหว่าง                

ความเข้มข้น 8 ppm  กบั 12 ppm ของสารละลายแคปไซซินและของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน   

 

 กลุม่ผู้ทดสอบ 
สารละลายแคปไซซิน*, 3/ นํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินns, 4/ 
8 ppm 12 ppm 8 ppm 12 ppm 

ก่อนการจดั
กลุม่ใหม่1/  

กลุม่รับประทานเผด็น้อย
(n=25) 

7.9±2.6 11.3±2.7 
8.4±3.0 
(n=15) 

8.2±3.0 
(n=10) 

กลุม่รับประทานเผด็ปานกลาง
(n=70) 

8.9±2.9 11.6±2.7 
9.2±2.9 
(n=33) 

9.4±3.1 
(n=37) 

หลงัการจดั
กลุม่ใหม่2/  

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย
(n=50) 

10.3±1.9 12.8±1.8 
9.2±2.7 
(n=24) 

9.8±2.7 
(n=26) 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง
(n=45) 

6.8±2.5 10.3±2.9 
8.6±3.2 
(n=24) 

8.4±3.4 
(n=21) 

ns ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Independent t-test (p>0.05) 

   * มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั เม่ือทดสอบด้วย Paired t-test (p≤0.05) 

1/   จากการจดักลุม่ตนเองในข้อ 4.1 

2/   จากการใช้สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm เป็นเกณฑ์ในข้อ 4.2 

3/   จากการทดสอบในข้อ 4.2 ซึ่งผู้ทดสอบทกุคนประเมนิสารละลายแคปไซซินทัง้ 2 ความเข้มข้น 

4/   เฉพาะสัปดาห์ท่ี 1 ของการทดสอบ ซึ่งผู้ ทดสอบในแต่ละกลุ่มถูกสุ่มแบ่งเพ่ือประเมินนํา้ซุปไก่ผสม                          

แคปไซซินท่ีความเข้มข้น 8 ppm หรือ 12 ppm 

 

จากตารางท่ี 4.17 จะเห็นว่าในสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm                           

มีคา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดน้อยกวา่ท่ีความเข้มข้น 12 ppm (การทดสอบทางสถิติแสดง

ในภาคผนวก ตารางท่ี ง.64-67) แตใ่นนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 8 ppm และ 12 ppm 

มีค่าเฉลี่ยความเข้มความเผ็ดไม่แตกต่างกัน (การทดสอบทางสถิติแสดงในภาคผนวก                      

ตารางท่ี ง.68-71) แสดงว่าเม่ือตวัอย่างอยู่ในลกัษณะท่ีเป็นสารละลายแคปไซซินซึ่งไม่มีอิทธิพล

ของรสอ่ืนๆ ผู้ทดสอบสามารถแยกความแตกต่างของระดบัความเผ็ดท่ีความเข้มข้น 8 ppm และ              

12 ppm ได้ แต่เม่ือเป็นแบบจําลองอาหารคือนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน ผู้ทดสอบไม่สามารถแยก

ความแตกต่างได้ อธิบายได้ว่าคุณสมบัติของอาหารนัน้ๆ ได้แก่ รสพืน้ฐานของอาหาร เช่น                  

รสหวาน รสเค็ม เป็นต้น (Prescott and Stevenson, 1995; Kongpensook et al., 2008) มีผลมา

กลบความรู้สกึเผ็ดร้อน ผู้ทดสอบจึงรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดลดลงกว่า ทําให้ความแตกต่างท่ี

ความเข้มข้น 8 ppm และ 12 ppm ของตวัอย่างมีระดบัความเข้มความเผ็ดห่างกันไม่มากพอ                

ท่ีจะทําให้รับรู้ถึงความแตกตา่งจึงทําให้เห็นอิทธิพลระหวา่งระดบัความเข้มทัง้ 2 ไม่ชดัเจน 
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เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ด       

ท่ีแต่ละความเข้มข้น (8 ppm หรือ 12 ppm) ระหว่างสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก่ผสม            

แคปไซซิน หลังการจัดกลุ่มใหม่ พบว่านํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินมีค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้ม                 

ความเผ็ดน้อยกว่าสารละลายแคปไซซินทัง้ท่ีความเข้มข้น 8 ppm และ 12 ppm (การทดสอบ               

ทางสถิติแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.72-75) แสดงว่ารสพืน้ฐานของนํา้ซุปไก่สามารถมีอิทธิพล

ต่อการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดของผู้ทดสอบ ซึ่งสอดคล้องกับผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย

คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินระหว่างความเข้มข้น 8 ppm  กับ 12 ppm ของ

สารละลายแคปไซซินและของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินก่อนหน้า ยกเว้นการเปรียบเทียบท่ี                

ความเข้มข้น 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง พบว่านํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินมีค่าเฉลี่ย

คะแนนความเข้มความเผ็ดมากกว่าสารละลายแคปไซซิน อาจเน่ืองมาจากผู้ทดสอบในกลุม่ทน

ความเผ็ดได้ปานกลางสว่นใหญ่สามารถทนต่อความเผ็ดได้ค่อนข้างมากจึงให้คะแนนความเข้ม

ความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ค่อนข้างต่ํา แต่เม่ือเป็นนํา้ซุปไก่ผสม 

แคปไซซินท่ีมีอิทธิพลจากรสพืน้ฐานของนํา้ซุปไก่เข้ามาเก่ียวข้องทําให้รบกวนการรับรู้ความเผ็ดจึง

มีผลตอ่การให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของผู้ทดสอบ ซึง่จะเห็นได้จากการท่ีผู้ทดสอบไม่สามารถ

แยกความแตกตา่งของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินระหวา่งความเข้มข้น 8 ppm และ 12 ppm ได้ 

 

4.3.2 การเปลีย่นแปลงความชอบความเผ็ด 

การเปลี่ยนแปลงค่าเฉลี่ยความชอบด้านความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 

ของแต่ละกลุ่มในช่วงการทดสอบ 13 สปัดาห์ ดงัแสดงในรูปท่ี 4.4 และตารางท่ี 4.18 (และใน

ภาคผนวก ตารางท่ี ง.39) พบวา่คา่เฉลีย่คะแนนความชอบความเผ็ดของทกุกลุม่มีแนวโน้มเพ่ิมขึน้                        

เพียงเล็กน้อยเท่านัน้ โดยนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้นต่ํา (8 ppm) มีค่าเฉลี่ยคะแนน

ความชอบความเผ็ดสูงกว่านํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้นสูง (12 ppm) ในผู้ทดสอบ                        

ทัง้ 2 กลุ่ม ซึ่งการเปลี่ยนแปลงความชอบความเผ็ดท่ีไม่ชัดเจนนีอ้าจเน่ืองมาจากการท่ี                   

ผู้ทดสอบรู้สกึวา่สิง่กระตุ้นนัน้ยงัไม่ใช่อาหารท่ีแท้จริงซึ่งลกัษณะการรับรู้ความเผ็ดของสารละลาย

แคปไซซินต่างจากความเผ็ดในอาหารท่ีมีพริกเป็นส่วนประกอบ โดยผู้ทดสอบให้ความเห็นว่า

สารละลายแคปไซซินจะให้ความรู้สกึเผ็ดร้อนสงูขึน้เร็วและหายจากอาการเผ็ดร้อนเร็วกว่าอาหาร  

ท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบ และระดบัความเผ็ดหรือปริมาณท่ีได้รับยงัไม่มากพอท่ีจะไปกระตุ้นให้

เกิดการเปลีย่นแปลงความชอบ 

 



54 

  

 
 

รูปที่ 4.4 การเปลีย่นแปลงของคา่เฉลีย่คะแนนความชอบความเผ็ดหลงัได้รับการกระตุ้นด้วย 

นํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน (8 หรือ 12 ppm) ณ สปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ 

 

 

  เม่ือพิจารณาความชอบต่อความเผ็ดของตวัอย่างควบคุม คือซอสพริกชนิดเผ็ด

ปานกลาง ในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ได้ผลแสดงในตารางท่ี 4.19 พบว่าค่าเฉลี่ยความชอบด้าน

ความเผ็ดในซอสพริกซึง่เป็นอาหารจริงมีคา่มากกว่าในนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินซึ่งเป็นแบบจําลอง

อาหาร (การทดสอบทางสถิติแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.52-55) 
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กลุม่ทนความเผด็ได้น้อย-8 (n=24) กลุม่ทนความเผด็ได้น้อย-12 (n=26) 

กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-8 (n=24) กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-12 (n=21) 
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ตารางที่  4.18 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความแตกต่างของคะแนนความชอบความเผ็ดของนํา้ซุปไก่

ผสมแคปไซซินของแต่ละกลุม่ ระหว่างสปัดาห์ท่ี 1 กับ 8, สปัดาห์ท่ี 8 กับ 13 และ สปัดาห์ท่ี 1               

กบั 13 ของการทดสอบ   

 

กลุม่ผู้ทดสอบ  w1  w8  w13 d(w1-w8) d(w8-w13)
ns d(w1-w13)

ns 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8  5.5±1.2 6.1±1.4 6.0±1.7 -0.7*±1.3 0.1±1.7 -0.5±1.9 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 5.6±2.0 5.9±1.3 6.0±1.3 -0.3 ns±2.0* -0.1±1.8 -0.4±2.2 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8  5.5±1.4 6.1±1.5 5.8±2.0 -0.5 ns±1.4* 0.3±1.2 -0.3±1.6 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12  5.0±1.8 5.9±1.5 5.6±1.9 -0.9*±1.5 0.3±1.8 -0.6±1.6 

ns ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Paired t-test (p>0.05) 

   * มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั เม่ือทดสอบด้วย Paired t-test (p≤0.05) 

การทดสอบทางสถิติแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.48-51 

 

 

ตารางที่  4.19 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความแตกต่างของคะแนนความชอบความเผ็ดของซอสพริก

ชนิดเผ็ดปานกลางของแตล่ะกลุม่ ในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของการทดสอบ 

 

กลุม่ผู้ทดสอบ  w1  w8  w13 d(w1-w8) d(w8-w13)
ns d(w1-w13) 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8  6.0±1.6 6.1±1.4 6.6±1.2 -0.1 ns±1.6 -0.4±1.3 -0.6 ns±1.7 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 6.2±1.8 6.2±1.7 5.8±1.6 0.0 ns±1.9 0.4±2.0 0.3 ns±2.6 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8  6.3±1.5 6.1±1.4 6.2±1.7 0.2 ns±1.6 -0.1±1.8 0.1 ns±1.7 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12  5.4±1.7 6.1±1.4 6.2±1.4 -0.7*±1.5 -0.1±1.3 -0.9*±1.7 

ns ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิเม่ือทดสอบด้วย Paired t-test (p>0.05) 

   * มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั เม่ือทดสอบด้วย Paired t-test (p≤0.05) 

การทดสอบทางสถิติแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.60-63 

 

 

  อย่างไรก็ตาม พบว่ากลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลางท่ีได้รับการกระตุ้ นด้วย                   

นํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm มีคา่เฉลีย่ความชอบด้านความเผ็ดของซอสพริกและ              

นํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินต่ําท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับกลุ่มอ่ืนๆ (ในสัปดาห์ท่ี 1) แต่มีแนวโน้ม                     

การเปลีย่นแปลงความชอบด้านความเผ็ดมากท่ีสดุ 



56 

  

4.3.3 การเปลีย่นแปลงพฤติกรรมและทศันคติการรับประทานอาหารเผ็ด 

  จากผลการตอบแบบสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมและทศันคติในการรับประทาน

อาหารเผ็ดภายในแตล่ะสปัดาห์โดยให้ทําแบบสอบถามหลงัการทดสอบ พบว่าผู้ทดสอบสว่นใหญ่

ในแต่ละกลุ่มทําการจัดกลุ่มตนเองในแต่ละสปัดาห์เป็นผู้ รับประทานเผ็ดปานกลาง (มากกว่า             

ร้อยละ 66.7) ดังแสดงในรูปท่ี 4.5 มีความถ่ีในการรับประทานอาหารเผ็ดมากกว่า 1-6 ครัง้/

สปัดาห์ (มากกวา่ร้อยละ 90) ดงัแสดงในรูปท่ี 4.6 มีความสามารถในการรับประทานพริกขีห้นูสด

เม่ือรับประทานพร้อมกบัอาหารอ่ืนได้ (มากกว่าร้อยละ 57.7) ดงัแสดงในรูปท่ี 4.7 ซึ่งผลการตอบ

แบบสอบถามหลงัการทดสอบภายในแตล่ะสปัดาห์นีมี้ความใกล้เคียงกบัผลการตอบแบบสอบถาม

เชิงพฤติกรรมในข้อ 4.1 ยกเว้นความสามารถในการรับประทานพริกขีห้นูสดของกลุม่ทนความเผ็ด

ได้น้อยท่ีมีความสามารถในการรับประทานพริกขีห้นูสดเม่ือรับประทานพร้อมกับอาหารอ่ืนได้

เพ่ิมขึน้จากร้อยละ 28 เป็นมากกวา่ร้อยละ 65 อยา่งไรก็ตาม ตลอด 13 สปัดาห์ของการทดสอบยงั

ไม่สามารถเห็นแนวโน้มของการเปลีย่นแปลงท่ีชดัเจนได้ 

 

 
 

รูปที่ 4.5 ร้อยละของผู้ทดสอบในการจดักลุม่ตนเองในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของแตล่ะกลุม่ 
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ผู้ไมรั่บประทานเผด็ ผู้ รับประทานเผด็น้อย 

ผู้ รับประทานเผด็ปานกลาง ผู้ รับประทานเผด็มาก 
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รูปที่ 4.6 ร้อยละของผู้ทดสอบท่ีประเมินความถ่ีในการรับประทานอาหารเผ็ดของตนเอง  

ในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของแตล่ะกลุม่ 

 

 
 

รูปที่ 4.7 ร้อยละของผู้ทดสอบท่ีตอบวา่สามารถรับประทานพริกขีห้นสูดได้หรือไม่ 

ในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของแตล่ะกลุม่ 
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น้อยกวา่ 3 ครัง้/เดือน 1-6 ครัง้/สปัดาห์ มากกวา่ 1 ครัง้/วนั 
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  เม่ือพิจารณาการเปลี่ยนแปลงคะแนนระดับความเผ็ดปกติท่ีรับประทาน                  

อาหารเผ็ดตัง้แต่สปัดาห์แรกจนถึงสปัดาห์สุดท้ายของการทดสอบ ดังแสดงในรูปท่ี 4.8 ไม่พบ

ความเปลี่ยนแปลงในทัง้ 4 กลุ่ม เม่ือเปรียบเทียบการให้คะแนนระหว่างกลุ่ม พบว่ากลุ่มทน                

ความเผ็ดได้ปานกลางมีค่าเฉลี่ยคะแนนระดับความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ดมากกว่า             

กลุ่มทนความเผ็ดได้น้อยเล็กน้อยซึ่งเป็นผลจากการจัดกลุ่มโดยใช้สารละลายแคปไซซิน                  

ความเข้มข้น 4 ppm เป็นเกณฑ์ 

 

 
 

รูปที่ 4.8 คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13  

ของแตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 15-cm line scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 15=เผ็ดมากท่ีสดุ) 

 

 

เม่ือพิจารณาผลการตอบแบบสอบถามด้านทศันคติเก่ียวกับความชอบความเผ็ด

ในอาหารหรือเก่ียวข้องกับพริกตัง้แต่สปัดาห์แรกจนถึงสัปดาห์สุดท้ายของการทดสอบไม่พบ              

ความเปลีย่นแปลงในทัง้ 4 กลุม่ ดงัแสดงในรูปท่ี 4.9-4.18 
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กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-8 (n=24) กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-12 (n=21) 
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รูปที่ 4.9 คา่เฉลีย่คะแนนการรับประทานอาหารเผ็ดท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบในสปัดาห์ท่ี 1-8 

และ 13 ของแตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ) 

 

 
 

รูปที่ 4.10 คา่เฉลีย่คะแนนความชอบกลิน่รสของพริกในอาหารในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13                       

ของแตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่ชอบมากท่ีสดุ, 9=ชอบมากท่ีสดุ) 
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รูปที่ 4.11 คา่เฉลีย่คะแนนความชอบความเผ็ดจากพริกในอาหารในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13                

ของแตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่ชอบมากท่ีสดุ, 9=ชอบมากท่ีสดุ) 

 

 
 

รูปที่ 4.12 คา่เฉลีย่คะแนนการใสพ่ริกช่วยให้อาหารอร่อยในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของแตล่ะกลุม่ 

ประเมินด้วย 9-point scale (1= ไม่เห็นด้วยอยา่งยิ่ง, 9=เห็นด้วยอยา่งยิ่ง) 
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กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-8 (n=24) กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-12 (n=21) 
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รูปที่ 4.13 คา่เฉลีย่คะแนนอาหารไม่อร่อยถ้าไมใ่สพ่ริกในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของแตล่ะกลุม่ 

ประเมินด้วย 9-point scale (1= ไม่เห็นด้วยอยา่งยิ่ง, 9=เห็นด้วยอยา่งยิ่ง) 

 

 
 

รูปที่ 4.14 คา่เฉลีย่คะแนนอาหารท่ีมีความเผ็ดมากๆ ไมอ่ร่อยในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1= ไม่เห็นด้วยอยา่งยิ่ง, 9=เห็นด้วยอยา่งยิ่ง) 
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กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-8 (n=24) กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-12 (n=21) 
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รูปที่ 4.15 คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดท่ีรับประทานแกงเขียวหวาน ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ

แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ) 

 

 
 

รูปที่ 4.16 คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดท่ีรับประทานส้มตํา ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ) 
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กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-8 (n=24) กลุม่ทนความเผด็ได้ปานกลาง-12 (n=21) 
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รูปที่ 4.17 คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดท่ีรับประทานนํา้พริก ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ) 

 

 
 

รูปที่ 4.18 คา่เฉลีย่คะแนนความเผ็ดท่ีรับประทานก๋วยเต๋ียว ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของ 

แตล่ะกลุม่ ประเมินด้วย 9-point scale (1=ไม่เผ็ดเลย, 9=เผ็ดมากท่ีสดุ) 
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  เน่ืองจากงานวิจยันีใ้ช้ปริมาณตวัอยา่งน้อยมาก (10 มิลลิลิตร) และทดสอบเพียง 

1 ครัง้ต่อสปัดาห์ ซึ่งเป็นการทดสอบแบบ Central Location Test (CLT) ดงันัน้ปริมาณและ

ความถ่ีท่ีผู้ทดสอบได้รับจึงไม่เพียงพอท่ีจะเปลี่ยนทัศนคติของผู้ทดสอบได้ซึ่งทศันคตินีเ้กิดจาก               

การเรียนรู้, ประสบการณ์ และสิง่แวดล้อมอ่ืนๆ ของแตล่ะบุคคล  

  สําหรับผลการตอบแบบสอบถามด้านทัศนคติเ ก่ียวกับการเปลี่ยนแปลง

ความสามารถในการรับประทานอาหารเผ็ดในแตล่ะสปัดาห์ ดงัแสดงในรูปท่ี 4.19 พบว่าผู้ทดสอบ

คิดว่าตนเองมีความสามารถในการรับประทานอาหารเผ็ดได้เท่าเดิมหรือเพ่ิมขึน้ Pliner (1991) 

อธิบายว่าอาการกลวัต่อสิ่งแปลกใหม่ (neophobia) ตัวอย่างเช่นอาหารท่ีไม่เคยรับประทาน                   

มาก่อนสามารถเกิดขึน้ได้ในมนุษย์  เม่ือผู้ทดสอบได้รับตวัอย่างในการทดสอบครัง้แรก ผู้ทดสอบ

รับรู้จากคําแนะนําเพียงแคว่า่ตวัอยา่งมีความเผ็ดซึง่ไม่ทราบวา่ความเผ็ดนัน้มีน้อยหรือมากจึงเกิด

ความกลวัขึน้มาก่อน แต่หลังจากทดสอบตัวอย่างแล้วพบว่าตนเองสามารถท่ีจะรับประทาน

ตัวอย่างได้หรือมีความสามารถทนต่อความเผ็ดนัน้ได้จึงมีความรู้สึกว่ามีความสามารถใน                  

การรับประทานอาหารเผ็ดได้เพ่ิมขึน้ 

 

 
 

รูปที่ 4.19 ร้อยละของความสามารถในการรับประทานอาหารเผ็ด 

ในสปัดาห์ท่ี 1, 8 และ 13 ของแตล่ะกลุม่ 
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  เม่ือพิจารณาความสมัพนัธ์ระหว่างระดบัความเผ็ดปกติของอาหารท่ีรับประทาน

และระดบัความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของแต่ละกลุม่ผู้ทดสอบ 

ดงัแสดงในรูปท่ี 4.20-4.23 (และในภาคผนวก ตารางท่ี ง.76-79) พบว่ามีลกัษณะความสมัพนัธ์

เชิงลบ (negative correlations) นัน่คือ ผู้ทดสอบท่ีมีระดบัความเผ็ดปกติของอาหารท่ีรับประทาน

เพ่ิมขึน้ก็จะประเมินระดับความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินลดลง โดยกลุ่มทนความเผ็ด                    

ได้น้อย-12 ppm จะเห็นระดับของความสมัพันธ์สงูท่ีสดุ (r = -0.87, p<0.01) รองลงมาคือ                            

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8 ppm (r = -0.65, p<0.05) สว่นกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8 ppm 

และกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12 ppm พบว่าระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด

และระดบัความเผ็ดจากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินมีความสมัพนัธ์กนัอยา่งไม่มีนยัสําคญั

ทางสถิติ (r = -0.48 และ r = -0.54, p>0.05 ตามลําดบั) ซึ่งเป็นผลจากการจําแนกผู้ทดสอบ               

โดยใช้การประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm               

เป็นเกณฑ์ โดยจะเห็นวา่กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางจะมีความสามารถในการทนต่อความเผ็ด

ได้ดีกว่า ดังนัน้การกระตุ้นด้วยระดบัความเข้มข้นของแคปไซซินท่ีเท่ากันกับกลุ่มทนความเผ็ด              

ได้น้อยจึงไม่มากพอท่ีจะไปเปลีย่นแปลงการรับรู้ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางได้ 

 

 

 
รูปที่ 4.20 ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ดและระดบัความเผ็ด

ของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  

ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ 
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คา่เฉล่ียคะแนนความเผด็ปกตขิองอาหารท่ีรับประทาน 

r = -0.65, p<0.05 
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รูปที่ 4.21 ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติของอาหารท่ีรับประทานและระดบัความเผ็ด

ของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย  

ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ 

 

 

 
รูปที่ 4.22 ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติของอาหารท่ีรับประทานและระดบัความเผ็ด

ของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  

ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ 
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คา่เฉล่ียคะแนนความเผด็ปกตขิองอาหารท่ีรับประทาน 
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คา่เฉล่ียคะแนนความเผด็ปกตขิองอาหารท่ีรับประทาน 

r = -0.87, p<0.01 

r = -0.48, p>0.05 
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รูปที่ 4.23 ความสมัพนัธ์ระหวา่งระดบัความเผ็ดปกติของอาหารท่ีรับประทานและระดบัความเผ็ด

ของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง  

ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ 
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คา่เฉล่ียคะแนนความเผด็ปกตขิองอาหารท่ีรับประทาน 

r = -0.54, p>0.05 
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บทที่ 5 

 

สรุปผลการวจัิย และข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

 

 5.1 จากการศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ดของอาสาสมัครคนไทย 

จํานวน 185 คน โดยการตอบแบบสอบถาม พบวา่สว่นใหญ่มีผู้จัดกลุม่ตนเองว่าเป็นผู้ รับประทาน

เผ็ดปานกลาง ร้อยละ 60 รองลงมาคือ ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ร้อยละ 28, ผู้ รับประทานเผ็ดมาก 

ร้อยละ 9 และผู้ไม่รับประทานเผ็ด ร้อยละ 3 ตามลําดบั ซึ่งการจัดกลุม่ตนเองตามระดบัความเผ็ด

ของอาหารท่ีเลือกรับประทานเป็นประจํามีความสมัพันธ์สอดคล้องกับพฤติกรรมและทัศนคติ               

การบริโภคอาหารเผ็ดของผู้ทดสอบกลุม่นัน้ๆ ด้วย โดยผู้ทดสอบท่ีจัดตนเองว่าเป็นผู้ รับประทาน

เผ็ดได้มากกว่าจะมีพฤติกรรมและทัศนคติต่อความชอบและการเลือกรับประทานอาหารเผ็ด                  

ท่ีระดบัและความถ่ีมากขึน้ด้วย  

 5.2 เม่ือทดสอบโดยการประเมินการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อนของสารละลาย              

แคปไซซิน 3 ระดบัความเข้มข้น ได้แก่ 4, 8 และ 12 ppm ด้วยสเกลเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร 

(15-cm line scale; 0=ไม่รู้สกึ, 1.25=เร่ิมรู้สกึ, 5=น้อย, 10=ปานกลาง, 15=มาก) พบวา่ผู้ทดสอบ

ให้คะแนนความเข้มความเผ็ดกระจายในทกุช่วงคะแนนของสเกล เม่ือเปรียบเทียบผลการประเมิน

การรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินทัง้ 3 ระดบัความเข้มข้น โดยจําแนก                  

ผู้ทดสอบตามการจัดกลุม่ตนเอง พบว่าผู้ทดสอบท่ีจัดกลุม่ตนเองว่าไม่รับประทานเผ็ดให้คะแนน

ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินสงูท่ีสดุ และผู้ทดสอบท่ีจัดกลุม่ตนเองว่ารับประทาน

เผ็ดมากให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินต่ําท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับ                  

กลุม่อ่ืนๆ แตผู่้ทดสอบท่ีจดักลุม่ตนเองวา่เป็นผู้ รับประทานเผ็ดน้อยและผู้ รับประทานเผ็ดปานกลาง

ไม่ มีความแตกต่างกันในการให้คะแนนความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินท่ี                             

ทกุระดบัความเข้มข้น  

 5.3 เม่ือพิจารณาเกณฑ์ในการจัดกลุ่มใหม่โดยใช้คะแนนท่ีได้จากการประเมินการรับรู้

ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm เพ่ือแยกความแตกต่างระหว่าง

กลุม่ผู้ ท่ีทนความเผ็ดได้น้อย และใช้สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm เพ่ือแยกกลุม่ผู้ ท่ี

ทนความเผ็ดได้มากออกจากกลุม่ผู้ ท่ีทนความเผ็ดได้ปานกลาง เม่ือเปรียบเทียบผลการประเมิน
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การรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินหลงัการจําแนกกลุ่มผู้ทดสอบใหม่ 

พบว่าการใช้สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm สามารถใช้เพ่ือแบ่งผู้ทดสอบออกเป็น              

กลุม่ไม่ทนความเผ็ด กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย และกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางได้ดี และการใช้

สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm สามารถแยกผู้ทดสอบท่ีทนความเผ็ดได้มากออกจาก

กลุม่อ่ืนอย่างชัดเจน ดังนัน้ในการจําแนกกลุม่ความเผ็ดควรใช้คะแนนจากการประเมินการรับรู้

ระดบัความเข้มความเผ็ดเป็นเกณฑ์ร่วมด้วย ซึ่งจะทําให้สามารถเห็นความแตกต่างในการรับรู้

ความเผ็ดของผู้ทดสอบแตล่ะกลุม่ได้ดีกวา่การให้ผู้ทดสอบจดักลุม่ตนเองเพียงอยา่งเดียว  

 5.4 ผลการทดสอบการรับรู้และความชอบต่อความเผ็ดอย่างต่อเน่ืองรวมเป็นเวลา                      

ทัง้สิน้ 13 สปัดาห์ ในแบบจําลองอาหารคือนํา้ซุปไก่ใสผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 8 ppm และ 

12 ppm โดยประเมินการรับรู้ความเผ็ดด้วยสเกลเส้นตรงยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale; 

0=ไม่รู้สกึ, 1.25=เร่ิมรู้สึก, 5=น้อย, 10=ปานกลาง, 15=มาก) และประเมินความชอบความเผ็ด

ด้วยสเกลเส้นตรง 9 คะแนน (9-point line scale; 1=ไม่ชอบมากท่ีสุด, 9=ชอบมากท่ีสุด)                               

มีผู้ ทดสอบท่ีเข้าร่วมจนเสร็จสิน้การทดสอบจํานวน 95 คน (จากผู้ทดสอบทัง้หมด 107 คน)                      

แบ่งออกเป็น 4 กลุม่ คือ (1) กลุ่มทนความเผ็ดได้น้อย-8 ppm จํานวน 24 คน (2) กลุม่ทน                 

ความเผ็ดได้น้อย-12 ppm จํานวน 26 คน (3) กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8 ppm จํานวน              

24 คน (4) กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12 ppm จํานวน 21 คน พบว่าการประเมินการรับรู้

ระดับความเข้มความเผ็ดมีแนวโน้มลดลงในทุกกลุ่ม ซึ่งเม่ือเปรียบเทียบระหว่างตอนเร่ิมต้น                  

การทดสอบ (สปัดาห์ท่ี 1) และเม่ือสิน้สุดการทดสอบ (สัปดาห์ท่ี 13) ค่าเฉลี่ยความแตกต่าง

ระหวา่งคะแนนความเข้มความเผ็ดลดลงอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ใน 3 กลุม่ ยกเว้นใน

กลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12 ppm มีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงน้อยท่ีสุด (p>0.05) และ

ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบความเผ็ดของทุกกลุม่มีแนวโน้มเพ่ิมขึน้เพียงเล็กน้อยเท่านัน้ และจาก

ผลการตอบแบบสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมและทัศนคติในการรับประทานอาหารเผ็ดภายใน                     

แต่ละสปัดาห์โดยให้ทําแบบสอบถามหลงัการทดสอบตลอด 13 สัปดาห์ ยังไม่สามารถเห็น

แนวโน้มของการเปลีย่นแปลงท่ีชดัเจนได้  
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

 

 1. ในขัน้ตอนการทดสอบการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 

พบว่ามีผู้ ทดสอบบางส่วนประเมินระดับความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินไม่สอดคล้องกับ             

ความเข้มข้น โดยให้สารละลายท่ีมีความเข้มข้นต่ํามีระดับความเผ็ดสูงกว่าสารละลายท่ีมี               

ความเข้มข้นสูงหรือเป็นในทางกลับกัน ดังนัน้ควรมีการเตรียมความพร้อมของผู้ทดสอบก่อน               

โดยการให้ผู้ทดสอบได้ลองชิมตัวอย่างท่ีใช้ในการประเมินเพ่ือลดความรู้สกึกังวลหรือความกลวั

ของผู้ทดสอบเม่ือต้องชิมตัวอย่างครัง้แรก (warm up sample) ผู้ทดสอบจะได้ไม่ให้คะแนน

ตวัอยา่งสงูหรือต่ํากวา่ความเป็นจริง 

 2. ในขัน้ตอนการกระตุ้นซํา้ๆ ด้วยแบบจําลองอาหารผสมแคปไซซินท่ีระดบัความเข้มข้น

ต่ํา (8 ppm) และความเข้มข้นสงู (12 ppm) ในงานวิจัยนีไ้ด้ผลการประเมินการรับรู้ความเข้ม

ความเผ็ดท่ี 2 ระดบัความเข้มข้นใกล้เคียงกันหรือไม่สามารถเห็นความแตกต่างได้ชัดเจน ดงันัน้       

จึงควรมีการศึกษาช่วงของระดับการกระตุ้นท่ีเหมาะสมหรือเลือกช่วงความเข้มข้นแคปไซซินให้ 

กว้างพอเม่ืออยูใ่นระบบท่ีเป็นอาหารจริงเพ่ือให้ผลท่ีได้ออกมามีความชดัเจนมากขึน้ 
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ภาคผนวก ก 

 

เอกสารการพทิกัษ์สิทธิ์กลุ่มตัวอย่างและ 

ตัวอย่างเคร่ืองมือที่ใช้ในการวจัิย 
 

ก.1 หนังสือแสดงความยินยอมเข้าร่วมการวิจัย ตอนที่ 1 

     ทําท่ี....................................................................... 

วนัท่ี.............เดือน.....................พ.ศ. ..................... 

เลขท่ี ประชากรตวัอยา่งหรือผู้ มีสว่นร่วมในการวจิยั…................…… 

ข้าพเจ้า ซึง่ได้ลงนามท้ายหนงัสอืนี ้ ขอแสดงความยินยอมเข้าร่วมโครงการวิจยั 

ช่ือโครงการวิจยั ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การรับรู้และความชอบตอ่ความเผ็ดร้อนจากแคปไซซิน 

ช่ือผู้วิจยั นางสาววิวรรณ ซือ่มาก 

ท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

โทรศพัท์ 02 218 5515  

 ข้าพเจ้า ได้รับทราบรายละเอียดเก่ียวกับท่ีมาและวตัถุประสงค์ในการทําวิจัย รายละเอียด

ขัน้ตอนต่างๆ ท่ีจะต้องปฏิบติัหรือได้รับการปฏิบติั ความเสี่ยง/อันตราย และประโยชน์ซึ่งจะเกิดขึน้

จากการวิจัยเร่ืองนี ้โดยได้อ่านรายละเอียดในเอกสารชีแ้จงผู้ เข้าร่วมการวิจัยโดยตลอด และได้รับ

คําอธิบายจากผู้วิจยั จนเข้าใจเป็นอยา่งดีแล้ว 

ข้าพเจ้าจึงสมัครใจเข้าร่วมในโครงการวิจัยนี ้ตามท่ีระบุไว้ในเอกสารชีแ้จงผู้ เข้าร่วม                

การวิจัย โดยข้าพเจ้ายินยอมเข้าทดสอบตอนท่ี 1 เพ่ือคดักรองผู้ มีสว่นร่วมในการวิจัย โดยผู้วิจัย 

คือ นางสาววิวรรณ ซื่อมาก จะใช้แบบสอบถามพฤติกรรมและทศันคติการบริโภคอาหารเผ็ด และ

ทดสอบการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อนด้วยสารละลายแคปไซซิน 3 ระดบัความเข้มข้น ซึง่ใช้

เวลาตอบแบบสอบถามและทดสอบชิมประมาณ 30 นาที 

ข้าพเจ้ารับทราบว่าข้อมูลจะถูกนําไปวิเคราะห์เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและทศันคติการบริโภค

อาหารเผ็ด จัดกลุ่มผู้บริโภคตามระดับความเผ็ดของอาหารท่ีรับประทานเป็นประจํา และศึกษา

ความแตกตา่งในการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อนจากสารละลายแคปไซซิน  

หลงัจากท่ีทําการทดสอบเสร็จ และผู้วิจัยพิจารณาผลจากแบบสอบถามว่าตรงกับเกณฑ์            

การวิจยั ข้าพเจ้าจะได้รับการชีแ้จงกระบวนการวิจยัตอนท่ี 2 ตอ่ไป 
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ข้าพเจ้ามีสิทธิถอนตัวออกจากการวิจัยเม่ือใดก็ได้ตามความประสงค์ โดยไม่ต้องแจ้ง

เหตุผล ซึ่งการถอนตวัออกจากการวิจัยนัน้ จะไม่มีผลกระทบในทางใดๆ ต่อข้าพเจ้าทัง้สิน้ และ

ข้าพเจ้าจะได้รับของท่ีระลกึเป็นเคร่ืองเขียน เช่น ปากกา เป็นต้น 

ข้าพเจ้าได้รับคํารับรองว่า ผู้วิจัยจะปฏิบติัต่อข้าพเจ้าตามข้อมูลท่ีระบุไว้ในเอกสารชีแ้จง

ผู้ เข้าร่วมการวิจัย และข้อมูลใดๆ ท่ีเก่ียวข้องกับข้าพเจ้า ผู้วิจัยจะเก็บรักษาเป็นความลบั โดยจะ

นําเสนอข้อมูลการวิจัยเป็นภาพรวมเท่านัน้ ไม่มีข้อมูลใดในการรายงานท่ีจะนําไปสู่การระบุ                 

ตวัข้าพเจ้า 

หากข้าพเจ้ามีปัญหาใดๆ เก่ียวกับการวิจัยนี ้ข้าพเจ้าสามารถติดต่อ นางสาววิวรรณ               

ซื่อมาก หรือ ผศ. ดร. วรภา คงเป็นสุข (อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์) ภาควิชาเทคโนโลยี                    

ทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย โทรศัพท์ 02 218 5515  E-mail:  

vivan.sue@gmail.com, varapha.l@chula.ac.th ตามลาํดบั 

 หากข้าพเจ้าไม่ได้รับการปฏิบัติตรงตามท่ีได้ระบุไว้ในเอกสารชีแ้จงผู้ เข้าร่วมการวิจัย 

ข้าพเจ้าสามารถร้องเรียนได้ท่ีคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในคน กลุ่มสหสถาบัน                

ชุดท่ี 1 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ชัน้ 4  อาคารสถาบัน 2  ซอยจุฬาลงกรณ์ 62  ถนนพญาไท               

เขตปทุมวนั  กรุงเทพฯ  10330 โทรศพัท์ 02 218 8147, 02 218 8141 โทรสาร 02 218 8147               

E-mail: eccu@chula.ac.th 

ข้าพเจ้าได้ลงลายมือช่ือไว้เป็นสาํคญัตอ่หน้าพยาน ทัง้นีข้้าพเจ้าได้รับสาํเนาเอกสารชีแ้จง

ผู้ เข้าร่วมการวิจยั และสาํเนาหนงัสอืแสดงความยินยอมไว้แล้ว 

 

 

ลงช่ือ....................................................... 

(              วิวรรณ  ซื่อมาก               ) 

        ผู้วจิยัหลกั 

ลงช่ือ....................................................... 

 (....................................................) 

         ผู้ มีสว่นร่วมในการวิจยั 

  

 ลงช่ือ....................................................... 

 (..................................................) 

        พยาน 
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ก.2 ข้อมูลสําหรับกลุ่มประชากรหรือผู้มีส่วนร่วมในการวิจัย ตอนที่ 1 

 

ช่ือโครงการวิจยั  ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การรับรู้และความชอบตอ่ความเผ็ดร้อนจากแคปไซซิน                                  

ช่ือผู้วิจยั  นางสาววิวรรณ ซื่อมาก                                ตําแหนง่  นิสติ 

สถานท่ีติดตอ่ผู้วิจยั (ท่ีทํางาน)  ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์  

                                             จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

                             (ท่ีบ้าน)  ไดมอนด์ บางกอก 1/1 ซอยก่ิงเพชร (เพชรบุรีซอย 10) ถนนเพชรบุรี   

                                           แขวงถนนเพชรบุรี เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400 

โทรศพัท์ (ท่ีทํางาน)  02 218 5515  ตอ่  -                      โทรศพัท์ท่ีบ้าน  02 216 6999 

โทรศพัท์มือถือ  090 676 5655, 087 131 9229               E-mail :  vivan.sue@gmail.com 

 

1. ขอเรียนเชิญทา่นเข้าร่วมในการวิจยั ก่อนท่ีทา่นจะตดัสนิใจเข้าร่วมในการวิจยั มีความ

จําเป็นท่ีทา่นควรทําความเข้าใจวา่งานวิจยันีทํ้าเพราะเหตใุด และเก่ียวข้องกบัอะไร กรุณาใช้เวลา

ในการอ่านข้อมลูตอ่ไปนีอ้ยา่งละเอียดรอบคอบ และสอบถามข้อมลูเพ่ิมเติมหรือข้อมลูท่ีไมช่ดัเจน

ได้ตลอดเวลา 

2. โครงการวิจัยนีเ้ป็นวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร                         

คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั เก่ียวข้องกับการศึกษาผลของการได้รับสารให้             

ความเผ็ดร้อนอย่างต่อเน่ือง โดยการวิจัยนีจ้ะใช้สารแคปไซซิน (Capsaicin) ซึ่งเป็นสารให้                   

ความเผ็ดร้อนท่ีสกดัจากพริก โดยขัน้ตอนนีเ้ป็น ตอนท่ี 1 จาก 2 ขัน้ตอน คือ 1) สํารวจพฤติกรรม

และทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ด และทดสอบการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดร้อน และ                    

2) ศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการรับรู้และความชอบต่อความเผ็ดร้อนในอาหาร ข้อมูลท่ีได้จะเป็น

ความรู้พืน้ฐานซึง่ช่วยสนบัสนนุงานด้านการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารท่ีมีความเผ็ดร้อน 

3. วตัถปุระสงค์ของการวิจยั  

  1) เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ด จากกลุ่มผู้ บริโภคท่ี

รับประทานอาหารเผ็ดในระดบัท่ีแตกตา่งกนั 

  2) เพ่ือจดักลุม่ผู้บริโภคตามระดบัความเผ็ดของอาหารท่ีรับประทานเป็นประจํา 

  3) เพ่ือศกึษาความแตกตา่งในการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อนจากสารละลาย                   

แคปไซซิน ในกลุม่ผู้บริโภคท่ีรับประทานอาหารเผ็ดในระดบัท่ีแตกตา่งกนั 

 

 

mailto:vivan.sue@gmail.com
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4. รายละเอียดของกลุม่ประชากรหรือผู้ มีสว่นร่วมในการวิจยั 

  คดักรองผู้ มีสว่นร่วมในการวิจัยจากอาสาสมัครชาวไทย ได้แก่ นิสิต และคนทํางาน 

จํานวนประมาณ 150 คน โดยผู้วิจยั คือ นางสาววิวรรณ ซื่อมาก เข้าพบเพ่ือประชาสมัพนัธ์และขอ

ความร่วมมือโดยตรง และอาศัยการบอกต่อของอาสาสมัคร ซึ่งสถานท่ีเก็บข้อมูล มี 2 แห่ง คือ                 

ท่ีคณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั และโรงเรียนระยองวิทยาคมปากนํา้ จัดเก็บข้อมูล

จากอาสาสมคัร จํานวนประมาณ 100 และ 50 คน ตามลาํดบั โดยใช้แบบสอบถามพฤติกรรมและ

ทศันคติการบริโภคอาหารเผ็ด และทดสอบการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อน  

เกณฑ์การคดัเข้าร่วมการวิจยั 

 ผู้ชายและผู้หญิง ท่ีมีอายตุัง้แต ่18 ปีขึน้ไป  

 ผู้ ท่ีไม่มีอาการแพ้ และสามารถรับประทานอาหารท่ีใช้ในการวิจยัได้  

 ผู้ ท่ี มีสุขภาพดี ไม่เป็นแผลในช่องปากหรือโรคกระเพาะอาหาร และไม่ มี                      

โรคประจําตวัร้ายแรง 

 มีความยินดีท่ีจะเข้าร่วมในการวิจยัครัง้นี ้

เกณฑ์การคดัออกจากการวิจยั  

 ผู้ ท่ีมีอาการแพ้ หรือไม่สามารถรับประทานอาหารท่ีใช้ในการวิจยัได้ 

 ผู้ ท่ีเป็นแผลในช่องปาก โรคกระเพาะอาหาร หรือมีโรคประจําตวัร้ายแรง 

เกณฑ์การยติุการเข้าร่วมวิจยั 

 ผู้ มีสว่นร่วมในการวิจยัเผ็ดจนไม่สามารถทนได้ 

 ผู้ มีสว่นร่วมในการวิจัยมีอาการข้างเคียง ซึ่งผู้วิจัยเห็นว่าไม่สามารถเข้าร่วมการ

วิจยัตอ่ไปได้ 

5. กระบวนการวิจยัท่ีกระทําตอ่กลุม่ประชากรหรือผู้ มีสว่นร่วมในการวิจยั 

 ตอนท่ี 1  ผู้ วิจัย คือ นางสาววิวรรณ ซื่อมาก จะทําการเก็บข้อมูลและทดสอบท่ี

ห้องเรียนภายในคณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั หรือโรงเรียนระยองวิทยาคมปากนํา้ 

เพ่ือคดักรองผู้ มีสว่นร่วมในการวิจยั 

 โดยผู้ วิจัยจะใช้แบบสอบถามพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ด และ

ทดสอบการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดร้อนด้วยสารละลายแคปไซซิน ซึ่งใช้เวลาตอบ

แบบสอบถามและทดสอบประมาณ 30 นาที 

 หลงัจากทา่นตอบแบบสอบถามเสร็จและผา่นเกณฑ์การคดัเข้าร่วมการวิจัย ผู้วิจัยจะ

ทําการอธิบายวิธีการให้คะแนนการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อน โดยให้ทําเคร่ืองหมายให้ตรง
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กับความรู้สึกของท่านบนเส้นตรงท่ีกําหนด และก่อนการทดสอบสารละลายตัวอย่างทุกครัง้                

ทา่นจะต้องรับประทานขนมปังกรอบ ด่ืมนม บ้วนปาก และพกั 2 นาที หรือจนกว่าความเผ็ดร้อน   

จะหายไป 

 ทา่นจะได้รับการทดสอบสารละลายแคปไซซิน 3 ระดบัความเข้มข้น แตล่ะครัง้ท่านจะ

ได้รับสารละลายแคปไซซิน ปริมาณ 2 ช้อนชา ในถ้วยชิมพลาสติก ให้ท่านอมตวัอย่างอย่างน้อย 

1/2 ของปริมาณสารละลายท่ีได้รับ โดยให้ตัวอย่างสัมผัสทุกส่วนของลิน้อย่างน้อย 5 วินาที 

จากนัน้ ทา่นมีสทิธ์ิท่ีจะกลนืหรือบ้วนตวัอยา่งทิง้ในภาชนะท่ีจดัเตรียมให้ได้ แล้วให้คะแนนการรับรู้

ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อนให้ตรงกบัจุดท่ีทา่นรู้สกึวา่เป็นความเผ็ดร้อนสงูสดุ 

 ข้อมลูท่ีได้จากการประเมินของทา่น จะนําไปวิเคราะห์เพ่ือศกึษาพฤติกรรมและทศันคติ             

การบริโภคอาหารเผ็ด จดักลุม่ผู้บริโภคตามระดบัความเผ็ดของอาหารท่ีรับประทานเป็นประจํา และ                   

ศึกษาความแตกต่างในการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดร้อนจากสารละลายแคปไซซิน                      

ข้อมลูทัง้หมดผู้วิจยัจะจดัเก็บไว้เป็นความลบัและนําเสนอในภาพรวมเทา่นัน้ 

      หลงัจากทา่นทําการทดสอบเสร็จ และผู้วิจัยพิจารณาผลจากแบบสอบถามว่าตรงกับ

เกณฑ์การวิจยั ทา่นจะได้รับการชีแ้จงกระบวนการวิจยัตอนท่ี 2 ตอ่ไป 

6. ในการคัดกรองผู้ มีส่วนร่วมในการวิจัย ผู้ ท่ีได้รับพิจารณาผลจากแบบสอบถามว่า                   

ตรงกับเกณฑ์การวิจัย จะขอให้เข้าร่วมในตอนท่ี 2 หากพบว่ามีผู้ ท่ีไม่อยู่ในเกณฑ์การวิจัย และ                      

อยูใ่นสภาวะท่ีสมควรได้รับความช่วยเหลือ/แนะนํา จะดําเนินการโดย ผู้วิจัย คือ นางสาววิวรรณ 

ซื่อมาก จะอธิบายหรือชีแ้จงเหตผุลถึงหลกัเกณฑ์ในการคดัเลอืกให้ผู้ ท่ีไม่อยูใ่นเกณฑ์เข้าใจอีกครัง้

หนึง่ และให้ความช่วยเหลอื/แนะนําตามความเหมาะสม  

7. ตวัอยา่งท่ีใช้ในการทดสอบ คือ สารละลายแคปไซซิน 3 ระดบัความเข้มข้น 

      สารละลายแคปไซซิน ท่ีผู้วิจัยได้จัดเตรียมขึน้เพื่อใช้ในการทดสอบจะไม่ก่อให้เกิด                   

อันตรายใดๆ กับตัวท่าน นอกเหนือจากความรู้สึกเผ็ดร้อนหรืออาการระคายเคือง ซึ่งระดับ                 

ความเผ็ดร้อนสูงสุดท่ีใช้ในการวิจัยประมาณระดับความเผ็ดร้อนเทียบเท่ากับผลิตภัณฑ์ท่ีมี               

ความเผ็ดในท้องตลาด เช่น ผลติภณัฑ์นํา้พริกสาํเร็จรูป ซอสพริก ท่ีระบุบนฉลากวา่ “เผ็ดมาก” 

                  ท่านมีสิทธ์ิท่ีจะไม่กลืนสารละลายแคปไซซินได้ โดยบ้วนทิง้หลงัจากอมไว้ในปาก                

อยา่งน้อย 5 หรือ 10 วินาที เพ่ือรับรู้ระดบัความเผ็ดร้อนสงูสดุ 

8. ท่านไม่ได้รับประโยชน์โดยตรงจากการเข้าร่วมโครงการ แต่ผลการศึกษาอาจเป็น

ข้อมลูหรือความรู้พืน้ฐานท่ีช่วยสนบัสนนุงานด้านการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารท่ีมีความเผ็ดร้อนใน

ผู้บริโภคชาวไทยได้ 
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9. การเข้าร่วมในการวิจัยของท่านเป็นโดยสมัครใจ และสามารถปฏิเสธท่ีจะเข้าร่วมหรือ

ถอนตวัจากการวิจยัได้ทกุขณะ โดยไม่ต้องให้เหตผุลและไม่สญูเสยีประโยชน์ท่ีพงึได้รับ 

10. หากท่านมีข้อสงสยัให้สอบถามเพ่ิมเติมได้ โดยท่านจะได้รับแจ้งช่ือและเบอร์ติดต่อ

ของผู้ วิจัยเพ่ือท่ีจะสามารถติดต่อผู้ วิจัยได้ตลอดเวลา และหากผู้ วิจัยมีข้อมูลเพ่ิมเติมท่ีเป็น

ประโยชน์หรือโทษเก่ียวกับการวิจัย ผู้วิจัยจะแจ้งให้ท่านทราบอย่างรวดเร็วเพ่ือให้ผู้ มีสว่นร่วมใน

การวิจยัทบทวนวา่ยงัสมคัรใจจะให้ความร่วมมือในงานวิจยัตอนท่ี 2 หรือไม่  

11. ข้อมลูท่ีเก่ียวข้องกบัทา่นจะเก็บเป็นความลบั หากมีการเสนอผลการวิจัยจะเสนอเป็น

ภาพรวม ข้อมลูใดท่ีสามารถระบุถึงตวัทา่นได้จะไม่ปรากฏในรายงาน 

12. การเข้าร่วมทดสอบในตอนท่ี 1 ท่านจะได้รับค่าชดเชยการเสียเวลาเป็นของท่ีระลึก               

เช่น เคร่ืองเขียน เป็นต้น 

13. หากทา่นไม่ได้รับการปฏิบติัตามข้อมูลดงักลา่วสามารถร้องเรียนได้ท่ี คณะกรรมการ

พิจารณาจริยธรรมการวิจยัในคน กลุม่สหสถาบนั ชุดท่ี 1 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั  ชัน้ 4  อาคาร

สถาบัน 2  ซอยจุฬาลงกรณ์ 62  ถนนพญาไท  เขตปทุมวัน  กรุงเทพฯ  10330 โทรศัพท์                           

02 218 8147, 02 218 8141 โทรสาร 02 218 8147 E-mail: eccu@chula.ac.th 
 

 

 

 

     ขอขอบพระคณุในความร่วมมือของทา่นมา ณ ท่ีนี ้
                      

..................................................................... 

         (  วิวรรณ  ซื่อมาก  ) 

                               ผู้วิจยัหลกั 
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ก.3 หนังสือแสดงความยินยอมเข้าร่วมการวิจัย ตอนที่ 2 

      ทําท่ี............................................................. 

วนัท่ี............เดือน.................พ.ศ. ................. 

เลขท่ี ประชากรตวัอยา่งหรือผู้ มีสว่นร่วมในการวจิยั…................…… 

ข้าพเจ้า ซึง่ได้ลงนามท้ายหนงัสอืนี ้ ขอแสดงความยินยอมเข้าร่วมโครงการวิจยั 

ช่ือโครงการวิจยั ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การรับรู้และความชอบตอ่ความเผ็ดร้อนจากแคปไซซิน 

ช่ือผู้วิจยั นางสาววิวรรณ ซือ่มาก 

ท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

โทรศพัท์ 02 218 5515  

 ข้าพเจ้า ได้รับทราบรายละเอียดเก่ียวกับท่ีมาและวตัถุประสงค์ในการทําวิจัย รายละเอียด

ขัน้ตอนต่างๆ ท่ีจะต้องปฏิบติัหรือได้รับการปฏิบติั ความเสี่ยง/อันตราย และประโยชน์ซึ่งจะเกิดขึน้

จากการวิจัยเร่ืองนี ้โดยได้อ่านรายละเอียดในเอกสารชีแ้จงผู้ เข้าร่วมการวิจัยโดยตลอด และได้รับ

คําอธิบายจากผู้วิจยั จนเข้าใจเป็นอยา่งดีแล้ว 

ข้าพเจ้าจึงสมัครใจเข้าร่วมในโครงการวิจัยนี ้ตามท่ีระบุไว้ในเอกสารชีแ้จงผู้ เข้าร่วม                 

การวิจัย โดยข้าพเจ้ายินยอมเข้าทดสอบตอนท่ี 2 ต่อ เพ่ือศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการรับรู้และ

ความชอบต่อความเผ็ดร้อนจากแคปไซซนิ โดยผู้วิจยั คือ นางสาววิวรรณ ซื่อมาก จะทดสอบการรับรู้

ระดับความเข้มความเผ็ดร้อนและความชอบด้วยตัวอย่างอาหาร 2 ตัวอย่าง ได้แก่ นํา้ซุปไก่ใส

สําเร็จรูปท่ีมีจําหน่ายทางการค้าผสมแคปไซซิน 1 ตัวอย่าง และผลิตภัณฑ์ซอสพริกท่ีมีจําหน่าย                  

ทางการค้า 1 ตวัอย่าง ซึง่ใช้เวลาทดสอบประมาณ 15 – 20 นาที ตอ่ครัง้ 

การทดสอบการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อนและความชอบ แบ่งออกเป็นสองช่วง                     

โดยช่วงท่ีหนึง่ ผู้ เข้าร่วมการวิจยัต้องมาทําการทดสอบทุกสปัดาห์ เป็นระยะเวลาทัง้หมด 8 สปัดาห์             

จากนัน้ เว้นช่วงการทดสอบ 1 เดือน จึงเร่ิมทําการทดสอบช่วงท่ีสองซึ่งจะทดสอบเพียงครัง้เดียว                       

โดยสัปดาห์ท่ี 1 และ 8 ผู้ เข้าร่วมการวิจัยจะได้รับทัง้ตัวอย่างนํา้ซุปไก่ใสผสมแคปไซซิน  และ                  

ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ซอสพริกสําเร็จรูป ส่วนสปัดาห์ท่ี 2 – 7 จะได้รับเพียงตัวอย่างนํา้ซุปไก่ใสผสม                    

แคปไซซินเท่านัน้   

และหลังจากท่ี ทําการทดสอบตัวอย่างแล้วทุกสัปดาห์ ข้าพเ จ้าจะทําการตอบ

แบบสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมการและความรู้สึกต่อการรับประทานอาหารเผ็ดในสปัดาห์ท่ี                
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ผา่นมา นอกจากนีข้้าพเจ้ารับทราบวา่ข้อมลูจะถูกนําไปวิเคราะห์เพ่ือหาแนวโน้มของการรับรู้และ

ความชอบความเผ็ดร้อนตอ่ไป  

ข้าพเจ้ามีสิทธิถอนตัวออกจากการวิจัยเม่ือใดก็ได้ตามความประสงค์ โดยไม่ต้องแจ้ง

เหตผุล ซึง่การถอนตวัออกจากการวิจยันัน้ จะไม่มีผลกระทบในทางใดๆ ตอ่ข้าพเจ้าทัง้สิน้  

ข้าพเจ้าได้รับคํารับรองว่า ผู้วิจัยจะปฏิบติัต่อข้าพเจ้าตามข้อมูลท่ีระบุไว้ในเอกสารชีแ้จง

ผู้ เข้าร่วมการวิจัย และข้อมูลใดๆ ท่ีเก่ียวข้องกับข้าพเจ้า ผู้วิจัยจะเก็บรักษาเป็นความลบั โดยจะ

นําเสนอข้อมูลการวิจัยเป็นภาพรวมเท่านัน้ ไม่มีข้อมูลใดในการรายงานท่ีจะนําไปสู่การระบุ                   

ตวัข้าพเจ้า 

หากข้าพเจ้ามีปัญหาใดๆ เก่ียวกับการวิจัยนี ้ข้าพเจ้าสามารถติดต่อ นางสาววิวรรณ               

ซื่อมาก หรือ ผศ. ดร. วรภา คงเป็นสุข (อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์) ภาควิชาเทคโนโลยี                    

ทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย โทรศัพท์ 02 218 5515  E-mail:  

vivan.sue@gmail.com, varapha.l@chula.ac.th ตามลาํดบั 

 หากข้าพเจ้าไม่ได้รับการปฏิบัติตรงตามท่ีได้ระบุไว้ในเอกสารชีแ้จงผู้ เข้าร่วมการวิจัย 

ข้าพเจ้าสามารถร้องเรียนได้ท่ีคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในคน กลุ่มสหสถาบัน                

ชุดท่ี 1 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ชัน้ 4  อาคารสถาบัน 2  ซอยจุฬาลงกรณ์ 62  ถนนพญาไท               

เขตปทุมวนั  กรุงเทพฯ  10330 โทรศพัท์ 02 218 8147, 02 218 8141 โทรสาร 02 218 8147               

E-mail: eccu@chula.ac.th 

ข้าพเจ้าได้ลงลายมือช่ือไว้เป็นสาํคญัตอ่หน้าพยาน ทัง้นีข้้าพเจ้าได้รับสาํเนาเอกสารชีแ้จง

ผู้ เข้าร่วมการวิจยั และสาํเนาหนงัสอืแสดงความยินยอมไว้แล้ว 

 

 

ลงช่ือ....................................................... 

(              วิวรรณ  ซื่อมาก               ) 

        ผู้วจิยัหลกั 

ลงช่ือ....................................................... 

 (....................................................) 

         ผู้ มีสว่นร่วมในการวิจยั 

  

 ลงช่ือ....................................................... 

 (..................................................) 

        พยาน 
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ก.4 ข้อมูลสําหรับกลุ่มประชากรหรือผู้มีส่วนร่วมในการวิจัย ตอนที่ 2 

 

ช่ือโครงการวิจยั  ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การรับรู้และความชอบตอ่ความเผ็ดร้อนจากแคปไซซิน                                  

ช่ือผู้วิจยั  นางสาววิวรรณ ซื่อมาก                                ตําแหนง่  นิสติ 

สถานท่ีติดตอ่ผู้วิจยั (ท่ีทํางาน)  ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์  

                                             จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

                             (ท่ีบ้าน)  ไดมอนด์ บางกอก 1/1 ซอยก่ิงเพชร (เพชรบุรีซอย 10) ถนนเพชรบุรี   

                                           แขวงถนนเพชรบุรี เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400 

โทรศพัท์ (ท่ีทํางาน)  02 218 5515  ตอ่  -                      โทรศพัท์ท่ีบ้าน  02 216 6999 

โทรศพัท์มือถือ  090 676 5655, 087 131 9229               E-mail :  vivan.sue@gmail.com 

 

1. ขอเรียนเชิญทา่นเข้าร่วมในการวิจยั ก่อนท่ีทา่นจะตดัสนิใจเข้าร่วมในการวิจยั มีความ

จําเป็นท่ีทา่นควรทําความเข้าใจวา่งานวิจยันีทํ้าเพราะเหตใุด และเก่ียวข้องกบัอะไร กรุณาใช้เวลา

ในการอ่านข้อมลูตอ่ไปนีอ้ยา่งละเอียดรอบคอบ และสอบถามข้อมลูเพ่ิมเติมหรือข้อมลูท่ีไมช่ดัเจน

ได้ตลอดเวลา 

2. โครงการวิจัยนีเ้ป็นวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร                         

คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั เก่ียวข้องกับการศึกษาผลของการได้รับสารให้                

ความเผ็ดร้อนอย่างต่อเน่ือง โดยการวิจัยนีจ้ะใช้สารแคปไซซิน (Capsaicin) ซึ่งเป็นสารให้                 

ความเผ็ดร้อนท่ีสกดัจากพริก โดยขัน้ตอนนีเ้ป็น ตอนท่ี 2 จาก 2 ขัน้ตอน คือ 1) สํารวจพฤติกรรม

และทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ด   และทดสอบการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดร้อน และ                   

2) ศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการรับรู้และความชอบต่อความเผ็ดร้อนในอาหาร ข้อมูลท่ีได้จะเป็น

ความรู้พืน้ฐานซึง่ช่วยสนบัสนนุงานด้านการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารท่ีมีความเผ็ดร้อน 

3. วตัถปุระสงค์ของการวิจยั  

  เพ่ือศึกษาผลของการได้รับสารให้ความเผ็ดร้อนจากแคปไซซินอย่างต่อเน่ือง ต่อ                   

การรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อน และความชอบอาหารเผ็ด ในกลุม่ผู้บริโภคต่างๆ ตามระดบั

ความเผ็ดร้อนท่ีรับประทานเป็นประจํา 

4. รายละเอียดของกลุม่ประชากรหรือผู้ มีสว่นร่วมในการวิจยั 

  คัดเลือกผู้ มีส่วนร่วมในการวิจัย จํานวน 100 คน โดยพิจารณาจากผลการตอบ

แบบสอบถามในตอนท่ี 1  

 

mailto:vivan.sue@gmail.com
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เกณฑ์การคดัเข้าร่วมการวิจยั 

 ผู้ชายและผู้หญิง ท่ีมีอายตุัง้แต ่18 ปีขึน้ไป  

 ผู้ ท่ีไม่มีอาการแพ้ และสามารถรับประทานอาหารท่ีใช้ในการวิจยัได้  

 ผู้ ท่ี มีสุขภาพดี ไม่เป็นแผลในช่องปากหรือโรคกระเพาะอาหาร และไม่ มี                        

โรคประจําตวัร้ายแรง 

 ผู้ ท่ีจัดกลุม่ตนเองว่าเป็นผู้ รับประทานเผ็ดน้อย และผู้ รับประทานเผ็ดปานกลาง 

ตามระดบัความเผ็ดร้อนท่ีรับประทานเป็นประจํา 

 มีความยินดีท่ีจะเข้าร่วมในการวิจยัครัง้นี ้

เกณฑ์การคดัออกจากการวิจยั  

 ผู้ ท่ีมีอาการแพ้ หรือไม่สามารถรับประทานอาหารท่ีใช้ในการวิจยัได้ 

 ผู้ ท่ีเป็นแผลในช่องปาก โรคกระเพาะอาหาร หรือมีโรคประจําตวัร้ายแรง 

เกณฑ์การยติุการเข้าร่วมวิจยั 

 ผู้ มีสว่นร่วมในการวิจยัเผ็ดจนไม่สามารถทนได้ 

 ผู้ มีส่วนร่วมในการวิจัยมีอาการข้างเคียง ซึ่งผู้ วิจัยเห็นว่าไม่สามารถเข้าร่วม                 

การวิจยัตอ่ไปได้ 

5. กระบวนการวิจยัท่ีกระทําตอ่กลุม่ประชากรหรือผู้ มีสว่นร่วมในการวิจยั 

 ตอนท่ี 2  ผู้ วิจัย คือ นางสาววิวรรณ ซื่อมาก จะทําการเก็บข้อมูลและทดสอบท่ี

ห้องเรียนภายในคณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั หรือโรงเรียนระยองวิทยาคมปากนํา้ 

เพ่ือศกึษาปัจจยัท่ีมีผลตอ่การรับรู้และความชอบตอ่ความเผ็ดร้อนจากแคปไซซิน 

 โดยผู้ วิจัยจะทดสอบการรับรู้ระดับความเข้มความเผ็ดร้อนและความชอบด้วย

ตัวอย่างอาหาร 2 ตัวอย่าง ได้แก่ นํา้ซุปไก่ใสสําเร็จรูปท่ีมีจําหน่ายทางการค้าผสมแคปไซซิน                   

1 ตวัอยา่ง และผลติภณัฑ์ซอสพริกสาํเร็จรูปท่ีมีจําหนา่ยทางการค้า 1 ตวัอย่าง ซึ่งใช้เวลาทดสอบ

ประมาณ 15 – 20 นาที ตอ่ครัง้ 

 ก่อนการทดสอบ ผู้วิจัยจะอธิบายวิธีการให้คะแนนการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ด 

และการให้คะแนนความชอบ โดยให้ทําเคร่ืองหมายให้ตรงกับความรู้สึกของท่านบนเส้นตรงท่ี

กําหนด และก่อนการทดสอบตวัอยา่งทกุครัง้ทา่นจะต้องรับประทานขนมปังกรอบ ด่ืมนม บ้วนปาก 

และพกั 2 นาที หรือจนกวา่ความเผ็ดร้อนจะหายไป  

 ท่านจะได้รับการทดสอบ ซึ่งแบ่งออกเป็นสองช่วง โดยช่วงท่ีหนึ่งท่านจะต้องมาทํา     

การทดสอบทุกสปัดาห์ เป็นระยะเวลาทัง้หมด 8 สปัดาห์ จากนัน้ เว้นช่วงการทดสอบ 1 เดือน               
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จึงเร่ิมทําการทดสอบช่วงท่ีสองซึง่จะทดสอบเพียงครัง้เดียว โดยสปัดาห์ท่ี 1 และ 8 ทา่นจะได้รับทัง้

ตวัอยา่งนํา้ซุปไก่ใสผสมแคปไซซิน และตวัอยา่งผลติภณัฑ์ซอสพริกสําเร็จรูป สว่นสปัดาห์ท่ี 2 – 7 

ทา่นจะได้รับเพียงตวัอยา่งนํา้ซุปไก่ใสผสมแคปไซซินเทา่นัน้  

 ในการทดสอบแต่ละครัง้ ท่านจะได้รับตัวอย่าง ปริมาณ 10 มิลลิลิตร ในถ้วยชิม

พลาสติก ให้ท่านใช้ช้อนพลาสติกเพ่ือตกัตัวอย่าง 1 ช้อนชาเข้าสู่ปาก แล้วอมให้ตวัอย่างสมัผัส              

ทุกสว่นของลิน้ 5 วินาที จากนัน้ ท่านมีสิทธ์ิท่ีจะกลืนหรือบ้วนตวัอย่างทิง้ในภาชนะท่ีจัดเตรียม             

ให้ได้ แล้วให้คะแนนการรับรู้ระดบัความเข้มความเผ็ดร้อนให้ตรงกับจุดท่ีรู้สกึว่าเป็นความเผ็ดร้อน

สงูสดุ และคะแนนความชอบ ตามลาํดบั 

 หลงัจากท่ีทําการทดสอบตวัอยา่งแล้วทกุสปัดาห์ ทา่นจะได้รับแบบสอบถามเก่ียวกับ

พฤติกรรมและความรู้สกึตอ่การรับประทานอาหารเผ็ดในสปัดาห์ท่ีผา่นมา  

 ข้อมลูท่ีได้จากการประเมินของทา่น จะนําไปวิเคราะห์เพ่ือหาแนวโน้มของการรับรู้และ

ความชอบความเผ็ดร้อน ข้อมูลทัง้หมดผู้ วิจัยจะจัดเก็บไว้เป็นความลบัและนําเสนอในภาพรวม

เทา่นัน้ 

8. ในการคัดกรองผู้ มีส่วนร่วมในการวิจัย หากพบว่ามีผู้ ท่ีไม่อยู่ในเกณฑ์คัดเข้า และ                 

อยูใ่นสภาวะท่ีสมควรได้รับความช่วยเหลือ/แนะนํา จะดําเนินการโดย ผู้วิจัย คือ นางสาววิวรรณ 

ซื่อมาก จะอธิบายหรือชีแ้จงเหตผุลถึงหลกัเกณฑ์ในการคดัเลอืกให้ผู้ ท่ีไม่อยูใ่นเกณฑ์เข้าใจอีกครัง้

หนึง่ และให้ความช่วยเหลอื/แนะนําตามความเหมาะสม  

9. ตวัอยา่งท่ีใช้ในการทดสอบ ประกอบด้วย  

 - นํา้ซุปไก่ใสสาํเร็จรูปท่ีมีจําหนา่ยทางการค้าผสมแคปไซซิน 1 ตวัอยา่ง 

 - ผลติภณัฑ์ซอสพริกสาํเร็จรูปท่ีมีจําหนา่ยทางการค้า 1 ตวัอยา่ง 

      ตวัอย่างอาหารท่ีผู้วิจัยได้จัดเตรียมขึน้เพ่ือใช้ในการทดสอบจะไม่ก่อให้เกิดอันตราย

ใดๆ กับตวัท่าน นอกเหนือจากความรู้สกึเผ็ดร้อนหรืออาการระคายเคือง ซึ่งระดบัความเผ็ดร้อน

สูงสุดท่ีใช้ในการวิจัยประมาณระดับความเผ็ดร้อนเทียบเท่ากับผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเผ็ดใน

ท้องตลาด เช่น ผลติภณัฑ์นํา้พริกสาํเร็จรูป ซอสพริก ท่ีระบุบนฉลากวา่ “เผ็ดมาก” 

                  ทา่นมีสทิธ์ิท่ีจะไม่กลนืตวัอยา่งอาหารได้ โดยบ้วนทิง้หลงัจากอมไว้ในปากอย่างน้อย 

5 หรือ 10 วินาที เพ่ือรับรู้ระดบัความเผ็ดร้อนสงูสดุ 

8. ท่านไม่ได้รับประโยชน์โดยตรงจากการเข้าร่วมโครงการ แต่ผลการศึกษาอาจเป็น

ข้อมลูหรือความรู้พืน้ฐานท่ีช่วยสนบัสนนุงานด้านการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารท่ีมีความเผ็ดร้อนใน

ผู้บริโภคชาวไทยได้ 
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9. การเข้าร่วมในการวิจัยของท่านเป็นโดยสมัครใจ และสามารถปฏิเสธท่ีจะเข้าร่วมหรือ

ถอนตวัจากการวิจยัได้ทกุขณะ โดยไม่ต้องให้เหตผุลและไม่สญูเสยีประโยชน์ท่ีพงึได้รับ 

14. หากท่านมีข้อสงสยัให้สอบถามเพ่ิมเติมได้ โดยท่านจะได้รับแจ้งช่ือและเบอร์ติดต่อ

ของผู้ วิจัยเพ่ือท่ีจะสามารถติดต่อผู้ วิจัยได้ตลอดเวลา และหากผู้ วิจัยมีข้อมูลเพ่ิมเติมท่ีเป็น

ประโยชน์หรือโทษเก่ียวกับการวิจัย ผู้วิจัยจะแจ้งให้ท่านทราบอย่างรวดเร็วเพ่ือให้ผู้ มีสว่นร่วมใน

การวิจยัทบทวนวา่ยงัสมคัรใจจะอยูใ่นงานวิจยั ตอ่ไปหรือไม่  

15. ข้อมลูท่ีเก่ียวข้องกบัทา่นจะเก็บเป็นความลบั หากมีการเสนอผลการวิจัยจะเสนอเป็น

ภาพรวม ข้อมลูใดท่ีสามารถระบุถึงตวัทา่นได้จะไม่ปรากฏในรายงาน 

16. การเข้าร่วมทดสอบในตอนท่ี 2 ท่านจะได้รับค่าชดเชยการเสียเวลา ครัง้ท่ี 1 - 8 เป็น

เงินจํานวนครัง้ละ 50 บาท และครัง้ท่ี 9 เป็นเงินจํานวน 100 บาท โดยขอให้ท่านแนบสําเนา                  

บตัรประชาชนเพ่ือเป็นหลกัฐานการเบิกจ่ายเงินด้วย 

      หากทา่นไม่ปฏิบติัตามข้อตกลงอยา่งสมบูรณ์ อาจถกูเพิกถอนสทิธิในการเป็นผู้ มีสว่น

ร่วมในการวิจยันี ้และจะไม่ได้รับคา่ชดเชยการเสยีเวลา 

17. หากทา่นไม่ได้รับการปฏิบติัตามข้อมูลดงักลา่วสามารถร้องเรียนได้ท่ี คณะกรรมการ

พิจารณาจริยธรรมการวิจยัในคน กลุม่สหสถาบนั ชุดท่ี 1 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั  ชัน้ 4  อาคาร

สถาบัน  2  ซอยจุฬาลงกรณ์ 62  ถนนพญาไท  เขตปทุมวัน  กรุงเทพฯ  10330 โทรศัพท์                           

02 218 8147, 02 218 8141 โทรสาร 02 218 8147 E-mail: eccu@chula.ac.th 
 

 

 

 

     ขอขอบพระคณุในความร่วมมือของทา่นมา ณ ท่ีนี ้
                      

..................................................................... 

         (  วิวรรณ  ซื่อมาก  ) 

                               ผู้วิจยัหลกั 
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ก.5 แบบสอบถามเพื่อคัดกรองผู้มีส่วนร่วมในการวิจัย 

 

แบบสอบถามพฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคอาหารเผ็ด 

 

คาํชีแ้จง: กรุณาตอบคําถามหรือทําเคร่ืองหมาย  ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัตวัทา่นมากท่ีสดุ 

    

ตอนที่ 1 ข้อมลูสว่นบุคคล 

1. เพศ      ชาย                    หญิง                     

2. ปัจจบุนัท่านอาย.ุ.......................................ปี (บริบรูณ์) 

3. ท่านแพ้หรือไม่รับประทานอาหารชนิดใดบ้างหรือไม ่

     ไม่แพ้และรับประทานอาหารได้ทกุชนิด            

     แพ้หรือไม่รับประทานอาหารบางชนิด  ระบ.ุ........................................     

4. ท่านมีโรคประจําตวัหรือไม ่     ไมม่ี                 มี ระบ.ุ........................................................ 

5. ท่านเป็นแผลในช่องปากอยู่หรือไม ่                      ไม่เป็น             กําลงัเป็นอยู่       

6. ท่านเป็นโรคกระเพาะอาหารอยู่หรือไม ่                ไม่เป็น             กําลงัเป็นอยู่       

 

ตอนที่ 2 แบบสอบถามพฤติกรรมการรับประทานอาหารเผ็ดในขณะปัจจุบนั 

1. ท่านรับประทานอาหารเผ็ดท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบบอ่ยแค่ไหน 

     ไม่ทานเลย               เดือนละ 1 ครัง้             เดือนละ 2–3 ครัง้       สปัดาห์ละ 1–2 ครัง้ 

     สปัดาห์ละ 3–4 ครัง้  สปัดาห์ละ 5–6 ครัง้      วนัละ 1 ครัง้               วนัละ 2 ครัง้                 

     > 3 ครัง้ต่อวนั     

2. ท่านสามารถรับประทานพริกขีห้นสูดทัง้เม็ดได้หรือไม ่

     ไม่ได้เลย                          ได้ แต่ต้องรับประทานพร้อมกบัอาหารอื่น                       ได้ 

3. ถ้าท่านรับประทานส้มตํา 1 จาน ปกติท่านชอบท่ีจะใสพ่ริกขีห้นกูี่เม็ด 

     ไม่ใสเ่ลย           1 เม็ด                  2 เม็ด                 3 เม็ด                    4 เม็ด                      

     5 เม็ด               6 เม็ด                   7 เม็ด                 อื่นๆ........................ (โปรดระบ)ุ   

 

ตอนที่ 3 แบบสอบถามทศันคติตอ่การรับประทานอาหารเผ็ด 

1. ท่านจดัตวัเองอยู่ในกลุม่ใดต่อไปนี ้(ตามระดบัความเผ็ดของอาหารท่ีรับประทานเป็นประจํา) 

     ไม่เผ็ดเลย      เผ็ดน้อย                  เผ็ดปานกลาง              เผ็ดมาก 

 

ผู้ทดสอบชิมที่................. 
แบบสอบถามชดุท่ี   

วนัท่ี............................................. 
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ไม่เผ็ดเลย (ไม่ใสพ่ริก) เผ็ดมากท่ีสดุ 

2. ท่านคิดว่าตวัเองรับประทานอาหารเผ็ดท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบได้แค่ไหน 

   น้อยท่ีสดุ  (1)                                                  มากท่ีสดุ  (9) 

3. ท่านชอบกลิน่รสของพริกท่ีอยู่ในอาหารแค่ไหน 

   ไม่ชอบมากท่ีสดุ  (1)                                              ชอบมากท่ีสดุ  (9) 

4. ท่านชอบความรู้สกึเผ็ดร้อนจากพริกท่ีอยู่ในอาหารแค่ไหน 

   ไม่ชอบมากท่ีสดุ  (1)                                                ชอบมากท่ีสดุ  (9) 

5. ท่านรู้สกึว่าการใสพ่ริกในอาหาร ช่วยให้อาหารอร่อยมากขึน้ 

   ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง (1)                                          เห็นด้วยอย่างยิ่ง (9) 

6. ท่านรู้สกึว่าอาหารขาดรสชาติหรือไม่อร่อย ถ้าไมใ่สพ่ริก  

   ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง (1)                                          เห็นด้วยอย่างยิ่ง (9) 

7. ท่านรู้สกึว่าอาหารท่ีมีความเผ็ดมากๆ ไม่อร่อย  

   ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง (1)                                          เห็นด้วยอย่างยิ่ง (9) 

8. ท่านรับประทานรายการอาหารต่อไปนีห้รือไม่ ถ้ารับประทานท่านชอบรับประทานท่ีความเผ็ดระดบัใด 

    

   (1) แกงเผ็ด         ไม่ทาน    ทาน                                     

   (2) แกงเขียวหวาน    ไม่ทาน    ทาน                                          

   (3) ต้มยํา                  ไม่ทาน    ทาน                                    

   (4) ผดักะเพรา          ไม่ทาน    ทาน                                    

   (5) ยําต่างๆ          ไม่ทาน    ทาน                                       

   (6) ส้มตํา          ไม่ทาน    ทาน                                       

   (7) นํา้พริกต่างๆ        ไม่ทาน    ทาน                                       

   (8) ก๋วยเต๋ียว          ไม่ทาน    ทาน                                   

   

9. ให้ท่านทําเคร่ืองหมาย  ลงบนเส้น ให้ตรงกบัจดุท่ีรู้สกึว่าเป็นระดบัความเผ็ดร้อนปกติ                  

   ทีท่า่นรับประทานอาหารเผ็ด 

 

  

 

 

ขอขอบคณุท่ีให้ความร่วมมือคะ่ 

1 9 

เผด็มาก ไมเ่ผด็เลย (ไม่ใส่พริก) 

15 10 5 0 
ความเผด็ 
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ก.6 แบบประเมินความเข้มความเผ็ดร้อนของสารละลายแคปไซซิน 

 

รหสั...........................  

ตัวอย่าง สารละลายแคปไซซิน      

คาํชีแ้จง: กรุณาทานขนมปังกรอบ ดื่มนม บ้วนปาก และพกั 2 นาที ก่อนชิมสารละลายตวัอย่าง และกรุณาชิมสารละลายตวัอย่างอย่างน้อย 1/2 ของปริมาณ

สารละลายท่ีได้รับ โดยให้สารละลายตวัอยา่งสมัผสัทกุสว่นของลิน้ 5 วินาที จากนัน้มีสทิธ์ิท่ีจะกลนืหรือบ้วนตวัอยา่งทิง้ได้ แล้วจึงตอบแบบสอบถาม 

 กรุณาทําเคร่ืองหมาย  ลงบนเส้น ให้ตรงกบัจุดท่ีรู้สกึวา่เป็นความเผ็ดร้อนสูงสุด ทีท่่านมีต่อตวัอย่าง  

 

 

 

 

 

 

 

 

  ขอขอบคณุท่ีให้ความร่วมมือคะ่ 

หมายเหตุ: แคปไซซิน คือ สารให้ความเผ็ดร้อนในพริก 

 

15 10 5 1.25 0 

มาก ปานกลาง น้อย เร่ิมรู้สกึ 

ความเผด็ 

ไมรู้่สกึ 

ผู้ทดสอบชิมที่................. 

แบบสอบถามชดุท่ี   

วนัท่ี............................................. 

สปัดาห์ท่ี...................................... 
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ก.7 แบบประเมินความเข้มและความชอบความเผ็ดร้อน 

 

รหสั...........................  

ตัวอย่างที่ 1    นํา้ซุปไก่ใสผสมแคปไซซิน      

คาํชีแ้จง: กรุณาชิมตวัอยา่ง โดยอมให้ตวัยา่งสมัผสัทกุสว่นของลิน้ 5 วินาที จากนัน้ทา่นมีสทิธ์ิท่ีจะกลนืหรือคายตวัอยา่ง แล้วจึงตอบแบบสอบถาม 

        ก่อนชิมตวัอยา่งถดัไป กรุณาทานขนมปังกรอบ ด่ืมนม บ้วนปาก และพกั 2 นาที 

 กรุณาทําเคร่ืองหมาย  ลงบนเส้น ให้ตรงกบัจุดท่ีรู้สกึวา่เป็นความเผ็ดร้อนสูงสุด ทีท่่านมีต่อตวัอย่าง  

 

 

 

 

 กรุณาทําเคร่ืองหมาย  ลงบนเส้น ให้ตรงกบัความชอบ ทีท่่านมีต่อความเผ็ดร้อน ในตวัอยา่งนี ้

 

 

 

  ขอขอบคณุท่ีให้ความร่วมมือคะ่ 

หมายเหตุ: แคปไซซิน คือ สารให้ความเผ็ดร้อนในพริก 

15 10 5 1.25 0 

มาก ปานกลาง น้อย เร่ิมรู้สกึ 

ความเผด็ 

ไมรู้่สกึ 

9 5 1 
ชอบมากท่ีสดุ ไม่ชอบมากท่ีสดุ 

ผู้ทดสอบชิมที่................. 

แบบสอบถามชดุท่ี   

วนัท่ี............................................. 

สปัดาห์ท่ี...................................... 
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ก.8 แบบประเมินความเข้มความเผ็ดร้อนของสารละลายแคปไซซิน 

 

รหสั...........................  

ตัวอย่างที่ 2    ซอสพริก        

คาํชีแ้จง: กรุณาชิมตวัอยา่ง โดยอมให้ตวัยา่งสมัผสัทกุสว่นของลิน้ 5 วินาที จากนัน้ทา่นมีสทิธ์ิท่ีจะกลนืหรือคายตวัอยา่ง แล้วจึงตอบแบบสอบถาม 

        ก่อนชิมตวัอยา่งถดัไป กรุณาทานขนมปังกรอบ ด่ืมนม บ้วนปาก และพกั 2 นาที 

 กรุณาทําเคร่ืองหมาย  ลงบนเส้น ให้ตรงกบัจุดท่ีรู้สกึวา่เป็นความเผ็ดร้อนสูงสุด ทีท่่านมีต่อตวัอย่าง  

 

 

 

 

 กรุณาทําเคร่ืองหมาย  ลงบนเส้น ให้ตรงกบัความชอบ ทีท่่านมีต่อความเผ็ดร้อน ในตวัอยา่งนี ้

 

 

 

  ขอขอบคณุท่ีให้ความร่วมมือคะ่ 

หมายเหตุ: แคปไซซิน คือ สารให้ความเผ็ดร้อนในพริก 

15 10 5 1.25 0 

มาก ปานกลาง น้อย เร่ิมรู้สกึ 

ความเผด็ 

ไมรู้่สกึ 

9 5 1 
ชอบมากท่ีสดุ ไม่ชอบมากท่ีสดุ 

ผู้ทดสอบชิมที่................. 

แบบสอบถามชดุท่ี   

วนัท่ี............................................. 

สปัดาห์ท่ี...................................... 
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ก.9 แบบสอบถามพฤติกรรมและทัศนคติการรับประทานอาหารเผ็ดในสัปดาห์ที่ผ่านมา 

 

คาํชีแ้จง: กรุณาตอบแบบสอบถามเก่ียวกบัการรับประทานอาหารเผ็ด ในสัปดาห์ที่ผ่านมา 

               กรุณาทําเคร่ืองหมาย  ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัตวัทา่นมากท่ีสดุ ตามลาํดบัข้อ 

 

ตอนที่ 1 แบบสอบถามพฤติกรรมการรับประทานอาหารเผ็ดในสัปดาห์ที่ผ่านมา 

1. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านรับประทานอาหารเผ็ดท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบบอ่ยแค่ไหน 

     ไม่ทานเลย               เดือนละ 1 ครัง้             เดือนละ 2–3 ครัง้       สปัดาห์ละ 1–2 ครัง้ 

     สปัดาห์ละ 3–4 ครัง้  สปัดาห์ละ 5–6 ครัง้      วนัละ 1 ครัง้               วนัละ 2 ครัง้                 

     > 3 ครัง้ต่อวนั     

2. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านสามารถรับประทานพริกขีห้นสูดทัง้เม็ดได้หรือไม ่

     ไม่ได้เลย                          ได้ แต่ต้องรับประทานพร้อมกบัอาหารอื่น                       ได้ 

 

ตอนที่ 2 แบบสอบถามความรู้สกึตอ่การรับประทานอาหารเผ็ดในสัปดาห์ที่ผ่านมา 

1. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านจดัตวัเองอยู่ในกลุม่ใดต่อไปนี ้ 

     ไม่เผ็ดเลย      เผ็ดน้อย                  เผ็ดปานกลาง              เผ็ดมาก 

2. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านคิดว่าตวัเองรับประทานอาหารเผ็ดท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบได้แค่ไหน 

   น้อยท่ีสดุ  (1)                                                  มากท่ีสดุ  (9) 

3. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านชอบกลิน่รสของพริกท่ีอยู่ในอาหารแค่ไหน 

   ไม่ชอบมากท่ีสดุ  (1)                                              ชอบมากท่ีสดุ  (9) 

4. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านชอบความรู้สกึเผ็ดร้อนจากพริกท่ีอยู่ในอาหารแค่ไหน 

   ไม่ชอบมากท่ีสดุ  (1)                                              ชอบมากท่ีสดุ  (9) 

5. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านรู้สกึว่าการใสพ่ริกในอาหาร ช่วยให้อาหารอร่อยมากขึน้ 

   ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง (1)                                          เห็นด้วยอย่างยิ่ง (9) 

6. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านรู้สกึว่าอาหารขาดรสชาติหรือไมอ่ร่อย ถ้าไม่ใสพ่ริก  

   ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง (1)                                          เห็นด้วยอย่างยิ่ง (9) 

7. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านรู้สกึว่าอาหารท่ีมีความเผ็ดมากๆ ไม่อร่อย 

   ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง (1)                                          เห็นด้วยอย่างยิ่ง (9) 
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ไม่เผ็ดเลย (ไม่ใสพ่ริก) เผ็ดมากท่ีสดุ 

8. ในสปัดาห์ท่ีผ่านมา ท่านรับประทานรายการอาหารต่อไปนีห้รือไม่ ถ้ารับประทานท่านรับประทานท่ี

ความเผ็ดระดบัใด 

    

   (1) แกงเขียวหวาน      ไม่ทาน    ทาน                                     

   (2) ส้มตํา           ไม่ทาน    ทาน                                    

   (3) นํา้พริกต่างๆ         ไม่ทาน    ทาน                                     

   (4) ก๋วยเต๋ียว           ไม่ทาน    ทาน                                    

9. ท่านสามารถรับประทานอาหารเผ็ดได้เพิ่มขึน้หรือน้อยลงกว่าสปัดาห์ก่อนๆ หรือไม่ อย่างไร 

     ทานเผ็ดได้น้อยลง               ทานเผ็ดได้เท่าเดิม                ทานเผ็ดเพิ่มขึน้เลก็น้อย        

     ทานเผ็ดเพิ่มขึน้ปานกลาง    ทานเผ็ดเพิ่มขึน้มาก  

10. ให้ท่านทําเคร่ืองหมาย  ลงบนเส้น ให้ตรงกับจดุท่ีรู้สกึว่าเป็นระดบัความเผ็ดร้อน  

ทีท่่านรับประทานอาหารเผ็ด ในสปัดาห์ทีผ่่านมา 

  

 

 

 

 

ขอขอบคณุท่ีให้ความร่วมมือคะ่ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 9 

เผด็มาก ไมเ่ผด็เลย (ไม่ใส่พริก) 

15 10 5 0 
ความเผด็ 
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ภาคผนวก ข 

 

การเตรียมและวิเคราะห์แคปไซซนิ 

 

ข.1 การเตรียมสารละลายแคปไซซินเข้มข้น 600 ppm (stock solution) 

 ดดัแปลงจากวิธีของ ASTM E 1083-88 (1994) 

สารเคมี 

 1 Capsaicin (N-vanillyl-n-nonamide) (Natural grade, Sigma-Aldrich, USA) 

 2 Polysorbate-80 (TWEEN 80) (PH EUR grade, Fluka, USA) 

อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

 1. ขวดวดัปริมาตร (volumetric flask) ขนาด 1000 มิลลลิติร 

 2. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตําแหนง่ 

 3. ช้อนตกัสารสแตนเลส (Spatula stainless) เบอร์ 19 

 4. แทง่แก้วคน (stirring rod) 

 5. แทง่แม่เหลก็กวนสาร (magnetic bar) ขนาด 8 x 3 มิลลเิมตร 

 6. บีกเกอร์ (beaker) ขนาด 50, 100, 500 มิลลลิติร 

 7. หลอดหยด (dropper) 

 8. Magnetic hot plate stirrer 

ข้อควรระวงั 

 แคปไซซินบริสุทธ์ิ (Pure N-vanillyl-n-nonamide) เป็นสารอันตราย มีฤทธ์ิสามารถ

ก่อให้เกิดการระคายเคืองรุนแรงต่อดวงตาและผิวหนงัเม่ือสมัผสัโดยตรง ดงันัน้ ควรใสถุ่งมือและ            

มีความระมดัระวงัในการเตรียมและการนําไปใช้ 

วิธีเตรียม 

 1. ชัง่นํา้หนกัแคปไซซิน 0.6 กรัม ใสใ่นบีกเกอร์ ขนาด 50 มิลลลิติร 

 2. เติม Polysorbate-80 2 กรัม และนํา้กรอง 20 มิลลลิติร 

 3. ให้ความร้อนสารผสมโดยใช้ Magnetic hot plate stirrer ท่ีความร้อนต่ํา เพ่ือละลาย

แคปไซซิน เป็นเวลาอยา่งน้อย 10 นาที (หรือจนกวา่แคปไซซินจะละลายหมด) อาจใช้แทง่แม่เหล็ก

กวนสารเพ่ือช่วยกวนสารในการละลาย 
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 4. เทสารผสมใสข่วดวัดปริมาตร ขนาด 1000 มิลลิลิตร โดยใช้นํา้กรองร้อนท่ีอุณหภูมิ

ประมาณ 70 องศาเซลเซียสเพ่ือช่วยในการเท 

 5. ทิง้ให้เย็นท่ีอุณหภมิูห้อง 

 6. เจือจางสารละลายแคปไซซินให้เป็น 1000 มิลลิลิตร โดยใช้นํา้กรองท่ีอุณหภูมิห้อง 

(หากสารละลายแคปไซซินเกิดฟอง ให้เติมนํา้กรองท่ีอุณหภูมิห้องจนระดับของสารละลาย

ใกล้เคียงกบัขีดวดัปริมาตร ทิง้ไว้จนกระทัง่ฟองยุบตวัหมดไป จึงเติมนํา้กรองท่ีอุณหภูมิห้องให้ถึง

ขีดวดัปริมาตร) 

 7. ปิดฝาขวดวดัปริมาตรและเก็บในตู้ เย็น 

 

ข.2 การเตรียมสารละลายแคปไซซินที่ความเข้มข้น 4 ppm, 8 ppm, 12 ppm  

อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

 1. ขวดวดัปริมาตร (volumetric flask) ขนาด 500 มิลลลิติร 

 2. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตําแหนง่ 

 3. แทง่แก้วคน (stirring rod) 

 4. บีกเกอร์ (beaker) ขนาด 50, 100, 500 มิลลลิติร 

 5. ปิเปตต์ (pipette) ขนาด 5, 10 มิลลิติร 

 6. หลอดหยด (dropper) 

วิธีเตรียม 

 1. เจือจางสารละลายแคปไซซินเข้มข้น 600 ppm (stock solution) จากข้อ ข.1 เป็น 

ความเข้มข้น ดงันี ้

  1.1 สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm – ปิเปตต์ stock solution                    

3.3 มิลลิลิตร ใส่ขวดวัดปริมาตร ขนาด 500 มิลลิลิตร เจือจางด้วยนํา้ท่ีอุณหภูมิห้องจนถึง                        

ขีดวดัปริมาตร  

  1.2 สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm – ปิเปตต์ stock solution                    

6.7 มิลลิลิตร ใส่ขวดวัดปริมาตร ขนาด 500 มิลลิลิตร เจือจางด้วยนํา้ท่ีอุณหภูมิห้องจนถึง                     

ขีดวดัปริมาตร  

  1.3 สารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm – ปิเปตต์ stock solution                 

10.0 มิลลิลิตร  ใส่ขวดวัดปริมาตร ขนาด 500 มิลลิลิตร เจือจางด้วยนํา้ท่ีอุณหภูมิห้องจนถึง                  

ขีดวดัปริมาตร  
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 2. ปิดฝาขวดวดัปริมาตรและเก็บในตู้ เย็น 

 3. ก่อนทําการทดสอบ นําสารละลายแคปไซซินออกจากตู้ เย็นและทิง้ไว้ให้อุณหภูมิเท่ากับ

อุณหภมิูห้อง 

 

ข.3 การเตรียมนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินที่ความเข้มข้น 8 ppm, 12 ppm  

วตัถดิุบและสารเคมี 

 1. นํา้กรอง 

 2. นํา้ซุปไก่ใส ชนิดเข้มข้น ตรา ซีพี สมาร์ท ซุป 

 3. สารละลายแคปไซซินเข้มข้น 600 ppm (stock solution) จากข้อ ข.1 

อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

 1. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตําแหนง่  

 2. แทง่แก้วคน (stirring rod) 

 3. บีกเกอร์ (beaker) ขนาด 50, 100, 500 มิลลลิติร 

 4. หม้อต้ม 

 5. หลอดหยด (dropper) 

วิธีเตรียม 

 1. นํา้ซุปไก่ใส ชนิดเข้มข้นผสมนํา้สะอาดในอตัราสว่น 1:1 

 2. ผสมนํา้ซุปไก่ใสและสารละลายแคปไซซินเข้มข้น 600 ppm (stock solution) ตาม

ความเข้มข้น ดงันี ้

         2.1 นํา้ซุปไก่ใสผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm – ชั่งนํา้หนกั stock solution                 

4.8 กรัม ใสบ่ีกเกอร์ ขนาด 500 มิลลลิติร ผสมด้วยนํา้ซุปไก่ใสให้ได้ 300 กรัม 

         2.2 นํา้ซุปไก่ใสผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm – ชั่งนํา้หนกั stock solution              

7.2 กรัม ใสบ่ีกเกอร์ ขนาด 500 มิลลลิติร ผสมด้วยนํา้ซุปไก่ใสให้ได้ 300 กรัม 

 3. เทนํา้ซุปไก่ใสผสมแคปไซซินเก็บในกระบอกเก็บความร้อน 

 
ข.4 การวิเคราะห์หาปริมาณแคปไซซิน 

 ตามวิธีของ Beacon (Beacon Analytical Systems, Inc., USA) 

 วิเคราะห์และแปลผลโดย S&S Bioproducts Co.,Ltd. 

วตัถดิุบและสารเคมี 

 1. ซอสพริก ชนิดเผ็ดกลาง ตรา สขุมุ ผลติโดย บริษัท สขุมุพาณิชย์ จํากดั 



99 

  

 2. นํา้กลัน่ 

 3. methanol (ACS grade) 

อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

 1. กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 100 มิลลลิติร 

 2. เคร่ืองจบัเวลา 

 3. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตําแหนง่ 

 4. เคร่ืองผสมสารละลาย (vortex mixer)  

 5. เคร่ืองหมนุเหวี่ยง (centrifuge) 

 6. เคร่ืองโฮโมจิไนซ์ (homogenizer) 

 7. บีกเกอร์ (beaker) ขนาด 50, 100, 500 มิลลลิติร 

 8. ปิเปตต์พร้อมทิป (pipette with disposable tips) ปริมาตร 100 ไมโครลติร 

 9. capsaicin plate kit (Beacon Analytical Systems, Inc., USA) 

 10. microwell plate reader คา่การดดูกลนืแสงท่ีความยาวคลืน่ 450 นาโนเมตร 

 11. multi-channel pipette ขนาด 8 ช่อง ปริมาตร 50-100 ไมโครลติร 

วิธีเตรียมตวัอยา่ง 

 1. ชัง่นํา้หนกัตวัอยา่ง 5 กรัม ใสห่ลอดป่ัน และเติม methanol 25 มิลลลิติร 

 2. โฮโมจิไนซ์ 3 นาที ท่ีระดบัความเร็วปานกลาง 

 3. centrifuge 10 นาที กําหนดความแรงในการป่ันแยกท่ี 15,000xg จากนัน้เก็บตวัอย่าง

ในสว่นท่ีลอย 

 4. เจือจางตวัอยา่งสว่นท่ีลอยด้วยนํา้กลัน่ในอตัราสว่น 1:10  

วิธีวิเคราะห์ 

 1. ตัง้ kit reagents ทิง้ไว้ให้เย็นท่ีอุณหภมิูห้อง 

 2. นํา require number ของ red label mixing well จากถุงพลาสติกออก และนํา equal 

number ของ antibody coat strip จากถงุฟอยด์ออก  

 3. ปิเปตต์ calibrators หรือตวัอยา่ง 100 ไมโครลติร ใสใ่น mixing well  

 4. เติม enzyme conjugate 100 ไมโครลติร ในแตล่ะ mixing well 

 5. ผสมสารในแต่ละ well ค่อยๆ โดยการปิเปตต์ขึน้และลง 2-3 ครัง้ แล้วย้าย                  

ตวัอยา่ง 100 ไมโครลติร ไปท่ี antibody coat well 

 6. หมนุ plate วนอยา่งรวดเร็ว เพ่ือผสมสารให้เกาะทัว่ well  
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 7. บม่ 10 นาที ทัง้ mixing well ในท่ีไม่มีแสงสวา่ง 

 8. หลงัจากบ่มเสร็จแล้วเอา cover ออก และเขย่าตวัอย่างใน well ให้จม จากนัน้เปิด            

นํา้ก๊อกไหลผา่นให้ทว่ม well และเขยา่นํา้ให้ไหลออกให้หมด ทําซํา้อีก 4 ครัง้ เสร็จแล้วควํ่า plate 

บนกระดาษทิชชู่และเคาะเบาๆ ให้นํา้ไหลออกให้มากท่ีสดุ 

 9. ใส ่substrate 100 ไมโครลติร ในแตล่ะ well 

 10. ปิด well และบม่ 10 นาที ในท่ีไม่มีแสงสวา่ง 

 11. ใส ่stop solution 100 ไมโครลติร ในแตล่ะ well ตามลาํดบัท่ีใส ่substrate  

 12. อ่าน plate ด้วย microwell plate reader โดยใช้ค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 

450 นาโนเมตร 

วิธีคํานวณผล 

 1. คา่ท่ีอ่านได้ในแต่ละ well คือ ค่าเฉลี่ย OD ของแต่ละชุดของ calibrator, control และ

ตวัอยา่ง นําไปคํานวณ %Bo ตามสตูร ดงันี ้

 %Bo = (คา่เฉลีย่ OD ของแตล่ะชุดของ calibrator, control หรือตวัอยา่ง x 100) +   

                         คา่เฉลีย่ OD ของ negative control 

 2. สร้างกราฟ %Bo ของแต่ละ calibrator บนแกน Y (linear) เทียบกับความเข้มข้นบน

แกน X (log) โดยใช้ semi-log graph paper เขียน best-fit line ผา่น calibrator points 

 3. กําหนดความเข้มข้นแคปไซซินของแต่ละตวัอย่างโดย หาค่า %Bo และระดับความ

เข้มข้นท่ีเหมือนกนับนกราฟ และคณูด้วย dilution factor ท่ีเหมาะสม 

 4. การคํานวณความเข้มข้นของตวัอยา่งจะมีความแม่นยํา ถ้า %Bo ของตวัอย่างอยู่ภาย

ในช่วงของชุด %Bo ของ calibrator ถ้า %Bo ของตวัอย่าง ไม่อยู่ในช่วงดงักลา่ว ต้องรายงานผล

วา่มีคา่น้อยกวา่คา่ calibrator ต่ําสดุ 
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ภาคผนวก ค 

 

ส่วนผสมโดยประมาณของนํา้ซุปไก่ใสและซอสพริก 

 

ค.1 นํา้ซุปไก่ใส 

 นํา้ซุปไก่ใส ชนิดเข้มข้น ตรา ซีพี สมาร์ท ซุป ผลติโดย บริษัท กรุงเทพโปรด๊ิวส จํากดั 

สว่นผสมโดยประมาณ 

 นํา้สต็อกไก่ 98.8% 

 เกลอื 1.2% 

 ใช้ไดโซเดียม 5 ไรโบนิวคลโีอไตด์ เป็นวตัถปุรุงแตง่รสอาหาร 

ข้อมลูโภชนาการ 

หนึง่หนว่ยบริโภค 1 ซอง (ประมาณ 200 กรัม) 

คณุคา่ทางโภชนาการตอ่หนึง่หนว่ยบริโภค 

 พลงังานทัง้หมด 20 กิโลแคลอร่ี  

 พลงังานจากไขมนั 0 กิโลแคลอร่ี 

            ร้อยละของปริมาณท่ีแนะนําตอ่วนั 

 ไขมนัทัง้หมด   0 กรัม   0% 

  ไขมนัอ่ิมตวั  0 กรัม    0% 

 โคเลสเตอรอล   <5 มิลลกิรัม  1% 

 โปรตีน    2 กรัม 

 คาร์โบไฮเดรตทัง้หมด  3 กรัม   1% 

  ใยอาหาร  0 กรัม   0% 

  นํา้ตาล   0 กรัม 

 โซเดียม    1150 มิลลกิรัม           48% 

 วิตามินเอ      0% 

 วิตามินบี 1                       35% 

 วิตามินบี 2      8% 

 แคลเซียม      0% 

 เหลก็       0% 
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ค.2 ซอสพริก 

 ซอสพริก ชนิดเผ็ดกลาง ตรา สขุมุ ผลติโดย บริษัท สขุมุพาณิชย์ จํากดั 

สว่นผสมโดยประมาณ 

 นํา้ตาลทราย 35% 

 นํา้ส้มสายชูกลัน่ 30%  

 พริกขีห้นแูดง 11% 

 พริกชีฟ้้าแดง 11% 

 เกลอื 10% 

 กระเทียม 3% 
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ภาคผนวก ง 

 

ข้อมูลและผลการวิเคราะห์ทางสถิต ิ

 

ตารางที่  ง.1 จํานวน ร้อยละ1/ ข้อมูลเชิงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารเผ็ด ของผู้ ทดสอบใน                  

กลุม่ไม่รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง จํานวน 6 คน 

 

ข้อมลู 
กลุม่ไมรั่บประทานเผด็  

(n=6) 
จํานวน ร้อยละ 

ความถ่ีในการรับประทานเผด็ 
    - ไมรั่บประทาน 
    - 1/เดือน 
    - 2 – 3/เดือน 
    - 1 – 2/สปัดาห์ 
    - 3 – 4/สปัดาห์ 
    - 5 – 6/สปัดาห์ 
    - 1/วนั 
    - 2/วนั 
    - ≥ 3/วนั 

 
1 
2 
0 
2 
1 
0 
0 
0 
0 

 
16.7 
33.3 

0 
33.3 
16.7 

0 
0 
0 
0 

ความสามารถในการรับประทานพริกขีห้นูสด 
    - ไมส่ามารถรับประทานได้ 
    - รับประทานร่วมกบัอาหาร 
    - รับประทานได้  

 
6 
0 
0 

 
100 

0 
0 

จํานวนพริกท่ีใสใ่นส้มตํา 1 จาน 
    - ไมใ่ส่เลย 
    - 1 – 3 เมด็ 
    - 4 – 6 เมด็ 
    - ≥ 7 เมด็ 

 
4 
2 
0 
0 

 
66.7 
33.3 

0 
0 

1/   แสดงร้อยละของแตล่ะชดุข้อมลูในแนวตัง้ 
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ตารางที่  ง.2  ค่าเฉลี่ยคะแนนจากคําถามเชิงทศันคติเก่ียวกับพริกและความเผ็ดของอาหารของ           

ผู้ทดสอบในกลุม่ไม่รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง จํานวน 6 คน 

 

คําถาม 
กลุม่ ไมรั่บประทานเผด็  

(n=6) 

การรับประทานอาหารเผด็ท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบ1/ 

ความชอบกลิน่รสของพริกในอาหาร1/ 

ความชอบความเผด็จากพริกในอาหาร1/ 

การใสพ่ริกช่วยให้อาหารอร่อย1/ 

อาหารไมอ่ร่อย ถ้าไมใ่สพ่ริก 1/ 

อาหารท่ีมีความเผด็มากๆ ไมอ่ร่อย 1/ 

ระดบัความเผด็ปกตท่ีิรับประทานอาหารเผด็2/ 

1.8±1.6 

2.5±1.2 

1.8±1.6 

3.8±3.1 

2.5±2.4 

7.5±2.0 

1.2±1.0 

1/   ประเมนิด้วย 9 point scale (1=ไมเ่ผด็เลย, 9=เผด็มากท่ีสดุ หรือ 1=ไมช่อบมากท่ีสดุ, 9=ชอบมากท่ีสดุ 

หรือ 1= ไมเ่ห็นด้วยอย่างยิ่ง, 9=เห็นด้วยอย่างยิ่ง)   

2/   ประเมนิด้วย 15-cm line scale (0=ไมเ่ผด็เลย, 15=เผด็มาก) 

 

ตารางที่  ง.3 ค่าเฉลี่ยคะแนนระดับความเผ็ดท่ีผู้ทดสอบชอบในอาหารไทยประเภทต่างๆ ของ                      

ผู้ทดสอบในกลุม่ไม่รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง จํานวน 6 คน 

 

รายการอาหารไทย 
กลุม่ไมรั่บประทานเผด็  

(n=6) 

แกงเผด็ 

แกงเขียวหวาน 

ต้มยํา 

ผดักะเพรา 

ยํา 

ส้มตํา 

นํา้พริก 

ก๋วยเต๋ียว 

3.0±2.6 

2.5±1.9 

2.8±1.9 

2.0±1.4 

3.5±1.7 

2.0±1.0 

2.0±1.4 

1.5±0.5 

ประเมนิด้วย 9 point scale (1=ไมเ่ผด็เลย/ไมใ่สพ่ริก, 9=เผด็มากท่ีสดุ)   
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ตารางที่  ง.4 การทดสอบความเท่ากันของค่าแปรปรวนของคะแนนทศันคติต่อการรับประทาน

อาหารเผ็ดระหวา่งกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ปานกลาง และมาก จําแนกตามการจดักลุม่ตนเอง 

 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 
การรับประทานอาหารเผด็ท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบ .207 2 176 .813 
ความชอบกลิน่รสของพริก 1.399 2 176 .250 
ความชอบความเผ็ดจากพริก .170 2 176 .844 
การใส่พริกช่วยให้อาหารอร่อย 2.380 2 176 .095 
อาหารไมอ่ร่อย ถ้าไมใ่ส่พริก .633 2 176 .532 
อาหารขาดรสชาตถ้ิาไมใ่ส่พริก 1.837 2 176 .162 
ระดบัความเผด็ปกตท่ีิรับประทานอาหารเผด็ .960 2 176 .385 

 
ตารางที่  ง.5 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนทศันคติต่อการรับประทานอาหารเผ็ด            

ระหวา่งกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ปานกลาง และมาก จําแนกตามการจดักลุม่ตนเอง 

 

 Sum of 
Squares df Mean 

Square F Sig. 

การรับประทานอาหาร
เผด็ท่ีมีพริกเป็น
สว่นประกอบ 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

253.371 
310.819 
564.190 

2 
176 
178 

126.685 
1.766 

 

71.735 
 
 

.000 
 
 

ความชอบกลิน่รส                        
ของพริก 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

88.822 
444.720 
533.542 

2 
176 
178 

44.411 
2.527 

 

17.576 
 
 

.000 
 
 

ความชอบความเผ็ด 
จากพริก 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

131.946 
409.607 
541.553 

2 
176 
178 

65.973 
2.327 

 

28.347 
 
 

.000 
 
 

การใส่พริกช่วยให้ 
อาหารอร่อย 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

142.313 
610.357 
752.670 

2 
176 
178 

71.156 
3.468 

 

20.518 
 
 

.000 
 
 

อาหารไมอ่ร่อย 
 ถ้าไมใ่ส่พริก 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

136.341 
721.391 
857.732 

2 
176 
178 

68.171 
4.099 

 

16.632 
 
 

.000 
 
 

อาหารขาดรสชาติ 
ถ้าไมใ่สพ่ริก 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

24.388 
1147.165 
1171.553 

2 
176 
178 

12.194 
6.518 

 

1.871 
 
 

.157 
 
 

ระดบัความเผด็ปกตท่ีิ
รับประทานอาหารเผด็ 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

602.869 
786.936 

1389.805 

2 
176 
178 

301.434 
4.471 

 

67.416 
 
 

.000 
 
 

การทดสอบความเท่ากนัของคา่แปรปรวนแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 4 
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ตารางที่  ง.6 การทดสอบความเท่ากันของค่าแปรปรวนของคะแนนความเผ็ดท่ีผู้ทดสอบชอบใน

อาหารไทยประเภทต่างๆ ระหว่างกลุ่มผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ปานกลาง และมาก จําแนกตาม             

การจดักลุม่ตนเอง  

 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 
แกงเผด็ 5.259 2 145 .006 
แกงเขียวหวาน .011 2 171 .989 
ต้มยํา .522 2 176 .594 
ผดักะเพรา 2.929 2 174 .056 
ยํา 2.658 2 174 .073 
ส้มตํา .920 2 171 .401 
นํา้พริก 3.144 2 162 .046 
ก๋วยเต๋ียว 2.814 2 176 .063 

 

ตารางที่  ง.7 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเผ็ดท่ีผู้ทดสอบชอบในอาหารไทย

ประเภทตา่งๆ ระหวา่งกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ปานกลาง และมาก จําแนกตามการจัดกลุม่ตนเอง 

(คา่แปรปรวนของคะแนนความเผ็ดทกุกลุม่เทา่กนั) 

 
 Sum of 

Squares df Mean 
Square F Sig. 

แกงเขียวหวาน 
Between Groups 
Within Groups 
Total 

93.767 
326.899 
420.667 

2 
171 
173 

46.884 
1.912 

 

24.525 
 
 

.000 
 
 

ต้มยํา 
Between Groups 
Within Groups 
Total 

131.842 
347.286 
479.128 

2 
176 
178 

65.921 
1.973 

 

33.408 
 
 

.000 
 
 

ผดักะเพรา 
Between Groups 
Within Groups 
Total 

137.023 
389.531 
526.554 

2 
174 
176 

68.511 
2.239 

 

30.603 
 
 

.000 
 
 

ยํา 
Between Groups 
Within Groups 
Total 

146.324 
369.586 
515.910 

2 
174 
176 

73.162 
2.124 

 

34.444 
 
 

.000 
 
 

ส้มตํา 
Between Groups 
Within Groups 
Total 

227.329 
383.527 
610.856 

2 
171 
173 

113.664 
2.243 

 

50.679 
 
 

.000 
 
 

ก๋วยเต๋ียว 
Between Groups 
Within Groups 
Total 

219.073 
411.173 
630.246 

2 
176 
178 

109.537 
2.336 

 

46.886 
 
 

.000 
 
 

การทดสอบความเท่ากนัของคา่แปรปรวนแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 6 
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ตารางที่  ง.8 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเผ็ดท่ีผู้ทดสอบชอบในอาหารไทย

ประเภทตา่งๆ ระหวา่งกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ปานกลาง และมาก จําแนกตามการจัดกลุม่ตนเอง 

(คา่แปรปรวนของคะแนนความเผ็ดของบางกลุม่ไม่เทา่กนั) 

 

 Statistic1/ df1 df2 Sig. 

แกงเผด็ Brown-Forsythe 18.257 2 66.583 .000 

นํา้พริก Brown-Forsythe 32.590 2 100.901 .000 

1/   Asymptotically F distributed. 

การทดสอบความเท่ากนัของคา่แปรปรวนแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 6 

 

 

ตารางที่ ง.9 จํานวน ร้อยละ1/ ข้อมลูสว่นบุคคลของผู้ทดสอบจํานวน 29 คน ท่ีประเมินความเผ็ด

ของสารละลายแคปไซซินไม่สอดคล้องกบัความเข้มข้น จําแนกตามกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจาก 

การจดักลุม่ตนเอง   

 

ข้อมลู 

กลุม่                      
ไมรั่บประทาน

เผด็  
(n=0, 0%) 

กลุม่
รับประทาน      

เผด็น้อย                  
(n=8, 28%) 

กลุม่
รับประทาน  

เผด็ปานกลาง            
(n=19, 65%) 

กลุม่
รับประทาน 

เผด็มาก   
(n=2, 7%) 

รวม 
(n=29) 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน 

เพศ 
    - ชาย  
    - หญิง  

 
0 
0 

 
0 
0 

 
0 
8 

 
0 

33.3 

 
4 

15 

 
80.0 
62.5 

 
1 
1 

 
20.0 
4.2 

 
5 

24 
อาย ุ
    - 18 – 25 ปี  
    - 26 – 35 ปี  
    - 36 – 55 ปี  
    - 56 ปีขึน้ไป  

 
0 
0 
0 
0 

 
0 
0 
0 
0 

 
7 
1 
0 
0 

 
30.4 
33.3 

0 
0 

 
14 
2 
3 
0 

 
60.9 
66.7 
100 

0 

 
2 
0 
0 
0 

 
8.7 

0 
0 
0 

 
23 
3 
3 
0 

1/   แสดงร้อยละของแตล่ะชดุข้อมลูในแนวนอน 
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ตารางที่ ง.10 จํานวน ร้อยละ1/ ของผู้ทดสอบ จํานวน 185 คน จําแนกโดยการประเมินความเข้ม

ความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินแต่ละความเข้มข้นตามช่วงคะแนนจากสเกลเส้นตรง                           

ยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale)2/ 

 

ความเข้มข้น

แคปไซซิน 

0-1.25 1.25 < y ≤ 5 5 < y ≤ 10 > 10 Mean3/±SD 

(n=185) จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 

4 ppm 16 8.6 75 40.6 64 34.6 30 16.2 6.0c±3.5 

8 ppm 1 0.5 24 13.0 86 46.5 74 40.0 9.1b±3.1 

12 ppm 0 0 7 3.8 57 30.8 121 65.4 11.2a±3.1 

ตวัอกัษร a, b, c ท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

1/   แสดงร้อยละของแตล่ะชดุข้อมลูในแนวนอน 

2/   ประเมนิด้วย 15-cm line scale (0=ไมรู้่สกึ, 1.25=เร่ิมรู้สกึ, 5=น้อย, 10=ปานกลาง, 15=มาก) 

3/   รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.12 

 

 

ตารางที่  ง.11 จํานวน ร้อยละ1/ ของผู้ทดสอบ จํานวน 29 คน จําแนกโดยการประเมินความเข้ม

ความเผ็ดของสารละลายแคปไซซินแต่ละความเข้มข้นตามช่วงคะแนนจากสเกลเส้นตรง                           

ยาว 15 เซนติเมตร (15-cm line scale)2/ 

 

ความเข้มข้น

แคปไซซิน 

0-1.25 1.25 < y ≤ 5 5 < y ≤ 10 > 10 Mean3/±SD 

(n=29) จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 

4 ppm 0 0 7 24.1 12 41.4 10 34.5 8.1b±3.8 

8 ppm 0 0 3 10.4 11 37.9 15 51.7 9.8a±3.3 

12 ppm 0 0 5 17.2 18 62.1 6 20.7 8.3b±3.3 

ตวัอกัษร a, b ท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

1/   แสดงร้อยละของแตล่ะชดุข้อมลูในแนวนอน 

2/   ประเมนิด้วย 15-cm line scale (0=ไมรู้่สกึ, 1.25=เร่ิมรู้สกึ, 5=น้อย, 10=ปานกลาง, 15=มาก) 

3/   รายละเอียดแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.14 
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ตารางที่  ง.12 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

สารละลายแคปไซซินแตล่ะความเข้มข้น ของผู้ทดสอบทัง้หมดจํานวน 185 คน 

 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 6736.518 186 36.218 8.544 .000 
Intercept 42641.068 1 42641.068 10059.131 .000 
CAP 2527.835 2 1263.917 298.161 .000 
block 4208.683 184 22.873 5.396 .000 
Error 1559.967 368 4.239   
Total 50937.552 555    
Corrected Total 8296.485 554    

 

ตารางที่  ง.13 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

สารละลายแคปไซซินแต่ละความเข้มข้น ของผู้ทดสอบจํานวน 156 คน ท่ีประเมินความเผ็ดของ

สารละลายแคปไซซินสอดคล้องกบัความเข้มข้น 

 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 6468.078 157 41.198 16.322 .000 
Intercept 36030.150 1 36030.150 14274.949 .000 
CAP 2932.141 2 1466.071 580.849 .000 
block 3535.937 155 22.812 9.038 .000 
Error 782.444 310 2.524   
Total 43280.672 468    
Corrected Total 7250.522 467    

 

ตารางที่  ง.14 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

สารละลายแคปไซซินแต่ละความเข้มข้น ของผู้ทดสอบจํานวน 29 คน ท่ีประเมินความเผ็ดของ

สารละลายแคปไซซินไม่สอดคล้องกบัความเข้มข้น 

 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 754.064 30 25.135 4.826 .000 
Intercept 6611.156 1 6611.156 1269.372 .000 
CAP 49.987 2 24.993 4.799 .012 
block 704.077 28 25.146 4.828 .000 
Error 291.660 56 5.208   
Total 7656.880 87    
Corrected Total 1045.724 86    
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ตารางที่  ง.15 ค่าเฉลี่ยคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเ มินสารละลายแคปไซซิน 4, 8 

และ 12 ppm ของผู้ทดสอบในกลุม่ไม่รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง จํานวน 6 คน 

 

ความเข้มข้นแคปไซซิน 
กลุม่ไมรั่บประทานเผด็ 

(n=6) 
4 ppm 12.1  b ±2.3 
8 ppm 12.5  ab±2.1 

12 ppm 14.0  a ±1.4 
ตวัอกัษร a, b, c ท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

การทดสอบทางสถิติแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 16 

 

ตารางที่  ง.16 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ของผู้ทดสอบในกลุม่ไม่รับประทานเผ็ดจากการจัดกลุม่

ตนเอง จํานวน 6 คน 

 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

กลุม่ 
ไมรั่บ 
ประทาน 
เผด็ 

Corrected Model 56.551 7 8.079 6.335 .005 
Intercept 2977.347 1 2977.347 2334.767 .000 
CAP 11.988 2 5.994 4.700 .036 
block 44.563 5 8.913 6.989 .005 
Error 12.752 10 1.275   
Total 3046.650 18    
Corrected Total 69.303 17    

 

ตารางที่ ง.17 คา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 

12 ppm ของผู้ทดสอบจําแนกตามกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจดักลุม่ตนเอง 

 

ความเข้มข้น 
แคปไซซิน 

กลุม่รับประทาน 
เผด็น้อย                  
(n=44) 

กลุม่รับประทาน 
เผด็ปานกลาง            

(n=91) 

กลุม่รับประทาน 
 เผด็มาก 
(n=15) 

4 ppm 5.6 a, C±3.3 5.5 a, C±3.0 3.7 b, C±2.3 
8 ppm 8.7 a, B±2.9 9.2 a, B±2.9 7.1 b, B±3.5 

12 ppm 11.8 a, A±2.8 11.9 a, A±2.5 9.8 a, A±3.7 
ตวัอกัษร a, b ท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

ตวัอกัษร A, B, C ท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

การทดสอบทางสถิติแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 18-21 
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ตารางที่  ง.18 การทดสอบความเท่ากันของค่าแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก                 

การประเมินสารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหวา่งกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ปานกลาง 

และมาก จําแนกตามการจดักลุม่ตนเอง 

 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

4 ppm 1.178 2 147 .311 

8 ppm .782 2 147 .459 

12 ppm 3.217 2 147 .043 

 

ตารางที่  ง.19 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหว่างกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ปานกลาง และมาก 

จําแนกตามการจดักลุม่ตนเอง (คา่แปรปรวนของคะแนนความเผ็ดทกุกลุม่เทา่กนั) 

 

 Sum of 

Squares 
df 

Mean 

Square 
F Sig. 

4 ppm 

Between Groups 

Within Groups 

Total 

47.267 

1336.335 

1383.601 

2 

147 

149 

23.633 

9.091 

 

2.600 

 

 

.078 

 

 

8 ppm 

Between Groups 

Within Groups 

Total 

63.630 

1277.085 

1340.715 

2 

147 

149 

31.815 

8.688 

 

3.662 

 

 

.028 

 

 

การทดสอบความเท่ากนัของคา่แปรปรวนแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 18 

 

ตารางที่  ง.20 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหว่างกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดน้อย ปานกลาง และมาก 

จําแนกตามการจดักลุม่ตนเอง (คา่แปรปรวนของคะแนนความเผ็ดของบางกลุม่ไม่เทา่กนั) 

 

 Statistic1/ df1 df2 Sig. 

12 ppm Brown-Forsythe 2.804 2 35.871 .074 

1/   Asymptotically F distributed. 

การทดสอบความเท่ากนัของคา่แปรปรวนแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 18 
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ตารางที่ ง.21 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลาย

แคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ของแตล่ะกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจําแนกตามการจดักลุม่ตนเอง 

 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

กลุม่ 
รับ 
ประทาน 
เผด็น้อย 

Corrected Model 1763.437 45 39.187 14.816 .000 
Intercept 9975.426 1 9975.426 3771.556 .000 
CAP 837.738 2 418.869 158.368 .000 
block 925.699 43 21.528 8.139 .000 
Error 227.462 86 2.645   
Total 11966.325 132    
Corrected Total 1990.899 131    

กลุม่ 
รับ 
ประทาน 
เผด็ปาน
กลาง 

Corrected Model 3585.842 92 38.977 16.802 .000 
Intercept 21444.037 1 21444.037 9244.042 .000 
CAP 1867.520 2 933.760 402.523 .000 
block 1718.322 90 19.092 8.230 .000 
Error 417.558 180 2.320   
Total 25447.438 273    
Corrected Total 4003.400 272    

กลุม่ 
รับ 
ประทาน
เผด็มาก 

Corrected Model 656.727 16 41.045 19.753 .000 
Intercept 2105.352 1 2105.352 1013.209 .000 
CAP 281.385 2 140.693 67.709 .000 
block 375.341 14 26.810 12.902 .000 
Error 58.181 28 2.078   
Total 2820.260 45    
Corrected Total 714.908 44    

 

ตารางที่ ง.22 คา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 

12 ppm ของผู้ทดสอบจากการจัดกลุม่ใหม่ จําแนกตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ด

ของสารละลายแคปไซซิน 

 

ความเข้มข้น 
แคปไซซิน 

กลุม่                      
ไมท่นความเผด็ 

(n=20) 

กลุม่ทนความ
เผด็ได้น้อย                  

(n=64) 

กลุม่ทนความ
เผด็ได้ปานกลาง            

(n=44) 

กลุม่ทนความ
เผด็ได้มาก 

(n=28) 
4 ppm 11.7a, C±3.1 6.7b, C±1.6 3.4c, C±1.6 2.3d, C±1.3 
8 ppm 12.6a, B±2.3 10.3b, B±1.9 8.2e, B±2.2 4.8d, B±1.6 

12 ppm 13.8a, A±1.1 12.8b, A±2.0 12.3b, A±1.4 7.0c, A±1.6 
ตวัอกัษร a, b, c, d, … ท่ีแตกตา่งกนัแสดงความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤0.05) 

การทดสอบทางสถิติแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 23-26 
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ตารางที่  ง.23 การทดสอบความเท่ากันของค่าแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก                 

การประเมินสารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหว่างกลุ่มทนความเผ็ดจากการ              

จดักลุม่ใหม่ จําแนกตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 

 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

4 ppm 1.621 3 152 .187 

8 ppm 2.939 3 152 .035 

12 ppm 4.220 3 152 .007 

 

ตารางที่  ง.24 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหว่างกลุ่มทนความเผ็ดจากการจัดกลุ่มใหม่                     

จําแนกตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน (ค่าแปรปรวนของ

คะแนนความเผ็ดทกุกลุม่เทา่กนั) 

 

 Sum of 

Squares 
df 

Mean 

Square 
F Sig. 

4 ppm 

Between Groups 

Within Groups 

Total 

1331.518 

338.620 

1670.138 

3 

152 

155 

443.839 

2.228 

 

199.231 

 

 

.000 

 

 

การทดสอบความเท่ากนัของคา่แปรปรวนแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 23 

 

ตารางที่  ง.25 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ระหว่างกลุ่มทนความเผ็ดจากการจัดกลุ่มใหม่                    

จําแนกตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน (ค่าแปรปรวนของ

คะแนนความเผ็ดของบางกลุม่ไม่เทา่กนั) 

 

 Statistic1/ df1 df2 Sig. 

8 ppm Brown-Forsythe 94.957 3 132.890 .000 

12 ppm Brown-Forsythe 118.867 3 134.154 .000 

1/   Asymptotically F distributed. 

การทดสอบความเท่ากนัของคา่แปรปรวนแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 23 
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ตารางที่  ง.26 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมิน

สารละลายแคปไซซิน 4, 8 และ 12 ppm ของแต่ละกลุ่มทนความเผ็ดจากการจัดกลุ่มใหม่                    

จําแนกตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 

 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

กลุม่ 

ไมท่น

ความเผด็ 

Corrected Model 111.442 21 5.307 8.794 .000 

Intercept 9639.338 1 9639.338 15974.248 .000 

CAP 44.463 2 22.231 36.842 .000 

block 66.979 19 3.525 5.842 .000 

Error 22.930 38 .603   

Total 9773.710 60    

Corrected Total 134.372 59    

กลุม่ทน

ความเผด็

ได้น้อย 

Corrected Model 1631.186 65 25.095 15.666 .000 

Intercept 18849.613 1 18849.613 11766.976 .000 

CAP 1203.993 2 601.996 375.800 .000 

block 427.193 63 6.781 4.233 .000 

Error 201.840 126 1.602   

Total 20682.640 192    

Corrected Total 1833.027 191    

กลุม่ทน

ความเผด็

ได้ปาน

กลาง 

Corrected Model 1997.022 45 44.378 28.740 .000 

Intercept 8364.209 1 8364.209 5416.728 .000 

CAP 1729.572 2 864.786 560.042 .000 

block 267.450 43 6.220 4.028 .000 

Error 132.796 86 1.544   

Total 10494.028 132    

Corrected Total 2129.819 131    

กลุม่ทน

ความเผด็

ได้มาก 

Corrected Model 429.830 29 14.822 12.391 .000 

Intercept 1835.872 1 1835.872 1534.817 .000 

CAP 314.398 2 157.199 131.421 .000 

block 115.432 27 4.275 3.574 .000 

Error 64.592 54 1.196   

Total 2330.295 84    

Corrected Total 494.423 83    
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ตารางที่ ง.27 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm ก่อนการจัดกลุม่ใหม่ของ                   

ผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดน้อยและกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลางตามการจดักลุม่ตนเอง  

 

                              Equal variances 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 
Sig. 

(2-tailed) 

Mean 

Difference 

4 ppm capsaicin 
assumed 

not assumed 
.253 .616 

.247 

.240 

133 

78.640 

.805 

.811 

.1399 

.1399 

8 ppm capsaicin 
assumed 

not assumed 
.035 .853 

-1.106 

-1.106 

133 

85.263 

.271 

.272 

-.5861 

-.5861 

12 ppm capsaicin 
assumed 

not assumed 
.293 .589 

-.130 

-.126 

133 

78.243 

.897 

.900 

-.0627 

-.0627 

 

ตารางที่ ง.28 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm หลงัการจัดกลุม่ใหม่ของ              

ผู้ทดสอบกลุ่มทนความเผ็ดได้น้อยและกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางตามการประเมินการรับรู้

ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน  

 

                              Equal variances 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 
Sig. 

(2-tailed) 

Mean 

Difference 

4 ppm capsaicin 
assumed 

not assumed 
3.262 .073 

14.749 

14.911 

119 

118.384 

<.001 

<.001 

3.8735 

3.8735 

8 ppm capsaicin 
assumed 

not assumed 
2.339 .129 

9.082 

8.977 

119 

108.284 

<.001 

<.001 

3.5144 

3.5144 

12 ppm capsaicin 
assumed 

not assumed 
11.341 .001 

5.556 

5.450 

119 

99.716 

<.001 

<.001 

2.4134 

2.4134 
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ตารางที่ ง.29 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm ภายในกลุม่ทนความเผ็ด            

ได้น้อย (ระหวา่งผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่รับประทานเผ็ดน้อยกบัผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่รับประทาน

เผ็ดปานกลาง ท่ีประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm มากกว่าหรือเท่ากับ 5 แต ่       

น้อยกวา่หรือเทา่กบั 10 ด้วย 15-cm line scale)  

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 
Sig. 

(2-tailed) 
Mean 

Difference 

4 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

1.682 .199 
-.870 
-.906 

62 
30.707 

.387 

.372 
-.3857 
-.3857 

8 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.381 .540 
-.715 
-.739 

62 
30.254 

.477 

.466 
-.3882 
-.3882 

12 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.014 .905 
.576 
.580 

62 
28.763 

.566 

.566 
.3234 
.3234 

 

ตารางที่ ง.30 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm ภายในกลุม่ทนความเผ็ด           

ได้ปานกลาง (ระหว่างผู้ ทดสอบท่ีมาจากกลุ่มรับประทานเผ็ดน้อยกับผู้ ทดสอบท่ีมาจาก                 

กลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง ท่ีประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm น้อยกว่า 5 

ด้วย 15-cm line scale)  

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 
Sig. 

(2-tailed) 
Mean 

Difference 

4 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

1.757 .191 
.589 
.611 

55 
43.494 

.559 

.544 
.2124 
.2124 

8 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

1.950 .168 
-1.306 
-1.444 

55 
50.842 

.197 

.155 
-.8434 
-.8434 

12 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.277 .601 
-.534 
-.524 

55 
36.980 

.595 

.603 
-.4146 
-.4146 
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ตารางที่ ง.31 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm ก่อนการจัดกลุม่ใหม่ของ               

ผู้ ทดสอบกลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลางตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของ

สารละลายแคปไซซินและกลุม่รับประทานเผ็ดมากตามการจดักลุม่ตนเอง 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 
Sig. 

(2-tailed) 
Mean 

Difference 

4 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

5.722 .019 
-1.963 

-1.427 

70 

16.400 

.054 

.172 

-.8812 

-.8812 

8 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

6.244 .015 
-.367 

-.293 

70 

17.491 

.715 

.773 

-.2775 

-.2775 

12 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

3.387 .070 
.650 

.550 

70 

18.378 

.518 

.589 

.5625 

.5625 

 

ตารางที่ ง.32 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm หลงัการจัดกลุม่ใหม่ของ              

ผู้ทดสอบกลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลาง(ใหม่)และกลุ่มทนความเผ็ดได้มากตามการประเมิน              

การรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 
Sig. 

(2-tailed) 
Mean 

Difference 

4 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.036 .849 
3.288 

3.431 

70 

65.214 

.002 

.001 

1.1758 

1.1758 

8 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

4.986 .029 
6.974 

7.514 

70 

69.086 

<.001 

<.001 

3.3795 

3.3795 

12 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.876 .352 
15.187 

14.704 

70 

51.528 

<.001 

<.001 

5.3003 

5.3003 
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ตารางที่ ง.33 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm ภายในกลุม่ทนความเผ็ด            

ได้ปานกลาง(ใหม่) (ระหว่างผู้ทดสอบท่ีมาจากกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลางกับผู้ทดสอบท่ีมา

จากกลุม่รับประทานเผ็ดมาก ท่ีประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm มากกว่าหรือ

เทา่กบั 10 ด้วย 15-cm line scale)  

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 
Sig. 

(2-tailed) 
Mean 

Difference 

4 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

5.971 .019 
-2.866 
-1.954 

42 
9.057 

.006 

.082 
-1.5649 
-1.5649 

8 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.474 .495 
-1.642 
-1.529 

42 
11.461 

.108 

.153 
-1.3422 
-1.3422 

12 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.039 .845 
-.316 
-.334 

42 
13.412 

.753 

.743 
-.1622 
-.1622 

 

ตารางที่ ง.34 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น 4, 8, 12 ppm ภายในกลุม่ทนความเผ็ด               

ได้มาก (ระหว่างผู้ ทดสอบท่ีมาจากกลุ่มทนความเผ็ดได้ปานกลางกับผู้ ทดสอบท่ีมาจาก                  

กลุม่รับประทานเผ็ดมาก ท่ีประเมินสารละลายแคปไซซินความเข้มข้น 4 ppm น้อยกว่า 10 ด้วย 

15-cm line scale)  

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 
Sig. 

(2-tailed) 
Mean 

Difference 

4 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.448 .509 
.188 
.196 

26 
8.419 

.852 

.849 
.1152 
.1152 

8 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.847 .366 
1.736 
1.488 

26 
6.706 

.094 

.182 
1.2197 
1.2197 

12 ppm capsaicin 
assumed 
not assumed 

.521 .477 
2.178 
1.655 

26 
6.079 

.039 

.148 
1.4758 
1.4758 
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ตารางที่  ง.35 การทดสอบความเท่ากันของค่าแปรปรวนของคะแนนทศันคติต่อการรับประทาน

อาหารเผ็ด หลงัการจัดกลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบทัง้หมด 156 คน จําแนกตามกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ด

จากการจดักลุม่ใหม่ตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน 

 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

การรับประทานอาหารเผด็ท่ีมีพริกเป็นสว่นประกอบ 4.117 3 152 .008 
ความชอบกลิน่รสของพริก 1.194 3 152 .314 

ความชอบความเผ็ดจากพริก 1.351 3 152 .260 
การใส่พริกช่วยให้อาหารอร่อย .102 3 152 .959 

อาหารไมอ่ร่อย ถ้าไมใ่ส่พริก .372 3 152 .773 
อาหารขาดรสชาตถ้ิาไมใ่ส่พริก .306 3 152 .821 

ระดบัความเผด็ปกตท่ีิรับประทานอาหารเผด็ 3.279 3 152 .023 

 

 

ตารางที่  ง.36 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนทัศนคติต่อการรับประทานอาหารเผ็ด             

หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบทัง้หมด 156 คน จําแนกตามกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจัด

กลุม่ใหม่ตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน (ค่าแปรปรวนของ

คะแนนความเผ็ดทกุกลุม่เทา่กนั) 

 

 Sum of 
Squares df Mean 

Square F Sig. 

ความชอบกลิน่รส                        
ของพริก 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

19.996 
439.979 
459.974 

3 
152 
155 

6.665 
2.895 

 

2.303 
 
 

.079 
 
 

ความชอบความเผ็ด 
จากพริก 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

45.107 
456.816 
501.923 

3 
152 
155 

15.036 
3.005 

 

5.003 
 
 

.002 
 
 

การใส่พริกช่วยให้ 
อาหารอร่อย 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

23.119 
691.874 
714.994 

3 
152 
155 

7.706 
4.552 

 

1.693 
 
 

.171 
 
 

อาหารไมอ่ร่อย 
 ถ้าไมใ่ส่พริก 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

39.874 
744.351 
784.224 

3 
152 
155 

13.291 
4.897 

 

2.714 
 
 

.047 
 
 

อาหารขาดรสชาติ 
ถ้าไมใ่สพ่ริก 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

41.620 
1007.527 
1049.147 

3 
152 
155 

13.873 
6.628 

 

2.093 
 
 

.103 
 
 

การทดสอบความเท่ากนัของคา่แปรปรวนแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง. 35 
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ตารางที่  ง.37 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนทัศนคติต่อการรับประทานอาหารเผ็ด              

หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบทัง้หมด 156 คน จําแนกตามกลุม่ผู้ รับประทานเผ็ดจากการจัด

กลุม่ใหม่ตามการประเมินการรับรู้ความเข้มความเผ็ดของสารละลายแคปไซซิน (ค่าแปรปรวนของ

คะแนนความเผ็ดของบางกลุม่ไม่เทา่กนั) 

 

 Statistic1/ df1 df2 Sig. 

การรับประทานอาหารเผด็ท่ีมี

พริกเป็นสว่นประกอบ 
Brown-Forsythe 6.279 3 88.637 .001 

ระดบัความเผด็ปกตท่ีิรับประทาน

อาหารเผด็ 
Brown-Forsythe 9.333 3 94.625 .000 

การทดสอบความเท่ากนัของคา่แปรปรวนแสดงในภาคผนวก ตารางท่ี ง.35 

1/   Asymptotically F distributed. 
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ตารางที่ ง.38 คา่เฉลีย่คะแนนความเข้มความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินของแตล่ะกลุม่ในการทดสอบสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13  

 

กลุม่ผู้ทดสอบ 
สปัดาห์ของการทดสอบ 

1 2 3 4 5 6 7 8 13 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8  (n=24) 9.2±2.7 8.9±2.3 8.8±2.3 9.5±2.5 9.2±2.7 8.9±2.7 9.2±2.8 8.8±2.6 7.1±3.3 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 (n=26) 9.8±2.7 10.0±2.5 10.2±2.7 9.8±2.8 10.0±2.9 9.3±2.6 8.8±3.6 8.7±3.3 7.4±3.1 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8  (n=24) 8.6±3.2 8.8±2.9 8.8±3.2 8.6±3.1 8.8±3.2 8.3±2.9 7.7±3.4 8.6±3.5 6.2±3.1 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12 (n=21) 8.4±3.4 8.2±3.3 8.1±3.2 7.9±3.3 7.9±3.3 7.9±3.2 7.8±3.3 7.4±3.0 7.3±3.1 

 

 

ตารางที่ ง.39 คา่เฉลีย่คะแนนความชอบความเผ็ดของนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินของแตล่ะกลุม่ในการทดสอบสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 

 

กลุม่ผู้ทดสอบ 
สปัดาห์ของการทดสอบ 

1 2 3 4 5 6 7 8 13 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8  (n=24) 5.5±1.2 5.9±1.3 6.0±1.3 6.1±1.2 6.4±1.1 6.5±1.2 6.0±1.4 6.1±1.4 6.0±1.7 

กลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 (n=26) 5.6±2.0 5.6±1.3 5.8±1.3 6.0±1.6 6.0±1.6 5.5±1.5 6.1±1.5 5.9±1.3 6.0±1.3 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8  (n=24) 5.5±1.4 5.7±1.8 5.8±1.7 6.1±1.7 6.1±1.6 6.1±1.7 6.1±1.9 6.1±1.5 5.8±2.0 

กลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12 (n=21) 5.0±1.8 5.4±1.8 5.7±1.6 5.6±1.6 5.8±1.5 5.7±1.5 5.6±1.1 5.9±1.5 5.6±1.9 

 

 

121 
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ตารางที่  ง.40 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก    

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

  

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
week1 - week8 .4292 3.5067 .7158 .600 23 .555 

week8 - week13 1.6708 2.1006 .4288 3.897 23 .001 

week1 - week13 2.1000 3.6811 .7514 2.795 23 .010 

 

ตารางที่  ง.41 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก        

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

week1 - week8 1.0846 3.2677 .6409 1.692 25 .103 

week8 - week13 1.2769 3.0251 .5933 2.152 25 .041 

week1 - week13 2.3615 3.9288 .7705 3.065 25 .005 

 

ตารางที่  ง.42 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก      

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

week1 - week8 .0417 3.9519 .8067 .052 23 .959 

week8 - week13 2.3542 2.5243 .5153 4.569 23 .000 

week1 - week13 2.3958 4.0278 .8222 2.914 23 .008 
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ตารางที่  ง.43 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก  

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
week1 - week8 .9381 2.5160 .5490 1.709 20 .103 

week8 - week13 .1524 3.5702 .7791 .196 20 .847 

week1 - week13 1.0905 4.0031 .8736 1.248 20 .226 

 

ตารางที่  ง.44 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก       

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลาง              

ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย      

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

w1 soup - sauce 1.2083 2.7651 .5644 2.141 23 .043 

w8 soup - sauce .0292 2.8606 .5839 .050 23 .961 

w13 soup - sauce -.8792 2.0583 .4201 -2.093 23 .048 

 

ตารางที่  ง.45 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก   

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลาง              

ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
w1 soup - sauce 2.9500 3.2329 .6340 4.653 25 .000 

w8 soup - sauce .6615 2.4277 .4761 1.389 25 .177 

w13 soup - sauce -1.2769 3.1480 .6174 -2.068 25 .049 
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ตารางที่  ง.46 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก   

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลาง             

ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
w1 soup - sauce 1.2333 3.4403 .7022 1.756 23 .092 

w8 soup - sauce 1.8125 2.9743 .6071 2.985 23 .007 

w13 soup - sauce -1.4083 2.3234 .4743 -2.970 23 .007 

 

ตารางที่  ง.47 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก 

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลาง            

ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

w1 soup - sauce 1.1952 3.0905 .6744 1.772 20 .092 

w8 soup - sauce 1.2238 2.4668 .5383 2.274 20 .034 

w13 soup - sauce -.7952 3.1118 .6791 -1.171 20 .255 

 

ตารางที่  ง.48 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
week1 - week8 -.6667 1.2569 .2566 -2.599 23 .016 

week8 - week13 .1250 1.7273 .3526 .355 23 .726 

week1 - week13 -.5417 1.8645 .3806 -1.423 23 .168 
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ตารางที่  ง.49 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
week1 - week8 -.3077 1.9702 .3864 -.796 25 .433 

week8 - week13 -.1154 1.7510 .3434 -.336 25 .740 

week1 - week13 -.4231 2.1986 .4312 -.981 25 .336 

 

ตารางที่  ง.50 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

week1 - week8 -.5417 1.3587 .2773 -1.953 23 .063 

week8 - week13 .3333 1.2129 .2476 1.346 23 .191 

week1 - week13 -.2083 1.6479 .3364 -.619 23 .542 

 

ตารางที่  ง.51 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

week1 - week8 -.9048 1.5380 .3356 -2.696 20 .014 

week8 - week13 .2619 1.7580 .3836 .683 20 .503 

week1 - week13 -.6429 1.5584 .3401 -1.890 20 .073 
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ตารางที่  ง.52 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลาง            

ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
w1 soup - sauce -.5208 1.4179 .2894 -1.800 23 .085 

w8 soup - sauce .0208 1.3869 .2831 .074 23 .942 

w13 soup - sauce -.5417 1.6280 .3323 -1.630 23 .117 

 

ตารางที่  ง.53 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลาง             

ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

w1 soup - sauce -.5769 2.8415 .5573 -1.035 25 .310 

w8 soup - sauce -.3077 1.4148 .2775 -1.109 25 .278 

w13 soup - sauce .1923 1.5237 .2988 .644 25 .526 

 

ตารางที่  ง.54 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 8 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลาง               

ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
w1 soup - sauce -.7708 1.2682 .2589 -2.978 23 .007 

w8 soup - sauce -.0208 1.6317 .3331 -.063 23 .951 

w13 soup - sauce -.4375 2.0816 .4249 -1.030 23 .314 
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ตารางที่  ง.55 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินความเข้มข้น 12 ppm และซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลาง             

ของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
w1 soup - sauce -.3571 1.5664 .3418 -1.045 20 .309 

w8 soup - sauce -.1667 1.4606 .3187 -.523 20 .607 

w13 soup - sauce -.5714 1.8458 .4028 -1.419 20 .171 

 

ตารางที่  ง.56 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก    

การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8 ppm 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

week1 - week8 -.7500 3.1888 .6509 -1.152 23 .261 

week8 - week13 .7625 3.2351 .6604 1.155 23 .260 

week1 - week13 .0125 3.2820 .6699 .019 23 .985 

 

ตารางที่  ง.57 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก   

การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 ppm 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
week1 - week8 -1.5423 3.6740 .7205 -2.140 25 .042 

week8 - week13 -.6615 3.4877 .6840 -.967 25 .343 

week1 - week13 -2.2038 3.8108 .7474 -2.949 25 .007 
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ตารางที่  ง.58 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก     

การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8 ppm 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
week1 - week8 .6208 2.4915 .5086 1.221 23 .235 

week8 - week13 -.8667 2.2621 .4617 -1.877 23 .073 

week1 - week13 -.2458 2.4268 .4954 -.496 23 .624 

 

ตารางที่  ง.59 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก  

การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12 ppm 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

week1 - week8 .9667 2.0392 .4450 2.172 20 .042 

week8 - week13 -1.8667 2.1486 .4689 -3.981 20 .001 

week1 - week13 -.9000 3.0361 .6625 -1.358 20 .189 

 

ตารางที่  ง.60 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-8 ppm 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

week1 - week8 -.1250 1.5621 .3189 -.392 23 .699 

week8 - week13 -.4375 1.2964 .2646 -1.653 23 .112 

week1 - week13 -.5625 1.6702 .3409 -1.650 23 .113 
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ตารางที่  ง.61 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย-12 ppm 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
week1 - week8 -.0385 1.9283 .3782 -.102 25 .920 

week8 - week13 .3846 2.0015 .3925 .980 25 .337 

week1 - week13 .3462 2.6335 .5165 .670 25 .509 

 

ตารางที่  ง.62 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-8 ppm 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

week1 - week8 .2083 1.6213 .3309 .630 23 .535 

week8 - week13 -.0833 1.8218 .3719 -.224 23 .825 

week1 - week13 .1250 1.7461 .3564 .351 23 .729 

 

ตารางที่  ง.63 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความชอบความเผ็ดจาก

การประเมินซอสพริกชนิดเผ็ดปานกลางของกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง-12 ppm 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

week1 - week8 -.7143 1.4880 .3247 -2.200 20 .040 

week8 - week13 -.1429 1.2663 .2763 -.517 20 .611 

week1 - week13 -.8571 1.6744 .3654 -2.346 20 .029 
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ตารางที่  ง.64 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก   

การประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm ก่อนการจัดกลุม่ใหม่ของ   

ผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
8 ppm - 12 ppm -3.3520 1.9432 .3886 -8.625 24 .000 

 

ตารางที่  ง.65 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก  

การประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm ก่อนการจัดกลุม่ใหม่ของ   

ผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

8 ppm - 12 ppm -2.6300 1.6349 .1954 -13.459 69 .000 

 

ตารางที่  ง.66 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก  

การประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm หลงัการจัดกลุม่ใหม่ของ       

ผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 
8 ppm - 12 ppm -2.1980 1.3926 .1969 -11.160 49 .000 

 

ตารางที่  ง.67 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Paired t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ดจาก   

การประเมินสารละลายแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm หลงัการจัดกลุม่ใหม่ของ        

ผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

Pair 
Paired Differences 

t df Sig.                      
(2-tailed) Mean Std. Deviation Std. Error 

Mean 

8 ppm - 12 ppm -3.5111 1.8389 .2741 -12.809 44 .000 
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ตารางที่ ง.68 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm ก่อนการจัด              

กลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดน้อย 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances 
t-test for Equality of Means 

F Sig. t df Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

score 
assumed 
not assumed 

.118 .734 
.140 
.140 

23 
19.407 

.890 

.890 
.1733 
.1733 

 

ตารางที่ ง.69 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm ก่อนการจัด               

กลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่รับประทานเผ็ดปานกลาง 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances 
t-test for Equality of Means 

F Sig. t df Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

score 
assumed 
not assumed 

.256 .615 
-.326 
-.327 

68 
67.600 

.745 

.745 
-.2344 
-.2344 

 

ตารางที่ ง.70 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm หลงัการจดักลุม่ใหม่

ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances 
t-test for Equality of Means 

F Sig. t df Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

score 
assumed 
not assumed 

.026 .873 
-.742 
-.742 

48 
47.520 

.461 

.462 
-.5660 
-.5660 
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ตารางที่ ง.71 การเปรียบเทียบคา่เฉลีย่ด้วย Independent t-test ของคะแนนความเข้มความเผ็ด

จากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซินท่ีความเข้มข้น  8 ppm และ 12 ppm หลงัการจดักลุม่ใหม่

ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances 
t-test for Equality of Means 

F Sig. t df Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

score 
assumed 
not assumed 

.011 .916 
.276 
.275 

43 
41.521 

.784 

.785 
.2702 
.2702 

 

ตารางที่  ง.72 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Independent t-test ท่ีความเข้มข้น  8 ppm ของ

คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน                

หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances 
t-test for Equality of Means 

F Sig. t df Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

score 
assumed 
not assumed 

5.465 .022 
2.059 

1.832 

72 

34.628 

.043 

.076 

1.1343 

1.1343 

 

ตารางที่  ง.73 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Independent t-test ท่ีความเข้มข้น  12 ppm ของ

คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน                

หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances 
t-test for Equality of Means 

F Sig. t df Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

score 
assumed 
not assumed 

5.108 .027 
5.223 

4.702 

74 

38.557 

.000 

.000 

2.7663 

2.7663 
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ตารางที่  ง.74 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Independent t-test ท่ีความเข้มข้น  8 ppm ของ

คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน                

หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances 
t-test for Equality of Means 

F Sig. t df Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

score 
assumed 
not assumed 

3.326 .073 
-2.708 

-2.498 

67 

37.733 

.009 

.017 

-1.8706 

-1.8706 

 

 

ตารางที่  ง.75 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย Independent t-test ท่ีความเข้มข้น  12 ppm ของ

คะแนนความเข้มความเผ็ดจากการประเมินสารละลายแคปไซซินและนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน                

หลงัการจดักลุม่ใหม่ของผู้ทดสอบกลุม่ทนความเผ็ดได้ปานกลาง 

 

                              Equal variances 

Levene's Test 
for Equality of 

Variances 
t-test for Equality of Means 

F Sig. t df Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

score 
assumed 
not assumed 

.092 .762 
2.379 

2.244 

64 

34.074 

.020 

.031 

1.9108 

1.9108 
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ตารางที่  ง.76 การวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหว่างระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด              

และระดบัความเผ็ดจากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ 

 

 
คา่เฉล่ียความเผด็ปกตท่ีิ 

รับประทานอาหารเผด็ 

คา่เฉล่ียความเผด็จาก

การประเมนินํา้ซุปไก่

ผสมแคปไซซิน 8 ppm 

คา่เฉล่ียความเผด็ปกตท่ีิ 

รับประทานอาหารเผด็ 

Pearson Correlation 1 
 

9 

-.645* 

.030 

9 

Sig. (1-tailed) 

N 

คา่เฉล่ียความเผด็จาก               

การประเมนินํา้ซุปไก่ 

ผสมแคปไซซิน 8 ppm 

Pearson Correlation -.645* 

.030 

9 

1 
 

9 
Sig. (1-tailed) 

N 

*. Correlation is significant at the 0.05 level (1-tailed). 

 

 

ตารางที่  ง.77 การวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหว่างระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด              

และระดบัความเผ็ดจากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้น้อย 

ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ 

 

 
คา่เฉล่ียความเผด็ปกตท่ีิ 

รับประทานอาหารเผด็ 

คา่เฉล่ียความเผด็จาก

การประเมนินํา้ซุปไก่

ผสมแคปไซซิน 12 ppm 

คา่เฉล่ียความเผด็ปกตท่ีิ 

รับประทานอาหารเผด็ 

Pearson Correlation 1 
 

9 

-.870** 

.001 

9 

Sig. (1-tailed) 

N 

คา่เฉล่ียความเผด็จาก               

การประเมนินํา้ซุปไก่ 

ผสมแคปไซซิน 12 ppm 

Pearson Correlation -.870** 

.001 

9 

1 
 

9 
Sig. (1-tailed) 

N 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (1-tailed). 
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ตารางที่  ง.78 การวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหว่างระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด              

และระดบัความเผ็ดจากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 8 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้              

ปานกลาง ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ 

 

 
คา่เฉล่ียความเผด็ปกตท่ีิ 

รับประทานอาหารเผด็ 

คา่เฉล่ียความเผด็จาก

การประเมนินํา้ซุปไก่

ผสมแคปไซซิน 8 ppm 

คา่เฉล่ียความเผด็ปกตท่ีิ 

รับประทานอาหารเผด็ 

Pearson Correlation 1 
 

9 

-.476 

.098 

9 

Sig. (1-tailed) 

N 

คา่เฉล่ียความเผด็จาก               

การประเมนินํา้ซุปไก่ 

ผสมแคปไซซิน 8 ppm 

Pearson Correlation -.476 

.098 

9 

1 
 

9 
Sig. (1-tailed) 

N 

 

 

ตารางที่  ง.79 การวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหว่างระดบัความเผ็ดปกติท่ีรับประทานอาหารเผ็ด              

และระดบัความเผ็ดจากการประเมินนํา้ซุปไก่ผสมแคปไซซิน 12 ppm ของกลุม่ทนความเผ็ดได้

ปานกลาง ในสปัดาห์ท่ี 1-8 และ 13 ของการทดสอบ 

 

 
คา่เฉล่ียความเผด็ปกตท่ีิ 

รับประทานอาหารเผด็ 

คา่เฉล่ียความเผด็จาก

การประเมนินํา้ซุปไก่

ผสมแคปไซซิน 12 ppm 

คา่เฉล่ียความเผด็ปกตท่ีิ 

รับประทานอาหารเผด็ 

Pearson Correlation 1 
 

9 

-.536 

.068 

9 

Sig. (1-tailed) 

N 

คา่เฉล่ียความเผด็จาก               

การประเมนินํา้ซุปไก่ 

ผสมแคปไซซิน 12 ppm 

Pearson Correlation -.536 

.068 

9 

1 
 

9 
Sig. (1-tailed) 

N 
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