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Abstract 

Twenty Thai fermented pork sausage (Nham) samples were evaluated, by 9 trained assessors using 21 
sensory attributes following the Quantitative Descriptive Analysis (QDA) technique. Principal Component Analysis 
(PCA) showed that “redness, color intensity, amounts of pork rind, rancid odor, sweetness and chili odor” were 
closely related to first principal component (PC1). “Compactness, hardness, garlic odor, springiness, amounts of 
garlic, flavor intensity and juiciness” were related to the second principal component (PC2). The third principal 
component (PC3) comprised attribute: “chili size, amounts of chili, pork rind size, hardness of pork rind, sour odor 
and sour flavor”. “Chili/garlic color intensity and overall odor” were related to the fourth principal component (PC4). 
Results from perceptual maps defined by each PCs versus PC1 showed that products could be divided into three 
group along PC1. Subgroup1 consisted of 4 samples of producer A, subgroup2 of 12 samples of 3 producers (D, 
B, and C) and subgroup3 of 4 samples of producer E. Subgroup1 had the highest “redness, color intensity, 
amounts of pork rind, rancid odor, sweetness” but the least intensity of “chili odor”. Two product subgroups were 
found along PC2. Subgroup1 consisted of 8 samples of 2 producers (E and A) and subgroup2 of 12 samples of 3 
producer (C, D and B). Subgroup1 had “compactness, hardness, garlic odor, springiness, amounts of garlic, 
flavor intensity and juiciness” higher than subgroup2. PC3 differentiated products into 3 subgroups. Subgroup1 
consisted of 13 samples of 4 producers (B, C, A and E), subgroup2 of 3 samples of producer E and subgroup3 of 
4 samples of producer D. Subgroup1 had the highest “chili size, amounts of chili, pork rind size, sour odor and 
sour flavor” but the least “hardness of pork rind”. Two products subgroups were identified along PC4: subgroup1 
consisted of 7 samples of 5 producer (D, A, B, E and C) and subgroup2 of 13 samples of 5 producer (E, B, C, A 
and D). Subgroup1 had “chili/garlic color intensity and overall odor” less than subgroup2.  
Keywords: Thai fermented pork sausage (Nham), Quantitative Descriptive Analysis (QDA), Principal Component 

Analysis (PCA) 
 

บทคัดยอ 
ศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแหนม จํานวน 20 ตัวอยาง โดยใชผูประเมินจํานวน 9 คน ประเมิน

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 21 ลักษณะ ตามเทคนิคและวิธีการของการวิเคราะหคําอธิบายเชิงปริมาณ (Quantitative 
Descriptive Analysis, QDA) จากผลการวิเคราะหขอมูลดวยวิธีการวิเคราะหองคประกอบหลัก (Principal Component 
Analysis, PCA) พบวา องคประกอบหลักที่ 1 (PC1) มีความสัมพันธกับตัวแปร “ความเขมของสีแดง ความเขมของสีโดยรวม 
ปริมาณหนังหมู ความแรงของกลิ่นหืน ความเขมของรสหวานและความแรงของกลิ่นพริก” องคประกอบหลักที่ 2 (PC2) มี
ความสัมพันธกับตัวแปร “ความแนนเนื้อ ความแข็ง ความแรงของกลิ่นกระเทียม ความยืดหยุน ปริมาณกระเทียม ความเขมขน
ของรสชาติ และความฉ่ํา”  องคประกอบหลักที่ 3 (PC3) มีความสัมพันธกับตัวแปร “ขนาดพริก ปริมาณพริก ขนาดหนังหมู 
ความแข็งของหนังหมู ความแรงของกลิ่นเปรี้ยว และกลิ่นรสเปรี้ยวที่รับรูไดจากการเคี้ยว” และองคประกอบหลักที่ 4 (PC4) มี
ความสัมพันธกับตัวแปร “ความเขมของสีพริก/กระเทียมและความแรงของกลิ่นแหนมโดยรวม” ผลจากผังการรับรูอธิบายไดโดย
นําแตละ PCs มาเทียบกับ PC1 พบวา มีผลิตภัณฑแหนมกระจายตัวอยูใน PC1 จําแนกได 3 กลุม ดังนี้ กลุมที่1 ประกอบดวย 
ผลิตภัณฑจํานวน 4 ตัวอยางซึ่งผลิตจากผูผลิต A กลุมที่2 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 12 ตัวอยางซึ่งผลิตจาก 3 แหลง (D, 
B, และ C) และกลุมที่3 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 4 ตัวอยางซึ่งผลิตจากผูผลิต E นอกจากนี้ยังพบวา กลุมที่1มี “ความ
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เขมของสีแดง ความเขมของสีโดยรวม ปริมาณหนังหมู ความแรงของกลิ่นหืน และความเขมของรสหวาน” มากที่สุด และมี”
ความแรงของกลิ่นพริก” นอยที่สุด PC2สามารถจําแนกผลิตภัณฑออกเปน 2 กลุม ดังนี้ กลุมที่1 ประกอบดวย ผลิตภัณฑ
จํานวน 8 ตัวอยางซึ่งผลิตจาก 2 แหลง (E และ A) และกลุมที่2 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 12 ตัวอยางซึ่งผลิตจาก 3 
แหลง (C, D and B) โดยกลุมที่1 มี “ความแนนเนื้อ ความแข็ง ความแรงของกลิ่นกระเทียม ความยืดหยุน ปริมาณกระเทียม 
ความเขมขนของรสชาติ และความฉ่ํา” มากกวากลุมที่2 PC3 จําแนกผลิตภัณฑเปน 3 กลุม ดังนี้ กลุมที่1 ประกอบดวย 
ผลิตภัณฑจํานวน 13 ตัวอยางซึ่งผลิตจาก 4 แหลง (B, C, A และ E) กลุมที่2 ประกอบดวยผลิตภัณฑจํานวน 3 ตัวอยางซึ่งผลิต
จากผูผลิต E และกลุมที่3 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 4 ตัวอยางซึ่งผลิตจากผูผลิต D นอกจากนี้ยังพบวา กลุมที่1 มี 
“ขนาดพริก ปริมาณพริก ขนาดหนังหมู ความแรงของกลิ่นเปรี้ยว และกลิ่นรสเปรี้ยวที่รับรูไดจากการเคี้ยว” สูงที่สุด แตมี “ความ
แข็งของหนังหมู” นอยที่สุด และ PC4จําแนกผลิตภัณฑเปน 2 กลุม ดังนี้ กลุมที่1 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 7 ตัวอยางซึ่ง
ผลิตจาก 5 แหลง (D, A, B, E และ C) กลุมที่2 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 13 ตัวอยางซึ่งผลิตจาก 5 แหลง (E, B, C, A 
และ D) โดยกลุมที่1มี “ความเขมของสีพริก/กระเทียมและความแรงของกลิ่นแหนมโดยรวม” นอยกวา กลุมที่2 
คําสําคัญ: แหนม การวิเคราะหคําอธิบายเชิงปริมาณ การวิเคราะหองคประกอบหลัก 

 
คํานํา 

แหนมเปนผลิตภณัฑอาหารเนื้อสุกรหมักที่เกิดจากกระบวนการหมัก ที่นําไปสูการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีโดยการ
เจริญของจุลินทรียพวก Lactic acid bacteria (LAB) ทําใหเกิดลักษณะทางดานประสาทสัมผัสเฉพาะตัว อีกทั้งเปนแหลงของ
โปรตีน (Visessanguan et al., 2005) จึงทําใหแหนมเปนที่นิยมของผูบริโภค โดยมีการผลิตและจําหนายกันอยางกวางขวาง 
รวมมูลคาการผลิตทั้งส้ินโดยประมาณ 800 ลานบาทตอป (Visessanguan et al., 2004)  

จากการศึกษาเบื้องตน พบวา ผลิตภัณฑแหนมที่มีการผลิตและจําหนายในประเทศไทยยังไมมีฐานขอมูลลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส การศึกษาวิจัยสวนใหญจะเนนหนักทางดานจุลินทรีย เคมี กายภาพ และการประเมินความชอบที่มีตอ
ผลิตภัณฑแหนม จึงทําใหขอมูลที่มีอยูยังไมสมบูรณครบถวน ดังนั้นการศึกษาวิจัยครั้งนี้จึงมีจุดมุงหมายในการศึกษาลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแหนม เพื่อใชเปนฐานขอมูลสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑแหนมตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลิตภัณฑแหนม จํานวน 20 ตัวอยาง ซึ่งประกอบดวยผลิตภัณฑแหนมจํานวน 5 ยี่หอ ไดแก ยี่หอ A B C D และ E 
ตามลําดับ จากแหลงผลิตภูมิภาคตางๆ ของประเทศไทย ที่ผานการตรวจสอบความปลอดภัยดานสุขลักษณะตามมาตรฐาน
อุตสาหกรรมแหนม ตามวิธีของสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2537) แลว โดยเก็บไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เปนระยะเวลา 0  7  14 และ 28  วันนับจากวันแรกของการวางจําหนาย นํามาศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสตามเทคนิค
และวิธีการของการวิเคราะหคําอธิบายเชิงปริมาณ (Quantitative Descriptive Analysis, QDA) ซึ่งมีขั้นตอนสําคัญดังนี้ (1) 
สรรหาและคัดเลือกกลุมผูประเมินที่มีความสามารถในการแยกแยะความแตกตางทางประสาทสัมผัสไดเปนอยางดี ดวยวิธี
วิเคราะหความแตกตาง (Discriminant Analysis) (2) พัฒนาแบบประเมิน โดยการสรางคําและกําหนดรูปแบบสเกล (3) ฝกฝน
กลุมผูประเมินดวยตัวอยางมาตรฐานที่สรางขึ้น เปนระยะเวลาอยางนอย 60 ชั่วโมง (4) ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส
ของแหนม จํานวน 20 ตัวอยาง (5) สรางเคาโครงทางประสาทสัมผัส (Sensory profile) ตามวิธีของ ASTM (1992)   
 

ผล 
ผูประเมินถูกสรรหามาจํานวน 30 คน และเมื่อนํามาทดสอบความสามารถในการแยกแยะความแตกตางทางประสาท

สัมผัส พบวา ผูผานเกณฑการคัดเลือก มีจํานวนทั้งส้ิน 13 คน โดยกลุมผูประเมินเหลานี้สามารถรับรูประเด็นทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑแหนมโดยใชวิธีพรรณนาความแตกตางโดยรวมของกลุมตัวอยาง ไดประเด็นทางประสาทสัมผัสจํานวน 35 
ลักษณะ และวิธี Repertory grid ไดประเด็นทางประสาทสัมผัสกวา 100 ลักษณะ และหลังจากตกลงรวมกันเพื่อคัดเลือก
ประเด็นสําคัญสําหรับสรางแบบประเมิน พบวา เหลือประเด็นสําคัญที่เหมาะสมเพียง 22 ลักษณะ และสเกลที่เหมาะสมถูก
กําหนดขึ้น คือ สเกลแบบเสนความยาว 10 เซนติเมตร พรอมกันนี้ตัวอยางมาตรฐานที่เหมาะสมถูกสรางขึ้นเพื่อใชในการฝกฝน  

ภายหลังจากกระบวนการฝกฝนเสร็จส้ิน พบวา ผูประเมินที่มีความเที่ยงตรงแมนยําในการประเมิน มีจํานวน 9 คน 
(จากทั้งหมด 13 คน) และลักษณะทางประสาทสัมผัสที่เหมาะสมสําหรับประเมินผลิตภัณฑแหนม มีจํานวน 21 ลักษณะ (จาก
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ทั้งหมด 22 ลักษณะ) ดังนั้น เงื่อนไขที่เหมาะสมสําหรับการประเมินจริงควรดําเนินการโดยประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส
ของแหนม จํานวน 20 ตัวอยาง โดยใชผูประเมินจํานวน 9 คน ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส จํานวน 21 ลักษณะ 

จากการวิเคราะหองคประกอบหลัก (Principal Component Analysis, PCA) ของขอมูลที่ไดจากการประเมินลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของแหนม จํานวน 20 ตัวอยาง พบวา องคประกอบหลักที่ 1 (PC1) มีความสัมพันธกับตัวแปร “ความเขม
ของสแีดง ความเขมของสีโดยรวม ปริมาณหนังหมู ความแรงของกลิ่นหืน ความเขมของรสหวานและความแรงของกลิ่นพริก” 
ซึ่งสามารถอธิบายความแปรปรวนของชุดขอมูลไดมากที่สุด คือ 40.782 เปอรเซ็นตของความแปรปรวนทั้งหมด รองลงมาคือ 
องคประกอบหลักที่ 2 (PC2) องคประกอบหลักที่ 3 (PC3) และองคประกอบหลักที่ 4 (PC4) ตามลําดับ โดยแตละองคประกอบ 
มีความสัมพันธกับตัวแปรลักษณะทางประสาทสัมผัสตางกันไป ดังแสดงใน  Table 1 

 
Table 1 Principal components of sensory attribute of 20 Nham samples and proportion of variance.  

 
ผลจากผังการรับรูอธิบายไดโดยนําแตละ PCs มาเทียบกับ PC1 พบวา มีผลิตภัณฑแหนมกระจายตัวอยูใน PC1 

จําแนกได 3 กลุม ดังนี้ กลุมที่1 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 4 ตัวอยางซึ่งผลิตจากผูผลิต A กลุมที่2 ประกอบดวย 
ผลิตภัณฑจํานวน 12 ตัวอยางซึ่งผลิตจาก 3 แหลง (D, B, และ C) และกลุมที่3 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 4 ตวัอยางซึ่ง
ผลิตจากผูผลิต E นอกจากนี้ยังพบวา กลุมที่1มี “ความเขมของสีแดง ความเขมของสีโดยรวม ปริมาณหนังหมู ความแรงของ
กล่ินหืน และความเขมของรสหวาน”  มากที่สุด  และมี  ”ความแรงของกลิ่นพริก” นอยที่สุด  (Figure 1)    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

 
 
 
 
Figure 1 Comparative position of Nham product 20 samples on PC2 and PC1  

Principal 
components (PCs) 

Sensory attribute variables Proportion of  variance 
(% of Variance) 

PC1 Redness, color intensity, amounts of pork rind, 
rancid odor, sweetness and  chili odor 

40.782 

PC2 Compactness, hardness, garlic odor, springiness, 
amounts of garlic, flavor intensity and juiciness 

26.902 
 

PC3 Chili size, amounts of chili, pork rind size, 
hardness of pork rind, sour odor and sour flavor 

15.466 

PC4 Chili/garlic color intensity and overall odor 5.670 
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Redness, color intensity, amounts of pork rind,  

rancid odor, sweetness and chili odor (PC1) 

A, B, C, D and E represent difference brand names of 

Nham product by  

A = A brand,  

B = B brand,  

C = C brand,  

D = D brand and 

E = E brand respectively. 

 

Subscript 1, 2, 3 and 4 represent shelf life at 4°C for 0, 7, 

14 and 28 days since the first launch day respectively.  
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PC2  สามารถจําแนกผลิตภัณฑออกเปน 2 กลุม ดังนี้ กลุมที่1 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 8 ตัวอยางซึ่งผลิตจาก 
2 แหลง (E และ A) และกลุมที่2 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 12 ตัวอยางซึ่งผลิตจาก 3 แหลง (C, D and B) โดยกลุมที่1 มี 
“ความแนนเนื้อ ความแข็ง ความแรงของกลิ่นกระเทียม ความยืดหยุน ปริมาณกระเทียม ความเขมขนของรสชาติ และความฉ่ํา” 
มากกวากลุมที่2 (Figure 1) PC3 จําแนกผลิตภัณฑเปน 3 กลุม ดังนี้ กลุมที่1 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 13 ตัวอยางซึ่ง
ผลิตจาก 4 แหลง (B, C, A และ E) กลุมที่2 ประกอบดวยผลิตภัณฑจํานวน 3 ตัวอยางซึ่งผลิตจากผูผลิต E และกลุมที่3 
ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 4 ตัวอยางซึ่งผลิตจากผูผลิต D นอกจากนี้ยังพบวา กลุมที่1 มี “ขนาดพริก ปริมาณพริก ขนาด
หนังหมู ความแรงของกลิ่นเปรี้ยว และกลิ่นรสเปรี้ยวที่รับรูไดจากการเคี้ยว” สูงที่สุด แตมี “ความแข็งของหนังหมู” นอยที่สุด 
และ PC4จําแนกผลิตภัณฑเปน 2 กลุม ดังนี้ กลุมที่1 ประกอบดวย ผลิตภัณฑจํานวน 7 ตัวอยางซึ่งผลิตจาก 5 แหลง (D, A, B, 
E และ C) กลุมที่2 ประกอบดวยผลิตภัณฑจํานวน 13 ตวัอยางซึ่งผลิตจาก 5 แหลง (E, B, C, A และ D) โดยกลุมที่1มี “ความ
เขมของสีพริก/กระเทียมและความแรงของกลิ่นแหนมโดยรวม” นอยกวา กลุมที่2  
 

วิจารณผล 
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแหนมในเรื่องของ “ความเขมของสีแดง” สามารถแบงแยกความแตกตางระหวาง

ผลิตภัณฑไดมากที่สุด เนื่องจากเปนตัวแปรหลักที่มีสหสัมพันธเชิงบวกมากที่สุดบน PC1 จาก Figure 1 จะเห็นไดวา ความเขม
ของสีแดงในผลิตภัณฑแหนมแตละตัวอยางมีความแตกตางกนั ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการมีปริมาณไมโอโกลบินในกลามเนื้อ
ของหมูซึ่งเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตแตกตางกัน โดยหากมีปริมาณเม็ดสีไมโอโกลบินอยูในระดับต่ําจะสงผลใหผลิตภัณฑมีสี
ซีดจางกวาปกติ (Y.H. Hui et al, 2004) และอาจเนื่องมาจาก ผลิตภัณฑแหนมมีปริมาณสารประกอบไนเตรท (Nitrate) และ/
หรือ ไนไตรท (Nitrite) อยูในระดับที่แตกตางกัน สงผลใหผลิตภัณฑมีความเขมสีแดงแตกตางกัน (Y.H. Hui และคณะ, 2004)  

การศึกษานี้เปนกลยุทธแรกในการคัดเลือกผลิตภณัฑแหนมดวยการลดจํานวนตัวอยางลงโดยเลือกตัวแทนผลิตภัณฑ
จากแตละกลุมผลิตภัณฑเพื่อการศึกษาผูบริโภคตอไป นอกจากนี้ เพื่อความชัดเจนในการจัดกลุมตัวอยางมากยิ่งขึ้น ควรมีชุด
ขอมูลลักษณะทางเคมีและกายภาพรวมในการตัดสินใจคัดเลือกตัวแทนผลิตภัณฑ 

 
สรุป 

การศึกษาวิจัยนี้กอใหเกิดฐานขอมูลดานลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแหนม โดยลักษณะทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑแหนมสามารถจําแนกเปน 4 องคประกอบหลัก ซึ่งแตละองคประกอบหลักนี้สามารถจําแนกผลิตภัณฑ
แหนมออกเปนกลุมยอยไดอีก 2 ถึง 3 กลุม ขึ้นกับวาใชองคประกอบหลักหรือตัวแปรลักษณะทางประสาทสัมผัสดานใดในการ
พิจารณาจําแนก  

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและศูนยวิจัยการหมักเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ
ทางการเกษตร ที่ใหเงินทุนสนับสนุนในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ และขอขอบคณุกลุมผูทดสอบชิมทุกทานที่ไดใหความรวมมือใน
การศึกษาเปนอยางดีมาโดยตลอด 
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