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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้เปรียบเทียบแบบจ าลองการถดถอยแบบพหุ แบบจ าลองการถดถอยแบบโพลิโนเมียล แบบจ าลอง

เครือข่ายประสาทเทียม 2 ประเภท คือ เครือข่ายประสาทเทียมแบบส่งถ่ายข้อมูลย้อนกลับ และแบบเรเดียลเบสิก
ฟังก์ช่ัน ในการท านายคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกแฟรงค์เฟอเทอร์ทั้งหมด 4 ด้านคือ ด้านสี 
เนื้อสัมผัส กลิ่น และรสชาติ ด้วยสเกล 1-5 ของผู้ทดสอบชิม จากข้อมูลคุณลักษณะทางกายภาพของไส้กรอกที่วัดได้
จากเครื่องมือทดสอบจ านวน 11 ตัวแปร เพื่อน าคะแนนที่ท านายได้ไปใช้ในการปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์แทนการใช้ผู้
ทดสอบชิม ผลการวิจัยพบว่า แบบจ าลองที่มีความถูกต้องในการท านายคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสทั้ง 4 
ด้าน มีความสามารถในการจ าลองความสัมพันธ์ตามจริง มีความสามารถใช้งานท่ัวไปและความถูกต้องในการปล่อยผ่าน
เหมาะสมที่สุด คือแบบจ าลองเครือข่ายประสาทเทียมแบบส่งถ่ายข้อมูลย้อนกลับ ที่มีโครงสร้าง 11-9-4 อัตราการ
เรียนรู้ที่ 0.1 โมเมนตัมที่ 0.5 และมีรอบการเรียนรู้ 50,000 รอบ โดยมีร้อยละของความถูกต้องของการจ าแนกกลุ่มการ
ปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์เท่ากับ 86 ในข้อมูลชุดเรียนรู้และเท่ากับ 81 ในข้อมูลชุดทวนสอบ คุณลักษณะทางกายภาพที่มี
ผลกระทบสูงต่อการปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ค่า Hardness ค่า L* และค่า Work of Cutting 
ค าส าคัญ : การทดสอบทางประสาทสัมผัส  การปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์  ไส้กรอกแฟรงค์เฟอเทอร์  แบบจ าลองการ
ถดถอย  แบบจ าลองเครือข่ายประสาทเทียม 
 
Abstract 
 This research compared the performance of multiple regression model, polynomial 
regressions model, backpropagation neural network (BPN) model and radial basis function network 
(RBFN) model to predict the sensory evaluation score in color, texture, odor, and flavor of 
frankfurter sausage from eleven physical characteristics measured mechanically. The prediction 
score were then used for releasing frankfurter sausage of the manufacturer in order to reduce a 
dependency on the company’s panelist. The result indicated that the 11-9-4 BPN model with 
learning rate of 0.1; momentum of 0.5 and training for 50,000 iterations exhibited appropriate the 
prediction accuracy and the generalization capability which provided correct classification rate in 
the training data set of 86% and the validation data set of 81%. The product release highly 
depended on the following physical characteristics was hardness, L* and work of cutting. 
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neural network model 
 
บทน า 

ไส้กรอก เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมสูง โดยมีมูลค่าตลาดรวมในไทยปี พ.ศ. 2556 ประมาณ 40,000 
ล้านบาท มีอัตราการเติบโตประมาณ 10% ต่อปี (ASTV ผู้จัดการออนไลน์, 2556) ส่งผลให้เกิดการแข่งขันเพื่อครอง
ส่วนแบ่งทางการตลาด โดยใช้กลยุทธ์ต่างๆ เช่น การโฆษณา การขยายฐานลูกค้าใหม่ รวมถึงการพัฒนารสชาติ 
คุณภาพและความปลอดภัยของสินค้า ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญที่ใช้ในการเลือกซื้อของผู้บริโภค ดังนั้นการทดสอบด้าน
ประสาทสัมผัส คือ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส จึงถูกน ามาเป็นเครื่องมือในการตรวจสอบคุณภาพ ความสม่ าเสมอ
ในการผลิต และการปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ 

การทดสอบด้านประสาทสัมผัสนั้น ด าเนินการโดยผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกจนเกิดความช านาญในการ
ทดสอบผลิตภัณฑ์ ซึ่งในการผลิตระดับอุตสาหกรรมจะต้องตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสไส้กรอกทุกประเภท ทุกรุ่น
การผลิต หากผู้ผลิตมีผู้ทดสอบชิมไม่เพียงพอ มีการปรับเปลี่ยนผู้ท าหน้าที่ทดสอบชิม ยังมีปัจจัยแวดล้อมอื่นๆที่
เกี่ยวกับความสามารถในการทดสอบชิมเปลี่ยนแปลงไป เช่น สุขภาพ เป็นต้น อาจท าให้เกิดความผิดพลาดในการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ได้ 

การศึกษาความสัมพันธ์ของคุณลักษณะของผลิตภณัฑ์ไสก้รอกท่ีวัดดว้ยเครือ่งมือทดสอบในห้องปฏิบัติการกับ
คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิม ด้วยการสร้างแบบจ าลองเพื่อท านายคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส สามารถน าไปใช้เป็นเครื่องมือปล่อยผ่านสินค้าแทน การทดสอบชิมด้วยผู้ทดสอบ เพื่อช่วยลดการพึ่งพา
แต่เพียงผู้ทดสอบชิม ซึ่งอาจมีภาระมาก และได้รับผลกระทบจากปัจจัยอื่นๆ จึงอาจส่งผลต่อความล่าช้าหรือความ
ผิดพลาดในการปล่อยสินค้าได้ 
 
วัตถุประสงค ์

1. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของแบบจ าลองการถดถอยแบบพหุ แบบจ าลองการถดถอยแบบโพลิ
โนเมียล แบบจ าลองเครือข่ายประสาทเทียมแบบส่งถ่ายข้อมูลย้อนกลับ (Backpropagation neural network: BPN) 
และแบบเรเดียลเบสิกฟังก์ช่ัน (Radial basis function network: RBFN) ในการท านายคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสจากข้อมูลคุณลักษณะทางกายภาพที่วัดได้จากเครื่องมือทดสอบ 

2. เพื่อเปรียบเทียบความถูกต้องของแบบจ าลองต่างๆในการปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ไส้กรอก แฟรงค์เฟอเทอร์ 
3. เพื่อใช้แบบจ าลองที่สร้างขึ้นในการบ่งช้ีถึงคุณลักษณะทางกายภาพที่มีผลกระทบสูงต่อคะแนนการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสและการปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ 
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วิธีด าเนินการวิจัย 
 1. การจัดเตรียมข้อมูล 
 1.1 น าข้อมูลของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกแฟรงค์เฟอเทอร์ของบริษัทกรณีศึกษา จ านวน 209 ค่า มาจัดในอยู่ในรูป
ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรน าเข้าและตัวแปรผลลัพธ์ โดยตัวแปรน าเข้าได้แก่ข้อมูลคุณลักษณะทางกายภาพที่วัดได้
จากเครื่องมือทดสอบจ านวน 11 ตัวแปร ในขณะที่ตัวแปรผลลัพธ์ได้แก่ ข้อมูลผลคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของผู้ทดสอบด้านต่างๆ 4 ด้านจ านวน 4 ตัวแปร (ตารางที่1) ด้วยสเกล 5 ระดับ โดย 1 หมายถึง ตัวอย่าง
ทดสอบแตกต่างจากมาตรฐานมากที่สุด และ 5 หมายถึง ตัวอย่างทดสอบเหมือนมาตรฐานมากที่สุด ซึ่งโดยทั่วไปจะ
ปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์เมื่อคะแนนทดสอบทุกด้านได้ 3 ขึ้นไป 
 
ตารางที่ 1 ตัวแปรคุณลักษณะทางกายภาพของไส้กรอก 

ตัวแปร ค าอธิบาย 
ตัวแปรน าเข้า 

X1 

 
ค่า L* 

X2 ค่า a* 
X3 ค่า b* 
X4 ค่า Toughness (N) 
X5 ค่า Work of Cutting (N.mm) 
X6 ค่า Adhesiveness [TPA] (N.mm) 



 

 

การประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ “สร้างสรรค์และพัฒนา เพื่อก้าวหน้าสู่ประชาคมอาเซียน” ครั้งที่ 2 
18-19 มิถุนายน 2558  ณ  วิทยาลัยนครราชสีมา  อ าเภอเมือง  จังหวัดนครราชสีมา : ภาคบรรยาย 176 

ตัวแปร ค าอธิบาย 
X7 ค่า Chewiness (N) 
X8 ค่า Springiness 
X9 ค่า Gumminess (N) 
X10 ค่า Hardness (N) 
X11 ค่า Cohesiveness [TPA] 

ตัวแปรผลลัพธ ์
YA 

 
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัส 

YB คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสี 
YC คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น 
YD คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ 

 
1.2 แบ่งข้อมูล 209 ค่า ด้วยวิธี Stratified random sampling ออกเป็น 3 ชุด ได้แก่ ข้อมูลชุดเรียนรู้และ

ข้อมูลชุดทดสอบ ใช้ส าหรับเลือกโครงสร้างและพารามิเตอร์ที่เหมาะสมของแบบจ าลอง และข้อมูลชุดทวนสอบ ใช้
ส าหรับทดสอบความสามารถในการใช้งานทั่วไปของแบบจ าลอง โดยมี       ชุดเรียนรู้ จ านวน 145 ค่า ชุดทดสอบ 
จ านวน 32 ค่า และชุดทวนสอบ จ านวน 32 ค่า 

2. การสร้างแบบจ าลองและทดสอบแบบจ าลอง 
2.1 แบบจ าลองการถดถอย 
สร้างแบบจ าลองการถดถอยแบบพหุทุกตัวแปรน าเข้า แบบขั้นบันได และแบบจ าลองโพลิโนเมียลแบบ

ขั้นบันได โดยใช้โปรแกรม PASW version18 จากข้อมูลชุดเรียนรู้ โดยแบบจ าลองหนึ่งแบบส าหรับท านายคะแนนการ
ทดสอบ 1 ด้าน และคัดเลือกแบบจ าลองที่ดีท่ีสุดจากความถูกต้องในการท านายผลตัวแปรผลลัพธ์ของข้อมูลชุดทดสอบ
ในรูปค่าเฉลี่ยของความคลาดเคลื่อนสมบูรณ์ของการท านายคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 4 ด้าน (Mean 
absolute error; MAE) ซึ่งค านวนดังสมการที่ 1 จากนั้นตรวจสอบข้อสมมติทางสถิติ ได้แก่ ค่าความคลาดเคลื่อนของ
แบบจ าลองต้องมีการแจกแจงแบบปกติ มีค่าความคลาดเคลื่อนมีความแปรปรวนคงที่ และการปราศจากสหสัมพันธ์
ร่วมระหว่างตัวแปรน าเข้า (Kutner et al., 2008) 

n
MAE

n

1i iyiy





ˆ
             (1) 

โดยที่  iy  คือ คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านใดๆจากการผู้ทดสอบชิมตัวอย่างท่ี i       

iŷ  คือ คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆที่ท านายได้จากตัวอย่างท่ี i            

n   คือ จ านวนข้อมูลที่ทดสอบ 
2.2 แบบจ าลองเครือข่ายประสาทเทียม 
สร้างแบบจ าลองเครือข่ายประสาทเทียม 2 ประเภท ได้แก่แบบฺจ าลอง BPN และแบบจ าลอง RBFN จาก

ข้อมูลชุดเรียนรู้ด้วยโปรแกรม Neuralworks Explorer โดยมีจ านวนหน่วยน าเข้า 11 นิวรอน แสดงคุณลักษณะทาง
กายภาพที่วัดได้จากเครื่องมือทดสอบจ านวน 11 ตัวแปร และหน่วยผลลัพธ์ จ านวน 4 นิวรอน แสดงคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส 4 ด้าน โดยเลือกใช้ช้ันซ่อน 1 ช้ัน กฎการเรียนรู้แบบ Extended Delta Bar Delta 
ฟังก์ชันกระตุ้น Hyperbolic Tangent ศึกษาหาโครงสร้างและพารามิเตอร์ในการเรียนรูท้ี่เหมาะสมโดยแปรค่า จ านวน
หน่วยซ่อน อัตราการเรียนรู้ โมเมนตัม น้ าหนักสุ่มเริ่มต้น และก าหนดรอบการเรียนรู้ที่เหมาะสมเพื่อป้องกันการเรียนรู้
มากเกินไป (Overtraining) โดยให้หยุดการเรียนรู้เพื่อทดสอบกับข้อมูลชุดทดสอบเป็นช่วง ๆ เลือกรอบการเรียนรู้ที่
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เหมาะสมจากสภาวะค่า MAE ในการท านายคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ          ชุดทดสอบต่ าที่สุด
ก่อนท่ีจะเพิ่มสูงขึ้นเรื่อย ๆ (Neural Ware, 1996) และเลือกโครงสร้างและพารามิเตอร์การเรียนรู้ที่เหมาะสมจากค่า
ความคลาดเคลื่อนในรูป MAE ของชุดทดสอบที่ต่ าที่สุด 

3. การวิเคราะห์ความสามารถในการใช้งานทั่วไปของแบบจ าลอง 
 ตรวจสอบความถูกต้องในการท านายค่าและความสามารถในการใช้งานทั่วไปของแบบจ าลอง โดยน า
แบบจ าลองการถดถอยและแบบจ าลองเครือข่ายประสาทเทียมที่คัดเลือกได้  มาใช้ท านายคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 4 ด้าน ของข้อมูลชุดเรียนรู้ และชุดทวนสอบ แบบจ าลองที่ดีจะต้องมีค่า MAE เฉลี่ยต่ าทั้งข้อมูลชุด
เรียนรู้ และชุดทวนสอบ 
 4. การทดสอบความถูกต้องในการปล่อยผ่านตัวอย่าง 
 น าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการท านายของแบบจ าลองในข้อ 3 มาสรุปผลการปล่อยผ่าน
ตัวอย่างจากข้อมูลชุดเรียนรู้ และชุดทวนสอบ ตามเกณฑ์การปล่อยผ่านดังนี้ คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสทั้ง 
4 ด้านต้องมีค่า 3 คะแนนขึ้นไปจึงปล่อยผ่านตัวอย่างได้ เปรียบเทียบผลสรุปการปล่อยผ่านตั วอย่างจากคะแนนที่
แบบจ าลองท านายได้กับผลสรปุการปล่อยผ่านตัวอย่างด้วยผู้ทดสอบชิม และวิเคราะห์ผลในรูปร้อยละของความถูกต้อง
ในการจ าแนกกลุ่มการปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ (% Correct Classification) ซึ่งค านวณได้ดังนี้ 

100
B

A
  tionClassifica Correct %          (2) 

 โดยที่ A คือ จ านวนชุดตัวอย่างท่ีแบบจ าลองให้ผลการปล่อยผ่านเหมือนการทดสอบด้วยผู้ทดสอบชิม 
 B คือ จ านวนชุดข้อมูลทั้งหมด 
แบบจ าลองที่ดีควรมีค่าความถูกต้องในการจ าแนกกลุ่มการปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ที่สูงท่ีสุดทั้งข้อมูลชุดเรียนรู้ ชุด

ทวนสอบ และทุกชุดข้อมูล 
5. การบ่งชี้คุณลักษณะทางกายภาพที่มีผลกระทบสูงต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการ

ปล่อยผ่าน  
น าแบบจ าลองการถดถอย แบบจ าลอง BPN และแบบจ าลอง RBFN ที่มีความถูกต้องในการท านายค่าคะแนน

การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆและมีความสามารถในการใช้งานทั่วไปสูง มาใช้ในการบ่งช้ีคุณลักษณะทาง
กายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกแฟรงค์เฟอเทอร์ที่มีผลต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยแบบจ าลอง
ถดถอย พิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์การถดถอยมาตรฐานที่มีค่าสูง ในขณะที่แบบจ าลอง BPN และ RBFN ให้ทดลอง
แปรค่าตัวแปรน าเข้าไป 10% และดูการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นกับค่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผั ส ถ้ามีการ
เปลี่ยนแปลงมาก แสดงว่ามีผลกระทบสูง 
 
สรุปผลการวิจัย 

1. โครงสร้างแบบจ าลองและความสามารถในการท านาย 
1.1 แบบจ าลองการถดถอย ผลการเปรียบเทียบแบบจ าลองการถดถอยแบบพหุ ทุกตัวแปร แบบพหุ 

ขั้นบันได และแบบโพลิโนเมียล ข้ันบันไดในด้านความถูกต้องในการท านายคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสและ
ความสามารถในการใช้งานท่ัวไปด้วยค่า MAE เฉลี่ย พบว่ามีค่าใกล้เคียงกัน (ตารางที่ 2) 

ทว่าเมื่อตรวจความน่าเช่ือถือของแบบจ าลองการถดถอยแบบต่างๆ พบว่า ความคลาดเคลื่อนของแบบจ าลอง
ท านายคะแนนการทดสอบด้านรสชาติของแบบจ าลองการถดถอยท้ัง 3 ประเภท มีการแจกแจงความน่าจะเป็นไม่ปกติ 
ท าให้แบบจ าลองมีความน่าเช่ือถือต่ า 
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อย่างไรก็ตามได้น าแบบจ าลองการถดถอยพหุ ขั้นบันได ซึ่งไม่ซับซ้อนและมีตัวแปรจ านวนไม่มากไปทดสอบ
ความถูกต้องในการปล่อยผ่านตัวอย่างในข้ันตอนต่อไป 
 
ตารางที่ 2 แบบจ าลองสมการถดถอยในการท านายคะแนนทางประสาทสัมผัส 4 ด้าน 

แบบจ าลองสมการถดถอย ค่าความคลาดเคลื่อนสมบูรณ์เฉลี่ย (MAE) 
ชุดเรียนรู ้ ชุดทวนสอบ 

แบบจ าลองการถดถอยแบบพห ุทุกตัวแปร 0.68 0.69 
แบบจ าลองการถดถอยแบบพห ุขั้นบันได 0.65 0.59 
แบบจ าลองการถดถอยแบบโพลิโนเมยีล ขั้นบันได 0.61 0.58 

 
1.2 แบบจ าลองเครือข่ายประสาทเทียม ผลการคัดเลือกโครงสร้างของแบบจ าลอง BPN และ RBFN ที่ดีที่สุด

โดยมี อัตราการเรียนรู้ที่ 0.1 และโมเมนตัมที่ 0.5 เป็นดังตารางที่ 3 คือแบบจ าลอง BPN ที่มีหน่วยซ่อน 9 หน่วย และ
แบบจ าลอง RBFN ที่มีหน่วยซ่อน 7 หน่วย ซึ่งใช้รอบการเรียนรู้ที่ต่ ากว่า BPN จึงน าแบบจ าลองทั้งคู่ไปทดสอบความ
ถูกต้องในการปล่อยผ่านตัวอย่างต่อไป 
 
ตารางที่ 3 โครงสร้างและพารามเิตอร์การเรียนรู้ที่เหมาะสมของแบบจ าลอง BPN และ RBFN ในการท านายคะแนน
ทางประสาทสัมผสั 4 ด้าน  

แบบจ าลอง รอบการเรียนรู(้รอบ) ค่าความคลาดเคลื่อนสมบูรณ์เฉลี่ย (MAE) 
ชุดเรียนรู ้ ชุดทวนสอบ 

11-9-4 BPN* 50,000 0.44 0.64 
11-7-4 RBFN* 45,000 0.64 0.59 
* แสดงจ านวนนิวรอนในชั้นน าเข้า – ชั้นซ่อน – ชั้นผลลัพธ์ 

 
 2. การทดสอบความถูกต้องในการปล่อยผ่านตัวอย่าง 

ผลการทดสอบความถูกต้องในของการปล่อยผ่านตัวอย่างจากค่าร้อยละของความถูกต้องของการจ าแนกกลุ่ม
การปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์เป็นดังตารางที่ 4 พบว่าแบบจ าลอง BPN ให้ค่าร้อยละของความถูกต้องของการจ าแนกกลุ่ม
ปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ในชุดเรียนรู้สูงที่สุด ในขณะที่แบบจ าลอง RBFN นั้นให้ค่าร้อยละของความถูกต้องของการจ าแนก
กลุ่มปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ในชุดทวนสอบสูงที่สุด และเมื่อพิจารณาความถูกต้องในจ าแนกกลุ่มการปล่อยผ่านของข้อมูล
ทั้งหมด พบว่าแบบจ าลองการถดถอยเชิงเส้นแบบพหุแบบจ าลอง BPN และแบบจ าลอง RBFN สามารถจ าแนกกลุ่ม
การปล่อยผ่านข้อมูลทั้งหมดได้ถูกต้องใกล้เคียงกัน 

 
ตารางที่ 4 ร้อยละของความถูกต้องของการจ าแนกกลุ่มการปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ของแบบจ าลองต่างๆ 

แบบจ าลองการท านายคะแนนการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัส 4 ด้าน 

ร้อยละความถูกต้องการจ าแนกกลุ่ม 
การปล่อยผา่น 

ชุดเรียนรู ้ ชุดทวนสอบ ข้อมูลทั้งหมด 
แบบจ าลองถดถอยพหุ แบบขั้นได 83.5 87.5 84.2 
11-9-4* BPN  86.2 81.23 83.7 
11-7-4* RBFN 82.1 90.6 84.2 

* แสดงจ านวนนิวรอนในชั้นน าเข้า – ชั้นซ่อน – ชั้นผลลัพธ์ 
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3. การบ่งชี้คุณลักษณะทางกายภาพที่มีผลกระทบสูง 
ผลจากการใช้แบบจ าลองการถดถอยแบบพหุ แบบจ าลอง BPN และ แบบจ าลอง RBFN ในการบ่งช้ี

คุณลักษณะทางกายภาพที่มีผลกระทบสูงต่อคะแนนทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิม เป็นดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 คุณลักษณะทางกายภาพของไส้กรอกท่ีมีผลกระทบต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดา้นต่างๆ 

ผล 
กระทบ 

ด้านเนื้อสัมผัส ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ 
ถดถอย BPN RBFN ถดถอย BPN RBFN ถดถอย BPN RBFN ถดถอย BPN RBFN 

สูงสุด(1) X1 X10 X2 X1 X1 X3 X10 X10 X10 X5 X5 X4 
(2) X3 X8 X3 X4 X7 X2 X6 X11 X11 X1 X10 X2 
(3)  X9 X6  X2 X1 X11 X1 X1 X2 X2 X5 

 
เมื่อพิจารณาประสิทธิภาพในการท านายคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 4 ด้านของผู้ทดสอบชิม 

พบว่า แบบจ าลองที่มีประสิทธิภาพใกล้เคียงกันในด้านความถูกต้องในการท านายค่า ความสามารถในการใช้งานทั่วไป 
และไม่ขัดกับข้อสมมติใดๆ ได้แก่ แบบจ าลอง BPN และแบบจ าลอง RBFN โดยในด้านเนื้อสัมผัส แบบจ าลอง BPN 
บ่งช้ีว่าตัวแปรที่มีผลกระทบสูง 3 อันดับแรกคือค่า Hardness (X10) ค่า Springiness (X8) และค่า Gumminess 
(X9) ซึง่เป็นค่าที่เกี่ยวข้องกับลักษณะเนื้อสัมผัสทุกตัวแปร โดยเฉพาะ ค่า Hardness เป็นคุณลักษณะที่ส าคัญที่สุดใน
การประเมินคุณลักษณะเนื้อสัมผัสในไส้กรอก (Klettner, 1993 : 296-298) ส าหรับแบบจ าลอง RBFN บ่งช้ีว่าปัจจัยที่
มีผลกระทบสูง คือ ปัจจัยที่ให้ค่าที่เกี่ยวข้องในด้านสี เนื่องจาก ในขั้นตอนการรมควันเป็นขั้นตอนที่ท าให้เกิดลักษณะ
ทางเนื้อสัมผัสและสีพร้อมๆกัน ในด้านสี แบบจ าลอง BPNและแบบจ าลอง RBFN บ่งช้ี เหมือนกันว่า ค่า L*(X1) และ 
ค่า a*(X2) มีผลกระทบสูง โดยค่า L*หมายถึง ค่าความสว่าง และค่า a* หมายถึงความเป็นสีแดงหรือสีเขียว ซึ่งทั้ง 2 
ปัจจัยถือว่าเป็นปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับลักษณะสีของไสก้รอกท่ีมีสนี้ าตาลจากปฏกิิริยาเมลลารด์ ในขั้นตอนการรมควันเพื่อ
ท าให้ไส้กรอกสุก ซึ่งนอกจากจะส่งผลต่อเนื้อสัมผัส (texture) และสี (color) ของไส้กรอกแล้ว ยังก่อให้เกิดกลิ่น 
(odor) และรสชาติ (flavor)เฉพาะตัวของไส้กรอกแฟรงค์เฟอเทอร์อีกด้วย ดังนั้นจึงเห็นได้ว่าแบบจ าลองทั้งคู่บ่งช้ีว่า
ปัจจัยที่มีผลกระทบสูงต่อคะแนนการทดสอบด้านกลิ่นคือ ค่า Hardness (X10) ค่า Cohesiveness (X11) และค่า L* 
(X1) เนื่องจากกลิ่นของควันสามารถแทรกซึมเข้าไปในช้ินเนื้อไส้กรอกในช่วงที่น้ าในเนื้อไส้กรอกจะระเหยออกจากช้ิน 
ท าให้ช้ินไส้กรอกแห้ง แข็งตัว ทั้งนี้หากว่าไส้กรอกรมควันนานเกินไปจะส่งผลต่อสีที่เข้มขึ้น และกลิ่นที่แรงขึ้น และใน
ด้านรสชาติ แบบจ าลองทั้งสองระบุว่า ปัจจัยที่มีผลกระทบสูงต่อคะแนนการทดสอบด้านรสชาติ คือค่า Work of 
Cutting (X5) และค่า a* (X2) เนื่องจากงานท่ีใช้ในการกัดไส้กรอกท่ีเหมาะสม และสีที่คงตัว จะท าให้รับรสชาติของไส้
กรอกได้ดีและถูกต้องขึ้น 
 
อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

แบบจ าลองเครือข่ายประสาทเทียมแบบส่งถ่ายข้อมูลย้อนกลับ (BPN) และแบบเรเดียลเบสิกฟังก์ช่ัน (RBFN) 
มีความสามารถในการจ าแนกกลุ่มการปล่อยผ่านผลิตภัณฑ์ไส้กรอกแฟรงค์เฟอเทอร์ได้ถูกต้องใกล้เคียงกันคือ 84% ผล
การใช้แบบจ าลองบ่งช้ีคุณลักษณะทางกายภาพที่มีผลกระทบสูง ต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 4 ด้านของ
ผลิตภัณฑ์ พบว่าแบบจ าลองเครือข่ายประสาทเทียมแบบส่งถ่ายข้อมูลย้อนกลับที่มีโครงสร้าง 11-9-4 อัตราการเรียนรู้
ที่ 0.1 โมเมนตัม 0.5 และ รอบการเรียนรู้ 50,000 เป็นตัวแทนความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรน าเข้าและตัวแปรผลลัพธ์
ได้สอดคล้องกับความเป็นจริงมากที่สุด ซึ่งตัวแปรน าเข้าที่มีผลกระทบสูงต่อการปล่อยผ่านไส้กรอก แฟรงค์เฟอเทอร์ 
ได้แก่ ค่า Hardness ค่า L* และค่า Work of Cutting 



 

 

การประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ “สร้างสรรค์และพัฒนา เพื่อก้าวหน้าสู่ประชาคมอาเซียน” ครั้งที่ 2 
18-19 มิถุนายน 2558  ณ  วิทยาลัยนครราชสีมา  อ าเภอเมือง  จังหวัดนครราชสีมา : ภาคบรรยาย 180 

เอกสารอ้างอิง 
ASTVผู้จัดการออนไลน์. (2556). “ซีพีเอฟ” ทุ่มงบ 220 ล้าน กินรวบตลาดไส้กรอก. ASTVผู้จัดการออนไลน์. 

[ออนไลน์]. สืบค้นจาก: http://manager.co.th/iBizChannel/ViewNews.aspx?NewsID=95600000 
25053 (21 พฤศจิกายน 2556) 

Chaveesuk, R., & Saravanee, A. (2006). Artificial Neural Networks for Prediction of Beer’s Preference. 
Proceedings of the FOODSIM’2006, EUROSIS, Naples, Italy, June 16, 2006. 

Chaveesuk, R., & Seepung, B. (2007). A neural network approach for corrugated box cost estimation, 
Proceedings of the 5th International Packaging Congress and Exhibition, Izmir, Turkey, 
November 22-24, 2007.  

Klettner, P. G. (1993). Frankfurter-type sausage influence of heat treatment on firmness and color. 
Fleischwirtschaft, 73(3), 296-298. 

Kutner, M.H., Nachtsheim, C.J., & Neter, J. (2008). Applied Linear Statistical Models. (4thed). Singapore: 
McGraw-HILL Co. Inc. 

Lertworasirikul, S., & Tipsuwan, Y. (2008). Moisture content and water activity prediction of semi-
finished cassava crackers from drying process with artificial neural network. Journal of 
Food Engineering, 84 (1), 65-74. 

NeuralWare. (1996). Neural Computing: A Technology Handbook for Professional  II/PLUS and 
NeuralWorks Explorer. USA: NeuralWare. 

Zhang, H., Chang, M., Wang, J., & Ye, S. (2008). Evaluation of peach quality indices using an 
electronic nose by MLR, QPST and BP network. Sensors and Actuators B: Chemical, 134, 
332-338. 


