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	 กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร	 จากนโยบาย 
Thailand	4.0	ที่รัฐบาลก�าหนดทิศทางการด�าเนินงานของประเทศ 
โดยมเีป้าหมายทีจ่ะใช้นวตักรรมมาพฒันาสนิค้าจากภาคอตุสาหกรรม 
ให้มีความสามารถในการแข่งขันกับสินค้าจากประเทศอื่นได้ดีขึ้น 
รวมทัง้เพือ่ให้ประเทศหลดุพ้นจากกบัดกัรายได้ปานกลาง	ซึง่อตุสาหกรรม 
อาหารเป็นหนึง่ในอตุสาหกรรมเป้าหมายทีม่ศีกัยภาพและเป็นกลไก 
ขบัเคล่ือนเศรษฐกจิเพือ่อนาคต	โดยจดุเปลีย่นส�าคญัของอตุสาหกรรม 
อาหาร	คือการน�าเอาเทคโนโลยีมาปรับใช้	 เพื่อให้สินค้ามีความโดด
เด่น	แตกต่างจากสนิค้าในท้องตลาดท่ัวไป	มีการสร้างสรรค์นวตักรรม	
ต้นทุนต�่าลง	 พึ่งพาแรงงานน้อยลง	 ตอบสนองความต้องการของ 
ผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น	
	 บทบาทส�าคญัของการประเมนิคณุภาพอาหารทางประสาท 
สมัผสัในอตุสาหกรรมอาหาร	เกีย่วข้องกบัฝ่ายการตลาดการวิจยัและ 
พฒันาผลติภณัฑ์	งานควบคมุคณุภาพ	และงานผลติ	เช่น	การทดสอบ 
ความชอบผลิตภัณฑ์อาหารของผู้บริโภคซึ่งมีความสัมพันธ์โดยตรง 
กับฝ่ายการตลาด	 จากข้อมูลน้ีท�าให้ทราบเค้าโครงลักษณะของ 
ผลิตภัณฑ์ความต้องการของผู้บริโภค	 ซึ่งเกี่ยวพันกับงานวิจัยและ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์
	 นอกจากนีก้ารประเมนิคณุภาพอาหารทางประสาทสมัผสั 
ยังเกี่ยวข้องกับงานการควบคุมคุณภาพ	 และแก้ไขปัญหาต่างๆ	 ที่
เกิดขึ้นเนื่องจากการไม่ยอมรับของผู้บริโภค	 การประเมินคุณภาพ
อาหารทางประสาทสมัผสัจงึนบัว่าเป็นเครือ่งมอืส�าคญัทีช่่วยเพิม่ขดี
ความสามารถในการแข่งขนัยคุอตุสาหกรรม	4.0	การวเิคราะห์ข้อมลู
ความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารของผู้บริโภค	ท�าให้ภาค
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การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส

กับการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร	4.0
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กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร

 

ธุรกิจสามารถน�าข้อมูลมาประมวลผลเพื่อวิเคราะห์หารูปแบบและ 
พฤตกิรรมการบรโิภคของลกูค้าแต่ละกลุม่	หรือช่วงอายไุด้		สามารถ
น�ามาต่อยอดเพือ่สร้างมลูค่าเพิม่และความแตกต่างของสนิค้าอาหาร	
รวมทั้งสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันได้อีกด้วย	เช่น	ข้อมูลด้าน
รสชาติของผู้บริโภคชอบและยอมรับ	 ท�าให้ธุรกิจอาหารทราบว่า 
อาหารรสชาตใิดขายได้	ตอบโจทย์ความต้องการของลกูค้าทีเ่ปลีย่นแปลง 
อย่างรวดเร็วด้วย	
	 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส	 (Food	
sensory	 evaluation)	 เป็นวิธีการทางวิทยาศาสตร์ที่ใช้ในการวัด	
วิเคราะห์	 และแปลความหมายของลักษณะผลิตภัณฑ์และอาหาร	
โดยใช้ประสาทสัมผัสทั้ง	5	คือ	การมองเห็น	การได้กลิ่น	การรับรส	
การสัมผัส	และการได้ยิน	แล้ววิเคราะห์และประมวลผลโดยใช้หลัก
การทางสถิติ	เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการวัดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์	
เช่น	 ใช้วัดความแตกต่างหรือความเหมือนของผลิตภัณฑ์	 	 ใช้วัด
คุณภาพหรือปริมาณของลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ	์	
ปัจจัยที่ใช้ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส	ดังนี้
	 1.	 การมองเห็น	 (appearance)	 วัดคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารจากการมองเห็น	โดยพิจารณา	สี	ขนาด	รูปร่าง	ต�าหน	ิและ
ความสม�่าเสมอ	เป็นต้น
	 2.	กลิ่น		(odour)	วัดคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารจากการใช้ 
จมูกดมกลิ่นอาหาร	 ท�าให้บ่งบอกถึงลักษณะของกลิ่นอาหาร	 เช่น	
กลิ่นส้ม	กลิ่นใบเตย	เป็นต้น
	 3.	กลิ่นรส	(flavor)	วัดคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารจากการ
ใช้ลิ้นรับรส	(taste)	และกลิ่นที่ได้หลังโพรงจมูก	ได้แก่	เปรี้ยว	หวาน	
เค็ม	ขม	หรือกลิ่นสารระเหยต่างๆ	เป็นต้น



เอกสารอ้างอิง

	 4.	การสมัผสั	(kinesthetic)	วดัคณุภาพผลติภณัฑ์อาหารจากการสมัผสั	ได้แก่	ลกัษณะเนือ้สมัผสั	(texture)	ความเหนยีว	(toughness)	
ความหนืด	(viscosity)	เป็นต้น
	 5.	การได้ยิน	วัดคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารจากการบดเคี้ยวอาหารแล้ววัดการได้ยินเสียง	เช่น	การได้ยินเสียงในขณะเคี้ยวขนมขบเคี้ยว	
จะแสดงถึงความกรอบของผลิตภัณฑ	์เป็นต้น	
 

      

    

 

	 กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร	กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 	 โดยกลุ่มงานคุณภาพทางประสาทสัมผัสในอาหารมคีวามพร้อม 
ด้านห้องปฏบิตักิารทางด้านประสาทสมัผสัและบุคลากร	 มีความมุ่งมั่นในการด�าเนินการตามนโยบาย	 Thailand	 4.0	 โดยมีโครงการวิจัยและ 
พัฒนานวัตกรรมอาหาร	 ซึ่งมีการประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์ทางประสาทสัมผัสในการวิจัยผู ้บริโภค	 ตอบสนองความต้องการของตลาดที่ม ี
การเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว	 ตลอดจนให้บริการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์น�้าบริโภค	 เพ่ือคุณภาพและความปลอดภัยของยุโรป
ตามมาตรฐาน	BS	EN	1622:2006	นอกจากนี้มีโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการอาหาร	เพื่อมุ่งเน้นแก้ไขปัญหาในกระบวนการผลิตและ 
การพฒันาผลติภณัฑ์อาหารของผูป้ระกอบการ	บนฐานความรูแ้ละเทคโนโลยี	ความคดิสร้างสรรค์	นวัตกรรม	เพือ่เพิม่มลูค่าสนิค้าอาหาร	ภายใต้
หลักปรัชญาเศรษฐกจิพอเพียง	ต่อยอดเศรษฐกจิไทยให้ก้าวไปสู่เศรษฐกจิทีข่บัเคลือ่นด้วยนวตักรรม		ซึง่การประเมนิคณุภาพอาหารทางประสาท
สัมผัสเป็นแนวทางหนึ่งในการน�ามาใช้ในกระบวนการพัฒนานวัตกรรมอาหาร	เพื่อตอบสนองความต้องการของตลาดและผู้บริโภค	ท�าให้ธุรกิจ
อาหารเติบโตอย่างต่อเนื่อง	และยั่งยืน
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