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บทคัดย่อ: การศกึษาครัง้นีมี้วตัถปุระสงคเ์พ่ือหาระดบัท่ีเหมาะสมในการใชก้ากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตใ์นอาหาร
จิง้หรดี และหาระดบัท่ีเหมาะสมในการใชผ้งปรุงรสบารบี์ควิในผลติภณัฑจิ์ง้หรดีเขยา่ตอ่ความพงึพอใจของผู้
บรโิภค โดยแบง่ออกเป็น 2 การทดลอง การทดลองท่ี 1 แบง่ออกเป็น 5 กลุม่ ตามปัจจยัท่ีใชใ้นการศกึษา คือ 
ใชก้ากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตใ์นสตูรอาหาร 5 ระดบั (0, 5, 10, 15 และ 20%) และ การทดลองท่ี 2 วางแผน
การทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์โดยใชผ้งปรุงรสบารบี์ควิในผลติภณัฑจิ์ง้หรดีเขยา่ 5 ระดบั (0, 2, 4, 6 และ 8%) 
และประเมินสมรรถนะการผลติ ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ และความพงึพอใจของผูบ้รโิภค การทดลองท่ี 1 
พบวา่ กากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตท่ี์ระดบั 5% มีประสทิธิภาพการเปลี่ยนอาหารดีท่ีสดุ คือ 2.57 ในสว่นของ
ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ กลุม่ท่ีไดร้บักากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตท่ี์ระดบั 10% จะมีก�าไรสทุธิเบือ้งตน้สงูสดุ 
คือ 1,823 บาทตอ่ 1 รอบการผลติ การทดลองท่ี 2 พบวา่ ลกัษณะท่ีปรากฏ และ เนือ้สมัผสั ไมมี่ความแตกตา่งกนั
ทางสถิต ิ(P>0.05) สว่นลกัษณะ สี กลิ่นรส และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทาง
สถิต ิ(P<0.05) จากการประเมินทางประสาทสมัผสั การใชผ้งปรุงรสบารบี์ควิท่ีระดบั 6% มีคะแนนสงูท่ีสดุ ดงั
นัน้การใชผ้งปรุงรสบารบี์ควิ ท่ีระดบั 6% จงึเป็นระดบัท่ีเหมาะสมท่ีมีความเป็นไปไดใ้นการผลติจิง้หรดีเขยา่
ค�ำส�ำคัญ: กากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสต,์ จิง้หรดี, การประเมินทางประสาทสมัผสั

ABSTRACT: The aim of this research was to investigate the appropriate percentage of using cassava 
pulp fermented yeast in cricket diets and using barbecue seasoning powder in cricket shake product 
on satisfaction of customers. This research divided into 2 experiments. Experiment 1 were allocated 
into 5 groups including 0, 5, 10, 15 and 20% of cassava pulp fermented yeast in diet. Experiment 
2, the experimental design was Completely Randomized Design (CRD). Cricket product were 
randomly allocated into 5 groups including; 0, 2, 4, 6 and 8% of barbecue seasoning powder in 
cricket shake product. The sample were evaluated for production performance, economic returns and 
sensory analysis. In experiment 1 showed that the 5% of cassava pulp fermented yeast had the best 
feed conversion ratio as 2.57. In terms of economic returns, 10% of cassava pulp fermented yeast 
in diet had the highest profit as1,823 baht per cycle. In experiment 2 showed that, the appearance 
and texture were not statistically different (P>0.05). In terms of color, flavor and preference were 
statistically different (P<0.05). The sensory evaluation by using a barbecue seasoning powder of 6% 
had the highest scores. It can be concluded that using a barbecue seasoning powder of 6% could be 
appropriated level for cricket shake product.
Keywords: cassava pulp fermented yeast, cricket, sensory evaluation
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บทน�ำ

จิ ้งหรีดเป็นแมลงกินได้ชนิดหนึ่งท่ีคนนิยม
บรโิภค เชน่ การทอด คั่ว แกง อีกทัง้ยงัเป็นแหลง่
อาหารท่ีมีโปรตีนสงูถงึ 12.9% ซึง่ใกลเ้คียงกบั
ปรมิาณโปรตีนท่ีพบในไขไ่ก่ (12.7%) (ทศันีย ์ และ
คณะ, 2547) เป็นแหลง่อาหารทางเลือกใหมส่ �าหรบั
คนในอนาคต ปัจจบุนัจิง้หรดีท่ีพบในธรรมชาตมีิ
ปริมาณลดนอ้ยลงมากเน่ืองจากสภาวะแวดลอ้ม
เปลี่ยนแปลง ความตอ้งการบรโิภคเพ่ิมขึน้ และ
อาหารท่ีเป็นแหลง่โปรตีนจากสตัวช์นิดอ่ืน เชน่ หม ู
ไก่ ปลา โค ฯลฯ นัน้มีราคาแพงขึน้จงึท�าใหใ้น
ปัจจุบันไดมี้การเพาะเลีย้งจิง้หรีดเพ่ือการคา้และ
เป็นสตัวเ์ศรษฐกิจทางเลือกใหมท่ี่สรา้งรายไดใ้หก้บั
เกษตรกรผูเ้ลีย้ง จากปรมิาณความตอ้งการจิง้หรดี
ในตลาดมีเพ่ิมขึน้เรือ่ยๆ การเลีย้งจิง้หรดีจงึมีการ
จัดการฟาร์มท่ีเป็นระบบมากขึ ้นและมีการน�า
อาหารสัตว์ปีกส�าเร็จรูปมาใช้เป็นอาหารในการ
เลีย้งจิง้หรดีแทนพืชผกัทั่วไป (ประทมุพร และ เยาว
รตัน,์ 2557)

“จิง้หรดี” เป็นหนึง่ในชนิดแมลงท่ีคนไทยนิยม
น�ามาบรโิภค เน่ืองจากมีรสชาติอรอ่ยและหาไดง้า่ย
ตามธรรมชาต ิ ปัจจบุนัมีเกษตรกรในหลายพืน้ท่ีท�า
ฟารม์เลีย้งจิง้หรดี เพ่ือการคา้อยา่งแพรห่ลายโดย
เฉพาะทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ อาทิเชน่ 
ขอนแก่น มหาสารคาม กาฬสนิธุ ์ มีก�าลงัการผลติ
โดยรวมทัง้ประเทศมากถงึปีละ 7,500 ตนั/ปี คดิเป็น
มลูคา่จิง้หรดีสดและแปรรูปรวมกวา่ 900 ลา้นบาท 
จากตวัเลขดงักลา่วถือไดว้า่ จิง้หรดีเป็นสตัว์
เศรษฐกิจทางเลือกใหมท่ี่ส�าคญั แตปั่ญหาหลกัของ
การเลีย้งจิง้หรีดคือตน้ทนุการเลีย้งจิง้หรีดท่ีมีราคา
สงู ซึง่มากกวา่ 50% ของคา่การผลติเป็นคา่อาหาร 
(Hanboonsong et al., 2013) จากการส�ารวจของ 
ชนะพงษ ์ (2550) พบวา่ เกษตรกรมกัเลีย้งจิง้หรดี
ดว้ยอาหารไก่ส �าเรจ็รูปท่ีมีโปรตีน 21% ท�าใหต้น้ทนุ
คา่อาหารสงูถงึ 60-68% นอกจากนี ้ การแปรรูป
จิง้หรดีเป็นผลติภณัฑต์า่งๆ ขายในตลาดยงัไมมี่
ความหลากหลายชนิด โดยมากมีแตใ่นรูปของ การ
ทอด การคั่ว ขายวนัตอ่วนั (Hanboonsong, 2010) 
ดงันัน้ การศกึษานีมี้วตัถปุระสงคเ์พ่ือลดตน้ทนุการ
ผลติและเพ่ิมมลูคา่สนิคา้จากจิง้หรดี โดยทดสอบ
สูตรอาหารส�าหรบัเลีย้งจิง้หรีดจากการใชว้ัสดุใน

ทอ้งถ่ินภายในจงัหวดัเลยท่ีมีราคาถกู คือ กากมนั
ส�าปะหลงัน�ามาหมักดว้ยยีสตเ์พ่ือเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนะ ซึง่จากการศกึษาของ Khempaka et al. 
(2009) พบวา่โภชนะในกากมนัส�าปะหลงัประกอบ
ดว้ย แปง้ 53.55% เถา้ 2.83% โปรตีน 1.98% เย่ือ
ใย 13.59% และไขมนั 0.13% การใชก้ากมนั
ส�าปะหลังเป็นวัตถุดิบอาหารส�าหรบัสัตวน์ั้นไดมี้
การใชอ้ยา่งแพรห่ลายเน่ืองจากมีราคาถกู สามารถ
ลดตน้ทนุคา่อาหารสตัวไ์ด ้ และน�าจิง้หรดีมาพฒันา
รูปแบบผลิตภัณฑเ์ป็นผลิตภัณฑจิ์ง้หรีดเขย่าเพ่ือ
เพ่ิมมลูคา่ โดยทดลองในพืน้ท่ีในมหาวิทยาลยั
ราชภฏัเลย ทัง้ยงัเป็นการขยายตลาดในกลุม่ผู้
บรโิภคใหก้วา้งขึน้อีกดว้ย

วธีิกำรศกึษำ

อุปกรณใ์นกำรเลีย้งจิง้หรีด
ใช้บ่อ เลี ้ย ง ท่ีประกอบจากแผ่น ยิบซัม มี

ลกัษณะเป็นรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผา้ ขนาดกวา้ง 120 
เซนตเิมตร ยาว 240 เซนตเิมตร และสงู 60 
เซนตเิมตร วสัดสุ �าหรบัใหจิ้ง้หรดีหลบซอ่นคือแผงไข่
ไก่กระดาษท่ีใชแ้ลว้ ภาชนะใหอ้าหารและน�า้
ส �าหรบัจิง้หรดี ส �าหรบัการเลือกใชภ้าชนะใหอ้าหาร
แบง่ออกเป็น 2 ชว่ง คือชว่งหลงัจากตวัออ่นฟักออก
จากไขถ่งึ 2 สปัดาหใ์ชก้ระดาษน�ามาวางรองอาหาร
ใหจิ้ง้หรดีกิน ชว่งหลงัจาก 2 สปัดาหเ์ปลี่ยนมาใช้
เป็นถาดพลาสตกิมีขอบสงูเลก็นอ้ย ส�าหรบัภาชนะ
ใหน้�า้ ใชข้วดใหน้�า้ไก่พลาสตกิมาดดัแปลงเป็นท่ีให้
น�า้จิง้หรดี ส �าหรบับอ่เลีย้งใชเ้ทปกาวสีน�า้ตาล 
ขนาดหนา้กวา้ง 2 นิว้ ตดิดา้นบนรอบขอบบอ่ดา้น
ในเพ่ือปอ้งกนัไมใ่หจิ้ง้หรดีไตอ่อกจากบอ่ และมุง้
ตาขา่ยในลอ่นส�าหรบัปิดปากบอ่ (ชญานิศ และ
คณะ, 2562)

ขัน้ตอนกำรเลีย้งจิง้หรีด
ตรวจสอบความเรยีบรอ้ยของโรงเรอืน เชน่ 

ตาข่ายไนล่อนทั้งท่ีปิดรอบโรงเรือนและท่ีปิดปาก
บอ่ ท�าความสะอาดดา้นในบอ่เลีย้งจิง้หรดีโดยการ
ลา้งน�า้ สว่นดา้นนอกใชช้อลก์ขีดก�าจดัแมลงคลาน
ขีดทิง้ไวเ้พ่ือปอ้งกนัมดหรอืแมลงอ่ืน ๆ เขา้ไปกดักิน
จิง้หรดี น�าขนัพลาสตกิท่ีบรรจไุขจิ่ง้หรดีไปฟัก จาก
นัน้น�าผา้หรือพลาสติกขนาดใหญ่มาคลมุใหมิ้ดชิด
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เพ่ือรกัษาอณุหภมิู ใชเ้วลาประมาณ 7 – 9 วนั เม่ือ
จิง้หรดีฟักออกจากไข ่ น�าแผงไขไ่ก่ไปวางเรยีงซอ้น
กนัในแนวตัง้ใหมี้ระยะหา่งเลก็นอ้ย ไมแ่นน่จนเกิน
ไป แผงไขท่ี่เรยีงในแตล่ะบอ่ควรมีจ�านวนท่ีเพียงพอ
ใหจิ้ง้หรดีสามารถหลบซอ่นตวัได ้ จากนัน้น�าขนัไขท่ี่
มีตวัออ่นจิง้หรดีมาวางในบอ่ เพ่ือใหจิ้ง้หรดีไตอ่อก
มา หลงัจากนัน้เริม่ใหน้ �า้และอาหารในปรมิาณ
เพียงเลก็นอ้ย เน่ืองจากจิง้หรดีมีขนาดเลก็เทา่กบั
มดด�า (ระยะตวัออ่น – 2 สปัดาห)์ โดยใหเ้พียงครัง้
เดียวในชว่งเวลาประมาณ 06.00 น. ถงึ 08.00 น. 
หลงัจากท่ีจิง้หรดีอาย ุ 2 สปัดาหข์ึน้ไปจนกระทั่งตวั
โตเตม็วยั เม่ือจิง้หรดีเจรญิเตบิโตเตม็ท่ีจนถงึชว่ง
เวลาท่ีตอ้งผสมพนัธุ ์ ซึง่สงัเกตไดจ้ากเสียงรอ้งและ
พฤตกิรรมของจิง้หรดี ประมาณ 5 - 7 วนั (ชญานิศ 
และคณะ, 2562) จากนัน้รอจบัจิง้หรดีเพ่ือน�ามา
เก็บขอ้มลูน�า้หนกัจิง้หรดี

แผนกำรทดลอง
กำรทดลองที ่1 
ใหอ้าหารท่ีมีกากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสต ์ (น�า้

หนกัแหง้) ตามปัจจยัท่ีใชใ้นการศกึษา คือ กากมนั
ส�าปะหลงัหมกัยีสตใ์นสตูรอาหาร 5 กลุม่ คือ 0, 5, 
10, 15 และ 20% ประกอบสตูรอาหารจิง้หรดีใหมี้
ระดบัโปรตีน 21% (เทียบเทา่กบัสตูรทางการคา้) 
และประกอบสูตรอาหารให้มีระดับพลังงานท่ีใช้
ประโยชนไ์ด ้ วิตามินแรธ่าต ุ ปรบัใหเ้หมาะสมโดย
เทียบจากการประกอบสตูรอาหารของไก่เนือ้ ตาม
ค�าแนะน�าของ NRC (1994) 

กำรหมักกำกมันส�ำปะหลังดว้ยยสีต์
กากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตป์ระกอบดว้ย กาก

มนัส�าปะหลงั 1 ตนั หวัเชือ้ยีสต ์(Saccharomyces 
cerevisiae) 2 กิโลกรมั กากน�า้ตาล 40 กิโลกรมั 
แอมโมเนียมซลัเฟต 20 กิโลกรมั น�า้สะอาด 200 
ลติร ตามวิธีการของ khampa et al. (2010) และน�า
มาตากแหง้และบด ซึง่มีคณุคา่ทางโภชนะจากการ
วิเคราะหด์งันี ้ พลงังาน (ME) 2,844 (kcal/kg) 
โปรตีน (CP) 19.92% จากนัน้น�ามาประกอบในสตูร
อาหารทดลอง โดยแบง่ออกเป็น 5 สตูร 

สตูรอาหารควบคมุ (ไมใ่ชก้ากมนัส�าปะหลงั
หมกัยีสต)์

สูตรอาหารมีกากมันส�าปะหลังหมักยีสตใ์น

สตูร 5%
สูตรอาหารมีกากมันส�าปะหลังหมักยีสตใ์น

สตูร 10% 
สูตรอาหารมีกากมันส�าปะหลังหมักยีสตใ์น

สตูร 15%
สูตรอาหารมีกากมันส�าปะหลังหมักยีสตใ์น

สตูร 20%

กำรทดลองที ่2
การแปรรูปผลิตภัณฑจ์ากจิง้หรีดเป็นจิง้หรีด

เขยา่ โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์ แบง่
ออกเป็น 5 กลุม่ เสรมิสว่นประกอบของผงปรุงรส
บารบี์ควิ 5 ระดบั คือ 0, 2, 4, 6 และ 8% จากนัน้
ตรวจสอบคณุภาพเบือ้งตน้ เพ่ือคดัเลือกสตูรอาหาร
ท่ีมีความเป็นไปไดต้อ่การน�าไปประยกุตใ์ชจ้รงิ โดย
น�าไปใหผู้ท้ดสอบชิมจ�านวน 30 คน ทดลองชิมและ
ใหค้ะแนนความพงึพอใจ 5 หวัขอ้ คือ ลกัษณะท่ี
ปรากฏ (appearance) สี (color)เนือ้สมัผสั 
(texture) กลิ่นรส (flavor) และความชอบโดยรวม 
(preferences) แตล่ะหวัขอ้แบง่คะแนนเป็น 9 ระดบั
จาก1-9 คือ ไมช่อบมากท่ีสดุ (dislike extremely) 
ไมช่อบมาก (dislike very much) ไมช่อบปานกลาง 
(dislike moderately) ไมช่อบเลก็นอ้ย (dislike 
slightly) เฉยๆ (neither like or dislike) ชอบเลก็
นอ้ย (like slightly) ชอบปานกลาง (like 
moderately) ชอบมาก (like very much) และชอบ
มากท่ีสดุ (like extremely) (ศริภิาวี และ รศัมี, 
2544)

กำรวเิครำะหข้์อมูลทำงสถติ ิ
ข้อมูล ท่ี ได้จากการทดสอบชิมจะน�ามา 

วิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance; 
ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์
(Completely Randomized Design; CRD) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใชวิ้ธี 
Duncan’s New Multiple Test โดยใชโ้ปรแกรม 
SAS (SAS, 2001)

ผลกำรศกึษำและวจิำรณ์

กำรทดลองที ่1
ผลการศึกษาการใช้กากมันส�าปะหลังหมัก
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ยีสตใ์นสตูรอาหารจิง้หรดี ในระดบั 0, 5, 10, 15 
และ 20% ตอ่ประสทิธิภาพการเปลี่ยนอาหาร 
(Feed conversion ratio) พบวา่ กากมนัส�าปะหลงั
หมกัยีสตท่ี์ระดบั 5% มีประสทิธิภาพการเปลี่ยน
อาหารดีท่ีสดุ คือ 2.57 ในสว่นของผลตอบแทนทาง
เศรษฐกิจ กลุม่ท่ีไดร้บักากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตท่ี์
ระดบั 10% จะมีก�าไรสทุธิเบือ้งตน้สงูสดุ คือ 1,823 
บาทตอ่ 1 รอบการผลติ เม่ือพิจารณาจากสมรรถนะ
การผลติ และผลตอบแทนทางเศรษฐกิจแลว้ พบ

วา่การใชก้ากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตท่ี์ระดบั 10% 
จะเป็นระดับท่ีเหมาะสมในการใช้เป็นวัตถุดิบใน
อาหารจิง้หรดี เน่ืองจากจิง้หรดีมีการกินไดส้งูสดุ 
แสดงใหเ้ห็นว่าการใชก้ากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตท่ี์
ระดบั 10% ไมส่ง่ผลกระทบตอ่การกินได ้ แตเ่ม่ือ
เพ่ิมกากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตใ์นระดบัท่ีสงูขึน้ จะ
มีการกินไดล้ดลง อาจเน่ืองมาจากในสตูรอาหารมี
ความฟ่ามสงู และการใชก้ากมนัส�าปะหลงัหมกั
ยีสตท่ี์ระดบั 10% ผลผลติท่ีไดจ้ะมีน�า้หนกัตอ่บอ่ 

Table 1. Effect of using various cassava pulp fermented yeast in cricket diets on production 
performance and economic returns

 Cassava pulp fermented yeast (%)

0 5 10 15 20

Feed conversion ratio
Average production cost and return
Total production, kg

2.63

28.74

2.57

29.88

2.63

30.14

2.87

25.79

2.85

25.77

Total feed intake, kg (52 days) 75.58 76.91 79.21 74.05 73.54

Feed cost, baht/kg 15.61 15.32 15.03 14.73 14.43

Total feed cost, baht 1,180 1,178 1,191 1,091 1,061

Income, baht (100 baht /kg) 2,874 2,988 3,014 2,579 2,577

Profit, baht 1,694 1,810 1,823 1,488 1,516

และผลตอบแทนทางเศรษฐกิจสงูท่ีสดุ แตอ่ยา่งไร
ก็ตามกากมันส�าปะหลังหมักยีสตเ์ป็นวัตถุดิบท่ีมี
ความชืน้สงู การน�าประกอบสตูรอาหารในจิง้หรดี 
ตอ้งท�าการตากแหง้และบดเพ่ือใหก้ารผสมอาหาร
และการเก็บรกัษาไดน้านย่ิงขึน้ ดงัแสดงใน Table 1

กำรทดลองที ่2
ผลของความพงึพอใจของผูท้ดสอบชิมตอ่

ผลติภณัฑจิ์ง้หรดีเขยา่ ในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ สี 
เนือ้สมัผสั กลิ่นรส และความชอบโดยรวม ทัง้ 5 
สตูร โดยวิธี Hedonic Scale (9 คะแนน) ใหผู้้

ทดสอบชิมใหค้า่คะแนนความชอบในดา้นตา่งๆ 

ดว้ยระดบัคะแนน ตัง้แต ่1-9 คะแนน ตามแบบ
ทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยพบวา่ ดา้นลกัษณะ
ท่ีปรากฏ และ เนือ้สมัผสั ไมมี่ความแตกตา่งกนัทาง

สถิต ิ(P>0.05) สว่นลกัษณะดา้นสี กลิ่นรส และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยั

ส�าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) โดยผูท้ดสอบชิมให้
คะแนนในสตูรท่ี 4 มากท่ีสดุ โดยพิจารณาจากดา้น

กลิ่นรส มีคะแนนเฉลี่ย 7.93 คะแนน และ ความ
ชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 7.87 คะแนน ดงันัน้

การใชผ้งปรุงรสบารบี์ควิ ท่ีระดบั 6% จงึเป็นระดบั
ท่ีเหมาะสมท่ีมีความเป็นไปไดใ้นการผลติจิง้หรดี

เขยา่ ดงัแสดงใน Table 2
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สรุป

การใชก้ากมนัส�าปะหลงัหมกัยีสตส์ามารถใช้
ในอาหารจิง้หรดีไดใ้นระดบั 10% โดยพิจารณาจาก
ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ ดงันัน้การใชก้ากมนั
ส�าปะหลังหมักยีสต์ในอาหารจิ ้งหรีดจึงเป็นอีก
แนวทางหนึ่งในการเพ่ิมการใชป้ระโยชนจ์ากกาก
มนัส�าปะหลงัมากขึน้ รวมถงึยงัชว่ยลดตน้ทนุคา่
อาหารได ้และการใชผ้งปรุงรสบารบี์ควิ ท่ีระดบั 6% 
เป็นระดบัท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาจากลกัษณะ
ดา้น กลิ่นรส และความชอบโดยรวม ของผูท้ดสอบ
ชิม ซึง่มีความเป็นไปไดใ้นการผลติในเชิงการคา้

ค�ำขอบคุณ

ผู้ วิ จั ย ข อ ข อ บ พ ร ะ คุณ โ ค ร ง ก า ร พัฒ น า
นกัศกึษาสูก่ารเป็นผูป้ระกอบการใหม ่ (start up) 
พฒันารูปแบบผลติภณัฑจ์ากจิง้หรดี ภายใต้
ยทุธศาสตรม์หาวิทยาลยัราชภฏัเพ่ือการพฒันาทอ้ง
ถ่ิน มหาวิทยาลยัราชภฏัเลย หมายเลขโครงการ 
620205013 ฟารม์สาขาวิชาสตัวศาสตรส์ �าหรบั
อปุกรณแ์ละสถานท่ีในการท�างานวิจยั หอ้งปฏิบตัิ
การสาขาวิชาสตัวศาสตร ์ และ คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัเลย ท่ีสนบัสนนุ
งบประมาณส�าหรบัการน�าเสนองานวิจยัในครัง้นี ้
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Table 2. Sensory evaluation of cricket shake product supplement with barbecue seasoning powder

  Sensory 
properties

Cricket shake product supplement with barbecue seasoning powder 
(%) SEM

0 2 4 6 8

Appearance
Color
Texture
Flavor
Preferences

6.37a

6.36b

6.56a

6.03b

6.30c

6.52a

6.53ab

6.60a

6.86a

6.53bc

6.60a

6.63ab

6.66a

6.96a

6.70bc

6.63a

6.92ab

6.86a

7.93a

7.87a

6.76a

7.11a

6.70a

7.10a

7.43ab

0.23
0.21
0.38
0.37
0.29

a,b,c Mean within the same row followed by the different letters are significantly different (P<0.05)
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