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บทคดัย่อ 
 
 

งานวิจัยเร่ือง “การศึกษากรรมวิธีการท าเปลือกแตงโมปรุงรส” มีวตัถุประสงค์ของ
การศึกษา เพื่อการพฒันาผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมกวนจากการดดัแปลงสูตรตน้แบบของสับปะรด
กวน โดยการดดัแปลงน าเปลือกแตงโมใชแ้ทนเน้ือสับปะรด 100 เปอร์เซ็นต ์ทั้ง 3 สูตร มาเสริมเน้ือ
แตงโมในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 20 เปอร์เซ็นต์  30 เปอร์เซ็นต ์และ 40 เปอร์เซ็นต ์ของ
น ้าหนกัเปลือกแตงโมทั้งหมด และศึกษากรรมวธีิการท าเปลือกแตงโมปรุงรส มาศึกษากรรมวิธีการ
แปรรูปเปลือกแตงโมท่ีเหมาะสม ท่ีต่างกนั 3 แบบ คือ เปลือกแตงโมแบบหัน่ส่ีเหล่ียมลูกเต๋า เปลือก
แตงโมแบบสับ  และเปลือกแตงโมแบบการบดใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั   

จากการศึกษาพบว่า  การศึกษาสูตรสับปะรดกวนเป็นสูตรตน้แบบ โดยการดดัแปลงน า
เปลือกแตงโมใชแ้ทนเน้ือสับปะรด 100 เปอร์เซ็นต ์จากนั้นน าสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร น าไปประเมิน
ทางประสาทสัมผสั พบว่าผูชิ้มให้การยอมรับ สูตรท่ี 2 ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ เน้ือสัมผสั  และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน7.93±0.62 8.25±0.56 7.80±0.54 7.63±0.70  และ 7.68±0.57 
ตามล าดบั อยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงระดบัความชอบมาก เม่ือน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
และทดสอบความแตกต่างทางสถิติ พบวา่คุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัมีนยัส าคญัท่ีระดบั 0.05 

จากการศึกษาพบว่า การศึกษากรรมวิธีการท าเปลือกแตงโมปรุงรส 3 รูปแบบ คือ เปลือก
แตงโมแบบหั่นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า เปลือกแตงโมแบบสับ และเปลือกแตงโมแบบการบดให้เป็นเน้ือ
เดียวกนั พบว่าผูชิ้มให้การยอมรับ สูตรท่ี 1 (แบบหั่นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า) ในดา้นสี  กล่ิน รสชาติ เน้ือ
สัมผสั และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉล่ีย 8.03±0.66  8.50±0.64  8.28±0.55  7.98±0.66  
และ 7.93±0.35 ตามล าดบั อยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงระดบัชอบมาก เม่ือน ามาวิเคราะห์ความ
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แปรปรวน และทดสอบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบั 0.05 
ค าส าคัญ   : เปลือกแตงโม  การศึกษากรรมวธีิการ 
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 The research on “A Study of Seasoning Watermelon shell    Process ” had objectives of 
study to develop product of Watermelon shell     jam from changing the prototype recipe of 
pineapple jam. The researchers altered the recipe by using Watermelon shell     to replace 100 per 
cent pineapple texture, in three recipes, to be put additionally into water melon texture in three 
different content, 20 per cent, 30 per cent and 40 per cent of the total weight of Watermelon shell    
. The researcher studied about the process of making flavored Watermelon shell    , in order to 
study three types of appropriate and different processes of Watermelon shell    , including diced 
Watermelon shell    , chopped Watermelon shell     and ground Watermelon shell     in 
homogenous texture.  

 From the study, it was found that study of pineapple jam recipe was in prototype recipe; 
altering the recipe by using Watermelon shell     to replace 100% pineapple texture. Then, the 
researchers had tasting persons taste three basic recipes and found that tasting persons accepted 
recipe No. 2 in the total aspects of color, scent, flavor, texture and fondness. The scores were 
7.93±0.62, 8.25±0.56, 7.80±0.54, 7.63±0.70 and 7.68±0.57 respectively; the fondness was from 
moderate level to much fondness. When variance was analyzed and statistical difference was 
searched, it was found that total features of color, scent, flavor, texture and fondness did not have 
significant difference at level of 0.05.  
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 From study, it was found that study of process of making flavored Watermelon shell     in 
three types, including diced watermelon shell , chopped watermelon shell and ground 
Watermelon shell     in homogenous texture, it was found that tasting persons accepted recipe No. 
1 (diced Watermelon shell    ) in total color, scent, flavor, texture and fondness, having mean 
value at 8.03±0.66, 8.50±0.64, 8.28±0.55, 7.98±0.66 and 7.93±0.35 respectively in the level of 
moderate fondness to much fondness.  When variance was analyzed and statistical difference was 
searched, it was found that total features of color, scent, flavor, texture and fondness had 
significant difference at level of 0.05.  

 

Keywords: Watermelon shell   , study of process of making  
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บทที ่1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมเป็นมำ และควำมส ำคญัของปัญหำ 
 

ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมท่ีอุดมไปดว้ยผลไม ้และผกันานาชนิด มีให้บริโภค
ตลอดทั้งปี ผลไมท่ี้ส าคญัของประเทศไทย ไดแ้ก่ แตงโม สับปะรด ฝร่ัง มะม่วง ฯลฯ ผลไมเ้หล่าน้ี
จะมีระยะเวลาในการออกสู่ตลาด สลบัปรับเปล่ียนกนัตลอด ปริมาณการผลิตในแต่ละปีนั้นไม่
สม ่าเสมอ ข้ึนอยูก่บัดินฟ้าอากาศ ผลผลิตส่วนใหญ่จะนิยมบริโภคสด และใช้ในอุตสาหกรรมแปร
รูปเกือบทั้งหมด ซ่ึงแตงโมเป็นผลไมช้นิดหน่ึงท่ีนิยมเพาะปลูก และสามารถให้ผลผลิตไดต้ลอดทั้ง
ปี ท าใหส้ามารถหาแตงโมมารับประทานได้ทุกฤดูกาลโดยแตงโมเป็นผลไมท่ี้นิยมรับประทานเป็น
ผลสด หรือท าเป็นน ้ าผลไมม้ากกว่าท่ีจะน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ การท่ีจะรับประทาน
แตงโมทุกคร้ังส่วนท่ีจะตอ้งทิ้งคือส่วนท่ีเป็นเปลือก เราจะพบเห็นไดจ้ากรถเข็นขายผลไมใ้นแต่ละ
วนัมีเปลือกแตงโมทิ้งเป็นจ านวนมาก ซ่ึงท่ีจริงแลว้เปลือกแตงโมสามารถน ามาบริโภคโภคได ้แต่มี
นอ้ยคนนกัท่ีจะน าไปบริโภค  

เปลือกแตงโมเป็นส่วนท่ีคนไม่นิยมน ามาบริโภค นอกจากจะน ามาเป็นส่วนประกอบใน
อาหารคาว เช่น แกงส้มเปลือกแตงโม เป็นตน้ หรือน ามาท าเป็นยาสมุนไพร ท าให้เปลือกแตงโม
เป็นส่วนท่ีเหลือทิ้งมากกว่าจะน ามาใช้ประโยชน์ เกือบทุกส่วนของแตงโมนั้นมีสรรพคุณทางยา
มากมาย ใบแตงโม น ามาตม้ชงเป็นยาลดไข ้ผลแตงโม เอาส่วนท่ีเป็นเน้ือขาวของเปลือกแตงโมทิ้ง 
เอาเปลือกไปตม้น ้ าให้เดือดเติมน ้ าตาลทรายลงไปพอให้หวานใชด่ื้มแทนน ้ า ท าให้รู้สึกชุ่มคอ ลด
อาการคอแหง้ เจ็บคอ แกก้ระหายน ้ า และขบัปัสสาวะ หากเป็นแผลในปาก เอาเปลือกแตงโมไปผิง
ไฟหรือไม่ก็ตากแห้ง บดให้เป็นผงน ามาทาบริเวณท่ีเป็นแผล หรือน าเปลือกแตงโมกบัเปลือกฟัก
เขียวในจ านวนท่ีพอประมาณมาตม้ เอาน ้ารับประทาน เป็นยาบรรเทาโรคเบาหวาน เมล็ดแตงโม เอา
มาต าใหล้ะเอียด เติมน ้าผึ้ง และน ้าลงไปพอประมาณ ตุ๋นประมาณคร่ึงชัว่โมง รับประทานวนัละคร้ัง
ประมาณ 3 วนัติดต่อกนั แกอ้าการทอ้งผูกในสตรีมีครรภ์ หรือสตรีประจ าเดือนผิดปกติ หากมี
อาการกระวนกระวายใช้เมล็ดแตงโมตากแห้ง บดให้เป็นผงผสมน ้ าด่ืมวนัละ 2 คร้ัง เช้า เย็น         
(นิรนาม 1, 2547) 
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ดงันั้นคณะผูว้ิจยัจึงคิดท่ีจะน าเปลือกแตงโมซ่ึงเป็นวตัถุดิบทางการเกษตรท่ีมีในทอ้งถ่ิน 
และเหลือทิ้งจากร้านขายผลไมส้ดท่ีนับว่าเป็นวตัถุดิบท่ีไม่มีมูลค่า แลว้มาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์
เปลือกแตงโมปรุงรส ซ่ึงเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัเปลือกแตงโม และท าให้เกิดประโยชน์ในเชิง
พานิชย ์ เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภค และเป็นแนวทางในการสร้างรายได ้สร้างประโยชน์
ในการประกอบอาชีพไดอี้กทางหน่ึง 

 

1.2 วตัถุประสงค์ 
 1.2.1 เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมกวนจากการดัดแปลงสูตรต้นแบบของ
สับปะรดกวน 
 1.2.2 เพื่อศึกษากรรมวธีิการท าผลิตภณัฑเ์ปลือกแตงโมปรุงรส 
 

1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 1.3.1 ไดผ้ลิตภณัฑใ์หม่จากเปลือกแตงโม 
 1.3.2 ไดสู้ตรพื้นฐานเพื่อใชเ้ป็นตน้แบบในการพฒันาผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรสท่ีมี
คุณภาพดี 

1.3.3  เป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัเปลือกแตงโมท่ีเหลือใช ้
1.3.4  ไดผ้ลิตภณัฑใ์หม่เพื่อเพิ่มทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 
1.3.5  ทราบกรรมวิธีการท าผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรสท่ีเหมาะสม เพื่อใช้ใน

อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 

 
1.4  ขอบเขตของกำรวจิัย 

1.4.1  ใชเ้ปลือกแตงโมส่วนท่ีติดกบัเน้ือมีสีขาว ในการท าผลิตภณัฑเ์ปลือกแตงโมปรุงรส 
1.4.2  ศึกษากรรมวิธีการท าผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรสโดย ใชว้ิธี หัน่ส่ีเหล่ียมลูกเต๋า 

สับ และการบด ท่ีมีผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค ท่ีส่งผลต่อคุณลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑ ์
1.4.3  ศึกษาเฉพาะเปลือกแตงโมพนัธ์ุซูกา้เบบ้ี 
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บทที ่2 
 

ตรวจเอกสำร และงำนวจิยัที่เกีย่วข้อง 
  

2.1  ผลไม้กวน 
การกวนผลไม ้หมายถึง การถนอมอาหารโดยการน าผกั หรือผลไม ้รวมทั้งธญัพืชบางชนิด

มาท าการเค่ียวพร้อมน ้ าตาล จนกระทัง่ปริมาณน ้ าจากผกัผลไม้ลดลงจนเกิดเหนียวข้นเป็นเน้ือ
เดียวกนั อาหารชนิดน้ีจะสามารถเก็บรักษาไวรั้บประทานไดน้าน เพราะมีปริมาณน ้ าตาลสูงถึงร้อย
ละ 75-80 และยงัสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ดอี้กดว้ย ส่วนผกัหรือผลไมท่ี้นิยม
น ามากวน หรือท าเป็นแยมนั้นก็ไดแ้ก่ สับปะรด พุทรา ถัว่ต่างๆ มนัเทศ เผือก ฟักทอง กลว้ย มะดนั 
ทุเรียน มะม่วง มะละกอ มงัคุด ขา้วฟ่าง ขิง มะยม มะขาม มะเฟือง เป็นตน้ (ธารธรรมแกว้, 2537) 

 
 2.1.1 การคดัเลือกผกั และผลไมท่ี้ใชก้วน ในการคดัเลือกผลไมท่ี้จะน ามากวนหรือเป็นแยม
ผลไมน้ั้น ควรคดัสรรผลไมท่ี้มีปริมาณเน้ือมากเป็นพิเศษ เช่น ฟักทอง มนัเทศ สับปะรด มะละกอ 
กลว้ย มะม่วง กระทอ้น ขนุน กระเจ๊ียบ เป็นตน้ เม่ือเลือกชนิดของผลไมไ้ดแ้ลว้ ก็ให้ดูต่อไปอีกว่า
ผลไมท่ี้จะน ามากวนนั้นตอ้งแก่จดั สุกจนงอม มีเน้ือน่ิม เพราะผลไมสุ้กนั้นจะให้กล่ินท่ีหอมและ
รสชาติท่ีหวานอีกดว้ย หรือแมก้ารน าเอากากท่ีเหลือจากการคั้นเอาน ้ ามาท าแยมหรือกวนก็ยงัได ้ส่ิง
ท่ีควรค านึงถึงเสมอไม่วา่จะน าเอาผลไมน้ั้นมาท าอะไรก็ตาม นัน่ก็คือ ควรเลือกเอาผกัหรือผลไมท่ี้
ใหผ้ลผลิตมากในฤดูกาลของมนัเท่านั้น และควรเป็นผลไมท่ี้มีเมล็ดนอ้ยท่ีสุด  
 
 2.1.2  หลกัในการกวนผลไม ้ 
  2.1.2.1  ควรเลือกภาชนะท่ีใช้ส าหรับกวนให้มีก้นภาชนะกวา้งและโคง้มนเพื่อ
สะดวกในการกวน และใชไ้มพ้ายคอยกวนไม่ใหเ้น้ือผลไมไ้หมติ้ดกน้กระทะ  
  2.1.2.2  ในขณะกวนให้หมัน่ตรวจสอบความขน้ของเน้ือผลไมอ้ยู่เสมอ โดยการ
น าเอาผลไมก้วนส่วนหน่ึงมาหยดลงไปในน ้ าเยน็ ถา้เกาะกนัเป็นกอ้นไม่แตกละลายไปกบัน ้ าก็เป็น
อนัไดท่ี้  แต่ถา้หากละลายไม่เกาะตวักนัก็ใหก้วนต่อไปพร้อมกบัตรวจสอบอยูเ่ร่ือยๆจนใชไ้ด ้ 
  2.1.2.3  ตอ้งรักษาความสะอาดทุกขั้นตอน และเลือกผลไมท่ี้งอมแต่ยงัมีคุณภาพดี
ไม่มีกล่ินหรือเร่ิมบูดเสีย เพราะจะท าใหผ้ลไมก้วนเสียรสชาติได ้ 
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  2.1.2.4  ในการกวนผลไมต้อ้งใช้ไฟอ่อน เพราะถา้หากใชไ้ฟแรงอาจไหมติ้ดกน้
กระทะท าใหเ้หมน็ไหมไ้ปถึงส่วนอ่ืนๆท่ีไม่ไหมด้ว้ย  
 2.1.3  การกวนมี 3 วธีิ  
  2.1.3.1  เป็นการกวนโดยมีน ้ ากบัน ้ าตาลเป็นส่วนผสมนอกเหนือจากผลไม ้เช่น 
พุทรา ขา้วฟ่าง ขา้วเหนียว มะละกอ มะม่วงดิบ มะปราง กระทอ้น มะขาม  
  2.1.3.2  เป็นการกวนโดยมีน ้ าตาลกบักะทิเป็นส่วนผสมนอกเหนือไปจากผลไม ้
เช่น กลว้ย เผอืก มนัเทศ ฟักทอง ธญัพืชจ าพวกถัว่ต่างๆ  
  2.1.3.3  เป็นการกวนโดยมีน ้ าตาลเพียงอย่างเดียวเป็นส่วนผสมกับผลไม้ เช่น 
สับปะรด มะม่วงสุก มะละกอสุก มะยม มงัคุด ทุเรียน มะเฟือง มะดนั เป็นตน้ (ธารธรรมแกว้, 2537) 

2.1.4  คุณลกัษณะท่ีดีของการกวน 
2.1.4.1  ลกัษณะมีสีสม ่าเสมอ เป็นไปตามลกัษณะเฉพาะของผลไมก้วน 
2.1.4.2  มีลกัษณะเน้ือตามชนิดของผลไมก้วน 
2.1.4.3   กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ปราศจาก

กล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์
2.1.4.4   ลกัษณะเน้ือสัมผสัตอ้งมีลกัษณะเน้ือท่ีดีและสม ่าเสมอเป็นไปตาม

ลกัษณะเฉพาะของผลไมห้ยแีต่ละชนิด เช่น สับปะรดกวน 
2.1.4.5  ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบในการท าผลไมก้วน เช่น

ทราย กรวด เส้นผม แมลง หรือช้ินส่วนของแมลง  (นิรนาม 2, 2547) 
 

2.2 แตงโม  
แตงโม ผลไมลู้กกลมโต เปลือกนอกสีเขียวเขม้ หรือมีลายสีเขียวอ่อนพาดตามยาว เน้ือใน

ฉ ่าน ้ า รสหวานหอม มีเมล็ดสีด าเล็กๆ แทรกอยูต่ามแกนกลาง เน้ือในมีทั้งพนัธ์ุสีแดง และสีเหลือง 
แตงโมมีน ้าเป็นส่วนประกอบอยูสู่งถึงร้อยละ 92 มีช่ือภาษาองักฤษวา่ Watermelon ช่ือวิทยาศาสตร์
วา่ ซิทรัลลสั วลูการีส (Citrullus vulgaris) เป็นพืชท่ีอยูใ่นตระกูลแตง (Family : Cucurbitaceae) พืช
ในตระกูลน้ีนอกจากแตงโมแล้วก็มี แตงกวา ฟัก แฟง แตงหอม แตงแคนตาลูป เป็นตน้ แตงโม
จดัเป็นพืชเมืองร้อน มีถ่ินก าเนิดในแอฟริกาตอนเหนือ และตะวนัออกกลาง ต่อมาได้แพร่ขยาย
ออกไปในอเมริกา เอเซีย และยุโรป สมยัเม่ือฝร่ังเศสเขา้ไปตั้งรกรากในอเมริกา พบว่าชาวอินเดีย
แดงปลูกแตงโมกนัแลว้ 
 เน้ือแตงโมมีเบตา้แคโรทีน และวติามินซีสูง ช่วยกระตุน้ภูมิคุม้กนั ป้องกนัการติดเช้ือ บ ารุง
สายตา และผิวพรรณ มีสารไลโคพีน ซ่ึงเป็นรงควตัถุท่ีท าให้ผ ักผลไมมี้สีแดง ไลโคพีนน้ีจะช่วย
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ตา้นอนุมูลอิสระลดความเส่ียงต่อการเป็นโรคหวัใจ และโรคมะเร็งต่อมลูกหมากไดเ้ป็นอยา่งดี ท่ีน่า
สังเกตคือ  ในแตงโมเน้ือสีแดง และสีเหลืองมีปริมาณของเบตา้แคโรทีน และไลโคพีนแตกต่างกนั
มาก โดยแตงโมเน้ือสีแดง 1 ส่วน (170 กรัม) มีเบตา้แคโรทีน 1,047 ไมโครกรัม ไลโคพีน 1,1378 
ไมโครกรัม ในขณะท่ีแตงโมเน้ือสีเหลือง 1 ส่วน  (188 กรัม) มีเบตา้แคโรทีนเพียง 10 ไมโครกรัม 
และไม่มีไลโคพีนเลย นักวิทยาศาสตร์จากสถาบนัวิจยัการเกษตรฯ แห่งสหรัฐอเมริกา ยงัพบว่า
แตงโมมีสาร ซิทรูลีน (citrulline) ท่ีร่างกายจะใช้สารน้ีในการเพิ่มประสิทธิภาพให้แก่กรดอะมิโน
อาร์จินีน (arginine) ซ่ึงเป็นกรดอะมิโนท่ีช่วยเสริมสร้างการท างานของหลอดเลือด ส่งผลดีต่อระบบ
การไหลเวียนโลหิตช่วยก าจดัแอมโมเนียซ่ึงเป็นของเสียจากการยอ่ยสลายโปรตีนออกจากร่างกาย 
และมีบทบาทต่อการแบ่งตวัของเซลล ์ช่วยรักษาบาดแผลใหห้ายเร็ว 
 แตงโมยงัมีสารส าคญัต่อร่างกายอีกหลายชนิด เช่น เส้นใยอาหาร โพแทสเซียม แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส ขณะเดียวกนัแตงโมก็ปราศจากไขมนั มีพลงังาน และโซเดียมต ่า จึงเหมาะอยา่งยิ่งกบัผู ้
ท่ีตอ้งการคุมน ้าหนกั  

ส่วนอ่ืนๆของแตงโมก็มีประโยชน์โดดเด่นไม่แพก้ัน เช่น เปลือกแตงโมช่วยลดอาการ
ระคายเคืองจากการถูกแดดเผาไดโ้ดยการน าไปแช่เยน็แลว้แปะลงบนผิวบริเวณนั้น เมล็ดแตงโมอบ 
ได้รับมากกว่าความมนัคือ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต แมกนีเซียม สังกะสี เหล็ก และแคลเซียม                
(กองบรรณาธิการหนงัสือสุขภาพกาย-ใจ, 2554) 

 
2.2.1 พฤกษศาสตร์ทัว่ไปของแตงโม 
แตงโมจดัเป็นพืชใบเล้ียงคู่ ส่วนทางดา้นของขอบใบจะแยกออกเป็นหยกัๆ เห็นไดช้ดัเจน 

ปกติในแต่ละใบจะมีประมาณ 3 - 4 หยกั ล าตน้เป็นเถาเล้ือยไปตามพื้นดิน เม่ือโตเต็มท่ีจะมีความ
ยาวประมาณ 2 -3 เมตร ลกัษณะของตน้จะเป็นเหล่ียมๆ มีก่ิงแขนงเจริญออกจากล าตน้มากมาย ส่วน
รากแตงโมจะมีส่วนระบบของรากเป็นรากแบบรากฝอย แผอ่ยูต่ามผิวดินต้ืนๆ ดอกแตงโมส่วนมาก
จะมีดอกตวัผู ้และตวัเมียอยูค่นละดอกกนัท่ีเรียกวา่ โมโนอีเซียส (Monoecious) แต่ดอกทั้งสองชนิด
จะอยูใ่นตน้เดียวกนั ดอกจะเกิดบริเวณโคนของกา้นใบ ปกติจะพบว่าแตงโมจะมีดอกตวัผูม้ากกว่า
ดอกตวัเมียถึง 7 เท่า และพบวา่ดอกตวัเมียมกัเกิดข้ึนในขอ้ท่ี 3,4,9 และ10 จากนั้นดอกท่ีเกิดต่อๆ ไป
จะห่างไปทุกๆ 5 ขอ้ ความแตกต่างของดอกตวัผู ้และดอกตวัเมียท่ีสังเกตไดง่้ายคือ ท่ีโคนกลีบดอก
ของดอกตวัเมียจะมีรังไข่ ซ่ึงมีลักษณะคล้ายผลแตงโมขนาดเล็ก ส่วนของดอกตวัผูจ้ะไม่มี ผล
แตงโมมีน ้ าหนกัตั้งแต่ 1 – 15 กิโลกรัม ข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุ และการบ ารุงรักษา รูปร่างของแตงโมมี
ตั้งแต่กลมรูปไข่ กลมยาวจนถึงทรงกระบอก สีของเปลือกก็จะแตกต่างกนัไป ตั้งแต่เขียวอ่อนจนถึง
เขียวเขม้ หรือลายเขียวสลบัเหลือง เน้ือของผลถา้ยงัไม่แก่จะมีสีขาว ถา้แก่จดัจะมีสีแดง ส่วนเมล็ดมี
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ลกัษณะคลา้ยรูปไข่ในผลหน่ึงๆ จะมีเมล็ดประมาณ 400 – 600 เมล็ด ซ่ึงเมล็ดจะงอกไดท่ี้อุณหภูมิ 
32 – 35 องศาเซลเซียส แต่ปัจจุบนัน้ีไดมี้การผสมพนัธ์ุเพื่อไม่ใหแ้ตงโมไม่มีเมล็ดไดส้ าเร็จแลว้ 
 

2.2.2 สายพนัธ์ุของแตงโม 
แตงโมท่ีปลูกในปัจจุบนัมีอยู่หลายพนัธ์ุดว้ยกนั ทั้งเป็นพนัธ์ุประเทศ และต่างประเทศ ซ่ึง

โดยทัว่ไปสามารถจดัแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มใหญ่ๆ โดยถือเอาลกัษณะของผล และเมล็ดเป็นเกณฑ์
ก าหนดไดด้งัน้ี คือ พนัธ์ุธรรมดา พนัธ์ุไม่มีเมล็ด และพนัธ์ุมีเมล็ด 

2.2.2.1 พนัธ์ุซูกา้เบบ้ี  จดัอยูใ่นกลุ่มของพนัธ์ุธรรมดา  มีลกัษณะ ผลค่อนขา้งกลม 
ขนาดปานกลางไม่ใหญ่มากนกั ผลแก่จะมีน ้าหนกัประมาณ 4 กิโลกรัม ผวินอกของผล สีเขียวแก่จน
ดูเกือบด า มีร้ิวสีเขียวปนด าข้ึนบนผิวเปลือก ซ่ึงเปลือกจะมีลกัษณะแข็ง และเหนียว มีคุณสมบติัใน
การขนส่งไปในระยะทางไกลๆ ไดโ้ดยไม่บอบช ้าง่าย สามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน ลกัษณะของเน้ือ
ภายในผลจะมีเน้ือละเอียดเป็นทรายแดง รสหวานจดั ขนาดของเมล็ดเล็ก เป็นพนัธ์ุเบา อายุนบัตั้งแต่
เร่ิมงอกจนถึงเก็บเก่ียวผลไดป้ระมาณ 68 วนั หรือนบัตั้งแต่ต่อดอกจนถึงผลแก่เก็บไดป้ระมาณ 35 – 
45 วนั ใหผ้ลผลิตสูง ปัจจุบนัเป็นท่ีนิยมปลูกกนัมาก ในเน้ือท่ีปลูก 1 ไร่ จะสามารถให้ผลผลิตเฉล่ีย
ประมาณ 7,000 – 8,000 กิโลกรัม 

2.2.2.2  พนัธ์ุซาเลสตนั  เกรย์ จดัอยู่ในกลุ่มของพนัธ์ุธรรมดา เป็นพนัธ์ุท่ีมีผล
ขนาดใหญ่ น ้ าหนักต่อผลเฉล่ียประมาณ 9 กิโลกรัม ลกัษณะผลยาวรี ผิวผลมีสีเขียวปนขาวหรือ
เขียวอ่อน มีร้ิวเป็นช้ินร่างแหสีเขียวเขม้ เปลือกแขง็ทนทานต่อการขนส่ง เน้ือในสีชมพ ูไส้ไม่ลม้ง่าย 
รสหวาน คุณสมบติัพิเศษของแตงโมพนัธ์ุน้ีมีความทนทานต่อการตายน่ึง อนัเกิดจากถูกแดดเผาไดดี้
มาก เป็นพนัธ์ุหนกั อายนุบัตั้งแต่ปลูกจนถึงเก็บเก่ียวผลไดป้ระมาณ 85 วนั 

2.2.2.3  พนัธ์ุเยลโล่  เบบ้ี  ไฮบริด จดัอยูใ่นพนัธ์ุธรรมดา เช่นเดียวกนั มีลกัษณะผล
กลมสีเขียวอ่อน มีลายสีเขียวเขม้พาด ลกัษณะภายใน มีเน้ือสีเหลือง ผิวบางแต่เหนียว อายุแก่เก็บ
เก่ียวไดป้ระมาณ 70 – 75 วนั 

2.2.2.4  พนัธ์ุเฟงซานีเบอร์1ไฮบริด เป็นพนัธ์ุท่ีจดัอยู่ในกลุ่มพนัธ์ุท่ีไม่มีเมล็ด
ลกัษณะผลกลมสีเขียวเขม้ มีลายสีเขียวเขม้กวา่พาด ขนาดผล 20 ×  21 เซนติเมตร น ้ าหนกัเฉล่ีย
ประมาณ 7 กิโลกรัม มีเน้ือแน่นสีแดง รสหวาน มีคุณสมบติัขนส่งไดไ้กลๆ และเก็บรักษาไดดี้ เป็น
พนัธ์ุท่ีส าคญัไตห้วนัท่ีส่งจ าหน่ายใหแ้ก่ตลาดฮ่องกง 

2.2.2.5  พนัธ์ุเรดโคท ไฮบริด เป็นพนัธ์ุท่ีจดัอยู่ในกลุ่มพนัธ์ุเมล็ด มีลกัษณะผล
กลมเน้ือสีขาวหมด ส่วนเมล็ดจะเป็นสีแดง 



7 
 

2.2.2.6  พนัธ์ุวานลี เอฟ 2 ไฮบริด  จดัอยู่ในกลุ่มพนัธ์ุเมล็ด มีลกัษณะกลม เน้ือสี
ขาวหมด เมล็ดสีด า น ้ าหนักต่อผลเฉล่ียประมาณ 3 กิโลกรัม ในหน่ึงผลจะมีเมล็ดประมาณ 400 
เมล็ด 

นอกจากพนัธ์ุดงักล่าวน้ีแลว้ เกษตรกรบา้นเรายงันิยมปลูกแตงโมพนัธ์ุจินตรา พนัธ์ุตอปิโด 
และพนัธ์ุพื้นเมือง ซ่ึงมีผลกลม ผลกลมรี และผลยาว สีของเปลือกมีตั้งแต่สีเขียวแก่ มีลายตามความ
ยาวของผล เน้ือสีแดงเขม้ แดงอ่อน และสีเหลือง มีเมล็ดขนาดใหญ่และปริมาณมาก รสไม่ค่อย
หวาน ไส้มกัลม้ง่าย แต่ทนทานต่อความแห้งแลง้ไดดี้ พนัธ์ุดงักล่าวน้ีมกัจะไม่ค่อยแน่นอนในเร่ือง
ความบริสุทธ์ิของสายพนัธ์ุ เพราะเกิดการผสมปนกนัมาหลายชัว่อายุ (กองบรรณาธิการเฉพาะกิจ
“ฐานเกษตรกรรม”, 2547) 
 
ตำรำงที ่2.1 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของแตงโมใน 100 กรัม 

ทีม่ำ : กองโภชนาการ, 2544 
 

2.3 น ำ้ตำล  
 น ้ าตาลโดยทัว่ไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรทท่ีมีความหวาน และให้
พลงังานแก่ร่างกาย ในทางเคมีเราสามารถแบ่งน ้ าตาลออกเป็นสองประเภทใหญ่ๆ คือ น ้ าตาลชั้น
เดียว (Monosaccharide) เช่น น ้ าตาลกลูโคส น ้ าตาลฟรุตโตส เป็นต้น และน ้ าตาลหลายชั้ น 
(Oligosaccharide) ท่ีรู้จกักนัดี คือ น ้าตาลหรือน ้าตาลซูโครส (Sucrose) จดัเป็นน ้าตาลสองชั้น เพราะ
ประกอบด้วย น ้ าตาลกลูโคสกับน ้ าตาลฟรักโทส  พืชจะสังเคราะห์แสงเพื่อสร้างอาหารตาม
ธรรมชาติ หน่วยสุดทา้ยของการสังเคราะห์สารท่ีจะไดคื้อน ้าตาลกลูโคส และน ้ าตาลกลูโคสน้ีจะถูก

 คุณค่ำทำงโภชนำกำร  ปริมำณสำรอำหำร  

 พลงังาน (Kcal.)  8.0  
 น ้า (gm)  98.0  
 โปรตีน (gm)  0.3  
 ไขมนั (gm)  0  
 คาร์โบไฮเดรต (gm)  1.6  
 แคลเซียม (mg)  3.0  
 ฟอสฟอรัส (mg)  1.0  
 เหล็ก (mg)  0.2  
 กากใย (mg)  0.3  



8 
 

เก็บสะสมในส่วนต่างๆ ของพืชในรูปของแป้ง แต่มีพืชหลายชนิด เช่น ออ้ย มะพร้าว ตาล หรือพืช
หัว เช่น หัวผกักาดหวานท่ีมีน ้ าย่อยพิเศษสามารถเปล่ียนส่วนของน ้ าตาลกลูโคส เป็นน ้ าตาล
ฟรักโทสและท าการสังเคราะห์น ้ าตาลสองชั้นน้ีข้ึนเป็นน ้ าตาลซูโครสได้ (อบเชย และขนิษฐา, 
2544) 
 

2.3.1  การผลิตน ้าตาล 
  การผลิตน ้ าตาลจะมีน ้ าตาลอยู่ 3 ชนิด  คือ น ้ าตาลทรายดิบ น ้ าตาลทรายขาว 
น ้ าตาลทรายบริสุทธ์ิ ความแตกต่างในคุณสมบติัของน ้ าตาลทั้งสามนั้นอยู่ท่ีกระบวนการผลิตซ่ึง
กล่าวแยกตามประเภทไดด้งัน้ี 
 
  2.3.1.1 น ้าตาลทรายดิบ 
   น ้าตาลทรายดิบมีลกัษณะเป็นเกล็ดใสสีน ้ าตาลอ่อน ถึงสีน ้ าตาลเกือบเขม้
มีสีเขียวแกมซ่ึงเป็นสีของน ้ าตาลอ้อยปนน ้ าตาลเค่ียวไหม้ ทั้ งน้ีเป็นเพราะว่าเกล็ดน ้ าตาลยงัมี
กากน ้ าตาลเคลือบอยู่มากปริมาณความช้ืนค่อนขา้งสูง ท าให้เกล็ดน ้ าตาลจบัเกาะติดกนั ไม่ร่วน
เหมือนน ้าตาลทรายสีร า กรรมวิธีการผลิตน ้ าตาลทรายดิบจากออ้ย การสกดัน ้ าตาลออ้ยหรือการหีบ
ออ้ยปกติชาวไร่ออ้ยจะน าออ้ยส่งโรงงานโดยรถสิบลอ้ เม่ือถึงโรงงาน ล าออ้ยท่ีชัง่แลว้จะถูกเทลงใน
ช่องรับออ้ยแลว้ส่งไปตาม “สะพานเล่ือย” ไปยงัเคร่ืองตดัซ่ึงออ้ยจะถูกตดัเป็นช้ินเล็กๆ หลงัจากนั้น
จะถูกสับด้วยเคร่ืองสับจนละเอียด เพื่อให้เซลล์เก็บน ้ าออ้ยแตก แลว้จึงเขา้สู่ชุดลูกหีบ ลูกหีบชุด
สุดทา้ยชานออ้ยจะถูกพรมดว้ยน ้ าร้อนอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เพื่อให้น ้ าตาลท่ียงัเหลืออยู่
ออก การท าความสะอาดน ้าออ้ย (การท าใสน ้าออ้ย) น ้าออ้ยรวมหลงัจากการกรองดว้ยตะแกรงจะถูก
ส่งไปหมอ้ผสมน ้ าปูนขาวให้ร้อนถึง 105 องศาเซลเซียส แลว้ส่งไปยงัถงัพกัใส่แคลเซียมในน ้ าปูน
ขาวท าปฏิกิริยากบัสารแปลกปลอมในน ้ าออ้ยเกิดเกลือของแคลเซียมต่างๆ ข้ึนซ่ึงจะช่วยดูดซบัสาร
แขวนลอยในน ้ าออ้ยรวมเป็นตะกอนตกลงกน้ถงั น ้ าออ้ยใสจะถูกดูดออกแลว้ส่งไปยงัหมอ้ตม้พ่วง
แบบสูญญากาศ รวมกบัน ้ าออ้ยใสท่ีกรองจากน ้ าออ้ยขุ่นกน้ถงั โดยใชเ้คร่ืองกรองสูญญากาศแบบ
หมุน น ้ าออ้ยใสท่ีเท่าไดจ้ะมีความเขม้ขน้ประมาณ 15 องศาบริกซ์ ค่า pH ประมาณ 7.5 การระเหย
น ้ าออ้ย น ้ าออ้ยใสซ่ึงมีน ้ าปริมาณ 4 หมอ้ต่อเน่ืองกนัร้อยละ  80  จะตอ้งระเหยน ้ าออกจนมีความ
เขม้ขน้ 60 – 65 องศาบริกช์ โดยใช้หมอ้ตม้พ่วงแบบสูญญากาศ ปกติจะใช้ 4 หมอ้ต่อเน่ืองกนั 
หลงัจากนั้นน ้าเช่ือมจะถูกส่งต่อไปยงัหมอ้เค่ียวสูญญากาศ การตกผลึกน ้าตาล ในหมอ้เค่ียวจนถึงจุด
อ่ิมตวัความเขม้ขน้ประมาณ 78 -79 องศาบริกซ์ ท่ีจุดน้ีอาจล่อให้ตกผลึกโดยเติมเช้ือผลึกน ้ าตาลปน
เรียกว่า “เมคสควิต” จะถูกส่งไปยงั “รางกวน”  การแยกผลึกน ้ าตาล เมคสควิตจากรางกวนจะถูก
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ส่งไปยงัหมอ้ป่ัน ซ่ึงจะสลดัน ้ าเช่ือมท่ีเป็นน ้ าเล้ียงผนึกออกจากน ้ าตาลทรายดิบ  ของเหลวน้ีมีสี
เหลืองจึงเรียกวา่ “น ้ าเหลือง” หรือโมลาส น ้ าตาลทรายดิบท่ีผลิตไดจ้ะมีผลึกซูโครส 96% - 98% 
ความช้ืนไม่เกิน 0.6% น ้ าตาลทรายดิบเป็นน ้ าตาลทรายท่ีมีความบริสุทธ์ิต ่ากว่าน ้ าตาลอ่ืนๆ สีอาจ
เป็นสีน ้ าตาลอ่อนถึงเขม้แกมเขียว ข้ึนอยูก่บัระดบัการท าความสะอาดน ้ าออ้ยมากนอ้ยเพียงใด สีท่ี
เห็นส่วนใหญ่เป็นสีกากน ้าตาลท่ีหุม้ผลึกน ้าตาลท่ีซ้ือขายกนัในตลาดโลกส่วนใหญ่เป็นน ้ าตาลทราย
ดิบ 
 

2.3.1.2  น ้าตาลทรายขาว และน ้าตาลทรายบริสุทธ์ิ 
   ในอดีตการผลิตน ้ าตาลทรายขาวเพื่อบริโภค ผลิตได้โดยการเพิ่มเติม
กระบวนการฟอกใสของน ้ าออ้ยดิบ (Defecation) โดยใชซ้ลัเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulpurdioxide) หรือ
คาร์บอนไดออกไซด์ (Carbondioxide) มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน ้ าปูนขาว การผลิต
น ้ าตาลทรายในปัจจุบนัคือ น ้ าตาลท่ีล้างแล้วจะถูกละลายเป็นน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ประมาณ 50 องศา 
บริกซ์ แลว้จะผา่นกระบวนการฟอก แลว้กรองโดยเคร่ืองกรอง น ้ าเช่ือมใสจะถูกส่งผา่นเคร่ืองดูดสี
และเรซิน (Resin) เพื่อจบัประจุทั้งบวกและลบ น ้ าเช่ือมท่ีผ่านเรซินแลว้ จะมีความบริสุทธ์ิสูงและ
ปราศจากสีจะน าไปตกผลึกในหมอ้สูญญากาศ น ้าตาลท่ีตกผลึกจะถูกน าไปป่ันแยกและอบแห้งผลึก
เช่นเดียวกนักบัน ้ าตาลทรายดิบ  น ้ าตาลท่ีผลิตไดมี้ความช้ืนไม่มากกวา่ร้อยละ 0.1  จดัเป็นน ้ าตาล
ทรายบริสุทธ์ิ น ้าตาลท่ีไดจ้ะมีความบริสุทธ์ินอ้ยกวา่หรือในการผลิตท่ีมีการฟอก การกรอง การดูดสี 
และเรซินท่ีใช้มีประสิทธิภาพการท างานต ่ากวา่การผลิตน ้ าตาลทรายบริสุทธ์ิ น ้ าตาลท่ีผลิตไดจ้ะมี
ความบริสุทธ์ินอ้ยกวา่ (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 

2.3.1.3  คุณสมบติัของน ้าตาล 
   (ก)  ความหวานของน ้ าตาล น ้ าตาลเป็นสารท่ีให้ความหวานท่ีมี
โภชนาการ (Nutritive sweetener) รสหวานของน ้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนเจือ
ปน การท่ีเรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมล้ินรสบริเวณปลายล้ินด้านบน รสหวานท่ีรู้สึกเป็นความ
หวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกบัความหวานของกลูโคส ซ่ึงจะถือวา่เท่ากบั 100 ฟรักโทส เป็น
น ้ าตาลท่ีหวานท่ีสุด และมีความหวานกวา่ซูโครส น ้ าตาลท่ีหวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส 
มอลโตส และแล็กโตส วตัถุประสงคห์ลกัของการใส่น ้าตาลในอาหารคือ การใหค้วามหวาน 
   (ข)  การละลายน ้ าทัว่ไปท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมกัจะละลายน ้ าไดดี้
ตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30 – 80  ปริมาณท่ีละลายไดจ้ะข้ึนกบัอุณหภูมิ ซ่ึงการละลายไดจ้ะ
สูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน ้ าของน ้ าตาลแต่ละชนิด จะแตกต่างกัน
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ฟรักโทสเป็นน ้ าตาลท่ีละลายน ้ าไดดี้ท่ีสุด รองลงมาคือ ซูโครส ส่วนกลูโคสและมอลโตสละลายน ้ า
ไดดี้พอๆกนั น ้าตาลท่ีละลายน ้าไดน้อ้ย คือ แล็กโตส 
   (ค)  การเกิดสารสีน ้ าตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บ
รักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน ้ าตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไม่เก่ียวข้องกบัเอมไซม ์
ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่าน้ีมีสีน ้ าตาลซ่ึงเป็นตัวการส าคัญในการท าปฏิกิริยาเคมีน้ีเป็น
ส่วนประกอบ สารเคมีท่ีเกิดข้ึนตั้งแต่สีเหลืองจนมีสีด า แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน ้ าตาลกล่ินรสของ
อาหารจะเปล่ียนไป การเกิดสารสีน ้าตาลในอาหารอาจเน่ืองมาจาก  
    1)  ปฏิกิริยาการเกิดสารน ้ าตาลเค่ียวไหม ้ระยะแรกของการเกิด
สารสีน ้ าตาลเค่ียวไหม ้ น ้ าตาลจะสูญเสียไปหน่ึงโมเลกุล เกิดน ้ าตาลแอนไฮโดร (Anhydro sugar) 
กรณีของซูโครสเม่ือถูกความร้อนประมาณ 200 องศาเซลเซียส ผลึกของซูโครสจะละลาย และเดือด
เป็นฟองและจะหยุดเม่ือเวลาผา่นไปประมาณ 35 นาที สารเคมีท่ีเกิดข้ึนในระยะน้ีจะไม่หวานและ
เร่ิมมีรสขมหลังจากท่ีเดือดเป็นฟองในระยะสองประมาณ 55 นาที จะเกิดสารคาราเมลลาน 
(Caramelan) ซ่ึงมีรสขม สารสีน ้ าตาลเค่ียวไหมถู้กน ามาใช้ในการแต่งสีซีอ้ิวด า ซีอ้ิวหวาน แต่งสี
น ้าอดัลมประเภทโคล่า และซาส่ี 
    2) ปฏิกิริยาเมลลาร์ด การเกิดสารสีน ้ าตาลในอาหารจะเร็วข้ึน 
หากอาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทเอมีน (Amine) ปฏิกิริยาเร่ิมตน้เป็นปฏิกิริยาระหวา่ง
กลุ่มคาร์บอนนิลของน ้ าตาล กรดอะมิโนเรียกปฏิกิริยาน้ีว่าเมลลาร์ด มกัจะเกิดข้ึนในอาหารแห้ง
หรือเขม้ขน้ปริมาณน ้ าน้อย กรดอะมิโนเม่ือเขา้ไปรวมกบักลุ่มคาร์บอนนิลของน ้ าตาลในปฏิกิริยา
เมลลาร์ด เกิดเป็นสารสีแลว้ร่างกายน ามาใชไ้ม่ได ้

(ง) การดูดและการเก็บรักษาความช้ืนโดยน ้ าตาล สมบติัของน ้ าตาลดา้น
การดูดและเก็บรักษาความช้ืน มีความส าคญัต่อเน้ือสัมผสั และความคงทนในการรักษาลกัษณะของ
อาหารบางชนิด 
    1)  การดูดความช้ืน น ้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้าน
ความสามารถในการดูดความช้ืนในบรรยากาศ ฟรักโทสเป็นน ้ าตาลท่ีดูดความช้ืนไดดี้มาก รองลง
ไปแล็กโตส ซูโครส มอลโตส และแล็กโตส คุณสมบติัดา้นน้ีของน ้ าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารท่ีมี
น ้าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่มและช้ืน  
    2) การเก็บรักษาความช้ืน ความสามารถในการเก็บรักษาความช้ืน
ของน ้าตาล เก่ียวขอ้งกบัความสามารถในการดูดความช้ืน โดยทัว่ไปการเก็บรักษาความช้ืนของ
น ้าตาลหมายถึงการท่ีน ้าตาลนั้นสามารถยดึความช้ืนไวโ้ดยไม่คายออกสู่บรรยากาศ (อบเชย และ
ขนิษฐา, 2544) 
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2.1.3.4 การละลาย  และคุณสมบติัของสารละลายน ้าตาล 
 น ้ าตาลจะละลายน ้ าไดดี้  ตามปกติจะละลายไดป้ระมาณร้อยละ  30-80  ปริมาณท่ี

ละลายข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิ  การละลายไดสู้งข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิสูง  น ้าตาลทรายเป็นน ้าตาลท่ีละลายน ้ า
ไดดี้มาก  ท่ีอุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส  น ้ า  1 กรัม  ละลายซูโครสได ้ 2  กรัม อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส  คุณสมบัติท่ีส าคัญอย่างหน่ึงของสารละลายน ้ าตาล  คือ ความหนืด  (Viscosity)             
(กว,ี 2548) 

 
2.1.3.5 หนา้ท่ีของน ้าตาล 

(ก)  ให้ความหวานแก่ผลิตภณัฑ์  ท าให้ผิวนอกของผลิตภณัฑ์มีสีสวย  
และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ  กล่ิน  และรสของผลิตภณัฑ ์

   (ข)  เป็นอาหารของยีสต์  ท าให้เกิดการหมกัเร็วข้ึน  ใช้เตรียมครีมชนิด
ต่างๆ ส าหรับแต่งหนา้เคก้ 

   (ค)  ช่วยในการตีครีม  และไข่ให้มีความคงตัว  และข้ึนฟู  ช่วยเก็บ
ความช้ืน  ท าใหเ้น้ือผลิตภณัฑนุ่์มอยูไ่ดน้าน  (จริยา, 2552) 
  2.1.3.6  คุณค่าทางโภชนาการของน ้าตาล 
   น ้ าตาลเป็นแหล่งพลงังาน เน่ืองจากน ้ าตาลทรายขาวมีความบริสุทธ์ิถึง 
99.5% จึงสามารถค านวณพลงังานของน ้าตาลทรายโดยคิดวา่น ้าตาลทราย 1 กรัม ให้พลงังาน 4 กิโล
แคลอร่ี นอกเหนือจากพลังงานแล้ว น ้ าตาลทรายไม่ให้สารอาหารอ่ืนเลย น ้ าตาลสีร า จะให้
แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กบา้ง ส าหรับน ้ าตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
เหล็กแลว้ยงัใหว้ติามินเอ และไนอะซินอีกดว้ย (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
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ตำรำงที ่2.2 คุณค่าทางโภชนาการของน ้าตาลใน 100 กรัม 
 

คุณค่ำทำงโภชนำกำร น ำ้ตำลทรำยขำว น ำ้ตำลสีร ำ น ำ้ตำลมะพร้ำว 
พลงังาน (กิโลแคลอร่ี) 385 370    383 
โปรตีน (กรัม)    0    0          0.4 
ไขมนั (กรัม)    0    0          0.1 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)     99.5    99.5      95 
แคลเซียม (มิลลิกรัม)     - 76      80 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)     - 37      40 
เหล็ก (มิลลิกรัม)     -     2.6          11.4 
ไนอะซิน (มิลลิกรัม)     0   0            1.0 
วติามินเอ (ไอย)ู     0   0    280 
 

ทีม่ำ : อบเชย และขนิษฐา, 2544 
 

2.4 แบะแซ 
 แบะแซ คือผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากสตาร์ชท่ีบริโภคได ้ซ่ึงนิยมใช้สตาร์ชของขา้วโพด แต่ใน
บา้นเรานิยมใช้สตาร์ชมนัส าปะหลัง มาสลายตวับางส่วน โดยวิธีการไฮโดรไลซ์ด้วยกรด หรือ
เอนไซมใ์ห้บริสุทธ์ิ และเขม้ขน้ข้ึน ซ่ึงประกอบดว้ยดี-กลูโคส(D-glucose) มอลโทส(maltose) และ
โพลิเมอร์ของดี-กลูโคสในสัดส่วนท่ีแตกต่างกนัไปข้ึนอยูก่บัสภาวะของการไฮโดรไลซ์ หรือวิธีการ
ผลิต โดยระดบัการสลายตวัของสตาร์ชจะมีผลต่อชนิด และสมบติัของแบะแซซ่ึงนิยมก าหนดดว้ย
ค่าสมมูลเดกซ์โทรส (dextrose equivalent) นิยมเรียกสั้นๆ วา่ค่า D.E. หมายถึงปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ 
(reducing sugar) ท่ีมีอยูใ่นผลิตภณัฑโ์ดยค านวณอยูใ่นรูปของ D (+) – glucose ปริมาณน ้ าหนกัแห้ง
ทั้งหมด 
 
 2.4.1 ชนิดของแบะแซ 
 ในปี พ.ศ.2522 ทาง Corn Refines Association ไดจ้  าแนกชนิดของแบะแซโดยอาศยัค่า 
D.E. เพื่อใหส้ะดวกในการเลือกใชไ้ดอ้ยา่งเหมาะสมไว ้5 ชนิด ดงัน้ี (สุภาศรี และธนะชยั, 2541) 
  2.4.1.1 มอลโทเดกซ์ทริน เป็นชนิดท่ีมีค่า D.E. ต ่ากว่า 20 จะไม่เรียกว่ากลูโคส
ไซรัป 
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  2.4.1.2 แบะแซมีการแปรผนัต ่า (Low Converion Glucose Syrup) จะมีค่า D.E. 20-
38 
  2.4.1.3 แบะแซมีการแปรผนัปานกลาง (Medium Converion Glucose Syrup) จะมี
ค่า D.E. 39-58 ชนิดน้ีเรียกวา่ regular grade หรือ standard จะมีค่า D.E. 42 
  2.4.1.4 แบะแซมีการแปรผนัสูง (High Converion Glucose Syrup) จะมีค่าD.E. 49-
65 
  2.4.1.5 ฟรักโทสสูง (High Fructose) จะมีค่า D.E. 75-96  
 ผลิตภัณฑ์แบะแซท่ีจ าหน่ายจะมีลักษณะท่ีเป็นของก่ึงแข็งก่ึงเหลว ข้น หนืด และใน
ลกัษณะท่ีเป็นผง ตามมาตรฐานทางการคา้จะตอ้งมีส่วนประกอบของสารแห้ง(dry substance) ไม่
นอ้ยกวา่ร้อยละ 70 โดยน ้ าหนกั ตามปกติทัว่ไปจะมีอยูร่ะหวา่งร้อยละ 80 – 42 และตอ้งมีค่า D.E. 
ไม่ต ่ากวา่ 20 มี sulfated ash ไดไ้ม่เกิน ร้อยละ1 ของน ้ าหนกัแห้ง ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ควร
ต ่ากวา่ 20 ppm  
 

2.4.2 สมบติับางประการท่ีส าคญัของแบะแซ 
 แบะแซจะมีสมบติัแตกต่างกนัไปตามค่าของ D.E. และวธีิการผลิตแบะแซท่ีมีค่า D.E. ต ่าจะ
มีความหนืดสูง มีความหวานต ่า ช่วยป้องกันการตกผลึกได้ดี และมีการดูดซับน ้ าต ่า จึงเหมาะ
น ามาใชเ้ป็นส่วนผสมในสารท่ีใชเ้คลือบผิว เพื่อป้องกนัการเหนียวเหนอะหนะเม่ือจบัตอ้งและช่วย
ให้มีเน้ือสัมผสัเรียบเนียนมีความล่ืนมนัทนต่อการแตกหกัไดดี้ การละลายน ้ าของแบะแซจะละลาย
ไดดี้เม่ือค่า D.E. สูง  (นารถรพี และโอบอุม้, 2551) 
 

2.5 เกลอื  
เกลือท่ีใชเ้ป็นเกลือประกอบอาหารทัว่ๆ ไป ประกอบดว้ยโซเดียม ร้อยละ 99 ส่วนท่ีเหลือ

เป็นความช้ืน คลอไรด ์และซลัเฟตอ่ืนๆ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2546) 
 
2.5.1 หนา้ท่ีของเกลือ 

  2.5.1.1 ท าใหอ้าหารมีรสดีข้ึน 
  2.5.1.2 เนน้ รส กล่ิน ของส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น ความหวานของน ้ าตาล จะเด่นชดัข้ึน
ดว้ยรสเคม็ของเกลือ 
  2.5.1.3 ขจดัความไม่มีรสชาติในอาหารใหห้มดไป 
  2.5.1.4 ช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไม่ตอ้งการในอาหาร 
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2.5.2 ชนิดของเกลือ 
  2.5.2.1 เกลือธรรมดา (Normal salt) เป็นเกลือท่ีใชใ้นการประกอบอาหาร ไดแ้ก่ 
โซเดียมคลอไรด ์โซเดียมคาร์บอเนต และแคลเซียมซลัเฟต 
  2.5.2.2 เกลือกรด (Acid salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือเบกิงโซดา 
แคลเซียมแอซิด ไพโรฟอสเฟต ซ่ึงใชใ้นการผสมท าผงฟู หรือเบกิงพาวเดอร์ และครีมออฟทาร์ทาร์ 
  2.5.2.3 เกลือเบส (Basic salt) เกลือชนิดน้ีไม่ส าคญัส าหรับการท าผลิตภณัฑ ์
 
 2.5.3 คุณลกัษณะท่ีดีของเกลือ 
  2.5.3.1 ละลายไดดี้ในน ้า 
  2.5.3.2 น ้าเกลือควรใสสะอาด ถา้ขุ่นแสดงวา่มีส่ิงไม่บริสุทธ์ิเจือปนอยู ่
  2.5.3.3 ไม่ควรเป็นกอ้น 
  2.5.3.4 ควรเป็นเกลือท่ีบริสุทธ์ิ 
  2.5.3.5 ไม่มีรสขม หรือเฝ่ือน  
 

2.5.4 การเลือกซ้ือ และการเก็บรักษาเกลือ 
 การเลือกซ้ือเกลือป่นเมด็ละเอียดจะละลายไดง่้าย ขาวสะอาด ไม่มีส่ิงสกปรกปน หรือเฝ่ือน 
เม่ือละลายแลว้ใสไม่ขุ่น และไม่เป็นกอ้น ในปัจจุบนัมีเกลือป่นท่ีผสมสารไอโอดีน เม็ดละเอียดขาว 
จึงควรเลือกใชเ้กลือชนิดน้ีเพราะไดส้ารไอโอดีนเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเกลือดูดความช้ืนไดดี้ ควรเก็บใน
ภาชนะท่ีไม่ท าปฏิกิริยากบัเกลือ เช่น ภาชนะเคลือบแกว้ และไม่ควรเก็บในท่ีอบัช้ืน  
 

2.6 น ำ้มะนำว 
มะนาวมีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Citrus Aurantifolia Swingle เป็นพืชอยูใ่นวงศ ์Rutaceae 

และมีช่ือสามญัท่ีรู้จกักนัทัว่ไปวา่ Lime มะนาวเป็นไมผ้ลยืนตน้ ขนาดเล็ก เป็นพวกเดียวกนักบัส้ม 
มีรสเปร้ียว ใช้ในการปรุงอาหาร เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีอุดมไปดว้ยวิตามินซี ช่วยในการรักษาโรคต่างๆ 
และช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานให้แก่ร่างกาย มะนาวช่วยในการให้รสชาติในอาหารหลายประเภท 
ท าให้เกิดรสเปร้ียว มีสรรพคุณทางยา คือ เปลือกผล มีรสขม ช่วยขบัลม รักษาอาการทอ้งอืด
ทอ้งเฟ้อ แน่นจุกเสียด น ้ามะนาว รักษาอาการไอ และขบัเสมหะ (นิรนาม 3, 2554) 
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บทที ่3 
 

วธีิด ำเนินกำรทดลอง 
 

3.1 วตัถุดิบ และอปุกรณ์ในกำรศึกษำกรรมวธีิกำรท ำเปลอืกแตงโมปรุงรส 

 
3.1.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในกำรศึกษำกรรมวธีิกำรท ำเปลอืกแตงโมปรุงรส 

3.1.1.1  เปลือกแตงโม พนัธ์ุซูกา้เบบ้ี 
3.1.1.2  เน้ือแตงโม พนัธ์ุซูกา้เบบ้ี 

  3.1.1.3  น ้าตาลทรายขาว ตรามิตรผล  
3.1.1.4  แบะแซ ตราปลาแฟนซีคาร์ฟ 

  3.1.1.5  เกลือ ตราทหาร 
3.1.1.6  น ้ามะนาว พนัธ์ุแป้น                                                                                                                     

 
3.1.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในกำรศึกษำกรรมวธีิกำรท ำเปลอืกแตงโมปรุงรส 
  3.1.2.1 เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง 

    3.1.2.2 ถาดขนาดกลาง                                                                                                                                              
   3.1.2.3 อ่างผสม      

   3.1.2.4 ถว้ยสแตนเลส 
  3.1.2.5 เขียง 

   3.1.2.6 มีด 
   3.1.2.7 กระทะทอง 

  3.1.2.8 พายไม ้
    3.1.2.9 พายยาง 

3.1.2.10 ชอ้น 
3.1.2.11 ทพัพี 

  3.1.2.12 กระดาษแกว้ใส  
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3.2 วธิีกำร 
  

3.2.1 กำรพฒันำผลติภัณฑ์เปลอืกแตงโมกวนจำกกำรดัดแปลงสูตรต้นแบบของสับปะรด
กวน  

การทดลองคร้ังน้ี ไดน้ าสูตรสับปะรดกวนเป็นสูตรตน้แบบ โดยการดดัแปลงน าเปลือก
แตงโมใช้แทนเน้ือสับปะรด 100 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นน าสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มาเสริมเน้ือแตงโม
ในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 20 เปอร์เซ็นต์  30 เปอร์เซ็นต ์และ 40 เปอร์เซ็นต์ ของน ้ าหนกั
เปลือกแตงโมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD)   ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั 
และความชอบโดยรวม  ใช้ผูท้ดสอบชิมจ านวน 40 คน ซ่ึงเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีมี
ความเช่ียวชาญทางดา้นอาหาร ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดบั  น าผลท่ีไดม้าหา
ค่าเฉล่ีย  ( x )  วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance , ANOVA) และเปรียบเทียบหา
ความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป 
 
  3.2.2 เพือ่ศึกษำกรรมวธีิกำรท ำผลติภัณฑ์เปลอืกแตงโมปรุงรส 

การทดลองคร้ังน้ีไดน้ าสูตรพื้นฐานท่ีไดรั้บการยอมรับ มาศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเปลือก
แตงโมท่ีเหมาะสม ท่ีต่างกนั 3  รูปแบบ คือ เปลือกแตงโมแบบหั่นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า เปลือกแตงโม
แบบสับ  และเปลือกแตงโมแบบการบดให้เป็นเน้ือเดียวกนั โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)   และน าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม  ใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน 
40 คน ซ่ึงเป็นอาจารยส์าขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีมีความเช่ียวชาญทางดา้นอาหาร ดว้ยวิธีการชิมแบบ
ให้คะแนนความชอบ  9 ระดบั น าผลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย  ( x ) วิเคราะห์หาความแปรปรวน                 
(Analysis of Variance - ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s 
Range Test, DMRT) โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป 
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3.3 กำรวเิครำะห์ผล 
 จากการศึกษาผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรสโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัวิเคราะห์ตามแผน (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New 
Multiple Range Test) วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

 
3.4 สถำนทีท่ ำกำรทดลอง 
 3.4.1 ห้องปฏิบติัการ 514  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 
 3.4.2 การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผสั ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 

3.5 ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง  
 การทดลองคร้ังน้ี เร่ิมตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2555 ถึงเดือนกนัยายน พ.ศ. 2556 
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บทที ่4 
 

ผลกำรทดลอง 
 

4.1 ผลกำรศึกษำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมกวนจำกกำรดัดแปลงสูตรต้นแบบ
ของสับปะรดกวน 

จากการศึกษาสูตรสับปะรดกวนเป็นสูตรตน้แบบ โดยการดดัแปลงน าเปลือกแตงโมใช้
แทนเน้ือสับปะรด 100 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นน าสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มาเสริมเน้ือแตงโมในปริมาณ
ท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 20 เปอร์เซ็นต ์  30 เปอร์เซ็นต์ และ 40 เปอร์เซ็นต ์ ของน ้ าหนกัเปลือก
แตงโมทั้งหมด  ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale)           
โดยใช้ผูท้ดสอบ จ านวน 40 คน ซ่ึงเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีมีความเช่ียวชาญ
ทางดา้นอาหาร 

 
ตำรำงที ่4.1 แสดงปริมาณการเสริมเน้ือแตงโมในการท าผลิตภณัฑเ์ปลือกแตงโมปรุงรส 
  น ำ้หนัก (กรัม)  

ส่วนผสม      สูตรที ่1              
(10  เปอร์เซ็นต์) 

          สูตรที ่2        
(20 เปอร์เซ็นต์) 

สูตรที ่3 
 (30 เปอร์เซ็นต์) 

เปลือกแตงโม         2,000 2,000 2,000 
เน้ือแตงโม            400 600 800 
น ้าตาลทราย            200 200 200 
แบะแซ            100 100 100 
เกลือ                1 1 1 
ดัดแปลงสูตรมำจำก : กรมการศึกษานอกโรงเรียน, 2547 
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ปอกเปลือกแตงโม และหัน่เปลือกแตงโมเป็นช้ินเล็กๆ 
 

ชัง่ตวงส่วนผสมทั้งหมด 
 

ใส่เปลือกแตงโม และเน้ือแตงโมในกระทะทอง ตั้งไฟปานกลาง กวนจนเร่ิมแหง้  30 นาที 
 

ใส่น ้าตาล แบะแซ และเกลือ กวนต่อจนเหนียว  25 นาที 
 

พกัใหเ้ยน็  
 

บรรจุห่อ 
 

แผนภูมิท่ี 4.1 กรรมวธีิการท าผลิตภณัฑเ์ปลือกแตงโมปรุงรส 
 
ตำรำงที ่4.2 แสดงคะแนนความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อเปลือกแตงโมปรุงรสจากการดดัแปลงสูตร

ตน้แบบของสับปะรดกวน 
  คะแนนควำมชอบ  

คุณลกัษณะ  สูตรที ่1                  
(20 เปอร์เซ็นต์) 

สูตรที ่2        
(30 เปอร์เซ็นต์) 

สูตรที ่3 
 (40 เปอร์เซ็นต์) 

สี 7.23b±0.77 7.93a±0.62 7.65a±0.66 

กล่ิน 7.60b±0.78 8.25a±0.56 6.95c±0.95 

รสชาติ 7.58a±0.59 7.80a±0.54 7.25b±0.64 

เน้ือสัมผสั 7.58a±0.96  7.63a±0.70 7.48a±0.55 

ความชอบโดยรวม 7.55a±0.81 7.68a±0.57 7.03a±0.42 

หมำยเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรเหมือนกนั หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบั 0.05 
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 จากตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั  พบวา่ผูชิ้มให้การยอมรับ สูตร
ท่ี 2 ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน7.93±0.62 8.25±0.56 
7.80±0.54 7.63±0.70  และ 7.68±0.57 ตามล าดบั อยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงระดบัความชอบมาก 
เม่ือน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และหาความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลกัษณะด้านสี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัมีนัยส าคญัท่ีระดบั0.05 ดงันั้น
ผูว้จิยัจึงเลือกสูตรท่ี 2 เพื่อใชใ้นการทดลองคร้ังต่อไป 
 
 วจิำรณ์ผลกำรทดลอง 
 ลกัษณะทางกายภาพของผลการศึกษาสูตรพื้นฐานใน ดา้นสี  พบว่า  สูตรท่ี 2 และ 3 มีสี
ออกแดงน ้ าตาลเป็นเงาจึงท าให้แตกต่างกนัทั้งสองสูตรส่วน  สีสูตรท่ี1 จะมีสีแดงนอ้ยกวา่จึงท าให้
แตกต่างจากสูตรท่ี 2 และ  3  เน่ืองจากปริมาณเน้ือแตงโมเสริมในปริมาณต่างกนัทั้ง 3 ระดบั  แต่ผู ้
ทดสอบชิมใหก้ารยอมรับในสูตรท่ี 2  
 ลกัษณะทางกายภาพของผลการศึกษาสูตรพื้นฐานใน ดา้นกล่ิน พบวา่สูตรท่ี 2 ไดรั้บการ
ยอมรับเน่ืองจากไม่มีกล่ินเหม็นเขียวของแตงโมแต่ยงัมีกล่ินหอมของน ้ าตาล เพราะในสูตร ท่ี 3 ใน
ปริมาณเน้ือแตงโมปริมาณมากกว่าจึงท าให้มีกล่ินเหม็นเขียวท าให้ทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05  
 ลกัษณะทางกายภาพของผลการศึกษาสูตรพื้นฐานใน ดา้นรสชาติ  พบว่าผูท้ดสอบชิมให้
การยอมรับในสูตรท่ี 1 และ 2  เน่ืองจากมีความหวานก าลงัดีเน่ืองจากมีการเสริมเน้ือแตงโมลงไป
ดว้ยในประมาณพอเหมาะกบัการกวนแตงโมปรุงรส แต่สูตรท่ี 3 มีความแตกต่างจากสูตร1 และ 2
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05  เน่ืองจากมีความหวานมากกวา่สูตรอ่ืน   จึงท าให้ผูท้ดสอบ
ชิมเลือกสูตรท่ี 2  
 ลกัษณะทางกายภาพของผลการศึกษาสูตรพื้นฐานใน ดา้นเน้ือสัมผสั  พบวา่ ผูท้ดสอบชิม
ให้การยอมรับในสูตรท่ี 2 โดยมีคะแนนมากกว่าสูตรท่ี 1 และ3 แต่เน่ืองจากทั้ง 3 สูตร ไม่มีความ
แตกต่างอยา่งมีอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั  0.05 
 ลักษณะทางกายภาพของผลการศึกษาสูตรพื้นฐานใน ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า          
ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับในสูตรท่ี 2 โดยมีคะแนนมากกวา่สูตรท่ี 1 และ3 แต่เน่ืองจากทั้ง 3 สูตร 
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 แต่เม่ือคณะผูว้ิจยัพิจารณาผล
คะแนนจากทุกคุณลกัษณะ จากผลการทดลองจึงเลือกสูตรท่ี 2 ใชใ้นการศึกษาต่อไป 
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4.2 ผลกำรศึกษำกรรมวธิีกำรท ำผลติภัณฑ์เปลอืกแตงโมปรุงรส 

การทดลองคร้ังน้ีไดน้ าสูตรพื้นฐานท่ีไดรั้บการยอมรับ มาศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเปลือก
แตงโมท่ีเหมาะสม ท่ีต่างกนั 3 รูปแบบ คือ เปลือกแตงโมแบบหั่นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า เปลือกแตงโม
แบบสับ และเปลือกแตงโมแบบการบดใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั ดว้ยวธีิการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale)  โดยใชผู้ท้ดสอบชิม จ านวน 40 คน ซ่ึงเป็นอาจารยส์าขาวิชา
อาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร            ท่ีมีความเช่ียวชาญทางดา้นอาหาร 
 
ตำรำงที ่4.3 แสดงรูปแบบของเปลือกแตงโมท่ีใชใ้นผลิตภณัฑเ์ปลือกแตงโมปรุงรส 
ส่วนผสม  น ำ้หนัก (กรัม)  
 สูตรที ่1 

(แบบหัน่ส่ีเหล่ียม
ลูกเต๋า)  

สูตรที ่2 
(แบบสบั) 

สูตรที ่3 
(แบบการบดใหเ้ป็นเน้ือ

เดียวกนั) 
เปลือกแตงโม 2,000 2,000 2,000 
เน้ือแตงโม 
น ้าตาลทราย 
แบะแซะ 
เกลือไทย 
น ้ามะนาว 

600 
200 
100 

1 
10 

600 
200 
100 

1 
10 

600 
200 
100 

1 
10 
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ปอกเปลือกแตงโม และหัน่เปลือกแตงโมตามรูปแบบ 

 
ชัง่ตวงส่วนผสมทั้งหมด 

 
ใส่เปลือกแตงโม และเน้ือแตงโมในกระทะทอง ตั้งไฟปานกลาง กวนจนเร่ิมแหง้  30 นาที 

 
ใส่น ้าตาล แบะแซ น ้ามะนาว และเกลือ กวนต่อจนเหนียว  25 นาที 

 
พกัใหเ้ยน็  

 
บรรจุห่อ 

 
แผนภูมิที ่4.2 แสดงรูปแบบของเปลือกแตงโมท่ีใชใ้นผลิตภณัฑเ์ปลือกแตงโมปรุงรส 

 
 
ตำรำงที่ 4.4 แสดงคะแนนความชอบรูปแบบของเปลือกแตงโมท่ีใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เปลือก

แตงโมปรุงรส 
  คะแนนควำมชอบ  

คุณลกัษณะ สูตรที ่1 
(แบบหัน่ส่ีเหล่ียมลูกเต๋า)  

สูตรที ่2  
(แบบสบั) 

สูตรที ่3  
(แบบการบดใหเ้ป็นเน้ือ

เดียวกนั) 
สี 8.03a±0.66 7.38b±0.59 7.00c±0.72 

กล่ิน 8.50a±0.64 7.15b±0.70 6.20c±0.85 

รสชาติ 8.28a±0.55 7.65 b±0.70 6.65c±1.01 

เน้ือสัมผสั 7.98a±0.66 7.68a±0.57 5.58b±1.00 

ความชอบโดยรวม 7.93a±0.35 7.55b±0.71 6.18c±6.64 

หมำยเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรต่างกนั หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัท่ีระดบั 0.05  
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จากตารางท่ี 4.4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา่ผูชิ้มให้การยอมรับ สูตร

ท่ี 1 (แบบหั่นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า) ในด้านสี  กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมโดยมี
คะแนนเฉล่ีย 8.03±0.66  8.50±0.64  8.28±0.55  7.98±0.66  และ 7.93±0.35  ตามล าดบั อยูใ่นระดบั
ชอบปานกลางถึงระดบัชอบมาก เม่ือน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และหาความแตกต่างทางสถิติ 
พบวา่คุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัท่ีระดบั 0.05 

 
วจิำรณ์ผลกำรทดลอง 
ลกัษณะทางกายภาพของผลการศึกษากรรมวิธีการท าผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรสใน 

ดา้นสี  พบวา่  สูตรท่ี 1 (แบบหัน่ส่ีเหล่ียมลูกเต๋า) ไดรั้บการยอมรับมากกวา่สูตรท่ี 2 (แบบสับ) และ 
3 (แบบการบดใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั) มีสีออกแดงน ้าตาลมีความหวานของน ้ าตาลท่ีอยูท่ี่เปลือกแตงโม 
จึงท าใหไ้ม่แตกต่างกนัทั้งสองสูตร  ส่วนสีสูตรท่ี 2 จะมีสีแดงเขม้จึงท าให้แตกต่างจากสูตรท่ี 2 และ  
3  เน่ืองจากกรรมวิธีการท าเปลือกแตงโมท่ีต่างกนัทั้ง 3 แบบ   แต่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับใน
สูตรท่ี 1  
 ลกัษณะทางกายภาพของผลการศึกษากรรมวิธีการท าผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรส  ใน  
ดา้นกล่ิน พบว่าสูตรท่ี 1 ไดรั้บการยอมรับเน่ืองจากไม่มีกล่ินเหม็นเขียวของเปลือกแตงโมแต่ยงัมี
กล่ินหอมของน ้ าตาล เพราะกรรมวิธีการผลิตท่ีใชว้ิธีการหั่นเป็นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า ส่วนกรรมวิธีการ
ผลิตแบบสับ และการบดให้เป็นเน้ือเดียวกนัท าให้มีกล่ินเหม็นเขียวมากข้ึน จึงท าให้ทั้ง 3 สูตรมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05  
 ลกัษณะทางกายภาพของผลการศึกษากรรมวิธีการท าผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรส  ใน   
ดา้นรสชาติ  พบว่า  ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับในสูตรท่ี 1 และ 2  เน่ืองจากมีความหวานก าลงัดี
เน่ืองจากมีการเสริมเน้ือแตงโมลงไปดว้ยในปริมาณพอเหมาะกบัการกวนแตงโมปรุงรส แต่สูตรท่ี 3 
มีความแตกต่างจากสุตร1 และ 2 เน่ืองจากมีความหวานกว่าสูตรอ่ืน   จึงท าให้ผูท้ดสอบชิมเลือก
สูตรท่ี 2  
 ลกัษณะทางกายภาพของผลการศึกษากรรมวิธีการท าผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรส  ใน
ด้านเน้ือสัมผสั  พบว่า ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับในสูตรท่ี 1  เน่ืองจากกรรมวิธีการผลิตท่ีใช้
วิธีการหัน่เป็นสีเหล่ียมลูกเต๋า และกรรมวิธีการผลิตแบบสับ จะมีลกัษณัะเป็นช้ินมากกว่า ส่วนใน
การบดให้เป็นเน้ือเดียวกนั เป็นเหมือนสับปะรดกวน เหมาะท่ีจะน าไปท าใส้ขนม  โดยเม่ือดูจาก
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คะแนนพบวา่วา่สูตรท่ี 1 และ 2 ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 
ส่วนสูตรท่ี 3 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 1 และ 2 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05  

ลกัษณะทางกายภาพของผลการศึกษากรรมวิธีการท าผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรสใน                           
ดา้นความชอบโดยรวม  พบวา่     ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับในสูตรท่ี 1 โดยจะมีลกัษณะท่ีแตกต่าง
กนัออกไปในกรรมวธีิการผลิตเปลือกแตงโมโดยมีคะแนนมากกวา่สูตรท่ี 2 และ 3 แต่เน่ืองจากทั้ง 3 
สูตร มีความแตกต่างอยา่งมีอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05  
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บทที ่5 
 

สรุปผลกำรทดลอง และข้อเสนอแนะ 
 

5.1  สรุปผลกำรทดลอง 
 

5.1.1  จากการศึกษาสูตรสับปะรดกวนเป็นสูตรตน้แบบ โดยการดดัแปลงน าเปลือกแตงโม
ใช้แทนเน้ือสับปะรด 100 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นน าสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มาเสริมเน้ือแตงโมใน
ปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 20 เปอร์เซ็นต ์30 เปอร์เซ็นต ์และ 40 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสม
เปลือกแตงโมทั้งหมด พบวา่ผูชิ้มให้การยอมรับ สูตรท่ี 2 ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ เน้ือสัมผสั  และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน7.93±0.62 8.25±0.56 7.80±0.54 7.63±0.70  และ 7.68±0.57 
ตามล าดบั อยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงระดบัความชอบมาก เม่ือน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
และหาความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลกัษณะด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัมีนยัส าคญัท่ีระดบั 0.05 

  
5.1.2  จากผลการศึกษากรรมวิธีการท าผลิตภณัฑ์เปลือกแตงโมปรุงรส 3 รูปแบบ คือ 

เปลือกแตงโมแบบหัน่ส่ีเหล่ียมลูกเต๋า เปลือกแตงโมแบบสับ และเปลือกแตงโมแบบการบดให้เป็น
เน้ือเดียวกนั พบว่าผูชิ้มให้การยอมรับ สูตรท่ี 1 (แบบหั่นส่ีเหล่ียมลูกเต๋า) ในด้านสี  กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมโดยมีคะแนนเฉล่ีย 8.03±0.66  8.50±0.64  8.28±0.55  7.98±0.66  
และ7.93±0.35 ตามล าดบั อยู่ในระดบัชอบปานกลางถึงระดบัชอบมาก เม่ือน ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และทดสอบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบั0.05 
 
 
 

5.2  ข้อเสนอแนะ 

 5.2.1 ในคร้ังต่อไปควรศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและศึกษาอายุการเก็บผลิตภณัฑ์เปลือก
แตงโมปรุงรส ในรูปแบบบรรจุภณัฑต่์างๆ 
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ภำคผนวก ก 
สูตรเปลอืกแตงโมกวน และสูตรเปลอืกแตงโมปรุงรส 
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สูตรพืน้ฐำน 
สูตรที่ 1 

 
ส่วนผสม 

เปลือกแตงโม                   2,000  กรัม                                      
เน้ือแตงโม                         400  กรัม                                   
น ้าตาลทราย                       200  กรัม                                             
แบะแซ                              100  กรัม                                             
เกลือ                                  1  กรัม                                                 

 
วธีิกำรท ำ                        
 1.ปอกเปลือกแตงโม ลา้งน ้าใหส้ะอาด หัน่เป็นช้ินเล็กๆ  
 2.เทเปลือกแตงโมและเน้ือแตงโมในกระทะทอง ยกข้ึนตั้งไฟปานกลาง พอเดือดกวนตลอด 
พอน ้างวดลงใส่น ้าตาลทราย เกลือ กวนส่วนผสมจนส่วนผสมขน้ข้ึน ใส่แบะแซ กวนสักครู่ยกลง 
 3.พกัใหเ้ยน็ ห่อดว้ยกระดาษแกว้ บรรจุใส่ภาชนะปิดสนิท 
 
ทีม่ำ : ดดัแปลงมาจากกรมการศึกษานอกโรงเรียน, 2547 
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สูตรพืน้ฐำน 
สูตรที่ 2 

 
ส่วนผสม 

เปลือกแตงโม                   2,000  กรัม                                      
เน้ือแตงโม                         600  กรัม                                   
น ้าตาลทราย                       200  กรัม                                             
แบะแซ                              100  กรัม                                             
เกลือ                                  1  กรัม                                                 

 
วธีิกำรท ำ                        
 1.ปอกเปลือกแตงโม ลา้งน ้าใหส้ะอาด หัน่เป็นช้ินเล็กๆ  
 2.เทเปลือกแตงโมและเน้ือแตงโมในกระทะทอง ยกข้ึนตั้งไฟปานกลาง พอเดือดกวนตลอด 
พอน ้างวดลงใส่น ้าตาลทราย เกลือ กวนส่วนผสมจนส่วนผสมขน้ข้ึน ใส่แบะแซ กวนสักครู่ยกลง 
 3.พกัใหเ้ยน็ ห่อดว้ยกระดาษแกว้ บรรจุใส่ภาชนะปิดสนิท 
 
ทีม่ำ : ดดัแปลงมาจากกรมการศึกษานอกโรงเรียน, 2547 
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สูตรพืน้ฐำน 
สูตรที่ 3 

 
ส่วนผสม 

เปลือกแตงโม                   2,000  กรัม                                      
เน้ือแตงโม                             800  กรัม                                   
น ้าตาลทราย                          200  กรัม                                             
แบะแซ                                    100  กรัม                                             
เกลือ                                        1  กรัม                                                 

 
วธีิกำรท ำ                        
 1.ปอกเปลือกแตงโม ลา้งน ้าใหส้ะอาด หัน่เป็นช้ินเล็กๆ  
 2.เทเปลือกแตงโมและเน้ือแตงโมในกระทะทอง ยกข้ึนตั้งไฟปานกลาง พอเดือดกวนตลอด 
พอน ้างวดลงใส่น ้าตาลทราย เกลือ กวนส่วนผสมจนส่วนผสมขน้ข้ึน ใส่แบะแซ กวนสักครู่ยกลง 
 3.พกัใหเ้ยน็ ห่อดว้ยกระดาษแกว้ บรรจุใส่ภาชนะปิดสนิท 
 
ทีม่ำ : ดดัแปลงมาจากกรมการศึกษานอกโรงเรียน, 2547 
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เปลอืกแตงโมปรุงรส 
 
ส่วนผสม 

เปลือกแตงโมหัน่ส่ีเหล่ียมลูกเต๋า                  2,000  กรัม                                      
เน้ือแตงโม                          600  กรัม                                   

  น ้าตาลทราย                         200  กรัม                       
แบะแซ                                 100  กรัม                       
เกลือ                                     1  กรัม                                                 
น ้ามะนาว                             10  กรัม     

  
วธีิกำรท ำ                        
 1. ปอกเปลือกแตงโม ลา้งน ้าใหส้ะอาด หัน่เป็นส่ีเหล่ียมลูกเต๋าและ ชัง่ตวงส่วนผสม
ทั้งหมด 

2. ใส่เปลือกแตงโม และเน้ือแตงโมในกระทะทอง ตั้งไฟปานกลาง กวนจนเร่ิมแหง้  30 
นาที 
 3.ใส่น ้าตาล แบะแซ น ้ามะนาว และเกลือ กวนต่อจนเหนียว  25 นาที 
 4. พกัใหเ้ยน็บรรจุห่อ 
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ภำคผนวก ข 
แบบประเมนิคุณภำพทำงประสำทสัมผสั 
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ชุดท่ี............. 
แบบทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผสั 

 
ผลิตภณัฑ์ เปลือกแตงโมกวน 
วนัท่ี  ............./.........../............ 
ค  าแนะน า กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามล าดบัเลขรหสัในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ให้

คะแนนความชอบในแต่ละปัจจยัท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดย
ก าหนดให้ 

  9   ชอบมากท่ีสุด   4   ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
  8   ชอบมาก   3   ไม่ชอบปานกลาง 
  7   ชอบปานกลาง  2   ไม่ชอบมาก 
  6   ชอบเล็กนอ้ย   1   ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5   บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 
 

ปัจจยัคุณภาพ คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 
รหสั

......................... 
รหสั

......................... 
รหสั

......................... 
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เน้ือสัมผสั     
ความชอบโดยรวม    

 
ขอ้เสนอแนะ 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

 
ขอขอบคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมือ 

           คณะผูว้จิยั 
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ชุดท่ี............. 
แบบทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผสั 

 
ผลิตภณัฑ์ เปลือกแตงโมปรุงรส 
วนัท่ี  ............./.........../............ 
ค  าแนะน า กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหต้ามล าดบัเลขรหสัในตารางจากซา้ยไปขวาแลว้ให้

คะแนนความชอบในแต่ละปัจจยัท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดย
ก าหนดให้ 

  9   ชอบมากท่ีสุด   4   ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
  8   ชอบมาก   3   ไม่ชอบปานกลาง 
  7   ชอบปานกลาง  2   ไม่ชอบมาก 
  6   ชอบเล็กนอ้ย   1   ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5   บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 
 

ปัจจยัคุณภาพ คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 
รหสั

......................... 
รหสั

......................... 
รหสั

......................... 
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เน้ือสัมผสั     
ความชอบโดยรวม    

 
ขอ้เสนอแนะ 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมือ 
                     คณะผูว้จิยั 
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ภำคผนวก ค 
รูปภำพของเปลอืกแตงโมปรุงรสแต่ละสูตร 
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ภำพที ่1 เปลอืกแตงโมห่ันเต๋ำ 
 

                            
 

ภำพที ่2 เปลอืกแตงโมสับ 
 

                             
 

ภำพท ี3 เปลอืกแตงโมบด 
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ภำคผนวก ง 
กำรวเิครำะห์ผลทำงสถิติ 
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กำรวเิครำะห์ผลทำงสถิตสูิตรพืน้ฐำน 

 

T est s  of  Bet ween-Subject s  Ef fec t s

23.417a 41 .571 1.076 .383

41.908b 41 1.022 1.999 .004

45.933c 41 1.120 3.027 .000

20.058d 41 .489 .803 .777

19.350e 41 .472 1.028 .449

6931.200 1 6931.200 13064.042 .000

6825.208 1 6825.208 13348.088 .000

6931.200 1 6931.200 18728.647 .000

6855.408 1 6855.408 11249.408 .000

6600.833 1 6600.833 14375.012 .000

9.950 2 4.975 9.377 .000

6.117 2 3.058 5.981 .004

33.800 2 16.900 45.665 .000

.467 2 .233 .383 .683

9.517 2 4.758 10.362 .000

13.467 39 .345 .651 .929

35.792 39 .918 1.795 .014

12.133 39 .311 .841 .721

19.592 39 .502 .824 .744

9.833 39 .252 .549 .979

41.383 78 .531

39.883 78 .511

28.867 78 .370

47.533 78 .609

35.817 78 .459

6996.000 120

6907.000 120

7006.000 120

6923.000 120

6656.000 120

64.800 119

81.792 119

74.800 119

67.592 119

55.167 119

Dependent  Variable
color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

Source
Corrected Model

Intercept

trt

rep

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .361 (Adjusted R Squared = .026)a. 

R Squared = .512 (Adjusted R Squared = .256)b. 

R Squared = .614 (Adjusted R Squared = .411)c. 

R Squared = .297 (Adjusted R Squared = -.073)d. 

R Squared = .351 (Adjusted R Squared = .009)e. 
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co lor

40 7.2250

40 7.6500

40 7.9250

1.000 .095

trt
1.00

3.00

2.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .531.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

f lavo r

40 6.9500

40 7.6000

40 8.2500

1.000 1.000 1.000

trt
3.00

1.00

2.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .370.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group

sizes is used. Type I error levels are not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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t ast e

40 7.2500

40 7.5750

40 7.8000

1.000 .163

trt
3.00

1.00

2.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .511.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

t ext ure

40 7.4750

40 7.5750

40 7.6250

.423

trt
3.00

1.00

2.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .609.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal.  The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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ov erall

40 7.0250

40 7.5500

40 7.6750

1.000 .412

trt
3.00

1.00

2.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .459.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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กำรวเิครำะห์ผลทำงสถิต ิ

 

T est s  of  Bet ween-Subject s  Ef fec t s

31.383a 41 .765 1.475 .071

130.567b 41 3.185 6.241 .000

74.342c 41 1.813 2.639 .000

160.458d 41 3.914 6.655 .000

84.950e 41 2.072 6.902 .000

6690.133 1 6690.133 12890.006 .000

6365.633 1 6365.633 12475.362 .000

6795.075 1 6795.075 9891.431 .000

6006.675 1 6006.675 10214.840 .000

6249.633 1 6249.633 20817.284 .000

21.517 2 10.758 20.728 .000

106.867 2 53.433 104.719 .000

53.750 2 26.875 39.121 .000

136.800 2 68.400 116.320 .000

67.917 2 33.958 113.114 .000

9.867 39 .253 .487 .992

23.700 39 .608 1.191 .253

20.592 39 .528 .769 .816

23.658 39 .607 1.032 .443

17.033 39 .437 1.455 .081

40.483 78 .519

39.800 78 .510

53.583 78 .687

45.867 78 .588

23.417 78 .300

6762.000 120

6536.000 120

6923.000 120

6213.000 120

6358.000 120

71.867 119

170.367 119

127.925 119

206.325 119

108.367 119

Dependent  Variable
color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

color

taste

flavor

texture

overall

Source
Corrected Model

Intercept

trt

rep

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .437 (Adjusted R Squared = .141)a. 

R Squared = .766 (Adjusted R Squared = .644)b. 

R Squared = .581 (Adjusted R Squared = .361)c. 

R Squared = .778 (Adjusted R Squared = .661)d. 

R Squared = .784 (Adjusted R Squared = .670)e. 
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co lor

40 7.0000

40 7.3750

40 8.0250

1.000 1.000 1.000

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .519.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group

sizes is used. Type I error levels are not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

t ast e

40 6.2000

40 7.1500

40 8.5000

1.000 1.000 1.000

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .510.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group

sizes is used. Type I error levels are not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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f lavo r

40 6.6500

40 7.6500

40 8.2750

1.000 1.000 1.000

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .687.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group

sizes is used. Type I error levels are not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

t ext ure

40 5.5750

40 7.6750

40 7.9750

1.000 .084

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .588.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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ov erall

40 6.1750

40 7.5500

40 7.9250

1.000 1.000 1.000

trt
3.00

2.00

1.00

Sig.

Duncana,b,c
N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .300.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group

sizes is used. Type I error levels are not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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ภำคผนวก  จ 
ประวตัิคณะนักวจิัย 
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หัวหน้ำโครงกำรวจัิย 

 

1.  ช่ือ – นำมสกุล  (ภาษาไทย)          นำยเชำวลติ  อุปฐำก   

                 (ภาษาองักฤษ)      MR. CHAOWALIT  AUPPATHAK  

2.  เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน    1 8011 00002 10 4 

 

3.  ต ำแหน่งปัจจุบัน    

ต าแหน่งทางวชิาการ   อาจารย ์

ต าแหน่งทางบริหาร     หวัหนา้งานแนะแนวฯ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

เงินเดือน  21,720  บาท 

เวลาท่ีใชท้  าวจิยั   3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4.  หน่วยงำนที่อยู่ทีส่ำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำย เลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 

สาขาวชิาอำหำรและโภชนำกำร. 

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์      

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 เลขท่ี 168  ถนนศรีอยธุยา  เขต/อ าเภอ ดุสิต จงัหวดั กรุงเทพฯ 10300 

 โทรศพัท ์0-2281-9231-4 ต่อ  5201-3   โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี 08-3015-4598  

       e-mail address  :    chaowalit.a@rmutp.ac.th    

 

5.  ประวตัิกำรศึกษำ 

 

ระดับปริญญำ คุณวุฒิ/สำขำวชิำ สถำบันอุดมศึกษำ ปีทีส่ ำเร็จ 

ปริญญำตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตร์ สาขาวชิาอาหาร

และโภชนาการ-พฒันาผลิตภณัฑ ์

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล

พระนคร 

2549 

ปริญญำโท คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล

พระนคร 

2552 
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6.  สำขำวชิำกำรทีม่ีควำมช ำนำญพเิศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวชิำกำร 

 6.1 สาขาพฒันาผลิตภณัฑ ์    

 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผูอ้  านวยการแผนงานวิจยั หัวหน ้ าโครงการวิจยั หรือผูร่้วมวิจยั
ในแต่ละผลงานวจิยั  

7.1 ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั : ช่ือแผนงานวจิยั 
  - 
7.2 หวัหนา้โครงการวจิยั : ช่ือโครงการวิจยั  
 7.2.1 การศึกษากรรมวธีิการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
 7.2.2 การศึกษากรรมวธีิการผลิตเปลือกแตงโมหยปีรุงรส ประจ าปีงบประมาณ 
2556 
7.3 งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ : ช่ือผลงานวจิยั ปีท่ีพิมพ ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน 

(อาจมากกวา่ 1 เร่ือง) 
 7.3.1 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปจากเมด็บวัเพื่ออุตส าหกรรมอาหาร
สุขภาพ ประจ าปีงบประมาณพ.ศ. 2552 
 7.3.2  คุณลกัษณะของบณัฑิตท่ีพึงประสงคต์ามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
ระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติของส าขาวชิาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ ๒๕๕๔ 
 7.3.3  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากจ าปาดะเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม  พ.ศ. 2553 – 
2554 

7.4 งานวจิยัท่ีก าลงัท า : ช่ือขอ้เสนอการวิจยั แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวจิยัวา่
ไดท้  าการวจิยัลุล่วงแลว้ประมาณร้อยละเท่าใด 

 7.4.1  การพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยจากกากมะพร้าวท่ีเหลือใช ้ ประจ าปี
งบประมาณ 2556 

 7.4.2  การพฒันาต ารับและกรรมวธีิการผลิตขนมไทยท ายากเพื่อการอนุรักษ ์  
ประจ าปีงบประมาณ 2556   

 7.4.3  การใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑก์ะละแมปรุงรสลาเต ้ 
ประจ าปีงบประมาณ 2556 

 7.4.4  การพฒันากรรมวธีิการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ าปี
งบประมาณ 2556 



51 
 

7.5  กำรตีพมิพ์เผยแพร่ผลงำนวจัิย 
วารสารระดบันานาชาติ   - 

 วารสารระดบัชาติ   - 

การประชุมวชิาการระดบันานาชาติ - 

___________________________________ 
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ผู้ร่วมโครงกำรวจัิย 

  

1.  ช่ือ – นำมสกุล   (ภาษาไทย)         นางสาววไลภรณ์  สุทธา 

                 (ภาษาองักฤษ)     Miss Walaiporn  Suttha 

2.  เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน  3 1005 01784 466 

 

3.  ต ำแหน่งปัจจุบัน    

ต าแหน่งทางวชิาการ        อาจาย ์

ต าแหน่งทางบริหาร      รองคณบดีฝ่ายวางแผน และหวัหนา้สาขาวชิาอาหารและ

โภชนาการ 

เงินเดือน  27,970  บาท 

เวลาท่ีใชท้  าวจิยั 2 ช.ม. : สัปดาห์ 

 

4.  หน่วยงำนที่อยู่ทีส่ำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำย เลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 

สาขาวชิาอำหำรและโภชนำกำร. 

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์      

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 เลขท่ี 168  ถนนศรีอยธุยา  เขต/อ าเภอ ดุสิต จงัหวดั กรุงเทพฯ 10300 

 โทรศพัท ์0 2281 9756-8  ต่อ 2302   โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี 081-827-7133     

       e-mail address  :    walaiporn.s@rmutp.ac.th   

5.  ประวตัิกำรศึกษำ 

ระดับปริญญำ คุณวุฒิ/สำขำวชิำ สถำบันอุดมศึกษำ ปีทีส่ ำเร็จ 

ปริญญำตรี คหกรรมศาสตรบณัฑิต (อาหารและ

โภชนาการ) คณะคหกรรมศาสตร์ 

วทิยาลยัเทคโนโลยแีละอาชีวศึกษา   2528 

ปริญญำโท คหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต (คหกรรม

ศาสตร์) 

ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  

2536 
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6.  สำขำวชิำกำรทีม่ีควำมช ำนำญพเิศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวชิำกำร 

6.1 สาขาศึกษาศาสตร์ เทคโนโลยทีางการศึกษา 

7.  ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้ งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผูอ้  านวยการแผนงานวิจยั หวัหน ้ าโครงการวิจยั หรือ  ผูร่้วมวิจยั
ในแต่ละผลงานวจิยั  

7.1 ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั : ช่ือแผนงานวจิยั 
  - 
7.2 หวัหนา้โครงการวจิยั : ช่ือโครงการวิจยั  
 7.2.1 การพฒันาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพื่อการอนุรักษ ์       

ประจ าปีงบประมาณ 2556   
 7.2.2 การพฒันากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ าปี
งบประมาณ 2556 
7.3 งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ : ช่ือผลงานวจิยั ปีท่ีพิมพ ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน 

(อาจมากกวา่ 1 เร่ือง) 
 7.3.1 คุณลกัษณะของบณัฑิตท่ีพึงประสงคต์ามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
ระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติของส าขาวชิาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ ๒๕๕๔ 

7.4 งานวจิยัท่ีก าลงัท า : ช่ือขอ้เสนอการวิจยั แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวจิยัวา่
ไดท้  าการวจิยัลุล่วงแลว้ประมาณร้อยละเท่าใด 

 7.4.1  การพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยจากกากมะพร้าวท่ีเหลือใช ้ ประจ าปี
งบประมาณ 2556 

 7.4.2  การสร้างหลกัสูตรผูสู้งอายุวยัหลงัเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล จงัหวดักรุงเทพมหานคร  ประจ าปีงบประมาณ 2556 

 7.4.3  การศึกษากรรมวธีิการผลิตเปลือกแตงโมหยปีรุงรส ประจ าปีงบประมาณ 
2556 

7.5  กำรตีพมิพ์เผยแพร่ผลงำนวจัิย 

วารสารระดบันานาชาติ   - 

 วารสารระดบัชาติ   - 

การประชุมวชิาการระดบันานาชาติ - 

___________________________________ 
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ผู้ร่วมโครงกำรวจัิย 

1.  ช่ือ – นำมสกุล   (ภาษาไทย)        นางปานทิพย ์     ผดุงศิลป์ 
                 (ภาษาองักฤษ)    Mrs.Panthip     Phadungsilp 
  
2.  เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน    3120600297911 
 
3.  ต ำแหน่งปัจจุบัน    

ต าแหน่งทางวชิาการ    ผูช่้วยศาสตราจารย ์
ต าแหน่งบริหาร  - 
เงินเดือน  41,960.- บาท 
เวลาท่ีท าวจิยั  4 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ 

 
4.  หน่วยงำนที่อยู่ทีส่ำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำย เลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 
  

สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ 
คณะ เทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์      
มหาวทิยาลยั เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 เลขท่ี  168  ถนน  ศรีอยธุยา  เขต/อ าเภอ  ดุสิต  จงัหวดั  กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศพัท ์ 0-2282-8531-2 , 0-2628-6189  โทรสาร  0-2282-4490     
 โทรศพัท ์(มือถือ)   085-128-0217 
       e-mail address  :    panthippds@rmutp.ac.th    
 
5.  ประวตัิกำรศึกษำ 
 

ระดับปริญญำ คุณวุฒิ/สำขำวชิำ สถำบันอุดมศึกษำ ปีทีส่ ำเร็จ 
ปริญญาโท ครุศาสตรมหาบณัฑิต(คม. อุดมศึกษา) จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั 2530 
ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบณัฑิต (คศ.บ.อาหาร

และโภชนาการ)  
สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล 2521 
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6.  สำขำวชิำกำรทีม่ีควำมช ำนำญพเิศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวชิำกำร 
   สาขาวชิาการ อาหารและโภชนาการ /อาหารไทยและขนมไทย 
7.  ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้ งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผูอ้  านวยการแผนงานวิจยั หัวหน ้ าโครงการวิจยั หรือผูร่้วมวิจยั
ในแต่ละผลงานวจิยั  

7.1  ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั : ช่ือแผนงานวจิยั 
  - 
7.2  หวัหนา้โครงการวจิยั : ช่ือโครงการวิจยั  
 7.2.1 การใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียวเพื่อสุขภาพ             

ประจ าปีงบประมาณ 2556 
 7.2.2 การพฒันาและแปรรูปขา้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑข์นมเกลียว  ประจ าปี

งบประมาณ 2556 
 7.2.3  การใชข้า้วกลอ้งงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑ์กะละแมปรุงรสลาเต ้ 

ประจ าปีงบประมาณ 2556 
 7.2.4  การใชน้ ้าหล่อฮั้งกว้ยทดแทนน ้าตาลมะพร้าวในวุน้สังขยา  ประจ าปี

งบประมาณ 2556 
7.3 งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ : ช่ือผลงานวจิยั ปีท่ีพิมพ ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน (อาจ

มากกวา่ 1 เร่ือง) 
 7.3.1 การการใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดในขนมถว้ยฟู งบประมาณส่วนตวั 2553 

7.4  งานวจิยัท่ีก าลงัท า : ช่ือขอ้เสนอการวจิยั แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวจิยัวา่
ไดท้  าการวจิยัลุล่วงแลว้ประมาณร้อยละเท่าใด 

 7.4.1 การศึกษากรรมวธีิการผลิตเปลือกแตงโมหยปีรุงรส ประจ าปีงบประมาณ 
2556  

7.5  กำรตีพมิพ์เผยแพร่ผลงำนวจัิย 

วารสารระดบันานาชาติ - 
วารสารระดบัชาติ - 

การประชุมวชิาการระดบัชาติ เผยแพร่โปสเตอร์  
- การพฒันาและแปรรูปขา้วสังขห์ยดในผลิตภณัฑข์นมเกลียว 
- มาชเมลโลวเ์สริมคะนา้ผง 
- การเสริมสาหร่ายผ  าในแครกเกอร์ 
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