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 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเนื้อทุเรียน
สุกตกเกรด  5  ชนิด ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  ศึกษา
การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  
และถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเนื้องทุเรียนสุกสู่ชุมชน  การทดลอง
พบว่า การศึกษาปริมาณเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดที่เหมาะสมในการเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารทั้ง 5 ชนิด 
โดยทดสอบการยอมรับของผู้ทดสอบ ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 40 คน ด้วยวิธี
ให้คะแนนความชอบแบบ 9- point hedonic scale โดยการเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดลงในน้้ากะทิ
ทุเรียน ที่ระดับ 0 30  60 และ90 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับ
ที่ระดับ 90 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก ขนมหม้อแกงถ้วยทอง(ส่วนผสมไส้ขนม) ที่
ระดับ0 50 75  และ100 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมเผือกสุกทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับ
ที่ระดับ 100 เปอร์เซ็นต์ ขนมหม้อแกงถ้วยทอง (ส่วนผสมแป้งขนม) ที่ระดับ0 10 20  และ30 
เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ  30 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก (7-8) มูสเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด ที่ระดับ 0 10  20 และ
30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก (7-8) มาชเมลโล่โดยการเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด     ที่
ระดับ 10  20และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 20 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก (7-8)  ทอฟฟ่ีโยราณเสริมเนื้อทุเรียนสุกตก
เกรด ที่ระดับ 0  20  40 และ60 ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 40  
เปอร็เซ็นต์ มากที่สุด  ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก (8) เมื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด ทั้ง  5  ชนิด  พบว่าน้้ากะทิทุเรียนมีค่า 88.933 cp 
หรือเซนติพอยส์ เพียงผลิตภัณฑ์เดียว 
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ด้านคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด พบว่า 
น้้ากะทิทุเรียนเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 100 เปอร์เซ็นต์  มีโปรตีนร้อยละ 3.23 ไขมัน ร้อยละ 
8.58  เถ้า   ร้อยละ 0.78  กากใย ร้อยละ 2.01 และมีปริมาณความชื้นร้อยละ 54.87 

ขนมหม้อแกงถ้วยทองไส้ขนมเสริมเนื้อทุเรียนตกเกรด  100 เปอร์เซ็นต์ และแป้งขนมหม้อ
แกงถ้วยทองเสริมเนื้อทุเรียนตกเกรด  30  เปอร์เซ็นตร์   มีโปรตีนร้อยละ 10.87 ไขมัน ร้อยละ 
18.67  เถ้า   ร้อยละ 0.91  กากใย ร้อยละ 2.35 และมีปริมาณความชื้นร้อยละ 25.31 

มูสเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดที่  20  เปอร์เซ็นต์ มีโปรตีนร้อยละ 3.67 ไขมัน ร้อยละ 
17.09  เถ้า   ร้อยละ 0.55  กากใย ร้อยละ 1.45 และมีปริมาณความชื้นร้อยละ 62.26 

มาชเมลโล่เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 20 เปอร์เซ็นต์ มี โปรตีนร้อยละ 5.89 ไขมันร้อยละ 
0.68 เถ้าร้อยละ 0.28 กากใย ร้อยละ 0.56 และมีปริมาณความชื้นร้อยละ 41.64 

ทอฟฟ่ีโบราณเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดที่ 40  เปอร์เซ็นต์  มีโปรตีนร้อยละ  18.22 ไขมัน
ร้อยละ  23.11  เถ้าร้อยละ  12.1  กากใยร้อยละ  1.10  และมีปริมาณความชื้นร้อยละ 8.91 

อย่างไรก็ตาม  การเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดในผลิตภัณฑ์อาหารทั้ง 5 ชนิด สามารถเสริม
ได้ แต่ควรค้านึงถึงองค์ประกอบทางเคมีของส่วนประกอบเริ่มต้น  เช่น ปริมาณความชื้น และไขมัน ซ่ึง
องค์ประกอบเหล่านี้ อาจมีผลกระทบต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  เช่น    กลิ่นรสและลักษณะเนื้อ
สัมผัส  ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด ณ คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ้านวน 40 
จ้านวน ผลการประเมินความพึงพอใจในด้านการให้บริการ 5 ด้าน คือด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่  
ด้านวิทยากร กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ สิ่งอ้านวยความสะดวก และประโยชน์จากการรับ
บริการ  ได้รับคะแนนอยู่ในระดับพึงพอใจมากในทุกด้าน 
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This research has the purpose to study about the process of transforming of 

food products supplemented with five types of ripe durian, having grade failure. It aims 
to study about quality of food products transformed from ripe durian having grade 
failure. It is the study about consumer test having effect towards food products 
transformed from ripe durian having grade failure and transferring of technology for 
developing of processed food product from ripe durian texture to the community. The 
experiment found that study of suitable quantity of pipe durian having grade failure in 
supplementing food products in 5 types, by testing about acceptance of testers who 
were 40 instructors in Field of Food and Nutrition, Field of Food Science and Nutrition 
and Field of Food Service Industry. The researcher used methods of giving scores of 
favor in type of 9-point hedonic scale. The researcher added ripe durian, having grade 
failure into durian coconut milk at levels of 0, 30, 60 and 90 per cent of total 
ingredients. It was found that testers accepted the durian coconut milk at level of 90 
per cent which was in much favor level. Coconut Custard in golden cup (dessert stuffed 
ingredient), was supplemented at level of 0, 50, 75 and 100 per cent of all cooked 
taro ingredient, it was found that testers accepted such coconut custard at level of 
100 per cent. Coconut Custard, in golden cup pastry flour ingredient) was 
supplemented at level of 0, 10, 20 and 30 per cent of total ingredient. It was found 
that testers accepted such coconut custard at level of 30 per cent, which was in level 
of moderate favor to much favor (7-8). Moose supplemented with ripe durian texture 
having grade failure at level of 0, 10, 20 and 30 per cent of total ingredient, it was 
found that testers accepted the moose at level of 20 per cent which was in the level 
of moderate favor to much favor (7-8). Marshmallow supplemented with ripe durian 
texture having grade failure at level of 10, 20 and 30 per cent of total ingredient, it 
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was found that testers accepted such marshmallow at level of 20 per cent; which was 
in level of moderate favor to much favor (7-8). Ancient toffee supplemented with ripe 
durian texture having grade failure at level of 0, 20, 40 and 60 per cent of total 
ingredient, it was found that testers accepted the ancient toffee at level of 40 per 
cent which was in the most level which was in the much favor (8). When physical 
feature of food products supplemented with five types of ripe durian, having grade 
failure was studied, it was found that only one product of durian coconut milk had 
value of 88.933 cp or centipoises. 
 Regarding nutritional value of processed food product with ripe durian having 
grade failure, it was found that durian coconut milk supplemented with 100% ripe 
durian having grade failure had protein for 3.23 per cent, fat for 8.58 per cent, ash 
for 0.78 per cent, fiber residue for 2.01 per cent and moisture quantity for 54.87 per 
cent. 
 It was found that coconut custard in golden cup with stuffed pastry 
supplemented with ripe durian having grade failure for 100 per cent and coconut 
custard with pastry flour in golden cup with ripe durian having grade failure for 30 per 
cent, had protein for 10.87 per cent, fat for 18.67 per cent, ash for 0.91 per cent, 
fiber residue for 2.35 per cent and moisture quantity for 25.31 per cent. 
 It was found that moose supplemented with 20% ripe durian having grade 
failure had protein for 3.67 per cent, fat for 17.09 per cent, ash for 0.55 per cent, 
fiber residue for 1.45 per cent and moisture quantity for 62.26 per cent. 
 It was found that marshmallow supplemented with 20% ripe durian having 
grade failure had protein for 5.89 per cent, fat for 0.68 per cent, ash for 0.28 per 
cent, fiber residue for 0.56 per cent and moisture quantity for 41.64 per cent. 
 It was found that ancient toffee supplemented with 40% ripe durian having 
grade failure had protein for 18.22 per cent, fat for 23.11 per cent, ash for 12.1 per 
cent, fiber residue for 1.10 per cent and moisture quantity for 8.91 per cent. 
 However, supplementing with ripe durian having grade failure in five types of 
food product, can be done, but there should be realizing about chemical elements of 
the initial components, for example, moisture quantity and fat. These components 
may affect physical features, such as, smell, taste and texture. These features have 
effect on product acceptance. 
 
 
 
 
 From transfer of food product technology from ripe durian texture having grade 
failure at Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of 
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Technology Phra Nakhon, there were 40 receivers of technology transfer. Result of 
evaluation of satisfaction for 5 aspects of providing service, including providing service 
of officials, resource persons, service providing process/step, facilities and benefit from 
service receiving, all these aspects obtained scores in much satisfaction level in every 
aspect. 
 
Keywords: durian, durian in coconut, Thai style custard, Mousse, Marshmallow and 

Toffee 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 
1.1 ควำมส ำคัญและท่ีมำของปัญหำที่ท ำกำรวิจัย 
 ปัจจุบันแหล่งปลูกทุเรียนของประเทศไทยส่วนใหญ่อยู่ในภาคตะวันออกและภาคใต้ จะให้
ผลผลิตประมาณเดือนเมษายนถึงเดือนมิถุนายน และเดือนกรกฎาคมถึงเดือนกันยายน ภาคกลางมี
ปลูกที่จังหวัดนนทบุรี ภาคเหนือมีปลูกที่จังหวัดอุตรดิตถ์และพิษณุโลก ภาคตะวันออกเฉียงเหนือเริ่ม
ปลูกที่จังหวัดหนองคาย  นอกจากนั้นในพ้ืนที่บางแห่งสามารถปลูกทุเรียนให้ผลนอกฤดูกาลได้ จาก
การที่ทุเรียนสามารถขยายพ้ืนที่ปลูกได้ทุกภาคแม้ผลผลิตในแต่ละภาคจะได้ไม่พร้อมกัน แต่การที่
ทุเรียนสุกพร้อม ๆ กันในช่วงฤดูกาลเก็บเกี่ยว ท าให้ผลผลิตมีมากเกินความต้องการของตลาดราคาจึง
ตกต่ าจนไม่คุ้มทุน  ประกอบกับผลผลิตมีอายุการเก็บรักษาสั้น แนวทางแก้ไขท าได้โดยเร่งหาตลาด
เพ่ือการจ าหน่ายให้มากขึ้น ทั้งตลาดภายในประเทศและต่างประเทศ  อีกแนวทางหนึ่งที่จะช่วยลด
ปัญหาคือ การน ามาแปรรูปตามภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าโดย  การน ามาท าทุเรียนกวน 
ทุเรียนทอด ทุเรียนอบกรอบ และการท าให้เป็นทุเรียนผง  ผลิตภัณฑ์ทุเรียนแปรรูปที่มีอยู่เป็น
อาหารแห้ง หรืออาหารถนอมเป็นส่วนใหญ่  และเพ่ือให้เกิดความหลากหลายในผลิตภัณฑ์ที่มีทุเรียน
เป็นส่วนประกอบ น้ ากะทิทุเรียนส าเร็จรูปจึงเป็นอาหารหวานอีกชนิดหนึ่งที่จะเพ่ิมความหลากหลาย
ในผลิตภัณฑ์หรือเป็นตัวเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภค  
 น้ ากะทิทุเรียน เป็นอาหารหวานใช้รับประทานคู่กับข้าวเหนียวมูลซึ่งเป็นที่รู้จักและชื่นชอบทั้ง
ชาวไทยและชาวต่างประเทศ การจ าหน่ายในปัจจุบันอยู่ในรูปของอาหารที่รับประทานสด ท าให้เกิด
ความไม่สะดวกในการซื้อหารับประทาน เนื่องจากอายุการเก็บรักษาไม่ยาวนาน ดังนั้นการน าทุเรียน
มาท าน้ ากะทิทุเรียนส าเร็จรูปโดยบรรจุอยู่ในภาชนะที่สะดวกในการเก็บรักษา สะดวกในการน ามา
รับประทาน  ประกอบกับสภาพแวดล้อม  เศรษฐกิจ สังคมปัจจุบันเปลี่ยนแปลงไป การใช้ชีวิตใน
ปัจจุบันไม่เอ้ืออ านวยที่จะประกอบอาหารรับประทานด้วยตนเองเท่าที่ควร ผู้บริโภคส่วนใหญ่รักความ
สะดวก จึงหันมานิยมบริโภคอาหารส าเร็จรูปแทนโดยเฉพาะประเทศในแถบเอเชียที่ก าลังพัฒนา เช่น 
ประเทศจีน ประเทศไทย ประเทศมาเลเซีย และประเทศอินโดนีเชีย  รวมทั้งตลาดในยุโรปและ
อเมริกา มีแนวโน้มว่าตลาดอาหารส าเร็จรูปก าลังพัฒนาสูงขึ้น   ทางด้านคุณโภชนาการของของ
ทุเรียนของไทยจัดเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ให้ประโยชน์ต่อร่างกาย ทั้งทางด้าน
สารอาหาร และสารพฤษเคมี  
 คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการผลิตน้ ากะทิทุเรียนส าเร็จรูป  ขนมหม้อแกงถ้วยทอง  มูสทุเรียน  
มาสเมโลทุเรียน และท๊อปฟ่ีทุเรียน  จากสวนทุเรียนคุณจันทนา  จันทเลิศ ต าบลพลวง  อ าเภอคิชกูฏ  
จังหวัดจันทบุรี  จึงเป็นการน าผลผลิตทางการเกษตรมาท าการแปรรูปในเชิงธุรกิจ ซึ่งสามรถวาง
จ าหน่ายได้ทั้งภายในประเทศ ส่งออกไปยังต่างประเทศ เพ่ือเป็นการลดปัญหาทุเรียนล้นตลาด และ
เป็นการช่วยเหลือเกษตรกรในการกระจายรายได้ อีกท้ังสนองนโยบายของภาครัฐในเรื่องของการผลิต
เพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ และคุณค่าของสินค้าและบริการบนฐานความรู้และความเป็นไทย     
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1.2  วัตถุประสงค์ 
 1.2.1  เพ่ือศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  

1.2.2  เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
1.2.3  เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร      
 แปรรูป  จากเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
1.2.4  เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเนื้องทุเรียนสุก        
 สู่ชุมชน 

 
1.3  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.3.1  ทราบแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อ 
  ทุเรียนสุก 
 1.3.2  สามารถผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดซึ่งเป็นการลดต้นทุน       
  การผลิต 
 1.3.3  ลดทรัพยากรท่ีเหลือใช้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพิ่มรายได้แก่เกษตรกร 
  และชุมชน 
 
1.4  ขอบเขตของกำรวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ ใช้เนื้อทุเรียนสุกตกเกรด หรือเนื้อทุเรียนที่ไม่ได้มาตรฐานราคา
ต่ ามาแปรรูป น้ ากะทิทุเรียน ขนมหม้อแกงถ้วยทอง มูสทุเรียน มาสเมโลทุเรียน ท๊อปฟี่รสทุเรียน  จาก
สวนทุเรียนคุณจันทนา  จันทเลิศ ต าบลพลวง  อ าเภอคิชกูฏ  จังหวัดจันทบุรี  เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของเนื้อ
ทุเรียน และพัฒนาผลิตภัณฑ์กึ่งส าเร็จรูป และส าเร็จรูปที่จ าหน่ายให้หลายหลาย   
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ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง  

 
การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเป็นการลดปัญหาทุเรียนล้น

ตลาด และเป็นการช่วยเหลือเกษตรกรในการกระจายรายได้ อีกทั้งสนองนโยบายของภาครัฐในเรื่อง
ของการผลิตเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ และคุณค่าของสินค้าและบริการบนฐานความรู้และความเป็นไทย     
ตัวผลิตภัณฑ์อาหารสามารถเก็บไว้ได้ระยะเวลานาน    

ส่วนประกอบหลักการพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร        
การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  5  ชนิดได้แก่  การผลิต
น้้ากะทิทุเรียนส้าเร็จรูป  ขนมหม้อแกงถ้วยทอง  มูสทุเรียน  มาสเมโลทุเรียน และท๊อปฟี่ทุเรียน  ซึ่งมี
วัตถุดิบที่ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารดังนี้ 

2.1.1 ไข่  
ไข่ท่ีใช้ในการท้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบ ที่มี-ความส้าคัญมาก

ในการท้าผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้กและขนมปังหวานที่มีสูตรเข้มข้น ในการท้าเค้กประมาณ 
50 เปอร์เซนต์ จะเป็นส่วนของไข่ ไข่ท่ีใช้ในการท้าผลิตภัณฑ์เค้กมีอยู่ 3 ชนิด  

2.1.1.1 ไข่สด (Fresh Egg) หมายถึง ไข่ท่ียังอยู่ในเปลือก 
2.1.1.2  ไข่เหลว (Liquid Egg) หมายถึง ไข่ที่ตอกออกจากเปลือกแล้วบรรจุกระป๋อง 

ซึ่งจากไข่เหลวนี้ก็น้าไปแช่แข็ง หรือ น้าไปท้าไข่ผงซึ่งเป็นการถนอมอาหารไว้ให้ใช้ได้นาน ๆ 
2.1.1.3 ไข่ผง (Dried eggs) อาจจะเป็นไข่ทั้งฟองท้าให้เป็นผง หรือแยกเป็นไข่แดงผง

และไข่ขาวผงก็ได้ส่วนใหญ่ไข่ผงใช้ผสมท้าเป็นแป้งส้าเร็จรูป 
2.1.1.4 หน้าที่ของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 

2.1.1.4.1 การขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ เป็น
จ้านวนมากซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนบาง ๆ กับอากาศจะท้าโปรตีนบางส่วนแข็งตัว
และท้าให้ฟองนั้นคงตัว ในการอบฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อนและแผ่นโปรตีนจะ
ยืดหยุ่นเพียงพอที่จะยึดได้ เมื่อส่วนผสม หรือไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็ง
ตัวอย่างทั่วถึง จะสูญเสียความยืดตัว และจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 

2.1.1.4.2 สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
2.1.1.4.3  ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืน ๆ ผลิตภัณฑ์จะมี

ไขมันและรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมันสามารถผสมง่ายขึ้น 
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2.1.1.4.4  ความสมดุล และคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่มีความชื้น          (75 
เปอร์เซนต์ ส้าหรับไข่ทั้งฟอง)  และมีความสามารถตามธรรมชาติในการที่จะรวมและเก็บความชื้นไว้
จึงท้าให้การแห้งของผลิตภัณฑ์เกิดช้าลง ไข่มีคุณค่าทางอาหารสูงและท้าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เป็น
อาหารที่มีคุณค่า 

2.1.1.5 ส่วนประกอบของไข ่
2.1.1.5.1 ไข่แดง 

ไข่แดงมีส่วนประกอบทางเคมีซึ่ งซับซ้อนกว่าส่วนอ่ืนๆ ของไข่  
ส่วนประกอบของไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมัน รองลงมาจะเป็นโปรตีน และเกลือแร่ตามล้าดับส่วน
คาร์โบไฮเดรตนั้นมีน้อยมาก นอกจากนี้ยังมีรงควัตถุต่างๆรวมทั้งวิตามินอยู่ด้วย 

1) โปรตีนที่ส้าคัญในไข่แดง ได้แก่  ไวเทลลิน (Vitellin) ซึ่งเป็นไลโพ
โปรตีนเชิงซ้อนจึงมักเรียกว่า ไลโพไวเทลลิน  แบ่งออกเป็นสองส่วน คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบต้า
ไวเทลลิน โปรตีนอ่ืนที่พบ และส้าคัญ ได้แก่ ฟอสไวติน (Phosvitin) ซึ่งมีฟอสฟอรัสประกอบอยู่ด้วย
มาก กับไลเวตีน (Livetin) ซึ่งมีก้ามะถันประกอบอยู่ด้วยมากเช่นกัน  และเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย
อย่างยิ่ง 

2) ไขมันในไข่แดง ประกอบด้วย  ไตรกรีเซอร์ไรด์  ฟอสโฟไลปิด 
และไลโพโปรตีน ซึ่งเป็นสารเชิงซ้อนระหว่างฟอสฟอไลปิดกับฟอสโฟไลปิด  และฟอสฟอไลปิดที่
ส้าคัญในไข่แดงได้แก่ เลซิติน หรือฟอสฟาติดิล โคลินซึ่งเป็นสารส้าคัญท่ีท้าให้ไข่มีคุณสมบัติในการเกิด
อิมัลชั่นได้  มีฟอสฟาทิดิลเอทาโนลามิน  และฟอสฟาททีดิลลามีนอยู่บ้าง ไขมันที่ส้าคัญอีกตัวหนึ่งคือ
โคเลสเตอรอลพบในชั้นของไข่แดงสีเข้มมากกว่าในชั้นของไข่แดงสีอ่อนเป็นสารที่มีความส้าคัญทาง
โภชนาการอย่างยิ่ง  กรดไขมันที่ได้พบมีไนไตรกรีเซอร์ไรด์ของไข่แดงได้แก่ กรดโอลิอิค  กรดปาล์มิติก 
กรด สเตียริก และกรดไลโนเลอิก ปริมาณ และสัดส่วนของไขมันในไข่แดงอาจเปลี่ยนแปลงไปได้บ้าง
จากอาหารที่ใช้เลี้ยงไก่ 

3) คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีน้อย  และรวมตัวอยู่กับโปรตีนเป็นไกลโค
โปรตีนซึ่งขณะนี้ยังไม่ทราบบทบาท  และความส้าคัญต่อไข่แดงอย่างแน่ชัดอาจเป็นไปได้ว่า
คาร์โบไฮเดรตที่มีในไข่รวมตัวเป็นสารเชิงซ้อนกับโปรตีนในไข่ชนิดต่างๆนั้นอาจท้าให้ไข่จากสัตว์บาง
ชนิดแข็งตัวได้มากน้อยต่างกันเม่ือได้รับความร้อน 

4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่แดงที่พบมีเพียงร้อยละ 0.2  เท่านั้น  
นอกจากนี้ไข่แดงยังมี แร่ธาตุประกอบอยู่ด้วย  เช่น อลูมิเนียม ทองแดง ไอโอดีน ตะกั่ว สังกะสี     
เป็นต้น 

2.1.1.5.2 ไข่ขาว 
ส่วนประกอบโดยทั่วไปของไข่ขาวได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และ

เกลือแร่ ในชั้นต่างๆ ของไขมันมีองค์ประกอบของน้้า  และโปรตีนต่างกัน ไข่ขาวใสชั้นนอกมีน้้า
ประกอบอยู่เป็นปริมาณสูงสุด  และค่อยๆ ลดลงในไข่ขาวข้นชั้นกลาง ไข่ขาวใสชั้นใน และในไข่ขาว
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ชั้นขั้วไข่ ตามล้าดับ ซึ่งตรงกันข้ามกับปริมาณโปรตีนในชั้นต่างๆ ของไข่ขาวซึ่งจะมีโปรตีนเพ่ิมมากขึ้น 
ตั้งแต่ไข่ขาวใสชั้นนอกไปจนถึงขาวชั้นขั้วไข่ซึ่งจะมีโปรตีนสูง 

1) โปรตีนในไข่ขาว   ประกอบด้วย 
- โอวอลบูมิน  (Ovalbumin)  มีปริมาณร้อยละ 75  ของไข่ขาว

ทั้งหมด ประกอบด้วยกรดอะมิโนที่ส้าคัญ คือ  กรดกลูตามิค ลูซีน อะลานีน และกรดแอสปาติคจะ
แปรสภาพตามธรรมชาติเมื่อได้รับความร้อน 

- โอโวโคนาลบูมิน (Ovoconalbumin)  มีประมาณร้อยละ 3 
ของโปรตีนไข่ขาวทั้งหมด มีความคงทนต่อความร้อนน้อย 

- โอโวโกลบูมิน (Ovoglobumin)  มีประมาณร้อยละ 2 ของไข่
ขาวทั้งหมด 

- โอโวมิลคอยด์ (Ovomucoid)  มีประมาณร้อยละ 13 ของไข่
ขาวทั้งหมด เป็นไกลโคโปรตีนเชิงซ้อน ประกอบด้วย   กลูโคส  กาแลกโตส  และแมนโนส   รวมอยู่
กับโปรตีนที่อยู่ในภาวะที่เป็นกรดโอโวมิลคอยด์ มีคุณสมบัติด้านการแปรสภาพธรรมชาติด้วยความ
ร้อนได้ แต่ในภาวะด่างจะเสื่อมสลายได้อย่างรวดเร็วด้วยความร้อนเพียง 80 C° นอกจากนี้ยังมี
คุณสบัติยับยั้งฤทธิ์ของทริปซินได้ด้วย 

- โอโวมิลซิน (Ovomimcin)  เป็นไกลโคโปรตีน ซึ่งท้าให้เกิด
ลักษณะเป็นวุ้นๆของไข่ขาวข้น โดยการท้าให้เกิดเป็นตาข่าย โครงสร้างที่รวมแอลบูมินเหลวไว้ภายใน 
มีคุณสมบัติไม่ละลายน้้า แต่ละลายได้ดีในน้้าเกลือเจือจางที่พีเอช 7 หรือมากกว่า 

- ไลโซไซม์ (Lysozyme) เป็นกลอบูลินชนิดหนึ่งที่คล้ายคลึงกับ
โอโวกลอบูลินโปรตีนชนิดนี้เป็นเอนไซม์ที่ช่วยรักษาคุณภาพของไข่โดยการป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์
รบกวนเนื้อไข่ เนื่องจากมีคุณสมบัติละลายเซลล์แบคทีเรีย (Bacteria Dissolving Agent) ได้นั่นเอง 
แปรสภาพธรรมชาติได้ง่ายเมื่อได้รับความร้อน 

- อะวิดิน (Avidin) เป็นโปรตีนอีกชนิดหนึ่งซึ่งสามารถรวมตัว
กับไบโอติน (Biotin Binding Protin) ท้าให้ไบโอตินซึ่งเป็นวิตามินชนิดหนึ่งไม่ละลาย และร่างกาย
น้าไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ แต่เมื่ออะวิดินถูกแปรสภาพโดยความร้อนจะไม่ท้าให้เกิดปัญหาดังกล่าวขึ้น 

2) คาร์โบไฮเดรตในไข่ขาว   
- คาร์โบไฮเดรตในไข่ขาว  ในไข่ขาวมีคาร์โบไฮเดรตอยู่มากกว่า

ไข่แดงไข่ไก่ 1 ฟองจะมีคาร์โบไฮเดรตอยู่ประมาณ 0.5 กรัม ซึ่งร้อยละ 75 ของปริมาณนี้อยู่ในไข่
ขาว โดยรวมตัวกับโปรตีนชนิดต่างๆ เช่น ดี-แมนโนส รวมกับโอโวลบูมิน และโอโวโกลบูมิน   หรือ
กลูโคสแมนโนสและกาแลกโตส รวมกับโอโวมอลคอยด์ เป็นต้น 

- รงควัตถุในไข่ขาว มีอยู่เพียงชนิดเดียว คือ โอโวเฟลวิน มี
คุณสมบัติละลายน้้า 
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- สารประกอบอนินทรีย์ในไข่ขาว  สารประกอบอนินทรีย์ในไข่
ขาว ประกอบด้วยแร่ธาตุต่างๆ คล่ายๆกับในไข่แดง ซึ่งนอกจากนี้ยังพบแร่ธาตุที่พบในปริมาณน้อยอีก
มากมาย เช่น อลูมิเนียม ทองแดง ฟลูออรีน ตะกั่ว แมงกานีส สังกะสี และไอโอดีน เป็นต้น 

ลักษณะเหลวข้นของไข่ขาวช่วยท้าให้ไข่ขาวจับเอาฟองอากาศไว้ได้เมื่อเอาไข่ขาวมาตี  หรือ
ปั่นจะเกิดเป็นฟองฟูขึ้น การตีท้าให้ฟองอากาศจับตัวอยู่ในเส้นใยโปรตีนของไข่ขาว ซึ่งประกอบด้วยโอ
โวมิลซิน โอโวโกลบูลิน  และคอนแอลบูมิน ท้าหน้าที่ลดแรงตึงผิวของอากาศ  และน้้าลง พร้อมทั้งมี
การคลายตัวของโมเลกุลของโพลีเปปไทน์ขนานไปกับพ้ืนผิวหน้าของฟองอากาศ นอกจากนี้ โอโว-    
มิลซิน  และคอนแอลบูมินที่มีอยู่ในไข่ช่วยเพ่ิมความหนืดซึ่งช่วยให้ฟองคงตัว การตีจะช่วยดึงชั้นของ
โอโวมิลซินให้แผ่ขยายออกฟองฟูที่เกิดขึ้นจะมีขนาดพอเหมาะและคงทนถ้าชั้นของโอโวมิลซินแผ่ออก
ประมาณ 300-400  ไมครอน และขณะที่เกิดฟองฟูจะมีการแปรสภาพธรรมชาติของโปรตีนเกิดขึ้น
ซึ่งจะช่วยท้าให้ฟองฟูคงทนยิ่งขึ้น  มีประโยชน์ในการท้าขนมที่ใช้ไข่เป็นตัวท้าให้โป่งฟู  เช่น ขนมไข่  
แต่ถ้าตีมากเกินจะท้าให้ฟองอากาศที่เกิดขึ้นมีขนาดเล็กเกินไปเมื่อผิวหน้าของฟองอากาศเพ่ิมมากขึ้น
ชั้นของโอโวมิลซิน  ก็จะถูกดึงยึดออกมาเพ่ือเคลือบผิวหน้าฟองอากาศไว้ท้าให้ความแข็งแรงของ
โปรตีนที่ยึดฟองอากาศไว้ลดน้อยลง  เมื่อได้รับความร้อนโปรตีนชนิดนี้จะหดตัว ในขณะที่ฟองอากาศ
ภายในขยายตัวดันทะลุชั้นของโปรตีนออกมา ปริมาณของฟองฟูที่เกิดขึ้นจะลดลง  สังเกตเห็นได้ใน
ขนมที่ตีมากเกินไปเวลาน้าไปอบให้สุกจะยุบตัวลง ฟองอากาศที่เกิดจากไข่ขาวจะเป็นรูปสามเหลี่ยม 
(Polyhedron) ไม่ใช่ทรงกลม ขนาดของฟองอากาศอาจแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับระยะเวลาในการตีไข่ 
ยิ่งตีนานฟองที่เกิดขึ้นจะมีขนาดเล็กลง 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.1 โครงสร้างของไข ่
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown. (2011) 
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 2.1.2  แป้งสาลี 
2.1.2.1 ชนิดของแป้งสาลี  

   2.1.2.1.1 แป้งขนมปัง (Bread Flour) เป็นแป้งที่ได้จากข้าวสาลีชนิดหนัก 
มีโปรตีนตั้งแต่ 12.5-14 เปอร์เซ็นต์มีความเหนียว ดูดซึมน้้าได้มาก ทนต่อการหมัก จึงนิยมน้ามาท้า
ขนมปังชนิดต่างๆ และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีสีค่อนข้างคล้้า ไม่ขาว 
ไม่เกาะตัวกัน หยาบ และร่วน นิยมใช้แป้งที่มีโปรตีนประมาณ 13-14 เปอร์เซ็นต ์
   2.1.2.1.2 แป้งอเนกประสงค์ (All Purpose Flour) เป็นแป้งที่ได้จากการ
ผสมของข้าวสาลีชนิดหนัก และเบามารวมกันในสัดส่วนที่พอเหมาะ มีโปรตีนประมาณ 10-11 
เปอร์เซ็นต์ แป้งชนิดนี้น้ามาท้าผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง มีลักษณะของแป้งขนมปัง และแป้งเค้ก
รวมกัน แป้งชนิดนี้ใช้ได้ทั้งยีสต์ และผงฟู เช่น ขนมปัง โดนัท เค้ก คุกกี้ พายต่างๆ เป็นต้น 
   2.1.2.1.3 แป้งเค้ก (Cake Flour) เป็นแป้งที่ได้จากข้าวสาลีชนิดอ่อน มี
โปรตีนต่้า ประมาณ 7-9 เปอร์เซ็นต์ มีความเหนียวน้อย เนื้อละเอียด มีสีขาวกว่า 2 ชนิดแรก แป้ง
ชนิดนี้ส่วนใหญ่จะใช้สารเคมี เช่น ผงฟู เบคก้ิงโซดา เป็นตัวท้าให้ขึ้นฟู (จริยา, 2552) 
  2.1.2.2 ส่วนประกอบของแป้ง 
            แป้งเกิดขึ้นในเนื้อเยื่อของพืช และอยู่ในลักษณะเม็ดแป้ง (Starch granule) 
เม็ดแป้งของพืชแต่ละชนิดมีลักษณะแตกต่างกัน มีขนาดเล็กบ้าง ใหญ่บ้าง เป็นรูปเหลี่ยมบ้าง กลมบ้าง 
แป้งเป็นโมเลกุลใหญ่จัดอยู่ในจ้าพวกน้้าตาลหลายชั้น ประกอบด้วยกลูโคส หลายหน่วยมาเชื่อมต่อกัน
เป็นเส้นยาว แบ่งชนิดของโมเลกุลตามลักษณะการเชื่อมโยงของกลูโคสเป็น 2 ชนิด (อบเชย และ
ขนิษฐา, 2550) 
  2.1.2.2.1 อะมิโลส (amylose) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นเส้นเดียว 
จะมีลักษณะเป็นวุ้นเมื่อแป้งสุก 
   2.1.2.2.2 อะมิโลเพคติน (amylopectin) ประกอบด้วยกลูโคส เกาะกัน
เป็นแขนง เมื่อแป้งสุกจะมีลักษณะเหนียว เกาะกันแน่นแต่ไม่เป็นวุ้น  
  2.1.2.3 คุณสมบัติของแป้ง 

เม็ดแป้งไม่ละลายในน้้าเย็น เมื่อผสมแป้งกับน้้าเย็นแป้งจะกระจายทั่วไปใน
น้้า หากท้ิงไว้สักครู่จะนอนก้น เมื่อหุงต้มเม็ดแป้งที่กระจายตัวอยู่ในน้้าจะเปลี่ยนแปลงเป็นแป้งเปียก 
ซึ่งของแป้งเปียกบางชนิดจะเป็นวุ้น บางชนิดจะไม่เป็นวุ้น บางชนิดขุ่น บางชนิดใส บางชนิดค่อนข้าง
เหลว บางชนิดข้นหนืด แป้งเปียกท่ีได้จากแป้งพวกธัญพืช เช่น แป้งข้าวโพด แป้งสาลี จะมีลักษณะขุ่น 
แป้งเปียกท่ีได้จากแป้งพวกราก เช่น แป้งมันฝรั่ง แป้งมันส้าปะหลัง จะมีลักษณะใสกว่า เมื่อท้าให้สุก
แล้วทิ้งให้เย็นลักษณะของแป้งจะไม่แข็งและเป็นวุ้นเท่าแป้งข้าวโพด แป้งเปียกของแป้งมันส้าปะหลัง 
และแป้งมันฝรั่งจะมีลักษณะเหนียว และค่อนข้างเหลว (อมราภรณ์, 2555) 
  2.1.2.4 หน้าที่ของแป้งสาลี  
  2.1.2.4.1 ช่วยให้เกิดโครงสร้างแก่ผลิตภัณฑ์ 
   2.1.2.4.2 ท้าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปเมื่ออบสุกแล้ว 
  2.1.2.5 วิธีเลือกซื้อแป้งสาลี 
   2.1.2.5.1 เลือกแป้งให้เหมาะสมกับชนิดของขนมอบที่ต้องการท้า 
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   2.1.2.5.2 สีขาวสะอาด บดละเอียด ไม่มีร้าเจือปน 
   2.1.2.5.3 แห้งสนิทไม่มีตัวมอด ไม่มีกลิ่น 
  2.1.2.6 วิธีเก็บรักษาแป้งสาลี  
   เก็บในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท เพราะถ้าแป้งมีความชื้นสูงจะท้าให้แป้งจับตัว 
และข้ึนราได้ง่าย ไม่ควรเก็บในที่มีอุณหภูมิต่้าๆ เช่น เก็บไว้ในตู้เย็น เป็นต้น (อมราภรณ์, 2555) 

2.1.2.7 องค์ประกอบของแป้งสาลี (จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 
               แป้งสาลีที่ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์มออกมาแล้ว 

จะประกอบด้วยองค์ประกอบต่างๆ โดยเฉลี่ยดังนี้ 
 
ตารางท่ี 2.1 องค์ประกอบของแป้งสาลี 100  กรัม 
 

องค์ประกอบของแป้งสาลี เปอร์เซ็นต์ 

คาร์โบไฮเดรต 70 

โปรตีน 11.5 

น้้าตาล 1 

ความชื้น 15 
แร่ธาตุ (เถ้า) 

ไขมัน 
และอ่ืนๆ 

0.4 
1 
2 

ที่มา : จิตธนา และอรอนงค์, 2554 
 
2.1.3 เกลือ 

เกลือเป็นส่วนประกอบที่ส้าคัญของการท้าอาหารทั้งคาว และหวาน นอกเหนือจาก
เป็นแหล่งให้รสเค็ม แล้วด้วยคุณสมบัติของเกลือที่ท้าหน้าที่ลดปริมาณน้้าอิสระในอาหารมีผลท้าให้
เกิดการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเกิดการเสื่อมเสีย  และจุลินทรีย์ก่อโรค  รวมถึงการ
สกัดโปรตีนในกล้ามเนื้อ  และความสามารถในการอุ้มน้้าส้าหรับการท้าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชั่น 
(Gerhard, 2006) เกลือมีอยู่  2 ชนิด คือเกลือสินเธาว์ ( rock salt) และเกลือทะเล (sea salt) 
โดยทั่วไปเกลือทะเล เกลือบริโภคจะประกอบไปด้วยโซเดียมร้อยละ 39.3 และคลอไรด์ร้อยละ 60.7 
ซึ่งโซเดียมเป็นแร่ธาตุที่ส้าคัญในระบบการท้างานของร่างกายแต่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้  มี
บทบาทในระบบประสาทและกล้ามเนื้อ ของมนุษย์แต่การได้รับโซเดียมในปริมาณที่มากเกินไปจะ
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ส่งผลท้าให้ระดับความดันโลหิตในร่างกายสูงขึ้น (Gerhard, 2006) นอกจากนั้น การได้รับโซเดียมใน
ปริมาณที่มากเกินไปจะเป็นปัจจัยเสี่ยงให้เกิดโรคหัวใจวายได้ (Tuomilehto et al., 2001) 

เกลือเป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่รู้จักกันมานานใช้ในการปรุงอาหารและถนอมอาหาร 
เกลือที่ใช้ปรุงอาหารมีสูตรทางเคมี คือ NaCl เกลือที่บริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาวเป็นผลึกแบบลูกบาศก์ 
เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น เกลือมี 9 ชนิด ได้แก่  

2.1.3.1 ชนิดของเกลือ 
  2.1.3.1.1 เกลือสมุทร เป็นเกลือที่ผลิตจากน้้าทะเล โดยใช้แสงแดดเผาน้้า
ทะเลระเหยออกไป จนเหลือแต่น้้าเกลือเข้มข้น เกลือจะตกผลึกเป็นสีขาว แยกน้้าออกใช้ประกอบ
อาหารได้ เช่น การดองผัก ท้าเนื้อเค็ม ปลาเค็ม เป็นต้น 
   2.1.3.1.2 เกลือสินเธาว์ ในบางแห่งจะมีน้้าเกลือไหลซึมในดิน เมื่อแดด
เผาน้้าระเหยแห้งไปเม็ดเกลือละเอียดจะจับอยู่ตามผิวดินเป็นสีขาว ผู้ที่มีอาชีพการท้าเกลือขาย จะ
กวาดมารวมเป็นกองมีดินปนด้วย ต้องแยกเกลือกับดินออก โดยใช้น้้าละลายเกลือแล้วกรองเอาดินทิ้ง 
น้้าเกลือท่ีได้นี้ต้องน้าไปแช่ดินเกลืออีกหลายครั้ง จนกว่าน้้าเกลือจะเข้มข้นได้ที่ อ ลูกครึ่งกลมๆขนาด 
1 นิ้วไม่จมน้้าเกลือ น้าน้้าเกลือที่ได้ไปต้มให้น้้าระเหย เกลือจะตกผลึกแยกออกจากน้้า 
            2.1.3.1.3 เกลือหิน เป็นเกลือบริสุทธิ์ เป็นผลึกรวมกันอยู่ใต้ดิน สามารถ
ขุดใช้ได้ทันที 
            2.1.3.1.4 เกลืออนามัยหรือเกลือผสมไอโอดีน ใส่อาหารสามารถป้องกัน
โรคคอพอกได้ 
            2.1.3.1.5 เกลือป่นชนิดบรรจุกล่อง มีท้ังท้าในประเทศไทยและ
ต่างประเทศ ที่ท้าในต่างประเทศมีสีขาวละเอียดไม่ชื้นง่ายเหมือนของไทย ผู้ผลิตผสมแป้งข้าวโพดเพ่ือ
กันความชื้น เหมาะส้าหรับการท้าขนม เช่น เค้ก แต่ถ้าน้าไปดองผักน้้าจะขุ่นไม่น่ารับประทาน  

 2.1.3.1.6 เกลือธรรมดา (Normal Salt) ได้แก่พวกโซเดียมคลอไรด์  
โซเดียมคาร์บอเนต และ แคลเซียมซัลเฟต 

 2.1.3.1.7 เกลือกรด (Acidsalts) ได้แก่โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือเบคก้ิง
โซดา แคลเซียมแอซิคไฟโรฟอสเฟส ซึ่งใช้ในการผสมท้าผงฟู หรือ เบคกิ้งเพาว์เดอร์ และ                    
ครีมออฟทาร์ทาร์ 

 2.1.3.1.8 เกลือด่าง (Basic salts) เกลือชนิดนี้ไม่ส้าคัญส้าหรับการท้า 
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 2.1.3.1.9 เกลือผสม (Double salts) ได้แก่อะลัม (Alum) เกลือที่
น้ามาใช้มากในการท้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ได้แก่ เกลือธรรมดา และเกลือกรด 
 2.1.3.2 คุณลักษณะที่ดีของเกลือ 
 2.1.3.2.1 ละลายได้ดีในน้้า 

2.1.3.2.2 น้้าเกลือควรใสสะอาด ถ้าขุ่นแสดงว่ามีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู่ 
2.1.3.2.3 ไม่ควรเป็นก้อน 
2.1.3.2.4 ควรเป็นเกลือท่ีบริสุทธิ์ 
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2.1.3.3 หน้าที่ของเกลือ  
2.1.3.3.1 ให้กลิ่น รส ท้าให้อาหารมีรสดี 
2.1.3.3.2 ช่วยเน้นรสชาติของเครื่องปรุงอ่ืนให้เด่นขึ้น นั้นก็คือ ความ

หวานของน้้าตาลจะถูกเน้นให้เด่นได้โดยใช้รสของเกลือมาตัดกัน 
2.1.3.3.3 ขจัดความชืด หรือ ความไม่มีรสชาติของอาหารหรือวัตถุอ่ืนให้ 

หมดไป 
2.1.3.3.4 ช่วยควบคุมการท้างานของยีสต์ในโด (ชนิดขึ้นฟูด้วยยีสต์) และ  

นั่นก็คือช่วยควบคุมอัตราเร็วในการหมัก 
2.1.3.3.5 ช่วยท้าให้เปลือกนอกผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์มีสีสวยขึ้น (จิตธนา 

และอรอนงค์, 2554)  
2.1.3.4 การเก็บเกลือ 

เกลือที่เมื่อเก็บแล้วจับตัวเป็นก้อน ก็เนื่องมาจากที่เก็บมีความชิ้นสัมพันธ์ 
ขึ้นๆ ลงๆ อยู่ในช่วงความชื้นสัมพัทธ์วิกฤติ ความชิ้นสัมพัทธ์ที่ถือว่าเป็นจุดวิกฤติส้าหรับเกลือ คือ ที่ 
75% ที่ความชื้อสัมพัทธ์สูงกว่านี้ เกลือจะเหลว และจะดูดความชื้นเกิดมีน้้าเกลือที่อ่ิมตัวอยู่บน
ผิวหน้าของผลึกเกลือเมื่อความชื้นสัมพัทธ์ต่้ากว่า 75% น้้าก็จะระเหยไป เหลือส่วนเชื่อม ซึ่งกลับมา
ตกผลึกใหม่  (สุมาลี, 2552) 
 

2.1.4  น ้าตาลปี๊บ 
  น้้าตาลโดยทั่วโดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีรสหวาน 
และให้พลังงานแก่ร่างกายในทางเคมีเราสามารถแบ่งน้้าตาลออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ น้้าตาลชั้น
เดียว เช่น น้้าตาลกลูโคส น้้าตาลฟรุคโตส เป็นต้น และน้้าตาลหลายชั้น คือ น้้าตาลทรายหรือน้้าตาล
ซูโครส และจัดเป็นน้้าตาลสองชั้น เพราะประกอบด้วย น้้าตาลกลูโคสกับน้้าตาลฟรุคโตส พืชจะ
สังเคราะห์แสงเพ่ือสร้างอาหารตามธรรมชาติ หน่วยสุดท้ายของการสังเคราะห์สารที่จะได้ คือ น้้าตาล
กลูโคสและน้้าตาลกลูโคสนี้จะถูกเก็บสะสมอยู่ในส่วนต่างๆของพืชในรูปของแป้ง แต่มีพืชหลายชนิด 
เช่น อ้อย มะพร้าว ตาล หรือ พืชหัว เช่น หัวผักกาดหวานที่มีน้้าย่อยพิเศษสามารถเปลี่ยนส่วนหนึ่ง
ของน้้าตาลกลูโคส เป็นน้้าตาลฟรุคโตสและท้าการสังเคราะห์น้้าตาลทั้งสองนี้ขึ้นเป็นน้้าตาลซูโครสได้  
  เมื่อน้าส่วนต่างๆของพืชที่ผลิตน้้าตาลซูโครสเหล่านี้มาสกัดสารละลายน้้าตาลออก
และท้าการต้มเคี่ยว เมื่อปล่อยให้เย็นจะได้ก้อนน้้าตาลในลักษณะต่างๆกัน ซึ่งข้ึนอยู่กับวัตถุดิบที่น้ามา
สกัด น้้าตาลที่ใช้โดยวิธีนี้เราเรียกว่า น้้าตาลพื้นบ้าน ได้แก่ 
  2.1.4.1 น้้าตาลจากอ้อย 
    น้้าตาลพ้ืนบ้านที่ผลิตจากอ้อยในประเทศไทย คือ น้้าตาลทรายแดงซึ่งเป็น
สินค้าออกของประเทศตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา น้้าจากอ้อยจากชนบทจะอยู่ในรูปของน้้าตาลงบ    งบ
น้้าอ้อยจากบางท้องที่มีชื่อเสียงมานาน เช่น งบน้้าอ้อยอินทบุรี จากจังหวัดสิงห์บุรี งบน้้าตาลตาก จาก
จังหวัดตาก  
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  2.1.4.2 น้้าตาลจากมะพร้าว  
    การท้าน้้าตาลมะพร้าวหรือที่เรียกว่า น้้าตาลปี๊บ จะใช้น้้าตาลจากจั่น
มะพร้าวเป็นวัตถุดิบ มะพร้าวที่นิยมน้ามาท้าน้้าตาลมะพร้าว คือ พันธุ์หมูสีกลาย ซึ่งเป็นมะพร้าวที่ต้น
ไม่สูงมากนักสะดวกต่อการเก็บ นอกจากนี้ยังมีจั่นใหญ่ให้น้้าตาลสดปริมาณมาก และความหวานสูง 
น้้าตาลมะพร้าวมีการท้ามากในภาคกลาง จังหวัดที่มีการท้าน้้าตาลมาก คือ จังหวัดสมุทรสงคราม 
โดยเฉพาะอ้าเภออัมพวา และจังหวัดสมุทรสาคร โดยเฉพาะอ้าเภอบ้านแพ้ว  
  2.1.4.3 น้้าตาลจากตาลโตนด 
    น้้าตาลโตนดเป็นน้้าตาลพ้ืนบ้านที่ท้าจากน้้าตาลสด จากปลีตาลจากการที่
เราเรียก สารที่ให้ความหวานว่าน้้าตาลพอจะสันนิษฐานได้ว่าจะต้องเป็นแหล่งน้้าตาลดั้งเดิมของคน
ไทย ปัจจุบันการท้าน้้าตาลโตนดยังท้ากันมากในเขตจังหวัดเพชรบุรี และบางจังหวัดในภาคเหนือ เช่น
พิษณุโลก “น้้าตาลเมืองเพชร” คือ ชื่อน้้าตาลโตนดที่คนส่วนใหญ่รู้จัก เนื่องจากตาลโตนดเป็นต้นไม้ที่
โตช้าซึ่งไม่ค่อยมีคนนิยมปลูกเหมือนมะพร้าว แนวโน้มการผลิตน้้าตาลโตนดจะน้อยลง ปกติน้้าตาล
โตนดสดจะใช้เป็นเครื่องดื่ม เช่น น้้าตาลสดจากมะพร้าว มีกลิ่นรสคล้ายคลึงกัน ผู้ที่คุ้นกับกลิ่น รส 
ของน้้าตาลโตนดสดเท่านั้นที่สามารถบอกความแตกต่างได้ น้้าตาลโตนดสดมีน้้าตาลซูโครสประมาณ
ร้อยละ 15 และน้้าตาลรีดิวซิ่ง อีกประมาณร้อยละ 1.9 เช่นเดียวกับน้้าตาลสดจากมะพร้าว ความ
หวานจะสูงสุดในช่วงฤดูหนาว ปริมาณกรดทั้งหมดของน้้าตาลโตนดสดจะประมาณ 5.5 เมื่อเคี่ยวเป็น
น้้าตาลจึงเกิดน้้าตาลอินเวิร์ต น้อยกว่าน้้าตาลโตนดทั่วไปจึงมีลักษณะแห้งและแข็งกว่าน้้าตาลมะพร้าว 
(อบเชย และขนิษฐา, 2556) 

2.1.4.4 ลักษณะที่ส้าคัญของน้้าตาล 
น้้าตาลจะมีรสหวาน ฟรุคโตสหวานมากที่สุดแต่ไม่ตกผลึกน้้าตาลทรายหวานรองลงมา แต่เป็นผลึกได้
ง่ายมีมากที่สุด คือ เล็คโทรสน้้าตาลในนม น้้าตาลสามารถละลายในอุณหภูมิสูงและจะละลายน้้าได้
มากขึ้น น้้าตาลชนิดต่างๆจะละลายน้้าได้ไม่เท่ากัน น้้าตาลที่ละลายน้้าได้ดีคือ ฟรุคโตส รองลงมาคือ 
ซูโครส (รัมภา, 2552) 
  2.1.4.5 หน้าที่ของน้้าตาลในการท้าขนม (รัมภา, 2552) 

2.1.4.5.1 ท้าให้ขนมมีรสหวานเพิ่มความอร่อย 
2.1.4.5.2 ช่วยท้าให้เนื้อขนมมีความละเอียดในการตี 
2.1.4.5.3 ท้าให้ขนมมีลักษณะนุ่มมีความมันเงาและใสขึ้น 
2.1.4.5.4 ท้าให้สีขนมมีสีเข้มข้ึน เช่น การท้าสังขยา ขนมหม้อแกง 
2.1.4.5.5 ช่วยท้าให้เปลือกขนมมีสีเหลืองทองสวย ไม่กระด้าง 
2.1.4.5.6 ช่วยเก็บความชุ่มชื้นของเนื้อขนม 
2.1.4.5.7 ท้าให้ขนมมีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 
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2.1.5  แป้งข้าวโพด 
           แป้งข้าวโพดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้เป็นส่วนประกอบ และวัตถุเจือปบในอุตสาหกรรม
อาหาร และอุตสาหกรรมยา ดังนั้นในการผลิตแป้งข้าวโพดเพ่ือประโยชน์ต่อผู้บริโภค แป้งข้าวโพดถูก
ก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
  2.1.5.1 ด้านคุณภาพ  

  คุณลักษณะที่ต้องถูกสุขลักษณะโดยมีความสะอาดไม่มีสิ่งเจือปนอยู่ในแป้ง
ข้าวโพด โดยแบ่งออกเป็น 2 ชั้น คุณภาพ คือขั้นคุณภาพอาหาร และขั้นคุณภาพยา คือจะต้องไม่มี
สิ่งเจือปนอย่างอ่ืน ไม่มีกลิ่นเหม็น ปราศจากจุลินทรีย์ ประเภท เอสเคอรีเซีย (Esherichia) ซาลโมเล
ลา (Salmonela)  

2.1.5.2 ความหมายของค้าที่ใช้มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  
 ความหมายของค้าที่ใช้มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มีดังต่อไปนี้ แป้ง 

ข้าวโพด (corn strah) หมายถึงแป้งที่ได้จากเมล็ดของข้าวโพดซึ่งมีชื่อทางพฤษศาตร์ว่า Zea may 
Linn ผ่านกรรมวิธีการบดเปียก (wet milling) แยกโปรตีนและไขมันออกแล้วอมแห้ง นอกจากนี้ยังมี
ให้ความหมายแป้งข้าวโพด ดังนี้ แป้งข้าวโพด คือแป้งที่ได้จากการสกัดเอาแป้งจากเมล็ดข้าวโพดที่แก่
และแห้งแล้วโดยการแยกส่วนคัพพะ และเปลือกออกเหลือเอนโดสเปอร์ม ซึ่งเป็นส่วนของเนื้อแป้งไว้ 
แป้งข้าวโพดที่ได้มี 3 ลักษณะ คือชนิดหยาบเรียก คอร์นกริท (corn grit) ชนิดค่อนข้างละเอียดเรียก 
คอร์นมิล (corn meal) และชนิดละเอียด เรียกข้าวโพด (corn flour) นอกจากนี้แป้งข้าวโพดสามารถ
น้ามาปรุงอาหารต่างๆ และอาจน้ามาหมักเป็นเหล้า เบียร์ วิสกี้ ได้อีกด้วย สิ่งแปลกแปลกปลอม 
(foreign material) หมายถึงแป้งชนิดอื่นที่ปนเข้าไปในแป้งข้าวโพด เช่น แป้งมันส้าปะหลัง 
  2.1.5.3 คุณลักษณะทางกายภาพ  

  แป้งข้าวโพดมีลักษณะ เป็นผลสีขาว หรือสีขาวนวล มีกลิ่นตามธรรมชาติ
ของแป้งข้าวโพดไม่มีกลิ่นอับ เหม็นหืน เหม็นเปรี้ยว หรือกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์อ่ืนต้องไม่มีสิ่ง
แปลกปลอมปน แป้งข้าวโพดต้องเป็นผงละเอียดไม่จับตัวเป็นก้อน เมื่อตรวจสอบแป้งที่ค้างบนแร่ง 
75 ไมโครเมตร ต้องไม่เกินร้อยละ 3 โดยมีน้าหนัก และแป้งที่ค้างแร่ง 150 ไมโคเมตร ต้องไม่เกิน
ร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนัก 

2.1.5.4 ด้านความสะอาด  
 สุขลักษณะในการท้าแป้งข้าวโพด ให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมก้าหนด
สุขลักษณะของอาหาร มาตรฐาน เลขท่ี มอก. 34 ในแป้งข้าวโพดจะมีจุลินทรีย์ได้ไม่เกินเกณฑ์ที่
ก้าหนด และอะฟลาทอกซิน ไม่เกิน 20ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
   2.1.5.4.1 ประโยชน์ของแป้งข้าวโพด สามารถที่จะน้ามาใช้ประโยชน์ได้
หลายประเภท ดังนี้  
   2.1.5.4.2 ใช้เป็นอาหารสัตว์ โดยกากน้้าตาลกากแป้งที่เหลือจากการสกัด
น้้ามันจากโรงงานอุตสาหกรรมข้าวโพดเป็นส่วนประกอบส่วนใหญ่ของอาหารสัตว์ ฉะนั้นความ
ต้องการข้าวโพดของโรงงานเหล่านี้จึงมีปริมาณสูงมาก เพราะสามารถน้ามาเป็นอาหารสัตว์ 
   2.1.5.4.3 เพ่ือประกอบในการปรุงอาหารประเภทต่างๆ ในการหุ่งต้ม
รับประทานโดยใช้แป้งข้าวโพดท้าเป็นขนมปังโรตี ขนมหวาน อีกทั้งแป้งข้าวโพด เป็นคาร์โบไฮเดรต
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เชิงซ้อนซึ่งระบบย่อยอาหารจะค่อยๆย่อยสลาย เป็นน้้าตาลแล้วเปลี่ยนเป็นน้้าตาลแล้วเปลี่ยนเป็น
พลังงานให้แก่เซลส์ และส่วนประกอบของร่างกายอย่างช้าๆ จึงไม่ท้าให้เกิดปัญหาระดับน้้าตาล ใน
เลือดสูงจนเกินไปจึงช่วยป้องกันโรคเบาหวานได้ 
   2.1.5.4.4 ใช้ในอุตสาหกรรม แป้งข้าวโพดเป็นแป้งที่มีคุณภาพดี และนิยม
ใช้ในอุตสาหกรรมในการประกอบอาหารต่างๆ ได้มากมายหลายชนิด เช่น เวชภัณฑ์ สารระเบิด 
สารเคมี สารแทนยาง และน้ามาหมักเป็นเหล้า เบียร์ วิสกี้ นอกจากแป้งข้าวโพดจะใช้เป็นอาหารสัตว์ 
อาหารมนุษย์ และโรงงานอุตสาหกรรมแล้วแป้งข้าวโพดยังสามารถน้ามาเป็นส่วนผสมในงานปั้นด้าน 
คหกรรมศาสตร์ในการปั้นแป้งชนิดต่างเช่น แป้งขนมปัง แป้งสบู่ แป้งสาลี ในงานประดิษฐ์ดอกไม้ 
ขนมไทย ตุ๊กตา เนื่องจากแป้งข้าวโพดมีลักษณะเป็นผงละเอียดคล้ายฝุ่นแป้งเป็นส่วนประกอบที่ส้าคัญ 
ในการช่วยท้าให้แป้งขนมปังเนื้อละเอียดขึ้น  และยังเป็นการช่วยเพ่ิมปริมาณของแป้งขนมปังให้มาก
ขึ้นด้วย (จารนัย, 2538) 
 

2.1.6 น ้าตาล 
น้้าตาลเป็นอาหารในหมู่ข้าวแป้งที่ให้พลังงานกับร่างกาย  จัดอยู่ในกลุ่มของ

สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เป็นหน่วยย่อยที่เล็กที่สุดของคาร์โบไฮเดรต ชื่อของ
น้้าตาลมักจะใช้ค้าลงท้ายว่า  “โอส” (“ose”) อาหารจ้าพวกคาร์โบไฮเดรต  ได้แก่อาหารจ้าพวกแป้ง
และน้้าตาล คาร์โบไฮเดรตมีรากศัพท์มาจากค้าว่า “คาร์บอน”  รวมกับ    “ไฮเดรต”  แปลว่าเป็น
สารประกอบที่มีโครงสร้างที่มีน้้าจับอยู่กับทุกๆ  อะตอมของคาร์บอน มีสูตรโครงสร้างอิมพิริคัลเป็น 
(CH2O)n ในทางเคมีเป็นสารประกอบจ้าพวกโพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮด์หรือโพลีไฮดรอกซีคีโตน และสาร
อนุพันธ์ของสารเหล่านั้น น้้าตาลที่มีหมู่ท้าหน้าที่ ( functional group) เป็นหมู่อัลดีไฮด์ จะเรียก
น้้าตาลพวกนี้ว่าน้้าตาลอัลโดส ส่วนน้้าตาลที่มีหมู่ท้าหน้าที่เป็นคีโตน จะเรียกน้้าตาลจ้าพวกนี้ว่า
น้้าตาลคีโตส  น้้าตาลทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้้าตาลกลูโคส (Glucose)  
กับน้้าตาลฟรุกโทส (Fructose)  เชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซน์ มีลักษณะเป็นผลึกใส  รสหวาน  
ละลายน้้าดี มีสูตรโมเลกุลเป็น C12H22O11 (ฤดี, 2549)  ดังภาพที่ 1 น้้าตาลเป็นแหล่งพลังงาน 
เนื่องจากน้้าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง  99.5 % น้้าตาลทรายเป็นสารอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรตซึ่งจะให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม  แต่น้้าตาลทรายแดง (น้้าตาลสีร้า)  ยังมีแร่ธาตุ
เหลืออยู่บ้าง  (อบเชย และขนิษฐา, 2544) น้้าตาลทรายใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร  ขนม
อบต่างๆ รวมทั้งขนมหวานของไทย จะเลือกใช้น้้าตาลทรายขาวหรือน้้าตาลทรายไม่ฟอกสี ขึ้นอยู่ชนิด
ของอาหารที่ท้า 
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ภาพที่ 2.2 โครงสร้างทางเคมีของน้้าตาลซูโครส 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown. (2011) 

 
2.1.6.1 สมบัติเชิงหน้าที่ของน้้าตาลซูโครส (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 

   2.1.6.1.1  ให้ความหวานของน้้าตาล  น้้าตาลเป็นสารที่ให้ความหวาน 
และมีคุณค่าทางโภชนาการ  (Nutritive  Sweetener)  รสหวานของน้้าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่
ปราศจากรสอ่ืนเจือปน  ซึ่งการรับรู้รสหวานเกิดจากต่อมลิ้นบริเวณปลายลิ้นด้านบน  วัตถุประสงค์
หลักของการใส่น้้าตาลในอาหารคือการให้ความหวาน  โดยทั่วไปนิยมใช้น้้าตาลทรายเพราะความ
หวานสูง ราคาถูก เมื่อเทียบกับน้้าตาลอื่นๆ 
   2.1.6.1.2  การละลาย น้้าตาลโดยทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะ
ละลายน้้าได้ดี  ตามปกติสามารถละลายได้ร้อยละ 30 – 80  โดยปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับ
อุณหภูมิ   ซึ่งการละลายได้จะสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  ความสามารถในการละลายน้้าของน้้าตาลแต่
ละชนิดจะแตกต่างกัน 
   2.1.6.1.3  การเกิดสารสีน้้าตาลในอาหาร  เมื่อน้้าตาลแอลโดสหรือคีโตส 
ซึ่งเป็นน้้าตาลรีดิวซิงได้รับความร้อนในภาวะที่มีน้้ากับเอมีนจะท้าให้เกิดสารประกอบต่างๆมากมาย
หลายชนิด ซึ่งมีผลต่อสี กลิ่นและรสชาติของอาหาร และอาจเป็นสิ่งที่พึงประสงค์หรือไม่พึงประสงค์ก็
ได้ ปฏิกิริยาเหล่านี้จะเกิดขึ้นขณะทอด อบ ปิ้ง ย่าง หรือระหว่างการเก็บรักษาอาหารน้้าตาลรีดิวซิงจะ
ท้าปฏิกิริยากับหมู่อะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโน และโปรตีนได้เป็นไกลโคซิลเอมีน  (N-
substituted glycosylamine) และจะเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจนได้สารสีน้้าตาล เรียกว่า ปฏิกิริยา
เมลลาร์ด หรือ nonenzymatic browning (ฤด,ี 2549) 
   2.1.6.1.4  น้้าตาลซูโครสเกิดจากการรวมกตัวของในการเตรียมอาหาร
แปรรูป และการเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้้าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่
เกี่ยวข้องกับเอนไซม์  ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่านี้มีน้้าตาลซึ่งเป็นตัวการส้าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้
เป็นส่วนประกอบ  สารเคมีที่เกิดขึ้นมีตั้งแต่สีเหลืองจนถึงสีด้า  แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้้าตาล  กลิ่นรส
ของอาหารจะเปลี่ยนไป 
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   2.1.6.1.5  การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้้าตาล  สมบัติของ
น้้าตาลด้านการดูด และเก็บรักษาความชื้น  มีความส้าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการเก็บ
รักษาลักษณะของอาหารบางชนิด การดูดความชื้น น้้าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้านความสามารถ
ในการดูดความชื้นจากบรรยากาศ   คุณสมบัติด้านนี้ของน้้าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารที่มีน้้าตาลเป็น
ส่วนประกอบนุ่ม และชื้นในด้านการเก็บรักษาความชื้น  ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของ
น้้าตาลเกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดความชื้น  โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้้าตาล 
หมายถึง  การที่น้้าตาลนั้นสามารถยึดความชื้นไว้โดยไม่ออกสู่บรรยากาศ  คุณสมบัติประการนี้เป็น
ประโยชน์ต่อการที่จะช่วยให้ขนมเก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้ง หรือแข็ง  และเสียลักษณะที่ต้องการ
เร็วเกินไป 

  2.1.6.1.6 จุดเดือดของสารละลายน้้าตาล (boiling point) 
  เมื่อน้้าตาลละลายในน้้าเป็นสารละลาย เรียกว่า น้้าเชื่อม 

น้้าเชื่อมมีจุดเดือดสูงขึ้นเรื่อย ๆ ตามปริมาณน้้าตาลที่ละลาย ปกติน้้าบริสุทธิ์มีจุดเดือดที่ 100 องศา
เซลเซียส แต่สารละลายหรือน้้าเชื่อมมีจุดเดือดสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส จุดเดือดสูงขึ้นตามความ
เข้มข้นของน้้าเชื่อม ดังนั้นอาจเปรียบเทียบความเข้มข้นของน้้าเชื่อมโดยการวัดจุดเดือดของน้้าเชื่อม
นั้น ดังตารางที่ 2.5 นอกจากนั้นน้้าเชื่อมที่จุดเดือด ณ อุณหภูมิต่าง ๆ จะมีลักษณะเปลี่ยนแปลงตาม
ไปด้วย 
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ตารางท่ี 2.2 ลักษณะความเข้มข้นของน้้าเชื่อมที่จุดเดือดต่างกัน 
 

อุณหภูมิ  
(องศาเซลเซียส) 

ลักษณะน ้าเชื่อม 
ลักษณะการ

เดือด 
ลักษณะในน ้า

เย็นจัด 
ตัวอย่างอาหารที่ใช้
น ้าเชื่อมในระยะนั น 

105-106 ใส เดือดเป็นฟอง
ใหญ ่

ตกลงก้นภาชนะ
แล้วละลาย 

น้้าเชื่อมใส่ของหวาน
มีน้้าเแข็งใส่ ขนมโก๋ 
ทองเอก สัมปันนี 

110-112 เป็นเส้นคล้าย
เส้นด้าย 
(Thread) 

เดือดพล่าน
เป็นฟองขนาด
กลาง สีใส 

เป็นเส้นหรือ
พรายยาว
ประมาณ 2 นิ้ว 

ทองหยิบ ทองหยอด
ฝอยทอง กรอบเค็ม
ครองแครงชนิด
เคลือบชื้น 

112-115 ปั้นเป็นก้อนอ่อน
ไม่อยู่ตัว (Soft 
ball) 

เดือดเป็นฟอง
ขนาดกลาง  
สีเหลืองใส 

หยดในน้้าเย็น
เป็นก้อนอ่อน
แต่ไม่อยู่ตัวเมื่อ
ยกจากน้้าจะ
แบน 

ขนมเหนียว กรอบ
เค็มและครองแครง
ชนิดเคลือบแห้ง 
มะพร้าวแก้วฉาบ 
อาลัว fondant  

118-120 ปั้นเป็นก้อนอยู่ตัว 
(Firm ball) 

เดือดเป็นฟอง
ขนาดเล็กลง สี
เข้มขึ้น แต่ใส 

เป็นก้อนอยู่ตัว 
ยกจากน้้าไม่
แบนราบ 

Caramel ฉาบ 
ทอฟฟ่ีนม 

121-130 ปั้นเป็นก้อนแข็ง 
(Hard ball) 

เดือดเป็นฟอง
เล็ก สีเข้มขึ้น 

เป็นก้อนแข็งแต่
เมื่อยกจากน้้า
ยังหยุ่นได้ 

ถั่วเคลือบ  กระยา
สาร์ท ทอฟฟ่ี 

132-143 เส้นแข็งหักได้ 
(Soft crack) 

เดือดเป็นฟอง
ข้น สีเข้มขึ้น 

เป็นเส้นแข็งหัก
ได้แต่ไม่เปราะ 

ทอฟฟ่ีใส ทอฟฟ่ีเนย 
ตังเม 

149-154 เส้นแข็งเปราะ 
(Hard crack) 

เดือดเป็นฟอง
ข้น สีเข้มขึ้น 

หยดในน้้าแยก
เป็นเส้นแข็ง
และเปราะ 

ถั่วตัด ถั่วกระจก 
สายไหม 

160 หลอมเหลวใส 
(Clear liquid) 

น้้าเชื่อมยังใส
อยู่ 

เหลว - 

170 เปลี่ยนเป็นสี
น้้าตาล
(Caramel) 

เดือดเป็นฟอง
เล็ก ๆ สี
น้้าตาล มีกลิ่น
ไหม้ 

หยดในน้้าเป็น
ก้อนแข็งและมีสี
น้้าตาลไหม้ 

ท้าน้้าตาลเคี่ยวไหม้ 
(caramel) 

ที่มา : ศิริลักษณ์, (2525) 
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2.1.7  กะทิ 
 กะทิ นับว่าเป็นส่วนผสมส้าคัญในการประกอบอาหารทั้งคาว และหวานของคนไทย 
กะทิมีรสที่หอมหวาน เป็นของเหลวที่ได้จากการบีบหรือคั้น จากเนื้อมะพร้าวสดขูด หรือมะพร้าวบด 
อาจเติมน้้า หรือไม่เติมน้้าก็ได้ กะทิมีลักษณะเป็นอิมัลชั่นชนิดน้้ามันในน้้า (oil-in-water emulsion) 
ซึ่งส่วนที่เป็นน้้ามันจะกระจายตัวอยู่ในสารละลายน้้าและถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วยโปรตีน สภาพ
ดังกล่าวเกิดจากระบบมีแรงตึงผิว (กนกพร, 2545) เมื่อคั้นกะทิโดยโดยใช้อัตราส่วนเนื้อมะพร้าวขูด
ต่อน้้า เท่ากับ 1:1 และ 1:0.5 จะมีปริมาณ ไขมันประมาณร้อยละ 12.20 และ 17.70 ตามล้าดับ  
(เอกสิทธิ์, 2540) ซึ่งกรดไขมันในมะพร้าวจะประกอบไปด้วย กรดลอริค (กรดไขมันอ่ิมตัวที่มีสาย
คาร์บอน 12 ตัว) ในปริมาณที่สูง และประกอบด้วยกรดไขมันอ่ิมตัวอ่ืน ๆ อีกทั้งนี้คุณภาพ และ
องค์ประกอบทางเคมีของกะทิยังขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการด้วยกัน ได้แก่ พันธุ์ สถานที่ปลูก ความ
แก – อ่อน ของมะพร้าว และกรรมวิธีในการเตรียมและคั้นกะทิ เช่น วิธีลดขนาดของเนื้อมะพร้าว 
ปริมาณน้้าที่ใช้ อุณหภูมิในการคั้น และวิธีคั้นกะทิ (พัชรินทร์, 2542) 

2.1.7.1  ลักษณะทั่วไปของกะทิ   
กะทิ  จะได้จากการคั้นเนื้อมะพร้าวที่ขูดออกมาและอาจจะเติมน้้าหรือไม่

เติมก็ได้เพราะมีลักษณะอิมัลชั่นชนิดน้้ามันในน้้า ซึ่งหมายถึงลักษณะของน้้ามันจะกระจายอยู่ใน
สารละลายน้้าและถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วยโปรตีน สภาพดังกล่าวจะเกิดจากระบบที่มีแรงดึง
ระหว่างผิวระหว่างโมเลกุลของน้้าและไขมันที่ต่้าลงเพราะมีโปรตีนเป็นตัวลดแรงดึงระหว่างผิว กะทิ
มีอิมัลซิฟายเออร์โดยธรรมชาติ ได้แก่ Phospholipid  ได้แก่ Lecithin  และ Cephalin  อยู่ในกะทิ  
Lecithin  เป็นอิมัลซิฟายเออร์ชนิดหนึ่งสามารถท้าให้ไขมันในกะทิมีสมบัติเปียกน้้า กระจายตัวไหลได้  
และละลายได้ แต่ถึงแม้ว่ามีเลซิตินในกะทิ ก็ไม่สามารถท้าให้กะทิอยู่ตัวได้เนื่องจากกะทิมีปริมาณ
ไขมันอยู่มาก  เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีน ความเข้มข้นของโปรตีนที่ระหว่างของผิวเม็ดไขมัน
กับน้้ามีไม่มากพอ ที่จะป้องกันการรวมตัวกันโดยมีการเริ่ม  แยกตัวของชั้น  เมื่ อตั้งทิ้งไว้  5 – 10  
ชั่วโมง จนกระท่ังแยกชั้นสมบูรณ์ในเวลา  24  ชั่วโมง 

2.1.7.2 องค์ประกอบของกะทิ  
องค์ประกอบของกะทิขึ้นอยู่กับปริมาณน้้าที่ใช้ในการคั้นกะทิ  เมื่อคั้นกะทิ

โดยไม่มีการเติมน้้าจะท้าให้ปริมาณของไขมันสูง คิดเป็นองค์ประกอบคือ  น้้า  ร้อยละ 41.86 ไขมัน
ร้อยละ  44.60  โปรตีนร้อยละ 4.13  น้้าตาลร้อยละ 5.40  และเกลือแร่ร้อยละ  1.03 กะทิคั้น
ใหม่จะมีค่าเป็นกรดด่างเท่ากับ 6 ซึ่งถือเป็นอาหารที่มีความเป็นกรดต่้า ค่าความเป็นกรดด่างของกะทิ
อยู่ระหว่าง 5.80–6.39 โดยวัดที่อุณหภูมิ 10 – 60 องศาเซลเซียส และนอกจากนี้ยังได้รายงาน 
คือ  องค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของกะทิ  ดังแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 2.3 สมบัติทางกายภาพขององค์ประกอบทางเคมีของกะทิ 
คุณสมบัติ ปริมาณ (ร้อยละ) 

ทางเคมี  
ความชื้น 73.47 – 76.84 
ไขมัน 48.84 – 21.09 
โปรตีน 2.14 – 29 
เถ้า 0.63 – 0.96 
น้้าตาลทั้งหมด 0.82 – 1.62 

ทางกายภาพ  
แรงตึงผิว ดายน์ต่อตารางเซนติเมตร 97.76 – 125.43 
ค่าดัชนีความหนืด ที่ 10 – 60  องศาเซลเซียส 0.0161 – 0.0202 
ค่าการหักเหของแสง 1.3414 – 1.3446 
ค่าความเป็นกรด-เบส 5.95 – 6.30 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Hui et al., 2009  
 

2.1.7.3  บทบาทของกะทิในขนมไทย 
2.1.7.3.1  ให้ขนมมีรสชาติดี 
2.1.7.3.2  ท้าให้ขนมมีความน่ารับประทาน ขนมที่ใช้กะทิเป็นส่วนผสม

จะนุ่ม และมีความมัน 
 

 2.1.8  น ้า 
น้้าเป็นองค์ประกอบที่ส้าคัญภายในเซลล์ของพืชและสัตว์ ท้าหน้าที่เป็นตัวท้าละลาย

สารต่างๆ น้้ามีหน้าที่เกี่ยวข้องในปฏิกิริยาทางเคมี ทั้งปฏิกิริยาการสังเคราะห์และปฏิกิริยาการสลาย 
ตัวอย่างเช่น ปฏิกิริยาไอเดรชั่น (hydration) ดีไฮเดรั่น (dehydration) และไฮโดรไลซิส (hydrolysis) 
น้้ายังท้าหน้าที่เป็นตัวพาสารอาหารและสารที่ต้องถูกขับทิ้ง ซึ่งอยู่ในของเหลวทั้งภายในและภายนอก
เซลล์ของพืชและสัตว์ น้้าจึงมีความส้าคัญอย่างยิ่งต่อการด้ารงชีวิตของสิ่งมีชีวิตทั้งหลาย ดังนั้นจึงพบ
น้้าเป็นองค์ประกอบอยู่ในอาหารทุกชนิด (นิธิยา, 2553) น้้าจะพบว่าเป็นส่วนประกอบที่ส้าคัญที่สุด
ของอาหารเกือบทุกชนิด คือ ประมาณ 65% - 95% ของน้้าหนักรวมของอาหาร อาหารที่มีปริมาณ
น้้ามากจะเสื่อมเสียได้รวดเร็วโดยการเปลี่ยนแปลงทางชีวภาพและเคมี น้้าในอาหารจะท้าตัวเป็นตัวท้า
ละลายองค์ประกอบต่างๆ ของอาหาร สถานะของน้้าและลักษณะการกระจายตัวของน้้าในอาหารเป็น
สิ่งส้าคัญ เพราะว่าถ้ามีการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้้าหรือการกระจายน้้าจะมีผลต่อคุณสมบัติหรือการ
เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ (ไพบูลย์, 2532) 

 
 



ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  19 
 

น้้า 1 โมเลกุล (H2O) ประกอบด้วย ไฮโดรเจน 2 อะตอม และออกซิเจน 1 อะตอม เชื่อมต่อ
กันด้วยพันธะโควาเลนท์ (Covalent bonds) ซึ่งใช้อิเล็กตรอนร่วมกัน  โดยที่อะตอมทั้งสามตัว
เชื่อมต่อกันเป็นมุม 105° โดยมีออกซิเจนเป็นขั้วลบ และไฮโดรเจนเป็นขั้วบวก ดังภาพที่ 1 (นิรนาม
1, ม.ป.ป) 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.3 โมเลกุลน้้า 
ที่มา  :   นิรนาม1, ม.ป.ป) 

 
2.1.8.1 รูปแบบการจับตัวของน้้ากับอาหาร 

  เนื่องจากน้้าเป็นส่วนประกอบที่ส้าคัญของอาหาร น้้าจึงต้องถูกตรึงไว้ไม่ทาง
ใดก็ทางหนึ่ง เพราะมิฉะนั้นแล้วเมื่อตัดอาหารน้้าก็จะไหลออกมาได้ น้้าเหล่านี้เป็นน้้าไอเดรตจริง หรือ
พูดอีกนัยหนึ่งคือ น้้านี้ถูกจับตัวโดยกลุ่มโพลาร์ของโมเลกุลในลักษณะเป็นชั้นโมโนหรือชั้นมัลติ ฉะนั้น
จึงสามารถสรุปรูปแบบของน้้าในอาหาร (ไพบูลย์, 2532)                                         
   2.1.8.1.1 น้้าในอาหารอาจอยู่ในรูปของบริสุทธิ์   เรียกว่าน้้าผิวหน้า 
(surface wate) น้้าในรูปแบบนี้จะไม่เป็นส่วนหนึ่งของอาหาร แต่เป็นลักษณะที่มาจากภายนอก เช่น 
การกลั่นตัวของไอน้้า การล้าง น้้าในรูปแบบนี้ อาจจัดเป็นน้้าอิสระได้ตราบที่น้้านี้ยังไม่ได้รวม 

2.1.8.1.2  น้้าจะจับตัวทางเคมีกับเกลือบางชนิดน้้าของรูปแบบนี้จะไม่
สามารถไล่ออกไปด้วยวิธีการแปรรูปธรรมดา เช่น NaOH                                   

2.1.8.1.3  น้้าอาจถูกดูดซับเป็นชั้นบางๆ หรือชั้นโมเลกุลเดี่ยวๆหลายๆ
ชั้น อยู่ที่ผิวชั้นนอกหรือผิวชั้นในของอาหาร การดูดซับนี้เกิดจากแรงโมเลกุลหรือการกลั่นตัวในช่อง
เปิดเล็กๆ 

2.1.8.1.4  น้้าอาจถูกดูดซับด้วยสารคอลลอยด์ และอยู่ในสภาพที่สามารถ
พองตัวอันเนื่องจากคุณสมบัติการมีขั้วของน้้า น้้าชนิดนี้เรียกว่าน้้าไฮเดรชั่น (ไพบูลย์, 2532) 

2.1.8.3 คุณสมบัติน้้าของอาหาร 
น้้าในอาหารมีส่วนส้าคัญต่อคุณสมบัติของอาหาร เช่น โครงสร้าง หรือความ

เต่งตึง คุณค่าทางโภชนาการ และรสชาติ (ไพบูลย์, 2532) 
2.1.8.4 การแบ่งชนิดของน้้า แบ่งได้ดังนี้  

http://www.lesa.biz/earth/hydrosphere/water-properties/covalent_bonds.jpg?attredirects=0
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2.1.8.4.1 น้้าอ่อน (soft water) ได้แก่ น้้าที่มีเกลือแร่ละลายอยู่น้อย 
ได้แก่ น้้าฝน น้้ากลั่น น้้าชนิดนี้ไม่เหมาะสมส้าหรับการท้าขนมปัง เพราะจะท้าให้แป้งที่ผสมเสร็จแล้ว
เหนียวแฉะและติดมือ ขนมปังจะแบนราบเนื่องจากกลูเต็นอ่อนตัว แต่ถ้าเป็นเค้กหรือบิสกิตสามารถใช้
น้้าชนิดนี้ได้ แต่ถ้าจ้าเป็นจะต้องใช้น้้าชนิดนี้ ควรจะเพ่ิมเกลือในสูตรให้มันมากขึ้นประมาณ 2-5% 
หรืออาจเพิ่มยีสต์ให้มากขึ้นก็ได้เช่นกัน 

2.1.8.4.2 น้้ากระด้าง (hard water) ได้แก่ น้้าที่มีปริมาณเกลือแร่ละลาย
ในปริมาณพอสมควร แย่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 

(ก) น้้ากระด้างชั่วคราวน้้าชนิดนี้สามารถก้าจัดได้โดยการต้มจะท้า
ให้เกลือละลายและตกตะกอน 

(ข) น้้ากระด้างถาวรน้้าชนิดนี้ก้าจัดโดยการต้มไม่ได้แต่ท้าได้โดย
การเติมสารเคมีลงไป แต่วิธีการซับซ้อนมาก  

2.1.8.5 หน้าที่ของน้้าที่มีต่อผลิตภัณฑ์                                            
2.1.8.5.1 ควบคุมความข้นเหลวและอุณหภูมิของก้อนแป้ง  
2.1.8.5.2 ท้าให้เกิดกลูเต็น 
2.1.8.5.3 ช่วยละลายส่วนผสมที่ละลายมาก เช่น น้้าตาล เกลือ ยีสต์ 
2.1.8.5.4 ช่วยให้ยีสต์กระจายได้ทั่วไปในการหมักแป้ง 
2.1.8.5.5 ผลิตภัณฑ์มีความสดอยู่ได้นานถ้าในสูตรมีน้้าเพียงพอ 
2.1.8.5.6 ช่วยให้อุณหภูมิของแป้งเปียกพองตัวและย่อยได้ง่ายขึ้น 
2.1.8.5.7 ท้าให้เอนไซม์ในแป้งเกิดปฏิกิริยาและท้างานในขบวนการหมักได้ 

 
2.1.9  เจลาติน  

เจลาติน (Gelatin) ได้มาจากการแปรรูปคอลาเจน (Collagen) ที่มีอยู่ในผิวหนัง 
กระดูก รวมทั้งเนื้อเยื่อเกี่ยวพันของสัตว์  เจลาตินเป็นของแข็งโปร่งใส มีความเปราะ และแทบไม่มี
รสชาติ ซึ่ง เจลาตินจัดอยู่ ในกลุ่มอาหาร มี E number คือ E441 มีการน้าเจลาตินมาใช้เป็น
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ เครื่องส้าอาง ยา และอาหาร ส่วนทางด้านอุตสาหกรรมอาหารมีการใช้เจ
ลาตินเป็นส่วนประกอบในอาหารชนิดต่างๆ เช่น ขนมหวาน ไอศกรีม โยเกิร์ต เป็นต้น  ด้าน
อุตสาหกรรมการผลิตยา จะใช้เจลาตินในการเคลือบเมล็ดยาผลิตเป็นแคปซูล ทั้งชนิดแคปซูลแข็งและ
แคปซูลนิ่ม เจลาตินจัดเป็นโปรตีนที่ได้จากการไฮโดรไลซ์คอลลาเจนด้วยความร้อนหรือใช้สารอื่นช่วย 
เช่น กรดหรือด่าง ท้าให้โครงสร้างคอลาเจนถูกท้าลายและได้เปลี่ยนแปลงเป็นสารเจลาตินในการ
สลายพันธะในคอลาเจน ส่วนประกอบหลักที่พบในเจลาตินเป็นสายเกลียวของแกมมา เบต้า และ 
แอลฟา วัตถุดิบในการสกัดเจลาติน คือ กระดูก เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และล้าไส้บางส่วนของสัตว์ เช่น    
โค กระบือ สุกร ม้า เป็นต้น พันธะระหว่างโมเลกุลของคอลาเจนถูกเปลี่ยนให้อยู่ในรูปที่จัดเรียงตัวได้
ง่ายขึ้น เจลาตินหลอมเหลวเมื่อได้รับความร้อนและแข็งตัวกลับเมื่อได้รับความเย็น เจลาตินสามารถ
ก่อเจลแบบกึ่งของแข็งร่วมกับน้้า เมื่อละลายเจลาตินในน้้าจะได้สารละลายที่มีความหนืดสูงและก่อ
เจลเมื่อท้าให้เย็น องค์ประกอบทางเคมีของเจลาตินแทบจะเหมือนคอลาเจนเริ่มต้น (Marwick และ 
Charles, 1997)  
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2.1.9.1 เจลาตินสามารถแบ่งได้เป็น 2 ชนิด ตามวิธีการเตรียมคือ  
2.1.9.1.1 เจลาติน A – เตรียมจากหนังของหมูและผ่านกระบวนการ

เตรียมด้วยกรด  
2.1.9.1.2 เจลาติน B – เตรียมจากกระดูกและหนั งของสัตว์  ผ่ าน

กระบวนการเตรียมด้วยด่าง  เจลาตินทั้ง 2 ชนิดจะมีคุณสมบัติที่แตกต่างกันโดย เจลาตินที่ได้จาก
กระดูกสัตว์จะให้ฟิล์มที่แข็งแรงแต่ค่อนข้างเปราะ ส่วนเจลาตินที่ได้จากหนังหมูจะช่วยให้ฟิล์มยืดหยุ่น
และเพ่ิมความใสให้กับแคปซูลเมื่อน้าไปผลิตเป็นแคปซูล ดังนั้นการผลิตแคปซูลชนิดแข็งจะใช้เจลาติน
ทั้ง 2 ชนิดนี้ผสมกัน (Marwick และCharles, 1997)  

2.1.9.2 ส่วนประกอบของเจลาติน  
2.1.9.2.1 Proline and Hydroxyprolene 25 %  
2.1.9.2.2 Glycine 27 %  
2.1.9.2.3 Alanine 9 %  
2.1.9.2.4 Aspartic acid 6 %  
2.1.9.2.5 Glutamic acid 10 %  
2.1.9.2.6 กรดอะมิโนเอซิคอ่ืนๆ 15 % (จรัสพล, 2547)  

2.1.9.3 ขั้นตอนการผลิตเจลาติน  
2.1.9.3.1 การปรับสภาพ (Condition) น้าเอาวัตถุดิบมาตัดให้มีขนาดที่ 

เหมาะสม แล้วจึงล้างเพ่ือก้าจัดส่วนที่เป็นไขน้้ามันและแร่ธาตุบางส่วนออก ซึ่งจะท้าให้ได้คอลาเจน
สภาพที่เหมาะสมก่อนที่จะน้าไปสกัดเจลาติน  

2.1.9.3.2 การสกัด (Extraction) การน้าวัตถุดิบมาผสมกับน้้าอุ่นที่ 
สะอาดซึ่งต้องควบคุมอุณหภูมิให้เหมาะสมเพื่อให้เจลาตินถูกสกัดออกมา  

2.1.9.3.3 การกรอง (Filtration) การน้าของเหลวที่ได้จากการสกัดมา 
แยกส่วนที่ยังเป็นกากออก โดยการปั่นแยกอนุภาคขนาดเล็ก ที่ไม่สามารถกรองได้อีกแล้วค่อยน้ามา
กรองแยกอีกครั้งหนึ่ง  

2.1.9.3.4 การท้าให้เข้มข้น (Concentration) น้้าส่วนใหญ่ถูกระเหยไป 
ในขั้นตอนนี้ ท้าให้ได้เจลาตินในรูปของเหลวที่มีความหนืดสูงสีเหลืองปนน้้าตาล (Marwick และ
Charles, 1997)  

2.1.9.3.5  คุณสมบัติของเจลาติน เจลาตินเป็นสารที่มีคุณสมบัติละลายได้
ดีในน้้าที่อุณหภูมิร่างกาย แต่ที่อุณหภูมิต่้ากว่า 30 องศาเซลเซียส จะไม่ละลายน้าแต่จะดูดน้้าไว้และ
พองออก และมีคุณสมบัติ amphoteric คือ จะมีประจุบวกเมื่ออยู่ในสารละลายการแก่ และจะมี
ประจุลบเมื่ออยู่ในสารละลายด่างแก่ (จรัสพล, 2547)  
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2.1.9.4  ประโยชน์ของเจลาติน  
  เนื่องจากเจลาตินเป็นโปรตีนหรือกลุ่มกรดอะมิโนที่ได้จากโปรตีน        คอ

ลาเจนของสัตว์  ดังนั้นประโยชน์หลักๆ ของเจลาตินก็คือเป็นแหล่งโปรตีนที่ร่างกายนาไปสร้างคอลา
เจนได้ทันที หรือเป็นส่วนประกอบหลักของอวัยวะที่มีโปรตีนคอลาเจนเป็นองค์ประกอบหลัก อันได้แก่
อวัยวะต่างๆ ดังนี้  

2.1.9.4.1 เล็บ ท้าให้เล็บแข็งแรงเป็นเงามัน ไม่แตก หรือเปราะหักง่าย  
2.1.9.4.2 เส้นผม ท้าให้ผมดกด้าเป็นเงางาม โทนสีมีความสม่้าเสมอ  

เส้นผมยาวเหยียดตรง และมีน้้าหนัก  
2.1.9.4.3 ผิวพรรณ ท้าให้ผิวหนังไม่เหี่ยวย่นเกินวัย มีความชุ่มชื่น  

นุ่มนวลผ่องใส ท้าให้สุขภาพผิวแข็งแรงทนทานต่อสภาพแวดล้อมและเชื้อโรคได้  
2.1.9.4.4 กระดูกอ่อน เอ็น และเนื้อเยื่อเก่ียวพัน (connective tissues)  

(จรัสพล, 2547) 
 

2.1.10 ทุเรียน 
 ทุ เ รี ย น  ( durian) มี ชื่ อ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ ว่ า  Durio zibethinus Murr.ว ง ศ์  

Bombaceace ชื่อท้องถิ่น ภาคเหนือเรียก มะทุเรียน ภาคใต้เรียก เรียน มาเลเซีย -ใต้เรียก ดูรียัน 
(กัวลาลัมเปอร์-เคดาห์) ดือแย (กลันตัน-ตรังกานู) ค้าว่าทุเรียนมาจากภาษามาเลย์ ดูริแปลว่าหนาม 
และเสียงเอียนท้าให้ค้าดังกล่าวเป็นค้านาม ส่วนชื่อสปีชี่ส์มาจากชื่อวิทยาศาสตร์ของชะมดชนิดหนึ่ง 
Large Indian Civet (Viverra zibetha) ซึ่งชอบกินทุเรียนสุก (กรณ์กาญจน์, 2552)ทุเรียนมีถิ่น
ก้าเนิดบริเวณหมู่เกาะอินโดนีเซีย และแถบประเทศบรูไนและมาเลเซีย เป็นไม้ผลที่มีขนาด ผลใหญ่ มี
หนามแหลม รสชาติหวานมัน ได้ชื่อว่าเป็นราชาของผลไม้ (King of the fruits) เป็นไม้ผลยืนต้น สูง 
5-15 เมตร ทุเรียนมีใบเขียวตลอดปีเป็นใบเดี่ยวขนาดใหญ่เป็นคู่อยู่ตรงกันข้ามระนาบเดียวกัน ก้าน
ใบกลมยาว 2-4 เซนติเมตร แผ่นใบรูปไข่แกมขอบขนานเรียบปลายใบ ใบเรียวแหลมยาว 10-18 
เซนติเมตร ผิวใบเรียบลื่น มีไขนวล ใบด้านบนมีสีเขียว    ท้องใบสีน้้าตาล เส้นใบด้านล่างนูนเด่นดอก  
เป็นดอกช่อ 3-30 ดอก เกิดตามล้าต้นและกิ่ง เป็นดอกสมบูรณ์เพศทรงระฆังยาว 1-2 เซนติเมตร 
ดอกมีกลีบดอกห้ากลีบ มีสีขาวและมีกลิ่นหอม ผลเป็นผลสดเดี่ยว เปลือกผลสีเขียวมีหนามแหลม 
แตกตามแต่ละส่วนของผลเรียกเป็นพู เมื่อสุกจะมีสีน้้าตาลอ่อน ผลยาวได้ถึง 3 เซนติเมตร หนัก 1-3 
กิโลกรัม เนื้อในจะนิ่มกึ่งอ่อนกึ่งแข็งมีสีขาว เมื่อสุกสีเหลืองมีรสหวาน เมล็ดกลมรีมีเยื่อหุ้มเปลือกสี
น้้าตาลผิวเรียบ เนื้อในเมล็ดสีขาวมีรสฝาด  ดอกทุเรียนมีขนาดใหญ่ มีน้้าหวานมาก ส่งกลิ่นหนักหอม
เอียน เป็นลักษณะเฉพาะของดอกไม้ที่ถูกผสมเกสรโดยค้างคาวบางชนิดที่กินน้้าหวานและเกสรดอกไม้ 
งานวิจัยในประเทศมาเลเซียและประเทศไทยพบว่าทุเรียนส่วนใหญ่รับการผสมเกสรจากค้างคาวเล็บ
กุด (Eonycteris spelaea)  ซึ่งเป็นค้างคาวถ้้ากินผลไม้ ปัจจุบันนี้ค้างคาวดังกล่าวมีจ้านวนประชากร
ลดลงมากเนื่องจาก ถูกล่าและมีการระเบิดภูเขาหิน ท้าให้แหล่งที่อยู่อาศัยของค้างคาวดังกล่าวลดลง 
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การลดจ้านวนประชากรค้างคาวอาจมีผลต่อปริมาณผลทุเรียนที่เก็บเกี่ยวได้ในอนาคต ทุเรียนพันธุ์
ต่างๆ มีชื่อเรียกและมีรหัสหมายเลขก้ากับ เช่น กบ (D99) ชะนี (D123) ก้านยาว (D158) และ
หมอนทอง (D159) แต่ละสายพันธุ์มีรสและกลิ่นที่แตกต่างกัน ในประเทศไทยมีทุเรียนมากกว่า 200 
สายพันธุ์ แต่พันธุ์ที่ได้รับความนิยมใช้เป็นต้นตอมากที่สุดคือพันธุ์ชะนี เพราะทนต่อโรครากเน่าโคน
เน่า พันธุ์ที่ปลูกในเชิงพาณิชย์มากที่สุดในประเทศไทยคือพันธุ์ชะนี กระดุมทอง หมอนทอง และ
ก้านยาว ประเทศไทยส่งออกทุเรียนเกินกว่าร้อยละ 50 ของทุเรียนที่มีจ้าหน่ายในตลาดโลก ปริมาณ
การกินทุเรียนในตลาดโลกเมื่อ 10 ปีที่แล้วคือ 1.4 ล้านตัน ตลาดขยายไกลไปจนถึงญี่ปุ่น ออสเตรเลีย 
สหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกา บางส่วนในรูปของผลิตภัณฑ์แช่แข็ง  ทุเรียนมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันปี 
พ.ศ.2551 นักวิจัยของประเทศชิลีท้าการทดสอบทุเรียน 5 สายพันธุ์ ได้แก่ หมอนทอง ชะนี ก้านยาว 
พวงมณีและกระดุม ที่สุกเท่าๆ กัน เพ่ือเลือกใช้เป็นอาหารเสริม พบว่าทุเรียนหมอนทอง ชะนี และ
พวงมณี    มีปริมาณโพลีฟีนอลรวม ฟลาโวนอยรวม แอนไซยานิน และฟลาวานอล มากกว่าที่พบใน
พันธุ์กระดุมและก้านยาวอย่างมีนัยส้าคัญ การตรวจสอบด้วยเครื่องมือพบว่าพันธุ์หมอนทอง ชะนี  
และพวงมณีมีกรดคาเฟอิกและสารเควอเซติน เป็นสารหลัก การตรวจสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันพบว่า
หมอนทอง ชะนี และพวงมณี มีความสามารถในการต้านออกซิเดชันสูงกว่าพันธุ์กระดุมและก้านยาว 
โดยการทดสอบด้วยวิธี FRAP, CUPRAC และ TEAC ผู้วิจัยจึงแนะน้าให้พิจารณาใช้ทุเรียน 3 สาย
พันธุ์ดังกล่าวเป็นอาหารเสริมได้ ปีเดียวกันนี้นักวิจัยชาวโปแลนด์พบว่า ทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันดีกว่าพันธุ์ชะนีและก้านยาว และพบว่าทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ลดไลพิดในพลาสม่าและคง
ปริมาณสารต้านออกซิเดชันในหนูไขมันสูงได้   

2.1.10.1 ถิ่นก้าเนิด 
   ทุเรียนมีถิ่นก้าเนิดบริเวณหมู่เกาะอินโดนีเซีย และแถบประเทศบรูไน

และมาเลเซีย เป็นไม้ผลที่มีขนาด ผลใหญ่ มีหนามแหลม รสชาติหวานมัน ได้ชื่อว่าเป็นราชาของผลไม้ 
(King of the fruits) เป็นไม้ผลยืนต้น สูง 5-15 เมตรทุเรียนมีใบเขียวตลอดปีเป็นใบเดี่ยวขนาดใหญ่
เป็นคู่อยู่ตรงกันข้ามระนาบเดียวกัน ก้านใบกลมยาว 2-4 เซนติเมตร แผ่นใบรูปไข่แกมขอบขนาน
เรียบปลายใบ ใบเรียวแหลมยาว 10-18 เซนติเมตร ผิวใบเรียบลื่น มีไขนวล ใบด้านบนมีสีเขียว ท้อง
ใบสีน้้าตาล เส้นใบด้านล่างนูนเด่น 

ดอกเป็นดอกช่อ 3-30 ดอก เกิดตามล้าต้นและกิ่ง เป็นดอกสมบูรณ์เพศ
ทรงระฆัง 1-2  เซนติเมตรดอกมีกลีบดอกห้ากลีบมีสีขาวและมีกลิ่นหอม  

ผลเป็นผลสดเดี่ยว เปลือกผลสีเขียวมีหนามแหลม แตกตามแต่ละส่วนของ
ผลเรียกเป็นพู เมื่อสุกจะมีสีน้้าตาลอ่อน ผลยาวได้ถึง 30 เซนติเมตร หนัก 1-3 กิโลกรัม เนื้อในจะนิ่ม
กึ่งอ่อนกึ่งแข็งมีสีขาว เมื่อสุก สีเหลืองมีรสหวาน เมล็ดกลมรีมีเยื่อหุ้มเปลือกสีน้้าตาลผิวเรียบ เนื้อใน
เมล็ดสีขาวมีรสฝาด  

ดอกทุเรียนมีขนาดใหญ่ มีน้้าหวานมาก ส่งกลิ่นหนักหอมเอียน เป็น
ลักษณะเฉพาะของดอกไม้ที่ถูกผสมเกสรโดยค้างคาวบางชนิดที่กินน้้าหวานและเกสรดอกไม้ 



ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  24 
 
\ 

ภาพที่ 2.4 ลักษณะของใบ ช่อดอก และผลของทุเรียน 
                                     ที่มา : Nakasone and Paull, 1998 
 

ตารางท่ี 2.4  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของทุเรียน 100  กรัม  ของทุเรียน 
 

ที่มา  :  กรณ์กาญจน์ (2552)   
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณค่าทางโภชนาการ               พลังงานที่ได้รับ 
พลังงาน 150        กิโลแคลอรี 
คาร์โบไฮเดรต 27.09             กรัม 
เส้นใยอาหาร 3.80             กรัม 
ไขมัน 5.33            กรัม 
โปรตีน 1.47 กรัม 
น้้า 65 กรัม 
วิตามินซี   19.7 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 436 มิลลิกรัม 
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2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
  

พรทิพย์ และคณะ (2549) ได้ศึกษาการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปทุเรียนทอด
ชนิดเฟรนฟราย  เป็นการแปรรูปทุเรียนทอดชนิดใหม่เพ่ือเพ่ิมความหลายหลากของผลิตภัณฑ์  เพ่ือ
ลดการสูญเสียของทุเรียนสดใหม่ในช่วงผลผลิตล้นตลาด  และความเสียหายจากการรอจ้าหน่าย  
การศึกษาทุเรียนทอกชนิดแท่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินคุณลักษณะทุเรียนหมอนทองที่มีอายุการ
เก็บเกี่ยวที่เหมาะสมกลับอุณหภูมิการทอด  ความชื้นและการดูดซับน้้ามันของผลิตภัณฑ์ในการแปร
รูปทุเรียนทอดชนิดเฟรนฟราย  จากการศึกษาระยะเก็บเกี่ยวทุเรียน  3  วันก่อนสุก  พบว่าปริมาณ
แป้งโดยเฉลี่ยมากกว่า  34.9 % มีปริมาณน้้าตาลต่้ากว่า  1 % ส่วนทุเรียนที่มีอายุเก็บเกี่ยว 5 วัน
ก่อนสุกมีปริมาณแป้งโดยเฉลี่ย 20%  เมื่อศึกษาการดูดซับน้้ามันของทุเรียนทอดชนิดเฟราฟรายที่
อุณหภูมิ  160 ๐C 180 ๐C และ 200 ๐C  พบว่าทุเรียนที่ทอดที่อุณหภูมิสูงขึ้นมีการดูดซับน้้ามัน
ลดลง และปริมาณการดูดซับน้้ามันยังขึ้นอยู่กับปริมาณความชื้นที่สูญเสียขณะทอด  ปริมาณการดูด
ซับน้้ามันที่เพ่ิมขึ้นเมื่อสูญเสียความชื้นขณะทอดเพ่ิมขึ้น  การทอดทุเรียนชนิดเฟรนฟรายที่อุณหภูมิ   
160 ๐C และท่ีอุณหภูมิ 180 ๐C  มีความกรอบนุ่น  สี  และรสเป็นที่ยอมรับจากผู้ทดสอบชิม ส่วนที่
อุณหภูมิ 180 ๐C  มีการดูดซับน้้ามันลดลง 

สิงห์แก้ว  ป๊อกเทิ่ง (2554)  ได้ศึกษา  การก้าหนดปริมาณการผลิตทุเรียนสดที่เหมาะสม  
เพ่ือการบริโภคภายในประเทศและเพ่ือการส่งออก  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือออกแบบและสร้างตัวการ
พยากรณ์ปริมาณผลผลิตทุเรียนสดล่วงหน้า  โดยได้ประยุกต์ใช้ตัวแปรจ้าลองอนุกรรมเวลา  4  ตัว
แบบจ้าลองและตัวแบบจ้าลองโครงข่ายประสาทเทียมแบบแพร่กลับ เพ่ือหาตัวแบบการพยากรณ์ที่มี
ความแม่นย้าส้าหรับน้าไปใช้ในการพยากรณ์ผลผลิตทุ เรียนสดล่วงหน้าของประเทศไทย จาก
ผลการวิจัยผลว่าตัวแบบจ้าลองโครงข่ายประสาทเทียมแบบแพร่กลับโครงสร้างแบบ 4-8-1 มีค่าการ
คลาดเคลื่อนในการพยากรณ์  MAPE ต่้าสุด จัดอยู่ในเกณฑ์ที่มีความแม่นย้าดีมาก สามารถน้าไปใช้ใน
การพยากรณ์ปริมาณผลผลิตทุเรียนสดล่วงหน้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ จากนั้นน้าข้อมูลจากการ
พยากรณ์ไปค้านวณหาสัดส่วนปริมาณผลผลิตทุเรียนสดที่เหมาะสมแต่ละพ้ืนที่เพาะปลูก โดย
ประยุกต์ใช้ตัวแบบจ้าลองโปรแกรมเชิงเส้นผลลัพธ์ที่ได้ใช้เป็นข้อมูลให้กับเกษตรกร เพ่ือน้าไปใช้ใน
การวางแผนการผลิตทุเรียนสดและผลิตภัณฑ์ทุเรียนแปรรูปล่วงหน้าได้อย่างถูกต้อง  จากผลวิจัย
เกษตรกรผู้ปลูกทุเรียนในแต่ละภาคสามารถวางแผนการผลิตทุเรียนสดได้ตามปริมาณที่ค้านวณจาก
ตัวแบบจ้าลองมูลค่าก้าไรสุทธิจากการขายทุเรียนสดรวมทั้งประเทศจะเพ่ิมขึ้นจากเดิมประมาณร้อย
ละ 18.00 

สุวรรณา ศรีสวัสดิ์ (2542) ได้ศึกษาทุเรียนบดแห้ง   โดยการอบแห้งจะเริ่มจากการน้า
ทุเรียนดิบที่ตัดจากต้นไม่เกิน 2 วัน น้ามาคัดเอาเฉพาะเนื้อ จากนั้นใช้เครื่องหั่นผักหั่นให้เป็นแผ่นบาง 
ๆ ให้มีความหนาประมาณ 1 มิลลิเมตร ก่อนจัดเรียงลงถาดเข้าตู้อบที่อุณหภูมิในช่วง55-60 องศา
เซลเซียส ใช้เวลาในการอบ 12-14 ชั่วโมง จนแห้ง ก่อนจะน้ามาผ่านเครื่องบด และจะได้ทุเรียนที่มี
ลักษณะเป็นผงละเอียดสีน้้าตาลอ่อนที่สามารถเก็บได้นานพร้อมจะแปรรูปต่อไป ทุเรียนดิบบดแห้ง
สามารถเก็บไว้ได้เป็นปีโดยไม่ต้องแช่เย็น ขณะที่ทุเรียนทอดจะเก็บไว้ได้เพียง 3 เดือนที่อุณหภูมิปกติ 
ท้าให้เรามีทุเรียนที่สามารถน้ามาแปรรูปเป็นอาหาร 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 
 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ในกำรพัฒนำศักยภำพเนื้อทุเรียนสุกในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำร 
 
 3.1.1  วัตถุดิบในกำรท ำกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำร 5 ชนิด 

3.1.1.1  ไข่ไกเ่บอร์ 0 (ตลาดเทเวศร์) 
3.1.1.2  ไข่เป็ดเบอร์ 0 (ตลาดเทเวศร์) 
3.1.1.3  แป้งข้าวโพด (คนอร์)  
3.1.1.4  แป้งสาล ี (บัวแดง)     
3.1.1.5  วิปปิ้งครีม (Anchor) 
3.1.1.6  เจลาตินแผ่น (GELITA Galatine) 

  3.1.1.7  เจลาตินผง (McGarrett) 
3.1.1.8  กะท ิ  (อร่อยดี) 
3.1.1.9  น ้าเชื่อม (มิตรผล) 
3.1.1.10 เกลือไทย (ระฆังทอง)   
3.1.1.11 ถั่วลิสง (ไร่ทิพย์)  

  3.1.1.12 น ้าตาลทราย (มิตรผล)  
  3.1.1.13 น ้าตาลปี๊บ (มิตรผล) 
  3.1.1.14 น ้าตาลไอซิ่ง (มิตรผล)) 

3.1.1.15  เกลือป่น (เกลือไทย)     
  3.1.1.16  แนะแซ (หจก.เจริญวรกิจ)  
  3.1.1.17  เนยสด (อลาวรี่) 

3.1.1.18  นมสด (คาร์นาชั่น) 
3.1.1.19  ทุเรียนหมอนทอง 
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3.1.2  อุปกรณ์ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำร 5 ชนิด 
3.1.2.1  เครื่องผสมอาหาร (Premier, Kenwood, England)   
3.1.2.2 ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ Nagata รุ่น Fath-12 

  3.1.2.3  อ่างผสมสแตนเลส 
  3.1.2.4  ถ้วยผสมสแตนเลส 
  3.1.2.5  หม้อสแตนเลส 
  3.1.2.6  กระทะทองเหลือง 
  3.1.2.7  กระทะมีด้าม 
  3.1.2.8  พายไม้ 
  3.1.2.9  พายพลาสติก 
  3.1.2.10  ตะหลิว 
  3.1.2.11  ทัพพี 
  3.1.2.12  เขียง 
  3.1.2.13  ถาด 
  3.1.2.14  มีด 
    
 3.1.3  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
 
  3.1.3.1 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ 
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.3.3  เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ 
 
 3.1.4  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงเคมี 
 
  3.1.4.1  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.2  เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.4.3  เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั ง ฟลาสก์ 
ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
  3.1.4.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 
Internationalประเทศอังกฤษ 
  3 .1 .4 .5  เครื่ องวั ดค่ า  pH (pH meter) รุ่ น  420 A ยี่ ห้ อ  ORION ประเทศ 
สหรัฐอเมริกา 
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  3.1.4.6  ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื น (Moisture cans) โถดูดความชื น 
(Desiccator) 
  3.1.4.7  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 
ยี่ห้อ Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.8  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี  
  3.1.4.9  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ
อิตาลี                                        
  3.1.4.10  เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
    
 3.1.5  อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
  3.1.5.1  กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด  
  3.1.5.2  ช้อนพลาสติก 
  3.1.5.3  ถาดใส่อาหาร 
  3.1.5.4  ปากกา 
  3.1.5.5  แก้วน ้า 
  3.1.5.6  กระดาษทิชชู่ 
  3.1.5.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scale  
 
3.2  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 
 3.2.1   เพ่ือศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเนื อทุเรียนสุกตกเกรดโดยการศึกษำต ำรับมำตรฐำน
ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำร 5 ชนิด 
  คัดเลือกต้ารับมาตรฐานในการท้ากำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำร 5 ชนิด ที่มีความ
เชี่ยวชาญดังนี  น ้ากะทิทุเรียน ขนมหม้อแกง จากอาจารย์เชาวลิต อุปฐาก เอกสารต้ารับอาหารในวิชา
ขนมไทย  มูส จากอาจารย์สังวาลย์  ธรรมษา จากเอกสารต้ารับอาหารในวิชาเบเกอรี  มาร์ชเมลโล่ 
และทอฟฟ่ี จากอาจารย์ เชาวลิต  อุปฐาก  จากเอกสารต้ารับอาหารในวิชาทดลองอาหาร    
(ภาคผนวก ก) จากข้อมูลเบื องต้นใช้เป็นต้ารับมาตาราฐานในการศึกษาขั นต่อไป   
 
  3.2.1.1  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเนื อทุเรียนสุกตกเกรด โดยวิธีการเสริม
ลงในผลิตภัณฑ์ น ้ากะทิทุเรียน  หม้อแกงถ้วยทอง  มูส  มาร์ชเมลโล่  ทอฟฟ่ี ดังนี  

  3.2.1.1.1  น ้ากะทิทุเรียนเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
   การทดลองครั งนี ได้น้าการศึกษำต ำรับมำตรฐำน มาพัฒนาต้ารับ 

โดยการศึกษาปริมาณการเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 43 ระดับ  คือ 0  30  60  และ 90 
เปอร์เซ็นต์ ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด ในผลิตภัณฑ์น ้ากะทิทุเรียน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส         เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบ
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ชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หา
ความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s 
New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
 

ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
 

    ใส่หัวกะทิลงในหม้อ เปิดไฟอ่อน 5 นาที 
 

 เติมน ้าตาลปี๊บ  น ้าตาลทราย  เกลือ คนให้ส่วนผสมละลายเข้ากัน 5 นาที  
 

                  ใส่เนื อทุเรียนสุกลงในหม้อกะทิ 0  30  60  และ  90 เปอร์เซนต์  
 

ตั งไฟอ่อนพอเดือดจนเนื อทุเรียนนุ่ม  10 นาที ยกลงจากเตา 
 

น ้ากะทิทุเรียน 
 
 

แผนภูมิที่ 3.1 ขั นตอนการท้าน ้ากะทิทุเรียนเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

 3.2.2.2  ไส้หม้อแกงถ้วยทองเนื อทุเรียนสุกตกเกรดทดแทนเนื อเผือก 
  การทดลองครั งนี ได้น้าต ำรับมำตรฐำน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษา

ปริมาณการใช้เนื อทุเรียนสุกตกเกรดทดแทนเผือกสุกไส้หม้อแกงถ้วยทอง  4  ระดับ  คือ  0  50  
75  และ 100เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมเผิอกสุก ในผลิตภัณฑ์ไส้หม้อแกงถ้วยทอง  โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น้าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้
ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร              คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหา
ค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความ
แตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
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    ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
    ขย้าไข่ น ้าตาลปี๊บและกะทใิห้ละลาย  แล้วกรอง 

 
                      บดเนื อทุเรียนให้ละเอียดผสมกับกะทิที่กรอง ที่ 0  50  75  และ100 เปอร์เซ็นต์ 

 
น้าส่วนผสมตั งไฟกวนจนข้น 

 
ตักส่วนผสมไส้ใส่ถ้วยแป้งพายที่เตรียมไว้ 

 
 ไส้หม้อแกงถ้วยทอง 

 
แผนภูมิที่ 3.2 ขั นตอนการท้าไส้หม้อแกงถ้วยทองเนื อทุเรียนสุกตกเกรดทดแทนเนื อเผือก 

 
 3.2.2.3  แป้งหม้อแกงถ้วยทองเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 

การทดลองครั งนี ได้น้าต ำรับมำตรฐำน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษา
ปริมาณการเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด  4  ระดับ  คือ 0  10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของ
ส่วนผสมทั งหมด ในผลิตภัณฑ์แป้งหม้อแกงถ้วยทอง  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 
คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 
Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
      บดเนื อทุเรียนให้ละเอียด 

 
       ตีเนยกับน ้าตาลไอซิ่งให้เข้ากันในเครื่องตีเค้ก ใช้หัวตีใบไม้ตี ความเร็วระดับ 2 เป็นเวลา 5 นาที 

 
ใส่ไข่แดง  นมสด  ตามด้วยแป้งที่ร่อน ตีให้เข้ากัน 

 
เติมเนื อทุเรียนที่บดลงในเครื่องตี ที่  0  10  20  และ  30  เปอร์เซ็นต์ ตีให้เข้ากัน 4 

นาท ี
 

น้าแป้งพายที่ผสมเสร็จแล้วตัดเป็นก้อน ๆ ละ 10 กรัม 
 

หยอดลงในเครื่องที่ท้าพายโดยใน 1 ครั ง จะใช้เวลาในการอบครั งละ 5 นาที 
 

แป้งหม้อแกงถ้วยทองเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

แผนภูมิที่ 3.3  ขั นตอนการท้าแป้งหม้อแกงถ้วยทองเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

 3.2.2.4  มูสเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
การทดลองครั งนี ได้น้าต ำรับมำตรฐำน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษา

ปริมาณการเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด  4  ระดับ  คือ 0  10   20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของ
ส่วนผสมทั งหมด ในผลิตภัณฑ์มูส  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design, RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี  กลิ่น รสชาติ  
กลิ่นรส  เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มี
ความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point 
Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  
ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) 
โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
 ผสมไข่แดง  น ้าตาลทราย  ให้เข้ากัน ใส่ลงในหม้อ  น้าไปตุ๋นประมาณ  5  นาที 

 
ละลายเจลาตินแผ่นกับน ้าร้อน  น้าใส่ลงในหม้อที่ตุ๋นไข่แดงกับน ้าตาล 

 
บดเนื อทุเรียนให้ละเอียด ที่  0  10  20  และ  30  เปอร์เซ็นต์ 

ใส่ลงผสมกับส่วนผสมที่อยู่ในหม้อตุ๋น 
 

ตีวิปปิ้งครีมในเครื่องตีเค้ก  ใช้หัวตีตระกร้อ ความเร็วระดับ 5 เป็นเวลา 15 นาที 
 

น้าส่วนผสมวิ ปปิ้งครีมท่ีตีตั งหยอด ตะล่อมกับส่วนผสมที่อยู่ในหม้อตุ๋นให้เข้ากัน 
พักไว้ในตู้เย็น  30  นาที แล้วบีบใส่ถ้วย 

 
มูสเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 

 
แผนภูมิที่ 3.4 ขั นตอนการท้ามูสเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 

 
3.2.2.5  มาร์ชเมลโล่เสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 

การทดลองครั งนี ได้น้าต ำรับมำตรฐำน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษา
ปริมาณการเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด  4  ระดับ  คือ 0  10   15  และ 20 เปอร์เซ็นต์ ของ
ส่วนผสมทั งหมด ในผลิตภัณฑ์มาร์ชเมลโล่  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และ
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  
ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน 
(Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s 
Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
ใส่น ้าเย็นลงในโถเครื่องตี   

 
ค่อยๆใส่ผงเจลาตินลงในเครื่องผสม ใช้หัวตีตระกร้อ ความเร็วระดับ 5ให้ขึ นฟู เป็นเวลา 15 นาที 

 
ใส่น ้าเชื่อม  น ้าตาลทราย  น ้าเปล่าลงในหม้อน้าขึ นตั งไฟจนเดือด  

ที่อุณหภูมิ 116 องศา ใช้ไฟแรงเซลเซียส 
 

เมื่อได้อุณหภูมิที่ต้องการค่อย ๆ เทลงในเครื่องผสม  เริ่มตีที่ความเร็วต่้าระดับ 2 จนเพิ่มความเร็วสูง
ระดับ  5  ประมาณ  15  นาที 

 
น้าทเุรียนที่บดละเอียดที่ 0  10  15  และ  20 เปอร์เซ็นต์ ตะล่อมลงในส่วนผสมที่อยู่ในโถผสม 

 
น้าแป้งข้าวโพดที่ค่ัวเทใส่ถาดให้มีความสูง 1 นิ ว ใช้สปาตูล่าเกลี่ยแป้งให้เรียบ 

 
ใช้ช้อนตวงขนาด 1 ช้อนโต๊ะ กดลงบนแป้งที่เกลี่ยให้เป็นหลุม 

 
             น้าส่วนผสมมาร์ชเมลฌล่ที่ได้ใส่ถุงบีบ บีบลงในหลุมแป้ง 

 
      ร่อนแป้งข้าวโพดที่ค่ัว ด้านบนมาร์ชเมลโล่ที่หยอดเสร็จแล้ว  ใช้ฟิล์มยืดคุลมปิดด้านบนถาด            

เก็บท่ีอุณหภูมห้อง  1  คืน 
 

  มาร์ชเมลโล่เสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

แผนภูมิที่ 3.5 ขั นตอนการท้ามาร์ชเมลโล่เสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

3.2.2.6  ทอฟฟ่ีเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
การทดลองครั งนี ได้น้าต ำรับมำตรฐำน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษา

ปริมาณการเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด  4  ระดับ  คือ 0  10   20  และ 40 เปอร์เซ็นต์ ของ
ส่วนผสมทั งหมด ในผลิตภัณฑ์ทอฟฟรา  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส  เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่ งเป็น
อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และ
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี



วิธีการด้าเนินการทดลอง  34 
 

ราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  
ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)  น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis 
of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range 
Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 

 
ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
น้าหัวกะทิ และหางกะทิใส่ในกระทะทอง น้าตั งไฟจนเดือด น ้าตาล  และแบะแซลงไปคนให้เข้ากัน

โดยใช้ไฟปานกลางจนกระทั งเดือดลดเป็นไฟกลาง   
 

กวนเรื่อย ๆ ใช้เวลา 20 นาที  กะทิเริ่มเปลี่ยนสีน ้าตาล  ให้ลดไฟลงจนอ่อนสุด 
 

ใส่นมสดระเหย  และเกลือ  ทุเรียนบดละเอียดที่  0  20  40  และ 60เปอร์เซ็นต์  
คนต่อให้เขา้กัน  5  นาที 

 
ใส่ถั่วลิสง  คนให้เหนียวจนได้ที่  ปิดไฟยกลงจากเตา 

 
เททอฟฟ่ีลงในถาด  ปั้นให้เป็นเม็ดกลม มีน ้าหนัก  3  กรัม 

 
ห่อทอฟฟ่ีด้วยกระดาษไข 

 
ทอฟฟ่ีเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด   

 
          แผนภูมิที่ 3.6 ขั นตอนการท้าทอฟฟ่ีเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 

 
3.3  เพื่อศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูปจำกเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 

ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร ทั ง  5  ชนิด  
ตามวิธีการของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชื น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและคาร์โบไฮเดรต  
(ภาคผนวก  ก)  จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูป
ของร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง และค่า Aw และวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ ค่าสี  ความสว่าง 
(L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
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3.4  เพื่อศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูป    
จำกเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
น้าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค 

โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ้าหน่าย  มีผลิตภัณฑ์ 5 ผลิตภัณฑ์ 
กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ้านวน 100 คน 

 
3.5  เพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูปจำกเนื้อทุเรียนสุกสู่ชุมชน 
  ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนื อทุเรียนสุก จัดเตรียม
สถานที่ วัสดุอุปกรณ์ วิทยากร ผู้เข้าอบรม ผู้ประสานงาน คณะกรรมการ ด้าเนินงาน  และสิ่งอ้านวย
ความสะดวก ด้าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ ระยะเวลาในการอบรม 2 วัน  
สถานที่ฝึกอบรม : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช-มงคลพระนคร รวมถึง
พื นที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย จ้านวนครั งที่ฝึกอบรม: 1 ครั ง 35 คน   
 
3.6  วิเครำะห์ผลทำงสถิติและสรุปผลกำรวิจัย 
 การพัฒนาต้ารับผลิตภัณฑ์อาหาร 5 ชนิด จากเนื อทุเรียนสุกตกเกรด โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  และประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)  ด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ 
 
3.7  สถำนที่ท ำกำรทดลอง 

 
 3.7.1  ห้องปฏิบัติกำร 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราช-มงคลพระนคร 
 3.7.2  กำรทดสอบ และประเมินผลทำงประสำทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 3.7.3  สถำนที่ท ำกำรถ่ำยทอดเทคโนโลย ีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 10300 
  
3.8  ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง  

การทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2558 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2559 
 

 
 
 



บทที่ 4 
 

ผลการทดลอง 
 
 

4.1  ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  5 ชนิด 
 
  คัดเลือกต ำรับพ้ืนฐำนในกำรท ำกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำรจำกอำจำรย์ที่มีควำม
เชี่ยวชำญดังนี้ ดังนี้ น้ ำกะทิทุเรียน ขนมหม้อแกง จำกอำจำรย์เชำวลิต อุปฐำก เอกสำรต ำรับอำหำร
ในวิชำขนมไทย  มูส จำกอำจำรย์สังวำลย์  ธรรมษำ จำกเอกสำรต ำรับอำหำรในวิชำเบเกอรี        มำช
เมลโล่ และทอฟฟ่ีโบรำณ จำกอำจำรย์เชำวลิต  อุปฐำก  จำกเอกสำรต ำรับอำหำรในวิชำทดลอง
อำหำร (ภำคผนวก ก) เป็นต ำรับพ้ืนฐำนในกำรศึกษำ 
 
ตารางท่ี 4.1  แสดงสูตรพื้นฐำนน้ ำกะทิทุเรียน  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

เนื้อทุเรียนสุกงอม 250 
หัวกะทิ 750 

น้ ำตำลปี๊บ 300 

น้ ำตำลทรำย 50 

เกลือป่น 3 

ที่มา: เชำวลิต, 2558 
 
ตารางท่ี 4.2  แสดงสูตรพื้นฐำนไส้ขนมหม้อแกงถ้วยทอง 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

กะทิ 250 
ไข่เป็ด 280 

น้ ำตำลปี๊บ 225 

เผือกนึ่งสุก 250 

ที่มา: เชำวลิต, 2558 
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ตารางท่ี 4.3  แสดงสูตรพื้นฐำนแป้งขนมหม้อแกงถ้วยทอง 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

แป้งบัวแดง 300 

น้ ำตำลไอซิ่ง 105 

เนยสด 150 

นมสด 30 

ไข่แดง 60 

 
ที่มา: เชำวลิต, 2558  
 
ตารางท่ี 4.4  แสดงสูตรพื้นฐำนมูส 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ไข่แดง 20 
น้ ำตำลทรำย 30 

เจลำตินแผ่น 5 

น้ ำร้อน 250 

วิปปิ้งครีม 300 

ที่มา: สังวำลย,์ 2558 
 
ตารางท่ี 4.5  แสดงสูตรพื้นฐำนมำร์ชเมลโล่ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

เจลำตินผง 20 
น้ ำเย็น 250 
น้ ำเชื่อม 132 

น้ ำ 120 

น้ ำตำลทรำย 183 

ที่มา: เชำวลิต, 2558 
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ตารางท่ี 4.6  แสดงสูตรพื้นฐำนทอฟฟ่ีโบรำณ 
 

ที่มา: เชำวลิต, 2558 
 

4.2  ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑ์ใน
ปริมาณที่แตกต่างกันของ น้ ากะทิทุเรียน ขนมหม้อแกง  มูส มาร์ชเมลโล่ และทอฟฟี่โบราณ ดังนี้ 

4.2.1 กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำต ารับมาตรฐาน มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำปริมำณกำร
เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 4 ระดับ  คือ 0  30  60  และ 90% ในผลิตภัณฑ์น้ ำกะทิทุเรียน โดย
วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  
น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนสี  กลิ่น รสชำติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัส และควำมชอบ
โดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำ
วิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำน
อำหำร 
 

ตารางท่ี 4.7  แสดงปริมำณที่เหมำะสมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด ในผลิตภัณฑ์น้ ำกะทิทุเรียน  

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

หัวกะทิ 500 
หำงกะทิ 500 
น้ ำตำลทรำย 375 

ถั่วลิสงคั่ว 250 

แบะแซ 125 

เกลือไทย 2.5 

นมสดระเหย 100 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดเสริมในน้ ากะทิทุเรียน 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(30%) 
(กรัม) 

สูตรที่
3(60%) 
(กรัม) 

สูตรที่
4(90%) 
(กรัม) 

เนื้อทุเรียนสุกงอม 250 250 250 250 
หัวกะทิ 750 750 750 750 
น้ ำตำลปี๊บ 300 300 300 300 
น้ ำตำลทรำย  50  50  50  50 
เกลือป่น   3   3   3  3 
เนื้อทุเรียนตกเกรด - 75 150 225 
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ตารางท่ี 4.8 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของน้ ำกะทิทุเรียน จ ำนวน 4 สูตร 
 

 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง     
      มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

จำกตำรำงที่  4.8 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของน้ ำกะทิทุเรียน ที่แตกต่ำง
กัน  4 ระดับคือ  0  30  60  และ 90 %  เมื่อน ำไปประเมินคูณภำพทำงประสำทสัมผัส  พบว่ำ
ปริมำณกำรเสริมทุเรียนตกเกรดในน้ ำกะทิทุเรียนที่ระดับ  90%  ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำน
กลิ่น  รสชำติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัส  และควำมชอบโดยรวม  อยู่ในระดับชอบมำก  มีค่ำเฉลี่ย 8.32  
8.30  8.40  8.48  และ 8.33  ตำมล ำดับ  ส่วนในด้ำนสีผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่  3 (60%)  มี
ค่ำเฉลี่ย 8.35  เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำ  
ด้ำนสี กลิ่น  รสชำติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ
ทำงสถิติท่ีระดับ0.05 
 

4.2.2  กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำต ารับมาตรฐานไส้ขนมหม้อแกงถ้วยทอง มำพัฒนำต ำรับ           
โดยกำรศึกษำกำรใช้เนื้อทุเรียนสุดตกเกรดทดแทนเผือกสุกในหม้อแกงถ้วยทอง 4 ระดับ  คือ  0  50  
75  และ100 %  ของน้ ำหนักเผือกทั้งหมด  ในผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง โดยวำงแผนกำรทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมิน
คุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำน สี  กลิ่น รสชำติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้
ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน    ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์
กำรอำหำรและโภชนำกำร  และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
 
 
 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณทุเรียนสุกตกเกรดเสริมในน้ ากะทิทุเรียน 

สูตรที่ 1 (0%)  
สูตรที่ 2 
(30%) 

สูตรที่ 
3(60%) 

สูตรที่ 
4(90%) 

สี 7.98+0.97b 8.18+0.78ab 8.35+0.74a 8.23+0.83ab 
กลิ่น 7.85+0.92b 7.93+0.86b 8.18+0.84ab 8.32+0.76a 
รสชำติ 7.78+0.89b 7.58+1.08b 8.20+0.65a 8.30+0.61a 
กลิ่นรส 7.80+0.99b 7.65+0.92b 8.25+0.63a 8.40+0.63a 
เนื้อสัมผัส 7.78+0.84c 7.98+0.77bc 8.20+0.69b 8.48+0.55a 
ควำมชอบโดยรวม 7.68+0.73b 7.55+0.90b 8.13+0.65a 8.33+0.76a 
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ตารางท่ี 4.9  แสดงปริมำณกำรใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดทดแทนปริมำณเผือกสุก ในผลิตภัณฑ์หม้อแกง 
        ถ้วยทอง 

 

ตารางท่ี  4.10 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณกำรใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดทดแทน 
ปริมำณเผือกสุก ในผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง จ ำนวน 4 สูตร 

 

 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง     
      มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

จำกตำรำงที่ 4.10  กำรศึกษำปริมำณกำรใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดทดแทนเผือกสุกในหม้อแกง
ถ้วยทองที่แตกต่ำงกัน  4 ระดับคือ  0  50  75  และ 100%  เมื่อน ำไปประเมินคูณภำพทำง
ประสำทสัมผัส  พบว่ำปริมำณกำรใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดทดแทนเผือกสุกในหม้อแกงถ้วยทอง  สูตรที่  
4 ปริมำณกำรใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดทดแทนเผือกสุกในหม้อแกงถ้วยทอง 100%  ผู้ชิมให้กำรยอมรับ
มำกที่สุดในด้ำนกลิ่น  รสชำติ  กลิ่นรส และควำมชอบโดยรวม ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึง
ระดับควำมชอบมำก มีค่ำเฉลี่ย 8.00  8.03  7.83 และ 7.85 ตำมล ำดับ ส่วนด้ำนสี และด้ำนเนื้อ

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดทดแทนเผือกสุก 
ในหม้อแกงถ้วยทอง 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(50%) 

(กรัม) 

สูตรที่
3(75%) 

(กรัม) 

สูตรที่
4(100%) 

(กรัม) 
กะทิ 250 250 250 250 
ไข่เป็ด 280 280 280 280 
น้ ำตำลปี๊บ 225 225 225 225 
เผือกนึ่งสุก 250 125 62.5 - 
เนื้อทุเรียนตกเกรด - 125 187.5 250 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณทุเรียนตกเกรดทดแทนเผือกสุกในหม้อแกงถ้วยทอง 
  สูตรที่ 1 
(0%)  

สูตรที่ 2 
(50%) 

สูตรที่ 
3(75%) 

สูตรที่
4(100%)                  

สี 7.53+0.82a 7.80+0.72a 7.50+1.04a 7.73+1.13a 
กลิ่น 7.10+0.87c 7.48+0.78b 7.53+0.93b 8.00+0.91a 
รสชำติ 7.30+0.91c 7.68+1.00b 7.85+0.83ab 8.03+0.73a 
กลิ่นรส 7.15+1.00c 7.53+0.88ab 7.33+0.94bc 7.83+0.93a 
เนื้อสัมผัส 7.53+0.93a 7.55+0.93a 7.00+0.72b 7.33+1.05ab 
ควำมชอบโดยรวม 7.20+0.65b 7.43+0.90b 7.50+0.99b 7.85+1.05a 
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สัมผัส  ผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่ 2 กำรใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดทดแทนเผือกสุกในหม้อแกงถ้วยทอง 
ปริมำณ  50%  โดยมีค่ำเฉลี่ย  7.80  และ 7.55 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง  เมื่อน ำมำ
วิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำ  ด้ำนกลิ่น รสชำติ กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวมมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ0.05 ส่วนด้ำนสี 
ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ0.05 

4.2.3  กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำต ำรับมำตรำฐำนของแป้งถ้วยทองหม้อแกง มำพัฒนำต ำรับ 
โดยกำรศึกษำกำรใช้เนื้อทุเรียนสุดตกเกรดเสริมในแป้งถ้วยทองหม้อแกง 4 ระดับ  คือ  0  10  20 
และ30 %  ของน้ ำหนักส่วนผสมทั้งหมด  ในผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง โดยวำงแผนกำรทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมิน
คุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำน สี  กลิ่น รสชำติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม        
ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์
กำรอำหำรและโภชนำกำร  และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
 

ตารางท่ี 4.11  แสดงปริมำณท่ีเหมำะสมกำรใช้เนื้อทุเรียนสุดตกเกรดเสริมในแป้งถ้วยทองหม้อแกง 
ในผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง  

 

 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดเสริมในแป้งถ้วยทองหม้อแกง 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(10%) 

(กรัม) 

สูตรที่
3(20%) 

(กรัม) 

สูตรที่
4(30%) 

(กรัม) 
แป้งบัวแดง 300 300 300 300 
น้ ำตำลไอซิ่ง 105 105 105 105 
เนยสด 150 150 150 150 
นมสด 30 30  30 30 
ไข่แดง   60 60 60 60 
เนื้อทุเรียนตกเกรด - 64.5 129 193.5 
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ตารางท่ี 4.12  แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของกำรใช้เนื้อทุเรียนสุดตกเกรดเสริมในแป้ง   
ถ้วยทองหม้อแกงในผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง จ ำนวน 4 สูตร 

 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

จำกตำรำงที่  4.12 กำรศึกษำปริมำณกำรใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดเสริมในแป้งถ้วยทองหม้อ
แกง  ที่แตกต่ำงกัน  4 ระดับคือ  0  10  20  และ 30%  เมื่อน ำไปประเมินคูณภำพทำงประสำท
สัมผัส  พบว่ำกำรเสริมปริมำณทุเรียนตกเกรดในแป้งถ้วยทองหม้อแกง สูตรที่4 ปริมำณทุเรียนตก
เกรดเสริมในแป้งถ้วยทองหม้อแกง ที่ระดับ  30%  ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนสี  กลิ่น  
รสชำติ  กลิ่นรส  อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงระดับควำมชอบมำก  มีค่ำเฉลี่ย 7.95  8.10  
8.45  และ7.80  ตำมล ำดับ ในด้ำนเนื้อสัมผัสผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่ 2 มีค่ำเฉลี่ย 7.95 อยู่ใน
ระดับควำมชอบปำนกลำง ส่วนด้ำนควำมชอบโดยรวมผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่  3 มีค่ำเฉลี่ย 7.95 
อยู่ในระดับชอบปำนกลำง เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ 
พบว่ำ  ด้ำนสี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส และควำมชอบโดยรวม มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง
สถิติที่ระดับ0.05 ส่วนด้ำนเนื้อสัมผัส ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ0.05 
 

4.2.4 กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำต ำรับมำตรฐำนมูส มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำปริมำณกำร
เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  4  ระดับ  คือ  0  10  20  และ 30% ของส่วนผสมน้ ำหนักทั้งหมด 
ในผลิตภัณฑ์มูส  โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete 
Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำน สี  กลิ่น รสชำติ  กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำร
และโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริ
กำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำม
เชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณทุเรียนตกเกรดเสริมในแป้งถ้วยทองหม้อแกง 

สูตรที่ 1 (0%) 
สูตรที่ 2 
(10%) 

สูตรที่ 
3(20%) 

สูตรที่ 
4(30%) 

สี 7.60+0.78b 7.88+0.85ab 7.83+0.93ab 7.95+0.90a 
กลิ่น 7.43+0.78c 7.60+0.84bc 7.85+0.83ab 8.10+0.59a 
รสชำติ 7.38+0.59c 7.68+0.83bc 7.95+0.78ab 8.15+0.66a 
กลิ่นรส 7.35+0.70b 7.53+0.91ab 7.68+0.80ab 7.80+0.69a 
เนื้อสัมผัส 7.63+0.90a 7.95+0.85a 7.65+0.77a 7.63+0.99a 
ควำมชอบโดยรวม 7.45+0.64c 7.63+0.70bc 7.95+0.68a 7.85+0.80ab 
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 ตารางท่ี 4.13  แสดงปริมำณท่ีเหมำะสมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  ในผลิตภัณฑ์มูส 

 

ตารางท่ี 4.14 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของมูสจ ำนวน 4 สูตร 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

จำกตำรำงที่  4.14  กำรศึกษำปริมำณกำรใช้ทุเรียนตกเกรดเสริมในมูส ที่แตกต่ำง
กัน  4 ระดับคือ  0  10  20  และ 30  เมื่อน ำไปประเมินคูณภำพทำงประสำทสัมผัส  พบว่ำ
ปริมำณกำรเสริมเนื้อทุเรียนตกเกรดในมูสที่ระดับ  20%  ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนสี  กลิ่น  
รสชำติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัส  และควำมชอบโดยรวม  ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงชอบมำก  
มีค่ำเฉลี่ย 7.98  7.95  7.90  8.08  7.90  และ 8.35  ตำมล ำดับ  เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำม
แปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำ  ด้ำนสี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และ
ควำมชอบโดยรวม  มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ0.05 ส่วนด้ำน รสชำติ ไม่มี
ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 

วัตถุดิบ 

       ปริมาณการใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดเสริมในมูส 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่2 
(10%) 
(กรัม) 

สูตรที่
3(20%) 
(กรัม) 

สูตรที่
4(30%) 
(กรัม) 

ไข่แดง 20 20 20 20 
น้ ำตำลทรำย 30 30 30 30 
เจลำตินแผ่น 5 5 5 5 
น้ ำร้อน 250 250 250 250 
วิปปิ้งครีม 300 300 300 300 
เนื้อทุเรียนตกเกรด - 60.5 121 181.5 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

                      ปริมาณทุเรียนตกเกรดเสริมในมูส 

สูตรที่ 1 (0%) 
สูตรที่ 2 
(10%) 

สูตรที่
3(20%) 

สูตรที่ 
4(30%) 

สี 7.83+0.81ab 7.83+0.75ab 7.98+0.80a 7.63+0.87b 
กลิ่น 7.33+0.86c 7.60+0.87b 7.95+0.71a 7.78+0.86ab 
รสชำติ 7.43+0.81a 7.63+0.81a 7.90+0.74a 7.83+0.71a 
กลิ่นรส 7.48+0.88b 7.56+0.88b 8.08+0.62a 7.83+0.75a 
เนื้อสัมผัส 7.53+0.72b 7.45+0.88b 7.90+0.74a 7.63+0.90ab 
ควำมชอบโดยรวม 7.45+0.85c 7.65+0.83bc 8.35+0.62a 7.83+0.87b 
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 4.2.5 กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำต ำรับมำตรฐำนมำสเมลโล่ว์ มำพัฒนำต ำรับ โดย
กำรศึกษำปริมำณกำรเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  4  ระดับ  คือ  0  10  15  และ 20 %       ของ
ส่วนผสมน้ ำหนักทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์มำสเมลโล่ว์ โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำน 
สี  กลิ่น รสชำติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็น
อำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  และ
สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยี
รำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
 

ตารางท่ี 4.15  แสดงปริมำณท่ีเหมำะสมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  ในผลิตภัณฑ์มำชเมลโล่ 

 

 ตารางท่ี 4.16 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสมำสเมลโล่ว์  จ ำนวน 4 สูตร 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 

วัตถุดิบ 

          ปริมาณการใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดเสริมในมาชเมลโล่ 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(10%) 

(กรัม) 

สูตรที่
3(15%) 

(กรัม) 

สูตรที่
4(20%) 

(กรัม) 
เจลำตินผง 20 20 20 20 
น้ ำเย็น 250 250 250 250 
น้ ำเชื่อม 132 132 132 132 
น้ ำ 120 120  120 120 
น้ ำตำลทรำย   183 183 183 1 
เนื้อทุเรียนตกเกรด - 70.5 105.75 141 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

ปริมาณทุเรียนตกเกรดเสริมในมาสเมลโล่ว์ 

สูตรที่ 1 (0%)  
สูตรที่ 2 
(10%) 

สูตรที่
3(15%) 

สูตรที่
4(20%) 

สี 7.80+0.85b 8.00+0.78ab 7.43+0.93c 8.15+0.74a 
กลิ่น 6.98+0.73c 7.63+0.77b 7.50+0.75b 8.13+0.85a 
รสชำติ 7.03+0.70c 7.38+0.84b 7.40+0.87b 7.98+0.92a 
กลิ่นรส 7.00+0.72c 7.53+0.75b 7.53+0.85b 8.08+0.80a 
เนื้อสัมผัส 7.45+0.81b 8.13+0.82a 7.45+0.81b 7.93+0.73a 
ควำมชอบโดยรวม 7.00+0.78c 7.78+0.66a 7.43+0.84b 8.05+0.96a 
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จำกตำรำงที่  4.16  กำรศึกษำปริมำณกำรใช้ทุเรียนตกเกรดเสริมในมำชเมลโล่ ที่แตกต่ำง
กัน  4 ระดับคือ  0  10  15  และ 20%  เมื่อน ำไปประเมินคูณภำพทำงประสำทสัมผัส  พบว่ำ
ปริมำณกำรเสริมทุเรียนตกเกรดในมำสเมลโล่ว์  สูตรที่4 ปริมำณทุเรียนตกเกรดเสริมในมำสเมลโล่ว์ที่
ระดับ  20%  ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนสี  กลิ่น  รสชำติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัส  และ
ควำมชอบโดยรวม  อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงระดับควำมชอบมำก มีค่ำเฉลี่ย 8.15  8.13  
7.98  8.08  7.93  และ 8.05  ตำมล ำดับ  เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบ
ควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำ  พบว่ำ  ด้ำนสี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  
มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 

 
4.2.6  กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำต ำรับมำตรฐำนทอฟฟ่ีโบรำณ มำพัฒนำต ำรับ โดย 

กำรศึกษำปริมำณกำรเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  4  ระดับ  คือ  0  20  40  และ 60 %        ของ
ส่วนผสมน้ ำหนักทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ทอฟฟ่ีโบรำณ โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำน 
สี  กลิ่น รสชำติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็น
อำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  และ
สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยี
รำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 

 

ตารางท่ี 4.17  แสดงปริมำณท่ีเหมำะสมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  ในผลิตภัณฑ์ทอฟฟ่ีโบรำณ 

 
 
 
 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้เนื้อทุเรียนตกเกรดเสริมในท๊อฟฟี่โบราณ 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(20%) 

(กรัม) 

สูตรที่
3(40%) 

(กรัม) 

สูตรที่
4(60%) 

(กรัม) 
หัวกะทิ 500 500 500 500 
หำงกะทิ 500 500 500 500 
น้ ำตำลทรำย 375 375 375 375 
ถั่วลิสงคั่ว 250 250  250 250 
แบะแซ   125 125 125 125 
เกลือไทย 2.5 2.5 2.5 2.5 
นมสดระเหย 100 100 100 100 
เนื้อทุเรียนตกเกรด - 200 400 600 
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ตารางท่ี 4.18 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทอฟฟ่ีโบรำณ  จ ำนวน 4 สูตร 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
      มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จำกตำรำงที่  4.18  กำรศึกษำปริมำณกำรใช้ทุเรียนตกเกรดเสริมในทอฟฟ่ีโบรำณ 
ที่แตกต่ำงกัน  4 ระดับคือ  0  20   40  และ 60%  เมื่อน ำไปประเมินคูณภำพทำงประสำทสัมผัส  
พบว่ำกำรเสริมทุเรียนตกเกรดในทอฟฟ่ีโบรำณ สูตรที่ 3 ปริมำณทุเรียนตกเกรดเสริมในท๊อฟฟ่ีโบรำณ 
40%  ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนกลิ่น  รสชำติ  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัสและควำมชอบโดยรวม 
ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบมำก  มีค่ำเฉลี่ย 8.35  8.03  8.20  8.20  8.20  และ8.20  ตำมล ำดับ 
ส่วนด้ำนในด้ำนสีผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่ 4 มีค่ำเฉลี่ย 8.55 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบมำก เมื่อน ำมำ
วิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำ  ด้ำนสี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 

 
4.2  ผลกำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูปจำกเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 

ท ำกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ำงกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำร ทั้ง  5  ชนิด  
ตำมวิธีกำรของ  AOAC (2000) ได้แก่  ควำมชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้ำ  กำกใยและคำร์โบไฮเดรต  
(ภำคผนวก  ก)  จำกนั้นรำยงำนปริมำณโปรตีน  ไขมัน  เถ้ำ  ใยอำหำรหยำบและคำร์โบไฮเดรตในรูป
ของร้อยละโดยน้ ำหนักแห้ง และค่ำ Aw และวิเครำะห์องค์ประกอบทำงกำยภำพ ค่ำสี  ควำมสว่ำง 
(L*) ค่ำสีแดง (a*) และค่ำสีเหลือง (b*) 

 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

ปริมาณทุเรียนตกเกรดเสริมในท๊อฟฟี่โบราณ 

สูตรที่ 1(0%)  
สูตรที่ 2 
(20%) 

สูตรที่
3(40%) 

สูตรที่ 
4(60%) 

สี 7.50+0.75c 7.33+0.83c 8.23+0.58b 8.55+0.64a 
กลิ่น 7.80+1.04b 7.60+0.78b 8.35+0.62a 8.18+0.78a 
รสชำติ 7.45+0.85b 7.77+0.95ab 8.03+0.73a 7.88+0.72a 
กลิ่นรส 7.80+0.79b 7.70+0.82b 8.20+0.72a 7.93+0.80ab 
เนื้อสัมผัส 7.40+0.93b 7.93+0.83a 8.20+0.69a 8.20+0.79a 
ควำมชอบโดยรวม 7.25+0.74b 8.18+0.81a 8.20+0.69a 8.15+0.89a 
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ตารางท่ี 4.19 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของน้ ำกะทิทุเรียนเสริม 
        เนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย (ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
ค่ำควำมชื้น 54.870 
ไขมัน 8.585 
เยื่อใย 2.009 
เถ้ำ 0.780 
โปรตีน 3.231 
คุณภาพทางกายภาพ  
ควำมข้นหนืด 88.9330cp 

 

จำกตำรำงที่ 4.19  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ
ผลิตภัณฑ์น้ ำกะทิทุเรียนเสริมเนื้อทุเรียนตกเกรด พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีควำมชื้นร้อยละ  54.870
ไขมันร้อยละ  8.585  เยื่อใยร้อยละ  2.009  เถ้ำร้อยละ  0.780  และโปรตีนร้อยละ  3.231  
ร้อยละ 17.5  ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำควำมข้นหนืดร้อยละ 88.933 เซนติพอยส์ 
 
ตารางท่ี 4.20 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของหม้อแกงถ้วยทอง  
                  เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย (ร้อยละ) 

คุณภาพทางเคมี  
ค่ำควำมชื้น 25.310 
ไขมัน 18.675 
เยื่อใย 2.355 
เถ้ำ 0.908 
โปรตีน 10.972 
คุณภาพทางกายภาพ  

Aw 0.858 
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จำกตำรำงที่ 4.20  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ
ผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีค่ำควำมชื้นร้อยละ  25.310  ไขมันร้อยละ  
18.675   กำกใยร้อยละ  2.355  เถ้ำร้อยละ  0.908  โปรตีนร้อยละ  10.972  คุณภำพทำง
กำยภำพ ค่ำ  Aw  ร้อยละ 0.858 
 
ตารางท่ี 4.21 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของมูสเสริมเนื้อทุเรียนสุก

ตกเกรด 

 
จำกตำรำงที่  4.21  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์มูสเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีค่ำควำมชื้นร้อยละ 62.260  
ไขมันร้อยละ  17.090   กำกใยร้อยละ  1.451  เถ้ำร้อยละ  0.545  และโปรจีนร้อยละ  3.668   
ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำ  ค่ำ Aw  ร้อยละ  0.971 
 
ตารางท่ี 4.22 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของมำชเมลโล่เสริม        

 เนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 

 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย(ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
ควำมชื้น 62.260 
ไขมัน 17.090 
เยื่อใย 1.451 
เถ้ำ 0.545 
โปรตีน 3.668 
คุณภาพทางกายภาพ  
Aw 0.971 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย(ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
ควำมชื้น 41.640 
ไขมัน 0.683 
เยื่อใย 0.561 
เถ้ำ 0.281 
โปรตีน 5.895 
คุณภาพทางกายภาพ  
Aw 0.902 
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จำกตำรำงที่ 4.22 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ
ผลิตภัณฑ์มำสเมลโล่ว์เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีค่ำควำมชื้นร้อยละ      
41.640 ค่ำไขมันร้อยละ  0.683  กำกใยร้อยละ  0.561  เถ้ำร้อยละ  0.281  โปรตีนร้อยละ  
5.895  ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ Aw  ร้อยละ  0.902 
 
ตารางที่ 4.23 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของทอฟฟ่ีโบรำณ     

เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 

 
จำกตำรำงที่ 4.23 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์มำสเมลโล่ว์เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีค่ำควำมชื้นร้อยละ      
8.910 ค่ำไขมันร้อยละ  23.108  กำกใยร้อยละ  1.101  เถ้ำร้อยละ  1.213  โปรตีนร้อยละ  
18.174  ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ Aw  ร้อยละ  0.700 
 
4.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 

4.3.1 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้ ำกะทิทุเรียนเสริมเนื้อทุเรียน
สุกตกเกรด 

ท ำกำรทดสอบผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน เพ่ือศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์อำหำรเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  โดยผู้ทดสอบจะได้รับตัวอย่ำงน้ ำกะทิทุเรียนขนมหม้อ
แกงถ้วยทอง  มูส  มำสเมลโล่ว์  และทอฟฟ่ีโบรำณเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด สูตรที่เสริมปริมำณ 
20 30  40 90 และ10 เปอร์เซ็นต์  ตำมล ำดับ ของส่วนผสมน้ ำหนักทั้งหมด พร้อมกับ
แบบสอบถำมกำรยอมรับผลิตภัณฑ์  โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่มบังเอิญ ที่คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และตลำดเทเวศร์ น ำผลที่ได้มำวิเครำะห์หำ
เปอร์เซ็นต์ ผลกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค แสดงดังตำรำงที่ 4.19 

 
 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย(ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
ควำมชื้น 8.910 
ไขมัน 23.108 
เยื่อใย 1.101 
เถ้ำ 1.213 
โปรตีน 18.222 
คุณภาพทางกายภาพ  
Aw 0.700 
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ตารางท่ี 4.24  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ 
 

ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 
1. เพศ  
    หญิง 67 
    ชำย 33 
2. อายุ  
    น้อยกว่ำ 25 ป ี 45 
    26-35  ป ี 28 
    36-45  ป ี 12 
    46-55  ป ี 10 
    มำกกว่ำ 55  ปี  5 
3. อาชีพ   
    บุคคลทั่วไป 23 
    นักเรียน/นักศึกษำ 30 
    คนงำน/ลูกจ้ำง 5 
    พ่อบ้ำน/แม่บ้ำน 20 
    พนักงำนเอกชน 5 
    ธุรกิจส่วนตวั 5 
    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) - 
4. รายได้ต่อเดือน  
    น้อยกว่ำ 10,000   บำท 28 
    10,001 – 15,000  บำท  30 
    15,001 – 20,000  บำท 15 
    20,001 – 25,000  บำท 10 
    มำกกว่ำ 25,000  บำท 17 

 

จำกตำรำงที่ 4.25 พบว่ำ ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 67 
ส่วนใหญ่มีอำยุอยู่ในช่วงน้อยกว่ำ  25  ปี คิดเป็น 45  เปอร์เซ็นต์  ส่วนใหญ่ประกอบอำชีพนักเรียน
นักศึกษำคิดเป็น 30  เปอร์เซ็นต์ และส่วนใหญ่มีรำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001 – 15,000 บำท คิด
เป็น 30 เปอร์เซ็นต์ 
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ตารางท่ี 4.25  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ ำกะทิ   
 

น้ ากะทิทุเรียนเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  90 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 3 
     ชอบมำก  
     ชอบปำนกลำง 55 
     ชอบเล็กน้อย 32 
     เฉยๆ 10 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 34 
     ชอบปำนกลำง 41 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง  
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
    ชอบมำกที่สุด 23 
    ชอบมำก 38 
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ตารางท่ี 4.25  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ ำกะทิ  (ต่อ) 
 

น้ ากะทิทุเรียนเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 90  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ชอบปำนกลำง 35 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง 2 
     ไม่ชอบมำก - 
    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 38 
     ชอบปำนกลำง 35 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  
     ชอบมำกที่สุด 8 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 30 
     ชอบเล็กน้อย 30 
     เฉยๆ 10 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปำนกลำง 2 
     ไม่ชอบมำก - 
        2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 26 
     ชอบเล็กน้อย 2 
    เฉยๆ 3 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
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ตารางท่ี 4.25  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ ำกะทิ  (ต่อ) 
 

น้ ากะทิทุเรียนเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 90  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 30 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 42 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 

จำกตำรำงที่ 4.25  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์น้ ำกะทิทุเรียน  
พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์น้ ำกะทิทุเรียนเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดในระดับ
ควำมชอบปำนกลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชำติ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง 
 

ตารางท่ี 4.26  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง   (ต่อ) 
 

ไส้หม้อแกงถ้วยทอง   100  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ชอบปำนกลำง 50 
     ชอบเล็กน้อย 30 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 
จำกตำรำงที่ 4.26  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ไส้หม้อแกงถ้วย

ทอง  พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไส้หม้อแกงถ้วยทอง ในระดับควำมชอบปำนกลำง  
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โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่ในระดับ
ควำมชอบปำนกลำง  
 

ตารางท่ี 4.27 ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง    
 

แป้งหม้อแกงถ้วยทอง  30  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 26 
     ชอบมำก 30 
     ชอบปำนกลำง 18 
     ชอบเล็กน้อย 10 
     เฉยๆ 7 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 9 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 21 
     ชอบมำก 27 
     ชอบปำนกลำง 31 
     ชอบเล็กน้อย 16 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 37 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
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ตารางท่ี 4.27  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง   (ต่อ)  
 

    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 26 
     ชอบมำก 31 
     ชอบปำนกลำง 23 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 10 
     ไม่ชอบปำนกลำง 5 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด  
       2.4.2  กลิ่นรสเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 10 
     ชอบปำนกลำง 54 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 4 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 

แป้งหม้อแกงถ้วยทอง  30  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 13 
     ชอบมำก 32 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย - 
     เฉยๆ 9 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก 2 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด 1 
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ตารางท่ี 4.27  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์หม้อแกงถ้วยทอง   (ต่อ)  
 

แป้งหม้อแกงถ้วยทอง  30  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
        2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 12 
     ชอบมำก 25 
     ชอบปำนกลำง 41 
     ชอบเล็กน้อย 13 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 39 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 

จำกตำรำงที่ 4.27  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์แป้งถ้วยทอง
หม้อแกง  พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์แป้งถ้วยทองหม้อแกง ในระดับควำมชอบ
ปำนกลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่
ในระดับควำมชอบปำนกลำง  
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ตารางท่ี 4.28  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์มูส 

    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 23 
     ชอบมำก 32 
     ชอบปำนกลำง 39 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 6 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 
 
 

มูสเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 36 

     ชอบมำก 29 
     ชอบปำนกลำง 30 

     ชอบเล็กน้อย 5 

     เฉยๆ - 

     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
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ตารางท่ี 4.28  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์มูส   (ต่อ) 
 

มูสเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
        2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 21 
     ชอบมำก 36 
     ชอบปำนกลำง 38 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 31 
     ชอบปำนกลำง 46 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 

จำกตำรำงที่ 4.28  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์มูส   พบว่ำ 
ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มูสเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดในระดับควำมชอบปำนกลำง  
โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่ในระดับ
ควำมชอบปำนกลำง  
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ตารางท่ี 4.29  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์มำชเมลโล่  

    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 22 
     ชอบมำก 32 
     ชอบปำนกลำง 40 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 45 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 4 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 
 
 

มาชเมลโล่เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 35 

     ชอบมำก 24 
     ชอบปำนกลำง 5 

     ชอบเล็กน้อย 6 

     เฉยๆ - 

     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
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ตารางท่ี 4.29  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์มำชเมลโล่  (ต่อ) 
 

มาสเมลโล่ว์เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
        2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 22 
     ชอบมำก 36 
     ชอบปำนกลำง 39 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 31 
     ชอบปำนกลำง 49 
     ชอบเล็กน้อย 1 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 

จำกตำรำงที่ 4.29  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์มำสเมลโล่ว์   
พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มำสเมลโล่ว์เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดในระดับ
ควำมชอบปำนกลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชำติ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง  
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ตารางท่ี 4.30  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ทอฟฟ่ีโบรำณ 

    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 15 
     ชอบมำก 34 
     ชอบปำนกลำง 45 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  
     ชอบมำกที่สุด 25 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 50 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 4 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 
 
 

ทอฟฟี่โบราณเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 5 

     ชอบมำก 20 
     ชอบปำนกลำง 35 

     ชอบเล็กน้อย 10 

     เฉยๆ - 

     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
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ตารางท่ี 4.30  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ทอฟฟ่ีโบรำณ   (ต่อ) 
 

ทอฟฟี่โบราณเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
        2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 36 
     ชอบปำนกลำง 42 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 21 
     ชอบมำก 29 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 1 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

 

จำกตำรำงที่ 4.30  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ทอฟฟ่ีโบรำณ  
พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ทอฟฟ่ีโบรำณเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดในระดับ
ควำมชอบปำนกลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชำติ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง  
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4.4 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

4.4.1 ข้อมูลพ้ืนฐำนในกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์แปรรูปอำหำรเสริมเนื้อทุเรียนสุก
ตกเกรดจำกกำรคัดเลือกกลุ่มเป้ำหมำยคณะผู้วิจัยได้พิจำรณำ 

ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมเพศ พบว่ำ ส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิง คิดเป็น 67 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำเป็นเพศชำย คิดเป็น 33 เปอร์เซ็นต์  

4.4.2 ถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์แปรรูปอำหำรเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดในเมนู 
น้ ำกะทิทุเรียน  หม้อแกงถ้วยทอง มูส  มำชเมลโล่  ทอฟฟ่ีโบรำณ เพ่ือใช้ในกำรประกอบอำชีพเสริม
รำยได้ให้กับครอบครัว โดยมีสูตรดังต่อไปนี้ 
 

น้ ากะทิทุเรียนเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

ส่วมผสม    น้ าหนัก (กรัม)  
 

ทุเรียนสุกงอม   250  กรัม  

 หัวกะทิ    750  กรัม 

 น้ ำตำลปี๊บ   300  กรัม  

 น้ ำตำลทรำย   50  กรัม  

 เกลือป่น    3  กรัม  

 ใบเตย    -  กรัม 

 เนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  225  กรัม 

วิธีท า 
 

1. ชั่งส่วนผสมตำมสูตร  ใส่หัวกะทิลงในหม้อ เปิดไฟอ่อน  เติมน้ ำตำลปี๊บ  น้ ำตำล
ทรำย  เกลือ คนให้ส่วนผสมละลำยเข้ำกัน 

2. หั่นหรือฉีกทุเรียนเป็นชิ้นขนำดพอค ำ  บี้ให้เนื้อทุเรียนเละเล็กน้อย  
3.  ใส่เนื้อทุเรียนสุกที่เตรียมลงในหม้อกะทิ  ตั้งไฟอ่อนพอเดือด  เนื้อทุเรียนนุ่ม  มีกลิ่น

หอม  ยกลงจำกเตำ  ใส่ภำชนะท่ีเตรียม  น้ ำกะทิทุเรียน 
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หม้อแกงถ้วยทองเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

ส่วนผสมตัวแป้งพาย   น้ าหนัก (กรัม)   
 แป้งบัวแดง   300  กรัม 
 น้ ำตำลไอซิ่ง   105  กรัม 
 เนยสด    150  กรัม 
 นมสด    30  กรัม 
 ไข่แดง    60  กรัม 
 เนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  193.5  กรัม 
 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตำมสูตร  บดเนื้อทุเรียนให้ละเอียด  ตีเนยกับน้ ำตำลไอซิ่งให้เข้ำกันในเครื่อง
ตีเค้ก ใช้หัวตีใบไม้ตี ควำมเร็วระดับ 2 เป็นเวลำ 5 นำที 

2. ไข่แดง  นมสด  ตำมด้วยแป้งที่ร่อน ตีให้เข้ำกัน  เติมเนื้อทุเรียนที่บดลงในเครื่องตี ตีให้
เข้ำกัน 

3. น ำแป้งพำยที่ผสมเสร็จแล้วตัดเป็นก้อน ๆ ละ 10 กรัม  หยอดลงในเครื่องที่ท ำพำยโดย
ใน 1 ครั้ง จะใช้เวลำในกำรอบครั้งละ 5 นำที 
 

ส่วนผสมไส้ 
 กะทิ    250  กรัม 
 ไข่เป็ด    280  กรัม 
 น้ ำตำลปี๊บ   225  กรัม 
 เนื้อทุเรียนสุกตกเกรด  250  กรัม 
 
วิธีท า 
 

1. ชั่งส่วนผสมตำมสูตร  ละลำยน้ ำตำลปี๊บกับกะทิ  กรองให้สะอำด บดเนื้อทุเรียนให้ละเอียด
กับกะท ิ

2. ตีไข่ข้ึนฟูเล็กน้อยเทรวมกับส่วนผสมทุเรียน  น ำส่วนผสมตั้งไฟกวนจนข้น 
3. ตักส่วนผสมไส้ใส่ถ้วยแป้งพำยที่เตรียมไว้อบไฟ 350 °   ประมำณ 25 – 30 นำทีหรือจนสุก

เหลือง 
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มูสเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
 
ส่วนผสม  

ไข่แดง    20  กรัม 
น้ ำตำลทรำย   30  กรัม 
เจลำตินแผ่น   5  กรัม 
น้ ำร้อน                       250  กรัม 
วิปปิ้งครีม   300  กรัม 
เนื้อทุเรียนตกเกรด  121  กรัม 

 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตำมสูตร  ผสมไข่แดง  น้ ำตำลทรำย  ให้เข้ำกันในอ่ำงผสม   
2. น ำอ่ำงผสมตั้งบนภำชนะท่ีมีน้ ำร้อนรองอยู่ด้ำนล่ำง ให้อ่ำงผสมโดนกับไอน้ ำร้อน  5  นำที 
3. บดเนื้อทุเรียนให้ละเอียด ใส่ลงในอ่ำงผสมคนให้เข้ำกัน 
4.  ตีวิปปิ้งครีมในเครื่องตีเค้ก  ใช้หัวตีตระกร้อ ควำมเร็วระดับ 5 เป็นเวลำ 15 นำที 
5. น ำส่วนผสมวิ้ปปิ้งครีมท่ีตีตั้งหยอด ตะล่อมกับส่วนผสมที่อยู่ในอ่ำงผสมให้เข้ำกัน 
พักไว้ในตู้เย็น  30  นำที 
6. น ำส่วนผสมที่เย็นแล้ว  บีบใส่ถ้วย 
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มาชเมลโล่เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
 
ส่วนผสม  

เจลำตินผง   20  กรัม 
น้ ำเย็น    250  กรัม 
น้ ำเชื่อม    132  กรัม 
น้ ำ                       120  กรัม 
น้ ำตำลทรำย   183  กรัม 
เนื้อทุเรียนตกเกรด  141  กรัม 

 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตำมสูตร ใส่น้ ำเย็นลงในโถผสมเครื่องตีเค้ก  ค่อยๆใส่ผงเจลำตินลงในเครื่อง
ผสม ใช้หัวตีตระกร้อ ควำมเร็วระดับ 5 เป็นเวลำ 15 นำที 

2. ใส่น้ ำเชื่อม  น้ ำตำลทรำย  น้ ำเปล่ำลงในหม้อน ำขึ้นตั้งไฟจนเดือด ที่อุณหภูมิ 116 องศำ      
ใช้ไฟแรงเซลเซียส 

3. เมื่อได้อุณหภูมิที่ต้องกำรค่อย ๆ เทลงในเครื่องผสม  เริ่มตีที่ควำมเร็วต่ ำระดับ 2 จนเพ่ิม
ควำมเร็วสูงระดับ  5  ประมำณ  15  นำที 

4. น ำทุเรียนที่บดละเอียด ตะล่อมลงในส่วนผสมที่อยู่ในโถผสม  น ำแป้งข้ำวโพดที่คั่วเทใส่
ถำดให้มีควำมสูง 1 นิ้ว ใช้สปำตูล่ำเกลี่ยแป้งให้เรียบ 

5.  ใช้ช้อนตวงขนำด 1 ช้อนโต๊ะ กดลงบนแป้งที่เกลี่ยให้เป็นหลุม  น ำส่วนผสมมำชเมลโล่  
ที่ได้ใส่ถุงบีบ บีบลงในหลุมแป้ง 
 6.  ร่อนแป้งข้ำวโพดที่ค่ัว ด้ำนบนมำชเมลโล่ที่หยอดเสร็จแล้ว  ใช้ฟิล์มยืดคุลมปิดด้ำนบน
ถำด เก็บท่ีอุณหภูมห้อง  1  คืน 
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ทอฟฟี่โบราณเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
 
ส่วนผสม  

หัวกะทิ    500  กรัม 
หำงกะทิ    500  กรัม 
น้ ำตำลทรำย   375  กรัม 

 ถั่วลิสงคั่ว   250  กรัม 
 แบะแซ    125  กรัม 
 เกลือไทย   2.5  กรัม 
 นมสดระเหย   100  กรัม 
 เนื้อทุเรียนตกเกรด  400  กรัม 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตำมสูตร  น ำหัวกะทิ และหำงกะทิใส่ในกระทะทอง น ำตั้งไฟจนเดือด 
น้ ำตำล  และแบะแซลงไปคนให้เข้ำกันโดยใช้ไฟแรงจนกระทั้งเดือดลดเป็นไฟกลำง   

2. กวนเรื่อย ๆ ใช้เวลำ 20 นำที  กะทิเริ่มเปลี่ยนสีน้ ำตำล  ให้ลดไฟลงจนอ่อนสุด 
ใส่นมสดระเหย  และเกลือ  ทุเรียนบดละเอียด คนต่อให้เข้ำกัน  5  นำที 

3. ใส่ถั่วลิสง  คนให้เหนียวจนได้ที่  ปิดไฟยกลงจำกเตำ 
4. เททอฟฟ่ีลงในถำด  ปั้นให้เป็นเม็ดกลม มีน้ ำหนัก  3  กรัม 
5. ห่อทอฟฟ่ีด้วยกระดำษไข 
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20 %

ชาย หญิง

80% 

4.4.3  ผลการประเมินความพึงพอใจจากถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเสริม
เนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

ผลการประเมินความพึงพอใจของโครงการ 
โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี  

เรื่อง การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด 
4.4.3.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

สถานภาพ  
ผู้เข้ำร่วมโครงกำร  จ ำนวน 40 คน คิดเป็น 10 เปอร์เซ็นต์ 
วิทยำกร  จ ำนวน - คน 
ผู้ช่วยวิทยำกร  จ ำนวน - คน 
คณะท ำงำน/กรรมกำรโครงกำร  จ ำนวน - คน 

เพศ 
ชำยจ ำนวน 8  คน คิดเป็น  20 เปอร์เซ็นต์   
หญิงจ ำนวน 32  คน คิดเป็น  80 เปอร์เซ็นต์ 

อายุ   
ไม่เกิน 25 ปี จ ำนวน  10 คน  คิดเป็น  25 เปอร์เซ็นต์ 
26-35 ป ี จ ำนวน  12 คน  คิดเป็น  30 เปอร์เซ็นต์ 
36-45 ป ี จ ำนวน  10 คน  คิดเป็น  25 เปอร์เซ็นต์ 
46-55 ป ี จ ำนวน  4 คน  คิดเป็น  10 เปอร์เซ็นต์ 
56 ปีขึ้นไป จ ำนวน  4  คน คิดเป็น  10 เปอร์เซ็นต์ 

 
ตารางท่ี 4.31 แสดงเปอร์เซ็นต์ของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมเพศ 

(n=40) 
เพศ จ านวนคน เปอร์เซ็นต์ 

     ชำย 
     หญิง 

8 
32 

20 
80 

รวม 40 100 
 

 
 
 
 

 
 

แผนภูมิที่ 4.1 แสดงเปอร์เซ็นต์ของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีจ ำแนกตำมเพศ 
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อายุ
0%

10%

20%

30%

ไม่เกิน 25ปี 26-35 ปี 36-45 ปี 46-55 ปี 56 ปีข้ึนไป

25%
30%

25%

10% 10%

อายุ

ไม่เกิน 25ปี 26-35 ปี 36-45 ปี 46-55 ปี 56 ปีขึน้ไป

4.4.3.2 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมอำยุ 
พบว่ำ ส่วนใหญ่มีอำยุ 26-35 ปี คิดเป็น 30 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำอำยุ 36-45 ปี และอำยุไม่เกิน  
25 ปี คิดเป็น 25 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำอำยุ 46 - 55 ปี และอำยุ 56 ปีขึ้นไป คิดเป็น 10 
เปอร์เซ็นต์  ดังตำรำงที่ 4.32 

 
ตารางท่ี 4.32 แสดงเปอร์เซ็นต์ของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมอำยุ 

  (n=40) 
อายุ จ านวน(คน) เปอร์เซ็นต์ 

     ไม่เกิน 25 ปี 
     26-35 ป ี
     36-45 ป ี
     46-55 ป ี
     56 ป ีขึ้นไป 

10 
12 
10 
4 
4 

25 
30 
25 
10 
10 

รวม 40 100 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิที่ 4.2 แสดงจ ำนวนกลุ่มอำยุของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีจ ำแนกตำมอำยุ 
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4.4.3.3 ค่ำควำมพึงพอใจของของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที่ ที่ได้รับกำร
ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจต่อกำร
ให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 69 เปอร์เซ็นต์ และระดับมำก คิดเป็น 30 
เปอร์เซ็นต์ และปำนกลำง คิดเป็น 0.50 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจต่อ
กำรให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่อยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.50  

 
ตารางท่ี 4.33 แสดงค่ำคะแนนควำมพึงพอใจของของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที่ ที่ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
N=40 

ด้านการให้บริการของ
เจ้าหน้าที่ 

ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1.เจ้ำหน้ำที่ให้บริกำรด้วย
ควำมสุภำพและเป็นมิตร 

70 30 - - - 4.70 0.52 มำกที่สุด 

2.เจ้ำหน้ำให้ค ำแนะน ำ
หรือตอบข้อซักถำมเป็น
อย่ำงดี 

74 24 1 - - 4.72 0.59 มำกที่สุด 

3.เจ้ำหน้ำที่ให้ข้อมูลที่
ชัดเจนและเข้ำใจง่ำย 

70 30 - - - 4.70 0.52 มำกที่สุด 

4.เจ้ำหน้ำที่อ ำนวยควำม
สะดวกตลอดเวลำของกำร
เข้ำร่วมโครงกำร 

62 36 1 - - 4.60 0.37 มำกที่สุด 

ผลรวม 279 120 2   18.72 2  
ค่าเฉลี่ย 69 30 0.5   4.50 0.50 มากที่สุด 
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มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยที่สุด

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภูมิที่ 4.3 แสดงเปอร์เซ็นต์ควำมพึงพอใจของของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที่    

ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
 

4.4.3.4  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผล
กำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำนวิทยำกรอยู่ในระดับมำกที่สุด 
คิดเป็น 75.33 เปอร์เซ็นต์ และระดับมำก คิดเป็น 22.67 เปอร์เซ็นต์ และปำนกลำง คิดเป็น 2 
เปอร์เซ็นต ์

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
วิทยำกรอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.73 
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ตารางท่ี 4.34 แสดงค่ำคะแนนควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=40 

ด้านวิทยากร 

ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1.วิทยำกรมีกำร
เตรียมกำรอบรมเป็น
อย่ำงดี 

78 18 4 - - 4.74 0.68 มำกที่สุด 

2.วิทยำกรเป็นผู้มีควำมรู้
ควำมสำมำรถในเรื่องที่
อบรม 

76 24 - - - 4.76 0.65 มำกที่สุด 

3.วิทยำกรมี
ควำมสำมำรถในกำร
ถ่ำยทอดองค์ควำมรู้ 

72 26 2 - - 4.70 0.55 มำกที่สุด 

ผลรวม 226 68 6   14.20 1.88  
ค่าเฉลี่ย 75.33 22.67 2   4.73 0.63 มากที่สุด 

 
 

  
 

แผนภูมิที่ 4.4 แสดงเปอร์เซ็นต์ควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
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4.4.3.5  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที่ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 60.28 เปอร์เซ็นต์ ระดับมำก คิด
เป็น 36.00 เปอร์เซ็นต์ ปำนกลำง คิดเป็น 3.14 เปอร์เซ็นต์ และน้อย คิดเป็น 0.85 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร อยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.56 
 
ตารางท่ี 4.35 แสดงค่ำคะแนนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=40 

กระบวนการ/ขั้นตอน
การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1.มีกำรประชำสัมพันธ์
โครงกำรอย่ำงทั่วถึง 

52 44 4 2 - 4.48 0.88 มำกที่สุด 

2.มีกำรแจ้งก ำหนดกำร
ให้ทรำบก่อนล่วงหน้ำ 

62 34 4 - - 4.58 0.75 มำกที่สุด 

3.ติดต่อสอบถำม
รำยละเอียดกำรอบรมได้
ง่ำยและสะดวก 

52 38 8 2 - 4.40 0.89 มำกที่สุด 

4.กำรให้ข้อมูล 
ค ำแนะน ำต่ำงๆ มีควำม
ชัดเจนและถูกต้อง 

56 42 2 - - 4.54 0.87 มำกที่สุด 

5.เอกสำรประกอบกำร
อบรมมีควำมเหมำะสม 

66 30 4 - - 4.62 0.86 มำกที่สุด 

6.กำรอบรมท ำให้มี
ควำมรู้ ควำมเข้ำใจเพ่ิม
มำกขึ้น 

66 32 - 2 - 4.62 0.98 มำกที่สุด 

7.มีกำรประเมินผล
อบรมอย่ำงชัดเจน 

68 32 - - - 4.68 0.75 มำกที่สุด 

ผลรวม 422 252 22 6  31.92 5.98  
ค่าเฉลี่ย 60.28 36.00 3.14 0.85  4.56 0.85 มากที่สุด 
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แผนภูมิที่ 4.5 แสดงเปอร์เซ็นต์กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
 

4.4.3.6  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ที่ได้รับกำรถ่ำยทอด
เทคโนโลยี  

ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำนสิ่งอ ำนวยควำม
สะดวกอยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 61.33 เปอร์เซ็นต์ ระดับมำก คิดเป็น 32.66 เปอร์เซ็นต์ ปำน
กลำง คิดเป็น 3.00 เปอร์เซ็นต์ และระดับน้อย คิดเป็น 2.00 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
สิ่งอ ำนวยควำมสะดวกอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.53 
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ตารางท่ี 4.36 แสดงค่ำคะแนนสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=40 

สิ่งอ านวยความ
สะดวก 

ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1.สื่อ/วัสดุอุปกรณ์
ประกอบกำรฝึกอบรม
มีควำมทันสมัย 

66 30 4 - - 4.62 0.88 มำกที่สุด 

2.สภำพแวดล้อมใน
ห้องอบรมสะอำดและ
เป็นระเบียบ 

58 36 2 4 - 4.48 0.87 มำกที่สุด 

3.บริกำรอำหำร ของ
ว่ำงและเครื่องดื่มมี
ควำมเหมำะสม 

60 32 6 2 - 4.50 0.92 มำกที่สุด 

ผลรวม 184 98 12 6 - 13.60 2.67  
ค่าเฉลี่ย 61.33 32.66 3.00 2.00 - 4.53 0.89 มากที่สุด 

 

 
 
แผนภูมที่ 4.6 แสดงเปอร์เซ็นต์สิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

66
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มำกที่สุด มำก ปำนกลำง
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4.4.3.7  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที่ได้รับกำร
ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
ประโยชน์จำกกำรรับบริกำร อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 70.00 เปอร์เซ็นต์ ระดับมำก คิดเป็น 
28.66 เปอร์เซ็นต์ และปำนกลำง คิดเป็น 1.33 เปอร์เซ็นต์  

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
ประโยชน์จำกกำรรับบริกำรอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.67 
 

ตารางท่ี 4.37 แสดงค่ำคะแนนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
N=40 

ประโยชน์จากการรับ
บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล
ความ 
หมาย 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

% % % % % 
1.กำรน ำไปใช้ประโยชน์ 76 22 2 - - 4.74 0.85 มำกที่สุด 
2.ควำมคุ้มค่ำเมื่อเทียบกับ
เวลำและค่ำใช้จ่ำย 

68 30 2 - - 4.66 0.86 มำกที่สุด 

3.ควำมพึงพอใจภำพรวม
โครงกำร 

66 34 - - - 4.66 0.75 มำกที่สุด 

ผลรวม 210 86 4  - 14.0
6 

2.46  

ค่าเฉลี่ย 70.00 28.66 1.33  - 4.67 0.82 มากที่สุด 
 

 

 
 
แผนภูมิที ่4.7 แสดงเปอร์เซ็นต์ประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

76
68 66

22
30 34

2 2 0

มำกที่สุด มำก ปำนกลำง



 
บทที่ 5 

 
สรุปผล  และข้อเสนอแนะ 

 
 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
 

จากการพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารด้วยวิธีการเสริมเนื้อทุเรียนสุก
ตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้้ากะทิทุเรียนสามารถเสริมได้ที่ปริมาณ 90 เปอร์เซ็นต์ ขนมหม้อแกงถ้วยทอง
ส่วนผสมไส้สามารถเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดได้ที่ปริมาณ 100 เปอร์เซ็นต์ ส่วนผสมของแป้งหม้อ
แกงถ้วยทองสามารถเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดได้ที่ปริมาณ  30  เปอร์เซ็นต์ มูสเสริมเนื้อทุเรียนสุก
ตกเกรดสามารถเสริมได้ที่ปริมาณ 20  เปอร์เซ็นต์ มาชเมลโล่เสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดได้ที่ปริมาณ  
20  เปอร์เซ็นต์ และทอฟฟ่ีโบราณสามารถเสริมเนื้อทุเรียนสุกตกเกรดได้ที่ปริมาณ  30 เปอร์เซ็นต์  
ของส่วนผสมทั้งหมด ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  จ้านวน 40 คน และผู้บริโภค
จ้านวน 100 คน ให้การยอมรับในระดับปานกลางถึงชอบมาก อย่างไรก็ตาม การเสริมเนื้อทุเรียนสุก
ตกเกรดมากกว่าเปอร์เซ็นต์ที่ได้ท้าการทดลองมา มีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารทั้ง 5 ชนิด ได้รับ
การยอมรับน้อยลงหรือมีผลต่อลักษณะของเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์แต่ละประเภทด้วย 

จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อทุเรียนสุกตกเกรด ณ 168 
ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กทม. 10300 คณะเทคโนดลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคงพระนคร  ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ้านวน 40 จ้านวน ผลการ
ประเมินความพึงพอใจในด้านการให้บริการ 5 ด้าน คือด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่  ด้านวิทยากร 
กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ สิ่งอ้านวยความสะดวก และประโยชน์จากการรับบริการ  ได้รับ
คะแนนอยู่ในระดับพึงพอใจมากในทุกด้าน 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 
 5.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารทั้ง 5 ชนิดควรศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป 
 5.2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารทั้ง 5 ชนิดควรศึกษาการต่อยอดเชิงพานิชย์ 
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น  ากะทิทุเรียน 
 

ส่วมผสม    น  าหนัก (กรัม)  
 

ทุเรียนสุกงอม   250  กรัม  

 หัวกะทิ    750  กรัม 

 น ้าตาลปี๊บ   300  กรัม  

 น ้าตาลทราย   50  กรัม  

 เกลือป่น    3  กรัม  

 ใบเตย    -  กรัม 

  

วิธีท า 
 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  ใส่หัวกะทิลงในหม้อ เปิดไฟอ่อน  เติมน ้าตาลปี๊บ  น ้าตาล
ทราย  เกลือ คนให้ส่วนผสมละลายเข้ากัน 

2. หั่นหรือฉีกทุเรียนเป็นชิ นขนาดพอค้า   
3.  ใส่เนื อทุเรียนสุกที่เตรียมลงในหม้อกะทิ  ตั งไฟอ่อนพอเดือด  เนื อทุเรียนนุ่ม  มีกลิ่น

หอม  ยกลงจากเตา  ใส่ภาชนะท่ีเตรียม  น ้ากะทิทุเรียน 
 

ที่มา  :  เชาวลิต  (2558) 
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หม้อแกงถ้วยทอง 
 

ส่วนผสมตัวแป้งพาย   น  าหนัก (กรัม)   
 แป้งบัวแดง   300  กรัม 
 น ้าตาลไอซิ่ง   105  กรัม 
 เนยสด    150  กรัม 
 นมสด    30  กรัม 
 ไข่แดง    60  กรัม 
  
 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  บดเนื อทุเรียนให้ละเอียด  ตีเนยกับน ้าตาลไอซิ่งให้เข้ากันในเครื่อง
ตีเค้ก ใช้หัวตีใบไม้ตี ความเร็วระดับ 2 เป็นเวลา 5 นาที 

2. ไข่แดง  นมสด  ตามด้วยแป้งที่ร่อน ตีให้เข้า 
3.  น้าแป้งพายที่ผสมเสร็จแล้วตัดเป็นก้อน ๆ ละ 10 กรัม  หยอดลงในเครื่องที่ท้าพายโดย

ใน 1 ครั ง จะใช้เวลาในการอบครั งละ 5 นาที 
 

ส่วนผสมไส้ 
 กะทิ    250  กรัม 
 ไข่เป็ด    280  กรัม 
 น ้าตาลปี๊บ   225  กรัม 
  
 
วิธีท า 
 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  ละลายน ้าตาลปี๊บกับกะทิ  กรองให้สะอาด  
2. ตีไข่ขึ นฟูเล็กน้อยเทรวมกับส่วนผสมทุเรียน  น้าส่วนผสมตั งไฟกวนจนข้น 
3. ตักส่วนผสมไส้ใส่ถ้วยแป้งพายที่เตรียมไว้อบไฟ 350 °   ประมาณ 25 – 30 นาทีหรือจนสุก

เหลือง 
 

ที่มา  :  เชาวลิต  (2558) 
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มูส 
 
ส่วนผสม  

ไข่แดง    20  กรัม 
น ้าตาลทราย   30  กรัม 
เจลาตินแผ่น   5  กรัม 
น ้าร้อน                       250  กรัม 
วิปปิ้งครีม   300  กรัม 

 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  ผสมไข่แดง  น ้าตาลทราย  ให้เข้ากันในอ่างผสม   
2. น้าอ่างผสมตั งบนภาชนะท่ีมีน ้าร้อนรองอยู่ด้านล่าง ให้อ่างผสมโดนกับไอน ้าร้อน  5  นาที 
3.  ตีวิปปิ้งครีมในเครื่องตีเค้ก  ใช้หัวตีตระกร้อ ความเร็วระดับ 5 เป็นเวลา 15 นาที 
4. น้าส่วนผสมวิ ปปิ้งครีมท่ีตีตั งหยอด ตะล่อมกับส่วนผสมที่อยู่ในอ่างผสมให้เข้ากัน 
พักไว้ในตู้เย็น  30  นาที 
5. น้าส่วนผสมที่เย็นแล้ว  บีบใส่ถ้วย 
 

ที่มา  :  สังวาลย์  (2558) 
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มาชเมลโล่ 
 
ส่วนผสม  

เจลาตินผง   20  กรัม 
น ้าเย็น    250  กรัม 
น ้าเชื่อม    132  กรัม 
น ้า                       120  กรัม 
น ้าตาลทราย   183  กรัม 

 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร ใส่น ้าเย็นลงในโถผสมเครื่องตีเค้ก  ค่อยๆใส่ผงเจลาตินลงในเครื่อง
ผสม ใช้หัวตีตระกร้อ ความเร็วระดับ 5 เป็นเวลา 15 นาที 

2. ใส่น ้าเชื่อม  น ้าตาลทราย  น ้าเปล่าลงในหม้อน้าขึ นตั งไฟจนเดือด ที่อุณหภูมิ 116 องศา      
ใช้ไฟแรงเซลเซียส 

3. เมื่อได้อุณหภูมิที่ต้องการค่อย ๆ เทลงในเครื่องผสม  เริ่มตีที่ความเร็วต่้าระดับ 2 จนเพ่ิม
ความเร็วสูงระดับ  5  ประมาณ  15  นาที 

4. น้าแป้งข้าวโพดที่ค่ัวเทใส่ถาดให้มีความสูง 1 นิ ว ใช้สปาตูล่าเกลี่ยแป้งให้เรียบ 
5.  ใช้ช้อนตวงขนาด 1 ช้อนโต๊ะ กดลงบนแป้งที่เกลี่ยให้เป็นหลุม  น้าส่วนผสมมาชเมลโล่  

ที่ได้ใส่ถุงบีบ บีบลงในหลุมแป้ง 
 6.  ร่อนแป้งข้าวโพดที่คั่ว ด้านบนมาชเมลโล่ที่หยอดเสร็จแล้ว  ใช้ฟิล์มยืดคลุมปิดด้านบน
ถาด เก็บท่ีอุณหภูมห้อง  1  คืน 

 
ที่มา  :  เชาวลิต  (2558) 
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ทอฟฟี่โบราณ 
 
ส่วนผสม  

หัวกะทิ    500  กรัม 
หางกะทิ    500  กรัม 
น ้าตาลทราย   375  กรัม 

 ถั่วลิสงคั่ว   250  กรัม 
 แบะแซ    125  กรัม 
 เกลือไทย   2.5  กรัม 
 นมสดระเหย   100  กรัม 
  
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  น้าหัวกะทิ และหางกะทิใส่ในกระทะทอง น้าตั งไฟจนเดือด 
น ้าตาล  และแบะแซลงไปคนให้เข้ากันโดยใช้ไฟแรงจนกระทั งเดือดลดเป็นไฟกลาง   

2. กวนเรื่อย ๆ ใช้เวลา 20 นาที  กะทิเริ่มเปลี่ยนสีน ้าตาล  ให้ลดไฟลงจนอ่อนสุด 
ใส่นมสดระเหย  และเกลือ   คนต่อให้เข้ากัน  5  นาที 

3. ใส่ถั่วลิสง  คนให้เหนียวจนได้ที่  ปิดไฟยกลงจากเตา 
4. เททอฟฟ่ีลงในถาด  ปั้นให้เป็นเม็ดกลม มีน ้าหนัก  3  กรัม 
5. ห่อทอฟฟ่ีด้วยกระดาษไข 

 
 

ที่มา  :  เชาวลิต  (2558) 
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ภาคผนวก ข 
ต ารับผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารเสรมิเนื อทเุรียนสุกตกเกรด 
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น  ากะทิทุเรียนเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

ส่วมผสม    น  าหนัก (กรัม)  
 

ทุเรียนสุกงอม   250  กรัม  

 หัวกะทิ    750  กรัม 

 น ้าตาลปี๊บ   300  กรัม  

 น ้าตาลทราย   50  กรัม  

 เกลือป่น    3  กรัม  

 ใบเตย    -  กรัม 

 เนื อทุเรียนสุกตกเกรด  225  กรัม 

วิธีท า 
 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  ใส่หัวกะทิลงในหม้อ เปิดไฟอ่อน  เติมน ้าตาลปี๊บ  น ้าตาล
ทราย  เกลือ คนให้ส่วนผสมละลายเข้ากัน 

2. หั่นหรือฉีกทุเรียนเป็นชิ นขนาดพอค้า  บี ให้เนื อทุเรียนเละเล็กน้อย  
3.  ใส่เนื อทุเรียนสุกที่เตรียมลงในหม้อกะทิ  ตั งไฟอ่อนพอเดือด  เนื อทุเรียนนุ่ม  มีกลิ่น

หอม  ยกลงจากเตา  ใส่ภาชนะท่ีเตรียม  น ้ากะทิทุเรียน 
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หม้อแกงถ้วยทองเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 

ส่วนผสมตัวแป้งพาย   น  าหนัก (กรัม)   
 แป้งบัวแดง   300  กรัม 
 น ้าตาลไอซิ่ง   105  กรัม 
 เนยสด    150  กรัม 
 นมสด    30  กรัม 
 ไข่แดง    60  กรัม 
 เนื อทุเรียนสุกตกเกรด  193.5  กรัม 
 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  บดเนื อทุเรียนให้ละเอียด  ตีเนยกับน ้าตาลไอซิ่งให้เข้ากันในเครื่อง
ตีเค้ก ใช้หัวตีใบไม้ตี ความเร็วระดับ 2 เป็นเวลา 5 นาที 

2. ไข่แดง  นมสด  ตามด้วยแป้งที่ร่อน ตีให้เข้ากัน  เติมเนื อทุเรียนที่บดลงในเครื่องตี ตีให้
เข้ากัน 

3. น้าแป้งพายที่ผสมเสร็จแล้วตัดเป็นก้อน ๆ ละ 10 กรัม  หยอดลงในเครื่องที่ท้าพายโดย
ใน 1 ครั ง จะใช้เวลาในการอบครั งละ 5 นาที 
 

ส่วนผสมไส้ 
 กะทิ    250  กรัม 
 ไข่เป็ด    280  กรัม 
 น ้าตาลปี๊บ   225  กรัม 
 เนื อทุเรียนสุกตกเกรด  250  กรัม 
 
วิธีท า 
 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  ละลายน ้าตาลปี๊บกับกะทิ  กรองให้สะอาด บดเนื อทุเรียนให้ละเอียด
กับกะท ิ

2. ตีไข่ขึ นฟูเล็กน้อยเทรวมกับส่วนผสมทุเรียน  น้าส่วนผสมตั งไฟกวนจนข้น 
3. ตักส่วนผสมไส้ใส่ถ้วยแป้งพายที่เตรียมไว้อบไฟ 350 °   ประมาณ 25 – 30 นาทีหรือจนสุก

เหลือง 
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มูสเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 
ส่วนผสม  

ไข่แดง    20  กรัม 
น ้าตาลทราย   30  กรัม 
เจลาตินแผ่น   5  กรัม 
น ้าร้อน                       250  กรัม 
วิปปิ้งครีม   300  กรัม 
เนื อทุเรียนตกเกรด  121  กรัม 

 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  ผสมไข่แดง  น ้าตาลทราย  ให้เข้ากันในอ่างผสม   
2. น้าอ่างผสมตั งบนภาชนะท่ีมีน ้าร้อนรองอยู่ด้านล่าง ให้อ่างผสมโดนกับไอน ้าร้อน  5  นาที 
3. บดเนื อทุเรียนให้ละเอียด ใส่ลงในอ่างผสมคนให้เข้ากัน 
4.  ตีวิปปิ้งครีมในเครื่องตีเค้ก  ใช้หัวตีตระกร้อ ความเร็วระดับ 5 เป็นเวลา 15 นาท ี
5. น้าส่วนผสมวิ ปปิ้งครีมท่ีตีตั งหยอด ตะล่อมกับส่วนผสมที่อยู่ในอ่างผสมให้เข้ากัน 
พักไว้ในตู้เย็น  30  นาที 
6. น้าส่วนผสมที่เย็นแล้ว  บีบใส่ถ้วย 
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มาชเมลโล่เสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 
ส่วนผสม  

เจลาตินผง   20  กรัม 
น ้าเย็น    250  กรัม 
น ้าเชื่อม    132  กรัม 
น ้า                       120  กรัม 
น ้าตาลทราย   183  กรัม 
เนื อทุเรียนตกเกรด  141  กรัม 

 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร ใส่น ้าเย็นลงในโถผสมเครื่องตีเค้ก  ค่อยๆใส่ผงเจลาตินลงในเครื่อง
ผสม ใช้หัวตีตระกร้อ ความเร็วระดับ 5 เป็นเวลา 15 นาที 
2. ใส่น ้าเชื่อม  น ้าตาลทราย  น ้าเปล่าลงในหม้อน้าขึ นตั งไฟจนเดือด ที่อุณหภูมิ 116 องศา      

ใช้ไฟแรงเซลเซียส 
3. เมื่อได้อุณหภูมิที่ต้องการค่อย ๆ เทลงในเครื่องผสม  เริ่มตีที่ความเร็วต่้าระดับ 2 จนเพ่ิม

ความเร็วสูงระดับ  5  ประมาณ  15  นาที 
4. น้าทุเรียนที่บดละเอียด ตะล่อมลงในส่วนผสมที่อยู่ในโถผสม  น้าแป้งข้าวโพดที่คั่วเทใส่

ถาดให้มีความสูง 1 นิ ว ใช้สปาตูล่าเกลี่ยแป้งให้เรียบ 
5.  ใช้ช้อนตวงขนาด 1 ช้อนโต๊ะ กดลงบนแป้งที่เกลี่ยให้เป็นหลุม  น้าส่วนผสมมาชเมลโล่  

ที่ได้ใส่ถุงบีบ บีบลงในหลุมแป้ง 
 6.  ร่อนแป้งข้าวโพดที่คั่ว ด้านบนมาชเมลโล่ที่หยอดเสร็จแล้ว  ใช้ฟิล์มยืดคุลมปิดด้านบน
ถาด เก็บท่ีอุณหภูมห้อง  1  คืน 
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ทอฟฟี่โบราณเสริมเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
 
ส่วนผสม  

หัวกะทิ    500  กรัม 
หางกะทิ    500  กรัม 
น ้าตาลทราย   375  กรัม 

 ถั่วลิสงคั่ว   250  กรัม 
 แบะแซ    125  กรัม 
 เกลือไทย   2.5  กรัม 
 นมสดระเหย   100  กรัม 
 เนื อทุเรียนตกเกรด  400  กรัม 
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร  น้าหัวกะทิ และหางกะทิใส่ในกระทะทอง น้าตั งไฟจนเดือด 
น ้าตาล  และแบะแซลงไปคนให้เข้ากันโดยใช้ไฟแรงจนกระทั งเดือดลดเป็นไฟกลาง   

2. กวนเรื่อย ๆ ใช้เวลา 20 นาที  กะทิเริ่มเปลี่ยนสีน ้าตาล  ให้ลดไฟลงจนอ่อนสุด 
ใส่นมสดระเหย  และเกลือ  ทุเรียนบดละเอียด คนต่อให้เข้ากัน  5  นาที 

3. ใส่ถั่วลิสง  คนให้เหนียวจนได้ที่  ปิดไฟยกลงจากเตา 
4. เททอฟฟ่ีลงในถาด  ปั้นให้เป็นเม็ดกลม มีน ้าหนัก  3  กรัม 
5. ห่อทอฟฟ่ีด้วยกระดาษไข 
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
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    ชุดที่ ........ 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : น ้ากะทิทุเรียน 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณที่ให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 
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       ชุดที่ ........ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : ขนมหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 
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 ชุดที่ ........ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : มูสทุเรียน 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 

 
     ชุดที่ ........ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : มาชเมลโล่ทุเรียน 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 
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   ชุดที่ ........ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : ทอฟฟ่ีโบราณรสทุเรียน 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 
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ภาคผนวก ง 
แบบประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์น  ากะทิทุเรียน 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น ้ากะทิทุเรียน 
 

5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์น ้ากะทิทุเรียน(overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์น ้ากะทิทุเรียน 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 สี 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเนื อทุเรียน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

 
7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะ

เป็นพระคุณยิ่ง 
 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.เพศ 

 ชาย  หญิง 
2.อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4.รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน 
 

5.กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน(overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 สี 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเนื อทุเรียน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
 

 
7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น

พระคุณยิ่ง 
 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์มูสทุเรียน 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์มูสทุเรียน 
 

5.กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์มูสทุเรียน(overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์มูสทุเรียน 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 ส ี

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ  
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเนื อทุเรียน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
 

 
7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์มาสเมลโล่ว์ทุเรียน 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์มาสเมโลทุเรียน 
 

5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์มาสเมโลทุเรียน(overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์มาสเมโลทุเรียน 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 ส ี

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเนื อทุเรียน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
 

 
7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ทอฟฟี่รสทุเรียน 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ท๊อปฟ่ีรสทุเรียน 
 

5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ท๊อปฟี่รสทุเรียน 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 ส ี

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเนื อทุเรียน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
 

 
7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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ภาคผนวก จ 
แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  หน่วยงานคณะเทคโนดลยีคหกรรกรรมศาสตร์ 

แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 
โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่องการพัฒนาศักยภาพเนื อทุเรียนสุกในการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
สถานภาพ      ผู้เข้าร่วมโครงการ    วิทยากร         ผู้ชว่ยวิทยากร     คณะท างาน / กรรมการ
โครงการ                    
เพศ        ชาย              หญิง      
อายุ  ไม่เกิน 25 ปี         26-35 ปี      36-45 ปี    46-55 ปี  56 ปีขึ้นไป 
2. ความพึงพอใจ 
โปรดท าเครื่องหมาย  ในช่องระดับความพงึพอใจที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย ดังนี้ 
5 = พึงพอใจมากที่สุด     4 = พึงพอใจมาก       3 = พึงพอใจปานกลาง      2 = พึงพอใจน้อย     1 =พึง
พอใจน้อยที่สุด 

การให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่      
1. เจ้าหน้าท่ีให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร      
2. เจ้าหน้าท่ีให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี      
3. เจ้าหน้าท่ีให้ข้อมูลท่ีชัดเจนและเข้าใจง่าย      
4. เจ้าหน้าท่ีอ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ      
  ด้านวิทยากร      
5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี      
6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องท่ีอบรม      
7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      
  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      
8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง      
9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน      
10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก      
11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง      
12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      
13. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่อง........เพิ่มมากขึ้น      
14.มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน      
  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก      
15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้
งาน 

     

สวพ. - บว. 
06 
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16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ      
17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องด่ืมมีความเหมาะสม      
  ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      
18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์      
19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย      
  ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ      

 

3. ข้อควรปรับปรุง/พัฒนา 
1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่………………………………………………………………………………………………………….... 
2. ด้านวิทยากร……………………………………………………………………………………………………………………...……............... 
3. ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ…………………………………………………………………………………………………… 
4. ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก.................................................................................................................................. 
5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ........................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ฉ 
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
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น  ากะทิทุเรียน 
 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: สี 
Source Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 74.913a 42 1.784 5.666 .000 
Intercept 10709.256 1 10709.256 34019.562 .000 
คนที่ 71.994 39 1.846 5.864 .000 
สูตรที่ 2.919 3 .973 3.091 .030 
Error 36.831 117 .315   

Total 10821.000 160    

Corrected Total 111.744 159    

a. R Squared = .670 (Adjusted R Squared = .552) 

 
 

สี 
Duncan 

สูตรที่ N Subset 

1 2 

สูตรที่ 1 40 7.9750  

สูตรที่ 2 40 8.1750 8.1750 
สูตรที่ 4 40 8.2250 8.2250 
สูตรที่ 3 40  8.3500 
Sig.  .061 .192 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .315. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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น  ากะทิทุเรียน 
 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: กลิ่น 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

57.312a 42 1.365 2.620 .000 

Intercept 10416.756 1 10416.756 
20002.2

24 
.000 

คนที่ 51.494 39 1.320 2.535 .000 
สูตรที ่ 5.819 3 1.940 3.724 .013 
Error 60.931 117 .521   
Total 10535.000 160    
Corrected 
Total 

118.244 159 
   

a. R Squared = .485 (Adjusted R Squared = .300) 
 

กล่ิน 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่1 40 7.8500  
สูตรที ่2 40 7.9250  
สูตรที ่3 40 8.1750 8.1750 
สูตรที ่4 40  8.3250 
Sig.  .058 .355 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .521. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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น  ากะทิทุเรียน 
 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: รสชาติ 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

60.000a 42 1.429 2.706 .000 

Intercept 10144.225 1 10144.225 
19212.8

58 
.000 

คนที่ 45.775 39 1.174 2.223 .001 
สูตรที ่ 14.225 3 4.742 8.981 .000 
Error 61.775 117 .528   
Total 10266.000 160    
Corrected 
Total 

121.775 159 
   

a. R Squared = .493 (Adjusted R Squared = .311) 
 

รสชาติ 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่2 40 7.5750  
สูตรที ่1 40 7.7750  
สูตรที ่3 40  8.2000 
สูตรที ่4 40  8.3000 
Sig.  .221 .539 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .528. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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น  ากะทิทุเรียน 
 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: กลิ่นรส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

49.700a 42 1.183 2.030 .002 

Intercept 10304.100 1 10304.100 
17677.1

22 
.000 

คนที่ 34.400 39 .882 1.513 .047 
สูตรที ่ 15.300 3 5.100 8.749 .000 
Error 68.200 117 .583   
Total 10422.000 160    
Corrected 
Total 

117.900 159 
   

a. R Squared = .422 (Adjusted R Squared = .214) 
 

กลิ่นรส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่2 40 7.6500  
สูตรที ่1 40 7.8000  
สูตรที ่3 40  8.2500 
สูตรที ่4 40  8.4000 
Sig.  .381 .381 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .583. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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น  ากะทิทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: เนิ อสัมผัส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

50.813a 42 1.210 3.189 .000 

Intercept 10513.806 1 10513.806 
27717.0

05 
.000 

คนที่ 39.944 39 1.024 2.700 .000 
สูตรที ่ 10.869 3 3.623 9.551 .000 
Error 44.381 117 .379   
Total 10609.000 160    
Corrected 
Total 

95.194 159 
   

a. R Squared = .534 (Adjusted R Squared = .366) 
 
 

เนิ อสัมผัส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.7750   
สูตรที ่2 40 7.9750 7.9750  
สูตรที ่3 40  8.2000  
สูตรที ่4 40   8.4750 
Sig.  .149 .105 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .379. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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น  ากะทิทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: ความชอบโดยรวม 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

58.313a 42 1.388 3.273 .000 

Intercept 10033.056 1 10033.056 
23651.7

84 
.000 

คนที่ 42.194 39 1.082 2.550 .000 
สูตรที ่ 16.119 3 5.373 12.666 .000 
Error 49.631 117 .424   
Total 10141.000 160    
Corrected 
Total 

107.944 159 
   

a. R Squared = .540 (Adjusted R Squared = .375) 
 

ความชอบโดยรวม 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่2 40 7.5500  
สูตรที ่1 40 7.6750  
สูตรที ่3 40  8.1250 
สูตรที ่4 40  8.3250 
Sig.  .392 .172 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .424. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (ไส้ขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: สี 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

64.100a 42 1.526 2.323 .000 

Intercept 9333.025 1 9333.025 
14204.4

09 
.000 

คนที่ 61.475 39 1.576 2.399 .000 
สูตรที ่ 2.625 3 .875 1.332 .267 
Error 76.875 117 .657   
Total 9474.000 160    
Corrected 
Total 

140.975 159 
   

a. R Squared = .455 (Adjusted R Squared = .259) 
 

สี 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 
สูตรที ่3 40 7.5000 
สูตรที ่1 40 7.5250 
สูตรที ่4 40 7.7250 
สูตรที ่2 40 7.8000 
Sig.  .135 
Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .657. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (ไส้ขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่น 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

52.750a 42 1.256 1.767 .009 

Intercept 9060.100 1 9060.100 
12748.4

27 
.000 

คนที่ 36.400 39 .933 1.313 .135 
สูตรที ่ 16.350 3 5.450 7.669 .000 
Error 83.150 117 .711   
Total 9196.000 160    
Corrected 
Total 

135.900 159 
   

a. R Squared = .388 (Adjusted R Squared = .169) 
 
 

กล่ิน 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.1000   
สูตรที ่2 40  7.4750  
สูตรที ่3 40  7.5250  
สูตรที ่4 40   8.0000 
Sig.  1.000 .791 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .711. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (ไส้ขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: รสชาติ 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

67.300a 42 1.602 2.954 .000 

Intercept 9517.225 1 9517.225 
17542.5

81 
.000 

คนที่ 55.775 39 1.430 2.636 .000 
สูตรที ่ 11.525 3 3.842 7.081 .000 
Error 63.475 117 .543   
Total 9648.000 160    
Corrected 
Total 

130.775 159 
   

a. R Squared = .515 (Adjusted R Squared = .340) 
 
 

รสชาติ 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.3000   
สูตรที ่2 40  7.6750  
สูตรที ่3 40  7.8500 7.8500 
สูตรที ่4 40   8.0250 
Sig.  1.000 .290 .290 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .543. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (ไส้ขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่นรส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

87.512a 42 2.084 4.051 .000 

Intercept 8895.306 1 8895.306 
17293.6

06 
.000 

คนที่ 77.444 39 1.986 3.861 .000 
สูตรที ่ 10.069 3 3.356 6.525 .000 
Error 60.181 117 .514   
Total 9043.000 160    
Corrected 
Total 

147.694 159 
   

a. R Squared = .593 (Adjusted R Squared = .446) 
 
 
 

กลิ่นรส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.1500   
สูตรที ่3 40 7.3250 7.3250  
สูตรที ่2 40  7.5250 7.5250 
สูตรที ่4 40   7.8250 
Sig.  .277 .215 .064 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .514. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (ไส้ขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: เนิ อสัมผัส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

66.650a 42 1.587 2.588 .000 

Intercept 8643.600 1 8643.600 
14094.7

90 
.000 

คนที่ 58.900 39 1.510 2.463 .000 
สูตรที ่ 7.750 3 2.583 4.213 .007 
Error 71.750 117 .613   
Total 8782.000 160    
Corrected 
Total 

138.400 159 
   

a. R Squared = .482 (Adjusted R Squared = .295) 
 
 

เนิ อสัมผัส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่3 40 7.0000  
สูตรที ่4 40 7.3250 7.3250 
สูตรที ่1 40  7.5250 
สูตรที ่2 40  7.5500 
Sig.  .066 .230 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .613. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (ไส้ขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: ความชอบโดยรวม 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

66.462a 42 1.582 2.588 .000 

Intercept 8985.006 1 8985.006 
14696.3

14 
.000 

คนที่ 57.744 39 1.481 2.422 .000 
สูตรที ่ 8.719 3 2.906 4.754 .004 
Error 71.531 117 .611   
Total 9123.000 160    
Corrected 
Total 

137.994 159 
   

a. R Squared = .482 (Adjusted R Squared = .296) 
 
 

ความชอบโดยรวม 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่1 40 7.2000  
สูตรที ่2 40 7.4250  
สูตรที ่3 40 7.5000  
สูตรที ่4 40  7.8500 
Sig.  .108 1.000 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .611. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (แป้งขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: สี 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

61.600a 42 1.467 2.920 .000 

Intercept 9765.625 1 9765.625 
19439.8

66 
.000 

คนที่ 58.875 39 1.510 3.005 .000 
สูตรที ่ 2.725 3 .908 1.808 .149 
Error 58.775 117 .502   
Total 9886.000 160    
Corrected 
Total 

120.375 159 
   

a. R Squared = .512 (Adjusted R Squared = .336) 
 
 

สี 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่1 40 7.6000  
สูตรที ่3 40 7.8250 7.8250 
สูตรที ่2 40 7.8750 7.8750 
สูตรที ่4 40  7.9500 
Sig.  .104 .462 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .502. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (แป้งขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่น 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

36.162a 42 .861 1.519 .042 

Intercept 9594.506 1 9594.506 
16923.5

05 
.000 

คนที่ 25.744 39 .660 1.164 .264 
สูตรที ่ 10.419 3 3.473 6.126 .001 
Error 66.331 117 .567   
Total 9697.000 160    
Corrected 
Total 

102.494 159 
   

a. R Squared = .353 (Adjusted R Squared = .121) 
 
 

กล่ิน 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.4250   
สูตรที ่2 40 7.6000 7.6000  
สูตรที ่3 40  7.8500 7.8500 
สูตรที ่4 40   8.1000 
Sig.  .301 .140 .140 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .567. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (แป้งขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: รสชาติ 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

37.900a 42 .902 1.856 .005 

Intercept 9703.225 1 9703.225 
19960.9

20 
.000 

คนที่ 24.275 39 .622 1.280 .158 
สูตรที ่ 13.625 3 4.542 9.343 .000 
Error 56.875 117 .486   
Total 9798.000 160    
Corrected 
Total 

94.775 159 
   

a. R Squared = .400 (Adjusted R Squared = .184) 
 
 

รสชาติ 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.3750   
สูตรที ่2 40 7.6750 7.6750  
สูตรที ่3 40  7.9500 7.9500 
สูตรที ่4 40   8.1500 
Sig.  .057 .080 .202 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .486. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (แป้งขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่นรส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

33.800a 42 .805 1.449 .063 

Intercept 9211.225 1 9211.225 
16586.5

84 
.000 

คนที่ 29.275 39 .751 1.352 .111 
สูตรที ่ 4.525 3 1.508 2.716 .048 
Error 64.975 117 .555   
Total 9310.000 160    
Corrected 
Total 

98.775 159 
   

a. R Squared = .342 (Adjusted R Squared = .106) 
 
 

กลิ่นรส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่1 40 7.3500  
สูตรที ่2 40 7.5250 7.5250 
สูตรที ่3 40 7.6750 7.6750 
สูตรที ่4 40  7.8000 
Sig.  .067 .122 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .555. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (แป้งขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: เนิ อสัมผัส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

50.800a 42 1.210 2.145 .001 

Intercept 9517.225 1 9517.225 
16877.8

37 
.000 

คนที่ 47.775 39 1.225 2.172 .001 
สูตรที ่ 3.025 3 1.008 1.788 .153 
Error 65.975 117 .564   
Total 9634.000 160    
Corrected 
Total 

116.775 159 
   

a. R Squared = .435 (Adjusted R Squared = .232) 
 

เนิ อสัมผัส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 
สูตรที ่4 40 7.6250 
สูตรที ่1 40 7.6250 
สูตรที ่3 40 7.6500 
สูตรที ่2 40 7.9500 
Sig.  .079 
Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .564. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 



ภาคผนวก  132 

ขนมหม้อแกงถ้วยทองทุเรียน (แป้งขนมหม้อแกงถ้วยทอง) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: ความชอบโดยรวม 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

33.662a 42 .801 1.850 .005 

Intercept 9532.656 1 9532.656 
22006.5

76 
.000 

คนที่ 27.594 39 .708 1.633 .024 
สูตรที ่ 6.069 3 2.023 4.670 .004 
Error 50.681 117 .433   
Total 9617.000 160    
Corrected 
Total 

84.344 159 
   

a. R Squared = .399 (Adjusted R Squared = .183) 
 
 

ความชอบโดยรวม 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.4500   
สูตรที ่2 40 7.6250 7.6250  
สูตรที ่4 40  7.8500 7.8500 
สูตรที ่3 40   7.9500 
Sig.  .237 .129 .498 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .433. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มูสทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: สี 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

79.850a 42 1.901 9.070 .000 

Intercept 9765.625 1 9765.625 
46588.3

03 
.000 

คนที่ 77.375 39 1.984 9.465 .000 
สูตรที ่ 2.475 3 .825 3.936 .010 
Error 24.525 117 .210   
Total 9870.000 160    
Corrected 
Total 

104.375 159 
   

a. R Squared = .765 (Adjusted R Squared = .681) 
 
 

สี 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่4 40 7.6250  
สูตรที ่2 40 7.8250 7.8250 
สูตรที ่1 40 7.8250 7.8250 
สูตรที ่3 40  7.9750 
Sig.  .066 .170 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .210. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มูสทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่น 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

82.300a 42 1.960 6.849 .000 

Intercept 9394.225 1 9394.225 
32834.1

84 
.000 

คนที่ 73.775 39 1.892 6.612 .000 
สูตรที ่ 8.525 3 2.842 9.932 .000 
Error 33.475 117 .286   
Total 9510.000 160    
Corrected 
Total 

115.775 159 
   

a. R Squared = .711 (Adjusted R Squared = .607) 
 
 

กล่ิน 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.3250   
สูตรที ่2 40  7.6000  
สูตรที ่4 40  7.7750 7.7750 
สูตรที ่3 40   7.9500 
Sig.  1.000 .146 .146 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .286. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มูสทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: รสชาติ 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

1733.213a 42 41.267 1.011 .466 

Intercept 10742.006 1 10742.006 
263.27

4 
.000 

คนที่ 1574.744 39 40.378 .990 .498 
สูตรที ่ 158.469 3 52.823 1.295 .280 
Error 4773.781 117 40.802   
Total 17249.000 160    
Corrected 
Total 

6506.994 159 
   

a. R Squared = .266 (Adjusted R Squared = .003) 
 

รสชาติ 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 
สูตรที ่1 40 7.4250 
สูตรที ่2 40 7.6250 
สูตรที ่4 40 7.8250 
สูตรที ่3 40 9.9000 
Sig.  .117 
Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = 40.802. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มูสทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่นรส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

62.713a 42 1.493 4.088 .000 

Intercept 9563.556 1 9563.556 
26185.4

28 
.000 

คนที่ 53.694 39 1.377 3.770 .000 
สูตรที ่ 9.019 3 3.006 8.231 .000 
Error 42.731 117 .365   
Total 9669.000 160    
Corrected 
Total 

105.444 159 
   

a. R Squared = .595 (Adjusted R Squared = .449) 
 
 

กลิ่นรส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่1 40 7.4750  
สูตรที ่2 40 7.5500  
สูตรที ่4 40  7.8250 
สูตรที ่3 40  8.0750 
Sig.  .580 .067 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .365. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มูสทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: เนิ อสัมผัส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

53.150a 42 1.265 2.724 .000 

Intercept 9302.500 1 9302.500 
20025.6

21 
.000 

คนที่ 48.500 39 1.244 2.677 .000 
สูตรที ่ 4.650 3 1.550 3.337 .022 
Error 54.350 117 .465   
Total 9410.000 160    
Corrected 
Total 

107.500 159 
   

a. R Squared = .494 (Adjusted R Squared = .313) 
 
 

เนิ อสัมผัส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่2 40 7.4500  
สูตรที ่1 40 7.5250  
สูตรที ่4 40 7.6250 7.6250 
สูตรที ่3 40  7.9000 
Sig.  .283 .074 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .465. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มูสทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: ความชอบโดยรวม 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

59.863a 42 1.425 2.881 .000 

Intercept 9781.256 1 9781.256 
19771.6

36 
.000 

คนที่ 41.994 39 1.077 2.177 .001 
สูตรที ่ 17.869 3 5.956 12.040 .000 
Error 57.881 117 .495   
Total 9899.000 160    
Corrected 
Total 

117.744 159 
   

a. R Squared = .508 (Adjusted R Squared = .332) 
 
 

ความชอบโดยรวม 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.4500   
สูตรที ่2 40 7.6500 7.6500  
สูตรที ่4 40  7.8250  
สูตรที ่3 40   8.3500 
Sig.  .206 .268 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .495. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มาชเมลโล่ทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: สี 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

74.162a 42 1.766 4.598 .000 

Intercept 9843.906 1 9843.906 
25633.3

18 
.000 

คนที่ 62.344 39 1.599 4.163 .000 
สูตรที ่ 11.819 3 3.940 10.259 .000 
Error 44.931 117 .384   
Total 9963.000 160    
Corrected 
Total 

119.094 159 
   

a. R Squared = .623 (Adjusted R Squared = .487) 
 
 

สี 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่3 40 7.4250   
สูตรที ่1 40  7.8000  
สูตรที ่2 40  8.0000 8.0000 
สูตรที ่4 40   8.1500 
Sig.  1.000 .152 .281 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .384. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มาชเมลโล่ทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่น 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

74.012a 42 1.762 4.342 .000 

Intercept 9135.506 1 9135.506 
22511.0

80 
.000 

คนที่ 47.244 39 1.211 2.985 .000 
สูตรที ่ 26.769 3 8.923 21.987 .000 
Error 47.481 117 .406   
Total 9257.000 160    
Corrected 
Total 

121.494 159 
   

a. R Squared = .609 (Adjusted R Squared = .469) 
 
 

กล่ิน 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 6.9750   
สูตรที ่3 40  7.5000  
สูตรที ่2 40  7.6250  
สูตรที ่4 40   8.1250 
Sig.  1.000 .382 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .406. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มาชเมลโล่ทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: รสชาติ 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

54.813a 42 1.305 2.101 .001 

Intercept 8865.506 1 8865.506 
14271.4

14 
.000 

คนที่ 36.244 39 .929 1.496 .052 
สูตรที ่ 18.569 3 6.190 9.964 .000 
Error 72.681 117 .621   
Total 8993.000 160    
Corrected 
Total 

127.494 159 
   

a. R Squared = .430 (Adjusted R Squared = .225) 
 
 

รสชาติ 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.0250   
สูตรที ่2 40  7.3750  
สูตรที ่3 40  7.4000  
สูตรที ่4 40   7.9750 
Sig.  1.000 .887 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .621. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มาชเมลโล่ทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่นรส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

62.213a 42 1.481 3.115 .000 

Intercept 9075.156 1 9075.156 
19086.2

74 
.000 

คนที่ 39.094 39 1.002 2.108 .001 
สูตรที ่ 23.119 3 7.706 16.207 .000 
Error 55.631 117 .475   
Total 9193.000 160    
Corrected 
Total 

117.844 159 
   

a. R Squared = .528 (Adjusted R Squared = .358) 
 
 

กลิ่นรส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.0000   
สูตรที ่3 40  7.5250  
สูตรที ่2 40  7.5250  
สูตรที ่4 40   8.0750 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .475. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มาชเมลโล่ทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: เนิ อสัมผัส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

69.500a 42 1.655 4.453 .000 

Intercept 9579.025 1 9579.025 
25779.0

90 
.000 

คนที่ 55.475 39 1.422 3.828 .000 
สูตรที ่ 14.025 3 4.675 12.581 .000 
Error 43.475 117 .372   
Total 9692.000 160    
Corrected 
Total 

112.975 159 
   

a. R Squared = .615 (Adjusted R Squared = .477) 
 
 

เนิ อสัมผัส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่1 40 7.4500  
สูตรที ่3 40 7.4500  
สูตรที ่4 40  7.9250 
สูตรที ่2 40  8.1250 
Sig.  1.000 .145 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .372. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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มาชเมลโล่ทุเรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: ความชอบโดยรวม 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

57.100a 42 1.360 2.201 .000 

Intercept 9150.625 1 9150.625 
14813.1

87 
.000 

คนที่ 32.375 39 .830 1.344 .116 
สูตรที ่ 24.725 3 8.242 13.342 .000 
Error 72.275 117 .618   
Total 9280.000 160    
Corrected 
Total 

129.375 159 
   

a. R Squared = .441 (Adjusted R Squared = .241) 
 
 

ความชอบโดยรวม 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่1 40 7.0000   
สูตรที ่3 40  7.4250  
สูตรที ่2 40   7.7750 
สูตรที ่4 40   8.0500 
Sig.  1.000 1.000 .120 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .618. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ทอฟฟี่โบราณรสทเุรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: สี 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

79.650a 42 1.896 5.726 .000 

Intercept 9985.600 1 9985.600 
30150.0

70 
.000 

คนที่ 38.900 39 .997 3.012 .000 
สูตรที ่ 40.750 3 13.583 41.013 .000 
Error 38.750 117 .331   
Total 10104.000 160    
Corrected 
Total 

118.400 159 
   

a. R Squared = .673 (Adjusted R Squared = .555) 
 
 

สี 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 3 
สูตรที ่2 40 7.3250   
สูตรที ่1 40 7.5000   
สูตรที ่3 40  8.2250  
สูตรที ่4 40   8.5500 
Sig.  .176 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .331. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ทอฟฟี่โบราณรสทเุรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่น 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

44.262a 42 1.054 1.651 .019 

Intercept 10192.056 1 10192.056 
15967.4

69 
.000 

คนที่ 30.194 39 .774 1.213 .215 
สูตรที ่ 14.069 3 4.690 7.347 .000 
Error 74.681 117 .638   
Total 10311.000 160    
Corrected 
Total 

118.944 159 
   

a. R Squared = .372 (Adjusted R Squared = .147) 
 
 

กล่ิน 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่2 40 7.6000  
สูตรที ่1 40 7.8000  
สูตรที ่4 40  8.1750 
สูตรที ่3 40  8.3500 
Sig.  .265 .329 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .638. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ทอฟฟี่โบราณรสทเุรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: รสชาติ 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

46.212a 42 1.100 1.977 .002 

Intercept 9687.656 1 9687.656 
17402.6

41 
.000 

คนที่ 39.094 39 1.002 1.801 .009 
สูตรที ่ 7.119 3 2.373 4.263 .007 
Error 65.131 117 .557   
Total 9799.000 160    
Corrected 
Total 

111.344 159 
   

a. R Squared = .415 (Adjusted R Squared = .205) 
 
 

รสชาติ 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่1 40 7.4500  
สูตรที ่2 40 7.7750 7.7750 
สูตรที ่4 40  7.8750 
สูตรที ่3 40  8.0250 
Sig.  .054 .161 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .557. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ทอฟฟี่โบราณรสทเุรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: กลิ่นรส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

42.463a 42 1.011 2.000 .002 

Intercept 10001.406 1 10001.406 
19789.2

74 
.000 

คนที่ 36.844 39 .945 1.869 .006 
สูตรที ่ 5.619 3 1.873 3.706 .014 
Error 59.131 117 .505   
Total 10103.000 160    
Corrected 
Total 

101.594 159 
   

a. R Squared = .418 (Adjusted R Squared = .209) 
 
 

กลิ่นรส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่2 40 7.7000  
สูตรที ่1 40 7.8000  
สูตรที ่4 40 7.9250 7.9250 
สูตรที ่3 40  8.2000 
Sig.  .185 .086 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .505. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ทอฟฟี่โบราณรสทเุรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: เนิ อสัมผัส 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

58.063a 42 1.382 2.601 .000 

Intercept 10064.756 1 10064.756 
18937.8

07 
.000 

คนที่ 40.994 39 1.051 1.978 .003 
สูตรที ่ 17.069 3 5.690 10.705 .000 
Error 62.181 117 .531   
Total 10185.000 160    
Corrected 
Total 

120.244 159 
   

a. R Squared = .483 (Adjusted R Squared = .297) 
 
 

เนิ อสัมผัส 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่1 40 7.4000  
สูตรที ่2 40  7.9250 
สูตรที ่3 40  8.2000 
สูตรที ่4 40  8.2000 
Sig.  1.000 .114 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .531. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ทอฟฟี่โบราณรสทเุรียน 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: ความชอบโดยรวม 
Source Type III Sum 

of Squares 
df Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

47.963a 42 1.142 1.793 .008 

Intercept 10096.506 1 10096.506 
15849.6

10 
.000 

คนที่ 22.244 39 .570 .895 .646 
สูตรที ่ 25.719 3 8.573 13.458 .000 
Error 74.531 117 .637   
Total 10219.000 160    
Corrected 
Total 

122.494 159 
   

a. R Squared = .392 (Adjusted R Squared = .173) 
 
 

ความชอบโดยรวม 
Duncan 
สูตรที ่ N Subset 

1 2 
สูตรที ่1 40 7.2500  
สูตรที ่4 40  8.1500 
สูตรที ่2 40  8.1750 
สูตรที ่3 40  8.2000 
Sig.  1.000 .794 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= .637. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ภาพขั นตอนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเสรมิเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
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ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

และภาพผลติภัณฑ ์
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ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

ผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารจากเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 

ณ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์        
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ภาพวัตถุดิบในการสอน 
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ภาพผลติภัณฑ์จากการสอนผลติภัณฑ์แปรรูปอาหารจากเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
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ภาพผลติภัณฑ์จากการสอนผลติภัณฑ์แปรรูปอาหารจากเนื อทุเรียนสุกตกเกรด 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ประวัตินักวิจัย 
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ประวัติคณะผู้วิจัย 
หัวหน้าโครงการวิจัย 

1.  ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเชาวลิต อุปฐาก 

   (ภาษาอังกฤษ) Mr. Chaowalit  Auppathat 

2.  เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 1 8011 00002 104 

3.  ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร หัวหน้างานแนะแนวการศึกษาและอาชีพ 
เงินเดือน 32,290  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 
 

4.  หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: chaowalit.a@rmutp.ac.th 
 

5.  ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2549 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
(สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ)     

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

2552 
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6.  สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 

7.  ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยใน
แต่ละผลงานวิจัย 

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
7.1.1 การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2559  

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้  ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.2.4 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋ อ่อน  ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.2.5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2558 
7.2.6 การพัฒนาศักยภาพเนื อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2559 
7.3 งานวิจัยท่ีท้าเสร็จแล้ว :  

7.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 
ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2552 

7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 

7.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ้าปาดะเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม พ.ศ. 2553–2554 
7.3.4 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพื่อการอนุรักษ์ ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.5 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.6 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ.

2556 
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7.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวท่ีเหลือใช้  ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ.
2556 

7.3.8 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋ อ่อน  ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2557 

7.3.9 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้  ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2557 

7.3.10 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2558 

7.4 งานวิจัยท่ีก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการ
วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหักการประกอบอาหารและโภชนาการส้าหรับ

นักศึกษาปริญญาตรี ชั นปีท่ี 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ พ.ศ. 2559 

7.4.2  การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน  พ.ศ. 
2559  (ผู้อ้านาวยการแผนวิจัย) 

7.4.3 การพัฒนาศักยภาพเมล็ดทุเรียนในผลิตผลิตภัณฑ์ขนมไทย พ.ศ. 2559   
7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ - 
วารสารระดับชาติ - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ - 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย  
1.  ชื่อ – นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาววไลภรณ์ สุทธา 
    ภาษาอังกฤษ) Miss.Walaiporn Suttha 
2.  เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 3 1005 01784 466 
3.  ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร  รองคณบดีฝ่ายวางแผน 

    และหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
เงินเดือน  29,750  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย  2 ช.ม. : สัปดาห์ 

4.  หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: walaiporn.s@rmutp.ac.th 
 

5.  ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  
(อาหารและโภชนาการ)  
คณะคหกรรมศาสตร์ 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา   

2528 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
(คหกรรมศาสตร์) 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  
คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

2536 

 
 
 
 
 
 

mailto:walaiporn.s@rmutp.ac.th
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6.  สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาศึกษาศาสตร์ เทคโนโลยีทางการศึกษา 
7.  ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยใน
แต่ละผลงานวิจัย  

7.1  ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1  การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพ่ือการอนุรักษ์  
ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.2.2  การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็วประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.3  งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว 
7.3.1  คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดม- 
แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
7.3.2  การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.3  การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 
7.3.4  การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.5  การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.4  งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้
ท้าการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.4.1  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโม 
7.5.  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ 
วารสารระดับชาติ 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย  
1.  ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางปานทิพย์      ผดุงศิลป์ 
   (ภาษาอังกฤษ) Mrs.Panthip     Phadungsilp 
2.  เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 3 1206 00297 91 1 
3.  ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร  รองอธิการบดีฝ่ายบริหารและกิจการสภามหาลัย 
เงินเดือน  27,510  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย   ช.ม. : สัปดาห์ 
 

4.  หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: Panthip.p@rmutp.ac.th 
 

5.  ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี ครุศาสตรมหาบัณฑิต  (คม. 
อุดมศึกษา) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  

ปริญญาโท (คศบ.อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  
  
 
6.  สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ          
อาหารและโภชนาการ /อาหารไทยและขนมไทย 
7.  ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยใน
แต่ละผลงานวิจัย  

7.1  ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
       - 
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7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
7.2.1  พัฒนาและแปรรูปข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนมเกลียว 
7.2.2  ใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลิตภัณฑ์ขนมเกลียว งบประมาณรายได้ปี  

2556 
7.2.3  การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ งบประมาณ

รายได้ปี2556 
7.3  งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  

7.3.1  การใช้ข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูปีงบประมาณ  2554     
7.3.2  พัฒนาและแปรรูปข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนมเกลียว งบประมาณรายได้ 

2555 
7.4  งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้

ท้าการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 โครงการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือ
ทิ ง 

7.5  ตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
ระดับนานาชาติ 
- 
 ระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 
ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
1.  ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวเปรมระพี    อุยมาวีรหิรัญ 
   (ภาษาอังกฤษ) Miss.Premraphi     Ooaymaweerahirun 
2.  เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน 3 7402 00174 33 7 
3.  ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
ต้าแหน่งบริหาร  - 
เงินเดือน  22,750 บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย  3 ช.ม. : สัปดาห์ 
 

4.  หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ตอ่ 5521-3 
โทรสาร  0-2665-3800 
E-mail: premraphi.o@rmutp.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล       
วิทยาเขตโชติเวช 

2546 
 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

2550 
 

 
6.  สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
- 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ
ในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  
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7.1  ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
        - 
7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
       -  
7.3  งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
    - 

      7.4  งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้
ท้าการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

-  
7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ 
- 

ระดับชาติ 
- 

การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 

การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
  - 
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