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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้้าตาลโตนดในผลิตภัณฑ์อาหาร 
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้จากการแปรรูปน้้าตาลโตนด และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
(Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากการแปรรูปน้้าตาลโตนด ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูป
จากน้้าตาลโตนด ได้แก่ ซอร์เบทน้้าตาลโตนด  น้้าตาลโตนดพร้อมดื่ม  เยลลี่น้้าตาลโตนด และวุ้นสวรรค์
น้้าตาลโตนด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9เระดับเ(9เPoint HedonicเScale) ผู้ชิม
จ้านวน 70 คน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยวิธี 
Duncan’sเNewเMultipleเRangeเTest,เ(DMRT) ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ และศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากน้้าตาลโตนดได้มาทดสอบชิมโดยให้คะแนนความชอบ
แบบ 5 ระดับ (5 Point Hedonic Scale) ทางประสาทสัมผัส ทางด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ       
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม วางแผนโดยการสุ่มตัวอย่างแบบไม่เจาะจง หรือการสุ่มแบบบังเอิญ 
(Accidental Sampling) โดยการทดสอบกับผู้บริโภค (Consumer Test) จ้านวน 150 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และบุคคลทั่วไปในพ้ืนที่บริเวณคณะเทคโนโลยี    
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จากการศึกษาพบว่า 

ผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน้้าตาลโตนด จากการศึกษาพบว่า ต้ารับที่ 2 เป็นต้ารับพ้ืนฐานที่ได้คะแนน
ยอมรับมากที่สุด ปริมาณน้้าตาลโตนดที่เหมาะสม ซึ่งมีสีเหลือง มีกลิ่นของน้้าตาลโตนด มีรสชาติที่หวาน
มาก และมีเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน การศึกษาด้านคุณภาพทางกายภาพของซอร์เบทน้้าตาลโตนด พบว่า  
มีค่าความหวานอยู่ที่ 26 องศาบริกซ์ ค่าโอเวอร์รัน  24 ซึ่งเป็นค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมทั่วไปจะอยู่
ในช่วงร้อยละ 20–150 การละลายของไอศกรีม ได้จากการพาสเจอร์ไรซ์ไอศกรีมอยู่ในช่วง 91.66–95 
ทั้งนี้ค่าร้อยละของการละลายไอศกรีมจะขึ้นอยู่กับการถ่ายเทความร้อนจากสิ่งแวดล้อมเข้าไปในไอศกรีม
ท้าให้ผลึกน้้าแข็งละลายโดยช่วงแรกอัตราการละลายจะต่้าแล้วจะเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อผ่านไปนานขึ้น วิเคราะห์
คุณภาพทางเคมี พบว่า ซอร์เบทน้้าตาลโตนดต่อหน่วยบริโภค ให้พลังงาน 110 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 
27.6 กรัม โปรตีน <1.25 กรัม ใยอาหาร 0.08 กรัม ความชื้น 72.0 กรัม และมีค่าเถ้า 0.44 กรัม 
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน้้าตาลโตนด และน้าไปประเมิณคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสทางด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย
คือ 4.42 4.34 4.08 4.20 4.38 และ 4.42 ตามล้าดับ พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ซอร์เบท
น้้าตาลโตนด จ้านวน 150 คน คิดเป็นร้อยละ 100  

ผลิตภัณณฑ์เยลลี่น้้าตาลโตนด พบว่าปริมาณน้้าตาลโตนดระดับที่ ร้อยละ 70 ปริมาณ             
คาราจีแนน ที่ระดับร้อยละ 5  และปริมาณของวุ้นมะพร้าวที่ระดับร้อยละ 15 ที่ผู้ชิมให้การยอมรับมาก
ที่สุด โดยมีลักษณะคงตัวดี มีสีเหลืองอ่อนใส มีกลิ่นน้้าตาลโตนดปานกลาง เนื้อสัมผัสยืดหยุ่นมีน้้าปาน
กลาง  ผลการศึกษาด้านสมบัติทางกายภาพของเยลลี่พร้อมดื่มน้้าตาลโตนด พบว่า มีค่าสี Hue 2.5Y ค่า
ความสว่างของสี Value 9 และค่าความสดใส / ความเข้ม Chroma 2  ค่าความหวานของเยลลี่พร้อมดื่ม
น้้าตาลโตนดเท่ากับ 18 องศาบริกซ์ และค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 6.5 ผลการศึกษาด้านคุณค่าทาง
โภชนาการเยลลี่พร้อมดื่มน้้าตาลโตนด 125 กรัม มีพลังงาน 50.8 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 12.7 กรัม 
ค่าโปรตีน 0.20 กรัม เส้นใยอาหาร 0.24 กรัม ความชื้น 87.1 กรัม และ เถ้า 0.24 กรัม ผลการศึกษาด้าน
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การยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ     
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 4.47 4.37 4.06 4.23 4.41 และ 4.46  ตามล้าดับ 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้้าตาลโตนดจะมีลักษณะทางกายภาพด้านสีน้้าตาลอ่อน มีลักษณะคงตัว มีกลิ่น
น้้าตาลโตนด มีรสชาติหวาน เนื่องจากมีวุ้นมะพร้าวในปริมาณที่พอเหมาะจึงท้าให้เยลลี่พร้อมดื่มน้้าตาล
โตนดมีความยืดหยุ่น มีน้้าปานกลาง ท้าให้ผู้บริโภคชื่นชอบและสอดคล้องกับที่ผู้ทดสอบชิมส่วนใหญ่ให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้้าตาลโตนดจ้านวนร้อยละ 98.00  

ผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น้้าตาลโตนด พบว่า ต้ารับที่ 2 เป็นต้ารับพ้ืนฐานได้คะแนนการยอมรับมาก
ที่สุด ในระดับที่ 1:1 ค่าความหวานเท่ากับ 11 องศาบริกซ์ เนื่องจากมีค่าความหวานที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 
9.5-13.5 องศาบริกซ์ ถ้าใส่มาก หรือน้อยเกินไป มีผลท้าให้เนื้อสัมผัสมีความหยืดหยุ่นน้อย ผลการศึกษา
คุณภาพของวุ้นสวรรค์น้้าตาลโตนด ด้านคุณภาพทางกายภาพ พบว่า มีความหนา 1.50 เซนติเมตร       
มีน้้าหนัก 830 กรัม ค่าความเป็นกรด -ด่าง เท่ากับ 4.80 ค่าความหวานเท่ากับ 11 องศาบริกซ์            
ด้านคุณภาพทางด้านเคมี พบว่า วุ้นสวรรค์น้้าตาลโตนดปริมาณ 100 กรัม พลังงาน 133 กิโลแคลอรี่ 
คาร์โบไฮเดรต 32.80 กรัม โปรตีน <1.25 กรัม ไขมัน 0.21 กรัม ความชื้น 67.00 กรัม เส้นใยอาหาร 
0.69 กรัม และการศึกษาการยอมรับ พบว่า ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.39 4.41 3.66 4.33 4.40 และ 4.28 ตามล้าดับของผู้บริโภค 
พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ จ้านวนร้อยละ 100 

ผลิตภัณฑ์น้้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์  ต้ารับพ้ืนฐานของน้้าตาลโตนด ต้ารับที่ 3 เป็น
ต้ารับที่มีคะแนนสูงสุดทุกด้าน เนื่องจากน้้าตาลโตนดมีลักษณะเหลวขุ่น มีกลิ่นรสตามธรรมชาติของ
น้้าตาลสด ปริมาณวุ้นสวรรค์เหมาะสมคือ ร้อยละ 15 และปริมาณเพกทินพบว่า ร้อยละ 3 เป็นปริมาณที่
เหมาะสม เนื่องจากเพกทินเป็นสารก่อให้เกิดเจล หากมีปริมาณมากจะท้าให้น้้าข้นและหนืดจนเกินไป ท้า
ให้ไม่ถูกลักษณะที่ดีของน้้าตาลโตนดพร้อมดื่ม  ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ พบว่า ปริมาณค่ากรด-ด่าง 
6.5 ค่าความหวาน 16 องศาบริกซ์ และผลการวิเคราะห์ทางเคมี พบว่า มีพลังงาน 60.4 กิโลแคลอรี่ 
คาร์โบไฮเดรต 15.1 กรัม โปรตีนน้อยกว่า 1.25 กรัม ไขมัน 0 กรัม ใยอาหาร 0.39 กรัม เถ้า 0.27 กรัม  
ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์น้้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ พบว่า ด้านลักษณะปรากฏสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้นหนืด) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.39 4.41 3.66 4.33 
4.40 และ 4.28 ตามล้าดับ และผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์น้้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์จ้านวน 
ร้อยละ 88.76 

ผลการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน้้าตาลโตนด สู่ชุมชนและ
ภาคเอกชน พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ้านวน 22 คน มีอายุระหว่าง 30-40 ปี มีความ
พึงพอใจในการถ่ายทอด พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมให้คะแนนความพึงพอใจทุกด้าน อยู่ในระดับความพึง
พอใจมากที่สุด  
 
ค ำส ำคัญ : ซอร์เบท, เยลลี่พร้อมดื่ม, น้้าตาลโตนดพร้อมดื่ม, วุ้นสวรรค์, น้้าตาลโตนด, การแปรรูป 
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Abstract 

The purpose of this research is to study the suitable quantity of palm sugar in food 
products. Study on the quality of food products from the processing of palm sugar. And 
the study of consumer test on food products from the processing of palm sugar. Products 
from the processing of palm sugar: sorbets palm sugar, palm sugar is ready to drink, mixed 
bacterial cellulose palm sugar and Jelly palm sugar.  By planned Randomized Complete 
Block Design,  (RCBD), by means of taste was rated as level 9 point hedonic scale .The 
number of people 70 and tastings people compare the differences of average at                  
95 percent confidence level, by the way, Duncan's New Multiple Range Test, (DMRT) with 
statistical software program. And the acceptance of consumers towards processed 
products derived from palm sugar to taste panelists by scoring a 5 level (5 Hedonic Scale) 
sensory. The appearance, color, aroma, taste, texture and overall liking. The sampling plan 
was not specific. Or random chance (Accidental Sampling) by testing with Consumer Test 
were 150 people, which is the faculty and students. Faculty of Home Economics and 
individuals in the area, Faculty of Home Economics Rajamangala University of Technology 
Phra Nakhon according to studies, it has been found that. 
 Sorbets palm sugar products. The study found that formulations 2 is a basic recipe 
that has scored the most respected. The amount of palm sugar the yellow and smell of 
palm sugar. The taste is very sweet and a smooth texture. The study of the physical quality 
of sorbets palm sugar found that the sweetness of 26 Brix 24 percent cost overrun, an 
overrun of the ice cream is in the range of 20-150 percent. melting of ice Made from 
pasteurized cream in a range from 91.66 to 95, the percentage of melting ice cream is 
based on heat from the environment into the ice makes the ice crystals melt by early 
dissolution rates are low, he added. Higher over a longer time. Chemical analysis showed 
that palm sugar, sorbets, energy consumption per unit of 110 kilocalories, carbohydrates 
27.6 grams protein <1.25 grams fiber 0.08 grams humidity 72.0 grams and ash 0.44 grams. 
Study on the acceptance of consumer acceptance of the products, sorbets palm 
sugar. And to evaluate the sensory qualities of appearance, color, aroma, taste, texture 
and overall liking. The average is 4.42 4.34 4.08 4.20 4.38 and 4.42, respectively, showed 
that consumer acceptance of products, sorbets palm sugar 150 people representing        
100 percent. 
 Jelly Ready to drink products palm sugar. The amount of palm sugar levels at 70% 
of carrageenan to 5% and the amount of Bacterial cellulose palm sugar at 15% of the 
panelists for the most respected. Characterized by stable Pale yellow transparent palm 
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sugar moderate odor flexible texture with a medium The study on the physical properties 
of the Ready-to-drink products Jelly palm sugar found that the color Hue 2.5Y the 
brightness of the color Value 9 and the brightness / saturation Chroma 2 the sweetness of 
the jelly, juice, jaggery was 18 Brix and pH - 6.5. Study the nutritional Ready-to-drink 
products Jelly palm sugar 125 grams chemical analysis showed that the energy 50.8 
kilocalories, carbohydrates, 12.7 gram  protein 0.20 gram fiber 0.24 gram moisture 87.1 
gram and ash 0.24 gram. Results of studies of consumer acceptance. It found that the 
testers, tasting side appearance Color, smell, taste, texture and overall preference. Average 
4.46 4.47 4.37 4.06 4.23 4.41 and points, respectively. Ready-to-drink products Jelly palm 
sugar to resemble the physical side is light brown. Resembles the aroma is sweet palm 
sugar because it has just the right amount of bacterial cellulose palm sugar, so making the 
Jelly palm sugar is flexibility. There is a water medium, consumers like and is consistent 
with the results most accepted tasting Jelly ready to drink products palm sugar 98.00 
percent. 

 Bacterial cellulose products palm sugar. It was found that the formulation 2 basic 
and score the most respected at the level of 1: 1 the sweetness of 11 Brix, due to the 
sweetness in the appropriate range 9.5-13.5 Brix. If more or less too a little texture, with 
flexibility. Study the quality of bacterial cellulose from palm sugar has found a physical 
quality, thickness 1.50 centimeter, weight 830 gram. pH-value equal to the value 4.80 of 
the sweetness equivalent to 11 Brix chemical quality, found that the quantity of 100 gram 
Bacterial cellulose products palm sugar showed that the energy 133 kilocalories 
Carbohydrate 32.80 gram protein< 0.21 grams fat 1.25 grams of moisture, 67.00 grams and 
fiber 0.69 grams the study found that in side to accept the appearance, color, smell, taste, 
texture and overall preference. This equals an average 4.39 4.41 3.66 4.33 4.40 and 4.28 
respectively of the consumers. It found that consumers accepted tasting bacterial 
cellulose products palm sugar 100 percent.  

Palm sugar Ready to drink products mixed Bacterial cellulose palm sugar. The basic 
formulation of palm sugar formulations 3 and with the highest score on every side. Due 
to the muddy liquid palm sugar the natural flavor of adopting. Bacterial cellulose content 
was suitable 15 percent and the amount of pectin found that 3 percent is the optimum 
because the pectin substances causing gel. If there is a lot of water quantity will be thick 
and viscous too. Do not be the good characteristics of palm sugar is ready to drink. Physical 
analysis, it was found that the quantity of the acid-base 6.5 the sweetness 16 degrees Brix. 
And the chemical analysis showed that the energy 60.4 kilocalories carbohydrate             
15.1 grams, protein less 1.25 grams fat 0 g, fiber 0.39 grams and Ash 0.27 grams. The 
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adoption of palm sugar products ready to drink mixed bacterial cellulose, it is found that 
the appearance of color, smell, taste, texture (viscosity). And preference overall average 
of the 4.39 4.41 3.66 and 4.33 4.40 4.28 respectively. Consumer acceptance of Ready-to-
drink products palm sugar mixed Bacterial cellulose palm sugar, 150 people representing 
88.76 percentage. 

The result of knowledge transfer and technology of processed food products from 
palm sugar into the community for the private sector. It found that the majority of 
respondents are female is 22 people aged between 30-40 years. Satisfied with the 
broadcast, the participants were satisfied with the results. At the highest level of 
satisfaction.    

Keyword: Sorbet,  Jelly ready to drink,  Palm sugar ready to drink,  Bacterial cellulose,              
Palm sugar, Processing 
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บทท่ี 1  

บทน ำ 

 

1.1 ควำมส ำคัญและควำมเป็นมำของปัญหำ 

คนไทยรู้จักตาลโตนดมาครั้งปู่ย่าตายาย หลายคนคุ้นเคยกับต้นตาลโตนดตั้งแต่เล็กจนโตเห็น
ตาลโตนดยืนต้นอยู่หลายชั่วอายุคนมาแล้ว ต้นตาลโตนดให้ผลผลิตติดต่อกันถึง 80 ปีบนคาบสมุทร
สทิงพระตอนล่าง  ( อ าเภอกระแสสินธุ์  อ. สทิงพระ อ.สิงหนคร)  ประชาชนส่วนใหญ่ท านาน้ าฝนปี
ละครั้งหลังจากนั้นคนจะว่างงาน ในช่วงนี้เองต้นตาลโตนดจะให้ผลมาก ทั้งลูกทั้งน้ า จะให้ผลผลิตน้อย
ในฤดูฝนชาวบ้านก็หันไปท านาต่อเป็นการเติมช่วงวัฎจักรของอาชีพในรอบปีของชาวบ้าน ตาลโตนด
เป็นพืชที่สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ทุกปีติดต่อกันหลายชั่วอายุคนหรือประมาณ 80 ปี มีสารพัด
ประโยชน์ ให้ผลผลิตสม่ าเสมอและมั่นคงก่อให้เกิดอาชีพหลากหลายในชุมชน ทั้งอาชีพโดยตรงและ
อาชีพเสริมได้แก่  เกษตรกรผู้ด าเนินกิจกรรมการเพาะเมล็ดเพ่ือให้ได้จาวตาล อาชีพปาดตาล อาชีพท า
น้ าตาลโตนด อาชีพขายน้ าตาลโตนด อาชีพเกี่ยวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากน้ าตาลโตนด เช่น
น้ าผึ้ง น้ าตาลปึก น้ าตาลแว่น  หรือขนมต่างๆ เช่นขนมตาล จาวตาลเชื่อม หัตถกรรมจากใยตาล 
ใบตาล ไม้ตาล ฯลฯ ท าให้มีรายได้สม่ าเสมอผลผลิตและรายได้ไม่ผันผวนมากนัก สามารถผลิตและ
ด ารงชีพอยู่ได้โดยใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ เกษตรกรในจังหวัดสงขลามีรายได้จากการประกอบอาชีพจาก
ตาลโตนดเป็นรายได้เสริมรวมประมาณ 394.7 ล้านบาท / ปี 

กลุ่มโหนดทิ้ง หมู่ 4 อ าเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา ปัจจุบันใช้แบรนด์ “โหนดทิ้ง”โหนดมา
จากภาษาไทย แปลว่าต้นตาลโตนด ส่วนทิ้ง คือ เป็นของเหลือทิ้งไม่มีมูลค่า แต่น ามาเพ่ิมมูลค่าได้ และ
น าส่วนต่างๆของต้นตาลโตนดมาใช้ประโยชน์ อย่างกว้างขวาง และสืบต่อกันมา จนกลายมาเป็น
ผลิตภัณฑ์ใยตาลแปรรูปในรูปแบบของงานหัตกรรม ซึ่งสามารถน ามาท าเป็นของใช้  เช่น หมวก 
กระเป๋า และเฟอร์นิเจอร์ จุดเด่นของเส้นใยตาล ต่างจากเส้นใยอ่ืนๆ เพราะมีความเหนียว ไม่ฉีกขาด
ได้ง่าย เมื่อน ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ มีความแข็งแรงทนทาน สามารถใช้งานได้นานกว่า ราคาจึงสูง
กว่า และข้อดีของเส้นใยตาลอีกอย่างหนึ่ง คือ ไม่เป็นเชื้อรา ท าให้หลายประเทศอนุญาตให้สามารถน า
สินค้าเข้าไปขายได้ ซึ่งที่ผ่านมา กลุ่มหัตถกรรมเส้นใยตาลแปรรูป ได้มีการส่งสินค้าไปขายในหลาย
ประเทศ อาทิ สิงคโปร์ มาเลเซีย อินโดนีเซีย ออสเตรีย ฯลฯ และจากช่องทางการจัดจ าหน่าย ท าให้
ได้รับการส่งเสริมด้านการตลาดจากหน่วยงานของภาครัฐ ในการให้ร่วมออกบูทแสดงสินค้า และ
หลังจากออกงานท าให้มีลูกค้าประจ าที่มารับไปจ าหน่าย รวมถึงลูกค้าในต่างประเทศ ที่สั่งท าตามแบบ
ที่ต้องการจะน าไปติดแบรนด์ของตนเอง และนอกจากงานประดิษฐ์ ทางกลุ่มเองยังมีแนวคิดเกี่ยวกับ
การน าน้ าตาลโตนดเพ่ือมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประจ ากลุ่มแต่สมาชิกยังขาดความรู้และทักษะ
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ในด้านการผลิต อาทิ เช่น ไอศกรีมซอร์เบท / น้ าตาลโตนดพร้อมดื่ม / เยลลี่น้ าตาลโตนด /วุ้นสวรรค์
น้ าตาลโตนด เป็นต้น 

ดังนั้นจึงท าให้ผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะแปรรูปน้ าตาลโตนดเพ่ือให้เป็นผลิตภัณฑ์ (ไอศกรีมชอร์เบท 
เยลลี่ วุ้นสวรรค์ น้ าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหาร ) ให้มีมูลค่าเพ่ิมและยังสามารถเป็นอีกทางเลือก
หนึ่งที่จะช่วยยกระดับคุณภาพเป็นผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย และให้สามารถใช้ประโยชน์จากต้น
ตาลได้ตั้งแต่รากถึงใบเพ่ือพัฒนาสินค้าชุมชนอย่างยั่งยืนบนพ้ืนฐานของภูมิปัญญาท้องถิ่นเดิม 
นอกจากนี้การพัฒนายังส่งผลต่อการพัฒนาคน น าไปสู่การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ ตรงตาม
ความต้องการของตลาด เป็นกลไกหนึ่งในการส่งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ์ชุมชนให้ เป็นที่ยอมรับ
อย่างแพร่หลาย ทั้งในประเทศและตลาดต่างประเทศต่อไป ท าให้ชุมชนสามารถยืนได้ด้วยตัวเองอย่าง
เข้มแข็ง 

 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.2.1 เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน ้าตาลโตนดในผลิตภัณฑ์อาหาร 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้จากการแปรรูปน ้าตาลโตนด 
 1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากการ
แปรรูปน ้าตาลโตนด 
  
1.3 ขอบเขต 
  1.3.1 ใช้น ้าตาลโตนด จากชุมชนต้าบลต้าบลถ ้ารงค์ อ้าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี เพ่ือแปร
รูปในผลิตภัณฑ์อาหาร มีความจ้าเป็นต้องใช้น ้าตาลโตนดจากจังหวัดเพชรบุรีแทนน ้าตาลโตนดกลุ่ม
โหนดทิ้ง อ าเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา แสดงดังภาพ 
 
 
 
 
 
 

   
 
 
 
 
 
 1.3.2 ศึกษาปริมาณน ้าตาลโตนด และกรรมวิธีการผลิตที่มีผลต่อคุณลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์
ผลไม้แปรรูป 

คุณสมบัติของน ้าตาลโตนด ระบบโลจิสติกส์  
( logistics) 

อายุการเก็บรักษาสั น เสียง่าย และ
คุณภาพของน ้าตาลโตนดเปลี่ยนแปลงไป
ไม่ได้ตามมาตรฐาน 

ระบบกา รจั ดก ารกา รส่ ง สิ นค้ า ไ ม่ มี
มาตรฐาน และจากจุดต้นทางไปยังจุด
บริโภคตามความต้องการของลูกค้ามีระยะ
ทางไกล  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%B2
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1.4 กรอบแนวควำมคิด 

เพ่ือต้องการน าน้ าตาลโตนดที่มีเป็นจ านวนมากมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมซอร์เบท / 
น้ าตาลโตนดพร้อมดื่ม / เยลลี่น้ าตาลโตนด /วุ้นสวรรค์น้ าตาลโตนด ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ที่
ผู้บริโภคให้ความสนใจและก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อสังคมและประเทศชาติ  

 
 

 
 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

 

1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.5.1 ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
แปรรูปอาหารชุมชนต่อไป 

1.5.2 สามารถสร้างอาชีพและเสริมสร้างรายได้ให้กับชุมชน เพ่ือยกระดับฐานะความเป็นอยู่
ของคนในชุมชนให้ดีขึ น 
 
 

 
 

ผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปจากน ้าตาล

โตนด 

คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพ ขององค์ประกอบน้ าตาล
โตนดที่จะน ามาใช้ คุณค่าและลักษณะที่เหมาะสมในการน ามา
ท าผลิตภัณฑ์ แหล่งซื้อ  ตลาดของวัตถุดิบ  ความต้องการของ
ผู้บริโภค 

เผยแพรค่วามรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปร
รูปจากน้ าตาลโตนดสู่ชุมชน/ภาคเอกชน 

พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต ได้แก่ ปริมาณที่เหมาะสม
น้ าตาลโตนดที่ใช้   

 

ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 



บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

 การศึกษาเรื่องการน าน  าตาลโตนดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ซอร์เบทน  าตาลโตนด     
เยลลี่พร้อมดื่มน  าตาลโตนด วุ้นสวรรค์น  าตาลโตนด น  าตาลโตนดพร้อมดื่ม ครั งนี ผู้ศึกษาได้ท าการ
ทบทวนความคิด ทฤษฎี และเอกสารที่เกี่ยวข้อง เพ่ือเป็นแนวทางส าหรับการศึกษาครั งนี  
 
ส่วนผสมหลักของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
 2.1  น  าตาลโตนด 
 2.2  น  าตาล 
 2.3  น  า 
 2.4  เพคติน 

2.5  กรดอะซิตริก 
 2.6  คาราจีแนน 

2.7  หัวเชื อ Acetobacterxylinum 
2.8  แอมโมเนียมซัลเฟต 

 
ผลิตภัณฑ์จากน ้าตาลโตนด 

2.9  ซอร์เบทน  าตาลโตนด 
2.10 เยลลี่พร้อมดื่มน  าตาลโตนด 
2.11 วุ้นสวรรค์น  าตาลโตนด 
2.12 น  าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
2.13 แนวคิดเก่ียวกับพฤติกรรมผู้บริโภค 
2.14 บรรจุภัณฑ์ 
2.15 วิจัยที่เกี่ยวข้อง 
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ส่วนผสมหลกัของผลิตภณัฑ์ 
2.1 ตาลโตนด 

ตาลโตนด Palmyra palm เป็นพืชในตระกูลปาล์มมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Borossus 
Flobellifevlinn. ตาลโตนดชอบอากาศร้อน ชอบขึ นใบในดินทรายหรือขึ นปนทราย และดินเหนียว
หรือ ในดินทุกชนิด เจริญงอกงามได้ดีในสภาพแห้งแล้งและที่ชุ่มชื่น มีถิ่นก าเนิดอยู่ในทวีปแอฟริกา
ต่อมา ได้แพร่พันธุ์เข้าไปในอินเดีย ศรีลีงกาและกลุ่มประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ เช่น 
กัมพูชา มาเลเซียและไทย (สุวัฒน์, 2552) ส าหรับในประเทศไทยพบพื นที่เพาะปลูกมากแถบพื นที่เขต
กลางจังหวัด สุพรรณบุรี นครปฐม เพชรบุรีและภาคใต้แถบจังหวัดสงขลา โดยเฉพาะจังหวัดเพชรบุรี 
นั นตาลโตนดจัดเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่ส าคัญของจังหวัด ส าหรับการเก็บเกี่ยวผลผลิตหลักได้แก่      
ลอน ตาลสด น  าตาลสด จากตาล และเนื อตาลสด สามารถแปรรูปเป็นผลิตกับอาหาร ได้แก่ จาวตาล
เชื่อม ข้าวเหนียวลูกตาล ขนมเค้ก ไอศกรีม ตาลโตนดทอด ขนมตาล และแกงหัวตาล นอกจากนั นยัง
มีผลิตน  าตาลโตนดสดซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์สินค้าส่งออกของชุมชน สร้างรายได้ให้แก่เกษตรผู้ปลูก
ตาลโตนดได้เป็นอย่างดี 

2.1.1 น  าตาลสด  น  าตาลสดได้จากช่อดอกของตัวผู้ซึ่งเรียกว่า งวงตาลและช่อดอกของตัวเมีย
เนื่องจากต้นตาลโตนดเป็นพืชที่แยกกันระหว่างตัวผู้กับตัวเมีย มีกรรมวิธีการท าหลายขั นตอนกล่าวคือ 
ขั นตอนแรกต้องใช้ “ไม้คาบตาล” นวดงวงตาล (ส่วนของช่อออกตัวผู้ และตัวเมีย) วิธีการนวดมีวิธี
คล้ายๆ กัน จะแตกต่างกันเฉพาะไม้นวดช่อดอกของต้นตัวผู้จะใช้ไม้นวดที่แบนและสั นกว่าส่วนของต้น
ตัวเมียจะใช้ไม้กลมและยาวกว่า ชั นตอนที่ 2 ใช้ “มีดปาดตาล” ปาดบางๆ ทุกวัน วันละ 2 ครั ง คือ 
ช่วงเช้า แล้วรอ ให้น  าหวนหยดใส่ภาชนะที่รองรับไว้ อาจจะเป็นกระบอกไม้ไผ่ ทุ่นอวนลอยหรือ
แกลลอน ประมาณ 8-10 ชั่วโมง แล้วขึ นไปเก็บพร้อมกับใช้มีดปาดใหม่อีกครั ง และไปเก็บตอนเย็น
วนเวียนอยู่อย่างนี จนกว่า ช่อดอกที่ปาดจะหมดหรือปริมาณน  าตาลสดลดลงมากจะนานประมาณ    
20-40 ลิตร (2 ครั ง) น  าตาลสด สามารถแปรรูปให้หลายอย่าง เช่น น  าผึ ง น  าตาลแว่น น  าส้มสายชู      
และน  าตาลเมา (กระแช)่ หรือจะบริโภคสดก็ได้รสชาติที่หอมหวานสดชื่น (สุกัญญา และคณะ, 2559) 

2.1.2 การผลิตน  าตาลสดพร้อมดื่ม น  าตาลใส หรือน  าตาลสด ที่รองได้จากต้นตาลนี เมื่อช้อน
ฟองสีขาวที่ลอยอยู่บนผิวหน้าทิ งก็จะเห็นน  าหวานใสคล้ายสีน  าอ่อน สามารถดื่มได้ทันที แต่ถ้าจะให้
น  าตาลสดนี หวานหอมยิ่งขึ นและเก็บให้นานก็ควรน าไปต้มก่อนโดยน าน  าตาลสดจากกระบอกไม้ไผ่ที่
รองได้จากต้นตาลไปกรองด้วยผ้าขาว บางแล้วเทลงใบกระทะ ต้มประมาณ 10-15 นาที น  าตาลจะ
เริ่มผุด (ยังไม่เดือดมาก) ก็ราไฟแล้วทิ งไว้ให้เย็น ตวงใส่ชวดใส่แช่เย็นไว้ขาย ข้อดีของการขายเป็น
น  าตาลสดที่เก็บได้ในทันทีก็คือ ไม่ต้องเสียเวลาเคี่ยวนานไม่สิ นเปลืองเชื อเพลิง อีกทั งยังขายง่ายแต่
เก็บได้ไม่นานบูดเสียง่าย ถ้าเป็นไปได้คนปาดตาลจะนิยมขายเป็นน  าตาลสดที่ต้มแล้วมากกว่า การ
ถนอมรักษาน  าตาลสดให้สามารถเก็บรักษาได้นานที่อุณหภูมิห้อง (ปรัชญา, 2548) ท าได้โดยวิธีการให้
ความร้อนท่ีไม่สูงมากนัก โดยใช้ระดับพาสเจอร์ไรส์ซึ่งต้นทุนการผลิตไม่สูง 

2.1.3 องค์ประกอบของน  าตาลโตนด 
ปรัชญา (2548) รายงานว่าน  าตาลโตนดมีองค์ประกอบดังนี  คือ น  าตาลทั งหมดร้อย

ละ 11.54 น  าตาลซูโคส ร้อยละ 13-17 น  าตาลกลูโคส ร้อยละ 0.78 โปรตีน ร้อยละ 0.02-0.03 pH 
4.69 กรดซิตริก ร้อยละ 0.098 และค่าปริมาณของแข็งทั งหมดที่ละลายได้ 13.93 องศาบริกซ์      
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(°Bx คือ หน่วยวัดความหวานของน  าตาล) นอกจากนี  (เสาวลักษณ์, 2532) ศึกษาองค์ประกอบของ
น  าตาลโตนดสดโดยเปรียบเทียบน  าตาลโตนดที่ไม่ใช้สารกันบูด น  าตาลโตนดสดที่ใช้ไม้เคี่ยวเป็นสาร
กันขนบูดและน  าตาลโตนดสดที่ใช้สารเคมีเป็นสารกันบูดไว้ดังตารางที่  2.1 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี
ของน  าตาลโตนดสดอายุเก็บเก่ียว 12 ชั่วโมงท่ีใสไม้พะยอมและไม้ใสไม้พะยอมไว้ดังตารางที่ 2.2 
 

ตารางท่ี 2.1 องค์ประกอบเคมีของน  าตาลโตนด 
 

 

ที่มา : เสาวลักษณ์ (2532) 
 

หมายเหตุ: *ท าการวิเคราะห์ทางเคมี 2 ชั่วโมงหลังจากเก็บน  าตาลโตนดสดมาจากสวน 
              ** เติมไม้เค่ียวลงในกระบอกรองน  าตาลโตนดและท าการวิเคราะห์ทางเคมีภายใน        14 
ชั่วโมง หลังจากเก็บน  าตาลโตนดสดมาจากสวน 
              ** เติมสารเคมีเช่น potassium metabisulfite, sodium benzoate ปริมาตร 0.45 กรัม
ต่อลิตร และท าการวิเคราะห์ทางเคมีภายใน 14 ชั่วโมงหลังจากเก็บน  าตาลโตนดสดมาจากสวน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

องค์ประกอบทางเคมี น ้าตาลโตนด น ้าตาลโตนดสดที่
มีการเติมไม้เคี่ยว 

น้ าตาลโตนดสดที่มี
การเติมสารเคมี 

พีเอส 7.55±0.35 4.69±0.27 5.10±0.11 
ปริมาณกรด (%คิดใน-รูปกรดซิตริก) 0.068±0.003 0.098±0.013 0.074±0.005 

 
น  าตาลรีดิวซ์ (%)  0.78±0.04 0.67+0.005 
น  าตาลทั งหมด (%) 13.48±1.31 11.54±0.45 12.95±0.19 
อัตราส่วนปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ต่อปริมาณกรด 

 0.067±0.013 0.053±0.010 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (Brix) 13.70±0.99 13.93±1.48 13.48±0.93 
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ตารางท่ี 2.2 คุณสมบัติทางเคมีของน  าตาลโตนดสดที่ใส่และไม่ใส่ไม้พะยอม 
 

 

ที่มา : เสาวลักษณ์ (2532) 
 

หมายเหตุ : น  าตาลโตนดผ่านระยะเวลารวมในกระบอกน  าตาลโตนดมา 12 ชั่วโมงและเก็บภายใต้ 
อุณหภูมิต่ าตลอดเวลาก่อนท าการวิเคราะห์ 
 

2.1.1.4 วิธีการเก็บรักษาเก่ียวน  าตาลสด 
ตาลโตนดเมื่ออายุ 15-20 ปี จะออกงวงครั งแรก และเมื่อตาลโตนดอายุได้

ประมาณ 12-25 ปี เริ่มให้น  าตาล และสามารถเก็บเกี่ยวน  าตาลได้นานถึง 80 ปี การเก็บเกี่ยวจะท าได้
ตลอดปีโดยจะเก็บวันละ 2 ครั งในช่วงเช้าและช่วงบ่ายให้ภาชนะรูปทรงกระบอก เช่น กระบอกไม้ไผ่
ขนาดความจุ 1-3.5 ลิตร แขวนรองรับน  าตาลที่ไหลออกจากงวงตาลโดยใช้ไม้เคี่ยวหรือไม้พะยอม 
(Famit Oiplerocarpoceae) ตัดเป็นชิ นขนาด 3.5 กรัม ใส่ลงในกระบอกก่อนแขวนรองรับน  าตาลที่
งวงตาล เพ่ือชะลอการเสื่อมเสียของน  าตาลสดระหว่างเก็บเกี่ยวน  าตาลสดที่เก็บเกี่ยวในตอนเช้า จะมี
คุณภาพดีกว่าน  าตาลที่เก็บในตอนบ่าย เนื่องจากได้รองรับน  าตาลในเวลาการคืนซึ่งมีอุณหภูมิต่างกว่า
กลางวัน จึงท าให้การเสื่อมเสียของน  าตาลที่รองรับในเวลากลางคืนช้ากว่า นอกจากนี พบกว่าน  าตาลที่
เก็บในตอนเช้าจะให้ปริมาณมากกว่า (ระยะเวลารองรับน  าตาลประมาณ 15 เซนติเมตร.) และปริมาณ
ความหวานสูงกว่าในน  าตาลที่เก็บในตอนเย็นที่มีช่วงเวลาในการรองรับ ระหว่าง 8.00 – 16.00 น. 

ก่อนที่เก็บเกี่ยวในน  าตาลจากงวง จะมีวิธีการเตรียมงวงตาลก่อนที่จ าท าการปาดตาลของต้น
ตัวผู้และตัวเมียแตกต่างกัน ตาลตัวผู้ในการเกษตรจะให้วิธีนวดให้งวงตาลนิ่ม ส่วนตัวเมียจะให้วิธีนวด
เท่านั น 

1) วิธีการโยกงวงของตาลต้นตัวผู้ เมื่อปลีกตาลออกจะมีงวงตาลโผล่ออกมา
จากปลายปลี 1 งวง เมื่องวงยาวได้ประมาณ 1 คืบ จึงท าการโยกได้ วิธีโยกให้ใช้มือขับปลีตาลโยกไป 
มา โดยค่อยๆ โยกช้าๆ ในระยะแรกแล้วคราวต่อไปให้โยกแรงขึ น ปกติจะโยกวันละครั งหรือสองครั ง
แต่ให้โยกประมาณ 3-10 นาที เมื่อโยกได้ 5–8 ครั ง จึงให้มีดปาดงวงตาลทุกเช้าเย็นพร้อมกันโยกงวง
ด้วยการปาดงวงตาลที่โยกนี ควรปาดให้ลึกประมาณ 1.3–2.5 เซนติเมตร เมื่อน  าตาลไหลดีแล้วให้น า
กระบอกกรองที่ท าด้วยไม้ไผ่ไปรองน  าตาลได้ 

องค์ประกอบทางเคมี น ้าตาลโตนดสดที่เติมไม้
พะยอม 

น ้าตาลโตนดสดที่ไม่เติมไม้
พะยอม 

พีเอส 5.09 4.15 
วิตามินซี (มก./มล.) 0.084 0.088 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้(°Brix) 13.8 14.2 
น  าตาลทั งหมด (%) 2.34 13.11 
ความชื น (%) 84.47 84.65 
ปริมาณกรด(%คิดรูปกรดซิตริก) 0.036 0.1 
โปรตีน (%) 0.37 0.32 
เถ้า (%) 1.04 1.00 
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2) วิธีนวดงวงตาลของต้นตัวผู้ เมื่อตาลออกปลีกและออกเป็นงวงตาลแล้ว
จะมีดอกออกตามงวง งวงตาลที่ออกมาปกติจะมีลักษณะคล้ายมือ ให้เลือกเอามือที่มีงวงสมบูรณ์ 2-3 
มือ นอกนั นให้ตัดทิ งไป ส าหรับมือที่อยู่บริเวณโคนของปลี ควรทิ งไว้เป็นพ่ีเลี ยง เมื่อตัดมือที่ทิ งไว้
ประมาณ 2 วัน แล้วจึงปาดงวงตาลให้ลึกพอประมาณ เพ่ือมีน  าตาลไหลซึมเต็มหน้าพวยแล้ว ให้น า
กระบอกตวงซึ่งเตรียมไว้ไปรองโดยเอางวงตาลใส่ในกระบอกตวง เทน  าให้เต็มกระบอกและท่วมถึงโคน
งวงได้คอยเติมน  าให้ท่วมโคนงวงอยู่เสมอๆ ทิ งไว้ประมาณ 2 วัน จึงเอางวงออกจากกระบอกตวงแล้ว
ปาดตาลทุก เช้า เย็น แต่ละครั งให้ลึกประมาณ 1-4 มิลลิเมตร เมื่อมีน  าตาลไหลดีแล้วให้น ากระบอกที่
เตรียมไว้รองรับน  าตาลได้ อาจมัดงวงรวมกันแล้วใช้กระบอกรองเพียงลูกเดียวก็ได้ 

 

3) วิธีการนวดพวยตาลต้นตัวเมีย เมื่อตาลออกปลีกจะมีพวยซึ่งผลผลิตอยู่
รอบ ๆ เมื่อพวยตาลงอกออกจากปลีประมาณ 20-30 วัน จะเริ่มนวดได้ ก่อนนวดควรจะเลือกพวยที่
สมบูรณ์ 1-2 พวยเท่านั น ส่วนที่เหลือเก็บไว้เป็นพ่ีเลี ยง การนวดจะนวดวันละ 1 ครั ง เวลาใดก็ได้นวด
ครั งละประมาณ 5-10 นาที เมื่อนวดได้ 3-15 ครั ง ให้ทิ งไว้ประมาณ 2 วัน จึงปาดพวยตาลจากต้น
ปลายให้ลึกพอประมาณถ้ามีน  าตาลไหลออกมาให้หยุดนวดแล้วปาดตาลทุก เช้า  เย็น ปาดให้ลึกครั ง
ละ 4-5 มิลลิเมตร จนเห็นว่าน  าตาลไหลดีแล้ว ให้น ากระบอกรองที่เตรียมไว้รองได้ (ปรัชญา, 2548) 
 

ดังนั นผู้วิจัยจึงน าน  าตาลโตนดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน  าตาลโตนดเพ่ือเพ่ิม
รายได้ให้กับเกษตรกร และน าผลผลิตท้องถิ่นมาแปรรูปและเพ่ิมมูลค่าให้กับตัวผลผลิต ยังให้ผู้บริโภค
ได้คุณค่าทางโภชนาการของน  าตาลโตนดที่มีประโยชน์ต่อร่างกายและเป็นอีกหนึ่งทางเลือกให้แก่
ผู้บริโภคท่ีต้องการความแปลกใหม่ 

 
2.2 น ้าตาล 
 ความหมายของน  าตาล (พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน , 2554) อธิบายว่า น  าตาล 
หมายถึง สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์  และไดแซ็กคาไรด์ ซึ่งมีรสหวาน
โดยมากได้จากตาลมะพร้าวอ้อยหรือจะเรียกตามการน าส่วนนั นๆ มาท าแล้วเรียกชื่อตามส่วนนั น     
เช่น น  าตาลโตนดท าจากมะพร้าวเรียกว่า น  าตาลมะพร้าวท าเป็นงบเรียกว่า น  าตาลงบ ท าจากอ้อยแต่
ยังไม่ได้ท าให้เป็นน  าตาลทรายเรียกว่า น  าตาลทรายดิบ ท าเป็นเม็ดๆ เหมือนทรายเรียกว่า น  าตาล
ทราย ท าเป็นก้อนแข็งๆ เหมือนกรวดเรียกว่า น  าตาลกรวด เคี่ยวให้ข้นๆ เรียกว่า น  าตาลตงุ่น  หยอด
ใส่ใบตาลท าเป็นรูปเรียกว่า น  าตาลหลอม เป็นปึกเรียกว่า น  าตาลปึก หยอดใส่หม้อเรียกว่า น  าตาล
หม้อรองมาใหม่ๆ ยังไม่ได้เคี่ยวเรียกว่า น  าตาลสด ถ้าต้มให้เดือดเรียกว่า น  าตาลลวกถ้าใส่เปลือก
ตะเคียนหมักเกลือหรือเคี่ยมเป็นต้นหมักไว้ระยะหนึ่งจนมีแอลกอฮอล์กินแล้วเมาเรียกว่า น  าตาลเมา 
น  าตาลในประเทศไทยผลิตได้จากพืชหลายชนิด ตั งแต่อ้อย ตาลโตนด มะพร้าว  หญ้าคาและจาก 
จนถึงน  าผึ งจากรวงผึ ง ปัจจุบันในอุตสาหกรรมทั่วโลกผลิตน  าตาลจากอ้อยและหัวผักกาดหวานเป็น
หลักประเทศไทยผลิตน  าตาลได้เป็นอันดับสามของโลกรองจากอินเดียและบราซิล (ภัทธิรา, 2553) 
 น  าตาล หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีรสหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย 
ในทางเคมีเราสามารถแบ่งน  าตาลออกเป็นประเภทใหญ่ๆ คือกน  าตาลชั นเดียวกเช่น น  าตาลกลูโคส
และน  าตาลฟรุคโตสเป็นต้นและน  าตาลหลายชั นที่รู้จักกันดีคือน  าตาลทรายหรือน  าตาลซูโครส 
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กกกกกกซูโครส (sucrose) เป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทไดแซ็กคาไรด์หรือที่รู้จักโดยทั่วไปว่า น  าตาล
ทราย (tableเsugar) มีสูตรโมเลกุลเป็น C12 H22 O11 โครงสร้างโมเลกุลประกอบด้วยมอนอแซ็กคา
ไรด์ 2 โมเลกุล คือ กลูโคส (glucose) และฟรักโทส (fructose) ดังภาพที่ 2.1 
 

 
 
ภาพที่ 2.1 โครงสร้างน  าตาลซูโครส 

กกกกกกกกกกกกกกกกที่มา : ไวยุด๊ะ (2552) 
 
ประเทศไทยสามารถผลิตซูโครสได้จากอ้อยน  าตาลที่ได้จากการผลิตเรียกว่า“น  าตาลทราย”

โดยในระหว่างกระบวนการผลิต จะถูกท าให้ขาวโดยการฟอกสีและน าไปตกผลึกก่อนที่จะบรรจุเพ่ือส่ง
จ าหน่าย 

2.2.1 น  าตาลทราย ที่ท าจากอ้อยมี 2 ชนิดคือ 
1) น  าตาลทรายขาว เป็นน  าตาลที่ผ่านกระบวนการฟอกสีแล้ว น  าตาลจะมีสีขาว

บริสุทธิ์ มีทั งเม็ดละเอียดและเม็ดหยาบ นิยมน ามาใช้กับขนมไทยที่ต้องการให้ขนมสีสวยใส ไม่ขุ่นมัว 
เช่น การน ามาท าน  าเชื่อมในการท าขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง จะได้ขนมสีเหลืองทองใสไม่
คล  ามัว หากน  าตาลมีสีน  าตาลเข้ม ขนมที่ได้จะมีสีเหลืองคล  า ไม่น่าบริโภค ซึ่งในอดีตการผลิตน  าตาล
ทรายขาวเพ่ือบริโภค ผลิตได้โดยการเพ่ิมเติมกระบวนการฟอกใสของน  าตาลอ้อยดิบโดยใช้ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ หรือคาร์บอนไดออกไซด์ มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน  าปูนขาว การผลิตน  าตาล
ทรายขาวในปัจจุบันคือ ผลิตน  าตาลทรายดิบก่อนหลังจากนั นจึงน าน  าตาลทรายดิบมาล้างกากน  าตาล
ที่เคลือบน  าตาลทรายดิบออก น  าตาลที่ล้างแล้วจะถูกละลายเป็นน  าเชื่อมเข้มข้นประมาณ 50 องศา -
บริกซ์ จากนั นผ่านการฟอกแล้วกรอกน  าเชื่อมใสจะถูกส่งผ่านเครื่องดูดสีและเรซินเพ่ือจับประจุทั ง
บวก และลบ น  าเชื่อมที่ผ่านเรซินแล้วจะมีความบริสุทธิ์สูง และปราศจากสีน  าไปตกผลึกในหม้อเคี่ยว
สุญญากาศ น  าตาลที่ตกผลึกได้จะถูกน าไปปั่นแยกและอบแห้ง 

2) น  าตาลทรายแดง เป็นน  าตาลทรายเช่นเดียวกัน แต่มีสีเข้มกว่า เมื่อน าไปเป็น
ส่วนผสมของขนมไทยจะท าให้ขนมสีคล  าไม่น่าบริโภค จึงนิยมใช้กับขนมที่ไม่ต้องการให้เห็นสีชัดเจน 
เช่น ใช้ในขนมกวนทุกชนิด หรือท าไส้ขนม ลักษณะเป็นเกล็ดสีน  าตาลอ่อน ถึงสีน  าตาลเกือบเข้มแกม
เขียว ซึ่งเป็นสีน  าตาลอ้อยปนน  าตาลเคี่ยวไหม้ ทั งนี เป็นเพราะว่าเกล็ดน  าตาลยังมีกากน  าตาลเคลือบ
อยู่มาก ปริมาณความชื นค่อนข้างสูง ท าให้เกล็ดน  าตาลจับเกาะติดกันน  าตาลทรายดิบเป็นน  าตาลที่มี
ความบริสุทธิ์ต่ ากว่าน  าตาลชนิดอ่ืน ไม่ร่อนเหมือนน  าตาลทรายกรรมวิธีการผลิตน  าตาลทรายดิบจาก
อ้อยจะสกัดจากน  าอ้อย หรือการหีบอ้อย 
   

2.2.2 ประเภทของน  าตาลมีดังนี  
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1) น  าตาลชั นเดียว (Monosaccharides) คือ คาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กที่สุด
สามารถ ดูดซึมได้ในระบบทางเดินอาหาร น  าตาลที่ส าคัญมีa3aชนิด คือ กลูโคส ฟรุคโตส         กา
แลกโตส 

2) น  าตาลสองชั น (Disaccharides) คือ น  าตาลซึ่งเกิดจากน  าตาลชั นเดียวสอง
โมเลกุล ได้แก่ มอลโตส ซูโครส และแลกโตส น  าตาลสองชั นจ าเป็นต้องอาศัยเอนไซม์เพ่ือย่อยสลายให้
เป็นน  าตาลชั นเดียวจึงดูดซึมได้ น  าตาลจากอ้อยและหัวบีทมีซูโคสมากกว่า 99% 

3) น  าตาลหลายชั น  (Oligosaccharides) เป็นคาร์ โบไฮเดรตที่มี โมเลกุลใหญ่
ประกอบด้วยน  าตาลชั นเดียวจ านวนมากมารวมกันท าให้คุณภาพไม่เหมือนน  าตาลคือไม่มีรสหวาน
น  าตาลหลายชั นได้แก่ ไกลโคเจนในสัตว์ เซลลูโลสและแป้งในพืช 

 
2.2.3aคุณสมบัติของน  าตาล 

1) ความหวาน น  าตาลที่ให้ความหวานมากที่สุดคือ น  าตาลฟรุกโตส ซึ่งได้จากผลไม้ 
น  าผึ ง ส่วนน  าตาลที่หวานน้อยที่สุด คือ น  าตาลแลกโตส ส่วนแซ็กคารินและแคลเซียมไซคลาเมต แม้
จะมีความหวานมากกว่าน  าตาลฟรุกโตสหลายเท่าแต่ละชนิดเปรียบเทียบกับความหวานน  าตาลซูโครส 
ดังตารางทีa่2.3 
 
ตารางท่ีa2.3aความหวานของน  าตาลต่างๆ เปรียบเทียบกับซูโครส 

น ้าตาล ความหวาน 

แซ็คคาริน 30,600 
แคลเซียมไซคลาเมต 3,380 
ฟรุกโตส 115 
ซูโครส 100 
กลูโคส 64 
กาแลกโตส 59 
มอลโตส 46 
แลกโตส 30 

 

ที่มาa:aเข็มทอง (2538) 
 

2) การละลายของน  าตาล ที่อุณหภูมิห้อง น  าตาลซูโครสละลายน  าได้มากกว่าน  าตาล
ชนิดอื่น ส่วนฟรุกโตสละลายน  าได้ดีกว่าน  าตาลชั นเดียวชนิดอื่น เช่น น  าa1aกรัม ละลายน  าตาลซูโครส
ได้a2aกรัม มอลโตสละลายน  าได้a1aกรัม ส่วนฟรุกโตสละลายน  าได้a3.75aกรัม อุณหภูมิยิ่งสูงขึ นการ
ละลายก็ยิ่งสูงขึ น เช่น น  าตาลซูโครส ที่ละลายน  าได้a100aกรัม จะสามารถละลายได้ต่างกันที่อุณหภูมิ
a68aองศาฟาเรนไฮต์ ละลายได้a203.9aกรัม และท่ี 212 องศาฟาเรนไฮด์ ละลายได้a487.2aกรัม 
  3) จุดหลอมเหลว เมื่อได้รับความร้อนเพ่ิมขึ นเรื่อยๆ ผลึกน  าตาลจะค่อยๆละลายตัว
หลอมเหลวถ้ามีความชื นผลึกน  าตาลยิ่งสลายตัวง่ายขึ น เช่น ซูโครส จะเริ่มหลอมเหลวที่อุณหภูมิa60-
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180aองศาฟาเรนไฮต์ เมื่อให้อุณหภูมิสูงขึ นเรื่อยๆ จนถึงอุณหภูมิa210aองศาฟาเรนไฮต์ ของเหลวจะ
เริ่มเปลี่ยนเป็นสีน  าตาลไหม้ เรียกว่า ขบวนการเปลี่ยนเป็นน  าตาลเคี่ยวไหม้ (Caramelization) 
  
  4) การดูดซึมน  า เมื่อมีความชื นน  าตาลจะสามารถดูดซึมน  าได้ง่าย         ผลึกน  าตาล
จะจับกันเป็นก้อน วิธีป้องกันการจับกันเป็นก้อน คือ การเติมแป้งเล็กน้อยลงในน  าตาลไอซิ่ง น  าตาลที่
ดูดซึมน  าได้ดีที่สุด คือ น  าตาลฟรุกโตส ซึ่งมีน  าตาลอินเวอร์ท น  าผึ ง น  าเชื่อม น  าข้าวโพดและโดย
สภาวะนั นส่วนผสมของอาหารที่มีน  าตาลฟรุกโตสจะอมความชื นได้นานจึงท าให้มีลักษณะชุ่มฉ่ า   น่า
รับประทาน  

5) การหมักดอง การหมักดองเกิดจากปฏิกิริยาของจุลินทรีย์ซึ่งมีน  าตาลเป็นอาหาร 
เช่น ปฏิกิริยาของยีสต์ ท าให้เกิดแอลกอฮอล์ ปฏิกิริยาของแบคทีเรียท าให้เกิดกรดแลคติก 

6) การย่อยสลายด้วยกรดและเอนไซม์ น  าตาลสองชั นสามารถย่อยสลายได้ง่ายด้วย
กรดและเอนไซม์ เช่น น  าตาลซูโครสสามารถย่อยสลายให้เป็นน  าตาลอินเวอร์ท 

7) การย่อยสลายตัวเมื่อถูกด่าง น  าตาลชั นเดียวสามารถสลายตัวด้วยสารที่มีฤทธิ์เป็น
ด่าง เช่น โซดาไบคาร์บอเนต น  ากระด้าง ปฏิกิริยาการสลายตัวของน  าตาลเมื่อถูกด่างมีผลต่อคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ ท าให้มีสีน  าตาลและกลิ่นรสไม่น่ารับประทาน 

2.2.4 สมบัติทางกายภาพของน  าตาล 
  1) ความหวาน ปัจจุบันซูโครสเป็นมาตรฐานของความหวาน เพ่ือเปรียบเทียบกับ
น  าตาลชนิดอ่ืนๆ ความหวานของซูโครสมีค่าเท่ากับ 1 ฟรุกโตสหวานมากที่สุด ซูโครสหวานรองลงมา 
และหวานน้อยที่สุดคือ แลกโทส ความหวานของน  าตาลขึ นอยู่กับการรับรสที่ต่อมลิ นของแต่ละคน
ความเข้มข้นและอุณหภูมิของสารละลาย หากอุณหภูมิสูงขึ นจะรู้สึกหวานขึ นตามไปด้วย 
  2.) การละลายน  าตาลละลายน  าได้ประมาณร้อยละ 65 ของความเข้มข้น หรือ 
ปริมาณของสารที่ละลายในน  า (Soluble solid) สามารถวัดด้วยเครื่องมือที่ชื่อว่า รีแฟรกโตมิเตอร์ 
(Refractometer) ใช้หลักการวัดค่าการหักเหของแสงมีหน่วยวัดคือบริกซ์  (°Brix) หมายถึง ร้อยละ
ของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย ตัวอย่างเช่น  น  าตาล 40 กรัม ละลายในน  า 60 กรัม เป็น
สารละลาย 100 กรัม วัดความเข้มข้นได้ 40 Brix ความสามารถในการละลายน  าของน  าตาล แต่ละ
ชนิดแตกต่างกัน ฟรุกโตสละลายดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับน  าตาลชนิดอ่ืน รองมาคือ ซูโครส ส่วน
กลูโคสและมอลโทสละลายได้ดีในระดับเดียวกันแลกโทส ละลายได้น้อยที่สุด ส าหรับน  าตาลหลายชั น
ส่วนมากไม่ละลายในน  า ความสามารถในการละลายน  าของน  าตาลขึ นอยู่กับอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูง
การละลายของน  าตาลเพิ่มมากขึ น 
  3) จุดเดือดของสารละลายน  าตาลเมื่อน  าตาลละลายในน  าเป็นสารละลาย  เรียกว่า 
น  าเชื่อมน  าเชื่อมมีจุดเดือดสูงขึ นเรื่อยๆ ตามปริมาณน  าตาลที่ละลาย ปกติน  าบริสุทธิ์มีจุดเดือดที่ 100 
องศาเซลเซียส แต่สารละลายหรือน  าเชื่อมมีจุดเดือดสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส จุดเดือดสูงขึ นตาม
ความเข้มข้นของน  าเชื่อม ดังนั นอาจเปรียบเทียบความเข้มข้นของน  าเชื่อมโดยการวัดจุดเดือดของ
น  าเชื่อมนั น 
  4) การดูดและการเก็บรักษาความชื น ผลึกน  าตาลบริสุทธิ์มีสมบัติดูดความชื นเพียง
เล็กน้อย แต่ถ้าบรรยากาศมีความชื นสัมพัทธ์ (Relative humidity) เกินกว่าร้อยละ75 น  าตาลทราย
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จะดูดความชื นได้เร็วและจับตัวกันเป็นก้อน น  าตาลแต่ละชนิดมีความสามารถในการดูดและเก็บรักษา
ความชื นแตกต่างกัน ฟรุกโตสดูดความชื นได้ดีที่สุด รองลงมา กลูโคส ซูโครส มอลโตส และแลกโตส
สามารถดูดเก็บความชื่นได้น้อยที่สุด ฟรุกโทสเป็นส่วนประกอบในน  าตาลอินเวอร์ท น  าผึ ง ซอส และ
กากน  าตาลดังนั นอาหารที่มีฟรุกโทสเป็นส่วนผสมจึงเก็บความชื นได้นานท าให้อาหาร มีลักษณะนุ่ม
และชุ่มฉ่ าน่ารับประทาน เช่น ขนมเค้ก คุกกี  ซอสต่างๆ ที่ใช้ส่วนผสมของน  าผึ ง (ภัทธิรา, 2553) 

2.2.5 สมบัติทางเคมีของน  าตาล 
  1) การหมักเป็นกระบวนการที่เกิดจากจุลินทรีย์ย่อยน  าตาลภายใต้สภาพที่มีหรือไม่มี
อากาศ ตัวอย่างเช่น ยีสต์ย่อยน  าตาลแล้วได้เป็นแอลกอฮอล์ ใช้เวลาหมัก 2-4 สัปดาห์ ท าให้ได้
เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์ ได้แก่ เบียร์ ไวน์ กระแช่ เป็นต้นส่วนแบคทีเรียกลุ่มแลกติกย่อยน  าตาล
แลกโทสในนมแล้วได้กรดแลกติกท าให้ได้เป็นนมเปรี ยวเนยแข็ง เป็นต้น  
             2) การย่อยสลายการย่อยสลายของน  าตาลหลายชั นให้เป็นน  าตาลที่มีโมเลกุลเล็ก
ลง เช่น การต้มเค่ียวน  ากับน  าตาลให้เป็นซอส ภายใต้สภาวะเป็นกรดหรือเอนไซม์ ท าให้ซูโครสถูกย่อย
สลายเป็นกลูโคสและฟรุกโตส เรียกกระบวนการนี ว่า อินเวอร์ชัน ( Inversion) น  าตาลที่ได้ เรียกว่า 
น  าตาลอินเวอร์ท ( Invert sugar) ปฏิกิริยาการสลายตัวเร็วขึ นเมื่อใช้อุณหภูมิสูงเบสช่วยในการ
สลายตัวของน  าตาลชั นเดียว บางครั งท าให้เกิดผลเสียกับอาหาร เช่น ท าให้อาหารเปลี่ยนสี รสและ
กลิ่นของอาหารเสียไป 
  3) จุดหลอมตัวผลึกของน  าตาล หลอมตัวเมื่อได้รับความร้อนที่อุณหภูมิซูโครสหลอม
ตัว ที่อุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส มอลโทสมีจุดหลอมตัวต่ ากว่าซูโครส ส่วนกลูโคสหลอมตัวที่
อุณหภูมิ 86 องศาเซลเซียส การหลอมตัวนี ถ้าใช้อุณหภูมิสูงท าให้น  าตาลเปลี่ยนเป็นน  าตาลไหม้หรือ
คาราเมล (Caramel) เรียกกระบวนการนี ว่า คาราเมไลเซชัน (Caramelization) ท าให้อาหารเปลี่ยน
สีเป็นสีน  าตาลน  าตาลไหม้ใช้แต่งสีของอาหาร เช่น ซอส ซีอ๊ิวด า ซีอิ๊วหวาน น  าอัดลมประเภทโคล่า 
  4) การเก็บรักษาน  าตาลน  าตาลดูดความชื นได้ง่ายควรเก็บไว้ใน ภาชนะท่ีมีฝาปิดและ
ไม่ให้อากาศเข้าได้ วางไว้ห่างจากความร้อน น  าตาลทรายแดงมีความชื นสูงจึงมักจับตัวเป็นก้อนแข็ง 
ก่อนน ามาใช้ให้เก็บน  าตาลในภาชนะที่คลุมด้วยผ้าชุบน  าบิดหมาด จะท าให้บดเป็นผงได้ง่ายขึ น (ภัทธิ
รา, 2553) 
  ดังนั นจะเห็นได้ว่า น  าตาลแต่ละประเภทจะมีคุณสมบัติที่แตกต่างกันออกไป ไม่ว่าจะ
เป็นทั งสี กลิ่น และรูปร่างลักษณะ ด้วยคุณสมบัติที่แตกต่างกันออกไปของน  าตาลแต่ละประเภทจึงท า
ให้การน ามาใช้ประโยชน์ที่ไม่เหมือนกันในอาหารแต่ละประเภท เช่น น  าตาลทรายขาว เหมาะส าหรับ
ในการท าซอสผลไม้ น  าเชื่อม หรือเติมใส่น  าสมุนไพรชาต่างๆ เช่น น  ากระเจี๊ยบ น  าอัญชัน น  าใบเตย 
น  าตาลทรายแดง เหมาะส าหรับการท าผลิตซีอ๊ิวผลิตน  าตาลมะพร้าว ใช้เป็นส่วนผสมในการท าอาหาร
และขนมหลายชนิดเช่นถั่วเขียวต้มน  าตาลเต้าฮวยและเฉาก๊วย น  าตาลไอซิ่งเหมาะส าหรับแต่งหน้า
ขนมและท าไส้ครีม เป็นต้น 
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2.2.6 หน้าที่ของน  าตาล 
1) น  าตาลเป็นสารให้ความหวาน การน าไปท าเป็นอาหาร หรือใส่ลงในอาหารจึงเป็น

ที่นิยมกันมาก และใช้กันอย่างกว้างขวาง การใช้น  าตาลเพ่ือเป็นสารให้ความหวานนั นมีปัจจัยหลาย
ประการที่ต้องค านึงถึง เช่น ความเข้มข้น ความเป็นกรด อุณหภูมิ เกลือ และส่วนประกอบอื่นๆ 

2) เป็นสารกันบูดทั งนี เพราะน  าตาลมีคุณสมบัติที่จะป้องกันการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ได้ ถ้าความเข้มข้นสูงมากพอ ผลิตภัณฑ์หลายชนิดที่เก็บได้นานได้อาศัยคุณสมบัติดังกล่าวนี  
เช่น แยม เยลลี่ ผลไม้แช่อิ่ม เป็นต้น  

3) ให้เนื อแก่อาหาร (Box or texture) ลักษณะเนื อสัมผัสเป็นสิ่งส าคัญมากส าหรับ
อาหารบางครั งเรียกว่า “Mouth fell” น  าตาลให้ลักษณะดังกล่าวแก่อาหาร เช่น เครื่องดื่มท่ีใส่น  าตาล 
เจลาติน และของหวานที่ใส่เพคติน ลักษณะเนื อส่วนหนึ่งของอาหารมาจากน  าตาล 

4) ให้กลิ่นแก่อาหารการใช้น  าตาลเพียงเล็กน้อยมีผลท าให้รสชาติอาหารเปลี่ยนไป 
เช่น ใส่น  าตาลลงในมายองเนส ซุป ซอสมะเขือเทศและเนื อสัตว์ น  าตาลจะท าให้อาหารมีรสชาติที่ดีขึ น  

5) ให้สี เมื่อน าน  าตาลมาท าให้ร้อนที่อุณหภูมิประมาณ 175 องศาเซลเซียสจะ
เปลี่ยนเป็นสีเหลืองและสีน  าตาลในที่สุดเมื่อน าไปละลายน  าจะให้สีคาราเมล 

6) ท าให้เกิดเจลหรือป้องกันการเกิดเจลน  าตาลเป็นองค์ประกอบส าคัญท่ีท าปฏิกิริยา
กับเพคตินช่วยให้เกิดเจลแต่ในทางตรงข้ามจะป้องกันไม่ให้แป้งเกิดเจล (จริยา, 2549) 

ดังนั นน  าตาลถึงเป็นสารที่ให้ความหวานในผลิตภัณฑ์เยลลี่และเป็นปัจจัยส าคัญใน
การเกิดเจลโดยท าหน้าที่เป็น diffaration agent และเป็นปัจจัยสนับสนุนให้เกิดพันธะไฮโดรเจน
ภายในโครงสร้างตาข่าย 

2.2.7 คุณค่าทางโภชนาการของน  าตาล 
กกกกกกกกกกกกน  าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจากน  าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึงร้อยละ 99.5 
จึงสามารถค านวณพลังงานของน  าตาลทรายได้ โดยคิดว่าน  าตาลทราย  1 กรัมให้พลังงาน 4 กิโล
แคลอรี นอกเหนือจากพลังงานแล้ว น  าตาลทรายขาวไม่ให้สารอาหารอ่ืนเลยน  าตาลสีร าจะให้
ฟอสฟอรัสเหล็กและแคลเซียมบ้าง ส าหรับน  าตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก
แล้วยังให้วิตามินเอ และไนอะซินอีกด้วย (จิตธนา และอรอนงค์, 2544) 
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ตารางท่ี 2.4 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของน  าตาล 
สารอาหารปริมาณ  

พลังงาน 
ไขมัน(กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต(กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
แคลเซียม(มิลลิกรัม) 
วิตามินเอ 
ไนอะซีน(มิลลิกรัม) 

353 
0.1 

95.0 
0.4 
80 

280 
0.1 

 
ที่มา : กองโภชนาการ (2544) 
 

จากความส าคัญที่กล่าวมาข้างต้นของน  าตาลทรายจึงสรุปได้ว่า น  าตาลทราย เป็น
ส่วนประกอบส าคัญในการผลิตวุ้นสวรรค์ เนื่องจากน  าตาลเป็นแหล่งของคาร์บอนให้เชื อเจริญเติบโต 
และสร้างแผ่นวุ้น ในการหมักวุ้นสามารถใช้น  าตาลได้หลายชนิด เช่น galactose dextrose, 
sucrose, lactose, maltose แต่โดยส่วนมากจะใช้น  าตาลทราย หรือ sucrose  ในการผลิตวุ้นจะมี
ผลต่อวุ้นคือวุ้นจะไม่นิ่มและแข็งจนเกินไป ส าหรับน  าตาลที่เหมาะสมที่สุดต้องใช้ปริมาณ 5 - 8% ถ้า
ใช้น้อยกว่า 5% จะท าให้วุ้นที่ได้นิ่มจนเกินไป   

 
2.3 น ้า 

น  า หมายถึง น  าบริสุทธิ์ ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น และไม่มีรส น  า 1 โมเลกุล ประกอบด้วยไฮโดรเจน  
2 อะตอม และ ออกซิเจน 1 อะตอม เชื่อมต่อกันด้วยพันธะโควาเลนท์ซึ่งให้อิเล็กตรอนร่วมกันน  าเป็น
ส่วนประกอบที่ส าคัญที่สุดของอาหารเกือบทุกชนิดคือปริมาณร้อยละ 65-95 ของน  าหนักรวมของ
อาหาร อาหารที่มีปริมาณน  ามากจะเสื่อมเสียได้อย่างรวดเร็วโดยการเปลี่ยนแปลงทางด้านชีวภาพ 
และเคมี น  าเป็นส่วนประกอบส าคัญในการท าขนมประเภทต่างๆ น  าจัดว่าเป็นส่วนผสมที่มีราคาถูก
ที่สุดในการท าขนม และเป็นส่วนผสมส าคัญมากที่ขาดไม่ได้ เนื่องจากน  ามีหน้าที่รวมส่วนผสมในตัว
ของขนมน  าเป็นส่วนประกอบที่ มีอยู่ ในอาหารธรรมชาติทั่วไป ในผัก และผลไม้มีน  าอยู่ เป็น
องค์ประกอบประมาณร้อยละ 90 แม้แต่ในร่างกายมนุษย์ก็ยังประกอบด้วยน  าถึงร้อยละ 60 โดย
น  าหนัก 

2.3.1 ประเภทของน  า  
1) น  าทะเล มีความเค็ม มีความแวววาว และรสขม มีสัตว์จ านวนมากมายอาศัยอยู่

ในน  าทะเล เมื่อสัตว์เหล่านี ตาย ซากของมันจะถูกทับถมอยู่ในทะเลโดยไม่มีกลิ่นเหม็น การดื่มน  าทะเล
จะท าให้เกิดอาการท้องเสีย น  าหนักลด บวม กระหายน  า ท าให้เกิดโรคคัน โรคหิด มีค าแนะน าส าหรับ
คนซึ่งเป็นโรคผิวหนังบางชนิด ให้ใช้น  าทะเลช าระล้างบริเวณที่เป็น จะท าให้หายจากโรคผิวหนั ง
เหล่านั นได้ 
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2) น  าฝน เป็นน  าที่ดีที่สุด นุ่มนวลที่สุด มีประโยชน์มากที่สุด น  าฝนตกลงมาจาก
ฟากฟ้า จากเมฆฝนด าทะมึน เมื่อตกลงมายังพื นดิน มันจะถูกดูดซับเข้าไปในดินอย่างรวดเร็วจนท าให้
พืชพันธุ์ต่างๆ แตกใบเขียวชอุ่มงดงามอย่างรวดเร็ว 

3) น  าแร่ธาตุ ที่ไหลมาจากแหล่ง ซึ่งมีแร่ธาตุหลายชนิดจะมีธรรมชาติของ แร่ธาตุ
เหล่านั นปะปนอยู่ น  าซึ่งจืดสนิท และบริสุทธิ์มีประโยชน์ต่อผู้ป่วย 

4) น  าร้อน หรือ น  าเย็น ควรดื่มน  าร้อนหรือเย็นจนเกินไป น  าที่เย็นหรือร้อนเกินไป
จะไปท าลายระบบประสาท และอวัยวะต่างๆ ไปท าลายระบบย่อยอาหารมีผลต่อไตน  าเย็นจัดท าให้
เกิดอันตรายต่อฟันไม่ควรดื่มน  าในขณะที่ท้องว่าง หลังตื่นนอนใหม่ๆ  หลังอาบน  าใหม่ๆ หลัง
รับประทานผลไม้ การดื่มน  าหลังอาหารควรดื่มปริมาณที่พอสมควรไม่มากจนเกินไป ให้จิบทีละน้อย 
จะช่วยให้กระเพาะอาหารแข็งแรง ช่วยดับกระหายแต่ถ้ากินน  าร้อนเกินไปจะท าให้ กระเพาะอาหาร
บวมจนเกิดอันตราย 

2.3.2 โครงสร้างของน  า 
1) โมเลกุลของน  าประกอบด้วยไฮโดรเจน 2 อะตอมต่อกับออกซิเจน 1 อะตอมที่

ตรงกันไม่เป็นเส้นตรง มีลักษณะมีทั งขั วบวกและขั วลบ ซึ่งสามารถดึงดูดสารอ่ืนให้สารละลายได้ดีจึงมี
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและชีวเคมีที่เหมาะสมกับสิ่งมีชีวิตทุกชนิดเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาได้ทั งกรด
และเบส  

2) การท าหน้าที่สื่อความร้อน น  าในอาหารเป็นสื่อความร้อนที่ดี น าความร้อนจาก
แหล่งความร้อนไปสู่องค์ประกอบอ่ืนๆ ของอาหารที่ท าได้ทั งการท าและการพาการน าความร้อนจะ
เกิดขึ นกับอาหารที่มีลักษณะเข้มข้นหนืด ส่วนการพาจะเกิดขึ นกับอาหารที่มีลักษณะเป็นสารละลาย
เมื่ออาหารได้รับความร้อนไวต่อองค์ประกอบอื่นๆ ของอาหารท าให้องค์ประกอบอ่ืนๆ ได้รับความร้อน
มากขึ นจึงมีการเปลี่ยนจนถึงจุดที่ต้องการอย่างรวดเร็วการใช้น  าเป็นสื่อความร้อนอาจจะท าได้รูปแบบ
หนึ่ง คือการพาความร้อนจากแหล่งร้อนไปสู่อาหารโดยสื่อที่ใช้อาจท าได้อีกรูปแบบหนึ่ง คือการพา
ความร้อนจากแหล่งความร้อนสู่อาหารโดยสื่อที่ใช้อาจเป็นน  าร้อนหรือไอน  า การใช้ความร้อนจะอยู่ใน
รูแบบการต้ม หรือการลวกส่วนการใช้ไอน  าจะอยู่ในรูปแบบการนึ่ง อย่างไร ก็ตามการประกอบอาหาร
จะใช้การต้มและการนึ่งไปพร้อมๆ กัน เช่นการผัดผักเป็นต้นการที่น  าเป็นสื่อความร้อนที่ดีเกิดจาก
ความร้อนของน  าจะเกิดประสิทธิภาพมากขึ น ถ้าการประกอบอาหารนั นกระท าภายใต้ความดัน เช่น 
การใช้หม้อความดัน  

2.3.3 สมบัติของน  าที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มน  าที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มควรมี
สมบัติดังนี  

1) มีความสะอาด 
2) ไม่มีสี 
3) ไม่มีกลิ่น 
4) ไม่มีรส 
5) ปราศจากจุลินทรีย์โดยเฉพาะเชื ออีโคไล (E.coli) 
6) ไม่ควรเป็นน  ากระด้าง 
7) ไม่ควรมีก๊าซที่สามารถละลายน  าได้ปะปนมา 
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8) ไม่มีสารอ่ืนๆ ที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงลักษณะ รสชาติ และความคงตัวของ
เครื่องดื่ม 

9) มีคุณภาพคงที่ตลอดการผลิต 
10) สามารถปรับความเป็นกรดด่างตามต้องการส่วนมาตรฐานของน  าที่ใช้ 

ในการผลิตเครื่องดื่มในอุตสาหกรรมจะต้องใช้มาตรฐานน  าสะอาดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เช่นเดียวกับน  าดื่มบรรจุขวด 

2.3.4 บทบาทของน  าในอาหาร 
1) เป็นองค์ประกอบที่เป็นตัวท าละลายส่วนน  าตาลท าหน้าที่เป็นตัวละลาย เมื่อ

น  าตาลถูกละลาย เมื่อน  าตาลถูกละลายโดยน  าท าให้ลักษณะทางกายภาพของน  าตาลกลายเป็นโมเลกุล
น  าที่มีความเข้มข้นและความเหนียวของน  าตาล ดังนั นน  าจึงเป็นตัวส าคัญในการก าหนดลักษณะสัมผัส
ของอาหาร 

2) เป็นองค์ประกอบส าคัญท าหน้าที่ควบคุมรสชาติอาหาร เนื่องจากน  าละลาย
เครื่องปรุงรสอาหาร หรือเครื่องดื่มได้อย่างดีปริมาณของน  าจะเป็นตัวก าหนดรสชาติอาหารและ
เครื่องดื่มได้ เช่น เมื่อมีอาหารรสจัด จะเป็นหวานจัด เค็มจัด เผ็ดจัด หรือเครื่องดื่มที่มีความเข้มข้น
ของน  าตาลมากเกินไป สามารถเติมน  าลงในเครื่องดื่มได้ท าให้รสชาติของอาหาร หรือเครื่องดื่มมี
รสชาติอ่อนลงตามปริมาณของน  าที่เติมลงไปหรือในทางตรงกันข้ามหากอาหารมีรสชาติที่อ่อนไปกว่าที่
ต้องการหาน  าไปเคี่ยวหรือตากแดดให้น  าในอาหารระเหยไป หรือลดน  าลงรสชาติอาหารก็จะเด่นขึ น
ตามความเข้มข้นของเครื่องปรุงหรือปริมาณน  า 

3) เป็นตัวท าละลาย น  าจะท าหน้าที่เป็นตัวท าละลายพวกน  าตาล เกลือ สารให้กลิ่น 
และรสชาติ เช่น ชา กาแฟ ท าละลายพวกสีและอาหารต่างๆ เช่น วิตามินบี และวิตามินซี  

4) ท าให้สารอ่ืนชื น เช่น น  าตาลที่ตั งทิ งไว้ในอุณหภูมิห้องนานจะท าให้น  าตาลมี
ความชื น  

ดังนั นในการผลิตเยลลี่พร้อมดื่มน  าตาลโตนดน  าเป็นองค์ประกอบส าคัญที่เป็น
สารละลายต่อคาราจีแนนเพ่ือให้คาราจีแนนเกิดเจลและยังใช้น  าในการปรับความหวานน  าตาลโตนด
ให้อยู่ในมาตรฐานที่ก าหนดให้ได้เยลลี่พร้อมดื่มน  าตาลโตนดให้ได้มาตรฐาน 

 
2.4 เพกทิน (pectin) 

เพกทินเป็นสารประกอบพอลิแซ็กคาไรด์ ท าหน้าที่ยึด (Adhesive) หรือ (firming agent) ใน
ผลไม้และผักหลายชนิด สามารถสกัดได้จากเปลือกผลไม้ตระกูลส้มและพบได้ในเนื อผลไม้ เช่น     
แอปเปิ้ล และฝรั่ง 

เพกทิน ที่พบในผลไม้ มีทั งรูปที่ไม่ละลายน  า เรียกว่า โพรโทเพกทิน (protopectin) และรูป
ที่ละลายน  าได้ ซึ่งประกอบด้วยกรดเพกทินิ และกรดเพกทิน ในผลไม้ที่ยังไม่สุก โมเลกุลของเพกทินจะ
ประกอบด้วยหมู่เมทิลจ านวนมากและไม่สามารถละลายน  าได้มากขึ น และเมื่อผลไม้แก่จัดและเริ่ม
เสื่อมสลาย เพกทินจะถูกไฮโดรไลท์จนถึงจุดที่ท าให้ผลไม้สูญเสียความแน่นของเนื อ และเพกทินจะมี
ก าลังเจลลดลง 
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2.4.1 สมบัติของเพกทิน 
2.4.1.1 การละลายน  าของเพกทิน 

เพกทินสามารถละลายน  าได้ในน  าเย็นและสารละลายที่ความหนืด ในการ
ละลาย เพกทินจะต้องให้ผลเพกทินกระจายตัวในน  าอย่างรวดเร็ว เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดเป็นชั นเจล
เคลือบผิวนอกของก้อนเพกทิน ซึ่งจะท าให้เพกทิน ละลายได้ช้า และยากขึ น เพกทินจะไม่ละลายที่
สภาวะเดียวกันกับที่เกิดเจล และจะละลายได้ดีขึ นในน  าอุ่นที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ขึ นไปเมื่อ
ผงเพกทินสัมผัสกับน  า จะจับตัวเป็นก้อนได้ง่าย ท าให้ยากต่อการละลาย ดังนั นจึงต้องมีเทคนิคในการ
ละลายเพกทนิ ซึ่งมีอยู่ 3 วิธี ดังนี   

1) การใช้เครื่องมือส าหรับผสมที่มีความเร็วสูง เช่น เครื่องปั่น โดยเทผง          
เพกทินให้กระจายตัวในน  าร้อนที่มีเครื่องผสมและกวนด้วยความเร็วต่ าก่อนหลังจากนั นจึงเพ่ิม
ความเร็วให้สูงขึ น เมื่อสารละลายเพกทินเริ่มมีความหนืดเพ่ิมขึ นอุณหภูมิที่เหมาะส าหรับวิธีนี จะอยู่
ในช่วงอุณหภูมิที่ 60-80 องศาเซลเซียส 

2) เป็นการท าให้เพกทินเปียกหรือกระจายตัวของเหลวที่เพกทินไม่ละลาย 
เช่น แอกอฮอลล์และไฮโซโพรพานอล โดยเติมเพกทินลงไปให้กระจายตัวในสารดังกล่าวแล้วจึงเติมน  า  
และคนอย่างต่อเนื่อง 

3) โดยการใช้การผสมผงเพกทินกับน  าตาลทรายให้เข้ากัน ในอัตราส่วน 1.5 
โดยน  าหนัก แล้วจึงเทส่วนผสมของเพกทินลงในน  า คนอย่างต่อเนื่องจนเพกทินละลาย กรณีท่ีไม่ได้ใช้
เครื่องผสมที่มีความเร็วสูง  อาจต้มสารละลายเพกทินให้เดือดเป็นเวลา 1 นาที เพ่ือให้แน่ใจว่าเพกทิน
ละลายจนหมด (Rolin and De Vris, 1990) 

2.4.2 ความหนืด 
2.4.2.1 ปัจจัยที่มีผลต่อความหนืดของสารละลายเพกทินได้แก่ ความเข้มข้นของ   

เพกทินปริมาณแคลเซียมหรือโลหะที่ไม่ใช้หมู่ alkali ค่าพีเอส สมบัติทางเคมีของ  เพกทิน ค่า degree 
of methylation  และน  าหนักของโมเลกุลโดยเฉลี่ยของเพกทิน 

2.4.2.2 สารละลายเจือจางของเพกทินความเข้มข้นไม่เกิน 0.5 เปอร์เซ็นต์ จึงมี
สมบัติเป็น (Newtonian) และมีการตอบสนองต่อแคลเซียมไอออนเพียงเล็กน้อยเท่านั น ส าหรับ
สารละลายเพกทินที่มีความเข้มข้นเกิน 1 เปอร์เซ็นต์ จึงมีสมบัติเป็น pseudoplastic และเมื่อพีเอช
ของสารละลายเพกทินเจือจางมีค่าสูงขึ นจะท าให้ค่าความหนืดเพ่ิมขึ น เกลือ ที่มีประจุ +1 จะมีผลท า
ให้ความหนืดของสารละลายเพกทินลดลง 

เนื่องจากแรงดึงดูดประจุลดสงสารละลายเจือจางของเพกทินที่ไม่มีไอออนของ
แคลเซียม   ปนอยู่ พบว่าความหนืดจะมีค่าเพ่ิมขึ นเมื่อพีเอชมีค่าลดลงในช่วงพีเอชจาก 5.5 จนถึง 2.2 
ส่วนพีเอชที่อยู่นอกช่วงดังกล่าวหากมีค่าเพ่ิมขึ น ค่าความหนืดจะสูงขึ นตามไปด้วย 

2.4.2.3 สารละลายของเพกทินชนิดเมทอกซีต่ าที่มีความไวต่อแคลเซียมไอออนสูงจะ
มีความหนืดเพิ่มมากขึ น เมื่อมีปริมาณแคลเซียมไอออนในระบบเพิ่มขึ น 

2.8.2.4 สารละลายเพกทินที่มีน  าหนักโมเลกุลเฉลี่ยสูง จะมีความหนืดสูงจึงสามารถ
ท านายน  าหนักโมเลกุลของเพกทินจากการวัดค่า intrinsic viscosity ได้ 
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2.4.3 การเกิดเจล 
2.4.3.1 เพกทินชนิดเมทอลซีสูงจะเกิดเจลได้ในสภาวะที่มีพีเอชต่ า มีค่าน  าอิสระต่ า

หรือมีความเข้มข้นของแข็งที่ละลายได้สูง และมีอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเกิดเจล โดยค่าพีเอชที่ต่อ
การเกิดเจลของเพกทินชนิด slow set และ rapid set คือในช่วงประมาณ 3.2 และ 3.4 ตามล าดับ 
(Nussinovitch) การกวนหรือการทบกระเทือนในช่วงที่เพกทินก าลังสร้างเจล จะท าให้ได้เจลที่ไม่
แข็งแรง โดยทั่วไปเจลเพกทินที่เกิดขึ นจะไม่สามารถน ามาหลอมละลายได้อีก 

2.8.3.2 ในสภาวะที่มีพีเอชต่ า แรงผลักกันระหว่างประจุบนโมเลกุลของเพกทินเข้า
มาใกล้กันได้มากขึ น และสภาวะที่มีค่าน  าอิสระต่ า หรือปริมาณของแข็งที่ละลายได้อยู่ในปริมาณสูง
แรง (hydroprbicinteration) ระหว่างหมู่เมทิลเอสเทอร์จะมีความคงตัวมากขึ น ดังนั นในสภาวะของ
ค่าพีเอชและค่าน  าอิสระที่เหมาะสม สารพอลิแซ็กไรด์ของเพกทินจะรวมตัวกันเป็นโครงสร้างตาข่าย      
สามมิ ติ และคงตั ว อยู่ ไ ด้ ด้ ว ยแร งดึ ง ดู ด จ าก พันธะ ไฮ โตร เจน  และ พันธะ ไฮ โดร โฟบิ ก  
(hydroprbicinteration) ระหว่างหมู่เมทิล ซึ่งจากการศึกษาการเกิดเจลในเพกทินชนิดเมทอลซีสูง
ด้วยวิธี (x-ray diffraction) และพิจารณาค่าพลังอิสระมาตรฐานการเกิดเจล พบว่าแรงส าคัญของ
โมเลกุลที่ท าให้เกิด (junction  zone) ประกอบด้วยแรงพันธะไฮโดรเจนและแรงจาก (hydroprobic 
interaction)  

2.4.4 ชนิดและความเข้มข้นของน ้าตาล 
2.4.4.1 น  าตาลเป็นปัจจัยส าคัญในการเกิดเจล โดนท าหน้าที่ที่เป็น (dehydration  

agent) และเป็นปัจจัยสนับสนุนให้เกิดพันธะไฮโดรเจนภายในโครงสร้างตาข่ายน  าตาลจะดึงชั นของน  า
ที่อยู่รอบๆ สายเพกทิน ท าให้สารเพกทินเข้ามาใกล้กัน เมื่อความเข้มข้นของน  าตาลในระบบเพ่ิมสูงขึ น  
จะท าให้เจลมีความแข็งแรงมากขึ นหากมีปริมาณน  าตาลมากเกินไป การเกิดเจลของเพกทินจะลดลง  
เนื่องจากน  าส่วนใหญ่จะไปละลายน  าตาล ท าให้ไม่เพียงพอต่อการพองตัว และการละลายของเพกทิน  
จึงส่งผลให้เกิดโครงสร้างตาข่ายของเจลลดน้อยลง ชนิดของน  าตาลก็มีผลต่อความแข็งแรงของ        
เจลเช่นกัน โดยพบว่าการใช้กลูโครสไซรับแทนน  าตาลซูโครส จะมีผลท าให้ความแข็งแรงของเจลลดลง  
แต่ค่าพีเอชและอุณหภูมิในการเกิดเจลเพ่ิมสูงขึ นผลดังกล่าวจะเกิดขึ นในกรณีที่ใช้น  าตาลมอลโทส
ด้วยกัน ส่วนการใช้น  าตาลฟรักโตส จะมีผลต่อความแข็งแรงของเจลเล็กน้อยแต่จะมีผลท าให้อุณหภูมิ
ในการเกิดเจลต่ าลง (May, 1997) ปริมาณน  าตาลซูโครสที่เหมาะสมต่อการเกิดเจลของเพกทินชนิด
เมทอกซีสูง อยู่ในช่วงร้อยละ 50-80 

2.4.5 ชนิดและความเข้มข้นเพกทิน 
2.8.5.1 เพกทินท าหน้าที่เป็นสารท าห้ผลิตภัณฑ์เกิดก่อเจล โครงสร้างตาข่ายของเจล           

เพกทินซึ่งสามารถคงตัวอยู่ด้วยพันธะไฮโดรเจนและพันธะไฮโดรโฟบิก จะอุ้มสารละลายไว้ภายใน
โครงสร้างดังกล่าว หมู่เมทิลที่มีอยู่โครงสร้างโมเลกุลของเพกทิน จะมีความส าคัญต่อการเกิดเจลเนื่อง
จากพันธะไฮโดรโฟบิกที่เกิดขึ น จะเกิดโยหมู่เมทิลบนสายโซ่ของเพกทินมากขึ นนั น หรือมีค่า (degree 
of methylation) สูงขึ นจะส่งผลให้สารละลายของเพกทินมีความหนืดเพ่ิมสูงขึ น และสามารถเกิดเจล
ได้เร็วขึ น แต่การที่มีหมู่เมทิลบนสายของเพกทินมากขึ นนั น ก็ย่อมจะต้องเพ่ิมปริมาณน  าตาลให้มาก
ขึ นตามไปด้วย เนื่องจากน  าตาลจะท าหน้าที่ยึดจับกับน  าที่ล้อมรอบหมู่เมทิลและช่วยผลักดันให้เกิด
พันธะไฮโดรโฟบิกระหว่างหมู่เมทิลเพิ่มมากขึ นได้ 
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2.4.5.2 เพกทินท าหน้าที่เพ่ิมความคงตัวของระบบคอลลอยด์ในเครื่องดื่มน  าผลไม้      
ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดโครงสร้างตาข่ายของเจลสามารถคงตัวอยู่ได้ด้วยพันธะไฮโดรเจนและพันธะ
ไฮโดรโฟบิก และอุ้มสารละลายไว้ภายในโครงสร้างดังกล่าวจึงท าให้วุ้นสวรรค์กระจายตัวอยู่ใน
ผลิตภัณฑ์ 

ผู้ศึกษาเลือกใช้เพกทิน (pectin) เพ่ือศึกษาการกระจายตัวของวุ้นสวรรค์เนื่องจาก 
เพกทินช่วยป้องกันการแยกชั น และช่วยปรับปรุงเนื อสัมผัส ตลอดจน ความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์ 
น  าตาลโตนดพร้อมดื่มที่เติมวุ้นสวรรค์ลงไปส าหรับช่วยแขวนลอยอนุภาคต่างๆ ในเครื่องดื่ม 

 
2.5 กรดอะซิติก (Acetic acid)  

กรดน  าส้ม หรือที่เรียกกันว่า กรดอะซิติก (Acetic acid) ได้จากการหมักแป้ง หรือน  าตาลโดย
ใช้จุลินทรีย์ นิยมใช้เป็นการผลิตน  าส้มสายชู คือให้รสเปรี ยว และกลิ่นฉุน กรดอะซิติกแข็งตัวที่
อุณหภูมิ 16 องศาเซลเซียส มีลักษณะเป็นผลึกใส กรดชนิดนี มีฤทธิ์กัดกร่อนของกรดสามารถท าให้ตา 
และจมูกระคายเคือง แต่ก็มีฤทธิ์เป็นกรดอ่อนหากละลายน  า ซึ่งมีประโยชน์มากในการขจัดตะกอนใน
ท่อน  า ในด้านอุตสาหกรรม กรดอะซิติกเป็นวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือควบคุมความเป็นกรด    (ชูเกียรติ, 
2530) 

ดังนั นจงึสรุปได้ว่า กรดน  าส้ม หรือกรดอะซิติก ท าให้ผลผลิตที่ได้ออกมาสูงโดยใช้เวลาในการ
หมักสั นลง เพราะกรดน  าส้ม หรือ กรดอะซิติกจะเป็นตัวเร่งในการท างานของเอ็นไซม์ นอกจากนั นยัง
ช่วยท าให้ตัววุ้นนั นมีความหนาประมาณ 1 - 1.5 เซนติเมตร โดยใช้ปริมาณท่ีเหมาะสม 1 - 2% ถ้าเรา
ใช้เกินปริมาณที่เหมาะสมอาจท าให้ต้องใช้วันในการหมักของวุ้นนั นมากขึ น 

 
2.6 คาราจีแนน 

เป็นโพลีแซกคาไรด์อีกตัวหนึ่งที่สกัดได้จากสาหร่ายทะเล ชื่อเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า ไอริชมอส 
(Iris moss) มีถิ่นก าเนิดมาจากแถบยุโรปตอนเหนือ และเข้าใจว่าไอแลนด์เป็นประเทศแรกที่สามารถ
ผลิตคาราจีแนนได้ โดยใช้สารละลายที่เป็นด่างออกสาหร่ายทะเลสีแดงจ าพวก Phodophyceae แต่
เดิมสาหร่ายชนิดนี ใช้ในการท าพุดดิ งจากนม ประเทศฝรั่งเศสก็มีผลิตภัณฑ์ที่ท าให้เกิดเจลเช่นกัน 
เรียกว่า บล็องม้องจ์ ซึ่งก็เตรียมจากสาหร่ายทะเลเช่นเดียวกัน 

ในอุตสาหกรรมวัตถุดิบที่ใช้สกัดคาราจีแนนจะน าสาหร่ายทะเลสีแดงมาสกัด ซึ่งพบมากตาม
แนวชายฝั่งของฝรั่งเศส โมร็อกโค อาร์เจนตินา เปรู ฟิลิปปินส์ และอินโดนีเซีย สาหร่ายที่พบ ได้แก่ 
Eucheuma cottonii, Eucheuma spinosum, Chondrus cripus, Gigartina acicularis, Gigartina 
chamissi และ Iracaea กรรมวิธีในการสกัดเริ่มจาก น าสาหร่ายมาล้างให้สะอาด สกัดด้วยน  าร้อน บด
ย่อยสาหร่ายด้วยสารละลายด่างเพ่ือช่วยให้สกัดได้ดีขึ น กรองสารละลายที่ร้อนโดยใช้สารช่วยกรอก
เจ้าพวก diatomaceous earth ภายใต้ความดันจะได้สารละลายที่เหนียวใสตกตะกอนอยู่ในรูปของ
เส้นใย บีบน  าออก ล้างออกด้วยแอลกอฮอล์เข้มข้น ซับให้แห้งแล้วอบภายใต้สุญญากาศก่อนจึงน าไป
บดให้ได้ขนาดตามต้องการ 
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คาราจีแนนที่ผลิตได้จะมี 3 ชนิดขึ นอยู่กับวัสดุที่ใช้ สาหร่าย Eucheuma cottonii จะให้
ผลผลิตเป็นคาราจีแนนแคปป้า (kappak(k)-carageenan) ในขณะที่สาหร่าย Eucheuma spinosum 
จะให้ผลผลิตเป็นคาราจีแนนไอโอตา (iota(i)-carageenan) และสาหร่าย Gigartina acicularis จะให้
ผลผลิตเป็นคาราจีแนนแลมบ์ดา (lambda (λ)-carageenan) ส่วนChondrus cripus, Gigartina  
stellate และ Iracaea จะท าให้คาราจีแนนทั ง 3 ชนิดมีโครงสร้างหลักทางเคมีประกอบด้วยน  าตาลก
ดีกาแลกโตส (D-galactose) ต่อสลับกันด้วย α-(1-3) และ β-(1-4) เป็นโมเลกุลส่วนใหญ่ ส่วนที่
ต่างกันของคาราจีแนนทั ง 3 ชนิด คือ 

2.6.1 แคปป้า-คาราจีแนน  
สกัดจากก Eucheumakcottoniik โครงสร้างประกอบไปด้วย 1,3 linked α-D-

galactose-4-sulfate และ 1,4-linked 3,6-anhydro-D-galactose คาร์บอนต าแหน่งที่ 2 จะถูก
เอสเตอริไฟด์ด้วยหมู่ซัลเฟตประมาณ 20-30% และบางส่วนของ 1,4 linked อาจเป็น galactose-6-
sulfate แทน 3,6-anhydro-D-galactose แคปป้า-คาราจีแนนมีความไวต่อโปแตสเซียมและสามารถ
ตกตะกอนแยกออกมาจากคาราจีแนนชนิดอื่นได้โดยใช้โปแตสเซียมคลอไรด์ (สายสมร, 2547) ดังภาพ
ที่ 2.2  

 

ภาพที่ 2.2 โครงสร้างแคปป้า-คาราจีแนน 
    ที่มา : Piculell (1995) 

2.6.2 ไอโอต้า-คาราจีแนน  

สกัดจาก Eucheumakspinosumk โครงสร้างประกอบด้วย 1,3- linked α-D-

galactose-4-sulfate และ 1,4-linked 3,6-anhydro-β-D-galactose-2-sulfate (ดังภาพที่ 2.3)   
ไอโอต้า-คาราจีแนนมีความไวต่อแคลเซียม (สายสมร, 2547 และ Piculell, 1995) 
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  ภาพที่ 2.3 โครงสร้างไอโอต้า-คาราจีแนน 
                                        ที่มา : Piculell (1995) 
 

2.6.3 แลมด้า-คาราจีแนน  

ประกอบด้วย 1,3- linked α-D-galactose-2-sulfate และ 1,4-linked β-D- 
galactose-2,6-disulfate ดังภาพที่ 2.4 (สายสมร, 2547 และ Piculell, 1995) 

 

 

ภาพที่ 2.4 โครงสร้างแลมด้า-คาราจีแนน 
                                        ที่มา : Piculell (1995) 

สมบัติของคาราจีแนนจะขึ นอยู่กับประจุลบของหมู่ซัลเฟตที่อยู่ในโมเลกุลเป็นส าคัญและ
ยังแตกต่างกันในคาราจีแนนแต่ละชนิดอีกด้วย คาราจีแนนละลายได้ดีและมีความคงตัวที่ค่าความเป็น
กรด-ด่าง ต่ ากว่า 7 ความคงตัวจะลดลง คาราจีแนนสามารถท าปฏิกิริยากับโปรตีนได้ ส าหรับ แคป
ป้า–ไอโอต้า–คาราจีแนน มีสมบัติในการเกิดเจล (นิธิยา, 2545) เมื่อคาราจีแนนอยู่ในรูปสารละลายใน
น  าจะมีโครงสร้างเป็น random coil ขณะเย็นตัวลงจะเกิดโครงสร้าง double helices เมื่อปล่อยให้
เย็นลงจะเกิดเป็นโครงสร้าง 3 มิติ โดยโพลิเมอร์แต่ละสายจะรวมตัวเข้ามาใกล้กัน และเกิดเป็น 
junction point ซึ่งเมื่อเกาะรวมกันมากขึ นจะท าให้เกิดการแข็งตัวเป็น เจล (นิธิยา, 2545 และ 
Piculell, 1995) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษากลไกการเกิดเจลของนมกับ  แคปป้า-คาราจีแนน ของ Xu 
และคณะ (1992) พบว่า เกิดเจลขณะลดอุณหภูมิ ขั นตอนแรกเป็นระยะก่อนเกิดเจล ขั นตอนต่อมาก
จะเกิดปฏิกิริยาระหว่างแคปป้า-คาราจีแนนกับโปรตีน และโปรตีนกับโปรตีนในขั นตอนสุดท้าย  
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แคปป้า-คาราจีแนนจะรวมตัวกันท าให้เกิดโครงสร้าง และความแน่นเนื อของเจล และ
การศึกษาผลของอุณหภูมิในการเกิดปฏิกิริยาระหว่าง casein micelles และไอโอต้า-คาราจีแนนใน
นมของ Langendorff พบว่าเมื่ออุณหภูมิของสารละลายนมต่ ากว่าอุณหภูมิการเกิดcoii-helix ส่งผล
ให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างสายของไอโอต้า-คาราจีแนนใน helical form บางส่วนกับ casein micelles 
ได้ 

เจลที่เตรียมจากคาราจีแนนมีคุณสมบัติเปลี่ยนกลับไปกลับมาได้ด้วยความร้อน
(thermoreversible gel) และสามารถเกิดปฏิกิริยากับโปรตีนได้ โดยแคปป้า-คาราจีแนนให้เจลที่มี
ลักษณะเปราะ แตกง่าย และเกิดการแยกตัวของน  า (syneresis) (นิธิยา, 2545 และ McWilliams, 
1997) การแยกตัวของน  าจะมีปริมาณเพ่ิมขึ นตามระยะเวลาการเก็บรักษา เป็นผลมาจากร่างแหโพลิ
เมอร์ในโครงสร้าง 3 มิติ ของเจลหดตัวเข้าใกล้กันมากขึ นท าให้น  าที่อยู่ในร่างแหถูกบีบออกมาด้าน
นอกของเจล (Piculell, 1995) พบว่าเมื่อผสมโลคัสต์บีนกัมกับแคปป้า-คาราจีแนนช่วยลดการแยกตัว
ของน  าของเจลได้ และการน าบุกร่วมกับแคปป้า-คาราจีแนนจะช่วยให้เจลที่เกิดขึ นมีความแข็งแรงและ
ความยืดหยุ่นมากกว่าการใช้แคปป้า-คาราจีแนนเพียงอย่างเดียว และไอโอต้า-คาราจีแนน มีความ
ยืดหยุ่นและไม่เกิดการแยกตัวของน  า ส าหรับแลมด้า -คาราจีแนนไม่มีสมบัติในการเกิด เจล             
(นิธิยา, 2545) 

ดังนั นคาราจีแนนจึงเป็นสิ่งส าคัญที่ช่วยในการเกิดเจลของเยลลี่เพราะจะเป็นตัวดูดน  า
และสร้างเจลของเยลลี่โดยจะละลายได้ดีในน  าร้อนเมื่อเย็นตัวลงจะเกิดเจล  มีลักษณะใส เนื อสัมผัส
ยืดหยุ่น  ซึ่งเกิดเจลได้ทั งกับน  า น  าผลไม้ และน  านม ผู้วิจัยจึงเลือกใช้คาราจีแนนในการท าผลิตภัณฑ์
เยลลี่พร้อมดื่มน  าตาลโตนด 

 
2.7 หัวเชื อวุ้น Acetobacterxylinum  

เชื อวุ้นที่ใช้ในการหมักวุ้นเป็นเชื อแบคทีเรีย Acetobacteraceti- SubsipciesXylinum หรือ
AcetobacterXylimumเชื อแบคทีเรียสกุลนี เป็นเชื อที่ใช้ในการหมักน  าส้มสายชูโดยสายพันธุ์  
(Acetobacteraceti) ซึ่งสามารถสร้างกรดอะซิติก ซึ่งเป็นกรดน  าส้มสายชูได้ดี ซึ่งในขณะสายพันธุ์ที่
ใช้ในการหมักวุ้นจะมีความสามารถสร้างแผ่นวุ้นได้ดี แต่สร้างกรดได้ไม่ดี ถ้าหากเชื อวุ้นสายพันธุ์
ต่างกันให้แผ่นวุ้นที่มีลักษณะคุณภาพ และเนื อสัมผัสต่างกัน คุณภาพของหัวเชื อวุ้น ได้แก่ ความ
บริสุทธิ์ของหัวเชื อ และประสิทธิภาพของหัวเชื อ เป็นผลผลิตของวุ้นได้ไม่ดี ควรใช้ หัวเชื อที่แข็งแรง 
และให้ผลผลิตสูง  

เชื อวุ้นเป็นเชื อที่ต้องการอากาศในการเจริญเติบโต เชื อจะเจริญ และสร้างแผ่นวุ้นที่ผิวหน้า
ของอาหารที่ใช้ในการเลี ยงเชื อ ลักษณะที่ได้เป็นไปตามรูปแบบของทรงภาชนะที่ใช้ ระหว่างการหมัก
ต้องระวังอย่าให้กระทบกระเทือน ถ้ากระเทือนแผ่นวุ้นจะจมลงไป เชื อจะสร้างแผ่นวุ้นใหม่บนผิวหน้า
ของอาหารวุ้น (ปราโมทย์ และคณะ, 2541) 
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จากข้อความส าคัญที่กล่าวมาข้างต้นผู้ท าการศึกษาจึงสรุปได้ว่า เชื อวุ้นที่ใช้ในการหมักวุ้น
สวรรค์ เป็นเชื อแบคทีเรียที่พบในการหมักน  าส้มสายชูตามธรรมชาติทั่วไป  มีเชื อวิทยาศาสตร์ว่า 
Acetobacter aceti Subspecies xylinum หรื อ  Axylinum เ ชื อตั ว นี มี ลั กษณะนูน  ทึบ แส ง             
สีน  าตาลอ่อน ผิวเรียบ มีหน้าที่สร้างชั นวุ้น และจะสร้างได้ดีในอุณหภูมิ 28-32 องศาเซลเซียส 
 
2.8 สารประกอบไนโตรเจน(แอมโมเนียมซัลเฟต) 

การเติมสารประกอบไนโตรเจน ช่วยให้ได้แผ่นวุ้นที่หนาขึ น ดังนั นต้องเติมสารไนโตรเจนให้
เพียงพอกับความต้องการของเชื อวุ้น การเติมสารไนโตรเจน จะช่วยท าให้ผลผลิตวุ้นมากขึ น 
สารประกอบไนโตรเจนที่ใช้คือ แอมโมเนียมซัลเฟต (Ammonium sulfate) แอมโมเนียมไดไฮโร-เจน
ฟอสเฟต (Ammonium dihydrogenphospate) 

แอมโมเนียมซัลเฟต(Ammonium sulfate) (NH4)2SO4 บางทีเรียกว่า Mohr’s Salt เป็น
สารประกอบเคมีที่ใช้ท าปุ๋ย แอมโมเนียมซัลเฟต มีคุณสมบัติความเป็นกรด และจะเพ่ิมความสมดุล
ของ pH ให้กับดิน และสารประกอบซัลเฟต อ่ืนๆ เช่น อะลูมิเนียมซัลเฟตแอมโมเนียมซัลเฟต ไม่
ละลายในแอลกอฮอล์ หรือ แอมโมเนียมเหลว แอมโมเนียมซัลเฟต ผลิตเพ่ือการค้าได้โดยปฏิกิริยา
ระหว่าง แอมโมเนีย กับ กรดซัลฟูริก (H2SO4) ในดิน SO4 จะถูกปล่อยออกมาเกิดเป็น กรดซัลฟูริก 
และแอมโมเนียมเพ่ือให้ไนโตรเจนแก่ดิน แอมโมเนียมซัลเฟต สามรถผลิตเป็นการค้าได้อีกวิธี คือ    
จากเหล้าแอมโมเนียม (ammonium liguor) ของก๊าซ-เวิร์ค (gas-works) และถูกท าให้บริสุทธิ์โดย
การตกผลึกซ  ารูปแบบผลึกมีขนาดใหญ่เป็นรอมบิคปริซึม มีรสเค็มละลายในน  าเล็กน้อยเมื่อต้ม
สารละลายของมันในน  าจะได้แอมโมเนีย และกรดซัลฟูริก (ปราโมทย์ และคณะ, 2541) 

2.8.1 คุณสมบัติแอมโมเนียมซัลเฟตโดยทั่วไป 
เป็นผลึกไม่มีสี หรืออาจเป็นผงสีขาวละลายได้ในน  า alklins alcohol 14 สภาวะปกติ

ตัวมันเองติดไฟ แต่อาจสามารถช่วยให้ลุกไหม้ที่รุนแรง และระเบิดได้ ถ้าได้รับความร้อนโดยตัวมันเอง
สลายตัวให้ออกซิเจน หรือมีการเผาไหม้จากสารอ่ืน ๆ หรือวัสดุอ่ืน ๆ ในบริเวณนั น ๆ แล้วให้แก๊สพิษ 
SO2 จากการเผาไหม้ ถ้าอุณหภูมิถึง 400 องศาเซลเซียส ได้ตามท่ีก าหนดให้เป็นสารออกซิไดซิ่ง 

จากกล่าวมาข้างต้นผู้ท าการศึกษาจึงสรุปได้ว่า สารประกอบไนโตเจน หรือ 
แอมโมเนียซัลเฟต ที่เติมลงไปในวุ้นสวรรค์ ช่วยท าให้วุ้นมีความหนาขึ น และเพ่ิมผลผลิตท าให้ตัววุ้น
มากขึ นแต่ต้องเติมในปริมาณที่เพียงพอ เพราะมีคุณสมบัติความเป็นกรด และจะเ พ่ิมความสมดุลของ 
ค่า  pH ถ้าเติมมากไปท าให้ความหนาของวุ้นไม่เกิดขึ นได้ 
 
 
 
 
 
 
 



24 
 

ผลิตภัณฑ์จากน ้าตาลโตนด 
 

2.9 ไอศกีมซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับซอร์เบท 

ซอร์เบท (Sorbet) เป็นผลิตภัณฑ์ขนมหวานแช่เยือกแข็งที่มีส่วนประกอบคล้ายไอศกรีม
หวานเย็นแต่จะมีส่วนประกอบที่มาจากนมผสมอยู่ด้วยเล็กน้อยโดยทั่วไปซอร์เบทจะประกอบด้วยน  า
ผลไม้ หรือว่ากรดผลไม้ แต่ว่าจะนิยมใช้กรดซิตริก หรือกรดอ่ืนๆ ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ในอาหารโดย
ทั่วๆ ไป แล้วความเป็นกรดของซอร์เบทจะไม่ต่ ากว่า 0.35 เปอร์เซ็นต์ ในสภาพของ (Anhydrous 
Citric Acid) สารสีน  าตาล 25-30 เปอร์เซ็นต์ ไขมันนม 1-2 เปอร์เซ็นต์ ของแข็งในนมไม่รวมไขมัน
ร้อยละ 2-5 และสารคงตัว 0.2-5 เปอร์เซ็นต์ ซอร์เบทที่ได้อาจน ามาปั่นเพ่ือให้มีโอเวอร์รันร้อยละ 20-
35 

2.9.1 ไอศกรีมซอร์เบท (Sorbet) 
องค์ประกอบ และความแตกต่างระหว่างซอร์เบทกับไอศกรีมทั่วไป มีดังนี  

2.9.1.1 ซอร์เบทที่มีปริมาณของกรดผลไม้สูงกว่าไอศกรีมนมโดยซอร์เบทมีปริมาณ
กรดที่ไทเทรตได้ (titratable acidity) ในรูปแบบของกรดแลคติกอย่างน้อยที่สุด ร้อยละ 0.35 มีกรด
ในผลิตภัณฑ์เพ่ือให้กลิ่นรสฝาด (tart flavor) 

2.9.1.2 ซอร์เบทมีค่าโอเวอร์รัน (Overrun) ต่ ากว่าไอศกรีมนมโดยมีค่าโอเวอร์รัน
ประมาณร้อยละ 25-50  

2.9.1.3 ซอร์เบทที่มีปริมาณน  าตาลร้อยละ 25-30 ซึ่งสูงกว่าไอศกรีม ดังนั นจึงมีจุด
ละลายต่ ากว่าไอศกรีม 

2.9.1.4 มีเนื อสัมผัสหยาบ หรือมีลักษณะของผลึกน  าแข็ง (icy) มากกว่าไอศกรีมนม 
และเม่ือบริโภคจะรู้สึกเย็นกว่าไอศกรีมนม 

2.9.1.5 มีความเข้มข้นน้อยกว่าไอศกรีมนม เนื่องจากมีปริมาณของแข็งน้อยกว่า
ไอศกรีมนม 

2.9.2 ประเภทไอศกรีม (พรหล้า, 2548) 
2.9.2.1 Ice Cream ไอศกรีมเป็นของหวานที่ผ่านขั นตอนการตีปั่นให้ความเย็นโดน

ส่วนผสมมิกซ์ต้องประกอบไปด้วยไขมันอย่างต่ าร้อยละ 10 และธาตุน  ามนทั งหมดไม่ต่ ากว่าร้อยละ 20 
มีโอเวอร์รันไม่เกินร้อยละ 100 แต่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องไอศกรีมก าหนดให้ไอศกรีมมี
ไขมันเป็นส่วนประกอบไม่ต่ ากว่าร้อยละ 5 เท่านั น2.1.2.2 Frozen custard, French ice cream 
เป็นไอศกรีมที่มีส่วนผสมของไข่แดง เมื่อบริโภคแล้วได้กลิ่นไข่โดยต้องมีส่วนประกอบของแข็งจากไข่
แดงไม่ต่ ากว่าร้อยละ 1.4 

2.9.2.3 Low fat หรือ ไอศกรีมไขมันต่ าเป็นไอศกรีมที่มีไขมันไม่เกิน 3 กรัมต่อ
ขนาดบริโภค 4 ออนซ์ (ประมาณ 100 กรัม) 

2.9.2.4 Non fat หรือ ไอศกรีมปราศจากไขมัน ไอศกรีมประเภทนี ต้องมีไขมันไม่
น้อยกว่า 0.5 กรัมต่อหน่วยบริโภค (serving) หรือที่นิวซีแลนด์ก าหนดไว้ว่าต้องมีไขมันไม่เกิน 0.15 
กรัม ต่อไอศกรีม 100 กรัม 



25 
 

2.9.2.5 Gelato เป็นไอศกรีมสโตล์อิตาเลี่ยน ซึ่งจะมีส่วนผสมของไข่แดงและ
ของแข็งทั งหมดสูงมาก เนื อไอศกรีมชนิดนี จะข้น หนืด เนื อแน่น และแทบจะไม่ฟูเลย ไขมัน ของ
ไอศกรีมชนิดนี มีหลายระดับ ตั งแต่ต่ าจนสูงสุดถึงร้อยละ 18 ไอศกรีมเจลาโต้นั นมีไขมันอยู่น้อยโดยจะ
อยู่ในช่วงร้อยละ 6-7 และมีปริมาณของแข็งทั งหมดต่ า ไม่มีการเติมสารให้ความคงตัว ไม่มีการผ่าน
กระบวนการโฮโมจีไนซ์ และการแช่แข็ง (hardening) 

2.9.2.6 Bulky flavored ice cream เป็นไอศกรีมที่มีส่วนผสมของผลไม้ถั่วโกโก้ 
หรือสารให้กลิ่นรสตามธรรมชาติอ่ืนๆ ผสมอยู่สูง ถ้าเป็นไอศกรีมผลไม้จะมีเนื อผลไม้อยู่มากจะมีเนื อ
ผลไมเ้ป็นชิ นๆ ให้เห็นเยอะ โดยจะต้องมีผลไม้อยู่ 1.4 เท่าของไอศกรีมผลไม้ปกติ 

2.9.2.7 Soft serve คนส่วนใหญ่มักจะได้ยินคนท าไอศกรีมชนิดนี กันง่ายๆว่า
ไอศกรีมซอฟท์ เสิร์ฟเป็นไอศกรีมแบบที่ไม่ต้องผ่านขั นตอนการแช่แข็ง (hardening) โดยปกติแล้วเขา
ไม่ได้เอาไอศกรีมมิกซ์ธรรมดามาปั่น แล้วน าเอามาบริโภค แล้วก็เรียกว่าไอศกรีมซอร์ฟ ไอศกรีมชนิดนี 
จะมีส่วนผสมต่างจากไอศกรีมที่เราเอาไปแช่แข็งแล้วมาตักขายเป็นก้อนๆ โดยปริมาณไขมัน และ
ของแข็งทั งหมดจะต่ ากว่าไอศกรีมตัก 

2.9.2.8 Fruit Sherbet คนส่วนใหญ่มักเจอค าถามที่ว่าเชอร์เบทต่างจากไอศกรีม
ธรรมดา หรือบางคนคิดว่าเชอร์เบทคือ ไอศกรีมส้ม ไอศกรีมมะนาว หรือผลไม้เปรี ยวๆ เท่านั นจริงๆ
แล้วเชอร์เบทคือ ไอศกรีมที่มีรสผลไม้ไม่ว่าจะหวานจะเปรี ยวจะมันแต่ที่ต่างจากไอศกรีมทั่วไปที่ส าคัญ
คือ มีไขมันแค่ร้อยละ 1-2 และมีธาตุน  านมเพียงร้อยละ 1.4 มีค่าความเป็นกรดอย่างต่ าร้อยละ 0.35 
ซึ่งปกติแล้วปรับด้วยกรดซิตริก 

2.9.2.9 Sorbet หรือ Sorbetto ซอร์เบทจะเป็นน  า และเนื อผลไม้แช่แข็งโดยมี  
การเติมน  าตาล ไข่ขาว และสารให้ความคงตัวลงไป เนื อจะหยาบ และหนักกว่าซอร์เบท ความฟู น้อย
กว่า โอเวอร์รันของซอร์เบทประมาณร้อยละ 15-20 เท่านั น 

2.9.2.10 Frozen yogurt ไอศกรีมโยเกิร์ตจะมีส่วนผสมของจุลินทรีย์โยเกิร์ต คือ 
Lactobacillus delbruckii subsp. และStreptococcus thermophiles เป็นส่วนประกอบอยู่ด้วย
(จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย) โดยปกติก็จะท าไอศกรีมมิกซ์ร้อยละ 80-90 แล้วเติมโยเกิร์ตลงไป
ร้อยละ 10-20 ก่อนจะเอามาปั่นเป็นไอศกรีมแต่บางแห่งก็เติมหัวเชื อลงไปบ่มในไอศกรีมมิกซ์ก็มีที่
อเมริกาไอศกรีมโยเกิร์ตมักจะเป็นไอศกรีมไขมันต่ า เพราะไม่มีกฎหมายก าหนดเรื่องไอศกรีมโยเกิร์ต
เลยเป็นช่องว่างให้ผู้ผลิตไอศกรีมสามารถผลิตไอศกรีมไขมันต่ าในรูปแบบไอศกรีมโยเกิร์ตได้  
(กฎหมายก าหนดไว้ว่า ice cream ต้องมีไขมันอย่างน้อยร้อยละ 10 แต่ไม่มีข้อก าหนดส าหรับ 
Frozen yogurt) 

2.9.2.11 Granite การ์นิเต้จะมีเนื อหยาบเหมือนน  าแข็งใส ดูเผินๆ อาจจะคิดว่าเป็น
น  าแข็งใส แต่ไม่ใช่มันเป็นน  าหวานหรือน  าผลไม้ที่น าไปแช่แข็ง แล้วค่อยเอาออกมาขูด-กวนเป็นระยะๆ 
ท าให้ได้ลักษณะคล้ายน  าแข็ง แต่จะเป็นก้อนเล็กๆ หยาบๆ 

2.9.2.12 Water ice หรือ ice คือ ไอศกรีมหวานเย็นเป็นการเอาน  าหวาน หรือน  า
ผลไม้ที่ผสมสารให้ความคงตัว (เช่น แป้ง เจลาติน) ไปแช่แข็ง โดยมีการปั่นเติมอากาศ 
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2.9.3 องค์ประกอบของไอศกรีมซอร์เบท 
องค์ประกอบหลักๆ ของซอร์เบท คือ น  า ไขมัน ธาตุน  านมไม่รวมมันเนย สารให้ความ

หวานสารให้ความคงตัว และอิมัลซิไฟเออร์  องค์ประกอบแต่ละชนิดมีบทบาทในซอร์ เบท  
(นิรนาม 1, 2551) ดังนี  

2.9.3.1 ไขมันจัดเป็นองค์ประกอบหลักที่มีความส าคัญในการผลิตไอศกรีม การใช้
ไขมันในปริมาณที่เหมาะสม ช่วยให้ส่วนผสมมีความสมดุลได้ไอศกรีมที่มีรสมันอร่อย เนื อสัมผัสเนียน
เรียบ กลิ่นรสดี และมีปริมาณไขมันตามมาตรฐานก าหนด ประกาศกระทรวงสาธารณสุขปี พ.ศ.2544 
ก าหนดไว้ว่าไอศกรีมดัดแปลงต้องมีไขมันทั งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน  าหนัก นอกจากนี ไขมันยัง
ไม่มีผลในการลดจุดเยือกแข็ง แต่การใช้ไขมันปริมาณมากขึ นท าให้ผลึกน  าแข็งมีขนาดเล็กลง เนื่องจาก
ปริมาณไขมันท าให้ปริมาณน  าในสูตรลดลง ผลึกน  าแข็งจึงมีขนาดเล็กลงไขมันนมจัดเป็นแหล่งไขมันที่
ใช้ในการผลิตไอศกรีม เช่น นมสด ครีม น  ามันเนย หางนมผง และนมระเหยต่างๆ  

2.9.3.2 ธาตุน  านมไม่รวมไขมันเนยมาตรฐานการใช้ธาตุน  านมไม่รวมมันเนยใน
ผลิตภัณฑ์ซอร์เบท ก าหนดไว้ว่าควรมีส่วนของของแข็งไม่รวมมัน ร้อยละ 2-4  หรือ มีไขมันร้อยละ  
1-3 ซึ่งมีคุณค่าทางอาหารสูงประกอบด้วยส่วนประกอบ 3 ส่วนหลัก คือ โปรตีน (เคซีนและ 
โปรตีนเวย์) ร้อยละ 37 แลคโตสร้อยละ 55 และเกลือแร่ร้อยละ 8 โปรตีนช่วยให้ไอศกรีมมีเนื อเนียน
เรียบ ช่วยป้องกัน ท าให้รูปร่าง และเนื อสัมผัสของไอศกรีมดีขึ น นอกจากนี โปรตีนนมยังสามารถจั บ
กับน  าท าให้เพ่ิมความหนืดให้กับไอศกรีมมิกซ์ กลิ่นรสจะถูกปลดปล่อยออกมาช้าๆ และท าให้มี
ลักษณะเป็นครีมแก่ผลิตภัณฑ์ด้วย ส่วนแลคโตสช่วยเพ่ิมความหวานให้ไอศกรีมเล็กน้อย เกลือแร่ช่วย
เพ่ิมรสเค็ม ธาตุน  านมไม่รวมมันเนยยังให้คุณค่าทางโภชนาการอาหารสูง ให้กลิ่นรสที่แรงแก่ไอศกรีม 
ช่วยเพ่ิมความข้นหนืด ควบคุมความร้อน และการขึ นฟูไอศกรีม ควบคุมขนาดเกล็ดน  าแข็งในระหว่าง
การแช่แข็ง ลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีม และช่วยให้ไอศกรีมละลายช้าลง แต่มีจุดเยือกแข็งสูงขึ น
ปริมาณธาตุน  านมไม่รวมมันเนยแปรผันตรงข้ามกับปริมาณไขมันเพ่ือรักษาสมดุลของส่วนผสม และ 
ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื อสัมผัสดี มีคุณภาพในการเก็บรักษาที่ดี การเติมธาตุน  านมไม่รวมมันเนยมากเกินไป
จะท าให้ไอศกรีมมีรส มีกลิ่นไหม้ เสี่ยงต่อการเกิดผลึกแลคโตส ในระหว่างการเก็บรักษาซึ่งมีผลท าให้
ไอศกรีมมีเนื อสัมผัสหยาบทราย 

2.9.3.3 น  าเป็นองค์ประกอบที่มีมากสุดในไอศกรีม ไอศกรีมส่วนใหญ่มีน  าเป็น
ส่วนประกอบอย่างน้อยร้อยละ 60-70 โดยน  าหนัก โดยที่อยู่ในสภาพผลึกน  าแข็งเกือบทั งหมด  
ณ อุณหภูมิที่รับประทานได้ น  าในรูปผลึกน  าแข็งเป็นกุญแจส าคัญในการท าไอศกรีมสร้างความสดชื่น 
ซึ่งแตกต่างไปจากผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคชนิดไม่แช่แข็งชนิดอ่ืน ความสมดุลระหว่างผลึกแข็ง
กับส่วนที่เป็นของเหลว และขนาดของผลึกน  าแข็งมีบทบาทที่ส าคัญต่อการรับประทานไอศกรีม  
โดยปกติน  าจะไม่ใช่องค์ประกอบที่เติมลงไปในส่วนผสมของไอศกรีม แต่น  าจะมาจากส่วนผสมต่างๆ 
ได้แก่ น  านม ไข่ น  าเชื่อม และผลไม้ ซึ่งส่วนผสมทั งหลายเหล่านี จะกระจาย หรือแขวนลอยอยู่ใน
ส่วนผสมของน  าของไอศกรีม 

2.9.3.4 สารให้ความหวาน (Sweeteners)  สารให้ความหวานที่น ามาใช้กับไอศกรีม
มีหลายชนิด เช่น ซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส น  าผึ ง และคอร์นไซรัป จุดประสงค์ของสารให้ความหวานที่
น ามาใช้ในไอศกรีมนั น เพ่ือเพ่ิมความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ และให้ปริมาณของแข็งทั งหมดแก่ส่วน
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เพ่ิมขึ น นอกจากนี สารให้ความหวานยังช่วยเพิ่มความหนืด ปรับปรุงเนื อสัมผัสของไอศกรีมให้ดีขึ น ลด
จุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ์ ไอศกรีมจึงไม่แข็งตัวเมื่อเก็บในตู้เย็นธรรมดาที่มีอุณหภูมิประมาณ 4 
องศาเซลเซียส น  าหนักของสารให้ความหวานที่ใช้มีผลต่อจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเป็นอย่างมาก สาร
ให้ความหวานที่มีน  าหนักโมโลกุลต่ าจะท าให้จุดเยือกแข็งของไอศกรีมลดลงได้มากกว่าสารให้ความ
หวานที่มีน  าหนักโมเลกุลสูง ดังนั นการเลือกใช้สารให้ความหวานต่างชนิดกันในไอศกรีมอาจท าให้
ไอศกรีมที่ได้มีคุณลักษณะต่างกัน 

2.9.3.5 สารที่ช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันดี (Emulsifire) และสารคงตัว (Stabilizer) 
ถึงแม้ไอศกรีมแบบโฮมเมดจะไม่ได้ใช้สารเคมี ที่ช่วยให้ส่วนผสมไอศกรีมเข้ากันด้วยดี และคงตัวแบบ
ไอศกรีมอุตสาหกรรม แต่ไอศกรีมบางสูตรเราก็ใช้ส่วนผสมธรรมชาติที่เราใช้ท า อาหารทั่วไปมาท า
หน้าที่เหล่านี แทน เช่น บางสูตรใส่ไข่ เพ่ือช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันได้ดี ไม่จับตัวเป็นก้อน หรือใช้         
ผงเจลาติน และแป้งข้าวโพด เพื่อช่วยให้เนื อไอศกรีมอยู่ตัวดี ปั่นแล้วส่วนผสมไม่แยกออกจากกัน และ 
ได้เนื อไอศกรีมเนียนน่ารับประทาน อิมัลซิไฟเออร์เป็นสารที่มีขั วที่ชอบน  า (hydrophilic)  และขั วที่ไม่
ชอบน  า (lypophilic) จึงสามารถจับได้ทั งน  า และอีกด้านหนึ่งก็จับกับไขมัน จึงเป็นสารที่แทรกตัวอยู่
ที่ผิวระหว่างเม็ดไขมันและน  าในเนื อไอศกรีม อิมัลซิไฟเออร์ช่วยให้ไอศกรีมมีเนื อสัมผัสที่เรียบเนียน    
มีโครงสร้างแน่นขึ นลดระยะเวลาการตีให้ขึ นฟู ได้ไอศกรีมที่มีร้อยละการขึ นฟูอย่างสม่ าเสมอฟอง    
อากาศมีขนาดเล็กลงและกระจายตัวอย่างสม่ าเสมอในโครงสร้างของไอศกรีมการใช้อิมัลซิไฟเออร์มาก
เกินไปอาจท าให้ไอศกรีมมีการละลายช้าลง รูปร่าง และเนื อสัมผัสไม่ดี  

2.9.3.6 สารให้สีเติมลงไปเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีความดึงดูดใจ และบ่งบอกถึงกลิ่นรส
ของผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมควรมีสีอ่อน ๆ และสอดคล้องกับกลิ่นรส ปกติแล้วไอศกรีมที่มีการเติมกลิ่นรส
ต้องเติมสีลงไปเล็กน้อย เช่น ไอศกรีมวานิลา เติมสีเหลืองเพ่ือให้ได้สีเหลืองทองของครีม ไอศกรีมต้อง
เติมสี เนื่องจากปริมาณผลไม้ที่เติมลงไปตามปกติไม่เพียงพอที่ท าให้ได้สีที่เข้มพอ และคงทน สีที่ใช้
ได้แก่ สีสังเคราะห์ และสีธรรมชาติ แต่ปัจจุบันการใช้สีสังเคราะห์ลดลง  

2.9.3.7 สารให้กลิ่นรสสารให้กลิ่นรสอาจสกัดได้จากธรรมชาติหรือ สังเคราะห์ขึ น 
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสผลไม้มากขึ น แม้ว่ากลิ่นรสที่ได้ไม่ดีเท่ากลิ่นรสของผลไม้จริง แต่ก็ช่วยให้
ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสที่ชัดเจน กลมกลืน และสม่ าเสมอมากขึ น นอกจากนี กลิ่นรสที่ได้ในผลิตภัณฑ์ยัง
เป็นการผสมกันของกลิ่นรสทั งหมดของส่วนผสมที่ใช้กลิ่นรสที่ได้ควรมีความเข้มข้นเพียงพอที่ท าให้
รับรู้ได้ ปริมาณของไขมันมีผลต่อการประทับใจของกลิ่นรส โดยไอศกรีมที่มีปริมาณไขมันสูงมีแนวโน้ม
ที่ต้องใช้กลิ่นรสในปริมาณที่มากกว่าไอศกรีมที่มีไขมันต่ าเพ่ือให้ได้ความแรงของกลิ่นรสเท่ากัน อีกทั ง
ไอศกรีมที่มีการขึ นฟูสูงต้องใช้กลิ่นรสปริมาณมากกว่าไอศกรีมที่มีการขึ นฟูต่ า และเนื่องจากต้องทาน
ไอศกรีมขณะที่เย็น อาจท าให้เพดานปากหมดความรู้สึกบาง ส่วนท าให้การรับรู้กลิ่นรสลดลงจึงจะเป็น
ต้องประเมินคุณภาพด้านกลิ่นรสในผลิตภัณฑ์สุดท้ายภายใต้ภาวการณ์แปรรูปและปกติการเสิร์ฟ
ไอศกรีมที่แข็งเกินไปไอศกรีมจะไม่อร่อยเท่าที่ควร พบว่าไอศกรีมที่ให้กลิ่นรส และเนื อสัมผัสดีที่สุด
เมื่อเสิร์ฟที่อุณหภูมิระหว่าง -12 ถึง -9 องศาเซลเซียส 

2.9.4 ขั นตอนการท้าไอศกรีมโฮมเมด (กองบรรณาธิการ, 2551) 
  2.9.4.1 การผสม (Mixing) ชั่งส่วนผสมทั งหมดให้ได้ตามสูตร การผสมจะเริ่มโดย
การเติมส่วนผสมที่เป็นของเหลวลงในถังผสมคนให้เข้ากัน และให้ความร้อนไปเรื่อยๆก่อนที่จะเพ่ิมขึ น
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ถึง 48.9 องศาเซลเซียสจะท าการเติมส่วนผสมที่เป็นของแห้งลงไปแล้วคนตลอดเวลาโดยน าส่วนผสม
ที่เป็นของแห้งทั งหมดมาคลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วร่อนลงในส่วนผสมที่เป็นของเหลวช้าๆ ส าหรับ
ส่วนผสมประเภทไขมัน เช่น เนย น  ามันเนย ครีมแช่แข็ง จะต้องน ามาหลอมเหลวโดยการปั่นด้วย
เครื่องปั่นก่อนเติมลงในส่วนผสมทั งหมด 

2.9.4.2 การพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurization) การพาสเจอร์ไรซ์ส่วนผสมไอศกรีมมี
วัตถุประสงค์เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค การพาสเจอร์ไรซ์ที่เหมาะสมนั นควรให้ความร้อนให้
ถึงอุณหภูมิที่ก าหนดอย่างรวดเร็ว และคงที่ ณ อุณหภูมินั นตามเวลาที่ก าหนดนิยามพาสเจอร์ไรซ์แบบ 
(High-temperature, Short-time/HTST) ที่ 82-87 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15-30 วินาที แล้วท า
ให้เย็นลงอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 

2.9.4.3 การโฮโมจิไนซ์ (Homogenization) การโฮโมจิไนเซชั่นเป็นขบวนการที่ท า
ให้เม็ดไขมันแตกตัวเป็นเม็ดขนาดเล็กลง ซึ่งจะป้องกันการแยกชั นของครีมช่วยให้ไอศกรีมเนื อนุ่ม 

2.9.4.4 การท าให้เย็น (Cooling) หลังจากการท าโฮโมจิไนซ์ส่วนผสม แล้วควรท าให้
เย็นลงทันทีจนกระทั่งลดลงเหลือ 4.4 องศาเซลเซียส ซึ่งจากการศึกษาพบว่า การท าให้ส่วนผสมเย็น
ลงนี จะมีผลท าให้มีความหนืดเพ่ิมขึ น และท าให้การปั่นผสมเป็นไปได้โดยง่ายใช้เวลาในการบ่ม
ส่วนผสมไม่นานนัก 

2.9.4.5 การบ่ม (Ageing) เมื่อท าให้ส่วนผสมเย็นลงถึง 4.4 องศาเซลเซียสแล้วจะบ่ม
ต่อเป็นเวลา 24 ชั่วโมง หรือน้อยกว่านั นขึ นอยู่กับสารให้ความคงตัว และอิมัลซิไฟเออร์ที่ใช้โดยการ
บ่มจะท าให้เกิดความหนืดของส่วนผสมทั งหมดเพ่ิมขึ น ท าให้ได้ไอศกรีมที่มีความมันความต้านทานต่อ
การหลอมเหลว มีความคงตัวในระหว่างการเก็บรักษา 

2.9.4.6 การปั่นไอศกรีม (Freezing ice cream) หลังจากบ่มส่วนผสมทั งหมดแล้ว
จะน ามาปั่น หรือท าให้แข็งต้วยเครื่องปั่นไอศกรีม ( Ice Cream Freezer) โครงสร้างของไอศกรีมจะ
เกิดขึ นในขั นตอนนี ในระหว่างการปั่นอากาศจะกระจายตัวเข้าไปในส่วนผสมมีลักษณะเป็นฟองอากาศ
เล็กๆ ซึ่งการกระจายตัวของอากาศจะมีผลต่อคุณภาพของไอศกรีมที่ได้ และอากาศที่เข้าจะท าให้
ปริมาตรของส่วนผสมเพ่ิมขึ น โดยการเพ่ิมปริมาตรของไอศกรีมโดยการปั่นอากาศรวมอยู่ในส่วนผสม
ระหว่างที่ท าให้ไอศกรีมแข็งเรียกว่า โอเวอร์รัน (Overrun) 

2.9.4.7 การเติมสารให้กลิ่นรสสี และผลไม้มักเติมลงในส่วนผสมของไอศกรีมก่อนที่
จะน าไปปั่นส่วนผสมผลไม้ชิ นใหญ่ๆ ผลไม้แช่อ่ิม และถ่ัวต่างๆ ควรเติมลงไปหลังจากท่ีปั่นไอศกรีมแล้ว 

2.9.4.8 การท าให้แข็ง (Hardening) ไอศกรีมที่ได้จากเครื่องปั่นจะมีลักษณะ
ค่อนข้างเหลว ไม่มีรูปร่างที่แน่นอน ดังนั นจะเป็นต้องแช่แข็งไอศกรีมต่อเพ่ือรักษาให้เนื อสัมผัสและโอ
เวอร์รันของไอศกรีมยังคงอยู่โดยกระท าหลังจากที่บรรจุไอศกรีมลงในภาชนะแล้วน ามาท าให้อุณหภูมิ
ลดลงอย่างรวดเร็วจนถึง –18 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่าในเวลาที่สั นที่สุดเพ่ือป้องกันการเกิดผลึก
น  าแข็งขนาดใหญ่ ส าหรับเวลาที่ใช้ในการแช่แข็งจะแตกต่างกันไปแต่ส่วนใหญ่ใช้เวลาอย่างน้อย  
12 ชั่วโมง 

2.9.4.9 การบรรจุ (Packaging) กรณีที่บรรจุไอศกรีมปริมาณน้อยมักหุ้มด้วย
อลูมิเนียมฟอยล์ที่ประทับไข (Wax) หรือหุ้มด้วยกระดาษแข็งที่เคลือบด้วยพลาสติกโพลีเอทิลีนชนิด
ความหนาแน่นต่ า (Low density polyethylene) แต่ในกรณีที่บรรจุไอศกรีมปริมาณมากมักบรรจุใน
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ภาชนะพลาสติกขนาดใหญ่ หรือภาชนะสแตนเลส ส่วนไอศกรีมแท่งทั่วไปจะหุ้มพลาสติกท่ีประกบกับ
อลูมิเนียมฟอยล์เพ่ือป้องกันความชื น 

2.9.4.10 การเก็บรักษา (Storage) หลังจากไอศกรีมผ่านการแช่แข็งอาจจ าหน่าย
ทันที หรือเก็บรักษาไว้ไม่เกิน 1-2 สัปดาห์ อาจใช้ห้องแช่แข็งเป็นห้องเก็บรักษา หรือแยกไอศกรีมเก็บ
ไว้ในห้องเก็บรักษาตากหากเนื่องจากอุณหภูมิของห้องเก็บรักษาสูงกว่าห้องแช่แข็งโดยมีอุณหภูมิอยู่
ในช่วง -18 ถึง -23 องศาเซลเซียส 

 
2.10 เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 

2.10.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเยลลี่ 
2.10.1.1 เยลลี่  หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน  าผลไม้หรือน  าผลไม้เข้มข้น เช่น 

สับปะรด กระเจี๊ยบแดง สตรอว์เบอรี่ มะนาว ส้ม มะม่วง กับสารที่ให้ความหวาน (sweetening 
agent) และสารที่ท าให้เกิดเจล (gelling agent) เช่น เจลาติน (gelatin) คาราจีแนน (carageenan) 
น ามาให้ความร้อนเพ่ือให้ส่วนผสมละลายแล้วทิ งไว้ให้เย็นจะมีลักษณะเป็นเจล(gel) โปร่งแสง เยลลี่ที่
ดีต้องมี ลักษณะใสและมีเนื อสัมผัสอ่อนนุ่ม แต่ไม่เหนียวจนหนืดและไม่เหลวต้องแข็งพอที่จะคงรูปเดิม
เมื่อตัดด้วยมีด ก็เป็นเหลี่ยมตามรอยมีดมีความหยืดหยุ่นตัว ผลไม้ไทยมีกลิ่นรสและสีต่างๆ  กัน 
สามารถท าเป็นเยลลี่ได้ 

2.10.1.2 เยลลี่ หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน  าผลไม้ที่ได้จากการคั นหรือสกัดจากน  า
ผลไม้สดผสมกับสารที่ท าให้เกิดเจลมีความข้นหนืดพอเหมาะโดยไม่มีเนื อผลไม้เจือปน ซึ่งปัจจัยที่มีผล
ต่อสุขภาพและลักษณะที่ดีของเยลลี่ได้แก่ ชนิดของน  าตาลที่ใช้ควรเป็นน  าตาลทรายจากอ้อย เพราะ
ไม่เกิดผลึกอุณหภูมิที่ใช้ในการให้ความร้อนแก่น  าผลไม้ไม่ควรเกิน 100 องศาเซลเซียส เพราะจะส่งผล
ท าให้สารที่ให้เกิดเจลสลายตัวเป็นสาเหตุที่เยลลี่ไม่แข็งตัว สารที่ช่วยในการท าให้เกิดเจล คือสารคารา
จีแนนซึ่งสกัดมาจากสาหร่ายสามารถละลายน  าได้ดีที่อุณหภูมิ 50-80 องศาเซลเซียส มีการยืดหยุ่น  
ได้ดี Food and Drug Adminstration ได้รวบรวมสารนี ไว้ใน Generally Recognized as safe Life 
เนื่องจากผลการทดลองเกี่ยวกับด้านพิษวิทยาพิสูจน์แล้วว่าสารนี ไม่เป็นอันตรายกับสัตว์ทดลองและ
ได้รับอนุญาตให้ใช้ในอาหารได้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 84 (มาตราฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน, 2547) 

2.10.2 รูปแบบของเยลล่ี 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่ส าเร็จรูปที่จ าหน่ายในท้องตลาดสามารถแบ่งได้เป็น 2 รูปแบบ ดังนี  
2.10.2.1 เยลลี่ชนิดเหลว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่รับประทานเป็นอาหารว่าง (dessert 

jelly) เป็นเยลลี่ที่มี เนื อสัมผัสนุ่ม มีน  ามาก ใช้ช้อนตักรับประทาน หรือใช้หลอดดูดได้มักรับประทาน
แบบแช่เย็นเป็นของหวาน เป็นอาหารว่าง หรือ หลังมื ออาหาร อาจรับประทานกับไอศกรีม เยลลี่
ประเภทนี มีส่วนผสมของสารที่ท าให้เกิดเจลได้แก่ คาราจีแนน ผงบุก มีการเติมน  าตาล กรดซิตริก      
สีผสมอาหารและสารปรุงแต่งกลิ่นรส (flavoring agent) ผลิตภัณฑ์มีทั งรสหวานและรสเปรี ยว
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่พบในท้องตลาด อาจเป็นผงเยลลี่ส าเร็จรูปแบบหนึ่งคือ เยลลี่ที่พร้อมรับประทาน
บรรจุถ้วยในภาชนะท่ีปิดผนึกสนิท 
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2.10.2.2 เยลลี่แห้ง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าผลไม้ ผัก ธัญพืช (Cereal 
Grain) หรือ สมุนไพรมาคั นหรือสกัดแล้วมาผสมกับสารให้ความหวาน (Sweetening) และสารที่ท าให้
เกิดเจล เช่น เจลาติน คาราจีแนน วุ้น ในปริมาณที่เหมาะสมที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในลักษณะที่แห้ง
และเหนียวอาจผสมกรดผลไม้และส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ผลไม้ ผัก ธัญพืช สมุนไพร เคี่ยวให้มีความ
ข้นเหนียว พอเหมาะที่อุณหภูมิที่เหมาะสมอาจแต่งสีและกลิ่นรสด้วยก็ได้ อาจเทใส่พิมพ์หรือตัดเป็น
ชิ นหลังจากทิ งไว้ให้เย็น แล้วอาจคลุกด้วยน  าตาลหรือแป้งบริโภครับประทานเป็นขนมหวาน เยลลี่ชนิด
นี มีเนื อสัมผัสที่เหนียวหนึบแห้งไม่ติดมือ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) 

2.10.3. ส่วนประกอบของเยลล่ี 
2.10.3.1 สารที่ท าให้เกิดเจลการผลิตเยลลี่ส าเร็จรูปในเชิงอุตสาหกรรมมี

ส่วนประกอบที่ส าคัญคือ กัม (Gums) ซึ่งท าหน้าที่เป็นสารท าให้เกิดเจล ชนิดของกัมที่ใช้กันอย่าง
แพร่หลายได้แก่ คาราจีแนน เจลาตินและเพคติน 

2.10.3.2 น  าตาล เป็นสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์เยลลี่  ช่วยให้เพคติน
ตกตะกอนเป็นเจล ปริมาณที่ใช้ขึ นอยู่กับปริมาณเพคติน และความเป็นกรด-ด่าง ของเนื อหรือผลไม้
ชนิดนั นๆ ถ้าปริมาณแพคตินมาก ปริมาณท่ีใช้ต่อน  าหนักของผลไม้ก็มากด้วยถ้าหากผลไม้มีความเป็น
กรดสูง (เปรี ยว) ปริมาณน  าตาลที่ใช้ต่อน  าหนักของผลไม้หรือผลไม้ต่ า ปริมาณน  าตาลที่ใช้ไม่ควรสูง
กว่า 70 อาศาบริกซ์ สารที่ให้ความหวานที่อนุญาตชิให้ใช้ได้ในเยลลี่ตาม มอก. 263-2521 มีหลาย
ชนิดได้แก่น  าตาลซูโครส (sucrose) น  าตาลอินเวิร์ต (invert sugar) อินเวิร์ตไซรัป (invert syrup)    
เดกซ์โตส(dextrose) ฟรุกโตสไซรัป (fructose syrup) กลูโคสไซรัป (glucrose syrup) และดราย
กลูโคสไซรัป (dried glucrose syrup) 

2.10.3.3 สารควบคุมความเป็นกรด-ด่าง (acidifying และpH regulating agent) มี
ความส าคัญต่อรสของผลิตภัณฑ์และช่วยให้เจลอยู่ตัวมากขึ น ถ้ามีกรดมากเกินไปจะไปท าลายความ
อยู่ตัวของเจลได้ โดยปกติความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของเยลลี่อยู่ระหว่าง pH2.8 – 3.5 ส่วนpH ที่
เหมาะสมที่สุดคือ pH 3.2 ในการปรับความเป็นกรด-ด่าง ได้แก่ กรดซิตริก(citric acid) กรดมาลิก
(malic acid) กรดแลคติก (lactic acid) กรดฟูมาลิก (fumalic acid) และเกลือโซเดียมโปรตัสเซียม
และแคลเซียมของกรดเหล่านี โซเดียมและโปรตัสเซียมไบคาร์บอเนต  

2.10.3.4 สี กลิ่น หรือ น  าผลไม้ จะช่วยในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มีลักษณะที่น่า
รับประทานเพิ่มขึ น น  าผลไม้ท่ีใช้เป็นส่วนผสมในเยลลี่ต้องเป็นน  าผลไม้แท้ หรือน  าสกัดที่ได้จากผลไม้ที่
ผ่านการกรองเพ่ือให้ใสปราศจากชิ นหรือเศษผลไม้ และอาจท าให้ข้นโดยการระเหยของน  าออก และ
น  าผลไม้หรือน  าสกัดจากผลไม้ที่ใช้ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน  าหนัก (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) 

2.10.4 คุณลักษณะท่ีดีของเยลล่ี 
2.10.4.1 ต้องเป็นก้อนวุ้นและคงรูปเมื่อเทออกจากภาชนะท่ีบรรจุ 
2.10.4.2 สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้และสม่ าเสมอ 
2.10.4.3 กลิ่นรสต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ไม่มีกลิ่น 

แอลกอฮอล์ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พ่ึงประสงค์ 
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2.10.4.4 ลักษณะเนื อสัมผัส ต้องนุ่ม หยุ่นตัว ไม่แข็งกระด้าง 
จากข้อมูลที่กล่าวมาผู้วิจัยจึงได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับเยลลี่เหลวเพ่ือน า

ข้อมูลด้านส่วนประกอบและลักษณะที่ดีของเยลลี่เป็นแนวทางในการพัฒนาเยลลี่พร้อมดื่มน  าตาล
โตนดเพ่ือให้ได้ต ารับมาตรฐานเพ่ือสร้างสรรสินค้าแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรซึ่งน าน  าตาลโตนดมาท า
เป็นเยลลี่พร้อมดื่มให้ได้ผลิตภัณฑ์ตัวใหม่ที่สามารถเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคได้ทุกเพศทุกวันและเพ่ิม
สมรรถนะเกษตรกรในท้องถิ่นให้มีรายได้เพ่ิมมากขึ นและเป็นอีกหนึ่งทางเลือกส าหรับผู้โภคที่รัก
สุขภาพ 

 
2.11 วุ้นสวรรค์ 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับวุ้นสวรรค์ 
วุ้นสวรรค์ (Bacterial cellulose) คือ แผ่นวุ้นชนิดเซลลูโลสเจล (gelatinous bacterial- 

cellulose) ชนิดหนึ่ง วุ้นสวรรค์เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักอาหารเหลว จ าพวกประเภทน  าผัก 
น  าผลไม้ หรืออาหารเลี ยงเชื อจากห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา ซึ่งจะถูกสร้างขึ นโดยแบคทีเรีย 
Acelobacterxylinum ซึ่งในปัจจุบันได้มีการใช้จุลินทรีย์หลายชนิดในการน ามาผลิตวุ้นสวรรค์  
นอกจากแบคทีเรียในสกุล Acetobacter แล้ว ยังมีแบคทีเรียสกุลอ่ืนๆที่สร้างเชื อชนิดนี  เช่น 
Alcoligenes , Agrobacterium , และ Pseudomonas เป็นต้น วุ้นสวรรค์ท่ีหมักด้วยน  ามะพร้าวจะ
เรียกว่า Nata de Coco แต่ถ้าหมักด้วยน  าสับปะรดจะเรียกว่า Nata de pina 

แบคทีเรีย Acetobacterxylinum ซึ่งนิยมน ามาใช้ในการผลิตวุ้นมะพร้าวจัดอยู่ในสกุล 
Acetobactersp, เรียกทั่วไปว่า Acetic acid bacteria หรือแบคทีเรียน  าส้มสายชู เป็นเชื อที่ต้องการ
อากาศในการเจริญเติบโต ลักษณะโคโลนีที่ขึ นบนอาหารวุ้น กลมนูน ทึบแสง สีน  าตาลอ่อน ผิวเรียบ
มัน มีเส้นผ่านศูนย์กลางขนาด 2 มิลลิเมตร สามารถผลิตแผ่นวุ้นเซลลูโลสได้ที่ผิวหนังของอาหารเหลว 
มีชื่อเรียกหลายอย่างเช่น วุ้นน  ามะพร้าว เห็ดกัมพูชา เห็ดรัสเซีย วุ้นน  าส้ม ท าจากน  ามะพร้าว หรือ 
น  าผลไม้อืนๆ แผ่นวุ้นมีลักษณะเป็นเยื่อเหนียว มีสีขาว สีครีม ทึบแสง เป็นสารเซลลูโลส ลักษณะทาง
กายภาพคล้ายวุ้นท าขนมแต่เหนียวกว่า ต้มที่ 100 องศาเซลเซียส ก็ไม่ละลายน  า 

วุ้นสวรรค์ที่ได้จากเชื อจุลินทรีย์ชนิด A. xylinum จะมีคุณลักษณะที่ส าคัญดังนี  
1) เส้นใยมีขนาดเล็กมาก คือ หนาประมาณ 3-4 นาโนเมตร กว้าง 60-80 นาโน

เมตรและยาวประมาณ 180-960 นาโนเมตร ดังนั นจึงท าปฏิกิริยากับสารเคมีต่างๆ ได้ดี 
2) สามารถใช้สารตั งต้นที่มีราคาถูก หาง่าย 
3) เส้นใยมีความเป็น Hydrophilic สูง อุ้มน  าได้ 60-700 เท่าของน  าหนักแห้ง 
4) เส้นใยมีลักษณะใสทนต่อแรงดึงได้สูงกว่าไฟเบอร์สังเคราะห์ต่างๆ 
5) เส้นไม่มีเฮมิเซลลูโลสลิกนิน และเพคตินเจือปน 
6) สามารถควบคุมคุณสมบัติทางกายภาพได้ตามที่ต้องการโดยจัดองค์ประกอบของ

อาหารที่ใช้เลี ยง และสภาวะการหมัก 
วุ้นสวรรค์ในบ้านเราเริ่มเป็นที่นิยมตั งแต่ปี 2528 เป็นเพราะการเกิดการเน่าเสียของแม่น  าแม่

กลอง เนื่องมาจากสองฝั่งของแม่น  าเป็นโรงกะเทาะมะพร้าว แล้วเทน  ามะพร้าวทิ งลงไปในแม่น  า มี
นักวิจัยหลายทีมเข้าไปด าเนินการแก้ไข แต่ไม่ส าเร็จเนื่องจากน  ามะพร้าวที่ทิ งในแต่ละปีมีปริมาณมาก
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ถึง 3 แสนตัน ต่อมาทีมนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ คือ ทีมงานของท่านอาจารย์ปราโมทย์ 
ธรรมรัตน์ ได้เข้าไปด าเนินการแก้ไขตั งแต่ต้นเหตุ คือ การน าน  ามะพร้าวเหล่านั นมาผลิตเป็นวุ้น
มะพร้าว แม่น  าแม่กลองก็กลับมาสดใสอีกครั ง และยังเป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับชาวบ้านอีกด้วย 
(สถาบันค้นคว้า และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร, 2550) 

 

2.11.1 ประโยชน์ของวุ้นสวรรค์ 
 2.11.1.1 ช่วยป้องกันมะเร็งล าไส้ 
 2.11.1.2 ช่วยในการขับถ่าย 
 2.11.1.3 มีแคลอรี่ต่ า ช่วยควบคุมน  าหนัก 
 2.11.1.4 ไฟเบอร์ของวุ้นน ามาใช้ประโยชน์ได้ง่ายกว่าไฟเบอร์จากพืช 

  
ตารางท่ี 2.5 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของวุ้นสวรรค์ 

สารอาหาร กรมวิทยาศาสตร์ กองเกษตรมณี 
น  า (%) 94.40 94.60 
ไขมัน(%) 0.05 0.06 
ไฟเบอร์ (%) 1.10 1.15 
โปรตีน(%) 0.68 0.84 
เถ้า(%) 0.77 0.10 
คาร์โบไฮเดตร(%) 3.00 3.20 
แคลเซียม(mg./100mg.) 34.50 5.20 
เหล็ก(mg./100mg.) 0.20 - 
ฟอสฟอรัส(mg./100mg.) 22.00 5.70 
วิตามินบี 1 (mg./100mg.) 0.01 - 
วิตามินบี 2 (mg./100mg.) 0.02 - 
ไนอาซิน(mg./100mg. 0.22 0.72 
  

ที่มา : สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (2550) 
วุ้นสวรรค์จะมีลักษณะที่เป็นเยื่อเหนียว สีขาว หรือสีครีม โดยในการผลิตวุ้นสวรรค์ให้ได้

ผลผลิตสูง และมีคุณภาพดี คือจะต้องท าให้เนื อวุ้นเนียนนุ่ม เหนียวพอเหมาะไม่เป็นเส้นใยแน่น         
มีปัจจัยเกี่ยวข้อง ดังนี  

1) สายพันธุ์จุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตวุ้นสวรรค์ ควรใช้เชื อจุลินทรีย์บริสุทธ์
ที่แยกและคัดเลือกเพ่ือการผลิตวุ้นสวรรค์โดยเฉพาะการเติมหัวเชื อจุลินทรีย์ในน  ามะพร้าวแก่ปริมาณ
ที่เหมาะสม คือ ร้อยละ 10-20 จะได้ผลผลิตวุ้นที่มากที่สุด น  ามะพร้าวที่ใช้โดยทั่วไปควรเป็นน  า
มะพร้าวแก่ เพราะเป็นวัสดุเหลือทิ งทางการเกษตร มีคุณค่าทางอาหารที่เหมาะสมต่อการเจริญของ
เชื อจุลินทรีย์ดังกล่าว โดยเลือกน  ามะพร้าวที่สดใหม่ไขมันน้อย ไม่มีการปนเปื้อนหรือเน่าเสียมาก่อน 
และน ามาต้มเพ่ือฆ่าเชื อจุลินทรีย์ชนิดอื่นที่ปะปนมา 
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2) ออกซิเจน เนื่องจากแบคทีเรียที่สร้างวุ้นสวรรค์นี ต้องการออกซิเจนใน
การเจริญเติบโต ดังนั นควรใช้ภาชนะที่มีผิวหน้ากว้าง เพราะเชื อจะสร้างแผ่นวุ้นเพาะส่วนลดของน  า
มะพร้าวเท่านั น 

3) สภาวะการผลิตที่ดี ในการเจริญของเชื อที่ผลิตวุ้น คือ อุณหภูมิห้อง                 
(28–32 องศาเซลเซียส) 

4) น  าตาล เป็นแหล่งคาร์บอน ท าให้เชื อจุลินทรีย์เจริญเติบโต ควรเติม
น  าตาลทรายขาว (sucros) ร้อยละ 5-8 

5) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เชื อ A. Xylinum เจริญได้ดีในช่วง pH ต่ า 
คือ     3.5-7.5 ถ้า pH ต่ ากว่า 3 หรือสูงกว่า 8 จะไม่มีการสร้างวุ้น เชื อจะผลิตวุ้นได้ดีถ้ามีความเป็น        
กรด – ด่าง (pH) 4.0-6.0 ซึ่งน  ามะพร้าวแก่โดยทั่วไปมีค่า pH ที่เหมาะสม คือ 5.0-5.5 

6) กรดน  าส้ม ถ้าต้องการผลิตวุ้นสวรรค์ให้ได้ผลผลิตสูงในระยะเวลาอันสั น
ควรเติมกรดน  าส้มเล็กน้อย (ร้อยละ 1-2) นอกจากการเติมกรดเล็กน้อยยังมีผลให้น  ามะพร้าวมีค่า
ความเป็นกรดเพ่ิมขึ น ซึ่งจะท าให้ยับยั งการเจริญของจุลินทรีย์ (สมคิด, 2531) 

 

2.11.2 การผลิตวุ้นสวรรค์ 
  2.11.2.1 ขั นตอนส าคัญในการผลิตวุ้นสวรรค์ มีดังต่อไปนี  

1) การเตรียมหัวเชื อส าหรับหมักวุ้น ในขั นตอนนี เป็นการน าหัวเชื อบริสุทธิ์
มาต่อขยายเพ่ือเพ่ิมปริมาณหัวเชื อให้มากเพียงพอส าหรับการท าการหมัก ปริมาณหัวเชื อที่เหมาะสม
ในการต่อขยายหัวเชื อและส าหรับท าการหมัก ที่นิยมใช้กันทั่วไป คือ 5% หากเติมหัวเชื อได้มากอาจ
เพ่ิมขึ นถึง 10% ก็ได้การใช้หัวเชื อปริมาณน้อยจะท าให้โตช้าและได้แผ่นวุ้นบาง 

2) วิธีเตรียม น  ามะพร้าวแก่ 2 ลิตร มาต้มให้เดือด เติมน  าตาลทราย 1 ขีด 
(5%) ต้มต่อไปจนเดือดนาน 10 นาที เติมปุ๋ยแอมโมเนียมซัลเฟต 10 กรัม (0.5%) คนให้เข้ากัน แบ่ง
ใส่ขวดแก้วที่ลวกน  าร้อนแล้ว 5 ขวด ขวดละ 400 มิลลิเมตร ตั งทิ งไว้ให้เย็น เติมหัวน  าส้มสายชูหรือ
กรดอะซิติกลงไปเพ่ือปรับ pH เป็น 4.5 เติมหัวเชื อบริสุทธิ์ลงไป ขวดละ 20 มิลลิลิตร ตั งวางไว้ที่
อุณหภูมิห้อง 3-5 วัน จะเห็นแผ่นวุ้นสีขาวขึ นที่ผิวหน้าของน  ามะพร้าว จะได้หัวเชื อที่ขยายแล้วจ านวน 
5 ขวด พร้อมที่จะน าไปหมักวุ้นต่อไป 

3) วิธีการหมักวุ้นสวรรค์ 
 3.1) น าถังหรือถุงพลาสติกใส่น  ามะพร้าว ขนาดบรรจุประมาณ  

20 - 30 ลิตร 
3.2) กรองเศษผงที่ติดมากับน  ามะพร้าวออกให้สะอาดด้วยผ้าเนื อ

แน่น น าน  ามะพร้าวใส่หม้อตั งไฟต้มจนเดือด แล้วเติมน  าตาลทรายลงไป 1 กิโลกรัม (5%) คนให้
ละลาย ต้มต่อไปจนน  ามะพร้าวเดือดนาน 10 นาที ก็ปิดไฟ ยกลงจากเตา เติมแอมโมเนียมซัลเฟตลง
ไป 0.3-0.5% 

3.3) ตั งทิ งไว้ให้เย็น ปิดฝาให้มิดชิด ห้ามเปิดฝาเพ่ือป้องกันไม่ให้มี
ฝุ่นละอองหรือเชื อปนเปื้อนลงไปปะปน 
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3.4) เมื่อน  ามะพร้าวเย็นดีแล้ว (ปกติตั งทิ งไว้ค้างคืนจะเย็นพอดี) 
เติมหัวน  าส้มสายชูหรืออะซิติกลงไป 100-200 มิลลิลิตร (0.5-1%) เพ่ือปรับค่า pH เป็น 4.5 คนให้   
เข้ากัน ทัพพีและอุปกรณ์ควรลวกน  าร้อนเพื่อฆ่าเชื อก่อน 

3.5) เติมหัวเชื อที่ได้ขยายไว้ มีอายุ 3-5 วัน ลงไปในปริมาณ 5% 
(ใช้หัวเชื อขนาด 400 มิลลิลิตร ที่เตรียมไว้ประมาณ 3 ขวด) ปริมาณหัวเชื อที่ เหมาะสม คือประมาณ 
5-10% 

3.6) ใช้กระบวยลวกน  าร้อนแล้ว ตักน  ามะพร้าว ที่ผสมหัวเชื อแล้ว
ลงในถาดหมักท่ีได้ล้างสะอาดด้วยน  ายาฆ่าเชื อที่มีคลอรีน และคว่ าไว้จนแห้งดีแล้ว และน าถาดไปลวก
น  าร้อนเพ่ือฆ่าเชื ออีกชั นหนึ่งแล้ว โดยตักให้ระดับน  ามะพร้าวสูงจากถาดหมักประมาณ 1 นิ ว 

3.7) รีบปิดถาดโดยเร็วด้วยกระดาษ ปกตินิยมใช้กระดาษ
หนังสือพิมพ์ที่ได้นึ่งฆ่าเชื อด้วยไอน  าแล้ว รัดด้วยยาง ถาดหมักบางรุ่นออกแบบมาส าหรับหมักวุ้น
มะพร้าวนี โดยเฉพาะจะสามารถตั งวางซ้อนกันได้ อาจวางซ้อนกันโดยตรงหรือใช้กระดาษหนังสือพิมพ์
รองก่อนจะซ้อนกันก็ได้ ถ้าไม่เอากระดาษรองก่อนซ้อน บางครั งอาจมีไอจากหยดน  าหยดจากก้อนถาด
ที่อยู่ข้างบนลงมาที่แผ่นวุ้นข้างล่างได้ 

3.8) ตั งวางถาดซ้อนกันที่อุณหภูมิห้องนาน 7-10 วัน ก็จะได้แผ่น
วุ้นมะพร้าวหนาประมาณ 1.2-1.5 เซนติเมตร ลักษณะวุ้นคุณภาพดี มีเนื อวุ้นที่เนียนนุ่ม ผิวเรียบ     
เป็นมัน มีความเหนียวหนึบ ใช้นิ วกดเนื อวุ้นก็ไม่ขาดจากกัน 
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ต้มเดือด 5 นาที ปิดไฟ 

เติมน  าตาลทราย 1 กิโลกรัม (5.0%) คนให้เข้ากัน 

เติมหัวน  าส้มสายชู(กรดอะซิติก) 200 มิลลิลิตร (1%) 
 

ตักใส่ถาดพลาสติกที่ลวกน  าร้อนแล้ว ให้ระดับน  าสูง 1 นิ ว  
 

ปิดด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ที่นึ่งฆ่าเชื อแล้ว 
 

ตั งทิ งไว้ให้เย็น 
 

เติมหัวเชื อ 5-10% ของน  าในถาด 
 

ตั งหมักไว้อุณหภูมิห้อง 7 วัน ห้ามกระทบกระเทือน 
 

ได้แผ่นวุ้นสวรรค์หนาประมาณ 1.5 เซนติเมตร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
แผนภูมิที่ 2.1 วิธีการหมักวุ้นสรรค์ 
ที่มา : ปราโมทย์ ธรรมรัตน์ (2559) 

 
 

2.11.3 การเก็บรักษาวุ้นสวรรค์ 
  วุ้นสวรรค์เก็บรักษาง่าย สามารถเก็บไว้ใช้ได้นานหลายเดือน การเก็บรักษาระยะสั น
หรือที่เก็บไว้ไม่นานนักอาจะเก็บไว้ในน  าหมักเติมเพราะมีความเป็นกรดอยู่ ช่วยให้ไม่เสียง่าย แต่ถ้า
หมักน  าตาลไม่หมดมักพบว่ามียีสต์เจริญที่ท าให้น  าขุ่นและมีฟองกาวเกิดขึ น ควรล้างเปลี่ยนถ่ายน  า 
และเติมน  าสะอาดลงไปแช่ให้ท่วม และปิดทับผงวุ้นด้วยแผ่นพลาสติกไม่ให้สัมผัสกับอากาศ เพ่ือ
ป้องกันไม่ให้มีเชื อราเจริญ 

น  ามะพร้าวแก่ 20 ลิตร 

เติมปุ๋ย(แอมโมเนียซัลเฟต) 100 กรัม(0.5%) คนให้เข้ากัน 
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  การเก็บรักษาไว้เป็นเวลานาน ควรล้างและเปลี่ยนถ่าย โดนเติมน  าที่เติมกรดอะซิติก
ให้มีความเข้มข้น 1.0-1.5% จะเก็บรักษาไว้ได้นานเป็นเดือน 
  วุ้นสวรรค์ที่หมักเสร็จใหม่ๆ จะมีสารอาหารจากน  ามะพร้าว ได้แก่ น  าตาลและกรด
อยู่ในแผ่นวุ้นมาก ก่อนน ามาใช้ประโยชน์ หรือน ามาแปรรูปต้องล้างออกต้องแช่น  าและหมั่นเปลี่ยน
ถ่ายน  าหลายๆ ครั ง อาจแช่ค้างคืนและหมั่นเปลี่ยนถ่ายน  าวันละ 3-4 ครั งก็ได้ ทั งนี ควรหั่นวุ้นเป็นชิ น
สี่เหลี่ยมเล็กๆ เท่าขนาดลูกเต๋าก็จะท าให้ล้างเอากรดออกได้ง่ายขึ น เมื่อล้างเอากรดออกหมดวุ้นจะจืด
สนิท ไม่เปรี ยว วุ้นที่จืดสนิทไม่เปรี ยวนี  หากแช่น  าทิ งไว้ค้างคืนจะเสียและเหม็นเน่าได้ง่าย ควรรีบ
น ามาแปรรูปหรือเชื่อมโดยเร็ว 
 

2.11.4 หัวเชื อวุ้น Acetobacterxylinum  
  เ ชื อ วุ้ น ที่ ใ ช้ ใ น ก า ร ห มั ก วุ้ น เ ป็ น เ ชื อ แ บ ค ที เ รี ย  Acetobacteraceti- 
SubsipciesXylinum หรือAcetobacterXylimumเชื อแบคทีเรียสกุลนี เป็นเชื อที่ใช้ในการหมัก
น  าส้มสายชูโดยสายพันธุ์ (Acetobacteraceti) ซึ่งสามารถสร้างกรดอะซิติก ซึ่งเป็นกรดน  าส้มสายชูได้
ดี ซึ่งในขณะสายพันธุ์ที่ใช้ในการหมักวุ้นจะมีความสามารถสร้างแผ่นวุ้นได้ดี แต่สร้างกรดได้ไม่ดี        
ถ้าหากเชื อวุ้นสายพันธุ์ต่างกันให้แผ่นวุ้นที่มีลักษณะคุณภาพ และเนื อสัมผัสต่างกัน คุณภาพของหัว
เชื อวุ้น ได้แก่  ความบริสุทธิ์ของหัวเชื อ และประสิทธิภาพของหัวเชื อ เป็นผลผลิตของวุ้นได้ไม่ดี ควร
ใช้  หัวเชื อที่แข็งแรง และให้ผลผลิตสูง  
 เชื อวุ้นเป็นเชื อที่ต้องการอากาศในการเจริญเติบโต เชื อจะเจริญ และสร้างแผ่นวุ้นที่ผิวหน้า
ของอาหารที่ใช้ในการเลี ยงเชื อ ลักษณะที่ได้เป็นไปตามรูปแบบของทรงภาชนะที่ใช้ ระหว่างการหมัก
ต้องระวังอย่าให้กระทบกระเทือน ถ้ากระเทือนแผ่นวุ้นจะจมลงไป เชื อจะสร้างแผ่นวุ้นใหม่บนผิวหน้า
ของอาหารวุ้น (ปราโมทย์ และคณะ, 2541) 

จากข้อความส าคัญที่กล่าวมาข้างต้นผู้ท าการศึกษาจึงสรุปได้ว่า เชื อวุ้นที่ใช้ในการ
หมักวุ้นสวรรค์ เป็นเชื อแบคทีเรียที่พบในการหมักน  าส้มสายชูตามธรรมชาติทั่วไป  มีเชื อวิทยาศาสตร์
ว่า Acetobacter aceti Subspecies xylinum หรือ Axylinum เชื อตัวนี มีลักษณะนูน ทึบแสง สี
น  าตาลอ่อน ผิวเรียบ มีหน้าที่สร้างชั นวุ้น และจะสร้างได้ดีในอุณหภูมิ 28-32 องศาเซลเซียส 
 
2.12 น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับน ้าตาลสด 
น  าตาลตาลโตนดสด อยู่ในรูปของน  าหวานที่สามารถดื่มได้ทันที ต้นตาลโตนดจะเริ่มให้

น  าหวานเมื่ออายุ 10-12 ปี โดยเริ่มปาดงวงตาลและปลีตาลเมื่อมีดอกปีแรก แต่ปริมาณน  าหวานน้อย 
สามารถรองน  าหวานได้ติดต่อกัน 2 เดือนเป็นอย่างน้อย ใน 1 ปี และรองน  าหวานได้ทุกปีติดต่อกัน
ตลอดอายุต้นตาล ประมาณ 80 ปี เกษตรกรสามารถปาดตาลได้ทุกวัน วันละ 2 ครั ง คือ ช่วงเช้าแล้ว
รอให้น  าหวานหยดใส่ภาชนะที่รองรับไว้อาจจะเป็นกระบอกไม้ไผ่ทุ่นอวนลอยหรือแกลลอน ประมาณ 
8-10 ชั่วโมงแล้วขึ นไปเก็บพร้อมกับใช้มีดปาดใหม่อีกครั งและไปเก็บตอนเย็นวนเวียนอยู่อย่างนี 
จนกว่าช่อดอกที่ปาดจะหมดหรือปริมาณน  าตาลลดมากจะนานประมาณ 3-4 เดือน ตาลโตนดหนึ่งต้น
จะมีช่อดอกประมาณ 3-5 ช่อ ให้น  าหวาน เฉลี่ยวันละ 20-40 ลิตร (2 ครั ง) น  าตาลสดสามารถแปรรูป
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ได้หลายอย่าง เช่น น  าผึ ง น  าตาลแว่น น  าส้มสายชู น  าตาลเมา (กะแช่) หรือจะบริโภคสดก็ได้รสชาติที่
หอมหวานเช่นกัน (ปรัชญา, 2545) 

 

2.12.1 องค์ประกอบของน ้าตาลโตนดสด 
ปรัชญา (2545) รายงานว่าน  าตาลโตนดมีองค์ประกอบดังนี  คือ น  าตาลทั งหมดร้อย

ละ 11.54 น  าตาลซูโครส ร้อยละ 13-17 น  าตาลกลูโคส ร้อยละ 0.78 โปรตีน ร้อยละ 0.02-0.03 pH 
4.69 กรดซิตริก ร้อยละ 0.098 และค่าปริมาณของแข็งทั งหมดที่ละลายได้ 13.93 องศาบริกซ์ คือ 
หน่วยวัดความหวานของน  าตาล นอกจากนี  เสาวลักษณ์ (2532) ศึกษาองค์ประกอบของน  าตาลโตนด
สดโดยเปรียบเทียบน  าตาลโตนดที่ไม่ใช้สารกันบูด น  าตาลโตนดสดที่ใช้ไม้เคี่ยมเป็นสารกันบูดและ
น  าตาลโตนดสดที่ใช้สารเคมีเป็นสารกันบูดไว้ดังตารางที่ 2.6 เรณุกา (2545) ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี
ของน  าตาลโตนดสดอายุเก็บเก่ียว 12 ชั่วโมงท่ีใส่ไม้พะยอมและไม่ใส่ไม้พะยอมไว้ ดังตารางที่ 2.7  
 
ตารางท่ี 2.6 องค์ประกอบทางเคมีของน  าตาลโตนดที่ใส่ไม้เคี่ยมและสารเคมี 
องค์ประกอบทางเคมี            น  าตาลโตนด**         น  าตาลโตนดสด              น  าตาลสดที่มี 

                                                              ที่มีการเติมน  าเคี่ยม**            สารเคมี*** 

ค่า pH                               7.55±0.35               4.67±0.27                 5.10±0.11 
ปริมาณกรด (% คิดในรูป       0.068±0.003            0.098±0.013              0.074±0.005 
กรดซิตริก) 
น  าตาลรีดิวซ์ (%)                       -                      0.78±0.04                 0.67±0.005 
น  าตาลทั งหมด (%)               13.48±1.31             11.54±0.45                12.95±0.19 
อัตราส่วนปริมาณของแข็ง-           -                     0.067±0.013               0.053±0.010 
ที่ละลายได้ต่อปริมาณกรด 
ปริมาณของแข้งท่ีละลายได้      13.70±0.99            13.93±1.48                 13.48±0.93 
(องศาบริกซ์)          
ที่มา : เสาวลักษณ์ (2532) 

หมายเหตุ:* ท าการวิเคราะห์ทางเคมีภายใน 2 ชั่วโมงหลังจากเก็บน  าตาลโตนดสดมาจากสวน 
** เติมไม้เคี่ยมลงในกระบอกรองน  าตาลโตนดและท าการวิเคราะห์ทางเคมีภายใน 14 ชั่วโมง

หลังจากเก็บน  าตาลโตนดสดมาจากสวน 
 *** เติมสารเคมีเช่น potassium metabisulfite, sodium benzoate ปริมาตร 0.45 กรัม
ต่อลิตรและท าการวิเคราะห์ทางเคมีภายใน 14 ชั่วโมงหลังจากเก็บน  าตาลโตนดสดมาจากสวน 
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ตารางท่ี 2.7 คุณสมบัติทางเคมีของน  าตาลโตนดสดที่ใส่และไม่ใส่เปลือกไม้พะยอม 

องค์ประกอบทางเคมี              น  าตาลสดที่เติมไม้พะยอม      น  าตาลโตนดสดที่ไม่เติมไม้พะยอม 
ค่า pH                                        5.09                                      4.15 
วิตามินซี (มก./มล.)                         0.084                                     0.088 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้                13.8                                      14.2 
(องศาบริกซ)์         
น  าตาลทั งหมด (%)                         2.34                                      13.11 
ความชื น (%)                                84.47                                     84.65 
ปริมาณกรด (% คิดรูปในกรดซิตริก)     0.036                                     0.1 
โปรตีน (%)                                  0.37                                       0.32 
เถ้า (%)                                      1.04                                       1.00 
ที่มา : เรณุกา (2545) 

หมายเหตุ : น  าตาลโตนดผ่านระยะเวลารวงในกระบอกน  าตาลโตนดมา 12 ชั่วโมงและเก็บ
ภายใต้อุณหภูมิต่ าตลอดเวลาก่อนท าการวิเคราะห์  

ดังนั นผู้ศึกษาจึงน าน  าตาลโตนดสดมาพัฒนาผลิตภัณฑ์น  าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
เพ่ือสรรค์สร้างสินค้าแนวทางคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ซึ่งเพ่ิมวุ้นสวรรค์ที่มีเส้นใยอาหาร เป็นประโยชน์
ต่อร่างกายไว้ในน  าตาลโตนดพร้อมดื่ม เพ่ือให้ได้คุณค่าทางโภชนาการอาหารมากยิ่งขึ น ถือเป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งในการสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ และช่วยสร้างงาน สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรใน
ท้องถิ่น และเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพและต้องการความแปลกใหม่ 

2.12.2 การพาสเจอร์ไรส์ (pasteurization) 
เป็นการฆ่าเชื อโดยใช้ความร้อน การฆ่าเชื อวิธีนี สามารถท าลายเอนไซม์ต่างๆ รวมทั ง

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคทั งนี อุณหภูมิที่ใช้ในการฆ่าเชื อไม่เกิน 100 องศาเซลเซียส โดยผู้ผลิตสามารถ
เลือกใช้อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า 30 นาที แล้วท าให้เย็น
ลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิตู้เย็น เพราะการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิต่ ายับยั งการงอกสปอร์ 

การท าผลไม้ให้มีรสดีต้องท าจากผลไม้ที่สดและไม่เน่าเสียและควรท าให้มีสภาพคล้าย
ธรรมชาติมากท่ีสุด การบรรจุขวดก็มีความส าคัญต่อการฆ่าเชื อวิธีต้ม หรืออบด้วยไอน  าทุกครั งมิฉะนั น
จะเก็บไว้ได้ไม่นานการท าผลไม้รสดีต้องท าจากผลที่สดและไม่เน่าเสีย เพราะน  าผลไม้สดมีกลิ่นรสชวน
ดื่มและควรท าให้สภาพคล้ายธรรมชาติมากที่สุด การบรรจุขวดเก็บไว้ก็มีส่วนส าคัญไม่น้อย ขวดที่ใช้
ต้องฆ่าเชื อด้วยวิธีต้มหรืออบด้วยไอน  าทุกครั ง มิฉะนั นจะเก็บไว้ได้ไม่นาน ถ้ามีผลไม้สดมากจะลองมา 
ท าเครื่องดื่มแบบต่างๆ ไว้ใช้ในบ้าน น  าผลไม้จะรักษารสชาติที่สุดตลอดจนมีสีที่สดสวยจะต้องไม่ใช่
ความร้อนมากจนเกินไป การต้ม หรือการให้ความร้อนแก่น  าผลไม้ภายใต้จุดเดือดของน  าเป็นเวลานาน
จะได้กลิ่นรสชาติที่ไม่สด ยกเว้นในกรณี ของน  ามะเขือเทศ และแอปริคอท ซึ่งทนต่อความร้อนได้และ
ไม่เกิดกลิ่นสุก 
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การที่จะรักษาน  าผลไม้ไห้รสชาติ สีและคุณค่าทางอาหารเหมือนกับน  าผลไม้สด ควร
จะน า   น  าผลไม้มาให้ความร้อนโดยใช้อุณหภูมิต่ ากว่าจุดเดือด ของน  าในกรณีของมะเขือเทศ ซึ่งมี
ความเป็นกรดน้อยกว่าผลไม้อ่ืน จะต้องใช้ความร้อนที่จุดเดือดของน  า คือ 212 องศาฟาเรนไฮด์ แล้ว
บรรจุขวดหรือกระป๋องและเก็บเยือกแข็งเป็นไปในท านองเดียวกัน น  าผลไม้ที่เก็บโดยวิธีเยือกแข็งนั น 
จะได้กลิ่น รสชาติของผลไม้ดีที่สุด เมื่อเราให้ความร้อนแก่น  าผลไม้ ในระยะเวลาสั นๆ ที่อุณหภูมิต่ า
กว่าจุดเดือดของน  าแล้วท าให้เย็นจนเกือบแข็งอย่างรวดเร็ว (วิไล, 2545) 

2.12.2.1 วิธีการพาสเจอร์ไรส์มี 2 วิธีคือ 
1.) วิธีใช้ความร้อนต่ า  - เวลานาน (LTLT : Low Temperature-long 

Time) วิธีที่ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 62.8-65.6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที เมื่อผ่านความร้อน
โดยใช้เวลาตามที่ก าหนดแล้ว ต้องเก็บอาหารไว้ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่ ากว่า 7.2 องศาเซลเซียส 
กรรมวิธีการนี นอกจากจะท าลายแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคแล้วอีกอย่างยับยั งการท าลายของเอนไซม์
ย่อมไขมันชนิด ไลเปส (Lipase) ซึ่งเป็นตัวการท าให้เกิดกลิ่นหืนในน  านมด้วย 

2.) วิธี ใช้ความร้อนสูง - เวลาสั น (HTST : high Temperature –long 
Time ) วิธีนี ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่าวิธีแรกแต่ใช้เวลาน้อยกว่าคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส 
คงไว้เวลา 15 วินาทีที่ผ่านความร้อนแล้วจะได้รับการบรรจุลงกล่องหรือขวดโดยวิธีปราศจากเชื อแล้ว
น าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 7.2 องศาเซลเซียส (วิไล, 2545) 

ตารางท่ี 2.8 เปรียบเทียบระดับความร้อนต่ าสูงที่ใช้ส าหรับการแปรรูปอาหาร 

    ระดับความร้อนต่ า            ระดับความร้อนสูง  
           (>100 องศาเซลเซียส)          (>100 องศาเซลเซียส) 
ข้อดี 1. ท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค   1. ท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค 
 และท าลายจุลินทรีย์ที่ไม่ทนความร้อน  และจลุินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย 
 2. สูญเสียสี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส  2. มีอายุการเก็บที่นาน 
 บางส่วน      3. อาหารเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
 3. สูญคุณค่าทางโภชนาการน้อย   โดยไม่เน่าเสีย จึงสามารถกระจาย 
       สินค้าได้อย่างทั่วถึง   
ข้อเสีย  1. อายุการเก็บรักษาสั น    1. สูญเสียสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส 

2. จ าเป็นต้องใช้วิธีการแปรรูปอื่น     มากกว่า 
เช่น การแช่เย็น การแช่แข็ง ร่วมด้วย   2. สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการมาก 
       3. มีกลิ่นนมต้ม (cooked flavor) 
       4. มีการลงทุนที่สูง 
ตัวอย่าง  1. นมสดพาสเจอร์ไรส์    1. อาหารกระป๋อง 
            2. น  าผลไม้พาสเจอร์ไรส์    2. นมสดยูเอชที 
ที่มา : ชมภูนุช (2555) 
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2.13 แนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภค 
พฤติกรรมผู้บริโภค เป็นการศึกษาปัจเจกบุคคล กลุ่มบุคคล หรือองค์การ และกระบวนการที่

ใช้เลือกสรร รักษา และก าจัด สิ่งที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ บริการ ประสบการณ์ หรือแนวคิด เพ่ือสนอง
ความต้องการและผลกระทบที่กระบวนการเหล่านี มีต่อผู้บริโภคและสังคมพฤติกรรมผู้บริโภคเป็นการ
ผสมผสานจิตวิทยา สังคมวิทยา มนุษยวิทยาสังคม และเศรษฐศาสตร์ เพ่ือพยายามท าความเข้าใจ
กระบวนการการตัดสินของผู้ซื อทั งปัจเจกบุคคลและกลุ่มบุคคล พฤติกรรมผู้บริ โภคศึกษา
ลักษณะเฉพาะของผู้บริโภคปัจเจกชน เช่น ลักษณะทางประชากรศาสตร์และตัวแปรเชิงพฤติกรรม 
พยายามท าความเข้าใจความต้องการของประชาชน พฤติกรรมผู้บริ โภคโดยทั่วไปก็ยังพยายาม
ประเมินสิ่งที่มีอิทธิพลต่อผู้บริโภคโดยกลุ่มบุคคลเช่นครอบครัว มิตรสหาย กลุ่มอ้างอิง และสังคม
แวดล้อมด้วยพฤติกรรมของผู้บริโภค (Consumer Behavior) หมายถึง การแสดงออกของแต่ละ
บุคคลที่เก่ียวข้องโดยตรงกับการใช้สินค้าและบริการทางเศรษฐกิจ รวมทั งกระบวนการในการตัดสินใจ
ที่มีผลต่อการแสดงออก 

พฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer Behavior) หมายถึง พฤติกรรมซึ่งผู้บริโภคท าการค้นหา
การซื อ การใช้ การประเมินผล การใช้สอยผลิตภัณฑ์ และการบริการ ซึ่งคาดว่าจะสนองความต้องการ
ของเขา (Schiffman and Leon, 1994) 

แองเจิ ล และผู้ร่วมงาน (Engel and et al, 1968) ให้ความหมายของพฤติกรรมผู้บริโภคว่า 
เป็นการกระท าของบุคคลที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับการได้รับและการใช้สินค้าและบริการ รวมไปถึง
กระบวนการตัดสินใจที่มีอยู่ก่อนและมีส่วนในการก าหนดให้มีการกระท าดังกล่าว 

ชิฟแมน และคะนุค (Schiffman and Kanuk, 1987) ได้ให้ความหมายของพฤติกรรมของ
ผู้บริโภคไว้ว่าเป็นพฤติกรรมที่ผู้บริโภคแสดงออกไม่ว่าจะเป็นการเสาะหา ซื อ ใช้ ประเมินผล หรือการ
บริโภคผลิตภัณฑ์ บริการ และแนวคิดต่าง ๆ ซึ่งผู้บริโภคคาดว่าจะสามารถตอบสนองความต้องการ
ของตนได้เป็นการศึกษาการตัดสินใจของผู้บริโภคในการใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ ทั งเงิน เวลา และก าลัง
เพ่ือบริโภคสินค้าและบริการต่างๆ อันประกอบด้วย ซื ออะไร ท าไมจึงซื อ ซื อเมื่อไร อย่างไร ที่ไหน 
และบ่อยแค่ไหน 

แองเจิล คอลแลต และแบลคเวลล์ (Engel Kollat and Blackwell, 1968) ได้ให้ความหมาย
ของพฤติกรรมผู้บริโภคว่า หมายถึง การกระท าของบุคคลใดบุคคลหนึ่งซึ่งเกี่ยวข้องโดยตรงกับการ
จัดหาให้ได้มาและการใช้ซึ่งสินค้าและบริการ ทั งนี หมายรวมถึง กระบวนการตัดสินใจซึ่งมีมาอยู่ก่อน
แล้ว และซึ่งมีส่วนในการก าหนดให้มีการกระท าดังกล่าว 

ศิริ ว รรณ เสรี รัตน์และคณ ะ  (2541: 124 – 125) อ้าง อิงจาก  Kotler, Philip. (1999). 
Marketing Management ไ ด้ ใ ห้ ค ว า ม ห ม า ย ข อ ง พ ฤ ติ ก ร ร ม ผู้ บ ริ โ ภ ค  (Consumer 
behavior) หมายถึง การกระท าของบุคคลใดบุคคลหนึ่งเกี่ยวข้องโดยตรงกับการจัดหาให้ได้มาแล้วซึ่ง
การใช้สินค้าและบริการ ทั งนี หมายรวมถึง กระบวนการตัดสินใจ และการกระท าของบุคคลที่เกี่ยวกับ
การซื อและการใช้สินค้า 

 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A9%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%A9%E0%B8%90%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
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2.13.1 ประเภทของการบริโภค 
 สามารถแบ่งได้ตามลักษณะของสินค้า 2 ประเภท คือ 

2.13.1.1 การบริโภคสินค้าไม่คงทน (nondurable goods consumption) คือ การ
บริโภคสิ่งของชนิดที่สิ นเปลืองหรือใช้หมดไป เรียกว่า destruction เช่น การบริโภคน  า อาหาร ยา
รักษาโรค น  ามันเชื อเพลิง ฯลฯ  

2.13.1.2 การบริโภคสินค้าคงทน (durable goods consumption) คือการบริโภค
สิ่งของที่ยังคงใช้ได้อีก ลักษณะนี เรียกว่า  diminution เช่น การอาศัยบ้านเรือน การใช้รถยนต์ 
เครื่องใช้ไฟฟ้า เครื่องนุ่งห่ม ฯลฯ อย่างไรก็ตาม สินค้าประเภทนี ก็จะค่อยๆ สึกหรอไป จนในที่สุดจะ
ไม่สามารถน ามาใช้ได้อีก 

2.13.2 องค์ประกอบของการบริโภค 
             สามารถอธิบายได้ด้วย โมเดลพฤติกรรมผู้บริโภค เป็นระบบที่เกิดขึ นจากสิ่งเร้า หรือ
สิ่งกระตุ้น (Stimulus) ให้เกิดความต้องการ (Need) ในความรู้สึกนึกคิดของผู้ซื อมีอิทธิพล อิทธิพล 
ท าให้ เกิดการตอบสนอง  (Buyer’s response) หรือการตัดสินใจของผู้ซื อ (Buyer’s purchase 
decision) โ ด ย ส า ม า ร ถ เ รี ย ก ว่ า โ ม เ ด ล ที่ ใ ช้ อ ธิ บ า ย ร ะ บ บ นี ไ ด้ อี ก ลั ก ษ ณ ะ ว่ า  S-R 
Theory ประกอบด้วย 3 ส่วน 

2.13.2.1 สิ่งกระตุ้น (Stimulus) ทั งภายในและภายนอก นักการตลาดจะสนใจ  
เน้นการสร้างสิ่งกระตุ้นทางการตลาดซึ่งควบคุมได้ และ สิ่งกระตุ้นอื่นที่ควบคุมไม่ได้ 

2.13.2.2 ความรู้สึกนึกคิดของผู้ซื อ (Buyer’s black box) เปรียบเสมือนกล่อง
ด า (Black box) ซึ่งผู้ผลิตหรือผู้ขายไม่สามารถทราบได้ ต้องพยายามค้นหาความรู้สึกนึกคิดของผู้ซื อ 
ที่ได้รับอิทธิพลจากลักษณะของผู้ซื อ และกระบวนการตัดสินใจของผู้ซื อ 

2.13.2.3 การตอบสนอง (Buyer’s Response) การตอบสนองหรือการตัดสินใจซื อ
ของผู้ซื อหรือ ผู้บริโภคจะมีการตัดสินใจในประเด็นต่างๆ 
  

2.13.3 กระบวนการพฤติกรรมผู้บริโภค  
2.13.3.1 พฤติกรรมเกิดขึ นได้ต้องมีสาเหตุท าให้เกิด 
2.13.3.2 พฤติกรรมเกิดขึ นได้จะต้องมีสิ่งจูงใจหรือแรงกระตุ้น 
2.13.3.3 พฤติกรรมที่เกิดขึ นย่อมมุ่งไปสู่เป้าหมาย 
2.13.3.4 ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการซื อของผู้บริโภค 

1) ปัจจัยทางวัฒนธรรม เป็นปัจจัยขั นพื นฐานที่สุดในการก าหนดความ
ต้องการและพฤติกรรมของ มนุษย์ เช่น การศึกษา ความเชื่อ ยังรวมถึงพฤติกรรมส่วนใหญ่ที่ได้รับการ
ยอมรับภายในสังคมใดสังคมหนึ่งโดยเฉพาะลักษณะชั นทางสังคม ประกอบด้วย 6 ระดับ 

ขั นที่ 1 Upper Upper Class ประกอบด้วยผู้ที่มีชื่อเสียงเก่าแก่เกิดมา
บน กองเงิน 

ขั นที่ 2 Lower Upper Class เป็นชั นของคนรวยหน้าใหม่ บุคคลเหล่านี 
เป็นผู้ยิ่งใหญ่ในวงการบริหาร เป็นผู้ที่มีรายได้สูงสุดในจ านวนชั นทั งหมด จัดอยู่ในระดับมหาเศรษฐี 
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ขั นที่  3  Upper Middle Class ประกอบด้ วยชายหญิ งที่ ป ระสบ
ความส าเร็จในวิชาอ่ืนๆ สมาชิกนี ส่วนมากจบปริญญาจากมหาวิทยาลัยกลุ่มนี เรียกกันว่า เป็นตาเป็น
สมองของสังคม 

ขั นที่  4 Lower Middle Class เป็ นพวกที่ เ รี ยก ว่ าคน  โ ดย เฉลี่ ย
ประกอบด้วยพวกท่ีไม่ใช่ฝ่ายบริหาร เจ้าของธุรกิจขนาดเล็ก พวกท างานนั่งโต๊ะระดับต่ า 

ชั นที่ 5 Upper Lower Class เป็นพวก จนแต่ซื่อสัตย์ ได้แก่ชนชั น
ท างานเป็นชั นที่ใหญ่ที่สุดในชั นทางสังคม 

ชั นที่ 6 Lower Lower Class ประกอบด้วยคนงานที่ไม่มีความช านาญ
กลุ่มชาวนาที่ไม่มีที่ดินเป็นของตนเองชนกลุ่มน้อย 

2) ปัจจัยทางสังคมเป็นปัจจัยที่เกี่ยวข้องในชีวิตประจ าวันและมีอิทธิพลต่อ
พฤติกรรมการซื อ ซึ่งประกอบด้วยกลุ่มอ้างอิง ครอบครัว บทบาท และสถานะของผู้ซื อกลุ่มอ้างอิง 
หมายถึงกลุ่มใดๆ ที่มีการเกี่ยวข้องกัน ระหว่างคนในกลุ่ม แบ่งเป็น 2 ระดับ 

2.1) กลุ่มปฐมภูมิ ได้แก่ครอบครัว เพ่ือนสนิท มักมีข้อจ ากัดในเรื่อง
อาชีพระดับชั นทางสังคมและช่วงอายุ 

2.2) กลุ่มทุติยภูมิ เป็นกลุ่มทางสังคมที่มีความสัมพันธ์แบบตัวต่อตัว แต่
ไม่บ่อย มีความเหนียวแน่นน้อยกว่ากลุ่มปฐมภูมิ 

2.3) ครอบครัว เป็นสถาบันที่ท าการซื อเพ่ือการบริโภคที่ส าคัญที่สุด 
นักการตลาดจะพิจารณา ครอบครัวมากกว่าพิจารณาเป็นรายบุคคล 

2.4) บทบาททางสถานะ บุคคลที่จะเกี่ยวข้องกับหลายกลุ่ม เช่น 
ครอบครัว กลุ่มอ้างอิง ท าให้ บุคคลมีบทบาทและสถานภาพที่แตกต่างกันในแต่ละกลุ่ม 

3) ปัจจัยส่วนบุคคล การตัดสินใจของผู้ซื อมักได้รับอิทธิพลจากคุณสมบัติ
ส่วนบุคคลต่างๆ เช่น อายุ อาชีพ สภาวการณ์ทางเศรษฐกิจ การศึกษา รูปแบการด าเนินชีวิตวัฏจักร
ชีวิตครอบครัว 

4) ปัจจัยทางจิตวิทยา การเลือกซื อของบุคคลได้รับอิทธิพลจากปัจจัยทาง
จิตวิทยา ซึ่งจัดปัจจัยในตัว ผู้บริโภคที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการซื อและใช้สินค้า ปัจจัยทางจิตวิทยา
ประกอบด้วยการจูงใจ การรับรู้ ความเชื่อและเจตคติ บุคลิกภาพและแนวความคิดของตนเอง 

ทั งนี มนุษย์มักจะแสดงออกจากความต้องการที่อยู่ภายในซึ่งมาสโลว์ได้ก าหนดทฤษฏีล าดับ
ขั นตอนของความต้องการซึ่งก าหนดความต้องการขั นพื นฐานของมนุษย์ไว้  5 ระดับ ซึ่งจัดล าดับจาก
ความต้องการระดับต่ าไปยังระดับสูง มีผลต่อระบบการตัดสินใจและพฤติกรรมผู้บริโภค ดังนี  

ความส าเร็จส่วนตัว 
ความต้องการด้านอีโก้ (ความภาคภูมิใจ สถานะ ความเคารพ) 
ความต้องการด้านสังคม 
ความปลอดภัยและม่ันคง 
ความต้องการของร่ายกาย 
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2.13.4 กระบวนการตัดสินใจของผู้ซื อ 
ขั นที่ 1 การรับรู้ถึงปัญหา กระบวนการซื่อจะเกิดขึ นเมื่อผู้ซื อตระหนักถึงปัญหาหรือ

ความต้องการของตนเอง 
ขั นที่ 2 การค้นหาข้อมูล ในขั นนี ผู้บริโภคจะแสวงหาข้อมูลเพ่ือตัดสินใจในขั นแรกจะ

ค้นหาข้อมูลจากแหล่งภายในก่อน เพ่ือน ามาใช้ในการประเมินทางเลือก หากยังได้ข้อมูลไม่เพียงพอก็
ต้องหาข้อมูลเพิ่มจากแหล่งภายนอก 

ขั นที่ 3 การประเมินผลทางเลือก ผู้บริโภคจะน าข้อมูลที่ได้รวบรวมไว้มาจัดเป็น
หมวดหมู่และวิเคราะห์ข้อดี ข้อเสีย ทั งในลักษณะการเปรียบเทียบหาทางเลือกและความคุ้มค่ามาก
ที่สุด 

ขั นที่ 4 การตัดสินใจเลือกทางเลือกที่ดีที่สุด หลังการประเมินผู้ประเมินจะทราบข้อดี 
ข้อเสีย หลังจากนั นบุคคลจะต้องตัดสินใจเลือกทางเลือกที่ดีที่สุดในการแก้ปัญหามักใช้ประสบการณ์
ในอดีตเป็นเกณฑ์ ทั งประสบการณ์ของตนเองและผู้อ่ืน 

ขั นที่ 5 การประเมินภายหลังการซื อเป็นขั นสุดท้ายหลังจากการซื อ ผู้บริโภคจะน า
ผลิตภัณฑ์ที่ซื อนั นมาใช้ ในขณะเดียวกันก็จะท าการประเมินผลิตภัณฑ์นั นไปด้วย ซึ่งจะเห็นได้ว่า
กระบวนการตัดสินใจซื อของผู้บริโภคเป็นกระบวนการต่อเนื่อง ไม่ได้หยุดตรงที่การซื อ 

พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง การแสดงออกของแต่ละบุคคลที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับ
การใช้สินค้าและบริการทางเศรษฐกิจ รวมทั งกระบวนการในการตัดสินใจที่มีผลต่อการแสดงออก ..
พฤติกรรมผู้บริโภคถือเป็นสิ่งส าคัญอย่างมาก เป็นข้อมูลเบื องต้นที่น ามาวิเคราะห์กลุ่มตลาดเป้าหมาย 
เพ่ือให้ผู้ด าเนินธุรกิจใช้เป็นแนวทางในการวางแผน วางเป้าหมาย วางกลยุทธ์ที่เหมาะสมมากที่สุด 
เป็นแนวทางการเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายหรือกลุ่มผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพ เพ่ือให้การด าเนินธุรกิจ
ส าเร็จไปตามเป้าหมายที่วางไว้ 

จากข้อความส าคัญที่กล่าวมาข้างต้นจึงสรุปได้ว่ า พฤติกรรมของผู้บริ โภค 
(Consumer Behavior) หมายถึง การแสดงออกของแต่ละบุคคลที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับการใช้สินค้า
และบริการทางเศรษฐกิจ รวมไปถึงกระบวนการในการตัดสินใจที่มีผลต่อการแสดงออกของแต่ละ
บุคคล ซึ่งมีความแตกต่างกันออกไป 
 
2.14 บรรจุภัณฑ์ 

2.14.1 ความหมายของบรรจุภัณฑ์    
บรรจุภัณฑ์ หมายถึง สิ่งห่อหุ้ม หรือ การหีบห่อที่ท าหน้าที่ปกป้อง คุ้มครอง

ผลิตภัณฑ์ หรือ สินค้า ให้ปลอดภัย คงสภาพ หรือ มี คุณภาพใกล้เคียงกับเมื่อแรกผลิต จนถึงมือ
ผู้บริโภค สะดวกต่อการขนส่ง มีความสวยงาม สร้างภาพลักษณ์ที่ดี ท าหน้าที่สื่อสารข่าวสารและความ
เข้าใจในตัวผลิตภัณฑ์หรือสินค้า อ านวยความสะดวกในการใช้งาน  ให้ประโยชน์ทางการค้า และช่วย
เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ นได้ 
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2.14.2 บทบาทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ 
   การแข่งขันทางธุรกิจทุกวันนี ทวีความรุนแรงเพ่ิมขึ น การแข่งขันทางการค้าท าให้เกิดคู่
แข่งขันทางธุรกิจเพ่ิมขึ นเป็นเงาตามมา ผลิตภัณฑ์ต่างๆได้มีการพัฒนาตนเองเพ่ือให้เกิดจุดเด่นเหนือ
คู่แข่ง แต่การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพียงอย่างเดียวอาจไม่ช่วยให้ผลิตภัณฑ์นั นบรรลุสู่เป้าหมายเหนือคู่แข่งได้  
บทบาทของบรรจุภัณฑ์ที่ไม่เพียงแต่ท าหน้าที่ปกป้องคุ้มครองผลิตภัณฑ์และการขนส่งเท่านั น  แต่ยังท า
หน้าที่เป็นเสมือนเครื่องมือที่ส าคัญทางการตลาดเพ่ือเน้นกระตุ้นการซื อของผู้บริโภคโดยท าหน้าที่เป็น
เสมือนพนักงานขาย การส่งเสริมภาพลักษณ์สินค้าหรือผลิตภัณฑ์และการช่วยให้เกิดการจดจ าตัวสินค้า
หรือผลิตภัณฑ์ดีขึ นเป็นต้น ท าให้ผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์จึงเป็นการแสดงบทบาทคู่กันตลอด เสมือน
บทบาทพระ-นางในละคร โดยท าหน้าที่เกื อกูลกัน และช่วยเหลือให้สินค้าบรรลุเป้าหมายตามที่ตั งใจ 
  ส าหรับบทบาทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์นั นมีมากมายหลายอย่างซึ่ง สามารถแบ่งออกเป็น
ข้อๆได้ดังต่อไปนี  

2.14.2.1 บรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่ปกป้องคุ้มครองผลิตภัณฑ์  บรรจุภัณฑ์ที่ดีต้อง
เอื ออ านวยต่อการบรรจุ และคุ้มครองผลิตภัณฑ์จากความเสียหายในการขนส่ง สภาพแวดล้อม ช่วย
รักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ไม่ให้เน่าเสียหรือเสื่อมสภาพได้ไว กล่าวคือท าหน้าที่ให้คงสภาพเดิมของสินค้า
ให้มีสภาพเหมือนหรือใกล้เคียงจากแหล่งผลิตเมื่อตกถึงมือผู้บริโภคได้มากท่ีสุด  

2.14.2.2 บทบาทของบรรจุภัณฑ์อีกอย่างคือการท าหน้าที่บอกรายละเอียดของ
ผลิตภัณฑ์    ส่วนประกอบ สัดส่วนที่ใช้ น  าหนัก สถานที่ผลิต-จัดจ าหน่าย วันเวลาหมดอายุ วิธีการใช้ 
และข้อมูลที่เป็นประโยชน์ส าหรับผู้บริโภค บอกจุดเด่นของผลิตภัณฑ์หรือสินค้าเพ่ือให้ผู้บริโภคได้ทราบ 
นอกจากนี ยังแสดงชื่อการค้า (Trade name) เครื่องหมายการค้า (Trade mark) ฯลฯ ทั งหมดเพ่ือท า
หน้าที่แจ้งข้อมูลเพื่อประโยชน์ของผู้บริโภค 

2.14.2.3 บรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่อ านวยความสะดวกบทบาทของบรรจุภัณฑ์ที่ดีอีกอย่าง
ก็คือการอ านวยความสะดวกทั งการจัดแสดงโดยมีรูปร่างที่เหมาะสมลงตัว ง่าย และสะดวกในการจัดวาง
บนชั นวางสินค้า สะดวกต่อการเห็นและน าเสนอตนเอง นอกจากนี ยังง่ายต่อการขนส่ง บรรจุภัณฑ์ที่ดี
ต้องมีความแข็งแรง สามารถวางซ้อนกัน และมีขนาดที่ลงตัว ประหยัดพื นที่ บรรจุภัณฑ์ยังท าหน้าที่
บรรจุสินค้าหลายหน่วยเพ่ือสะดวกต่อการเคลื่อนย้าย หรือ การขนส่งจากแหล่งผลิตไปสู่จุดขายในส่วน
ผู้บริโภคบรรจุภัณฑ์ที่ดีควรออกแบบให้เหมาะสมกับพฤติกรรมและสรีระ เพ่ือให้ได้ขนาดที่เหมาะสมต่อ
การขนย้ายและการพกพา สะดวกต่อการจับหิ ว มีความปลอดภัยต่อการใช้งานเป็นต้น 

2.14.2.4 บรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่ดึงดูดความสนใจและจูงใจผู้บริโภค การดึงดูดความ
สนใจและจูงใจผู้บริโภคนั น  เป็นผลมาจากการออกแบบโดยบรรจุภัณฑ์ที่ดีต้องมี ขนาด รูปร่าง สี วัสดุ 
ตัวอักษร ลวดลาย ข้อความ ฯลฯ  ที่สวยงามและสามารถดึงดูดสายตาผู้พบเห็นได้ดีเหนือคู่แข่ง เช่น การ
ออกแบบรูปทรงที่สะดุดตาเหนือคู่แข่ง หรือการใช้สีสันลวดลายที่สะดุดตาเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์และ
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กลุ่มเป้าหมายเป็นต้น ดูตัวอย่างการเปรียบเทียบของบรรจุภัณฑ์ในชั นวางสินค้า จะเห็นได้ว่าการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการดึงดูดสายตาและจูงใจผู้พบเห็นได้เป็นอย่างดี  

2.14.2.5 บรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่ช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลิตภัณฑ์ ในการออกแบบ        
บรรจุภัณฑ์ นอกจากท าหน้าที่ดังที่กล่าวมาตอนต้นแล้ว บรรจุภัณฑ์บางตัวยังท าหน้าที่ช่วยสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้แก่ผลิตภัณฑ์อีกด้วย  นักออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้น าแนวคิดมาใช้ออกแบบบรรจุภัณฑ์โดย
การใช้ตราและเครื่องหมายการค้าที่เป็นที่ยอมรับและความภักดีต่อตราและเครื่องหมายการค้ามาใช้รวม
กับการน า รูปทรง สี และลวดลาย ที่สวยงามมาใช้  บรรจุภัณฑ์ดังกล่าวจึงช่วยเสริมสร้างภาพลักษณ์
สินค้าให้มีมูลค่าเหนือคู่แข่งได้ ซึ่งเป็นกลยุทธ์ที่นิยมใช้ในสินค้าประเภท แบรนด์เนม  เป็นต้น 

2.14.2.6 บรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่ช่วยเพ่ิมยอดขายผลิตภัณฑ์ นอกจากหน้าที่ดังกล่าว
ข้างต้นแล้ว บรรจุภัณฑ์ยังช่วยเพ่ิมยอดขายให้กับผลิตภัณฑ์อีกด้วย ตัวอย่าง เช่น การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ในลักษณะรวมหน่วยผลิตภัณฑ์เข้าด้วยกัน ในลักษณะเป็นชุด ท าให้เป็นการเพ่ิมยอดขายผลิตภัณฑ์
ในทางอ้อมอีกด้วย  

2.14.2.7 บรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่แสดงบุคลิกสินค้าการออกแบบบรรจุภัณฑ์ยังเป็นสื่อ
เพ่ือช่วยสร้างบุคลิก ของสินค้าที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวได้ จะเห็นว่าการออกแบบได้สะท้อนบุคลิกสิน
ค้าหรือองค์กรให้กับผู้ใช้ทราบถึงลักษณะเฉพาะตนที่แตกต่างจากสินค้าอ่ืน 

2.14.3 ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 
  บรรจุภัณฑ์นั นสามารถแบ่งออกได้หลายอย่างตามที่แตกต่างกัน  แต่อย่างไรก็ตาม
หากน ามาพิจารณาและ จัดแบ่งประเภทแล้ว เราสามารถจัดแบ่งออกเป็นประเภทใหญ่ๆ ได้ 3 
ประเภทดังต่อไปนี  

2.14.3.1 บรรจุภัณฑ์ตามการรองรับหรือการใช้งาน 
บรรจุภัณฑ์ประเภทนี มีการจัดแบ่งตามลักษณะการรองรับหรือห่อหุ้ม

ผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถแบ่งย่อยได้เป็น 4 ประเภทได้แก่ 
1) บรรจุภัณฑ์ขั นปฐมภูมิ( Primary package) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ใช้รองรับ

หรือ ห่อหุ้มผลิตภัณฑ์โดยจะอยู่ใกล้ชิดกับผลิตภัณฑ์มากที่สุดและท าหน้าที่ปกป้องผลิตภัณฑ์หรือ
สินค้าโดยตรง ตัวอย่างเช่น ขวดน  าหอม ขวดสุรา ซองบรรจุคอฟฟ่ีเมตฯลฯ 

2) บรรจุภัณฑ์ขั นทุติยภูมิ ( Secondary package) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่อยู่ถัด
ออกมาจากขั นปฐมภูมิ เป็นบรรจุภัณฑ์ที่รองรับหรือห่อหุ้มบรรจุภัณฑ์ขั นปฐมภูมิอีกชั นหนึ่ง และมัก
เป็นบรรจุภัณฑ์ชั นที่ผู้บริโภคสามารถเห็นได้ก่อน จึงเป็นจุดที่ดึงดูดความสนใจจากผู้ซื อได้มาก 
ตัวอย่าง เช่น กล่องบรรจุขวดน  าหอม  กล่องบรรจุสุรา เป็นต้น   

3) บรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่ง ( Transportation package)เป็นบรรจุภัณฑ์
ที่ท าหน้าที่รองรับหรือห่อหุ้มบรรจุภัณฑ์ทุติยภูมิ หรือ บรรจุภัณฑ์เพ่ือการขายปลีก โดยท าหน้าที่
รวบรวมบรรจุภัณฑ์เข้าด้วยกันให้เป็นหน่วยใหญ่ เพ่ือวัตถุประสงค์เพ่ือการขนส่ง การเก็บรักษาให้
ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย  ตัวอย่างเช่น กล่องกระดาษลูกฟูก  ฯลฯ  
   ส าหรับบรรจภัณฑ์เพ่ือการขนส่ง ยังสามารถแบ่งย่อยเป็น 3 ประเภท ดังต่อไปนี  
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3.1) บรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่งที่เริ่มจากแหล่งผลิตถึงแหล่งค้าปลีก โดย
เมื่อสินค้าดังกล่าวน ามาจัดจ าหน่ายแล้ว บรรจุภัณฑ์ชนิดนี ก็จะหมดหน้าที่การใช้งานไปโดยปริยาย 
ตัวอย่างเช่น แคร่ กะบะ เป็นต้น 

3.2) บรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่งที่ใช้ระหว่างโรงงาน เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ใช้
ส่งวัตถุดิบจากโรงงานหนึ่งไปสู่โรงงานแปรรูปอีกโรงงานหนึ่ง 

3.3) บรรจุภัณฑ์ที่ใช้จากแหล่งขายปลีกไปสู่ผู้บริโภค ตัวอย่างเช่น ถุง
บรรจุสินค้าที่ร้านค้าปลีกบรรจุสินค้าให้ผู้ซื อ 

ดังนั นการออกแบบบรรจุภัณฑ์ประเภทนี  จึงค านึงถึงความสามารถใน
การปกป้อง/ป้องกันสินค้าและการใช้พื นที่อย่างลงตัวในระหว่างการขนส่ง  รวมถึงรายละเอียดอ่ืนๆ
เช่น ภาพ หรือ สัญลักษณ์บนบรรจุภัณฑ์มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือการขนส่งอย่างมีประสิทธิภาพนั่นเอง 

4) บรรจุภัณฑ์เพ่ือการขายปลีก (Consumer package) เป็นบรรจุภัณฑ์ ที่
ผู้จ าหน่ายปลีกน ามาจ าหน่ายโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือการจ าหน่ายกับผู้บริโภค บรรจุภัณฑ์ดังกล่าวอาจ
เป็นบรรจุภัณฑ์ขั นปฐมภูมิ หรือ บรรจุภัณฑ์ขั นทุติยภูมิ ก็ได้ 

2.14.3.2 บรรจุภัณฑ์ตามวิธีการบรรจุหรือขนถ่าย 
บรรจุภัณฑ์ประเภทนี เป็นการแบ่งตามวิธีการบรรจุหรือขนถ่ายซึ่งสามารถแบ่ง

ออกเป็นประเภทใหญ่ๆ ได้ 3 ประเภทดังต่อไปนี  
1) บรรจุภัณฑ์เฉพาะหน่วย ( Individual package) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มี

วัตถุประสงค์เพ่ือใช้ห่อหุ้ม หรือ บรรจุผลิตภัณฑ์เฉพาะหน่วย  เป็นบรรจุภัณฑ์ที่เน้นการสร้างมูลค่าเชิง
พาณิชย์มีการค านึงถึงความสะดวกและเหมาะสมในการใช้งาน เช่น การพกพา การหิ ว การจับ การถือ 
ฯลฯในขณะเดียวกันก็เป็นด่านแรกในการปกป้องผลิตภัณฑ์ในการขายปลีกตัวอย่างบรรจุภัณฑ์
ดังกล่าวมีหลากหลายอาทิเช่น หลอด ขวด กล่อง ถุง กระป๋อง เป็นต้น 

2) บรรจุภัณฑ์ชั นใน (Inner package) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่อยู่ถัดออกมาโดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือรวบรวมบรรจุภัณฑ์เฉพาะหน่วย หรือ ผลิตภัณฑ์เข้าไว้ด้วยกันเป็นชุด ตั งแต่ 2 -24 
ชิ น บรรจุภัณฑ์ชนิดนี จะช่วยอ านวยความสะดวกในการขายเป็นชุด นอกจากนี ยังช่วยในการน าพา 
ป้องกันรักษาผลิตภัณฑ์ รวมถึงสภาพแวดล้อมทั่วไปด้วย บรรจุภัณฑ์ดังกล่าวบางครั งอาจเรียกว่า 
บรรจุรวมหน่วยก็ได้ ตัวอย่างเช่น กล่องบรรจุภัณฑ์รวมหน่วยของเครื่องดื่ม ฟิล์มรัดรูปสบู่ที่รวบรวม
สบู่เข้าด้วยกันเป็นหน่วยใหญ่ 

3) บรรจุภัณฑ์ชั นนอก (Outer package) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ท าหน้าที่  
รวบรวมบรรจุภัณฑ์เป็นหน่วยใหญ่เพ่ือประโยชน์ในการขนส่ง โดยท าหน้าที่ปกป้องผลิตภัณฑ์ใน
ระหว่างการขนส่งจากจุดที่เป็นจุดที่มีการผลิตไปจนถึง จุดจ าหน่ายปลีก บรรจุภัณฑ์ดังกล่าวบางครั ง
อาจเรียกว่าบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่งก็ได้ ตัวอย่างเช่น กล่องกระดาษลูกฟูก ลัง หีบ เข่ง ฯลฯ 
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2.14.4 บรรจุภัณฑ์ตามประเภทของวัสดุ 
การแบ่งบรรจุภัณฑ์ในประเภทดังกล่าวจะค านึงถึงวัสดุหลักที่ใช้ในการผลิตบรรจุ

ภัณฑ์ โดยทั่วไปวัสดุหลักในการผลิตบรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช้อาจแบ่งได้เป็น 4-5 ประเภท ได้แก่ กระดาษ 
พลาสติก โลหะ แก้วและเซรามิกส์ และไม้ เป็นต้น  

2.14.4.1 บรรจุภัณฑ์กระดาษเป็นบรรจุภัณฑ์ที่เป็นที่นิยมแพร่หลายและมีจ านวน
มากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ทั งนี เพราะเป็นบรรจุภัณฑ์ที่สามารถดัดแปลง
รูปแบบได้หลากหลาย ราคาถูก น  าหนักเบา และมีขั นตอนการผลิตที่ไม่ยุ่งยากนัก สามารถพิมพ์ได้
สวยงาม  สามารถน ากลับมาใช้หมุนเวียนได้ ไม่ก่อให้เกิดมลภาวะ แต่โดยทั่วไปกระดาษจะมีจุดอ่อนที่
มักยอมให้น  า และก๊าซซึมผ่านไปได้ จึงมักไม่ป้องกันความชื นและเสียความแข็งแรงเมื่อถูกน  า แต่
อย่างไรก็ตามปัจจุบันเทคโนโลยีได้มีความก้าวหน้า โดยสามารถปรับปรุงวัสดุให้มีขีดความสามารถ
เพ่ิมขึ น เช่น    การผนึกหรือเคลือบวัสดุอ่ืนเข้ามาเพ่ือแก้ปัญหาที่เป็นจุดอ่อนได้ ตัวอย่างเช่น กระดาษ
เคลือบขี ผึ ง  กระดาษเคลือบฟิล์มพลาสติก กระดาษเคลือบแผ่นอลูมิเนียม ฯลฯ   

2.14.4.2 บรรจุภัณฑ์พลาสติก พลาสติกเป็นวัสดุสมัยใหม่ที่แพร่หลายอย่างรวดเร็ว 
และเป็นที่นิยมอย่างมาก  ปัจจุบันครองส่วนแบ่งในการท าบรรจุภัณฑ์มากที่สุดเป็นล าดับ 2 รอง
เพียงแต่บรรจุภัณฑ์กระดาษเท่านั น ทั งนี เพราะคุณสมบัติที่เหมาะสมในการใช้งาน เช่น มีน  าหนักเบา
เป็นฉนวนความร้อน ขึ นรูปต่างๆได้ง่าย โดยทั่วไปมักจะไม่ดูดซึมน  า ความชื น ไขมัน ทนต่อความร้อน
และความเย็น ทนต่อกรดและด่าง ซึ่งคุณสมบัติเหล่านี ขึ นอยู่กับชนิดของพลาสติกที่น ามาผลิต เช่น โพ
ลิโพรพิลีน (Polypropylene–PP) มีคุณสมบัติป้องกันความชื นได้ดี  มีจุดหลอมเหลวสูง โพลิไวนิล
คลอไรด์ (Polyvinylchoride–PVC) มีคุณสมบัติที่ทนต่อน  ามัน และป้องกันกลิ่นได้ดี แข็งแรงและ
ทนทานต่อแรงเสียดสี การต้านทานต่อการซึมผ่านของความชื นอยู่ในเกณฑ์ปานกลาง การใช้งานของ
พลาสติกชนิดนี ไม่ควรเกิน 90 องศาเซลเซียส มีน  าหนัก มีความแข็งและเหนียว ไม่แตกง่าย ส าหรับโพ
ลิสไตรีน (Polystyrene–PS) เป็นพลาสติกที่มีความใสแวววาวเป็นประกาย มีลักษณะแข็งแต่เปราะ 
ความต้านทานต่อแรงกระแทก หรือการฉีกขาดต่ า  เป็นต้น  ในเรื่องของรูปแบบของบรรจุภัณฑ์
พลาสติกนั นสามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ดังต่อไปนี   

1) ฟิล์มพลาสติก เป็นพลาสติกที่เป่าและรีดเป็นแผ่นบาง อาจมีชั นเดียว
หรือหลายชั นก็ได้ ตัวฟิล์มพลาสติกสามารถแบ่งเป็นรูปแบบย่อยๆ ได้หลายอย่างอาทิเช่น ฟิล์ม
พลาสติกบางส าหรับห่อ ถุงพลาสติก ฟิล์มหด และฟิล์มยืด เป็นต้น 

2) ภาชนะพลาสติก เป็นพลาสติกท่ีมีการขึ นรูปเป็นรูปทรงในลักษณะบรรจุ
ภัณฑ์คงรูป เช่น ขวด ถาด ถ้วย กระป๋อง กล่อง และภาชนะพลาสติกขึ นรูป บลิสเตอร์แพค และ สกิน
แพค  เป็นต้น 

2.14.4.3 บรรจุภัณฑ์โลหะ  จากจุดเด่นของโลหะที่มีความแข็งแรง  ทนทาน ป้องกัน
ความชื นและการซึมผ่านของอากาศได้ดี จึงท าให้วัสดุดังกล่าวได้รับความนิยมเพ่ือมาผลิตเป็นบรรจุ
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ภัณฑ์มากที่สุดชนิดหนึ่งรองจากกระดาษและพลาสติก  ส าหรับจุดอ่อนของโลหะได้แก่น  าหนักมาก  
เป็นตัวน าไฟฟ้าและความร้อน และเกิดสนิมได้ง่ายในกรณีที่เป็นเหล็ก ส าหรับวัสดุโลหะที่ได้รับความ
นิยมมาผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์มากที่สุด ได้แก่ เหล็ก และ อลูมิเนียม บรรจุภัณฑ์โลหะที่เห็นได้ทั่วไป 
ได้แก่ บรรจุภัณฑ์บรรจุอาหารและผลไม้กระป๋อง เครื่องดื่ม น  าอัดลมกระป่อง สี ฯลฯ ในด้านรูปแบบ
ของบรรจุภัณฑ์โลหะนั นสามารถผลิตให้เป็นรูปแบบได้หลากหลาย ตัวอย่างเช่น กระป๋องบรรจุอาหาร  
ผลไม ้และเครื่องดื่ม กระป่องฉีดพ่น หลอดบีบ ถังแบบต่างๆ กล่อง ปีบ รวมถึงบรรจุภัณฑ์ที่ขึ นรูปจาก
แผ่นอลูมิเนียมบาง เป็นต้น 

2.14.4.4 บรรจุภัณฑ์แก้วและเซรามิกส์ จากคุณสมบัติที่เด่นของแก้วและเซรามิกส์
ในเรื่องของความเป็นกลาง  ไม่ท าปฏิกิริยากับสารใดๆ ป้องกันการซึมผ่านของไอน  าและก๊าซได้ดีมาก 
มีความคงรูป สามารถหมุนเวียนกลับมาใช้ใหม่ได้ ทนความร้อนสูง มีความสวยงาม และช่วยรักษา
คุณภาพผลิตภัณฑ์จากสภาพแวดล้อมได้ดีมาก จึงได้รับความนิยมเป็นอย่างมากโดยเฉพาะบรรจุภัณฑ์
อาหาร เครื่องดื่ม และสุราที่ต้องการถนอมและเก็บรักษาคุณภาพและรสชาติผลิตภัณฑ์เป็นเวลานาน
และมีรูปลักษณ์ที่สวยงามอีกด้วย ดังนั นบรรจุภัณฑ์แก้วและเซรามิกส์จึงเป็นตัวเลือกที่เหมาะสมเป็น
อย่างยิ่งและเป็นคุณสมบัติที่เหนือคู่แข่งอ่ืนๆ แต่เนื่องด้วยแก้วและเซรามิกส์มีน  าหนักมาก แตกร้าวได้
ง่าย และราคาต่อหน่วยการผลิตสูง จึงท าให้เป็นข้อจ ากัดของบรรจุภัณฑ์เมื่อเปรียบเทียบกับบรรจุ
ภัณฑ์ที่ท าจากวัสดุชนิดอื่น 
 ส าหรับรูปแบบบรรจุภัณฑ์แก้วและเซรามิกส์สามารถแบ่งได้เป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ ดังต่อไปนี  

1) หลอด และ ภาชนะรูปทรงกระบอก อาทิเช่น หลอดแก้ว และขวดโหล
ชนิดต่างๆ  เป็นต้น 

2) ขวด มีด้วยกันหลายลักษณะตามหน้าตัดของขวด เช่น กลม วงรี 
สามเหลี่ยม สี่เหลี่ยม และยังแบ่งได้ตามชนิดของปากขวดอีกด้วย ส าหรับขวดปากแคบ มักใช้กับการ
บรรจุของเหลวทั่วๆ ไป ขวดปากกว้าง ใช้กับบรรจุผลิตภัณฑ์กึ่งของเหลว ของที่เป็นชิ น หรือของแห้ง
ชนิดต่างๆ และขวดที่มีลักษณะพิเศษต่างๆ เช่น ขวดน  าหอม ขวดเครื่องส าอาง ที่มีการออกแบบให้มี
ลักษณะพิเศษเป็นการเฉพาะ 

3) ขวดคาร์บอย เป็นขวดแก้วชนิดที่มีความคงทนต่อสารเคมี มักผลิตเป็น
ขวดขนาดใหญ่ นิยมท าเป็นสีเขียวอ่อน  ลักษณะขวดมีรูปทรงแบบบอลลูน และ รูปทรงกระบอก 

2.14.4.5 บรรจุภัณฑ์ไม้  ไม้เป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่มีอายุเก่าแก่ท่ีสุดอย่างหนึ่งมีการใช้
กันตั งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน แม้ว่าในปัจจุบันนี จะมีวัสดุอ่ืนเข้ามาทดแทนไม้ ท าให้ปริมาณบรรจุภัณฑ์
ไม้มีจ านวนน้อยลง แต่ด้วยจุดเด่นที่เป็นวัสดุพื นบ้านที่สามารถใช้ช่างพื นถิ่นท าได้ โดยไม่ต้องอาศัย
เครื่องมือและเครื่องจักรชั นสูง รวมทั งคุณสมบัติเด่นด้านความแข็งแรง  เป็นธรรมชาติ  อบอุ่น และดูมี
ค่า ท าให้บรรจุภัณฑ์ไม้สามารถคงอยู่ได้จนถึงปัจจุบัน บรรจุภัณฑ์ไม้โดยทั่วไปมักเป็นบรรจุภัณฑ์
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พื นฐานที่นิยมน ามาใช้เป็นบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่ง  แต่อย่างไรก็ตามด้วยคุณสมบัติเด่นของไม้ในเรื่อง
ของลักษณะที่ดูเป็นธรรมชาติ  อบอุ่น และดูมีค่า จึงอาจน ามาประยุกต์ใช้กับบรรจุภัณฑ์ที่ใช้กับงาน
หัตถกรรมได้เป็นอย่างดี  รวมทั งผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวกับร่างกายและสุขภาพได้ดีด้วย 

ส าหรับรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ไม้นั น สามารถจัดแบ่งออกเป็นรูปแบบใหญ่ๆได้
ดังต่อไปนี  

1) กล่องไม้ มีทั งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ โดยขนาดเล็กมักใช้กับสินค้าที่
เป็นผลิตภัณฑ์หัตถกรรม ส าหรับกล่องไม้ขนาดใหญ่มักใช้เป็นบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่ง เพราะแข็งแรง 
สามารถรับน  าหนักได้ดี  ผลิตได้ง่าย  

2) ลังไม้ มีรูปแบบที่แตกต่างจากกล่องไม้ที่ลักษณะทางกายภาพดูโปร่งและ
สามารถถ่ายเทอากาศได้ดี  จึงมักจะนิยมใช้บรรจุผลิตภัณฑ์จากการเกษตร เช่น พืช ผัก ผลไม้  

3) ถาดหรือกระเช้า เป็นภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่มีขนาดไม่ใหญ่นัก เหมาะ
ส าหรับใส่ของฝาก หรือ ของเยี่ยม เช่น ผลไม้ และดอกไม้ เป็นต้น 

4) เข่ง ตะกร้า และบรรจุภัณฑ์ไม้สาน มักใช้กับบรรจุของสด เช่น พืช ผัก 
ผลไม้ ฯลฯ เพราะมีลักษณะโปร่ง อากาศผ่านได้สะดวก ท าให้ช่วยยืดอายุผลิตภัณฑ์ได้ แต่มีจุดอ่อนที่
การต้านทานต่อแรงกดมีน้อยท าให้ไม่เอื อต่อการวางเรียงซ้อนกัน (สมสกุล, 2545) 

จากข้อความส าคัญที่กล่าวมาข้างต้นจึงสรุปได้ว่า บรรจุภัณฑ์แก้วและเซรา
มิกส์ เลือกใช้บรรจุภัณฑ์แก้ว และเซรามิกส์ เนื่องจากมีคุณสมบัติเด่นในด้านค่าของความเป็นกลาง ไม่
ท าปฏิกิริยากับสารใดๆ ป้องกันการซึมผ่านของไอน  าและก๊าซได้ดี มีความคงรูป สามารถหมุนเวียน
กลับมาใช้ใหม่ได้ทนความร้อนสูง  มีความสวยงาม และช่วยรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์จาก
สภาพแวดล้อมได้ดี ถนอมอาหารเก็บรักษาคุณภาพ และรสชาติผลิตภัณฑ์เป็นเวลานานและมี
รูปลักษณ์ท่ีสวยงามอีกด้วย 
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2.15 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

ปิยพันธุ์ (2555) ท าการศึกษาไอศกรีมน  าตาลโตนดเสริมใยอาหาร มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
ปริมาณใยอาหารที่เหมาะสมในการท าไอศกรีมน  าตาลโตนดเสริมใยอาหาร ทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีมน  าตาลโตนดเสริมใยอาหาร และเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพ 
องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมน  าตาลโตนด สูตรต้นแบบกับไอศกรีมน  าตาลโตนดเสริมใยอาหาร 
โดยศึกษาปริมาณวุ้นมะพร้าวที่เสริมลงไปในไอศกรีมน  าตาลโตนด 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 50 และ 
60 พบว่าปริมาณวุ้นมะพร้าวที่เสริมลงในไอศกรีมน  าตาลโตนดที่ระดับ ร้อยละ 50 ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับสูงสุด ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัสและความชอบโดยรวมซึ่งมีค่าเฉลี่ย 5.34 6.39 6.42 
5.23 และ 6.06 ตามล าดับจากนั นเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของไอศกรีมน  าตาลโตนด
กับไอศกรีมน  าตาลโตนดเสริมใยอาหาร พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับไอศกรีมน  าตาลโตนดเสริมใยอาหาร
ในด้าน สี ค่าความสว่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายในน  าของไอศกรีม ค่าโอเวอร์รัน อัตราการละลาย 
การขึ นฟูของไอศกรีม และคุณค่าทางโภชนาการมากกว่าไอศกรีมน  าตาลโตนด 

โชติมา และกนกวรรณ (2545) ศึกษาเรื่อง ซอร์เบทกระเจี๊ยบแดง มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
ปริมาณของกระเจี๊ยบแดงในปริมาณ 40 กรัม  50 กรัม  และ 60 กรัม และ มีการทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภคทางด้านประสาทสัมผัสในเรื่องของ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ผลปรากฏว่า
การใช้กระเจี๊ยบแดงแห้ง พบว่าในตัวอย่างที่ 1 ปริมาณที่ 40 กรัม ได้คะแนนความชอบทางด้าน
ความชอบด้านสีที่ 7.8 ได้คะแนนความชอบทางด้านความชอบด้านกลิ่นที่ 7.09 ได้คะแนนความชอบ
ทางด้านความชอบด้านรสชาติที่ 7.89 ได้คะแนนความชอบ ทางด้านความชอบด้านความชอบโดยรวม
ที่ 7.84 โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และในตัวอย่างที่ 2 และ 3 หรือ
ที่ปริมาณ 50 กรัม และ 60 กรัม จะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

ธนัสถา และยุพเรศ (2554) จากการศึกษาเรื่องไอศกรีมเสริมโกจิเบอร์รี่มีวัตถุประสงค์  
เพ่ือศึกษาต ารับพื นฐานของไอศกรีมวานิลลา และศึกษาปริมาณของโกจิเบอร์รี่ที่เสริมลงในไอศกรีม  
วานิลลาโดยท าการคัดเลือกไอศกรีมวานิลลาต ารับพื นฐานจ านวน 3 ต ารับเพ่ือให้ได้ ต ารับที่ผู้ชิม
ยอมรับและน ามาศึกษาปริมาณของโกจิเบอร์รี่ที่เหมาะสมในไอศกรีมวานิลลาที่ต่างกัน 3 ระดับ  
คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 ของน  าหนักส่วนผสมทั งหมด จากการศึกษา พบว่า ปริมาณ 
โกจิ เบอร์รี่ที่ ระดับร้อยละ 5 ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 ของน  าหนักส่วนผสมทั งหมดและ 
น ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ไอศกรีมวานิลลาเสริมโกจิเบอร์รี่ต ารับที่ 1 (ร้อยละ5) 
ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดทางด้านกลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ  95 ผู้ท าการทดลองจึงคัดเลือก
ปริมาณโกจิเบอร์รี่ที่เสริมลงในไอศกรีมวานิลลาประมาณร้อยละ 5 มีความแตกต่างกับต ารับที่ 2 และ
ต ารับที่ 3 

ณัศมน (2554) จากการวิจัยในครั งนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบท
มะ เ ขื อ เ ทศ  จ ากกา รส า ร ว จพฤติ ก ร รมและคว ามต้ อ งก าร ของผู้ บ ริ โ ภ คที่ รั ก สุ ขภ าพ 
ที่มีอายุระหว่าง 25-35 ปี พบว่า ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทมะเขือเทศควรเติมน  าสับปะรด และ 
ชิ นมะเขือเทศอบแห้ง เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะปรากฎและกลิ่นรสที่ดียิ่งขึ น จากนั นท าการเลือก
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สูตรพื นฐาน พบว่า สูตรที่เหมาะสมของการผลิตไอศกรีมเชอร์เบทประกอบด้วย น  ามะเขือเทศ 
ร้อยละ 38.07 น  าตาลทรายร้อยละ 10.15 น  าตาลเด็กซ์โตรส ร้อยละ 5.08 เนยขาวร้อยละ 2.03  
หางนมผงร้อยละ 1.02 กรดซิตริก ร้อยละ 0.31 และสารให้ความคงตัวร้อยละ 0.2 จากการศึกษา
สัดส่วนที่เหมาะสมของน  ามะเขือเทศต่อน  าสับปะรด พบว่าการใช้น  ามะเขือเทศร้อยละ 80  
ต่อน  าสับปะรดร้อยละ 20 ให้คะแนนความชอบสูงที่สุด (7.2 คะแนน) และเมื่อศึกษาชนิดและปริมาณ
สารให้ความคงตัวคุณภาพของไอศกรีมเชอร์เบทมะเขือเทศของ Fulfil I-400 แซนแทนกัม กัวกัม  
ในปริมาณ ร้ อยละ 0 .2  และ0 .4 ( โดยน  าหนัก )  พบว่ า  การใช้  Fulfil I-400 ร้อยละ 0 .4  
ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความหนืดเพ่ิมขึ น คะแนนความชอบสูงสุด (7.5 คะแนน) และแตกต่างอย่าง 
มีนัยส าคัญทางสถิติกับสูตรอื่น (p<0.05) 

มุฑิตา (2548) ศึกษาผลของการใช้ความดันสูงและความร้อนต่อคุณภาพของน  าตาลโตนด
โดยใช้ความร้อนระดับ 70 80 90 และ 100 องศาเซลเซียส นาน 10 15 และ 20 นาที พบว่า การใช้
ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรซ์มีผลให้น  าตาลโตนดมีสีน  าตาลปนเหลืองและขุ่นมากขึ น ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ทั งหมดและปริมาณน  าตาลทั งหมดมีค่าเพ่ิมขึ น ส่วนปริมาณน  าตาลรีดิวซ์ และจ านวน
จุลินทรีย์ทั งหมดมีค่าลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับน  าตาลโตนด (P<0.05) การใช้ความร้อนระดับพาส
เจอร์ไรซ์มีผลท าให้สารประกอบที่ระเหยได้ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของน  าตาลโตนดสดลดลง เมื่อรักษา
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 5 สัปดาห์ น  าตาลโตนดมีลักษณะทั งหมด ปริมาณน  าตาลทั งหมด 
และสารประกอบที่ระเหยได้มีค่าลดลง (P<0.05) ส่วนปริมาณกรดทั งหมด ปริมาณน  าตาลรีดิวซ์และ
จ านวนจุลินทรีย์ทั งหมดมีค่าเพ่ิมขึ น (P<0.05) การใช้ความร้อนระดับเสตอริไรซ์ท าให้น  าตาลโตนดมี
เหลืองปนน  าตาลและขุ่นมากขึ น ปริมาณของแข็งละลายได้ทั งหมดและปริมาณน  าตาลทั งหมดที่มีค่า
เพ่ิมขึ น (P<0.05) ส่วนปริมาณน  าตาลรีดิวซ์ ปริมาณสารประกอบที่ระเหยได้มีค่าลดลงจากน  าตาล
โตนดสด (P<0.05) คุณภาพของน  าตาลโตนดสเตอริไรซ์ไม่มีการเปลี่ยนแปลง เมื่อผ่านการเก็บรักษา
อุณหภูมิห้อง นาน 6 เดือน ส่วนการใช้ความดันสูงมีคุณภาพใกล้เคียงกับน  าตาลโตนดสดและการใช้
ความดันสูง ลดจ านวนจุลินทรีย์ และรักษาชนิดและปริมาณของสารประกอบที่ระเหยได้ให้ ใกล้เคียง
กับน  าตาลโตนดสด เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 5 สัปดาห์ น  าตาลโตนดมีลักษณะ
ขุ่นขึ น ค่าพีเอช ปริมาณน  าตาลทั งหมดมีค่าลดลง (P<0.05) ส่วนปริมาณกรดทั งหมด ปริมาณน  าตาล
รีดิวซ์ มีค่าเพ่ิมขึ น (P<0.05) งานวิจัยในอนาคตที่น่าจะท าต่อไปคือการพัฒนากระบวนการผลิตและ
การถ่ายทอดความรู้แก่ผู้ผลิต 
 ทิพวรรณ ปุณฑริกา และณัฐกานต์ (2551) ศึกษาการทดสอบการใช้น  าตาลโตนดในการผลิต
เยลลี่ และกัม ซึ่งเดิมใช้น  าตาลทรายเป็นวัตถุดิบหลัก เยลลี่และกัมเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทลูกกวาดที่มี
ส่วนแบ่งในตลาดมาก และมีแนวโน้มของ การจ าหน่ายสูงขึ นเรื่อยๆ ลักษณะของผลิตภัณฑ์ประเภทนี 
มีความยืดหยุ่นนิ่มเหนียว เหมาะกับการเคี ยว และไม่ได้ บริโภคด้วยการอมแบบลูกกวาดผลของ
การศึกษาพบว่าสามารถผลิตเยลลี่และกัมจากน  าตาลโตนดหรือน  าตาลปึกเพ่ือทดแทนน  าตาลทรายได้ 
การศึกษาอิทธิพลของปริมาณน  าตาลโตนดในสูตรลักษณะเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ พบว่าสูตรที่ใช้
อัตราส่วนของน  าตาลโตนดมากท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งค่าคะแนนของความแข็งความแน่นเนื อและ
ความเหนียวมากกว่า แต่มีความชุ่มน  าน้อยกว่าสูตรที่ใช้น  าตาลโตนดอย่างมีนัยส าคัญ การศึกษา
อิทธิพลของการทดแทนน  าตาลโตนดด้วยน  าตาลทรายในสูตร น  าตาลโตนดที่พัฒนาขึ น พบว่าเยลลี่มีสี
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น  าตาลเข้มขึ นตามปริมาณน  าตาลโตนดที่เพ่ิมขึ น แต่สูตรที่ใช้น  าตาลทรายแทน น  าตาลโตนดทั งหมดมี
คะแนนความหวานสูงที่สุดคะแนนความแน่นเนื อ ความเหนียว ความยืดหยุ่นของตัวอย่างทีใช้ น  าตาล
ทราย 100% น้อยกว่าตัวอย่างอ่ืน อย่างมีนัยส าคัญ ตัวอย่างที่ใช้น  าตาลทราย คะแนนความชอบมี
แนวโน้มสูงขึ น เมื่อปริมาณน  าตาลโตนดที่ใช้ในตัวอย่างสูงขึ นเนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่ใช้น  าตาลโตนดให้
กลิ่นรสเฉพาะตัวของน  าตาลโตนด เมื่อใช้กรรมวิธีการผลิตที่ถูกสุขลักาณะและการบรร จุแบบ
สูญญากาศ ผลิตภัณฑ์ สามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 14 วันที่อุณหภูมิปกติโดยไม่ต้องใช้วัตถุกันเสีย 

ศศิมล และดวงพร (2557) ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน  าลูกหม่อนที่ใช้ทดแทนน  าเปล่าใน
การท าเยลลี่ 3 ระดับ คือ 10 30 และ 50เ%กของปริมาณน  าเปล่าทั งหมด โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RamdomizedkCompletekBlockkDesige,กRCDB)กและน าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนชอบ 9 ระดับ (9 –กPoint Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 
40 คน 2 ซ  ากซึ่งเป็นนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการกคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysiskof 
Varian,กANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ(Least Significant Difference, 
LSD) จากการศึกษาพบว่าปริมาณน  าลูกหม่อนที่ใช้ทดแทนน  าเปล่าบางส่วนในการท าเยลลี่ที่ระดับ  
30 %เของปริมาณน  าเปล่าทั งหมด ผู้ชิมให้การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ 8.70 8.84 8.74 8.83 8.59 และ 8.93 
ตามล าดับ จากการวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ลักษณะ
ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัสและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 
กกกกกกกขณิดา และสิรินทรา (2555) ศึกษาปริมาณน  าหนามแดงที่ใช้ทดแทนน  าเปล่าในส่วนผสมใน
การท าเยลลี่ที่ต่างกัน 3 ระดับ 45 50 และ 55 % ของปริมาณน  าเปล่าทั งหมด โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์(Randomized Complete Block Desige,กRCBD) และการน า
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น เนื อสัมผัส และรสชาติ โดยใช้ผู้
ชิมจ านวน 30 คน 2 ซ  า  ซึ่ ง เป็นอาจารย์ และนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์        
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบเ9เระดับ                       
(9k–PointkHedonickScale) แล้วน าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (AnalysisgofเVariance,ก
ANOVA)kและหาความแตกต่างทางสถิติแบบ (Duncan’skNewkMultiplekRange Test,DMRT) 
จากการทดลองพบว่า น  าหนามแดงที่ระดับเ45เ%เได้รับการยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาติ เนื อสัมผัส
และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.90 7.23 และ 7.7 ตามล าดับ จากการวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลักษณะด้าน รสชาติ เนื อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 

ธนกฤต และพีรณัฐ (2558) ศึกษาความเข้มข้นของน  ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื อ
สัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ 1:2 1:4 1:6 ทดแทนน  าเปล่าและน  า
มะนาวทั งหมด และศึกษาปริมาณเพคตินที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 3 ระดับ 
คือ 10 กรัม 20 กรัม และ30 กรัม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomizedเ
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CompletelyเBlock Design,เRCBD) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เนื อสัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9เระดับเ
(9เPoint HedonicเScale) ผู้ชมจ านวนก70กคน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับ
ความเชื่อมั่นก95%กโดยวิธี  (Duncan’sเNewเMultipleเRangeเTest,เDMRT) ด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิติ  พบว่าความเข้มข้นของน  ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ยอมรับมากที่สุดในระดับที่ 1:6 
เพราะว่ามีลักษณะด้านมีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นดี เพราะความเข้มข้นของน  ามีผลท าให้เยลลี่มะม่วงหาว
มะนาวโห่มีเนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น)น้อย เนื่องจากปริมาณกรดที่อยู่ในน  ามะม่วงหาวมะนาวโห่มาก
เกินไปจะท าลายความอยู่ตัวของเจลของเยลลี่ได้ และการศึกษาปริมาณเพคติน ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับที่ระดับ 10 กรัม เนื่องจากเป็นปริมาณที่ท าให้เยลลี่อยู่ตัวและมีเนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น)ตาม
ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เยลลี่  

กชกร ชาญวุฒิ และไชโย (2549) ศึกษาอัตราส่วนระหว่างถั่วเขียว : น  า (กิโลกรัม) ในการ
ผลิตวุ้นสวรรค์ถั่วเขียว ในปรมิาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 1:10, 1:20, 1:30 ใช้วิธีการทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกที่สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design - RCBD) และประเมิณคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส(เหนียว, หนึบ) และความชอบโดยให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิม 60 คน จากการศึกษาอัตราส่วนถั่ว
เขียว : น  า (กิโลกรัม) ผู้ชิมให้ความยอมรับมากที่สุดในอัตราส่วน 1:10ปัจจัยคุณภาพในด้าน รสชาติ 
เนื อสัมผัส (เหนียว, หนึบ) และความชอบโดยรวมโดยมีค่าเฉลี่ย6.67, 7.07,และ 7.12 ตามล าดับ ใน
ด้านสี กลิ่น ผู้ชิมให้ความยอมรับมากท่ีสุดในอัตราส่วน 1:20 โดยมีค่าเฉลี่ย7.23,และ 6.72 ตามล าดับ
ผลจากการวิเคราะห์ความแปรปรวน ( Analysis of Variance - ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางด้านสถิติ Least Significant Difference (LSD) พบว่า ด้านสี และเนื อสัมผัส (เหนียว, 
หนึบ) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนทางด้าน กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

กมลวรรณ  (2550) ศึกษาการผลิตวุ้นสวรรค์รสมะขามหวาน โดยใช้จุลินทรีย์ชนิด 
Acetobacterxylinum เลี ยงในสูตรอาหารจ านวน 13 สูตร คือ สูตรที่ 1 คือ ชุดควบคุม สูตรที่ 2 , 3, 
4 และ5 ใช้น  ามะขามหวานพันธุ์ศรีชมภูผสมกับน  ามะพร้าวในอัตราส่วน 1:3, 2:2, 3:1 และ 4:0 
ตามล าดับ สูตรที่ 6 , 7,8 และ9 ใช้น  ามะขามหวานพันธุ์ประกายทองผสมกับน  ามะพร้าวในอัตราส่วน 
1:3, 2:2, 3:1 และ 4:0 ตามล าดับ อาหารสูตรที่ 2 มีความหนา (1.63±0.13 ซม.)รองลงมาคือสูตรที่ 6 
ส่วนน  าหนักของวุ้นนั นพบว่าสูตรที่ 6 มีน  าหนักของวุ้นมากที่สุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 ตามล าดับ วุ้นที่
มีความหนาน้อยที่สุด คือวุ้นสูตรที่ 9 ค่าความกรด – ด่างของวุ้นทุกสูตรจะค่อนข้างเป็นกรด (3.06-
3.43) และเมื่อพิจารณาค่าความหวานพบว่าสูตรที่ 9 มีค่าความหวานสูงที่สุด คือ 17.33 ± 0.17 
%brix รองลงมาคือวุ้นสูตรที่ 8 และ5 ตามล าดับ 

เกรียงไกร และอรัญญา (2558) ศึกษาความเป็นไปได้ในการผลิตวุ้นสวรรค์จากแก้วมังกรโดย
มีการศึกษาอัตราส่วนระหว่างน  าแก้วมังกรและน  ามะพร้าวที่เหมาะสมพบว่าสูตรน  าแก้วมังกรต่อน  า
มะพร้าวในอัตราส่วนที่ 1:2 เป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุดซึ่งให้ความหนาของวุ้นสวรรค์และความแน่นเนื อ
เท่ากับ 1.01 เซนติเมตรและ 1.0731 นิวตันและเมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวุ้นสวรรค์แก้ว
มังกรพบว่าวุ้นสวรรค์แก้วมังกรประกอบด้วยความชื นเถ้าและเส้นใยเท่ากับ  95.47, 0.26 และ   
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1.5445 % ตามล าดับจากงานวิจัยนี พบว่าแก้วมังกรมีศักยภาพในการน าไปผลิตเป็นวุ้นสวรรค์ได้แต่
ต้องน าไปผสมกับน  ามะพร้าวในอัตราส่วนที่เหมาะสมจึงจะให้วุ้นสวรรค์ที่มีความหนาตามที่ต้องการ 
 นารีรัตน์ และพรทิพย์  (2549) การศึกษาวุ้นสวรรค์ลูกเดือยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
อัตราส่วนระหว่าง ลูกเดือย : น  า(กิโลกรัม) ในการผลิตวุ้นสวรรค์ลูกเดือยในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 3 
ระดับ คือ 1:10, 1:20, 1:30 ใช้วิธีการทดลองแบบสุ่มในบล็อกที่สมบูรณ์ และประเมิณคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิม 60 คน จาการศึกษาอัตราส่วนลูกเดือย : น  า 
(กิโลกรัม) ผู้ชิมให้ความยอมรับมากท่ีสุดในอัตราส่วน 1:30 ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (เหนียว-
นุ่ม) และความชอบโยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.15, 6.66, 6.17, 7.28, และ7.43 ตามล าดับผลจาก
การวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางด้านสถิติพบว่าด้าน สี กลิ่ น รสชาติ 
เนื อสัมผัส (เหนียว-นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ 0.05 

อนันต์ และสิริแข (2551) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นสวรรค์โดยใช้กากน  าตาล
เป็นวัตถุดิบด้วยแบคทีเรีย A. xylinum จากผลการทดลอง พบว่า แบคทีเรียจะสร้างแผ่นวุ้นได้ดีใน
กากน  าตาลที่มีปริมาณของแข็งทั งหมดที่ละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 °Brix พีเอช 5.0 แอมโมเนียม
ซัลเฟตความเข้มข้น 0.7 เปอร์เซ็นต์ และใช้ปริมาณหัวเชื อเริ่มต้น 10 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้ระยะเวลาใน
การหมัก 12 วัน ซึ่งจะได้แผ่นวุ้นสวรรค์มีความหนา 1.61 เซนติเมตร และน  าหนัก 96.29 กรัม 

มินตรา (2559) ศึกษาใยอาหารที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์น  ามะม่วงหาวมะนาวโห่ แตกต่างกัน 
3 ระดับ ที่ 5 10 และ 15 และศึกษาปริมาณเพกทินทีมีต่อการกระจายตัวของวุ้นมะพร้าว แตกต่างกัน 
3 ระดับ ร้อยละ 3 4 และ 5 ของน  าหนักส่วนผสมทั งหมด โดยวางแผนทดลองแบบสุ่มในบล็อค
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block RBD) (สายชล, 2546) และน าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ผู้ชิมจ านวน 70 คน 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยวิธี Dancan’New 
Multiple Rang Test (DMRT) วิเคราะห์ผลโดยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ จากการศึกษาพบว่า
ปริมาณใยอาหารที่เหมาะสมกับเครื่องดื่มน  ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดในระดับ
ที่ร้อยละ 15 เนื่องจากมีปริมาณวุ้นมะพร้าวที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์น  ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 
การศึกษาปริมาณเพกทินที่มีผลต่อการกระจายตัวของวุ้นมะพร้าว ที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดระดับที่
ร้อยละ 3 เนื่องจากเพกทินเป็นสารก่อให้เกิดเจลหากมีปริมาณเยอะเกินไปจะท าให้ลักษณะของน  าข้น
และหนืดจนเกินไป ไม่ตรงตามลักษณะที่ดีของน  าผลไม้  

รพีพร  เและคณะ (2557) ศึกษาเ พ่ือเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ  และ
ความสามารถต้านอนุมูลอิสระของน  าตาลโตนดสดซึ่งใช้และไม่ใช้ไม้พะยอมเป็นวัตถุกันเสีย  (ชุด
ควบคุม) โดยองค์ประกอบทางเคมีกายภาพของน  าตาลโตนดสดและชุดควบคุมมีค่าความเป็นกรดด่าง
เท่ากับ 6.50 และ 6.04 ปริมาณน  าตาลทั งหมดร้อยละ 14.32 และ 15.68 น  าตาลรีดิวซ์ เท่ากับร้อย
ละ1.85 และ 2.63 ของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด 12.08 และ13.94 Brix และโปรตีนร้อยละ 0.33 และ
0.38 สาหรับปริมาณไขมันมีค่าเท่ากับร้อยละ 0.01 เมื่อวิเคราะห์ค่า Hue พบว่าน  าตาลโตนดมีค่าสี
เหลืองน  าตาล  เท่ากับ  86.54 และ  86.74 แต่มีค่าความหนืดแตกต่างกันเล็กน้อย  กิจกรรม
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ความสามารถต้านอนุมูลอิสระเมื่อวัดโดยวิธี DPPH พบว่าน  าตาลโตนดสดมีค่าสูงกว่าชุดควบคุม ทั งนี 
เป็นผลเนื่องมาจากสารประกอบฟีนอลิคที่พบในไม้พะยอม 

สุกัญญา และคณะ (2559) ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของวุ้นมะพร้าวที่เติมในน  าเม่า          
3 ระดับ ร้อยละ 5 10 และ 15 ท าการประเมิลประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกอัตราส่วนของวุ้นมะพร้าว 
ที่เหมาะสมต่อน  าเม่าพร้อมดื่มโดยทดสอบแบบเอโดนิค (1-9 คะแนน) พบว่าอัตราส่วนของวุ้นมะพร้าว
ร้อยละ 10 เป็นอัตรา ส่วนที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาติและความชอบโดยรวม สุดท้าย
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์น  าเม่าพร้อมดื่มผสมวุ้นน  ามะพร้าวบรรจุขวดแก้วใสขนาด 180 มิลลิลิตร 
พบว่าใยอาหารของน  าเม่าพร้อมดื่มผสมจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชมชุน (น  ามะเม่า 
มผช.486/2547) หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 เดือน                  

สุรชัย และคณะ (2558) ศึกการยอมรับและพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร
ไทยผลทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อชาสมุนไพรไทย พบว่า ชามะขามแขกมีคะแนนความชอบ 
มากที่สุดทั งด้านความชอบโดยรวม ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านกลิ่นรสสมุนไพรและความรู้สึกหลังกลืน 
รองลงมาผู้บริโภคชอบชาขิง แต่ชาเจียวกู้หลานได้คะแนนความชอบต่ าสุดอย่างมีนัยส าคัญ ขณะที่ 
คุณลักษณะสีของชาทุกชนิดมีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันทางสถิติโดยมีความชอบระหว่าง        
6.3 - 6.5 จากผลการวิเคราะห์คุณลักษณะของชาที่มีผลต่อการยอมรับและการตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์
ประเภท ชาของผู้บริโภค โดยใช้สถิติ Logistic Regression Analysis พบว่า ทั ง สี กลิ่น รสชาติ กลิ่น 
สมุนไพรในชา และความรู้สึกหลังกลืน เป็นคุณลักษณะส าคัญของชาที่มีผลต่อการยอมรับ  และการ
ตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ชาของผู้บริโภค โดยความรู้สึกหลังกลืน มีความส าคัญมากที่สุด ดังนั น ผู้ผลิตชา
สมุนไพรไทยแบบชง ควรเน้นคุณลักษณะเฉพาะสมุนไพร ในด้านความรู้สึกหลังกลืน รสชาติ กลิ่นรส
สมุนไพรในชาและสี เป็นส าคัญและควรแสดงข้อมูลเชิงวิชาการในเรื่องความปลอดภัย และสรรพคุณ
ให้ชัดเจน เพราะผู้บริโภคในประเทศมีกระแสค่านิยมดูแลสุขภาพเชิงป้องกันมากขึ นและสนใจ 



บทท่ี 3 
วิธีด ำเนินกำรทดลอง 

 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 

3.1.1 วัตถุดิบหลัก 
  3.1.1.1 น ้ำตำลโตนด  

3.1.2 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรศึกษำซอร์เบทน  ำตำลโตนด 
3.1.2.1 น ้ำตำลสด  
3.1.2.2 น ้ำตำลทรำยขำว     ตรำ วังขนำย 
3.1.2.3 กลูโคสผง   ร้ำนศึกษำภัณฑ์ 
3.1.2.4 เกลือ    ตรำ ปรุงทิพย์ 
 

3.1.3 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรแปรรูปเยลลี่น  ำตำลโตนด 
3.1.3.1 คำรำจีแนน    ตรำ ร้ำนดีเค 
3.1.3.2 น ้ำตำลทรำย   ตรำ วังขนำย 
3.1.3.3 น ้ำเปล่ำ    ตรำ เนสเล่ 
3.1.3.4 น ้ำตำลโตนดสด 
3.1.3.5 วุ้นมะพร้ำว 
 

3.1.4 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรแปรรูปวุ้นสวรรค์น  ำตำลโตนด 
3.1.4.1 น ้ำตำลโตนดสด     
3.1.4.2 หัวเชื อวุ้น Acetobacterxylinum จำกสถำบันค้นคว้ำ และพัฒนำ

ผลิตภัณฑ์อำหำร มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ 
3.1.4.3 น ้ำตำลทรำย   ตรำ มิตรผล 
3.1.4.4 น ้ำ    ตรำ มิเนเร่ 
3.1.4.5 แอมโมเนียมซัลเฟต  ตรำ รวมเคมี 
3.1.4.6 กรดอะซิติก (acetic acid)  ตรำ รวมเคมี 
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3.1.5 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรศึกษำน  ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
 3.1.5.1  น ้ำตำลโตนดสด     

3.1.5.2 วุ้นมะพร้ำว   ตรำ ชำวเกำะ 
3.1.5.3 น ้ำสะอำด   ตรำ คลูเฟรช 
3.1.5.4 เพกทิน    จำกร้ำนดีเค 
3.1.5.5 น ้ำตำลทรำย   ตรำ มิตรผล 

3.1.6 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์น  ำตำลโตนด 
3.1.6.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรศึกษำซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 

1) เครื่องชั่งดิจิทัล   ยี่ห้อ UWF  
2) เตำเหนี่ยวน้ำไฟฟ้ำแบบ 2 หัว  ยี่ห้อ DOPPELKOCHTAFEL  
3) เครื่องผสมอำหำร   ยี่ห้อ KITCHEN AID  
4) เครื่องปั่นไอศกรีม   ยี่ห้อ CARPIGIANI รุ่น LABO 14 20 M  
5) ตู้เย็น    ยี่ห้อ MALLORY  
6) ตู้แช่แข็ง    ยี่ห้อ MALLORY  
7) อ่ำงผสมสแตนเลส  
8) พำยยำง  
9) หม้อ  
10) ทัพพี  
11) ช้อน  
12) ที่ตักไอศกรีม 

3.1.6.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เยลลีน ้ำตำลโตนด 
1) เครื่องชั่งไฟฟ้ำดิจิตอล  ตรำ UWF 
2) ตู้เย็น    ตรำ MALLORY 
3) อ่ำงผสมสแตนเลส  ตรำ ม้ำลำย 
4) หม้อสแตนเลส  ตรำ ม้ำลำย 
5) ตะกร้อมือ   ตรำ ม้ำลำย 
6) ทัพพกีก   ตรำ ม้ำลำย 
7) ช้อนตวงกกก   ตรำ ม้ำลำย 
8) นำฬิกำจับเวลำ 
9) เทอร์โมมิเตอร์ 
10) มีด 
11) เขียง 

3.1.6.3 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
1) เครื่องชั่งไฟฟ้ำดิจิตอล  ตรำ UWF 
2) ถ้วยแสตนเลส   ตรำ ม้ำลำย 
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3) อ่ำงผสม   ตรำ ม้ำลำย 
4) หม้อ    ตรำ ม้ำลำย   
5) ทัพพี    ตรำ ม้ำลำย 
6) เตำแก๊ส      
7) ถำดสี่เหลี่ยม 
8) กระดำษปอนด์ 
9) หนังยำง 
10) มีด 
11) เขียง 

3.1.6.4 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรศึกษำน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
1) เครื่องชั่งดิจิตอล ยี่ห้อ UWF  
2) เครื่องปั่นผสม   ยี่ห้อ HAMILTON BEACH 
3) หม้อ     ตรำ หัวม้ำลำย 
4) อ่ำงผสม    ตรำ หัวม้ำลำย 
5) กระบวย    ตรำ หัวม้ำลำย 
6) ถ้วยตวงของเหลว   ตรำ KITCHEN CRAFT        
7) เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิ  
8) นำฬิกำจับเวลำ 
9) ถำดอลูมิเนียม 
10) เตำแก๊ส 
 

3.1.7 เครื่องมือและอุปกรณ์ด้ำนกำรประเมินคุณภำพ  
3.1.7.1 ตัวอย่ำงอำหำรที่ใช้ทดสอบอุปกรณ์ทดสอบได้แก่ แบบทดสอบชิมและ

อุปกรณ์ทดสอบผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำง  
3.1.7.2 แบบทดสอบทำงประสำทสัมผัส โดยใช้แบบประเมินผลให้คะแนนควำมชอบ 
  

3.1.8 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
 3.1.8.1 เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 4 ต้ำแหน่ง ยี่ห้อ UWF 
 3.1.8.2 เครื่องวัดค่ำกรด-ด่ำง (pH) Sartorius (PB-10) 

3.1.8.3 วัดค่ำสี The Munsell Book Of Color 
3.1.8.4 เครื่องวัดควำมหวำน Refractometer 0-30 บริกซ์ 

 3.1.8.5 ไม้บรรทัด 
 3.1.8.6 เทอร์โมมิเตอร์ดิจิตอล 
 3.1.8.7 นำฬิกำจับเวลำ 

3.1.8.8 คอมพิวเตอร์ประมวลผล 
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3.1.9 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
  3.1.9.1 ชุดวิเครำะห์พลังงำน วิเครำะห์ตำมวิธีกำร Method of Analysis for 
Nutrition Labeling (1993) , p.106 
  3.1.9.2 ชุดวิเครำะห์ปริมำณโปรตีน วิเครำะห์ตำมวิธีกำร In-house method STM 
No. 03-017 based on AOAC (2010), 981.10 
  3.1.9.3 ชุดวิเครำะห์ปริมำณคำร์โบไฮเดรต  วิเครำะห์ตำมวิธีกำร Method of 
Analysis for Nutrition Labeling (1993), p.106 
  3.1.9.4 ชุดวิเครำะห์ปริมำณไขมัน วิเครำะห์ตำมวิธีกำร Based on AOAC (2012), 
922.06 
  3.1.9.5 ชุดวิเครำะห์ปริมำณเถ้ำ วิเครำะห์ตำมวิธีกำร In-house method STM 
No. 03-112 based on AOAC (2012), 900.02A 
  3.1.9.6 ชุดวิเครำะห์ปริมำณควำมชื น วิเครำะห์ตำมวิธีกำร In-house method 
STM No. 03-112 based on AOAC (2012), 925.45A 
  3.1.9.7 ชุดวิเครำะห์ปริมำณเส้นใยอำหำร วิเครำะห์ตำมวิธีกำร Method of 
Analysis for Nutrition Labeling (1993), p.106 
 

3.1.10 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์ทำงสถิติ 
  3.1.10.1 แบบทดสอบชิม 
  3.1.10.2 คอมพิวเตอร์ 
  3.1.10.3 โปรแกรมวิเครำะห์ข้อมูลส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 
 
3.2 วิธีด ำเนินกำรทดลองแปรรูปผลิตภัณฑ์น  ำตำลโตนด 

3.2.1 กำรศึกษำข้อมูลพื นฐำนของน  ำตำลโตนด 
3.2.1.1 คุณสมบัติทำงเคมี และทำงกำยภำพ ขององค์ประกอบในน ้ำตำลโตนด และ

จะน้ำมำผลิตผลิตภัณฑ์ให้เหมำะสมกับคุณค่ำ และลักษณะของน ้ำตำลโตนดในกำรน้ำมำท้ำผลิตภัณฑ์ 
แหล่งจ้ำหน่ำย ตลำดของวัตถุดิบ ควำมต้องกำรของผู้บริโภค โดยท้ำกำรศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีของ
น ้ำตำลโตนด ได้แก่ พลังงำน คำร์โบไฮเดตร โปรตีน ไขมัน ควำมชื่น เส้นใยอำหำร และวิตำมินซี                
ณ ห้อง Lab AIS LABORATORY GROUP (THAILAND) CO.,LTD สมบัติทำงกำยภำพ ได้แก่ ปริมำณ
กรดทั งหมด และค่ำสี   

3.2.2 กำรศึกษำกระบวนกำรกำรแปรรูปน  ำตำลโตนด 
3.2.2.1 กำรแปรรูปไอศกรีมซอร์เบท 

1) กำรศึกษำต้ำรับพื นฐำน 
กำรทดลองในครั งนี ได้ท้ำกำรทดลองต้ำรับพื นฐำนซอร์เบทน ้ำ

มะพร้ำวจ้ำนวน 3 ต้ำรับ (ภำคผนวก ก) โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สำยชล, 2546) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 
และน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำน ลักษณะปรำกฏ ด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส 



60 
 

(ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้จ้ำนวนผู้ทดสอบชิม 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และ
นักศึกษำ สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร และ
สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำช
มงคลพระนคร ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนน ชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 
2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของ ค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan's New Multiple 
Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 
 

ตำรำงท่ี 3.1 ต้ำรับพื นฐำนของซอร์เบทมะพร้ำวจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 
 

ส่วนผสม 
ปริมำณ (ร้อยละ) 

 

ต ำรับที่ 1 
 

ต ำรับที่ 2 
 

ต ำรับที่ 3 
น ้ำมะพร้ำว 90.68 92.62 81.73 
น ้ำเชื่อม 1.00 - - 
น ้ำตำลทรำย - 5.88 8.34 
เจลำติน 0.63 - 0.21 
เกลือ 0.12 0.04 0.04 
กลูโคส - 1.44 - 
น ้ำ - - 9.66 

 

ที่มำ : ต้ำรับที่ 1 นิรนำม 2 (2559) 
ต้ำรับที่ 2 foodtravel.tv (2556) 
ต้ำรับที่ 3 นิรนำม 3 (2558) 

 
2) กำรศึกษำปริมำณน ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมในกำรผลิตซอร์เบท 

จำกกำรศึกษำในข้อ 1) ที่ผ่ำนกำรคัดเลือกจำกผู้ชิมที่ได้รับกำร
ยอมรับมำกที่สุด มำท้ำกำรปรับโดยกำรใช้น ้ำตำลสดแทนน ้ำมะพร้ำวในต้ำรับซอร์เบทน ้ำมะพร้ำวเพ่ือ
มำท้ำกำรศึกษำปริมำณน ้ำตำลสดที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 75 และ 100 ของน ้ำหนัก
น ้ำตำลสดที่ใช้แทนน ้ำมะพร้ำว โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Random 
Complete Block Design, RCBD) (สำยชล, 2546) ประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนสี 
กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน)  และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน ซึ่งเป็น
อำจำรย์และนักศึกษำ สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำร
อำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนน ชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic 
Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของ ค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan's 
New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 
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ตำรำงท่ี 3.2 ต้ำรับซอร์เบทน ้ำตำลโตนดที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

วัตถุดิบ ปริมำณน  ำตำลโตนด (ร้อยละ) 
50 75 100 

น ้ำตำลโตนด 46.31 69.46 92.62 
น ้ำมะพร้ำว 46.31 23.16 - 
น ้ำตำลทรำย 5.88 5.88 5.88 
กลูโคส 1.44 1.44 1.44 
เกลือ 0.06 0.06 0.06 

 
3) ศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 

จำกกำรศึกษำในข้อ 2) ที่ผ่ำนกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบชิมมำวิเครำะห์
คุณภำพ ดังนี   

3.1) ตรวจสอบคุณลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์ซอร์เบท 

3.1.1) กำรวัดควำมหนืด 
วัดควำมหนืดของส่วนผสมไอศกรีมที่ผ่ำนกำรบ่มที่อุณหภูมิ 

4-8 องศำเซลเซียส ปริมำตร 600 มิลลิลิตร มำวัดควำมหนืดด้วยด้วยเครื่อง Texture Analyser     
รุ่น TA.XT.plus ยี่ห้อ Stable Micro Systems หัววัด P/60C (หัววัดรูปโคน ขนำด 60°) 

3.1.2) กำรวัดค่ำกำรขึ นฟู (overrun) 
วิธีกำรวัดค่ำกำรขึ นฟูวัด คือ ชั่งน้ำหนักไอศกรีมในถ้วยที่

ทรำบน ้ำหนัก บันทึกน ้ำหนักไอศกรีมเหลว และเม่ือแช่แข็งด้วยเครื่องท้ำไอศกรีมจนแข็งตัว           ตัก
ไอศกรีมที่ได้ในถ้วยพลำสติกใบเดิม ชั่งน ้ำหนักอีกครั ง โดยค่ำกำรขึ นฟูสำมำรถหำได้จำกสมกำร
ดังต่อไปนี  

 
ค่ำกำรขึ นฟู (ร้อยละ) = (น ้ำหนักไอศกรีมเหลว – น ้ำหนักไอศกรีม) x 100 

      น ้ำหนักไอศกรีม 
 

3.1.3) กำรวัดค่ำเนื อสัมผัส 
ด้วยเครื่อง Texture Analyzer ใช้หัววัด cylinder probe 

ขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 1 เซนติเมตร ควำมสูง 5.5 เซนติเมตร ใช้โหลดเซลล์ 1 kN ควำมเร็วในกำร
ทดสอบ (Speed test)     2 mm/s  
 

3.1.4) กำรวัดค่ำสี 
วัดค่ำสีโดยหนังสือ THE MUNSELL BOOK OF COLOR 

โดยท้ำกำรวัดก่อนและหลังท้ำกำรแช่เยือกแข็งด้วยเครื่องท้ำไอศกรีม 
 

3.1.5) กำรวัดอัตรำกำรละลำย (Melt-down rate) 
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วิธีกำรวัดอัตรำกำรละลำย (Melt-down rate) ของไอศกรีม 
กำรท้ำกำรวัดที่อุณหภูมิควบคุม (25 องศำเซลเซียส) ก่อนกำรวิเครำะห์ ตัวอย่ำงไอศกรีมต้องผ่ำน
กระบวนกำรบ่มแข็งที่อุณหภูมิ -20 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง น้ำข้อมูลไปหำร้อยละของ 
ไอศกรีมที่ละลำยจำกสูตร ดังนี    

ร้อยละของไอศกรีมที่ละลำย =  
น ้ำหนักไอศกรีมท่ีละลำย × 100

น ้ำหนักไอศกรีมเริ่มต้น
 

 
3.2) ตรวจสอบคุณลักษณะทำงเคมีของผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 

3.2.1) ปริมำณคำร์โบไฮเดรตทั งหมด (total carbohydrate, %) 
ค้ำนวณจำก 100% ลบด้วยปริมำณควำมชื น เถ้ำ ไขมัน และโปรตีน ตำมวิธีของ AOAC (1993) 

3.2.2) ปริมำณโปรตีน (protein, %) โดยวิธีFormal titration 
ตำมวิธีของAOAC(2012) 

3.2.3) ปริมำณไขมัน (fat, %) โดยวิธี Roese–Gottlieb ตำมวิธี
ของ AOAC (2012) 

3.2.4) ปริมำณเส้นใย (fiber, %) ตำมวิธีของ AOAC (2012) 
3.2.5) ปริมำณควำมชื น  (moisture, %) ตำมวิ ธีของ  AOAC 

(2012) 
3.2.6) ปริมำณเถ้ำ (ash, %) ตำมวิธีของ AOAC (2012) 

 

4) ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
โดยน้ำต้ำรับซอร์เบทน ้ำตำลโตนด ที่ได้รับกำรยอมรับมำท้ำกำรศึกษำ

กำรยอมรับของผู้บริโภค ที่มีผลต่อซอร์เบทน ้ำตำลโตนด โดยกำร ทดสอบกับผู้บริโภค (Consumer 
Test) ประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำน ลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส 
(ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม ให้ผู้ทดสอบชิมจ้ำนวน 150 คน คือบุคคลทั่วไปในคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ซึ่งได้จำกกำรสุ่มแบบไม่เจำะจง โดยให้  คะแนนควำมชอบ 5 ระดับ  
(5 Point Hedonic Scale) (คะแนน 1 หมำยถึง ไม่ชอบมำกที่สุด คะแนน 5 หมำยถึง ชอบมำกที่สุด)  
(เพ็ญขวัญ, 2549) และน้ำคะแนนมำหำค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธีส้ำเร็จรูป แบบสอบถำมทั งหมดมี 5 ส่วน    
ซึ่งประกอบด้วย 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
ส่วนที่ 3 กำรทดสอบชิมตัวอย่ำงซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
ส่วนที่ 5 ควำมคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน 
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แผนภูมิที่ 3.1 ขั นตอนกำรท้ำต้ำรับพื นฐำนของซอร์เบทน ้ำมะพร้ำว 

 

 

 
 

 

 

ชั่งตวงส่วนผสมในกำรท้ำซอร์เบทน ้ำมะพร้ำว 

ผสมน ้ำตำลทรำย กลูโคสผง เกลือ และน ้ำมะพร้ำว ใส่ในหม้อคนให้เข้ำกันและน้ำไปตั งเตำไฟฟ้ำ
ปรับควำมร้อนที่ระดับ 5 นำน 1 นำที พอส่วนผสมละลำยเข้ำกันพักไว้ 10 นำที 

น้ำส่วนผสม ที่พักไว้น้ำเข้ำตู่แช่แข็ง ให้อุณหภูมิลด
ถึง 4 องศำเซลเซียส 

น้ำส่วนผสมไอศกรีมเทลงใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่นเป็นเวลำ 2 ชั่วโมง 
จนไอศกรีมแข็งตัวตักใส่ภำชนะ เข้ำช่องแช่แข็งที่ระดับอุณหภูมิ 

–18 องศำเซลเซียส นำน 2 ชั่วโมงให้แข็งก่อนเสิร์ฟ 

 

ต้ำรับพื นฐำนของซอร์เบทน ้ำมะพร้ำว 



64 
 

 

 

 

                                              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั นตอนกำรท้ำซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 

 
 
3.2.2.2 กำรแปรรูปเลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 

1) กำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนของเยลลี่  
กำรทดลองครั งนี ได้ท้ำกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำน จ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

(ภำคผนวก) โดย วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Desing, RCBD) (สำยชล,ก2546)กและน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ในด้ำนลักษณะที่

ชั่งตวงส่วนผสมในกำรท้ำซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 

ผสมน ้ำตำลทรำย กลูโคสผง เกลือและน ้ำตำลโตนด ใส่ในหม้อคนให้เข้ำกันและน้ำไปตั ง
เตำไฟฟ้ำปรับควำมร้อนที่ระดับ 5 นำน 1 นำที พอส่วนผสมละลำยเข้ำกันพักไว้ 10 นำที 

น้ำส่วนผสม ที่พักไว้น้ำเข้ำตู้แช่แข็ง ให้อุณหภูมิลดถึง 
4 องศำเซลเซียส 

น้ำส่วนผสมไอศกรีมเทลงใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่นเป็นเวลำ 2 ชั่วโมง 
จนไอศกรีมแข็งตัวตักใส่ภำชนะ เข้ำช่องแช่แข็งที่ระดับอุณหภูมิ 

–18 องศำเซลเซียส นำน 2 ชั่วโมงให้แข็งก่อนเสิร์ฟ 

 

ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
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ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน 
ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำปริญญำตรี สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยี รำชมงคลพระนคร โดยใช้วิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 

 

ตำรำงท่ี 3.3 ส่วนผสมต้ำรับพื นฐำนของเยลลี่น ้ำตำลโตนด 
 

 
ส่วนผสม 

 

ปริมำณ  
 

ต ำรับที1่ 
 

ต ำรับที2่ 
 

ต ำรับที3่ 
น ้ำตำลสด 10.65 24.83 25.15 
น ้ำตำลทรำย 29.58 16.55 11.32 
น ้ำเปล่ำ  59.17 57.94 62.89 
คำรำจีแนน 0.59 0.49 0.62 
กรดซิตริก _ 0.16 - 

 

ที่มำ : ต้ำรับที่ 1 ดัดแปลงจำก สเปเชี่ยลฟู้ด (2559) 
  ต้ำรับที่ 2 ดัดแปลงจำก ทิชำ (2549) 
  ต้ำรับที่ 3 ดัดแปลงจำก นิรนำม (2554) 
 

2) กำรพัฒนำเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดให้ได้ต้ำรับมำตรฐำน 
2.1) ศึกษำปริมำนน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยในเยลลี่พร้อมดื่ม

น ้ำตำลโตนด 
จำกกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนที่ผ่ำนกำรดัดเลือกจำกข้อ 1) ที่ได้รับ

กำรยอมรับจำกผู้ทดสอบชิมมำด้ำเนินกำรทดลอง โดยกำรศึกษำปริมำณน ้ำตำลโตนดในต้ำรับที่ต่ำงกัน    
3 ระดับคือ 50% 60% และ70% ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด โดยวำงแผนกำรสุ่มแบบบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block RCBD) (สำยชล, 2546) และน้ำไปประเมินคุณภำพทำง
ประสำทสัมผัสด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และเนื อสัมผัส (ควำมข้นหนืด) และควำมชอบ
โดยร ว ม  ด้ ว ย วิ ธี ก ำ รชิ ม แบบ ให้ คะแนนควำมชอบ  9 ร ะดั บ  (9 Point Hedonic Scale)                   
(เพ็ญขวัญ, 2549) ค่ำควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test 
(DMRT) โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำ สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร 
สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร          
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
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ตำรำงท่ี 3.4 ปริมำณน ้ำตำลโตนดสดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยของเยลลี่พร้อมดื่มที่ต่ำงกัน 3 ระดับ 
 

 
ส่วนผสม 

 

ปริมำณ  
 

50 % 
 

60 % 
 

70 % 
 

น ้ำตำลสด 
 

54.29 
 

58.09 
 

61.30 
น ้ำเปล่ำ  45.24 41.49 38.31 
คำรำจีแนน 0.45 0.41 0.38 

 
 
 

2.2) ศึกษำปริมำณคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่ม
น ้ำตำลโตนด 

จำกกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนที่ผ่ำนกำรคัดเลือกจำกข้อ 2.1) ที่ได้รับ
กำรยอมรับจำกผู้ทดสอบชิมมำด้ำเนินกำรทดลอง โดยกำรศึกษำปริมำณของคำรำจีแนนในต้ำรับที่
ต่ำงกัน 3 ระดับคือ 3%  5% และ 7% โดยวำงแผนกำรสุ่มแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block RCBD) (สำยชล , 2546) และน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำน
ลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำร
ชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ค่ำควำมแตกต่ำง
ของค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน ซึ่ง
เป็นอำจำรย์และนักศึกษำ สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำร
อำหำร สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 
ตำรำงท่ี 3.5 ปริมำณคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่น ้ำตำลโตนดต่ำงกัน 3 ระดับ 

 
 

ส่วนผสม 
ปริมำณ  

3 % 5 % 7 % 

น ้ำตำลสด 58.09 58.21 58.16 
น ้ำเปล่ำ 41.61 41.58 41.54 
คำรำจีแนน 0.12 0.21 0.29 

 

 
2.3) ศึกษำปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่เหมำะสมต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อม

ด่ืมน ้ำตำลโตนด 
จำกกำรศึกษำต้ำรับที่ผ่ำนกำรดัดเลือกจำกข้อ  2.2 ที่ ได้รับ       

กำรยอมรับจำกผู้ทดสอบชิมมำด้ำเนินกำรทดลอง โดยกำรศึกษำปริมำณของวุ้นมะพร้ำวที่ต่ำงกัน      
3 ระดับคือ 10%  15% และ20% โดยวำงแผนกำรสุ่มแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
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Block RCBD) (สำยชล, 2546) และน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี 
กลิ่น รสชำติ และเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนน
ควำมชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ค่ำควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์ และ
นักศึกษำ สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร สำขำวิชำ
อุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคล
พระนคร 
 
ตำรำงท่ี 3.6 ปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื่อสัมผัสของเยลลี่น ้ำตำลโตนดต่ำงกัน 3 ระดับ 
 

 

ส่วนผสม 

 

ปริมำณ  
10 % 15 % 20 % 

 

น ้ำตำลสด 
 

51.75 
 

48.19 
 

45.08 
น ้ำเปล่ำ  36.96 43.42 32.20 
คำรำจีแนน  0.18  0.17  0.16 
วุ้นมะพร้ำว 11.09 17.21 22.54 

 
  

 
3) ศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนด 

น้ำต้ำรับที่ศึกษำจำกข้อ 2.3) ที่ได้รับกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบชิมมำ
วิเครำะห์คุณภำพดังนี   

3.1) ตรวจสอบคุณลักษะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนด 
กำรวัดค่ำสีโดยน้ำผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนดมำท้ำกำรหำค่ำสี

โดยใช้   The Munsell Book Of Color เพ่ือหำค่ำสี 
น้ำผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมำวัดเนื อสัมผัสโดยเครื่อง

(texture analyzer รุ่น TA.XT.Plus ใช้หัววัด P/0.5R ขนำดเส้นผ่ำนสูงกลำง 0.5 นิ ว ควำมเร็วในกำร
ทดสอบ (Speed test) 1 mm/sec  

กำรวัดหำค่ำควำมหวำนโดยน้ำผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนดมำท้ำ
กำรวัดหำค่ำควำมหวำนโดยใช้เครื่อง Refractometer (Brix) โดยกำรหยดสำรละลำยที่ต้องกำรทรำบ
ค่ำบนแผ่นปริซึม ปิดด้วยแผ่นปิด แล้วส่องมองผ่ำนช่องที่มีแสง จะมองเห็นเป็นแถบสี ที่อ่ำนค่ำตัวเลข
ได้ตำมสเกลที่เครื่องก้ำหนดไว้ 

กำรวัดหำค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) โดยใช้เครื่องวัดพีเอช ตำมวิธี
ของ AOAC (2012) 

3.2) ตรวจสอบคุณลักษณะทำงเคมีของผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนด 
ปริมำณพลังงำน (kcals, %) ตำมวิธีกำร Method of Analysis 

for Nutrition Labeling (1993) , p.106 
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ปริมำณคำร์โบไฮเดรตทั งหมด (total carbohydrate, %) ค้ำนวณ
จำก 100% ลบด้วยปริมำณควำมชื น เถ้ำ ไขมัน และโปรตีน ตำมวิธีของ AOAC (2012) 

ปริมำณโปรตีน (protein, %) โดยวิธี Formal titration ตำมวิธี
ของ AOAC (2012) 

ปริมำณไขมัน  (fat, %) โดยวิธี  Roese–Gottlieb ตำมวิธีของ 
AOAC (2012) 

ปริมำณเส้นใย (fiber, %) ตำมวิธีของ AOAC (2012) 
ปริมำณควำมชื น (moisture, %) ตำมวิธีของ AOAC (2012) 
ปริมำณเถ้ำ (ash, %) ตำมวิธีของ AOAC (2012) 

 

4) ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนด 
ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนด โดย

น้ำเอำผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนดที่ได้มำทดสอบชิมโดยให้คะแนนควำมชอบแบบ 5 ระดับ 
(Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) (คะแนน 1 หมำยถึง ไม่ชอบมำกท่ีสุด คะแนน 5 หมำยถึง ชอบ
มำกที่สุด) ทำงประสำทสัมผัส ทำงด้ำน ลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) 
และควำมชอบโดยรวม วำงแผนใช้กำรสุ่มตัวอย่ำงแบบไม่เจำะจง หรือกำรสุ่มแบบบังเอิญ 
(Accidental Sampling) (บุญชม, 2532) โดยกำรทดสอบกับผู้บริโภค (Consumer Test) จ้ำนวน 
150 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ และบุคคลทั่วไปในพื นที่บริเวณ
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
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แผนภูมิที่ 3.3 ขั นตอนกำรท้ำเยลลี่ต้ำรับพื นฐำน 

 

ชั่งตวงส่วนผสมในกำรท้ำเยลลี่ 

ผสมคำรำจีแนน (10 กรัม) กับน ้ำตำลทรำย(180 กรัม) เคล้ำให้เข้ำกัน 

น้ำคำรำจีแนนกับน ้ำตำลทรำยที่ผสมลงไปในน ้ำตำลสด 

คนส่วนผสมให้เข้ำกันพักไว้ 5 นำท ี

ยกส่วนผสมตั งไฟกลำง 3 นำที คนให้เข้ำกัน ปิดไฟยกลง 

ตักใส่ภำชนะ น้ำไปแช่เย็น 10 -20 นำท ี

เยลลี่ต้ำรับ
พื นฐำน 

น้ำน ้ำตำลสด(180 กรัม)กับน ้ำเปล่ำ (1,000 กรัม) ใส่หม้อ 
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แผนภูมิที่ 3.4 ขั นตอนกำรเตรียมน ้ำตำลโตนดสด 
 
 
 
 
 
 
 

 

ชั่งตวงส่วนผสมในกำรเตรียมน ้ำตำลโตนด 

ผสมน ้ำตำลสด (1,400กรัม) กับน ้ำเปล่ำ (1,000กรัม)  

ตั งไฟกลำง 10 นำที ให้ได้อุณหภูมิ 75 องศำเซลเซียส 

ยกลงพักให้เย็น 

ขั นตอนกำรเตรียมน ้ำตำล
โตนด 

วัดค่ำควำมหวำนให้ได้ 14 บริกซ์ 
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แผนภูมิที่ 3.5 ขั นตอนกำรท้ำเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
 
 
 
 
 

ชั่งตวงส่วนผสมในกำรท้ำเยลลี่พร้อมดื่ม 

น้ำคำรำจีแนน (5 กรัม) ผสมลงไปในน ้ำตำลสดที่พักไว้ 

คนส่วนผสมให้เข้ำกันพักไว้ 5 นำท ี

ยกส่วนผสมตั งไฟกลำง 7 นำที  

ตักใส่ภำชนะ น้ำไปแช่เย็น 10 -20 นำท ี

เยลลี่พร้อมดื่ม 

เตรียมน ้ำตำลสด 

เติมวุ้นมะพร้ำว (500 กรัม) คนให้เข้ำกัน อีก 1นำท ีปิดไฟ 
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3.2.2.3 กำรแปรรูปวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
1) กำรศึกษำต้ำรับพื นฐำน 

กำรทดลองครั งนี ได้ท้ำกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำน จ้ำนวน 3 ต้ำรับ 
(ภำคผนวก) โดย วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) (สำยชล, 2546)กและน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ในด้ำนลักษณะที่
ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน 
ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำปริญญำตรี สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์     
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร โดยใช้วิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ       
(9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติเพ่ือ
เลือกต้ำรับพื นฐำน 

 
ตำรำงท่ี 3.7 ต้ำรับพื นฐำนของวุ้นสวรรค์จ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

 
ส่วนผสม 

ปริมำณ (ร้อยละ) 

 

ต ำรับที่ 1 
 

ต ำรับที่ 2 
 

ต ำรับที่ 3 
น ้ำมะพร้ำวแก่ 79.94 84.18 68.45 
กรดอะซิติก 0.80 1.01 0.68 
น ้ำตำลทรำย 3.20 4.38 6.84 
แอมโมเนียมซัลเฟต 0.08 0.34 0.07 
เอทำนอล 7.99 - 10.27 
หัวเชื อวุ้นสวรรค ์ 7.99 10.10 13.69 

 
 

ที่มำ : ต้ำรับที่ 1 ปิยะรัชช์ (2550) 
  ต้ำรับที่ 2 ปรำโมทย์ (2559) 
 ต้ำรับที่ 3 กรมวิทยำศำสตร์บริกำร (2518) 

 
2) ศึกษำปริมำณอัตรำส่วนน ้ำตำลโตนด และน ้ำที่เหมำะสมในกำรผลิตวุ้น

สวรรค์น ้ำตำลโตนด 
จำกกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนที่ผ่ำนกำรคัดเลือกข้อ 1) น้ำมำศึกษำ

ปริมำณอัตรำส่วนน ้ำตำลโตนด และน ้ำที่เหมำะสมในกำรผลิตวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด ที่ต่ำงกัน 3 
ระดับ คือ 2:1 1:1และ 1:2 โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) (สำยชล, 2546) และน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ในด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้
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ชิมจ้ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำปริญญำตรี สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำ
วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำรเและสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำรคณะเทคโนโลยีค
หกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร โดยใช้วิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย
โดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำง
สถิติ 

 
ตำรำงท่ี 3.8 ปริมำณของน ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมในวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด ต่ำงกัน 3 ระดับ  
 

วัตถุดิบ 
น  ำหนัก(ร้อยละ) 

ต ำรับที่ 1 (2:1) ต ำรับที่ 2 (1:1) ต ำรับที่ 3 (1:2) 
น ้ำตำลโตนด 83.50 62.50 41.50 
น ้ำ 41.50 62.50 83.50 
กรดอะซิติก 1.50 1.50 1.50 
แอมโมเนียซัลเฟต 0.50 0.50 0.50 
หัวเชื อ A.xylium 15.00 15.00 15.00 

 
 

หมำยเหตุ : ขั นตอนกำรเตรียมน ้ำตำลโตนด 
 ต้ำรับท่ี 1 น ้ำตำลโตนด 835 กรัม : น ้ำเปล่ำ 415กรัม 
 ต้ำรับท่ี 2 น ้ำตำลโตนด 625 กรัม : น ้ำเปล่ำ 625 กรัม 
 ต้ำรับท่ี 3 น ้ำตำลโตนด 415 กรัม : น ้ำเปล่ำ 835 กรัม 

 

3) กำรศึกษำคุณภำพผลิตภัณฑ์ของวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
โดยน้ำต้ำรับที่ผ่ำนกำรคัดเลือกจำก 2) ที่ได้รับจำกกำรทดสอบชิมมำวัด

คุณภำพดังนี  
3.1) ตรวจสอบคุณลักษณะทำงกำยภำพของวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด  

- วัดควำมหวำนโดยใช้เครื่อง (Refractometer)  
- วัดปริมำณกรด-ด่ำง โดยใช้เครื่อง (pH meter) ซึ่งจะท้ำกำรวัด

ก่อนกำรเติมหัวเชื อวุ้นสวรรค์ 
- กำรวัดควำมหนำโดยใช้ไม้บรรทัดวัดควำมหนำของแผ่นวุ้น 

(หน่วยเป็นเซนติเมตร) โดยท้ำกำรวัดหลังจำกท่ีท้ำกำรทดลอง 
- วัดน ้ำหนัก โดยน้ำแผ่นวุ้นสวรรค์ที่ได้มำชั่งด้วยเครื่องชั่งดิจิตอล 

 
 
3.2) ตรวจสอบคุณลักษณะทำงเคมีของผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำล

โตนด 
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- พลังงำนวัดโดยเครื่อง Method of Analysis for Nutrition 
Labeling (1993), p.106 

- คำร์โบไฮเดรตโดยเครื่อง Method of Analysis for Nutrition 
Labeling (1993), p.106 

- โปรตีนวัดโดยเครื่อง In-house method STM No. 03-017 
based on AOAC (2010), 981.10 

- ไขมันวัดโดยเครื่อง Based on AOAC (2012), 922.06 
- ใยอำหำร วัดโดยเครื่อง Method of Analysis for Nutrition 

Labeling (1993), p.106 
- ควำมชื นวัดโดยเครื่อง In-house method STM No. 03-112 

based on AOAC (2012), 925.45A 
- กำรวัดค่ำเถ้ำโดยเครื่อง In-house method STM No. 03-112 

based on AOAC (2012), 900.02A 
            

4) ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
โดยน้ำต้ำรับวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดที่ได้รับกำรยอมรับ มำท้ำกำรศึกษำ

กำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด โดยกำรทดสอบกับผู้บริโภค (Consumer 
Test) ประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำน ลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส(ควำม
ยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้ำนวน 150 คน คือ บุคคลทั่วไปในคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศำสตร์ ซึ่งได้จำกกำรสุ่มแบบไม่เจำะจง โดยให้คะแนนควำมชอบ 5 ระดับ (5 Point 
Hedonic Scale) (คะแนน 1 หมำยถึง ไม่ชอบมำกที่สุด คะแนน 5 หมำยถึง ชอบมำกที่สุด)   
(ธำนินทร์, 2557) แบบสอบถำมทั งหมดมี 5 ส่วน ซึ่งประกอบด้วย 
   ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
   ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภควุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
   ส่วนที่ 3 กำรทดสอบชิมตัวอย่ำงวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 

ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
   ส่วนที่ 5 ควำมคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
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แผนภูมิที่ 3.6 ขั นตอนกำรท้ำต้ำรับพื นฐำนวุ้นสวรรค์น ้ำมะพร้ำว 

 
 

 

 

ผสมน ้ำตำลทรำย น ้ำมะพร้ำว และแอมโมเนียซัลเฟต ลงในหม้อ คนให้ละลำย 

ปิดฝำหม้อแล้วต้มให้เดือดนำน 5 นำทีโดยอุณหภูมิที่ 100 องศำเซลเซียส 

ทิ งไว้ 30 นำทีพออุ่น เติมกรดอะซิติก และหัวเชื อวุ้นลงไป ผสมให้เข้ำกัน 

 

 

น้ำกล่องพลำสติกที่เตรียมไว้ ปิดถำดด้วยกระดำษปอนด์ 

เปิดกระดำษออกเล็กน้อยเทส่วนผสมที่อุ่นลงไปในถำดให้มีควำมสูง 3 เซนติเมตร  

 

ปิดด้วยกระดำษเหมือนเดิม น้ำไปหมักไว้ที่อุณหภูมิห้อง 28-32 องศำเซลเซียส เป็น
ระยะเวลำ 10 วัน 

 

วุ้นสวรรค์น ้ำมะพร้ำว 

 

ชั่งตวงส่วนผสมในกำรท้ำวุ้นสวรรค์ 
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แผนภูมิที่ 3.7 ศึกษำอัตรำส่วนระหว่ำงของน ้ำตำลโตนดและน ้ำที่เหมำะสมในวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 

 

 

 

ผสมน ้ำ น ้ำตำลโตนด และแอมโมเนียซัลเฟต ลงในหม้อ คนให้ละลำย 
ท้ำกำรศึกษำปริมำณน ้ำต่อน ้ำตำลโตนด 3 ระดับ คือ 2:1 1:1 และ1:2 

 

ปิดฝำหม้อแล้วต้มให้เดือดนำน 5 นำทีโดยอุณหภูมิที่ 100 องศำเซลเซียส 

ทิ งไว้ 30 นำทีพออุ่น เติมกรดอะซิติกและหัวเชื อวุ้นลงไป ผสมให้เข้ำกัน 

 

 
น้ำกล่องพลำสติกที่เตรียมไว้ ปิดถำดด้วยกระดำษปอนด์ 

เปิดกระดำษออกเล็กน้อยเทส่วนผสมที่อุ่นลงไปในถำดให้มีควำมสูง 3 เซนติเมตร  

 

ปิดด้วยกระดำษเหมือนเดิม น้ำไปหมักไว้ที่อุณหภูมิห้อง28-32 องศำเซลเซียสเป็น
ระยะเวลำ 10 วัน 

 

วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 

 

ชั่งตวงส่วนผสมในกำรท้ำวุ้นสวรรค์ 
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แผนภูมิที่ 3.8 ขั นตอนกำรแปรรูปวุ้นสวรรค์ในน ้ำเชื่อม 

 

 
 
 
 
 
 

น้ำวุ้นมำต้มในน ้ำเดือดที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส 5 นำที 

 

 

 

 

ต้มน ้ำ 1000 กรัม ให้เดือดโดยอุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส 

ใส่น ้ำตำลทรำย 800 กรัม ต้มจนน ้ำตำลทรำยละลำยโดยอุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส 

 

 

น้ำวุ้นที่สะเด็ดน ้ำจำกกำรต้มขณะที่ยังร้อนอยู่ ใส่ในน ้ำเชื่อมที่ก้ำลังเดือดที่อุณหภูมิ 
100 องศำเซลเซียส ต้มต่อ 2 นำที  

วุ้นสวรรค์ในน ้ำเชื่อม 

 

น้ำวุ้นมำแช่น ้ำ 3 วัน โดยเปลีย่นน ้ำทุกวัน เพ่ือให้กลิ่นกรดอะซิติกหำยไป 

น้ำแผ่นวุ้นที่ได้มำหั่นเป็นลูกเต๋ำ 1.5 x1.5 เซนติเมตร 
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3.2.2.4 กำรแปรรูปน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
1) กำรศึกษำต้ำรับพื นฐำน 

ศึกษำต้ำรับพื นฐำนของน ้ำตำลโตนด โดยศึกษำต้ำรับจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 
(ภำคผนวก ก) ที่มีควำมแตกต่ำงกัน เพ่ือคัดเลือกต้ำรับที่มีคุณสมบัติของน ้ำตำลโตนดที่มีลักษณะดี   
คือ ต้องเป็นของเหลวขุ่นมีสีตำมธรรมชำติของน ้ำตำลสด และต้องมีกลิ่นรสที่ดีตำมธรรมชำติของ
น ้ำตำลสด ไม่มีกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นแอลกอฮอล์ กลิ่นรสเปรี ยวบูด (น ้ำตำลสด 
มผช .38/2556) วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block 
Desing, (RCBD)   (สำยชล, 2546) โดยประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสใน ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี 
กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point nedonic 
scale) ใช้ผู้ชิม 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร 
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร และสำขำ วิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร                 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และเปรียบเทียบควำม
แตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, (DMRT) (เพ็ญขวัญ, 2549) 
วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 

 
ตำรำงท่ี 3.9 ต้ำรับพื นฐำนของน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 
                                                  

 
ส่วนผสม 

ปริมำณ (ร้อยละ) 

 

ต ำรับที่ 1 
 

ต ำรับที่ 2 
 

ต ำรับที่ 3 
น ้ำตำลโตนด 59.52 50.00 66.67 
น ้ำ   29.77 50.00 33.33 
น ้ำตำลทรำย 10.71 - - 

 
 

ที่มำ : ต้ำรับที่  1  นิรนำม1, (2559)  
        ต้ำรับที่  2  ปรัชญำ, (2545)  
        ต้ำรับที่  3  กนก, (2531) 
        

2) ศึกษำปริมำณวุ้นสวรรค์ที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม
ผสมวุ้นสวรรค์ 

น ้ำตำลโตนดที่ได้ศึกษำต้ำรับมำตรฐำนจำกข้อ 1) มำด้ำเนินกำรศึกษำ
ปริมำณวุ้นสวรรค์ โดยใช้วุ้นสวรรค์ มำปั่นให้เนื อมีขนำดเล็กลงสะดวกต่อกำรบริโภค ผสมในน ้ำตำล
โตนด ที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับคือ 10 15 และ 20 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด วำงแผนกำรทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Desing, (RCBD) (สำยชล, 2546) โดย
ประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสใน ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point nedonic scale) ใช้ผู้ชิม 70 คน     
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ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร 
และสำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโน โลยี ร ำชมงคลพระนคร และเปรี ยบ เทียบควำมแตกต่ ำ งของค่ ำ เฉลี่ ย โดย ใช้ วิ ธี               
Duncan’s New Multiple Range Test, (DMRT) (เพ็ญขวัญ , 2549) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 

 
ตำรำงท่ี 3.10 น ้ำตำลโตนดผสมวุ้นสวรรค์ที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

 

ส่วนผสม 
น  ำหนัก (ร้อยละ) 

ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 
น ้ำตำลโตนด 60.60 57.94 55.56 
น ้ำ   30.30 28.99 27.77 
วุ้นสวรรค ์ 9.1 13.04 16.67 

 
 

3) ศึกษำปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำรกระจำยตัวของวุ้นสวรรค์ 
จำกกำรศึกษำปริมำณวุ้นสวรรค์ที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนด

พร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ที่มีควำมชอบมำกที่สุด มำท้ำกำรศึกษำปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำรกระจำย
ตัวของวุ้นสวรรค์ที่มีควำมแตกต่ำงกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 3 4 และ 5 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด          
วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Desing, (RCBD)   
(สำยชล, 2546) โดยประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสใน ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ    
เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point nedonic 
scale) ใช้ผู้ชิม 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร 
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร และสำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำง
ของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, (DMRT) (เพ็ญขวัญ, 2549) วิเครำะห์
ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ  

 
ตำรำงท่ี 3.11 น ้ำตำลโตนดทีม่ีเพกทินแตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

 

ส่วนผสม 
น  ำหนัก (ร้อยละ) 

ร้อยละ 3 ร้อยละ 4 ร้อยละ 5 
น ้ำตำลโตนด 60.60 57.94 55.56 
น ้ำ   30.30 28.99 27.77 
วุ้นสวรรค ์ 9.1 13.04 16.67 

เพกทิน 3 4 5 
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4) ศึกษำคุณภำพของน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

4.1) ตรวจสอบลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อม
ดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

- เครื่องวัดค่ำควำมหวำน (Refractometer 0-35) ระบบดิจิทัล 
- เครื่องวัดปริมำณค่ำกรด-ด่ำง (pH meter) ระบบดิจิทัล 

4.2) ตรวจสอบคุณลักษณะทำงเคมีของผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม
ผสมวุ้นสวรรค์ 

- ปริมำณพลังงำน (Kcals, %) ตำมวิธีกำร (Method of Analysis 
for Nutrition Labeling (1993) , p.106 

- ปริมำณคำร์ โบไฮเดรตทั งหมด ( total carbohydrate, %) 
ค้ำนวณจำก 100% ลบด้วยปริมำณเถ้ำ ไขมัน และโปรตีน ตำมวิธีของ AOAC (2002)  

- ปริมำณโปรตีน (protein , %) โดยวิธี Formal titration ตำมวิธี
ของ AOAC (2002) 

- ปริมำณใยอำหำร (fat , %) ตำมวิธีของ AOAC (2002) 

- ปริมำณไขมัน (fat , %) โดยวิธี Roese-Gottlieb ตำมวิธีของ 
AOAC (2002) 

- ปริมำณเถ้ำ (ash , %) ตำมวิธีของ AOAC (2002) 

5) ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม
ผสมวุ้นสวรรค ์    

ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer Test) จ้ำนวน 150 คน ซึ่ง
เป็นบุคคลทั่วไปในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร โดย
วิธีกำรสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) ลักษณะแบบสอบถำมเป็นแบบมำตรฐำนส่วน
ประมำณค่ำ (Rating Scale) วิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน โดยมีเกณฑ์กำรให้คะแนน
ระดับกำรตัดสินใจ 5 ระดับ (Likert Scale) ทำงประสำทสัมผัสด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ 
เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม 
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แผนภูมิที่ 3.9 ขั นตอนกำรผลิตน ้ำตำลโตนดต้ำรับพื นฐำน 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น้ำน ้ำตำลโตนดสด 1,000 กรัม ต่อน ้ำเปล่ำ 500 กรัม  
ต้มที่อุณหภูมิ 85 องศำเซลเซียส นำน 20 นำที ค่ำควำมหวำน 16 องศำบริกซ์ 

 

บรรจุในถ้วยพลำสติกใสพร้อมฝำปิด ที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อน ที่อุณหภูมิ 
100 องศำเซลเซียส ขนำดบรรจุ 20 มิลลิลิตร ขณะร้อน (Hot Filling)  

 

 
น ้ำตำลโตนด 
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แผนภูมิที่ 3.10 ขั นตอนกำรผลิตน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

 
 
 
 

น้ำน ้ำตำลโตนดสด 1,000 กรัม ต่อน ้ำเปล่ำ 500 กรัม  
ต้มที่อุณหภูมิ 85 องศำเซลเซียส นำน 20 นำที ค่ำควำมหวำน 16 องศำบริกซ์ 

 

บรรจุขวดแก้วที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อน ที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ขนำดบรรจุ 
200 มิลลิลิตร ขณะร้อน (Hot Filling)  พร้อมบิดฝำเกลียวล็อก  

น้ำไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4-10 องศำเซลเซียส 
 

วุ้นสวรรค ์ เพกทิน 

น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

น้ำขวดแก้วพร้อมฝำบิดเกลียวล็อก มำผ่ำนกำรฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อน  
ที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส พักไว้ในที่ปลอดเชื อเพ่ือรอกำรบรรจุ 
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3.3 กำรวิเครำะห์ 
วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Desing, 

(RCBD) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี  Duncan’s New Multiple Range 
Test, (DMRT) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 0.05 
 
3.4 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 

3.4.1 ห้องปฏิบัติกำร 612 สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศำสตร์มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคล  

3.4.2 วิเครำะห์ผลคุณค่ำทำงโภชนำกำร บริษัท ALS LABORTORY GROUP (THAILAND) 
CO., LTD.  
 3.4.3 วิเครำะห์ผลคุณภำพทำงเคมี บริษัท ALS LABORTORY GROUP (THAILAND) CO., 
LTD.  

3.4.4 ทดสอบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 
3.5  ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง 

ระยะเวลำในกำรทดลองตั งแต่ เดือนตุลำคม พ.ศ. 2559 – เดือนกันยำยน พ.ศ. 2560 



บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

4.1 ผลการศึกษาคุณภาพของน ้าตาลโตนด และการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากน ้าตาลโตนด 

4.1.1 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของน ้าตาลโตนด 
            น ้ำตำลโตนดที่มีกำรเพำะปลูกในจังหวัดเพรชบุรี โดยส่วนมำกปลูกเพ่ือน้ำมำใช้

ประกอบอำหำร เป็นยำรักษำโรค และใช้ในงำนหัตถกรรม จึงน้ำมำใช้ในกำรทดลองโดยกำรตรวจสอบ
คุณภำพทำงเคมีและกำยภำพของน ้ำตำลโตนด เพ่ือให้กำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกน ้ำตำลโตนดนั นมี
คุณภำพและมำตรฐำนของผลิตภัณฑ์ แสดงดังตำรำงที่ 4.1 

 
ตารางท่ี  4.1  คุณภำพทำงกำยภำพของน ้ำตำลโตนด 

ค่าคุณภาพทางกายภาพ ค่าเฉลี่ย 

ปริมำณกรดทั งหมด (ร้อยละ)  6.20 
ค่าสี  

ควำมสว่ำง (L*) 77.14 
ค่ำสีแดงและเขียว (a*) 2.13 

ค่ำสีเหลืองและน ้ำเงิน (b*) 14.83 
หมายเหตุ ค่ำ L*: เป็นค่ำควำมสว่ำง 
     ค่ำ a*: เป็นบวกแสดงค่ำของสีแดง ถ้ำค่ำ a* เป็นลบแสดงค่ำของสีเขียว 

   ค่ำ b*: เป็นบวกแสดงค่ำของสีเหลือง ถ้ำค่ำ b* เป็นลบแสดงค่ำของสีน ้ำเงิน 

จำกกำรศึกษำคุณภำพทำงกำยภำพ ตำรำงที่ 4.1 โดยกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพของ
น ้ำตำลโตนด พบว่ำ ปริมำณกรดทั งหมดร้อยละ 6.20 มีค่ำเป็นกลำง และมีค่ำสี พบว่ำ ค่ำสีของ
น ้ำตำลโตนด มีค่ำควำมสว่ำง (L*) เท่ำกับ 77.14 ซึ่งค่ำควำมสว่ำงอยู่ในระดับสูง ค่ำ (a*) เท่ำกับ 2.13 
และค่ำ (b*) เท่ำกับ 14.83 ให้ค่ำเป็นสีเหลือง 
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ตารางท่ี 4.2  คุณภำพทำงเคมีของน ้ำตำลโตนด 

องค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณ 
ปริมำณพลังงำนทั งหมด (กิโลแคลอรี่) 55.2 
คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 15.3 
โปรตีน (ร้อยละ) 0.37 
ไขมัน (ร้อยละ) N.D. 
ควำมชื น (ร้อยละ) 84.47 
เส้นใย (ร้อยละ) 0.30 
เถ้ำ (ร้อยละ) 1.04 
วิตำมินซี (ร้อยละ) 0.084 

 
จำกตำรำงที่ 4.2 ผลจำกกำรศึกษำคุณภำพทำงเคมี ของน ้ำตำลโตนด โดยมีกำรวิเครำะห์

องค์ประกอบทำงเคมีพบว่ำ น ้ำตำลโตนดมีปริมำณพลังงำนทั งหมด 55.2 กิโลแคลอรี่  คำร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 15.3  โปรตีน ร้อยละ0.37 ไขมัน ร้อยละ 0.00 ควำมชื นร้อยละ 84.47  เส้นใย ร้อยละ 0.30 
เถ้ำร้อยละ 1.04 และวิตำมินซ ี0.084  
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ผลการการศึกษากาแปรรูปน ้าตาลโตนด 
 
4.2. ผลการศึกษาการแปรรูปไอศกรีมซอร์เบท 

4.2.1 ผลกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนซอร์เบทมะพร้ำว 
กำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนของซอร์เบทมะพร้ำวจ้ำนวน 3 ต้ำรับ (ภำคผนวก ก ) โดยวำง

แ ผ น ก ำ ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ใ น บ ล็ อ ก ส ม บู ร ณ์  ( Randomized Complete Design, RCBD)  
(สำยชล, 2546) ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% และน้ำไปประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำน 
สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม โดยผู้ทดลองชิมจ้ำนวน 70 คน 
ซึ่งเป็นอำจำรย์ และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี
กำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ  
(9 Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยวิธี 
DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเครำะห์ด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 
 

ตารางท่ี 4.3 ต้ำรับพื นฐำนของซอร์เบทมะพร้ำวจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

 
ส่วนผสม 

ปริมาณ (ร้อยละ) 

 

ต้ารับที่ 1 
 

ต้ารับที่ 2 
 

ต้ารับที่ 3 
น ้ำมะพร้ำว 90.68 92.62 81.73 
น ้ำเชื่อม 1.00 - - 
น ้ำตำลทรำย - 5.88 8.34 
เจลำติน 0.63 - 0.21 
เกลือ 0.12 0.04 0.04 
กลูโคส - 1.44 - 
น ้ำ - - 9.66 

 

ที่มา : ต้ำรับที่ 1 นิรนำม 2 (2559) 
ต้ำรับที่ 2 foodtravel.tv (2556) 
ต้ำรับที่ 3 นิรนำม 3 (2558) 
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ตารางท่ี 4.4 ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงต้ำรับพื นฐำนของซอร์เบทมะพร้ำวจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 
 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ค่าเฉลี่ย 
ต้ารับที่ 1 ต้ารับที่ 2 ต้ารับที่ 3 

ลักษณะปรำกฏ 7.26b±0.97 7.84a±1.01 7.46b±0.90 
สีns 7.14±1.52 7.27±1.35 7.16±1.17 
กลิ่นns 7.10±1.63 6.93±1.47 6.90±1.49 
รสชำติ 7.29a±1.63 7.31a±1.65 6.30b±1.95 
เนื อสัมผัส(ควำมเรียบเนียน)ns 6.77±1.94 6.90±1.56 6.77±1.66 
ควำมชอบโดยรวม 7.34a±1.80 7.56a±1.35 6.59b±1.77 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ตำ่งกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนยัส้ำคญั 
ทำงสถิติที่ระดบัควำมเชื่อมั่นละ 95 

      2) ns ไม่แตกตำ่งกันอย่ำงมีนัยส้ำคญัทำงสถิติที่ระดับควำมเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

จำกตำรำงที่ 4.3 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสต้ำรับพื นฐำนของซอร์เบท
มะพร้ำวพบว่ำ ในต้ำรับที่ 2 ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี รสชำติ 
เนื อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม มีค่ำเฉลี่ย 7.84  7.27 7.31 6.90 และ7.56 
ตำมล้ำดับ พบว่ำ ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในด้ำน ลักษณะที่ปรำกฏ สี รสชำติ เนื อสัมผัส  
(ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม อยู่ในระดับปำนกลำง โดยต้ำรับที่ 1 ผู้ทดสอบชิมให้  
กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนกลิ่น มีค่ำเฉลี่ยคือ 7.10 อยู่ในระดับปำนกลำง เมื่อน้ำไปวิเครำะห์ควำม
แปรปรวนและวิเครำะห์หำควำมแตกต่ำงทำงสถิติพบว่ำ ด้ำนรสชำติ และควำมชอบโดยรวม มีควำม
แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั นผู้ท้ำกำรทดลองจึงเลือก
ต้ำรับที่ 2 เพ่ือใช้เป็นต้ำรับศึกษำปริมำณน ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมในผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด
ต่อไป 
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ตารางท่ี 4.5 ลักษณะทำงกำยภำพของซอร์เบทมะพร้ำวต้ำรับพื นฐำนจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

ลักษณะทางกายภาพ ต้ารับที่ 1 ต้ารับที่ 2 ต้ารับที่ 3 
สี ขำว ขำว ขำว 
กลิ่น มีกลิ่นมะพร้ำว มีกลิ่นมะพร้ำว

เล็กน้อย 
มีกลิ่นมะพร้ำว 

รสชำติ หวำน หวำนมำก หวำนเล็กน้อย 
เนื อสัมผัส ลักษณะมีเกล็ดน ้ำแข็ง มีลักษณะเรียบเนียน ลักษณะมีเกล็ดน ้ำแข็ง 

 

 

 ต้ารับที่ 1              ต้ารับที่ 2       ต้ารับที่ 3 

ภาพที่ 4.1 ไอศกรีมซอร์เบทมะพร้ำวต้ำรับพื นฐำนจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

จำกตำรำงที่ 4.5 พบว่ำลักษณะทำงกำยภำพของต้ำรับที่ 1 ลักษณะเป็นสีขำว มีกลิ่นมะพร้ำว 
มีรสชำติหวำน ลักษณะเนื อสัมผัสมีเกล็ดน ้ำแข็ง ลักษณะทำงกำยภำพของต้ำรับที่ 2 ลักษณะเป็นสี
ขำว มีกลิ่นมะพร้ำวเล็กน้อย มีรสชำติหวำนมำก ลักษณะเนื อสัมผัสมีควำมเรียบเนียน และลักษณะ
ทำงกำยภำพของต้ำรับที่ 3 ลักษณะเป็นสีขำว มีกลิ่นมะพร้ำว มีรสชำติหวำนเล็กน้อย ลักษณะเนื อ
สัมผัสมีเกล็ดน ้ำแข็ง ดังนั นเมื่อพิจำรณำลักษณะทำงกำยภำพประกอบด้วยคะแนนทดสอบทำง
ประสำทสัมผัส ผู้วิจัยจึงคัดเลือกซอร์เบทมะพร้ำวต้ำรับที่ 2 เพ่ือใช้เป็นต้ำรับพื นฐำน    โดยมีควำม
สอดคล้องกับคะแนนยอมรับจำกผู้ทดสอบชิม 

เมื่อพิจำรณำจำกผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซอร์เบทมะพร้ำว
จำกตำรำงที่  4.4 ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงต้ำรับพื นฐำนของซอร์ เบทมะพร้ำวจ้ำนวน  
3 ต้ำรับ และลักษณะทำงกำยภำพของซอร์เบทมะพร้ำวต้ำรับพื นฐำนจ้ำนวน 3 ต้ำรับ จำกตำรำงที่ 
4.5 ร่วมกันแล้วนั น ซอร์เบทมะพร้ำวได้ผ่ำนกำรทดสอบจะเห็นได้ว่ำผู้ชิมให้กำรยอมรับซอร์เบท
มะพร้ำวต้ำรับที่ 2 ซึ่งใน ลักษณะที่ดีของซอร์เบทที่เกิดขึ นในซอร์เบทมะพร้ำวต้ำรับที่ 2 นั นเกิดขึ นได้
จำกองค์ประกอบที่ส้ำคัญในซอร์เบทประกอบด้วย ควำมหวำน สำรให้ควำมหวำน อุณหภูมิ  และ
ระยะเวลำในกำรใช้เครื่องท้ำไอศกรีม และพบว่ำซอร์เบทมะพร้ำวต้ำรับที่ 1 และต้ำรับที่ 3 มีควำม
แตกต่ำงจำกซอร์เบทมะพร้ำวต้ำรับที่ 2 ในด้ำนเนื อสัมผัส เกิดจำกสำรให้ควำมหวำน นอกจำกให้
ควำมหวำนแก่ผลิตภัณฑ์ ยังช่วยเพิ่มควำมข้นหนืดให้กับเนื อไอศกรีม และท้ำให้เนื อสัมผัสของซอร์เบท
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ดีขึ นอีกด้วย ซึ่งซอร์เบทต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับพื นฐำนที่มีคะแนนกำรยอมรับมำกที่สุดใน 5 ด้ำนคือ 
ลักษณะที่ปรำกฏ สี รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม มำใช้ในกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสม
ของน ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมลงในซอร์เบทมะพร้ำวต่อไป 

4.2.2 กำรศึกษำปริมำณน ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมในกำรผลิตซอร์เบท 
จำกกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนซอร์เบทมะพร้ำวต้ำรับพื นฐำนที่ได้รับกำรยอมรับมำกท่ีสุด

มำท้ำกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของน ้ำตำลโตนดที่เสริมลงในซอร์เบทมะพร้ำวที่แตกต่ำงกัน 3 
ระดับ คือร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด โดยกำรวำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)     (สำยชล, 
2546) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 และน้ำไปประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำน
ลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้
ทดสอบชิมจ้ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำ
วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนน
ควำมชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และกำรเปรียบเทียบควำม
แตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วย
โปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 

 

ตารางท่ี 4.6 ต้ำรับซอร์เบทน ้ำตำลโตนดที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

วัตถุดิบ ปริมาณน ้าตาลโตนด (ร้อยละ) 
50 75 100 

น ้ำตำลโตนด 46.31 69.46 92.62 
น ้ำมะพร้ำว 46.31 23.16 - 
น ้ำตำลทรำย 5.88 5.88 5.88 
กลูโคส 1.44 1.44 1.44 
เกลือ 0.06 0.06 0.06 
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ตารางท่ี 4.7 ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงของซอร์เบทน ้ำตำลโตนดที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ปริมาณน ้าตาลโตนด (ร้อยละ) 
 50  75  100 

ลักษณะปรำกฏ 6.61b±1.27 7.07a±1.29 7.21a±1.23 
สีns 6.69±1.29 7.27±1.21 7.17±1.30 
กลิ่นns 6.40±1.12 6.47±1.38 6.67±1.54 
รสชำติ 6.56b±1.29 7.00a±1.31 7.19a±1.18 
เนื อสัมผัส(ควำมเรียบเนียน) 6.39b±1.41 6.96a±1.44 7.40a±1.09 
ควำมชอบโดยรวม 6.57b±1.07 6.99a±1.40 7.20a±1.39 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนยัส้ำคญั 
ทำงสถิติที่ระดบัควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  

2) ns ไม่แตกตำ่งกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 
 

จำกตำรำงที่ 4.7 พบว่ำปริมำณน ้ำตำลโตนดที่เสริมลงในซอร์เบทมะพร้ำวที่ ร้อยละ 100 ของ
น ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ กลิ่น รสชำติ 
เนื อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม มีค่ำเฉลี่ย 7.21  6.67 7.19 7.40 และ7.20 
ตำมล้ำดับ พบว่ำ ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในด้ำน ลักษณะที่ปรำกฏ สี รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำม
เรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม อยู่ในระดับปำนกลำง พบว่ำปริมำณน ้ำตำลโตนดที่เสริมลงในซอร์
เบทมะพร้ำวที่ ร้อยละ 75 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับมำกท่ีสุดในด้ำนสี 
มีค่ำเฉลี่ยคือ 7.27 อยู่ในควำมชอบระดับปำนกลำง เมื่อน้ำไปวิเครำะห์ควำมแปรปรวนและวิเครำะห์
หำควำมแตกต่ำงทำงสถิติพบว่ำ ด้ำนรสชำติ เนื อสัมผัส(ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม มี
ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  
 

 
 

ตารางท่ี 4.8 ลักษณะทำงกำรภำพของซอร์เบทน ้ำตำลโตนดในปริมำณที่ต่ำงกัน 3 ระดับ 
 

ลักษณะทางกายภาพ ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 
สี เหลืองอ่อน เหลืองอ่อน เหลือง 
กลิ่น มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด 
รสชำติ มีรสหวำนน้อย มีรสหวำนมำก มีรสหวำนมำก 
เนื อสัมผัส มีลักษณะเรียบเนียน มีลักษณะเรียบเนียน มีลักษณะเรียบเนียน 
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 ต้ารับที่ 1       ต้ารับที่ 2   ต้ารับที่ 3 
 

ภาพที่ 4.2 ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดแตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

จำกตำรำงที่ 4.8 พบว่ำซอร์เบทน ้ำตำลโตนด ทั ง 3 ระดับ มีลักษณะทำงกำยภำพที่คล้ำยกัน 
ซึ่งมีเพียงสีและรสชำติที่แตกต่ำงกัน เนื่องจำก ปริมำณกำรเสริมน ้ำตำลโตนดในระดับที่แตกต่ำงกัน 
ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด ที่ระดับร้อยละ 50 มีสีเหลืองอ่อนและรสชำติหวำนน้อย ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
ที่ระดับร้อยละ 75 มีสีเหลืองอ่อนและมีรสชำติหวำนมำก ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด ที่ระดับร้อยละ 100 
มีสีเหลืองและมีรสชำติหวำนมำก มีกลิ่นของน ้ำตำลโตนด มีเนื อสัมผัสที่เรียบเนียน 

เมื่อพิจำรณำจำกผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำล
โตนด จำกตำรำงที่ 4.7 ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงของซอร์เบทน ้ำตำลโตนดที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ
และลักษณะทำงกำยภำพของซอร์เบทน ้ำตำลโตนดในปริมำณที่ต่ำงกัน 3 ระดับ จำกตำรำงที่ 4.8 
ร่วมกันแล้วนั นซอร์เบทน ้ำตำลโตนดได้ผ่ำนกำรทดสอบจะเห็นได้ว่ำผู้ชิมให้กำรยอมรับซอร์เบทน ้ำตำล
โตนด ที่ระดับร้อยละ 100 เป็นต้ำรับที่มีคะแนนกำรยอมรับมำกท่ีสุดใน 5 ด้ำน คือ ลักษณะที่ปรำกฏ 
กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม อยู่ในควำมชอบระดับปำนกลำง 
อีกทั งผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวเป็นทำงเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภค และเป็นกำรใช้ผลผลิตทำงกำรเกษตรให้เกิด
ประโยชน์มำกยิ่งขึ น 

4.2.3 กำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
ผลกำรศึกษำคุณลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดที่ได้กำร

ยอมรับจำกผู้ทดสอบชิม 
 

ตารางท่ี 4.9 คุณลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์ซอร์เบทมะพร้ำว และซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 

คุณภาพทางกายภาพ ซอร์เบทมะพร้าว ซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
ควำมหวำน (Brix) 24 27 
ค่ำกำรขึ นฟู (Overrun) (ร้อยละ) 27 24 
กำรละลำยที่เวลำ 30 นำที (ร้อยละ) 95 91.66 
ควำมข้นหนืด (cps.) - 140.310 
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จำกตำรำงที่ 4.9 พบว่ำ ซอร์เบทมะพร้ำวและซอร์เบทน ้ำตำลโตนดมีค่ำควำมหวำน อยู่ที่ 
24 และ 26 องศำบริกซ์ ตำมล้ำดับ 

ค่ำโอเวอร์รันที่ได้จำกกำรพำสเจอร์ไรซ์ซอร์เบทมะพร้ำว และซอร์เบทน ้ำตำลโตนด มีค่ำอยู่
ที่ช่วงร้อยละ 27 และ 24 ซึ่งเป็นค่ำโอเวอร์รันของไอศกรีมทั่วไปจะอยู่ ในช่วง ร้อยละ 15-20 ซึ่ง
มำกกว่ำค่ำที่ก้ำหนดเกิดจำก วรรณำ และ วิบูรณ์ศักดิ์( 2531) กล่ำวว่ำปัจจัยที่มีผลต่อคุณสมบัติด้ำน
กำรขึ นฟูของไอศกรีมเป็นผลมำจำก โซเดียมเคซิเนต , ไข่แดง, อิมัลซิไฟเออร์, สเตบิไลเซอร์ และ
สตำร์ซ เป็นต้น โดยในซอร์เบทมะพร้ำวและน ้ำตำลโตนดมีสำร สตำร์ซ ที่มีสำรประกอบคือ กลูโคส 
(พิมพ์เพ็ญ และนิธิยำ, 2557) 

กำรละลำยของไอศกรีม ได้จำกกำรพำสเจอร์ไรซ์ไอศกรีมอยู่ในช่วง 91.66 – 95 ทั งนี ค่ำ
ร้อยละของกำรละลำยไอศกรีมจะขึ นอยู่กับกำรถ่ำยเทควำมร้อนจำกสิ่งแวดล้อมเข้ำไปในไอศกรีมท้ำ
ให้ผลึกน ้ำแข็งละลำย โดยช่วงแรกอัตรำกำรละลำยจะต่้ำแล้วจะเพ่ิมสูงขึ นเมื่อผ่ำนไปนำนขึ น  
(Muse and Hartel, 2004)  

ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดมีค่ำควำมข้นหนืดที่ 140.310 cps. ผลกำรศึกษำคุณลักษณะคุณภำพ
ทำงเคมีของผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด ได้แก่ ปริมำณพลังงำน คำร์โบไฮเดรต โปรตีน ใยอำหำร 
ควำมชื น ไขมัน และเถ้ำ (AOAC, 2012)  
 

ตารางท่ี 4.10 องค์ประกอบทำงเคมีของซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณในหน่วยบริโภค 100 กรัม 
ซอร์เบทน ้าตาลโตนด 

พลังงำน (กิโลแคลอรี่) 110 
คำร์โบไฮเดรต (กรัม) 27.6 
โปรตีน (กรัม) <1.25 
ไขมัน 0 
ใยอำหำร(กรัม) 0.08 
ควำมชื น 72.0 
เถ้ำ (กรัม) 0.44 

  

จำกตำรำงที่ 4.10 สำมำรถอธิบำยว่ำผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดต่อหน่วยบริโภค ให้
พลังงำน 110 กิโลแคลอรี่ คำร์โบไฮเดรต 27.6 กรัม ให้โปรตีน <1.25 กรัม มีปริมำณไขมัน 0 กรัม   
ใยอำหำร 0.08 กรัม ควำมชื น 72.0 กรัม และมีค่ำเถ้ำ 0.44 กรัม 
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4.2.4 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อซอร์เบทน ้ำตำลโตนด โดยมีวัตถุประสงค์

เพ่ือพัฒนำผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดให้มีคุณประโยชน์มำกขึ น แล้วยังเป็นกำรช่วยเหลือผลผลิต
ทำงกำรเกษตร ผู้วิจัยได้จัดแบ่งกำรศึกษำวิจัยเป็น 5 ส่วน 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
  ส่วนที่ 3 กำรทดสอบชิมตัวอย่ำงซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
  ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
  ส่วนที่ 5 ควำมคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
 
ส่วนที่ 1 ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
ตารางท่ี 4.11 ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 

(N=150) 
ข้อมูลทั่วไป จ้านวน (คน) ร้อยละ 
เพศ   
          ชำย 57 38.00 
          หญิง 93 62.00 
อาย ุ   
          ต่้ำกว่ำ 20 ปี 44 29.33 
          21-25 ปี 106 70.67 
          มำกกว่ำ 25 ปี - 0 
ระดับการศึกษา   
          ต่้ำกว่ำปริญญำตรี 18 12.00 
          ปริญญำตรี 132 88.00 
          ปริญญำโท - 0 
          สูงกว่ำปริญญำโท - 0 
รวม 150 100 

 

จำกตำรำงที่ 4.11 จำกกำรศึกษำข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคส่วนใหญ่ คือเพศหญิง มีจ้ำนวน 93 
คน คิดเป็นร้อยละ62.00 และเพศชำย จ้ำนวน 57 คน คิดเป็นร้อยละ 38.00 
 ด้ำนอำยุของผู้บริโภคพบว่ำ มีอำยุ 21-25 ปี จ้ำนวน 106 คน คิดเป็นร้อยละ 70.67 และอำยุ
ต่้ำกว่ำ 20 ปี จ้ำนวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 29.33 ตำมล้ำดับ 
 ด้ำนระดับกำรศึกษำของผู้บริโภคพบว่ำมีระดับกำรศึกษำปริญญำตรีจ้ำนวน 132 คน คิดเป็น
ร้อยละ 88.00 และระดับกำรศึกษำต่้ำกว่ำปริญญำตรีจ้ำนวน 132 คน คิดเป็นร้อยละ 88.00 
ตำมล้ำดับ 
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จำกที่กล่ำวมำผู้บริโภคส่วนใหญ่อำยุประมำณ 21-25 ปี ด้ำนกำรศึกษำพบว่ำมีระดับปริญญำ
ตรี จะเห็นได้ว่ำส่วนใหญ่เป็นกลุ่มวัยรุ่นที่ชื่นชอบบริโภคผลิตภัณฑ์ซอร์เบท 

 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
ตารางท่ี 4.12 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 

(N=150) 
พฤติกรรมผู้บริโภคซอร์เบทน ้าตาลโตนด จ้านวน (คน) ร้อยละ 
ท่ำนคิดว่ำน ้ำตำลโตนดสำมำรถน้ำไปประกอบอำหำรอะไรได้บ้ำง 
     อำหำรว่ำง  39 22.67 
     อำหำรคำว  63 9.33 
     อำหำรหวำน  34 26.00 
     เครื่องดื่ม  14 42.00 
ท่ำนบริโภคน ้ำตำลโตนดบ่อยเพียงใด 
     1 ครั ง/เดือน 126 84.00 
     2-3 ครั ง/เดือน 10 6.67 
     3-4 ครั ง/เดือน 9 6.00 
     5-6 ครั ง/เดือน 5 3.33 
     ทุกวัน - 0 
ท่ำนคิดว่ำน ้ำตำลโตนดสำมำรถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้ำง (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
     วุ้นน ้ำตำลโตนด 34 22.67 
     เยลลี่น ้ำตำลโตนด 24 16.00 
     แยมน ้ำตำลโตนด 37 24.67 
     น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม 59 39.33 
     อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... - 0 
ช่วงเวลำใดของวัน ที่ท่ำนมักซื อไอศกรีมรับประทำน 
     ชว่งเช้ำ 6 4.00 
     ชว่งเที่ยง 31 20.67 
     ชว่งบ่ำย 59 39.33 
     ชว่งเย็น 54 36.00 
     อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... - 0 
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ตารางท่ี 4.12 (ต่อ) ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
(N=150) 

พฤติกรรมผู้บริโภคซอร์เบทน ้าตาลโตนด จ้านวน (คน) ร้อยละ 
เหตุผลส้ำคัญท่ีคุณค้ำนึงถึงในกำรเลือกบริโภคซอร์เบทน ้ำตำลโตนด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
     รสชำติอร่อย 75 50.00 
     สะดวกต่อกำรรับประทำน 33 22.00 
     มีประโยชน์ต่อสุขภำพ 21 14.00 
     มีกลิ่นหอม 18 12.00 
     รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ 14 9.33 
     อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... - 0 
ท่ำนมักรับประทำนซอร์เบทน ้ำตำลโตนดหลังจำกท้ำกิจกรรมใด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
     ทำนอำหำร 74 49.33 
     เล่นกีฬำ 28 18.67 
     ท้ำงำน 19 12.67 
     อ่ำนหนังสือ 26 17.33 
     อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... - 0 

 

 จำกตำรำงที่ 4.12 จำกกำรศึกษำพฤติกรรมของผู้บริโภคพบว่ำ ผู้บริโภคส่วนมำกคิดว่ำ
น ้ำตำลโตนดสำมำรถน้ำไปประกอบเป็นอำหำรหวำน จ้ำนวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ 22.67เครื่องดื่ม 
14 คน คิดเป็นร้อยละ 9.33 อำหำรว่ำง จ้ำนวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 26.00 และอำหำรคำว จ้ำนวน 
63 คน      คิดเป็นร้อยละ 42.00 ตำมล้ำดับ 

กำรบริโภคน ้ำตำลโตนดส่วนใหญ่ มีดังนี  1 ครั ง/เดือนจ้ำนวน 126 คน คิดเป็นร้อยละ 84.00   
2-3 ครั ง/เดือน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 6.67 3-4 ครั ง/เดือน จ้ำนวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 6.00 5-6 
ครั ง/เดือน จ้ำนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 และทุกวัน จ้ำนวน 0 คน คิดเป็ น ร้อยละ 0.00 
ตำมล้ำดับ 
 กำรแปรรูปน ้ำตำลโตนดเป็นผลิตภัณฑ์ ส่วนมำกคิดว่ำ น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม จ้ำนวน 59 คน 
คิดเป็นร้อยละ 39.33 แยมน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 24.67 วุ้นน ้ำตำลโตนด จ้ำนวน 
34 คน เยลลี่น ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 และอ่ืนๆ จ้ำนวน 0 คน คิดเป็นร้อย
ละ 0 ตำมล้ำดับ 
 พบว่ำ ช่วงเวลำที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่รับประทำนซอร์เบทน ้ำตำลโตนดอยู่ใน ช่วงบ่ำยจ้ำนวน 
59 คน คิดเป็นร้อยละ 39.33 ช่วงเย็นจ้ำนวน 54 คน คิดเป็นร้อยละ 36.00 ช่วงเที่ยงจ้ำนวน 31 คิด
เป็นร้อยละ 20.67 ช่วงเช้ำจ้ำนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ตำมล้ำดับ 
 เหตุผลที่ส้ำคัญที่ผู้บริโภคค้ำนึงถึงในกำรเลือกบริโภคซอร์เบทน ้ำตำลโตนดพบว่ำ รสชำติ
อร่อย จ้ำนวน 75 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 สะดวกต่อกำรรับประทำน จ้ำนวน 33 คน คิดเป็นร้อย
ละ 22.00 มีประโยชน์ต่อสุขภำพ จ้ำนวน 21 คิดเป็นร้อยละ 14.00 มีกลิ่นหอม จ้ำนวน 18 คิดเป็น
ร้อยละ 12.00 รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ จ้ำนวน 14 คิดเป็นร้อยละ 9.33 ตำมล้ำดับ 
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 กำรรับประทำนซอร์เบทน ้ำตำลโตนดพบว่ำส่วนมำกผู้บริโภครับประทำนหลังจำกช่วงหลัง
ทำนอำหำร จ้ำนวน 74 คน คิดเป็นร้อยละ 49.33 หลังเล่นกีฬำ 28 คน คิดเป็นร้อยละ 18.67 อ่ำน
หนังสือ จ้ำนวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 17.33 หลังท้ำงำน จ้ำนวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 12.67 
ตำมล้ำดับ 
 จะเห็นได้ว่ำส่วนใหญ่พฤติกรรมผู้บริโภคซอร์เบทจะบริโภคในช่วงบ่ำยหรือน้ำซอร์เบทมำ
ทำนป็นอำหำรว่ำง หรือของหวำนหลังรับประทำนอำหำร 
 

ส่วนที่ 3 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค 
 

ตารางท่ี 4.13 ผลกำรศึกษำกำรทดสอบชิมตัวอย่ำงซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ 
ลักษณะที่ปรำกฏ 4.42±0.59 
สี 4.34±0.64 
กลิ่น 4.08±0.80 
รสชำติ 4.20±0.72 
เนื อสัมผัส 4.38±0.64 
ควำมชอบโดยรวม 4.42±0.66 

 

 

ตารางท่ี 4.14 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค 

การยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค จ้านวน(คน) ร้อยละ 
ยอมรับ 150 100 

ไม่ยอมรับ 0 0.00 
  

 จำกตำรำงที่ 4.13 พบว่ำ ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในด้ำนลักษณะที่
ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 4.42 4.34 4.08 4.20 4.38 
4.42 ตำมล้ำดับ ผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดจะมีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนสีเหลือง มีกลิ่นน ้ำตำล
โตนด มีรสชำติหวำนมีเนื อเรียบเนียน ท้ำให้ผู้บริโภคชื่นชอบและสอดคล้องกับท่ีผู้ทดสอบชิมส่วนใหญ่
ให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดจำกตำรำงที่ 4.14  พบว่ำ จ้ำนวน 150 คน คิดเป็นร้อย
ละ 100.00 
 
 
 
 
 
 

 



97 
 

ส่วนที่ 4 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อบรรจุภัณฑ์ 
ตารางท่ี 4.15 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อบรรจุภัณฑ์ 

(N=150) 
พฤติกรรมผู้บริโภค จ้านวน(คน) ร้อยละ 
1.บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมหรือไม่ 
     เหมำะสม 150 100.00 
     ไม่เหมำะสม 0 0 
2.โลโก้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่ 
     เหมำะสม 147 98.00 
     ไม่เหมำะสม 3 2.00 
3.ท่านคิดว่าซอร์เบทน ้าตาลโตนดน ้าหนักสุทธิ 85 กรัม ควรมีราคาเท่าไหร่ 

40 บำท 24 16.00 
45 บำท 34 22.67 
50 บำท 78 52.00 
55 บำท 14 9.33 

 
 

 จำกตำรำงที่ 4.15 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อบรรจุภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำล
โตนด พบว่ำ บรรจุภัณฑ์มีควำมเหมำะสมเพรำะ มีควำมสวยงำม พกพำง่ำย สะดวก แพ็คเก็ตสวย 
ย่อยสลำยง่ำย จ้ำนวน 150 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 

โลโก้เหมำะสมกับบรรจุภัณฑ์ พบว่ำส่วนมำกผู้บริโภคคิดว่ำโลโก้ เหมำะสม  เพรำะ               
มีรำยละเอียดชัดเจน เข้ำใจง่ำย มีควำมสวยงำม จ้ำนวน 147 คน คิดเป็นร้อยละ 98.00 ไม่เหมำะสม 
เพรำะ สีไม่ดึงดูดควำมสนใจ จ้ำนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 

ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดน ้ำหนักสุทธิ 85 กรัม ผู้บริโภคส่วนมำกให้กำรยอมรับที่รำคำ  40 บำท
จ้ำนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 รำคำ 45 บำท จ้ำนวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ 22.67 รำคำ      
50 บำท จ้ำนวน 78 คน คิดเป็นร้อยละ 52.00 และ รำคำ 55 บำท จ้ำนวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 
9.33 

พบว่ำ ผู้บริโภคส่วนมำกให้กำรยอมรับต่อบรรจุภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดและให้รำคำต่อ
ผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดในรำคำ 50 บำท ต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 85 กรัม 

 

ส่วนที่ 5 ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืนๆ มีดังนี  
- รสชำติของซอร์เบทน ้ำตำลโตนดมีควำมหวำนมำกเกินไปส้ำหรับคนที่ไม่ชอบ ควำมหวำน 
- ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดควรมีปริมำณท่ีหลำกหลำยมำกกว่ำนี  
- ควรปรับปรุงเรื่องกลิ่นของตัวผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด 
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4.3 ผลการศึกษาการแปรรูปเยลลี่ 
4.3.1 ผลกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำน 

กำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนของเยลลี่น ้ำตำลโตนด จ้ำนวน 3 ต้ำรับ(ภำคผนวก) โดย
ประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ในด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำม
ยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวมด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
scale)  (เพ็ญขวัญ,เ2549) โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำปริญญำตรี 
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์ และเทคโนโลยีกำรอำหำร และส ำขำวิชำ
อุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคล
พระนคร แสดงดังตำรำงที่ 4.16 

ตารางท่ี 4.16 ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงต้ำรับพื นฐำนของเยลลี่น ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

ต้ารับที่ 1 ต้ารับที่ 2 ต้ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรำกฏns 

สี 
กลิ่น 
รสชำติ 
เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) 
ควำมชอบโดยรวม 

7.00±1.39 6.48±1.47 7.21±1.33 

7.04±1.43ab 6.77±1.47b 7.16±1.35a 

6.69±1.72a 6.00±1.69b 6.97±1.43a 

6.79±177a 5.37±1.99b 7.21±1.49a 

6.80±1.72a 6.16±1.86b 7.11±1.67a 

7.04±1.45a 5.90±1.82b 7.19±1.48a 
 

หมายเหตุ : 1) a และ b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ ที่ระดับ  
                   0.05 

2) ns หมำยถึง ไม่แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จำกตำรำงที่ 4.16 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสต้ำรับพื นฐำนของเยลลี่น ้ำตำลโตนด
พบว่ำ ต้ำรับที่ 3 ผู้ชิมให้กำรยอมรับในทุก ๆ ด้ำน ลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รส เนื อสัมผัส(ควำม
ยืดหยุ่น) ควำมชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.21 7.16 6.97 7.21 7.11 และ7.19 ตำมล้ำดับ เมื่อ
น้ำมำวิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวนและวิเครำะห์หำควำมแตกต่ำงทำงสถิติพบว่ำ ในด้ำนลักษณะที่
ปรำกฏ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ควำมชอบโดยรวมโดย มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ
ที่ระดับ 0.05 ดังนั นผู้ท้ำกำรทดลองจึงเลือกต้ำรับที่ 3 มำเป็นต้ำรับพื นฐำนในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดต่อไป  
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ตารางท่ี 4.17 ลักษณะทำงกำยภำพของเยลลี่น ้ำตำลโตนดต้ำรับพื นฐำน  
 

ลักษณะทางกายภาพ 
เยลลี่น ้าตาลโตนดต้ารับพื นฐาน 3 ต้ารับ 

ต้ารับที่ 1 ต้ารับที่ 2 ต้ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรำกฏ คงตัว 

มีน ้ำปำนกลำง 
คงตัว 

มีน ้ำมำก 
คงตัวดี 

มีน ้ำน้อย 
สี เหลืองเข้ม เหลืองใส เหลืองใส 

กลิ่น มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด
ปำนกลำง 

มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด
น้อย 

มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด
มำก 

รสชำติ หวำนมำก เปรี ยวมำก หวำนปำนกลำง 

เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่น ยืดหยุ่น ยืดหยุ่นดี 
 

 

 

 

ต้ารับที่ 1                                ต้ารับที่ 2                               ต้ารับที่ 3 

ภาพที่ 4.3 กำรเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนดต้ำรับพื นฐำนจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

จำกตำรำงที่ 4.17 พบว่ำ เยลลี่น ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 1 มีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนที่ปรำกฏ 
ด้ำนสี ด้ำนกลิ่น ด้ำนรสชำติ และด้ำนเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี  มีลักษณะคงตัว มีสีเหลืองเข้ม   
มีกลิ่นจำกน ้ำตำลโตนด มีรสหวำนมำก มีควำมยืดหยุ่น เยลลี่น ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 2 มีลักษณะทำง
กำยภำพด้ำนที่ปรำกฏ ด้ำนสี ด้ำนกลิ่น ด้ำนรสชำติ และด้ำนเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี  มี
ลักษณะคงตัวน้อยมีสีเหลืองใส มีกลิ่นจำกน ้ำตำลโตนด มีรสเปรี ยวมำก มีเนื อสัมผัสค่อนข้ำงเหลว เยล
ลี่น ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 3 มีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนที่ปรำกฏ ด้ำนสี ด้ำนกลิ่น ด้ำนรสชำติ และด้ำน
เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี มีลักษณะคงตัว มีสีเหลืองอ่อนใส มีกลิ่นจำกน ้ำตำลโตนด มีรสหวำน
ปำนกลำง มีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นดี ดังนั นเมื่อพิจำรณำลักษณะทำงกำยภำพประกอบกับคะแนนกำร
ทดสอบทำงประสำทสัมผัส ผู้ศึกษำจึงคัดเลือกผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 3 เพ่ือใช้เป็นต้ำรับ
พื นฐำน และสอดคล้องกับคะแนนกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบเมื่อพิจำรณำผลกำรประเมินคุณภำพทำง
ประสำทสัมผัสของเยลลี่น ้ำตำลโตนดต้ำรับพื นฐำน  

จำกตำรำงที่ 4.16 ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงต้ำรับพื นฐำน และลักษณะทำงกำยภำพของ
เยลลี่น ้ำตำลโตนดต้ำรับพื นฐำนจ้ำนวน 3 ต้ำรับ จำกตำรำงที่ 4.17 รวมกันแล้วนั น พบว่ำ         เยลลี่
น ้ำตำลโตนดที่ได้ผ่ำนกำรทดสอบผู้ชิมให้คะแนนมำกที่สุดใน 6 ด้ำนคือ ด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น 
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รส เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม เนื่องจำกมีปริมำณอัตรำส่วนผสมที่เป็นสำรให้
ควำมหวำนที่ได้จำกน ้ำตำล และสำรท้ำให้เกิดเจล ในอัตรำส่วนที่เหมำะสมในกำรท้ำเยลลี่     จึงท้ำให้
ตกตะกอนเป็นเจล ควำมหวำนมีควำมส้ำคัญต่อรสของเยลลี่และช่วยให้เจลอยู่ตัวมำกขึ น     จึงท้ำให้
ต้ำรับที่ 3 มีด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รส เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวมดีกว่ำ
ต้ำรับที่ 1 และต้ำรับที่ 2 และสอดคล้องกับผู้ชิมที่ให้กำรยอมรับในเกณฑ์ชอบมำก 

4.3.2 ผลกำรพัฒนำต้ำรับเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดให้ได้ต้ำรับมำตรฐำน 
1) ศึกษำปริมำณน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยในเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 

จำกกำรทดลองครั งนี ได้ท้ำกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนของเยลลี่น ้ำตำลโตนดที่ผ่ำน
กำรคัดเลือกจำกต้ำรับพื นฐำน น้ำมำศึกษำปริมำนน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยที่มีผลต่อเนื อ
สัมผัสของเยลลี่น ้ำตำลโตนด โดยใช้น ้ำตำลโตนดสด ที่ต่ำงกัน 3 ระดับ คือ 50 % 60 %  และ 70 %  
ทดแทนปริมำณของน ้ำตำลทรำยทั งหมด น้ำมำแสดงดังตำรำงที่ 4.16 และคะแนนเฉลี่ยแสดงดัง    
ตำรำงที่ 4.18 
 
ตารางที่ 4.18 ปริมำณน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่ม
น ้ำตำลโตนดต่ำงกัน 3 ระดับ 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณ 

50 % 60 % 70 % 
 

น ้ำตำลโตนด 
 

54.29 
 

58.09 
 

61.30 
น ้ำเปล่ำ 45.24 41.49 38.31 
คำรำจีแนน   0.45   0.41   0.38 

 

 
ตารางท่ี 4.19 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยที่มี 
ผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

50 % 60 % 70 % 
ลักษณะที่ปรำกฏns 

สี 
กลิ่นns 

รสชำติns 

เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น)ns  
ควำมชอบโดยรวม 

6.93±1.38 7.37±1.38 6.97±1.31 
7.03±1.41b 7.43±1.15a 6.98±1.22b 

6.66±1.69 7.03±1.54 6.77±1.22 
6.68±1.76 6.93±1.84 6.84±1.29 
6.80±1.72 7.21±1.68 6.81±1.50 
6.93±1.40b 7.96±1.54a 6.84±1.26b 

หมายเหตุ : 1) a และ b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำง 
                   สถิติที่ระดับ 0.05 

 2) ns หมำยถึง ไม่แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
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จำกตำรำงที่ 4.19 พบว่ำผู้ชิมให้กำรยอมรับในเยลลี่น ้ำตำลโตนดในต้ำรับที่ 2 ในด้ำนลักษณะ
ที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.37 
7.43 7.03 6.93 7.21 และ7.96 ตำมล้ำดับ  
 

ตารางที่ 4.20 ลักษณะทำงกำยภำพของปริมำณน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยที่มีผลต่อเนื อ
สัมผัส ของเยลลี่พร้อมน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

 
ลักษณะทางกายภาพ 

ปริมาณน ้าตาลโตนดที่ใช้แทนน ้าตาลทรายท่ีมีผลต่อ 
        เนื อสัมผัสของเยลล่ีพร้อมดื่มน ้าตาลโตนดจ้านวน 3 ต้ารับ 

50 % 60 % 70 % 
 

ลักษณะที่ปรำกฏ 
 

คงตัว 
 

คงตัว 
 

คงตัว 
สี เหลืองเข้ม เหลืองอ่อนใส เหลืองใส 
กลิ่น มีกลิ่นน ้ำตำล

โตนดปำนกลำง 
มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด

ปำนกลำง 
มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด

มำก 
รสชำติ หวำนปำนกลำง หวำนปำนกลำง หวำนมำก 

เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นน้อย ยืดหยุ่น ยืดหยุ่นดี 
 

 

     ต้ารับที่ 1                               ต้ารับที่ 2                          ต้ารับที่ 3 
ภาพที่ 4.4 กำรเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดต่ำงกัน 3 ต้ำรับ 
 

จำกตำรำงที่ 4.20 พบว่ำ เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดทั ง 3 ต้ำรับ มีลักษณะทำงกำยภำพที่
คล้ำยกัน ซึ่งมีเพียง ด้ำนสีและควำมชอบโดยรวมที่แตกต่ำงกันเนื่องจำกปริมำณน ้ำตำลโตนดในระดับ
ที่แตกต่ำงกัน เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 1 มีลักษณะด้ำนที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส 
(ควำมยืดหยุ่น) ดังนี  มีลักษณะด้ำนที่ปรำกฏคงตัว มีสีเหลืองเข้ม มีกลิ่นน ้ำตำลโตนดปำนกลำง รสชำติ
หวำนปำนกลำง มีเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นน้อย เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดต้ำรับ   ที่ 2 มี
ลักษณะด้ำนที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี  มีลักษณะด้ำนที่ปรำกฏคงตัว มี
สีเหลืองอ่อนใส มีกลิ่นน ้ำตำลโตนดปำนกลำง มีรสชำติมีหวำนปำนกลำง และมีเนื อสัมผัส       (ควำม
ยืดหยุ่น) ยืดหยุ่น เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 3 มีลักษณะด้ำนที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อ
สัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี  มีลักษณะด้ำนที่ปรำกฏคงตัว มีสีเหลืองใส มีกลิ่นน ้ำตำลโตนดมำก    มี
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รสชำติหวำนมำก และมีเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นดี เมื่อพิจำรณำจำกผลกำรประเมินคุณภำพ
ทำงประสำทสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด  

จำกตำรำงที่ 4.19 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทน
น ้ำตำลทรำย และลักษณะทำงกำยภำพของปริมำณน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยที่มีผลต่อเนื อ
สัมผัสของเยลลี่พร้อมน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ จำกตำรำงที่ 4.20 รวมกันแล้วนั น เยลลี่พร้อมดื่ม
น ้ำตำลโตนดที่ได้ผ่ำนกำรทดสอบผู้ชิมให้กำรยอมรับเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดในต้ำรับที่ 2 เป็น
ต้ำรับที่มีคะแนนกำรยอมรับมำกที่สุด ใน 6 ด้ำนคือ ลักษณะด้ำนที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส 
(ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม ดังนั น ผู้ศึกษำจึงเลือกเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 2 
เพ่ือใช้เป็นต้ำรับพื นฐำนในกำรศึกษำปริมำณน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยที่มีผลต่อเนื อสัมผัส
ของ เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด เนื่องจำกในต้ำรับที่ 1 และ 2 มีปริมำนของน ้ำตำลโตนดที่น้อยและ
มำกจนเกินไปจึงท้ำให้เนื อสัมผัสของต้ำรับที่ 1 มีควำมยืดหยุ่นน้อยและรสชำติหวำนน้อยกว่ำต้ำรับที่ 
2 ส่วนต้ำรับที่ 3 มีเนื อสัมผัสมีควำมยืดหยุ่นที่ดีแต่มีรสชำติที่หวำนมำกกว่ำต้ำรับที่ 2 จึงท้ำให้ผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนควำมชอบที่ต้ำรับที่ 2 มำกที่สุด 

  

2) ผลกำรศึกษำปริมำณคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำล
โตนด 

จำกกำรทดลองครั งนี ได้ท้ำกำรศึกษำปริมำณน ้ำตำลโตนดที่ใช้แทนน ้ำตำลทรำยที่
มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดที่ผ่ำนกำรคัดเลือก น้ำมำศึกษำปริมำณคำรำจีแนนที่
มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด โดยปริมำณคำรำจีแนนที่ต่ำงกัน 3 ระดับ คือ 3 %  
5 % และ 7 %  น้ำมำแสดงดังตำรำงท่ี 4.21 และคะแนนเฉลี่ยแสดงดังตำรำงที่ 4.20 
 

ตารางท่ี 4.21 ปริมำณคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด ที่ต่ำงกัน 
3 ระดับ 

 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ 

3 % 5 % 7 % 
น ้ำตำลสด 58.26 58.21 58.16 

น ้ำเปล่ำ 41.61 41.58 41.54 

คำรำจีแนน   0.12   0.21   0.29 
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ตารางท่ี 4.22 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อม
ดื่มน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 
3 % 5 % 7 % 

ลักษณะที่ปรำกฏ 7.13±1.34a 7.38±1.14a 7.06±1.26b 

สี 6.86±1.10a 7.40±1.13a 7.10±1.28b 

กลิ่นns 7.07±6.00 7.27±1.31 6.47±1.44 
รสชำติ 6.48±1.48b 6.78±1.32ab 6.93±1.41a 

เนื่อสัมผัส 6.73±1.52b 7.28±1.30a 7.26±1.42a 

ควำมชอบโดยรวม 6.80+1.45b 7.40+1.22a 6.87+1.43b 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำง 
                   สถิติที่ระดับ 0.05 

 2) ns หมำยถึง ไม่แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จำกตำรำงที่ 4.22 พบว่ำผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดในด้ำน
ลักษณะที่ปรำกฏ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ในต้ำรับที่ 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.38 7.28 และ
7.40  ส่วนในด้ำนสี ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในต้ำรับที่ 1 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.43 และในด้ำน
รสชำติ ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในต้ำรับที่ 3 ส่วนด้ำนกลิ่นไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญที่
ระดับ 0.05 ผู้ชิมให้กำรยอมรับเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด ต้ำรับที่ 2 โดยมีคะเฉลี่ยมำกท่ีสุด 

ดังนั นจึงคัดเลือกต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับพื นฐำนในกำรศึกษำปริมำณคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อ
สัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดในครั งต่อไป 
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ตารางที่ 4.23 ลักษณะทำงกำยภำพของปริมำณคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่ม
น ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

 
ลักษณะทางกายภาพ 

                  ปริมาณคาราจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัส 
   ของเยลล่ีพร้อมดื่มน ้าตาลโตนดจ้านวน 3 ต้ารับ 

3 % 5 % 7 % 
ลักษณะที่ปรำกฏ คงตัวเล็กน้อย คงตัว คงตัวดี 

สี เหลืองอ่อนใส เหลืองอ่อนใส เหลืองอ่อนใส 

กลิ่น 
 

มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด
ปำนกลำง 

มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด
ปำนกลำง 

มีกลิ่นน ้ำตำลโตนดปำน
กลำง 

รสชำติ หวำนปำนกลำง หวำนปำนกลำง หวำนปำนกลำง 

เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นน้อยมี 
น ้ำมำก 

ยืดหยุ่นมีน ้ำ 
ปำนกลำง 

ยืดหยุ่นมีน ้ำเล็กน้อย 

 
 
 
 
 

ต้ารับที่ 1                           ต้ารับที่ 2                             ต้ารับที่ 3 
ภาพที่ 4.5 กำรเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดที่มีปริมำณคำรำจีแนน ต่ำงกัน  

3 ระดับ 
    จำกตำรำงที่ 4.23 เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีลักษณะทำงกำยภำพที่ปรำกฏดังนี  ต้ำรับ 

ที่1 เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีลักษณะทำงกำยภำพคงตัวเล็กน้อย มีสีเหลืองอ่อนใส มีกลิ่นน ้ำตำล
โตนดปำนกลำง มีรสหวำนปำนกลำง มีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นน้อยมีน ้ำมำก ต้ำรับที่ 2 เยลลี่พร้อมดื่ม
น ้ำตำลโตนดมีลักษณะคงตัว มีสีเหลืองอ่อนใส มีกลิ่นน ้ำตำลโตนดปำนกลำง มีรสหวำนปำนกลำง      
มีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นมีน ้ำปำนกลำง ต้ำรับที่ 3 เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีลักษณะคงตัวดี มีสีเหลือง
อ่อนใส มีกลิ่นน ้ำตำลโตนดปำนกลำง มีรสหวำนปำนกลำง มีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นมีน ้ำน้อย  

 
จำกตำรำงที่ 4.22 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของคำรำจีแนน และลักษณะทำง

กำยภำพของปริมำณคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดที่ต่ำงกัน 3 ระดับ
ตำรำงที่ 4.23 รวมกันแล้วนั น เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดที่ได้ผ่ำนกำรทดสอบ ผู้ชิมให้กำรยอมรับเยล
ลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดในต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับที่มีคะแนนกำรยอมรับมำกที่สุด ใน 3 ด้ำนคือ ลักษณะ
ด้ำนที่ปรำกฏ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวม ดังนั น ผู้ศึกษำจึงเลือกเยลลี่พร้อมดื่ม



105 
 

น ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 2 เพ่ือใช้เป็นต้ำรับพื นฐำนในกำรศึกษำปริมำณคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัส
ของ เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด เนื่องจำกใน ต้ำรับที่ 1 และ 3 มีปริมำนของคำรำจีแนนที่น้อยและ
มำกจนเกินไปจึงท้ำให้เนื อสัมผัสของต้ำรับที่ 1 มีควำมยืดหยุ่นน้อยมีน ้ำมำก ส่วนต้ำรับที่ 3 มีเนื อ
สัมผัสมีควำมยืดหยุ่นที่ดีมีน ้ำน้อยแต่เนื อสัมผัสไม่สำมำรถใช้หลอดดูดได้ ดังนั นผู้วิจัยจึงเลือกต้ำรับที่ 2 
เพรำะมีปริมำณคำรำจีแนนที่เหมำะสมต่อเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดเนื อสัมผัสจึงมีควำมยืดหยุ่นมีน ้ำ
ปำนกลำงสำมำรถดูดได้สอดคล้องกับคะแนนจำกกำรยอมรับของผู้ทดสอบชิม 
 

3) ผลกำรศึกษำปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำล
โตนด 

จำกกำรทดลองครั งนี ได้ท้ำกำรศึกษำปริมำณคำรำจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของ  
เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดที่ผ่ำนกำรคัดเลือก มำศึกษำปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของ
เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด โดยปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่ต่ำงกัน 3 ระดับ คือ 10 % 15 % และ20 % 
น้ำมำแสดงดังตำรำงที่ 4.24 และคะแนนเฉลี่ยแสดงดังตำรำงที่ 4.25 
 
ตารางท่ี 4.24 ปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด ที่ต่ำงกัน          
3 ระดับ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก(ร้อยละ) 

10 % 15 % 20 % 
น ้ำตำลสด 51.75 48.19 45.08 

น ้ำเปล่ำ 36.96 43.42 32.20 

คำรำจีแนน 0.18 0.17 0.16 

วุ้นมะพร้ำว 11.09 17.21 22.54 
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ตารางท่ี 4.25 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของ   
เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

10 % 15 % 20 % 
ลักษณะที่ปรำกฏ 7.40±1.12ab 7.49±1.10a 7.23±1.2b 

สีns 7.21±0.93 7.40±1.07 7.29±1.23 

กลิ่นns 6.91±1.05 6.99±1.51 6.86±1.64 
รสชำติns 7.27±1.38 7.30±1.32 7.20±1.47 

เนื่อสัมผัสns 7.23±1.29 7.11±1.14 7.16±1.43 

ควำมชอบโดยรวมns 7.17+1.41 7.34+1.23 7.33+1.25 
 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำง 
                   สถิติที่ระดับ 0.05 

 2) ns หมำยถึง ไม่แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จำกตำรำงที่ 4.25 พบว่ำผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับกำรใส่วุ้นมะพร้ำวในเยลลี่พร้อมดื่ม
น ้ำตำลโตนดที่ต่ำงกัน 3 ระดับ ในด้ำน สี กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม ที่ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมี
นัยส้ำคัญที่ระดับ 0.05 ด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ ผู้ชิมให้กำรยอมรับเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด      
ต้ำรับที่ 2 โดยมีคะเฉลี่ยมำกท่ีสุด 

ดังนั นจึงคัดเลือกต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับพื นฐำนในกำรศึกษำปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื อ
สัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดในครั งต่อไป 
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ตารางที่ 4.26 ลักษณะทำงกำยภำพของปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่ม
น ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

 
ลักษณะทางกายภาพ 

                  ปริมาณวุ้นมะพร้าวท่ีมีผลต่อเนื อสัมผัส 
   ของเยลล่ีพร้อมดื่มน ้าตาลโตนดจ้านวน 3 ต้ารับ 

10 % 15 % 20 % 
ลักษณะที่ปรำกฏ คงตัวดี คงตัว คงตัวเล็กน้อย 

สี เหลืองอ่อนใส เหลืองอ่อนใส เหลืองอ่อนใส 

กลิ่น มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด 

รสชำติ หวำนปำนกลำง หวำนปำนกลำง หวำนปำนกลำง 

เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นดีมีน ้ำ
เล็กน้อย 

ยืดหยุ่นมีน ้ำ 
ปำนกลำง 

ยืดหยุ่นน้อยมีน ้ำมำก 

 
 
 
 
 

 ต้ารับที่ 1                              ต้ารับที่ 2                             ต้ารับที่ 3 
ภาพที่ 4.6 กำรเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดที่มีปริมำณวุ้นมะพร้ำว ต่ำงกัน  3 
ระดับ 

    จำกตำรำงที่ 4.26 เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีลักษณะทำงกำยภำพที่ปรำกฏดังนี  ต้ำรับ
ที่ 1 เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีลักษณะทำงกำยภำพคงตัวดี มีสีเหลืองอ่อนใส มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด 
มีรสหวำนปำนกลำง มีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นมีน ้ำเล็กน้อยมีวุ้นมะพร้ำวเล็กน้อย ต้ำรับที่ 2 เยลลี่พร้อมดื่ม
น ้ำตำลโตนดมีลักษณะคงตัว มีสีเหลืองอ่อนใส มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด มีรสหวำนปำนกลำง มีเนื อสัมผัส
ยืดหยุ่นมีน ้ำปำนกลำง มีวุ้นมะพร้ำวปำนกลำง ต้ำรับที่ 3 เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีลักษณะคงตัว
เล็กน้อย มีสีเหลืองอ่อนใส มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด มีรสหวำนปำนกลำง มีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นน้อยมีน ้ำมำก
มีปริมำณวุ้นมะพร้ำวมำก  

 
จำกตำรำงที่ 4.25 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณวุ้นมะพร้ำว และลักษณะ

ทำงกำยภำพของปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดที่ต่ำงกัน       
3 ระดับ ตำรำงที่ 4.26 รวมกันแล้วนั น เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดที่ได้ผ่ำนกำรทดสอบ ผู้ชิมให้กำร
ยอมรับเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดในต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับที่มีคะแนนกำรยอมรับมำกที่สุด คือด้ำน 
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ลักษณะด้ำนที่ปรำกฏ โดยให้คะแนนเฉลี่ย 7.49 ส่วนด้ำน สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) 
และควำมชอบโดยรวมที่ไม่ต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05  ดังนั น ผู้ศึกษำจึงเลือกเยลลี่
พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 2 เพ่ือใช้เป็นต้ำรับพื นฐำนในกำรศึกษำปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื อ
สัมผัสของ เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด เนื่องจำกทั ง 3 ต้ำรับ มีปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่มีผลต่อเนื อสัมผัส
ของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดอย่ำงชัดเจน ถ้ำใส่ปริมำณวุ้นมะพร้ำวมำกเกินไปก็จะท้ำให้เจลเกิดกำร
อ่อนตัวจนเนื อสัมผัสมีน ้ำมำกเกินไปท้ำให้ไม่คงตัว แต่ต้ำรับที่ 2 นั นมีปริมำณวุ้นมะพร้ำวที่เหมำะสม
ต่อเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดเนื อสัมผัสจึงมีควำมยืดหยุ่นมีน ้ำปำนกลำงสำมำรถใช้หลอดดูดได้
สอดคล้องกับคะแนนจำกกำรยอมรับของผู้ทดสอบชิม 

 
 

4.3.3 ผลของกำรศึกษำคุณภำพผลิตภัณฑ์ของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
ผลกำรศึกษำคุณลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 

 

ตารางท่ี 4.27 คุณภำพทำงกำยภำพ (ค่ำสี กรด-ด่ำง, ควำมหวำน) ของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
 

 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าสี  

กรด-ด่าง  
(ph meter) 

 

ความหวาน 
Brix Hue Value Chroma 

 

เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
 

2.5Y 
 

9 
 

2 
 

6.8 
 

18 
 

หมายเหตุ : Hue คือค่ำเนื อสี ; Value คือ ค่ำควำมสว่ำงของสี ; ค่ำ Chroma คือ ค่ำควำมสดใส / ควำมเข้มข้น 
 

จำกตำรำงที่ 4.27 พบว่ำผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีค่ำสี คือ ค่ำ Hue เท่ำกับ
l2.5Y ค่ำ Value เท่ำกับ 9 และค่ำ Chroma เท่ำกับ 2 จึงท้ำให้มีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนสีมีสี
เหลืองใสของน ้ำตำลโตนด และพบว่ำผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนดมีค่ำกรด-ด่ำงเท่ำกับ 6.8 และค่ำ
ควำมหวำน 18 องศำบริกซ์ จึงท้ำให้เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลมีลักษณะด้ำนกำยภำพที่คงตัวมีเนื อสัมผัส
ยืดหยุ่น มีรสชำติที่หวำนจำกน ้ำตำลโตนดและวุ้นมะพร้ำว 
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ตารางท่ี 4.28 คุณภำพทำงกำยภำพ (เนื อสัมผัส) ของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 

คุณภาพทางกายภาพ Breaking Force 
(N)                                         

Distance to Rupture 
(Cm) 

Gel Strength 
(N.cm)                                                                                    

 

เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
 

6.22 
 

2.35 
 

14.61 
 

 

หมายเหตุ : 1) Breaking Force = แรงท่ีท้ำให้เยลลี่แตก หำได้จำกแรงสูงสุดที่ใช้ในกำรเจำะทะลุตัวอย่ำง โดย
ค่ำแรงสูงสดุที่น้อยกว่ำ จะมเีนื อสมัผัสนุม่มำก 
               2) Distance to Rupture = ควำมยืดหยุ่นของตัวอย่ำง หำได้จำกระยะทำงที่เกดิแรงสูงสุด โดย
ระยะทำงที่มำกกว่ำ แสดงว่ำตัวอย่ำงมีควำมยดืหยุ่นมำก 
               3) Gel Strength = ควำมแข็งแรงของเจล หำได้จำกคำ่ Breaking Force x Distance to Rupture   
 

จำกตำรำงที่ 4.28 พบว่ำผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีค่ำแรงที่ท้ำให้เยลลี่
แตกที่เท่ำกับ 6.22 N เพรำะเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีเนื อสัมผัสที่ยืดหยุ่นและมีน ้ำเนื่องจำกเป็น
เยลลี่ชนิดเหลวจึงมีควำมอ่อนตัว ควำมยืดหยุ่นของเยลลี่พร้อมดื่มเท่ำกับ 2.35 Cm เพรำะว่ำเยลลี่
พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีปริมำณคำรำจีแนนที่เหมำะสมจึงท้ำให้เนื อสัมผัสของเยลลี่มีควำมยืดหยุ่นดี    
มีค่ำควำมแข็งแรงของเจลเยลลี่เท่ำกับ 14.61 N.cm เนื่องจำกเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดเป็นเยลลี่
ชนิดเหลวที่มีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นและมีน ้ำเพรำะว่ำ จะสำมำรถใช้หลอดดูดได้จึงมีควำมแข็งแรงของเจอ
ที่น้อย 
   
ตารางท่ี 4.29 คุณภำพทำงเคมีของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด (ปริมำณหน่วยบริโภค 100 กรัม) 

คุณภำพทำงเคมี เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
พลังงำน(กิโลแคลอรี่) 50.8 
คำร์โบไฮเดรต(กรัม) 12.7 
โปรตีน(กรัม) 0.20 
ไขมัน(กรัม) 0 
ใยอำหำร(กรัม) 0.24 
ควำมชื น 87.1 
เถ้ำ 0.24 

 
 จำกตำรำงที่ 4.29 พบว่ำเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด ให้พลังงำน 50.8 กิโลแคลอรี่             มี
คำร์โบไฮเดรต 12.7 กรัม โปรตีน 0.20 กรัม ไขมัน 0 กรัม ควำมชื น 87.1 กรัม ใยอำหำร 0.24 กรัม 
และค่ำเถ้ำ 0.24 กรัม 
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4.3.4 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
ผลกำรศึกษำยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด โดยมีวัตถุประสงค์

เพ่ือพัฒนำผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดให้มีคุณประโยชน์มำกขึ น และยังเป็นกำรช่วยเหลือ
ผลิตภัณฑ์ทำงกำรเกษตรของไทย ผู้ศึกษำได้จัดแบ่งผลกำรศึกษำออกเป็น 5 ส่วน  
  ส่วนที่ 1 ข้อมลูทั่วไปของผู้บริโภค 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
  ส่วนที่ 3 กำรทดสอบชิมตัวอย่ำงเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
  ส่วนที่ 4 ทัศนคติ ควำมคิดเห็น  

ส่วนที่ 5 ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 
 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถำม 
ตารางท่ี 4.30 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถำม     

 (N=150) 
ข้อมูลทั่วไป  จ้านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ    
 ชำย 69 46.00 
 หญิง 81 54.00 
    

อายุ    
 ต่้ำกว่ำ 20 ปี 22 14.00 
 21-25 ปี 104 69.00 
 มำกกว่ำ 25 ปี 24 17.00 
    
ระดับการศึกษา    

 ต่้ำกว่ำปริญญำตรี 19 13.00 
 ปริญญำตรี 121 81.00 
 ปริญญำโท 10 6.00 
 สูงกว่ำปริญญำโท - 0.00 

รวม  150 100.00 
 

จำกตำรำงที่ 4.30 จำกกำรศึกษำกลุ่มตัวอย่ำงส่วนใหญ่ คือเพศหญิง มีจ้ำนวน 81 คน         
คิดเป็นร้อยละ 54.00 และเพศชำยจ้ำนวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 46.00 
 ด้ำนอำยุของผู้บริโภคพบว่ำ มีอำยุ 21-25 ปีจ้ำนวน 104 คน คิดเป็นร้อยละ 69.00 รองลงมำ
อำยุต่้ำกว่ำ 20 ปี จ้ำนวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 14.00 และอำยุมำกกว่ำ 25 ปีจ้ำนวน 24 คน      คิด
เป็นร้อยละ 17.00 ตำมล้ำดับ 
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 ด้ำนระดับกำรศึกษำของผู้บริโภค พบว่ำ มีระดับกำรศึกษำปริญญำตรีจ้ำนวน 121 คน คิด
เป็นร้อยละ 81.00 รองลงมำ ต่้ำกว่ำปริญญำตรีจ้ำนวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 13.00 และปริญญำโท 
จ้ำนวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 6.00 ตำมล้ำดับ 
 จำกที่กล่ำวมำผู้บริโภคส่วนใหญ่อำยุประมำณ 21-25 ปี ด้ำนกำรศึกษำ พบว่ำ มีระดับ
ปริญญำตรี ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มวัยรุ่นที่ชื่นชอบบริโภคผลิตภัณฑ์เยลลี่ 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
ตารางท่ี 4.31 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 

               (N=150) 
พฤติกรรมผู้บริโภคเยลลี่  จ้านวน (คน) ร้อยละ 
 

1.ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดสามารถน้าไปประกอบอาหารอะไรได้บ้าง 
 อำหำรว่ำง 41 27.33 
 อำหำรคำว 39 26.00 
 อำหำรหวำน 65 43.33 
 เครื่องดื่ม 5 3.33 
2.ท่านบริโภคน ้าตาลโตนดบ่อยเพียงใด 
 1 ครั ง/เดือน 69 46.00 
 2-3 ครั ง/เดือน 56 37.33 
 3-4 ครั ง/เดือน 15 10.00 
 5-6 ครั ง/เดือน 10 6.67 
3. ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 วุ้นน ้ำตำลโตนด 74 22.22 
 ไอศกรีมน ้ำตำลโตนด 102 30.64 
 เยลลี่น ้ำตำลโตนด 71 21.32 
 น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม 85 25.52 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 1 0.30 
4. ท่านทราบหรือไม่ว่าเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดมีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างไรบ้าง 
 ช่วยในกำรขับถ่ำย  54 36.00 
 ช่วยป้องกันมะเร็งล้ำไส้ 19 12.67 
 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น gel form ร่ำงกำยน้ำมำใช้

ประโยชน์ได้ง่ำยกว่ำไฟเบอร์จำกพืช 
35 23.33 

 มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรประกอบด้วยฟอสฟอรัส
วิตำมินบี1บี2 คำร์โบไฮเดรต และไนอำซิน  

42 28.00 
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ตารางท่ี 4.31 (ต่อ) ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
               (N=150) 

พฤติกรรมผู้บริโภคเยลลี่  จ้านวน (คน) ร้อยละ 
 

5. เหตุผลส้าคัญที่คุณค้านึงถึงในการเลือกบริโภคเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด (ตอบได้มากกว่า 
1 ข้อ) 
 รสชำติอร่อย 90 26.00 
 สะดวกต่อกำรรับประทำน 90 26.00 
 มีประโยชน์ต่อสุขภำพ 66 19.58 
 มีกลิ่นหอม 55 16.32 
 รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ 36 10.68 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 0 0.00 
    
6. ท่านมักรับประทานเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดหลังจากท้ากิจกรรมใด (ตอบได้มากกว่า 1 
ข้อ) 
 ทำนอำหำร 66 32.03 
 เล่นกีฬำ 36 17.47 
 ท้ำงำน 38 18.44 
 อ่ำนหนังสือ 62 30.09 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 4 1.94 

 
 

 จำกตำรำงที่ 4.31 จำกกำรศึกษำพฤติกรรมของผู้บริโภค พบว่ำ ผู้บริโภคส่วนมำกคิดว่ำ
น ้ำตำลโตนดสำมำรถน้ำไปประกอบเป็นอำหำรว่ำง จ้ำนวน 41 คน คิดเป็นร้อยละ 27.33 อำหำรคำว 
จ้ำนวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 26.00 อำหำรหวำน จ้ำนวน 65 คน คิดเป็นร้อยละ 43.33 และ 
เครื่องดื่ม จ้ำนวน 5 คิดเป็นร้อยละ 3.33 ตำมล้ำดับ 

กำรบริโภคน ้ำตำลโตนดส่วนใหญ่ พบว่ำ บริโภค 1 ครั ง/เดือน จ้ำนวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 
46.00  บริโภค 2-3 ครั ง/เดือน จ้ำนวน 56 คน คิดเป็นร้อยละ 37.33 บริโภค 3-4 ครั ง/เดือน จ้ำนวน 
15 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 บริโภค 5-6 ครั ง/เดือน จ้ำนวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 6.67 และบริโภค
ทุกวัน จ้ำนวน 0 คน คิดเป็นร้อยละ 00.00  

กำรแปรรูปน ้ำตำลโตนดเป็นผลิตภัณฑ์ ส่วนมำกคิดว่ำสำมำรถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ วุ้น
น ้ำตำลโตนด จ้ำนวน 74 คน คิดเป็นร้อยละ 22.22 แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ำตำลโตนด 
จ้ำนวน 102 คน คิดเป็นร้อยละ 30.64 แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เยลลี่น ้ำตำลโตนด จ้ำนวน 71 คน     
คิดเป็นร้อยละ 21.32 แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม จ้ำนวน 85 คน คิดเป็นร้อยละ 
25.52และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ (เค้กน ้ำตำลโตนด) จ้ำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.30 

พบว่ำ ผู้บริโภคส่วนมำกมีควำมคิดเห็นว่ำเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีประโยชน์ต่อร่ำงกำย 
ช่วยในกำรขับถ่ำย จ้ำนวน 54 คน คิดเป็นร้อยละ 36.00 ช่วยป้องกันมะเร็งล้ำไส้ จ้ำนวน 19 คน    
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คิดเป็นร้อยละ 12.67 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น gel form ร่ำงกำยน้ำมำใช้ประโยชน์ได้ง่ำยกว่ำไฟเบอร์จำก
พืช จ้ำนวน 35 คิดเป็นร้อยละ 23.33 มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรประกอบด้วยฟอสฟอรัส วิตำมินบี 1 บี 
2 คำร์โบไฮเดรต และไนอำซิน จ้ำนวน 42 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00  
  เหตุผลที่ส้ำคัญที่ผู้บริโภคค้ำนึงถึงในกำรเลือกบริโภคเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด พบว่ำ      
มี รสชำติอร่อย จ้ำนวน 90 คน คิดเป็นร้อยละ 26.00 สะดวกต่อกำรรับประทำน จ้ำนวน 90 คน       
คิดเป็นร้อยละ 26.00 มีประโยชน์ต่อสุขภำพ จ้ำนวน 66 คน คิดเป็นร้อยละ 19.58 มีกลิ่นหอม 
จ้ำนวน 55 คน คิดเป็นร้อยละ 16.32 รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ จ้ำนวน 36 คน คิดเป็นร้อยละ 
10.68 ตำมล้ำดับ 
 กำรรับประทำนเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด พบว่ำ ส่วนมำกผู้บริโภครับประทำนหลังจำกช่วง
ทำนอำหำร จ้ำนวน 66 คน คิดเป็นร้อยละ 32.03 ช่วงเล่นกีฬำ จ้ำนวน 36 คน คิดเป็นร้อยละ 17.47
ช่วงท้ำงำน จ้ำนวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 18.44 ช่วงอ่ำนหนังสือ จ้ำนวน 62 คน คิดเป็นร้อยละ
30.09 ช่วงเวลำอ่ืนๆ (เวลำว่ำง,เหนื่อยล้ำ) จ้ำนวน 4 คน คิดเป็นร้อยล่ะ 1.94 ตำมล้ำดับ 

จะเห็นได้ว่ำส่วนใหญ่พฤติกรรมผู้บริโภคเยลลี่ จะบริโภคในเวลำที่อำหำร หรือน้ำเยลลี่มำ
ทำนเป็นอำหำรหวำนเวลำพักผ่อนหรือทำนเป็นอำหำรหวำน 
 

ตอนที่ 3 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค 
ตารางท่ี 4.32 ผลกำรศึกษำกำรทดสอบชิมตัวอย่ำงเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 

(N=150) 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ 

ลักษณะที่ปรำกฏ 4.47±0.57 

         ส ี 4.37±0.67 

       กลิ่น 4.06±0.84 

      รสชำต ิ 4.23±0.73 

    เนื อสัมผัส 4.41±0.64  

ควำมชอบโดยรวม 4.46±0.65 
 

ตารางท่ี 4.33  ผลกำรศึกษำกำรทดสอบชิมตัวอย่ำงเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
(N=150) 

การยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค จ้านวน(คน) ร้อยละ 

ยอมรับ 147 98.00 

ไม่ยอมรับ 3 2.00 
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       จำกตำรำงที่ 4.32 พบว่ำ เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในด้ำนลักษณะ
ที่ปรำกฎ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 4.47 4.37 4.06 4.23 
4.41 และ 4.46 ตำมล้ำดับ ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดจะมีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนสี
น ้ำตำลอ่อน มีลักษณะคงตัว มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด มีรสชำติหวำน เนื่องจำกมีวุ้นมะพร้ำวในปริมำณที่
พอเหมำะจึงท้ำให้เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีควำมยืดหยุ่นมีน ้ำปำนกลำง ท้ำให้ผู้บริโภคชื่นชอบ
และสอดคล้องกับที่ผู้ทดสอบชิมส่วนใหญ่ให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่ มน ้ำตำลโตนดจำก     
ตำรำงที่ 4.33 พบว่ำ จ้ำนวน 147 คน คิดเป็นร้อยละ 98.00 ไม่ยอมรับ จ้ำนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 
2.00  
 
ส่วนที่ 4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อบรรจุภัณฑ์ 
ตารางท่ี 4.34 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อบรรจุภัณฑ์ 

               (N=150) 
พฤติกรรมผู้บริโภคเยลลี่ จ้านวน (คน) ร้อยละ 
1. บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมหรือไม่  

 เหมำะสม 150 100.00 
 ไม่ยอมรับ 0 0.00 
    
2. โลโก้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่  
 เหมำะสม 144 96.00 
 ไม่ยอมรับ 6 4.00 
    
3. ท่านคิดว่าเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดน า้หนักสุทธิ 125 กรัม ควรมีราคาเท่าไหร่ 
 10 บำท 22 14.67 
 15 บำท 83 55.33 
 20 บำท 29 19.33 
 25 บำท 16 10.67 

 

 
จำกตำรำงที่ 4.34 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อบรรจุภัณฑ์ของเยลลี่พร้อมดื่ม

น ้ำตำลโตนด พบว่ำ บรรจุภัณฑ์มีควำมเหมำะสม เพรำะ รับประทำนง่ำย พกพำสะดวก แพ็คเก็ตสวย 
มีควำมสวยงำม เข้ำใจง่ำย จ้ำนวน 150 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00  
 โลโกเ้หมำะสมกับบรรจุภัณฑ์ พบว่ำส่วนมำกผู้บริโภคคิดว่ำโลโก้ เหมำะสม เพรำะ อ่ำนเข้ำใจ
ง่ำย ดูเหมำะสมน่ำเชื่อถือ มีควำมสวยงำม มีรำยละเอียดชัดเจน สื่อถึงผลิตภัณฑ์ได้ดี จ้ำนวน 144 คน 
คิดเป็นร้อยละ 96.00 ไม่เหมำะสม เพรำะ สีสันยังไม่น่ำสนใจ ยังไม่ดึงดูดผู้บริโภค ยังไม่มีจุดขำยทำง
กำรตลำด จ้ำนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 
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 เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดน ้ำหนักสุทธิ 125 กรัม ผู้บริโภคส่วนมำกให้กำรยอมรับที่รำคำ   
15 บำท จ้ำนวน 83 คน คิดเป็นร้อยละ 55.33 รำคำ 10 บำท จ้ำนวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 14.67  
รำคำ 20 บำท จ้ำนวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 19.33 และรำคำ 25 บำท จ้ำนวน 16 คน คิดเป็นร้อย
ละ 10.67 
 จะเห็นได้ว่ำผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้กำรยอมรับต่อบรรจุภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดและให้
รำคำต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดในรำคำ 15 บำท ต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำล
โตนด 125 กรัม  
 

ส่วนที่ 5  ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ มีดังนี  
- รสชำติของเยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีควำมหวำนมำกเกินไปส้ำหรับคนไม่ชอบควำม

หวำน 
- ควรปรับปรุงเรื่องกลิ่นของตัวผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
- ควรมีรสชำติหลำกหลำยมำกกว่ำนี ในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนด 
- ขนำดของวุ้นมะพร้ำวที่ใส่ในผลิตภ้ณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้ำตำลโตนดมีขนำดใหญ่เกินไป 
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4.4 ผลการศึกษาการแปรรูปวุ้นสวรรค์ 
4.4.1 ผลกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำน 

กำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนของวุ้นสวรรค์ จ้ำนวน 3 ต้ำรับ (ภำคผนวก) โดยประเมินคุณภำพ
ทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบ
โดยรวมด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 -Point Hedonic scale)(เพ็ญขวัญ
,เ2549) โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำปริญญำตรี สำขำวิชำอำหำรและ
โภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำรและสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำร
อำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และน้ำผลคะแนน
จำกกำรทดสอบควำมชอบของผู้ทดสอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์ต้ำรับพื นฐำน แสดงดังตำรำงที่ 
4.35 

ตารางท่ี 4.35 ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงต้ำรับพื นฐำนของวุ้นสวรรค์จ้ำนวน 3 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

ต้ารับที่ 1 ต้ารับที่ 2 ต้ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรำกฏ 
สี 
กลิ่นns 
รสชำติ 
เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น)ns 
ควำมชอบโดยรวมns 

6.77+1.32b 7.12+1.41a 6.66+1.42b 

6.89+1.39b 7.13+1.42a 7.04+1.24ab 
6.07+1.63 5.99+1.81 6.01+1.62 
5.80+1.73b 6.30+1.67a 5.91+1.99ab 
6.20+1.95 6.50+1.92 6.30+1.91 
6.51+1.63 6.68+1.59 6.32+1.85 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ    
     ควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  
2) ns หมำยถึง ไม่แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  

 
จำกตำรำงที่ 4.35 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสต้ำรับพื นฐำนของวุ้นสวรรค์

พบว่ำ ต้ำรับที่ 2 ผู้ชิมให้กำรยอมรับในด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ รสชำติ เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) และ
ควำมชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.12 7.13  6.30 6.50 และ6.68  ตำมล้ำดับ เมื่อน้ำมำ
วิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวนและวิเครำะห์หำควำมแตกต่ำงทำงสถิติพบว่ำ ในด้ำนกลิ่น เนื อสัมผัส
(ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวมโดย มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำม
เชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั นจึงคัดเลือกต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับพื นฐำนในกำรศึกษำปริมำณของน ้ำตำลโตนด
ที่หมำะสมในวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดในกำรท้ำวุ้นสวรรค์ครั งต่อไป 
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ตารางท่ี 4.36 ลักษณะทำงกำยภำพของวุ้นสวรรค์ต้ำรับพื นฐำน 
 

ลักษณะทางกายภาพ 
วุ้นสวรรค์ต้ารับพื นฐาน 3 ต้ารับ 

ต้ารับที่ 1 ต้ารับที่ 2 ต้ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรำกฏ เยื่อเหนียว เยื่อเหนียว เยื่อเหนียว 
สี ขำวใส ขำวใส ขำวขุ่น 
กลิ่น มีกลิ่นเปรี ยวจำกกรด

น ้ำส้มเล็กน้อย 
มีกลิ่นเปรี ยวจำกกรด

น ้ำส้มเล็กน้อย 
มีกลิ่นเปรี ยวจำก

กรดน ้ำส้มเล็กน้อย 

รสชำติ 
 

มีรสหวำนปำนกลำง 
 

มีรสหวำนปำนกลำง 
 

มีรสหวำนปำนกลำง 
 

เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นน้อย ยืดหยุ่นปำนกลำง ยืดหยุ่นน้อย 

 

 

 

 

 

 

ต้ารับที่ 1                                ต้ารับที่ 2                          ต้ารับที่ 3 

ภาพที่ 4.7 กำรเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์ต้ำรับพื นฐำนจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

จำกตำรำงที่ 4.36 พบว่ำ วุ้นสวรรค์ต้ำรับที่ 1 มีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนที่ปรำกฏ ด้ำนสี 
ด้ำนกลิ่น ด้ำนรสชำติ และด้ำนเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี  มีลักษณะเป็นเยื่อเหนียว มีสีขำวใส มี
กลิ่นเปรี ยวจำกกรดน ้ำส้มเล็กน้อย มีรสหวำนปำนกลำง มีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นน้อย วุ้นสวรรค์ต้ำรับที่  2 
มีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนที่ปรำกฏ ด้ำนสี ด้ำนกลิ่น ด้ำนรสชำติ และด้ำนเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) 
ดังนี  มีลักษณะเป็นเยื่อเหนียว มีสีขำวใส มีกลิ่นเปรี ยวจำกกรดน ้ำส้มเล็กน้อย มีรสหวำนปำนกลำง มี
เนื อสัมผัสยืดหยุ่นปำนกลำง วุ้นสวรรค์ต้ำรับที่ 3 มีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนที่ปรำกฏ ด้ำนสี ด้ำนกลิ่น 
ด้ำนรสชำติ และด้ำนเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี มีลักษณะเป็นเยื่อเหนียว มีสีขำวขุ่น มีกลิ่นเปรี ยว
จำกกรดน ้ำส้มเล็กน้อย มีรสหวำนปำนกลำง มีเนื อสัมผัสยืดหยุ่นน้อย ดังนั นเมื่อพิจำรณำลักษณะทำง
กำยภำพประกอบกับคะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส ผู้ศึกษำจึงคัดเลือกผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์
ต้ำรับที่ 2 เพ่ือใช้เป็นต้ำรับพื นฐำน และสอดคล้องกับคะแนนกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบ 

เมื่อพิจำรณำผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของวุ้นสวรรค์ต้ำรับพื นฐำนจ้ำนวน 3 
ต้ำรับ พบว่ำวุ้นสวรรค์ต้ำรับต้ำรับที่ 1 และต้ำรับที่ 3 มีควำมแตกต่ำงจำกวุ้นสวรรค์ต้ำรับที่ 2 ซึ่ง
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ควำมแตกต่ำงดังกล่ำวอำจเกิดขึ นได้จำก ข้อบกพร่องทำงเนื อสัมผัส ปัจจัยที่มีผลได้แก่ ปริมำณของ
น ้ำตำลที่เหมำะสมในกำรผลิตวุ้นสวรรค์อยู่ในช่วง 5-8% ถ้ำใช้ปริมำณน้อยกว่ำ 5% หรือมำกกว่ำ 8% 
มีผลท้ำให้เนื อสัมผัสมีควำมหยืดหยุ่นน้อย (สมคิด, 2531) ส่วนปริมำณของน ้ำตำลทั ง 3 ต้ำรับ อยู่ที่ 
4% 5% 10% ตำมล้ำดับ พบว่ำต้ำรับที่ 2 มีปริมำณน ้ำตำลอยู่ที่ 5% จึงมีเนื อสัมผัสที่เหมำะสมในกำร
ผลิตวุ้นสวรรค์ ซึ่งวุ้นสวรรค์ต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับพื นฐำนที่มีคะแนนกำรยอมรับมำกท่ีสุดใน 5 ด้ำน คือ 
ลักษณะที่ปรำกฏ สี รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม มำใช้ในกำรศึกษำปริมำณอัตรำส่วน
ระหว่ำงน ้ำตำลโตนด และน ้ำที่เหมำะสมในกำรผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด  
 

4.4.2 ผลกำรกำรศึกษำอัตรำส่วนระหว่ำงน ้ำตำลโตนด และน ้ำที่เหมำะสมในกำรผลิตภัณฑ์
วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 

จำกกำรทดลองครั งนี ได้ท้ำกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนของวุ้นสวรรค์ที่ผ่ำนกำรคัดเลือก 
น้ำมำกำรศึกษำอัตรำส่วนระหว่ำงน ้ำตำลโตนด และน ้ำที่เหมำะสมในกำรผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำล
โตนด ที่ต่ำงกัน 3 ระดับ คือ 2:1 1:1 และ1:2 ทดแทนปริมำณของน ้ำมะพร้ำว น้ำมำแสดงดังตำรำงที่ 
4.37 และคะแนนเฉลี่ยคุณภำพทำงประมำทสัมผัสแสดงดังตำรำงที่ 4.38 

 
ตารางท่ี 4.37 ปริมำณของน ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมในวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด ต่ำงกัน 3 ระดับ  

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก(ร้อยละ) 

ต้ารับที่ 1 (2:1) ต้ารับที่ 2 (1:1) ต้ารับที่ 3 (1:2) 
น ้ำตำลโตนด 83.50 62.50 41.50 
น ้ำ 41.50 62.50 83.50 
กรดอะซิติก 1.50 1.50 1.50 
แอมโมเนียซัลเฟต 0.50 0.50 0.50 
หัวเชื อ A.xylium 15.00 15.00 15.00 

หมายเหตุ : ขั นตอนกำรเตรียมน ้ำตำลโตนด 
 ต้ำรับท่ี 1 น ้ำตำลโตนด 835 กรัม : น ้ำเปล่ำ 415กรัม 
 ต้ำรับท่ี 2 น ้ำตำลโตนด 625 กรัม : น ้ำเปล่ำ 625 กรัม 
 ต้ำรับท่ี 3 น ้ำตำลโตนด 415 กรัม : น ้ำเปล่ำ 835 กรัม 
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ตารางที่ 4.38 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของกำรศึกษำอัตรำส่วนระหว่ำงน ้ำตำลโตนด และ
น ้ำที่เหมำะสมในกำรผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด จ้ำนวน 3 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

ต้ารับที่ 1 (2:1) ต้ารับที่ 2 (1:1) ต้ารับที่ 3 (1:2) 
ลักษณะที่ปรำกฏ 
สีns 
กลิ่นns 
รสชำติns 
เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) ns 
ควำมชอบโดยรวมns 

7.13+1.48b 7.31+1.29ab 7.41+1.36a 
7.20+1.22 7.36+1.22 7.33+1.12 
6.99+1.35 7.07+1.37 6.89+1.32 
7.33+1.16 7.36+1.38 7.24+1.43 
7.37+1.25 7.36+1.61 7.17+1.65 
7.39+1.24 7.53+1.28 7.49+1.24 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ    
    ควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 

2) ns หมำยถึง ไม่แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 
กกกกกกก 

จำกตำรำงที่ 4.38 พบว่ำผู้ชิมให้กำรยอมรับในวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดในต้ำรับที่ 2 ในด้ำน สี 
กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.36 7.07 7.36 และ7.53 ตำมล้ำดับ เมื่อ
น้ำมำวิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวนและวิเครำะห์หำควำมแตกต่ำงทำงสถิติพบว่ำ ในด้ำนสี กลิ่น รสชำติ    
เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) และควำมชอบโดยรวมไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่
ระดับ ควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  ดังนั นจึงคัดเลือกต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับมำตรฐำนในกำรศึกษำคุณภำพ
ของผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดและกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำล
โตนดครั งต่อไป 
 
ตารางท่ี 4.39 ลักษณะทำงกำยภำพของของอัตรำส่วนระหว่ำงน ้ำตำลโตนดและน ้ำที่เหมำะสมในกำร
ผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมต่ำงกัน  3 ระดับ 
 

 
ลักษณะทางกายภาพ 

การศึกษาอัตราส่วนระหว่างน ้าตาลโตนด และน ้า 
ที่เหมาะสมในการผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 

ต้ารับที่ 1 ต้ารับที่ 2 ต้ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรำกฏ เยื่อเหนียว เยื่อเหนียว เยื่อเหนียว 
สี เหลืองเข้ม เหลืองปำนกลำง เหลืองอ่อน 
กลิ่น 
รสชำติ 

ไม่มีกลิ่น 
มีรสหวำนปำนกลำง 

ไม่มีกลิ่น 
มีรสหวำนปำนกลำง 

ไม่มีกลิ่น 
มีรสหวำนปำนกลำง 

เนื อสัมผัส(ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นน้อย ยืดหยุ่นปำนกลำง ยืดหยุ่นมำก 
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             ต้ำรับที่ 1                             ต้ำรับที่ 2   ต้ำรับที่ 3 
 
ภาพที่ 4.8 กำรเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดที่มีกำรศึกษำอัตรำส่วนระหว่ำงน ้ำตำล
โตนด และน ้ำที่เหมำะสมในกำรผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด ต่ำงกัน 3 ระดับ 
 

จำกตำรำงที่ 4.39 พบว่ำ วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดทั ง 3 ต้ำรับ มีลักษณะทำงกำยภำพที่
คล้ำยกัน ซึ่งมีเพียง ด้ำนสีที่แตกต่ำงกันเนื่องจำกปริมำณน ้ำตำลโตนดในระดับท่ีแตกต่ำงกัน วุ้นสวรรค์
น ้ำตำลโตนด ต้ำรับที่ 1 มีลักษณะด้ำนที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี  มี
ลักษณะด้ำนที่ปรำกฏเป็นเยื่อเหนียว มีสีเหลืองเข้มไม่มีกลิ่นมีรสชำติหวำนปำนกลำง มีเนื อสั มผัส            
(ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นน้อย วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด ต้ำรับที่ 2 มีลักษณะด้ำนที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ 
เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี  มีลักษณะด้ำนที่ปรำกฏเป็นเยื่อเหนียว มีสีเหลืองปำนกลำงไม่มีกลิ่น มี
รสชำติหวำนปำนกลำง และมีเนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นปำนกลำง วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
ต้ำรับที่ 3 มีลักษณะด้ำนที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมยืดหยุ่น) ดังนี  มีลักษณะด้ำนที
ปรำกฏเป็นเยื่อเหนียว มีสีเหลืองอ่อนไม่มีกลิ่นมีรสชำติหวำนปำนกลำง และมีเนื อสัมผัส (ควำม
ยืดหยุ่น) ยืดหยุ่นมำก  

เมื่อพิจำรณำจำกผลกำรประเมินอัตรำส่วนระหว่ำงน ้ำตำลโตนด และน ้ำที่เหมำะสมในกำร
ผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด จำกตำรำงที่ 4.38 ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัส จำกตำรำงที่ 
4.39 ลักษณะทำงกำยภำพของของกำรศึกษำอัตรำส่วนระหว่ำงน ้ำตำลโตนด และน ้ำที่เหมำะสมใน
กำรผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด จ้ำนวน 3 ต้ำรับ รวมกันแล้วนั น วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดที่ได้ผ่ำน
กำรทดสอบ ผู้ชิมให้กำรยอมรับวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดในต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับที่มีคะแนนกำรยอมรับ
มำกที่สุด ใน 4 ด้ำนคือ ลักษณะด้ำน สี กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม ดังนั น ผู้ศึกษำจึงเลือก
วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 2 เพ่ือใช้เป็นต้ำรับพื นฐำนในกำรศึกษำปริมำณอัตรำส่วนระหว่ำง
น ้ำตำลโตนด และน ้ำที่เหมำะสมในกำรผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด เนื่องจำกในต้ำรับที่ 1 และ 3 
มีกำรเตรียมน ้ำตำลโตนด ที่ใช้น ้ำตำลโตนดกับน ้ำเปล่ำ 2:1 และ 1:2 มีค่ำควำมหวำนอยู่ที่ 14  Brix  
และ8 Brix ซึ่งค่ำควำมหวำนที่เหมำะสมอยู่ในช่วง 9.5-13.5 Brix (กมลวรรณ, 2550) จึงไม่เหมำะสม
ต่อกำรท้ำวุ้นสรรค์น ้ำตำลโตนด ส่วนต้ำรับที่ 2 มีค่ำควำมหวำนอยู่ที่ 11 Brix จึงเหมำะสมต่อกำรท้ำ
วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
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4.4.3 ผลของกำรศึกษำคุณภำพผลิตภัณฑ์ของวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
ตารางท่ี 4.40 คุณภำพทำงกำยภำพของวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
 

ต้ารับ 
ความหนา น ้าหนัก ความหวาน ค่าเป็นกรดด่าง 

cm g ๐Brix PH 
ต้ำรับที่ 1 1.10 650 14๐ 4.70 
ต้ำรับที่ 2 1.50 830 11๐ 4.80 
ต้ำรับที่ 3 1.30 700 8๐ 4.90 

 
จำกกำรศึกษำคุณภำพทำงกำยภำพของของวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมพบว่ำ ต้ำรับที่ 

1 มีควำมหนำเท่ำกับ 1.10 เซนติเมตร ควำมหนักเท่ำกับ 650 กรัม ควำมหวำนเท่ำกับ 14 Brix และ
ค่ำควำมเป็นกรด–ด่ำงเท่ำกับ 4.70 จึงท้ำให้มีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนลักษณะที่ปรำกฏเป็นเยื่อ
เหนียว สีเหลืองเข้ม ไม่มีกลิ่น รสชำติหวำนปำนกลำง เนื อสัมผัสยืดหยุ่นน้อย ต้ำรับที่ 2 มีควำมหนำ
เท่ำกับ 1.50 เซนติเมตร ควำมหนักเท่ำกับ 830 กรัม ควำมหวำนเท่ำกับ 11 Brix และค่ำควำมเป็น
กรด–ด่ำงเท่ำกับ 4.80  จึงท้ำให้มีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนลักษณะที่ปรำกฏเป็นเยื่อเหนียว สีเหลือง
ปำนกลำง ไม่มีกลิ่น รสชำติหวำนปำนกลำง เนื อสัมผัสยืดหยุ่นปำนกลำงเกล็ดละเอียด ต้ำรับที่ 3 มี
ควำมหนำเท่ำกับ 1.30 เซนติเมตร ควำมหนักเท่ำกับ 700 กรัม ควำมหวำนเท่ำกับ 8 Brix และค่ำ
ควำมเป็นกรด–ด่ำงเท่ำกับ 4.90 จึงท้ำให้มีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนลักษณะที่ปรำกฏเป็นเยื่อเหนียว  
สีเหลืองอ่อน ไม่มีกลิ่น รสชำติหวำนปำนกลำง เนื อสัมผัสหยืดหยุ่นมำก 
 
ตารางท่ี 4.41 คุณภำพทำงเคมีของวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด (ปริมำณหน่วยบริโภค 100 กรัม) 
คุณภาพทางเคมี                               วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
พลังงำน (กิโลแคลอรี่)       133   
คำร์โบไฮเดรต (กรัม)       32.8  
โปรตีน (กรัม)        <1.25   
ไขมัน (กรัม)        0.21  
ใยอำหำร (กรัม)        0.69   
ควำมชื น(กรัม)        67.0  
เถ้ำ           0  
 
 จำกตำรำงที่ 4.41 พบว่ำ วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดมีค่ำพลังงำน 133 กิโลแคลอรี่ คำร์โบไฮเดรต 
32.8 กรัม โปรตีน <1.25 กรัม ไขมัน 0.21 กรัม ใยอำหำร 0.69 กรัม ควำมชื น 67.0 กรัม และเถ้ำ 0 
กรัม เนื่องจำกวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดมีควำมหวำนจำกกำรเชื่อม และควำมหวำนจะแปรสภำพ
เปลี่ยนเป็น คำร์โบไฮเดรต พลังงำน ไขมัน จึงท้ำให้วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดมีค่ำพลังงำนเป็น    133 
กิโลแคลอรี่ วุ้นสวรรค์มีปริมำณเส้นใยอำหำรอยู่มำก เป็น Micro-Fibril Cellulose ที่มีควำม
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ละเอียดอ่อน และนุ่มกว่ำ Dietary Fiber ที่พบในผักผลไม้ เมื่อรับประทำนแล้วจะไปช่วยในระบบกำร
ย่อย และขับถ่ำยของร่ำงกำย สำมำรถช่วยระบำยพิษ และลดปัญหำที่เกี่ยวกับระบบทำงเดินอำหำร 
และระบบขับถ่ำยได้เป็นอย่ำงดี (สมคิด, 2531) 
 ส่วนเถ้ำมีค่ำ 0 กรัม เนื่องจำกไม่มีสำรอนินทรีย์อยู่ในวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด เถ้ำคือสิ่งที่เหลือ
จำกกำรเผำ เช่น Ash12% หมำยถึง อำหำรหนัก 100 กรัม เอำไปเผำจนเป็นเถ้ำ จะมีน ้ำหนักเหลือ 
12 กรัม ดังนั นอำหำรที่ดีควรมีเถ้ำน้อยที่สุด เพรำะเป็นส่วนที่ไร้ประโยชน์ ถ้ำค่ำของเถ้ำสูงกว่ำปกติ ก็
อำจมีกำรปลอมปนสำรอ่ืนเข้ำมำในอำหำรนั น เช่น ทรำย ผู้บริโภคจึงควรดูค่ำของเถ้ำว่ำมีปริมำณมำก
หรือน้อย (อัจฉรินทร์, 2554) 

4.4.4 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
ผลกำรศึกษำยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ

พัฒนำผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดให้มีคุณประโยชน์มำกขึ น และยังเป็นกำรช่วยเหลือผลิตภัณฑ์
ทำงกำรเกษตรของไทย ผู้ศึกษำได้จัดแบ่งผลกำรศึกษำออกเป็น 5 ส่วน  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภควุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
ส่วนที่ 3 กำรทดสอบชิมตัวอย่ำงวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
ส่วนที่ 5 ควำมคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
ตารางท่ี 4.42 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค       
           (N=150) 
ข้อมูลทั่วไป        จ้านวน (คน)   ร้อยละ  
 เพศ 
  ชำย     52   34.70 
  หญิง     98   65.30 

อำยุ 
  ต่้ำกว่ำ 20 ปี    36   24.00 
  21-25 ปี    69   46.00 
  มำกกว่ำ 25 ปี    45   30.00 

ระดับกำรศึกษำ  
ต่้ำกว่ำปริญญำตรี   24   16.00 

  ปริญญำตรี    121   80.67 
  ปริญญำโท    5    3.33 
  สูงกว่ำปริญญำโท    0   0  
 รวม         150      100  
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 จำกตำรำงที่ 4.42 จำกกำรศึกษำกลุ่มตัวอย่ำงส่วนใหญ่ คือเพศหญิง มีจ้ำนวน 98 คน คิด
เป็นร้อยละ 65.30 และเพศชำย จ้ำนวน 52 คนคิด เป็นร้อยละ 34.70 
 ด้ำนอำยุของผู้บริโภคพบว่ำ มีอำยุ 21-25 ปี จ้ำนวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 46.00 รองลงมำ
อำยุมำกกว่ำ 25 ปี จ้ำนวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 และอำยุต่้ำกว่ำ 20 ปี จ้ำนวน 36 คน คิด
เป็นร้อยละ 24.00 ตำมล้ำดับ 
 ด้ำนระดับกำรศึกษำของผู้บริโภคพบว่ำมีระดับกำรศึกษำปริญญำตรีจ้ำนวน 121 คน คิดเป็น
ร้อยละ 80.67 รองลงมำระดับกำรศึกษำต่้ำกว่ำปริญญำตรีจ้ำนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 และ 
ระดับกำรศึกษำปริญญำโทจ้ำนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 และระดับกำรศึกษำสูงกว่ำปริญญำโท
จ้ำนวน 0 คน คิดเป็นร้อยละ 0 ตำมล้ำดับ 
 จำกที่กล่ำวมำผู้บริโภคส่วนใหญ่อำยุประมำณ 21-25 ปี ด้ำนกำรศึกษำพบว่ำมีระดับ  
ปริญญำตรี จะเห็นได้ว่ำส่วนใหญ่เป็นกลุ่มวัยรุ่นที่ชื่นชอบบริโภคผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์ 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภควุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
ตารางท่ี 4.43 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภควุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
               (N=150) 
พฤติกรรมผู้บริโภควุ้นสวรรค์     จ้านวน (คน)   ร้อยละ 

ท่ำนคิดว่ำวุ้นน ้ำตำลโตนดสำมำรถน้ำไปประกอบอำหำรอะไรได้บ้ำง 
 อำหำรว่ำง    81   54.00 

อำหำรคำว    27   18.00 
อำหำรหวำน    36   24.00 
เครื่องดื่ม    6   4.00 

ท่ำนบริโภคน ้ำตำลโตนดบ่อยเพียงใด 
 1 ครั ง/เดือน    108   72.00 
 2-3 ครั ง/เดือน    25   16.67 
 3-4 ครั ง/เดือน    6   4.00 
 5-6 ครั ง/เดือน    10   6.67 
 ทุกวัน     1   0.67 
ท่ำนคิดว่ำน ้ำตำลโตนดสำมำรถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้ำง (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด   49   32.67 
 ไอศกรีมน ้ำตำลโตนด   40   26.67 
 เยลลี่น ้ำตำลโตนด   29   19.33 
 น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม   34   22.67 

อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ...............  1   0.67 
 
 



124 
 

ตารางท่ี 4.43 (ต่อ) ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภควุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
          (N=150) 
พฤติกรรมผู้บริโภควุ้นสวรรค์       จ้านวน (คน)  ร้อยละ 

ท่ำนทรำบหรือไม่ว่ำวุ้นน ้ำตำลโตนดมีประโยชน์ต่อร่ำงกำยอย่ำงไรบ้ำง 
 ช่วยในกำรขับถ่ำย   101   67.33 
 ช่วยป้องกันมะเร็งล้ำไส้   14     9.33 
 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น gel form ร่ำงกำยน้ำมำใช้ประโยชน์ได้ง่ำยกว่ำไฟเบอร์จำกพืช  

30   20.00 
 มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรประกอบด้วยฟอสฟอรัสวิตำมินบี 1บี 2 คำร์โบไฮเดรต และไนอำซิน
      18   12.00 
เหตุผลส้ำคัญท่ีคุณค้ำนึงถึงในกำรเลือกบริโภควุ้นน ้ำตำลโตนด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 รสชำติอร่อย    67   44.67 
 สะดวกต่อกำรรับประทำน   21   14.00 
 มีประโยชน์ต่อสุขภำพ   26   17.33 
 มีกลิ่นหอม    20   13.33 

รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ  16   10.67 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ...............  0   0 
ท่ำนมักรับประทำนวุ้นน ้ำตำลโตนดหลังจำกท้ำกิจกรรมใด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 ทำนอำหำร    86   57.33 
 เล่นกีฬำ     15   10.00 
 ท้ำงำน     22   14.67 
 อ่ำนหนังสือ    20   13.33 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ...............  7   4.67 
 
 จำกตำรำงที่ 4.43 จำกกำรศึกษำพฤติกรรมของผู้บริโภคพบว่ำ พบว่าส่วนมากน ้าตาลโตนด 
สามารถน้าไปประกอบอาหาร  อำหำรว่ำง จ้ำนวน 81 คน คิดเป็นร้อยละ 54.00 อำหำรหวำน
จ้ำนวน 36 คิดเป็นร้อยละ 24.00 อำหำรคำวจ้ำนวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 18.00 เครื่องดื่มจ้ำนวน  
6 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ตำมล้ำดับ 
 การบริโภคน ้าตาลโตนดส่วนใหญ่พบว่า บริโภค 1 ครั ง/เดือนจ้ำนวน 108 คน คิดเป็นร้อย
ละ 72.00 2-3 ครั ง/เดือน จ้ำนวนเ25เคน คิดเป็นร้อยละ 16.67 5-6 ครั ง/เดือน จ้ำนวน 10 คน คิด
เป็นร้อยละ 6.67 3-4 ครั ง/เดือน จ้ำนวนเ6เคน คิดเป็นร้อยละ 4.00 และทุกวัน จ้ำนวนเ1เคน คิดเป็น 
ร้อยละ 0.67 ตำมล้ำดับ 
 พบว่าน ้าตาลโตนดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ส่วนมากคิดว่าสามารถแปรรูปเป็น วุ้นสวรรค์น ้ำตำล
โตนดจ้ำนวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 32.67 ไอศกรีมน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 
26.67 น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม จ้ำนวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ 22.67 เยลลี่น ้ำตำลโตนด จ้ำนวน 29 
คน      คิดเป็นร้อยละ 19.33 และอ่ืน ๆ (ขนมชั น) จ้ำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.67 ตำมล้ำดับ 
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 พบว่าผู้บริโภคส่วนมากมีความคิดเห็นว่าวุ้นน ้าตาลโตนดมีประโยขน์ต่อร่างกาย ช่วยใน
กำรขับถ่ำยจ้ำนวน 101 คน คิดเป็นร้อยละ 67.33 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น gel form ร่ำงกำยน้ำมำใช้
ประโยชน์ได้ง่ำยกว่ำไฟเบอร์จำกพืชจ้ำนวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร
ประกอบด้วยฟอสฟอรัสวิตำมินบี 1บี 2 คำร์โบไฮเดรต และไนอำซิน จ้ำนวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ
12.00 และช่วยป้องกันมะเร็งล้ำไส้จ้ำนวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 9.33 ตำมล้ำดับ 
 เหตุผลส้าคัญที่คุณค้านึงถึงในการเลือกบริโภควุ้นน ้าตาลโตนดพบว่ามี รสชำติอร่อย
จ้ำนวน 67คน คิดเป็นร้อยละ 44.67 มีประโยชน์ต่อสุขภำพจ้ำนวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 17.33 
สะดวกต่อกำรรับประทำนจ้ำนวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 14.00 มีกลิ่นหอมจ้ำนวน 20 คน คิดเป็น
ร้อยละ 13.33 รำคำเหมำะสมกับคุณภำพจ้ำนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 10.67 และอ่ืน ๆ จ้ำนวน 0 
คนคิดเป็นร้อยละ 0 ตำมล้ำดับ 
 พบว่าส่วนมากผู้บริโภครับประทานวุ้นน ้าตาลโตนดหลังจากท้ากิจกรรม  ทำนอำหำร
จ้ำนวน      86 คน คิดเป็นร้อยละ 57.33 ท้ำงำนจ้ำนวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 14.67 อ่ำนหนังสือ 
จ้ำนวน      20 คน คิดเป็นร้อยละ 13.33 เล่นกีฬำจ้ำนวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 และอ่ืน ๆ 
(ตำมอำรมณ)์ จ้ำนวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 4.67 ตำมล้ำดับ 
 จะเห็นได้ว่ำส่วนใหญ่พฤติกรรมผู้บริโภควุ้นสวรรค์จะบริโภคในเวลำที่ว่ำงหรือน้ำวุ้นสวรรค์มำ
ทำนเป็นอำหำรว่ำงเวลำพักผ่อนหรือทำนเป็นของหวำน 
 
ส่วนที่ 3 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค 
ตารางท่ี 4.44 ผลกำรศึกษำกำรทดสอบชิมตัวอย่ำงวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ 

ลักษณะที่ปรำกฏ 4.37+ 0.62 

สี 4.25+ 0.70 

กลิ่น 4.27+ 0.86 

รสชำติ 4.47+ 0.66 

เนื อสัมผัส 4.53+ 0.60 

ควำมชอบโดยรวม 4.51+ 0.62 

การยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค จ้านวน(คน) ร้อยละ 

ยอมรับ 150 100 

ไม่ยอมรับ 0 0.00 
 

จำกตำรำงที่ 4.44 พบว่ำวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในด้ำนลักษณะที่
ปรำกฎ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 4.37 4.25 4.27 4.47 4.53 
4.51 ตำมล้ำดับ ผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์จะมีลักษณะทำงกำยภำพด้ำนสีเหลืองปำนกลำง มีลักษณะเป็น       
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เยื่อเหนียว ไม่มีกลิ่น มีรสชำติหวำนปำนกลำง เนื่องจำกมีปริมำณน ้ำตำลโตนดที่พอเหมำะจึงท้ำให้        
วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดมีควำมยืดหยุ่นปำนกลำง ท้ำให้ผู้บริโภคชื่นชอบและสอดคล้องกับที่ผู้ทดสอบ
ชิมส่วนใหญ่ให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด เพรำะ รสชำติอร่อย หวำนก้ำลังดี มีกลิ่น
หอมน่ำรับประทำน จ้ำนวน 150 คน คิดเป็นร้อยละ 100  
 
ส่วนที่ 4 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับบรรจุภัณฑ์ของผู้บริโภค 
ตารางท่ี 4.45 ผลกำรศึกษำบรรจุภัณฑ์ตัวอย่ำงวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 

(N=150) 
การยอมรับบรรจุภัณฑ์ของผู้บริโภค จ้านวน (คน) ร้อยละ 
 

บรรจุภัณฑ์มีควำมเหมำะสมหรือไม่   
 เหมำะสม 149 99.33 
 ไม่เหมำะสม 1 0.67 
    
โลโก้เหมำะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่ 
 เหมำะสม 147 98.00 
 ไม่เหมำะสม 3 2.00 
    
ท่ำนคิดว่ำวุ้นน ้ำตำลโตนดน ้ำหนักสุทธิ 500 กรัม ควรมีรำคำเท่ำไหร่ 
 40 บำท 31 20.67 
 45 บำท 18 12.00 
 50 บำท  95 63.33 
 55 บำท 6 4.00 

 
จำกตำรำงที่ 4.45 ผลกำรศึกษำบรรจุภัณฑ์ตัวอย่ำงวุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดพบว่ำวุ้นสวรรค์

น ้ำตำลโตนด บรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสม เพรำะ เนื่องจำกบรรจุภัณฑ์ผลิตจำกขวดแก้ว ซึ่งมี
คุณสมบัติควำมเป็นกลำง  ไม่ท้ำปฏิกิริยำกับสำรใด ๆ ป้องกันกำรซึมผ่ำนของไอน ้ำและก๊ำซได้ดีมำก 
มีควำมคงรูป สำมำรถหมุนเวียนกลับมำใช้ใหม่ได้ ทนควำมร้อนสูง มีควำมสวยงำม และช่วยรักษำ
คุณภำพผลิตภัณฑ์จำกสภำพแวดล้อมได้ดี และถนอมอำหำรเก็บรักษำคุณภำพและรสชำติผลิตภัณฑ์
เป็นเวลำนำนและมีรูปลักษณ์ที่สวยงำม  สำมำรถเห็นผลิตภัณฑ์ภำยในได้ชัดเจนและสำมำรถน้ำ
กลับมำใช้ใหม่ได้ จ้ำนวน 149 คน คิดเป็นร้อยละ 99.33 และไม่เหมำะสมจ้ำนวน 1 คน คิดเป็นร้อย
ละ 0.67 ตำมล้ำดับ 

โลโก้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์พบว่าส่วนมากผู้บริโภคคิดว่าโลโก้ เหมำะสม เนื่องจำกโลโก้
สื่อถึงตัวผลิตภัณฑ์ได้ชัดเจน และส่งเสริมภำพลักษณ์สินค้ำหรือผลิตภัณฑ์ ช่วยให้เกิดกำรจดจ้ำตัว
สินค้ำหรือผลิตภัณฑ์ดีขึ น จ้ำนวน 147 คน คิดเป็นร้อยละ 98.00 และไม่เหมำะสมเพรำะ จ้ำนวน 3 
คิดเป็นร้อยละ 2.00 ตำมล้ำดับ 
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 วุ้นน ้าตาลโตนดน ้าหนักสุทธิ 500 กรัม ผู้บริโภคส่วนมากให้การยอมรับที่ราคา 50 บำท 
จ้ำนวน 95 คน คิดเป็นร้อยละ 63.33 40 บำทจ้ำนวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 20.67 45 บำทจ้ำนวน 
18 คน คิดเป็นร้อยละ 12.00 55 บำทจ้ำนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ตำมล้ำดับ 
 จะเห็นได้ว่ำผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้กำรยอมรับต่อบรรจุภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด และให้
รำคำต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนดในรำคำ 50 บำท ต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้ำตำลโตนด 500 
กรัม 
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4.5 ผลการแปรรูปน ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม 

4.5.1 ผลกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำน 
กำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนของน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ (ภำคผนวก ก) ที่มีควำม

แตกต่ำงกัน เพ่ือคัดเลือกต้ำรับที่มีคุณสมบัติของน ้ำตำลโตนดที่มีลักษณะดี คือ ต้องเป็นของเหลวขุ่น 
และมีกลิ่นรสที่ดีตำมธรรมชำติของน ้ำตำลสด ไม่มีกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์  เช่น กลิ่นแอลกอฮอล์ 
กลิ่นรสเปรี ยวบูด (น ้ำตำลสด มผช .38/2557) โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
Randomized Complete Block Desing, (RCBD) โดยประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสใน ด้ำน
ลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ 
(9-Point nedonic scale)  ผู้ทดสอบชิมจ้ำนวน 70 คน และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย
โดยใช้วิธี  Duncan’s New Multiple Range Test, (DMRT) ด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ      
ต้ำรับพื นฐำนของน ้ำตำลโตนด แสดงตำรำงที่ 4.46 คะแนนเฉลี่ยของต้ำรับพื นฐำนน ้ำตำลโตนด
จ้ำนวน       3 ต้ำรับ แสดงตำรำงที่ 4.47  
ตารางท่ี 4.46 ต้ำรับพื นฐำนของน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 
 
วัตถุดิบ                                    ต้ารับท่ี 1               ต้ารับที่ 2               ต้ารับท่ี 3 

น ้ำตำลโตนดสด 

น ้ำ 

น ้ำตำลทรำย 

                 59.52 

                 29.77 

                10.71 

                50.00                    66.67          

                50.00                    33.33             

 
ที่มา : ต้ำรับที่  1  นิรนำม1, (2559)  
        ต้ำรับที่  2  ปรัชญำ, (2545)  
        ต้ำรับที่  3  กนก, (2531) 
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ตารางท่ี 4.47 คะแนนค่ำเฉลี่ยของต้ำรับพื นฐำนน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

   คุณภาพทาง                                                        ค่าเฉลี่ย 
  ประสาทสัมผัส                              ต้ารับท่ี 1             ต้ารับท่ี 2           ต้ารับที่ 3 
ลักษณะปรำกฏ        7.10 ± 1.43 b  7.06 ± 1.56 b       7.32 ± 0.87 a 
สี         7.11 ± 1.35  b  6.91 ± 1.41 b       7.80 ± 0.82 a 
กลิ่น         6.93 ± 1.46  b  6.76 ± 1.71 b       7.45 ± 1.11 a 
รสชำติ         6.31 ± 2.03  b         6.56 ± 1.77 b       7.70 ± 0.98 a 
ควำมชอบโดยรวม       6.87 ± 1.51  b  6.74 ± 1.73 b       7.81 ± 0.83 a 
 
หมำยเหตุ : a-b ตัวอักษรที่ต่ำงกันในแนวนอนกัน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนยัส้ำคญัทำง                    
     สถิติที่ระดับ 0.05 
  

จำกตำรำงที่ 4.47 ผลกำรศึกษำต้ำรับพื นฐำนของน ้ำตำลโตนด ต้ำรับที่ 1 และ 2 ไม่แตกต่ำง
กัน ต้ำรับที่ 3 ได้รับคะแนนสูงสุดอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในด้ำน
ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม มีค่ำเฉลี่ย 7.32 7.80 7.45 7.70 และ 7.81 
ตำมล้ำดับ เมื่อน้ำไปวิเครำะห์หำค่ำควำมแปรปรวน และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติพบว่ำ มี
ควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 0.05 ผู้วิจัยจึงเลือกต้ำรับที่ 3 มำพัฒนำ
เป็นผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ เนื่องจำกน ้ำตำลมีกลิ่นและรสชำติที่ดีตำม
ธรรมชำติของน ้ำตำลสด 

ตารางท่ี 4.48 ลักษณะทำงกำยภำพของน ้ำตำลโตนดจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

ลักษณะทางกาย    ต้ารับที่ 1   ต้ารับที่ 2  ต้ารับที่ 3 
ลักษณะปรำกฏ      ขุ่น                 ขุ่น                         ขุ่น 
สี   เหลืองอ่อน        เหลืองปำนกลำง                ขำวขุ่น 
กลิ่น         กลิ่นน ้ำตำลโตนด        กลิ่นน ้ำตำลโตนด       กลิ่นน ้ำตำลโตนด 
รสชำติ             หวำนมำก          หวำนเล็กน้อย        หวำนปำนกลำง 

 

                               
                          ต้ารับที่ 1                 ต้ารับที่ 2           ต้ารับที่ 3 

   ภาพที่ 4.9 น ้ำตำลโตนดต้ำรับพื นฐำนจ้ำนวน 3 ต้ำรับ 
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จำกตำรำงที่ 4.48 พบว่ำลักษณะทำงกำยภำพของน ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 1 น ้ำมีลักษณะขุ่น      
สีเหลืองอ่อน มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด รสชำติหวำนมำก ลักษณะทำงกำยภำพของน ้ำตำลโตนดที่ 2 พบว่ำ 
น ้ำมีลักษณะขุ่น สีเหลืองปำนกลำง กลิ่นน ้ำตำลโตนด รสชำติหวำนเล็กน้อย และลักษณะทำงกำยภำพ
ของน ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 3 น ้ำมีลักษณะขุ่น สีขำวขุ่น มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด รสชำติหวำนปำนกลำง      
ดั งนั นเพ่ือพิจำรณำลักษณะทำงกำยภำพประกอบกับคะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส ผู้ศึกษำ
จึงเลือกน ้ำตำลโตนดต้ำรับที่ 3 เพ่ือใช้เป็นต้ำรับพื นฐำน โดยควำมสอดคล้องกับคะแนนกำรยอมรับ
จำกผู้ทดสอบชิม 

เมื่อพิจำรณำผลกำรประเมินทำงประสำทสัมผัสของน ้ำตำลโตนดต้ำรับพื นฐำน จำกตำรำงที่ 
4.45 และลักษณะทำงกำยภำพของน ้ำตำลโตนดต้ำรับพื นฐำน จำกตำรำงที่ 4.46 ร่วมกันแล้วนั น    
น ้ำตำลโตนดต้ำรับพื นฐำนที่ได้ผ่ำนกำรทดสอบ เห็นได้ว่ำผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับน ้ำตำลโตนดต้ำรับ
ที่ 3 เป็นต้ำรับที่ได้รับกำรยอมรับมำกที่สุดในระดับควำมชอบปำนกลำงทั ง 5 ด้ำน คือ ด้ำนลักษณะ
ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม เนื่องจำกน ้ำมีลักษณะเหลวขุ่น และมีกลิ่นรสที่ดีตำม
ธรรมชำติของน ้ำตำลสด (น ้ำตำลสด มผช .38/2557) คือ มีสีขำวขุ่น มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด และรสชำติ
หวำนปำนกลำง 

4.5.2 ผลกำรศึกษำปริมำณวุ้นสวรรค์ที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้น
สวรรค์ 

ศึกษำปริมำณวุ้นสวรรค์ที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
มีควำมแตกต่ำงกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 10 15 และ 20 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด โดยวำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block Desing, (RCBD) โดยประเมิน
คุณภำพทำงประสำทสัมผัสใน ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีชิม
แบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point nedonic scale) ผู้ทดสอบชิมจ้ำนวน 70 คน และ
เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, (DMRT) 
ด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ ต้ำรับน ้ำตำลโตนดผสมวุ้นสวรรค์ที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ แสดงตำรำง
ที่ 4.47 คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของน ้ำตำลโตนดผสมวุ้นสวรรค์ที่แตกต่ำงกัน 3 
ระดับ แสดงตำรำงที 4.48 

ตารางท่ี 4.49 ต้ำรับน ้ำตำลโตนดผสมวุ้นสวรรค์ที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

                                                                 น ้าหนัก (ร้อยละ) 
วัตถุดิบ                             ร้อยละ 10               ร้อยละ 15                 ร้อยละ 20 
น ้ำตำลโตนดสด   60.60          57.94             55.56 
น ้ำ             30.30          28.99              27.77 
วุ้นสวรรค์                               9.1          13.04          16.67 
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ตารางท่ี 4.50 คะแนนค่ำเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของน ้ำตำลโตนดผสมวุ้นสวรรค์ที่ 
                แตกต่ำงกัน 3 ระดับ    
คุณภาพทาง                                                            ค่าเฉลี่ย  
ประสาทสัมผัส                            ร้อยละ 10              ร้อยละ 15        ร้อยละ 20 
ลักษณะปรำกฏ ns       7.41 ± 0.95   7.58 ± 0.71        7.44 ± 1.11  
สี ns         7.40 ± 0.95    7.42 ± 0.97        7.20 ± 1.17  
กลิ่น ns         7.01 ± 1.08    7.11 ± 1.32        7.00 ± 1.47  
รสชำติ ns        7.24 ± 1.24            7.40 ± 1.15       7.24 ± 1.25  
เนื อสัมผัส (ควำมเป็นเส้นใย) ns      7.21 ± 1.24   7.44 ± 0.77        7.22 ± 1.07 
ควำมชอบโดยรวม ns       7.38 ± 1.05    7.54 ± 0.98        7.32 ± 1.16  
 
หมายเหตุ : a-b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอนกัน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนยัส้ำคญัทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
    ns หมำยถึง ไม่แตกต่ำงอย่ำงมนีัยส้ำคญัทำงสถิติที่ระดับ 0.05 

 

จำกตำรำงที่ 4.50 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณวุ้นสวรรค์ที่
เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ ทั ง 3 ระดับ ผู้ทดสอบให้กำรยอมรับใน
ทุก ๆ ด้ำน ไม่แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 0.05 ปริมำณวุ้นสวรรค์ร้อยละ 
15 ของน ้ำนักส่วนผสมทั งหมด พบว่ำผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น 
รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมเป็นเส้นใย) ค่ำเฉลี่ย 7.58 7.42 7.11 7.40 7.44 และ 7.42 ตำมล้ำดับ อยู่
ในระดับควำมชอบปำนกลำง  

ตารางท่ี 4.51 ลักษณะทำงกำยภำพของต้ำรับน ้ำตำลโตนดผสมวุ้นสวรรค์ที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

                                                         ลักษณะทางกายภาพ  
ลักษณะทางกาย             ร้อยละ 10         ร้อยละ 15    ร้อยละ 20 
ลักษณะปรำกฏ                 ขุ่น              ขุ่น                    ขุ่น 
สี                ขำวขุ่น                    ขำวขุ่น                   ขำวขุ่น 
กลิ่น                  กลิ่นน ้ำตำลโตนด     กลิ่นน ้ำตำลโตนด      กลิ่นน ้ำตำลโตนด 
รสชำติ             หวำนน้อยที่สุด      หวำนปำนกลำง      หวำนมำก 
เนื อสัมผัส (ควำมเป็นเส้นใย)    ปริมำณวุ้นน้อยที่สุด    ปริมำณวุ้นปำนกลำง   ปริมำณวุ้นมำกที่สุด 
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             ร้อยละ 10                        ร้อยละ 15                       ร้อยละ 20 

ภาพที่ 4.10 กำรเปรียบเทียบปริมำณวุ้นสวรรค์ที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสม 
              วุ้นสวรรค์จ้ำนวน 3 ต้ำรับ  

จำกตำรำงที่ 4.51 พบว่ำปริมำณวุ้นสวรรค์ร้อยละ 10 ลักษณะปรำกฏขุ่น สีขำวขุ่น มีกลิ่น
น ้ำตำลโตนด รสชำติหวำนน้อยที่สุด เนื อสัมผัสเนื อวุ้นสวรรค์น้อยเกินไปยังไม่มีควำมเหมำะสม 
ปริมำณวุ้นสวรรค์ร้อยละ 15 พบว่ำ ลักษณะปรำกฏขุ่น สีขำวขุ่น มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด รสชำติหวำน
ปำนกลำง เนื อสัมผัสเนื อวุ้นสวรรค์ปำนกลำงมีควำมเหมำะสม และปริมำณวุ้นสวรรค์ร้อยละ 20 
ลักษณะขุ่น สีขำวขุ่น มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด รสชำติหวำนมำก เนื อสัมผัสเนื อวุ้นสวรรค์มำกเกินไปไม่มี
ควำมเหมำะสม ดังนั นเมื่อพิจำรณำลักษณะทำงกำยภำพประกอบกับคะแนนกำรทดสอบทำงประสำท
สัมผัส ผู้ศึกษำจึงคัดเลือกวุ้นสวรรค์ร้อยละ 15 เพ่ือใช้เป็นต้ำรับศึกษำปริมำณ เพกทินที่มีผลต่อกำร
กระจำยตัวของวุ้นสวรรค์ต่อไป เนื่องจำกวุ้นสวรรค์มีรสชำติที่หวำนเมื่อเติมลงในน ้ำตำลโตนดที่มี
ปริมำณแตกต่ำงกันจึงท้ำให้รสชำติหวำน ตำมล้ำดับ  

เมื่อพิจำรณำผลกำรประเมินทำงประสำทสัมผัสของน ้ำตำลโตนดผสมวุ้นสวรรค์ จำกตำรำงที่ 
4.50 คะแนนค่ำเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสและลักษณะทำงกำยภำพของน ้ำตำลโตนดผสม
วุ้นสวรรค์ ในปริมำณที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ จำกตำรำงที่ 4.51 ร่วมกันแล้วนั นน ้ำตำลโตนดผสมวุ้น
สวรรค์ได้ผ่ำนกำรทดสอบเห็นได้ว่ำผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับน ้ำตำลโตนดผสมวุ้นสวรรค์ร้อยละ 15 
เป็นต้ำรับที่ได้รับกำรยอมรับมำกที่สุดในระดับควำมชอบปำนกลำง คือ ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น 
รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมเป็นเส้นใย) และควำมชอบโดยรวม เนื่องจำกวุ้นสวรรค์รสชำติที่หวำนเมื่อ
เติมลงในปริมำณท่ีแตกต่ำงกันจึงท้ำให้รสชำติหวำน ตำมล้ำดับ  

4.5.3 ผลกำรศึกษำปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำรกระจำยตัวของวุ้นสวรรค์  
จำกกำรศึกษำปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำรกระจำยตัวของวุ้นสรรค์ มีควำมแตกต่ำงกัน 

3 ระดับ คือ ร้อยละ 3 4 และ 5 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมดโดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ Randomized Complete Block Desing, (RCBD) โดยประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส
ใน ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 
ระดับ (9-Point nedonic scale) ผู้ทดสอบชิมจ้ำนวน 70 คน และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของ
ค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, (DMRT) ด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 
น ้ำตำลโตนดที่มีเพกทินต่ำงกัน 3 ระดับ แสดงตำรำงที่ 4.52 คะแนนเฉลี่ยผลทดสอบทำงประสำท
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สัมผัสของปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำรกระจำยตัวของวุ้นสวรรค์ท่ีแตกต่ำงกัน 3 ระดับ แสดงตำรำงที่ 
4.53                      
ตารางท่ี 4.52 ต้ำรับน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ที่มีเพกทินต่ำงกัน 3 ระดับ 

 

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก (ร้อยละ) 

ร้อยละ 3 ร้อยละ 4 ร้อยละ 5 
น ้ำตำลโตลดสด 57.87 57.84 57.80 
น ้ำ 28.94 28.92 28.90 
วุ้นสรรค์ 13.02 13.01 13.01 
เพกทิน  0.17 0.23 0.29 

 
ตารางท่ี 4.53 คะแนนค่ำเฉลี่ยผลทดสอบทำงประสำทสัมผัสของปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำร 
กระจำยตัวของวุ้นสวรรค์ที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ    

 
  คุณภาพทางประสาทสัมผัส                                  ค่าเฉลี่ย  

     ร้อยละ 3             ร้อยละ 4             ร้อยละ 5    
ลักษณะปรำกฏ ns            7.47+1.01      7.41+1.02            7.42+1.08 
สี              7.44+1.11a      7.11+1.16 b            7.22+1.05 ab 
กลิ่น ns              7.04+1.15      6.82+1.45            6.94+1.64 
รสชำติ ns               7.32+1.21      7.15+1.85            7.28+1.54 
เนื อสัมผัส             7.32+1.16a      7.02+1.28 b            7.22+1.40 ab 
ควำมชอบโดยรวม ns            7.30+1.27      7.28+1.14            7.32+1.22 
 
หมายเหตุ : a-b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอนกัน หมำยถึง ค่ำท่ีมีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนยัส้ำคญัทำงสถิติที่ระดับ 0.05                 
    ns หมำยถึง ไม่แตกต่ำงอย่ำงมนีัยส้ำคญัทำงสถิติที่ระดับ 0.05 

 
จำกตำรำงที่ 4.53 ผลกำรประเมินคุณภำพประสำทสัมผัสปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำร

กระจำยตัวของวุ้นสวรรค์ ร้อยละ 3 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุด 
ในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และเนื อสัมผัส มีค่ำเฉลี่ย 7.47 7.44 7.04 7.32 และ 7.3 
ตำมล้ำดับ พบว่ำ ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ และเนื อสัมผั ส 
(ควำมข้นหนืด) อยู่ในระดับปำนกลำง และปริมำณเพกทินร้อยละ 5 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด ผู้
ทดสอบชิมให้กำรยอมรับด้ำนควำมชอบโดยรวม มีค่ำเฉลี่ย 7.32 จะเห็นได้ว่ำผู้ทดสอบชิมให้กำร
ยอมรับในด้ำน ควำมชอบโดยรวม อยู่ในระดับปำนกลำง มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญที่ระดับ
ควำมเชื่อมั่น ≤0.05  
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ตารางท่ี 4.54  ลักษณะทำงกำยภำพของปริมำณเพกทินที่มีผลกระจำยตัวของวุ้นสวรรค์จ้ำนวน  
3 ต้ำรับ 
คุณภาพประสาทสัมผัส                                     ลักษณะทางกายภาพ  

         ร้อยละ 3               ร้อยละ 4                ร้อยละ 5 
ลักษณะปรำกฏ                 ขุ่นเล็กน้อย           ขุ่นปำนกลำง            ขุ่นมำก  
สี                                               ขำวขุ่น              ขำวขุ่น            ขำวขุ่น 
กลิ่น                       กลิ่นน ้ำตำลโตนด          กลิ่นน ้ำตำลโตนด     กลิ่นน ้ำตำลโตนด 
รสชำติ                        หวำนปำนกลำง          หวำนปำนกลำง      หวำนปำนกลำง 
เนื อสัมผัส                      ข้นหนืดเล็กน้อย         ข้นหนืดปำนกลำง         ข้นหนืดมำก 

 
 
 
 
 
 
 
      ร้อยละ 3                          ร้อยละ 4                           ร้อยละ 5 

 

ภาพที่ 4.11 กำรเปรียบเทียบปริมำณเพกทินที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสม     
วุ้นสวรรค์ จ้ำนวน 3 ต้ำรับ 

จำกตำรำงที่ 4.54 พบว่ำปริมำณเพกทินร้อยละ 3 ลักษณะปรำกฏขุ่นเล็กน้อย สีขำวขุ่น 
มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด รสชำติ หวำนปำนกลำง เนื อสัมผัส (ควำมข้นหนืด) ข้นหนืดเล็กน้อย ปริมำณเพ
กทินร้อยละ 4 พบว่ำ ลักษณะปรำกฏขุ่นปำนกลำง สีขำวขุ่น มีกลิ่นน ้ำตำลโตนด รสชำติหวำนปำน
กลำง เนื อสัมผัส (ควำมข้นหนืด) ข้นหนืดปำนกลำง ปริมำณเพกทินร้อยละ 5 พบว่ำ ลักษณะที่ปรำกฏ
ขุ่นมำก สีเหลืองปำนกลำง กลิ่นน ้ำตำลโตนด รสชำติหวำนปำนกลำง เนื อสัมผัส ควำมข้นหนืด (ข้น
หนืดมำก) 

เมื่อพิจำรณำผลกำรประเมินทำงประสำทสัมผัสปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำรกระจำยตัว
ของวุ้นสวรรค์ จำกตำรำงที่ 4.53 คะแนนค่ำเฉลี่ยผลทดสอบทำงประสำทสัมผัสและลักษณะทำง
กำยภำพปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำรกระจำยตัวของวุ้นสวรรค์ ในปริมำณที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ จำก
ตำรำงที่ 4.54 ร่วมกันแล้วนั นปริมำณเพกทินที่มีผลต่อกำรกระจำยตัวของวุ้นสวรรค์ ได้ผ่ำนกำร
ทดสอบเห็นได้ว่ำผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับปริมำณเพกทินร้อยละ 3 เป็นต้ำรับที่ได้รับกำรยอมรับ
มำกที่สุดในระดับควำมชอบปำนกลำง คือ ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมข้น
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หนืด) และควำมชอบโดยรวม เนื่องจำกปริมำณเพกทินที่เพ่ิมขึ นท้ำให้ลักษณะขุ่นและหนืดอำจท้ำให้
เกิดวุ้นเมื่อทิ งไว้นำน ท้ำให้ไม่ถูกลักษณะที่ดีของน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม (มินตรำ, 2558) 

 

4.5.4 ผลกำรศึกษำคุณภำพของน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์   

กำรศึกษำคุณลักษณะทำงกำยภำพของน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ คุณภำพ
ทำงกำยภำพ (กรด-ด่ำง, ควำมหวำน) แสดงตำรำงที่ 4.53 คุณภำพทำงเคมีน ้ำตำลโตนพร้อมดื่มผสม
วุ้นสวรรค์ แสดงตำรำงที่ 4.54  

ตารางท่ี 4.55 คุณภำพทำงกำยภำพ (กรด-ด่ำง, ควำมหวำน) ของน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสม          
         วุ้นสวรรค์ 

คุณภาพทางกายภาพ                                    น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

กรด-ด่ำง                                                                             6.50 

ควำมหวำน (°Brix)                                                                   16 

 
จำกตำรำงที่ 4.55 พบว่ำผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์มีค่ำกรดด่ำงเท่ำกับ 

6.5 สอดคล้องกับ รพีพร และคณะ (2557) ศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีกำยภำพน ้ำตำลโตนดสดและชุด
ควบคุมมีค่ำควำมเป็นกรดด่ำงเท่ำกับ 6.50 และ 6.04 และค่ำควำมหวำนผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนด
พร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์มีค่ำเท่ำกับ 16 องศำบริกซ์ สอดคล้องกับ กนก (2531) กำรศึกษำคุณสมบัติ
ด้ำนเคมี กำยภำพ ในน ้ำตำลโตนดสดที่พบว่ำ น ้ำตำลโตนดสดมีค่ำปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ 16 
องศำบริกซ์ นอกจำกนี ยังพบว่ำ คุณภำพทำงกำยภำพค่ำควำมหวำนอยู่ในเกณฑ์มำตรฐำนผลิตภัณฑ์
ชุมชน (น ้ำตำลสด มผช.38/2557) คือมีค่ำปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ ไม่ต่้ำกว่ำ 11 องศำบริกซ์  

ตารางที่ 4.56 คุณภำพทำงเคมีของน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ (ปริมำณหน่วยบริโภค     
100 กรัม) 

  คุณภาพทางเคมี                                         น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
พลังงำน (กิโลแคลอรี่)                                                       60.4 
คำร์โบไฮเดรต (กรัม)                                                        15.1 
โปรตีน (กรัม)                                                                 1.25 
ไขมัน (กรัม)                                                                   0.00 
ใยอำหำร(กรัม)                                                                0.39                                                                    
เถ้ำ(กรัม)                                                                       0.27 
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จำกตำรำงที่ 4.56 พบว่ำน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์มีพลังงำน 60.4 กิโลแคลอรี่
คำร์โบไฮเดรต 15.1 กรัม โปรตีนน้อยกว่ำ 1.25 กรัม ไขมัน 0.00 กรัม ใยอำหำร 0.39 กรัม เถ้ำ 0.27 
กรัม สอดคล้องกับ Child (1974) รำยงำนไว้ว่ำคุณภำพทำงเคมีน ้ำตำลโตนดสด มีองค์ประกอบดังนี  
เถ้ำ 0.11-0.41 กรัม/100 มิลลิลิตร และโปรตีน 0.23-0.32 กรัม/100 มิลลิลิตร นอกจำกนี ยัง
สอดคล้องกับ เสำวลักษณ์ (2532) ได้รำยงำนองค์ประกอบคุณภำพทำงเคมีน ้ำตำลโตนดสด ไว้ดังนี  
เถ้ำ 1.04 และ โปรตีน 0.37  

4.5.5 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ โดยมี

วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนำผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ให้มีคุณประโยชน์มำกขึ นและ
ยังเป็นกำรช่วยเหลือผลิตภัณฑ์ทำงกำรเกษตรของไทย ผู้วิจัยได้จัดแบ่งผลกำรศึกษำวิจัยออกเป็น  5 
ส่วน  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
ส่วนที่ 3 กำรทดสอบชิมตัวอย่ำงน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
ส่วนที่ 5 ข้อเสนอแนะ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถำม 
ตารางท่ี 4.57 จ้ำนวนและค่ำร้อยละข้อส่วนบุคคลของผู้บริโภคด้ำนเพศ อำยุ ระดับกำรศึกษำของ 
 ผู้บริโภค  

 (N=150) 
ข้อมูลทั่วไป  จ้านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ    
 ชำย 42 28.00 
 หญิง 108 72.00 
    

อายุ    
 ต่้ำกว่ำ 20 ปี 58 38.67 
 21-25 ปี 80 53.33 
 มำกกว่ำ 25 ปี 12 8.00 
    
ระดับการศึกษา    

 ต่้ำกว่ำปริญญำตรี 24 16.00 
 ปริญญำตรี 126 84.00 
 ปริญญำโท - - 
 สูงกว่ำปริญญำโท - - 

รวม  150 100.00 
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จำกตำรำงที่ 4.57 จ้ำนวนและค่ำร้อยละของสถำนภำพด้ำนเพศ อำยุ ระดับกำรศึกษำ ของ

ผู้บริโภค จ้ำนวน 150 คน ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้หญิงจ้ำนวน 108 คน คิดเป็นร้อยละ 72.00 และ
เพศชำย จ้ำนวน 42 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00 มีอำยุต่้ำกว่ำ 20 ปี จ้ำนวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 
38.67 อำยุ 21-25 ปี จ้ำนวน 80 คน คิดเป็นร้อยละ 53.33 และอำยุมำกกว่ำ 25 ปี จ้ำนวน 12 คน 
คิดเป็นร้อยละ 8.00 ตำมล้ำดับ 

ด้ำนระดับกำรศึกษำ ต่้ำกว่ำปริญญำตรี จ้ำนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 ปริญญำตรี 
จ้ำนวน 126 คน คิดเป็นร้อยละ 84.00  

 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
ตารางที่ 4.58 จ้ำนวนและค่ำร้อยละพฤติกรรมกำรบริโภคน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

(N=150) 
พฤติกรรมผู้บริโภค  จ้านวน (คน) ร้อยละ 
 

1. ท่านบริโภคน ้าตาลโตนดบ่อยเพียงใด 

 1 ครั ง/เดือน 90 60.00 
 2-3 ครั ง/เดือน 45 30.00 
 3-4 ครั ง/เดือน 13 8.67 
 ทุกวัน 2 1.33 
2. การแปรรูปน ้าตาลโตนดเป็นผลิตภัณฑ์ 
 น ้ำตำลโตนดพร้อมพร้อมดื่ม 88 30.14 
 ไอศกรีมน ้ำตำลโตนด 77 26.37 
 เยลลี่น ้ำตำลโตนด 45 15.41 
 วุ้นน ้ำตำลโตนด 82 28.08 
    
3. ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ช่วยในกำรขับถ่ำย 24 9.68 
 ช่วยป้องกันมะเร็งล้ำไส้ 21 8.48 
 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น gel form ร่ำงกำยน้ำมำใช้

ประโยชน์ได้ง่ำยกว่ำไฟเบอร์จำกพืช 
44 17.47 

 แก้กระหำยน ้ำท้ำให้ชุ่มคอ 122 49.19 
 มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรประกอบด้วยฟอสฟอรัส

วิตำมินบี 1 บี 2 คำร์โบไฮเดรต และไนอำซิน 
9 3.62 
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ตารางท่ี 4.58 (ต่อ) จ้ำนวนและค่ำร้อยละพฤติกรรมกำรบริโภคน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

(N=150) 
พฤติกรรมผู้บริโภค  จ้านวน (คน) ร้อยละ 
 

4. เหตุผลส้าคัญที่คุณค้านึงในการเลือกบริโภคน ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 รสชำติอร่อย 106 27.60 
 มีประโยชน์ต่อร่ำงกำย 71 18.49 
 รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ 46                         11.99 
 สะดวกต่อกำรรับประทำน 82 21.35 
 มีกลิ่นหอม 79 20.57 
5. ท่านมักรับประทานน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มหลังจากท้ากิจกรรมใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ทำนอำหำร 63 30.00 
 ท้ำงำน 47 22.38 
 เล่นกีฬำ 53 25.24 
 อ่ำนหนังสือ 47 22.38 

 

 
จำกตำรำงที่ 4.58 จำกกำรศึกษำพฤติกรรมของผู้บริโภคพบว่ำ กำรบริโภคน ้ำตำลโตนดส่วน

ใหญ่ พบว่ำ ส่วนมำกผู้บริโภค จ้ำนวน 1 ครั ง/เดือน จ้ำนวน 90 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 จ้ำนวน 2-
3 ครั ง/เดือน จ้ำนวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 จ้ำนวน 3-4 ครั ง/เดือน จ้ำนวน 13 คน คิดเป็นร้อย
ละ 8.67 จ้ำนวน และทุกวัน จ้ำนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 1.33 ตำมล้ำดับ 

กำรแปรรูปน ้ำตำลโตนดเป็นผลิตภัณฑ์ พบว่ำ ส่วนมำกผู้บริโภคแสดงควำมคิดเห็นกำร     
แปรรูป น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม จ้ำนวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 30.14 ไอศกรีมน ้ำตำลโตนด จ้ำนวน 
77 คน คิดเป็นร้อยละ 26.37 เยลลี่น ้ำตำลโตนด จ้ำนวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 15.41 วุ้นน ้ำตำล
โตนด จ้ำนวน 82 คน คิดเป็นร้อยละ 28.08 ตำมล้ำดับ 

ประโยชน์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม พบว่ำ ผู้บริโภคส่วนมำกมีควำมคิดเห็นในเรื่อง ช่วยในกำร
ขับถ่ำย จ้ำนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 9.68 ช่วยป้องกันมะเร็งล้ำไส้ จ้ำนวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 
8.48 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น gel form ร่ำงกำยน้ำมำใช้ประโยชน์ได้ง่ำยกว่ำไฟเบอร์จำกพืช จ้ำนวน 44 
คน คิดเป็นร้อยละ 17.74 แก้กระหำยน ้ำท้ำให้ชุ่มคอ จ้ำนวน 122 คน คิดเป็นร้อยละ 49.19 ช่วยให้
หัวใจท้ำงำนปกติ จ้ำนวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 3.62 มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรประกอบด้วยฟอสฟอรัส 
วิตำมิน บี 1 บี 2 คำร์โบไฮเดรต และไนอำซิน จ้ำนวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 11.29 ตำมล้ำดับ 

เหตุผลส้ำคัญที่คุณค้ำนึงถึงในกำรเลือกบริโภคน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่ม พบว่ำ ผู้บริโภคส่วนมำก
ให้ควำมคิดเห็นว่ำ รสชำติอร่อย จ้ำนวน 106 คน คิดเป็นร้อยละ 27.60 มีประโยชน์ต่อสุขภำพ 
จ้ำนวน 71 คน คิดเป็นร้อยละ 18.49 รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ จ้ำนวน 46 คน คิดเป็นร้อยละ 
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11.99 สะดวกต่อกำรรับประทำน จ้ำนวน 82 คน คิดเป็นร้อยละ 21.35 มีกลิ่นหอม จ้ำนวน 79 คน 
คิดเป็นร้อยละ 20.57 ตำมล้ำดับ 

กำรประทำนน ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มหลังจำกท้ำกิจกรรม พบว่ำ ผู้บริโภคส่วนมำกให้ควำม
คิดเห็นว่ำ ทำนอำหำร จ้ำนวน 63 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 ท้ำงำน จ้ำนวน 47 คน คิดเป็นร้อยละ 
22.38 เล่นกีฬำ จ้ำนวน 53 คน คิดเป็นร้อยละ 25.24  อ่ำนหนังสือ จ้ำนวน 47 คน คิดเป็นร้อยละ 
22.38 ตำมล้ำดับ 

ส่วนที่ 3 ผลกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
ตารางท่ี 4.59 ผลกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้น                        
สวรรค์          

ลักษณะท่ีทดสอบ ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ลักษณะปรำกฏ 4.39±0.63 

สี 4.41±0.63 

กลิ่น 3.66±1.06 

รสชำติ 4.33±3.40 

เนื อสัมผัส 4.40±0.77 

ควำมชอบโดยรวม 4.28±0.81 

 
จำกตำรำงที่ 4.59 ผู้วิจัยได้น้ำผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์น้ำไปทดสอบ

กำรยอมรับของผู้บริโภคจ้ำนวน 150 คน ซึ่งเป็นบุคคลทั่วไป ในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ซึ่งผู้บริโภคยอมรับในทุกด้ำนที่ทดสอบในด้ำนสีได้รับกำร
ยอมรับมำกที่สุดมีค่ำเฉลี่ย 4.41 รองลงมำด้ำนเนื อสัมผัสมีค่ำเฉลี่ย 4.40 ลักษณะที่ปรำกฏมีค่ำเฉลี่ย 
4.39 รสชำติมีค่ำเฉลี่ย 4.33 ควำมชอบโดยรวมมีค่ำเฉลี่ย 4.28 กลิ่นมีค่ำเฉลี่ย 3.66 ตำมล้ำดับ 
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ตารางท่ี 4.60 กำรยอมรับผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
(N=150) 

ข้อมูลการทดสอบการยอมรับ จ้านวน (คน) ร้อยละ 
 

ยอมรับ 
 

133 
 

88.67 
ไม่ยอมรับ 17 11.33 

รวม 150 100 

 
จำกตำรำงที่ 4.60 พบว่ำผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์

จ้ำนวน 133 คน คิดเป็นร้อยละ 88.67 ผู้บริโภคไม่ยอมรับ 17 คน คิดเป็นร้อยละ 11.33 
 
ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
ตารางท่ี 4.61 กำรยอมรับบรรจุภัณฑ์ 
พฤติกรรมผู้บริโภค  จ้านวน (คน) ร้อยละ 
บรรจุภัณฑ์มีควำมเหมำะสมหรือไม่  

 เหมำะสม 144 96 
 ไม่เหมำะสม 6 4 
โลโก้เหมำะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่   
 เหมำะสม 137 91.33 
 ไม่เหมำะสม 13 8.67 
น ้ำตำลโตนดพร้อมดื่มน ้ำหนักสุทธิ 200 กรัม ควรมีรำคำเท่ำไหร่ 
 20 บำท 43 28.67 
 25 บำท 44 29.33 
 30 บำท 28 18.67 
 35 บำท 35 23.33 

 
จำกตำรำงที่ 4.61 จ้ำนวนและค่ำร้อยละของด้ำนบรรจุภัณฑ์ ของผู้บริโภค 150 คน พบว่ำ 

บรรจุภัณฑ์มีควำมเหมำะสม จ้ำนวน 144 คน คิดเป็นร้อยละ 96 และไม่เหมำะสม จ้ำนวน 6 คน       
คิดเป็นร้อยละ 4 
 โลโก้เหมำะสมกับบรรจุภัณฑ์ พบว่ำ ส่วนมำกผู้บริโภคคิดว่ำโลโก้ เหมำะสม เพรำะ อ่ำน
เข้ำใจง่ำย ดูเหมำะสมน่ำเชื่อถือ มีควำมสวยงำม มีรำยละเอียดชัดเชน สื่อถึงผลิตภัณฑ์ได้ดี จ้ำนวน 
137 คน คิดเป็นร้อยละ 91.33 และไม่เหมำะสม เพรำะ สีสันยังไม่น่ำสนใจ ยังไม่ดึงดูดผู้บริโภค ยังไม่
มีจุดขำยทำงกำรตลำด จ้ำนวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 8.67  



141 
 

ด้ำนรำคำผลิตภัณฑ์น ้ำตำลโตนด มีดังนี  รำคำ 20 บำท จ้ำนวน 43 คน คิดเป็นร้อยละ 28.67 
รำคำ 25 บำท จ้ำนวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 29.33 รำคำ 30 บำท จ้ำนวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 
18.67 และรำคำ 35 บำท จ้ำนวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 23.33  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

บทท่ี 5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการศึกษาคุณสมบัติกายภาพ และทางเคมีน ้าตาลโตนด 
5.1.1 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของน ้าตาลโตนด 

คุณสมบัติทางคุณภาพทางกายภาพของน ้าตาลโนด พบว่า ปริมาณกรดทั งหมดร้อยละ 
6.20 มีค่าเป็นกลาง และมีค่าสี พบว่า ค่าสีของน ้าตาลโตนด มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 77.14 ซึ่งค่า
ความสว่างอยู่ในระดับสูง ค่า (a*) เท่ากับ 2.13 และค่า (b*) เท่ากับ 14.83 ให้ค่าเป็นสีเหลือง  

จากวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่า น ้าตาลโตนดมีปริมาณพลังงานทั งหมด 55.2 
กิโลแคลอรี่  คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 15.3  โปรตีน ร้อยละ 0.37 ไขมันร้อยละ 0.00 ความชื นร้อยละ 
84.47  เส้นใย ร้อยละ 0.30 เถ้าร้อยละ 1.04 และวิตามินซี 0.084 

 

5.2 สรุปผล และข้อเสนอแนะ ซอร์เบทน ้าตาลโตนด  

จากการศึกษาการท้าซอร์เบทน ้าตาลโตนด โดยมีการศึกษาต้ารับพื นฐาน 3 ต้ารับ และมี
การศึกษาปริมาณน ้าตาลโตนด ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 ที่ใช้
ทดแทนปริมาณของน ้ามะพร้าวทั งหมด แล้วศึกษาคุณภาพทางกายและเคมีของซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
และจากนั นน้ามาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้าตาลโตนด 

 

5.2.1 ผลการศึกษาต้ารับพื นฐาน 
5.2.1.1 การศึกษาต้ารับพื นฐานซอร์เบทน ้ามะพร้าว จ้านวน 3 ต้ารับ พบว่าไอศกรีม

ต้ารับพื นฐานต้ารับที่ 2 ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี รสชาติ เนื อสัมผัส 
(ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.84 7.27 7.31 6.90 และ7.56 ตามล้าดับ 
โดยลักษณะทางกายภาพของต้ารับที่ 2 ลักษณะเป็นสีขาว มีกลิ่นมะพร้าวเล็กน้อย มีรสชาติหวานมาก
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 ลักษณะเนื อสัมผัสมีความเรียบเนียน ดังนั นผู้ท้าการทดลองจึงเลือกต้ารับที่ 2 เพ่ือใช้
เป็นต้ารับศึกษาปริมาณน ้าตาลโตนดที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ซอร์เบทต่อไป 

 

5.2.2 การศึกษาปริมาณน ้าตาลโตนดที่เหมาะสมในการผลิตซอร์เบท 
5.2.2.1 การศึกษาปริมาณน ้าตาลโตนดที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 

75 และร้อยละ 100 ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรสชาติ เนื อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม พบว่า 
ซอร์เบทน ้าตาลโตนด ร้อยละ 100 ผู้ชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ 
เนื อสัมผัส (ความเรียบเนียน) ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยคือ 7.21 6.67 7.19 7.40 และ7.20 
ตามล้าดับโดยลักษณะทางกายภาพ ซอร์เบทน ้าตาลโตนด ที่ระดับร้อยละ 100 มีสีเหลือง มีกลิ่นของ
น ้าตาลโตนด มีรสชาติที่หวานมาก และมีเนื อสัมผัสที่เรียบเนียน เมื่อน้าไปวิเคราะห์ความแปรปรวน
และวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติพบว่า ด้านรสชาติ เนื อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และ
ความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่ามีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

5.2.3 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
5.2.3.1 น้าซอร์เบทน ้าตาลโตนดมาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ซอร์เบท

มะพร้าวและซอร์เบทน ้าตาลโตนดมีค่าความหวานอยู่ที่ 26 องศาบริกซ์ ค่าโอเวอร์รันที่ได้จากการพาส
เจอร์ไรซ์ซอร์เบทน ้าตาลโตนด มีค่าอยู่ที่ช่วงร้อยละ 24 ซึ่งเป็นค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมทั่วไปจะอยู่
ในช่วง ร้อยละ 20 – 150  

การละลายของไอศกรีม ได้จากการพาสเจอร์ไรซ์ไอศกรีมอยู่ในช่วง      91.66 – 95 
ทั งนี ค่าร้อยละของการละลายไอศกรีม จะขึ นอยู่กับการถ่ายเทความร้อนจากสิ่งแวดล้อมเข้าไปใน
ไอศกรีมท้าให้ผลึกน ้าแข็งละลาย โดยช่วงแรกอัตราการละลายจะต่้าแล้วจะเพ่ิมสูงขึ นเมื่อผ่านไปนาน
ขึ น   

5.2.3.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า ซอร์เบทน ้าตาลโตนดต่อหน่วยบริโภค    ให้
พลังงาน 110 กิโลแคลอรี่ โปรตีน <1.25 กรัม คาร์โบไฮเดรต 27.6 กรัม ใยอาหาร 0.08 กรัม และมี
ค่าเถ้า 0.44 กรัม 

5.2.4 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
5.1.4.1 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้าตาลโตนด และ

น้าไปประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยคือ 4.42 4.34 4.08 4.20 4.38 และ 4.42 ตามล้าดับ เมื่อน้าไป
วิเคราะห์ค่าคะแนนความเฉลี่ยละส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์
ซอร์เบทน ้าตาลโตนด จ้านวน 150 คน คิดเป็นร้อยละ 100   
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5.2.5 ข้อเสนอแนะ 
5.2.5.1 ศึกษาการน้าน ้าตาลโตนดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ  
5.2.5.2 ศึกษาปริมาณกลูโคสที่มีผลต่อเนื อสัมผัสซอร์เบท 
5.2.5.3 ควรศึกษาอายุการเก็บของซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
5.2.5.4 ศึกษาไอศกรีมซอร์เบทให้มีรสชาติ และมีความหลากหลายมากยิ่งขึ น 
 

5.3. สรุปผล และข้อเสนอแนะเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
จากการศึกษาการท้าเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด โดยมีการศึกษาต้ารับพื นฐาน 3 ต้ารับ และ

มีการศึกษาปริมาณน ้าตาลโตนด ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ 50% 60% และ70% ที่ใช้ทดแทนปริมาณ
ของน ้าตาลทรายทั งหมด แล้วน้ามาศึกษาปริมาณคาราจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่ม
น ้าตาลโตนดแล้วจากนั นน้ามาศึกษาปริมาณวุ้นมะพร้าวที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่ น ้าตาลโตนด
พร้อมดื่มคุณภาพทางกายและเคมีของเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด และจากนั นน้ามาศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 

5.3.1 ผลการศึกษาต้ารับพื นฐาน 
5.1.1.1 จากการศึกษาต้ารับพื นฐานของเยลลี่น ้าตาลโตนดทั งเ3เต้ารับ พบว่าต้ารับที่ 3 

ได้รับการยอมรับสูงสุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 7.21 7.16 6.97 7.21 7.11 และ7.19 ตามล้าดับ จึงท้าให้เยลลี่น ้าตาลโตนดมีลักษณะ
ที่ปรากฏด้านสีน ้าตาลใส มีกลิ่นจากน ้าตาลโตนด มีรสหวานพอดี มีเนื อสัมผัสที่คงตัวมีเนื อสัมผัสที่
ยืดหยุ่นดีในการเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า มีความแตกต่างในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ และเนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) โดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญท่ีระดับ 0.05 ดังนั น
จึงคัดเลือกต้ารับที่ 3 เป็นต้ารับพื นฐาน ในการศึกษาครั งต่อไป 

 
5.3.2 ศึกษาการพัฒนาต้ารับเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดให้ได้ต้ารับมาตรฐาน 

5.1.2.1 จากการศึกษาปริมาณน ้าตาลโตนด ที่ต่างกัน 3 ระดับ 50% 60% และ70% 
ทดแทนปริมาณของน ้าตาลทรายทั งหมด พบว่าต้ารับที่ 2 ได้รับการยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยที่ 7.37 7.43 
7.03 6.93 7.21 และ7.96 ตามล้าดับ จึงท้าให้เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดในต้ารับที่ 2 นั นมีลักษณะที่
ปรากฏด้านสีเหลืองอ่อนใส มีกลิ่นน ้าตาลโตนด มีรสหวานปานกลางและมีความยืดหยุ่นปานกลาง
เนื่องจากต้ารับที่ 2 นั นมีความเป็นของน ้าตาลโตนดอยู่ในที่ปริมาณพอเหมาะจึงท้าให้เนื อของเยลลี่มี
ความคงตัวละยืดหยุ่นปานกลาง และมีสีเหลืองอ่อนใสที่เป็นคุณลักษณะที่ ดีของเยลลี่  ในการ
เปรียบเทียบความแตกต่างพบว่ามีความแตกต่างในด้าน สี โดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ที่ 0.05 ดังนั นจึงเลือกต้ารับ 3 เป็นต้ารับพื นฐานของปริมาณน ้าตาลโตนดที่เหมาะสม 

5.3.2.2 จากการศึกษาปริมาณคาราจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่ม
น ้าตาลโตนด โดยมีปริมาณคาราจีแนนที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 3% 5% และ7%  ในเยลลี่พร้อมดื่ม
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น ้าตาลโตนด พบว่าต้ารับที่ 2 ได้รับการยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ เนื อสัมผัส(ความ
ยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยที่ 7.38 7.28 และ7.40 ตามล้าดับ ส่วนในด้านสี ผู้ทดสอบ
ชิมให้การยอมรับในต้ารับที่ 1 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.43 และในด้านรสชาติ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
ในต้ารับที่ 3 ส่วนด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกัน จึงท้าให้เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดมีลักษณะที่
ปรากฏด้านสีน ้าตาลอ่อน มีกลิ่นจากน ้าตาลโตนด มีรสชาติหวานปานกลาง มีเนื อสัมผัสที่ยืดหยุ่นมีน ้า
ปานกลางเนื่องจากคาราจีแนนที่ใส่ในต้ารับที่ 2กอยู่ในปริมาณที่เหมาะสมท้าให้ตัวเยลลี่มีความคงตัว
และยืดหยุ่นปานกลาง ถ้าใส่ปริมาณคาราจีแนนมากเกินไปจะท้าให้เยลลี่มีความยืดหยุ่นเกินไปและไม่
สามารถดูดได้ ถ้าใส่คาราจีแนนน้อยเกินไปจะท้าให้เยลลี่มีเนื อสัมผัสที่ยืดหยุ่นน้อยมีน ้ามากและเหลว
เกินไป ในการเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่ามีความแตกต่างในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ เนื อสัมผัส
(ความยืดหยุ่น) ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญที่ 0.05 ดังนั นจึงเลือก ต้ารับ  
ที่ 2 เป็นต้ารับพื นฐานของปริมาณคาราจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัส 

5.3.2.3 จากการศึกษาปริมาณวุ้นมะพร้าวที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่ม
น ้าตาลโตนด โดยมีปริมาณวุ้นมะพร้าวที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 10% 15% และ20% ในเยลลี่พร้อม
ดื่มน ้าตาลโตนด พบว่าต้ารับที่ 2 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในเยลลี่
พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดในต้ารับที่ 2 ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดย
มีคะแนนเฉลี่ย 7.49 7.40 6.99 7.30 และ7.34 ส่วน ด้านเนื อสัมผัส ผู้ทดสอบชิมยอมรับต้ารับที่ 1 
โดยให้คะแนนเฉลี่ย 7.23 อย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับ 0.05 ผู้ชิมให้การยอมรับเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาล
โตนด ต้ารับที่ 2 โดยมีคะเฉลี่ยมากท่ีสุด 

ดังนั นจึงคัดเลือกต้ารับที่ 2 เป็นต้ารับพื นฐานในการศึกษาปริมาณวุ้นมะพร้าวที่มีผลต่อ
เนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดในครั งต่อไป 
 

5.3.3 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
5.3.3.1 น้าเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดมาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า   

ต้ารับที่ 2 มีค่าสี ดังนี  ค่า Hue เท่ากับ 2.5Y ค่า Value เท่ากับ 9 และค่า Chroma เท่ากับ 2 ค่า
ความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 6.8 และค่าความหวานของเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดเท่ากับ 18 Brix 

5.3.3.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่าเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดมี พลังงาน 50.8 
กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 12.7 กรัม โปรตีน 0.20 กรัม ไขมัน 0 กรัม ใยอาหาร 0.24 กรัม ความชื น 
87.1 กรัม และค่าเถ้า 0.24 กรัม 

5.3.4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค                                                   
จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค เมื่อน้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ด้านต่างๆ ของเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด พบว่า เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 
4.47 4.37 4.06 4.23 4.41 และ 4.46 ตามล้าดับ ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดจะมีลักษณะ
ทางกายภาพด้านสีน ้าตาลอ่อน มีลักษณะคงตัว มีกลิ่นน ้าตาลโตนด มีรสชาติหวาน เนื่องจากมีวุ้น
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มะพร้าวในปริมาณที่พอเหมาะจึงท้าให้เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดมีความยืดหยุ่นมีน ้าปานกลาง     
ท้าให้ผู้บริโภคชื่นชอบและสอดคล้องกับที่ผู้ทดสอบชิมส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่ม
น ้าตาลโตนด จ้านวน 147 คน คิดเป็นร้อยละ 98.00 ไม่ยอมรับ จ้านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00   
 

5.3.5 ข้อเสนอแนะ 
5.3.5.1 ศึกษาเรื่องกลิ่นของผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด    
5.3.5.2 ศึกษาเรื่องรสชาติของเยลลี่พร้อมดื่มให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ น 
5.3.5.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
5.3.5.3 ศึกษาการน้าน ้าตาลโตนดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
5.3.5.4 ศึกษาการน้าเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดไปใช้ในการประกอบอาหารอ่ืนๆ เช่น 

อาหารไทย ขนมไทย และการน้าไปท้าเป็นเครื่องดื่มผสม เป็นต้น 
 

5.4 สรุปผล และข้อเสนอแนะ วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
จากการศึกษาการท้าวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด โดยมีการศึกษาต้ารับพื นฐาน 3 ต้ารับ และ

ศึกษาปริมาณอัตราส่วนระหว่างน ้าตาลโตนดและน ้าที่เหมาะสมในการผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้าตาล
โตนด แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 2:1 1:1 และ1:2 ทดแทนปริมาณของน ้ามะพร้าว จากนั นน้ามาศึกษา
คุณภาพทางกายและเคมีของวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด และจากนั นน้ามาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 

5.4.1 ผลการศึกษาต้ารับพื นฐาน 
5.4.1.1กจากการศึกษาต้ารับพื นฐานของวุ้นสวรรค์น ้ามะพร้าวทั งเ3เต้ารับพบว่า

ต้ารับ  ที่ 2 ได้รับการยอมรับสูงสุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 7.12 7.13 5.99 6.30 6.50 และ6.68 ตามล้าดับ จึงท้าให้วุ้นสวรรค์น ้า
มะพร้าว มีลักษณะที่ปรากฏด้านสีขาวใส มีกลิ่นเปรี ยวจากกรดน ้าส้มเล็กน้อย มีรสหวานปานกลาง มี
ลักษณะที่เป็นเยื่อเหนียว มีเนื อสัมผัสที่ยืดหยุ่นปานกลางในการเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า มี
ความแตกต่างในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส (ความยืดหยุ่น) โดยรวมมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั นจึงคัดเลือกต้ารับที่ 2 เป็นต้ารับ
พื นฐาน 
 

5.4.2 การศึกษาอัตราส่วนระหว่างน ้าตาลโตนดและน ้าที่เหมาะสมในการผลิตภัณฑ์วุ้น
สวรรค์น ้าตาลโตนด 

5.4.2.1 การศึกษาอัตราส่วนระหว่างน ้าตาลโตนดและน ้าที่ เหมาะสมในการ
ผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด โดยใช้น ้าตาลโตนด : น ้า ที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ 2:1 1:1 และ1:2 
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ทดแทนปริมาณของ น ้ามะพร้าว พบว่าต้ารับที่ 2 ได้รับการยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยที่ 7.31 7.36 7.07 7.36 
7.36 และ7.53 ตามล้าดับ จึงท้าให้วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดในต้ารับที่ 2 นั นมีลักษณะที่ปรากฏด้านสี
เหลืองปานกลาง ไม่มีกลิ่น มีรสหวานปานกลางและมีความยืดหยุ่นปานกลางเนื่องจากในต้ารับที่ 1 
และ 3 มีการเตรียมน ้าตาลโตนด ที่ใช้น ้าตาลโตนดกับน ้าเปล่า 2:1 และ 1:2 มีค่าความหวานอยู่ที่ 14 

Brix และ8 Brix  ซึ่งค่าความหวานที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 9.5-13.5 Brix (กมลวรรณ, 2550) จึงไม่
เหมาะสมต่อการท้าวุ้นสรรค์น ้าตาลโตนด ส่วนต้ารับที่ 2 มีค่าความหวานอยู่ที่ 11 Brix จึงเหมาะสม
ต่อการท้าวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด ในการเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่ามีความแตกต่างในด้าน สี 
โดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  ดังนั นจึงเลือกต้ารับ 2 
เป็นต้ารับมาตรฐานของวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 

จากนั นน้ามาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ต้ารับที่ 2เมีความหนา 1.50 
เซนติเมตร มีน ้าหนัก 830 กรัม ค่าความเป็นกรด-ด่างของวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดเท่ากับ 4.80 ค่า
ความหวานของวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดเท่ากับ 11 Brix 
                   วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่ามีค่า พลังงาน 133 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 
32.80เกรัม โปรตีน <1.25 กรัม ไขมัน 0.21 กรัม ความชื น 67.00 กรัม ใยอาหาร 0.69 กรัม และเถ้า 
0เกรัม 

 
5.4.3. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค                                                   

จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค เมื่อน้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้านต่างๆ ของวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดพบว่า ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส(ความ
ยืดหยุ่น) ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.37เ4.25 4.27 4.47เ4.53เและ4.51 ตามล้าดับชอบ
มาก ซึ่งวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดนั นมีลักษณะทางกายภาพด้านสีเป็นสีเหลืองปานกลาง ไม่มีกลิ่น มี
ลักษณะเป็นเยื่อเหนียว และยืดหยุ่นปานกลางท้าให้ผู้ทดสอบชิมชอบ  จึงท้าให้ผู้ทดสอบชิม            
ร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 

 
5.4.4 ข้อเสนอแนะ 

5.4.4.1 การผลิตวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดควรจะมีการศึกษาอิทธิพลของปัจจัยอ่ืน ๆ ที่มี
ผลต่อการสร้างแผ่นวุ้นของเชื อ A. xylinum เช่น ปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต ปริมาณแมกนีเซียม
ซัลเฟตซึ่งเป็นองค์ประกอบในอาหารเหลวเพ่ือเพ่ิมแร่ธาตุอาหารให้กับเชื อจุลินทรีย์ 

5.4.4.2 ในการศึกษาครั งนี กลุ่มตัวอย่างที่ศึกษาเพียงแค่ 150 คน อาจน้อยเกินไปเมื่อ
เทียบกับสัดส่วนของนักศึกษาและอาจารย์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีร าชมงคลพระนคร จาก
แบบสอบถามแบบสุ่ม และแบบบังเอิญ อาจท้าให้ข้อมูลไม่ครอบคลุม ท้าให้ข้อมูลอาจคลาดเคลื่อนกับ
ความเป็นจริงไม่มากก็น้อย ควรพัฒนากลุ่มตัวอย่างให้มากขึ น 
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 5.4.4.3 ในการศึกษาครั งนี ไม่มีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของวุ้นสวรรค์น ้าตาล
โตนด หรือการเก็บรักษาในสภาวะที่แตกต่างกัน ควรศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เก็บไว้ได้ทุกสภาวะ
อากาศ 

5.4.4.4 การศึกษาครั งนี ศึกษาเกี่ยวกับวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด ซึ่งตอบรับความพึง
พอใจแก่ผู้บริโภคบางกลุ่ม สามารถปรับปรุงผัก หรือผลไม้ชนิดอื่นต่อน ้า ที่สามารถสร้างความพึงพอใจ
ให้กับผู้บริโภคมากขึ น 
 

5.5 สรุปผล และข้อเสนอแนะ น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

5.5.1 ศึกษาต้ารับพื นฐาน 
จากการศึกษาต้ารับพื นฐานพบว่า ต้ารับที่ 1 และ 2 ไม่แตกต่างกัน ต้ารับที่ 3 ได้รับ

คะแนนสูงสุดอยู่ในระดับความชอบปานกลาง ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.32 7.80 7.45 7.70 และ 7.81 ตามล้าดับ เมื่อน้าไป
วิเคราะห์หาค่าความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ผู้วิจัยจึงเลือกต้ารับที่ 3 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อม
ดื่มผสมวุ้นสวรรค์ เนื่องจากน ้าตาลมีกลิ่นและรสชาติที่ดีตามธรรมชาติของน ้าตาลสด 

 
5.5.2 ศึกษาปริมาณวุ้นสวรรค์ที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้น

สวรรค์ 
จากการศึกษา พบว่าทั ง 3 ระดับ ผู้ทดสอบให้การยอมรับในทุก ๆ ด้าน ไม่แตกต่าง

อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ปริมาณวุ้นสวรรค์ร้อยละ 15 ของน ้านักส่วนผสมทั งหมด 
พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความเป็นเส้นใย) 
มีค่าเฉลี่ย 7.58 7.42 7.11 7.40 7.44 และ 7.42 ตามล้าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง  

 
5.5.3 การศึกษาปริมาณเพกทินที่มีผลต่อการกระจายตัวของวุ้นสวรรค์ 

จากการศึกษาพบว่าปริมานเพกทิน ร้อยละ 3 ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด ผู้ทดสอบ
ชิมให้การยอมรับมากที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส (ความข้นหนืด) มี
ค่าเฉลี่ย 7.47 7.44 7.04 7.32 และ 7.3 ตามล้าดับ พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส (ความข้นหนืด) อยู่ในระดับ       ปานกลาง และปริมาณเพ
กทินร้อยละ 5 ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับด้านความชอบโดยรวม มี
ค่าเฉลี่ย 7.32 จะเห็นได้ว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้าน ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับปานกลาง 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญท่ีระดับ 0.05  

 

5.5.4 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
5.5.4.1 คุณภาพกายภาพ พบว่า ปริมาณกรด-ด่าง 6.5 ความหวาน 14 องศาบริกซ์ 
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5.5.4.2 คุณภาพทางเคมี พบว่ามีพลังงาน 60.4 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 15.1 กรัม 
โปรตีนน้อยกว่า 1.25 กรัม ไขมัน 0.00 กรัม ใยอาหาร 0.39 กรัม เถ้า 0.27 กรัม  

 

5.5.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

พบว่า ผู้บริโภคจ้านวน 150 คน ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้น
สวรรค์ 

 5.5.5.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพส่วนบุคคลด้านเพศ อายุ ระดับ
การศึกษา ของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้หญิงจ้านวน 108 คน คิดเป็นร้อยละ 78.00 
และเพศชาย จ้านวน 42 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00 มีอายุต่้ากว่า 20 ปี จ้านวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 
38.67 อายุ 21-25 ปี จ้านวน 80 คน คิดเป็นร้อยละ 53.33 และอายุมากกว่า 25 ปี จ้านวน 12 คน 
คิดเป็นร้อยละ 8.00 ด้านระดับการศึกษา ต่้ากว่าปริญญาตรี จ้านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 
ปริญญาตรี จ้านวน 126 คน คิดเป็นร้อยละ 84.00  

          5.5.5.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมพบว่า ความบ่อยในการบริโภค
น ้าตาลโตนด จ้านวน 1 ครั ง/เดือน จ้านวน 90 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 จ้านวน 2-3 ครั ง/เดือน 
จ้านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 จ้านวน 3-4 ครั ง/เดือน จ้านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 8.67 
และทุกวัน จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.01 ตามล้าดับ 

                      การแปรรูปน ้าตาลโตนดเป็นผลิตภัณฑ์ น ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม จ้านวน 88 
คน คิดเป็นร้อยละ 30.14 ไอศกรีมน ้าตาลโตนด จ้านวน 77 คน คิดเป็นร้อยละ 26.37 เยลลี่น ้าตาล
โตนด จ้านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 15.41 วุ้นน ้าตาลโตนด จ้านวน 82 คน คิดเป็นร้อยละ 28.08
ตามล้าดับ 

                       ประโยชน์ของน ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม ช่วยในการขับถ่าย จ้านวน 24 คน 
คิดเป็นร้อยละ 9.68 ช่วยป้องกันมะเร็งล้าไส้ จ้านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 8.48 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น 
gel form ร่างกายน้ามาใช้ประโยชน์ได้ง่ายกว่าไฟเบอร์จากพืช จ้านวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 17.74 
แก้กระหายน ้าท้าให้ชุ่มคอ จ้านวน 122 คน คิดเป็นร้อยละ 49.19 ช่วยให้หัวใจท้างานปกติ จ้านวน 9 
คน คิดเป็นร้อยละ 3.62 มีคุณค่าทางโภชนาการประกอบด้วยฟอสฟอรัส วิตามิน บี 1 บี 2 
คาร์โบไฮเดรต และไนอาซิน จ้านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 11.29 ตามล้าดับ 

                       เหตุผลส้าคัญที่คุณค้านึงถึงในการเลือกบริโภคน ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม 
รสชาติอร่อย จ้านวน 106 คน คิดเป็นร้อยละ 27.60 มีประโยชน์ต่อสุขภาพ จ้านวน 71 คน คิดเป็น
ร้อยละ 18.49 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ จ้านวน 46 คน คิดเป็นร้อยละ 11.99 สะดวกต่อการ
รับประทาน จ้านวน 82 คน คิดเป็นร้อยละ 21.35 มีกลิ่นหอม จ้านวน 79 คน คิดเป็นร้อยละ 20.57 
ตามล้าดับ 

                       การประทานน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มหลังจากท้ากิจกรรม ทานอาหาร 
จ้านวน 63 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 ท้างาน จ้านวน 47 คน คิดเป็นร้อยละ 22.38 เล่นกีฬา จ้านวน 
53 คน คิดเป็นร้อยละ 25.24  อ่านหนังสือ จ้านวน 47 คน คิดเป็นร้อยละ 22.38 ตามล้าดับ 
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            5.5.5.3 การยอมรับของผู้บริโภคจ้านวน 150 คน ซึ่งเป็นบุคคลทั่วไป ในเขตคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ซึ่งได้จากการสุ่มแบบบังเอิญ
น้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์พบว่า 
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.39 4.41 
3.66 4.33 4.40 4.28 ตามล้าดับผู้ตอบแบบสอบถาม ได้ให้คะแนนอยู่ เกณฑ์ชอบมากที่สุด และ
ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์จ้านวน 133 คน คิดเป็นร้อยละ 88.76 
ผู้บริโภคไม่ยอมรับ 17 คน คิดเป็นร้อยละ 11.33  

 
                       5.5.5.4 จ้านวนและค่าร้อยละของด้านบรรจุภัณฑ์ ของผู้บริโภค 150 คน พบว่า 
บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสม จ้านวน 144 คน คิดเป็นร้อยละ 96 และไม่เหมาะสม จ้านวน 6 คน       
คิดเป็นร้อยละ 4 ด้านโลโก้เหมาะสม จ้านวน 137 คน คิดเป็นร้อยละ 92.33 และไม่เหมาะสม จ้านวน 
6 คน คิดเป็นร้อยละ 4 ด้านราคาผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนด มีดังนี  ราคา 20 บาท จ้านวน 43 คน คิดเป็น
ร้อยละ 28.67 ราคา 25 บาท จ้านวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 29.33 ราคา 30 บาท จ้านวน 28 คน คิด
เป็นร้อยละ 18.67 และราคา 35 บาท จ้านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 23.33  

         
5.5.6 ข้อเสนอแนะ 

5.5.6.1 ควรศึกษาสารชนิดอื่นที่มีผลกระจายตัวของวุ้นสวรรค์ เช่น แซนแทนกัม 
(Xanthan Gum) ซีเอ็มซี (Carboxy Methyl Cellulose) 

5.5.6.2 ควรศึกษาใยอาหาร ชนิดอื่น ๆ มาเสริมในน ้าตาลโตนด เพ่ือสร้างความ
หลากหลาย   ของผลิตภัณฑ์มากยิ่งขึ น 
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พิเศษ.  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร : 
กรุงเทพมหานคร. 

บุษรา สร้อยระย้า. 2551. รายงานการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์กระดาษจากแกนสับปะรด. 
 กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

บุญชม ศรีสะอาด. 2532. การวิจัยเบื องต้น.  พิมพ์ครั้งที่ 7. แบงค์คอกบุ๊คส์ : กรุงเทพฯ. 
ปรัชญา รัศมีธรรมวงศ์. 2548. ตาลโตนด : มรดกพืชจากบรรพบุรุษ แหล่งสร้างงาน สร้างชีวิต. 

เพชรกะรัต : กรุงเทพฯ.  
ปุ่น คงเจริญ และสมพร คงเจริญ. 2541. บรรจุภัณฑ์อาหาร. แพคเมทส์ : กรุงเทพฯ 
ปิยะรัชช์ กุลเมธี.  2550.  การผลิตวุ้นมะพร้าว.  ออนไลน์.  เข้าได้ถึง  
  จาก :  http://cococonutty.blogspot.com/2014/02/blog-post_4.html,  
  วันที่ค้นข้อมูล : 30 ตุลาคม 2559. 
ปราโมทย์ ธรรมรัตน์ สมคิด ธรรมรัตน์ มัณฑนา ร่วมรักษ์ และคณะ.  2541.  การผลิตแปรรูปวุ้น  
  มะพร้าว.  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพมหานคร 
ปราโมทย์ ธรรมรัตน์ สมคิด ธรรมรัตน์ มัณฑนา ร่วมรักษ์ และคณะ.  2559.  การผลิตวุ้นสวรรค์.   
  ออนไลน์.  เข้าได้ถึงจาก : http://thaimoodle.net/smejelly_prd_production.php,   
  วันที่ค้นข้อมูล : 30 ตุลาคม 2559. 
ปรัชญา รัศมีธรรมวงศ์.  2545.  “ตาลโตนดมรดกพืชจากบรรพบุรุษ แหล่งสร้างงานสร้างรายได้”. 
  เพชรกะรัต จ ากัด.  กรุงเทพมหานคร.   
ปิยพันธุ์ มากสิน. 2555. ไอศกรีมน ่าตาลโตนดเสริมใยอาหาร. วิทยานิพนธ์คหกรรมศาสตรมหา 

บัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (บัณฑิตศึกษา) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, กรุงเทพฯ. 

พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน. 2554. ความหมายของน ่าตาล.พิมพ์ครั้งที่ 2 . นานมีบุ๊คส์  
พับลิเคชั่นส์  : กรุงเทพฯ 
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พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์. 2555. บรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก :  
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0473/retort-pouch-รีทอร์ท 
เพาซ.์ 

เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. 2549. เอกสารประกอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส.  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : กรุงเทพฯ. 

พรหล้า ขาวเธียร. 2548. ประเภทไอศกรีม. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก 
http://www.icecreamfanclub.com/ประเภทของไอศกรีม, 6 พฤศจิกายน 2559. 

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์.  2557. น้ าตาลกลูโคส.  (ออนไลน์).   เข้าถึงได้จาก 
: http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-น้ าตาลกลูโคส,  
12 เมษายน 2560. 

พรพล รมย์กูล. 2545. การถนอมอาหาร. โอเดียสโตร์ : กรุงเทพฯ  
ภัทธิรา เลิศปฤงคพ.  2553. “น ่าตาล”. พิมพ์ครั้งที่ 2.  กรุงเทพมหานคร : คณะวิทยาศาสตร์และ 

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ. 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน. 2547. เยลลี่อ่อน. ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม.   

มผช.519/2547 
มุฑิตา มีนุ่ม. 2548. ความคงตัวของสารให้กลิ่นรสในน ่าตาลโตนดระหว่างกระบวนการให้ความดัน 

ความร้อนและการเก็บรักษา. ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร. คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ : กรุงเทพฯ 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน. 2557. น ่าตาลสด. [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก. 
http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0038_57. (15 ธันวาคม 2559) 

มินตรา ชูวงศ์วาน. 2558. น ่ามะม่วงหาวมะนาวโห่พาสเจอไรซ์พร้อมดื่มเสริมใยอาหาร. 
 ปริญญาตรี สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
มุฑิตา เจริญจิระตระกูล. 2548. ความคงตัวสารได้กลิ่นรสในน ่าตาลโตนดระหว่างกระบวนการให้ 
 ความดันความร้อนและการเก็บรักษา. รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ : สงขลา 
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เรณุกา แจ่มฟ้า. 2545. การผลิตไซรัปจากน ่าตาลสด. วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. 
 คณะอุตสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยนเรศวร : พิษณุโลก 
รพีพร เอ่ียมสอาด เบญจวรรณ ธรรมธนารักษ์ รัฐกรณ์ จ านงผล และสุภาพร เลขวัตร. 2557. 
          คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและการต้านอนุมูลอิสระของน ่าตาลโตนด. วารสารวิทยาศาสตร์ 
          เกษตร. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ  
วิไล รังสาดทอง. 2545. เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร. เท๊กช์แอนด์ เดอร์นิจ พลลิเคชั่น : กรุงเทพฯ 
ไวยุด๊ะ เหตุเหล๊าะ. 2552. สารชีวโมเลกุล. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก: 
 http://www.thaigoodview.com/node/21065?page=0%2C2 
วรรณา ตั้งเจริญชัย และ วิบูลย์ศักดิ์ กาวิละ. 2531. นมและผลิตภัณฑ์นม. โอ. เอส. พริ้นติ้งเฮ้าส์.  

กรุงเทพฯ. หน้า 131-166. 
ศิริวรรณ เสรีรัตน์.  2541.  พฤติกรรมผู้บริโภค.  กรุงเทพมหานคร : บริษัท วิสิทธิ์พัฒนา จ ากัด. 
ศศิมล ศรีกนก และ ดวงพร ใจใสสุข.  2557. เยลลี่น ่าลูกหม่อน. ปริญญาตรีสาขาอาหารและ 
 โภชนาการ. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
สายยสมร พูลพันธ์. 2547. ผลของสารที่ท่าให้เกิดเจลต่อคุณลักษณะของกระบวนการผลิต 

เครื่องดื่มเยลล่ีรสนมผสมสตอเบอรี่. สาขาเทคโนโลยีอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  
มหาวิทยาลัยศิลปากร : กรุงเทพฯ 

สเปเชี่ยลฟู้ด. 2559. เยลลี่. (ออนไลน์) เข้าถึงได้จาก: http://specialfood.co.th/item/161-มาท า 
เยลลี่. 

สุกัญญา สายธิ. 2559. น ่าตาลโตนดสารให้ความหวานดั งเดิมของไทย. สามเจริญพาณิชย์ 
: กรุงเทพฯ. 

สุวัฒน์ เรืองศิลป์. 2552. การอนุรักษ์ภูมิปัญญาชาวบ้าน ในการท่าน ่าตาลโตนด กรณศีกึษาบ้าน 
แหลมวัง จังหวัดสงขลา. วิทยานิพนธ์ศิลปะศาสตร์มหาบัณฑิต สาขาศิลปะศาสตร์  
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช : นนทบุรี 

เสาวลักษณ์ จิตรประเจิดกุล. 2532. ผลของวัตถุกันบูดต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์น ่าตาลโตนด. 
วารสารอาหาร. มหาวิทยาลัยสงขลาลานนครินคร์ : สงขลา 

สายชล สินสมบูรณ์. 2546. สถิติการวางแผนการทดลองทางการเกษตร. สถาบันเทคโนโลยีพระจอม 
เกล้าคุณหารลาดกระบัง : กรุงเทพฯ 
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สมเกีตรติ ขันอ่อน. 2552. ตาลโตนด ประโยขน์ และสรรพคุณตาลโตนด. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก: 
 http://puechkaset.com/ตาลโตนด. 25 กันยายน 2559. 
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. 2547. เยลลี่เหลว (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก:  

https://law.resource.org/pub/th/ibr/th.ps.518.2547.pdf. 27 กันยายน 2559. 
สายชล สินสมบูรณ์. 2546. สถิติการวางแผนการทดลองทางการเกษตร. สถาบันเทคโนโลยีพระจอม 

เกล้าคุณหารลาดกระบัง : กรุงเทพฯ. 
 สุกัญญา สายธิ สุดารัตน์ สกุลคู และกรรณิการ์ สมบูรณ์. 2559. ผลิตภัณฑ์น ่าเม่าพร้อมดื่มผสมวุ้น 
          มะพร้าวบรรจุขวดแก้ว. วารสารวิชาการและวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  
          พระนคร : กรุงเทพฯ 
สุรชัย อุดมอ่าง นิรมล อุดมอ่าง และรัฐนันท์ พงศ์วิริทิ์ธร. 2558. การยอมรับและพฤติกรรมผู้บริโภค
 ต่อผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรไทย. วารสารศรีนครินรวิโรฒ สาขามนุษย์ศสาสตร์และ 
 สังคมศาสตร์. มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร : กรุงเทพฯ 
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร.  2550.  การผลิตและแปรรูปวุ้นสวรรค์เป็นอาชีพ.     
 เอกสารประกอบการอบรมเชิงปฏิบัติการ. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  กรุงเทพมหานคร. 
เสาวลักษณ์ ด่านสกุล.  2552.  “การระบุชนิดยีสต์ที่แยกจากข้าวหมาก และเครื่องดื่มที่มี   
  แอลกอฮอล์ของไทยโดยอาศัยข้อมูลล่าดับเบสบริเวณ DNA”.  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท      
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.   
สมคิด ธรรมรัตน์.  2531.  “การผลิตวุ้นน ่ามะพร้าวและการแปรรูป”.  หน้า  : 250-262. 

กรุงเทพมหานคร.  ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา.  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
สมสกุล  จีระศิลป์.  2545.  ผลงานการออกแบบ.  กรุงเทพมหานคร  :  สถาบันราชภัฏสวนสุนันทา. 
อนันต์ บุญปาน และสิริแข พงษ์สวัสดิ์.  2553.  “การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตวุ้นสวรรค์ 

จากกากน่ าตาล”.  หน้า 547-554.  กรุงเทพมหานคร.  ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 

อบเชย อิ่มสบาย. 2551. DESSERT ของหวานสไตล์ยุโรป และอเมริกัน. แสงแดด. กรุงเทพฯ. 
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อมรรัตน์ สีสุกอง และนาฏลดา อ่อมจิมล. 2551. การผลิตวุ้นสวรรค์จากการหมักด้วย 
 Monascusparpareus. วิทยานิพนธ์ วิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต คณะวิทยาศาสตร์ 
 และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต : กรุงเทพฯ 
อรวินท์ เลาหรัชตนันท์ ศศิมน ปรีดาและโชคชัย ธีรกุลเกียรติ. 2539. การถนอมและการแปรรูปด้วย 
          ความเย็น. เอกสาร การสอนชุดวิชา การถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร หน่วยที่ 1-7. 
           สาขาคหกรรมศสาตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. ชวนพิมพ์ : นนทบุรี 
อัจฉรินทร์ สาจักร์.  2554.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี. ค้นเมื่อ 23 มีนาคม 2557,  เข้าได้ 

จาก http://www.l3nr.org/posts. 
AOAC. 2012. Official method of Analysis. The Association of Official Analytical  

Chemical. Washington D.C. USA. 
Child, R. 1974. Coconuts 2nd ed. Longman : London.   
Engel, J.F. Kollat, D.T. & Blackwell, R.D.  1968.  Consumer behavior. New York: Holt
 Rinehart and Winston. 
Foodtravel. 2556. ซอร์เบท์น ่ามะพร้าวอ่อน. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก 

www.foodtravel.tv/recipe.aspx?viewid=2397, (6 พฤศจิกายน 2559) 
Kotler, Philp,  et al.  1999. Marketing Management : An Asian Perspective. 
 2ndEdition. New Jersey  :  Prentice Hall, Inc.. 
May, C.D. 1997. Pectinaln : Thickening and Gelling Agents for Food. Ed.  
 lmeson, A. Capman&hall : New York.  
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ก-1 ไอศกรีมซอร์เบทน ้าตาลโตนด 

 

สูตรพื นฐานซอร์เบทมะพร้าว (สูตรที่ 1) 

 

ส่วนผสม 

 น้ ำมะพร้ำว   360 กรัม  90.68 % 

 น้ ำเชื่อม    4 กรัม  1.00 % 

 เจลำติน    2.5 กรัม  0.63 % 

 เกลือ    0.5 กรัม  0.12 % 

 

วิธีท้า 

1.   น ำเจลำติน แช่กับน้ ำเย็น ให้พอคลำยตัว 

2.   ใส่เจลำตินและเกลือ ลงในน้ ำเชื่อมต้ม 5 นำทีรอจนเดือดปิดไฟพักให้เย็น  

 3.   เติมน้ ำมะพร้ำว ลงในน้ ำเชื่อมที่พักไว้ให้เย็น ผสมให้เข้ำกัน 

 4.   เทส่วนผสมลงในเครื่องปั่นไอศกรีม ใช้เวลำปั่น 2 ชั่วโมง 

 5.   น ำเข้ำตู้แช่แข็ง -18 องศำเซลเซียส 

 

ที่มา : นิรนำม 2 (2556) 
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สูตรพื นฐานซอร์เบทมะพร้าว (สูตรที่ 2) 

 

ส่วนผสม 

 น้ ำมะพร้ำว   960 กรัม  92.62 % 

 น้ ำตำลทรำย   61 กรัม  5.88 % 

 กลูโคส    15 กรัม  1.44 % 

 เกลือ    0.5 กรัม  0.04 % 

 

วิธีท้า 

 1.   ใส่น้ ำตำลทรำย กลูโคส และเกลือ ลงในน้ ำมะพร้ำวต้ม 5 นำทีรอจนเดือดปิดไฟพักให้
เย็น  

 2.   เทส่วนผสมลงในเครื่องปั่นไอศกรีม ใช้เวลำปั่น 2 ชั่วโมง 

 3.   น ำเข้ำตู้แช่แข็ง -18 องศำเซลเซียส 

  

ที่มา : foodtravel.tv (2556) 
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สูตรพื นฐานซอร์เบทมะพร้าว (สูตรที่ 3) 

 

ส่วนผสม 

 น้ ำมะพร้ำว   960  กรัม  81.73 % 

 เจลำติน    2.5 กรัม  0.21 % 

 น้ ำ    113.5  กรัม  9.66 % 

 น้ ำตำล    98 กรัม  8.34 % 

 เกลือ    0.5 กรัม  0.04 % 

 

วิธีท้า 

1. ใส่น้ ำตำล ลงในน้ ำต้ม 5 นำทีรอจนเดือดปิดไฟพักให้เย็น  
2. น ำเจลำติน แช่กับน้ ำเย็น ให้พอคลำยตัว 

 3.   เติมเกลือ น้ ำมะพร้ำว ลงในน้ ำเชื่อมที่พักไว้ให้เย็น ผสมให้เข้ำกัน 

 4.   เทส่วนผสมลงในเครื่องปั่นไอศกรีม ใช้เวลำปั่น 2 ชั่วโมง 

 5.   น ำเข้ำตู้แช่แข็ง -18 องศำเซลเซียส 

 

ที่มา : นิรนำม 3 (2558) 
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ต้ารับซอร์เบทน ้าตาลโตนด 

 

ส่วนผสม 

 น้ ำตำลโตนด   960 กรัม  92.62 % 

 น้ ำตำลทรำย   61 กรัม  5.88 % 

 กลูโคส    15 กรัม  1.44 % 

 เกลือ    0.5 กรัม  0.04 % 

 

วิธีท้า 

 1.   ใส่น้ ำตำลทรำย กลูโคส และเกลือ ลงในน้ ำมะพร้ำวต้ม 5 นำทีรอจนเดือดปิดไฟพักให้
เย็น  

 2.   เทส่วนผสมลงในเครื่องปั่นไอศกรีม ใช้เวลำปั่น 2 ชั่วโมง 

 3.   น ำเข้ำตู้แช่แข็ง -18 องศำเซลเซียส 
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ก-2 เยลลี่พรอ้มดื่มน ้าตาลโตนด 

ต้ารับพื นฐาน (ต้ารับที ่1) 

 

วัตถุดิบ                

 คำรำจีแนน  ร้อยละ  0.59     10 กรัม  

 น้ ำตำลโตนดสด  ร้อยละ   29.58  500 กรัม  

 น้ ำตำลทรำย  ร้อยละ   10.65  180 กรัม  

 น้ ำเปล่ำ   ร้อยละ  59.17  1000    กรัม  

  

วิธีท้า   

1. น ำน้ ำตำลสดผสมกับน้ ำเปล่ำ ตั้งไฟกลำง 10 นำที ยกลงพักให้เย็น 
2. ผสมคำรำจีแนนกับน้ ำตำลทรำย เคล้ำให้เข้ำกัน เติมน้ ำตำลสดที่พักไว้ แล้วคนส่วนผสมให้เข้ำ

กัน พักส่วนผสมไว้จนกระทั่งคำรำจีแนนพองตัวเต็มทีป่ระมำณ 5 นำท ี
3. น ำส่วนผสมตั้งไฟใช้ไฟปำนกลำง เวลำ 3 นำที  
4. คนให้เข้ำกนั ปิดไฟ ยกลงเทใส่ภำชนะท่ีเตรียมไว้ ตักใส่ภำชนะจนเต็ม พักไว้ให้เย็นจึงน ำไป

แช่เย็นให้แข็ง 
5. จัดเสิร์ฟขณะที่เย็น 

 

ที่มา : ดัดแปลงจำก สเปเชี่ยลฟู้ด (2559) 
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ต้ารับพื นฐาน (ต้ารับที ่2) 

 

วัตถุดิบ 

 คำรำจีแนน  ร้อยละ 0.49  6 กรัม 

 น้ ำตำลทรำย  ร้อยละ 16.55  200 กรัม 

 น้ ำตำลโตนดสด  ร้อยละ 24.83  300 กรัม 

 น้ ำเปล่ำ   ร้อยละ 57.94  700 กรัม 

 กรดซิตริก  ร้อยละ 0.16  2 กรัม 

 

วิธีท้า 

1. น ำน้ ำตำลสดผสมกับน้ ำเปล่ำ ตั้งไฟกลำง 15 นำที ให้ได้อุณหภูมิ 85 องศำเซเซีย ยกลงพักไว้ 
2. ผสมคำรำจีแนนกับน้ ำตำลทรำยคนเข้ำด้วยกัน เติมน้ ำตำลสดที่พักไว้ ลงไปพักไว้ 5 นำ 
3. ยกข้ึนตั้งไฟอ่อน คนให้ส่วนผสมละลำยเติมกรดซิตริก เพ่ิมไฟเป็นกลำง ต้มให้ได้อุณหภูมิที่ 

90 องศำเซลเซียสนำน 3 นำที ยกลงพักไว้ให้อุ่น 
4. เทส่วนผสมเยลลี่ลงในภำชนะ พักไว้ให้เซทตัว น ำไปแช่ในตู้เย็นจนเยลลี่เย็น จัดเสิร์ฟ 

 

ที่มา : ดัดแปลงจำก ทิชำ (2549) 
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ต้ารับพื นฐาน (ต้ารับที ่3) 

 

วัตถุดิบ 

คำรำจีแนน  ร้อยล่ะ 0.62  10 กรัม 

น้ ำตำลทรำย  ร้อยล่ะ 11.32  180 กรัม 

น้ ำตำลโตนดสด  ร้อยล่ะ 20.51  400 กรัม 

น้ ำเปล่ำ   ร้อยล่ะ 51.28  1000 กรัม  

 

วิธีท้า 

1. น ำน้ ำตำลสดผสมกับน้ ำเปล่ำลงในหม้อ ยกขึ้นตั้งไฟกลำง 10 นำที ยกลงพักให้เย็น 
2. น ำคำรำจีแนนผสมกับน้ ำตำลทรำย เติมน้ ำตำลสดลงไปในหม้อพักไว้ 5 นำที 
3. ตั้งไฟกลำง วัดอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส 5นำที ยกลงพักไว้ให้อุ่น 
4. ยกลงตักใส่พิมพ์ น ำแช่ตู้เย็น (เป็นเวลำ 20 นำที) 

 

ที่มา : ดัดแปลงจำก นิรนำม (2554) 
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ต้ารับผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดืม่น ้าตาลโตนด 

 

วัตถุดิบ 

  น้ ำตำลโตนดสด  ร้อยล่ะ 48.19  1400 กรัม 

คำรำจีแนน  ร้อยล่ะ 0.17  5 กรัม 

 วุ้นมะพร้ำว  ร้อยล่ะ 17.21  500 กรัม 

 น้ ำเปล่ำ   ร้อยล่ะ 34.42  1000 กรัม 

 

วิธีท้า 

 1. น ำน้ ำตำลโตนดสดผสมกับน้ ำเปล่ำลงในหม้อ ยกข้ึนตั้งไฟกลำง 10 นำที ยกลงพักให้เย็น 

 2. ผสมคำรำจีแนน น้ ำตำลทรำย วุ้นมะพร้ำว คนให้เข้ำกัน เติมน้ ำตำลโตนดสดลงไปพักไว้     

5 นำที  

 3. ตั้งไฟกลำง วัดอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส 7 นำที ยกลงพักไว้ให้อุ่น 

 4. ยกลงตักใส่ภำชนะ น ำแช่ตู้เย็น (เป็นเวลำ 20 นำที) 
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ก-3 ต้ารับพื นฐานวุ้นสวรรค์น ้ามะพร้าว 

 

ต้ารับพื นฐานวุ้นสวรรค์น ้ามะพร้าว (ต้ารับท่ี 1) 

วัตถุดิบ 
 
น้ ำมะพร้ำวแก่   1000  กรัม  ร้อยละ 79.94  
กรดอะซิติก   10  กรัม  ร้อยละ 0.80 
น้ ำตำลทรำย    40  กรัม  ร้อยละ 3.20 
แอมโมเนียมซัลเฟต  1  กรัม  ร้อยละ 0.08 
เอทำนอล   100  กรัม  ร้อยละ 7.99 
หัวเชื้อวุ้นสวรรค ์  100  กรัม  ร้อยละ 7.99 
 
วิธีท้า 

1. น ำน้ ำมะพร้ำวมำผสมกับน้ ำตำลทรำย และแอมโมเนียมซัลเฟต ลงในหม้อ 
2. ต้มให้เดือดนำน 5 นำท ี
3. พักไว้จนอุ่น จึงเติมกรดอะซิติก เอทำนอล และหัวเชื้อวุ้นลงไป ผสมให้เข้ำกัน 
4. น ำถำดแสตนเลสหรือพลำสติกที่เตรียมไว้ (โดยผ่ำนกำรลวกฆ่ำเชื้อถำดด้วยน้ ำร้อนเรียบร้อย

แล้วปิดถำดด้วยกระดำษปอนด์ท่ีผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วยกำรใช้เตำรีดร้อนๆ)  
5. เปิดกระดำษออกเล็กน้อย เทส่วนผสมที่พักไว้ลงถำดโดยให้มีควำมสูง 2 เซนติเมตร จำกก้น

ถำด ตั้งหมักไว้ที่อุณหภูมิห้อง 10 วัน 
6. น ำแผ่นวุ้นที่ได้ ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนำด 1.5x1.5 เซนติเมตร 
7. แช่ไว้ในน้ ำ 2 คืน โดยหมั่นเปลี่ยนน้ ำทุกวัน ให้กลิ่นน้ ำส้มหำยไป 
8. น ำวุ้นที่หั่นไว้ ต้มในน้ ำเดือดนำน 5 นำที เพื่อไล่กลิ่นกรดอะซิตริก 
9. กรองเอำน้ ำออก 

 
ที่มา : ปิยะรัชช์  กุลเมธี (2550) 
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ต้ารับพื นฐานวุ้นสวรรค์น ้ามะพร้าว (ต้ารับท่ี 2) 

วัตถุดิบ 
 
น้ ำมะพร้ำวแก่   1250  กรัม  ร้อยละ 84.18   
กรดอะซิติก   15   กรัม  ร้อยละ 1.01 
น้ ำตำลทรำย    65  กรัม  ร้อยละ 4.38 
แอมโมเนียมซัลเฟต  5  กรัม  ร้อยละ 0.34 
หัวเชื้อวุ้นสวรรค ์  150  กรัม  ร้อยละ 10.10 
 
วิธีท้า 

1. น ำน้ ำมะพร้ำวมำผสมกับน้ ำตำลทรำย และแอมโมเนียมซัลเฟต ลงในหม้อ 
2. ต้มให้เดือดนำน 5 นำท ี
3. พักไว้จนอุ่น จึงเติมกรดอะซิติก และหัวเชื้อวุ้นลงไป ผสมให้เข้ำกัน 
4. น ำถำดแสตนเลสหรือพลำสติกที่เตรียมไว้ (โดยผ่ำนกำรลวกฆ่ำเชื้อถำดด้วยน้ ำร้อนเรียบร้อย

แล้วปิดถำดด้วยกระดำษปอนด์ท่ีผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วยกำรใช้เตำรีดร้อนๆ)  
5. เปิดกระดำษออกเล็กน้อย เทส่วนผสมที่พักไว้ลงถำดโดยให้มีควำมสูง 2 เซนติเมตร จำกก้น

ถำด ตั้งหมักไว้ที่อุณหภูมิห้อง 10 วัน 
6. น ำแผ่นวุ้นที่ได้ ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนำด 1.5x1.5 เซนติเมตร 
7. แช่ไว้ในน้ ำ 2 คืน โดยหมั่นเปลี่ยนน้ ำทุกวัน ให้กลิ่นน้ ำส้มหำยไป 
8. น ำวุ้นที่หั่นไว้ ต้มในน้ ำเดือดนำน 5 นำที เพื่อไล่กลิ่นกรดอะซิตริก 
9. กรองเอำน้ ำออก 

 
ที่มา : ปรำโมทย์  ธรรมรัตน์ และคณะ (2559) 
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ต้ารับพื นฐานวุ้นสวรรค์น ้ามะพร้าว (ต้ารับท่ี 3) 

วัตถุดิบ 
 
น้ ำมะพร้ำวแก่   1000  กรัม  ร้อยละ 68.45   
กรดอะซิติก   10  กรัม  ร้อยละ 0.68 
น้ ำตำลทรำย    100  กรัม  ร้อยละ 6.84 
แอมโมเนียมซัลเฟต  1  กรัม  ร้อยละ 0.07 
เอทำนอล   150  กรัม  ร้อยละ 10.27 
หัวเชื้อวุ้นสวรรค ์  200  กรัม  ร้อยละ 13.69 
 
วิธีท้า 

1. น ำน้ ำมะพร้ำวมำผสมกับน้ ำตำลทรำย และแอมโมเนียมซัลเฟต ลงในหม้อ 
2. ต้มให้เดือดนำน 5 นำท ี
3. พักไว้จนอุ่น จึงเติมกรดอะซิติก เอทำนอล และหัวเชื้อวุ้นลงไป ผสมให้เข้ำกัน 
4. น ำถำดแสตนเลสหรือพลำสติกที่เตรียมไว้ (โดยผ่ำนกำรลวกฆ่ำเชื้อถำดด้วยน้ ำร้อนเรียบร้อย

แล้วปิดถำดด้วยกระดำษปอนด์ท่ีผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วยกำรใช้เตำรีดร้อนๆ)  
5. เปิดกระดำษออกเล็กน้อย เทส่วนผสมที่พักไว้ลงถำดโดยให้มีควำมสูง 2 เซนติเมตร จำกก้น

ถำด ต้ังหมักไว้ที่อุณหภูมิห้อง 10 วัน 
6. น ำแผ่นวุ้นที่ได้ ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนำด 1.5x1.5 เซนติเมตร 
7. แช่ไว้ในน้ ำ 2 คืน โดยหมั่นเปลี่ยนน้ ำทุกวัน ให้กลิ่นน้ ำส้มหำยไป 
8. น ำวุ้นที่หั่นไว้ ต้มในน้ ำเดือดนำน 5 นำที เพื่อไล่กลิ่นกรดอะซิตริก 
9. กรองเอำน้ ำออก 

 
ที่มา : กรมวิทยำศำสตร์บริกำร (2518) 
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ต้ารับวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 

วัตถุดิบ 
 
น้ ำตำลโตนด   625  กรัม  ร้อยละ 44.01 
น้ ำเปล่ำ    625  กรัม  ร้อยละ 44.01  
กรดอะซิติก   15   กรัม  ร้อยละ 1.06 
แอมโมเนียมซัลเฟต  5  กรัม  ร้อยละ 0.35 
หัวเชื้อวุ้นสวรรค ์  150  กรัม  ร้อยละ 10.56 
 
วิธีท้า 

1. น ำน้ ำตำลโตนดมำผสมกับน้ ำเปล่ำ และแอมโมเนียมซัลเฟต ลงในหม้อ 
2. ต้มให้เดือดนำน 5 นำท ี
3. พักไว้จนอุ่น จึงเติมกรดอะซิติก และหัวเชื้อวุ้นลงไป ผสมให้เข้ำกัน 
4. น ำถำดแสตนเลสหรือพลำสติกที่เตรียมไว้ (โดยผ่ำนกำรลวกฆ่ำเชื้อถำดด้วยน้ ำร้อนเรียบร้อย

แล้วปิดถำดด้วยกระดำษปอนด์ท่ีผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วยกำรใช้เตำรีดร้อนๆ)  
5. เปิดกระดำษออกเล็กน้อย เทส่วนผสมที่พักไว้ลงถำดโดยให้มีควำมสูง 2 เซนติเมตร จำกก้น

ถำด ต้ังหมักไว้ที่อุณหภูมิห้อง10 วัน 
6. น ำแผ่นวุ้นที่ได้ ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนำด 1.5x1.5 เซนติเมตร 
7. แช่ไว้ในน้ ำ 2 วัน โดยหมั่นเปลี่ยนน้ ำทุกวัน ให้กลิ่นน้ ำส้มหำยไป 
8. น ำวุ้นที่หั่นไว้ ต้มในน้ ำเดือดนำน 5 นำที เพื่อไล่กลิ่นกรดอะซิตริก 
9. กรองเอำน้ ำออก 
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ต้ารับผลิตภัณฑว์ุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
 

วัตถุดิบ 
 
วุ้นสวรรค ์   1250  กรัม  ร้อยละ 41.67 
น้ ำ    1000  กรัม  ร้อยละ  33.33 
น้ ำตำลทรำย    750  กรัม  ร้อยละ  25.00 
 
วิธีท้า 

1. น ำแผ่นวุ้นที่ได้ ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนำด 1.5x1.5 เซนติเมตร 
2. แช่ไว้ในน้ ำ 2 คืน โดยหมั่นเปลี่ยนน้ ำทุกวัน ให้กลิ่นน้ ำส้มหำยไป  
3. น ำวุ้นที่แช่น้ ำไว้ ต้มในน้ ำเดือดนำน 5 นำที เพื่อไล่กลิ่นกรด 
4. ต้มน้ ำให้เดือด ใส่น้ ำตำลทรำยต้มจนละลำยนำน 5 นำท ี
5. น ำวุ้นที่สะเด็ดน้ ำ ขณะที่ยังร้อนอยู่ ใส่ลงไปต้มกับน้ ำเชื่อม 2 นำที ปิดเตำ 

 
ที่มา : ปรำโมทย์  ธรรมรัตน์ และคณะ (2559) 
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ก-5 ต้ารับน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหร 

ต้ารับพื นฐานน ้าตาลโตนด ตา้รับท่ี 1 

ส่วนผสม                                          ร้อยละ           กรัม 
น้ ำตำลน้ ำตำลโตนด                                59.52  1,000    
น้ ำตำลทรำย                                        29.77   180      
น้ ำสะอำด                                           10.71              500              
 

วิธีท้า 
1. น ำน้ ำตำลโตนดสด 1,000 กรัม ต่อน้ ำเปล่ำ 500 กรัม น้ ำตำลทรำย 180 กรัม ต้มที่อุณหภูมิ 85 
องศำเซลเซียส นำน 20 นำท ี
2. บรรจุในถ้วยพลำสติกใสพร้อมฝำปิด ที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อน ที่อุณหภูมิ 100 องศำ
เซลเซียส ขนำดบรรจุ 20 มิลลิลิตร ขณะร้อน (Hot Filling)  
 
ที่มา : กนก (2531) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



176 
 

ต้ารับพื นฐานน ้าตาลโตนด ตา้รับท่ี 2 

ส่วนผสม                                           ร้อยละ                  กรัม 
น้ ำตำลน้ ำตำลโตนด                                 66.66  1,000     
น้ ำสะอำด                                             33.33   500   
 

วิธีท้า 
1. น ำน้ ำตำลโตนดสด 1,000 กรัม ต่อน้ ำเปล่ำ 500 กรัม ต้มที่อุณหภูมิ 85 องศำเซลเซียส นำน      
20 นำท ี
2. บรรจุ ในถ้วยพลำสติกใสพร้อมฝำปิด ที่ผ่ ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อน ที่ อุณหภูมิ  100              
องศำเซลเซียส ขนำดบรรจุ 20 มิลลิลิตร ขณะร้อน (Hot Filling)  
 
ที่มา : ปรัชญำ (2545) 
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ต้ารับพื นฐานน ้าตาลโตนด ตา้รับท่ี 3 

ส่วนผสม                                           ร้อยละ            กรัม 
น้ ำตำลน้ ำตำลโตนด                                 50.50    1,000      
น้ ำสะอำด                                             50.50    1,000           

 
วิธีท้า 
 1. น ำน้ ำตำลโตนดสด 1,000 กรัม ต่อน้ ำเปล่ำ 1000 กรัม ต้มที่อุณหภูมิ 85 องศำเซลเซียส นำน     
20 นำท ี
2. บรรจุในถ้วยพลำสติกใสพร้อมฝำปิดที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อน ที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส  
ขนำดบรรจุ 20 มิลลิลิตร ขณะร้อน (Hot Filling)  
 
ที่มา : นิรนำม1 (2559) 
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ต้ารับน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

ส่วนผสม                                        ร้อยละ               กรัม 
น้ ำตำลน้ ำตำลโตนด              60.60               1000    
น้ ำสะอำด                                          28.94                500      
วุ้นสวรรค ์                                         13.02                 225      
เพกทิน                                               3                     0.17     
 
วิธีท้า 
 1. น ำน้ ำตำลโตนดสด 1,000 กรัม ต่อน้ ำเปล่ำ 500 กรัม วุ้นสรรค์ 225 กรัม เพกทิน 3 กรัม ต้มที่
อุณหภูมิ 85 องศำเซลเซียส นำน 20 นำท ี
2. บรรจุในขวดแก้วใสพร้อมฝำเกลียวล็อค ที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อน ที่ อุณหภูมิ 100           
องศำเซลเซียส ขนำดบรรจุ 200 มิลลิลิตร ขณะร้อน (Hot Filling)  
 

 



 

 

 

 

 

 

 

      

ภาคผนวก ข 

แบบประเมินผลทางประสาทสมัผัส 

ข – 1 แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค ไอศกรีมซอร์เบท 
ข – 2 แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
ข – 3 แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
ข – 4 แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหาร 
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ข – 1 แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค ไอศกรีมซอร์เบท 
ชุดที่....... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์ ซอร์เบทมะพร้าว  
วันที่ชิม  ……………………………… 
 
ค้าแนะน้า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้ 
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด 
โดยก าหนดให้ 
  9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะที่ปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 

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

     
ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

        คณะผู้จัดท า 
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ชุดที่....... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ซอร์เบทน้ าตาลโตนด  
วันที่ชิม  ……………………………… 
ค้าแนะน้า กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้ 
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด 
โดยก าหนดให้ 
  9 = ชอบมากที่สุด    4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะที่ปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

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

     
ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

        คณะผู้จัดท า 
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ชุดที่………… 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ เยลลี่พร้อมดื่มน้ าตาลโตนด 
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาต ารับพ้ืนฐานของเยลลี่ 
วันที่……………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
 เกณฑ์การประเมิน 
  9 = ชอบมากที่สุด   8 = ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กน้อย 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส………………. รหัส………………. รหัส………………. 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
 คณะผู้จัดท้า 
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ข – 2 แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
ชุดที่………… 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ เยลลี่พร้อมดื่มน้ าตาลโตนด 
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาปริมาณน้ าตาลโตนดที่ใช้แทนน้ าตาลทรายของเยลลี่พร้อมดื่มน้ าตาลโตนด 
วันที่……………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
 เกณฑ์การประเมิน 
  9 = ชอบมากที่สุด   8 = ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กน้อย 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส………………. รหัส………………. รหัส………………. 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
 คณะผู้จัดท้า 
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ชุดที่………… 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ เยลลี่พร้อมดื่มน้ าตาลโตนด 
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาปริมาณคาราจีแนนที่ใช้ของเยลลี่พร้อมดื่มน้ าตาลโตนด 
วันที่……………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
 เกณฑ์การประเมิน 
  9 = ชอบมากที่สุด   8 = ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กน้อย 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส………………. รหัส………………. รหัส………………. 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
 คณะผู้จัดท้า 
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ชุดที่………… 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ เยลลี่พร้อมดื่มน้ าตาลโตนด 
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาปริมาณวุ้นมะพร้าวที่ของเยลลี่พร้อมดื่มน้ าตาลโตนด 
วันที่……………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
 เกณฑ์การประเมิน 
  9 = ชอบมากที่สุด   8 = ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กน้อย 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส………………. รหัส………………. รหัส………………. 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
 คณะผู้จัดท้า 
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ข – 3 แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
ชุดที่………… 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ วุ้นสวรรค์น้ าตาลโตนด 
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาต ารับพ้ืนฐานของวุ้นสวรรค์ 
วันที่……………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนน 
แต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
 เกณฑ์การประเมิน 
  9 = ชอบมากที่สุด   8 = ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กน้อย 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส………………. รหัส………………. รหัส………………. 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
 คณะผู้จัดท้า 
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ชุดที่………… 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ วุ้นสวรรค์น้ าตาลโตนด 
วัตถุประสงค์ ศึกษาปริมาณของน้ าตาลโตนดที่เหมาะสมในวุ้นสวรรค์น้ าตาลโตนด         
วันที่……………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
 เกณฑ์การประเมิน 
  9 = ชอบมากที่สุด   8 = ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กน้อย 
  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส………………. รหัส………………. รหัส………………. 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

เนื อสัมผัส(ความยืดหยุ่น)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
 คณะผู้จัดท้า 
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ข – 4 แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหาร 
ชุดที่…………….. 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
เรื่อง ต้ารับพื นฐานน ้าตาลโตนด 
วันที่……………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
        เกณฑ์การประเมิน 
                  9 = ชอบมากที่สุด                               8 = ชอบมาก 
                  7 = ชอบปานกลาง                              6 = ชอบเล็กน้อย 
                  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ              4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
                  3 = ไม่ชอบปานกลาง                            2 = ไม่ชอบมาก 
                  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

คุณภาพทางประสาสัมผัส รหัส………….. รหัส…………. รหัส………….. 
ลักษณะท่ีปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 

                                     คณะผู้จัดท้า 
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ชุดที่…………….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เรื่อง ปริมาณวุ้นสวรรค์ที่เหมาะสมต่อน ้าตาลโตนดผสมวุ้นสวรรค์ 
วันที่……………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
        เกณฑ์การประเมิน 
                  9 = ชอบมากที่สุด                               8 = ชอบมาก 
                  7 = ชอบปานกลาง                              6 = ชอบเล็กน้อย 
                  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ              4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
                  3 = ไม่ชอบปานกลาง                            2 = ไม่ชอบมาก 
                  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

คุณภาพทางประสาสัมผัส รหัส………….. รหัส…………. รหัส………….. 
ลักษณะท่ีปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 

                                         คณะผู้จัดท้า 
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ชุดที่…………….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เรื่อง ปริมาณเพกทินที่มีผลต่อการกระจายตัวของวุ้นสวรรค์ 
วันที่……………………………………. 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนแต่
ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
        เกณฑ์การประเมิน 
                  9 = ชอบมากที่สุด                               8 = ชอบมาก 
                  7 = ชอบปานกลาง                              6 = ชอบเล็กน้อย 
                  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ              4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
                  3 = ไม่ชอบปานกลาง                           2 = ไม่ชอบมาก 
                  1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

คุณภาพทางประสาสัมผัส รหัส………….. รหัส…………. รหัส………….. 
ลักษณะท่ีปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 

                                 คณะผู้จัดท้า 
 



 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 

แบบสอบถาม 
การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูปจากน ้าตาลโตนด 

ค – 1 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
ค – 2 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
ค – 3 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
ค – 4 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหาร 
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ค – 1 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
 

แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค 
เรื่อง การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้าตาลโตนด 

 
ค้าชี แจง 

แบบสอบถามชุดนี จัดท้าขึ นเพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้าตาล
โตนด เพ่ือประกอบโครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหารของนายฉัตรชัย น ้าจันทร์ และ
นายธิติวัฒน์ นิพิฐธนศาสตร์ นักศึกษาปริญญาตรีชั นปีที่ 4 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ซึ่งแบบสอบถามทั งหมดมี 5 ส่วน ซึ่ง
ประกอบด้วย 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
  ส่วนที่ 3 การทดสอบชิมตัวอย่างซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
  ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
  ส่วนที่ 5 ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
 จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน กรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์ ข้อมูลทั งหมดจ้าเป็น
อย่างยิ่งส้าหรับโครงงานพิเศษนี  และจะไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่านทั งสิ น 
ค้าอธิบาย 

ไอศกรีมซอร์เบท (Sorbet) มีส่วนผสมหลักๆ อยู่เพียง 2 อย่างคือ ผลไม้ และน ้าตาล และ
อาจมี กรด หรือส่วนผสมอีกเล็กน้อยเพ่ิมลงไป และจะไม่มีส่วนผสมของนมหรือไขมัน รสชาติจะออก
เปรี ยวหรือหวานตามรสชาติผลไม้ที่น้ามาท้าไอศกรีม ความเข้มข้นของผลไม้ท้าให้สดชื่น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
ซอร์เบทน ้าตาลโตนดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้พัฒนาขึ น โดยการใช้น ้าตาลโตนดมาทดแทนน ้ามะพร้าว
ทั งหมดในการท้าซอร์เบทมะพร้าว ซึ่งเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้ได้คุณค่าทางโภชนาการอาหาร
มากขึ นยิ่งถือเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ และช่วยสร้างงาน สร้างรายได้
ให้กับเกษตรกรที่ผลิตน ้าตาลโตนดที่มีในท้องถิ่น และเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส้าหรับผู้บริโภคที่รัก
สุขภาพและต้องการความแปลกใหม่ 

ขอขอบพระคุณอย่างสูงที่ให้ความร่วมมือ 
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กรุณาท้าเครื่องหมายลง √ ใน  ซึ่งตรงกับข้อมูลเกี่ยวกับตัวท่านมากที่สุด 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
1. เพศ    ชาย    หญิง 
 
2. อายุ    ต่้ากว่า 20 ปี   21-25 ปี 
    มากกว่า 25 ปี    
 
3. ระดับการศึกษา  ต่้ากว่าปริญญาตรี            ปริญญาตรี 
    ปริญญาโท    สูงกว่าปริญญาโท 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
1. ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดสามารถน้าไปประกอบอาหารอะไรได้บ้าง  
 อาหารว่าง      อาหารคาว           
 อาหารหวาน     เครื่องดื่ม 
2. ท่านบริโภคน ้าตาลโตนดบ่อยเพียงใด 
 1 ครั ง/เดือน     2-3 ครั ง/เดือน 
 3-4 ครั ง/เดือน     5-6 ครั ง/เดือน 
 ทุกวัน    
3. ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 วุ้นน ้าตาลโตนด     เยลลี่น ้าตาลโตนด 
 แยมน ้าตาลโตนด     น ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม  
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
4. ช่วงเวลาใดของวัน ที่ท่านมักซื อไอศกรีมรับประทาน  
 ช่วงเช้า      ช่วงเที่ยง  
 ช่วงบ่าย       ช่วงเย็น  
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ................... 
5. เหตุผลส้าคัญท่ีคุณค้านึงถึงในการเลือกบริโภคซอร์เบทน ้าตาลโตนด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 รสชาติอร่อย     สะดวกต่อการรับประทาน 
 มีประโยชน์ต่อสุขภาพ    มีกลิ่นหอม 
 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
 
6. ท่านมักรับประทานซอร์เบทน ้าตาลโตนดหลังจากท้ากิจกรรมใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ทานอาหาร      เล่นกีฬา 
 ท้างาน      อ่านหนังสือ 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
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ส่วนที่ 3 กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างซอร์เบทน ้าตาลโตนดและโปรดท้าเครื่องหมายลงในช่องว่างตรง
กับความรู้สึกท่านมากที่สุด 

 
 
           คุณลักษณะ 
 

                    ระดับความชอบ 

ชอบมาก
ที่สุด 
(5) 

ชอบ 
 

(4) 

ไม่แน่ใจ 
 

(3) 

ไม่ชอบ 
 

(2) 

ไม่ชอบที่สุด 
 

(1) 

ลักษณะที่ปรากฏ      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม      

 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้าตาลโตนดนี หรือไม่ 
 ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 ไม่ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 
ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
1. บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมหรือไม่  
 เหมาะสม  เพราะ.............................................................................................  
 ไม่เหมาะสม  เพราะ........................................................................................ ..... 
2. โลโก้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่  
 เหมาะสม  เพราะ.............................................................................................  
 ไม่เหมาะสม  เพราะ.............................................................................................   
 
 
3. ท่านคิดว่าซอร์เบทน ้าตาลโตนดน ้าหนักสุทธิ 85 กรัม ควรมีราคาเท่าไหร่ 
 40 บาท     
 45 บาท     
 50 บาท    
 55 บาท 
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ส่วนที่ 5 ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



196 
 

ค – 2 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
 

แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค 
เรื่อง การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 

 

ค้าชี แจง 
แบบสอบถามชุดนี จัดท้าขึ นเพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่ม

น ้าตาลโตนด เพ่ือประกอบโครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหารของนายกฤตพร  สิทธิ
สาตร์ และ นายธนพงศ์ อุ่นศิริ นักศึกษาปริญญาตรีชั นปีที่ 4 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร ซึ่งแบบสอบถามทั งหมดมี 4 ส่วน ซึ่ง
ประกอบด้วย 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
  ส่วนที่ 3 การทดสอบชิมตัวอย่างเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
  ส่วนที่ 4 ทัศนคติ ความคิดเห็น  

ส่วนที่ 5 ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
 จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน กรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์ ข้อมูลทั งหมด จะเป็น
อย่างยิ่งส้าหรับโครงงานพิเศษนี  และจะไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่านทั งสิ น 
 

ค้าอธิบาย 
เยลลี่พร้อมดื่ม ( jelly) เป็นเยลลีที่มีเนื อสัมผัสนุ่ม มีน ้ามาก ใช้ช้อนตักรับประทาน หรือใช้

หลอดดูดได้มักรับประทานแบบแช่เย็น เป็นของหวาน เป็นอาหารว่าง เยลลี่ประเภทนี  มีส่วนผสมของ
สารที่ท้าให้เกิดเจล ได้แก่ คาราจีแนน เจลาติน ผงบุก มีการเติมน ้าตาล กรดซิตริก สีผสมอาหาร และ
สารปรุงแต่งกลิ่นรส (flavoring agent) ผลิตภัณฑ์มีทั งรส หวานและรสเปรี ยว เยลลี่ที่ดี ต้องมีลักษณะ
ใสและมีเนื อสัมผัส อ่อนนุ่มแต่ไม่เหนียวจนหนืด และไม่เหลว  
 ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้พัฒนาขึ น โดยการใช้น ้าตาลโตนดมา
ทดแทนน ้าตาลทรายทั งหมดในการท้าเยลลี่พร้อมดื่ม ซึ่งเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้ได้คุณค่าทาง
โภชนาการอาหารมากขึ นยิ่งถือเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ และช่วย
สร้างงาน สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรที่ผลิตน ้าตาลโตนดที่มีในท้องถิ่น และเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง
ส้าหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพและต้องการความแปลกใหม่ 

ขอขอบพระคุณอย่างสูงที่ให้ความร่วมมือ 
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กรุณาท้าเครื่องหมายลง √ ใน  ซึ่งตรงกับข้อมูลเกี่ยวกับตัวท่านมากที่สุด 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
1. เพศ    ชาย    หญิง 
 
2. อายุ    ต่้ากว่า 20 ปี   21-25 ปี 
    มากกว่า 25 ปี    
 
3. ระดับการศึกษา  ต่้ากว่าปริญญาตรี            ปริญญาตรี 
    ปริญญาโท    สูงกว่าปริญญาโท 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
1. ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดสามารถน้าไปประกอบอาหารอะไรได้บ้าง  
 อาหารว่าง      อาหารคาว           
 อาหารหวาน     เครื่องดื่ม 
2. ท่านบริโภคน ้าตาลโตนดบ่อยเพียงใด 
 1 ครั ง/เดือน     2-3 ครั ง/เดือน 
 3-4 ครั ง/เดือน     5-6 ครั ง/เดือน 
 ทุกวัน    
3. ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 วุ้นน ้าตาลโตนด     ไอศกรีมน ้าตาลโตนด 
 เยลลี่น ้าตาลโตนด     น ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม  
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
4.ท่านทราบหรือไม่ว่าเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดมีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างไรบ้าง  
 ช่วยในการขับถ่าย    
 ช่วยป้องกันมะเร็งล าไส้ 
 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น gel form ร่างกายน ามาใช้ประโยชน์ได้ง่ายกว่าไฟเบอร์จากพืช    
 มีคุณค่าทางโภชนาการประกอบด้วยฟอสฟอรัส วิตามินบี 1บี 2 คาร์โบไฮเดรต และไนอาซิน  
5. เหตุผลส้าคัญที่คุณค้านึงถึงในการเลือกบริโภคเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด (ตอบได้มากกว่า 1 
ข้อ) 
 รสชาติอร่อย     สะดวกต่อการรับประทาน 
 มีประโยชน์ต่อสุขภาพ    มีกลิ่นหอม 
 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
6. ท่านมักรับประทานเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดหลังจากท้ากิจกรรมใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ทานอาหาร      เล่นกีฬา 
 ท้างาน      อ่านหนังสือ 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
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ส่วนที่ 3 กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดและโปรดท้าเครื่องหมายลงใน
ช่องว่างตรงกับความรู้สึกท่านมากที่สุด 

 
 
           คุณลักษณะ 
 

                    ระดับความชอบ 

ชอบมาก
ที่สุด 
(5) 

ชอบ 
 

(4) 

ไม่แน่ใจ 
 

(3) 

ไม่ชอบ 
 

(2) 

ไม่ชอบที่สุด 
 

(1) 

ลักษณะที่ปรากฏ      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม      

 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดนี หรือไม่ 
 ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 ไม่ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 
ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
1. บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมหรือไม่  
 เหมาะสม  เพราะ.............................................................................................  
 ไม่เหมาะสม  เพราะ........................................................................................ ..... 
2. โลโก้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่  
 เหมาะสม  เพราะ.............................................................................................  
 ไม่เหมาะสม  เพราะ........................................................................................ ..... 
3. ท่านคิดว่าเยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนดน ้าหนักสุทธิ 125 กรัม ควรมีราคาเท่าไหร่ 
 10 บาท     
 15 บาท     
 20 บาท    
 25 บาท 
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ส่วนที่ 5 ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
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ค – 3 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
 

แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค 
เรื่อง การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 

 
ค้าชี แจง 

แบบสอบถามชุดนี จัดท้าขึ นเพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์
น ้าตาลโตนด เพ่ือประกอบโครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหารของนายอุทัช ธนพิบูลผล       
นายธนนนท์ พรหมสุวรรณ และนางสาวพิชากร เลิศโภคิณ นักศึกษาปริญญาตรีชั นปีที่ 4 สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ซึ่งแบบสอบถามทั งหมดมี 4 ส่วน ซึ่งประกอบด้วย 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภควุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
  ส่วนที่ 3 การทดสอบชิมตัวอย่างวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
  ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
  ส่วนที่ 5 ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
 จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน กรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์ ข้อมูลทั งหมด จะเป็น
อย่างยิ่งส้าหรับโครงงานพิเศษนี  และจะไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่านทั งสิ น 
ค้าอธิบาย 

วุ้นมะพร้าว หรือ วุ้นสวรรค์ หรือเป็นที่รู้จักกันในชื่อ “NATA de coco” เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้
จากการกระบวนการหมักน ้ามะพร้าว ซึ่งเป็นของเหลือทิ งทางการเกษตร โดยใช้แบคทีเรียกรดน ้าส้ม 
(Acetic acid bacteria) ที่พบได้ทั่วไปในการท้าน ้าส้มสายชูหมักตามธรรมชาติ แบคทีเรียกรดน ้าส้มนี 
มีชื่อเรียกว่า Acetobacter xylinum  ผลผลิตจากกระบวนการหมักของแบคทีเรียกรดน ้าส้มนี  คือ โพ
ลิแซคคาร์ไรด์ หรือที่เรียกกันติดปากว่า “วุ้นน ้ามะพร้าว (วุ้นสวรรค์)” นั นเอง 
 ผลิตภัณฑ์วุ้นน ้าตาลโตนดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้พัฒนาขึ น โดยการใช้น ้าตาลโตนดมาทดแทนน ้า
มะพร้าวทั งหมดในการท้าวุ้นมะพร้าว ซึ่งเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้ได้คุณค่าทางโภชนาการ
อาหารมากขึ นยิ่งถือเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ และช่วยสร้างงาน สร้าง
รายได้ให้กับเกษตรกรที่ผลิตน ้าตาลโตนดที่มีในท้องถิ่น และเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส้าหรับผู้บริโภคท่ีรัก
สุขภาพและต้องการความแปลกใหม่ 
 

ขอขอบพระคุณอย่างสูงที่ให้ความร่วมมือ 
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กรุณาท้าเครื่องหมายลง √ ใน  ซึ่งตรงกับข้อมูลเกี่ยวกับตัวท่านมากที่สุด 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
1. เพศ    ชาย    หญิง 
 
2. อายุ    ต่้ากว่า 20 ปี   21-25 ปี 
    มากกว่า 25 ปี    
 
3. ระดับการศึกษา  ต่้ากว่าปริญญาตรี            ปริญญาตรี 
    ปริญญาโท    สูงกว่าปริญญาโท 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภควุ้นน ้าตาลโตนด 
1. ท่านคิดว่าวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดสามารถน้าไปประกอบอาหารอะไรได้บ้าง  
 อาหารว่าง      อาหารคาว           
 อาหารหวาน     เครื่องดื่ม 
2. ท่านบริโภคน ้าตาลโตนดบ่อยเพียงใด 
 1 ครั ง/เดือน     2-3 ครั ง/เดือน 
 3-4 ครั ง/เดือน     5-6 ครั ง/เดือน 
 ทุกวัน    
3. ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 วุ้นน ้าตาลโตนด     ไอศกรีมน ้าตาลโตนด 
 เยลลี่น ้าตาลโตนด     น ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม  
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
4.ท่านทราบหรือไม่ว่าวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดมีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างไรบ้าง  
 ช่วยในการขับถ่าย    
 ช่วยป้องกันมะเร็งล้าไส้ 
 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น gel form ร่างกายน้ามาใช้ประโยชน์ได้ง่ายกว่าไฟเบอร์จากพืช    
 มีคุณค่าทางโภชนาการประกอบด้วยฟอสฟอรัส วิตามินบี 1บี 2 คาร์โบไฮเดรต และไนอาซิน  
5. เหตุผลส้าคัญท่ีคุณค้านึงถึงในการเลือกบริโภควุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 รสชาติอร่อย     สะดวกต่อการรับประทาน 
 มีประโยชน์ต่อสุขภาพ    มีกลิ่นหอม 
 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
6. ท่านมักรับประทานวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดหลังจากท้ากิจกรรมใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ทานอาหาร      เล่นกีฬา 
 ท้างาน      อ่านหนังสือ 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 



202 
 

ส่วนที่ 3 กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดและโปรดท้าเครื่องหมายลงในช่องว่าง
ตรงกับความรู้สึกท่านมากที่สุด 

 
 
           คุณลักษณะ 
 

                    ระดับความชอบ 

ชอบมาก
ที่สุด 
(5) 

ชอบ 
 

(4) 

ไม่แน่ใจ 
 

(3) 

ไม่ชอบ 
 

(2) 

ไม่ชอบที่สุด 
 

(1) 

ลักษณะที่ปรากฏ      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม      

 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดนี หรือไม่ 
 ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 ไม่ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 
ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
1. บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมหรือไม่  
 เหมาะสม  เพราะ.............................................................................................  
 ไม่เหมาะสม  เพราะ........................................................................................ ..... 
2. โลโก้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่  
 เหมาะสม  เพราะ.............................................................................................  
 ไม่เหมาะสม  เพราะ........................................................................................ ..... 
3. ท่านคิดว่าวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนดน ้าหนักสุทธิ 500 กรัม ควรมีราคาเท่าไหร่ 
 40 บาท     
 45 บาท     
 50 บาท    
 55 บาท 
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ส่วนที่ 5 ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
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ค – 4 แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหาร 
 

แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค 
เรื่อง การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหาร 

ค้าชี แจง 
แบบสอบถามชุดนี จัดท้าขึ นเพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนด 

พร้อมดื่มผสมวุ้นสรรค์เ พ่ือประกอบโครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหารของ        
ขนิษฐา แสงจันทร์ นภาพร ศักดิ์ชินธาดากุล และวีรยุทธ เปลี่ยนส้าโรง นักศึกษาปริญญาตรีชั นปีที่ 4 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชมงคล    
พระนคร ซึ่งแบบสอบถามทั งหมดมี 4 ส่วน ซึ่งประกอบด้วย 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสรรค์ 
  ส่วนที่ 3 การทดสอบชิมตัวอย่างน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสรรค์ 
  ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
                    ส่วนที่ 5 ข้อเสนอแนะ 
 จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน กรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์ ข้อมูลทั งหมด จะเป็น
อย่างยิ่งส้าหรับโครงงานพิเศษนี  และจะไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่านทั งสิ น 
ค้าอธิบาย 

วุ้นมะพร้าว หรือ วุ้นสวรรค์ หรือเป็นที่รู้จักกันในชื่อ “NATA de coco” เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้
จากการกระบวนการหมักน ้ามะพร้าว ซึ่งเป็นของเหลือทิ งทางการเกษตร โดยใช้แบคทีเรียกรดน ้าส้ม 
(Acetic acid bacteria) ที่พบได้ทั่วไปในการท้าน ้าส้มสายชูหมักตามธรรมชาติ แบคทีเรียกรดน ้าส้มนี 
มีชื่อเรียกว่า Acetobacter xylinum  ผลผลิตจากกระบวนการหมักของแบคทีเรียกรดน ้าส้มนี  คือ โพ
ลิแซคคาร์ไรด์ หรือที่เรียกกันติดปากว่า “วุ้นน ้ามะพร้าว (วุ้นสวรรค์)” นั่นเอง 
 ผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้พัฒนาขึ น โดยการเพ่ิมวุ้น
สรรค์ที่มีเส้นใยเป็นประโยชน์ต่อร่างกายไว้ในน ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม ซึ่งเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้
ได้คุณค่าทางโภชนาการอาหารมากขึ นยิ่งถือเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ 
และช่วยสร้างงาน สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรที่ผลิตน ้าตาลโตนดที่มีในท้องถิ่น และเป็นอีกทางเลือก
หนึ่งส้าหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพและต้องการความแปลกใหม่ 
 
 

ขอขอบพระคุณอย่างสูงที่ให้ความร่วมมือ 
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กรุณาท้าเครื่องหมายลง √ ใน  ซึ่งตรงกับข้อมูลเกี่ยวกับตัวท่านมากที่สุด 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
1. เพศ    ชาย    หญิง 
 
2. อายุ    ต่้ากว่า 20 ปี   21-25 ปี 
    มากกว่า 25 ปี    
 
3. ระดับการศึกษา  ต่้ากว่าปริญญาตรี            ปริญญาตรี 
    ปริญญาโท    สูงกว่าปริญญาโท 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคน ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม 
1. ท่านบริโภคน ้าตาลโตนดบ่อยเพียงใด 
 1 ครั ง/เดือน     2-3 ครั ง/เดือน 
 3-4 ครั ง/เดือน     5-6 ครั ง/เดือน 
 ทุกวัน    
2. ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 น ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม     ไอศกรีมน ้าตาลโตนด 
 เยลลี่น ้าตาลโตนด       วุ้นน ้าตาลโตนด 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
3.ท่านทราบหรือไม่ว่าน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มมีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างไรบ้าง  
 ช่วยในการขับถ่าย    
 ช่วยป้องกันมะเร็งล าไส้ 
 ไฟเบอร์ของวุ้นเป็น gel form ร่างกายน ามาใช้ประโยชน์ได้ง่ายกว่าไฟเบอร์จากพืช    
 แก้กระหายน ้า ท้าให้ชุ่มคอ 
 ช่วยให้หัวใจท้างานปกติ 
 มีคุณค่าทางโภชนาการประกอบด้วยฟอสฟอรัส วิตามินบี 1บี 2 คาร์โบไฮเดรต และไนอาซิน  
4. เหตุผลส้าคัญท่ีคุณค้านึงถึงในการเลือกบริโภคน ้าตาลโตนดพร้อมดื่ม (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 รสชาติอร่อย     สะดวกต่อการรับประทาน 
 มีประโยชน์ต่อสุขภาพ    มีกลิ่นหอม 
 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
5. ท่านมักรับประทานน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มหลังจากท้ากิจกรรมใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ทานอาหาร      เล่นกีฬา 
 ท้างาน      อ่านหนังสือ 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............... 
 
ส่วนที่ 3 กรุณาทดสอบชิมตัวอย่างน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มและโปรดท้าเครื่องหมายลงในช่องว่าง 
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            ตรงกับความรู้สึกท่านมากที่สุด 
 
 
           คุณลักษณะ 
 

                    ระดับความชอบ 

ชอบมากที่สุด 
(5) 

ชอบ 
(4) 

ไม่แน่ใจ 
(3) 

ไม่ชอบ 
(2) 

ไม่ชอบที่สุด 
(1) 

ลักษณะที่ปรากฏ      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม      

 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์วุ้นน ้าตาลโตนดนี หรือไม่ 
 ยอมรับ  เพราะ..............................................................................................  
 ไม่ยอมรับ  เพราะ.............................................................................. ................ 
 
ส่วนที่ 4 บรรจุภัณฑ์ 
1. บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมหรือไม่  
 เหมาะสม  เพราะ.............................................................................................  
 ไม่เหมาะสม  เพราะ.................................................... ......................................... 
2. โลโก้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์หรือไม่  
 เหมาะสม  เพราะ.............................................................................................  
 ไม่เหมาะสม  เพราะ........................................................................................ ..... 
3. ท่านคิดว่าน ้าตาลโตนดพร้อมดื่มน ้าหนักสุทธิ 250 กรัม ควรมีราคาเท่าไหร่ 
 20 บาท     
 25 บาท     
 30 บาท    
 35 บาท 
 

ส่วนที่ 5 ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

(ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ) 
ง – 1 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ ไอศกรีมซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
ง – 2 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ เยลลี่พร้อมดืม่น ้าตาลโตนด 
ง – 3 ผลการวิเคราะห์ทางสถิต ิวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
ง – 4 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหาร 
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ง – 1 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ ไอศกรีมซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
 

ตารางท่ี 1 แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพประสาทสัมผัสต ารับซอร์เบทมะพร้าว จ านวน 70 คน 
 

Report 
ต้ารับพื นฐาน ลักษณะท่ี

ปรากฏ 
สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 
ต้ารับที่ 1 ค่าเฉลี่ย 7.26 7.14 7.10 7.29 6.77 7.34 

N 70 70 70 70 70 70 
Std.Deviation 0.973 1.525 1.634 1.634 1.942 1.801 

ต้ารับที่ 2 ค่าเฉลี่ย 7.84 7.27 6.93 7.31 6.90 7.56 
N 70 70 70 70 70 70 

Std.Deviation 1.011 1.350 1.468 1.655 1.562 1.347 
ต้ารับที ่3 ค่าเฉลี่ย 7.46 7.16 6.90 6.30 6.77 6.59 

N 70 70 70 70 70 70 
Std.Deviation 0.902 1.175 1.486 1.959 1.661 1.773 
Total ค่าเฉลี่ย 7.52 7.19 6.98 6.97 6.81 7.16 

N 210 210 210 210 210 210 
Std.Deviation 0.979 1.353 1.526 1.810 1.722 1.698 
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ตารางท่ี 2 แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณท่ีเหมาะสมของน  าตาลโตนดที่ใช้เสริมลง 
ในซอร์เบทน  ามะพร้าว 

 
Report 

ต้ารับพื นฐาน ลักษณะท่ี
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

ต้ารับที่ 1 ค่าเฉลี่ย 6.61 6.69 6.40 6.56 6.39 6.57 
N 70 70 70 70 70 70 

Std.Deviation 1.173 1.289 1.122 1.291 1.412 1.073 
ต้ารับที่ 2 ค่าเฉลี่ย 7.07 7.27 6.47 7.00 6.96 6.99 

N 70 70 70 70 70 70 
Std.Deviation 1.291 1.210 1.381 1.310 1.442 1.401 

ต้ารับที่ 3 ค่าเฉลี่ย 7.21 7.17 6.90 7.19 7.40 7.20 
N 70 70 70 70 70 70 

Std.Deviation 1.227 1.304 1.544 1.181 1.091 1.389 
Total ค่าเฉลี่ย 6.96 7.04 6.45 6.94 6.72 6.86 

N 210 210 210 210 210 210 
Std.Deviation 1.148 1.244 1.543 1.280 1.317 1.269 
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ตารางท่ี 3 แสดงการเปรียบเทียบประสาทสัมผัส แบบ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
    ซอร์เบทน  าตาลโตนดจ านวน 70 คน 
 

ด้านลักษณะท่ีปรากฏ 
Duncan 

ต้ารับเสริม N Subset for alpha = 0.05 
1 2 

ต ารับที่ 1 70 6.61  
ต ารับที่ 2 70  7.07 
ต ารับที่ 3 70  7.21 
Sig.  1.000 .531 

Means for groups is homogeneous subsets are displayed. 
 
 

ด้านสี 
Duncan 

ต้ารับเสริม N Subset for alpha = 0.05 
1 

ต ารับที่ 1 70 6.69 
ต ารับที่ 3 70 7.17 
ต ารับที่ 2 70 7.27 
Sig.  .382 

Means for groups is homogeneous subsets are displayed. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



211 
 

ด้านกลิ่น 
Duncan 

ต้ารับเสริม N Subset for alpha = 0.05 
1 

ต ารับที่ 1 70 6.40 
ต ารับที่ 2 70 6.47 
ต ารับที่ 3 70 6.67 
Sig.  .396 

Means for groups is homogeneous subsets are displayed. 
 
 

รสชาติ 
Duncan 

ต้ารับเสริม N Subset for alpha = 0.05 
1 2 

ต ารับที่ 1 70 6.59  
ต ารับที่ 2 70  7.00 
ต ารับที่ 3 70  7.19 
Sig.  1.000 .179 

Means for groups is homogeneous subsets are displayed. 
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เนื อสัมผัส 
Duncan 

ต้ารับเสริม N Subset for alpha = 0.05 
1 2 

ต ารับที่ 1 70 6.39  
ต ารับที่ 2 70  6.96 
ต ารับที่ 3 70  7.40 
Sig.  1.000 .348 

Means for groups is homogeneous subsets are displayed. 
 
 

ความชอบโดยรวม 
Duncan 

ต้ารับเสริม N Subset for alpha = 0.05 
1 2 

ต ารับที่ 1 70 6.57  
ต ารับที่ 2 70  6.99 
ต ารับที่ 3 70  7.20 
Sig.  1.000 .341 

Means for groups is homogeneous subsets are displayed. 
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ง – 2 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ เยลลี่พร้อมดืม่น ้าตาลโตนด 
 
ตารางที่ 1  แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสต ารับเยลลี่พื นฐานจ านวน 70 คน 
 

Report 
 

ต้ารับพื นฐาน ลักษณะท่ี
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

ต้ารับที่ 1 ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

7.0000 
70 
1.39375 

7.0429 
70 
1.41867 

6.6857 
70 
1.71560 

6.7857 
70 
1.76843 

6.8000 
70 
1.72450 

7.0429 
70 
1.44899 

ต้ารับที่ 2 ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

6.4829 
70 
1.47083 

6.7714 
70 
1.46625 

6.0000 
70 
1.69398 

5.3714 
70 
1.98671 

6.1571 
70 
1.86218 

5.9000 
70 
1.81898 

ต้ารับที่ 3 ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

7.2143 
70 
1.32854 

7.1571 
70 
1.34742 

6.9714 
70 
1.43427 

7.2143 
70 
1.49291 

7.1143 
70 
1.67283 

7.1857 
70 
1.47730 

Total     ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

7.0190 
210 
1.40048 

6.9905 
210 
1.41418 

6.5524 
210 
1.66288 

6.4571 
210 
1.92206 

6.6905 
210 
1.79164 

6.7095 
210 
1.68483 
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ตารางท่ี 2  แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณน  าตาลโตนดที่ใช้แทนน  าตาลทราย                  
      ที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มน  าตาลโตนด 70 คน 

 
Report 

 
ต้ารับเสริม ลักษณะท่ี

ปรากฏ 
สี กล่ิน รสชาติ เนื อ

สัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

ต้ารับที่ 1  ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

6.9286 
70 

1.37600 

7.0286 
70 

1.41392 

6.6571 
70 

1.69300 

6.6857 
70 

1.76555 

6.8000 
70 

1.72450 

6.9286 
70 

1.39691 
ต้ารับที่ 2 ค่าเฉลี่ย 

N 
Std.Deviation 

7.3714 
70 

1.38492 

7.4286 
70 

1.14931 

7.0286 
70 

1.54142 

6.9286 
70 

1.83620 

7.2143 
70 

1.68448 

7.9571 
70 

1.53638 

ต้ารับที่ 3 ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

6.9714 
70 

1.30741 

6.9857 
70 

1.22107 

6.7714 
70 

1.25307 

6.8429 
70 

1.29252 

6.8143 
70 

1.49679 

6.8429 
70 

1.25843 
Total     ค่าเฉลี่ย 

N 
Std.Deviation 

7.0905 
210 

1.36477 

7.1476 
210 

1.27625 

6.8190 
210 

1.50775 

6.8109 
210 

1.64437 

6.9429 
210 

1.64173 

7.2429 
210 

1.48455 
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ตารางที่ 3  แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณคาราจีแนนที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่ 
               พร้อมดื่มน  าตาลโตนดจ านวน 70 คน 
 

Report 
 

ต้ารับเสริม ลักษณะท่ี
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

ต้ารับที่ 1 ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

7.1286 
70 

1.33971 

7.42875 
70 

1.10287 

7.0714 
70 

6.00319 

6.4786 
70 

1.48457 

6.7286 
70 

1.52203 

6.8000 
70 

1.45064 
ต้ารับที่ 2 ค่าเฉลี่ย 

N 
Std.Deviation 

7.3857 
70 

1.14597 

7.40760 
70 

1.13444 

7.2714 
70 

1.30685 

6.7800 
70 

1.32201 

7.2857 
70 

1.29819 

7.4000 
70 

1.22060 

ต้ารับที่ 3 ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

7.0571 
70 

1.26130 

7.0614 
70 

1.27770 

6.4714 
70 

1.44183 

6.9270 
70 

1.41473 

7.2586 
70 

1.57858 

6.8714 
70 

1.43377 
Total     ค่าเฉลี่ย 

N 
Std.Deviation 

7.1905 
210 

1.25348 

7.1095 
210 

1.29127 

6.9381 
210 

3.64199 

6.6429 
210 

1.54396 

6.9476 
210 

1.48425 

7.0238 
210 

1.39184 
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ตารางที่ 4  แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณวุ้นมะพร้าวที่มีผลต่อเนื อสัมผัสของเยลลี่ 
               พร้อมดื่มน  าตาลโตนดจ านวน 70 คน 
 

Report 
 

ต้ารับเสริม ลักษณะท่ี
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

ต้ารับที่ 1  ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

7.4000 
70 

1.12159 

7.2143 
70 

0.93084 

6.9143 
70 

1.50114 

7.2714 
70 

1.38230 

7.2286 
70 

1.28730 

7.1714 
70 

1.41392 
ต้ารับที่ 2 ค่าเฉลี่ย 

N 
Std.Deviation 

7.4857 
70 

1.09997 

7.4000 
70 

1.06866 

6.9875 
70 

1.50836 

7.3000 
70 

1.23182 

7.1143 
70 

1.13626 

7.3429 
70 

1.22635 

ต้ารับที่ 3 ค่าเฉลี่ย 
N 

Std.Deviation 

7.2286 
70 

1.26458 

7.2857 
70 

1.22938 

6.8571 
70 

1.63553 

7.2000 
70 

1.47048 

7.1571 
70 

1.43088 

7.3286 
70 

1.24786 
Total     ค่าเฉลี่ย 

N 
Std.Deviation 

7.3714 
210 

1.16370 

7.3000 
210 

1.08071 

6.9190 
210 

1.54304 

7.2571 
210 

1.35920 

7.1667 
210 

1.28511 

7.2810 
210 

1.29486 
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ตารางที่ 5  แสดงการเปรียบเทียบประสาทสัมผัส แบบ Duncan’s Moltiple Rang Test (DMRT) 
     เยลลี่พร้อมดื่มน  าตาลโตนด จ านวน 70 คน 
 

ด้านลักษณะท่ีปรากฏ 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 2 
ต ารับ 3 
ต ารับ 1 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

7.2286 
7.4000 

 
 .161 

 
7.4000 
7.4857 
.483 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 
 
 

ด้านสี 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 1 
ต ารับ 3 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 
 

7.2143 
7.2857 
7.4000 
.179 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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ด้านกลิ่น 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 3 
ต ารับ 1 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

6.8571 
6.9143 
6.9857 
.341 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 
 
 

ด้านรสชาติ 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 
ต ารับ 3 
ต ารับ 1 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

7.2000 
7.2714 
7.3000 
.571 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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ด้านเนื อสัมผัส 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 
ต ารับ 2 
ต ารับ 3 
ต ารับ 1 
Sig. 

70 
70 
70 
 

7.1143 
7.1571 
7.2286 
.540 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 
 
 

ด้านความชอบโดยรวม 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05  

1 
ต ารับ 1 
ต ารับ 3 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 
 

7.1714 
7.3286 
7.3429 
.348 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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ง – 3 ผลการวิเคราะห์ทางสถิต ิวุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
 
ตารางท่ี 1  แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสวุ้นสวรรค์น  ามะพร้าวจ านวน 70 คน 
 

Report 
 

ต้ารับพื นฐาน ลักษณะท่ี
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

ต้ารับที่ 1  ค่าเฉลี่ย 
             N 
Std.Deviation 

6.7714 
70 

1.32064 

6.8857 
70 

1.38880 

6.0714 
70 

1.62696 

5.8000 
70 

1.73289 

6.2000 
70 

1.94564 

6.5171 
70 

1.63175 
ต้ารับที่ 2 ค่าเฉลี่ย 
             N 
Std.Deviation 

7.1857 
70 

1.40695 

7.1286 
70 

1.42362 

5.9857 
70 

1.80573 

6.3000 
70 

1.67115 

6.5000 
70 

1.92429 

6.6800 
70 

1.58887 

ต้ารับที่ 3 ค่าเฉลี่ย 
             N 
Std.Deviation 

6.6571 
70 

1.42326 

7.0429 
70 

1.24453 

6.0143 
70 

1.61956 

5.9143 
70 

1.99087 

6.3000 
70 

1.91372 

6.3229 
70 

1.85043 
Total     ค่าเฉลี่ย 
             N 
Std.Deviation 

6.8714 
210 

1.39639 

7.0190 
210 

1.35181 

6.0238 
210 

1.67857 

6.0048 
210 

1.80774 

6.3333 
210 

1.92275 

6.5067 
210 

1.69244 
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ตารางท่ี 2  แสดงค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสวุ้นสวรรค์น  าตาลโตนดจ านวน 70 คน 
 

Report 
 

ต้ารับเสริม ลักษณะท่ี
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

ต้ารับที่ 1  ค่าเฉลี่ย 
             N 
Std.Deviation 

7.1286 
70 

1.48345 

7.2000 
70 

1.22297 

6.9857 
70 

1.34588 

7.3286 
70 

1.16372 

7.3714 
70 

1.25307 

7.3857 
70 

1.24287 
ต้ารับที่ 2 ค่าเฉลี่ย 
             N 
Std.Deviation 

7.3143 
70 

1.29148 

7.3571 
70 

1.21626 

7.0714 
70 

1.36543 

7.3571 
70 

1.38350 

7.3571 
70 

1.60647 

7.5286 
70 

1.28222 

ต้ารับที่ 3 ค่าเฉลี่ย 
             N 
Std.Deviation 

7.4143 
70 

1.35660 

7.3286 
70 

1.13854 

6.8857 
70 

1.32471 

7.2429 
70 

1.42885 

7.1714 
70 

1.65040 

7.4857 
70 

1.23644 
Total     ค่าเฉลี่ย 
             N 
Std.Deviation 

7.2857 
210 

1.37798 

7.2952 
210 

1.18946 

6.9810 
210 

1.34115 

7.3095 
210 

1.32492 

7.3000 
210 

1.50930 

7.4667 
210 

1.24943 
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ตารางท่ี 3 แสดงการเปรียบเทียบประสาทสัมผัส แบบ Duncan’s Moltiple Rang Test (DMRT) 
 วุ้นสวรรค์น  ามะพร้าว จ านวน 70 คน 
 
 

ด้านลักษณะท่ีปรากฏ 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 2 
ต ารับ 3 
ต ารับ 1 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

6.6571 
6.7714 

 
.422 

 
 

7.1857 
1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 
 
 

ด้านสี 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 2 
ต ารับ 1 
ต ารับ 3 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

6.8857 
7.0429 

 
.158 

 
7.0429 
7.1286 
.440 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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ด้านกลิ่น 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 2 
ต ารับ 3 
ต ารับ 1 
Sig. 

70 
70 
70 

5.9857 
6.0143 
6.0714 
.564 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 
 
 

ด้านรสชาติ 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 2 
ต ารับ 1 
ต ารับ 3 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

5.8000 
5.9143 

 
.576 

 
5.9143 
6.3000 
.061 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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ด้านเนื อสัมผัส 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 1 
ต ารับ 3 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

6.2000 
6.3000 
6.5000 
.226 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 

 

 

ด้านความชอบโดยรวม 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 3 
ต ารับ 1 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

6.3229 
6.5171 
6.6800 
.064 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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ตารางท่ี 4 แสดงการเปรียบเทียบประสาทสัมผัส แบบ Duncan’s Moltiple Rang Test (DMRT) 
 วุ้นสวรรค์น  าตาลโตนด จ านวน 70 คน 
 
 

ด้านลักษณะท่ีปรากฏ 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 2 
ต ารับ 1 
ต ารับ 2 
ต ารับ 3 
Sig. 

70 
70 
70 

7.1286 
7.3143 

 
.132 

 
7.3143 
7.4143 
.415 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 
 
 

ด้านสี 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 1 
ต ารับ 3 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 
 

7.2000 
7.3286 
7.3571 
.219 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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ด้านกลิ่น 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 3 
ต ารับ 1 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

6.8857 
6.9857 
7.0714 
.110 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 
 
 

ด้านรสชาติ 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 3 
ต ารับ 1 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

7.2429 
7.3286 
7.3571 
.465 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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ด้านเนื อสัมผัส 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 3 
ต ารับ 2 
ต ารับ 1 
Sig. 

70 
70 
70 

7.1714 
7.3571 
7.3714 
.255 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 

 

 

ด้านความชอบโดยรวม 
Duncan 

 
ต้ารับเสริม 

 
N 

Sutbset for alpha = 0.05 

1 

ต ารับ 1 
ต ารับ 3 
ต ารับ 2 
Sig. 

70 
70 
70 

7.3857 
7.4857 
7.5286 
.317 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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ง – 4 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหาร 
 
 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้านลักษณะปรากฏ 

 
 
 
 
 

 
Dancana‚b‚c 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.10 
7.05 
7.81 
7.32 

1.44 
1.57 
0.87 
.1.56 

70 
70 
70 

.210 

 
trt 

 
N 

Sabset 
1 2 

2 
1 
3 

Sig. 

70 
70 
70 

7.06 
7.10 

 
.820 

 
 

         7.81 
.1.000 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของตา้รับพื นฐาน 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านสี 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.11 
6.91 
7.80 
7.27 

1.36 
1.41 
0.82 
.1.28 

70 
70 
70 

.210 

 
trt 

 
N 

Sabset 
1 2 

2 
1 
3 

Sig. 

70 
70 
70 

6.91 
7.11 

 
.265 

 
 

7.80 
.1.000 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของตา้รับพื นฐาน 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านกลิ่น 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
  
Dancana‚b‚c 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

6.93 
6.76 
7.46 
7.05 

1.47 
1.71 
1.11 
.1.48 

70 
70 
70 

.210 

 
trt 

 
N 

Sabset 
1 2 

2 
1 
3 

Sig. 

70 
70 
70 

6.96 
6.93 

 
.386 

 
 

7.46 
.1.000 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของตา้รับพื นฐาน 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านรสชาติ 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

6.31 
6.61 
7.70 
6.88 

2.03 
1.77 
0.98 
.1.76 

70 
70 
70 

.210 

 
trt 

 
N 

Sabset 
1 2 

2 
1 
3 

Sig. 

70 
70 
70 

6.31 
6.61 

 
.270 

 
 

7.70 
.1.000 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของตา้รับพื นฐาน 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านลักษณะความชอบโดยรวม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

6.87 
6.74 
7.81 
7.14 

1.51 
1.73 
7.14 
.1.48 

70 
70 
70 

.210 

 
trt 

 
N 

Sabset 
1 2 

2 
1 
3 

Sig. 

70 
70 
70 

6.74 
6.88 

 
.571 

 
 

7.81 
.1.000 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณวุ้นสวรรค์ที่มีความเหมาะสม

ต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านลักษณะปรากฏ 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.41 
7.59 
7.34 
7.45 

0.95 
0.71 
1.11 
.0.94 

70 
70 
70 

.210 

trt N Sabset 
1 

3 
1 
2 

Sig. 

70 
70 
70 

7.34 
7.41 
7.59 
.112 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณวุ้นสวรรค์ที่มีความเหมาะสม

ต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านสี 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.40 
7.43 
7.20 
7.34 

0.95 
0.97 
1.17 
.1.03 

70 
70 
70 

.210 

trt N Sabset 
1 

3 
1 
2 

Sig. 

70 
70 
70 

7.20 
7.40 
7.43 
.128 



235 
 

 
ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณวุ้นสวรรค์ที่มีความเหมาะสม

ต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านกลิ่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.01 
7.11 
7.00 
7.04 

1.16 
1.32 
1.47 
.1.32 

70 
70 
70 

.210 

trt N Sabset 
1 

3 
1 
2 

Sig. 

70 
70 
70 

7.00 
7.01 
7.11 
.516 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณวุ้นสวรรค์ที่มีความเหมาะสม

ต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านรสชาติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.24 
7.24 
7.40 
7.30 

1.08 
1.16 
1.26 
.1.16 

70 
70 
70 

.210 

trt N Sabset 
1 

1 
2 
3 

Sig. 

70 
70 
70 

7.24 
7.24 
7.40 
.394 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณวุ้นสวรรค์ที่มีความเหมาะสม

ต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านเนื อสัมผัส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.21 
7.22 
7.44 
7.30 

1.25 
0.77 
1.07 
.1.05 

70 
70 
70 

.210 

trt N Sabset 
1 

1 
2 
3 

Sig. 

70 
70 
70 

7.21 
7.22 
7.44 
.196 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณวุ้นสวรรค์ที่มีความเหมาะสม

ต่อผลิตภัณฑ์น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านความชอบโดยรวม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.39 
7.54 
7.32 
7.41 

1.05 
0.99 
1.16 
.1.06 

70 
70 
70 

.210 

trt N Sabset 
1 

3 
1 
2 
Sig. 

70 
70 
70 

7.32 
7.39 
7.54 
.207 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณเพกทินที่เหมาะสมต่อการ
กระจายของวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านลักษณะปรากฏ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.47 
7.41 
7.43 
7.44 

1.01 
1.03 
1.08 
.1.09 

70 
70 
70 

.210 

trt N Sabset 
1 

2 
3 
1 

Sig. 

70 
70 
70 

7.41 
7.43 
7.47 
.605 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณเพกทินที่เหมาะสมต่อการ

กระจายของวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านสี 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.44 
7.11 
7.23 
7.26 

1.11 
1.16 
1.05 
.1.11 

70 
70 
70 

.210 

 
trt 

 
N 

Sabset 
1 2 

2 
3 
1 

Sig. 

70 
70 
70 

7.11 
7.23 

 
.370 

 
7.23 
7.44 
.094 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณเพกทินที่เหมาะสมต่อการ

กระจายของวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านกลิ่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.04 
6.83 
6.94 
6.94 

1.46 
1.45 
1.65 
.1.52 

70 
70 
70 

.210 

trt N Sabset 
1 

2 
3 
1 

Sig. 

70 
70 
70 

6.83 
6.94 
7.04 
.142 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณเพกทินที่เหมาะสมต่อการ
กระจายของวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านรสชาติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 

Total 

7.53 
7.16 
7.29 
7.26 

1.21 
1.39 
1.54 
.1.38 

70 
70 
70 

.210 

trt N Sabset 
1 

2 
3 
1 

Sig. 

70 
70 
70 

7.16 
7.29 
7.32 
.253 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณเพคกทินที่เหมาะสมต่อการ

กระจายของวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านเนื อสัมผัส 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 
Total 

         7.33 
         7.03 
         7.23 
         7.20 

                 1.16 
                 1.29 
                 1.41 
                 .1.29 

           70 
           70 
           70 
         .210 

 
trt 

 
N 

Sabset 
1 2 

2 
3 
1 
Sig. 

           70       
           70   
           70              

             7.03 
             7.23 
             
             .129 

 
             7.23 
             7.33 
             .446 
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ผลการศึกษาการทดลองทางประสาทสัมผัสของปริมาณเพกทินที่เหมาะสมต่อการ

กระจายของวุ้นสวรรค์ 
Descriptive Statistics 

Dependent Variable : ด้านลักษณะความชอบโดยรวม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dancana‚b‚c 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

trt Mean Std. Deviation N 
1 
2 
3 
Total 

         7.30 
         7.20 
         7.33 
         7.28 

                 1.28 
                 1.15 
                 1.22 
                 .1.21 

           70 
           70 
           70 
         .210 

trt N Sabset 
1 

2 
1 
3 
Sig. 

          70 
          70 
          70 

               7.20 
               7.30 
               7.33 
              .3.59 



 

 

 

 

 

 

 

ปีที่ 2 การถ่ายทอด 

การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนดเพ่ือส่งเสริมรายได้เกษตรกรใน           
เชิงพาณิชย์ : สวนตาลลุงถนอม แหลง่เรียนรู้ภูมิปญัญาตาลโตนด                         

(กลุ่มอนุรักษ์และสืบสานตาลโตนด) อ้าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี 
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บทที่ 3 
อุปกรณ์และวิธีด ำเนินกำรทดลอง 

3.1 วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัยในปีท่ี 2 ( ตุลำคม 2560 – กันยำยน 2561) 
3.1.1 การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาล

โตนดเพ่ือส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์  สู่ชุมชน และภาคเอกชน  มีขั นตอนการด้าเนินงาน
ดังนี  

3.1.1.1 การศึกษาข้อมูลพื นฐาน 
1) คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยี ได้แก่ กลุ่มชุมชน

วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน สถานประกอบการที่ผลิตอาหารแปรรูป อาหารคาว อาหารหวาน ขนมฯ 
2) ส้ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการฝึกอบรมการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนด โดยการใช้แบบสอบถามประเมินความต้องการเข้ารับการฝึกอบรม 
3.1.1.2 จัดท้าเอกสาร/ สื่อประกอบการอบรม ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 

1) จัดท้าเอกสารการอบรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาล
โตนด จ้านวน 50 ชุด 

2) จัดท้าผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทุกชนิดที่น้าไปฝึกอบรม
3) จัดท้าสื่อประกอบการอบรมและเผยแพร่ ได้แก่ สไลด์/ วีดีทัศน์

แผ่นป้ายสรุปเนื อหาโครงการ (Banner) 
3.1.1.3 การถ่ายทอดเทคโนโลยี มีขั นตอนดังนี  

1) ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาล
โตนดเพื่อส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์  

2) จัดเตรียมสถานที่ วัสดุอุปกรณ์ วิทยากร ผู้เข้าอบรม ผู้ประสานงาน
คณะกรรมการด้าเนินงาน และสิ่งอ้านวยความสะดวก 

3) ด้าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ ระยะเวลาใน
การอบรม 2 วัน

3.1) สถานที่ฝึกอบรม : สวนตาลลุงถนอม แหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญา
ตาลโตนด (กลุ่มอนุรักษ์และสืบสานตาลโตนด) อ้าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี รวมถึงพื นที่ของ
ชุมชน/ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร/ ภาคเอกชนที่เป็น
กลุ่มเป้าหมาย 

3.2) จ้านวนครั งที่ฝึกอบรม : 1 ครั ง 

3.1.1.4 เป้าหมายของโครงการ 
1) จ้านวนผลิตภัณฑ์ 4 ชนิด
2) ผู้เข้ารับการอบรม จ้านวน 30 คน
3) ผู้เข้ารับการอบรมสามารถท้าผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนด

3.1.1.5 การประเมินผล 
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1) การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับการ
อบรม  โดยใช้ค่าสถิติร้อยละ  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2) การติดตามผลการน้าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์
ในการประกอบอาชีพในชีวิตประจ้าวัน 

3.1.2 การถ่ายทอดโครงการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนดเพื่อส่งเสริม
รายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์ 

 

 

 

 

 

 

  
รูปภำพที่ 3.1 

วุ้นสวรรค์น  ำตำลโตนด 
รูปภำพที่ 3.2 

น  ำตำลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์ 

  
รูปภำพที่ 3.3  

เยลลี่พร้อมดื่มน  ำตำลโตนด 
รูปภำพที่ 3.4  

ซอร์เบทน  ำตำลโตนด 
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รูปภำพที่ 3.5 การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนดเพื่อ
ส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์  สู่ชุมชน และภาคเอกชน 
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รูปภำพที่ 3.6 การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนดเพื่อ
ส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์  สู่ชุมชน และภาคเอกชน 
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รูปภำพที่ 3.7 การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนดเพื่อ
ส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์  สู่ชุมชน และภาคเอกชน 
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รูปภำพที่ 3.8 การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนดเพื่อ
ส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์  สู่ชุมชน และภาคเอกชน 



 

 

บทที่ 4 
ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง 

 
4.1 ผลการด าเนินการวิจัย ปีท่ี 2 ( ตุลาคม 2560 – กันยายน 2561) 

4.1.1 ผลศึกษาความพึงพอใจในการถ่ายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจาก
น ้าตาลโตนดเพื่อส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์  

ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจในการถ่ายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร
จากน ้าตาลโตนดเพ่ือส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์ : สวนตาลลุงถนอม แหล่งเรียนรู้ภูมิ
ปัญญาตาลโตนด (กลุ่มอนุรักษ์และสืบสานตาลโตนด) อ้าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี จ้านวน 30 คน 
ได้ผลแสดงเป็นค่าร้อยละดังนี   

 
1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที ่ ร้อยละ  4.69 

 2. ด้านวิทยากร     ร้อยละ  4.64 
 3. ด้านกระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ  ร้อยละ  4.64 
 4. ด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก   ร้อยละ  4.65 
 5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ  ร้อยละ  4.71 
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ตอนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
 
ตารางท่ี 4.1  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน  
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
สถานภาพ 
 ผู้เข้าร่วมโครงการ 30 100.00 
เพศ 
 ชาย 8 26.70 
 หญิง 22 73.30 
อาย ุ
 ต่้ากว่า 30 ปี 3 10.00 
 30 – 40 ปี 13 43.30 
 41 – 50 ปี 11 36.70 
 51 ปีขึ นไป 3 10.00 
    

 
จากตารางที่ 4.1 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม มีสถานภาพเป็นผู้เข้าร่วมโครงการจ้านวน 30 คน คิด
เป็นร้อยละ 100 แบ่งเป็นเพศหญิงจ้านวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 73.30 เพศชายจ้านวน 8 คน คิด
เป็นร้อยล่ะ 26.70 มีอายุระหว่าง 30 - 40 ปี คิดเป็นร้อยละ 43.30
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ตอนที่ 2 ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมิน 
ตารางท่ี 4.2   ระดับความถี่และร้อยละความพึงพอใจในการถ่ายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจาก
น ้าตาลโตนดเพื่อส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์ : สวนตาลลุงถนอม แหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญา
ตาลโตนด (กลุ่มอนุรักษ์และสืบสานตาลโตนด) อ้าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี 
 

 

ความพึงพอใจ 
ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
 

1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที ่
1.1 เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความ

สุภาพ 
19 

(63.30) 
11 

(36.70) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
1.2 เจ้าหน้าที่ให้ค้าแนะน้า หรือ 

ตอบข้อค้าถาม 
21 

(70.00) 
9 

(30.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
1.3 เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจน

และเข้าใจง่าย 
16 

(53.30) 
14 

(46.70) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
1.4 เจ้าหน้าที่อ้านวยความสะดวก

ตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 
 

16 
(53.30) 

14 
(46.70) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

2. ด้านวิทยากร  
2.1 วิทยากรมีการเตรียมการ

อบรมเป็น 
18 

(60.00) 
12 

(40.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
2.2 วิทยากรเป็นผู้มีความรู้

ความสามารถในเรื่องที่อบรม 
18 

(60.00) 
12 

(40.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
2.3 วิทยากรมีความสามารถในการ

ถ่ายทอดความรู้ 
20 

(66.70) 
10 

(33.30) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
3. ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 

3.1 มีการประชาสัมพันธ์โครงการ
อย่างทั่วถึง 

19 
(63.30) 

11 
(36.70) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

3.2 มีการแจ้งก้าหนดการโครงการ
ให้ทราบล่วงหน้าก่อน 

19 
(63.30) 

11 
(36.70) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

3.3 ติดต่อสอบถามรายละเอียด
การอบรมได้ง่ายและสะดวก 

18 
(60.00) 

12 
(40.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

ตารางท่ี 4.2 (ต่อ) ระดับความถีแ่ละร้อยละความพึงพอความพึงพอใจในการถ่ายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารจากน ้าตาลโตนดเพื่อส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์ : สวนตาลลุงถนอม แหล่งเรียนรู้ภูมิ
ปัญญาตาลโตนด (กลุ่มอนุรักษ์และสืบสานตาลโตนด) อ้าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี 
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ข้อมูล 
ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
 

3.4 การให้ข้อมูล ค้าแนะน้าต่างๆ 
มีความชัดเจนและถูกต้อง 

 

22 
(36.70) 

 

8 
(43.30) 

 

0 
(00.00) 

 

0 
(00.00) 

 

0 
(00.00) 

3.5 เอกสารประกอบการอบรมมี
ความเหมาะสม 

18 
(60.00) 

12 
(40.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

3.6 การอบรม ท้าให้มีความรู้ 
ความเข้าใจ เพ่ิมขึ น 

18 
(60.00) 

12 
(40.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

3.7 มีการประเมินผลการอบรม
อย่างชัดเจน 

 

21 
(70.00) 

9 
(30.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

4. ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
4.1 สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการ

อบรมมีความทันสมัย/พร้อมใช้งาน 
18 

(60.00) 
12 

(40.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
4.2 สภาพแวดล้อมในห้องอบรม

สะอาดและเป็นระเบียบ 
21 

(70.00) 
9 

(30.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
4.3 บริการอาหารของว่างและ

เครื่องดื่มมีความเหมาะสม 
 

20 
(66.70) 

10 
(33.30) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      
5.1 การน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 23 

(76.70) 
7 

(23.30) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
5.2 ความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลา

และค่าใช้จ่าย 
20 

(66.70) 
10 

(33.30) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
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ตอนที่ 2  ความพึงพอใจของผู้เข้าอบรม 
เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด 

 
ตารางที่ 4.3  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินในด้านการให้บริการ
ของเจ้าหน้าที่ 

 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 
 

�̅� 
 

S.D. 
 

ระดับความพึงพอใจ 
 

    

3 .1 เจ้าหน้าที่ ให้บริการด้วยความ
สุภาพและเป็นมิตร 

4.63 0.49 มากที่สุด 

3.2 เจ้าหน้าที่ให้ค้าแนะน้า หรือตอบ
ข้อซักถามเป็นอย่างดี 

4.70 0.46 มากที่สุด 

3.3 เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและ
เข้าใจง่าย 

4.53 0.50 มากที่สุด 

3.4 เจ้าหน้าที่ อ้านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 

 

4.53 0.50 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.59 0.48 มากที่สุด 
 

ตารางท่ี 4.3 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม มีความพึงพอใจในการให้บริการของเจ้าหน้าที่ มาก
ที่สุด คือ เจ้าหน้าที่ให้ค้าแนะน้า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.70 และรองลงมา 
คือ เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.63 เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่
ชัดเจนและเข้าใจง่าย มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.53 โดยมี่คะแนนเฉลี่ยรวม 4.59 
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ตารางท่ี 4.4  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินการให้บริการ – ด้าน
วิทยากร 

 

ด้านวิทยากร 
 

�̅� 
 

S.D. 
 

ระดับความพึงพอใจ 
 

    

4.1  วิทยากรมีการเตรียมการอบรม
เป็นอย่างด ี

4.60 0.49 มากที่สุด 

4 . 2  วิ ท ย า ก ร เ ป็ น ผู้ มี ค ว า ม รู้
ความสามารถในเรื่องที่อบรม 

4.66 0.47 มากที่สุด 

4.3  วิทยากรมีความสามารถในการ
ถ่ายทอดความรู้ 

 

4.66 0.47 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.64 0.47 มากที่สุด 
 

ตารางที่ 4.4 พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีความพึงพอใจในการให้บริการทางด้านวิทยากร มาก
ที่สุด คือ วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม และวิทยากรมีความสามารถในการ
ถ่ายทอดความรู้ มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.66  รองลงมาคือ วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี     
มีคะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 4.60 โดยมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด เท่ากับ 4.64 
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ตารางท่ี 4.5  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินการให้บริการ – ด้าน
กระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ 
 

 

ด้านกระบวนการ 
 

�̅� 
 

S.D. 
 

ระดับความพึงพอใจ 
 

 

5.1 มีการประชาสัมพันธ์ โครงการ
อย่างทั่วถึง 

4.63 0.49 มากที่สุด 

5.2 มีการแจ้งก้าหนดการโครงการให้
ทราบล่วงหน้าก่อน 

4.63 0.49 มากที่สุด 

5.3 ติดต่อสอบถามรายละเอียดการ
อบรมได้ง่ายและสะดวก 

4.60 0.49 มากที่สุด 

5.4 การให้ข้อมูล ค้าแนะน้าต่างๆ มี
ความชัดเจนและถูกต้อง 

4.73 0.44 มากที่สุด 

5.5 เอกสารประกอบการอบรมมี
ความเหมาะสม 

4.60 0.49 มากที่สุด 

5.6 การอบรม ท้าให้มีความรู้ ความ
เข้าใจเพิ่มขึ น 

4.60 0.49 มากที่สุด 

5.7 มีการประเมินผลการอบรมอย่าง
ชัดเจน 
 

4.70 0.46 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.64 0.47 มากที่สุด 
 
ตารางที่ 4.17 พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีความพึงพอใจในการให้บริการทางด้านกระบวนการ/
ขั นตอนการให้บริการ มากที่สุด คือ การให้ข้อมูล ค้าแนะน้าต่างๆ มีความชัดเจนและถูกต้องค่าเฉลี่ย 
เท่ากับ 4.73 รองลงมา คือ มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.70 และ มีการ
แจ้งก้าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.63 โดยมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับ
มาก เท่ากับ 4.64 
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ตารางท่ี 4.6  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินการให้บริการ – ด้าน
สิ่งอ้านวยความสะดวก 

 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
 

�̅� 
 

S.D. 
 

ระดับความพึงพอใจ 
 

    

6 .1 สื่อ/วัสดุ อุปกรณ์ประกอบการ
อบรมมีความทันสมัย/พร้อมใช้งาน 

4.60 0.49 มากที่สุด 

6.2  สภาพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอาดและเป็นระเบียบ 

4.70 0.46 มากที่สุด 

6.3 บริการอาหาร ของว่ าง และ
เครื่องดื่มมีความเหมาะสม 

 

4.66 0.47 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.65 0.47 มากที่สุด 
 

ตารางที่ 4.6 พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีความพึงพอใจในการให้บริการทางด้านสิ่งอ้านวย
ความสะดวก มากท่ีสุด คือ สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.70
รองลงมา คือ บริการอาหาร ของว่าง และเครื่องดื่มมีความเหมาะสม ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.66 สุดท้าย 
คือ สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย/พร้อมใช้งาน ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.60 โดยมี
ค่าเฉลี่ยรวมอยู่ที่ระดับมาก เท่ากับ 4.65 
 
ตารางท่ี 4.7  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินการให้บริการ – ด้าน
ประโยชน์จากการรับบริการ 

 

ด้านประโยชน์จากการรับบริการ 
 

�̅� 
 

S.D. 
 

ระดับความพึงพอใจ 
 

    

7.1 การน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 4.76 0.43 มากที่สุด 
7.2 ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและ

ค่าใช้จ่าย 
4.66 0.47 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.71 0.45 มากที่สุด 
 

ตารางที่  4.19 พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีความพึงพอใจในการให้บริการทางด้าน
ประโยชน์จากการรับบริการ มากที่สุด คือ การน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.76 
รองลงมา คือ ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.66 โดยมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่
ในระดับมากท่ีสุด เท่ากับ 4.71 

 
 



บทที่ 5 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผลการทดลอง 

 
5.1 สรุปผลการวิจัย ปีที่ 2 (ตุลาคม 2560 – กันยายน 2561) 

5.1.1 สรุปผลการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาล
โตนดเพ่ือส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์ : สวนตาลลุงถนอม แหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาตาลโตนด 
(กลุ่มอนุรักษ์และสืบสานตาลโตนด) อ้าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี  

5.1.1.1 ศึกษาความพึงพอใจในการถ่ายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนด
เพ่ือส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์ : สวนตาลลุงถนอม แหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาตาลโตนด        
(กลุ่มอนุรักษ์และสืบสานตาลโตนด) อ้าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี  พบว่า ความพึงพอใจในการ
ถ่ายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนด จากความพึงพอใจของคนในชุมชนที่เข้ารับ
การอบรม ณ สวนตาลลุงถนอม แหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาตาลโตนด (กลุ่มอนุรักษ์และสืบสานตาลโตนด) 
อ้าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี  จ้านวน 30 คน ระยะเวลา จ้านวน 2 วัน จัดท้าเอกสาร/สื่อ
ประกอบการอบรม จัดเตรียมสถานที่ วัสดุอุปกรณ์ วิทยากร จ้านวน 4 คน และเมื่อเสร็จสิ นโครงการ
อบรมเชิงปฏิบัติการโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารวมอบรม สรุปผลวิเคราะห์ดังนี  

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม มีสถานภาพ

เป็นผู้เข้าร่วมโครงการส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ้านวน 22 คน เป็นเพศชายจ้านวน 8 คน มีอายุระหว่าง 
30 - 40 ปี  

ตอนที่ 2 ความพึงพอใจในการถ่ายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนด พบว่า  
ผู้เข้าร่วมอบรมให้ความพึงพอใจในด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่, ด้านวิทยากร, ด้านประโยชน์จาก
การรับบริการ อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด และด้านกระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ, ด้าน
สิ่งอ้านวยความสะดวก อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
 

1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ เมื่อพิจารณารายละเอียดแต่ละด้านพบว่า เจ้าหน้าที่ให้
ค้าแนะน้า หรือตอบข้อซักค้าถามเป็นอย่างดี เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 
เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย และเจ้าหน้าที่อ้านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้า
ร่วมโครงการ อยู่ในระดับมากที่สุด เนื่องจาก เจ้าหน้าที่ถือเป็นพนักงานบริการ หรือ Servitor หรือ 
Servant ซึ่งหมายถึง “ ตัวกลาง ” ที่ส้าคัญที่สุดของขบวนการการให้บริการ ในอันที่จะท้าให้ลูกค้า
ที่มาใช้บริการในด้านต่างๆ เกิดความพึงพอใจ ความสะดวกสบาย ความเพลิดเพลิน และน้ามาซึ่ง
ความประทับใจ โดยพนักงานบริการซึ่งเป็นตัวกลางหรือตัวเชื่อมนี  จะสามารถเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม 
หรือ ที่เรียกว่า Behavior ของลูกค้าที่มีอยู่เดิม ให้ไปสู่วัตถุประสงค์ที่ฝ่ายบริหารต้องการเป็นอย่าง
มากก็คือ “มาแล้ว อยากมาอีก และ ชวนให้ใครต่อใครมาด้วย” ซึ่งนับได้ว่าเป็นการประชาสัมพันธ์
หรือการส่งเสริมด้านการตลาดได้อย่างดีที่สุด โดยไม่เสียค่าใช้จ่ายอะไรเลย โดยการปฏิบัติของ
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เจ้าหน้าที่กับผู้เข้าร่วมอบรมอย่างจริงใจ จนท้าให้ผู้ เข้ารับการอบรมเกิดความประทับใจ หรือ 
Impression ต่อภาพรวมของถ่ายทอดการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนด ซึ่งสอดคล้องกับ 
อุสมาน (2554 : 14) กล่าวว่า คุณภาพการบริการ หมายถึง ทัศนคติที่ผู้รับบริการสะสม  ข้อมูลความ
คาดหวังไว้ว่าจะได้รับการบริการ ซึ่งหากอยู่ในระดับที่ยอมรับได้ ผู้รับบริการก็จะมีความ  พึงพอใจใน
การให้บริการ ซึ่งจะมีระดับที่แตกต่างกันออกไปตามความคาดหวังของแต่ละบุคคล และ  ความพึง
พอใจนี เองเป็นผลมาจากการประเมินผลที่ได้รับจากการบริการนั น ณ ขณะเวลาหนึ่ง และสมิต (2546 
อ้างถึงใน เจริญ , 2550 : ไม่ระบุเลขหน้า) กล่าวว่า การให้บริการที่ดี และมี  คุณภาพจะต้องมี
หลักเกณฑ์ ที่มีความสอดคล้อง และตรงกับความต้องการของผู้รับบริการท าให้ ผู้รับบริการเกิดความ
พอใจ มีการปฏิบัติโดยถูกต้องสมบูรณ์ครบถ้วน มีความเหมาะสมแก่สถานการณ์ และต้องไม่ก่อผล
เสียหายแก่บุคคลอื่น 
 

2. ด้านวิทยากร เมื่อพิจารณารายละเอียดแต่ละด้านพบว่า วิทยากรมีการเตรียมการอบรม
เป็นอย่างดี  วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม และวิทยากรมีความสามารถในการ
ถ่ายทอดความรู้ อยู่ในระดับมากท่ีสุด เนื่องจากวิทยากรเป็นบุลคลซึ่งมีความรู้ ความสามรถ ตลอดจน
การพูดหรือน้าเสนอและใช้เทคนิคต่างๆในเรื่องนั น ๆ ในการถ่ายทอดอันจะท้าให้ผู้รับการฝึกอบรมให้
เกิดความรู้ (Knowledge) ความเข้าใจ (Understand) เจตคติ (Attitude) ความสามารถ (Skill) จน
สามารถท้าให้ผู้รับการฝึกอบรมเปลี่ยนแปลง พฤติกรรมไปตามวัตถุประสงค์ท่ีต้องการ จนกระทั่งผู้เข้า
รับการอบรมเกิดการเรียนรู้และสามารถเปลี่ยนแปลงความคิดหรือพฤติกรรมไปตามวัตถุประสงค์ของ
การฝึกอบรมอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล  ดังนั น การเป็นวิทยากรที่ดีและมีประสิทธิภาพนั น 
จะต้องเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถ ทักษะ เทคนิคต่างๆ ในหลายๆ ด้าน เช่น การพูด การสื่อสาร 
การจัดกิจกรรม ฯลฯ ตลอดจนจะต้องเป็นผู้มีคุณลักษณะที่จ้าเป็นอีกมากมาย 

 

3. ด้านกระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ เมื่อพิจารณารายละเอียดแต่ละด้านพบว่า การให้
ข้อมูล ค้าแนะน้าต่างๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน มีการ
ประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง  มีการแจ้งก้าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน ติดต่อ
สอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม และ
การอบรม ท้าให้มีความรู้ ความเข้าใจเพ่ิมขึ น อยู่ในระดับมาก เนื่องจากมีขั้นตอนการให้บริการที่
สะดวก และรวดเร็ว นอกจากนี้หน่วยงานมีเอกสาร/แผ่นพับ/ป้ายประกาศ/บอร์ดแจ้งข้อมูลต่างๆ 
อย่างชัดเจน ซึ่ง เวเบอร์ (Weber, 1966, p. 98) ให้ทัศนคติเกี่ยวกับการใช้บริการว่า การจะให้บริการ
มีประสิทธิภาพและเป็นประโยชน์ต่อประชาชนมากท่ีสุด คือ การให้บริการที่ไม่ค้านึงถึงตัวบุคคล หรือ
เป็นการบริการที่ปราศจากอารมณ์ ไม่มีความชอบพอสนใจเป็นพิเศษทุกคนได้รับการปฏิบัติ เท่าเทียม
กันตามเกณฑ์เมื่ออยู่ในสภาพที่เหมือนกัน อีกทั ง เจิดศักดิ์ ชีวะก้องเกียรติ (2534, หน้า 32) กล่าวว่า 
ในการให้บริการสาธารณะต่างๆ นั น ความพึงพอใจของประชาชนที่มีต่อบริการนับว่า มีความส้าคัญยิ่ง
เพราะเป็นสิ่งที่บ่งชี ว่า บริการ สาธารณะดังกล่าวประสบผลส้าเร็จมากน้อยเพียงใดความพึงพอใจต่อ
บริการสาธารณะนี มีนักวิชาการ บางท่านได้ให้ความหมายไว้ ได้แก่ ไมเคิล อาร์. ฟิตซ์เจอรัลด์ 
(Michael R. Fitzgerald) โรเบิร์ท เอฟ. ดูแรนด์ (Robert F. Durant) และจอห์น ดี. มิลเลท (John 
D. Millet) ฟิตเจอร์รัลและดูแรนด์ได้ให้ ความหมายเกี่ยวกับความพึงพอใจของประชาชนที่มีต่อ
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บริการสาธารณะ (Public Service Satisfaction) ว่าเป็นการประเมินผลนี ก็จะแตกต่างกันไป ทั งนี 
ขึ นอยู่กับประสบการณ์ที่แต่ละบุคคล ได้รับเป็นเกณฑ์ (Criteria) ที่แต่ละบุคคลตั งไว้รวมทั งการ
ตัดสินใจ (Judgement) ของบุคคลตั งไว้ โดยการประเมินผลสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ด้าน คือ 
ด้านอัตวิสัย (Subjective) ซึ่งเกิดจากการได้รับรู้การส่งมอบบริการ และด้านวัตถุวิสัย (Objective) 
ซึ่งเกิดจากการได้รับปริมาณและคุณภาพบริการ 

 

4. ด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก  เมื่อพิจารณารายละเอียดแต่ละด้านพบว่า สภาพแวดล้อมใน
ห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ ด้านสื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย/พร้อมใช้
งาน และบริการอาหาร ของว่าง และเครื่องดื่มมีความเหมาะสม อยู่ในระดับมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับ 
รักชนก มณีรัตน (2550) และศูนย์วิจัยปาไม (2541) ไดใหความหมายสิ่งอ้านวย ความสะดวกหรือ 
Facility วา หมายถึง สิ่งที่สรางความสะดวก หรือท้าใหการประกอบกิจกรรมตาง ๆ กระท้าไดงายขึ น
ตามหลักการจัดการและพื นที่นันทนาการสิ่งอ้านวยความสะดวกในการอบรม เพ่ือใช้ในการประกอบ
กิจกรรมในรูปแบบที่เรียบง่าย และกลมกลืนกับธรรมชาติด้วย ความปลอดภัย อีกทั งอ้านวยความ
สะดวกเพ่ือการปฏิบัติงานของเจาหนาที่หรือผูที่ท้าหนาที่ดูแลพื นที่ นอกจากนี ด้านสื่อและอุปกรร์
ต่างๆนั นมีความพร้อมส้าหรับการฝึกอบรมให้กับผู้เข้าร่วม และมีความทันสมัยที่เหมาะสมกับชุมชนที่
สามารถหาซื อได้ง่ายและราคาไม่สูงมาก ส่วนด้านอาหาร ของว่าง  และเครื่องดื่ม มีความน่า
รับประทานเหมาะสมกับผู้รับการฝึกอบรม และมีคุณค่าทางโภชนาการ 
 

5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ  เมื่อพิจารณารายละเอียดแต่ละด้านพบว่า สามารถน้า
ความรู้ที่ได้ไปใช้ประโยชน์ได้ และมีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่ายที่เสียไป และการ
ให้บริการทางด้านประโยชน์จากการรับบริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับ เกียรติคุณ 
(2555)ได้กล่าวว่า การให้บริการสาธารณะ คือ การที่บุคคล กลุ่มบุคคล หรือหน่วยงานที่มีอ้านาจ
หน้าที่ที่เกี่ยวข้องกับการให้บริการสาธารณะ ซึ่งอาจจะเป็นของภาครัฐหรือเอกชนโดยส่วนรวม มี
องค์ประกอบที่ส้าคัญ 6 ส่วน คือ สถานที่และบุคคลที่ให้บริการ  ปัจจัยที่น้าเข้าหรือทรัพยากร 
กระบวนการและกิจกรรม ผลผลิตหรือตัวบริการ ช่องทางการให้บริการ ผลกระทบที่มีต่อผู้รับบริการ 
จากแนวคิดการให้บริการสาธารณะข้างต้น เมื่อพิจารณา แสดงให้เห็นว่าเป้าหมายของการ ให้บริการ
สาธารณะ คือ การสร้างความพึงพอใจให้เกิดแก่ผู้รับบริการ จะต้องเป็นไปด้วยความเสมอภาพ ตรงต่อ
เวลา เพียงพอ สม่้าเสมอ และความประหยัด จึงกล่าวได้ว่า การที่จะวัดว่าการให้การบริการ สาธารณะ
บรรลุเป้าหมายเพียงใด คือ “การวัดความพึงพอใจของผู้รับบริการ” เพ่ือเป็นการประเมินผลการ
ปฏิบัติงานของหน่วยงานที่มีหน้าที่ให้บริการ ว่ามีความสามารถตอบสนองต่อความต้องการเพียงใด 
นอกจากนี การได้รับประโยชน์จากการบริการที่ผู้ที่ได้รับเข้าฝึกการอบรมจากการถ่ายทอดการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนด มีประโยชน์ต่อในการพัฒนาเพ่ือเป็นผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน 
เพ่ือสร้างองค์ความรู้พื นฐานการสร้างนวัตกรรมใหม่ๆให้กับชุมชน เพ่ือสร้างรายได้ ก่อให้เกิดชุมชน
เข้มแข็งต่อไปในอนาคตได้ 
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ตารางอบรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนด  
การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน ้าตาลโตนด ประจ้าปีงบประมาณ 2561 

ณ ชุมชนต้าบลถ ้ารงค์ อ้าเภทบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี 
 8 - 9 กันยายน 2561  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ : รับประทานอาหารกลางวันเวลา 12.00 – 13.00 น.และรับประทานอาหารว่างและเครื่องดื่มเวลา 10.30 น. – 10.40 น. และ 14.30 – 14.40 น 

ว/ด/ป 8.30-9.00 น. 9.00 – 12.00 น 
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8 กันยายน 2561 

 
ลงทะเบียน 

   
กลุ่ม 1    เช้า 
              ไอศกรีมซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
กลุ่ม 2    เช้า 
              เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
 

       
กลุ่ม 1     บ่าย 
                 เยลลี่พร้อมดื่มน ้าตาลโตนด 
กลุ่ม 2     บ่าย  
                 ไอศกรีมซอร์เบทน ้าตาลโตนด 
 

9 กันยายน 2561        
กลุ่ม 1   เช้า 
                วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 
กลุ่ม 2   เช้า  
                น ้าตาลโตนดพรอ้มดื่มผสมใยอาหาร 
 

        
กลุ่ม 1     บ่าย  
                 น ้าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมใยอาหาร               
กลุ่ม 2     บ่าย 
                 วุ้นสวรรค์น ้าตาลโตนด 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประวัตินักวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



269 
 

ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
1.  ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นายปรัชญา  แพมงคล 
      ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)  MR. PRACHYA  PAEMONGKOL 
2.  เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน   3 6698 00081 19 3 
3.  ต าแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์/ พนักงานมหาวิทยาลัย 
 เงินเดือน (บาท)   35,120 บาท 
 เวลาที่ใช้ท าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)   3 ชั่วโมง/ สัปดาห์    
4.  หน่วยงานที่อยู่ท่ีสามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2281 9231-4 
โทรสาร 0 2282 4490 E-mail : paemongkol.pr@gmail.com 
5.  ประวัติการศึกษา 

ปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา 

ระดับ
ปริญญา 

อักษรย่อปริญญา 
และช่ือเต็ม 

สาขาวิชาเอก สถาบันการศึกษา ประเทศ 

2548 
 

2546 
 

โท 
 

ตรี 
 

วท.ม  
(วิทยาศาสตมหาบัณฑิต) 

คศ.บ 
(คหกรรมศาสตรบัณฑิต) 

โภชนศาสตร์ศึกษา 
 
อาหารและโภชนาการ 

  

มหาวิทยาลัย    
เชียงใหม่ 

สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล  

วิทยาเขตโชติเวช 

ไทย 
 

ไทย 
 

6.  สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ  
สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือ  ผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละข้อเสนอการวิจัย  - 

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : -  

ปรัชญา  แพมงคล, ศันสนีย์ ทิมทอง, กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์, ณนนท์ แดงสังวาลย์ และศศิธร        
ป้อมเชียงพิณ.  2559.  การแปรรูปเปลือกส้มโอแผ่นอบกรอบปรุงรส.  รายงายการวิจัย  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ปรัชญา  แพมงคล, ณนนท์  แดงสังวาลย์ และนฤศร มังกรศิลา.  2556.  การรับรู้ การเตรียมความ
พร้อมด้านทักษะวิชาชีพ ในการก้าวสู่ประชาคมอาเซียน กรณีศึกษา : นักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีปีท่ี 1 สาขาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร. รายงายการวิจัย คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ปรัชญา  แพมงคล และวไลภรณ์  สุทธา.  2554.  ภาวะสุขภาพของนักศึกษาสาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล    

mailto:paemongkol.pr@gmail.com


270 
 

พระนคร.  รายงานการวิจัย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร. 

 
7.3 งานวิจัยท่ีท าเสร็จแล้ว : - 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์  ปรัชญา แพมงคล และศศิธร ป้อมเชียงพิณ.  2560.  ผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาว
มะนาวโห่พาสเจอไรซ์พร้อมดื่มเสริมใยอาหาร.  การประชุมวิชาการระดับชาติ  วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 5, 99-107.  

Kamolbhibhat chanasith  Prachya Paemongkol and Santidhorn Pooripakdee. 2017.  
Product Development Karanda Fruit (Carissa carandas Linn.) Sorbets and 
Yogurt Ice-Cream. 8th international conference on implication of research in 
Business Economics, Management Social and Humanities (IRBEMSH), 2 (5),  
112-117 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์  ปรัชญา แพมงคล.  2558.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลสับปะรดเพื่อส่งเสริม
รายได้ส าหรับนักเรียนมัธยมศึกษา อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ.  รายงานการวิจัย  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์  ปรัชญา แพมงคล  ณนนท์ แดงสังวาลย์  เขม อภิภัทรวโรดม  นฤศร มังกรศิลา 
และศศิธร ป้อมเชิยงพิณ.  2558.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลสับปะรดเพื่อส่งเสริมรายได้
ส าหรับนักเรียนมัธยมศึกษา อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ.  รายงานการวิจัย                 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์  ปรัชญา แพมงคล  และณนนท์ แดงสังวาลย์.  2557.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้.  รายงานการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ  บุษรา สร้อยระย้า  มานิตย์ แก้ววงษ์ศิริ และปรัชญา แพมงคล.  2555.        
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อุปโภค-บริโภคจากวัสดุเหลือใช้ที่ได้จากการผลิตของโรงงาน
อุตสาหกรรมขนาดเล็กถึงขนาดกลาง.  รายงานการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ  มานิตย์  แก้ววงษ์ศิริ  สิริวรรณ  สุขนิคม  สุธี จันทราภาขจี และปรัชญา        
แพมงคล.  2555.  การผลิตขนมขบเคี้ยวจากพืชสมุนไพรไทยพื้นบ้านด้วยเทคโนโลยี   
เอ็กซ์ทรูชั่น. รายงานการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร. 

ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ และปรัชญา  แพมงคล.  2554.  เครื่องดื่มน้ ามะนาวผสมใยอาหารแบบ     
พาสเจอร์ไรส์.  รายงายการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร. (เครือข่ายการวิจัยภาคกลางตอนบนสกอ.)  
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พจนีย์  บุญนา, จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ และปรัชญา แพมงคล.  2553.       
การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพื่อสุขภาพ.  รายงายการวิจัย             
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.       

สุมาลี เกียรติชนก,  อังคณา จารุพินทุโสภณ, ชุติมา สังคะหะ และปรัชญา แพมงคล.  2549.        
การส ารวจความต้องการฝึกอาชีพระยะสั้นของสตรี  อ าเภอไทรน้อย  จังหวัดนนทบุรี.  
มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร. 

เรืองศรี  ชีพเป็นสุข, รุจิรัศม์  มุตธิกุล, ปรัชญา  แพมงคล, อุมาลี  นามดวง และเปมิกา ข าวีระ.  
2549.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ห่อหมกบรรจุกระป๋องของศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาการ
ท่องเที่ยวเชิงเกษตร  อ าเภอบางใหญ่  จังหวัดนนทบุรี.  มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร. 

สุมาลี เกียรติชนก, อังคณา จารุพินทุโสภณ, ชุติมา สังคะหะ และปรัชญา  แพมงคล.  2550.      
ความพึงพอใจการฝึกอบรมหลักสูตรอาหารเพื่อการประกอบอาชีพระยะสั้นของประชาชน
กลุ่มผู้สนใจ อ าเภอไทรน้อย จ.นนทบุรี.  มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร. 

7.4 งานวิจัยท่ีก าลังท า : 
การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน้ าตาลโตนดเพ่ือส่งเสริมรายได้ เกษตรกรในเชิงพาณิชย์  :              

กลุ่มโหนดทิ้ง อ าเภอทิงพระ จังหวัดสงขลา 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://vitarticle.blogspot.com/2008/05/72_5914.html
http://vitarticle.blogspot.com/2008/05/72_5914.html
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ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวบุษยมาลี  ถนนทิพย์ 

 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)  MISS BUDSAYAMALEE TANONTIP  
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 8009 00001 86 1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์/พนักงานมหาวิทยาลัย 

เงินเดือน (บาท)  24,660 บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)   3 ชั่วโมง/ สัปดาห์    

4. หน่วยงานที่อยู่ท่ีสามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2282 8531-2 โทรสาร 0 2282 4490 มือถือ 096 3615991 
E-mail : buth1522@email.com  

5. ประวัติการศึกษา 
ปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา 

ระดับ
ปริญญา 

อักษรย่อปริญญา 
และช่ือเต็ม 

สาขาวิชาเอก สถาบันการศึกษา ประเทศ 

2554 
 

2549 
 

โท 
 

ตร ี
 

วท.ม  
(วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ) 

คศ.บ 

(คหกรรมศาสตรบณัฑิต) 

อาหารและโภชนาการ 
 
อาหารและโภชนาการ 

พัฒนาผลิตภัณฑ ์

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

ไทย 
 

ไทย 
 

 
6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

  สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

        7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
        7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : -  

การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน้ าตาลโตนดเพื่อส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์  
: กลุ่มโหนดทิ้ง อ าเภอทิงพระ จังหวัดสงขลา 

        7.3 งานวิจัยท่ีท าเสร็จแล้ว : - 
กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ และบุษยมาลี ถนนทิพย์. 2560. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ ายากะทิโดยใช้กากถั่ว 

เหลืองทดแทนเนื้อปลา. การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่าง 
สถาบัน. ครั้งที่ 5, 94-98 

                           7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : - 
ผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูปจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ : ชุมชนต าบลบางนก แขวก อ าเภอบางคนที  

จังหวัดสมุทรสงคราม 
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ส่วน ค  ประวัติคณะผู้วิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางสาวศศิธร ป้อมเชียงพิณ 

   ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)   MISS SASITHON POMCHAINGPIN 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 7099 00393 35 1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์/ ลูกจ้างชั่วคราว 

 เงินเดือน (บาท)  15,000 บาท 
 เวลาที่ใช้ท าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)  3 ชั่วโมง/ สัปดาห์    

4. หน่วยงานที่อยู่ท่ีสามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2282 8531-2 โทรสาร 0 2282 4490 มือถือ 080 271 1186 
E-mail : si.sasiton@gmail.com  

5. ประวัติการศึกษา 
ปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา 

ระดับ
ปริญญา 

อักษรย่อปริญญา 
และช่ือเต็ม 

สาขาวิชาเอก สถาบันการศึกษา ประเทศ 

2554 ตร ี คศ.บ 

(คหกรรมศาสตรบณัฑิต) 
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 

ไทย 

6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
  สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
        7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
        7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : -  
        7.3 งานวิจัยท่ีท าเสร็จแล้ว : - 

ปรัชญา  แพมงคล  ศันสนีย์ ทิมทอง  กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์  ณนนท ์แดงสังวาลย์ และศศิธร ป้อมเชียง
พิณ.  2559.  การแปรรูปเปลือกส้มโอแผ่นอบกรอบปรุงรส. รายงายการวิจัย คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์, ปรัชญา แพมงคล, ณนนท ์แดงสังวาลย์, เขม อภิภัทรวโรดม, นฤศร มังกรศิลา 
และศศิธร ป้อมเชิยงพิณ.  2558.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลสับปะรดเพื่อส่งเสริมรายได้
ส าหรับนักเรียนมัธยมศึกษา อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ.  รายงานการวิจัย  คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ชญาภัทร์  กี่อาริโย  ณนนท์ แดงสังวาลย์ และศศิธร ป้อมเชียงพิณ.  2556.  การเสริมใยอาหารใน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ด้วยแป้งมะพร้าวจากส่วนเหลือทิ้งจากกระบวนการสกัดน้ ามันออก.        
รายงายการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า :  
การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากน้ าตาลโตนดเพื่อส่งเสริมรายได้เกษตรกรในเชิงพาณิชย์ :  

กลุ่มโหนดทิ้ง อ าเภอทิงพระ จังหวัดสงขลา 
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ผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูปจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ : ชุมชนต าบลบางนก แขวก อ าเภอบางคนที  
จังหวัดสมุทรสงคราม 
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