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บทคัดย่อ 

   การศกึษาวิทยานิพนธ์เร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิม
อบแห้ง มีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง 
ศกึษาอายกุารเก็บรักษา และการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ จากการศกึษา
พบว่าวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง ความเข้มข้นของน า้เช่ือมใน
การแช่อ่ิมแบบช้าร้อยละ 30 40 และ 50 โดยความเข้มข้นของน า้เช่ือมเร่ิมต้นท่ีระดบัร้อยละ 30 
ผลิตภณัฑ์สดุท้ายมีลกัษณะปรากฏ สี และกลิ่นได้ระดบัคะแนนเฉล่ียสงูสุด ดงันัน้จึงเลือกวิธีการ
แชอ่ิ่มแบบช้าท่ีระดบัความเข้มข้นร้อยละ 30 โดยใช้อตัราส่วนเกลือและกรดมาลิค 3:3 ของน า้หนกั
น า้เช่ือม ในการศกึษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ เป็นเวลา 0-12 สปัดาห์ไมต่รวจพบจลุินทรีย์เกิน
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนผกัและผลไม้ 161/2558 และจากการทดสอบการยอมรับในผลิตภัณฑ์
ของผู้บริโภคสว่นใหญ่ให้ การยอมรับผลิตภณัฑ์ 
 
 

ค าส าคัญ : เปลือกกล้วยน า้ว้า, เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้ง, การแชอ่ิ่ม 
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ABSTRACT 
This research aimed to investigate the suitable method to product 

osmotically dehydrated banana peels and determine its shelf life as well as consumer 
acceptation. It was found that the proper method was the slow osmotic dehydration 
process with 30, 40 and 50% of syrup (sucrose solution). This method led to the highest 
appearance, color and flavor scores as accessed by the consumer. Therefore, the slow 
osmotic dehydration process was selected for further study relating to the ratio between 
salt and malic acid (3:2, 3:3 and 2:3 of syrup weight). The result show that no differences 
in appearance, color, flavor and texture scores were found among treatments, however 
the sample treated with salt and malic acid in the ratio of 3:3 obtained the highest taste 
score. Thus, the suitable process to produce the osmotically dehydrated banana peels 
was slow process with salt and malic in the ratio 3:3. According to the shelf life study, the 
sample (100g) packed in metallic foil still compiled with Thai community standard of fruit 
and vegetable products during 12 weeks of storage under 25-30 °C. In addition, the 
consumers also accepted the selected osmotically banana peel product.   

 
Keyword: banana peels, Osmotic dehydration, food processing. 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 
 กล้วยเป็นผลไม้ท่ีมีความส าคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของไทย เป็นท่ีนิยมน ามาบริโภค      
ทัง้แบบสดและแปรรูป เน่ืองจากกล้วยเป็นพืชไร่ท่ีใช้ต้นทนุในการผลิตท่ีต ่าสามารถปลกูได้ทัว่ไปใน   
ทุกภาคของประเทศไทย อีกทัง้ยงัสามารถใช้ประโยชน์จากกล้วยได้อย่างหลากหลาย ซึ่งรวมถึง   
การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จากกล้วยในลักษณะของสินค้าประจ าท้องถ่ิน  เช่น ขนมขบเคีย้ว     
อาหารหวาน สารปรุงแต่งกลิ่นรส และสินค้าเพ่ือการอุปโภคอีกด้วย  โดยรวมแล้วผลิตภัณฑ์        
จากกล้วยสามารถสร้างรายได้ถึงปีละไม่ต ่ากว่า 300 ล้านบาท อีกทัง้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยยังมี
แนวทางขยายตลาดเพ่ือเพิ่มมลูคา่ในการส่งออกได้อีกมาก (ศนูย์วิจยักสิกรไทย, 2559) ในปัจจบุนั
รัฐบาลมีการส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกกล้วยในเชิงพาณิชย์มากขึน้ และมีการเพิ่มรูปแบบของ      
การแปรรูปกล้วยให้มีความหลากหลาย เพ่ือให้เกิดเป็นอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล        
หนึ่งผลิตภัณ ฑ์  (OTOP) จากการรายงานพบว่าอ าเภอบางกระทุ่มและอ าเภอบางระก า         
จงัหวดัพิษณุโลก มีวตัถดุิบในการผลิตผลิตภณัฑ์จากกล้วยประมาณ 60-70 ตนัตอ่วนั ซึ่งภายหลงั
กระบวนการแปรรูปจะมีขยะจากกล้วยเหลือทิง้สูงถึง 3-5 ตันต่อวัน ท าให้ส่งผลกระทบต่อ
สิ่งแวดล้อม ซึ่งอย่างไรก็ตามได้มีการน าส่วนเหลือทิง้จากกล้วยน าไปใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ   
เช่น การผลิตเป็นถ่าน ถ่านกัมมนัต์ และการท าปุ๋ ยหมกั (สมัฤทธ์ิและคณะ, 2549) มีการน าไปใช้
เป็นอาหารสตัว์เชน่ โค กระบือ แพะ สกุรและเป็ด แตย่งัมีข้อจ ากดัด้านอายกุารเก็บรักษาท่ีสัน้และ
มักเกิดปัญหาทางด้านกลิ่นและการเน่าเสีย ซึ่งส่งผลให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมในชุมชน    
จากศึกษาของ Tartrakoon et al. (1999) พบว่าส่วนท่ีเหลือทิง้ท่ีเกิดจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์  
จากกล้วยประกอบด้วย ก้านเครือกล้วย หวีกล้วยและเปลือกกล้วย โดยเฉพาะอย่างยิ่งใน      
เปลือกกล้วยพบว่ามีสารส าคญัท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย อาทิเช่น เย่ือใย โปรตีน ไขมัน เถ้าและ
พลงังานท่ีระดบัร้อยละ 11.05, 14.56, 14.58 และ 4,592 (Kcal/Kg) ตามล าดบั  
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 ดังนัน้ผู้ วิจัยจึงมีแนวคิดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เหลือทิง้จากการแปรรูปกล้วย โดยน า    
เปลือกกล้วยมาแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง โดยเลือกใช้     
เปลือกกล้วยท่ีเหลือจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ท่ีระดับความสุก 2-3 น ามาแปรรูปเน่ืองจาก         
ช่วงระยะความสุกดังกล่าวมักมีการน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลายท าให้เกิดส่วน     
เหลือทิง้จ านวนมาก อีกทัง้ใช้เทคโนโลยีชาวบ้านท าการดดัแปลงกระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์แชอ่ิ่ม
เพ่ือให้สอดคล้องกับวัตถุดิบด้วยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ศึกษากระบวนการผลิต การบรรจุท่ี
เหมาะสมตอ่การเก็บรักษาให้สอดคล้องกบัมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลไม้อบแห้ง เพ่ือให้เป็นท่ี
ยอมรับของผู้ บริโภค และเป็นการเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรท่ีเหลือใช้ท่ีส่งผลให้เกิดปัญหา
สภาพแวดล้อมให้เกิดประโยชน์สงูสดุ 
 
1.2 วัตถุประสงค์  
 
 1.2.1 เพ่ือศกึษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง 
 
 1.2.2 เพ่ือศกึษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยแชอ่ิ่มอบแห้ง  
 
 1.2.3 เพ่ือศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง 
  
1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 
 งานวิจัยนี เ้ป็นการน าส่วนท่ี เหลือทิ ง้จากการตัดแต่งกล้วยส่วนเปลือก มาศึกษาใน
กระบวนการวิจยัโดยแปรรูปผลิตภณัฑ์โดยการใช้กระบวนการแช่อ่ิมอบแห้งจากเปลือกกล้วยน า้ว้า 
โดยศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีเก่ียวข้องและความเข้มข้นเร่ิมต้นของน า้เช่ือมในกระบวนการแช่อ่ิม
แบบช้าและแบบเร็ว เพ่ือได้สภาวะท่ีเหมาะสมในแต่ละวิธีน ามาเปรียบเทียบวิธีการแช่อ่ิม              
ท่ีเหมาะสม ท าการศึกษาในการปรุงรสในการเคลือบผลิตภัณฑ์โดยใช้อัตราส่วนของเกลือและ    
กรดมาลิกท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ จากนัน้ท าการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณ ฑ์         
เปลือกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้งระยะเวลา 12 สัปดาห์  โดยใช้ประกาศส านักมาตรฐานผลิตภัณฑ์  
ชมุชนผกัและผลไม้แช่อ่ิม 161/2558 เป็นเกณฑ์ในการก าหนดมาตรฐาน และน าผลิตภณัฑ์ท่ีได้มา
ศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคตอ่ผลิตภณัฑ์จ านวน 120 คน  
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1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 
 1.4.1 เพิ่มมูลค่าส่วนเหลือทิง้ทางการเกษตรจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์กล้วยน า้ว้าให้ได้
ผลิตภัณฑ์ใหม่ และลดปัญหาและผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ และสร้าง
จิตส านกึท่ีดีตอ่ผู้ผลิตท่ีมีตอ่ชมุชนและสงัคมในด้านสิ่งแวดล้อม 
 
 1.4.2 สร้างแนวคิดในการพฒันาผลิตภัณฑ์ให้กับกลุ่มเกษตรในชุมชน และเป็นการส่งเสริม
การสร้างรายได้ให้กบักลุม่เกษตรกรให้เพิ่มมากขึน้ 
 
 1.4.3 ทราบวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้ง 
 
 1.4.4 ทราบถึงคณุภาพและอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้ง 



 
 

บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 
 
 

2.1 ความส าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
 
   ในอตุสาหกรรมเกษตร เก่ียวข้องกับการแปรรูปในลกัษณะตา่งๆ เช่น การแปรรูปท่ีเป็นอาหาร 
(ผลิตภัณฑ์นม ไส้กรอก) กาแปรรูปกึ่งอาหาร (น า้ตาล น า้มันพืช สารปรุงรสในอาหาร) และ          
การแปรรูปท่ีไม่ใช่อาหาร (เคร่ืองส าอาง ยากันยงุ) เน่ืองจากการด าเนินการทางด้านอตุสาหกรรม
เกษตรมีจดุประสงค์เพ่ือเก็บการเก็บและถนอมผลิตผล โดยเฉพาะในกลุ่มอาหารไม่ให้เส่ือมเสียไป
ตามธรรมชาติ เม่ือมีเทคโนโลยีทางด้านการขนส่งหรือระบบโลจิสติกส์ ( logistic) (นฤดม, 2555) 
ท าให้มีการขยายกลุ่มผู้บริโภคไปยงัท่ีห่างไกลและประกอบกบัเทคโนโลยีการผลิตท่ีทนัสมยั ท าให้
การผลิตอาหารต่างๆ จ าเป็นต้องมีการพัฒนาอย่างต่อเน่ืองเพ่ือตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค โดยทัว่ไปการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร แบง่ได้เป็น 2 แบบคือ 
 

 2.1.1 การพัฒนาภาชนะบรรจุอาหาร  เช่น วัสดุบรรจุภัณฑ์ใหม่ท่ีพัฒนาอายุการเก็บ      
ของผลิตภัณฑ์ ความสดและคณุภาพ หรือบรรจภุัณฑ์ใหม่ท่ีน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารในรูปแบบ
ใหม่และแตกตา่ง เช่น รูปร่างการออกแบบ เป็นต้น หรือบรรจภุณัฑ์ท่ีท าให้ง่ายตอ่การน าไปใช้งาน
ให้มากขึน้เชน่ กลอ่งนมท่ีท าให้เปิดได้ง่ายขึน้หรือกล่องน า้ผลไม้ท่ีสามารถเปิดปิดได้ง่ายขึน้ 
 

 2.1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยตวัของผลิตภัณฑ์เองมีการเสนอในลกัษณะใหม่ๆ 
คือ เป็นอาหารท่ีมีอินทรีย์หรืออาหารออร์แกนิคและอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารมีการเสริมวิตามิน 
เกลือแร่หรือจุลินทรีย์ ท่ีเรียกว่า Fortification อาหารพร้อมบริโภค รวมทัง้เทคนิคการผลิตใหม่ๆ      
ท่ีสามารถปรับปรุงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสเช่น  กระบวนการแปรรูปน้อยท่ีสุด         
(Minimal Processing) การให้ความร้อน การอบแห้งหลังผ่านการแช่แข็ง (Freezing-drying)     
(นฤดม, 2555) 
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2.2 กล้วยน า้ว้า 
 
 กล้วยน า้ว้าเป็นไม้ล้มลุกในสกุล Musa (Musa Sapientum) วงศ์ Musacea (เบญจมาศ, 
2545) กล้วยน า้ว้ามีลักษณะต้นสูง 2.5-4 เมตร ล าต้นมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 18 เซนติเมตร     
กาบล าต้นเทียมด้านนอกสีเขียวอ่อนมีประด าอยู่ทัว่ไป ด้านในสีเขียวอ่อนกว่า ก้านช่อดอกไม่มีขน 
ปลีดอกกล้วยมีสีแดงอมม่วง เครือยาวขนาด 7-5 หวี หวีหนึ่งมี 10-16 ผล ขนาดผลใหญ่กว่า      
กล้วยไข่ กว้าง 3-4 เซนติเมตร ยาว 11-13 เซนติเมตร มีเหล่ียมก้านผลยาว เปลือกหนากว่า     
กล้วยไข่ เม่ือดิบเปลือกสีเขียวเม่ือสุกมีสีเหลืองปนน า้ตาล เนือ้สีเหลืองอมขาว มีรสหวาน        
กล้วยน า้ว้ามีหลายสายพันธุ์ย่อยแตกต่างกันออกไปมากมาย ซึ่งจะมีลักษณะท่ีแตกต่างกัน
เล็กน้อยเชน่ กล้วยน า้ว้ากาบขาว กล้วยน า้ว้าเตีย้ กล้วยน า้ว้าแดง (ดวงแก้ว, 2544) 
 คณุคา่ทางโภชนาการของกล้วยน า้ว้า (เบญจมาศ, 2538) กล้วยสกุจะมีรสหวานเป็นอาหารท่ี
ย่อยง่าย ระยะเวลาในการย่อยกล้วยสุกหลังจากรับประทานน้อยกว่านมหรือส้ม กล้วยจึงเป็น
อาหารท่ีเหมาะสมของทารกหรือผู้ ท่ีมีปัญหาเก่ียวกับล าไส้ กล้วยส่วนใหญ่สามารถรับประทานได้
ทัง้ผลดิบและสุก เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าสูงแต่มี ไขมัน คอเรสเตอรอล เกลือแร่ต ่าและมีปริมาณ        
โพแทสเซียมอยู่คอ่นข้างสูงสามารถลดความดนัโลหิตได้ กล้วยเหมาะส าหรับผู้สงูอายแุละผู้ ท่ีเป็น
โรคเก่ียวทางเดินอาหาร เด็กท่ีท้องเสียเน่ืองจากมีปริมาณFatต ่าและโพแทสเซียมสูง สามารถลด
ปริมาณแก๊สในกระเพาะอาหารได้ และมีวิตามินเอ วิตามินบี 6 และวิตามินซี 
 ในกล้วยดิบมีคุณค่าทางโภชนาการสูงประกอบด้วย น า้ แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน 
เกลือแร่ต่างๆ โดยมีปริมาณแป้ง แคลเซียม เหล็กและโพแทสเซียม สูงกว่าแป้งหลายชนิดเช่น     
แป้งข้าวโพด แป้งมันส าปะหลงั เป็นต้น นอกจากนีย้ังมีสารอ่ืนๆ ได้แก่ เอนไซม์ เพคติน แทนนิน    
มีการใช้กล้วยดิบเพ่ือเป็นยาโดยการท าให้แห้งแล้วบดผสมกับน า้หรือน า้ผึง้เพ่ือป้องกันและรักษา
แผลในกระเพาะอาหาร แก้ท้องเสีย นอกจากนีก้ล้วยดบิยงัมีฤทธ์ิปอ้งกนัเชือ้ราและแบคทีเรีย 
 จากการศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของกล้วยในกลุ่ม ABB บางชนิด ดงัตารางท่ี 2.1 พบว่า
ในขณะท่ีเกิดการสุกของกล้วยน า้ว้าทัง้ 3 สายพนัธุ์  มีปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เส้นใยและ
เถ้าเปล่ียนแปลงเล็กน้อย ปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลงทัง้นีอ้าจเน่ืองจากในขณะท่ีกล้วยยงัดิบอยู่
นัน้มีองค์ประกอบส่วนใหญ่คือแป้งจะค่อยๆ เปล่ียนเป็นน า้ตาลมากขึน้เม่ือผลกล้วยเร่ิมสุก               
(วิไลลกัษณ์และคณะ, 2532) 
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    ภาพท่ี 2.1 ความสกุของกล้วยในระยะตา่งๆ  
    ที่มา: ส านกังานกองทนุสนบัสนนุการสร้างเสริมสขุภาพ (2559) 
 
ตารางท่ี 2.1 คณุคา่ทางอาหารของกล้วยน า้ว้าสายพนัธุ์ตา่งๆ ในผลดบิและสกุ 
 

กล้วยน า้ว้า 
อายุของกล้วย 

(% อายุกล้วยสุก) 

ส่วนประกอบ 

ความชืน้ ไขมัน เยื่อใย โปรตีน เถ้า 
คาร์โบ- 
ไฮเดรต 

น า้ว้าไส้ขาว 75 
90 

กล้วยสกุ 

64.28 
64.92 
69.36 

0.29 
0.31 
0.38 

0.38 
0.41 
0.57 

0.87 
0.74 
0.73 

0.73 
0.87 
0.92 

33.45 
32.75 
28.02 

น า้ว้าไส้เหลือง 75 
90 

กล้วยสกุ 

66.32 
67.01 
69.57 

0.28 
0.31 
0.38 

0.38 
0.43 
0.59 

0.84 
0.70 
0.70 

0.72 
0.73 
0.81 

31.45 
30.76 
27.87 

น า้ว้าไส้แดง 75 
90 

กล้วยสกุ 

65.39 
65.39 
66.25 

0.26 
0.35 
0.37 

0.34 
0.46 
0.55 

0.86 
0.71 
0.71 

0.73 
0.85 
0.91 

32.41 
31.37 
27.92 

 
ที่มา: ดดัแปลงจาก วิไลลกัษณ์และคณะ (2532) 
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ตารางท่ี 2.2 การแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกล้วยเพ่ือใช้เป็นอาหาร 
 

ผลิตภัณฑ์ ลักษณะของกล้วยที่ใช้ 
พิวรี (Puree) ผลสกุ 
บรรจกุระป๋อง ผลสกุ ฝานบางๆ บรรจใุนน า้เช่ือม 
กล้วยตาก ผลสกุ ตากแห้ง 
แปง้กล้วย ผลดบิ ตากแห้ง 
แชแ่ข็ง ผลสกุ 
กล้วยฉาบ ผลดบิฝานบางๆ ทอดในน า้มนัพืช 
กล้วยผง ผลสกุ ท าแห้ง 
น า้ผลไม้ การน าเอาเอนไซม์จากผลสกุ 
กล้วยกวน ผลสกุงอม กวน 
แยมกล้วย ผลสกุ 
Flake ผลสกุฝานบางๆ ท าให้แห้ง 
Freeze-dried slice ผลสกุฝานบางๆ ท าให้แห้ง 
น า้ส้ม ผลสกุ หมกัให้ ferment 
เหล้า เบียร์ ไวน์ ผลสกุ หมกัให้ ferment 
 
ที่มา: เบญจมาศ (2545) 
 
 2.2.1 องค์ประกอบทางโภชนาการของเปลือกกล้วย เปลือกกล้วยซึ่งโดยทัว่ไปจะเป็น
เศษเหลือจากการแปรรูปของกล้วย ซึง่เม่ือน ามาท าให้แห้งสามารถผลิตเป็นอาหารสตัว์ได้ จากการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนาการในเปลือกกล้วย พบว่ามีปริมาณเย่ือใยและไขมนัคอ่นข้างสงู
เม่ือเทียบกับเนือ้กล้วย จากการศึกษากล้วยในประเทศไทยนัน้ ในเปลือกกล้วยน า้ว้ามีคุณค่า      
ทางอาหาร ดงัตารางท่ี 2.3 
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ตารางท่ี 2.3 คณุคา่ทางโภชนาการของเปลือกกล้วยน า้ว้า 
 

องค์ประกอบ ปริมาณ (ร้อยละ) 
โปรตีน 5.29-6.20 
ไขมนั 6.66-1.99 
เย่ือใย 8.52-12.08 
เถ้า 9.90-16.30 
Nitrogen Free Extract 47.89-36.81 
แคลเซียม 0.31-0.60 
ฟอสฟอรัส 0.19-0.28 
 
ที่มา: ดดัแปลงจาก ศริิโชค (2535) ; ญิฐจิมา และคณะ (2539); กลุยา (2540) 
 
 จากการศกึษาของ Anhwage (2008) องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกล้วยน า้ว้า ได้ท า
การรวบรวมเปลือกกล้วยจากสถานท่ีต่างๆ ในประเทศไนจีเรีย ท าการผ่านกระบวนการอบแห้งท่ี
อณุหภมูิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชัว่โมง แล้วน ามาบด จากนัน้น าไปวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมี (ตารางท่ี 2.4) พบว่ามีปริมาณของโปรตีน และไขมันต ่า แต่มีคาร์โบไฮเดรตสูง         
(Pieltain et al., 1999)  
 Detering and Cook (1979) ได้รายงานถึงองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกล้วยสดและ
เปลือกกล้วยอบแห้ง จากประเทศเอกวาดอร์พบว่า เปลือกกล้วยสดจะมีความชืน้สูงกว่า           
สว่นเปลือกกล้วยอบแห้งมีโปรตีน เย่ือใย ไขมนั เถ้า และ Nitrogen Free Extract สงูว่า ดงัตารางท่ี 
2.5 
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ตารางท่ี 2.4 องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกล้วย  
 

ส่วนประกอบ 
(ร้อยละ) 

1 2 3 4 5 6 

ความชืน้ 84.59 96.14 79.70 91.79 91.62 90.01 
โปรตีน 6.55 8.37 0.96 5.29 5.19 6.20 
เย่ือใย 10.25 15.99 33.98 12.08 11.58 9.60 
เถ้า 11.95 12.05 8.50 11.87 16.30 12.29 
ไขมนั 8.50 6.03 1.82 11.99 10.66 10.70 
Nitrogen Free Extract 62.65 52.69 54.13 - 47.89 50.88 
แคลเซียม 0.41 - - 0.60 0.37 0.35 
ฟอสฟอรัส 0.22 - - 0.23 0.28 0.25 
อินทรีย์วตัถ ุ - - 90.89 - - - 
Tannin - - - 1.67 6.84 0.25 
NDF - - - - - 34.53 
ADF - - - - - 32.88 
Cellulose - - - - - 15.33 
Hemicellulose - - - - - 1.65 
Lignin - - - - - 16.65 
พลงังานท่ียอ่ยได้ (cal/g) - - - - 2,775 - 
พลงังานรวม (cal/g) - - - 3,335 4,382 - 
  
ที่มา: ดดัแปลงจาก 1= Sharma and Katoch (1981), 2= Silverio et al. (1982),  

       3= Anhwang (2008), 4= ศริิโชค (2535), ณิฐิมา และคณะ (2539),  
       6= กลุยา (2540) 
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ตารางท่ี 2.5 องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกล้วยสด 
 

องค์ประกอบ เปลือกสด (ร้อยละ) เปลือกอบแห้ง (ร้อยละ) 
ความชืน้ 80.0 12.0 
โปรตีน 1.0 4.3 
เย่ือใย 1.0 3.0 
ไขมนั 0.2 2.8 
เถ้า 1.0 4.3 
Nitrogen Free Extract 16.8 74.1 
 
ที่มา: ดดัแปลงจาก Detering and Cook (1979) 
 
 2.2.2 สารแทนนินในกล้วย แทนนินคือ กลุ่มสารท่ีพบได้ทั่วไปในพืชเกือบทุกชนิด       
เป็นสารประกอบเชิงซ้อนพวกฟีนอลิก (phenolic compound) มีโครงสร้างสลับซับซ้อน แยกให้
บริสทุธ์ิได้ยากเน่ืองจากไม่ตกผลึก ส่วนใหญ่จะอยู่ในรูป glycoside พบอยู่กระจายตามส่วนตา่งๆ 
ของพื ช  ผัก และผล ไม้  ส าม ารถแบ่ งออกได้ เป็ น  2  กลุ่ ม  คื อ  hydrolyzabletannis และ      
condensed tannis hydrolyzabletannis เ ป็ น ส า ร อ นุ พั น ธ์  ( derivative)  ข อ ง ก รด แ ก ลิ ค           
(galic acid) มีโมเลกุลขนาดเล็กสามารถถูกสลายด้วยเอนไซม์และละลายได้ในกรด-ด่าง 
กลายเป็นหน่วยย่อย 2 ชนิด ท่ีส าคญัคือ galloanins และ ellagitanins เม่ือถูกไฮโดรไลซ์ด้วยกรด
ห รือน า้ย่ อยจะได้  galloanins และ  ellagitanins คอน เดน ซ์แทนนิ นห รือฟลาโวแทนนิ น           
(flavor tannis) มีโมเลกุลขนาดใหญ่ จัดอยู่ใน polymeric polyphenols มีน า้หนักโมเลกุลตัง้แต ่
1,000 ขึน้ไป มีหน่วยย่อยเรียกว่า catechin ซึ่งมีpentahydroxyflavan เป็นส่วนประกอบไม่
สามารถไฮโดนไลซ์ได้ด้วยกรดหรือด่าง แค่ละลายได้ดีในน า้ร้อน สารละลายแอลกอฮอล์หรือ
สารละลายอะซีโตน เม่ือต้มรวมกับกรดจะรวมกันเป็นโพลีเมอร์เป็นสารประกอบท่ีไม่ละลายน า้      
มีรูปร่างไมแ่นน่นอนและมีสีแดงเรียกวา่ Tannin-red หรือphlobaphene (Haslam, 1966) 
 การใช้ประโยชน์จากแทนนินส่วนใหญ่มกัใช้ในอุตสาหกรรมเคร่ืองหนงัในการฟอก
หนังเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์หนังมีความคงทนสวยงาม ในทางเภสัชวิทยา แทนนินมีรสฝาด ยาแผน
โบราณมกัรวมสมนุไพรท่ีมีแทนนินไว้ในยาแก้ท้องเสียและจากการวิจยัพบวา่แทนนินยงัมีประโยชน์
ในด้านอ่ืนๆ เช่น การใช้ปอ้งกนัและรักษาแผลในกระเพราะอาหารและล าไส้ ยบัยัง้การเจริญเติบโต
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ของแบคทีเรีย ผลดงักล่าวอาจเน่ืองมาจากท่ีสารแทนนินมีคณุสมบตัิในการท าปฏิกิ ริยากับธาตุ
เหล็กเกิดเป็นสารประกอบคีแลต (chelate) ซึ่งคุณสมบัติดังกล่าวนีจ้ะคล้ายกับการสร้าง 
siderophores ของเชือ้จุลินทรีย์ท่ีมีความส าคัญและจ าเป็นในการจับธาตุเหล็กเพ่ือน าไปใช้ใน
กระบวนการตา่งๆ โดยเฉพาะในกระบวนการสร้างโรโบนิวคลีโอไทด์ (reduction ribonucleotide) 
ซึ่งเป็นสารตัง้ต้นในการสังเคราะห์ DNA และในกระบวนการสร้างฮีม (heme) ของแบคทีเรีย 
(Scalbert, 1991)  
 สารแทนนินจะไม่ก่อให้เกิดพิษในร่างกาย ยกเว้นการใช้ในปริมาณท่ีมากเกินไปจะ
ท าให้มีการยบัยัง้การท างานของล าไส้ ท าให้ท้องผกู ในกล้วยดบิมีปริมาณแทนนินอยูป่ระมาณร้อย
ละ 1.52-1.66 (น า้หนักแห้ง) (วีณาและอ้อมน้อย, 2533) และจากการศึกษาของวิภาและชิดชม 
(2537) ท่ีท าการศึกษาการสกัดแทนนินจากเปลือกกล้วยพบว่า เปลือกกล้วยน า้ว้ามีปริมาณของ
แทนนินท่ีร้อยละ 3.62  
 

 2.2.3 การเก็บเก่ียวและการเปล่ียนแปลงของกล้วย การเก็บเก่ียวกล้วยปกติจะเก็บ
เก่ียวท่ีแก่เต็มท่ี ผลยงัดิบอยู่และปล่อยให้สุก ส่วนปริมาณความแก่นัน้จะขึน้อยู่กบัจุดประสงค์ใน
การน าไปใช้เช่น ส่งออกจ าหน่ายต่างประเทศจะท าการเก็บเก่ียวท่ีความสุกร้อยละ 70 เน่ืองจาก
ระยะเวลาในการขนส่ง การก าหนดมาตรฐานความแก่ของกล้วยในแต่ละประเทศจึงมีความ
แตกตา่งกนั โดยส่วนมากจะใช้วิธีการวดัเส้นรอบวงและความยาวของผล อีกทัง้ใช้มาตรฐานอ่ืนๆ
เช่น มาตรฐานความแก่ของกล้วยขึน้อยู่กับเหล่ียมของกล้วย หากจ าหน่ายภายในประเทศจะเก็บ
เก่ียวกล้วยท่ีมีความแก่เต็มท่ีโดยเม่ือผ่าตามขวางของผลกล้วยจะเห็นว่าผลค่อนข้างกลม ไม่มี
เหล่ียมหรือเรียกวา่ Full ดงัภาพท่ี 2.2 (เบญจมาศ, 2545) 
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Light 3/4 

 
Light Full 3/4 

 
Full 3/4 

 
Full 

 
   ภาพท่ี 2.2 ลกัษณะของผลกล้วยท่ีตดัตามขวางท่ีมีอายตุา่งกนั 
                   ที่มา: เบญจมาศ (2545) 
Light 3/4  หมายถึง ผลท่ีมีขนาดคร่ึงผลของผลท่ีเตม็ท่ีหรือมีความแก่ร้อยละ 70 
Light Full 3/4 หมายถึง ผลท่ีมีเหล่ียมชดั มีความแก่ประมาณร้อยละ 80 
Full 3/4  หมายถึง ผลท่ีมีเหล่ียมแตไ่ม่ชดัเจน มีความแก่ประมาณร้อยละ 90 
Full  หมายถึง ผลท่ีไมมี่เหล่ียมเลย เรียกวา่แก่เตม็ท่ี 
 
 นอกจากการดขูนาดของผลกล้วยแล้ว การตดัเครือกล้วยมาใช้ประโยชน์นัน้สามารถอาศยั
หลักเกณฑ์อ่ืนๆ เพ่ือใช้ในการพิจารณาประกอบได้อีกหลายวิธีเช่น การนับจ านวนวันหลังจาก      
แทงปลีนับจ านวนวันหลังจากเร่ิมเห็นหวีตีเต่า สังเกตลักษณะของใบธง อัตราส่วนของเนือ้ต่อ
เปลือก ความเปราะของเกสรตวัเมียและกลีบดอกท่ีปลายผลและขนาดของผล หลงัจากการเก็บ
เก่ียวนัน้กล้วยจะมีการแปรสภาพหรือเรียกวา่สกุและเพื่อประกอบการพิจารณาถึงระดบัความสกุ  
 

 2.2.4 การเปล่ียนแปลงของสีเปลือกกล้วย คือ ระยะของการพัฒนาทางชีวเคมีของ
ผลไม้ขณะท่ีมีอตัราการหายใจสงู (Climacteric) คลอโรฟีลจะพบท่ีเปลือกกล้วยท่ียงัไมส่กุ ระหวา่ง
การสุกคลอโรฟีลมีปริมาณลดลงเป็นสีเหลืองแคโรทีนอยด์และแซนโทฟีล (Mitra, 1997)              
เม่ือสีเหลืองของเปลือมมีปริมาณเพิ่มท าให้ปริมาณคลอโรฟีลลดลงอย่างช้าๆ จนกระทัง่กล้วยสุก      
(Ding et al., 2007) 
 การเปล่ียนแปลงสีของเปลือกกล้วยเป็นเคร่ืองบง่ชีค้วามสกุของกล้วย เปลือกกล้วย
จะเร่ิมมีสีเหลืองหลงัจากถึงจดุท่ีมีการหายใจสงูสุด การท่ีกล้วยมีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกพร้อม
ทัง้เกิดปฏิกิริยาชีวเคมีเปล่ียนสตาร์ชเป็นน า้ตาล จึงได้แบ่งความสุกของกล้วยตามสีเปลือกเป็น      
8 ขัน้ เรียกวา่ดชันีสีน า้ตาลของเปลือก [Peel Color index ,(PCI)] (เบญจมาศ, 2545) 
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 Von Loesecke ได้แบ่งระดับความสุกของกล้วยออกเป็นระยะท่ี 1-8 โดยระยะท่ี
เปลือกมีสีเขียวเข้ม ระยะท่ี 2 เปลือกมีสีเขียว ระยะท่ี 3 เปลือกมีสีเขียวมากกว่าสีเหลือง ระยะท่ี 4 
เปลือกมีสีเหลือกมากกว่าสีเขียว ระยะท่ี 5 ตรงปลายผลเป็นสีเขียว ระยะท่ี 6 มีสีเหลืองทัง้ผล 
ระยะท่ี  7 มีจุดสีน า้ตาลท่ีผิวของเปลือกและระยะท่ี  8 ผิวเปลือกมีสีน า้ตาลหรือสุกเต็ม ท่ี          
(Mitra, 1997) 
 
ตารางท่ี 2.6 ระยะการสกุของกล้วยในการน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ 
 

ระยะการสุกของกล้วย ผลิตภัณฑ์แปรรูป 
ระยะท่ี 1 แปง้กล้วย, กล้วยรังนก 
ระยะท่ี 2 กล้วยกรอบแก้ว, กล้วยเบรกแตก 
ระยะท่ี 3 กล้วยอบเนย, กล้วยฉาบ 
ระยะท่ี 4 กล้วยเช่ือม 
ระยะท่ี 5 กล้วยคืนรูป, ข้าวต้มมดั, กล้วยม้วน 
ระยะท่ี 6 กล้วยหลอดอบเนย, กล้วยกรอบงา 
ระยะท่ี 7 กล้วยตาก, กล้วยกวน 
ระยะท่ี 8 เค้กกล้วยหอม, ข้าวเกรียบกล้วย 
 
ที่มา: ดดัแปลงจาก กลุม่สง่เสริมอตุสาหกรรมเกษตร (2547) 
 
2.3 การแช่อิ่ม 
 
 การน าผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปจะช่วยป้องกันการล้นตลาดของของผลผลิต ซึ่งจะ
ช่วยรักษาระดบัราคาผลผลิตไม่ให้ตกต ่า ในปัจจบุนัการใช้ผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นท่ี
ยอมรับในกลุ่มผู้บริโภคมาก สามารถท าการขยายตลาดการค้าทัง้ภายในและภายนอกประเทศได้ 
ช่วยเพิ่มรายได้ให้กับเกษตรกรและประเทศได้เป็นอย่างดี การน าผลไม้มาแช่อ่ิมเป็นอีกแนวทาง
หนึง่ของการแปรรูปอาหารให้เกิดประโยชน์ 
 ผกัและผลไม้แช่อ่ิมหมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าผกัหรือผลไม้อย่างใดอย่างหนึ่งหรือ
มากกว่า ท่ีสดหรือผ่านการดอง ซึ่งอยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสีย น ามาตัดแต่งเช่น ปอกเปลือก        
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คว้านเมล็ด ล้าง หั่นเป็นชิน้ แกะสลักลวดลาย อาจน าไปแช่น า้ปูนใสหรือสารช่วยท าให้กรอบ     
ก่อนน าไปแช่ในน า้เช่ือมด้วยกรรมวิธีแช่อ่ิมแบบช้าจนอ่ิมตัว อาจผสมเกลือ กรดซิทริกลงใน
น า้ เช่ือมได้  น าไปท าให้แห้ งโดยแสงอาทิต ย์ห รือแหล่งพลังงาน อ่ืน  (ส านักมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2558) 
 การแช่อ่ิมเป็นการถนอมอาหารโดยใช้น า้ตาลเป็นตวัช่วยในการรักษาอายขุองอาหารผกัและ
ผลไม้ให้เก็บไว้ได้นานมากขึน้ ลกัษณะการท าต้องค่อยๆ เพิ่มปริมาณน า้ตาลทีละน้อย จนกระทัง่
ผกัและผลไม้นัน้อ่ิมตวั ท าให้ไมเ่หมาะกบัสภาวะการเจริญเตบิโตของเชือ้จลุินทรีย์ 
 การเตรียมผลไม้แช่อ่ิม ต้องเลือกผลไม้ท่ีมีลกัษณะเกือบสกุ มีเนือ้แน่น ไม่นุ่มเน่าเสียและอยู่
ในฤดกูาลของชนิดผลไม้นัน้ ซึ่งจะท าให้วตัถุดิบถูกและมีปริมาณมากท่ีจะสามารถท าการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ได้ ผลไม้ท่ีผ่านการคัดเลือกควรล้างท าความสะอาด เพ่ือขจัดดิน ทราย แล้วแช่ใน       
น า้ปู น ใส ท่ี มี ค วาม เข้ม ข้น ร้อยละ  2 เพ่ื อ ให้ เนื อ้ ผล ไม้ มี ลั กษณ ะเนื อ้ สัม ผัส ท่ี ก รอบ           
(สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย, 2549) 
 การแช่อ่ิมเป็นกระบวนการแปรรูปโดยน าผกัผลไม้หรือสมุนไพรแช่ในน า้เช่ือมท่ีประกอบด้วย 
น า้ตาล เกลือและกรดอินทรีย์ โดยทัว่ไปความหวานของน า้เช่ือมในการแช่อ่ิมจะเร่ิมต้นท่ีน า้ตาล    
ร้อยละ 30 ของน า้หนกัน า้เช่ือม จนถึงร้อยละ 65 ของน า้หนกัน า้เช่ือม (สวุรรณาและคณะ, 2547) 
หลังจากนัน้ปล่อยให้น า้เช่ือมซึมเข้าไปในเนือ้ของผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการจนทัง้เกิดการอ่ิมตัว           
ไม่สามารถซึมเข้าไปได้อีก โดยต้องเพิ่มความเข้มข้นของน า้เช่ือมอยู่เสมอ ซึ่งในระหว่างการแช่อ่ิม
จะต้องถ่ายเทน า้เช่ือมออกมาเพ่ือตัง้ไฟ เติมน า้ตาลเพ่ือเพิ่มความเข้มข้นหรือตัง้ไฟจนน า้เช่ือมมี
ความเข้มข้นแล้วจึงน าผลไม้ลงแช่ ท าเช่นนีป้ระมาณ 3-4 ครัง้ จนกระทั่งผลไม้ท่ีต้องการอ่ิมตัว     
(ธารแก้ว, 2537) ซึ่งในการแช่อ่ิมท าให้สภาพของอาหารมีสภาวะไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต
ของจลุินทรีย์ (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2530) ท่ีจะส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีการเน่าเสียและผลิตภณัฑ์
นัน้สามารถเก็บรักษาไว้นานได้ (อร่าม, 2544) 
 

 2.3.1 การเตรียมผักผลไม้เพื่ อท าผลิตภัณฑ์แช่อิ่ม  ผลไม้ท่ีจะน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์แช่อ่ิมนัน้ต้องเป็นผลไม้สด ไม่เน่าเสีย ไม่มีต าหนิและมีในฤดูกาลนัน้ๆ  ซึ่งจะท าให้
วตัถุดิบถูกและมีปริมาณมากท่ีจะสามารถท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ได้ (กรมส่งเสริมการเกษตร , 
2530) และจะท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีได้มีลกัษณะของเนือ้สมัผสัท่ีกรอบ ไม่ควรใช้ผลไม้ท่ีสกุงอมเพราะ
เนือ้ผลไม้เละง่าย กลิ่นรสไม่ดี นอกจากนัน้ไม่ควรใช้ผลไม้ท่ีมีลกัษณะของเนือ้ท่ีอ่อนเกินไปเพราะ
จะมีปริมาณน า้มากและเนือ้เละ (สวุรรณาและคณะ, 2547) นอกจากนีค้วรเป็นผลไม้ท่ีมีรสเปรีย้ว
เพราะเม่ือรสเปรีย้วของผลไม้มาผสมรวมกับความหวานของน า้เช่ือม ผลไม้แช่อ่ิมท่ีได้ก็จะมี           
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รสเปรีย้วอมหวานและกลมกล่อมยิ่งขึน้เช่น มะม่วงดบิ มะดนั มะขาม มะกอก ตะลิงปลิง กระท้อน 
(ธารธรรมแก้ว, 2537) นอกจากนีย้ังสามารถใช้ผลไม้อ่ืนๆ เช่น มะยม มะละกอ สับปะรด พุทรา     
ลูกตาล สาเก เงาะ ล าไย ลูกท้อ และยังสามารถน าผักชนิดต่างๆ มาเช่นอ่ิม เช่น ขิง ฟักเขียว 
น า้เต้า ฟักทอง มะนาว มะเขือเทศ มะระขีน้ก บอระเพ็ด เป็นต้น และยังได้มีการน าเปลือกของ
ผลไม้ท่ีเหลือทิง้สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แช่อ่ิมได้เช่น เปลือกมะนาว เปลือกส้มโอ 
เปลือกส้มเขียวหวาน เปลือกแตงโม เป็นต้น (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2530) ผลไม้ท่ีผ่านการ
คดัเลือกควรล้างท าความสะอาด เพ่ือขจดัดิน ทราย แล้วแช่ในน า้ปนูใสท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 2 
เพ่ือให้เนือ้ผลไม้มีลกัษณะเนือ้สมัผสัท่ีกรอบ (สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศ
ไทย, 2549) 
 กรมส่งเสริมการเกษตร (2530) ได้แนะน าวิธีการเตรียมผักและผลไม้ก่อนน าไป    
แปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์แชอ่ิ่มดงันี ้
 ผกัผลไม้ท่ีมีเมล็ดจะต้องน าเมล็ดออก ส่วนผกัท่ีมีเนือ้แนน่ควรหัน่เป็นชิน้หรือใช้ของ
แหลมแทงตามผิวให้ลกึพอสมควร เพ่ือให้น า้เช่ือมซมึเข้าได้ง่าย 
 ผกัผลไม้ท่ีมีรสขม หรือเผ็ดเช่น มะนาว มะนะขีน้ก ขิง ส้มเขียวหวาน เปลือกส้มโอ 
ฯลฯ ควรก าจดัรสขมหรือเผ็ดโดยการต้มในน า้และเปล่ียนน า้ทิง้หลายครัง้ๆ จนหมดความขมหรือ
เผ็ด 
 ผกัผลไม้ท่ีมีรสข่ืนหรือเปรีย้วเชน่ มะละกอ มะเฟือง มะขามปอ้ม มะปรางดิบ มะดนั 
มะยม มะเขือไขเ่ตา่ ควรน ามาแชน่ า้เกลือเพ่ือลดความข่ืนหรือความเปรีย้วและช่วยท าให้รสดีขึน้ 
 ผกัผลไม้บางชนิดท่ีมีเนือ้นุ่มเช่น มะละกอ มะม่วง ฟักทอง สบัปะรด ขนุน ควรแช่   
น า้ปูนใสหรือสารละลาย Calcium chloride  ความเข้มข้นร้อยละ 1 (Calcium chloride 10 กรัม 
ต่อน า้ 1 ลิตร) นานประมาณ 0.5-1 ชัว่โมง เพ่ือให้เนือ้ผักผลไม้ มีความกรอบแข็ง จากนัน้ล้างให้
สะอาด น าขึน้ผึง่บนตะแกรงให้สะเดด็น า้ 
 ผักผลไม้บางชนิดเช่น ฟักทอง สับปะรด มะเขือเทศ มะเขือไข่เต่า ฟักเขียว พริก    
ควรน าไปต้มหรือลวกก่อน โดนน าผกัผลไม้ต้มในน า้เดือดด้วยไฟออ่น เม่ือผกัผลไม้ลอยตวัจงึตกัขึน้
แช่น า้เย็นทันที ถ้าเป็นผักผลไม้ท่ีถูกความร้อนนานๆ ไม่ได้ ให้ลวกในน า้เดือดนานประมาณ         
2-3 นาที แล้วตักขึน้แช่ในน า้เย็นทันที น าขึน้ผึ่งบนตะแกรงให้สะเด็ดน า้ การต้มหรือลวกท าให้
เนือ้เย่ือของผกัผลไม้ไม่หดตวั น า้เช่ือมจะซมึเข้าเนือ้ได้เร็วขึน้ นอกจากนีย้งัสามารถท าลายเอนไซม์
ท่ีมีอยูใ่นผกัผลไม้ ผลิตภณัฑ์แชอ่ิ่มท่ีได้จะมีสีสวย 
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 2.3.2 ขัน้ตอนการแช่อิ่ม ประกอบด้วย 2 ขัน้ตอน ดังนี ้

 2.3.2.1 การแช่ในสารละลาย การแช่ในสารละลายเป็นขัน้ตอนท่ีน าผลไม้ท่ีต้องการ
อบแห้งมาแช่ในสารละลายท่ีมีความเข้มข้นสูง เน่ืองจากความเข้มข้นของน า้ตาลภายนอกสูงกว่า
ความเข้มข้นของน า้ตาลภายในผลไม้และปริมาณน า้ในผลไม้มีเปอร์เซ็นต์มากกวา่ภายนอก เม่ือน า
ผลไม้มาแช่ลงในน า้ตาลท่ีมีความเข้มข้นสงูนี ้น า้จากผลไม้จะเคล่ือนท่ีมาสูส่ารละลายน า้ตาลผ่าน
เย่ือเลือกผ่าน (Semi-permeable membrane) เรียกว่ากระบวนการ Osmotic Dehydration เป็น
ผลท าให้ปริมาณน า้ภายในผลไม้ลดลงจากเดิมหรือความชืน้ลดลง มีความแห้งมาขึน้ น า้ตาลจาก
ภายนอกอาจจะเข้าไปในผลไม้บ้าง แต่เป็นไปอย่างช้าๆ โดยปกติจะสามารถท าให้น า้หนักของ
ผลไม้ลดลงมากกว่าร้อยละ 50 ของน า้หนักผลไม้ก่อนแช่ ในกระบวนการแช่อ่ิมมีอยู่ 2 วิธี 
(สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย, 2549) คือ 
   1) วิธีนีจ้ะเตรียมน า้เช่ือมให้มีความหวานเร่ิมต้นท่ีน า้ตาลร้อยละ 30     
ของน า้หนักน า้เช่ือม แล้วเค่ียวผลไม้ในน า้เช่ือมดังกล่าวโดยใช้ไฟอ่อนๆ หรือความร้อนไม่สูง
ประมาณ 100-105 องศาเซลเซียส เคี่ยวจนน า้เช่ือมงวดและได้ความหวานของน า้เช่ือมประมาณ
ร้อยละ 50-65 ของน า้หนกัน า้เช่ือม การท าผลไม้แช่อ่ิมแบบเร็วนีจ้ะใช้เวลา 3-4 ชัว่โมง ในการเค่ียว
น า้เช่ือมจนงวดและเนือ้ผลไม้มีความหวานใกล้เคียงกับน า้เช่ือม การใช้อุณหภูมิในการเค่ียวสูง
เกินไปจะท าให้น า้เช่ือมมีสีคล า้และมีกลิ่นน า้ตาลไหม้ อีกทัง้ท าให้เนือ้ผลไม้นิ่มเละ ดังนัน้วิธีนี  ้     
ไมเ่หมาะกบัผลไม้ท่ีมีเนือ้นิ่มและเละได้ง่าย    
   โดยการแช่อ่ิมแบบเร็วมีข้อเสียคือ การใช้อณุหภูมิในระหว่างการเคี่ยวสงู
เกินไปจะท าให้น า้เช่ือมมีสีคล า้และมีกลิ่นน า้ตาลไหม้ อีกทัง้ท าให้เนือ้ผลไม้นิ่มและเละ ดงันัน้วิธีนี ้
ไม่เหมาะกบัผลไม้มีท่ีลกัษณะเนือ้นิ่มและเละได้ง่าย นอกจากนีผ้ลิตภณัฑ์แช่อ่ิมทีได้จะมีลกัษณะ
ปรากฏท่ีเห่ียวย่น หดตวั ความหวานซึมผ่านเข้าสู่เนือ้เย่ือไม่สม ่าเสมอ (อร่าม, 2544) การแช่อ่ิม
ด้วยวิธีนีส้ามารถน าเทคโนโลยีมาประยุกต์ใช้เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีสีท่ีสวยงามและเนือ้ผลไม้ไม่เละ
มากไป 
   2) การท าผลไม้แช่อ่ิมแบบช้า เป็นวิธีการท่ีแช่ผลไม้ท่ีเตรียมไว้แล้วใน
น า้เช่ือมโดยจะเร่ิมต้นท่ีน า้เช่ือมท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 30 นานประมาณ 24 ชั่วโมง แล้วเพิ่ม
ความเข้มข้นของน า้เช่ือมทุกวันเป็นน า้ตาลร้อยละ 40, 50, 60 และ 65 ของน า้หนักน า้เช่ือม       
ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัความหวานเร่ิมต้นของผลไม้แตล่ะชนิดและความหวานของผลิตภณัฑ์ท่ีต้องการและ
ควรเติมกรดซิตริกลงไปร้อยละ 0.1 เพ่ือป้องกันไม่ให้น า้ตาลเกิดการตกผลึก การแช่อ่ิมผลไม้ด้วย
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วิธีนีใ้ช้เวลานานจึงต้องรักษาความสะอาดและต้มน า้เช่ือมทุวันเพ่ือไม่ให้เกิดกลิ่นหมักหรือ      
เหม็นเปรีย้ว นอกจากนีก้ารแชอ่ิ่มด้วยวิธีนีจ้ะท าให้ผลไม้ไมห่ดตวัมากนกั 
  การแช่อ่ิมท่ีได้จากทัง้สองวิธี เม่ือน าขึน้จากน า้เช่ือมและทิง้ให้สะเด็ดน า้เช่ือมแล้ว
จะเป็นผลไม้แช่อ่ิมแบบเปียก หากน าผลไม้แช่อ่ิมนี ไ้ปอบแห้งจะเป็นผลไม้อบแห้งซึ่งจะมี               
2 ลักษณะคือ ผลไม้อบแห้งฉายน า้ตาลและผลไม้อบแห้งไม่ฉาบน า้ตาล (สุวรรณา และคณะ, 
2547) ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งแบบไม่ฉาบน า้ตาลได้จากน าผลไม้แช่อ่ิมมาอุ่นให้ร้อนเพ่ือล้างน า้ตาล
สว่นเกินออกแล้วจงึน าเข้าเคร่ืองอบแห้ง (สมชาติ, 2540) 
  จากการศึกษาการลดระยะเวลาในการผลิตสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง โดยการแช่
น า้เช่ือมท่ีมีความเข้มข้นเร่ิมต้นท่ี ร้อยละ 30 40 50 และ 60 เละเพิ่มปริมาณความเข้มข้นของ
น า้เช่ือมร้อยละ 10 ทุก 24 ชั่วโมง พบว่าสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผ่านกระบวนการแช่น า้เช่ือม
เข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 50 สามารถลดเวลาในการแช่น า้เช่ือมเหลือ 48 ชัว่โมง โดยไม่ท าให้คณุภาพ
ด้อยลง (สธีุรา, 2540) 
 

ขัน้ตอนการแช่อิ่ม 
วตัถดุิบ 

 
คดัเลอืกคณุภาพ 

 
ท าความสะอาด 

 
ตดัแตง่ตามขนาดที่ต้องการ 

           ต้มน า้เดือดหลายๆ ครัง้                แช่น า้เกลอื 

     แช่น า้ปนูใส 
      แช่น า้ปนูใส   

    ต้มหรือลวก 

 
แช่น า้เช่ือม 

         ตากแห้ง 
บรรจ ุ

 

    แผนภูมิท่ี 2.1 ขัน้ตอนการแชอ่ิ่ม 

    ที่มา: กรมสง่เสริมการเกษตร (2530) 
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 2.3.2.2 การอบแห้ง (Drying) หลักจากผ่านกระบวนการแช่ในสารละลาย         
มาแล้ว น า้หนกัผลไม้จะลดลงส่วนหนึ่ง (ปริมาณน า้ออกจากผลไม้ท าให้น า้หนกัลดลง) ตอ่มาจะ
ผลไม้มาอบให้แห้งมากขึน้ จนสามารถเพิ่มอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ได้นานขึน้ การอบแห้ง
ในกระบวนการขัน้ตอนนีส้ามารถท าได้หลายวิธีเช่น การตากลม (air drying) การตากแดด         
(sun drying) การอบแห้งด้วยระบบสุญญากาศ (vacuum drying) เป็นต้น การแช่อ่ิมผลไม้ท าให้
ไมต้่องเสียคา่ใช้จา่ยในการใช้พลงังานมากและลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้มาก 
 การบรรจผุลิตภณัฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งหรือแช่อ่ิมเคลือบน า้ตาลอบแห้งจะต้องแห้ง
และบรรจใุนภาชนะท่ีไม่ให้ความชืน้สามารถซมึผ่านเข้าไปเชน่ บรรจกุระป๋อง เพราะถ้าความชืน้ซึม
ผ่านเข้าไปได้ก็จะท าให้เกิดเชือ้ราในผลิตภณัฑ์ได้ ส่วนตวัอย่างของวสัดท่ีุใช้ท าภาชนะบรรจุผลไม้
แช่อ่ิมอบแห้งหรือแช่อ่ิมเคลือบน า้ตาลอบแห้งได้แก่ Polyethylene (PE) และPolypropylene (PP) 
ซึง่มีความหนาเทา่กบั 0.03 มิลลิเมตร (สถาบนัวิจยัและเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย, 2549) 
 ผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งหรือเคลือบน า้ตาลอบแห้งจะมีแปลงปนเปือ้นได้ 
แม้ว่าจะผ่านกระบวนการท าให้แห้งและเก็บไว้อย่างเหมาะสม แมลงไม่ใช่แต่จะกัดกินผลิตภัณฑ์
แตย่งัทิง้ของเสียไว้ท าให้ลกัษณะปรากฏท่ีดีของผลิตภณัฑ์สญูเสียไป เพ่ือหลีกเล่ียงจากการท าลาย
ของแมลงควรจะต้องสร้างท่ีเก็บเพ่ือปอ้งกนัแมลงปีกแข็งและมอด วิธีการท่ีดีท่ีสดุในการหลีกเล่ียง
การปนเปือ้นของแมลงคือการใช้ความร้อน โดยการจุ่มผลิตภณัฑ์ลงในน า้เดือดในขัน้ตอนสุดท้าย
ของการผลิตแล้วท าการตากแห้ง  
 

 2.3.3 วัตถุเจือปนอาหารหรือสารเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์แช่อิ่ม  มัณฑนา 
(2544) ได้กลา่วถึงการใช้วตัถเุจือปนอาหารในอาหารแช่อ่ิมไว้ดงันี ้
 2.3.3.1 กรด การใช้กรดในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ เพ่ือปรับปรุงกลิ่น รสและสี     
ของผลิตภณัฑ์ท่ีดีขึน้คือ ปอ้งกนัการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลและช่วยยบัยัง้การเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ท าให้สามารถยืดอายุเก็บของผลิตภัณฑ์ได้นานขึน้ นอกจากนีก้รดยังช่วยปรับลด
อุณหภูมิท่ีต้องใช้ในการแปรรูป แต่การเลือกใช้กรดจะต้องขึน้อยู่กับชนิดของกรดท่ีมีอยู่มากใน
ผลไม้ ซึ่งในผลไม้ทั่วๆ ไปจะมีกรดซิตริก (กรดมะนาว) ส่วนองุ่นมีกรดทาร์ทาริก (หรือเรียกว่า     
กรดมะขาม) 
 2.3.3.2 กรดมะนาว (ส าหรับปรุงแต่งอาหาร) นิยมเติมลงในน า้ท่ีท าการลวกหรือ    
แช่ผกัและผลไม้ก่อนการแปรรูป ซึ่งท าหน้าท่ีช่วยให้สีของผกัผลไม้ขาวหรือการเติมลงในน า้เช่ือม 
เพ่ือป้องกันการเกิดการตกผลึกในน า้เช่ือมหรือเป็นเกล็ดบนชิน้ผลิตภัณฑ์แช่อ่ิมได้ (กรมส่งเสริม
การเกษตร, 2530) โดยปริมาณสดัสว่นท่ีใช้คือ 5 กรัม ตอ่ น า้ 1 ลิตร 
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 2.3.3.3 Calcium chloride (ส าหรับปรุงแต่งอาหาร) เป็นสารคงรูปใช้เติมลงใน      
น า้ลวก เพ่ือช่วยเพิ่มความคงตวั ท าให้เนือ้สมัผสัมีเนือ้แน่น ในสมยัก่อนนิยมใช้ ปนูขาว ปูนแดง
หรือสารส้ม แตส่ารเหลา่นีม้กัมีผลข้างเคียงอ่ืนๆ ตอ่คณุภาพของผลิตภณัฑ์ ซึ่งในปัจจบุนัจงึนิยมใช้
Calcium chloride แทน โดยปริมาณสดัสว่นท่ีใช้คือ 5 กรัม ตอ่ น า้ 1 ลิตร แชน่าน 15-20 นาที 
 นอกจากนีไ้ด้มีการศึกษาปรับปรุงความคงตวัของชิน้มะตูมก่อนการเช่ือม โดยได้
ท าการศึกษาความเข้มข้นของปริมาณCalcium chloride ท่ีระดับร้อยละ 2, 2.5 และ 3 เวลา         
ท่ีใช้แช่ 2 และ 3 ชัว่โมง พบว่าเม่ือความเข้มข้นของCalcium chloride เวลาระยะเวลาท่ีใช้ในการ
แช่เพิ่มขึน้ มีผลท าให้เนือ้มะตมูมีความคงตวัเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคัญทางสถิติท่ีระดบัร้อยละ 95                
(ภาษิต, 2547) 
 2.3.3.4 Sodium metabisulfite (ส าหรับปรุงแตง่อาหาร) เป็นสารเคมีท่ีมีสมบตัิช่วย
ปอ้งกนัไมใ่ห้เกิดเชือ้ราในผกัผลไม้ นอกจากนีย้งัชว่ยให้ผลไม้มีสีท่ีธรรมชาต ิสว่นใหญ่จะผสมลงไป
ในน า้เช่ือมร่วมกับกรดมะนาวในการแปรรูปผลิตภัณฑ์แช่อ่ิม ปริมาณท่ีใช้คือ 0.1-0.2 กรัมต่อ     
กรดมะนาว 1 กรัมตอ่น า้เช่ือม 1 ลิตร (ควรละลายน า้ก่อนเล็กน้อย เพ่ือปอ้งกนัไม่ให้สารอยูร่วมตวั
กนัท่ีเดียว) 
 2.3.3.5 Malic acid (ส าหรับปรุงแต่งอาหาร) เป็นสารปรุงแต่งกลิ่นรส มีลักษณะ
เป็นผลึกขนาดเล็กสีขาว สารมารถละลายน า้ได้ทัง้หมด ซึ่งกรดมาลิคมีความสามารถใน            
การดดูความชืน้สงูมาก ใช้ในอตุสาหกรรมกรรมอาหารลดการดดูความชืน้ การไม่จบักนัเป็นก้อน 
การเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาล (browning reaction) ซึ่งโดยทั่วไปแล้วกรดมาลิคเป็นสารท่ีได้มาจาก
ธรรมชาติ ให้รสเปรีย้วโดยรสชาติความเปรีย้วจะคล้ายกบัน า้ผลไม้ตา่งๆ ท่ีมีรสเปรีย้ว ซึ่งแตกตา่ง
จากกรดซิตริกท่ีจะมีความเปรีย้วแบบน า้มะนาว 
 

 2.3.4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แช่อิ่ม ผลไม้หลกัจากผา่นกระบวนการแช่อ่ิมแล้วสามารถท่ี
จะน าไปพฒันาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ให้ได้หลายลกัษณะดงันี ้(วิชยั, 2521) 
 2.3.4.1 ผลไม้แช่อ่ิมชืน้คือ ผลไม้แช่อ่ิมท่ีอ่ิมตัวด้วยน า้เช่ือม มีความชืน้สูงและมี
ลักษณะเหนียว ระยะการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์สัน้  เพราะมีสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการ
เจริญเตบิโตของจลุินทรีย์ ท าให้ได้เกิดกลิ่นหมกัได้ 
 2.3.4.2 ผลไม้แช่อ่ิมเคลือบคือ การน าผลไม้แช่อ่ิมไปชุบน า้เช่ือมท่ีมีความเข้มข้น 
โดยทัว่ไปใช้น า้ตาล 2 สว่น ผสมน า้ 1 สว่น ให้ความร้อนจนมีอณุหภมูิ 112 องศาเซลเซียส จากนัน้
ทิง้ให้อณุหภูมิลดลงเป็น 94 องศาเซลเซียส แล้วจึงน าผลไม้แช่อ่ิมมาชบุ ทิง้ให้แห้งท่ีอณุหภูมิห้อง
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หรืออบท่ี 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 2-3 ชัว่โมง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีลกัษณะปรากฏท่ี   
ใสแวววาว เรียกวา่ Glace fruit  
 2.3.4.3 ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งคือ การน าผลไม้แช่อ่ิมชืน้ท่ีถูกลดน า้หนักไปแล้ว        
ร้อยละ 50 มาล้างน า้เช่ือมท่ีผิวนอกออกแล้วน าไปตากให้แห้งหรืออบท่ีอณุหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 8-10 ชั่วโมง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีลักษณะแห้งและมีความชืน้ต ่า อายุการเก็บรักษา       
ของผลิตภณัฑ์สามารถเก็บได้นานกวา่ผลไม้แช่อ่ิมชืน้และผลไม้แชอ่ิ่มเคลือบ 
 2.3.4.4 ผลไม้แช่อ่ิมคลุกน า้ตาลคือ การน าผลไม้แช่อ่ิมชืน้ท่ีถูกลดน า้หนักไปแล้ว
ร้อยละ 50 น าไปคลุกน า้ตาลทรายหรือไอซิ่ง อาจมีการปรุงแต่งรสชาติด้วยเหลือหรือพริกป่น      
โดยผลิตภณัฑ์ท่ีได้จะมีผลกึน า้ตาลเกาะท่ีผิวเรียกว่า Crystallized fruit 
 

 2.3.5 การเก็บรักษา  ผลไม้แช่ อ่ิมจะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 1-2 สัปดาห์             
(อร่าม, 2544) โดยเก็บในภาชนะบรรจท่ีุสะอาด ความชืน้ผ่านเข้าไปไม่ได้เน่ืองจากอาจเกิดเชือ้รา
ในผลิตภณัฑ์ นอกจากนีย้งัต้องปอ้งกนัแสง อากาศและฝุ่ นละออง กลิ่นแปลกปลอม เชื อ้จลุินทรีย์ 
แมลงและสัตว์แทะ ซึ่งภาชนะในการบรรจุต้องมีความคงทนแข็งแรงและทนต่อสภาวะการเก็บ 
(มณัฑนา, 2544) 
 นอกจากนีไ้ด้มีการศึกษาอายุการเก็บรักษามะตูมเช่ือมพบว่าท่ีอุณหภูมิห้อง          
(28-30 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ 4 สัปดาห์ และท่ีอุณหภูมิ ห้องเย็น                                 
(4 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 12 สัปดาห์ ทัง้ในภาชนะบรรจุแบบ 
Propylene และ Nylon/Dl/LLDPE 
 

 2.3.6 คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ส านกัมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม ได้มีการก าหนด
คณุลกัษณะท่ีต้องการของผกัและผลไม้แชอ่ิ่ม (มผช.161/2558) 
 2 .3 .6 .1 คุณ ลักษณ ะ ท่ี ต้ องการของผล ไม้ แช่ อ่ิม  (ส านัก งานมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2558) ดงันี ้
  1) ลกัษณะทัว่ไป  
 1.1) ผกัและผลไม้แช่อ่ิมชนิดแห้ง ต้องมีลกัษณะท่ีดีตามชนิดของผัก
และผลไม้ท่ีใช้ แห้ง เป็นชิน้ ไมเ่ละ อาจมีเกล็ดน า้ตาลเกาะอยู่ท่ีผิว 
 1.2) ผกัและผลไม้แช่อ่ิมชนิดไม่แห้ง ต้องมีลักษณะท่ีดีตามชนิดของ
ผกัและผลไม้ท่ีใช้ ไมเ่ละ อาจมีน า้เช่ือมอยูเ่ล็กน้อย 
  2) สี ต้องมีสีตามธรรมชาตขิองผกัและผลไม้แชอ่ิ่ม 
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 3) กลิ่น ต้องมีกลิ่นท่ีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไม้แช่อ่ิม ไม่มีกลิ่นอ่ืน
ท่ีไมพ่งึประสงค์เชน่ กลิ่นหมกั กลิ่นอบั 
 4) สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้เช่น 
เส้นผม ขนสตัว์ ดนิ ทราย กรวด ชิน้สว่นหรือสิ่งปฏิกลูจากสตัว์ 
 5) วตัถเุจือปนในอาหาร 
 5.1) ห้ามใช้วตัถกุนัเสียทกุชนิด 
 5.2) หากมีการใช้สีและสารฟอกสี ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ี
กฎหมายก าหนด โดยการทดสอบให้ปฏิบตัติาม AOAC หรือวิธีทดสอบท่ีเทียบเทา่ 
  6) จลุินทรีย์ 
 6.1) Total Viable count ต้องไมเ่กิน 1×106 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง  1 กรัม 
 6.2) Salmonella ต้องไมพ่บในตวัอยา่ง 25 กรัม 
 6.3) Staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 
1 กรัม 
 6.4) E. Coli โดยวิธี MPN ต้องไมน้่อยกวา่ 3 ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 
 6.5) Yeast and Mold ต้องน้อยกวา่1×103 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 
  การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ี
เทียบเทา่ 
  7) Water activity 
 7.1) ผกัและผลไม้แชอ่ิ่มชนิดแห้ง ต้องไมเ่กิน 0.6 
 7.2) ผกัและผลไม้แชอ่ิ่มชนิดไมแ่ห้ง ต้องไมเ่กิน 0.85 
  การทดสอบให้ใช้เคร่ืองวดั Water activityท่ีควบคมุท่ี (25±2) องศาเซลเซียส 
 
2.4 การท าแห้งผลไม้ด้วยวิธีออสโมซสิ 
 
 การท าให้แห้งด้วยวิธีออสโมซิสหรือท่ีเรียกกันทั่วไปว่า การแช่อ่ิม เป็นวิธีหนึ่งท่ีเหมาะส าหรับ
การท าผลไม้แห้งท่ีไวต่อความร้อนหรือผลไม้ประเภทท่ีมีเนือ้อ่อนนุ่ม (soft fruit) เน่ืองจากวิธีนี ้
ผลไม้ไม่ต้องสมัผสักับอณุหภูมิท่ีสูงเป็นเวลานานแบบวิธีอบแห้งธรรมดา จึงช่วยลดความเสียหาย
เน่ืองจากความร้อน (heat damage) ต่อกลิ่นรสและคุณค่าทางโภชนาการเช่น วิตามินผลไม้ 
นอกจากนีส้ารละลายน า้ตาลท่ีใช้ท่ีมีความเข้มข้นสงูท าให้เอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกบัปฏิกิริยาสีน า้ตาล
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ท างานได้น้อยลงท าให้ไม่เกิดการเปล่ียนสี จึงไม่จ าเป็นต้องใช้ Sulfur dioxide หรือใช้ในปริมาณท่ี
เล็ ก น้ อ ย  ผ ล ไ ม้ ท่ี ท า แ ห้ ง ด้ วย วิ ธี นี ้ยั ง ค ง รักษ ากลิ่ น รส แล ะ สี ต าม ธ รรม ช าติ ไ ว้ ไ ด้                           
(Ponting et al., 1966) 
 การท าแห้งผลไม้ด้วยวิธีออสโมซิสเป็นกระบวนการแยกน า้ออกจาก cellular material        
เช่น ผกัผลไม้โดยใช้หลกัการของออสโมซิสในการก าจดัน า้บางสว่นในผลไม้ก่อนเข้าสู่กระบวนการ
อบแห้ง โดยกระบวนการออสโมซิสนีส้ามารถก าจัดน า้ได้ประมาณ 30-50 ของน า้หนักเร่ิมต้น     
ของชิน้ผลไม้ ก่อนน าไปอบแห้งจนได้ความชืน้ท่ีต้องการ การแช่ผลไม้ในสารละลายน า้ตาลจะเกิด
กระบวนการออสโมซิสขึน้ ซึ่งส่งผลให้ปริมาณน า้ในผลไม้ลดลงและมีปริมาณของแข็งเพิ่มขึ น้
เพราะการแช่ชิ น้ผลไม้ ในสารละลายน า้ตาลซึ่งมีค่า  Water activity ต ่ ากว่าจะท าให้ เกิด
กระบวนการออสโมซิสขึน้ เน่ืองจากความแตกต่างของแรงดันออสโมติก (osmotic pressure) 
ระหว่างภายในเซลล์ของผักผลไม้กับสารละลายน า้ตาลภายนอก โดยท่ี  Cell membrane ของ     
ผกัผลไม้ท าหน้าท่ีเป็นเย่ือเลือกผ่าน (semipermeable membrane) กัน้อยู่ระหว่างสารละลายท่ีมี
ความเข้มข้นไม่เท่ากนั การไหลท่ีเกิดขึน้ในกระบวนการออสโมซิสจะมีลกัษณะสวนทางกนัคือ น า้
จะแพร่ออกจากผลไม้ในขณะเดียวกันน า้ตาลก็จะแพร่เข้าไปในเนือ้ผกัผลไม้ แต่การแพร่เข้าไปใน
เนือ้ผกัผลไม้ของน า้ตาลจะเกิดขึน้ช้ากวา่การแพร่น า้ ดงันัน้ในการท าแห้งด้วยวิธีออสโอซิสจงึอาศยั
ความแตกต่างของอตัราความเร็วในการแพร่น า้ตาลกับน า้ เพ่ือใช้ในการควบคมุปริมาณของน า้ท่ี
ต้องการจะดึงออก การเปล่ียนมวลสารท่ีเกิดขึน้จะด าเนินไปจนกระทั่งสารละลายมีค่า                  
วอเตอร์แอคติวิตีส้มดุล แต่อัตราการอบแห้งของตวัอย่างผักผลไม้ท่ีผ่านกระบวนการออสโมซิส    
จะต ่ากว่าผลไม้ท่ีไมผ่่านกระบวนการออสโมซิส เน่ืองจากสารละลายน า้ตาลท่ีเข้าไปในชิน้ผกัผลไม้
จะมีผลในการต้านทานการแพร่ของน า้ในชิน้ผลไม้ (Islam and Flink, 1982) การเพิ่มของน า้ตาล
ในเนือ้ผลไม้ท าให้ความต้านทานการถ่านโอนมวลสาร (น า้) สูงขึน้ จากการศึกษาพบว่าชิน้        
แอปเปิล้ท่ีแช่ในน า้เช่ือมท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 45 มีอตัราการท าแห้งต ่ากว่าชิน้แอปเปิล้ท่ีผ่าน
การแช่ในน า้เช่ือมเข้มข้นร้อยละ 15 และชิน้ แอปเปิล้ท่ีผ่านการแช่ในน า้ตาลจะมีอัตราการท าแห้ง
ต ่ากว่าชิน้แอปเปิล้สด ซึ่งน า้จะแพร่กระจายผ่านออกมาได้ยากขึน้ (Karathanos et al., 1995) แต่
การออสโมซิสก็สามารถช่วยรักษาคุณภาพทางด้านกลิ่นรสและเนือ้สัมผัสของผลิตภัณฑ์ไว้ได้     
เม่ือผลไม้ท่ีผ่านกระบวนการออสโมซิสด้วยเวลาท่ีเหมาะสมแล้วน าขึน้มาล้างสารละลายน า้ตาลท่ี
ตดิมาด้วยน า้เย็น ซบัให้แห้ง จากนัน้จึงน าไปอบแห้งตอ่ไปด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบธรรมดาหรือด้วย
ระบบสญุญากาศจนได้ความชืน้ท่ีต้องการและนอกจากนีก้ารท าแห้งด้วยวิธีออสโมซิสยงัท าให้เกิด
ผลิตภณัฑ์ชนิดใหมข่ึน้เชน่ แครอทอบแห้ง เป็นต้น (Ponting et al., 1996) 
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 2.4.1 ปัจจัยท่ีส่งผลต่ออัตราความเร็วของน า้ออกจากเซลล์ผลไม้ (ออ่นรวี, 2533) 
 2.4.1.1 ชนิดของผลไม้ พันธุ์และความสุกผลไม้บางชนิดสามารถท าได้เร็วและ    
บางชนิดสามารถท าได้ช้า ขึน้อยู่กบัองค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างของผนงัเซลล์ ซึ่งพบว่าใน
สบัปะรดท าได้เร็ววา่มะละกอและมะม่วง และผลไม้ชนิดเดียวกนัแตส่ายพนัธุ์แตกตา่งกนัก็มีอตัรา
ท่ีแตกตา่งกนัด้วย นอกจากนีค้วามสกุของผลไม้ก็มีส่งผล โดยในผลไม้สกุจะท าได้เร็วกว่าผลไม้ดิบ 
แตผ่ลไม้สกุเกินไปจะท าให้ลกัษณะปรากฏไมน่า่รับประทาน 
 2.4.2.2 สารละลายท่ีใช้และความเข้มข้น พบวา่สารละลายกลโูคสท่ีช่วยก าจดัน า้ได้
ดีกว่าฟรุคโตส (Lerici et al., 1985) และสารละลายชนิดเดียวกนัเม่ือเพิ่มความเข้มข้นขึน้จะท าให้
น า้ซึมออกได้เร็วขึน้ แต่ในขณะเดียวกันน า้ตาลสามารถซึมเข้าไปในผลไม้ได้เพียงเล็กน้อยเท่านัน้
จงึเป็นข้อดีของวิธีนีท่ี้ท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีได้ไมห่วานมากเกินไป 
 2.4.2.3 อณุหภมูิ ถ้าอณุหภมูิของน า้เช่ือมท่ีใช้แชส่งูขึน้น า้จะซมึออกจากเซลล์ได้เร็ว 
 2.4.2.4 อตัราส่วนระหว่างปริมาณน า้เช่ือมและผลไม้ อตัราส่วนนีเ้ม่ือเพิ่มขึน้จะท า
ให้น า้ตาลซึมออกเร็วขึน้ ทัง้นีเ้น่ืองจากปริมาณน า้ท่ีซึมออกมาไมส่่งผลให้ความเข้มข้นของน า้เช่ือม
ลดลง ในขณะท่ีน า้เช่ือมมีความเข้มข้นมากดงันัน้ แรงขับ (Driving force) ซึ่งคือความแตกต่าง
ระหวา่งปริมาณน า้ภายในเซลล์และภายนอกมีคา่สงูอยูต่ลอดเวลา 
 2.4.2.5 การกวน ชว่ยไม่ให้เกิดการสะสมของน า้ท่ีซมึออกมาอยู่ล้อมรอบผลไม้ซึง่จะ
ท าให้ความเข้มข้นของน า้เช่ือมท่ีสัมผัสกับผลไม้ลดลงมาและน า้ซึมออกมาได้น้อย นอกจากวิธี   
การกวนในอุตสาหกรรมอาจใช้วิธีการระเหยน า้ ท าให้น า้เช่ือมมีความเข้มข้นขึน้และท าให้           
การไหลเวียนผา่นผลไม้อยา่งตอ่เน่ือง (Continuous re-concentration) 
 2.4.2.6 รูปร่างและขนาดของผลไม้ รูปร่างและขนาดของผลไม้ส่งผลต่ออตัราส่วน
ระหว่างพืน้ท่ีผิวสมัผสัต่อปริมาตร ถ้าอตัราส่วนนีส้งูปริมาณน า้ซึมออกได้เร็ว ถ้าเป็นลกัษณะของ
ผลไม้เป็นชิน้ใหญ่น า้จะสามารถซมึออกมาได้น้อยหรือมีรูปร่างกลมน า้จะซมึออกมาได้น้อยเช่นกนั 
เน่ืองจากพืน้ท่ีผิวตอ่ปริมาตรมีคา่น้อย 
 2.2.2 Pretreatment การบ่ม การใช้อุณหภูมิท่ีสูงในการนึ่ง การแช่ซลัไฟด์จะท าให้
เนือ้เย่ือเปล่ียนแปลงไปจากธรรมชาตแิละจะท าให้น า้ตาลซมึเข้าไปในเซลล์มากได้ขึน้ 
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   ภาพท่ี 2.3 การถ่ายโอนมวลสารระหวา่งการออสโมซิสในผกัและผลไม้ 
   ที่มา: วิชมณี (2556) 
 
 2.4.2 ข้อดีและข้อเสียของการดงึน า้ออกจากอาหารด้วยแรงดันออสโมซิส (ชลดา, 
2537) 
 2.4.2.1 ข้อดี 
 1) กระบวนการดึงน า้ออกจากอาหารด้วยแรงดนัออสโมซิส จะใช้พลงังาน
และระยะในการท าแห้งน้อยกว่าอาหารท่ีไม่ได้ผ่านกระบวนการนีม้าก่อน สามารถคงสภาพสี
ธรรมชาตแิละกลิ่นรสเน่ืองจากความร้อนได้ 
 2) น า้ตาลหรือน า้เช่ือมท่ีใช้เป็นสารละลายออสโมซิส สามารถปอ้งกันการ
สญูเสียกลิ่นรสของผลไม้สดซึง่มกัสญูเสียในกระบวนการอบแห้ง 
 3) การใช้น า้ตาลหรือน า้เช่ือมท่ีมีความเข้มข้นสูงๆ สามารถป้องกัน  
การเปล่ียนสีของผลไม้จากกระบวนการเกิดสีน า้ตาลแบบท่ีไม่เก่ียวข้องกบัเอนไซม์ได้ ท าให้ผลไม้ท่ี
ได้สีท่ีสวยงามโดยใช้สารเคมีเชน่ Sulfur dioxide ในปริมาณท่ีลดลงหรือไมใ่ช้เลย 
 4) เม่ือน าผลไม้ท่ีได้เข้ากระบวนการอบแห้งอีกครัง้ จะได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมี
ลักษณะแตกต่างจากผลไม้ท่ีท าแห้งแบบธรรมดา ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ เน่ืองจากผลไม้ท่ีผ่าน
กระบวนการนีจ้ะมีความหวานสูงขึน้เพราะน า้ตาลสามารถเข้าไปในชิน้ผลไม้และมีข้อสังเกตว่า   
กรดผลไม้จะย่อยน า้ตาลโมเลกลุคูใ่ห้เป็นน า้ตาลโมเลกลุเด่ียว ซึ่งน่าจะเคล่ือนท่ีเข้าไปในชิน้ผลไม้
ได้ดีกว่าน า้ตาลโมเลกุลคู่ อย่างไรก็ตามกลไกการแพร่ของน า้ตาลและการเพิ่มของน า้ตาลชนิด
ตา่งๆ ในชิน้ผลไม้ยงัไมมี่ข้อสรุปท่ีชดัเจน 
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 2.4.2.2 ข้อเสีย 
 1) ความเป็นกรดของผลไม้จะลดลง ส าหรับผลิตภัณฑ์บางชนิดท่ีต้องการ
ความเป็นกรดสงูสามารถ แก้ไขด้วยการเตมิกรดผลไม้ลงในน า้เช่ือม 
 2) เน่ืองจากกระบวนการนีท้ าให้ปริมาณน า้ตาลในผลไม้เพิ่มขึน้ เม่ือน าไป
อบแห้งมกัเกิดเป็นฟิล์มของเกล็ดน า้ตาลหรือการตกผลึกของน า้ตาลท่ีผิวหน้าของชิน้ผลไม้ซึ่งเป็น
ลกัษณะท่ีไม่ต้องการ สามารถแก้ไขได้โดยลดปริมาณน า้ตาลท่ีเคลือบผิวหน้าโดยน าชิน้ผลไม้ไป
ล้างน า้สะอาดอยา่งรวดเร็ว เม่ือเสร็จกระบวนการดงึน า้ออกจากอาหารด้วยแรงดนัออสโมซิส 
 3) เกิดการหืนของผลิตภณัฑ์เม่ือเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิห้องนานๆ ซึ่งอาจเกิด
จากปริมาณน า้มนัหอมระเหย (essential oil) เหลืออยูม่ากในผลไม้แห้งทัว่ไป 
 4) ต้นทุนในการอบแห้งผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านกระบวนการออสโมซิสจะสูงกว่า
การอบแห้งด้วยวิธีธรรมดา โดยการใช้เคร่ืองสญุญากาศ แตจ่ะต ่ากว่าการท าแห้งด้วยกระบวนการ
แชเ่ยือกแข็ง (Freeze drying) 
 

 2.4.3 การเตรียมผลไม้ก่อนกระบวนการแช่อิ่ม ปัญหาส าคญัในการแช่อ่ิมผลไม้จะ
ส่งผลโดยตรงต่อการยอมรับของผู้บริโภคคือการเกิดสีน า้ตาลในผลไม้ และการเปล่ียนแปลงของ
เนือ้สมัผสัหลงัการแชอ่ิ่มนิ่มลง สามารถปอ้งกนัชะลอการเปล่ียนแปลงได้ โดยการน าผลไม้ผ่านการ
เตรียมท่ีถกูต้องก่อนน าไปแช่อ่ิม ซึ่งการใช้ความร้อนและสารเคมีเป็นวิธีการเตรียมผลไม้ก่อนน าไป
แชอ่ิ่ม 
 2.4.3.1 การใช้ความร้อน การใช้ความร้อนด้วยไอน า้หรือน า้ร้อนเป็นวิธีการท่ีสง่ผลดี
ในการยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ซึง่เป็นสาเหตขุองการเกิดสีน า้ตาลในผลไม้ แตค่วามร้อนมกัท า
ให้กลิ่นรสของผลไม้เปล่ียนไปไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคดงันัน้การใช้วิธีนีจ้ึงควรใช้ความร้อน    
ขัน้ต ่าเพ่ือลดการเกิดผลกระทบกบัเนือ้สมัผสัและกลิ่นรสของผลไม้น้อยท่ีสดุ 
 การลวกอาจท าให้สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการท่ีส าคัญไปในระหว่างการลวก
ดงันัน้การลวกควรใช้ระยะเวลาท่ีน้อยท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได้ การลวกด้วยไอน า้จะท าให้สูญเสีย    
คณุค่าทางโภชนาการน้อยกว่าการลวกในน า้ เน่ืองจากการไกลผ่านของน า้น้อยลง (Arther and 
Ashurst, 1996) 
 2.4.3.2 การใช้สารละลายCalcium chloride  ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภทผักและผลไม้นัน้ พบว่าหลังจากผ่านกระบวนการแปรรูปแล้วลักษณะเนือ้สัมผัสของ
ผลิตภัณ ฑ์จะเป ล่ียนไปในลักษณะท่ีไม่ ดีห รือคุณภาพต ่ าลงเช่น  นิ่ มหรือแตก เป็น ต้น                  



26 
 

การเปล่ียนแปลงความกรอบหรือลกัษณะเนือ้สมัผสัของผลไม้หลงัการตดัแตง่เกิดจากสาเหตหุลกั 
2 ประการ คือ 
 1) การสูญเสียน า้ในกระบวนการหายใจและการคายน า้เป็นผลให้ความ
ดนัเต่งในเซลล์ (Cell turgor pressure) ลดลง ซึ่งสามารถลดการเกิดได้โดยการควบคมุอุณหภูมิ
ของผลไม้ตดัแตง่ให้ต ่าเพ่ือลดการหายใจและการคายน า้ 
 2) การเปล่ียนแปลงโครงสร้างสารประกอบเพคตินท่ีผนงัเซลล์ในระหว่าง
กระบวนการสกุเป็นสาเหตใุห้ผนงัเซลล์ออ่นเอและไมจ่บัตวักนัแนน่เหมือนเดมิ ซึง่การเปล่ียนแปลง
โครงสร้างดงักล่าวมีสาเหตมุาจากการสลายของสารประกอบเพคตินโดยเอนไซม์ จากการศึกษา
สารตา่งๆ ท่ีสามารถช่วยให้ลกัษณะเนือ้สมัผสัคงตวัหรือคงลกัษณะรูปดีขึน้พบว่าเกลือแคลเซียม
จะมีสว่นชว่ยกบัความคงตวัของเนือ้เย่ือของผกัและผลไม้ (ศวิาพร, 2524) 
 การแช่ผลไม้หลังการตัดแต่งในสารละลาย  Calcium chloride สามารถช่วย
ปรับปรุงความกรอบของเนือ้ผลไม้หลงัการตดัแตง่ได้ โดยช่วยให้เนือ้เย่ือผลไม้มีความแข็งแรงและ
ทนต่อการย่อยของเอนไซม์ท่ีหลัง่ออกมาจากเนือ้เย่ือท่ีเสียหายจาการตดัแต่ง การแช่สารละลาย
แคลเซียมเป็นวิธีหนึ่งท่ีสามารถปรับปรุงความกรอบของเนือ้ผลไม้หลังการตัดแต่งโดย Ca2+ 
สามารถท าปฏิกิริยากับสารประกอบเพคตินบริเวณ Middle lamella และผนงัเซลล์เกิดปฏิกิริยา
เช่ือมข้าม (Crosslink) ระหว่างหมู่คาร์บอกชิล (carboxyl group) บนสาย polygalacturonides 
และประจคุู่ของ Ca2+ โดย Ca2+ ท าหน้าท่ีดึงหมู่คาร์บอกซิลบนสาย polygalacturonides อีกสาย
หนึ่งเกิดเป็นโครงสร้างท่ีเรียกว่า egg-box model เกิดเป็นสารประกอบ Calcium pectate ซึ่งไม่
ละลายน า้ โดยถ้าใช้สารละลาย Calcium chloride ท่ีมีความเข้มข้นมาก ความกรอบก็จะเพิ่มขึน้
มากและเวลาท่ี เหมาะสมอยู่ ระหว่าง 1-2 นาที  สามารถเพิ่ มอุณหภูมิ ของสารละลาย           
Calcium chloride ให้สูงขึน้ เน่ืองจากอุณหภูมิจะช่วยให้แคลเซียมสามารถแพร่ผ่านเข้าสู่ภายใน
เนือ้เย่ือของผลไม้ได้มากขึน้ โดยอณุหภูมิท่ีใช้ไมค่วรสงูเกิด 80 องศาเซลเซียส (Luna et al., 1999) 
เน่ืองจากอุณหภูมิท่ีสูงเกิดไปอาจท าให้เนือ้เย่ือผลไม้เสียหายเน่ืองจากความร้อน ท าให้สูญเสีย
ความกรอบและลักษณะท่ีดีไป (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย          
ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร, 2552) 
 ปริมาณความเข้มข้นของสารละลาย Calcium chloride ท่ีเหมาะสมในการปรับปรุง
เนือ้สมัผสัจะแตกตา่งกนัไปตามชนิดของผลไม้ ซึง่โดยทัว่ไปแล้วความเข้มข้นเหมาะสมอยู่ระหว่าง
ร้อยละ 0.1-1 หากใช้ความเข้มข้นของสารละลายCalcium chloride สงูเกินไปอาจท าให้เกิดรสขม
ในเนือ้ผลิตภณัฑ์ได้ (Arther and Ashurst, 1996) 
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 การน าผลไม้ท่ีผ่านตัดแต่งไปแช่ในสารละลายCalcium chloride  นอกจากช่วย
ปรับปรุงความกรอบของผลไม้แล้ว สารละลายCalcium chloride ยังช่วยลดการเกิดสีน า้ตาล      
ซึ่งเกิดการสีน า้ตาลท่ีผิวหน้าของชิน้ผลไม้มีสาเหตุท่ีส าคัญมาจากเอนไซม์โพลีนอลออกซิเดส 
(polyphenol exidase ; PPO) มีการรายงานว่าการแช่สารละลายCalcium chloride ท่ีระดับ   
ความเข้มข้นร้อยละ 1 และ 5 สามารถลดการเกิดสีน า้ตาลท่ีผิวหน้าของชิ น้แตงเมลอน           
(fresh-cut melon) ได้  เน่ืองจากสารละลาย  Calcium chloride มีผลท าให้เอนไซม์ เกิดการ         
เสียสภาพ (denature) จนไม่สามารถเข้าจับกับซับสเตรท (substrate) ท าให้ไม่เกิดสีน า้ตาลท่ี
ผิวหน้าของผลิตภณัฑ์ ซึ่งเวลาในการแช่ท่ีเหมาะสมอยู่ในช่วง 1-5 นาที จากนีก้ารแช่สาระละลาย
แคลเซียมเป็นการช่วยชะลอเมตาบอลิซึม  (metabolism) ของเซลล์ผลไม้ได้ เน่ืองจากการ           
แช่สารละลาย Calcium chloride จะท าให้ชิน้ผลไม้ท่ีผ่านการตัดแต่งมีอัตราการหายใจต ่าลง 
(Luna et al., 1999) 
 2.4.3.2 การใช้กรดซิตริก เป็นวตัถเุจือปนในอาหารท่ีมีความจ าเป็นตอ่อตุสาหกรรม
อาหารมาก การใช้กรดในผลิตภณัฑ์ผลกัและผลไม้จะช่วยปรับปรุงกลิ่น รสและสีของผลิตภณัฑ์ให้
ดีขึน้ (ศิวาพร, 2524) การป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลช่วยปรับความเป็นกรดเบสของ
ผลิตภัณฑ์ได้ต ่าลง ซึ่งมีประโยชน์มากส าหรับผลิตภัณฑ์ผลไม้ท่ีผ่านกระบวนการแปรรูปด้วย    
ความร้อน เน่ืองจากการใช้ความร้อนท่ีสูงเพ่ือท าลายจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ผกัและผลไม้ จะเป็น
สาเหตุให้กลิ่นรสและลักษณะเนือ้สัมผัสท่ีดีของผลิตภัณฑ์เปล่ียนแปลงไป ถ้าใช้อุณหภูมิท่ีต ่า
เกินไปจะไม่สามารถท าลายเชือ้จลุินทรีย์ให้หมดไป จากการศกึษาพบว่าอณุหภูมิและเวลาท่ีใช้ฆ่า
เชือ้จลุินทรีย์จะสมัพนัธ์กบัความเป็นกรดเบสของอาหาร ถ้าผลิตภัณฑ์มีความเป็นกรดเบสสงูกว่า 
4.5 จะต้องใช้อุณหภูมิและระยะเวลานานถึงจะสามารถท าลาย Clostridium botulinum ได้หมด 
ซึง่เป็นสาเหตท่ีุท าให้เกิดกลิ่นและลกัษณะของเนือ้สมัผสัท่ีเสียไป แตห่ากมีการปรับความเป็นกรด
เบสให้ต ่ากว่า 4.5 อณุหภูมิและระยะเวลาท่ีต้องใช้ฆ่าจลุินทรีย์ท่ีจะลดลง ท าให้สามารถแก้ปัญหา
การเกิดการเปล่ียนแปลงของลักษณะเนือ้สัมผัสและกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ได้และปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภคได้ อีกทัง้ช่วยยบัยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้จลุินทรีย์ท าให้อายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ได้
นานขึน้ นอกจากนีก้รดยงัช่วยลดอุณหภูมิท่ีต้องใช้ในการแปรรูปของผลิตภัณฑ์ประเภทผกัและ
ผลไม้ (ศวิาพร, 2535)  
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2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 สุธีรา (2540) ได้ศึกษาการลดระยะเวลาในการผลิตสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง โดยการ              
แช่น า้เช่ือมท่ีมีความเข้มข้นเร่ิมต้นท่ีร้อยละ 30, 40, 50 และ 60 เละเพิ่มปริมาณความเข้มข้นของ
น า้เช่ือมร้อยละ 10 ทุก 24 ชั่วโมง พบว่าสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผ่านกระบวนการแช่น า้เช่ือม
เข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 50°Brix สามารถลดเวลาในการแช่น า้เช่ือมเหลือ 48 ชั่วโมง โดนไม่ท าให้
คณุภาพด้อยลง                 
 จฑุามาศ (2542) ได้ท าการศกึษาการออสโมซิสสบัปะรดด้วยวิธีออสโมซิสระบบตอ่เน่ือง โดย
ใช้สารละลายซูโครสความเข้มข้นร้อยละ 45, 50 และ 60 ในอตัราส่วนเนือ้สบัปะรดตอ่สารละลาย
ร้อยละ 1:3, 1:4 และ 1:5 พบว่าเม่ือความเข้มข้นของอตัราส่วนสารละลายน า้ตาลและอตัราส่วน
ระหว่างสับปะรดกับสารละลายน า้ตาลเพิ่มขึน้ ส่งผลให้อัตราถ่ายเทมวลสารระหว่างน า้และ
สารละลายน า้ตาลเพิ่มขึน้  
 ภาษิต (2547) ได้ศกึษาปรับปรุงความคงตวัของชิน้มะตมูก่อนการเช่ือม โดยได้ท าการศกึษา
ความเข้มข้นของปริมาณ Calcium chloride ท่ีระดบัร้อยละ 2, 2.5 และ 3 เวลาท่ีใช้แช่ 2 และ 3 
ชัว่โมง พบว่าเม่ือความเข้มข้นของ Calcium chloride เวลาระยะเวลาท่ีใช้ในการแช่เพิ่มขึน้ มีผล
ท าให้เนือ้มะตมูมีความคงตวัเพิ่มขึน้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบัร้อยละ 95  
 อาพร (2547) ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการใช้Calcium chloride ในช่วงการปรับปรุง
คณุภาพด้านลกัษณะเนือ้สมัผสัและคณุภาพทางประสาทสมัผสัของมะละกอ โดยใช้ความเข้มข้น
ของ Calcium chloride  5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 (w/V) แช่เป็นระยะเวลา    
17 วัน อัตราส่วนของเนือ้มะละกอต่อสารละลาย 1:3 พบว่าเม่ือความเข้มข้นของสารละลาย
Calcium chloride เพิ่มขึน้ ปริมาณCalcium chloride ท่ีซึมเข้าไปในเนือ้มะละกอมีมากขึน้อย่างมี
นยัส าคญัท่ีระดบัทางสถิติ (P≤0.05) ส่งผลให้ค่าความแข็งแรงของเนือ้มะละกอมีความสูงขึน้ แต่
จากการทดสอบคุณ ภาพทางประสารทสัมผัสพบว่าเม่ื อ เพิ่ ม ระดับความ เข้ม ข้นของ            
Calcium chloride ม าก ขึ ้น  ม ะ ล ะก อ จ ะ มี รส ช าติ แ ป ล กป ล อม ม าก ขึ ้น  โด ย ก า รแ ช่                
Calcium chloride ท่ีระดบัความเข้มข้นร้อยละ 1.5 มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัสงูสุด
ทัง้ด้านสี รสชาต ิความแข็งและความชอบโดยรวม 
 Corzo และ Gomez (2004) ได้ท าการศกึษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการแช่อ่ิมแคตาลปู โดย
แช่แคนตาลูปในสารละลายน า้ตาลความเข้มข้น 3 ระดับ คือ ร้อยละ 45, 50 และ 55 โดยใช้
อณุหภูมิในการแช่ 3 อณุหภูมิ คือ 40, 45 และ 50 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการแช ่3 เวลา คือ 60, 



29 
 

90 และ 120 นาที โดยใช้อัตราส่วนของสารละลายคือ 20:1 พบว่าความเข้มข้นท่ีเหมาะสมคือ 
ความเข้มข้นร้อยละ 41.6 เวลาในการแช ่132.40 นาที  
 จากการศึกษาของ Falade และ Aworth (2005) ในการศึกษาการถ่ายเมมวลสารระว่าง
กระบวนการออสโมซิสของมะม่วง พบว่าการแช่มะม่วงในสารละลายซูโครสท่ีความเข้มข้นร้อยละ 
52, 60 และ 68 โดยใช้อุณหภูมิ 27 และ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ชัว่โมง ความเข้มข้นและ
อุณหภูมิท่ีสูงขึน้ จะมีอตัราการสูญเสียน า้และอตัราของของแข็งมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ เน่ืองจากการ
เพิ่มระดบัของความเข้มข้นส่งผลให้แรงดนัออสโมตกิสงูขึน้ ในขณะท่ีการเพิ่มอณุหภูมิส่งผลให้การ
แพร่ของน า้ระหวา่งเซลล์ดีขึน้  
 Riva et al.  (2005) ได้ศึกษาการอบแห้งชิน้แอปริคอท ท่ีหั่นเป็นชิน้ลูกเต๋า หลังการผ่าน
กระบวนการออสโมซิสโดยใช้สารละลาย 3 ชนิด คือ สารละลายซูโครสร้อยละ 60 สารละลาย      
ซอร์บิทอลเข้มข้นร้อยละ 60 และสารละลายไอโซโทนิก (ซูโครสร้อยละ 13) เป็นเวลา 60 นาที เม่ือ
เปรียบเทียบอัตราในการอบแห้งหลังผ่านกระบวนการออสโมซิสในสารละลายซูโครสและ           
ซอร์บิทอลพบว่าอตัราในการอบแห้งใกล้เคียงกนั แตช่่วงหลงัอตัราการอบแห้งในแอปริคอทท่ีผ่าน
การแช่ในสารละลายซูโครสจะลดลงเม่ือผ่านการแช่ในซอร์บิทอล เน่ืองจากซูโครสเกิดการตกผลึก
และจดัขวางการระเหยของน า้ในระหวา่งการอบแห้ง 
 Escobar et al.  (2007) ท าการศึกษาอิทธิพลของเวลาท่ีใช้ในการลวก โดยท าการลวก        
แครอทด้วยน า้ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10, 20 และ 30 วินาที จากนัน้น าไป   
ออสโมซิสในสารละลายซูโครสความเข้มข้นร้อยละ 50 โดยปริมาตร ท่ีอณุหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 ชั่วโมง พบว่าเวลาท่ีใช้ในการลวกมีผลต่อปริมาณความชืน้และปริมาณของแข็งท่ี
เพิ่มขึน้ โดยการลวกเป็นระยะเวลา 30 วินาที ส่งผลให้แครอทมีปริมาณความชืน้ต ่าสดุและปริมาณ
ของแข็งท่ีเพิ่มขึน้มากสดุทัง้นีเ้น่ืองจากการลวกท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างผนงัเซลล์ 
 Falade et al.  (2007) ได้ศกึษาความเข้มข้นของสารละลายซูโครสในชิน้ผลไม้ 3 ระดบั ได้แก่ 
40, 50 และ 60 องศาบริกซ์ และใช้อุณหภูมิของสารละลาย 3 ระดับ คือ 20, 30 และ 40 องศา
เซลเซียส พบว่าเม่ือเพิ่มระดบัความเข้มข้นของสารละลาย ค่าอตัราการสูญเสียน า้และอตัราการ
เพิ่มของของแข็งมีแนวโน้มเพิ่ม เน่ืองจากมีแรงดนัออสโมตกิสงูขึน้ ส่วนการเพิ่มอณุหภมูิมีผลท าให้
ความหนืดของสารละลายลดลงและยงัเป็นการไล่อากาศท่ีอยู่ในโครงสร้างของเนือ้เย่ือของผลไม้ 
ท าให้การก าจดัน า้ด้วยแรงดนัออสโมตกิและการเคล่ือนท่ีของของแข็งเข้าไปในเนือ้ผลไม้ได้ดีขึน้ 
 Khoyi และ Hesari (2008) ท าการศกึษาการออสโมซิสแอปริคอตในสารละลายซูโครสความ
เข้มข้นร้อยละ 60 โดยมวลต่อปริมาตร โดยใช้อตัราส่วนแอปริตอตในสาระลายเท่ากับ 1:5, 1:10 
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และ 1:15 ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 6 ชัว่โมง พบว่าการเพิ่มอตัราส่วนระหว่าง
สารละลายต่อผลไม้จาก 1:5 เป็น 1:10 ส่งผลให้ปริมาณการสูญเสียน า้มีค่าเพิ่มสูงขึน้ ในขณะท่ี
สารละลายในอตัราส่วน 1:15 ให้ปริมาณการสูญเสียน า้มากกว่าการใช้สารละลายในอตัราส่วน 
1:10 เพียงเล็กน้อย และเม่ือพิจารณาอตัราส่วนระหว่างปริมาณน า้ท่ีสูญเสียต่อปริมาณของแข็งท่ี
เพิ่มขึน้ พบว่ามีคา่เท่ากับ 2.84, 3.11 และ 2.31 เม่ือใช้สารละลายอตัราส่วน 1:5, 1:10 และ 1:15 
ตามล าดบั 
 ดวงสุดา และคณะ (2552) ได้การท าพฒันาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์อาหารจากสบัปะรด 
ส าหรับกลุ่มสหกรณ์การเกษตรหุบกะพง จ ากัด ผลการศึกษาพบว่า ในการกระบวนการแช่อ่ิม
อบแห้งความเข้มข้นของน า้เช่ือมเร่ิมต้นท่ีระดับร้อยละ 20, 30 และ 40 พบว่าความเข้มข้นของเช่ือ
เร่ิมมีผลตอ่การสญูเสียน า้และการเพิ่มขึน้ของน า้ตาลในผลิตภณัฑ์ 
 จากการศึกษาของคณิตตา (2553) ได้ท าการพัฒนากระบวนการผลิตส้มสายน า้ผึง้แช่อ่ิม
อบแห้ง โดยน าส้มปอกเปลือกแล้วมาผ่านกระบวนการแช่อ่ิมในสารละลายออสโมซิสท่ีผสม
ระหว่างซูโครสและกลีเซอรอลในอัตราส่วน 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 5:5 ท่ีอุณหภูมิ  57±3         
องศาเซลเซียส ด้วยความเร็วรอบ 40 รอบต่อนาที อัตราส่วนของน า้หนักส้มต่อสารละลาย      
ออสโมซิส: 5 พบว่าการเพิ่มอัตราส่วนของสารละลายกลีเซอรอลท าให้อตัราการสูญเสียน า้และ
อตัราการเพิ่มขึน้ของของแข็งเพิ่มขึน้           
 ลดาวลัย์ และเสาวณีย์  (2554) ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกมะนาวแช่อ่ิมอบแห้งและ
ศึกษากระบวนการออสโมซิส โดยกระบวนการอบแห้งเปลือกมะนาวท่ีเหมาะสม ในระหว่างการ
ออสโมซีสในสารละลายซูโครสความเข้มข้นร้อยละ 70 พบว่า เม่ือระยะเวลาในการแช่อ่ิมนานขึน้ 
ความชืน้จะลดลงจนถึงจดุสมดลุ และปริมาณของแข็งเพิ่มขึน้ การสญูเสียน า้เพิ่มขึน้ตามเวลาการ
แช่อ่ิม โดยการแช่อ่ิมเปลือกมะนาวให้ได้ระดบัร้อยละของแข็งเพิ่มขึน้ร้อยละ 60, 65 และ 70 แล้ว
น าไปอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 360 นาที พบว่าต้อง
ใช้เวลาในการอบแห้ง 90-150 นาที เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีความชืน้ไม่เกินร้อยละ 18 และมีค่า     
Water activity ไมเ่กิน 0.75  
 พิสุทธิ (2555) ได้ศึกษาผลของวิธีการออสโมซิสและชนิดชองสารออสโมติกต่อคุณของ        
แคนตาลูปแช่อ่ิม เม่ือท าการศึกษาวิธีของออสโมซิส 2 วิธี คือ การออสโมซิสแบบช้าและการ     
ออสโมซิสแบบเร็ว พบว่า แคนตาลปูท่ีผ่านกระบวนการออสโมซิสแบบช้ามีค่าความแข็งน้อยกว่า
แคนตาลูปท่ีผ่านกระบวนการออสโมซิสแบบเร็ว  แต่ในการพิจารณาผลการทดลองทาง          
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ประสาทสมัผสัพบว่า กระบวนการออสโมซิสทัง้ 2 วิธี มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัท่ีระดบัทางสถิต ิ(P≤0.05) 
 ณัฐพร และปวีณ์กร (2557) ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะกรูดเช่ือม โดยได้ศึกษาปริมาณ
น า้เช่ือมฟรักโทสท่ีทดแทนน า้ตาลทรายในการผลิตกระกรูดเช่ือม ท่ีปริมาณร้อยละ 70, 80, 90 
และ 100 ของน า้หนักน า้ตาลทราย พบว่าการทดแทนปริมาณน า้เช่ือมฟรักโทสร้อยละ 80 ของ
น า้ตาลทรายมีผลต่อคุณภาพของมะกรูดเช่ือมและลักษณะปรากฏ ท าให้ค่าความแข็ง ค่าความ
สวา่ง (L*) ลดลง คา่สีแดง (a*) และคา่ aw เพิ่มขึน้ 
 ดวงแก้ว (2558) ได้ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขิงแช่อ่ิมอบแห้งดองเกลือท่ีบรรจุในถุง 
polyprolene และถุง oriented Polypropylene ไม่มีความแตกต่างกันในการเก็บรักษาต่อสปัดาห์
และไม่พบจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคหรือท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์เส่ือมเสียเกินค่ามาตรฐาน เน่ืองจาก
ผลิตภณัฑ์มีความเป็นกรดดา่งต ่า มีคา่วอเตอร์แอคตวิิตีและคา่ความชืน้ต ่า  
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วธีิด ำเนินกำร  
 
 

3.1 เคร่ืองมือที่ใช้  
 

 3.1.1 วัตถุดบิ 
 3.1.1.1 กล้วยน ำ้ว้ำสำยพนัธุ์ไส้ขำว 
 3.1.1.2 น ำ้ตำลทรำยบริสทุธ์ิ 
 3.1.1.3 เกลือ 
 

 3.1.2 สำรเคมี 
 3.2.2.1 Ascorbic acid 
 3.2.2.2 Calcium chloride 
 3.2.2.3 Sodium metabisulfite 
 3.3.2.4 Malic acid 
 

 3.1.3 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรเตรียมวัตถุดบิและกำรผลิต 
 3.3.3.1 อปุกรณ์เคร่ืองครัว 
 3.3.3.2 เตำแก๊ส 
 3.3.3.3 ตู้อบชนิดลมร้อนแบบถำด  
 3.3.3.4 เคร่ืองชัง่ไฟฟ้ำ ทศนิยม 4 ต ำแหนง่ 
 3.3.3.5 นำฬิกำจบัเวลำ 
 3.3.3.6 Thermometer 
 3.3.3.7 Polyethylene zipper bag   
 3.3.3.8 Metallic foil 
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 3.1.4 อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์คุณภำพและเคมี 
 3.4.4.1 เคร่ืองวัดสี  เค ร่ืองหมำยกำรค้ำ Colorimeter รุ่น Cm-3500d โดยระบบ 
Hunter Lab เพ่ือวดัคำ่ L* (ควำมสวำ่ง) คำ่สี a* (สีแดง) และ b* (สีเหลือง)  
 3.4.4.2 เคร่ืองวดัคำ่เนือ้สมัผสั Lloyd Instrument รุ่น TA500 
 3.4.4.3 เคร่ืองวิเครำะห์คำ่ควำมชืน้ด้วยระบบสญุญำกำศ AND รุ่น MS-70 
   

 3.1.5 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์  
 วิธีกำรวิเครำะห์ทำงจลุินทรีย์ แสดงดงัตำรำงท่ี 3.1 
 

ตำรำงที่ 3.1 จลุินทรีย์และวิธีกำรวิเครำะห์ 
 

จุลินทรีย์ วิธีกำรวิเครำะห์ 
Total Viable count BAM (2001), Chapter 3 
Salmonella spp. ISO 6579 (2002)/ AMD 1:2007 
Staphylococcus aureus BAM (2001), Chapter 12 
Escherichia coli APHA (2012), 9221 F 
Yeast and Mold BAM(2001), Chapter 18 
 
 3.1.5 อุปกรณ์ที่ใช้วิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 3.5.5.1 แบบประเมินคุณภำพทำงสัมผัส แบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ              
(9-Point Hedonic Scale) พร้อมปำกกำ 1 ชดุ 
 3.5.5.2 แบบประเมินคุณภำพทำงสัมผัส แบบกำรทดสอบเปรียบเทียบตัวอย่ำงคู ่
paired test 
 3.5.5.3 ตวัอยำ่งผลิตภณัฑ์ทดลอง ขนำดบรรจ ุ 2 กรัม ตอ่ 1 ตวัอยำ่ง 
 

 3.1.6 กำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์จำกผู้บริโภค 
 3.1.6.1 แบบทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์จำกผู้ บริโภค (Consumer test) พร้อม
ปำกกำ คนละ 1 ชดุ 
 3.1.6.2 ผลิตภัณ ฑ์ เปลือกกล้วยน ำ้ ว้ำแช่ อ่ิมอบแห้งขนำดบรรจุ 20 กรัม  ต่อ                 
1 ผลิตภณัฑ์ 
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3.2 วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง  
 

 3.2.1 ศึกษำวิธีกำรท่ีเหมำะสมในกำรผลิตเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อิ่มอบแห้ง 
 กำรศึกษำวิธีกำรท่ีเหมำะสมในกำรผลิตเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้ง มี 3 ขัน้ตอน 
ประกอบด้วย 
 ขัน้ตอนท่ี 1 คัดเลือกกล้วยน ำ้ว้ำสำยพันธุ์ ไส้ขำว ระยะควำมสุกท่ี 2-3 (PCI 2-3)  
ปอกเปลือก ล้ำงให้สะอำด ตดัให้มีขนำดโดยประมำณกว้ำง 0.5 เซนติเมตร ยำว 2.5 เซนติเมตร 
น ำเปลือกกล้วยแช่ในสำรละลำย Ascorbic acid ควำมเข้มข้นร้อยละ 2 เป็นเวลำ 10 นำที ล้ำงน ำ้
สะอำด นึ่งเป็นเวลำ 30 วินำที แช่ในน ำ้เย็นทันทีเพ่ือลดควำมขม และแช่น ำ้เกลือควำมเข้มข้น 
ร้อยละ 3 เป็นเวลำ 10 นำที บีบเปลือกกล้วยให้ปริมำณน ำ้ออกมำให้หมด ท ำซ ำ้ 3 ครัง้ น ำ 
ชิน้เปลือกกล้วยสำรละลำย Calcium chloride ควำมเข้มข้นร้อยละ 0.5 เป็นเวลำ 15 นำที ล้ำงน ำ้
สะอำด เตรียมน ำ้เช่ือม เติม Ascorbic acid 2 กรัมตอ่น ำ้เช่ือม 1 ลิตร และ Sodium metabisulfite 
2 มิลลิกรัมต่อสำรละลำย 1 ลิตร (ดดัแปลงจำกรพีพร, 2551) เตรียมน ำ้เช่ือมควำมเข้มข้นร้อยละ 
30, 40, 50 และ 65 เตมิ Ascorbic acid ให้ละลำยละลำยน ำ้เล็กน้อย และโซเดียมเบตำไบซลัไฟต์ 
คนให้เข้ำกนัด้วยไม้พำย ปริมำณและวตัถดุบิแสดงดงัตำรำงท่ี 3.2 
 
ตำรำงที่ 3.2 ปริมำณวตัถดุบิและสำรละลำยท่ีใช้ในกำรแช่อ่ิมแบบช้ำ 
 

วัตถุดบิ 
ปริมำณควำมเข้มข้นเร่ิมต้นของน ำ้เช่ือม 
ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 

เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ (กรัม) 100 100 100 
Ascorbic acid (กรัม) 6 6 6 
เกลือ (กรัม) 27 27 27 
Calcium chloride (กรัม) 1.5 1.5 1.5 
น ำ้ตำลทรำย (กรัม) 90 120 150 
น ำ้สะอำด (มิลลิลิตร) 210 180 150 
Ascorbic acid (กรัม)  6 6 6 
Sodium metabisulfite  ร้อยละ 0.02 ของน ำ้หนกัน ำ้ 
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 กำรศึกษำควำมเข้มข้นของน ำ้เช่ือมเร่ิมต้น 3 ระดับ ได้แก้ ร้อยละ 30, 40 และ 50 ใน
กระบวนกำรแช่ อ่ิมแบบช้ำ วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่ มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design; RCBD) น ำเปลือกกล้วยท่ีผ่ำนกำรแช่สำรละลำยมำแช่ในน ำ้เช่ือมท่ีมี
ควำมเข้มข้นเร่ิมต้นกนั 3 ระดบั (อตัรำส่วนของเปลือกกล้วยตอ่สำรละลำยเท่ำกบั 1: 3) เพิ่มควำม
เข้มข้นวนัละร้อยละ 10 จนมีควำมมีเข้มข้นร้อยละ 50 จำกนัน้เพิ่มควำมเข้มข้นร้อยละ 15 จนได้
ควำมเข้มข้นสุดท้ำยท่ีร้อยละ 65 เม่ือครบก ำหนดน ำตวัอย่ำงมำล้ำงในน ำ้อุ่น (60 องศำเซลเซียส) 
เป็นเวลำ 30 วินำที และเคลือบด้วยน ำ้เช่ือมท่ีควำมเข้มข้นร้อยละ 55 เข้ำอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ 50 องศำเซลเซียส จนผลิตภัณฑ์มีควำมชืน้สุดท้ำยต ่ำกว่ำร้อยละ 18  (ดัดแปลงจำก 
พิสทุธิ, 2555) แสดงดงัแผนภมูิท่ี 3.1 
 

เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ 

 
ล้ำงท ำควำมสะอำด / ตดัแตง่ 

 
แชใ่นสำรละลำยกรดแอสคอร์บกิ (Ascorbic acid)  

ควำมเข้มข้นร้อยละ 2 เป็นเวลำ 10 นำที 

 
นึง่ด้วยควำมร้อน 100 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 30 วินำที 

 
แชใ่นสำรละลำยเกลือควำมเข้มร้อยละ 3 เป็นเวลำ 10 นำที 

                    ท ำซ ำ้ 3 ครัง้ 
บีบเปลือกกล้วยให้ให้ปริมำณน ำ้ออกให้หมด 

 
แชช่ิน้เปลือกกล้วยในสำรละลำยแคลเซียมคลอไรด์ควำมเข้มข้นร้อยละ 0.5 

 
              แชใ่นน ำ้เช่ือมท่ีมีควำมเข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 30, 40 และ 50             กรดแอสคอร์บกิ

ร้อยละ 2 
 

   แผนภูมิที่ 3.1 ขัน้ตอนกำรแชอ่ิ่มอบแห้งแบบช้ำ 
   ที่มำ: ดดัแปลงจำก รพีพร (2551) และ (พิสทุธิ, 2555) 



36 
 

น ำมำเคลือบด้วยน ำ้เช่ือมท่ีมีควำมเข้มข้นร้อยละ 55 
                               โซเดียมเบตำไบซลัไฟต์ร้อยละ 0.02  

เพิ่มควำมเข้มข้นของน ำ้เช่ือมร้อยละ 10 จนถึงควำมเข้มข้นร้อยละ 50 

 
เพิ่มควำมเข้มข้นของน ำ้เช่ือมร้อยละ 15 จนถึงควำมเข้มข้นร้อยละ 65 

 
ล้ำงในน ำ้อุน่ (60 องศำเซลเซียส) 

 
น ำเข้ำตู้อบลมร้อนท่ีอณุหภมูิ 50 องศำเซลเซียส จนผลิตภณัฑ์มีควำมชืน้สดุท้ำยต ่ำกว่ำร้อยละ 18 

 
เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้ง 

 

   แผนภูมิที่ 3.1 (ตอ่) 
   ที่มำ: ดดัแปลงจำก รพีพร (2551) และ (พิสทุธิ, 2555) 
  
    กำรวดัคณุภำพทำงกำยภำพ  
               1) กำรวัดค่ำสี ในระบบ CIE lab ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer โดย
วดัคำ่แสงสะท้อน (Reflectance) ใช้แหล่งก ำเนิดแสง D65 มมุผู้สงัเกตกำรณ์มำตรฐำน 10 องศำ 
ท ำกำรท ำลองวดัคำ่ซ ำ้จ ำนวน 5 ซ ำ้ แตล่ะครัง้วดั 3 ครัง้ 

   2) วดัค่ำเนือ้สมัผสั ด้วยเคร่ือง Lloyd Instrument รุ่น TA 500, ประเทศ
องักฤษ โดยใช้วิธีกำรวดัค่ำแบบ Single Hardness ใช้หวักดแบบกลม (ball probe) ท่ีมีขนำดเส้น
ผำ่นศนูย์กลำง 5 มิลลิเมตร ด้วยควำมเร็ว 5 มิลลิเมตรตอ่นำที ท ำกำรท ำลองวดัคำ่จ ำนวน 10 ครัง้ 

  กำรวดัคณุภำพทำงเคมี คำ่ควำมชืน้ในผลิตภณัฑ์ตำมวิธีกำรของ AOAC 
(2000) น ำตวัอย่ำงมำหัน่ให้ละเอียด ชัง่ตวัอย่ำงให้ได้น ำ้หนกัท่ีแน่นอนประมำณ 2 กรัม ใส่ในจำน
อลูมิ เนียม ท่ีทรำบน ำ้หนักแน่นอน  แ ล้วน ำไปอบในตู้ อบไฟฟ้ ำสุญญำกำศ ท่ีอุณหภูมิ  
70 องศำเซลเซียส ท ำกำรทดลองวดัคำ่จ ำนวน 3 ซ ำ้ 
   กำรประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสั โดยกำรน ำเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ
แช่อ่ิมอบแห้งท่ีได้น ำไปท ำกำรทดสอบคณุภำพทำงประสำทสมัผัส ท ำกำรทดสอบคุณภำพทำง
ประสำทสัมผัสโดยใช้ผู้ ท่ี ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 
คณุลกัษณะท่ีพิจำรณำคือ ลกัษณะปรำกฏ สีของผลิตภณัฑ์ ควำมหวำน ควำมแข็งของผลิตภณัฑ์
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และควำมชอบโดยรวม น ำผลท่ีได้มำหำค่ำเฉล่ีย   วิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Rang 
Test, DMRT โดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูป คดัเลือกสภำวะท่ีเหมำะสมในกำรผลิตเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ
อบแห้ง 
  ขัน้ตอนท่ี 2 ท ำกำรเปรียบเทียบกระบวนท่ีเหมำะสมในกำรผลิตเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ 
แช่อ่ิมอบแห้งระหว่ำง กระบวนกำรแช่อ่ิมแบบเร็วและกระบวนกำรแช่อ่ิมแบบช้ำ โดยใช้วิธีกำรแช่
อ่ิมแบบเร็วใช้ควำมเข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 50 ท่ีอุณหภูมิ 75 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง 
จำกนัน้เพิ่มควำมเข้มข้นร้อยละ 15 เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง จนได้ควำมเข้มข้นสุดท้ำยท่ีร้อยละ 65 
เม่ือครบก ำหนดน ำตวัอย่ำงมำล้ำงในน ำ้อุ่น (60 องศำเซลเซียส) เป็นเวลำ 30 วินำที และเคลือบ
ด้วยน ำ้เช่ือมท่ีควำมเข้มข้นร้อยละ 55 เข้ำอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ีอณุหภูมิ 50 องศำเซลเซียส จน
ผลิตภัณฑ์มีควำมชืน้สุดท้ำยต ่ำกว่ำร้อยละ 18  ดดัแปลงจำก รพีพร (2551) และ พิสุทธิ (2555)  
ดงัแผนภูมิท่ี 3.2 และท ำกำรเปรียบเทียบควำมแตกตำ่งและกระบวนกำรแช่อ่ิมแบบช้ำท่ีผ่ำนกำร
ทดสอบคณุภำพทำงประสำทสมัผสัในขัน้ตอนท่ี 1 
 
ตำรำงที่ 3.3 ปริมำณวตัถดุบิและสำรละลำยท่ีใช้ในกำรแช่อ่ิมแบบเร็ว 
 

วัตถุดบิ 
ปริมำณควำมเข้มข้นของสำรละลำยที่ใช้ในกำรแช่อิ่ม  

ร้อยละ  50 ร้อยละ 65 
เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ (กรัม) 100 100 
น ำ้ตำลทรำย (กรัม) 150 195 
น ำ้สะอำด (มิลลิลิตร)  150 105 
Ascorbic acid (กรัม)  6 6 
Sodium metabisulfite  ร้อยละ 0.02 ของน ำ้หนกัน ำ้ 
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  แชใ่นน ำ้เช่ือมท่ีมีควำมเข้มข้นร้อยละ 50 ท่ีอณุหภมูิ 75 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชัว่โมง  
                                                                                                             กรดแอสคอร์บิกร้อยละ 2  
                  โซเดยีมเบตำไบซลัไฟต์ร้อยละ 0.02 

เพิ่มควำมเข้มข้นของน ำ้เช่ือมร้อยละ 10 จนถึงควำมเข้มข้นร้อยละ 65 

 
ล้ำงในน ำ้อุน่ (60 องศำเซลเซียส) 

 
น ำมำเคลือบด้วยน ำ้เช่ือมท่ีมีควำมเข้มข้นร้อยละ 55 

 
น ำเข้ำตู้อบลมร้อนท่ีอณุหภมูิ 50 องศำเซลเซียส จนผลิตภณัฑ์มีควำมชืน้สดุท้ำยต ่ำกว่ำร้อยละ 18 

 
ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแชอ่ิ่มอบแห้ง 

 
   แผนภูมิที่ 3.2 ขัน้ตอนกำรแชอ่ิ่มอบแห้งแบบเร็ว 
   ที่มำ: ดดัแปลงจำก รพีพร (2551) และ (พิสทุธิ, 2555) 
 
   กำรวดัคณุภำพทำงกำยภำพ  
               1) กำรวัดค่ำสี ในระบบ CIE lab ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer โดย
วดัคำ่แสงสะท้อน (Reflectance) ใช้แหล่งก ำเนิดแสง D65 มมุผู้สงัเกตกำรณ์มำตรฐำน 10 องศำ 
ท ำกำรท ำลองวดัคำ่ซ ำ้จ ำนวน 5 ซ ำ้ แตล่ะครัง้วดั 3 ครัง้ 

   2) วดัค่ำเนือ้สมัผสั ด้วยเคร่ือง Lloyd Instrument รุ่น TA 500, ประเทศ
องักฤษ โดยใช้วิธีกำรวดัค่ำแบบ Single Hardness ใช้หวักดแบบกลม (ball probe) ท่ีมีขนำดเส้น
ผำ่นศนูย์กลำง 5 มิลลิเมตร ด้วยควำมเร็ว 5 มิลลิเมตรตอ่นำที ท ำกำรท ำลองวดัคำ่จ ำนวน 10 ครัง้ 

  กำรวดัคณุภำพทำงเคมี คำ่ควำมชืน้ในผลิตภณัฑ์ตำมวิธีกำรของ AOAC 
(2000) โดยน ำตัวอย่ำงมำหั่นให้ละเอียด ชั่งตัวอย่ำงให้ได้น ำ้หนักท่ีแน่นอนประมำณ 2 กรัม         
ใส่ในจำนอลูมิเนียมท่ีทรำบน ำ้หนักแน่นอน แล้วน ำไปอบในตู้อบไฟฟ้ำสุญญำกำศท่ีอุณหภูมิ  
70 องศำเซลเซียส ท ำกำรทดลองวดัคำ่จ ำนวน 3 ซ ำ้ 
   กำรทดสอบคณุภำพทำงประสำทสมัผัส โดยกำรน ำเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ 
แช่อ่ิมอบแห้งท่ีได้น ำไปท ำกำรทดสอบคณุภำพทำงประสำทสมัผสั ท ำกำรทดสอบควำมชอบด้วย
วิธี 9 Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ ท่ีไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 50 คน ใช้กำรทดสอบเปรียบเทียบ
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ตัวอย่ำงคู่  (Paired Comparison Test) คุณลักษณะท่ีพิจำรณำคือ ลักษณะปรำกฏ สีของ
ผลิตภัณฑ์ ควำมหวำน ควำมแข็งของผลิตภัณฑ์และควำมชอบโดยรวม น ำผลท่ีได้มำหำน ำผลท่ี
ได้มำหำค่ำเฉ ล่ีย   วิ เครำะห์ค่ำควำมแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงด้วยวิธี ด้วยวิธี  One Sample T-Test โดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูป          
เพ่ือคดัเลือกวิธีกำรแชอ่ิ่มท่ีเหมำะสมในกำรผลิตเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำอบแห้ง 
 ขัน้ตอนท่ี 3 ศกึษำสตูรมำตรฐำนเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้ง น ำเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ
แช่อ่ิมอบแห้งท่ีได้รับคะแนนกำรยอมรับสูงสุดจำกผู้ ทดสอบชิมขัน้ตอนท่ี 2 ศึกษำอัตรำส่วน
ระหว่ำงเกลือและกรดมำลิคท่ีเหมำะสม โดยท ำกำรเติมเกลือและกรดมำลิคในขัน้ตอนของกสน
เคลือบน ำ้เช่ือมท่ีมีควำมเข้มข้นร้อยละ 55 ในปริมำณร้อยละ 3:2, 3:3 และ 2:3 ของน ำ้หนัก
น ำ้เช่ือม อัตรำส่วนระหว่ำงเกลือและกรดมำลิคท่ีต่ำงกัน 3 ระดบั ดังตำรำงท่ี 3.4 และขัน้ตอน
กำรศึกษำปริมำณเกลือและกรดมำลิคท่ีเหมำะสมในกำรสร้ำงสูตมำตรฐำนเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่
อ่ิมอบแห้ง แสดงดงัแผนภมูิท่ี 3.3 
 
ตำรำงท่ี 3.4 ปริมำณอตัรำสว่นระหวำ่งเกลือและกรดมำลิคในกำรเคลือบชิน้ผลิตภณัฑ์ 
 

วัตถุดบิ 
อัตรำส่วนระหว่ำงเกลือและกรดมำลิค 

ร้อยละ 3:2 ร้อยละ 3:3 ร้อยละ 2:3 
น ำ้เช่ือมควำมเข้มข้นร้อยละ 55 (มิลลิลิตร) 100 100 100 
เกลือ (กรัม) 3 3 2 
Ascorbic acid (กรัม) 2 3 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



40 
 

สภำวะท่ีเหมำะสมในกำรแช่อ่ิมของเปลือกกล้วยจำกข้อ 3 

 
ล้ำงในน ำ้อุน่ (60 องศำเซลเซียส) 

 
น ำมำเคลือบด้วยน ำ้เช่ือมท่ีมีควำมเข้มข้นร้อยละ 55 ในปริมำณสำรปรุงรสเกลือและกรดมำลิคใน

ปริมำณร้อยละ 3:2 3:3 และ 2:3 ของน ำ้หนกัน ำ้เช่ือม 

 
น ำเข้ำตู้อบลมร้อนท่ีอณุหภมูิ 50 องศำเซลเซียส จนผลิตภณัฑ์มีควำมชืน้สดุท้ำยต ่ำกว่ำร้อยละ 18 

 
ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแชอ่ิ่มอบแห้ง 

 
  แผนภูมิที่ 3.3 ขัน้ตอนเตมิสำรปรุงปริมำณสำรปรุงรสเกลือและกรดมำลิค 
  ที่มำ: ดดัแปลงจำก รพีพร (2551) และ (พิสทุธิ, 2555) 
 
 น ำเปลือกกล้วยน ำ้ ว้ำแช่ อ่ิมอบแห้งท่ี เติม เกลือและกรดมำลิคในอัตรำส่วน 
ร้อยละ 3:2, 3:3 และ 2:3 ของน ำ้หนักน ำ้เช่ือมท่ีใช้เคลือบเปลือกกล้วยไปวิเครำะห์คุณภำพทำง
กำยและประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสั 
   กำรวดัคณุภำพทำงกำยภำพ  
               1) กำรวัดค่ำสี ในระบบ CIE lab ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer โดย
วดัคำ่แสงสะท้อน (Reflectance) ใช้แหล่งก ำเนิดแสง D65 มมุผู้สงัเกตกำรณ์มำตรฐำน 10 องศำ 
ท ำกำรท ำลองวดัคำ่ซ ำ้จ ำนวน 5 ซ ำ้ แตล่ะครัง้วดั 3 ครัง้ 

   2) วดัค่ำเนือ้สมัผสั ด้วยเคร่ือง Lloyd Instrument รุ่น TA 500, ประเทศ
องักฤษ โดยใช้วิธีกำรวดัค่ำแบบ Single Hardness ใช้หวักดแบบกลม (ball probe) ท่ีมีขนำดเส้น
ผำ่นศนูย์กลำง 5 มิลลิเมตร ด้วยควำมเร็ว 5 มิลลิเมตรตอ่นำที ท ำกำรท ำลองวดัคำ่จ ำนวน 10 ครัง้ 

  กำรวดัคณุภำพทำงเคมี คำ่ควำมชืน้ในผลิตภณัฑ์ตำมวิธีกำรของ AOAC 
(2000) โดยน ำตัวอย่ำงมำหั่นให้ละเอียด ชั่งตัวอย่ำงให้ได้น ำ้หนักท่ีแน่นอนประมำณ 2 กรัม         
ใส่ในจำนอลูมิเนียมท่ีทรำบน ำ้หนักแน่นอน แล้วน ำไปอบในตู้อบไฟฟ้ำสุญญำกำศท่ีอุณหภูมิ  
70 องศำเซลเซียส ท ำกำรทดลองวดัคำ่จ ำนวน 3 ซ ำ้ 

  กำรประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสั โดยกำรน ำเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ
แช่อ่ิมอบแห้งท่ีได้น ำไปท ำกำรทดสอบคณุภำพทำงประสำทสัมผัส ท ำกำรทดสอบคุณภำพทำง
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ประสำทสัมผัสโดยใช้ผู้ ท่ี ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 
คณุลกัษณะท่ีพิจำรณำคือ ลกัษณะปรำกฏ สีของผลิตภณัฑ์ ควำมหวำน ควำมแข็งของผลิตภณัฑ์
และควำมชอบโดยรวม น ำผลท่ีได้มำหำค่ำเฉล่ีย  วิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Rang 
Test, DMRT โดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูป เพ่ือคดัเลือกวิธีเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้งท่ีได้คะแนน
กำรยอมรับสงูสดุจำกผู้ทดสอบน ำไปศกึษำอำยกุำรเก็บรักษำของผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่
อ่ิมอบแห้งในขัน้ตอนตอ่ไป 
 

 3.2.2 ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง 

 น ำผลิตภัณ ฑ์ เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่ อ่ิมอบแห้งท่ีผ่ำนกำรคัดเลือก ศึกษำกำร
เปล่ียนแปลงคณุภำพ โดยน ำตวัอย่ำงบรรจุลงในถุง Metallic foil ขนำด 100 กรัม เก็บตวัอย่ำงใน
อุณหภูมิห้อง (25-30 องศำเซลเซียส) และท ำกำรคุณภำพทำงจุลินทรีย์ ทุก 4 สัปดำห์เป็น
ระยะเวลำ 12 สปัดำห์ โดยใช้เกณฑ์ข้อก ำหนดมำตรฐำนผลิตภณัฑ์ชมุชนผกัและผลไม้แช่อ่ิมฉบบั
ท่ี 161/2558  (มผช.161/2558) 
 
               3.7.4.1 Total viable count โดยวิธี BAM (2001), Chapter 3 
   3.7.4.2 Salmonella spp. โดยวิธี ISO 6579 (2002)/ AMD 1:2007 
   3.7.4.3 Staphylococcus aureus โดยวิธี  APHA (2012), 9221 F 
   3.7.4.4 Escherichia coli  โดยวิธี APHA (2012), 9221 F 

   3.7.4.5 Yeast and Mold โดยวิธี BAM (2001), Chapter 18 
 

 3.2.3 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อิ่ม
อบแห้ง 
 น ำผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้งบรรจุใส่บรรจุภัณฑ์ประเภทถุง 
Metallic foil ขนำด 20 กรัม 1 ซอง พร้อมแบบทดสอบกำรยอมรับผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์จ ำนวน 
1 ชุด น ำไปทดสอบกำรยอมของผู้บริโภคจำกกลุ่มบุคคลทั่วไป จ ำนวน 120 คน โดยวิธี Central 
Location (CLT) โดยให้ผู้บริโภคชิมเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้งคนละ 1 ซอง ปริมำณ 20 กรัม 
แล้วตอบแบบสอบถำมกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์จ ำนวน 1 ชุด  ด้วยกำรทดสอบ
ควำมชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale คุณลักษณะท่ีพิจำรณำคือ ลักษณะปรำกฏ สีของ
ผลิตภัณฑ์ ควำมหวำน ควำมแข็งของผลิตภัณฑ์และควำมชอบโดยรวม รวมทัง้สอบถำมกำร
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ยอมรับและกำรตดัสินใจของผู้บริโภคกบัผู้บริโภคทัว่ไปท่ีเคยรับประทำนผลไม้แชอ่ิ่มอบแห้ง น ำผล
ท่ีได้วิเครำะห์ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงข้อมูลทำงสถิติทำงประชำกรศำสตร์กับกำรตดัสินใจซือ้ของ
ผู้บริโภคด้วยคำ่ Chi-Square  
 
3.3 สถำนที่ท ำกำรศึกษำวิทยำนิพนธ์ 
 
 ห้องปฏิบัติกำร 515 สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 ห้องปฏิบัติกำร 521 สำขำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร คณะเทคโนโลยี               
คหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 ห้องปฏิบัติกำร 522 สำขำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร คณะเทคโนโลยี              
คหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 กำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์จำกผู้ บริโภคจำกบุคคลทั่วไป ณ ตลำดถนนคนเดิน 
มหำวิทยำลยัรำชภฏัเชียงรำย 
 
3.4 ระยะเวลำกำรศึกษำวิทยำนิพนธ์ 
 
 ตลุำคม 2559 ถึงเดือน มีนำคม 2560 
 



บทที่ 4  
 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูลและการอภปิรายผล 
 

 
4.1 ผลการศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อิ่มอบแห้ง 
 

 4.1.1 ผลของวิธีการแช่อิ่มแบบช้าโดยใช้ความเข้มข้นของน า้เช่ือมเร่ิมต้นที่ต่างกัน 3 
ระดับ  
 
ตารางที่  4.1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผ่านการแช่อ่ิม

แบบช้าโดยใช้ความเข้มข้นเร่ิมต้นของน า้เช่ือมท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ความเข้มข้นของน า้เช่ือมที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 
ลักษณะปรากฏ 7.44±0.95b 7.04±0.97a 7.06±0.89a 

สี 7.24±0.87b 6.86±0.90a 6.70±0.76a 
เนือ้สัมผัส (ความแข็ง) ns     7.34±0.89 7.08±0.92 6.98±0.99 
กลิ่น  7.50±0.95b 7.16±0.93a 7.08±0.98a 

รสชาติ ns 7.08±0.89 7.18±0.96 7.06±0.99 
ความชอบโดยรวม ns 7.52±0.93 7.14±0.95 7.24±0.97 
 
หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั

ทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
 จากผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั ดงัตารางท่ี 4.1 ในการศึกษาสภาวะ     
ท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งท่ีผ่านการแช่อ่ิมแบบช้าโดยใช้ความเข้มข้น
ของน า้เช่ือมเร่ิมต้นท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ พบว่าระดับความเข้มข้นของน า้เช่ือม เร่ิมต้นท่ี          
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ความเข้มข้นร้อยละ 30, 40 และ 50 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ     
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ในด้านรสชาติ ความชอบโดยรวม และด้านเนือ้สัมผัส (ความแข็ ง)         
และพบว่าระดับความเข้มข้นของน า้เช่ือมเร่ิมต้นท่ีท่ีความเข้มข้นร้อยละ 30 ได้รับได้รับคะแนน
ความชอบทางด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น มากท่ีสดุ มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 เม่ือเปรียบเทียบกับระดบัความเข้มข้นของน า้เช่ือมเร่ิมต้นท่ีความ
เข้มข้นร้อยละ 40 และ 50 เน่ืองจากการแช่เปลือกกล้วยในน า้เช่ือมเร่ิมต้นท่ีมีความเข้มข้นต ่าท าให้
เกิดแรงดนัออสโมติกท่ีต ่าส่งผลให้มีการถ่ายเทมวลสารท่ีต ่าและส่งผลให้เปลือกกล้วยมีลกัษณะ
การเปล่ียนของลกัษณะการเห่ียวย่นเปลือกกล้วย น้อยกว่าการแช่ในน า้เช่ือมท่ีมีความเข้มข้นสูง    
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ (ดวงสุดาและคณะ, 2552) ท่ีพบว่าลักษณะทางกายภาพของ
ผลิตภณัฑ์สบัปะรดแชอ่ิ่มอบแห้งท่ีใช้ความเข้มข้นเร่ิมต้นของน า้เช่ือมร้อยละ 30 ลกัษณะปรากฏท่ี
เห่ียวย่นและเสียทรงน้อยท่ีสดุ  และการแช่ผลิตภณัฑ์ท่ีมีความเข้มข้นสงูในการอบแห้งโดยการใช้
ความร้อนในการอบแห้งท าให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ความเข้มข้นเร่ิมต้น
ร้อย 40 และ 50 มีท่ีเข้ม ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ณัฐพร และปวีณ์กร (2557) พบว่าการ
ทดแทนปริมาณน า้เช่ือมฟรักโทสร้อยละ 80 ของ  น า้ตาลทรายมีผลต่อคณุภาพของมะกรูดเช่ือม
และลกัษณะปรากฏ ท าให้คา่ความแข็ง คา่ความสวา่ง (L*) ลดลง คา่สีแดง (a*) และคา่ aw เพิ่มขึน้ 
 เม่ือพิจารณาเปลือกกล้วยน า้วา่แชอ่ิ่มอบแห้งท่ีใช้ระดบัความเข้มข้นเร่ิมต้นท่ีร้อยละ 40 
และ 50 ได้รับคะแนนความชอบแตกตา่งจากระดบัความเข้มข้น 30 เน่ืองจากเปลือกกล้วยท่ีแช่ใน
ระดับความเข้มข้น 40  และ 50 เกิดแรงดนัออสโมติกท่ีสูงส่งผลต่อลักษณะปรากฏ และสี  ทัง้นี ้
เน่ืองจากผลิตภณัฑ์สดุท้ายท่ีมีลกัษณะท่ีปรากฏท่ีเห่ียวยน่ แข็ง และสีคล า้ กว่าเปลือกกล้วยน า้ว่า
แช่อ่ิมอบแห้งท่ีใช้ระดับความเข้มข้นเร่ิมต้น ร้อยละ 30 ดังนัน้ผู้ วิจัยจึงเลือกสภาวะการแช่อ่ิม
แบบช้าท่ีระดบัความเข้มข้นร้อยละ 30 เพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบกระบวนการแชอ่ิ่มตอ่ไป 
 

 
 

           ภาพท่ี 4.1 เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มความเข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 30 
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     ภาพท่ี 4.2 เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งความเข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 40 
   

 
 

 ภาพท่ี 4.3 เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งความเข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 50 
 
ตารางที่  4.2 คณุภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผ่านการแช่อ่ิม

อบแห้งแบบช้าท่ีความเข้มข้นของน า้เช่ือมแตกตา่งกนั 3 ระดบั 
 

คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
ระดับความเข้มข้นของน า้เช่ือม  

ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 
คา่สี  L*  54.82±0.43b 36.12±0.27a 35.21±0.47a 

 a* 3.84±0.17b 10.81±0.41a 9.42±0.84a 

 b* 45.32±0.54b 35.3±0.24a 37.5±0.35a 

คา่เนือ้สมัผสัns (N) 18.24±2.23 19.23±2.74 19.36±2.53 
คา่ความชืน้ns (ร้อยละ) 1.32±0.12 1.31±0.19 1.50±0.23 
 

หมายเหตุ:  ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอน หมายถึงคา่ท่ีมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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 ตารางท่ี 4.2 พบว่าผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิม
อบแห้งทีใช้วิธีการแช่อ่ิมแบบช้าโดยใช้ความเข้มข้นแรกเร่ิมต้นท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบั มีผลท าให้ 
ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยความเข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 30 ในการแช่อ่ิมแบบช้าส่งผล
ท าให้คา่ความสวา่ง (L*) มีแนวโน้มลดลง และคา่สีเหลือง (b*) คา่สีแดง (a*) มีแนวโน้มเพิ่มขึน้  
 จากการวิเคราะห์ค่าเนือ้สมัผสัพบว่า ความเข้มข้นแรกเร่ิมของน า้เช่ือมไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 เน่ืองจากเปลือกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้งได้มี
การก าหนดค่าความชืน้ให้ต ่ากว่าร้อยละ 18 จึงไม่ส่งผลต่อเนือ้สัมผสั เม่ือพิจารณาค่าความชืน้
พบว่าความเข้มข้นเร่ิมต้นทัง้ 3 ระดบั ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 เน่ืองจากในกระบวนการอบแห้ง ใช้ระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบแห้งเท่ากนัจึงไม่
สง่ผลตอ่คา่ความชืน้ในผลิตภณัฑ์ 
 

 4.1.2 ผลการเปรียบเทียบการแช่อิ่มแบบช้าและแบบเร็ว  การแช่อ่ิมแบบช้าทีผ่าน
กระบวนการคดัเลือก และการแช่อ่ิมแบบเร็วโดยใช้ความเข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 50 โดยใช้อณุหภูมิ 
75 องศาเซลเซียส  
 
ตารางที่  4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเปลือกกล้วยน า้ว้าระหว่างกระบวนการแช่อ่ิม 

แบบช้าและกระบวนการแชอ่ิ่มแบบเร็ว 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส กระบวนการแช่อิ่มแบบช้า กระบวนการแช่อิ่มแบบเร็ว  

ลกัษณะปรากฏ  7.62±0.81a  6.46±0.63b 

สี  7.08±0.72a 5.28±0.86b 
เนือ้สมัผสั (ความแข็ง)  7.18±0.94a 6.56±0.76b 
กลิ่น  7.70±086a 6.44±0.86b 

รสชาติ  7.02±0.76a 6.64±0.85b 
ความชอบโดยรวม 7.64±0.92a 6.42±0.64b 
 
หมายเหตุ:  ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอน หมายถึงคา่ท่ีมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั

ทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 



47 
 

 จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตาราง ท่ี 4.3 จากการศึกษา
กระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน า้ว้าระหว่างกระบวนการแช่อ่ิมแบบช้าและ
กระบวนการแช่อ่ิมแบบเร็ว ผลการทดลองพบว่าในทุกคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีได้ท า 
การประเมินความแตกตา่งของผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งท่ีผ่านกระบวนการแชอ่ิ่ม
แบบช้าและกระบวนการแช่อ่ิมแบบเร็วมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี ระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 เน่ืองจากในกระบวนการแช่อ่ิมแบบเร็วเกิดการหดตวัของตวัผลิตภณัฑ์เน่ืองจาก
การแช่อ่ิมในสารละลายท่ีมีความเข้มข้นแรกเร่ิมสูง ท าให้เกิดแรงดนัออสโมติกมาก ส่งผลให้เกิด
การเปล่ียนแปลงระหว่างมวลสารอย่างรวดเร็ว เซลล์จึงเกิดการหดตวัมากกว่ากระบวนการแช่อ่ิม
แบบช้า ท าให้ลกัษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีลกัษณะเห่ียวย่น ผลิตภณัฑ์สีคล า้ เม่ือท าการ
เปรียบเทียบระหว่างการแช่อ่ิมแบบช้า ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ อร่าม (2554) และลกัษณะ
ของเปลือกกล้วยท่ีแช่อ่ิมแบบเร็วมีลกัษณะปรากฏท่ีเห่ียวย่น หดตวั เน่ืองจากสารละลายซึมผ่าน
เข้าสู่เซลล์เนือ้เย่ือของเปลือกกล้วยไม่สม ่าเสมอสม ่าเสมอ และจินตนา (2546) ได้รายงานว่า      
การแช่ผลไม้ในสารละลายออสโมติกท่ีมีความเข้มข้นสูงจะใช้ระยะเวลาในการแช่อ่ิมสัน้ ส่งผลให้
ลักษณะของผลไม้มีลักษณะเห่ียวย่น มีสีน า้ตาลเข้ม จึงส่งผลให้ลักษณะปรากฏ สี เนือ้สัมผัส     
ของเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่ อ่ิมแบบเร็วมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ            
ความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 กบัเปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มแบบช้า  
 

  
 

       ภาพท่ี 4.4 เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งอบแห้งท่ีใช้วิธีการแชอ่ิ่มแบบเร็ว 
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         ภาพท่ี 4.5 เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มท่ีใช้วิธีการแช่อ่ิมแบบช้า 
 
ตารางที่  4.4 คณุภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผ่านการแช่อ่ิม

อบแห้งแบบช้าและกระกระบวนการแชอ่ิ่มแบบเร็ว 
 

คุณภาพทางกายภาพและเคมี กระบวนการแช่อิ่มแบบช้า กระบวนการแช่อิ่มแบบเร็ว 
คา่สี  L* 51.82±0.73a 14.53±0.92b 

 a* 3.80±0.61a 5.50±0.73b 

 b* 45.47±0.47a 17.87±0.75b 

คา่เนือ้สมัผสั (N) 18.43±1.96a 20.43±2.71b 

คา่ความชืน้ns (ร้อยละ) 1.50±0.03 1.57±0.11 
 
หมายเหตุ:  ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอน หมายถึงคา่ท่ีมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั

ทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
 ตารางท่ี 4.4 พบวา่ผลการเปรียบเทียบความวิธีการแชอ่ิ่มแบบช้าและวิธีการแช่อ่ิมแบบ
เร็วของเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง มีผลท าให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ                
ค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95       
โดยวิธีการแช่อ่ิมแบบเร็วมีค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) สูง ค่าสีแดง (a*) สูงกว่าวิธี         
การแชอ่ิ่มแบบเร็ว เน่ืองจากการแช่อ่ิมแบบเร็วเป็นการแช่อ่ิมในสารละลายท่ีมีความเข้มข้นสงูและ     
ในการแช่อ่ิมมีปัจจยัทางด้านอุณหภูมิในการออสโมซิสของผลิตภัณฑ์ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลง
ของสีอย่างรวดเร็วในกระบวนการแช่อ่ิม และเม่ือน าเข้าสู่กระบวนการอบแห้งท าให้ผลิตภัณฑ์
สุดท้ายมีสีท่ีต่างจากการแช่อ่ิมแบบช้าซึ่งสอดคล้องกับอร่าม (2554) ท่ีได้อธิบายว่าการแช่อ่ิม    
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แบบเร็วมีการใช้อณุหภูมิในระหวา่งการเคี่ยวสงูท าให้น า้เช่ือมมีสีคล า้ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีสีท่ีคล า้
กวา่วิธีการแชอ่ิ่มแบบช้า 
 จากการวิเคราะห์คา่เนือ้สมัผสัพบว่า วิธีการแช่อ่ิมแบบช้าและแบบเร็วมีความแตกตา่ง
กนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 เน่ืองจากในกระบวนการแช่อ่ิมแบบ
เร็วมีการใช้อุณหภูมิเป็นปัจจยัช่วยในการออสโมซิสในผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้เนือ้ของผลิตภัณฑ์มี
ลกัษณะท่ีนิ่ม หรือเละอีกทัง้ลกัษณะปรากฏท่ีได้ย่นหดตวั ส่งผลให้ค่าเนือ้สมัผสัมีความแตกต่าง
จากการแช่อ่ิมแบบช้า เน่ืองจากสารละลายซึมผ่านเข้าสู้ เนือ้เยือ้ไม่สม ่าเสมอ ซึ่งสอดคล้องกับ
รายงานของอร่าม (2554) ทางด้านค่าความชืน้วิธีการทัง้สองวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
 4.1.3 ผลการใช้อัตราส่วนระหว่างเกลือและกรดมาลิคในการเคลือบชิน้ผลิตภัณฑ์ 
 
ตารางที่  4.5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งท่ีผ่านการแช่อ่ิม
แบบช้าโดยใช้อตัราสว่นระหวา่งเกลือและกรดมาลิคในการเคลือบชิน้ผลิตภณัฑ์ 3 ระดบั 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
อัตราส่วนของเกลือและกรดมาลิค 

ร้อยละ 3:2 ร้อยละ 3:3 ร้อยละ 2:3 
ลกัษณะปรากฏ ns 6.92±0.88 6.96±0.92 7.02±0.94 
สี ns 6.90±0.76 7.02±0.82 7.14±0.86 
เนือ้สมัผสั (ความแข็ง) ns 6.60±0.97 6.82±0.77 6.78±0.89 
กลิ่นns  7.12±0.92 7.06±1.09 6.92±0.80 
รสชาต ิ 7.23±0.94b 7.74±0.84a 7.16±0.76b  

ความชอบโดยรวม ns 7.28±0.83 7.36±0.78 7.06±0.74 
 
หมายเหตุ:  ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอน หมายถึงคา่ท่ีมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั

ทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
 จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางท่ี 4.5 จากการศึกษา
อตัราส่วนเกลือและกรดมาลิคในการท าน า้เช่ือมส าหรับเคลือบเปลือกกล้วยน า้ว้าท่ีแตกต่างกัน      
3 ระดบัพบว่าทางด้านคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านลกัษณะปรากฏ สี เนือ้สมัผสั(ความแข็ง) 
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กลิ่น และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 
95 เน่ืองจากปริมาณของเกลือและกรดมาลิคท่ีใช้เคลือบผลิตภัณฑ์ไม่ส่งผลต่อการเปล่ียนของ
แปลงคุณภาพทางด้านดังกล่าว และการใช้เกลือและกรดมาลิคในอัตราส่วนร้อยละ 3:3 ของ
น า้หนักน า้เช่ือม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
ทางด้านรสชาติกับการใช้เกลือและกรดมาลิคในอัตราส่วนร้อยละ 3:2 และ 2:3 ของน า้หนัก
น า้เช่ือม เน่ืองจากการใช้เกลือและกรดมาลิคในปริมาณท่ีเท่ากันส่งผลให้รสชาติของเปลือกกล้วย
น า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งมีรสชาตหิวาน เคม็ และเปรีย้วในอตัราสว่นท่ีเหมาะสม  
 

 
 

 

   
ภาพท่ี 4.6 เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งสตูรท่ี1 

 

 
 

ภาพท่ี 4.7 เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งสตูรท่ี 2 
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ภาพท่ี 4.8 เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งสตูรท่ี 3 

   
ตารางที่  4.6 คณุภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งท่ีใช้อัตราส่วน

เกลือและกรดมาลิกท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั ในการเคลือบชิน้ผลิตภณัฑ์ 
 
คุณภาพทางกายภาพ

และเคมี 
อัตราส่วนของเกลือและกรดมาลิค 

ร้อยละ 3:2 ร้อยละ 3:3 ร้อยละ 2:3 
คา่สี  L*ns 58.43±0.69 59.40±0.34 59.92±0.78 
 a*ns 3.74±0.48 3.82±0.87 3.88±0.71 
 b*ns 42.21±0.49 43.60±0.62 43.72±0.23 
คา่เนือ้สมัผสัns (N) 17.42±1.75 18.03±2.10 17.82±1.93 

คา่ความชืน้ns (ร้อยละ) 1.31±0.05 1.65±.025 1.75±0.16 
 
 ตารางท่ี 4.6 พบว่าอตัราส่วนเกลือและกรดมาลิกท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั ในการเคลือบ
ชิน้ผลิตภณัฑ์ ไม่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 มีคา่
ความสวา่ง (L*) คา่สีแดง (a*) และคา่สีเหลือง (b*) ในระดบัท่ีใกล้เคียงกนั 
 จากการวิเคราะห์ค่าเนือ้สัมผัสพบว่าอัตราส่วนเกลือและกรดมาลิกท่ีแตกต่างกัน 3 
ระดบั ในการเคลือบชิน้ผลิตภัณฑ์ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 และทางด้านคา่ความชืน้วิธีการทัง้สองวิธีไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  
 ดงันัน้จึงได้คดัเลือกเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมแห้งทีผ่านกระบวนการแช่อ่ิมแบบช้าท่ีใช้
ความเข้มข้นเร่ิมต้นร้อยละ 30 และอตัราส่วนเกลือและกรดมาลิคร้อยละ 3:3 ของน า้หนกัน า้เช่ือม
ท่ีใช้ในการเคลือบชิน้ผลิตภณัฑ์ น าไปศกึษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในขัน้ตอ่ไป 
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4.2 ผลการศึกษาอายุการเกบ็รักษาผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยแช่อิ่มอบแห้ง 
 
 น าเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งบรรจุใส่ในถุง Metallic foil ขนาด 100 กรัม เก็บรักษาท่ี
อณุหภูมิห้อง (25-30 องศาเซลเซียส) ระยะเวลา 0-12 สปัดาห์ โดยตรวจทกุๆ 4 สปัดาห์ วิเคราะห์
คณุภาพดงันี ้
 เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา       
0-12 สปัดาห์ เม่ือน าไปวิเคราะห์ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด แสดงดงัตารางท่ี 4.7 
 
ตารางที่ 4.7 ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมดในผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งท่ีระหวา่งการ

เก็บรักษาระยะเวลา 12 สปัดาห์ 
 
ประเภทจุลินทรีย์ สัปดาห์ที่ 0 สัปดาห์ที่ 4 สัปดาห์ที่ 8 สัปดาห์ที่ 12 มผช. 161/2558 
 Total viable count <10 <10 <10 <10 ≤1×106  

Salmonella spp. 
Not 

Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

Not 
Detected 

ไมพ่บใน
ตวัอยา่ง 

Staphylococcus aureus <10 <10 <10 <10 ≤10 
Escherichia coli <3 <3 <3 <3 ≤3 
Yeast and Mold <10 <10 <10 <10 ≤1×103  

 
 ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมดในผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งท่ี

บรรจุในถุง Metallic foil ขนาดบรรจุ 100 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา         

0, 4, 8 และ 12 สัปดาห์ พบว่ามี Total viable count ในปริมาณ <10 CFU/g Salmonella spp. 

ไม่พบเชือ้ในตัวอย่าง Staphylococcus aureus ในปริมาณ <10 CFU/g Escherichia coli ใน

ปริมาณ MPN/g และปริมาณ Yeast and Mold ในปริมาณ <10 CFU/g CFU/g เม่ือท าการเปรียบ

กบัประกาศส านกัมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนอตุสาหกรรม เร่ืองมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนผกัและ

ผลไม้แช่อ่ิมฉบบัท่ี 161/2558 (มผช.161/2558) พบวา่ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งมี

คณุภาพเป็นไปตามข้อก าหนดมาตรฐาน ท่ีอายกุารเก็บรักษา  12 สปัดาห์ 
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4.3 ผลการศึกษาการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ ว้าแช่อิ่ม

อบแห้ง 
 

 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง ในการศึกษาครัง้นีไ้ด้น า
ผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง น าไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
โดยใช้กลุ่มผู้ บริโภคทั่วไปจ านวน 120 คน ณ ตลาดถนนคนเดิน ณ มหาวิทยาลัย       ราชภัฎ
เชียงราย โดยวิธี Central Location (CLT) โดยให้ผู้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิม
อบแห้งบรรจใุนบรรจภุัณฑ์ประเภทถงุ Metallic foil ขนาด 20 กรัม 1 ซอง แล้วตอบแบบสอบถาม
การยอมรับผลิตภัณฑ์คนละ 1 ชุด โดยผลการศึกษาข้อมูลลักษณะทางประชากรศาสตร์ของ
ผู้บริโภค  
 
ตารางที่ 4.8 ข้อมลูทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 

 ( n = 120 ) 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ    
 ชาย 26 21.67 
 หญิง 94 78.33 
 รวม 120 100 
อายุ    
 ไมเ่กิน 20 ปี 9 7.50 
 21-25 ปี 91 75.83 
 26-30 ปี 9 7.50 
 31-35 ปี 1 0.83 
 36-40 ปี 4 3.33 
 41-45 ปี 4 3.33 
 มากกวา่ 46 ปี 2 1.68 
 รวม 120 100 
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ตารางที่ 4.8 (ตอ่) 
 ( n = 120 ) 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ระดับการศึกษา   
 ต ่ากว่าปริญญาตรี  15 12.50 
 ปริญญาตรี 99 82.50 
 ปริญญาโท 6 5.00 
 ปริญญาเอก 0 0 
 รวม 120 100 
อาชีพ    
 นกัเรียน / นิสิต / นกัศกึษา  88 73.33 
 พนกังานบริษัทเอกชน 8 6.67 
 ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 14 11.67 
 ธุรกิจสว่นตวั / ค้าขาย 7 5.83 
 แมบ้่าน 3 2.50 
 รวม 120 100 
รายได้เฉล่ียต่อเดือน   
 น้อยกวา่ 5,000 บาท 39 32.50 
 5,001-10,000 บาท  50 41.67 
 15,001-20,000 บาท 14 11.67 
 20,001-25,000 บาท 7 5.83 
 25,001-30,000 บาท 2 1.67 
 30,001-35,000 บาท 5 4.16 
 มากกวา่ 35,001 บาท 3 2.50 
 รวม 120 100 
 
 จากตารางท่ี 4.8 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิงคดิเป็นร้อยละ 78.33 และเพศชายร้อยละ 27.67 โดยสว่นใหญ่มีอาย ุ21-25 ปี คดิเป็นร้อยละ 
75.83 รองลงมาอายุ ไม่เกิน 20 ปี และอายุ 26-30 ปี ร้อยละ 7.5 ด้านระดบัการศึกษาผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ระดบัการศกึษาชัน้ปริญญาตรีร้อยละ 82.50 รองลงมาต ่ากว่าปริญญาตรีร้อยละ 12.50 
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โดยอาชีพส่วนใหญ่เป็นนกัเรียน/นิสิต/นักศึกษา ร้อยละ 73.33 รองลงมาข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ
ร้อยละ 11.67 มีรายได้เฉล่ียตอ่เดือนส่วนใหญ่อยู่ที 5,001-10,000 บาท รองลงมาน้อยกว่า 5,000 
บาท ร้อยละ 32.50   
 
ตารางท่ี 4.9 ข้อมลูปัจจยัในการบริโภคผลไม้แชอ่ิ่มอบแห้งของผู้บริโภค 

  ( n = 120 ) 
ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 

ท่านเคยรับประทานผลไม้แช่อิ่ มอบแห้ง
หรือไม่ 

  

 เคย 100 83.33 
 ไมเ่คย 20 16.67 
 รวม 120 100 
ท่านรับประทานผลไม้แช่อิ่มอบแห้งบ่อยเพียงใดภายใน 1 เดือน  
(ส ำหรับผู้ท่ีตอบว่ำเคยรับประทำน) 

 

 1 ครัง้ตอ่เดือน 54 54.00 
 2 ครัง้ตอ่เดือน 27 27.00 
 3 ครัง้ตอ่เดือน 10 10.00 
 4 ครัง้ตอ่เดือน 1 1.00 
 มากกวา่ 4 ครัง้ตอ่เดือน 8 8.00 
 รวม 100 100 
ท่านเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งจากสถานที่ใดมากที่สุด  
 ร้านสะดวกซือ้ 60 60.0 
 ห้างสรรพสินค้า 3 3.00 
 ศนูย์บริการสินค้า OTOP 20 20.00 
 กลุม่วิสาหกิจชมุชน 4 4.00 
 ร้านค้าทัว่ไป 13 13.00 
 รวม 100 100 
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ตารางท่ี 4.9(ตอ่) 
( n = 120 ) 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 
ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเลือกซือ้ผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง 
(สำมำรถเลือกได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

 

 ราคา 41 17.08 
 รสชาต ิ 75 31.25 
 ลกัษณะปรากฏ 13 5.42 
 บรรจภุณัฑ์ 12 5.00 
 ความแปลกใหม ่ 23 9.58 
 การโฆษณา 4 1.67 
 ชนิดของผลไม้ 72 30.00 
 รวม 240 100 
ปัญหาที่ ท่านพบในการบริโภคผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง 
(สำมำรถเลือกได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

  

 สี 39 19.70 
 ชิน้ผลไม้เกาะตดิกนั 39 19.70 
 เกิดผลกึน า้ตาลขาวท่ีผิว 38 19.19 
 เก็บได้ไมน่าน 16 8.08 
 มีกลิ่นอบั 37 18.68 
 มีกลิ่นสารกนัเสีย 29 14.65 
 รวม 198 100 
 
 จากตารางท่ี 4.9 จากปัจจยัในการบริโภคผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งของผู้บริโภคพบวา่ผู้บริโภคส่วน
ใหญ่ร้อยละ 83.33 เคยรับประทานผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง และร้อยละ 16.67 ไม่เคย
รับประทานผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง โดยรับประทานผลไม้แช่อ่ิมแห้งบ่อย โดยความบ่อยใน
การรับประทานผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งส าหรับผู้ ท่ีเคยรับประทานส่วนใหญ่ร้อยละ 55.00 รับประทาน    
1 ครัง้ตอ่เดือน รองมาร้อยละ 27.00 รับประทาน 2 ครัง้ตอ่เดือน ร้อยละ 10.00 ส าหรับการเลือกซือ้
ผลิตภัณฑ์จากร้านค้าสะดวกซือ้มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 60.0 รองลงมา รองลงมาร้อยละ 20.00 
ตามล าดบั 
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 จากปัจจัยทางด้านการเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งผู้ บริโภคส่วนใหญ่ท่ี เคย
รับประทานผลิตภัณฑ์ร้อยละ 33 เลือกซือ้จากชนิดของผลไม้ รองลงมาร้อยละ 31.25 รสชาต ิ     
ร้อยละ 17.08 ส่วนทางด้านปัญหาท่ีผู้บริโภคพบในการบริโภคผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ร้อยละ 19.70 
พบปัญหาทางด้านสีและชิน้ผลไม้เกาะติดกัน รองลงมาร้อยละ 19.19 เกิดผลึกน า้ตาลขาวท่ีผิว   
ของชิน้ผลิตภัณฑ์ รองลงมาร้อยละ18.89 มีกลิ่นอับ ร้อยละ 14.65 มีกลิ่นของสารกันเสีย และ    
ร้อยละ 8.08 ผลิตภณัฑ์เก็บได้ไมน่านตามล าดบั 
 
 ตารางที่ 4.10 ข้อมลูด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง 

( n = 120 ) 
ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 

 ชอบมาก 6 5.00 
 ชอบปานกลาง 51 42.50 
 ชอบเล็กน้อย 29 24.17 
 บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ 34 28.33 
 รวม 120 100 
 
 ตารางท่ี 4.10 ข้อมูลข้อมูลด้านความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง
โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 42.50 ชอบผลิตภัณฑ์ปานกลาง รองลงมาร้อยละ 28.33 บอกไม่ได้
วา่ชอบหรือไมช่อบผลิตภณัฑ์ ร้อยละ 24.17 ชอบผลิตภณัฑ์เล็กน้อย และร้อยละ 5 ชอบผลิตภณัฑ์
มาก ตามล าดบั  
 
ตารางที่ 4.11 ความชอบเฉล่ียของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้ง 
 

คุณลักษณะ คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
สี 6.59±0.68 
กลิ่น 6.48±0.81 
รสชาติ 7.51±0.82 
เนือ้สมัผสั 6.35±0.73 
บรรจภุณัฑ์ 6.83±0.85 
ลกัษณะผลิตภณัฑ์โดยรวม 6.70±0.74 
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 ตารางท่ี 4.11 แสดงการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือก
กล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งจ านวน 120 คน บริเวณถนนคนเดนิมหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงราย ด้วยวิธี 
Central Location- Test (CLT) โดยการทดสอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ในด้านรสชาต ิ
ระดบัความชอบปานกลาง ส่วนสี กลิ่น เนือ้สมัผสั บรรจภุณัฑ์ และลกัษณะผลิตภณัฑ์โดยรวม ของ
ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งในระดบัความชอบเล็กน้อย  
 
ตารางท่ี 4.12 ข้อมลูด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่ม

อบแห้ง 
( n = 120 ) 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 
ราคาที่ เหมาะสมในการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วย
น า้ว้าแช่อิ่มอบแห้ง ขนาดบรรจุ  20 กรัม ต่อ 1 ถุง ที่ท่านยอมรับ 

 

 20 บาท 81 67.50 
 25 บาท 36 30.00 
 30 บาท 3 2.50 
 35 บาท 0 0 
 รวม 120 100 
หากท่านต้องการเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อิ่ ม
อบแห้งท่านต้องการให้วางจ าหน่ายสินค้าในสถานที่ใด  
(สำมำรถเลือกได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 

 

 ร้านสะดวกซือ้ 72 30.64 
 ห้างสรรพสินค้า 22 9.36 
 ศนูย์บริการสินค้า OTOP 65 27.66 
 กลุม่วิสาหกิจชมุชน 38 16.17 
 ร้านค้าทัว่ไป 38 16.17 
 รวม 235 100 
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ตารางท่ี 4.12 (ตอ่) 
( n = 120 ) 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 
ในการจัดจ าหน่ายเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อิ่มอบแห้ง  
ท่านต้องการให้บรรจุภัณฑ์แบบใด 

 

 ซองพลาสตกิใสทนร้อน 15 12.50 
 ซองอลมูิเนียมทบึ 19 15.83 
 ซองไนลอนตดิซิป 27 22.50 
 ซองพลาสตกิแก้วใส 28 23.34 
 โหลแก้วใส 31 25.83 
 รวม 120 100 
หากมีผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อิ่มอบแห้งจ าหน่าย  
ท่านจะเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์หรือไม่ 

 

 เลือกซือ้   
 เพราะรูปลกัษณ์ของผลิตภณัฑ์ 14 11.67 
 เพราะความแปลกใหม ่ 85 70.83 
 เพราะรสชาต ิ 2 1.67 
 ไม่เลือกซือ้   

 เพราะยงัไมเ่ป็นท่ีนิยม 19 15.83 
 รวม 120 100 
 

 ตารางท่ี  4.12 เม่ือสอบถามราคาท่ี เหมาะสมในการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณ ฑ์           
เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง ขนาดบรรจ ุ 20 กรัม ตอ่ 1 ถงุ ท่ียอมรับผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับ       
สว่นใหญ่ร้อยละ 67.50 ในราคา 20 บาท ตอ่ 20 กรัม หากผลิตภณัฑ์กล่าวมีวางจ าหน่ายผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ ร้อยละ 30.64 ต้องการให้วางจ าหน่ายท่ีร้านสะดวกซือ้ รองลงมาร้อยละ 27.66 
ศนูย์บริการสินค้า OTOP ร้อยละ 16.17 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนและร้านค้าทั่วไป และร้อยละ 9.36 
ห้างสรรพสินค้าตามล าดบั 
 ทางด้านบรรจภุณัฑ์ในการจดัจ าหนา่ยผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแชอ่ิ่มอบแห้งผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ร้อยละ 25.83 ต้องการให้บรรจุภัณฑ์เป็นประเภทโหลแก้วใส รองลงมาร้อยละ 23.33 
ซองพลาสติกใส ร้อยละ 22.50 และเม่ือมีผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งจ าหน่าย



60 
 

ผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 70.83 เลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เน่ืองจากความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ 
รองลงมาร้อยละ 15.83 ไม่เลือกซือ้เน่ืองจากผลิตภัณฑ์ยงัไม่เป็นท่ีนิยม  ร้อยละ 11.67 เลือกซือ้
ผลิตภณัฑ์เพราะรูปลกัษณ์ของผลิตภณัฑ์ และร้อยละ 1.67 เลือกซือ้ผลิตภณัฑ์เพราะรสชาติ 
 
ตารางท่ี 4.13 ข้อมลูด้านจดุเดน่และจดุด้อยของผลิตภณัฑ์ 

( n = 120 ) 
ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีจุดเด่นหรือจุดด้อย
อย่างไร 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

 จุดเด่น   
 ความแปลกใหม ่ 57 47.50 
 การประยกุต์น าวสัดเุหลือใช้มาใช้ประโยชน์ 40 33.33 
 จุดด้อย   
 มีรสชาตฝิาดเล็กน้อย 9 7.50 
 มีความเหนียว 14 11.67 
 
 ตารางท่ี 4.13 แสดงว่าความคิดเห็นว่าผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมมีจุดเด่นและ   
จุดด้อยของผลิตภัณฑ์อย่างไร โดยผู้ บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 47.50 คิดว่าผลิตภัณฑ์ดงักล่าวมี
จุดเด่นทางด้านความแปลกใหม่ในผลิตภัณฑ์ รองลงมาร้อยละ 33.33 มีจุดเด่นทางด้าน             
การประยุกต์น าวัสดุเหลือใช้มาใช้ประโยชน์ ร้อยละ 11.67 มีจุดด้อยในผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะ    
ความเหนียว และร้อยละ 7.50 จดุด้อยทางรสชาตท่ีิมีรสชาตฝิาดเล็กน้อย ตามล าดบั 
 จากการวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหว่างข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค ซึ่งได้แก่ 
เพศ อายุ ระดบัการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน การเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์
เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งด้วยวิธีการวิเคราะห์ค่าไคสแสคร์ (chi-square) พบว่าเพศ อาย ุ
ระดบัการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน ไม่มีผลต่อการเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้า 
แชอ่ิ่มอบแห้ง 
 



บทที่ 5 

 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
 
5.1 สรุปผล 
 

 การพฒันาผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง มีขัน้ตอนในการด าเนินการศึกษาวิทยานิพนธ์ 
คือการศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง การศึกษาอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตามประกาศส านักมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน เร่ืองมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนผกัและ
ผลไม้อบแห้ง 161/2558 และศกึษาการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง จาก
การด าเนินการศกึษาวิทยานิพนธ์ สามารถสรุปได้ดงันี ้
 

 5.1.1 การศกึษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง พบวา่ความเข้มข้นของ
น า้เช่ือมเร่ิมต้นร้อยละ 30 ให้ลกัษณะของผลิตภณัฑ์สดุท้าย และคะแนนชอบชอบจากผู้ชิมมากท่ีสดุ เม่ือท า
การเปรียบเทียบกระบวนการแช่อ่ิมแบบเร็วและแบบช้า การแช่อ่ิมแบบช้าให้ลกัษณะของผลิตภณัฑ์สดุท้าย
ทางด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนือ้สมัผสั ได้รับคะแนนเฉล่ียมากกว่าการแช่อ่ิมแบบเร็ว และ
อตัราส่วนเกลือและกรดมาลิคในการเคลือบชิน้ผลิตภัณฑ์ก่อนเข้าอบแห้งโดยใช้ในปริมาณร้อยละ 3:3 ของ
น า้หนกัน า้เช่ือม ได้รับคะแนนทางด้านรสชาตจิากผู้ทดสอบมากท่ีสดุ 
 

 5.1.2 การศกึษาอายกุารเก็บรักษาในผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยแชอ่ิ่มอบแห้ง ในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ 
จากผลการวิเคราะห์ทางจลุินทรีย์พบว่า ผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้งเก็บรักษาท่ีระยะเวลา    
0-12 สปัดาห์ ท่ีบรรจุในถงุเมทลัไลท์ขนาด 100 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส มีปริมาณจุลินทรีย์
น้อยกว่ามาตรฐานท่ีก าหนด ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เร่ืองมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชมุชนผกัและผลไม้แชอ่ิ่ม 161/2558 (ผมช.161/2558) 
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 5.1.3 การศกึษาการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง  พบว่าผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบเฉล่ียด้านรสชาติรสชาติ  ชอบปานกลาง ส่วนลักษณะปรากฏ กลิ่น สี  เนือ้สัมผัส         
บรรจุภัณฑ์ และความชอบโดยรวมในระดับความชอบเล็กน้อย และผู้ บริโภคมีความสนใจเลือกซือ้
ผลิตภัณฑ์ร้อยละ 70.8 เพราะความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ และไม่ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ไม่มี
อิทธิพลตอ่การเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 

 5.2.1 ควรศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการในผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

 5.2.2 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคได้รับข้อเสนอแนะว่าผลิตภณัฑ์ดงักล่าว มีรสชาติฝาด
เล็กน้อยเม่ือท าการรับประทานไป ดงันัน้จงึควรศกึษากระบวนการลดรสชาติท่ีฝาดจากเปลือกกล้วย 
 

 5.2.3 ผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อ่ิมควรน าไปศึกษาบรรจุภัณฑ์เหมาะสม เน่ืองจากในปัจจุบนั
บรรจภุณัฑ์มีผลตอ่การเก็บรักษาและการเลือกซือ้ของผู้บริโภค 
 

 5.2.4 ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ครัง้ตอ่ไปควรศกึษาอตัราส่วนกลีเซอรอลในการเตรียมสารละลายเพ่ือ
ลดความแข็งของผลิตภณัฑ์ 
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ภาคผนวก 
 

 ภาคผนวก ก แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
    และแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค 
 ภาคผนวก ข วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
 ภาคผนวก ค วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 ภาคผนวก ง วิธีการวิเคราะห์ทางจุลนิทรีย์ 
 ภาคผนวก จ มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่ม 
  
 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก    
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

วนัท่ี............................................. 
 
ตัวอย่าง เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้ง 
ค าแนะน า กรุณำท ำกำรทดสอบตวัอยำ่งตำมล ำดบัท่ีเสนอ แล้วให้คะแนนควำมชอบของแต่
ละคณุลกัษณะท่ีก ำหนด 
 
คะแนนความชอบ 
 9 = ชอบมำกท่ีสดุ  8 = ชอบมำก   7 = ชอบปำนกลำง 
 6 = ชอบเล็กน้อย  5 = บอกไมไ่ด้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
 3 = ไมช่อบปำนกลำง  2 = ไมช่อบมำก   1 = ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 
คุณลักษณะ รหัส____ รหัส____ รหัส____ 

ลกัษณะท่ีปรำกฏ    

สี    

กลิ่น    

รสชำติ    

เนือ้สมัผสั     

ควำมชอบโดยรวม    

 
 
 
 

ขอบคณุส ำหรับควำมร่วมมือในกำรตอบแบบสอบถำม 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

 
 

ตัวอย่าง เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้ง 
ค าแนะน า กรุณำท ำกำรทดสอบตวัอยำ่งตำมล ำดบัท่ีเสนอ แล้วให้คะแนนควำมชอบของแต่
ละคณุลกัษณะท่ีก ำหนด 
 

คะแนนความชอบ 
 9 = ชอบมำกท่ีสดุ  8 = ชอบมำก   7 = ชอบปำนกลำง 
 6 = ชอบเล็กน้อย  5 = บอกไมไ่ด้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
 3 = ไมช่อบปำนกลำง  2 = ไมช่อบมำก   1 = ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส____ รหัส____ 

ลกัษณะท่ีปรำกฏ   
สี   
กลิ่น   
รสชำติ   
เนือ้สมัผสั    
ควำมชอบโดยรวม   
 
 
 

ขอบคณุส ำหรับควำมร่วมมือในกำรตอบแบบสอบถำม 
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แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน า้ว้าแช่อิ่มอบแห้ง 
 
เรียน ผู้ตอบแบบสอบถำม 
เร่ือง กำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคตอ่ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

ค าชีแ้จง  แบบสอบถำมนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของกำรศึกษำตำมหลักสูตรคหกรรมศำสตรมหำบณัฑิต 
สำขำวิชำคหกรรมศำสตร์ (อำหำรและโภชนำกำร) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลยั
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 ผู้ศกึษำวิทยำนิพน์ขอควำมกรุณำจำกทำ่นในกำรตอบแบบสอบถำม ซึง่เป็นเป็น 3 ส่วน
ดงันี ้
  ส่วนที่ 1 ข้อมลูลกัษณะทำงด้ำนประชำกรศำสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถำม 
  ส่วนที่ 2 ข้อมลูเชิงพฤตกิรรมและทศันคตเิก่ียวกบัผลิตภณัฑ์แชอ่ิ่มอบแห้งจำก
ผู้บริโภค 
  ส่วนที่ 3 ข้อมลูด้ำนกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำ
แชอ่ิ่มอบแห้ง 
  
ค าอธิบาย เปลือกกล้วยแช่อ่ิมอบแห้ง หมำยถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จำกกำรน ำเปลือกกล้วยมำแช่
อ่ิมด้วยน ำ้เช่ือมจนอ่ิมตวั จำกนัน้น ำมำลดควำมชืน้โดยกำรใช้ควำมกำรอบ จนผลิตภณัฑ์มี
ควำมชืน้ไมเ่กินร้อยละ 18 โดยน ำ้หนกั 
 

ค าแนะน า  กรุณำท ำเคร่ืองหมำย  ลงใน ( ) หน้ำค ำตอบท่ีท่ำนเห็นว่ำเหมำะสมและตรงตำม
ควำมคดิเห็นของทำ่นมำกท่ีสดุ 
 

ส่วนที่ 1  ข้อมลูลกัษณะทำงด้ำนประชำกรศำสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 1. เพศ  (   )  ชำย    (   )  หญิง 
 2. อำย ุ  (   ) ไมเ่กิน 20 ปี    (   )  21-25 ปี 
   (   )  26-30 ปี    (   )  31-35 ปี 
   (   )  36-40 ปี    (   )  41-45 ปี  
   (   )  มำกกวำ่ 46 ปี 
 3. ระดบักำรศกึษำ (   )  ต ่ำกวำ่ปริญญำตรี   (   )  ปริญญำตรี 
    (   )   ปริญญำโท   (   )  ปริญญำเอก 
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 4. อำชีพ (   )  นกัเรียน / นิสิต / นกัศกึษำ  (   )  พนกังำนบริษัทเอกชน 
   (   )   ข้ำรำชกำร / รัฐวิสำหกิจ  (   )  ธุรกิจสว่นตวั / ค้ำขำย 
   (   )  แมบ้่ำน    (   )  อ่ืน ๆ โปรดระบ ุ............ 
 5. รำยได้ตอ่เดือน (   )   น้อยกวำ่ 5,000 บำท (   )  5,001-10,000 บำท  
    (   )  10,001-15,000 บำท (   )  15,001-20,000 บำท 
    (   )  20,001-25,000 บำท (   )  30,001-35,000 บำท
    (   )  มำกกวำ่ 35,001 บำท 
 

ส่วนที่ 2  ข้อมลูเชิงพฤติกรรมและทศันคตเิก่ียวกบัผลิตภณัฑ์แชอ่ิ่มอบแห้งจำกผู้บริโภค 
 1. ท่ำนเคยรับประทำนผลไม้แชอ่ิ่มอบแห้งหรือไม่ (ถ้าเคยรับประทานให้ท าข้อ 2-5) 

  (   )  เคยรับประทำน  (   )  ไมเ่คยรับประทำน 
 2. ทำ่นรับประทำนผลไม้แชอ่ิ่มอบแห้งบอ่ยเพียงใดภำยใน 1 เดือน 
  (   )  1 ครัง้ตอ่เดือน (   )  2 ครัง้ตอ่เดือน (   )  3 ครัง้ตอ่เดือน 
  (   )  4 ครัง้ตอ่เดือน (   )  มำกกวำ่ 4 ครัง้ตอ่เดือน   
 3. ทำ่นเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ผลไม้แชอ่ิ่มอบแห้งจำกสถำนท่ีใดมำกท่ีสดุ 
  (   )  ร้ำนสะดวกซือ้ (   )  ห้ำงสรรพสินค้ำ (   )  ศนูย์บริกำรสินค้ำ OTOP 
  (   )  กลุม่วิสำหกิจชมุชน (   )  ร้ำนค้ำทัว่ไป (   )  อ่ืน ๆ โปรดระบ ุ............ 
 4. ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลตอ่กำรเลือกซือ้ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง (สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  (   )  รำคำ    (   )  รสชำติ 
  (   )  ลกัษณะปรำกฏ   (   )  บรรจภุณัฑ์ 
  (   )  ควำมแปลกใหม่   (   )  กำรโฆษณำ 
  (   )  ชนิดของผลไม้   (   )  อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ............. 
 5. ปัญหำท่ีทำ่นพบในกำรบริโภคผลไม้แชอ่ิ่มแห้ง (สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  (   )  สี     (   )  ชิน้ผลไม้เกำะติดกนั 
  (   )  เกิดผลกึน ำ้ตำลขำวท่ีผิว  (   )  เก็บได้ไมน่ำน 
  (   )  มีกลิ่นอบั    (   )  มีกลิ่นสำรกนับดู 
  (   )  อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ............................. 
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ส่วนที่ 3 ข้อมลูด้ำนกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแชอ่ิ่มอบแห้ง 
 1. กรุณำชิมผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้งแล้วใส่เคร่ืองหมำย  ลงใน (  ) 
ตำมระดบัควำมรู้สกึท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ 
  (   )  ชอบมำกท่ีสดุ (   )  ชอบมำก   (   )  ชอบปำนกลำง 
  (   )  ชอบเล็กน้อย (   )  บอกไมได้วำ่ชอบหรือไมช่อบ (   )  ไมช่อบเล็กน้อย 
  (   )  ไมช่อบปำนกลำง (   )  ไมช่อบมำก   (   )  ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 2. เหตผุลในกำรยอมรับผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้ง  
ค าแนะน า กรุณำท ำกำรทดสอบตวัอย่ำงตำมล ำดบัท่ีเสนอ แล้วให้คะแนนควำมชอบของแต่
ละคณุลกัษณะท่ีก ำหนด 
คะแนนความชอบ 
 9 = ชอบมำกท่ีสดุ  8 = ชอบมำก   7 = ชอบปำนกลำง 
 6 = ชอบเล็กน้อย  5 = บอกไมไ่ด้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
 3 = ไมช่อบปำนกลำง  2 = ไมช่อบมำก   1 = ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 

ปัจจัย คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
สี  
กลิ่น  
รสชำติ  
เนือ้สมัผสั  
บรรจภุณัฑ์  
ลกัษณะผลิตภณัฑ์โดยรวม  

  
  3. รำคำท่ีเหมำะสมในกำรจดัจ ำหนำ่ยของผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแชอ่ิ่มอบแห้ง 
ขนำดบรรจ ุ 20 กรัม ตอ่ 1 ถงุ ท่ีทำ่นยอมรับคือ 
 (   )  20 บำท  (   )  25 บำท  (   )  30 บำท (   )  35 บำท  
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 4. หำกทำ่นต้องกำรเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแชอ่ิ่มอบแห้งทำ่นต้องกำรให้
วำงจ ำหนำ่ยสินค้ำในสถำนท่ีใด (สำมำรถเลือกได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 (   )  ร้ำนสะดวกซือ้  (   )  ห้ำงสรรพสินค้ำ (   )  ศนูย์บริกำรสินค้ำ OTOP 
 (   )  กลุม่วิสำหกิจชมุชน  (   )  ร้ำนค้ำทัว่ไป (   )  อ่ืน ๆ โปรดระบ ุ............ 
 5. ในกำรจดัจ ำหน่ำยเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้ง ทำ่นต้องกำรให้บรรจภุณัฑ์แบบใด 
 (   )  ซองพลำสตกิใสทนร้อน  (   )  ซองอลมูิเนียมทบึ    (   )  ซองไนลอนติดซิป 
 (   )  ซองพลำสตกิแก้วใส  (   )  โหลแก้วใส  (   )  อ่ืนๆ ........................... 
 6. หำกมีผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแชอ่ิ่มอบแห้งจ ำหนำ่ย ท่ำนจะเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์
หรือไม ่
 (   )   เลือกซือ้  
         เพรำะ (   )  รูปลกัษณ์ของผลิตภณัฑ์  (   )  รำคำ  
                   (   )  ควำมแปลกใหม ่  (   )  รสชำติ 
 (   )  ไมเ่ลือกซือ้  
         เพรำะ (   ) รูปลกัษณ์ของผลิตภณัฑ์  (   )  รำคำ 
        (   ) ยงัไมเ่ป็นท่ีนิยม   (   )  รสชำตไิมดี่ 
 7. ท่ำนคิดว่ำผลิตภณัฑ์ดงักลำ่วมีจดุเดน่หรือจดุด้อยอย่ำงไร 
 จดุเดน่……………………………………………………………………………………… 
 จดุด้อย……………………………………………………………………………………… 
   
 
 ขอขอบพระคณุท่ีกรุณำเสียสละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำมกำรทดสอบกำรยอมรับของ
ผู้บริโภคในผลิตภณัฑ์เปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้ง 

ผู้ด ำเนินกำรศกึษำวิทยำพนธ์ 
นำยกฤษณกณัฑ์  ภำโพธิรัตน์ 

 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
วธีิการวเิคราะห์ทางเคมี 
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วธีิการวเิคราะห์ทางเคมี 
 

การหาปริมาณความชืน้ (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบภำชนะส ำหรับหำควำมชืน้ในตู้ อบไฟฟ้ำท่ีอุณหภูมิ 105 องศำเซลเซียส นำน 3 
ชัว่โมง น ำออกจำกตู้อบ ทิง้ไว้ในโถดดูควำมชืน้ ทิง้ไว้ประมำณ 30 นำที แล้วชัง่น ำ้หนกัท่ีแนน่อน 
 2.  ท ำเหมือนข้อ 1 จนได้ผลตำ่งของน ำ้หนกัท่ีชัง่ทัง้สองครัง้ตดิตอ่กนัไมเ่กิน 1-3 มิลลิกรัม 
 3.  ชัง่ตวัอย่ำงให้ได้น ำ้หนกัท่ีแน่นอนอย่ำงละเอียดประมำณ 1 กรัม ใส่ลงในภำชนะหำ
ควำมชืน้ซึง่ทรำบน ำ้หนกัแล้ว 
 4.  น ำไปอบในตู้อบไฟฟ้ำท่ีอณุหภมูิ 105 องศำเซลเซียส นำน 5 ชัว่โมง 
 5.  น ำออกจำกตู้อบใสโ่ถดดูควำมชืน้ หลงัจำกนัน้ชัง่หำน ำ้หนกั 
 6.  อบซ ำ้อีกครัง้ละประมำณ 30 นำที และกระท ำเชน่เดิมจนได้ผลตำ่งของน ำ้หนกัท่ีชัง่ทัง้
สองครัง้ตดิตอ่กนัไมเ่กิน 1-3 มิลลิกรัม 
 7.  ค ำนวณหำปริมำณควำมชืน้จำกสตูร 

 
ปริมำณควำมชืน้  

= 
ผลตำ่งของน ำ้หนกัตวัอยำ่งก่อนอบและหลงัอบ X 100 

(ร้อยละโดยน ำ้หนกั) น ำ้หนกัตวัอยำ่งเร่ิมต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
วธีิการวเิคราะห์ทางกายภาพ 
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วธีิการวเิคราะห์ทางกายภาพ 
 

1. การวิเคราะห์ค่าความแข็ง (Hardness) 
 ท ำกำรเตรียมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ และวิเครำะห์เนือ้สัมผัสด้วยเคร่ืองวัดเนือ้สัมผัส Lloyd 
Instrument รุ่น TA 500, ประเทศอังกฤษ โดยใช้วิธีกำรวัดค่ำแบบ Single Hardness ใช้หัวกด
แบบกลม (ball probe) ท่ีมีขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 5 มิลลิเมตร ด้วยควำมเร็ว 5 มิลลิเมตรต่อ
นำที ท ำกำรท ำลองวดัคำ่จ ำนวน 10 ครัง้ 

 
2. การวิเคราะห์ค่าสีในระบบ CIE L*a*b* 
 ท ำกำร เที ยบม ำตรฐำน เค ร่ือ งวัดค่ ำ สี  Spectrophotometer โดยวัด ค่ ำแส งส ะ ท้ อน 
(Reflectance) โดยตัดเปลือกกล้วยน ำ้ว้ำแช่อ่ิมอบแห้งให้มีขนำด 1 เซนติเมตร บรรจุลงใน        
Petri dish ใช้แหล่งก ำเนิดแสง D65 มมุผู้สงัเกตกำรณ์มำตรฐำน 10 องศำ ท ำกำรท ำลองวดัคำ่ซ ำ้
จ ำนวน 5 ซ ำ้ แตล่ะครัง้วดั 3 ครัง้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
วธีิการวเิคราะห์คุณภาพจุลินทรีย์ 
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1. การวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (Total Viable count) 
 1.1 ชั่งตวัอย่ำงอำหำร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถุงส ำหรับตีป่น จำกนัน้เติม 
Phosphate Buffer ปริมำตร 90 มิลลิลิตร 
 1.2 น ำตวัอยำ่งไปตีป่นด้วยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลำ 60 วินำที 
 1.3 น ำตัวอย่ำงเจือจำงครัง้ละ 10 เท่ำ โดยใช้ Phosphate Buffer จนได้ตัวอย่ำงท่ีมีควำม      
เจือจำงเหมำะสม 
 1.4 เตรียมอำหำรเลีย้งเชือ้ Plate Count agar แล้วน ำไปฆ่ำเชือ้ท่ีอณุหภูมิ 121 องศำเซลเซียส
เป็นเวลำ 15 นำที 
 1.5 เตรียมจำนเพำะเชือ้โดยฆ่ำเชือ้ด้วยกำรอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ            
2 ชัว่โมง 
 1.6 ปิเปตตัวอย่ำงปริมำณ 1 มิลลิลิตร ลงในจำนเพำะเชือ้ จำกนัน้เทอำหำรเลีย้งเชือ้ท่ีมี
อณุหภมูิ 45 ถึง 55 องศำเซลเซียส ลงในจำนเพำะเชือ้ผสมให้เข้ำกนัแล้วตัง้ทิง้ไว้จนอำหำรแข็งตวั 
 1.7 น ำไปบม่โดยคว ่ำจำนเพำะเชือ้ท่ีอณุหภมูิ 37 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 48 ชัว่โมง 
 
2. การวิเคราะห์ Salmonella spp. 
 2.1 ชัง่ตวัอย่ำงอำหำร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถุงส ำหรับตีป่น จำกนัน้เติม 
Lactose broth ปริมำตร 90 มิลลิลิตร  
 2.2 น ำตวัอยำ่งไปตีป่นด้วยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลำ 60 วินำที 
 2.3 บม่เพำะเชือ้ท่ีอณุหภมูิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชัว่โมง 
 2.4 ผสม Pre-enrichment ให้เข้ำกัน ปิเปตตัวอย่ำงปริมำตร 1 มิลลิลิตร เติมลงใน TBGB      
10 มิลลิลิตร และ SCB 10 มิลลิลิตร 
 2.5 บม่เพำะเชือ้ในอำ่งควบคมุอณุหภมูิ 43 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชัว่โมง 
  
3. การวิเคราะห์ Staphylococcus aureus 
 3.1 ชั่งตวัอย่ำงอำหำร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถุงส ำหรับตีป่น จำกนัน้เติม 
Phosphate Buffer ปริมำตร 90 มิลลิลิตร 
 3.2 น ำตวัอยำ่งไปตีป่นด้วยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลำ 60 วินำที 
 3.3 น ำตวัอย่ำงเจือจำงครัง้ละ 10 เท่ำ โดยใช้ Phosphate Buffer จนได้ตวัอย่ำงท่ีมีควำมเจือ
จำงเหมำะสม 
 3.4 ปิเปตตวัอยำ่งปริมำตร 0.1 มิลลิลิตร ลงในอำหำร BP agar ท ำซ ำ้จ ำนวน 2 ครัง้ 
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 3.5 ใช้แทง่แก้วปรำศจำกเชือ้เกล่ียตวัอยำ่งให้กระจำยทัว่อำหำรเลีย้งเชือ้ 
 3.6 น ำไปบม่โดยคว ่ำจำนเพำะเชือ้ท่ีอณุหภมูิ 35 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 24 ชัว่โมง 
 3.7 ท ำกำรตรวจสอบลกัษระโคโลนีเม่ือครบ 30 ชัว่โมง เลือกนบัโคโลนีท่ีมีสีด ำขอบขำวและวำว
ใสรอบโคโลนีมีบริเวณใส (Clear Zone) เลือกจำกจำนท่ีเชือ้เจริญ 20-200 โคโนนี 
 3.8 ท ำเคร่ืองหมำยต ำแหน่งของโคโลนีท่ีมีลกัษณะดงักล่ำว น ำไปบ่มต่ออีก 18 ชัว่โมง ให้นับ
โคโลนีท่ีมีสีด ำแววหรือไมมี่ขอบขำวและไมมี่บริเวณใส 
 3.9 ถ่ำยโคโลนี ท่ีคำดว่ำเป็น Staphylococcus aureus  ลงใน BHI แล้วอบเฉพำะเชือ้ ท่ี
อณุหภมูิ 35 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 24 ชัว่โมง 
 3.10 ปิเปตตวัอย่ำงปริมำตร 0.1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองแล้วเติม Coagulate plasma 
ปริมำตร 0.3 มิลลิลิตร ตรวจสอบผลอีกครัง้เม่ือครบเวลำ 2 ชัว่โมง 
 3.11 บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 4 ชัว่โมง ตรวจผลกำรแข็งตวัของ plasma ถ้ำ 
plasma ไมเ่กิดกำรแข็งตวั ให้เก็บหลอดท่ีอณุหภมูิห้องจำกนัน้ตรวจผลอีกครัง้ เม่ือครบ 2 ชัว่โมง 
 
4. การวิเคราะห์ Escherichia coli 
 4.1 ชั่งตวัอย่ำงอำหำร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถุงส ำหรับตีป่น จำกนัน้เติม 
Phosphate Buffer ปริมำตร 90 มิลลิลิตร 
 4.2 น ำตวัอยำ่งไปตีป่นด้วยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลำ 60 วินำที 

 4.3 น ำตวัอย่ำงเจือจำงครัง้ละ 10 เท่ำ โดยใช้ Phosphate Buffer จนได้ตวัอย่ำงท่ีมีควำมเจือ
จำงเหมำะสม 

 4.4 ปิ เปตตัวอย่ำงปริมำณ 1 มิลลิลิตร ลงใน Lauryl Sulphate Tryptose broth ซึ่งบรรจ ุ
Durham tube โดยท ำควำมเจือจำงละ 3 หลอด น ำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 
24 ชัว่โมง (หลอดท่ีไมมี่ก๊ำซให้บอ่ตอ่อีก 24 ชัว่โมง) 
 4.5 น ำหลอดท่ีบรรจกุ๊ำซไปท ำ confirm test  
 4.6 ใช้  loop เข่ียเชื อ้จำกหลอดท่ีบรรจุ ก๊ำซใส่ ในอำหำรเลี ย้งเชื อ้  EC broth ป ริมำตร                
10 มิลลิลิตร บรรจใุน Durham tube น ำไปบม่ท่ีอณุหภมูิ 45.5 องศำเซลเซียส ใน water bath เป็น
เวลำ 48 ชัว่โมง 
 4.7 คัดเลือกหลอดท่ีบรรจุก๊ำซน ำไป Streak บน EMB agar และน ำไปบ่ม ท่ีอุณหภูมิ              
35 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 24 ชัว่โมง 
 4.8 เลือกโคโลนีท่ีมีสีด ำ ซึ่งอำจมีหรือไม่มี Metalic sheen จำกนัน้เข่ียเชือ้จำนละ  2 โคโลนี    
ลงใน Plate Count Agar slant น ำไปบม่ท่ีอณุหภมูิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 18 ถึง 24 ชัว่โมง 
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 4.9 ทดสอบ Indole test โดยเข่ียเชือ้จำก Plate Count Agar slant ลงบน Tryptophan broth 
น ำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง จำกนัน้เติม 0.2 ถึง 0.3 มิลลิลิตร      
ของสำรละลำย KOVAC ถ้ำเป็นบวกจะได้ชัน้บนชองของเหลวเป็นสีแดง 
 4.10 ทดสอบ MR-VP โดยเข่ียเชือ้จำก Plate Count Agar slant ลงบน MR-VP broth น ำไปบ่ม
ท่ีอุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48 ชัว่โมง ท ำกำรทดสอบ MR test โดยน ำ MR-VP broth 
ท่ีเหลือไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48 ชัว่โมง หยด methyl red 5 หยด ผลบวก
จะให้สีแดง ท ำกำรทดสอบ VP test โดยถ่ำยเชือ้จำก MR-VP broth ในปริมำณ 1.0 มิลลิลิตร ใสล่ง
ในหลอดขนำด 13x100 มิลลิลิตร เติม 0.6 มิลลิลิตร ของ alpha-naphthol ในสำรละลำย
แอลกอฮอล์และเตมิ 0.2 มิลลิลิตร ของสำรละลำย creatinine-KOH 

 4.11 Simmon critate agar โดยเข่ียเชือ้จำก Plate Count Agar slant ลงบน Simmon critate 
agar น ำไปบม่ท่ีอณุหภมูิ 35 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชัว่โมง ถ้ำเป็นบวกจะให้สีน ำ้เงิน 

 
5. การวิเคราะห์ยีสต์และรา 
 5.1 ชัง่ตวัอย่ำงอำหำร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถงุส ำหรับเคร่ืองตีป่น จำกนัน้
เตมิ Phosphate Buffer ปริมำณ 90 มิลลิลิตร 
 5.2 น ำตวัอยำ่งไปตีป่นด้วยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลำ 60 วินำที 
 5.3 น ำตวัอย่ำงมำเจือจำงครัง้ละ 10 เท่ำ โดยใช้ Phosphate Buffer จนได้ตัวอย่ำงท่ีมีควำม
เจือจำงท่ีเหมำะสม 
 5 .4  เต รี ย ม อ ำห ำ ร เลี ้ย ง เ ชื ้อ  Potato Dextrose agar แ ล้ วน ำ ไป ฆ่ ำ เชื ้อ ท่ี อุณ ห ภู มิ                        
121 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 15 นำที 
 5 .5  เต รียมจำน เพ ำะเชื อ้ โดยฆ่ ำ เชื อ้ ด้ วยกำรอบ ท่ี อุณ หภู มิ  180  องศำ เซล เซียส                              
180 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชัว่โมง 
 5.6 ปิเปตตัวอย่ำงปริมำตร 1 มิลลิลิตร ลงในจำนเพำะเชือ้จำกนัน้เทอำหำรเลีย้งเชือ้ท่ีมี
อณุหภมูิ 45 ถึง 55 องศำเซลเซียส ลงในจำนเพำะเชือ้ผสมให้เข้ำกนัแล้วตัง้ทิง้ไว้จนอำหำรแข็งตวั 
 5.7 น ำไปบม่โดยคว ่ำจำนเพำะเชือ้ท่ีอณุหภมูิ 25 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 120 ชัว่โมง 
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THAI COMMUNITY PRODUCT STANDARD 
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สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
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ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ฉบับที่ ๒๐๑๙ (พ.ศ. ๒๕๕๘) 

เรื่อง  ยกเลกิและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชน 

ผักและผลไมแหง 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผลไมแหง มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๓๖/

๒๕๕๐ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน สมุนไพรแหง มาตรฐานเลขที่ มผช.๔๘๐/๒๕๔๗ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

ชะอมแหง มาตรฐานเลขท่ี มผช.๘๘๕/๒๕๔๘ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน กานเกสรดอกง้ิวแหง มาตรฐานเลขท่ี 

มผช.๑๒๐๐/๒๕๔๙ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ลูกมะแขวนแหง มาตรฐานเลขท่ี มผช.๑๒๐๓/๒๕๔๙ และ

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน สะเดาแหง มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๒๐๗/๒๕๔๙ และคณะอนุกรรมการพิจารณา

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คณะท่ี ๑ มีมติในการประชุมคร้ังท่ี ๒๘-๑/๒๕๕๘ เม่ือวันท่ี ๕ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๘ 
ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผลไมแหง มาตรฐานเลขท่ี มผช.๑๓๖/๒๕๕๐ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

สมุนไพรแหง มาตรฐานเลขที่ มผช.๔๘๐/๒๕๔๗ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ชะอมแหง มาตรฐานเลขท่ี มผช.

๘๘๕/๒๕๔๘ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน กานเกสรดอกง้ิวแหง มาตรฐานเลขท่ี มผช.๑๒๐๐/๒๕๔๙ มาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน ลูกมะแขวนแหง มาตรฐานเลขท่ี มผช.๑๒๐๓/๒๕๔๙ และมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน สะเดาแหง 

มาตรฐานเลขท่ี มผช.๑๒๐๗/๒๕๔๙ และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผักและผลไมแหง ข้ึนใหม 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับท่ี ๑๔๗๐ (พ.ศ. ๒๕๕๐) ลงวันท่ี ๓๑ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๐ ฉบับท่ี ๔๙๑ (พ.ศ. 

๒๕๔๗) ลงวันท่ี ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๔๗ ฉบับท่ี ๙๐๑ (พ.ศ. ๒๕๔๘) ลงวันท่ี ๒๐ พฤษภาคม พ.ศ. 

๒๕๔๘ ฉบับท่ี ๑๒๔๙ (พ.ศ. ๒๕๔๙) ฉบับท่ี ๑๒๕๒ (พ.ศ. ๒๕๔๙) และฉบับท่ี ๑๒๕๖ (พ.ศ. ๒๕๔๙)  

ลงวันท่ี ๓ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๔๙ และออกประกาศกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผักและผลไมแหง 

มาตรฐานเลขท่ี มผช.๑๓๖/๒๕๕๘ ข้ึนใหม ดังมีรายละเอียดตอทายประกาศนี้ 

ท้ังนี้ ใหมีผลบังคับใชนับแตวันท่ีประกาศ  เปนตนไป  
 

 ประกาศ ณ วันท่ี ๓ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๘ 

 หทัย  อูไทย 
 เลขาธิการสํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 



มผช.๑๓๖/๒๕๕๘ 
 

 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

ผักและผลไมแหง 

 

 

๑.  ขอบขาย 

 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมผกั ผลไม รวมถึงผักและผลไมท่ีเปนสมุนไพรท่ีใชเปนอาหาร นํามา

ทําใหแหง มีลักษณะเปนผลหรือช้ินแหง บรรจุในภาชนะบรรจุปดไดสนิท ไมครอบคลุมกลวยอบ  

เนื้อมะพราวอบ เนื้อลําไยอบแหง ท่ีไดประกาศเปนมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแลว 
 

๒.  บทนิยาม 

 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปนี ้
๒.๑ ผักและผลไมแหง หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําผักหรือผลไมอยางใดอยางหนึ่ง หรือมากกวา ท่ีอยูใน

สภาพดี ไมเนาเสีย อาจใชท้ังผลหรือนํามาตัดแตง เชน ปอกเปลือก ควานเมล็ด ห่ันเปนช้ิน อาจนําไปให

ความรอนโดยการตม ลวก นึ่ง แลวนาํมาทําใหแหงโดยใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือแหลงพลังงานอื่น 
 

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ 

 

๓.๑ ลักษณะท่ัวไป 
ตองคงลักษณะเนื้อท่ีดตีามธรรมชาติของผักและผลไมแหง ไมเกาะตดิกัน 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
๓.๒ สี 

ตองมีสีดตีามธรรมชาติของผักและผลไมแหง 

๓.๓ กล่ิน 
ตองมีกล่ินท่ีดตีามธรรมชาตขิองผักและผลไมแหง ไมมีกล่ินอื่นท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน 

กล่ินไหม 
๓.๔ กล่ินรส 

ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของผักและผลไมแหง ไมมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 

๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 
ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล

จากสัตว 
การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 



มผช.๑๓๖/๒๕๕๘ 
 

 

๓.๖ ความช้ืน 
ตองไมเกินรอยละ ๑๒ โดยน้ําหนัก 
การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเทา 

๓.๗ วอเตอรแอกทิวิตี 
ตองไมเกิน ๐.๖ 

การทดสอบใหใชเคร่ืองวัดวอเตอรแอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี (๒๕  ๒) องศาเซลเซียส 
หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ 

อาหาร ซึ่งมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เนื่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตีเปน

ปจจัยท่ีช้ีระดบัปริมาณน้ําอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต 

๓.๘ วัตถุเจือปนอาหาร 
๓.๘.๑ หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด 
๓.๘.๒ หากมีการใชสีและสารฟอกสี ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเทา 
๓.๙ จุลินทรีย  
๓.๙.๑ จุลินทรียท้ังหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐

๖ 
โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๙.๒ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม 

๓.๙.๓ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนตีอตวัอยาง ๑ กรัม 
๓.๙.๔ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๙.๕ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑ × ๑๐
๓
 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทีดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 
 

๔.  สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการทาํผกัและผลไมแหงใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตองไดรับอนญุาต

จากกระทรวงสาธารณสุข  
 

๕.  การบรรจุ 
 

๕.๑ ใหบรรจุผักและผลไมแหงในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันส่ิงปนเปอนจาก

ภายนอกได 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
๕.๒ น้ําหนักสุทธิของผักและผลไมแหงในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

การทดสอบใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม 
 



มผช.๑๓๖/๒๕๕๘ 
 

 

๖.  เครื่องหมายและฉลาก 

 
๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจผุักและผลไมแหงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียด

ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) หรือช่ือท่ีส่ือความหมายตาม มผช. เชน สะเดาแหง สับปะรดอบแหง 

(๒) สวนประกอบท่ีสําคัญ เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
(๔) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 
(๕) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 

(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา (ถามี) 

(๗) กรณีท่ีมีการใชสวนประกอบของอาหาร ซึ่งเปนสารกอภูมิแพ เชน มีการใชซัลเฟอรไดออกไซด  

ใหแสดงขอความวา  “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีซัลไฟต” 
(๘) เลขสารบบอาหาร 
(๙) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน  
ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

 
๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 
๗.๑ รุน ในท่ีนี ้ หมายถึง ผักและผลไมแหงท่ีมีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลา

เดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน กล่ินรส ส่ิงแปลกปลอม 

การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวย
ภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. 

จึงจะถือวาผักและผลไมแหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความช้ืน วอเตอรแอกทิวิตี และวัตถุเจือปน

อาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยาง

รวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจาก

รุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตาม

ขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘ จึงจะถือวาผักและผลไมแหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ 

กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวม

ตามที่กําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๙ จึงจะถือวาผักและผลไมแหงรุน

นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
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๗.๓ เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางผักและผลไมแหงตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวา 
ผักและผลไมแหงรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 

 
๘.  การทดสอบ 

 
๘.๑ การทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส  

๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบผักและผลไมแหงอยาง

นอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอยางผักและผลไมแหงลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๑ 

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบส ีกล่ิน และกล่ินรส 
(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ ระดับการตดัสิน คะแนนท่ีไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของผักและผลไมแหง 
สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของผักและผลไมแหง 
สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

๓ 

๒ 

๑ 

กล่ิน กล่ินท่ีดตีามธรรมชาติของผักและผลไมแหง 
กล่ินพอใชใกลเคียงกับกล่ินตามธรรมชาติของผักและ

ผลไมแหง 
กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ 

กล่ินหืน กล่ินไหม 

๓ 

๒ 

 

๑ 

กล่ินรส กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของผักและผลไมแหง 
กล่ินรสพอใชใกลเคียงกับกล่ินรสตามธรรมชาติของ 

ผักและผลไมแหง 
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน   

กล่ินรสเปร้ียวบูด 

๓ 

๒ 

 

๑ 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภณัฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้าํขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน  
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 
ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบาํรุงรักษา การ

ทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัตงิาน โดย 
ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และ

ซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑรอการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซึ่งเปดสูบริเวณทําโดยตรง ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลว

หรือไมเก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 
ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบตัิงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ หองสุขา อางลางมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเคร่ืองใชสําหรับทําความสะอาด หรือฆาเช้ือโรค 
ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภณัฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทําความสะอาด 

เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ัง

สามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง และเก็บไวในท่ีเหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดบิและสวนผสมในการทาํ ตองสะอาด มีคุณภาพด ีไดจากแหลงท่ีเช่ือถือได ปลอดภัย จดัเก็บใน

ภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสัดสวน 

ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ 

ก.๓.๓ เคร่ืองช่ังท่ีใชตองตรวจสอบไดเท่ียงตรง 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้าํสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผงในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเล้ียง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณท่ีทํา 
ก.๔.๔ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
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ก.๔.๕ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ
เก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ก.๕.๑ ผูทําทุกคน ตองมีสุขภาพดีท้ังรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาที่

สะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาด
ทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเม่ือมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใดๆ ท่ีไมถูกสุขลักษณะในสถานท่ีทํา เชน รับประทานอาหาร  สูบบุหร่ี 
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