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ABSTRACT 

Product Development of Spicy Candied Banana Peels and Pseudo-stems from 

Waste of Dried Banana Production at Ban Bang Ta Chom Community Enterprise. The 

purpose of this study was developing formula and prototype of spicy candied from 

Banana Peels and Pseudo-stems waste of dried banana production for 3 products such 

as  Banana Peels Spicy Candy, Pseudo-stems Spicy Candy and Banana Peels and Pseudo-

stems Gummy. The suitable condition for Banana Peels Spicy Candy was using banana 

peels as 20% after using tamarind sauce as 20% and fructose syrup as 20%.  The result 

of physical analysis showed that : products have brown dark color, flavor and taste 

sour and sweet and chemical analysis Total dietary fiber: TDF = 8.05 g : 100 and Total 

sugar = 66.82 g : 100 g The suitable condition for Pseudo-stems spicy candy was using 

Pseudo-stems as 20% after using tamarind sauce as 20% and fructose syrup as 20%. The 

result of physical analysis showed that : products have brown dark color, flavor and 

taste sour and sweet and chemical analysis Total dietary fiber: TDF = 10.55 g : 100 g 

and Total sugar = 66.48 g : 100 g The suitable condition for Banana Peels and Pseudo-

stems Gummy was using Banana Peels and Pseudo-stems as 15% after using flavored 

fruit juice as 75% and fructose syrup as 30%.  The result of physical analysis showed 

that : products have brown light color, flavor and taste sour and sweet and flexible 

texture, chemical analysis Total dietary fiber: TDF = 18.91 g : 100 g and Total sugar = 

40.85 g : 100 g The shelf life of 3 products in vacuum packaging (VP). The result of 

microorganism analysis less than standard for safe products. The consumer 

acceptability like extremely product and  Interested in buying products. 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
       จากวิกฤติเศรษฐกิจของประเทศท าให้เกิดปัญหาทางสังคมตามมาหลายประการ อาทิปัญหาการ
ว่างงานที่ส่งผลกระทบต่อผู้ยากจนและผู้อยู่ในข่ายที่ไม่ได้รับบริการของรัฐอย่างเพียงพอ ปัญหาการ
ว่างของรายได้และการได้รับผลของการพัฒนาที่ไม่เท่าเทียมกันระหว่างการเมืองและชนบท ปัญหา
การปรับตัวให้ทันกับวัฒนธรรมต่างชาติ การพัฒนาประเทศและสังคมอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน        
ท าได้ยาก เพราะมีข้อจ ากัดด้านทรัพยากร ทุกปัญหาเป็นปัญหาเป็นปัญหาที่ยิ่งใหญ่ซึ่งมีความ
สลับซับซ้อนเกินกว่าให้ฝ่ายใดฝ่ายหนึ่งแก้ไขตามล าพังได้ จึงจ าเป็นต้องให้ความส าคัญมากขึ้นต่อการ
ใช้กระบวนการการจัดการที่เน้นประชาชนเป็นศูนย์กลางการจัดหาแนวคิดเพ่ือส่งเสริมวัตถุดิบที่มีอยู่
ในแต่ละชุมชม โดยความช่วยเหลือของภาคเอกชนและองค์กรสาธารณประโยชน์ท้องถิ่น 
       ประเทศไทยมีรายได้หลักจากภาคอุตสาหกรรม การส่งออกสินค้า การบริการ และท่องเที่ยว  
แต่แรงงานส่วนใหญ่ของไทยอยู่ในภาคเกษตรกรรม (ธนาคารแห่งประเทศไทย, 2558) การด ารงชีวิต
เป็นแบบพ่ึงพาตนเองตามวิธีแห่งธรรมชาติ เน้นการด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง อยู่
รวมกันเป็นชุมชนพ่ึงพาอาศัยซึ่งกันและกันโดยแต่ละชุมชนมีวัฒนธรรมที่แตกต่างกันออกไป เช่น 
เสื้อผ้า อาหาร ทรัพยากร และรูปแบบการใช้ชีวิต เป็นต้น จากความแตกต่างที่เกิดขึ้นท าให้แต่ละ
ชุมชนมีเอกลักษณ์ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของแต่ละชุมชนหรืออาจเรียกว่า ทุน ที่แตกต่างกันและเพ่ือให้แต่
ละชุมชนสามารถพ่ึงพาตนเองได้จึงมีความจ าเป็นต้องมีการจัดการ ทุน ที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
       ผลไม้หยี หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าผลไม้สดอาจใช้ทั้งผลหรือน ามาตกแต่ง เช่น ปอก
เปลือกหรือคว้านเม็ด ตัดเป็นชิ้นตามความต้องการ อาจแช่น้ าปูนใสหรือสารช่วยท าให้กรอบ น าไป
เชื่อมหรือแช่ในน้ าเชื่อมที่อาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น พริกป่น น้ าตาล เกลือ กรดซิตริก จนเนื้อผลไม้
อ่ิมตัวด้วยน้ าเชื่อม น าไปอบแห้งคลุกปรุงรสด้วยส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น พริกป่น น้ าตาล เกลือ     
กรดซิตริก หรืออาจใช้ผลไม้กวนมาคลุกปรุงรส ตัดหรือปั้นเป็นชิ้นท าให้แห้งแล้วอาจคลุกปรุรสอีก  
ครั้งหนึ่ง (มผช.521/2547)  
       ดังนั้นจากความส าคัญที่กล่าวมามาข้างต้นผู้วิจัยได้เล็งเห็นว่าหากมีการน าเปลือกกล้วยมา
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่ชุมชนมีอยู่มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ปรุงรสประเภทหยี ที่มีรสชาติสามรส 
เปรี้ยว หวาน เค็ม และอาจมีรสเผ็ด ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่รับประทานเล่นระหว่างวัน แก้วิงเวียนศรีษะ
ขณะเดินทาง สามารถรับประทานได้ง่ายพกพาได้สะดวกส าหรับผู้บริโภคโดยการใช้เปลือกกล้วย   
จากส่วนหรือทิ้งการผลิตกล้วยแปรรูปต่างๆ ที่จะได้คุณประโยชน์จากวัตถุดิบ เช่น กากใยอาหารจาก
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เปลือกกล้วยอีกด้วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์ประเภทนี้สามารถใช้เทคโนโลยีแบบชุมชนได้ไม่จ าเป็นต้องซื้อ
เครื่องมือและอุปกรณ์ใหม่ และยังได้ให้ความส าคัญต่อปัญหาสุขภาพเนื่องจาก หยี เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
น้ าตาลทรายเป็นส่วนประกอบมากโดยจะทดแทนน้ าตาลฟรักโทสแทน อีกทั้งเป็นการรวมภูมิปัญญา
ชุมชนผนวกกับหลักการวิทยาศาสตร์การควบคุมอาหาร เข้าไป เพ่ือช่วยผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย
มากยิ่งขึ้น ท าให้สามารถแข่งขันเชิงพาณิชย์ได้ย่อมเป็นการเพ่ิมมูลค่าของ ทุน ที่มีอยู่ เป็นการสร้าง
นวัตกรรมการเพ่ิมมูลค่าของสินค้าจากผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ได้จากการผลิตเดิม สร้างรายได้และเกิดการ
พ่ึงพาตัวเองของชุมชนได้อย่างยั่งยืน หรือที่เรียกว่า “เศรษฐกิจสร้างสรรค์ชุมชน” โดยใช้ทุนในชุมชน
ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ยึดโยงเป็นโครงสร้างเศรษฐกิจฐานรากเพ่ือต่อยอดสู่ความเข้มแข็งของ
เศรษฐกิจของประเทศอย่างยั่งยืนต่อไป 

 

1.2  วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
       1.2.1  เพ่ือศึกษาพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์จากเปลือกและหยวกกล้วยให้เหมาะสมส าหรับผู้บริโภค 
       1.2.2  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีตอ่เปลือกและหยวกกล้วยที่
เหมาะสมส าหรับผู้บริโภค 

 

1.3  ขอบเขตของกำรวิจัย 
       การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูปประเภทหยี ที่เป็น  
ที่นิยมของผู้บริโภคโดยการใช้เปลือกกล้วยจากส่วนเหลือทิ้งจากการผลิตกล้วยแปรรูปต่างๆ           
มาเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ ซึ่งจะเลือกกล้วยน้ าว้าสายพันธ์ไส้ขาวซึ่งเป็นกล้วยน้ าว้าสวนใช้ระยะความสุก
ของเปลือกกล้วยระยะที่ 7 ผิวเปลือกเหลือง และเริ่มมีจุดสีด าหรือสีน้ าตาล เป็นระยะผลสุกเต็มที่  
และเริ่มมีกลิ่นหอม (MIW Food , ม.ป.ป.) เนื่องจากระยะความสุกดังกล่าวมักมีการน ามาแปลรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลายท าให้เกิดส่วนเหลือทิ้งจ านวนมาก อีกทั้งใช้เทคโนโลยีชาวบ้านท าการดัดแปลง
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์กล้วยหยี (กฤษณกัณฑ์ , 2560) โดยเลือกซื้อกล้วยจากตลาดเทเวศน์     
มาท าการศึกษาเปลือกกล้วย เพ่ือทดแทน เนื้อกล้วยบางส่วนในผลิตภัณฑ์กล้วยหยี ซึ่งจะคัดเลือก
ปริมาณที่ เหมาะสมที่สุด จากนั้นท าการวิ เคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทาง        
ประสาทสัมผัส 
 

1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
       1.5.1  วิสาหกิจชุมชนบางตาโฉม จังหวัดสิงห์บุรี สามารถน าวัตถุดิบจากส่วนเหลือทิ้งในการผลิต
กล้วยตากมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
       1.5.2  สามารถเพ่ิมผลผลิตผลิตภัณฑ์จากส่วนเหลือทิ้งในการผลิตกล้วยตาก ซึ่งเป็นการลด
ต้นทุนการผลิตของชุมชน 
       1.5.3  ลดทรัพยากรที่เหลือใช้ในชุมชนบางตาโฉม และเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่
เกษตรกรและชุมชน 
       1.5.4  เพ่ิมมูลค่าการขายผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์แก่ชุมชนและเพ่ิมศักยภาพเศรษฐกิจไทย 
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บทท่ี 2 

 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1  วัตถุดิบผลิตภณัฑหยีและผลิตภณัฑกัมม่ีเยลลี ่

       2.1.1  กลวยน้ําวา 

                  ช่ือทางวิทยาศาสตร    Musa sapientum Linn. 

                  ช่ือสามัญ     Banana biossom, PisangAwak 

                  ช่ืออื่นๆ กลวยนํ้าวา (ภาคกลาง กลวยใต , กลวยเหลือง  

(ภาคเหนือ กลวยตานีออง  (ภาคอีสาน  กลวย

มะลิออง(ภาคตะวันออก  

                  ช่ือวงศ     Musaceae 

                  2.1.1.1  ประวัติของกลวย 

                              กลวยเปนไมผลที่คนไทยรูจักกันมานาน เน่ืองจากกลวยมีถ่ินกําเนิดในเอเชีย

ใตและ   เอเชียตะวันออกเฉียงใต ซึ่งประเทศไทยเปนประเทศหน่ึงในภูมิภาคดังกลาว จากการศึกษา 

พบวากลวยมีวิวัฒนาการถึง 50 ลานปมาแลว ดังน้ันจึงเปนไมผลที่มนุษยรูจักบริโภคเปนอาหารกัน

อยางแพรหลาย เช่ือกันวา กลวยเปนไมผลชนิดแรก ที่มีการปลูกเลี้ยงไวตามบาน และไดแพรพันธุ        

จากเอเชียใต และเอเชียตะวันออกเฉียงใตไปยังดินแดนอื่นๆ ในระยะเวลาตอมา 

                              กลวยมีการปลูกกันมากในเอเชียใต แมในปจจุบัน ประเทศอินเดียเปน

ประเทศที่มีการปลกูกลวยมากทีสุ่ดในโลก และมีพันธุกลวยมากมายอีกดวย เหมาะสมกับที่มีการกลาว

ไวในหนังสือของชาวอาหรับวา “กลวยเปนผลไมของชาวอินเดีย” ตอมา ไดมีหมอของจักพรรดิโรมัน    

แหงกรุงโรมช่ือวา แอนโตนีอุส มูซา (Antonius Musa ได นําหนอกลวยจากอินเดีย ไปปลูก            

ทางตอนเหนือของอียิปต เมื่อประมาณ 2,000 ปมาแลว หลังจากน้ันมีการแพรขยายพันธุกลวย   

รับเขาไปคาขาย และพํานักอาศัย จนกระทั่งเมื่อประมาณ ค.ศ. 965 ไดมีการกลาวถึงกลวยวา         

ใชในการประกอบอาหารชนิดหน่ึงของชาวอาหรับเรียกกลวยวา “มูซา” ตามช่ือของหมอที่เปนผูนํา

กลวยเขามาในอียิปตเปนครั้งแรก
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                              ในชวงกลางคริสตศตวรรษที่ 15 ชาวโปรตุเกสไดเดินเรือไปคาขายบริเวณ

ชายฝงตะวันตกของทวีปแอฟริกา และไดนํากลวยไปแพรพันธุที่หมูเกาะคะแนรี ซึ่งต้ังอยูนอกชายฝง

ตะวันตกเฉียงเหนือของทวีป หลังจากน้ันชาวสเปนจึงไดนํากลวยจากหมูเกาะคะแนรีเขาไปปลูกในหมู

เกาะอินดีสตะวันตกในอเมริกากลาง โดยเริ่มปลูกที่อาณาณิคมซันโตโดมิงโก บนเกาะฮิสปนโยลา         

เปนแหงแรก แลวขยายไปปลูกที่เกาะอื่นในเวลาตอมา สงผลใหดินแดนในอเมริกากลางมีการ       

ปลูกกลวยเปนพืช เศรฐกิจกันอยางแพรหลาย และนับต้ังแตคริสตศตวรรษที่ 19 เปนตนมา            ได

กลายเปนแหลงปลูกกลวยสงเปนสนิคาออกมากที่สดุของโลก โดยปลูกมากในประเทศคอสตาริกา และ

ประเทศฮอนดูรัส 

 

ภาพท่ี 2.1  กลวยนํ้าวา 

ท่ีมา: puechkaset (2557  

 

                 2.1.1.2  ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

                             1   ราก และลําตนกลวยนํ้าวา 

                                  กลวยนํ้าวาเปนพืชใบเลี้ยงเด่ียว มีลําตนสูง 3.0 – 4.5 เมตร ลําตนแท  

จะเปนสวนหัวเหงาที่อยูเหนือดินเล็กนอย หรือ ฝงอยูใตดิน เหงากลวยนํ้าวาสามารถแตกหนอแยกเปน      

ตนใหมไดสวนลําตนเหนือดินที่เปนลําตนเทียมประกอบดวยกาบใบ และใบ โดยกาบใบจะแทงออก

จากเหงาเรียงซอนกันแนนเปนวงกลมจนกลายเปนลําตนที่ตามองเห็น แผนกาบดานนอกที่มองเห็นจะ

มีสีเขียวและมีสีดําประเล็กนอย กาบใบเปนแผนโคงเปนรูปครึ่งวงกลม โดยมีแกนกลางเปนกาบออน

เรียงซอนกัน แตเมื่อกลวยออกปลี/ดอก แกนกลางจะกลายเปนแกนกลวยแทน ขนาดของลําตนเทียม 

ประมาณ 15 - 25 เซนติเมตร สวนรากกลวยจะมีเพียงระบบรากแขนงที่แตกออกากเหงากลวย     
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รากแขนงน้ีมีลักษณะเปนเปลือกหุมสีดํา แกนรากมีสีขาว ขนาดของรากประมาณ 0.5 - 1 เซนติเมตร 

หรือขนาดประมาณเทาน้ิวกอย 

                            2   ใบกลวย/ใบตอง 

                                 ใบกลวยเปนสวนที่ถัดจากกาบกลวย ประกอบดวยสวนกานใบ และใบ 

กานใบมีความยาวประมาณ 0.5 - 1 เมตรถัดมาจะเปนสวนใบ หรือเรียก ใบตอง ซึ่งเปนแผนเดียวกัน

ซาย-ขวา ที่ถอดยาวไปจนถึงปลายใบยาว 1.5 - 2 เมตร แผนใบหรือใบตองที่เปนยอดออนจะมีสีเขียว

ออน และต้ังตรง เมื่อแกจะมีสีเขียวสด และกานใบโนมลงดานลาง แผนใบมีลักษณะเรียบ            

แผนใบดานบนมีสีเขียวสด และเปนมัน สวนใบดานลางมีสีเขียวอมเทา ความยาวของแผนใบแตละขาง

จะยาวเทากัน ประมาณ 25 - 30 เซนติเมตร 

                            3   ดอก และผลกลวยนํ้าวา 

                                3.1)  ดอกกลวยจะแทงออกที่ปลายยอด มีลักษณะเปนชอหอยลง เรียกวา

เครือกลวย โดยเครือกลวยประกอบไปดวยใบประดับสีแดงหุมดอกไว เรียกวา ปลีกลวย มีลักษณะ

คอนขางปอม เมื่อเทียบกับปลีกลวยชนิดอื่น ใบประดับปลายมวนงอ แผนใบประดับดานในมีสีครีม 

สวนดอกที่อยูดานในจะมีหลายดอกยอยเรียงซอนกันเปนแผง เรียกวา หวี โดยกลวยนํ้าวา 1 เครือจะมี

หวีกลวยประมาณ 7 - 12 หวี แตละหวีมีผลกลวยประมาณ 10 - 16 ผล 

                                3.2)  ผลกลวยจะเจริญจากดอก ผลออนมีลักษณะเปลือกผลสีเขียว                 

และเปนเหลี่ยม ผลหามจะมเีหลี่ยมนอยกวาหรอือวบกลมไมมเีหลี่ยม และจะมีสขีาวอมเทา สวนผลสกุ 

เปลือกผลจะคอยๆ เปลี่ยนสีเปนสีเหลือง 

                                3.3)  เน้ือกลวยที่ถัดจากเปลือกผลเมื่อยังออนจะมีสีขาว เน้ือแนนเหนียว 

แตหากสุกจะมีสีเหลืองออนมีลักษณะเน้ือนุม ใหรสหวาน แตไมสงกลิ่นหอมเหมือนกลวยชนิดอื่น    

เชน กลวยหอม 

                 2.1.1.3  การจําแนกชนิดของกลวย 

                             กลวยจัดอยูในอันดับ (order Scitamineas หรือ Zingiberale ประกอบดวย 

8 วงศ (family ดวยกัน คือ 

                             - Musaceae        ไดแก กลวยทั้งหลาย 

                             - Strelitziaceae   ไดแก กลวยพัด 

                             - Heliconiaceae  ไดแก กามกุง ธรรมรักษา 

                             - Lowiaceae       ไดแก พืชสกุล Orchidantha ซึ่งไมมีในประเทศไทย 

                             - Costaceaea      ไดแก เอื้องหมายนา 
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                             - Zingiberaceae  ไดแก ขิงทั้งหลาย 

                             - Marantacaae    ไดแก คลา 

                             - Canaceae        ไดแก พุทธรักษา 

                            1   กลวยในสกุล  Musaceae ซึ่ งมีทั้ งกลวยกินได  และกลวยประดับ 

Musaceae แบงเปน 3 สกุล (genus  ดวยกัน คือ 

                                 1.1   สกุล Ensete เปนกลวยที่ไมมีการแตกหนอ ขยายพันธุโดยใชเมล็ด 

ในประเทศไทยมี 2 ชนิด (species คือ E. superba กลวยผา และ E. glauca กลวยนวล กลวยญวน 

กลวย 2 ชนิดน้ีในประเทศไทยไมมีการนํามาบริโภค แตในประเทศแถบแอฟริกานําแปงที่ไดจากลําตน

มาใชบริโภค 

                                 1.2   สกุล Musa เปนกลวยที่มีการแตกหนอ และนิยมใชหนอในการ

ขยายพันธุ มีทั้งกลวยกินได และกลวยประดับ แบงออกเปน 4 หมู (section คือ 

                                         1.2.1  หมู Australimusa กลวยชนิดน้ีมีชอต้ัง มีถ่ินกําเนิดอยูแถบ

ทวีปออสเตรเลีย จนถึงประเทศฟลิปปนส เสนใยของลําตนเทียมมีความเหนียวมาก เหมาะในการทํา

เชือก กระดาษ และทอเปนผา 

                                         1.2.2  หมู Callimusa สวนใหญเปนกลวยประดับ ในประเทศไทย

มีกลวยทหารพราน หรือกลวยเลือด (Musa gracillis ใบสีเขียว มีปนสีมวง เมื่อโตเต็มที่สีของปนอาจ

จางลงชอดอกต้ัง ผลมีขนาดเล็ก ใชประดับเพราะมีใบสวยงาม นอกจากน้ี ยังไดมีการนําเขากลวยกทัลี    

หรือรัตกัทลี (Musa coccinea จากประเทศอินโดนีเซีย กลวยชนิดน้ีมีใบ ประดับสีแดงสดใส        

ชอดอกต้ัง ใชเปนไมตัดดอกไดเปนอยางดี 

                                         1.2.3  หมู Rhodochlamys หรือเรียกกันวา กลวยบัว ใชเปน           

ไมประดับ มีความสวยงาม และสดใส กลวยบัวที่มีใบประดับสีชมพูอมมวง เรียกวา กลวยบัวสีชมพู           

(Musa ornate หากมีใบประดับสีสมเรียกวา กลวยบัวสีสม (Musa laterita ทั้ง 2 พันธุน้ีเปนพันธุ

พื้นเมืองของไทย พบมากในภาคเหนือ นอกจาก 2 ชนิดน้ีแลว ไดมีการนําเขากลวยบัวสีมวงและสชีมพู

ออนจากตางประเทศอีกดวย 

                                         1.2.4  หมู Eumusa มี 9 - 10 ชนิด มีทั้งกลวยปา และกลวยกินได   

ซึ่งกลวยกินไดน้ันถือกําเนิดมาจากกลวย 2 ชนิดผสมกัน คือกลวยปา (Musa acuminate กับกลวย

ตานี (Musa balbisiana  ผานวิวัฒนาการอันยาวนานนับหลายพันป กลวยปามีถ่ินกําเนิดในแถบ

เอเชียตะวันออกเฉียงใตสวนกลวยตานีมีถ่ินกําเนิดทางตอนใตของประเทศอินเดีย หรือเอเชียใต ตอมา

ไดเกิดการผสมพันธุ กันข้ึนระหวางกลวยปากับกลวยตานี ทําใหเกิดพันธุกลวยลูกผมดังกลาว 
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นอกจากน้ีแลวยังอาจเกิดจากการกลายพันธุ ทําใหเกิดพันธุมากมายมากกวา 100 พันธุบนโลกน้ี และ

เกิดการพัฒนาจากกลวยที่มีเมล็ด เปนกลวยที่ไมมีเมล็ด ทําใหกลวยที่รับประทานกันอยูในปจจบุันไมมี

เมล็ด 

                                       1.3  สกุ ล  Musella เ ป นกล วยที่ จัดอยู ในสกุล ใหม  ต น เ ต้ีย          

คลายกลวยผา ลําตนเทียมมีลักษณะพองเชนกัน แตมีการแตกกอที่เกิดจามุมระหวางใบ มีชอดอกต้ัง 

และกลีบใบประดับสีเหลืองสดใส ขนาดของชอใหญ เชน กลวยคุนหมิง 

 

                 2.1.1.4  การจําแนกกลุมของกลวย 

                             การจําแนกกลุมของกลวยทําได 2 อยางคือ จําแนกตามวิธีการนํามาบริโภค 

และจําแนกตามลักษณะทางพันธุกรรม 

                             การจําแนกตามวิธีการนํามาบริโภคแบงไดเปน 2 ลักษณะใหญ 

                             1   กลวยกินสด 

                                  เมื่อกลวยสุกสามารถนํามารับประทางไดทันที โดยไมตองนํามาทําใหสุก            

ดวยความรอน เพราะเมื่อสุก เน้ือจะน่ิม มีรสหวาน เชนกลวยไข กลวยหอมทอง กลวยหอมเขียว 

                             2   นํามาทําสุกดวยความรอน 

                                  กลวยเหลาน้ีมีแปง เมื่อดิบมีแปงมาก เน้ือคอนขางแข็ง เมื่อสุดยังมีสวน

ของแปงอยูมากกวากลวยกินสด เน้ือจึงไมคอยน่ิม รสไมหวาน ตองนํามาตม เผา ปง เช่ือม จึงจะทําให

อรอย รสชาติดีข้ึน เชน กลวยกลาย กลวยหักมุม กลวยเล็บชางกุด 

                  การจําแนกตามลักษณะตามพันธุกรรม 

                  ต้ังแต พ.ศ. 2498 นักวิชาการไดเริ่มจําแนกชนิดของกลวยตามหลักวิชาการสมัยใหม

ข้ึน คือ มีการแยกชนิดตามพันธุกรรม โดยใชจีโนม (genome ของกลวยเปนกําหนดในการแยกชนิด 

กลาวคือ กลวยที่บริโภคกันในปจจุบันน้ีมีบรรพบุรุษเพียง 2 ชนิด เทาน้ัน คือ กลวยปา และกลวยตานี 

กลวยที่มีกําเนิดจากกลวยปามีจีโนมเปน AA กลวยที่มีกําเนิดจากกลวยตานีมีจีโนมเปน BB สวนกลวย

ที่เกิดจากลูกผสมของกลวยทั้ง 2 ชนิดจะมีจีโนมแตกตางกันไป โดยสามารถจําแนกกลุมไดดังน้ี 

                 -กลุม AA 

                 เปนกลวยที่มีกําเ นิดมาจากกลวยปา ซึ่ งอาจเกิดจากการผสมภายในชนิดยอย 

(subspecies  หรือระหวางชนิดยอย หรืออาเกิดจากการกลายพันธุ กลวยกลุมน้ี มักมีขนาดเล็ก ไมมี

เมล็ด 
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               -กลุม AAA  

                เ ป นกล วยที่ มีกํ า เ นิดคล ายกับกลุ ม  AA แต ได มี ก าร เพิ่ มจํ านวน โครโมโซม 

(chromosome ข้ึนเปน 3 เทา ผลมีขนาดใหญกวาชนิดแรก และไมมีเมล็ด 

                -กลุม AAB 

                เปนกลวยลูกผสมระหวางกลวยปากับกลวยตานีเชนกัน แตมีเช้ือของกลวยปาอยูนอย

กวาเช้ือของกลวยตานี กลาวคือ มีเช้ือของกลวยปาอยูเพียง 1 ใน 3 และมีเช้ือของกลวยตานี 2 ใน 3 

เน้ือของกลวยในกลุมน้ีจะมีแปงมาก โดยเฉพาะผลดิบ ผลที่สุกบางชนิดรับประทานสดได แตบางชนิด

อาจจะฝาด จึงนิยมนํามาทําใหสุกดวยความรอนกอน จะทําใหรสอรอยข้ึน เชนกลวยหักมุก 

                -กลุม BBB 

                เปนกลวยที่มีกําเนิดมาจากกลวยตานี ปจจุบันพบวา กลวยตานีไมไดมีชนิดเดียวเชน   

แตกอน ดังน้ันกลวยกลุมน้ีอาจเกิดจากการผสมพันธุกันในระหวางชนิดเดียวกัน หรือตางชนิดกัน    

และอาจเกิดจากการกลายพันธุก็ได กลวยชนิดน้ีมีแปงมาก เมื่อดิบมีรสฝาดมาก และเมื่อสุกก็ไมคอย

อรอย เน่ืองจากมีแปงประกอบอยูมากน่ันเอง แตเมื่อนํามาตมหรือยาง รสชาติจะอรอยมากเน้ือแนน 

และนุม 

                -กลุม ABBB  

                เปนกลวยที่เกิดจากการผสมระหวางกลวยปากับกลวยตานีเชนกัน เปนกลวยที่มีจํานวน

โครโมโซมมากเปน 4 เทา ดังน้ันจะมีผลขนาดใหญมาก กลวยกลุมน้ีมีอยูชนิดเดียวคือ กลวยเทพรส 

กลวยชนิดน้ีจะมีเช้ือของกลวยปาอยูเพียง 1 ใน 4 และมเีช้ือของกลวยตานีอยู 3 ใน 4 จึงมีแปงมากผล

ที่สุกงอมจะมีรสหวาน 

                -กลุม AABB 

                กลวยกลุมน้ีเกิดจากการผสมระหวางกลวยปากับกลวยตานี โดยมีเช้ือของกลวยปาอยู

ครึ่งหน่ึง และกลวยตานีอีกครึ่งหน่ึง มีจํานวนโครโมโซมเพิ่มข้ึนเปน 4 เทา ผลจึงมีขนาดใหญ 

                 2.1.1.5  พันธุกลวยนํ้าวาที่พบมากในไทย 

                             กลวยนํ้าวามะลิออง 

                             วงศ   Musaceae 

                             ช่ือไทย   กลวยนํ้าวามะลิออง 

                             ช่ือพอง    นํ้าวาออง  กลวยนํ้าวาไสขาว นํ้าวาสวน 

               ขอมูลทั่วไป 

                     ถ่ินอาศัย ภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 



 

 

9 
 

                แหลงที่พบ จังหวัดพิษณุโลก สิงหบุรี อางทอง นนทยุรี ชัยภูมิ และจังหวัดในเขต

ภาคเหนือตอนลาง 

               ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

                     ลําตนเทียมสูง 3.0-3.5 เมตร เสนผานศูนยกลางของลําตนเทียมมากกวา 15 

เซนติเมตร สีของกาบลําตนเทียมดานนอกสีเขียวอมเหลืองเล็กนอย ไมมีปนสีดํา ไมมีนวล กาบดานใน

สีเหลืองซีดสม่ําเสมอ 

                     ใบมีปนแดงกานใบตอนขางปด กานใบสีเขียวอมแดง ขอบใบสีนํ้าตาแดงมีครีบ กาน

ใบสีเขียว 

                     ปลีหรือดอก กานชอดอกไมมีขนออนๆ ลักษณะของใบประดับคอนขางยาวดานนอก

สีมวงอมเทา มีไข ดานในสีแดงเขมสม่ําเสมอ ปลายใบประดับแหลม สีมวงแดง มวนงอข้ึนการเรียงของ

ใบประดับไมซอนกันลึก ดอกมีกานดอกคอนขางยาว 

                     ผล ขนาดคอนขางใหญทรงกระบอกแตอวน และสั้นกวานํ้าวาพันธุอื่น มีเหลี่ยมผล   

ปลายผลจุกการเรียงของผลเปนระเบียบ จํานวนหวีตอเครือประมาณ 9 - 10 หวี หวีหน่ึงมีประมาณ 

17 - 18 ผล ขนาดผลยาว 14 - 15 เซนติเมตร เสนรอบวง 12 - 14 เซนติเมตร ผลดิบมีสีเขียวผลสกุมี

สีเหลืองเน้ือผลสีขาว รสชาติหวานเล็กนอย เน้ือแนน มีกลิ่นหอมออนๆ มีเมล็ดบางบางครั้งแตไมมาก 

                     การใชประโยชน รับประทานผล 

                กลวยนํ้าวานวล 

                 วงศ   Musaceae 

                 ช่ือไทย   กลวยนํ้าวานวล 

                 ช่ือพอง    นํ้าวาเงิน กลวยนํ้านวลจันทร นํ้าวาหนัง 

          ขอมูลทั่วไป 

     ถ่ินอาศัย ภาคกลาง 

     แหลงที่พบ จังหวัดนครสวรรค นนทบุรี นครปฐม เพรชบุรี และจังหวัดภาคกลาง 

             ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

          ลําตนเทียมสูง 2.0 - 2.5 เมตร เสนผานศูนยกลางของลําตนเทียมมากกวา                  

15 เซนติเมตร โคนของกาบลําตนเทียมมีสีชมพู มีจุดปนสีดําเล็กนอยไมมีนวล กาบดานในสีขาว       

มีปนแดง 

          ใบ โคนกานใบมีปกเล็กนอยมีสีชมพู ขอบกานใบปด เสนกลางใบสีเขียวออน 
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         ปลีหรือดอก กานชอดอกไมมีขน เครือหอยลงพื้น ลักษณะของใบประดับรูปไขแต

คอนขางปอมสีดานบนสีมวงแดงอมเทา มีนวลเล็กนอย สีดานลางสีแดงสม่ําเสมอ ปลายใบประดับ

แหลม ปลายมวน การเรียงของใบประดับซอนกันลึก ดอกมีกานยาว 

         ผล ขนาดใหญใกลเคียงกับกลวยนํ้าวาชนิดอื่นหวีหน่ึงมีประมาณ 10-15 หวี 

รูปรางผลปอม ทรงกระบอก ปลายคอนขางแหลม ขนาดผลยาว 14-16 เซนติเมตร เสนรอบวงผล 12-

14 เซนติเมตร ผลดิบมีสีเขียวขาวนวล ผลเมื่อสุกมีสีเหลืองนวล เน้ือผลสีขาวอมชมพู รสชาติหวาน

เล็กนอย เน้ือแนน มีกลิ่นหอมออนๆ มีเมล็ดบางบางครั้งแตไมมาก 

               การใชประโยชน รับประทานผล ใบใชหอของ หยวกปลีใชทําอาหาร 

                กลวยนํ้าคอม 

                 วงศ   Musaceae 

                 ช่ือไทย   กลวยนํ้าคอม 

                 ช่ือพอง    นํ้าวาเต้ีย  นํ้าวาปนัง 

         ขอมูลทั่วไป 

    ถ่ินอาศัย ทุกภาค 

    แหลงที่พบ พบทั่วไป 

            ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

         ลําตนเทียมสูง 2.0 - 2.5 เมตร เสนผานศูนยกลางของลําตนเทียมมากกวา                  

15 เซนติเมตร สีของกาบลําตนเทียมมีจุดประทั่วไป กาบดานในสีขาว โคนตนสีชมพู ไมมีไข 

         ใบ โคนกานใบมีปก ขอบกานใบปด ขอบมีสีแดง เสนกลางใบสีขาว 

         ปลีหรือดอก กานชอดอกไมมีขน เครือหอยลงพื้น ลักษณะของใบประดับรูปไข          

แตคอนขางปอม สีดานบนสีแดงคล้ํา สีดานลางสีแดง ปลายใบประดับแหลม ไมมวน การเรียงของใบ

ประดับซอนกันมาก ดอกมีกานสั้น 

         ผล ขนาดใหญกวางประมาณ 3-4 เซนติเมตร ยาวประมาณ 12-13 เซนติเมตรหวี

หน่ึง   มีประมาณ 15-20 ผล รูปรางผลปอม ทรงกระบอก ปลายคอนขางแหลม เปลือกเมื่อสุก      

เน้ือสีขาวมีไสเหลือง บางครั้งมีเมล็ดแตไมมาก เมล็ดสีดํา แข็ง 

          การใชประโยชน รับประทานผล ใบใชหอของ  
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                กลวยนํ้าทองมาเอง 

                 วงศ   Musaceae 

                 ช่ือไทย   กลวยนํ้าทองมาเอง 

                 ช่ือพอง    นํ้าวาทองลอยมา  กลวยนํ้าวาสวน 

          ขอมูลทั่วไป 

    ถ่ินอาศัย ภาคกลาง 

    แหลงที่พบ จังหวัดนครปฐม 

            ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

         ลําตนเทียมสูง 3.5 - 4.5 เมตร เสนผานศูนยกลางของลําตนเทียมมากกวา                  

15 เซนติเมตร สีของกาบลําตนเทียมดานนอกสีเขียว ไมมีปนดํา ไมมีนวล กาบดานในสีเหลืองซีด

สม่ําเสมอ มีปนแดง 

         ใบ กานใบคอนขางปด กานใบสีเขียว มีครีบกานใบสีเขียว 

         ปลีหรือดอก กานชอดอกไมมีขนออนๆ ลักษณะของใบประดับคอนขางยาว      

ดานนอกสีมวงแดง มีไข สีดานในสีแดงสม่ําเสมอ ปลายใบประดับแหลม ปลายมวนงอข้ึน              

การเรียงของใบประดับซอนกันลึก ดอกมีกานยาว 

         ผล ผลขนาดคอนขางใหญ หวีหน่ึงมีประมาณ 16 - 18 ผล จํานวนหวีตอเครือหน่ึง

มีประมาณ 10 - 11 หวี เสนรอบวงผล 12 - 14 เซนติเมตร ผลดิบมีสีเขียวเขม ผลสุกมีสีเหลืองทอง 

เน้ือผลมีสีขาว รสชาติหวานเล็กนอย เน้ือคอนขางแนน มีกลิ่นหอมออนๆ มีเมล็ดบางแตไมมาก 

ทรงกระบอก มีเหลี่ยมผลใหญ ปลายผลมีจุก  

            การใชประโยชน รับประทานผล (ศศิวิมล และคณะ, 2552  

                 2.1.1.6  การนํามาใชประโยชน 

              เน่ืองจากกลวยนํ้าวามีลักษณะลําตน และใบที่มีขนาดใหญกวากลวยชนิดอื่นๆ 

จึงนิยมนําสวนตางๆ มาใชประโยชนในหลายดาน ไดแก 

              กลวยนํ้าวาสุก 

                             - กลวยนํ้าวาสุกนํามารับประทานเปนผลไม 

                             - กลวยนํ้าวาสุกใชทําเปนขนม ของหวานตางๆ อาทิ กลวยเช่ือม กลวยบวชชี 

มีลักษณะสีเหลืองทั้งเปลือก และเน้ือ มีรสหวาน เหนียวนุม นํามารับประทานเปนผลไม และทําขนม

หวาน    แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน กลวยตาก หรือขาวตมมัด เปนตน 
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                             - นํามาใชสําหรับการประกอบพิธีกรรมทางศาสนา เชน ทําบุญบาน พิธีพา

ขวัญ/สูขวัญ เปนตน 

                             - กลวยดิบหรือกลวยหาม นํามาปอกเปลือก และนําผลไปตากแหง แลวบด

เปนผงกลวยสําหรับใชประกอบอาหารหรือทําขนมหวาน 

              กลวยนํ้าวาดิบ 

                             - นํามาแปรรูปเปนกลวยฉาบ ทอด และโรยนํ้าตาลหรือนํ้าเช่ือม 

                             - ผลกลวยนํ้าวาดิบนํามาปอกเปลือก หั่นบางๆ แลวนํามาตํารวมกับมะยม 

              ลําตนหรือหยวกกลวยออน 

                             - นํามาปรุงอาหาร เชน หมกหยวกกลวย แกงหยวกกลวย เปนตน 

                             - นํามาใชเลี้ยงสัตว ที่สวนมากนิยมใชเลี้ยงสุกร 

              ปลีกลวย 

                             -  ปลีกลวยนํามาประกอบอาหาร เชน ยําหัวปลี  แกงหัวปลีใสปลา               

ตํายําหัวปลี เปนตน 

                             - ผลออนที่ ไดจากการตัดปลีกลวย ใชจิ้ม นํ้าพริกหรือรับประทานสด         

เปนเครื่องเคียง 

               ใบกลวยหรือใบตอง 

                             - นํามาหออาหารหรือหอปรุงอาหาร  

                  2.1.1.7  คุณคาทางโภชนาการ 

                              - นํ้า    75.7 กรัม 

                              - พลังงาน   85    แคลอรี่ 

                              - โปรตีน    1.1   กรัม 

                              - ไขมัน    0.2   กรัม 

                              - คารโบไฮเดรต   22.2  กรัม 

                              - เถา    0.8   กรัม 

                              - แคลเซียม (Ca    8.0   กรัม 

                              - เหล็ก (Fe    0.7   มิลลิกรัม 

                              - โพแทสเซียม (K    370  มิลลิกรัม 

                              - แมกนีเซียม (Mg   33    มิลลิกรัม 

                              - วิตามินเอ   190  IU 
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                              - วิตามินซี   10    มิลลิกรัม 

                              - ไทอามีน (Thiamine   0.05  มิลลิกรัม 

                              - ไรโบฟลาวิน (Riboflavin  0.06  มิลลิกรัม 

                              - ไนอาซีน (Niacin   0.7   มิลลิกรัม 

                 2.1.1.8  องคประกอบเคมีของเปลือกกลวยนํ้าวา 

                              - คารโบไฮเดรต   63.6  % 

                              - เย่ือใย    8.6    % 

                              - เถา       11.7   % 

                              - ไขมัน    8.6    % 

 

ตารางท่ี 2.1 ปริมาณสวนประกอบคุณคาของกลวยนํ้าวาในสัดสวนที่รับประทานได 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณสารอาหาร 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่  122 

โปรตีน (กรัม  1.2 

คารโบไฮเดรต (กรัม  26.1 

ไขมัน (กรัม  0.3 

วิตามินตางๆ  

เอ (หนวยสากล  37.5 

บีหน่ึง (เปนมิลลิกรัม  0.03 

บีสอง (เปนมิลลิกรัม  0.04 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก อภิสิทธ์ิ (2542  

 

                 2.1.1.9  สรรพคุณกลวยนํ้าวา 

                              ปลีกลวย 

                             - ชวยเพิ่มนํ้านมแมหลังคลอดบุตร 

                             - ชวยปองกันโรคลําไสอักเสบ 

                             - ชวยลดนํ้าตาลในเลือด 

                             - ปลีกลวยมีสารทีอ่อกฤทธ์ิเปนดาง ชวยลดกรดในกระเพาะอาหาร         และ

ชวยปองกัน   โรคแปลในกระเพาะอาหาร 
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                             - ปองกันโรคทองรวง ทําหนาที่ตานเช้ือแบคทีเรียในระบบทางเดินอาหาร 

                             - มีสารตานอนุมูลอิสระ (Phenolics  

                  2.1.1.10 ระยะการสุกของกลวยนํ้าวา 

                               ระยะที่ 1 ผลแข็ง เปนเหลี่ยมชัดเจน เปลือกสีเขียว ทิ้งไวจะไมสุก 

                               ระยะที่ 2 ผิวเปลือกเริ่มเปลี่ยนสีจากสีเขียวออกเหลืองเล็กนอย 

                               ระยะที่ 3 ผิวเปลือกเปลี่ยนเปนสีเหลืองมากข้ึน แตยังมีสีเขียวมากกวา 

                               ระยะที่  4 ผิ ว เปลือก เปลี่ ยน เปนสี เหลืองมาก ข้ึน และมีสี เหลือง         

มากกวาสีเขียว 

                               ระยะที่ 5 ผิวเปลือกบริเวณตนผลเปนสีเหลือง สวนปลายผลเปนสีเขียว 

                               ระยะที่  6 ผิวเปลือกทั่วผลจะมีสี เหลืองทั้ งหมด เปนระยะสุกพอดี              

แตยังไมมีกลิ่น 

                               ระยะที่ 7 ผิวเปลือกเหลือง และเริ่มมีจุดสีดําหรือสีนํ้าตาล เปนระยะ          

ผลสุกเต็มที่ และเริ่มมีกลิ่นหอม 

 

 
ภาพท่ี 2.2  การสกุของกลวยในระยะตางๆ 

ท่ีมา: คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2559  

  

       2.1.2  น้ําตาล 

                  นํ้ าตาล (Sugar คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด  

(monosaccharide และไดแซ็กคาไรด ( disaccharide ซึ่งมีรสหวาน โดยทั่วไปจะไดมากจาก       

ออยมะพราว แตโดยทั่วไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรสหวานวานํ้าตาลแทบทั้งสิ้น เชน ทํามาจากตาล         

จะเรียกวาตาลโตนดทํามาจากมะพราวจะเรียกวานํ้าตาลมะพราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวานํ้าตาล

จากทํามาจากออยแตยังไมไดทําเปนนํ้าตาลทรายจะเรียกวานํ้าตาลทรายดิบ ถานํามาทําเปนเม็ด     
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จะเรียกวานํ้าตาลทรายหรือถานํามาทําเปนกอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวานํ้าตาลกรวด (โรงงาน

นํ้าตาลมิตรผล, 2554  

                  2.1.2.1  ชนิดของนํ้าตาล 

                              แบงออกไดเปน 3 ชนิด ไดแก 

                1  นํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว หรือโมโนแช็กคาไรด (monosaccharide เชน 

กลูโคส (glucose, ฟรักโ ทส (fructose, กาแล็กโทส ( galactose  

                2  นํ้าตาลโมเลกุลคู หรือ ไดแซ็กคาไรด (disaccharide เชน ซูโครส 

(sucrose, แล็กโทส ( lactose, มอลโทส ( moltose  

                3  นํ้าตาลโมเลกุลใหญ หรือ โพลีแซ็กคาไรด (polysaccharide เชน แปง 

(starch , ไกลโคเจน (glycogen , เซลลูโลส (cellulose (มูลนิธิหมอชาวบาน , 2557  

                  2.1.2.2  ประเภทของนํ้าตาล 

                นํ้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar คือ นํ้าตาลทรายที่ใชสงออกเพื่อจําหนาย   

ในตางประเทศหรือเก็บไวเปนวัตถุดิบในการผลิตนํ้าตาลทรายขาว โดยนํ้าตาลทรายดิบจะมี             สี

นํ้าตาลเขม มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู และมีความบริสุทธ์ิตํ่า 

                นํ้าตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar คือ นํ้าตาลทรายดิ บที่นํามา                

ผานกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิบางสวน สีของนํ้าตาลเปนสีเหลืองแกมนํ้าตาล สามารถนําไปบริโภคได

โดยตรง แตไมเปนที่นิยมของคนสวนใหญ ยกเวนในประเทศที่กําลังพัฒนาและมีกําลังซื้อคอนขางตํ่า

เน่ืองจากนํ้าตาลชนิดมีราคาถูกกวานํ้าตาลทรายขาว 

                นํ้าตาลทรายขาว (White Sugar คือ นํ้าตาลที่ไดมาจากการสกัดเอา

สิ่งเจือปนออกจากนํ้าตาลทรายดิบ และเปนที่นิยมในการใชบริโภค 

                นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ (Refined Sugar คือ นํ้าตาลที่ผานกระบวนการ

ผลิตคลายกับนํ้าตาลทรายขาว แตจะมีความบริสุทธ์ิมากกวา มีลักษณะเปนเม็ดสีขาวใส นิยมนํามาใช

ในอุตสาหกรรมที่ตองการใช นํ้าตาลที่มีความบริสุทธ์ิมาก เชน เครื่อง ด่ืมประเภทนํ้าอัดลม          

เครื่องด่ืม  บํารุงกําลัง รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เปนตน 

                นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิพิเศษ (Super Refined Sugar คือ นํ้าตาลที่ผาน

กระบวนการผลิตเหมือนนํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ แตจะมีความบริสุทธ์ิมากกวา นิยมนําไปใชใน

อุตสาหกรรมที่ตองการใชนํ้าตาลที่มีความบริสุทธ์ิมากๆ เปนสวนประกอบ 

               นํ้าตาลปบ (Paste Sugar คือ นํ้าตาลที่ไดจากเอานํ้าตาลทรายขาวมาเค่ียว

จนมีความเขมตามที่กําหนด แลวนําไปบรรจุขณะยังรอนและฝงใหนํ้าตาลแข็งตัวโดยใชลมเย็น 
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               นํ้ า ต าล ท ร ายแด ง  ( Brown Sugar คื อ  นํ้ า ต าล ที่ ไ ด จ า กก า ร เ อ า                

นํ้าตาลทรายดิบมาละลายกับนํ้าออยใสและนํ้าเช่ือมดิบในอัตราสวนที่กําหนด 

               นํ้าเช่ือม (Liquid Sugar คือ นํ้าตาลที่ไดจากการแปรสภาพจากผลึกของ

นํ้าตาลเปนนํ้าเช่ือม นิยมนํามาใชเพื่อความสะดวกในกระบวนการผลิตตางๆ เชน นํ้าอัดลมเครื่องด่ืม 

ชูกําลัง 

               นํ้าตาลแรธรรมชาติ (Mineral Sugar คือ นํ้าตาลที่ไดจากการผสม             

คาราเมลซึ่งไดมาจากการเค่ียวนํ้าตาลกับเอ-โมลาซึ่งมีแรธาตุธรรมชาติจากออย แลวจึง

นําไปผสมกับนํ้าตาลทรายขาวตามสัดสวนที่เหมาะสม เพื่อใหแรธาตุจากออยที่สูญเสียไปกับ

กากนํ้าตาลในกระบวนการตกผลึกของนํ้าตาล กลับคืนสูนํ้าตาล 

               กาก นํ้าตาล (Molasses คือ ผลพลอยไดจากการผลิต นํ้าตาลนิยม        

นํามาใชเปนวัตถุดิบสําคัญในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เชน อุตสาหกรรมอาหารสัตว การผลิต

สุราแอลกอฮอล ผลิตผงชูรส นํ้าสมสายชู เปนตน (การศึกษาดอทคอม, 2557  

                 2.1.2.3  สมบัติทางกายภาพของนํ้าตาล 

                             ปจจุบันใชซูโครสเปนมาตรฐานของความหวาน เพื่อเปรียบเทียบกับนํ้าตาล

ชนิดอื่นความหวานของซูโครสมีคาเทากับ 1 ฟรักโทสหวานมากที่สุด ซูโครสหวานรองลงมา          

และหวานนอยที่สุดคือแลกโทส  

              ความหวานของ นํ้าตาล ข้ึนอยูกับการรับรสที่ ตอมลิ้นของแตละคน           

ความเขมขน และอุณหภูมิของสารละลาย หากอุณหภูมิสูงข้ึนจะรูสึกหวานข้ึนตามไปดวย 

 

ตารางท่ี 2.2 ความหวานของนํ้าตาลบางชนิดเปรียบเทียบกับซูโครส 

นํ้าตาล ความหวาน 

ฟรกัโทส 1.7 

นํ้าตาลอินเวอรท 1.6 

ซูโครส 1 

กลูโคส 0.7 

มอลโทส 0.5 

แลกโทส 0.4 

ที่มา : ศิริลักษณ (2525  
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                 2.1.2.4  การละลาย 

               ก า ร ล ะ ล า ย  ( Solubility นํ้ า ต า ล ล ะ ล า ย นํ้ า ไ ด ป ร ะ ม า ณ                                

รอยละ 65 ความเขมขนหรือ ปริมาณของสารที่ละลายในนํ้า (Soluble solid สามารถวัดดวย

เครื่องมือที่เรียกวา รีแฟรกโตมิเตอร (Refractometer ใชหลักการวัดคาการหักเหของแสง มีหนวย

วัดคือ บริกซ (brix หมายถึงรอยละของของแข็งที่ละลายอยูในสารละลายตัวอยาง เชน นํ้าตาล 40 

กรัม ละลายในนํ้า 60 กรัม เปนสารละลาย 100 กรัม วัดความเขมขนได 40 °Brix  

               ความสามารถในการละลายนํ้าของนํ้าตาลแตละชนิดแตกตางกัน ฟรักโทส

ละลายดีกวานํ้าตาลชนิดอื่น รองมาคือ ซูโครส สวนกลูโคสและมอลโทสละลายไดดีพอกัน แลกโทสละ

ลายไดนอยที่สุดสําหรับนํ้าตาลหลายช้ันสวนมากไมละลายในนํ้าความสามารถในการละลายนํ้าของ

นํ้าตาลข้ึนอยูกับอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูงการละลายของนํ้าตาลเพิ่มมากข้ึน 

 

       2.1.3  น้ําเช่ือมฟรักโทส 

                 2.1.3.1  นิยาม 

               ฟรักโทส  ( fructose เปนนํ้าตาลที่พบไดทั่วไปในอาหารจึงมีอยูแลว          

ตามธรรมชาติพบมากในผลไมและนํ้าผึ้ง ฟรักโทสเปนนํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว ซึ่งเปนองคประกอบของ   

นํ้าตาลทราย (นํ้าตาลทรายประกอบดวยนํ้าตาลฟรักโทสและกลูโคส  

               นิยมใชฟรักโทสในอาหารเสรมิทางการแพทยโดยเฉพาะอาหารเสริมที่ใชกับ

ผูปวยโรคเบาหวาน เพราะฟรักโทสถูกดูดซึมเขาสูกระแสเลือดและเซลลของรางกายไดดีไมตองผาน

การควบคุมของฮอรโมนอินซูลิน นอกจากผลิตภัณฑเสริมอาหารในผูปวยเบาหวานแลว ปจจุบันยังพบ

ฟรักโทสในรูปของฟรักโทสไซรับหรือนํ้าเช่ือมฟรักโทสในเครื่องด่ืมนานาชนิด เชน นํ้าอัดลม นํ้าผลไม

ชาเขียว นอกจากน้ันยังพบในขนมอบ ขนมปง แยม และเยลลี่ตางๆ สาเหตุที่ฟรักโทสเปนที่นิยม

เพราะวา ใหพลังงานเทากับนํ้าตาลทรายและคารโบไฮเดรต คือ 1 กรัมใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่และ

ใหความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.3 เทา (สุวิมล, 2556  

                 2.1.3.2  สมบัติทางกายภาพ 

              นํ้าเช่ือมฟรักโทสที่ใชในอาหารอยูในรูป D-fructose มีลักษณะเปนผลึก

ของแข็งสีขาวจุดหลอมเหลว (melting point ที่ 102 องศาเซลเซียส นํ้าเช่ือมฟรักโทสสามารถดูดนํ้า

ไดดี (hygroscopic เมื่ออยูในบรรยากาศที่มีความช้ืนสัมพัทธ ( relative humidity เกินร อยละ 60 

ผลึกของนํ้าตาลฟรักโทสจะดูดความช้ืนจนกลายเปนของเหลว ทําใหเปนปญหาในการเก็บรักษา          

(กลาณรงค, 2542  
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                 2.1.3.3  ประโยชนของนํ้าเช่ือมฟรักโทส 

                             1   Low GI (Glycemic Index  

                                 นํ้าเช่ือมฟรักโทสมีคาดัชนีไกลซีมิก (GI ในระดับตํ่าจึงสงผลกระทบตอ

ระดับ   นํ้าตาลในเลือดนอย ดังน้ันนํ้าเช่ือมฟรักโทสจึงมีประโยชนตอสุขภาพ  

                             2   ไมรบกวนระดับนํ้าตาลในเลือดและปริมาณอินซูลิน 

                                 จากการศึกษาพบวาผูปวยเบาหวานที่บริโภคนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีการ

ควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดไดดีกวาผูปวยที่บริโภคซูโครสและแปง ดังน้ันจึงเหมาะสําหรับผูปวย

โรคเบาหวาน   ชนิดไม ข้ึนกับฮอร โมนอินซูลิน (NIDDM หรือผูป วยเบาหวานชนิดที่  2                

(Type-2 Diabete  

                             3   เผาผลาญพลังงานไดอยางรวดเร็ว 

                                  นํ้ าตาลฟรั ก โทส เปน นํ้ าตาล โม เลกุ ล เ ด่ี ยว  (Monosaccharide        

รางกายสามารถดูดซึมและนําไปใชไดอยางรวดเร็ว และใชในปริมาณที่นอยกวานํ้าตาลทราย 

(Sucrose เพื่อใหไดความหวานเทากัน 

                             4   ใหความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.7 เทา 

                                  จึงใหพลังงานตํ่ากวานํ้าตาลทรายทั่วไปถึง 1. 7 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับ

การบริโภคนํ้าตาลทรายในปริมาณที่ใหความหวานที่เทากัน  

                             5   รสชาติดีอรอยเหมือนนํ้าตาลทั่วไป 

                                  นํ้าตาลฟรักโทสมีลักษณะเหมือนนํ้าตาลทั่วไป มีรสชาติดี สามารถใชปรุง

อาหารบนเตาไดตามปกติ โดยไมมีรสขมเสื่อนเหมือนสารใหความหวานแทนนํ้าตาลอื่นๆ จึงทําให     

เครื่องด่ืมขนมหรืออาหารจานโปรดของคุณอรอยเหมือนเดิม  

                             6   มีความดันออสโมติกสูง (เมื่ออยูในรูปสารละลายฟรักโทส  

                                  ทําใหมีคาปริมาณนํ้าที่จุลินทรียสามารถนําไปใชประโยชนได ตํ่า                             

(Low water activity เช้ือจุลินทรียจึงเจริญเติบโตไดยาก (วิชัย , ม.ป.ป.  

 

       2.1.4  แบะแซ 

                  แบะแซ หรือกลูโคสไซรัป (glucose Syrup ทําจากแปงมันสําปะหลัง  ซึ่งจะมี    

นํ้าตาลกลูโคสชนิดหน่ึง เปนนํ้าเช่ือม ลักษณะเหนียวใส หนืด มีทั้งชนิดใส และสีเหลืองนํ้าตาล นิยมใช

เพื่อชวยใหนํ้าตาลรัดตัวเร็วข้ึน ไมตกผลึกหรือเปนทราย เหมือนนํ้าตาลประเภทอื่น ในตางประเทศเรา

จะพบวามี Corn syrup ซึ่งเปนแบะแซเปนนํ้าตาลทีไ่ดจากการเปลี่ยนแปงขาวโพดเปนนํ้าตาล       ซึ่ง
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เปนแหลงของสารใหความหวานราคาถูก เพื่อใชทดแทนนํ้าตาล แบะแซยังชวยใหนํ้าตาลรัดตัว    เร็ว

ข้ึนแกปญหาการตกทรายหรือนํ้าตาลตกผลึกไดดี นิยมนํามาทํากระยาสารท ทํานํ้าราดขาวหมูแดง                   

หรือเพิ่มความเหนียวขนใหกับนํ้าจิ้ม (สุวรรณา, 2543  

 

       2.1.5  มะขาม 

                  มะขาม มีช่ือสามัญเปนภาษาอังกฤษวา Tamarind (ฝรั่งบางคนรูจักในนาม Indian 

date  มี ช่ือทางวิทยาศาสตรวา Tamarindus indica Linn. เปนวงศเดียวกับถ่ัว โดยมีพืชใน        

กลุมเดียวกันไดแก ชัยพฤกษ หางนกยูง ชงโค ชุมเห็ด และมะขามแขก เปนตน 

                  พืชในกลุมน้ีมีตนกําเนิดอยูในทุงหญาสะวันนา แถบแอฟริกา เจริญเติบโตไดดีในดิน   

ทุกสภาพทําใหมะขามเจริญงอกงามได ดีในประเทศไทยซึ่ งมีอากาศรอนช้ืน เปนไม ยืนตน             

ขนาดกลางถึงใหญ สูง 15 - 25 เมตร ตนมีเปลือกหนาสีนํ้าตาลออนจนถึงเทาดําขรุขระเปนสะเก็ด  

รองเล็กๆ แตกกิ่งกานสาขาจํานวนมาก ตรงสวนยอดของตน 

                  ใบมะขามเปนใบประกอบแบบขนนกสีเขียวแก เรียงตัวสลับกันเปนคู 10-18 คู       

ออกดอกเล็กๆ ดอกตูมมีสีมวงแดง เมื่อบานกลีบดอกจะเปนสีเหลืองลายประ ตรงกลางเปนชอ      

ดอกออกบริเวณซอกใบและปลายกิง่ ออกชอในชวงฤดูฝน  

                  ผลของมะขามมีลักษณะเปนฝก มีทั้งทรงยาวและทรงโคง ยาวประมาณ 3-20 

เซนติเมตร ฝกออนมีเปลือกสเีขียวอมเทาติดกับเน้ือซึ่งมสีีขาวอมเหลือง แตเมื่อแกจัดฝกจะเปลีย่นเปน

สีนํ้าตาลเขม เน้ือในฝกออนออกและเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล ฉํ่านํ้าหุมเมล็ดผิวมันเกลี้ยงสีนํ้าตาลเกือบดํา

ที่คอนขางแข็งเอาไว 

                  ใบ ยอด และดอกของมะขามมีรสเปรี้ยว ซึ่งผูคนรูจักใชประโยชนจากความเปรี้ยวจัด

จานน้ีทั้งทางอาหารและทางยามาชานาน  

                  การขยายพันธุมะขามทําได 2 วิธี คือ การเพาะเมล็ด และการตอนกิ่ง (ศุภราภรณ, 

2558  

 

       2.1.6  เกลือ 

                  เกลือเปนแรธาตุ สวนใหญประกอบดวยโซเดียมคลอไรด (NaCl สารประกอบใน

ระดับสูงกวาเกลือชนิดตางๆ เกลือในธรรมชาติกอตัวเปนแรผลึกรูจักกันวา เกลือหิน หรือแฮไลต   

เกลือพบไดในปริมาณมหาศาลในทะเล ซึ่งเปนองคประกอบของแรที่สําคัญ ในมหาสมุทรมีแรธาตุ     
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35 กรัม ตอลิตรความเค็ม 3.5% เกลือเปนสิ่งจําเปนตอชีวิตสัตว ความเค็มเปนรสชาติพื้นฐาน       

ของมนุษย เน้ือเย่ือสัตวบรรจุเกลือปริมาณมากกวาเน้ือเย่ือพืช ดังน้ันอาหารของชนเผาเรรอนที่

ดํารงชีวิตในฝูงตองการเกลือเพียงเล็กนอย หรือไมตองการเกลือเลย ขณะอาหารประเภทซีเรียล

จําเปนตองเพิ่มเกลือ เกลือเปนหน่ึงในเครื่องปรุงรสที่เกาแกที่สุดและหาไดงายที่สุด และการดองเค็มก็

เปนวิธีการถนอมอาหารที่สําคัญวิธีหน่ึง เกลือผลิตจากเหมืองเกลอื จากการระเหยนํ้าทะเล หรือนํ้าซบั

ที่อุดมไปดวยแรธาตุในบอต้ืนผลิตภัณฑอุตสาหกรรมหลักของเกลือคือโซดาไฟ และคลอรีน และใชใน

กระบวนการทางอุตสาหกรรมและในการผลิตโพลีไวนิลคลอไรด พลาสติก เย่ือกระดาษและผลิตภัณฑ

อื่นๆ จากการผลิตเกลือปริมาณสองลานตันตอป มีเพียง 6% ที่ใหมนุษยบริโภค สวนอื่นๆ ใชในการ

ปรับสภาวะของนํ้ากําจัดนํ้าแข็งบนถนน และใชในการเกษตร เกลือที่กินไดมีขายในหลายรูปแบบ    

เชน เกลือสมุทรและเกลอืโตะ ปกติจะบรรจุสารปองกันการรวมตัวเปนกอน และอาจเสริมไอโอดีนเพือ่

ปองกันภาวะพรองไอโอดีน นอกจากจะใชปรุงอาหารและวางบนโตะแลว เกลือยังพบไดใน        

อาหารแปรรูปจํานวนมากอาหารที่มีโซเดียมมากเกนิไปทําใหความดันโลหิตสูง อาจเพิ่มความเสี่ยงของ

กลามเน้ือหัวใจตายเหตุขาดเลือด และโรคหลอดเลือดสมอง องคการอนามัยโลกแนะนําวาผูใหญควร

บริโภคโซเดียมนอยกวา 2,000 มิลลิกรัม หรือเทียบเทากับเกลือ 5 กรัมตอวัน  

        2.1.6.1  ลักษณะที่ดีของเกลือ  

       2.1.6.1.1 ละลายนํ้าไดดีในนํ้า  

       2.1.6.1.2 นํ้าเกลือควรใสสะอาดถาขุนแสดงวามีสิ่งไมบริสุทธเจือปนอยู 

       2.1.6.1.3 ไมควรเปนกอน 

       2.1.6.1.4 เกลือบริสุทธ์ิไมมีรสขมหรือรสเฝอน (ณนนท, 2559  

 

       2.1.7  พริกแหง  

     พริกแหง มีทั้งพริกข้ีหนูแหงและพริกเม็ดใหญแหง เลือกพริกข้ีหนูแหงสีสมไมคล้ําพริก

แหงเม็ดใหญมี 2 ชนิด คือ พริกช้ีฟาสุกที่นําไปตากแดดจนแหง และพริกแหงบางชาง เม็ดใหญกวา         

โดยการนําไปรมควัน มีสีแดง และกลิ่นหอมกวา (นิดดา, 2554  

 

       2.1.8  เจลาติน 

                 เจลาติน (Gelatin เปนโปรตีนชนิดหน่ึงที่ ไดจากการ ไฮโดรไลซคลอลาเจน              

ซึ่งเปนสวนประกอบที่สําคัญที่สุดในเน้ือเย่ือเกี่ยวพัน กระดูก และเอ็นของสัตวทุกชนิด การใชเจลาติน
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ผลิตภัณฑน้ันตองละลายเจลาตินใหหมดกอน ซึ่งทําได 2 วิธีคือ ใชเจลาตินในนํ้าเย็นกอน 1–5 ช่ัวโมง

กอนหรือแชคางคืนไวในหองเย็นเพื่อหลีกเลี่ยงการเสือ่มเสยีจากจุลนิทรียแลวใหความรอน โดยการตุน

ดวยดวยหมอ 2 ช้ัน จนไดอุณหภูมิ 75-90 องศาเซลเซียส พรอมกับการกวนอยางแรงและเร็ว 

อุณหภูมิในการเซ็ตตัวใหเปนเจลอยูระหวาง 18 – 25 องศาเซลเซียส (สุวรรณา, 2543  เจลที่ไดจาก  

เจละติน จะมีลักษณะเน้ือสัมผัสออนนุมมีความยืดหยุน และสั่นไหวได มีความใสและเกือบไมมีสี 

สามารถละลา ยในปากไดใหความรูสึก และ รสชาติที่ดีเมื่อรับประทาน (Smewing, 1999  

                 2.1.8.1  โครงสรางเจลาติน 

                             เจลาตินเปนสายพอลิเมอรของโปรตีนประกอบไปดวยกรดอะมิโนชนิดตางๆ 

มาตอกันเปนสายยาวไดแก อะลานีน อารจีนีน แอสปาติกแอซิด ซีสเตอีน กลูตามีน แอซิด ไกลซีน    

ฮีสเติดีน ไฮดรอกซีไลซีน ไฮดรอดซีโพรลีน ไอโซลิวซีน ลิวซีน เมไทโอนีน ฟนิลอะลานีน โพรลีน ซีรีน 

ทรีโอนีน ทริปโตแฟน ไทโรซีน และวาลีน โดยพบไกลซีน ในปริมาณมากที่สุดประมาณรอยละ 11 

โครงสรางของเจลาตินในตัวอยางหลายชนิดจะเปนไปทํานองเดียวกัน คือ จะมีองคประกอบของ 

กรดอะมิโนโพรลนี ไฮดรอกซีโพรลีน และไกลซีน โดยในโมเลกุลประกอบดวยลําดับของ glycine-X-Y 

tripletrs ที่ซ้ําๆกัน ซึ่ง X และ Y มักเปนกรดอะมิโนโพรลีน ระหวางกรดอะมิโนแตละชนิดจะมี    

พันธะเพปไทดเช่ือมอยูเพื่อประกอบเปนสายพอลิเพปไทด สายพอลิเพปไทดจะมีการบิดเปนเกลียว

โดยมีพันธะไฮโดรเจนเช่ือมอยูระหวางกรดอะมิโน เพื่อทําใหเกิดโครงสรางที่เปนเกลียว (Hung et al., 

2004  

                 2.1.8.2  การนําเจลาตินไปใชประโยชน 

                             เจลาตินสามารถนําไปใชประโยชนไดหลายทาง เชน ทางดานอุตสาหกรรม

อาหารมีการนําเจลาตินมาใช เปนสวนประกอบในอาหารชนิดตางๆ เชน ขนมหวาน ไอศกรีม โยเกิรต 

เพื่อเพิ่มความยืดหยุน ความขนหนืด และความคงในผลิตภัณฑ สวนทางดานอุตสาหกรรมการผลิตยา

มีการนําเจลาตินมาใชในการเคลือบเม็ดยาและผลิตภัณฑแคปซูล ทั้งชนิดแคปซูลแข็งและแคปซูลน่ิม          

โดยเจลาตินที่ใชในอาหารมีประมาณ 30,000 ตันตอป และในอุตสาหกรรมยา 10,000 ตันตอป           

(GME, 2008 โดยทั่วไปถึงแม จะมีการนําเจลาตินที่ไดจากหมู หรือจากวัวมาใชประโยชนกัน       

อยางแพรหลาย แตก็ยังคงมีความกังวลและความเคลือบคลงใจในผูบริโภคบางกลุมที่ไมสามารถใช

ประโยชนจากเจลาตินหมูไดหรือวัวได เ น่ืองจากขัดกับหลักทางดานศาสนา (Asdher, 1999 

นอกจากน้ียังเปนการลดมลพิษที่อาจเกิดข้ึนจากการเนาเสียจากเศษเหลือทิ้งที่เปนผลพลอยไดจาก 

การแปรรูป (Wassw et al., 2007  
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       2.1.9  กรด 

                  กรดเปนสารปรุงแตงที่ชวยใหผลิตภัณฑลูกกงวาด มีรสชาติดีข้ึน กรดที่นิยมนํามาใชใน

การทําผลิตภัณฑลูกกวาด มีอยูประมาณ 4-5 ชนิด ไดแก กรดซิตริก กรดมาลิก กรดทารทาริก      

กรดแลกติก และกรดอะซิติก (Cooley, 1993 โดย ในการวิเคราะหประมาณกรดจะรายงานในรูปของ

กรดซิตริกเสมอ และปริมาณกรดที่ใชมักจะไมไดบอกคา pH (สุวรรณา, 2543  

 

       2.1.10  น้ําผลไม 

                    นํ้าผลไมคือของเหลวที่อยูในเน้ือเย่ือของผลไมตามธรรมชาติ อาจรวมถึงของเหลว

จาก ผลของผักบางชนิดดวยเชนมะเขือเทศ นํ้าผลไมไดมาจากการค้ันหรือการปนผกัผลไมเหลาน้ันโดย

ไมตองใชความรอนหรือตัวทําละลาย ตัวอยางเชน นํ้าสมก็คือของเหลวที่สกัดจากผลสม นํ้ามะนาว                

ก็คือ ของเหลวที่สกัดจากผลมะนาว นํ้าผลไมสําเร็จรูปที่วางขายในทองตลาดหลายย่ีหอถูกกรองเอา

เสนใย เน้ือ หรือกากออก แตนํ้าผลไมที่มีเน้ือก็ยังคงเปนเครื่องด่ืมที่นิยม นํ้าผลไมอาจขายในรูปแบบ

เขมขน ซึ่งจําเปนจะตองเติมนํ้าเพื่อลดความเขมขนจนกระทั่งอยูในสถานะปกติ อยางไรก็ตาม นํ้า

ผลไมแบบ เขมขนมักจะมีรสชาติที่ผิดแปลกไปจากนํ้าผลไมค้ันสดอยางชัดเจน นํ้าผลไมบางชนิดอาจมี

การแปรรูป เพื่อการถนอมอาหารกอนวางจําหนาย อาทิพาสเจอรไรซการแชแข็ง การระเหย หรือการ

อบใหเปน ผงแหง เปนตน (อรุณโรจน, 2558  

 

2.2  ผลิตภัณฑหยี 

       ผักและผลไมหยี หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําผักหรือผลไมอยางใดอยางหน่ึง หรือ

มากกวา ที่ผานการทําแหง ดอง เช่ือม แชอิ่ม กวน อยางใดอยางหน่ึง มาปรุงรสดวย นํ้าตาล เกลือ 

พริก อาจเติมเครื่องปรุงอยางอื่น เชนนํ้ามะนาว กรดซิตริด ยกเวนการกวนอาจเติมนํ้าตาล เกลือ พริก 

ระหวางการกวนแลวนําไปอบดวยก็ได (มผช, 2558  

 

2.3  ผลิตภัณฑประเภทลูกกวาด 

       2.3.1  นิยาม 

                 ผลิตภัณฑประเภทลูกกกวาด (Sugar Conferctionery เปนผลิตภัณฑที่เกิดจากการ

ผสมกันของซูโคสกับกลูโคสไซรัปในอัตราสวนที่เหมาะสม ซูโคสในผลิตภัณฑจะมีอยู 3 สถานะ คือ 

(Febry, 1992  
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                 2.3.1.1  สถานะที่เปนอสัณฐาน (Amorphous เชนลูกกวาดแข็ง  

                 2.3.1.2  สถานะที่เปนสารละลาย (Solution เชน กัมมี่ เยลลี่ ทอฟฟ  

                 2.3.1.3  สถานะบางสวนเปนอสัณฐาน และบางสวนเปนสารละลาย เชน ฟดจ (Fudge 

ฟองดองท (Fondant  

                 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ัน ลูกกวาดจัดเปนผลิตภัณฑที่ผลิตจากนํ้าตาลมี

ลักษณะเปนของแข็ง เมื่อเค้ียวจะแตก ผลิตดโดยกลูโคสไซรัปหรือแบะแซ และนํ้าเขาดวยกันนํามา

เค่ียวจนไดที่ นวดผสม รีด อัดเปนเม็ด แลวทําใหเย็นในระหวางกรรมวิธีอาจเติมสวนผมอื่นๆอีกก็ได 

(มอก. 966 – 2530 อุตสาหกรรมลูกกวาดมีขนาดต้ังแตที่เปนรานคาเล็กๆ ทําการผลิตภายในบานไป

จนถึงที่เปนสาขายอยของบริษัทใหญในกลุมอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งน้ีอาจเปนเพราะผลิตภัณฑ

ลูกกวาดที่มีนํ้าตาลเปนสวนผสมหลัก มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานโดยไมตองทําการแชเย็นและ

สามารถวางขายในตลาดไดคราวละหลายป (EDWARDS, 2000  

2.4  ผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่ 

       ผลิตภัณฑประเภทกัมมี่เยลลี่ (Gummy Jelly เปนผลิตภัณฑประเภทลูกกวาดที่มีกรรมวิธีการ

ผลิตที่นาสนใจแตกตางกัน (Lee and Jackson, 1973 ผลิตภัณฑในกลุมน้ีสําหรับผูบริโภคทั่วๆไป 

มักเขาใจวาเปนผลิตภัณฑเดียวกัน และมักเรียกรวมๆวา กันวา เยลลี่ เพราะมีลักษณะคลายๆกัน คือ 

เปนผลิตภัณฑที่มีความยืดหยุน น่ิง เหนียว ตองเค้ียวกิน มีเน้ือสัมผัสที่แตกตางกันออกไป ต้ังแตออน

นุม แตมีคสวามยืดหยุนสูง จนเหนียวแข็งกัดขาดยาก 

       กัมมี่เยลลี่ เปนผลิตภัณฑที่มใความช้ืนสูง คือ มีความช้ืนรอยละ 10 – 25 แตมีคาความช้ืน

สัมพัทธสมดุลไมสูงมาก ทั้งน้ีเน่ืองจากไฮโดรคลอลอยดที่เปนสวนประกอบทําหนาที่ในการยึดจับนํ้า

สวนหน่ึงไว (สุวรรณา, 2543  

 

2.5  วิจัยที่เกี่ยวของ 

       กนกกานต และคณะ (2558 ศึกษาใยอาหารในเปลือกกลวย โดยวิธีการสกัด เพื่อเพิ่มปริมาณใย

อาหารที่มีประโยชนตอรางกายลงในโยเกิรตโดยนําเปลอืกกลวยนํ้าวามาบดเปยก                             ที่

อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 นาทีจากน้ันอบแหงนําไปกําจัดไขมันโดยตัวทําละลาย       เฮ

กเซนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 2 ครั้งเพื่อกําจัดแปงโดยใชเอนไซมแอลฟาอะไมเลสและ

เ อ น ไ ซ ม อ ะ ไ ม เ ล ส ค ว า ม เ ข ม ข น  0.05% กํ า จั ด โ ป ร ตี น อ อ ก โ ด ย เ อ น ไ ซ ม นิ ว เ ท ร ด                                 

ความเขมขน 10% จากน้ันอบแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสจนความช้ืนเทากับ 3.5 6% ไดเปนใย
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อาหารจากสกัดจากเปลือกกลวยนํ้าวานําไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมีกายภาพพบวามีปริมาณใย

อาหารทั้งหมด 94 3% คาสี L*  a* และ b*เทากับ 15.8 8.45 และ 11.6 3 ตามลําดับคาเปอรเซ็นต

การอุมนํ้า pH และคา aw มีคาเทากับ 9.52 5.04 และ 0.31 ตามลําดับนําใยอาหารที่สกัดไดไปเสริม

ในผลิตภัณฑโยเกิรตโดยการแทนที่นมผงเพื่อเพิ่มปริมาณใยอาหารผลการทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภคพบวาผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมใยอาหารจากเปลือกกลวยนํ้าวา 1 เปอรเซ็นตไดรับคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงสุด 

       กนกกานต และคณะ (2558 เมื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเปลือกกลวยนํ้าวาสุกระยะ

ที่ 7 พบวาเปลือกกลวยนํ้าวาสุกมีนํ้าเปนองคประกอบหลัก 87.9% ซึ่งเปนปริมาณที่สูงมากดังน้ันใน

กระบวนการผลิตใยอาหารผงจึงจําเปนตองมีการอบแหงเพื่อลดความช้ืนจนอยูในปริมาณที่เหมาะสม

เพื่อไมใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพและจุลินทรียระหวางการขนสงและการเก็บรักษา

อยางไรก็ตามหากนําเปลือกกลวยไปผลิตใยอาหารในระดับอุตสาหกรรมการกําจดันํ้าจะเปนปจจยัหน่ึง

ที่ตองนํามาพิจารณาเน่ืองจากการกําจัดนํ้าในปริมาณสูงจะตองใชตนทุนในการผลิตมาก 

 

ตารางท่ี 2.3 องคประกอบทางเคมีของเปลือกกลวยนํ้าวาสกุระยะที่ 7 

องคประกอบทางเคมี รอยละ (นํ้าหนักแหง  

แปง 14.18 

ใยอาหารทั้งหมด 50.74 

โปรตีน 7.51 

ไขมัน 12.44 

เถา 15.13 

 

       ณัฐิรา และคณะ (2557  ศึกษาเพื่อพัฒนาสูตรสับปะรดกวนลดนํ้าตาลโดยใชสารทดแทน       

ความหวาน 2 ชนิด ไดแก มอลติทอลและมอลโตเดกซตริน โดยศึกษาสัดสวนมอลติทอลตอมอลโต

เดกซตริน 4 ระดับ (10:90, 30:70, 40:60 และ 50:50) ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยวิธี   9-

Point Hedonic Scale พบวา คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของสับปะรดกวนที่ทดแทนนํ้าตาล

ดวยสัดสวนมอลติทอลตอมอลโตเดกซตริน 30:70, 40:60 และ 50:50 น้ันไมแตกตางกันอยางมี    

นัยสําคัญทางสถิติจากสับปะรดกวนสูตรพื้นฐาน (p≥0.05)อยางไรก็ตามคะแนนความชอบทุก

คุณลักษณะของสับปะรด กวนที่ทดแทนนํ้าตาลดวยสัดสวนมอลติทอลตอมอลโตเดกซตริน 40:60 มี

คะแนนสูงที่สุดและมีคาคะแนนความชอบรวมอยู ที่ระดับชอบมาก (7.67) คุณภาพทางกายภาพของ
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ผลิตภัณฑที่พัฒนาไดมีคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*) คาความแข็ง และคาวอเตอร

แอกติวิต้ี เทากับ 25.6, 3.18, 3.34, 254.74 กรัม และ 0.7 ตามลําดับ เมื่อนําไปวิเคราะห คุณคาทาง

โภชนาการ พบวามีคาพลังงานทั้งหมด ปริมาณนํ้าตาล และโซเดียมนอยกวาสูตรพื้นฐานรอยละ       

6, 76.8 และ 32.7 ตามลําดับ ในขณะที่ใยอาหารมีคาเพิ่มข้ึนจากเดิมรอยละ 441.5 นอกจากน้ียัง

พบวามีคาดัชนีนํ้าตาลลดลง 

        รัตนา (2546 การพัฒนากรรมวิธีผลิตผลไมแผนทั้ง 7 ชนิด ไดแก สม ลิ้นจี่ มะมวง เงาะ 

สับปะรด ลําไย ฝรั่ง พบวา การกวนสวนผสมโดยการใหความรอนอุณหภูมิ 80 - 90 องศาเซลเซียส 

เปนเวลานานมากกวา 10 นาทีเปนวิธีที่ดีที่สุด .ในการวัดคาคุณภาพของผลไม พบวา ทุกผลิตภัณฑ 

ตอ 100 กรัม มีคาปริมาณนํ้าอิสระอยูในชวง 0.4 – 0.56  พลังงานทั้งหมด 348 – 377 กิโลแคลลอรี 

ไขมันทั้งหมด 0.25 – 0.73 กรัม โปรตีน2.12 – 3.92 กรัม ใยอาหาร 3.27-12.49 กรัม สวนเกลือแร

พบทั้ง แคลเซียม แมกนีเซียม โซเดียม และโพแทสเซียม ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา      

2.5x102  - 3.6x102 CFU/g ไมพบ ยีสตและรา โคริฟอรม แบคทีเรีย นอยกวา 3 MPN/g                 ไม

พบจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค 

       อุไรรัช (2538) ศึกษาผลของ pH ความเขมขนและชนิดนํ้าตาลตอความแข็งแรงของเจลเพคติน

ชนิดเมทอกซีสูง พบวาฟรุกโตสไซรัป (Fructose Syrup) มีผลตอคาความแข็งแรงของเจลโดยคาความ

แข็งแรงของเจลจะลดลงเมื่อความเขมขนของนํ้าตาลเพิ่มข้ึน และ pH มีผลตอการเปลี่ยนแปลงความ

แข็งแรงของเจลเล็กนอย โดยการเพิ่ม pH จะทําใหความแข็งแรงเพิ่มข้ึนเล็กนอยที่ความเขมขนสูงกวา 

66 °Brix แตเมื่อความเขมขนนํ้าตาลตํ่ากวา 50-65 Brix การเพิ่มของ pH จะทําใหความแข็งแรงลดลง

ในกลูโคสไซรัป (Glucose Syrup) ความแข็งแรงของเจลจะลดลงเมื่อเพิ่มความเขมขนนํ้าตาลในชวง 

50-60 °Brixหรือเมื่อ pH เพิ่มข้ึน ความเขมขนนํ้าตาลจะมีผลตอความแข็งแรงของเจลมากกวา pH ใน

นํ้าตาลทั้งสองชนิด โดยฟรุกโตสไซรัปใหคาความแข็งแรงสูงสุดของเจลมากกวา กลูโคสไซรัป สวนการ

ยอมรับทางดานรสชาติของเยลลี่ พบวาเยลลี่ที่เตรียมจากฟรุกโตสไซรัปซึ่งมีความเขมขนนํ้าตาล       

50-80 °Brix pH 2.2 และที่เตรียมจากกลูโคสไซรัปความเขมขนนํ้าตาล 50-60 °Brix pH 2.52 เปน

ตัวอยางเยลลี่ผูทดสอบชอบมากที่สุดในนํ้าตาลชนิดน้ันๆ นอกจากน้ีผูทดสอบมีความชอบเยลลี่ที่

เตรียมจากฟรุกโตสไซรัปมากกวาที่เตรียมจากกลูโคสไซรัปที่คาความแข็งแรงของเจลเทากัน 

       อัจฉรา (2549  ทําการศึกษาเรื่องผลของเจลาตินอัตราสวนของซูโครสตอกลูโคสไซรัปและ   

กรดซิตริกตอคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกัมมีเยลลี่ จาก

การศึกษาพบวาปริมาณเจลาติน อัตราสวนของซูโครสตอกลูโคสไซรัป และปริมาณกรดซิตริกจะมีผล

ตอคาความหนืด ความแข็ง ความยากงายในการเค้ียว ความเหนียวหนืด และความติดเหนียวของ
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ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ (ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95) โดยเมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มข้ึนจะมีผลทําใหคา

ความหนืด ความแข็ง ความยากงายในการเค้ียว ความเหนียวหนืด และความติดเหนียว จะเพิ่มข้ึน   

แตเมื่ออัตราสวนของซูโครสตอกลูโคสไซรัป และปริมาณกรดซิตริกเพิ่มข้ึนจะทําให ความหนืด     

ความแข็ง และคาความเหนียวหนืดลดลงเล็กนอย สรุปไดวา เจลาตินจะมีผลตอคาคุณภาพเหลาน้ี

มากกวาอัตราสวนของซูโครสตอกลูโคสไซรัป และปริมาณกรดซิตริก 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยน้ําวา 

ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยน้ําวา 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีหยีเปลือกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

บทท่ี 3 

 

วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 

3.1  วัตถุดิบ 

       3.1.1  วัตถุดิบผลิตภัณฑหยี 

                3.1.1.1  กลวยนํ้าวา จากตลาดเทเวศร 

                3.1.1.2  เปลือกกลวย จากตลาดเทเวศร 

                3.1.1.3  หยวกกลวย จากตลาดเทเวศร 

                3.1.1.4  นํ้าตาลทราย ตรามิตรผล 

                3.1.1.5  แบะแซ จากตลาดเทเวศร 

                3.1.1.6  นํ้าเช่ือมฟรักโทส ตราเคมีภัณฑ 

                3.1.1.7  นํ้ามะขาม จากตลาดเทเวศร 

                3.1.1.8  เกลือ ตราปรุงทิพย 

                3.1.1.9  พริกปน ตราผึ้งหลวง 

       3.1.2  วัตถุดิบผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 

                3.1.2.1  เปลือกกลวย จากตลาดเทเวศร 

                3.1.2.2  หยวกกลวย จากตลาดเทเวศร 

                3.1.2.3  เจลาติน จากบริษัท ซีที แอนด ซายน  

                3.1.2.4  กรดซิตริก จากบริษัท ซทีี แอนด ซายน 

                3.1.2.5  นํ้าผลไม ตราทิปโก 

                3.1.2.6  นํ้าตาลทราย ตรามิตรผล 

                3.1.2.7  นํ้าเช่ือมฟรักโทส ตราเคมีภัณฑ 

                3.1.2.8  แบะแซ จากตลาดเทเวศร 

                3.1.2.9  นํ้าเปลา 
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3.2  อุปกรณและเครื่องมือ 

       3.2.1  วัตถุดิบผลิตภัณฑหยี 

                3.2.1.1  เครื่องช่ังนํ้าหนักทศนิยม 4 ตําแหนง ย่ีหอ Sartorius รุน secura 

                3.2.1.2  เครื่องปนไฟฟาย่ีหอ Vitamix รุน DRINK Machine 

                3.2.1.1  เทอรโมมเิตอรสําหรบัวัดอุณหภูมิ (0-100 องศาเซลเซียส 

                3.2.1.4  รีแฟรกโตมเิตร (Hand Refractometer 30 - 60 ºBrix 

                3.2.1.5  กระทะทองเหลือง 

                3.2.1.6  เตาแกส 

                3.2.1.7  ไมพาย 

                3.2.1.8  ถวยพลาสติก 

                3.2.1.9  ชอน  

                3.2.1.10 ถุงพลาสติก 

       3.2.2  วัตถุดิบผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี ่

                3.2.2.1  ตูอบลมรอน (Hot Air Oven  ย่ีหอ Binder รุน BD1150 

                3.2.2.2  เครื่องช่ังนํ้าหนักทศนิยม 4 ตําแหนง ย่ีหอ Sartorius รุน secura 

                3.2.2.3  เครื่องปนไฟฟาย่ีหอ vitamix รุน DRINK Machine 

                3.2.2.4  เทอรโมมเิตอรสําหรบัวัดอุณหภูมิ (0-100 องศาเซลเซียส 

                3.2.2.5  รีแฟรกโตมเิตร (Hand Refractometer  40 - 80 ºBrix 

                3.2.2.6  หมอ 

                3.2.2.7  เตาแกส 

                3.2.2.8  ถวยพลาสติก 

                3.2.2.9  ชอน  

                3.2.2.10 ถุงพลาสติก 

 

3.3  อุปกรณและเครื่องมือสําหรบัการวิเคราะหคณุภาพ 

        3.3.1  เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

                 3.3.1.1  เครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity ย่ีหอ AQUA LAB รุน CX3TE 

                3.3.1.2  เครื่องวัดคาสี (Spectrophotometer ย่ีหอ KONIKA MINOLTA รุน CM-

3500d  
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       3.3.2  เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                 3.3.2.1  เครื่องวัดปริมาณกรด-ดาง (pH meter ย่ีหอ Santorius รุน FB-10 

                 3.3.2.2  เครื่องวัดของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Total Soluble Solids ดวยรีแฟรก - 

โตมิเตอร (Hand Refractometer 30 - 60 ºBrix  

                 3.3.2.3  เครื่องวัดปริมาณเสนใยอาหาร ย่ีหอ Foss Fibertec 1020 และ Foss Cold 

Extraction Unit 1020 

                 3.3.2.4  เครื่องวัดปริมาณเถา ย่ีหอ Foss Soxtex 205 

       3.3.3  เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

                 3.3.3.1  ตูอบรอนสําหรับฆาเช้ือ (Hot air Oven ย่ีหอ Binder รุน FD-115 

                 3.3.3.2  หมอน่ึงสําหรับฆาเช้ือภายใตความดัน ย่ีหอ sanyo รุน lado Autoclave  

                 3.3.3.3  ตูปลอดเช้ือ Heal Forec รุน A2 

                 3.3.3.4  อาหารเลี้ยงเช้ือ PCA สําหรับวิเคราะหจุลินทรียทั้ง 

                 3.3.3.5  อาหารเลี้ยงเช้ือ PDA สําหรับวิเคราะหเช้ือราและยีสต 

                 3.3.3.6  จานเพาะเช้ือที่ปลอดเช้ือ 

                 3.3.3.7  ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 

                 3.3.3.8  ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตร 

                 3.3.3.9  บีกเกอรขนาด 50 มิลลิลิตร 

                 3.3.3.10 แอลกอฮอล 

                 3.3.3.11 ตะเกียงแอลกอฮอล 

                 3.3.3.12 ถุงมือยาง 

       3.3.4  เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                3.3.4.1  แบบประเมินผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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3.4  วิธีการดําเนินการทดลองผลิตภัณฑหยี 

       3.4.1  ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยและหยวก

กลวย 

                 3.4.1.1  ศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานประเภทหยีปรุงรส 

                            การศึกษาสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตภัณฑประเภทหยีปรุงรสจํานวน     

3 สูตร  เพื่อนํามาเปนสูตร ต้ังตนในการพัฒนาสูตรการผลิต ผลิตภัณฑประเภทหยีปรุงรส                

จากเปลือกกลวยและหยวกกลวย โดยทําการศึกษาสูตรพื้นฐาน ของผลิตภัณฑหยี จํานวน 3 สูตร   

โดยใชกลวยความสุกระดับ 6 (เปลือกมีสีเหลืองทั้งลูก  และมีคาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดที่     

24-26  Brix ทําการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely Randomized Desigh-CRD 

แสดงดังตารางที่ 3.1 แลวนําไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอผลิตภัณฑหยี 

ตารางท่ี 3.1  สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑหยี จํานวน 3 สูตร 

สวนผสม สูตรพ้ืนฐาน (กรัม  
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

เน้ือกลวยนํ้าวา 500 500 500 
นํ้าตาลทราย 300   48 500 
แบะแซ 100 - - 
กะทิ (หัว  - 250 - 
กะทิ (หาง - 500 - 

ท่ีมา:  สูตรที่ 1  ดัดแปลงจาก Thaifoodcookbook (2019  

สูตรที่ 2  Foodtrevel (2013  

สูตรที่ 3  ดัดแปลงจาก Suk Eat Thai (2017  
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กรรมวิธีการผลิตกลวยหย ีสูตรท่ี 1 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

                           แผนภาพท่ี 3.1  ข้ันตอนการทํากลวยหยีสูตรกวนนํ้าตาล สูตรที่ 1  

                           ท่ีมา : ดัดแปลงจาก Thaifoodcookbook (2019  

 

 

 

 

 

 

ต้ังกระทะ เปดไฟออน ใสเน้ือกลวยลงไปกวนตอ 10 นาที 

ตามดวยนํ้าตาลทราย กวนจนเน้ือกลวยแหงลงเหนียว ประมาณ 30 นาที 

ใสแบะแซลําดับสุดทาย กวนตอจนเหนียว เปนเวลา 30 นาที 

ยกลงตักเกบ็ใสภาชนะพักใหคลายความรอนประมาณ 30 นาที 

 

นํามาคลุกกบันํ้าตาลทราย เกลือ พรกิปนเพื่อปรุงรสเปนกลวยหยี 

ปนใหเปนลกูกลมๆ กอนละ 3 กรัม 

ปนเน้ือกลวยใหเน้ือมลีักษณะเปนเน้ือเนียน 
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กรรมวิธีการผลิตกลวยหยี สูตรท่ี 2 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

                           แผนภาพท่ี 3.2  ข้ันตอนการทํากลวยหยีกลวยสูตรกวนกะทิ สูตรที่ 2 

                           ท่ีมา:  ดัดแปลงจาก Foodtrevel (2013  

 

 

 

 

 

 

 

 

เค่ียวหัวกะทิให แตกนํ้ามัน 

ต้ังกระทะไฟออนผสมหางกะทกิับนํ้าตาลใหละลาย กรองดวยผาขาวบาง 

จากน้ันเทลงในกระทะทองเหลือง 

 

ใสเน้ือกลวยและใชไมพายคนทีก่นกระทะ ใชไฟกลางระวังอยาใหไหม 

คนจนกระทั่งเหนียว ประมาณ 30 นาท ีจึงเอากะทิที่แตกมนัแลวตักใสครัง้ละ 

1 ทัพพี คนใหเขากัน ทําเชนน้ีจนกลวยแหงเหนียวปนได 

 

ยกลง นํากลวยเกลี่ยใสถาด ตัดเปนทอนๆ สีเ่หลี่ยม 
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กรรมวิธีการผลิตกลวยหยี สูตรท่ี 3 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           แผนภาพท่ี 3.3  ข้ันตอนการทํากลวยหยีสูตรเช่ือม สูตรที่ 3 

                           ท่ีมา:  ดัดแปลงจาก ดัดแปลงจาก Suk Eat Thai (2017  

 

 

 

 

 

 

 

นํากลวยมาหั่นเปนแวนขนาดเทาๆ กัน 

นํานํ้าตาล 250 กรัมใสกระทะทองเหลือง 

คนใหนํ้าตาลทรายละลายเปนสีนํ้าตาล 

นํากลวยลงไปคลุกใหทั่ว 

ปดเตา ยกกระทะออก วางทิ้งไวรอจนกลวยเย็นตัวลง  

อบในตูลมรอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง 

นาํมาคลุกกับนํ้าตาลทราย เกลือ พริกปน 
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                           1   การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                               นําสูตรพื้นฐาน 3 สูตร มาวางแผนทดลอง โดยทดลองชิม จากผูทดสอบ    

50 คน ซึ่งเปนนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยี                      ราช

มงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยการประเมินคุณภาพ ทางประสาทสมัผสัในดานลกัษณะ

ที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ใชการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale Test จากน้ันนํามาวิเคราะหหาความแปรปรวน 

(Analysis of Variance  และวิเคราะหหาความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% เพื่อเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดสําหรับ

การศึกษาตอไป 

                3.4.1.2  ศึกษาปริมาณเปลอืกกลวยและหยวกกลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในสูตรกลวยหยี 

                           นําสูตรพื้นฐานของกลวยหยีที่ ดีที่สุด จากขอ 3.4.1.1 มาศึกษาปริมาณ      

เปลือกกลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในผลิตภัณฑกลวยหยี ซึ่งเปลือกกลวยมีผลตอการผลิตในดานคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-

CRD  ศึกษาปริมาณ 3 ระดับ (รอยละ  ไดแก รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ คิดเปนปริมาณ

เปลือกกลวย 50, 100 และ 150 กรัม ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 3.2 แลวนําไปศึกษาความชอบของ

ผูบริโภคที่มีผลตอผลิตภัณฑเปลือกกลวย 

                           นําสูตรพื้นฐานของกลวยหยีที่ดีที่สุด จากขอ 3.4.1.1 มาศึกษาปริมาณหยวก

กลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในผลิตภัณฑกลวยหยี ซึ่งหยวกกลวยมีผลตอการผลิตในดานคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD

ศึกษาปริมาณ 3 ระดับ ไดแก รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ คิดเปนปริมาณหยวกกลวย 50, 

100 และ 150 กรัม ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 3.2 แลวนําไปศึกษาความชอบของผูบริโภคที่มีผลตอ

ผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี 

ตารางท่ี 3.2  ปรมิาณการแทนเปลือกและหยวกกลวยในสูตรพื้นฐาน 3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณเปลือกกลวยท่ีใชแทนเน้ือกลวย (กรัม  
รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

เน้ือกลวยนํ้าวา 450 400 350 
เปลือก/หยวกกลวยนํ้าวา 50 100 150 
นํ้าตาลทราย 300 300 300 
แบะแซ 100 100 100 
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                           1  การเตรียมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

                               1.1  การเตรียมเปลือกกลวย 

                                     ลางกลวยใหสะอาด จากน้ันนํามาปลอกเปลือกและแชเปลือกกลวยใน

นํ้าเกลือความเขมขนรอยละ 3 เปนเวลา 10 นาที บีบเปลือกกลวยใหปริมาณนํ้าออกมาใหหมด                 

นําไปปนจนละเอียด (ดัดแปลงจาก รพีพร, 2551  

                               1.2  การเตรียมหยวกกลวย  

                                     ลางหยวกกลวยใหสะอาด หั่นหยวกกลวยตามขวาง และตามยาว      

ใหเปน ช้ินเล็กๆ แชนํ้าใหทวม ใชตะเกียบไมวนๆ รอบๆหยวกที่แช นํ้าไว เพื่อนําเอาใยของ         

เปลือกกลวยออกใหหมด นําไปตมเปนเวลา 1 ช่ัวโมงเพื่อใหหยวกน่ิม กอนนําไปปนใหละเอียดและบบี

นํ้าออกกอนนําไปใช (ดัดแปลงจาก พิชญาดา, 2561                             

                           2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ   

เปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยี ทั้ง 3 ระดับ 

                               2.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                     2.1.1  วัดคาสีของเปลือกกลวยหยีทั้ง 3 สูตรที่ไดมาใสภาชนะ แลว

นําไปวัดคาโดยใชเครื่อง Spectrophoto meter ย่ีหอ KONICA MINOL รุน CM-3500d ใสในทาเก็ต

ของแข็ง ขนาด 10 มิลลิลิตร วัดการผานของแสงและแสดงผลในรูปของคาความสวาง คาสี L* (คา

ความสวาง มีคา 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึงวัตถุที่มีความสวางสีดํา 100 หมายถึง วัตถุที่มีสีขาว a* (+

หมายถึง วัตถุที่มีสีแดง, - หมายถึงวัตถุที่มีสีเขียว b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง, - หมายถึงวัตถุที่มี

สีนํ้าเงิน2.1 ตรวจวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity  โดยใชเครื่องย่ีหอ AQUA LAB รุน CX3TE  

                                     2.1.2  ตรวจวัดคา Water activity โดยนําตัวอยางอาหารมาปนให

ละเอียด ใสภาชนะใสตัวอยางจํานวน 1-3 กรัม โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity 

Meter  

                               2.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                     2.2.1  วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH meter  

                                     2.2.2  วัดคาของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้ งหมด (รอยละ ( %total 

soluble solid or % TSS ดวยเครื่อง hand refrectometer(0-32 ºBrix และ (50 -92 ºBrix  

                               2.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                     2.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  
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                3.4.1.3  ศึกษาอัตราสวนนํ้ามะขามที่เสรมิในสตูรเปลือกกลวยและหยวกกลวยหยี 

                           นําสูตรเปลือกกลวยหยีที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.2 มาศึกษาปริมาณนํ้ามะขามใน

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี ซึ่งมะขามมีผลตอการผลติในดานคุณภาพทางประสาทสมัผสัดานลักษณะที่ 

สี ปรากฏกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD  ศึกษาปริมาณนํ้ามะขาม 3 ระดับ ไดแก 

รอยละ 10, 20 และ 30 จากนํ้าหนักวัตถุดิบทั้งหมด ตามลําดับ คิดเปนปริมาณนํ้ามะขาม 90, 180 

และ 270 กรัม ตามลําดับ แลวนําไปทดสอบความชอบที่มีตอผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี 

                           นําสูตรหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.2 มาศึกษาปริมาณนํ้ามะขามที่

เพิ่มในผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี ซึ่งมะขามมีผลตอการผลิตในดานคุณภาพทางประสาทดานลักษณะที่

ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD ศึกษาปริมาณนํ้ามะขาม 3 ระดับ ไดแก 

รอยละ 10, 20 และ 30 จากนํ้าหนักวัตถุดิบทั้งหมด ตามลําดับ คิดเปนปริมาณนํ้ามะขาม 90, 180 

และ 270 กรัม ตามลําดับ แลวนําไปทดสอบความชอบที่มีตอผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี 

                           1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ    

เปลอืกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม ทั้ง 3 ระดับ 

                                1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                      1.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.1  

                                1.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                      1.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.2  

                                1.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                      1.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.4.1.4  ศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรเปลือกกลวยหยีและ

หยวกกลวยหยี 

                           นําสูตรเปลือกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขามที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.3 มาศึกษาปริมาณ

นํ้าเช่ือมฟรักโทสที่ใชแทนนํ้าตาลทรายในสูตรเปลือกกลวยหยี เพื่อลดการใชนํ้าตาลทรายใหเปน

ผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูที่ตองการผลิตภัณฑที่ลดพลังงานหรือจากหลีกเลี่ยงพลังงานจาก    

นํ้าตาลทราย โดยนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีคาความหวานที่ 70  Brix ซึ่งนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีผลตอการผลิตใน

ดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD   ศึกษาปริมาณ
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นํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ ไดแก รอยละ 20, 30 และ 40 จากปริมาณนํ้าตาลทรายที่ใช ตามลําดับ คิด

เปนปริมาณ นํ้าเช่ือมฟรักโทส 60, 90 และ 120 กรัม ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 3.3 เพื่อหาสูตรที่

เหมาะสมที่สุดไปพัฒนาตอเปนผลิตภัณฑเหยวกกลวยหยี 

                           นําสูตรหยวกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขามที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.3 มาศึกษาปริมาณ

นํ้าเช่ือมฟรักโทสที่ใชแทนนํ้าตาลทรายในสูตรหยวกกลวยหยี เพื่อลดการใชนํ้าตาลทรายใหเปน

ผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูที่ตองการผลิตภัณฑที่ลดพลังงานหรือจากหลีกเลี่ยงพลังงานจาก    

นํ้าตาลทราย โดยนํ้าเช่ือมฟรกัโทสมีคาความหวานที่ 70  Brix ซึ่งนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีผลตอการผลิตใน

ดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD  ศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือม

ฟรักโทส 3 ระดับ ไดแก รอยละ 20, 30 และ 40 จากปริมาณนํ้าตาลทรายที่ใช ตามลําดับ คิดเปน

ปริมาณ นํ้าเช่ือมฟรักโทส 60, 90 และ 120 กรัม ตามลําดับ  แสดงดังตารางที่ 3.3 เพื่อหาสูตรที่

เหมาะสมที่สุดไปพัฒนาตอเปนผลิตภัณฑเหยวกกลวยหยี 

 

ตารางท่ี 3.3  ปรมิาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑเปลอืกกลวยหยี 3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณนํ้าเชื่อมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑหย(ีกรัม  

รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 40 

เน้ือกลวยนํ้าวา 400 400 400 

เปลือก/หยวก กลวยนํ้าวา 100 100 150 
นํ้าตาลทราย 240 210 180 

นํ้าเช่ือมฟรักโทส  60  90 120 

แบะแซ 100 100 100 
นํ้ามะขาม 180 180 180 

 

                           1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ    

เปลอืกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสทั้ง 3 ระดับ 

                                1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                      1.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.1  

                                1.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                      1.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.2  
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                                1.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                      1.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.4.1.5  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด 

                           นําสูตรเปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.4 มาศึกษา

คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย 

                           1   วิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

                               1.1  ตรวจวัดคา Water activity โดยนําตัวอยางอาหารมาปนใหละเอียด 

ใสภาชนะใสตัวอยางจํานวน 1-3 กรัม โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity Meter  

                           2   วิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

                               2.1  วิเคราะหปริมาณความช้ืนในอาหารตามวิธีการ AOAC (2000) 

                               2.2  วิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยใชหลักการวิเคราะหปริมาณ 

(Proximate analysis โดยการวิเคราะห เสนใยหยาบ ตามวิธีการ AOAC (2000  

                               2.3  วิเคราะหนํ้าตาล 5 ชนิด ดวยวิธี HPLC 

                           3   การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

                                3.1  ตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและรา ใชอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA โดยยีสต

และราตองไมเกิน 1x103 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม 

                                3.2  ตรวจวิเคราะหการปนเปอนจุลินทรียทั้งหมดโดยวิธี Total Plaste 

Count Agar (TPC  และใชอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1x106  โคโลนี 

ตอตัวอยาง 1 กรัม 

       3.4.2  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกและหยวกกลวย 

                ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

โดยทําการทดสอบผูบริโภค จํานวน 100 คน ทุกเพศ ทุกวัย ในดานความพึงพอใจตอผลิตภัณฑ     

(จะทําการเสิรฟตัวอยางโดย จัดเสิรฟ 3 ลูก ลูกละ 3 กรัม  ในดานขนาดรูปแบบบรรจุภัณฑ กลิ่นรส 

รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส (ความเหนียวหนึบ แล ะความชอบโดยรวม จากน้ันทําการเก็บขอมูลนํามา

วิเคราะหหารอยละ 
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3.5  วิธีการดําเนินการทดลองผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่ 

       3.5.1  ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

                3.5.1.1  ศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานกัมมี่เยลลี่ 

                           การศึกษาสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 3 สูตร เพื่อนํามา

เปนสูตรต้ังตนในการพัฒนาสูตรการผลิต ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่จากเปลือกและหยวกกลวย โดย

ทําการศึกษาสูตรพื้นฐาน ของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ จํานวน 3 สูตร ทําการวางแผนการทดลองแบบสุม

สมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD แสดงดังตารางที่ 3. 4 จากน้ันนําสูตรพื้นฐาน

ของผลิตภัณฑหยีที่ไดไปใชพัฒนาตอไป 

 

ตารางท่ี 3.4  สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ จํานวน 3 สูตร 

สวนผสม สูตรพ้ืนฐาน (กรัม  

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

นํ้าเปลา 180 

 90 

 30 

  2 

    2.6 

 25 

- 

450 

450 

  113.5 

- 

- 

100 

  15 

49 

66 

16 

- 

- 

63 

 6 

นํ้าตาล 

เจลาติน 

เพคติน 

กัมอารบิก 

แบะแซ 

กรดซิตริก 

ท่ีมา :  สูตรที่ 1  ดัดแปลงจาก ณัชกานต และสวรส (2559  

         สูตรที่ 2  โครงการอบรมดานผลิตภัณฑชุมชน มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ (ม.ป.ป.  

         สูตรที่ 3  ดัดแปลงจาก สูตรพื้นฐานในการผลิตกัมมีเ่ยลลี่ Garcia (2000  
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กรรมวิธีการผลิตกัมมี่เยลลี่  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

                            

                           แผนภาพท่ี 3.4  ข้ันตอนการทํากัมมี่เยลลี่  

                           ท่ีมา : ดัดแปลงจาก ณัชการต และสวรส (2559  

 

 

 

 

ผสมเจลาติน นํ้าตาลทราย กรดซิริก เขาดวยกัน 

นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ คนจนเริม่ละลาย และใสสวนสผมทีผ่สมไว 

คนจนแบะแซละลายหมด ใสพมิพทันท ี

คนจนสวนผสมทั้งหมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ 

จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพื่อลดความช้ืน คลมุดวยฟลมหอหุม

อาหาร ทิ้งไว 24 ช่ัวโมง 

แชตูเย็นเพื่อชวยในการคงรูป 2 ช่ัวโมง 

นําออกจากแปง และรอนแปงออก 

นําเจลาตินแชนํ้าเปลา ทิง้ไว 5 นาที 
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                3.5.1.2  ศึกษาปริมาณเปลอืกและหยวกกลวยที่เสริมในผลิตภัณฑกมัมี่เยลลี ่

                           นําสูตรพื้นฐานของกัมมี่เยลลี่ที่ดีที่สุด จากขอ 3.5.1.1 มาศึกษาปริมาณเปลือก

และหยวกกลวยสําหรับเสริมในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ ซึ่งเปลือกและหยวกกลวยมีผลตอการผลิตในดาน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบ

โดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD  ศึกษา

ปริมาณ 3 ระดับ ไดแก รอยละ 10, 15 และ 20 จากนํ้าหนักสวนผสมทั้งหมด ตามลําดับ  คิดเปน

ปริมาณเปลือกและหยวกกลวย 20, 30 และ 40 กรัม ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 3.5 จากน้ันนําสูตร

พื้นฐานของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ที่ไดไปใชพัฒนาตอไป 

 

ตารางท่ี 3.5  ปรมิาณการเสริมเปลือกและหยวกกลวยในผลิตภัณฑกัมมีเ่ยลลี่ 3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณการเสริมเปลือกและหยวกกลวยในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ (กรัม  
รอยละ 10 รอยละ 15 รอยละ 20 

เปลือก+หยวกกลวย 20 30 40 
นํ้าเปลา 49 49 49 
นํ้าตาลทราย 66 66 66 
แบะแซ 63 63 63 

เจลาติน 16 16 16 

กรดซิตริก 6 6 6 
 

                           1  การเตรียมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

                               1.1  การเตรียมเปลือกกลวย 

                                     1.1.1  ตามวิธีขอ 3.4.1.2 (ขอ 1.1  

                               1.2  การเตรียมหยวกกลวย  

                                     1.2.1  ตามวิธีขอ 3.4.1.2 (ขอ 1.2  

                           2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ    

กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย ทั้ง 3 ระดับ 

                               2.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                     2.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.1  
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                              2.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                     2.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.2  

                               2.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                     2.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.5.1.3  ศึกษาปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นทีใ่ชแทนนํ้าเปลาในกมัมี่เยลลีเ่สรมิเปลือก

และหยวกกลวย 

                           นําสูตรพื้นฐานของกัมมี่เยลลี่ที่ดีที่สุด 3.5.1.2 มาศึกษาปริมาณนํ้าผลไม       

ปรุงแตงกลิ่นที่เพิ่มในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย ซึ่งนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นมีผล

ตอการผลิตในดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ดานลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ               

ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely 

Randomized Desigh-CRD ศึกษาปริมาณนํ้า ผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ ไดแก  รอยละ 50, 15 

และ 0 จากนํ้าหนักวัตถุดิบทั้งหมด ตามลําดับ คิดเปนปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิน่ 24.5, 36.75 และ 

49 กรัม ตามลําดับ แลวนําไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอผลติภัณฑกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลอืก

และหยวกกลวย 

ตารางท่ี 3.6  ปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นที่ใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลอืกและหยวกกลวย      

3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นท่ีแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและ

หยวกกลวย (กรัม  
รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 

เปลือก+หยวกกลวย 30 30 30 
นํ้าเปลา   24.5     12.25  0 
นํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น  24.5     36.75 49 

นํ้าตาลทราย 66 66 66 
แบะแซ 63 63 63 

เจลาติน 16 16 16 

กรดซิตริก  6  6  6 
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                           1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ    

กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกแทนนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นทั้ง 3 ระดับ 

                               1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                     1.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.1  

                               1.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                     1.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.2  

                               1.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                     1.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.5.1.4  ศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวย 

                           นําสูตรกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลือกและหยวกกลวยที่ดีที่สุดจากขอ 3.5.1.3 มาศึกษา

อัตราสวนที่ใชนํ้าเช่ือมฟรักโทส แทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย     

เพื่อลดการใชนํ้าตาลทรายใหเปนผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูที่ตองการผลิตภัณฑที่ลดพลังงานหรือ

จากหลีกเลี่ยงพลังงานจากนํ้าตาลทราย โดยนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีคาความหวานที่ 70  Brix ซึ่งนํ้าเช่ือม

ฟรักโทสมีผลตอการผลติในดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ

ในบล็อค (Completely Randomized Desigh :CRD ศึกษาปริมาณนํ้า เช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ ไดแก 

รอยละ 30, 40 และ 50 คิดเปนปรมิาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส จากปริมาณนํ้าตาลทราย 19.8, 26.4 และ 

33 กรัม ตามลําดับตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 3.7 แลวนําไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอ

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 
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ตารางท่ี 3.7  ปรมิาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑเปลอืกกลวยหยี 3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณนํ้าเชื่อมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่             

เสริมเปลือกและหยวกกลวย (กรัม  
รอยละ 30 รอยละ 40 รอยละ 50 

เปลือก+หยวกกลวย 40 40 40 
นํ้าผลไมปรุงแตงกลิน่            36.75     36.75     36.75 
นํ้าเปลา            12.25    12.25     12.25 

นํ้าตาลทราย   46.2   39.6 33 
นํ้าเช่ือมฟรักโทส   19.8   26.4 33 

แบะแซ 63 63 63 

เจลาติน 16             16 16 

กรดซิตริก  6  6  6 
 

                           1  การวิเ คราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ   

กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสทั้ง 3 ระดับ 

                               1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                     1.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.1  

                               1.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                     1.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.2  

                               1.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                     1.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.5.1.5  ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการโมแปงดูดกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ     

หยวกกลวย 

                            นําสูตรกัมมี่ เยลลี่ เสริมเปลือกและหยวกกลวยที่ ดีที่สุดจากขอ 3.5.1.4          

มา ศึกษาระยะเ วลาที่ เหมาะสมในการโมแป งกั มมี่ เ ยลลี่ เ สริ ม เปลือกและหยวกกลวย                

เน่ืองจากระยะเวลาที่ตางกัน สงผลให ลักษณะเน้ือสัมผัสของความเหนียวที่ได ปริมาณนํ้าอิสระ (aw 

และคาสี จะตางกัน โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อค (Completely Randomized 

Desigh :CRD ศึกษาระยะเวลา 3 ระดับ ไดแก 12 ช่ัวโมง 14 ช่ัวโมง และ 16 ช่ัวโมง จากน้ันนํามา

ตรวจการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีเพื่อหาลักษณะที่เหมาะสมที่สุดของกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 
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                           1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและท างประสาทสัมผัสของ   

เปลอืกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสทั้ง 3 ระดับ 

                                1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                      1.1.1  ตรวจวัดคา Water activity โดยนําตัวอยางอาหารมาปนให

ละเอียด ใสภาชนะใสตัวอยางจํานวน 1-3 กรัม โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity 

Meter  

                3.5.1.6  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด 

                           นําสูตรเปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.5 มาศึกษา

คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย 

                           1   วิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

                               1.1  ตรวจวัดคา Water activity โดยนําตัวอยางอาหารมาปนใหละเอียด 

ใสภาชนะใสตัวอยางจํานวน 1-3 กรัม โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity Meter  

                           2   วิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

                               2.1  วิเคราะหปริมาณความช้ืนในอาหารตามวิธีการ AOAC (2000) 

                               2.2  วิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยใชหลักการวิเคราะหปริมาณ 

(Proximate analysis โดยการวิเคราะห เสนใยหยาบ ตามวิธีการ AOAC (2000  

                               2.3  วิเคราะหนํ้าตาล 5 ชนิด ดวยวิธี HPLC 

                           3  การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  

                                3.1  ตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและรา ใชอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA โดยยีสต

และราตองไมเกิน 1x103 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม 

                                3.2  ตรวจวิเคราะหการปนเปอนจุลินทรียทั้งหมดโดยวิธี Total Plaste 

Count Agar (TPC  และใชอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1x106  โคโลนี 

ตอตัวอยาง 1 กรัม 

       3.5.2  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวก

กลวย 

               ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑประเภทกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและ

หยวกกลวย โดยทําการทดสอบผูบริโภค จํานวน 100 คน ทุกเพศ ทุกวัย ในดานความพึงพอใจตอ

ผลิตภัณฑ (จะทําการเสิรฟตัวอยางโดย 3 ช้ิน ช้ินละ 8 กรัม ในดานขนาดรูปแบบบรรจุภัณฑ กลิ่นรส 
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รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส (ความเหนียวหนึบ และความชอบโดย รวม จากน้ันทําการเก็บขอมูลนํามา

วิเคราะหหารอยละ 

 

3.6  สถานที ่

        3.3.1  เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

พระนคร หองปฏิบัติการ 521, 522, และ 1401 

        3.3.2  เชิงทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคล พระนคร 

 

3.7  ระยะเวลาดําเนินงาน 

       1 ตุลาคม 2561 – 30 กันยายม 2562 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยน้ําวาหยี 

ผลิตภัณฑหยวกกลวยน้ําวาหยี 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีหยีเปลือกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

บทท่ี 4 

 

ผลการวิจัย 

 

4.1  ผลการสํารวจผลติภณัฑหยีปรุงรสในทองตลาดที่มีผลิตภณัฑคลายกับผลติภณัฑ

เปลอืกกลวยหยีและหยวกกลวยหย ี

      4.1.1  ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑในทองตลาด 

              สํารวจผลิตภัณฑหยีปรงุรสในทองตลาด เชน มะมวงหยีทรงเครื่อง ตรา มูซา, มะมวงหยี

รสแซบ ตรา สารัช และ มะขามแกวปรี๊ด ตรา สารัช แสดงผลดังตาราง 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1  แสดงคุณลักษณะผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่สํารวจ 

ผลิตภัณฑ คุณลักษณะ 

ราคา (บาท /ปริมาณ ลักษณะปรากฏ 
 

     
 

15/50 กรัม มีลักษณะเปนเสน 

มีสีเหลือง 

เน้ือมีความเหนียว 

 

     
 

20/60 กรัม มีลักษณะเปนเสน 

มีสีเหลือง 

เน้ือมีความเหนียว 

 

 

     
 

20/60 กรัม มีลักษณะเปนทรงรขีนาด

แตละลูกไมเทากัน 

มีสีนํ้าตาลออน 

เน้ือสมัผสัเหนียวหนึบ 
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4.2  ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการทําผลิตภัณฑประเภทหยีปรุงรสจากเปลือก

กลวยและหยวกกลวย 

       4.2.1  ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีพ้ืนฐานประเภทหยีปรุงรส 

                จากการนําสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีในการผลิตกลวยหยี จํานวน 3 สูตร ซึ่งมีสวนผสม

และวิธีการที่แตกตางกันในแตละสูตร แสดงผลดังตารางที่ 4.2 

 

ตาราง 4.2  ลักษณะปรากฏของกลวยหยีสูตรพื้นฐาน จํานวน 3 สูตร 

ผลิตภัณฑกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
สูตรที่ 1 กวนนํ้าตาล 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ 

เน้ือสมัผสัมีความ

เหนียว แตไมไมแข็ง 

 
สูตรที่ 2 กวนกะทิ 

เทา มีกลิ่นหอมของกลวย 

และกะท ิ

เน้ือสมัผสัเนียน         

มีความน่ิม ไมแข็ง 

 
สูตรที่ 3 เช่ือม 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ 

เน้ือสมัผสัแข็งกระดาง

ไมน่ิม ไมเหนียว            

กัดขาดไดยาก 

 

                4.2.1.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกลวยหยีทั้ง 3 สูตร เพื่อหาสูตรที่

เหมาะสม นําไปศึกษาการผลิตเปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีตอไป ไดผลดังตารางที่ 4. 
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ตาราง 4.3  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพื้นฐานกลวยหยี จํานวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
   

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะทีป่รากฏ 7.96±1.09a 6.10±1.59b 6.58±1.80b 

ส ี 7.62±1.34a 6.00±1.62c 6.88±1.72b 

กลิ่น 7.46±1.30a 6.52±1.54b 6.26±1.72b 

กลิ่นรส 8.02±0.94a 6.16±1.94b 6.04±1.88b 

รสชาติ  7.92±1.03a 6.12±1.99b 6.18±1.96b 

เน้ือสมัผสั (ความเหนียว  7.76±1.36a 6.18±1.70b 4.84±2.21c 

ความชอบโดยรวม 7.88±1.00a 6.14±1.60b 5.82±1.91b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05         

 

       4.2.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวยท่ีใชแทนเน้ือกลวยในสูตรกลวยหยี 

                จากการศึกษาปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในสูตรกลวยหยี 

ทั้ง 6 สูตร โดยแบงเปน เปลือกกลวยหยี 3 ระดับ และหยวกกลวยหยี 3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 

4.4, 4.5, 4.6 และ 4.7 ตามลําดับ 

 

ตาราง 4.4  ลักษณะปรากฏของเปลือกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
แทนเปลือกกลวย รอยละ 10 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ 

มีความเหนียว     

ไมแข็ง 

 
แทนเปลือกกลวย รอยละ 20 

นํ้าตาล มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ 

มีความเหนียวหนึบ

ไมแข็ง 

 
แทนเปลือกกลวย รอยละ 30 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจาง 

ไมเหนียว แข็ง  

และเน้ือมีเน้ือสัมผสั

แข็ง 

 



 

 

50 

ตาราง 4.5  ลักษณะปรากฏของหยวกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
แทนหยวกกลวย รอยละ 10 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ 

มีความเหนียว     

ไมแข็ง 

 
แทนหยวกกลวย รอยละ 20 

นํ้าตาล มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ 

มีความเหนียวหนึบ

ไมแข็ง 

 
แทนหยวกกลวย รอยละ 30 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจาง 

ไมเหนียว  

มีเน้ือสัมผัสแข็ง  

 

 

                4.2.2.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.6  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

คาสี    

- L* 39.07±0.54a 38.07±0.30b 36.50±0.13c 

- a* 4.59±0.06a 3.29±0.07b 3.46±0.07b 

- b* 3.56±0.24c 4.31±0.16b 5.45±0.12a 

aw 0.55±0.03b  0.64±0.02a 0.68±0.01a 

ความเปนกรด-ดาง (pH  4.51±0.05b 4.54±0.05a 4.81±0.02a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

46.67±0.58a 41.00±0.58b 38.17±0.31c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  
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ตาราง 4.7  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของหยวกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

คาสี    

- L* 39.97±0.13 a 39.39±0.62 a 37.55±0.46 b 

- a* 3.79±0.13 c 6.73±0.34 a 5.39±0.08 b 

- b* 3.96±0.60 b 3.79±0.42 b 5.19±0.22 a 

aw 0.53±0.06 b  0.56±0.03 ab 0.61±0.01 a 

ความเปนกรด-ดาง (pH  3.29±0.05 b 4.67±0.19 a  4.75±0.57 a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

40.66±0.57 c 42.66±0.57 b 44.33±0.57 a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

 

                4.2.2.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของเปลือกกลวยหยี 3 ระดับ และ

หยวกกลวยหยี 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวยที่เหมาะสมสําหรับนําไปศึกษา

การเพิ่มนํ้ามะขามในผลิตภัณฑหยีข้ันตอไป แสดงผลดังตารางที่ 4.8 และ 4.9 ตามลําดับ  

 

ตาราง 4.8  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรทดแทนเปลอืกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

ลักษณะทีป่รากฏ 6.74±1.34ab 7.02±1.27a 6.60±1.52b 

ส ี 6.98±1.45b 7.40±1.03a 6.70±1.22b 

กลิ่นns 6.80±0.99 7.02±1.28 6.74±0.98 

กลิ่นรส 6.68±1.36b 7.30±1.25a 6.70±1.54b 

รสชาติ  6.88±1.15b 7.36±1.57a 6.64±1.60b 

เน้ือสมัผสั (ความเหนียว  5.18±2.26c 7.46±1.20a 6.18±2.14b 

ความชอบโดยรวม 6.64±1.19b 7.66±1.27a 6.94±1.50b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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ตาราง 4.9  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรทดแทนหยวกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
   

 รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

ลักษณะทีป่รากฏ 7.22±1.06b 7.68±0.98a 6.18±1.30c 

ส ี 6.96±0.95a 7.10±1.13a 6.00±1.34b 

กลิ่น 6.98±0.84ab 7.34±0.98a 6.74±1.22b 

กลิ่นรสns 6.60±0.86 6.70±1.05 6.48±1.11 

รสชาติns 6.64±1.16 6.30±1.36 6.58±1.09 

เน้ือสมัผสั (ความเหนียว  5.54±1.89b 7.32±1.58a 3.74±2.28c 

ความชอบโดยรวม 6.52±0.99b 7.08±1.45a 5.54±1.74c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05   

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

       4.2.3  ผลการศึกษาอัตราสวนนํ้ามะขามท่ีเสริมในสูตรเปลือกกลวยและหยวกกลวยหยี 

                จากการศึกษาปริมาณนํ้ามะขามที่เพิ่มในเปลือกกลวยและหยวกกลวยหยีทั้ง 6 สูตร โดย

แบงเปน เปลือกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขาม 3 ระดับ และหยวกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขาม 3 ระดับ   

แสดงผลดังตารางที่ 4.10, 4.11, 4.12 และ 4.13 ตามลําดับ 

 

ตาราง 4.10  ลักษณะปรากฏของเปลือกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขาม จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 10 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ 

เหนียว กัดขาดงาย 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 20 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ และมีกลิ่น

มะขาม 

มีลักษณะเหนียวนุม 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 30 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นมะขามชัดเจน 

 

เน้ือนุม ไมเหนียว 

เน้ือสมัผสัม ี

ความแข็ง  
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ตาราง 4.11  ลักษณะปรากฏของหยวกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขาม จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 10 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ 

เหนียว กัดขาดงาย 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 20 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ และมีกลิ่น

มะขาม 

มีลักษณะเหนียวนุม 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 30 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นมะขามชัดเจน เน้ือนุม ไมเหนียว 

 

 

                4.2.3.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.12 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม 

จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

คาสี    

- L* 39.95±0.18a 39.18±0.96a 37.61±0.44b 

- a* 4.91±0.26c 5.92±0.12b 6.93±0.15a 

- b* 4.55±0.06b 4.16±0.47b 5.46±0.42a 

aw 0.55±0.01b 0.61±0.02a 0.62±0.06a 

ความเปนกรด-ดาง (pH  3.62±0.05a  3.48±0.17b  3.16±0.02c 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix ns 

40.33±0.57 39.33±0.57 38.33±0.58 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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ตาราง 4.13 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของหยวกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม         

3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

คาสี    

- L* 40.54±0.50a 37.87±0.32b 36.72±0.33b 

- a*ns 2.68±0.42 2.79±0.61 3.31±0.12 

- b* ns 0.66±0.43 1.26±0.09 1.16±0.27 

aw
  0.59±0.01a 0.60±0.01b 0.62±0.01c 

ความเปนกรด-ดาง (pH  3.37±0.02a 3.35±0.05ab  3.32±0.02b 

ปรมิาณของแข็งทีล่ะลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

43.00±1.00a 41.33±1.15b 40.00±1.00b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

                4.2.3.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของเปลอืกกลวยหยี 3 ระดับ และ

หยวกกลวยหยี 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณนํ้ามะขามที่เหมาะสมสาํหรบันําไปศึกษาการแทนนํ้าตาลทราย

ดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสในผลิตภัณฑหยีตอไป แสดงผลดังตารางที่ 4.14 และ 4.15 ตามลําดับ  

ตาราง 4.14  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของเปลือกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

ลักษณะทีป่รากฏ 6.86±1.60b 7.72±1.31a 7.42±1.20b  

สีns 7.46±1.36 7.80±1.33 7.68±1.02 

กลิ่น 7.24±1.45b 7.92±1.14a 7.00±1.69b 

กลิ่นรส 7.08±1.40b 7.76±1.17a 6.72±1.67b 

รสชาติ 7.00±1.34b 7.64±1.44a 6.56±1.57b 

เน้ือสมัผสั (ความเหนียว  6.84±1.75b 7.70±1.43a 7.02±1.52b 

ความชอบโดยรวม 7.14±1.25b 7.82±1.32a 7.02±1.39b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05   

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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ตาราง 4.15 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของหยวกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

ลักษณะทีป่รากฏ 7.60±1.43a 7.88±0.94a 7.24±1.12b 

ส ี 6.38±1.78b 7.32±1.15a 7.00±1.28a 

กลิ่น 6.08±1.47b 6.76±1.22a 6.42±1.26ab 

กลิ่นรส 6.00±1.68c 7.38±1.46a 6.62±1.90b 

รสชาติ  5.42±1.84b 6.84±1.13a 6.46±1.66a 

เน้ือสมัผสั (ความเหนียว  6.50±1.89a 6.88±1.46a 5.76±1.61b 

ความชอบโดยรวม 6.36±1.66b 7.48±1.16a 6.72±0.93b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

 

       4.2.4  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าเชื่อมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรเปลือกกลวยหยีและ      

หยวกกลวยหย ี

                 จากการศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสที่แทนนํ้าตาลทรายในเปลือกกลวยและหยวก

กลวยหยีทั้ง 6 สูตร โดยแบงเปน เปลือกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

และหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 4.16, 

4.17, 4.18 และ 4.19 ตามลําดับ 

ตาราง 4.16  ลักษณะปรากฏของเปลือกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 20 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

เหนียว กัดขาดงาย 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 30 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

มีลักษณะ     

เหนียวนุม 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 40 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

เน้ือนุม ไมเหนียว 

เน้ือสมัผสัม ี

ความแข็ง  
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ตาราง 4.17 ลักษณะปรากฏของหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 20 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

เหนียว กัดขาดงาย 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 30 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

มีลักษณะเหนียว

นุม 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 40 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

เน้ือนุม ไมเหนียว 

เน้ือสมัผสัม ี

ความแข็ง  

 

                4.2.4.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.18  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทราย

ดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 40 

คาสี    

- L*ns 39.30±0.38  39.03±0.59 39.00±0.38 

- a* 6.08±0.14a 5.34±0.57ab 4.88±0.12b 

- b* 5.49±0.06a 4.70±0.23b 3.59±0.21c 

aw 0.64±0.01b 0.67±0.01a 0.67±0.01a 

ความเปนกรด-ดาง (pH ns 3.14±0.59 3.34±0.01 3.51±0.02  

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

38.67±0.57b  42.66±0.58a 43.67±0.58a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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ตาราง 4.19  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทราย

ดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 40 

คาสี    

- L* 40.09±0.16a 40.49±0.33b 40.65±0.13b  

- a*ns 3.37±0.25 3.39±0.17 3.70±0.05 

- b* 1.62±0.90c 1.91±0.12b 2.53±0.13a 

aw 0.47±0.01b 0.52±0.01a  0.53±0.03a 

ความเปนกรด-ดาง (pH   3.24±0.01b 3.33±0.02a 3.33±0.02a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

40.67±0.57c 42.00±0.01b 45.33±0.57a  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

                4.2.4.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของเปลอืกกลวยหยี 3 ระดับ และ

หยวกกลวยหยี 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณนํ้าทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส ที่เหมาะสม

สําหรับเปนผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยี แสดงผลดังตารางที่ 4.20 และ 4.21 

ตามลําดับ  
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ตาราง 4.20  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของเปลือกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือม

ฟรักโทส 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 40 

ลักษณะทีป่รากฏns 7.38±1.56 7.12±1.39 6.96±1.47 

สีns 7.08±2.15 7.10±1.46 6.50±1.36 

กลิ่นns 7.22±1.30a 6.89±1.02a 6.52±1.28b 

กลิ่นรส 7.22±1.81a 7.32±1.17a 6.32±1.39b 

รสชาติ 7.50±1.18a  7.58±1.03a  7.02±1.45b  

เน้ือสมัผสั (ความเหนียว  7.42±1.31a 6.66±1.71b 6.40±1.43b 

ความชอบโดยรวม 7.40±1.54a 6.86±1.51b 6.64±1.40b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

ตาราง 4.21  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรกัโทส 

3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 40 

ลักษณะทีป่รากฏns 7.60±1.14 7.46±1.05 7.36±1.14 

สีns 7.60±1.04 7.50±0.89 7.40±1.16 

กลิ่นns 7.32±1.13ab 7.42±0.84a 7.08±1.08b 

กลิ่นรส 7.36±1.02a 7.32±1.49a 6.88±1.27b 

รสชาติ  7.52±0.93a 6.84±1.69b 7.10±1.58ab 

เน้ือสมัผสั (ความเหนียว  ns 7.24±0.92 7.38±1.60 7.00±1.11 

ความชอบโดยรวม 7.64±1.17a 7.68±1.13a 7.22±1.11b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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       4.2.5  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีท่ีดีท่ีสุด 

                 จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด แสดงผลดังตารางที่ 4.22  

ตาราง 4.22  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด 

คุณลักษณะ ผลิตภัณฑ 

เปลือกกลวยหยี หยวกกลวยหยี 

ทางกายภาพ/ทางเคมี   

ความช้ืน (รอยละโดยมวล  4.92±0.28 a 4.82±0.76 a 

Aw 0.46±0.01 b 0.46±0.01 b 

ปริมาณเสนใยอาหารทัง้หมด : 100 กรัม 8.05 กรัม  10.55 กรัม  

ปริมาณของนํ้าตาลทั้งหมด : 100 กรัม 

 - ฟรักโทส 

 - กลูโคส 

 - มอลโทส 

 - ซูโครส 

66.82 กรัม 

19.15 กรัม  

20.68 กรัม  

3.45 กรัม  

23.54 กรัม  

66.48 กรัม  

18.42 กรัม  

20.22 กรัม 

3.10 กรัม  

24.74 กรัม  

จุลินทรีย (วันท่ี 0    

จุลินทรียทั้งหมด (CFU/กรัม  1.8x102 1.7x102 

ยีสตและรา (CFU/กรัม  <10 <10 

 

4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลติภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกและหยวก

กลวย 

        จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยและหยวก

กลวย จํานวน 100 คน ทุกเพศ ทุกวัย โดยแบบสอบถามประกอบดวย สวนที่ 1 คือ ขอมูลทั่วไปของ

ผูบริโภค ซึ่งจะบอกถึงเพศ กลุมอายุ ศาสนา การศึกษา และรายได ของผูบริโภคที่ไดจากการสํารวจ 

แสดงผลดังตารางที่ 4.23, 4.24, 4.25, 4.26 4.27 และ 4.28 ตามลําดับ 
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       4.3.1  การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวย 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.23 ขอมลูของผูตอบแบบสอบถาม  

ขอมูล รอยละ 

1. เพศ 

   - ชาย 

   - หญิง 

 

 

48 

52 

 

2. อายุ 

   - ตํ่ากวา 18 ป 

   - 18-24 ป 

   - 25-40 ป 

   - มากกวา 40 ป 

 

0 

70 

24 

6 

3. ทานนับถือศาสนา 

   - พุทธ 

   - อิสลาม 

   - คริสต 

   - อื่นๆ 

 

                           66 

14 

10 

0 

4. การศึกษา 

   - ปวช. หรือมัธยมศึกษา 

   - ปวส. หรือปริญญาตร ี

   - สูงกวาปริญญาตร ี

 

18 

72 

10 

5. อาชีพ 

   - นักเรียน/นักศึกษา 

   - ขารราชการรัฐวิสาหกิจ 

   - ธุรกิจสวนตัว 

   - พนักงานเอกชน 

   - อื่นๆ โปรดละบ ุ

 

68 

10 

0 

22 

0 
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สวนท่ี 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.23 ขอมลูของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

6. รายไดตอเดือน 

   - นอยกวา 5,000 บาท 

   - 5,001 – 10,000 บาท 

   - 10,001 – 15,000 บาท 

   - 15,001 – 30,000 บาท 

   - มากกวา 30,000 บาท 

 

34 

8 

20 

26 

10 

 

สวนท่ี2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.24 ขอมลูเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม  

ขอมูล รอยละ 

7. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑหยีปรงุรสหรือไม 

   - เคย 

   - ไมเคย 

 

80 

 20 

8. ทานมีความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑหยี

ปรุงรสปริมาณเทาใด 

   - 1 - 2 ครั้งตอสัปดาห 

   - 3 – 4 ครั้งตอเดือน 

   - มากกวา 4 ครั้งตอเดือน 

   - อื่นๆ โปรดระบ ุ

 

 

46 

12 

10 

34 

9. ปกติทานซื้อผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่ไหน 

   - รานคาในหางสรรพสินคา 

   - ซุปเปอรมาเก็ต 

   - รานคาตามตึกแถว 

   - รานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป 

 

16 

8 

12 

64 

10. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสในรปูแบบเสริม 

     เปลือกกลวยทานจะสนใจหรือไม 

   - สนใจ 

   - ไมสนใจ 

 

 

98 

2 
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สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มผีลตอผลิตภัณฑ 

ตาราง 4.25 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ  

ขอมูล รอยละ 

11. กรุณาใสเครือ่งหมาย  ลงในชองระดับ

ความพึงพอใจของทานในแตละดานที่มีตอ

ตัวอยางผลิตภัณฑกมัมี่เยลลี่เสรมิเปลือกและ

หยวกกลวย 

    11.1 ขนาดรูปรางบรรจุภัณฑ 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.2 สี 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.3 กลิ่น 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.4 กลิ่นรส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

 

 

 

 

44 

28 

20 

8 

0 

 

20 

42 

38 

0 

0 

 

24 

52 

24 

0 

0 

 

44 

40 

16 

0 

0 
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ตาราง 4.25 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

    11.5 รสชาติ (หวาน เค็ม เผ็ด  

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.6 ลักษณะเน้ือสัมผัส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.7 ความชอบโดยรวม 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

12. ทานยอมรับในผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่แทน

หยวกกลวยหรือไม 

    12.1 ยอม 

    12.2 ไมยอม 

 

54 

34 

12 

0 

0 

 

28 

26 

38 

6 

2 

 

30 

34 

36 

0 

0 

 

 

98 

2 

13. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่แทนเปลือก

กลวยวางจําหนาย ทานจะเลือกซื้อบรโิภค

หรือไม 

    13.1 ซื้อ 

    13.2 ไมแนใจ 

    13.3 ไมซื้อ 

 

 

 

84 

16 

0 
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ตาราง 4.25 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

14. ทานคิดวาวาราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ

หยีปรุงรสที่แทนเปลือกกลวย 

    14.1 15 บาท 

    14.2 20 บาท 

    14.3 25 บาท 

 

 

8 

84 

8 

 

       4.3.2  การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวย 

สวนท่ี 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.26 ขอมลูของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล รอยละ 

1. เพศ 

   - ชาย 

   - หญิง 

 

36 

64 

2. อายุ 

   - ตํ่ากวา 18 ป 

   - 18-24 ป 

   - 25-40 ป 

   - มากกวา 40 ป 

 

0 

66 

26 

8 

3. ทานนับถือศาสนา 

   - พุทธ 

   - อิสลาม 

   - คริสต 

   - อื่นๆ 

 

94 

4 

2 

0 

4. การศึกษา 

   - ปวช. หรือมัธยมศึกษา 

   - ปวส. หรือปริญาตร ี

   - สูงกวาปริญาตร ี

 

20 

70 

10 

 



 

 

65 

ตาราง 4.26 ขอมลูของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

5. อาชีพ 

   - นักเรียน/นักศึกษา 

   - ขารราชการรัฐวิสาหกิจ 

   - ธุรกิจสวนตัว 

   - พนักงานเอกชน 

   - อื่นๆ โปรดละบ ุ

 

70 

4 

2 

10 

14 

6. รายไดตอเดือน 

   - นอยกวา 5,000 บาท 

   - 5,001 – 10,000 บาท 

   - 10,000 – 15,000 บาท 

   - 15,001 – 30,000 บาท 

   - มากกวา 30,000 บาท 

 

30 

36 

16 

10 

8 

 

สวนท่ี2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.27 ขอมลูเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล    รอยละ 

7. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑหยีปรงุรสหรือไม 

   - เคย 

   - ไมเคย 

 

68 

32 

8. ทานมีความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑหยี

ปรุงรสปริมาณเทาใด 

   - 1 - 2 ครั้งตอสัปดาห 

   - 3 – 4 ครั้งตอเดือน 

   - มากกวา 4 ครั้งตอเดือน 

   - อื่นๆ โปปรดระบ ุ

 

 

50 

8 

4 

38 
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ตาราง 4.27 ขอมลูเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

9. ปกติทานซื้อผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่ไหน 

   - รานคาในหางสรรพสินคา 

   - ซุปเปอรมาเก็ต 

   - รานคาตามตึกแถว 

   - รานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป 

 

8 

8 

12 

72 

10. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสในรปูแบบเสริม       

เปลือกกลวยทานจะสนใจหรือไม 

   - สนใจ 

   - ไมสนใจ 

 

 

70 

30 

 

สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มผีลตอผลิตภัณฑ 

ตาราง 4.28 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ 

ขอมูล รอยละ 

11. กรุณาใสเครือ่งหมาย  ลงในชองระดับความ

พึงพอใจของทานในแตละดานที่มีตอตัวอยาง

ผลิตภัณฑหยีปรงุรสจากหยวกกลวย 

    11.1 ขนาดรูปรางบรรจุภัณฑ 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

 

 

 

34 

40 

22 

4 

0 

    11.2 สี 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

40 

34 

22 

4 

0 
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ตาราง 4.28 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

     11.3 กลิ่น 

           - มากทีสุ่ด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

38 

28 

26 

6 

2 

    11.4 กลิ่นรส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

50 

30 

16 

4 

0 

    11.5 รสชาติ (หวาน เค็ม เผ็ด  

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

50 

30 

28 

2 

0 

    11.6 ลักษณะเน้ือสัมผัส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

30 

40 

28 

2 

0 

    11.7 ความชอบโดยรวม 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

 

50 

30 

20 

0 
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ตาราง 4.28 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

12. ทานยอมรับในผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่แทน

หยวกกลวยหรือไม 

    12.1 ยอม 

    12.2 ไมยอม 

 

 

100 

0 

13. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่แทนหยวก

กลวยวางจําหนาย ทานจะเลือกซื้อบรโิภค

หรือไม 

    13.1 ซื้อ 

    13.2 ไมแนใจ 

    13.3 ไมซื้อ 

 

 

 

72 

26 

2 

14. ทานคิดวาวาราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ

หยีปรุงรสที่แทนหยวกกลวย 

    14.1 15 บาท 

    14.2 20 บาท 

    14.3 25 บาท 

 

 

34 

60 

6 

 

4.4  ผลการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

       4.4.1  ผลศึกษาสูตรและกรรมวิธีพ้ืนฐานกัมมี่เยลลี่ 

                จากการนําสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีในการผลติกัมมี่เยลลี่ จํานวน 3 สูตร ซึ่งมีสวนผสมที่

แตกตางกันในแตละสูตร แสดงผลดังตารางที่ 4.29 
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ตาราง 4.29  ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่สูตรพื้นฐาน จํานวน 3 สูตร 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี ่ ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
สูตรที่ 1 

สีเหลือง มีกลิ่นเจลาติน เน้ือสมัผสัมีความ

ยืดหยุน ไมคงตัวใน

อุณหภูมิหอง 

 
สูตรที่ 2 

สีเหลืองออน มีกลิ่นเจลาติน

เล็กนอย 

เน้ือน่ิม ไมเหนียว     

ไมยืดหยุน และไม   

คงตัวในอุณหภูมิหอง 

 
สูตรที่ 3 

สีเหลืองเขม มีกลิ่นเจลาตินชัดเจน เน้ือสมัผสัมีความ

ยืดหยุน และคงตัวใน

อุณหภูมิหอง 

 

                4.4.1.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกัมมี่เยลลี่ทั้ง 3 สูตร เพื่อหาสูตร

ที่เหมาะสม นําไปศึกษาการผลิตกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยตอไป ไดผลดังตารางที่ 4.30 

 

ตาราง 4.30  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพื้นฐานกัมมี่เยลลี่ จํานวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะทีป่รากฏ 7.04±1.41b 6.90±1.45b 7.54±1.18a 

ส ี 6.50±1.56b 6.64±1.38b  7.16±1.43a 

กลิ่น 7.24±1.33ab 7.48±1.14a 6.98±1.31b 

รสชาติ  6.37±1.91b 5.92±1.68b 7.64±1.19a 

เน้ือสมัผสั (ความยืดหยุน  6.46±1.43b 6.90±1.36b 7.66±1.55a 

ความชอบโดยรวม 6.50±1.52b 6.78±1.30b 7.60±1.47a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  
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       4.4.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกและหยวกกลวยท่ีเสริมในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 

                จากการศึกษาปริมาณเปลือกและหยวกกลวยสําหรับใชเสริมในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่     

ทั้ง 3 สูตร แสดงผลดังตารางที่ 4.31 และ 4.32  ตามลําดับ 

ตาราง 4.31  ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวย จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกัมมี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
รอยละ 10 

สีนํ้าตาล มีกลิ่นเจลาตินชัดเจน มีความน่ิม 

 
รอยละ 15 

สีนํ้าตาลออน มีกลิ่นเจลาตินชัดเจน มีความเหนียว 

ยืดหยุน มีเสนใย 

 
รอยละ 20 

สีนํ้าตาลเขม มีกลิ่นเจลาตินชัดเจน แข็ง ไมยืดหยุน  

มีเสนใยจํานวนมาก 

 

                4.4.2.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

ตาราง 4.32  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ        

หยวกกลวย 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 15 รอยละ 20 

คาสี    

- L* 51.31±0.33a 50.34±0.73b 47.73±0.41c 

- a* 3.31±0.09a 2.18±0.09b 1.80±0.32c 

- b* 5.47±0.12a 4.86±0.11a 3.45±0.39b 

aw 0.83±0.00b 0.85±0.00a 0.85±0.01a 

ความเปนกรด-ดาง (pH  3.29±0.01b  3.30±0.01b 3.39±0.01a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

35.67±0.58a 35.33±0.58ab 34.67±0.58b  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  
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                4.4.2.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ  

หยวกกลวย 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณเปลือกและหยวกกลวยที่เหมาะสมสําหรับนําไปศึกษาการเพิ่มนํ้า

ผลไมปรุงแตงกลิ่นในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีต่อไป แสดงผลดังตารางที่ 4.33  

 

ตาราง 4.33  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 10 รอยละ 15 รอยละ 20 

ลักษณะทีป่รากฏ 6.20±1.21ab 6.40±1.52a 5.98±1.74b 

ส ี 6.20±1.07a 6.10±1.31a 5.38±1.51b 

กลิ่นns 7.14±1.51 7.40±1.35 7.34±1.52 

รสชาติns  7.60±1.01 7.66±0.89 7.42±1.05 

เน้ือสมัผสั (ความยืดหยุน  6.62±1.90b 7.38±1.46a 6.00±1.68c 

ความชอบโดยรวม 7.02±1.20b 7.82±0.75a 6.98±1.24b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05  

 

       4.4.3  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นท่ีใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวย 

                จากการศึกษาปริมาณนํ้าผลไมปรงุแตงกลิ่นที่ใชแทนนํ้าเปลาในกมัมีเ่ยลลี่เสรมิเปลอืก

และหยวกกลวยทั้ง 3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 4.34 และ 4.35 ตามลําดับ 
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ตาราง 4.34  ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยที่ทดแทนนํ้าเปลาดวยนํ้า

ผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
รอยละ 50 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความยืดหยุน 

 
รอยละ 75 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 

 
รอยละ 100 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม

ชัดเจน 

มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 

 

                4.4.3.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.35  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวก

กลวยที่ทดแทนนํ้าเปลาดวยนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 

คาสี    

- L* 54.77±0.14a 52.92±0.35b 50.92±0.10c 

- a* 5.87±0.12a 4.55±0.19b 3.57±0.47c 

- b* 9.61±0.16a 8.04±0.67a 5.86±0.41c 

aw
ns 0.84±0.01 0.84±0.01 0.85±0.00 

ความเปนกรด-ดาง (pH  2.55±0.11b 2.18±0.15b 1.68±0.14c 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

59.33±0.58a 64.33±0.58b 70.00±1.00a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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                4.4.3.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวก

กลวยที่ทดแทนนํ้าเปลาดวยนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นที่

ทดแทนแลวเหมาะสมสําหรับนําไปศึกษาการแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสในผลิตภัณฑ    

กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยตอไป แสดงผลดังตารางที่ 4.36 

 

ตาราง 4.36  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยที่ทดแทนนํ้าเปลา

ดวยนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 

ลักษณะทีป่รากฏns 7.24±1.41 7.28±1.05 7.58±1.01 

สีns 7.14±1.44 7.38±1.20 7.60±1.12 

กลิ่นns 7.44±0.99 7.50±1.11 7.54±1.34 

รสชาติ  6.53±1.53b 7.88±4.10a 7.78±1.12a 

เน้ือสมัผสั (ความยืดหยุน  7.32±1.08b 7.55±1.04a 7.29±1.27b 

ความชอบโดยรวม 7.49±1.12b 7.87±1.08a 7.18±1.34c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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       4.4.4  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าเชื่อมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวย 

                จากการศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสที่แทนนํ้าตาลทรายในกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและ

หยวกกลวย 3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 4.37 และ 4.38 ตามลําดับ 

ตาราง 4.37  ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยทดแทนนํ้าตาลทรายดวย  

นํ้าเช่ือมฟรักโทส จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกัมมีเ่ยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
รอยละ 30 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 

 
รอยละ 40 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 

 
รอยละ 50 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 
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                4.4.4.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.38  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวก

กลวยทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 30 รอยละ 40 รอยละ 50 

คาสี    

- L* 54.07±0.54b  54.60±0.42c 55.18±0.18a 

- a* 10.68±0.18a 9.84±0.11b 10.24±0.27ab 

- b*ns 15.37±0.16 15.43±0.18 15.88±0.51 

aw 0.85±0.01a 0.86±0.01b 0.87±0.01b 

ความเปนกรด-ดาง (pH  2.47±0.03b 2.55±0.04b 2.82±0.04a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

65.67±0.58c 67.67±0.58b 70.00±1.00a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

                4.4.4.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและหยวก

กลวย 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณนํ้าทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส ที่เหมาะสมสําหรับเปน

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและหยวกกลวย แสดงผลดังตารางที่ 4.39 
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ตาราง 4.39  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยทดแทนนํ้าตาล

ทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 30 รอยละ 40 รอยละ 50 

ลักษณะทีป่รากฏns 8.20±0.76a 8.00±0.94a 7.70±1.29 a 

สีns 7.50±0.63 7.23±0.77 7.23±0.68 

กลิ่นns 7.03±1.19 6.67±1.35 6.53±1.25 

รสชาติ  8.16±0.64a 7.73±0.94b 7.43±0.98b 

เน้ือสมัผสั  

(ความยืดหยุน  

8.20±0.66a 7.47±1.04b 7.33±1.39b 

ความชอบโดยรวม 8.03±0.61a 7.80±1.13a 7.20±1.15b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนทีต่างกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

       4.4.5  ผลศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการโมแปงดูดกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวก

กลวย 

                จากศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการโมแปงดูดกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 

3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 4.40 

                4.4.5.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.40  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลอืกและหยวกกลวยโมแปง

ดวยระยะเวลาที่ตางกัน จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

12 ชั่วโมง 14 ชั่วโมง 16 ชั่วโมง 

aw 0.64±0.01 a 0.63±0.01 a 0.62±0.01 b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  
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       4.4.6  ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและ

หยวกกลวยท่ีดีท่ีสุด 

                 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ

หยวกกลวยที่ดีที่สุด แสดงผลดังตารางที่ 4.41 

 

ตาราง 4.41  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลือกและ

หยวกกลวยที่ดีที่สุด 

คุณลักษณะ กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 

ทางกายภาพ/ทางเคมี  

ความช้ืน (รอยละโดยมวล  2.20±0.06 b 

Aw 0.64±0.01 a 

ปริมาณเสนใยอาหารทั้งหมด : 100 กรัม 18.91 กรัม 

ปริมาณของนํ้าตาลทัง้หมด : 100 กรัม 40.85 กรัม 

- ฟรักโทส 5.59 กรัม 

 - กลูโคส 5.83 กรัม 

 - มอลโทส 2.60 กรัม 

 - ซูโครส 26.83 กรัม 

จุลินทรีย (วันท่ี 0   

จุลินทรียทัง้หมด (CFU/กรัม  2.1x102 

ยีสตและรา (CFU/กรัม  <10 

 

4.5  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่เสริมเปลือกกลวย

และหยวกกลวย 

       จากการศึกษาการยอมรับของผูบรโิภคที่มีตอผลติภัณฑผลิตภัณฑประเภทกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลอืก

และหยวกกลวย จํานวน 100 คน ทุกเพศ ทุกวัย โดยแบบสอบถามประกอบดวย สวนที่ 1 คือ    

ขอมูลทั่วไปของผูบริโภค ซึ่งจะบอกถึงเพศ กลุมอายุ ศาสนา การศึกษา และรายได ของผูบริโภคที่ได

จากการสํารวจ แสดงผลดังตารางที่ 4.42, 4.43 และ 4.44 ตามลําดับ 
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สวนท่ี 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.42 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล รอยละ 

1. เพศ 

   - ชาย 

   - หญิง 

2. อายุ 

   - ตํ่ากวา 18 ป 

   - 18-24 ป 

   - 25-40 ป 

   - มากกวา 40 ป 

3. ทานนับถือศาสนา 

   - พุทธ 

   - อิสลาม 

   - คริสต 

   - อื่นๆ 

4. การศึกษา 

   - ปวช. หรือมัธยมศึกษา 

   - ปวส. หรือปริญาตร ี

   - สูงกวาปริญาตร ี

5. อาชีพ 

   - นักเรียน/นักศึกษา 

   - ขารราชการรัฐวิสาหกิจ 

   - ธุรกิจสวนตัว 

   - พนักงานเอกชน 

   - อื่นๆ โปรดละบ ุ

 

52 

48 

 

0 

92 

4 

4 

 

94 

6 

0 

0 

 

4 

96 

0 

 

72 

8 

0 

0 

0 
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ตาราง 4.42 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

6. รายไดตอเดือน 

   - นอยกวา 5,000 บาท 

   - 5,001 – 10,000 บาท 

   - 10,001 – 15,000 บาท 

   - 15,001 – 30,000 บาท 

   - มากกวา 30,000 บาท 

 

72 

18 

10 

0 

0 

 

สวนท่ี 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.43 ขอมลูเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม  

ขอมูล    รอยละ 

7. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีห่รอืไม 

   - เคย 

   - ไมเคย 

 

92 

8 

8. ทานมีความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑกัมมี่

เยลลี่ปริมาณเทาใด 

   - 1 - 2 ครั้งตอเดือน 

   - 3 – 4 ครั้งตอเดือน 

   - มากกวา 4 ครั้งตอเดือน 

   - อื่นๆ โปปรดระบ ุ

9. ปกติทานซื้อผลิตภัณฑกมัมีเ่ยลลี่เสรมิเปลือก

และ  หยวกกลวยที่ไหน 

   - รานคาในหางสรรพสินคา 

   - ซุปเปอรมาเก็ต 

   - รานคาตามตึกแถว 

   - รานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป 

10. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสในรปูแบบเสริม            

     เปลือกและหยวกกลวยทานจะสนใจหรือไม 

   - สนใจ 

   - ไมสนใจ 

 

 

14 

4 

4 

78 

 

 

14 

2 

8 

76 

 

 

82 

18 
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สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มผีลตอผลิตภัณฑ 

ตาราง 4.44 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

  11. กรุณาใสเครื่องหมาย  ลงในชองระดับ

ความพึงพอใจของทานในแตละดานที่มีตอ

ตัวอยางผลิตภัณฑกมัมี่เยลลีเ่สรมิเปลือกและ

หยวกกลวย 

    11.1 ขนาดรูปรางบรรจุภัณฑ 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.2 สี 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.3 กลิ่น 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.4 กลิ่นรส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

 

 

 

 

44 

28 

20 

8 

0 

 

20 

42 

38 

0 

0 

 

24 

52 

24 

0 

0 

 

32 

46 

12 

6 

4 
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สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มผีลตอผลิตภัณฑ 

ตาราง 4.44 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

    11.5 รสชาติ (หวาน เปรี้ยว  

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.6 ลักษณะเน้ือสัมผัส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.7 ความชอบโดยรวม 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

12. ทานยอมรับในผลิตภัณฑกมัมีเ่ยลลี่เสรมิ

เปลือกและหยวกกลวยหรือไม 

    12.1 ยอม 

    12.2 ไมยอม 

13. หากมีผลิตภัณฑหยีกมัมี่เยลลี่เสรมิเปลือก

และหยวกกลวยวางจําหนาย ทานจะเลอืกซื้อ

บริโภคหรือไม 

    13.1 ซื้อ 

    13.2 ไมแนใจ 

    13.3 ไมซื้อ 

 

30 

66 

4 

0 

0 

 

38 

36 

20 

4 

2 

 

24 

38 

24 

12 

2 

 

 

64 

34 

 

 

 

96 

4 

0 
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ตาราง 4.44 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

14. ทานคิดวาวาราคาที่เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑกมัมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 

    14.1 15 บาท 

    14.2 20 บาท 

    14.3 25 บาท 

 

 

6 

90 

4 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บทท่ี 5 

สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยน้ําวาหยี 

ผลิตภัณฑหยวกกลวยน้ําวาหยี 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีหยีเปลือกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

บทท่ี 5 

  

สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 

5.1  สรุป อภปิรายผล 

       5.1.1  ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการทําผลิตภัณฑประเภทหยีปรงุรสจากเปลือกกลวย

และหยวกกลวย  

               5.1.1.1  จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานการผลิตภัณฑประเภทหยีปรุงรส  

                          พบวา การศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานการผลิตภัณฑประเภทหยีจํานวน 3 สูตร 

นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความ

เหนียว  และความชอบโดยรวม พบวาคะแนนความชอบทุกดานมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบทุกดานมากที่สุด เน่ืองจากสูตร 1 มีแบะแซ ชวย

ใหนํ้าตาลรัดตัวเร็วข้ึน แกปญหานํ้าตาลตกผลึก หรือเปนทราย (กรุงเทพเคมี, 2560) จึงทําการเลือก

สูตรของผลิตภัณฑหยีปรุงรส   สูตรที่ 1 เพื่อนําไปศึกษา ปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวย ที่ใช

แทนในสูตร 

               5.1.1.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในสูตร 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ กลวยหยีแทน

เปลือกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ คือ แทน รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ  มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 39.07±0.54, 38.07± 0.30 และ 

36.50± 0.13 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 4.59±0.06, 3.29±0.07 และ 3.46±0.07 ตามลําดับ 

สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 3.56±0.24, 4.31±0.16 และ 5.45±0.12 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณเปลือกกลวยนํ้าวา คาความสวาง (L*) และคาสีแดง (a*) มีคาลดลงตามลําดับ และคาสีเหลอืง 

(b*) มีคาเพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมปริมาณเปลือกกลวยนํ้าวามากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาล

มากข้ึน  เน่ืองจากผลิตภัณฑใยอาหารจะมีสีคล้ํา (กนกกานต, 2558) ดังน้ันการเติมเปลือกกลวยนํ้าวา

จึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย

ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.55±0.03, 0.64±0.02 และ 0.68±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณเปลือกกลวยนํ้าวา คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากใยอาหารจากเปลือกกลวยนํ้าวามี

คุณสมบัติในการอุมนํ้า คือ มีความสามารถในการกักเก็บนํ้าในโครงสรางของใยอาหาร 
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 (Figuerola et al., 2005) สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาเทากับ 

4.51±0.05, 4.54±0.05, 4.81±0.02 ตามลําดับ ดังน้ันการเติมเปลือกกลวยนํ้าวาจึงมีความเปนกรด

เพียงเล็กนอยจึงไมสงผลตอผลิตภัณฑ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด (°Brix) มีความ

แตกตางกันอยางมี นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 46.67±0.58, 41.00±0.58 และ 

38.17±0.31 ตามลําดับ 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ กลวยหยีแทน

หยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ คือ แทน รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ  มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 39.97±0.13, 39.39±0.62 และ 

37.55±0.46 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 3.79±0.13, 6.73±0.34 และ 5.39±0.08 ตามลําดับ 

สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 3.96±0.60, 3.79±0.42 และ 5.19±0.22 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณหยวกกลวยนํ้าวา คาความสวาง (L*) มีคาลดลงตามลําดับ เมื่อเติมปริมาณหยวกกลวยนํ้าวา

มากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาลมากข้ึน เน่ืองจากผลิตภัณฑ ใยอาหารจะมีสีคล้ํา (กนกกานต, 

2558) ดังน้ันการเติมหยวกกลวยนํ้าวาจึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.53±0.06, 0.56±0.03 และ 

0.61±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณหยวกกลวยนํ้าวา คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน 

เน่ืองจากใยอาหารจากหยวกกลวยนํ้าวา มีคุณสมบัติในการอุมนํ้า คือ มีความสามารถในการกักเกบ็นํ้า

ในโครงสรางของใยอาหาร(Figuerola et al., 2005)สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง 

(pH) มีคาเทากับ 3.29±0.05, 4.67±0.19, 4.75±0.57 ตามลําดับ ดังน้ันการเติมหยวกกลวยนํ้าวาจึง

มีความเปนกรดเพียงเล็กนอยจึงไมสงผลตอผลิตภัณฑ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด 

(°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 40.66±0.57, 42.66±0.57 

และ 44.33±0.57ตามลําดับ 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของกลวยหยีแทนเปลือก

กลวยนํ้าวา 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานกลิ่น ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเหนียว  และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 2 

(แทนเปลือกกลวยรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับ ที่ 2 มีปริมาณเสนใยที่เหมาะ เน่ืองจากปริมาณ

เสนใยในเปลือกกลวยสงผลใหความหนืดของของผลิตภัณฑมากข้ึน (Figuerola et al., 2005) ใน

ระดับที่ 3 มีปริมาณเปลือกกลวยมากสงผลใหมีความหนืดมากและมีเน้ือสัมผัสทีแ่ข็ง และระดับที่ 1 มี
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เน้ือสัมผัสที่ออน นุม และเหนียวนอยกวาเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที ่

2 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเน้ือสัมผัสเหนียว หนึบ และมีรสชาติที่ดี จึงนํามาใช    

เปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ึนตอไป 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของกลวยหยีแทนหยวก

กลวยนํ้าวา 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานกลิ่น และรสชาติ ไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนน

ความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส (ความเหนียว  และความชอบโดยรวม พบวา

ระดับที่ 2 (แทนหยวกกกลวยรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับ ที่ 2 มีปริมาณเสนใยที่เหมาะ 

เน่ืองจากปริมาณเสนใยในหยวกกลวยสงผลใหความหนืดของของผลิตภัณฑมากข้ึน (Figuerola et 

al., 2005) ในระดับที่ 3 มีปริมาณหยวกกลวยมากสงผลใหมีความหนืดมากและมเีน้ือสมัผสัทีแ่ข็ง และ

ระดับที่ 1 มีเน้ือสัมผัสที่ออน นุม และเหนียวนอยกวาเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือก

นําเอาระดับที่ 2 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเน้ือสัมผัสเหนียว หนึบ และมีรสชาติ

ที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป 

               5.1.1.3  ผลการศึกษาอัตราสวนนํ้ามะขามที่เสริมในเสริมในสูตรเปลือกและหยวกกลวย

หยี 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ เปลือกกลวย

นํ้าวาหยีเสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ คือ เสริม รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ  มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 39.95±0.18, 39.18± 0.96 และ 

37.61±0.44 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 4.91±0.26, 5.92±0.12 และ 6.93±0.15 ตามลําดับ 

สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 4.55±0.06, 4.16±0.47 และ 5.45±0.42 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณนํ้ามะขาม คาความสวาง (L*) มีคาลดลงตามลําดับ คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคา

เพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมนํ้ามะขามในปริมาณที่มากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสี นํ้าตาลมาก

ข้ึน  เน่ืองจากนํ้ามะขามมีสีนํ้าตาล ดังน้ันการเติมนํ้ามะขามจึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ 

(aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 

0.55±0.01, 0.61±0.02 และ 0.62±0.06 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้ามะขาม คาปริมาณนํ้า

อิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเมื่อปริมาณนํ้ามะขามเพิ่มมากข้ึน สงผลใหปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจึง

สงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH)  มีคาเทากับ 

3.62±0.05  , 3.48±0.17, 3.16±0.02 ตามลําดับ ดังน้ันการเติมนํ้ามะขามจึงมีความเปนกรดเพิ่มข้ึน
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เพียงเล็กนอย สงผลใหผลิตภัณฑในดานรสชาติทําใหมีรสเปรี้ยว ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 40.33±0.57, 

39.33±0.57 และ 38.33±0.58 ตามลําดับ 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ หยวกกลวย

นํ้าวาหยีเสริม  นํ้ามะขาม 3 ระดับ คือ เสริม รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ  มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 40.54±0.50, 37.87±0.32 และ 

36.72±0.33 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 2.68±0.42, 2.79±0.61 และ 3.31±0.12 ตามลําดับ 

สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 0.66±0.43, 1.26±0.09 และ 1.16±0.27 ตามลําดับ  เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณนํ้ามะขาม คาความสวาง (L*) มีคาลดลงตามลําดับ คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคา

เพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมนํ้ามะขามในปริมาณที่มากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสี นํ้าตาลมาก

ข้ึน  เน่ืองจากนํ้ามะขามมีสีนํ้าตาล ดังน้ันการเติมนํ้ามะขามจึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ 

(aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 

0.59±0.01, 0.60±0.01 และ 0.62±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้ามะขาม คาปริมาณนํ้า

อิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเมื่อปริมาณนํ้ามะขามเพิ่มมากข้ึน สงผลใหปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจึง

สงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาเทากับ 

3.37±0.02,3.35±0.05, 3.32±0.02 ตามลําดับ ดังน้ันการเติมนํ้ามะขามจึงมีความเปนกรดเพิ่มข้ึน

เพียงเล็กนอย สงผลใหผลิตภัณฑในดานรสชาติทําใหมีรสเปรี้ยว ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 43.00±1.00, 

41.33±1.15 และ 40.00±1.00ตามลําดับ 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของเปลือกกลวยนํ้าวาหยี

เสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานสี ไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบ

ดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเหนียว  และความชอบโดยรวม พบวา

ระดับที่ 2 (เสริมนํ้ามะขามรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 2 มีปริมาณนํ้ามะขามที่เหมาะ 

เน่ืองจากปริมาณนํ้ามะขามสงผลใหผลิตภัณฑมีรสชาติเปรี้ยว ในระดับที่ 3 มีปริมาณนํ้ามะขามที่มาก

สงผลใหเน้ือสัมผัสมีความน่ิม ไมเหนียว และมีรสชาติที่เปรี้ยวมาก ระดับที่ 1 มีเน้ือสัมผัสที่เหนียวกัด

ขาดงายแตมีรสชาติที่เปรี้ยวนอยกวาเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 2 
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เน่ืองจาก มีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีรสชาติที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการ

ทดลองข้ันตอไป  

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของหยวกกลวยนํ้าวาหยี

เสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 

รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเหนียว  และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 2 (เสริมนํ้ามะขามรอยละ 20) 

มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 2 มีปริมาณนํ้ามะขามที่เหมาะ เน่ืองจากปริมาณนํ้ามะขามสงผลให

ผลิตภัณฑมีรสชาติเปรี้ยว ในระดับที่ 3 มีปริมาณนํ้ามะขามที่มากสงผลใหเน้ือสัมผัสมีความน่ิม ไม

เหนียว และมีรสชาติที่เปรี้ยวมาก ระดับที่ 1 มีเน้ือสัมผัสที่เหนียวกัดขาดงายแตมีรสชาติที่เปรี้ยวนอย

กวาเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 2 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมาก

ที่สุด เพราะมีรสชาติที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

               5.1.1.4  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยี 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ เปลือกกลวย

นํ้าวาหยีแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส คือ แทน รอยละ 20, 30 และ 40 ตามลําดับ คุณภาพ

ทางกายภาพดานคาสี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) 

เทากับ 39.30±0.38, 39.03±0.59 และ 39.00±0.38ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 6.08±0.14, 

5.34±0.57 และ 4.88±0.12 ตามลําดับ สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 5.49±0.06, 4.70±0.23 และ 

3.59±0.21 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และ

คาสีเหลือง (b*) มีคาลดลงตามลําดับ เมื่อเติมนํ้าเช่ือมฟรักโทสในปริมาณที่มากข้ึน สีของผลิตภัณฑจะ

ไมเปลี่ยนแปลง เพราะฟรักโทสเปนนํ้าเช่ือมที่มีลักษณะใส จึงไมสงผลตอคาสีของผลิตภัณฑ ดาน

ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ 

(aw) เทากับ 0.64±0.01, 0.67±0.01 และ 0.67±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือม

ฟรักโทส คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเมือ่ปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสเพิ่มมากข้ึน สงผลให

ปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจึงสงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปน

กรด-ดาง (pH) ไมแตกตางกันอยางมี นัยสํา คัญทางสถิติ (p>0.05) มีคาเทากับ 3.14±0.59, 

3.34±0.01, 3.51±0.02 ตามลําดับ เพราะการเติมนํ้าเช่ือฟรักโทสไมสงผลตอคาความเปนกรด-ดางใน

ผลิตภัณฑ  ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด ( Brix ) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
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ทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 38.67±0.57, 42.66±0.58 และ 43.67±0.58 ตามลําดับ เน่ืองจาก

จุดเดนของฟรักโทสคือมีความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิปกติ (วรวุฒฺ, 2556) 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ หยวกกลวย

นํ้าวาหยีแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส คือ แทน รอยละ 20, 30 และ 40 ตามลําดับ คุณภาพ

ทางกายภาพดานคาสี ความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 40.09±0.16, 40.49±0.33 และ 40.56±0.13 ตามลําดับ 

มีคาสีแดง (a*) เทากับ 3.37±0.25, 3.39±0.17 และ 3.70±0.05 ตามลําดับ สวนคาสีเหลือง (b*) 

เทากับ 1.62±0.90, 1.91±0.12 และ 2.53±0.03 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส 

คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคาเพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมนํ้าเช่ือมฟรกัโทส

ในปริมาณที่มากข้ึน สีของผลิตภัณฑจะไมเปลี่ยนแปลง เพราะฟรักโทสเปนนํ้าเช่ือมที่มีลักษณะใส จึง

ไมสงผลตอคาสีของผลิตภัณฑ ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.47±0.01, 0.52±0.01 และ 0.53±0.01 ตามลําดับ 

เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเมื่อปริมาณนํ้าเช่ือม

ฟรักโทสเพิ่มมากข้ึน สงผลใหปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจึงสงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ สวน

คุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) มี

คาเทากับ 3.24±0.01, 3.33±0.02, 3.33±0.02 ตามลําดับ เพราะการเติมนํ้าเช่ือฟรักโทสไมสงผลตอ

คาความเปนกรด-ดางในผลิตภัณฑ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 45.33±0.57, 42.00±0.01 และ 40.67±0.57 

ตามลําดับ เน่ืองจากจุดเดนของฟรักโทสคือมีความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิ

ปกติ (วรวุฒฺ, 2556) 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ เปลือกกลวยนํ้าวาหยี

แทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรกัโทส 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานลกัษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมผีลตอความชอบของผูชิมทั้ง 

3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดานกลิ่นรส รสชาติ เน้ือสมัผสั (ความเหนียว และความชอบ

โดยรวม พบวาระดับที ่1 (แทนนํ้าเช่ือมฟรกัโทสรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมาก

ที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 1 มีปริมาณนํ้าเช่ือ

ฟรักโทสทีเ่หมาะสม เพราะฟรกัโทสมีความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิปกติ 

(วรวุฒฺ, 2556) ดังน้ันปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสสงผลใหผลิตภัณฑมีรสชาติหวานมากข้ึน ในระดับที่ 2 

และ 3 มีปริมาณนํ้านํ้าเช่ือมที่มากสงผลใหเน้ือสมัผสัมีความน่ิม และมีรสหวานมาก ดังน้ันผูทดลองจงึ
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เลือกนําเอาระดับที่ 1 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากทีสุ่ด เพราะมรีสชาติที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ัง

ตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ หยวกกลวยนํ้าวาหยี

แทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานกลิ่น 

และเน้ือสัมผัส (ความเหนียว ไม แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอ

ความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ 

และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 1 (แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทสรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผู

ทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 1 

มีปริมาณนํ้าเช่ือฟรักโทสที่เหมาะสม เพราะฟรักโทสมีความหวานมากกวา นํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่

อุณหภูมิปกติ (วรวุฒฺ, 2556) ดังน้ันปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสสงผลใหผลิตภัณฑมีรสชาติหวานมากข้ึน 

ในระดับที่ 2 และ 3 มีปริมาณนํ้านํ้าเช่ือมที่มากสงผลใหเน้ือสัมผัสมีความน่ิม และมีรสหวานมาก 

ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 1 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีรสชาติที่ดี จึง

นํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

               5.1.1.5  ผลการศึกษาคุณภาพทาง เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยีและ

หยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด  

                          ดานกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีที่ดีที่สุด พบวา มี

ปริมาณเสนใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber: TDF) มีคาเทากับ. 8.05 กรัม : 100 กรัม และ

ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด มีคาเทากับ. 66.82 กรัม : 100 กรัม โดยมีชนิดดังน้ี ฟรักโทส 19.15 กรัม : 

100 กรัม, กลูโคส 20.68 กรัม : 100 กรัม, มอลโทส 3.45 กรัม : 100 กรัม และ ซูโครส 23.54 กรัม : 

100 กรัม และมีคาความช้ืนรอยละ 4.92±0.28 และมีคาปริมาณนํ้าอิสระเทากับ 0.46±0.01 โดยผัก

และผลไมหยีชนิดแหง aw ตองไมเกิน 0.6 (มผช.ผักและผลไมหยี 521/2558) ซึ่งเปนคาที่ตํ่าทําให

จุลินทรียและยีสตราไมสามารถเจริญเติบโตได เน่ืองจากปริมาณนํ้าอิสระและความช้ืนเปนปจจัยที่

สําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร เช้ือจุลินทรียและราสวนใหญจะ

ไมเจริญเติบโตที่คา aw  ตํ่ากวา 0.6 ทําใหผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีเก็บไดนานข้ึน (รุงนภา, 

2545) ดานจุลินทรีย(วันที่0) ในสวนของจุลินทรียทั้งหมด(CFU/กรัม ยีสตและรา ( CFU/กรัม มีคา

เทากับ 1.8x102 และ <10 ตามลําดับ ซึ่งไมเกินขอกําหนดที่วาจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 106 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และ ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มผช.ผักและ

ผลไมหยี 521/2558) 
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                          ดานกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยีที่ดีที่สุด  พบวา มี

ปริมาณเสนใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber: TDF) มีคาเทากับ 10.55 กรัม : 100 กรัม และ

ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด มีคาเทากับ. 66.48 กรัม : 100 กรัม โดยมีชนิดดังน้ี ฟรักโทส 18.42 กรัม : 

100 กรัม, กลูโคส 20.22 กรัม : 100 กรัม, มอลโทส 3.10 กรัม : 100 กรัม และ ซูโครส 24.74 กรัม : 

100 กรัม และ มีคาความช้ืนรอยละ 4.82±0.76 และมีคาปริมาณนํ้าอิสระเทากับ 0.46±0.01 โดยผัก

และผลไมหยีชนิดแหง aw ตองไมเกิน 0.6 (มผช.ผักและผลไมหยี 521/2558) ซึ่งเปนคาที่ตํ่าทําให

จุลินทรียและยีสตราไมสามารถเจริญเติบโตได เน่ืองจากปริมาณนํ้าอิสระและความช้ืนเปนปจจัยที่

สําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร เช้ือจุลินทรียและราสวนใหญจะ

ไมเจริญเติบโตที่คา aw  ตํ่ากวา 0.6 ทําใหผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีเก็บไดนานข้ึน (รุงนภา, 

2545) ดานจุลินทรีย(วันที่0) ในสวนของจุลินทรียทั้งหมด(CFU/กรัม ยีสตและรา ( CFU/กรัม มีคา

เทากับ 1.7x102 และ <10 ตามลําดับ ซึ่งไมเกินขอกําหนดที่วาจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 106 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และ ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มผช.ผักและ

ผลไมหยี 521/2558  

               5.1.1.5  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกและ

หยวกกลวย 

                          จากการศึกษาการยอมรับของผูบรโิภคตอผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี พบวา 

ผูบริโภคสวนใหญเปนผูหญิงจํานวนรอยละ 58 อายุระหวาง 18-24 ป รอยละ 70 ศาสนาพุทธ รอยละ 

66 มีการศึกษาระดับปรญิญาตรี รอยละ 72 มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา รอยละ 68 มีรายไดเฉลี่ยตอ

เดือน นอยกวา 5,000 บาท รอยละ 34 ผูบรโิภคที่เคยทานผลิตภัณฑหยีปรงุรส รอยละ 80 มีความถ่ี

ในการรบัประทาน 1-2 ครั้งตอสัปดาห รอยละ 46 โดยหาซื้อจากรานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป รอยละ 

64 และมีความสนใจผลิตภัณฑหยีในรปูแบบเสริมเปลือกกลวย รอยละ 98 จากการสํารวจดานการ

ยอมรบัผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีพบวา มีความพึงพอใจตอดานลกัษณะปรากฏของผลิตภัณฑมี

ความพึงพอใจมากทีสุ่ดคิดเปนรอยละ 44 ดานสีของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 42 

ดานกลิ่นของผลิตภัณฑมีความพงึพอใจมาก  คิดเปนรอยละ 52 ดานกลิ่นรสของผลิตภัณฑมีความพงึ

พอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 44 ดานรสชาติ(หวาน เค็ม เผด็ ของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากที่สดุ 

คิดเปนรอยละ 54 ดานลกัษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 38 

ดานความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑมีความพงึพอใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 36 สวนการยอมรบัใน

ผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี พบวาผูบริโภคใหการยอมรบั คิดเปนรอยละ 98 หากมีการจําหนาย

ผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี มีผูบริโภคสนใจซื้อ คิดเปนรอยละ 84 และราคาที่เหมาะสมตอการ
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จําหนายผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี ซึ่งมีนํ้าหนักสุทธิ 35 กรมัตอซอง ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอ

ราคาที่ 20 บาท คิดเปนรอยละ 84 

                          จากการศึกษาการยอมรับของผูบรโิภคตอผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยี พบวา 

ผูบริโภคสวนใหญ เปนผูหญิงจํานวนรอยละ 64 อายุระหวาง 18-24 ป รอยละ 66 ศาสนาพุทธ รอยละ 

94 มีการศึกษาระดับปรญิญาตรี รอยละ 70 มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา รอยละ 70 มีรายไดเฉลี่ยตอ

เดือน ระหวาง 5,001-10,000 บาท รอยละ 36 ผูบริโภคที่เคยทานผลิตภัณฑหยีปรุงรส รอยละ 68 มี

ความถ่ีในการรับประทาน 1-2 ครั้งตอสัปดาห รอยละ 50 โดยหาซื้อจากรานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป 

รอยละ 72 และมีความสนใจผลิตภัณฑหยีในรปูแบบเสรมิหยวกกลวย รอยละ 70 จากการสํารวจดาน

การยอมรับผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยีพบวา มีความพึงพอใจตอดานลกัษณะปรากฏของผลิตภัณฑ

มีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 40 ดานสีของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 

40 ดานกลิ่นของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากทีสุ่ด คิดเปนรอยละ 38 ดานกลิ่นรสของผลิตภัณฑมี

ความพึงพอใจมากทีสุ่ด คิดเปนรอยละ 50 ดานรสชาติ (หวาน เค็ม เผ็ด ของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจ

มากที่สุด  คิดเปนรอยละ 50 ดานลกัษณะเน้ือสัมผัสของผลติภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 

40 ดานความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 50 สวนการยอมรบั

ในผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยี พบวาผูบรโิภคใหการยอมรับ คิดเปนรอยละ 100 หากมีการจําหนาย

ผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยี มผีูบริโภคสนใจซื้อ คิดเปนรอยละ 72 และราคาที่เหมาะสมตอการ

จําหนายผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี ซึ่งมีนํ้าหนักสุทธิ 35 กรัมตอซอง ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอ

ราคาที่ 20 บาท คิดเปนรอยละ 60 

      5.1.2  ผลการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

               5.1.2.1  ผลศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานกัมมี่เยลลี่ 

                          พบวา การศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานกัมมี่เยลลี่จํานวน 3 สูตร นํามา

ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยปจจัยปจจัยคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เน้ือ

สัมผัส (ความยืดหยุน  และความชอบโดยรวม พบวาสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิม

มากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบ

ทุกดานมากที่สุดเวนดานกลิ่น เน่ืองจากสูตร 3 มีอัตราสวนของนํ้าและเจลาตินที่เหมาะสม และ

เน่ืองจากเจลาตินเปนสารที่ทาํใหเกิดเจลและใหความคงตัว (พิมพเพ็ญ, ม.ป.ป เน้ือสัมผัสของสตูรที่ 3 

จะมีความยืดหยุนและมีความสามารถคงตัวในอุณหภูมิหองไดดีที่สุด ตางจากสูตร 1 และ 2 ที่ไม

สามารถคงตัวในอุณหภูมิหอง จึงทําการเลือกสูตรของผลิตภัณฑหยีปรุงรส สูตรที่ 3 เพื่อนําไปศึกษา 

ปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวย ที่ใชแทนในสูตร 
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               5.1.2.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกและหยวกกลวยที่เสริมในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ กัมมี่เยลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ คือ เสริม รอยละ 10, 15 และ 20 ตามลําดับ  มีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 51.31±0.33, 50.34±0.73 

และ 47.73±0.41 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 3.31±0.09, 2.18±0.09 และ 1.80±0.32 

ตามลําดับ สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 5.47±0.12, 4.86±0.11 และ 3.45±0.39 ตามลําดับ เมื่อมี

การเพิ่มปริมาณเปลอืกและหยวกกลวยนํ้าวา คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มี

คาลดลงตามลําดับ เมื่อเติมปริมาณเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวามากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาล

มากข้ึน  เน่ืองจากผลติภัณฑใยอาหารจะมีสีคล้ํา (กนกกานต, 2558) ดังน้ันการเติมเปลือกและหยวก

กลวยนํ้าวาจึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.83±0.00, 0.85±0.00 และ 0.85±0.01 ตามลําดับ เมื่อ

มีการเสริมปริมาณเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากใยอาหารจาก

เปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา มีคุณสมบัติในการอุมนํ้า คือ มีความสามารถในการกักเก็บนํ้าใน

โครงสรางของใยอาหาร (Figuerola et al., 2005) สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง 

(pH) มีคาเทากับ  3.29±0.01, 3.30±0.01, 3.39±0.01 ตามลําดับ ดังน้ันการเสริมเปลือกและหยวก

กลวยนํ้าวาจึงมีความเปนกรดเพียงเล็กนอยจึงไมสงผลตอผลิตภัณฑ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า

ไดทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 35.67±0.58, 

35.33±0.58 และ 34.67±0.58 ตามลําดับ  

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานกลิ่นและรสชาติ ไม

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัย

คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส (ความยืดหยุน   และความชอบโดยรวม พบวา

ระดับที่ 2 (แทนเปลือกกลวยรอยละ 15) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 2 มีปริมาณเสนใยที่พอเหมาะ 

เน่ืองจากปริมาณเสนใยในเปลือกและหยวกกลวยสงผลใหผลติภัณฑมีความแข็งตัวมากข้ึน (Figuerola 

et al., 2005) ในระดับที่ 3 มีปริมาณเปลือกและหยวกกลวยมากสงผลใหมีความแข็งตัวมากและมเีน้ือ

สัมผัสที่แข็ง และระดับที่ 1 มีปริมาณเสนใยที่นอยเน้ือสัมผัสมีความยืดหยุนดี แตสงผลในดาน สี จึง

สงผลตอความชอบของผูชิมเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 2 เน่ืองจาก
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มีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเน้ือสัมผสัเหนียว ยืดหยุนดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรบัการ

ทดลองข้ันนตอไป  

               5.1.2.3  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นที่ใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ นํ้าผลไมปรุง

แตงกลิ่นที่ใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ คือ เสริม รอยละ 

50, 75 และ 100 ตามลําดับ  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความ

สวาง (L*) เทากับ 54.77±0.14, 52.92±0.35 และ 50.92±0.10 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 

5.87±0.12, 4.55±0.19 และ 3.57±0.47 ตามลําดับ สวนคาสี เหลือง (b*) เทากับ 9.61±0.16, 

8.04±0.67 และ 5.86±0.41 ตามลําดับ เมื่อมีการแทนปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น คาความสวาง 

(L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคาลดลงตามลําดับ เมื่อเติมปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น

มากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาลมากข้ึน  เน่ืองจากสีของนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นและผลิตภัณฑใย

อาหารจะมีสีคล้ํา (กนกกานต, 2558) ดังน้ันการแทนนํ้าผลไมปรงุแตงกลิน่จงึมีผลตอคาสี ดานปริมาณ

นํ้าอิสระ (aw) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 

0.84±0.01, 0.84±0.01 และ 0.84±0.01 ตามลําดับ  สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง 

(pH) มีคาเทากับ  2.55±0.11, 2.18±0.15, 1.68±0.14 ตามลําดับ ดังน้ันการแทนนํ้าผลไมปรุงแตง

กลิ่นจึงมีความเปนกรดจึงสงผลตอผลิตภัณฑในเรือ่งรสชาติ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทัง้หมด 

(°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 59.33±0.58, 64.33±0.58 

และ 70.00±1.00 ตามลําดับ  

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นที่

ใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนน

ความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไม

มีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดาน รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความ

ยืดหยุน   และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 2 (แทนนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นรอยละ 75) มีคะแนน

ความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

เน่ืองจากในระดับที่ 2 มีปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นในปริมาณที่พอเหมาะมีความหยืดหยุน และ

รสชาติที่ดี เน่ืองจากนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นถูกทําใหเขมขนดวยนํ้าตาล มีรสชาติหวาน และความเปน

กรดของนํ้าผลไมทําใหผลิตภัณฑมีรสชาติที่เปรี้ยว (พิมพเพ็ญ, ม.ป.ป ส งผลใหในระดับที่ 3 ที่มี

ปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นมากสงผลดานรสชาติ และความหยืดหยุนของผลิตภัณฑ และระดับที่ 1 
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มีปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นนอยลงมาจึงสงผลตอความชอบของผูชิมเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ัน

ผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 2 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเน้ือสัมผัสเหนียว 

ยืดหยุน มีรสชาติดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

               5.1.2.4  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวยนํ้าวาหยีแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส คือ แทน รอยละ 30, 40 และ 

50 ตามลําดับ คุณภาพทางกายภาพดานคาสี ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 54.07±0.54, 54.60±0.42 และ 55.18±0.18 ตามลําดับ มีคาสีแดง 

(a*) เทากับ 10.68±0.18, 9.84±0.11 และ 10.24±0.27 ตามลําดับ สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 

15.37±0.16, 15.43±0.18 และ 15.88±0.51 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส คา

ความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคาเพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมนํ้าเช่ือมฟรักโทสใน

ปริมาณที่มากข้ึน สีของผลิตภัณฑจะเปลี่ยนแปลงเล็กนอย เพราะฟรักโทสเปนนํ้าเช่ือมที่มีลักษณะใส 

จะสงผลตอคาสีของผลิตภัณฑใหมีสีที่ออนลง(มีความใส  ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw) มีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.85±0.01, 0.86±0.01 

และ 0.87±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน 

เน่ืองจากเมื่อปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสเพิ่มมากข้ึน สงผลใหปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจงึสงผลตอคา

ปริมาณนํ้าอิสระ สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) มีคาเทากับ 2.47±0.03, 2.55±0.04, 2.82±0.01 ตามลําดับ เพราะการเติมนํ้า

เช่ือฟรักโทสสงผลตอคาความเปนกรด-ดางในผลิตภัณฑเพียงเล็กนอย  ดานปริมาณของแข็งที่ละลาย

นํ้าไดทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 65.67±0.58, 

67.67±0.58 และ 70.00±1.00 ตามลําดับ เน่ืองจากจุดเดนของฟรักโทสคือมีความหวานมากกวา

นํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิปกติ (วรวุฒฺ, 2556) 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวยนํ้าวาหยีแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนน

ความชอบในดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมี

ผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดานกลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส 

(ความยืดหยุน และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 1 (แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทสรอยละ 30) มีคะแนน

ความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 



 

 

95 

เน่ืองจากในระดับที่ 1 มีปริมาณนํ้าเช่ือฟรักโทสที่เหมาะสม เพราะฟรักโทสมีความหวานมากกวา

นํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิปกติ (วรวุฒฺ, 2556) ดังน้ันปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสสงผลให

ผลิตภัณฑมีรสชาติหวานมากข้ึน ในระดับที่ 2 และ 3 มีปริมาณนํ้านํ้าเช่ือมที่มากสงผลใหเน้ือสัมผัสมี

ความน่ิมยืดหยุนนอยกวา และมีรสหวานมาก ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 1 เน่ืองจากมี

คะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีรสชาติที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

               5.1.2.5  ผลศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการโมแปงดูดกัมมีเ่ยลลี่เสรมิเปลือกและหยวก

กลวย 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ

หยวกกลวยนํ้าวาหยี ที่การใชแปงดูดความช้ืน 3 ระดับ คือ ระยะเวลา 12, 14 และ 16 ช่ัวโมง 

ตามลําดับ คุณภาพทางดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.64±0.01, 0.63±0.01 และ 0.62±0.01 ตามลําดับ เมื่อ

มีการเพิ่มระยะเวลาในการโมแปง คาปริมาณนํ้าอิสระจะลดลง เน่ืองจากแปงดึงปริมาณนํ้าออกจากตัว

ผลิตภัณฑ สงผลใหปริมาณของเหลวลดลงจึงสงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ 

                5.1.2.6 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวยที่ดีที่สุด 

                          ดานกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา

หยีที่ดีที่สุด พบวา มีปริมาณเสนใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber: TDF) มีคาเทากับ 18.91 

กรัม : 100 กรัม และปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด มีคาเทากับ. 40.85 กรัม : 100 กรัม โดยมีชนิดดังน้ี 

ฟรักโทส 5.59 กรัม : 100 กรัม, กลูโคส 5.83 กรัม : 100 กรัม, มอลโทส 2.60 กรัม : 100 กรัม และ 

ซูโครส 26.83 กรัม : 100 กรัม และมีคาความช้ืนรอยละ 2.20±0.06 และมีคาปริมาณนํ้าอิสระเทากบั 

0.0.64±0.01 โดยเยลลี่แหง aw ตองไมเกิน 0.65 (สุพจน, 2556) ซึ่งเปนคาที่ตํ่าทําใหจุลินทรียและ

ยีสตราไมสามารถเจริญเติบโตได เน่ืองจากปริมาณนํ้าอิสระและความช้ืนเปนปจจัยที่สําคัญในการ

ควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร เช้ือจุลินทรียและราสวนใหญจะไมเจริญเติบโต

ที่คา aw  ตํ่ากวา 0.6 ทําใหผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวาหยีเก็บไดนานข้ึน 

(รุ งนภา, 2545) ดานจุลินทรีย ( วันที่0) ในสวนของจุลินทรียทั้งหมด(CFU/กรัม ยีสตและรา 

(CFU/กรัม มีคาเทากับ 1.7x102 และ <10 ตามลําดับ ซึ่งไมเกินขอกําหนดที่วาจุลินทรยีทั้งหมด ตอง

ไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และ ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 

กรัม (มผช.เยลลี่แหง 520/2547) 
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                5.1.2.7 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ

หยวกกลวยนํ้าวาหยี 

                          จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลือกกลวย

และหยวกกลวยนํ้าวาหยี พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนผูชายจํานวนรอยละ 52 อายุระหวาง 18-24 ป 

รอยละ 92 ศาสนาพุทธ รอยละ 94 มีการศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ 96 มีอาชีพนักเรียน/

นักศึกษา รอยละ 72 มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน นอยกวา 5,000 บาท รอยละ 72 ผูบริโภคที่เคยทาน

ผลิตภัณฑกัมมี่ เยลลี่ เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี รอยละ 92 มีความถ่ีในการ

รับประทาน มากกวา 4 ครั้งตอเดือน รอยละ 78 โดยหาซื้อจากรานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป รอยละ 76 

และมีความสนใจผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี รอยละ 82 จากการ

สํารวจดานการยอมรับผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี พบวา มีความ

พึงพอใจตอดานลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 44 ดานสีของ

ผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 42 ดานกลิ่นของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก  คิด

เปนรอยละ 52  ดานกลิ่นรสของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 46 ดานรสชาติ(หวาน 

เปรี้ยว ของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 66 ดานลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑมี

ความพึงพอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 38 ดานความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก 

คิดเปนรอยละ 38 สวนการยอมรับในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี 

พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ คิดเปนรอยละ 64 หากมีการจําหนายผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

กลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี มีผูบริโภคสนใจซื้อ คิดเปนรอยละ 96 และราคาที่เหมาะสมตอการ

จําหนายผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี ซึ่งมีนํ้าหนักสุทธิ 35 กรัมตอ

ซอง ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอราคาที่ 20 บาท คิดเปนรอยละ 90 

 

5.2  ขอเสนอแนะ 

        5.2.1  ควรศึกษาประเภทของผงปรุงรสที่ใชคลุกผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีและหยวก

กลวยนํ้าวาหยีใหหลายหลายมากย่ิงข้ึนเพื่อเปนทางเลือกแกผูบริโภค 
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ภาคผนวก ก 

 

สูตรพื้นฐานผลติภัณฑหยีและกัมม่ีเยลลี ่

สูตรมาตรฐานผลติภณัฑหยปีรุงรสจากเปลือกและหยวกกลวย 

 กัมม่ีเยลลี่หยีเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวาและตนทุนในการผลติ
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 สูตรพื้นฐานหย ี

 

สวนผสม         รอยละ 

กลวยนํ้าวา      0500  กรัม   55.55  

นํ้าตาลทราย     0300  กรัม   33.33 

แบะแซ     0100  กรัม   11.11 

 

วิธีการผลิต 

          1. ปนเน้ือกลวยใหเน้ือมีลกัษณะเปนเน้ือเนียน 

          2. ต้ังกระทะ เปดไฟออน ใสเน้ือกลวยลงไปกวนตอ 10 นาที ตามดวยนํ้าตาลทราย กวนจน

เน้ือกลวยแหงลงเหนียว ประมาณ 30 นาที 

 3. ใสแบะแซลําดับสุดทาย กวนตอจนเหนียว เปนเวลา 30 นาที 

 4. นํายกลงตักเก็บใสภาชนะพักใหคลายความรอนประมาณ 30 นาที 

 5. ปนใหเปนลูกกลมๆ กอนละ 3 กรัม นํามาคลกุกับนํ้าตาลทราย เกลือ พรกิปนเพื่อปรุงรส

เปนกลวยหยี 
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สูตรหยแีทนเปลอืกและหยวกเสริมน้ํามะขามและแทนน้ําเช่ือมฟรักโทส 

 

สวนผสม         รอยละ 

กลวยนํ้าวา      0 400  กรัม   37.03 

เปลือก/หยวกกลวยนํ้าวา                         100             กรัม                            9.26 

นํ้าตาลทราย                                        240             กรัม                          22.22 

นํ้าเช่ือมฟรกัโทส    0   60  กรัม     5.56 
แบะแซ      0100  กรัม     9.26 

นํ้ามะขาม                                           180             กรัม                          16.67 
 

วิธีการผลิต 

          1. ปนเน้ือกลวยใหเน้ือมีลกัษณะเปนเน้ือเนียน 

          2. นําเปลือก/หยวกกลวยนํ้าวามาผสมรวมกับเน้ือกลวย 

          3. ต้ังกระทะ เปดไฟออน ใสเน้ือกลวยลงไปกวนตอ 10 นาที ตามดวยนํ้าตาลทราย และ

นํ้าเช่ือมฟรกัโทส กวนจนเน้ือกลวยแหงลงเหนียว ประมาณ 30 นาท ี

          4. เติมนํ้ามะขาม และใสแบะแซลําดับสุดทาย กวนตอจนเหนียว เปนเวลา 30 นาที 

          5. นํายกลงตักเก็บใสภาชนะพักใหคลายความรอนประมาณ 30 นาที 

          6. ปนใหเปนลูกกลมๆ กอนละ 3 กรัม นํามาคลกุกบันํ้าตาลทราย เกลือ พริกปนเพื่อปรุงรส

เปนกลวยหยี 
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สูตรมาตรฐานกัมม่ีเยลลี่  

 

สวนผสม         รอยละ 

นํ้าเปลา                  49  กรัม   31.21 

นํ้าตาลทราย    66  กรมั   42.04

เจลาติน     16  กรัม   10.19 

แบะแซ     20  กรัม   12.74 

กรดซิตริก       6  กรัม    3.82 

 

วิธีการผลิต 

           1.  นํานํ้าแชเจลาตินทิง้ไว 5 นาทีเพื่อใหเจลาตินพองตัว 
           2.  ผสมนํ้าตาล และกรดซิตริก เขาดวยกัน 
           3.  นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ คนจนเริ่มละลาย และใสสวนสผมทีผ่สมไว 

           4.  คนจนสวนผสมทัง้หมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ คนจนแบะแซละลายหมดที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ช่ัวโมง 

           5.  ใสพิมพทันทีในปริมาณเทา ๆ กัน แลวนําไปแชในตูเย็น ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส

เพื่อใหกัมมีเ่ยลลี่เซ็ตตัวไดดี 
           6.  จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพือ่ลดความช้ืน คลุมดวยฟลมหอหุมอาหาร     
ทิ้งไว 24 ช่ัวโมง 
           7.  นําออกจากแปง และรอนแปงออก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

106 

สูตรกัมม่ีเยลลี่หยีเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา  

 

สวนผสม           รอยละ 

เปลือก+หยวกกลวย     30  กรัม   16.04 

นํ้าเปลา     49  กรัม    26.20 

นํ้าตาลทราย    66  กรัม      35.29

เจลาติน     16  กรัม        8.56 

แบะแซ     20  กรัม      10.70 

กรดซิตริก       6  กรัม        3.21 

 

วิธีการผลิต 

           1.  นํานํ้าแชเจลาตินทิง้ไว 5 นาทีเพื่อใหเจลาตินพองตัว 
           2.  ผสมนํ้าตาล และกรดซิตริก เขาดวยกัน 
           3.  นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ คนจนเริ่มละลาย และใสสวนสผมทีผ่สมไว 

           4.  ใสเปลือกและหยวกกลวยลงไปผสมใหเขากัน 

           5.  คนจนสวนผสมทัง้หมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ คนจนแบะแซละลายหมดที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ช่ัวโมง 

           6.  ใสพิมพทันทีในปริมาณเทา ๆ กัน แลวนําไปแชในตูเย็น ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส

เพื่อใหกัมมีเ่ยลลี่เซ็ตตัวไดดี 
           7.  จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพือ่ลดความช้ืน คลุมดวยฟลมหอหุมอาหาร     
ทิ้งไว 12 ช่ัวโมง 
           8.  นําออกจากแปง และรอนแปงออก 
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สูตรกัมม่ีเยลลี่น้ําผลไมแทนน้ําเปลา 

 

สวนผสม         รอยละ 

เปลือก+หยวกกลวย   30  กรัม   14.51 

นํ้าผลไมปรงุแตงกลิ่น   36.75  กรัม   17.77 

นํ้าเปลา     12.25  กรัม    5.92 

นํ้าตาลทราย    66  กรัม   31.91 

นํ้าเช่ือมฟรกัโทส    19.80  กรัม    9.57 

เจลาติน     16  กรัม    7.74   

แบะแซ     20  กรัม    9.67 

กรดซิตริก    6  กรัม    2.90 

 

วิธีการผลิต 

           1.  นํานํ้าแชเจลาตินทิง้ไว 5 นาทีเพื่อใหเจลาตินพองตัว 
           2.  ผสมนํ้าตาล และกรดซิตริก เขาดวยกัน 
           3.  นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ คนจนเริ่มละลาย และใสสวนสผมทีผ่สมไว 

           4.  ใสเปลือกและหยวกกลวยลงไปผสมใหเขากัน 

           5.  คนจนสวนผสมทัง้หมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ คนจนแบะแซละลายหมดที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ช่ัวโมง 

           6.  ใสพิมพทันทีในปริมาณเทา ๆ กัน แลวนําไปแชในตูเย็น ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส

เพื่อใหกัมมีเ่ยลลี่เซ็ตตัวไดดี 
           7.  จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพือ่ลดความช้ืน คลุมดวยฟลมหอหุมอาหาร     
ทิ้งไว 12 ช่ัวโมง 
           8.  นําออกจากแปง และรอนแปงออก 
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สูตรกัมม่ีเยลลี่น้ําเช่ือมฟรักโทสแทนน้ําตาลทราย  

 

สวนผสม         รอยละ 

เปลือก+หยวกกลวย   30  กรัม   13.02 

นํ้าเปลา     12.25  กรัม     5.53 

นํ้าผลไมปรงุแตงกลิ่น   36.75  กรัม   15.94 

นํ้าตาลทราย    46.20  กรัม   20.04 

นํ้าเช่ือมฟรกัโทส    19.80  กรัม                            8.60 

เจลาติน     16  กรัม     6.94 

แบะแซ     20  กรัม             27.33 

กรดซิตริก    6  กรัม     2.60 

 

วิธีการผลิต 

           1.  นํานํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นแชเจลาตินทิ้งไว 5 นาทีเพื่อใหเจลาตินพองตัว 
           2.  ผสมนํ้าตาลทราย นํ้าเช่ือมฟรักโทส และกรดซติริก เขาดวยกัน 
           3.  นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ ใสนํ้าเปลา คนจนเริ่มละลาย และใสสวนสผมที่ผสมไว 

           4.  ใสเปลือกและหยวกกลวยลงไปผสมใหเขากัน 

           5.   คนจนสวนผสมทัง้หมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ คนจนแบะแซละลายหมดที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ช่ัวโมง 

           6.  ใสพิมพทันทีในปริมาณเทา ๆ กัน แลวนําไปแชในตูเย็น ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส

เพื่อใหกัมมีเ่ยลลี่เซ็ตตัวไดดี 
           7.  จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพือ่ลดความช้ืน คลุมดวยฟลมหอหุมอาหาร     

ทิ้งไว 12 ช่ัวโมง 
           8.  นําออกจากแปง และรอนแปงออก 
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ตนทนุที่ใชในการผลติ 

หยีปรุงรสเปลือกและหยวกกลวย 

สวนผสม 

กลวยนํ้าวา     400 กรัม  ราคา 20 บาท 

นํ้าตาลทราย    240 กรัม  ราคา 5 บาท 

นํ้าเช่ือมฟรกัโทส       60    กรัม  ราคา 20 บาท 

แบะแซ      100 กรัม  ราคา 4.5 บาท 

นํ้ามะขาม     180 กรัม  ราคา 3 บาท 

        รวม 052.5 บาท 

  

ราคาตนทุนในการผลิต 

        ผลิตภัณฑหยีปรุงรสเปลือกและหยวกกลวย 

             รวมราคา 52.5 บาท ตอการผลิต 1 สูตร  ซึ่ งสามารถผลิตไดประมาณ 980 กรัม                 

ประมาณ 100 ช้ิ น  นํ้ าห นัก  3.0 ± 0.2 กรั ม / ช้ิน  จากการทํ าแบบสอบประเมินผู บริ โภค                        

หยีปรุงรสเปลือกและหยวกกลวยหนัก 3 กรัม (ตอ 1 ช้ิน  
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ตนทนุที่ใชในการผลติ 

กัมม่ีเยลลีห่ยเีปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

สวนผสม 

เปลือก+หยวกกลวย     30  กรัม  ราคา 20 บาท 

นํ้าเปลา     49 กรัม  ราคา 2 บาท 

นํ้าผลไมปรงุแตงกลิ่น     36.75 กรัม  ราคา 10 บาท 

นํ้าตาลทราย    100 กรัม  ราคา 4.5 บาท 

นํ้าเช่ือมฟรกัโทส    180 กรัม  ราคา 3 บาท 

เจลาติน 16 กรัม  ราคา 3 บาท 

แบะแซ      20 กรัม  ราคา 2 บาท 

กรดซิตริก      6 กรัม  ราคา 3 บาท 

             รวม 047.5 บาท 

 

ราคาตนทุนในการผลิต 

      กัมม่ีเยลลี่หยเีปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา 

               รวมราคา 047.5 บาท ตอการผลิต 1 สูตร ซึ่งสามารถผลิตไดประมาณ 500 กรัม 

ประมาณ   15  ช้ิน นํ้าหนัก 8.0 ± 0.2 กรัม/ช้ิน จากการทําแบบสอบประเมินผูบริโภค กัมมี่เยลลี่หยี

เปลือกและหยวกกลวยหนัก 8 กรัม (ตอ 1 ช้ิน   

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

 

กรรมวิธีการผลิต 

และภาพผลิตภัณฑปรงุรสจากเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา 

 กัมม่ีเยลลี่หยีเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา 
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ข้ันตอนการทําหยปีรุงรสจากเปลือกกลวยน้ําวา 

  

 
 

 
 

 
 

 
 

แผนภาพท่ี ข.1 ขั้นตอนการทําหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยนํ้าวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

นําเน้ือกลวยนํ้าวาปนละเอียดผสม

รวมกับเปลือกกลวยนํ้าวา 

 

 

นําเน้ือกลวยนํ้าวาที่ผสมแลวใสลง

ในกระทะตามดวยนํ้าตาลทราย 

และนํ้าตาลฟรักโทสกวนตอเปน

เวลาครึ่งช่ัวโมง 

เ ติม นํ้ามะขามที่ เตรียมไวลงไป   

กวนตอ  

ใ ส แ บ ะ แ ซ ก ว น ต อ จ น เ ห นี ย ว         

ตักข้ึนพักใหเย็น  
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ข้ันตอนการทําหยปีรุงรสจากหยวกกลวยน้ําวา 

  

 
 

 
 

 
 

 
 

แผนภาพท่ี ข. 2 ขั้นตอนการทําหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา 

 

นําเน้ือกลวยนํ้าวาปนละเอียดผสม

รวมกับหยวกกลวยนํ้าวา 

นําเน้ือกลวยนํ้าวาที่ผสมแลวใสลง

ในกระทะตามดวยนํ้าตาลทราย 

และนํ้าตาลฟรักโทสกวนตอเปน

เวลาครึ่งช่ัวโมง 

เ ติม นํ้ามะขามที่ เตรียมไวลงไป   

กวนตอ 

ใ ส แ บ ะ แ ซ ก ว น ต อ จ น เ ห นี ย ว         

ตักข้ึนพักใหเย็น  
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ข้ันตอนการทํากัมม่ีเยลลี่หยีเปลือกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

เจลาตินแช นํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น 

และนํ้าเปลาทิ้งไว 5นาที  

ผสมเจลาติน กรดซิตริก นํ้าตาลทราย 

และนํ้าตาลฟรักโทสเขาดวยกัน 

 

นําสวนผสมใสหมอคนจนเจลาติน

ละลายที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส

ใสแบะแซเปนเวลา 2 นาที 

ปดไฟและหยอดใสพิมทันที แชตูเย็น 

-2 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
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ข้ันตอนการทํากัมม่ีเยลลี่หยเีปลือกและหยวกกลวยน้ําวา (ตอ  

 

     
 

 
 

 
 

 
 

แผนภาพท่ี ข. 3 ขั้นตอนการทํากัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 

นํากัมมี่เยลลี่เปลือกและหยวกกลวย

นํ้าวาที่แกะออกจากพิมพแลวนําใส

ในพิมพแปง 

นําแปงโรยกลบหนากัมมี่เยลลี่เปน

เวลา 12 นาที 

นํากัมมี่เยลลี่ออกมาปดแปงออก 

เตรียมพิมพแปงโดยนําแปงโรยใส

ถาด 
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ภาพท่ี ข. 1 ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยนํ้าวา 

 

 
 

ภาพท่ี ข. 2 ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา 
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ภาพท่ี ข. 3 ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่หยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

 

บรรจุภณัฑเปลอืกกลวยน้ําวาหย ี

บรรจุภณัฑหยวกกลวยน้ําวาหย ี

บรรจุภณัฑกัมม่ีเยลลี่หยีเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวาหย ี
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ภาพที่ ค.1 บรรจุภัณฑหยีปรุงรสจากเปลอืกกลวยนํ้าวา 

 

 
 

ภาพที่ ค.2 บรรจุภัณฑหยีปรุงรสจากเปลอืกกลวยนํ้าวา (ตอ  
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ภาพที่ ค.3 บรรจุภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา 

 

 
 

ภาพที่ ค.4 บรรจุภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา (ตอ  
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ภาพที่ ค.5 บรรจุภัณฑกมัมี่เยลลี่หยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 

 

 
 

ภาพที่ ค.6 บรรจุภัณฑกมัมี่เยลลี่หยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา (ตอ  
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ภาพที่ ค.7 แผนพับผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยนํ้าวา (ดานหนา  
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ภาพที่ ค.8 แผนพับผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยนํ้าวา (ดานหลัง  
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ภาพที่ ค.9 แผนพับผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา (ดานหนา  
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ภาพที่ ค.10 แผนพับผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา (ดานหลัง  
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ภาพที่ ค 11 แผนพับผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีห่ยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา(ดานหนา  
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ภาพที่ ค 12 แผนพับผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีห่ยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา (ดานหลัง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
 

วิธีวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพและเคมี 
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คาสี  

(spectrophotometer  
 

ยี่หอ KONIA MINOLTA รุน CM-3500d 
วิธีการวิเคราะห 

1. เปดสวิตชเครื่องคอมพิวเตอรและเครื่องวัดคาสี 

2. เขาโปรแกรม Spectra Magic มีหนาจอคอมพิวเตอร 

3. คลิกที่ปุม Connect (ที่แถบขางบน  เพื่อเปนการเช่ือมตอระหวางเครื่องคอมพิวเตอร และ

เครื่องวัดคาสี จากน้ันลองสังเกตที่แถบทางลางขวา เปลี่ยนจากสีแดงเปนสีเขียว 

4. ทําการคาริเบตเครื่อง (Calibration  หรือคลิกที่ปุม Calibration (ที่แถบขางบน  ใสแผน

กระจกใสไวที่ชองขางบนภายใน Target Mask 

5. เมื่อคาริเบตเสร็จแลว ใหคลิกที่ปุม Measure Target ต้ังช่ือตัวอยางใหม พรอมกลับใส

ตัวอยางชนิดของแหงหรือของเหลว ลงใน Target (ภาชนะที่ใสตัวอยาง  

6. จากน้ันปดดวยกระบอกสีดําขางบน (กรณีที่วัดการสะทอนของวัตถุ ดานบน , ปดดวยตลับสี

ขาวดานบน (กรณีวัดการสงผานวัตถุ  

7. จากน้ันเขาที่ปุม Measure Target ต้ังช่ือซ้ําของตัวอยางดี (กรณีเปนซ้ําของตัวอยาง จากน้ัน

ทําตามขอที่ 6 บันทึกผลการทดลอง จากตารางในคอมพิวเตอร คา L* a* b* 

การแสดงภาพสี ประกอบดวย 
 คา L* หมายถึง คาความสวาง มีคาจาก 0 คือสีดํา ถึง 100 คือสีเขียว 

 คา a* หมายถึง คาความเปนสีแดงหรือสีเขียว โดยคาบวกแสดงถึงความเปนสีแดง และคาลบ

แสดงถึงความเปนสีเขียว 

 คา b* หมายถึง คาความเปนสีเหลืองและสีนํ้าเงิน โดยคาบวกแสดงถึงความเปนสีเหลือง และ

คาลบแสดงเปนสีนํ้าเงิน 
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คาปริมาณน้ําอิสระ 

 Water Activity (aw) 

  
Water Activity รุน aw-CX3TE ตามวิธีของ AOAC, 2000 

วิธีการวิเคราะห 

1. เริ่มการปรบัมาตรฐานเครื่อง Water Activity ดวยนํ้าอิสระใหคา aw เทากับ 1 และตอง

กําหนดอุณหภูมิใหอยูที่ 25 องศาเซลเซียส และรอเครือ่งดังเพื่อเสรจ็สิ้นการปรบัมาตรฐาน 

2. เตรียมบรรจุตัวอยางนํ้าเช่ือมจากมันแกวใสลงในถวยวัด 

3. นําไปวางในชองใสตัวอยางของเครื่อง Water Activity และทําการวัดคา รอจนเครื่องดังเพื่อ

เสร็จการวัดคา ทําอยางนอย 3 ซ้ํา 

4. จดบันทกึคา aw และอุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
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การวิเคราะหหาความเปนกรด-ดาง (pH  

วิธีวิเคราะห 

        1.  เสียบปลั๊กเครื่อง จากน้ันทําการ Calibrate ดวย Buffer 4, 7, 10 ตามลําดับ โดยใชนํ้ากลั่น

ในการทํา  

ความสะอาดหัววัด 

        2.  นําหัววัดจุมลงในตัวอยางที่ตองการวิเคราะห อานคาที่ได เมื่อสัญญาลักษณ S ปรากฏ 

        3.  จากน้ันลางหัววัด แลวดึงปลั๊กออก 
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การวิเคราะหของแข็งทีล่ะลานน้ําไดทั้งหมด (Total soluble solid  

วิธีวิเคราะห 

 1.ตรวจสอบเครื่อง Refractometer ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 2.ทําการหยดตัวอยางกอนทําการหยอดลงบนแผนปริซมึที่ตัวเครื่อง แลวปดหนาจอ 

 3.สองมองผานชองในทีท่ี่มีแสง ปรบัความคมชัดตามตองการ 

 4.อานคาตัวเลขตามสเกลที่ตัวเครือ่งกําหนดไว 

 5.บันทึกผลการทดลอง  
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การวิเคราะหหาปริมาณเสนใย 

(Determination of Crude fiber) 

วิธีวิเคราะห 

 เตรียมตัวอยางโดยบดใหละเอียด โดยตัวอยางตองผานการสกัดเอาไขมันออกแลว ทําใหเย็น 

Dessicator ช่ังนํ้าหนักที่แนนอนของตัวอยางที่บดแลว 1 กรัม (W0) ลงในครูซิเบิลแกวที่ทราบนํ้าหนัก

ที่แนนอน 

 นําครูซิเบิลแกวใสลงในเครื่อง Hot extraction unit จากน้ันเลื่อนคันโยกดานซายมาล็อก   

ใหแนน เพื่อปองกันสารเคมีไหลออกมา (ขณะเลื่อนคันโยกลงระวังปากครูซิเบิลแกวแตก โยกปุม

ควบคุมดานหนาไปที่ตําแหนง Closed  

 เติมสารละลายกรดซัลฟูริก (ที่เตรียมไวแลว หลังจากน้ันนําไปตมใหรอนไวกอน โดยใช Hot 

plate นําไปเทลงทอแกวคอนเดนเซอร ปริมาณ 150 มิลลิลิตร 

 เติม 3-5 หยด n-octanol ลงในทอแกวคอนเดนเซอรเพื่อปองกันการเกิดฟอง 

 เปดปุม Power แลวหมุนระดับไฟไปที่ระดับสูงสุด (Max) เมื่อสารละลายในทอแกว

คอนเดนเซอรเริ่มเดือดเริ่มจับเวลา 30 นาที และปรับระดับไฟไปที่เลข 4-5 เพื่อใหสารละลายเดือด

อยางคงที่ 

 เมื่อครบ 30 นาที ปดไปและกรองสารละลายออก โดยโยกปุมควบคุมดานหนา ไปที่ตําแหนง 

Vacuum พรอมกับเปดกอกนํ้าชวยการกรองดวย และเพื่อการกรองสารละลายไดเร็วข้ึน ใหใชปุม 

Pressure พรอมทั้งเปด Blower รวมดวย (ใกลกับปุม Power) ทําสลับกันเชนน้ีจนกรองสารละลาย

หมด 

 ลางดวยนํ้ากลั่นรอน 3 ครั้ง ครั้งละ 30 มิลลิลิตร ทําการกวนตัวอยางใหกระจายในนํ้ารอน 

โดยใชปุม Pressure จากน้ันกรองสารละลายออก เมื่อสารละลายหมดแลวใหเลื่อนปุมดานหนา       

ไปที่ตําแหนง Closed 

 เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซตที่ตมใหรอนกอนใสลงในทอแกวคอนเดนเซอร ปริมาณ 

150 มิลลิลิตร จากน้ันทําซ้ําขอ 5-8 เมื่อลางดวยนํ้ากลั่นครบ 3 ครั้ง 

 ลางดวยอะซิโตน หรือ แอลกอฮอล ปริมาตรครั้งละ 25 มิลลิลิตร เพื่อไลนํ้าออกจนแหง 

 อบดวยตูอบลมรอนครูซิเบิลแกวที่อณุหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง หรือจน

นํ้าหนักคงที่ 

 (W1) บันทึกนํ้าหนักไว จากน้ันเผาตัวอยางที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง 

หรือจนนํ้าหนักคงที่ 

 (W2) บันทึกนํ้าหนักไว (ใสตัวอยางกอนเพิ่มอุณหภูมิเปน 500 องศาเซลเซียส  
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สูตรการคํานวณ 

 Crude fiber (รอยละ   = 
W1-W2×100

W0
 

  

เมื่อ W0 คือ นํ้าหนักของตัวอยาง (กรัม  

  W1 คือ นํ้าหนักครูซิเบิลแกว + ตัวอยางหลังอบ (กรัม  

  W2 คือ นํ้าหนักครูซิเบิลแกว + ตัวอยางหลังเผา (กรัม  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

 

วิธีการวิเคราะหคณุภาพทางจุลินทรยี 
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การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count Agar) 

 

อุปกรณและสารเคม ี

1. ตัวอยางอาหารที่ตองการศึกษา นํ้าหนัก 25 กรัม 

2. รอยละ 0.85 NaCl ฆาเช้ือ ปริมาตร 225 มิลลิลิตร และ 9 มิลลิลิตร 

3. อาหารเลี้ยงเช้ือ Tryptone Glucose Yeast Extract Agar (TYG) หรือ Plate Count Agar 

4. ปเปตฆาเช้ือ ปริมาตร 10 หรือ 1 มิลลิลิตร 

5. ตะเกียงแอลกอฮอล 

6. จานเพาะเช้ือที่ฆาเช้ือแลว 

 

การเก็บตัวอยางอาหาร 

ตัวอยางอาหารที่นํามาตรวจตองเปนตัวแทนของอาหารทั้งหมด เก็บโดยใชเทคนิคปลอดเช้ือและ

ปลอดสารเคมีปนเปอน ควรเก็บรักษาสภาพตัวอยางอาหารที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส ในระหวางที่

เก็บตัวอยางระหวางรอการตรวจสอบ 

การเจือจางตัวอยาง 

1. อาหารแข็ง ตองช่ังอาหารมา 25 กรัม (นํ้าหนักของตัวอยางไมควรนอยกวา 10 กรัม ละลายใน

นํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือ 225  มิลลิลิตร จากน้ันผสมในเครื่องปนจนเปนเน้ือเดียวกัน จะไดความ

เจือจาง 1:10 จากน้ันทําการเจือจางในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือไปเรื่อยๆ 

2. อาหารเหลว อาจใชตัวอยางนํ้า 1 มิลลิลิตร เติมลงในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือ 9 มิลลิลิตร ก็จะได

ความเจือจางเริ่มตน 1:10 เชนเดียวกันจากน้ันทําการเจือจางในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือตอไป

เรื่อยๆ 

 

การตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมดในอาหาร 

1. ใชปเปตที่ฆาเช้ือแลวดูดสารละลายเช้ือที่ความเจือจางที่เหมาะสม อาจเลือกความเจือจาง 1:102 

1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเช้ือ 2 จาน (ทํา 2 ซ้ํา, Duplicate  

*ควรจดวันที่ หมายถึงตัวอยาง และลําดับความเจือจาง ผูทดลองหรือกลุมทดลองลงบนจานเพาะเช้ือ

กอนทําการเทอาหารเลี้ยงเช้ือใหชัดเจนและไมหลุดออกงาย 
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2. เทอาหาร Plate Count Agar ปริมาตร 15 มิลลลิิตร โดยประมาณ ลงในจานเพาะเช้ือทีผ่านการฆา

เช้ือ 

3. หมุนจานเช้ือเบาๆ สลับไปมาตามเข็มและทวนเขมนาฬิกา เพื่อใหเช้ือกระจายทั่วอาหารเลี้ยงเช้ือ

ระวังอยาใหอาหารกระจายออกมาที่ขอบของจานเพาะเช้ือ จากน้ันวางทิ้งไวจนอาหารวุนแข็งตัว 

4. นําไปบม โดยควํ่าจานเพาะเช้ือลง(ใหฝาอยูดานลาง ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา     24-

48 ช่ัวโมง 

 

การตรวจผล  

1. การนับจํานวนโคโลนีใหเลือกเฉพาะจานที่มีโคโลนีเจรญิอยูประมาณ 25-250 โคโลนี จาก ความเจือ

จางแรก ถาทํา 2 ซ้ํา รวมจํานวนโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเช้ือเขาดวยกันแลวหารดวย 2 จะ เทากับ

จํานวนเฉลี่ยโคโลนีที่นับไดตอ 1 ความเจือจางตอจาน  

2. คํานวณจํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม หรือ 1 มิลลิลิตร ไดดังตัวอยางน้ี  

สมมุติวานับจํานวนเฉลี่ยของโคโลนีแบคทีเรียเทากับ 52 โคโลนี โดยนับที่ความเจือจาง 1:104  

ดังน้ัน จํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม หรือ 1 มิลลลิิตร คํานวณไดดังน้ี  

ตัวอยาง 1/104 กรัม นับแบคทีเรียได  =  52         โคโลนี  

ตัวอยาง 1 กรัม นับแบคทีเรียได  = 52  x  104 โคโลนี  

        = 5.2 x  105            โคโลนี   

รายงานผลเปน CFU/กรัม หรือ CFU/มิลลิลิตร  

3. บันทึกผลลงรายงาน  
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การวิเคราะหปริมาณยีสตรา (Yeast and Mold) 

 

อุปกรณและสารเคม ี

1. ตัวอยางอาหารที่ตองการศึกษา นํ้าหนัก 25 กรัม 

2. 0.85% NaCl ฆาเช้ือ ปริมาตร 225 มิลลลิิตร และ 9 มลิลลิติร 

3. อาหารเลี้ยงเช้ือ Tryptone Glucose Yeast Extract Agar (TYG) หรอื Plate Count Agar 

4. ปเปตฆาเช้ือ ปริมาตร 10 หรือ 1 มิลลิลิตร 

5. ตะเกียงแอลกอฮอล 

7. จานเพาะเช้ือที่ฆาเช้ือแลว 

การเก็บตัวอยางอาหาร 

ตัวอยางอาหารที่นํามาตรวจตองเปนตัวแทนของอาหารทั้งหมด เก็บโดยใชเทคนิคปลอดเช้ือและ

ปลอดสารเคมีปนเปอน ควรเก็บรักษาสภาพตัวอยางอาหารที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส ในระหวางที่

เก็บตัวอยางระหวางรอการตรวจสอบ 

การเจือจางตัวอยาง 

1. อาหารแข็ง ตองช่ังอาหารมา 25 กรัม (นํ้าหนักของตัวอยางไมควรนอยกวา 10 กรัม ละลายใน

นํ้าเกลือที่ผานการฆาเช่ือ 225  มิลลิลิตร จากน้ันผสมในเครื่องปนจนเปนเน้ือเดียวกัน จะไดความ

เจือจาง 1:10 จากน้ันทําการเจือจางในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือไปเรื่อย ๆ 

2. อาหารเหลว อาจใชตัวอยางนํ้า 1 มิลลิลิตร เติมลงในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือ 9 มิลลิลิตร ก็จะได

ความเจือจางเริ่มตน 1-10 เชนเดียวกันจากน้ันทําการเจือจางในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือตอไป

เรื่อยๆ 

การตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมดในอาหาร 

1. ใชปเปตที่ฆาเช้ือแลวดูดสารละลายเช้ือที่ความเจือจางที่เหมาะสม นักศึกษาอาจเลือกความเจือจาง 

1:102 1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเช้ือ  2 จาน (ทํา 2 ซ้ํา, 

Duplicate  

*ควรจดวันที่ หมายถึงตัวอยาง และลําดับความเจือจาง ผูทดลองหรือกลุมทดลองลงบนจานเพาะเช้ือ

กอนทําการเทอาหารเลี้ยงเช้ือใหชัดเจนและไมหลุดออกงาย 
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2. เทอาหาร Plate Count Agar ปริมาตร 15 มิลลิลิตร โดยประมาณ ลงในจานเพาะเช้ือที่ผานการฆา

เช้ือ 

3. หมุนจานเพาะเช้ือบาๆ สลับไปมาตามเข็มและทวนเขมนาฬิกา เพื่อใหเช้ือกระจายทั่วอาหารเลี้ยง

เช้ือระวังอยาใหอาหารกระจายออกมาที่ขอบของจานเพาะเช้ือ จากน้ันวางทิ้งไวจนอาหารวุน

แข็งตัว 

4. นําไปบม โดยควํ่าจานเพาะเช้ือลง (ใหฝาอยูดานลาง ที่อุณหภูมิ 3 0 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-

48 ช่ัวโมง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

 

มาตรฐานผลติภณัฑชุมชน 521/2558 

ผกัและผลไม หย ี

มาตรฐานผลติภณัฑชุมชน 520/2547 

เยลลี่แหง 
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มาตรฐานผลติภณัฑ 

 ชุมชน ผกัและผลไม หย ี 

1. ขอบขาย 

     1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมผักและผลไมหยีทีท่ําจากผัก และผลไม รวมถึงผักและ

ผลไมที่เปน                          

     สมุนไพรที่ใชเปนอาหาร ทีผ่านการทําแหงดอง เช่ือม แชอิ่ม กวน ที่นํามาปรุงรส บรรจุใน

ภาชนะบรรจุที่     

     ปดสนิดไดโดยไมครอบคลมุ ผักและผลไมหยีที่ปรุงรสดวยบวย 

2.  บทนิยาม 

           ความหมายของคําที่ใชในผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี 

     2.1  ผักและผลไมหยี หมายถึง ผลตภัณฑที่ไดจากการนําผักหรือผลไมอยางใดอยางหน่ึง หรือ

มากกวา ที่ผาน  

           การทําแหง ดอง เช่ือม กวน อยางใดอยางหน่ึง มาปรุงรสดวย นํ้าตาล เกลือ พริก อาจเติม

เครื่องปรงุรส            

           อื่น เชน นํ้ามะนาว กรดซิตริก ยกเวนการกวนอาจเติมนํ้าตาล เกลือ พริก ระหวางการกวน 

แลวอาจนํา 

           ไปอบดวยก็ได 

3.  ชนิด 

     3.1  ผักและผลไมหยี แบงออกไดเปน 2 ชนิด คือ 

           3.1.1  ผักและผลไมหยีชนิดแหง 

           3.1.2  ผักละผลไมหยีชนิดไมแหง 

4.  คุณลักษณะท่ีตองการ 

      4.1  ลักษณะทั่วไป 

             4.1.1  ผักละผลไมหยีชนิดแหง ตองมลีักษณะที่ดีตามชนิดของผักและผลไมที่ใช แหง เปน

ช้ิน ไมเละ   

                     อาจมีเกร็ดนํ้าตาลเกาะอยูที่ผิว 

             4.1.2  ผักละผลไมหยีชนิดไมแหง ตองมีลักษณะที่ดีตามชนิดของผักและผลไมที่ใช เปนช้ิน 

ไมเละ อาจมี         

                     นํ้าเช่ือมปนอยูเลกนอยการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
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      4.2  สี 

            ตองมีสีดีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี 

     4.3  กลิ่น 

           ตองมีกลิ่นที่ตามธรมมชาติของผักและผลไมหยี ไมมีกลิ่นอื่นที่พึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่น

ไหม 

     4.4  กลิ่นรส 

           ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี และสวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นรสอื่นที่ไม

พึงประสงค  

           เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผู

ทดสอบ คนใดคนหน่ึง 

     4.5  สิ่งแปลกปลอม 

     ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ

สิ่งปฏิกูลจาก    

     สัตว การทดสอบใหทําโดยการพินิจ 

     4.6  วอเตอรแอกทิวิตี 

          4.6.1  ผักและผลไมหยีชนิดแหง ตองไมเกิน 0.6 

          4.6.2  ผักและผลไมหยีชนิดไมแหง ตองไมเกิน 0.85 

        การทดสอบใหใ้ชเ้ครื่องวดัวอเตอรแ์อกทิวิตีท่ีควบอณุหภูมิที่ (25 ± 2 องศาเซลเซียส  

      หมายเหตุ  วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑอาหาร   ซึ่งมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เน่ืองจากคาวอเตอรแอกทิวีตีเปน

ปจจัยที่ช้ีระดับปริมาณนํ้าอิสระ  ที่เช้ือจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต 

     4.7  วัตถุเจือปนอาหาร 

     4.7.1  หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 

     4.7.2  หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

              การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา 

     4.8  จุลินทรีย 

           4.8.1  จุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

           4.8.2  แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

           4.8.3  สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

           4.8.6  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็ม ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
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           4.8.7  ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

              การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา 

5.  สุขลักษณะ 

     5.1  สุขลักษณะในการทําผักและผลไมหยีใหเปนไปตามภาคผนวก สถานประกอบการตองไดรับ

อนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข และใหเปนไปตามภาคผนวก ก. 

6.  การบรรจุ 

     6.1 สุขลักษณะในการทําผักและผลไมหยีในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกัน

สิ่งปนเปอน    

          จากภายนอกไดการทดสอบใหทําโดยการพินิจ 

     6.2 นํ้าหนักสุทธิของผักและผลไมหยีในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

          การทดสอบใหใชเครื่องวัดปริมาตรหรือเครื่องช่ังที่เหมาะสม 

7.  เคร่ืองหมายและฉลาก 

     7.1  ที่ภาชนะบรรจุผักและผลไมหยีทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียด 

           ตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

            (1) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช. หรือช่ือที่สื่อความหมายตาม มผช . เชน มะยมหยี สับปะรดหยี 

ชมพูสามรส ลูกจันทรเทศแหงปรุงรส 

           (2)  ชนิด 

           (3)  สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของนํ้าหนักโดยประมาณเรียงจากมากไปนอย 

           (4)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี  

           (5)  ปริมาตรสุทธิหรือนํ้าหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

           (6)  วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน 

เดือน ป ” 

           (7)  ขอแนะนําในการบริโภคและเก็บรักษา (ถามี  

           (8)  กรณีที่มีการใชสวนประกอบของอาหาร ซึ่งเปนสารกอภูมิแพ เชน มีการใชซัลเฟอรได

ออกไซด 

                ใหแสดงขอความวา “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีซัลไฟต” 

           (9)  เลขสารบบอาหาร 

           (10 ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่อง หมายการคาที่จดทะเบียน 

                ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับบภาษาไยที่กําหนดไวขางตน 
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8.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

     8.1  รุน ในที่น้ี หมายถึง ผักและผลไมหยีที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกันทําโดย

กรรมวิธี 

      เดียวกัน 

     8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

8.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส สิ่ง

แปลกปลอม     

การบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 

3 หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

มผช. 521/2558 

8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตีและวัตถุเจือปน

อาหาร ใช  

ชัก ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปน

ตัวอยางรวม    โดยมีนํ้าหนักรวม ไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชัก

ตัวอยางเพิ่มโดยวิธีการสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวมตามที่กําหนด 

เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.6 จึงจะถือวาผักและผลไมหยีรุนน้ัน

เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

8.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุม

จาก        รุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

นํ้าหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใชตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวมตามที่กําหนด    เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง

เปนไปตามขอ 4.8 จึงจะถือวาผักและผลไมหยีรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

     8.3 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางผักและผลไมหยีตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอ 8.2.3 ทุกขอ จึงจะถือวา                

ผักและผลไมหยีรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 

9.  การทดสอบ 

     9.1  การทดสอบสีและกลิ่นรส 

           9.1.1  ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบผักและ

ผลไมหยี 

                  อยาง นอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจ และใหคะแนนโดยอิสระ 
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           9.1.2  เทตัวอยางผักและผลไมหยีลงในถวยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและ

ชิม 

           9.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 

 

ตารางท่ี 1  หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส 

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ 

ระดับการตัดสิน คะแนนท่ี

ไดรับ 

ส ี สีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไมหยีและสวนประกอบที่ใช 3 

 สีพอใชใกลเคียงกบัสีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยีและ

สวนประกอบที่ใช 
2 

 สีผิดปกติหรือมรการเปลี่ยนส ี 1 

กลิ่น กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี 

กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นธรรมชาติของผักและผลไมหยี 

กลิ่นผิดปกติหรือมีกลิ่นอื่นที่ไมพงึประสงค เชน กลิ่นอบั กลิน่หืน   

กลิ่นไหม 

3 

2 

1 

กลิ่นรส กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี 3 

 กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี 2 

 กลิ่นรสผิดปกติหรอืมีกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 1 
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มาตรฐานผลติภณัฑชุมชน 

เยลลี่แหง 

1.  ขอบขาย 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะเยลลี่พรอมบรโิภคที่อยู ในลักษณะแหงและ

เหนียวบรรจุในภาชนะบรรจุ ไมครอบคลมุถึงเยลลี่เหลวและเยลลี่ออนที่ไดประกาศเปน

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแล 

2.  บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี 

2.1 เยลลี่แหง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําผลไม ผัก ธัญชาติหรือ สมุนไพร มาค้ัน หรือสกัด

แลวผสมกับ 

สารใหความหวานและสารที่ทาํใหเกิดเจล เชน เจลาติน คาราจีแนน วุน ในปริมาณที่เหมาะสม

ที่จะทําใหผลิตภัณฑอยูในลักษณะแหงและเหนียว อาจผสมกรดผลไมและสวนประกอบอื่นๆ 

เชน ผลไม ผัก ธัญชาติสมุนไพร เค่ียวใหมีความขนเหนียวพอเหมาะที่อุณหภูมิที่เหมาะสม อาจ

แตงสีกลิ่นรสดวยก็ไดอาจเทใสพิมพ หรือตัดเปนช้ินหลังจากทิ้งไวใหเย็น แลวอาจคลุกดวย

นํ้าตาล หรือแปงบริโภค 

3.  คุณลักษณะท่ีตองการ 

     3.1  ลักษณะทั่วไป 

           ตองเปนช้ินแหงไมเกาะติดกันกรณีคลุกดวยนํ้าตาล หรือแปงบริโภค ตองกระจายตัวคอนขาง

สม่ําเสมอ 

     3.2  สี 

           ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช และสม่ําเสมอ 

     3.3  กลิ่นรส 

           ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นแอลกอฮอล ปราศจากกลิ่นรส

อื่นที่ไม  พึงประสงค 

     3.4  ลักษณะเน้ือสัมผัส 

 ตองเหนียว นุม หยุนตัว ไมแข็งกระดาง เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลวตอง

ไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมี

ลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
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3.5  สิ่งแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว 

การทดสอบใหทําโดยการพนิิจ 

     3.6  วัตถุเจือปนอาหาร 

      หากมีการใชสีและวัตถุกันเสีย ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

3.7  จุลินทรีย 

         3.7.1  จุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

        3.7.2  สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

        3.7.3  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็ม ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 

        3.7.4  ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.  สุขลักษณะ 

4.2  สุขลักษณะในการทําผักและผลไมหยีใหเปนไปตามภาคผนวก สถานประกอบการตองไดรบั

อนุญาต          

      จากระทรวงสาธารณสุข และใหเปนไปตามภาคผนวก ก. 

5.  การบรรจุ 

5.1  ใหบรรจุเยลลี่แหงในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันสิ่งปนเปอนจาก

ภายนอกได    

      การทดสอบใหทําโดยการพินิจ 

     5.2  นํ้าหนักสุทธิของเยลลี่แหงในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 

     6.1  ที่ภาชนะบรรจุเยลลี่แหงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปน้ีให  

          เห็นไดงาย ชัดเจน 

(1) ผลิตภัณฑ (ตาม มผช. หรือช่ือที่สื่อความหมายตาม มผช . เชน เยลลี่แหงรสมะนาว เยล

ลี่แหงรสช่ือมะมวง 

          (2)  สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของนํ้าหนักโดยประมาณเรียงจากมากไปนอย 

          (3)  ชนิด และปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี  

          (4)  นํ้าหนักสุทธิ 
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          (5)  วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 

ป ” 

          (6)  ขอแนะนําในการบริโภคและเก็บรักษา เชน เก็บไดในอุณหภูมิหอง ควรเก็บไวในตูเย็น 

          (7)  ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียนในกรณีที่ใช

ภาษา 

               ตางปรพเทศตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1  รุน ในที่น้ี หมายถึง เยลลี่แหงที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกันทําโดย

กรรมวิธีเดียวกัน 

     7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

      7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส สิ่ง

แปลกปลอม      

               การ  บรรจุและเครื่องหมายและฉลาก ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 

3 หนวย 

               ภาชนะบรรจุ    เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

           7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไปสี กลิ่นรส และ

ลักษณะเน้ือ   

                     สัมผัส  ใหใชชักตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวย

ภาชนะบรรจุ     

                     เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 จึงจะถือวาเยลลี่แหงรุนน้ันเปนไป

ตามเกณฑที่ 

                     กําหนด 

           7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยาง 

โดยวิธีสุม 

              จากรุนเดียวกัน จํานวน 2 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีนํ้าหนัก

รวมกันไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุน  

มผช. 520/2547 

              เดียวกันใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวมกันตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง

เปนไปตามขอ 3.6 จึงจะถือวา  เยลลี่แหงรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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    7.2.4  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุม

จาก         รุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

นํ้าหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใชตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวมตามที่กําหนด    เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง

เปนไปตามขอ 3.7 จึงจะถือวาผักและผลไมหยีรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

     7.3  เกณฑตัดสิน 

    ตัวอยางเยลลี่แหงตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ จึง

จะถือวา                   

    ผักและผลไมหยีรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 

8.  การทดสอบ 

     8.1  การทดสอบสี กลิ่นรส และเน้ือสมัผสั 

          8.1.1  ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบเยลลี่แหง

อยางนอย     

                  5  คน แตละคนจะแยกกันตรวจ และใหคะแนนโดยอิสระ 

          8.1.2  วางตัวอยางเยลลี่แหงลงในถวยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

          8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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มผช. 520/2547 

ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ 8.1.3  

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ 

เกณฑท่ีกําหนด ระดับการตัดสินใจ (คะแนน  

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ตองเปนช้ินแหง ไมเกาะติด

กันกรณีคลุกดวย นํ้าตาล 

ห รื อ  แป ง บ ริ โ ภค  ต อ ง

ก ร ะ จ า ย ตั ว ค อ น ข า ง

สม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ ดีตามธรรมชาติ

ของสวนประกอบที่ใช และ

สม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดี ตามธรร

มาชาติของสวนประกอบที่

ใช ไมมีกลิ่นแอลลกอฮอล 

ปราศจากกลิ่นรสอื่นไมพึง

ประสงค 

4 3 2 1 

ลักษณะเน้ือ ตองเหนียว นุม หยุนตัว ไม

แข็งกระดาง 

4 3 2 1 

 

     8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมาย และฉลากใหตรวจพินิจ 

     8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 

          ใหใชวิธีตาม AOAC หรือ วิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

     8.4  การทดสอบจุลินทรีย 

          ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BBM หรือ วิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

     8.5  การทดสอบสอบนํ้าหนักสุทธิ 

           ใหใชเครื่องวัดปริมาตร หรือ เครื่องช่ังที่เหมาะสม 
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สวน  ค   : ประวัติคณะผูวิจัย 

1.   ช่ือ- สกุล (ภาษาไทย นางสาวดวงกมล  ต้ังสถิตพร  

                (ภาษาอังกฤษ) Miss  DUANGKAMOL  TUNGSATITPORN 

2.    หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชน   1 9204 00018 17 9 

3.     ตําแหนงปจจบุัน พนักงานมหาวิทยาลัย 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

4.     หนวยงานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  168 ถนนศรี

อยุธยาแขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรงุเทพฯ. 10300 โทรศัพท 0-2281 9231-4 ตอ 6201   

โทรสาร 0-2282-4490  

E-mail  :  duangkamol.t@rmutp.ac.th 

5.    ประวัติการศึกษา 

ระดับ

ปริญญา 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตร ี คศ.บ./อาหารและโภชนาการ-พัฒนา

ผลิตภัณฑ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคล พระนคร 

2550 

ปริญญาโท วท.ม./พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2553 

6.    สาขาวิชาที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) พัฒนาผลิตภัณฑ สาขา

วิทยาศาสตรเคมี   อาหารและเคมีอาหาร 

7.    ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบรหิารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ  

       สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรอืผูรวม 

       วิจัยในแตละขอเสนอการวิจัย เปนตน 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย - 

7.2หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย  
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ชื่อผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การแปรรูปผลิตภัณฑสบูเหลวผสมเยื่อกลวย หัวหนาโครงการ  2557 

การประยุกตใชเมล็ดแตงโมทีเ่หลือทิง้ทดแทนถ่ัว

ลิสงในการผลิตอาหารไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2557-2558 

การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภัณฑอาหาร หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2558-2559 

การพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอเห็ด(ทดแทนไขมันสัตว
ทอดกรอบ 

หัวหนาโครงการวิจัย งบประมาณ
รายได/2560 

 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหกัและสวน
เหลือทิง้จากขาวสําหรบัผูบรโิภคกลุมวัยรุน 

หัวหนาโครงการวิจัย งบประมาณ
รายจาย/2560 

 

      7.3  ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

-โครงการแปรรูปพาสตาจากขาวหอมนิลมะลิ

อินทรีย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2551 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาสําเรจ็รปูจาก

แปงกลวยโดยการใชเครื่องเอ็กซทรูดเดอร 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2553 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีที่

เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

 

2554 

- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติของ

สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑที่ผลิตจากเสนใยกลวย

สําหรับบรรจผุลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

โครงการวิจัยและเปนผูรับผิดชอบหลักของ

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาลูกอมสมุนไพรไทย

พื้นบาน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2555 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวทีเ่หลือใช   

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2556 
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7.4 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การแปรรปูผลิตภัณฑสบูเหลวผสมเย่ือกลวย หัวหนาโครงการ  2557 

การประยุกตใชเมล็ดแตงโมทีเ่หลือทิง้ทดแทนถ่ัว

ลิสงในการผลิตอาหารไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2557-2558 

การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภัณฑอาหาร หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2558-2559 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยกึ่งสําเร็จรูปจากรํา

ขาวเพื่อเพิ่มมูลคาเศรษฐกจิไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2560 

การพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอเห็ด(ทดแทนไขมันสัตว

ทอดกรอบ (งบประมาณเงินรายได  

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2560 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยกึ่งสําเร็จรูปจากรํา

ขาวเพื่อเพิ่มมูลคาเศรษฐกจิไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2561-2562 

-โครงการแปรรูปพาสตาจากขาวหอมนิลมะลิ

อินทรีย 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2551 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาสําเรจ็รปูจากแปง

กลวยโดยการใชเครื่องเอ็กซทรูดเดอร 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2553 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีที่

เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย  

2554 

- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติของ

สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2554 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑที่ผลิตจากเสนใยกลวย

สําหรับบรรจผุลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2554 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึง่สําเรจ็รปู 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึง่สําเรจ็รปู (ปที่ 2  

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2558 
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โครงการวิจัยและเปนผูรับผิดชอบหลักของ

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาลูกอมสมุนไพรไทย

พื้นบาน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2555 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวทีเ่หลือใช   

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2556 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ

อาหารกึง่สําเรจ็รปู 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2557 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ

อาหารกึง่สําเรจ็รปู (ปที่ 2  

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2558 

 

7.5 งานวิจัยที่กําลงัทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย

วาไดทําการวิจัยลลุวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

 

 

สวน  ค   : ประวัติคณะผูวิจัย 

 

ประวัติหัวหนาโครงการวิจัย 

ประวัติคณะผูวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย       นายธนภพ  โสตรโยม 

             (ภาษาอังกฤษ    MR.THANAPOP SOTEYOME 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน    3 1206 00405 38 2 

3. ตําแหนงปจจุบัน   

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย        ตําแหนงทางบรหิาร ที่ปรกึษาคณบดี 

 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยกึ่งสําเร็จรูปจากรํา
ขาวเพื่อเพิ่มมูลคาเศรษฐกจิไทย (ป2  

หัวหนา
โครงการวิจัย

  

งบประมาณ
รายจาย/
2561 

60 

การพัฒนาผลิตภัณฑเปลือกและหยวกกลวยหยี
จากสวนเหลือทิง้ในการผลิตกลวยตากของกลุมวิ
สากิจชุมชนแมบานบางตาโฉม 

หัวหนา
โครงการวิจัย

  

งบประมาณ
รายจาย/
2562 

60 
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4.  หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e - mail

 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 168   ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต 

กรุงเทพมหานคร  

10300 โทรศัพท 0 2281 9756-8 ตอ 2307   โทรสาร  0 2281 9759  

e - mail :  Thanapop.s@rmutp.ac.th 

 

 

6.สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา ระบุสาขาวิชาการ  

 - สุขาภิบาลอาหาร, จุลชีววิทยาทางอาหาร,พัฒนาผลิตภัณฑ 

 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ   

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย  

 

 

 

5. ประวัติการศึกษาระดับ
ปริญญา 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ี
สําเร็จ 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต/
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีทางการ
อาหาร 

สถาบันราชภัฎพระนคร 2545 

ปริญญาโท เศรษฐศาสตรมหา
บัณฑิต/เศรษฐศาสตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2550 

ปริญญาเอก Farm Product 
Processing and 
storage  

South china university 
of technology 

2559 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากสวนเหลือทิ้งในการผลิต
กลวยตากของกลุมวิสากิจชุมชนแมบานบางตาโฉม 
จังหวัดสิงหบุรีสูเชิงพาณิชยอยางย่ังยืน 

หัวหนา
แผนงานวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2562 

mailto:Thanapop.s@rmutp.ac.th
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7.2 หัวหนาโครงการวิจัย 

 

 

 

 

 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

โครงการวิจัยเรื่องการแปรรูปนํ้ากระเจี๊ยบเขมขนอินทรีย หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑวุนสวรรคจาก
นํ้าออย 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการตีคามลูคาทางนันทนาการของ
อุทยานมกฎรมยสราญ จงัหวัดนนทบุร ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ัง
แบคทีเรีย Escherichia coli และ Salmonella spp. 
ของสารสกัดจากหอมหัวใหญ 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณเงินรายได/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตอาหารเชาจากขาวและ
บรรจุภัณฑจากซังขาวเพือ่กลุมวิสาหกิจชุมชนเกษตรกร
ลาดบัวขาว จังหวัดราชบรุ ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก วช/
2558 

การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่จากหยวกกลวยและสวน
เหลือทิง้ในการผลิตกลวยตากของวิสากิจชุมชนแมบาน
บางตาโฉม จงัหวัดสงิหบุรสีูเชิงพาณิชยอยางย่ังยืน 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2562 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันารปูแบบการสรา้งวสิาหกจิ

ชุมชนเขม้แขง็ดา้นการตลาดของ วสิาหกจิชมุชน
แม่บา้นเกษตรลาดบวัขาว จงัหวดัราชบุร ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการจดัการความรูก้ารวจิยัเสน้

ก๋วยเตีย๋วสมุนไพรจากขา้วหกัและบรรจุภณัฑจ์ากซงั
ขา้วเพือ่พฒันาอาชพีตามแนวปรชัญาเศรษฐกจิ
พอเพยีงใหก้ลุ่มวสิาหกจิชมุชนแม่บา้นวดัคงคาราม
จงัหวดัชยันาท 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตอาหารเชาจากขาวและ
บรรจุภัณฑจากซังขาวเพือ่กลุมวิสาหกิจชุมชนเกษตรกร
ลาดบัวขาว จังหวัดราชบรุ ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก วช/
2559 
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7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 

   

โครงการวิจัยเรื่องการแปรรูปนํ้ากระเจี๊ยบเขมขน
อินทรีย 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑวุนสวรรค
จากนํ้าออย 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร
จากปลานํ้าจืดเพื่อเพิ่มมลูคาทางเศรษฐกจิ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร
จากปลานํ้าจืดเพื่อเพิ่มมลูคาทางเศรษฐกจิ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณเงินรายได/2551 

โครงการวิจัย เรื่องการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร
อบจากแปงขาวกลอง 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2543 

โครงการวิจัย เรื่องการพฒันาผลิตภัณฑจากผา
ยอมสีธรรมชาติ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2545 - 
2546 

โครงการวิจัยเรื่องการศึกษาคุณสมบัติและ
ประโยชนจากพืชสมุนไพรไทยพื้นบานเพื่อ
พัฒนาเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑและ
เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการผลิตอาหารจาก
กลวย 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 - 
2555 

โครงการวิจัยเรื่องการศึกษาคุณสมบัติและ
ประโยชนจากพืชสมุนไพรไทยพื้นบานเพื่อ
พัฒนาเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2555 

โครงการวิจัยเรื่องการตีคามลูคาทางนันทนาการ
ของอุทยานมกฎรมยสราญ จังหวัดนนทบรุ ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการทดสอบประสิทธิภาพการ
ยับย้ังแบคทเีรีย Escherichia coli และ 
Salmonella spp. ของสารสกัดจาก
หอมหัวใหญ 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณเงินรายได/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตอาหารเชาจาก
ขาวและบรรจุภัณฑจากซังขาวเพื่อกลุมวิสาหกจิ
ชุมชนเกษตรกรลาดบัวขาว จังหวัดราชบุร ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก วช/
2559 
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7.3 งานวิจัยที่กําลังดําเนินการ : ช่ือผลงานวิจัย รอยละที่ดําเนินการแลวเสร็จ และแหลงทุน 

การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 

    วารสารระดับชาติ 

 วลัย  หุตะโกวิท และคณะ.  2552.  “การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพิ่มมูลคาจากปลานํ้าจืด.”  

วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร.  3, 2 (กันยายน : 197 -208. 

Whole-genome resequencing of Bacillus cereus and expression of genes 

functioning in sodiumchloride stress (Xu, Z, Xie, J, Liu, J, Ji, L, Soteyome, 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันารปูแบบการสรา้ง

วสิาหกจิชุมชนเขม้แขง็ดา้นการตลาดของ 
วสิาหกจิชุมชนแม่บา้นเกษตรลาดบวัขาว 
จงัหวดัราชบุร ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการจดัการความรูก้ารวจิยั

เสน้ก๋วยเตีย๋วสมุนไพรจากขา้วหกัและบรรจุ
ภณัฑจ์ากซงัขา้วเพื่อพฒันาอาชพีตามแนว
ปรชัญาเศรษฐกจิพอเพยีงใหก้ลุ่มวสิาหกจิ
ชุมชนแม่บา้นวดัคงคารามจงัหวดัชยันาท 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันารปูแบบการสรา้ง

วสิาหกจิชุมชนเขม้แขง็ดา้นการตลาดของ 
วสิาหกจิชุมชนแม่บา้นเกษตรลาดบวัขาว 
จงัหวดัราชบุร ี
 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปลายขาวไรส
เบอรรี่เพื่อผูสูงอายุสูเชิงพาณิชย 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2560 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

การยืดอายุการเกบ็รกัษาขนมจีนในภาชนะบรรจุ
รวมกับสภาพบรรยากาศดัดแปลงเพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถการแขงขันสูเชิงพาณิชย เพื่อวิสา
กิจชุมชนในจังหวัดภาคกลางตอนลาง 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณ
เงินรายได/
2562 

10 

การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่จากหยวกกลวย
และสวนเหลือทิง้ใน การผลิตกลวยตากของวิสา
กิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จงัหวัดสิงหบุรสีูเชิง
พาณิชยอยางย่ังยืน 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณ
เงินรายจาย/
2562 

10 
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T, Peters, BM, Chen, D, Li, B, Li, L &  Shirtliff, ME 2017, 'Whole-genome 

resequencing of Bacillus cereus and expression of genes functioning in 

sodium chloride stress' Microbial Pathogenesis, vol 104, pp. 248-253.) 

ณิชกานต กลับดี,  ภัทธิราภรณ อารียมิตร,  ปรัชญา แพมงคล และธนภพ โสตรโยม.  2559. 

แนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย สาขาทา

มหาราช. การประชุมวิชาการระดับชาติครั้งที่ 2 : นวัตกรรมและงานวิจัย กลไกพัฒนา

ประเทศ วิทยาลัยเทคโนโลยีสยาม. 116 - 124. 

จิรายุ จูมพลหลา, ธนภพ โสตรโยม. 2561. การพฒันาผลิตภัณฑขนมหมอแกงแกนตะวันผง

เพื่อสุขภาพ. วารสารพฒันาเทคนิคศึกษา. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ

นครเหนือ. ปที่ 30 ฉบับที่ 106 เดือนเมษายน – มิถุนายน 2561. 

ธนวรรณ สอาง, ธนภพ โสตรโยม. 2561. ปจจัยที่มีความสมัพันธตอการเลือกเรียนประเภท

วิชาคหกรรมในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ และระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง

ของผูเรียนวิทยาลัยอาชีวศึกษาสิงหบุร.ี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ

นครเหนือ. ปที่ 30 ฉบับที่ 108 เดือนตุลาคม – ธันวาคม 2561. 

วรรณภรณ สุขแจม, ธนภพ โสตรโยม. 2562. พฤติกรรมการเลือกซื้อเบเกอรี่ของผูบริโภคใน

อําเภอเมืองนนทบุรี จังหวัดนนทบุรี. วารสารสมาคมสงเสริมงานวิจัย. ปที่ 10 ฉบับที่ 

1เดือน มกราคม – เมษายน 2562 

ธนนารถ คลายดํา, ธนภพ โสตรโยม. การศึกษาความรูและทัศนคติของนักศึกษาคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีตอฉลาก

โภชนาการตามแบบจีดีเอ. วารสารสมาคมสงเสริมการวิจัย. ปที่ 10 ฉบับที่ 2 เดือน 

พฤษภาคม – สิงหาคม 2562. 

ดวงรัตน แซต้ัง, ธนภพ โสตรโยม. การพัฒนาเครื่องด่ืมสารสกัดจากอัญชันและกระเจียบแดง. 

วารสารสมาคมสงเสริมการวิจัย. ปที่ 9 ฉบับที่ 3 เดือน กันยายน- ธันวาคม 2561. 

กฤษกัณฑ ภาโพธิรัตน, ธนภพ โสตรโยม. การพัฒนาผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาแชอิ่ม

อบแหง. วารสารสังคมศาสตรวิชาการ. มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงราย. ปที่ 10 ฉบับที่ 

3 เดือน กันยายน – ธันวาคม 2560. 

ธนภพ โสตรโยม, นพพร สกลุยืนยงสุข, สุนิสา มาตรา, จรีะภัทท เจรญิรัตน. เครื่องด่ืมเกลือ

แรจากชะคราม. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. ครั้งที่ 

9 วันที่ 7 – 9 สิงหาคม 2560 
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สวน ค 
ประวัติคณะผูวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย       นางสาวดวงรัตน  แซต้ัง 
             (ภาษาอังกฤษ   Miss Duangrat  Saetang 
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน    1 1012 00047 99 8 
3. ตําแหนงปจจุบัน   

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย   
       เงินเดือน 15,000(บาท เวลาที่ใชทําวิจัย ( 4 ช่ัวโมง : สัปดาห  
4.  หนวยงานที่อยูที่สามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e - mail 
 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 168   ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิร เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

โทรศัพท  02-665-3777 ตอ 5252  โทรสาร  02-665-3800 
 e - mail :  duangrat.s@rmutp.ac.th 
 
5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตร ี คหกรรมศาสตรบณัฑิต/อาหารและ
โภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     
ราชมงคลพระนคร 

2550 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต /อาหาร
และโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     
ราชมงคลพระนคร 

2559 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา ระบุสาขาวิชาการ  
 - 
7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ   

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : - 
7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : -  
7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทนุ/ป 

โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนม
หวาน 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 

โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ของสาขาวิชา

วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  

ผูรวมวิจัย 

 

งบประมาณเงินรายได/2554 
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- โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนม

หวาน  

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑลูกอมสมุนไพรไทยพื้นบาน:

ลดการอักเสบและดับกล่ินปาก 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2555 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวที่เหลือใช 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2556 

- การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑอาหาร

ก่ึงสําเร็จรูป  

- การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสงใน

การผลิตอาหารไทย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

 

2557 

- โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2557 

- โครงการวิจัยถายทอดเทคโนโลยีงบประมาณรายจาย 
ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2558  

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑไอศครีม
และขนมหวาน 

• การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสง
ในการผลิตอาหารไทย 

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ
อาหารก่ึงสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเน้ือขนุนตกเกรดใน
การผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหาร 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเน้ือขนุนตกเกรดใน

การผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป (ป 2  

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2559 

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหาร(ป 2) 

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2559 
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7.4 งานวิจัยที่ทําเสรจ็แลว : ช่ือผลงานวิจัย ปทีพ่ิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจ
มากกวา 1 เรื่อง  

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทนุ/ป 

โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนม
หวาน 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 

โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ของสาขาวิชา

วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  

ผูรวมวิจัย 

 

งบประมาณเงินรายได/2554 

 

- โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนม

หวาน  

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑลูกอมสมุนไพรไทยพื้นบาน:

ลดการอักเสบและดับกล่ินปาก 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2555 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวที่เหลือใช 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2556 

- การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑอาหาร

ก่ึงสําเร็จรูป  

- การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสงใน

การผลิตอาหารไทย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

 

2557 

- โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2557 

- โครงการวิจัยถายทอดเทคโนโลยีงบประมาณรายจาย 
ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2558  

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑไอศครีม
และขนมหวาน 

• การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสง
ในการผลิตอาหารไทย 

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ
อาหารก่ึงสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเน้ือขนุนตกเกรดใน
การผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหาร 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเน้ือขนุนตกเกรดใน

การผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป (ป 2  

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2559 
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- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหาร(ป 2) 

ผูรวมวิจัย
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7.5 งานวิจัยที่กําลงัทํา: ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา
การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 

 การประชุมวิชาการระดับชาติ 

- เกศรินทร เพ็ชรรัตน, ชญาภัทร  กี่อารโิย, ดวงรัตน  แซต้ัง, นพพร สกลุยืนยงสุข. 2556. 

การประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนมหวาน. 2556. งานประชุมวิชาการแหงชาติ 

The 5 th Rajamangala University of Technology International Conference  

ระหวางวันท่ี 15-16 กรกฏาคม 56  ณ เซ็นทรัลเวลล              
 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหักและ
สวนเหลือทิง้จากขาวสําหรับผูบริโภคกลุมวัยเด็ก 
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