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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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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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เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยน้ําวา 

ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยน้ําวา 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีหยีเปลือกและหยวกกลวยน้ําวา 
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เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1  วัตถุดิบผลิตภณัฑหยีและผลิตภณัฑกัมม่ีเยลลี ่

       2.1.1  กลวยน้ําวา 

                  ช่ือทางวิทยาศาสตร    Musa sapientum Linn. 

                  ช่ือสามัญ     Banana biossom, PisangAwak 

                  ช่ืออื่นๆ กลวยนํ้าวา (ภาคกลาง กลวยใต , กลวยเหลือง  

(ภาคเหนือ กลวยตานีออง  (ภาคอีสาน  กลวย

มะลิออง(ภาคตะวันออก  

                  ช่ือวงศ     Musaceae 

                  2.1.1.1  ประวัติของกลวย 

                              กลวยเปนไมผลที่คนไทยรูจักกันมานาน เน่ืองจากกลวยมีถ่ินกําเนิดในเอเชีย

ใตและ   เอเชียตะวันออกเฉียงใต ซึ่งประเทศไทยเปนประเทศหน่ึงในภูมิภาคดังกลาว จากการศึกษา 

พบวากลวยมีวิวัฒนาการถึง 50 ลานปมาแลว ดังน้ันจึงเปนไมผลที่มนุษยรูจักบริโภคเปนอาหารกัน

อยางแพรหลาย เช่ือกันวา กลวยเปนไมผลชนิดแรก ที่มีการปลูกเลี้ยงไวตามบาน และไดแพรพันธุ        

จากเอเชียใต และเอเชียตะวันออกเฉียงใตไปยังดินแดนอื่นๆ ในระยะเวลาตอมา 

                              กลวยมีการปลูกกันมากในเอเชียใต แมในปจจุบัน ประเทศอินเดียเปน

ประเทศที่มีการปลกูกลวยมากทีสุ่ดในโลก และมีพันธุกลวยมากมายอีกดวย เหมาะสมกับที่มีการกลาว

ไวในหนังสือของชาวอาหรับวา “กลวยเปนผลไมของชาวอินเดีย” ตอมา ไดมีหมอของจักพรรดิโรมัน    

แหงกรุงโรมช่ือวา แอนโตนีอุส มูซา (Antonius Musa ได นําหนอกลวยจากอินเดีย ไปปลูก            

ทางตอนเหนือของอียิปต เมื่อประมาณ 2,000 ปมาแลว หลังจากน้ันมีการแพรขยายพันธุกลวย   

รับเขาไปคาขาย และพํานักอาศัย จนกระทั่งเมื่อประมาณ ค.ศ. 965 ไดมีการกลาวถึงกลวยวา         

ใชในการประกอบอาหารชนิดหน่ึงของชาวอาหรับเรียกกลวยวา “มูซา” ตามช่ือของหมอที่เปนผูนํา

กลวยเขามาในอียิปตเปนครั้งแรก
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                              ในชวงกลางคริสตศตวรรษที่ 15 ชาวโปรตุเกสไดเดินเรือไปคาขายบริเวณ

ชายฝงตะวันตกของทวีปแอฟริกา และไดนํากลวยไปแพรพันธุที่หมูเกาะคะแนรี ซึ่งต้ังอยูนอกชายฝง

ตะวันตกเฉียงเหนือของทวีป หลังจากน้ันชาวสเปนจึงไดนํากลวยจากหมูเกาะคะแนรีเขาไปปลูกในหมู

เกาะอินดีสตะวันตกในอเมริกากลาง โดยเริ่มปลูกที่อาณาณิคมซันโตโดมิงโก บนเกาะฮิสปนโยลา         

เปนแหงแรก แลวขยายไปปลูกที่เกาะอื่นในเวลาตอมา สงผลใหดินแดนในอเมริกากลางมีการ       

ปลูกกลวยเปนพืช เศรฐกิจกันอยางแพรหลาย และนับต้ังแตคริสตศตวรรษที่ 19 เปนตนมา            ได

กลายเปนแหลงปลูกกลวยสงเปนสนิคาออกมากที่สดุของโลก โดยปลูกมากในประเทศคอสตาริกา และ

ประเทศฮอนดูรัส 

 

ภาพท่ี 2.1  กลวยนํ้าวา 

ท่ีมา: puechkaset (2557  

 

                 2.1.1.2  ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

                             1   ราก และลําตนกลวยนํ้าวา 

                                  กลวยนํ้าวาเปนพืชใบเลี้ยงเด่ียว มีลําตนสูง 3.0 – 4.5 เมตร ลําตนแท  

จะเปนสวนหัวเหงาที่อยูเหนือดินเล็กนอย หรือ ฝงอยูใตดิน เหงากลวยนํ้าวาสามารถแตกหนอแยกเปน      

ตนใหมไดสวนลําตนเหนือดินที่เปนลําตนเทียมประกอบดวยกาบใบ และใบ โดยกาบใบจะแทงออก

จากเหงาเรียงซอนกันแนนเปนวงกลมจนกลายเปนลําตนที่ตามองเห็น แผนกาบดานนอกที่มองเห็นจะ

มีสีเขียวและมีสีดําประเล็กนอย กาบใบเปนแผนโคงเปนรูปครึ่งวงกลม โดยมีแกนกลางเปนกาบออน

เรียงซอนกัน แตเมื่อกลวยออกปลี/ดอก แกนกลางจะกลายเปนแกนกลวยแทน ขนาดของลําตนเทียม 

ประมาณ 15 - 25 เซนติเมตร สวนรากกลวยจะมีเพียงระบบรากแขนงที่แตกออกากเหงากลวย     



 

 

5 
 

รากแขนงน้ีมีลักษณะเปนเปลือกหุมสีดํา แกนรากมีสีขาว ขนาดของรากประมาณ 0.5 - 1 เซนติเมตร 

หรือขนาดประมาณเทาน้ิวกอย 

                            2   ใบกลวย/ใบตอง 

                                 ใบกลวยเปนสวนที่ถัดจากกาบกลวย ประกอบดวยสวนกานใบ และใบ 

กานใบมีความยาวประมาณ 0.5 - 1 เมตรถัดมาจะเปนสวนใบ หรือเรียก ใบตอง ซึ่งเปนแผนเดียวกัน

ซาย-ขวา ที่ถอดยาวไปจนถึงปลายใบยาว 1.5 - 2 เมตร แผนใบหรือใบตองที่เปนยอดออนจะมีสีเขียว

ออน และต้ังตรง เมื่อแกจะมีสีเขียวสด และกานใบโนมลงดานลาง แผนใบมีลักษณะเรียบ            

แผนใบดานบนมีสีเขียวสด และเปนมัน สวนใบดานลางมีสีเขียวอมเทา ความยาวของแผนใบแตละขาง

จะยาวเทากัน ประมาณ 25 - 30 เซนติเมตร 

                            3   ดอก และผลกลวยนํ้าวา 

                                3.1)  ดอกกลวยจะแทงออกที่ปลายยอด มีลักษณะเปนชอหอยลง เรียกวา

เครือกลวย โดยเครือกลวยประกอบไปดวยใบประดับสีแดงหุมดอกไว เรียกวา ปลีกลวย มีลักษณะ

คอนขางปอม เมื่อเทียบกับปลีกลวยชนิดอื่น ใบประดับปลายมวนงอ แผนใบประดับดานในมีสีครีม 

สวนดอกที่อยูดานในจะมีหลายดอกยอยเรียงซอนกันเปนแผง เรียกวา หวี โดยกลวยนํ้าวา 1 เครือจะมี

หวีกลวยประมาณ 7 - 12 หวี แตละหวีมีผลกลวยประมาณ 10 - 16 ผล 

                                3.2)  ผลกลวยจะเจริญจากดอก ผลออนมีลักษณะเปลือกผลสีเขียว                 

และเปนเหลี่ยม ผลหามจะมเีหลี่ยมนอยกวาหรอือวบกลมไมมเีหลี่ยม และจะมีสขีาวอมเทา สวนผลสกุ 

เปลือกผลจะคอยๆ เปลี่ยนสีเปนสีเหลือง 

                                3.3)  เน้ือกลวยที่ถัดจากเปลือกผลเมื่อยังออนจะมีสีขาว เน้ือแนนเหนียว 

แตหากสุกจะมีสีเหลืองออนมีลักษณะเน้ือนุม ใหรสหวาน แตไมสงกลิ่นหอมเหมือนกลวยชนิดอื่น    

เชน กลวยหอม 

                 2.1.1.3  การจําแนกชนิดของกลวย 

                             กลวยจัดอยูในอันดับ (order Scitamineas หรือ Zingiberale ประกอบดวย 

8 วงศ (family ดวยกัน คือ 

                             - Musaceae        ไดแก กลวยทั้งหลาย 

                             - Strelitziaceae   ไดแก กลวยพัด 

                             - Heliconiaceae  ไดแก กามกุง ธรรมรักษา 

                             - Lowiaceae       ไดแก พืชสกุล Orchidantha ซึ่งไมมีในประเทศไทย 

                             - Costaceaea      ไดแก เอื้องหมายนา 
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                             - Zingiberaceae  ไดแก ขิงทั้งหลาย 

                             - Marantacaae    ไดแก คลา 

                             - Canaceae        ไดแก พุทธรักษา 

                            1   กลวยในสกุล  Musaceae ซึ่ งมีทั้ งกลวยกินได  และกลวยประดับ 

Musaceae แบงเปน 3 สกุล (genus  ดวยกัน คือ 

                                 1.1   สกุล Ensete เปนกลวยที่ไมมีการแตกหนอ ขยายพันธุโดยใชเมล็ด 

ในประเทศไทยมี 2 ชนิด (species คือ E. superba กลวยผา และ E. glauca กลวยนวล กลวยญวน 

กลวย 2 ชนิดน้ีในประเทศไทยไมมีการนํามาบริโภค แตในประเทศแถบแอฟริกานําแปงที่ไดจากลําตน

มาใชบริโภค 

                                 1.2   สกุล Musa เปนกลวยที่มีการแตกหนอ และนิยมใชหนอในการ

ขยายพันธุ มีทั้งกลวยกินได และกลวยประดับ แบงออกเปน 4 หมู (section คือ 

                                         1.2.1  หมู Australimusa กลวยชนิดน้ีมีชอต้ัง มีถ่ินกําเนิดอยูแถบ

ทวีปออสเตรเลีย จนถึงประเทศฟลิปปนส เสนใยของลําตนเทียมมีความเหนียวมาก เหมาะในการทํา

เชือก กระดาษ และทอเปนผา 

                                         1.2.2  หมู Callimusa สวนใหญเปนกลวยประดับ ในประเทศไทย

มีกลวยทหารพราน หรือกลวยเลือด (Musa gracillis ใบสีเขียว มีปนสีมวง เมื่อโตเต็มที่สีของปนอาจ

จางลงชอดอกต้ัง ผลมีขนาดเล็ก ใชประดับเพราะมีใบสวยงาม นอกจากน้ี ยังไดมีการนําเขากลวยกทัลี    

หรือรัตกัทลี (Musa coccinea จากประเทศอินโดนีเซีย กลวยชนิดน้ีมีใบ ประดับสีแดงสดใส        

ชอดอกต้ัง ใชเปนไมตัดดอกไดเปนอยางดี 

                                         1.2.3  หมู Rhodochlamys หรือเรียกกันวา กลวยบัว ใชเปน           

ไมประดับ มีความสวยงาม และสดใส กลวยบัวที่มีใบประดับสีชมพูอมมวง เรียกวา กลวยบัวสีชมพู           

(Musa ornate หากมีใบประดับสีสมเรียกวา กลวยบัวสีสม (Musa laterita ทั้ง 2 พันธุน้ีเปนพันธุ

พื้นเมืองของไทย พบมากในภาคเหนือ นอกจาก 2 ชนิดน้ีแลว ไดมีการนําเขากลวยบัวสีมวงและสชีมพู

ออนจากตางประเทศอีกดวย 

                                         1.2.4  หมู Eumusa มี 9 - 10 ชนิด มีทั้งกลวยปา และกลวยกินได   

ซึ่งกลวยกินไดน้ันถือกําเนิดมาจากกลวย 2 ชนิดผสมกัน คือกลวยปา (Musa acuminate กับกลวย

ตานี (Musa balbisiana  ผานวิวัฒนาการอันยาวนานนับหลายพันป กลวยปามีถ่ินกําเนิดในแถบ

เอเชียตะวันออกเฉียงใตสวนกลวยตานีมีถ่ินกําเนิดทางตอนใตของประเทศอินเดีย หรือเอเชียใต ตอมา

ไดเกิดการผสมพันธุ กันข้ึนระหวางกลวยปากับกลวยตานี ทําใหเกิดพันธุกลวยลูกผมดังกลาว 
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นอกจากน้ีแลวยังอาจเกิดจากการกลายพันธุ ทําใหเกิดพันธุมากมายมากกวา 100 พันธุบนโลกน้ี และ

เกิดการพัฒนาจากกลวยที่มีเมล็ด เปนกลวยที่ไมมีเมล็ด ทําใหกลวยที่รับประทานกันอยูในปจจบุันไมมี

เมล็ด 

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

คลายกลวยผา ลําตนเทียมมีลักษณะพองเชนกัน แตมีการแตกกอที่เกิดจามุมระหวางใบ มีชอดอกต้ัง 

และกลีบใบประดับสีเหลืองสดใส ขนาดของชอใหญ เชน กลวยคุนหมิง 

 

                 2.1.1.4  การจําแนกกลุมของกลวย 

                             การจําแนกกลุมของกลวยทําได 2 อยางคือ จําแนกตามวิธีการนํามาบริโภค 

และจําแนกตามลักษณะทางพันธุกรรม 

                             การจําแนกตามวิธีการนํามาบริโภคแบงไดเปน 2 ลักษณะใหญ 

                             1   กลวยกินสด 

                                  เมื่อกลวยสุกสามารถนํามารับประทางไดทันที โดยไมตองนํามาทําใหสุก            

ดวยความรอน เพราะเมื่อสุก เน้ือจะน่ิม มีรสหวาน เชนกลวยไข กลวยหอมทอง กลวยหอมเขียว 

                             2   นํามาทําสุกดวยความรอน 

                                  กลวยเหลาน้ีมีแปง เมื่อดิบมีแปงมาก เน้ือคอนขางแข็ง เมื่อสุดยังมีสวน

ของแปงอยูมากกวากลวยกินสด เน้ือจึงไมคอยน่ิม รสไมหวาน ตองนํามาตม เผา ปง เช่ือม จึงจะทําให

อรอย รสชาติดีข้ึน เชน กลวยกลาย กลวยหักมุม กลวยเล็บชางกุด 

                  การจําแนกตามลักษณะตามพันธุกรรม 

                  ต้ังแต พ.ศ. 2498 นักวิชาการไดเริ่มจําแนกชนิดของกลวยตามหลักวิชาการสมัยใหม

ข้ึน คือ มีการแยกชนิดตามพันธุกรรม โดยใชจีโนม (genome ของกลวยเปนกําหนดในการแยกชนิด 

กลาวคือ กลวยที่บริโภคกันในปจจุบันน้ีมีบรรพบุรุษเพียง 2 ชนิด เทาน้ัน คือ กลวยปา และกลวยตานี 

กลวยที่มีกําเนิดจากกลวยปามีจีโนมเปน AA กลวยที่มีกําเนิดจากกลวยตานีมีจีโนมเปน BB สวนกลวย

ที่เกิดจากลูกผสมของกลวยทั้ง 2 ชนิดจะมีจีโนมแตกตางกันไป โดยสามารถจําแนกกลุมไดดังน้ี 

                 -กลุม AA 

                 เปนกลวยที่มีกําเ นิดมาจากกลวยปา ซึ่ งอาจเกิดจากการผสมภายในชนิดยอย 

(subspecies  หรือระหวางชนิดยอย หรืออาเกิดจากการกลายพันธุ กลวยกลุมน้ี มักมีขนาดเล็ก ไมมี

เมล็ด 
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               -กลุม AAA  

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

(chromosome ข้ึนเปน 3 เทา ผลมีขนาดใหญกวาชนิดแรก และไมมีเมล็ด 

                -กลุม AAB 

                เปนกลวยลูกผสมระหวางกลวยปากับกลวยตานีเชนกัน แตมีเช้ือของกลวยปาอยูนอย

กวาเช้ือของกลวยตานี กลาวคือ มีเช้ือของกลวยปาอยูเพียง 1 ใน 3 และมีเช้ือของกลวยตานี 2 ใน 3 

เน้ือของกลวยในกลุมน้ีจะมีแปงมาก โดยเฉพาะผลดิบ ผลที่สุกบางชนิดรับประทานสดได แตบางชนิด

อาจจะฝาด จึงนิยมนํามาทําใหสุกดวยความรอนกอน จะทําใหรสอรอยข้ึน เชนกลวยหักมุก 

                -กลุม BBB 

                เปนกลวยที่มีกําเนิดมาจากกลวยตานี ปจจุบันพบวา กลวยตานีไมไดมีชนิดเดียวเชน   

แตกอน ดังน้ันกลวยกลุมน้ีอาจเกิดจากการผสมพันธุกันในระหวางชนิดเดียวกัน หรือตางชนิดกัน    

และอาจเกิดจากการกลายพันธุก็ได กลวยชนิดน้ีมีแปงมาก เมื่อดิบมีรสฝาดมาก และเมื่อสุกก็ไมคอย

อรอย เน่ืองจากมีแปงประกอบอยูมากน่ันเอง แตเมื่อนํามาตมหรือยาง รสชาติจะอรอยมากเน้ือแนน 

และนุม 

                -กลุม ABBB  

                เปนกลวยที่เกิดจากการผสมระหวางกลวยปากับกลวยตานีเชนกัน เปนกลวยที่มีจํานวน

โครโมโซมมากเปน 4 เทา ดังน้ันจะมีผลขนาดใหญมาก กลวยกลุมน้ีมีอยูชนิดเดียวคือ กลวยเทพรส 

กลวยชนิดน้ีจะมีเช้ือของกลวยปาอยูเพียง 1 ใน 4 และมเีช้ือของกลวยตานีอยู 3 ใน 4 จึงมีแปงมากผล

ที่สุกงอมจะมีรสหวาน 

                -กลุม AABB 

                กลวยกลุมน้ีเกิดจากการผสมระหวางกลวยปากับกลวยตานี โดยมีเช้ือของกลวยปาอยู

ครึ่งหน่ึง และกลวยตานีอีกครึ่งหน่ึง มีจํานวนโครโมโซมเพิ่มข้ึนเปน 4 เทา ผลจึงมีขนาดใหญ 

                 2.1.1.5  พันธุกลวยนํ้าวาที่พบมากในไทย 

                             กลวยนํ้าวามะลิออง 

                             วงศ   Musaceae 

                             ช่ือไทย   กลวยนํ้าวามะลิออง 

                             ช่ือพอง    นํ้าวาออง  กลวยนํ้าวาไสขาว นํ้าวาสวน 

               ขอมูลทั่วไป 

                     ถ่ินอาศัย ภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
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                แหลงที่พบ จังหวัดพิษณุโลก สิงหบุรี อางทอง นนทยุรี ชัยภูมิ และจังหวัดในเขต

ภาคเหนือตอนลาง 

               ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

                     ลําตนเทียมสูง 3.0-3.5 เมตร เสนผานศูนยกลางของลําตนเทียมมากกวา 15 

เซนติเมตร สีของกาบลําตนเทียมดานนอกสีเขียวอมเหลืองเล็กนอย ไมมีปนสีดํา ไมมีนวล กาบดานใน

สีเหลืองซีดสม่ําเสมอ 

                     ใบมีปนแดงกานใบตอนขางปด กานใบสีเขียวอมแดง ขอบใบสีนํ้าตาแดงมีครีบ กาน

ใบสีเขียว 

                     ปลีหรือดอก กานชอดอกไมมีขนออนๆ ลักษณะของใบประดับคอนขางยาวดานนอก

สีมวงอมเทา มีไข ดานในสีแดงเขมสม่ําเสมอ ปลายใบประดับแหลม สีมวงแดง มวนงอข้ึนการเรียงของ

ใบประดับไมซอนกันลึก ดอกมีกานดอกคอนขางยาว 

                     ผล ขนาดคอนขางใหญทรงกระบอกแตอวน และสั้นกวานํ้าวาพันธุอื่น มีเหลี่ยมผล   

ปลายผลจุกการเรียงของผลเปนระเบียบ จํานวนหวีตอเครือประมาณ 9 - 10 หวี หวีหน่ึงมีประมาณ 

17 - 18 ผล ขนาดผลยาว 14 - 15 เซนติเมตร เสนรอบวง 12 - 14 เซนติเมตร ผลดิบมีสีเขียวผลสกุมี

สีเหลืองเน้ือผลสีขาว รสชาติหวานเล็กนอย เน้ือแนน มีกลิ่นหอมออนๆ มีเมล็ดบางบางครั้งแตไมมาก 

                     การใชประโยชน รับประทานผล 

                กลวยนํ้าวานวล 

                 วงศ   Musaceae 

                 ช่ือไทย   กลวยนํ้าวานวล 

                 ช่ือพอง    นํ้าวาเงิน กลวยนํ้านวลจันทร นํ้าวาหนัง 

          ขอมูลทั่วไป 

     ถ่ินอาศัย ภาคกลาง 

     แหลงที่พบ จังหวัดนครสวรรค นนทบุรี นครปฐม เพรชบุรี และจังหวัดภาคกลาง 

             ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

          ลําตนเทียมสูง 2.0 - 2.5 เมตร เสนผานศูนยกลางของลําตนเทียมมากกวา                  

15 เซนติเมตร โคนของกาบลําตนเทียมมีสีชมพู มีจุดปนสีดําเล็กนอยไมมีนวล กาบดานในสีขาว       

มีปนแดง 

          ใบ โคนกานใบมีปกเล็กนอยมีสีชมพู ขอบกานใบปด เสนกลางใบสีเขียวออน 
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         ปลีหรือดอก กานชอดอกไมมีขน เครือหอยลงพื้น ลักษณะของใบประดับรูปไขแต

คอนขางปอมสีดานบนสีมวงแดงอมเทา มีนวลเล็กนอย สีดานลางสีแดงสม่ําเสมอ ปลายใบประดับ

แหลม ปลายมวน การเรียงของใบประดับซอนกันลึก ดอกมีกานยาว 

         ผล ขนาดใหญใกลเคียงกับกลวยนํ้าวาชนิดอื่นหวีหน่ึงมีประมาณ 10-15 หวี 

รูปรางผลปอม ทรงกระบอก ปลายคอนขางแหลม ขนาดผลยาว 14-16 เซนติเมตร เสนรอบวงผล 12-

14 เซนติเมตร ผลดิบมีสีเขียวขาวนวล ผลเมื่อสุกมีสีเหลืองนวล เน้ือผลสีขาวอมชมพู รสชาติหวาน

เล็กนอย เน้ือแนน มีกลิ่นหอมออนๆ มีเมล็ดบางบางครั้งแตไมมาก 

               การใชประโยชน รับประทานผล ใบใชหอของ หยวกปลีใชทําอาหาร 

                กลวยนํ้าคอม 

                 วงศ   Musaceae 

                 ช่ือไทย   กลวยนํ้าคอม 

                 ช่ือพอง    นํ้าวาเต้ีย  นํ้าวาปนัง 

         ขอมูลทั่วไป 

    ถ่ินอาศัย ทุกภาค 

    แหลงที่พบ พบทั่วไป 

            ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

         ลําตนเทียมสูง 2.0 - 2.5 เมตร เสนผานศูนยกลางของลําตนเทียมมากกวา                  

15 เซนติเมตร สีของกาบลําตนเทียมมีจุดประทั่วไป กาบดานในสีขาว โคนตนสีชมพู ไมมีไข 

         ใบ โคนกานใบมีปก ขอบกานใบปด ขอบมีสีแดง เสนกลางใบสีขาว 

         ปลีหรือดอก กานชอดอกไมมีขน เครือหอยลงพื้น ลักษณะของใบประดับรูปไข          

แตคอนขางปอม สีดานบนสีแดงคล้ํา สีดานลางสีแดง ปลายใบประดับแหลม ไมมวน การเรียงของใบ

ประดับซอนกันมาก ดอกมีกานสั้น 

         ผล ขนาดใหญกวางประมาณ 3-4 เซนติเมตร ยาวประมาณ 12-13 เซนติเมตรหวี

หน่ึง   มีประมาณ 15-20 ผล รูปรางผลปอม ทรงกระบอก ปลายคอนขางแหลม เปลือกเมื่อสุก      

เน้ือสีขาวมีไสเหลือง บางครั้งมีเมล็ดแตไมมาก เมล็ดสีดํา แข็ง 

          การใชประโยชน รับประทานผล ใบใชหอของ  
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                กลวยนํ้าทองมาเอง 

                 วงศ   Musaceae 

                 ช่ือไทย   กลวยนํ้าทองมาเอง 

                 ช่ือพอง    นํ้าวาทองลอยมา  กลวยนํ้าวาสวน 

          ขอมูลทั่วไป 

    ถ่ินอาศัย ภาคกลาง 

    แหลงที่พบ จังหวัดนครปฐม 

            ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

         ลําตนเทียมสูง 3.5 - 4.5 เมตร เสนผานศูนยกลางของลําตนเทียมมากกวา                  

15 เซนติเมตร สีของกาบลําตนเทียมดานนอกสีเขียว ไมมีปนดํา ไมมีนวล กาบดานในสีเหลืองซีด

สม่ําเสมอ มีปนแดง 

         ใบ กานใบคอนขางปด กานใบสีเขียว มีครีบกานใบสีเขียว 

         ปลีหรือดอก กานชอดอกไมมีขนออนๆ ลักษณะของใบประดับคอนขางยาว      

ดานนอกสีมวงแดง มีไข สีดานในสีแดงสม่ําเสมอ ปลายใบประดับแหลม ปลายมวนงอข้ึน              

การเรียงของใบประดับซอนกันลึก ดอกมีกานยาว 

         ผล ผลขนาดคอนขางใหญ หวีหน่ึงมีประมาณ 16 - 18 ผล จํานวนหวีตอเครือหน่ึง

มีประมาณ 10 - 11 หวี เสนรอบวงผล 12 - 14 เซนติเมตร ผลดิบมีสีเขียวเขม ผลสุกมีสีเหลืองทอง 

เน้ือผลมีสีขาว รสชาติหวานเล็กนอย เน้ือคอนขางแนน มีกลิ่นหอมออนๆ มีเมล็ดบางแตไมมาก 

ทรงกระบอก มีเหลี่ยมผลใหญ ปลายผลมีจุก  

            การใชประโยชน รับประทานผล (ศศิวิมล และคณะ, 2552  

                 2.1.1.6  การนํามาใชประโยชน 

              เน่ืองจากกลวยนํ้าวามีลักษณะลําตน และใบที่มีขนาดใหญกวากลวยชนิดอื่นๆ 

จึงนิยมนําสวนตางๆ มาใชประโยชนในหลายดาน ไดแก 

              กลวยนํ้าวาสุก 

                             - กลวยนํ้าวาสุกนํามารับประทานเปนผลไม 

                             - กลวยนํ้าวาสุกใชทําเปนขนม ของหวานตางๆ อาทิ กลวยเช่ือม กลวยบวชชี 

มีลักษณะสีเหลืองทั้งเปลือก และเน้ือ มีรสหวาน เหนียวนุม นํามารับประทานเปนผลไม และทําขนม

หวาน    แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน กลวยตาก หรือขาวตมมัด เปนตน 
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                             - นํามาใชสําหรับการประกอบพิธีกรรมทางศาสนา เชน ทําบุญบาน พิธีพา

ขวัญ/สูขวัญ เปนตน 

                             - กลวยดิบหรือกลวยหาม นํามาปอกเปลือก และนําผลไปตากแหง แลวบด

เปนผงกลวยสําหรับใชประกอบอาหารหรือทําขนมหวาน 

              กลวยนํ้าวาดิบ 

                             - นํามาแปรรูปเปนกลวยฉาบ ทอด และโรยนํ้าตาลหรือนํ้าเช่ือม 

                             - ผลกลวยนํ้าวาดิบนํามาปอกเปลือก หั่นบางๆ แลวนํามาตํารวมกับมะยม 

              ลําตนหรือหยวกกลวยออน 

                             - นํามาปรุงอาหาร เชน หมกหยวกกลวย แกงหยวกกลวย เปนตน 

                             - นํามาใชเลี้ยงสัตว ที่สวนมากนิยมใชเลี้ยงสุกร 

              ปลีกลวย 

                             -  ปลีกลวยนํามาประกอบอาหาร เชน ยําหัวปลี  แกงหัวปลีใสปลา               

ตํายําหัวปลี เปนตน 

                             - ผลออนที่ ไดจากการตัดปลีกลวย ใชจิ้ม นํ้าพริกหรือรับประทานสด         

เปนเครื่องเคียง 

               ใบกลวยหรือใบตอง 

                             - นํามาหออาหารหรือหอปรุงอาหาร  

                  2.1.1.7  คุณคาทางโภชนาการ 

                              - นํ้า    75.7 กรัม 

                              - พลังงาน   85    แคลอรี่ 

                              - โปรตีน    1.1   กรัม 

                              - ไขมัน    0.2   กรัม 

                              - คารโบไฮเดรต   22.2  กรัม 

                              - เถา    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  องคประกอบเคมีของเปลือกกลวยนํ้าวา 

                              - คารโบไฮเดรต   63.6  % 

                              - เย่ือใย    8.6    % 

                              - เถา       11.7   % 

                              - ไขมัน    8.6    % 

 

ตารางท่ี 2.1 ปริมาณสวนประกอบคุณคาของกลวยนํ้าวาในสัดสวนที่รับประทานได 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณสารอาหาร 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่  122 

โปรตีน (กรัม  1.2 

คารโบไฮเดรต (กรัม  26.1 

ไขมัน (กรัม  0.3 

วิตามินตางๆ  

เอ (หนวยสากล  37.5 

บีหน่ึง (เปนมิลลิกรัม  0.03 

บีสอง (เปนมิลลิกรัม  0.04 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก อภิสิทธ์ิ (2542  

 

                 2.1.1.9  สรรพคุณกลวยนํ้าวา 

                              ปลีกลวย 

                             - ชวยเพิ่มนํ้านมแมหลังคลอดบุตร 

                             - ชวยปองกันโรคลําไสอักเสบ 

                             - ชวยลดนํ้าตาลในเลือด 

                             - ปลีกลวยมีสารทีอ่อกฤทธ์ิเปนดาง ชวยลดกรดในกระเพาะอาหาร         และ

ชวยปองกัน   โรคแปลในกระเพาะอาหาร 
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                             - ปองกันโรคทองรวง ทําหนาที่ตานเช้ือแบคทีเรียในระบบทางเดินอาหาร 

                             - มีสารตานอนุมูลอิสระ (Phenolics  

                  2.1.1.10 ระยะการสุกของกลวยนํ้าวา 

                               ระยะที่ 1 ผลแข็ง เปนเหลี่ยมชัดเจน เปลือกสีเขียว ทิ้งไวจะไมสุก 

                               ระยะที่ 2 ผิวเปลือกเริ่มเปลี่ยนสีจากสีเขียวออกเหลืองเล็กนอย 

                               ระยะที่ 3 ผิวเปลือกเปลี่ยนเปนสีเหลืองมากข้ึน แตยังมีสีเขียวมากกวา 

                               ระยะที่  4 ผิ ว เปลือก เปลี่ ยน เปนสี เหลืองมาก ข้ึน และมีสี เหลือง         

มากกวาสีเขียว 

                               ระยะที่ 5 ผิวเปลือกบริเวณตนผลเปนสีเหลือง สวนปลายผลเปนสีเขียว 

                               ระยะที่  6 ผิวเปลือกทั่วผลจะมีสี เหลืองทั้ งหมด เปนระยะสุกพอดี              

แตยังไมมีกลิ่น 

                               ระยะที่ 7 ผิวเปลือกเหลือง และเริ่มมีจุดสีดําหรือสีนํ้าตาล เปนระยะ          

ผลสุกเต็มที่ และเริ่มมีกลิ่นหอม 

 

 
ภาพท่ี 2.2  การสกุของกลวยในระยะตางๆ 

ท่ีมา: คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2559  

  

       2.1.2  น้ําตาล 

                  นํ้ าตาล (Sugar คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด  

(monosaccharide และไดแซ็กคาไรด ( disaccharide ซึ่งมีรสหวาน โดยทั่วไปจะไดมากจาก       

ออยมะพราว แตโดยทั่วไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรสหวานวานํ้าตาลแทบทั้งสิ้น เชน ทํามาจากตาล         

จะเรียกวาตาลโตนดทํามาจากมะพราวจะเรียกวานํ้าตาลมะพราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวานํ้าตาล

จากทํามาจากออยแตยังไมไดทําเปนนํ้าตาลทรายจะเรียกวานํ้าตาลทรายดิบ ถานํามาทําเปนเม็ด     
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จะเรียกวานํ้าตาลทรายหรือถานํามาทําเปนกอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวานํ้าตาลกรวด (โรงงาน

นํ้าตาลมิตรผล, 2554  

                  2.1.2.1  ชนิดของนํ้าตาล 

                              แบงออกไดเปน 3 ชนิด ไดแก 

                1  นํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว หรือโมโนแช็กคาไรด (monosaccharide เชน 

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

                2  นํ้าตาลโมเลกุลคู หรือ ไดแซ็กคาไรด (disaccharide เชน ซูโครส 

(sucrose, แล็กโทส ( lactose, มอลโทส ( moltose  

                3  นํ้าตาลโมเลกุลใหญ หรือ โพลีแซ็กคาไรด (polysaccharide เชน แปง 

(starch , ไกลโคเจน (glycogen , เซลลูโลส (cellulose (มูลนิธิหมอชาวบาน , 2557  

                  2.1.2.2  ประเภทของนํ้าตาล 

                นํ้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar คือ นํ้าตาลทรายที่ใชสงออกเพื่อจําหนาย   

ในตางประเทศหรือเก็บไวเปนวัตถุดิบในการผลิตนํ้าตาลทรายขาว โดยนํ้าตาลทรายดิบจะมี             สี

นํ้าตาลเขม มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู และมีความบริสุทธ์ิตํ่า 

                นํ้าตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar คือ นํ้าตาลทรายดิ บที่นํามา                

ผานกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิบางสวน สีของนํ้าตาลเปนสีเหลืองแกมนํ้าตาล สามารถนําไปบริโภคได

โดยตรง แตไมเปนที่นิยมของคนสวนใหญ ยกเวนในประเทศที่กําลังพัฒนาและมีกําลังซื้อคอนขางตํ่า

เน่ืองจากนํ้าตาลชนิดมีราคาถูกกวานํ้าตาลทรายขาว 

                นํ้าตาลทรายขาว (White Sugar คือ นํ้าตาลที่ไดมาจากการสกัดเอา

สิ่งเจือปนออกจากนํ้าตาลทรายดิบ และเปนที่นิยมในการใชบริโภค 

                นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ (Refined Sugar คือ นํ้าตาลที่ผานกระบวนการ

ผลิตคลายกับนํ้าตาลทรายขาว แตจะมีความบริสุทธ์ิมากกวา มีลักษณะเปนเม็ดสีขาวใส นิยมนํามาใช

ในอุตสาหกรรมที่ตองการใช นํ้าตาลที่มีความบริสุทธ์ิมาก เชน เครื่อง ด่ืมประเภทนํ้าอัดลม          

เครื่องด่ืม  บํารุงกําลัง รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เปนตน 

                นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิพิเศษ (Super Refined Sugar คือ นํ้าตาลที่ผาน

กระบวนการผลิตเหมือนนํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ แตจะมีความบริสุทธ์ิมากกวา นิยมนําไปใชใน

อุตสาหกรรมที่ตองการใชนํ้าตาลที่มีความบริสุทธ์ิมากๆ เปนสวนประกอบ 

               นํ้าตาลปบ (Paste Sugar คือ นํ้าตาลที่ไดจากเอานํ้าตาลทรายขาวมาเค่ียว

จนมีความเขมตามที่กําหนด แลวนําไปบรรจุขณะยังรอนและฝงใหนํ้าตาลแข็งตัวโดยใชลมเย็น 
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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                

นํ้าตาลทรายดิบมาละลายกับนํ้าออยใสและนํ้าเช่ือมดิบในอัตราสวนที่กําหนด 

               นํ้าเช่ือม (Liquid Sugar คือ นํ้าตาลที่ไดจากการแปรสภาพจากผลึกของ

นํ้าตาลเปนนํ้าเช่ือม นิยมนํามาใชเพื่อความสะดวกในกระบวนการผลิตตางๆ เชน นํ้าอัดลมเครื่องด่ืม 

ชูกําลัง 

               นํ้าตาลแรธรรมชาติ (Mineral Sugar คือ นํ้าตาลที่ไดจากการผสม             

คาราเมลซึ่งไดมาจากการเค่ียวนํ้าตาลกับเอ-โมลาซึ่งมีแรธาตุธรรมชาติจากออย แลวจึง

นําไปผสมกับนํ้าตาลทรายขาวตามสัดสวนที่เหมาะสม เพื่อใหแรธาตุจากออยที่สูญเสียไปกับ

กากนํ้าตาลในกระบวนการตกผลึกของนํ้าตาล กลับคืนสูนํ้าตาล 

               กาก นํ้าตาล (Molasses คือ ผลพลอยไดจากการผลิต นํ้าตาลนิยม        

นํามาใชเปนวัตถุดิบสําคัญในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เชน อุตสาหกรรมอาหารสัตว การผลิต

สุราแอลกอฮอล ผลิตผงชูรส นํ้าสมสายชู เปนตน (การศึกษาดอทคอม, 2557  

                 2.1.2.3  สมบัติทางกายภาพของนํ้าตาล 

                             ปจจุบันใชซูโครสเปนมาตรฐานของความหวาน เพื่อเปรียบเทียบกับนํ้าตาล

ชนิดอื่นความหวานของซูโครสมีคาเทากับ 1 ฟรักโทสหวานมากที่สุด ซูโครสหวานรองลงมา          

และหวานนอยที่สุดคือแลกโทส  

              ความหวานของ นํ้าตาล ข้ึนอยูกับการรับรสที่ ตอมลิ้นของแตละคน           

ความเขมขน และอุณหภูมิของสารละลาย หากอุณหภูมิสูงข้ึนจะรูสึกหวานข้ึนตามไปดวย 

 

ตารางท่ี 2.2 ความหวานของนํ้าตาลบางชนิดเปรียบเทียบกับซูโครส 

นํ้าตาล ความหวาน 

ฟรกัโทส 1.7 

นํ้าตาลอินเวอรท 1.6 

ซูโครส 1 

กลูโคส 0.7 

มอลโทส 0.5 

แลกโทส 0.4 

ที่มา : ศิริลักษณ (2525  

 



 

 

17 
 

                 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                                

รอยละ 65 ความเขมขนหรือ ปริมาณของสารที่ละลายในนํ้า (Soluble solid สามารถวัดดวย

เครื่องมือที่เรียกวา รีแฟรกโตมิเตอร (Refractometer ใชหลักการวัดคาการหักเหของแสง มีหนวย

วัดคือ บริกซ (brix หมายถึงรอยละของของแข็งที่ละลายอยูในสารละลายตัวอยาง เชน นํ้าตาล 40 

กรัม ละลายในนํ้า 60 กรัม เปนสารละลาย 100 กรัม วัดความเขมขนได 40 °Brix  

               ความสามารถในการละลายนํ้าของนํ้าตาลแตละชนิดแตกตางกัน ฟรักโทส

ละลายดีกวานํ้าตาลชนิดอื่น รองมาคือ ซูโครส สวนกลูโคสและมอลโทสละลายไดดีพอกัน แลกโทสละ

ลายไดนอยที่สุดสําหรับนํ้าตาลหลายช้ันสวนมากไมละลายในนํ้าความสามารถในการละลายนํ้าของ

นํ้าตาลข้ึนอยูกับอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูงการละลายของนํ้าตาลเพิ่มมากข้ึน 

 

       2.1.3  น้ําเช่ือมฟรักโทส 

                 2.1.3.1  นิยาม 

               ฟรักโทส  ( fructose เปนนํ้าตาลที่พบไดทั่วไปในอาหารจึงมีอยูแลว          

ตามธรรมชาติพบมากในผลไมและนํ้าผึ้ง ฟรักโทสเปนนํ้าตาลโมเลกุลเด่ียว ซึ่งเปนองคประกอบของ   

นํ้าตาลทราย (นํ้าตาลทรายประกอบดวยนํ้าตาลฟรักโทสและกลูโคส  

               นิยมใชฟรักโทสในอาหารเสรมิทางการแพทยโดยเฉพาะอาหารเสริมที่ใชกับ

ผูปวยโรคเบาหวาน เพราะฟรักโทสถูกดูดซึมเขาสูกระแสเลือดและเซลลของรางกายไดดีไมตองผาน

การควบคุมของฮอรโมนอินซูลิน นอกจากผลิตภัณฑเสริมอาหารในผูปวยเบาหวานแลว ปจจุบันยังพบ

ฟรักโทสในรูปของฟรักโทสไซรับหรือนํ้าเช่ือมฟรักโทสในเครื่องด่ืมนานาชนิด เชน นํ้าอัดลม นํ้าผลไม

ชาเขียว นอกจากน้ันยังพบในขนมอบ ขนมปง แยม และเยลลี่ตางๆ สาเหตุที่ฟรักโทสเปนที่นิยม

เพราะวา ใหพลังงานเทากับนํ้าตาลทรายและคารโบไฮเดรต คือ 1 กรัมใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่และ

ใหความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.3 เทา (สุวิมล, 2556  

                 2.1.3.2  สมบัติทางกายภาพ 

              นํ้าเช่ือมฟรักโทสที่ใชในอาหารอยูในรูป D-fructose มีลักษณะเปนผลึก

ของแข็งสีขาวจุดหลอมเหลว (melting point ที่ 102 องศาเซลเซียส นํ้าเช่ือมฟรักโทสสามารถดูดนํ้า

ไดดี (hygroscopic เมื่ออยูในบรรยากาศที่มีความช้ืนสัมพัทธ ( relative humidity เกินร อยละ 60 

ผลึกของนํ้าตาลฟรักโทสจะดูดความช้ืนจนกลายเปนของเหลว ทําใหเปนปญหาในการเก็บรักษา          

(กลาณรงค, 2542  
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                 2.1.3.3  ประโยชนของนํ้าเช่ือมฟรักโทส 

                             1   Low GI (Glycemic Index  

                                 นํ้าเช่ือมฟรักโทสมีคาดัชนีไกลซีมิก (GI ในระดับตํ่าจึงสงผลกระทบตอ

ระดับ   นํ้าตาลในเลือดนอย ดังน้ันนํ้าเช่ือมฟรักโทสจึงมีประโยชนตอสุขภาพ  

                             2   ไมรบกวนระดับนํ้าตาลในเลือดและปริมาณอินซูลิน 

                                 จากการศึกษาพบวาผูปวยเบาหวานที่บริโภคนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีการ

ควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดไดดีกวาผูปวยที่บริโภคซูโครสและแปง ดังน้ันจึงเหมาะสําหรับผูปวย

โรคเบาหวาน   ชนิดไม ข้ึนกับฮอร โมนอินซูลิน (NIDDM หรือผูป วยเบาหวานชนิดที่  2                

(Type-2 Diabete  

                             3   เผาผลาญพลังงานไดอยางรวดเร็ว 

                                  นํ้ าตาลฟรั ก โทส เปน นํ้ าตาล โม เลกุ ล เ ด่ี ยว  (Monosaccharide        

รางกายสามารถดูดซึมและนําไปใชไดอยางรวดเร็ว และใชในปริมาณที่นอยกวานํ้าตาลทราย 

(Sucrose เพื่อใหไดความหวานเทากัน 

                             4   ใหความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.7 เทา 

                                  จึงใหพลังงานตํ่ากวานํ้าตาลทรายทั่วไปถึง 1. 7 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับ

การบริโภคนํ้าตาลทรายในปริมาณที่ใหความหวานที่เทากัน  

                             5   รสชาติดีอรอยเหมือนนํ้าตาลทั่วไป 

                                  นํ้าตาลฟรักโทสมีลักษณะเหมือนนํ้าตาลทั่วไป มีรสชาติดี สามารถใชปรุง

อาหารบนเตาไดตามปกติ โดยไมมีรสขมเสื่อนเหมือนสารใหความหวานแทนนํ้าตาลอื่นๆ จึงทําให     

เครื่องด่ืมขนมหรืออาหารจานโปรดของคุณอรอยเหมือนเดิม  

                             6   มีความดันออสโมติกสูง (เมื่ออยูในรูปสารละลายฟรักโทส  

                                  ทําใหมีคาปริมาณนํ้าที่จุลินทรียสามารถนําไปใชประโยชนได ตํ่า                             

(Low water activity เช้ือจุลินทรียจึงเจริญเติบโตไดยาก (วิชัย , ม.ป.ป.  

 

       2.1.4  แบะแซ 

                  แบะแซ หรือกลูโคสไซรัป (glucose Syrup ทําจากแปงมันสําปะหลัง  ซึ่งจะมี    

นํ้าตาลกลูโคสชนิดหน่ึง เปนนํ้าเช่ือม ลักษณะเหนียวใส หนืด มีทั้งชนิดใส และสีเหลืองนํ้าตาล นิยมใช

เพื่อชวยใหนํ้าตาลรัดตัวเร็วข้ึน ไมตกผลึกหรือเปนทราย เหมือนนํ้าตาลประเภทอื่น ในตางประเทศเรา

จะพบวามี Corn syrup ซึ่งเปนแบะแซเปนนํ้าตาลทีไ่ดจากการเปลี่ยนแปงขาวโพดเปนนํ้าตาล       ซึ่ง
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เปนแหลงของสารใหความหวานราคาถูก เพื่อใชทดแทนนํ้าตาล แบะแซยังชวยใหนํ้าตาลรัดตัว    เร็ว

ข้ึนแกปญหาการตกทรายหรือนํ้าตาลตกผลึกไดดี นิยมนํามาทํากระยาสารท ทํานํ้าราดขาวหมูแดง                   

หรือเพิ่มความเหนียวขนใหกับนํ้าจิ้ม (สุวรรณา, 2543  

 

       2.1.5  มะขาม 

                  มะขาม มีช่ือสามัญเปนภาษาอังกฤษวา Tamarind (ฝรั่งบางคนรูจักในนาม Indian 

date  มี ช่ือทางวิทยาศาสตรวา Tamarindus indica Linn. เปนวงศเดียวกับถ่ัว โดยมีพืชใน        

กลุมเดียวกันไดแก ชัยพฤกษ หางนกยูง ชงโค ชุมเห็ด และมะขามแขก เปนตน 

                  พืชในกลุมน้ีมีตนกําเนิดอยูในทุงหญาสะวันนา แถบแอฟริกา เจริญเติบโตไดดีในดิน   

ทุกสภาพทําใหมะขามเจริญงอกงามได ดีในประเทศไทยซึ่ งมีอากาศรอนช้ืน เปนไม ยืนตน             

ขนาดกลางถึงใหญ สูง 15 - 25 เมตร ตนมีเปลือกหนาสีนํ้าตาลออนจนถึงเทาดําขรุขระเปนสะเก็ด  

รองเล็กๆ แตกกิ่งกานสาขาจํานวนมาก ตรงสวนยอดของตน 

                  ใบมะขามเปนใบประกอบแบบขนนกสีเขียวแก เรียงตัวสลับกันเปนคู 10-18 คู       

ออกดอกเล็กๆ ดอกตูมมีสีมวงแดง เมื่อบานกลีบดอกจะเปนสีเหลืองลายประ ตรงกลางเปนชอ      

ดอกออกบริเวณซอกใบและปลายกิง่ ออกชอในชวงฤดูฝน  

                  ผลของมะขามมีลักษณะเปนฝก มีทั้งทรงยาวและทรงโคง ยาวประมาณ 3-20 

เซนติเมตร ฝกออนมีเปลือกสเีขียวอมเทาติดกับเน้ือซึ่งมสีีขาวอมเหลือง แตเมื่อแกจัดฝกจะเปลีย่นเปน

สีนํ้าตาลเขม เน้ือในฝกออนออกและเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล ฉํ่านํ้าหุมเมล็ดผิวมันเกลี้ยงสีนํ้าตาลเกือบดํา

ที่คอนขางแข็งเอาไว 

                  ใบ ยอด และดอกของมะขามมีรสเปรี้ยว ซึ่งผูคนรูจักใชประโยชนจากความเปรี้ยวจัด

จานน้ีทั้งทางอาหารและทางยามาชานาน  

                  การขยายพันธุมะขามทําได 2 วิธี คือ การเพาะเมล็ด และการตอนกิ่ง (ศุภราภรณ, 

2558  

 

       2.1.6  เกลือ 

                  เกลือเปนแรธาตุ สวนใหญประกอบดวยโซเดียมคลอไรด (NaCl สารประกอบใน

ระดับสูงกวาเกลือชนิดตางๆ เกลือในธรรมชาติกอตัวเปนแรผลึกรูจักกันวา เกลือหิน หรือแฮไลต   

เกลือพบไดในปริมาณมหาศาลในทะเล ซึ่งเปนองคประกอบของแรที่สําคัญ ในมหาสมุทรมีแรธาตุ     
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35 กรัม ตอลิตรความเค็ม 3.5% เกลือเปนสิ่งจําเปนตอชีวิตสัตว ความเค็มเปนรสชาติพื้นฐาน       

ของมนุษย เน้ือเย่ือสัตวบรรจุเกลือปริมาณมากกวาเน้ือเย่ือพืช ดังน้ันอาหารของชนเผาเรรอนที่

ดํารงชีวิตในฝูงตองการเกลือเพียงเล็กนอย หรือไมตองการเกลือเลย ขณะอาหารประเภทซีเรียล

จําเปนตองเพิ่มเกลือ เกลือเปนหน่ึงในเครื่องปรุงรสที่เกาแกที่สุดและหาไดงายที่สุด และการดองเค็มก็

เปนวิธีการถนอมอาหารที่สําคัญวิธีหน่ึง เกลือผลิตจากเหมืองเกลอื จากการระเหยนํ้าทะเล หรือนํ้าซบั

ที่อุดมไปดวยแรธาตุในบอต้ืนผลิตภัณฑอุตสาหกรรมหลักของเกลือคือโซดาไฟ และคลอรีน และใชใน

กระบวนการทางอุตสาหกรรมและในการผลิตโพลีไวนิลคลอไรด พลาสติก เย่ือกระดาษและผลิตภัณฑ

อื่นๆ จากการผลิตเกลือปริมาณสองลานตันตอป มีเพียง 6% ที่ใหมนุษยบริโภค สวนอื่นๆ ใชในการ

ปรับสภาวะของนํ้ากําจัดนํ้าแข็งบนถนน และใชในการเกษตร เกลือที่กินไดมีขายในหลายรูปแบบ    

เชน เกลือสมุทรและเกลอืโตะ ปกติจะบรรจุสารปองกันการรวมตัวเปนกอน และอาจเสริมไอโอดีนเพือ่

ปองกันภาวะพรองไอโอดีน นอกจากจะใชปรุงอาหารและวางบนโตะแลว เกลือยังพบไดใน        

อาหารแปรรูปจํานวนมากอาหารที่มีโซเดียมมากเกนิไปทําใหความดันโลหิตสูง อาจเพิ่มความเสี่ยงของ

กลามเน้ือหัวใจตายเหตุขาดเลือด และโรคหลอดเลือดสมอง องคการอนามัยโลกแนะนําวาผูใหญควร

บริโภคโซเดียมนอยกวา 2,000 มิลลิกรัม หรือเทียบเทากับเกลือ 5 กรัมตอวัน  

        2.1.6.1  ลักษณะที่ดีของเกลือ  

       2.1.6.1.1 ละลายนํ้าไดดีในนํ้า  

       2.1.6.1.2 นํ้าเกลือควรใสสะอาดถาขุนแสดงวามีสิ่งไมบริสุทธเจือปนอยู 

       2.1.6.1.3 ไมควรเปนกอน 

       2.1.6.1.4 เกลือบริสุทธ์ิไมมีรสขมหรือรสเฝอน (ณนนท, 2559  

 

       2.1.7  พริกแหง  

     พริกแหง มีทั้งพริกข้ีหนูแหงและพริกเม็ดใหญแหง เลือกพริกข้ีหนูแหงสีสมไมคล้ําพริก

แหงเม็ดใหญมี 2 ชนิด คือ พริกช้ีฟาสุกที่นําไปตากแดดจนแหง และพริกแหงบางชาง เม็ดใหญกวา         

โดยการนําไปรมควัน มีสีแดง และกลิ่นหอมกวา (นิดดา, 2554  

 

       2.1.8  เจลาติน 

                 เจลาติน (Gelatin เปนโปรตีนชนิดหน่ึงที่ ไดจากการ ไฮโดรไลซคลอลาเจน              

ซึ่งเปนสวนประกอบที่สําคัญที่สุดในเน้ือเย่ือเกี่ยวพัน กระดูก และเอ็นของสัตวทุกชนิด การใชเจลาติน
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ผลิตภัณฑน้ันตองละลายเจลาตินใหหมดกอน ซึ่งทําได 2 วิธีคือ ใชเจลาตินในนํ้าเย็นกอน 1–5 ช่ัวโมง

กอนหรือแชคางคืนไวในหองเย็นเพื่อหลีกเลี่ยงการเสือ่มเสยีจากจุลนิทรียแลวใหความรอน โดยการตุน

ดวยดวยหมอ 2 ช้ัน จนไดอุณหภูมิ 75-90 องศาเซลเซียส พรอมกับการกวนอยางแรงและเร็ว 

อุณหภูมิในการเซ็ตตัวใหเปนเจลอยูระหวาง 18 – 25 องศาเซลเซียส (สุวรรณา, 2543  เจลที่ไดจาก  

เจละติน จะมีลักษณะเน้ือสัมผัสออนนุมมีความยืดหยุน และสั่นไหวได มีความใสและเกือบไมมีสี 

สามารถละลา ยในปากไดใหความรูสึก และ รสชาติที่ดีเมื่อรับประทาน (Smewing, 1999  

                 2.1.8.1  โครงสรางเจลาติน 

                             เจลาตินเปนสายพอลิเมอรของโปรตีนประกอบไปดวยกรดอะมิโนชนิดตางๆ 

มาตอกันเปนสายยาวไดแก อะลานีน อารจีนีน แอสปาติกแอซิด ซีสเตอีน กลูตามีน แอซิด ไกลซีน    

ฮีสเติดีน ไฮดรอกซีไลซีน ไฮดรอดซีโพรลีน ไอโซลิวซีน ลิวซีน เมไทโอนีน ฟนิลอะลานีน โพรลีน ซีรีน 

ทรีโอนีน ทริปโตแฟน ไทโรซีน และวาลีน โดยพบไกลซีน ในปริมาณมากที่สุดประมาณรอยละ 11 

โครงสรางของเจลาตินในตัวอยางหลายชนิดจะเปนไปทํานองเดียวกัน คือ จะมีองคประกอบของ 

กรดอะมิโนโพรลนี ไฮดรอกซีโพรลีน และไกลซีน โดยในโมเลกุลประกอบดวยลําดับของ glycine-X-Y 

tripletrs ที่ซ้ําๆกัน ซึ่ง X และ Y มักเปนกรดอะมิโนโพรลีน ระหวางกรดอะมิโนแตละชนิดจะมี    

พันธะเพปไทดเช่ือมอยูเพื่อประกอบเปนสายพอลิเพปไทด สายพอลิเพปไทดจะมีการบิดเปนเกลียว

โดยมีพันธะไฮโดรเจนเช่ือมอยูระหวางกรดอะมิโน เพื่อทําใหเกิดโครงสรางที่เปนเกลียว (Hung et al., 

2004  

                 2.1.8.2  การนําเจลาตินไปใชประโยชน 

                             เจลาตินสามารถนําไปใชประโยชนไดหลายทาง เชน ทางดานอุตสาหกรรม

อาหารมีการนําเจลาตินมาใช เปนสวนประกอบในอาหารชนิดตางๆ เชน ขนมหวาน ไอศกรีม โยเกิรต 

เพื่อเพิ่มความยืดหยุน ความขนหนืด และความคงในผลิตภัณฑ สวนทางดานอุตสาหกรรมการผลิตยา

มีการนําเจลาตินมาใชในการเคลือบเม็ดยาและผลิตภัณฑแคปซูล ทั้งชนิดแคปซูลแข็งและแคปซูลน่ิม          

โดยเจลาตินที่ใชในอาหารมีประมาณ 30,000 ตันตอป และในอุตสาหกรรมยา 10,000 ตันตอป           

(GME, 2008 โดยทั่วไปถึงแม จะมีการนําเจลาตินที่ไดจากหมู หรือจากวัวมาใชประโยชนกัน       

อยางแพรหลาย แตก็ยังคงมีความกังวลและความเคลือบคลงใจในผูบริโภคบางกลุมที่ไมสามารถใช

ประโยชนจากเจลาตินหมูไดหรือวัวได เ น่ืองจากขัดกับหลักทางดานศาสนา (Asdher, 1999 

นอกจากน้ียังเปนการลดมลพิษที่อาจเกิดข้ึนจากการเนาเสียจากเศษเหลือทิ้งที่เปนผลพลอยไดจาก 

การแปรรูป (Wassw et al., 2007  
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       2.1.9  กรด 

                  กรดเปนสารปรุงแตงที่ชวยใหผลิตภัณฑลูกกงวาด มีรสชาติดีข้ึน กรดที่นิยมนํามาใชใน

การทําผลิตภัณฑลูกกวาด มีอยูประมาณ 4-5 ชนิด ไดแก กรดซิตริก กรดมาลิก กรดทารทาริก      

กรดแลกติก และกรดอะซิติก (Cooley, 1993 โดย ในการวิเคราะหประมาณกรดจะรายงานในรูปของ

กรดซิตริกเสมอ และปริมาณกรดที่ใชมักจะไมไดบอกคา pH (สุวรรณา, 2543  

 

       2.1.10  น้ําผลไม 

                    นํ้าผลไมคือของเหลวที่อยูในเน้ือเย่ือของผลไมตามธรรมชาติ อาจรวมถึงของเหลว

จาก ผลของผักบางชนิดดวยเชนมะเขือเทศ นํ้าผลไมไดมาจากการค้ันหรือการปนผกัผลไมเหลาน้ันโดย

ไมตองใชความรอนหรือตัวทําละลาย ตัวอยางเชน นํ้าสมก็คือของเหลวที่สกัดจากผลสม นํ้ามะนาว                

ก็คือ ของเหลวที่สกัดจากผลมะนาว นํ้าผลไมสําเร็จรูปที่วางขายในทองตลาดหลายย่ีหอถูกกรองเอา

เสนใย เน้ือ หรือกากออก แตนํ้าผลไมที่มีเน้ือก็ยังคงเปนเครื่องด่ืมที่นิยม นํ้าผลไมอาจขายในรูปแบบ

เขมขน ซึ่งจําเปนจะตองเติมนํ้าเพื่อลดความเขมขนจนกระทั่งอยูในสถานะปกติ อยางไรก็ตาม นํ้า

ผลไมแบบ เขมขนมักจะมีรสชาติที่ผิดแปลกไปจากนํ้าผลไมค้ันสดอยางชัดเจน นํ้าผลไมบางชนิดอาจมี

การแปรรูป เพื่อการถนอมอาหารกอนวางจําหนาย อาทิพาสเจอรไรซการแชแข็ง การระเหย หรือการ

อบใหเปน ผงแหง เปนตน (อรุณโรจน, 2558  

 

2.2  ผลิตภัณฑหยี 

       ผักและผลไมหยี หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําผักหรือผลไมอยางใดอยางหน่ึง หรือ

มากกวา ที่ผานการทําแหง ดอง เช่ือม แชอิ่ม กวน อยางใดอยางหน่ึง มาปรุงรสดวย นํ้าตาล เกลือ 

พริก อาจเติมเครื่องปรุงอยางอื่น เชนนํ้ามะนาว กรดซิตริด ยกเวนการกวนอาจเติมนํ้าตาล เกลือ พริก 

ระหวางการกวนแลวนําไปอบดวยก็ได (มผช, 2558  

 

2.3  ผลิตภัณฑประเภทลูกกวาด 

       2.3.1  นิยาม 

                 ผลิตภัณฑประเภทลูกกกวาด (Sugar Conferctionery เปนผลิตภัณฑที่เกิดจากการ

ผสมกันของซูโคสกับกลูโคสไซรัปในอัตราสวนที่เหมาะสม ซูโคสในผลิตภัณฑจะมีอยู 3 สถานะ คือ 

(Febry, 1992  
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                 2.3.1.1  สถานะที่เปนอสัณฐาน (Amorphous เชนลูกกวาดแข็ง  

                 2.3.1.2  สถานะที่เปนสารละลาย (Solution เชน กัมมี่ เยลลี่ ทอฟฟ  

                 2.3.1.3  สถานะบางสวนเปนอสัณฐาน และบางสวนเปนสารละลาย เชน ฟดจ (Fudge 

ฟองดองท (Fondant  

                 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ัน ลูกกวาดจัดเปนผลิตภัณฑที่ผลิตจากนํ้าตาลมี

ลักษณะเปนของแข็ง เมื่อเค้ียวจะแตก ผลิตดโดยกลูโคสไซรัปหรือแบะแซ และนํ้าเขาดวยกันนํามา

เค่ียวจนไดที่ นวดผสม รีด อัดเปนเม็ด แลวทําใหเย็นในระหวางกรรมวิธีอาจเติมสวนผมอื่นๆอีกก็ได 

(มอก. 966 – 2530 อุตสาหกรรมลูกกวาดมีขนาดต้ังแตที่เปนรานคาเล็กๆ ทําการผลิตภายในบานไป

จนถึงที่เปนสาขายอยของบริษัทใหญในกลุมอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งน้ีอาจเปนเพราะผลิตภัณฑ

ลูกกวาดที่มีนํ้าตาลเปนสวนผสมหลัก มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานโดยไมตองทําการแชเย็นและ

สามารถวางขายในตลาดไดคราวละหลายป (EDWARDS, 2000  

2.4  ผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่ 

       ผลิตภัณฑประเภทกัมมี่เยลลี่ (Gummy Jelly เปนผลิตภัณฑประเภทลูกกวาดที่มีกรรมวิธีการ

ผลิตที่นาสนใจแตกตางกัน (Lee and Jackson, 1973 ผลิตภัณฑในกลุมน้ีสําหรับผูบริโภคทั่วๆไป 

มักเขาใจวาเปนผลิตภัณฑเดียวกัน และมักเรียกรวมๆวา กันวา เยลลี่ เพราะมีลักษณะคลายๆกัน คือ 

เปนผลิตภัณฑที่มีความยืดหยุน น่ิง เหนียว ตองเค้ียวกิน มีเน้ือสัมผัสที่แตกตางกันออกไป ต้ังแตออน

นุม แตมีคสวามยืดหยุนสูง จนเหนียวแข็งกัดขาดยาก 

       กัมมี่เยลลี่ เปนผลิตภัณฑที่มใความช้ืนสูง คือ มีความช้ืนรอยละ 10 – 25 แตมีคาความช้ืน

สัมพัทธสมดุลไมสูงมาก ทั้งน้ีเน่ืองจากไฮโดรคลอลอยดที่เปนสวนประกอบทําหนาที่ในการยึดจับนํ้า

สวนหน่ึงไว (สุวรรณา, 2543  

 

2.5  วิจัยที่เกี่ยวของ 

       กนกกานต และคณะ (2558 ศึกษาใยอาหารในเปลือกกลวย โดยวิธีการสกัด เพื่อเพิ่มปริมาณใย

อาหารที่มีประโยชนตอรางกายลงในโยเกิรตโดยนําเปลอืกกลวยนํ้าวามาบดเปยก                             ที่

อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 นาทีจากน้ันอบแหงนําไปกําจัดไขมันโดยตัวทําละลาย       เฮ

กเซนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 2 ครั้งเพื่อกําจัดแปงโดยใชเอนไซมแอลฟาอะไมเลสและ

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                                 

ความเขมขน 10% จากน้ันอบแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสจนความช้ืนเทากับ 3.5 6% ไดเปนใย
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อาหารจากสกัดจากเปลือกกลวยนํ้าวานําไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมีกายภาพพบวามีปริมาณใย

อาหารทั้งหมด 94 3% คาสี L*  a* และ b*เทากับ 15.8 8.45 และ 11.6 3 ตามลําดับคาเปอรเซ็นต

การอุมนํ้า pH และคา aw มีคาเทากับ 9.52 5.04 และ 0.31 ตามลําดับนําใยอาหารที่สกัดไดไปเสริม

ในผลิตภัณฑโยเกิรตโดยการแทนที่นมผงเพื่อเพิ่มปริมาณใยอาหารผลการทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภคพบวาผลิตภัณฑโยเกิรตเสริมใยอาหารจากเปลือกกลวยนํ้าวา 1 เปอรเซ็นตไดรับคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงสุด 

       กนกกานต และคณะ (2558 เมื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเปลือกกลวยนํ้าวาสุกระยะ

ที่ 7 พบวาเปลือกกลวยนํ้าวาสุกมีนํ้าเปนองคประกอบหลัก 87.9% ซึ่งเปนปริมาณที่สูงมากดังน้ันใน

กระบวนการผลิตใยอาหารผงจึงจําเปนตองมีการอบแหงเพื่อลดความช้ืนจนอยูในปริมาณที่เหมาะสม

เพื่อไมใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพและจุลินทรียระหวางการขนสงและการเก็บรักษา

อยางไรก็ตามหากนําเปลือกกลวยไปผลิตใยอาหารในระดับอุตสาหกรรมการกําจดันํ้าจะเปนปจจยัหน่ึง

ที่ตองนํามาพิจารณาเน่ืองจากการกําจัดนํ้าในปริมาณสูงจะตองใชตนทุนในการผลิตมาก 

 

ตารางท่ี 2.3 องคประกอบทางเคมีของเปลือกกลวยนํ้าวาสกุระยะที่ 7 

องคประกอบทางเคมี รอยละ (นํ้าหนักแหง  

แปง 14.18 

ใยอาหารทั้งหมด 50.74 

โปรตีน 7.51 

ไขมัน 12.44 

เถา 15.13 

 

       ณัฐิรา และคณะ (2557  ศึกษาเพื่อพัฒนาสูตรสับปะรดกวนลดนํ้าตาลโดยใชสารทดแทน       

ความหวาน 2 ชนิด ไดแก มอลติทอลและมอลโตเดกซตริน โดยศึกษาสัดสวนมอลติทอลตอมอลโต

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

Point Hedonic Scale พบวา คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะของสับปะรดกวนที่ทดแทนนํ้าตาล

ดวยสัดสวนมอลติทอลตอมอลโตเดกซตริน 30:70, 40:60 และ 50:50 น้ันไมแตกตางกันอยางมี    

นัยสําคัญทางสถิติจากสับปะรดกวนสูตรพื้นฐาน (p≥0.05)อยางไรก็ตามคะแนนความชอบทุก

คุณลักษณะของสับปะรด กวนที่ทดแทนนํ้าตาลดวยสัดสวนมอลติทอลตอมอลโตเดกซตริน 40:60 มี

คะแนนสูงที่สุดและมีคาคะแนนความชอบรวมอยู ที่ระดับชอบมาก (7.67) คุณภาพทางกายภาพของ
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ผลิตภัณฑที่พัฒนาไดมีคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*) คาความแข็ง และคาวอเตอร

แอกติวิต้ี เทากับ 25.6, 3.18, 3.34, 254.74 กรัม และ 0.7 ตามลําดับ เมื่อนําไปวิเคราะห คุณคาทาง

โภชนาการ พบวามีคาพลังงานทั้งหมด ปริมาณนํ้าตาล และโซเดียมนอยกวาสูตรพื้นฐานรอยละ       

6, 76.8 และ 32.7 ตามลําดับ ในขณะที่ใยอาหารมีคาเพิ่มข้ึนจากเดิมรอยละ 441.5 นอกจากน้ียัง

พบวามีคาดัชนีนํ้าตาลลดลง 

        รัตนา (2546 การพัฒนากรรมวิธีผลิตผลไมแผนทั้ง 7 ชนิด ไดแก สม ลิ้นจี่ มะมวง เงาะ 

สับปะรด ลําไย ฝรั่ง พบวา การกวนสวนผสมโดยการใหความรอนอุณหภูมิ 80 - 90 องศาเซลเซียส 

เปนเวลานานมากกวา 10 นาทีเปนวิธีที่ดีที่สุด .ในการวัดคาคุณภาพของผลไม พบวา ทุกผลิตภัณฑ 

ตอ 100 กรัม มีคาปริมาณนํ้าอิสระอยูในชวง 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 สวนเกลือแร

พบทั้ง แคลเซียม แมกนีเซียม โซเดียม และโพแทสเซียม ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา      

2.5x102  - 3.6x102 CFU/g ไมพบ ยีสตและรา โคริฟอรม แบคทีเรีย นอยกวา 3 MPN/g                 ไม

พบจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค 

       อุไรรัช (2538) ศึกษาผลของ pH ความเขมขนและชนิดนํ้าตาลตอความแข็งแรงของเจลเพคติน

ชนิดเมทอกซีสูง พบวาฟรุกโตสไซรัป (Fructose Syrup) มีผลตอคาความแข็งแรงของเจลโดยคาความ

แข็งแรงของเจลจะลดลงเมื่อความเขมขนของนํ้าตาลเพิ่มข้ึน และ pH มีผลตอการเปลี่ยนแปลงความ

แข็งแรงของเจลเล็กนอย โดยการเพิ่ม pH จะทําใหความแข็งแรงเพิ่มข้ึนเล็กนอยที่ความเขมขนสูงกวา 

66 °Brix แตเมื่อความเขมขนนํ้าตาลตํ่ากวา 50-65 Brix การเพิ่มของ pH จะทําใหความแข็งแรงลดลง

ในกลูโคสไซรัป (Glucose Syrup) ความแข็งแรงของเจลจะลดลงเมื่อเพิ่มความเขมขนนํ้าตาลในชวง 

50-60 °Brixหรือเมื่อ pH เพิ่มข้ึน ความเขมขนนํ้าตาลจะมีผลตอความแข็งแรงของเจลมากกวา pH ใน

นํ้าตาลทั้งสองชนิด โดยฟรุกโตสไซรัปใหคาความแข็งแรงสูงสุดของเจลมากกวา กลูโคสไซรัป สวนการ

ยอมรับทางดานรสชาติของเยลลี่ พบวาเยลลี่ที่เตรียมจากฟรุกโตสไซรัปซึ่งมีความเขมขนนํ้าตาล       

50-80 °Brix pH 2.2 และที่เตรียมจากกลูโคสไซรัปความเขมขนนํ้าตาล 50-60 °Brix pH 2.52 เปน

ตัวอยางเยลลี่ผูทดสอบชอบมากที่สุดในนํ้าตาลชนิดน้ันๆ นอกจากน้ีผูทดสอบมีความชอบเยลลี่ที่

เตรียมจากฟรุกโตสไซรัปมากกวาที่เตรียมจากกลูโคสไซรัปที่คาความแข็งแรงของเจลเทากัน 

       อัจฉรา (2549  ทําการศึกษาเรื่องผลของเจลาตินอัตราสวนของซูโครสตอกลูโคสไซรัปและ   

กรดซิตริกตอคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกัมมีเยลลี่ จาก

การศึกษาพบวาปริมาณเจลาติน อัตราสวนของซูโครสตอกลูโคสไซรัป และปริมาณกรดซิตริกจะมีผล

ตอคาความหนืด ความแข็ง ความยากงายในการเค้ียว ความเหนียวหนืด และความติดเหนียวของ
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ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ (ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95) โดยเมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มข้ึนจะมีผลทําใหคา

ความหนืด ความแข็ง ความยากงายในการเค้ียว ความเหนียวหนืด และความติดเหนียว จะเพิ่มข้ึน   

แตเมื่ออัตราสวนของซูโครสตอกลูโคสไซรัป และปริมาณกรดซิตริกเพิ่มข้ึนจะทําให ความหนืด     

ความแข็ง และคาความเหนียวหนืดลดลงเล็กนอย สรุปไดวา เจลาตินจะมีผลตอคาคุณภาพเหลาน้ี

มากกวาอัตราสวนของซูโครสตอกลูโคสไซรัป และปริมาณกรดซิตริก 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยน้ําวา 

ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยน้ําวา 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีหยีเปลือกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

บทท่ี 3 

 

วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 

3.1  วัตถุดิบ 

       3.1.1  วัตถุดิบผลิตภัณฑหยี 

                3.1.1.1  กลวยนํ้าวา จากตลาดเทเวศร 

                3.1.1.2  เปลือกกลวย จากตลาดเทเวศร 

                3.1.1.3  หยวกกลวย 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  พริกปน ตราผึ้งหลวง 

       3.1.2  วัตถุดิบผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 

                3.1.2.1  เปลือกกลวย จากตลาดเทเวศร 

                3.1.2.2  หยวกกลวย 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  นํ้าเปลา 
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3.2  อุปกรณและเครื่องมือ 

       3.2.1  วัตถุดิบผลิตภัณฑหยี 

                3.2.1.1  เครื่องช่ังนํ้าหนักทศนิยม 4 ตําแหนง ย่ีหอ Sartorius รุน secura 

                3.2.1.2  เครื่องปนไฟฟาย่ีหอ Vitamix รุน DRINK Machine 

                3.2.1.1  เทอรโมมเิตอรสําหรบัวัดอุณหภูมิ (0-100 องศาเซลเซียส 

                3.2.1.4  รีแฟรกโตมเิตร (Hand Refractometer 30 - 60 ºBrix 

                3.2.1.5  กระทะทองเหลือง 

                3.2.1.6  เตาแกส 

                3.2.1.7  ไมพาย 

                3.2.1.8  ถวยพลาสติก 

                3.2.1.9  ชอน  

                3.2.1.10 ถุงพลาสติก 

       3.2.2  วัตถุดิบผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี ่

                3.2.2.1  ตูอบลมรอน (Hot Air Oven  ย่ีหอ Binder รุน BD1150 

                3.2.2.2  เครื่องช่ังนํ้าหนักทศนิยม 4 ตําแหนง ย่ีหอ Sartorius รุน secura 

                3.2.2.3  เครื่องปนไฟฟาย่ีหอ vitamix รุน DRINK Machine 

                3.2.2.4  เทอรโมมเิตอรสําหรบัวัดอุณหภูมิ (0-100 องศาเซลเซียส 

                3.2.2.5  รีแฟรกโตมเิตร (Hand Refractometer  40 - 80 ºBrix 

                3.2.2.6  หมอ 

                3.2.2.7  เตาแกส 

                3.2.2.8  ถวยพลาสติก 

                3.2.2.9  ชอน  

                3.2.2.10 ถุงพลาสติก 

 

3.3  อุปกรณและเครื่องมือสําหรบัการวิเคราะหคณุภาพ 

        3.3.1  เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

                 3.3.1.1  เครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity ย่ีหอ AQUA LAB รุน CX3TE 

                3.3.1.2  เครื่องวัดคาสี (Spectrophotometer ย่ีหอ KONIKA MINOLTA รุน CM-

3500d  
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       3.3.2  เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                 3.3.2.1  เครื่องวัดปริมาณกรด-ดาง (pH meter ย่ีหอ Santorius รุน FB-10 

                 3.3.2.2  เครื่องวัดของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Total Soluble Solids ดวยรีแฟรก - 

โตมิเตอร (Hand Refractometer 30 - 60 ºBrix  

                 3.3.2.3  เครื่องวัดปริมาณเสนใยอาหาร ย่ีหอ Foss Fibertec 1020 และ Foss Cold 

Extraction Unit 1020 

                 3.3.2.4  เครื่องวัดปริมาณเถา ย่ีหอ Foss Soxtex 205 

       3.3.3  เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

                 3.3.3.1  ตูอบรอนสําหรับฆาเช้ือ (Hot air Oven ย่ีหอ Binder รุน FD-115 

                 3.3.3.2  หมอน่ึงสําหรับฆาเช้ือภายใตความดัน ย่ีหอ sanyo รุน lado Autoclave  

                 3.3.3.3  ตูปลอดเช้ือ Heal Forec รุน A2 

                 3.3.3.4  อาหารเลี้ยงเช้ือ PCA สําหรับวิเคราะหจุลินทรียทั้ง 

                 3.3.3.5  อาหารเลี้ยงเช้ือ PDA สําหรับวิเคราะหเช้ือราและยีสต 

                 3.3.3.6  จานเพาะเช้ือที่ปลอดเช้ือ 

                 3.3.3.7  ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 

                 3.3.3.8  ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตร 

                 3.3.3.9  บีกเกอรขนาด 50 มิลลิลิตร 

                 3.3.3.10 แอลกอฮอล 

                 3.3.3.11 ตะเกียงแอลกอฮอล 

                 3.3.3.12 ถุงมือยาง 

       3.3.4  เคร่ืองมือและอุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                3.3.4.1  แบบประเมินผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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3.4  วิธีการดําเนินการทดลองผลิตภัณฑหยี 

       3.4.1  ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยและหยวก

กลวย 

                 3.4.1.1  ศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานประเภทหยีปรุงรส 

                            การศึกษาสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตภัณฑประเภทหยีปรุงรสจํานวน     

3 สูตร  เพื่อนํามาเปนสูตร ต้ังตนในการพัฒนาสูตรการผลิต ผลิตภัณฑประเภทหยีปรุงรส                

จากเปลือกกลวยและหยวกกลวย โดยทําการศึกษาสูตรพื้นฐาน ของผลิตภัณฑหยี จํานวน 3 สูตร   

โดยใชกลวยความสุกระดับ 6 (เปลือกมีสีเหลืองทั้งลูก  และมีคาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดที่     

24-26  Brix ทําการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely Randomized Desigh-CRD 

แสดงดังตารางที่ 3.1 แลวนําไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอผลิตภัณฑหยี 

ตารางท่ี 3.1  สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑหยี จํานวน 3 สูตร 

สวนผสม สูตรพ้ืนฐาน (กรัม  
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

เน้ือกลวยนํ้าวา 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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กรรมวิธีการผลิตกลวยหย ีสูตรท่ี 1 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

                           แผนภาพท่ี 3.1  ข้ันตอนการทํากลวยหยีสูตรกวนนํ้าตาล สูตรที่ 1  

                           ท่ีมา : ดัดแปลงจาก Thaifoodcookbook (2019  

 

 

 

 

 

 

ต้ังกระทะ เปดไฟออน ใสเน้ือกลวยลงไปกวนตอ 10 นาที 

ตามดวยนํ้าตาลทราย กวนจนเน้ือกลวยแหงลงเหนียว ประมาณ 30 นาที 

ใสแบะแซลําดับสุดทาย กวนตอจนเหนียว เปนเวลา 30 นาที 

ยกลงตักเกบ็ใสภาชนะพักใหคลายความรอนประมาณ 30 นาที 

 

นํามาคลุกกบันํ้าตาลทราย เกลือ พรกิปนเพื่อปรุงรสเปนกลวยหยี 

ปนใหเปนลกูกลมๆ กอนละ 3 กรัม 

ปนเน้ือกลวยใหเน้ือมลีักษณะเปนเน้ือเนียน 
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กรรมวิธีการผลิตกลวยหยี สูตรท่ี 2 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

                           แผนภาพท่ี 3.2  ข้ันตอนการทํากลวยหยีกลวยสูตรกวนกะทิ สูตรที่ 2 

                           ท่ีมา:  ดัดแปลงจาก Foodtrevel (2013  

 

 

 

 

 

 

 

 

เค่ียวหัวกะทิให แตกนํ้ามัน 

ต้ังกระทะไฟออนผสมหางกะทกิับนํ้าตาลใหละลาย กรองดวยผาขาวบาง 

จากน้ันเทลงในกระทะทองเหลือง 

 

ใสเน้ือกลวยและใชไมพายคนทีก่นกระทะ ใชไฟกลางระวังอยาใหไหม 

คนจนกระทั่งเหนียว ประมาณ 30 นาท ีจึงเอากะทิที่แตกมนัแลวตักใสครัง้ละ 

1 ทัพพี คนใหเขากัน ทําเชนน้ีจนกลวยแหงเหนียวปนได 

 

ยกลง นํากลวยเกลี่ยใสถาด ตัดเปนทอนๆ สีเ่หลี่ยม 
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กรรมวิธีการผลิตกลวยหยี สูตรท่ี 3 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           แผนภาพท่ี 3.3  ข้ันตอนการทํากลวยหยีสูตรเช่ือม สูตรที่ 3 

                           ท่ีมา:  ดัดแปลงจาก ดัดแปลงจาก Suk Eat Thai (2017  

 

 

 

 

 

 

 

นํากลวยมาหั่นเปนแวนขนาดเทาๆ กัน 

นํานํ้าตาล 250 กรัมใสกระทะทองเหลือง 

คนใหนํ้าตาลทรายละลายเปนสีนํ้าตาล 

นํากลวยลงไปคลุกใหทั่ว 

ปดเตา ยกกระทะออก วางทิ้งไวรอจนกลวยเย็นตัวลง  

อบในตูลมรอนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง 

นาํมาคลุกกับนํ้าตาลทราย เกลือ พริกปน 



 

 

34 

                           1   การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                               นําสูตรพื้นฐาน 3 สูตร มาวางแผนทดลอง โดยทดลองชิม จากผูทดสอบ    

50 คน ซึ่งเปนนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยี                      ราช

มงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยการประเมินคุณภาพ ทางประสาทสมัผสัในดานลกัษณะ

ที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ใชการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale Test จากน้ันนํามาวิเคราะหหาความแปรปรวน 

(Analysis of Variance  และวิเคราะหหาความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% เพื่อเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดสําหรับ

การศึกษาตอไป 

                3.4.1.2  ศึกษาปริมาณเปลอืกกลวยและหยวกกลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในสูตรกลวยหยี 

                           นําสูตรพื้นฐานของกลวยหยีที่ ดีที่สุด จากขอ 3.4.1.1 มาศึกษาปริมาณ      

เปลือกกลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในผลิตภัณฑกลวยหยี ซึ่งเปลือกกลวยมีผลตอการผลิตในดานคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-

CRD  ศึกษาปริมาณ 3 ระดับ (รอยละ  ไดแก รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ คิดเปนปริมาณ

เปลือกกลวย 50, 100 และ 150 กรัม ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 3.2 แลวนําไปศึกษาความชอบของ

ผูบริโภคที่มีผลตอผลิตภัณฑเปลือกกลวย 

                           นําสูตรพื้นฐานของกลวยหยีที่ดีที่สุด จากขอ 3.4.1.1 มาศึกษาปริมาณหยวก

กลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในผลิตภัณฑกลวยหยี ซึ่งหยวกกลวยมีผลตอการผลิตในดานคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD

ศึกษาปริมาณ 3 ระดับ ไดแก รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ คิดเปนปริมาณหยวกกลวย 50, 

100 และ 150 กรัม ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 3.2 แลวนําไปศึกษาความชอบของผูบริโภคที่มีผลตอ

ผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี 

ตารางท่ี 3.2  ปรมิาณการแทนเปลือกและหยวกกลวยในสูตรพื้นฐาน 3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณเปลือกกลวยท่ีใชแทนเน้ือกลวย (กรัม  
รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

เน้ือกลวยนํ้าวา 450 400 350 
เปลือก/หยวกกลวยนํ้าวา 50 100 150 
นํ้าตาลทราย 300 300 300 
แบะแซ 100 100 100 
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                           1  การเตรียมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

                               1.1  การเตรียมเปลือกกลวย 

                                     ลางกลวยใหสะอาด จากน้ันนํามาปลอกเปลือกและแชเปลือกกลวยใน

นํ้าเกลือความเขมขนรอยละ 3 เปนเวลา 10 นาที บีบเปลือกกลวยใหปริมาณนํ้าออกมาใหหมด                 

นําไปปนจนละเอียด (ดัดแปลงจาก รพีพร, 2551  

                               1.2  การเตรียมหยวกกลวย  

                                     ลางหยวกกลวยใหสะอาด หั่นหยวกกลวยตามขวาง และตามยาว      

ใหเปน ช้ินเล็กๆ แชนํ้าใหทวม ใชตะเกียบไมวนๆ รอบๆหยวกที่แช นํ้าไว เพื่อนําเอาใยของ         

เปลือกกลวยออกใหหมด นําไปตมเปนเวลา 1 ช่ัวโมงเพื่อใหหยวกน่ิม กอนนําไปปนใหละเอียดและบบี

นํ้าออกกอนนําไปใช (ดัดแปลงจาก พิชญาดา, 2561                             

                           2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ   

เปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยี ทั้ง 3 ระดับ 

                               2.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                     2.1.1  วัดคาสีของเปลือกกลวยหยีทั้ง 3 สูตรที่ไดมาใสภาชนะ แลว

นําไปวัดคาโดยใชเครื่อง Spectrophoto meter ย่ีหอ KONICA MINOL รุน CM-3500d ใสในทาเก็ต

ของแข็ง ขนาด 10 มิลลิลิตร วัดการผานของแสงและแสดงผลในรูปของคาความสวาง คาสี L* (คา

ความสวาง มีคา 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึงวัตถุที่มีความสวางสีดํา 100 หมายถึง วัตถุที่มีสีขาว a* (+

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

สีนํ้าเงิน2.1 ตรวจวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity  โดยใชเครื่องย่ีหอ AQUA LAB รุน CX3TE  

                                     2.1.2  ตรวจวัดคา Water activity โดยนําตัวอยางอาหารมาปนให

ละเอียด ใสภาชนะใสตัวอยางจํานวน 1-3 กรัม โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity 

Meter  

                               2.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                     2.2.1  วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH meter  

                                     2.2.2  วัดคาของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้ งหมด (รอยละ ( %total 

soluble solid or % TSS ดวยเครื่อง hand refrectometer(0-32 ºBrix และ (50 -92 ºBrix  

                               2.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                     2.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  
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                3.4.1.3  ศึกษาอัตราสวนนํ้ามะขามที่เสรมิในสตูรเปลือกกลวยและหยวกกลวยหยี 

                           นําสูตรเปลือกกลวยหยีที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.2 มาศึกษาปริมาณนํ้ามะขามใน

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี ซึ่งมะขามมีผลตอการผลติในดานคุณภาพทางประสาทสมัผสัดานลักษณะที่ 

สี ปรากฏกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD  ศึกษาปริมาณนํ้ามะขาม 3 ระดับ ไดแก 

รอยละ 10, 20 และ 30 จากนํ้าหนักวัตถุดิบทั้งหมด ตามลําดับ คิดเปนปริมาณนํ้ามะขาม 90, 180 

และ 270 กรัม ตามลําดับ แลวนําไปทดสอบความชอบที่มีตอผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี 

                           นําสูตรหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.2 มาศึกษาปริมาณนํ้ามะขามที่

เพิ่มในผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี ซึ่งมะขามมีผลตอการผลิตในดานคุณภาพทางประสาทดานลักษณะที่

ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD ศึกษาปริมาณนํ้ามะขาม 3 ระดับ ไดแก 

รอยละ 10, 20 และ 30 จากนํ้าหนักวัตถุดิบทั้งหมด ตามลําดับ คิดเปนปริมาณนํ้ามะขาม 90, 180 

และ 270 กรัม ตามลําดับ แลวนําไปทดสอบความชอบที่มีตอผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี 

                           1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ    

เปลอืกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม ทั้ง 3 ระดับ 

                                1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                      1.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.1  

                                1.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                      1.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.2  

                                1.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                      1.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.4.1.4  ศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรเปลือกกลวยหยีและ

หยวกกลวยหยี 

                           นําสูตรเปลือกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขามที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.3 มาศึกษาปริมาณ

นํ้าเช่ือมฟรักโทสที่ใชแทนนํ้าตาลทรายในสูตรเปลือกกลวยหยี เพื่อลดการใชนํ้าตาลทรายใหเปน

ผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูที่ตองการผลิตภัณฑที่ลดพลังงานหรือจากหลีกเลี่ยงพลังงานจาก    

นํ้าตาลทราย โดยนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีคาความหวานที่ 70  Brix ซึ่งนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีผลตอการผลิตใน

ดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD   ศึกษาปริมาณ
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นํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ ไดแก รอยละ 20, 30 และ 40 จากปริมาณนํ้าตาลทรายที่ใช ตามลําดับ คิด

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

เหมาะสมที่สุดไปพัฒนาตอเปนผลิตภัณฑเหยวกกลวยหยี 

                           นําสูตรหยวกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขามที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.3 มาศึกษาปริมาณ

นํ้าเช่ือมฟรักโทสที่ใชแทนนํ้าตาลทรายในสูตรหยวกกลวยหยี เพื่อลดการใชนํ้าตาลทรายใหเปน

ผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูที่ตองการผลิตภัณฑที่ลดพลังงานหรือจากหลีกเลี่ยงพลังงานจาก    

นํ้าตาลทราย โดยนํ้าเช่ือมฟรกัโทสมีคาความหวานที่ 70  Brix ซึ่งนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีผลตอการผลิตใน

ดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD  ศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือม

ฟรักโทส 3 ระดับ ไดแก รอยละ 20, 30 และ 40 จากปริมาณนํ้าตาลทรายที่ใช ตามลําดับ คิดเปน

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

เหมาะสมที่สุดไปพัฒนาตอเปนผลิตภัณฑเหยวกกลวยหยี 

 

ตารางท่ี 3.3  ปรมิาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑเปลอืกกลวยหยี 3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณนํ้าเชื่อมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑหย(ีกรัม  

รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 40 

เน้ือกลวยนํ้าวา 400 400 400 

เปลือก/หยวก กลวยนํ้าวา 100 100 150 
นํ้าตาลทราย 240 210 180 

นํ้าเช่ือมฟรักโทส  60  90 120 

แบะแซ 100 100 100 
นํ้ามะขาม 180 180 180 

 

                           1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ    

เปลอืกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสทั้ง 3 ระดับ 

                                1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                      1.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.1  

                                1.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                      1.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.2  
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                                1.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                      1.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.4.1.5  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด 

                           นําสูตรเปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.4 มาศึกษา

คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย 

                           1   วิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

                               1.1  ตรวจวัดคา Water activity โดยนําตัวอยางอาหารมาปนใหละเอียด 

ใสภาชนะใสตัวอยางจํานวน 1-3 กรัม โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity Meter  

                           2   วิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

                               2.1  วิเคราะหปริมาณความช้ืนในอาหารตามวิธีการ AOAC (2000) 

                               2.2  วิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยใชหลักการวิเคราะหปริมาณ 

(Proximate analysis โดยการวิเคราะห เสนใยหยาบ ตามวิธีการ AOAC (2000  

                               2.3  วิเคราะหนํ้าตาล 5 ชนิด ดวยวิธี HPLC 

                           3   การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

                                3.1  ตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและรา ใชอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA โดยยีสต

และราตองไมเกิน 1x103 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม 

                                3.2  ตรวจวิเคราะหการปนเปอนจุลินทรียทั้งหมดโดยวิธี Total Plaste 

Count Agar (TPC  และใชอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1x106  โคโลนี 

ตอตัวอยาง 1 กรัม 

       3.4.2  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกและหยวกกลวย 

                ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

โดยทําการทดสอบผูบริโภค จํานวน 100 คน ทุกเพศ ทุกวัย ในดานความพึงพอใจตอผลิตภัณฑ     

(จะทําการเสิรฟตัวอยางโดย จัดเสิรฟ 3 ลูก ลูกละ 3 กรัม  ในดานขนาดรูปแบบบรรจุภัณฑ กลิ่นรส 

รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส (ความเหนียวหนึบ แล ะความชอบโดยรวม จากน้ันทําการเก็บขอมูลนํามา

วิเคราะหหารอยละ 
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3.5  วิธีการดําเนินการทดลองผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่ 

       3.5.1  ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

                3.5.1.1  ศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานกัมมี่เยลลี่ 

                           การศึกษาสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 3 สูตร เพื่อนํามา

เปนสูตรต้ังตนในการพัฒนาสูตรการผลิต ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่จากเปลือกและหยวกกลวย โดย

ทําการศึกษาสูตรพื้นฐาน ของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ จํานวน 3 สูตร ทําการวางแผนการทดลองแบบสุม

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

ของผลิตภัณฑหยีที่ไดไปใชพัฒนาตอไป 

 

ตารางท่ี 3.4  สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ จํานวน 3 สูตร 

สวนผสม สูตรพ้ืนฐาน (กรัม  

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

นํ้าเปลา 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  โครงการอบรมดานผลิตภัณฑชุมชน 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 เขาดวยกัน 

นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ คนจนเริม่ละลาย และใสสวนสผมทีผ่สมไว 

คนจนแบะแซละลายหมด ใสพมิพทันท ี

คนจนสวนผสมทั้งหมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ 

จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพื่อลดความช้ืน คลมุดวยฟลมหอหุม

อาหาร ทิ้งไว 24 ช่ัวโมง 

แชตูเย็นเพื่อชวยในการคงรูป 2 ช่ัวโมง 

นําออกจากแปง และรอนแปงออก 

นําเจลาตินแชนํ้าเปลา ทิง้ไว 5 นาที 
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                3.5.1.2  ศึกษาปริมาณเปลอืกและหยวกกลวยที่เสริมในผลิตภัณฑกมัมี่เยลลี ่

                           นําสูตรพื้นฐานของกัมมี่เยลลี่ที่ดีที่สุด จากขอ 3.5.1.1 มาศึกษาปริมาณเปลือก

และหยวกกลวยสําหรับเสริมในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ ซึ่งเปลือกและหยวกกลวยมีผลตอการผลิตในดาน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบ

โดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Desigh-CRD  ศึกษา

ปริมาณ 3 ระดับ ไดแก รอยละ 10, 15 และ 20 จากนํ้าหนักสวนผสมทั้งหมด ตามลําดับ  คิดเปน

ปริมาณเปลือกและหยวกกลวย 20, 30 และ 40 กรัม ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 3.5 จากน้ันนําสูตร

พื้นฐานของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ที่ไดไปใชพัฒนาตอไป 

 

ตารางท่ี 3.5  ปรมิาณการเสริมเปลือกและหยวกกลวยในผลิตภัณฑกัมมีเ่ยลลี่ 3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณการเสริมเปลือกและหยวกกลวยในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ (กรัม  
รอยละ 10 รอยละ 15 รอยละ 20 

เปลือก+หยวกกลวย 20 30 40 
นํ้าเปลา 49 49 49 
นํ้าตาลทราย 66 66 66 
แบะแซ 63 63 63 

เจลาติน 16 16 16 

กรดซิตริก 6 6 6 
 

                           1  การเตรียมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

                               1.1  การเตรียมเปลือกกลวย 

                                     1.1.1  ตามวิธีขอ 3.4.1.2 (ขอ 1.1  

                               1.2  การเตรียมหยวกกลวย  

                                     1.2.1  ตามวิธีขอ 3.4.1.2 (ขอ 1.2  

                           2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ    

กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย ทั้ง 3 ระดับ 

                               2.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                     2.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.1  
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                              2.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                     2.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.2  

                               2.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                     2.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.5.1.3  ศึกษาปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นทีใ่ชแทนนํ้าเปลาในกมัมี่เยลลีเ่สรมิเปลือก

และหยวกกลวย 

                           นําสูตรพื้นฐานของกัมมี่เยลลี่ที่ดีที่สุด 3.5.1.2 มาศึกษาปริมาณนํ้าผลไม       

ปรุงแตงกลิ่นที่เพิ่มในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย ซึ่งนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นมีผล

ตอการผลิตในดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ดานลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ               

ลักษณะเน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely 

Randomized Desigh-CRD ศึกษาปริมาณนํ้า ผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ ไดแก  รอยละ 50, 15 

และ 0 จากนํ้าหนักวัตถุดิบทั้งหมด ตามลําดับ คิดเปนปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิน่ 24.5, 36.75 และ 

49 กรัม ตามลําดับ แลวนําไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอผลติภัณฑกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลอืก

และหยวกกลวย 

ตารางท่ี 3.6  ปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นที่ใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลอืกและหยวกกลวย      

3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นท่ีแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและ

หยวกกลวย (กรัม  
รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 

เปลือก+หยวกกลวย 30 30 30 
นํ้าเปลา   24.5     12.25  0 
นํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น  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  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ    

กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกแทนนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นทั้ง 3 ระดับ 

                               1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                     1.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.1  

                               1.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                     1.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.2  

                               1.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                     1.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.5.1.4  ศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวย 

                           นําสูตรกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลือกและหยวกกลวยที่ดีที่สุดจากขอ 3.5.1.3 มาศึกษา

อัตราสวนที่ใชนํ้าเช่ือมฟรักโทส แทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย     

เพื่อลดการใชนํ้าตาลทรายใหเปนผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูที่ตองการผลิตภัณฑที่ลดพลังงานหรือ

จากหลีกเลี่ยงพลังงานจากนํ้าตาลทราย โดยนํ้าเช่ือมฟรักโทสมีคาความหวานที่ 70  Brix ซึ่งนํ้าเช่ือม

ฟรักโทสมีผลตอการผลติในดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ

ในบล็อค (Completely Randomized Desigh :CRD ศึกษาปริมาณนํ้า เช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ ไดแก 

รอยละ 30, 40 และ 50 คิดเปนปรมิาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส จากปริมาณนํ้าตาลทราย 19.8, 26.4 และ 

33 กรัม ตามลําดับตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 3.7 แลวนําไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอ

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 
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ตารางท่ี 3.7  ปรมิาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑเปลอืกกลวยหยี 3 ระดับ 

สวนผสม ปริมาณนํ้าเชื่อมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่             

เสริมเปลือกและหยวกกลวย (กรัม  
รอยละ 30 รอยละ 40 รอยละ 50 

เปลือก+หยวกกลวย 40 40 40 
นํ้าผลไมปรุงแตงกลิน่            36.75     36.75     36.75 
นํ้าเปลา            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 คราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสของ   

กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสทั้ง 3 ระดับ 

                               1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                     1.1.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ขอ 2.1  

                               1.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

                                     1.2.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.2 (ในขอ 2.2  

                               1.3  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                                     1.3.1  ตามวิธีขอ 2.4.1.1 (ในขอ 1  

                3.5.1.5  ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการโมแปงดูดกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ     

หยวกกลวย 

                            นําสูตรกัมมี่ เยลลี่ เสริมเปลือกและหยวกกลวยที่ ดีที่สุดจากขอ 3.5.1.4          

มา ศึกษาระยะเ วลาที่ เหมาะสมในการโมแป งกั มมี่ เ ยลลี่ เ สริ ม เปลือกและหยวกกลวย                

เน่ืองจากระยะเวลาที่ตางกัน สงผลให ลักษณะเน้ือสัมผัสของความเหนียวที่ได ปริมาณนํ้าอิสระ (aw 

และคาสี จะตางกัน โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อค (Completely Randomized 

Desigh :CRD ศึกษาระยะเวลา 3 ระดับ ไดแก 12 ช่ัวโมง 14 ช่ัวโมง และ 16 ช่ัวโมง จากน้ันนํามา

ตรวจการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีเพื่อหาลักษณะที่เหมาะสมที่สุดของกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 
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                           1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพทางเคมีและท างประสาทสัมผัสของ   

เปลอืกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสทั้ง 3 ระดับ 

                                1.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

                                      1.1.1  ตรวจวัดคา Water activity โดยนําตัวอยางอาหารมาปนให

ละเอียด ใสภาชนะใสตัวอยางจํานวน 1-3 กรัม โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity 

Meter  

                3.5.1.6  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด 

                           นําสูตรเปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุดจากขอ 3.4.1.5 มาศึกษา

คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย 

                           1   วิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

                               1.1  ตรวจวัดคา Water activity โดยนําตัวอยางอาหารมาปนใหละเอียด 

ใสภาชนะใสตัวอยางจํานวน 1-3 กรัม โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity Meter  

                           2   วิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

                               2.1  วิเคราะหปริมาณความช้ืนในอาหารตามวิธีการ AOAC (2000) 

                               2.2  วิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยใชหลักการวิเคราะหปริมาณ 

(Proximate analysis โดยการวิเคราะห เสนใยหยาบ ตามวิธีการ AOAC (2000  

                               2.3  วิเคราะหนํ้าตาล 5 ชนิด ดวยวิธี HPLC 

                           3  การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  

                                3.1  ตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและรา ใชอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA โดยยีสต

และราตองไมเกิน 1x103 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม 

                                3.2  ตรวจวิเคราะหการปนเปอนจุลินทรียทั้งหมดโดยวิธี Total Plaste 

Count Agar (TPC  และใชอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1x106  โคโลนี 

ตอตัวอยาง 1 กรัม 

       3.5.2  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวก

กลวย 

               ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑประเภทกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและ

หยวกกลวย โดยทําการทดสอบผูบริโภค จํานวน 100 คน ทุกเพศ ทุกวัย ในดานความพึงพอใจตอ

ผลิตภัณฑ (จะทําการเสิรฟตัวอยางโดย 3 ช้ิน ช้ินละ 8 กรัม ในดานขนาดรูปแบบบรรจุภัณฑ กลิ่นรส 
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รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส (ความเหนียวหนึบ และความชอบโดย รวม จากน้ันทําการเก็บขอมูลนํามา

วิเคราะหหารอยละ 

 

3.6  สถานที ่

        3.3.1  เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

พระนคร หองปฏิบัติการ 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 

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยน้ําวาหยี 

ผลิตภัณฑหยวกกลวยน้ําวาหยี 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีหยีเปลือกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

บทท่ี 4 

 

ผลการวิจัย 

 

4.1  ผลการสํารวจผลติภณัฑหยีปรุงรสในทองตลาดที่มีผลิตภณัฑคลายกับผลติภณัฑ

เปลอืกกลวยหยีและหยวกกลวยหย ี

      4.1.1  ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑในทองตลาด 

              สํารวจผลิตภัณฑหยีปรงุรสในทองตลาด เชน มะมวงหยีทรงเครื่อง ตรา มูซา, มะมวงหยี

รสแซบ ตรา สารัช และ มะขามแกวปรี๊ด ตรา สารัช แสดงผลดังตาราง 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1  แสดงคุณลักษณะผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่สํารวจ 

ผลิตภัณฑ คุณลักษณะ 

ราคา (บาท /ปริมาณ ลักษณะปรากฏ 
 

     
 

15/50 กรัม มีลักษณะเปนเสน 

มีสีเหลือง 

เน้ือมีความเหนียว 

 

     
 

20/60 กรัม มีลักษณะเปนเสน 

มีสีเหลือง 

เน้ือมีความเหนียว 

 

 

     
 

20/60 กรัม มีลักษณะเปนทรงรขีนาด

แตละลูกไมเทากัน 

มีสีนํ้าตาลออน 

เน้ือสมัผสัเหนียวหนึบ 
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4.2  ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการทําผลิตภัณฑประเภทหยีปรุงรสจากเปลือก

กลวยและหยวกกลวย 

       4.2.1  ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีพ้ืนฐานประเภทหยีปรุงรส 

                จากการนําสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีในการผลิตกลวยหยี จํานวน 3 สูตร ซึ่งมีสวนผสม

และวิธีการที่แตกตางกันในแตละสูตร แสดงผลดังตารางที่ 4.2 

 

ตาราง 4.2  ลักษณะปรากฏของกลวยหยีสูตรพื้นฐาน จํานวน 3 สูตร 

ผลิตภัณฑกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
สูตรที่ 1 กวนนํ้าตาล 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ 

เน้ือสมัผสัมีความ

เหนียว แตไมไมแข็ง 

 
สูตรที่ 2 กวนกะทิ 

เทา มีกลิ่นหอมของกลวย 

และกะท ิ

เน้ือสมัผสัเนียน         

มีความน่ิม ไมแข็ง 

 
สูตรที่ 3 เช่ือม 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ 

เน้ือสมัผสัแข็งกระดาง

ไมน่ิม ไมเหนียว            

กัดขาดไดยาก 

 

                4.2.1.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกลวยหยีทั้ง 3 สูตร เพื่อหาสูตรที่

เหมาะสม นําไปศึกษาการผลิตเปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยีตอไป ไดผลดังตารางที่ 4. 
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ตาราง 4.3  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพื้นฐานกลวยหยี 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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05         

 

       4.2.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวยท่ีใชแทนเน้ือกลวยในสูตรกลวยหยี 

                จากการศึกษาปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในสูตรกลวยหยี 

ทั้ง 6 สูตร โดยแบงเปน เปลือกกลวยหยี 3 ระดับ และหยวกกลวยหยี 3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 

4.4, 4.5, 4.6 และ 4.7 ตามลําดับ 

 

ตาราง 4.4  ลักษณะปรากฏของเปลือกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
แทนเปลือกกลวย รอยละ 10 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ 

มีความเหนียว     

ไมแข็ง 

 
แทนเปลือกกลวย รอยละ 20 

นํ้าตาล มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ 

มีความเหนียวหนึบ

ไมแข็ง 

 
แทนเปลือกกลวย รอยละ 30 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจาง 

ไมเหนียว แข็ง  

และเน้ือมีเน้ือสัมผสั

แข็ง 
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ตาราง 4.5  ลักษณะปรากฏของหยวกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
แทนหยวกกลวย รอยละ 10 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ 

มีความเหนียว     

ไมแข็ง 

 
แทนหยวกกลวย รอยละ 20 

นํ้าตาล มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ 

มีความเหนียวหนึบ

ไมแข็ง 

 
แทนหยวกกลวย รอยละ 30 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจาง 

ไมเหนียว  

มีเน้ือสัมผัสแข็ง  

 

 

                4.2.2.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.6  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

คาสี    

- 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 

ความเปนกรด-ดาง (pH  4.51±0.05b 4.54±0.05a 4.81±0.02a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

46.67±0.58a 41.00±0.58b 38.17±0.31c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  
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ตาราง 4.7  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของหยวกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

คาสี    

- 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 

ความเปนกรด-ดาง (pH  3.29±0.05 b 4.67±0.19 a  4.75±0.57 a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

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

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

 

                4.2.2.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของเปลือกกลวยหยี 3 ระดับ และ

หยวกกลวยหยี 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวยที่เหมาะสมสําหรับนําไปศึกษา

การเพิ่มนํ้ามะขามในผลิตภัณฑหยีข้ันตอไป แสดงผลดังตารางที่ 4.8 และ 4.9 ตามลําดับ  

 

ตาราง 4.8  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรทดแทนเปลอืกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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ตาราง 4.9  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรทดแทนหยวกกลวยหยี จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
   

 รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05   

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

       4.2.3  ผลการศึกษาอัตราสวนนํ้ามะขามท่ีเสริมในสูตรเปลือกกลวยและหยวกกลวยหยี 

                จากการศึกษาปริมาณนํ้ามะขามที่เพิ่มในเปลือกกลวยและหยวกกลวยหยีทั้ง 6 สูตร โดย

แบงเปน เปลือกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขาม 3 ระดับ และหยวกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขาม 3 ระดับ   

แสดงผลดังตารางที่ 4.10, 4.11, 4.12 และ 4.13 ตามลําดับ 

 

ตาราง 4.10  ลักษณะปรากฏของเปลือกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขาม จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 10 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ 

เหนียว กัดขาดงาย 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 20 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ และมีกลิ่น

มะขาม 

มีลักษณะเหนียวนุม 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 30 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นมะขามชัดเจน 

 

เน้ือนุม ไมเหนียว 

เน้ือสมัผสัม ี

ความแข็ง  
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ตาราง 4.11  ลักษณะปรากฏของหยวกกลวยหยีเพิ่มนํ้ามะขาม จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 10 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ 

เหนียว กัดขาดงาย 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 20 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของกลวย

จางๆ และมีกลิ่น

มะขาม 

มีลักษณะเหนียวนุม 

 
เสริมนํ้ามะขาม รอยละ 30 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นมะขามชัดเจน เน้ือนุม ไมเหนียว 

 

 

                4.2.3.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.12 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม 

จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

คาสี    

- 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 

ความเปนกรด-ดาง (pH  3.62±0.05a  3.48±0.17b  3.16±0.02c 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix ns 

40.33±0.57 39.33±0.57 38.33±0.58 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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ตาราง 4.13 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของหยวกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม         

3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 30 

คาสี    

- 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 

ความเปนกรด-ดาง (pH  3.37±0.02a 3.35±0.05ab  3.32±0.02b 

ปรมิาณของแข็งทีล่ะลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

43.00±1.00a 41.33±1.15b 40.00±1.00b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

                4.2.3.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของเปลอืกกลวยหยี 3 ระดับ และ

หยวกกลวยหยี 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณนํ้ามะขามที่เหมาะสมสาํหรบันําไปศึกษาการแทนนํ้าตาลทราย

ดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสในผลิตภัณฑหยีตอไป แสดงผลดังตารางที่ 4.14 และ 4.15 ตามลําดับ  

ตาราง 4.14  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของเปลือกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05   

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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ตาราง 4.15 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของหยวกกลวยหยีเสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 10 รอยละ 20 รอยละ 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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

 

       4.2.4  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าเชื่อมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรเปลือกกลวยหยีและ      

หยวกกลวยหย ี

                 จากการศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสที่แทนนํ้าตาลทรายในเปลือกกลวยและหยวก

กลวยหยีทั้ง 6 สูตร โดยแบงเปน เปลือกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

และหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 4.16, 

4.17, 4.18 และ 4.19 ตามลําดับ 

ตาราง 4.16  ลักษณะปรากฏของเปลือกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 20 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

เหนียว กัดขาดงาย 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 30 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

มีลักษณะ     

เหนียวนุม 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 40 

นํ้าตาลออน มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

เน้ือนุม ไมเหนียว 

เน้ือสมัผสัม ี

ความแข็ง  
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ตาราง 4.17 ลักษณะปรากฏของหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑหยวกกลวยหยี ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 20 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

เหนียว กัดขาดงาย 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 30 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

มีลักษณะเหนียว

นุม 

 
แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทส รอยละ 40 

นํ้าตาลเขม มีกลิ่นหอมของ

กลวยจางๆ และมี

กลิ่นมะขาม 

เน้ือนุม ไมเหนียว 

เน้ือสมัผสัม ี

ความแข็ง  

 

                4.2.4.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.18  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทราย

ดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 40 

คาสี    

- 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 

ความเปนกรด-ดาง (pH ns 3.14±0.59 3.34±0.01 3.51±0.02  

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

38.67±0.57b  42.66±0.58a 43.67±0.58a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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ตาราง 4.19  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทราย

ดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 40 

คาสี    

- 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 

ความเปนกรด-ดาง (pH   3.24±0.01b 3.33±0.02a 3.33±0.02a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

40.67±0.57c 42.00±0.01b 45.33±0.57a  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

                4.2.4.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของเปลอืกกลวยหยี 3 ระดับ และ

หยวกกลวยหยี 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณนํ้าทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส ที่เหมาะสม

สําหรับเปนผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยีและหยวกกลวยหยี แสดงผลดังตารางที่ 4.20 และ 4.21 

ตามลําดับ  
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ตาราง 4.20  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของเปลือกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือม

ฟรักโทส 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

ตาราง 4.21  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของหยวกกลวยหยีทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรกัโทส 

3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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       4.2.5  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีท่ีดีท่ีสุด 

                 จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด แสดงผลดังตารางที่ 4.22  

ตาราง 4.22  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด 

คุณลักษณะ ผลิตภัณฑ 

เปลือกกลวยหยี หยวกกลวยหยี 

ทางกายภาพ/ทางเคมี   

ความช้ืน (รอยละโดยมวล  4.92±0.28 a 4.82±0.76 a 

Aw 0.46±0.01 b 0.46±0.01 b 

ปริมาณเสนใยอาหารทัง้หมด : 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    

จุลินทรียทั้งหมด (CFU/กรัม  1.8x102 1.7x102 

ยีสตและรา (CFU/กรัม  <10 <10 

 

4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลติภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกและหยวก

กลวย 

        จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยและหยวก

กลวย จํานวน 100 คน ทุกเพศ ทุกวัย โดยแบบสอบถามประกอบดวย สวนที่ 1 คือ ขอมูลทั่วไปของ

ผูบริโภค ซึ่งจะบอกถึงเพศ กลุมอายุ ศาสนา การศึกษา และรายได ของผูบริโภคที่ไดจากการสํารวจ 

แสดงผลดังตารางที่ 4.23, 4.24, 4.25, 4.26 4.27 และ 4.28 ตามลําดับ 
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       4.3.1  การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวย 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.23 ขอมลูของผูตอบแบบสอบถาม  

ขอมูล รอยละ 

1. เพศ 

   - ชาย 

   - หญิง 

 

 

48 

52 

 

2. อายุ 

   - ตํ่ากวา 18 ป 

   - 18-24 ป 

   - 25-40 ป 

   - มากกวา 40 ป 

 

0 

70 

24 

6 

3. ทานนับถือศาสนา 

   - พุทธ 

   - อิสลาม 

   - คริสต 

   - อื่นๆ 

 

                           66 

14 

10 

0 

4. การศึกษา 

   - ปวช. หรือมัธยมศึกษา 

   - ปวส. หรือปริญญาตร ี

   - สูงกวาปริญญาตร ี

 

18 

72 

10 

5. อาชีพ 

   - นักเรียน/นักศึกษา 

   - ขารราชการรัฐวิสาหกิจ 

   - ธุรกิจสวนตัว 

   - พนักงานเอกชน 

   - อื่นๆ โปรดละบ ุ

 

68 

10 

0 

22 

0 
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สวนท่ี 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.23 ขอมลูของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

6. รายไดตอเดือน 

   - นอยกวา 5,000 บาท 

   - 5,001 – 10,000 บาท 

   - 10,001 – 15,000 บาท 

   - 15,001 – 30,000 บาท 

   - มากกวา 30,000 บาท 

 

34 

8 

20 

26 

10 

 

สวนท่ี2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.24 ขอมลูเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม  

ขอมูล รอยละ 

7. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑหยีปรงุรสหรือไม 

   - เคย 

   - ไมเคย 

 

80 

 20 

8. ทานมีความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑหยี

ปรุงรสปริมาณเทาใด 

   - 1 - 2 ครั้งตอสัปดาห 

   - 3 – 4 ครั้งตอเดือน 

   - มากกวา 4 ครั้งตอเดือน 

   - อื่นๆ โปรดระบ ุ

 

 

46 

12 

10 

34 

9. ปกติทานซื้อผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่ไหน 

   - รานคาในหางสรรพสินคา 

   - ซุปเปอรมาเก็ต 

   - รานคาตามตึกแถว 

   - รานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป 

 

16 

8 

12 

64 

10. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสในรปูแบบเสริม 

     เปลือกกลวยทานจะสนใจหรือไม 

   - สนใจ 

   - ไมสนใจ 

 

 

98 

2 
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สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มผีลตอผลิตภัณฑ 

ตาราง 4.25 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ  

ขอมูล รอยละ 

11. กรุณาใสเครือ่งหมาย  ลงในชองระดับ

ความพึงพอใจของทานในแตละดานที่มีตอ

ตัวอยางผลิตภัณฑกมัมี่เยลลี่เสรมิเปลือกและ

หยวกกลวย 

    11.1 ขนาดรูปรางบรรจุภัณฑ 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.2 สี 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.3 กลิ่น 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.4 กลิ่นรส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

 

 

 

 

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 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

    11.5 รสชาติ (หวาน เค็ม เผ็ด  

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.6 ลักษณะเน้ือสัมผัส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.7 ความชอบโดยรวม 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

12. ทานยอมรับในผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่แทน

หยวกกลวยหรือไม 

    12.1 ยอม 

    12.2 ไมยอม 

 

54 

34 

12 

0 

0 

 

28 

26 

38 

6 

2 

 

30 

34 

36 

0 

0 

 

 

98 

2 

13. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่แทนเปลือก

กลวยวางจําหนาย ทานจะเลือกซื้อบรโิภค

หรือไม 

    13.1 ซื้อ 

    13.2 ไมแนใจ 

    13.3 ไมซื้อ 

 

 

 

84 

16 

0 
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ตาราง 4.25 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

14. ทานคิดวาวาราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ

หยีปรุงรสที่แทนเปลือกกลวย 

    14.1 15 บาท 

    14.2 20 บาท 

    14.3 25 บาท 

 

 

8 

84 

8 

 

       4.3.2  การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวย 

สวนท่ี 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.26 ขอมลูของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล รอยละ 

1. เพศ 

   - ชาย 

   - หญิง 

 

36 

64 

2. อายุ 

   - ตํ่ากวา 18 ป 

   - 18-24 ป 

   - 25-40 ป 

   - มากกวา 40 ป 

 

0 

66 

26 

8 

3. ทานนับถือศาสนา 

   - พุทธ 

   - อิสลาม 

   - คริสต 

   - อื่นๆ 

 

94 

4 

2 

0 

4. การศึกษา 

   - ปวช. หรือมัธยมศึกษา 

   - ปวส. หรือปริญาตร ี

   - สูงกวาปริญาตร ี

 

20 

70 

10 
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ตาราง 4.26 ขอมลูของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

5. อาชีพ 

   - นักเรียน/นักศึกษา 

   - ขารราชการรัฐวิสาหกิจ 

   - ธุรกิจสวนตัว 

   - พนักงานเอกชน 

   - อื่นๆ โปรดละบ ุ

 

70 

4 

2 

10 

14 

6. รายไดตอเดือน 

   - นอยกวา 5,000 บาท 

   - 5,001 – 10,000 บาท 

   - 10,000 – 15,000 บาท 

   - 15,001 – 30,000 บาท 

   - มากกวา 30,000 บาท 

 

30 

36 

16 

10 

8 

 

สวนท่ี2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.27 ขอมลูเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล    รอยละ 

7. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑหยีปรงุรสหรือไม 

   - เคย 

   - ไมเคย 

 

68 

32 

8. ทานมีความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑหยี

ปรุงรสปริมาณเทาใด 

   - 1 - 2 ครั้งตอสัปดาห 

   - 3 – 4 ครั้งตอเดือน 

   - มากกวา 4 ครั้งตอเดือน 

   - อื่นๆ โปปรดระบ ุ

 

 

50 

8 

4 

38 
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ตาราง 4.27 ขอมลูเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

9. ปกติทานซื้อผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่ไหน 

   - รานคาในหางสรรพสินคา 

   - ซุปเปอรมาเก็ต 

   - รานคาตามตึกแถว 

   - รานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป 

 

8 

8 

12 

72 

10. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสในรปูแบบเสริม       

เปลือกกลวยทานจะสนใจหรือไม 

   - สนใจ 

   - ไมสนใจ 

 

 

70 

30 

 

สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มผีลตอผลิตภัณฑ 

ตาราง 4.28 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ 

ขอมูล รอยละ 

11. กรุณาใสเครือ่งหมาย  ลงในชองระดับความ

พึงพอใจของทานในแตละดานที่มีตอตัวอยาง

ผลิตภัณฑหยีปรงุรสจากหยวกกลวย 

    11.1 ขนาดรูปรางบรรจุภัณฑ 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

 

 

 

34 

40 

22 

4 

0 

    11.2 สี 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

40 

34 

22 

4 

0 

 



 

 

67 

ตาราง 4.28 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

     11.3 กลิ่น 

           - มากทีสุ่ด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

38 

28 

26 

6 

2 

    11.4 กลิ่นรส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

50 

30 

16 

4 

0 

    11.5 รสชาติ (หวาน เค็ม เผ็ด  

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

50 

30 

28 

2 

0 

    11.6 ลักษณะเน้ือสัมผัส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

30 

40 

28 

2 

0 

    11.7 ความชอบโดยรวม 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

 

50 

30 

20 

0 



 

 

68 

ตาราง 4.28 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

12. ทานยอมรับในผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่แทน

หยวกกลวยหรือไม 

    12.1 ยอม 

    12.2 ไมยอม 

 

 

100 

0 

13. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสที่แทนหยวก

กลวยวางจําหนาย ทานจะเลือกซื้อบรโิภค

หรือไม 

    13.1 ซื้อ 

    13.2 ไมแนใจ 

    13.3 ไมซื้อ 
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26 

2 

14. ทานคิดวาวาราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ

หยีปรุงรสที่แทนหยวกกลวย 

    14.1 15 บาท 

    14.2 20 บาท 

    14.3 25 บาท 

 

 

34 

60 

6 

 

4.4  ผลการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

       4.4.1  ผลศึกษาสูตรและกรรมวิธีพ้ืนฐานกัมมี่เยลลี่ 

                จากการนําสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีในการผลติกัมมี่เยลลี่ จํานวน 3 สูตร ซึ่งมีสวนผสมที่

แตกตางกันในแตละสูตร แสดงผลดังตารางที่ 4.29 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

69 

ตาราง 4.29  ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่สูตรพื้นฐาน จํานวน 3 สูตร 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี ่ ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
สูตรที่ 1 

สีเหลือง มีกลิ่นเจลาติน เน้ือสมัผสัมีความ

ยืดหยุน ไมคงตัวใน

อุณหภูมิหอง 

 
สูตรที่ 2 

สีเหลืองออน มีกลิ่นเจลาติน

เล็กนอย 

เน้ือน่ิม ไมเหนียว     

ไมยืดหยุน และไม   

คงตัวในอุณหภูมิหอง 

 
สูตรที่ 3 

สีเหลืองเขม มีกลิ่นเจลาตินชัดเจน เน้ือสมัผสัมีความ

ยืดหยุน และคงตัวใน

อุณหภูมิหอง 

 

                4.4.1.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกัมมี่เยลลี่ทั้ง 3 สูตร เพื่อหาสูตร

ที่เหมาะสม นําไปศึกษาการผลิตกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยตอไป ไดผลดังตารางที่ 4.30 

 

ตาราง 4.30  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพื้นฐานกัมมี่เยลลี่ 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 (ความยืดหยุน  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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  
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       4.4.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกและหยวกกลวยท่ีเสริมในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 

                จากการศึกษาปริมาณเปลือกและหยวกกลวยสําหรับใชเสริมในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่     

ทั้ง 3 สูตร แสดงผลดังตารางที่ 4.31 และ 4.32  ตามลําดับ 

ตาราง 4.31  ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวย จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกัมมี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
รอยละ 10 

สีนํ้าตาล มีกลิ่นเจลาตินชัดเจน มีความน่ิม 

 
รอยละ 15 

สีนํ้าตาลออน มีกลิ่นเจลาตินชัดเจน มีความเหนียว 

ยืดหยุน มีเสนใย 

 
รอยละ 20 

สีนํ้าตาลเขม มีกลิ่นเจลาตินชัดเจน แข็ง ไมยืดหยุน  

มีเสนใยจํานวนมาก 

 

                4.4.2.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

ตาราง 4.32  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ        

หยวกกลวย 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 10 รอยละ 15 รอยละ 20 

คาสี    

- 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 

ความเปนกรด-ดาง (pH  3.29±0.01b  3.30±0.01b 3.39±0.01a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

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

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  
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                4.4.2.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ  

หยวกกลวย 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณเปลือกและหยวกกลวยที่เหมาะสมสําหรับนําไปศึกษาการเพิ่มนํ้า

ผลไมปรุงแตงกลิ่นในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีต่อไป แสดงผลดังตารางที่ 4.33  

 

ตาราง 4.33  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 10 รอยละ 15 รอยละ 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 (ความยืดหยุน  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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05  

 

       4.4.3  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นท่ีใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวย 

                จากการศึกษาปริมาณนํ้าผลไมปรงุแตงกลิ่นที่ใชแทนนํ้าเปลาในกมัมีเ่ยลลี่เสรมิเปลอืก

และหยวกกลวยทั้ง 3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 4.34 และ 4.35 ตามลําดับ 
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ตาราง 4.34  ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยที่ทดแทนนํ้าเปลาดวยนํ้า

ผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
รอยละ 50 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความยืดหยุน 

 
รอยละ 75 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 

 
รอยละ 100 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม

ชัดเจน 

มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 

 

                4.4.3.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.35  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวก

กลวยที่ทดแทนนํ้าเปลาดวยนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 

คาสี    

- 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 

ความเปนกรด-ดาง (pH  2.55±0.11b 2.18±0.15b 1.68±0.14c 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

59.33±0.58a 64.33±0.58b 70.00±1.00a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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                4.4.3.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวก

กลวยที่ทดแทนนํ้าเปลาดวยนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นที่

ทดแทนแลวเหมาะสมสําหรับนําไปศึกษาการแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทสในผลิตภัณฑ    

กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยตอไป แสดงผลดังตารางที่ 4.36 

 

ตาราง 4.36  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยที่ทดแทนนํ้าเปลา

ดวยนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 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 (ความยืดหยุน  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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  
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       4.4.4  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าเชื่อมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวย 

                จากการศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสที่แทนนํ้าตาลทรายในกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและ

หยวกกลวย 3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 4.37 และ 4.38 ตามลําดับ 

ตาราง 4.37  ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยทดแทนนํ้าตาลทรายดวย  

นํ้าเช่ือมฟรักโทส จํานวน 3 ระดับ 

ผลิตภัณฑกัมมีเ่ยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

ส ี กลิ่น เน้ือสัมผัส 

 
รอยละ 30 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 

 
รอยละ 40 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 

 
รอยละ 50 

สีนํ้าตาล กลิ่นของนํ้าผลไม มีความเหนียวและ

ยืดหยุน 
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                4.4.4.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.38  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวก

กลวยทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ ผลการวิเคราะห 

รอยละ 30 รอยละ 40 รอยละ 50 

คาสี    

- 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 

ความเปนกรด-ดาง (pH  2.47±0.03b 2.55±0.04b 2.82±0.04a 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (°Brix  

65.67±0.58c 67.67±0.58b 70.00±1.00a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

                4.4.4.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสามสัมผัส 

                           จากการศึกษาคุณภาพทางประสามสัมผัสของกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและหยวก

กลวย 3 ระดับ เพื่อหาปริมาณนํ้าทดแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส ที่เหมาะสมสําหรับเปน

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและหยวกกลวย แสดงผลดังตารางที่ 4.39 
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ตาราง 4.39  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยทดแทนนํ้าตาล

ทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส จํานวน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

 รอยละ 30 รอยละ 40 รอยละ 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  

(ความยืดหยุน  

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 : ตัวอักษรในแนวนอนทีต่างกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  

               ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05  

 

       4.4.5  ผลศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการโมแปงดูดกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวก

กลวย 

                จากศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการโมแปงดูดกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 

3 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 4.40 

                4.4.5.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  

 

ตาราง 4.40  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลอืกและหยวกกลวยโมแปง

ดวยระยะเวลาที่ตางกัน 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 : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05  
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       4.4.6  ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีเ่สริมเปลือกและ

หยวกกลวยท่ีดีท่ีสุด 

                 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ

หยวกกลวยที่ดีที่สุด แสดงผลดังตารางที่ 4.41 

 

ตาราง 4.41  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลือกและ

หยวกกลวยที่ดีที่สุด 

คุณลักษณะ กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 

ทางกายภาพ/ทางเคมี  

ความช้ืน (รอยละโดยมวล  2.20±0.06 b 

Aw 0.64±0.01 a 

ปริมาณเสนใยอาหารทั้งหมด : 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   

จุลินทรียทัง้หมด (CFU/กรัม  2.1x102 

ยีสตและรา (CFU/กรัม  <10 

 

4.5  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่เสริมเปลือกกลวย

และหยวกกลวย 

       จากการศึกษาการยอมรับของผูบรโิภคที่มีตอผลติภัณฑผลิตภัณฑประเภทกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลอืก

และหยวกกลวย จํานวน 100 คน ทุกเพศ ทุกวัย โดยแบบสอบถามประกอบดวย สวนที่ 1 คือ    

ขอมูลทั่วไปของผูบริโภค ซึ่งจะบอกถึงเพศ กลุมอายุ ศาสนา การศึกษา และรายได ของผูบริโภคที่ได

จากการสํารวจ แสดงผลดังตารางที่ 4.42, 4.43 และ 4.44 ตามลําดับ 
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สวนท่ี 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.42 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล รอยละ 

1. เพศ 

   - ชาย 

   - หญิง 

2. อายุ 

   - ตํ่ากวา 18 ป 

   - 18-24 ป 

   - 25-40 ป 

   - มากกวา 40 ป 

3. ทานนับถือศาสนา 

   - พุทธ 

   - อิสลาม 

   - คริสต 

   - อื่นๆ 

4. การศึกษา 

   - ปวช. หรือมัธยมศึกษา 

   - ปวส. หรือปริญาตร ี

   - สูงกวาปริญาตร ี

5. อาชีพ 

   - นักเรียน/นักศึกษา 

   - ขารราชการรัฐวิสาหกิจ 

   - ธุรกิจสวนตัว 

   - 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 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

6. รายไดตอเดือน 

   - นอยกวา 5,000 บาท 

   - 5,001 – 10,000 บาท 

   - 10,001 – 15,000 บาท 

   - 15,001 – 30,000 บาท 

   - มากกวา 30,000 บาท 

 

72 

18 

10 

0 

0 

 

สวนท่ี 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ตาราง 4.43 ขอมลูเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม  

ขอมูล    รอยละ 

7. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีห่รอืไม 

   - เคย 

   - ไมเคย 

 

92 

8 

8. ทานมีความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑกัมมี่

เยลลี่ปริมาณเทาใด 

   - 1 - 2 ครั้งตอเดือน 

   - 3 – 4 ครั้งตอเดือน 

   - มากกวา 4 ครั้งตอเดือน 

   - อื่นๆ โปปรดระบ ุ

9. ปกติทานซื้อผลิตภัณฑกมัมีเ่ยลลี่เสรมิเปลือก

และ  หยวกกลวยที่ไหน 

   - รานคาในหางสรรพสินคา 

   - ซุปเปอรมาเก็ต 

   - รานคาตามตึกแถว 

   - รานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป 

10. หากมีผลิตภัณฑหยีปรุงรสในรปูแบบเสริม            

     เปลือกและหยวกกลวยทานจะสนใจหรือไม 

   - สนใจ 

   - ไมสนใจ 

 

 

14 

4 

4 

78 

 

 

14 

2 

8 

76 

 

 

82 

18 
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สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มผีลตอผลิตภัณฑ 

ตาราง 4.44 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

  11. กรุณาใสเครื่องหมาย  ลงในชองระดับ

ความพึงพอใจของทานในแตละดานที่มีตอ

ตัวอยางผลิตภัณฑกมัมี่เยลลีเ่สรมิเปลือกและ

หยวกกลวย 

    11.1 ขนาดรูปรางบรรจุภัณฑ 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.2 สี 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.3 กลิ่น 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.4 กลิ่นรส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

 

 

 

 

 

44 

28 

20 

8 

0 

 

20 

42 

38 

0 

0 

 

24 

52 

24 

0 

0 

 

32 

46 

12 

6 

4 
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สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มผีลตอผลิตภัณฑ 

ตาราง 4.44 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

    11.5 รสชาติ (หวาน เปรี้ยว  

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.6 ลักษณะเน้ือสัมผัส 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

    11.7 ความชอบโดยรวม 

           - มากที่สุด 

           - มาก 

           - ปานกลาง 

           - นอย 

           - นอยที่สุด 

12. ทานยอมรับในผลิตภัณฑกมัมีเ่ยลลี่เสรมิ

เปลือกและหยวกกลวยหรือไม 

    12.1 ยอม 

    12.2 ไมยอม 

13. หากมีผลิตภัณฑหยีกมัมี่เยลลี่เสรมิเปลือก

และหยวกกลวยวางจําหนาย ทานจะเลอืกซื้อ

บริโภคหรือไม 

    13.1 ซื้อ 

    13.2 ไมแนใจ 

    13.3 ไมซื้อ 

 

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 ขอมลูดานการยอมรบัของผูตอบแบบสอบถามที่มีผลตอผลิตภัณฑ (ตอ  

ขอมูล รอยละ 

14. ทานคิดวาวาราคาที่เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑกมัมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวย 

    14.1 15 บาท 

    14.2 20 บาท 

    14.3 25 บาท 

 

 

6 

90 

4 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บทท่ี 5 

สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

ผลิตภัณฑเปลือกกลวยน้ําวาหยี 

ผลิตภัณฑหยวกกลวยน้ําวาหยี 

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีหยีเปลือกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

บทท่ี 5 

  

สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 

5.1  สรุป อภปิรายผล 

       5.1.1  ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการทําผลิตภัณฑประเภทหยีปรงุรสจากเปลือกกลวย

และหยวกกลวย  

               5.1.1.1  จากการศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานการผลิตภัณฑประเภทหยีปรุงรส  

                          พบวา การศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานการผลิตภัณฑประเภทหยีจํานวน 3 สูตร 

นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความ

เหนียว  และความชอบโดยรวม พบวาคะแนนความชอบทุกดานมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบทุกดานมากที่สุด เน่ืองจากสูตร 1 มีแบะแซ ชวย

ใหนํ้าตาลรัดตัวเร็วข้ึน แกปญหานํ้าตาลตกผลึก หรือเปนทราย (กรุงเทพเคมี, 2560) จึงทําการเลือก

สูตรของผลิตภัณฑหยีปรุงรส   สูตรที่ 1 เพื่อนําไปศึกษา ปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวย ที่ใช

แทนในสูตร 

               5.1.1.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวยที่ใชแทนเน้ือกลวยในสูตร 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ กลวยหยีแทน

เปลือกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ คือ แทน รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ  มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 39.07±0.54, 38.07± 0.30 และ 

36.50± 0.13 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 4.59±0.06, 3.29±0.07 และ 3.46±0.07 ตามลําดับ 

สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 3.56±0.24, 4.31±0.16 และ 5.45±0.12 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณเปลือกกลวยนํ้าวา คาความสวาง (L*) และคาสีแดง (a*) มีคาลดลงตามลําดับ และคาสีเหลอืง 

(b*) มีคาเพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมปริมาณเปลือกกลวยนํ้าวามากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาล

มากข้ึน  เน่ืองจากผลิตภัณฑใยอาหารจะมีสีคล้ํา (กนกกานต, 2558) ดังน้ันการเติมเปลือกกลวยนํ้าวา

จึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย

ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.55±0.03, 0.64±0.02 และ 0.68±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณเปลือกกลวยนํ้าวา คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากใยอาหารจากเปลือกกลวยนํ้าวามี

คุณสมบัติในการอุมนํ้า คือ มีความสามารถในการกักเก็บนํ้าในโครงสรางของใยอาหาร 
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 (Figuerola et al., 2005) สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาเทากับ 

4.51±0.05, 4.54±0.05, 4.81±0.02 ตามลําดับ ดังน้ันการเติมเปลือกกลวยนํ้าวาจึงมีความเปนกรด

เพียงเล็กนอยจึงไมสงผลตอผลิตภัณฑ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด (°Brix) มีความ

แตกตางกันอยางมี นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 46.67±0.58, 41.00±0.58 และ 

38.17±0.31 ตามลําดับ 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ กลวยหยีแทน

หยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ คือ แทน รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ  มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 39.97±0.13, 39.39±0.62 และ 

37.55±0.46 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 3.79±0.13, 6.73±0.34 และ 5.39±0.08 ตามลําดับ 

สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 3.96±0.60, 3.79±0.42 และ 5.19±0.22 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณหยวกกลวยนํ้าวา คาความสวาง (L*) มีคาลดลงตามลําดับ เมื่อเติมปริมาณหยวกกลวยนํ้าวา

มากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาลมากข้ึน เน่ืองจากผลิตภัณฑ ใยอาหารจะมีสีคล้ํา (กนกกานต, 

2558) ดังน้ันการเติมหยวกกลวยนํ้าวาจึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.53±0.06, 0.56±0.03 และ 

0.61±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณหยวกกลวยนํ้าวา คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน 

เน่ืองจากใยอาหารจากหยวกกลวยนํ้าวา มีคุณสมบัติในการอุมนํ้า คือ มีความสามารถในการกักเกบ็นํ้า

ในโครงสรางของใยอาหาร(Figuerola et al., 2005)สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง 

(pH) มีคาเทากับ 3.29±0.05, 4.67±0.19, 4.75±0.57 ตามลําดับ ดังน้ันการเติมหยวกกลวยนํ้าวาจึง

มีความเปนกรดเพียงเล็กนอยจึงไมสงผลตอผลิตภัณฑ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด 

(°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 40.66±0.57, 42.66±0.57 

และ 44.33±0.57ตามลําดับ 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของกลวยหยีแทนเปลือก

กลวยนํ้าวา 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานกลิ่น ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเหนียว  และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 2 

(แทนเปลือกกลวยรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับ ที่ 2 มีปริมาณเสนใยที่เหมาะ เน่ืองจากปริมาณ

เสนใยในเปลือกกลวยสงผลใหความหนืดของของผลิตภัณฑมากข้ึน (Figuerola et al., 2005) ใน

ระดับที่ 3 มีปริมาณเปลือกกลวยมากสงผลใหมีความหนืดมากและมีเน้ือสัมผัสทีแ่ข็ง และระดับที่ 1 มี
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เน้ือสัมผัสที่ออน นุม และเหนียวนอยกวาเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที ่

2 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเน้ือสัมผัสเหนียว หนึบ และมีรสชาติที่ดี จึงนํามาใช    

เปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ึนตอไป 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของกลวยหยีแทนหยวก

กลวยนํ้าวา 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานกลิ่น และรสชาติ ไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนน

ความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส (ความเหนียว  และความชอบโดยรวม พบวา

ระดับที่ 2 (แทนหยวกกกลวยรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับ ที่ 2 มีปริมาณเสนใยที่เหมาะ 

เน่ืองจากปริมาณเสนใยในหยวกกลวยสงผลใหความหนืดของของผลิตภัณฑมากข้ึน (Figuerola et 

al., 2005) ในระดับที่ 3 มีปริมาณหยวกกลวยมากสงผลใหมีความหนืดมากและมเีน้ือสมัผสัทีแ่ข็ง และ

ระดับที่ 1 มีเน้ือสัมผัสที่ออน นุม และเหนียวนอยกวาเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือก

นําเอาระดับที่ 2 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเน้ือสัมผัสเหนียว หนึบ และมีรสชาติ

ที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป 

               5.1.1.3  ผลการศึกษาอัตราสวนนํ้ามะขามที่เสริมในเสริมในสูตรเปลือกและหยวกกลวย

หยี 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ เปลือกกลวย

นํ้าวาหยีเสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ คือ เสริม รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ  มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 39.95±0.18, 39.18± 0.96 และ 

37.61±0.44 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 4.91±0.26, 5.92±0.12 และ 6.93±0.15 ตามลําดับ 

สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 4.55±0.06, 4.16±0.47 และ 5.45±0.42 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณนํ้ามะขาม คาความสวาง (L*) มีคาลดลงตามลําดับ คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคา

เพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมนํ้ามะขามในปริมาณที่มากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสี นํ้าตาลมาก

ข้ึน  เน่ืองจากนํ้ามะขามมีสีนํ้าตาล ดังน้ันการเติมนํ้ามะขามจึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ 

(aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 

0.55±0.01, 0.61±0.02 และ 0.62±0.06 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้ามะขาม คาปริมาณนํ้า

อิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเมื่อปริมาณนํ้ามะขามเพิ่มมากข้ึน สงผลใหปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจึง

สงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH)  มีคาเทากับ 

3.62±0.05  , 3.48±0.17, 3.16±0.02 ตามลําดับ ดังน้ันการเติมนํ้ามะขามจึงมีความเปนกรดเพิ่มข้ึน
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เพียงเล็กนอย สงผลใหผลิตภัณฑในดานรสชาติทําใหมีรสเปรี้ยว ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 40.33±0.57, 

39.33±0.57 และ 38.33±0.58 ตามลําดับ 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ หยวกกลวย

นํ้าวาหยีเสริม  นํ้ามะขาม 3 ระดับ คือ เสริม รอยละ 10, 20 และ 30 ตามลําดับ  มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 40.54±0.50, 37.87±0.32 และ 

36.72±0.33 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 2.68±0.42, 2.79±0.61 และ 3.31±0.12 ตามลําดับ 

สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 0.66±0.43, 1.26±0.09 และ 1.16±0.27 ตามลําดับ  เมื่อมีการเพิ่ม

ปริมาณนํ้ามะขาม คาความสวาง (L*) มีคาลดลงตามลําดับ คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคา

เพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมนํ้ามะขามในปริมาณที่มากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสี นํ้าตาลมาก

ข้ึน  เน่ืองจากนํ้ามะขามมีสีนํ้าตาล ดังน้ันการเติมนํ้ามะขามจึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ 

(aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 

0.59±0.01, 0.60±0.01 และ 0.62±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้ามะขาม คาปริมาณนํ้า

อิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเมื่อปริมาณนํ้ามะขามเพิ่มมากข้ึน สงผลใหปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจึง

สงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาเทากับ 

3.37±0.02,3.35±0.05, 3.32±0.02 ตามลําดับ ดังน้ันการเติมนํ้ามะขามจึงมีความเปนกรดเพิ่มข้ึน

เพียงเล็กนอย สงผลใหผลิตภัณฑในดานรสชาติทําใหมีรสเปรี้ยว ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 43.00±1.00, 

41.33±1.15 และ 40.00±1.00ตามลําดับ 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของเปลือกกลวยนํ้าวาหยี

เสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานสี ไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบ

ดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเหนียว  และความชอบโดยรวม พบวา

ระดับที่ 2 (เสริมนํ้ามะขามรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 2 มีปริมาณนํ้ามะขามที่เหมาะ 

เน่ืองจากปริมาณนํ้ามะขามสงผลใหผลิตภัณฑมีรสชาติเปรี้ยว ในระดับที่ 3 มีปริมาณนํ้ามะขามที่มาก

สงผลใหเน้ือสัมผัสมีความน่ิม ไมเหนียว และมีรสชาติที่เปรี้ยวมาก ระดับที่ 1 มีเน้ือสัมผัสที่เหนียวกัด

ขาดงายแตมีรสชาติที่เปรี้ยวนอยกวาเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 2 



 

 

87 

เน่ืองจาก มีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีรสชาติที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการ

ทดลองข้ันตอไป  

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของหยวกกลวยนํ้าวาหยี

เสริมนํ้ามะขาม 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 

รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเหนียว  และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 2 (เสริมนํ้ามะขามรอยละ 20) 

มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 2 มีปริมาณนํ้ามะขามที่เหมาะ เน่ืองจากปริมาณนํ้ามะขามสงผลให

ผลิตภัณฑมีรสชาติเปรี้ยว ในระดับที่ 3 มีปริมาณนํ้ามะขามที่มากสงผลใหเน้ือสัมผัสมีความน่ิม ไม

เหนียว และมีรสชาติที่เปรี้ยวมาก ระดับที่ 1 มีเน้ือสัมผัสที่เหนียวกัดขาดงายแตมีรสชาติที่เปรี้ยวนอย

กวาเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 2 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมาก

ที่สุด เพราะมีรสชาติที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

               5.1.1.4  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรเปลือกกลวยหยี

และหยวกกลวยหยี 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ เปลือกกลวย

นํ้าวาหยีแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส คือ แทน รอยละ 20, 30 และ 40 ตามลําดับ คุณภาพ

ทางกายภาพดานคาสี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) 

เทากับ 39.30±0.38, 39.03±0.59 และ 39.00±0.38ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 6.08±0.14, 

5.34±0.57 และ 4.88±0.12 ตามลําดับ สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 5.49±0.06, 4.70±0.23 และ 

3.59±0.21 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และ

คาสีเหลือง (b*) มีคาลดลงตามลําดับ เมื่อเติมนํ้าเช่ือมฟรักโทสในปริมาณที่มากข้ึน สีของผลิตภัณฑจะ

ไมเปลี่ยนแปลง เพราะฟรักโทสเปนนํ้าเช่ือมที่มีลักษณะใส จึงไมสงผลตอคาสีของผลิตภัณฑ ดาน

ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ 

(aw) เทากับ 0.64±0.01, 0.67±0.01 และ 0.67±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือม

ฟรักโทส คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเมือ่ปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสเพิ่มมากข้ึน สงผลให

ปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจึงสงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปน

กรด-ดาง (pH) ไมแตกตางกันอยางมี นัยสํา คัญทางสถิติ (p>0.05) มีคาเทากับ 3.14±0.59, 

3.34±0.01, 3.51±0.02 ตามลําดับ เพราะการเติมนํ้าเช่ือฟรักโทสไมสงผลตอคาความเปนกรด-ดางใน

ผลิตภัณฑ  ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด ( Brix ) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
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ทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 38.67±0.57, 42.66±0.58 และ 43.67±0.58 ตามลําดับ เน่ืองจาก

จุดเดนของฟรักโทสคือมีความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิปกติ (วรวุฒฺ, 2556) 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ หยวกกลวย

นํ้าวาหยีแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส คือ แทน รอยละ 20, 30 และ 40 ตามลําดับ คุณภาพ

ทางกายภาพดานคาสี ความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 40.09±0.16, 40.49±0.33 และ 40.56±0.13 ตามลําดับ 

มีคาสีแดง (a*) เทากับ 3.37±0.25, 3.39±0.17 และ 3.70±0.05 ตามลําดับ สวนคาสีเหลือง (b*) 

เทากับ 1.62±0.90, 1.91±0.12 และ 2.53±0.03 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส 

คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคาเพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมนํ้าเช่ือมฟรกัโทส

ในปริมาณที่มากข้ึน สีของผลิตภัณฑจะไมเปลี่ยนแปลง เพราะฟรักโทสเปนนํ้าเช่ือมที่มีลักษณะใส จึง

ไมสงผลตอคาสีของผลิตภัณฑ ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

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

เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากเมื่อปริมาณนํ้าเช่ือม

ฟรักโทสเพิ่มมากข้ึน สงผลใหปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจึงสงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ สวน

คุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) มี

คาเทากับ 3.24±0.01, 3.33±0.02, 3.33±0.02 ตามลําดับ เพราะการเติมนํ้าเช่ือฟรักโทสไมสงผลตอ

คาความเปนกรด-ดางในผลิตภัณฑ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 45.33±0.57, 42.00±0.01 และ 40.67±0.57 

ตามลําดับ เน่ืองจากจุดเดนของฟรักโทสคือมีความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิ

ปกติ (วรวุฒฺ, 2556) 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ เปลือกกลวยนํ้าวาหยี

แทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรกัโทส 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานลกัษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมผีลตอความชอบของผูชิมทั้ง 

3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดานกลิ่นรส รสชาติ เน้ือสมัผสั (ความเหนียว และความชอบ

โดยรวม พบวาระดับที ่1 (แทนนํ้าเช่ือมฟรกัโทสรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมาก

ที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 1 มีปริมาณนํ้าเช่ือ

ฟรักโทสทีเ่หมาะสม เพราะฟรกัโทสมีความหวานมากกวานํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิปกติ 

(วรวุฒฺ, 2556) ดังน้ันปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสสงผลใหผลิตภัณฑมีรสชาติหวานมากข้ึน ในระดับที่ 2 

และ 3 มีปริมาณนํ้านํ้าเช่ือมที่มากสงผลใหเน้ือสมัผสัมีความน่ิม และมีรสหวานมาก ดังน้ันผูทดลองจงึ
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เลือกนําเอาระดับที่ 1 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากทีสุ่ด เพราะมรีสชาติที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ัง

ตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ หยวกกลวยนํ้าวาหยี

แทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานกลิ่น 

และเน้ือสัมผัส (ความเหนียว ไม แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอ

ความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ 

และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 1 (แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทสรอยละ 20) มีคะแนนความชอบของผู

ทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 1 

มีปริมาณนํ้าเช่ือฟรักโทสที่เหมาะสม เพราะฟรักโทสมีความหวานมากกวา นํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่

อุณหภูมิปกติ (วรวุฒฺ, 2556) ดังน้ันปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสสงผลใหผลิตภัณฑมีรสชาติหวานมากข้ึน 

ในระดับที่ 2 และ 3 มีปริมาณนํ้านํ้าเช่ือมที่มากสงผลใหเน้ือสัมผัสมีความน่ิม และมีรสหวานมาก 

ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 1 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีรสชาติที่ดี จึง

นํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

               5.1.1.5  ผลการศึกษาคุณภาพทาง เคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑเปลือกกลวยหยีและ

หยวกกลวยหยีที่ดีที่สุด  

                          ดานกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีที่ดีที่สุด พบวา มี

ปริมาณเสนใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber: TDF) มีคาเทากับ. 8.05 กรัม : 100 กรัม และ

ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด มีคาเทากับ. 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 และมีคาความช้ืนรอยละ 4.92±0.28 และมีคาปริมาณนํ้าอิสระเทากับ 0.46±0.01 โดยผัก

และผลไมหยีชนิดแหง aw ตองไมเกิน 0.6 (มผช.ผักและผลไมหยี 521/2558) ซึ่งเปนคาที่ตํ่าทําให

จุลินทรียและยีสตราไมสามารถเจริญเติบโตได เน่ืองจากปริมาณนํ้าอิสระและความช้ืนเปนปจจัยที่

สําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร เช้ือจุลินทรียและราสวนใหญจะ

ไมเจริญเติบโตที่คา aw  ตํ่ากวา 0.6 ทําใหผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีเก็บไดนานข้ึน (รุงนภา, 

2545) ดานจุลินทรีย(วันที่0) ในสวนของจุลินทรียทั้งหมด(CFU/กรัม ยีสตและรา ( CFU/กรัม มีคา

เทากับ 1.8x102 และ <10 ตามลําดับ ซึ่งไมเกินขอกําหนดที่วาจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 106 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และ ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มผช.ผักและ

ผลไมหยี 521/2558) 
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                          ดานกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยีที่ดีที่สุด  พบวา มี

ปริมาณเสนใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber: TDF) มีคาเทากับ 10.55 กรัม : 100 กรัม และ

ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด มีคาเทากับ. 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 มีคาความช้ืนรอยละ 4.82±0.76 และมีคาปริมาณนํ้าอิสระเทากับ 0.46±0.01 โดยผัก

และผลไมหยีชนิดแหง aw ตองไมเกิน 0.6 (มผช.ผักและผลไมหยี 521/2558) ซึ่งเปนคาที่ตํ่าทําให

จุลินทรียและยีสตราไมสามารถเจริญเติบโตได เน่ืองจากปริมาณนํ้าอิสระและความช้ืนเปนปจจัยที่

สําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร เช้ือจุลินทรียและราสวนใหญจะ

ไมเจริญเติบโตที่คา aw  ตํ่ากวา 0.6 ทําใหผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีเก็บไดนานข้ึน (รุงนภา, 

2545) ดานจุลินทรีย(วันที่0) ในสวนของจุลินทรียทั้งหมด(CFU/กรัม ยีสตและรา ( CFU/กรัม มีคา

เทากับ 1.7x102 และ <10 ตามลําดับ ซึ่งไมเกินขอกําหนดที่วาจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 106 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และ ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มผช.ผักและ

ผลไมหยี 521/2558  

               5.1.1.5  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกและ

หยวกกลวย 

                          จากการศึกษาการยอมรับของผูบรโิภคตอผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี พบวา 

ผูบริโภคสวนใหญเปนผูหญิงจํานวนรอยละ 58 อายุระหวาง 18-24 ป รอยละ 70 ศาสนาพุทธ รอยละ 

66 มีการศึกษาระดับปรญิญาตรี รอยละ 72 มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา รอยละ 68 มีรายไดเฉลี่ยตอ

เดือน นอยกวา 5,000 บาท รอยละ 34 ผูบรโิภคที่เคยทานผลิตภัณฑหยีปรงุรส รอยละ 80 มีความถ่ี

ในการรบัประทาน 1-2 ครั้งตอสัปดาห รอยละ 46 โดยหาซื้อจากรานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป รอยละ 

64 และมีความสนใจผลิตภัณฑหยีในรปูแบบเสริมเปลือกกลวย รอยละ 98 จากการสํารวจดานการ

ยอมรบัผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีพบวา มีความพึงพอใจตอดานลกัษณะปรากฏของผลิตภัณฑมี

ความพึงพอใจมากทีสุ่ดคิดเปนรอยละ 44 ดานสีของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 42 

ดานกลิ่นของผลิตภัณฑมีความพงึพอใจมาก  คิดเปนรอยละ 52 ดานกลิ่นรสของผลิตภัณฑมีความพงึ

พอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 44 ดานรสชาติ(หวาน เค็ม เผด็ ของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากที่สดุ 

คิดเปนรอยละ 54 ดานลกัษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 38 

ดานความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑมีความพงึพอใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 36 สวนการยอมรบัใน

ผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี พบวาผูบริโภคใหการยอมรบั คิดเปนรอยละ 98 หากมีการจําหนาย

ผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี มีผูบริโภคสนใจซื้อ คิดเปนรอยละ 84 และราคาที่เหมาะสมตอการ
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จําหนายผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี ซึ่งมีนํ้าหนักสุทธิ 35 กรมัตอซอง ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอ

ราคาที่ 20 บาท คิดเปนรอยละ 84 

                          จากการศึกษาการยอมรับของผูบรโิภคตอผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยี พบวา 

ผูบริโภคสวนใหญ เปนผูหญิงจํานวนรอยละ 64 อายุระหวาง 18-24 ป รอยละ 66 ศาสนาพุทธ รอยละ 

94 มีการศึกษาระดับปรญิญาตรี รอยละ 70 มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา รอยละ 70 มีรายไดเฉลี่ยตอ

เดือน ระหวาง 5,001-10,000 บาท รอยละ 36 ผูบริโภคที่เคยทานผลิตภัณฑหยีปรุงรส รอยละ 68 มี

ความถ่ีในการรับประทาน 1-2 ครั้งตอสัปดาห รอยละ 50 โดยหาซื้อจากรานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป 

รอยละ 72 และมีความสนใจผลิตภัณฑหยีในรปูแบบเสรมิหยวกกลวย รอยละ 70 จากการสํารวจดาน

การยอมรับผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยีพบวา มีความพึงพอใจตอดานลกัษณะปรากฏของผลิตภัณฑ

มีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 40 ดานสีของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 

40 ดานกลิ่นของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากทีสุ่ด คิดเปนรอยละ 38 ดานกลิ่นรสของผลิตภัณฑมี

ความพึงพอใจมากทีสุ่ด คิดเปนรอยละ 50 ดานรสชาติ (หวาน เค็ม เผ็ด ของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจ

มากที่สุด  คิดเปนรอยละ 50 ดานลกัษณะเน้ือสัมผัสของผลติภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 

40 ดานความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 50 สวนการยอมรบั

ในผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยี พบวาผูบรโิภคใหการยอมรับ คิดเปนรอยละ 100 หากมีการจําหนาย

ผลิตภัณฑหยวกกลวยนํ้าวาหยี มผีูบริโภคสนใจซื้อ คิดเปนรอยละ 72 และราคาที่เหมาะสมตอการ

จําหนายผลิตภัณฑเปลอืกกลวยนํ้าวาหยี ซึ่งมีนํ้าหนักสุทธิ 35 กรัมตอซอง ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอ

ราคาที่ 20 บาท คิดเปนรอยละ 60 

      5.1.2  ผลการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวย 

               5.1.2.1  ผลศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานกัมมี่เยลลี่ 

                          พบวา การศึกษาสูตรและกรรมวิธีพื้นฐานกัมมี่เยลลี่จํานวน 3 สูตร นํามา

ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยปจจัยปจจัยคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เน้ือ

สัมผัส (ความยืดหยุน  และความชอบโดยรวม พบวาสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิม

มากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบ

ทุกดานมากที่สุดเวนดานกลิ่น เน่ืองจากสูตร 3 มีอัตราสวนของนํ้าและเจลาตินที่เหมาะสม และ

เน่ืองจากเจลาตินเปนสารที่ทาํใหเกิดเจลและใหความคงตัว (พิมพเพ็ญ, ม.ป.ป เน้ือสัมผัสของสตูรที่ 3 

จะมีความยืดหยุนและมีความสามารถคงตัวในอุณหภูมิหองไดดีที่สุด ตางจากสูตร 1 และ 2 ที่ไม

สามารถคงตัวในอุณหภูมิหอง จึงทําการเลือกสูตรของผลิตภัณฑหยีปรุงรส สูตรที่ 3 เพื่อนําไปศึกษา 

ปริมาณเปลือกกลวยและหยวกกลวย ที่ใชแทนในสูตร 
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               5.1.2.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกและหยวกกลวยที่เสริมในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ กัมมี่เยลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ คือ เสริม รอยละ 10, 15 และ 20 ตามลําดับ  มีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 51.31±0.33, 50.34±0.73 

และ 47.73±0.41 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 3.31±0.09, 2.18±0.09 และ 1.80±0.32 

ตามลําดับ สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 5.47±0.12, 4.86±0.11 และ 3.45±0.39 ตามลําดับ เมื่อมี

การเพิ่มปริมาณเปลอืกและหยวกกลวยนํ้าวา คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มี

คาลดลงตามลําดับ เมื่อเติมปริมาณเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวามากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาล

มากข้ึน  เน่ืองจากผลติภัณฑใยอาหารจะมีสีคล้ํา (กนกกานต, 2558) ดังน้ันการเติมเปลือกและหยวก

กลวยนํ้าวาจึงมีผลตอคาสี ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

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

มีการเสริมปริมาณเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากใยอาหารจาก

เปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา มีคุณสมบัติในการอุมนํ้า คือ มีความสามารถในการกักเก็บนํ้าใน

โครงสรางของใยอาหาร (Figuerola et al., 2005) สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง 

(pH) มีคาเทากับ  3.29±0.01, 3.30±0.01, 3.39±0.01 ตามลําดับ ดังน้ันการเสริมเปลือกและหยวก

กลวยนํ้าวาจึงมีความเปนกรดเพียงเล็กนอยจึงไมสงผลตอผลิตภัณฑ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า

ไดทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 35.67±0.58, 

35.33±0.58 และ 34.67±0.58 ตามลําดับ  

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนนความชอบในดานกลิ่นและรสชาติ ไม

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัย

คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส (ความยืดหยุน   และความชอบโดยรวม พบวา

ระดับที่ 2 (แทนเปลือกกลวยรอยละ 15) มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในระดับที่ 2 มีปริมาณเสนใยที่พอเหมาะ 

เน่ืองจากปริมาณเสนใยในเปลือกและหยวกกลวยสงผลใหผลติภัณฑมีความแข็งตัวมากข้ึน (Figuerola 

et al., 2005) ในระดับที่ 3 มีปริมาณเปลือกและหยวกกลวยมากสงผลใหมีความแข็งตัวมากและมเีน้ือ

สัมผัสที่แข็ง และระดับที่ 1 มีปริมาณเสนใยที่นอยเน้ือสัมผัสมีความยืดหยุนดี แตสงผลในดาน สี จึง

สงผลตอความชอบของผูชิมเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 2 เน่ืองจาก
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มีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเน้ือสัมผสัเหนียว ยืดหยุนดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรบัการ

ทดลองข้ันนตอไป  

               5.1.2.3  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นที่ใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของ นํ้าผลไมปรุง

แตงกลิ่นที่ใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ คือ เสริม รอยละ 

50, 75 และ 100 ตามลําดับ  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาความ

สวาง (L*) เทากับ 54.77±0.14, 52.92±0.35 และ 50.92±0.10 ตามลําดับ มีคาสีแดง (a*) เทากับ 

5.87±0.12, 4.55±0.19 และ 3.57±0.47 ตามลําดับ สวนคาสี เหลือง (b*) เทากับ 9.61±0.16, 

8.04±0.67 และ 5.86±0.41 ตามลําดับ เมื่อมีการแทนปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น คาความสวาง 

(L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคาลดลงตามลําดับ เมื่อเติมปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น

มากข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีนํ้าตาลมากข้ึน  เน่ืองจากสีของนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นและผลิตภัณฑใย

อาหารจะมีสีคล้ํา (กนกกานต, 2558) ดังน้ันการแทนนํ้าผลไมปรงุแตงกลิน่จงึมีผลตอคาสี ดานปริมาณ

นํ้าอิสระ (aw) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 

0.84±0.01, 0.84±0.01 และ 0.84±0.01 ตามลําดับ  สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง 

(pH) มีคาเทากับ  2.55±0.11, 2.18±0.15, 1.68±0.14 ตามลําดับ ดังน้ันการแทนนํ้าผลไมปรุงแตง

กลิ่นจึงมีความเปนกรดจึงสงผลตอผลิตภัณฑในเรือ่งรสชาติ ดานปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทัง้หมด 

(°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 59.33±0.58, 64.33±0.58 

และ 70.00±1.00 ตามลําดับ  

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นที่

ใชแทนนํ้าเปลาในกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนน

ความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไม

มีผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดาน รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความ

ยืดหยุน   และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 2 (แทนนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นรอยละ 75) มีคะแนน

ความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

เน่ืองจากในระดับที่ 2 มีปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นในปริมาณที่พอเหมาะมีความหยืดหยุน และ

รสชาติที่ดี เน่ืองจากนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นถูกทําใหเขมขนดวยนํ้าตาล มีรสชาติหวาน และความเปน

กรดของนํ้าผลไมทําใหผลิตภัณฑมีรสชาติที่เปรี้ยว (พิมพเพ็ญ, ม.ป.ป ส งผลใหในระดับที่ 3 ที่มี

ปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นมากสงผลดานรสชาติ และความหยืดหยุนของผลิตภัณฑ และระดับที่ 1 
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มีปริมาณนํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นนอยลงมาจึงสงผลตอความชอบของผูชิมเมื่อเทียบกับระดับที่ 2 ดังน้ัน

ผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 2 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีเน้ือสัมผัสเหนียว 

ยืดหยุน มีรสชาติดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

               5.1.2.4  ผลการศึกษาปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสแทนนํ้าตาลทรายในสูตรกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวย 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของกัมมี่เยลลี่เสริม

เปลือกและหยวกกลวยนํ้าวาหยีแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส คือ แทน รอยละ 30, 40 และ 

50 ตามลําดับ คุณภาพทางกายภาพดานคาสี ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

โดยมีคาความสวาง (L*) เทากับ 54.07±0.54, 54.60±0.42 และ 55.18±0.18 ตามลําดับ มีคาสีแดง 

(a*) เทากับ 10.68±0.18, 9.84±0.11 และ 10.24±0.27 ตามลําดับ สวนคาสีเหลือง (b*) เทากับ 

15.37±0.16, 15.43±0.18 และ 15.88±0.51 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส คา

ความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคาเพิ่มข้ึนตามลําดับ เมื่อเติมนํ้าเช่ือมฟรักโทสใน

ปริมาณที่มากข้ึน สีของผลิตภัณฑจะเปลี่ยนแปลงเล็กนอย เพราะฟรักโทสเปนนํ้าเช่ือมที่มีลักษณะใส 

จะสงผลตอคาสีของผลิตภัณฑใหมีสีที่ออนลง(มีความใส  ดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw) มีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.85±0.01, 0.86±0.01 

และ 0.87±0.01 ตามลําดับ เมื่อมีการเพิ่มปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทส คาปริมาณนํ้าอิสระจะเพิ่มข้ึน 

เน่ืองจากเมื่อปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสเพิ่มมากข้ึน สงผลใหปริมาณของเหลวเพิ่มมากข้ึนจงึสงผลตอคา

ปริมาณนํ้าอิสระ สวนคุณสมบัติทางเคมีดานความเปนกรด-ดาง (pH) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) มีคาเทากับ 2.47±0.03, 2.55±0.04, 2.82±0.01 ตามลําดับ เพราะการเติมนํ้า

เช่ือฟรักโทสสงผลตอคาความเปนกรด-ดางในผลิตภัณฑเพียงเล็กนอย  ดานปริมาณของแข็งที่ละลาย

นํ้าไดทั้งหมด (°Brix) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคาเทากับ 65.67±0.58, 

67.67±0.58 และ 70.00±1.00 ตามลําดับ เน่ืองจากจุดเดนของฟรักโทสคือมีความหวานมากกวา

นํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิปกติ (วรวุฒฺ, 2556) 

                          พบวา ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ กัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวยนํ้าวาหยีแทนนํ้าตาลทรายดวยนํ้าเช่ือมฟรักโทส 3 ระดับ โดยปจจัยที่มีผลตอคะแนน

ความชอบในดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไมมี

ผลตอความชอบของผูชิมทั้ง 3 ระดับ แตปจจัยคะแนนความชอบดานกลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส 

(ความยืดหยุน และความชอบโดยรวม พบวาระดับที่ 1 (แทนนํ้าเช่ือมฟรักโทสรอยละ 30) มีคะแนน

ความชอบของผูทดสอบชิมมากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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เน่ืองจากในระดับที่ 1 มีปริมาณนํ้าเช่ือฟรักโทสที่เหมาะสม เพราะฟรักโทสมีความหวานมากกวา

นํ้าตาลทรายถึง 1.4 เทาที่อุณหภูมิปกติ (วรวุฒฺ, 2556) ดังน้ันปริมาณนํ้าเช่ือมฟรักโทสสงผลให

ผลิตภัณฑมีรสชาติหวานมากข้ึน ในระดับที่ 2 และ 3 มีปริมาณนํ้านํ้าเช่ือมที่มากสงผลใหเน้ือสัมผัสมี

ความน่ิมยืดหยุนนอยกวา และมีรสหวานมาก ดังน้ันผูทดลองจึงเลือกนําเอาระดับที่ 1 เน่ืองจากมี

คะแนนความชอบมากที่สุด เพราะมีรสชาติที่ดี จึงนํามาใชเปนสูตรต้ังตนสําหรับการทดลองข้ันตอไป  

               5.1.2.5  ผลศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการโมแปงดูดกัมมีเ่ยลลี่เสรมิเปลือกและหยวก

กลวย 

                          พบวา ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ของกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ

หยวกกลวยนํ้าวาหยี ที่การใชแปงดูดความช้ืน 3 ระดับ คือ ระยะเวลา 12, 14 และ 16 ช่ัวโมง 

ตามลําดับ คุณภาพทางดานปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.64±0.01, 0.63±0.01 และ 0.62±0.01 ตามลําดับ เมื่อ

มีการเพิ่มระยะเวลาในการโมแปง คาปริมาณนํ้าอิสระจะลดลง เน่ืองจากแปงดึงปริมาณนํ้าออกจากตัว

ผลิตภัณฑ สงผลใหปริมาณของเหลวลดลงจึงสงผลตอคาปริมาณนํ้าอิสระ 

                5.1.2.6 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

และหยวกกลวยที่ดีที่สุด 

                          ดานกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา

หยีที่ดีที่สุด พบวา มีปริมาณเสนใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber: TDF) มีคาเทากับ 18.91 

กรัม : 100 กรัม และปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด มีคาเทากับ. 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 และมีคาความช้ืนรอยละ 2.20±0.06 และมีคาปริมาณนํ้าอิสระเทากบั 

0.0.64±0.01 โดยเยลลี่แหง aw ตองไมเกิน 0.65 (สุพจน, 2556) ซึ่งเปนคาที่ตํ่าทําใหจุลินทรียและ

ยีสตราไมสามารถเจริญเติบโตได เน่ืองจากปริมาณนํ้าอิสระและความช้ืนเปนปจจัยที่สําคัญในการ

ควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร เช้ือจุลินทรียและราสวนใหญจะไมเจริญเติบโต

ที่คา aw  ตํ่ากวา 0.6 ทําใหผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวาหยีเก็บไดนานข้ึน 

(รุ งนภา, 2545) ดานจุลินทรีย ( วันที่0) ในสวนของจุลินทรียทั้งหมด(CFU/กรัม ยีสตและรา 

(CFU/กรัม มีคาเทากับ 1.7x102 และ <10 ตามลําดับ ซึ่งไมเกินขอกําหนดที่วาจุลินทรยีทั้งหมด ตอง

ไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และ ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 

กรัม (มผช.เยลลี่แหง 520/2547) 
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                5.1.2.7 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและ

หยวกกลวยนํ้าวาหยี 

                          จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสรมิเปลือกกลวย

และหยวกกลวยนํ้าวาหยี พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนผูชายจํานวนรอยละ 52 อายุระหวาง 18-24 ป 

รอยละ 92 ศาสนาพุทธ รอยละ 94 มีการศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ 96 มีอาชีพนักเรียน/

นักศึกษา รอยละ 72 มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน นอยกวา 5,000 บาท รอยละ 72 ผูบริโภคที่เคยทาน

ผลิตภัณฑกัมมี่ เยลลี่ เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี รอยละ 92 มีความถ่ีในการ

รับประทาน มากกวา 4 ครั้งตอเดือน รอยละ 78 โดยหาซื้อจากรานสะดวกซื้อ/ตลาดทั่วไป รอยละ 76 

และมีความสนใจผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี รอยละ 82 จากการ

สํารวจดานการยอมรับผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี พบวา มีความ

พึงพอใจตอดานลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 44 ดานสีของ

ผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 42 ดานกลิ่นของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก  คิด

เปนรอยละ 52  ดานกลิ่นรสของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 46 ดานรสชาติ(หวาน 

เปรี้ยว ของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก คิดเปนรอยละ 66 ดานลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑมี

ความพึงพอใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 38 ดานความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑมีความพึงพอใจมาก 

คิดเปนรอยละ 38 สวนการยอมรับในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี 

พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ คิดเปนรอยละ 64 หากมีการจําหนายผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือก

กลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี มีผูบริโภคสนใจซื้อ คิดเปนรอยละ 96 และราคาที่เหมาะสมตอการ

จําหนายผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกกลวยและหยวกกลวยนํ้าวาหยี ซึ่งมีนํ้าหนักสุทธิ 35 กรัมตอ

ซอง ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอราคาที่ 20 บาท คิดเปนรอยละ 90 

 

5.2  ขอเสนอแนะ 

        5.2.1  ควรศึกษาประเภทของผงปรุงรสที่ใชคลุกผลิตภัณฑเปลือกกลวยนํ้าวาหยีและหยวก

กลวยนํ้าวาหยีใหหลายหลายมากย่ิงข้ึนเพื่อเปนทางเลือกแกผูบริโภค 
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ภาคผนวก ก 

 

สูตรพื้นฐานผลติภัณฑหยีและกัมม่ีเยลลี ่

สูตรมาตรฐานผลติภณัฑหยปีรุงรสจากเปลือกและหยวกกลวย 

 กัมม่ีเยลลี่หยีเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวาและตนทุนในการผลติ
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 สูตรพื้นฐานหย ี

 

สวนผสม         รอยละ 

กลวยนํ้าวา      0500  กรัม   55.55  

นํ้าตาลทราย     0300  กรัม   33.33 

แบะแซ     0100  กรัม   11.11 

 

วิธีการผลิต 

          1. ปนเน้ือกลวยใหเน้ือมีลกัษณะเปนเน้ือเนียน 

          2. ต้ังกระทะ เปดไฟออน ใสเน้ือกลวยลงไปกวนตอ 10 นาที ตามดวยนํ้าตาลทราย กวนจน

เน้ือกลวยแหงลงเหนียว ประมาณ 30 นาที 

 3. ใสแบะแซลําดับสุดทาย กวนตอจนเหนียว เปนเวลา 30 นาที 

 4. นํายกลงตักเก็บใสภาชนะพักใหคลายความรอนประมาณ 30 นาที 

 5. ปนใหเปนลูกกลมๆ กอนละ 3 กรัม นํามาคลกุกับนํ้าตาลทราย เกลือ พรกิปนเพื่อปรุงรส

เปนกลวยหยี 
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สูตรหยแีทนเปลอืกและหยวกเสริมน้ํามะขามและแทนน้ําเช่ือมฟรักโทส 

 

สวนผสม         รอยละ 

กลวยนํ้าวา      0 400  กรัม   37.03 

เปลือก/หยวกกลวยนํ้าวา                         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. ปนเน้ือกลวยใหเน้ือมีลกัษณะเปนเน้ือเนียน 

          2. นําเปลือก/หยวกกลวยนํ้าวามาผสมรวมกับเน้ือกลวย 

          3. ต้ังกระทะ เปดไฟออน ใสเน้ือกลวยลงไปกวนตอ 10 นาที ตามดวยนํ้าตาลทราย และ

นํ้าเช่ือมฟรกัโทส กวนจนเน้ือกลวยแหงลงเหนียว ประมาณ 30 นาท ี

          4. เติมนํ้ามะขาม และใสแบะแซลําดับสุดทาย กวนตอจนเหนียว เปนเวลา 30 นาที 

          5. นํายกลงตักเก็บใสภาชนะพักใหคลายความรอนประมาณ 30 นาที 

          6. ปนใหเปนลูกกลมๆ กอนละ 3 กรัม นํามาคลกุกบันํ้าตาลทราย เกลือ พริกปนเพื่อปรุงรส

เปนกลวยหยี 
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สูตรมาตรฐานกัมม่ีเยลลี่  

 

สวนผสม         รอยละ 

นํ้าเปลา                  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.  นํานํ้าแชเจลาตินทิง้ไว 5 นาทีเพื่อใหเจลาตินพองตัว 
           2.  ผสมนํ้าตาล และกรดซิตริก เขาดวยกัน 
           3.  นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ คนจนเริ่มละลาย และใสสวนสผมทีผ่สมไว 

           4.  คนจนสวนผสมทัง้หมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ คนจนแบะแซละลายหมดที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ช่ัวโมง 

           5.  ใสพิมพทันทีในปริมาณเทา ๆ กัน แลวนําไปแชในตูเย็น ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส

เพื่อใหกัมมีเ่ยลลี่เซ็ตตัวไดดี 
           6.  จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพือ่ลดความช้ืน คลุมดวยฟลมหอหุมอาหาร     
ทิ้งไว 24 ช่ัวโมง 
           7.  นําออกจากแปง และรอนแปงออก 
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สูตรกัมม่ีเยลลี่หยีเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา  

 

สวนผสม           รอยละ 

เปลือก+หยวกกลวย     30  กรัม   16.04 

นํ้าเปลา     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.  นํานํ้าแชเจลาตินทิง้ไว 5 นาทีเพื่อใหเจลาตินพองตัว 
           2.  ผสมนํ้าตาล และกรดซิตริก เขาดวยกัน 
           3.  นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ คนจนเริ่มละลาย และใสสวนสผมทีผ่สมไว 

           4.  ใสเปลือกและหยวกกลวยลงไปผสมใหเขากัน 

           5.  คนจนสวนผสมทัง้หมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ คนจนแบะแซละลายหมดที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ช่ัวโมง 

           6.  ใสพิมพทันทีในปริมาณเทา ๆ กัน แลวนําไปแชในตูเย็น ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส

เพื่อใหกัมมีเ่ยลลี่เซ็ตตัวไดดี 
           7.  จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพือ่ลดความช้ืน คลุมดวยฟลมหอหุมอาหาร     
ทิ้งไว 12 ช่ัวโมง 
           8.  นําออกจากแปง และรอนแปงออก 
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สูตรกัมม่ีเยลลี่น้ําผลไมแทนน้ําเปลา 

 

สวนผสม         รอยละ 

เปลือก+หยวกกลวย   30  กรัม   14.51 

นํ้าผลไมปรงุแตงกลิ่น   36.75  กรัม   17.77 

นํ้าเปลา     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.  นํานํ้าแชเจลาตินทิง้ไว 5 นาทีเพื่อใหเจลาตินพองตัว 
           2.  ผสมนํ้าตาล และกรดซิตริก เขาดวยกัน 
           3.  นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ คนจนเริ่มละลาย และใสสวนสผมทีผ่สมไว 

           4.  ใสเปลือกและหยวกกลวยลงไปผสมใหเขากัน 

           5.  คนจนสวนผสมทัง้หมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ คนจนแบะแซละลายหมดที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ช่ัวโมง 

           6.  ใสพิมพทันทีในปริมาณเทา ๆ กัน แลวนําไปแชในตูเย็น ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส

เพื่อใหกัมมีเ่ยลลี่เซ็ตตัวไดดี 
           7.  จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพือ่ลดความช้ืน คลุมดวยฟลมหอหุมอาหาร     
ทิ้งไว 12 ช่ัวโมง 
           8.  นําออกจากแปง และรอนแปงออก 
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สูตรกัมม่ีเยลลี่น้ําเช่ือมฟรักโทสแทนน้ําตาลทราย  

 

สวนผสม         รอยละ 

เปลือก+หยวกกลวย   30  กรัม   13.02 

นํ้าเปลา     12.25  กรัม     5.53 

นํ้าผลไมปรงุแตงกลิ่น   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.  นํานํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่นแชเจลาตินทิ้งไว 5 นาทีเพื่อใหเจลาตินพองตัว 
           2.  ผสมนํ้าตาลทราย นํ้าเช่ือมฟรักโทส และกรดซติริก เขาดวยกัน 
           3.  นําเจลาตินที่แชนํ้าไวใสหมอ ใสนํ้าเปลา คนจนเริ่มละลาย และใสสวนสผมที่ผสมไว 

           4.  ใสเปลือกและหยวกกลวยลงไปผสมใหเขากัน 

           5.   คนจนสวนผสมทัง้หมดละลายเขากัน จากน้ันใสแบะแซ คนจนแบะแซละลายหมดที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 ช่ัวโมง 

           6.  ใสพิมพทันทีในปริมาณเทา ๆ กัน แลวนําไปแชในตูเย็น ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส

เพื่อใหกัมมีเ่ยลลี่เซ็ตตัวไดดี 
           7.  จากน้ันนําออกจากพมิพมากลบดวยแปงเพือ่ลดความช้ืน คลุมดวยฟลมหอหุมอาหาร     

ทิ้งไว 12 ช่ัวโมง 
           8.  นําออกจากแปง และรอนแปงออก 
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ตนทนุที่ใชในการผลติ 

หยีปรุงรสเปลือกและหยวกกลวย 

สวนผสม 

กลวยนํ้าวา     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 

  

ราคาตนทุนในการผลิต 

        ผลิตภัณฑหยีปรุงรสเปลือกและหยวกกลวย 

             รวมราคา 52.5 บาท ตอการผลิต 1 สูตร  ซึ่ งสามารถผลิตไดประมาณ 980 กรัม                 

ประมาณ 100 ช้ิ น  นํ้ าห นัก  3.0 ± 0.2 กรั ม / ช้ิน  จากการทํ าแบบสอบประเมินผู บริ โภค                        

หยีปรุงรสเปลือกและหยวกกลวยหนัก 3 กรัม (ตอ 1 ช้ิน  
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ตนทนุที่ใชในการผลติ 

กัมม่ีเยลลีห่ยเีปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

สวนผสม 

เปลือก+หยวกกลวย     30  กรัม  ราคา 20 บาท 

นํ้าเปลา     49 กรัม  ราคา 2 บาท 

นํ้าผลไมปรงุแตงกลิ่น     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 

 

ราคาตนทุนในการผลิต 

      กัมม่ีเยลลี่หยเีปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา 

               รวมราคา 047.5 บาท ตอการผลิต 1 สูตร ซึ่งสามารถผลิตไดประมาณ 500 กรัม 

ประมาณ   15  ช้ิน นํ้าหนัก 8.0 ± 0.2 กรัม/ช้ิน จากการทําแบบสอบประเมินผูบริโภค กัมมี่เยลลี่หยี

เปลือกและหยวกกลวยหนัก 8 กรัม (ตอ 1 ช้ิน   

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

 

กรรมวิธีการผลิต 

และภาพผลิตภัณฑปรงุรสจากเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา 

 กัมม่ีเยลลี่หยีเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวา 
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ข้ันตอนการทําหยปีรุงรสจากเปลือกกลวยน้ําวา 

  

 
 

 
 

 
 

 
 

แผนภาพท่ี ข.1 ขั้นตอนการทําหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยนํ้าวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

นําเน้ือกลวยนํ้าวาปนละเอียดผสม

รวมกับเปลือกกลวยนํ้าวา 

 

 

นําเน้ือกลวยนํ้าวาที่ผสมแลวใสลง

ในกระทะตามดวยนํ้าตาลทราย 

และนํ้าตาลฟรักโทสกวนตอเปน

เวลาครึ่งช่ัวโมง 

เ ติม นํ้ามะขามที่ เตรียมไวลงไป   

กวนตอ  

ใ ส แ บ ะ แ ซ ก ว น ต อ จ น เ ห นี ย ว         

ตักข้ึนพักใหเย็น  
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ข้ันตอนการทําหยปีรุงรสจากหยวกกลวยน้ําวา 

  

 
 

 
 

 
 

 
 

แผนภาพท่ี ข. 2 ขั้นตอนการทําหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา 

 

นําเน้ือกลวยนํ้าวาปนละเอียดผสม

รวมกับหยวกกลวยนํ้าวา 

นําเน้ือกลวยนํ้าวาที่ผสมแลวใสลง

ในกระทะตามดวยนํ้าตาลทราย 

และนํ้าตาลฟรักโทสกวนตอเปน

เวลาครึ่งช่ัวโมง 

เ ติม นํ้ามะขามที่ เตรียมไวลงไป   

กวนตอ 

ใ ส แ บ ะ แ ซ ก ว น ต อ จ น เ ห นี ย ว         

ตักข้ึนพักใหเย็น  
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ข้ันตอนการทํากัมม่ีเยลลี่หยีเปลือกและหยวกกลวยน้ําวา 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

เจลาตินแช นํ้าผลไมปรุงแตงกลิ่น 

และนํ้าเปลาทิ้งไว 5นาที  

ผสมเจลาติน กรดซิตริก นํ้าตาลทราย 

และนํ้าตาลฟรักโทสเขาดวยกัน 

 

นําสวนผสมใสหมอคนจนเจลาติน

ละลายที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส

ใสแบะแซเปนเวลา 2 นาที 

ปดไฟและหยอดใสพิมทันที แชตูเย็น 

-2 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
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ข้ันตอนการทํากัมม่ีเยลลี่หยเีปลือกและหยวกกลวยน้ําวา (ตอ  

 

     
 

 
 

 
 

 
 

แผนภาพท่ี ข. 3 ขั้นตอนการทํากัมมี่เยลลี่เสริมเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 

นํากัมมี่เยลลี่เปลือกและหยวกกลวย

นํ้าวาที่แกะออกจากพิมพแลวนําใส

ในพิมพแปง 

นําแปงโรยกลบหนากัมมี่เยลลี่เปน

เวลา 12 นาที 

นํากัมมี่เยลลี่ออกมาปดแปงออก 

เตรียมพิมพแปงโดยนําแปงโรยใส

ถาด 
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ภาพท่ี ข. 1 ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยนํ้าวา 

 

 
 

ภาพท่ี ข. 2 ผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา 
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ภาพท่ี ข. 3 ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่หยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

 

บรรจุภณัฑเปลอืกกลวยน้ําวาหย ี

บรรจุภณัฑหยวกกลวยน้ําวาหย ี

บรรจุภณัฑกัมม่ีเยลลี่หยีเปลอืกและหยวกกลวยน้ําวาหย ี
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ภาพที่ ค.1 บรรจุภัณฑหยีปรุงรสจากเปลอืกกลวยนํ้าวา 

 

 
 

ภาพที่ ค.2 บรรจุภัณฑหยีปรุงรสจากเปลอืกกลวยนํ้าวา (ตอ  
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ภาพที่ ค.3 บรรจุภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา 

 

 
 

ภาพที่ ค.4 บรรจุภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา (ตอ  
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ภาพที่ ค.5 บรรจุภัณฑกมัมี่เยลลี่หยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา 

 

 
 

ภาพที่ ค.6 บรรจุภัณฑกมัมี่เยลลี่หยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา (ตอ  
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ภาพที่ ค.7 แผนพับผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยนํ้าวา (ดานหนา  
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ภาพที่ ค.8 แผนพับผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากเปลือกกลวยนํ้าวา (ดานหลัง  
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ภาพที่ ค.9 แผนพับผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา (ดานหนา  
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ภาพที่ ค.10 แผนพับผลิตภัณฑหยีปรุงรสจากหยวกกลวยนํ้าวา (ดานหลัง  
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ภาพที่ ค 11 แผนพับผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีห่ยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา(ดานหนา  
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ภาพที่ ค 12 แผนพับผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีห่ยีเปลือกและหยวกกลวยนํ้าวา (ดานหลัง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
 

วิธีวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพและเคมี 
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คาสี  

(spectrophotometer  
 

ยี่หอ KONIA MINOLTA รุน CM-3500d 
วิธีการวิเคราะห 

1. เปดสวิตชเครื่องคอมพิวเตอรและเครื่องวัดคาสี 

2. เขาโปรแกรม Spectra Magic มีหนาจอคอมพิวเตอร 

3. คลิกที่ปุม Connect (ที่แถบขางบน  เพื่อเปนการเช่ือมตอระหวางเครื่องคอมพิวเตอร และ

เครื่องวัดคาสี จากน้ันลองสังเกตที่แถบทางลางขวา เปลี่ยนจากสีแดงเปนสีเขียว 

4. ทําการคาริเบตเครื่อง (Calibration  หรือคลิกที่ปุม Calibration (ที่แถบขางบน  ใสแผน

กระจกใสไวที่ชองขางบนภายใน Target Mask 

5. เมื่อคาริเบตเสร็จแลว ใหคลิกที่ปุม Measure Target ต้ังช่ือตัวอยางใหม พรอมกลับใส

ตัวอยางชนิดของแหงหรือของเหลว ลงใน Target (ภาชนะที่ใสตัวอยาง  

6. จากน้ันปดดวยกระบอกสีดําขางบน (กรณีที่วัดการสะทอนของวัตถุ ดานบน , ปดดวยตลับสี

ขาวดานบน (กรณีวัดการสงผานวัตถุ  

7. จากน้ันเขาที่ปุม Measure Target ต้ังช่ือซ้ําของตัวอยางดี (กรณีเปนซ้ําของตัวอยาง จากน้ัน

ทําตามขอที่ 6 บันทึกผลการทดลอง จากตารางในคอมพิวเตอร คา L* a* b* 

การแสดงภาพสี ประกอบดวย 
 คา L* หมายถึง คาความสวาง มีคาจาก 0 คือสีดํา ถึง 100 คือสีเขียว 

 คา a* หมายถึง คาความเปนสีแดงหรือสีเขียว โดยคาบวกแสดงถึงความเปนสีแดง และคาลบ

แสดงถึงความเปนสีเขียว 

 คา b* หมายถึง คาความเปนสีเหลืองและสีนํ้าเงิน โดยคาบวกแสดงถึงความเปนสีเหลือง และ

คาลบแสดงเปนสีนํ้าเงิน 
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คาปริมาณน้ําอิสระ 

 Water Activity (aw) 

  
Water Activity รุน aw-CX3TE ตามวิธีของ AOAC, 2000 

วิธีการวิเคราะห 

1. เริ่มการปรบัมาตรฐานเครื่อง Water Activity ดวยนํ้าอิสระใหคา aw เทากับ 1 และตอง

กําหนดอุณหภูมิใหอยูที่ 25 องศาเซลเซียส และรอเครือ่งดังเพื่อเสรจ็สิ้นการปรบัมาตรฐาน 

2. เตรียมบรรจุตัวอยางนํ้าเช่ือมจากมันแกวใสลงในถวยวัด 

3. นําไปวางในชองใสตัวอยางของเครื่อง Water Activity และทําการวัดคา รอจนเครื่องดังเพื่อ

เสร็จการวัดคา ทําอยางนอย 3 ซ้ํา 

4. จดบันทกึคา aw และอุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
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การวิเคราะหหาความเปนกรด-ดาง (pH  

วิธีวิเคราะห 

        1.  เสียบปลั๊กเครื่อง จากน้ันทําการ Calibrate ดวย Buffer 4, 7, 10 ตามลําดับ โดยใชนํ้ากลั่น

ในการทํา  

ความสะอาดหัววัด 

        2.  นําหัววัดจุมลงในตัวอยางที่ตองการวิเคราะห อานคาที่ได เมื่อสัญญาลักษณ S ปรากฏ 

        3.  จากน้ันลางหัววัด แลวดึงปลั๊กออก 
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การวิเคราะหของแข็งทีล่ะลานน้ําไดทั้งหมด (Total soluble solid  

วิธีวิเคราะห 

 1.ตรวจสอบเครื่อง Refractometer ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 2.ทําการหยดตัวอยางกอนทําการหยอดลงบนแผนปริซมึที่ตัวเครื่อง แลวปดหนาจอ 

 3.สองมองผานชองในทีท่ี่มีแสง ปรบัความคมชัดตามตองการ 

 4.อานคาตัวเลขตามสเกลที่ตัวเครือ่งกําหนดไว 

 5.บันทึกผลการทดลอง  
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การวิเคราะหหาปริมาณเสนใย 

(Determination of Crude fiber) 

วิธีวิเคราะห 

 เตรียมตัวอยางโดยบดใหละเอียด โดยตัวอยางตองผานการสกัดเอาไขมันออกแลว ทําใหเย็น 

Dessicator ช่ังนํ้าหนักที่แนนอนของตัวอยางที่บดแลว 1 กรัม (W0) ลงในครูซิเบิลแกวที่ทราบนํ้าหนัก

ที่แนนอน 

 นําครูซิเบิลแกวใสลงในเครื่อง Hot extraction unit จากน้ันเลื่อนคันโยกดานซายมาล็อก   

ใหแนน เพื่อปองกันสารเคมีไหลออกมา (ขณะเลื่อนคันโยกลงระวังปากครูซิเบิลแกวแตก โยกปุม

ควบคุมดานหนาไปที่ตําแหนง Closed  

 เติมสารละลายกรดซัลฟูริก (ที่เตรียมไวแลว หลังจากน้ันนําไปตมใหรอนไวกอน โดยใช Hot 

plate นําไปเทลงทอแกวคอนเดนเซอร ปริมาณ 150 มิลลิลิตร 

 เติม 3-5 หยด n-octanol ลงในทอแกวคอนเดนเซอรเพื่อปองกันการเกิดฟอง 

 เปดปุม Power แลวหมุนระดับไฟไปที่ระดับสูงสุด (Max) เมื่อสารละลายในทอแกว

คอนเดนเซอรเริ่มเดือดเริ่มจับเวลา 30 นาที และปรับระดับไฟไปที่เลข 4-5 เพื่อใหสารละลายเดือด

อยางคงที่ 

 เมื่อครบ 30 นาที ปดไปและกรองสารละลายออก โดยโยกปุมควบคุมดานหนา ไปที่ตําแหนง 

Vacuum พรอมกับเปดกอกนํ้าชวยการกรองดวย และเพื่อการกรองสารละลายไดเร็วข้ึน ใหใชปุม 

Pressure พรอมทั้งเปด Blower รวมดวย (ใกลกับปุม Power) ทําสลับกันเชนน้ีจนกรองสารละลาย

หมด 

 ลางดวยนํ้ากลั่นรอน 3 ครั้ง ครั้งละ 30 มิลลิลิตร ทําการกวนตัวอยางใหกระจายในนํ้ารอน 

โดยใชปุม Pressure จากน้ันกรองสารละลายออก เมื่อสารละลายหมดแลวใหเลื่อนปุมดานหนา       

ไปที่ตําแหนง Closed 

 เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซตที่ตมใหรอนกอนใสลงในทอแกวคอนเดนเซอร ปริมาณ 

150 มิลลิลิตร จากน้ันทําซ้ําขอ 5-8 เมื่อลางดวยนํ้ากลั่นครบ 3 ครั้ง 

 ลางดวยอะซิโตน หรือ แอลกอฮอล ปริมาตรครั้งละ 25 มิลลิลิตร เพื่อไลนํ้าออกจนแหง 

 อบดวยตูอบลมรอนครูซิเบิลแกวที่อณุหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง หรือจน

นํ้าหนักคงที่ 

 (W1) บันทึกนํ้าหนักไว จากน้ันเผาตัวอยางที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง 

หรือจนนํ้าหนักคงที่ 

 (W2) บันทึกนํ้าหนักไว (ใสตัวอยางกอนเพิ่มอุณหภูมิเปน 500 องศาเซลเซียส  
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สูตรการคํานวณ 

 Crude fiber (รอยละ   = 
W1-W2×100

W0
 

  

เมื่อ W0 คือ นํ้าหนักของตัวอยาง (กรัม  

  W1 คือ นํ้าหนักครูซิเบิลแกว + ตัวอยางหลังอบ (กรัม  

  W2 คือ นํ้าหนักครูซิเบิลแกว + ตัวอยางหลังเผา (กรัม  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

 

วิธีการวิเคราะหคณุภาพทางจุลินทรยี 
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การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count Agar) 

 

อุปกรณและสารเคม ี

1. ตัวอยางอาหารที่ตองการศึกษา นํ้าหนัก 25 กรัม 

2. รอยละ 0.85 NaCl ฆาเช้ือ ปริมาตร 225 มิลลิลิตร และ 9 มิลลิลิตร 

3. อาหารเลี้ยงเช้ือ Tryptone Glucose Yeast Extract Agar (TYG) หรือ Plate Count Agar 

4. ปเปตฆาเช้ือ ปริมาตร 10 หรือ 1 มิลลิลิตร 

5. ตะเกียงแอลกอฮอล 

6. จานเพาะเช้ือที่ฆาเช้ือแลว 

 

การเก็บตัวอยางอาหาร 

ตัวอยางอาหารที่นํามาตรวจตองเปนตัวแทนของอาหารทั้งหมด เก็บโดยใชเทคนิคปลอดเช้ือและ

ปลอดสารเคมีปนเปอน ควรเก็บรักษาสภาพตัวอยางอาหารที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส ในระหวางที่

เก็บตัวอยางระหวางรอการตรวจสอบ 

การเจือจางตัวอยาง 

1. อาหารแข็ง ตองช่ังอาหารมา 25 กรัม (นํ้าหนักของตัวอยางไมควรนอยกวา 10 กรัม ละลายใน

นํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือ 225  มิลลิลิตร จากน้ันผสมในเครื่องปนจนเปนเน้ือเดียวกัน จะไดความ

เจือจาง 1:10 จากน้ันทําการเจือจางในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือไปเรื่อยๆ 

2. อาหารเหลว อาจใชตัวอยางนํ้า 1 มิลลิลิตร เติมลงในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือ 9 มิลลิลิตร ก็จะได

ความเจือจางเริ่มตน 1:10 เชนเดียวกันจากน้ันทําการเจือจางในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือตอไป

เรื่อยๆ 

 

การตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมดในอาหาร 

1. ใชปเปตที่ฆาเช้ือแลวดูดสารละลายเช้ือที่ความเจือจางที่เหมาะสม อาจเลือกความเจือจาง 1:102 

1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเช้ือ 2 จาน (ทํา 2 ซ้ํา, Duplicate  

*ควรจดวันที่ หมายถึงตัวอยาง และลําดับความเจือจาง ผูทดลองหรือกลุมทดลองลงบนจานเพาะเช้ือ

กอนทําการเทอาหารเลี้ยงเช้ือใหชัดเจนและไมหลุดออกงาย 
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2. เทอาหาร Plate Count Agar ปริมาตร 15 มิลลลิิตร โดยประมาณ ลงในจานเพาะเช้ือทีผ่านการฆา

เช้ือ 

3. หมุนจานเช้ือเบาๆ สลับไปมาตามเข็มและทวนเขมนาฬิกา เพื่อใหเช้ือกระจายทั่วอาหารเลี้ยงเช้ือ

ระวังอยาใหอาหารกระจายออกมาที่ขอบของจานเพาะเช้ือ จากน้ันวางทิ้งไวจนอาหารวุนแข็งตัว 

4. นําไปบม โดยควํ่าจานเพาะเช้ือลง(ใหฝาอยูดานลาง ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา     24-

48 ช่ัวโมง 

 

การตรวจผล  

1. การนับจํานวนโคโลนีใหเลือกเฉพาะจานที่มีโคโลนีเจรญิอยูประมาณ 25-250 โคโลนี จาก ความเจือ

จางแรก ถาทํา 2 ซ้ํา รวมจํานวนโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเช้ือเขาดวยกันแลวหารดวย 2 จะ เทากับ

จํานวนเฉลี่ยโคโลนีที่นับไดตอ 1 ความเจือจางตอจาน  

2. คํานวณจํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม หรือ 1 มิลลิลิตร ไดดังตัวอยางน้ี  

สมมุติวานับจํานวนเฉลี่ยของโคโลนีแบคทีเรียเทากับ 52 โคโลนี โดยนับที่ความเจือจาง 1:104  

ดังน้ัน จํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม หรือ 1 มิลลลิิตร คํานวณไดดังน้ี  

ตัวอยาง 1/104 กรัม นับแบคทีเรียได  =  52         โคโลนี  

ตัวอยาง 1 กรัม นับแบคทีเรียได  = 52  x  104 โคโลนี  

        = 5.2 x  105            โคโลนี   

รายงานผลเปน CFU/กรัม หรือ CFU/มิลลิลิตร  

3. บันทึกผลลงรายงาน  
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การวิเคราะหปริมาณยีสตรา (Yeast and Mold) 

 

อุปกรณและสารเคม ี

1. ตัวอยางอาหารที่ตองการศึกษา นํ้าหนัก 25 กรัม 

2. 0.85% NaCl ฆาเช้ือ ปริมาตร 225 มิลลลิิตร และ 9 มลิลลิติร 

3. อาหารเลี้ยงเช้ือ Tryptone Glucose Yeast Extract Agar (TYG) หรอื Plate Count Agar 

4. ปเปตฆาเช้ือ ปริมาตร 10 หรือ 1 มิลลิลิตร 

5. ตะเกียงแอลกอฮอล 

7. จานเพาะเช้ือที่ฆาเช้ือแลว 

การเก็บตัวอยางอาหาร 

ตัวอยางอาหารที่นํามาตรวจตองเปนตัวแทนของอาหารทั้งหมด เก็บโดยใชเทคนิคปลอดเช้ือและ

ปลอดสารเคมีปนเปอน ควรเก็บรักษาสภาพตัวอยางอาหารที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส ในระหวางที่

เก็บตัวอยางระหวางรอการตรวจสอบ 

การเจือจางตัวอยาง 

1. อาหารแข็ง ตองช่ังอาหารมา 25 กรัม (นํ้าหนักของตัวอยางไมควรนอยกวา 10 กรัม ละลายใน

นํ้าเกลือที่ผานการฆาเช่ือ 225  มิลลิลิตร จากน้ันผสมในเครื่องปนจนเปนเน้ือเดียวกัน จะไดความ

เจือจาง 1:10 จากน้ันทําการเจือจางในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือไปเรื่อย ๆ 

2. อาหารเหลว อาจใชตัวอยางนํ้า 1 มิลลิลิตร เติมลงในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือ 9 มิลลิลิตร ก็จะได

ความเจือจางเริ่มตน 1-10 เชนเดียวกันจากน้ันทําการเจือจางในนํ้าเกลือที่ผานการฆาเช้ือตอไป

เรื่อยๆ 

การตรวจสอบจุลินทรียท้ังหมดในอาหาร 

1. ใชปเปตที่ฆาเช้ือแลวดูดสารละลายเช้ือที่ความเจือจางที่เหมาะสม นักศึกษาอาจเลือกความเจือจาง 

1:102 1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเช้ือ  2 จาน (ทํา 2 ซ้ํา, 

Duplicate  

*ควรจดวันที่ หมายถึงตัวอยาง และลําดับความเจือจาง ผูทดลองหรือกลุมทดลองลงบนจานเพาะเช้ือ

กอนทําการเทอาหารเลี้ยงเช้ือใหชัดเจนและไมหลุดออกงาย 
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2. เทอาหาร Plate Count Agar ปริมาตร 15 มิลลิลิตร โดยประมาณ ลงในจานเพาะเช้ือที่ผานการฆา

เช้ือ 

3. หมุนจานเพาะเช้ือบาๆ สลับไปมาตามเข็มและทวนเขมนาฬิกา เพื่อใหเช้ือกระจายทั่วอาหารเลี้ยง

เช้ือระวังอยาใหอาหารกระจายออกมาที่ขอบของจานเพาะเช้ือ จากน้ันวางทิ้งไวจนอาหารวุน

แข็งตัว 

4. นําไปบม โดยควํ่าจานเพาะเช้ือลง (ใหฝาอยูดานลาง ที่อุณหภูมิ 3 0 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-

48 ช่ัวโมง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

 

มาตรฐานผลติภณัฑชุมชน 521/2558 

ผกัและผลไม หย ี

มาตรฐานผลติภณัฑชุมชน 520/2547 

เยลลี่แหง 
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มาตรฐานผลติภณัฑ 

 ชุมชน ผกัและผลไม หย ี 

1. ขอบขาย 

     1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมผักและผลไมหยีทีท่ําจากผัก และผลไม รวมถึงผักและ

ผลไมที่เปน                          

     สมุนไพรที่ใชเปนอาหาร ทีผ่านการทําแหงดอง เช่ือม แชอิ่ม กวน ที่นํามาปรุงรส บรรจุใน

ภาชนะบรรจุที่     

     ปดสนิดไดโดยไมครอบคลมุ ผักและผลไมหยีที่ปรุงรสดวยบวย 

2.  บทนิยาม 

           ความหมายของคําที่ใชในผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี 

     2.1  ผักและผลไมหยี หมายถึง ผลตภัณฑที่ไดจากการนําผักหรือผลไมอยางใดอยางหน่ึง หรือ

มากกวา ที่ผาน  

           การทําแหง ดอง เช่ือม กวน อยางใดอยางหน่ึง มาปรุงรสดวย นํ้าตาล เกลือ พริก อาจเติม

เครื่องปรงุรส            

           อื่น เชน นํ้ามะนาว กรดซิตริก ยกเวนการกวนอาจเติมนํ้าตาล เกลือ พริก ระหวางการกวน 

แลวอาจนํา 

           ไปอบดวยก็ได 

3.  ชนิด 

     3.1  ผักและผลไมหยี แบงออกไดเปน 2 ชนิด คือ 

           3.1.1  ผักและผลไมหยีชนิดแหง 

           3.1.2  ผักละผลไมหยีชนิดไมแหง 

4.  คุณลักษณะท่ีตองการ 

      4.1  ลักษณะทั่วไป 

             4.1.1  ผักละผลไมหยีชนิดแหง ตองมลีักษณะที่ดีตามชนิดของผักและผลไมที่ใช แหง เปน

ช้ิน ไมเละ   

                     อาจมีเกร็ดนํ้าตาลเกาะอยูที่ผิว 

             4.1.2  ผักละผลไมหยีชนิดไมแหง ตองมีลักษณะที่ดีตามชนิดของผักและผลไมที่ใช เปนช้ิน 

ไมเละ อาจมี         

                     นํ้าเช่ือมปนอยูเลกนอยการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
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มผช. 521/2558 

      4.2  สี 

            ตองมีสีดีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี 

     4.3  กลิ่น 

           ตองมีกลิ่นที่ตามธรมมชาติของผักและผลไมหยี ไมมีกลิ่นอื่นที่พึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่น

ไหม 

     4.4  กลิ่นรส 

           ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี และสวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นรสอื่นที่ไม

พึงประสงค  

           เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผู

ทดสอบ คนใดคนหน่ึง 

     4.5  สิ่งแปลกปลอม 

     ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ

สิ่งปฏิกูลจาก    

     สัตว การทดสอบใหทําโดยการพินิจ 

     4.6  วอเตอรแอกทิวิตี 

          4.6.1  ผักและผลไมหยีชนิดแหง ตองไมเกิน 0.6 

          4.6.2  ผักและผลไมหยีชนิดไมแหง ตองไมเกิน 0.85 

        การทดสอบใหใ้ชเ้ครื่องวดัวอเตอรแ์อกทิวิตีท่ีควบอณุหภูมิที่ (25 ± 2 องศาเซลเซียส  

      หมายเหตุ  วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑอาหาร   ซึ่งมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เน่ืองจากคาวอเตอรแอกทิวีตีเปน

ปจจัยที่ช้ีระดับปริมาณนํ้าอิสระ  ที่เช้ือจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต 

     4.7  วัตถุเจือปนอาหาร 

     4.7.1  หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 

     4.7.2  หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

              การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา 

     4.8  จุลินทรีย 

           4.8.1  จุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

           4.8.2  แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

           4.8.3  สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

           4.8.6  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็ม ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
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           4.8.7  ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

              การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา 

5.  สุขลักษณะ 

     5.1  สุขลักษณะในการทําผักและผลไมหยีใหเปนไปตามภาคผนวก สถานประกอบการตองไดรับ

อนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข และใหเปนไปตามภาคผนวก ก. 

6.  การบรรจุ 

     6.1 สุขลักษณะในการทําผักและผลไมหยีในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกัน

สิ่งปนเปอน    

          จากภายนอกไดการทดสอบใหทําโดยการพินิจ 

     6.2 นํ้าหนักสุทธิของผักและผลไมหยีในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

          การทดสอบใหใชเครื่องวัดปริมาตรหรือเครื่องช่ังที่เหมาะสม 

7.  เคร่ืองหมายและฉลาก 

     7.1  ที่ภาชนะบรรจุผักและผลไมหยีทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียด 

           ตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

            (1) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช. หรือช่ือที่สื่อความหมายตาม มผช . เชน มะยมหยี สับปะรดหยี 

ชมพูสามรส ลูกจันทรเทศแหงปรุงรส 

           (2)  ชนิด 

           (3)  สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของนํ้าหนักโดยประมาณเรียงจากมากไปนอย 

           (4)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี  

           (5)  ปริมาตรสุทธิหรือนํ้าหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

           (6)  วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน 

เดือน ป ” 

           (7)  ขอแนะนําในการบริโภคและเก็บรักษา (ถามี  

           (8)  กรณีที่มีการใชสวนประกอบของอาหาร ซึ่งเปนสารกอภูมิแพ เชน มีการใชซัลเฟอรได

ออกไซด 

                ใหแสดงขอความวา “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีซัลไฟต” 

           (9)  เลขสารบบอาหาร 

           (10 ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่อง หมายการคาที่จดทะเบียน 

                ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับบภาษาไยที่กําหนดไวขางตน 
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8.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

     8.1  รุน ในที่น้ี หมายถึง ผักและผลไมหยีที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกันทําโดย

กรรมวิธี 

      เดียวกัน 

     8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

8.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส สิ่ง

แปลกปลอม     

การบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 

3 หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

มผช. 521/2558 

8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตีและวัตถุเจือปน

อาหาร ใช  

ชัก ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปน

ตัวอยางรวม    โดยมีนํ้าหนักรวม ไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชัก

ตัวอยางเพิ่มโดยวิธีการสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวมตามที่กําหนด 

เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.6 จึงจะถือวาผักและผลไมหยีรุนน้ัน

เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

8.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุม

จาก        รุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

นํ้าหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใชตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวมตามที่กําหนด    เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง

เปนไปตามขอ 4.8 จึงจะถือวาผักและผลไมหยีรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

     8.3 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางผักและผลไมหยีตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอ 8.2.3 ทุกขอ จึงจะถือวา                

ผักและผลไมหยีรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 

9.  การทดสอบ 

     9.1  การทดสอบสีและกลิ่นรส 

           9.1.1  ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบผักและ

ผลไมหยี 

                  อยาง นอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจ และใหคะแนนโดยอิสระ 
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           9.1.2  เทตัวอยางผักและผลไมหยีลงในถวยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและ

ชิม 

           9.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 

 

ตารางท่ี 1  หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส 

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ 

ระดับการตัดสิน คะแนนท่ี

ไดรับ 

ส ี สีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไมหยีและสวนประกอบที่ใช 3 

 สีพอใชใกลเคียงกบัสีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยีและ

สวนประกอบที่ใช 
2 

 สีผิดปกติหรือมรการเปลี่ยนส ี 1 

กลิ่น กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี 

กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นธรรมชาติของผักและผลไมหยี 

กลิ่นผิดปกติหรือมีกลิ่นอื่นที่ไมพงึประสงค เชน กลิ่นอบั กลิน่หืน   

กลิ่นไหม 

3 

2 

1 

กลิ่นรส กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี 3 

 กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของผักและผลไมหยี 2 

 กลิ่นรสผิดปกติหรอืมีกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 1 
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มาตรฐานผลติภณัฑชุมชน 

เยลลี่แหง 

1.  ขอบขาย 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะเยลลี่พรอมบรโิภคที่อยู ในลักษณะแหงและ

เหนียวบรรจุในภาชนะบรรจุ ไมครอบคลมุถึงเยลลี่เหลวและเยลลี่ออนที่ไดประกาศเปน

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแล 

2.  บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี 

2.1 เยลลี่แหง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําผลไม ผัก ธัญชาติหรือ สมุนไพร มาค้ัน หรือสกัด

แลวผสมกับ 

สารใหความหวานและสารที่ทาํใหเกิดเจล เชน เจลาติน คาราจีแนน วุน ในปริมาณที่เหมาะสม

ที่จะทําใหผลิตภัณฑอยูในลักษณะแหงและเหนียว อาจผสมกรดผลไมและสวนประกอบอื่นๆ 

เชน ผลไม ผัก ธัญชาติสมุนไพร เค่ียวใหมีความขนเหนียวพอเหมาะที่อุณหภูมิที่เหมาะสม อาจ

แตงสีกลิ่นรสดวยก็ไดอาจเทใสพิมพ หรือตัดเปนช้ินหลังจากทิ้งไวใหเย็น แลวอาจคลุกดวย

นํ้าตาล หรือแปงบริโภค 

3.  คุณลักษณะท่ีตองการ 

     3.1  ลักษณะทั่วไป 

           ตองเปนช้ินแหงไมเกาะติดกันกรณีคลุกดวยนํ้าตาล หรือแปงบริโภค ตองกระจายตัวคอนขาง

สม่ําเสมอ 

     3.2  สี 

           ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช และสม่ําเสมอ 

     3.3  กลิ่นรส 

           ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ไมมีกลิ่นแอลกอฮอล ปราศจากกลิ่นรส

อื่นที่ไม  พึงประสงค 

     3.4  ลักษณะเน้ือสัมผัส 

 ตองเหนียว นุม หยุนตัว ไมแข็งกระดาง เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลวตอง

ไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมี

ลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
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3.5  สิ่งแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว 

การทดสอบใหทําโดยการพนิิจ 

     3.6  วัตถุเจือปนอาหาร 

      หากมีการใชสีและวัตถุกันเสีย ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

3.7  จุลินทรีย 

         3.7.1  จุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

        3.7.2  สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

        3.7.3  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็ม ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 

        3.7.4  ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.  สุขลักษณะ 

4.2  สุขลักษณะในการทําผักและผลไมหยีใหเปนไปตามภาคผนวก สถานประกอบการตองไดรบั

อนุญาต          

      จากระทรวงสาธารณสุข และใหเปนไปตามภาคผนวก ก. 

5.  การบรรจุ 

5.1  ใหบรรจุเยลลี่แหงในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันสิ่งปนเปอนจาก

ภายนอกได    

      การทดสอบใหทําโดยการพินิจ 

     5.2  นํ้าหนักสุทธิของเยลลี่แหงในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 

     6.1  ที่ภาชนะบรรจุเยลลี่แหงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียดตอไปน้ีให  

          เห็นไดงาย ชัดเจน 

(1) ผลิตภัณฑ (ตาม มผช. หรือช่ือที่สื่อความหมายตาม มผช . เชน เยลลี่แหงรสมะนาว เยล

ลี่แหงรสช่ือมะมวง 

          (2)  สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของนํ้าหนักโดยประมาณเรียงจากมากไปนอย 

          (3)  ชนิด และปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี  

          (4)  นํ้าหนักสุทธิ 
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          (5)  วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 

ป ” 

          (6)  ขอแนะนําในการบริโภคและเก็บรักษา เชน เก็บไดในอุณหภูมิหอง ควรเก็บไวในตูเย็น 

          (7)  ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียนในกรณีที่ใช

ภาษา 

               ตางปรพเทศตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1  รุน ในที่น้ี หมายถึง เยลลี่แหงที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกันทําโดย

กรรมวิธีเดียวกัน 

     7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

      7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส สิ่ง

แปลกปลอม      

               การ  บรรจุและเครื่องหมายและฉลาก ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 

3 หนวย 

               ภาชนะบรรจุ    เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

           7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไปสี กลิ่นรส และ

ลักษณะเน้ือ   

                     สัมผัส  ใหใชชักตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวย

ภาชนะบรรจุ     

                     เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 จึงจะถือวาเยลลี่แหงรุนน้ันเปนไป

ตามเกณฑที่ 

                     กําหนด 

           7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยาง 

โดยวิธีสุม 

              จากรุนเดียวกัน จํานวน 2 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีนํ้าหนัก

รวมกันไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุน  

มผช. 520/2547 

              เดียวกันใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวมกันตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง

เปนไปตามขอ 3.6 จึงจะถือวา  เยลลี่แหงรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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    7.2.4  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุม

จาก         รุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

นํ้าหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใชตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวมตามที่กําหนด    เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง

เปนไปตามขอ 3.7 จึงจะถือวาผักและผลไมหยีรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

     7.3  เกณฑตัดสิน 

    ตัวอยางเยลลี่แหงตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ จึง

จะถือวา                   

    ผักและผลไมหยีรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 

8.  การทดสอบ 

     8.1  การทดสอบสี กลิ่นรส และเน้ือสมัผสั 

          8.1.1  ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบเยลลี่แหง

อยางนอย     

                  5  คน แตละคนจะแยกกันตรวจ และใหคะแนนโดยอิสระ 

          8.1.2  วางตัวอยางเยลลี่แหงลงในถวยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

          8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ 8.1.3  

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ 

เกณฑท่ีกําหนด ระดับการตัดสินใจ (คะแนน  

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ตองเปนช้ินแหง ไมเกาะติด

กันกรณีคลุกดวย 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 ตองมีสีที่ ดีตามธรรมชาติ

ของสวนประกอบที่ใช และ

สม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดี ตามธรร

มาชาติของสวนประกอบที่

ใช ไมมีกลิ่นแอลลกอฮอล 

ปราศจากกลิ่นรสอื่นไมพึง

ประสงค 

4 3 2 1 

ลักษณะเน้ือ ตองเหนียว นุม หยุนตัว ไม

แข็งกระดาง 

4 3 2 1 

 

     8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมาย และฉลากใหตรวจพินิจ 

     8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 

          ใหใชวิธีตาม AOAC หรือ วิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

     8.4  การทดสอบจุลินทรีย 

          ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BBM หรือ วิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

     8.5  การทดสอบสอบนํ้าหนักสุทธิ 

           ใหใชเครื่องวัดปริมาตร หรือ เครื่องช่ังที่เหมาะสม 
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สวน  ค   : ประวัติคณะผูวิจัย 

1.   ช่ือ- สกุล (ภาษาไทย นางสาวดวงกมล  ต้ังสถิตพร  

                (ภาษาอังกฤษ) Miss  DUANGKAMOL  TUNGSATITPORN 

2.    หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชน   1 9204 00018 17 9 

3.     ตําแหนงปจจบุัน พนักงานมหาวิทยาลัย 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

4.     หนวยงานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  168 ถนนศรี

อยุธยาแขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรงุเทพฯ. 10300 โทรศัพท 0-2281 9231-4 ตอ 6201   

โทรสาร 0-2282-4490  

E-mail  :  duangkamol.t@rmutp.ac.th 

5.    ประวัติการศึกษา 

ระดับ

ปริญญา 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตร ี คศ.บ./อาหารและโภชนาการ-พัฒนา

ผลิตภัณฑ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคล พระนคร 

2550 

ปริญญาโท วท.ม./พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2553 

6.    สาขาวิชาที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) พัฒนาผลิตภัณฑ สาขา

วิทยาศาสตรเคมี   อาหารและเคมีอาหาร 

7.    ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบรหิารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ  

       สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรอืผูรวม 

       วิจัยในแตละขอเสนอการวิจัย เปนตน 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย - 

7.2หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย  
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ชื่อผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การแปรรูปผลิตภัณฑสบูเหลวผสมเยื่อกลวย หัวหนาโครงการ  2557 

การประยุกตใชเมล็ดแตงโมทีเ่หลือทิง้ทดแทนถ่ัว

ลิสงในการผลิตอาหารไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2557-2558 

การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภัณฑอาหาร หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2558-2559 

การพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอเห็ด(ทดแทนไขมันสัตว
ทอดกรอบ 

หัวหนาโครงการวิจัย งบประมาณ
รายได/2560 

 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหกัและสวน
เหลือทิง้จากขาวสําหรบัผูบรโิภคกลุมวัยรุน 

หัวหนาโครงการวิจัย งบประมาณ
รายจาย/2560 

 

      7.3  ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

-โครงการแปรรูปพาสตาจากขาวหอมนิลมะลิ

อินทรีย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2551 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาสําเรจ็รปูจาก

แปงกลวยโดยการใชเครื่องเอ็กซทรูดเดอร 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2553 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีที่

เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

 

2554 

- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติของ

สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑที่ผลิตจากเสนใยกลวย

สําหรับบรรจผุลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

โครงการวิจัยและเปนผูรับผิดชอบหลักของ

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาลูกอมสมุนไพรไทย

พื้นบาน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2555 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวทีเ่หลือใช   

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2556 
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7.4 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การแปรรปูผลิตภัณฑสบูเหลวผสมเย่ือกลวย หัวหนาโครงการ  2557 

การประยุกตใชเมล็ดแตงโมทีเ่หลือทิง้ทดแทนถ่ัว

ลิสงในการผลิตอาหารไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2557-2558 

การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภัณฑอาหาร หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2558-2559 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยกึ่งสําเร็จรูปจากรํา

ขาวเพื่อเพิ่มมูลคาเศรษฐกจิไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2560 

การพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอเห็ด(ทดแทนไขมันสัตว

ทอดกรอบ (งบประมาณเงินรายได  

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2560 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยกึ่งสําเร็จรูปจากรํา

ขาวเพื่อเพิ่มมูลคาเศรษฐกจิไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2561-2562 

-โครงการแปรรูปพาสตาจากขาวหอมนิลมะลิ

อินทรีย 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2551 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาสําเรจ็รปูจากแปง

กลวยโดยการใชเครื่องเอ็กซทรูดเดอร 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2553 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีที่

เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย  

2554 

- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติของ

สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2554 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑที่ผลิตจากเสนใยกลวย

สําหรับบรรจผุลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2554 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึง่สําเรจ็รปู 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึง่สําเรจ็รปู (ปที่ 2  

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2558 
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โครงการวิจัยและเปนผูรับผิดชอบหลักของ

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาลูกอมสมุนไพรไทย

พื้นบาน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2555 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวทีเ่หลือใช   

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2556 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ

อาหารกึง่สําเรจ็รปู 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2557 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ

อาหารกึง่สําเรจ็รปู (ปที่ 2  

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2558 

 

7.5 งานวิจัยที่กําลงัทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย

วาไดทําการวิจัยลลุวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

 

 

สวน  ค   : ประวัติคณะผูวิจัย 

 

ประวัติหัวหนาโครงการวิจัย 

ประวัติคณะผูวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย       นายธนภพ  โสตรโยม 

             (ภาษาอังกฤษ    MR.THANAPOP SOTEYOME 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน    3 1206 00405 38 2 

3. ตําแหนงปจจุบัน   

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย        ตําแหนงทางบรหิาร ที่ปรกึษาคณบดี 

 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยกึ่งสําเร็จรูปจากรํา
ขาวเพื่อเพิ่มมูลคาเศรษฐกจิไทย (ป2  

หัวหนา
โครงการวิจัย

  

งบประมาณ
รายจาย/
2561 

60 

การพัฒนาผลิตภัณฑเปลือกและหยวกกลวยหยี
จากสวนเหลือทิง้ในการผลิตกลวยตากของกลุมวิ
สากิจชุมชนแมบานบางตาโฉม 

หัวหนา
โครงการวิจัย

  

งบประมาณ
รายจาย/
2562 

60 
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4.  หนวยงานท่ีอยูท่ีสามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e - mail

 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 168   ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต 

กรุงเทพมหานคร  

10300 โทรศัพท 0 2281 9756-8 ตอ 2307   โทรสาร  0 2281 9759  

e - mail :  Thanapop.s@rmutp.ac.th 

 

 

6.สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา ระบุสาขาวิชาการ  

 - สุขาภิบาลอาหาร, จุลชีววิทยาทางอาหาร,พัฒนาผลิตภัณฑ 

 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ   

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย  

 

 

 

5. ประวัติการศึกษาระดับ
ปริญญา 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ี
สําเร็จ 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต/
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีทางการ
อาหาร 

สถาบันราชภัฎพระนคร 2545 

ปริญญาโท เศรษฐศาสตรมหา
บัณฑิต/เศรษฐศาสตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2550 

ปริญญาเอก Farm Product 
Processing and 
storage  

South china university 
of technology 

2559 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากสวนเหลือทิ้งในการผลิต
กลวยตากของกลุมวิสากิจชุมชนแมบานบางตาโฉม 
จังหวัดสิงหบุรีสูเชิงพาณิชยอยางย่ังยืน 

หัวหนา
แผนงานวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2562 

mailto:Thanapop.s@rmutp.ac.th
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7.2 หัวหนาโครงการวิจัย 

 

 

 

 

 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

โครงการวิจัยเรื่องการแปรรูปนํ้ากระเจี๊ยบเขมขนอินทรีย หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑวุนสวรรคจาก
นํ้าออย 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการตีคามลูคาทางนันทนาการของ
อุทยานมกฎรมยสราญ จงัหวัดนนทบุร ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ัง
แบคทีเรีย Escherichia coli และ Salmonella spp. 
ของสารสกัดจากหอมหัวใหญ 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณเงินรายได/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตอาหารเชาจากขาวและ
บรรจุภัณฑจากซังขาวเพือ่กลุมวิสาหกิจชุมชนเกษตรกร
ลาดบัวขาว จังหวัดราชบรุ ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก วช/
2558 

การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่จากหยวกกลวยและสวน
เหลือทิง้ในการผลิตกลวยตากของวิสากิจชุมชนแมบาน
บางตาโฉม จงัหวัดสงิหบุรสีูเชิงพาณิชยอยางย่ังยืน 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2562 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันารปูแบบการสรา้งวสิาหกจิ

ชุมชนเขม้แขง็ดา้นการตลาดของ วสิาหกจิชมุชน
แม่บา้นเกษตรลาดบวัขาว จงัหวดัราชบุร ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการจดัการความรูก้ารวจิยัเสน้

ก๋วยเตีย๋วสมุนไพรจากขา้วหกัและบรรจุภณัฑจ์ากซงั
ขา้วเพือ่พฒันาอาชพีตามแนวปรชัญาเศรษฐกจิ
พอเพยีงใหก้ลุ่มวสิาหกจิชมุชนแม่บา้นวดัคงคาราม
จงัหวดัชยันาท 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตอาหารเชาจากขาวและ
บรรจุภัณฑจากซังขาวเพือ่กลุมวิสาหกิจชุมชนเกษตรกร
ลาดบัวขาว จังหวัดราชบรุ ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก วช/
2559 
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7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 

   

โครงการวิจัยเรื่องการแปรรูปนํ้ากระเจี๊ยบเขมขน
อินทรีย 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑวุนสวรรค
จากนํ้าออย 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร
จากปลานํ้าจืดเพื่อเพิ่มมลูคาทางเศรษฐกจิ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2551 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร
จากปลานํ้าจืดเพื่อเพิ่มมลูคาทางเศรษฐกจิ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณเงินรายได/2551 

โครงการวิจัย เรื่องการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร
อบจากแปงขาวกลอง 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2543 

โครงการวิจัย เรื่องการพฒันาผลิตภัณฑจากผา
ยอมสีธรรมชาติ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/ 2545 - 
2546 

โครงการวิจัยเรื่องการศึกษาคุณสมบัติและ
ประโยชนจากพืชสมุนไพรไทยพื้นบานเพื่อ
พัฒนาเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตภัณฑและ
เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการผลิตอาหารจาก
กลวย 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 - 
2555 

โครงการวิจัยเรื่องการศึกษาคุณสมบัติและ
ประโยชนจากพืชสมุนไพรไทยพื้นบานเพื่อ
พัฒนาเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2555 

โครงการวิจัยเรื่องการตีคามลูคาทางนันทนาการ
ของอุทยานมกฎรมยสราญ จังหวัดนนทบรุ ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการทดสอบประสิทธิภาพการ
ยับย้ังแบคทเีรีย Escherichia coli และ 
Salmonella spp. ของสารสกัดจาก
หอมหัวใหญ 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณเงินรายได/2558 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันาผลิตอาหารเชาจาก
ขาวและบรรจุภัณฑจากซังขาวเพื่อกลุมวิสาหกจิ
ชุมชนเกษตรกรลาดบัวขาว จังหวัดราชบุร ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก วช/
2559 
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7.3 งานวิจัยที่กําลังดําเนินการ : ช่ือผลงานวิจัย รอยละที่ดําเนินการแลวเสร็จ และแหลงทุน 

การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 

    วารสารระดับชาติ 

 วลัย  หุตะโกวิท และคณะ.  2552.  “การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพิ่มมูลคาจากปลานํ้าจืด.”  

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 ี

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการจดัการความรูก้ารวจิยั

เสน้ก๋วยเตีย๋วสมุนไพรจากขา้วหกัและบรรจุ
ภณัฑจ์ากซงัขา้วเพื่อพฒันาอาชพีตามแนว
ปรชัญาเศรษฐกจิพอเพยีงใหก้ลุ่มวสิาหกจิ
ชุมชนแม่บา้นวดัคงคารามจงัหวดัชยันาท 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพฒันารปูแบบการสรา้ง

วสิาหกจิชุมชนเขม้แขง็ดา้นการตลาดของ 
วสิาหกจิชุมชนแม่บา้นเกษตรลาดบวัขาว 
จงัหวดัราชบุร ี
 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณภายนอก/2559 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปลายขาวไรส
เบอรรี่เพื่อผูสูงอายุสูเชิงพาณิชย 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/2560 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

การยืดอายุการเกบ็รกัษาขนมจีนในภาชนะบรรจุ
รวมกับสภาพบรรยากาศดัดแปลงเพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถการแขงขันสูเชิงพาณิชย เพื่อวิสา
กิจชุมชนในจังหวัดภาคกลางตอนลาง 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณ
เงินรายได/
2562 

10 

การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่จากหยวกกลวย
และสวนเหลือทิง้ใน การผลิตกลวยตากของวิสา
กิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จงัหวัดสิงหบุรสีูเชิง
พาณิชยอยางย่ังยืน 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

งบประมาณ
เงินรายจาย/
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 อารียมิตร,  ปรัชญา แพมงคล และธนภพ โสตรโยม.  2559. 

แนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย สาขาทา

มหาราช. การประชุมวิชาการระดับชาติครั้งที่ 2 : นวัตกรรมและงานวิจัย กลไกพัฒนา

ประเทศ วิทยาลัยเทคโนโลยีสยาม. 116 - 124. 
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สวน ค 
ประวัติคณะผูวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย       นางสาวดวงรัตน  แซต้ัง 
             (ภาษาอังกฤษ   Miss Duangrat  Saetang 
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน    1 1012 00047 99 8 
3. ตําแหนงปจจุบัน   

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย   
       เงินเดือน 15,000(บาท เวลาที่ใชทําวิจัย ( 4 ช่ัวโมง : สัปดาห  
4.  หนวยงานที่อยูที่สามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e - mail 
 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 168   ถนนศรีอยุธยา   แขวงวชิร เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

โทรศัพท  02-665-3777 ตอ 5252  โทรสาร  02-665-3800 
 e - mail :  duangrat.s@rmutp.ac.th 
 
5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตร ี คหกรรมศาสตรบณัฑิต/อาหารและ
โภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     
ราชมงคลพระนคร 

2550 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต /อาหาร
และโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     
ราชมงคลพระนคร 

2559 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา ระบุสาขาวิชาการ  
 - 
7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ   

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : - 
7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : -  
7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทนุ/ป 

โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนม
หวาน 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 

โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ของสาขาวิชา

วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  

ผูรวมวิจัย 

 

งบประมาณเงินรายได/2554 
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- โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนม

หวาน  

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑลูกอมสมุนไพรไทยพื้นบาน:

ลดการอักเสบและดับกล่ินปาก 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2555 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวที่เหลือใช 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2556 

- การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑอาหาร

ก่ึงสําเร็จรูป  

- การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสงใน

การผลิตอาหารไทย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

 

2557 

- โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2557 

- โครงการวิจัยถายทอดเทคโนโลยีงบประมาณรายจาย 
ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2558  

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑไอศครีม
และขนมหวาน 

• การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสง
ในการผลิตอาหารไทย 

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ
อาหารก่ึงสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเน้ือขนุนตกเกรดใน
การผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหาร 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเน้ือขนุนตกเกรดใน

การผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป (ป 2  

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2559 

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหาร(ป 2) 

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2559 
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7.4 งานวิจัยที่ทําเสรจ็แลว : ช่ือผลงานวิจัย ปทีพ่ิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจ
มากกวา 1 เรื่อง  

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทนุ/ป 

โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนม
หวาน 

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/2554 

โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ของสาขาวิชา

วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  

ผูรวมวิจัย 

 

งบประมาณเงินรายได/2554 

 

- โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนม

หวาน  

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑลูกอมสมุนไพรไทยพื้นบาน:

ลดการอักเสบและดับกล่ินปาก 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2555 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวที่เหลือใช 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2556 

- การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑอาหาร

ก่ึงสําเร็จรูป  

- การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสงใน

การผลิตอาหารไทย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

 

2557 

- โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2557 

- โครงการวิจัยถายทอดเทคโนโลยีงบประมาณรายจาย 
ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2558  

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑไอศครีม
และขนมหวาน 

• การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสง
ในการผลิตอาหารไทย 

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ
อาหารก่ึงสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเน้ือขนุนตกเกรดใน
การผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหาร 

ผูรวมวิจัย
โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเน้ือขนุนตกเกรดใน

การผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป (ป 2  

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2559 
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- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหาร(ป 2) 

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2559 

7.5 งานวิจัยที่กําลงัทํา: ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา
การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 

 การประชุมวิชาการระดับชาติ 

- เกศรินทร เพ็ชรรัตน, ชญาภัทร  กี่อารโิย, ดวงรัตน  แซต้ัง, นพพร สกลุยืนยงสุข. 2556. 

การประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนมหวาน. 2556. งานประชุมวิชาการแหงชาติ 

The 5 th Rajamangala University of Technology International Conference  

ระหวางวันท่ี 15-16 กรกฏาคม 56  ณ เซ็นทรัลเวลล              
 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหักและ
สวนเหลือทิง้จากขาวสําหรับผูบริโภคกลุมวัยเด็ก 

ผู้ร่วมวิจยั

โครงการวิจัย 
งบประมาณ
รายจาย/
2560 

25 

 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหกัและ
สวนเหลือทิง้จากขาวสําหรับผูบริโภคกลุมวัยรุน 

ผู้ร่วมวิจยั

โครงการวิจัย 
งบประมาณ
รายจาย/
2560 

25 

      ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหักและ
สวนเหลือทิง้จากขาวสําหรับผูบริโภคกลุมวัยเด็ก 

ผู้ร่วมวิจยั

โครงการวิจัย 
งบประมาณ
รายจาย/
2560 

25 

 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหกัและ
สวนเหลือทิง้จากขาวสําหรับผูบริโภคกลุมวัยรุน 

ผู้ร่วมวิจยั

โครงการวิจัย 
งบประมาณ
รายจาย/
2560 

25 
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