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บทคัดย่อ 
  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากล าไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว วัตถุประสงค์ของการวิจัยเพ่ือ
ศึกษาสภาวะและสูตรการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากล าไย จากการน าล าไยสดมาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารทั้งหมด 8 ชนิด คือ ล าไยอบแห้ง ผงปรุงรสล าไย วุ้นล าไย วุ้นกรอบล าไย ขนมถ้วยล าไย
เพ่ือสุขภาพ เครื่องดื่มน้ าล าไยเห็ดหลินจือ แยมล าไย และ ขนมถ้วยฟูล าไย โดยประเมินคุณภาพทางด้านเคมี
กายภาพ และลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่า ล าไยอบแห้งส าหรับริโภคเป็นอาหารว่าง ซึ่งต้องการสีเหลือง
ทองน่ารับประทาน เนื้อสัมผัสไม่แห้งแข็งเกินไป ควรใช้อุณหภูมิต่ าในการอบคือช่วง 50-60 องศาเซลเซียส  แต่
หากต้องการให้ล าไยอบแห้งมีปริมาณความชื้นต่ า เก็บรักษาได้นานขึ้น หรือต้องการน าไปแปรรูปในลักษณะ
ของล าไยผง  ควรอบด้วยอุณหภูมิสูง 70-80 องศาเซลเซียส ในส่วนของผลิตภัณฑ์อาหารอีก 7 ชนิดที่เหลือเป็น
การศึกษาสูตรที่ เหมาะสมในการผลิต พบว่า สูตรที่เหมาะสมในการผลิตผงปรุงรสล าไยเพ่ือสุขภาพ 
ประกอบด้วย เกลือโซเดียมคลอไรด์ 15 กรัม โพแทสเซียมคลอไรด์ 5 กรัม น้ าตาล 28 กรัม ล าไยผง 32 กรัม 
เนื้อปลาผง 16 กรัม พริกไทยผง 2 กรัม และ กระเทียมผง 2 กรัม ด้านคุณค่าทางโภชนาการของผงปรุงรส  
พบว่า มีปริมาณโปรตีนสูงถูงร้อยละ 12.50 และมีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 535.46 มิลลิ กรัม Trolox ต่อ 
100 กรัม   สูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมถ้วยเพ่ือสุขภาพ พบว่า ตัวขนมถ้วยประกอบด้วย น้ าร้อยละ 15.8 
น้ าตาลทรายแดงร้อยละ 20.3 ล าไยสดปั่นละเอียดร้อยละ 54.0  แป้งข้าว เจ้าร้อยละ 9.0 และแป้งมัน
ส าปะหลังร้อยละ 1.0  การใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตราส่วน 50:50 เป็นสูตรที่เหมาะสมในการผลิต
หน้าขนม เนื่องจากให้ลักษณะปรากฏที่ดี ส่วนหน้าของขนมไม่แห้ง สามารถสังเกตการแตกมันย่นเป็นคลื่นใน
อัตราส่วนผสมที่ลงตัวระหว่างนมถั่วเหลืองและหัวกะทิ เนื้อสัมผัสนุ่ม ไม่แข็งกระด้าง หรือเป็นไต ตัวและหน้า
ขนมสามารถเชื่อมประสานกันใกล้เคียงกับสูตรควบคุม ไม่เกิดการแยกชั้น ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้าน
ลักษณะปรากฏ  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม  การพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้ าล าไยเห็ดหลินจือเป็นทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ โดยสูตรที่ไม่มีการเติมน้ าตาลทรายเพ่ิม
เหมาะส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ชอบรสชาติหวานน้อย ส่วนกลุ่มที่ชอบรสหวานสามารถเติมน้ าตาลร้อยละ 5 -10    
สูตรที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นล าไย ประกอบด้วย น้ าตาลทราย 15.0 กรัม น้ า 62.5 กรัม ล าไยสดปั่นละเอียด 
22.5 กรัม และผงวุ้น 1 กรัม   ซึ่งเป็นสูตรที่ให้ลักษณะปรากฏที่ดี สีขาวขุ่นเล็กน้อย มีกลิ่นหอมล าไย รสหวาน
ปานกลาง เนื้อสัมผัสเหมือนวุ้นทั่วไป     สูตรที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นกรอบล าไย ประกอบด้วย น้ าตาลทราย 
30 กรัม น้ า 40 กรัม  ล าไยสดปั่นละเอียด 30 กรัม ผงวุ้น 1 กรัม   และ แป้งท้าวยายม่อม 0.5 กรัม ซึ่งเป็น
สูตรที่ให้ลักษณะปรากฏที่ดี กรอบนอก นุ่มใน ใกล้เคียงกับวุ้นกรอบทั่วไป ไม่แข็งกระด้าง สีออกเหลืองอ่อน มี
กลิ่นหอมล าไยชัดเจน  อุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบวุ้นคือ 70 องศาเซลเซียส  องค์ประกอบทางเคมีของวุ้น
กรอบล าไย มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และ คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 15.00  0.78  0.45  0.38  และ 
83.39 ตามล าดับ  สูตรที่เหมาะสมในการผลิตแยมล าไย ประกอบด้วย น้ าตาลทราย 200 กรัม  น้ า 50 กรัม  
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ล าไยสด 200 กรัม และ เลมอน 30 กรัม   ผลิตภัณฑ์แยมที่ผลิตได้มีสีน้ าตาล มีกลิ่นหอมล าไยและกลิ่นเลมอน 
เนื้อสัมผัสเหมือนแยมผลไม้ทั่วไป ไม่ข้นและเหลวจนเกินไป การป้ายทาดี มีค่าความหวานประมาณ 65 องศาบ
ริกซ์ และค่าความเป็นกรดด่าง 3   สูตรที่เหมาะสมในการผลิตแยมล าไย ประกอบด้วย น้ าตาลทราย 40 กรัม  
แป้งเค้ก 65 กรัม  ล าไยสด 50 กรัม ผงฟู 1 กรัม ยีสต์แห้ง 1 กรัม และ หัวกะทิ 50 กรัม   ผลิตภัณฑ์ขนมถ้วย
ฟูล าไยที่ผลิตได้มีลักษณะเหมือนขนมถ้วยฟูสูตรหน้าไม่แตก มีกลิ่นล าไยและกะทิ เนื้อสัมผัสคล้ายขนมตาล   
โดยภาพรวมผลิตภัณฑ์อาหารจากล าไยที่ผลิตได้ทั้ง 7 ชนิด มีจุดเด่นที่แตกต่างกัน ซึ่งล้วนแล้วแต่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง ซึ่งกลุ่มเกษตรกรสามารถน าไปพัฒนาต่อยอดการผลิตเพ่ือจ าหน่ายเป็นสินค้าของชุมชนท้องถิ่น 
หรือยกระดับสู่การผลิตในระดับอุตสาหกรรมไดใ้นอนาคต 
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บทน ำ 
 
ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ 
  

ล ำไย (longan) เป็นไม้ผลเขตร้อนและกึ่งร้อน ล ำต้นสีน  ำตำล ออกดอกเป็นช่อ สีขำวครีม ผลทรง
กลมเป็นช่อ ผลดิบเปลือกสีน  ำตำลอมเขียว ผลสุกสีน  ำตำลล้วน เนื อล ำไยสีขำวหรือชมพูอ่อน เมล็ดสีด ำเป็น
มัน เนื อล่อนเม็ด ผลผลิตล ำไยรวมทั งประเทศไทยในปี 2559 เท่ำกับ 941 ,643 ตัน ผลผลิตต่อไร่เท่ำกับ 884 
กิโลกรัมต่อไร่ สถิติกำรปลูกมำกท่ีสุดในภำคเหนือ   ข้อมูลผลผลิตล ำไยของจังหวัดสระแก้วในปี 2559 เท่ำกับ 
14,956 ตัน คิดเป็นผลผลิตต่อไร่เท่ำกับ 1,003 กิโลกรัมต่อไร่ พื นที่ปลูกล ำไยของจังหวัดสระแก้ว 11 ,251 ไร่ 
กระจำยอยู่ทุกๆ อ ำเภอของจังหวัดสระแก้ว ปลูกมำกในเขตอ ำเภอวังสมบูรณ์ 4 ,392 ไร่ รองลงมำคืออ ำเภอ
คลองหำด 3,402 ไร่ อ ำเภอวังน  ำเย็น 1,832 ไร่ อ ำเภอเขำฉกรรจ์ 664 ไร่ อ ำเภออรัญประเทศ 350 ไร่ อ ำเภอ
เมืองสระแก้ว 256 ไร่ อ ำเภอวัฒนำนคร 177 ไร่ อ ำเภอตำพระยำ 143 ไร่ และ อ ำเภอโคกสูง 35 ไร่ (ศูนย์
สำรสนเทศกำรเกษตร, 2559)  องค์ประกอบทำงเคมีของล ำไยประกอบด้วย ควำมชื น ไขมัน เส้นใย โปรตีน 
เถ้ำ และ คำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 81.10  0.11 0.28  0.97 0.56 และ 16.98 ตำมล ำดับ (กรมวิชำกำรเกษตร, 
2548)  ล ำไยเป็นผลไม้ที่มีรสหวำน โดยน  ำตำลจำกล ำไยเป็นน  ำตำลที่มีประโยชน์   จึงมีกำรใช้ประโยชน์จำก
ล ำไยอย่ำงกว้ำงขวำง ทั งกำรบริโภค และกำรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรชนิดต่ำงๆ อำทิ วุ้นล ำไย ล ำไยชีส
เค้ก ล ำไยอบแห้ง ตะโก้ล ำไย แกงจืดล ำไย  คุกกี กำแฟล ำไย ขำไก่ตุ๋นยำจีนใส่ล ำไย น  ำขิงต้มล ำไย  ล ำไยสอด
ไส้   วุ้นน  ำผลไม้ เป็นต้น (คลังข้อมูลสำรสนเทศล ำไยเชิงลึก , 2559)  นอกจำกนี ล ำไยยังเป็นแหล่งของ
สำรพฤกษเคมี (phytochemicals) ที่ส ำคัญหลำยชนิด อำทิ สำรประกอบแทนนิน ชนิดแกลโลแทนนิน ที่มี
ประโยชน์ในเชิงสุขภำพ คือ กรดเอลลำจิค ในปริมำณที่สูง (Soong and Barlow, 2006)  พบว่ำ กรดเอลลำ
จิคเป็นสำรที่มีควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระสูง และมีคุณสมบัติในกำรกระตุ้นกำรแบ่งตัวของ
เซลล์มะเร็งแบบ apoptotic เป็นกลไกที่เซลล์มะเร็งถูกเร่งให้แก่เร็วขึ น และตำยด้วยตัวเองโดยไม่มีผลกับ
เซลล์ปกติ (Rangkadilok et al., 2005)    

กำรปลูกล ำไยในหลำยพื นที่ ทั งในภำคเหนือ ภำคกลำง ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ และภำคตะวันออก
ของประเทศไทย  โดยในเขตจังหวัดสระแก้วมีกำรปลูกล ำไยในทุกอ ำเภอ ปัญหำซ  ำซ้อนของเกษตรผู้ปลูกล ำไย 
คือช่วงเวลำที่มีผลิตผลออกมำมำก รำคำผลผลิตจะตกต่ ำ ไม่คุ้มค่ำต่อกำรลงทุนและรำคำขำยไม่เพียงพอต่อ
กำรจุนเจือครอบครัวของเกษตรกร ปัญหำของล ำไยที่ไม่ได้คุณภำพ ล ำไยร่วงตกเกรดซึ่งมีรำคำถูก  และกำรใช้
ประโยชน์จำกล ำไยยังอยู่ในระดับต่ ำ เมื่อเทียบกับผลิตผลทั งหมดที่ผลิตได้   กำรแปรรูปล ำไยจึงเป็นทำงเลือก
หนึ่งที่ช่วยแก้ปัญหำผลผลิตล้นตลำดได้ในระยะยำวได้    กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยให้เป็นอำหำร
เพ่ือสุขภำพ  โดยกำรพัฒนำสูตรให้ ลักษณะเนื อสัมผัส รสชำติ และลักษณะปรำกฏของผลิตภัณฑ์ให้มีลักษณะ
เฉพำะที่โดดเด่นเป็นเอกลักษณ์  น ำองค์ควำมรู้ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์กำรอำหำร  มำช่วยในกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อำหำรที่หลำกหลำย มีประโยชน์ต่อสุขภำพและอุดมไปด้วยคุณค่ำทำงโภชนำกำร เพ่ิมศักยภำพ
แข่งขันทำงกำรตลำด เป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำและยกระดับสินค้ำให้มีคุณภำพสู่ระดับอุตสำหกรรมในอนำคต  เพ่ือ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐำนรำกร่วมกับภำคเอกชนและภำคประชำสังคม  โดยเน้นกำรถ่ำยทอดเผยแพร่องค์



 

2 
 

ควำมรู้ เทคโนโลยีฐำนรำกจำกผลงำนวิจัยสู่ชุมชน เพ่ือส่งเสริมกำรเพ่ิมผลผลิตด้วยฐำนควำมรู้ และสร้ำงสรรค์
สังคมที่มีส่วนร่วมจำกทุกภำคส่วนในกำรแก้ไขปัญหำ และพัฒนำควำมเข้มแข็งของชุมชน/ท้องถิ่นอย่ำงเป็น
ระบบ   สร้ำงอำชีพเสริม ในช่วงที่เว้นว่ำงจำกกำรเพำะปลูก เป็นกำรใช้ทรัพยำกรในท้องถิ่นให้เกิดประโยชน์
อย่ำงคุ้มค่ำสูงสุด อีกทั งยังเป็นกำรสร้ำงผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์สร้ำงรำยได้   นอกจำกนี ยังเป็นกำร
ด ำเนินตำมปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียง เกิดกำรพ่ึงพำตนเองอย่ำงยั่งยืนแก่ชุมชนฐำนรำกอย่ำงแท้จริง และยัง
สำมำรถน ำไปขยำยผลเป็นโครงกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีต่อเนื่องได้ในอนำคตเพ่ือสร้ำงเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  มี
ควำมหลำกหลำย ส่งเสริมให้เป็นผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำงเพ่ือเสริมสร้ำงรำยได้ให้แก่ชุมชน และอำจมีกำรวิจัย
เกี่ยวกับกำรตลำดที่สำมำรถรองรับผลผลิตแปรรูปอย่ำงต่อเนื่อง เพ่ือให้มีรำยได้อย่ำงสม่ ำเสมอจำกภำคกำร
ผลิตจำกฐำนรำก   โดยมีกลุ่มเกษตรกรในท้องถิ่นจังหวัดสระแก้ว เป็นผู้ขับเคลื่อนส่งเสริมกำรอยู่ดีกินดี 

 
วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 
 

1. เพ่ือหำผลิตภัณฑ์ต้นแบบและจุดเด่นของผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยที่ผลิตในท้องถิ่นจังหวัด
สระแก้ว        

2. เพ่ือศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีกำยภำพ และหำสภำวะที่เหมำะสมในกำรแปรรูปล ำไยสด 
3. เพ่ือศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย         
4. เพ่ือพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรต้นแบบ และทดสอบลักษณะทำงประสำทสัมผัสต่อกำรยอมรับของ

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
5. เพ่ือถ่ำยทอดองค์ควำมรู้ที่ได้จำกโครงกำรวิจัยต่อกลุ่มเกษตรกรในท้องถิ่นจังหวัดสระแก้ว 

 
ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
 

ส ำรวจข้อมูลพื นฐำนเพ่ือใช้ประกอบกำรพิจำรณำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยในจังหวัด
สระแก้ว  เพื่อหำสูตรต้นแบบและจุดเด่นของผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยในจังหวัดสระแก้ว  ศึกษำองค์ประกอบ
ทำงเคมี และหำสภำวะที่เหมำะสมในกำรแปรรูปล ำไยสด ใช้กระบวนกำรทำงสถิติในกำรศึกษำสูตรที่เหมำะสม
ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย ปรับปรุงลักษณะปรำกฏ รสชำติ และเนื อสัมผัส เพ่ือพัฒนำเป็น
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และมีกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค และองค์ประกอบ
ทำงเคมีของผลิตภัณฑ์อำหำรที่ผลิตได้ 
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องค์ควำมรู้และงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
1. ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับล ำไย 
 

ล ำไย (longan) ชื่อวิทยำศำสตร์ Dimocarpus longan Lour ล ำไยเป็นไม้ผลเขตร้อนและกึ่งร้อนที่มี
ลักษณะบำงอย่ำงคล้ำยลิ นจี่และเงำะ อยู่ในวงศ์ (order) Sapindaceae สกุล (family) Sapindaceae หรือ 
Soapberry ซึ่งมีพืชที่อยู่ในวงศ์นี ถึง 130 สกุล (genus) ประมำณ 1,100 ชนิด (species) เดิมล ำไยมีชื่อ
วิทยำศำสตร์ว่ำ Euphoria longana Lamk. และต่อมำได้เปลี่ยนเป็น Dimocarpus longan Lour. พืชที่อยู่
วงศ์เดียวกับล ำไยได้แก่ ล ำไยเถำ  เงำะ คอแลน เงำะขนสั น เงำะดิเรก คอแลนนครรำชสีมำ และ ล ำไยป่ำ 
(นิพัฒน์ และคณะ, 2547)  ล ำไยเป็นพืชพื นเมืองในพื นที่รำบต่ ำของลังกำอินเดียตอนใต้ บังกลำเทศ พม่ำและ
ทำงตอนใต้ของจีน เป็นพืชไม้ผลเขตร้อนและกึ่งร้อน เป็นไม้ยืนต้นขนำดกลำง ล ำต้นสีน  ำตำล ออกดอกเป็นช่อ 
สีขำวครีม ผลทรงกลมเป็นช่อ ผลดิบเปลือกสีน  ำตำลอมเขียว ผลสุกสีน  ำตำลล้วน เนื อล ำไยสีขำวหรือชมพูอ่อน 
เมล็ดสีด ำเป็นมัน เนื อล่อนเม็ด  ล ำไยเป็นไม้ที่มีถิ่นก ำเนิดในเขตร้อนและกึ่งร้อนของเอเชีย ล ำไยได้แพร่หลำย
เข้ำไปในประเทศอินเดีย ลังกำ พม่ำ ประเทศแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ และประเทศไทย ทำงภำคเหนือมี
ล ำไยพันธุ์พื นเมืองเรียก "ล ำไยกะลำ" ในสมัยรัชกำลที่ 5 มีชำวจีนน ำพันธุ์ล ำไยเข้ำมำถวำยพระรำชชำยำ เจ้ำ
ดำรำรัศมี จ ำนวน 5 ต้น เป็นพันธุ์เบี ยวเขียว ทรงให้ปลูกที่เชียงใหม่ 3 ต้น ที่ตรอกจันทร์ กรุงเทพฯ 2 ต้น  
หลักฐำนที่พบเป็นต้นล ำไยในสวนเก่ำแก่ของ ร.อ.หลวงรำญอริพล (เหรียญ ศัพทเสน) ที่ปลูกในตรอกจันทร์
ถนนสำธุประดิษฐ์ใกล้วัดปริวำศในสมัยรัชกำลที่ 5 ต่อมำมีกำรขยำยพันธุ์จำกต้นในจังหวัดเชียงใหม่จำกนั นก็
ขยำยสู่ภูมิภำคต่ำงๆ ในล้ำนนำโดยกำรเพำะเมล็ดจนเกิดกำรกลำยพันธุ์ (Mutation) เกิดพันธุ์ใหม่ตำมสภำพ
คุณลักษณะที่ดีของภูมิอำกำศที่เหมำะสมและเกื อกูลต่อกำรเจริญเติบโตของล ำไย (นิดดำ และทวีทอง, 2550) 
 
2. ลักษณะพฤกษศำสตร์ (นิพัฒน์ และคณะ, 2547)   
 

2.1 ล ำต้น 
ล ำไยเป็นไม้ยืนต้นทรงพุ่มแผ่กว้ำง มีขนำดกลำงจนถึงขนำดใหญ่ ต้นที่ปลูกจำกเมล็ดมีล ำต้นสูงตรง 

เมื่อปลูกจำกกิ่งตอนมีทรงพุ่มแผ่กว้ำง เจริญเติบโตเต็มที่จะสูง 10-12 เมตร เปลือกล ำต้นสีน  ำตำล หรือสีเทำ 
ปนน  ำตำล แตกเป็นสะเก็ดและร่องขรุขระ กิ่งกลมและเนื อไม้มักเปรำะท ำให้กิ่งหักง่ำย 
 

2.2 ใบ 
ใบล ำไยเป็นใบรวม ที่มีใบย่อยอยู่บนก้ำนใบร่วมกัน (pinnately compound leaves) จ ำนวน 3-5 คู่ 

ก้ำนใบรวมยำวประมำณ 20-30 เซนติเมตร ใบย่อยจัดเรียงตัวในลักษณะตรงข้ำมหรือแบบสลับกัน ก้ำนใบย่อย 
ยำว 4-6 เซนติเมตร ใบย่อยเป็นรูปรีหรือรูปหอก ใบกว้ำง 3-6 เซนติเมตรและยำว 10-15 เซนติเมตร ขอบใบ 
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เรียบไม่มีหยักและไม่ม้วน ใบเรียบหรือเป็นคลื่นเล็กน้อย ปลำยใบมักแหลมและฐำนใบค่อนข้ำงป้ำนด้ำนหลังใบ
มีสีเขียวเข้มเป็นมันมำกกว่ำด้ำนท้องใบ เส้นแขนงแตกจำกเส้นกลำงใบและเห็นได้ชัดเจน (ภำพที่ 1) 
 

2.3 ช่อดอก 
ล ำไยออกดอกที่ปลำยยอดที่เจริญเติบโตเต็มที่แล้ว โดยเปลี่ยนจำกตำใบเป็นตำดอก แต่บำงครั งช่อ

ดอกก็อำจเกิดจำกตำด้ำนข้ำงของกิ่งก็ได้ ตั งแต่เริ่มเห็นช่อดอกด้วยตำเปล่ำจนก้ำนช่อดอกพัฒนำจนยำวเต็มที่
ใช้เวลำประมำณ 45-50 วัน ขึ นกับพันธุ์และสภำพแวดล้อมโดยเฉพำะอุณหภูมิ โดยช่วงที่มีอำกำศหนำวเย็นช่อ
ดอกจะพัฒนำช้ำกว่ำช่วงที่มีอุณหภูมิอุ่นหรือสูงขึ น ช่อดอกของล ำไยเป็นแบบ compound dichasia ที่
จัดเรียงดอกแบบ panicle กล่ำวคือ แตกก้ำนดอกแขนงออกไปจำกก้ำนที่หนึ่งและแต่ละก้ำนย่อยนั นแตกแขนง
ต่ออีกครั ง ช่อดอกยำว 15 –50 เซนติเมตร ในแต่ละช่อดอกมีทั งดอกสมบูรณ์เพศและดอกไม่สมบูรณ์เพศ แต่
ละช่อดอกมีดอกประมำณ 3,000 ดอกขึ นกับพันธุ์และสภำพแวดล้อม  
 

2.4 ดอก 
ดอกมีสีครีมและเส้นผ่ำศูนย์กลำง 6-8 มิลลิเมตร ก้ำนดอกยำว 1-2 มิลลิเมตร กลีบดอกมี 5 กลีบบำง 

เรียวเล็ก สีขำวหม่นและเรียงตัวเยื องกัน กลีบรองดอกมี 5 กลีบเช่นกัน สีเขียวปนน  ำตำล หนำและแข็ง ขนำด 
กว้ำงกว่ำกลีบดอก 3-5 เท่ำ ที่ฐำนของกลีบรองดอกมีต่อมน  ำหวำน ดอกล ำไยแบ่งออกได้ 3 ชนิดคือ 

1) ดอกตัวผู้ (staminate flower) มีเกสรตัวผู้ 6-8 อัน เรียงเป็นชั นเดียวอยู่บนจำนรองดอกมีสี
น  ำตำลอ่อนและมีลักษณะอุ้มน  ำ ก้ำนเกสรตัวผู้ (filament) มีขน สีขำวขุ่น ยำวประมำณ 3 
มิลลิเมตร อับเกสรตัวผู้ (anther) มีสีเหลืองอ่อน กว้ำงประมำณ 1 มิลลิเมตร ยำวประมำณ 1.5 
มิลลิเมตร มี 2 หยักและปริแตกตำมยำวปลดปล่อยละอองเกสรตัวผู้  (pollen grain) ออกมำ
ในช่วงบ่ำย ละอองเกสรตัวผู้ที่แตกออกมำนั นมีสีเหลืองอ่อน รูปยำวรี เปลี่ยนเป็นรูปสำมเหลี่ยม
หรือกลมรีเมื่อเพำะเลี ยงในอำหำรเหลวหรืองอกบนยอดเกสรตัวเมีย  ละอองเกสรตัวผู้มี
เส้นผ่ำศูนย์กลำงประมำณ 27-30 μm มี 3 ขั ว แต่ท่อละอองเกสรตัวผู้มักงอกมำจำกขั วเดียว
เท่ำนั น 
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ภำพที่ 1 ลักษณะของใบล ำไย 
ที่มำ: ส ำนักงำนคุ้มครองพันธุ์พืชแห่งชำติ กรมวิชำกำรเกษตร (2545) 
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2) ดอกกระเทยที่ท ำหน้ำที่เป็นดอกตัวเมีย หรือดอกตัวเมีย (pistillate flower) เป็นดอกที่เกสร
ตัวเมียพัฒนำจนสมบูรณ์และเห็นได้ชัด ประกอบด้วยรังไข่ที่มีขนปกคลุม มีเส้นผ่ำศูนย์กลำง 2-
2.5 มิลลิเมตร ตั งอยู่ตรงกลำงของจำนรองดอก รังไข่มี 2 พู (bicarpellate) และแต่ละพูมีไข่ 
(ovule) จ ำนวน 1 ใบ แต่เพียงพูเดียวเท่ำนั นที่พัฒนำต่อไปเป็นผลล ำไย ส่วนอีกพูหนึ่งจะค่อยๆ 
แห้งฝ่อและร่วงหล่นไป แต่บำงครั งอำจพบไข่ในทั ง 2 พูพัฒนำเป็นผลได้ ก้ำนเกสรตัวเมีย (style) 
ยำว 4-5 มิลลิเมตร ปลำยยอดเกสรตัวเมีย (stigma) แยกเป็น 2 แฉก และมีน  ำหวำนที่จำนรอง
ดอกเมื่อดอกบำนเต็มที่หรือพร้อมรับละอองเกสร ซึ่งมักจะเป็นในช่วงเช้ำตรู่ในดอกชนิดนี ยังมี
เกสรตัวผู้ที่มีก้ำนเกสรสั นๆ จ ำนวน 6-8 อัน ล้อมรอบรังไข่ แต่อับเกสรตัวผู้มักเป็นหมันคือไม่ปริ
แตกหรือไม่มีละอองเกสรตัวผู้และค่อยๆ แห้งตำยหลังจำกดอกบำน 

3) ดอกกระเทยที่ท ำหน้ำที่เป็นดอกตัวผู้ (hermaphrodite flower) มีลักษณะคล้ำยคลึงกับดอก
กระเทยที่ท ำหน้ำที่เป็นดอกตัวเมียมำก แต่ดอกชนิดนี มีอับเกสรตัวผู้ที่ไม่เป็นหมันและผลิตละออง
เกสรตัวผู้ที่สมบูรณ์เช่นเดียวกับดอกตัวผู้ มักไม่ค่อยพบดอกชนิดนี ในสภำพธรรมชำติโดยทั่วไปช่อ
ดอกมักมีจ ำนวนดอกตัวผู้มำกกว่ำดอกตัวเมีย แต่สัดส่วนของเพศดอกทั งสองชนิดนี ผันแปรมำก
ระหว่ำงช่อดอก ในต้นเดียวกันหรือต่ำงต้นกัน นอกจำกนี สัดส่วนเพศดอกยังแตกต่ำงกันตำมพันธุ์
และสภำพแวดล้อม เช่น อุณหภูมิหรือควำมชื น กำรบำนของดอกตัวผู้และดอกตัวเมียในช่อดอก
เดียวกันก็ไม่พร้อมกัน ล ำดับกำรบำนของดอกอำจเป็นดอกตัวผู้เริ่มบำนก่อนและตำมด้วยดอกตัว
เมียหรือดอกตัวเมียเริ่มบำนก่อนและดอกตัวผู้บำนต่อมำ โดยจะมีช่วงเวลำที่ดอกทั งสองชนิดนี 
บำนเลื่อมกันอยู่ ส ำหรับปัจจัยที่ควบคุมรูปแบบกำรบำนของดอกล ำไยแต่ละชนิดนั นยังไม่สำมำรถ
ระบุได้ชัดเจน 

 
2.5 ผล 
ผลล ำไยเป็นผลเดี่ยว จำกเริ่มติดผลจนเก็บเกี่ยวผลได้ใช้เวลำพัฒนำประมำณ 4-6 เดือนขึ นกับพันธุ์ 

และสภำพแวดล้อม เช่นหำกมีอุณหภูมิต่ ำจะท ำให้อัตรำกำรพัฒนำของผลต่ ำ เป็นต้น ผลล ำไยมีรูปร่ำงค่อนข้ำง
กลมหรือกลมแป้น ขนำดของผลแตกต่ำงกัน เปลือกผลเจริญมำจำกผนังรังไข่และเริ่มพัฒนำไปพร้อมๆกับเมล็ด 
ต่อมำเมล็ดหยุดกำรพัฒนำแต่เปลือกผลยังมีกำรพัฒนำต่อต่อจนเก็บเกี่ยวผลได้  เปลือกผลสีเหลืองปนน  ำตำล
หรือน  ำตำลแดง แต่บำงพันธุ์เช่น เบี ยวเขียวอำจมีสีเขียวปน เปลือกผลอำจเป็นตุ่มหรือค่อนข้ำงเรียบ เนื อของ
ล ำไย (aril) พัฒนำมำจำกเนื อเยื่อรอบๆ ก้ำนของเมล็ด (funiculus) ขึ นมำโอบจนรอบเมล็ด เนื อล ำไยสีขำวขุ่น
หรือสีชมพูเรื่อๆแตกต่ำงกันตำมพันธุ์ (ภำพที ่2) 
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ภำพที่ 2 ลักษณะของผลล ำไย 
ที่มำ: ส ำนักงำนคุ้มครองพันธุ์พืชแห่งชำติ กรมวิชำกำรเกษตร (2545) 
 

2.6 เมล็ด 
ลักษณะกลมหรือกลมแบน เปลือกเมล็ดสีน  ำตำลเข้มหรือสีด ำ เป็นมัน ส่วนที่ติดกับขั วเมล็ดมี 

วงกลมสีขำว ท ำให้ดูคล้ำยกับลูกนัยน์ตำและเป็นที่มำของค ำว่ำ ตำมังกร ขนำดเมล็ดต่ำงกันตำมพันธุ์ 
 
3. พันธุ์ล ำไย (นิพัฒน์ และคณะ, 2547)   
 

พันธุ์ล ำไยในประเทศไทยมีลักษณะต่ำงๆที่ควำมแตกต่ำงกัน ลักษณะที่อำจใช้ในกำรจ ำแนกพันธุ์ 
ล ำไยได้แก ่ขนำดและสีของใบ ลักษณะรูปร่ำงของผล และสีเนื อ โดยพันธุ์ล ำไยที่ปลูกกัน ได้แก่ 

3.1 ดอหรืออีดอ 
เป็นพันธุ์ที่เจริญเติบโตได้ดี ทนแล้งและทนน  ำได้ดีปำนกลำง ทรงพุ่มกว้ำงพอสมควร ล ำต้นแข็งแรง 

กิ่งไม่ฉีกหักง่ำย เปลือกล ำต้นสีน  ำตำลปนแดง เป็นล ำไยพันธุ์เบำที่ออกดอกและเก็บเก่ียวได้ก่อนพันธุ์อ่ืน 
กล่ำวคือ ออกดอกธันวำคมและเก็บเกี่ยวได้ปลำยมิถุนำยนหรือกรกฎำคม เนื่องจำกเก็บเกี่ยวเร็วและจ ำหน่ำย 
ได้ทั งผลสดและแปรรูปเป็นล ำไยกระป๋องและล ำไยอบแห้ง ท ำให้จ ำหน่ำยได้รำคำดีและชำวสวนนิยมปลูก 
มำกที่สุด ใบย่อยม ี3-4 คู่ใบ ใบแก่สีเขียวเขม้ ปลำยใบค่อนข้ำงแหลม ขนำดผลกว้ำงประมำณ 2.7 เซนติเมตร 
เนื อสีวุ้นและค่อนข้ำงเหนียว รสหวำนปำนกลำง ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ 20 บริกซ์ เมล็ดค่อนข้ำง 
ใหญ่และแบนเล็กน้อย ผลผลิตเฉลี่ยของเกษตรกร 793 กิโลกรัม/ไร่ (16 ต้น/ไร่) ล ำไยพันธุ์ดอสำมำรถแบ่ง 
ตำมสีของยอดอ่อนได้ 2 ชนิด คือ ดอยอดแดง เจริญเติบโตเร็ว ใบอ่อนมีสีแดง ใบย่อยกว้ำง 6 เซนติเมตรและ
ยำว 20 เซนติเมตร ขอบใบเป็นคลื่นและห่อลงเล็กน้อย ออกดอกติดผลไม่ค่อยดี ผลกลม เปลือกผลสีน  ำตำลแก่ 
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และ ดอยอดเขียว ใบอ่อนเป็นสีเขียวอ่อน ขนำดใบเล็กกว่ำดอยอดแดงเล็กน้อย ขอบใบเป็นคลื่นเล็กน้อยออก
ดอกติดผลค่อนข้ำงง่ำย ผลขนำดปำนกลำง ลักษณะเบี ยวและยกบ่ำข้ำงเดียว เปลือกผลมีสีเขียวปนน  ำตำล 
สำมำรถแบ่งตำมลักษณะของก้ำนผลได้ 2 ชนิดคือ ดอก้ำนอ่อนซึ่งมีเปลือกผลบำงและดอก้ำนแข็งซึ่ง 
เปลือกผลหนำ 

3.2 ชมพูหรือสีชมพู 
ต้นสูงโปร่งและแตกกิ่งก้ำนสำขำดีพอสมควร กิ่งเปรำะหักง่ำยและไม่ทนแล้ง เปลือกล ำต้นมีสีน  ำตำล

อ่อนเปลือกล ำต้นสีน  ำตำลอ่อน ใบอ่อนสีเขียวอ่อน ใบแก่สีเขียวซีด ใบแคบค่อนข้ำงยำว ปลำยใบแหลม ขอบ
ใบเรียบ ใบรวมมีใบย่อย 4-5 คู ่ท ำมุมเกือบฉำกกับก้ำนใบรวม เป็นล ำไยพันธุ์กลำงที่ออกดอกปลำยธันวำคมถึง
ต้นมกรำคมและเก็บเกี่ยวผลกลำงกรกฎำคมถึงต้นสิงหำคม ผลกลมแป้นและเบี ยวเล็กน้อยผลขนำดใหญ่ปำน
กลำงกว้ำง 2.8 เซนติเมตร เปลือกผลหนำสีน  ำตำลอ่อนปนเขียว เนื อหนำปำนกลำง เนื อล่อนไม่เละ สีชมพู
เรื่อๆและยิ่งแก่ยิ่งสีเข้มขึ น รสหวำนหอม ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ 21-22 บริกซ์ เมล็ดสีน  ำตำลแก่หรือ
ด ำเข้ม เมล็ดค่อนข้ำงเล็ก ผลผลิตเฉลี่ยของเกษตรกรประมำณ 1,000 กิโลกรัม/ไร่ น  ำหนักผลเฉลี่ย 8.9 กรัม 
น  ำหนักเปลือก 1.7 กรัม น  ำหนักเมล็ด 1.6 กรัม 

3.3 เบี้ยวเขียว 
ล ำต้นมีทรงพุ่มค่อนข้ำงกลม เจริญเติบโตดี แต่มักอ่อนแอต่อโรคพุ่มไม้กวำด ใบรวมประกอบด้วยใบ

ย่อย 4 คู่ใบ ใบย่อยกว้ำง 5 เซนติเมตรและยำว 16 เซนติเมตร ใบแก่สีเขียวเข้ม ปลำยใบแหลม ขอบใบเรียบ
และเป็นคลื่นเล็กน้อย มักออกดอกติดผลปีเว้นปี เป็นพันธุ์หนักที่ออกดอกปลำยมกรำคมและเก็บเกี่ยวกลำง
สิงหำคมหรือต้นกันยำยน ควำมยำวช่อดอก 15-30 เซนติเมตร กำรติดผลในช่อผลค่อนข้ำงห่ำง ผลมีลักษณะ
กลมแป้นและเบี ยว ผลขนำดใหญ่กว้ำง 3.0 เซนติเมตร เมื่อผลแก่เต็มที่เปลือกสีเขียวอมน  ำตำลเปลือกหนำและ
เนื อหนำ เนื อสีขำวนวล แห้งกรอบและล่อน รสหวำนแหลม กลิ่นหอม ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ 22 
บริกซ์ เมล็ดกลมสีด ำ ค่อนข้ำงเล็กเส้นผ่ำศูนย์กลำง 1.2 เซนติเมตร ผลผลิตเฉลี่ยของเกษตรกร 626 กิโลกรัม/
ไร่ น  ำหนักผลเฉลี่ย 8.2 กรัม/ผล ล ำไยพันธุ์เบี ยวเขียวแบ่งได้ 2 ชนิดคือ  เบี ยวเขียวก้ำนแข็ง (เบี ยวเขียวป่ำ
เส้ำ) ติดผลไม่ดก แตผ่ลขนำดใหญ่มำก อ่อนแอต่อโรคพุ่มไม้ 
กวำด เกษตรกรไม่นิยมปลูก และเบี ยวเขียวก้ำนอ่อน (เบี ยวเขียวเชียงใหม่) ออกดอกและติดผลดี ผลขนำดใหญ ่

3.4 แห้วหรืออีแห้ว 
ทรงพุ่มกว้ำง เจริญเติบโตแตกกิ่งก้ำนสำขำดี แต่ล ำต้นไม่ค่อยแข็งแรง กิ่งเปรำะหักง่ำย ทนแล้งได้ดี

เปลือกล ำต้นเรียบสีน  ำตำลปนแดงเขียว ใบย่อยจ ำนวน 3-4 คู่ใบ ใบแก่สีเขียวเข้ม รูปร่ำงใบหอก ปลำยใบเรียว
แหลมและฐำนใบแบบลิ่ม ขอบใบเรียบและเป็นคลื่นเล็กน้อย เป็นล ำไยพันธุ์หนักคือ ออกดอกปลำยมกรำคมถึง
กุมภำพันธ์ และเก็บเกี่ยวผลได้ประมำณกลำงถึงปลำยสิงหำคม ควำมยำวช่อดอก 15-30 เซนติเมตร ผลกลม
และเบี ยว ขนำดผลเฉลี่ยกว้ำง 2.8 เซนติเมตร เปลือกผลหนำสีน  ำตำล มีกระสีคล  ำกระจำยทั่วผล เนื อหนำสี
ขำวขุ่น แห้งและกรอบ รสหวำนหอม เมล็ดกลมแป้นสีน  ำตำลด ำ ขนำดค่อนข้ำงเล็ก ผลผลิตเฉลี่ย 848 
กิโลกรัม/ไร่ ล ำไยพันธุ์แห้วแบ่งได้ 2 ชนิดคือ แห้วยอดเขียว ใบอ่อนหรือยอดสีเขียวซีด ใบยำวใหญ่ ผลกลม
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เบี ยว เปลือกผลสีน  ำตำลอ่อนปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ 19 บริกซ์ และแห้วยอดแดง ใบอ่อนหรือยอดสี
เขียวปนแดง ใบกว้ำงและยำวกว่ำพันธุ์อ่ืน ออกดอกและติดผลง่ำยกว่ำแห้วยอดเขียว เปลือกผลสีน  ำตำล 
ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ 22 บริกซ ์

3.5 เพชรสำคร 
ใบอ่อนสีเขียวปนแดง จ ำนวนใบย่อย 3-4 คู ่ใบย่อยกว้ำง 4 เซนติเมตรและยำว 12 เซนติเมตรใบแก่สี

เขียวปนเหลือง รูปร่ำงรีเล็ก ขอบใบเรียบ ปลำยใบเรียวแหลมและฐำนใบลิ่ม ใบเป็นมัน จัดว่ำเป็นล ำไยทวำยที่
ออกดอกมำกกว่ำหนึ่งครั งต่อปี ออกดอกรุ่นแรกประมำณธันวำคม-มกรำคมและเก็บเกี่ยวได้ประมำณ
พฤษภำคม-มิถุนำยน รุ่นที่สองประมำณกรกฎำคม-สิงหำคมและเก็บผลได้ประมำณธันวำคม-มกรำคม ช่อดอก
กว้ำง 18 เซนติเมตรและยำว 30 เซนติเมตร จ ำนวนผลต่อช่อน้อยกว่ำ 10 ผล/ช่อ ผลกลมกว้ำง 2.7 เซนติเมตร 
เปลือกบำง สีน  ำตำลปนแดง เนื อนิ่มสีขำวฉ่ ำน  ำ รสหวำน ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ 18-20 บริกซ์ เมล็ด
กลมแป้นสีด ำเป็นมัน กว้ำง 1.3 เซนติเมตร 

3.6 พวงทอง 
ต้นมีทรงพุ่มขนำดกลำง ใบอ่อนสีเขียวปนเหลือง ใบรวมมี 4 คู่ใบย่อย ใบย่อยกว้ำง 5 เซนติเมตรและ

ยำว 15 เซนติเมตร ขอบใบและแผ่นใบเรียบ ใบรูปหอกกลับ ปลำยใบเรียวแหลมและฐำนใบลิ่ม ใบเป็นมัน 
ออกดอกปำนกลำง ช่อดอกขนำดใหญ่ กว้ำง 14 เซนติเมตรและยำว 23 เซนติเมตร จ ำนวนผลในช่อผล10-25 
ผลและติดผลค่อนข้ำงแน่น ผลกลมแป้นกว้ำง 2.8 เซนติเมตร เปลือกผลเรียบสีน  ำตำลปนเหลือง เนื อหนำ แน่น 
แห้ง สีขำวขุ่น รสหวำน ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ 22 บริกซ์ เมล็ดกลมสีด ำ เป็นมันกว้ำงประมำณ 1.2 
เซนติเมตร 

3.7 เวียดนำมหรือกระทุ่มแบน 
เป็นล ำไยพันธุ์ทวำยที่น ำพันธุ์มำจำกประเทศเวียดนำม ล ำต้นมีทรงพุ่มมีขนำดเล็ก มีข้อปล้องถี่ ล ำต้น

แข็งแรง เปลือกล ำต้นเรียบสีขำวนวลปนน  ำตำล มีใบย่อย 5 คู่ ใบอ่อนสีเขียวปนเหลือง ใบแก่สีเขียวซีดใบรี
ค่อนข้ำงกว้ำง ขอบใบเรียบ ผิวใบเรียบไม่บิดเป็นคลื่น ออกดอกง่ำยและออกดอกดกมำก มักไม่เป็นฤดู และ
มำกกว่ำ 1 ครั งต่อปี ช่อดอกกว้ำง 15 เซนติเมตรและยำว 30 เซนติเมตร เป็นพันธุ์เบำ ซึ่งจำกดอกบำนถึงเก็บ
เกี่ยวผลใช้เวลำ 4-4.5 เดือน ติดผลดก ผลในช่อมีขนำดค่อนข้ำงสม่ ำเสมอ ผลขนำดค่อนข้ำงใหญ่ กลม และ
ปลำยผลป้ำนกลม เปลือกผลเรียบสีน  ำตำลปนเหลือง เนื อสีเหลืองน  ำผึ งและแห้ง ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำ
ได ้20-24 บริกซ ์เมล็ดสีน  ำตำลด ำ กลมแป้น เส้นผ่ำศูนย์กลำงเมล็ดประมำณ 1.5 เซนติเมตร 

3.8 ใบด ำหรือกะโหลกใบด ำ 
เป็นพันธุ์ที่ออกดอกติดผลสม่ ำเสมอเกือบทุกปี กำรเจริญเติบโตดี ทนแล้งและทนน  ำได้ดี แต่ขนำดผล

เล็กกว่ำพันธุ์อื่น เปลือกล ำต้นเรียบ ใบอ่อนสีเขียวปนเหลือง ใบย่อยจ ำนวน 5 คู ่ใบย่อยกว้ำง 5 เซนติเมตรและ
ยำว 15 เซนติเมตร ใบแก่สีเขียวคล  ำกว่ำพันธุ์อ่ืน ขอบใบเป็นคลื่น ปลำยใบเรียวแหลมและฐำนใบลิ่ม ใบรูปร่ำง
หอกกลับ บำงเป็นมัน ช่อดอกกว้ำง 14 เซนติเมตรและยำว 23 เซนติเมตร จ ำนวนผลในช่อผล 10-25ผล เป็น
พันธุ์กลำงคือออกดอกปลำยธันวำคมและเก็บเกี่ยวผลได้กลำงกรกฎำคมถึงต้นสิงหำคม ผลค่อนข้ำงกลม ขนำด
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ผลกว้ำง 2.8 เซนติเมตร เปลือกหนำท ำให้ทนทำนต่อกำรขนส่ง ผิวขรุขระสีน  ำตำลปนเขียว เนื อสีขำวขุ่นและ
แฉะน  ำ รสหวำน ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ 20 บริกซ์ เมล็ดกลมด ำเป็นมัน 

3.9 แดงหรืออีแดง 
กำรเจริญเติบโตปำนกลำง ต้นมีทรงพุ่มกว้ำงพอสมควร กิ่งเปรำะหักง่ำย ไม่ทนแล้งหรือน  ำท่วมเปลือก

ล ำต้นมีสีน  ำตำลเข้ม ใบอ่อนสีเขียวปนเหลือง จ ำนวนคู่ใบย่อย 3-4 คู่ ใบย่อยกว้ำง 5 เซนติเมตรและยำว 13 
เซนติเมตร ใบแก่สีเขียวปนเหลือง ใบเรียบ ขอบใบเรียบ ปลำยใบเรียวแหลมและฐำนใบแบบลิ่มออกดอกและ
ติดผลค่อนข้ำงสม่ ำเสมอทุกปี ช่อดอกกว้ำง 22 เซนติเมตรและยำว 31 เซนติเมตร เป็นล ำไยพันธุ์กลำงที่ออก
ดอกธันวำคมและเก็บเกี่ยวได้กลำงกรกฎำคมถึงต้นสิงหำคม ผลกลมขนำดใหญ่ปำนกลำงกว้ำง 2.6 เซนติเมตร 
เปลือกผลเรียบสีน  ำตำลปนแดง เนื อหนำปำนกลำง สีขำวครีม เนื อเหนียวและแฉะน  ำปริมำณของแข็งที่ละลำย
น  ำได ้17 บริกซ ์มีกลิ่นคำวคล้ำยก ำมะถัน เมล็ดป้อมค่อนข้ำงใหญ่ 

3.10 เหลืองหรืออีเหลือง 
เป็นล ำไยกลุ่มกะโหลก ต้นมีทรงพุ่มค่อนข้ำงกลม ใบย่อยกว้ำง 5.8 เซนติเมตรและยำว 19.6

เซนติเมตร ใบด้ำนบนมีสีเขียวเข้มแต่ด้ำนล่ำงมีสีเขียวอ่อนกว่ำ ปลำยใบแหลม ขอบใบเรียบและเป็นคลื่น
เล็กน้อย ออกดอกติดผลดี ผลค่อนข้ำงกลม ขนำดผลกว้ำง 2.3 เซนติเมตร เปลือกผลมีสีน  ำตำลอมเหลืองเนื อสี
ขำวขุ่น หวำนปำนกลำง ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ประมำณ 15 บริกซ์ เมล็ดกลมมีเส้นผ่ำศูนย์กลำง 1.4 
เซนติเมตร 

3.11 สำยน้ ำผึ้ง 
มีทรงพุ่มขนำดกลำง ใบอ่อนสีเหลืองปนน  ำตำล ใบย่อย 4 คู่ใบ ใบย่อยกว้ำง 4.4 เซนติเมตร และยำว 

11.6 เซนติเมตร ใบแก่สีเขียวเข้ม รูปร่ำงรีค่อนข้ำงใหญ่ แผ่นใบย่น ขอบใบเรียบ ปลำยใบมนและฐำนใบลิ่ม
เปอร์เซ็นต์ออกดอกปำนกลำง จ ำนวนผลต่อช่อ 10-25 ผล ผลกลม เปลือกผลเรียบ สีน  ำตำลปนเหลือง เนื อ
ขำวปนเหลือง เนื อแน่นกรอบ รสหวำนหอม เมล็ดกลมขนำดเล็ก 

3.12 ปู่มำตีนโก่ง 
เปลือกล ำต้นเรียบ ใบอ่อนสีเขียวปนเหลือง ใบย่อยจ ำนวน 4 คู่ ใบย่อยกว้ำง 4 เซนติเมตร และยำว 

13 เซนติเมตร ใบแก่สีเขียว แผ่นใบเรียบและขอบใบเรียบ เปอร์เซ็นต์ออกดอกปำนกลำง ช่อดอกกว้ำง 13 
เซนติเมตร และยำว 22 เซนติเมตร ผลกลมแป้นขนำดใหญ่ เปลือกผลเรียบสีน  ำตำลปนแดง เนื อสีขำวขุ่นปน
เหลือง เนื อแห้งและแน่น รสหวำนหอม เมล็ดกลมและแบนด้ำงข้ำง สีน  ำตำลด ำ เป็นพันธุ์ที่อ่อนแอต่อโรคพุ่ม
ไม้กวำด 

3.13 ล ำไยเถำ 
มีทรงพุ่มขนำดเล็ก เปลือกล ำต้นเรียบ ใบอ่อนสีเหลืองปนน  ำตำล ใบแก่เป็นมันและสีเขียวเขียวปน

เหลือง แผ่นใบย่น ขอบใบเป็นคลื่น ปลำยใบเรียวแหลม ฐำนใบลิ่ม จ ำนวนผลในช่อผลน้อยกว่ำ 10 ผล ช่อผล
กว้ำง 20 เซนติเมตรและยำว 27 เซนติเมตร ผลกลมกว้ำง 2.8 เซนติเมตร เปลือกผลเรียบ สีน  ำตำลปนเขียว
เนื อสีขำวขุ่นปนเหลือง เนื อนิ่มและฉ่ ำน  ำ ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้ 20-24 บริกซ์ เมล็ดกลมสีน  ำตำลด ำ 
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3.14 ล ำไยกระดูก 
เป็นล ำไยพื นเมือง มีทรงพุ่มขนำดใหญ่ เปลือกล ำต้นเรียบ ใบรวมมักมี 4 คู่ใบ ใบแก่สีเขียวเข้ม แผ่น 

ใบและขอบใบเรียบ ออกดอกปลำยธันวำคมถึงต้นมกรำคม เก็บเก่ียวได้ประมำณกลำงกรกฎำคมถึงต้นสิงหำคม 
ผลเล็กกลม เปลือกหนำขรุขระสีน  ำตำลปนเหลือง เนื อบำงสีขำวขุ่น เนื อฉ่ ำน  ำ รสหวำน ปริมำณของแข็งที่
ละลำยน  ำได้ 19 บริกซ ์เมล็ดใหญ่สีน  ำตำลด ำ 

3.15 ดอเบอร์ 13 
เป็นต้นล ำไยพันธุ์ดอที่กรมวิชำกำรเกษตรคัดเลือกจำกสวนเกษตรกรในจังหวัดเชียงใหม่  ล ำพูน 

เชียงรำยและพะเยำ โดยคัดเลือกต้นที่ออกดอกติดผลสม่ ำเสมอติดต่อกันอย่ำงน้อย 3 ปี ผลมีขนำดใหญ่ เนื อ
หนำและรสชำติดี ต้นพันธุ์นี มีใบอ่อนสีเขียวปนแดง ใบแก่สีเขียวเข้ม ขอบใบเรียบเป็นคลื่น รูปร่ำงใบรีปลำยใบ
มนและฐำนใบลิ่ม จ ำนวนคู่ใบย่อย 3 คู่ ออกดอกดก ช่อดอกกว้ำง 16 เซนติเมตรและยำว 23 เซนติเมตร ติด
ผลดกคือ 25-50 ผล/ช่อผล ผลกลมแป้น ขนำดผลในช่อค่อนข้ำงสม่ ำเสมอ รูปร่ำงรีค่อนข้ำงกว้ำง เปลือกผล
เรียบสีน  ำตำลปนเหลือง เนื อสีขำวขุ่น นิ่มและฉ่ ำน  ำปำนกลำง รสหวำนหอม ปริมำณของแข็งที่ละลำยน  ำได้
ประมำณ 21 บริกซ ์เมล็ดแบนด้ำนข้ำงสีน  ำตำลด ำ เส้นผ่ำศูนย์กลำง 1.4 เซนติเมตร 

ล ำไยปลูกในหลำยประเทศที่ส ำคัญคือประเทศจีนมีกำรปลูกล ำไยถึง 26 พันธุ์ คือพันธุ์ที่ปลูกในมณฑล 
กวำงตุ้ง 12 สำยพันธุ์ปลูกในประเทศไต้หวันอีก 15 สำยพันธุ์ปลูกในสหรัฐอเมริกำมี 1 สำยพันธุ์คือ พันธุ์โคฮำ
ลำพันธุ์ล ำไยในประเทศไทย จ ำแนกออกตำมลักษณะผลเนื อเมล็ดและรสชำติได้ดังนี  

1) ล ำไยกะโหลก เป็นพันธุ์ล ำไยที่ให้ผลขนำดใหญ่มีเนื อหนำรสหวำนมีหลำยสำยพันธุ์คือ  
- สีชมพู ผลใหญ่ เนื อหนำ เมล็ดเล็ก เนื อมีสีชมพูเรื่อๆ รสดีมำกท่ีสุด  
- ตลับนำค ผลใหญ่ เนื อหนำ เมล็ดเล็ก หวำนกรอบแห้ง เปลือกบำง 
- เบี ยวเขียว หรืออีเขียว ผลใหญ่กลมเบี ยว เนื อหนำ เมล็ดเล็ก หวำนกรอบ เนื อล่อน 
- อีดอ ผลขนำดปำนกลำง เมล็ดเล็ก รสหวำน แบ่งเป็น 2 ชนิดคือ อีดอยอดแดง ใบอ่อนมีสีแดงกับ

อีดอยอดเขียว ใบอ่อนมีสีเขียว 
- อีแดง สีเปลือกของผลค่อนข้ำงแดง เป็นพันธุ์กลำง กิ่งเปรำะหักง่ำย ผลกลมใหญ่เมล็ดใหญ่ รส

หวำนแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คืออีแดงเปลือกหนำ มีใบป้อมใหญ่ผลใหญ่ กับอีแดงเปลือกบำง ใบ
ยำวผลเล็กกว่ำอีแดงเปลือกหนำ 

- อีด ำ ผลใหญ่ ใบด ำ เนื อหนำ เมล็ดเล็ก หวำนกรอบ แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ อีแห้วยอดแดง เมล็ด
ปำนกลำง อีแห้วยอดขำว ผลกลมใหญ่ หัวเบี ยว เนื อกรอบ ไม่หวำน 

2) ล ำไยกระดูก เป็นพันธุ์พื นเมือง ทรงพุ่มกว้ำงใบหนำทึบ ผลเล็กมีน  ำมำก เนื อน้อยไม่หวำน มีน  ำตำล
ประมำณ 13.75% ขึ นได้ทั่วไปปลูกง่ำย เหลือให้เห็นน้อย เพรำะไม่นิยมปลูก ไม่มีรำคำ 

3) ล ำไยธรรมดำ ผลปำนกลำง เนื อหนำกว่ำล ำไยพันธุ์กระดูก เนื อกรอบบำงมีน  ำมำก ให้ผลดก 
4) ล ำไยสำยน  ำผึ ง ลักษณะคล้ำยล ำไยธรรมดำ แต่เนื อมีสีเหลืองอ่อน เนื อมีรสดี หอมกรอบ เมล็ดเล็ก 
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5) ล ำไยเถำหรือล ำไยเครือ เป็นไม้ต้นรอเลื อย ล ำต้นไม่มีแก่นจึงพันเข้ำกับรั วหรือหลัก ผลเล็กและเมล็ด
โตกว่ำล ำไยบ้ำน เนื อหุ้มเมล็ดบำง นิยมปลูกไว้ประดับมำกกว่ำปลูกไว้รับประทำน ชอบขึ นตำมป่ำเขำ 

6) ล ำไยขำว ผลขนำดเล็กกว่ำล ำไยทั่วไป เปลือกสีน  ำตำลอ่อนเกือบขำว เนื อสีขำวใส เมล็ดลีบ รสหวำน 
(เศรษฐมันต,์ 2555) 

 
4. คุณค่ำทำงอำหำรของล ำไย 
 

ล ำไยจัดอยู่ 1 ใน 10 ของผลไม้ส่งออกของประเทศไทย โดยมีกำรส่งออกในรูปล ำไยสด ล ำไยอบแห้ง 
ล ำไยบรรจุภำชนะอัดลม ล ำไยแช่แข็ง และอ่ืนๆ  ประเทศท่ีรับซื อล ำไยของไทย ได้แก่ จีน เวียดนำม อินโดนีเซีย 
เมียนมำร์ มำเลเซีย สิงคโปร์ ญี่ปุ่น ออสเตรเลีย สหรัฐอเมริกำ เป็นต้น สัดส่วนกำรบริโภคล ำไยภำยในประเทศ
ร้อยละ 20 ส่งออกเป็นล ำไยสดและแช่แข็งร้อยละ 30 แปรรูปเป็นล ำไยกระป๋องร้อยละ 15  และเป็นล ำไย
อบแห้งร้อยละ 35 (ส ำนักงำนเศรษฐกิจกำรเกษตร, 2559) ล ำไยมีองค์ประกอบทำงเคมีและสำรพฤกษเคมีที่
ส ำคัญ อำทิ สำรประกอบแทนนิน กรดเอลลำจิค  กรดแกลลิค  และ โคริลำจิน ปัจจุบันมีกำรศึกษำวิจัยกำรใช้
ประโยชน์จำกล ำไยที่หลำกหลำย กองวิทยำศำสตร์กรมวิทยำศำสตร์แห่งประเทศไทยได้ท ำกำรวิเครำะห์
ส่วนประกอบของล ำไยปรำกฏผลว่ำ 

1) ล ำไยสดทั่วไปประกอบด้วยน  ำร้อยละ 81.1  คำร์โบไฮเดรตร้อยละ 16.98  โปรตีนร้อยละ 0.97  เถ้ำ
ร้อยละ 0.56 กำกร้อยละ 0.28 และไขมันร้อยละ 0.11 (ตำรำงที่ 1) 

2) ในล ำไยสด 100 กรัม จะมีค่ำควำมร้อน 72.8 แคลอรี และมีวิตำมิน 69.2 มิลลิกรัม แคลเซียม 57
มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 35.17 มิลลิกรัมและธำตุเหล็ก 0.35 มิลลิกรัม 

3) ล ำไยแห้งประกอบด้วยคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 69.06 น  ำร้อยละ 21.27 โปรตีนร้อยละ 4.61 เถ้ำร้อยละ 
3.33  กำกร้อยละ 1.50 และไขมันร้อยละ 0.171 

4) ล ำไยแห้ง 100 กรัม จะมีค่ำควำมร้อน 296.1 แคลอรี แคลเซียม 32.05 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 150.5
มิลลิกรัมโซเดียม 4.78 มิลลิกรัม เหล็ก 2.85 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 1390.3 มิลลิกรัม กรดแฟนโทซิ
นิค 0.72 มิลลิกรัม วิตำมินบี 12 จ ำนวน 1.08 มิลลิกรัม 

 
ในเมล็ดล ำไยมีปริมำณโปรตีนรวมร้อยละ 6.5 ปริมำณไขมันรวมร้อยละ 1.94  และปริมำณเยื่อใยรวมเป็น 

ร้อยละ 8.33 ค่ำพลังงำนที่ใช้ประโยชน์ได้จริงเป็น 3,365 กิโลแคลอรีต่อกิโลกรัม สำมำรถน ำไปใช้เป็น
ส่วนประกอบของอำหำรสัตว์ได้ ในเปลือกหุ้มเมล็ดของล ำไยมีปริมำณแทนนินสูง (บัวเรียม และคณะ, 2554) 
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ตำรำงท่ี 1 ส่วนประกอบของเนื อล ำไยสดและเนื อล ำไยแห้ง 
ส่วนประกอบ หน่วย เนื้อล ำไยสด เนื้อล ำไยอบแห้ง 

ควำมชื น % 81.10 17.80 
ไขมัน % 0.11 0.40 
เส้นไย % 0.28 1.60 
โปรตีน % 0.97 4.60 

เถ้ำ % 0.56 2.86 
คำร์โบไฮเดรต % 16.98 72.70 

พลังงำนควำมร้อน กิโลกรัม/ 100 กรัม 72.79 311.80 
แคลเซียม มิลลิกรัม/ 100 กรัม 5.70 27.27 

เหล็ก มิลลิกรัม/ 100 กรัม 0.35 2.39 
ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม/ 100 กรัม 35.30 159.50 
วิตำมินซี มิลลิกรัม/ 100 กรัม 69.20 137.80 
โซเดียม มิลลิกรัม/ 100 กรัม - 4.50 

โพแทสเซียม มิลลิกรัม/ 100 กรัม - 2012.00 
ไนอำซีน มิลลิกรัม/ 100 กรัม - 3.03 

กรดแพนโทธินิค มิลลิกรัม/ 100 กรัม - 0.57 
วิตำมินบี 2 มิลลิกรัม/ 100 กรัม - 0.375 

ที่มำ: นิพัฒน์ และคณะ (2547)   
 
5. งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

รัตนำ (2545) ศึกษำเปรียบเทียบคุณภำพของล ำไยกระป๋อง เนื อล ำไยอบแห้งและล ำไยอบแห้งทั ง
เปลือก ซึ่งท ำท ำมำจำกล ำไยที่ใช้และไม่ใช้โพแทสเซียมคลอเรต พบว่ำ ล ำไยที่ใช้โปแทสเซียมคลอเรตมีค่ำสี b* 
ค่ำแรงเฉือน (ลักษณะเนื อสัมผัส) มำกกว่ำล ำไยที่ไม่ใช้โปแทสเซียมคลอเรตและไม่พบปริมำณคลอเรตตกค้ำงใน
เนื อล ำไย จำกกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพและทำงเคมีของล ำไยในน  ำเชื่อมบรรจุกระป๋อง เนื อล ำไยอบแห้ง ล ำไย
อบแห้งทั งเปลือก ที่ท ำจำกล ำไยที่ใช้โปแทสเซียมคลอเรตและที่ไม่ใช้ พบว่ำ ไม่มีปริมำณคลอเรตตกค้ำงใน
ผลิตภัณฑ์ทุกชนิด ผลกำรวิเครำะห์ค่ำสี ลักษณะเนื อสัมผัส ค่ำควำมเป็นกรดด่ำง ปริมำณของแข็งที่ละลำยได้
ทั งหมดปริมำณกรดทั งหมดในรูปกรดซิตริก ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญระหว่ำงล ำไยทั งสองชนิด  

รุ่งทิพย์ (2549) ศึกษำกำรเกิดปฏิกิริยำสีน  ำตำลในกระบวนกำรอบแห้งล ำไยพันธุ์อีดอ พบว่ำ อัตรำเร็ว
ของกำรอบแห้งเพ่ิมขึ นเมื่ออุณหภูมิในกำรอบแห้งเพ่ิมขึ น ปริมำณน  ำตำลที่พบมำกมี 3 ชนิด คือ น  ำตำลซูโครส 
น  ำตำลกลูโคส และน  ำตำลฟรุกโทส  ซึ่งน  ำตำลฟรุกโทสเป็นสำรตั งต้นในกำรเกิดปฏิกิริยำสีน  ำตำลแบบ
เมลลำร์ดและน  ำตำลทั ง 2 ชนิด ยังสำมำรถเกิดกำรแตกตัวของน  ำตำลซูโครส เมื่อใช้ควำมร้อนที่สูง และ
สอดคล้องกับปริมำณกำรเกิดปฏิกิริยำสีน  ำตำลของเนื อล ำไยอบแห้งที่ผ่ำนกำรอบที่อุณหภูมิสูง 80 องศำ
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เซลเซียส เวลำ 28 ชั่วโมง มีกำรเกิดสีน  ำตำลปริมำณมำกกว่ำกำรอบแห้งที่ผ่ำนกำรอบที่ 60 และ 70 องศำ
เซลเซียส  เวลำ 47 และ 35 ชั่วโมง ตำมล ำดับ นอกจำกนี ปริมำณสำร Hydroxymethylfurfural (HMF) 
สูงสุดในเนื อล ำไยที่ผ่ำนกำรอบแห้งท่ี 80 องศำเซลเซียส 

มำฤดี (2549) ศึกษำกำรผลิตน  ำล ำไยผง ด้วยเครื่องอบแห้งแบบพ่นฝอย ตัวแปรที่ศึกษำประกอบด้วย
ปริมำณกำรเติมมอลโตเด็กซ์ตริน อัตรำไหลของลมร้อน และอุณหภูมิลมร้อนที่ใช้ท ำแห้ง พบว่ำ ตัวแปรทั งสำม
มีผลต่อคุณลักษณะของล ำไยผงที่ได้อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ สภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิต คือปริมำณสัดส่วน
มอลโตเดกซ์ตริน 0.6 กรัมต่อกรัมของปริมำณของแข็งที่ละลำยได้  อุณหภูมิลมร้อนที่ใช้ท ำแห้ง 185 องศำ
เซลเซียส และอัตรำกำรไหลลมร้อน 1.8 ลูกบำศก์เมตรต่อนำที   

เพชรรัตน์ และคณะ (2550)  ศึกษำเปรียบเทียบกำรอบแห้งล ำไยด้วยเทคนิคต่ำง ๆ น ำรังสี
อินฟรำเรดไกลเข้ำมำร่วมในกำรอบแห้งเนื อล ำไยด้วยลมร้อน และปั๊มควำมร้อนเปรียบเทียบกับกำร
อบแห้งด้วยลมร้อนและปั๊มควำมร้อนเพียงอย่ำงเดียว พบว่ำกำรน ำรังสีอินฟรำเรดไกลเข้ำมำร่วมกับกำร
อบแห้งเนื อล ำไยด้วยลมร้อนหรือปั๊มควำมร้อนช่วยเพ่ิมอัตรำกำรอบแห้งและลดเวลำในกำรอบแห้งลง ผล
ของรังสีอินฟรำเรดไกลท ำให้เนื อล ำไยมีรูพรุนและมีขนำดใหญ่ขึ นเมื่อก ำลังไฟฟ้ำที่ให้กับหลอดรังสี
อินฟรำเรดไกลมีค่ำเพ่ิมขึ น  รูพรุนที่เกิดขึ นส่งผลให้เนื อล ำไยมีค่ำควำมแข็งและควำมหยุ่นตัวน้อยกว่ำเนื อ
ล ำไยที่อบแห้งด้วยลมร้อนหรือปั๊มควำมร้อนเพียงอย่ำงเดียว 

Prasad และคณะ (2553) ศึกษำกำรใช้ควำมดันสูง 200, 300, 400 และ 500 เมกะปำสคำล ต่อ
ค่ำกำรต้ำนอนุมูลอิสระ และกำรยับยั งเอนไซม์ไทโรซิเนส พบว่ำ ที่ควำมดัน 500 เมกะปำสคำล ให้ค่ำ
กิจกรรมกำรต้ำนอนุมูลอิสระสูงที่สุดและค่ำกำรยับยั งเอนไซม์ไทโรซิเนสในระดับปำนกลำง เมื่อวิเครำะห์
สำรฟีนิลิกด้วยเครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC) พบกรดแกลลิก กรด
เอลลำจิค โคริลำจิน ในปริมำณสูง 

ชรินทร์ และ นพพล (2554) ศึกษำกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เป็น 2 ลักษณะ คือ ในรูปของ น  ำเชื่อม 
และผลึกคล้ำยน  ำตำลจำกอ้อย โดยกำรน ำล ำไยมำลดขนำดด้วยกำรตีป่นจนละเอียด ก่อนเข้ำสู่ขั นตอนกำร
สกัดน  ำหวำน และระเหยเอำน  ำส่วนเกินออก ได้น  ำหวำนในรูปน  ำเชื่อม หำกน ำไปตกผลึกต่อ และท ำแห้ง
ด้วยกำรอบ ได้เป็นน  ำตำลเกล็ดล ำไย สำรที่เป็นประโยชน์ต่อร่ำงกำยหลำกหลำยชนิดที่พบในล ำไยสกัด 
อำทิ กลุ่มวิตำมินซี กรดเอลลำจิก กรดแกลลิก และกรดแทนนิก ซึ่งกรดทั ง 3 ตัวนี มีสรรพคุณ ดังนี  กรด
เอลลำจิก ช่วยลดกำรท ำลำยดีเอ็นเอที่จะท ำให้เกิดโรคเรื อรังท ำให้เกิดภำวะแก่ขึ น (Aging) และเป็น
โรคมะเร็ง กรดแกลลิก เป็นสำรยับยั งเชื อรำ ต้ำนไวรัส  ต้ำนสำรอนุมูลอิสระ และกรดแทนนิกลดควำม
เจ็บปวดของกล้ำมเนื อ ข้อต่อและกระดูก 

Kruangam และ Intipunya (2013) ศึกษำซอร์ปชันไอโซเทอร์มและกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพ
ระหว่ำงกำรเก็บรักษำของล ำไยผงอัดก้อน  ล ำไยผงผลิตโดยใช้สัดส่วนน  ำล ำไยเข้มข้น 40 องศำบริกซ์ ต่อ
เนื อล ำไย เท่ำกับ 1:1 และเติมน  ำตำลทรำยในปริมำณ ร้อยละ 30 ของส่วนผสมน  ำล ำไยเข้มข้นและเนื อ
ล ำไย น ำส่วนผสมไปเคี่ยวจนหนืดและแข็งตัวเมื่อท ำให้เย็น น ำไปบดเป็นผง น ำล ำไยผงมำอัดก้อนด้วย
เครื่องไฮดรอลิก โดยใช้แรงอัด 1.5 ตัน น ำล ำไยผงอัดก้อนไปศึกษำลักษณะซอร์ปชันไอโซเทอร์ม โดยเก็บ
ตัวอย่ำงล ำไยผงอัดก้อนที่สภำวะควำมชื นสัมพัทธ์แตกต่ำงกัน 7 ระดับ (ร้อยละ 11-75) ศึกษำกำร
เปลี่ยนแปลงคุณภำพระหว่ำงกำรเก็บรักษำเป็นเวลำ 12 สัปดำห์ พบว่ำลักษณะซอร์ปชันไอโซเทอร์มของ
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ล ำไยผงอัดก้อนเป็นแบบแอดซอร์ปชันไอโซเทอร์มค่ำควำมชื นในล ำไยผงอัดก้อนมีค่ำเพ่ิมขึ นเมื่อควำมชื น
ในระบบเพ่ิมขึ น และพบว่ำล ำไยผงอัดก้อนเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไวต่อกำรดูดควำมชื นจำกบรรยำกำศล ำไยผง
อัดก้อนมีกำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำพอย่ำงชัดเจนระหว่ำงกำรเก็บรักษำ ล ำไยผงอัดก้อนที่เก็บรักษำที่
ระดับควำมชื นสัมพัทธ์ร้อยละ 43 มีสีเข้มขึ นอย่ำงชัดเจน และที่ระดับควำมชื นสัมพัทธ์ร้อยละ 52 ขึ นไป 
จะมีลักษณะเป็นเจลนิ่มโดยรอบเปื่อยยุ่ย มีสีเข้มขึ น เมื่อควำมชื นสัมพัทธ์สูงขึ นล ำไยผงอัดก้อนจะเกิดกำร
พองตัวเกิดเป็นชั นของเหลวที่บริเวณผิวโดยรอบ ล ำไยผงอัดก้อนมีค่ำสี L* ลดลงที่ระดับควำมชื นสัมพัทธ์
สูงขึ น ค่ำสี L* เริ่มลดลงที่ควำมชื นสัมพัทธ์ร้อยละ 22 และลดลงอย่ำงรวดเร็วที่ควำมชื นสัมพัทธ์มำกกว่ำ
ร้อยละ 32 ล ำไยผงอัดก้อนมีปริมำณควำมชื นและค่ำวอเตอร์แอคทิวิตีมีค่ำเพ่ิมขึ นตลอดระยะเวลำกำรเก็บ
รักษำ โดยมีควำมชื นเพ่ิมขึ นจำกร้อยละ 3.36±0.41 เป็นร้อยละ 4.51±0.42 และมีค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี
เพ่ิมขึ นจำก 0.26±0.02 เป็น 0.42±0.05 

สุเนตร และคณะ (2557)  ศึกษำคุณลักษณะเฉพำะของกำรอบแห้งเนื อล ำไยพันธุ์อีดอ เกรด A 
ด้วยรังสีอินฟรำเรดที่ควำมหนำแน่นของรังสีอินฟรำเรด และควำมเร็วอำกำศเหนือวัสดุที่ก ำลังอบแห้งที่
ระดับต่ำงๆ พบว่ำควำมหนำแน่นของรังสีอินฟรำเรดช่วง 0.521-0.625 วัตต์.เซนติเมตร-2 ท ำให้เวลำใน
กำรอบแห้งและควำมสิ นเปลืองพลังงำนจ ำเพำะลดลง  ในขณะที่ควำมเร็วอำกำศในช่วง 0.7-1.0 เมตร.
วินำที-1 มีผลต่อกำรอบแห้งเนื อล ำไยในทิศทำงตรงกันข้ำม ค่ำควำมสว่ำงและค่ำสีรวมของเนื อล ำไยแห้งมี
ค่ำสูงสุดที่ควำมหนำแน่นของรังสีอินฟรำเรด 0.0625 วัตต์.เซติเมตร-2 โดยค่ำควำมสว่ำงมีแนวโน้มเพ่ิมขึ น
ตำมควำมเร็วอำกำศ  มุมเฉดสีบ่งว่ำเนื อล ำไยมีสีน  ำตำลอ่อน  

Li และคณะ (2015) ศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีและผลกำรควบคุมระดับน  ำตำลในเลือดของสำรโพ
ลีฟีนอลที่สกัดจำกล ำไย พบว่ำ สำรฟีนอลิกจำกล ำไยที่สกัดได้มีฤทธิ์ในกำรควบคุมระดับน  ำตำลในเลือด โดย
ส่งผลต่อเมแทบอลิซึมของคำร์โบไฮเดรทและกำรท ำงำนของฮอร์โมนอินซูลิน 
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ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 

1. ช่วยแก้ไขปัญหำในฤดูกำลที่ผลิตผลทำงกำรเกษตรล้นตลำดได้  และสร้ำงมูลค่ำผลผลิตทำง
กำรเกษตรของจังหวัดสระแก้ว และกำรพัฒนำศักยภำพในกำรแข่งขันและกำรพ่ึงพำตนเอง
ของสินค้ำเกษตร  

2. สร้ำงรำยได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกล ำไยและบุคคลทั่วไปที่ต้องกำรอำชีพเสริม 
3. ได้ผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย เป็นทำงเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภค และสำมำรถต่อยอดเป็น

ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่หลำกหลำยต่อไปได้ รวมถึงกำรพัฒนำสู่ระดับอุตสำหกรรมในอนำคต 
4. สนับสนุนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ชุมชนเพ่ือกำรสร้ำงเอกลักษณ์ และกำรผลิตสินค้ำในท้องถิ่น

ซึ่งสำมำรถพัฒนำสู่ระดับอุตสำหกรรมได้ในอนำคต 
5. องค์ควำมรู้ที่ได้จำกกำรวิจัยเกิดประโยชน์และได้รับควำมสนใจจำกกลุ่มเป้ำหมำยโดยกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่เกษตรกรที่สนใจ รวมถึงกำรน ำองค์ควำมรู้ที่ได้ไปใช้ในกำรสอนให้กับ
นิสิตในรำยวิชำทำงด้ำนกำรแปรรูปผลิตผลทำงกำรเกษตร 

 
ควำมร่วมมือกับสถำบันอื่น 
 
 1. มหำวิทยำลัยบูรพำ วิทยำเขตสระแก้ว จังหวัดสระแก้ว 
 2. วิทยำลัยชุมชนตรำด ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอุดมศึกษำ  

3. อ ำเภอคลองหำดและกลุ่มเกษตรกรในพื นที่จังหวัดสระแก้ว 
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อุปกรณ์และวิธีกำร 

 
อุปกรณ์ 

 
1. วัตถุดิบ 

 
1.1 กระเทียม 
1.2 กะทิ 
1.3 เกลือ (ตรำปรุงทิพย์) (โซเดียมคลอไรด์; sodium chloride) 
1.4 โซเดียมเมตำไบซัลไฟท์ 
1.5 ถั่วเหลือง (ตรำไร่ทิพย์) 
1.6 น  ำตำลทรำยขำว (ตรำมิตรผล) 
1.7 น  ำตำลทรำยแดง (ตรำลิน) 
1.8 น  ำสะอำด 
1.9 ปลำสร้อยขำว (siamese mud carp) 
1.10 แป้งข้ำวเจ้ำ (ตรำช้ำงสำมเศรียร) 
1.11 แป้งเค้ก (ตรำมงกุฎม่วง) 
1.12 แป้งท้ำวยำยม่อม (ตรำปลำไทยห้ำดำว) 
1.13 แป้งมันส ำปะหลัง (ตรำนิวเกรด) 
1.14 ผงฟู (ตรำอิมพีเรียล) 
1.15 พริกไทยขำวป่น (ไร่ทิพย์) 
1.16 โพแตสเซียมคลอไรด์ (potassium chloride) 
1.17 ยีสต์แห้ง (ตรำ PERFECT) 
1.18 ล ำไย (Dimocarpus longan Lour) 
1.19 เลมอน 
1.20 วุ้นผง (ตรำโทรศัพท์) 
1.21 เห็ดหลินจือแห้ง 

 
2. เครื่องมือและอุปกรณ์ 
 

2.1 กล่องโฟม 
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2.2 กะละมังแสตนเลส 
2.3 แก๊สหุงต้ม 
2.4 ขวดแก้ว 
2.5 เขียง 
2.6 เครื่องชั่งน  ำหนักไฟฟ้ำ  
2.7 เครื่องบดของแห้ง (Swing type grinder) รุ่น 400 กรัม 
2.8 เครื่องผสม 
2.9 เครื่องวัดควำมหวำน (brix refractometer) 
2.10 เครื่องวัดสี (Minolta colorimeter CR-400, Minolta, Japan) 
2.11 เครื่องวัดอุณหภูมิอำหำร (SL heater) 
2.12 ช้อนตวงพลำสติกขนำด 1 ช้อนชำ 
2.13 ตะแกรงร่อนแป้ง 
2.14 ตู้เย็น 
2.15 ตู้อบลมร้อนแบบถำด (Try dried) 
2.16 เตำแก๊ส (ลัคกี เฟลม) 
2.17 เตำอบขนม 
2.18 ถ้วยตวงถ้วยอลูมิเนียมขนำด 6 x 2 เซนติเมตร 
2.19 ถ้วยตะไล ขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 6.6 เซนติเมตร สูง 2.4 เซนติเมตร 
2.20 ถังแก๊ส (เวิลด์แก๊ส) 
2.21 ถำดอะลูมิเนียม 
2.22 ถุงซิปล็อค 
2.23 ถุงพลำสติก (ตรำฮิปโป) 
2.24 ทัพพี 
2.25 บรรจุภัณฑ์เบเกอรี 
2.26 ผ้ำขำวบำง 
2.27 พิมพ์วุ้น 
2.28 พิมพ์วุ้นพลำสติก 
2.29 มีด 
2.30 ลังถึง  
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วิธีกำร 
 
1. ส ำรวจข้อมูลพื้นฐำนเพื่อใช้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 

ส ำรวจเค้ำโครงของผลิตภัณฑ์โดยกำรสัมภำษณ์เกษตรกรผู้ปลูกล ำไย กลุ่มผู้บริโภคทั่วไปทุกเพศ ทุก
วัย ในพื นที่จังหวัดสระแก้ว เพ่ือน ำข้อมูลที่ได้มำวำงแผนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรต้นแบบ ใช้แบบสอบถำม 
จ ำนวน 100 ชุด เป็นตัวแทนกลุ่มผู้ทดสอบเป้ำหมำย ตัวอย่ำงแบบสอบถำมแสดงในภำคผนวก ก  เพ่ือศึกษำ
ทัศนคติและควำมต้องกำรของผู้บริโภค ตลอดจนรูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคต้องกำร และใช้ข้อมูลเหล่ำนี 
ในกำรจัดท ำข้อก ำหนด รำยละเอียดผลิตภัณฑ์ สูตร วัตถุดิบ และกรรมวิธีกำรผลิต   
 
2. ศึกษำผลของอุณหภูมิและเวลำที่เหมำะสมในกำรผลิตล ำไยอบแห้ง 
 
 เริ่มจำกกำรน ำล ำไยสดมำปอกเปลือก คว้ำนเมล็ดออก และล้ำงด้วยน  ำสะอำด ก่อนแช่ในสำรละลำย
โซเดียมเมตำไบซัลไฟท์ (ละลำยโซเดียมเมตำไบซัลไฟท์ 1 กรัมในน  ำ 1 ลิตร) เป็นเวลำ 15 นำที เอำขึ นวำงบน
ตะแกรง จำกนั นน ำไปอบให้แห้งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ  50, 60, 70 และ 80 องศำเซลเซียส ตำมล ำดับ 
(ภำพที่ 3) ติดตำมกำรเปลี่ยนแปลงน  ำหนักของล ำไยอย่ำงต่อเนื่อง บันทึกน  ำหนักเริ่มต้นก่อนอบและน  ำหนัก
หลังอบที่เวลำต่ำงๆ เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง หลังจำกกำรอบ เก็บในถุงพลำสติกปิดสนิท ทดสอบกำรประเมินคุณ
ทำงประสำทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 30 คน เพ่ือประเมิณคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำน
ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9-point hedonic scale (ภำคผนวก ก) 
กำรให้คะแนน 9 ระดับ ( 9 = ชอบมำกที่สุด, 8 = ชอบมำก, 7 = ชอบปำนกลำง, 6 = ชอบเล็กน้อย, 5 = เฉยๆ
, 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 3 = ไม่ชอบปำนกลำง, 2 = ไม่ชอบมำก, 1 = ไม่ชอบมำกที่สุด) คัดเลือกล ำไยอบแห้งที่
เหมำะสมในกำรเก็บรักษำเป็นเวลำนำนมำทดสอบคุณภำพหลังกำรเก็บในอุณหภูมิห้องปกติ เป็นเวลำ 6 เดือน  
ตรวจสอบลักษณะทำงเคมีกำยภำพ โดยวัด น  ำตำลทั งหมด  พลังงำน ควำมชื น ปริมำณโปรตีน ไขมัน 
คำร์โบไฮเดรต และเยื่อใย (AOAC, 2012)  ปริมำณ ปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระ วิธี DPPH assay (Yang et 
al., 2014) และค่ำสี  ตรวจสอบปริมำณจุลินทรีย์ก่อโรคเปรียบเทียบกับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 
1385/2550) เนื อล ำไยอบแห้ง   ใช้วิธี One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย 
Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นทำงสถิติท่ีร้อยละ 95  
 



 

20 
 

 
 
ภำพที่ 3 วิธีกำรผลิตล ำไยอบแห้ง 
 
3. กำรศึกษำพัฒนำผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเพื่อสุขภำพจำกล ำไย 
 

3.1 กำรเตรียมวัตถุดิบในกำรผลิตผงปรุงรส 
 กำรเตรียมล ำไยผง ล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง ปั่นให้ละเอียด

ด้วยเครื่องบดละเอียด ที่ควำมเร็วระดับ 2 เป็นเวลำ 2 นำที   
 กำรเตรียมเนื้อปลำผง น ำปลำสร้อยขำวมำล้ำงท ำควำมสะอำด ตัดหัว ควักไส้ ขอดเกล็ด ล้ำงด้วยน  ำ

สะอำด น ำมำย่ำงรมควันด้วยประมำณอุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง ก่อนน ำไปอบให้แห้ง
สนิทด้วยอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง ปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องบดละเอียด ที่ควำมเร็ว
ระดับ 2 เป็นเวลำ 2 นำที   

 กำรเตรียมกระเทียมผง น ำกระเทียมมำปอกเปลือก หั่นเป็นชิ นบำงๆ น ำไปอบที่อุณหภูมิ 80 องศำ
เซลเซียสเป็นเวลำ 7 ชั่วโมง ปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องบดละเอียด ที่ควำมเร็วระดับ 1 เป็นเวลำ 2 นำที   
 

3.2 กำรศึกษำอัตรำส่วนผสมที่เหมำะสมในกำรผลิตผงปรุงรสล ำไย 
 

กำรทดลองหำสูตรเบื องต้นที่เหมำะสมต่อกำรผลิตผงปรุงรสล ำไย โดยใช้แผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์
ดีไซน์ (Mixture Designs) โดยก ำหนดปริมำณเกลืออยู่ในช่วงร้อยละ 0 ถึง ร้อยละ 35 น  ำตำลร้อยละ 0 ถึง 
ร้อยละ 35 และล ำไยผงร้อยละ 0 ถึง ร้อยละ 50 คัดเลือกสูตรส ำหรับใช้ในกำรทดลอง โดยใช้เกณฑ์กำร
คัดเลือกจุดบนพื นที่รูปสี่เหลี่ยมด้ำนเท่ำ จำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ ที่กระจำยอยู่ทุกๆ ส่วนของ
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บริเวณท่ีก ำหนด (ภำพที่ 4) เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ครอบคลุมสูตรในขอบเขตที่แปรผันส่วนประกอบมำกที่สุดได้สูตร
ที่คัดเลือกมำ 7 สูตร ดังแสดงในตำรำงที่ 2 

 

 
 
ภำพที่ 4 กำรคัดเลือกสูตรผงปรุงรสล ำไยเพ่ือสุขภำพจำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 
 
ตำรำงท่ี 2  สูตรของผงปรุงรสล ำไยเพื่อสุขภำพที่ได้จำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 

ส่วนผสม สูตรที่ 
1 2 3 4 5 6 7 

เกลือ 20.0 26.7 25.3 28.0 28.0 22.7 26.7 

น  ำตำล 28.0 26.7 25.3 20.0 28.0 26.7 22.7 
ล ำไยผง 32.0 26.7 29.3 32.0 24.0 30.7 30.7 

เนื อปลำผง 16.0 16.0 16.0 16.0 16.0 16.0 16.0 
พริกไทยผง 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 

กระเทียมผง 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 

รวม 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 
 
ชั่งส่วนผสมหลักซึ่งประกอบด้วย เกลือ น  ำตำล ล ำไยผง  และส่วนผสมอ่ืนๆ คือ เนื อปลำผง  16 กรัม  

พริกไทยผง 2 กรัม และกระเทียมผง  2 กรัม  ตำมล ำดับ  ปัน่ส่วนผสมทั งหมดรวมกัน ที่ควำมเร็วระดับ 2 เป็น
เวลำ 2 นำที  บรรจุในถุงพลำสติกปิดสนิท  ท ำกำรคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุด 1 สูตร โดยพิจำรณำจำกลักษณะ
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ปรำกฏของผงปรุงรสที่ผลิตได้ก่อนและหลังละลำยน  ำร้อน ค่ำสีของผลิตภัณฑ์ และกำรประเมินคุณภำพทำง
ประสำทสัมผัส   

กำรเตรียมตัวอย่ำงให้อยู่ในรูปของน  ำซุป โดยกำรใช้ผงปรุงรส 20 กรัม ต้มในน้ำเดือด 1 ลิตร เป็นเวลำ 
3 นำที บรรจุน  ำซุป 30 มิลลิลิตร ในถ้วยพลำสติกทนร้อนมีฝำปิดสนิท และเก็บในตู้ควบคุมอุณหภูมิ ควบคุม
อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส เพ่ือรอกำรทดสอบ โดยตัวอย่ำงจะถูกน ำเสนอต่อ ผู้ทดสอบทีละตัวอย่ำงด้วยรหัส
เลขสุ่ม 3 ตัว โดยมีกำรสุ่มล ำดับกำรน ำเสนอ เมื่อผู้ทดสอบชิมน  ำซุปครบ 4 ตัวอย่ำง จะพัก 10 นำที แล้ว
ทดสอบชิมน  ำซุป 3 ตัวอย่ำงสุดท้ำย ให้ผู้ทดสอบบ้วนปำกก่อนชิมตัวอย่ำงถัดไปทุกครั ง แต่ละตัวอย่ำงจะถูก
น ำเสนอด้วยเวลำห่ำงกัน 3 นำที มีกำรมอบของที่ระลึกให้กับผู้ทดสอบทุกคนหลังจำกเสร็จสิ นกำรทดสอบ
ตัวอย่ำง 

กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำ (generic descriptive analysis) ในคุณลักษณะ
ทำงด้ำนระดับควำมเข้มของกลิ่นรส (flovour) รสเค็ม (saltiness) รสวำน (sweetness) รสขม (bitterness) 
และ ควำมชอบรวม (overall liking) ด้วยผู้ทดสอบที่ผ่ำนกำรคัดเลือกและฝึกฝนตำมวิธี ASTM (Stone, 
1992) จ ำนวน 12 คน (ภำคผนวก ก) ผู้ทดสอบจะมีกำรปรับเทียบ (calibration) ด้วยสำรละลำยรสพื นฐำน 
ก่อนกำรประเมินตัวอย่ำง  โดยกำรให้คะแนนควำมเข้มลงบนเส้นตรงยำว 150 มิลลิเมตร และทดสอบกำรกำร
ยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 30 คน เพ่ือประเมินคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส 
ด้ำนกลิ่นรส ควำมเค็ม ควำมหวำน ควำมขม และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9-point hedonic scale (ภำคผนวก 
ก)  ใช้วิธี One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย Duncan’s new multiple-range 
Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นทำงสถิติท่ีร้อยละ 95  
 

3.3 ผลของกำรใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ในกำรผลิตผงปรุงรสเพื่อสุขภำพจำก
ล ำไย 

 
น ำผงปรุงรสที่ถูกคัดเลือกในข้อ 3.2 มำศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมของกำรใช้โพแทสเซียมคลอไรด์  

ทดแทนโซเดียมคลอไรด์  วำงแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์  โดยก ำหนดระดับของปัจจัย คือ โซเดียมคลอ
ไรด์ (ร้อยละ 0-100) และโพแทสเซียมคลอไรด์ (ร้อยละ 0-100) ซึ่งทั ง 2 ปัจจัยรวมกันเป็นร้อยละ 20 ของ
ส่วนผสมทั งหมดที่ไม่ใช่เกลือ และก ำหนดให้ส่วนผสมอ่ืนๆ คงที่ ประกอบด้วยล ำไยผงร้อยละ 32  น  ำตำลร้อย
ละ 28 เนื อปลำผงร้อยละ 16 พริกไทยผงร้อยละ 2 และกระเทียมผงร้อยล 2 

 ได้ 5 สิ่งทดลอง ทดลอง 3 ซ้ำ ดังตำรำงที่ 3 จำกนั น ท ำกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสเชิง
พรรณนำ ในคุณลักษณะทำงด้ำนระดับควำมเข้มของกลิ่นรส รสหวำน รสเค็ม รสขม และควำมชอบรวม  ด้วย
ผู้ทดสอบที่ผ่ำนกำรคัดเลือกและฝึกฝนตำมวิธีของ ASTM (Stone, 1992) จ ำนวน 12 คน (ภำคผนวก ก) 
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ตำรำงท่ี 3 อัตรำส่วนของโพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ในผงปรุงรสเพ่ือสุขภำพจำกล ำไย 
ส่วนผสม สูตร 

1 2 3 4 5 

โซเดียมคอลไรด์ (ร้อยละ) 100 75 50 25 0 
โพแทสเซียมคลอไรด์ (ร้อยละ) 0 25 50 75 100 

*โซเดียมคลอไรด์และโพแทสเซียมคลอไรด์ ทั ง 2 ปัจจัยรวมกันเป็นร้อยละ 20 ของส่วนผสมทั งหมดที่ไม่ใช่
เกลือ 
 

3.4 กำรศึกษำสมบัติทำงเคมีกำยภำพ ปริมำณจุลินทรีย์และกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส
ของผงปรุงรสเพื่อสุขภำพจำกล ำไย 

คัดเลือกสูตรกำรผลิตที่เหมำะสมจำกข้อ 3.3  เพ่ือประเมินคุณสมบัติทำงเคมีกำยภำพ โดยวัดค่ำวอเต
อแอคติวิตี พลังงำน ควำมชื น ปริมำณโปรตีน ไขมัน คำร์โบไฮเดรต และเยื่อใย (AOAC, 2012) ปริมำณสำร
ต้ำนอนุมูลอิสระ และค่ำสีของผลิตภัณฑ์  ตรวจสอบปริมำณจุลินทรีย์ก่อโรคเปรียบเทียบกับมำตรฐำน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.494/2547) ผงปรุงรสอำหำร ทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะ
ปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  กับผู้ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 100 คน โดยวิธี 9-point 
hedonic scale (ภำคผนวก ก ) ใช้วิธี  One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย 
Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นทำงสถิติท่ีร้อยละ 95 
 
4. กำรศึกษำพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยล ำไยเพื่อสุขภำพ 
 

4.1 กำรเตรียมวัตถุดิบและข้ันตอนในกำรผลิตขนมถ้วยล ำไยเพื่อสุขภำพ 
 

 กำรเตรียมน้ ำกะทิ  น ำมะพร้ำวแก่ปอกเปลือกจนเหลือแต่เนื อมะพร้ำวสีขำว  โม่ให้ละเอียด เติมน  ำ
อัตรำส่วน  1:1  คั นน  ำกะทิ บรรจุถุงพลำสติกมัดปำกถุงตั งทิ งไว้ 30 นำที ที่อุณหภูมิ 27 องศำเซลเซียส น  ำกะทิ
จะแยกชั น เป็น 2 ชั น โดยชั นบนเป็นหัวกะทิ ชั นล่ำงเป็นหำงกะทิ เมื่อน  ำกะทิแยกชั นแล้ว ตัดก้นถุงให้เป็นรู
ขนำดเล็กเทแยกชั นล่ำงหรือหำงกะทิออก เหลือชั นบนที่เป็นหัวกะทิเข้มข้น 
 กำรเตรียมน้ ำนมถั่วเหลือง  น ำเมล็ดถั่วเหลืองแห้งมำล้ำงท ำควำมสะอำด จำกนั นแช่เมล็ดถั่วเหลือง
แห้งในน  ำสะอำดอัตรำส่วนถั่วเหลืองแห้งต่อน  ำเป็น 1:2 โดยน  ำหนัก เป็นเวลำ 3 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 27 องศำ
เซลเซียส ล้ำงด้วยน  ำสะอำดอีกครั ง ใช้กระชอนตักถั่วเหลืองขึ นพักให้สะเด็ดน  ำ เติมน  ำสะอำดอัตรำส่วนถั่ว
เหลืองต่อน  ำสะอำดเป็น 1:2 โดยน  ำหนัก ปั่นด้วยควำมเร็วปำนกลำง 3 ครั ง ครั งละ 10 นำที กรองแยกส่วน
กำกและน  ำนมถั่วเหลืองด้วยผ้ำขำวบำง น ำมำต้มด้วยไฟอ่อน ประมำณ 70 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 นำที 
คนอยู่เสมอจนหมดฟอง แล้วกรองด้วยผ้ำขำวบำงอีกครั ง ได้น  ำนมถั่วเหลืองเข้มข้น  
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ขั้นตอนกำรผลิตขนมถ้วย มีรำยละเอียดดังนี  ภำพที่ 5 
 

ชั่งน  ำหนักส่วนผสมตำมสูตร 
 

ผสมส่วนตัวขนมให้เข้ำกัน 
 

ผสมชั นของตัวขนม ใส่ลงในถ้วยตะไลปริมำณ 10 กรัมต่อถ้วย 
 

จัดเรียงถ้วยตะไลในลังถึง 
 

น ำไปนึ่ง อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส (˚C) 30 นำที 
 

น ำลังถึงลงจำกเตำแก๊ส พักไว้ 10 นำที 
 

ตวงส่วนผสมของชั นหน้ำขนม เติมลงบนตัวขนมท่ีนึ่งเสร็จ 15 กรัมต่อถ้วย 
 

น ำไปนึ่งต่อ อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส (˚C) 10 นำที 
 

น ำลังถึงลงจำกเตำแก๊ส 
 

ขนมถ้วย 
 

ภำพที่ 5  กรรมวิธีกำรผลิตขนมถ้วย 
 

4.2 กำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมกำรผลิตตัวขนมถ้วย 
 

กำรทดลองหำสูตรเบื องต้นที่เหมำะสมต่อกำรผลิตตัวขนมถ้วยจำกล ำไย โดยใช้แผนกำรทดลองแบบ
มิกเจอร์ดีไซน์ โดยก ำหนดปริมำณน  ำอยู่ในช่วงร้อยละ 0 ถึง ร้อยละ 35 น  ำตำลทรำยแดงร้อยละ 0 ถึง ร้อยละ 
30 และล ำไยสดปั่นละเอียดร้อยละ 0 ถึง ร้อยละ 100 คัดเลือกสูตรส ำหรับใช้ในกำรทดลอง โดยใช้เกณฑ์กำร
คัดเลือกจุดบนพื นที่รูปสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน จำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ ที่กระจำยอยู่ทุกๆ ส่วน
ของบริเวณที่ก ำหนด (ภำพที่ 6) เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ครอบคลุมสูตรในขอบเขตที่แปรผันส่วนประกอบมำกที่สุดได้
สูตรที่คัดเลือกมำ 9 สูตร ดังแสดงในตำรำงที่ 4 
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ภำพที่ 6  กำรคัดเลือกสูตรตัวขนมถ้วยจำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 
 
ตำรำงท่ี 4  สูตรของตัวขนมถ้วยที่ได้จำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 

ส่วนผสม สูตรที่ 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

น  ำ 15.8 47.2 0.0 63.0 63.0 0.0 15.8 47.3 31.5 

น  ำตำล 20.2 6.8 27.0 27.0 0.0 0.0 6.7 20.2 13.5 
ล ำไยสด 54.0 36.0 63.0 0.0 27.0 90.0 67.5 22.5 45.0 

แป้งข้ำวเจ้ำ 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 
แป้งมันส ำปะหลัง 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 

รวม 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 

 
 

ชั่งส่วนผสมหลักซึ่งประกอบด้วย น  ำ น  ำตำล ล ำไยสด  และส่วนผสมอ่ืนๆ คือ แป้งข้ำวเจ้ำ 9 กรัม  
และแป้งมันส ำปะหลัง 1 กรัม ผสมส่วนผสมทั งหมดรวมกัน  คนให้ละลำย ผลิตขนมถ้วยตำมขั นตอนในภำพที่ 
5  คัดเลือกสูตรที่ดีที่สุด 1 สูตร โดยสังเกตลักษณะปรำกฏของตัวขนมถ้วยที่ผลิตได้ วัดค่ำสีของผลิตภัณฑ์    
ทดสอบกำรกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสกับผู้ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 30 คน เพ่ือประเมิณคุณลักษณะทำง
ประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9 -point hedonic 
scale (ภำคผนวก ก)  ใช้วิธี One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย Duncan’s new 
multiple-range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นทำงสถิติท่ีร้อยละ 95 
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    4.3 กำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมกำรใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในส่วนหน้ำขนมถ้วย 
กำรเตรียมส่วนผสมในกำรผลิตออกเป็น 2 ส่วน คือ ตัวขนมถ้วย และหน้ำขนมถ้วย ชั นตัวขนม

ถ้วย ประกอบด้วย น  ำตำลทรำย น  ำ ล ำไยสดปั่นละเอียด แป้งข้ำวเจ้ำ และแป้งมันส ำปะหลังตำมสูตรที่ถูก
คัดเลือกในข้อ 4.2 หน้ำขนมประกอบด้วยหัวกะทิเข้มข้น แป้งข้ำวเจ้ำ น  ำตำลทรำยขำว และเกลือร้อยละ 89  
9  1.5  และ  0.5  ตำมล ำดับ เป็นสูตรควบคุม ทดลองศึกษำอัตรำส่วนผสมที่เหมำะสมของกำรใช้นมถั่วเหลือง
ทดแทนหัวกะทิเข้มข้นในส่วนหน้ำขนมถ้วย แบ่งออกเป็น 5 สูตร โดยมีกำรแปรเปลี่ยนอัตรำส่วนผสมถั่วเหลือง
ต่อกะทิเป็น 0:100 (สูตรควบคุม)  25:75  50:50  75:25  และ  100:0  ของกะทิทั งหมดที่มีกำรเติมในส่วน
หน้ำขนม โดยสังเกตลักษณะปรำกฏของตัวขนมถ้วยที่ผลิตได้ วัดค่ำสีของผลิตภัณฑ์  ทดสอบกำรกำรยอมรับ
ทำงประสำทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบท่ัวไป จ ำนวน 30 คน  

 
    4.4 กำรศึกษำสมบัติทำงเคมีกำยภำพ ปริมำณจุลินทรีย์และกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส
ของขนมถ้วยล ำไยเพื่อสุขภำพ 
 

คัดเลือกสูตรกำรผลิตที่เหมำะสมจำกข้อ 4.3  เพ่ือประเมินคุณสมบัติทำงเคมีกำยภำพ โดยวัด 
ควำมชื น ปริมำณโปรตีน ไขมัน คำร์โบไฮเดรต และเยื่อใย (AOAC, 2012) ตรวจสอบปริมำณจุลินทรีย์ก่อโรค
เปรียบเทียบกับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 1/2546) ขนมไทย ทดสอบกำรประเมินคุณทำงประสำท
สัมผัสด้วยผู้ทดสอบท่ัวไป จ ำนวน 100 คน เพื่อประเมิณคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี 
กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9-point hedonic scale (ภำคผนวก ก) ใช้วิธี One-way 
ANOVA โดยเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ที่ระดับ
ควำมเชื่อมั่นทำงสถิติท่ีร้อยละ 95 
 

5. กำรศึกษำพัฒนำน้ ำล ำไยเห็ดหลินจือ 
 

กำรทดลองหำสูตรเบื องต้นที่เหมำะสมต่อกำรผลิตน  ำล ำไยเห็ดหลินจือ กำรเตรียมน  ำล ำไยผสม
เห็ดหลินจือ มีขั นตอนดังนี  

1.  ต้มน  ำสะอำด 1,000 กรัม ในหม้อแสตนเลส จนน  ำเดือด 
2.  ใส่ล ำไยอบแห้ง 100 กรัม และ เห็ดหลินจืออบแห้ง 2 กรัม ลงไป ต้มในน  ำเดือด 30 นำที  
3.  ตักเนื อล ำไยและเห็ดหลินจือออก 
4.  เติมน  ำตำลทรำยแดง (ตำมอัตรำส่วนในตำรำงที่ 5) 
5.  ต้มน  ำเห็ดต่ออีกประมำณ 15 นำที 
6.  กรองและบรรจุน  ำล ำไยอบแห้งผสมเห็ดหลินจือ ที่ต้มแล้วใส่บรรจุภัณฑ์ (ขวดแก้วและฝำขวดต้อง

ผ่ำนกำรฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อนแล้ว บรรจุขณะร้อน ฝำขวดต้องถูกท ำให้แห้งก่อนปิดผนึก)   
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ตำรำงท่ี 5  สูตรของน  ำล ำไยเห็ดหลินจือ 
ส่วนผสม สูตรที่ 

1 2 3 4 5 6 7 

น้ ำล ำไยอบแห้งผสมเห็ดหลินจือ 70 75 80 85 90 95 100 
น้ ำตำลทรำยแดง 30 25 20 15 10 5 0 

รวม 100 100 100 100 100 100 100 
 

วัดค่ำควำมหวำนของตัวอย่ำง  ทดสอบกำรกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส เพ่ือประเมิณควำมชอบรวม  
กับกลุ่มผู้ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 30 คน โดยวิธี 9-point hedonic scale (ภำคผนวก ก)  ใช้วิธี One-way 
ANOVA โดยเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ที่ระดับ
ควำมเชื่อมั่นทำงสถิติท่ีร้อยละ 95 
 
6. กำรศึกษำพัฒนำผลิตภัณฑ์วุ้นล ำไย 
 

กำรทดลองหำสูตรเบื องต้นที่เหมำะสมต่อกำรผลิตวุ้นล ำไย โดยใช้แผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์  
โดยก ำหนดปริมำณน  ำตำลทรำยอยู่ในช่วงร้อยละ 0-20 น  ำร้อยละ 0-100 และล ำไยสดปั่นละเอียดร้อยละ 0-
100 คัดเลือกสูตรส ำหรับใช้ในกำรทดลอง โดยใช้เกณฑ์กำรคัดเลือกจุดบนพื นที่รูปสี่เ หลี่ยมคำงหมู จำก
แผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ ที่กระจำยอยู่ทุกๆ ส่วนของบริเวณที่ก ำหนด (ภำพที่ 7) เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่
ครอบคลุมสูตรในขอบเขตที่แปรผันส่วนประกอบมำกท่ีสุดได้สูตรที่คัดเลือกมำ 9 สูตร ดังแสดงในตำรำงที่ 6 

 
 
ภำพที่ 7 กำรคัดเลือกสูตรวุ้นล ำไยจำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 
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ตำรำงท่ี 6  สูตรของวุ้นล ำไยที่ได้จำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 
ส่วนผสม สูตรที่ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

น  ำตำล 15.0 20.0 0.0 15.0 20.0 5.0 10.0 5.0 0.0 
น  ำ 62.5 0.0 0.0 22.5 80.0 72.5 45.0 22.5 100.0 

ล ำไยสด 22.5 80.0 100.0 62.5 0.0 22.5 45.0 72.5 0.0 
รวม 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

 
เริ่มจำกกำรน ำล ำไยสดมำปอกเปลือก คว้ำนเมล็ดออก และล้ำงด้วยน  ำสะอำด ปั่นให้ละเอียด  ชั่ง

ส่วนผสมหลักซ่ึงประกอบด้วย น  ำตำล น  ำ ล ำไยสดปั่นละเอียด  และส่วนผสมอื่นๆ คือ วุ้นผง  1 กรัม  ขั นตอน
กำรผลิตวุ้นล ำไยมีดังนี  

1. แช่วุ้นผงในน  ำประมำณ 5 นำที  
2. น ำไปต้มไฟปำนกลำงให้วุ้นละลำย เติมล ำไย คนเบำๆ 
3. เติมน  ำตำลทรำย คนให้น  ำตำลละลำย 
4. เติมแป้งท้ำวยำยม่อมที่ละลำยในน  ำเตรียมไว้ 
5. คนต่อจนครบ 15 นำท ี
6. เทใสพิ่มพ์ ให้มีควำมสูง 1.5 เซนติเมตร 
7. ตั งทิ งไว้ 1 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง 
8. บรรจุในถุงพลำสติกปิดสนิท 
วัดค่ำควำมหวำนของสำรละลำยทั ง 9 สูตร  สังเกตลักษณะปรำกฏของวุ้นรสล ำไย วัดค่ำสีของ

ผลิตภัณฑ์    ทดสอบกำรกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 30 คน เพ่ือประเมิณ
คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม (ภำคผนวก ก) 
โดยวิธี 9-point hedonic scale  ใช้วิธี One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย 
Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นทำงสถิติที่ร้อยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตร
ที่เหมำะสมในกำรพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์วุ้นล ำไยต่อไป 
 
7. กำรศึกษำพัฒนำผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบล ำไย 
 

7.1 กำรศึกษำอัตรำส่วนผสมที่เหมำะสมในกำรผลิตวุ้นกรอบล ำไยโดยใช้แผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์
ดีไซน์  
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กำรทดลองหำสูตรเบื องต้นที่เหมำะสมต่อกำรผลิตวุ้นกรอบล ำไย โดยใช้แผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์
ดีไซน์  โดยก ำหนดปริมำณน  ำตำลทรำยอยู่ในช่วงร้อยละ 20-40 น  ำร้อยละ 10-80 และล ำไยสดปั่นละเอียด
ร้อยละ 0-100 คัดเลือกสูตรส ำหรับใช้ในกำรทดลอง โดยใช้เกณฑ์กำรคัดเลือกจุดบนพื นที่รู ปสี่เหลี่ยมคำงหมู 
จำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ ที่กระจำยอยู่ทุกๆ ส่วนของบริเวณท่ีก ำหนด (ภำพที่ 8) เพ่ือให้ได้ข้อมูล
ที่ครอบคลุมสูตรในขอบเขตที่แปรผันส่วนประกอบมำกที่สุดได้สูตรที่คัดเลือกมำ 9 สูตร ดังแสดงในตำรำงที่ 7 
 

 
ภำพที่ 8 กำรคัดเลือกสูตรวุ้นกรอบล ำไยจำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 
 
ตำรำงท่ี 7  สูตรของวุ้นกรอบล ำไยที่ได้จำกแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 

ส่วนผสม สูตรที่ 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

น  ำตำล 40 20 25 35 30 20 40 25 35 
น  ำ 10 10 60 25 40 80 60 25 50 

ล ำไยสด 50 70 15 40 30 0 0 50 15 

รวม 100 100 100 100 100 100 100 100 100 
 

เริ่มจำกกำรน ำล ำไยสดมำปอกเปลือก คว้ำนเมล็ดออก และล้ำงด้วยน  ำสะอำด ปั่นให้ละเอียด  ชั่ง
ส่วนผสมหลักซ่ึงประกอบด้วย น  ำตำล น  ำ ล ำไยสดปั่นละเอียด  และส่วนผสมอื่นๆ คือ วุ้นผง  1 กรัม  และแป้ง
ท้ำวยำยม่อม 0.5 กรัม ขั นตอนกำรผลิตวุ้นกรอบล ำไยมีดังนี  

1. แช่วุ้นผงในน  ำประมำณ 5 นำที  
2. น ำไปต้มไฟปำนกลำงให้วุ้นละลำย เติมล ำไย คนเบำๆ 
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3. เติมน  ำตำลทรำย คนให้น  ำตำลละลำย 
4. เติมแป้งท้ำวยำยม่อมที่ละลำยในน  ำเตรียมไว้ 
5. คนต่อจนครบ 15 นำท ี
6. เทใส่ถำดสี่เหลี่ยมผิวเรียบ ให้มีควำมสูง 1.5 เซนติเมตร 
7. ตั งทิ งไว้ 1 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง 
8. ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยม กว้ำง 1.5 เซนติเมตร ยำว 1.5 เซนติเมตร 
9. วำงบนตะแกรง น ำไปอบให้แห้ง 
10. บรรจุในถุงพลำสติกปิดสนิท 

 
วัดค่ำควำมหวำนของสำรละลำยทั ง 9 สูตร  สังเกตลักษณะปรำกฏของวุ้นกรอบรสล ำไยที่ผลิตได้ก่อน

และหลังกำรท ำแห้ง วัดค่ำสีของผลิตภัณฑ์    ทดสอบกำรกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบทั่วไป 
จ ำนวน 30 คน เพ่ือประเมิณคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และ
ควำมชอบรวม (ภำคผนวก ก) โดยวิธี 9-point hedonic scale  ใช้วิธี One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบ
ควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นทำงสถิติที่
ร้อยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมำะสมในกำรพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบล ำไยต่อไป 
 

7.2 กำรศึกษำผลของอุณหภูมิในกำรอบต่อคุณภำพของวุ้นกรอบล ำไย 
 
 น ำวุ้นกรอบล ำไยสูตรที่คัดเลือกจำกข้อ 7.1 มำอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศำ

เซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง  สังเกตลักษณะปรำกฏของวุ้นกรอบรสล ำไยหลังกำรอบ  วัดค่ำสีของผลิตภัณฑ์    
ทดสอบกำรกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 100 คน เพ่ือประเมิณคุณลักษณะทำง
ประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9 -point hedonic 
scale (ภำคผนวก ก) ใช้วิธี One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย Duncan’s new 
multiple-range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่นทำงสถิติท่ีร้อยละ 95  
 

7.3 กำรศึกษำสมบัติทำงเคมีกำยภำพ ปริมำณจุลินทรีย์และกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส
ของวุ้นกรอบล ำไย 

คัดเลือกอุณหภูมิที่เหมำะสมจำกข้อ 7.2 มำผลิตวุ้นกรอบล ำไย  เพ่ือประเมินคุณสมบัติทำงเคมี
กำยภำพ โดยวัดค่ำวอเตอแอคติวิตี พลังงำน ควำมชื น ปริมำณโปรตีน  ไขมัน คำร์โบไฮเดรต และเยื่อใย 
(AOAC, 2012) ปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระ และค่ำสี  ตรวจสอบปริมำณจุลินทรีย์ก่อโรคเปรียบเทียบกับ
มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.1221/2559) วุ้นกรอบ ทดสอบกำรประเมินคุณทำงประสำทสัมผัสด้วยผู้
ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 100 คน (ภำคผนวก ก) เพ่ือประเมิณคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะ
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ปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9-point hedonic scale ใช้วิธี One-way ANOVA 
โดยเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ที่ระดับควำม
เชื่อมั่นทำงสถิติที่ร้อยละ 95 เปรียบเทียบวิธีกำรท ำแห้ง 2 วิธีคือ วีธีที่ 1 กำรตำกแดด 4 วัน และวิธีที่ 2 กำร
อบแห้ง เพ่ือประเมินคุณภำพของวุ้นกรอบหลังกำรเก็บรักษำ ที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส และ 30 องศำ
เซลเซียส  เป็นเวลำ 90 วัน ติดตำมกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพจำกผลกำรทดลองกำรเปลี่ยนแปลงลั กษณะ
ปรำกฏที่สังเกตได้    

 
8. กำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตแยมล ำไย 

 
  กำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตแยมล ำไย โดยกำรวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มอย่ำงสมบูรณ์ 
Completely Randomized Design (CRD) ได้สูตรกำรผลิตทั งหมด 3 สูตร ดังแสดงในตำรำงที่ 8  เตรียม
ล ำไยสดปั่นด้วยควำมเร็วระดับต่ ำ เป็นเวลำ 1 นำที (ปั่นหยำบ)  ใส่ส่วนผสมในหม้อเค่ียวด้วยไฟปำนกลำง เป็น
เวลำ 30 นำที จนเนื อเหนียวข้อ บรรจุขวด ปิดสนิท รอให้เย็นใส่ตู้เย็น สังเกตลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ วัด
ควำมหวำน และค่ำควำมเป็นกรดด่ำง  จำกนั นคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุด 1 สูตร เพ่ือน ำไปทดสอบกำรยอมรับทำง
ประสำทสัมผัสกับผู้บริโภคทั่วไปจ ำนวน 30 คน (ภำคผนวก ก) เพ่ือประเมินควำมชอบทำงประสำทสัมผัส ด้ำน
ลักษณะปรำกฏ กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม โดยกำรให้ผู้ทดสอบชิมป้ำยแยมบนขนมปังจืด ผู้
ทดสอบชิมทุกคนจะได้รับของทีร่ะลึก  
 
ตำรำงท่ี 8 สูตรกำรผลิตแยมล ำไย 

วัตถุดิบ สูตรกำรผลิตแยมล ำไย 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ล ำไยสด 100 กรัม 200 กรัม 300 กรัม 

น้ ำตำลทรำย 200 กรัม 200 กรัม 200 กรัม 

เลมอน 30 กรัม 30 กรัม 30 กรัม 
น้ ำสะอำด 50 กรัม 50 กรัม 50 กรัม 

 
9. กำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตขนมถ้วยฟูล ำไย 

 
กำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตขนมถ้วยฟูล ำไย โดยกำรวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มอย่ำง

สมบูรณ์ Completely Randomized Design (CRD) ได้สูตรกำรผลิตทั งหมด 3 สูตร ดังแสดงในตำรำงที่ 9  
เตรียมล ำไยสดปั่นด้วยควำมเร็วปำนกลำง เป็นเวลำ 2 นำที (ปั่นละเอียด) กระบวนกำรผลิตขนมถ้วยฟูเริ่มจำก 
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ร่อนแป้ง ผงฟู ยีสต์ น  ำตำลทรำย เข้ำด้วยกัน ใส่ล ำไยสดปั่นละเอียดและกะทิ คนให้เข้ำกัน  คลุมด้วยพลำสติก
ส ำหรับคลุมอำหำร พักไว้ 1 ชั่วโมง ตักใส่พิมพ์ นึ่งไฟแรง เป็นเวลำ 15 นำที  สังเกตลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ 
จำกนั นคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุด 1 สูตร เพ่ือน ำไปทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสกับผู้บริโภคทั่วไปจ ำนวน 
30 คน (ภำคผนวก ก) เพ่ือประเมินควำมชอบทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส 
และควำมชอบรวม ผู้ทดสอบชิมทุกคนจะได้รับของที่ระลึก 
 
ตำรำงท่ี 9 สูตรกำรผลิตขนมถ้วยฟูล ำไย 

วัตถุดิบ สูตรกำรผลิตขนมถ้วยฟูล ำไย 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งเค้ก 65 กรัม 65 กรัม 65 กรัม 

ผงฟู 1.5 กรัม 1.5 กรัม 1.5 กรัม 

ยีสต์แห้ง 1.5 กรัม 1.5 กรัม 1.5 กรัม 
น  ำตำลทรำยขำว 40 กรัม 40 กรัม 40 กรัม 

หัวกะทิคั นสด 50 กรัม 50 กรัม 50 กรัม 

ล ำไยสดปั่นละเอียด 25 กรัม 50 กรัม 75 กรัม 
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ผลและวิจำรณ์ผลกำรทดลอง 
  
1. ส ำรวจข้อมูลพื้นฐำนเพื่อใช้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

จำกข้อมูลกำรส ำรวจโดยใช้แบบสอบถำม ถึงพฤติกรรมและกำรบริโภคอำหำรจำกล ำไยของผู้บริโภค
ทั่วไป ตำมภำคผนวก ก ผู้บริโภคทั่วไปคือ ผู้บริโภคทั่วไปในพื นที่ จังหวัดสระแก้ว จ ำนวน 100 คน  ผู้ตอบ
แบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ ำนวน 75 คน คิดเป็นร้อยละ 75 และเพศชำย จ ำนวน 25 คน คิดเป็น
ร้อยละ 25 และลักษณะทำงประชำกรศำสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถำมดังแสดงในตำรำงที่ 10 
  
ตำรำงท่ี 10 ลักษณะทำงประชำกรศำสตร์ของผู้บริโภคท่ัวไปในจังหวัดสระแก้ว จ ำนวน 100 คน  

ปัจจัย ควำมถี่ (คน) ร้อยละ 

เพศ            ชำย 25 25 
หญิง 75 75 

รวม 100 100 

อำยุ   
10-20 ปี          5 5 
21-30 ปี         10 10 
31-40 ปี 45 45 
41-50 ปี         34 34 
มำกกว่ำ 50 ปี    6 6 

รวม 100 100 
กำรศึกษำ 

ประถมศึกษำ    23 23 
มัธยมต้น   20 20 
มัธยมปลำย/ปวช.   20 20 
อนุปริญญำ/ปวส.   10 10 
ปริญญำตรี    25 25 
สูงกว่ำปริญญำตรี     2 2 

รวม 100 100 
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ตำรำงท่ี 10 (ต่อ) 
   

ปัจจัย ควำมถี่ (คน) ร้อยละ 
อำชีพ 

นักเรียน/นักศึกษำ 10 10 
เกษตรกร 50 50 
ข้ำรำชกำร/พนักงำนของรัฐ 9 9 
พนักงำนบริษัทเอกชน 13 13 
ค้ำขำย/ธุรกิจส่วนตัว 15 15 
อ่ืนๆ เช่น แม่บ้ำน และอ่ืนๆ 3 3 

รวม 100 100 
รำยได้ต่อเดือน 

น้อยกว่ำ 5,000 บำท    2 2 
5,001-10, 000 บำท     15 15 
10,001-15,000 บำท     42 42 
15,001-20,000 บำท     33 33 
มำกกว่ำ 20, 000 บำท 8 8 
รวม 100 100 

 
ลักษณะทำงประชำกรศำสตร์ของตัวแทนผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอำยุอยู่ในช่วง 31-40 ปี ระดับกำรศึกษำ 

ประถมศึกษำถึงปริญญำตรี  มีอำชีพที่หลำกหลำย ทั งนักเรียน นักศึกษำ พนักงำนมหำวิทยำลัย รับจ้ำงทั่วไป 
เกษตรกร แม่บ้ำน และ อ่ืนๆ  มีรำยได้ต่ ำกว่ำ 5,000 ถึง 20,000 บำท 

ส่วนข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมกำรบริโภคผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย แสดงดังภำพที่ 9 คือ
ผู้บริโภคร้อยละ 100 เคยรับประทำนผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย ส่วนภำพที่ 10 แสดงรูปแบบของผลิตภัณฑ์
อำหำรจำกล ำไยที่ผู้บริโภคเคยรับประทำน ซึ่งส่วนใหญ่จะรับประทำนล ำไยสดและน  ำล ำไย  คือ ร้อยละ 100 
และ 95 ตำมล ำดับ และภำพที่ 11 แสดงสถำนที่และรูปแบบที่ผู้บริโภคได้รับประทำนอำหำรจำกล ำไย ซึ่งส่วน
ใหญ่ผู้บริโภคจะซื อล ำไยสดมำรับประทำนที่บ้ำน  ร้อยละ 95  
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ภำพที่ 9  พฤติกรรมกำรบริโภคอำหำรจำกล ำไย 
 

 
 
ภำพที่ 10 รูปแบบของผลิตภัณฑ์จำกล ำไยที่ผู้บริโภคเคยรับประทำน 
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ภำพที่ 11 สถำนที่และรูปแบบกำรรับประทำนผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
 

ควำมถี่ในกำรรับประทำนล ำไย ควำมชอบในกำรรับประทำนล ำไย และเหตุผลที่รับประทำน แสดงดัง
ตำรำงที่ 11 และ 12 ตำมล ำดับ 
 
ตำรำงท่ี 11 ควำมถ่ีในกำรรับประทำนล ำไย 

ควำมถี่ในกำรรับประทำนล ำไย ควำมถี่ (คน)  ร้อยละ 

ประจ ำ 0 0 
      2 ครั งต่อสัปดำห์ 0 0 
      3-4 ครั งต่อสัปดำห์ 0 0 
      มำกกว่ำ 4 ครั งต่อสัปดำห์ 0 0 
ครั งครำว 19 19 
      1 ครั งต่อเดือน 0 0 
      2-3 ครั งต่อเดือน 0 0 
      4 ครั งต่อเดือน 19 19 
นำนๆ ครั ง 81 81 

รวม 100 100 
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ตำรำงท่ี 12 ควำมชอบรับประทำนล ำไย และเหตุผลที่รับประทำน 
ปัจจัย ควำมถี่ (คน) ร้อยละ 

ชอบรับประทำนมันเทศหรือไม่   
ชอบ 75 75 
เฉยๆ 10 10 
ไม่ชอบ 15 15 

รวม 100 100 
เหตุผลที่ท่ำนชอบรับประทำนล ำไย   

รสชำติอร่อย 91 29.3 
มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร 18 5.8 
สะดวกต่อกำรรับประทำน 54 17.4 
มีจ ำหน่ำยมำกในท้องถิ่น 78 25.0 
ต้องกำรสนับสนุนผลิตภัณฑ์ล ำไยท้องถิ่น 65 20.9 
อ่ืนๆ เช่น รำคำถูก 5 1.6 

รวม 311 100 

 
ตำรำงท่ี 13  เหตุผลที่ไม่ชอบรับประทำน และผู้ที่ไม่เคยรับประทำนล ำไยของผู้บริโภค 

ปัจจัย ควำมถี่  (คน) ร้อยละ 

เหตุผลที่ไม่ชอบรบัประทำนอำหำรจำกล ำไย   
รสชำตไิม่อร่อย 1 11.1 
มีทัศนคติที่ไม่ดตี่อล ำไย 0 0 
มีอำกำรแพ้เมื่อรับประทำน 0 0 
รำคำแพง 0 0 
หำซื อผลิตภัณฑ์จำกล ำไยยำก 0 0 
อ่ืนๆ เช่น กินแล้วร้อนใน 8 88.9 

รวม 9 100 
เหตุผลที่ไม่เคยรับประทำนล ำไย   

ไม่รู้จักล ำไย 0 0 
ไม่อยำกลอง 0 0 
คิดว่ำรสชำติไม่อร่อย 0 0 
อ่ืนๆ โปรดระบุ                   0 0 

รวม 0 0 
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ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมกำรบริโภคล ำไย  พบว่ำ ผู้ตอบแบบสอบถำมทุกคนเคย
รับประทำนล ำไย   ควำมถี่ในกำรรับประทำนส่วนใหญ่คือรับประทำนนำนๆ ครั ง ควำมชอบในผลิตภัณฑ์ที่
รับประทำนคือ รู้สึกชอบ ร้อยละ 75  เหตุผลที่ชอบรับประทำนคือ มีรสชำติอร่อย มีจ ำหน่ำยมำกในท้องถิ่น 
และต้องกำรสนับสนุนผลิตภัณฑ์ล ำไยในท้องถิ่น ส่วนผู้ตอบแบบสอบถำมที่ไม่ชอบรับประทำนล ำไย เนื่องจำก
กำรรับประทำนล ำไยท ำให้เกิดอำกำรร้อนใน (ตำรำงที ่13) 
 
ข้อมูลเกี่ยวกับกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกล ำไย 
 

ในแบบสอบถำมมีกำรถำมเกี่ยวกับข้อมูลกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย  ด้ำนกำรตัดสินใจซื อ
ล ำไย  สี และรสชำติของผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคต้องกำร (ภำพท่ี 12  13 และ 14) 

 

 
 
ภำพที่ 12 กำรตัดสินใจเลือกซื อผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
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ภำพที่ 13  สีของผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูปจำกล ำไยที่ผู้บริโภคต้องกำร 
 

 
ภำพที่ 14  รสชำติของผงปรุงรสจำกล ำไยที่ผู้บริโภคต้องกำร 
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ตำรำงท่ี 14 ควำมต้องกำรของผู้บริโภคด้ำนกลิ่นและรสชำติของผงปรุงรสจำกล ำไย 
คุณลักษณะ ระดับควำมเข้ม รวม 

มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยที่สุด 

รสหวำน 28 41 29 2 0 100 
รสเค็ม 0 0 44 49 7 100 
กลิ่นหอมของส่วนผสม 43 41 8 8 0 100 

 
 
ตำรำงท่ี 15 ควำมสนใจของผู้บริโภคในกำรตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย   

ควำมสนใจ ควำมถี่   (คน) 
ซื้อ เพรำะ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 87 
     อยำกทดลองบริโภค      55 
     มีควำมแปลกใหม่ 18 
     สะดวกต่อกำรบริโภค 0 
     คุณค่ำทำงโภชนำกำร 14 
     อ่ืนๆ  0 
ไม่แน่ใจ เพรำะ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 11 
     ไม่แน่ใจว่ำรสชำติอร่อยหรือไม่ 5 
     ไม่แน่ในว่ำผลิตภัณฑ์จะเก็บรักษำไว้ได้นำนหรือไม่ 6 
     ไม่แน่ใจในรูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ 3 
     อ่ืนๆ  0 
ไม่ซื้อ เพรำะ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 2 
     ไม่ชอบรับประทำนล ำไย 1 
     ไม่ชอบรับประทำนอำหำรที่มีส่วนผสมของล ำไย 1 
     ไม่ม่ันใจด้ำนกลิ่นและรสชำติ 1 
     อ่ืนๆ  0 

รวม 100 

 
ข้อเสนอแนะ:   อยำกให้มีผลิตภัณฑ์แปลกใหม่ รสชำติอร่อย มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร รำคำไม่แพง  
 
จำกกำรออกแบบสอบถำมเกี่ยวข้อมูลเกี่ยวกับกำรพัฒนำอำหำรจำกล ำไย พบว่ำ ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วน

ใหญ่จะตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย ต้องกำรผลิตภัณฑ์ที่มีสีธรรมชำติและรสธรรมชำติของล ำไย มีรส
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หวำนปำนกลำง และรสเค็มน้อย มีกลิ่นหอมของส่วนผสม (ตำรำงที่ 14) ในด้ำนกำรตัดสินใจซื อ ในอนำคตหำก
มีกำรจ ำหน่ำยผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูปจำกล ำไย  ผู้บริโภคต้องกำรซื อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 87 ไม่แน่ใจร้อยละ 11 
และ ไม่ซื อร้อยละ 2  (ตำรำงท่ี 15) ซึ่งผู้วิจัยได้น ำข้อมูลที่ได้จำกกำรตอบแบบสอบถำมของผู้บริโภคทั่วไปมำใช้
เป็นแนวทำงในกำรออกแบบและพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยในขั นตอนต่อไป 
 
2. ผลของอุณหภูมิและเวลำที่เหมำะสมในกำรผลิตล ำไยอบแห้ง 
 
 เนื อล ำไยอบแห้งส ำหรับแปรรูป  หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจำกล ำไยอบแห้งทั งเปลือกแล้วน ำมำแกะ
เปลือกและเมล็ดออกหรือผลิตจำกผลล ำไยสดที่แกะเปลือกและเมล็ดออกแล้วน ำมำผ่ำนกรรมวิธีลดควำมชื นที่
ใช้อุณหภูมิสูง อยู่ในบบรรจุภัณฑ์ที่ป้องกันกำรปนเปื้อนและควำมชื น และเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้องน ำไปผ่ำน
กระบวนกำรให้ควำมร้อนเพ่ือฆ่ำเชื อจุลินทรีย์และคืนรูปก่อนน ำไปบริโภค หรือน ำไปใช้เป็นวัตถุดิบในกำรผลิต
อำหำรที่ต้องผ่ำนกระบวนกำรให้ควำมร้อนเพ่ือฆ่ำเชื อจุลินทรีย์ 
 กำรแปรรูปล ำไยอบแห้งเป็นกระบวนถนอมอำหำรรูปแบบหนึ่งที่สำมำรถยืดอำยุกำรเก็บรักษำ
ผลิตภัณฑ์ให้ยำวนำนขึ น กำรท ำแห้งหรือกำรดึงน  ำออก (drying) โดยลดควำมชื นของอำหำรด้วยกำรระเหยน  ำ
ด้วยกำรอบแห้ง  วัตถุประสงค์ของกำรท ำแห้งคือยืดอำยุกำรเก็บรักษำ กำรท ำแห้งเป็นกำรลดปริมำณน  ำใน
อำหำร เพ่ือยับยั งกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ทุกชนิด ท ำให้อำหำรมีค่ำวอเตอร์แอคทิวิตีต่ ำลง อำหำรมี
น  ำหนักเบำ ลดปริมำตร ท ำให้สะดวกต่อกำรขนส่ง สร้ำงผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นทำงเลือกของผู้บริโภคมำกขึ น    
ดังนั นกำรเลือกใช้อุณภูมิและเวลำที่เหมำะสมในกำรผลิตล ำไยอบแห้งจะท ำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภำพตำม
ควำมต้องกำร 
 

2.1  ผลของอุณหภูมิและระยะเวลำในกำรอบที่มีต่ออัตรำกำรลดควำมชื้นของเนื้อล ำไย 
 

 จำกกำรทดลองกำรอบแห้งเนื อล ำไยด้วยอำกำศร้อนสำมำรถทรำบควำมชื นได้โดยกำรชั่งน  ำหนักของ
ตัวอย่ำงขณะอบแห้งที่เวลำต่ำงๆ  พบว่ำ ในช่วง 2 ชั่วโมง แรกของกำรอบแห้งที่อุณหภูมิต่ำงๆ  ปริมำณ
ควำมชื นของเนื อล ำไยถูกก ำจัดออกอย่ำงรวดเร็วโดยเฉพำะที่อุณหภูมิสูง (ภำพที่ 15)  และหลังจำกนั นมีกำร
เปลี่ยนแปลงของควำมชื นมีแนวโน้มลดลงอย่ำงช้ำๆ และเริ่มคงที่  โดยที่ 80 องศำเซลเซียส ควำมชื นถูกก ำจัด
ออกมำที่สุด  กำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดเนื่องจำกควำมชื นสูงเมื่อได้รับควำมร้อนจะเกิดกำรถ่ำยเทมวลน  ำจำก
ภำยในเนื อล ำไยไปที่ผิวล ำไยและระเหยน  ำไปสู่อำกำศ  หลังจำกนั นควำมชื นของชิ นตัวอย่ำงเหลืออยู่น้อย  ท ำ
ให้อัตรำกำรถ่ำยเทมวลของน  ำจำกภำยในไปที่ผิวล ำไยมีแนวโน้มลดลงอย่ำงช้ำๆ  จำกข้อมูลกำรใช้อุณหภูมิใน
กำรอบที่อุณหภูมิสูง สำมำรถก ำจัดควำมชื นออกจำกมันเทศได้ดีกว่ำที่อุณหภูมิต่ ำ  เนื่องจำกผลต่ำงของ
อุณหภูมิระหว่ำงอำกำศร้อนกับล ำไย จึงท ำให้กำรระเหยน  ำในกำรอบแห้งที่อุณหภูมิสูงเกิดขึ นได้เร็วกว่ำกำร
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ระเหยน  ำที่อุณหภูมิต่ ำ  ส่งผลให้ระยะเวลำในกำรอบแห้งที่อำกำศร้อนที่ 50 0C จะใช้ระยะเวลำในกำรอบแห้ง
ยำวนำนกว่ำกำรอบแห้งด้วยอำกำศร้อนที่ 60,  70 และ 80  องศำเซลเซียส ตำมล ำดับ  

 

ภำพที่ 15 ผลของอุณหภูมิและเวลำในกำรอบที่แตกต่ำงกัน ต่อปริมำณควำมชื นของเนื อล ำไย 

 

กำรอบแห้งผลิตภัณฑ์อำหำรสำมำรถแบ่งได้ 3 ช่วงใหญ่ๆ คือ ช่วงกำรปรับสภำวะเบื องต้น ( initial 
adjustment period) เป็นช่วงเริ่มต้นที่อำหำรที่ใช้ในกำรอบแห้ง มีควำมชื นเริ่มต้นของอำหำรยังสูงอยู่ ผิวของ
อำหำรจะมีลักษณะเปียกชื นมำก เกิดกำรถ่ำยเทควำมร้อนระหว่ำงตัวกลำงลมร้อนกับอำหำร ท ำให้อุณหภูมิ
พื นผิวอำหำร มีค่ำใกล้เคียงกับอุณหภูมิกระเปำะเปียก (wet bulb temperature) ของกระแสลมร้อนที่ใช้เป็น
ตัวกลำง อัตรำกำรท ำแห้งค่อยๆ เพ่ิมขึ น จนถึงช่วงอัตรำกำรแห้งคงที่ (constant rate period) เป็นช่วงที่น  ำ
ภำยในวัสดุเคลื่อนที่มำที่ผิวหน้ำ พลังงำนควำมร้อนที่วัสดุได้รับจะใช้ในกำรระเหยน  ำออกจำกของวัสดุอย่ำง
ต่อเนื่อง ควำมชื นเฉลี่ยของวัสดุจะลดลงเป็นสัดส่วนกับเวลำในกำรอบแห้ง จุดสุดท้ำยของช่วงกำรอบแห้ง
ควำมเร็วคงท่ี อัตรำเร็วในกำรอบแห้งจะเริ่มลดลง ควำมชื นของวัสดุ ณ เวลำนี  เรียกว่ำ ควำมชื นวิกฤต (critical 
moisture content)  และช่วงอัตรำกำรอบแห้งลดลง (falling rate period) เป็นช่วงที่ควำมชื นในอำหำร
เหลือน้อยจนแพร่ไปยังผิวหน้ำอำหำรอย่ำงไม่ต่อเนื่อง ผิวหน้ำของอำหำรเริ่มแห้ง ท ำให้อุณหภูมิที่ผิวของ
อำหำรสูงขึ นเรื่อยๆ อัตรำกำรอบแห้งจะลดลงควำมชื นจะลดลงเรื่อยๆ จนถึงค่ำควำมชื นสมดุล (equilibrium 
moisture content) ซึ่งเป็นควำมชื นที่ต่ ำสุด ภำยใต้สภำวะที่ใช้อยู่ในขณะนั น ที่ควำมชื นนี  อัตรำกำรท ำแห้ง
เป็นศูนย์ น  ำในอำหำรไม่สำมำรถระเหยออกมำได้อีก เมื่อควำมชื นสูงอัตรำกำรท ำแห้งของล ำไยเกิดขึ นได้ดีกว่ำ
ที่ควำมชื นต่ ำ เนื่องจำกล ำไยขณะเริ่มอบมีควำมชื นสูงปริมำณน  ำอิสระ (free water) ในล ำไยมีมำก น  ำอิสระ
เป็นน  ำที่มีสำรอ่ืนๆ ละลำยอยู่หรือแขวนลอยอยู่   น  ำชนิดนี จะอยู่รอบๆ เซลล์หรืออยู่ภำยในเซลล์เป็นน  ำส่วน
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ใหญ่ที่พบในล ำไย      เมื่อให้ควำมร้อนอัตรำกำรระเหยของน  ำอิสระจะเกิดขึ นได้ดีในช่วงแรกสังเกตได้ว่ำอัตรำ
กำรท ำแห้งของกรำฟมีลักษณะค่อนข้ำงชัน  เมื่อระยะเวลำกำรอบนำนขึ นปริมำณน  ำที่เหลือส่วนใหญ่อำจเป็น
น  ำเกำะติด (bound water)  ซึ่งเป็นน  ำที่จับ ส่งผลให้เมื่อควำมชื นลดต่ ำลงอัตรำกำรท ำแห้งของล ำไยค่อยๆ 
เพ่ิมขึ นอย่ำงช้ำๆ  (นิธิยำ,  2545)    โดยปัจจัยที่มีผลต่ออัตรำกำรท ำแห้ง ได้แก่ สภำพธรรมชำติของอำหำร 
ขนำดรูปร่ำง กำรจัดเรียงอำหำร สภำวะในขณะท ำแห้งอำหำร อุณหภูมิอำกำศร้อนในเครื่องท ำแห้ง ควำมชื น
สัมพัทธ์ในอำกำศขณะท ำแห้ง ควำมเร็วลมในขณะท ำแห้งอำหำร เป็นต้น (วิไล, 2546) 

 
2.2 ผลของอุณหภูมิและระยะเวลำในกำรอบต่อลักษณะปรำกฏและค่ำสีของเนื้อล ำไย 
 
จำกกำรทดลองกำรอบแห้งเนื อล ำไยด้วยอำกำศร้อนสำมำรถทรำบควำมชื นได้โดยกำรชั่งน  ำหนัก

ตัวอย่ำงขณะอบแห้งที่อุณหภูมิและเวลำต่ำงๆ พบว่ำ เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมสูงขึ นและระยะกำรอบเวลำนำนขึ นสี
ของล ำไยอบแห้งมีแนวโน้มเข้มขึ น จำกกำรสังเกตด้วยตำเปล่ำ (ภำพที่ 16 และตำรำงที่ 16)  อุณหภูมิของกำร
อบที่สูง 80 องศำเซลเซียส เนื อล ำไยจะมีลักษณะที่แห้งกรอบ และมีสีคล  ำ กว่ำที่อุณหภูมิ 50,  60   และ 70  
องศำเซลเซียส   สีคล  ำที่เกิดขึ นในเนื อล ำไย   อำจเกิดจำกปฏิกิริยำกำรเกิดสีน  ำตำลทั งที่เกี่ยวกับเอนไซม์ 
(enzymatic browning reaction)  และไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (non-enzymatic browning reaction)  
โดยกำรเกิดสีน  ำตำลที่เกี่ยวกับเอนไซม์ เป็นปฏิกิริยำออกซิเดชัน (oxidation) จะเกิดขึ นเมื่อเซลล์ของสิ่งมีชีวิต
เกิดกำรช  ำ ฉีก ขำด เมื่อถูกกระแทก บด หั่น หรือสับท ำให้เอนไซม์ สำรที่ท ำปฏิกิ ริยำ (substrate) และ
ออกซิเจนเข้ำมำสัมผัสกันสำร monophenol (ไม่มีสี) จะถูกออกซิไดซ์ เป็นไดฟีนอล (diphenol) ซึ่งไม่มีสี 
และถูกออกซิไดซ์ต่อเป็น o-quinone  ซึ่งจะท ำปฏิกิริยำต่อกับกรดแอมิโนหรือโปรตีนได้เป็นสำรสีน  ำตำล และ
จะรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์ที่มีโมเลกุลใหญ่  และมีสีน  ำตำล เช่น เมลำนิน (melanin)   (นิธิยำ, 2545)  ในกำร
อบแห้งที่อุณหภูมิสูง 80 องศำเซลเซียส ไม่สำมำรถยับยั งกำรท ำงำนของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสได้อย่ำง
สมบูรณ์ แม้ว่ำจะใช้เวลำนำนก็ตำม โดยทั่วไปเอนไซม์นี จะหยุดท ำงำนถ้ำให้ควำมร้อน 100 องศำเซลเซียส 
เวลำ 1 นำที  (รุ่งทิพย์, 2549) 
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ภำพที่ 16  ลักษณะของล ำไย เมื่ออบที่อุณหภูมิและระยะเวลำ 24 ชั่วโมง 
 
ตำรำงท่ี 16  ลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ของล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิต่ำงๆ ที่เวลำ 24 ชั่วโมง 

ล ำไย ลักษณะปรำกฏที่สังเกตได ้

ล ำไยสด สีขำวขุ่น รสหวำน หอมกลิ่นล ำไย เนื อนุ่มไม่แข็งมีน  ำด้ำนใน 
ล ำไยอบแห้งที่  50 0C สีเหลืองทอง กลิ่นหอมล ำไย รสหวำน เนื อสัมผสัเหนียวหนืด 
ล ำไยอบแห้งที่  60 0C สีเหลืองส้ม  กลิ่นหอมล ำไย รสหวำน เนื อสัมผสัเหนียว 
ล ำไยอบแห้งที่  70 0C สีส้มน  ำตำล  กลิ่นหอมล ำไย รสหวำน เนื อสัมผสัแห้งกรอบ 
ล ำไยอบแห้งที่  80 0C สีน  ำตำลด ำ  กลิน่หอมล ำไยเร่ิมมีกลิ่นไหม้  รสหวำนปนขมเล็กน้อย เนื อสัมผัสแห้ง

กรอบ 

 
 

เมื่อติดตำมกำรเปลี่ยนแปลงของเนื อล ำไย  (ตำรำงที่ 16)  ด้วยกำรวัดค่ำสีของผลิตภัณฑ์ ด้วยเครื่องวัด
ค่ำสี (Chroma meter model CR-400, KONICA MINOLTA, Japan)  ระบบ CIE ค่ำ L* แสดงถึง ค่ำควำม
มืด-สว่ำง มีค่ำตั งแต่ 0-100 จำกผลกำรวัดค่ำควำมสว่ำงของ  ค่ำ a* แสดงถึง ค่ำสีแดงและสีเขียวของวัตถุ เมื่อ
ค่ำ a* มีค่ำเป็น บวก หมำยถึง วัตถุมีสีแดง หำกค่ำ a* มีค่ำเป็น ลบ หมำยถึง วัตถุมีสีเขียว ค่ำ b* แสดงถึง ค่ำ
สีเหลืองและสีน  ำเงินของวัตถุ เมื่อค่ำ b* มีค่ำเป็น บวก หมำยถึง วัตถุมีสีเหลืองหำกค่ำ b* มีค่ำเป็น ลบ 
หมำยถึง วัตถุมีสีน  ำเงิน ค่ำ C* แสดงถึง ควำมเข้มของสีที่ปรำกฏ หรือค่ำสีในช่วงระหว่ำงกลำงของค่ำควำม
สว่ำงและควำมเข้มของแสง ซึ่งได้แก่สีหลักกลำงในระดับใดระดับหนึ่ง ที่ ค่ำสีนั นอ่อนลงและไล่น  ำหนัก
จนกระทั่ง สีนั นมีค่ำควำมเข้มของสีสูง (High Chroma) ค่ำ H0 แสดงถึง เป็นค่ำที่บอกถึงสีที่แท้จริงของวัตถุ 
จำกควำมสัมพันธ์จำกมุมของค่ำ C* หำกค่ำ H0 เข้ำใกล้ 0 องศำ หมำยถึง วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีแดง ค่ำ H0 เข้ำ
ใกล้ 90 องศำ หมำยถึง วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีเหลือง ค่ำ H0 เข้ำใกล้ 180 องศำ หมำยถึง วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีเขียว 
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ค่ำ H0 เข้ำใกล้ 270 องศำ หมำยถึง วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีน  ำเงิน พบว่ำ ค่ำควำมสว่ำงของเนื อล ำไยที่อบด้วย
อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส มีค่ำต่ ำสุด สอดคล้องกับผลที่สังเกตด้วยตำเปล่ำ ซึ่งเนื อล ำไยที่อบด้วยอุณหภูมิ 80 
0C จะมีสีคล  ำที่สุด  สภำวะที่ใช้ในกำรอบแห้งส่งผลต่อค่ำสีแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิต (p<0.05) ค่ำ 
L*    b*  C  h ลดลง แต่ค่ำ   a* เพ่ิมขึ น  สอดคล้องกับกำรรำยงำนของ รุ่งทิพย์ (2549) อุณหภูมิของลมร้อน
ที่ใช้ในกำรท ำแห้งมีผลต่อค่ำสีของล ำไยอบแห้ง  พบว่ำ กำรอบแห้งที่ อุณหภูมิสูงท ำให้ เกิดสำร 5 -
hydroxymethyl-2-furfural (HMF)  ในปริมำณสูง   โดยกำรเกิดปฏิกิริยำเมลลำร์ดมีสำรตัวกลำงเกิดขึ นคือ 
HMF ซึ่งเป็นผลผลิตที่เกิดจำกกำรท ำปฏิกิริยำของสำร 2 ชนิด คือ น  ำตำลรีดิวส์ซิง กับกรดอะมิโนได้เป็นสำร 
3-deoxyhexosulose มีกำรสูญเสียน  ำขณะท ำปฏิกิริยำได้เป็นสำร 1,2 enol ของน  ำตำลกลูโคสและฟรุกโทส 
กำรเกิดสีน  ำตำลที่สภำวะในกำรอบแห้งสูงจะเกิดปฏิกิริยำเมลลำร์ดมำกกว่ำกำรเกิดสีน  ำตำลอ่ืน เนื่องจำก
ควำมร้อนจะเร่งให้สำรตั งต้น ได้แก่ น  ำตำลรีดิวส์และกรดอะมิโน โปรตีนหรือเพปไทด์ในเนื อล ำไยท ำปฏิกิริยำ
กันจนเกิดสีน  ำตำล  เมื่อสภำะที่ใช้ในกำรอบแห้งเพ่ิมสูงขึ น ปริมำณสำร HMF จะเพ่ิมสูงขึ น  ปริมำณสำร HMF 
ที่เพ่ิมขึ นนี เป็นดัขนีชี วัดถึงปริมำณในเนื อล ำไยอบแห้งได้ เนื่องจำกสำร HMF เป็นสำรตัวกลำงในกำรเกิดสี
น  ำตำลที่เกิดจำกปฏิกิริยำสีน  ำตำลที่ไม่มีเอนไซม์เข้ำมำเกี่ยวข้องหรือเรียกว่ำปฏิกิริยำเมลลำร์ด    

 
ตำรำงท่ี 17  ผลของอุณหภูมิในกำรอบต่อกำรเปลี่ยนแปลงค่ำสีของเนื อล ำไยที่เวลำ 24 ชั่วโมง 

ล ำไย L* a* b* C* H0 
ล ำไยสด 38.19+0.17b 2.24+0.33a 4.61+0.07b 5.08+0.05b 65.26+0.20d 

ล ำไยอบแห้งที่  50 0C 40.86+0.08d 4.77+0.03b 11.62+0.08e 12.35+0.02d 70.43+0.17e 
ล ำไยอบแห้งที่  60 0C 39.93+0.09c 5.54+0.26c 10.72+0.16d 11.97+0.03d 63.33+0.30c 
ล ำไยอบแห้งที่  70 0C 38.51+0.41b 7.27+0.18d 8.34+0.17c 10.62+0.42c 52.62+0.18b 
ล ำไยอบแห้งที่  80 0C 33.57+0.61a 8.67+0.02e 1.96+0.36a 3.40+0.25a 41.46+0.38a 

หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวน 3 ซ  ำ 
 

2.3 ผลของอุณหภูมิและระยะเวลำในกำรอบต่อกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของผู้บริโภค 
 

 ตำรำงที่ 18 แสดงข้อมูลกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสต่อเนื อล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิต่ำงๆ เป็นเวลำ 
24 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับล ำไยสด ของผู้บริโภค 30 คน ด้วยวิธีให้คะแนนควำมชอบมีเกณฑ์กำรให้คะแนน 9 
ระดับ คะแนน 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) ( 9 = ชอบมำกที่สุด, 8 = ชอบมำก, 7 = ชอบปำนกลำง, 6 
= ชอบเล็กน้อย, 5 = เฉยๆ, 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 3 = ไม่ชอบปำนกลำง, 2 = ไม่ชอบมำก, 1 = ไม่ชอบมำก
ที่สุด)  พบว่ำ เมื่อเปรียบเทียบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของเนื อล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิ 50,   60,  70  
และ 80 องศำเซลเซียส  เนื อล ำไยอบแห้งที่ 50 องศำเซลเซียส  ได้รับคะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส
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จำกผู้บริโภคในด้ำนลักษณะปรำกฏ กลิ่นล ำไย รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบรวมในระดับสูงที่สุด กำร
เปลี่ยนแปลงกลิ่นรสของล ำไยหลังกำรอบแห้งอำจเกิดจำกสำรประกอบที่ระเหยง่ำยที่ให้กลิ่นรส คือ 
สำรประกอบไอโซเมอร์กลุ่ม ocimene และ phenylethyl alcohol  เป็นสำรระเหยะง่ำยที่ให้กลิ่นรสหลักใน
ล ำไยสดและล ำไยอบแห้ง และเป็นสำรประกอบที่มีให้ลักษณะกลิ่นรสที่ดี คือ หอมเหมือนกลิ่นน  ำผึ ง และกลิ่น
ดอกไม้ (ศรัณยำ, 2550)    ดังนั นกำรอบที่อุณหภูมิต่ ำส่งผลต่อกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสต่อผู้บริโภค และ
ลดกำรเกิดสีน  ำตำล แต่อย่ำงไรก็ตำมกำรเลือกใช้สภำวะที่เหมำะสมในกำรอบส่งผลต่อคุณภำพของผลิตภัณฑ์ที่
ต้องกำร ข้อเสนอแนะจำกกลุ่มผู้วิจัยคือ ด้วยระยะเวลำกำรอบที่ใกล้เคียงกันเมื่อเปรียบเทียบผลของอุณหภูมิ
ในกำรอบแห้ง  หำกต้องกำรผลิตล ำไยอบแห้งเพ่ือจ ำหน่ำยในลักษณะล ำไยอบแห้งส ำหรับริโภคเป็นของว่ำง ซึ่ง
ต้องกำรสีเหลืองทองสวยงำมน่ำรับประทำน เนื อสัมผัสไม่แห้งแข็งเกินไป อำจใช้อุณหภูมิต่ ำในกำรอบคือช่วง 
50-60 องศำเซลเซียส  แต่หำกต้องกำรให้ล ำไยอบแห้งมีปริมำณควำมชื นต่ ำ เก็บรักษำได้นำนขึ น หรือต้องกำร
น ำไปแปรรูปในลักษณะของล ำไยผง  อำจต้องอบด้วยอุณหภูมิสูง 70-80 องศำเซลเซียส  

 

ตำรำงท่ี 18 คะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสต่อเนื อล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิต่ำงๆ เป็นเวลำ 24 
ชั่วโมง เปรียบเทียบกับล ำไยสด ของผู้บริโภค 30 คน 

ลักษณะคุณภำพ ล ำไย 
เนื้อล ำไยสด ล ำไยอบแห้ง 

ที ่50 0C 
ล ำไยอบแห้ง 

ที ่60 0C 
ล ำไยอบแห้ง 

ที ่70 0C 
ล ำไยอบแห้ง 

ที ่80 0C 
ลักษณะปรำกฏ 8.80+0.41e 7.80+0.89d 6.87+0.73c 5.43+0.86b 4.03+0.67a 
กลิ่นล ำไย 8.60+0.67e 7.80+0.88d 6.77+0.82c 5.50+0.82b 3.73+0.94a 
รสชำติโดยรวม 8.47+0.51e 7.53+0.86d 6.37+1.07c 5.00+1.11b 3.53+1.01a 
เนื อสัมผัส 8.40+0.67e 7.40+0.81d 6.23+1.07c 5.10+1.16b 3.40+1.04a 
ควำมชอบรวม 8.67+0.48e 7.70+0.79d 6.63+0.93c 5.03+096b 3.17+0.95a 

หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวน 3 ซ  ำ 
 

2.4 กำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมี จุลินทรีย์ และกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของเนื้อล ำไยอบแห้ง 
 
 คัดเลือกล ำไยอบแห้งที่ 70 องศำเซลเซียส ซึ่งมีลักษณะปรำกฏที่ดี เหมำะแก่กำรพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์
ล ำไยผงต่อไปได้ โดยเนื อล ำไยมีสีส้มน  ำตำล  กลิ่นหอมล ำไย รสหวำน เนื อสัมผัสแห้งกรอบ คำดว่ำน่ำจะมี
ปริมำณควำมชื นต่ ำในระดับที่สำมำรถเก็บรักษำได้นำน น ำไปเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลำ 6 เดือน 
วิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี ค่ำสี และปริมำณจุลินทรีย์ (ตำรำงที่ 19  20 และ 21) พบว่ำ องค์ประกอบส่วน
ใหญ่เป็นคำร์โบไฮเดรต หลังกำรเก็บรักษำเป็นเวลำ 6 เดือนในถุงพลำสติกปิดสนิทพบว่ำล ำไยอบแห้งมีปริมำณ
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ควำมชื นที่เพ่ิมขึ นเล็กน้อย สีของล ำไยมีค่ำควำมสว่ำงลดลงและมีควำมเข้มเพ่ิมขึ น กำรตรวจวิเครำะห์ปริมำณ
จุลินทรีย์ในเนื อล ำไยอบแห้งเป็นไปตำมมำตรฐำน (มผช. 1385/2550)  คือไม่พบปริมำณจุลินทรีย์ก่อโรคที่เป็น
อันตรำยเกินเกณฑ์มำตรฐำนก ำหนด สำมำรถบริโภคได้ กำรวิเครำะห์ปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระทั งหมดใน
ล ำไยอบแห้งก่อนกำรเก็บรักษำ แสดงค่ำเป็น TEAC (trolox equivalent antioxidant capacity) พบว่ำ 
ปริมำณ 215.08 mg TEAC/100g หลังกำรเก็บรักษำเป็นเวลำ 6 เดือน ปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระมีค่ำลดลง
เล็กน้อย    ศรัณยำ (2550) รำยงำนคุณสมบัติส ำคัญของล ำไยคือมีฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ เนื อล ำไย
อบแห้งที่อุณหภูมิสูงประมำณ 90 องศำเซลเซียส มีปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระสูงกว่ำกำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 
60 องศำเซลเซียส   
 
ตำรำงท่ี 19  องค์ประกอบทำงเคมีของเนื อล ำไยอบแห้ง  

องค์ประกอบทำงเคมี ล ำไยอบแห้ง 70 องศำ
เซลเซียส ก่อนกำรเก็บ

รักษำ 

ล ำไยอบแห้ง 70 องศำ
เซลเซียส 

หลังเก็บรักษำเป็น
ระยะเวลำ 6 เดือน 

มำตรฐำนผลิตภัณฑ์
ชุมชน 

(มผช. 1385/2550) 
เนื้อล ำไยอบแห้ง 

ควำมชื น (ร้อยละ) 10.63 (g/100 g) 11.73 (g/100 g) ต้องไม่เกินร้อยละ 18 
โดยน  ำหนัก 

โปรตีน (ร้อยละ) 6.86 (g/100 g) 6.46 (g/100 g) - 
ไขมัน (ร้อยละ) 0.59 (g/100 g) 0.57 (g/100 g) - 
เถ้ำ (ร้อยละ) 3.41 (g/100 g) 3.35 (g/100 g) - 
คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 78.51 (g/100 g) 77.89 (g/100 g) - 
น  ำตำลทั งหมด 48.27 (g/100 g) 47.35 (g/100 g)  
พลังงำน 349.33 Kcal/100 g 342.53 Kcal/100 g  
วอเตอร์แอกทิวิตี (water activity) 0.49 0.60 ต้องไม่เกิน 0.75 
ปริมำณสำรต้ำนอนุมลูอิสระทั งหมด 
(Trolox) ในเนื อล ำไยอบแห้ง 

215.08 mg eq 
Trolox/100g 

206.73 mg eq 
Trolox/100g 

- 

 

ตำรำงท่ี 20 เปรียบเทียบค่ำสีของล ำไยอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส ก่อนและหลังกำรเก็บรักษำใน
ถุงพลำสติกปิดสนิท 

ล ำไย L* a* b* C* H0 

ก่อนกำรเก็บรักษำ 38.51+0.41 7.27+0.18 8.34+0.17 10.62+0.42 52.62+0.18 
หลังกำรเก็บรักษำ 6 เดือน 32.56+0.51 8.77+0.52 5.66+0.44 4.45+0.35 50.43+0.32 
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ตำรำงท่ี 21  คุณภำพทำงจุลินทรีย์ของเนื อล ำไยอบแห้ง 
ปัจจัยคุณภำพ ล ำไยอบแห้ง 70  

องศำเซลเซียส  
ก่อนกำรเก็บรักษำ 

ล ำไยอบแห้ง 70  
องศำเซลเซียส 

หลังเก็บรักษำเป็น
ระยะเวลำ 6 เดือน 

มำตรฐำนผลิตภัณฑช์ุมชน 
(มผช. 1385/2550) 

เนื้อล ำไยอบแห้ง 

   จุลินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) < 1x103 (CFU/g) < 3.9x103 (CFU/g) < 1x 106 (CFU/g) 
   ยีสต์ (CFU/g) < 1x102 (CFU/g) < 5x102 (CFU/g) < 1x 104 (CFU/g) 
   รำ (CFU/g) <100 <100 < 500 (CFU/g) 
   Eschericher coli (MPN/g) < 3 (MPN/g) < 3 (MPN/g) < 3 (MPN/g) 

 
 
3. กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเพื่อสุขภำพจำกล ำไย 
 
 ผงปรุงรสอำหำร หมำยถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำเนื อสัตว์ เช่น ไก่ หมู มำให้ควำมร้อนจนแห้ง บด
เป็นผง ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ เช่นน  ำตำล เกลือ กระเทียม พริกไทย โมโนโซเดียม-แอล-กลูตำ
เมต (ผงชูรส)  ในทำงอุตสำหกรรมกำรผลิตผงปรุงรส มีกำรใช้สำรสังเครำะห์หลำกหลำยชนิดเป็นส่วนผสมเพ่ือ
ปรับปรุงคุณภำพของผลิตภัณฑ์  เกลือโซเดียมคลอไรด์เป็นส่วนผสมในกำรผลิตผงปรุงรสเพ่ือปรับปรุงรสชำติ   
กำรบริโภคอำหำรที่รสเค็มมำกเกินไป จะส่งผลให้เกิดโรคควำมดันโลหิตสูง และยังก่อให้เกิดผลเสียอ่ืนๆ ต่อ
ระบบหัวใจและหลอดเลือด  ดังนั นกำรพัฒนำผงปรุงรสเพ่ือสุขภำพ โดยใช้ล ำไยมำเป็นส่วนผสมในกำรผลิตผง
ปรุงรส กำรเพ่ิมคุณค่ำทำงโภชนำกำรด้วยเนื อปลำบด และลดกำรใช้เกลือโซเดียมคลอไรด์  จึงเป็นแนวทำง
หนึ่งที่น่ำสนใจส ำหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภำพ  
 

3.1 ผลของกำรแปรเปลี่ยนอัตรำส่วนของล ำไย เกลือ และน้ ำตำลต่อกำรประเมินคุณภำพทำง
ประสำทสัมผัสของผงปรุงรส  

 
ลักษณะที่สังเกตได้ของผงปรุงรสก่อนและหลังละลำยน  ำร้อน (ตำรำงที่ 22)  พบว่ำ ผงปรุงรสในรูปผง

ทั ง 7 สูตรไม่แตกต่ำงกัน หลังกำรละลำยน  ำรสแล้วทดสอบชิมได้น  ำซุปใส ออกสีเหลืองอ่อน มีตะกอนเล็กน้อย  
สูตรที่ 1 ให้รสชำติกลมกล่อมคล้ำยน  ำซุปของบะหมี่กึ่งส ำเร็จรูป กลิ่นหอมเครื่องปรุง  
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ตำรำงท่ี 22  ลักษณะที่สังเกตได้ของผงปรุงรสก่อนและหลังละลำยน  ำร้อน 

สูตรที่ ลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ในรูปผง
แห้ง 

หลังกำรละลำยน้ ำร้อน 
(ผงปรุงรส 20 กรัมต่อน้ ำ 1000 กรัม) 

1 เปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน สีเหลือง
น  ำตำลอ่อน กลิ่นหอมของส่วนผสม 

น  ำซุปใส มีตะกอนสีเหลืองอ่อนเล็กน้อย   รสชำติกลม
กล่อมคล้ำยน  ำซุปของบะหมี่กึ่งส ำเร็จรูป  

2 เปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน สีเหลือง
น  ำตำลอ่อน กลิ่นหอมของส่วนผสม 

น  ำซุปใสสีเหลืองอ่อน มีตะกอนสีเหลืองอ่อน เล็กน้อย  
รสชำติเค็มตัดกับรสหวำน 

3 เปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน สีเหลือง
น  ำตำลอ่อน กลิ่นหอมของส่วนผสม 

น  ำซุปใสสีเหลืองอ่อน มีตะกอนสีเหลืองอ่อน เล็กน้อย  
รสชำติเค็มตัดกับรสหวำน 

4 เปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน สีเหลือง
น  ำตำลอ่อน กลิ่นหอมของส่วนผสม 

น  ำซุปใสสีเหลืองอ่อน มีตะกอนสีเหลืองอ่อน เล็กน้อย  
รสชำติเค็มมำก มีรสขมเล็กน้อย 

5 เปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน สีเหลือง
น  ำตำลอ่อน กลิ่นหอมของส่วนผสม 

น  ำซุปใสสีเหลืองอ่อน มีตะกอนสีเหลืองอ่อน เล็กน้อย  
รสชำติเค็มมำก มีรสขมเล็กน้อย 

6 เปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน สีเหลือง
น  ำตำลอ่อน กลิ่นหอมของส่วนผสม 

น  ำซุปใสสีเหลืองอ่อน มีตะกอนสีเหลืองอ่อน เล็กน้อย  
รสชำติค่อนข้ำจืด 

7 เปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน สีเหลือง
น  ำตำลอ่อน กลิ่นหอมของส่วนผสม 

น  ำซุปใสสีเหลืองอ่อน มีตะกอนสีเหลืองอ่อน เล็กน้อย  
รสชำติเค็มตัดกับรสหวำน 

 

เมื่อน ำน  ำซุปจำกผงปรุงรสทั ง 7 สูตร ไปทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำกับ
ผู้บริโภคท่ีผ่ำนกำรฝึกฝน 12 คน เพ่ือประเมินระดับควำมเข้มของกลิ่นรสที่รับรู้ได้ ผู้ทดสอบจะมีกำรปรับเทียบ 
ด้วยสำรละลำยรสพื นฐำน ก่อนกำรประเมินตัวอย่ำงโดยกำรให้คะแนนควำมเข้มลงบนเส้นตรงยำว 150 
มิลลิเมตร และทดสอบกำรกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 30 คน เพ่ือประเมิน
คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำนกลิ่นรสรวม (overall flavor)  ควำมเค็ม (saltiness)  ควำมหวำน 
(sweetness) ควำมขม (bitterness)  และควำมชอบรวม (overall liking)    โดยวิธี 9-point hedonic scale    
จำกพื นผิว mixture response surface contour plots  (ภำพที่ 17)  พบว่ำ ระดับควำมเข้มของควำมเค็ม 
และควำมขม ที่ผู้ทดสอบรับรู้ได้แปรผันตรงกับปริมำณเกลือ  ระดับควำมเข้มของควำมหวำน  ที่ผู้ทดสอบรับรู้
ได้แปรผันตรงกับปริมำณน  ำตำลและล ำไยผง ระดับควำมเข้มของกลิ่นรส ที่ผู้ทดสอบรับรู้ได้แปรผันตรงกับ
ปริมำณล ำไยผง และควำมชอบรวม คะแนนควำมชอบแปรผันตรงกับปริมำณน  ำตำลและล ำไยผง    
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ภำพที่ 17  Mixture response surface contour plots แสดงผลของเกลือ น  ำตำล และล ำไยผง ต่อกำร
ยอมรับทำงประสำทสัมผัสโดยวิธี ASTM ของผงปรุงรส 
 

ในส่วนของกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนกำรยอมรับ (ตำรำงที่ 23)   พบว่ำ สูตรที่ 1 

เป็นสูตรที่มีคะแนนกำรยอมรับด้ำนกลิ่นรส ควำมเค็ม ควำมหวำน ควำมขม และควำมชอบรวมสูงที่สุด คืออยู่

ในระดับชอบปำนกลำง  ดังนั นสูตรที่ 1 จึงเป็นสูตรที่ถูกคัดเลือกเพ่ือพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสในขั นตอน

ต่อไป 
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ตำรำงท่ี 23  คะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของผู้บริโภค 30 คน 

ผงปรุงรสสูตรที่ ลักษณะคุณภำพ 
กลิ่นรส ควำมเค็ม ควำมหวำน ควำมขม ควำมชอบรวม 

1 7.57+1.04b 7.13+0.86f 7.20+0.92c 7.33+0.84e 7.23+0.86d 
2 7.43+0.73ab 5.07+0.74cd 5.67+1.09ab 4.80+0.66b 6.07+0.94c 
3 7.30+0.70ab 5.30+0.99d 6.47+1.28bc 5.10+0.99b 6.20+1.00c 
4 7.13+1.01ab 3.87+1.59b 5.67+1.69ab 2.33+1.21a 4.20+0.89a 
5 7.07+0.78ab 2.40+1.40a 5.50+1.59a 2.13+1.07a 3.93+1.20a 
6 7.07+0.91ab 6.07+2.15e 5.10+0.10a 6.43+1.01dc 6.27+0.94c 
7 7.03+0.93a 4.57+1.22c 5.20+1.10a 5.73+1.86c 4.77+1.28b 

หมำยเหตุ  ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 30 คน 
ตัวอักษร a, b, c หมำยถึง ในคอลัมน์มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ 

          ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P>0.05) 
 

3.2 ผลของกำรใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ต่อกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส
ของผงปรุงรสล ำไยเพื่อสุขภำพ 

 
กำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำกับผู้บริโภคที่ผ่ำนกำรฝึกฝน 12 คน เพ่ือ

ประเมินระดับควำมเข้มของกลิ่นรสที่รับรู้ได้ ผู้ทดสอบจะมีกำรปรับเทียบ ด้วยสำรละลำยรสพื นฐำน ก่อนกำร

ประเมินตัวอย่ำงโดยกำรให้คะแนนควำมเข้มลงบนเส้นตรงยำว 150 มิลลิเมตร (ตำรำงที่ 24) พบว่ำ น  ำซุปจำก

ผงปรุงรสทั ง 5 สูตร มีกลิ่นรสและควำมหวำนไม่แตกต่ำงกัน ระดับควำมเข้มข้นของควำมเค็มลดลงแปรผกผัน

กับปริมำณโพแทสเซียมคลอไรด์ที่เพ่ิมขึ น  ระดับควำมเข้มข้นของควำมข้มที่ผู้ทดสอบรับรู้ได้แปรผันตรงกับ

ปริมำณโพแทสเซียมคลอไรด์ที่เพ่ิมขึ น ในส่วนของควำมชอบรวมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ

ควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P>0.05) โดยสูตรที่ไม่มีกำรใส่โพแทสเซียมคลอไรด์กับสูตรที่มีกำรใช้โพแทสเซียมคลอ

ไรด์ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 25 มีระดับควำมชอบรวมไม่แตกต่ำงกัน ดังนั นอัตรำส่วนที่เหมำะสมของ

กำรใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนโซเดียมคลอไดร์คือ ร้อยละ 25  เนื่องจำกกำรใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ใน

อัตรำส่วนที่มำกเกินไป จะส่งผลต่อควำมขมของน  ำซุปผงปรุงรส กำรเติมโพแทสเซียมคลอไรด์ในปริมำณที่มำก

จะท ำให้มีรสขม มีกลิ่นรสของสำรเคมี และโลหะ นอกจำกนั น ยังทำให้เกิดควำมรู้สึกหลังชิม โดยส่วนใหญ่กำร

ลดปริมำณโซเดียมจะแทนที่ด้วยโพแทสเซียมคลอไรด์ที่ระดับร้อยละ 30 แต่อำจมี บำงผลิตภัณฑ์ที่สำมำรถ

ใช้ได้ถึงร้อยละ 50 (Kilcast and Angus, 2007) 
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ตำรำงท่ี 24 คะแนนเฉลี่ยกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผงปรุงรสที่มีกำรใช้โพแทสเซียมคลอไรด์
ทดแทนโซเดียมคลอไรด์ 
ลักษณะคุณภำพ ร้อยละของโพแทสเซียมคลอไรด์ 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

กลิ่นรส 108.67+18.71ns 107.58+24.13ns 106.42+22.50ns 105.67+17.17ns 105.66+10.33ns 
ควำมเค็ม 100.75+17.82c 99.92+17.58c 81.17+15.13b 70.75+14.41b 44.58+8.11a 
ควำมหวำน 107.08+24.91ns 106.67+24.53ns 106.25+17.34ns 106.67+14.67ns 107.50+15.30ns 
ควำมขม 0.00+0.00a 0.83+1.95a 7.92+3.96b 16.83+7.71c 30.42+8.38c 
ควำมชอบรวม 115.42+19.94d 113.75+20.35d 90.00+11.08c 72.92+19.71b 37.08+11.77a 

หมำยเหตุ: 1.  ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 12 คน 
    2.  ตวัอักษร ns หมำยถึง ในคอลัมน์ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ 
        ระดับควำมเชื่อม่ันร้อยละ 95 (P>0.05) 

 

 กำรคัดเลือกสูตรที่มีกำรใช้โพแทสเซียมคลอไรด์ร้อยละ 25 (ภำพที่ 18) ไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส

ด้ำนควำมชอบกับผู้บริโภคทั่วไป 100 คน เพ่ือประเมินคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี 

กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9-point hedonic scale พบว่ำ ผู้บริโภคให้คะแนนกำรยอมรับ

ด้ำนกลิ่นรสรวม ควำมเค็ม ควำมหวำน ควำมขม และควำมชอบรวม ระดับชอบปำนกลำง (ตำรำงที่ 25) และ

ผู้บริโภคให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์ผงปรุงรส ระดับปำนกลำงถึงมำก มีคะแนนเฉลี่ย 3.89 จำกคะแนนเต็ม 5 

(ตำรำงที่ 26)  ผู้บริโภคยอมรับที่จะซื อผลิตภัณฑ์หำกมีกำรวำงจ ำหน่ำย ร้อยละ 97  (ตำรำงที่ 27) 

 

ภำพที่ 18   ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสล ำไย 
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ตำรำงท่ี 25 คะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบของผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสล ำไย 
ผลิตภัณฑ์ กลิ่นรส ควำมเค็ม ควำมหวำน ควำมขม ควำมชอบรวม 

ผงปรุงรส 7.60+0.95 7.17+0.83 7.21+0.89 7.36+0.84 7.55+0.77 

หมำยเหตุ: ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 100 คน 
 

ตำรำงท่ี 26 คะแนนกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสล ำไยเพ่ือสุขภำพ 

คะแนน ผงปรุงรสล ำไย (คะแนน)* 

คะแนนกำรยอมรับ 3.89±0.88 
หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 100 คน  
 

ตำรำงท่ี 27 กำรตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสล ำไยเพ่ือสุขภำพ 

ผลิตภัณฑ์ ซื้อ  (คะแนน) ร้อยละ ไม่ซื้อ (คะแนน)  ร้อยละ 
ผงปรุงรสล ำไย 97 97 3 3 

 
3.3 กำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมี จุลินทรีย์ และกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของผงปรุงรสล ำไย

เพื่อสุขภำพ 
 
 ผงปรุงรสล ำไยเพ่ือสุขภำพสูตรที่มีองค์ประกอบของ เกลือโซเดียมคลอไรด์ 15 กรัม โพแทสเซียมคลอ
ไรด์ 5 กรัม น  ำตำล 28 กรัม ล ำไยผง 32 กรัม เนื อปลำผง 16 กรัม พริกไทยผง 2 กรัม และ กระเทียมผง 2 
กรัม  น ำไปวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี และปริมำณจุลินทรีย์ (ตำรำงที่ 28  และ 29) พบว่ำ องค์ประกอบ
ส่วนใหญ่เป็นคำร์โบไฮเดรต และมีปริมำณโปรตีนในระดับสูงถึง 12.50 กรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่ำง   กำรตรวจ
วิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ในผงปรุงรสล ำไยเป็นไปตำมมำตรฐำนคือไม่พบปริมำณจุลินทรีย์ก่อโรคที่เป็น
อันตรำยเกินเกณฑ์มำตรฐำนก ำหนด กำรวิเครำะห์ปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระทั งหมดในผงปรุงรสล ำไย พบว่ำ 
ปริมำณสูงถึง 535.46 mg eq Trolox/100g  จำกกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีทั งหมดในผงปรุงรสล ำไย
เพ่ือสุขภำพนับได้ว่ำเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรค่อนข้ำงสูง อีกทั งยังไม่มีส่วนผสมของผงชูรสและ
สำรสังเครำะห์อ่ืน เหมำะส ำหรับกลุ่มผู้บริโภคท่ีรักสุขภำพ  
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ตำรำงท่ี 28  องค์ประกอบทำงเคมีของผงปรุงรสล ำไย  
องค์ประกอบทำงเคมี ค่ำเฉลี่ยผงปรุงรส

ล ำไย 
มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน 

(มผช. 494/2547) ผงปรุงรสอำหำร 
ควำมชื น (ร้อยละ) 2.89 (g/100g) ต้องไม่เกินร้อยละ 13 โดยน  ำหนัก 
โปรตีน (ร้อยละ) 12.50 (g/100g) - 
ไขมัน (ร้อยละ) 3.09 (g/100g) - 
เถ้ำ (ร้อยละ) 22.72 (g/100g) - 
คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 55.80 (g/100g) - 
วอเตอร์แอกทิวิตี (water activity) 0.42 ตัองไม่เกิน 0.65 
พลังงำน 313.01 Kcal/100g  
สำรต้ำนอนุมูลอิสระทั งหมด (Trolox)  535.46 mg eq 

Trolox/100g 
 

 

ตำรำงท่ี 29   คุณภำพทำงจุลินทรีย์ของผงปรุงรสล ำไย 

ปัจจัยคุณภำพ ผงปรุงรสล ำไย มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช. 494/2547) ผงปรุงรสอำหำร 

   จุลินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) < 2.7x 103 (CFU/g) < 1x 104 (CFU/g) 
   ยีสต์และรำ (CFU/g) < 100 (CFU/g) < 100 (CFU/g) 
   โคลิฟอร์ม (MPN/g) < 3 (MPN/g) < 3 (MPN/g) 

 
 
4. กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยล ำไยเพื่อสุขภำพ 
 

ขนมถ้วยเป็นขนมไทยโบรำณ ที่มีส่วนผสมของแป้ง กะทิ และน  ำตำล กรรมวิธีกำรปรุงสุกด้วยวิธีกำร
นึ่ง ลักษณะปรำกฏของขนมถ้วยแบ่งเป็น 2 ส่วน คือตัวขนมและหน้ำขนม โดยตัวขนมถ้วยมีรสหวำน ค่อนข้ำง
เหนียว ประกอบด้วยแป้งและน  ำตำลเป็นส่วนประกอบหลัก แป้งที่น ำมำใช้ในกำรผลิตตัวขนมถ้วย อำทิ แป้ง
ข้ำวเจ้ำ แป้งข้ำวเหนียว แป้งมันส ำปะหลัง และแป้งท้ำวยำยม่อม ผสมกับน  ำตำลชนิดต่ำงๆ เช่น น  ำตำล
ทรำยขำว น  ำตำลทรำยแดง น  ำตำลมะพร้ำว และน  ำตำลปี๊บ นอกจำกนี บำงพื นที่มีกำรใช้น  ำคั นจำกใบเตยเป็น
สำรให้กลิ่นหอมในขนมถ้วย และอำจมีกำรใช้สีจำกดอกอัญชันเพ่ือปรับปรุงลักษณะปรำกฏให้สวยงำม ส่วน
หน้ำของขนมถ้วยประกอบด้วยหัวกะทิเข้มข้น เกลือ และน  ำตำล ท ำให้ขนมถ้วยมีรสหวำนมัน และเค็มเล็กน้อย  
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กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยล ำไยเพ่ือสุขภำพเป็นแนวทำงหนึ่งในกำรสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ขนมถ้วย
และขยำยตลำดขนมไทยสู่กลุ่มผู้บริโภคท่ีรักสุขภำพ 

 
4.1 ผลของกำรแปรเปลี่ยนอัตรำส่วนของน้ ำ น้ ำตำล และล ำไยต่อคุณภำพของตัวขนมถ้วย 

 
 ลักษณะที่สังเกตได้ของตัวขนมถ้วย (ตำรำงที่ 30 และภำพที่ 19)  พบว่ำ ตัวขนมถ้วยทั ง 9 

สูตร มีค่ำควำมหวำนและลักษณะปรำกฏที่แตกต่ำงกัน สูตรที่ 1 เป็นสูตรที่มีลักษณะที่ดี มีสีน  ำตำลอ่อน กลิ่น
หอมล ำไย รสหวำนเข้มข้นก ำลังดี เนื อสัมผัสนิ่มก ำลังดี  เหมำะในกำรท ำขนมถ้วย ตักง่ำยมำก ไม่ติดถ้วย  มีค่ำ
ควำมหวำนประมำณ 30 องศำบริกซ์ 
 
ตำรำงท่ี 30 ลักษณะปรำกฏและค่ำควำมหวำนของตัวขนมถ้วยสูตรต่ำงๆ  

สูตรที่ ควำมหวำน 
(องศำบริกซ)์ 

ลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ 

1 30 สีน  ำตำลอ่อน กลิ่นหอมล ำไย รสหวำนเข้มข้นก ำลังดี เนื อสัมผัสนิ่มก ำลังดี  
เหมำะในกำรท ำขนมถ้วย ตักง่ำยมำก ไม่ติดถ้วย 

2 12 สีขำวอมเหลือง กลิ่นหอมล ำไย รสจืด เนื อสัมผัสนิ่มไม่เละ ตักยำกติดถ้วย 
3 38 สีน  ำตำล กลิ่นหอมล ำไย รสหวำนเข้มข้นมำกเกินไป เนื อสัมผัสนิ่มก ำลังดี ตัก

ง่ำยมำก 
4 31 สีน  ำตำลเข้ม ไม่มีกลิ่นล ำไย รสหวำน เนื อสัมผัสนิ่มเละ ตักยำกติดถ้วย 
5 1 สีขำวขุ่น มีกลิ่นล ำไยเล็กน้อย จืดมำกๆ เนื อสัมผัสนิ่มเละ ตักยำกติดถ้วย 
6 13 สีขำวขุ่น กลิ่นล ำไยชัดเจน รสหวำนเล็กน้อย เนื อสัมผัสนิ่มเละ ตักยำกติดถ้วย 
7 14 สีขำวอมเหลือง กลิ่นหอมล ำไย รสหวำนเล็กน้อย เนื อสัมผัสนิ่มเกินไป ตักยำก

ติดถ้วย 
8 20 สีน  ำตำลอ่อน มีกลิ่นล ำไยเล็กน้อย รสหวำนเล็กน้อย เนื อสัมผัสนิ่ม ตักยำกติด

ถ้วย 
9 19 สีน  ำตำลอ่อน กลิ่นหอมล ำไย รสหวำนเล็กน้อย เนื อสัมผัสนิ่ม ตักยำกติดถ้วย 
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ภำพที่ 19 ลักษณะปรำกฏบริเวณผิวหน้ำของตัวขนมถ้วยสูตรต่ำงๆ  
 

เมื่อน ำตัวขนมถ้วยทั ง 9 สูตร ไปประเมินค่ำสีด้วยเครื่องวัดค่ำสี ระบบ CIE ได้แสดงผลดังตำรำงที่ 31 
ค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำสีแดง (a*) ค่ำสีเหลือง (b*) ค่ำโครมำหรือค่ำแสดงควำมเข้มของสี (C) ค่ำมุมของฮิว หรือ
ค่ำแสดงโทนสี (H๐) พบว่ำ ค่ำ L* a* b* C* และ H๐ แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมัน
ร้อยละ 95 (p<0.05)  โดยควำมเข้มของสีในตัวขนมถ้วยแปรผันตรงกับปริมำณน  ำตำลทรำยแดงที่เติมลงไปใน
ส่วนผสม 

กำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบกับผู้บริโภคทั่วไป 30 คน เพ่ือประเมิน
คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9-point 
hedonic scale (ตำรำงที่ 32) พบว่ำ ตัวขนมถ้วยทั ง 9 สูตรมีคะแนนเฉลี่ยแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง
สถิติที่ระดับควำมเชื่อมันร้อยละ 95 (p<0.05) โดยสูตรที่ 1 เป็นสูตรที่มีคะแนนควำมชอบรวมสูงที่สุดคือ 7.80 
รองลงมำคือสูตรที่ 3  ดังนี อัตรำส่วนในสูตรที่ 1 ซึ่งประกอบด้วย น  ำร้อยละ 15.8 น  ำตำลทรำยแดงร้อยละ 
20.3 ล ำไยสดปั่นละเอียดร้อยละ 54.0  แป้งข้ำวเจ้ำร้อยละ 9.0 และแป้งมันส ำปะหลังร้อยละ 1.0  จึงถูก
คัดเลือกเพ่ือน ำไปพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยล ำไยเพื่อสุขภำพในชั นตอนต่อไป  
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ตำรำงท่ี 31 ค่ำสีของตัวขนมถ้วยสูตรต่ำงๆ 
สูตรที่ L* a* b* C* H๐ 

1 40.92+0.11c 0.90+0.09f 7.28+0.05c 7.33+0.04c 85.56+0.60d 
2 48.81+0.07f -0.13+0.03c 7.27+0.06c 7.28+0.09c 91.06+0.12g 
3 35.47+0.15a 1.13+0.05g 8.76+0.12d 8.83+0.13d 82.66+0.20c 
4 36.62+0.29b 2.97+0.04h 13.44+0.19f 14.10+0.56f 78.15+0.37b 
5 58.35+0.12i -1.13+0.05a 2.27+0.04a 2.54+0.02a 115.49+0.40i 
6 52.65+0.13h -0.05+0.04c 5.01+0.01b 5.01+0.00b 59.67 +0.30a 
7 51.76+0.08g -0.55+0.03b 7.12+0.01c 7.14+0.01c 94.40+0.18h 
8 41.95+0.12e 0.57+0.03e 10.13+0.16e 10.16+0.14e 86.78+0.11e 
9 41.58+0.18d 0.20+0.08d 7.27+0.30c 7.28+0.30c 88.45+0.36f 

 
ตำรำงท่ี 32 คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของตัวขนมถ้วยสูตรต่ำงๆ 

สูตรที่ ลักษณะปรำกฏ กลิ่นล ำไย รสชำติ เนื้อสัมผัส ควำมชอบรวม 

1 7.97+0.76e 7.67+0.66e 7.83+0.65f 8.00+0.79g 7.80+0.66f 
2 6.53+0.57d 2.43+0.90b 5.30+0.79cd 5.33+0.55d 4.97+0.89c 
3 7.77+0.73e 6.77+0.77d 7.23+0.68e 7.10+0.96f 7.07+0.64e 
4 2.23+1.04a 2.03+1.00ab 2.27+1.46b 1.97+1.00a 1.97+0.61a 
5 4.13+0.97b 1.83+0.87a 1.27+0.45a 1.73+0.83a 1.70+0.70a 
6 5.07+0.78c 7.53+0.86e 5.10+0.71c 4.03+0.81b 4.13+1.11b 
7 8.00+0.91e 7.53+1.07e 5.03+0.67c 4.77+1.01c 4.73+1.14c 
8 7.90+1.06e 5.27+1.05c 5.23+1.10c 5.27+0.87d 5.73+0.87d 
9 7.73+0.87e 7.23+0.77e 5.70+0.47d 6.17+1.09e 5.77+0.77d 

หมำยเหตุ: 1.  ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 30 คน 
    2.  ตวัอักษร a, b, c, d และ e หมำยถึง ในแถวมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ 
        ระดับควำมเชื่อม่ันร้อยละ 95 (P>0.05) 

 
4.2 ผลของกำรใช้กะทิทดแทนนมถั่วเหลืองในส่วนหน้ำขนมถ้วย 

  
 ลักษณะปรำกฏที่ดีของขนมถ้วยที่ได้รับกำรยอมรับจำกผู้บริโภคโดยทั่วไป  ผิวหน้ำขนมถ้วยจะสีขำว
และแตกมันย่นเป็นคลื่นของหัวกะทิเข้มข้น เนื อสัมผัสนิ่ม ไม่แข็งกระด้ำง หรือเป็นไต  ตัวและหน้ำขนมไม่แยก
ชั น รสชำติหวำนของตัวขนม และหน้ำขนมมีรสชำติหวำนมัน เค็ม นอกจำกนี ยังมีกลิ่นหอมของกะทิในชั นหน้ำ
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ขนมถ้วย  จำกผลกำรทดลองกำรศึกษำลักษณะปรำกฏส่วนหน้ำของขนมถ้วยที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิ ทั ง 
5 สูตร ได้แก่ 0:100  25:75  50:50  75:25 และ  100:0  ตำมล ำดับ  เมื่อเปรียบเทียบผลกำรสังเกตลักษณะ
ปรำกฏของขนมถ้วย ระหว่ำง สูตรที่ใช้อัตรำส่วนนมถั่วเหลืองต่อหัวกะทิ 0:100 (เป็นสูตรควบคุมซึ่งไม่มี
ส่วนผสมของนมถ่ัวเหลือง) และสูตร 100:0  พบว่ำ มีลักษณะปรำกฏที่แตกต่ำงกันอย่ำงชัดเจน โดยสูตร 100:0 
มีลักษณะปรำกฏของหน้ำขนมแห้ง ไม่แตกมัน เนื อสัมผัสแน่นแข็ง เป็นไต (ลักษณะเป็นไต คือ ลักษณะหน้ำ
ขนมเป็นแผ่น หรือเป็นคลื่นไม่สม่ ำเสมอ มีเนื อสัมผัสแน่น แข็งบริเวณขอบ และเนื อสัมผัสนิ่มบริเวณตรงกลำง
ของขนมถ้วย) เกิดกำรแยกชั นระหว่ำงผิวหน้ำขนมและตัวขนมอย่ำงชัดเจน และกลิ่นถั่วเหลืองชัดเจนขึ น 
(ตำรำงที่ 33) สีเหลืองมีแนวโน้มเพ่ิมขึ นแปรผันตรงกับปริมำณนมถั่วเหลืองที่ เพ่ิมขึ น  จำกกำรสังเกตลักษณะ
ปรำกฏโดยรวมอัตรำส่วนผสมที่เหมำะสมในกำรใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิ คือ 50:50 เนื่องจำกสูตรนี ให้
ลักษณะปรำกฏที่ดี ส่วนหน้ำของขนมไม่แห้ง สำมำรถสังเกตกำรแตกมันย่นเป็นคลื่นในอัตรำส่วนผสมที่ลงตัว
ระหว่ำงนมถั่วเหลืองและหัวกะทิ เนื อสัมผัสนิ่ม ไม่แข็งกระด้ำง หรือเป็นไต ตัวและหน้ำขนมสำมำรถเชื่อม
ประสำนกันใกล้เคียงกับสูตรควบคุม ไม่เกิดกำรแยกชั น มีกลิ่นถั่วเหลืองเล็กน้อย และยังมีกลิ่นหอมของกะทิ   

กำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ นจำกลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ในสูตรที่มีกำรใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิ คือ 
100:0 ผิวหน้ำแห้ง มีรอยแตก เกิดกำรแยกชั นระหว่ำงผิวหน้ำขนมและตัวขนมชัดเจน เนื อสัมผัสแน่นไม่นิ่ม 
อำจเกิดจำกองค์ประกอบของหน้ำขนมที่มีควำมเข้มข้นของนมถั่วเหลืองที่มำกเกินไป ซึ่งจะส่งผลให้ระบบ
อิมัลชันถูกท ำลำย  ถั่วเหลืองประกอบด้วยโปรตีนประมำณร้อยละ 35-40 ไขมันร้อยละ 19 และ คำร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 27 (กรมอนำมัย, 2535)  ควำมเข้มข้นของนมถั่วเหลืองแปรผันตรงกับปริมำณของแข็งที่ เป็น
องค์ประกอบในนมถั่วเหลือง  โดยทั่วไปโปรตีนถั่วเหลืองจะเสียสภำพธรรมชำติที่อุณหภูมิประมำณ 70 องศำ
เซลเซียส (˚C) (เพลินใจ, 2545)  ดังนั นเมื่อนึ่งหน้ำขนมถ้วยด้วยอุณหภูมิน  ำเดือด จะส่งผลให้โปรตีนที่เป็น
องค์ประกอบในนมถั่วเหลืองเกิดกำรเปลี่ยนแปลงโครงสร้ำงไปจำกธรรมชำติ นอกจำกนี ในส่วนหน้ำขนมยังมี
ส่วนผสมของเกลือ ซึ่งเกลือจะท ำให้โปรตีนที่เสียสภำพธรรมชำติจับตัวเป็นก้อนเกิดกำรตกตะกอนสูญเสียควำม
คงตัวโปรตีน (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยำ, 2559)  หน้ำขนมถ้วยในสูตรที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิ 100:0 จึง
ลักษณะเนื อสัมผัสที่แน่น เกิดกำรแยกชั น 

เมื่อน ำส่วนของชั นหน้ำขนมถ้วยโดยใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วนต่ำงๆ กัน 5 สูตร คือ 
0:100  25:75  50:50  75:25  และ  100:0  โดยกำรประเมินค่ำสีด้วยเครื่องวัดค่ำสี ระบบ CIE ได้แสดงผลดัง
ตำรำงที่ 34 พบว่ำ ค่ำ L* ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมันร้อยละ 95 
(p≥0.05) ผลค่ำควำมสว่ำงตัวอย่ำงเข้ำใกล้ 0 ซึ่งมีค่ำควำมสว่ำงน้อย ขนมถ้วยที่ประเมินด้วยสำยตำมีสีขำวขุ่น
จนถึงเหลืองอ่อน หรือควำมทึบ นิธิยำ (2545)  อธิบำยถึงลักษณะสีขำว ขุ่น หรือบำงชนิดที่ทึบแสง สีที่เกิดขึ น
เกิดจำกกำรกำรสะท้อนของแสงหรือกำรกระเจิงแสงที่พื นผิว และภำยในเนื ออำหำรจะดูดกลืนแสงไว้ หรือที่
เรียกว่ำ กำรสะท้อนแบบทะลุผ่ำนกระจำย (diffuse transmission) จำกผลค่ำกำรวัดค่ำสี a* ของอัตรำส่วน
นมถั่วเหลืองที่ใช้ทดแทนกะทิในส่วนหน้ำขนมถ้วยที่ต่ำงกัน 5 อัตรำส่วน ค่ำสีมีแนวโน้มไปในทำงสีเขียว พบว่ำ 
ค่ำ a* แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมันร้อยละ 95 (p<0.05)  ค่ำ a* ของขนมถ้วยมี
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แนวโน้มไปในโทนสีเขียว  อำจเกิดจำกองค์ประกอบของสีรงควัตถุในวัตถุดิบ ในถั่วเหลืองมีคลอโรฟิลล์  
(chlorophyll) ซึ่งเป็นรงควัตถุที่มีขนำดเล็กมำกและเป็นสำรประกอบที่มีสีเขียว สำมำรถพบได้ในส่วนที่มีสี
เขียวของพืช  เมื่อถั่วเหลืองเริ่มแก่สีเขียวจำกคลอโรฟิลล์ บำงส่วนที่สลำยตัวไม่หมดยังคงหลงเหลืออยู่ (กรม
วิชำกำรเกษตร, 2558)  โดยกำรเปลี่ยนแปลงของคลอโรฟิลล์เกี่ยวข้องกับกำรท ำงำนของเอนไซม์คลอโรฟิลเลส
ที่ท ำหน้ำที่สลำยคลอโรฟิลล์ (อุ่นเรือน, 2550)  นอกจำกนี ในถั่วเหลืองยังมีสำรไอโซฟลำโวน ( isoflavones) 
เป็นสำรประกอบในกลุ่มฟลำโวนอยด์ ซึ่งเป็นรงควัตถุที่มีควำมคงตัวต่อควำมร้อน และปฏิกิริยำออกซิเดชัน  
เมื่อรวมตัวกับไอออนของโลหะ เช่น โซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) แมกนีเซียมคลอไรด์ (magnesium 
chloride) จะให้สีน  ำเงินหรือสีเขียว และเป็นสำรเริ่มต้นปฏิกิริยำที่ท ำให้เกิดสีที่ไม่พึงประสงค์ในอำหำร (ณัฏฐิ
กำ, 2549)   
 
ตำรำงท่ี 33  ลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ของกำรใช้นมถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิในส่วนหน้ำของขนมถ้วย 

อัตรำส่วนผสม  (ร้อยละ) 
นมถั่วเหลือง : กะทิ  

ลักษณะท่ีสังเกตได้ 

0 : 100 บริเวณผิวหน้ำขนมสีขำว ผิวหน้ำมัน หน้ำแตกมันมำก ไม่มีกลิ่นถั่วเหลือง  
ไม่มีกำรแยกชั นระหว่ำงผิวหน้ำขนมและตัวขนม เนื อสัมผัสนิ่ม 

25 : 75 บริเวณผิวหน้ำขนมสีขำว ผิวหน้ำมัน หน้ำแตกมัน มีกลิ่นถั่วเหลือง
เล็กน้อย ไม่มีกำรแยกชั นระหว่ำงผิวหน้ำขนมและตัวขนม เนื อสัมผัสนิ่ม 

50 : 50 บริเวณผิวหน้ำขนมสีเหลืองอ่อน ผิวหน้ำมัน หน้ำแตกปำนกลำง มีกลิ่นถั่ว
เหลืองเล็กน้อย ไม่มีกำรแยกชั นระหว่ำงผิวหน้ำขนมและตัวขนม  เนื อ
สัมผัสนิ่ม 

75 : 25 บริเวณผิวหน้ำขนมสีเหลืองอ่อน ผิวหน้ำแห้ง มีรอยแตกเล็กน้อย มีกลิ่น
ถั่วเหลือง มีกำรแยกชั นระหว่ำงผิวหน้ำขนมและตัวขนม เนื อสัมผัสแน่น 

100 : 0 บริเวณผิวหน้ำขนมสีเหลือง ผิวหน้ำแห้ง มีรอยแตก มีกลิ่นถั่วเหลือง มี
กำรแยกชั นระหว่ำงผิวหน้ำขนมและตัวขนมชัดเจน เนื อสัมผัสแน่นมำก 
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ตำรำงท่ี 34 ค่ำสีของหน้ำขนมถ้วยสูตรต่ำงๆ 
อัตรำส่วนผสม  (ร้อยละ) 

นมถั่วเหลือง : กะท ิ
L* a* b* C* H๐ 

0:100 28.93+0.01ns -0.06+0.07a -0.15+0.09c 0.17+0.05a 256.50+0.50e 
25:75 28.93+0.05ns -0.07+0.02b -0.11+0.01e 0.18+0.08b 215.33+0.22a 
50:50 28.95+0.05ns -0.07+0.07b -0.14+0.13d 0.19+0.11c 220.54+0.21b 
75:25 28.96+0.11ns -0.07+0.08b -0.16+0.11b 0.20+0.10d 224.45+0.27c 
100: 0 28.97+0.10ns -0.08+0.09c -0.20+0.06a 0.21+0.04e 239.32+0.70d 

 
จำกผลค่ำกำรวัดค่ำสี b* ของอัตรำส่วนนมถั่วเหลืองที่ใช้ทดแทนกะทิในส่วนหน้ำขนมถ้วยที่ต่ำงกัน 5 

อัตรำส่วน ค่ำสีมีแนวโน้มไปในทำงสีน  ำเงิน พบว่ำ แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมัน
ร้อยละ 95 (p<0.05) ผลของหน้ำขนมถ้วยทั ง 5 สูตร มีแนวโน้มไปในเป็นสีน  ำเงิน  ซึ่งอำจเป็นผลจำกสีของรงค
วัตถุที่ได้กล่ำวไว้ข้ำงต้นในกำรเปลี่ยนแปลงค่ำ a*  นอกจำกนี ยังอำจเป็นผลจำกกำรเกิดปฏิกิริยำสีน  ำตำล ใน
กำรให้ควำมร้อนระหว่ำงกระบวนกำรนึ่ง จิรำภรณ์ และยุพร (2552)  อธิบำยถึง ผลของกำรให้ควำมร้อนใน
อำหำรที่มีส่วนประกอบของโปรตีนและน  ำตำล เมื่อควำมร้อนเพ่ิมขึ นจะเกิดกำรระเหยของน  ำ อำหำรจะ
เกิดปฏิกิริยำเมลลำร์ด (maillard reaction) เป็นปฏิกิริยำกำรเกิดสีน  ำตำลชนิดที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ 
(non-enzymatic browning reaction) เกิดขึ นระหว่ำงน  ำตำลรีดิวส์ ( reducing sugar) กับกรดอะมิโน 
โปรตีน หรือสำรประกอบไนโตรเจน (nitrogen) อ่ืนๆ โดยมีควำมร้อนเร่งปฏิกิริยำส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อำหำรมีสี
คล  ำขึ น จำกผลค่ำกำรวัดค่ำสี C* ของอัตรำส่วนนมถั่วเหลืองท่ีใช้ทดแทนกะทิในส่วนหน้ำขนมถ้วย แตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมันร้อยละ 95 (p≤0.05) ค่ำสีมีแนวโน้มอยู่ในช่วงสีเหลืองอ่อน  จำก
ผลค่ำกำรวัดค่ำสี H0 ของอัตรำส่วนนมถั่วเหลืองที่ใช้ทดแทนกะทิในส่วนหน้ำขนมถ้วยที่ต่ำงกัน 5 อัตรำส่วน มี
ค่ำแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมันร้อยละ 95 (p≤0.05)  พบว่ำ อัตรำส่วนที่ 0:100 มี
แนวโน้มควำมเป็นสีน  ำเงินมำกที่สุด คือ 256.50 และอัตรำส่วนที่ 215:33 มีแนวโน้มควำมเป็นสีน  ำเงินน้อย
ที่สุด คือ 217.50 ซึ่งแนวโน้มกำรเปลี่ยนแปลงค่ำ H0 มีโทนสีที่สัมพันธ์กับค่ำ a*  b* และ C* 

กำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบกับผู้บริโภคทั่วไป 30 คน เพ่ือประเมิน
คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9-point 
hedonic scale พบว่ำ ตัวขนมถ้วยทั ง 5 สูตรมีคะแนนเฉลี่ยแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำม
เชื่อมันร้อยละ 95 (p<0.05) พบว่ำลักษณะปรำกฏของทั ง 5 สูตร แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ
ควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) โดยสูตรที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 0:100  25:75  และ  
50:50  มีคะแนนควำมชอบทำงด้ำนลักษณะปรำกฏในระดับชอบปำนกลำง มีค่ำคะแนนเฉลี่ยใกล้เคียงกัน คือ  
7.60  7.57  และ  7.42  ตำมล ำดับ ส่วนสูตรที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 75:25 และ 100:0 มี
ค่ำคะแนนควำมชอบในระดับไม่ชอบเล็กน้อยถึงไม่ชอบปำนกลำง โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ำกับ  5.01 และ 4.15 
ตำมล ำดับ (ตำรำงที่ 35) ผลกำรยอมรับของผู้บริโภคด้ำนกลิ่นของขนมถ้วยใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิ ใน
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อัตรำส่วนต่ำงๆ พบว่ำ คะแนนควำมชอบทำงด้ำนกลิ่นของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยทั ง 5 สูตร แตกต่ำงกันอย่ำงมี
นัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05)  โดยสูตรที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิใน
อัตรำส่วน 0:100  25:75  และ  50:50  มีคะแนนควำมชอบทำงด้ำนกลิ่นในระดับชอบปำนกลำง ส่วนสูตรที่ใช้
นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 75:25 และ 100:0 มีค่ำคะแนนควำมชอบในระดับไม่ชอบเล็กน้อยถึงไม่
ชอบปำนกลำง  ผู้ทดสอบให้คะแนนควำมชอบในกลิ่นของกะทิมำกกว่ำสังเกตจำกสูตรควบคุมมีคะแนน
ควำมชอบสูงที่สุดคือ 7.30 สำรให้กลิ่นหอมท่ีพบในกะทิมีประมำณ 6 ชนิดคือ 3-hydroxy-2-butanone, 1,3-
butanediol, 2 , 3 -butanediol, delta-octalactone, delta-decalactone และ  9 -octadecenoic acid 
(ชนัญชิดำ และวรรณี, 2554) กลิ่นเหม็นเฉพำะของถั่วเหลืองในขนมถ้วยแปรผันตรงกับควำมเข้มข้นของ
ปริมำณถั่วเหลือง และแปรผกผันกับคะแนนกำรยอมรับในด้ำนกลิ่นของผู้ทดสอบ  โดยกลิ่นถั่วเหลืองเกิดจำก
ปฏิกิริยำของเอนไซม์ไลพอกซีจีเนสซึ่งมีอยู่ในถั่วเหลืองตำมธรรมชำติ เอมไซม์ไลพอกซีจีเนสเป็นเอมไซม์ในกลุ่ม
ออกซิโดรีดักเตส (oxidoreductase) สำมำรถเร่งปฏิกิริยำออกซิเดชันของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว เช่น กรดลิโนเล
อิก และกรดลิโนเลนิก ที่มีอยู่ในถั่วเหลือง โดยปฏิกิริยำจะเกิดได้ดีเมื่อมี ออกซิเจนและน  ำ ท ำให้เกิด
สำรประกอบไฮโดรเปอร์ออกไซด์ ซึ่งจะสลำยตัวเกิดเป็นสำรประกอบที่ระเหยได้ เช่น แอลดีไฮด์ คีโตนและ
แอลกอฮอล์ ท ำให้เกิดกลิ่นถั่วในผลิตภัณฑ์ สำระส ำคัญที่ท ำให้เกิดกลิ่นถั่วคือเฮกซำนอล ควำมร้อนและควำม
ดันสำมำรถยับยั งปฏิกิริยำเอมไซม์ไลพอกซีจีเนสได้ (จิรำภรณ์ และยุพร, 2552)  
 
ตำรำงท่ี 35 คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของตัวขนมถ้วยสูตรต่ำงๆ 

อัตรำส่วนผสม  (ร้อยละ) 
นมถั่วเหลือง : กะท ิ

ลักษณะปรำกฏ กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส ควำมชอบรวม 

0:100 7.35+0.56abc 7.33+0.76abc 7.56+0.70abc 7.75+0.89abc 7.60+0.76abc 
25:75 7.25+0.50abc 7.28+0.73abc 7.38+0.71abc 7.49+0.55abc 7.57+0.79abc 
50:50 7.21+0.63abc 7.07+0.72abc 7.21+0.69abc 7.11+0.86abc 7.42+0.74abc 
75:25 4.55+0.94ab 4.53+0.99ab 4.45 +0.96ab 4.47+1.00ab 5.01+0.60ab 
100: 0 3.34+0.91a 3.83+0.90a 4.23+0.55a 4.03+0.93a 4.15+0.99a 

หมำยเหตุ: 1.  ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 30 คน 
    2.  ตวัอักษร a, b และ c หมำยถึง ในแถวมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ 
        ระดับควำมเชื่อม่ันร้อยละ 95 (P>0.05) 

 
ผลกำรยอมรับของผู้บริโภคด้ำนรสชำติของขนมถ้วยใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิ ในอัตรำส่วนต่ำงๆ  

พบว่ำ คะแนนควำมชอบทำงด้ำนรสชำติของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยทั ง 5 สูตร แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง
สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05)  โดยสูตรที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 0:100  
25:75  และ  50:50  มีคะแนนควำมชอบทำงด้ำนรสชำติในระดับชอบปำนกลำง ส่วนสูตรที่ใช้นมถั่วเหลือง
ทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 75:25 และ 100:0 มีค่ำคะแนนควำมชอบในด้ำนรสชำติในระดับไม่ชอบเล็กน้อย 
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สูตรที่มีกะทิสูงได้รับคะแนนกำรยอมรับด้ำนรสชำติสูง ควำมอร่อยของอำหำรที่มีไขมันสูงเกิดจำกองค์ประกอบ
ร่วมด้ำนเนื อสัมผัส รสชำติ และกลิ่นของอำหำร  ส่งผลต่อกำรสัมผัสกับเนื อเยื่อในช่องปำก หรือจำกกำรรับรู้
รสชำติของไขมันในลิ น กระตุ้นให้เกิดควำมกลมกล่อมของอำหำร เป็นรสชำติพื นฐำนอันดับที่ 6 ที่ลิ นสำมำรถ
รับรู้ได้ นอกจำกเปรี ยว หวำน เค็ม ขม และรสอูมำมิ รสอูมำมิถูกนิยำมว่ำเป็นรสชำติที่ 5 ที่มีรสอร่อย กลม
กล่อมที่ไม่ใช่รสพื นฐำน เป็นรสชำติที่ได้จำกกรดกลูตำมิกของกรดอะมิโนที่ประกอบอยู่ในโปรตีน (ประสิทธิ์, 
2557) 

ผลกำรยอมรับของผู้บริโภคด้ำนเนื อสัมผัสของขนมถ้วยใช้นมถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิ ในอัตรำส่วนต่ำงๆ 
พบว่ำ คะแนนควำมชอบทำงด้ำนเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยทั ง 5 สูตร แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง
สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05)  โดยสูตรที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 0:100  
25:75  และ  50:50  มีคะแนนควำมชอบทำงด้ำนเนื อสัมผัสในระดับชอบปำนกลำง มีค่ำคะแนนเฉลี่ยใกล้เคียง
กัน ส่วนสูตรที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 75:25 และ 100:0 มีค่ำคะแนนควำมชอบในระดับไม่
ชอบเล็กน้อย  ระดับควำมแน่นของเนื อสัมผัสของขนมถ้วยแปรผันตรงกับปริมำณควำมเข้มข้นของถั่วเหลืองใน
สูตร โดยอัตรำส่วนที่เหมำะสมประมำณร้อยละ 50 แต่ถ้ำควำมเข้มข้นสูงกว่ำนี จะส่งผลให้เกิดเนื อสัมผัสที่แน่น 
ไม่นิ่ม และมีคะแนนกำรยอมรับทำงด้ำนเนื อสัมผัสของขนมถ้วยลดลง  กำรเปลี่ยนแปลงด้ำนเนื อสัมผัสที่แข็ง
ขึ น และเกิดกำรแยกชั นระหว่ำงตัวและหน้ำขนมดังที่ได้อธิบำยไว้ในข้อ 4.1 

ผลกำรยอมรับของผู้บริโภคด้ำนควำมชอบรวมของขนมถ้วยใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิ ในอัตรำส่วน
ต่ำงๆ พบว่ำ คะแนนควำมชอบทำงด้ำนควำมชอบรวมของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยทั ง 5 สูตร แตกต่ำงกันอย่ำงมี
นัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05)  โดยสูตรที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิใน
อัตรำส่วน 0:100  25:75  และ  50:50  มีคะแนนควำมชอบทำงด้ำนเนื อสัมผัสในระดับชอบปำนกลำง ส่วน
สูตรที่ใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 75:25 และ 100:0 มีค่ำคะแนนควำมชอบในระดับเฉยๆ  
 จำกผลกำรทดลองทั งหมดที่ได้กล่ำวมำในข้ำงต้นสูตรที่เหมำะสมในกำรคัดเลือกเพ่ือใช้ในกำรพัฒนำ
เป็นขนมถ้วยเพ่ือสุขภำพต่อไป คือสูตรที่มีกำรใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 50:50 เนื่องจำกให้
ลักษณะปรำกฏที่ดี ส่วนหน้ำของขนมไม่แห้ง สำมำรถสังเกตกำรแตกมันย่นเป็นคลื่นในอัตรำส่วนผสมที่ลงตัว
ระหว่ำงนมถั่วเหลืองและหัวกะทิ เนื อสัมผัสนุ่ม ไม่แข็งกระด้ำง หรือเป็นไต ตัวและหน้ำขนมสำมำรถเชื่อม
ประสำนกันใกล้เคียงกับสูตรควบคุม ไม่เกิดกำรแยกชั น ผู้ทดสอบให้คะแนนกำรยอมรับด้ำนลักษณะปรำกฏ  
กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม ไม่แตกต่ำงจำกสูตรควบคุม 
 

4.3 องค์ประกอบทำงเคมีของขนมถ้วยล ำไยเพื่อสุขภำพ และผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำท
สัมผัส 
 

ขนมถ้วยที่ตัวขนมถ้วยประกอบด้วย น  ำร้อยละ 15.8 น  ำตำลทรำยแดงร้อยละ 20.3 ล ำไยสดปั่น
ละเอียดร้อยละ 54.0  แป้งข้ำวเจ้ำร้อยละ 9.0 และแป้งมันส ำปะหลังร้อยละ 1.0  และส่วนหน้ำเป็นสูตรที่มี
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กำรใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในส่วนหน้ำขนมอัตรำส่วน 50:50 ถูกน ำไปวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (ตำรำงที่ 36)  พบว่ำ มีควำมชื น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ และ คำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 
63.05  5.55  2.35  4.60  และ 24.45 ตำมล ำดับ โดยมีปริมำณไขมันต่ ำ และมีปริมำณโปรตีนสูงกว่ำสูตร
ควบคุม ซึ่งเป็นผลดีต่อผู้บริโภคที่รักสุขภำพที่ต้องกำรลดอำหำรที่มีไขมันสูง  โดยทั่วไปองค์ประกอบของนมถั่ว
เหลืองมีกรดอะมิโนหลำยชนิด เช่น  กลูตำมีน (glutamine) แอสพำรำจีน (asparagine) และ อำร์จินีน 
(arginine) อยู่มำก  และกรดไขมันส ำคัญ คือ กรดสเตรียริก (stearic acid). โอเลอิก ลิโอเลอิก และลิโอเลนิ 
นอกจำกนี ในส่วนที่เป็นเถ้ำยังพบแร่ธำตุและวิตำมินที่ส ำคัญ คือ โพแทสเซียม (potassium) ฟอสฟอรัส 
(phosphorus) แมกนีเซียม (magnesium) ก ำมะถัน (sulfur) แคลเซียม (calcium) และโซเดียม (vitamin) 
และวิตำมิน เช่น เมทไธโอนีน (methionine) ไรโบฟลำวิน (riboflavin) ไนอะซีน (niacin) วิตำมินเอ (vitamin 
A) และวิตำมินอี (vitamin E) (ปรัศนี, 2549)  
 
ตำรำงท่ี 36 องค์ประกอบทำงเคมีของนมถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิ 

องค์ประกอบทำงเคมี 
(ร้อยละ) 

ขนมถ้วยหน้ำนมถั่วเหลืองผสมกะทิ
ร้อยละ 0:100 

และไม่มีส่วนผสมของล ำไย 

ขนมถ้วยหน้ำนมถั่วเหลืองผสมกะทิ
ร้อยละ 50:50 

ตัวขนมมีส่วนผสมของล ำไย 

ควำมชื น 67.38±0.04 63.05±0.04 
โปรตีน 1.45±0.02 5.55±0.06 
ไขมัน 5.62±0.01 2.35±0.03 
เถ้ำ 2.50±0.04 4.60±0.06 
คำร์โบไฮเดรต 23.05±0.02 24.45±0.03 

หมำยเหตุ: ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน ( x ±SD) จ ำนวน 3 ซ  ำ 
 

กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบของขนมถ้วยเพื่อสุขภำพกับผู้บริโภคท่ัวไป 100 คน เพื่อ
ประเมินคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 
9-point hedonic scale พบว่ำ ผู้บริโภคให้คะแนนกำรยอมรับด้ำนกลิ่นรส ควำมเค็ม ควำมหวำน ควำมขม 
และควำมชอบระดับชอบปำนกลำง (ตำรำงที่ 37) และผู้บริโภคให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยระดับมำก มี
คะแนนเฉลี่ย 4.09 จำกคะแนนเต็ม 5 (ตำรำงที่ 38)  ผู้บริโภคยอมรับที่จะซื อผลิตภัณฑ์หำกมีกำรวำงจ ำหน่ำย 
ร้อยละ 98  (ตำรำงที่ 39) 

 
 
 
 

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjH1Nm9m73QAhXEr48KHRvYCC8Q0gIILigCMAA&url=https%3A%2F%2Fwww.catpick.com%2F%25E0%25B8%259B%25E0%25B8%25A3%25E0%25B8%25B0%25E0%25B9%2582%25E0%25B8%25A2%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%2599%25E0%25B9%258C%25E0%25B8%25A7%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%2595%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A1%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%259913%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%2599%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%2594%2F%23_vitamin_C&usg=AFQjCNGslEtJNQBesVh0toG1YcZbzgZeLA&bvm=bv.139782543,d.c2I
https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjH1Nm9m73QAhXEr48KHRvYCC8Q0gIILigCMAA&url=https%3A%2F%2Fwww.catpick.com%2F%25E0%25B8%259B%25E0%25B8%25A3%25E0%25B8%25B0%25E0%25B9%2582%25E0%25B8%25A2%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%2599%25E0%25B9%258C%25E0%25B8%25A7%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%2595%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A1%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%259913%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%2599%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%2594%2F%23_vitamin_C&usg=AFQjCNGslEtJNQBesVh0toG1YcZbzgZeLA&bvm=bv.139782543,d.c2I
https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjH1Nm9m73QAhXEr48KHRvYCC8Q0gIILigCMAA&url=https%3A%2F%2Fwww.catpick.com%2F%25E0%25B8%259B%25E0%25B8%25A3%25E0%25B8%25B0%25E0%25B9%2582%25E0%25B8%25A2%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%2599%25E0%25B9%258C%25E0%25B8%25A7%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%2595%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A1%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%259913%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%2599%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%2594%2F%23_vitamin_C&usg=AFQjCNGslEtJNQBesVh0toG1YcZbzgZeLA&bvm=bv.139782543,d.c2I
https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjH1Nm9m73QAhXEr48KHRvYCC8Q0gIILigCMAA&url=https%3A%2F%2Fwww.catpick.com%2F%25E0%25B8%259B%25E0%25B8%25A3%25E0%25B8%25B0%25E0%25B9%2582%25E0%25B8%25A2%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%2599%25E0%25B9%258C%25E0%25B8%25A7%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%2595%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A1%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%259913%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%2599%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%2594%2F%23_vitamin_C&usg=AFQjCNGslEtJNQBesVh0toG1YcZbzgZeLA&bvm=bv.139782543,d.c2I
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ตำรำงท่ี 37 คะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยเพื่อสุขภำพ 
ผลิตภัณฑ ์ ลักษณะปรำกฏ กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส ควำมชอบรวม 

ขนมถ้วยเพื่อ
สุขภำพ 

7.25+0.58 7.10+0.75 7.23+0.79 7.15+0.66 7.45+0.89 

หมำยเหตุ: ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 100 คน 
 

ตำรำงท่ี 38 คะแนนกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยเพ่ือสุขภำพ 

คะแนน ขนมถ้วยเพื่อสุขภำพ (คะแนน)* 

คะแนนกำรยอมรับ 4.09±0.72 
หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 100 คน  
 
ตำรำงท่ี 39 กำรตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยเพ่ือสุขภำพ 

ผลิตภัณฑ์ ซื้อ  (คะแนน) ร้อยละ ไม่ซื้อ (คะแนน)  ร้อยละ 
ขนมถ้วยเพื่อสุขภำพ 98 98 2 2 

 
5. กำรพัฒนำน้ ำล ำไยเห็ดหลินจือ 
  

น  ำล ำไย หมำยถึง เครื่องดื่มที่ได้จำกกำรน ำเนื อล ำไยแห้งที่อยู่ในสภำพดี ไม่มีรำและมอด น ำไปต้มกับ
น  ำจนเดือด ปรุงแต่งรสด้วยน  ำตำลหรือน  ำผึ งอย่ำงใดอย่ำงหนึ่งหรือผสมกัน กรอง อำจเติมชิ นเนื อล ำไยน ำไปฆ่ำ
เชื อโดยวิธีพำสเจอร์ไรซ์ก่อนหรือหลังบรรจุ และต้องเก็บรักษำโดยกำรแช่เย็น  โดยวิธีกำรพำสเจอร์ไรซ์ 
หมำยถึง กรรมวิธีกำรฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อนเพ่ือลดปริมำณจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคให้ อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค โดยทั่วไปใช้อุณหภูมิต่ ำกว่ำ 100 องศำเซลเซียส และใช้ระยะเวลำที่ เหมำะสมแล้วท ำให้เย็นลงทันที   
 กำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมในกำรเติมน  ำตำลทรำยแดงในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน  ำล ำไยเห็ดหลินจือ 
พบว่ำ น  ำล ำไยเห็ดหลินจือสูตรที่ไม่มีกำรเติมน  ำตำลทรำยแดง และสูตรที่มีกำรเติมน  ำตำลทรำยแดงร้อยละ 5 
และร้อยละ 10 มีคะแนนกำรยอมรับในระดับมำก ซึ่งมีระดับควำมหวำนอยู่ในช่วง 6-15 องศำบริกซ์ (ตำรำงที่ 
40) ซึ่งขึ นอยู่กับควำมชอบรสหวำนของผู้บริโภคแต่ละคน ลักษณะของผลิตภัณฑ์มีสีน  ำตำล โดยมีระดับควำม
เข้มแปรผันตรงกับปริมำณน  ำตำลทรำยแดง มีกลิ่นหอมล ำไยชัดเจน มีรสชมของเห็ดหลินจือเล็กน้อย (ภำพที่ 
20)  ด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำรของน  ำล ำไยมีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิคและสำรต้ำนอนุมูลอิสระในปริมำณ
สูง    โดยทั่วไปล ำไยอบแห้งชำวจีนนิยมน ำมำดื่มในรูปของชำหรือเครื่องดื่มน  ำล ำไย ปริมำณสำรประกอบฟีนอ
ลิคทั งหมดและควำมสำมำรถในกำรเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระในน  ำชำล ำไยและเนื อล ำไยที่นไปชงเป็นชำ เนื อ
ล ำไยที่น ำไปชงชำและน  ำชำที่เตรียมจำกล ำไยอบแห้งที่สภำวะอุณหภูมิสูง จะมีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิคสูง
กว่ำกำรอบที่ อุณหภูมิสูง เมื่อน ำล ำไยอบแห้งไปต้มในน  ำร้อนจะมีปริมำณสำรประกอบฟีนอลิคและ
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ควำมสำมำรถในกำรเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ น  อำจเนื่องจำกควำมร้อนท ำให้สำรประกอบฟีนอลิคแตก
ตัวออกมำมำกขึ น  โดยสำรประกอบฟีนอลิคที่พบในล ำไย เช่น กรดแกลลิค และกรดเอลลำจิค (ศรัณยำ, 2550)   

เห็ดหลินจือ (Lingzhi) เป็นยำจีน (Chinese traditional medicine) ที่ใช้กันมำนำนกว่ำ 2,000 ปี 
นับตั งแต่สมัยจักรพรรดิฉินซีฮ่องเต้เป็นต้นมำ เห็ดหลินจือเป็นของหำยำกมีคุณค่ำสูงในทำงสมุนไพรจีน บ ำรุง
ร่ำงกำยใช้เป็นยำอำยุวัฒนะในกำรยืดอำยุออกไปให้ยืนยำว ท ำให้ผิวพรรณเปล่งปลั่ง และยังสำมำรถรักษำโรค
ต่ำงๆ ได้อย่ำงกว้ำงขวำง ในสมัยโบรำณ กล่ำวกันว่ำ เห็ดหลินจือท ำให้กล้ำมเนื อหัวใจแข็งแรงขึ น ให้พลังชีวิต
มำกขึ น ใช้บ ำรุงร่ำงกำย เป็นยำอำยุวัฒนะ ท ำให้มีก ำลัง ท ำให้ควำมจ ำดีขึ น ท ำให้ประสำทสัมผัสต่ำงๆ ชัดเจน
ดีขึ น ส่งเสริมกำรไหลเวียนของเลือดดีขึ น ท ำให้ผิวพรรณเปล่งปลั่งสีหน้ำแจ่มใส ชะลอควำมแก่ ส่วนสรรพคุณ
อ่ืนๆ ที่ได้รวบรวมไว้ได้แก่ รักษำและต้ำนมะเร็ง รักษำโรคตับ ควำมดันโลหิตสูง ขับปัสสำวะ ปรับควำมดัน
โลหิตทั งสูงและต่ ำ เป็นต้น (Sakamoto et al., 2016)   

ดังนั นกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น  ำล ำไยเห็ดหลินจือเป็นทำงเลือกหนึ่งส ำหรับผู้บริโภคท่ีรักสุขภำพ โดยสูตร
ที่ไม่มีกำรเติมน  ำตำลทรำยเพ่ิมเหมำะส ำหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ชอบรสชำติหวำนน้อย ส่วนกลุ่มที่ชอบรสหวำน
สำมำรถเติมน  ำตำลร้อยละ 5-10  
 

ตำรำงท่ี 40 ค่ำควำมหวำนและค่ำเฉลี่ยคะแนนกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น  ำล ำไยเห็ด
หลินจือ 

ส่วนผสม สูตรที ่
1 2 3 4 5 6 7 

ควำมหวำน 
(องศำบริกซ์) 

33 30 25 18 15 9 6 

ควำมชอบรวม 4.01+0.78 5.33+0.59 6.05+0.80 6.79+0.68 8.12+0.93 8.65+0.66 8.05+0.51 

หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 30 คน  
 

 
 
ภำพที่ 20 ลักษณะของน  ำล ำไยเห็ดหลินจือ 
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6. กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์วุ้นล ำไย 
 
 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์วุ้นล ำไยเป็นอีกทำงเลือกหนึ่งส ำหรับกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำรเพ่ือสร้ำง
มูลค่ำเพ่ิมให้กับเกษตรกรผู้ปลูกล ำไย กำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมในกำรใช้ล ำไยเป็นส่วนผสมในกำรผลิตวุ้น 
โดยเริ่มจำกกำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมของส่วนผสมหลักคือ น  ำ น  ำตำลทรำยขำว และล ำไย ได้สูตรกำร
ทดลองทั งหมด 9 สูตร จำกกำรสังเกตลักษณะปรำกฏและกำรวัดค่ำควำมหวำน (ตำรำงที่ 41) พบว่ำ วุ้นทั ง 9 
สูตรมีค่ำควำมหวำนแตกต่ำงกัน จำกกำรสังเกตลักษณะปรำกฏ สูตรที่ 1 เป็นสูตรที่เหมำะสมในกำรน ำมำผลิต
วุ้นมำกที่สุด เนื่องจำกให้ลักษณะปรำกฏที่ดี สีขำวขุ่นเล็กน้อย มีกลิ่นหอมล ำไย รสหวำนปำนกลำง เนื อสัมผัส
เหมือนวุ้นทั่วไป (ภำพที่ 21)  

เมื่อน ำวุ้นล ำไยทั ง 9 สูตร ไปประเมินค่ำสีด้วยเครื่องวัดค่ำสี ระบบ CIE ได้แสดงผลดังตำรำงที่ 42 
พบว่ำ ค่ำ L* a* b* C* และ H๐ แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมันร้อยละ 95 (p<0.05)  
โดยควำมเข้มของสีของวุ้นแปรผันตรงกับปริมำณล ำไยที่เติมลงไปในส่วนผสม  
 
ตำรำงท่ี 41 ค่ำควำมหวำนและลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ของวุ้นล ำไยสูตรต่ำงๆ 

สูตรที่ ควำมหวำน 
(องศำบริกซ์) 

ลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ 

1 20 สีขำวขุ่นเล็กน้อย มีกลิ่นหอมล ำไย รสหวำนปำนกลำง เนื อสัมผัสเหมือนวุ้น
ทั่วไป  

2 39 สีน  ำตำลคล  ำ มีกลิ่นหอมล ำไยชัดเจน รสหวำนมำกเกินไป เนื อสัมผัสร่วนเป็น
ทรำย เหมือนกินล ำไยไม่เหมือนกินวุ้น 

3 16 สีน  ำตำลคล  ำ มีกลิ่นหอมล ำไยชัดเจน รสหวำนเล็กน้อย เนื อสัมผัสร่วนเป็น
ทรำย เหมือนกินล ำไยไม่เหมือนกินวุ้น 

4 27 สีน  ำตำล มีกลิ่นหอมล ำไย รสหวำนมำก เนื อสัมผัสเป็นทรำย 
5 22 วุ้นใส ไม่มีกลิ่นหอม รสหวำนปำนกลำง เนื อสัมผัสเหมือนวุ้นทั่วไป 
6 11 สีขำวขุ่น มีกลิ่นหอมล ำไย รสชำติค่อนข้ำงจืด เนื อสัมผัสดีเหมือนวุ้นทั่วไป 
7 18 สีขำวขุ่นเล็กน้อย มีกลิ่นหอมล ำไย รสหวำนปำนกลำง เนื อสัมผัสเป็นทรำย 
8 18 สีน  ำตำลขุ่น มีกลิ่นหอมล ำไย รสชำติค่อนข้ำงจืด เนื อสัมผัสร่วนเป็นทรำย 

เหมือนกินล ำไยไม่เหมือนกินวุ้น 
9 0 สีขำวใส ไม่มีกลิ่นหอม ไม่หวำน เนื อสัมผัสแน่นแข็ง 
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ภำพที่ 21 ลักษณะปรำกฏของวุ้นล ำไยสูตรต่ำงๆ 
 
ตำรำงท่ี 42 ค่ำสีของวุ้นล ำไยสูตรต่ำงๆ 

สูตรที่ L* a* b* C* H๐ 

1 34.14+0.03b 1.67+0.02f -3.39+0.08d 3.78+0.07d 296.22+0.47d 
2 34.57+0.32c 1.03+0.06e -0.38+0.01g 1.10+0.06a 339.69+0.43f 
3 43.11+0.07h 0.25+0.05a -1.92+0.02e 1.88+0.12c 277.81+1.84b 
4 35.82+0.03d 0.89+0.12d -1.17+0.06f 1.48+0.08b 310.38+0.71e 
5 31.64+0.30a 0.97+0.02de -3.50+0.33d 3.65+0.29d 284.85+0.57c 
6 39.23+0.04e 0.70+0.08c -5.80+0.07b 5.85+0.08f 276.93+0.71b 
7 36.62+0.08d 0.52+0.04b -4.18+0.08c 4.21+0.07e 277.04+0.63b 
8 40.11+0.05f 0.48+0.09b -3.57+0.08d 3.60+0.10d 278.34+0.33b 
9 41.23+0.18g 0.14+0.05a -8.22+0.06a 8.22+0.06g 270.91+0.45a 

 
ผลกำรยอมรับของผู้บริโภคด้ำนเนื อสัมผัสของวุ้นล ำไย ทั ง 9 สูตร (ตำรำงที่ 43) แตกต่ำงกันอย่ำงมี

นัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05)  โดยสูตรที่มีคะแนนกำรยอมรับสูงที่สุดคือสูตรที่ 1 
มีคะแนนควำมชอบทำงด้ำนลักษณะปรำกฏ กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบรวมในระดับชอบปำน
กลำง  สอดคล้องกับผลกำรสังเกตจำกลักษณะปรำกฏ วุ้นล ำไยสำมำรถน ำไปปรับปรุงคุณภำพด้ำนลักษณะ
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ปรำกฏเพ่ือเพ่ิมควำมน่ำสนใจให้กับผลิตภัณฑ์ได้ หลำยวิธี อำทิ กำรเติมสีผสมอำหำรหรือสีจำกธรรมชำติ เช่น 
สีเขียวจำกใบเตย สีม่วงจำกอัญชัน เป็นต้น กำรพัฒนำรูปร่ำงเป็นวุ้นแฟนซีให้ตรงกับควำมต้องกำรของตลำด 
สำมำรถสร้ำงจุดขำยที่น่ำสนใจให้กับผู้บริโภคได้เป็นอย่ำงดี 
 
ตำรำงท่ี 43 ค่ำเฉลี่ยคะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของวุ้นล ำไยสูตรต่ำงๆ 

สูตรที่ ลักษณะปรำกฏ กล่ิน รสชำติ เนื้อสัมผัส ควำมชอบรวม 

1 7.60+0.86cd 7.57+0.77de 7.53+0.90e 7.47+0.51d 7.47+0.78f 
2 6.50+1.07a 8.00+1.26e 4.40+1.19c 2.53+0.90a 2.33+0.88a 
3 6.53+0.94a 7.43+0.50cd 2.87+1.48b 2.90+1.58a 3.03+1.75b 
4 7.10+1.47bc 7.03+0.61c 5.03+1.10d 5.67+1.47c 6.23+1.04e 
5 8.40+0.72e 2.60+1.59a 8.23+0.82f 8.23+1.10e 7.87+0.86f 
6 7.13+0.78bc 6.50+0.63b 3.23+1.28b 7.17+0.46d 5.87+1.46de 
7 7.43+0.77bcd 7.70+0.88de 5.03+0.93d 4.03+0.72b 5.53+0.68cd 
8 6.97+0.72ab 7.57+0.94de 4.17+0.91c 4.27+1.11b 5.00+0.83c 
9 7.83+1.12d 2.43+0.90a 1.43+0.77a 3.77+0.77b 3.03+0.72b 

หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 30 คน  
 
6. กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบล ำไย 
 

วุ้นกรอบ หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำผงวุ้นมำละลำยน  ำในอัตรำส่วนที่เหมำะสม เติมน  ำตำล 
ต้มให้เดือด อำจแต่งสี กลิ่น รส และส่วนประกอบอื่น เช่น เนื อผลไม ้น  ำผลไม ้น  ำสมุนไพร เทใส่พิมพ์ ทิ งไว้ให้ 
เย็น อำจน ำไปตัดเป็นชิ นตำมขนำดที่ต้องกำร ท ำให้แห้งโดยใช้ควำมร้อนจำกแสงอำทิตย์หรือแหล่งพลังงำนอ่ืน
จนเกิดแผ่นน  ำตำลหรือเกล็ดน  ำตำลเคลือบที่ผิว แล้วบรรจุในภำชนะบรรจุ ลักษณะทั่วไปของวุ้นกรอบต้องแห้ง 
มีแผ่นน  ำตำลหรือเกล็ดน  ำตำลเคลือบที่ผิว ลักษณะเนื อสัมผัสต้องกรอบนอก นุ่มใน ไม่แข็งกระด้ำง สีต้องมีสีดี
ตำมธรรมชำติของวุ้นกรอบและส่วนประกอบที่ใช้  กลิ่นรสต้องมีกลิ่นรสที่ดีตำมธรรมชำติของวุ้นกรอบและ
ส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นสำบ และต้องมีวอเตอร์แอกทิวิตี
ไม่เกิน 0.6 
 

6.1 อัตรำส่วนผสมที่เหมำะสมในกำรผลิตวุ้นกรอบล ำไยโดยใช้แผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 
 

กำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมในกำรใช้ล ำไยเป็นส่วนผสมในกำรผลิตวุ้นกรอบล ำไย โดยเริ่มจำก
กำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมของส่วนผสมหลักคือ น  ำ น  ำตำลทรำยขำว และล ำไย ได้สูตรกำรทดลองทั งหมด 
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9 สูตร จำกกำรวัดค่ำควำมหวำน กำรสังเกตลักษณะปรำกฏก่อนและหลังกำรท ำแห้ง (ตำรำงที่ 44) พบว่ำ วุ้น
ทั ง 9 สูตรมีค่ำควำมหวำนแตกต่ำงกัน จำกกำรสังเกตลักษณะปรำกฏ สูตรที่ 5 เป็นสูตรที่เหมำะสมในกำร
น ำมำผลิตวุ้นกรอบล ำไยมำกที่สุด เนื่องจำกให้ลักษณะปรำกฏที่ดี ก่อนกำรอบแห้งมีเนื อสัมผัสแน่น ตัดง่ำย 
เป็นเจลใส หลังกำรอบแห้งมีเนื อสัมผัสกรอบนอก นุ่มใน ใกล้เคียงกับวุ้นกรอบทั่วไป ไม่แข็งกระด้ำง สีออก
เหลืองอ่อน มีกลิ่นหอมล ำไยชัดเจน (ภำพที ่22) 

 
ตำรำงท่ี 44 ควำมหวำนและลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ของวุ้นกรอบล ำไยทั ง 9 สูตร 

สูตร
ที ่

ควำมหวำน 
(องศำบริกซ)์ 

ลักษณะปรำกฏ 

ก่อนอบแห้ง หลังอบแห้ง  
1 50 เนื อสัมผัสเละ ไม่สำมำรถเซทเจลได้ มี

น  ำเยิ มออกมำมำก   
มีน  ำเยิ ม เละไม่แห้ง  เหลวเป็นน  ำ ไม่
สำมำรถเซทเจลได้ มีกลิ่นหอมล ำไย
ชัดเจน รสหวำนมำก 

2 30 เนื อสัมผัสเละ ไม่สำมำรถเซทเจลได้ มี
น  ำเยิ มออกมำมำก  

มีน  ำเยิ ม เละไม่แห้ง เหลวเป็นน  ำ ไม่
สำมำรถเซทเจลได้ มีกลิ่นหอมล ำไย
ชัดเจน 

3 26 เนื อสัมผัสแน่น ตัดง่ำย เป็นเจลใส   
ตัดหรือแกะจำกพิมพ์มีน  ำเยิ มนิดหน่อย 

กรอบ งอหดบริเวณขอบ สีออกเหลือง
นิดหน่อย แห้งค่อนข้ำงช้ำ  

4 33 เนื อสัมผัสแน่น ตัดง่ำย เป็นเจลใส ตัด
ค่อนข้ำงยำก มีน  ำเยิ มออกมำนิดหน่อย 

กรอบ สีออกเหลืองอ่อน แห้งช้ำ เนื อ
สัมผัสนิ่มตรงกลำง มีกลิ่นหอมล ำไย
ชัดเจน 

5 30 เนื อสัมผัสแน่น ตัดง่ำย เป็นเจลใส  กรอบนอก นุ่มใน  ใกล้เคียงกับวุ้นกรอบ
ทั่วไป  ไม่แข็งกระด้ำง สีออกเหลือง
อ่อน มีกลิ่นหอมล ำไยชัดเจน 

6 18 เนื อสัมผัสแน่น ตัดง่ำย เป็นเจลใส  กรอบ สีใส เนื อสัมผัสดี ไม่มีกลิ่นหอม
ล ำไย หวำนน้อย  

7 46 เนื อสัมผัสแน่น ตัดง่ำย เป็นเจลใส  กรอบ สีใส เนื อสัมผัสดี ไม่มีกลิ่นหอม
ล ำไย หวำน  (สูตรวุ้นปกติ) 

8 33 เนื อสัมผัสแน่น ตัดง่ำย เป็นเจลใส  กรอบ สีเหลือง เนื อสัมผัสดี มีกลิ่นหอม
ล ำไย แห้งช้ำ 

9 38 เนื อสัมผัสแน่น ตัดง่ำย เป็นเจลใส  กรอบ สีเหลืองอ่อนใส เนื อสัมผัสดี มี
กลิ่นหอมล ำไยเล็กน้อย  แห้งช้ำ 
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ภำพที่ 22 ลักษณะปรำกฏของวุ้นกรอบล ำไยทั ง 9 สูตร 

 
เมื่อน ำวุ้นกรอบล ำไยทั ง 9 สูตร ไปประเมินค่ำสีด้วยเครื่องวัดค่ำสี ระบบ CIE ได้แสดงผลดังตำรำงที่ 

45 พบว่ำ ค่ำ L* a* b* C* และ H๐ แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมันร้อยละ 95 
(p<0.05)  โดยควำมเข้มของสีของวุ้นกรอบล ำไยแปรผันตรงกับปริมำณเนื อล ำไยในส่วนผสม 
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ตำรำงท่ี 45 ค่ำสีของวุ้นกรอบล ำไยทั ง 9 สูตร 
สูตรที่ L* a* b* C* H๐ 

1 30.31+0.43b 3.63+0.12f 12.84+0.51f 13.30+0.49g 74.36+0.54e 
2 37.40+0.31g 7.51+0.11g 24.80+0.25g 25.92+0.25h 73.00+0.34d 
3 40.52+0.12h 1.54+0.02d 4.61+0.07c 4.87+0.06d 71.61+0.36c 
4 36.15+0.05f 0.88+0.07b 5.33+0.05d 5.46+0.01e 80.44+0.33g 
5 35.82+0.20f 1.33+0.07c 5.43+0.12d 5.62+0.09e 76.14+0.38f 
6 33.41+0.32e 0.68+0.21a 1.45+0.19b 1.53+0.18b 70.60+0.24b 
7 29.86+0.13a 0.67+0.11a 0.79+0.06a 0.96+0.14a 46.57+0.41a 
8 31.74+0.21c 1.95+0.05e 7.19+0.15e 7.41+0.21f 74.54+0.03e 
9 32.46+0.30d 0.64+0.06a 1.80+0.10b 1.92+0.11c 70.39+0.69b 

 
ผลกำรยอมรับของผู้บริโภคด้ำนเนื อสัมผัสของวุ้นกรอบล ำไย ทั ง 9 สูตร (ตำรำงที่ 46) แตกต่ำงกัน

อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05)  โดยสูตรที่มีคะแนนกำรยอมรับสูงที่สุดคือ
สูตรที่ 5 มีคะแนนควำมชอบทำงด้ำนลักษณะปรำกฏ กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบรวมในระดับชอบ
ปำนกลำง  สอดคล้องกับผลกำรสังเกตจำกลักษณะปรำกฏ  ดังนั นสูตรที่ 5 จึงถูกคัดเลือกเพ่ือน ำไปพัฒนำเป็น
วุ้นกรอบล ำไยในขั นตอนต่อไป 
 
ตำรำงท่ี 46 คะแนนเฉลี่ยของกำรประเมินกำรยอมรับทำงประสำมสัมผัสของวุ้นกรอบล ำไยทั ง 9 สูตร 

สูตรที่ ลักษณะปรำกฏ กล่ิน รสชำติ เนื้อสัมผัส ควำมชอบรวม 

1 1.43+0.50a 7.97+0.76d 6.17+2.04c 1.60+0.67a 1.87+0.90a 
2 1.63+0.93a 7.93+1.31d 6.37+1.16c 2.27+1.01b 2.20+1.00a 
3 5.43+1.01b 3.40+1.79a 4.33+1.65a 5.03+1.40c 5.00+0.74b 
4 6.33+1.27c 7.90+0.76d 5.20+1.06b 6.77+1.22e 6.80+0.76d 
5 7.87+0.68d 7.07+0.69c 7.37+0.96d 7.57+1.04f 7.43+0.86e 
6 7.40+1.04d 3.63+1.90a 7.30+1.09d 7.70+0.92f 7.57+0.73e 
7 7.53+0.90d 3.50+0.20a 7.77+0.68d 7.90+0.96f 7.70+0.79e 
8 6.13+0.78c 7.07+0.45c 5.27+0.64b 5.03+0.76c 5.33+0.76b 
9 5.90+1.18bc 5.33+0.96b 5.53+0.90b 5.70+0.92d 5.87+0.82c 

หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 30 คน  
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6.2 ผลของอุณหภูมิกำรอบต่อคุณภำพของวุ้นกรอบล ำไย 
 
 กำรทดลองใช้อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง อบวุ้นกรอบล ำไย พบว่ำ 
เมื่อเวลำกำรอบแห้งเพ่ิมขึ นน  ำหนักของวุ้นลดลงอย่ำงต่อเนื่อง โดยที่อุณหภูมิกำรอบ 80 องศำเซลเซียส มีกำร
ลดลงของน  ำหนักมำกที่สุด (ภำพที่ 23 และ 24)  วุ้นกรอบล ำไยที่อบด้วยอุณภูมิต่ำงๆ ให้ลักษณะปรำกฏที่
แตกต่ำงกัน กำรท ำแห้งวุ้นกรอบที่อุณหภูมิสูงขึ น เป็นผลท ำให้ระยะเวลำในกำรท ำแห้งลดลง และมีค่ำควำม
แข็งเพ่ิมขึ น  โดยกำรอบที่อุณหภูมิสูงท ำให้ค่ำสีของวุ้นเพ่ิมขึ น สอดคล้องกับผลกำรวิเครำะห์ค่ำสี (ตำรำงที่ 47) 
พบว่ำ ค่ำ L* a* b* C* และ H๐ แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมันร้อยละ 95 (p<0.05)  
โดยควำมเข้มของสีของวุ้นกรอบล ำไยแปรผันตรงกำรเพ่ิมขึ นของอุณหภูมิในกำรอบ สอดคล้องกับรำยงำนของ
อินท์ธีมำ และ วรลักษณ์ (2558) ศึกษำผลของอุณหภูมิในกำรอบวุ้นกรอบจำกน  ำตำลสด โดยอบที่ 60-90 
องศำเซลเซียส พบว่ำ ผู้ทดสอบชิมคะแนนควำมชอบวุ้นกรอบด้วยอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียสน้อยที่สุด 
เนื่องจำกได้วุ้นกรอบที่มีสีเข้ม มีลักษณะเกล็ดสีน  ำตำลที่บริเวณผิวหน้ำหนำ และมีลักษณะเนื อสัมผัสที่แข็งมำก
ที่สุด ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนควำมชอบวุ้นกรอบที่อบด้วยอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียสมำกที่สุด โดยวุ้นกรอบ
มีลักษณะใสไม่ขุ่น มีเกล็ดน  ำตำลที่ไม่หนำ และละเอียดมำกกว่ำกำรอบที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส ในส่วน
ของระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรอบวุ้นด้วยอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส ขึ นอยู่กับปัจจัยร่วมหลำยประกำร อำทิ 
ขนำดควำมหนำของวุ้น ปริมำณวุ้นที่ใช้กำรอบต่อครั ง ลักษณะกำรท ำงำนของตู้อบ เป็นต้น 
 

 
ภำพที่ 23 ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงน  ำหนักและเวลำในกำรอบวุ้นกรอบล ำไย 
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ภำพที่ 24 วุ้นกรอบล ำไยที่อบแห้งที่อุณหภูมิต่ำงๆ เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง 
 
ตำรำงท่ี 47 ค่ำสีของวุ้นกรอบล ำไยที่อบด้วยอุณหภูมิต่ำงๆ เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง 

อุณหภูมิใน
กำรอบ 

L* a* b* C* H๐ 

 60 0C 38.29+0.17c 0.69+0.04a 2.22+0.26a 2.55+0.17a 73.88+0.86b 
70 0C 30.31+0.59b 2.27+0.17b 8.45+0.27b 8.69+0.42b 74.50+0.18b 
80 0C 24.34+0.29a 3.43+0.19c 9.98+0.06c 10.68+0.28c 71.36+0.55a 

 
ผลกำรยอมรับของผู้บริโภคด้ำนเนื อสัมผัสของวุ้นกรอบล ำไยที่อบด้วยอุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำ

เซลเซียส (ตำรำงที่ 48) แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05)  กำร
ทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบวุ้นกรอบล ำไยกับผู้บริโภคทั่วไป 100 คน เพ่ือประเมินคุณลักษณะ
ทำงประสำทสัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม  โดยวิธี 9-point hedonic 
scale พบว่ำ โดยกำรอบวุ้นกรอบที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส มีคะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสสูง
ที่สุด คือมีคะแนนควำมชอบทำงด้ำนลักษณะปรำกฏ กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบรวมในระดับชอบ
ปำนกลำง   
 
ตำรำงท่ี 48 คะแนนเฉลี่ยของกำรประเมินกำรยอมรับทำงประสำมสัมผัสของวุ้นกรอบล ำไยที่อบด้วยอุณหภูมิ
ต่ำงๆ เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง 

อุณหภูมิใน
กำรอบ 

ลักษณะ
ปรำกฏ 

กล่ิน รสชำติ เนื้อสัมผัส ควำมชอบรวม 

 60 0C 4.81+1.34a 6.67+0.93a 7.57+0.54ns 4.59+1.29a 5.12+1.14a 
70 0C 8.21+0.59c 7.60+0.75b 7.58+0.77ns 7.95+0.70c 7.84+0.85c 
80 0C 6.52+1.11b 8.10+0.88c 7.59+0.81ns 6.88+0.83b 7.03+0.78b 

หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 100 คน 
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ผู้บริโภคให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบที่อบด้วยอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส ในระดับมำก (ตำรำง

ที่ 49)  มีคะแนนเฉลี่ย 4.46 จำกคะแนนเต็ม 5 (ตำรำงที่ 50)  ผู้บริโภคยอมรับที่จะซื อผลิตภัณฑ์หำกมีกำรวำง

จ ำหน่ำย ร้อยละ 99  (ตำรำงที่ 51)  

 

ตำรำงท่ี 49 คะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบของผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบล ำไย 
ผลิตภัณฑ ์ ลักษณะปรำกฏ กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส ควำมชอบรวม 

วุ้นกรอบล ำไย 8.23+0.57 7.65+0.77 7.59+0.77 7.96+0.69 7.83+0.81 

หมำยเหตุ: ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 100 คน 
 

ตำรำงท่ี 50 คะแนนกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบล ำไย 

คะแนน วุ้นกรอบล ำไย (คะแนน)* 

คะแนนกำรยอมรับ 4.46±0.81 
หมำยเหตุ: *ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 100 คน 
 

ตำรำงท่ี 51 กำรตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบล ำไย 

ชนิดขนม ซื้อ  (คะแนน) ร้อยละ ไม่ซื้อ (คะแนน)  ร้อยละ 
วุ้นกรอบล ำไย 99 99 1 1 

 

6.3 สมบัติทำงเคมีกำยภำพ ปริมำณจุลินทรีย์และกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของวุ้น
กรอบล ำไย 
 

สูตรที่ถูกคัดเลือกผลิตวุ้นกรอบล ำไยประกอบด้วย น  ำ 40 กรัม น  ำตำลทรำยขำว 30 กรัม ล ำไยสดปั่น
ละเอียด 30 กรัม วุ้นผง 1 กรัม และแป้งท้ำวยำยม่อม 0.5 กรัม ตำมล ำดับ  วิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 
(ตำรำงที่ 52)  พบว่ำ มีควำมชื น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ และ คำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 15.00  0.78  0.45  0.38  
และ 83.39 ตำมล ำดับ  กำรตรวจวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ในวุ้นกรอบล ำไยเป็นไปตำมมำตรฐำน (ตำรำงที่ 
53)  คือไม่พบปริมำณจุลินทรีย์ก่อโรคที่เป็นอันตรำยเกินเกณฑ์มำตรฐำนก ำหนด สำมำรถบริโภคได้ กำร
วิเครำะห์ปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระทั งหมดในล ำไยอบแห้งก่อนกำรเก็บรักษำ แสดงค่ำเป็น TEAC (trolox 
equivalent antioxidant capacity) พบว่ำ ปริมำณ 29.04 mg TEAC/100g หลังกำรเก็บรักษำเป็นเวลำ 6 
เดือน ปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระมีค่ำลดลงเล็กน้อย    ซึ่งสมบัติส ำคัญของล ำไยเมื่อน ำไปให้ควำมร้อน ที่
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อุณหภูมิประมำณ 90 องศำเซลเซียส จะมีฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระสูงกว่ำกำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศำ
เซลเซียส  (ศรัณยำ, 2550) 
 
ตำรำงท่ี 52  องค์ประกอบทำงเคมีของวุ้นกรอบล ำไย  

องค์ประกอบทำงเคมี ค่ำเฉลี่ยวุ้นกรอบล ำไย มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช. 1221/2559) วุ้นกรอบ 

ควำมชื น (ร้อยละ) 15.00 (g/100g) - 
โปรตีน (ร้อยละ) 0.78 (g/100g) - 
ไขมัน (ร้อยละ) 0.45 (g/100g) - 
เถ้ำ (ร้อยละ) 0.38 (g/100g) - 
คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 83.39 (g/100g) - 
วอเตอร์แอกทิวิตี (water 
activity) 

0.59 0.6 

พลังงำน 328.18 Kcal/100g  
Total Antioxidant (Trolox)  29.04 mg eq Trolox/100g  

หมำยเหตุ: ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวน 3 ซ  ำ 
 

ตำรำงท่ี 53   คุณภำพทำงจุลินทรีย์ของวุ้นกรอบล ำไย 
ปัจจัยคุณภำพ วุ้นกรอบล ำไย มำตรฐำนผลิตภัณฑช์ุมชน 

(มผช. 1221/2559) วุ้นกรอบ 
จุลินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) < 250 (CFU/g) < 1x 106 (CFU/g) 
ยีสต์และรำ < 100 (CFU/g) < 100 (CFU/g) 
Salmonella ไม่พบในตัวอย่ำง 

25 กรัม 
ไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม 

Staphylococcus aureus < 10 (CFU/g) < 10 (CFU/g) 
Escherichia coli < 3 (MPN/g) < 3 (MPN/g) 
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6.4 ผลของวิธีกำรท ำแห้งและอุณหภูมิในกำรเก็บรักษำต่อคุณภำพของวุ้นกรอบล ำไย 

 
 ตำรำงที่ 54 แสดงข้อมูลเปรียบเทียบคุณภำพของวุ้นกรอบล ำไยที่ใช้วิธีท ำแห้งด้วยกำรตำกแดด และกำร
อบที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส หลังจำกเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 4 และ 30 องศำเซลเซียส พบว่ำ กำรอบที่อุณหภูมิ 
70 องศำเซลเซียส และเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียสช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำวุ้นกรอบได้อย่ำงน้อย
ประมำณ 3 เดือน หำกต้องกำรพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือจ ำหน่ำยเป็นสินค้ำที่มีอำยุกำรเก็บท่ียำวนำนขึ นอำจจะมี
กำรพัฒนำรูปแบบของวิธีกำรบรรจุและบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ เช่น กำรบรรจุแบบดัด
แปรบรรยำกำศ (modified atmosphere packaging) เป็นต้น 
 
ตำรำงท่ี 54   เปรียบเทียบคุณภำพของวุ้นกรอบล ำไยที่ใช้วิธีท ำแห้งด้วยกำรตำกแดด และกำรอบที่อุณหภูมิ 70 
องศำเซลเซียส หลังจำกเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 4 และ 30 องศำเซลเซียส 

วิธีกำรท ำแห้งและกำรเก็บรักษำ จ ำนวนวันที่เก็บรักษำ 
10 20 30 40 50 60 70 80 90 

ตำกแดด 4 วัน  เก็บที่อุณหภูมิ 30 องศำเซลเซียส - + + + + + + + + 

ตำกแดด 4 วัน  เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส - - - + + + + + + 
อบแห้งที ่70 องศำเซลเซียส เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศำ
เซลเซียส 

- - + + + + + + + 

อบแห้งที่ 70 องศำเซลเซียส เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศำ
เซลเซียส 

- - - - - - - - - 

หมำยเหตุ: - หมำยถึง ปกติ + หมำยถึง พบควำมผิดปกติ เช่น พบเชื อหำขึ นอย่ำงชัดเจน เกิดกลิ่นเน่ำเสีย 

 
7. กำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตแยมล ำไย 
 

แยม เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกจำกผลไม้ซึ่งอำจเป็นผลไม้ทั งผล ผลไม้เป็นชิ น เนื อผลไม้ หรือผลไม้ปั่น 
ผสมกับน  ำตำลหรือ สำรให้ควำมหวำนชนิดอ่ืน จะผสมน  ำผลไม้หรือน  ำผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ มีลักษณะเป็นเจล 
(gel) แยมมีลักษณะกึ่งเหลวมีควำมข้นเหนียวพอเหมำะ สำมำรถปำดหรือทำบนขนมปังได้ กำรแปรรูปแยมเป็น
กำรถนอมอำหำรโดยกำรใช้น  ำตำลควำมเข้มข้นสูงเพื่อลดค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี  และมีค่ำ pH ต่ ำ เพื่อป้องกันกำร
เจริญของจุลินทรีย์ คุณภำพหรือมำตรฐำนของแยม ควรมีกลิ่นรสตำมลักษณะเฉพำะของแยม  มีสำรที่ละลำย
ได้ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 65 (หรือ 65 องศำบริกซ์) ของน  ำหนัก  มีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง อยู่ระหว่ำง 2.8 ถึง 3.5  
ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค ไม่มีสำรเป็นพิษจำกจุลินทรีย์หรือสำรเป็นพิษอ่ืนในปริมำณที่อำจเป็นอันตรำยต่อ
สุขภำพ (ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม,  2547) 
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 จำกผลกำรทดลองศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตแยมล ำไย พบว่ำ แยมสูตรที่ 2 เป็นสูตรที่
เหมำะสมในกำรน ำมำผลิตเป็นแยมล ำไยมำกที่สุด โดยแยมมีสีน  ำตำล มีกลิ่นหอมล ำไยและกลิ่นเลมอน เนื อ
สัมผัสเหมือนแยมผลไม้ทั่วไป ไม่ข้นและเหลวจนเกินไป กำรป้ำยทำดี มีค่ำควำมหวำนประมำณ 65 องศำบริกซ์ 
และค่ำควำมเป็นกรดด่ำง 3 โดยควำมหวำนและควำมเป็นกรดด่ำงของแยมล ำไยจะแปรผันตำมวัตถุดิบที่
น ำมำใช้ในกำรผลิต คือ เนื อล ำไยและเลมอน เพ่ือควบคุมให้แยมมีคุณภำพสม่ ำเสมอในกำรผลิตทุกครั งควรวัด
ค่ำควำมหวำนและควำมเป็นกรดด่ำงของวัตถุดิบเริ่มต้นและผลิตภัณฑ์ด้วย (ตำรำงที่ 55 และภำพที่ 25) เมื่อ
น ำไปทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสกับกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปจ ำนวน 30 คน พบกว่ำ ผู้บริโภคให้คะแนน
กำรยอมรับในผลิตภัณฑ์แยมล ำไยในระดับชอบปำนกลำง ซึ่งให้คะแนนควำมชอบรวมเฉลี่ย 7.43 คะแนน  
(ตำรำงที่ 56)  แยมล ำไยที่ผลิตได้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูง มีสำรต้ำนอนุมูลอิสระที่เป็น
ประโยชน์ต่อสุขภำพ ที่ได้จำกล ำไยและเลมอน  
 
ตำรำงที่ 55 คุณภำพของแยมล ำไย 

คุณภำพของแยม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ แยมมีสีน  ำตำล มี
กลิ่นหอมล ำไย

เล็กน้อย มีกลิ่นเล
ม่อนชัดเจน เนื อ

สัมผัสเหลวมำก กำร
ป้ำยทำไม่ดีเท่ำที่ควร 

 

แยมมีสีน  ำตำล มีกลิ่น
หอมล ำไยและกลิ่นเล
มอน เนื อสัมผัสเหมือน
แยมผลไม้ทั่วไป ไม่ข้น

และเหลวจนเกินไป กำร
ป้ำยทำดี 

แยมมีสีน  ำตำล มีกลิ่น
หอมล ำไยชัดเจน เนื อ
สัมผัสเหนียวข้นเกินไป 
ป้ำยทำยำก เหมำะแก่
กำรน ำไปผลิตล ำไยกวน 

ควำมหวำน (องศำบริกซ์) 54 65 69 

ค่ำควำมเป็นกรดด่ำง 2.8 3.0 3.4 

 

 
ภำพที่ 25 ลักษณะของแยมล ำไย 
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ตำรำงท่ี 56 คะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของแยมล ำไย 
แยมล ำไย ลักษณะปรำกฏ กล่ิน รสชำติ เนื้อสัมผัส ควำมชอบรวม 

คะแนน 7.23+0.68 7.03+0.76 7.30+0.99 7.23+0.77 7.43+0.86 

หมำยเหตุ: ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 30 คน 
 
8. กำรศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตขนมถ้วยฟูล ำไย 

ขนมถ้วยฟู ที่ท ำมำจำกแป้งข้ำวเจ้ำ น  ำตำล น  ำ และ หัวเชื อ ส่วนผสมที่ลงตัว จะท ำให้แป้งขนมถ้วยฟู 
ขยำยตัวฟูขึ นมำ และควำมพอดีของ ปริมำณน  ำในลังถึง กับ ควำมร้อนสม่ ำเสมอของไฟในเตำ มีส่วนส ำคัญช่วย
ให้ขนมถ้วยฟูหน้ำแตกได้ 3 ถึง 4 แฉก ทั่วถึง ทุกถ้วย ไม่ว่ำ จะเป็นถ้วยชำ หรือ ถ้วยตะไล เล็ก ๆ  นอกจำกนี 
ยังมีกำรผลิตขนมถ้วยฟู สูตรหน้ำไม่แตก  จะเป็นขนมถ้วยฟู ที่พบในประเทศแถบอำเซียน เช่น เวียตนำม และ 
มำเลเซีย มักเป็นสูตรลูกผสม และใส่กะทิ ท ำออกมำเป็นถำดกลม ตัดเป็นชิ นเหมือนกับกำรตัดเค้ก เนื อในขนม
มีโพลงถี่ๆ  และ หน้ำขนมถ้วยฟูไม่แตก (นิรนำม, 2556)   

จำกผลกำรทดลองศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตขนมถ้วยฟูล ำไย พบว่ำ แยมสูตรที่ 2 เป็นสูตรที่
เหมำะสมในกำรน ำมำผลิตเป็นขนมถ้วยฟูล ำไยมำกท่ีสุด โดยลักษณะเหมือนขนมถ้วยฟูสูตรหน้ำไม่แตก มีกลิ่น
ล ำไยและกะทิ เนื อสัมผัสคล้ำยขนมตำล (ตำรำงที่ 57 และภำพที่ 26) เมื่อน ำไปทดสอบกำรยอมรับทำง
ประสำทสัมผัสกับกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปจ ำนวน 30 คน พบกว่ำ ผู้บริโภคให้คะแนนกำรยอมรับในผลิตภัณฑ์แยม
ล ำไยในระดับชอบปำนกลำง ซึ่งให้คะแนนควำมชอบรวมเฉลี่ย 7.63 คะแนน (ตำรำงที่ 58)  สำรทีม่ีส่วนช่วยใน
กำรขึ นฟู (leavening agent) ในขนมถ้วยฟูล ำไยคือผงฟูและยีสต์  ผงฟูเป็นสำรเคมีผสมประกอบด้วย เบกกิ ง
โซดำ (baking soda) หรือโซเดียมไบคำร์บอเนต  ส่วนประกอบหลักของผงฟูประกอบด้วย กรดหรือเกลือของ
กรด โดยกรดจะท ำปฏิกิริยำกับโซเดียมไบคำร์บอเนต ก่อนหรือระหว่ำงกำรอบ ได้เป็นก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์ 
สำรป้องกันกำรรวมตัวเป็นก้อน (anticaking agent) เช่น แป้งข้ำวโพด มีหน้ำที่เป็นสำรป้องกันไม่ให้ผงฟูดูด
ควำมชื น และเกำะตัวเป็นก้อนระหว่ำงกำรเก็บรักษำ และป้องกันไม่ให้ส่วนผสมที่เป็นกรด และด่ำงท ำปฏิกิริยำ
กันก่อนกำรใช้งำน  ผงฟูที่ใช้ในขนมถ้วยฟูล ำไยเป็นผงฟูก ำลังสอง (double acting baking powder) ที่มี
ส่วนผสมของกรด 2 ประเภท ซึ่งจะท ำปฏิกิริยำกับเบกกิ งโซดำ เกิดก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์ ที่อุณหภูมิต่ำงกัน 
คือประเภทที่เกิดปฏิกิริยำที่อุณหภูมิต่ ำ ซึ่งจะท ำให้ขึ นฟูในขั นตอนกำรผสม และกำรหมักแป้ง และอีกประเภท
หนึ่งเกิดปฏิกิริยำที่อุณหภูมิสูง จะท ำให้ขนมขึ นฟูอีกครั งในขณะนึ่ง เช่น โซเดียมไพโรฟอสเฟต โซเดียม
อลูมิเนียมซัลเฟต   ในส่วนของยีสต์ (yeast) ยีสต์ที่ใช้เป็นเพ่ือให้เกิดกำรขึ นฟูในผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูคือ ยีสต์
แห้ง สำยยีสต์พันธุ์ที่ใช้คือ Saccharomyces cerevisiae ท ำให้ขนมปังขึ นฟู โดยกำรเปลี่ยนน  ำตำลให้เป็น
คำร์บอนไดออกไซด์และแอลกอฮอล์  (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยำ, 2559) 
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ตำรำงท่ี 57 ลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ของขนมถ้วยฟูล ำไย 
ลักษณะปรำกฏที่สังเกตได้ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรำกฏเหมือนขนมถ้วย
ฟูทั่วไป มีกลิ่นกะทิชัดเจน ไม่มี

กลิ่นของล ำไย  

ลักษณะเหมือนขนมถ้วยฟูสูตร
หน้ำไม่แตก มีกลิ่นล ำไยและกะทิ 

เนื อสัมผัสคล้ำยขนมตำล 

กำรขึ นฟูของขนมต่ ำ มีกลิ่นล ำไย
ชัดเจน เนื อสัมผัสแน่นมำกเกินไป 

ไม่นุ่มฟู 
 

 
ภำพที่ 26 ลักษณะของขนมถ้วยฟูล ำไย 
 

ตำรำงท่ี 58 คะแนนเฉลี่ยกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของขนมถ้วยฟูล ำไย 

ขนมถ้วยฟูล ำไย ลักษณะปรำกฏ กล่ิน รสชำติ เนื้อสัมผัส ควำมชอบรวม 

คะแนน 7.53+0.73 7.27+0.64 7.60+1.00 7.33+0.66 7.63+0.85 
หมำยเหตุ: ค่ำเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน จ ำนวนผู้ทดสอบ 30 คน 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 

 
สรุป 

 
1) ล ำไยอบแห้งส ำหรับริโภคเป็นอำหำรว่ำง ซึ่งต้องกำรสีเหลืองทองน่ำรับประทำน เนื อสัมผัสไม่แห้งแข็ง

เกินไป ควรใช้อุณหภูมิต่ ำในกำรอบคือช่วง 50-60 องศำเซลเซียส  แต่หำกต้องกำรให้ล ำไยอบแห้งมีปริมำณ
ควำมชื นต่ ำ เก็บรักษำได้นำนขึ น หรือต้องกำรน ำไปแปรรูปในลักษณะของล ำไยผง  ควรอบด้วยอุณหภูมิสูง 70-
80 องศำเซลเซียส  องค์ประกอบทำงเคมีของล ำไยอบแห้ง มีปริมำณควำมชื น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ คำร์โบไฮเดรต 
ร้อยละ 10.63, 6.86, 0.59, 3.41 และ 78.51 ตำมล ำดับ  ปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระทั งหมด  215.08 
มิลลิกรัม Trolox ต่อ 100 กรัม 

2) สูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตผงปรุงรสล ำไยเพ่ือสุขภำพ ประกอบด้วย เกลือโซเดียมคลอไรด์ 15 กรัม 
โพแทสเซียมคลอไรด์ 5 กรัม น  ำตำล 28 กรัม ล ำไยผง 32 กรัม เนื อปลำผง 16 กรัม พริกไทยผง 2 กรัม และ 
กระเทียมผง 2 กรัม ด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผงปรุงรส พบว่ำ มีปริมำณโปรตีนสูงถูงร้อยละ 12.50 และ
มีปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระ 535.46 มิลลิกรัม Trolox ต่อ 100 กรัม 

3) สูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตขนมถ้วยเพ่ือสุขภำพ พบว่ำ ตัวขนมถ้วยประกอบด้วย น  ำร้อยละ 15.8 
น  ำตำลทรำยแดงร้อยละ 20.3 ล ำไยสดปั่นละเอียดร้อยละ 54.0  แป้งข้ำวเจ้ำร้อยละ 9.0 และแป้งมัน
ส ำปะหลังร้อยละ 1.0  กำรใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในอัตรำส่วน 50:50 เป็นสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิต
หน้ำขนม เนื่องจำกให้ลักษณะปรำกฏที่ดี ส่วนหน้ำของขนมไม่แห้ง สำมำรถสังเกตกำรแตกมันย่นเป็นคลื่นใน
อัตรำส่วนผสมที่ลงตัวระหว่ำงนมถั่วเหลืองและหัวกะทิ เนื อสัมผัสนุ่ม ไม่แข็งกระด้ำง หรือเป็นไต ตัวและหน้ำ
ขนมสำมำรถเชื่อมประสำนกันใกล้เคียงกับสูตรควบคุม ไม่เกิดกำรแยกชั น ผู้ทดสอบให้คะแนนกำรยอมรับด้ำน
ลักษณะปรำกฏ  กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบรวม ไม่แตกต่ำงจำกสูตรควบคุม 

4) กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น  ำล ำไยเห็ดหลินจือเป็นทำงเลือกหนึ่งส ำหรับผู้บริโภคที่รักสุขภำพ โดยสูตรที่ไม่มี
กำรเติมน  ำตำลทรำยเพ่ิมเหมำะส ำหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ชอบรสชำติหวำนน้อย ส่วนกลุ่มที่ชอบรสหวำนสำมำรถ
เติมน  ำตำลร้อยละ 5-10 

5) สูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตวุ้นล ำไย ประกอบด้วย น  ำตำลทรำย 15.0 กรัม น  ำ 62.5 กรัม ล ำไยสดปั่น
ละเอียด 22.5 กรัม และผงวุ้น 1 กรัม   ซึ่งเป็นสูตรที่ให้ลักษณะปรำกฏที่ดี สีขำวขุ่นเล็กน้อย มีกลิ่นหอมล ำไย 
รสหวำนปำนกลำง เนื อสัมผัสเหมือนวุ้นทั่วไป 

6) สูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตวุ้นกรอบล ำไย ประกอบด้วย น  ำตำลทรำย 30 กรัม น  ำ 40 กรัม  ล ำไยสด
ปั่นละเอียด 30 กรัม ผงวุ้น 1 กรัม   และ แป้งท้ำวยำยม่อม 0.5 กรัม ซึ่งเป็นสูตรที่ให้ลักษณะปรำกฏที่ดี กรอบ
นอก นุ่มใน ใกล้เคียงกับวุ้นกรอบทั่วไป ไม่แข็งกระด้ำง สีออกเหลืองอ่อน มีกลิ่นหอมล ำไยชัดเจน  อุณหภูมิที่
เหมำะสมในกำรอบวุ้นคือ 70 องศำเซลเซียส  องค์ประกอบทำงเคมีของวุ้นกรอบล ำไย มีปริมำณควำมชื น 
โปรตีน ไขมัน เถ้ำ และ คำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 15.00  0.78  0.45  0.38  และ 83.39 ตำมล ำดับ   
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7) สูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตแยมล ำไย ประกอบด้วย น  ำตำลทรำย 200 กรัม  น  ำ 50 กรัม  ล ำไยสด 
200 กรัม และ เลมอน 30 กรัม   ผลิตภัณฑ์แยมที่ผลิตได้มีสีน  ำตำล มีกลิ่นหอมล ำไยและกลิ่นเลมอน เนื อ
สัมผัสเหมือนแยมผลไม้ทั่วไป ไม่ข้นและเหลวจนเกินไป กำรป้ำยทำดี มีค่ำควำมหวำนประมำณ 65 องศำบริกซ์ 
และค่ำควำมเป็นกรดด่ำง 3 

8) สูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตแยมล ำไย ประกอบด้วย น  ำตำลทรำย 40 กรัม  แป้งเค้ก 65 กรัม  ล ำไยสด 
50 กรัม ผงฟู 1 กรัม ยีสต์แห้ง 1 กรัม และ หัวกะทิ 50 กรัม   ผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยฟูล ำไยที่ผลิตได้มีลักษณะ
เหมือนขนมถ้วยฟูสูตรหน้ำไม่แตก มีกลิ่นล ำไยและกะทิ เนื อสัมผัสคล้ำยขนมตำล 
 

ข้อเสนอแนะ 
 

1. กำรพัฒนำบรรจุภัณฑ์ให้ตรงกับควำมต้องกำรของตลำด 
2. กำรศึกษำกำรเพิ่มอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
3. กำรพัฒนำรูปแบบของผลิตภัณฑ์ให้ควำมน่ำสนใจ ตรงกับควำมต้องกำรของกลุ่มผู้บริโภคในยุค

ปัจจุบัน 
4. กำรพัฒนำเครื่องมือเครื่องจักร ที่เหมำะสมกับกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
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ผลผลิต (Output) 
 

1) กำรฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำรโครงกำรวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐำนรำก 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอุดมศึกษำ  ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560  เรื่อง  “กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว” ณ หอประชุมอ ำเภอคลองหำด จ. สระแก้ว  
 

2) กำรน ำเสนอผลงำนทำงวิชำกำรในกำรประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ เรื่อง “A Study of Coconut 
Milk Substitution by Soy Milk in Kanomtuay Product”  (poster presentation)  ใ น ง ำน 
Food Innovation Asia Conference 2017 (Innovative Food Science and Technology for 
Mankind: Empowering Research for Health and Aging Societ) ระหว่ำงวันที่ 15-17 มิถุนำยน 
พ.ศ. 2060 ไบเทคบำงนำ กรุงเทพ  
 

3) กำรน ำเสนอผลงำนทำงวิชำกำรในกำรประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ เรื่อง “Effect of Sodium 

chloride Replacement with Potassium chloride on Qualities of Longan Seasoning 

Powder”  (poster presentation)  ในงำน ICFSN 2017 : 19th International Conference on 

Food Security and Nutrition บำหลี ประเทศอินโดนีเซีย ระหว่ำงวันที่ 23 – 24 ตุลำคม พ.ศ. 
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A Study of Coconut Milk Substitution by Soy Milk in Kanomtuay Product 

Abstract 

Kanomtuay is a steamed coconut milk custard pudding which has two layers in tiny 

porcelain bowl.  The lower layer is sweet and contains coconut milk concentrate. The upper 

layer is sweet, oily and slightly salty.  This research aimed to optimize the ingredient to 

produce lower and upper layers of low-fat kanomtuay.  The nine formulations of lower layer 

comprised of water, sugar and fresh longan juice were studied by using Mixture Design. The 

studies ranges of water, sugar and fresh longan juice were 0-70%, 0-30% and 0-100%, 

respectively. Sensory evaluation by 30 untrained panelists using 9 point hedonic scale was 

conducted. It was found that the suitable formulation of lower layer was 17.5% water, 22.5% 

sugar and 60% fresh longan juice. Sensory evaluation showed that it had the highest score of 

taste, texture and overall liking (7.80±0.66).  Furthermore, the suitable ratio of coconut milk 

substitution by soy milk in kanomtuay was studied.  The coconut milk was replaced by soy 

milk on the upper layer of kanomtuay at 0, 25, 50, 75 and 100%. The result indicated that 

50% substitution of soy milk showed a good appearance of kanomtuay. The upper layer had 

canary yellow color, moderately oily fracture and soft texture.  Moreover, there was no 

separation between lower layer and upper layer of kanomtuay. It had overall liking score of 

7.23±0.63. In comparison with control, 50% soy milk substitution had fat content of 

2.25%±0.02 less than that of control (5.42%±0.01).  Therefore, the use of 50% soy milk 

substitution can reduce fat content in the formulation of kanomtuay. Moreover, the result 

showed that kanomtuay was still in good condition for 7 days at 4 0C. The amount of 

microorganisms was less than 1x104 (CFU/g). In conclusion, reduced fat kanomtuay product is 

an interesting new alternative for consumers who are health-conscious. 

 

Keywords: kanomtuay, coconut milk, soy milk, longan juice, fat 

 

 



 

84 
 

กำรศึกษำกำรใช้นมถั่วเหลืองทดแทนกะทิในผลิตภัณฑ์ขนมถ้วย  
 
บทคัดย่อ 
 

ขนมถ้วยเป็นขนมนึ่งที่มีส่วนผสมของกะทิบรรจุอยู่ในถ้วยกระเบื องเคลือบขนำดเล็ก ตัวขนมแบ่งเป็น
สองชั น ตัวแป้งชั นล่ำงมีรสหวำน ส่วนหน้ำของขนมมีรสหวำน มัน และเค็มเล็กน้อยของกะทิเข้มข้น งำนวิจัยนี 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมในกำรผลิตตัวและหน้ำขนมถ้วยไขมันต่ ำ   วำงแผนกำรทดลอง
แบบมิกเจอร์ดีไซน์    ส่วนประกอบหลักของตัวขนมจ ำนวน 9 สูตร ประกอบด้วย น  ำ น  ำตำล และน  ำล ำไยสด 
ร้อยละ 0-70, 0-30 และ 0-100 ตำมล ำดับ ทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสกับผู้ทดสอบทั่วไป จ ำนวน 
30 คน ด้วยวิธีทดสอบควำมชอบ (Hedonic test)  พบว่ำ สูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตตัวขนมคือสูตรที่มีน  ำ 
น  ำตำล และน  ำล ำไยสด ร้อยละ 17.5  22.5 และ 60 ตำมล ำดับ เป็นสูตรที่ได้คะแนนกำรยอมรับด้ำนรสชำติ 
เนื อสัมผัส และควำมชอบรวมสูงที่สุด (7.80+0.66)   จำกนั นศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมของกำรใช้นมถั่ว
เหลืองทดแทนกะทิในส่วนหน้ำของขนมถ้วย โดยศึกษำผลของกำรน  ำนมถั่วเหลืองทดแทนกะทิส่วนหน้ำของ
ขนมถ้วย ร้อยละ  0  25  50  75  และ 100 ตำมล ำดับ พบว่ำ หน้ำขนมถ้วยที่ทดแทนกะทิด้วยนมถั่วเหลือง
ในอัตรำส่วนร้อยละ 50 ให้ลักษณะปรำกฏที่ดีของขนมถ้วยที่ดี คือ บริเวณผิวหน้ำขนมสีเหลืองอ่อน แตกมัน
ปำนกลำง เนื อสัมผัสนิ่ม  ไม่มีกำรแยกชั นระหว่ำงผิวหน้ำขนมและตัวขนม ผู้ทดสอบให้คะแนนกำรยอมรับรวม
ในระดับชอบปำนกลำงที่ 7.23±0.63 คะแนน  กำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีระหว่ำงสูตรสูตรควบคุม 
(control) กับสูตรที่มีกำรทดแทนกะทิด้วยนมถั่วเหลืองร้อยละ 50 พบว่ำ ปริมำณไขมันลดลงแปรผกผันกับ
ปริมำณโปรตีนที่เพ่ิมขึ น โดยสูตรที่มีกำรทดแทนกะทิร้อยละ 50 มีปริมำณไขมัน 2.25±0.02 น้อยกว่ำสูตร
ควบคุม (5.42±0.01) นอกจำกนี กำรเก็บขนมถ้วยที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 7 วัน พบว่ำ ขนมถ้วย
มีปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดน้อยกว่ำ 1x104 (CFU/g)  ไม่มีเชื อรำ  ค่ำควำมเป็นกรดด่ำง และค่ำสีของขนมถ้วย
อยู่ในระดับปกติ ยังไม่เกิดกำรเน่ำเสีย  ดังนั นผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยไขมันต่ ำจึงเป็นทำงเลือกหนึ่งที่น่ำสนใจส ำหรับ
ผู้บริโภคท่ีรักสุขภำพ 
 
ค ำสืบค้น: ขนมถ้วย กะทิ ถั่วเหลือง น  ำล ำไย ไขมัน 

 

 
 



 

85 
 

 
 
 
 

ภำพที่ 27  กำรน ำเสนอผลงำนทำงวิชำกำรในกำรประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ เรื่อง “A Study of  
              Coconut Milk Substitution by Soy Milk in Kanomtuay Product”   
              (poster presentation)   
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Effect of Sodium chloride Replacement with Potassium chloride on Qualities of Longan 
Seasoning Powder 

 
Abstract 
 

Sodium chloride (NaCl) was added in seasoning powder for taste-improving and shelf 
life of products. However, the raised blood pressure caused by eating too much NaCl may 
damage the arteries leading to the heart. The objective of this study was to investigate the 
effects of NaCl replacement with potassium chloride (KCl) on the sensory characteristics and 
physiochemical properties of longan seasoning powder.  Five longan seasoning Powder were 
replaced sodium chloride with KCl at 0, 25, 50 75 and 100%. Mixture design with 2 replications 
was performed. Sensory characteristics on over all flavor, saltiness, sweetness, bitterness and 
overall liking were investigated (using 12 descriptive trained panelists). Results revealed that 
NaCl and KCl had effects on saltiness, bitterness and overall liking. As the level of KCl 
substituted increased, the overall flavor and sweetness of powdered seasoning from longan 
were not significantly (p < 0.05). This resulted in decreasing of overall liking of the products.  
In addition, increasing level of KCl substituted resulted in decreasing of saltiness but increasing 
of bitterness of the products. Saltiness of powdered seasoning from longan with replacement 
levels of 50, 75 and 100% KCl differed when compared to that of 0% KCl. Bitterness of 
powdered seasoning from longan with replacement levels of 50, 75 and 100% KCl differed 
when compared to that of 0% KCl. Moreover, consumer acceptance test was conducted 
(n=100). In conclusion, the optimum formulation contained of 32.0% longan powder, 28.0% 
sugar, 15.0% NaCl, 5% KCl, 16.0% fish powder, 2.0% pepper powder, and 2.0% garlic powder 
that would meet acceptability scores of at least 7 or like moderately. 
 
Keywords— longan, seasoning, NaCl, KCl 
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ภำพที่ 28  กำรน ำเสนอผลงำนทำงวิชำกำรในกำรประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ เรื่อง “Effect of Sodium   
chloride Replacement with Potassium chloride on Qualities of Longan Seasoning 
Powder”  (poster presentation) 
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กำรฝึกอบรมโครงกำรวิจัยและนวัตกรรมเพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐำนรำก 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอุดมศึกษำ  ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 

เรื่อง  “กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว” 
ณ หอประชุมอ ำเภอคลองหำด  จ. สระแก้ว 
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ภำพบรรยำกำศกำรด ำเนินกจิกรรมของโครงกำร 
 

 

 

 
 
ภำพที่ 29  บรรยำกำศกำรลงทะเบียนของผู้เข้ำร่วมอบรม ณ หอประชุมอ ำเภอคลองหำด จ. สระแก้ว 



 

90 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
ภำพที่ 30 บรรยำกำศกำรถ่ำยภำพหมู่ร่วมกันของผู้เข้ำรับกำรฝึกอบรม 
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ภำพที่ 31 บรรยำกำศกำรบรรยำยโดยคณะผู้วิจัย 
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ภำพที่ 32 บรรยำกำศกำรบรรยำยโดยคณะผู้วิจัย 



 

93 
 

 

 

 

 
 
ภำพที่ 33 ภำพบรรยำกำศกำรฝึกปฏิบัติกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
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ภำพที่ 34 ภำพบรรยำกำศกำรฝึกปฏิบัติกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
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ภำพที่ 35 ตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
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สรุปผลกำรจัดกิจกรรมจำกแบบกำรประเมินควำมพึงพอใจ 
 

กำรฝึกอบรมโครงกำรวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐำนรำก ส ำนักงำน
คณะกรรมกำรกำรอุดมศึกษำ  ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 เรื่อง  “กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของ
กลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว”  ณ หอประชุมอ ำเภอคลองหำด ในวันเสำร์ ที่ 6 พฤษภำคม พ.ศ. 2560 โดย
วัตถุประสงค์ของงำนวิจัยคือเพ่ือหำผลิตภัณฑ์ต้นแบบและจุดเด่นของผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย  ศึกษำ
องค์ประกอบทำงเคมีกำยภำพ และหำสภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตล ำไยอบแห้ง  ศึกษำสูตรที่เหมำะสมในกำร
ผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพ่ือสุขภำพ พัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรต้นแบบ ทดสอบลักษณะทำงประสำท
สัมผัสต่อกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพ่ือสุขภำพ  และถ่ำยทอดองค์ควำมรู้ที่ได้จำก
โครงกำรวิจัยต่อกลุ่มเกษตรกรในท้องถิ่นจังหวัดสระแก้ว  กำรอบรมในครั งนี มีกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรแปร
รูปที่ได้มำตรฐำนและถูกสุขลักษณะตำมหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิตอำหำร (จี.เอ็ม.พี.)   ส่งเสริมกำร
แปรรูปและเพ่ิมมูลค่ำวัตถุดิบ และเพ่ิมช่องทำงกำรท ำอำชีพ/อำชีพเสริมให้กับผู้ว่ำงงำน กลุ่มแม่บ้ำน กลุ่ม
วิสำหกิจชุมชน กลุ่มบัณฑิตที่จบกำรศึกษำใหม่ เยำวชน เกษตรกรและผู้สนใจทั่วไป 
   โดยกำรจัดอบรมจ ำนวน 1 รุ่น ส ำหรับรุ่นที่ 1 ในวันเสำร์ ที่ 6 พฤษภำคม พ.ศ. 2560 ณ หอประชุม
อ ำเภอคลองหำด จ. สระแก้ว กำรอบรมในครั งนี เลือกพื นที่อ ำเภอคลองหำดเนื่องจำกเป็นเขตอ ำเภอที่มีกำร
ปลูกล ำไยมำกที่สุดในจังหวัดสระแก้ว และผู้เข้ำอบรมส่วนใหญ่เป็นเกษตรกรผู้ปลูกล ำไย   กำรด ำเนินกำรเสร็จ
สิ นลงด้วยดี ทำงคณะผู้วิจัยได้จัดท ำประเมินผลกำรจัดกิจกรรม ได้ให้ผู้เข้ำร่วมกิจกรรมของโครงกำรตอบ
แบบสอบถำมเกี่ยวกับควำมคิดเห็นในกำรเข้ำร่วมโครงกำร ซึ่งสำมำรถสรุปผลจำกกำรตอบแบบสอบถำมได้
ดังนี  
 
ตอนที่ 1   ข้อมูลเกี่ยวกับผู้เข้ำรับกำรฝึกอบรม 
 
ผู้ตอบแบบสอบถำม จ ำนวน 30 คน  
จ ำแนกตำมเพศเป็นเพศชำย 20 คน เพศหญิง 10 คน 
จ ำแนกตำมอำยุได้ดังนี  
 อำยุต่ ำกว่ำ 30  ปี จ ำนวน   5  คน 
 ช่วงอำยุ  31-40 ปี จ ำนวน  5 คน 
 ช่วงอำยุ  41-50 ปี จ ำนวน  14 คน 
 อำยุ 51 ปีขึ นไป  จ ำนวน  6 คน  
จ ำแนกตำมระดับกำรศึกษำเป็นประถมศึกษำ 4 คน มัธยมศึกษำ 18 คน ปวช. 3 คน ปวส. 4 คน และปริญญำ
ตรี 1 คน  
จ ำแนกตำมอำชีพเป็นรับรำชกำร 1 คน  ค้ำขำย 3 คน เกษตรกร 22 คน รับจ้ำงทั่วไป 2 คน อื่นๆ 2 คน  
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ตอนที่ 2 ควำมพึงพอใจในกำรฝึกอบรม 
 

ก ำหนดกำรแปรควำมหมำยของค่ำเฉลี่ย   ดังนี  
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 4.46-5.00 หมำยถึง มีควำมคิดเห็นเกี่ยวกับกำรด ำเนินงำนในระดับ มำกท่ีสุด 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 3.46-4.45 หมำยถึง มีควำมคิดเห็นเกี่ยวกับกำรด ำเนินงำนในระดับ มำก 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 2.46-3.45 หมำยถึง มีควำมคิดเห็นเกี่ยวกับกำรด ำเนินงำนในระดับ ปำนกลำง 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 1.46-2.45 หมำยถึง มีควำมคิดเห็นเกี่ยวกับกำรด ำเนินงำนในระดับ น้อย 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 1.00-1.45 หมำยถึง มีควำมคิดเห็นเกี่ยวกับกำรด ำเนินงำนในระดับ น้อยที่สุด 
 
ตำรำงที่ 59  แสดงจ ำนวน ร้อยละ ค่ำเฉลี่ย ค่ำส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน  และระดับของผู้ตอบแบบสอบถำมที่
แสดงควำมคิดเห็นเกี่ยวกับรำยกำรประเมินด้ำนต่ำงๆ  (n = 30)  
 

รำยกำรประเมิน ระดับควำมคิดเห็น  

�̅� 

 
SD 

 
ระดับ มำกที่สุด มำก ปำน

กลำง 
น้อย น้อย

ที่สุด 
ควำมเหมำะสม
ของเนื อหำ 

11 
(36.66) 

16 
(53.33) 

3 
(9.99) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.27 
 

0.64 
 

มำก 

ควำมรู้ของ
วิทยำกรในหัวข้อ/
เรื่องท่ีบรรยำย 

15 
(50.00) 

15 
(50.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.50 
 

0.51 
 

มำก
ที่สุด 

ควำมรู้ ควำม
เข้ำใจของท่ำน
ก่อนเข้ำร่วมกำร
อบรม 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

7 
(23.33) 

20 
(66.66) 

3 
(9.99) 

2.13 
 

0.57 
 

น้อย 

ควำมรู้ ควำม
เข้ำใจของท่ำน
หลังเข้ำร่วมกำร
อบรม 

9 
(29.99) 

14 
(46.66) 

7 
(23.33) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.07 
 

0.74 
 

มำก 

ควำมเหมำะสม
ของระยะเวลำกำร
ฟังบรรยำย 

10 
(33.33) 

12 
(39.99) 

8 
(26.66) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.07 
 

0.78 
 

มำก 
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บรรยำกำศในกำร
จัดกำรบรรยำย 

15 
(50.00) 

14 
(46.66) 

1 
(3.33) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.47 
 

0.57 
 

มำก
ที่สุด 

ประโยชน์ที่ได้รับ
จำกกำรฟัง
บรรยำย 

12 
(39.99) 

16 
(53.33) 

2 
(6.66) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.33 
 

0.61 
 

มำก 

ควำมพึงพอใจใน
ภำพรวม 

17 
(56.66) 

12 
(39.99) 

1 
(3.33) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.53 
 

0.57 
 

มำก
ที่สุด 

 
จำกตำรำงที่ 58  ซึ่งเป็นตำรำงแสดงข้อมูลจ ำนวน ร้อยละ ค่ำเฉลี่ย ค่ำส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน และ

ระดับของควำมคิดเห็นเกี่ยวกับรำยกำรประเมินด้ำนต่ำงๆ  ปรำกฏผลดังรำยละเอียดต่อไปนี  
 ผู้ตอบแบบสอบถำมมีควำมคิดเห็นเกี่ยวกับรำยกำรประเมินในภำพรวมในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย
เท่ำกับ 4.53  ค่ำส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน เท่ำกับ 0.57  คิดเป็นค่ำเฉลี่ยร้อยละ 56.66  ในส่วนควำมคิดเห็นใน
แต่ละรำยกำรประเมินปรำกฏผล ดังนี  
 
ควำมเหมำะสมของเนื้อหำที่ใช้ในกำรอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้กับ
ผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้ว 
 พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีควำมคิดเห็นว่ำ  เนื อหำที่ใช้ในกำรอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
อำหำรจำกล ำไยเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้วมีควำมเหมำะสมในระดับ
มำก (53.33) ถึง มำกที่สุด (36.66) 
 
ควำมรู้ของวิทยำกรในหัวข้อกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้กับผลิตผลเกษตร
ท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้ว 
 พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีควำมคิดเห็นว่ำ  ควำมรู้ของวิทยำกรในหัวข้อที่บรรยำยในกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้วในระดับ
มำก (50.00) ถึง มำกที่สุด (50.00) 
 
ควำมรู้ ควำมเข้ำใจกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่น
ของจังหวัดสระแก้ว ของผู้เข้ำร่วมอบรมก่อนเข้ำร่วมกำรอบรม 
 พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพ่ือ
สร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้ว  ก่อนเข้ำร่วมอบรม ในระดับน้อยถึง (66.66) 
ถึง ปำนกลำง (23.33) 
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ควำมรู้ ควำมเข้ำใจกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่น
ของจังหวัดสระแก้ว ของผู้เข้ำร่วมอบรมหลังเข้ำร่วมกำรอบรม 
 พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีควำมรู้ กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพ่ือสร้ำง
มูลค่ำเพ่ิมให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้วหลังเข้ำร่วมอบรม ในระดับมำก (46.66) ถึง มำก
ที่สุด (29.99) 
 
ควำมเหมำะสมของระยะเวลำในกำรอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้กับ
ผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้ว 
พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีควำมคิดเห็นว่ำ  ระยะเวลำกำรอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำก
ล ำไยเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้วมีควำมเหมำะสมในระดับปำนกลำง 
(39.99) ถึง มำกที่สุด (33.33) 
 
บรรยำกำศในกำรจัดอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้กับผลิตผลเกษตร
ท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้ว 
พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีควำมคิดเห็นว่ำ  บรรยำกำศในกำรจัดอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร
จำกล ำไยเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้วในระดับมำก (46.66) ถึง มำกที่สุด 
(50.00) 
 
ประโยชน์ที่ได้รับจำกกำรอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้กับผลิตผล
เกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้ว 
พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีควำมคิดเห็นว่ำ  ประโยชน์ที่ได้รับจำกกำรอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
อำหำรจำกล ำไยเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้วในระดับมำก (53.33) ถึง 
มำกที่สุด (39.99) 
 
ควำมพึงพอใจโดยรวมของกำรอบรมกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้กับ
ผลิตผลเกษตรท้องถิ่นของจังหวัดสระแก้ว 
พบว่ำ  ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่มีควำมพึงพอใจโดยรวม  ในกำรด ำเนินโครงกำรในครั งนี  ในระดับมำก 
(39.99) ถึง มำกที่สุด (56.66) 
 
 ข้อเสนอแนะในกำรอบรม และควำมคิดเห็นอื่นๆ ที่ผู้เข้ำอบรมต้องกำรเสนอ พบว่ำ ผู้เข้ำอบรมมีควำม
ต้องกำรให้จัดกำรอบรมเกี่ยวกับกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกล ำไยเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรอ่ืนๆ ที่หลำกหลำย  เช่น 
ไวน์ล ำไย เป็นต้น อยำกให้มีกำรจัดท ำเป็นซีดีข้อมูลเกี่ยวกับล ำไย 
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รำยงำนสรุปกำรเงิน 
 

สัญญำเลขท่ี  5/2560 

โครงกำรวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐำนรำก  ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอุดมศึกษำ  

ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560   มหำวิทยำลัยบูรพำ 

ชื่อโครงกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว 

Development of Food Product from Longan (Dimocarpus longan Lour) for Agriculturist 

Groups in Sakaeo Province 

ชื่อหัวหน้ำโครงกำรวิจัยผู้รับทุน ดร. นรินทร์  เจริญพันธ์ 

รำยงำนในช่วงตั งแต่วันที่ 9  มีนำคม พ.ศ.  2560  ถึงวันที่  10 มกรำคม พ.ศ. 2561 

ระยะเวลำด ำเนินกำร 10 เดือน  ตั งแต่วันที่ 9  มีนำคม พ.ศ.  2560   
 

รำยรับ 

จ ำนวนเงินที่ได้รับ 

งวดที่ 1   100,000   บำท เมื่อวันที่  10  เมษำยน   2560 

งวดที่ 2   116,000   บำท   เมื่อวันที่  20  กรกฎำคม 2560 

งวดที่ 3   24,000   บำท   เมื่อวันที่  30  กันยำยน  2560 

รวม  240,000 บำท 
 

รำยจ่ำย 

รำยกำร งบประมำณที่ตั้งไว้ งบประมำณที่ใช้จริง จ ำนวนเงินคงเหลือ/เกิน 
1. ค่ำตอบแทน 0 0 0 

2. ค่ำจ้ำง 28,800 28,800 0 

3. ค่ำวัสดุ 102,200 102,200 0 
4. ค่ำใช้สอย 85,000 85,000 0 

5. ค่ำสำธำรณูปโภค 10 % 24,000 24,000 0 

รวม 240,000 240,000 0 

                                                                                                             

 
(นำงสำวนรินทร์  เจริญพันธ์) 

หัวหน้ำโครงกำรวิจัยผู้รับทุน 
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http://www.doa.go.th/
http://www.arda.or.th/
http://ag-ebook.lib.ku.ac.th/index.php/component/content/article/581
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ภำคผนวก ก 
แบบสอบถำมโครงกำรวิจัยและนวัตกรรมเพื่อถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่

ชุมชนฐำนรำก 
ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2560 

เรื่อง กำรวิจัยกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกร
จังหวัดสระแก้ว 
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เอกสำรแบบแสดงควำมยินยอม 
ของอำสำสมัครเข้ำร่วมกำรวิจัย (Consent Form) 

 

 
โครงกำรวิจัยเรื่อง  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว 
ให้ค ำยินยอม  วันที่………..  เดือน………………….…… พ.ศ …………. 
 
 ก่อนที่จะลงนำมในใบยินยอมเข้ำร่วมเป็นกลุ่มตัวอย่ำงหรืออำสำสมัครในโครงกำรวิจัยนี  ข้ำพเจ้ำได้รับ  กำรอธิบำย

ถึงวัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย วิธีกำรวิจัย และรำยละเอียดต่ำงๆ ตำมที่ระบุในเอกสำรข้อมูลส ำหรับผู้ร่วมโครงกำรวิจัย ซึ่ง

ผู้วิจัยได้ให้ไว้แก่ข้ำพเจ้ำ และข้ำพเจ้ำเข้ำใจค ำอธิบำยดังกล่ำวครบถ้วนเป็นอย่ำงดีแล้ว 

 ผู้วิจัยรับรองว่ำจะตอบค ำถำมต่ำงๆ ที่ข้ำพเจ้ำสงสัยเกี่ยวกับกำรวิจัยนี ด้วยควำมเต็มใจ และไม่ปิดบัง 
ซ่อนเร้นจนข้ำพเจ้ำพอใจ 
 ข้ำพเจ้ำเข้ำร่วมโครงกำรวิจัยนี ด้วยควำมสมัครใจ และมีสิทธิที่จะบอกเลิกกำรเข้ำร่วมโครงกำรวิจัยนี  
เมื่อใดก็ได้ กำรบอกเลิกกำรเข้ำร่วมกำรวิจัยนั นไม่มีผลกระทบใดๆ ที่ข้ำพเจ้ำจะพึงได้รับต่อไป 
 ผู้วิจัยรับรองว่ำจะเก็บข้อมูลเฉพำะเกี่ยวกับตัวข้ำพเจ้ำเป็นควำมลับ จะเปิดเผยได้เฉพำะในรูป 
ที่เป็นสรุปผลกำรวิจัย กำรเปิดเผยข้อมูลของข้ำพเจ้ำต่อหน่วยงำนต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องต้องได้รับอนุญำตจำก
ข้ำพเจ้ำ 
 ข้ำพเจ้ำได้อ่ำนข้อควำมข้ำงต้นแล้วมีควำมเข้ำใจดีทุกประกำร   และได้ลงนำมในใบยินยอมนี  
ด้วยควำมเต็มใจ 
 

 
ลงนำม  ………………………………..……………………..ผู้ยินยอม 

(…………………………………………………….) 
 
ลงนำม  ………………………….……………………..…..พยำน 

(…………………………………………………….) 
 
ลงนำม  ……………………………………………………...ผู้ท ำวิจัย 

     (นำงสำวนรินทร์  เจริญพันธ์) 
 

IRB-BUU Form 03 
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เอกสำรชี้แจงผู้ร่วมโครงกำรวิจัย 
(Participant Information Sheet) 

 
โครงกำรวิจัยเรื่อง : กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว 
 
เรียน ผู้ร่วมโครงกำรวิจัย 
 

ข้ำพเจ้ำ นำงสำวนรินทร์  เจริญพันธ์  ต ำแหน่ง อำจำรย์  หน่วยงำน คณะเทคโนโลยีกำรเกษตร  
มหำวิทยำลัยบูรพำ  ขอเรียนเชิญท่ำนเข้ำร่วมโครงกำรวิจัยนี   ก่อนที่ท่ำนตกลงเข้ำร่วมกำรวิจัยดังกล่ำว ขอ
เรียนให้ท่ำนทรำบรำยละเอียดของโครงกำรวิจัย ดังนี  

โครงกำรวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรต้นแบบ และทดสอบลักษณะทำงประสำท
สัมผัสต่อกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย  ซึ่งท่ำนเป็นกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปที่รับประทำน
ผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย ผลกำรศึกษำวิจัยจะเป็นแนวทำงในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกจำกล ำไยต่อไป 

หำกท่ำนตกลงที่จะเข้ำร่วมกำรศึกษำวิจัยนี   คณะผู้วิจัยจะขอควำมร่วมมือให้ท่ำนตอบค ำถำมของกำร
วิจัย ซึ่งจะใช้เวลำประมำณ  10  นำท ี

กำรเข้ำร่วมตอบค ำถำมกำรศึกษำวิจัยนี เป็นไปโดยสมัครใจ  ท่ำนอำจจะปฏิเสธที่จะเข้ำร่วมหรือถอน
ตัว จำกกำรศึกษำนี ได้ทุกเมื่อ  โดยไม่กระทบใดๆ ต่อท่ำน 

ผลของกำรศึกษำนี   อำจไม่เป็นประโยชน์กับท่ำนโดยตรง  แต่จะเป็นประโยชน์ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
อำหำรจำกล ำไย สร้ำงมูลค่ำให้กับผลิตผลในท้องถิ่นและจะใช้เพ่ือวัตถุประสงค์ทำงวิชำกำรเท่ำนั น  โดยข้อมูล
ต่ำง ๆ  ของท่ำนจะถูกเก็บไว้เป็นควำมลับ และจะไม่มีกำรเปิดเผยชื่อของผู้ให้ข้อมูล  กำรน ำเสนอข้อมูลจะเป็น
ในภำพรวม  ทั งนี ข้อมูลจะถูกเก็บไว้เป็นเวลำ  3  ปี หลังกำรเผยแพร่ผลกำรวิจัยและจะถูกน ำไปท ำลำย
หลังจำกนั น 

หำกท่ำนมีค ำถำมหรือข้อสงสัยประกำรใด  ท่ำนสำมำรถติดต่อข้ำพเจ้ำนำงสำวนรินทร์  เจริญพันธ์ 
คณะเทคโนโลยีกำรเกษตร  มหำวิทยำลัยบูรพำ  โทรศัพท์มือถือหมำยเลข 087-1844069 และสำมำรถติดต่อ
คณะกรรมกำรพิจำรณำจริยธรรมกำรวิจัยในมนุษย์ มหำวิทยำลัยบูรพำ โทรศัพท์หมำยเลข 038-102561-62 

ข้ำพเจ้ำยินดีตอบค ำถำมและข้อสงสัยของท่ำนทุกเม่ือ  เมื่อท่ำนพิจำรณำแล้วเห็นสมควรเข้ำร่วม 
ในกำรวิจัยนี แล้วขอควำมกรุณำลงนำมในใบยินยอมร่วมโครงกำรที่แนบมำด้วยนี   และขอขอบพระคุณในควำม
ร่วมมือของท่ำนมำ  ณ  ที่นี  
 

ลงชื่อ  .......................................................... 
        (นำงสำวนรินทร์  เจรญิพันธ์) 

       หวัหน้ำโครงกำรวิจัย 



 

112 
 

แบบสอบถำม 

เรื่อง:  กำรส ำรวจพฤติกรรมและควำมต้องกำรในกำรบริโภคผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
โครงกำร:   กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว 
 
ค ำชี้แจง:  แบบสอบถำมนี เป็นงำนวิจัยในโครงกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัด
สระแก้ว  ข้อมูลทุกอย่ำงที่ท่ำนตอบมำ  จะไม่มีผลใดๆ  ต่อผู้ตอบทั งสิ น  ขอขอบพระคุณทุกท่ำนที่ให้ควำม
ร่วมมือในกำรตอบแบบสอบถำมครั งนี  
 
ค ำอธิบำย:  ล ำไย เป็นพืชไม้ผลเขตร้อนและกึ่งร้อน ผลสุกสีน  ำตำลล้วน เนื อล ำไยสีขำวหรือชมพูอ่อน เมล็ดสี
ด ำเป็นมัน เนื อล่อนเม็ด 

…………………………………………………………………………………….. 
 

ค ำแนะน ำ:  กรุณำท ำเครื่องหมำย  ลงในวงเล็บ (  ) หน้ำค ำตอบท่ีท่ำนเห็นว่ำเหมำะสมกับควำมคิด 
      ของท่ำนมำกที่สุด 
 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ   (   )   ชำย   (   )   หญิง 

 

2. อำยุ  (   )   10-20 ปี  (   )   21-30 ปี  (   )   31-40 ปี 
(   )   41-50 ปี  (   )   มำกกว่ำ 50 ปี 
 

3. กำรศึกษำ (   )   ประถมศึกษำ  (   )   มัธยมศึกษำตอนต้น 
(   )   มัธยมตอนปลำย/ปวช. (   )   อนุปริญญำ/ปวส. 
(   )   ปริญญำตรี   (   )   สูงกว่ำปริญญำตรี 
 

4. อำชีพ  (   )   นักเรียน/นักศึกษำ  (   )   เกษตรกร 
(   )   ข้ำรำชกำร/พนักงำนของรัฐ (   )   พนักงำนบริษัทเอกชน 
(   )   ค้ำขำย/ธุรกิจส่วนตัว (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………. 
 

5. รำยได้ของท่ำนต่อเดือน 
(   )   น้อยกว่ำ 5,000 บำท (   )   5,001-10,000 บำท 

  (   )   10,001-15,000 บำท (   )   15,001-20,000 บำท 
   (   )   มำกกว่ำ 20,000 บำท 
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ส่วนที่ 2  ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมกำรบริโภคล ำไย 
 

6. ท่ำนเคยรับประทำนล ำไยหรือไม่ 
(   )   เคย (กรุณำตอบข้อ 7-12)   (   )   ไม่เคย (กรุณำตอบข้อ 13) 

 

เฉพำะผู้ที่เคยรับประทำนล ำไย 
 

7. รูปแบบของล ำไยท่ีท่ำนเคยรับประทำน (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )   ผลิตภัณฑ์ล ำไยสด 
(   )   ผลิตภัณฑ์ล ำไยในน  ำเชื่อม 
(   )   ผลิตภัณฑ์ล ำไยอบแห้ง 
(   )   ผลิตภัณฑ์ล ำไยผง 
(   )   ผลิตภัณฑ์น  ำล ำไย 
(   )   ผลิตภัณฑ์จำกล ำไย อ่ืนๆ  โปรดระบุ………………………………………….. 

 

8. ท่ำนเคยบริโภคล ำไยจำกที่ใด  (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )  ซื อล ำไยสดมำรับประทำนที่บ้ำน (   )   ซื อเป็นล ำไยแปรรูปมำรับประทำน 
(   )  รับประทำนท่ีร้ำนอำหำร  (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………………………… 
 

9. ควำมถีใ่นกำรรับประทำนล ำไย 
(   )  ประจ ำ ระบุ 
 (   )  2 ครั งต่อสัปดำห์ 
 (   )  3-4 ครั งต่อสัปดำห์ 
 (   )  มำกกว่ำ 4 ครั งต่อสัปดำห์ 
(   )  ครั งครำว ระบุ 
 (   )  1 ครั งต่อเดือน 
 (   )  2-3 ครั งต่อเดือน 
 (   )  4 ครั งต่อเดือน 
(   )  นำนๆ ครั ง 

 

10.  ท่ำนชอบรับประทำนล ำไยหรือไม่ 
(   )   ชอบ (กรุณำตอบข้อ 11 ต่อไป)    
(   )   เฉยๆ 
(   )   ไม่ชอบ (กรุณำตอบข้อ 12 ต่อไป)  
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11. เหตุผลที่ท่ำนชอบรับประทำนล ำไย (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ)  
(   )  รสชำติอร่อย    (   )   มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร 
(   )  สะดวกต่อกำรรับประทำน   (   )   มีจ ำหน่ำยมำกในท้องถิ่น 
(   )  ต้องกำรสนับสนุนผลิตภัณฑ์ล ำไยในท้องถิ่น (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ………………… 
 

12. เหตุผลที่ท่ำนไม่ชอบรับประทำนล ำไย (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )  รสชำติไม่อร่อย    (   )  มีทัศนคติที่ไม่ดีต่อล ำไย 
(   )  มีอำกำรแพ้เมื่อรับประทำน   (   )  รำคำแพง 
(   )  หำซื อผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยยำก  (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………… 

 

เฉพำะผู้ที่ไม่เคยรับประทำนล ำไย 
13.  เหตุใดท่ำนไม่เคยรับประทำนล ำไย 

(   )  ไม่รู้จักล ำไย 
(   )  ไม่อยำกลอง 
(   )  คิดว่ำรสชำติไม่อร่อย 
(   )  อื่นๆ โปรดระบุ…………………………………………… 

 

ส่วนที่ 3  ข้อมูลเกี่ยวกับกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย 
 

14.  หำกมีผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูปจำกล ำไย จ ำหน่ำยในท้องตลำดแล้ว ท่ำนคิดว่ำท่ำนจะซื้อ
ผลิตภัณฑ์ประเภทใด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )   ล ำไยอบแห้ง  (   )   ผลิตภัณฑ์ขนมไทยจำกล ำไย 
(   )   ผงปรุงรสจำกล ำไย  (   )   ผลิตภัณฑ์ขนมอบจำกล ำไย 
(   )   ล ำไยผง   (   )   ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจำกล ำไย 
(   )   ผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไย อื่นๆ  โปรดระบุ………………………………………….. 

 

15.  ถ้ำมีกำรผลิตอำหำรจำกล ำไย  ท่ำนต้องกำรให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะสีแบบใด 
(   )   สีธรรมชำติของล ำไย  (   )   สีขำว  (   )  สีน  ำตำล   (   )  หลำกหลำยสี  
(   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………………… 

 

16. ถ้ำหำกมีกำรผลิตผงปรุงรสจำกล ำไย ท่ำนต้องกำรให้มีรสชำติใด (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
(   )  รสล ำไย (   )  รสปลำ     (   )  รสหมู     (   )  รสต้มย ำ  
(   )  รสไก่ (   )  รสปลำหมึก (   )  อื่นๆ โปรดระบุ………………………… 
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17.  ถ้ำมีกำรผลิตอำหำรจำกล ำไย  ท่ำนต้องกำรให้ผลิตภัณฑ์มีระดับควำมเข้มด้ำนกลิ่นและรสชำติ
เท่ำใด 
 

คุณลักษณะ ระดับควำมเข้ม 

มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยท่ีสุด 

รสหวำน      
รสเค็ม      

กลิ่นหอมของส่วนผสม      
 

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

18. ในอนำคตหำกมีกำรจ ำหน่ำยผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกล ำไย ท่ำนจะซ้ือผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวหรือไม่  
(   )  ซื อ เพรำะ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 (   )  อยำกทดลองบริโภค   (   )  มีควำมแปลกใหม่ 
 (   )  สะดวกต่อกำรบริโภค  (   )  คุณค่ำทำงโภชนำกำร 
 (   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 
(   )  ไม่แน่ใจ เพรำะ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 (   )  ไม่แน่ใจว่ำรสชำติอร่อยหรือไม่     

(   )  ไม่แน่ในว่ำผลิตภัณฑ์จะเก็บรักษำไว้ได้นำนหรือไม่ 
 (   )  ไม่แน่ใจในรูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ 
 (   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 

 (  )  ไม่ซื อ เพรำะ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 (   )  ไม่ชอบรับประทำนล ำไย   

(   )  ไม่ชอบรับประทำนอำหำรที่มีส่วนผสมของล ำไย 
 (   )  ไม่ม่ันใจด้ำนกลิ่นและรสชำติ    

(   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 
 

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

        ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบเนื้อล ำไยอบแห้ง 
ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 

กรุณำทดสอบเนื้อล ำไยแล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับควำมชอบของท่ำนทีม่ีต่อผลิตภัณฑ ์
 

รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำติรวม          

เนื้อสัมผัสรวม          

ควำมชอบรวม          

 

รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำติรวม          

เนื้อสัมผัสรวม          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำติรวม          

เนื้อสัมผัสรวม          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำติรวม          

เนื้อสัมผัสรวม          

ควำมชอบรวม          
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รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำติรวม          

เนื้อสัมผัสรวม          

ควำมชอบรวม          

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบผงปรุงรสล ำไย 
ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 

กรุณำทดสอบน้ ำซุปผงปรุงรสล ำไยแล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับควำมชอบของท่ำนที่มีต่อผลิตภัณฑ ์
 

รหัสตัวอย่ำง………… 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

กลิ่นรส          

ควำมเค็ม          

ควำมหวำน          

ควำมขม          

ควำมชอบรวม          

 

รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

กลิ่นรส          

ควำมเค็ม          

ควำมหวำน          

ควำมขม          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

กลิ่นรส          

ควำมเค็ม          

ควำมหวำน          

ควำมขม          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

กลิ่นรส          

ควำมเค็ม          

ควำมหวำน          

ควำมขม          

ควำมชอบรวม          
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รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

กลิ่นรส          

ควำมเค็ม          

ควำมหวำน          

ควำมขม          

ควำมชอบรวม          

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบสอบถำม 
 

เรียน  ผู้ตอบแบบสอบถำม 
เรื่อง  แบบสอบถำมชุดนี เป็นงำนส ำรวจกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสล ำไย  เพ่ือ
ประกอบกำรท ำวิจัย เรื่อง “กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว” ข้อมูลที่
ท่ำนตอบมำจะไม่มีผลใดๆ  ต่อผู้ตอบแบบสอบถำมทั งสิ น 
 
ค ำอธิบำย   ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสล ำไย  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำล ำไย และเนื อปลำ มำให้ควำมร้อน

จนแห้ง บดเป็นผง ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ เช่นน  ำตำล เกลือ กระเทียม 
พริกไทย  

 
ขอขอบพระคุณในควำมร่วมมือ  
คณะผู้ท ำวิจัย 

 

 
ค ำแนะน ำ:  กรุณำท ำเครื่องหมำย  ลงในวงเล็บ (  ) หน้ำค ำตอบท่ีท่ำนเห็นว่ำเหมำะสมกับควำมคิด 
      ของท่ำนมำกที่สุด 
  

1. กรุณำทดสอบผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสล ำไย  แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์  โดยก ำหนดให้ 
1 =  ไม่ชอบมำกท่ีสุด 2  =  ไม่ชอบมำก 3  =  ไม่ชอบปำนกลำง 
4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย 5  =  เฉยๆ 6  =  ชอบเล็กน้อย 
7 =  ชอบปำนกลำง 8  =  ชอบมำก 9  =  ชอบมำกที่สุด 

 

คุณลักษณะ ผงปรุงรสล ำไย   

กลิ่นรส  
ควำมเค็ม  

ควำมหวำน  
ควำมขม  

ควำมชอบรวม  
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2. ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสล ำไยนี้มำกน้อยเพียงใด โปรดระบุกำรยอมรับโดยท ำเครื่องหมำย 
 ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับระดับกำรยอมรับชองท่ำนที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

 

ชนิดขนม น้อยท่ีสุด น้อย ปำนกลำง มำก มำกที่สุด 

ผงปรุงรสล ำไย        
 

3. ท่ำนจะซ้ือผงปรุงรสล ำไยนี้หรือไม่ ถ้ำมีกำรวำงจ ำหน่ำยในท้องตลำด 
(  )  ซื้อ เพรำะ………………………………………………………………………………………………………… 
(  )  ไม่ซื้อ เพรำะ………………………………………………………………………………………………………… 

 

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบของตัวขนมถ้วยสูตรล ำไย 
ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 

กรุณำทดสอบตัวขนมถ้วยสูตรล ำไยแล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับควำมชอบของท่ำนที่มีต่อผลิตภัณฑ ์
 

รหัสตัวอย่ำง………… 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 

รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          
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รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          
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รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่นล ำไย          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบของหน้ำขนมถ้วยสูตรทดแทนกะทิด้วยน้ ำนมถั่วเหลือง 
ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 

กรุณำทดสอบหน้ำขนมถ้วยสูตรทดแทนกะทิด้วยน้ ำนมถั่วเหลืองแล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับ
ควำมชอบของท่ำนทีม่ีต่อผลิตภณัฑ์ 

รหัสตัวอย่ำง………… 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 

รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          
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รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบสอบถำม 
 

เรียน  ผู้ตอบแบบสอบถำม 
เรื่อง  แบบสอบถำมชุดนี เป็นงำนส ำรวจกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยเพื่อสุขภำพ  
เพ่ือประกอบกำรท ำวิจัย เรื่อง “กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว” 
ข้อมูลที่ท่ำนตอบมำจะไม่มีผลใดๆ  ต่อผู้ตอบแบบสอบถำมทั งสิ น 
 
ค ำอธิบำย   ผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยเพื่อสุขภำพ  เป็นขนมที่มีส่วนผสมของแป้ง กะทิ และน  ำตำล กรรมวิธี

กำรปรุงสุกด้วยวิธีกำรนึ่ง ลักษณะปรำกฏของขนมถ้วยแบ่งเป็น 2 ส่วน คือตัวขนมและหน้ำ
ขนม โดยตัวขนมถ้วยมีรสหวำน ค่อนข้ำงเหนียว ประกอบด้วยแป้งและน  ำตำลเป็น
ส่วนประกอบหลัก ส่วนหน้ำของขนมถ้วยประกอบด้วยหัวกะทิเข้มข้น เกลือ และน  ำตำล ท ำ
ให้ขนมถ้วยมีรสหวำนมัน และเค็มเล็กน้อย   

ขอขอบพระคุณในควำมร่วมมือ  
คณะผู้ท ำวิจัย 

 

 
ค ำแนะน ำ:  กรุณำท ำเครื่องหมำย  ลงในวงเล็บ (  ) หน้ำค ำตอบท่ีท่ำนเห็นว่ำเหมำะสมกับควำมคิด 
      ของท่ำนมำกที่สุด 
  

1. กรุณำทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยเพื่อสุขภำพ  แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์  โดยก ำหนดให้ 

1 =  ไม่ชอบมำกท่ีสุด 2  =  ไม่ชอบมำก 3  =  ไม่ชอบปำนกลำง 
4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย 5  =  เฉยๆ 6  =  ชอบเล็กน้อย 
7 =  ชอบปำนกลำง 8  =  ชอบมำก 9  =  ชอบมำกที่สุด 

 

คุณลักษณะ ขนมถ้วยเพื่อสุขภำพ   
ลักษณะปรำกฏ   

กลิ่น  

รสชำติ  
เนื อสัมผัส  

ควำมชอบรวม  
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2. ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยเพื่อสุขภำพนี้มำกน้อยเพียงใด โปรดระบุกำรยอมรับโดยท ำ
เครื่องหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับระดับกำรยอมรับชองท่ำนที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

 

ชนิดขนม น้อยท่ีสุด น้อย ปำนกลำง มำก มำกที่สุด 

ขนมถ้วยเพื่อสุขภำพ        
 

3. ท่ำนจะซ้ือขนมถ้วยเพื่อสุขภำพนี้หรือไม่ ถ้ำมีกำรวำงจ ำหน่ำยในท้องตลำด 
(  )  ซื้อ เพรำะ………………………………………………………………………………………………………… 
(  )  ไม่ซื้อ เพรำะ………………………………………………………………………………………………………… 

 

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบของน้ ำล ำไยเห็ดหลินจือ 
 

ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 
 

กรุณำทดสอบน้ ำล ำไยเห็ดหลินจือแล้วท ำเครื่องหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับควำมชอบของท่ำนที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์ 
 
 

ควำมชอบรวม ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

รหัสตัวอย่ำง………          

รหัสตัวอย่ำง………          

รหัสตัวอย่ำง………          

รหัสตัวอย่ำง………          

รหัสตัวอย่ำง………          

รหัสตัวอย่ำง………          

รหัสตัวอย่ำง………          

 

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบของวุ้นล ำไย 
ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 

กรุณำทดสอบวุ้นล ำไยแล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับควำมชอบของท่ำนทีม่ีต่อผลิตภัณฑ ์
 

รหัสตัวอย่ำง………… 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 

รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          
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รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          
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รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบของวุ้นกรอบล ำไย 
ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 

กรุณำทดสอบวุ้นกรอบล ำไยแล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับควำมชอบของท่ำนที่มีต่อผลิตภัณฑ ์
 

รหัสตัวอย่ำง………… 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 

รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          
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รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          
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รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบของวุ้นกรอบล ำไย 
ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 

กรุณำทดสอบวุ้นกรอบล ำไยแล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับควำมชอบของท่ำนที่มีต่อผลิตภัณฑ ์
 

รหัสตัวอย่ำง………… 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 

รหัสตัวอย่ำง……….. 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 
รหัสตัวอย่ำง……….. 

ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก
ที่สุด 

ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน
กลำง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบสอบถำม 
 

เรียน  ผู้ตอบแบบสอบถำม 
เรื่อง  แบบสอบถำมชุดนี เป็นงำนส ำรวจกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ วุ้นกรอบล ำไย  เพ่ือ
ประกอบกำรท ำวิจัย เรื่อง “กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว” ข้อมูลที่
ท่ำนตอบมำจะไม่มีผลใดๆ  ต่อผู้ตอบแบบสอบถำมทั งสิ น 
 
ค ำอธิบำย   ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบล ำไย  ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน ำผงวุ้นมำละลำยน  ำในอัตรำส่วนที่

เหมำะสม เติมน  ำตำล ต้มให้เดือด อำจแต่งสี กลิ่น รส และเนื อล ำไย เทใส่พิมพ์ ทิ งไว้ให้ 
เย็น อำจน ำไปตัดเป็นชิ นตำมขนำดที่ต้องกำร ท ำให้แห้งโดยใช้ควำมร้อนจำกแสงอำทิตย์หรือ
แหล่งพลังงำนอ่ืนจนเกิดแผ่นน  ำตำลหรือเกล็ดน  ำตำลเคลือบที่ผิว แล้วบรรจุในภำชนะบรรจุ 

   
ขอขอบพระคุณในควำมร่วมมือ  
คณะผู้ท ำวิจัย 

 

 
ค ำแนะน ำ:  กรุณำท ำเครื่องหมำย  ลงในวงเล็บ (  ) หน้ำค ำตอบท่ีท่ำนเห็นว่ำเหมำะสมกับควำมคิด 
      ของท่ำนมำกที่สุด 
  

1. กรุณำทดสอบผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบล ำไย  แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์  โดยก ำหนดให้ 

1 =  ไม่ชอบมำกท่ีสุด 2  =  ไม่ชอบมำก 3  =  ไม่ชอบปำนกลำง 
4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย 5  =  เฉยๆ 6  =  ชอบเล็กน้อย 
7 =  ชอบปำนกลำง 8  =  ชอบมำก 9  =  ชอบมำกที่สุด 

 

คุณลักษณะ วุ้นกรอบล ำไย   
ลักษณะปรำกฏ   

กลิ่น  

รสชำติ  
เนื อสัมผัส  

ควำมชอบรวม  
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2. ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบล ำไยนี้มำกน้อยเพียงใด โปรดระบุกำรยอมรับโดยท ำเครื่องหมำย  
ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับระดับกำรยอมรับชองท่ำนที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

 

ชนิดขนม น้อยท่ีสุด น้อย ปำนกลำง มำก มำกที่สุด 

วุ้นกรอบล ำไย        
 

3. ท่ำนจะซ้ือวุ้นกรอบล ำไยนี้หรือไม่ ถ้ำมีกำรวำงจ ำหน่ำยในท้องตลำด 
(  )  ซื้อ เพรำะ………………………………………………………………………………………………………… 
(  )  ไม่ซื้อ เพรำะ………………………………………………………………………………………………………… 

 

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบของแยมล ำไย 
 

ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 
กรุณำทดสอบแยมล ำไยด้วยกำรป้ำยทำบนขนมปังจืด แล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับควำมชอบของท่ำน
ที่มีต่อผลิตภัณฑ ์
 

 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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แบบทดสอบควำมชอบของขนมถ้วยฟูล ำไย 
 

ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………วันที…่……………………… 
กรุณำทดสอบขนมถ้วยฟูล ำไย แล้วท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องว่ำงให้ตรงกับควำมชอบของท่ำนที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 

 
ปัจจัยคุณภำพ ไม่ชอบมำก

ที่สุด 
ไม่ชอบมำก ไม่ชอบปำน

กลำง 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปำน
กลำง 

ชอบมำก ชอบมำกที่สดุ 

ลักษณะปรำกฏ          

กลิ่น          

รสชำต ิ          

เนื้อสัมผัส          

ควำมชอบรวม          

 

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

      ขอบพระคุณส ำหรับกำรตอบแบบสอบถำม           
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ภำคผนวก ข 
รำยชื่อผู้เข้ำร่วมโครงกำรอบรมเชิงปฏบิัติกำร  

เรื่อง กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัด
สระแก้ว 
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ภำคผนวก ค  
แบบประเมินผลควำมพึงพอใจ 
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แบบประเมินผลควำมพึงพอใจ 
 

โครงกำรวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐำนรำก  
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรกำรอุดมศึกษำ   ปีงบประมำณ พ.ศ. 2560  

เร่ือง  “กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกล ำไยของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดสระแก้ว”  
วันเสำร์ ที่ 6 พฤษภำคม พ.ศ. 2560  

ณ หอประชุมอ ำเภอคลองหำด  จ. สระแก้ว 
 

 ค ำชี้แจง แสดงควำมคิดเห็น/ประเมินควำมพึงพอใจในกำรฝึกอบรมโดยท ำเครื่องหมำย    ลงในช่องว่ำง หน้ำข้อควำมที่ตรงกับควำมเป็นจริง    
 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลเกี่ยวกบัผู้เข้ำรบักำรฝึกอบรม 
  1)  เพศ    ชำย   หญิง 
  2)  อำย ุ   ............... ปี 
  3)  ระดับกำรศึกษำ   ประถมศึกษำ  มธัยมศึกษำ  ปวช.   ปวส.  ปริญญำตรี   อืน่ๆ ระบุ........... 
  4)  ประเภท/อำชีพ   รับรำชกำร   ค้ำขำย   เกษตรกร   รับจำ้งทั่วไป  อื่นๆ ระบุ................... 
 
 ส่วนที่ 2  ควำมพึงพอใจในกำรฝึกอบรม  

 โปรดท ำเครื่องหมำย  ลงในช่องตรงกับควำมคิดเห็นของท่ำนให้มำกที่สุด เกีย่วกับโครงกำรอบรมฯ ในครั งนี   พร้อมให้ข้อเสนอแนะ 
เพื่อเป็นประโยชน์ในกำรน ำมำปรับปรุงและพัฒนำให้มีประสิทธิภำพ 
 

2.1 ควำมพึงพอใจเกี่ยวกบักำรอบรม 

รำยกำรประเมิน มำกที่สุด มำก พอใช้ น้อย น้อยที่สุด 

๑. ควำมเหมำะสมของเนื อหำ      

๒. ควำมรู้ของวิทยำกรในหวัข้อ/เร่ืองที่บรรยำย      

๓. ควำมรู้ ควำมเขำ้ใจของท่ำนก่อนเข้ำร่วมกำรอบรม      

๔. ควำมรู้ ควำมเขำ้ใจของท่ำนหลังเข้ำร่วมกำรอบรม      

๕. ควำมเหมำะสมของระยะเวลำกำรฟังบรรยำย      

๖. บรรยำกำศในกำรจัดกำรบรรยำย      

๗. ประโยชน์ที่ได้รับจำกกำรฟังบรรยำย      

๘. ควำมพึงพอใจในภำพรวม      

 
2.2 ข้อเสนอแนะในกำรอบรม และควำมคิดเห็นอ่ืนๆ ที่ทำ่นต้องกำรเสนอ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

    ****  ขอขอบคุณที่สละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำม ****      
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ภำคผนวก ง  
เอกสำรประกอบกำรฝึกอบรม 
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