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บทนํา 
 

 ซุปเปนอาหารชนิดหนึ่ง ซ่ึงปจจุบันนิยมใชบริโภคเปนอาหารเชาหรือเปนอาหารชุดแรกกอนท่ีจะ
เสริมอาหารหลัก (Main course) เหมาะที่จะเปนอาหารสําหรับผูบริโภคทุกระดับอายุ เชน ผูปวย เด็ก และ
คนชรา เปนตน เนื่องจากซุปเปนอาหารท่ีใหความสะดวก รับประทานงาย ยอยงาย พรอมท้ังใหคุณคาทาง
อาหารสูง ซุปท่ีบริโภคโดยท่ัวไปมักมีสวนผสมของเน้ือสัตวและผักเปนหลัก ซุปกึ่งสําเร็จรูป หมายถึง 
ผลิตภัณฑท่ีประกอบดวยเนือ้สัตว หรือพชื เชน เนื้อสัตว ธัญชาติ ผัก ถ่ัว เตาหู ผสมกับเคร่ืองปรุงแตงกล่ินรส 
และอาจมีการผสมสวนประกอบอ่ืน เชน แปง เสนบะหม่ี พาสตา ผานกรรมวิธีทําใหแหง หรือใชสวนประกอบ
ท่ีทําใหแหงแลวมาผสมกัน โดยรักษาคุณภาพและกล่ินรสของสวนประกอบไว นํามาทําใหสุกตามวิธีท่ีระบุไว
ท่ีฉลาก รับประทานไดในเวลาไมเกิน 10 นาที (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ อุตสาหกรรม, 2548) ประเภท
ของซุปสามารถแบงไดเปน 2 ประเภทตามลักษณะของซุปคือ ซุปใส และซุปขน ซุปอาจมีสวนผสมของ
เนื้อสัตว เชน หมู ไก ปลา และหอย เปนตน และสวนผสมของผัก เชน แครอท ขาวโพด ถ่ัวลันเตา และมันฝร่ัง 
เปนตน ตัวอยางของซุปใส ไดแก คอมซอมเม (Consomme) และบรอท (Broth) สวนซุปขนมีลักษณะขนหนืด 
โดยอาจขนหนืดดวยเคร่ืองปรุงของซุปเอง หรือขนหนดืดวยการปรุงแตงดวยครีม ไขแดง หรือแปง ตัวอยาง
ซุปขน ไดแก พิวเรซุป (Puree soup) ครีมซุป (Cream soup) และซุปขนใสหอยหรือปลา (Chowder) (ธนศักดิ์, 
2551)  

การศึกษาเพื่อพัฒนาซุปพรอมบริโภคและซุปกึ่งสําเร็จรูปนั้น สวนใหญจะพัฒนาซุปใหมีคุณคาทาง
โภชนาการมากข้ึน โดยมีการเติมสารประกอบหรือผลิตจากสวนผสมท่ีมีผลในเชิงสุขภาพ  เชน การเติมวิตามิน
และแรธาตุ เคร่ืองเทศ สมุนไพร ธัญชาติ และผักชนดิตางๆ เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีหวงใย
สุขภาพและตองการความสะดวกในการบริโภคมากข้ึน มูลนิธิสถาบันวิจัยและการพฒันาผูสูงอายุไทย (2551) 
ไดรายงานสถานการณผูสูงอายุไทยป พ.ศ. 2550 วาจํานวนประชากรผูสูงอายุไทยมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยาง
ตอเนื่อง โดยในป 2550  จํานวนประชากรอายุ 60 ปข้ึนไปมีประมาณ 7 ลานคน คิดเปนรอยละ 10.7 ของ
จํานวนประชากรทั้งหมด ดังนั้นจากสถานการณนี้สงผลใหประเทศไทยกาวเขาสูสังคมผูสูงอายุ ซ่ึงมีสัด สวน
ของผูสูงอายุเพศหญิงมากกวาเพศชายโดยมีสัดสวนเพศหญิงตอเพศชายรอยละ 55:45 และสามารถจําแนกตาม
กลุมอายุไดเปน วัยตน (60-69 ป) รอยละ 58.8 วัยกลาง (70-79 ป) รอยละ 31.7 และวยัปลาย (80 ปข้ึนไป) รอย
ละ 9.5 ของจํานวนประชากรผูสูงอายุท้ังหมด (มูลนิธิสถาบันวิจยัและการพัฒนาผูสูงอายุไทย, 2551) การศึกษา
ภาวะโภชนาการและความตองการสารอาหารในคนสูงอายุจึงมีความสําคัญเพิ่มข้ึน ผูสูงอายุตองการสารอาหาร
เพื่อซอมแซมรางกายสวนท่ีสึกหรอ ปริมาณอาหารท่ีบริโภคควรลดลงแตเนนในเร่ืองคุณภาพ 

ศิริลักษณ (2544) ไดกลาวไววาอาหารสําหรับผูสูงอายุตองทําใหยอยงายท่ีสุด ไมควรรับประทาน
อาหารที่เปนกอนมากนัก ผูสูงอายุมักเบ่ืออาหารงาย ดังนั้นควรรับประทานอาหารรอนๆ เชน ซุป หรือแกงจืด 
จะชวยกระตุนระบบการยอยดีข้ึน อาหารไมควรมีรสจัด ไมควรใสเคร่ืองเทศหรือผงชูรสมากเกินไป จากการ
สํารวจขอมูลการบริโภคอาหารในกลุมผูท่ีมีอายุ 65 ปข้ึนไปตอการบริโภคพืชหัว ไดแก มันเทศ มันฝร่ัง เผือก 
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มันสําปะหลัง และมันแกว พบวารอยละของผูท่ีบริโภคคือ 46.1, 2.3, 6.8, 14.5 และ 20.3 ตามลําดับ (สํานัก
มาตรฐานสินคาและระบบคุณภาพ, 2549) จะเห็นไดวามันเทศเปนพืชหัวท่ีผูสูงอายบุริโภคมากท่ีสุด 
 มันเทศเปนพืชอาหารของมนุษยและสัตว ปลูกไดงาย ไดผลเร็ว และมีผลผลิตสูง สามารถปลูกไดทุก
ภาคในประเทศไทย เปนสวนของรากท่ีมีประโยชนและมีคุณคาทางอาหารสูง นอกจากเปนแหลงของคาร
โบไฮ เดรตแลว ยังมีโปรตีน เสนใยอาหาร วิตามิน แรธาตุ (มาลินี และคณะ, 2542) และสารประกอบท่ีชวย
สรางเสริมสุขภาพหลายชนดิ โดยเฉพาะวิตามินซี แคโรทีน และแอนโธไซยานิน สามารถนํามาบริโภคได
โดยตรง แตการใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหารยังมีจํากดั ท้ังท่ีมันเทศมีศักยภาพในการนํามาใชเปน
วัตถุดิบในผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด จะเห็นไดจากนักวิจัยในประเทศตางๆ เชน ญ่ีปุน จีน ไตหวนั ไนจีเรีย 
อินเดีย เกาหลี มาเลเซีย สิงคโปร ฟลิปปนส สหรัฐอเมริกา และแคนาดา ใหความสนใจในการศกึษาวิจยัท้ังใน
ดานคุณคาทางโภชนาการของมันเทศ สมบัติของแปงจากมันเทศ รวมถึงการใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร
หลายชนิด มันเทศจึงเปนวตัถุดิบท่ีนาสนใจในการนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารโดยเฉพาะในประเทศกําลัง
พัฒนา สวนประเทศไทยการศึกษาวจิัยเกี่ยวกับมันเทศและการนํามาใชประโยชนในเชิงอุตสาหกรรมอาหารยัง
มีนอย การวจิยัและพฒันาวธีิการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากมันเทศ เปนแนวทางหนึ่งในการพัฒนา
เศรษฐกิจการเกษตรของประเทศ ดังนั้นจึงไดทําการศึกษาการพฒันาผลิตภัณฑซุปมันเทศกึง่สําเร็จรูปท่ีมี
คุณคาทางโภชนาการสําหรับผูสูงอายุ  
 

วัตถุประสงค 
 

1. เพื่อสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคสูงอายุตอการพัฒนาซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 
2. เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของวัตถุดิบมันเทศพันธุท่ีมีเนื้อสีตางกนั 
3. เพื่อพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 
4. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปและซุปมันเทศพรอมบริโภค 
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วิธีการ 
 

1.  การสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุป 
ทําการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุปกึ่งสําเร็จรูป โดยใชแบบ 

สอบถาม สํารวจแบบสุมผูบริโภคท่ีมีอายุต้ังแต 50 ปข้ึนไป จํานวน 100 คน เพื่อประเมินหาคุณลักษณะของซุป
กึ่งสําเร็จรูปท่ีผูสูงอายุสวนใหญตองการ  
 
2.  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของมันเทศสด  

นํามันเทศท่ีมีเนื้อสีตางกันจํานวน 4 พันธุ ไดแก พันธุมันตอเผือก จากอําเภอทองผาภูมิ จังหวัด
กาญจนบุรี  พันธุมันเกษตร จากอําเภอสองพี่นอง จังหวัดสุพรรณบุรี  พันธุมันไขและพันธุแมโจ จากอําเภอ
บางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มาทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมี ดังนี้ 

2.1 คุณภาพทางกายภาพ วัดคาสีระบบ CIELAB โดยวัดคา L*, a*, b*, C* และ hue angle ของเนื้อมัน
เทศ ใชเคร่ืองวัดคาสีสเปคโตรโฟโตมิเตอร (spectrophotometer) ยี่หอ Minolta รุน CM –3500 d (Minolta, 
ประเทศญ่ีปุน)   

2.2 คุณภาพทางเคมี  
            2.2.1 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในมันเทศโดยประมาณ โดยวิเคราะหปริมาณความช้ืน 
เสนใยหยาบ เถา โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC (2000) วิเคราะหน้ําตาลรีดิวซ โดยวิธี 
Somogyi -Nelson ใชวิธีการจาก Fournier (2005)                    

      2.2.2  วิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (Polyphenol Oxidase activity; PPO) 
โดยใชแคททะคอล (Catechol) เปนสับสเตรท [หนวยกิจกรรมของเอนไซม (PPO activity Unit) หมายถึงการ
เปล่ียน แปลงคาการดูดกลืนแสงของสารสกัดเอนไซมท่ีความยาวคลื่น 420 นาโนเมตร ในอัตรา 0.001 ตอ
นาที] ดัดแปลงวิธีจากวิธีการของ Ma et al. (1992) 

      2.2.3  ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteu ตามวิธีการของ Singleton et 
al. (1999) 
                  2.2.4  ปริมาณแคโรทีนท้ังหมด โดยวิเคราะหหาปริมาณ yellow pigment ตามวิธี AACC method 
14-50 (AACC, 2000) 
                  2.2.5  ปริมาณแอนโธไซยานินท้ังหมด โดยวิธี pH Differential ตามวิธีการของ Lee et al. (2005) 
                  2.2.6  ความสามารถในการตานออกซิเดชัน ทดสอบการดักจับอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH (2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl)  ดัดแปลงวิธีการจาก Kim et al. (2002) และวิธี ABTS (2,2’-azinobis (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) ดัดแปลงวิธีการจาก Re et al. (1999) 
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3. ศึกษาผลของวิธีการแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชันและการทําแหงโดยใชลูกกล้ิงรอนตอคณุภาพของ 
ฟลาวมันเทศ 
  3.1  การเตรียมวัตถุดิบฟลาวมันเทศและการวิเคราะหคุณภาพ 
   นําหัวมันเทศสดจํานวน 2 พันธุท่ีไดจากการเลือกในขอท่ี 2 มาศึกษาเพื่อพัฒนาเปนวัตถุดิบหลัก
สําหรับผลิตซุปมันเทศ  โดยทําการปอกเปลือกมันเทศ แลวสไลดใหเปนช้ินบางๆดวยเคร่ืองสไลด แชแผนมัน
ในสารละลายโปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟตเขมขนรอยละ 0.3 นาน 5 นาที ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํา วางเรียงช้ินมันบน
ถาดอบ แลวนาํเขาตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 5-8 ช่ัวโมง (ข้ึนกบัความช้ืนของช้ินมันเทศ
เร่ิมตน) จนเหลือความช้ืนประมาณรอยละ 6.5+0.5 นําแผนมันเทศอบแหงท่ีไดไปบดละเอียด แลวรอนผาน
ตะแกรงรอน 100 เมช มาวิเคราะหคุณภาพดังนี ้
        3.1.1 คุณภาพทางกายภาพ  วัดคาสีระบบ CIELAB  โดยวัดคา L*, a*, b*, C* และ hue angle    
ของฟลาวมันเทศ ใชเคร่ืองวัดคาสีสเปคโตรโฟโตมิเตอร (spectrophotometer) วัดคาความสามารถในการอุม
น้ํา (water absorption index, WAI) และคาความสามารถในการละลาย (water solubility index, WSI) ตาม
วิธีการของ Anderson et al. (1969) โดยวัดคาจํานวน 3 ซํ้า 
                    3.2.2  คุณภาพทางเคมี วิเคราะหจํานวน 3 ซํ้า ดังนี ้

1) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteu ใชวิธีการจาก Singleton et  
al.(1999) 

2) ปริมาณแคโรทีนท้ังหมด โดยวเิคราะหหาปริมาณ yellow pigment ตามวิธี AACC method  
14-50 (AACC, 2000) 

3) ปริมาณแอนโธไซยานินท้ังหมด โดยวิธี pH Differential ใชวิธีการจาก Lee et al. (2005) 
4) ความสามารถในการตานออกซิเดชัน ทดสอบการดักจับอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ดัดแปลงวิธีการจาก Kim et al. (2002) และวิธี ABTS (2,2’-azinobis (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) ดัดแปลงวิธีการจาก Re et al. (1999) 
              3.2  ผลของวิธีการแปรรูปตอคุณภาพของฟลาวมันเทศ 

      3.2.1 การแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 
                           นาํฟลาวมันเทศท่ีเตรียมจากขอ 3.1 มาศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตดวยกระบวนการ
เอ็กซทรูชัน โดยจัดส่ิงทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียลในแผนการทดลองสุมตลอด ศึกษาปริมาณความช้ืนของ
วัตถุดิบฟลาวมันเทศ 3 ระดบั คือรอยละ 10, 13 และ 16 และความเร็วรอบของสกรู 3 ระดับ คือ 250, 325 และ 
400 รอบตอนาที โดยกําหนดอุณหภูมิของบารเรลจากสวนท่ีปอนวัตถุดบิเขาสูเคร่ืองถึงหนาแปลนดงันี้ 30, 45, 
55, 110, 120, 110 และ 100 องศาเซลเซียส อัตราการปอนวัตถุดิบท่ีรอยละ 2.3 ขนาดรูเปดหนาแปลน 3 
มิลลิเมตร ใบมีดจํานวน 2 ใบมีด ความเร็วใบมีด 28 Hz นําเอ็กซทรูเดตท่ีไดไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส นาน 60 นาที แลวบดละเอียด และรอนผานตระแกรงขนาด 100 เมช บรรจุในถุงพลาสติก         
ปดผนึก เก็บท่ีอุณหภูมิ 4+1 oC สําหรับวิเคราะหตอไป 
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                     3.2.2 การแปรรูปดวยการทําแหงโดยใชลูกกล้ิงรอน 
                           ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการทําแหงโดยใชลูกกล้ิงรอน โดยนําฟลาวมันเทศท่ีเตรียมจาก
ขอ 3.1 มาผสมน้ําท่ีความเขมขนรอยละ 10 นําไปต้ังไฟใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 
นาที แลวนาํไปทําแหงดวยลูกกล้ิงรอนทรงกระบอก โดยศึกษาผลของอุณหภมิูของผิวลูกกล้ิงตอคุณภาพ
ผลิตภัณฑโดยวางแผนแบบสุมตลอด ศึกษาอุณหภูมิท่ีผิวลูกกล้ิง 3 ระดับ คือ 120, 130 และ 140 องศาเซลเซียส 
กําหนดระยะหางระหวางลูกกล้ิงท่ี 0.15 มิลลิเมตร ความเร็วรอบในการหมุนลูกกล้ิง 0.87 รอบตอนาที นํา
แผนฟลาวมันเทศแหงไปบดละเอียด แลวรอนผานตะแกรงขนาด 100 เมช บรรจุในถุงพลาสติก ปดผนึกเก็บท่ี
อุณหภูมิ 4+1 oC สําหรับวิเคราะหตอไป  

 3.3 การวิเคราะหคุณภาพของฟลาวมันเทศท่ีผานกระบวนการแปรรูป 
           นําเอ็กซทรูเดตและฟลาวมันเทศท่ีผานกระบวนการเอ็กซทรูชันและท่ีฟลาวผานกระบวนการทํา

แหงโดยลูกกล้ิงรอนมาวิเคราะห คุณภาพดังนี้ 
                   3.3.1 คุณภาพทางกายภาพ วดัอัตราการพองตัวของเอ็กซทรูเดต โดยวดัขนาดเสนผานศูนยกลาง
ตามแนวภาคตัดขวางของเอ็กซทรูเดต แลวนําไปคํานวณหาคาอัตราการพองตัวโดยหารดวยขนาดรูเปดหนา
แปลนของเคร่ืองเอ็กซทรูเดอร วัดจํานวน 10 ซํ้า วัดคาความหนาแนนของเอ็กซทรูเดตดวยวิธีการแทนท่ีงาตาม
วิธีการของ Breen และคณะ (1977)  สําหรับฟลาวมันเทศนํามาวัดคาสีระบบ CIELAB โดยวดัคา L*, a*, b*, 
C* และ hue angle  โดยใชเคร่ืองวัดคาสีสเปคโตรโฟโตมิเตอร วัดคาเปล่ียนแปลงความหนืดดวยเคร่ือง Rapid 
Visco Analyzer (RVA) รุน 4D บริษัท Scientific Newport, ประเทศออสเตรเลีย  วัดคาความสามารถในการอุม
น้ํา และคาความสามารถในการละลาย ตามวิธีการของ Anderson et al. (1969) โดยวัดคาจํานวน 3 ซํ้า 
                    3.3.2 คุณภาพทางเคมี นําฟลาวมันเทศท่ีผานกระบวนการแปรรูปมาวิเคราะห โดยวเิคราะห
จํานวน 3 ซํ้า ดังนี ้

1) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด โดยวิธี Folin-Ciocalteu ใชวิธีการจาก Singleton et  
al. (1999) 
  2) ปริมาณแคโรทีนท้ังหมด โดยวิเคราะหหาปริมาณ yellow pigment ตามวิธี AACC method 
14-50 (AACC, 2000) 
  3) ปริมาณแอนโธไซยานินท้ังหมด โดยวิธี pH Differential ใชวิธีการจาก Lee et al. (2005) 
                           4) ความสามารถในการตานออกซิเดชัน ทดสอบการดักจับอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH (2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl) ดัดแปลงวิธีการจาก Kim et al. (2002) และวิธี ABTS (2,2’-azinobis (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) ดัดแปลงวิธีการจาก Re et al. (1999) 
       นําขอมูลผลการวิเคราะหไปสรางสมการถดถอยดวยโปรแกรม SPSS แลวนําสมการท่ีไดไปสราง
กราฟพื้นผิวตอบสนองโดยใชเทคนิค RSM หาพื้นท่ีท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาคาคุณภาพท่ีไดเพื่อคัดเลือก
สภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมตอไป 
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4. การพัฒนาสูตรซุปมันเทศก่ึงสําเร็จรูป 
 4.1 การศึกษาปริมาณฟลาวมันเทศและปริมาณนํ้าท่ีมีผลตอคุณภาพของซุป   

      จัดส่ิงทดลองแบบ 3x2 แฟคทอเรียล ในแผนการทดลองสุมสมบูรณ ศึกษาปริมาณฟลาวมันเทศใน
อัตราสวนของฟลาวมันเทศตอสวนผสมอ่ืนๆ ซ่ึงกําหนดใหคงท่ี (ไดแก น้ําตาลทราย เกลือ นมผง โปรตีนถ่ัว
เหลือง และครีมเทียม) 3 ระดับ คือ 50:40, 60:40 และ 70:40 และปริมาณนํ้า (น้ําอุณหภูมิ 70-80oC)ในการ
ละลายผงซุปเพื่อเตรียมเปนซุปพรอมบริโภค 2 ระดับ คือ ท่ีอัตราสวน 4 และ 5 เทาของปริมาณซุปผง  นําซุปท่ี
เตรียมไดไปวดัคาความหนดืของซุปดวยเคร่ือง Brookfield viscometer (DV-III) และทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยใชวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-points hedonic scale) ในคุณลักษณะดาน กล่ินมันเทศ กล่ินรส
มันเทศ รสชาติโดยรวม ความขนหนืด และความชอบโดยรวม ประเมินโดยผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน
จํานวน 30 คน จากน้ันวิเคราะหผลและพิจารณาเลือกอัตราสวนของฟลาวมันเทศและปริมาณน้ําในสูตรท่ี
เหมาะสม 
 4.2 การศึกษาปริมาณนมผงและครีมเทียมท่ีมีผลตอคุณภาพของซุป 
       จากสูตรซุปซ่ึงมีอัตราสวนของฟลาวมันเทศและปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมจากขอ 4.1 นํามาศึกษา
ปริมาณสัดสวนของนมผงและครีมเทียมเพื่อปรับปรุงกล่ินรสและเน้ือสัมผัสของซุป ขณะเดียวกนัเปนการเพิ่ม
ปริมาณโปรตีนในสูตรซุป จัดส่ิงทดลองแบบ 2x3 แฟคทอเรียล ในแผนการทดลองสุมสมบูรณ เพื่อศึกษาผล
ของอัตราสวนฟลาวมันเทศ 2 ระดับ     และอัตราสวนระหวางปริมาณครีมและนม 3 ระดับตอคุณภาพซุป
จากฟลาวมันเทศท้ังสองพันธุ  นําซุปท่ีเตรียมไดไปวัดคาความหนดืของซุปเชนเดียวกับขอ 4.1 ทําการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-points hedonic scale) ในคุณลักษณะดาน กล่ินโดยรวม 
กล่ินรสมันเทศ รสเค็ม ความขนหนืด และความชอบโดยรวม และประเมินความพอดีของปจจัยคุณภาพ โดย
วิธี Just about right scale (JAR) กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน เพื่อใหไดสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุด  
                      

5. การวิเคราะหคุณภาพของผลิตภณัฑท่ีพฒันาแลว 
 ผลิตภัณฑท่ีพฒันาไดจากขอ 4 นํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี และองคประกอบทาง
เคมีโดยประมาณ ไดแก ปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมัน และ เสนใยหยาบ วธีิการวิเคราะหเชนเดยีวกับ
การวิเคราะหคุณภาพของวัตถุดิบมันเทศในขอ 2 และวดัคาวอเตอรแอกทิวิต้ี (aw) ดวยเคร่ืองวัด aw  รุน series 3 
TE ยี้หอ AquaLab บริษัท Decagon Devices, Inc, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 

6. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
นําผลิตภัณฑซุปมันเทศท่ีพฒันาไดไปทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตามสถานท่ีทดสอบ

แบบ Central Location Test ในเขตกรุงเทพมหานคร ทําการสํารวจแบบสุมกับกลุมผูบริโภคเปาหมายท่ีมีอายุ
ต้ังแต 50 ปข้ึนไป จํานวน 140 คนโดยใชแบบสอบถาม ประเมินโดยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-point 
hedonic scale) ในคุณลักษณะของซุปพรอมบริโภคดาน ลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ ความหนืด และ
ความชอบโดยรวม แลวนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหผลทางสถิติโดยประเมินผลในคารอยละของความถ่ีและหา
ความสัมพันธระหวางพฤติ-กรรมการบริโภคกับการใหคะแนนความชอบผลิตภัณฑ 
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ผลการทดลองและวิจารณ 
 

1.  พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุป 
 จากการสํารวจทัศนคติ พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุป โดยใชแบบสอบ 
ถาม สํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีอายุต้ังแต 50 ป ข้ึนไป จํานวน 100 คน แบงเปนผูบริโภคท่ีอายุ 50 ป 
จํานวน 50 คน อายุต้ังแต 60 ปข้ึนไปจํานวน 50 คน ซ่ึงอาศัยอยูภายในกรุงเทพมหานครและเขตปริมณฑล 
ในชวงเดือนมกราคม ถึง เมษายน 2554 ไดผลการสํารวจดังนี ้
             1.1  ขอมูลทางประชากรศาสตร 

       ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคแสดงดังตารางท่ี 1 ผูบริโภคในภาพรวมสวนใหญเปน
เพศหญิงรอยละ 63 และเพศชายรอยละ 37 มีอายุอยูในชวงกอนวัยสูงอายุ (50-59 ป) คิดเปนรอยละ 50 และอยู
ในวยัผูสูงอาย ุ (ต้ังแต 60 ปข้ึนไป) คิดเปนรอยละ 50 สวนใหญมีอาชีพรับราชการหรือเกษยีณอายุ มีรายได
เฉล่ียตอเดือนสวนใหญ ต้ังแต 10,000 บาทข้ึนไป อาศัยอยูบานของตัวเองรอยละ89.10-91.10  

        1.2  ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคซุป 
       ผูบริโภคท้ังสองชวงอายุสวนใหญเตรียมอาหารดวยตัวเอง รองมาคือซ้ืออาหารมารับประทาน 

อาหารที่รับประทานสวนใหญเปนอาหารท่ีปรุงสุกใหม ผูบริโภคสวนใหญไมสามารถบอกไดวาชอบหรือไม
ชอบรับประทานซุป ผูบริโภคที่อายุ 50-59 ป และ 60 ปข้ึนไปชอบรับประทานซุปคิดเปนรอยละ 44.4 และ 
47.3 ตามลําดับความถ่ีในการรับประทานซุปสวนใหญคือนอยกวา 1 คร้ังตอสัปดาห รองลงมาคือ รับประทาน 
1-2 คร้ังตอสัปดาห สวนเวลาในการรับประทานซุปนั้นกลุมอายุ 50-59 ป สวนใหญรับประทานในม้ือเยน็คิด
เปนรอยละ 24.14 และชอบซุปแบบใสรอยละ 52.94 สวนกลุมอายุ 60 ปข้ึนไปสวนใหญชอบรับประทานใน
ม้ือเชาคิดเปนรอยละ 54.55 และชอบซุปแบบขนหรือซุปครีมรอยละ 61.67 ผูบริโภคทั้งสองกลุมอายุเคยพบ
ปญหาในการรับประทานซุป ปญหาท่ีพบสวนใหญคือมีรสเค็ม และมันครีมมากเกนิไป ผูบริโภคท้ังสองกลุม
ประมาณรอยละ 51 จะเปนผูซ้ือซุปมารับประทานเอง รองลงมาจะเตรียมเองหรือลูกหลานเตรียมให ลักษณะ
การซ้ือสวนใหญเปนการซ้ือขนาดเล็กเฉพาะรับประทานคร้ังเดียว ผูบริโภคอายุ 50-59 ป รอยละ 35 เคย
รับประทานซุปยี่หอคนอร รองมาคือ โวโน และแคมเบลล ตามลําดับ สําหรับผูบริโภคอายุต้ังแต 60 ปข้ึนไป 
รอยละ 30.49 เคยรับประทานซุป ยี่หอคนอร รองลงมาคือ โวโน และบรูก ตามลําดับ รูปแบบของซุปท่ี
ผูบริโภคท้ัง 2 กลุมเลือกซ้ือหรือชอบรับประทานคือซุปผงกึ่งสําเร็จรูปแบบเติมน้ํารอน รองลงมาคือ ซุป
สําเร็จรูปพรอมรับประทาน ดังแสดงในตารางท่ี 2 
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ตารางท่ี 1  ขอมูลการสํารวจผูบริโภคทางดานประชากรศาสตร 
 

ปริมาณ (รอยละ) /กลุมอายุ 
ขอมูลทางประชากรศาสตร 

50-59 ป 60 ป ข้ึนไป 
เพศ ชาย 33.30 40.00 
 หญิง 66.70 60.00 
อายุ 50-59 ป 100  
 60-69 ป  69.10 
 70-79 ป  25.45 
 80 ปข้ึนไป  5.45 
สถานภาพการทํางาน ขาราชการ/เกษียณอาย ุ 37.80 32.70 
 ธุรกิจสวนตัว    26.70 23.60 
 พนักงานเอกชน 11.10 5.50 
 เกษตรกร 0 1.80 
 พอบาน/แมบาน 20.00 25.50 
 อ่ืนๆ  4.40 10.90 
การศึกษาสูงสุด ประถมศึกษา  4.44 29.10 

 มัธยมตน  0 14.50 
 มัธยมปลาย/ปวช.    11.11 12.70 
 อนุปริญญา/ปวส. 20.00 5.50 
 ปริญญาตรี   44.44 30.90 
 ปริญญาโท 20.00 7.30 

ตํ่ากวา 5,000 บาท 6.70 25.50 รายไดเฉล่ียของทาน
ตอเดือน 5,000 – 10,000 บาท 13.30 12.70 
 10,001 – 20,000 บาท 22.20 30.90 
 20,001 – 30,000 บาท 22.20 16.40 
 30,000 บาทข้ึนไป 35.60 14.50 
ท่ีอยูปจจุบัน                 บานของตัวเอง    91.10 89.10 
 อาศัยอยูกับลูกหลาน/ญาติ 8.90 10.90 
 บานพักคนชรา/สถานสงเคราะห 0 0 
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ตารางท่ี 2  ทัศนคติและพฤตกิรรมการบริโภคซุปของผูบริโภค 
 

ปริมาณ (รอยละ)  
ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคซุป 

50-59 ป 60 ป ข้ึนไป 
ปจจุบันใครเปนผูเตรียมอาหารใหทานรับประทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   
 เตรียมดวยตัวเอง 48.48 38.36 
 ลูกหลานเตรียมให 6.06 19.18 
 แมบาน/ลูกจางเตรียม 16.67 19.18 
 ซ้ืออาหารมารับประทาน 28.79 21.92 
 อ่ืนๆ 0 1.37 
โดยปกติทานรับประทานอาหารในรูปแบบใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   
 อาหารที่ปรุงสุกใหม 60.81 69.74 
 อาหารแปรรูปกึ่งสําเร็จรูป 20.27 17.10 
 อาหารแปรรูปพรอมบริโภค 18.92 13.16 
ทานชอบรับประทานซุปหรือไม    
 ชอบ 44.40 47.30 
 ไมสามารถบอกไดวาชอบหรือไมชอบ 51.10 52.70 
 ไมชอบ 4.40 0 
ทานรับประทานซุปบอยแคไหน    
 ทุกวัน 0 9.10 
 มากกวา 4 คร้ังตอสัปดาห 4.40 1.80 
 3-4 คร้ังตอสัปดาห 6.70 3.60 
 1-2 คร้ังตอสัปดาห 31.10 30.90 
 นอยกวา 1 คร้ังตอสัปดาห 55.60 49.10 
 อ่ืนๆ (นานๆคร้ัง) 2.20 5.50 
ทานรับประทานซุปในชวงเวลาใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)    
 ม้ือเชา 6.90 54.55 
 ระหวางม้ือเชาและกลางวนั 10.34 9.09 
 ม้ือกลางวัน 6.90 12.12 
 ระหวางม้ือกลางวันและม้ือเย็น 10.34 3.03 
 ม้ือเย็น 24.14 16.67 
 ระหวางม้ือเยน็และกอนนอน 6.90 4.55      
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ตารางท่ี 2  (ตอ) 
 

ปริมาณ (รอยละ) ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคซุป 
50-59 ป 60 ป ข้ึนไป 

ประเภทของซุปท่ีทานชอบรับประทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   
 ซุปใส 52.94 38.33 
 ซุปขน/ซุปครีม 47.06 61.67 
ทานเคยพบปญหาในการรับประทานซุปหรือไม  
 เคยพบ 68.90 45.50 
 ไมเคยพบ 31.10 54.50 
ถาเคยพบ กรุณาระบุปญหาที่ทานพบ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)           
 รสหวานเกินไป 8.62 12.20 
 รสเค็มเกินไป  25.86 34.15 
 มันครีมมากเกนิไป 25.86 14.63 
 เนื้อสัมผัสหยาบเกินไป   3.45 7.32 
 เนื้อสัมผัสเละเกินไป   1.72 4.88 
 ขนเกินไป 5.17 12.20 
 เหลวเกินไป 6.90 9.76 
 กล่ินไมดี (เชน อับ หืน)    17.24 4.88 
 อ่ืนๆ (ไมอรอย, ใสสารกันเสีย) 5.17 0 
ทานซ้ือซุปรับประทานเองหรือไม (ตอบไดมากกวา 1 ขอ )  
 ซ้ือเอง                              50.94 50.79 
 ไมไดซ้ือเอง 24.53 22.22 
 ทํารับประทานเอง/ลูกหลานทําให                    24.53 26.98 
ลักษณะการซ้ือและการบริโภคซุป   
 ซ้ือขนาดเล็กเฉพาะรับประทานคร้ังเดียว 77.80 60.00 
 ซ้ือขนาดใหญรับประทานหลายๆ คร้ัง 8.90 14.50 
 อ่ืนๆ (ทํารับประทานเอง) 13.30 25.50 

  คนอร                                                           35.00 30.49 - ซุปท่ีผลิตใน
ประเทศ                 โวโน                                                            18.75 18.29 
   มาลี 2.50 2.44 
   ควิกเชฟ 5.00 2.44 
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ตารางท่ี 2  (ตอ) 
 

  

ปริมาณ (รอยละ) ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคซุป 
50-59 ป 60 ปข้ึนไป 

ยี่หอของซุปท่ีทานเลือกซ้ือหรือคนอ่ืนซ้ือมาให (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)                                            
 นิวทริซุป 5.00 6.10 
 เลดี้แอนนา 0 1.22 
 เทสโก 1.25 7.32 
 อ่ืนๆ (ซ้ือจากหาง หรือ รานอาหาร) 2.50 6.10 

บรูก 3.75 9.76 - ซุปท่ีนําเขาจาก
ตาง ประเทศ       โปรเกรสโซ 5.00 4.88 
 อีราสโก 2.50 0 
 ลีโก 2.50 3.66 
 คอนติเนนทอล 0 0 
 พอคกา 1.25 0 
 แคมเบลล 11.25 6.10 
 โอทาโกะ 2.50 1.22 
 อ่ืนๆ (ซ้ือมาจากจีน) 1.25 0 
รูปแบบของซุปท่ีทานเลือกซ้ือ หรือ ชอบรับประทาน   
 ซุปสําเร็จรูปพรอมรับประทาน 24.40 38.20 
 ซุปผงกึ่งสําเร็จรูปแบบเติมน้ํารอน               53.30 40.00 
 ซุปผงกึ่งสําเร็จรูปแบบเติมน้ําแลวตมเดือด   17.80 21.80 
 อ่ืนๆ 4.40 0 
 

         ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการเลือกซ้ือหรือการบริโภคซุปของผูบริโภค แสดงในตารางท่ี 3 ผลการ
สํารวจโดยรวม พบวาท้ังกลุมอายุ 50-59 ป และอายุ 60 ปข้ึนไปใหคะแนนความสําคัญในปจจัยการเลือกซ้ือ
หรือบริโภคซุปท่ีใกลเคียงกนัโดยมีปจจัยสําคัญ 3 อันดับแรกเหมือนกันคือ รสชาติอรอยถูกปาก มีคุณคาทาง
โภชนาการ และสามารถเตรียมรับประทานไดงาย สําหรับการมีสวนผสมของเน้ือสัตว ภาชนะบรรจุท่ีสวยงาม 
และการโฆษณาและสงเสริมการขายเปนปจจัยท่ีผูบริโภคเห็นวามีผลตอการเลือกซ้ือหรือบริโภคซุปอยูใน
ระดับสําคัญนอยถึงสําคัญปานกลาง  
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ตารางท่ี 3  ความสําคัญของปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการเลือกซ้ือหรือการบริโภคซุป 
 

คาเฉล่ียของระดับความสําคัญ* ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการเลือกซ้ือหรือการบริโภคซุป 
 50-59 ป 60 ป ข้ึนไป 
 มีรสชาติอรอยถูกปาก                                               4.36 4.18 
 มีกล่ินหอมนารับประทาน    4.11 3.95 
 มีสีสันนารับประทาน 3.31 3.18 
 มีคุณคาทางโภชนาการ                                             4.29 4.11 
 มีปริมาณโซเดยีมตํ่า 3.58 3.36 
 มีสวนผสมของเน้ือสัตว 3.04 2.73 
 มีสวนผสมของผัก 3.98 3.80 
 สามารถเตรียมรับประทานไดงาย                             4.11 4.13 
 บรรจุในภาชนะท่ีสวยงามสะดุดตา 2.98 2.96 
 ภาพลักษณของตราสินคา/ยีห่อ ท่ีนาเช่ือถือ 3.49 3.40 
 ราคาเหมาะสม 3.98 4.07 
 สามารถหาซ้ือไดงาย  3.91 4.04 
 การโฆษณาและสงเสริมการขาย 3.07 2.95 
หมายเหตุ  * 1 = สําคัญนอยท่ีสุด, 2 = สําคัญนอย, 3 = สําคัญปานกลาง, 4 = สําคัญมาก, 5 = สําคัญมากท่ีสุด 

 
1.3  ความตองการของผูบริโภคตอการพัฒนาซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 
       จากแนวคิดท่ีถามผูบริโภควา “หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑซุปมันเทศผงกึ่งสําเร็จรูปท่ีมีคุณคาทาง

โภช-นาการสําหรับผูสูงอายุ โดยผลิตจากมันเทศผงท่ีผานการทําใหสุกแลว ซ่ึงมีสมบัติการเปนสารตาน
ออกซิเดชันผสมกับผักอบแหงและสวนผสมท่ีเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ เชน โปรตีน วิตามิน แคลเซียม เปน
ซุปผงกึ่งสําเร็จรูปท่ีเตรียมงาย สามารถรับประทานไดสะดวกเพียงแคเติมน้ํารอนหรือเขาเตาไมโครเวฟ 1-2 
นาที “ทานเหน็ดวยกับแนวคิดนี้หรือไม” ผลการสํารวจโดยรวมพบวา ผูบริโภคเห็นดวยกับแนวคิดนี้มากถึง
รอยละ 94.50-97.80 ดวยความเหน็ท่ีวาเปนซุปท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ สะดวกในการเตรียมและเหมาะกับ
สุขภาพของผูสูงอายุ สวนท่ีไมเห็นดวย (รอยละ 2.20-5.50) ใหความเหน็วาเพราะชอบรับประทานซุปจาก
เนื้อสัตวมากกวา และไมชอบอาหารท่ีตองเขาเตาไมโครเวฟ  

        สวนแนวทางในการพัฒนาซุปกึ่งสําเร็จรูปจากมันเทศนั้น ผลการสํารวจความตองการในการ
พัฒนาระหวางกลุมอายุ 50-59 ปและต้ังแต 60 ปข้ึนไป พบวาผูบริโภคมีความตองการท่ีเหมือนกนัดังแสดงใน
ตารางท่ี 4 คือ ตองการใหมีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการในดานใยอาหารมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 27.10 และ 
33.33 รองลงมาคือโปรตีนรอยละ 24.30 และ 26.50 สารตานออกซิเดชันรอยละ 23.36 และ 17.95 ตามลําดับ 
สวนคุณลักษณะของซุป สวนใหญตองการใหเปนผงละเอียดมีผักใหเห็นเปนช้ินเล็กๆรอยละ 46.70 และ 49.10 
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เนื้อสัมผัสของซุปเม่ือรับประทานผูบริโภคสวนใหญตองการใหมีลักษณะขนปานกลางแบบยกถวยดื่มไดรอย
ละ 46.70 และ 40.00 ตามลําดับ สวนกล่ินรสของซุป ผูบริโภคสวนใหญชอบกล่ินรสชนิดคาว ในกลุมอายุ 50-
59 ป ชอบกล่ินรสตมยําเทากับกล่ินรสหมูรอยละ 22.20 สวนกลุมอาย ุ 60 ปข้ึนไป ชอบกล่ินรสตมยํารอยละ
30.90 รองลงมาคือกล่ินรสหมูรอยละ 14.50 และมีผูบริโภคท้ังสองกลุมอายุรอยละ 9-13 ท่ีไมตองการใหเติม
แตงกล่ินรส ใหคงกล่ินรสธรรมชาติของมันเทศ 
 

ตารางท่ี 4  ปริมาณความตองการของผูบริโภคที่มีตอการพัฒนาผลิตภณัฑซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 
 

ปริทาณ (รอยละ) ความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 
50-59 ป 60 ปข้ึนไป 

แนวคิดในการพัฒนาผลิตภณัฑซุปมันเทศผงกึ่งสําเร็จรูปท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ (สําหรับผูสูงอายุ) 
 เห็นดวย 97.80 94.50 
 ไมเห็นดวย 2.20 5.50 
ทานตองการใหผลิตภัณฑซุปมันเทศผงกึ่งสําเร็จรูป (สําหรับผูสูงอายุ) มีการเพิ่ม
คุณคาทางโภชนาการในดานใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 

 โปรตีน เชน นมผง โปรตีนถ่ัวเหลือง 24.30 26.50 
 ใยอาหาร เชน เติมผัก 27.10 33.33 
 วิตามิน 12.15 9.40 
 แรธาตุ 10.28 6.84 
 สารตานออกซิเดชัน เชน แอนโธไซยา

นิน แคโรทีน และฟนอลิก                  
23.36 17.95 

 คารโบไฮเดรต    1.87 5.13 

 อ่ืนๆ 0.93 0.85 

ทานตองการใหผลิตภัณฑซุปมันเทศผงกึ่งสําเร็จรูป (สําหรับผูสูงอายุ) มีคุณลักษณะแบบใด 
- ดานลักษณะปรากฏ ผงละเอียด เนือ้เดียวกันท้ังหมด           22.20 23.60 
 ผงหยาบ เนื้อเดียวกันท้ังหมด 6.70 1.80 
 ผงละเอียดมีผักใหเห็นเปนช้ินเล็ก  46.70 49.10 
 ผงหยาบ มีผักใหเห็นเปนช้ินเล็กๆ    24.40 25.50 
- ดานเนื้อสัมผัสเม่ือ เหลว 13.30 14.50 
รับประทาน ขนเล็กนอย 24.20 36.40 
 ขนปานกลาง แบบยกถวยดืม่ได           46.70 40.00 
 ขนมาก แบบชอนตักเทานัน้ 15.60 9.10 
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ตารางท่ี 4 (ตอ)     
     

ปริมาณ (รอยละ) ความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 
50-59 ป 60 ปข้ึนไป 

- ดานกล่ินรสของซุปมันเทศ   
             ชนิดหวาน กล่ินรสวานิลลา 4.40 9.10 
 กล่ินรสนม 6.70 9.10 
 กล่ินรสคาราเมล 4.40 3.60 
 กล่ินรสผลไม 4.40 0 
 อ่ืนๆ (กล่ินรสธรรมชาติ, มันเทศ) 13.30 9.10 
              ชนิดคาว กล่ินรสตมยํา 22.20 30.90 
 กล่ินรสหมู 22.20 14.50 
 กล่ินรสไก   6.70 10.90 
 กล่ินรสบารบีคิว                  4.40 1.80 
 กล่ินรสซาวครีม 11.10 9.1 
 อ่ืนๆ  0 1.80 
 
         จากผลการสํารวจในคร้ังนี้สรุปไดวา ผูบริโภคสวนใหญเห็นดวยกับแนวคิดในการพัฒนาซุปมัน
เทศกึ่งสําเร็จรูปท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสําหรับผูสูงอายุ โดยตองการใหเพิ่มเสนใยอาหาร โปรตีน และสาร
ตานออกซิ เดชัน ซุปผงควรมีลักษณะเปนผงละเอียดมีช้ินผักเล็กๆ เม่ือเติมน้ํารอนแลวมีลักษณะขนปานกลาง 
สามารถยกถวยดื่มได สําหรับกล่ินรสนั้นถาเปนชนิดหวานควรเปนกล่ินรสธรรมชาติของมันเทศ ถาเปนชนิด
คาวควรมีกล่ินรสตมยํา ดังนั้นในการพัฒนาซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปจะใชขอมูลท่ีไดจากการสํารวจนี้รวม
พิจารณาเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภณัฑตอไป 
 
2. คุณภาพของวัตถุดบิมันเทศ 

มันเทศท่ีมีเนื้อสีแตกตางกนัจาํนวน 4 สายพันธุ คือ มันตอเผือก มันเกษตร มันไข และแมโจ ซ่ึงเนื้อ
หลัง จากปอกเปลือกมีสีมวงปนขาว สีเหลือง สีเหลืองสม และสีขาวปนครีม ตามลําดับ ดังแสดงในภาพท่ี 1 
นํามาวิเคราะหคาสี องคประกอบทางเคมี และสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันท่ีมีในเนื้อมันเทศไดผลการ
วิเคราะหแสดงดังตารางท่ี 5-8 

มันเทศท่ีมีเนื้อสีตางกันสงผลใหคาสีท่ีวัดไดแตกตางกัน พันธุแมโจมีคาความสวางสูงท่ีสุด ขณะท่ี
พันธุมันตอเผือกมีคาความสวางตํ่าท่ีสุด มันตอเผือกมีคาแสดงความเปนสีแดง (a*) มากท่ีสุด รองมาคือ มันไข 
สวนมันเกษตรมีคาแสดงความเปนสีเหลือง (b*) มากท่ีสุด รองมาคือมันไข และแมโจ ตามลําดับ ซ่ึงสัมพันธ
กับคาสีหลัก (hue) ท่ีวัดได   
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ภาพท่ี 1  มันเทศพันธุ (ก) มันตอเผือก  (ข) มันเกษตร  (ค)   มันไข และ(ง) แมโจ  
 
 
ตารางท่ี 5  คุณภาพดานสีของเน้ือมันเทศ 
 

พันธุ สีเนื้อ L* a* b* C* Hue (องศา) 
มันตอเผือก  มวง-ขาว 46.61 ± 3.87 22.36 ± 1.09 -0.54 ± 2.45  22.48 ± 1.06  238.80 ± 180.79  
มันเกษตร  เหลือง 84.21 ± 0.92  1.75 ± 0.49 32.89 ± 1.32  32.94 ± 1.34     86.97 ± 0.77  
มันไข  สม-เหลือง 79.92 ± 3.41 10.84 ± 2.81 29.91 ± 1.78  31.92 ± 1.77     70.09 ± 5.00  
แมโจ  ขาว-ครีม 87.71 ± 0.65 -1.06 ± 0.27 14.07 ± 1.32  14.11 ± 1.32     94.34 ± 1.19  

 
  

  
          (ก) 

 
 

 
 

 
          (ข) 

 

  
          (ค)  

  
          (ง) 
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ตารางท่ี 6  องคประกอบทางเคมีของเนื้อมันเทศ 
 

ปริมาณ (กรัม) ตอน้ําหนักเนื้อมันเทศ 100 กรมัโดยนํ้าหนักเปยก พันธุ 
ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เสนใยหยาบ เถา คารโบไฮเดรต น้ําตาลรีดิวซ 

มันตอเผือก  63.06±0.24 1.67±0.03 

(4.51±0.08) 

0.27±0.00 

(0.72±0.00) 

1.07±0.06 

(2.89±0.17) 

0.72±0.08 

(1.95±0.23) 

33.34 ±0.45  
(89.96±0.47) 

0.76±0.04 

(2.06±0.10) 
มันเกษตร 72.4±0.11 1.15±0.07 

(4.16±0.26) 

0.20±0.01 

(0.73±0.03) 

0.92±0.03 

(3.33±0.12) 

0.73±0.02 

(2.65±0.08) 

24.62±0.17 
(89.14±0.20) 

1.72±0.07 

(6.25±0.25) 
มันไข  79.11±0.15 0.51±0.02 

(2.45±0.11) 

0.15±0.03 

(0.71±0.15) 

0.82±0.09 

(3.94±0.43) 

0.71±0.01 

(3.40±0.03) 

18.72±0.22 
(89.52±0.50) 

2.02±0.13 

(9.68±0.60) 
แมโจ  65.94±0.10 0.9±0.03 

(2.65±0.08) 

0.28±0.01 

(0.81±0.04) 

0.88±0.08 

(2.58±0.23) 

0.70±0.07 

(2.06±0.20) 

31.30±0.12 
(91.90±0.06) 

0.03±0.01 

(0.09±0.04) 

หมายเหตุ  ตัวเลขในวงเล็บคือ รอยละโดยนํ้าหนักแหง 
 

ผลการวิเคราะหสวนประกอบทางเคมี พบวามันเทศมีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ 63 - 79 องค 
ประกอบสวนใหญเปนคารโบไฮเดรตมากถึงรอยละ 89 - 92 โดยนํ้าหนกัแหง โดยพันธุแมโจมีปริมาณสูงท่ีสุด 
สวนปริมาณโปรตีนมีคาอยูในชวงรอยละ 0.51 - 1.67 โดยนํ้าหนักเปยกหรือ 2.45 - 4.51 โดยน้าํหนักแหง    
โดยท่ีมันตอเผือกและมันเกษตรมีปริมาณโปรตีนมากกวามันไขและแมโจ เม่ือเปรียบเทียบผลการวิเคราะหกับ
รายงานของสุภารัตน และคณะ (2535) ซ่ึงวิเคราะหในมันเทศจํานวน 34 พันธุพบวาปริมาณโปรตีนอยูในชวง
รอยละ 3.19 - 12.06 โดยนํ้าหนักแหง ในขณะท่ีรายงานของ Ravindran et al. (1995) ทําการวิเคราะหในมันเทศ 
16 พันธุ พบปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ 2.95 - 7.19 โดยนํ้าหนักแหงและ Chen et al. (2003) ซ่ึงวิเคราะห
ในมันเทศ 3 พนัธุ พบโปรตีนประมาณรอยละ 5 โดยนํ้าหนักแหง มันเทศมีปริมาณไขมันนอยมากไมถึงรอยละ 
1 สําหรับเสนใยหยาบพบวาอยูในชวงรอยละ 2.58 - 3.94 และเถาอยูในชวงรอยละ 1.94 - 3.40 โดยน้ําหนัก
แหง ซ่ึงไดผลใกลเคียงกับรายงานของนกัวิจยัอ่ืนๆท่ีเสนอไว สวนปริมาณนํ้าตาลรีดิวซมีคาแตกตางกันในแต
ละพันธุคืออยูในชวงรอยละ 0.03 - 2.02 โดยนํ้าหนักเปยก หรือ 0.09 - 9.68 โดยนํ้าหนักแหง โดยท่ีพันธุมันไข
มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซสูงสุด และพันธุแมโจมีนอยท่ีสุด ซ่ึงมีความสัมพันธกับรสหวานของเน้ือมันเทศตมสุก
เม่ือรับประทาน และปริมาณท่ีวิเคราะหไดอยูในชวงใกลเคียงกับรายงานวิจยัของสุภารัตน และคณะ (2535) 
โดยรายงานคาอยูในชวงรอยละ 5.00 - 9.63 โดยนํ้าหนกัแหง  ผลการวิเคราะหนี้สอดคลองกับรายงานของ 
Zhang et al. (2002) ท่ีพบวาน้ําตาลมีปริมาณแตกตางกันข้ึนกับสายพันธุ และในระหวางการเกบ็รักษาอาจมี
กิจกรรมของเอนไซมอินเวอรเทส สงผลใหน้ําตาลรีดิวซเพิ่มข้ึนได (Huang et al., 1999) เม่ือวัดกจิกรรมของ
เอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส สามารถใชเปนดัชนบีงช้ีการเกิดสีน้ําตาลของผักผลไม พบวาพันธุแมโจมี
กิจกรรมของเอนไซมสูงท่ีสุดคือ 115,459 ยูนิต/นาที/กรัมน้ําหนกัแหง ซ่ึงมีปริมาณไมแตกตางทางสถิติกับมัน
ตอเผือกและมันเกษตร สวนมันไขมีกจิกรรมของเอนไซมนอยท่ีสุดคือ 104,336 ยนูิต/นาที/กรัมน้ําหนกัแหง 
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ซ่ึงสอดคลองกับการสังเกตลักษณะปรากฏเม่ือมีการปอกเปลือกและหัน่เนื้อมันเทศท้ิงไว พบวาพนัธุมันไข มี
การเกิดข้ึนของสีน้ําตาลเร็วกวาพนัธุอ่ืน จากการวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก แอนโธไซยานิน แค
โรทีน และความสามารถในการตานออกซิเดชันโดยวิธี  DPPH  และABTS  ไดผลการวิเคราะหแสดงดังตาราง
ท่ี 8 
 
ตารางท่ี 7  กิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (PPO) ในมันเทศ 
 

พันธุ กิจกรรมของ PPO (ยูนิต/นาที/กรัมน้ําหนกัแหง) 
มันตอเผือก 112,934 ± 3374 a 

                      มันเกษตร 112,109 ± 2505 a 
                      มันไข 104,336 ± 1570 b 
                      แมโจ 115,459 ± 1015 a 

หมายเหตุ  a, b คาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกัน หมายถึงมีความแตกตางกันทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
 

ตารางท่ี 8  ปริมาณสารประกอบฟนอลิก แอนโธไซยานนิ แคโรทีน DPPH และ ABTS ในมันเทศตางพันธุ 
 

ปริมาณตอน้ําหนักเนื้อมันเทศ 100 กรัมโดยน้ําหนักแหง 
พันธุ ฟนอลิก 

(mgGAE, %db) 
แอนโธไซยานนิ 
(mgC3G, %db) 

แคโรทีน 
(mg,%db) 

DPPH  
(mgGAE,%db) 

ABTS  
 (mgGAE,%db) 

มันตอเผือก  84.03 ± 1.61a 12.60 ± 1.64 1.22 ± 0.02c 58.97 ± 0.27a 41.80 ± 0.26a 
มันเกษตร  49.13 ± 1.99c ND3 2.05 ± 0.01b 20.39 ± 0.38c 26.64 ± 2.96b 
มันไข 57.38 ± 0.19b ND 6.75 ± 0.08a 28.49 ± 0.21b 17.78 ± 2.74c 
แมโจ 41.03 ± 0.92d ND 0.25 ± 0.00d 17.63 ± 0.80d 19.94 ± 0.15c 

หมายเหตุ  a, b, c, d คาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                              3ND = Non-detectable 
 

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดในรูปกรดแกลลิคในมันเทศ พบอยูในชวง 41.03 – 84.03 
มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนักแหง พันธุมันตอเผือกมีปริมาณสูงสุดคือ 84.03 รองมาคือมันไข 
57.38 มันเกษตร 49.13 และแมโจ 41.03 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนักแหง จะเห็นไดวามันเทศท่ีมี
เนื้อสีเขมกวาจะมีปริมาณฟนอลิกมากกวามันเทศท่ีมีเนื้อสีออนกวา พันธุท่ีมีเนื้อสีมวงจะมีปริมาณมากกวา
พันธุท่ีมีเนื้อสีสม เหลือง และขาว ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Teow et al. (2007) ท่ีพบวา
สารประกอบฟนอลิกมีปริมาณผันแปรตามสีของเนื้อมันเทศ โดยรายงานคาอยูในชวง 0.43 - 127.59 มิลลิกรัม
ของกรดแกลลิคตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้าํหนักแหง เชนเดียวกับ Shih et al. (2009) ท่ีรายงานวา มันเทศเน้ือ
สีสมจะมีปริมาณฟนอลิกมากกวาพันธุเนื้อสีเหลือง สวน Huang et al. (2006) พบวาปริมาณฟนอลิกท้ังหมด
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ของมันเทศ 6 พันธุซ่ึงมีเนื้อสีเหลือง สมเหลือง และมวง มีคาใกลเคียงกันคือ 4.79 - 6.42 มิลลิกรัมของกรดแกล
ลิคตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนกัแหง 

ปริมาณแอนโธไซยานิน (มิลลิกรัมสมมูลเทียบกับ Cyanidin-3-glucoside) ตรวจพบในมันตอเผือกซ่ึง
มีเนื้อสีมวง มีปริมาณ 12.60 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนักแหง ในขณะท่ีพนัธุมันไข มันเกษตร 
และแมโจ วเิคราะหไมพบ  แอนโธไซยานนิเปนรงควัตถุท่ีใหสีสม แดง มวง และน้ําเงินในผลไม ผัก ธัญพืช 
และดอกไม สีของแอนโธไซยานินเปล่ียนแปลงไดข้ึนกบัคา pH โดยท่ัวไปจะคงตัวในสภาวะท่ีเปนกรด (Lee 
et al., 2005) มันเทศท่ีมีเนือ้สีสม เหลืองปนสม สามารถวิเคราะหพบแอนโธไซยานินได แตมีปริมาณนอย 
ดังเชนในรายงานวิจยัของ Huang et al. (2006) และ Teow et al. (2007) ท่ีตรวจพบแอนโธไซยานนิในมันเทศ
ท่ีมีเนื้อสีสมบางสายพันธุ 

ปริมาณแคโรทีนในมันเทศ 4 พันธุ มีคาอยูในชวง 0.25 – 6.75 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัมโดย
น้ําหนกัแหง โดยพันธุมันไขซ่ึงมีเนื้อสีเหลืองสมพบปริมาณสูงสุด รองลงมาคือมันเกษตร มันตอเผือก และ
พันธุแมโจพบนอยท่ีสุด มีคาเทากับ 6.75, 2.05, 1.22 และ 0.25 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัม ตามลําดับ  แคโร
ทีนเปนสารประกอบในกลุมแคโรทีนอยดชนิดหนึ่ง ละลายในไขมันและไมละลายในนํ้า เปนรงควัตถุท่ีพบใน
พืชใหสีเหลือง แดง สม ข้ึนอยูกับจํานวนพนัธะคูในโมเลกุล (Smirnoff, 2005) มันเทศเปนแหลงของ
สารประกอบแคโรทีนอยดท่ีดี โดยเฉพาะพันธุท่ีมีเนื้อสีสม เนื่องจากมีเบตาแคโรทีนชนิดทรานสซ่ึงแสดง
กิจกรรมเปนสารเร่ิมตนของวิตามินเอทีด่ีท่ีสุด (Bovell-Benjamin, 2007) ดังเห็นไดจากงานวจิัยหลายงานวิจยัท่ี
ใหความสําคัญในการศึกษาวิเคราะหปริมาณเบตาแคโรทีนในมันเทศ  Kidmose et al. (2007) วิเคราะหเบตาแค
โรทีนในมันเทศเน้ือสีเหลืองไปจนถึงสีสมจํานวน 6 พันธุพบวาคาอยูในชวง 3.69 - 40.75 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 
100 กรัมโดยน้ําหนกัแหง เชน เดียวกับรายงานของ Bengtsson et al. (2008) ซ่ึงวิเคราะหในมันเทศ 7 พันธุท่ีมี
เนื้อสีสมพบปริมาณอยูในชวง 4.43 - 46.03 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนกัแหง 

สวนความสามารถในการตานออกซิเดชันของมันเทศ ซ่ึงรายงานในรูปของมิลลิกรัมสมมูลยของกรด
แกลลิค พบวาคาอยูในชวง 17.63 – 58.97 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนักแหงสําหรับวิธี DPPH 
และ 17.78 – 41.80 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนักแหงสําหรับวิธี ABTS มันเทศพันธุตางกันจะมี
ความสามารถในการตานออกซิเดชันแตกตางกันข้ึนกับปริมาณและสัดสวนของสารประกอบท่ีมีอยูในเนื้อมัน
เทศ พันธุมันตอเผือกใหคา สูงสุดในการวิเคราะหท้ังสองวิธี รองลงมาคือมันไข มันเกษตร และแมโจ 
ตามลําดับในวิธี DPPH ซ่ึงคาสัมพันธกับปริมาณสารประกอบฟนอลิกท่ีมีในมันเทศแตละพันธุ Teow et al. 
(2007) กลาววา ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดสามารถใชเปนตัวบงช้ีความสามารถในการตาน
ออกซิเดชันของมันเทศได ซ่ึงมีคาสหสัมพันธกับความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระของ DPPH เทากับ 
0.82 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิคตอตัวอยาง 100 กรัม เชนเดียวกับผลการศึกษาของ Truong et al. (2004) 
ท่ีรายงานคาสหสัมพันธระหวางปริมาณฟนอลิกท้ังหมดกับ DPPH เทากับ 0.94  
 เม่ือพิจารณาผลการวิเคราะหมันเทศท้ังในดานคุณคาทางโภชนาการและสมบัติการเปนสารตาน
ออกซิเดชันพบวามันเทศพันธุท่ีมีเนื้อสีตางกันจะมีองคประกอบทางเคมีและความสามารถในการตาน
ออกซิเดชันแตกตางกัน พันธุท่ีมีสมบัติเดนท่ีสุดคือ พันธุมันตอเผือกซ่ึงมีปริมาณโปรตีน สารประกอบฟนอลิก
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และแอนโธไซยานินสูงกวาพันธุอ่ืน และสงผลใหความสามารถในการตานออกซิเดชันมีคาสูงท่ีสุด พันธุท่ีมี
สมบัติเดนรองลง  มาคือพันธุ มันไข  ซ่ึงมีปริมาณเสนใยหยาบ  เถา  และแคโรทีนสูงท่ีสุด  มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกและความสามารถในการตานออกซิเดชันโดยวิธี DPPH สูงรองมาจากพันธุมันตอเผือก 
ดังนั้นจึงคัดเลือกมันเทศพันธุมันตอเผือกซ่ึงมีเนื้อสีมวงปนขาว และพันธุมันไขซ่ึงมีเนื้อสีสมปนเหลืองเปน
วัตถุดิบในการผลิตแปงฟลาวมันเทศเพ่ือเปนวัตถุดิบในการพัฒนาซุปในข้ันตอนตอไป  
 
3. ผลของวิธีการแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชันและการทําแหงโดยใชลูกกล้ิงรอนตอคุณภาพของ 
ฟลาวมันเทศ 

3.1 คุณภาพของฟลาวมันเทศกอนผานเคร่ืองเอ็กซทรูเดอร 
       จากการเตรียมฟลาวมันเทศท้ัง 2 พันธุ คือ พันธุมันไข และมันตอเผือก โดยการนํามันเทศสดมา
ผานตูอบลมรอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนไดมันเทศอบแหงมีความช้ืนประมาณรอยละ 6+1 แลวนํามา
บดเปนฟลาวกอนการแปรรูป นํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีไดผลแสดงดังตารางท่ี 9 และ 10 
ตามลําดับ ฟลาวมันไขเร่ิมตนมีสีเหลืองออน มีคาความสวางสูง (L*= 88.94) สําหรับฟลาวมันตอเผือกเร่ิมตนมี
สีน้ําตาลออน มีคาความสวางคอนขางสูงแตนอยกวาฟลาวมันไข คาความสามารถในการดูดซับน้ํา (WAI) 
ของฟลาวท้ังสองพันธุใกลเคียงกัน แตคาการละลาย (WSI) ของฟลาวมันไขมีคาสูงกวาฟลาวมันเทศ ดังแสดง
ในตารางท่ี 9 
  
ตารางท่ี 9 คุณภาพทางกายภาพของฟลาวเริ่มตน 
 

ชนิดฟลาว L* a* b* C* Hue 
(องศา) 

WAI  
(g/g-db) 

WSI 
(%db) 

พันธุมันไข 88.94±0.04 3.79±0.06 17.83±0.12 18.23±0.13 78.01±0.13 2.61±0.07 21.87±0.22 
  พันธุมันตอเผือก 81.96±0.03  3.34±0.04 9.06±0.05  9.66±0.05 69.80±0.27   2.57±0.01 16.58±0.15  

 
ตารางท่ี 10 สมบัติการตานออกซิเดชันของฟลาวเร่ิมตน 
 

รอยละโดยน้ําหนักแหง 
ชนิดฟลาว ฟนอลิก 

(mgGAE) 
แอนโธไซยานนิ 

(mgC3G) 
แคโรทีน 

(mg) 
DPPH 

(mgGAE) 
ABTS 

(mgGAE) 

พันธุมันไข 149.95 ± 3.60  0.31 ± 0.07  6.09 ± 0.02  76.24 ± 2.60  122.62 ± 0.71  
พันธุมันตอเผือก 206.23 ± 1.31 21.81 ± 0.50 1.96 ± 0.02 167.04 ± 1.41 61.40 ± 1.08 
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จากการวิเคราะหปริมาณฟนอลิกของฟลาวเร่ิมตน  พบวา  ฟลาวมันตอเผือกมีปริมาณฟนอลิกสูง
กวาฟลาวมันไข ขณะท่ีฟลาวมันไขมีปริมาณเบตาแคโรทีนสูงกวาฟลาวมันตอเผือก  สําหรับคาความสามารถ
ในการเปนสารตานออกซิเดชันพบวา ฟลาวมันไขวิเคราะหโดยวิธี ABTS มีคาสูงกวาฟลาวมันตอเผือก      
แตฟลาวมันตอเผือกวิเคราะหโดยวิธี DPPH มีคาสูงกวาฟลาวมันไข ความไมสอดคลองของการวิเคราะหท้ัง
สองคานี้สามารถเกิดข้ึนไดในการศึกษา ท้ังนี้ข้ึนกับ ความสม่ําเสมอของคุณภาพมันเทศแตละคร้ัง ระดับความ
รอนจากการอบแหง และองคประกอบทางเคมีในมันเทศซ่ึงแสดงความสามารถในการตานออกซิเดชันตางกัน
ของมันเทศท่ีไดจากพันธุตางกัน 

3.2  ผลของการแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชันตอคุณภาพฟลาวมนัเทศ 
   3.2.1 ผลของกระบวนการเอ็กซทรูชันตอคุณภาพฟลาวมันเทศพนัธุมันไข 

     การศึกษาผลของกระบวนการเอ็กทรูชันดวยเคร่ืองเอ็กซทรูเดอรแบบสกรูคูตอคุณภาพเอ็กซทรูเดต
และฟลาวมันเทศท่ีไดจากการบดเอ็กซทรูเดต โดยศึกษาปริมาณความชื้นของฟลาวมันเทศเร่ิมตน (ท่ีผานการ
อบลมรอน) ท่ีรอยละ 10, 13 และ 16 และศึกษาความเร็วรอบของสกรูท่ี 250, 325 และ 400 รอบตอนาที ผลการ
วิเคราะหคุณภาพของฟลาวจากเอ็กซทรูเดตท่ีไดจากพันธุมันไขไดแสดงดังตารางท่ี 9  คุณลักษณะเดนท่ี
แตกตางอยางชัดเจนของเอ็กซทรูเดตท่ีไดคือ สีและการพองตัว ซ่ึงเปนผลมาจากการเปล่ียนระดับความช้ืน
ของฟลาวเร่ิมตนและความเร็วรอบสกรูในการผลิต ท่ีระดับความช้ืนของฟลาวรอยละ 10 ในทุกระดับความเร็ว
รอบของสกรู เอ็กซทรูเดตมีการพองตัวมากจนบิดเกลียวแตกออก มีสีเขมออกสีน้ําตาลมากกวาสภาวะการผลิต
ท่ีระดับความชื้นรอยละ 13 และ 16 เนือ่งจากท่ีระดับความช้ืนตํ่ามีผลใหอุณหภูมิของสวนผสมและความดัน
ภายในเคร่ืองเอ็กซทรูเดอรสูงข้ึน เม่ือสวนผสมของแปงภายในเคร่ืองถูกบีบอัดผานรูเปดหนาแปลนของเครื่อง
จึงเกิดความแตกตางระหวางความดันไอภายในและภายนอกมาก จึงสงผลใหเกิดการพองตัว ยิ่งมีความแตกตาง
ของอุณหภูมิและความดันมาก เอ็กซทรูเดตที่ไดจะพองตัวไดมากข้ีน เชนเดียวกับรายงานการศึกษาของ Kpodo 
and Plahar (1992) ท่ีพบวาเม่ือปริมาณความช้ืนของสวนผสมเพิ่มข้ึนระหวางรอยละ 6 และ 9 จะสงผลใหเอ็กซ
ทรูเดต (Yam extrudates) มีการพองตัวมากข้ึน แตถาหากความชื้นของสวนผสมเพิ่มมากกวารอยละ 9 การพอง
ตัวของผลิตภณัฑจะลดลง การพองตัวลดลงเนื่องจากอุณหภูมิของสวนผสมภายในเคร่ือง และความดันภายใน
ลดลง ผลการศึกษานีย้ังสอดคลองกับรายงานของ Perez et al. (2008) และ Ding et al. (2006) อีกดวย  การพอง
ตัวของผลิตภณัฑสามารถเกิดไดท้ังในภาคตัดขวางและตามแนวยาว จากการสังเกตพบวาเอ็กซทรูเดตท่ีผลิตใน
ระดับความเร็วรอบสกรูท่ีสูงกวา  ท่ีระดบัความช้ืนเดยีวกันพบวามีการพองตัวตามแนวยาวเกดิข้ึนซ่ึง Mezreb 
et al. (2003) ไดรายงานไว แตอยางไรก็ตามคาอัตราสวนของการพองตัว (expansion ratio, ER) ในการศึกษานี้
ไดรายงานการพองตัวแบบภาคตัดขวางของเอ็กซทรูเดตที่ผลิตจากความเร็วรอบสกรูตางกัน คาท่ีไดไมมีความ
แตกตางกันในทางสถิติ (P>0.05) ยกเวนท่ีปริมาณความช้ืนรอยละ 10 และความเร็วรอบสกรู 250 ท่ีมีคาการ
พองตัวสูงสุดเนื่องจากมีอิทธิพลรวมกันของปจจัยท่ีศึกษา การพองตัวของเอ็กซทรูเดตจากพันธุมันไขมีคาผัน
แปรระหวาง 2.33 – 2.93 โดยคาการพองตัวจะเพิ่มข้ึนเม่ือปริมาณความช้ืนของฟลาวลดลง คาการพองตัวมี
ความสัมพันธในทางตรงกนัขามกับคาความหนาแนนซ่ึงมีคาระหวาง 0.23 – 0.58 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร 
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   จากการวิเคราะหคุณภาพดานสีของเอ็กซทรูเดตที่บดแลว พบวาเม่ือแปงมีปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึน
จากรอยละ 10 เปน 13 และ 16 ตามลําดับ สงผลใหฟลาวท่ีไดมีคาความสวาง (L*) เพิ่มข้ึน คาความเปนสีแดง 
(a*) ลดลง คาความเปนสีเหลือง (b*) มีมากข้ึน คาสีหลัก (hue) มีแนวโนมเปนสีเหลืองมากข้ึนซ่ึงมีคาอยู
ระหวาง 74 - 80 ดังผลแสดงในตารางท่ี 11   สมการ regression แสดงความสัมพันธระหวาง ความเร็วรอบของ
สกรู (X) และความช้ืนของฟลาวเร่ิมตน ตอคา คาความสามารถในการดูดซับน้ํา (WAI) และการละลายของ
แปง (WSI) มีคา R2 เทากับ 0.91 และ 0.90 ตามลําดับ ดังแสดงในภาพท่ี 2  ในทุกสภาวะการผลิต พบวาฟลาวมี
คาความสามารถในการดูดซับน้ําและการละลายของแปงเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเทียบ
กับแปงเร่ิมตน เนื่องจากแปงดิบผานกระบวนการเจลาติไนเซชันกลายเปนแปงสุก จึงพองตัวไดดีในน้ําท่ี
อุณหภูมิหองและละลายไดดีเพราะผลของความรอนและแรงเฉือนภายใตการผลิตทําใหแปงมีขนาดโมเลกุล
เล็กลง การดูดซับน้ําของฟลาวมีคาอยูระหวาง 2.89 – 3.61 กรัมตอกรัมตัวอยางแหง และมีคาการละลายรอยละ 
48.86 – 57.81 เม่ือปริมาณความช้ืนของฟลาวในการผลิตลดลง คาการดูดซับน้ํามีแนวโนมเพิ่มข้ึน ซ่ึงสัมพันธ
ในทางตรงกันขามกับคาการละลาย (r = -0.78) การเพิ่มข้ึนของความเร็วรอบสกรูมีผลใหคาการดูดซับน้ําลดลง 
ในขณะท่ีคาการละลายเพิ่มข้ึน ดังจะเห็นไดในภาพท่ี 2 ในสภาวะการผลิตท่ีฟลาวมีคาการดูดซับน้ําสูงกวาจะมี
คาการละลายท่ีตํ่ากวา Altan et al. (2008) และ Mezreb et al. (2003) ไดรายงานผลของการเพ่ิมความเร็วรอบ
สกรูตอการเพ่ิมข้ึนของคาการละลายไวเชนเดียวกัน 

  เมื่อนําฟลาวท่ีไดจากการบดเอ็กซทรูเดตไปวิเคราะหหาคาการเปล่ียนแปลงความหนืดดวยเคร่ือง 
Rapid Visco Analyser (RVA) พบวาในทุกสภาวะการผลิตดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน ไมพบพีคแสดงคา
ความหนืดของแปงเปยกขณะใหความรอน เม่ือเทียบกับกราฟของแปงดิบดังแสดงในภาพที่ 3 แสดงวาฟลาว
มันเทศเกิดการเจลาติไนเซชันระหวางการแปรรูปแตไมสามารถบอกไดวาเจลาติไนซสมบูรณหรือไม 
Hagenimana et al. (2006) ไดรายงานผลการวัดคาความหนืดของฟลาวจากขาวท่ีผานการเอ็กซทรูชัน พบวามี
คาความหนืดลดลงอยางมากเม่ือเทียบกับฟลาวท่ีไมผานการแปรรูป  
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ตารางท่ี 11 คุณภาพทางกายภาพของฟลาวมันไขท่ีแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน  
 

สิ่งทดลอง คุณภาพทางกายภาพ 
SS 

(rpm) 
MC 
(%) 

L* a* b* C* Hue 

(องศา) 
WAI  

(g/g-db) 
WSI 

(%db) 
Expansion 

ratio 
Density 
(g/cm3) 

10 69.98 ± 
0.18e 

9.81 ± 
0.25c 

35.89 ± 
1.07e 

37.21 ± 
1.10d 

74.71 ± 
0.12c 

3.61 ± 
0.14a 

48.86 ± 
1.79b 

2.93 ± 
0.05a 

0.23 ± 
0.01f 

13 83.07 ± 
0.22ab 

6.14 ± 
0.20f 

37.68 ± 
0.44c 

38.17 ± 
0.46c 

80.74 ± 
0.22a 

3.15 ± 
0.08b 

51.59 ± 
0.61b 

2.52 ± 
0.06b 

0.48 ± 
0.02c 

 
 

250 

16 83.65 ± 
0.08a 

6.41 ± 
0.05e 

37.24 ± 
0.50c 

37.79 ± 
0.50cd 

80.23 ± 
0.10b 

3.06 ± 
0.12bc 

51.02 ± 
2.22b 

2.33 ± 
0.05c 

0.58 ± 
0.04a 

10 67.03 ± 
0.23g 

10.68 ±
0.05a 

36.45 ± 
0.26de 

37.98 ± 
0.25c 

73.67 ± 
0.10e 

3.60 ± 
0.11a 

50.06 ± 
2.18b 

2.60 ± 
0.14b 

0.25 ± 
0.03f 

13 81.37 ± 
1.28c 

6.67 ± 
0.34d 

37.69 ± 
0.51c 

38.18 ± 
0.42c 

80.21 ± 
0.62b 

3.02 ± 
0.09bc 

56.45 ± 
1.89a 

2.59 ± 
0.07b 

0.39 ± 
0.03d 

 
 

325 

16 82.94 ± 
0.16b 

6.46 ± 
0.09de 

39.48 ± 
0.24a 

40.01 ± 
0.23a 

80.70 ± 
0.15a 

3.13 ± 
0.17b 

54.94 ± 
2.79a 

2.35 ± 
0.04c 

0.55 ± 
0.03a 

10 67.94 ± 
0.18f 

10.38 ±
0.05b 

36.57 ± 
0.24d 

38.02 ± 
0.24c 

74.16 ± 
0.06d 

2.98 ± 
0.04bc 

55.65 ± 
1.76a 

2.61 ± 
0.15b 

0.25 ± 
0.03f 

13 80.62 ± 
0.20d 

6.66 ± 
0.16d 

37.67 ± 
0.36c 

38.25 ± 
0.37c 

79.98 ± 
0.19b 

2.91 ± 
0.09c 

56.49 ± 
1.12a 

2.59 ± 
0.04b 

0.36 ± 
0.02e 

 
 

400 

16 83.33 ± 
0.16ab 

6.30 ± 
0.10ef 

38.42 ± 
0.27b 

38.93 ± 
0.27b 

80.69 ± 
0.13a 

2.89 ± 
0.03c 

57.81 ± 
0.77a 

2.39 ± 
0.12c 

0.51 ± 
0.05b 

หมายเหตุ    a-i คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
    SS = ความเร็วรอบสกรู (รอบตอนาที, rpm),  MC =  ปริมาณความช้ืนของฟลาว (รอยละ) 
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(ก) คาการดูดซับน้ํา                                                    (ข)   คาการละลาย 
ภาพท่ี 2 แผนภาพคอนทัวรแสดงความสัมพันธระหวางความเร็วรอบสกรูและปริมาณความช้ืนตอคา  
 (ก) การดูดซับน้ํา  และ(ข) การละลาย ของฟลาวมันไข 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 3  การเปล่ียนแปลงคาความหนดืของฟลาวมันไขกอนแปรรูป (HA) และฟลาวมันไข 
               ท่ีผลิตดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน (EXT) 
 

   การแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชันสงผลตอการเปล่ียนแปลงคาคุณภาพทางเคมีของฟลาวมัน
เทศที่ไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  ดังผลแสดงในตารางท่ี 12  เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบระหวางคา
คุณภาพของฟลาวมันเทศท่ีผานการอบแหงดวย Tray dryer  (ตารางท่ี 10) ซ่ึงเปนฟลาวเร่ิมตนกอนปอนเขาสู
เคร่ืองเอ็กซทรูเดอรกับฟลาวท่ีผานการเอ็กซทรูชัน พบวาสภาวะการผลิต (ยกเวนท่ีความช้ืนวัตถุดิบฟลาว
เทากับรอยละ 10) สงผลใหความสามารถในการตานออกซิเดชันลดลง เกิดการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการใน
ระหวางการแปรรูปเนื่องจากการไดรับจากความรอนภายใตแรงเฉือนของสกรูแตอยางไรก็ตามสภาวะการผลิต
ท่ีฟลาวมีปริมาณความช้ืนระดับตํ่าคือรอยละ 10 ในทุกระดับความเร็วรอบของสกรูสงผลใหปริมาณฟนอลิก
และความสามารถในการตานออกซิเดชันท้ังวิธี DPPH และ ABTS ของฟลาวมันเทศเพิ่มสูงข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P< 0.05) และพบคาเหลานี้สูงสุดในฟลาวที่ผลิตจากปริมาณความช้ืนรอยละ 10 และ

ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) 

คว
าม
ชื้น

 (ร
อย
ละ

) 

คว
าม
ชื้น

 (ร
อย
ละ

) 

ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) 
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ความเร็วรอบสกรู 325 รอบตอนาที  ท้ังนี้อาจเปนผลมาจากการผลิตท่ีระดับความชื้นตํ่ารวมกับแรงเฉือนของ
สกรูภายในเครื่องเอ็กซทรูเดอรนั้นเปนสภาวะท่ีรุนแรง แปงมีน้ําท่ีจะเกิดเจลาติไนซนอยจึงทําใหแปงไดรับ
อุณหภูมิสูงโดยตรง เปนผลใหเกิดการทําลายโครงสรางเน้ือเยื่อและสารประกอบเชิงซอนมากข้ึน เกิดเปน
สารประกอบอิสระท่ีมีโครงสรางเล็กลง เชน กรดฟนอลิก และสารประกอบเหลานี้สามารถทําหนาท่ีในการดัก
จับอนุมูลอิสระได จึงสงผลใหมีปริมาณท่ีวิเคราะหไดมีมากข้ึน ดังเชนรายงานของ Zielinski et al. (2006) ท่ี
พบวาในระหวางการเอ็กซทรูชันของ buckwheat กรดฟนอลิกท้ังชนิดอิสระและจับยึดกับสารประกอบอ่ืนใน
ผลิตภัณฑ เชน syringic, ferulic, coumaric ยกเวนกรดวานิลลิก (vanillic acid) จะมีปริมาณเพิ่มข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) เนื่องจากการผลิตดวยวิธีเอ็กซทรูชันจะไปเพิ่มการปลดปลอยของสารประกอบ
เหลานี้ออกจากโครงสรางตาขายของเซลลและมีผลใหตัวทําละลายสกัดสารออกมาไดงายข้ึน ผลการศึกษานี้
สอดคลองกับรายงานของ Shih et al. (2009) ท่ีพบวา การเอ็กซทรูชันสงผลใหฟลาวมันเทศท่ีผลิตไดมี
ปริมาณฟนอลิกและกิจกรรมการดักจับอนุมูลอิสระของ DPPH ในสารสกัดจากเมทานอลมีคาสูงกวาฟลาวมัน
เทศแบบฟรีซดราย นอกจากนี้ Stojceska et al. (2008) และ (2009) ก็พบผลการศึกษาในลักษณะน้ีเชนเดียวกัน  
เอ็กซทรูเดตมีปริมาณแคโรทีนลดลงเม่ือผานกระบวนการเอ็กซทรูชัน ซ่ึงฟลาวเร่ิมตนมีแคโรทีน 6.09 
มิลลิกรัมในตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนักแหง ดังแสดงในตารางท่ี 10 Bengtsson et al. (2008) รายงานวา 
ความรอนจากกระบวนการแปรรูป (นึ่ง ตม อบแหงโดยใชแสงแดด และอบแหงโดยใชตูอบลมรอน) ทําใหเกิด
การสลายตัวของเบตาแคโรทีนในมันเทศ สงผลใหปริมาณของเบตาแคโรทีนลดลง 
 

ตารางท่ี 12 สมบัติการตานออกซิเดชันของฟลาวมันไขท่ีแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 
 

ส่ิงทดลอง ปริมาณสารตอฟลาว 100 กรัมโดยน้ําหนกัแหง 
SS 

(rpm) 
MC 
(%) 

ฟนอลิกท้ังหมด 
(mgGAE) 

แคโรทีน 
(mg) 

DPPH 
(mgGAE) 

ABTS 
(mgGAE) 

250 10 226.24 ± 2.13 c 3.77 ± 0.03 c 94.92 ± 1.20 c 155.54 ± 2.51 c 
13 146.71 ± 2.93 d 1.93 ± 0.15 e 69.17 ± 2.72 ef 104.74 ± 2.25 d 
16 131.71 ± 1.91 e 2.46 ± 0.11 d 65.25 ± 0.81 g 103.45 ± 2.06 de 

 
 

325 10 267.99 ± 2.75 a 5.26 ± 0.29 a 108.76 ± 1.48 a 201.63 ± 2.32 a 
13 125.48 ± 3.83 f 1.60 ± 0.26 fg 74.72 ± 1.77 d 99.75 ± 2.19 ef 
16 94.87 ± 0.90 h 2.06 ± 0.03 e 62.16 ± 2.26 h 96.64 ± 1.29 fg 

 
 

400 10 251.08 ± 2.74 b 4.51 ± 0.06 b 101.41 ± 2.29 b 171.78 ± 2.44 b 
13 102.42 ± 1.47 g 1.46 ± 0.02 g 71.94 ± 0.67 de 102.84 ± 3.07 de  

16 98.37 ± 1.39 gh 1.82 ± 0.02 ef 68.31 ± 0.90 f 93.36 ± 3.04 g 
หมายเหตุ    a-h คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)
     SS = ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที, rpm),  MC = ปริมาณความช้ืนของฟลาว (รอยละ) 
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    การเปล่ียนแปลงของปริมาณฟนอลิกและกิจกรรมการดักจับอนุมูลอิสระท้ังวิธี DPPH  และ ABTS 
ยังมีความสัมพันธในทางบวกกับการเปล่ียนแปลงคาสี a* ของฟลาวมันเทศโดยมีคาสหสัมพันธเทากับ 0.96, 
0.98 และ 0.97 ตามลําดับ ความสัมพันธนี้สามารถบงช้ีถึงการเกิดสารประกอบท่ีมีสีน้ําตาลได Sharma et al. 
(2012) ไดอธิบายการเพ่ิมข้ึนของความสามารถในการตานออกซิเดชันในเอ็กซทรูเดตจากขาวบารเลยวาเปนผล
มาจากปฎิกิริยาเมลลารด ซ่ึงสรางสารประกอบท่ีมีสีน้ําตาลในระหวางการเอ็กซทรูชัน และสารประกอบ
เหลานี้มีบทบาทสําคัญในความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชันได (Rufian-Henares and Delgado-
Andrade, 2009) นอกจากนี้การแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชันอาจสงผลใหสารประกอบฟนอลิกใน
ผลิตภัณฑลดลงไดเชนเดียวกัน (Mora-Rochin et al., 2010; Sharma et al., 2012; Nayak et al., 2011)  ท้ังนี้
ข้ึนกับปจจัยท่ีเกี่ยวของในการผลิต เชน อุณหภูมิของบารเรล ความดัน ความเร็วรอบสกรู และปริมาณความช้ืน 
(Brennan et al., 2011) ฟลาวจากการผลิตท่ีความช้ืนลดลงจากรอยละ 13 เปนรอยละ 10 ในทุกระดับความเร็ว
รอบสกรู พบวามีปริมาณของสารประกอบฟนอลิกและความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชันเพิ่มข้ึน
และพบวา การผลิตท่ีระดับความช้ืนรอยละ 16 ฟลาวมีปริมาณของคุณภาพเหลานี้นอยท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับ
สภาวะการผลิตอ่ืน เนื่องจากท่ีสภาวะน้ีมีปริมาณนํ้ามากกวา แรงเฉือนท่ีกระทําตอแปงจึงมีความรุนแรงนอยลง 
ดังนั้นจึงเกิดการทําลายโครงสรางเนื้อเยื่อและสารประกอบเชิงซอนนอยกวาสภาวะท่ีรุนแรงกวา  อยางไรก็
ตามปริมาณสารประกอบฟนอลิก DPPH และ ABTS ของฟลาวท่ีไดจากเอ็กซทรูเดตภายใตความช้ืนรอยละ 13 
และ 16  มีปริมาณตํ่ากวาวัตถุดิบฟลาวมันเทศอบแหงเร่ิมตน เนื่องจากเกิดการสูญเสียระหวางกระบวนการ
เอ็กซทรูชันท่ีมีสาเหตุมาจากอุณหภูมิสูง และความดันสูงภายในเคร่ืองเอ็กซทรูเดอร 

    Stojceska et al. (2009) ไดทําการบันทึกการเปล่ียนแปลงของคาอุณหภูมิของสวนผสมภายในเคร่ือง
เอ็กซทรูเดอรและความดัน แลวคํานวณหาคาพลังงานท่ีใชในระหวางการทํางานของเคร่ือง (specific 
mechanical energy, SME) พบวาการแปรปริมาณความช้ืนระหวางรอยละ 12 – 17 และกําหนดอุณหภูมิท่ีรูเปด
หนาแปลนเทากับ 120 องศาเซลเซียส  สงผลใหอุณหภูมิของผลิตภัณฑภายในเคร่ืองเปล่ียนแปลงระหวาง   
150 – 115 องศาเซลเซียส คาความดันเปล่ียนแปลงระหวาง 53 - 0  bar/psi และคาพลังงานเปล่ียนแปลงระหวาง 
0.1 - 0.03 KW h/kg เรียงลําดับจากปริมาณความช้ืนตํ่าไปสูง และเชนเดียวกับผลการศึกษาของ Meng et al. 
(2010) ท่ีกลาววาอุณหภูมิของผลิตภัณฑภายในเคร่ืองเอ็กซทรูเดอรจะมีคาเพิ่มสูงข้ึนมากกวาคาอุณหภูมิของ
บารเรลที่กําหนดไวท่ีหนาแปลน ขณะท่ีความดันมีคาเพิ่มข้ึนเม่ือปริมาณความช้ืนของสวนผสมลดลง จาก
ขอมูลนี้สามารถยืนยันไดวาการผลิตฟลาวมันเทศท่ีมีความช้ืนรอยละ 10 จะสงผลใหฟลาวถูกกระทําภายใต
อุณหภูมิและความดันท่ีสูงกวาการผลิตฟลาวท่ีระดับความ ช้ืนรอยละ 13 และ 16 ตามลําดับ    

  จากแผนภาพคอนทัวรในภาพท่ี 4  แสดงใหเห็นความสัมพันธระหวางตัวแปรท่ีศึกษากับคาคุณภาพ
ของฟลาวหลังการแปรรูป ตัวแปร X คือ ความเร็วรอบของสกรู ตัวแปร Y คือ ความช้ืนของฟลาวเริ่มตน โดย
สมการ regression ของปริมาณฟนอลิก และความสามารถในการดักจบัอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS 
มีคา R2 เทากับ 0.97, 0.96 และ 0.94 ตามลําดับ พบวาคาคุณภาพเหลานีมี้ความสัมพันธไปในทิศทางเดียวกันคือ 
คาคุณภาพมีปริมาณมากข้ึนเม่ือสภาวะการผลิตมีปริมาณความช้ืนตํ่าลง สวนความเร็วรอบสกรูมีอิทธิพลนอย  
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ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) 

ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) 

ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) 

         

      

 

 

 

 

 

 

       (ก) ฟนอลิกท้ังหมด         

                                              

 

 

 

 

 

                                              (ข) DPPH 

                               

 

 

 

                                                                  

                                             (ค) ABTS 
 

ภาพท่ี 4 แผนภาพคอนทัวรแสดงความสัมพันธระหวางความเร็วรอบสกรูและปริมาณความช้ืนตอ 
              (ก) ปริมาณฟนอลิคท้ังหมด  (ข) DPPH  และ(ค) ABTS  
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กวาปริมาณความช้ืน เม่ือความเร็วรอบสกรูสูงข้ึน คาความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระมีแนวโนมเพิ่มข้ึน
เล็กนอย หรือไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.5) สวนปริมาณแอนโธไซยานินในมันเทศพันธุมันไข
นั้นจากการวเิคราะหพบวามีอยูนอยมากจึงไมนํามารายงานผลในตาราง  

     3.2.2 ผลของกระบวนการเอ็กซทรูชันตอคุณภาพฟลาวมันเทศพันธุมันตอเผือก 
        ผลของกระบวนการเอ็กซทรูชันดวยเครื่องเอ็กซทรูเดอรแบบสกรูคูตอคุณภาพเอ็กซทรูเดต  
และฟลาวมันเทศท่ีไดจากการบดเอ็กซทรูเดตในดานสี การพองตัว ความหนาแนน คาการดูดซับน้ํา และการ
ละลาย ไดผลแสดงดังตารางท่ี 13 และภาพท่ี 5 คาความหนืดแสดงดังภาพท่ี 6  การศึกษาระดับของปริมาณ
ความชื้นในฟลาวและความเร็วรอบสกรูในการผลิตสงผลใหคาคุณภาพตางๆ เกิดการเปล่ียนแปลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพของฟลาวเร่ิมตนกอนการแปรรูป ลักษณะของเอ็กซทรู
เดตมันตอเผือกท่ีไดมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกันกับการเปล่ียนแปลงคุณภาพของฟลาวมันไขคือ ในสภาวะ
การผลิตท่ีมีปริมาณความช้ืนตํ่าสุดคือรอยละ 10 ท่ีทุกระดับความเร็วรอบสกรู เอ็กซทรูเดตมีการพองตัวมากจน
บิดเปนเกลียวสีน้ําตาลออน มีกล่ินน้ําตาลไหม เนื่องจากเปนสภาวะการผลิตท่ีรุนแรง เม่ือเพิ่มปริมาณความช้ืน
ของฟลาวมากข้ึนเปนรอยละ 13  เอ็กซทรูเดตยังคงพองตัวดี โดยเฉพาะท่ีระดับความเร็วรอบสกรูสูงข้ึนจะมี
ลักษณะพองตัวในแนวยาวมากข้ึน และเม่ือความช้ืนของฟลาวเพ่ิมข้ีนเปนรอยละ 16 เอ็กซทรูเดตจะพองตัว
นอยลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.5) คาการพองตัวผันแปรอยูในชวง 2.85 – 3.92 การพองตัวมี
ความสัมพันธในทางตรงกันขามกับความหนาแนนซ่ึงมีคาผันแปรระหวาง 0.10 – 0.42  กรัมตอลูกบากศ
เซนติเมตร เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบการพองตัวของเอ็กซทรูเดตท่ีผลิตจากสภาวะเดียวกันระหวางพันธุมันเทศ 
พบวา พันธุมันตอเผือกเกิดการพองตัวมากกวาและสามารถบดละเอียดไดดีกวาในพันธุมันไข เนื่องจากแปงท่ี
เปนองคประกอบในฟลาวมันตอเผือกมีอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซท่ีตํ่ากวา โดยมีคาอยูระหวาง 65.7-75.7 
องศาเซลเซียส และมีคาการพองตัวของสตารชท่ีสูงกวาในระดับรอยละ 27.53 (Soison et al., 2010)   

      เม่ือนําฟลาวท่ีบดไดไปวัดคาคุณภาพดานสี พบวา หลังการเอ็กซทรูชันฟลาวมีคาความสวางลดลง 
มีคาความเปนสีแดงและสีเหลืองเพ่ิมมากข้ึนเม่ือเทียบกับสีของฟลาวเร่ิมตน การผลิตฟลาวท่ีมีปริมาณความช้ืน
ลดลง สงผลใหคาสีของเอ็กซทรูเดตมีคาสี a* และ b* เพิ่มข้ึน ซ่ึงหมายถึงมีความเขมของสีเหลืองและสีแดง
มากข้ึนในขณะท่ีคาความสวางลดลง เปนผลมาจากการแปรรูปในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิและความดันสูง จึง
เกิดปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงของสารประกอบภายในฟลาวโดยเฉพาะแอนไชยานินท่ีมีอยูในเนื้อมันเทศสีมวง 
เม่ือไดรับความรอนสูงจึงเกิดการสลายตัวเกิดเปนสารประกอบท่ีใหสีน้ําตาลมากข้ึน ดังเชน Nayak et al. 
(2011) ไดทําการศึกษาผลของการเอ็กซทรูชันตอคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของฟลาวมันฝร่ังสีมวง
และถ่ัวสีเหลือง (yellow pea) พบวาหลังการแปรรูปผลิตภัณฑท่ีไดมีคาความสวางลดลง เนื่องจากผลของ
ปฏิกิริยาเมลลารดและการสลาย ตัวของแอนโธไซยานินจึงเกิดสารประกอบท่ีมีสีน้ําตาลมากข้ึน      
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ตารางท่ี 13 คุณภาพทางกายภาพของฟลาวมันตอเผือกท่ีแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 
 

สิ่งทดลอง คุณภาพทางกายภาพ 

SS 
(rpm) 

 MC 
(%) 

L* a* b* C* h WAI 
(g/g-db) 

WSI 
(%db) 

Expansion 
ratio 

Density 
(g/cm3) 

10 68.44 ± 
0.07g 

8.86 ± 
0.08a 

27.95 ± 
0.34b 

29.33 ± 
0.35b 

72.41 ± 
0.09c 

3.76 ± 
0.13bc 

45.49 ± 
1.19b 

3.92 ± 
0.15a 

0.10 ± 
0.01e 

13 73.54 ± 
0.06b 

6.88 ± 
0.05d 

15.21 ± 
0.24g 

16.69 ± 
0.24fg 

65.67 ± 
0.21g 

3.90 ± 
0.10ab 

44.07 ± 
0.82bc 

3.51 ± 
0.15cd 

0.25± 
0.09c 

 
 

250 

16 75.38 ± 
0.14a 

4.41 ± 
0.07f 

16.66 ± 
0.24e 

17.23 ± 
0.25e 

75.16 ± 
0.10a 

3.56 ± 
0.08cd 

41.39 ± 
0.63d 

2.85 ± 
0.07f 

0.42± 
0.02a 

10 68.67 ± 
0.21f 

8.64 ± 
0.11b 

27.95 ± 
0.34b 

29.26 ± 
0.36b 

72.83 ± 
0.04b 

4.08 ±     
0.10a 

43.70 ±   
1.14c 

3.72 ±  
0.12b 

0.10± 
0.01e 

13 70.42 ± 
0.19d 

8.42 ± 
0.12c 

19.29 ± 
0.49d 

21.05 ± 
0.48d 

66.41 ± 
0.43f 

3.88 ± 
0.23ab 

39.41 ± 
1.70e 

3.59 ± 
0.12bc 

0.17± 
0.01d 

 
 

325 

16 75.18 ± 
0.03a 

5.50 ± 
0.05e 

15.38 ± 
0.11fg 

16.33 ± 
0.11g 

70.32 ± 
0.10d 

3.40 ± 
0.08de 

41.94 ± 
1.16d 

3.06 ± 
0.11e 

0.31± 
0.03b 

10 67.49 ± 
0.23h 

8.97 ± 
0.13a 

29.33 ± 
0.22a 

30.68 ± 
0.25a 

72.99 ± 
0.12b 

3.27 ± 
0.31ef 

49.54 ± 
0.45a 

3.69 ± 
0.21b 

0.10± 
0.01e 

13 69.84 ± 
0.25e 

8.57 ± 
0.08b 

21.92 ± 
0.21c 

23.54 ± 
0.22c 

68.65 ± 
0.16e 

2.97 ± 
0.17g 

48.99 ± 
0.34a 

3.40 ± 
0.17d 

0.15 ± 
0.02d 

 
 

400 

16 73.17 ± 
0.14c 

6.81 ± 
0.08d 

15.61 ± 
0.16f 

17.03 ± 
0.18ef 

66.43 ± 
0.12f 

3.03 ± 
0.10fg 

44.83 ± 
0.18bc 

3.12 ± 
0.10e 

0.27 ± 
0.03c 

หมายเหตุ     a-j คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
      SS = ความเร็วรอบสกรู (รอบตอนาที, rpm),  MC = ปริมาณความช้ืนของฟลาว (รอยละ) 

 

การผลิตฟลาวโดยวิธีเอ็กซทรูชันสงผลใหฟลาวมันตอเผือกมีคาการดูดซับน้ําและการละลายท่ีดีข้ึน 
การดูดซับน้ําของฟลาวมีคาอยูระหวาง 2.97-4.08 กรัมตอกรัมตัวอยางแหง และการละลายมีคาอยูระหวางรอย
ละ 39.41 - 49.54 ปริมาณความช้ืนและความเร็วรอบสกรูในการผลิตมีผลตอการเปล่ียนแปลงคาการดูดซับน้ํา
และการละลายอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) สภาวะการผลิตท่ีฟลาวมีปริมาณความชื้นและความเร็ว
รอบสกรูตํ่า คาการดูดซับน้ํามีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนซ่ึงสัมพันธในทางตรงขามกับคาการละลาย เม่ือปริมาณ
ความช้ืนและความเร็วรอบสกรูสูง ข้ึนสงผลใหคาการละลายของฟลาวมีแนวโนมเพิ่มข้ึน แสดงดังแผนภาพ
คอนทัวรในภาพที่ 5 และเม่ือนําฟลาวท่ีไดไปหาคาการเปล่ียนแปลงความหนืดดวยเคร่ือง RVA พบวา ไม
ปรากฏพีคคาความหนืดเกิดข้ึนขณะใหความรอน (ภาพท่ี 6) ซ่ึงบงช้ีไดวาฟลาวมันตอเผือกท่ีไดจากการผลิต
ดวยกระบวนการเอ็กซทรูชันในทุกสภาวะการผลิตนั้นทําใหแปงเกิดการเจลาทิไนเซชันข้ึน แตไมสามารถบอก
ไดวามีอัตราการเจลาทิไนซมากข้ึนเทาไหร เปนแปงสุก เชนเดียวกับการผลิตในพันธุมันไข 
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(ก) การดูดซับน้ํา                                                             (ข) การละลาย 
ภาพท่ี 5  แผนภาพคอนทัวรแสดงความสัมพันธระหวางความเร็วรอบสกรูและปริมาณความช้ืนตอคา 

  การดูดซับน้ําและการละลายของฟลาวมันตอเผือก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 6  การเปล่ียนแปลงคาความหนดืของฟลาวมันตอเผือกกอนแปรรูป (HA) และฟลาวมันตอเผือก 
                      ท่ีผลิตดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน (EXT) 
 
     ผลของการแปรรูปทําใหคาคุณภาพทางเคมีของฟลาวมันตอเผือกแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 14  แอนโธไซยานินซ่ึงเปนสารประกอบท่ีใหสีมวงในเน้ือมันเทศพันธุมันตอ
เผือก เม่ือนําฟลาวไปผานการผลิตดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน พบวา ระดับของความช้ืนและความเร็วรอบสก
รูมีผลทําใหคาแอนโธไซยานินลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  โดยสภาวะการผลิตท่ีมีความช้ืนสูงจะ
ชวยลดการสลายตัวของแอนโธไซยานินเนื่องจากอุณหภูมิสูงไดมากกวาการผลิตท่ีมีความช้ืนตํ่ากวา สวน
ความเร็วรอบสกรูท่ีสูงข้ึนทําใหแรงเฉือนภายในสูงข้ึนสงผลใหปริมาณแอนโธไซยานินมีแนวโนมลดลง ดัง
แสดงในภาพท่ี 7 (ก) ขณะท่ี Durge et al. (2011) ไดรายงานผลการศึกษาไววา การเพิ่มปริมาณความช้ืนและ

คว
าม
ชื้น

 (ร
อย
ละ

) 

ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) 
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ความเร็วรอบสกรูมีผลใหปริมาณแอนโธไซยานินในขาวคงเหลือหลังกระบวนการเอ็กซทรูชันมากข้ึน 
อุณหภูมิในการเอ็กซทรูชันมีผลทําใหแอนโธไซยานินในมันฝร่ังสีมวงเกิดการสลายตัว และนําไปสูการเกิด
สารประกอบท่ีมีสีน้ําตาลจากปฏิกิริยาเมลลารดเกิดข้ึน (Nayak et al., 2011) สําหรับปริมาณแคโรทีนในเอ็กซ
ทรูจากมันตอเผือกมีนอยมากจึงไมไดรายงาน 

   กระบวนการเอ็กซทรูชันยกเวนท่ีระดับความช้ืนตํ่ารอยละ 10 ทุกระดับความเร็วรอบของสกรู พบวา
เอ็กซทรูเดตมีปริมาณฟนอลิกลดลงจากฟลาวเร่ิมตน (206.32 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิคตอตัวอยาง 100 
กรัมโดยน้ําหนักแหง) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกของฟลาวมันตอเผือกท่ีผานการเอ็กซทรูชันมีคาอยูในชวง
รอยละ 115.98 – 299.29 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิคตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนักแหง สภาวะการ
ผลิตท่ีมีความช้ืนและความเร็วสกรูตางกันสงผลตอการเปล่ียนแปลงเชนเดียวกันกับการผลิตในฟลาวมันไข 
จากผลท่ีผลิตภัณฑซ่ึงผานการเอ็กซทรูชันมีปริมาณกรดฟนอลิกเพิ่มข้ึนนั้น อาจเปนผลมาจากการเกิดปฏิกิริยา
ของสารประกอบในสวนผสมในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิและความดันสูง เชน การสลายตัวของสารประกอบฟนอลิ
คท่ีอยูในรูปจับกับสารประกอบอ่ืนแลวเกิดเปนฟนอลิคอิสระ อยางไรก็ตามพบวาในงานวิจัยผลของ
กระบวนการใหความรอนรวมท้ังกระบวนการเอ็กซทรูชัน ทําใหปริมาณฟนอลิคเพิ่มข้ึนเปนผลมาจากเกิดการ
ปลดปลอยออกจากโครงสรางผนังเซลลของพืช (Brennan et al., 2011)  Dewantov et al. (2002) รายงานวาการ
แปรรูปขาวโพดหวานดวยความรอนสงผลใหสารประกอบฟนอลิกในรูปอิสระมีเพิ่มมากข้ึนในขณะท่ี
สารประกอบ ฟนอลิกในรูปท่ีจับยึดกับสารประกอบอ่ืน (bound phenolic content) มีคาลดลง 
    จากผลการศึกษาผลของกระบวนการเอ็กซทรูชันตอความสามารถในการตานออกซิเดชันของเอ็กซ
ทรูเดต พบวา การผลิตดวยวิธีเอ็กซทรูชันมีผลทําใหคาความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ DPPH ของฟลาว
มันตอเผือกท่ีผานกระบวนการเอ็กซทรูชันลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับฟลาว
เร่ิมตนในวัตถุดิบ  ยกเวนท่ีระดับความช้ืนรอยละ 10 และท่ีระดับความเร็วรอบสกรูเทากับ 400 รอบตอนาที มี
คาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  สําหรับคา ABTS พบวาเอ็กซทรูเดตท่ีผานกระบวนการเอ็กซ
ทรูชันมีคาลดลงจากฟลาวเร่ิมตน ยกเวนท่ีระดับความช้ืนรอยละ 10 ทุกระดับความเร็วรอบสกรูท่ีมีคานี้
มากกวาท่ีพบจากฟลาวเร่ิมตน คาท่ีคงเหลือมากนี้นาจะเนื่องมาจากผลของการผลิตในสภาวะท่ีรุนแรง ทําให
เกิดสารประกอบใหมจากปฏิกิริยาการสลายตัวของแอนโธไซยานิน ซ่ึงมีความสามารถในการดักจับอนุมูล
อิสระ DPPH และ ABTS ได จึงสงผลใหฟลาวมีคากิจกรรมสูงข้ึนเชนเดียวกับผลในพันธุมันไข ความสัมพันธ
ของความเร็วรอบสกรูและปริมาณความช้ืนตอกิจกรรมการดักจับอนมูุลอิสระของฟลาวมันตอเผือก แสดงดัง
ภาพท่ี 7 โดยมีคา R2 ของสมการ regression เทากับ 0.97 และ 0.99 ตามลําดับ การเปล่ียนแปลงคาความสามารถ
ในการดกัจับอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  และวิธี ABTS  ซ่ึงมีความสัมพันธเดียวกันกับการเปล่ียนแปลง
ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ดังนัน้การผลิตฟลาวมันตอเผือกดวยวธีิเอ็กซทรูชันนี้ จะเห็นไดวาท่ีสภาวะการ
ผลิตปริมาณความช้ืนตํ่าท่ีรอยละ 10 สงผลใหฟลาวมีสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันมากข้ึนในทุกระดับ
ความเร็วรอบสกรู และท่ีความเร็วรอบสกรูสูงข้ึน คาเหลานี้มีคาเพิ่มข้ึน 
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ตารางท่ี 14 สมบัติการตานออกซิเดชันของฟลาวมันตอเผือกท่ีแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 
 

ส่ิงทดลอง ปริมาณสารตอฟลาว 100 กรัมโดยน้ําหนกัแหง 

SS 
(rpm) 

MC 
(%) 

ฟนอลิกท้ังหมด 
(mgGAE) 

แอนโธไซยานนิ 
(mgC3G)  

DPPH 
(mgGAE) 

ABTS 
(mgGAE) 

10 257.30 ± 1.41 c  2.36 ± 0.30 f 154.42 ± 1.63 c 72.18 ± 1.13 c 
13 136.92 ± 1.41 h 7.17 ± 0.16 c 101.43 ± 1.19 g 35.90 ± 1.64 f 

 
250 

16 127.89 ± 1.41 i 9.10 ± 0.35 a   96.22 ± 0.49 h 24.07 ± 1.12 gh 
10 299.29 ± 1.38 a 1.71 ± 0.21 g 162.56 ± 1.24 b 86.76 ± 2.04 b 
13 158.20 ± 3.30 e 3.74 ± 0.45 d 106.20 ± 2.33 f 38.98 ± 1.54 e 

 
325 

16 149.48 ± 1.46 f 8.37 ± 0.09 b 109.25 ± 1.81 e 35.56 ± 0.95 f 
10 294.35 ± 0.92 b 2.06 ± 0.18 f 168.97 ± 1.39 a 95.31 ± 1.38 a 
13 169.23 ± 2.52 d 3.56 ± 0.14 d 120.97 ± 2.87 d 48.17 ± 1.18 d 

 
400 

16 115.98 ± 1.63 i 6.96 ± 0.24 c   94.67 ± 1.29 h 28.42 ± 0.76 g 
หมายเหตุ   a-j คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

                  SS = ความเร็วรอบสกรู (รอบตอนาที, rpm), MC = ปริมาณความช้ืนของฟลาว (รอยละ) 
 
 

   เม่ือพิจารณาคุณภาพโดยรวมในมันเทศท้ังสองพันธุ จะเห็นไดวาสภาวะการผลิตท่ีมีความช้ืนระดับ
ตํ่าคือ รอยละ 10 เอ็กซทรูเดตมีการพองตัวท่ีดี ฟลาวมีคาการดูดซับน้ําสูง มีสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชัน
ท่ีดี แตอยางไรก็ตาม เนื่องจากเปนสภาวะการผลิตท่ีรุนแรงกวาจึงสงผลใหฟลาวท่ีไดมีสีคลํ้า มีกล่ินน้ําตาล
ไหมและอาจมีรสขมจึงไมสามารถเลือกมาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตซุปมันเทศได ดังนั้นจึงพิจารณาเลือก
สภาวะการผลิตท่ีมีปริมาณความช้ืนรอยละ 13 เปนระดับความช้ืนท่ีเหมาะสมในการผลิต สวนความเร็วรอบ
ของสกรูจะสังเกตไดวาเม่ือความเร็วรอบสูงข้ึน คาความสามารถในการเปนสารดักจับอนุมูลอิสระมีแนวโนม
สูงข้ึน และเอ็กซทรูเดตท่ีไดมีลักษณะการพองตัวท่ีดกีวาซ่ึงสงผลใหบดเปนผงละเอียดไดงายกวา จึงพิจารณา
เลือกท่ีระดับความเร็วรอบ 325 และ 400 รอบตอนาที เปนตัวแทนของฟลาวจากการผลิตดวยวิธีเอ็กซทรูชัน
สําหรับเปรียบเทียบคุณภาพกับฟลาวท่ีผลิตโดยวิธีลูกกล้ิงรอนตอไป 
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 (ก) แอนโธไซยานิน                                                (ข) ฟนอริกท้ังหมด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

        
                                      
 

(ค) DPPH                                                            (ง) ABTS  
 

ภาพท่ี 7  แผนภาพคอนทัวรแสดงความสัมพันธระหวางความเร็วรอบสกรูและปริมาณความช้ืนตอปริมาณ  
               แอนโธไซยานินและสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันของฟลาวมันตอเผือก 
 
 
 
 
 

คว
าม
ชื้น

 (ร
อย
ละ

) 

ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) 

ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) ความเร็วรอบของสกรู (รอบตอนาที) 
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3.3  ผลของการแปรรูปดวยวธีิลูกกล้ิงรอนตอคุณภาพฟลาวมันเทศ 
   3.3.1 ผลของการแปรรูปดวยวิธีลูกกล้ิงรอนตอคุณภาพฟลาวมันเทศพันธุมันไข 

           นําฟลาวมันเทศท่ีเตรียมโดยวิธีอบลมรอนมาเตรียมเปนแปงเปยกท่ีความเขมขนของ ฟลาวรอย
ละ 10 ใหความรอนบนเตาพรอมกวนตลอดเวลาจนแปงสุก และจับเวลาท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
20 นาที แลวนาํแปงเปยกท่ีไดไปทําแหงดวยวิธีลูกกล้ิงรอนแบบคู ศึกษาอุณหภมิูของผิวลูกกล้ิงท่ี 120, 130 
และ 140 องศาเซลเซียส ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพและเคมีของฟลาวมันเทศท่ีไดแสดงดังตาราง
ท่ี 15-16 และภาพท่ี 8 
          ฟลาวมันไขท่ีผลิตไดมีสีเหลือง การทําแหงดวยลูกกล้ิงรอนทําใหคาความเขมสีหลัก (hue) คา b* 
และคา a* เพิม่ข้ึนของทุกระดับอุณหภูมิของผิวลูกกล้ิง ในขณะท่ีคาความสวางของฟลาวลดลงเม่ือเปรียบเทียบ
กับฟลาวอบลมรอน (ตารางท่ี 15) ผลของระดับอุณหภูมิท่ีตางกนัในการทําแหง สงผลใหคาสีตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) อยางไรก็ตามคาท่ีตางกันนั้นจะตางกนัในชวงแคบ  สวนคาความสามารถในการ
ดูดซับน้ําของฟลาวหลังการผลิตดวยลูกกล้ิงรอนมีคาอยูระหวาง 5.46-6.12 กรัมตอกรัมฟลาวโดยน้ําหนกัแหง 
ซ่ึงคาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  เม่ือเปรียบเทียบกับฟลาวเร่ิมตน และอุณหภูมิของผิวลูกกล้ิงท่ี
สูงข้ึน สงผลใหฟลาวมีคาการดูดซับน้ําสูงข้ึน ซ่ึงผลนี้สัมพันธในทางตรงกันขามกบัคาการละลายของฟลาวท่ี
ลดลง เม่ือพิจารณาดานคาการเปล่ียนแปลงความหนืด พบวาหลังการแปรรูปฟลาวมีคาความหนืดลดลงอยาง
มาก (ภาพท่ี 8) คาความหนดืสูงสุดมีคาระหวาง 20.23-23.28 RVU อุณหภูมิในการทําแหงท่ีตางกนัไมมีผลตอ
คาความหนดืของฟลาวท่ีได  
 
ตารางท่ี 15  คุณทางกายภาพของฟลาวมันไขท่ีแปรรูปโดยวิธีการทําแหงดวยลูกกล้ิงรอน 
 

คุณทางกายภาพ ระดับความ
รอนท่ีผิว

ลูกกลิ้ง (oC) 
L* ns a* b* C* Hue  WAI 

 (g/g-db) 
WSI 

 (%db) 

120 84.52 ± 0.13  4.76 ± 0.08a 26.41 ± 0.08b 26.83 ± 0.09b 79.77 ± 0.15c 5.46 ± 0.07c 20.55 ± 2.19a 
130 84.97 ± 0.12  4.35 ± 0.11b 26.28 ± 0.14b 26.44 ± 0.15c 80.53 ± 0.18b 5.76 ± 0.05b 15.56 ± 1.64b 
140 84.76 ± 0.10  3.99 ± 0.06c 26.73 ± 0.13a 27.03 ± 0.14a 81.51 ± 0.1 a 6.12 ± 0.07a 11.99 ± 0.96c 

หมายเหตุ  a-c คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                   ns = คาเฉล่ียไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ภาพท่ี  8  การเปล่ียนแปลงคาความหนดืของฟลาวมันไขกอนการแปรรูป (HA) และฟลาวมันไขท่ีผาน 
                กระบวนการทําแหงดวยวิธีลูกกล้ิงรอน (D) ท่ีอุณหภูมิตาง ๆ 
 

จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี (ตารางท่ี 16) พบวา การทําแหงดวยลูกกล้ิงรอนสงผลใหปริมาณฟ
นอลิก แคโรทีน และความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระท้ังวิธี DPPH และ ABTS มีคาลดลงจากฟลาว
เร่ิมตน (149.95 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิคตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนักแหง) ปริมาณฟนอลิก และ
ความสามารถในการดกัจับอนุมูลอิสระท้ังวิธี DPPH และ ABTS มีคาอยูระหวาง 108.23 - 136.80, 62.94 - 
71.78 และ 85.68 - 99.54 มิลลิกรัมในรูปของกรดแกลลิคตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนกัแหงตามลําดับ จาก
การทําแหงโดยใชลูกกล้ิงรอน พบวาเม่ืออุณหภมิูของผิวลูกกล้ิงเพิ่มข้ึนสงผลใหปริมาณฟนอลิกและคา
ความสามารถในการดกัจับอนุมูลอิสระคงเหลือมากข้ึน ซ่ึงอาจเปนผลมาจากการเกิดการทําลายโครงสราง
เนื้อเยื่อเม่ือสัมผัสกับอุณหภมิูสูงของผิวลูกกล้ิง โดยความรอนในการแปรรูปจะเขาไปทําลายเน้ือเยือ่เซลลของ
พืช สงผลใหสวนประกอบตางๆ ถูกปลอยออกจากโครงสรางเซลล และทําใหตัวทําละลายสามารถสกัด
สารประกอบอิสระออกมาไดดีข้ึน สําหรับปริมาณแอนโธไซยานินในฟลาวมันไขมีอยูนอยมาก จึงไมเหน็
ความแตกตางหลังการแปรรูป จะเหน็วาท่ีระดับอุณหภูมิของผิวลูกกล้ิง 140 องศาเซลเซียส สงผลใหฟลาวมี
สมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันมากกวาท่ีระดับอ่ืนๆ จึงพิจารณาเลือกสภาวะการผลิตนี้ เพื่อใชในการ
เปรียบเทียบ กบัฟลาวท่ีผลิตดวยวิธีเอ็กซทรูชันตอไป 

 

ตารางท่ี 16 สมบัติการตานออกซิเดชันของฟลาวมันไขท่ีผลิตดวยวิธีลูกกล้ิงรอน  
 

ปริมาณสารตอฟลาว 100 กรัมโดยน้ําหนกัแหง ระดับความรอน 
ท่ีผิวลูกกล้ิง (oC) ฟนอลิก(mgGAE) แคโรทีนns (mg) DPPH (mgGAE) ABTS (mgGAE) 

120 108.23 ± 1.39c 2.10 ± 0.00 62.94 ± 0.22b 85.68 ± 1.06b 
130 123.72 ± 1.06b 2.17 ± 0.06 69.44 ± 2.40a 98.26 ± 2.67a 
140 136.80 ± 3.69a 2.36 ± 0.00 71.78 ± 0.72a 99.54 ± 2.40a 

หมายเหตุ: a-c คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                   ns = คาเฉล่ียไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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3.3.2 ผลของการแปรรูปดวยวิธีลูกกล้ิงรอนตอคุณภาพฟลาวมันเทศพันธุมันตอเผือก 
           นําฟลาวมันเทศท่ีเตรียมโดยวิธีอบลมรอนมาเตรียมเปนแปงเปยกท่ีความเขมขนของ ฟลาวรอย
ละ 10  เชนเดยีวกับพันธุมันไข แลวนําแปงเปยกท่ีไดไปทําแหงดวยวิธีลูกกล้ิงรอนแบบคู ศึกษาอุณหภูมิของผิว
ลูกกล้ิงท่ี 120, 130 และ 140 องศาเซลเซียส ไดผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพและเคมีแสดงดัง
ตารางท่ี 17 และ 18 ตามลําดับ 

         ฟลาวมันตอเผือกซ่ึงมีปริมาณของสารประกอบแอนโธไซยานินสูง เม่ือนําไปเตรียมเปนแปง
เปยก พบ วามีสีมวงปรากฏออกมามากข้ึน หลังการทําแหงดวยลูกกล้ิงรอน ฟลาวท่ีไดจึงมีคาความเขมสีหลัก
ตํ่าลงมากจากคา hue ในฟลาวอบลมรอนเทากับ 69.80 ลดลงเหลือ 3.50-14.64 ในฟลาวท่ีผานการแปรรูป 
(ตารางท่ี 17) อุณหภูมิของผิวลูกกล้ิงท่ีสูงกวา สงผลใหคาความเขมสีลดลงมากกวา ซ่ึงสัมพันธกบัคาสี a* ท่ีมี
คาเพิ่มข้ึน และคาความสวางท่ีลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  คาการดูดซับน้ําและคาการละลาย
ของฟลาวหลังการทําแหงมีมากข้ึน การทาํแหงท่ีอุณหภมิูของผิวลูกกล้ิงตางกัน  คาการดูดซับน้ําและการ
ละลายของฟลาวท่ีไดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) และเม่ือทําการวัดคาการเปล่ียนแปลงความหนืด 
พบวาไมปรากฏพีคความหนืดในระหวางการใหความรอน (ภาพท่ี 9) ซ่ึงบงช้ีวาแปงในฟลาวมันตอเผือกท่ีผลิต
ดวยวิธีลูกกล้ิงรอนนาจะเกิดการเจลาทิไนซอยางสมบูรณ สวนคุณภาพทางเคมีของฟลาวท่ีได (ตารางท่ี 18) 
พบวาปริมาณแอนโธไซยานนิมีคาลดลงเม่ือทําแหงท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน เนื่องจากเกิดการสลายตัว จากการ
วิเคราะหพบวาปริมาณแคโรทีนมีปริมาณนอยมากในตัวอยางจึงไมไดรายงาน สําหรับปริมาณฟนอลิก ความ- 
สามารถในการดักจับอนุมูลอิสระท้ังวิธี DPPH และ ABTS ของฟลาวหลังการทําแหงดวยลูกกล้ิงรอนมีคา
เพิ่มข้ึนจากฟลาวเร่ิมตน (206.32 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิคตอตัวอยาง 100 กรัมโดยน้ําหนักแหง) นาจะ
มีผลมาจากจากเกิดเจลาทิไนซของแปงอยางสมบูรณ จึงสกัดสารประกอบออกมาไดงาย โดยความรอนอาจ
สงผลใหแอนโธไซยานินถูกปลอยออกมาจากโครงสรางเซลลของพืช และละลายอยูในน้ํา แอนโธไซยานิน
เปนสารประกอบซ่ึงมีสมบัติในการเปนสารตานออกซิเดชันเชนเดยีวกบัสารประกอบฟนอลิก จงึสงผลใหคา
ความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชันเพิ่มข้ึน  จากการศึกษาของ Leong and Oey (2012) พบวาการให
ความรอนกับช้ินผลไม (cherries, peaches, plum)ในสภาวะท่ีมีน้ํา (น้ําตอช้ินผลไม เทากับ 5:1 โดยนํ้าหนัก) ท่ี
อุณหภูมิ 98 C นาน 10 นาที สงผลใหปริมาณแอนโธไซยานินของผลไมเหลานี้เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  แตอยางไรก็ตามในการศึกษามันเทศนี้ไมสามารถสรุปไดชัดเจน เนื่องจากมันตอเผือกมีองคประกอบทาง
เคมีอยูหลายอยาง ซ่ึงอาจจะมีผลตอการสกัดและการวดัคา แตเปนท่ีสังเกตไดคือ คาคุณภาพเหลานี้มีคา
ใกลเคียงกัน (แมจะมีบางคาแตกตางกันทางสถิติ) หลังจากผานการทําแหงดวยลูกกล้ิงรอนแลว  
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ตารางท่ี 17 คุณภาพทางกายภาพของฟลาวมันตอเผือกท่ีผลิตดวยวิธีลูกกล้ิงรอน 
 

คุณภาพทางกายภาพ ระดับความ
รอนท่ีผิว

ลูกกล้ิง (oC) 
L* a* b* C* Hue WAI ns  

(g/g-db)  
WSI ns 
 (%db) 

120 70.10 ± 0.08 a 11.04 ± 0.08 b 2.88 ± 0.10 a 11.41 ± 0.09 b 14.64 ± 0.47 a 2.89 ± 0.07  53.00 ± 1.99 b 
130 69.76 ± 0.45 a 12.14 ± 0.37 a 0.85 ± 0.15 b 12.17 ± 0.37 a 4.00 ± 0.64 b 2.88 ± 0.05  53.29 ± 1.52 b 
140 67.87 ± 0.59 b 12.47 ± 0.46 a 0.76 ± 0.11 b 12.49 ± 0.46 a 3.50 ± 0.39 b 2.83 ± 0.02  54.41 ± 1.83 b 

หมายเหตุ: a-b คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                   ns = คาเฉล่ียไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

       ภาพท่ี 9 การเปล่ียนแปลงคาความหนดืของฟลาวมันตอเผือกกอนการแปรรูป (HA) และฟลาวมันตอเผือก 
                     ท่ีผานกระบวนการทําแหงดวยวิธีลูกกล้ิงรอน (DD) ท่ีอุณหภูมิตาง ๆ 
 
 

ตารางท่ี 18 สมบัติการตานออกซิเดชันของฟลาวมันตอเผือกท่ีผลิตดวยวิธีลูกกล้ิงรอน 
 

ปริมาณสารตอฟลาว 100 กรัมโดยน้ําหนกัแหง 
ระดับความรอน 
ท่ีผิวลูกกกล้ิง (oC) 

ฟนอลิกท้ังหมด 
(mgGAE) 

แอนโธไซยานนิ 
(mgC3G) 

DPPH ns 
(mgGAE) 

ABTS 
(mgGAE) 

120 276.68 ± 1.23b 27.91 ± 0.58a 178.82 ± 2.22 77.95 ± 2.05b 
130 276.19 ± 1.06b 27.37 ± 0.36a 178.46 ± 3.42 79.61 ± 1.32a 
140 279.78 ± 2.22a 25.01 ± 0.48b 179.01 ± 2.13 80.15 ± 1.87a 

หมายเหตุ: a-b คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                   ns = คาเฉล่ียไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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3.4 การคัดเลือกวิธีการผลิตฟลาวท่ีเหมาะสมเพ่ือนําไปใชพัฒนาผลิตภณัฑซุปมันเทศ 
       ศึกษาเพื่อเลือกวิธีการผลิตฟลาวท่ีเหมาะสม โดยเนนท่ีคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานกล่ิน

และกล่ินรสมนัเทศ นําฟลาวมันเทศท้ัง 2 พันธุ จากวธีิการผลิตดวยเอ็กซทรูชันท่ี 2 สภาวะการผลิตคือ ท่ี
ความช้ืนรอยละ 13  และความเร็วรอบสกรูท่ี 325 และ 400 รอบตอนาที ซ่ึงไดจากการเลือกในขอ 3.1  และ 
ฟลาวท่ีผลิตดวยลูกกล้ิงรอนท่ีอุณหภูมิผิวลูกกล้ิง 140 องศาเซลเซียสจากขอ 3.2  มาทําการเตรียมตัวอยาง
จําลองรูปแบบคลายซุปขนคือ นําผงฟลาวมันเทศท้ังสองพันธุมาเติมน้ําในอัตราสวนฟลาวตอน้ํา เทากับ 1:8 
(อัตราสวนน้ําเฉล่ียโดยประมาณของซุปทางการคากึ่งสําเร็จรูป 4 ยีห่อ ไดแก โวโน เลดี้แอนนา อีราสโก และ
แคมปเบลล) เติมน้ําตาลและเกลือเพื่อปรับรสชาติเล็กนอย โดยเนนการคัดเลือกในคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสดาน สี กล่ิน และกล่ินรสมันเทศ ท่ีจะนําไปเปนวัตถุดิบสําหรับพัฒนาสูตรซุปมันเทศตอไป แลวนํา
ตัวอยางท่ีได (ภาพท่ี 10) ไปทําการประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบจํานวน 30 คนตอ
คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินมันเทศ และความชอบรวม โดยเสิรฟตัวอยางมันเทศทีละพันธุ   

 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 10 ลักษณะตัวอยางจาํลองคลายซุปท่ีเตรียมจากฟลาวมันเทศท่ีผลิตโดยวิธีเอ็กซทรูชันและลูกกล้ิงรอน 

 
 
 

ตารางท่ี 19 คะแนนความชอบเฉล่ียของตัวอยางจําลองคลายซุปจากฟลาวมันเทศพันธุมันไขท่ีผาน 
                 กระบวนการผลิตฟลาวตางกัน 
 

กระบวนการผลิตฟลาว สี ลักษณะปรากฏ กล่ินมันเทศ กล่ินรสมันเทศ ความชอบโดยรวม 
เอ็กซทรูชัน 
 (13% MC, 325 rpm) 

7.2 ± 0.7 a 
 

7.1 ± 0.7 a 
 

7.1 ± 0.7 a 
 

7.0 ± 0.7 a 
 

7.2 ± 0.7 a 
 

เอ็กซทรูชัน 
(13% MC, 400 rpm) 

6.7 ± 0.9 a 
 

6.8 ± 1.0 a 
 

7.1 ± 0.7 a 
 

6.6 ± 1.0 a 
 

6.8 ± 0.8 a 
 

ลูกกล้ิงรอน (140 oC) 5.4 ± 1.3 b 5.9 ± 1.4 b 5.4 ± 1.3 b 4.9 ± 1.5 b 5.0 ± 1.4 b 
หมายเหตุ  a-b คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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ตารางท่ี 20 คะแนนความชอบเฉล่ียของตัวอยางจําลองคลายซุปจากฟลาวมันเทศพันธุมันตอเผือกท่ีผาน 
                   กระบวนการผลิตฟลาวตางกนั 
 

กระบวนการผลิตฟลาว สี ลักษณะปรากฎns กล่ินมันเทศ กล่ินรสมันเทศns 
 

ความชอบ
โดยรวมns 

เอ็กซทรูชัน 
(13% MC, 325 rpm) 

4.9 ± 1.3 b 
 

5.8 ± 1.5 
 

6.5 ± 1.2 a 
 

6.1 ± 1.1 
 

5.8 ± 1.3 
 

เอ็กซทรูชัน 
(13% MC, 400 rpm) 

5.0 ± 1.4 b 
 

5.9 ± 1.5 
 

6.5 ± 1.2 a 
 

6.1 ± 1.4 
 

6.0 ± 1.5 
 

ลูกกล้ิงรอน (140oC) 6.8 ± 0.9 a 6.3 ± 1.2 5.8 ± 1.2 b 5.8 ± 1.4 6.1 ± 1.2 
หมายเหตุ     a-b คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                       ns = คาเฉล่ียไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

      ผลการประเมินจากผูทดสอบ (ตารางท่ี 19-20) พบวา ตัวอยางฟลาวจากพันธุมันไขท่ีผลิตดวยวิธี
เอ็กซทรูชันมีคะแนนความชอบเฉล่ียในทุกคุณลักษณะมากกวาฟลาวท่ีผลิตดวยวิธีลูกกล้ิงรอนอยางมีนัยสําคัญ 
(P< 0.05) คะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง และเม่ือเปรียบเทียบระหวางฟลาวท่ีผลิตตางระดับ
ความเร็วรอบสกรู พบวา มีคาคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะและความชอบรวมไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แตท่ีความเร็วรอบสกรูตํ่ากวา คือ 325 รอบตอนาที ไดรับคะแนนความชอบเฉล่ีย
สูงกวา และในดานของการแปรรูป การใชความเร็วรอบสกรูตํ่ากวา จะใชพลังงานเช้ือเพลิงในการผลิตนอยกวา 
ดังนั้นในพันธุมันไขจึงพิจารณาเลือกการผลิตฟลาวมันเทศดวยวิธีเอ็กซทรูชันท่ีสภาวะปริมาณความช้ืนรอยละ 
13 และความเร็วรอบสกรู 325 รอบตอนาที สวนพันธุมันตอเผือก ผลการทดสอบในภาพรวมไดรับคะแนน
ความชอบนอยกวาพันธุมันไข ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ กล่ินรส
มันเทศ และความชอบโดยรวมของฟลาวท่ีผลิตตางวิธีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
คะแนนอยูในระดับชอบเล็กนอย แตในดานสี ผูทดสอบมีความชอบตอตัวอยางฟลาวท่ีผลิตดวยลูกกล้ิงรอน
มากกวา เนื่องจากฟลาวมีสีมวง ขณะท่ีฟลาวจากวิธีเอ็กซทรูชันมีสีเขมออกน้ําตาลแดง สวนดานกล่ินมันเทศ 
ตัวอยางฟลาวท่ีผลิตวิธีเอ็กซทรูชันไดรับคะแนนความชอบเฉล่ียมากกวาท่ีผลิตดวยลูกล้ิงรอนอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) ดังนั้นหากพิจารณาในแงของกระบวนการผลิต วิธีเอ็กซทรูชันมีประสิทธิภาพในการแปร
รูปมากกวา ปริมาณผลผลิตมากกวา และใชระยะเวลาในการผลิตนอยกวาการแปรรูปดวยลูกกล้ิงรอน จึงเลือก
กระบวนการเอ็กซทรูชันและในสภาวะการผลิตเชนเดียวกับพันธุมันไข เพื่อเปนการเปรียบเทียบการพัฒนา
สูตรซุปในข้ันตอนตอไป ซ่ึงทําจากฟลาวมันเทศตางพันธุท่ีมาจากวิธีการผลิตเดียวกัน 
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4. การพัฒนาสูตรซุปมันเทศก่ึงสําเร็จรูป 
4.1 ผลการศึกษาปริมาณฟลาวมันเทศและปริมาณนํ้าท่ีมีตอคุณภาพของซุป 

      ฟลาวมันเทศมีองคประกอบหลักเปนแปง ปริมาณการเติมในสูตรซุปจึงมีผลตอความขนหนืดของ
ซุป และเนื่องจากการพัฒนาสูตรซุปซ่ึงมีฟลาวมันเทศเปนสวนผสมหลัก ศึกษาโดยจัดส่ิงทดลองแบบ
แฟคทอเรียล 3 2 ในแผนการทดลองสุมสมบูรณ ศึกษาปริมาณของฟลาวมันเทศท่ีเหมาะสมโดยมีอัตราสวน
ของฟลาวมันเทศท่ีระดับ 50, 60 และ 70 สวนตอสวนผสมอ่ืนๆในอัตราสวนคงท่ี 40 สวน ไดแก นมผง เกลือ 
โปรตีนจากถ่ัวเหลือง และครีมเทียม และปริมาณนํ้าสําหรับละลายซุป ท่ีระดับ 4 และ 5 เทาของปริมาณของ
แหง 
      ความหนืดของซุปมันทศท้ังสองพันธุแสดงในตารางท่ี 21 เม่ือเพิ่มปริมาณฟลาวมันเทศท่ีระดับน้ํา
เดียวกัน พบวาซุปมีความหนืดเพิ่มข้ึน และเม่ือเพิ่มปริมาณนํ้าในอัตราตราสวนท่ีมีปริมาณฟลาวมันเทศเทากัน 
ทําใหซุปมีความหนืดลดลง  และจากผลการทดลองจะเห็นไดวาฟลาวมันตอเผือกใหคาความหนืดของซุป
มากกวาทําจากฟลาวมันไขในสูตรเดียวกัน ท้ังนี้นาจะเนื่องมาจากองคประกอบทางเคมีของฟลาวท้ังสองพันธุ
ท่ีตางกัน 
   
ตารางท่ี 21 คาความหนดืของซุปมันไขท่ีผลิตจากอัตราสวนของฟลาวและน้ําแตกตางกัน 
 

อัตราสวนฟลาวตอ 
สวนผสมอ่ืนๆ 

อัตราสวนน้ํา  
(เทาของน้ําหนัก

สวนผสม) 

คาความหนดืของซุปมันไข* 
 (เซนติพอยด) 

คาความหนดืของซุปมันตอเผือก* 
 (เซนติพอยด) 

50:40 4 138.33 ± 1.83 c 176.56 ± 6.68 b 
50:40 5 37.81 ± 2.72 e 32.50± 3.26 e 
60:40 4 195.83 ± 2.26 b 343.75± 7.10 a 
60:40 5 55.31 ± 2.25 de 71.35± 0.36 d 
70:40 4 314.89 ± 5.04 a 343.75± 5.23 a 
70:40 5 65.21 ± 1.18 d 113.64± 0.79 c 

หมายเหตุ   a-dที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  
                   *วัดคาความหนืดของซุปอุณหภูมิ 40°C ดวยเครื่อง Brookfield  หัววัดเบอร SC-21 ที่ความเร็ว 160 รอบตอนาที  
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของซุปมันเทศท้ังพันธุมันไข (ตารางท่ี 22)  และพันธุมันตอเผือก 
(ตารางท่ี 21) พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบในปจจยักล่ินมันเทศ และกล่ินรสมันเทศในแตละ
อัตราสวนของฟลาวมันเทศและนํ้าไมแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P>0.05) คะแนนอยูในระดับชอบ
เล็กนอยถึงชอบปานกลาง สวนปจจยัรสชาติโดยรวม ความขนหนืด และความชอบโดยรวมไดรับคะแนน
ความชอบเฉล่ียแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  ซุปสูตรท่ีมีอัตราสวนของฟลาวมันเทศสูงกวาจะมีคาความหนดื
มากกวา และสูตรท่ีใชอัตราสวนน้ําในการละลายนอยกวาจะมีคาความหนืดมากกวาเชนเดียวกนั จากตารางท่ี 
21 จะเห็นวาสูตรซุปมันเทศท้ังสองพันธุท่ีใชอัตราสวน 50:40 และปริมาณนํ้า 5 เทา จะมีคาความหนืดตํ่าสุด 
และสูตรท่ีใชอัตราสวน 70:40 และปริมาณนํ้า 4 เทา จะมีคาความหนืดมากสุด  ซ่ึงท้ังสองสูตรนี้เปนสูตรท่ีผู
ทดสอบใหคะแนนความชอบนอยกวา  สําหรับสูตรท่ีใชอัตราสวน 50:40 และนํ้า 4 เทามีคะแนนความชอบ
เฉล่ียในปจจัยความหนดืสูงกวาสูตรอ่ืน และมีผลใหคะแนนความชอบรวมมากกวาดวย  จะเหน็ไดวาซุปจาก
มันเทศท้ังสองพันธุท่ีอัตราสวน 70:40 และปริมาณนํ้า 4 เทา มีคะแนนความชอบรวมตํ่ากวาสูตรอ่ืน ท้ังนี้จะ
เนื่องมาจากซุปมีความขนหนืดมากเกินไป และรสชาติรวมดอยกวาสูตรอ่ืน  สูตรท่ีมีอัตราสวน 50:40 และ 
60:40 โดยมีปริมาณนํ้า 4 เทา ของซุปมันเทศท้ังสองพันธุมีคะแนนความชอบรวมระดับเล็กนอยถึงปานกลาง 
ซ่ึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้นในข้ันตอนนี้จึงพจิารณาเลือกสูตรดงักลาวของท้ัง
สองพันธุมันเทศไปศึกษาและปรับปรุงคุณภาพในข้ันตอนตอไป      
 
ตารางท่ี 22  คะแนนความชอบเฉล่ียของซุปมันเทศพันธุมันไขท่ีอัตราสวนของฟลาวและปริมาณน้ําตางกัน 
 

อัตราสวนฟลาวตอ
สวนผสมอ่ืนๆ 

อัตราสวนน้ํา กล่ินมันเทศ 
(ns) 

กล่ินรสมัน
เทศ (ns) 

รสชาติ
โดยรวม 

ความขนหนืด ความชอบ
โดยรวม 

50:40 4 6.9 ± 0.8 6.6 ± 0.8 6.6 ± 0.8 a 6.7 ± 1.0 a 6.6 ± 0.9 a 
 5 6.6 ± 0.8 6.4 ± 0.8 6.3 ± 0.9 ab 5.9 ± 0.9 b 6.0 ± 1.0 b 

60:40 4 6.6 ± 0.7 6.3 ± 0.9 6.0 ± 0.9 b 6.0 ± 1.2 b 6.2 ± 1.1 ab 
 5 6.6 ± 0.8 6.2 ± 0.8 6.2 ± 1.0 ab 6.0 ± 1.0 b 6.0 ± 0.9 b 

70:40 4 6.7 ± 0.8 6.3 ± 0.9 6.1 ± 1.0ab 5.7 ± 1.3 b 5.7 ± 1.2 b 
 5 6.6 ± 0.9 6.2 ± 0.8 6.5 ± 0.8 ab 6.0 ± 1.3 b 6.1 ± 1.1 b 

หมายเหตุ      a-b คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                         ns = คาเฉล่ียไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางท่ี 23 คะแนนความชอบเฉล่ียของซุปมันเทศพันธุมันตอเผือกท่ีอัตราสวนของฟลาวและน้ําท่ีแตกตางกัน 
 

อัตราสวนฟลาว 
ตอสวนผสมอ่ืนๆ 

อัตราสวนน้ํา กล่ินมันเทศ 
(ns) 

กล่ินรสมัน
เทศ (ns) 

รสชาติโดยรวม ความขนหนืด ความชอบ
โดยรวม 

50:40 4 6.9 ± 1.0 6.3 ± 0.9 6.4 ± 1.0 ab 6.5 ± 1.0 a 6.5 ± 1.0 a 
 5 6.6 ± 0.9 6.2 ± 0.8 6.3 ± 0.9 ab 5.4 ± 1.2 c 5.7 ± 1.0 bc 

60:40 4 6.9 ± 0.9 6.5 ± 0.9 6.6 ± 0.9 a 6.2 ± 1.4 ab 6.3 ± 1.1 ab 
 5 6.6 ± 1.0 6.5 ± 1.0 6.4 ± 0.9 ab 5.6 ± 1.2 bc 5.6 ± 1.1 c 

70:40 4 6.7 ± 0.9 6.1 ± 0.8 5.8 ± 1.0 b 4.7 ± 1.4 d 4.7 ± 1.2 d 
 5 6.8 ± 0.9 6.4 ± 0.8 6.2 ± 0.9 ab 6.0 ± 1.4 abc 5.9 ± 1.1 bc 
หมายเหตุ     a-d คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                       ns = คาเฉล่ียไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
 4.2  ผลการศึกษาปริมาณนมผงและครีมเทียมท่ีมีตอคุณภาพของซุป 
                     จัดส่ิงทดลอง 2x3 แฟคทอเรียล ในแผนการทดลองสุมสมบูรณ เพื่อศึกษาอัตราสวนฟลาวมันเทศ 
2 ระดับท่ี 50:40 และ 60:40 และอัตราสวนระหวางนมผงและครีมเทียม 3 ระดับ คือ 17:12, 22:7 และ 27:2 
(น้ําหนักรวมของนมผงและครีมเทียม คือ 29 กรัม) โดยท่ีปริมาณนมผงต่ําสุดคือ 17 กรัมในสวนผสมที่ไมใชฟ
ลาวมันเทศท้ังหมด 40 กรัม เพื่อคงปริมาณโปรตีนข้ันตํ่าเอาไว (1.5 กรัมตอซุปผงหนึ่งหนวยบริโภค 25 กรัม) 
ดังนั้นปริมาณครีมเทียมตองลดลงเปนสัดสวนกันเพื่อคงอัตราสวนเดมิในสูตร  
          จากผลการวัดคาความหนืดของซุปมันเทศท้ังสองพันธุ พบวา เม่ือเพิ่มปริมาณนมผง ซุปมีความ
หนืดเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) (ตารางท่ี 24) ท้ังนี้เนื่องจากปริมาณโปรตีนในนมมีผลให
ความหนืดเพิ่ม จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของซุปมันเทศท่ีผลิตจากฟลาวมันเทศท้ังสองพันธุ 
พบวาคะแนนความชอบดานกล่ินโดยรวม กล่ินรสมันเทศ และรสเค็ม มีคาเฉล่ียไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P>0.05) ในทุกระดับของอัตราสวนฟลาวมันเทศและสัดสวนของครีมและนม ดงัแสดงในตารางท่ี 
25-26 สวนคุณลักษณะดานความหนืดในปากและความชอบโดยรวม พบวาท่ีระดบัของอัตราสวน 50:40 มี
คะแนนความชอบมากกวาท่ีอัตราสวน 60:40 และเม่ือมีการเพิ่มสัดสวนของปริมาณนมผงมากข้ึน สงผลใหคา
คะแนนความชอบโดยรวมและความขนหนืดลดลง ซ่ึงเปนผลมาจากคาความหนดืของซุปท่ีเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 
24) ท่ีระดับนมผงตอครีมเทากับ 17:12 มีคะแนนความชอบดานความหนืดและความชอบโดยรวมไมแตกตาง
ทางสถิติกับท่ีระดับนมผงตอครีมเทียมเทากับ 22:7  ดังนั้นจึงพจิารณาเลือกสูตรท่ีมีสัดสวนนมผงตอครีมเทียม
เทากับ 22:7  เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนในซุปผงมากกวา (1.62 กรัม) เม่ือคิดท่ีปริมาณซุปผงเทากนั (ระดับนม
ผงตอครีมเทียมเทากับ 17:12 มีโปรตีน 1.41 กรัมตอซุปผง 25 กรัม) 
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ตารางท่ี 24 คาความหนดืของซุปท่ีผลิตจากอัตราสวนของฟลาวและนมผงตอครีมเทียมแตกตางกัน 
 

อัตราสวนฟลาวตอ 
สวนผสมอ่ืนๆ 

อัตราสวนนมผง
ตอครีมเทียม 

คาความหนดืของซุปมันไข* 
(เซนติพอยส) 

คาความหนดืของซุปมันตอเผือก* 
 (เซนติพอยส) 

50:40 17:12 138.33 ± 1.83 d 176.56 ± 6.68 e 
50:40 22:7 171.35 ± 2.73 cd 218.54 ± 2.74 d 
50:40 27:2 165.21 ± 3.79 cd 280.10 ± 2.90 c 
60:40 17:12 195.83 ± 2.26 bc 343.75 ± 5.15 a 
60:40 22:7 217.71 ± 4.55 b 312.81 ± 7.86 b 
60:40 27:2 292.81 ± 4.28 a 343.75 ± 6.20 a 

หมายเหตุ   a-d คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                      * วัดคาความหนืดซุปอุณหภูมิ 40°C ดวยเครื่อง Brookfield   หัววัดเบอร SC-21  ที่ความเร็ว 160 รอบตอนาที  

 
ตารางท่ี 25 คะแนนความชอบเฉล่ียตอคุณลักษณะของซุปพันธุมันไขท่ีใชอัตราสวนของฟลาวและนมผงตอ 
                   ครีมเทียมแตกตางกัน 
 

อัตราสวน 
ฟลาวมันเทศ นมผง:ครีมเทียม 

กล่ินโดยรวมns กล่ินรสมัน
เทศns 

    รสเค็มns ความขน
หนืด 

ความชอบ
โดยรวม 

17:12 6.8 ± 0.9 6.7 ± 0.8 6.3 ± 0.8 6.7 ± 0.9 a 6.7 ± 0.8 a 
22:7 6.5 ± 0.9 6.5 ± 0.9 6.5 ± 1.0 6.7 ± 0.9 a 6.5 ± 0.8 ab 50 
27:2 6.6 ± 1.0 6.4 ± 0.9 6.4 ± 0.9 6.1 ± 1.2 b 6.1 ± 1.2 bc 
17:12 6.6 ± 0.9 6.5 ± 1.0 6.2 ± 1.2 6.2 ± 1.0 ab 6.1 ± 1.1 bc 
22:7 6.5 ± 1.0 6.3 ± 1.0 6.2 ± 1.2 6.0 ± 1.1 b 5.8 ± 1.0 c 60 
27:2 6.6 ± 0.8 6.3 ± 1.0 6.0 ± 1.2 5.7 ± 1.0 b 5.6 ± 1.0 c 

หมายเหตุ      a-c คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                         ns = คาเฉล่ียไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางท่ี 26 คะแนนความชอบเฉล่ียตอคุณลักษณะของซุปพันธุมันตอเผือกท่ีใชอัตราสวนของฟลาวและนมผง  
                  ตอครีมเทียมแตกตางกัน 
 

อัตราสวน 
ฟลาวมันเทศ นมผง:ครีมเทียม 

กล่ินโดยรวมns กล่ินรส
มันเทศ ns 

  รสเค็มns ความขนหนืด ความชอบ
โดยรวม 

17:12 6.9 ± 0.8 6.9 ± 0.8 6.5 ± 1.0   6.7 ± 0.9 a 6.8 ± 0.9 a 
22:7 6.6 ± 0.9 7.0 ± 0.8 6.7 ± 1.0   6.6 ± 1.3 ab 6.6 ± 1.1 ab 50 

27:2 6.8 ± 0.9 6.7 ± 0.9 6.8 ± 0.9   5.9 ± 1.3 bc 6.1 ± 1.1 bc 
17:12 6.7 ± 0.8 6.6 ± 0.8 6.5 ± 1.1   6.1 ± 1.2 bc 6.1 ± 1.0 bc 
22:7 6.6 ± 0.9 6.7 ± 1.0 6.3 ± 1.3   5.7 ± 1.4 cd 5.9 ± 1.3 c 60 

27:2 6.8 ± 0.9 6.5 ± 1.0 6.1 ± 1.1   5.2 ± 1.1 d 5.2 ± 1.1 d 
หมายเหตุ      a-d คาเฉล่ียที่มีตัวอักษรตางกันในแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                         ns = คาเฉล่ียไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
นําสูตรซุปท่ีคัดเลือกท้ังสองพันธุมันเทศมาประเมินความชอบและความพอดีในแตละคุณลักษณะของ

ซุป ผลการประเมินความชอบ พบวาซุปจากพันธุมันไขมีคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลางทุก
คุณลักษณะ สวนการประเมินความพอดี พบวา ทุกคุณลักษณะท่ีประเมินไดรับคะแนนระดับพอดีต้ังแตรอยละ 
77.4-93.5 (ตารางท่ี 27) สวนผลการทดสอบความชอบของซุปจากพนัธุมันตอเผือก พบวามีคะแนนความชอบ
ในระดบัชอบปานกลางในทุกคุณลักษณะ ยกเวนดานสีของซุปท่ีมีความชอบเล็กนอย เม่ือประเมินความพอดี
ของคุณลักษณะตางๆ พบวา สีของซุปท่ีไดยังเขมมากไป อยางไรก็ตามมีคะแนนความพอดีอยูคอนขางสูงท่ี
รอยละ 60 สวนคุณลักษณะอ่ืนๆ ของซุปนั้นไดรับการประเมินอยูในระดับพอดแีลว คือรอยละ 80.0-83.3 
(ตารางท่ี 28)  

 

ตารางท่ี 27 คะแนนความชอบเฉล่ียและระดับความพอดีของซุปจากพันธุมันไข  
 

รอยละความถ่ีของความพอด ีคุณลักษณะของซุป 
 

คะแนนความชอบ 
1= นอยไป 2=พอดี 3= มากไป 

สีเหลือง 7.1 ± 1.0 6.5 77.4 16.1 

กล่ินมันเทศ 7.3 ± 0.8 9.7 87.1 3.2 

กล่ินรสมันเทศ 7.2 ± 0.8 6.5 93.5 0 

รสเค็ม 7.3 ± 0.8 6.5  83.9 9.7 

ความหนืดในปาก 7.3 ± 0.8 6.5 90.0 3.2 

ความชอบโดยรวม 7.4 ± 0.7  



               44 

ตารางท่ี 28 คะแนนความชอบเฉล่ียและระดับความพอดีของซุปจากพันธุมันตอเผือก 
 

รอยละความถ่ีของความพอด ีคุณลักษณะของซุป 
 

คะแนนความชอบ 
1= นอยไป 2=พอดี 3= มากไป 

สีน้ําตาล 6.1 ± 1.3 0 60.0 40.0 

กล่ินมันเทศ  6.9 ± 1.0 13.3 80.0 6.7 

กล่ินรสมันเทศ  7.2 ± 0.8 13.3, 83.3 3.3 

รสเค็ม  7.2 ± 0.9 16.7 83.3 0 

ความหนืดในปาก 7.0 ± 1.0 0 80.0 20.0 

ความชอบโดยรวม  6.9 ± 0.8  

 
ดังนั้นในการศึกษาการพัฒนาสูตรของซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปคร้ังนี้จะพิจารณาเลือกสูตรท่ีมีอัตราสวน 

ผสมของฟลาวมันเทศท่ีระดับ 50:40 อัตราสวนของนมผงตอครีมเทียมเปน 22:7 และใชอัตราสวนน้ําในการ
ละลายซุปผงเปนซุปพรอมบริโภคที่ 4 เทา และสามารถสรุปสูตรเปนรอยละของสวนผสมแตละชนิดไดดัง
ตารางท่ี 29 และนําไปวิเคราะหคุณภาพในการศึกษาข้ันตอนตอไป 
 
ตารางท่ี 29 รอยละของสวนผสมในสูตรซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 
 

                         สวนผสม ปริมาณ(กรัม) ปริมาณ(รอยละ) 
                       ฟลาวมันเทศ 50.0 55.56 
                       น้ําตาลทราย 6.2 6.89 
                       โปรตีนถ่ัวเหลือง 3.0 3.33 
                        เกลือ 1.8 2.00 
                       ครีมเทียม 7.0 7.78 
                       นมผง 22.0 24.44 
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5. คุณภาพของซุปมันเทศ 
 นําผลิตภัณฑซุปมันเทศท่ีพัฒนาไดจากฟลาวมันเทศพันธุมันไขและมันตอเผือกมาวิเคราะหคุณภาพ
ทางกายภาพ  และคุณภาพทางเคมี ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 30  และ 31 ตามลําดับ   
 5.1 คุณภาพทางดานกายภาพ 
       ซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปพันธุมันไขมีสีเหลืองนวล โดยมีคาสีดานความสวาง (L*) 80.12 คาความ
เปนสีแดง (a*) 6.16 และคาความเปนสีเหลือง (b*) 29.13 สวนซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปพันธุมันตอเผือกมีสีคลํ้า
กวาพันธุมันไข โดยมีคาสีดานความสวาง (L*) 75.24 คาความเปนสีแดง (a*) 7.48 และคาความเปนสีเหลือง    
( b*) 22.28 เมื่อผสมน้ําไดซุปมันเทศพรอมบริโภคท่ีมีความสวางลดลง ดังแสดงในตารางท่ี 31 ซุปมันเทศ
จากฟลาวมันไข และจากฟลาวมันตอเผือกมีคาความหนืดเทากับ 175.42 และ 240.75 เซนติพอยส ตามลําดับ  
  
ตารางท่ี 30  คาสีและความหนืดของซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปและซุปมันเทศพรอมบริโภค 
 

ชนิดซุป  L* a* b* ความหนืด 
(เซนติพอยส) 

ซุปกึ่งสําเร็จรูป      

 พันธุมันไข 80.16± 0.08 6.15 ± 0.07  29.03 ± 0.23  - 

 พันธุมันตอเผือก 75.24± 2.06  7.48± 0.37  22.28 ± 0.69  - 

  ซุปพรอมบริโภค       

 พันธุมันไข 62.86±0.14 5.01±0.05 29.44±0.03 175.42±4.25 

 พันธุมันตอเผือก 51.75±0.11 7.12±0.04 19.02±0.05 240.75±7.52 

 
5.2  คุณภาพทางดานเคมี 

         ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของซุปกึ่งสําเร็จรูป พบวา ซุปจากพันธุมันไขมีปริมาณ
ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เสนใยหยาบ เถา และคารโบไฮเดรตรอยละ 3.72, 12.55, 0.20, 0.41, 5.55 และ 77.57 
ตามลําดับ มีคา aw เทากับ 0.319 สวนซุปจากพันธุมันตอเผือก มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เสนใยหยาบ 
เถา และคารโบไฮเดรตรอยละ 2.51, 12.45, 0.13, 0.46, 4.91 และ 79.54 ตามลําดับ มีคา aw เทากับ 0.325 จะเห็น
ไดวาการบริโภคซุปมันเทศในหนึ่งหนวยบริโภค (25 กรัม) จะไดรับพลังงานประมาณ 97 กิโลแคลอร่ี มี
โปรตีนประมาณ 3.12 กรัม คิดเปนรอยละ 6.25 ของปริมาณโปรตีนท่ีควรไดรับตอวนั  ซ่ึงซุปมันเทศนี้มี
ปริมาณโปรตีนสูงกวาซุปกึง่สําเร็จรูปทางการคา (0-3% RDI) และมีปริมาณไขมันตํ่า 0.03-0.05 กรัม (ซุปทาง
การคามีปริมาณไขมันประมาณ 1.5-4.5 กรัมตอหนวยบริโภค) และปริมาณแรธาตุสูง มีปริมาณโซเดียม 188 
มิลลิกรัมสําหรับสูตรจากมันตอเผือก  และ 302 มิลลิกรัมสําหรับสูตรจากมันไข  ซ่ึงมีปริมาณตํ่ากวาซุปทาง
การคา (310-650 มิลลิกรัม) ดังนั้นการบริโภคซุปมันเทศท่ีพัฒนาไดจึงเปนทางเลือกหนึ่งสําหรับผูสูงอายุ ซุป
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มันเทศกึ่งสําเร็จรูปจากมันเทศท่ีพัฒนาไดแสดงในภาพท่ี 11 ซุปมันเทศพรอมบริโภคจากมันเทศพันธุมันไข 
และมันตอเผือก แสดงในภาพท่ี 12 และ 13 ตามลําดับ   
 
ตารางท่ี 31  องคประกอบทางเคมีโดยประมาณของซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 
 

ซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป องคประกอบ 
(รอยละโดยนํ้าหนักเปยก) พันธุมันไข พันธุมันตอเผือก 

ความช้ืน 3.72± 0.08 2.51 ± 0.22 

โปรตีน 12.55 ± 0.92  12.45 ± 0.49 

ไขมัน 0.20 ± 0.01  0.13 ± 0.01 

เสนใยหยาบ 0.41 ± 0.08  0.46 ± 0.16 

เถา 5.55 ± 0.59   4.91 ± 0.02 

คารโบไฮเดรต 77.57 ± 1.09  79.54 ± 0.13 

 
 
 
 
                 
 
 
 
 
 
 
 
              (ก)                                                                             (ข) 
 

ภาพท่ี 11 ซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปจากมันเทศพันธุ (ก) มันตอเผือก และ(ข) มันไข 
 
 
 
 



               47 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 12 ซุปมันเทศพรอมบริโภคท่ีพัฒนาไดจากมันเทศพันธุมันไข 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 13 ซุปมันเทศพรอมบริโภคท่ีพัฒนาไดจากมันเทศพันธุมันตอเผือก 
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6. ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 การประเมินการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปท่ีพัฒนาไดจากพันธุมันไข
และมันตอเผือก โดยเตรียมเปนซุปพรอมบริโภค ทําการทดสอบกับผูบริโภคกลุมเปาหมายจํานวน 140 คน 
แบงเปนกลุมผูท่ีมีอายุระหวาง 50-59 ป และกลุมผูสูงอายท่ีุมีอายุ 60 ปข้ึนไป ซ่ึงอาศัยอยูภายในกรุงเทพมหา 
นคร ไดผลการทดสอบแสดงดังตารางท่ี 32 - 34 
 6.1 ขอมูลทางประชากรศาสตร 

      ผลการทดสอบประกอบดวยกลุมผูบริโภคเพศชายรอยละ  30.00 และเพศหญิงรอยละ 70.00 ซ่ึงมี
อายุระหวาง 50-59 ปจํานวนรอยละ 47.90 และกลุมผูท่ีมีอายุ 60 ปข้ึนไปรอยละ 52.10  ผูบริโภครอยละ 25.00 
เกษยีณอายุหรือไมไดทํางานแลวซ่ึงเปนผูบริโภคในอายุ 60 ปข้ึนไป  สวนใหญมีการศึกษาตํ่ากวาปริญญาตรี
คิดเปนรอยละ 60.70 และรอยละ 51.40 มีรายไดตํ่ากวา 15,000 บาท สวนใหญรอยละ 85.70 อาศัยอยูบานของ
ตัวเอง (ตารางที่ 32 ) 

6.2 พฤติกรรมการบริโภคและการยอมรับซุปมันเทศ 
      ผูบริโภคโดยเฉพาะท่ีอายุ 60 ปข้ึนไปชอบรับประทานซุป มีเพยีงรอยละ 5 ของผูบริโภคท้ังหมด

เทานั้นท่ีไมชอบซุป แตความถ่ีในการรับประทานน้ันสวนใหญบริโภคนอยกวา 1 คร้ังตอสัปดาห ซ่ึงจะ
รับประทานในชวงเวลาอาหารเชามากท่ีสุด  รองลงมาคือในชวงอาหารเย็น  ผูบริโภคสวนใหญมีพฤติกรรม
การซ้ือผลิตภัณฑซุปแบบขนาดเล็กสําหรับบริโภคคร้ังเดียว และเม่ือใหผูบริโภคทดสอบผลิตภัณฑซุปมันเทศ
ท่ีจัดเตรียมใหโดยสอบถามผูบริโภคถึงคะแนนความชอบตอปจจัยคุณภาพของซุปมันเทศไดแก ลักษณะ
ปรากฏ กล่ินโดยรวม กล่ินรสมันเทศ รสเค็ม ความขนหนืด และความชอบโดยรวม พบวา  ผูบริโภคใหคะแนน
ความ ชอบเฉลี่ยอยูในระดับชอบปานกลางท้ังสองชนิดซุป ซุปท่ีผลิตจากฟลาวมันเทศพันธุมันไขมีคะแนนอยู
ในชวง 7.1-7.4 ในทุกปจจยัทดสอบ สวนซุปท่ีผลิตจากฟลาวพันธุมันตอเผือกมีคะแนนอยูในชวง 6.6-7.1 เม่ือ
เปรียบ เทียบระหวางชนิดซุปในแตละปจจัยคุณภาพ พบวา คะแนนความชอบเฉล่ียในแตละปจจัยคุณภาพ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ยกเวนรสเค็ม (ตารางท่ี 34)  
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ตารางท่ี 32  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภค 
 

รอยละ 
ขอมูลทางประชากรศาสตร 

50-59 ป 60 ปข้ึนไป 
ชาย 15.70 14.30 เพศ 
หญิง 32.10 37.90 

อายุ  47.90 52.10 
ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 14.30 2.10 
ธุรกิจสวนตัว 10.00 3.60 
พนักงานเอกชน 5.70 1.40 
เกษตรกร 0.00 0.70 
พอบาน แมบาน 6.40 10.70 
เกษยีณอายุราชการ/ไมไดทํางานแลว 0.00 25.00 

อาชีพ 

อ่ืนๆ (เชน รับจาง) 11.40 8.60 
ตํ่ากวาปริญญาตรี 22.10 38.60 
ปริญญาตรี 20.00 10.00 

ระดับการศึกษา 

สูงกวาปริญญาตรี 5.70 3.60 
ตํ่ากวา 15,000 บาท 17.90 33.50 
15,000 – 30,000 บาท 12.90 10.70 

รายไดตอเดือน 

มากกวา 30,000 บาท 17.10 7.90 
บานของตัวเอง 41.40 44.30 
อาศัยกับลูกหลาน 5.70 7.20 

ท่ีพักอาศัย 

บานเชา/สถานสงเคราะห 0.70 0.70 
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ตารางท่ี 33  ขอมูลทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคซุปของผูบริโภค 
 

รอยละ 
ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคซุป 

50-59 ป 60 ปข้ึนไป 
ชอบ 23.60 32.90 
เฉยๆ 22.90 15.70 

ความชอบตอการ
บริโภคซุป 

ไมชอบ 1.40 3.60 
ทุกวัน 1.40 2.10 
มากกวา 4  2.10 0.70 
3-4  2.90 2.90 
1-2  8.60 5.70 

ความถ่ีในการบริโภค
ซุป (จํานวนครั้งตอ
สัปดาห) 

นอยกวา 1 32.90 40.70 
อาหารเชา 22.75 28.57 
ระหวางอาหารเชาและกลางวัน 5.19 3.27 
อาหารกลางวนั 4.55 3.91 
ระหวางอาหารกลางวันและเย็น 3.91 2.64 
อาหารเย็น 8.37 7.19 

ชวงเวลาในการ
รับประทานซุป 

ระหวางอาหารเย็นและกอนนอน 1.92 7.82 
ซ้ือขนาดเล็ก รับประทานคร้ังเดียว 28.60 29.30 
ซ้ือขนาดใหญ รับประทานไดหลายคร้ัง 5.70 11.40 

ลักษณะการซ้ือและ
บริโภคซุป 

ไมซ้ือ เตรียมเอง 13.60 11.40 
 
ตารางท่ี 34 คะแนนความชอบเฉล่ียของผูบริโภคสองกลุมท่ีมีตอซุปจากมันไขและซุปจากมันตอเผือก 
 

คุณลักษณะ                           ซุปจากมันไข  ซุปจากมันตอเผือก 
  50-59 ป 60 ปข้ึนไป  50-59 ป 60 ปข้ึนไป 
ลักษณะปรากฏ  6.9±1.3 7.2±1.2  6.3±1.6 6.7±1.4 
กล่ินโดยรวม  6.9±1.2 7.1±1.3  6.1±1.5 6.9±1.3 
กล่ินรสมันเทศ  7.0±1.2 7.3±1.1  6.6±1.5 7.2±1.0 
รสเค็ม  6.8±1.5 7.3±0.9  6.6±1.6 7.2±1.0 
ความขนหนืด  7.0±1.3 7.5±0.8  6.6±1.5 7.1±1.0 
ความชอบโดยรวม  7.2±1.1 7.6±0.9  6.7±1.4 7.3±1.0 
หมายเหตุ:     a-b คาเฉล่ียของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในแถวเดียวกัน มีความแตกตางกันทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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ตารางท่ี 35 การยอมรับของผูบริโภคสองกลุมท่ีมีตอซุปพรอมบริโภคจากมันไขและซุปจากมันตอเผือก 
 

คุณลักษณะ                           ซุปจากมันไข  ซุปจากมันตอเผือก 
  50-59 ป 60 ปข้ึนไป  50-59 ป 60 ปข้ึนไป 
ยอมรับ (รอยละ)  88.2      97.2 80.9         95.8 
ไมยอมรับ (รอยละ)  11.8            2.8  19.1      4.2 
 

       จากผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา ซุปมันเทศท่ีพัฒนาไดท้ังจากฟลาวพันธุมันไข
และมันตอเผือกไดรับการยอมรับจากผูบริโภคสวนใหญ โดยสัดสวนการยอมรับซุปมันเทศท้ังสองพันธุมาจาก
กลุมผูอายุ 60 ปข้ึนไป มากกวากลุมอายุ 50-59 ป (ตารางท่ี 35) และเม่ือถามถึงชนิดซุปมันเทศท่ีชอบมากกวา 
ผลพบวา รอยละ 54.30 เลือกซุปท่ีผลิตจากมันไข รอยละ 25.70 เลือกซุปท่ีผลิตจากมันตอเผือก สวนท่ีเหลืออีก
รอยละ 20.00 ชอบซุปท้ังสองชนิดเทากัน ผูบริโภครอยละ 78.60 ใหความเห็นวาซุปมันเทศท่ีพัฒนาไดนี้ไม
จําเปน ตองปรุงแตงกล่ินรส มีเพียงรอยละ 21.40 ซ่ึงเปนความเห็นจากกลุมอายุ 50-59 ป รอยละ 14.30 และ
กลุมผูสูงอายุรอยละ 7.10 ท่ีเห็นวาซุปมันเทศนี้ควรมีการปรับปรุงกล่ินรส เพิ่มความหอม และเพิ่มรสเค็ม
เพื่อใหซุปนารับประทานมากข้ึน และมีรสกลมกลอมข้ึน จากผลการทดสอบผูบริโภคในคร้ังนี้จะเห็นไดวา ซุป
มันเทศท่ีผลิตจากฟลาวมันเทศท้ังสองพันธุมีศักยภาพในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหมออกมา และกลุม
ผูสูงอายุใหการตอบสนองท่ีดี 
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สรุป 
 

1. การสํารวจความตองการของผูบริโภคตอการพัฒนาซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป พบวาผูบริโภคสวน
ใหญตองการซุปมันเทศท่ีมีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการดานเสนใยอาหาร โปรตีน และสารตานออกซิเดชัน 
โดยซุปผงสําเร็จรูปควรมีลักษณะเปนผงละเอียด  เม่ือผสมน้ําเปนซุปแลวควรมีเนื้อสัมผัสขนปานกลาง และมี
ความชอบในกล่ินรสของซุปสามลําดับแรก คือ กล่ินรสตมยํา กล่ินรสหมู และกล่ินรสธรรมชาติจากมันเทศ 

2. การวิเคราะหคุณภาพของมันเทศท่ีมีเนื้อสีตางกัน 4 พนัธุ พบวา พนัธุมันตอเผือกและมันเกษตรมี
ปริมาณโปรตีนรอยละ 4.51 และ 4.16 โดยนํ้าหนักแหง ซ่ึงสูงกวาพันธุแมโจและมันไขซ่ึงมีรอยละ 2.65 และ 
2.45 โดยนํ้าหนักแหง ตามลําดับ ในขณะที่มันไขมีปริมาณเสนใยหยาบรอยละ 3.94  โดยน้ําหนกัแหง ซ่ึงสูง
กวามันเกษตร มันตอเผือก และแมโจ สวนสมบัติในการตานออกซิเดชันของมันเทศ พบวามันตอเผือกมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลิก แอนโธไซยานิน และความสามารถในการตานออกซิเดชันสูงกวาพนัธุมันไข มัน
เกษตร และแมโจ ตามลําดบั ปริมาณแคโรทีนท้ังหมดตรวจพบในพันธุมันไขสูงท่ีสุด รองมาคือ มันเกษตร มัน
ตอเผือก และแมโจ  ดังนั้นไดเลือกพันธุมันตอเผือกและมันไขเพื่อใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาเปนซุปมันเทศ
กึ่งสําเร็จรูปเพราะมีคุณคาทางโภชนาการและสมบัติการตานออกซิเดชันสูงกวาพนัธุเกษตรและแมโจ 
 3. ผลของกระบวนการแปรรูป พบวาการอบแหงมันเทศดวยตูอบลมรอน สงผลใหมันเทศท่ีไดมีคา
ความสามารถในการตานออกซิเดชันเพิ่มข้ึนในมันเทศท้ังสองพันธุ และมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกและ
แอนโธไซยานนิเพิ่มข้ึน  เม่ือศึกษาผลของความช้ืนของวัตถุดิบและความเร็วรอบของสกรูในการแปรรูปดวย
กระบวนการเอ็กซทรูชันตอคุณภาพฟลาวมันเทศ พบวา ปริมาณความชื้นเปนปจจัยท่ีมีความสําคัญและมีผลตอ
คุณภาพฟลาวมากกวาความเร็วรอบของสกรู การผลิตท่ีระดับความช้ืนตํ่าสุด (รอยละ 10) สงผลใหฟลาวมัน
เทศท่ีไดมีปริมาณฟนอลิกและความสามารถในการตานออกซิเดชันสูงมากกวาฟลาวมันเทศเร่ิมตน  อยางไรก็
ตามสภาวะการผลิตท่ีปริมาณความช้ืนตํ่า สงผลใหคุณลักษณะของฟลาวท่ีไดมีสีน้ําตาลเขมและมีกล่ินเหมือน
น้ําตาลไหม  ดังนั้นจึงเลือกสภาวะการผลิตฟลาวมันเทศเพ่ือพัฒนาเปนซุปท่ีระดับความช้ืนรอยละ 13 และ
ความเร็วรอบของสกรูท่ี 325 และ 400 รอบตอนาที จากการศึกษาผลของกระบวนการแปรรูปโดยวิธีลูกกล้ิง
รอน พบวา อุณหภูมิของผิวลูกกล้ิงท่ีเหมาะสมคือ 140 องศาเซลเซียส สงผลใหฟลาวมันเทศท่ีไดมีสมบัติการ
เปนสารตานออกซิเดชันสูงมากกวาระดับอุณหภูมิอ่ืนๆ ในมันเทศท้ังสองพันธุ 
     การพิจารณาเลือกวิธีการผลิตฟลาวมันเทศเพื่อใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาซุปมันเทศกึ่ง
สําเร็จรูป โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบของตัวอยางจําลอง
คลายซุปจากฟลาวมันเทศท่ีผลิตจากกระบวนการเอ็กซทรูชันและโดยวิธีลูกกล้ิงรอน  พบวา ผูทดสอบให
คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะของซุปท่ีผลิตจากฟลาวซ่ึงเตรียมโดยวิธีเอ็กซทรูชันมากกวาวิธีลูกกล้ิง
รอนในพันธุมันไข  สวนพันธุมันตอเผือกมีคะแนนความชอบตอกล่ินรส และความชอบโดยรวมไมแตกตาง
กันทางสถิติ (P>0.05)     แตฟลาวท่ีผลิตดวยวิธีเอ็กซทรูชันไดรับคะแนนความชอบตอกล่ินมันเทศมากกวา   
ดังนั้นจึงเลือกฟลาวท้ังสองพันธุท่ีผลิตโดยวิธีเอ็กซทรูชันในการพัฒนาสูตรซุปมันเทศ 
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 4.  ผลการพัฒนาสูตรซุปมันเทศ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอสูตรซุปท่ีผลิตจากฟลาวมัน
เทศในอัตราสวนฟลาวตอสวนผสมอ่ืนๆ 50:40 และมีอัตราสวนของนมผงตอครีมเทียมเทากับ 22:7 ละลายผง
ซุปโดยใชอัตราสวนน้ํา 4 เทา สูตรซุปท่ีพัฒนาไดจากฟลาวพันธุมันไขมีคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ
ในระดับชอบปานกลาง ซุปท่ีพัฒนาไดจากฟลาวพันธุมันตอเผือก มีคะแนนความชอบในระดับชอบเล็กนอย
ดานสี สวนคุณลักษณะอ่ืนๆ ชอบในระดับปานกลาง 
 5. ผลการวิเคราะหคุณภาพของซุปท่ีพัฒนาได พบวา ซุปกึ่งสําเร็จรูปจากพันธุมันไข มีคาสี  L* a* b* 
เทากับ 80.12, 6.16 และ 29.13 ตามลําดับ  ซุปกึ่งสําเร็จรูปจากพันธุมันตอเผือก มีคาสี L* a* b* เทากับ 75.24, 
7.48 และ 22.28 ตามลําดับ  ซุปมันเทศในหน่ึงหนวยบริโภค (25 กรัม) จะไดรับพลังงานประมาณ 97 กิโล
แคลอร่ี มีโปรตีนประมาณ 3.12 กรัม คิดเปนรอยละ 6.25 ของปริมาณโปรตีนท่ีควรไดรับตอวัน   

6. ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคกลุมเปาหมาย พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบ
โดยรวมของซุปมันเทศจากพันธุมันไขและมันตอเผือกอยูในระดับชอบปานกลาง  ผูบริโภคใหการยอมรับซุป
มันเทศสูง ผูบริโภคที่อายุต้ังแต 60 ป ใหการยอมรับในปริมาณสูงกวาผูบริโภคที่อายุ  50-59 ป ซุปมันเทศท่ี
พัฒนาไดนี้จึงเปนผลิตภัณฑใหมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการเหมาะสําหรับผูสูงอายุ และผูบริโภควัยอ่ืนๆสามารถ
บริโภคไดดวย  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



               54 

เอกสารอางอิง 
 

มาลินี พิทักษ, สมศรี บุญเรือง และ รังสิมันตุ สัมฤทธ์ิ.  2542.  การปลูกมันเทศ.  กองสงเสริมพืชไรนา  กรม 
สงเสริมการเกษตร. 

มูลนิธิสถาบันวิจัยและการพฒันาผูสูงอายุไทย.  2551.  สถานการณผูสูงอายุไทย พ.ศ. 2550.  แหลงท่ีมา: 
 http://tgri.thainhf.org/document/edoc/edoc_774.pdf, วนัท่ี 22 กันยายน 2552. 
ศิริลักษณ สินธวาลัย.  2544.  หลักโภชนาการ.  คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม.  2548.  มาตรฐานผลิตภณัฑซุปก่ึงสําเร็จรูป. มอก. 462-2548. 

กระทรวงอุตสาหกรรม. 
สํานักมาตรฐานสินคาและระบบคุณภาพ.  2549.  ขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย.  สํานักงาน 

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 
Altan, A., K.L. McCarthy and M. Maskan.  2008.  Evaluation of snack foods from barley-tomato pomace  

blends by extrusion processing.  J. Food Eng. 84: 231-242. 
American Association of Cereal Chemists (AACC). 2000. Approved Methods. 10th ed. The American 

Association of Cereal Chemists, Inc. 
Anderson, R.A. H.F. Conway, V.F. Pferifer and E.L. Griffen. 1969.  Gelatinization of corn grits and by 

roll and extrusion cooking. Cereal Sci. Today. 14: 4-7. 
Association of Official Analytical Chemists (AOAC).  2000.  Official Methods of Analysis. 17th ed. 

The Association of Official Analytical Chemists, Virginia. 
Bengtsson, A., A. Namutebi, M. L. Alminger and U. Svanberg.  2008.  Effects of various traditional  

processing methods on the all-trans-b-carotene content of orange-fleshed sweet potato.  J. Food   
Composition and Analysis 21: 134-143. 

Bovell-Benjamin, A.C.  2007.  Sweet potato: A Review of its past, present, and future role in human 
nutrition. In S.L. Taylor, ed. Advances in Food and Nutrition Research V. 52. Academic Press 
Elsevier Inc., USA 

Breen, M.D., A.A. Seyam and O.S. Banasile. 1997. The Effect of Milk by product and Soy protein on  
 physical characteristic of expand snack-food. Cereal Chem. 54(14): 728-736. 

Brennan, C., M. Brennan, E. Derbyshire and B.K. Tiwar.  2011.  Effects of extrusion on the polyphenols,  
viatamins and antioxidant activity of foods.  Trends Food Sci. Technol 22: 570-575.   

Chen, Z., H.A. Schols and A.G.J. Voragen.  2003.  Physicochemical properties of starches obtained from 
three varieties of Chinese sweet potatoes. J. Food Sci. 68 (2): 431-437. 

Dewantov, V., X. Wu, K.K. Adom and R.H. Liu.  2002.  Thermal processing enhances the nutritional value  
of tomatoes by increasing total antioxidant activity.  J. Agric. Food Chem. 50: 3010-3014. 



               55 

Ding, Q.-B., P. Ainsworth, A. Plunkett, G. Tucker and H. Marson.  2006. The effect of extrusion conditions  
on the functional and physical properties of wheat-based expanded snacks.  J. Food Eng. 73: 142-
148. 

Durge, A.V., S. Sarkar and R.S. Singhal.  2011.  Stability of anthocyanins as pre-extrusion colouring of rice  
extrudates.  Food Res Inter doi:10.1016/j.foodres.2011.05.017  

Fournier, E.  2005.  Colorimetric quantification of carbohydrates.  In R.E. Wrolstad, T.E. Acree, E.A.  
Decker, M.H. Penner, D.S. Reid, S.J. Schwartz, C.F. Shoemaker, D. Smith and P. Sporns, eds.  
Handbook of Food Analytical Chemistry.  John Wiley & Sons, Inc. New Jersey, USA. 

Hagenimana, A., X. Ding and T. Fang.  2006.  Evaluation of rice flour modified by extrusion cooking.  J.  
Cereal Sci. 43: 38-46. 

Huang, Y. H., D. H. Picha, A. W. Kilili and C. E. Johnson.  1999.  Changes in invertase activities and  
reducing sugar content in sweet potato stored at different temperatures.  J. Agric. Food Chem.  47: 
4927-4931. 

Huang, Y-C, Y-H. Chang and Y-Y. Shao.  2006. Effects of genotype and treatment on the antioxidant  
activity of sweet potato in Taiwan.  Food Chem. 98: 529-538. 

Kidmose, U., L. P. Christensen, S. M. Agili and S. H. Thilsted.  2007.  Effect of home preparation practices 
on the content of provitamin A carotenoids in coloured sweet potato varieties (Ipomoea batatas  
Lam.) from Kenya.  Innovative Food Science and Emerging Technologies 8: 399-406.  

Kim, D.K., K.W. Lee, H.J. Lee and C.Y. Lee.  2002.  Vitamin C equivalent antioxidant capacity (VCEAC)  
of phenolic phytochemicals.  J. Agric. Food Chem. 50: 3713-3717.  

Kpodo, K.A. and W.A. Plahar.  1992.  Effects of extrusion variables and starch modification on the puffing  
characteristics of yam (Dioscorea alata) flours.  Food Control 3(4): 200-204.  

Lee, J., R.W. Durst and R.E. Wrolstad.  2005.  Determination of total monomeric anthocyanin pigment 
content of fruit juices, beverages, natural colorants, and wines by the pH differential method: 
Collaborative study.  J. AOAC Int. 88: 1269-1278. 

Leong, S.Y. and I. Oey. 2012.  Effects of processing on anthocyanins, carotenoids and vitamin C in summer    
fruits and vegetables. .  Food Chem. 133: 1577-1587.                                                         

Ma, S., J.L. Silva, J.O. Hearnsberger and J.O. Garner, Jr.  1992.  Prevention of enzymatic darkening in 
frozen sweet potatoes [Ipomoea batatas (L.) Lam.] by water blanching: Relationship among 
darkening, phenols, and polyphenol oxidase activity.  J. Agric. Food Chem. 1092 (40): 864-867.  

 
 



               56 

Meng, X., D. Threinen, M. Hansen and D. Driedger.  2010.  Effects of extrusion conditions on system  
parameters and physical properties of a chickpea flour based snack.  Food Research Inter 43: 650-
658. 

Mezreb, K., A. Goullieux, R. Ralainirina and M. Queneudec.  2003.  Application of image analysis to  
measure screw speed influence on physical properties of corn and wheat extrudates.  J. Food Eng. 
57(2): 145-152. 

Mora-Rochin, S., J.A. Gutiérrez-Uribe, S.O. Serna-Saldivar, P. Sánchez-Peña, C. Reyes-Moreno and J.  
Milán-Carrillo.  2010.  Phenolic content and antioxidant activity of tortillas produced from 
pigmented maize processed by conventional nixtamalization or extrusion cooking.  J. Cereal Sci. 
52: 502-508. 

Nayak, B., J.J. Berrios, J.R. Powers and J. Tang.  2011.  Effect of extrusion on the antioxidant capacity and  
color attributes of expanded extrudates prepared from purple potato and yellow pea flour mixes. J. 
Food Sci. 76(6): C874-882. 

Perez, A.A., S.R. Drago, C.R. Carrara, D.M. De Greef, R.L. Torres and R.J. Gonzalez.  2008.  Extrusion  
cooking of a maize/soybean mixture: Factors affecting expanded product characteristics and flour 
dispersion viscosity. J. Food Eng. 87: 333-340.  

Ravindran, V., G. Ravindran, R. Sivakanesan and S.B. Rajaguru.  1995.  Biochemical and nutritional 
assessment of tubers from 16 cultivars of sweet potato (Ipomoeu bututus L.).  J. Agric. Food 
Chem. 43: 2646-2651. 

Re, R., N. Pellegrini, A. Proteggente, A. Pannala, M. Yang and C. Rice-Evans.  1999.  Antioxidant activity 
applying an improved ABTS radical cation decolorization assay.  Free Radical Biology and 
Medicine 26 (9/10): 1231–1237. 

Rufian-Henares, J.A. and C. Delgado-Andrade.  2009.  Effect of digestive process on maillard reaction  
indexes and antioxidant properties of breakfast cereals.  Food Research Inter 42: 394-400. 

Sharma, P., H.S. Gujral and B. Singh.  2012.  Antioxidant activity of barley as affected by extrusion  
cooking.  Food Chem. 131: 1406-1413. 

Shih, M.C., C.C. Kuo and W. Chiang.  2009.  Effects of drying and extrusion on color, chemical  
composition, antioxidant activities and mitogenic response of spleen lymphocytes of sweet  
potatoes.  Food Chem. 117: 114-121. 

Singleton, V.L., R. Orthofer and  R.M Lamuela-Raaventos.  1999.  Analysis of total phenol and other  
oxidation substrates and antioxidants by means of Folin–Ciocalteu reagent.  Methods in 
Enzymology  299: 152-178. 



               57 

Smirnoff, N.  2005.  Ascorbate, tocopherol and carotenoids: Metabolism, pathway engineering and  
functions, p. 75-78. In N. Smirnoff, ed.  Antioxidants and Reactive Oxygen Species in Plants.  
Blackwell Publishing Ltd, UK. 

Soison, B., K. Jangchud, A. Jangchud, T. Harnsilawat and K. Piyachomkwan.  2010.  Physicochemical  
properties of starches extracted from different flesh colors of Thai commercial sweet potato 
varieties. IFT10 Annual Meeting, Chicago, IL, USA. 

Stojceska, V., P. Ainsworth, A. Plunkett and S. Ibanoglu.  2009.  The effect of extrusion cooking using  
different water feed rates on the quality of ready to eat snacks made from food by-products.  Food 
Chem. 114: 226-232.    

Stojceska, V., P. Ainsworth, A. Plunkett, E. Ibanoglu and S. Ibanoglu.  2008.  Cauliflower by products as a  
new source of dietary fiber, antioxidants and protein in cereal based ready-to-eat expanded snacks.  
J. Food Eng. 87: 554-563. 

Teow, C.C., V.D. Truong, R.F. McFeeters, R.L. Thompson, K.V. Pecota and G.C. Yencho.  2007.   

Antioxidant activities, phenolic and β-carotene contents of sweet potato genotypes with varying 
flesh colors.  Food Chem. 103: 829-838. 

Truong, V.D., R.L. Thompson and R.F. McFeeters.  2004.  Phenolic compounds and antioxidant capacity 
of commercial sweet potato cultivars.  Book of Abstracts, 2004 IFT (Institute of Food 
Technologists) Annual Meeting and Food Expo, 13-16 July 2004, Las Vegas, Nevada, USA.  

Zhang, Z., C. C. Wheatley and H. Corke.  2002.  Biochemical changes during storage of sweet potato roots 
differing in dry matter content.  Postharvest Biology and Technology 24: 317-325. 

Zielinski, H., A. Michalska, M.K. Piskula and H. Kozlowska.  2006.  Antioxidants in thermally treated  
buckwheat groats.  Molecular Nutrition Food Research 50(9): 824-832. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



               58 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



               59 

ชุดท่ี ���  

แบบสอบถาม 

เร่ือง  การสํารวจทัศนคติ พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุปกึ่งสําเร็จรูป 

เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 

คําชี้แจง   

แบบสอบถามน้ีจัดทําข้ึนเพื่อสํารวจทัศนคติ พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุปกึ่ง
สําเร็จรูปซึ่งเปนสวนหนึ่งในงานวิจัยวิทยานิพนธของ นางสาวใบศรี สรอยสน นิสิตปริญญาเอก  สาขาพัฒนา
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ขอมูลท่ีไดจากการสํารวจครั้งน้ีจะเปนประโยชนอยางยิ่ง
สําหรับงานวิจัย เพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปใหมีคุณลักษณะและคุณภาพตรง
ตามความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมายตอไป จึงใครขอความกรุณาและความรวมมือจากทานในการตอบ
แบบสอบถามน้ีตามความเปนจริง โดยแบบสอบ ถามมีท้ังหมด 5 หนา แบงเปน 3 สวน ดังน้ี 

 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑซุป 

 สวนท่ี 3 ความตองการของผูบริโภคตอการพัฒนาผลิตภัณฑซุปกึ่งสําเร็จรูป 

คําอธิบาย   

“ซุปกึ่งสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีประกอบดวยเนื้อสัตวหรือพืช เชน เนื้อสัตว ธัญชาติ ผัก ถั่ว เตาหู ผสม
กับเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส และอาจมีการผสมสวนประกอบอื่น เชน แปง เสนบะหม่ี พาสตา ผานกรรมวิธีทําใหแหง 
หรือใชสวนประกอบท่ีทําใหแหงแลวมาผสมกันโดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรสของสวนประกอบไว นํามาทําใหสุก
ตามวิธีท่ีระบุไวท่ีฉลาก รับประทานไดในเวลาไมเกิน10 นาที” (มอก. 462-2548)  

ผูบริโภคกลุมเปาหมายในการสํารวจครั้งน้ีแบงเปนสองกลุมคือ ผูท่ีมีอายุต้ังแต 50-59 ป และผูสูงอายุ 60 ป 
ข้ึนไป            

                                                

 

ขอแสดงความนับถือ 

                   ผูวิจัย 

 

-:- -:- ขอขอบคุณที่เสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามคะ -:- -:- 
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คําแนะนํา กรุณาใสเครื่องหมาย  ในชอง � ที่ตรงกับความเปนจริงของทาน                                          

สวนท่ี 1: ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม                                                                                                  สําหรับเจาหนาที่                          

1. เพศ       �1. ชาย           �2. หญิง                                                                          1. � 
 

2. อายุ       �1. 50 - 59  ป  �2. 60 - 69  ป  �3. 70 - 79  ป               2. � 
  �4. 80 ปขึ้นไป 

3. สถานภาพการทํางาน                       3. � 
   �1. ขาราชการ/เกษียณอายุ  �2. ธุรกิจสวนตัว    �3. พนักงานเอกชน  
   �4. เกษตรกร     �5. พอบาน/แมบาน  �6. อื่นๆ ระบุ………….. 

 

4. การศึกษาสูงสุดที่ไดรับ                        4. � 
   �1. ประถมศึกษา  �2. มัธยมตน  �3. มัธยมปลาย/ปวช.    

   �4. อนุปริญญา/ปวส. �5. ปริญญาตรี   �6. ปริญญาโท 

      �7. ปริญญาเอก 

5. รายไดเฉล่ียของทานตอเดือน                       5. � 

   �1. ตํ่ากวา 5,000 บาท      �2. 5,000 – 10,000 บาท     �3. 10,001 – 20,000 บาท   

    �4. 20,001 – 30,000 บาท    �5. 30,000 บาทขึ้นไป 

6. ที่อยูปจจุบัน                                        6. � 

       � 1. บานของตัวเอง                 � 2. อาศัยอยูกับลูกหลาน/ญาติ 

      � 3. บานพักคนชรา/สถานสงเคราะห 

                 โปรดระบุ อําเภอ…………………… จังหวัด………………………… 
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สวนท่ี 2: ขอมูลเก่ียวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑซุป                                                      สําหรับเจาหนาที่                            

7. ปจจุบันใครเปนผูเตรียมอาหารใหทานรับประทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)                             Code 0 (ไมมี), 1 (มี)                        

 �1. เตรียมดวยตัวเอง �2. ลูกหลานเตรียม      �3. แมบาน/ลูกจางเตรียม                          7.1 � 7.2 � 7.3 � 

 �4. ซื้ออาหารมารับประทาน       �5. อื่นๆ ระบุ………………..                                                  7.4 � 7.5 � 
 
8. โดยปกติแลวทานรับประทานอาหารในรูปแบบใดตอไปน้ี (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)                       

 �1. อาหารท่ีปรุงสุกใหม       �2. อาหารแปรรูปก่ึงสําเร็จรูป                                                8.1 �   8.2 � 

  �3. อาหารแปรรูปพรอมบริโภค   �4. อื่นๆ ระบุ……………….                                                    8.3 �   8.4 �   
 
9. ทานชอบรับประทานซุปหรือไม                                                                                                                    

 �1. ชอบ        �2. เฉยๆ    �3. ไมชอบ                                                 9. � 
 
10. ทานรับประทานซุปบอยแคไหน                                                                                                               
                �1. ทุกวัน      �2. มากกวา 4 ครั้ง/สัปดาห  �3. 3-4 ครั้ง/สัปดาห  10. � 
              �4. 1-2 ครั้ง/สัปดาห     �5. นอยกวา 1 ครั้ง/สัปดาห  �6. อื่นๆระบุ…………... 
 
11. ทานรับประทานซุปในชวงเวลาใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)                                                               Code 0(ไมมี), 1(มี)                          

�1. มื้อเชา     �2. ระหวางมื้อเชาและกลางวัน                                                                    11.1 �  11.2 � 

�3. มื้อกลางวัน     �4. ระหวางมื้อกลางวันและมื้อเย็น                                                               11.3 �  11.4 � 

               �5. มื้อเย็น                � 6. ระหวางมื้อเย็นและกอนนอน                                                                11.5 �  11.6 � 
 
12. ประเภทของซุปที่ทานชอบรับประทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

          �1. ซุปใส                 �2. ซุปขน/ซุปครีม                                                                                     12.1 �  12.2 � 
 
13. ทานเคยพบปญหาในการรับประทานซุปหรือไม 

 �1. เคยพบ       �2. ไมเคยพบ                                                                                               13. � 
 

     ถาเคยพบ กรุณาระบุปญหาที่ทานพบ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)                                                                  13.1.1 �  13.1.2 �      

            �1. รสหวานเกินไป       �2. รสเค็มเกินไป            �3. มันครีมมากเกินไป            13.1.3 �  13.1.4 � 

            �4. เน้ือสัมผัสหยาบเกินไป        �5. เน้ือสัมผัสเละเกินไป     �6. ขนเกินไป            13.1.5 �  13.1.6 � 

            �7. เหลวเกินไป                       �8. กล่ินไมดี (เชน อับ หืน)   �9. อื่นๆระบุ……………        13.1.7 �  13.1.8 � 

                                                                                                                                        13.1.9 � 
14. ทานซื้อซุปรับประทานเองหรือไม (ตอบไดมากกวา 1 ขอ )       

             �1. ซื้อเอง                             �2. ไมไดซื้อเอง                                                                              14.1 �  14.2 � 

             �3. ทํารับประทานเอง/ลูกหลานทําให (ขามไปตอบขอ 17)                                                               14.3 � 
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15. ลักษณะการซื้อและการบริโภคซุป                                                                                                               สําหรับเจาหนาที่ 

�1. ซื้อขนาดเล็กเฉพาะรับประทานครั้งเดียว                                                                                15. � 
�2. ซื้อขนาดใหญรับประทานหลายๆ ครั้ง  
�3. อื่นๆโปรดระบุ…………………………. 

 
16.  ยี่หอของซุปที่ทานเลือกซื้อหรือคนอื่นซื้อมาให (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)                                                                                                         

       16.1 ซุปที่ผลิตในประเทศ                                                                                                                        16.1.1 �  16.1.2 �       

�1. คนอร  �2. โวโน                    �3. มาลี                                            16.1.3 �  16.1.4 �      

� 4. ควิกเชฟ                         � 5. นิวทริซุป              � 6. เลด้ีแอนนา                                         16.1.5 �  16.1.6 � 

� 7. เทสโก                           � 8. อื่นๆ ระบุ……………………………                                      16.1.7 �  16.1.8 � 
                  

       16.2 ซุปที่นําเขาจากตางประเทศ                                                                                                             16.2.1 �  16.2.2 �                         

               �1. บรูก (Brooks)      �2. โปรเกรสโซ (Progresso)  �3. อีราสโก (Erasco)                             16.2.3 �  16.2.4 � 

               �4. ลีโก (Ligo)       �5. คอนติเนนทอล (Continental)�6. พอคกา (Pokka)                          16.2.5 �  16.2.6 � 

               �7. แคมเบลล (Campbell)  �8. โอทาโกะ (0tago)            �9.  อื่นๆ ระบุ…………….              16.2.7 �  16.2.8 � 

                                                                                                                                                         16.2.9 � 
17. รูปแบบของซุปที่ทานเลือกซื้อ หรือ ชอบรับประทาน                                                                            

�1. ซุปสําเร็จรูปพรอมรับประทาน       �2. ซุปผงก่ึงสําเร็จรูปแบบเติมนํ้ารอน                      17. � 
�3. ซุปผงก่ึงสําเร็จรูปแบบเติมนํ้าแลวตมเดือด  �4. อื่นๆระบุ……………………….. 
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18. กรุณาใหระดับความสําคัญของปจจัยที่มีอิทธิพลตอการเลือกซื้อหรือการบริโภคซุปของทาน  

     โดยใสเครื่องหมาย √ ในชอง � ตามระดับความสําคัญที่ให (1=นอยที่สุด จนถึง 5=มากที่สุด)   
 

 
สวนท่ี 3: ความตองการของผูบริโภคตอการพัฒนาผลิตภัณฑซุปมันเทศก่ึงสําเร็จรูป                                       สําหรับเจาหนาที่                         
 

19. หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑซุปมันเทศผงก่ึงสําเร็จรูปที่มีคุณคาทางโภชนาการ (สําหรับผูสูงอายุ)                       19. � 
โดยมีแนวคิดคือ “ผลิตจากมันเทศผงที่ผานการทําใหสุกแลวซึ่งมีสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระ  
ผสมกับผักอบแหงและสวนผสมที่เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ เชน โปรตีน วิตามิน แคลเซียม เปนซุปผงก่ึง 
สําเร็จรูปที่เตรียมงาย สามารถรับประทานไดสะดวกเพียงแคเติมนํ้ารอนหรือเขาเตาไมโครเวฟ 1-2 นาที”  
ทานเห็นดวยกับแนวคิดน้ีหรือไม 

�1. เห็นดวย เพราะ………………………………………………………………… 
�2. ไมเห็นดวย เพราะ…………………………………………………………….. 

 
20. ทานตองการใหผลิตภัณฑซุปมันเทศผงก่ึงสําเร็จรูป (สําหรับผูสูงอายุ) มีการเพ่ิมคุณคาทาง                    Code 0(ไมมี), 1(มี)                          
โภชนาการในดานใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

�1. โปรตีน เชน นมผง โปรตีนถ่ัวเหลือง   �2. ใยอาหาร เชน เติมผัก ระบุชนิด………………                     20.1 �  20.2 � 

�3. วิตามิน ระบุชนิด………………         �4. แรธาตุ ระบุชนิด…………......                                              20.3 �  20.4 �               

�5. สารตานอนุมูลอิสระ เชน แอนโธไซยานิน แคโรทีน สารประกอบฟนอลิก                                  20.5 �  20.6 �  

�6. คารโบไฮเดรต            �7. อื่นๆ ระบุ………………….................                                   20.7 � 

ระดับความสําคัญ สําหรับเจาหนาที่  
ปจจัยการเลือกซื้อหรือบริโภค นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก มากที่สุด  

18.1 มีรสชาติอรอยถูกปาก    � � � � �      18.1 � 
18.2 มีกล่ินหอมนารับประทาน    � � � � �      18.2 � 
18.3 มีสีสันนารับประทาน � � � � �        18.3 � 
18.4 มีคุณคาทางโภชนาการ � � � � �        18.4 � 
18.5 มีปริมาณโซเดียมตํ่า � � � � �        18.5 � 
18.6 มีสวนผสมของเน้ือสัตว � � � � �        18.6 � 
18.7 มีสวนผสมของผัก � � � � �        18.7 � 
18.8 สามารถเตรียมรับประทานไดงาย                       � � � � �          18.8 � 
18.9 บรรจุในภาชนะที่สวยงามสะดุดตา � � � � �        18.9 � 
18.10 ภาพลักษณของตราสินคา/ยี่หอ ที่นาเช่ือถือ � � � � �        18.10 � 
18.11 ราคาเหมาะสม � � � � �        18.11 � 
18.12 สามารถหาซื้อไดงาย � � � � �        18.12 � 
18.13 การโฆษณาและสงเสริมการขาย � � � � �        18.13 � 
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21. ทานตองการใหผลิตภัณฑซุปมันเทศผงก่ึงสําเร็จรูป (สําหรับผูสูงอายุ) มีคุณลักษณะแบบใด 
      21.1 ดานลักษณะปรากฏ (ตอบ 1 ตัวเลือกเทาน้ัน) 

�1. ผงละเอียด เน้ือเดียวกันทั้งหมด          � 2. ผงหยาบ เน้ือเดียวกันทั้งหมด                                          21.1 �       
�3. ผงละเอียด มีผักใหเห็นเปนช้ินเล็กๆ   �4. ผงหยาบ มีผักใหเห็นเปนช้ินเล็กๆ    

                            
      21.2 ดานเน้ือสัมผัสเมื่อรับประทาน (ตอบ 1 ตัวเลือกเทาน้ัน) 

 �1. เหลว        �2. ขนเล็กนอย                                                                       21.2 �   

 �3. ขนปานกลาง แบบยกถวยด่ืมได          �4. ขนมาก แบบชอนตักเทาน้ัน                                
 
      21.3 ดานกล่ินรสของซุปมันเทศ (ตอบ 1 ตัวเลือกเทาน้ัน) 

� แบบหวาน (กรุณาเลือก 1 กล่ินรส)                                                                                                         21.3 �      

     �1. กล่ินรสวานิลลา �2. กล่ินรสนม �3. กล่ินรสคาราเมล                                                    21.3.1 � 

     �4. กล่ินรสผลไม ระบุ………… �5. อื่นๆ ระบุ………… 

� แบบคาว (กรุณาเลือก 1 กล่ินรส)                                                                                                             21.3.2 � 

     �1. กล่ินรสตมยํา  �2. กล่ินรสหมู           �3. กล่ินรสไก      

     �4. กล่ินรสบารบีคิว        �5. กล่ินรสซาวครีม   �6. อื่นๆ ระบุ………….. 
 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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ชุดที่ ���  

แบบสอบถาม 

เร่ือง  การสํารวจทัศนคติ พฤติกรรมและทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุปมันเทศก่ึงสําเร็จรูป 

เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 

คําชี้แจง   

แบบสอบถามน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือสํารวจทัศนคติ พฤติกรรมและทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุปมันเทศ 

ก่ึงสําเร็จรูป ซึ่งเปนสวนหน่ึงในงานวิจัยวิทยานิพนธของ นางสาวใบศรี สรอยสน นิสิตปริญญาเอก สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ขอมูลที่ไดจากการสํารวจครั้งน้ีจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจัย  

จึงใครขอความกรุณาและความรวมมือจากทานในการตอบแบบสอบถามน้ีตามความเปนจริง โดยแบบสอบถามมีทั้งหมด  

4 หนา แบงเปน 3 สวน ดังน้ี 

 สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนที่ 2 ขอมูลเก่ียวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑซุป 

 สวนที่ 3 ขอมูลความชอบและการยอมรับตอผลิตภัณฑซุปมันเทศ 

คําอธิบาย   

ซุปมันเทศก่ึงสําเร็จรูป เปนซุปที่ผลิตจากมันเทศเปนสวนประกอบหลัก  โดยนํามันเทศมาผานกระบวนการทําใหสุก 

แลวทําเปนผง ซึ่งมีคุณคาทางโภชนาการและมีสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระ ผสมกับสวนผสมท่ีเพ่ิมคุณคาทาง
โภชนาการ เชน โปรตีนถ่ัวเหลือง นมผง  เปนซุปผงก่ึงสําเร็จรูปที่เตรียมงาย สามารถรับประทานไดสะดวกเพียงแคเติมนํ้ารอน
หรือเขาเตาไมโครเวฟ 1-2 นาที 

ผูบริโภคกลุมเปาหมายในการสํารวจครั้งน้ีแบงเปนสองกลุมคือ ผูที่มีอายุต้ังแต 50-59 ป และผูสูงอายุ 60 ป ขึ้นไป 

         

         

                                                                                                                ขอแสดงความนับถือ 

              ผูวิจัย 

 

-:- -:- ขอขอบคุณที่เสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามคะ -:- -:- 
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คําแนะนํา กรุณาใสเครื่องหมาย  ในชอง � ที่ตรงกับความเปนจริงของทาน                                          

สวนท่ี 1: ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม                                                                                                  สําหรับเจาหนาที่                          

1. เพศ       �1. ชาย           �2. หญิง                                                                                   1. � 
 

2. อายุ       �1. 50 - 59  ป  �2. 60 - 69  ป  �3. 70 - 79  ป                       2. � 
 �4. 80 ปขึ้นไป 

3. สถานภาพการทํางาน               3. � 
   �1. ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ     �2. ธุรกิจสวนตัว    �3. พนักงานเอกชน  
   �4. เกษตรกร        �5. พอบาน/แมบาน  �6. เกษียณอายุ ไมไดทํางานแลว 

    �7. อื่นๆ ระบุ……………………… 
 

4. การศึกษาสูงสุดที่ไดรับ                                 4. � 

   �1. ตํ่ากวาปริญญาตรี  �2. ปริญญาตรี  �3. สูงกวาปริญญาตรี 

5. รายไดเฉล่ียของทานตอเดือน             5. � 

   �1. ตํ่ากวา 15,000 บาท  �2. 15,000 – 30,000 บาท      

   �3. 30,000 บาทขึ้นไป 

6. ที่อยูปจจุบัน                              6. � 

       �1. บานของตัวเอง     �2. อาศัยอยูกับลูกหลาน/ญาติ 

      �3. บานพักคนชรา/สถานสงเคราะห  โปรดระบุ อําเภอ…………………… จังหวัด………………………… 
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สวนท่ี 2: ขอมูลเก่ียวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑซุป                                                                                                             

7. ทานชอบรับประทานซุปขนหรือไม                                                                                                               สําหรับเจาหนาที่ 

 �1. ชอบ        �2. เฉยๆ     �3. ไมชอบ                                                7. � 
 
8. ทานรับประทานซุปขนบอยแคไหน                                                                                                               

                �1. ทุกวัน      �2. มากกวา 4 ครั้ง/สัปดาห  �3. 3-4 ครั้ง/สปัดาห                   8. � 
              �4. 1-2 ครั้ง/สัปดาห     �5. นอยกวา 1 ครั้ง/สัปดาห  �6. อื่นๆระบุ…………... 

                                                                                                                                                                 
9. ทานรับประทานซุปขนในชวงเวลาใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)                                                              Code 0(ไมมี), 1(มี)                        

�1. ชวงอาหารเชา      �2. ระหวางชวงอาหารเชาและกลางวัน                                              9.1 �  9.2 � 

�3. ชวงอาหารกลางวัน      �4. ระหวางชวงอาหารกลางวันและอาหารเย็น                                  9.3 �  9.4 � 

                �5. ชวงอาหารเย็น                    �6. ระหวางชวงอาหารเย็นและกอนนอน                                          9.5 �  9.6 � 

10. ลักษณะการซื้อและการบริโภคซุปของทาน                                                                                                       10. � 

�1. ซื้อขนาดเล็กเฉพาะรับประทานครั้งเดียว                                                                               

�2. ซื้อขนาดใหญ (โดยบรรจุมากกวา 1 ซอง) รับประทานหลายครั้งๆละ 1 ซอง  

�3. อื่นๆโปรดระบุ…………………………. 

 
สวนท่ี 3: ความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซุปมันเทศก่ึงสําเร็จรูป                                          

11. กรุณาทดสอบตัวอยางซุปมันเทศที่ทานไดรับ โดยทดสอบทีละ 1 ตัวอยาง แลวทําเครื่องหมาย (√) ลงในชอง � ใหตรงกับ
ความรูสึกของทานที่มีตอผลิตภัณฑน้ัน เสร็จแลวจึงทดสอบตัวอยางถัดไป 
 

ตัวอยาง 1: ซุปจากมันไข (รหัส 482) 

ระดับความชอบ  
คุณลักษณะ 
ของซุป 

ไมชอบ 
มากที่สุด  

(1) 

ไมชอบ 
มาก  
(2) 

ไมชอบ 
ปานกลาง  

(3) 

ไมชอบ 
เล็กนอย 

 (4) 

บอกไมได 
วาชอบหรือ 
ไมชอบ (5) 

ชอบ 
เล็กนอย  

(6) 

ชอบ 
ปานกลาง  

(7) 

ชอบ 
มาก  
(8) 

ชอบ 
มากที่สุด 

(9) 
ลักษณะปรากฏ � � � � � � � � � 
กล่ินโดยรวม � � � � � � � � � 
กล่ินรสมันเทศ � � � � � � � � � 
รสเค็ม � � � � � � � � � 
ความขนหนืด � � � � � � � � � 
ความชอบโดยรวม � � � � � � � � � 
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ตัวอยาง 2:  ซุปจากมันตอเผือก (รหัส 970) 

ระดับความชอบ  
คุณลักษณะ 
ของซุป 

ไมชอบ 
มากที่สุด  

(1) 

ไมชอบ 
มาก  
(2) 

ไมชอบ 
ปานกลาง  

(3) 

ไมชอบ 
เล็กนอย 

 (4) 

บอกไมได 
วาชอบหรือ 
ไมชอบ (5) 

ชอบ 
เล็กนอย  

(6) 

ชอบ 
ปานกลาง  

(7) 

ชอบ 
มาก  
(8) 

ชอบ 
มากที่สุด 

(9) 
ลักษณะปรากฏ � � � � � � � � � 
กล่ินโดยรวม � � � � � � � � � 
กล่ินรสมันเทศ � � � � � � � � � 
รสเค็ม � � � � � � � � � 
ความขนหนืด � � � � � � � � � 
ความชอบโดยรวม � � � � � � � � � 
 
12. ทานยอมรับผลิตภัณฑซุปมันเทศน้ีหรือไม 

 รหัส 482            � 1. ยอมรับ 

                           � 2. ไมยอมรับ เพราะ………………………………………………………………………… 
 

 รหัส 970           � 1. ยอมรับ 

            � 2. ไมยอมรับ เพราะ…………………………………………………………………………. 
 

13. หากมีผลิตภัณฑซุปมันเทศน้ีวางจําหนาย โดยบรรจุซุปมันเทศผงก่ึงสําเร็จรูปในซองอลูมิเนียมฟอยล ขนาดบรรจุซองละ 
      25 กรัม เมื่อผสมนํ้ารอน 100 มล. จะไดซุปพรอมรับประทานขนาดประมาณ 125 มล. ซึ่งใหพลังงาน 98 กิโลแคลอรี 
     ขายในราคา 15 บาทตอซอง ทานจะซื้อหรือไม 
 

 รหัส 482          � 1. ซื้อ 

           � 2. ไมซื้อ เพราะ……………………………………………………………………………… 
 

รหัส 970          � 1. ซื้อ 
           � 2. ไมซื้อ เพราะ……………………………………………………………………………… 
 

14. ทานคิดวาซุปมันเทศน้ีควรมีการปรุงแตงกล่ินรสหรือไม  

 �  ไมควรปรุงแตง เพราะ……………………………………………………………………………………….. 

 �  ควรปรุงแตง เพราะ…………………………………………………………………………………………… 
 ชนิดของกลิ่นรสที่ควรปรุงแตงคือ……………………………………………………………………...............… 
 

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….. 

 


