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 (2) 

 

สารบัญตาราง 

 
 

ตารางท่ี หนา 
  
   1 ขอมูลการสํารวจผูบริโภคทางดานประชากรศาสตร 8 
   2 ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคซุปของผูบริโภค 9 
   3 ความสําคัญของปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการเลือกซ้ือหรือการบริโภคซุป 12 
   4 ปริมาณความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 13 
   5 คุณภาพดานสีของเนื้อมันเทศ 15 
   6 องคประกอบทางเคมีของเนือ้มันเทศ 16 
   7 กิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (PPO) ในมันเทศ 17 
   8 ปริมาณสารประกอบฟนอลิก แอนโธไซยานิน แคโรทีน DPPH และ ABTS ในมันเทศตาง

พันธุ 17 
   9 คุณภาพทางกายภาพของฟลาวเร่ิมตน 19 
  10 สมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันของฟลาวเร่ิมตน 19 
  11 คุณภาพทางกายภาพของฟลาวมันไขท่ีแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 22 
  12 สมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันของฟลาวมันไขท่ีแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 24 
  13 คุณภาพทางกายภาพของฟลาวมันตอเผือกท่ีแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 28 
  14 สมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันของฟลาวมันตอเผือกแปรรูปดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 31 
  15 คุณทางกายภาพของฟลาวมันไขท่ีแปรรูปโดยวิธีการทําแหงดวยลูกกล้ิงรอน 33 
  16 สมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันของฟลาวมันไขท่ีผลิตดวยวิธีลูกกล้ิงรอน 34 
  17 คุณภาพทางกายภาพของฟลาวมันตอเผือกท่ีผลิตดวยวิธีลูกกล้ิงรอน 36 
  18 สมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันของฟลาวมันตอเผือกท่ีผลิตดวยวิธีลูกกล้ิงรอน 36 
  19 คะแนนความชอบเฉล่ียของตัวอยางจําลองคลายซุปจากฟลาวมันเทศพนัธุมันไขท่ีผาน

กระบวนการผลิตฟลาวตางกนั 37 
  20 คะแนนความชอบเฉล่ียของตัวอยางจําลองคลายซุปจากฟลาวมันเทศพนัธุมันตอเผือกท่ีผาน

กระบวนการผลิตฟลาวตางกนั 38 
  21 คาความหนดืของซุปมันไขท่ีผลิตจากอัตราสวนของฟลาวและน้ําแตกตางกัน 39 
  22 คะแนนความชอบเฉล่ียของซุปมันเทศพันธุมันไขท่ีอัตราสวนของฟลาวและปริมาณน้ําตางกัน 40 
  23 
  24 

คะแนนความชอบเฉล่ียของซุปมันเทศพันธุมันตอเผือกท่ีอัตราสวนของฟลาวและน้าํตางกัน 
คาความหนดืของซุปท่ีผลิตจากอัตราสวนของฟลาวและนมผงตอครีมเทียมแตกตางกนั 

   41 
   42 



 (3) 

 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางท่ี 
 

หนา 

  25 คะแนนความชอบเฉล่ียตอคุณลักษณะของซุปพันธุมันไขท่ีใชอัตราสวนของฟลาวและนมผง
ตอครีมเทียมแตกตางกัน 42 

  26 คะแนนความชอบเฉล่ียตอคุณลักษณะของซุปพันธุมันตอเผือกท่ีใชอัตราสวนของฟลาวและ
นมผง ตอครีมเทียมแตกตางกัน 43 

  27 คะแนนความชอบเฉล่ียและระดับความพอดีของซุปจากพันธุมันไข 43 
  28 คะแนนความชอบเฉล่ียและระดับความพอดีของซุปจากพันธุมันตอเผือก 44 
  29 รอยละของสวนผสมในสูตรซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 44 
  30 คาสีและความหนืดของซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปและซุปมันเทศพรอมบริโภค 45 
  31 องคประกอบทางเคมีโดยประมาณของซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูป 46 
  32 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภค 49 
  33 ขอมูลทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคซุปของผูบริโภค 50 
  34 คะแนนความชอบเฉล่ียของผูบริโภคสองกลุมท่ีมีตอซุปจากมันไขและซุปจากมันตอเผือก 50 
  35 การยอมรับของผูบริโภคสองกลุมท่ีมีตอซุปจากมันไขและซุปจากมันตอเผือก 51 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 (4) 

 

สารบัญภาพ  
 
ภาพท่ี    หนา 
  
    1 มันเทศพันธุ (ก) มันตอเผือก  (ข) มันเกษตร  (ค) มันไข และ (ง) แมโจ  15 
    2 แผนภาพคอนทัวรแสดงความสัมพันธระหวางความเร็วรอบสกรูและปริมาณความช้ืนตอคา 

(ก) การดูดซับน้ํา  และ(ข) การละลายของฟลาวมันไข 23 
    3 การเปล่ียนแปลงคาความหนดืของฟลาวมันไขกอนแปรรูป (HA) และฟลาวมันไขท่ีผลิตดวย

กระบวนการเอ็กซทรูชัน (EXT) 23 
    4 แผนภาพคอนทัวรแสดงความสัมพันธระหวางความเร็วรอบสกรูและปริมาณความช้ืนตอ  

(ก) ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (ข) DPPH  และ (ค) ABTS  26 
    5 แผนภาพคอนทัวรแสดงความสัมพันธระหวางความเร็วรอบสกรูและปริมาณความช้ืนตอคา

การดูดซับน้ําและการละลายของฟลาวมันตอเผือก 29 
    6 การเปล่ียนแปลงคาความหนดืของฟลาวมันตอเผือกกอนแปรรูป (HA) และฟลาวมันตอเผือก

ท่ีผลิตดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน (EXT) 29 
    7 แผนภาพคอนทัวรแสดงความสัมพันธระหวางความเร็วรอบสกรูและปริมาณความช้ืนตอ

ปริมาณแอนโธไซยานินและสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันของฟลาวมันตอเผือก 32 
    8 การเปล่ียนแปลงคาความหนดืของฟลาวมันไขกอนการแปรรูป (HA) และฟลาวมันไขท่ีผาน

กระบวนการทาํแหงดวยวิธีลูกกล้ิงรอน (DD) ท่ีอุณหภูมิตาง ๆ 34 
    9 การเปล่ียนแปลงคาความหนดืของฟลาวมันตอเผือกกอนการแปรรูป (HA) และฟลาวมันตอ

เผือกท่ีผานกระบวนการทําแหงดวยวิธีลูกกล้ิงรอน (DD) ท่ีอุณหภูมิตาง ๆ 36 
   10 ลักษณะตัวอยางจําลองคลายซุปท่ีเตรียมจากฟลาวมันเทศท่ีผลิตโดยวิธีเอ็กซทรูชันและ

ลูกกล้ิงรอน 37 
   11 ซุปมันเทศกึ่งสําเร็จรูปจากมันเทศพันธุ  (ก) มันไข  (ข) มันตอเผือก 46 
   12 
   13 

ซุปมันเทศพรอมบริโภคท่ีพัฒนาไดจากมันเทศพันธุมันไข 
ซุปมันเทศพรอมบริโภคท่ีพัฒนาไดจากมันเทศพันธุมันตอเผือก 

  47 
  47 

 


