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การทวนสอบ 
 
  การทวนสอบเปนกิจกรรมที่จัดทําขึ้นเพื่อยืนยันวาระบบ HACCP ที่จัดทําขึ้น มีการนําไป
ปฏิบัติจริงและดําเนินไปอยางถูกตอง รวมทั้งมีประสิทธิภาพในการควบคุมการผลิตอาหารใหปลอด 
ภัยอยางสม่ําเสมอ การประเมินความใชไดของแผน HACCP จะตองทบทวนจุดสําคัญตางๆ เพื่อให
แผนที่จัดทําไดถูกตองตรงกับการปฏิบัติงานตรงเชน การทวนสอบผังโรงงาน แผนภูมิการผลิต 
โปรแกรมพื้นฐานและมีการทบทวนอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นจริงระหวางการวิเคราะหอันตราย 
การกําหนด คาวิกฤตตางๆ ตองมีหลักฐานทางวิทยาศาสตรรับรอง มีการนําอุปกรณหรือเครื่องมือ
วัดที่จําเปนไปสอบเทียบ การตรวจสอบระบบเปนระยะตลอดระยะเวลาการผลิตอาหารนั้นๆ โดย
กําหนดเปนแผนการทวนสอบที่แนนอน เพื่อเปนหลักประกันวาระบบที่จัดทําขึ้น จะดําเนินอยาง
สม่ําเสมอ และมีประสิทธิภาพ ในการควบคุมอันตรายของอาหารประเภทนั้นๆ การทวนสอบใน
กระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองแสดงในตารางที่ 63  
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ตารางที่ 63  แผนการทวนสอบ  

 

กิจกรรมการทวนสอบ วิธีการ ความถี่ ผูรับผิดชอบ บันทึก 
การตรวจประเมิน 
GMPS 

1. สุขาภิบาลโรงงาน ทุก 2 เดือน ฝายผลิต รายงานการทํา 
ความสะอาด 

 2. เครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลติ 

ทุกสัปดาห ฝายควบคุม
คุณภาพ 

รายงานการทํา 
ความสะอาด 

 3. การควบคุมน้ําใช ทุก 1 ป ฝายควบคุม
คุณภาพ 

รายงานการ 
วิเคราะห
คุณภาพน้ํา 

 4. สุขลักษณะสวนบุคคล ทุก 1 เดือน ฝายควบคุม
คุณภาพ 

บันทึกการตรวจ 
สุขลักษณะสวน 

 5. การควบคุมแมลงและ 
สัตวนําโรค 

ทุก 2 เดือน ฝายผลิต บุคคล 

การตรวจประเมิน
ระบบ HACCP 

1. ผังโรงงานเปนไปตามที่ 
กําหนดไวหรอืไม 

ทุก 4 เดือน คณะทํางาน 
HACCP 

บันทึกของการ 
เบี่ยงเบนและแก 
ไขของแตละจุด 

 2. แผนภูมิการผลิตและ CCP 
แตละจุดวาใชงานไดจริหรอืไม 

ทุก 1 เดือน คณะทํางาน 
HACCP 

 

 3. ตรวจประเมนิความถูก 
ตองของแผน HACCP 

ทุก 1 เดือน คณะทํางาน 
HACCP 

 

 4. ตรวจบันทึกการปฏิบัติงาน ทุก 4 เดือน คณะทํางาน 
HACCP 

 

 5. ตรวจประเมนิความเหมาะ 
สมของแผนการทวนสอบ 

 คณะทํางาน 
HACCP 

 

 6. ตรวจบันทึกการทวนสอบ
ทุกกิจกรรม 

 คณะทํางาน 
HACCP 

 

การสอบเทียบอุปกรณ
วัดท่ีจุด CCPS 

1. สงศูนยสอบเทียบ ทุกป ผูจัดการฝาย
วิศวกรรม 

รายงานจาก 
ศูนยสอบเทียบ 

- เทอรโมคัปเปอร     
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานสงออกครั้ง
นี้สามารถสรุปผลการศึกษาไดดังนี้ 
 

1.  การสํารวจความเห็นผูบริโภคจากกลุมตัวอยางในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน  250  คน  
ในดานพฤติกรรมการบริโภคไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑใกลเคียงและความคิดเห็นเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอม  พบวากลุมตัวอยางสวนใหญเคยรับประทานไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑ
ใกลเคียง โดยคิดเปนรอยละ 84.4 ผลิตภัณฑที่เคยรับประทานมากที่สุดไดแกน้ําผ้ึงคิดเปนรอยละ 
34.1  ความถี่ในการรับประทานสวนใหญจะรับประทานนานๆครั้ง และเปนครั้งคราว โดยคิดเปน
รอยละ 55.6 และ 33.2 ตามลําดับ โดยมีเหตุผลในการรับประทานคือรสชาติดี คิดเปนรอยละ 54.5 
รองลงมาคือ คุณคาทางโภชนาการรอยละ 21.1 และความสะดวกในการรับประทานรอยละ17.9 
รูปแบบในการรับประทานสวนใหญจะรับประทานกับแพนเคก รองลงมาคือรับประทานกับวัฟเฟล 
และไอศครีม คิดเปนรอยละ 23.2  21.6 และ 11.6 ตามลําดับ โดยสวนใหญกลุมตัวอยางรับประทาน
ไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑใกลเคียงที่บานมากที่สุด รองลงมาคือที่รานอาหาร และโรงแรม 
ตามลําดับ ชนิดผลิตภัณฑไซรัปผลไมไทยซึ่งกลุมตัวอยางสนใจมากที่สุดคือ ไซรัปกลวยหอม 
รองลงมาคือไซรัปสับปะรด  และไซรัปลําใย ตามลําดับ กลุมตัวอยางสวนใหญมีความคิดเห็นใน
การนําผลิตภัณฑไซรัปไปใชรับประทานแทนแยม  คิดเปนรอยละ 26.8 รองลงมาคือใชรับประทาน
กับไอศครีม และใชแทนน้ําผ้ึง โดยคิดเปนรอยละ 25.0 และ 24.5 ตามลําดับ ดานความคิดเห็นของ
กลุมตัวอยางที่มีตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมนั้น  พบวา  กลุมตัวอยางมีความสนใจรับประทาน
ไซรัปกลวยหอมรอยละ 67.2 และตอบวาไมแนใจ  รอยละ 30.4 โดยเหตุผลที่สนใจรับประทานนั้น
กลุมตัวอยางมีความคิดเห็นวาเพราะเปนผลิตภัณฑใหมนาลองรอยละ 44 รองลงมาคือเพราะเปน
ผลิตภัณฑจากผลไมไทยรอยละ 27.2 จากการสํารวจพบวากลุมผูบริโภคเปาหมายเปนผูที่เคย
รับประทานน้ําผ้ึงความถี่ในการบริโภคเปนครั้งคราวมากกวารอยละ 35  คือกลุมตัวอยางที่มีอายุ
ตั้งแต 31 ขึ้นไป มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 10,001 บาทขึ้นไป ผูบริโภคเปาหมายสวนใหญเปนแมบาน
และทําธุรกิจสวนตัว  
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2.  สําหรับผลิตภัณฑใกลเคียงไซรัปกลวยหอมทองที่มีจําหนายในทองตลาดนั้นผลจากการ
สํารวจพบวามีนอยชนิด  โดยสวนใหญจะพบเฉพาะในซุปเปอรมารเก็ตขนาดใหญ ไดแก น้ําผ้ึง  
เมเปลไซรัป สตรอเบอรี่ไซรัปและไซรัปขาวโพด โดยเฉพาะในซุปเปอรมารเก็ตที่มีลูกคาชาว
ตางประเทศ  เชน  ฟูดแลนด  และวิลลาซุปเปอรมารเก็ต  แสดงวาผลิตภัณฑในลักษณะนี้ยังไมเปนที่
นิยมในผูบริโภคคนไทย ตรงขามกับตางประเทศผลการสํารวจผลิตภัณฑผานทางเวปไซดจะพบ
ผลิตภัณฑหลากหลายมากกวาเชน ไซรัปผลไมชนิดตางๆ สารใหความหวานจากผลไม น้ําผลไม
เขมขนชนิดใสที่ผลิตจากผลไมไดแก แอปเปล พีช แพร บลูเบอรี่ แบลคเบอรี่ เปนตน ผลการคนควา
และสํารวจขอมูลผลิตภัณฑใกลเคียงไซรัปกลวยหอมทอง นอกจากจะไดรูจักผลิตภัณฑชนิดตางๆ 
แลว ยังไดขอมูลที่สามารถนํามาใชประโยชนในงานวิจัยได  ซ่ึงการนําผลไมมาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑน้ําผลไมในรูปแบบตางๆนั้น นอกจากจะชวยนําผลผลิตทางการเกษตรมาเพิ่มมูลคาแลว 
ยังเปนการพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปและประโยชนอีกสวนหนึ่งคือ ผูบริโภค จะไดรับประทาน
ส่ิงที่มีคุณคาทางโภชนาการ 

  
3.  ผลการสํารวจและรวบรวมแหลงผลิตกลวยหอมทองเพื่อสงออกประเทศญี่ปุน พบวามี  

3 แหงไดแก สหกรณการเกษตรบานลาด ตําบลบานลาด อําเภอบานลาด จังหวัดเพชรบุรี สหกรณ
การเกษตรทายาง อําเภอทายาง จังหวัดเพชรบุรี และกลุมเกษตรกรทําสวนทุงคาวัด ตําบลทุงคาวัด 
อําเภอละแม จังหวัดชุมพร ซ่ึงกลุมเกษตรกรทําสวนทุงคาวัด มีปริมาณกลวยที่ไมไดมาตรฐาน
สงออกมากที่สุด (22 ตัน ตอเดือน) มีระยะทางหางจากกรุงเทพฯมากที่สุดคือ 550 กิโลเมตร ทําใหมี
กลวยที่ไมไดมาตรฐานสงออกที่ไมสามารถจําหนายไดในราคาที่เหมาะสมจึงทําใหขาดทุนในที่สุด 
และเมื่อสํารวจชนิดกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกพบวา กลวยตัดลูกมีปริมาณมาก
ที่สุดเฉลี่ยรอยละ 63.3 จากปริมาณกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานทั้งหมดที่มีอยู 8 ชนิด จึงเลือกใช
เปนวัตถุดิบในการศึกษาในครั้งนี้ 

  
 4.  ปจจัยในการระบุระยะสุกของกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออก จากการ
วิเคราะหความแปรปรวนของของคาปจจัยที่ระยะสุกตางๆพบวา คาที่มีความแตกตางระหวางระยะ
สุกไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได น้ําตาลรีดิวซ และคา a* ของสีเปลือก โดยปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําได มีความแตกตางระหวางระยะสุก 5  6  7 และ 8 สวนปริมาณน้ําตาลรีดิวซ จะมีความ
แตกตางระหวางระยะ 4 5 6 และ 7 และคา a* ของสีเปลือก จะมีความแตกตางระหวางระยะ 4  5 6 
และ 8 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได น้ําตาลรีดิวซ และคา a* สีของเปลือกกับระยะสุกตามดัชนีสี
เปลือก มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p<0.01) เปนดัชนีที่ใชระบุระยะสุกได ดังนั้นปริมาณ
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ของแข็งที่ละลายน้ําไดและน้ําตาลรีดิวซจึงเปนคาปจจัยที่เหมาะสมในการใชเปนดัชนีบงบอกระยะ
สุกควบคูกับการใชคาดัชนีสีเปลือก ประกอบกับวิธีการหาคาของแข็งที่ละลายน้ําไดเปนวิธีการที่
สะดวกและรวดเร็ว ซ่ึงงานวิจัยนี้จะนํากลวยมาใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก (SMS) ซ่ึง
วิธีการที่ใชควรจะงายสะดวกและรวดเร็วโดยเฉพาะอยางยิ่งตองใชตนทุนต่ํา การวัดคาปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดจึงนาจะเปนวิธีที่ถูกพิจารณาใชระบุระยะของกลวยควบคูกับการใชสายตา
พิจารณาสีเปลือกเพื่อตรวจสอบระยะสุกของกลวย จากผลการทดลองเพื่อคัดเลือกระยะสุกของ
กลวยในการผลิตไซรัปพบวาระยะสุก 7 และ8 เหมาะสมที่นํามาผลิตไซรัปเนื่องจากใหผลผลิตสูง
และมีคาความใสมากกวาระยะ 6  อยางไรก็ตามกลวยที่ระยะ 8 เปนกลวยที่สุกเกินไป ซ่ึงจะมีโอกาส
ชํ้าและเนาไดงายทําใหตองทิ้ง ดังนั้นจึงเลือกใชกลวยสุกที่ระยะ 7 เปนวัตถุดิบในการผลิตไซรัป 
 

5.  การผลิตไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกในระดับ
หองปฏิบัติการโดยการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซมดวยความรอนโดยการนึ่งกลวยทั้ง
เปลือกดวยไอน้ํารอน 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 16 นาที โดยตรวจไมพบกิจกรรมของเอนไซมโพ
ลีฟนอลออกซิเดสและเอนไซมเปอรออกซิเดสและเมื่อตรวจสอบเอนไซมเปอรออกซิเดสโดยวิธี 
Rapid method นํากลวยที่ไดไปปอกเปลือกและบด แลวจึงนําเนื้อกลวยดังกลาวไปหาสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยดวยเอนไซมเพคติเนส ใชแผนการทดลองแบบ Central composite 
design ไดสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยหอมที่ความเขมขนเอนไซมเพคติเนส รอยละ 0.15 
ใชเวลาในการยอย 2ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คุณสมบัติของน้ํากลวยมีคา ความใส (T670) 
97.81 ความหนืด 0.33 เซนติพอยส มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 24 องศาบริกซ ความชื้นรอยละ 
79.71 คาพีเอช 4.98 ปริมาณกรดทั้งหมดรอยละ 0.23 น้ําตาลกลูโคสรอยละ 6.01  ฟรุคโตสรอยละ 
4.97  ซูโครสรอยละ  12.14 แปงรอยละ 0.262 โพลีแซคคาไรดรอยละ 0.62 โปรตีน รอยละ 0.00669 
เพคตินรอยละ 0.456 และแทนนินรอยละ 0.116 นําน้ํากลวยหอมมาทําใหเขมขนเปนไซรัปกลวย

หอมทองที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  จนมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดเทากับ 74 ±1 
องศาบริกซ  วัดคาพีเอชได 4.995 ความชื้นรอยละ 29.96 ปริมาณกรดทั้งหมดรอยละ 0.704  น้ําตาล
กลูโคสรอยละ16.95 ฟรุกโตสรอยละ 14.76 ซูโครสรอยละ 35.99 แปงรอยละ 1.887 โพลีแซคคา
ไรดรอยละ 2.523 โปรตีนรอยละ 0.032 เพคตินรอยละ 1.727 และแทนนินรอยละ 0.377 ทดสอบ
ความชอบเปรียบเทียบระหวางไซรัปกลวยหอมทองกับน้ําผ้ึง พบวาไมมีความแตกตางกันใน
คะแนนความชอบดานคุณภาพโดยรวม ความชอบสี  ความใสและรสชาติ สําหรับคะแนนความชอบ
โดยรวมของไซรัปและน้ําผ้ึง อยูในระดับชอบปานกลาง 
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 6.  การขยายกําลังการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง ขนาดกําลังการผลิต 10-12 กิโลกรัมเนื้อกลวย
ตอรอบการผลิต จํานวน 100 กิโลกรัม นําไปสกัดน้ํากลวยโดยใชเอนไซมเพคติเนส ไดน้ํากลวย
จํานวนทั้งหมด 64  กิโลกรัมนําไปทําใหเขมขนจะไดไซรัปกลวยหอมทองจํานวน 20  กิโลกรัม เมื่อ
วิเคราะหองคประกอบโดยประมาณของไซรัป 100  กรัม ประกอบดวย ความชื้น 22.1 กรัม เถา 3.56 
กรัมโปรตีน 1.98 กรัมไขมัน 0.68 กรัมและคารโบไฮเดรต 71.6 กรัม มีพลังงาน 300.44 กิโลแคลอรี 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 74 องศาบริกซ พีเอช 5.0 ปริมาณกรดทั้งหมด 0.704 กรัม น้ําตาล
กลูโคส  17.75 กรัม ฟรุกโตส 17.11 กรัม ซูโครส 10.99 กรัม แปง 0.976 กรัมโพลีแซคคาไรด  1.97 
กรัม โปรตีน 0.032 กรัม เพคติน 1.21 กรัม และแทนนิน 0.294 กรัม มีปริมาณกรดอมิโนอิสระ 
วิตามิน บี1 บี2 บี3 และบี6 วิตามิน ซี และแรธาตุโดยเฉพาะโพแตสเซียมและฟอสฟอรัส (15.113 
และ 0.406 กรัมตอ100 กิโลกรัม ตามลําดับ)  
 

7.  ผลการเก็บรักษาผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองที่อุณูหภูมิตางกัน 4 สภาวะ คือ  25  35  
45 และ 55  องศาเซลเซียส พบวาการเก็บไซรับกลวยหอมทองที่อุณหภูมิสูงจะมีการเปลี่ยน แปลง
อยางรวดเร็วในคุณสมบัติดาน ความใสที่ลดลง สวนคาสี ปริมาณกรด และHMF จะมีคาสูงขึ้น  ถา
พิจารณาจากผลการยอมรับของผูบริโภคพบวาที่อุณหภูมิ 55  45  และ 35  องศาเซลเซียส จะมีอายุ
การเก็บรักษา 4 วัน 2 และ 6 สัปดาห ตามลําดับ จึงนําคาที่ไดมาคํานวณอายุการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองโดยใชสมการ Q10ไดอายุการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทองที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส นาน 4 เดือน แตเนื่องจากความปลอดภัยของผูบริโภคเปนสิ่งสําคัญที่ควรคํานึงถึงมาก
ที่สุด ดังนั้นเมื่อพิจารณาจากปริมาณ HMF พบวามีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นรวดเร็วเกินขีดจํากัดของ
ขอกําหนดในผลิตภัณฑน้ําผ้ึง จึงแนะนําใหเก็บที่อุณหภูมิตูเย็น 
 
 8.  ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองโดยวิธี Home Use Test (HUT) 
ทดสอบกับผูบริโภคทั่วไปที่มีการบริโภคน้ําผ้ึง จํานวน 50 คนโดยผูบริโภครูสึกชอบผลิตภัณฑ
ไซรัปรอยละ 90  ความเหมาะสมของผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองผูบริโภคที่ทดสอบผลิตภัณฑ
แลวเห็นวาเหมาะสมรอยละ 88  ผูบริโภคมีความตั้งใจซื้อผลิตภัณฑจํานวนรอยละ 60.4  
 
   9.  การผลิตไซรัปกลวยหอมจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกที่มีคุณภาพ
ตามขอกําหนดโดยม ีระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP Plan) พบวา 
จุดวกิฤตที่ตองระวังในการผลิตมีอยู 3 จุดที่ตองระวังเปนพิเศษคือ ขั้น ตอนการบมกลวย การนึ่งดวย
ไอน้ํารอนเพื่อไมใหเกิดสีน้ําตาล และการยอยเนื้อกลวยดวยเอนไซม 
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ขอเสนอแนะ 
 

 1.  กระบวนการในการผลิตไซรัปกลวยหอมทองสามารถใชเปนแบบจาํลองเพื่อเปนแนว 
ทาง ในการพฒันาผลิตภัณฑจากผลไมไทยชนิดอืน่ๆที่มีราคาตกต่ํา หรือตองการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูล 
คา เชนมะมวง ลําใย เปนตน 
 

2.  ในการผลิตไซรัปกลวยหอมทองจะมีสวนที่เหลือหลังจากกระบวนการเชน เปลือกกลวย 
และกากกลวย ซ่ึงถาไมไดนํามาใชประโยชนกจ็ะกลายเปนของเสีย ที่ตองใชงบประมาณในการ
กําจัดทิ้ง ถาสามารถนําของเหลือทิ้งเหลานีไ้ปใชประโยชน โดยการสกดัสาร เชน เพคตินซึ่งเปนใย
อาหารที่ละลายน้ําได รวมทัง้องคประกอบอื่นๆไดแก สารโพลีฟนอล สารสี ซ่ึงเปนสารสกัดจาก
ธรรมชาติ ใหประโยชนตอสุขภาพ นอกจากจะชวยเพิ่มมูลคา เพื่อทําใหกระบวนการผลิตครบวงจร  

 
3.  เพื่อใหมกีารนําผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองที่พัฒนาไปใชมากขึ้น นอกจากเปนผลิต 

ภัณฑเพื่อผูบริโภคโดยตรงนาจะนําเสนอ เพื่อใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอ่ืน เชน ผลิตภัณฑ  
เบเกอรี่ ผลิตภณัฑนม ซีเรียล ผลิตภัณฑสําหรับผูสูงอายุ อาหารเด็ก เปนตน 

 
4.  เนื่องจากกลวยหอมเปนผลไมที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคทั่วโลกทั้งในดานรสชาติ

และคุณคาทางโภชนาการ ดังนั้นการนําเสนอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองตอผูบริโภคตางชาติที่
นิยมรับประทานผลิตภัณฑในลักษณะนี้ นาจะเปนแนวทางหนึ่งในการขยายตลาดของผลิตภัณฑ 
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ภาคผนวก ก1 แบบสอบถามการสํารวจความคิดเห็นและพฤติกรรมผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัป 
 

แบบสอบถาม 

เร่ือง : การสํารวจความคิดเห็นผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัป 
คําชี้แจง : แบบสอบถามชุดนี้จัดทําขึ้นเพื่อสํารวจพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑไซรัปและเปนการสํารวจความ
ตองการของตลาดตอผลิตภัณฑไซรัป ซึ่งเปนสวนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ เรื่อง “การผลิตไซรัปจากผลไมไทย” ของ
นางสุคันธรส ธาดากิตติสาร นิสิตปริญญาเอก สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงใครขอความรวมมือจากทานกรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลทั้งหมดของ
ทานจะเปนประโยชนตองานวิจัยนี้เปนอยางยิ่ง โดยในการทําแบบสอบถามครั้งนี้จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอทาน
ทั้งสิ้น และขอขอบคุณที่ใหความรวมมือมา ณ โอกาสนี้ 
 

คําอธิบาย : ไซรัปคือผลิตภัณฑจากน้ําผลไมสดที่ทําใหเขมขน มีลักษณะเปนของเหลวขน รสหวาน และมีกลิ่นรส
ผลไม อาจมีสีออนหรือเขม ใชรับประทานรวมกับผลิตภัณฑขนมอบ เชน แพนเคก วัฟเฟล ขนมปง หรือใชแทน
น้ําตาล น้ําผึ้งผสมในเครื่องดื่ม 

 

คําแนะนํา : กรุณาทําเครื่องหมาย / หนาขอที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับความคิดเห็นมากที่สุด 
 

สวนที่ 1 ขอมูลเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

(   ) ชาย   (   ) หญิง 

2. อาย ุ

(   ) นอยกวา 20 ป  (   ) 21-30 ป 
(   ) 31-40 ป   (   ) 41-50 ป 
(   ) มากกวา 50 ป 

3. การศึกษา 

(   ) ตํ่ากวาปริญญาตรี  (   ) ปริญญาตรี 
(   ) ปริญญาโท  (   ) สูงกวาปริญญาโท 

4. อาชีพ 

(   ) นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา (   )ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

(   ) พนักงานบริษัทเอกชน (   ) ธุรกิจสวนตัว 

(   ) แมบาน    (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)........................................... 
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

(   ) นอยกวา 5,000 บาท  (   ) 5,001-10,000 บาท 

(   ) 10,001-15,000 บาท  (   ) 15,001-20,000 บาท 

(   ) 20,001 บาทขึ้นไป    
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สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกรรมการบริโภคไซรัปหรือผลิตภัณฑใกลเคียง 
6. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑไซรัปหรือไม 

(   ) เคย   (   ) ไมเคย (ถาตอบวาไมเคยใหขามไปทําสวนที่ 3) 
7. ผลิตภัณฑไซรัปหรือผลิตภัณฑที่มีลักษณะใกลเคียงชนิดใดที่ทานเคยรับประทาน  
       (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   ) เมเปลไซรัป  (   ) สตรอเบอรรี่ไซรัป 

(   ) แอปเปลไซรัป  (   ) น้ําผึ้ง 

(   ) น้ําลูกพรุน  (   ) น้ําสับปะรดเขมขน 

(   ) น้ํามะมวงเขมขน  (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)......................................................... 
8. ความถี่ในการรับประทาน 

(   ) รับประทานเปนประจํา (   ) รับประทานเปนครั้งคราว 

(   ) รับประทานนานๆ ครั้ง  (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)........................................... 
9. ทานรับประทานไซรัปกับผลิตภัณฑใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   ) แพนเคก   (   ) วัฟเฟล 

(   ) ขนมปง   (   ) คอรนเฟล็ก 

(   ) ขนมปงกรอบ  (   ) น้ําชา 

(   ) ไอศกรีม   (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)........................................... 
10. เหตุผลที่ทานเลือกรับประทานไซรัปหรือผลิตภัณฑใกลเคียง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   ) รสชาติ   (   ) คุณคาทางโภชนาการ 

(   ) สะดวก    (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ).............................................. 
11. สถานที่ที่ทานมักรับประทานไซรัปหรือผลิตภัณฑใกลเคียง กรุณาเรียงลําดับ 3 อันดับแรก  

                      (1 = มากที่สุด) 
(   ) ที่บาน   (   ) ที่ทํางาน 

(   ) รานอาหาร  (   ) โรงแรม 
(   ) อื่นๆ (โปรดระบุ).............................................. 

 

สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑไซรัปจากผลไมไทย 
12. หากมีผลิตภัณฑไซรัปที่ผลิตจากผลไมไทย ทานคิดวาผลิตภัณฑใดตอไปน้ีนาสนใจมากที่สุด  

กรุณาเรียงลําดับ 3 อันดับแรก (1 = มากที่สุด) 
(   ) ไซรัปมะมวง  (   ) ไซรัปทุเรียน 

(   ) ไซรัปกลวยหอม  (   ) ไซรัปลําไย 

(   ) ไซรัปสับปะรด 

(   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)......................................................... 
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13. ทานคิดวาผลิตภัณฑไซรัปผลไมจะใชรับประทานไดอยางไรบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 (   ) ใชแทนแยม  (   ) ใชแทนน้ําผึ้ง 

(   ) ใชผสมน้ําดื่มเปนน้ําผลไม (   ) ใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑไอศครีม 

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

14. ทานคิดวาราคาของผลิตภัณฑไซรัปผลไมไทยควรจะอยูในระดับใด 

(   ) ถูกกวาผลิตภัณฑในทองตลาด 

(   ) เทากับผลิตภัณฑในทองตลาด 

(   ) แพงกวาผลิตภัณฑในทองตลาด  

15. ถามีการผลิตไซรัปจากผลไมไทยทานจะรับประทานหรือไม 
(   ) รับประทาน เพราะ ................................................................................................. 
(   ) ไมแนใจ เพราะ ........................................................................................................ 
(   ) ไมรับประทาน เพราะ............................................................................................. 

    

     ขอขอบคุณที่กรุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ก2 แบบสอบถามการสํารวจกลุมเกษตรผูสงออกกลวยหอมทอง 
  

แบบสอบถาม 
 เร่ือง       การสํารวจกลุมเกษตรผูสงออกกลวยหอมทอง 

 เรียน      ผูจัดการกลุม 
 
คําชี้แจง   แบบสอบถามนี้เปนการสํารวจกลุมเกษตรผูสงออกกลวยหอมทองซึ่งเปนสวนหนึ่งของดุษฎี
นิพนธ เรื่อง “การผลิตไซรัปจากผลไมไทย” ของ นางสุคันธรส ธาดากิตติสาร นิสิตปริญญาเอก สาขา
พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงใครขอความ
รวมมือจากทานกรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ  ขอมูลท้ังหมดของทานจะเปนประโยชนตองานวิจัย
นี้เปนอยางยิ่ง โดยในการทําแบบสอบถามครั้งนี้จะไมมีผลกระทบใดๆตอทานทั้งสิ้นและขอขอบคุณท่ีให
ความรวมมือมา ณ โอกาสนี้ 

 
ชื่อ  …………………………………………………………………………………  
ท่ีอยู ……………………………………………………………………………………  
…………………………………………………………………………………………  
…………………………………………………………………………………………  
e-mail address …………………………………………………………….   
พื้นท่ีปลูก ………………………………………………………………………………   
พันธุท่ีปลูก ……………………………………………………………………………  
ฤดูกาลที่ใหผลผลิตมาก …………………………………………………………………….  
ปริมาณการสงออก  …………………………………………………………………………. 
มูลคาการสงออก  …………………………………………………………………………… 
ปริมาณกลวยตกเกรด  ………………………………………………………………………. 
ราคาจําหนายกลวยตกเกรด  ………………………………………………………………. 
การแปรรูป ……………………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………… 
ปญหา……………………………………………………………………………………  
…………………………………………………………………………………………………… 
แผนงานในอนาคต   …………………………………………………………….. 
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ภาคผนวก ก3 แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทอง 
 

แบบสอบถามผูบริโภค 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทอง 
เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําชี้แจง : แบบสอบถามนี้เปนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองซึ่ง
เปนสวนหนึ่งของงานวจิัยดุษฎนีิพนธของนางสุคันธรส ธาดากิตติสาร นิสิตปริญญาเอก สาขาพัฒนาผลิต 
ภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนั้นจึงใครขอความรวมมอื
จากทาน กรุณาทดสอบตัวอยางและตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลท่ีไดจะเปนประโยชนอยางยิ่งแก
ผูวิจัย โดยจะไมมีผลกระทบใดๆตอทานขอรับรองวาตัวอยางมีความปลอดภัยในการบริโภคและขอขอบ 
คุณผูตอบแบบสอบ ถามทุกทานที่ใหความรวมมือมา ณ โอกาสนี้ 
 
 แบบสอบถามนี้มีท้ังหมด 2 หนา โดยแบงออกเปน 2 สวน คือ 
 สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัฑณไซรัปกลวยหอม 
  
สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 
(   ) ชาย           (   ) หญิง 

2. อาย ุ
(    ) 25 – 34 ป          (   ) 35 – 44 ป 
(    ) 45 – 54 ป          (   ) 55 – 64 ป 

3. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 
(   ) 10,000 – 16,000 บาท        (   ) 16,001 – 22,000 บาท 
(   ) 22,001 บาทขึ้นไป 

4. การศึกษา 
(   ) ปริญญาตรี         (   ) สูงกวาปริญญาตรี 

5. อาชีพ  
(   ) รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ       (   ) พนักงานบริษัท  
(   ) กิจการสวนตัว         (   ) นักเรียน/นักศึกษา 
(   ) แมบาน         (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………………………… 
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สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอม 
 
คําอธิบาย : ไซรัปกลวยหอมเปนผลิตภัณฑท่ีผลิตจากกลวยหอมทองสด สายพันธุ “Gros Michel” 100รอย
ละ ประกอบดวยน้ําตาลกลูโคส ฟรุกโตส ซูโครส ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด กรดอะมิโน และแรธาตุ ผลิต
โดยการสกัดน้ํากลวยหอมแลวทําใหเขมขน โดยไมมีการปรุงแตงดวยน้ําตาลหรือวัตถุใดๆทั้งสิ้น ใช
รับประทานรูปแบบเดียวกับน้ําผึ้ง หรือเปนหัวเชื้อสําหรบัใชผสมในผลิตภัณฑตางๆ เชน เครื่องดื่ม 
ไอศกรีม เบเกอรี่ 
 
คําแนะนํา:  ทดสอบตัวอยางไซรัปโดยการใหคะแนนความรูสึกที่มีตอตัวอยางตามคําอธิบายคะแนน
ความชอบที่กําหนดให โดยการดูตัวอยางในเรื่องของ สี ความใส และ ดมกลิ่น แลวจึงราดลงบนแพนเคก
เพ่ือดูความหนืดแลวจึงชิมเพ่ือทดสอบรสชาติและความชอบรวม  
สเกลความชอบ                               
1 = ไมชอบมากที่สุด        4 = ไมชอบเล็กนอย                 7 = ชอบปานกลาง  
2 = ไมชอบมาก                5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ      8 = ชอบมาก  
3 = ไมชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กนอย          9 = ชอบมากที่สุด   
 

คุณลักษณะ 
ตัวอยาง ไซรัปกลวยหอมทอง 

รหัส………. รหัส………. 
สี   
ความใส   
ความหนืด   
กลิ่น   
รสชาติ   
ความชอบรวม   

 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
6. ทานยอมรับผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมนีห้รือไม 
 (   ) ยอมรับ  (   ) ไมยอมรับ เพราะ........................................................ 
 7. หากมีผลิตภณัฑไซรัปกลวยหอมออกวางจําหนาย ทานจะสนใจซื้อบริโภคหรือไม 
 (   ) ซื้อ เพราะ......................................................................................................... 
 (   ) ไมแนใจ เพราะ.................................................................................................    

(   ) ไมซื้อ เพราะ ....................................................................................................  
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2 

 

ภาคผนวก ก4 แบบสอบถามการการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยการใหคะแนน 
ความเขมของผลิตภณัฑไซรัปกลวยหอม 

ใบรายงานผลการทดสอบ 
ช่ือผูทดสอบ.................................................................................วันที่............................................... 
ผลิตภัณฑ : ไซรัปกลวยหอม 

คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความเขมของคุณลักษณะโดยการทําเครื่องหมาย    “ ⎜” 
บนสเกลคะแนนที่กําหนดใหตอไปนี้ 

1. สี                                                                    

       ⎜                                                                                                                                                   ⎜  
  สีเหลือง                                                                                                   สีน้ําตาล 
2. ความขุน              

      ⎜                                                                                                                                                   ⎜ 
     นอย                                                                                       มาก 
3. ความหนืด              

      ⎜                                                                                                                                                  ⎜ 
      นอย                                                                                         มาก 
4. กล่ินกลวย                                                                                                                             

      ⎜                                                                                                                                             ⎜ 
      นอย                                                                       มาก 
5. กล่ินรสกลวย                                                   

      ⎜                                              ⎜                                             
      นอย                                                                                                                                                      มาก 
6. รสหวาน              

      ⎜                                                                              ⎜    
       นอย                                                                                                     มาก 
7. รสเปร้ียว                                        

      ⎜                                    ⎜ 
       นอย                                                                                                                             มาก 
8. รสหวานตกคาง                                                              

      ⎜                                    ⎜   
      นอย                                                                                                              มาก 
9. รสเปร้ียวตกคาง                                                            

      ⎜                                       ⎜ 
       นอย                                                                                                                           มาก 
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ภาคผนวก ก5 แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองที่เก็บรักษา
ไวท่ีระยะเวลาตางๆ   

 

ใบรายงานผลการทดสอบ 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัปเขมขนจากกลวยหอมทองที่เก็บรักษาไวที่
ระยะเวลาตางๆ 
ช่ือผูทดสอบ ...................................................   วันที่ ..................................... 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตวัอยางโดยการดูสีและดมกลิ่น แลวกาเครื่องหมาย X ลงในชอง
หมายเลขของตัวอยางทีย่อมรับ 
 

จํานวน ตัวอยาง 
1 2 3 4 

สี     
กล่ิน     

 
 ขอขอบคุณที่กรุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 

 

                                      สุคันธรส  ธาดากิตติสาร 

                                                      ผูวิจัย 
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ภาคผนวก ก6  แบบสอบถามการประเมินคุณภาพทาวประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนนความ 
                         เขมของผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมที่เก็บรักษาไวท่ีระยะเวลาตางๆ   

 
ใบรายงานผลการทดสอบ 

 
ช่ือผูทดสอบ.................................................................................วันที่............................................... 
 
ผลิตภณัฑ : ไซรัปกลวยหอม 
คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความเขมของคุณลักษณะโดยการทําเครื่องหมาย    

“ ⎜” บนสเกลคะแนนที่กําหนดใหตอไปนี ้
 

1. สี 

⎜ ⎜ 
        เหลือง              น้ําตาล 
 

2. กล่ินกลวย 

⎜ ⎜ 
          นอย                 มาก 
 

3. กล่ินรสกลวย 

⎜ ⎜ 
          นอย                 มาก 
 

4. กล่ินแปลกปลอม 

⎜ ⎜ 
          นอย                 มาก 
 

5. กล่ินรสแปลกปลอม 

⎜ ⎜ 
          นอย                                มาก 
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2 

1.9 

ภาคผนวก ก7 คะแนนความเขมของสารอางอิงท่ีใชการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิง  
พรรณนาของผลิตภณัฑไซรัปกลวยหอมทอง 

คะแนนความเขม(0-15) ของสารอางอิงที่ใชสําหรับทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของไซรัป 

1. สี              2.0                                                                          8.4                                                      13.4 

       ⎜    ⎜                                                                   ⎜                                                   ⎜  ⎜  
  สีเหลือง    โออิชิกรีนที                                       น้ําผึ้ง                       เมเปลไซรัป สีน้ําตาล  

2. ความขุน             3.1                                                                         9.4                                      13.1 

      ⎜                 ⎜                                                                  ⎜                                     ⎜     ⎜ 
     นอย                      น้ําผึ้ง     เพคติน 0.4%                เพคติน 2%   มาก  

3. ความหนืด             3.2                                                                              10.1                              13.2 

      ⎜                  ⎜                                                                        ⎜                              ⎜     ⎜ 
      นอย                เพคติน 2%       นมขนหวาน      น้ําผึ้ง       มาก 

4. กล่ินกลวย                 3.7                                                                                                           13.0 

      ⎜                       ⎜                                                                                                  ⎜      ⎜ 
      นอย                     น้ํากลวย 25%                 น้ํากลวย 100%   มาก 

5. กล่ินรสกลวย                                                                                             11.7 

      ⎜     ⎜                   ⎜                    ⎜ 
      นอย       น้ํากลวย 25%                                                                                       น้ํากลวย 100%                   มาก 

6. รสหวาน              3.2                                                                           10.7                      13.1 

      ⎜                  ⎜                         ⎜                       ⎜     ⎜    
       นอย            ซูโครส 16%                      น้ําผึ้ง            ซูโครส 30%     
มาก 

7. รสเปรี้ยว                                       5.6                                                                     11.7 

      ⎜                ⎜              ⎜      ⎜ 
       นอย                       น้ําสมผสมกลวย                         น้ําสม 100%                     
มาก 

8. รสหวานตกคาง                                                             9.2              10.9 

      ⎜    ⎜              ⎜  ⎜      ⎜   
      นอย      ซูโครส 16%                                  น้ําผึ้ง            ซูโครส 30%                       มาก 

9. รสเปรี้ยวตกคาง                                                         8.1       

      ⎜     ⎜               ⎜         ⎜ 
       นอย     น้ําสมผสมกลวย             น้ําสม 100%                                                                มาก 
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ภาคผนวก ก8  แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทอง 
 

แบบสอบถาม 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปัเขมขนจากกลวยหอมทอง 
เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
คําชี้แจง : แบบสอบถามนี้เปนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัปจากกลวยหอมทอง
ซึ่งเปนสวนหนึง่ของงานวิจยัดษุฎีนิพนธของนางสุคันธรส ธาดากิตติสาร นิสิตปริญญาเอก สาขาพัฒนา
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนั้นจึงใครขอความ
รวมมอืจากทาน กรุณาทดสอบตวัอยางและตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลท่ีไดจะเปนประโยชน
อยางยิ่งแกผูวิจยั โดยจะไมมผีลกระทบใดๆตอทาน ขอรับรองวาตัวอยางมีความปลอดภัยในการบริโภค
และขอขอบคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทานที่ใหความรวมมือมา ณ โอกาสนี้ 
 แบบสอบถามนี้มีท้ังหมด 2 หนา โดยแบงออกเปน 2 สวน คือ 
 สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัฑณไซรัปกลวยหอม 
สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

6. เพศ                                  (   ) ชาย            (   ) หญิง 
7. อายุ                       (   ) 25 – 34 ป           (   ) 35 – 44 ป 

                 (   ) 45 – 54 ป           (   ) 55 – 64 ป 
                               (   ) มากกวา 64 ปข้ึนไป 

8. รายไดเฉลี่ยตอเดือน        (   ) 10,000 – 16,000 บาท           (   ) 16,001 – 22,000 บาท 
           (   ) 22,001 บาทขึ้นไป 

9. การศึกษา            (   ) ต่ํากวาปริญญาตรี           (   ) ปริญญาตรี  
                   (   ) สูงกวาปริญญาตรี 

10. อาชีพ              (   ) รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ           (   ) พนักงานบริษัท  
           (   ) กิจการสวนตัว             (   ) นักเรียน/นักศึกษา 
           (   ) แมบาน         
           (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)................................... 

11. ทานรับประทานไซรัปหรือผลิตภัณฑใกลเคียง เชน น้ําผึ้ง, เมเปลไซรัป บอยแคไหน 

           (   ) มากกวา 1 ครั้งตอสัปดาห       (   ) 2 ครั้งตอสัปดาห 
           (   ) เดือนละครั้ง          (   ) 2 เดือนตอครั้ง 
           (   ) นานๆครั้ง         (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)……………… 
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สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง 
คําอธิบาย : ไซรัปกลวยหอมทองเปนผลิตภัณฑจากการนํากลวยหอมทองสด สายพันธุ “Gros Michel” ท่ี
ไมไดมาตรฐานสงออกประเทศญี่ปุน จากกลุมเกษตรกรทําสวนทุงคาวัด  จังหวัดชุมพร โดยนํามาแปรรูป
เพื่อเพิ่มมูลคา ผลิตโดยการสกัดน้ํากลวยหอมแลวทําใหเขมขน ไมมีการปรุงแตงดวยน้ําตาลหรือวัตถุใดๆ
ท้ังสิ้น มีองคประกอบหลักคือน้ําตาลกลูโคส ฟรุกโตส ซูโครส ฟรุกโตโอลโิกแซคคาไรด กรดอะมิโน ใย
อาหาร วิตามินและแรธาตุตางๆ ใชรับประทานรูปแบบเดียวกับน้ําผึ้ง ผสมหรือรบัประทานรวมกับ
ผลิตภัณฑตางๆเชน เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑนม ไอศกรีม และผลิตภัณฑเบเกอรี่ เปนตน 
 
คําแนะนํา:  ขอความรวมมอืนําไซรัปกลวยหอมทองไปใชรับประทานรูปแบบเดียวกับน้ําผึ้งหรือสิ่งท่ีเคย
รับประทานหรือแลวแตความเหมาะสม แลวกรุณาตอบคําถามตอไปนี้  
 
1. ทานใชไซรัปกลวยหอมทองรับประทานรวมกับผลิตภัณฑใด (ตอบไดมากกวา 1 ชนิด) 
     ................................................................................................................................................... 
     ................................................................................................................................................... 
     ................................................................................................................................................... 
2. ความรูสึกที่ทานมีตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองนี ้
 (   ) ชอบ   (   ) ไมชอบ 
 เพราะ................................................................................................................................. 
3. การใชไซรัปกลวยหอมทองเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีทานใชหรือไม 
 (   ) เหมาะสม  (   ) ไมเหมาะสม  
 เพราะ................................................................................................................................. 
4. ขอเสนอแนะของการนําไซรัปกลวยหอมทองไปใช 
     .................................................................................................................................................. 
     .................................................................................................................................................. 
5. ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองนี้ใชสะดวกหรือไม 
    .................................................................................................................................................... 
    .................................................................................................................................................... 
6. สนใจที่จะรับผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองเพิ่มหรือไม 

(   ) รับ   (   ) ไมรับ  
7. หากมีผลิตภณัฑไซรัปกลวยหอมออกวางจําหนาย ทานจะสนใจซื้อบริโภคหรือไม 
 (   ) ซื้อ                (   ) ไมแนใจ                            (   ) ไมซื้อ  
   เพราะ ..........................................................................................................................................  
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ภาคผนวก ก9  การคํานวณการใหคะแนนความถี่ของสถานที่ในการรับประทานไซรปัและ/หรือ  
ผลิตภณัฑใกลเคียง 

 
1. กําหนดระดับของคะแนน โดยกําหนดให 1 หมายถึง นอยมาก/ไมเคยรับประทาน และ 4 

หมายถึง รับประทานบอยมาก 
2. นําความถี่คูณดวยระดับคะแนน และนําคาที่คํานวณไดในแตละระดับรวมกัน 
3. นําคาที่คํานวณไดหารดวยจาํนวนผูตอบแบบสอบถาม จะไดเปนคาเฉลี่ยของสถานที่ในการ

รับประทาน 

 
ตัวอยางวิธีการคํานวณ 
 
ผลรวมของความถี่ของสถานที่ในการรับประทานไซรัป 
 =      (34*1) + (42*2) + (102*3) 
 = 424 
คาเฉลี่ยของความถี่ในการรับประทานไซรัปที่บาน 
 = 424/178 
 = 2.38 
 

4. คํานวณชวงกวางคะแนนเฉลี่ยในแตละชั้นซึ่งสามารถคํานวณได คือ 0.67 โดยมีวิธีการคํานวณ 
ดังนี้ (Cooper, 1998) 
 ชวงระดับคะแนนเฉลี่ย =     (คะแนนสูงสุด-คะแนนต่ําสุด) 
                                                                            จํานวนชัน้ 
 

ซ่ึงมีความหมายของแตละระดับชั้นดังนี ้
คะแนนเฉลี่ยในชวง 1.00–1.67หมายถึงมีความถี่ในการรับประทานนอยที่สุดหรือไมเคยรับประทาน 
       1.68–2.35 หมายถึง มีความถี่รับประทานนานๆครั้ง 
       2.36–3.00 หมายถึง มีความถี่ในการรับประทานบอยมาก 
 

5. แปลผล : โดยพิจารณาจากคาเฉลี่ยของสถานที่ในการรับประทานไซรัปนั้นอยูในชวงใด ซ่ึงใน
ที่นี้พบวาความถี่ในการรับประทานไซรปัที่บานนั้น 
(คะแนนเฉลี่ยเทากับ 2.38) ผูบริโภคมีการเลือกรับประทานไซรัปบอยมาก 
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ภาคผนวก ข 

วิธีการตรวจวิเคราะห 
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1.  การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (Somogyi and Nelson, 1944) 
 
 สารเคมี 
  Alkaline copper reagent 

ก. Na2HPO4 .12H2O  71 กรัม 
ข. NaK Tartate   40    กรัม 
ค. NaOH 1N   100 มิลลิลิตร  
ง. CuSO4 .5H2O    8    กรัม 
จ. Na2SO4   180  กรัม 
 
ละลายสารขางตนตามลําดับในน้ํากลั่นปริมาณ 700 มิลลิลิตร โดยเริ่มใหความรอน 

เมื่อเติม CuSO4.5H2O จนหมดแลวจึงเติม Na2SO4 จากนั้นปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตร เก็บไวในขวด
สีชาที่อุณหภูมิหอง 24-48 ช่ัวโมง แลวจึงนํามากรองตะกอนออกกอนใช 

 
Nelson reagent 
ก. (NH4)6 Mo7O24 .4H2O 53.2 กรัม 
ข. H2SO4 เขมขน  21 กรัม 
ค. NaHASO4 .7H2O รอยละ12 50 มิลลิลิตร 

 
ละลายสารตามลําดับในน้ํากลั่นปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตร เก็บไวในขวดสีชาที่ 

อุณหภูมิหอง 24-48 ช่ัวโมง จึงนํามากรองกอนใช 
 
สารละลายกลูโคสมาตรฐาน 
เตรียมสารละลายกลูโคสเริ่มตนเขมขน 0.02  กรัมตอ100มิลลิลิตร โดยช่ังน้ําตาล 

กลูโคสที่ผานการอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนน้ําหนักคงที่จํานวน 0.02 กรัม ละลายในน้ํา
กล่ันปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร จากนั้นจึงเตรียมสารละลายกลูโคสความเขมขน 0, 40, 80, 
120, 160 และ 200 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร โดยใชสารละลายน้ําตาลกลูโคตสเริ่มตนจํานวน 0, 0.2, 
0.4, 0.6, 0.8 และ 1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 1 มิลลิลิตร สารละลายอางอิงคือ
หลอดที่ไมมีน้ําตาลกลูโคส 
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การวิเคราะห 
ก. เตรียมสารละลายตัวอยางสารละลายกลูโคสมาตรฐาน 1 มิลลิลิตรในหลอดทดลอง 
ข. เติม Alkaline copper reagent 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
ค. นําไปตมในน้ําเดือด 15 นาที ทําใหเย็น 
ง. เติม Nelson reagent 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
จ. ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที 
ฉ. เติมน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
ช. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 520 นาโนเมตร 

 

y = 0.0056x - 0.012
R2 = 0.999
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ภาพผนวกที่ ข1   กราฟมาตรฐานของสารละลายกลูโคสโดยวิธีของ Somogyi and Nelson (1944) 
 
การคํานวณ 
ความเขมขนของกลูโคส (ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร)  =      A520 x คาการเจือจาง 
                          ความชันของกราฟมาตรฐาน 
 
2.  การวิเคราะหปริมาณแทนนินในรูปสารประกอบฟนอลิก (AOAC, 2000) 
 
 สารเคมี  

ก. Folin-cioculteu 
ข. กรดแทนนิค 
ค. โซเดียมคารบอเนตรอยละ  20 
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วิธีวิเคราะห 
ก. เตรียมสารละลายกรดแทนนิคมาตรฐานเริ่มตน 100 ppm 
ข. เตรียมสารละลายกรดแทนนิคมาตรฐาน 1, 2, 3, 4 และ 5 ppm โดยการดูด 

สารละลายกรดแทนนิคเริ่มตนในขอ ก. มาจํานวน 0.5, 1, 1.5, 2.0 และ 2.5 มิลลิลิตร ใสลงใน 
Volumetric flask ขนาด 50 มิลลิลิตร 

ค. เติมสารละลาย Folin-cioculteu จํานวน 1 มิลลิลิตร ลงในฟลาส ขอ ข. พรอม 
เขยา 

ง. เติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต รอยละ 20 จํานวน 5 มิลลิลิตร ลงใน flask 
ขอ ข. พรอมเขยา แลวปรับปริมาตรทั้งหมดเปน 50 มิลลิลิตร 

จ. ตั้งสารละลายทิ้งไว 20 นาที 
ฉ. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 735 นาโนเมตร 
ช. วิเคราะหตัวอยางโดยการเจือจางตัวอยางใหเหมาะสมแลวดูดสารละลายมา  

1 มิลลิลิตร ใสลงใน Volumetric flask ขนาด 50 มิลลิลิตร จากนั้นดําเนินการตามขอ ค ถึง ฉ  
 

 
  ภาพผนวกที่ ข2  กราฟสารละลายกรดแทนนิคมาตรฐานโดยใชสารละลาย Folin-cioculteu 
 
   การคํานวณ  
   ความเขมขนของกรดแทนนิค          =                              A735อัตราการเจือจาง 
        (ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร)                          ความชันของกราฟมาตรฐาน 
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3.  การวิเคราะหหาปริมาณเพคติน (Kintner et al., 1982) 
 
 สารเคมี  

ก. สารละลายกรดซัลฟูริค/เตตระบอเรท เขมขน 0.0125 โมลาร ละลายเตตระ 
บอเรทเขมขน 4.767 กรัม ในกรดซัลฟูริคเขมขน 1 ลิตร โดยคอย ๆ เติม และกวนทิ้งไวขามคืนในตู
ดูดควัน 

ข. สารละลาย m-hydroxydiphenyl เขมขน รอยละ 0.15 w/v ในสารละลายโซเดียม 
ไฮดรอกไซด รอยละ 0.5 สารที่เตรียมไดจะตองเก็บไวในที่มืดและเย็น (4 องศาเซลเซียส) 

ค. สารละลายกรดกาแลคทูโรนิคมาตรฐานเริ่มตนเขมขน 1 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร  
นํามาใชเตรียมสารละลายกรดกาแลคทูโรนิคมาตรฐานความเขมขน 0, 40, 60, 80 และ 100 
ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 
 
 การเตรียมตัวอยาง 

ก. ช่ังตัวอยางน้ํากลวย 5 มิลลิลิตร หรือไซรัป 2 กรัม ใสลงในหลอด Centrifuge  
ขนาด 50 มิลลิลิตร เติมสารละลายเอธิลแอลกอฮอล รอยละ 80 ที่อุนไวที่อางน้ํา จํานวน 20 มิลลิลิตร
ผสมใหเขากัน ทิ้งไวขามคืนที่อุณหภูมิหอง 

ข. นําตัวอยางในขอ ก. ไปปนเครื่องหมุนเหวี่ยงดวยความเร็วรอบ 13,000 รอบ 
ตอนาที เก็บตะกอน 

ค.  ลางตะกอนดวยแอลกอฮอล  รอยละ 80 ที่อุนไวอีก 2 คร้ังจากนั้นจงึทําตามขอ 
ข. เก็บตะกอน 

ง.  นําไปผึ่งใหแหงในตูดดูควันจนแหง 
จ.  ละลายตะกอนเพคตินที่ไดดวยน้ํากลั่น 

 
วิธีการวิเคราะห 
 1. นําสารละลายตัวอยางที่มกีรดกาแลคตูโรนัค    50-70 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร หรือ 
สารละลายแกแลคตูโรนัค มาตรฐาน (ความเขมขน 0-100 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร) ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลอง ขนาด 16 x 150 เซนติเมตร 
 2. นําไปแชในอางน้ําที่มีน้ําแข็ง จนสารละลายในหลอดเย็น 
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 3. เติมสารละลายซัลฟูริค-เตตระเบอเรท ลงในหลอดทีย่ังแชเย็นอยูหลอดละ 6 มิลลิลิตร 
ผสมใหเจากนัดวยความเรว็ปานกลาง หยดุเปนครั้งคราว 
 4. นําสารละลายผสมที่ไดไปตมในอางน้ําเดือด (100องศาเซลเซียส) เปนเวลา 5 นาท ี
 5. นําไปแชในอางน้ําเย็นทนัที 
 6. เติมสารละลาย m-hydroxy diphenyl รอยละ 0.15 เฉพาะหลอด ตวัอยางอางอิงใหเติม 
โซเดียมไฮดรอกไซด รอยละ0.5 
 7. ผสมใหเขากันและทิง้ไว 20 นาที 
 8. นําไปวดัคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร 
 

y = 0.0035x - 0.0077
R2 = 0.9979
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ภาคผนวกที่ ข3 กราฟมาตรฐานของสารละลายกรดกาแลคตูโรนิคโดยใช m-hydroxy diphenyl 
 
การคํานวณ 
  ความเขมขนของกรดกาแลคตูโรนิค =       A520 x อัตราการเจือจาง 
                   (ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร)         ความชันของกราฟมาตรฐาน 
 
4.  การวิเคราะหปริมาณแปงโดยวิธีไอโอดนี (Carin et al., 2004) 
 
     สารเคมี 

ก.  สารละลายแปงมาตรฐาน (Potato Starch) เขมขน 0.1 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร เตรียมโดย
การอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง  จนน้ําหนักคงที่ เก็บในเดซิเคเตอร 
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ข.  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 2 โมลาร 
ง.  สารละลายอะซิเตรทบัฟเฟอร 0.1 โมลาร 
จ. สารละลายไอโอดีนเขมขน 126.9 มิลลิกรัมตอลิตร 

 
การเตรียมสารละลายแปงมาตรฐาน 

ก. ช่ังแปง 0.1 กรัม 
ข.  คอยเทลงในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 2 โมลาร พรอมกับการกวนผสมไปเรื่อยๆ 

จนละลายจาํนวน 6 มิลลิลิตร 
 ค.  เมื่อละลายดีแลวจึงเติม สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 2 โมลาร 6 มิลลิลิตรเทากันกับ

โซเดียมไฮดรอกไซด 
ง.   นําสารละลายที่ไดไปตมในอางน้ําเดือด จนไดสารละลายใส 
ก. ปรับพีเอชดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด หรือกรดไฮโดรคลอริค 2 โมลาร 

              ฉ.  เจือจางสารละลายอะซิเตรทบัฟเฟอร 0.1 โมลาร จนได 100 มิลลิลิตร  ไดสารละลาย
เขมขน 100 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 

ช.  โปแตสเซียมไอโอไดน 5 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร 
ซ.  ไอโอดีน 0.1 โมลาร 

 
การเตรียมสารละลายไอโอดนี ความเขมขน 126.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
 

ช่ังโปแตสเซียมไอโอไดน 5 กรัม ละลายในน้ํากลั่น 20 มิลลิลิตร ช่ังผลึกไอโอดีน 2.538  
กรัม ละลายในสารละลายโปแตสเซียมไอโอไดน เมื่อละลายดแีลว จึงเจือจางใหไดปริมาตรทั้งหมด
เปน 100 มิลลิลิตร เปนสารละลาย เร่ิมตนเขมขน 50 เทา เมื่อจะใชจะเจือจางไดความเขมขน 126.9 
มิลลิกรัมตอลิตร 
 
การเตรียมตวัอยาง 

ก.  นําตัวอยางน้ํากลวยหอม 2 มิลลิลิตร หรือไซรัปกลวยหอม 0.6 กรัม ละลายดวยน้ํากลั่น
ใหไดปริมาตรทั้งหมดเปน 2 มิลลิลิตร ในหลอดฟอลคอน  ขนาด 12.5 มลิลิลิตร 

ข.  ละลายแปงดวยโซเดียมไฮดรอกไซด 2 โมลาร 1 มิลลิลิตร  
ค.  เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอกริก 2  โมลาร 1 มิลลิลิตร (หรือมาตราเทากัน) 
ง. นําไปตมในน้ําเดือด จนไดสารละลายใส ประมาณ 2 นาที 
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จ. ปรับพีเอช เปน 4.6 ดวยโซเดียมไฮดรอกไซด หรือ กรดไฮโดรคลอริค 2 โมลาร 
ฉ.  ถาตองเจือจางใหใชสารละลายอะซิเตทบัฟเฟอร 0.1 โมลารพีเอช 4.6 

วิธีวิเคราะห 
              ก.  นําสารละลายตัวอยาง หรือสารละลายแปงมาตรฐาน จํานวน 100 ไมโครลิตร เติมอะซิ
เตทบัฟเฟอร 0.1 โมลาร 1.9 มิลลิลิตร 

ข. เติมสารละลายไอโอดีน 1.25 มิลลิลิตร 
ค. จับเวลา 2 นาที 
ง. วัดคาการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 615 นาโนเมตร  

 

 
 
ภาคผนวกที่ ข4   กราฟมาตรฐานของสารละลายแปง โดยวิธีไอโอดีน 
 
การคํานวณ 
ความเขมขนของแปง (มิลลิกรัมตอ 100 ไมโครลิตร)    =         A615 x อัตราเจือจาง 
        ความชันของกราฟมาตรฐาน 
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5.  การวิเคราะหปริมาณโพลแีซคคาไรด โดยวิธี ฟนอล-ซัลฟูริค (Dubios  et al., 1956) 
 
สารเคมี 

ก. สารละลายฟนอล รอยละ 5 
ข. สารละลายกรดซัลฟูริคเขมขน 
ค. น้ําตาลกลูโคส 
ง. สารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก เขมขน รอยละ40 
จ. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร 
ฉ. สารละลายกลูโคสเขมขน 0-80 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 

วิธีเตรียมตวัอยาง 
              ก.  นาํสารละลายน้ํากลวยหอมทอง 5 มิลลิลิตร หรือไซรัปกลวยหอมทอง 2 กรัม ที่ละลาย
ในน้ํากลั่น 3 มิลลิลิตร 

ข.  เติมสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก รอยละ 40 จํานวน 5  มิลลิลิตร  
ค. ทิ้งไวใหตกตะกอนขามคนื 
ง.  นําสารละลายที่ไดมาปนแยกดวยเครื่องหมุนเหวีย่ง ความเร็ว 3,000 รอบตอนาที 15 นาที 
จ. นําไปผึ่งใหแหงในตูดูดควนัจนแหง 
ฉ. ละลายตะกอนที่ไดดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร จํานวน 0.5 

มิลลิลิตร ผสมใหเขากนัทิ้งไวคร่ึงชั่วโมง 
ช. เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตรทั้งหมด  2.5  มิลลิลิตร 

 
วิธีวิเคราะห 

ก. นําสารละลายตัวอยาง หรือสารละลายกลูโคสมาตรฐาน 1 มิลลิลิตร 
ข. เติมสารละลายฟนอลรอยละ  5 จํานวน 1 มลิลิลิตร(ในตูดดูควัน) ผสมใหเขากัน 
ค. เติมกรดซัลฟวริคเขมขนรอยละ  96 จํานวน 5 มิลลิลิตร 
ง. ตั้งทิ้งไว 10 นาที 
จ. ผสมใหเขากัน 
ฉ. แชในอางน้ําควบคุมอุณหภมูิ 25-30 องศาเซลเซียส 20 นาที 
ช. วัดคาการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร 
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y = 0.0078x + 0.0082
R2 = 0.999
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ภาคผนวกที่ ข5  กราฟมาตรฐานของสารละลายกลูโคสโดยวิธีฟนอล-ซัลฟูริค 
 
การคํานวณ 
ความเขมขนของกลูโคส(กรัมตอลิตร)     =           A490 x อัตราการเจือจาง 
       ความชันของกราฟมาตรฐาน x 1000 
 
6.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีนโดยวิธีลาวรี (Lawry et al., 1958) 
 
สารเคมี 

ก. สารละลาย CuSo4 .5H2O 1รอยละ จํานวน 100 มิลลิลิตร 
ข. สารละลายโซเดียมโปแตสเซยีมทารเทรต รอยละ 2 จํานวน 100 มิลลิลิตร 
ค.  สารละลายโซเดียมคารบอเนตรอยละ 2 ในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร 

จํานวน 1 ลิตร 
ง.  สารละลาย A (ดางคอพเพอร) เตรียมโดยใชสารละลาย ก:ข:ค อัตราสวน 1:1:100 
จ.  สารละลาย B โดยใชสารละลาย Folin-Ciocuten reagent เจือจาง 2 เทา 
ฉ.  สารละลายโปรตีนมาตรฐาน โดยใช BSA (bouine serum albumin) ความเขมขน 1 

ไมโครกรัมตอไมโครลิตร เจือจางใหมีความเขนขน 0-100 ไมโครกรัมตอไมโครลิตร 
 
การเตรียมตวัอยาง 

เชนเดยีวกับการเตรียมตัวอยางโพลีแซคคาไรดหรือใชตัวอยางเดยีวกัน  
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วิธีวิเคราะห 

ก.   เตรียมสารละลายตัวอยางที่เจือจางแลว หรือสารละลายโปรตีนมาตรฐาน จํานวน 100 
ไมโครลิตร 

ข.   เติมสารละลาย A จํานวน 3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ทิ้งไวที่อุณหภมูิหอง 10 นาท ี
ค. เติมสารละลาย B จํานวน 0.3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากนั ทิ้งไวที่อุณหภมูหิองอีก 30 นาที 
ง. วัดคาการดดูแสงที่ความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร 

 

y = 0.0052x + 0.0113
R2 = 0.9982
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ภาคผนวกที่ ข6 กราฟมาตรฐานของสารละลายโปรตีน BSA โดยวิธีลาวรี 
 
การคํานวณ 
ปริมาณโปรตีน (ไมโครกรมัตอ 100 ไมโครลิตร)   =           A600 x อัตราการเจือจาง 
                                   ความชันของกราฟมาตรฐาน 
 
7.  การวิเคราะหปริมาณ  5-hydroxymethylfurfural (HMF)(Standefer and Eaton, 1983) 
 
สารเคมี 

ก. กรดออกซาลิก 0.5 โมลาร และ 0.25 โมลาร 
ข. กรดไตคลอโรอะซิติก รอยละ 40 
ค. สารละลาย 5-HMF (5-Hydroxymethylfurfural) มาตรฐานความเขมขน 12.5-100 mM ใน

สารละลายกรดออกซาลิก 0.25 โมลาร 
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ง. สารละลายกรดไธโอบาบิทูริค 50 mM 
การเตรียมตวัอยาง 
              ก. นําตัวอยางไซรัป 1-5 กรัม  ละลายในกรดออกซาลิก 0.25 โมลาร ปรับปริมาตรทั้งหมด
เปน 25 มิลลิลิตร 

ข. นําสารละลายตัวอยางที่ไดไปยอยในอางควบคุมอุณหภมูิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
1 ช่ัวโมง หลังจากนั้นแชเย็นทันที และปรบัปริมาตรใหได 25 มิลลิลิตร 

วิธีการวิเคราะห 
             ก. ผสมสารละลายตัวอยาง/สารละลาย HMF มาตรฐาน 1 มิลลิลิตร กับน้ํากลัน่ 0.5 มิลลิลิตร 
และ TCA รอยละ  40 จํานวน 1 มิลลิลิตรผสมใหเขากนั สําหรับหลอดอางอิงจะใชกรดออกซาลิก 
0.25 โมลาร แทน HMF 

ข. เตรียมสารละลาย TBA 750 มิลลิลิตร เติมสารละลายตัวอยางหรือสารละลาย HMF 
มาตรฐาน จํานวน 2.25 มิลลิลิตร  ผสมใหเขากัน สําหรับสารละลายตัวอยางอางอิง (Sample blank) 
ใหใชน้ํากลั่นแทน TBA  

ค. นําสารละลายที่ไดไปไวในอางควบคุมอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 
ง. นําไปวดัคาการดูดแสงที่ความยาวคลื่น 443 นาโนเมตร(A443) 

 

 
 
ภาพผนวกที่ ข7 กราฟมาตรฐานของสารละลาย HMF โดยกรดไธโอบาบิทูริค 
 
การคํานวณ 
ความเขมขนHMF (มิลลิโมล)              =               A600 x อัตราเจือจาง 
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       ความชันของกราฟมาตรฐาน 
8.  การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลดวยเคร่ือง  High  performance  Liquid  Chromatography  

(HPLC)    
 
 สารเคมี 

 สารละลายกลูโคสมาตรฐานความเขมขน  40  80  120  160  และ  200  ppm สารละลาย 
ฟรุกโตสมาตรฐานความเขมขน  40  80  120  160  และ  200  ppm สารละลายซูโครสมาตรฐาน
ความเขมขน  40  80  120  160  และ  200  ppm และสารละลายไซลิทอลมาตรฐานความเขมขน  
2,000  ppm  
 
การเตรียมตวัอยางสําหรับวเิคราะห 

เจือจางตวัอยางดวยน้ํากลั่น  18  MΩ  นําไปกรองโดยใชชุดกรองผานแผนกรอง  
Cellulose  Acetate  Membrance  Filter  0.45  ไมครอน  เสนผานศูนยกลางแผนกรอง  25  มิลลิเมตร
ของ  Sartorius  ไปเปตสารละลายตวัอยางที่กรองแลว  800  ไมโครลิตรลงในหลอดบรรจุตัวอยาง  
จากนั้นไปเปตสารละลายน้ําตาลไซลิทอลความเขมขน  2,000  ppm  จํานวน  200  ไมโครลิตร  ผสม
ใหเขากนั  ปดฝาใหสนิทนําไปฉีดเขาเครื่อง  HPLC 

 
 

                  
 
ภาพผนวกที่ ข8   เครื่อง  High  performance  Liquid  Chromatography  (HPLC)   
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การวิเคราะหตวัอยางดวย  HPLC 

นําสารละลายตัวอยางที่เจือจางแลว  และสารละลายน้ําตาลมาตรฐานที่เตรียมไวฉดีเขา
เครื่อง  HPLC  โดยกําหนดใหมีสภาวะในการวิเคราะหดงันี้ 
 

Mobile  phase   :  น้ํากลั่น  18  MΩ 
Injection  volume   :  20  ไมโครลิตร 
Column   :  HPLC  Carbohydrate  Analysis  Column.  Cat no.  125-0095    
     300 x 7.8  mm.  Aminex®  HPX - 87  C  ของ  Bio  Red 
Column  temperature   :  80  องศาเซลเซียส 
Flow  rate    :  0.6  มิลลิลิตรตอนาที 
Internal  standard   :  Xylitol  2,000  ppm   
   
 ฉีดสารละลายน้ําตาลมาตรฐานกลูโคส  ฟรุกโตส และ ซูโครส  เพื่อหาเวลาที่ตวัอยางน้ํา 
ตาลมาตรฐานแตละชนดิถูกดูดซับอยูในคอลัมน  (Retention  time)  จากนั้นจึงฉดีสารละลายน้ําตาล
มาตรฐานแตละชนิด ความเขมขน 40 80 120 160 และ 200 ppm นําพื้นที่ใตกราฟ 
โครมาโตแกรมของสารละลายน้ําตาลตัวอยางแตละชนิดมาคํานวณหาคา  Response  Factor  (RF)  
เพื่อใชในการคํานวณหาปรมิาณน้ําตาลในสารละลายตัวอยางตอไป 
 

ฉีดสารละลายตัวอยางที่เจือจางใหมีความเขมขนที่เหมาะสม  โดยใหพื้นที่ใตกราฟอยูใน 
ชวง ของกราฟสารละลายน้าํตาลมาตรฐานทั้ง 3 ชนิด  เปรียบเทียบระยะเวลาที่ถูกดดูซับ  (Retention  
time)  เพื่อหาชนิดของน้ําตาล และนําพื้นที่ใตโครมาโตแกรมของน้ําตาลแตละชนิดที่ไดมาคํานวณ 
หาความเขมขนของน้ําตาลในตัวอยาง 
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ภาพผนวกที่ ข9 ตัวอยางโครมาโตแกรมของน้ําตาลชนิดตางๆ ในไซรัปกลวยหอมจากการ 
              วิเคราะหดวยเครื่อง  HPLC  
 
 การคํานวณ 
  ความเขมขนของตัวอยาง  (ppm)  =  พื้นทีใ่ตพีคของต.ย x ความเขมขนของ  internal  std.  
                            พื้นที่ใตพีคของ  internal std x Rf 
 

fructose 
xylital 

glucose 

sucrose 
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9. การวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมโพลฟีนอลออกซิเดส(PPO) (Galcazzi et al.,1981) 
 
สารเคมี  

ก. 0.2 โมลาร โซเดียมฟอสเฟตบัฟเฟอร พีเอช 7.0  ที่มี โพลีฟนอลไพโรลิโดน (PVP) 
รอยละ 1 และ ไตรตรอนเอกซ-100 (Triton x-100) รอยละ  0.5 

ข. 1 โมลารสารละลายแคททีคอล 
 
การเตรียมสารละลายเอนไซม (Galeazzi et al., 1981 และ Cano et al.,1990) 

ก. นําเนื้อกลวย 25 กรัม ใสในเครื่องปนผสมอาหารที่แชเยน็จัด (-20 องศาเซลเซียส) 
ข.   เติมสารละลาย 0.2 โมลาร โซเดียมฟอสเฟตบฟัเฟอร พีเอช 7.0  ที่มีโพลีฟนอลไพโรลิ

โดน (PVP) รอยละ 1 และ Triton x-100 รอยละ 0.5   จาํนวน 50 มิลลิลิตร 
              ค.   ผสมใหเขากันเปนเวลา 25 วนิาที 
              ง.   ปนแยกกากดวยเครื่องหมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 12,000g ที่ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 
นาที 

       จ.   เก็บสวนใส เปนสารละลายเอนไซมที่ 4 องศาเซลเซียส จนกวาจะวิเคราะหกิจกรรม
ของเอนไซม 
 
การวิเคราะหกจิกรรมของเอนไซม PPO 

ก. เติมสารละลายแคททีคอล จํานวน 2 มิลลิลิตร และน้ํากลัน่ 1 มิลลิลิตรลงใน cuvette 
ข. นําเอนไซมทีส่กัดได จํานวน 25 ไมโครลิตร ใสใน cuvette 
ค. ผสมใหเขากันวัดคา A420 จับเวลา 0-60 วินาที 

 
การคํานวณกิจกรรมของเอนไซม 
 
1 หนวยของเอนไซม  =  คาความแตกตางของคา A420  ใน 1 นาที ตอปริมาณเอนไซม 1 มิลลิลิตร 
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10. การวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (POD) (Cano et al.,1997) 
 
สารเคมี  

ก. 0.05 โมลาร ฟอสเฟตบัฟเฟอร พีเอช 7.0   
ข. ฟนิลอะดีนิลีนไดเอมีน (p-phenylenediamine) รอยละ 1  
ค. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด รอยละ 1.5 

 
การเตรียมสารละลายเอนไซม  

เชนเดยีวกับการเตรียมเอนไซม PPO 
 

การวิเคราะหกจิกรรมของเอนไซม POD 
ก. เติม 0.05 โมลารฟอสเฟตบัฟเฟอร 2.7 มิลลิลิตร ใน cuvette  
ข. p-phenylenediamine รอยละ 1 จํานวน 200 ไมโครลิตร 
ค. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด  รอยละ 1.5 จํานวน 100 ไมโครลิตร 
ง. เติมสารละลายเอนไซม 25 ไมโครลิตร 
 

การคํานวณกิจกรรมของเอนไซม 
 
1 หนวยของเอนไซม =  คาความแตกตางของคา A485  ใน 1 นาที ตอปริมาณเอนไซม 1 มิลลิลิตร 
 
11. การวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส  โดยวิธี Rapid method (Matuschek and 
Svanberg, 1999) 
 
สารเคมี  

ก. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด รอยละ 0.5 
ข. guaicol รอยละ 1 ใน แอลกอฮอล รอยละ 0.5 

 
การเตรียมสารละลายเอนไซม 
 สารละลายเอนไซมที่เตรียมจากวิธีการสกัดเอนไซม PPO หรือเนื้อกลวยบด 
การวิเคราะหกจิกรรมของเอนไซม 
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              ก.  นาํสารละลาย ไฮโดรเจนเปอรออกไซด รอยละ 0.5 จํานวน 100 ไมโครลิตร ใสใน
หลอดทดลอง 

ข.  สารละลาย  guaicol 100 มโครลิตร 
ค. สารละลายเอนไซมหรือเนือ้กลวยบด 
ง. สังเกตสี เมื่อเวลาผานไป 3.5 นาที  ถามีกิจกรรมของเอนไซมจะมีสีน้ําตาลแดงเกดิขึ้น 

 
 
12.  การวัดคาพีเอชและปริมาณกรด (รอยละ acidity) ในรูปของกรดมาลิก (AOAC. 1990) 
 
 การเตรียมตัวอยาง 
  กรณีตัวอยางเนื้อกลวยเตรียมโดยปนผสมตัวอยางใหเปนเนื้อเดียวกัน ช่ังตัวอยาง
ในบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร จํานวน 10 กรัม เติมน้ํากลั่น 40 มิลลิลิตร ถาเปนน้ํากลวยสามารถ
นําไปวัดคาพีเอชไดเลย 
 
 การวัดคาพีเอช 
  นําสารละลายพิวรีกลวยที่ไดหรือน้ํากลวยวัดคาพีเอชดวยเครื่อง pH meter 
  
 การไตเตรท 
  นําตัวอยางที่เตรียมไวหลังจากวัดคาพีเอชแลวไตเตรทดวยโซเดียมไฮดรอกไซด 
0.1 นอรมอล จนไดพีเอช 8.1  
 
 การคํานวณ 
ปริมาณกรด (รอยละ)  =   มิลลิลิตร NaOH x นอรมอล NaOH x น้ําหนักสมมูลยของกรด x 100       

                    มิลลิลิตรตอกรัมตัวอยาง x 1000 
น้ําหนักสมมูลยของกรดซิตริก = 64 
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ภาคผนวก ค 

การคํานวณตนทุนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 
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 การคํานวณตนทุนผันแปร 
 
ตารางผนวกที่ ค1  ปริมาณวตัถุดิบและผลผลิตในกระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 

 
ปริมาณการผลิต (กิโลกรัม) จํานวน (กิโลกรัมตอวัน) จํานวน (วันตอป) 

ปริมาณกลวยหอมสด 500 150,000 
เนื้อกลวยหอมทอง 200 60,000 
น้ํากลวยหอมทอง 125 37,500 
ไซรัปหอมทอง 40 12,000 

 
จํานวนไซรัปที่ผลิตไดตอปมีจํานวนเทากบั 12,000 กิโลกรัม 

 

ตารางผนวกที่ ค2  ตนทุนผันแปรของการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 

 

ตนทุนผันแปร ปริมาณที่ตองการใช ราคา(บาทตอหนวย) ตนทุน(บาทตอป) 
1. ถุงพลาสติก 100,000 ใบ 0.5 50,000 
2. ขวดแกว 120,000 ใบ 5 60,000 
3. วัตถุดิบกลวยหอม 150,000 กิโลกรัม 1 150,000 
4. คาเอนไซม 90 ลิตร 4,400 396,000 

รวม 656,000 
  

การคํานวณตนทุนรวมของการผลิตไซรปักลวยหอมทอง 
 
ตนทุนผันแปรตอหนวย         =               ตนทุนผันแปรรวม 
    จํานวนผลิตภณัฑที่ผลิตไดตอป 
         =       656,000                 =             54.67        บาทตอกิโลกรัม 
          12,000 

ดังนั้นตนทุนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมสด 500 กิโลกรัมตอวัน ผลิต
ไซรัปกลวยหอมทอง 40 กิโลกรัมตอวัน  มีตนทุนการผลิตทั้งหมดประมาณ 54.67 บาทตอกิโลกรัม 
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ภาคผนวก ง 

การวิเคราะหผลทางสถิต ิ
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ตารางผนวกที่ ง1  คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่    
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 

 

สัปดาห สี กล่ินกลวย กล่ินรสกลวย 
กล่ิน

แปลกปลอม 
กล่ินรส 

แปลกปลอม 
0 5.53 11.63 10.38 0.12 0.27 
2 7.03 9.47 9.50 1.03 0.98 
4 7.74 6.60* 7.48* 1.56 0.85 
6 8.37* 5.94* 6.89* 2.48* 1.55 
8 9.35* 5.33* 5.88* 2.98* 2.88* 
10 10.72* 4.77* 4.95* 3.12* 3.58* 

 

หมายเหตุ  * หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสัปดาหเร่ิมตน (p ≤ 0.05)   
 
 
ตารางผนวกที่ ง2  คะแนนความเขมเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่

อุณหภูมิอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 
 
 

สัปดาห สี กล่ินกลวย กล่ินรสกลวย 
กล่ิน

แปลกปลอม 
กล่ินรส 

แปลกปลอม 
0 5.53 11.63 10.38 0.12 0.27 
2 7.97 7.75 8.05 1.97 1.73 
4 10.09* 5.15* 4.96* 3.06* 3.36* 
6 11.43* 4.30* 3.68* 3.80* 4.39* 
8 12.15* 3.95* 2.93* 4.58* 5.75* 
10 13.82* 3.27* 2.48* 5.65* 6.93* 

 

หมายเหตุ  * หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสัปดาหเร่ิมตน (p ≤ 0.05)  
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ตารางผนวกที่ ง3  คะแนนความเขมเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่ 
                                  อุณหภมูิ  45 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 ถึง 6 สัปดาห 

 

สัปดาห สี กล่ินกลวย กล่ินรสกลวย 
กล่ิน

แปลกปลอม 
กล่ินรส 

แปลกปลอม 
0 5.53 11.63 10.38 0.12 0.27 
1 8.68* 7.25* 8.70 2.22* 1.72 
2 10.98* 5.48* 4.82* 3.73* 6.47* 
3 12.32* 3.88* 2.82* 4.93* 8.70* 
4 14.12* 2.36* 2.02* 6.78* 8.92* 
5 14.72* 1.78* 1.56* 8.32* 9.82* 
6 14.9* 0.74* 0.84* 13.12* 12.52* 

 

หมายเหตุ  * หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสัปดาหเร่ิมตน (p ≤ 0.05)   
 
ตารางผนวกที่ ง4  คะแนนความเขมเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่ 

                           อุณหภูมิ  55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน ถึง 2 สัปดาห 
 

สัปดาห สี กล่ินกลวย กล่ินรสกลวย 
กล่ิน

แปลกปลอม 
กล่ินรส 

แปลกปลอม 
0 5.53 11.63 10.38 0.12 0.27 
2 8.55* 8.17 6.92* 2.88* 1.75 
4 11.65* 5.22* 5.93* 4.32* 4.3* 
7 13.60* 2.15* 3.0* 10.83* 10.6*7 
9 14.87* 2.03* 2.03* 11.95* 13.3*5 
11 15.0* 0.70* 0* 14.20* 15.0* 
14 15.0* 0.63* 0* 14.47* 15.0* 

 

หมายเหตุ  * หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสัปดาหเร่ิมตน (p ≤ 0.05) 
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ภาคผนวก จ 

การทํานายอายุการเก็บรักษา 



  
240

 

การทํานายอายุการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทอง 
 
การทํานายอายุการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทอง สามารถคํานวณไดดังนี ้

จากสมการ 
  

Q10                =              θs (T) 

    θs (T+10) 
 

เมื่อ      θs (T)     =        อายุการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูม ิT1  

             θs (T+10)       = อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  T1 + 10 องศาเซลเซียส 
 

            Q1              = Q10
0.1 

             Q10  = อัตราสวนของอัตราปฎกิิริยาที่มีอุณหภูมหิางกัน 10 องศาเซลเซียส 
                           Q1               =          อัตราสวนของอัตราปฎกิิริยาที่มีอุณหภูมิหางกนั 1 องศาเซลเซยีส 
 

                          Q1
ΔT        =                θs (T) 

        θs (T+Δ T) 
        

 เมื่อ          Δ              =  ผลตางของอุณหภูมิที่ทํานายกับอุณหภูมิที่  T  
 
การทํานายอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  28 องศาเซลเซียส  

  
 ไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ35 และ 45 องศาเซลเซียสที่ไดจากการทดลอง 
มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 42 วัน และ 14 วัน ตามลําดับ 
  

จากสมการ Q10                =              θs (  35 ) 

       θs ( 45 ) 
=                42 

        14 
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   =               3 
 
           Q1              =    (3)  0.1 

    

                =            1.116 
 

           Q1
7             =              θs ( 28 ) 

      θs ( 35) 
                    

                   (1.116 ) 3        =              θs ( 28 ) 
       42 

          θs ( 28 )   =    58 วัน 
    
  สรุปไดวาเมื่อเก็บผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมที่อุณหภูมหิอง  (28 องศาเซลเซียส) สามารถ
เก็บรักษาไดนาน 58  วัน หรือ 8 สัปดาห   
 
การทํานายอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส  

  
 ไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ35 และ 45 องศาเซลเซียส ที่ไดจากการทดลอง 
มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 42 วัน และ 14 วัน ตามลําดับ 
 

 จากสมการ Q10                  =                θs (  35 ) 

          θs ( 45 ) 
  =                42 

           14 
     =               3 
        
              Q1            =        (3)  0.1 

     =                1.116 
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            Q1
10            =                 θs ( 25 ) 

          θs ( 35) 

                  (1.116 ) 10          =                 θs ( 28 ) 
           42 

           θs ( 25 )    =    125  วัน 
    
  สรุปไดวาเมื่อเก็บผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมที่อุณหภูมหิอง  (25 องศาเซลเซียส) สามารถ
เก็บรักษาไดนาน 125 วัน หรือ 4 เดือน 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 

 
ช่ือ –นามสกุล นางสุคันธรส  ธาดากิตติสาร 
วัน เดือน ป ที่เกิด 1 มกราคม 2501 
สถานที่เกิด  กรุงเทพมหานคร 
ประวัติการศึกษา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (ชีวเคมี) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (พ.ศ. 2535) 
วิทยาศาสตรบณัฑิต (เกษตรศาสตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (พ.ศ. 2524) 

ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน นักวจิัย ระดับ 7 
สถานที่ทํางานปจจุบัน หนวยปฎิบัติการเทคโนโลยีเอนไซมและการจัดการของเสีย  

ฝายนาโนเทคโนโลยี 
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 


