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การทวนสอบ 
 
  การทวนสอบเปนกิจกรรมที่จัดทําขึ้นเพื่อยืนยันวาระบบ HACCP ที่จัดทําขึ้น มีการนําไป
ปฏิบัติจริงและดําเนินไปอยางถูกตอง รวมทั้งมีประสิทธิภาพในการควบคุมการผลิตอาหารใหปลอด 
ภัยอยางสม่ําเสมอ การประเมินความใชไดของแผน HACCP จะตองทบทวนจุดสําคัญตางๆ เพื่อให
แผนที่จัดทําไดถูกตองตรงกับการปฏิบัติงานตรงเชน การทวนสอบผังโรงงาน แผนภูมิการผลิต 
โปรแกรมพื้นฐานและมีการทบทวนอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นจริงระหวางการวิเคราะหอันตราย 
การกําหนด คาวิกฤตตางๆ ตองมีหลักฐานทางวิทยาศาสตรรับรอง มีการนําอุปกรณหรือเครื่องมือ
วัดที่จําเปนไปสอบเทียบ การตรวจสอบระบบเปนระยะตลอดระยะเวลาการผลิตอาหารนั้นๆ โดย
กําหนดเปนแผนการทวนสอบที่แนนอน เพื่อเปนหลักประกันวาระบบที่จัดทําขึ้น จะดําเนินอยาง
สม่ําเสมอ และมีประสิทธิภาพ ในการควบคุมอันตรายของอาหารประเภทนั้นๆ การทวนสอบใน
กระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองแสดงในตารางที่ 63  
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ตารางที่ 63  แผนการทวนสอบ  

 

กิจกรรมการทวนสอบ วิธีการ ความถี่ ผูรับผิดชอบ บันทึก 
การตรวจประเมิน 
GMPS 

1. สุขาภิบาลโรงงาน ทุก 2 เดือน ฝายผลิต รายงานการทํา 
ความสะอาด 

 2. เครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลติ 

ทุกสัปดาห ฝายควบคุม
คุณภาพ 

รายงานการทํา 
ความสะอาด 

 3. การควบคุมน้ําใช ทุก 1 ป ฝายควบคุม
คุณภาพ 

รายงานการ 
วิเคราะห
คุณภาพน้ํา 

 4. สุขลักษณะสวนบุคคล ทุก 1 เดือน ฝายควบคุม
คุณภาพ 

บันทึกการตรวจ 
สุขลักษณะสวน 

 5. การควบคุมแมลงและ 
สัตวนําโรค 

ทุก 2 เดือน ฝายผลิต บุคคล 

การตรวจประเมิน
ระบบ HACCP 

1. ผังโรงงานเปนไปตามที่ 
กําหนดไวหรอืไม 

ทุก 4 เดือน คณะทํางาน 
HACCP 

บันทึกของการ 
เบี่ยงเบนและแก 
ไขของแตละจุด 

 2. แผนภูมิการผลิตและ CCP 
แตละจุดวาใชงานไดจริหรอืไม 

ทุก 1 เดือน คณะทํางาน 
HACCP 

 

 3. ตรวจประเมนิความถูก 
ตองของแผน 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. สงศูนยสอบเทียบ ทุกป ผูจัดการฝาย
วิศวกรรม 

รายงานจาก 
ศูนยสอบเทียบ 

- เทอรโมคัปเปอร     
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานสงออกครั้ง
นี้สามารถสรุปผลการศึกษาไดดังนี้ 
 

1.  การสํารวจความเห็นผูบริโภคจากกลุมตัวอยางในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน  250  คน  
ในดานพฤติกรรมการบริโภคไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑใกลเคียงและความคิดเห็นเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอม  พบวากลุมตัวอยางสวนใหญเคยรับประทานไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑ
ใกลเคียง โดยคิดเปนรอยละ 84.4 ผลิตภัณฑที่เคยรับประทานมากที่สุดไดแกน้ําผ้ึงคิดเปนรอยละ 
34.1  ความถี่ในการรับประทานสวนใหญจะรับประทานนานๆครั้ง และเปนครั้งคราว โดยคิดเปน
รอยละ 55.6 และ 33.2 ตามลําดับ โดยมีเหตุผลในการรับประทานคือรสชาติดี คิดเปนรอยละ 54.5 
รองลงมาคือ คุณคาทางโภชนาการรอยละ 21.1 และความสะดวกในการรับประทานรอยละ17.9 
รูปแบบในการรับประทานสวนใหญจะรับประทานกับแพนเคก รองลงมาคือรับประทานกับวัฟเฟล 
และไอศครีม คิดเปนรอยละ 23.2  21.6 และ 11.6 ตามลําดับ โดยสวนใหญกลุมตัวอยางรับประทาน
ไซรัปและ/หรือผลิตภัณฑใกลเคียงที่บานมากที่สุด รองลงมาคือที่รานอาหาร และโรงแรม 
ตามลําดับ ชนิดผลิตภัณฑไซรัปผลไมไทยซึ่งกลุมตัวอยางสนใจมากที่สุดคือ ไซรัปกลวยหอม 
รองลงมาคือไซรัปสับปะรด  และไซรัปลําใย ตามลําดับ กลุมตัวอยางสวนใหญมีความคิดเห็นใน
การนําผลิตภัณฑไซรัปไปใชรับประทานแทนแยม  คิดเปนรอยละ 26.8 รองลงมาคือใชรับประทาน
กับไอศครีม และใชแทนน้ําผ้ึง โดยคิดเปนรอยละ 25.0 และ 24.5 ตามลําดับ ดานความคิดเห็นของ
กลุมตัวอยางที่มีตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมนั้น  พบวา  กลุมตัวอยางมีความสนใจรับประทาน
ไซรัปกลวยหอมรอยละ 67.2 และตอบวาไมแนใจ  รอยละ 30.4 โดยเหตุผลที่สนใจรับประทานนั้น
กลุมตัวอยางมีความคิดเห็นวาเพราะเปนผลิตภัณฑใหมนาลองรอยละ 44 รองลงมาคือเพราะเปน
ผลิตภัณฑจากผลไมไทยรอยละ 27.2 จากการสํารวจพบวากลุมผูบริโภคเปาหมายเปนผูที่เคย
รับประทานน้ําผ้ึงความถี่ในการบริโภคเปนครั้งคราวมากกวารอยละ 35  คือกลุมตัวอยางที่มีอายุ
ตั้งแต 31 ขึ้นไป มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 10,001 บาทขึ้นไป ผูบริโภคเปาหมายสวนใหญเปนแมบาน
และทําธุรกิจสวนตัว  
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2.  สําหรับผลิตภัณฑใกลเคียงไซรัปกลวยหอมทองที่มีจําหนายในทองตลาดนั้นผลจากการ
สํารวจพบวามีนอยชนิด  โดยสวนใหญจะพบเฉพาะในซุปเปอรมารเก็ตขนาดใหญ ไดแก น้ําผ้ึง  
เมเปลไซรัป สตรอเบอรี่ไซรัปและไซรัปขาวโพด โดยเฉพาะในซุปเปอรมารเก็ตที่มีลูกคาชาว
ตางประเทศ  เชน  ฟูดแลนด  และวิลลาซุปเปอรมารเก็ต  แสดงวาผลิตภัณฑในลักษณะนี้ยังไมเปนที่
นิยมในผูบริโภคคนไทย ตรงขามกับตางประเทศผลการสํารวจผลิตภัณฑผานทางเวปไซดจะพบ
ผลิตภัณฑหลากหลายมากกวาเชน ไซรัปผลไมชนิดตางๆ สารใหความหวานจากผลไม น้ําผลไม
เขมขนชนิดใสที่ผลิตจากผลไมไดแก แอปเปล พีช แพร บลูเบอรี่ แบลคเบอรี่ เปนตน ผลการคนควา
และสํารวจขอมูลผลิตภัณฑใกลเคียงไซรัปกลวยหอมทอง นอกจากจะไดรูจักผลิตภัณฑชนิดตางๆ 
แลว ยังไดขอมูลที่สามารถนํามาใชประโยชนในงานวิจัยได  ซ่ึงการนําผลไมมาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑน้ําผลไมในรูปแบบตางๆนั้น นอกจากจะชวยนําผลผลิตทางการเกษตรมาเพิ่มมูลคาแลว 
ยังเปนการพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปและประโยชนอีกสวนหนึ่งคือ ผูบริโภค จะไดรับประทาน
ส่ิงที่มีคุณคาทางโภชนาการ 

  
3.  ผลการสํารวจและรวบรวมแหลงผลิตกลวยหอมทองเพื่อสงออกประเทศญี่ปุน พบวามี  

3 แหงไดแก สหกรณการเกษตรบานลาด ตําบลบานลาด อําเภอบานลาด จังหวัดเพชรบุรี สหกรณ
การเกษตรทายาง อําเภอทายาง จังหวัดเพชรบุรี และกลุมเกษตรกรทําสวนทุงคาวัด ตําบลทุงคาวัด 
อําเภอละแม จังหวัดชุมพร ซ่ึงกลุมเกษตรกรทําสวนทุงคาวัด มีปริมาณกลวยที่ไมไดมาตรฐาน
สงออกมากที่สุด (22 ตัน ตอเดือน) มีระยะทางหางจากกรุงเทพฯมากที่สุดคือ 550 กิโลเมตร ทําใหมี
กลวยที่ไมไดมาตรฐานสงออกที่ไมสามารถจําหนายไดในราคาที่เหมาะสมจึงทําใหขาดทุนในที่สุด 
และเมื่อสํารวจชนิดกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกพบวา กลวยตัดลูกมีปริมาณมาก
ที่สุดเฉลี่ยรอยละ 63.3 จากปริมาณกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานทั้งหมดที่มีอยู 8 ชนิด จึงเลือกใช
เปนวัตถุดิบในการศึกษาในครั้งนี้ 

  
 4.  ปจจัยในการระบุระยะสุกของกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออก จากการ
วิเคราะหความแปรปรวนของของคาปจจัยที่ระยะสุกตางๆพบวา คาที่มีความแตกตางระหวางระยะ
สุกไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได น้ําตาลรีดิวซ และคา a* ของสีเปลือก โดยปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําได มีความแตกตางระหวางระยะสุก 5  6  7 และ 8 สวนปริมาณน้ําตาลรีดิวซ จะมีความ
แตกตางระหวางระยะ 4 5 6 และ 7 และคา a* ของสีเปลือก จะมีความแตกตางระหวางระยะ 4  5 6 
และ 8 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได น้ําตาลรีดิวซ และคา a* สีของเปลือกกับระยะสุกตามดัชนีสี
เปลือก มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p<0.01) เปนดัชนีที่ใชระบุระยะสุกได ดังนั้นปริมาณ
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ของแข็งที่ละลายน้ําไดและน้ําตาลรีดิวซจึงเปนคาปจจัยที่เหมาะสมในการใชเปนดัชนีบงบอกระยะ
สุกควบคูกับการใชคาดัชนีสีเปลือก ประกอบกับวิธีการหาคาของแข็งที่ละลายน้ําไดเปนวิธีการที่
สะดวกและรวดเร็ว ซ่ึงงานวิจัยนี้จะนํากลวยมาใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก (SMS) ซ่ึง
วิธีการที่ใชควรจะงายสะดวกและรวดเร็วโดยเฉพาะอยางยิ่งตองใชตนทุนต่ํา การวัดคาปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดจึงนาจะเปนวิธีที่ถูกพิจารณาใชระบุระยะของกลวยควบคูกับการใชสายตา
พิจารณาสีเปลือกเพื่อตรวจสอบระยะสุกของกลวย จากผลการทดลองเพื่อคัดเลือกระยะสุกของ
กลวยในการผลิตไซรัปพบวาระยะสุก 7 และ8 เหมาะสมที่นํามาผลิตไซรัปเนื่องจากใหผลผลิตสูง
และมีคาความใสมากกวาระยะ 6  อยางไรก็ตามกลวยที่ระยะ 8 เปนกลวยที่สุกเกินไป ซ่ึงจะมีโอกาส
ชํ้าและเนาไดงายทําใหตองทิ้ง ดังนั้นจึงเลือกใชกลวยสุกที่ระยะ 7 เปนวัตถุดิบในการผลิตไซรัป 
 

5.  การผลิตไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกในระดับ
หองปฏิบัติการโดยการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซมดวยความรอนโดยการนึ่งกลวยทั้ง
เปลือกดวยไอน้ํารอน 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 16 นาที โดยตรวจไมพบกิจกรรมของเอนไซมโพ
ลีฟนอลออกซิเดสและเอนไซมเปอรออกซิเดสและเมื่อตรวจสอบเอนไซมเปอรออกซิเดสโดยวิธี 
Rapid method นํากลวยที่ไดไปปอกเปลือกและบด แลวจึงนําเนื้อกลวยดังกลาวไปหาสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยดวยเอนไซมเพคติเนส ใชแผนการทดลองแบบ Central composite 
design ไดสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ํากลวยหอมที่ความเขมขนเอนไซมเพคติเนส รอยละ 0.15 
ใชเวลาในการยอย 2ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คุณสมบัติของน้ํากลวยมีคา ความใส (T670) 
97.81 ความหนืด 0.33 เซนติพอยส มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 24 องศาบริกซ ความชื้นรอยละ 
79.71 คาพีเอช 4.98 ปริมาณกรดทั้งหมดรอยละ 0.23 น้ําตาลกลูโคสรอยละ 6.01  ฟรุคโตสรอยละ 
4.97  ซูโครสรอยละ  12.14 แปงรอยละ 0.262 โพลีแซคคาไรดรอยละ 0.62 โปรตีน รอยละ 0.00669 
เพคตินรอยละ 0.456 และแทนนินรอยละ 0.116 นําน้ํากลวยหอมมาทําใหเขมขนเปนไซรัปกลวย

หอมทองที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  จนมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดเทากับ 74 ±1 
องศาบริกซ  วัดคาพีเอชได 4.995 ความชื้นรอยละ 29.96 ปริมาณกรดทั้งหมดรอยละ 0.704  น้ําตาล
กลูโคสรอยละ16.95 ฟรุกโตสรอยละ 14.76 ซูโครสรอยละ 35.99 แปงรอยละ 1.887 โพลีแซคคา
ไรดรอยละ 2.523 โปรตีนรอยละ 0.032 เพคตินรอยละ 1.727 และแทนนินรอยละ 0.377 ทดสอบ
ความชอบเปรียบเทียบระหวางไซรัปกลวยหอมทองกับน้ําผ้ึง พบวาไมมีความแตกตางกันใน
คะแนนความชอบดานคุณภาพโดยรวม ความชอบสี  ความใสและรสชาติ สําหรับคะแนนความชอบ
โดยรวมของไซรัปและน้ําผ้ึง อยูในระดับชอบปานกลาง 
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 6.  การขยายกําลังการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง ขนาดกําลังการผลิต 10-12 กิโลกรัมเนื้อกลวย
ตอรอบการผลิต จํานวน 100 กิโลกรัม นําไปสกัดน้ํากลวยโดยใชเอนไซมเพคติเนส ไดน้ํากลวย
จํานวนทั้งหมด 64  กิโลกรัมนําไปทําใหเขมขนจะไดไซรัปกลวยหอมทองจํานวน 20  กิโลกรัม เมื่อ
วิเคราะหองคประกอบโดยประมาณของไซรัป 100  กรัม ประกอบดวย ความชื้น 22.1 กรัม เถา 3.56 
กรัมโปรตีน 1.98 กรัมไขมัน 0.68 กรัมและคารโบไฮเดรต 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 แปง 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 และแรธาตุโดยเฉพาะโพแตสเซียมและฟอสฟอรัส (15.113 
และ 0.406 กรัมตอ100 กิโลกรัม ตามลําดับ)  
 

7.  ผลการเก็บรักษาผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองที่อุณูหภูมิตางกัน 4 สภาวะ คือ  25  35  
45 และ 55  องศาเซลเซียส พบวาการเก็บไซรับกลวยหอมทองที่อุณหภูมิสูงจะมีการเปลี่ยน แปลง
อยางรวดเร็วในคุณสมบัติดาน ความใสที่ลดลง สวนคาสี ปริมาณกรด และHMF จะมีคาสูงขึ้น  ถา
พิจารณาจากผลการยอมรับของผูบริโภคพบวาที่อุณหภูมิ 55  45  และ 35  องศาเซลเซียส จะมีอายุ
การเก็บรักษา 4 วัน 2 และ 6 สัปดาห ตามลําดับ จึงนําคาที่ไดมาคํานวณอายุการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองโดยใชสมการ Q10ไดอายุการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทองที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส นาน 4 เดือน แตเนื่องจากความปลอดภัยของผูบริโภคเปนสิ่งสําคัญที่ควรคํานึงถึงมาก
ที่สุด ดังนั้นเมื่อพิจารณาจากปริมาณ HMF พบวามีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นรวดเร็วเกินขีดจํากัดของ
ขอกําหนดในผลิตภัณฑน้ําผ้ึง จึงแนะนําใหเก็บที่อุณหภูมิตูเย็น 
 
 8.  ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองโดยวิธี Home Use Test (HUT) 
ทดสอบกับผูบริโภคทั่วไปที่มีการบริโภคน้ําผ้ึง จํานวน 50 คนโดยผูบริโภครูสึกชอบผลิตภัณฑ
ไซรัปรอยละ 90  ความเหมาะสมของผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองผูบริโภคที่ทดสอบผลิตภัณฑ
แลวเห็นวาเหมาะสมรอยละ 88  ผูบริโภคมีความตั้งใจซื้อผลิตภัณฑจํานวนรอยละ 60.4  
 
   9.  การผลิตไซรัปกลวยหอมจากกลวยหอมทองที่ไมไดมาตรฐานการสงออกที่มีคุณภาพ
ตามขอกําหนดโดยม ีระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP Plan) พบวา 
จุดวกิฤตที่ตองระวังในการผลิตมีอยู 3 จุดที่ตองระวังเปนพิเศษคือ ขั้น ตอนการบมกลวย การนึ่งดวย
ไอน้ํารอนเพื่อไมใหเกิดสีน้ําตาล และการยอยเนื้อกลวยดวยเอนไซม 
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ขอเสนอแนะ 
 

 1.  กระบวนการในการผลิตไซรัปกลวยหอมทองสามารถใชเปนแบบจาํลองเพื่อเปนแนว 
ทาง ในการพฒันาผลิตภัณฑจากผลไมไทยชนิดอืน่ๆที่มีราคาตกต่ํา หรือตองการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูล 
คา เชนมะมวง ลําใย เปนตน 
 

2.  ในการผลิตไซรัปกลวยหอมทองจะมีสวนที่เหลือหลังจากกระบวนการเชน เปลือกกลวย 
และกากกลวย ซ่ึงถาไมไดนํามาใชประโยชนกจ็ะกลายเปนของเสีย ที่ตองใชงบประมาณในการ
กําจัดทิ้ง ถาสามารถนําของเหลือทิ้งเหลานีไ้ปใชประโยชน โดยการสกดัสาร เชน เพคตินซึ่งเปนใย
อาหารที่ละลายน้ําได รวมทัง้องคประกอบอื่นๆไดแก สารโพลีฟนอล สารสี ซ่ึงเปนสารสกัดจาก
ธรรมชาติ ใหประโยชนตอสุขภาพ นอกจากจะชวยเพิ่มมูลคา เพื่อทําใหกระบวนการผลิตครบวงจร  

 
3.  เพื่อใหมกีารนําผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองที่พัฒนาไปใชมากขึ้น นอกจากเปนผลิต 

ภัณฑเพื่อผูบริโภคโดยตรงนาจะนําเสนอ เพื่อใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอ่ืน เชน ผลิตภัณฑ  
เบเกอรี่ ผลิตภณัฑนม ซีเรียล ผลิตภัณฑสําหรับผูสูงอายุ อาหารเด็ก เปนตน 

 
4.  เนื่องจากกลวยหอมเปนผลไมที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคทั่วโลกทั้งในดานรสชาติ

และคุณคาทางโภชนาการ ดังนั้นการนําเสนอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองตอผูบริโภคตางชาติที่
นิยมรับประทานผลิตภัณฑในลักษณะนี้ นาจะเปนแนวทางหนึ่งในการขยายตลาดของผลิตภัณฑ 
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ภาคผนวก ก1 แบบสอบถามการสํารวจความคิดเห็นและพฤติกรรมผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัป 
 

แบบสอบถาม 

เร่ือง : การสํารวจความคิดเห็นผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัป 
คําชี้แจง : แบบสอบถามชุดนี้จัดทําขึ้นเพื่อสํารวจพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑไซรัปและเปนการสํารวจความ
ตองการของตลาดตอผลิตภัณฑไซรัป ซึ่งเปนสวนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ เรื่อง “การผลิตไซรัปจากผลไมไทย” ของ
นางสุคันธรส ธาดากิตติสาร นิสิตปริญญาเอก สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงใครขอความรวมมือจากทานกรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลทั้งหมดของ
ทานจะเปนประโยชนตองานวิจัยนี้เปนอยางยิ่ง โดยในการทําแบบสอบถามครั้งนี้จะไมมีผลกระทบใดๆ ตอทาน
ทั้งสิ้น และขอขอบคุณที่ใหความรวมมือมา ณ โอกาสนี้ 
 

คําอธิบาย : ไซรัปคือผลิตภัณฑจากน้ําผลไมสดที่ทําใหเขมขน มีลักษณะเปนของเหลวขน รสหวาน และมีกลิ่นรส
ผลไม อาจมีสีออนหรือเขม ใชรับประทานรวมกับผลิตภัณฑขนมอบ เชน แพนเคก วัฟเฟล ขนมปง หรือใชแทน
น้ําตาล น้ําผึ้งผสมในเครื่องดื่ม 

 

คําแนะนํา : กรุณาทําเครื่องหมาย / หนาขอที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับความคิดเห็นมากที่สุด 
 

สวนที่ 1 ขอมูลเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

(   ) ชาย   (   ) หญิง 

2. อาย ุ

(   ) นอยกวา 20 ป  (   ) 21-30 ป 
(   ) 31-40 ป   (   ) 41-50 ป 
(   ) มากกวา 50 ป 

3. การศึกษา 

(   ) ตํ่ากวาปริญญาตรี  (   ) ปริญญาตรี 
(   ) ปริญญาโท  (   ) สูงกวาปริญญาโท 

4. อาชีพ 

(   ) นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา (   )ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

(   ) พนักงานบริษัทเอกชน (   ) ธุรกิจสวนตัว 

(   ) แมบาน    (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)........................................... 
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

(   ) นอยกวา 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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สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกรรมการบริโภคไซรัปหรือผลิตภัณฑใกลเคียง 
6. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑไซรัปหรือไม 

(   ) เคย   (   ) ไมเคย (ถาตอบวาไมเคยใหขามไปทําสวนที่ 3) 
7. ผลิตภัณฑไซรัปหรือผลิตภัณฑที่มีลักษณะใกลเคียงชนิดใดที่ทานเคยรับประทาน  
       (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   ) เมเปลไซรัป  (   ) สตรอเบอรรี่ไซรัป 

(   ) แอปเปลไซรัป  (   ) น้ําผึ้ง 

(   ) น้ําลูกพรุน  (   ) น้ําสับปะรดเขมขน 

(   ) น้ํามะมวงเขมขน  (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)......................................................... 
8. ความถี่ในการรับประทาน 

(   ) รับประทานเปนประจํา (   ) รับประทานเปนครั้งคราว 

(   ) รับประทานนานๆ ครั้ง  (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)........................................... 
9. ทานรับประทานไซรัปกับผลิตภัณฑใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   ) แพนเคก   (   ) วัฟเฟล 

(   ) ขนมปง   (   ) คอรนเฟล็ก 

(   ) ขนมปงกรอบ  (   ) น้ําชา 

(   ) ไอศกรีม   (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)........................................... 
10. เหตุผลที่ทานเลือกรับประทานไซรัปหรือผลิตภัณฑใกลเคียง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(   ) รสชาติ   (   ) คุณคาทางโภชนาการ 

(   ) สะดวก    (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ).............................................. 
11. สถานที่ที่ทานมักรับประทานไซรัปหรือผลิตภัณฑใกลเคียง กรุณาเรียงลําดับ 3 อันดับแรก  

                      (1 = มากที่สุด) 
(   ) ที่บาน   (   ) ที่ทํางาน 

(   ) รานอาหาร  (   ) โรงแรม 
(   ) อื่นๆ (โปรดระบุ).............................................. 

 

สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑไซรัปจากผลไมไทย 
12. หากมีผลิตภัณฑไซรัปที่ผลิตจากผลไมไทย ทานคิดวาผลิตภัณฑใดตอไปน้ีนาสนใจมากที่สุด  

กรุณาเรียงลําดับ 3 อันดับแรก (1 = มากที่สุด) 
(   ) ไซรัปมะมวง  (   ) ไซรัปทุเรียน 

(   ) ไซรัปกลวยหอม  (   ) ไซรัปลําไย 

(   ) ไซรัปสับปะรด 

(   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)......................................................... 
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13. ทานคิดวาผลิตภัณฑไซรัปผลไมจะใชรับประทานไดอยางไรบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 (   ) ใชแทนแยม  (   ) ใชแทนน้ําผึ้ง 

(   ) ใชผสมน้ําดื่มเปนน้ําผลไม (   ) ใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑไอศครีม 

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

14. ทานคิดวาราคาของผลิตภัณฑไซรัปผลไมไทยควรจะอยูในระดับใด 

(   ) ถูกกวาผลิตภัณฑในทองตลาด 

(   ) เทากับผลิตภัณฑในทองตลาด 

(   ) แพงกวาผลิตภัณฑในทองตลาด  

15. ถามีการผลิตไซรัปจากผลไมไทยทานจะรับประทานหรือไม 
(   ) รับประทาน เพราะ ................................................................................................. 
(   ) ไมแนใจ เพราะ ........................................................................................................ 
(   ) ไมรับประทาน เพราะ............................................................................................. 

    

     ขอขอบคุณที่กรุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ก2 แบบสอบถามการสํารวจกลุมเกษตรผูสงออกกลวยหอมทอง 
  

แบบสอบถาม 
 เร่ือง       การสํารวจกลุมเกษตรผูสงออกกลวยหอมทอง 

 เรียน      ผูจัดการกลุม 
 
คําชี้แจง   แบบสอบถามนี้เปนการสํารวจกลุมเกษตรผูสงออกกลวยหอมทองซึ่งเปนสวนหนึ่งของดุษฎี
นิพนธ เรื่อง “การผลิตไซรัปจากผลไมไทย” ของ นางสุคันธรส ธาดากิตติสาร นิสิตปริญญาเอก สาขา
พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงใครขอความ
รวมมือจากทานกรุณาตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ  ขอมูลท้ังหมดของทานจะเปนประโยชนตองานวิจัย
นี้เปนอยางยิ่ง โดยในการทําแบบสอบถามครั้งนี้จะไมมีผลกระทบใดๆตอทานทั้งสิ้นและขอขอบคุณท่ีให
ความรวมมือมา ณ โอกาสนี้ 

 
ชื่อ  …………………………………………………………………………………  
ท่ีอยู ……………………………………………………………………………………  
…………………………………………………………………………………………  
…………………………………………………………………………………………  
e-mail address …………………………………………………………….   
พื้นท่ีปลูก ………………………………………………………………………………   
พันธุท่ีปลูก ……………………………………………………………………………  
ฤดูกาลที่ใหผลผลิตมาก …………………………………………………………………….  
ปริมาณการสงออก  …………………………………………………………………………. 
มูลคาการสงออก  …………………………………………………………………………… 
ปริมาณกลวยตกเกรด  ………………………………………………………………………. 
ราคาจําหนายกลวยตกเกรด  ………………………………………………………………. 
การแปรรูป ……………………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………… 
ปญหา……………………………………………………………………………………  
…………………………………………………………………………………………………… 
แผนงานในอนาคต   …………………………………………………………….. 
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ภาคผนวก ก3 แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทอง 
 

แบบสอบถามผูบริโภค 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทอง 
เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําชี้แจง : แบบสอบถามนี้เปนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองซึ่ง
เปนสวนหนึ่งของงานวจิัยดุษฎนีิพนธของนางสุคันธรส ธาดากิตติสาร นิสิตปริญญาเอก สาขาพัฒนาผลิต 
ภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนั้นจึงใครขอความรวมมอื
จากทาน กรุณาทดสอบตัวอยางและตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลท่ีไดจะเปนประโยชนอยางยิ่งแก
ผูวิจัย โดยจะไมมีผลกระทบใดๆตอทานขอรับรองวาตัวอยางมีความปลอดภัยในการบริโภคและขอขอบ 
คุณผูตอบแบบสอบ ถามทุกทานที่ใหความรวมมือมา ณ โอกาสนี้ 
 
 แบบสอบถามนี้มีท้ังหมด 2 หนา โดยแบงออกเปน 2 สวน คือ 
 สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัฑณไซรัปกลวยหอม 
  
สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 
(   ) ชาย           (   ) หญิง 

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

3. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 
(   ) 10,000 – 16,000 บาท        (   ) 16,001 – 22,000 บาท 
(   ) 22,001 บาทขึ้นไป 

4. การศึกษา 
(   ) ปริญญาตรี         (   ) สูงกวาปริญญาตรี 

5. อาชีพ  
(   ) รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ       (   ) พนักงานบริษัท  
(   ) กิจการสวนตัว         (   ) นักเรียน/นักศึกษา 
(   ) แมบาน         (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………………………… 



  
208

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอม 
 
คําอธิบาย : ไซรัปกลวยหอมเปนผลิตภัณฑท่ีผลิตจากกลวยหอมทองสด สายพันธุ “Gros Michel” 100รอย
ละ ประกอบดวยน้ําตาลกลูโคส ฟรุกโตส ซูโครส ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด กรดอะมิโน และแรธาตุ ผลิต
โดยการสกัดน้ํากลวยหอมแลวทําใหเขมขน โดยไมมีการปรุงแตงดวยน้ําตาลหรือวัตถุใดๆทั้งสิ้น ใช
รับประทานรูปแบบเดียวกับน้ําผึ้ง หรือเปนหัวเชื้อสําหรบัใชผสมในผลิตภัณฑตางๆ เชน เครื่องดื่ม 
ไอศกรีม เบเกอรี่ 
 
คําแนะนํา:  ทดสอบตัวอยางไซรัปโดยการใหคะแนนความรูสึกที่มีตอตัวอยางตามคําอธิบายคะแนน
ความชอบที่กําหนดให โดยการดูตัวอยางในเรื่องของ สี ความใส และ ดมกลิ่น แลวจึงราดลงบนแพนเคก
เพ่ือดูความหนืดแลวจึงชิมเพ่ือทดสอบรสชาติและความชอบรวม  
สเกลความชอบ                               
1 = ไมชอบมากที่สุด        4 = ไมชอบเล็กนอย                 7 = ชอบปานกลาง  
2 = ไมชอบมาก                5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ      8 = ชอบมาก  
3 = ไมชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กนอย          9 = ชอบมากที่สุด   
 

คุณลักษณะ 
ตัวอยาง ไซรัปกลวยหอมทอง 

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

 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
6. ทานยอมรับผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมนีห้รือไม 
 (   ) ยอมรับ  (   ) ไมยอมรับ เพราะ........................................................ 
 7. หากมีผลิตภณัฑไซรัปกลวยหอมออกวางจําหนาย ทานจะสนใจซื้อบริโภคหรือไม 
 (   ) ซื้อ เพราะ......................................................................................................... 
 (   ) ไมแนใจ เพราะ.................................................................................................    

(   ) ไมซื้อ เพราะ ....................................................................................................  
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2 

 

ภาคผนวก ก4 แบบสอบถามการการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยการใหคะแนน 
ความเขมของผลิตภณัฑไซรัปกลวยหอม 

ใบรายงานผลการทดสอบ 
ช่ือผูทดสอบ.................................................................................วันที่............................................... 
ผลิตภัณฑ : ไซรัปกลวยหอม 

คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความเขมของคุณลักษณะโดยการทําเครื่องหมาย    “ ⎜” 
บนสเกลคะแนนที่กําหนดใหตอไปนี้ 

1. สี                                                                    

       ⎜                                                                                                                                                   ⎜  
  สีเหลือง                                                                                                   สีน้ําตาล 
2. ความขุน              

      ⎜                                                                                                                                                   ⎜ 
     นอย                                                                                       มาก 
3. ความหนืด              

      ⎜                                                                                                                                                  ⎜ 
      นอย                                                                                         มาก 
4. กล่ินกลวย                                                                                                                             

      ⎜                                                                                                                                             ⎜ 
      นอย                                                                       มาก 
5. กล่ินรสกลวย                                                   

      ⎜                                              ⎜                                             
      นอย                                                                                                                                                      มาก 
6. รสหวาน              

      ⎜                                                                              ⎜    
       นอย                                                                                                     มาก 
7. รสเปร้ียว                                        

      ⎜                                    ⎜ 
       นอย                                                                                                                             มาก 
8. รสหวานตกคาง                                                              

      ⎜                                    ⎜   
      นอย                                                                                                              มาก 
9. รสเปร้ียวตกคาง                                                            

      ⎜                                       ⎜ 
       นอย                                                                                                                           มาก 
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ภาคผนวก ก5 แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองที่เก็บรักษา
ไวท่ีระยะเวลาตางๆ   

 

ใบรายงานผลการทดสอบ 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัปเขมขนจากกลวยหอมทองที่เก็บรักษาไวที่
ระยะเวลาตางๆ 
ช่ือผูทดสอบ ...................................................   วันที่ ..................................... 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตวัอยางโดยการดูสีและดมกลิ่น แลวกาเครื่องหมาย X ลงในชอง
หมายเลขของตัวอยางทีย่อมรับ 
 

จํานวน ตัวอยาง 
1 2 3 4 

สี     
กล่ิน     

 
 ขอขอบคุณที่กรุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 

 

                                      สุคันธรส  ธาดากิตติสาร 

                                                      ผูวิจัย 
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ภาคผนวก ก6  แบบสอบถามการประเมินคุณภาพทาวประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนนความ 
                         เขมของผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมที่เก็บรักษาไวท่ีระยะเวลาตางๆ   

 
ใบรายงานผลการทดสอบ 

 
ช่ือผูทดสอบ.................................................................................วันที่............................................... 
 
ผลิตภณัฑ : ไซรัปกลวยหอม 
คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความเขมของคุณลักษณะโดยการทําเครื่องหมาย    

“ ⎜” บนสเกลคะแนนที่กําหนดใหตอไปนี ้
 

1. สี 

⎜ ⎜ 
        เหลือง              น้ําตาล 
 

2. กล่ินกลวย 

⎜ ⎜ 
          นอย                 มาก 
 

3. กล่ินรสกลวย 

⎜ ⎜ 
          นอย                 มาก 
 

4. กล่ินแปลกปลอม 

⎜ ⎜ 
          นอย                 มาก 
 

5. กล่ินรสแปลกปลอม 

⎜ ⎜ 
          นอย                                มาก 
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1.9 

ภาคผนวก ก7 คะแนนความเขมของสารอางอิงท่ีใชการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิง  
พรรณนาของผลิตภณัฑไซรัปกลวยหอมทอง 

คะแนนความเขม(0-15) ของสารอางอิงที่ใชสําหรับทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของไซรัป 

1. สี              2.0                                                                          8.4                                                      13.4 

       ⎜    ⎜                                                                   ⎜                                                   ⎜  ⎜  
  สีเหลือง    โออิชิกรีนที                                       น้ําผึ้ง                       เมเปลไซรัป สีน้ําตาล  

2. ความขุน             3.1                                                                         9.4                                      13.1 

      ⎜                 ⎜                                                                  ⎜                                     ⎜     ⎜ 
     นอย                      น้ําผึ้ง     เพคติน 0.4%                เพคติน 2%   มาก  

3. ความหนืด             3.2                                                                              10.1                              13.2 

      ⎜                  ⎜                                                                        ⎜                              ⎜     ⎜ 
      นอย                เพคติน 2%       นมขนหวาน      น้ําผึ้ง       มาก 

4. กล่ินกลวย                 3.7                                                                                                           13.0 

      ⎜                       ⎜                                                                                                  ⎜      ⎜ 
      นอย                     น้ํากลวย 25%                 น้ํากลวย 100%   มาก 

5. กล่ินรสกลวย                                                                                             11.7 

      ⎜     ⎜                   ⎜                    ⎜ 
      นอย       น้ํากลวย 25%                                                                                       น้ํากลวย 100%                   มาก 

6. รสหวาน              3.2                                                                           10.7                      13.1 

      ⎜                  ⎜                         ⎜                       ⎜     ⎜    
       นอย            ซูโครส 16%                      น้ําผึ้ง            ซูโครส 30%     
มาก 

7. รสเปรี้ยว                                       5.6                                                                     11.7 

      ⎜                ⎜              ⎜      ⎜ 
       นอย                       น้ําสมผสมกลวย                         น้ําสม 100%                     
มาก 

8. รสหวานตกคาง                                                             9.2              10.9 

      ⎜    ⎜              ⎜  ⎜      ⎜   
      นอย      ซูโครส 16%                                  น้ําผึ้ง            ซูโครส 30%                       มาก 

9. รสเปรี้ยวตกคาง                                                         8.1       

      ⎜     ⎜               ⎜         ⎜ 
       นอย     น้ําสมผสมกลวย             น้ําสม 100%                                                                มาก 
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ภาคผนวก ก8  แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทอง 
 

แบบสอบถาม 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรปัเขมขนจากกลวยหอมทอง 
เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
คําชี้แจง : แบบสอบถามนี้เปนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัปจากกลวยหอมทอง
ซึ่งเปนสวนหนึง่ของงานวิจยัดษุฎีนิพนธของนางสุคันธรส ธาดากิตติสาร นิสิตปริญญาเอก สาขาพัฒนา
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนั้นจึงใครขอความ
รวมมอืจากทาน กรุณาทดสอบตวัอยางและตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอมูลท่ีไดจะเปนประโยชน
อยางยิ่งแกผูวิจยั โดยจะไมมผีลกระทบใดๆตอทาน ขอรับรองวาตัวอยางมีความปลอดภัยในการบริโภค
และขอขอบคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทานที่ใหความรวมมือมา ณ โอกาสนี้ 
 แบบสอบถามนี้มีท้ังหมด 2 หนา โดยแบงออกเปน 2 สวน คือ 
 สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัฑณไซรัปกลวยหอม 
สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

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

                 (   ) 45 – 54 ป           (   ) 55 – 64 ป 
                               (   ) มากกวา 64 ปข้ึนไป 

8. รายไดเฉลี่ยตอเดือน        (   ) 10,000 – 16,000 บาท           (   ) 16,001 – 22,000 บาท 
           (   ) 22,001 บาทขึ้นไป 

9. การศึกษา            (   ) ต่ํากวาปริญญาตรี           (   ) ปริญญาตรี  
                   (   ) สูงกวาปริญญาตรี 

10. อาชีพ              (   ) รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ           (   ) พนักงานบริษัท  
           (   ) กิจการสวนตัว             (   ) นักเรียน/นักศึกษา 
           (   ) แมบาน         
           (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)................................... 

11. ทานรับประทานไซรัปหรือผลิตภัณฑใกลเคียง เชน น้ําผึ้ง, เมเปลไซรัป บอยแคไหน 

           (   ) มากกวา 1 ครั้งตอสัปดาห       (   ) 2 ครั้งตอสัปดาห 
           (   ) เดือนละครั้ง          (   ) 2 เดือนตอครั้ง 
           (   ) นานๆครั้ง         (   ) อื่นๆ (โปรดระบุ)……………… 
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สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทอง 
คําอธิบาย : ไซรัปกลวยหอมทองเปนผลิตภัณฑจากการนํากลวยหอมทองสด สายพันธุ “Gros Michel” ท่ี
ไมไดมาตรฐานสงออกประเทศญี่ปุน จากกลุมเกษตรกรทําสวนทุงคาวัด  จังหวัดชุมพร โดยนํามาแปรรูป
เพื่อเพิ่มมูลคา ผลิตโดยการสกัดน้ํากลวยหอมแลวทําใหเขมขน ไมมีการปรุงแตงดวยน้ําตาลหรือวัตถุใดๆ
ท้ังสิ้น มีองคประกอบหลักคือน้ําตาลกลูโคส ฟรุกโตส ซูโครส ฟรุกโตโอลโิกแซคคาไรด กรดอะมิโน ใย
อาหาร วิตามินและแรธาตุตางๆ ใชรับประทานรูปแบบเดียวกับน้ําผึ้ง ผสมหรือรบัประทานรวมกับ
ผลิตภัณฑตางๆเชน เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑนม ไอศกรีม และผลิตภัณฑเบเกอรี่ เปนตน 
 
คําแนะนํา:  ขอความรวมมอืนําไซรัปกลวยหอมทองไปใชรับประทานรูปแบบเดียวกับน้ําผึ้งหรือสิ่งท่ีเคย
รับประทานหรือแลวแตความเหมาะสม แลวกรุณาตอบคําถามตอไปนี้  
 
1. ทานใชไซรัปกลวยหอมทองรับประทานรวมกับผลิตภัณฑใด (ตอบไดมากกวา 1 ชนิด) 
     ................................................................................................................................................... 
     ................................................................................................................................................... 
     ................................................................................................................................................... 
2. ความรูสึกที่ทานมีตอผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองนี ้
 (   ) ชอบ   (   ) ไมชอบ 
 เพราะ................................................................................................................................. 
3. การใชไซรัปกลวยหอมทองเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีทานใชหรือไม 
 (   ) เหมาะสม  (   ) ไมเหมาะสม  
 เพราะ................................................................................................................................. 
4. ขอเสนอแนะของการนําไซรัปกลวยหอมทองไปใช 
     .................................................................................................................................................. 
     .................................................................................................................................................. 
5. ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑไซรปักลวยหอมทองนี้ใชสะดวกหรือไม 
    .................................................................................................................................................... 
    .................................................................................................................................................... 
6. สนใจที่จะรับผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมทองเพิ่มหรือไม 

(   ) รับ   (   ) ไมรับ  
7. หากมีผลิตภณัฑไซรัปกลวยหอมออกวางจําหนาย ทานจะสนใจซื้อบริโภคหรือไม 
 (   ) ซื้อ                (   ) ไมแนใจ                            (   ) ไมซื้อ  
   เพราะ ..........................................................................................................................................  
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ภาคผนวก ก9  การคํานวณการใหคะแนนความถี่ของสถานที่ในการรับประทานไซรปัและ/หรือ  
ผลิตภณัฑใกลเคียง 

 
1. กําหนดระดับของคะแนน โดยกําหนดให 1 หมายถึง นอยมาก/ไมเคยรับประทาน และ 4 

หมายถึง รับประทานบอยมาก 
2. นําความถี่คูณดวยระดับคะแนน และนําคาที่คํานวณไดในแตละระดับรวมกัน 
3. นําคาที่คํานวณไดหารดวยจาํนวนผูตอบแบบสอบถาม จะไดเปนคาเฉลี่ยของสถานที่ในการ

รับประทาน 

 
ตัวอยางวิธีการคํานวณ 
 
ผลรวมของความถี่ของสถานที่ในการรับประทานไซรัป 
 =      (34*1) + (42*2) + (102*3) 
 = 424 
คาเฉลี่ยของความถี่ในการรับประทานไซรัปที่บาน 
 = 424/178 
 = 2.38 
 

4. คํานวณชวงกวางคะแนนเฉลี่ยในแตละชั้นซึ่งสามารถคํานวณได คือ 0.67 โดยมีวิธีการคํานวณ 
ดังนี้ (Cooper, 1998) 
 ชวงระดับคะแนนเฉลี่ย =     (คะแนนสูงสุด-คะแนนต่ําสุด) 
                                                                            จํานวนชัน้ 
 

ซ่ึงมีความหมายของแตละระดับชั้นดังนี ้
คะแนนเฉลี่ยในชวง 1.00–1.67หมายถึงมีความถี่ในการรับประทานนอยที่สุดหรือไมเคยรับประทาน 
       1.68–2.35 หมายถึง มีความถี่รับประทานนานๆครั้ง 
       2.36–3.00 หมายถึง มีความถี่ในการรับประทานบอยมาก 
 

5. แปลผล : โดยพิจารณาจากคาเฉลี่ยของสถานที่ในการรับประทานไซรัปนั้นอยูในชวงใด ซ่ึงใน
ที่นี้พบวาความถี่ในการรับประทานไซรปัที่บานนั้น 
(คะแนนเฉลี่ยเทากับ 2.38) ผูบริโภคมีการเลือกรับประทานไซรัปบอยมาก 
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ภาคผนวก ข 

วิธีการตรวจวิเคราะห 
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1.  การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (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 
 
ละลายสารขางตนตามลําดับในน้ํากลั่นปริมาณ 700 มิลลิลิตร โดยเริ่มใหความรอน 

เมื่อเติม CuSO4.5H2O จนหมดแลวจึงเติม Na2SO4 จากนั้นปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตร เก็บไวในขวด
สีชาที่อุณหภูมิหอง 24-48 ช่ัวโมง แลวจึงนํามากรองตะกอนออกกอนใช 

 
Nelson reagent 
ก. (NH4)6 Mo7O24 .4H2O 53.2 กรัม 
ข. H2SO4 เขมขน  21 กรัม 
ค. NaHASO4 .7H2O รอยละ12 50 มิลลิลิตร 

 
ละลายสารตามลําดับในน้ํากลั่นปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตร เก็บไวในขวดสีชาที่ 

อุณหภูมิหอง 24-48 ช่ัวโมง จึงนํามากรองกอนใช 
 
สารละลายกลูโคสมาตรฐาน 
เตรียมสารละลายกลูโคสเริ่มตนเขมขน 0.02  กรัมตอ100มิลลิลิตร โดยช่ังน้ําตาล 

กลูโคสที่ผานการอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนน้ําหนักคงที่จํานวน 0.02 กรัม ละลายในน้ํา
กล่ันปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร จากนั้นจึงเตรียมสารละลายกลูโคสความเขมขน 0, 40, 80, 
120, 160 และ 200 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร โดยใชสารละลายน้ําตาลกลูโคตสเริ่มตนจํานวน 0, 0.2, 
0.4, 0.6, 0.8 และ 1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 1 มิลลิลิตร สารละลายอางอิงคือ
หลอดที่ไมมีน้ําตาลกลูโคส 
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การวิเคราะห 
ก. เตรียมสารละลายตัวอยางสารละลายกลูโคสมาตรฐาน 1 มิลลิลิตรในหลอดทดลอง 
ข. เติม Alkaline copper reagent 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
ค. นําไปตมในน้ําเดือด 15 นาที ทําใหเย็น 
ง. เติม Nelson reagent 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
จ. ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที 
ฉ. เติมน้ํากลั่น 5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
ช. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 520 นาโนเมตร 

 

y = 0.0056x - 0.012
R2 = 0.999
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ภาพผนวกที่ ข1   กราฟมาตรฐานของสารละลายกลูโคสโดยวิธีของ Somogyi and Nelson (1944) 
 
การคํานวณ 
ความเขมขนของกลูโคส (ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร)  =      A520 x คาการเจือจาง 
                          ความชันของกราฟมาตรฐาน 
 
2.  การวิเคราะหปริมาณแทนนินในรูปสารประกอบฟนอลิก (AOAC, 2000) 
 
 สารเคมี  

ก. Folin-cioculteu 
ข. กรดแทนนิค 
ค. โซเดียมคารบอเนตรอยละ  20 
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วิธีวิเคราะห 
ก. เตรียมสารละลายกรดแทนนิคมาตรฐานเริ่มตน 100 ppm 
ข. เตรียมสารละลายกรดแทนนิคมาตรฐาน 1, 2, 3, 4 และ 5 ppm โดยการดูด 

สารละลายกรดแทนนิคเริ่มตนในขอ ก. มาจํานวน 0.5, 1, 1.5, 2.0 และ 2.5 มิลลิลิตร ใสลงใน 
Volumetric flask ขนาด 50 มิลลิลิตร 

ค. เติมสารละลาย Folin-cioculteu จํานวน 1 มิลลิลิตร ลงในฟลาส ขอ ข. พรอม 
เขยา 

ง. เติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต รอยละ 20 จํานวน 5 มิลลิลิตร ลงใน flask 
ขอ ข. พรอมเขยา แลวปรับปริมาตรทั้งหมดเปน 50 มิลลิลิตร 

จ. ตั้งสารละลายทิ้งไว 20 นาที 
ฉ. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 735 นาโนเมตร 
ช. วิเคราะหตัวอยางโดยการเจือจางตัวอยางใหเหมาะสมแลวดูดสารละลายมา  

1 มิลลิลิตร ใสลงใน Volumetric flask ขนาด 50 มิลลิลิตร จากนั้นดําเนินการตามขอ ค ถึง ฉ  
 

 
  ภาพผนวกที่ ข2  กราฟสารละลายกรดแทนนิคมาตรฐานโดยใชสารละลาย Folin-cioculteu 
 
   การคํานวณ  
   ความเขมขนของกรดแทนนิค          =                              A735อัตราการเจือจาง 
        (ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร)                          ความชันของกราฟมาตรฐาน 
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3.  การวิเคราะหหาปริมาณเพคติน (Kintner et al., 1982) 
 
 สารเคมี  

ก. สารละลายกรดซัลฟูริค/เตตระบอเรท เขมขน 0.0125 โมลาร ละลายเตตระ 
บอเรทเขมขน 4.767 กรัม ในกรดซัลฟูริคเขมขน 1 ลิตร โดยคอย ๆ เติม และกวนทิ้งไวขามคืนในตู
ดูดควัน 

ข. สารละลาย m-hydroxydiphenyl เขมขน รอยละ 0.15 w/v ในสารละลายโซเดียม 
ไฮดรอกไซด รอยละ 0.5 สารที่เตรียมไดจะตองเก็บไวในที่มืดและเย็น (4 องศาเซลเซียส) 

ค. สารละลายกรดกาแลคทูโรนิคมาตรฐานเริ่มตนเขมขน 1 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร  
นํามาใชเตรียมสารละลายกรดกาแลคทูโรนิคมาตรฐานความเขมขน 0, 40, 60, 80 และ 100 
ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 
 
 การเตรียมตัวอยาง 

ก. ช่ังตัวอยางน้ํากลวย 5 มิลลิลิตร หรือไซรัป 2 กรัม ใสลงในหลอด Centrifuge  
ขนาด 50 มิลลิลิตร เติมสารละลายเอธิลแอลกอฮอล รอยละ 80 ที่อุนไวที่อางน้ํา จํานวน 20 มิลลิลิตร
ผสมใหเขากัน ทิ้งไวขามคืนที่อุณหภูมิหอง 

ข. นําตัวอยางในขอ ก. ไปปนเครื่องหมุนเหวี่ยงดวยความเร็วรอบ 13,000 รอบ 
ตอนาที เก็บตะกอน 

ค.  ลางตะกอนดวยแอลกอฮอล  รอยละ 80 ที่อุนไวอีก 2 คร้ังจากนั้นจงึทําตามขอ 
ข. เก็บตะกอน 

ง.  นําไปผึ่งใหแหงในตูดดูควันจนแหง 
จ.  ละลายตะกอนเพคตินที่ไดดวยน้ํากลั่น 

 
วิธีการวิเคราะห 
 1. นําสารละลายตัวอยางที่มกีรดกาแลคตูโรนัค    50-70 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร หรือ 
สารละลายแกแลคตูโรนัค มาตรฐาน (ความเขมขน 0-100 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร) ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลอง ขนาด 16 x 150 เซนติเมตร 
 2. นําไปแชในอางน้ําที่มีน้ําแข็ง จนสารละลายในหลอดเย็น 
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 3. เติมสารละลายซัลฟูริค-เตตระเบอเรท ลงในหลอดทีย่ังแชเย็นอยูหลอดละ 6 มิลลิลิตร 
ผสมใหเจากนัดวยความเรว็ปานกลาง หยดุเปนครั้งคราว 
 4. นําสารละลายผสมที่ไดไปตมในอางน้ําเดือด (100องศาเซลเซียส) เปนเวลา 5 นาท ี
 5. นําไปแชในอางน้ําเย็นทนัที 
 6. เติมสารละลาย m-hydroxy diphenyl รอยละ 0.15 เฉพาะหลอด ตวัอยางอางอิงใหเติม 
โซเดียมไฮดรอกไซด รอยละ0.5 
 7. ผสมใหเขากันและทิง้ไว 20 นาที 
 8. นําไปวดัคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร 
 

y = 0.0035x - 0.0077
R2 = 0.9979
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ภาคผนวกที่ ข3 กราฟมาตรฐานของสารละลายกรดกาแลคตูโรนิคโดยใช m-hydroxy diphenyl 
 
การคํานวณ 
  ความเขมขนของกรดกาแลคตูโรนิค =       A520 x อัตราการเจือจาง 
                   (ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร)         ความชันของกราฟมาตรฐาน 
 
4.  การวิเคราะหปริมาณแปงโดยวิธีไอโอดนี (Carin et al., 2004) 
 
     สารเคมี 

ก.  สารละลายแปงมาตรฐาน (Potato Starch) เขมขน 0.1 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร เตรียมโดย
การอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 5 ช่ัวโมง  จนน้ําหนักคงที่ เก็บในเดซิเคเตอร 
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ข.  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 2 โมลาร 
ง.  สารละลายอะซิเตรทบัฟเฟอร 0.1 โมลาร 
จ. สารละลายไอโอดีนเขมขน 126.9 มิลลิกรัมตอลิตร 

 
การเตรียมสารละลายแปงมาตรฐาน 

ก. ช่ังแปง 0.1 กรัม 
ข.  คอยเทลงในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 2 โมลาร พรอมกับการกวนผสมไปเรื่อยๆ 

จนละลายจาํนวน 6 มิลลิลิตร 
 ค.  เมื่อละลายดีแลวจึงเติม สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 2 โมลาร 6 มิลลิลิตรเทากันกับ

โซเดียมไฮดรอกไซด 
ง.   นําสารละลายที่ไดไปตมในอางน้ําเดือด จนไดสารละลายใส 
ก. ปรับพีเอชดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด หรือกรดไฮโดรคลอริค 2 โมลาร 

              ฉ.  เจือจางสารละลายอะซิเตรทบัฟเฟอร 0.1 โมลาร จนได 100 มิลลิลิตร  ไดสารละลาย
เขมขน 100 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 

ช.  โปแตสเซียมไอโอไดน 5 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร 
ซ.  ไอโอดีน 0.1 โมลาร 

 
การเตรียมสารละลายไอโอดนี ความเขมขน 126.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
 

ช่ังโปแตสเซียมไอโอไดน 5 กรัม ละลายในน้ํากลั่น 20 มิลลิลิตร ช่ังผลึกไอโอดีน 2.538  
กรัม ละลายในสารละลายโปแตสเซียมไอโอไดน เมื่อละลายดแีลว จึงเจือจางใหไดปริมาตรทั้งหมด
เปน 100 มิลลิลิตร เปนสารละลาย เร่ิมตนเขมขน 50 เทา เมื่อจะใชจะเจือจางไดความเขมขน 126.9 
มิลลิกรัมตอลิตร 
 
การเตรียมตวัอยาง 

ก.  นําตัวอยางน้ํากลวยหอม 2 มิลลิลิตร หรือไซรัปกลวยหอม 0.6 กรัม ละลายดวยน้ํากลั่น
ใหไดปริมาตรทั้งหมดเปน 2 มิลลิลิตร ในหลอดฟอลคอน  ขนาด 12.5 มลิลิลิตร 

ข.  ละลายแปงดวยโซเดียมไฮดรอกไซด 2 โมลาร 1 มิลลิลิตร  
ค.  เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอกริก 2  โมลาร 1 มิลลิลิตร (หรือมาตราเทากัน) 
ง. นําไปตมในน้ําเดือด จนไดสารละลายใส ประมาณ 2 นาที 
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จ. ปรับพีเอช เปน 4.6 ดวยโซเดียมไฮดรอกไซด หรือ กรดไฮโดรคลอริค 2 โมลาร 
ฉ.  ถาตองเจือจางใหใชสารละลายอะซิเตทบัฟเฟอร 0.1 โมลารพีเอช 4.6 

วิธีวิเคราะห 
              ก.  นําสารละลายตัวอยาง หรือสารละลายแปงมาตรฐาน จํานวน 100 ไมโครลิตร เติมอะซิ
เตทบัฟเฟอร 0.1 โมลาร 1.9 มิลลิลิตร 

ข. เติมสารละลายไอโอดีน 1.25 มิลลิลิตร 
ค. จับเวลา 2 นาที 
ง. วัดคาการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 615 นาโนเมตร  

 

 
 
ภาคผนวกที่ ข4   กราฟมาตรฐานของสารละลายแปง โดยวิธีไอโอดีน 
 
การคํานวณ 
ความเขมขนของแปง (มิลลิกรัมตอ 100 ไมโครลิตร)    =         A615 x อัตราเจือจาง 
        ความชันของกราฟมาตรฐาน 
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5.  การวิเคราะหปริมาณโพลแีซคคาไรด โดยวิธี ฟนอล-ซัลฟูริค (Dubios  et al., 1956) 
 
สารเคมี 

ก. สารละลายฟนอล รอยละ 5 
ข. สารละลายกรดซัลฟูริคเขมขน 
ค. น้ําตาลกลูโคส 
ง. สารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก เขมขน รอยละ40 
จ. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร 
ฉ. สารละลายกลูโคสเขมขน 0-80 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 

วิธีเตรียมตวัอยาง 
              ก.  นาํสารละลายน้ํากลวยหอมทอง 5 มิลลิลิตร หรือไซรัปกลวยหอมทอง 2 กรัม ที่ละลาย
ในน้ํากลั่น 3 มิลลิลิตร 

ข.  เติมสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก รอยละ 40 จํานวน 5  มิลลิลิตร  
ค. ทิ้งไวใหตกตะกอนขามคนื 
ง.  นําสารละลายที่ไดมาปนแยกดวยเครื่องหมุนเหวีย่ง ความเร็ว 3,000 รอบตอนาที 15 นาที 
จ. นําไปผึ่งใหแหงในตูดูดควนัจนแหง 
ฉ. ละลายตะกอนที่ไดดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร จํานวน 0.5 

มิลลิลิตร ผสมใหเขากนัทิ้งไวคร่ึงชั่วโมง 
ช. เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตรทั้งหมด  2.5  มิลลิลิตร 

 
วิธีวิเคราะห 

ก. นําสารละลายตัวอยาง หรือสารละลายกลูโคสมาตรฐาน 1 มิลลิลิตร 
ข. เติมสารละลายฟนอลรอยละ  5 จํานวน 1 มลิลิลิตร(ในตูดดูควัน) ผสมใหเขากัน 
ค. เติมกรดซัลฟวริคเขมขนรอยละ  96 จํานวน 5 มิลลิลิตร 
ง. ตั้งทิ้งไว 10 นาที 
จ. ผสมใหเขากัน 
ฉ. แชในอางน้ําควบคุมอุณหภมูิ 25-30 องศาเซลเซียส 20 นาที 
ช. วัดคาการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร 
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y = 0.0078x + 0.0082
R2 = 0.999
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ภาคผนวกที่ ข5  กราฟมาตรฐานของสารละลายกลูโคสโดยวิธีฟนอล-ซัลฟูริค 
 
การคํานวณ 
ความเขมขนของกลูโคส(กรัมตอลิตร)     =           A490 x อัตราการเจือจาง 
       ความชันของกราฟมาตรฐาน x 1000 
 
6.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีนโดยวิธีลาวรี (Lawry et al., 1958) 
 
สารเคมี 

ก. สารละลาย CuSo4 .5H2O 1รอยละ จํานวน 100 มิลลิลิตร 
ข. สารละลายโซเดียมโปแตสเซยีมทารเทรต รอยละ 2 จํานวน 100 มิลลิลิตร 
ค.  สารละลายโซเดียมคารบอเนตรอยละ 2 ในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 โมลาร 

จํานวน 1 ลิตร 
ง.  สารละลาย A (ดางคอพเพอร) เตรียมโดยใชสารละลาย ก:ข:ค อัตราสวน 1:1:100 
จ.  สารละลาย B โดยใชสารละลาย Folin-Ciocuten reagent เจือจาง 2 เทา 
ฉ.  สารละลายโปรตีนมาตรฐาน โดยใช BSA (bouine serum albumin) ความเขมขน 1 

ไมโครกรัมตอไมโครลิตร เจือจางใหมีความเขนขน 0-100 ไมโครกรัมตอไมโครลิตร 
 
การเตรียมตวัอยาง 

เชนเดยีวกับการเตรียมตัวอยางโพลีแซคคาไรดหรือใชตัวอยางเดยีวกัน  
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วิธีวิเคราะห 

ก.   เตรียมสารละลายตัวอยางที่เจือจางแลว หรือสารละลายโปรตีนมาตรฐาน จํานวน 100 
ไมโครลิตร 

ข.   เติมสารละลาย A จํานวน 3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ทิ้งไวที่อุณหภมูิหอง 10 นาท ี
ค. เติมสารละลาย B จํานวน 0.3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากนั ทิ้งไวที่อุณหภมูหิองอีก 30 นาที 
ง. วัดคาการดดูแสงที่ความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร 
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ภาคผนวกที่ ข6 กราฟมาตรฐานของสารละลายโปรตีน BSA โดยวิธีลาวรี 
 
การคํานวณ 
ปริมาณโปรตีน (ไมโครกรมัตอ 100 ไมโครลิตร)   =           A600 x อัตราการเจือจาง 
                                   ความชันของกราฟมาตรฐาน 
 
7.  การวิเคราะหปริมาณ  5-hydroxymethylfurfural (HMF)(Standefer and Eaton, 1983) 
 
สารเคมี 

ก. กรดออกซาลิก 0.5 โมลาร และ 0.25 โมลาร 
ข. กรดไตคลอโรอะซิติก รอยละ 40 
ค. สารละลาย 5-HMF (5-Hydroxymethylfurfural) มาตรฐานความเขมขน 12.5-100 mM ใน

สารละลายกรดออกซาลิก 0.25 โมลาร 
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ง. สารละลายกรดไธโอบาบิทูริค 50 mM 
การเตรียมตวัอยาง 
              ก. นําตัวอยางไซรัป 1-5 กรัม  ละลายในกรดออกซาลิก 0.25 โมลาร ปรับปริมาตรทั้งหมด
เปน 25 มิลลิลิตร 

ข. นําสารละลายตัวอยางที่ไดไปยอยในอางควบคุมอุณหภมูิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
1 ช่ัวโมง หลังจากนั้นแชเย็นทันที และปรบัปริมาตรใหได 25 มิลลิลิตร 

วิธีการวิเคราะห 
             ก. ผสมสารละลายตัวอยาง/สารละลาย HMF มาตรฐาน 1 มิลลิลิตร กับน้ํากลัน่ 0.5 มิลลิลิตร 
และ TCA รอยละ  40 จํานวน 1 มิลลิลิตรผสมใหเขากนั สําหรับหลอดอางอิงจะใชกรดออกซาลิก 
0.25 โมลาร แทน HMF 

ข. เตรียมสารละลาย TBA 750 มิลลิลิตร เติมสารละลายตัวอยางหรือสารละลาย HMF 
มาตรฐาน จํานวน 2.25 มิลลิลิตร  ผสมใหเขากัน สําหรับสารละลายตัวอยางอางอิง (Sample blank) 
ใหใชน้ํากลั่นแทน TBA  

ค. นําสารละลายที่ไดไปไวในอางควบคุมอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 
ง. นําไปวดัคาการดูดแสงที่ความยาวคลื่น 443 นาโนเมตร(A443) 

 

 
 
ภาพผนวกที่ ข7 กราฟมาตรฐานของสารละลาย HMF โดยกรดไธโอบาบิทูริค 
 
การคํานวณ 
ความเขมขนHMF (มิลลิโมล)              =               A600 x อัตราเจือจาง 
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       ความชันของกราฟมาตรฐาน 
8.  การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลดวยเคร่ือง  High  performance  Liquid  Chromatography  

(HPLC)    
 
 สารเคมี 

 สารละลายกลูโคสมาตรฐานความเขมขน  40  80  120  160  และ  200  ppm สารละลาย 
ฟรุกโตสมาตรฐานความเขมขน  40  80  120  160  และ  200  ppm สารละลายซูโครสมาตรฐาน
ความเขมขน  40  80  120  160  และ  200  ppm และสารละลายไซลิทอลมาตรฐานความเขมขน  
2,000  ppm  
 
การเตรียมตวัอยางสําหรับวเิคราะห 

เจือจางตวัอยางดวยน้ํากลั่น  18  MΩ  นําไปกรองโดยใชชุดกรองผานแผนกรอง  
Cellulose  Acetate  Membrance  Filter  0.45  ไมครอน  เสนผานศูนยกลางแผนกรอง  25  มิลลิเมตร
ของ  Sartorius  ไปเปตสารละลายตวัอยางที่กรองแลว  800  ไมโครลิตรลงในหลอดบรรจุตัวอยาง  
จากนั้นไปเปตสารละลายน้ําตาลไซลิทอลความเขมขน  2,000  ppm  จํานวน  200  ไมโครลิตร  ผสม
ใหเขากนั  ปดฝาใหสนิทนําไปฉีดเขาเครื่อง  HPLC 

 
 

                  
 
ภาพผนวกที่ ข8   เครื่อง  High  performance  Liquid  Chromatography  (HPLC)   
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การวิเคราะหตวัอยางดวย  HPLC 

นําสารละลายตัวอยางที่เจือจางแลว  และสารละลายน้ําตาลมาตรฐานที่เตรียมไวฉดีเขา
เครื่อง  HPLC  โดยกําหนดใหมีสภาวะในการวิเคราะหดงันี้ 
 

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  มิลลิลิตรตอนาที 
Internal  standard   :  Xylitol  2,000  ppm   
   
 ฉีดสารละลายน้ําตาลมาตรฐานกลูโคส  ฟรุกโตส และ ซูโครส  เพื่อหาเวลาที่ตวัอยางน้ํา 
ตาลมาตรฐานแตละชนดิถูกดูดซับอยูในคอลัมน  (Retention  time)  จากนั้นจึงฉดีสารละลายน้ําตาล
มาตรฐานแตละชนิด ความเขมขน 40 80 120 160 และ 200 ppm นําพื้นที่ใตกราฟ 
โครมาโตแกรมของสารละลายน้ําตาลตัวอยางแตละชนิดมาคํานวณหาคา  Response  Factor  (RF)  
เพื่อใชในการคํานวณหาปรมิาณน้ําตาลในสารละลายตัวอยางตอไป 
 

ฉีดสารละลายตัวอยางที่เจือจางใหมีความเขมขนที่เหมาะสม  โดยใหพื้นที่ใตกราฟอยูใน 
ชวง ของกราฟสารละลายน้าํตาลมาตรฐานทั้ง 3 ชนิด  เปรียบเทียบระยะเวลาที่ถูกดดูซับ  (Retention  
time)  เพื่อหาชนิดของน้ําตาล และนําพื้นที่ใตโครมาโตแกรมของน้ําตาลแตละชนิดที่ไดมาคํานวณ 
หาความเขมขนของน้ําตาลในตัวอยาง 
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ภาพผนวกที่ ข9 ตัวอยางโครมาโตแกรมของน้ําตาลชนิดตางๆ ในไซรัปกลวยหอมจากการ 
              วิเคราะหดวยเครื่อง  HPLC  
 
 การคํานวณ 
  ความเขมขนของตัวอยาง  (ppm)  =  พื้นทีใ่ตพีคของต.ย x ความเขมขนของ  internal  std.  
                            พื้นที่ใตพีคของ  internal std x Rf 
 

fructose 
xylital 

glucose 

sucrose 
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9. การวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมโพลฟีนอลออกซิเดส(PPO) (Galcazzi et al.,1981) 
 
สารเคมี  

ก. 0.2 โมลาร โซเดียมฟอสเฟตบัฟเฟอร พีเอช 7.0  ที่มี โพลีฟนอลไพโรลิโดน (PVP) 
รอยละ 1 และ ไตรตรอนเอกซ-100 (Triton x-100) รอยละ  0.5 

ข. 1 โมลารสารละลายแคททีคอล 
 
การเตรียมสารละลายเอนไซม (Galeazzi et al., 1981 และ Cano et al.,1990) 

ก. นําเนื้อกลวย 25 กรัม ใสในเครื่องปนผสมอาหารที่แชเยน็จัด (-20 องศาเซลเซียส) 
ข.   เติมสารละลาย 0.2 โมลาร โซเดียมฟอสเฟตบฟัเฟอร พีเอช 7.0  ที่มีโพลีฟนอลไพโรลิ

โดน (PVP) รอยละ 1 และ Triton x-100 รอยละ 0.5   จาํนวน 50 มิลลิลิตร 
              ค.   ผสมใหเขากันเปนเวลา 25 วนิาที 
              ง.   ปนแยกกากดวยเครื่องหมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 12,000g ที่ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 
นาที 

       จ.   เก็บสวนใส เปนสารละลายเอนไซมที่ 4 องศาเซลเซียส จนกวาจะวิเคราะหกิจกรรม
ของเอนไซม 
 
การวิเคราะหกจิกรรมของเอนไซม PPO 

ก. เติมสารละลายแคททีคอล จํานวน 2 มิลลิลิตร และน้ํากลัน่ 1 มิลลิลิตรลงใน cuvette 
ข. นําเอนไซมทีส่กัดได จํานวน 25 ไมโครลิตร ใสใน cuvette 
ค. ผสมใหเขากันวัดคา A420 จับเวลา 0-60 วินาที 

 
การคํานวณกิจกรรมของเอนไซม 
 
1 หนวยของเอนไซม  =  คาความแตกตางของคา A420  ใน 1 นาที ตอปริมาณเอนไซม 1 มิลลิลิตร 
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10. การวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (POD) (Cano et al.,1997) 
 
สารเคมี  

ก. 0.05 โมลาร ฟอสเฟตบัฟเฟอร พีเอช 7.0   
ข. ฟนิลอะดีนิลีนไดเอมีน (p-phenylenediamine) รอยละ 1  
ค. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด รอยละ 1.5 

 
การเตรียมสารละลายเอนไซม  

เชนเดยีวกับการเตรียมเอนไซม PPO 
 

การวิเคราะหกจิกรรมของเอนไซม POD 
ก. เติม 0.05 โมลารฟอสเฟตบัฟเฟอร 2.7 มิลลิลิตร ใน cuvette  
ข. p-phenylenediamine รอยละ 1 จํานวน 200 ไมโครลิตร 
ค. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด  รอยละ 1.5 จํานวน 100 ไมโครลิตร 
ง. เติมสารละลายเอนไซม 25 ไมโครลิตร 
 

การคํานวณกิจกรรมของเอนไซม 
 
1 หนวยของเอนไซม =  คาความแตกตางของคา A485  ใน 1 นาที ตอปริมาณเอนไซม 1 มิลลิลิตร 
 
11. การวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส  โดยวิธี Rapid method (Matuschek and 
Svanberg, 1999) 
 
สารเคมี  

ก. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด รอยละ 0.5 
ข. guaicol รอยละ 1 ใน แอลกอฮอล รอยละ 0.5 

 
การเตรียมสารละลายเอนไซม 
 สารละลายเอนไซมที่เตรียมจากวิธีการสกัดเอนไซม PPO หรือเนื้อกลวยบด 
การวิเคราะหกจิกรรมของเอนไซม 
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              ก.  นาํสารละลาย ไฮโดรเจนเปอรออกไซด รอยละ 0.5 จํานวน 100 ไมโครลิตร ใสใน
หลอดทดลอง 

ข.  สารละลาย  guaicol 100 มโครลิตร 
ค. สารละลายเอนไซมหรือเนือ้กลวยบด 
ง. สังเกตสี เมื่อเวลาผานไป 3.5 นาที  ถามีกิจกรรมของเอนไซมจะมีสีน้ําตาลแดงเกดิขึ้น 

 
 
12.  การวัดคาพีเอชและปริมาณกรด (รอยละ acidity) ในรูปของกรดมาลิก (AOAC. 1990) 
 
 การเตรียมตัวอยาง 
  กรณีตัวอยางเนื้อกลวยเตรียมโดยปนผสมตัวอยางใหเปนเนื้อเดียวกัน ช่ังตัวอยาง
ในบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร จํานวน 10 กรัม เติมน้ํากลั่น 40 มิลลิลิตร ถาเปนน้ํากลวยสามารถ
นําไปวัดคาพีเอชไดเลย 
 
 การวัดคาพีเอช 
  นําสารละลายพิวรีกลวยที่ไดหรือน้ํากลวยวัดคาพีเอชดวยเครื่อง pH meter 
  
 การไตเตรท 
  นําตัวอยางที่เตรียมไวหลังจากวัดคาพีเอชแลวไตเตรทดวยโซเดียมไฮดรอกไซด 
0.1 นอรมอล จนไดพีเอช 8.1  
 
 การคํานวณ 
ปริมาณกรด (รอยละ)  =   มิลลิลิตร NaOH x นอรมอล NaOH x น้ําหนักสมมูลยของกรด x 100       

                    มิลลิลิตรตอกรัมตัวอยาง x 1000 
น้ําหนักสมมูลยของกรดซิตริก = 64 
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ภาคผนวก ค 

การคํานวณตนทุนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 
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 การคํานวณตนทุนผันแปร 
 
ตารางผนวกที่ ค1  ปริมาณวตัถุดิบและผลผลิตในกระบวนการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 

 
ปริมาณการผลิต (กิโลกรัม) จํานวน (กิโลกรัมตอวัน) จํานวน (วันตอป) 

ปริมาณกลวยหอมสด 500 150,000 
เนื้อกลวยหอมทอง 200 60,000 
น้ํากลวยหอมทอง 125 37,500 
ไซรัปหอมทอง 40 12,000 

 
จํานวนไซรัปที่ผลิตไดตอปมีจํานวนเทากบั 12,000 กิโลกรัม 

 

ตารางผนวกที่ ค2  ตนทุนผันแปรของการผลิตไซรัปกลวยหอมทอง 

 

ตนทุนผันแปร ปริมาณที่ตองการใช ราคา(บาทตอหนวย) ตนทุน(บาทตอป) 
1. ถุงพลาสติก 100,000 ใบ 0.5 50,000 
2. ขวดแกว 120,000 ใบ 5 60,000 
3. วัตถุดิบกลวยหอม 150,000 กิโลกรัม 1 150,000 
4. คาเอนไซม 90 ลิตร 4,400 396,000 

รวม 656,000 
  

การคํานวณตนทุนรวมของการผลิตไซรปักลวยหอมทอง 
 
ตนทุนผันแปรตอหนวย         =               ตนทุนผันแปรรวม 
    จํานวนผลิตภณัฑที่ผลิตไดตอป 
         =       656,000                 =             54.67        บาทตอกิโลกรัม 
          12,000 

ดังนั้นตนทุนการผลิตไซรัปกลวยหอมทองจากกลวยหอมสด 500 กิโลกรัมตอวัน ผลิต
ไซรัปกลวยหอมทอง 40 กิโลกรัมตอวัน  มีตนทุนการผลิตทั้งหมดประมาณ 54.67 บาทตอกิโลกรัม 
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ภาคผนวก ง 

การวิเคราะหผลทางสถิต ิ
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ตารางผนวกที่ ง1  คะแนนความเขมเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่    
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 

 

สัปดาห สี กล่ินกลวย กล่ินรสกลวย 
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  * หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสัปดาหเร่ิมตน (p ≤ 0.05)   
 
 
ตารางผนวกที่ ง2  คะแนนความเขมเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่

อุณหภูมิอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ถึง 8 สัปดาห 
 
 

สัปดาห สี กล่ินกลวย กล่ินรสกลวย 
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  * หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสัปดาหเร่ิมตน (p ≤ 0.05)  
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ตารางผนวกที่ ง3  คะแนนความเขมเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่ 
                                  อุณหภมูิ  45 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 ถึง 6 สัปดาห 

 

สัปดาห สี กล่ินกลวย กล่ินรสกลวย 
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  * หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสัปดาหเร่ิมตน (p ≤ 0.05)   
 
ตารางผนวกที่ ง4  คะแนนความเขมเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของไซรัปกลวยหอมที่เก็บไวที่ 

                           อุณหภูมิ  55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน ถึง 2 สัปดาห 
 

สัปดาห สี กล่ินกลวย กล่ินรสกลวย 
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  * หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสัปดาหเร่ิมตน (p ≤ 0.05) 



  
239

ภาคผนวก จ 

การทํานายอายุการเก็บรักษา 
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การทํานายอายุการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทอง 
 
การทํานายอายุการเก็บรักษาไซรัปกลวยหอมทอง สามารถคํานวณไดดังนี ้

จากสมการ 
  

Q10                =              θs (T) 

    θs (T+10) 
 

เมื่อ      θs (T)     =        อายุการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูม ิT1  

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

            Q1              = Q10
0.1 

             Q10  = อัตราสวนของอัตราปฎกิิริยาที่มีอุณหภูมหิางกัน 10 องศาเซลเซียส 
                           Q1               =          อัตราสวนของอัตราปฎกิิริยาที่มีอุณหภูมิหางกนั 1 องศาเซลเซยีส 
 

                          Q1
ΔT        =                θs (T) 

        θs (T+Δ T) 
        

 เมื่อ          Δ              =  ผลตางของอุณหภูมิที่ทํานายกับอุณหภูมิที่  T  
 
การทํานายอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  28 องศาเซลเซียส  

  
 ไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ35 และ 45 องศาเซลเซียสที่ไดจากการทดลอง 
มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 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 
    
  สรุปไดวาเมื่อเก็บผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมที่อุณหภูมหิอง  (28 องศาเซลเซียส) สามารถ
เก็บรักษาไดนาน 58  วัน หรือ 8 สัปดาห   
 
การทํานายอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส  

  
 ไซรัปกลวยหอมทองที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ35 และ 45 องศาเซลเซียส ที่ไดจากการทดลอง 
มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 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 
    
  สรุปไดวาเมื่อเก็บผลิตภัณฑไซรัปกลวยหอมที่อุณหภูมหิอง  (25 องศาเซลเซียส) สามารถ
เก็บรักษาไดนาน 125 วัน หรือ 4 เดือน 
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