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การตรวจเอกสาร 

1.  ผลไมแผน 
  

ผลไมแผน คือ ผลิตภัณฑที่ทาํจากเนื้อผลไม หรือทําจากน้ําผลไมเขมขนผานกระบวนการ
ทําแหงไดเปนแผนบางๆมีเนือ้สัมผัสเปนแผนนิ่ม ผลไมแผนสามารถรับประทานในรูปแบบของ
ขนมขบเคี้ยว มีจุดมุงหมายที่จะเปนอาหารเพื่อสุขภาพ (Anonymous, 2001) โดยผลไมแผนสามารถ
ทําจากผลไมชนิดเดยีว หรือการตีปนผลไมหลายชนิด Che-man and Taufik (1995) ไดทําการศึกษา
กรรมวิธีการผลิตขนุนแผน พบวาการลวกขนุนในน้ําที่ 85  องศาเซลเซียสนาน 3 นาที จะใหคาความ
สวาง และสีเหลืองมากกวาการเตรียมขนุนที่แชดวยโซเดยีมเมตาไบซัลไฟตรอยละ 0.1 และหลังจาก
เก็บขนุนแผนทั้ง 2 วิธีนาน 2 เดือน พบวาการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกัน  ตอจากนั้น จิระพา 
(2540) ไดพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตภัณฑขนุนแผน โดยมีกรรมวิธีการผลิตดังนี้ นําเนื้อขนนุ
พันธุทองสุดใจทําความสะอาด ตมในน้ําเดอืด 30 นาที บดใหละเอยีดเตมิสารโซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟต กรดซอบิก และกรดซิตริก นําสวนผสมตั้งไฟ ตอจากนั้นเติมน้ําตาลทราย กลูโคส เกลือ
ละเอียด กวนจนไดที่ เทใสถาดอบที่อุณหภมูิ 50 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง ก็จะไดผลิตภัณฑ
ขนุนแผน สวนกลวยก็สามารถนํามาแปรรูปเปนผลไมแผนไดเชนกัน โกสิต และอนวุัตร (2544) 
พัฒนาผลิตภณัฑผลไมแผนจากกลวย เร่ิมจากแชกลวยในโซเดียมเมตาไบซัลไฟตรอยละ 0.1 นาน 
15 นาที นําไปนึ่งที่อุณหภูมิ 88 - 90 องศาเซลเซียส นาน  15 นาที ตอจากนั้นปนสวนผสมรวมกับ
มอลโทเดกซทริน ละลายน้าํแลวกวนที่ไฟออนนาน 5 นาที  เทใสถาดอบที่อุณหภมูิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 15 ช่ัวโมง สูตรที่เหมาะสมคอืกลวยน้าํวาไสขาวสุกงอมรอยละ 50.0 มอลโตเดรกซ
ทรินรอยละ 7.5 น้ําสะอาด รอยละ 42.5 ของน้ําหนกัวัตถุดิบรวมทั้งหมด หลังจากนั้น เพ็ชรดา 
(2547) ไดพัฒนาสูตรกลวยแผนตอโดยคัดเลือกพันธุหอมทอง พบวาสูตรที่เหมาะสมคอืกลวยหอม
รอยละ 71.43 กลูโคสไซรัปกับน้ําตาลทรายรอยละ 7.84 แปงสาลีรอยละ 2.18 และน้ํารอยละ 10.71  
และเพื่อเปนการสรางมูลคาเพิ่มและความหลากหลายใหสับปะรดพันธุปตตาเวยี ศิริลักษณ (2545) 
จึงทําการพัฒนาผลิตภัณฑสับปะรดแผน โดยมีขั้นตอนการผลิตดังนี้ ช่ังเนื้อสับปะรดพันธุปตตาเวยี 
600 กรัม ปนละเอียดนาน 6 นาที ใหความรอยดวยน้ํารอนที่ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที เท
สวนผสม 600 กรัมลงถาดที่ปูดวยพลาสติกแรป อบดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 30 ช่ัวโมง โดยไมใสสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสและน้ําตาลทราย พบวาผูบริโภคใหคะแนนใน
ระดับชอบมาก นอกจากนีก้ารผลิตผลไมแผนจากการผสมผลไมหลายชนิดก็สามารถทําไดเชนกัน  
ผุสดี (2547) ทาํการพัฒนาผลิตภัณฑผลไมแผนผสมจากมะมวงแกวกับมะละกอพนัธุแขกดํา และ
มะมวงพนัธุโชคอนันตกับสบัปะรดพันธุปตตาเวยี จากการพัฒนาสูตรพบวาปริมาณกรดตอน้ําตาลที่
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เหมาะสมสําหรับผลไมแผนทั้ง 2 ชนิดคือ รอยละ 1.0 : 15.0 และ 0.5 : 7.5 จากการทดสอบการ
ยอมรับของผูบริโภค พบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉลี่ย 6.28 และ 6.26 คะแนน นอกจากนี ้
Raab and Oehler (2001) กลาววาผลไมแผนอาจจะมีรสหวาน หรือมีการเติมสารใหความหวาน เชน
น้ําตาล และอาจมีการเติมกลิน่จากถั่วบด หรือมะพราวแผนก็ได  
   

2.  วัตถุดิบท่ีสําคัญ 
  

2.1  บวย 
 

2.1.1  ความรูทั่วไปเกี่ยวกับบวย 
 

ตามพจนานกุรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน 2524 ใหความหมายของคําวา “บวย” 
ไวดังนี้คือ   1) ช่ือตนไมชนดิ Myrica rubra Sieb.et Zucc ในวงศ Myricaceae ผลกลม ผิวขรุขระ 
เมื่อมีสุกสีแดงคล้ํา กินได รสเปรี้ยวๆ หวานๆ 2) ช่ือตนไมชนิด Prunus mume Sieb.et Zucc ในวงศ 
Rosaceae ผลกลม แบน มีขน ผลสุกสีเหลือง รสเปรี้ยวจดัและขม ดองเกลือแลวรับประทานได 
 

 
 
ภาพที่ 1  ลักษณะของผลบวยสด 
ที่มา : นิรนาม (2539) 

 
ในปจจุบนัตลาดบวยตางประเทศที่นาสนใจคือ ประเทศญี่ปุน ซ่ึงคนญี่ปุนนิยม

รับประทานบวยมาก แตในประเทศญี่ปุนเองยังมีปริมาณบวยยังไมเพยีงพอตอการบริโภค จึงตอง
ส่ังซื้อจากประเทศจีน และไตหวนัเปนสวนใหญ ในปจจุบันการสั่งซื้อบวยจากประเทศไทยเริ่มมี
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มากขึ้น เนื่องจากมีราคาถูกกวา บวยสามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลายชนิด เชน บวยดอง บวย
หวาน หรือบวยแชอ่ิม บวยเคม็ น้ําบวยเข็มขน น้ําบวยดัดแปลงพรอมดืม่ชนิดขุน (เนคตา) เปนตน 
(สถาบันวิจยัพชืสวน, 2540) 

 
2.1.2  ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
 

 ช่ือสามัญ Japanese apricot และชื่อวิทยาศาสตร Prunus mume Sieb.et Zuce  
บวยเปนพืชในตระกูลเดยีวกันกบัพืชอ่ืนๆ อีกประมาณ 200 ชนิด (สถาบันวิจยัพืชสวน, 2540) ที่
สําคัญไดแก ทอ (P. persica), เนคตารีน (P. persica), แอปริคอท (P. armeniaca), พลัมยุโรป         
(P. domestica), พลัมญี่ปุน หรือลูกไหน (P. salicina), อัลมอนด (P. amygdalus),  เชอรร่ี (P. avium), 
และนางพญาเสือโครง หรือเชอรร่ีประดับ (P. cerasodies) (วุฒิฉัตร, 2540) 

 
 บวย มีถ่ินกําเนิดกระจายทัว่ไปในประเทศจีน และทางภาคเหนือของประเทศ

ลาว และประเทศเวียดนาม เปนพืชสําคัญของญี่ปุนเนื่องจากชาวญี่ปุนนยิมบริโภคมาก บวยปลูก
มากในจีนแถบมณฑลเสฉวน และยูนาน ที่ระดับความสูง 600 – 800 เมตร อุณหภูม ิ13 – 15 องศา
เซลเซียส แพรกระจายสูประเทศใกลเคียง ไดแก ประเทศเกาหลี ญ่ีปุน ไตหวนั เวยีดนาม พมา ลาว 
และแพรกระจายมาสูตอนเหนือสุดของประเทศไทยที่ อําเภอแมสาย อําเภอแมจัน อําเภอเชียงแสน 
จังหวดัเชยีงราย เมื่อประมาณ 50 ปมาแลว ที่ระดับความสูง 400 – 500 เมตรจนกลายเปนพืช
พื้นเมืองศักยภาพสูง เรียกวา บวยพนัธุแมสาย มีทรงพุมโต เจริญเติบโตเร็ว ไมตองเอาใจใสมากนัก 
โรค และแมลงรบกวนนอย จึงไดมีการสงเสริมใหมีการปลูกในเขตทีสู่งของประเทศไทย 
(สถาบันวิจยัพชืสวน, 2540) ซ่ึงในปจจุบนับวยที่ปลูกกันอยูในประเทศไทยสามารถแบงออกไดเปน 
2 พวก คือ  

 
1)  พนัธุเชียงราย หรือ พันธุแมสาย  

 
 พันธุนี้ไดแพรกระจายมาจากจีนตอนใตผานพมา และปลูกกันมานานจน

ปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมของจังหวดัเชียงรายไดดี มลัีกษณะตนเปนพุมขนาดใหญ มีใบขนาด
เล็กกวาทกุๆ พันธุ ความกวางใบเฉลี่ย 2.56 เซนติเมตร ยาว 4.58 เซนติเมตร ชวงเวลาพักตัวประมาณ
เดือนกนัยายน และดอกบานตั้งแตเดือนตุลาคมถึงเดือนพฤศจิกายน ดอกมีสีขาว ชวงเวลาเก็บเกี่ยว
ผลประมาณปลายเดือนเมษายน ผลมีรูปรางกลม มีขนาดเล็กกวาพนัธุปงติง และเจนโถ เมื่อสุกเต็มที่
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ผลจะมีสีเหลือง โดยมีน้ําหนกัผลเฉลี่ย 5 กรัม ความกวางและความยาวของผล 2.15 และ 2.24 
เซนติเมตร ความหวาน (Total soluble solid) เฉลี่ย 4.5 องศาบริกซ ปริมาณกรดในน้าํคั้นรอยละ 1.0 
(Malic acid) ผลเฉลี่ยตอตนเมื่ออายุ 8 – 9 ป ประมาณ 13.8 กิโลกรัม (สถาบันวิจยัพืชสวน, 2540) 
เปนพันธุที่เหมาะสําหรับปลูกบนพื้นที่สูงไมเกิน 700 เมตรจากระดับน้าํทะเล ถาปลูกบนที่สูงกวานี้
จะทําใหผลผลิตต่ํา เจริญเติบโตไดดีโดยเฉพาะในเขตอําเภอแมสาย อําเภอแมจนัทร และอําเภอเชยีง
แสน ซ่ึงมีความสูงเพียง 450 เมตรจากระดบัน้ําทะเลเทานั้น (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2540) 

 
2)  พันธุไตหวัน  
 

 โครงการหลวงรวมกับมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร ไดนําเขามาจากประเทศ
ไตหวนั ตั้งแตป พ.ศ. 2514 (สถาบันวิจัยพชืสวน, 2540) เหมาะสํารับปลูกในที่สูงของประเทศไทย 
โดยเฉพาะความสูงตั้งแต 1,000 – 1,400 เมตรจากระดับน้าํทะเล จะเติบโตดี ลําตนแขง็แรง ทรงพุมมี
ขนาดใหญ ใหผลผลิตสูง ผลมีขนาดใหญกวาพันธุเชยีงราย ตนที่โตเต็มที่อาจใหผลถึง 300 กิโลกรัม 
แตโดยเฉลีย่แลวใหผลผลิตตอตน 100 กิโลกรัมตอป ขนาดผลเฉลี่ย 100 ผลตอกิโลกรัม บวยพนัธุนี้
หากนํามาปลกูในที่ต่ําจะเจริญเติบโตชาตนแคระแกรน ไมใหผล หรือผลผลิตต่ํา (กองพัฒนาเกษตร
ที่สูง, 2543) บวยพนัธุไตหวนัที่นําเขามาปลูกปรากฏวามลัีกษณะผลแตกตางกนั จึงไดมีการจําแนก
ออกเปน 2 พันธุตามลักษณะของผล (สถาบันวิจยัพืชสวน, 2540) ไดแก 

 
 - พันธุปงติง (Ping Ting)  มีลักษณะตนเปนพุมขนาดใหญ ใบมีขาดกวาง 3.06 

เซนติเมตร ยาว 5.78 เซนติเมตร พื้นที่ใบ 10.71 ตารางเซนติเมตร ชวงเวลาพักตวัประมาณเดือน 
กันยายน และดอกบานตั้งแตเดือนตุลาคม ถึง เดือนธันวาคม ดอกมีสีขาว มีกลีบดอก 6 กลีบ กลีบ
รองดอกม ี5 กลีบ ชวงเวลาเก็บเกีย่วผลประมาณปลายเดอืนมีนาคมถึงเดือนเมษายน ผลมีรูปรางกลม
รี (Oblong) มสีีเขียวเขม เมื่อสุกเต็มที่มีสีเหลืองออน มีขนาดปานกลาง น้ําหนกัผลเฉลี่ย 10.9 กรัม 
ความกวางและความยาวผลเฉลี่ย 2.75 และ 2.68 เซนติเมตร ความหวาน (Total soluble solid) เฉลี่ย 
5.4 องศาบริกซ ปริมาณกรดในน้ําคั้นรอยละ 0.7 (Malic acid) ผลเฉลี่ยตอตนเมื่ออายุ 8 – 9 ป 
ประมาณ 17 กิโลกรัม เปนพันธุที่เหมาะสําหรับปลูกบนพื้นที่สูงจากระดับน้ําทะเลตัง้แต 1,000 
เมตรขึ้นไป 

 
 - พันธุเจนโถ (Jen Tow)  มลัีกษณะตนเปนพุมขนาดใหญ ขนาดใบใกลเคียง

กับพันธุปงติง โดยมีความกวางของใบ 2.95 เซนติเมตร และใบยาวกวาพันธุปงติงเล็กนอย โดยมี
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ความยาว 6.72 เซนติเมตร พืน้ที่ใบ 12.27 ตารางเซนติเมตร ชวงเวลาพกัตัวและดอกบานเหมือน
พันธุปงติง คือพักตัวชวงเดือนกันยายน ดอกบานเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม ดอกมสีีขาวอมชมพู 
มีกลีบดอก 5 กลีบ กลีบรองดอกมี 5 กลีบ ขนาดของดอกเล็กกวาพันธุปงติงเล็กนอย เก็บเกีย่วผลได
ในชวงปลายเดือนมีนาคมถงึเดือนเมษายน รูปรางของผลเปนรูปกลมและมีปลายผลแหลม ขนาด
ของผลเล็กกวาพันธุปงติงโดยมีความกวางและความยาวของผลเทากับ 2.20 และ 2.75 เซนติเมตร
น้ําหนกัผลเฉลี่ย 7.0 กรัม ผลมีสีเขียวเขม เมื่อสุกมีสีเขียวอมเหลือง ความหวาน (Total soluble solid) 
เฉลี่ย 7.2 องศาบริกซ ปริมาณกรดในน้ําคัน้รอยละ 0.6 (Malic acid) ผลเฉลี่ยตอตนเมื่ออายุ 8 – 9 ป 
ประมาณ 14.9 กิโลกรัม เปนพันธุที่เหมาะสําหรับปลูกบนพื้นที่สูงจากระดับน้ําทะเลตั้งแต 1,000 
เมตรขึ้นไป 
 

2.1.3  การเก็บเกี่ยวผลผลิต 
 

 ในอดีตการเกบ็เกี่ยวผลผลิตบวยจะใชวิธีการเก็บโดยการเขยาตน เนื่องจากผล
บวยมีขนาดเลก็ แตการเขยาตนจะทําใหบวยที่ไดชํ้าและเสียหายมาก ซ่ึงไมเปนที่ตองการของตลาด 
ดังนั้นวิธีที่ดีทีสุ่ดในการเก็บเกี่ยวผลผลิตบวยคือ การเก็บเกี่ยวดวยมือ (วุฒิฉัตร, 2543) และใสลงใน
ภาชนะที่ปองกันการช้ําเสียหาย ได ดังนัน้ทรงตนที่ต่ําจะทําใหการเก็บเกี่ยวงาย และผลผลิตเสียหาย
นอย ปกติผลบวยจะเก็บเกีย่วไดในเดือนกมุภาพันธถึงเดอืนเมษายนแลวแตพืน้ที่ แตจะมากที่สุดใน
เดือนมีนาคม  
 

คุณภาพของบวยที่ตลาดตองการ ผลตองมีขนาดตั้งแต 2 เซนติเมตรขึ้นไป ไมมี
ตําหนิจากโรค แมลง และผลช้ําตางๆ ผลที่ไดตองมีขนาดสม่ําเสมอกัน โดยดัชนกีารเก็บเกีย่วบวย
นั้นขึ้นอยูกับความตองการของตลาด และชนิดของผลิตภัณฑที่จะนําไปแปรรูป ซ่ึงโดยทัว่ไปจะเกบ็
เกี่ยว 2 ลักษณะ คือ 

 
1)  การเก็บเกี่ยวผลแกสีเขียว จะเก็บเกีย่วเพือ่ใชแปรรูปประเภท บวยแชอ่ิม และ

บวยกรอบ โดยจะเก็บเกี่ยวขณะที่ผลแกแตยังเปนสีเขียวอยู ซ่ึงพิจารณาไดจาก เมื่อผาผลดูเปลือกหุม
เมล็ดเปลี่ยนจากสีขาวเปนสนี้ําตาล (วุฒิฉตัร, 2543) 

 
2)  การเก็บเกี่ยวผลแกสีเขียวอมเหลือง จะเก็บเกีย่วเพื่อใชแปรรูปเปนผลิตภัณฑ

ประเภทบวยดอง และบวยเคม็เปนตน 
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2.1.4  คุณคาทางโภชนาการของบวย 
 

 สารอาหารและคุณคาทางโภชนาการของบวย แสดงดังตารางที่ 1 บวยมี
สรรพคุณในการแกกระหายน้ํา ชวยขับพยาธิที่มีอยูภายในลําไส ชวยแกไขอาการคลื่นไสอาเจียน 
ทองรวงเรื้อรัง อุจจาระเปนเลือด (วีรชัย, 2542) เนื้อของผลบวยมีฤทธิ์ในการตอตานเชื้อแบคทีเรีย
และเชื้อราไดหลายชนิด หากรับประทานน้ําบวยเปนประจําจะชวยปองกันไมใหมีการติดเชื้อภายใน
ระบบทางเดินอาหารได (กระยาทิพย, 2537)      

 
ตารางที่ 1  องคประกอบของสารอาหารตอสวนที่บริโภคได 100 กรัม สําหรับบวยสด 
 

องคประกอบ ปริมาณ/หนวย 
พลังงาน       48 แคลอรี่ 
ไขมัน  0.39 กรัม 
คารโบไฮเดรต  11.12 กรัม 
 เสนใย   2 กรัม 
โปรตีน   1.4 กรัม  
 แคลเซียม  13 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส    23 มิลลิกรัม     
วิตามินซี 10 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 1926      IU 
วิตามินอี 0.89       มิลลิกรัม 
โปแตสเซียม 259        มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม 10          มิลลิกรัม 

 
ที่มา : Anonymous (2005) 
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2.2  ฝร่ัง  
 

ขอมูลทางพฤกษศาสตร ฝร่ังถูกจัดใหอยูในวงศ Myrtaceae ซ่ึงพืชที่อยูวงศเดียวกนันี้
ไดแก สนทราย แปรงลางขวด หลิว ยูคาลิปตัส หวา เสม็ด กานพลู ชมพู ฝร่ังเปนไมผลเมืองรอน     
มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Psidium guajava, Linn. ฝร่ังสามารถเจริญเติบโตไดดใีนดนิทกุชนิด 
ประเทศไทยเรียกฝรั่งในชื่อตางๆกัน เชน มะปุน มะกวย มะกา มะมั่น หมากสีดา จุมโป เปนตน 

 
ฝร่ังเปนไมยืนตนขนาดเล็ก ขนาดลําตนสูงประมาณ 3 - 10 เมตร เปลือกมีสีน้ําตาลอม

แดงหรือ สีน้ําตาลอมเขียว กิง่ออนไมมีขนปกคลุม ฝร่ังเปนพืชที่มีอัตราการเจริญเติบโตเร็ว ตนเปน
พุม ไมทึบมาก มีกิ่งกานสาขาแตกออกจากลําตนมากมาย ตั้งแตบริเวณใกลกับโคนตน ใบเปนไม
ประเภทใบเดีย่ว กานใบสั้นใบหนาใหญ ใบออนมีสีเขียวลักษณะไมเรียบ มีขนออนปกคลุม แผนใบ
เปนรูปไขปลายมน ใบมีลักษณะการจัดเรยีงแบบตรงกันขาม ใบมีรูปรางแบบ Elliptic จนถึง Oblong 
ดานหลังใบจะมีสีเขียวเขมมากกวาดานทองใบ กานใบมีความยาวประมาณ 3 - 10 มิลลิเมตร            
ใบมีความกวางประมาณ 3 - 7 เซนติเมตร ยาวประมาณ 5 - 15 เซนติเมตร สารเคมีที่สําคัญในใบมี
น้ํามันหอมระเหย ประกอบดวย Caryophyllene, Cineol นอกจากนีย้ังมี แทนนนิ, Sesquiterpenoids 
และ Triterpenoid compounds ดอกเกิดที่ตาขางหรือซอกใบมกัจะไมเกดิที่ตายอด โดยจะออกดอกที่
สวนของลําตนหรือกิ่ง มีทั้งเปนดอกเดี่ยวหรือดอกชอ สวนใหญจะมีประมาณ 2 - 3 ดอกตอชอ 
รูปรางผลรูปไขปองตรงปลายหรือรูปกลม เปลือกขรุขระเล็กนอยแตเปนมัน ผลเมื่อยงัเล็กอยูจะมีสี
เขียวเขมพอผลแกผิวจะเปนสีเขียวออน สารเคมีที่สําคัญในผลสาร Fixed oil รอยละ 6 , Volatile oil
รอยละ 0.365  แทนนนิรอยละ 8 - 15  , Beta-sitosterol และ quercetin เมล็ดเกาะตดิอยูกับเนื้อช้ันใน
ใจกลางของผลเปนจํานวนมากหรอืนอยข้ึนอยูกับพนัธุ  
 

พันธุที่ปลูกในประเทศไทยแบงออกไดเปน 5 พันธุ  
 

1)  แปนสีทอง 
 

 ฝร่ังแปนสีทองถือไดวาเปนฝร่ังกินสดที่ไดรับความนยิมและครองตลาดมาอยาง
ตอเนื่อง ลักษณะของใบ ดอก และผล  เชื่อกันวาฝรั่งแปนสีทองนาจะเกดิจากฝรั่งพันธุบางกอก  
แอปเปล ซ่ึงไดรับละอองเกสรของกลมสาลี่ คือ ติดผลดก ผลโต เนื้อหนา รสชาติหวาน กรอบของ
ตนแมเอาไว และไดลักษณะเมล็ดนอยจากตนบางกอกแอปเปล จุดเดนของฝรั่งแปนสีทองคือ ขนาด
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ลูกใหญ รสชาติหวาน กรอบ อรอย ในแงของการใหผลผลิต ฝร่ังแปนสีทองเปนฝรั่งที่ติดผลดก
มากๆ ชนิดหนึ่ง มีขนาดตนใหญ กิ่งกานใหญ แข็งแรง รับน้ําหนกัไดมาก  ฝร่ังแปนสีทองที่อายุนอย
จะติดผลไลขึน้ไปตั้งแตโคนตน อยางไรก็ตาม ฝร่ังแปนสีทองมจุดดอยตรงที่อายุของฝรั่ง กลาวคือ 
ฝร่ังแปนสีทองเปนฝรั่งที่อรอยแตตองเก็บใหไดอายุจริงๆ ถาออนเกินไปก็อาจจะฝาดได หรือถาเกบ็
แกเกินไปก็สุกงาย และนี่คือเหตุผลสําคัญที่ทําใหฝร่ังแปนสีทองไมเปนที่นิยมในการออกสูตลาด
ตางประเทศ 

 
2)  กลมสาลี่ 

 
 ฝร่ังกลมสาลี่เคยไดรับความนิยมที่สุดกอนแปนสีทอง มขีอดอยกวาแปนสีทอง

หลายประการ เชน ขนาดผลที่เล็กกวา เมื่อปลูกนานขึ้นขนาดลูกที่ไดกจ็ะมีขนาดเล็กลง ขนาดตน
เล็ก กานเล็ก  แตฝร่ังกลมสาลี่ก็ยังมีจุดเดน เชน การใหผลผลิตที่คอนขางสม่ําเสมอ ผลทนทานตอ
การขนสง ไมเหี่ยวเร็ว เก็บรักษา และวางตลาดไดนาน รสชาติสม่ําเสมอ ฝร่ังกลมสาลี่เปนฝรั่งที่มี
ขนาดผลประมาณ 300 - 350 กรัมตอผล ทรงผลกลมแปนถึงกลมสูง ความกวางผลประมาณ 10.5
เซนติเมตร ยาว 8.3 เซนติเมตร ความหวานประมาณ 11.6 องศาบริกซ 

 
3)  บางกอกแอปเปล 

 
 แมฝร่ังพันธุนีแ้ทบจะไมมีการปลูกกันแลวในบานเรา แตเชื่อกันวาฝรั่งบางกอก 

แอปเปลเปนตนกําเนดิของฝรั่งไมมีเมล็ดที่เปนที่สนใจอยูในขณะนี้ บางกอกแอปเปลเปนฝรั่งที่ผสม
พันธุโดยฝร่ังกลมสาลี่กับพันธุแหวซ่ึงเปนฝรั่งจากอินเดยี ไดลูกผสมไมมีเมล็ด ผลโต น้ําหนกัผลอยู
ระหวาง 600 - 1000 กรัม เนื้อละเอียด เนื้อหนาแนนตลอดทั้งผล รสหวานอมเปรี้ยวนิดๆ กรอบ 
รูปทรงผลสวยงาม ตั้งชื่อวาบางกอกแอปเปลเพราะรูปรางผลคลายแอปเปล และเกิดที่
กรุงเทพมหานคร จุดเดนของฝรั่งพันธุนี่คือ ผลสุกชา เมื่อสุกแลวเนื้อไมเละ นอกจากนีม้ีกิ่งกานที่
แข็งแรง อยางไรก็ตามดวยขอจํากัดของฝรั่งบางกอกแอปเปลที่ติดผลยากแมจะออกดอกคอนขางดี 
อันเปนลักษณะของผลไมไมมีเมล็ดทั่วๆ ไปก็ทําใหฝร่ังพันธุนี้ลดความสําคัญลงไปเรื่อยๆ 
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4)  ฝร่ังแปนไสแดง 
 

 ที่มาของฝรั่งพันธุนี้ยังไมชัดเจนวามีที่มาอยางไร คาดวานาจะเปนลูกผสมจากการ
ผสมพันธุของฝรั่งไสแดงกับฝรั่งแปนสีทอง เพราะรูปรางลักษณะผลคลายแปนสีทอง เปนฝรั่งที่มี
รูปรางขนาดใหญ แตยอมกวาแปนสีทองเล็กนอย น้ําหนกัดี รสชาติจัดไดวาอรอย มไีสกลางเปนสี
แดง ในแงของการติดผล ติดผลดก มีขนาดตนใหญ กิ่งกานใหญ เจริญเติบโตเร็ว 

 
5)  ฝร่ังไรเมล็ด  

 
 ฝร่ังไรเมล็ดหรือฝร่ังสาลี่ทองเปนฝรั่งที่มีผิวสวยสีเหลืองทอง ผลใหญ รสชาติ

หวานกรอบ อมเปรี้ยวเล็กนอย และใหผลดก แตทีเ่ปนจดุสนใจมากคอื ไมมีเมล็ด ดงันั้นจึง
รับประทานไดทั้งผล อายุการเก็บเกีย่วฝรั่งไรเมล็ดตั้งแตออกดอกถึงเกบ็เกี่ยวประมาณ 5 เดือน ขอดี
เนื่องจากฝรั่งไรเมล็ดทําใหสามารถรับประทานไดทั้งผลและอกีอยาง คือ เวลาสงเขาโรงงาน หรือ
ไปแปรรูปจะไมมีปญหาเรื่องการคัดแยกเมล็ดออก สวนขอเสียคือฝร่ังไรเมล็ดจะมีรสอมเปรี้ยว 
รูปทรงยาวไมสวย ไมเปนทีน่ิยม ชะลอการเก็บเกีย่วไดไมนาน หรือเมือ่แกเต็มทีจ่ะมรีสชาติไมดี 
ดังนั้นขอแนะนําในการเก็บควรเก็บเกี่ยวกอนแกเตม็ที่เล็กนอยเพื่อจะไดรสชาติที่ดีขึ้น  

 
สารอาหารและคุณคาทางโภชนาการของฝรั่ง แสดงดังตารางที่ 2 ฝร่ังมีวิตามินซีอยู

เปนจํานวนมากโดยผลฝรั่งนั้นจะมีปริมาณวิตามินซีมากกวาสมถึง 5 เทา (กระยาทิพย, 2537) 
วิตามินซีมีความสําคัญตอการสรางคอลลาเจนในรางกาย ซ่ึงมีผลโดยตรงตอสุขภาพผิวหนังและเนื้อ
เยื้อตางๆ นอกจากนี้ฝร่ังมีสรรพคุณเปนยา ไดแก รักษาโรคทองรวง ยาหามเลือด แกโรคลําไส
อักเสบ เสริมภมูิตานทานโรค  
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ตารางที่ 2  องคประกอบของสารอาหารตอสวนที่บริโภคได 100 กรัม สําหรับฝรั่ง 
 

องคประกอบ ปริมาณ/หนวย 
พลังงาน       99 แคลอรี่ 
ไขมัน  4.4 กรัม 
คารโบไฮเดรต  25.4 กรัม 
 เสนใย   50 กรัม 
โปรตีน   1.2 กรัม  
 แคลเซียม  22 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส    34 มิลลิกรัม     
วิตามินซี 104 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 65          IU 
วิตามินอี 0.89       มิลลิกรัม 
ไนอาซิน 1.6         มิลลิกรัม 
เบตาแคโรทีน 21          มิลลิกรัม 

 
ที่มา : กระยาทิพย (2538) 
 

อนาคตฝรั่งบริโภคสดที่สําคัญไดแก ประเทศในเอเชยี เชน มาเลเซีย สิงคโปร บูรไน 
ฮองกง และตลาดในประเทศ อยางไรก็ตามฝรั่งสดตลาดยังไมขยายใหญเพราะเหตุผลที่วา ตลาด
จํากัดอยูในประเทศแถบเอเชยีและลักษณะการบริโภคฝร่ังสดเปนของวางมากกวาการบริโภคฝร่ัง
แปรรูป อนาคตการสงออกฝรั่งยังมีปญหาในเรื่องแมลงวนัทองซึ่งตางประเทศมีความเขมงวดใน
เร่ืองนี้มาก 

 
2.3.  สมเขียวหวาน  

 
 ช่ือวิทยาศาสตร Citrus reticulata Family: Rutaceae สมเขียวหวานเปนไมผลกึ่งเมือง

รอนมีถ่ินกําเนดิ แบงออกไดเปน 4 กลุม ไดแก สม Satsuma mandarins มีถ่ินกําเนิดอยูในญี่ปุน    
สม King mandarins มีถ่ินกําเนิดในจีน สม Mediterranean mandarins มีถ่ินกําเนิดในอติาลี และสม 
Common mandarins มีถ่ินกําเนิดในฟลิปปนส สมมีทรงพุมขนาดเล็ก ตนสูงประมาณ 2.5 - 3 เมตร 
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ปลูกไดดใีนดนิทุกภาคของประเทศไทย ดินควรมีสภาพเปนกรด - ดาง ประมาณ 5.7 - 6.9 
สมเขียวหวานเปนผลไมที่คนไทยนิยมบรโิภค ในป พ. ศ. 2541 มีพื้นที่ปลูกประมาณ 185,000 ไร 
เปนพื้นที่ทีใ่หผลผลิตแลว 101,000 ไร ผลผลิตรวมประมาณ 283,000 ตันตอป สวนใหญจะผลิตขึ้น
เพื่อบริโภคภายในประเทศ แตก็สามารถสงออกไปจําหนายยังตางประเทศปละหลายสบิลานบาท 
ปริมาณและมลูคาการสงออกมีดังนี้คือ ผลสด 154 ตนั มูลคา 2.7 ลานบาท น้ําสมทุกชนิด 3.6 ตัน 
มูลคา 33 ลานบาท  

 
 ลักษณะเปนไมยืนตนขนาดเล็ก สูงประมาณ 8 เมตร ใบเปนใบประกอบลดรูป มีใบ

ยอยใบเดยีวเรยีงสลับใบยอยเปนรูปไข กวางประมาณ 3 - 4 เซนติเมตร ยาว 5 - 8 เซนติเมตร ปลาย
ใบแหลมมีสีเขียวเปนมัน มีตอมน้ํามันกระจายอยูทัว่ไป กานใบมีครีบเล็กๆ ดอกเปนสีขาวออกเปน
ดอกเดีย่วหรือเปนชอส้ันๆ  ตามซอกใบและปลายกิ่งมีกลีบเลี้ยง 5 กลีบ กลีบดอก 5 กลีบ มีกล่ิน
หอม ผลมีรูปกลมแปนขนาด 3 - 5 เซนติเมตร (เสนผานศูนยกลาง) ผิวเรียบ มีตอมน้ํามันกระจายอยู
ทั่วไป เมื่อแกจัดมีสีเขียวอมเหลือง ผิวบาง ภายในมีลักษณะเปนกลีบหลายกลีบแยกออกจากกันได
งาย ผนังของกลีบบาง เนื้อในมีสีสมบรรจุอยูในถุงน้ําหวานขนาดเล็กจาํนวนมาก เมลด็เปนรูปกลมรี
สีขาว การขยายพันธุทําโดยใชตอนกิ่ง ทาบกิ่ง หรือใชเมลด็  
 

สารอาหารและคุณคาทางโภชนาการของสมแสดงดังตารางที่ 4 สรรพคุณของสม 
ปองกันโรคเลือดออกตามไรฟน บรรเทาอาการกระหายน้าํ ปองกันโรคหวัดและการติดเชื้อ
แบคทีเรีย ลดปริมาณโคเลสเตอรอลในโลหิต ชวยระบบยอยอาหารของรางกาย (ดวงจันทร, 2546) 
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ตารางที่ 3  องคประกอบของสารอาหารตอสวนที่บริโภคได 100 กรัม สําหรับสม 
 

องคประกอบ ปริมาณ/หนวย 
พลังงาน       42 แคลอรี่ 
ไขมัน  0.4 กรัม 
คารโบไฮเดรต  9.0 กรัม 
 เสนใย   1.3 กรัม 
โปรตีน   0.6 กรัม  
 แคลเซียม  30 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส    23 มิลลิกรัม     
วิตามินซี 42 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 82         ไมโคกรัม 
ไนอาซีน 0.4         มิลลิกรัม 

 
ที่มา : กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2521) 

 
2.4  สับปะรด 

 
สับปะรดชื่อสามัญ สับปะรด Pineapple ช่ือวิทยาศาสตร คือ Ananas Comosus  ช่ือ

เรียกทัว่ไปของสับปะรดไดแก มะขะนดั มะนัด (ภาคเหนือ) บอนัด (เชียงใหม) ขนนุทอง ยานดั ยา
นัด (ภาคใต) หมากนดั (ภาคอีสาน) สัปปะรดเปนผลไมพื้นเมืองของอเมริกากลาง คนพบโดย     
คริสโตเฟอร โคลัมบัส บนเกาะอินดีสตะวนัตก และไดถูกนํามาปลูกในประเทศไทยเมื่อหลาย
ศตวรรษมาแลว เจริญเติบโตไดดีในดินปนทรายตามแนวชายฝงทะเล ปจจุบันประเทศไทยไดเปน
ผูนําดวยการสงออกสัปปะรดกระปอง ลักษณะทั่วไป สับปะรดเปนพชืลมลุกที่มีอายุไดหลายป  
สวนของลําตนแกคอนขางแข็ง และแตกหนอใหมทางดานขาง ใบตดิสลับโดยรอบตน กานใบกาง
โอบรอบตน ตัวใบเปนแผนเรียวคลายดาบโคง ปลายเรียวแหลม ริมใบมีหนามแหลมขนาดเล็ก    
เนื้อแข็ง ใบกวาง 2 - 6 เซนติเมตร ยาว 50 - 150 เซนติเมตร ผิวใบดานลางมักเห็นเปนสขีาวนวล 
ดอกออกเปนชอ สีและขนาดแตกตางตามพันธุ ชอดอกมีกานยาว มีใบประดับติดอยูทั้งสวนบนและ
สวนลางของชอ เมื่อเปนผลรูปรางเกือบกลมหรือ รูปไขปอม หรือทรงกระบอก มีขนาดกวาง 3 - 20 
เซนติเมตร ยาว 5 - 30 เซนติเมตร ไมมีเมล็ดที่สมบูรณ  
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พันธุที่ปลูกในประเทศไทยแบงออกไดเปน 5 พันธุ โดยถือตามลักษณะของตนที่ได
ขนาดโตเต็มที ่และแข็งแรงสมบูรณเปนบรรทัดฐานดังนีค้ือ    

 
1)  พันธุปตตาเวีย พันธุนี้รูจกัแพรหลายในนามสับปะรดศรีราชา และชื่ออ่ืนๆ

เชน ปราณบุรี สามรอยยอด สับปะรดพันธุปตตาเวยีนิยมปลูกกันมากเพือ่แปรรูปในโรงงาน
อุตสาหกรรม แหลงปลูกที่สําคัญไดแก ประจวบคีรีขันธ  ชลบุรี  เพชรบรีุ  ลําปาง และการปลูกกัน
ทั่วๆ ไป เพื่อขายผลสด เพราะมีรสหวานฉ่ํามีน้ํามาก ลักษณะทั่วไปคือ มีใบสีเขียวเขม และเปนรอง
ตรงกลางผิวใบดานบนเปนมันเงา สวนใตใบจะมีสีออกเทาเงิน ตรงบริเวณกลางใบมกัมีสีแดงอม
น้ําตาล  ขอบใบเรียบมีหนามเล็กนอยบริเวณปลายใบ กลีบดอกสีมวงอมน้ําเงิน ผลมีขนาดและ
รูปทรงตางกันไป มีน้ําหนกัผลอยูระหวาง 2 - 6 กิโลกรัม แตโดยปกติทัว่ไปประมาณ 2.5 
กิโลกรัม เปลือกผลเมื่อดิบสีเขียวคล้ํา  เมือ่แกจดัจะเปลี่ยนเปนสีเหลืองอมสมทางดานลางของผล
ประมาณครึ่งผล  กานผลสั้นมีไสใหญเนื้อเหลืองออนแตจะเปลี่ยนเปนสีเขมในฤดูรอน  รสชาติดี    

 
2)  พันธุอินทรชิต เปนพันธุพืน้เมืองที่เกาแกที่สุดในประเทศไทย ปลูกกันกระจัด

กระจายทั่วไป แหลงปลูกทีสํ่าคัญไดแกจังหวัดฉะเชิงเทรา ลักษณะทั่วไป ขอบใบจะมีหนามแหลม
รูปรางโคงงอ สีน้ําตาลอมแดง ใบสีเขียวออนไมเปนมนั ขอบใบทั้ง 2 ขางมีแถบสีแดงอมน้ําตาลตาม
แนวยาว ใตใบจะมีสีเขียวออกขาวและมีวาวออกสีน้ําเงินกลีบดอกสีมวงเขม ผลมีขนาดเล็กกวาพันธุ
ปตตาเวยี รสหวานออน มีตะเกียงตดิอยู ที่กานผล เปลือกผลเหนียวแนนทนทานตอการขนสง 
เหมาะสําหรับบริโภคสด   

 
3)  พันธุขาว เปนพันธุพื้นเมอืง เกษตรกรนยิมปลูกพันธุนีร้วมกับพันธุอินทรชิต เขาใจ

วาจะกลายพนัธุมาจากพันธุอินทรชิต แหลงปลูกที่สําคัญไดแก ฉะเชิงเทรา ลักษณะทั่วไป มีใบสี
เขียวอมเหลืองหรือเขียวใบไม ทรงพุมเตี้ยใบแคบและสั้นกวาพนัธุอินทรชิต ขอบใบมีหนามโคงงอ
เขาสูปลายใบ โคนกลีบดอกสีมวงออน ปลายกลีบสีมวงอมชมพู เนื้อผลสีเหลืองทอง รสหวาน
ออน ผลมักมีหลายจุก คุณภาพของเนื้อไมคอยดีนัก ผลมีขนาดปานกลาง น้ําหนกัเฉลี่ย 0.85 
กิโลกรัม มีลักษณะเปนทรงกระบอก มีตาลึกทําใหผลหามงาย    

 
4)  พันธุภูเก็ตหรือสวี ปลูกกนัมากในสวนยางจังหวัดภูเกต็ ชุมพร นครศรีธรรมราช 

และตราด โดยปลูกระหวางแถวยาวรุนที่ยังมีอายุนอยเพื่อเก็บผลขายกอนกรีดยาง มีช่ืออ่ืน ๆ อีก
เชน พันธุชุมพร พันธุสวี พันธุตราดสีทอง ลักษณะทั่วไป ใบสีเขียวออนและมแีถบสีแดงใน
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ตอนกลางและปลายในขอบใบมีหนามสีแดงแคบและยาวกวาพนัธุอินทรชิตและพันธุขาว กลีบดอก 
สีมวงออน ผลมีขนาดเล็กกวาทุกพันธุที่กลาวมาตาลึกเปลอืกหนา เนื้อหวานกรอบสีเหลือเขม    
เสนใยนอย มีกล่ินหอม เหมาะสําหรับบริโภคสด เปนที่นิยมมากในภาคใต    

 
5)  พันธุนางแลหรือน้ําผ้ึง ปลูกมากในจังหวัดเชยีงราย ลักษณะทัว่ไปคลายคลึงกับ

พันธุปตตาเวยี แตมีรูปรางของผลทรงกลมกวาพนัธุปตตาเวีย ตานูน เปลือกบางกวาและรสหวานจดั
กวาพนัธุปตตาเวีย ผลแกมีเนื้อในสีเหลืองเขม มีเสนใยนอยเหมาะสําหรับบริโภคสด เปนที่นิยมมาก
ในภาคเหนือ ผลมีเปลือกบางมาก ขนสงทางไกลไมดีนกั   
  

สารอาหารและคุณคาทางโภชนาการของสับปะรดแสดงดังตารางที่ 4 สรรพคุณของ
สับปะรดชวยยอยอาหาร เสริมสรางการดูดซึมอาหารของรางกาย ลดอุณหภูมิความรอนของรางกาย 
แกกระหาย ลดความเสี่ยงการเปนโรคไต และความดันโลหิตสูง แกอาการบวมน้ําของรางกายขับ
ปสสาวะ (ดวงจันทร, 2546) 
 
 ตารางที่ 4  องคประกอบของสารอาหารตอสวนที่บริโภคได 100 กรัม สําหรับสับปะรด 
 

องคประกอบ ปริมาณ/หนวย 
พลังงาน       54 กิโลแคลอรี่ 
ไขมัน  0.3 กรัม 
คารโบไฮเดรต  14.0 กรัม 
 เสนใย   0.50 กรัม 
โปรตีน   0.40 กรัม  
 แคลเซียม  22.0 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส    8.0 มิลลิกรัม     
วิตามินซี 17.0 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 15         ไมโคกรัม 
ไนอาซีน 0.2         มิลลิกรัม 

 
ที่มา : กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2521) 
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 2.5  มะมวง  
 

มะมวงเปนไมผลขนาดใหญ มีถ่ินกําเนิดอยูในภูมภิาคแถบอินโดจีน พมา ปลูกไดทั่ว
ทุกภาคของประเทศไทย เจริญไดในดนิทัว่ไป ยกเวนดนิเค็มและดินที่มีน้ําขัง มะมวงมีความ
ตานทานตอสภาพแหงแลงไดดี จะเริ่มใหผลหลังจากปลูกดวยกิ่งทาบประมาณ 3 ป สามารถให
ผลผลิตไดนานกวา 15 ป โดยผลผลิตจะสูงขึ้นทุกๆ ปเฉลี่ยในปที่ 8 จะประมาณ 50 - 100 กิโลกรัม
ตอตน มะมวงเปนไมผลที่นยิมปลูก เพราะนอกจากจะบรโิภคกันภายในประเทศ ในรปูผลสดและ
แปรรูป เชน มะมวงกวน มะมวงดอง มะมวงแชอ่ิม มะมวงเค็ม น้ํามะมวง แยม ฯลฯ ซ่ึงสามารถสง
เปนสินคาสงออกที่มีมูลคาสูง จากการสํารวจในป 2541 พบวาประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกประมาณ 
2.195 ลานไร มีผลผลิตรวมประมาณ 986,000 ตัน และมปีริมาณการสงออก 15,000 ตัน หรือคิดเปน
มูลคาประมาณ 400 ลานบาท 

 
มะมวงพนัธุโชคอนันตเปนมะมวงที่พบครั้งแรกที่จังหวดัเชียงใหม ออกทะวาย ตดิผล

งายและตดิผลตามบริเวณกิ่ง สามารถทําใหติดผลนอกฤดกูาลไดงายกวาพันธุอ่ืนลักษณะลําตนมี
ความเจริญเตบิโตปานกลาง รูปรางผลคลายมะมวงพิมเสน เปลือกคอนขางหนา เนื้อแนน เมื่อสุก
เปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลือง เก็บไวไดนานหลายวัน เนื้อผลแนนสีเหลืองออน น้ําหนักผล
เฉลี่ยประมาณ 300 กรัม ระยะตั้งแตออกดอกจนถึงเก็บเกีย่วประมาณ 110 วัน  

 
สารอาหารและคุณคาทางโภชนาการของมะมวงแสดงดังตารางที่ 5 สรรพคุณของ

มะมวงเปนแกไอ ละลายเสมหะ แกคล่ืนไส อาเจียน ขับปสสาวะ ชวยใหเลือดลมและประจําเดือน
ของสตรีเปนปกต ิบรรเทาอาการแพตาง ๆ ของรางกาย ดับกระหาย ผูปวยดวยโรคไตไมควร
รับประทานมะมวงมากเกนิไป เพราะจะทาํใหอาการของโรคเปนมากขึ้น (ดวงจันทร, 2546) 

 
 
 
 
 
 
 
 



 18 

ตารางที่ 5  องคประกอบของสารอาหารตอสวนที่บริโภคได 100 กรัม สําหรับมะมวงดิบ 
 

องคประกอบ ปริมาณ/หนวย 
พลังงาน       76 กิโลแคลอรี่ 
ไขมัน  0.2 กรัม 
คารโบไฮเดรต  18.1 กรัม 
 เสนใย   2.4 กรัม 
โปรตีน   0.5 กรัม  
 แคลเซียม  14 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส    2 มิลลิกรัม     
วิตามินซี 35 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 37          ไมโคกรัม 
ไนอาซีน 0.2         มิลลิกรัม 

 
ที่มา : กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2521) 

 
3.  สวนประกอบอื่นๆ 
 

3.1  น้ําตาล ในผลิตภัณฑผลไมแผนนอกจากน้ําตาลที่จะทําหนาทีห่ลักในการใหความ
หวานแลว น้ําตาลยังทําหนาที่อีกหลายประการไดแก เปนสารกันเสีย เนื่องจากสารละลายซูโครสที่
มีความเขมขนสูงมากพอสามารถปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรียได ยกเวน พวก Osmophillic 
yeast ที่ยังคงแบงตัวไดในน้ําเชื่อมที่มีความเขมขนรอยละ 67 ซูโครสชวยเพิ่มกลิ่นรสอาหารใหดีขึ้น 
ชวยเพิ่มเนื้อสัมผัสแกผลิตภัณฑ 

 
น้ําตาลซูโครสสามารถละลายน้ําไดรอยละ 68.0 ที่อุณหภมูิหอง (25 องศาเซลเซียส)  

จะละลายไดมากขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น และจะละลายไดนอยลงเมื่ออุณหภูมิลดต่ําลง ในผลิตภัณฑที่
มีปริมาณน้ําตาลสูงกวาจุอ่ิมตัว อาจเกิดผลึกหยาบๆของน้ําตาลที่เรียกวา Sugar bloom ทําให
ผลิตภัณฑมีเนือ้สัมผัสไมดี มีน้ําตาลเปนเมด็เล็กๆเกิดขึน้ ผิวหนาของผลิตภัณฑจะเปนสีเทา ทําให
ผลิตภัณฑขาดความมันเงา 
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3.2  สารปรับปรุงเนื้อสัมผัส 
 

3.2.1  กลูโคสไซรัป คือผลิตภัณฑที่ไดจากกระบวนการไฮโดนไลซแปงที่บริโภคได 
เชน แปงขาวโพด แปงมันสําปะหลัง แปงมนัฝรั่ง เพียงบางสวนโดยผานการควบคุม ทาํใหบริสุทธิ์ 
และทําใหเขมขน กลูโคสไซรัปประกอบดวย ด ี- กลูโคส มอลโทส และพอลิเมอรของ          ดี - 
กลูโคสในสัดสวนที่ตางกนั คุณสมบัติของ กลูโคสไซรัปกําหนดดวยคาสมมูลเด็กโทรส (D.E.) 
หมายถึง ปริมาณน้ําาตาลรีดวิซที่มีอยูในผลิตภัณฑ โดยคํานวณในรูป D (+) - glucose ของปริมาณ
น้ําหนกัแหงทัง้หมด การละลายน้ําของ กลูโคสไซรัปจะละลายไดดเีมือ่มีคา D.E.สูงและลดไปตาม
คา D.E. กลูโคสไซรัปที่มีคา D.E. ต่ําจะมีความหนดืสูงมคีวามหวานต่ํา ชวยปองกนัการตกผลึกไดด ี
มีการดูดซับน้าํต่ํา ชวยใหมีเนื้อสัมผัสที่เรียบเนยีน มีความเลื่อมมัน กลูโคสไซรัปที่มีคา D.E. สูงจะมี
ความหวานเพิม่ขึ้น และความหนืดลดลง การควบคุมการตกผลึกจะลดลง และดูดความชื้นไดสูงขึน้  

 
3.2.2  เพกติน (Pectin) เปนสารสกัดจากผลไมที่สามารถละลายน้ํา เชน เปลือกสม สม

โอ เปนตน เพกตินจะเกดิเปนรางแหในขณะที่ตมน้ําตาลกับผลไม ทําใหเกิดเจลขึ้น ปริมาณเพกตนิที่
เติมลงไปขึ้นอยูกับชนดิของผลไม คอื ถาปริมาณเพกตนิในผลไมมากจํานวนเพกตนิที่เติมลงไปก็
นอยหรืออาจไมตองใชเลยกไ็ด 

 

 
 

ภาพที่ 2  โครงสรางเพกติน 
ที่มา : Martin (2006) 
 

3.2.3  กัวรกัม (Guar gum) คือ กัมชนิดหนึง่ เปน Galactomannan ที่ไดมาจากเมลดใน
พืชของ Guar cyamopsis tetragonoloba ซ่ึงกระจายตัวไดในน้ําเย็น สรางเปนสารละลายหนดื ซ่ึงจะ
เกิดความหนดืเพิ่มขึ้น เมื่อใหความรอน สารละลายรอยละ 1 มีชวงความหนืด ประมาณ 2,000-3,500 
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เซนติพอยส ทํางานแบบ Synergistically กับ Xanthan gum เพื่อใหความหนืดที่เพิ่มขึน้ เปนสารทํา
ใหขน และ Stabilizer ที่ใชประโยชนไดอยางมากมาย เชน ใชในไอศกรีม ขนมอบ ซอส และ 
เครื่องดื่ม ที่ชวงระดับการใชรอยละ 0.1-1.0 โดยใชช่ือเรียกทางวิทยาศาสตรวา GUARAN (ตาม
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุขนั้น กําหนดใหใชผลิตภัณฑอาหารได ไมเกิน 10,000 - 20,000 
มิลลิกรัม ตอสารที่ใชบรรจุ 1 กิโลกรัม) 

 

 
 
 

ภาพที่ 3  โครงสรางกัวรกัม 
ที่มา : Martin (2006) 

 
3.2.4  มอลโทเดกซทรินมีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 900 – 9,000 มีสูตรโมเลกุล คือ 

(C6H12O6)· H2O จัดเปนผลิตภัณฑประเภทเดียวกับกลูโคสไซรัป ประกอบดวยหนวยของ                
D - glucose หลาย ๆ หนวยเชื่อมตอกันดวยพันธะ α - (1→ 6) และมีคาสมมูลยเดกโตส (Dextrose 
Equivalent หรือ DE) ต่ํากวา 20 เตรียมไดจากการยอยโมเลกุลของสตารช การไฮโรไลซิสดวยกรด
ไฮโดรคลอริก หรือโดยเอนไซมแอลฟาอะไมเลส (อรพิน, 2536) เพื่อใหเกิดสารละลายกลูโคสพอลิ
เมอร (Glucose polymer solution) ที่มีสายยาว สารละลายนี้จะถูกกรองและทําใหแหงหรือทําให
เขมขนมากขึ้นเพื่อใหไดมอลโทเดกซทริน สตารชที่นํามาใช ไดแก สตารชจากขาวโพด ขาวเจา มนั
สําปะหลัง มันฝร่ัง เปนตน โดยทัว่ไปที่นยิมผลิตจะมีคา DE อยูในชวง 5 - 19 มอลโทเดกซทรินอาจ
อยูในรูปสารละลายเขมขนหรือรูปผงสีขาว ไมมีกล่ิน ไมมีรสหวานหรอืหวานเล็กนอย จัดเปนสารที่
ไมมีอันตรายตอรางกาย (รุงนภา, 2539) มีความชื้นประมาณรอยละ 3 - 5 ความหนาแนนปรากฏ 
(Bulk density) อยูในชวง 0.31 - 0.61 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร การเตมิมอลโทเดกซทรินจะทําให
ความหนดืของผลิตภัณฑเพิม่ขึ้น ทําใหสัดสวนของน้ําในผลิตภัณฑลดลง การเปลี่ยนแปลงทางเคมี
ชาลง 
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ภาพที่ 4  โครงสรางมอลโทเดกซทริน 
ที่มา : Kanehisa Laboratories (1995) 

 
อนุวัตร และคณะ (2548)  ทําการศึกษาผลของ เพกตินรอยละ 1, 2 และ 3 กัวรกัมรอยละ 

0.6, 0.8 และ 1 ตออัตราการอบแหงของผลิตภัณฑบวยแผน พบวา กัวรกมัมีผลทําใหปริมาณ
ความชื้นลดลงเร็วกวาเพกตินในชวง 8 ช่ัวโมงแรกของการอบแหง ในคณุลักษณะเนื้อสัมผัสพบวา 
เพกตินแตละระดับมีผลตอคาเฉลี่ยแรงตานทานการดึงแตกตางกัน กัวรกัมไมมีผลตอคาแรง
ตานทานการดงึ และผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมของบวยแผนทั้ง 6 ตัวอยางไมแตกตาง
กัน  

 
Singh-Gujral and Sing-brar (2003) ศึกษาผลของไฮโดรคอลลอยด ดังนี้ กัวรกัม, เพกตนิ, 

คารบอกซีเมทิวเซลลูโลส, กัมรเอคาเซีย และโซเดียมอัลจีเนต ตอคณุภาพของะมวงแผน พบวา 
ไฮโดรคอลลอยดทุกชนิดสามารถลดอัตราการทําแหงของมะมวงแผนใน 2 ช่ัวโมงแรกของการทํา
แหงเทานั้น เพิม่การขยายตวัและเพิ่มแรงที่ทําใหมะมวงแผนขาดได คาสีเหลืองและสแีดงลดลง แต
คาความสวางไมมีความแตกตาง เมื่อความเขมขนของไฮโดรคอลลอยดเพิ่มขึ้น คาสภาวะสมดุลของ
ความชื้นสัมพทัธ เพิ่มขึ้น กัวรกัม และเพกตินสามารถปรับปรุงเนื้อสัมผัสของมะมวงแผนได  

 
อนุวัตร และคณะ (2548)  ทําการศึกษาผลของเพกตินรอยละ1 – 3 ซูโครสรอยละ 10 - 20 

ตอคุณภาพของบวยแผน พบวาการเพิ่มปรมิาณซูโครสมีผลทําใหคาความสวางเพิ่มอยางรวดเร็ว 
และทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีความชื้นลดลง การเพิ่มปริมาณเพกตนิมีผลทําใหคาความสวางลดลง การ
เพิ่มซูโครส และการเพิ่มเพกตินมีผลทําใหคาสีแดง คาสีเหลือง คามอดุลัสของยัง และคางานเพิม่ขึ้น 
และจากการศกึษาผลของกัวรกัมรอยละ 0.6 - 1 และซูโครสรอยละ10 - 20 ตอคุณภาพของบวยแผน 
พบวาเมื่อปริมาณกวัรกัมเพิ่มขึ้นมีผลทําใหคาความสวางลดลง และความชื้นเพิ่มขึ้น เมื่อปริมาณ
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ซูโครสเพิ่มขึ้นมีผลทําใหผลิตภัณฑทีไ่ดมีความชื้นลดลง และเมื่อปริมาณซูโครส และกัวรกัม
เพิ่มขึ้นมีผลทําใหคาสีแดง คาสีเหลือง และคา aw ลดลง และสงผลใหคางานเพิ่มขึ้น 

 
พรศักดิ์ (2545) ทําการศึกษาผลของกลูโคสไซรัปรอยละ 7, 14 และ 21 มอลโทเดกซทริน

รอยละ 5, 10 และ 15 น้ําผ้ึงรอยละ 5, 10 และ 15 ตอคุณภาพทางกายภาพของทุเรียนแผน พบวา 
ตัวอยางที่ผสมมอลโทเดกซทรินใหคาความเคน คางาน ความสวางสูงที่สุด ตัวอยางที่ผสมน้ําผ้ึงให
คาสีแดงสูงที่สุด 
 
4.  ผังความชอบ (Preference mapping) 

 
ผังความชอบ คือวิธีการนําเสนอขอมูลเชิงลึกในรูปแผนภาพ เพื่ออธิบายความชอบ

ผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภค โดยการเก็บขอมูลความชอบของผูบริโภคหลังจากทดสอบชิม
ตัวอยางอาหารอยางนอย 6 ตัวอยาง โดยใชสเกลการยอมรับโดยรวม การจัดลําดับความชอบหรือ
อ่ืนๆ ที่เปนการวัดความตองการผลิตภัณฑ จากนั้น คาคะแนนจากผูบริโภคแตละคน จะถูกนําไป
สรางแบบจําลองทางคณิตศาสตรรวมกันเพือ่อธิบายลักษณะขอมูลทั้งหมดที่ใชโดยใชเทคนิคการ
วิเคราะหหลายตัวแปร Multivariate รวมไปถึงการวิเคราะหความชอบในคุณลักษณะตางๆ ของ
ตัวอยางอาหาร ดวยวิธีการนีจ้ะลดปญหาเกีย่วกับการอธิบายคุณลักษณะที่ผูบริโภคไมสามารถระบุ
ออกมาไดหรือไมเขาใจคําถามเกี่ยวกับคณุลักษณะนั้นๆ ภายใตสมมติฐานวาผูบริโภคแตละคนชอบ
อาหารชนิดหนึ่งดวยคุณลักษณะตางๆกัน และการใชคาเฉลี่ยไมสามารถเปนตัวแทนอธิบาย
ปรากฏการณความชอบของผูบริโภคทั้งหมดได (วิลัศนา, 2546) 

 
เทคนิคแผนภาพความชอบ ใชหลักพื้นฐานในการวิเคราะห คือ หลักการวิเคราะห

องคประกอบหลัก หรือ Principal component analysis (PCA) เปนเทคนิคที่ใชในการจัดตัวแปรที่มี
จํานวนมากๆมาไวเปนกลุมของตัวแปรองคประกอบหลกั (Principal component, PC) ที่ลดจํานวน
ตัวแปรใหนอยลง ซ่ึงพิจารณารายละเอยีดทั้งหมดจากแตละตวัแปร โดยจะรวมตวัแปรที่มี
ความสัมพันธไวในกลุมเดยีวกัน หรือ PC เดียวกัน ตัวแปรที่อยูใน PC เดียวกันจะมีคาสหสัมพันธ
กันมาก ความสัมพันธอาจจะเปนในเชิงทางบวกหรือทางลบก็ได แตตวัแปรที่อยูตาง PC จะไมมี
ความสัมพันธกัน (เปน Orthogonal) (วิลัศนา, 2546) 
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Nicola et.al (2000) ทําการศกึษาความสัมพันธระหวาง ความชอบโดยรวมของผูบริโภค กับ
ลักษณะเปนเนือ้ครีมของผลิตภัณฑนมโดยใชเทคนิคแผนผังความชอบ ส่ิงที่ใชในการอธิบาย
ความชอบโดยรวม คือ ความสัมพันธระหวาง กล่ินรส เนื้อสัมผัสดานการเคลือบของนม 
(Mouthcoating) ความลื่น มนัเงา และความหนืดซึ่งมีความสัมพันธกับลักษณะเปนเนือ้ครีมของ
ผลิตภัณฑนมมากกวาความสัมพันธของความหวานและความเปรี้ยวของผลิตภัณฑ  
  

Geel et.al (2004) ศึกษาความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะของกาแฟสําเร็จรูปโดยใช
เทคนิคแผนผังความชอบ ตัวอยางกาแฟสําเร็จรูปจากกาแฟแท กาแฟผสม กาแฟปรุงสกัดสําเร็จรูป 
โดยใชผูทดสอบจํานวน 199 คน สามารถแบงผูทดสอบเปน 4 กลุม คือ ผูที่รักการดื่มกาแฟ ผูที่ดื่ม
กาแฟเปนประจํา ผูที่ดื่มกาแฟทั่วไป และผูที่ไมจริงจังกับการดื่มกาแฟ พบวาผูที่รักการดื่มกาแฟมี
ความสัมพันธกับคุณลักษณะดานความฝาด รสขม ความคงตัวของกาแฟสําเร็จรูปจากกาแฟแท ผูที่
ดื่มกาแฟเปนประจํามีความสัมพันธกับกลิ่นรสของกาแฟ ความหวาน และชนิดของกาแฟปรุงสกดั 
สวนผูที่ดื่มกาแฟทั่วไป และผูที่ไมจริงจังกบัการดื่มกาแฟจะพิจารณาคณุลักษณะทางประสาทสัมผัส
ของกาแฟเพยีงเล็กนอย 
 

Huang and Hsieh (2005) ศึกษาผลของเพกติน น้ําตาล และน้ําเชื่อมที่ทํามาจากขาวโพด 
(Corn syrup) ตอการยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑลูกแพรแผน โดยใชเทคนิคการวิเคราะห
องคประกอบหลัก พบวา แกน PC1 สามารถในคุณลักษณะของ ความยดืหยุน ความหวาน ความ
เหนยีวตดิฟน ความแข็ง ความแหง ความหยาบและความสวางของผิวหนา แกน PC2 สามารถ
อธิบาย ความเหนียวติดริมฝปาก แรงที่ใชในการเคี้ยว การเกาะรวมตัวกนั กล่ินรสผลไม ความเปรี้ยว 
และ การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล 

 
เพ็ชรดา (2547) คัดเลือกพันธุกลวยที่เหมาะสมในการพฒันากลวยแผน จากกลวยจํานวน 5 

พันธุ คือ กลวยไข กลวยเล็บมือนาง กลวยหอมทอง กลวยหักมกุ และกลวยน้ําวาขาว วิเคราะหผล
โดยใชเทคนิคแผนภาพความชอบ พบวา กลวยหอมเปนพันธุที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากไดคะแนน
ความชอบในคุณลักษณะกลิ่นรสกลวย รสชาติ และความชอบรวมมากที่สุด 
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5.  การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 
 
 อายุการเก็บรักษา หมายถึง ชวงระยะเวลาของการเก็บรักษาไวตั้งแตผลิตภัณฑนั้นถูกผลิต
ออกมาจนกระทั่งผลิตภัณฑนั้นอยูในสภาพที่ผูบริโภคไมยอมรับ ความสําคัญของการศึกษาอายกุาร
เก็บสามารถทําใหผูผลิตกําหนดวนัหมดอายุของผลิตภัณฑ เพื่อใหผูบริโภคทราบและประกันวา
ผลิตภัณฑในชวงนี้มีคณุภาพตรงกับที่แจงไวในฉลาก ผลิตภัณฑที่มีอายกุารเก็บนาน จงึไดมี
การศึกษาโดยใชวิธีเรงแทน วิธีการนี้คลายกับการเก็บจริงแตเรงเวลาการเสียใหเร็วข้ึน โดยการเพิ่ม
อุณหภูมิ หรือความชื้นสัมพทัธ เปนตน  
 

การที่ผลิตภัณฑสามารถเก็บไดเปนระยะเวลาหนึ่งโดยไมเสื่อมเสียเปนสิ่งจําเปน อายกุาร
เก็บของผลิตภณัฑจะเทาใดนั้นยอมขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑจะสามารถเก็บไวได
นานมากนอยแคไหนยอมขึน้กับปจจยัหลายอยาง เชน ตวัผลิตภัณฑเอง ภาชนะบรรจุ สภาพการเกบ็ 
เปนตน สภาพการเก็บที่สําคัญไดแก อุณหภูมิ ความชื้นสมัพัทธ ออกซิเจน และแสง กอนที่จะศกึษา
อายุการเก็บตองเขาใจถึงหลักการในการแปรรูปผลิตภัณฑนั้นๆ และเขาใจถึงลักษณะการเสื่อมเสียที่
สําคัญที่อาจเกิดขึ้นกับผลิตภณัฑนัน้ (ศิริลักษณ, 2533)  

 
5.1  วิธีการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 

 
5.1.1  การทดลองเก็บจริง โดยการเก็บผลิตภัณฑไวในสถานที่วางขายในทองตลาด

ตั้งแตผลิตออกมา และมกีารทดสอบตลอดเวลา ซ่ึงอาจเปนเดือนละครัง้จนกระทัง่ผูบริโภคไม
ยอมรับ แสดงวาหมดอายุการเก็บ วิธีนี้จะไดรายละเอยีดมากแตเสียเวลามากเชนกนั (Marsh, 1986) 
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5.1.2  คํานวณโดยประมาณโดยใชรูปแบบทางคณิตศาสตรดังสมการของ Davis 
(1970) 

(APp)
W

t =  

 
 เมื่อ  t   = อายุการเกบ็รักษา (วัน) 
  W = ปริมาณความชื้นที่เพิ่มขึน้ 
  A = อัตราการซึมผานของความดันไอของภาชนะบรรจุ (Water vapor transmitted 
rate) 
  P = ความแตกตางของความดันไอระหวางผลิตภัณฑ และบรรยากาศภายนอก
ระหวางการเกบ็รักษา 
  p = ความดันของบรรยากาศภายนอกระหวางการเก็บรักษา 
 

ซ่ึงถาทราบคา W, A, P และ p จะสามารถคํานวณหาอายุการเก็บได คาดงักลาว
ไดจากการทดลอง การหาอายุการเก็บโดยวธีินี้สวนมากเปนการหาอายุการเก็บเนื่องจาการเสื่อมเสีย
เพียงอยางเดยีว 
 

5.2  วิธีเรงการเก็บ (Accelerated storage test) 
 

การทดสอบอายุการเก็บในสภาวะเรงเปนวธีิการหนึ่งที่ใชประเมินอายกุารเก็บของ
ผลิตภัณฑที่มอีายุการเก็บทีย่าวนาน แตตองการทราบอายุการเก็บรักษาในระยะเวลาสั้นๆ จึงนํา
เทคนิคการเกบ็ในสภาวะเรงเขามาใช โดยเรงสภาวะแวดลอมหนึ่งที่ทราบคา เพื่อที่จะใหผลิตภณัฑ
มีการเสื่อมเสียดวยอัตราที่เร็วกวาอัตราปกต ิโดยการเพิ่มอณุหภูมิ หรือความชื้นสัมพัทธตาง ๆ และ
นําสมการทางคณิตศาสตรมาใชประมาณอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยอาศัยหลักการทาง
จลนพลศาสตรทางเคมี  

 
5.2.1  อันดับของปฏิกิริยา การเขาใจการเปลี่ยนแปลงที่เกดิขึ้นในอาหาร เพื่อหาคา k 

และอันดับของปฏิกิริยาในทางทฤษฎี จําเปนตองหาขอมลูจากการทดลองโดยทําการวัดความเขมขน
ขององคประกอบตางๆ ในระบบอาหารหนึ่งๆ เทียบกับเวลา ภายใตสภาวะคงที่ เชน อุณหภูม ิ
เทคนิคในการวิเคราะหจะใชการนําขอมูลจากการทดลองเพื่อหาสมการที่ใชอธิบายผลการทดลอง 
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โดยการหาอนัดับของปฏิกิริยาที่สอดคลองกับผลการทดลอง ก็จะใชสมการอันดับนัน้ๆ เพื่ออธิบาย
หรือทํานายการเปลี่ยนแปลง อันดับของปฏิกิริยามีดังตอไปนี ้
    
   n = 0:    kta0CaC −=−  

   n = 1:        kt
aoC
aC

ln −=  

   n = 2:   kt
a0C
1

aC
1

−=−            

      
โดย  n คือ อันดับของปฏิกิริยา 

t  คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษา  
Ca0 คือ ความเขมขนเร่ิมตน 
Ca คือ ความเขมขนที่เวลา t 
k คือ คาคงที่ของอัตรา (Rate constant) 

 
5.2.2  คา Q10 เปนคาอัตราสวนของอัตราการเกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิตางกัน 10        

องศาเซลเซียส คํานวณไดดังสมการของ Labuza (1982) 
 

Q10  =  อายุการเก็บทีอุ่ณหภูมิ T1 
      อายุการเก็บทีอุ่ณหภูมิ T1 + 10 o C 
 

Q10
Δ /10  =  อายุการเก็บทีอุ่ณหภูมิT1 

      อายุการเก็บทีอุ่ณหภูมิ T2 

 
Δ    =  ผลตางของ T1 และ T2 

 
 
 
 
 



 27 

5.3  วิธีการสรางสถานการณจําลอง (Shelf life simulating) 
 

เปนการศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยการเลียนแบบสถานการณท่ีเกดิข้ึนจริงๆ ในการ
เก็บผลิตภัณฑนั้น โดยการสรางสถานการณและปจจยัตางๆ เหลานี้ เชน อุณหภูมิ และความชื้น
สัมพัทธ มาพิจารณาแลวคํานวณหาอายุการเก็บรักษา (Quast and Karel, 1973)  

 
Karin et.al (1990) ไดพัฒนาผลิตภัณฑละมุดแผนเพื่อเปนผลิตภัณฑพรอมรับประทาน โดย

เตรียมจากผลละมุดสุกทําความสะอาดหัน่เปนช้ินเล็ก ปนผสมน้ํา น้ําตาล โซเดียมเมตาไบซัลไฟท 
และกรดซอบกิ ทําแหงที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เก็บรักษาที่ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน 
พบวา ไมมีผลตอคะแนนความชอบดานรสชาติ และความชอบรวม แมวาสีของผลิตภัณฑจะเขมขึ้น 
ตอจากนัน้ Irwandi (1995) ศึกษาอายกุารเกบ็ของผลิตภัณฑทุเรียนแผนเปนเวลา 12 สัปดาห พบวา 
ทุเรียนแผนมเีนื้อสัมผัสที่แข็งขึ้นเมื่อมีอายกุารเก็บนานกวา 12 สัปดาห จุลินทรียจะเพิม่ข้ึนใน
สัปดาหท่ี 4 และจะลดลงในสัปดาหท่ี 8 และ 12 การทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 Point 
hedonic scale พบวาการยอมรับในผลิตภัณฑยังมีระดับคะแนนสูงแมจะมีการเก็บรักษามากกวา    
12 สัปดาห หลังจากนั้นมกีารศึกษาผลของบรรจุภัณฑตอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑผลไมแผน 
Che-man and Sin (1997) ทําการเก็บรักษาละมุดแผนในซองโอเรียนเทดพอลีพรอพิลีนที่อุณหภูมิ 
27 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน พบวา เนื้อสัมผัสดานความเหนียวลดลง คาความสวางลดลง พบ
เช้ือรา 4.7-5.0 x 101 ตอกรัม การประเมินคณุลักษณะทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ สี ความเหนยีว 
และความชอบรวมไมแตกตางกัน สามารถเก็บรักษาไดนาน 3 เดือน Vijayanand (2000) 
ทําการศึกษาอายุการเก็บของฝรั่งแผนที่ผลิตจากฝรั่งระยะสุก ผสมมอลโตเด็กซทริน ซูโครส 
สารละลายแปง เพกติน ทําแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเก็บรักษาในซองพอลิเอสเทอร - พอลิเอ
ทิลีนและ ซองโอเรียนเทดอพลีพรอพิลีน (BOPP) พบวาอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่ 27 องศา
เซลเซียสสามารถเก็บรักษาได 90 วัน อุณหภูมิในการเก็บรักษาที่ 38 องศาเซลเซียสสามารถเก็บ
รักษาได 30 วนั Sandhu (2001) ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑฝร่ังแผนเชนเดยีวกนัโดยนําเนื้อฝร่ัง 
แชในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟท 200 สวนในลานสวน ผสมน้ําตาล ทําแหงดวยลม
รอนที่ 55 องศาเซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง พบวาผลิตภัณฑมีความชื้นเฉลีย่รอยละ 29.3 เมื่อหอดวย
กระดาษและบรรจุในซองพลาสติกพอลิเอททีลีน สามารถเก็บรักษาไดนาน 3 เดือนที่อุณหภูมิหอง 
สวน Cherian and Cheriyan (2003) ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
มะละกอแผน และสวนผสมระหวางมะละกอกับมะมวงในอัตราสวน (60:40) พบวาผูบริโภคยังให
การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมะละกอแผน และสวนผสมระหวางมะละกอ
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กับมะมวงที่เกบ็ไดนาน 8 เดอืน ธรรมธิดา (2542) กลาววาอายุการเก็บรักษาทุเรียนแผน ท่ีบรรจุใน
ซองอลูมิเนียมฟอลยปดสนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 4 
สัปดาห พรศักดิ์ (2544) รายงานอายุการเก็บของผลิตภัณฑทุเรียนแผนที่ผลิตจากทุเรียนพันธุชะนี 
และหมอนทอง ท่ีเก็บรักษาในซองพลาสติกใสซองโอเรียนเทดพอลีพรอพิลีนที่อุณหภูมิหอง พบวา
ท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษา 12 สัปดาห ไมพบเช้ือราและยีสต จากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดวยวิธีเปรียบเทียบความแตกตางจากตัวอยางควบคุม พบวา ผลิตภณัฑทุเรียนแผนที่
ผลิตจากทุเรียนพันธุชะนี และหมอนทอง มีอายุการเก็บรักษา 6 สัปดาห นอกจากนี้ เพช็รดา (2547) 
ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑกลวยแผนที่ผลิตจากกลวยหอม บรรจุในซองโอเรียนเทดพอลี
พรอพิลีนและซองลามิเนต เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบวา ผลิตภัณฑกลวยแผนที่
บรรจุในซองพอลิพรอพิลีนสามารถเก็บรักษาได 125 วนั ผลิตภัณฑกลวยแผนที่บรรจุในซองลามิ
เนตสามารถเกบ็รักษาได 240 วัน และ ผุสดี (2547) ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑผลไมแผนผสม
ท่ีเก็บรักษาในซองพลาสติกชนิดพอลิพรอพิลีน ท่ีอุณหภมิู 30 องศาเซลเซียส พบวา มะมวงแกว
ผสมมะละกอพันธุแขกดําแผน และผลิตภณัฑมะมวงพนัธุโชคอนนัตผสมสับปะรดพันธุปตตาเวยี
แผน สามารถเก็บรักษาไดนาน 5.5 และ 3 เดือน ตามลําดบั  

 
6.  การทดสอบผูบริโภค 

 
การทดสอบผูบริโภคเปนการประเมินผลของผลิตภัณฑท่ีพัฒนาขึ้น โดยใชตัวแทนกลุม

ผูบริโภคเปาหมาย ซ่ึงจํานวนผูบริโภคที่จะประเมนิผลผลิตภัณฑท่ีไดนั้นจะมีจํานวนมากขึ้นกวาผู
ทดสอบในหองปฏิบัติการ (ศิริลักษณ, 2533) 

 
หลักการทดสอบผูบริโภค การทดสอบผูบริโภคนั้น ผูทดสอบที่คัดเลือกมาจะตองมาจาก

กลุมผูบริโภคเปาหมาย ตลาดเปาหมาย หรือสวนของผูบริโภคที่ตองการ การเลือกผูบริโภคที่
ตองการทดสอบตองพิจารณาถงึลักษณะทางประชากรศาสตรของกลุมเพื่อใหเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ เชน อายุ เพศ รายได ท่ีอยูอาศยั เปนตน กลุมผูทดสอบที่ใชตองเปนตัวแทนที่ดีของ
ผูบริโภคเปาหมาย ของผลิตภัณฑเพื่อใหไดขอมูลท่ีมีความถูกตองมากที่สุด คือควรมีลักษณะตรง
ตามลักษณะทีก่ําหนดไววาเปนผูบริโภคเปาหมายของเรา เชน ผูบริโภคเปาหมายของเราเปนเพศ
หญิงที่มีอายุ 15 - 35 ป ก็ควรทดสอบผลิตภัณฑกบัผูทดสอบเพศหญิงทีมี่ชวงอายุดงักลาว เปนตน 
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ผุสดี (2547) ศึกษาคุณลักษณะผลไมแผนทีผู่บริโภคตองการจากการอภิปรายกลุม พบวา 
คุณลักษณะทีผู่ทดสอบตองการใหมีในผลไมแผน คือ ความสะอาดปลอดภัย สะดวกในการ
รับประทาน มีคุณคาทางโภชนาการ ปราศจากวัตถุกนัเสีย เก็บรักษาไดนาน มีสีสม่ําเสมอ มีกล่ิน
ผลไมจัดเจน ไมเหนยีวติดมือหรือติดฟน รสชาติท่ีตองการใหมีคือ รสเปรี้ยว รสหวาน และรสเค็มที่
เหมาะสม ตอจากนั้นสํารวจความชอบของผูบริโภคตอชนิดและรูปแบบของผลไมแผน ซ่ึงประกอบ
ไปดวยผูบริโภคชาวไทย และชาวตางชาติ พบวาผูบริโภคชาวไทยตองการใหผลิตภณัฑทําจาก
มะมวงมากทีสุ่ด รองลงมาคือล้ินจี่ และสับปะรด มีรูปรางเปนแผนส่ีเหล่ียม หรือมวน หรือเหรียญ 
สวนผูบริโภคชาวตางชาติตองการใหผลิตภัณฑทําจากมะมวงมากที่สุด รองลงมาคือสับปะรด และ
สม มีรูปรางเปนแผนส่ีเหล่ียม สวนรูปรางตองการใหเปนแผนส่ีเหล่ียมมากที่สุด รองลงมาคือ 
ลักษณะมวน หรือปรามิด และจากการทดสอบยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑผลไมแผนผสม 
พบวามะมวงแกวผสมมะละกอพันธุแขกดาํแผน และผลิตภัณฑมะมวงพันธุโชคอนันตผสม
สับปะรดพันธุปตตาเวยีแผนไดคะแนนความชอบเฉลี่ย 6.28 และ 6.26 โดยผูทดสอบใหการยอมรับ
ในผลิตภัณฑรอยละ 81.2 และ 85.88 ตามลําดับ 

 
เพ็ชรดา (2547) ศึกษาคณุลักษณะของกลวยแผนที่ผูบริโภคตองการจากการอภิปรายกลุม 

พบวา ผูรวมอภิปรายกลุมสวนใหญชอบรับประทางผลิตภัณฑท่ีแปรรปูจากกลวย ลักษณะของ
ผลิตภัณฑท่ีดคืีอ ไมติดมือหรือ ติดฟน ผิวหนาของผลิตภัณฑไมเยิ้ม และจากการสํารวจดวย
แบบสอบถาม พบวา ผูบริโภคใหความสําคัญในเรื่องรสชาติ กล่ินรสและลักษณะปรากฏมากที่สุด 
รองลงมาคือ คุณลักษณะไมติดมือหรือติดฟน ความหนา สี ความสม่ําเสมอของแผน จากการ
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 200 คน ตอผลิตภัณฑกลวยแผน พบวาไดรับคะแนน
ความชอบดานสี 6.01 ความหวาน 6.64 รสชาติ 7.12 กล่ินรสกลวย 7.18 ความเหนียว 6.04 
ความชอบรวม 7.08 โดยท่ีผูบริโภคใหการยอมรับกลวยแผน รอยละ 88.5 
 

พรศักดิ์ (2544) ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 197 คน ตอผลิตภัณฑทุเรียนแผน
ท่ีผลิตจากทุเรียนพันธุชะนี และหมอนทอง พบวาไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ย 6.43 และ 5.98 
ตามลําดับ โดยท่ีผูบริโภคใหการยอมรับทุเรียนแผนที่ผลิตจากทุเรียนพันธุชะนี และหมอนทอง รอย
ละ 84.8 และ 72.2 


