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ผลและวิจารณ 
 

1.  ศึกษาความเปนไปไดในการผลิตบวยแผนผสมผลไม 
  
 จากการศึกษาความเปนไปไดโดยนําบวยทีผ่านการดองน้าํเกลือมาผสมกับผลไม เพกติน 
น้ําตาล และน้าํ ปนผสมจนเปนเนื้อเดยีวกนั ตอจากนัน้เทสวนผสมลงถาด อบดวยลมรอน 60 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง พบวาผลไมที่ใชในการผสมทั้ง 4 ชนิด คอื สับปะรดพนัธุศรีราชา 
มะมวงพนัธุโชคอนันต สมเขียวหวาน และฝรั่งพันธุแปนสีทอง สามารถขึ้นรูปเปนแผนได  
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที ่6  ผลิตภัณฑบวยแผนผสมผลไม 
   
  ผลการทดลองแสดงดังภาพที่ 6 พบวา บวยแผนผสมผลไมทั้ง 4 ชนิด มีลักษณะปรากฏ
เปนเนื้อละเอยีดคลายมะมวงกวน บวยผสมสมจะมีสีเหลืองอมสม สวนบวยผสมฝรั่ง สับปะรด และ
มะมวง มีสีเหลือง เนื้อสัมผัสเหนียวนุม มกีล่ินรสของบวยและผลไมทีใ่ชผสม ดานรสชาติ มีรสเค็ม 
รสหวาน และรสเปรี้ยว  
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ตารางที่ 7  คาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบวยแผนผสมผลไมชนิดตางๆ 
 

สี 
ส่ิงทดลอง aw 

แรงดึง 
(นิวตนั) L* a* b* C* h 

บวยผสมฝรั่ง 0.36 4.32a 42.62a 4.70bc 22.81b 23.29 b 87.06 
บวยผสมสม 0.36  2.74b 43.08a 9.42a 28.87a 30.37 a 79.92 
บวยผสมสับปะรด 0.35  1.40c 45.29a 4.11c 22.71b 23.10 b 88.60 
บวยผสมมะมวง 0.36  1.51c 38.86b 5.22b 21.92b 22.53 b 85.12 

 
หมายเหต ุ a-x ตัวอักษรทีไ่มเหมือนกนัในแนวตั้ง หมายถงึคาเฉลี่ยที่มีความแตกตางกนัทางสถิติ       
                 (p<0.05) 
  
 จากตารางที่ 7 แสดงคาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบวยแผนผสมผลไม พบวาผลไม
ที่ใชในการผสมทั้ง 4 ชนิด มผีลตอคาแรงดึง คาความสวาง คาสีแดง คาสีเหลือง คาความเขมของสีมี
ความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) บวยแผนผสมฝรั่งมีคาแรงดึงสูงที่สุด เปนผลเนือ่งมาจากในเนื้อ
ฝร่ังมีปริมาณเพกตินสูงมีผลทําใหคาแรงดงึสูง รองลงมาคือบวยแผนผสมสม บวยแผนผสม
สับปะรด และบวยแผนผสมมะมวงตามลําดับ บวยแผนผสมฝรั่ง บวยแผนผสมสม และบวยแผน
ผสมสับปะรดมีคาความสวางมากกวาบวยแผนผสมมะมวงอาจเปนผลเนื่องมาจากมะมวง
เกิดปฏิกิริยาสนี้ําตาลมากกวาผลไมชนิดอื่น บวยแผนผสมสมมีคาสแีดง และคาสีเหลืองมากที่สุดจึง
มีผลทําใหคาความเขมของสีมากที่สุด แสดงวิธีการคํานวณคาความเขมสี และมุมของสีดังภาคผนวก 
ก. ผลิตภัณฑบวยแผนผสมผลไมทั้ง 4 ชนิดมีคามุมของสี และคา aw ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
(p>0.05) โดยคามุมของสี อยูในชวง 79.92 – 88.60  คือสีเหลืองอมสมถึงสีเหลือง (ภาพผนวกที ่ก1)  
และคา aw อยูในชวง 0.35- 0.36 จัดอยูในกลุมของอาหารที่มีปริมาณน้ําที่ใชประโยชนต่ํา (Low 
moitsure food, LMF) ซ่ึงในอาหารกลุมนี้จะมีคา aw อยูในชวง 0.1- 0.65 (ไพโรจน, 2539)  
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ตารางที่ 8  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑบวยแผนผสมผลไมชนิดตางๆ 
 

  
หมายเหต ุ a-x ตัวอักษรทีไ่มเหมือนกนัในแนวตั้ง หมายถงึคาเฉลี่ยที่มีความแตกตางกนัทางสถิติ (p<0.05) 
 

คุณลักษณะ 
สิ่งทดลอง สี  ความ

สม่ําเสมอ 
กลิ่นรสบวย กลิ่นรส

ผลไม 
ความเหนียว รสหวาน รสเปรี้ยว รสเค็ม ความชอบ

รวม 
บวยผสมฝรั่ง 5.75ab 6.06 5.53 6.22a  5.09  5.59ab 5.34 5.62 6.50a 
บวยผสมสม 6.53a 6.40 5.69 5.22b 4.69  4.75c 4.88 5.06 5.50b 
บวยผสมสับปะรด 5.68c 6.25 5.88 5.28b 4.81  6.31a 5.56 5.50 6.18ab 
บวยผสมมะมวง 6.34ab 6.03 5.62 5.34b 4.84  5.03c 5.16 5.22 5.56b 
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 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบวยแผนผสมผลไมทั้ง 4 ชนิด โดยวิธีการ
ใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ (9 Points - hedonic scale) ของผูทดสอบที่ไมผานการ
ฝกฝนจํานวน 30 คน ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 8 พบวาคาเฉลี่ยคะแนนความชอบใน
คุณลักษณะดานความเปนเนือ้เดียวกัน กล่ินรสบวย ความเหนยีว รสเคม็ และรสเปรี้ยว ไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) สวนคาเฉลี่ยความชอบในคุณลักษณะสี กล่ินรสของผลไมที่ใชผสม 
และความชอบรวมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05)  บวยแผนผสมสมไดคะแนนความชอบใน
คุณลักษณะดานสีมากที่สุด เมื่อพิจารณาคาคุณภาพดานส ีพบวาบวยแผนผสมฝรั่ง มะมวง และ
สับปะรดมีสีเหลือง สวนบวยแผนผสมสมมีสีเหลืองอมสม แสดงวาผูทดสอบชอบบวยแผนผสม
ผลไมมีสีเหลืองอมสมมากกวาสีเหลือง และคุณลักษณะดานกลิ่นรส พบวาบวยแผนผสมสม มะมวง 
และสับปะรดไดคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานกล่ินรสนอยกวาบวยแผนผสมฝรั่ง เมื่อ
พิจารณากลิ่นรสของบวยแผนผสมสมจะมีกล่ินรสของสมที่ผานกระบวนการทํารอน (กล่ินสมสุก) 
จึงไมเปนทีย่อมรับ สวนกลิน่รสของบวยแผนผสมฝรั่งจะมีกล่ินรสเขากันอาจเปนผลเนื่องจาก
ผูบริโภคมีความคุนเคยในการรับประทานฝรั่งรวมกับบวย เชน ฝร่ังแชบวย หรือฝร่ังจิ้มบวย ทําให
บวยแผนผสมฝรั่งมีความชอบรวมมากที่สุด จึงเลือกฝรั่งเปนผลไมผสมในการพัฒนาในขั้นตอไป 
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2.  การคัดเลือกพันธุและความแกออนท่ีเหมาะสมของผลไมท่ีใชในการพัฒนาบวยแผนผสมผลไม 
 

2.1  ศึกษาเปรยีบเทียบคณุภาพของผลไมที่ใชในการผสม เพื่อใชเปนดัชนีในการกําหนด
ความแกออนของผลไมที่นํามาผสม โดยนําฝรั่ง จํานวน 3 พันธุ คือ แปนสีทอง ไรเมล็ด และไสแดง 
ดังภาพที่ 7 และอายุการเก็บเกี่ยว 3 ชวง คือ แกจดั, สุก และสุกจัด จะไดส่ิงทดลองทั้งหมด 9 ส่ิง
ทดลองดังตารางที่ 9 

 

 
 
ภาพที่ 7  ฝร่ังพันธุไสแดง ฝร่ังพันธุแปนสทีอง และฝรั่งพันธุไรเมล็ดในการศึกษาเปรียบเทียบ

คุณภาพ 
 
ตารางที่ 9  พันธุและความแกออนของฝรั่งที่ใชในการศึกษาเปรียบเทยีบคุณภาพ 
 

ส่ิงทดลอง พันธุ ความแกออน 
Pan_1 แปนสีทอง แกจดั  
Pan_2 แปนสีทอง สุก 
Pan_3 แปนสีทอง สุกจัด  
N_1 ไรเมล็ด แกจดั  
N_2 ไรเมล็ด สุก 
N_3 ไรเมล็ด สุกจัด  
Red_1 ไสแดง แกจดั  
Red_2 ไสแดง สุก 
Red_3 ไสแดง สุกจัด  
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ตารางที่ 10  คุณภาพของฝรัง่ที่ใชเปนสวนผสมที่มีพันธุและความแกออนแตกตางกัน 
 

พันธุฝร่ัง 
คุณลักษณะ ความแกออน 

แปนสีทอง ไรเมล็ด ไสแดง 
เฉลี่ย 

แรงกด (นิวตนั)     
 แก 17.06ab 19.88a 22.51a 19.81A 
 สุก 15.65b 13.80b 15.99b 15.14B 
 สุกจัด 9.17c 8.91c 9.40c 9.16C 
 เฉลี่ย 13.96C 14.19B 15.96A  
ปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมด (TSS) 

    

 แก 5.70c 6.87c 5.46c 6.01A 
 สุก 6.39b 8.30a 7.00b 7.23B 
 สุกจัด 7.80a 8.82a 7.23b 7.95C 
 เฉลี่ย 6.63B 8.00A 6.56B  
ความเปนกรด-ดาง (pH)     
 แก 4.25 4.07 4.06 4.13 
 สุก 4.36 4.12 4.09 4.19 
 สุกจัด 4.30 4.14 4.44 4.29 
 เฉลี่ย 4.30 4.11 4.19  
 
หมายเหต ุa-x, A-X ตัวอักษรที่แตกตางกันในแตละคอลัมน หรือแถวเดียวกัน หมายถึงคาเฉลี่ยที่มีความ   
                 แตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) 
 

การศึกษาคณุภาพทางกายภาพ และทางเคมีของฝรั่งที่ใชเปนสวนผสมที่มีพันธุ และ
ความแกออนแตกตางกันทั้ง 9 ส่ิงทดลอง เพื่อใชเปนดัชนีในการกําหนดความแกออนของฝรั่ง 
แสดงผลดังตารางที่ 10 พบวาคาเฉลี่ยแรงกดของฝรั่งทั้ง 3 พันธุมีความแตกตางกันทางสถิติ 
(p<0.05) คาเฉลี่ยแรงกดของฝรั่งพันธุไสแดงมีคาเทากับ 15.96 นิวตัน รองลงมาคือ ฝร่ังพันธุไร
เมล็ดเทากับ 14.19 นิวตัน และ ฝร่ังพันธุแปนสีทองเทากบั 13.96 นิวตนั ตามลําดับ อาจเปนผล
เนื่องมาจาก เนื้อฝร่ังพันธุไสแดงมีลักษณะเนื้อทีแ่นนและแข็งมากกวาจึงใชแรงกดมาก สวนฝรั่ง
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พันธุไรเมล็ด และแปนสีทองจะมีลักษณะเนื้อฟูจึงมีคาแรงกดนอยกวา เมื่อพิจารณาความแกออน
ของฝรั่งตอคาแรงกด คาเฉลีย่แรงกดของฝรั่งทั้ง 3 ระยะความแกออนมีความแตกตางกันทางสถิติ 
(p<0.05) คาเฉลี่ยแรงกดของฝรั่งระยะแกเทากับ 19.81 นิวตัน ระยะสกุเทากับ 15.14 นิวตัน และ
ระยะสกุจัดเทากับ 9.16 นิวตนั ตามลําดับ เกิดจากเมื่อผลไมสุกจะเกิดการสลายตัวของสารประกอบ
เพกติน และสารประกอบโพลีแซคคาไรดอ่ืนๆ จะทําใหผลไมนิ่ม สวนปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมดของฝรั่งทั้ง 3 พันธุมีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) คาเฉลี่ยปริมาณของแข็งที่ละลาย
ไดทั้งหมดของฝรั่งพันธุไรเมล็ดเทากับ 8.00 องศาบริกซ ฝร่ังพันธุแปนสีทองเทากับ 6.63 องศา 
บริกซ และฝรั่งพันธุไสแดงเทากับ 6.56 องศาบริกซ เมื่อพิจารณาปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมดของฝรั่งทั้ง 3 ระยะความแกออน พบวามีความแตกตางอยางกนัทางสถิติ (p<0.05) คาเฉลี่ย
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของฝรั่งระยะสุกจัดเทากับ 7.95 องศาบริกซ ระยะสุกเทากับ 
7.23 องศาบริกซ และระยะแกเทากับ 6.01 องศาบริกซ เกิดจากเมื่อผลไมสุกแปงจะถูกเปลี่ยนไปเปน
น้ําตาล ซูโครส กลูโคส และฟรุคโตส (สายชล, 2528) เมื่อศึกษาความเปนกรดดางของฝรั่ง พบวา
ความเปนกรดดางของฝรั่งทั้ง 3 พันธุ และ 3 ระยะความแกออนมีคาอยูในชวง 4.06-4.36 ซ่ึงไมมี
ความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ดังนัน้คาความเปนกรดดางไมสามารถใชเปนดชันีในการ
กําหนดความแกออนของฝรั่งได  
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2.2  ศึกษาปจจยัคุณภาพของผลิตภัณฑบวยแผนผสมผลไม ที่มีผลตอการยอมรับของ
ผูบริโภคโดยใชเทคนิคแผนภาพความชอบ (Preference mapping) 

 
ในการทดลองนี้จะศกึษาพนัธุของฝรั่ง 3 พันธุ คือ แปนสีทอง ไรเมล็ด และไสแดง และ

อายุการเก็บเกีย่ว 3 ชวง คือ แกจดั, สุก และสุกจัด เพื่อเปนสวนผสมในการผลิตบวยแผนผสมผลไม 
โดยใชสูตรพืน้ฐานดังตารางที่ 7 และกรรมวิธีการผลิต ดังภาพที ่5 โดยมีการเก็บขอมูลดานการ
วิเคราะหดวยเครื่องมือ คาคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคาการยอมรับของผูบริโภค ซ่ึงเทคนิค
แผนภาพความชอบดวยวิธี PCA สามารถอธิบายถึงปจจยัทางดานการวิเคราะหเครื่องมือใดที่มี
ความสัมพันธกับสิ่งทดลองที่ศึกษา เชนเดยีวกันกับ การอธิบายความสัมพันธของปจจัยทางดาน
คุณภาพทางประสามสัมผัสกับสิ่งทดลองที่ศึกษา สวนเทคนิคแผนภาพความชอบดวยวิธี PLSR
สามารถอธิบายไดวาการทดลองดวยการวิเคราะหดวยเครื่องมือนั้นมีคาปจจัยใดบางที่สามารถ
อธิบายความสัมพันธกับคาคณุภาพทางประสาทสัมผัส และยังใชอธิบายความสัมพันธกับคา
ความชอบของผูบริโภคได นอกจากนีย้ังสามารถสรางสมการถดถอยที่ไดเพื่อทํานายคาความชอบ
รวมของผูบริโภคจากคาการวิเคราะหดวยเครื่องมือและรวมถึงจากคาคณุภาพทางประสาทสัมผัส
ดวย 

 
2.2.1 แผนภาพของสิ่งทดลองกับปจจยัคุณภาพทางเครื่องมือ 
 

คาที่วิเคราะหจากเครื่องมือที่วัดจากบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 ส่ิงทดลอง ซ่ึงจะ
ไดผลการทดลองดังตารางผนวกที่ ข1 และข2 เพื่อนําคาคุณภาพทางเครื่องมือมาประมวลผลโดยใช
เทคนิคแผนภาพความชอบ เพื่อจัดกลุมปจจัยทางเครื่องมอื และเชื่อมโยงความสัมพันธของปจจัยที่
จัดกลุมแลวกบัสิ่งทดลอง คือบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 ส่ิงทดลอง เพื่อใหทราบวาปจจยัทางเครื่องมือ
ที่มีความสัมพนัธกันเองกจ็ะอยูในกลุมเดียวกัน  
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ภาพที่ 8  Bi-plot ระหวาง Correlation loadings จากคาคณุภาพทางเครื่องมือ กับ Score plot ของบวย  

แผนผสมฝรั่งทั้ง 9 ตัวอยาง  
 

จากภาพที่ 8 แสดงคา Correlation จากคาคณุภาพทางเครื่องมือ กับ Score plot 
จากบวยแผนผสมฝรั่งแตละพันธุและอายกุารเก็บ โดยจะเหน็วาระดับความแกออนของฝรั่งนั่นเรียง
ตัวกันในแนวตั้งจากระยะแกจัดซึ่งอยูทางซายสุด สุก และสุกจัด ซ่ึงอยูทางขวาสุดตามเสน PC1 
ตามลําดับ ซ่ึงแสดงใหเห็นวา PC1 สามารถแบงแยกคุณภาพดานการวเิคราะหเครื่องมือของระดับ
ความแกออนของฝรั่งที่ใชผสมได โดยทีแ่กน PC1 สามารถอธิบาย x ไดรอยละ 49 อธิบาย
คุณลักษณะของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด และ pH ในทิศทางบวก คาแรงดึง และ aw 
ในทิศทางลบ สวนแกน PC2 สามารถอธิบาย x ไดรอยละ 23 อธิบายคุณลักษณะของความสวาง คา
มุมของสี 

 
เมื่อเปรียบเทียบขอมูลที่ไดบนแกน PC1 ที่สรุปไดวาสามารถอธิบายระดับความ

แกออนของฝรั่งที่ใชผสมตามแกน PC1 จากซายไปขวา แกน PC1 อธิบายปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดทั้งหมด pH คาแรงดึง และ aw พบวาบวยแผนผสมฝรั่งระยะแกจดัมีคาแรงดึง และคา aw มาก
ที่สุดและจะลดลงเมื่อฝร่ังสุกมากขึ้น ในทางกลับกันจะมคีาปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํไดทั้งหมด
และ pH นอยที่สุดและจะเพิม่ขึ้นเมื่อฝร่ังสุกมากขึ้น 
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2.2.2 แผนภาพของสิ่งทดลองกับปจจยัดานความเขมจากการทดสอบทางประสาท
สัมผัส 

 
จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบที่ผานการฝกฝน

จํานวน 8 คน ใหคะแนนความเขมในแตละคุณลักษณะ การนิยามคําศพัทของคุณลักษณะและสิ่งที่
ใชในการฝกฝนผูทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางผนวกที่ จ1 สเกลที่ใชสําหรับแตละ
ลักษณะเปน Line scale ขนาดความยาว 15 เซนติเมตร ดังภาคผนวก จ ไดผลดังตารางผนวกที่ ข3   
นําคาความเขมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสมาประมวลผลโดยใชเทคนิคแผนภาพความชอบ 
เพื่อจัดกลุมปจจัยทางประสามสัมผัส และเชื่อมโยงความสัมพันธของปจจัยทีจ่ัดกลุมแลวกับสิ่ง
ทดลอง คือบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 ส่ิงทดลอง เพื่อใหทราบวาปจจยัทางทางประสาทสัมผัสที่มี
ความสัมพันธกันเองกจ็ะอยูในกลุมเดยีวกนั  
 

 
 

ภาพที ่9  Bi-plot ระหวาง Correlation จากคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับ Score plot ของบวย
แผนผสมฝรั่งทั้ง 9 ตัวอยาง  

 
จากภาพที่ 9  แสดงคา Correlation จากคาคุณภาพทางเครื่องมือ กับ Score plot 

จากบวยแผนผสมฝรั่งแตละพันธุและอายกุารเก็บโดยจะเห็นวาระดับความแกออนของฝรั่งนั่นเรียง
ตัวกันในแนวตั้งจากระยะแกจัดซึ่งอยูทางซายสุด สุก และสุกจัด ซ่ีงอยูทางขวาสุดตามเสน PC 1 
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ตามลําดับ ซ่ึงแสดงใหเห็นวา PC1 สามารถแบงแยกคุณภาพทางประสาทสัมผัสของระดับความแก
ออนของฝรั่งที่ใชผสมได โดยที่แกน PC1 สามารถอธิบาย x ไดรอยละ 60 อธิบายคุณลักษณะของ
รสหวาน กล่ินรสบวย ความเหนียวติดฟน และรสเค็มในทิศทางบวก คาแรงดึง กล่ินรสฝร่ัง และรส
เปรี้ยว ในทิศทางลบ สวนแกน PC2 สามารถอธิบาย x ไดรอยละ 14 อธิบายคุณลักษณะของคาสี
เหลือง และความสม่ําเสมอของแผน 

 
เมื่อเปรียบเทียบขอมูลที่ไดบนแกน PC1 ที่สรุปไดวาสามารถอธิบายระดับความ

แกออนของฝรั่งที่ใชผสมตามแกน PC1 จากซายไปขวา แกน PC1 อธิบายคุณลักษณะดานรสหวาน 
กล่ินรสบวย ความเหนียวติดฟน รสเค็ม คาแรงดึง กล่ินรสฝร่ัง และรสเปรี้ยว พบวาบวยแผนผสม
ฝร่ังระยะแกจดัมีคาแรงดึง กล่ินรสฝรั่ง และรสเปรี้ยวมากที่สุดและจะลดลงเมื่อฝร่ังสุกมากขึ้น 
ในทางกลับกนัจะมีรสหวาน กล่ินรสบวย ความเหนียวตดิฟน และรสเค็มนอยที่สุดและจะเพิ่มขึ้น
เมื่อฝร่ังสุกมากขึ้น 
 

2.2.3 แผนภาพของคาคุณภาพที่วัดจากเครื่องมือ กับคะแนนความชอบรวมจากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

การหาความสมัพันธระหวางความชอบของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 
ตัวอยางกับคาคุณภาพทีว่ัดจากเครื่องมือ กบัคะแนนความชอบรวมจากการทดสอบทางประสาท
สัมผัสดวยวิธี การวิเคราะหการถดถอยบางสวน (PLSR) โดยใหคาคุณภาพจากการวดัดวยเครื่องมอื 
เปนตัวแปรอิสระ (x) สวนคาคะแนนความชอบ (Preference) จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสซึ่ง
เปนตัวแปรตาม (y) 
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(A) 

 

 
(B) 

 
ภาพที่ 10  แผนภาพ PLSR (A) คือ Correlation จากคาคณุภาพทางเครื่องมือ (B) Bi-plot ระหวาง    

Correlation จากคาคุณภาพทางเครื่องมือ กับ Score plot ของบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 
ตัวอยาง 
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จากภาพที่ 10 (A) ที่ตําแหนงแกน PC1 เมื่อพิจารณาคา Correlation แสดงการจัด
กลุมและตําแหนงของคาคุณภาพจากการวัดดวยเครื่องมือ พบวาคาความสวาง คามมุของสี คา aw 
และ pH ที่วัดดวยเครื่องมือสามารถคาดคะเนคะแนนความชอบได โดยความสวาง คามุมของสีของ
ผลิตภัณฑนัน้อยูตําแหนง PC1 เปนตําแหนงเดียวกับคะแนนความชอบรวม สามารถอธิบายไดวา
ความสวาง คามุมของสีเพิ่มขึ้นมีผลทําใหคะแนนความชอบเพิ่มขึ้น สวนคา aw และ pH อยูทิศ
ทางตรงขามกับคะแนนความชอบสามารถอธิบายไดวาเมือ่ aw และ pH  เพิ่มขึ้นจะทําใหคะแนน
ความชอบลดลง เมื่อพิจารณา Bi-plot  ภาพที่ 10 (B) พบวาตําแหนงของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง
ไรเมล็ด และแปนสีทองระยะสุกมีคาสวาง และคามุมของสีที่สูงจึงทําใหไดคะแนนความชอบรวม
สูงดวย สวนตาํแหนงของผลติภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งไสแดงสุกจดัมีคามุมของสีนอย คา aw และ 
pH  มากมีผลทําใหไดคะแนนความชอบรวมนอย 

 
2.2.4 แผนภาพของคาความเขมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส กับคะแนน

ความชอบรวมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

การหาความสมัพันธระหวางความชอบของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 
ตัวอยางกับคาความเขมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส กับคะแนนความชอบรวมจากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี การวิเคราะหการถดถอยบางสวน (PLSR) โดยใหคาคุณภาพ
ความเขมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสเปนตัวแปรอิสระ (x) สวนคาคะแนนความชอบ 
(Preference) จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสซึ่งเปนตัวแปรตาม (y) 
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(A) 

 

 
(B) 

 
ภาพที่ 11  แผนภาพ PLSR (A) คือ Correlation จากคาคณุภาพทางเครื่องมือ (B) Bi-plot ระหวาง                                  

Correlation จากคาคุณภาพทางเครื่องมือ กับ Score plot ของบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 
ตัวอยาง 
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ภาพที่ 11 (A) ที่ตําแหนงแกน PC1 เมื่อพิจารณา Correlation แสดงการจัดกลุม
และตําแหนงของคาคุณภาพความเขมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา รสเปรี้ยว ความ
เหนยีว กล่ินรสฝรั่ง รสเค็ม ความเหนียวตดิฟน รสหวาน และกลิ่นรสบวยสามารถคาดคะเนคะแนน
ความชอบได โดยรสเปรี้ยว ความเหนียว และกลิ่นรสฝรั่งอยูตําแหนง PC1 ทิศทางบวกเปนตําแหนง
เดียวกับคะแนนความชอบรวม สามารถอธิบายไดวาเมื่อรสเปรี้ยว ความเหนยีว กล่ินรสฝรั่งของ
ผลิตภัณฑเพิ่มขึ้นมีผลทําใหคะแนนความชอบเพิ่มขึ้น ในทางกลับกันรสเค็ม ความเหนียวติดฟน รส
หวาน และ กล่ินรสบวยอยูตําแหนงทิศทางตรงขามกับคะแนนความชอบรวม สามารถอธิบายไดวา
เมื่อรสเค็ม ความเหนยีวตดิฟน รสหวาน และกลิ่นรสบวยเพิ่มขึ้นมีผลทําใหคะแนนความชอบลดลง 
เมื่อพิจารณา Bi – plot ภาพที่ 11 (B) พบวาเปนตําแหนงของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งไรเมล็ด 
และแปนสีทองระยะแกจัด มคีารสเปรี้ยว กล่ินรสฝรั่ง และความเหนยีวมากมผีลทําใหคะแนน
ความชอบสูง สวนผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งไสแดงระยะแกจัด และระยะสุกมีคาความหวาน 
และกลิ่นรสบวยมาก และผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งไสแดงระยะสุกจัดมีคาสีเหลืองมาก จึงมีผล
ทําใหคะแนนความชอบรวมนอย 

 
จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบทั่วไป จํานวน      

30 คน ใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะตางๆ ของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 ตัวอยาง
ไดผลดังตารางผนวกที่ ข4  เมื่อพิจารณาผลที่ไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส รวมกับผลจาก
การหาความสมัพันธระหวางความชอบของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 ตัวอยางกับคาคุณภาพ
ที่วัดจากเครื่องมือ และคะแนนความชอบรวมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวย PLSR ทําให
ไดพันธุและระยะความแกออนของฝรั่งที่เหมาะสมคือ ฝร่ังพันธุแปนสทีอง และพันธุไรเมล็ดระยะ
สุกที่ใชในการพัฒนาตอ อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาปจจัยดานราคา และผลผลิตที่ได (Yields) พบวา
ฝร่ังพันธุไรเมล็ดระยะสกุมคีวามเหมาะสมในการพัฒนาตอไป  
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3.  พัฒนาสตูรท่ีเหมาะสมของผลติภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 
 
3.1  ศึกษาปรมิาณสวนผสมที่เหมาะสม 
 

  วางแผนการทดลองแบบ Mixture design แบบ Upper and Lower bound ซ่ึงจะ
ทําการศึกษา 3 ปจจัย คือ บวย ฝร่ังไรเมล็ดระยะสกุ และน้ําตาลทราย โดยมีระดับของบวยที่
ทําการศึกษาอยูในระดับรอยละ 15 – 25 ฝร่ังไรเมล็ดอยูในระดับรอยละ 40 – 60 และน้ําตาลอยูใน
ระดับรอยละ 25 – 45 จัดตําแหนงสิ่งทดลองดังภาพที่ 12 ซ่ึงจะไดส่ิงทดลองที่แตกตางกัน 9 ส่ิง
ทดลอง และทัง้ 9 ส่ิงทดลองจะมีสวนผสมของเพกตินรอยละ 0.75 และน้ํารอยละ 32.58 คงที่
สวนผสมที่ใชในการผลิตจรงิแสดงดังตารางที่ 11 

 

GUAVA SUGAR

APRICOT

 
 
ภาพที่ 12  ตําแหนงของสิ่งทดลองวิธี Mixture design 
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ตารางที่ 11  รอยละของบวย ผลไมผสม และน้ําตาลทราย ตอการผลิตบวยแผนผสมผลไมในแตละ
ส่ิงทดลอง 

 
ระดับ สวนผสม (รอยละ) 

สิ่งทดลอง 
X1 X2 X3 บวย  ผลไมผสม  น้ําตาล  

1 15 60 25 10.00 40.00 16.67 
2 25 50 25 16.67 33.33 16.67 
3 25 40 35 16.67 26.67 23.33 
4 15 40 45 10.00 26.67 30.00 
5 20 55 25 13.33 36.67 16.67 
6 25 45 30 16.67 30.00 20.00 
7 15 50 35 10.00 33.33 23.33 
8 20 40 40 13.33 26.67 26.67 

9 (center) 20 47 33 13.33 31.33 22.00 

 
ตารางที่ 12  คาคุณภาพทางกายภาพของบวยแผนผสมฝรั่งจากแผนการทดลอง Mixture design 
 

คาสี 
สูตร aw แรงดึง  (N) 

L* a* b* C* h 

1 0.48  12.89b 41.60a 7.33a 21.49a 22.71a 79.07b 
2 0.49  19.51a 33.63c 8.68a 20.96a 22.68a 75.01c 
3 0.53  14.40b 29.65d 7.10a 18.38b 19.71b 76.53c 
4 0.52  3.98d 34.90c 5.42b 18.03b 18.82b 81.41ab 
5 0.46  6.43cd 36.05b 3.02c 12.03d 12.40d 84.34a 
6 0.50  2.56d 37.52b 2.30c 10.80d 11.04d 86.64a 
7 0.47  8.79c 42.13a 3.96bc 14.84c 15.36c 83.4ab 
8 0.51  9.29c 42.25a 2.47c 10.74d 11.02d 85.61a 
9 0.43  3.40d 36.73b 7.76a 15.16c 17.03b 69.88c 

 
หมายเหตุ  a-xตัวอักษรที่ไมเหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึงคาเฉลี่ยที่มีความแตกตางกันทางสถิติ

(p<0.05) 
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จากการวัดคาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งทั้ง 9 ส่ิงทดลอง 
ไดผลดังตารางที่ 12 พบวา คา aw ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ( p>0.05) คาแรงดงึ คาความสวาง 
คาสีแดง คาสีเหลือง คาความเขมสี และ คามุมของสีมีความแตกตางกนัทางสถิติ (p<0.05) เมื่อนําขอ
มูลคาคุณภาพทางกายภาพทีม่ีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) สรางสมการถดถอยหา
ความสัมพันธของตัวแปรบวย ผลไมผสม และน้ําตาล กบัผลจากการวดัคาคุณภาพทางกายภาพ โดย
ใชสมการลําดับที่ 1 คือ y =  b1x1+ b2x2+ b3x3ไดผลดังตารางที่ 13 ซ่ึงสมการของคาแรงดึง คาความ
สวาง คาสีแดง คาสีเหลือง คาความเขมสี และ คามุมของสีมีระดับความเชื่อมั่นมากกวา 95 และมีคา 
R2 เทากับ 0.779, 0.989, 0.868, 0.997, 0.970 และ 0.996 ตามลําดับ จากนั้นนําสมการที่มีระดับความ
เชื่อมั่นมากกวารอยละ 95 มาสรางกราฟคอนทัวร 
 
ตารางที่ 13  สมการถดถอยของคาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 
 

 สมการถดถอย R2 p-value 
ทางกายภาพ    

แรงดึง (นวิตัน) = 15.29 x1+20.63 x2-11.73 x3 0.779 0.022 
คาความสวาง  = 20.10 x1+41.70 x2+41.03 x3 0.989 0.000 
คาสีแดง  = 1.90 x1+12.44 x2-2.91 x3 0.868 0.005 
คาสีเหลือง  = -3.20 x1+39.20 x2-6.55 x3 0.997 0.000 
คาความเขมสี  = -2.09 x1+40.91 x2-6.89 x3 0.970 0.000 
คามุมของสี  (องศา) = 81.76 x1+77.87 x2+82.566 x3 0.996 0.000 

 
หมายเหต ุy คือ คุณภาพทีว่ดั 

  x1 คือ ปริมาณของบวย 
  x2 คือ ปริมาณฝรั่ง  
  x3 คือ ปริมาณน้ําตาลทราย 
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  5.000
  5.750
  6.500
  7.250
  8.000
  8.750
  9.500
 10.250
 11.000
 11.750
 aboveGUAVA SUGAR

APRICOT

 
 
ภาพที่ 13  กราฟคอนทัวรในการทํานายคาแรงดึง (นิวตัน) 
 

 36.000
 36.250
 36.500
 36.750
 37.000
 37.250
 37.500
 37.750
 38.000
 38.250
 aboveGUAVA SUGAR

APRICOT

 
 
ภาพที่ 14  กราฟคอนทัวรในการทํานายคาความสวาง  
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  4.000
  4.300
  4.600
  4.900
  5.200
  5.500
  5.800
  6.100
  6.400
  6.700
 aboveGUAVA SUGAR

APRICOT

 
 
ภาพที่ 15  กราฟคอนทัวรในการทํานายคาสีแดง  
 

 12.500
 13.350
 14.200
 15.050
 15.900
 16.750
 17.600
 18.450
 19.300
 20.150
 aboveGUAVA SUGAR

APRICOT

 
 
ภาพที่ 16  กราฟคอนทัวรในการทํานายคาสีเหลือง  
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 13.750
 14.600
 15.450
 16.300
 17.150
 18.000
 18.850
 19.700
 20.550
 21.400
 aboveGUAVA SUGAR

APRICOT

 
 
ภาพที่ 17  กราฟคอนทัวรในการทํานายคาความเขมสี  
 

 79.750
 79.835
 79.920
 80.005
 80.090
 80.175
 80.260
 80.345
 80.430
 80.515
 aboveGUAVA SUGAR

APRICOT

 
    
ภาพที่ 18  กราฟคอนทัวรในการทํานายคามุมของสี (องศา) 
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จากภาพที่ 13-18 แสดงกราฟคอนทัวรของคาแรงดึง คาสีแดง คาสีเหลือง คาความเขม
สี จากสมการถดถอยของคาแรงดึง สามารถอธิบายไดวาปริมาณของฝรั่งและบวยจะมีผลตอคาแรง
ดึง โดยพจิารณาจากคาบวกของคาสัมประสิทธิ์ คือเมื่อปริมาณของฝรั่งและบวยเพิ่มขึน้มีผลทําให
คาแรงดึงเพิ่มขึ้นดวย คาความสวางมีความสัมพันธกันกบัทั้ง 3 ปจจัย คือ เมื่อเพิ่มปริมาณบวย ฝร่ัง 
และน้ําตาลมีผลทําใหคาความสวางเพิ่มขึ้น เมื่อพิจารณาสัมประสิทธิ์พบวาสัมประสิทธิ์ของฝรั่งและ
น้ําตาลมีคามากกวาบวย ดังนั้นการเพิ่มปรมิาณฝรั่ง และน้ําตาลมีผลทําใหคาความสวางเพิ่มมากกวา
การเพิ่มปริมาณบวย ปริมาณของฝรั่งและบวยจะมีผลตอคาสีแดง คือเมื่อปริมาณของฝรั่งและบวย
เพิ่มขึ้นมีผลทําใหคาสีแดงเพิ่มขึ้น สวนคาสีเหลืองมีความสัมพันธกับปริมาณฝรั่งเพียงปจจยัเดยีว 
โดยเมื่อเพิ่มปริมาณฝรั่งมีผลทําใหคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น คาความเขมสีไดจากการคํานวณจากคาสีแดง
และคาสีเหลือง จะเห็นไดวาเมื่อเพิ่มปริมาณฝรั่งมีผลทําใหคาความเขมสีเพิ่มขึ้นคามุมของสีมี
ความสัมพันธกันกับทั้ง 3 ปจจัย คือ เมื่อเพิม่ปริมาณบวย ฝร่ังและน้ําตาล มีผลทําใหคามุมของสี
เพิ่มขึ้น  
 
ตารางที่ 14  คาคะแนนความชอบในคุณลักษณะตางๆ ของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งจากแผนการ

ทดลอง Mixture design 
 

คุณลักษณะ 

สูตร 
สี 

ความ
สม่ําเสมอของ

แผน 
กลิ่นรส ความเหนียว รสชาติ 

ความชอบ
รวม 

1 5.90c 6.03b 6.24b 5.97c 6.14b 6.21b 
2 5.97c 5.79b 5.66c 5.17d 5.17c 5.03d 
3 6.14c 6.10b 5.83b 4.66d 5.83bc 5.45cd 
4 6.93ab 6.21b 6.18b 6.07c 5.89b 5.96bc 
5 6.45bc 6.83a 6.48ab 6.34bc 6.07b 6.24b 
6 6.36bc 6.18b 5.89b 6.14c 5.75bc 5.71bc 
7 7.39a 8.46a 7.07a 6.93ab 6.93ab 7.00a 
8 6.45bc 6.28b 6.48ab 6.62abc 6.31b 6.38b 

9 (center) 7.54a 7.11a 7.07a 7.11a 7.18a 7.39a 

 
หมายเหต ุa-xตัวอักษรที่ไมเหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึงคาเฉลี่ยที่มีความแตกตางกันทางสถิติ

(p<0.05) 
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จากการประเมนิความชอบจากการทดสอบโดยวิธีการใหคะแนนความชอบ               
(9 - Point hedonic scale) โดยผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน ไดผลดังตารางที่ 14 โดย
จะพบวาคะแนนความชอบเฉลี่ยในทุกคณุลักษณะมีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) เมื่อนําขอ
มูลคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) สรางสมการถดถอยหา
ความสัมพันธของตัวแปรบวย ผลไมผสม และน้ําตาล กบัผลจากการวดัคาคุณภาพทางประสาท
สัมผัส โดยใชสมการลําดับที่ 1 คือ y =  b1x1+ b2x2+ b3x3ไดผลดังตารางที่ 15 ซ่ึงสมการของคา
ความชอบดานสี  ความเหนยีว ความสม่ําเสมอ กล่ินรส รสชาติ และความชอบรวม มีระดับความ
เชื่อมั่นมากกวา 95 และมีคา R2 เทากับ 0.994, 0.992, 0.997, 0.989, 0.995 และ0.993  ตามลําดับ จะ
เห็นไดวาสมการในคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีคา R2 มากกวา 0.9 ซ่ึงเปนคาที่สูงซึ่งบอกถึง
ความนาเชื่อถือของสมการ จากนั้นนําสมการที่มีระดับความเชื่อมั่นมากกวารอยละ 95 มาสรางกราฟ
คอนทัวร 
 
ตารางที่ 15  สมการถดถอยของคะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ

บวยแผน 
 

 สมการถดถอย R2 p-value 
ทางประสาทสัมผัส    
สี = 4.26X1+5.77X2+9.15X3 0.994 0.000 
ความสม่ําเสมอของ

แผน  
= -1.29X1+6.61X2+11.29X3 0.992 0.000 

กล่ินรส = 1.89X1+5.98X2+9.54X3 0.997 0.000 
ความเหนียว = 2.99X1+4.87X2+9.84X3 0.989 0.000 
รสชาติ   = 1.34X1+5.71X2+9.71X3 0.995 0.000 
ความชอบรวม = 0.30X1+5.66X2+10.46X3 0.993 0.000 

 
หมายเหต ุy คือ คุณภาพทีว่ดั 

  x1 คือ ปริมาณของบวย 
  x2 คือ ปริมาณฝรั่ง  
  x3 คือ ปริมาณน้ําตาลทราย 
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ภาพที่ 19  กราฟคอนทัวรในการทํานายความชอบในคุณลักษณะดานส ี 
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ภาพที่ 20  กราฟคอนทัวรในการทํานายความชอบในคุณลักษณะความสม่ําเสมอของแผน  
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ภาพที่ 21  กราฟคอนทัวรในการทํานายความชอบในคุณลักษณะดานกลิ่นรส  
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ภาพที่ 22  กราฟคอนทัวรในการทํานายความชอบในคุณลักษณะดานความเหนียว        
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ภาพที่ 23  กราฟคอนทัวรในการทํานายความชอบในคุณลักษณะดานรสชาติ  
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ภาพที่ 24  กราฟคอนทัวรในการทํานายความชอบในคุณลักษณะดานความชอบรวม 
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จากภาพที่ 19-24 แสดงกราฟคอนทัวรของคะแนนความชอบจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสพบวาปริมาณของฝรั่งและน้ําตาลจะมีผลตอคาความสม่ําเสมอของแผน โดย
พิจารณาจากคาบวกของคาสัมประสิทธิ์ คือเมื่อปริมาณของฝรั่งและน้ําตาลเพิ่มขึ้นมีผลทําให
คะแนนความชอบดานความสม่ําเสมอของแผนเพิ่มขึ้น ในคุณลักษณะดานสี กล่ินรส ความเหนียว 
รสชาติ และความชอบรวมจะเหน็ไดวามีความสัมพันธกนักับทั้ง 3 ปจจัย และเมื่อพิจารณา
สัมประสิทธิ์พบวาสัมประสิทธิ์ของน้ําตาลมีคามากกวาฝร่ังและบวย ดังนั้นการเพิ่มปรมิาณน้ําตาลมี
ผลทําใหคาคะแนนความชอบดานสี กล่ินรส ความเหนยีว รสชาติ และความชอบรวมเพิ่มมากกวา
การเพิ่มปริมาณฝรั่ง และบวย อาจเปนผลเนื่องมาจากการเพิ่มปริมาณน้ําตาลจะทําใหผลิตภัณฑทีไ่ด
มีลักษณะปรากฏและรสชาติที่ดีขึ้น 

 
บวย 

 
ฝร่ัง                 น้ําตาล 

 
ภาพที่ 25 ตําแหนงของสูตรบวยแผนผสมฝรั่งที่เหมาะสม 

 
การหาสูตรที่เหมาะสมทําไดโดยการวางภาพของแตละกราฟคอนทัวรซอนทับกัน ซ่ึง

บริเวณที่ซอนทับกันจะใหสูตรอาหารที่ตองการ จากการซอนทับกันของ ความชอบรวม ความชอบ
รสชาติ และความชอบสี แสดงดังภาพที่ 25 ตําแหนงของสูตรบวยแผนผสมฝรั่งที่เหมาะสม คือ สูตร
ที่มี บวยรอยละ 10 -13.33 ฝร่ังรอยละ 26.67 – 33.33  น้ําตาลรอยละ 23.33 – 26.67 ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑนีเ้พือ่เนนการนําบวยมาแปรรูป จึงเลือกตําแนงที่ใชปริมาณบวยสูงที่สุด คอืสูตร บวย 
13.33 ฝร่ัง 26.67 น้ําตาล 26.67 เพกติน 0.75 น้ํา 32.58 ในการพัฒนาตอไป 
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3.2  ศึกษาปริมาณสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสที่เหมาะสมตอผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 
 

คาทางกายภาพของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง ที่ปริมาณเพกติน 4 ระดับ คือ รอยละ 
0.25, 0.75, 1.25 และ 1.75 แสดงดังตารางที่ 16 

 
ตารางที่ 16  คาคุณภาพทางกายภาพของบวยแผนผสมฝรั่งที่มีปริมาณเพกตินระดับตางๆ 
 

คาสี 
ส่ิงทดลองที่ aw แรงดึง (N) 

L* a* b* C* h 

1 0.48  4.27c 41.60a 7.33a 21.49  22.71  71.18  
2 0.49  6.96b 33.63b 8.68a 20.96  22.68  67.49  
3 0.53  8.00ab 29.65c 7.10a 18.38  19.71  68.87  
4 0.52  9.32a 34.90b 5.42b 18.03  18.82  73.28  

 
หมายเหต ุa-xตัวอักษรที่ไมเหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึงคาเฉลี่ยที่มีความแตกตางกันทางสถิติ 

(p<0.05) 
  

ส่ิงทดลองที่ 1 บวย 13.40 ฝร่ัง 26.80 น้ําตาล 26.80 เพกตนิ 0.25 น้ํา 32.70 
ส่ิงทดลองที่ 2 บวย 13.33 ฝร่ัง 26.67 น้ําตาล 26.67 เพกตนิ 0.75 น้ํา 32.58 
ส่ิงทดลองที่ 3 บวย 13.26 ฝร่ัง 26.54 น้ําตาล 26.54 เพกตนิ 1.25 น้ํา 32.42 
ส่ิงทดลองที่ 4 บวย 13.20 ฝร่ัง 26.40 น้ําตาล 26.40 เพกตนิ 1.75 น้ํา 32.25 

 
จากตารางที่ 16 พบวา aw คาสีเหลือง คาความเขมสี และคามุมของสีไมมีความแตกตางกัน

ทางสถิติ (p>0.05) คาแรงดึง และคาความสวาง และคาสีแดงมีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) 
เมื่อปริมาณเพกตินที่ใชในการผลิตบวยแผนผสมฝรั่งเพิ่มขึ้นคาแรงดึงเพิ่มขึ้น เปนผลเนื่องมาจาก
ปริมาณเพกตนิที่เพิ่มขึ้นทําใหโมเลกุลเพกตินในอาหารเกาะตวัเปนตาขายมากขึ้น จึงเพิ่มความ
แข็งแรงใหกับอาหาร (นิธิยา, 2545) ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Ratphitgsanti et. al (2004) ที่
ทําการศึกษาผลของเพกตินตอคุณภาพของสตรอเบอรี่แผน พบวาคาความสามารถในการเกาะ
รวมตัวกัน คาความเกาะติดผิวจะมีคาเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มเพกติน แตการลดเพกตนิมีผลทาํใหคาแรงดงึ
ลดลง สวนคาสีของบวยแผนผสมฝรั่ง พบวาความสวางลดลง และคาสีแดงเพิ่มขึ้น สอดคลองกับ
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งานวิจยัของ อนุวัตร และคณะ (2548) ทําการศึกษาปริมาณเพกตินตอคณุภาพของบวยแผน พบวา
การเพิ่มปริมาณเพกตินในผลิตภัณฑบวยแผนมีผลทําใหคาความสวางลดลง คาสีแดง คาสีเหลือง คา
มอดุลัสของยัง และคางานเพิม่ขึ้น นอกจากนี้ Singh-Gujral and Sing-brar (2003) กลาวถึงผลของ
การใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสตอผลิตภัณฑมะมวงแผนวาในการผลิตมะมวงแผนสามารถเติม
ไฮโดรคอลลอยดเพื่อปรับปรงุเนื้อสัมผัสใหดีขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งการเติมกัวรกัม หรือ เพกติน
สามารถปรับปรุงเนื้อสัมผัสใหดีขึ้นโดยไมมีผลตออัตราการทําแหง สีของผลิตภัณฑ และบรรจุ
ภัณฑ  
 
ตารางที่ 17  คะแนนความชอบเฉลี่ยในแตละคุณลักษณะของบวยแผนผสมฝรั่งที่มีปริมาณเพกตนิ

ตางๆ 
 

ส่ิงทดลองที่ 
 

สี 
ความ

สม่ําเสมอ
ของแผน 

กล่ินรส 
ความ
เหนยีว 

รสชาติ 
ความชอบ

รวม 

1 7.13b 7.27  6.97  6.13a 6.80  6.87a 
2 8.20a 6.77  6.77  6.33a 6.57  6.40a 
3 6.93b 7.00  6.67  6.63a 6.87  6.60a 
4 6.50b 6.60  6.27  3.80b 5.87  4.83b 

 
หมายเหต ุa-xตัวอักษรที่ไมเหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึงคาเฉลี่ยที่มีความแตกตางกันทางสถิติ 

(p<0.05) 
  

ส่ิงทดลองที่ 1 บวย 13.40 ฝร่ัง 26.80 น้ําตาล 26.80 เพกตนิ 0.25 น้ํา 32.70 
ส่ิงทดลองที่ 2 บวย 13.33 ฝร่ัง 26.67 น้ําตาล 26.67 เพกตนิ 0.75 น้ํา 32.58 
ส่ิงทดลองที่ 3 บวย 13.26 ฝร่ัง 26.54 น้ําตาล 26.54 เพกตนิ 1.25 น้ํา 32.42 
ส่ิงทดลองที่ 4 บวย 13.20 ฝร่ัง 26.40 น้ําตาล 26.40 เพกตนิ 1.75 น้ํา 32.25 

 
จากการประเมนิคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง โดยใช     

ผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน แสดงผลดังตารางที่ 17 พบวา คะแนนความชอบใน
คุณลักษณะดานความสม่ําเสมอของแผน กล่ินรส และรสชาติ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
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(p>0.05) สูตรที่มีปริมาณเพกตินรอยละ 0.25, 0.75 และ 1.25  มีคะแนนความชอบความเหนียว และ
ความชอบรวมไมแตกตางกัน จึงพิจารณาในคุณลักษณะอื่นประกอบกนั พบวาปริมาณเพกตินรอย
ละ 0.75 มีคะแนนความชอบดานสีมากที่สุด (p<0.05) ดังนั้นปริมาณเพกตินที่เหมาะสม คือรอยละ 
0.75 และจะเหน็ไดวาเมื่อปริมาณเพกตินที่เพิ่มขึ้นสีของผลิตภัณฑจะเขมขึ้น เนื้อสัมผัสมีความ
เหนยีวมากขึ้น จึงทําใหสูตรที่มีปริมาณเพกตินรอยละ 1.75 ไดคะแนนความชอบดานสี ความเหนยีว 
และความชอบรวมนอยที่สุด (p<0.05)  
 

3.3  ศึกษา คา aw ที่เหมาะสมตอผลิตภัณฑบวยแผนผสมผลไม 
 

 
 
ภาพที ่26  คาความชื้นและคา aw ผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่ระยะเวลาการอบแหงตางกัน 
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การศึกษาแนวโนมการเปลี่ยนแปลงของคาความชื้น (d.b.) จากกราฟการอบแหง 
(Drying curve) และคา aw เพือ่ใชเปนแนวทางในการหาระยะเวลาในการอบแหงที่เหมาะสม โดยได
จากการนําขอมูลปริมาณความชื้นของบวยแผนผสมฝรั่งไรเมล็ดระยะสุก ใชสูตรที่ผานการพัฒนา
แลวซ่ึงประกอบดวย บวยรอยละ 13.33 ฝร่ังรอยละ 26.67 น้ําตาลรอยละ 26.67 เพกตินรอยละ 0.75 
และน้ํารอยละ 32.58 ที่ทิ้งไวใหสัมผัสกับกระแสอากาศทีภ่ายในตูอบ น้าํหนักของตวัอยางจะถูก
บันทึกทุกๆ 1 ช่ัวโมง แลวนาํไปคํานวณปริมาณความชืน้ฐานแหง สรางกราฟความสัมพันธระหวาง
ความชื้นฐานแหง คา aw กับเวลา  

 
เมื่อแบงกระบวนการอบแหงออกเปน 3 ขั้นตอน 1) ขั้นเริ่มตนของการอบแหง หรือ

วอรมอัพ 2 ) ชวงอัตราการทาํแหงคงที่ และ3) ชวงอัตราการทําแหงลดลง จากภาพที่ 26 ไมพบขั้น
เร่ิมตนของการอบแหง หรือวอรมอัพ ซ่ึงในขั้นนี้ความชืน้ของสวนผสมจะมีคาคงที่ เนื่องมาจากใน
ขั้นนี้ใชเวลานอยมาก และอาจเกิดขึน้กอนในอีก 1 ช่ัวโมงถัดไป อัตราการทําแหงคงทีเ่กิดขึ้นในชวง
ระยะเวลา 0 – 15 ช่ัวโมง ซ่ึงจะเห็นไดวาความชื้นลดลงอยางรวดเร็ว และมีคา aw อยูในชวง 1.0 – 
0.6 นั่นหมายถึงในชวงเวลาดงักลาวที่ผิวหนามีปริมาณน้าํมากพอตอการระเหย ในขณะเดียวกนัก็จะ
มีน้ําภายในเคลื่อนที่มาทดแทนที่น้ําที่ผิวหนา ที่เวลา 15 ช่ัวโมง เปนการสิ้นสุดของอัตราการทําแหง
คงที่ คือน้ําภายในไมสามารถมาทดแทนทีผิ่วหนาได ทําใหผิวหนามีลักษณะแหง หลังจากนั้นจะ
เปนชวงของอตัราการทําแหงลดลง เกิดขึ้นในหลังชัว่โมงที่ 15 ถึงชั่วโมงที่ 18 ซ่ึงมีคา aw  เทากับ 0.6 
-0.4 เมื่อน้ําภายในไมสามารถเคลื่อนที่มายังผิวหนาไดจึงระเหยเปนกาซอยูภายใน กาซจะเคลื่อนที่
จากภายในมาสูผิวหนา เมื่อระยะทางการเคลื่อนที่ของกาซเพิ่มขึ้นอัตราการทําแหงกจ็ะลดลง 
(ไพบูลย, 2532) 
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ตารางที่ 18  คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง
ที่ aw ตางๆ 
 

ส่ิงทดลองที่ ความเหนียว ความชอบรวม 
1 7.83a 7.67a 
2 6.90b 6.43b 
3 6.23b 6.13b 

 
หมายเหต ุa-xตัวอักษรที่ไมเหมือนกันในแนวตั้งหมายถึงคาเฉลี่ยที่มีความแตกตางกันทางสถิติ 

(p<0.05) 
    
   ส่ิงทดลองที่ 1 คา aw ของผลิตภัณฑเทากบั 0.40 อบที่ 60 องศาเซลเซียส 18 ช่ัวโมง  
   ส่ิงทดลองที่ 2 คา aw ของผลิตภัณฑเทากบั 0.45 อบที่ 60 องศาเซลเซียส 17 ช่ัวโมง  
   ส่ิงทดลองที่ 3 คา aw ของผลิตภัณฑเทากบั 0.50 อบที่ 60 องศาเซลเซียส 16.30 ช่ัวโมง 
 
จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสบวยแผนผสมฝรั่งไรเมล็ดระยะสกุ ที่มีคา aw 

ของผลิตภัณฑ เทากับ 0.40, 0.45 และ 0.50 โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9 Point -
hedonic scale) โดยผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน ทําการทดสอบในคุณลักษณะ ความ
เหนยีว และความชอบรวม ไดผลดังตารางที่ 18 พบวา ส่ิงทดลองที่มีคา aw ของผลิตภัณฑเทากับ 
0.40 ใหลักษณะปรากฏของผิวหนาทีแ่หง และเนื้อสัมผัสที่เหนียวจึงมีคะแนนความชอบใน
คุณลักษณะความเหนยีว และความชอบรวมมากที่สุด (p<0.05) สวนสิ่งทดลองที่มีคา aw ของ
ผลิตภัณฑเทากับ 0.45 และ 0.50 ใหลักษณะปรากฏของผิวหนาที่ช้ืนกวาเล็กนอยและมีความเหนยีว
นอยกวาจึงมีคะแนนความชอบในคุณลักษณะความเหนียว และความชอบรวมนอย (p<0.05) ดังนัน้ 
คา aw ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑเทากับ 0.40 คือระยะเวลาในการอบ 18 ช่ัวโมงที่ 60 องศาเซลเซียส 
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4.  การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 
 
คุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย ซ่ึงมีสวนประกอบดังนี้ บวยรอยละ 13.33 ฝร่ังรอยละ 26.67 

น้ําตาลรอยละ 26.67 เพกตินรอยละ 0.75 และน้ํารอยละ 32.58 อบสวนผสมที่ 60 องศาเซลเซียส 
นาน 18 ช่ัวโมง ไดผลดังตารางที่ 19 
 
ตารางที่ 19  คาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 
 
ปจจัยคณุภาพ คาคุณภาพ 
  
คาคุณภาพทางกายภาพ  

คาความสวาง  L* 40.36 
คาสีแดง a* 5.84 
คาสีเหลือง b* 12.36 
คาความเขมสี C* 13.67 
คามุมของสี h (องศา) 71.90 
แรงดึง (นวิตัน) 3.20 
aw 0.41 

คาคุณภาพทางเคมี  
คารโบไฮเดรต (รอยละ) 69.02 
ความชื้น (รอยละ) 16.85 
เสนใยหยาบ (รอยละ) 7.93 
เถา (รอยละ) 3.46 
โปรตีน (รอยละ) 2.65 
ไขมัน (รอยละ) 0.09 
ปริมาณกรดแอสคอรบิค (มิลลิกรัม) 45.15 

คาคุณภาพทางจุลินทรีย  
จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (CFU/g) <10 
ยีสตและรา (CFU/g) <10 
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จากตารางที่ 19 พบวา คาสีของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง L* a* b* C* h เทากับ 40.36, 
5.84, 12.36, 13.67 และ 71.90  แรงดึงเทากบั 3.20 นิวตัน คา aw เทากับ 0.41  ทําใหทราบวา
ผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งมีลักษณะเปนแผนสีเหลือง เนื้อสัมผัสแหงและเหนียวเล็กนอย คา
คุณภาพทางเคมี พบวา ในผลิตภัณฑบวยแผน 100 กรัมประกอบดวย คารโบไฮเดรต 69.02 กรัม 
ความชื้น 16.85 กรัม เสนใยหยาบ 7.93 กรัม เถา 3.46 กรัม โปรตีน 2.65 กรัม ไขมัน 0.09 กรัม 
ปริมาณกรดแอสคอรบิค 45.15 มิลลิกรัม และจากการประเมินคาคณุภาพทางจุลินทรีย พบวาจํานวน
จุลินทรียทั้งหมด และยีสตรานอยกวา 10 CFU/g ซ่ึงอยูในระดับที่ปลอดภัย เมื่อพิจารณาความชืน้ใน
ผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง พบวามีคาใกลเคียงกับผลิตภณัฑฝร่ังแผนของ Ashaye et.al (2005) 
ทําการศึกษาคณุภาพทางเคมขีองผลิตภัณฑฝร่ังแผน โดยนําพิวเรฝร่ัง น้าํตาลรอยละ 20 กรดซิตริก 
รอยละ 0.1 โซเดียมเบนโซเอทรอยละ0.1 ของน้ําหนกัสวนผสมทั้งหมด นําสวนผสมเทลงถาดที่ทา
ดวยกลีเซอรอล อบที่ 60 องศาเซลเซียส นาน 8 ช่ัวโมง พบวา ผลิตภณัฑที่ไดมีคาคุณภาพทางเคมี
ดังนี้ ความชืน้รอยละ 16.40 โปรตีนรอยละ 2.67 ไขมันรอยละ1.37 คารโบไฮเดรตรอยละ 74.50 เสน
ใยหยาบรอยละ 2.67 เถารอยละ 2.87 วิตามนิซี 237 มิลลิกรัมตอรอยกรัม 

 
ผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 1 ช้ินมีขนาดกวาง 4 เซนติเมตร ยาว 5 เซนติเมตร น้ําหนกั

เฉลี่ย 10 กรัม ดังภาพที ่27 โดยผลิตภณัฑบวยแผนผสมฝรั่งมีตนทุนวตัถุดิบรวมถึงตนทุนแรงงาน 
และตนทนุคาใชจายอืน่ๆ แตไมรวมถึงตนทุนบรรจุภณัฑเทากับ 0.87 บาทตอ 1 ช้ิน โดยมีวิธีการ
คํานวณดังภาคผนวก ฉ. 

 

 
 
ภาพที่ 27  ผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 
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5.  การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภณัฑบวยแผนผสมฝร่ัง 
 
5.1  คาคุณภาพทางกายภาพ 
 

  จากการเก็บรักษาผลิตภณัฑบวยแผนผสมฝรั่งในซองอลูมิเนียมฟอยล (LAF) เก็บที่
อุณหภูมิตางกนั 3 สภาวะ คอื 35+2, 45+2 และ 55+2  องศาเซลเซียส ทําการตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพ ทุกๆ 2 สัปดาหเปนเวลา 8 สัปดาห 

 
ภาพที่ 28  คาaw ของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

 
ภาพที่ 29  คาแรงดึง (นวิตัน) ของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 
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ภาพที่ 30  คาความสวาง (L*) ของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมติางกัน 
 

 
 
ภาพที่ 31  คาสีแดง (a*) ของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิตางกนั 
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ภาพที่ 32  คาสีเหลือง (b*) ของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 
 

  
ภาพที่ 33  คาความเขมสี (C*) ของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมติางกัน 
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ภาพที่ 34  คามุมของสี (h) ของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

 
 
จากการตรวจสอบคาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งไดผลดังภาพที่ 

28 – 34 และภาพที่ 35 แสดงผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกนั พบวา คา aw 
ของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาไวทั้ง 3 อุณหภูมมิีแนวโนมคงที่ เมื่อเปรียบเทียบคา aw ของผลิตภัณฑที่
เวลาการเก็บรักษากับผลิตภณัฑเร่ิมตนพบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) คุณลักษณะ
ดานแรงดึง พบวา คาแรงดึงของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาไวทั้ง 3 อุณหภูมมิีแนวโนมเพิม่ขึ้น คาแรงดงึ
ของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเริ่มมีความแตกตางจากผลิตภณัฑเร่ิมตนที่
สัปดาหที่ 8 (p<0.05) ผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียสเริ่มมีความแตกตาง
จากผลิตภัณฑเร่ิมตนที่สัปดาหที่ 6 (p<0.05) ซ่ึงสอดคลองกับ Irwandi et al. (1998) เกบ็รักษาทุเรียน
แผนที่บรรจุใน LDPE พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ผลิตภณัฑจะสูญเสียความชื้นทําใหมี
ความแข็งเพิ่มขึ้น คุณลักษณะดานความสวาง พบวา คาความสวางของผลิตภัณฑที่เกบ็รักษาไวทั้ง 3 
อุณหภูมิมีแนวโนมลดลง คาความสวางของผลิตภัณฑทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเริ่มมี
ความแตกตางจากผลิตภัณฑเร่ิมตนที่สัปดาหที่ 3 (p<0.05) ผลิตภัณฑทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 45 และ 
55 องศาเซลเซียสเริ่มมีความแตกตางจากผลิตภัณฑเร่ิมตนที่สัปดาหที่ 4 (p<0.05) เปนผลจาก
ปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลที่ไมอาศัยเอนไซม หรือปฏิกิริยาเมลลารด โดยน้ําตาลรีดิวสซิงทําปฏิกิริยา
กับหมูอะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนียทาํใหเกิดสารสีน้ําตาล (นิธิยา, 2545) คุณลักษณะของคาสี
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แดง พบวาคาสีแดงของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียสมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นเล็กนอย และเริ่มแตกตางจากผลิตภณัฑเร่ิมตนที่สัปดาหที่ 2 และ 4 ตามลําดับ คาสีแดงของ
ผลิตภัณฑที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสมีแนวโนมลดลงเล็กนอย และเริ่มแตกตางจาก
ผลิตภัณฑเร่ิมตนที่สัปดาหที ่6 คุณลักษณะของคาสีเหลืองและคาความเขมของสี พบวาคาสีเหลือง
และคาความเขมของสีของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภมูิ 35 องศาเซลเซียสมีแนวโนมลดลง
ในชวง 2 สัปดาหแรก ตอจากนั้นมแีนวโนมเพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาหที่ 6 หลังจากนัน้จะลดลงอีก
คร้ังในสัปดาหที่ 8 ผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียสมีแนวโนมลดลง 
คุณลักษณะคามุมของสี พบวา คามุมของสีของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาไวทั้ง 3 อุณหภูมมิีแนวโนม
ลดลง และเริ่มแตกตางจากผลิตภัณฑเร่ิมตนที่สัปดาหที่ 2 แสดงรายละเอียดดังตารางผนวกที่ ค.1    
ผุสดี (2547) เก็บรักษาผลไมแผนผสมพบวาเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้นคาความสวาง
ลดลง คาสีแดงเพิ่มขึ้น และคาสีเหลืองลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เพ็ชรดา (2547) 
กลาววาเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษากลวยแผนมากขึ้น พบวาเกิดการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพ
ดานสีมากที่สุด โดยคาความสวางลดลง คาสีแดงเพิ่มขึ้นและคาสีเหลืองลดลงอยางมีนยัสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05)  Che-man and Sin (1997) เก็บรักษาละมดุแผนในซองพอลีพรอพิลีน ที่ 27 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน พบวา เนื้อสัมผัสดานความเหนียวลดลง คาความสวางลดลง 
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อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 
สัปดาห 
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5.2  ประเมินคาคุณภาพทางเคมี 

 

 
ภาพที่ 36  ปริมาณวิตามนิซีของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

 
การตรวจคณุภาพทางเคมีโดยการศึกษาปริมาณวิตามนิซีในผลิตภัณฑบวยแผนผสม

ฝร่ัง จากภาพที่ 35 พบวาปรมิาณวิตามนิซีของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ   
35 องศาเซลเซียสลดลงอยางรวดเร็วในชวงสัปดาหแรก และลดลงอยางตอเนื่องจนครบ 8 สัปดาห 
ปริมาณวิตามนิซีของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ45 องศาเซลเซียสลดลง
อยางรวดเรว็ในชวง 4 สัปดาหแรกและลดลงอยางตอเนือ่ง สวนปริมาณวิตามนิซีของผลิตภัณฑบวย
แผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสลดลงอยางรวดเร็วในชวง 2 สัปดาหแรกและ
ลดลงอยางตอเนื่องเชนเดยีวกัน และเมื่อครบ 8 สัปดาห พบวา ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสมี
ปริมาณวิตามนิซีเหลือมากที่สุด รองลงมาคืออุณหภูมิ 45 องศาเซลเซยีส และอุณหภมูิ 55 องศา
เซลเซียส ตามลําดับแสดงรายละเอียดดังภาคผนวก ค2 การลดลงของปริมาณวิตามนิซีเกิด
เนื่องมาจากวิตามินซีจะถูกออกซิไดซเปนกรดดีโฮโดรแอสคอรบิก หลังจากนั้นจะถูกไฮโดรไลซตอ
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เปนกรด 2,3-ไดคีโตกูโลนิก และเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชัน ดีไฮเดรชัน และพอลิเมอไรเซชันตอเปน
สารที่ไมมีคุณคาทางอาหาร (นิธิยา, 2545)  

 
การศึกษาอัตราการเกิดปฏิกริิยาการเสื่อมเสียวิตามินซี  โดยทําการวัดความเขมขนของ

วิตามินซีเทยีบกับเวลาภายใตภาวะคงที่ คือ อุณหภูมิ ตอจากนั้นนําขอมูลที่ไดจากการทดลองมา
สรางกราฟระหวางความเขมขนของวิตามินซีเทียบกับเวลาในสมการอันดับตางๆ และอันดับของ
สมการใดให R2 สูงที่สุดจะใชสมการอันดับนั้นในการอธิบายการเปลี่ยนแปลง คาคงที่ของอัตราการ
เกิดปฏิกิริยา (k; reaction  rate constant) คือความชันของกราฟที่ได (รุงนภา, 2540) ในการศึกษา
อัตราการเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามนิซีของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง เพื่อหาคาคงที่ของอัตรา
การเกิดปฏิกิริยา (k)  และอนัดับของปฏิกริิยา โดยการวิเคราะหปริมาณวิตามนิซีที่อุณหภูมิ 35, 45 
และ 55 องศาเซลเซียส ทุกๆ 1 สัปดาหเปนเวลา 8 สัปดาห ในการวเิคราะหจะนําขอมลูที่ไดดังตาราง
ผนวกที่ ข.2 มาเขียนกราฟ แสดงดังภาพผนวกที่ ข1 - 3 พบวา กราฟของปฏิกิริยาอันดับ 1 ที่ได มีคา 
R2 ของทั้ง 3 อุณหภูมิเทากับ 0.88, 0.96 และ 0.83 ตามลําดับ แสดงดังตารางผนวกที่ ค3  จึงสรุปได
วาอันดับปฏิกริิยาในการเสื่อมเสียวิตามนิซีคือปฏิกิริยาอันดับ 1 นั่นคืออัตราการเสื่อมเสียวิตามนิซี
จะขึ้นกับความเขมขนของวติามินซีที่มีอยู  

 
จากภาพที่ 35 พบวาอุณหภมูใินการเก็บรักษาที่พบอัตราการเสื่อมเสียวติามินซีมาก

ที่สุดคือ 55 องศาเซลเซียสรองลงมาคือ 45 และ 35 องศาเซลเซียส ตามลําดับ แสดงใหเห็นถึงผล
ของอุณหภูมติอการเสื่อมเสียวิตามินซี ที่อุณหภูมิสูงปฏิกิริยาจะเกดิขึน้ไดเร็วกวาทีอุ่ณหภูมิต่ํา     
(รุงนภา, 2540) การศึกษาผลของอุณหภูมติออัตราการเกิดปฏิกิริยา โดยอาศัยสมการอารรีเนียส       
k =  A exp(-Ea/RT) เมื่อ k = คาคงที่ของอัตราการเกิดปฏกิิริยา, A = คาคงที่อารรีเนียส, Ea= พลังงาน
กระตุน, R = คาคงที่ของแกส 8.314 j /mole.K, T = อุณหภมูิ (K) พลังงานกระตุน (Ea) ในสมการ
บอกใหทราบถึงอัตราของปฏิกิริยาเปลี่ยนแปลงไปอยางไรเมื่อเทียบกบัอุณหภูมิ จากการสรางกราฟ
ระหวาง log k เทียบกับสวนกลับของอุณหภูมิจะไดกราฟเสนตรง คาพลังงานกระตุน (Ea) หาไดจาก
ความชันของกราฟหารดวยคาคงที่ของแกส Ea = 23.219 Kj mol-1แสดงดังภาพผนวกที่ ค4 

 
Saliha Erenturk et al. (2004) ใชสมการอันดับ 1 ในการอธิบายผลของการหั่นและทํา

แหงตอการเสือ่มเสียวิตามินซีของผลิตภัณฑผลกุหลาบปา พบวาคา Ea = 38600 + 100 x ความชื้น 
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Hande Selen Burdurlu et al. (2005) ศึกษาการเสื่อมเสียวติามินซีของน้ําผลไมตระกูล
สมเขมขนในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภมูิตางกัน (28, 37 และ 45 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 8 
สัปดาห พบวา การเสื่อมเสียวิตามินซีสามารถอธิบายโดยสมการอันดับ 1 คา Ea ของน้ําสม มะนาว 
สมเกลี้ยง และสมจีนเขมขนเทากับ 25.16, 12.77, 18.37, 18.94 Kcal mol-1 ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 20  อายุการเก็บของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกนั โดยพิจารณา

จากการเสื่อมเสียวิตามินซ ี
 
อุณหภูมิในการเก็บ สมการอันดับ 1 R2 อายุการเก็บ (สัปดาห) 

35 องศาเซลเซียส ln (Ca/Ca0)  = -0.2136  t 0.88 39.40 
45 องศาเซลเซียส ln (Ca/Ca0)  = -0.3066 t 0.96 27.36 
55 องศาเซลเซียส ln (Ca/Ca0)  = -0.3707 t 0.83 22.62 
 

การประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งโดยพิจารณาจากการเสื่อม
เสียวิตามนิซี จากตารางที่ 20 พบวาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ35 องศา
เซลเซียสสามารถเก็บรักษาได 39.40 สัปดาหหรือ 275 วัน อายุการเก็บของผลิตภัณฑทีเ่ก็บรักษาที่
อุณหภูม ิ45 องศาเซลเซียสสามารถเก็บรักษาได 27.36 สัปดาหหรือ 191 วัน และอายกุารเก็บของ
ผลิตภัณฑที่เกบ็รักษาที่อุณหภูม ิ55 องศาเซลเซียสสามารถเกบ็รักษาได 22.62 สัปดาหหรือ 158 วัน 

 
5.3  ประเมินคาทางจุลินทรีย 
 

ผลการตรวจสอบคุณภาพดานจุลินทรียดังตารางผนวกที ่ค5 พบวา ที่ระยะเวลาเริ่มตน 
4 สัปดาห และที่ 8 สัปดาห มปีริมาณจุลินทรียทั้งหมดของผลิตภัณฑนอยกวา 10 CFU/g สําหรับ
ปริมาณยีสตและรานอยกวา 20 CFU/g ตลอดอายุการเกบ็รักษา 8 สัปดาห เปนผลเนือ่งมาจากคา aw 
ของผลิตภัณฑมีคาต่ํากวา 0.7 – 0.8 ซ่ึงเปนชวงที่จุลินทรยีที่ทําใหอาหารเสื่อมเสียไมสามารถ
เจริญเติบโตได (นิธิยา, 2545) 
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5.4  คาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

จากการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีใหคะแนนความเขมใน
คุณลักษณะตางๆของผลิตภัณฑที่เก็บไว 3 อุณหภูมิ โดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 10 คน 
ในคุณลักษณะดาน สี กล่ินรสบวย กล่ินรสฝรั่ง และความเหนยีว แบบทดสอบแสดงดงัภาคผนวก จ. 
ทําการตรวจสอบทุก 2 สัปดาห ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 21 พบวาคุณภาพดานความเหนียว
ของผลิตภัณฑเก็บไวที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สวน
คุณภาพดานส ีกล่ินรสบวย กล่ินรสฝรั่งมีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) คะแนนความเขมเฉลี่ย
ในคุณลักษณะดานสีมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย คุณลักษณะดานกลิ่นรสบวย และกลิน่รสฝรั่ง มี
แนวโนมลดลงเล็กนอย โดยจะพบความแตกตางกันทางสถิติกับผลิตภัณฑเร่ิมตน (สัปดาหที่ 0) ของ
คุณภาพดานส ีกล่ินรสบวย กล่ินรสฝรั่งในสัปดาหที่ 4 และจะพบวาผูทดสอบยังยอมรับผลิตภัณฑ
อยูเมื่อเก็บเปนเวลา 8 สัปดาห มีระดับการยอมรับอยูในชวง 6.42 – 7.57  โดยเมื่อระยะเวลาในการ
เก็บมากขึ้นทําใหการยอมรบัของผลิตภัณฑลดลงเนื่องจาก สีเขมขึ้น กล่ินรสบวย และกลิ่นรสฝรั่ง
ลดลง  
 

คุณภาพดานความเหนียวของผลิตภัณฑเมือ่เก็บไวที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสไมมี
ความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สวนคณุภาพดานสี กล่ินรสบวย กล่ินรสฝร่ังมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ (p<0.05) คะแนนความเขมเฉลี่ยในคุณลักษณะดานสีมีแนวโนมเพิ่มขึ้น คณุลักษณะดาน
กล่ินรสบวย และกลิ่นรสฝรั่ง มีแนวโนมลดลง โดยจะพบความแตกตางกันทางสถิติกบัผลิตภัณฑ
เร่ิมตน (สัปดาหที่ 0) ของคุณภาพดานสี กล่ินรสบวย กล่ินรสฝรั่งในสัปดาหที่ 2 และจะพบวาผู
ทดสอบยังยอมรับผลิตภัณฑอยูเมื่อเก็บเปนเวลา 4 สัปดาห โดยเมื่อระยะเวลาในการเก็บมากขึ้นทาํ
ให สีผลิตภัณฑเขมขึ้น กล่ินรสบวยลดลง กล่ินรสฝรั่งลดลง และน้ําในผลิตภัณฑออกมาอยูที่
ผิวหนา ทําใหผลิตภัณฑมีน้ําเยิ้มที่ผิวหนา ระดับการยอมรับจึงมีแนวโนมลดลง เมื่อระยะเวลาใน
การเก็บเพิ่มขึน้ คือมีระดับการยอมรับอยูในชวง 6.57 – 7.27  โดยในสปัดาหที่ 6 จะพบวาระดับการ
ยอมรับมีคา 5.14 ซ่ึงอยูในชวงไมยอมรับ (3-5 คะแนน) จงึกลาววาที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส
สามารถเก็บผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งไดนอยกวา 6 สัปดาห 

 
คุณภาพดานความเหนียวของผลิตภัณฑเมือ่เก็บไวที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสไมมี

ความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สวนคณุภาพดานสี กล่ินรสบวย กล่ินรสฝร่ังมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ (p<0.05) คะแนนความเขมเฉลี่ยในคุณลักษณะดานสีมีแนวโนมเพิ่มขึ้น คณุลักษณะดาน
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กล่ินรสบวย และกลิ่นรสฝรั่ง มีแนวโนมลดลง โดยจะพบความแตกตางกันทางสถิติกบัผลิตภัณฑ
เร่ิมตน (สัปดาหที่ 0) ของคุณภาพดานสี กล่ินรสบวย กล่ินรสฝรั่งในสัปดาหที่ 2 และจะพบวาผู
ทดสอบยังยอมรับผลิตภัณฑอยูเมื่อเก็บเปนเวลา 2 สัปดาห โดยเมื่อระยะเวลาในการเก็บมากขึ้นทาํ
ให สีผลิตภัณฑเขมขึ้น กล่ินรสบวยลดลง กล่ินรสฝรั่งลดลง น้ําในผลติภัณฑออกมาอยูที่ผิวหนา ทาํ
ใหผลิตภณัฑมีน้ําเยิ้มที่ผิวหนา และมกีล่ินแปลกปลอม คือ มีกล่ินน้ําตาลไหม ระดับการยอมรับจึงมี
แนวโนมลดลง เมื่อเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น ในสัปดาหที่ 4 จะพบวาระดับการยอมรับมีคา 3.86 ซ่ึงอยู
ในชวงไมยอมรับ (3 - 5 คะแนน) จึงกลาววาที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสสามารถเก็บผลิตภัณฑบวย
แผนผสมฝรั่งไดนอยกวา 4 สัปดาห 

 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ35 องศา

เซลเซียส พบวาผูทดสอบยอมรับในผลิตภณัฑที่เก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ดังนั้นผลิตภัณฑที่เก็บ
รักษาที่อุณหภมูิ 35 องศาเซลเซียสจึงมีอายกุารเก็บไมต่ํากวา 8 สัปดาห จากการทํานายอายุการเก็บ
ดวยวิธี Q10 พบวาผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่ 35 องศาเซลเซียสสามารถเก็บรักษาได 9 สัปดาห  แสดง
วิธีการคํานวณดังนี้  

Q 10   = 
)ยสองศาเซลเซี 55( ยสองศาเซลเซี 10T  ุณหภูมิบรักษาที่ออายุการเก็

)ยสองศาเซลเซี 45(T  ุณหภูมิบรักษาที่ออายุการเก็

1

1

+
 

 

Q 10   = 5.1    
สัปดาห 4
สัปดาห 6

=  

 

 Q 10 
/10  =  

)ยสองศาเซลเซี 45(T  ุณหภูมิบรักษาที่ออายุการเก็
)ยสองศาเซลเซี 35(T  ุณหภูมิบรักษาที่ออายุการเก็

2

1  

 
เมื่อ   =  ผลตางของ T1  และ T2 = 10 องศาเซลเซียส 
 
ดังนั้นอายุการเก็บรักษาที3่5 องศาเซลเซียส 
    

= 6 x1.5 (10/10)  
 
=  9 สัปดาห หรือ 63 วัน 
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ตารางที่ 21  คะแนนความเขมจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ เปนเวลา 8 สัปดาห 
 

อุณหภูมิในการเก็บรักษา 
35 องศาเซลเซียส 45 องศาเซลเซียส 55 องศาเซลเซียส คุณลักษณะ 

ผลิตภัณฑ
เริ่มตน 

2 สัปดาห 4 สัปดาห 6 สัปดาห 8 สัปดาห 2 สัปดาห 4 สัปดาห 6 สัปดาห 8 สัปดาห 2 สัปดาห 4 สัปดาห 6 สัปดาห 8 สัปดาห  
สี 8.71 9.33 10.8* 11.06* 11.91* 10.32* 11.46* 12.56* ไม

ยอมรับ 
12.17* 13.10* ไม

ยอมรับ 
ไม

ยอมรับ 
กลิ่นรสบวย 8.37 7.62 6.82* 6.18* 5.32* 9.06 6.03* 3.46* ไม

ยอมรับ 
6.98* 3.21* ไม

ยอมรับ 
ไม

ยอมรับ 
กลิ่นรสฝรั่ง 6.99 6.44 5.93* 4.79* 4.10* 5.51* 4.41* 3.56* ไม

ยอมรับ 
4.84* 4.09* ไม

ยอมรับ 
ไม

ยอมรับ 
ความเหนียว 7.27 7.70 7.74 7.82 7.87 6.21 6.83 7.43 ไม

ยอมรับ 
6.30 6.10 ไม

ยอมรับ 
ไม

ยอมรับ 
การยอมรับ 8.14 7.57 7.29 6.71 6.42 7.29 6.57 5.14 ไม

ยอมรับ 
6.85 3.86 ไม

ยอมรับ 
ไม

ยอมรับ 

 
หมายเหต ุ*หมายถึง มีความแตกตางทางสถิติ (p<0.05) กบัผลิตภัณฑเริ่มตน (สัปดาหที่ 0)
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6.  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
  

6.1  ลักษณะทางประชากรศาสตร 
 

จากการสํารวจการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 200 คน โดยใชแบบสอบถาม (ตาราง
ภาคผนวก จ.) ผูตอบแบบสอบถามทั้งหมดเปนชายรอยละ 31.0 หญิงรอยละ 69.0 อายุอยูในชวง 21 
– 30 ป มากที่สุดรอยละ 49.5 รองลงมาคือ ไมเกิน 20 ปรอยละ 20.5 มากกวา 40 ปรอยละ 17.0 และ 
31 – 40 ปรอยละ 13.0 ระดับการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรีมากที่สุดรอยละ 38.5 รองลงมาคือ
มัธยมศึกษาหรือเทียบเทารอยละ 30.5 สูงกวาปริญญาตรีรอยละ 20.5 อนุปริญญาหรือเทียบเทา    
รอยละ 5.5 และต่ํากวามัธยมศึกษารอยละ 5.0 รายไดเฉลีย่ตอเดือน 5,001 – 10,000 บาทมากที่สุด
รอยละ 38.0 รองลงมาคือรายไดไมเกิน 5,000 บาทรอยละ 31.0 รายไดสูงกวา 20,001 บาทรอยละ 
18.0 รายไดชวง 10,001 – 15,000 บาทรอยละ 9.5 และ 15,001 – 20,000 บาทรอยละ 3.5 อาชีพสวน
ใหญเปนนักเรยีน/นกัศึกษามากที่สุดรอยละ 56.5 รองลงมาคือขาราชการ/รัฐวิสาหกจิรอยละ 18.5 
บริษัทเอกชนรอยละ 6.5 ธุรกิจสวนตวัรอยละ 6.5 แมบานรอยละ 2.5 แสดงรายละเอียดดังตาราง
ผนวกที ่ง1 

 
6.2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
 

94.50%

5.50%

เคย

ไมเคย

 
 
ภาพที่ 37  รอยละของจํานวนคําตอบเคยและไมเคยบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากบวย 
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4.50%

28.50%

38.50%

46.00%

47.50%

82.50%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

อ่ืนๆ

บวยดอง

บวย 3 รส

บวยเค็ม

น้ําบวย/น้ําบวยเขมขน

ลูกอมบวย

 
ภาพที่ 38  รอยละของจํานวนคําตอบผลิตภัณฑแปรรูปจากบวยชนิดตางๆ 
 

จากภาพที่ 37 และภาพที่ 38 ในดานพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอผลิตภัณฑแปรรูปจากบวย พบวาผูตอบแบบสอบถามรอยละ 94.50 เคยบริโภคผลิตภัณฑแปรรูป
จากบวย และรอยละ 5.50 ไมเคยบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากบวย ทําใหเห็นวาผลิตภณัฑแปรรูป
จากบวยเปนผลิตภัณฑที่ผูบริโภคสวนใหญเคยรับประทาน สวนผลิตภณัฑแปรรูปจากบวยที่เคย
รับประทานคือลูกอมบวยรอยละ 82.50 น้ําบวย/น้ําบวยเขมขนรอยละ 47.50 บวยเค็มรอยละ 46.0 
บวย 3 รสรอยละ 38.50 บวยดองรอยละ 28.50 และอื่นๆ ไดแก บวยเชื่อม บวยผง แยมบวย เปนตน
แสดงรายละเอยีดดังตารางผนวกที่ ง2 
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43.91%

56.09%

พบ

ไมพบ

 
 
ภาพที่ 39  รอยละของจํานวนคําตอบพบและไมพบปญหาในการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากบวย 
 

3.80%

15.10%

25.50%

55.70%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

อ่ืนๆ

หาซ้ือยาก

รูปแบบนอย

รสชาติไมเปนท่ียอมรับ

 
 
ภาพที่ 40  รอยละของจํานวนคําตอบของปญหาในการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากบวย 
 

จากภาพที่ 39 และภาพที่ 40 ในดานปญหาในการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากบวย 
พบวา ผูตอบแบบสอบถามที่เคยบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากบวยรอยละ 56.09  พบปญหาในการ
บริโภค และรอยละ 43.91 ไมพบปญหา ปญหาในการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากบวยสวนใหญ
พบคือ ผลิตภัณฑแปรรูปจากบวยมีรสชาติไมเปนที่ยอมรบัรอยละ 55.70 ผูตอบแบบสอบถามสวน
ใหญใหความเห็นวาผลิตภัณฑแปรรูปจากบวยสวนใหญมีรสชาติที่เขมขนมากเกนิไป มีรสเค็มและ
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หวานจัด ปญหาที่พบรองลงมาคือ ผลิตภัณฑแปรรูปจากบวยมีรูปแบบนอยรอยละ 25.50 หาซื้อยาก
รอยละ 15.10 และอื่นๆไดแก บวยมีเมล็ดรับประทานยากแสดงรายละเอียดดังตารางผนวกที่ ง2 

 
จากการทดสอบผูบริโภคตอผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง ดวยวิธีการใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9 Point hedonic scale) พบวา คาคะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะดานสี
เทากับ 6.50 อยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง รสชาติ 7.06 อยูในระดับชอบปานกลาง ความ
เหนยีว 6.43 อยูในระดับชอบเล็กนอย และความชอบรวม 7.02 อยูในระดับชอบปานกลาง แสดงดัง
ตารางผนวกที ่ง3 

 
 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางตัวแปร 2 ตัวแปรไดแก เพศกับความชอบของ

ผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง และรายไดกับการกําหนดราคาของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง พบวา 
เพศมีความสัมพันธกับความชอบของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
โดยที่เพศหญิงมีความสัมพนัธกับความชอบมากกวาเพศชาย รายไดมคีวามสัมพันธกับการกําหนด
ราคาของผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยผูมีรายไดเฉลี่ยนอยกวา 
10,000 บาท มีความสัมพันธกับการตั้งราคา 11-15 บาทตอแพ็ค สวนผูมีรายไดมากกวา 10,000 บาท 
ความสัมพันธกับการตั้งราคาที่สูงกวา 15 บาทตอแพ็ค 
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86.50%

13.50%

ยอมรับ

ไมยอมรับ

 
 
ภาพที่ 41  รอยละของจํานวนคําตอบดานการยอมรับผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 
 
 

8.00% 62.00%

30.00%

ซ้ือ
ไมซ้ือ
ไมแนใจ

 
 
ภาพที่ 42  รอยละของจํานวนคําตอบดานการตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 
 

จากการทดสอบผูบริโภคตอการยอมรับผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง ดังภาพที ่41 และภาพ
ที่ 42 พบวาผูตอบแบบสอบถามรอยละ 86.50 ยอมรับผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง สวนผูตอบ
แบบสอบถามรอยละ 13.50 ไมยอมรับผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 
62.0 ซ้ือผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งเมื่อออกจําหนาย ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 30.0 ไมแนใจวา
จะซื้อหรือไม และผูตอบแบบสอบถามรอยละ 8.0 ไมซ้ือผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งแสดงดังตาราง
ผนวกที่ ง4 
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51.50%

4.00%

44.50%

11 – 15 บาท

16 – 20 บาท

สูงกวา 20 บาท
 

 
ภาพที่ 43  รอยละของจํานวนคําตอบดานราคาผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง 5 ซองตอแพ็ค 
 

จากภาพที่ 43 การทดสอบผูบริโภคตอการตั้งราคาผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่งบรรจุ 
5 ซองตอแพ็ค พบวา ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 51.50 ตองการใหผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝรั่ง
บรรจุ 5 ซองตอแพ็ค มีราคาอยูในระหวาง 11 - 15 บาท รอยละ 44.50 ตองการใหมีราคาอยูใน
ระหวาง 16 - 20 บาท และรอยละ 4.00 ตองการใหมีราคาสูงกวา 20 บาทแสดงดังตารางผนวกที่ ง4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


