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ฟักทอง มันเทศและแครอทจัดเป็นผักที่ประกอบด้วยสารอาหารหลายชนิดโดยเฉพาะวิตามินเอในรูปของ
เบต้าแคโรทีนและใยอาหาร วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อพัฒนาอาหารว่างที่มีคุณค่าทางโภชนาการจากฟักทอง 
มันเทศ และแครอทให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค การพัฒนาสูตรประกอบด้วย การพัฒนาฟักทองผสมมัน
เทศแผ่นและการพัฒนาฟักทองผสมแครอทแผ่น ในส่วนการพัฒนาฟักทองผสมมันเทศแผ่น ได้ท าการศึกษาผลของ
อัตราส่วนของฟักทองและมันเทศต่อคุณภาพของฟักทองผสมมันเทศแผ่นโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
ศึกษาอัตราส่วนของฟักทองต่อมันเทศ 5 ระดับคือ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 พบว่าอัตราส่วนที่
เหมาะสมของฟักทองต่อมันเทศคือ 50:50 และท าการปรับปรุงเนื้อสัมผัสโดยศึกษาผลของปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน 
พบว่าปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินที่เหมาะสมคือ 15% ส าหรับการพัฒนาสูตรฟักทองผสมแครอทแผ่น ท าการศึกษา
ผลของอัตราส่วนของฟักทองและแครอทต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 
ศึกษาอัตราส่วนของฟักทองต่อแครอท 5 ระดับคือ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 พบว่าอัตราส่วนของ
ฟักทองต่อแครอทที่เหมาะสมคือ 0:100 และศึกษาผลของปริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัปต่อคุณภาพแครอทแผ่น 
โดยจัดสิ่งทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียลในแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ ศึกษาปริมาณของเจลาติน 3 
ระดับคือ 0, 4 และ 8 กรัม ต่อส่วนผสมทั้งหมด 100 กรัม และปริมาณของกลูโคสไซรัป 3 ระดับคือ 0, 8 และ 16 
กรัม ต่อส่วนผสมทั้งหมด 100 กรัม จากการวิเคราะห์ผลทางประสาทสัมผัสโดยวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง พบว่าปริมาณที่
เหมาะสมของเจลาตินและกลูโคสไซรัปคือ 3.8% และ 5.7% จากนั้นน าฟักทองผสมมันเทศแผ่นหนา 0.2±0.1 
เซนติเมตร มาประกบทั้งสองด้านของแครอทแผ่นที่หนา 0.2±0.1 เซนติเมตร จะได้ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเล
เยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท ท าการศึกษาผลของเวลาในการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60±2oC พบว่าเวลาที่
เหมาะสมในการอบคือ 2 ช่ัวโมง โดยอาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้ มีค่าความ
แข็ง 9.7 N ค่า aw 0.732 และวิตามินเอ 91.7 ug RE ซึ่งคิดเป็น 11.5% ของปริมาณวิตามินเอที่แนะน าให้บริโภค
ต่อวัน (1 หน่วยบริโภค คือ 45 กรัม) จากการส ารวจการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบปานกลาง (7.0) และผู้บริโภคให้การยอมรับ 81.7% โดยผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ
ในกล่องพลาสติกหรือที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอลย์เคลือบพลาสติกเก็บที่อุณหภูมิ 30±2oC มีอายุการเก็บรักษา
นาน 1 เดือน 
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Pumpkin, sweet potato, and carrot are vegetables which contain high levels of 
nutrients, especially; vitamin A, a form of beta-carotene; and fibere. The objective of this study 
was to develop nutritional snacks from pumpkins, sweet potatoes, and carrots, which are 
acceptable to consumers. The formula for the creation of these snacks consisted of two parts: a 
layer made up of a combination of pumpkin and sweet potato was produced, along with a 
carrot sheet. Ratios of pumpkin to sweet potato were studied using the Completely Randomized 
Design (CRD). Five ratios of pumpkin to sweet potato were investigated: 100:0, 75:25, 50:50, 
25:75, and 0:100. The results showed that the optimum proportion of pumpkin to sweet potato 
was 50:50. The texture of the products was improved by studying the effect of different 

amounts of maltodextrin. It was found that the optimum amount of maltodextrin was 15% of 

the total content of the snacks. Regarding the sheet, the impact of five proportions of pumpkin 
to carrot (100:0, 75:25, 50:50, 25:75, and 0:100) on the quality of the products was researched, 
again by employing the CRD. The findings showed that the optimum ratio of pumpkin to carrot 

was 0:100. The influence of gelatine (0, 4, and 8 grams per 100 gram of ingredients) and glucose 

syrup (0, 8, and 16 grams per 100 gram of ingredients) on the product’s quality was studied by 

using a 3x3 factorial arrangement in CRD. The sensory perception which resulted from 

consumption of the products was analyzed by applying the Response Surface Methodology 
(RSM). The optimum amount of gelatine and glucose syrup relative to the total contents of the 

snacks, were 3.8% and 5.7%, respectively. The 0.2±0.1 cm thickness mixed pumpkin and sweet 

potato sheet was put on 2 sides of the 0.2±0.1 cm thickness carrot sheet. They overlapped as 
the alternating layers of the product. A study of the drying time at a temperature of 60±2oC 

found that the optimum drying time was two hours, resulting in a hardness level of 9.7 N, aw of 

0.732, and 91.7 ug RE vitamin A or 11.5% vitamin A from ThaiRDI (1 serving size = 45 gram). The 

consumer acceptance test revealed that the product achieved a moderate liking score (7.0) with 

a consumer acceptance of 81.7%. The shelf life of layered snacks packed in plastic boxes or 

aluminum foil bag, and stored at 30±2 oC, was found to be 1 month. 

      /  /  
Student’s signature  Thesis Advisor’s signature       
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14 ค่าคุณภาพทางกายภาพของฟักทองผสมแครอทแผ่นที่มีอัตราส่วนของฟักทองและ      
แครอทแตกต่างกัน 

 
42 

15 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟักทองผสมแครอทแผ่นที่มีอัตราส่วนฟักทองและ     
แครอทแตกต่างกัน 

43 

16 คุณภาพทางกายภาพของแครอทแผ่นที่มีปริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัปแตกต่างกัน 44 
17 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแครอทแผ่นที่มีปริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัป  

แตกต่างกัน 
 

46 
18 แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ที่ใช้อธิบายผลของเจลาตินและกลูโคสไซรัปต่อคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสของแครอทแผ่น 
 

47 



 

 

(3) 

3 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
   

ตารางท่ี  หน้า 
   

19 ค่า Root Mean Square error (RMSE) และค่า Correlation (r) จากการคัดเลือก
สูตรของคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากแผนภาพคอนทัวร์เพ่ือน ามายืนยันความ
ถูกต้องของแบบจ าลอง 

 
49 

20 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และ 
แครอทที่ใช้ระยะเวลาในการอบแตกต่างกัน 

 
50 

21 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ
และแครอททีใ่ช้ระยะเวลาเวลาในการอบแตกต่างกัน 

 
51 

22 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ
และแครอท 

 
52 

23 คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จาก
ฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้ 

 
54 

24 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคท่ีทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์
อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท 

 
56 

25 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ
และแครอท 

 
57 

26 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง      
มันเทศ และแครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติก 

 
59 

27 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง      
มันเทศและแครอทที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 

 
60 

28 คุณภาพทางจลุินทรยี์ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และ
แครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติก 

 
61 

29 คุณภาพทางจุลินทรยี์ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และ
แครอทที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 

 
62 

30 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ 
และแครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติก 

 
63 

31 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ  
และแครอทที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 

 
64 

   



 

 

(4) 

4 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
   

ตารางผนวกที่ หน้า 
   

ค1 การค านวนต้นทุนการผลิตของวัตถุดิบผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง 
มันเทศ และแครอท ขนาด 1 หน่วยบริโภค (10 ชิ้น) 

 
89 

จ1 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผักและผลไม้รูปแบบม้วน 97 
จ2 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผักและผลไม้รูปแบบชั้น 99 
จ3 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผักและผลไม้รูปแบบกวน 101 
   

 
   
   
   
   
   
   
   
   



 

 

(5) 

5 

สารบัญภาพ 

   
ภาพที่  หน้า 

   
1 เนื้อฟักทองสุกบดละเอียด (a) และเนื้อมันเทศสุกบดละเอียด (b) 31 
2 กรรมวิธีการผลิตฟักทองผสมมันเทศแผ่น 31 
3 เนื้อแครอทสุกบดละเอียด 33 
4 กรรมวิธีการผลิตฟักทองผสมแครอทแผ่น 33 
5 แผนภาพคอนทัวร์จากคุณภาพด้านประสาทสัมผัสในคุณลักษณะต่างๆ (a-c) แลพ้ืนที่ 

ที่เหมาะสม (d) โดยวิธีให้คะแนนความชอบของแครอทแผ่นที่มีปริมาณเจลาติน 
และกลูโคสไซรัปต่างกัน  

 
 

48 
6 ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้ 50 
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การพัฒนาอาหารว่างแบบเลเยอรท์ี่มีเบต้าแคโรทีนจากฟักทอง มันเทศ และแครอท 
 

Development of Layered Snack from Pumpkin, Sweet Potato and 
Carrot Containing Beta-carotene 

 
ค าน า 

 

อาหารว่างเป็นอาหารระหว่างมื้อที่ย่อยง่าย ท าง่าย รับประทานแล้วไม่อ่ิมจนเกินไป และ
สะดวกที่จะรับประทาน ลักษณะอาหารเป็นชิ้นหรือถ้วยเล็กๆ จึงรับประทานได้สะดวก ปัจจุบัน
อาหารว่างมีความจ าเป็นโดยเฉพาะกับคนที่ต้องเดินทางไกลระหว่างบ้านและที่ท างานซึ่งต้องใช้เวลา
ในการเดินทางค่อนข้างมาก รวมทั้งเด็กๆที่ต้องไปโรงเรียน ดังนั้นอาหารเหล่านี้ควรเป็นอาหารที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพหรืออาหารเพื่อสุขภาพ เป็นอาหารที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย และอาจ
ช่วยลดอัตราเสี่ยงต่อโรคต่างๆ เช่น ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด หรือเพ่ิม
ภูมิคุ้มกันโรค เพ่ิมศักยภาพให้ระบบต่อต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) หรือท าให้สุขภาพดีขึ้น 
ปัจจุบันอาหารเพื่อสุขภาพ ได้รับความสนใจอย่างแพร่หลาย ทั้งในด้านการวิจัยและเชิงพาณิชย์ 
เนื่องจากผู้บริโภคหันมาให้ความส าคัญกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน จึงท าให้เกิดการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ เช่น การเสริมวิตามิน เส้นใยและกรดไขมันที่จ าเป็นต่อร่างกาย  

ผักเป็นอาหาร 5 หมู่ที่จ าเป็นกับร่างกายอย่างหนึ่ง ซึ่งอาหารหมู่นี้จะอุดมไปด้วยวิตามิน แร่
ธาตุ ใยอาหารและสารพฤกษเคมี ช่วยเสริมสร้างให้ร่างกายแข็งแรง สามารถต้านทานเชื้อโรคและ
ช่วยให้อวัยวะต่างๆ ท างานได้ตามปกติ เป็นแหล่งของใยอาหารที่มีผลต่อระบบการย่อยและการดูด
ซึมสารอาหารจ าพวกแป้งและน้ าตาลในระบบทางเดินอาหาร ช่วยควบคุมระดับน้ าตาล ใยอาหารมี
บทบาทส าคัญในการป้องกันมะเร็งล าไส้เพราะช่วยขับสารพิษตกค้างภายในล าไส้ ลดการสะสมของ
สารพิษในล าไส้ใหญ่ จะสังเกตได้ว่าคนที่บริโภคผักและผลไม้เป็นประจ าส่งผลให้การท างานของล าไส้
ดีขึ้น ไม่เป็นโรคท้องผูกและไม่เป็นโรคผนังล าไส้โป่งพอง ดังนั้นควรเลือกรับประทานผักให้มีความ
หลากหลายในแต่ละวัน ซ่ึงฟักทอง มันเทศ และแครอทเป็นผักที่ประกอบด้วยสารอาหารหลายชนิด 
เช่น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร เกลือแร่ วิตามิน โดยเฉพาะวิตามินเอในรูปของเบต้า
แคโรทีน ซ่ึงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ลดอัตราเสี่ยงของมะเร็ง ช่วยดูแลรักษาผิวพรรณ บ ารุงสุขภาพ
ของดวงตา ชะลอความแก่ นอกจากนี้ฟักทอง มันเทศ และแครอทยังเป็นผักที่ผู้บริโภคให้การยอมรับ
และนิยมน ามาท าอาหารคาวและอาหารหวานกันอย่างแพร่หลายเพราะมีรสชาติดี ราคาถูก ส าหรับ
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ในประเทศไทยฟักทอง มันเทศและแครอทเป็นผักที่ปลูกได้ง่าย สามารถปลูกได้ทุกฤดู ผู้ผลิตจึงให้
ความสนใจกับอาหารว่างเพ่ือสุขภาพ โดยน าฟักทอง มันเทศและแครอทมาแปรรูปเป็นอาหารว่างขึ้น
รูปในรูปแบบชั้น เพ่ือให้มีรสชาติและเนื้อสัมผัสที่หลากหลายถูกใจผู้บริโภค และเพ่ิมมูลค่าผลิตผล 
รวมถึงเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคอีกทางหนึ่ง 
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วัตถุประสงค ์

 
 1.  เพ่ือพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง    
มันเทศ และแครอท  
 
 2.  เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และ       
แครอทที่พัฒนาได้  
 
 3.  เพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคและศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารว่าง
แบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท  
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การตรวจเอกสาร 

 
1.  ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งและกึ่งแห้งจากผักและผลไม้ 
 
 1.1  อาหารแห้ง 
 

      อาหารแห้ง (dried food หรืออาจเรียกว่า dehydrated food) หมายถงึ อาหารที่
ผ่านการอบแห้ง หรือการตากแห้ง เพื่อลดปริมาณน้ าในอาหาร ท าให้อาหารมีน้ าหนักเบา ปริมาตร
และความหนาแน่น (bulk density) ลดลง เนื่องจากน้ าเป็นส่วนประกอบส าคัญของอาหารสด เมื่อ
ก าจัดน้ าส่วนใหญ่ออกจากอาหาร จะกลายเป็นอาหารทีมี่ค่าปริมาณน้ าที่เป็นประโยชน์ต่อการเจริญ
ของเชื้อจุลินทรีย์ (water activity, aw) ต่ า คือมีค่าน้อยกว่า 0.6 และมีความชื้นน้อยกว่า 15% ซ่ึง
ถือเป็นการถนอมอาหารที่ส าคัญวิธีหนึ่ง ท าให้สามารถเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องได้นานโดยไม่เน่าเสีย แต่
ทั้งนี้ควรเก็บในบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมและเก็บในที่แห้งและเย็น เพ่ือรักษาคุณภาพ มีการควบคุม
ความชื้นสัมพัทธ์ให้ต่ า เพ่ือป้องกันการดูดน้ ากลับและลดปริมาณน้ าที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสีย
ของอาหาร และจุลินทรีย์ก่อโรค (Jay,1998) 
 

1.2  อาหารกึ่งแห้ง 
 

      อาหารกึ่งแห้ง (Intermediate moisture food) หมายถึง อาหารที่ลดค่าปริมาณน้ าที่
เป็นประโยชน์ต่อการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ (aw) ลงจนอยู่ในช่วง 0.65-0.85 และมีความชื้น
ประมาณ 15-30% เช่น เนยแข็ง แยม ผลไม้แห้ง ลูกกวาด อาหารกึ่งแห้งเป็นอาหารที่มีปริมาณน้ าที่
เป็นประโยชน์ต่อการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ในระดับปานกลาง ซึ่งเป็นระดับที่เชื้อราและยีสต์อาจจะ
เจริญเติบโตได้ (ไพโรจน์, 2539) โดยปัจจัยที่ก าหนดชนิดของเชื้อรา ได้แกค่่า aw ชนิดของสารละลาย 
(น้ าตาลและเกลือ) และอุณหภูมิในการเก็บรักษา (Hocking, 1988) การเปลี่ยนแปลงทางเคมีส่วน
ใหญ่ที่เกิดขึ้นในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เช่น การเกิดออกซิเดชันของน้ ามันและไขมัน การ
สูญเสียวิตามินที่ละลายน้ าได้ การเกิดสีน้ าตาลเนื่องจากปฏิกิริยาที่ไม่ใช้เอนไซม์ (Steele, 1988) 
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 1.3  ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้แผ่น 
 
      1.3.1  ผักแผ่น 

 
             ผักแผ่นมีกรรมวิธีในการผลิตเริ่มจากน าผักมาลวกในน้ าร้อน ปั่นละเอียดแล้วท า

ให้เป็นแผ่นบางก่อนน าไปอบแห้ง การคัดเลือกผักท่ีจะน ามาท าผักแผ่นนั้นขึ้นอยู่กับความเหมาะสม 
หาง่าย ซึ่งผักที่นิยมน ามาท าผักแผ่น เช่น ฟักทอง มะเขือเทศ เป็นต้น (Reynold, 1998) วัฒนา 
(2548) ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นจากผักคะน้าและผักต าลึงพบว่า สูตรที่เหมาะสมที่สุดมี
อัตราส่วนระหว่างผักคะน้าและผักต าลึงคือ 75:25 หรือคิดเป็น 87.7% ของสูตร ส่วนที่เหลือคือ 
น้ าตาล เกลือ ซอสคิดโค่แมน พริกไทย โดยมีค่า aw 0.305 และความชื้น 4.52% นอกจากนี้ยังพบว่า
อุณหภูมิในการอบแห้งมีผลต่ออัตราการลดความชื้นของผลิตภัณฑ์ โดยการอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส มีอัตราการอบแห้งที่เร็วกว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 และ 50 องศาเซลเซียส ทั้งนี้
เนื่องจากค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อนของอากาศท่ีอุณหภูมิสูงมีค่ามากกว่าที่อุณหภูมิต่ า จึง
ท าให้ความร้อนจากลมร้อนสามารถถ่ายเทไปยังผลิตภัณฑ์ผักแผ่นเพ่ือใช้ในการระเหยน้ าได้มากกว่า 
จึงเป็นผลให้น้ าในผลิตภัณฑ์ผักแผ่นที่อบแห้งในอุณหภูมิสูงถูกระเหยได้มากกว่าที่อุณหภูมิต่ า 
 
      1.3.2  ผลไม้แผ่น 
 

              ผลไม้แผ่นคือผลไม้ปั่นละเอียด ท าให้แห้งเก็บไว้รับประทาน มีกรรมวิธีในการ
ผลิตเริ่มจากการท าความสะอาดผลไม้ ปอกเปลือกในผลไม้บางชนิด น าเมล็ดและไส้ออก หั่นเป็นชิ้น
เล็ก แล้วน าไปปั่นให้ละเอียด ใส่สารเพิ่มกลิ่นรสตามต้องการ เทลงบนถาดที่หุ้มด้วยพลาสติกแรป 
(Plastic wrap) เกรดส าหรับอาหาร ให้ได้ความหนาประมาณ 1/8-1/4 นิ้ว อบจนกระทั่งแห้งและ
สามารถลอกออกเป็นแผ่นได้ ตัดเป็นแผ่นเล็กบรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิท เก็บไว้ในที่แห้งและเย็นหรือ
เก็บไว้ในตู้เย็น หรือบางครั้งม้วนเป็นโรล เรียกว่า fruit roll ซ่ึงผลไม้แผ่นเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะกับ
คนทุกเพศทุกวัย สามารถท ารับประทานได้ง่าย สะดวกสบายในการเก็บและเหมาะเป็นของทานเล่น
หรือพกพาในการเดินทาง (Raab and Oehler, 2001)  
 

              ผลไม้ส่วนใหญ่มีปริมาณน้ าอยู่ในผลมาก ท าให้เสื่อมเสียได้ง่าย การแปรรูปผลไม้
โดยการท าแห้งในรูปผลไม้แห้งหรือผลไม้แผ่นจะช่วยรักษาคุณภาพของผลไม้ให้มีคุณภาพดี อีกท้ังยัง
ช่วยยืดอายุการเก็บให้นานขึ้น (Hughes and Willenberg, 2001) ซ่ึงผลไม้หลายชนิดสามารถน ามา
ท าเป็นผลไม้แผ่นได้ เช่น แอปเปิ้ล เบอร์รี่ องุ่น แพร์ พีช พลัม มะเขือเทศ สับปะรด ส้ม กล้วย สตรอ
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เบอร์รี่ เป็นต้น โดยสามารถผลิตผลไม้แผ่นจากผลไม้ต้ังแต่ 2 ชนิดขึ้นไป เพ่ือให้ได้รสชาติที่
หลากหลาย เช่น แอพพริคอทกับแอปเปิ้ล พลัมกับสับปะรด ส้มกับสับปะรด กล้วยรวมกับแอปเปิ้ล
และเบอร์รี่ เป็นต้น (Washington State University, 2001) โดยมีงานวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แผ่นจากผลไม้ต่างๆ หลายงาน เช่น เพ็ชรดา (2547) ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่น 
พบว่าสูตรที่เหมาะสมคือ กล้วยหอม 71.43% กลูโคสไซรัปและน้ าตาล 7.84% แป้งสาลี 2.18% น้ า 
10.71% โดยใช้อุณหภูมิในการอบแห้ง 60 องศาเซลเซียส นาน 15 ชั่วโมง ผลิตภัณฑ์มีค่าความชื้น 
11.26% และค่า aw 0.550 เก็บรักษาในซองลามิเนตได้นาน 125 วัน รัชนีกร (2549) ได้ท าการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์บ๊วยแผ่นผสมผลไม้พบว่า สูตรที่เหมาะสมที่สุดประกอบด้วย เนื้อบ๊วย 13.33% ฝรั่ง 
26.67% น้ าตาล 26.67% เพคติน 0.75% และน้ า 32.58% โดยใช้อุณหภูมิในการอบแห้ง 60 องศา
เซลเซียส นาน 18 ชั่วโมง เมื่อวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายพบว่า มีค่า aw 0.41 ค่าความชื้น 
16.85% และในผลิตภัณฑ์บ๊วยแผ่น 100 กรัมมีปริมาณกรดแอสคอร์บิค 45.15 มิลลิกรัม มีอายุการ
เก็บไม่ต่ ากว่า 8 สัปดาห์ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ Phimpharian และคณะ (2011) ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์
สับปะรดแผ่น โดยศึกษาปริมาณกลูโคสไซรัป 3 ระดับคือ 2%, 4% และ 6% และเพคติน 3 ระดับ
คือ 0.5%, 1.0% และ 1.5% โดยใช้อุณหภูมิในการอบแห้ง 60 องศาเซลเซียส นาน 10 ชั่วโมง น ามา
สร้างแผนภาพคอนทัวร์และสมการในการท านายค่า พบว่าสูตรทีเ่หมาะสมมีปริมาณกลูโคสไซรัป 
3.5-6.0% และเพคติน 0.5-1.0% โดยมีค่าความชื้น 9-11%, aw 0.525-0.545 คะแนนความชอบ
รวม 6.7-7.3 
 
2.  แนวโน้มผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผักและผลไม้ 
 

จากการสืบค้นข้อมูลในระบบฐานข้อมูล Global New Product Development (GNPD) 
ในส่วนของผลิตภัณฑ์อาหารว่าง (Snacks) จากหลายทวีปทั่วโลก พบว่า ตลาดที่มีการน าผักไปท า
เป็นอาหารว่างมากท่ีสุดคือ เอเชียแปซิฟิก (63.09%) รองลงมาคือยุโรป (17.38%) และอเมริกา
เหนือ (13.09%) ส่วนตลาดที่มีการน าผลไม้ไปท าเป็นอาหารว่างมากที่สุดคือ เอเชียแปซิฟิก 
(55.29%) รองลงมาคือยุโรป (24.02%) และอเมริกาเหนือ (9.04%) เช่นเดียวกัน 
 

จากจ านวนผลิตภัณฑ์อาหารว่างทั้งหมด 156,478 ผลิตภัณฑ์ แบ่งเป็นประเภทอาหารว่าง
จากผัก (Vegetable Snacks) 3,564 ผลิตภัณฑ์ ซึ่งทวีปที่มีจ านวนผลิตภัณฑ์มากที่สุดคือ เอเชีย
แปซิฟิก (Asia Pacific) ในทวีปเอเชียแปซิฟิกนี้ จีนถือเป็นประเทศที่มีจ านวนผลิตภัณฑ์สูงสุดคือ 
867 ผลิตภัณฑ์ รองลงมาคือ อินเดีย 355 ผลิตภัณฑ์และไทย 302 ผลิตภัณฑ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ประเภท
นี้นิยมใช้บรรจุภัณฑ์ประเภทอ่อนตัวได้ (Flexible) วัสดุชนิดเมตัลไลซ ์(Metallised Film) รองลงมา
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คือ พลาสติก โดยรสชาติ กลิ่นรสที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรกคือ รสสาหร่าย รสถั่วเขียวและรสผัก 
ตามล าดับ และมีผลิตภัณฑ์ในรูปแบบม้วน (roll) 45 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์รูปแบบชั้น (Layer) 34 
ผลิตภัณฑ์และผลิตภัณฑ์รูปแบบกวน (paste) 24 ผลิตภัณฑ์ (GNPD, 2014)  

 
ส่วนประเภทอาหารว่างจากผลไม ้(Fruit Snacks) มีจ านวนทั้งหมด 15,547 ผลิตภัณฑ์ ซึ่ง

ทวีปที่มีจ านวนผลิตภัณฑ์มากที่สุดคือ เอเชียแปซิฟิก (Asia Pacific) ในทวีปเอเชียแปซิฟิกนี้ จีนถือ
เป็นประเทศท่ีมีจ านวนผลิตภัณฑ์สูงสุดคือ 3,026 ผลิตภัณฑ์ รองลงมาคือ อินเดีย 856 ผลิตภัณฑ์ 
เวียดนาม 770 ผลิตภัณฑ์และไทย 540 ผลิตภัณฑ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ประเภทนี้นิยมใช้บรรจุภัณฑ์
ประเภทอ่อนตัวได้ (Flexible) วัสดุชนิด พลาสติก รองลงมาคือเมตัลไลซ์ (Metallised Film) โดย
รสชาติ กลิ่นรสที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรกคือ รสแอปเปิ้ล รสกล้วยและรสพลัม ตามล าดับ และมี
ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบม้วน (roll) 580 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์รูปแบบชั้น (Layer) 157 ผลิตภัณฑ์และ
ผลิตภัณฑ์รูปแบบกวน (paste) 113 ผลิตภัณฑ์ (GNPD, 2014) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์บางชนิดแสดงได้
ดังตารางที่ 1 และภาคผนวก จ 
 
ตารางท่ี 1  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผักและผลไม้ 
 

ผลิตภัณฑ์ ยี่ห้อผลิตภัณฑ์ รูปผลิตภัณฑ์ ลักษณะผลิตภัณฑ์ 
Nori Teriyaki 
Flavoured Japanese 
Style Grilled 
Seaweed Roll  

Taokaenoi Big Roll 

 

สาหร่ายแผ่นที่น ามา
ม้วน 

Apple & Strawberry 
Fruit Snack Roll 

Kellogg's Winders 
Fruit Doubles 

 

แอปเปิ้ลและสตอ
เบอร์รี่ตัดเป็นเส้น
ขนาดเล็ก น ามาม้วน 

Orange & Mango 
Flavour Rolls 

Uncle Tobys Roll-
Ups Tongue 

Tattoos 
 

ส้มผสมมะม่วงแผ่นที่
น ามาม้วน 

 
 
 

http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2488835/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2509485/from_search/oAorfKrMHy/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2341469/from_search/oAorfKrMHy/
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ตารางท่ี 1  (ต่อ) 
 

ผลิตภัณฑ์ ยี่ห้อผลิตภัณฑ์ รูปผลิตภัณฑ์ ลักษณะผลิตภัณฑ์ 

Tropical Fruit Roll Safari  

 

แพร์ มะม่วง 
สับปะรดและแอป
เปิ้ลผสมกันน ามาท า
เป็นแผ่นและม้วน 

Coconut Date Rolls Golden Palm 

 

มะพร้าวและ
อินทผลัมที่น ามา
ม้วน 

Triple Layer Fruit 
Collision Snacks 

Black Forest 

 

เยลลี่แอปเปิ้ล   แค
รอท แบล็คเคอร์
เรนต์และ  บลูเบอรร์ี่
ที่น ามาซ้อนกัน 3 
ชั้น 

Layer Hawthorn  Malin 

 

ฮอร์ธอร์นแผ่นที่
น ามาซ้อนกันเป็นชั้น 
โดยระหว่างชั้นเป็น
แยมที่ท าจาก
ฮอร์ธอร์น 

Original Flavour 
Pumpkin Paste 

Qi Yun Shan / 
Qiyunshan 

 

ฟักทองกวนที่ตัดเป็น
ชิ้นขนาดพอดีค า 

 
ที่มา: GNPD (2014) 
 

จากข้อมูลข้างต้นนี้จะเหน็ว่าในทวีปเอเชียแปซิฟิกตลาดอาหารว่างจากผักและผลไม้นั้นเป็น
ตลาดขนาดใหญ่ที่ได้รับความนิยมอย่างมาก แต่อาหารว่างจากผักยังไม่มีผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลาย
เท่ากับอาหารว่างจากผลไม้ จึงเป็นโอกาสและช่องทางหนึ่งในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผัก
ให้มีความหลากหลาย ถูกใจผู้บริโภคและเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคอีกทางหนึ่ง ซึ่งผักที่

http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2331377/from_search/oAorfKrMHy/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2562945/from_search/oAorfKrMHy/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2484655/from_search/QkznwuT2Pr/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/763013/from_search/QkznwuT2Pr/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2438851/from_search/IJfSqhaATc/
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ได้รับความสนใจคือ ฟักทอง มันเทศ และแครอทที่ผู้บริโภคให้การยอมรับและนิยมน ามาท าอาหาร
คาวและอาหารหวานกันอย่างแพร่หลาย สามารถปลูกได้ทุกฤดู รวมทั้งมวีิตามินเอในรูปของเบต้าแค
โรทีนสูง ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ลดอัตราเสี่ยงของมะเร็ง ช่วยดูแลรักษาผิวพรรณ บ ารุงสุขภาพ
ของดวงตา ชะลอความแก่ นอกจากนี้ยังไม่พบผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากฟักทอง มันเทศ และแครอท
ในรูปแบบชั้นที่ซ้อนกัน เพ่ือให้มีรสชาติและเนื้อสัมผัสที่ถูกใจผู้บริโภคอีกด้วย 
 
3.  ฟักทอง 
 

ฟักทองเป็นพืชผักที่นิยมบริโภคและใช้ส าหรับปรุงสุกเป็นอาหารคาวและอาหารหวานหลาย
ชนิด เป็นไม้เถา จัดอยู่ในตระกูล Cucurbitaceae ลักษณะผลเป็นพูโดยรอบ เนื้อในสีเหลือง ใน
ประเทศไทยฟักทองเป็นผักที่ปลูกง่าย อายุสั้น ให้น้ าหนักผลผลิตต่อพ้ืนที่สูง เจริญได้ดีในดินร่วนปน
ทราย ต้องการแสงแดดตลอดวัน ให้ผลผลิตสูงในฤดูหนาวประมาณ 1,600-1,920 กิโลกรัมต่อไร่ ใน
ฤดูร้อนและฤดูฝนให้ผลผลิตประมาณ 800-1,280 กิโลกรัมต่อไร่ ฟักทองที่ปลูกในประเทศไทยมี
หลายพันธุ์เช่น พันธุ์คางคก พันธุ์น้ าตก พันธุ์ทองอ าไพ พันธุ์บึงกาฬ พันธุ์ศรีเมือง พันธุ์ลายข้าวตอก 
พันธุ์ศรีเมือง พันธุ์คิงคอง (โครงการหลวง, 2533) แต่ทีน่ิยมในประเทศไทย มี 2 พันธุ์ดังแสดงใน
ตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2  ตัวอย่างพันธุ์ฟักทองที่นิยมในประเทศไทย 
 

พันธุ์ฟักทอง ลักษณะ 

1.  พันธุ์ด าหรือพันธุ์คางคก เป็นฟักทองพันธุ์หนัก ผลโต เมื่อแก่เปลือกจะมีสีเขียวเข้มอมด า 
ขรุขระเป็นปุ่มปมคล้ายผิวของคางคก ก้นของผลยุบเข้าไปในผล 
ท าให้ปอกเปลือกยาก 

2.  พันธุ์น้ าตก ฟักทองพันธุ์นี้ผลเล็กกว่าพันธุ์ด าเล็กน้อย ผิวจะไม่ค่อยขรุขระ  
ก้นของผลนูนออกมา ท าให้ง่ายต่อการเปลือกง่าย 

 
ที่มา:  ดัดแปลงจาก โครงการหลวง (2533) 
 
 จิรภาและคณะ (2546) ได้ศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของฟักทองพบว่า ฟักทองดิบ
มีปริมาณความชื้นเฉลี่ย 81.00±2.10% ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 10.10±1.56 oBrix 
ปริมาณของแข็งท่ีไม่ละลายในแอลกอฮอล์เฉลี่ยร้อยละ 7.29±2.14 คาร์โบไฮเดรตที่ร่างกายดูดซึมได้
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ร้อยละ 4.76±0.50 ประกอบด้วย สตาร์ช กลูโคส ฟรุกโตสและซูโครสร้อยละ 0.75±0.06, 
1.51±0.95, 1.35±0.90 และ 1.15±0.54 ตามล าดับ มีเยื่อใยอาหารร้อยละ 2.56±0.02 ซึ่งเป็นส่วน
ของเยื่อใยอาหารที่ละลายน้ าได้และละลายน้ าไม่ได้ร้อยละ 1.03±0.09 และ 1.53±0.42 ตามล าดับ 
และมีสารเบต้าแคโรทีน 2.86±0.57 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
 
 การน าฟักทองมาใช้ประโยชน์ในอาหารพบว่า กมลวรรณ และคณะ (2542) ได้ท าการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์สังขยาฟักทองก่ึงส าเร็จรูป โดยใช้แผนการทดลองแบบ Mixture Design พบว่า
อัตราส่วนที่เหมาะสมของไข่ขาว:กะทิผง:ฟักทองผงเท่ากับ 35:35:30 มีค่า aw เท่ากับ 0.45 และเม่ือ
ผสมอัตราส่วนระหว่างส่วนผสมแห้ง:น้ าเท่ากับ 1:2 แล้วน าไปนึ่งที่น้ าเดือดนาน 20 นาที จะได้
สังขยาฟักทองที่พร้อมรับประทาน นอกจากนี้ Liamkaew (2006) ได้ศึกษากระบวนการอบแห้ง
ฟักทองแผ่นกรอบพบว่า การใช้ไมโครเวฟร่วมกับระบบสุญญากาศในการอบแห้งฟักทองแผ่น พบว่า
สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตฟักทองแผ่นคือ อุณหภูมิอบแห้งเริ่มต้น 50 oC ความดัน 1 kPa ก าลัง
ไมโครเวฟ 660 W. จะได้ผลิตภัณฑ์ฟักทองแผ่นที่กรอบและใช้เวลาในการอบแห้งสั้น  
 

ด้านคุณค่าทางโภชนาการ ผลฟักทองที่มีสีเข้มจะอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระจ าพวก
เบต้าแคโรทีน ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มของสารแคโรทีนอยด์ที่ให้สีเหลือง-ส้ม ซ่ึงร่างกายสามารถน าไปสร้าง
วิตามินเอได้ โดยพบว่าสารเบต้าแคโรทีน มีความสัมพันธ์กับการลดโอกาสการเกิดมะเร็งในมนุษย์ 
ป้องกันการเกิดโรคหัวใจ ช่วยลดริ้วรอยจากอายุ เป็นต้น โดยคุณค่าทางอาหารของฟักทองในส่วนที่
รับประทานได้ 100 กรัม แสดงในตารางที ่3 
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ตารางท่ี 3  คุณค่าทางอาหารของฟักทองในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม 
 

คุณค่าอาหาร ปริมาณ หน่วย 

คาร์โบไฮเดรต 8.5 กรัม 
โปรตีน 1.9 กรัม 
ไขมัน 0.2 กรัม 
แคลเซียม 8.5 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 17 มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.69 มิลลิกรัม 
วิตามิน เอ  225 RE 
วิตามิน บี1 0.06 มิลลิกรัม 
วิตามิน บี2 0.06 มิลลิกรัม 
วิตามิน ซี 6 มิลลิกรัม 
ไนอะซีน 1.1 มิลลิกรัม 

 
ที่มา:  กองโภชนาการ (2535) 
 
4.  มันเทศ 
 

มันเทศเป็นพืชหัวที่เกิดจากรากเก็บสะสมแป้ง มีถ่ินก าเนิดทางตอนใต้ของเม็กซิโกและ
อเมริกากลาง ส าหรับประเทศไทยไม่มีหลักฐานบันทึกว่าได้มีการน ามันเทศเข้ามาปลูกเมื่อใด แต่
สันนิษฐานว่าน าเข้ามาสู่ประเทศไทยในสมัยกรุงศรีอยุธยาเป็นราชธานี โดยชาวจีนน ามันเทศมาปลูก
เพ่ือบริโภค ปัจจุบันประเทศไทยสามารถปลูกมันเทศได้ทั่วทุกภาค แม้มีอากาศค่อนข้างแห้งแล้งก็
ตาม  ทั้งนี้มันเทศยังสามารถปลูกได้ในดินแทบทุกชนิด โดยทั่วไปนิยมปลูกในฤดูฝนและฤดูหนาว 
จังหวัดที่มีการปลูกมันเทศเป็นการค้าได้แก่ เชียงใหม่ พิจิตร นครปฐม พระนครศรีอยุธยา สุพรรณบุรี 
ราชบุรี บุรีรัมย์ และนครศรีธรรมราช เป็นต้น (คมคาย, 2536) 

 
มันเทศจะมีล าต้นเป็นเถาหรือเป็นพุ่มตั้งตรง เมื่อจ าแนกทางพฤกษศาสตร์จะอยู่ในวงศ ์ 

Convolvulaceae สกุล Impoea ชนิด batatas ซึ่งมันเทศสามารถจ าแนกได้ตามอายุการเก็บเก่ียว
ได้ 3 พวก ดังแสดงในตารางที่ 4  
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ตารางท่ี 4  พันธุ์มันเทศท่ีจ าแนกตามอายุการเก็บเกี่ยว 
 

พันธุ์มันเทศ ลักษณะ 

1.  พันธุ์เบา  อายุประมาณ 90 วันหลังจากปลูกจนถึงเก็บเกี่ยว เช่น พันธุ์
กัวเตมาลา พันธุ์กระจาย พันธุ์ไข่ เป็นต้น  

2.  พันธุ์กลาง อายุประมาณ 120 วัน หลังจากปลูกจนถึงเก็บเกี่ยว เช่น พันธุ์สี
ทน พันธุ์เกษตร (พันธุ์ PIS 094) เป็นต้น 

3.  พันธุ์หนัก อายุประมาณ 150 วันหลังจากปลูกจนถึงเก็บเก่ียว เช่น พันธุ์ 
L89 พันธุ์มันต่อเผือก เป็นต้น  

 
ที่มา:  ดัดแปลงจาก ทัศนีย์ (2544) 
 

มันเทศพันธุ์เกษตร (พันธุ์ PIS 094) เป็นพันธุ์ที่ได้รับการส่งเสริมให้ปลูกและมีปริมาณมาก
ที่สุดในตลาด แหล่งที่ปลูกส่วนใหญ่มาจากภาคกลางและภาคตะวันออก ลักษณะทาง พฤกษศาสตร์ 
คือมีล าต้นเป็นเถา สีเขียว ใบอ่อนมีสีม่วง ใบแก่มีสีเขียว ลกัษณะเปลือกมันเทศมีสีชมพูปนม่วง เนื้อ
ในสีเหลืองอ่อน มีหัวขนาดใหญ่ อายุการเก็บเก่ียวประมาณ 120 วัน  

 
มันเทศจัดเป็นพืชอาหารที่มีความส าคัญเป็นอันดับ 7 ของโลก รองจากข้าวสาลี ข้าว 

ข้าวโพด มันฝรั่ง ข้าวบาร์เลย์ และมันส าปะหลัง เนื่องจากมันเทศเป็นพืชที่ปลูกได้ง่าย ทนต่อโรค
ระบาด ให้ผลผลิตสูงและเป็นแหล่งอาหารที่ดี (Martin, 2000) มันเทศมีประโยชน์และมีคุณค่า
อาหารด้านวิตามินเอสูงกว่าข้าว ดังนั้นจึงน ามาใช้บริโภคเป็นอาหารได้ทั้งมนุษย์และสัตว์ โดย
สามารถรับประทานได้ทั้งหัว เถา ใบ และยอดอ่อน (รังสินี, 2538) ซ่ึงคุณค่าทางอาหารของหัวมัน
เทศในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม แสดงในตารางที่ 5 
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ตารางท่ี 5  คุณค่าทางอาหารของหัวมันเทศในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม 
 

คุณค่าอาหาร ปริมาณ หน่วย 

คาร์โบไฮเดรต 22.5 กรัม 
โปรตีน 0.6 กรัม 
ไขมัน 0.1 กรัม 
แคลเซียม 98 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 46 มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.76 มิลลิกรัม 
วิตามิน เอ 175 RE 
วิตามิน บี1 0.09 มิลลิกรัม 
วิตามิน บี2 0.02 มิลลิกรัม 
วิตามิน ซี 34 มิลลิกรัม 
ไนอะซีน 0.5 มิลลิกรัม 

 
ที่มา:  กองโภชนาการ (2535) 

 
การน ามันเทศไปใช้ประโยชน์นั้น สุภารัตน์และคณะ (2530) ได้วิเคราะห์องค์ประกอบทาง

เคมีของมันเทศพันธุ์เกษตรซึ่งมีเนื้อสีเหลืองและพันธุ์ไข่ซึ่งมีเนื้อสีส้มไว้ดังนี้ ปริมาณความชื้นร้อยละ 
9.37 และ 8.39 ตามล าดับ น้ าตาลรีดิวซิ่งร้อยละ 3.18 และ 5.61 ตามล าดับ โปรตีนร้อยละ 3.88 
และ 3.56 ตามล าดับ เส้นใยร้อยละ 2.25 และ 1.96 ตามล าดับ เถ้าร้อยละ 2.29 และ 3.08 
ตามล าดับ และเบต้าแคโทรีน 0.27 และ 2.20 มิลลิกรัมตามล าดับ ส่วน ยุทธนาและคณะ (2546) ได้
พัฒนาเส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งจากแป้งข้าวเจ้าผสมมันเทศ พบว่าสูตรที่เหมาะสมของเส้นก๋วยเตี๋ยว
อบแห้งจากแป้งข้าวเจ้าผสมแป้งมันเทศคือ แป้งมันเทศที่ผลิตจากมันเทศไม่ผ่านการลวก 30% ผสม
กับแป้งข้าวเจ้า 70% และผสมน้ าโดยใช้ความเข้มข้นน้ าแป้งผสม 40% เทน้ าแป้งจ านวน 65 
มิลลิลิตรต่อถาดขนาด 20x30 ตารางเซนติเมตร นึ่งในน้ าเดือดนาน 3 นาท ีตัดเส้น และอบแห้งที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง ได้เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งจากแป้งข้าวเจ้าผสมแป้งมันเทศที่
มีสีส้ม มีปริมาณแคโรทีนเท่ากับ 306.5 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม มีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 
39.56, 2.10 และ 11.85 ตามล าดับ ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งและเส้นที่ท าให้
สุกร้อยละ 95.1 และ 71.8 ตามล าดับ 
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5.  แครอท 
 

แครอท (Carrot) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Daucus carota var sativar ชื่อไทยคือ หัว
ผักกาดแดง อยู่ในตระกูลพาสเล่ย์ (Parsley) หรือ อัมเบลลิเฟอรี (Umbeliferae) เช่นเดียวกับ คื่น
ฉ่าย บัวบก ผักชี และผักชีฝรั่ง เป็นต้น มีถ่ินก าเนิดในแถบเอเซียกลางถึงเอเซียตะวันตก จากนั้นจึง
แพร่เข้าไปในกลุ่มประเทศยุโรปและประเทศจีน ในระยะแรกแครอทถูกน ามาใช้เป็นพืชสมุนไพรเพ่ือ
รักษาโรค ต่อมาช่วงต้นทศวรรษที่ 20 ได้เริ่มมีการน ามาใช้ประกอบอาหาร ซึ่งส่วนของรากท่ีน ามาใช้
ประกอบอาหารมีเนื้อค่อนข้างแข็ง มีรสหวานและมีหลายสี ตั้งแต่สีส้ม สีแดง ไปจนถึงสีเหลือง ทั้งนี้
เนื่องจากมีรงควัตถุพวกแคโรทีนอยด์ (Carotenoid) ซึ่งเป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอปริมาณมาก
(นพวรรณ และณัฎฐา, 2532) อุณหภูมิที่ต ่าที่สุดที่แครอทเจริญได้คือ 7.2 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิสูงสุดคือ 23.88 องศาเซลเซียส อุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการเจริญเติบโตคือ 15.6-18.4 
องศาเซลเซียส ในประเทศไทยแครอทเจริญเติบโตได้ดีในฤดูหนาวคือระหว่างเดือนตุลาคมถึงมีนาคม 
อายุการเก็บเก่ียว 85-100 วัน แล้วแต่พันธุ์ สามารถปลูกได้ในภาคกลาง ภาคเหนือ และภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือส่วนในฤดูร้อนและฤดูฝน การปลูกบนที่สูงในภาคเหนือจากระดับน ้าทะเล 800-
1,200 เมตร จะได้แครอทที่มีคุณภาพดี อย่างไรก็ตามในปัจจุบัน สามารถปลูกแครอทได้ทุกฤดู แต่ใน
ฤดูร้อนและหนาวจะมีผลผลิตต่อไร่สูง ในขณะที่ฤดูฝนอาจประสบปัญหาด้านโรคและแมลง ท าให้ผล
ผลิตต ่าไปบ้าง (อารมณ์, 2535) 
 

พันธุ์ของแครอทจ าแนกตามลักษณะเฉพาะได้ 5 กลุ่ม โดยทั่วไปมักจะแบ่งตามลักษณะ
รูปร่างและขนาดหัว ซึ่งสรุปได้ดังตารางที่ 6 
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ตารางท่ี 6  พันธุ์แครอทที่จ าแนกตามลักษณะรูปร่างและขนาดหัว 
 

พันธุ์แครอท ลักษณะ 

1.  พันธุ์เบบี้แครอทหรือฟิงเกอร์ มีขนาดหัวเล็กที่สุดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1.5-2.5 เซนติเมตร 
ยาว 8-10 เซนติเมตร เนื้อสีส้ม นิยมใช้ส าหรับบริโภคสดและ 
แปรรูป ได้แก่ พันธุ์เกรซ พันธุ์มาสเตอร์ และมินิเอกซ์เพรส    
เป็นต้น ส่วนพวกที่มีหัวกลมเช่น พันธุ์รอนโด และพันธุ์ปารีส
มาร์เกตนั้นนิยมใช้ในอุตสาหกรรมการแปรรูปเท่านั้น 

2.  พันธุ์แนนเทส มีขนาดหัวปานกลาง ลักษณะรูปทรงกระบอกปลายจะทู่ยาว
ประมาณ 16-18 เซนติเมตร เนื้อสีส้ม นุ่มและกรอบ ถือว่ามี
คุณภาพสูงที่สุด นิยมปลูกมากในแถบยุโรป เหมาะส าหรับบรรจุ
กระป๋องและใช้บริโภคในรูปผักสด 

3.  พันธุ์แชนทีเน่ มีขนาดหัวปานกลาง ลักษณะรูปกรวย ยาวประมาณ 24-26 
เซนติเมตร เนื้อสีส้ม นุ่มและกรอบ นิยมปลูกมากในสหรัฐอเมริกา 
เหมาะส าหรับบรรจุกระป๋อง ท าแห้งและใช้บริโภคในรูปผักสด 
ขนาดใหญ่จะน ามาท าเป็นแผ่นบางๆ บรรจุกระป๋องและแช่แข็ง 

4.  พันธุ์แดนเวอร์ ลักษณะหัวค่อนข้างสั้น ปลายเรียวลงเล็กน้อยจนทู่ ยาวประมาณ 
20-22 เซนติเมตร เนื้อสีส้มเข้ม มีแกนค่อนข้างใหญ่ ผิวเปลือก
เรียบ คุณภาพดีขณะยังอ่อน ถ้าแก่จะมีเส้นใยมาก ใน
สหรัฐอเมริกานิยมปลูกส าหรับอุตสาหกรรมแปรรูป โดยเฉพาะ
การท าอาหารเหลวของเด็ก 

5.  พันธุ์อิมเพอเรเตอร์ มีลักษณะหัวยาวประมาณ 28-30 เซนติเมตร ปลายเรียวผิวเรียบ 
และสีส้มสด ใบมักติดกับหัวแน่น เหมาะส าหรับการใช้เครื่องมือ
เก็บเก่ียว ในสหรัฐอเมริกานิยมปลูกเพ่ือการบริโภคสด เพราะ
ทนทานกับการขนส่ง แต่มักเสื่อมคุณภาพเร็วหลังจากเก็บเกี่ยว 

 
ที่มา:  ดัดแปลงจาก Macrac et al. (1993) 
 
ส าหรับในประเทศไทยนิยมปลูกแครอทกลุ่มพันธุ์แชนทีเน่และกลุ่มพันธุ์เบบี้แครอท ส่วนกลุ่มพันธุ์
แดนเวอร์และพันธุ์อิมเพอเรเตอร์ ไม่นิยมปลูกเพราะรากมีลักษณะผอมและยาว หักง่ายขณะท าการ
ขนส่ง โดยพันธุ์ที่นิยมปลูกในประเทศไทย (โครงการหลวง, 2533) ได้แก ่พันธุ์หงส์แดงเป็นแครอท 
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กลุ่มพันธุ์แชนทีเน่นิยมปลูกมากท่ีสุด ลักษณะอ้วนรูปกรวย เมื่อรากโตเต็มที่จะยาวตั้งแต่ 15 
เซนติเมตรขึ้นไป เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 4 เซนติเมตร น ้าหนักเฉลี่ยประมาณ 250 กรัม ปลูกได้
ตลอดปีที่ระดับความสูง 600-1,300 เมตร ในดินร่วนปนทราย อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 80-100 วัน 
พันธุ์มินิเอ็กซ์เพรสเป็นแครอทกลุ่มพันธุ์เบบี้แครอทขนาดเล็ก ผอมยาว ความยาว 6-8 เซนติเมตร 
เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1.5-2 เซนติเมตร ปลูกได้ตลอดปี ที่ระดับความสูง 600-1,300 เมตร ใน
ดินร่วนปนทราย อายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 60-90 วัน พันธุ์ทัมบีลีนามีรูปร่างแปลกสะดุดตา มี
รสชาติดี หัวเป็นรูปทรงกลมขนาดยาวประมาณ 5 เซนติเมตร สีส้มสด ใช้แปรรูปหรือปลูกเพ่ือการ
บริโภคสด พันธุ์ทัวริโนเอฟวัน ให้ระยะการเก็บเกี่ยวที่สั้น ขนาดความยาวของหัวปานกลาง 
เจริญเติบโตได้ดี ลักษณะของหัวอ้วนเตี้ย หนาเป็นรูปทรงกระบอก สีส้มสดและให้ผลผลิตสูง ซ่ึง
คุณค่าทางอาหารของแครอทในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม แสดงในตารางที่ 7 

 
การน าแครอทมาใช้ประโยชน์พบว่า สุพรรณิการ์ (2546) ได้ใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิ

และการเสริมแครอทในขนมชั้น เพ่ือผลิตขนมชั้นมีคุณค่าทางโภชนาการดีขึ้นและเป็นประโยชน์ต่อ
สุขภาพของผู้บริโภคพบว่า สามารถใช้นมขาดมันเนยทดแทนกะทิในปริมาณ 30% และการเสริม   
แครอทในปริมาณ 20% ได้ ซึ่งการเสริมแครอทลงในส่วนผสมของขนมชั้น กากใยจากแครอทที่
กระจายอยู่ในส่วนผสมจะท าให้การเกิดเจลเป็นไปอย่างไม่สมบูรณ์ ลักษณะของเจลจะจับกันเป็นกลุ่ม
เล็กๆจากแครอทและแป้ง ซึ่งจะแตกต่างจากขนมชั้นต้นแบบที่การเกิดเจลนั้นเกิดจากการจับตัวกัน
ของแป้งเพียงอย่างเดียวจึงท าให้เจลที่ได้มีลักษณะที่ดีกว่า และเม่ือเพ่ิมปริมาณแครอทให้มากขึ้นจะ
ท าให้ความเหนียวนุ่มลดลง  
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ตารางท่ี 7  คุณค่าทางอาหารของแครอทในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม 
 

คุณค่าอาหาร ปริมาณ หน่วย 

คาร์โบไฮเดรต 6.8 กรัม 
โปรตีน 1.6 กรัม 
ไขมัน 0.4 กรัม 
แคลเซียม 1 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 68 มิลลิกรัม 
เหล็ก 1.2 มิลลิกรัม 
วิตามิน เอ  1,166 RE 
วิตามิน บี1 0.04 มิลลิกรัม 
วิตามิน บี2 0.05 มิลลิกรัม 
วิตามิน ซี 41 มิลลิกรัม 
ไนอะซีน 0.8 มิลลิกรัม 

 
ที่มา:  กองโภชนาการ (2535) 
 
6.  เบต้าแคโรทีน 
 

เบต้าแคโรทีนเป็นรงควัตถุพวกแคโรทีนอยด์ พบในผักและผลไม้มีสีเหลืองและเขียวเช่น ส้ม 
แครอท ผักขม ฟักทอง บร็อคโคลี่ มะละกอ และพีช เป็นต้น (Keijer et al, 2005) เบต้าแคโรทีนมี 
ความส าคัญคือ เป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอในกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในร่างกาย (National 
Institutes of Health, 2003) เบต้าแคโรทีนจะมีความไวต่อแสง ความร้อน ออกซิเจน กรด เบส 
เอนไซม์ lipoxygenase และถ้ามีโลหะบางชนิดอยู่ด้วยจะถูกท าลายเร็วขึ้น แต่เสถียรต่อความร้อน
เมื่อไม่มีออกซิเจน การใช้เบต้าแคโรทีนในอาหารมีด้วยกันหลายวัตถุประสงค์เช่น ใช้เป็นสารให้สี 
เป็นสารต้านออกซิเดชันที่พบในธรรมชาติ ปริมาณเบต้าแคโรทีนที่ร่างกายควรได้รับในแต่ละวัน คือ 
4.5 มิลลิกรัม หากร่างกายได้รับเบต้าแคโรทีนไม่เพียงพอจะส่งผลต่อความสามารถในการมองเห็น
โดยเฉพาะในผู้สูงอายุ (Yen, 2003) โดย Fikselova และคณะ (2008) ได้ท าการศึกษาการสกัดแคโร 
ทีนจากแครอท พบว่าการสกัดด้วย 2-propanal ทีอุ่ณหภูมิ 60°C 2-4 ชั่วโมง จะท าให้ได้แคโรทีน 
มากที่สุด 
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7.  ไฮโดรคอลลอยด์ 
 

ไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) หมายถึง สารที่มีขนาดของโมเลกุลใหญ่มากเมื่อ
เปรียบเทียบกับโมเลกุลของน้ าและสารกลุ่มนี้ไม่ละลายในน้ า แต่จะแขวนลอยอยู่ในน้ า โดยสามารถ
จับกับโมเลกุลของน้ าได้ดี สารในกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ได้แก่ พอลิแซ็กคาไรด์และโปรตีน ซึ่งเป็นพอลิ
เมอร์ที่เกิดจากโมเลกุลเดี่ยวมาต่อกันเป็นโมเลกุลใหญ่ 

 
การน าไฮโดรคอลลอยด์มาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารนั้นสามารถท าได้หลากหลาย

เช่น ใช้เป็นสารเพ่ิมความข้นหนืด สารเพ่ิมความคงตัว สารก่อให้เกิดเจล สารที่ท าให้อิมัลชันคงตัว 
สารแทนที่ไขมันในอาหาร สารยับยั้งการเกิดผลึกน้ าแข็งหรือผลึกน้ าตาล สารช่วยกักเก็บและควบคุม
การปล่อยกลิ่นรส เป็นต้น 
 

7.1  ตัวอย่างไฮโดรคอลลอยด์ 
 
       7.1.1  เจลาติน 
 
               เจลาตินเป็นโปรตนีชนิดหนึ่งที่ได้จากคอลลาเจน สามารถผลิตได้จากหนังและ
กระดูกสัตว์หลายแหล่ง ประกอบด้วยกรดอะมิโนทั้งหมด 19 ชนิด ต่อกันด้วยพันธะเปปไทด์เป็นสาย
ยาว ย่อยง่าย เจลาตินเป็นโปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่ไม่สมบูรณ์ เนื่องจากขาดกรดอะมิโนที่
จ าเป็น คือ ทริปโตเฟน มีการเริ่มผลิตเจลาตินครั้งแรกที่สหรัฐอเมริกาในปี ค.ศ. 1850 ซึ่งสมบัติของ
เจลาตินแสดงในตารางที่ 8 โดยเจลาตินมีอยู่ 2 ชนิดคือ เจลาตินชนิดเอ (gelatin type-A) และ     
เจลาตินชนิดบี (gelatin type-B)  
 

    วิธีการเตรียมเจลาตินแบ่งได้เป็น 2 วิธี (Poppe, 1997) คือ 
 

    1)  Acid process เป็นการน าวัตถุดิบมาแช่ในกรดความเข้มข้นสูงสุด 5% เช่น 
กรดไฮโดรคลอริก กรดซัลฟูริก และกรดฟอสฟอริก โดยให้ค่า pH อยู่ประมาณ 3.5-4.5 อุณหภูมิ 
15oC ใช้เวลาประมาณ 10-48 ชั่วโมง เจลาตินที่ได้จากวิธีนี้เรียกว่า เจลาตินชนิดเอ  
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              2)  Alkaline process เป็นการน าวัตถุดิบมาแช่ในด่าง ซึ่งจะใช้เวลานานกว่าวิธี
แรก คือประมาณ 6-20 สัปดาห์ โดยด่างที่นิยมใช้คือ โซเดียมไฮดรอกไซด์ เจลาตินที่ได้จากวิธีนี้
เรียกว่า เจลาตินชนิดบี  

 
ตารางที่ 8  คุณสมบัติของเจลาติน 
 

คุณสมบัติ ลักษณะ 

1.  การเกิดเจล (mechanism) เจลาตินจะดูดน้ าและพองตัวในน้ าเย็น เมื่อให้ความร้อนจนถึงจุด
หลอมละลาย (เจลาตินเริ่มหลอมละลายที่อุณหภูมิ 27-34 องศา
เซลเซียส) และท้ิงให้เย็น จะเกิดเป็นเจลที่สามารถผันกลับได้ ที่
เกิดจากการจับกันของสาย coil-helix ด้วยพันธะไฮโดรเจน 

2.  ความหนืด (viscosity) ความหนืดเป็นคุณสมบัติหนึ่งของเจลาตินที่มีความส าคัญข้ึนอยู่
กับมวลโมเลกุลมากกว่าความแข็งแรงของเจล โดยทั่วไปเจลาติน
จะมีความหนืดประมาณ 2-7 cP อย่างไรก็ดีเจลาตินที่มีความ
แข็งแรงของเจลสูงจะมีความหนืดต ่ากว่าเจลาตินที่มีความ
แข็งแรงของเจลต ่า และจะมคีวามหนืดจะต ่าสุดที่จุด isoelectric 
point นอกจากนี้ความหนืดของเจลจะเพ่ิมขึ้นเมื่อความเข้มข้น
ของเจลเจลาตินสูงขึ้นและอุณหภูมิลดลง โดยสารละลายเจลาติน
จะเริ่มเกิดเจลเมื่ออุณหภูมิลดลง จากนั้นความหนืดจะสูงขึ้นอย่าง
ช้า ๆ จนกระท้ังการเกิดเจลคงที่ 

3.  สี (color) สีของเจลาตินขึ้นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบที่ใช้และขั้นตอนการสกัด 
เจลาตินจากหนังสุกรจะมีสีจางกว่าเจลาตินจากกระดูกสุกร ทั้งนี้
สีของเจลาตินไม่มีอิทธิพลต่อคุณสมบัติของเจลาติน 

4.  ความขุ่น (turbidity) ความขุ่นของเจลาตินเกิดจาก insoluble impurities ที่มาจาก
ขัน้ตอนการสกัด และการเติมเกลือ (neutral salt) ซึ่งจะมีผลท า
ให้ความใส ความหนืด และความแข็งแรงของเจลของเจลาติน
คงท่ี 

 
 
 
 



 

 

20 

20 

ตารางที่ 8  (ต่อ) 
 

คุณสมบัติ ลักษณะ 

5.  ความแข็งแรงของเจล   (gel 
strength) 

การเกิดเจลเป็นคุณสมบัติที่ส าคัญของเจลาติน โดยเจลของเจ
ลาตินสามารถเปลี่ยนกลับได้ (reversible) โดยขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ 
(Borchard and Lechtenfeld, 2001) เกิดจากโมเลกุลของ    
เจลาตินจับกับโมเลกุลของน ้าด้วยพันธะไฮโดรเจน และสามารถ
วัดความแข็งแรงของเจลได้โดยใช้เครื่อง bloom meter ซึ่งเป็น
เครื่องมือมาตรฐานส าหรับอุตสาหกรรม เจลาตินโดยทั่วไปจะมี
ค่าความแข็งแรงประมาณ 50-300 bloom (ส าหรับเจลาติน
ความเข้มข้น 6.67%) 

6.  ความแข็งของเจล (rigidity) ความแข็งของเจลจะมีความสัมพันธ์ผกผันกับอุณหภูมิ กล่าวคือ 
เมื่ออุณหภูมิลดลงความแข็งของเจลก็จะเพ่ิมข้ึน เวลาในการเกิด
เจลขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของเจลาติน โดยความแข็งของเจลจะ
เพ่ิมข้ึนเมื่อเวลาเพ่ิมขึ้น อย่างไรก็ตามเจลของเจลาตินจะมีความ
ยืดหยุ่น (elastic) เสมอ 

7.  จุดหลอมละลาย   (melting 
point) 

เจลาตินจะมีจุดหลอมละลายประมาณ 27-34 องศาเซลเซียส แต่
จุดหลอมละลายจะเพ่ิมข้ึน ถ้าความเข้มข้นของเจลาตินสูงขึ้น 
ส่วนโซเดียมคลอไรด์จะท าให้จุดหลอมละลายลดลง 

 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Glickaman (1969) and Poppe (1997)  

 
               การน าเจลาตินมาใช้ประโยชน์พบว่า ศิมาภรณ์ (2546) ได้ท าการพัฒนากัมม่ี 
เยลลี่รสมะนาววิตามินซีสูงพบว่า เมื่อเพ่ิมปริมาณเจลาตินจะมีผลท าให้ค่าความหนืด ค่า hardness 
ค่า cohesiveness ค่า springiness ค่า chewiness และคะแนนความเข้มด้านความแข็งและความ
ยากง่ายในการเค้ียวเพ่ิมข้ึน ส่วนค่า aw จะลดลง ส่วน DeMars and Ziegler (2001) พบว่าการเพ่ิม
ผลไม้ ความหวาน และความเปรี้ยวจะท าให้เจลของเจลาตินมีความนุ่มมากกว่า และความหวานใน
เจลเจลาตินจะลดลง เมื่อความเข้มข้นของเจลาตินเพ่ิมข้ึน 
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      7.1.2  มอลโตเดกซ์ตริน 
 
               มอลโตเดกซ์ตริน (maltodrextrins) เป็นสารให้ความหนืด ไม่มีรสหวาน มี
ความสามารถในการจับน้ าไว้ในโครงสร้าง ท าให้เกิดความลื่นในปาก เป็นผลิตภัณฑ์แป้งดัดแปลงชนิด
ที่ได้จากการไฮโดรไลซ์แป้งด้วยกรดและเอนไซม์แอลฟา-อะไมเลล เช่น แป้งมันส าปะหลัง แป้ง
ข้าวโพด แป้งมันฝรั่ง และข้าวโอ๊ต (จิรารัตน์, 2537) มีค่า dextrose equivalent (DE) ต่ ากว่า 20 
(Reichelt, 1983) ซึ่งค่า DE คือค่าที่แสดงถึงปริมาณของน้ าตาลรีดิวซิ่งส์ (reducing sugar) และอยู่
ในรูปของเด็กโทรสภายใต้สภาวะที่ถูกก าหนดไว้อย่างแน่นอนและค านวณออกมาเป็นเปอร์เซ็นต์
ของแข็งท้ังหมด ค่า DE ส าคัญต่อคุณสมบัติในการท าหน้าที่ของมอลโตเดกซ์ตริน โดยมอลโตเดกซ์
ตรินที่มีค่า DE ต่ าจะใช้แทนที่ไขมันได้อย่างมีประสิทธิภาพที่สุด มีคุณสมบัติในการอุ้มน้ ามาก ส่วน
มอลโตเดกซ์ตรินที่มีค่า DE สงูนั้นจะมีคุณสมบัติในการละลายและ bulking properties ใกล้เคียง
กับไซรับ (วรนุช และคณะ, 2543) ท าให้สามารถย่อยได้ในระบบทางเดินอาหาร และให้พลังงาน 4 
กิโลแคลอรีต่อกรัม  
 

              มอลโตเดกซ์ตรินมีน้ าหนักโมเลกุลประมาณ 900-9,000 มีสูตรโมเลกุล คือ 
(C6H12O6)·H2O จัดเป็นผลิตภณัฑ์ประเภทเดียวกับกลูโคสไซรัป ประกอบด้วยหน่วยของ D-glucose 
หลายหน่วยและมีค่าสมมูลเด็กโทรส (Dextrose Equivalent หรือ DE) ต่ ากว่า 20 เกิดจากการย่อย
โมเลกุลของสตาร์ช การไฮโดรไลซิสด้วยกรดไฮโดรคลอริก หรือโดยเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส (อรพิน, 
2536) เพ่ือให้เกิดสารละลายกลูโคสพอลิเมอร์ (Glucose polymer solution) ที่มีสายยาว โดย
สารละลายนี้จะถูกกรองและท าให้แห้งหรือท าให้เข้มข้นมากขึ้น เพื่อให้ได้มอลโตเดกซ์ตรินมาใช้  
มอลโตเดกซ์ตรินที่นิยมผลิตจะมีค่า DE อยู่ในช่วง 5-19 สามารถอยู่ในรูปสารละลายเข้มข้นหรือรูป
ผงสีขาว ไม่มีกลิ่น ไม่มีรสหวานหรือหวานเล็กน้อย จัดเป็นสารที่ไม่มีอันตรายต่อร่างกาย (รุ่งนภา, 
2539) มีความชื้นประมาณร้อยละ 3-5 ความหนาแน่นปรากฏ (Bulk density) อยู่ในช่วง 0.31-0.61 
กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ทั้งนี้การเติมมอลโตเดกซ์ตรินจะท าให้ความหนืดของผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้น 
และสัดส่วนของน้ าในผลิตภัณฑ์ลดลง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีการเปลี่ยนแปลงทางเคมีช้าลง (รัชนีกร, 
2549) ข้อเสียของมอลโตเดกซ์ตรินคือ เมื่อใส่มอลโตเดกซ์ตรินแล้วผลิตภัณฑ์จะมีรสชาติและเนื้อ
สัมผัสเปลี่ยนไปเล็กน้อย แต่สามารถทนความร้อนและใช้แทนไขมันในขนมอบได้เช่น เค้ก คุกกี้ หรือ
ในชีส มายองเนส เนื้อสัตว์  
 

              มอลโตเดกซ์ตรินที่ได้จากแป้ง มีกระบวนการผลิตคือ การน าแป้งมาผ่าน
กระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis) เพ่ือให้ได้แป้งที่มีขนาดโมเลกุลเล็กลงเชื่อมต่อกันด้วยพันธะ 
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(α) -1, 4 glycosidic ซึ่งจะมีโครงสร้างโมเลกุลเหมือนมอลโตส โดยสามารถละลายในน้ าร้อนและจะ
เกิดเจลเมื่ออุณหภูมิน้ าลดต่ าลง ซึ่งเจลจะมีสมบัติเป็นสารทดแทนไขมัน โดยตัวเจลจะไม่มีกลิ่นรส แต่
เมื่อน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารจะให้ลักษณะเนื้อสัมผัสคล้ายกับการใช้น้ ามันหรือไขมัน นิยมน ามาใช้
ในผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องการลดปริมาณไขมัน เช่น มาการีน น้ าสลัด ขนมอบ และอาหารหวานแช่
แข็ง (จันทนา, 2543) โดย Samuhasaneetoo (2004) ได้ท าการศึกษาความแตกต่างของค่า DE ใน
มอลโตเดกซ์ตริน พบว่า มอลโตเดกซ์ตริน DE สูงสามารถเก็บสารระเหยได้มากกว่ามอลโตเดกซ์ตริน 
DE ต่ า เนื่องจากมอลโตเดกซ์ตริน DE ต่ าจะดูดซึมน้ าและสารระเหยมาก นอกจากนี้ยังพบว่าการเพ่ิม
ค่า DE และความชื้น จะท าให้ค่า glass transition temperatute (Tg) ลดลง ส่วน พรศักดิ์ (2545) 
ท าการศึกษาผลของมอลโตเดกซ์ทรินร้อยละ 5, 10 และ 15 กลูโคสไซรัปร้อยละ 7, 14 และ 21 
น้ าผึ้งร้อยละ 5, 10 และ 15 ต่อคุณภาพทางกายภาพของทุเรียนแผ่นพบว่า ตัวอย่างที่ผสมมอลโต
เดกซ์ทรินจะให้ค่าความเค้น ค่างานและค่าความสว่างสูงที่สุด  

 
 7.2  การเตรียมไฮโดรคอลลอยด์ 
 

      การเตรียมส่วนผสมที่มีสารท าให้เกิดเจลนั้น จะต้องผสมให้ส่วนผสมทั้งหมดละลาย
อย่างสมบูรณ์ เนื่องจากสารไฮโดรคอลลอยด์แต่ละชนิดละลายในอุณหภูมิที่ต่างกัน บางชนิดละลาย
ในน้ าร้อน บางชนิดละลายในน้ าเย็น บางชนิดอาจต้องปรับสภาพให้เป็นบัฟเฟอร์ก่อน ในกรณีท่ีจะใช้
ไฮโดรคอลลอยด์มากกว่า 1 ชนิด ควรเตรียมแต่ละชนิดแยกกัน แล้วจึงผสมรวมกันภายหลัง โดยปกติ
การเตรียมส่วนผสมส่วนนี้จะไม่ใส่น้ าตาล เพ่ือให้น้ าทั้งหมดไปละลายไฮโดรคอลลอยด์เพียงอย่าง
เดียว การละลายจะใช้วิธีเทหรือเติมไฮโดรคอลลอยด์ลงไปในน้ า เนื่องจากถ้าเทน้ าลงไปบนไฮโดร
คอลลอยด์จะเกิดรวมตัวกันและละลายได้ยากข้ึน ส าหรับน้ าที่ใช้โดยทั่วไปควรใช้น้ าเย็น ปริมาณของ
น้ าขึ้นอยู่กับชนิดของสารไฮโดรคอลลอยด์ เช่น เจลาตินจะดูดน้ าได้ 5 เท่าของน้ าหนักตัว (ทีค่่า pH 
ที่ไม่ใกล้เคียงกับค่า pl) แต่สามารถแช่เจลาตินในน้ าอัตราส่วน 1:1 ไว้ก่อนแล้วจึงน าไปอุ่นให้ร้อนที่ 
70 องศาเซลเซียส ตอนใช้งาน (สุวรรณา, 2543) 

 
8  กลูโคสไซรัป 

 
กลูโคสไซรัปหรือแบะแซ คือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการไฮโดรไลซ์แป้งเพียงบางส่วนโดย

ผ่านการควบคุม ท าให้บริสุทธิ์และท าให้เข้มข้น กลูโคสไซรัปประกอบด้วย ดี-กลูโคส มอลโทส และ
พอลิเมอร์ของดี-กลูโคสในสัดส่วนที่ต่างกัน คุณสมบัติของกลูโคสไซรัปก าหนดด้วยค่าสมมูลเด็ก 
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โทรส (DE) หมายถึง ปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์ โดยค านวณในรูป D (+) - glucose 
ของปริมาณน้ าหนักแห้งทั้งหมด การละลายน้ าของกลูโคสไซรัปจะละลายได้ดีเมื่อมีค่า DE สูงและ
ละลายน้ าได้ลดลงตามค่า DE ที่มีค่าต่ า โดยกลูโคสไซรัปที่มีค่า DE ต่ าจะมีความหนืดสูงมีความหวาน
ต่ า ช่วยป้องกันการตกผลึกได้ดี มีการดูดซับน้ าต่ า ช่วยให้มีเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน มีความเลื่อมมัน 
ส่วนกลูโคสไซรัปที่มีค่า DE สูงจะมีความหวานเพิ่มขึ้น และความหนืดลดลง การควบคุมการตกผลึก
จะลดลง และดูดความชื้นได้สูงขึ้น กลูโคสไซรัปจะท าให้น ้าตาลที่อยู่ในสภาวะเป็นสารละลายอ่ิมตัว
ยิ่งยวดไม่ตกผลึกออกมาหรือเกิดผลึกช้าลงหรือน้อยลง นอกจากนี้ยังมีผลต่อรสชาติและอายุการเก็บ
รักษา ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบของกลูโคสไซรัปและสัดส่วนที่ถูกใช้ในสูตร โดยสามารถแบ่งกลูโคส
ไซรัปที่จ าหน่ายในท้องตลาดได้ตามค่า DE ได้แก่ ชนิด DE ต า่ มีค่าประมาณ 20 ชนิด DE ปานกลาง 
มีค่า 40-42 และชนิด DE สูง มีค่า 60-65 ซ่ึงการน าไปใช้งานจะต้องเลือกให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
แต่ละประเภท ซึ่งผลิตภัณฑ์ช็อคโกแลตและลูกกวาดนิยมใช้กลูโคสไซรัป DE 42 (สุวรรณา, 2543 
และ Hull, 2010) 
 

การใช้ประโยชน์จากกลูโคสไซรัปนั้น จารุวรรณ (2549) ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้
แผ่นจากพิวเร่พลับ และศึกษาผลของปริมาณน้ า (5-15%) และกลูโคสไซรัป (0-10%) ต่อคุณภาพ
ของพลับแผ่นพบว่า เมื่อเพ่ิมปริมาณกลูโคสไซรัปจะท าให้พลับแผ่นมีความนุ่มและสีสดใสมากข้ึน 
ความฝาดลดลง ส่งผลให้ความชอบรวมเพ่ิมข้ึน โดยสูตรที่เหมาะสมของพลับแผ่นที่เตรียมจากพิวเร่
ประกอบด้วย น้ า น้ าตาล กลูโคสไซรับและเกลือ 14.5 14.5 4.5 และ 0.15 ตามล าดับ จากการ
ทดสอบผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ 78.5% และมีคะแนนความชอบอยู่ท่ีระดับชอบ
เล็กน้อย (6.3-6.8) ทุกคุณลักษณะ ส่วน ศิมาภรณ์ (2546) ได้ท าการพัฒนากัมมี่เยลลี่รสมะนาว
วิตามินซีสูงพบว่า เมื่ออัตราส่วนของซูโครส/กลูโคสไซรับเพิ่มข้ึนจะมีผลท าให้ค่าความหนืด ค่า 
hardness ค่า cohesiveness และคะแนนความเข้มด้านความแข็งและความยากง่ายในการเค้ียว
ลดลงเล็กน้อย ส่วนค่า aw และค่า springiness มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน 

 
9.  กระบวนการอบแห้งแบบถาด 
 
 9.1  เครื่องอบแห้งแบบถาด 
 

      เครื่องอบแห้งแบบถาดประกอบด้วย ห้องท าแห้งมีพัดลมพัดอากาศผ่านเครื่องท าความ
ร้อน ควบคุมทิศทางโดยไหลผ่านช่องเปิดที่ปรับทิศทางของอากาศร้อนให้เคลื่อนที่ในแนวนอนหรือ
จากด้านล่างขึ้นด้านบนก็ได้ โดยชั้นวางอาหารจะวางซ้อนกัน ความเร็วของอากาศร้อนถ้าเคลื่อนที่ใน



 

 

24 

24 

แนวนอนจะมีความเร็ว 2-5 เมตรต่อวินาที ซ่ึงเครื่องท าแห้งชนิดนี้มีราคาถูกและสะดวกต่อการ
บ ารุงรักษา โดยมากใช้ในการท าแห้งผักและผลไม้ สามารถท าแห้งได้ 1-20 ตันต่อวัน และใช้ในระดับ
อุตสาหกรรมได้ด้วย จุดเด่นของเครื่องอบแห้งแบบถาดคือสามารถใช้อบแห้งวัสดุได้หลากหลาย โดย
สามารถท าการอบแห้งวัสดุที่มีรูปร่าง ขนาด หรือพฤติกรรมการอบแห้งที่แตกต่างกัน ทั้งนี้เพราะ
เครื่องอบแห้งประเภทนี้ไม่มีข้อจ ากัดในแง่ของเวลาที่ต้องใช้ในการอบแห้ง สามารถปรับเปลี่ยน
สภาวะการท างานได้ง่าย และไม่ต้องมีการเคลื่อนย้ายในขณะท าการอบแห้ง แต่มีข้อเสียในแง่ของ
เวลาที่ต้องใช้ล าเลียงวัสดุเข้าและออกจากเครื่องอบแห้ง และมีข้อจ ากัดคือ ต้องท าการอบแห้งแบบ
เป็นกะเท่านั้น นอกจากนี้ในการออกแบบหรือการเลือกเครื่องอบแห้งประเภทนี้ควรระวังปัญหาที่
เกี่ยวกับการหมุนเวียนของอากาศร้อนภายในห้องอบแห้งอีกด้วย (สิงหนาท, 2555) 
 
 9.2  หลักการอบแห้งแบบถาด 
 

      เครื่องอบแห้งแบบถาดเป็นเครื่องอบแห้งแบบตู้อบลมร้อนชนิดหนึ่งที่อาศัยหลักการ
ถ่ายเทความร้อนแบบการพาความร้อน โดยการท าให้อากาศร้อนไหลผ่านอาหารภายในตู้หรือห้องอบ 
ซึ่งลมร้อนนั้นเกิดจากการที่กระแสไฟฟ้าผ่านขดลวดท าให้เกิดความร้อนจากนั้นใช้ลมเป่าขดลวดที่
ร้อนผ่านไปยังอาหารที่ต้องการท าให้แห้งโดยตรงเรียกว่าการผลิตอากาศร้อนทางตรง หรือการเกิดลม
ร้อนจากเครื่องถ่ายเทความร้อน โดยใช้ไอน้ าผ่านท่อภายในเครื่องถ่ายเทความร้อน แล้วไอร้อนจะถูก
เป่าโดยพัดลมให้ไปสัมผัสกับอาหารอีกทอดหนึ่งเรียกว่าการผลิตอากาศร้อนทางอ้อม ซ่ึงการ
ออกแบบระบบหมุนเวียนอากาศเป็นสิ่งส าคัญอย่างมาก โดยการออกแบบระบบหมุนเวียนอากาศให้
ท างานได้ดีนั้นอาจท าได้หลายวิธี เช่น การเดินพัดลมย้อนกลับเป็นบางจังหวะ ในกรณีท่ีการ
หมุนเวียนอากาศร้อนไม่ดีพอ นอกจากนี้วัสดุที่สัมผัสกับอากาศร้อนมากย่อมแห้งเร็วกว่าวัสดุที่สัมผัส
อากาศร้อนน้อย ซึ่งอาจน าไปสู่ความเสียหายของผลิตภัณฑ์ได้ จึงควรทดสอบเครื่องอบแห้งนั้นก่อน
โดยท าการวัดอุณหภูมิและความเร็วอากาศร้อน ณ ต าแหน่งต่างๆ ในห้องอบแห้ง เพื่อให้มั่นใจว่า
ความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิและความเร็วอากาศ ณ ต าแหน่งต่างๆ ในห้องอบแห้งนั้นไม่มาก
จนเกินไป (ไม่ควรเกิน 5-7 องศาเซลเซียส) และเพ่ือประหยัดพลังงาน อาจหมุนเวียนเอาอากาศท่ี
ไหลออกจากเครื่องอบแห้งมาใช้ใหม่ได้ โดยสามารถท าการหมุนเวียนอากาศร้อนกลับมาใช้ใหม่ได้สูง
ถึง 60-70% ขึ้นอยู่กับสภาวะการอบแห้งและพฤติกรรมการอบแห้งของวัสดุ (สิงหนาท, 2555) 

 
อุณหภูมิของการท าแห้งที่เหมาะสมในการท าผักและผลไม้แห้ง คือที่ 51.6 - 60oC โดย

อุณหภูมิเริ่มต้นอาจสูงกว่าที่ก าหนดได้เพ่ือช่วยให้ความชื้นออกจากอาหารได้เร็วขึ้น และป้องกันการ
เกิดรสเปรี้ยวของอาหาร แต่ถ้าใช้อุณหภูมิต่ าในการท าให้อาหารแห้งจะได้อาหารที่มีคุณภาพดีและ
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รักษาคุณค่าทางวิตามินของอาหารด้วย โดยเวลาที่ใช้ในการท าอาหารแห้งขึ้นอยู่กับชนิดของอาหาร 
ขนาดของชิ้นอาหาร ชนิดของเครื่องท าแห้ง โดยปกติผักจะใช้เวลาในช่วง 6 - 15 ชั่วโมง คือ
จนกระท่ังผักกรอบ (ดรุณี, 2534) และ Fellows (1990) กล่าวว่าการสูญเสียคุณค่าทางอาหารของ
การท าแห้งอาหารนั้นวิตามินที่มีการสูญเสียมาก ได้แก่ วิตามินซี และวิตามินบี 1 ซึ่งจะมีการสูญเสีย
ตั้งแต่วัตถุดิบ การหั่น การลวก จนกระทั่งการระเหยน้ าออกจากอาหาร แต่วิตามินที่ละลายในไขมัน 
ซึ่งได้แก่ วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอีและวิตามินเค นั้นพบว่าค่อนข้างจะคงสภาพได้ดีในอาหารที่
ผ่านการท าแห้ง 
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อุปกรณ์และวิธีการ 

 
อุปกรณ์ 

 
1.  วัตถุดิบ 
 

1.1  ฟักทอง พันธุ์คางคก (Cucurbita moschata Decne) 
 
1.2  มันเทศ พันธุ์เกษตร (Ipomoea batatas Lamk) 

 

1.3  แครอท พันธุ์หงส์แดง (Daucus carota Linn) 
 

          1.4  น้ าตาลทรายขาว ตรา มิตรผล 
 
1.5  กลูโคสไซรัป ตรา ปลาแฟนซีคาร์ฟ (DE 42) 
 
1.6  มอลโตเดกซ์ตริน STARDRI 18s บริษัท Berli Jucker Public (DE 18) 
 
1.7  เจลาตินจากหนังวัว บริษัท สามด ีควอลิตี้ โปรดักส์ จ ากัด 250 bloom 
 

2.  อุปกรณ์ส าหรับการผลิต 
 

2.1  หม้อไฟฟ้า 
 
2.2  ไม้พาย 
 
2.3  ถุงมือจับของร้อน 
 
2.4  เครื่องชั่ง 2 ต าแหน่ง 
 
2.5  อุปกรณ์เครื่องครัว 
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2.6  ตู้อบลมร้อน (Tray dryer) รุ่น B.W.S. บริษัท ห.จ.ก.บี.ดับบลิว.เอส.เทรดดิ้ง ประเทศ
ไทย 

 
3.  อุปกรณ์ส าหรับการตรวจสอบคุณภาพ 
 

3.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 
       3.1.1  เครื่องวัดค่า Water Activity ยี่ห้อ AQUA Lab รุ่น CX3TE บริษัท Decagon 

Device Inc. ประเทศสหรัฐอเมริกา  
 
       3.1.2  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส ยี่ห้อ Lloyd instrument รุ่น TA 500 บริษัท Intro 

Enterprise Co. Ltd. ประเทศอังกฤษ 
 
       3.1.3  เครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer ยี่ห้อ Minolta รุ่น CM–3500d. 

ประเทศญี่ปุ่น 
 
3.2  คุณภาพทางเคมี 
 
        3.2.1  เครื่องวัดค่า pH ยี่ห้อ Inolab pH meter รุ่น1 บริษัท WTW ประเทศ      

เยอรมณี 
 

                    3.2.2  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด (Hand Refactrometer) รุ่น 
PR-101 บริษัท Atago ประเทศญี่ปุ่น 
 

         3.2.3  เครื่องวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น เส้นใย ไขมัน 
น้ าตาลรีดิวซิ่ง วิตามิน 

 
3.3  คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 
        3.3.1  เครื่องแก้วส าหรับการวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด และยีสต์ รา 
 
        3.3.2  อาหารเลี้ยงเชื้อ 
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3.4  คุณภาพประสาทสัมผัส 
 
        3.4.1  ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
        3.4.2  ตัวอย่างอาหารและอุปกรณ์ต่างๆที่ใช้ในการทดสอบ 
 
3.5  อุปกรณ์วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 
       3.5.1  เครื่องคอมพิวเตอร์ 
 
       3.5.2  โปรแกรมวิเคราะห์สถิติส าเร็จรูป 
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วิธีการ 
 
1.  การเตรียมและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ 
 

น าฟักทอง มันเทศและแครอทมาเตรียมเพ่ือเป็นวัตถุดิบในการพัฒนาอาหารว่างดังนี้ 
ฟักทองน ามาล้างท าความสะอาด น าเมล็ดออก หั่นเป็นชิ้นหนา 2 เซนติเมตร และนึ่งฟักทองทั้ง
เปลือกที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาท ีน าเฉพาะเนื้อมาปั่นในเครื่องปั่นผสมให้
ละเอียดเป็นเวลา 5 นาที ส าหรับมันเทศและแครอทน ามาล้างท าความสะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็น
ชิ้นหนา 2 เซนติเมตร และนึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที น าเนื้อมาปั่นใน
เครื่องปั่นผสมให้ละเอียดเป็นเวลา 5 นาทีเช่นเดียวกัน แล้วน ามาวิเคราะห์ค่าคุณภาพต่างๆ ดังนี้ 

 
        1.1  คุณภาพทางกายภาพ  
 
    วัดค่าสีระบบ CIE Lab บันทึกค่า L* a* b* โดยใช้เครื่อง Spectrophotometer 
แหล่งก าเนิดแสง D 65 standard observer 10o วัดค่าทัง้หมด 10 ซ้ า 
 

       1.2  คุณภาพทางเคมี  
 

                       1.2.1  ค่า pH วัดด้วยเครื่องวัดค่า pH เตรียมตัวอย่างโดยน าตัวอย่างที่ปั่น
ละเอียดมา 10 กรัม ผสมกับน้ า 10 มิลลิลิตร แล้วน ามาวัดค่าทั้งหมด 3 ซ้ า 
 
    1.2.2  ค่าความชื้น วิเคราะห์ตามวิธีการของ A.O.A.C.(2000) วัดค่าทั้งหมด 3 ซ้ า 
 
    1.2.3  ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด วัดด้วยเครื่อง refractometer วัด
ค่าทั้งหมด 3 ซ้ า 
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2.  การพัฒนาอาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท 
 

2.1  การพัฒนาฟักทองผสมมันเทศแผ่น 
 
       2.1.1  การศึกษาผลของอัตราส่วนของฟักทองและมันเทศต่อคุณภาพของฟักทองผสม

มันเทศแผ่น 
                          ท าการศึกษาอัตราส่วนของฟักทองและมันเทศต่อคุณภาพของฟักทองผสมมัน
เทศแผ่นที่เหมาะสมโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, 
CRD) ศึกษาอัตราส่วนของเนื้อฟักทองและเนื้อมันเทศสุกบดละเอียด 5 ระดับคือ 100:0, 75:25, 
50:50, 25:75 และ 0:100 เพ่ือเลือกอัตราส่วนของฟักทองและมันเทศท่ีเหมาะสมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ โดยมีสูตรพ้ืนฐานดัดแปลงจากประหยัด (2537) ประกอบด้วยเนื้อฟักทองและมันเทศสุก
บดละเอียด (ภาพที่ 1) 57% น้ าตาล 23% มอลโตเดกซ์ตริน 9% และน้ า 11% มีกรรมวิธีการผลิตดัง
ภาพที่ 2 คือต้มน้ าจนเดือด จากนั้นใส่มอลโตเดกซ์ตรินและน้ าตาลทรายลงไปละลายในน้ า แล้วใส่
เนื้อฟักทองและมันเทศสุกบดละเอียดตามปริมาณท่ีก าหนดคนผสมกันในกระทะไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส กวนจนส่วนผสมร่อนไม่ติดกระทะจนมีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้เท่ากับ 65±2 
oBrix ซึ่งเป็นจุดที่สามารถกวนระเหยน้ าออกมาได้มากที่สุด โดยที่ยังคงขึ้นรูปเป็นแผ่นได้ จากนั้นยก
ลงจากเตา เทลงถาด ถาดละ 150 กรัม ให้มีความหนา 0.2±0.1 เซนติเมตร อบที่อุณหภูมิ 60±2 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 ชั่วโมง น าผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้มาวิเคราะห์คุณภาพดังนี้ 

 
                ก.  คุณภาพทางกายภาพ  
 
            1)  ค่าสีในระบบ CIE Lab บันทึกค่า L* a* b* วัดด้วยเครื่อง 

Spectrophotometer แหล่งก าเนิดแสง D 65 standard observer 10o วัดค่าทั้งหมด 10 ซ้ า 
 
               2)  ค่า Water Activity (aW) วัดด้วยเครื่องวัดค่า aW วัดค่าทั้งหมด 3 ซ้ า 
 
               3)  ค่าแรงดึง (tensile fore) วัดด้วยเครื่อง Lloyd instrument โดยตัด

ตัวอย่างให้เป็นรูปดัมเบลมีความกว้าง 2.5 เซนติเมตร ความยาว 12 เซนติเมตร ในส่วนตรงกลางของ
ตัวอย่างให้มีความกว้าง 1 เซนติเมตร ใช้หัววัดแรงดึงแบบหัวหนีบชนิด TG33 ยึดตัวอย่างไว้ทั้ง 2 
ด้านและเคลื่อนหัวหนีบด้านบนขึ้นด้วยความเร็ว 50 มิลลิเมตรต่อนาที เป็นระยะทาง 60% ของ
ความยาวตัวอย่าง บันทึกค่าแรงดึง วัดค่าทั้งหมด 10 ซ้ า 
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      ข.  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ     
(9-point hedonic scale) ประเมินโดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน  

 
 
 
 
 
 
 
                              (a)                                             (b) 
 
ภาพที่ 1  เนื้อฟักทองสุกบดละเอียด (a) และเนื้อมันเทศสุกบดละเอียด (b) 

 
ละลายมอลโตเดกซ์ตรินและน้ าตาลในน้ าร้อน (70 องศาเซลเซียส) 

             ใส่เนื้อฟักทองและมันเทศสุกบดละเอียด 
กวนที่อุณหภูมิ 90±2 องศาเซลเซียส จนส่วนผสมมีค่า TSS = 65±2 oBrix  

 
เทลงถาดให้มีความหนา 0.2±0.1 เซนติเมตร น าไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  

ประมาณ 10 ชม. 
 

ฟักทองผสมมันเทศแผ่น 
 

ภาพที่ 2  กรรมวิธีการผลิตฟักทองผสมมันเทศแผ่น 
 

       2.1.2  การศึกษาผลของปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินต่อคุณภาพของฟักทองผสมมันเทศ
แผ่น 
 

                ท าการปรับปรุงเนื้อสัมผัสโดยศึกษาผลของปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน (DE 18) 
ต่อคุณภาพของฟักทองผสมมันเทศแผ่นโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely 
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Randomized Design, CRD) ศึกษาปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน 5 ระดับคือ 0%, 5%, 10%, 15% 
และ 20% โดยใช้ทดแทนในส่วนของฟักทองและมันเทศสุกบดละเอียดให้มีน้ าหนักรวมในสูตร 66% 
และส่วนที่เหลืออีก 34% คงที ่ได้แก่ น้ าตาล 23% และน้ า 11% น าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มาวิเคราะห์
คุณภาพดังนี้ 

 
                ก.  คุณภาพทางกายภาพ วัดค่าสี ค่า aW ค่าแรงดึง ตามวิธีการข้อ 2.1.1 ก. 
 

      ข.  คุณภาพทางประสาทสัมผัส ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ตามวิธีข้อ 2.1.1 ข. 

 
2.2  การพัฒนาฟักทองผสมแครอทแผ่น 
 
       2.2.1  การศึกษาผลของอัตราส่วนของฟักทองและแครอทต่อคุณภาพของฟักทองผสม

แครอทแผ่น 
 
                ท าการศึกษาอัตราส่วนของฟักทองและแครอทเพ่ือเพ่ิมปริมาณเบต้าแคโรทีน

ในผลิตภัณฑ์ฟักทองผสมแครอทแผ่นโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely 
Randomized Design, CRD) ศึกษาอัตราส่วนของเนื้อฟักทองและแครอทสุกบดละเอียด 5 ระดับ
คือ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 เพ่ือเลือกอัตราส่วนของฟักทองและแครอทที่
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ มีสูตรพื้นฐานคือฟักทองสุกบดละเอียด (ภาพที่ 1 (a)) และแครอท
สุกบดละเอียด (ภาพที่ 3) 41.1% มอลโตเดกซ์ตริน 4.1% น้ าตาล 10.3% เจลาติน 6.9% กลูโคส
ไซรัป 6.9% น้ า 30.7% มีกรรมวิธีการผลิตดังแสดงในภาพที่ 4 คือใส่กลูโคสไซรัป เจลาติน น้ าตาล 
มอลโตเดกซ์ตรินลงและน้ าลงไป กวนทีอุ่ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนส่วนผสมมีค่าปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้เท่ากับ 75±2 oBrix ใส่เนื้อฟักทองและแครอทสุกบดละเอียดตามปริมาณที่ก าหนด กวน
จนส่วนผสมมีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้เท่ากับ 75±2 oBrix อีกครั้ง เทลงถาด ถาดละ 150 กรัม 
ให้มีความหนา 0.2±0.1 เซนติเมตร น าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มาวิเคราะห์คุณภาพดังนี้ 

 
                 ก.  คุณภาพทางกายภาพ วัดค่าแรงดึง ค่า aW ค่าสี ตามวิธีการข้อ 2.1.1 ก. 
 

      ข.  คุณภาพทางประสาทสัมผัส ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ตามวิธีข้อ 2.1.1 ข. 
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ภาพที่ 3  เนื้อแครอทสุกบดละเอียด 
 

ผสมกลูโคสไซรัป เจลาติน น้ าตาล มอลโตเดกซ์ตรินและน้ า  
 

กวนที่อุณหภูมิ 90±2 องศาเซลเซียส จนส่วนผสมมีค่า TSS = 75±2 oBrix  
        ใส่เนื้อฟักทองและแครอทสุกบดละเอียด 

กวนที่อุณหภูมิ 90±2 องศาเซลเซียส จนส่วนผสมมีค่า TSS = 75±2 oBrix  
 

เทลงถาดให้มีความหนา 0.2±0.1 เซนติเมตร 
 

ฟักทองผสมแครอทแผ่น 
 

ภาพที่ 4  กรรมวิธีการผลิตฟักทองผสมแครอทแผ่น 
 
        2.2.2  การศึกษาผลของอัตราส่วนเจลาตินและกลูโคสไซรัปต่อคุณภาพฟักทองผสม 
แครอทแผ่น 
 

                ท าการศึกษาผลของอัตราส่วนเจลาตินและกลูโคสไซรัปต่อคุณภาพฟักทอง
ผสมแครอทแผ่นโดยจัดสิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x3 ในแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 
โดยศึกษาปริมาณของเจลาติน 3 ระดับคือ 0, 4 และ 8 กรัม ต่อส่วนผสมทั้งหมด 100 กรัม และ
ปริมาณของกลูโคสไซรัป 3 ระดับคือ 0, 8 และ 16 กรัม ต่อส่วนผสมทั้งหมด 100 กรัม โดยก าหนด
ปริมาณคือ เนื้อฟักทองและแครอทสุกบดละเอียด 47.7% มอลโตเดกซ์ตริน 4.8% น้ าตาล 12.2% 
และน้ า 35.4% คงท่ี น าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มาวิเคราะห์คุณภาพดังนี้ 
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                  ก.  คุณภาพทางกายภาพ วัดค่าสี ค่า aW ค่าแรงดึง ตามวิธีการข้อ 2.1.1 ก. 
 

        ข.  คุณภาพทางประสาทสัมผัส ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ตามวิธีข้อ 2.1.1 ข. โดยแบ่งตัวอย่างเสิร์ฟ 2 
ครั้ง ครั้งแรกจ านวน 5 ตัวอย่าง และให้ผู้ทดสอบพักเป็นเวลา 10 นาท ีจากนั้นเสิร์ฟตัวอย่างครั้งที่ 2 
จ านวน 4 ตัวอย่าง (ที่เหลือ) 
 

น าผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสมที่สุดในการท าฟักทอง
ผสมแครอทแผ่นด้วยวิธี Response Surface Methodology (RSM)  
 
 2.3  การพัฒนาอาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศและแครอท 
 
                     น าผลิตภัณฑ์ที่ได้จากข้อ 2.1 และ 2.2 มาซ้อนกันเป็นชั้น โดยฟักทองผสมแครอท
แผ่นอยู่ตรงกลาง ประกบด้วยฟักทองผสมมันเทศแผ่น จะได้ออกมาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบ  
เลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท และน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้มาศึกษาผลของระยะเวลาใน
การอบแห้งที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท  

 
                     ท าการศึกษาผลของเวลาในการอบแห้งที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จาก
ฟักทอง มันเทศ และแครอท โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ ศึกษาเวลาในการอบแห้ง 
3 ระดับคือ 2, 4 และ 6 ชั่วโมง เพ่ือเลือกเวลาที่เหมาะสมที่สุดในการอบ น าผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้มา
วิเคราะห์คุณภาพดังนี้ 

 
            2.3.1  คุณภาพทางกายภาพ วัดค่าของฟักทองผสมมันเทศแผ่นและฟักทองผสม

แครอทแผ่นโดยวัดค่า aW 3 ซ้ าและค่าสี 10 ซ้ า ตามวิธีข้อ 2.1.1 ก. และวัดค่าความแข็งโดยเตรียม
ตัวอย่างทั้ง 3 ชั้นให้มีขนาดกว้าง 1.5 เซนติเมตร ยาว 2.5 เซนติเมตร สูง 0.2 เซนติเมตร น ามา
ประกบกัน ใช้หัววัดทรงกระบอกเส้นผ่าศูนย์กลาง 3 มิลลิเมตร กดลงมาด้วยความเร็ว 0.5 มิลลิเมตร
ต่อนาที เป็นระยะทาง 50% ของความสูงตัวอย่าง วัดค่า 10 ซ้ า 
 

            2.3.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัส ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ตามวิธีข้อ 2.1.1 ข. 
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3.  การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ 
 

3.1  คุณภาพทางกายภาพ วัดค่าสี ค่า aW และค่าแรงดึง ตามวิธีการข้อ 2.3.1 
 
3.2  คุณภาพทางเคมี วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น เส้นใย โปรตีน 

ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรตโดยวิธี A.O.A.C.(2000) และแคโรทีนโดยส่งวิเคราะห์ที่สถาบันค้นคว้าและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
3.3  คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 
       3.3.1  การวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดตามวิธีการของ BA.M. (2001) 
 
       3.3.2  การวิเคราะห์ยีสต์และราตามวิธีการของ B.A.M. (2001) 
 
3.4  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
       ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point 

hedonic scale) ตามวิธีข้อ 2.1.1 ข. 
 

4.  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ 
และแครอท โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) รวมทั้งถามการยอมรับและ
การตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค จ านวน 104 คน ใช้สถานที่ทดสอบแบบ Central location test 
(CLT) ณ โรงอาหารกลาง 2 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน 
 
5.  การศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ 
 
 น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้มาบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ต่างกัน 2 ชนิดคือกล่องพลาสติก
Polystyrene (PS) และถุงอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนตด้วยพลาสติกชนิด MPET/LL (Metallized 
polyethylene terephthalate) ที่มีความหนาของ PET 12 ไมครอน และ LL 60 ไมครอน บรรจุ 
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20 ชิ้น ( 90 กรัม) เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) โดยสุ่มตัวอย่างออกมาวัดค่าทาง
กายภาพ เคมี จุลินทรีย์และทางประสาทสัมผัสทุก 2 สัปดาห์ เป็นเวลา 2 เดือน ดังนี้ 
 

5.1  คุณภาพทางกายภาพ วัดค่าสี ค่า aW และค่าแรงดึง ตามวิธีข้อ 2.3.1 
 
5.2  คุณภาพทางเคมี วิเคราะห์ปริมาณความชื้น ตามวิธีการของ A.O.A.C.(2000) 
 
5.3  คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 
       5.3.1  การวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดตามวิธีการของ B.A.M. (2001) 
 
       5.3.2  การวิเคราะห์ยีสต์และราตามวิธีการของ B.A.M. (2001) 
 
5.4  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

                 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point 
hedonic scale) ใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน  
 
6.  วิเคราะห์ผล 
 
 การพัฒนาสูตรและกรรมวิธี น าข้อมูลมาวิเคราะห์ความแปรปรวน และทดสอบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยของตัวอย่างด้วยค่า Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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ผลและวิจารณ์ 
 
1.  การเตรียมและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ 
 
 จากการวัดค่าคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีของฟักทอง มันเทศ และแครอทสุก
บดละเอียด พบว่าฟักทอง มันเทศ และแครอทบดสุกละเอียดมปีริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
(Total soluble solid, TSS) อยู่ในช่วง 10.1-12.3 oBrix ค่าความชื้นอยู่ในช่วง 73.0-88.9% โดย
มันเทศสุกบดละเอียดมีสีขาวเหลือง แครอทสุกบดละเอียดมีสีส้ม และฟักทองสุกบดละเอียดมีเหลือง 
มันเทศสุกบดละเอียดจึงมีค่าความสว่าง (L*) สูงสุด แครอทสุกบดละเอียดมีค่าความเป็นสีแดง (a*) 
สูงสุด และฟักทองสุกบดละเอียดมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) สูงสุด ดังแสดงในตารางที่ 9 
 
ตารางท่ี 9  คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีของฟักทอง มันเทศ และแครอทสุก 
                 บดละเอียด 
 

ค่าคุณภาพ ฟักทองสุกบดละเอียด มันเทศสุกบดละเอียด แครอทสุกบดละเอียด 
สี   L* 49.5±0.4 70.8±0.8 47.1±0.1 
     a* 13.4±0.3 -0.9±0.1 40.4±0.6 
     b* 80.9±0.7 37.9±1.0 67.0±2.3 
pH 6.2±0.1 5.9±0.1 6.3±0.1 
ความชื้น (%) 83.8±0.1 73.0±0.5 88.9±0.3 
TSS (oBrix) 11.2±0.3 12.3±0.2 10.1±0.2 
 
2.  การพัฒนาอาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท 
 

2.1  การพัฒนาฟักทองผสมมันเทศแผ่น 
 
      2.1.1  การศึกษาผลของอัตราส่วนของฟักทองและมันเทศต่อคุณภาพของฟักทองผสม

มันเทศแผ่น 
 

               จากการศึกษาผลของอัตราส่วนของฟักทองและมันเทศต่อคุณภาพของฟักทอง
ผสมมันเทศแผ่น 5 ระดับคือ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 เมื่อน าผลิตภัณฑ์ไป



 

 

38 

38 

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของฟักทองผสมมันเทศแผ่น พบว่าปริมาณมันเทศที่เพ่ิมข้ึน ท าให้
ค่าแรงดึงเพ่ิมขึ้นและค่า aw ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) น่าจะเป็นเพราะมันเทศมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากกว่าฟักทอง โดยที่มันเทศมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 22.5% ฟักทองมี
คาร์โบไฮเดรต 8.5% (กองโภชนาการ, 2535) ท าให้เกิดเจลที่แข็งแรงกว่า ซึ่งสอดคล้องกับ 
Cozzolino et al. (2014) ที่กล่าวว่า เมื่อแป้งดูดซึมน้ าและได้รับความร้อน จนเกิดเจลาติไนเซชัน 
ถ้าได้รับความร้อนต่อไปเม็ดแป้งจะแตกออก หลังจากปล่อยให้เย็นลงโมเลกุลอะไมโลสที่อยู่ใกล้กันจะ
เกิดการจัดเรียงตัวใหม่ยึดเหนี่ยวกันด้วยพันธะไฮโดรเจน เกิดเป็นร่างแหสามมิติซ่ึงสามารถอุ้มน้ าไว้
ในร่างแหท าให้มีความหนืดมากข้ึน เกิดเป็นเจลเหนียว เรียกปรากฏการณ์นี้ว่า รีโทรเกรเดชันหรือ
การคืนตัว ส่งผลให้ค่าแรงดึงเพ่ิมข้ึน และฟักทองมีปริมาณความชื้นสูงกว่ามันเทศ เมื่อใส่ฟักทองและ
มันเทศในน้ าหนักที่เท่ากัน ผลิตภัณฑ์ที่มปีริมาณฟักทองมากกว่าจึงมีค่า aw สูงกว่า ดังแสดงในตาราง
ที่ 10  

 
ตารางท่ี 10  คุณภาพทางกายภาพของฟักทองผสมมันเทศแผ่นที่มีอัตราส่วนฟักทองและมันเทศ 
                แตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนฟักทองและมันเทศ 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
สี   L* 36.4±3.1c 37.2±3.1c 38.4±1.2c 44.1±1.1b 46.4±1.3a 

     a* 9.2±0.7a 7.7±1.2b 7.4±0.6b 5.8±0.7c 1.2±0.6d 

     b* 24.9±3.3a 24.2±3.7a 25.4±1.2a 24.8±1.4a 25.4±6.2a 

aw 0.649±0.001a 0.657±0.004a 0.632±0.006b 0.626±0.002bc 0.621±0.002c 

แรงดึง (N) ND 0.2±0.0d 0.4±0.1c 1.5±0.2b 1.8±0.1a 

 
หมายเหตุ  a-d ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ 
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
              ND = not determine 
 
               จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟักทองผสมมันเทศแผ่นที่
อัตราส่วนฟักทองและมันเทศแตกต่างกันโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 30 คน ท าการประเมินคุณลักษณะ สี กลิ่นรสโดยรวม รสหวาน ความเหนยีว และ
ความชอบโดยรวม ดังตารางที่ 11 พบว่าคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะแตกต่างกันอย่างมี
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นัยส าคัญทางสถิติ (p< 0.05) ยกเว้นคุณลักษณะรสหวาน โดยปริมาณมันเทศที่เพ่ิมข้ึน ท าให้คะแนน
ความชอบด้านกลิ่นรสและความเหนียวของผลติภัณฑ์ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึง
สอดคล้องกับค่าแรงดึงที่เพ่ิมข้ึน แสดงว่าค่าแรงดึงเพ่ิมขึ้น ท าให้คะแนนความชอบด้านความเหนียว
ลดลง แสดงว่าผู้ทดสอบไม่ชอบผลิตภัณฑ์ที่มีความเหนียวมากเกินไป และพบว่าที่อัตราส่วนฟักทอง
และมันเทศท่ี 50:50 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบรวมสูงสุด จึงได้เลือกสูตรที่มีอัตราส่วนฟักทอง
และมันเทศท่ี 50:50 ในการศึกษาต่อไปและจะท าการปรับปรุงความเหนียวของฟักทองผสมมันเทศ
แผ่นให้ลดลงโดยการศึกษาปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินที่เหมาะสม 
 
ตารางท่ี 11  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟักทองผสมมันเทศแผ่นที่มีอัตราส่วนฟักทองและ      
                มันเทศแตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนฟักทองและมันเทศ 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
สี 6.2±1.3b 6.8±1.0ab 6.9±0.8a 6.6±1.6ab 6.5±1.4ab 
กลิ่นรสโดยรวม 6.1±1.1ab 6.4±1.2a 6.3±1.0a 6.1±1.1ab 5.8±1.2b 
รสหวาน 6.0±1.5a 6.2±1.3a 6.3±1.3a 6.1±1.4a 6.0±1.4a 
ความเหนียว 6.2±1.4ab 6.4±1.3a 6.3±1.4ab 5.4±1.8c 5.6±1.6bc 
ความชอบโดยรวม 6.3±1.1ab 6.3±1.3ab 6.6±1.1a 6.0±1.1b 5.9±1.3b 

 
หมายเหตุ  a-c ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
                2.1.2  การศึกษาผลของปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินต่อคุณภาพของฟักทองผสมมันเทศ
แผ่น 
 

              จากการศึกษาผลของปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินต่อคุณภาพของฟักทองผสม    
มันเทศแผ่น 5 ระดับคือ 0%, 5%, 10%, 15% และ 20% โดยใช้ทดแทนในส่วนของฟักทองและ  
มันเทศสุกบดละเอียดให้มีน้ าหนักรวมในสูตร 66% และส่วนที่เหลือ 34% คงท่ี เมื่อน าผลิตภัณฑ์ไป
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของฟักทองผสมมันเทศแผ่นดังตารางที่ 12 พบว่าปริมาณมอลโตเดกซ์
ตรินที่เพิ่มขึ้น ท าให้ค่าแรงดึงลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เพราะการเพ่ิมปริมาณมอลโต
เดกซ์ตริน ท าให้ผลิตภัณฑน์ิ่มขึ้น อีกทั้งยังช่วยควบคุมการเกิดผลึกของน้ าตาลในอาหารโดยจะ
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ขัดขวางไม่ให้น้ าตาลที่อ่ิมตัวเกิดการรวมตัวตัวกันเกิดเป็นผลึก (Pancoast และ Junk, 1980) ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะยืดหยุ่นคล้ายยางมากขึ้น ค่าแรงดึงจึงลดลง และปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินที่
เพ่ิมข้ึน ท าให้ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง ค่าความเป็นสีเหลืองลดลง 
 
ตารางท่ี 12  คุณภาพทางกายภาพของฟักทองผสมมันเทศแผ่นที่มีปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน     
                 แตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
ปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน 

0% 5% 10% 15% 20% 

สี   L* 37.0±0.3a 36.6±0.8a 34.8±0.4b 34.9±1.1b 34.2±1.4b 

     a* 9.4±0.4a 8.6±0.2b 7.3±0.4c 6.6±0.5d 4.8±0.4e 

     b* 25.9±0.8ab 26.9±1.3a 24.9±2.4b 23.0±1.4c 20.6±1.5d 

aw 0.709±0.014b 0.720±0.023b 0.737±0.009ab 0.725±0.059ab 0.793±0.010a 

แรงดึง (N) 1.6±0.3a 1.3±0.1a 0.6±0.1b 0.3±0.2bc 0.1±0.0c 

 
หมายเหตุ  a-e ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

              จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟักทองผสมมันเทศแผ่นที่มี
ปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินแตกต่างกันโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ โดยผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน
จ านวน 30 คน ท าการประเมินคุณลักษณะ สี กลิ่นรสโดยรวม รสหวาน ความเหนียว และความชอบ
โดยรวมดังตารางที่ 13 พบว่าปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินมีผลต่อคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p< 0.05) โดยปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินที่เพ่ิมขึ้น ท าให้คะแนนความชอบด้านสี 
กลิ่นรสและรสหวานของฟักทองผสมมันเทศแผ่นเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ในขณะ
ทีค่ะแนนความชอบด้านความเหนียวและความชอบโดยรวมเพ่ิมข้ึนเมื่อใส่มอลโตเดกซ์ตรินถึง 15% 
ซึ่งสอดคล้องกับค่าแรงดึงที่ลดลง แสดงว่าการลดค่าแรงดึงท าให้คะแนนความชอบด้านความเหนียว
และความชอบโดยรวมเพ่ิมขึ้น แต่เมื่อใส่มอลโตเดกซ์ตรินถึง 20% คะแนนความชอบด้านความ
เหนียวและความชอบโดยรวมลดลง เนื่องจากฟักทองผสมมันเทศแผ่นที่ได้มีความนิ่มเกินไป ในการ
ปรับปรุงความเหนียวของฟักทองผสมมันเทศแผ่นจึงเลือกปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินที่ 15% เพราะผู้
ทดสอบให้คะแนนความชอบรวมสูงสุดในการศึกษาต่อไป 
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ตารางท่ี 13  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟักทองผสมมันเทศแผ่นที่มีปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน 
                แตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
ปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน 

0% 5% 10% 15% 20% 

สี 6.4±1.3c 6.6±1.3bc 7.2±0.7a 6.9±1.2ab 7.2±1.3a 

กลิ่นรสโดยรวม 6.7±1.0b 6.9±0.7ab 7.0±1.0ab 7.2±0.9a 6.8±1.0ab 

รสหวาน 6.4±1.5b 6.7±1.3ab 6.7±1.4ab 6.9±1.3a 6.7±1.5ab 

ความเหนียว 5.1±1.5c 5.8±1.6bc 5.9±1.4b 6.7±1.4a 5.7±1.7bc 

ความชอบโดยรวม 5.9±1.2b 6.4±1.2b 6.5±1.2ab 7.0±1.2a 6.4±1.4b 

 
หมายเหตุ  a-c ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

2.2  การพัฒนาฟักทองผสมแครอทแผ่น 
 
      2.2.1  การศึกษาผลของอัตราส่วนของฟักทองและแครอทต่อคุณภาพของฟักทองผสม  

แครอทแผ่น 
 
              การศึกษาอัตราส่วนของฟักทองและแครอทเพ่ือปรับปรุงสีของผลิตภัณฑ์โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, CRD) ศึกษาอัตราส่วนของ
ฟักทองและแครอท 5 ระดับคือ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 เพ่ือเลือกอัตราส่วนของ
ฟักทองและแครอทที่เหมาะสม เมื่อน าผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่าปริมาณ  
แครอทที่เพ่ิมข้ึน ท าให้ค่าแรงดึงเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากแครอทมี
ปริมาณใยอาหารมากกว่าฟักทอง โดยที่แครอทมีปริมาณใยอาหาร 1.0 กรัม ฟักทองมีปริมาณใย
อาหาร 0.7 กรัม (กองโภชนาการ, 2535) ซึ่งสอดคล้องกับ Zou et al. (2014) ที่กล่าวว่า เส้นใยท า
ให้พืชมีโครงสร้างที่แข็งแรงและเหนียว เมื่อเพ่ิมปริมาณแครอทผลิตภัณฑ์จึงมีความแข็งเพ่ิมข้ึน และ
แครอทมีสีแดงส่วนฟักทองมีสีเหลือง เมื่อเพ่ิมปริมาณแครอทจึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นสีแดง 
(a*) เพ่ิมขึ้นดังตารางที่ 14 
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ตารางท่ี 14  ค่าคุณภาพทางกายภาพของฟักทองผสมแครอทแผ่นที่มีอัตราส่วนของฟักทองและ      
                แครอทแตกต่างกัน 

 

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนฟักทองและแครอท 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 

สี   L* 17.7±2.6c 27.0±1.5b 27.7±1.0b 32.0±1.6a 33.1±1.0a 

     a* 4.7±0.6e 7.0±0.7d 14.3±0.6c 15.8±1.0b 22.2±0.5a 

     b* 10.0±2.3d 14.5±1.5c 25.6±2.1b 23.6±3.1b 29.7±2.3a 

aw
 0.889±0.010a 0.870±0.009a 0.880±0.008a 0.874±0.007a 0.871±0.006a 

แรงดึง (N) 5.2±0.4e 6.1±0.4d 6.8±0.5c 8.2±0.3b 9.6±0.5a 

 
หมายเหตุ  a-d ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

              จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟักทองผสมแครอทแผ่นที่มี
อัตราส่วนฟักทองและแครอทแตกต่างกันโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 30 คน ท าการประเมินคุณลักษณะ สี กลิ่นรสโดยรวม ความเหนียว และความชอบ
โดยรวมดังตารางที่ 15 พบว่าอัตราส่วนฟักทองและแครอทมีผลต่อคะแนนความชอบด้านสีอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยปริมาณแครอทที่เพ่ิมข้ึน ท าให้คะแนนความชอบด้านสีของฟักทอง
ผสมแครอทแผ่นเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) สอดคล้องกับค่าความเป็นสีแดงของ
ฟักทองผสมแครอทแผ่นที่เพ่ิมขึ้น เมื่อเพ่ิมปริมาณแครอท ในขณะที่คะแนนความชอบด้านกลิ่นรส
โดยรวมและความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p> 0.05) และแครอทมี
ปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงกว่าฟักทอง จึงเลือกอัตราส่วนที่มีปริมาณแครอทสูงสุดในการศึกษาต่อไป 
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ตารางท่ี 15  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟักทองผสมแครอทแผ่นที่มีอัตราส่วนฟักทองและ       
                แครอทแตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนฟักทองและแครอท 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 

สี 4.8±1.6b 5.0±1.6b 6.4±1.4a 6.7±1.4a 6.7±1.2a 

กลิ่นรสโดยรวม 5.8±1.0a 5.6±0.9a 5.7±1.0a 5.6±0.8a 5.7±1.1a 

ความชอบโดยรวม 5.7±0.9a 5.9±0.7a 6.0±1.0a 6.0±1.0a 6.0±1.2a 

 
หมายเหตุ  a-b ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
                2.2.2  การศึกษาผลของปริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัปต่อคุณภาพแครอทแผ่น 
 
         จากการศึกษาปริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัปต่อคุณภาพแครอทแผ่นโดยจัด
สิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x3 ในแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ ศึกษาปริมาณของ       
เจลาติน 3 ระดับคือ 0, 4 และ 8 กรัม ต่อส่วนผสมทั้งหมด 100 กรัม และปริมาณของกลูโคสไซรัป 
3 ระดับคือ 0, 8 และ 16 กรัม ต่อส่วนผสมทั้งหมด 100 กรัม เมื่อน าผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพ
ทางกายภาพ พบว่าคุณภาพด้านสีของแครอทแผ่นทั้ง 9 สูตรมีสีส้มซึ่งมีค่า L* a* b* แตกต่างกันทาง
สถิติ (p≤0.05) ดังแสดงในตารางที่ 16 โดยมีค่าความสว่าง (L*) เล็กน้อยอยู่ในช่วง 31.3-37.0 ค่า
ความเป็นสีแดง (a*) อยู่ในช่วง 16.9-21.8 ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 24.0-35.4 และค่า 
aW อยู่ในช่วง 0.772-0.840 จากการวัดคุณภาพทางกายภาพด้านแรงดึงของแครอทแผ่นทั้ง 9 สูตร
พบว่า ปริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัปมีผลต่อค่าแรงดึงของแครอทแผ่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยเมื่อเพ่ิมปริมาณเจลาตินจะท าให้ค่าแรงดึงเพ่ิมข้ึน ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ 
Gujral and Brar (2003) ที่กล่าวว่าเมื่อเพ่ิมความเข้มข้นของไฮโดรคอลลอยด์จะท าให้ค่าแรงดึง
เพ่ิมข้ึนในมะม่วงแผ่น และศิมาภรณ์ (2546) กล่าวว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณเจลาตินจะมีผลท าให้ค่าความ
แข็งเพ่ิมข้ึน เนื่องจากเจลาตินมีผลต่อความแข็งแรงของเจลโดยความแข็งแรงของเจลจะเพ่ิมข้ึนเมื่อ
ปริมาณเจลาตินเพ่ิมมากข้ึน (Pye, 1997) การเพ่ิมปริมาณเจลาตินเป็นการเพิ่มความเข้มข้นของสาร
ที่ท าให้เกิดเจล ความแข็งแรงของเจลจึงเพ่ิมขึ้น  
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ตารางท่ี 16  คุณภาพทางกายภาพของแครอทแผ่นที่มปีริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัปแตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
เจลาตินต่อ 

ส่วนผสมทั้งหมด 
กลูโคสไซรัปต่อส่วนผสมทั้งหมด 

0:100 8:100 16:100 
L* 0:100 37.0±0.4a 36.3±0.3a 35.2±1.2b 
 4:100 33.5±1.1c 32.0±1.2d 32.3±0.6d 
 8:100 31.7±1.1d 32.2±1.2d 31.3±0.8d 

a* 0:100 19.9±0.4b 19.2±0.6 bc 17.0±1.1e 
 4:100 21.8±0.3a 18.7±0.9cd 18.0±0.4d 
 8:100 19.9±0.9b 18.9±0.9c 16.9±0.5e 
b* 0:100 25.9±0.3fg 26.4±3.3efg 24.0±2.2g 
 4:100 35.4±1.4a 30.2±3.1cd 29.3±1.9cde 
 8:100 34.2±2.8 ab 31.3±3.5bc 27.4±3.3def 

aw 0:100 0.781±0.016cd 0.772±0.016d 0.796±0.007bcd 

 4:100 0.806±0.001bc 0.800±0.001bcd 0.815±0.004ab 

 8:100 0.840±0.026a 0.838±0.014a 0.805±0.001bc 

แรงดึง (N) 0:100 0.2±0.0f ND ND 

 4:100 5.0±0.5d 4.3±0.1e 3.1±0.3f 

 8:100 17.3±0.7a 11.3±0.3b 8.4±0.6g 

 
หมายเหตุ  a-g ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวตั้งเดียวกันหมายถึงมีความแตกต่าง  
                  กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
              ND = not determine  
 

             ส่วนการเพ่ิมปริมาณกลูโคสไซรัปจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่าแรงดึงลดลง เนื่องจาก
กลูโคสไซรัปประกอบด้วยโอลิโกแซคคาไรด์ ซึ่งมีคุณสมบัติในการเพ่ิมความหนืด (Lees, 1990) โดย
การเพ่ิมปริมาณกลูโคสไซรัปจะท าให้ความหนืดของผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้น (Hull, 2010) เมื่อค่า aW ของ
ผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้นมีผลท าให้อุณหภูมิที่พอลิเมอร์เปลี่ยนสภาพจากยืดหยุ่นคล้ายยางเป็นของแข็ง 
(glass transition temperatute, Tg) ของผลิตภัณฑ์ลดลง (Roos, 1995) เนื่องจากผลิตภัณฑ์    
แครอทแผ่นมีค่า aw ค่อนข้างสูง ท าให้ Tg ของผลิตภัณฑ์ที่ใส่กลูโคสไซรัปมีค่าลดลง ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์นุ่มขึ้น ค่าแรงดึงจึงลดลง สอดคล้องกับการทดลองของจารุวรรณ (2549) ที่ได้ท าการ
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พัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากพิวเร่พบว่า เมื่อเพ่ิมปริมาณกลูโคสไซรัปจะท าให้พลับแผ่นมีความนุ่ม
และสีสดใสมากขึ้นแต่ท าให้ค่าความเหนียวลดลง จากการศึกษาพบว่าตัวอย่างที่ไม่มีเจลาตินในสูตร
และมีปริมาณกลูโคสไซรัปสูงไม่สามารถข้ึนรูปได้จึงไม่สามารถวัดค่าแรงดึงได้ ส าหรับตัวอย่างที่มี
อัตราส่วนของเจลาตินต่อส่วนผสมทั้งหมด 8:100 และไม่ได้ใส่กลูโคสไซรัปมีค่าแรงดึงสูงสุดเท่ากับ 
17.3 นิวตัน  
 

             จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแครอทแผ่นที่เติมเจลาตินและ
กลูโคสไซรัปในปริมาณต่างๆ ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) พบว่า
คะแนนความชอบในคุณลักษณะทางด้าน สีส้ม กลิ่นรสโดยรวมและรสหวานของแครอทแผ่นไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่คุณลักษณะทางด้านความเหนียวและความชอบรวมของแครอท
แผ่นแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ดังแสดงในตารางที่ 17 
 

             เมื่อน าข้อมูลที่ได้จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแครอทแผ่นทั้ง 

9 สิ่งทดลองมาสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ โดยสมการล าดับที่ 2 (Yi=β0+βX1+βX2+ 

βX1X2+βX1
2+βX2

2) เพ่ืออธิบายความสัมพันธ์ระหว่างค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับอัตราส่วน
ของเจลาตินและกลูโคสไซรัปต่อส่วนผสมทั้งหมด โดยก าหนดให้ Yi คือคุณภาพทางประสาทสัมผัส, 
X1 คือปริมาณเจลาติน, X2 คือปริมาณกลูโคสไซรัป พบว่าแบบจ าลองสามารถอธิบายความ
แปรปรวนที่เกิดข้ึนในคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน รสหวาน ความเหนียวและความชอบรวมอยู่
ในช่วง 74.9-98.0% และจะพบว่าเจลาตินมีอิทธิพลต่อความชอบด้านรสหวาน ความเหนียวและ
ความชอบรวมมากกว่ากลูโคสไซรัปเนื่องจากค่าสัมประสิทธิ์ของเจลาตินสูงกว่าค่าสัมประสิทธิ์ของ
กลูโคสไซรัปในทุกสมการ ซึ่งการเพ่ิมปริมาณเจลาตินควบคู่ไปกับกลูโคสไซรัปจะท าให้คะแนน
ความชอบในคุณลักษณะด้านนั้นๆ สูงขึ้น แตส่ าหรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน สีและกลิ่นรส
โดยรวมสามารถอธิบายได้ด้วยแบบจ าลองดังกล่าวต่ า (Adj.R2 ต่ ากว่า 60%) ดังแสดงในตารางที่ 18 
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ตารางท่ี 17  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแครอทแผ่นที่มีปริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัป  
                แตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
เจลาตินต่อ 

ส่วนผสมทั้งหมด 
กลูโคสไซรัปต่อส่วนผสมทั้งหมด 

0:100 8:100 16:100 
สีส้ม 0:100 6.5±1.4a 6.5±1.4a 6.4± 1.6a 
 4:100 6.6± 1.5a 6.5±1.7a 6.6±1.6a 
 8:100 6.6±1.5a 6.7±1.2a 6.3±1.7a 

กลิ่นรสโดยรวม 0:100 5.7± 1.9a 6.0±1.7a 5.8±1.2a 
 4:100 5.6±1.6a 5.8±1.7a 6.0±1.7a 
 8:100 5.4±1.2a 5.3±1.7a 5.7±1.5a 
รสหวาน 0:100 6.0± 1.6a 6.2±1.7a 5.8±1.6a 
 4:100 5.9±1.5a 6.2±1.4a 6.1±1.8a 
 8:100 5.3±1.6a 5.7±1.8a 5.8±1.5a 

ความเหนียว 0:100 3.9±1.1d 3.6±1.4de 3.1±1.3e 

 4:100 5.4±1.7c 6.3±1.6a 6.2±1.3a 

 8:100 3.9±1.1d 6.0±1.3ab 5.4±1.2bc 

ความชอบโดยรวม 0:100 4.3±1.1c 4.2±1.1c 3.9±1.2c 

 4:100 5.7±1.1a 6.2±1.1a 6.2±1.1a 

 8:100 4.8±1.2b 6.0±1.2a 5.9±1.1a 

 

หมายเหตุ  a-e ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางท่ี 18  แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ที่ใช้อธิบายผลของเจลาตินและกลูโคสไซรัปต่อคุณภาพ 
                ทางประสาทสัมผัสของแครอทแผ่น 
 
คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

 
แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ Adj.R2 

สีส้ม  Y1=6.453+0.051X1+0.020X2-0.002X1X2-0.004X1
2-0.001X2

2 0.079 
กลิ่นรสโดยรวม  Y2=5.788+0.015X1+0.011X2+0.002X1X2-0.010X1

2-0.000X2
2 0.520 

รสหวาน  Y3=5.995+0.045X1+0.042X2+0.005X1X2-0.017X1
2-0.003X2

2 0.980 
ความเหนียว  Y4=4.077+0.828X1+0.064X2+0.013X1X2-0.104X1

2-0.007X2
2 0.863 

ความชอบโดยรวม  Y5=4.688+0.484X1+0.070X2+0.008X1X2-0.064X1
2-0.005X2

2 0.749 

 

หมายเหตุ  สมการรีเกรสชัน: Yi=β0+βX1+βX2+βX1X2+βX1
2+βX2

2, Yi คือคุณภาพทางประสาท   

              สัมผัส, βi คือค่าสัมประสิทธิ์ของตัวแปร Xi แต่ละตัวในสมการรีเกรสชัน, X1 คือ อัตรา 
              ส่วนเจลาตินต่อส่วนผสมทั้งหมด, X2 คืออัตราส่วนกลูโคสไซรัปต่อส่วนผสมทั้งหมด 
 

            จากแผนภาพคอนทัวร์ดัง ภาพที่ 5 (a-c) พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
ด้านรสหวานลดลงเมื่อเพ่ิมปริมาณเจลาตินและลดปริมาณกลูโคสไซรัปลง เพราะกลูโคสไซรัปมี
น้ าตาลโมเลกุลเดี่ยวเป็นส่วนประกอบที่เกิดจากการไฮโดรไลซ์แป้งบางส่วนท าให้มีรสหวาน การลด
ปริมาณกลูโคสไซรัปจึงท าให้ความหวานลดลง และเม่ือเพ่ิมปริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัปมีผลท า
ให้คะแนนความชอบด้านความเหนียวและความชอบรวมเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
แต่เมื่อใส่เจลาตินในปริมาณมากเกินไป (อัตราส่วนของเจลาตินต่อส่วนผสมทั้งหมดมากกว่า 
5.8:100) จะท าให้คะแนนความชอบด้านความเหนียวและความชอบรวมลดลง แสดงว่าความเหนียว
ของแครอทแผ่นมีผลต่อค่าคะแนนความชอบรวมค่อนข้างมาก ดังนั้นจากผลการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสและการซ้อนทับกัน (superimpose) ของแผนภาพคอนทัวร์ของคุณลักษณะด้าน
รสหวาน ความเหนียวและความชอบรวม โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยของทั้ง 3 คุณลักษณะ
มากกว่าหรือเท่ากับ 6 (ชอบเล็กน้อย) พบว่าช่วงอัตราส่วนของเจลาตินและกลูโคสไซรัปต่อส่วนผสม
ทั้งหมดท่ีเหมาะสมคืออัตราส่วนของเจลาตินต่อส่วนผสมทั้งหมด 3:100-5.8:100 และอัตราส่วนของ
กลูโคสไซรัปต่อส่วนผสมทั้งหมด 6:100-14:100 ดังแสดงในภาพที่ 5 (d) หรือคิดเป็นเจลาติน 2.9-
5.5% และกลูโคสไซรัป 5.7-12.3% ในสูตร 
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ภาพที่ 5  แผนภาพคอนทัวร์จากคุณภาพด้านประสาทสัมผัสในคุณลักษณะต่างๆ (a-c) และพ้ืนที่ที่

เหมาะสม (d) โดยวิธีให้คะแนนความชอบของแครอทแผ่นที่มีปริมาณเจลาตินและกลูโคส
ไซรัปต่างกัน  

 
              จากช่วงอัตราส่วนของส่วนผสมทั้งหมดต่อปริมาณเจลาตินและกลูโคสไซรัปที่

เหมาะสม ได้ท าการยืนยันความถูกต้องของแบบจ าลองโดยคัดเลือกสูตรในบริเวณพ้ืนที่ผิวตอนสนอง
มา 3 สูตรเมื่อท าการทวนสอบแบบจ าลองโดยการเลือกจุด 3 จุดที่อยู่ในขอบเขตท่ีเหมาะสมคือจุด A, 
B และ C ดังแสดงในภาพที่ 5 (d) และหาค่าความน่าเชื่อถือของแบบจ าลองโดยการเปรียบเทียบค่าที่
ได้จากการทดลองใหม่ 3 การทดลองและค่าที่ค านวณได้จากแบบจ าลองด้วยค่า RMSE และค่า r 
พบว่าค่า RMSE มีค่า 0.290-0.563 ซึ่งมีค่าเข้าใกล้ 0 และค่า r มีค่า 0.720-0.831 ซึ่งมีค่าเข้าใกล้ 1 
ดังแสดงในตารางที่ 19 แสดงว่าแบบจ าลองที่ได้มีความน่าเชื่อถือและแผนภาพคอนทัวร์สามารถ
อธิบายได้ดี ดังนั้นแบบจ าลองดังกล่าวจึงมีความเหมาะสมในการน ามาใช้อธิบายผลและหาปริมาณ
ส่วนผสมที่เหมาะสม 
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ตารางท่ี 19  ค่า Root Mean Square error (RMSE) และค่า Correlation (r) จากการคัดเลือก  
                สูตรของคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากแผนภาพคอนทัวร์เพ่ือน ามายืนยันความถูกต้อง 
                ของแบบจ าลอง 
 

คุณลักษณะ 
A  B  C  

RMSE r ค่าที่
ค านวณ 

ค่าที่
ทดลอง 

 ค่าที่
ค านวณ 

ค่าที่
ทดลอง 

 ค่าที่
ค านวณ 

ค่าที่
ทดลอง 

 

รสหวาน 6.2 6.4  6.2 6.5  6.2 6.5  0.290 0.720 
ความเหนียว 6.2 6.6  6.2 6.8  6.2 6.7  0.555 0.721 
ความชอบ
โดยรวม 

6.0 6.6  6.1 6.6  6.1 6.7  0.563 0.831 

 
             จากการศึกษาพบว่า การเพิ่มปริมาณเจลาตินท าให้ค่าแรงดึงของแครอทแผ่น

เพ่ิมข้ึนตรงข้ามกับการเพ่ิมปริมาณกลูโคสไซรัปที่ท าให้ค่าแรงดึงลดลง การเพ่ิมปริมาณเจลาตินและ
กลูโคสไซรัปมีผลท าให้ค่าความชอบด้านรสหวาน ความเหนียวและความชอบรวมเพ่ิมขึ้นในช่วงแรก 
(เจลาติน 0:100-5.8:100 และกลูโคสไซรัป 0:100-14:100) แล้วลดลงเมื่อใส่ในปริมาณมากเกินไป 
โดยปริมาณที่เหมาะสมในการท าแครอทแผ่นคืออัตราส่วนของเจลาตินต่อส่วนผสมทั้งหมด 3:100-
5.8:100 และอัตราส่วนของกลูโคสไซรัปต่อส่วนผสมทั้งหมด 6:100-14:100 จึงเลือกปริมาณ
อัตราส่วนเจลาตินต่อส่วนผสมทั้งหมด 4:100 และอัตราส่วนของกลูโคสไซรัปต่อส่วนผสมทั้งหมด 
6:100 หรือคิดเป็น 3.8% และ 5.7% ตามล าดับในการศึกษาต่อไป 

 
 2.3  การพัฒนาอาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศและแครอท 
 

          น าผลิตภัณฑ์ที่ได้จากข้อ 2.1 และ 2.2 มาซ้อนกันเป็นชั้น โดยแครอทแผ่นอยู่ตรง
กลาง ประกบด้วยฟักทองผสมมันเทศแผ่นและตัดให้มีขนาดกว้าง 1.5 เซนติเมตร ยาว 2.5 
เซนติเมตร ดังภาพที่ 6 และน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้มาวิเคราะห์คุณภาพดังนี้ 
 

            การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จาก
ฟักทอง มันเทศ และแครอท ที่อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส พบว่าเวลาอบที่เพ่ิมข้ึน ท าให้ค่า
ความแข็งเพ่ิมขึ้น แต่ค่า aw ต่ าลง เพราะการเพ่ิมเวลาอบ ท าให้ปริมาณน้ าในตัวผลิตภัณฑ์ลดลงและ
ท าให้ค่า Tg สูงขึ้น ผลิตภัณฑ์จึงมีความแข็งมากข้ึน (Edwards, 2000) ดังแสดงในตารางที่ 20 
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ภาพที่ 6  ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้  
 
ตารางท่ี 20  คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และ 
                 แครอททีใ่ช้ระยะเวลาในการอบแตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
เวลาอบ (ชั่วโมง) 

2 4 6 

สี   L* 37.6±1.0a 37.4±1.0a 37.1±0.7a 

     a* 12.8±1.0a 11.9±0.4a 12.9±0.8a 

     b* 32.1±2.9a 33.1±2.0a 32.1±2.5a 

aw 0.729±0.005a 0.697±0.005b 0.687±0.008b 

ความแข็ง (N) 12.5±2.0b 14.3±1.2a 15.4±1.9a 

 
หมายเหตุ  a-b ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

            จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์
จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่มีเวลาในการอบแตกต่างกันโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ พบว่า
ระยะเวลาในการอบไม่มีผลต่อความชอบทุกคุณลักษณะทั้งด้านขนาดตัวอย่าง สีตัวอย่างชั้นด้านนอก 
สีตัวอย่างชั้นด้านใน กลิ่นรสโดยรวม ความเหนียว และความชอบโดยรวมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดังตารางที่ 21 จึงเลือกเวลาในการอบที่ 2 ชั่วโมงเนื่องจากต้นทุนในการผลิตต่ าสุด 
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ตารางท่ี 21  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ  
                และแครอทที่ใช้ระยะเวลาเวลาในการอบแตกต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
เวลาอบ (ชั่วโมง) 

2 4 6 

ขนาดตัวอย่าง 6.5±1.3 6.6±1.4 6.5±1.3 
สีตัวอย่างชั้นด้านนอก 6.7±0.7 6.6±1.0 6.6±0.9 
สีตัวอย่างชั้นด้านใน 6.9±1.1 6.7±1.4 6.7±1.3 
กลิ่นรสโดยรวม 6.2±1.2 6.1±1.3 6.0±1.3 
รสหวาน 6.3±1.3 6.2±1.6 6.5±1.3 

ความเหนียว 6.3±1.2 6.1±1.5 6.1±1.3 
ความชอบโดยรวม 6.8±0.9 6.4±1.1 6.4±1.1 

 
น าผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่ใช้เวลาในการอบ 2 

ชั่วโมงมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบและความพอดีเพ่ือปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ านวน 30 คน พบว่าคะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะขนาด สีชั้นด้านนอก สีชั้นด้านใน กลิ่น
รสโดยรวม ความเหนียว และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง และค่าความพอดีมากกว่าหรือ
เท่ากับ 70% แสดงว่าอยู่ในระดับพอดี ไม่ต้องท าการปรับสูตร (เพ็ญขวัญ, 2556) ดังแสดงในตารางที่ 
22 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

52 

52 

ตารางท่ี 22  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ  
                และแครอท 
 

คุณลักษณะ  คะแนนความชอบ 
JAR (%) 

น้อยเกินไป พอดี มากเกินไป 

สีชั้นด้านนอก 6.9±0.9 3.3 93.4 3.3 

สีชั้นด้านใน 7.1±0.9 0.0 80.0 20.0 

กลิ่นรสโดยรวม 6.7±1.0 - - - 

รสหวาน 7.0±0.8 13.3 70.0 16.7 

ความเหนียว 7.1±1.1 5.3 70.0 24.7 

ความชอบโดยรวม 7.1±0.7 - - - 

 
3.  การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ 
 

ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้ มี 2 ส่วนคือ
ส่วนของฟักทองผสมมันเทศแผ่น ประกอบด้วย ฟักทองสุกบดละเอียด 27.7% มันเทศสุกบดละเอียด 
27.7% น้ าตาล 23.1% มอลโตเดกซ์ตริน 13.8% และน้ า 7.7% มีกรรมวิธีการผลิตคือ ต้มน้ าจน
เดือด จากนั้นใส่มอลโตเดกซ์ตรินและน้ าตาลทรายลงไปละลายในน้ า แล้วใส่เนื้อฟักทองและมันเทศ
สุกบดละเอียดตามปริมาณที่ก าหนดคนผสมกันในกระทะไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส กวนจน
ส่วนผสมร่อนไม่ติดกระทะจนมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับ 65±2 oBrix ยกลงจากเตา เท
ลงถาด ถาดละ 150 กรัม ให้มีความหนา 0.2±0.1 เซนติเมตร อบที่อุณหภูมิ 60±2 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 10 ชั่วโมง เป็นส่วนที่ 1 และในส่วนของแครอทแผ่นประกอบด้วยแครอทสุกบดละเอียด 
43.3% มอลโตเดกซ์ตริน 4.3% น้ าตาล 10.8% เจลาติน 3.6% กลูโคสไซรัป 5.5% น้ า 32.5% และ
มีกรรมวิธีการผลิตคือ ใส่กลูโคสไซรัป เจลาติน น้ าตาล มอลโตเดกซ์ตรินและน้ าลงไป กวนทีอุ่ณหภูมิ 
90 องศาเซลเซียส จนส่วนผสมมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับ 75±2 oBrix ใส่แครอทลงไป
และกวนจนส่วนผสมมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับ 75±2 oBrix อีกครั้ง เทลงถาด ถาดละ 
150 กรัม ให้มีความหนา 0.2±0.1 เซนติเมตร เป็นส่วนที่ 2 จากนั้นน าส่วนที่ 1 และ 2 มาซ้อนกัน
เป็นชั้น โดยแครอทแผ่นอยู่ตรงกลาง ประกบด้านนอกด้วยฟักทองผสมมันเทศแผ่น น าไปอบท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่าง
แบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้แสดงในตารางที ่23 พบว่าค่าสี L* a* b* 
ของฟักทองผสมมันเทศแผ่นคือ 36.6, 8.7 และ 32.1 ตามล าดับ ค่าสี L* a* b* ของแครอทแผ่น 
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38.4, 21.8 และ 24.0 ตามล าดับ โดยผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอรจ์ากฟักทอง มันเทศ และ  
แครอทที่พัฒนาได้มีค่า aw เท่ากับ 0.732 และค่าความแข็งเท่ากับ 9.7 N. ส าหรับคุณภาพทาง
จุลินทรีย์ มีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 10 cfu/g (ค่าโดยประมาณ) และมีปริมาณยีสต์ราน้อย
กว่า 10 cfu/g (ค่าโดยประมาณ) โดยมีต้นทุนการผลิตของวัตถุดิบ 3.38 บาทต่อผลิตภัณฑ์ 10 ชิ้น 
ดังภาคผนวก ค 
 
 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท ใน
ส่วนของฟักทองผสมมันเทศแผ่นมีค่าความชื้น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบและเถ้า 
เท่ากับ 19.1%, 78.1%, 1.5%, 0.0%, 0.5% และ 0.8%น้ าหนักเปียก ตามล าดับ และมีปริมาณ
เบต้าแคโรทีน 165.3 ug/100 g ส่วนของแครอทแผ่นมีค่าความชื้น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
เส้นใยหยาบและเถ้า เท่ากับ 19.7%, 67.3%, 9.7%, 0.2%, 2.2% และ 0.9%โดยน้ าหนักเปียก 
ตามล าดับ และมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 3,335.0 ug/100 g โดยผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์
จากฟักทอง มันเทศ และแครอท 1 หน่วยบริโภค 45 กรัม (10 ชิ้น) มีปริมาณวิตามินเอ 91.7 ug RE 
หรือคิดเป็น 11.5% ของปริมาณวิตามินเอที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน (ThaiRDI) 
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ตารางท่ี 23  คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จาก  
                ฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้ 
 

คุณภาพ 
ฟักทองผสมมันเทศ

แผ่น 
แครอทแผ่น 

อาหารว่างแบบเลเยอร์
จากฟักทอง มันเทศ 

และแครอท 

คุณภาพทางกายภาพ 
   

   สี   L* 36.6±1.2 38.4±1.9 - 

        a* 8.7±0.6 21.8±0.7 - 

        b* 32.1±1.4 24.0±0.9 - 

   aw  0.720±0.002 0.718±0.001 0.732±0.002 

   ความแข็ง (N) - - 9.7±1.3 

คุณภาพทางเคมี 
   

   ความชื้น (%wb)  19.1±0.3 19.7±0.3 - 

   เถ้า (%wb)  0.8±0.0 0.9±0.0 - 

   ไขมัน (%wb)  0.0±0.0 0.2±0.1 - 

   โปรตีน (%wb)  1.5±0.1 9.7±0.2 - 

   เส้นใยหยาบ (%wb)  0.5±1.0 2.2±0.1 - 

   คาร์โบไฮเดรต (%wb)  78.1±0.1 67.3±0.1 - 

   เบต้าแคโรทีน (ug/100 g) 165.3 3,335.0 - 

คุณภาพทางจุลินทรีย์    

   ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (cfu/g)  <10 <10 - 

   ปริมาณยีสต์และรา (cfu/g)  <10 <10 - 

 
หมายเหตุ  - คือไม่ได้ท าการวิเคราะห์ 
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4.  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง  
มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้ โดยให้ผู้บริโภคท่ัวไปจ านวน 104 คน ทดสอบผลิตภัณฑ์โดยวิธีการ
ให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) รวมทั้งการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของ
ผู้บริโภค ใช้สถานที่ทดสอบแบบ Central location test (CLT) ณ โรงอาหารกลาง 2 มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขนดังแสดงในตารางที่ 24 พบว่ากลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคเป็นเพศชาย 
50% เพศหญิง 50% โดยแบ่งช่วงอายุออกเป็น 4 กลุ่มได้แก่ ต่ ากว่า 20 ปี, 20-35 ปี, 36-50 ปี และ 
50 ปีขึ้นไป โดยให้ท าแบบสอบถามในแต่ละกลุ่มอายุเป็นจ านวนเท่าๆกันเพ่ือให้เกิดความสม่ าเสมอ
ของข้อมูล ซึ่งระดับการศึกษาสูงสุดที่ได้รับส่วนมากจะอยู่ในระดับสูงกว่าปริญญาตรี (41.3%) และ
รายได้ต่อเดือนส่วนใหญ่อยู่ในช่วงต่ ากว่า 15,000 บาท ซึ่งการวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ระหว่างเพศ
กับคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์และอายุกับคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 
พบว่าเพศและอายุไม่มีผลต่อค่าคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ แสดงว่าผลิตภัณฑ์อาหาร
ว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้เหมาะกับทุกเพศทุกวัย 

 
จากการสอบถามผู้บริโภคเก่ียวกับการรับประทานอาหารว่าง พบว่าผู้บริโภครับประทาน

อาหารว่างเนื่องจากแก้หิว 27.9% รองลงมาคือรสชาติอร่อย 21.8% ส่วนผักท่ีอยากน ามาเพ่ิมเป็น
ส่วนผสมเพื่อเพ่ิมวิตามินเอในอาหารว่างคือ ฟักทอง 23.0% รองลงมาคือ แครอท 21.1% และ     
มันเทศ 17.0% ตามล าดับ ซึ่งความบ่อยในการรับประทานนั้นแล้วแต่โอกาส 62.5% โดยสถานที่ท่ี
ท าการเลือกซ้ือมากท่ีสุดคือร้านสะดวกซ้ือ 43.3% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

56 

56 

ตารางท่ี 24  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคท่ีทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
                 อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท 
 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ ความถี ่(%) 

เพศ  
   ชาย  50.0 
   หญิง  50.0 

อายุ  
   ต่ ากว่า 20 ปี 25.0 
   20-35 ปี  25.0 
   36-50 ปี  25.0 
   มากกว่า 50 ปี  25.0 
ระดับการศึกษาสูงสุดที่ได้รับ  
   ต่ ากว่าปริญญาตรี  31.7 
   ปริญญาตรี  26.9 
   สูงกว่าปริญญาตรี  41.3 
อาชีพ  
   นักเรียน/นักศึกษา 50.0 
   รับจ้าง/พนักงานบริษัทเอกชน 5.8 
   ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว 8.7 
   รับราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 31.7 
   พ่อบ้าน/แม่บ้าน 3.8 
   อ่ืนๆ โปรดระบุ 0.0 
รายได้ต่อเดือน  
   ต่ ากว่า 15,000 บาท 47.1 
   15,000-25,000 บาท 14.4 
   25,000-35,000 บาท 13.5 
   มากกว่า 35,000 บาท 25.0 

 
จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จาก

ฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
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ฝึกฝนจ านวน 104 คน ท าการประเมินคุณลักษณะขนาด สีชั้นด้านนอก สีชั้นด้านใน กลิ่นรสโดยรวม 
ความเหนียว และความชอบโดยรวม พบว่าทุกคุณลักษณะมีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบ   
ปานกลางดังแสดงในตารางที่ 25 
 
ตารางท่ี 25  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ   
                และแครอท 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ขนาด 6.8±0.9 

สีชั้นด้านนอก 7.0±0.9 

สีชั้นด้านใน 7.0±1.1 

กลิ่นรสโดยรวม 6.8±0.8 

รสหวาน 6.9±1.2 

ความเหนียว 6.9±0.9 

ความชอบโดยรวม 7.0±0.8 
 

ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์และความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง 
มันเทศ และแครอท พบว่ากลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จาก
ฟักทอง มันเทศ และแครอท 81.7% และผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และ
แครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติก จ านวน 20 ชิ้น (น้ าหนัก 90 กรัม) ราคากล่องละ 35 บาท มีความ
สนใจซื้อ 76.9% ไม่สนใจซื้อ 12.5% และไม่แน่ใจ 10.6% โดยเหตุผลที่ไม่สนใจซื้อเนื่องจากคิดว่า
ราคาค่อนข้างสูง หรือผลิตภัณฑ์มีความหวานและความเหนียวมากเกินไป 
 
5.  การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง 
มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้ น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้มาบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ต่างกัน 2 ชนิดคือ 
กล่องพลาสติก Polystyrene (PS) และถุงอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนตด้วยพลาสติกชนิด MPET/LL 
(Metallized polyethylene terephthalate) ที่มีความหนาของ PET 12 ไมครอน และ LL 60 
ไมครอน จ านวน 20 ชิ้น เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) โดยสุ่มตัวอย่างออกมาวัด
ค่าทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัสทุก 2 สัปดาห์ พบว่ามีอายุการเก็บรักษานาน 
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1 เดือน โดยมีสาเหตุการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑอ์าหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง    
มันเทศ และแครอท ได้ผลการวิเคราะห์ดังนี้ 
 

5.1  คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
 

      การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จาก
ฟักทอง มันเทศ และแครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติก ในส่วนที่เป็นฟักทองผสมมันเทศแผ่นระหว่าง
การเก็บรักษา พบว่าเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้นคุณภาพด้านสี ค่าความสว่าง (L*) อยู่
ในช่วง 39.2-40.0 ค่าความเป็นสีแดง (a*) อยู่ในช่วง 6.5-7.3 ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 
26.7-28.8 ในส่วนที่เป็นแครอทแผ่น พบว่าคุณภาพด้านสี ค่า L* อยู่ในช่วง 41.7-42.2 ค่า a* อยู่
ในช่วง 27.7-30.3 ค่า b* อยู่ในช่วง 30.0-31.5 ส่วนค่า aw พบว่าส่วนที่เป็นฟักทองผสมมันทศแผ่นมี
ค่า aw เพ่ิมข้ึนและส่วนที่เป็นแครอทแผ่นมีค่า aw ลดลงในช่วงแรกของการเก็บรักษาอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากทั้ง 2 ส่วนมีค่า aw ไม่เทา่กัน โดยฟักทองผสมมันเทศแผ่นมีค่า aw 
0.671 แครอทแผ่นมีค่า aw 0.739 เมื่อน ามาประกบกันจึงเกิดการเคลื่อนย้ายของน้ าจากส่วนที่มีค่า 
aw สูงไปยังส่วนที่มีค่า aw ต่ า (Cauvain and Young, 2008) ค่า aw ในช่วงแรกของการเก็บจึงมีการ
เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว ส่วนค่าความชื้นพบว่าส่วนที่เป็นฟักทองผสมมันเทศแผ่นและส่วนที่เป็น 
แครอทแผ่นมีค่าความชื้นลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ในขณะที่ค่าความแข็งของ
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทมีค่าเพ่ิมขึ้นจนถึงสัปดาห์ที่ 4 และ
ลดลงในสัปดาห์ที่ 6 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เพราะผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จาก
ฟักทอง มันเทศและแครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติกมีการถ่ายเทความชื้นสู่บรรยากาศข้างนอก ดัง
แสดงในตารางที่ 26 
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ตารางท่ี 26  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ   
                และแครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติก 
 

คุณภาพ 
สัปดาห์ที่ 

0 2 4 6 

ฟักทองผสมมันเทศแผ่น     
   สี   L*  39.2±1.1a 39.6±1.1a 39.7±1.7a 40.0±1.5a 

        a* 6.5±0.7b 6.9±0.6ab 7.3±0.6a 6.7±0.4ab 

        b*  27.7±1.2a 28.4±1.2a 28.8±2.7a 26.7±2.9a 

   aw  0.671±0.008b 0.721±0.005a 0.721±0.007a 0.719±0.019a 

   ความชื้น (%wb) 19.1±0.3a 17.5±0.1b 16.1±0.2c 16.3±0.3c 

แครอทแผ่น     
   สี   L*  41.8±0.5a 41.7±0.6a 42.0±0.5a 42.2±0.6a 

        a* 27.7±0.4b 29.6±0.5a 30.3±0.6a 29.3±1.1a 

        b*  31.5±0.7a 30.0±0.5b 30.0±0.8b 30.0±0.7b 

   aw 0.739±0.004a 0.717±0.004b 0.703±0.013b 0.718±0.008b 

   ความชื้น (%wb) 19.7±0.3a 18.1±0.4b 16.8±0.1c 17.1±0.2c 

อาหารว่างแบบเลเยอร์ 
   ความแข็ง (N) 

 
9.7±1.3b 

 
11.9±2.7a 

 
10.1±2.3ab 

 
8.4±1.5b 

 
หมายเหตุ  a-c ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

     การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง 
มันเทศ และแครอทที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ในส่วนที่เป็นฟักทองผสมมันทศแผ่นระหว่างการ
เก็บรักษา พบว่าคุณภาพด้านสี ค่า L* อยู่ในช่วง 38.2-41.4 ค่า a* อยู่ในช่วง 6.5-7.6 ค่า b* อยู่
ในช่วง 24.9-32.0 ในส่วนที่เป็นแครอทแผ่น พบว่าเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้นคุณภาพ
ด้านสี ค่า L* อยู่ในช่วง 41.2-42.6 ค่า a* อยู่ในช่วง 27.7-29.1 ค่า b* อยู่ในช่วง 28.4-31.5 ส่วน
ค่า aw พบว่าส่วนที่เป็นฟักทองผสมมันทศแผ่นมีค่า aw เพ่ิมขึ้นและส่วนที่เป็นแครอทแผ่นมีค่า aw 
ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากท้ัง 2 ส่วนมีค่า aw ไม่เท่ากันเช่นเดียวกับฟักทอง
ผสมมันเทศแผ่นและแครอทแผ่นที่บรรจุในกล่องพลาสติก ในขณะที่ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์
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อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทมีการเปลี่ยนแปลงอยู่ในช่วง 8.8-10.8 N. ซ่ึง
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 27 
 
ตารางท่ี 27  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ  
                และแครอทที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 
 

คุณภาพ 
สัปดาห์ที่ 

0 2 4 6 
ฟักทองผสมมันเทศแผ่น     
   สี   L*  39.2±1.1ab 41.4±3.0a 39.0±0.7ab 38.2±1.8b 

        a* 6.5±0.7b 7.2±0.6ab 7.6±1.0a 6.8±074ab 

        b*  27.7±1.2b 32.0±4.1a 27.4±1.3b 24.9±2.3b 

   aw 0.671±0.008b 0.713±0.010a 0.721±0.003a 0.724±0.005a 

   ความชื้น (%wb) 19.1±0.3a 17.8±0.3b 16.3±0.4c 17.1±0.2b 

แครอทแผ่น     
   สี   L* 41.8±0.5ab 41.9±0.9ab 42.6±1.4a 41.2±0.6b 

        a*  27.7±0.4a 29.1±0.5a 27.9±1.3a 28.0±2.0a 

        b*  31.5±0.7a 29.9±1.6a 29.7±1.8a 28.4±1.7a 

   aw 0.739±0.004a 0.710±0.004b 0.715±0.007b 0.723±0.002b 

   ความชื้น (%wb) 19.7±0.3a 17.8±0.1b 17.2±0.2c 17.9±0.1b 

อาหารว่างแบบเลเยอร์ 
   ความแข็ง (N) 

 
9.7±1.3a 

 
10.8±1.7a 

 
10.7±3.0a 

 
8.8±1.8a 

 
หมายเหตุ  a-c ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

5.2  คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 
       การเปลี่ยนแปลงจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์ราของฟักทองผสมมันเทศแผ่นและ

แครอทแผ่น พบว่าในสัปดาห์ที่ 6 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมีค่าเกินค่ามาตรฐานที่ก าหนด (1x104 
cfu/g) โดยในปัจจุบันยังไม่มีมาตรฐานผักแผ่นโดยเฉพาะจึงน ามาตฐานผลไม้กวนมาใช้เป็นเกณฑ์ใน
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การอ้างอิงแทน เนื่องจากกรรมวิธีการผลิตมีความคล้ายคลึงผลไม้กวน (ภาคผนวก ง มาตรฐานผลไม้
กวน) ส่วนยีสต์และรามีน้อยกว่า 10 cfu/g (ค่าโดยประมาณ) ซ่ึงเชื้อยีสต์จะถูกท าลายได้ที่อุณหภูมิ 
60-65 องศาเซลเซียส และสปอร์ของเชื้อราส่วนใหญ่ถูกท าลายได้ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 20 นาท ี(ปรรัตน์, 2556) ในขณะที่การกวนส่วนผสมเพ่ือให้ได้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ตามท่ีก าหนดนั้น กวนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 30 นาที อายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทจึงอยู่ที่ 4 สัปดาห์ ดังแสดงใน
ตารางที่ 28 และ 29 
 
ตารางท่ี 28  คุณภาพทางจลุินทรยี์ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และ 
                แครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติก 
 

ผลิตภัณฑ์ 
ระยะเวลาในการเก็บ

(สัปดาห์ที่) 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(cfu/g) 

ยีสต์และรา 
(cfu/g) 

ฟักทองผสม 
มันเทศแผ่น 

0 <10 ESPC. <10 ESPC. 

2 5.3x101 <10 ESPC. 
4 3.9x102 <10 ESPC. 

6 2.0x104 <10 ESPC. 

แครอทแผ่น 

0 <10 ESPC. <10 ESPC. 

2 1.0x102 <10 ESPC. 

4 1.1x103 <10 ESPC. 
6 4.3x104 <10 ESPC. 
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ตารางท่ี 29  คุณภาพทางจุลินทรยี์ของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และ 
                แครอทที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 
 

ผลิตภัณฑ์ 
ระยะเวลาในการเก็บ

(สัปดาห์ที่) 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(cfu/g) 

ยีสต์และรา 
(cfu/g) 

ฟักทองผสม 
มันเทศแผ่น 

0 <10 ESPC. <10 ESPC. 

2 3.1x102 <10 ESPC. 
4 1.8x103 <10 ESPC. 

6 2.2x105 <10 ESPC. 

แครอทแผ่น 

0 <10 ESPC. <10 ESPC. 
2 1.3x101 <10 ESPC. 

4 2.2x102 <10 ESPC. 
6 3.7x104 <10 ESPC. 

 
5.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

                 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จาก
ฟักทอง มันเทศ และแครอทในคุณลักษณะด้านสีชั้นด้านนอก สีชั้นด้านใน กลิ่นรสโดยรวม รสหวาน 
ความเหนียวและความชอบโดยรวมด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ใช้ผู้
ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ท าการทดสอบจนถึงสัปดาห์ที่ 4 เนื่องจากการวัดค่า
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในสัปดาห์ที่ 6 มีค่าเกินมาตรฐาน 1x104 cfu/g จึงยุติการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสลง พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่บรรจุใน
กล่องพลาสติกเม่ือท าการเก็บรักษานานขึ้น ส่งผลท าให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านรสหวาน 
ความเหนียวและความชอบโดยรวมลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ส่วนผลิตภณัฑ์อาหาร
ว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์เมื่อท าการเก็บรักษา
นานขึ้น ส่งผลท าให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านความเหนียวและความชอบโดยรวมลดลง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน ท าให้คะแนน
ความชอบในคุณลักษณะดังกล่าวลดลง แต่ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ 
และแครอทที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์มีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าผลิตภัณฑ์อาหารว่าง
แบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติก ดังนั้นผลิตภัณฑ์อาหารว่าง
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แบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทนี้ควรเก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ อย่างไรก็ตามคะแนน
ความชอบของทุกคุณลักษณะมีค่ามากกว่า 5.0 (บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ) แสดงว่าผู้บริโภคยังคง
ยอมรับผลิตภัณฑ์เมื่อเก็บไว้นาน 1 เดือน ดังแสดงในตารางที่ 30 และ 31 
 
ตารางท่ี 30  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ  
                และแครอทที่บรรจุในกล่องพลาสติก 
 

คุณลักษณะ 
สัปดาห์ที่ 

0 2 4 

สีตัวอย่างชั้นด้านนอก 6.9±0.9a 6.7±1.0a 6.4±0.6a 

สีตัวอย่างชั้นด้านใน 7.1±0.9a 6.9±1.0a 6.66±0.7a 
กลิ่นรสโดยรวม 6.7±1.0a 6.4±1.0a 6.2±1.1a 

รสหวาน 7.0±0.8a 6.6±1.1ab 6.4±0.5b 

ความเหนียว 7.1±1.1a 6.2±1.2b 5.8±1.0b 

ความชอบโดยรวม 7.1±0.7a 6.7±1.0a 6.2±0.5b 

 
หมายเหตุ  a-b ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางท่ี 31  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ  
                และแครอทที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 
 

คุณลักษณะ 
สัปดาห์ที่ 

0 2 4 

สีตัวอย่างชั้นด้านนอก 6.9±0.9a 6.8±0.9a 6.7±0.5a 

สีตัวอย่างชั้นด้านใน 7.1±0.9a 7.0±1.0a 6.8±0.7a 

กลิ่นรสโดยรวม 6.7±1.0a 6.6±0.9a 6.4±0.9a 

รสหวาน 6.9±0.8a 6.6±1.0a 6.5±0.9a 

ความเหนียว 7.1±1.1a 6.2±1.2b 6.5±0.9b 

ความชอบโดยรวม 7.1±0.7a 6.9±0.6ab 6.6±0.6b 

 
หมายเหตุ  a-b ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันหมายถึงมีความ  
                  แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
               จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง     
มันเทศ และแครอทที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) ในกล่องพลาสติกและถุง
อลูมิเนียมฟอยล์ สามารถเก็บได้นาน 4 สัปดาห์ ซึ่งสาเหตุการเสื่อมเสียมาจากเชื้อจุลินทรีย์ โดย
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่เก็บรักษาในกล่องพลาสติก 4 
สัปดาห์ มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (6.2) และอาหารว่างแบบเลเยอร์จาก
ฟักทอง มันเทศ และแครอทที่เก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยล์มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (6.6) 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

สรุป 
 
 การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทมี 2 ส่วน
คือส่วนของฟักทองผสมมันเทศแผ่นและส่วนของแครอทแผ่น ในส่วนของฟักทองผสมมันเทศแผ่นมี
กรรมวิธีการผลิตคือ ต้มน้ าจนเดือด จากนั้นใส่มอลโตเดกซ์ตรินและน้ าตาลทรายลงไปละลายในน้ า 
แล้วใส่เนื้อฟักทองและมันเทศสุกบดละเอียดตามปริมาณที่ก าหนดคนผสมกันในกระทะไฟฟ้าที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส กวนจนส่วนผสมร่อนไม่ติดกระทะจนมีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
เท่ากับ 65±2 oBrix เทลงถาด ถาดละ 150 กรัม ให้มีความหนา 0.2±0.1 เซนติเมตร อบที่อุณหภูมิ 
60±2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 ชั่วโมง พบว่าการเพ่ิมปริมาณมันเทศ ท าให้ค่าแรงดึงเพ่ิมข้ึนและ
ค่า aw ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และการเพ่ิมปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน ท าให้ค่าแรง
ดึงลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 ในส่วนของแครอทแผ่นมีกรรมวิธีการผลิตคือ ใส่กลูโคสไซรัป เจลาติน น้ าตาล มอลโต
เดกซ์ตรินและน้ าลงไป กวนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนส่วนผสมมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้เท่ากับ 75±2 oBrix ใส่แครอทลงไปและกวนจนส่วนผสมมีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้เท่ากับ 
75±2 oBrix อีกครั้ง เทลงถาด ถาดละ 150 กรัม ให้มีความหนา 0.2±0.1 เซนติเมตร พบว่าการเพ่ิม
ปริมาณแครอท ท าให้ค่าแรงดึงเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) และแครอทมีสีแดงส่วน
ฟักทองมีสีเหลือง เมื่อเพ่ิมปริมาณแครอทจึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่าสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน ส่วนปริมาณ   
เจลาตินและกลูโคสไซรัปมีผลต่อค่าแรงดึงของแครอทแผ่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
เมื่อเพ่ิมปริมาณเจลาตินจะท าให้ค่าแรงดึงเพ่ิมขึ้น ส่วนการเพ่ิมปริมาณกลูโคสไซรัปจะท าให้ค่าแรงดึง
ลดลง 
 
 เมือ่น าฟักทองผสมมันเทศแผ่นมาประกบกับแครอทแผ่นได้ออกมาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท น าไปศึกษาระยะเวลาในการอบ พบว่าเวลาอบที่
เพ่ิมข้ึน ท าให้ค่าความแข็งเพ่ิมข้ึน แต่ค่า aw ต่ าลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากการศึกษา
คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอทที่พัฒนาได้ พบว่ามีค่า 
aw 0.732 และค่าความแข็ง 9.7 N. โดยผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และ
แครอท 1 หน่วยบริโภค มีน้ าหนัก 45 กรัม (10 ชิ้น) มีปริมาณวิตามินเอ 91.7 ug RE ซ่ึงคิดเป็น 
11.5% ของปริมาณวิตามินเอที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน (ThaiRDI) จากการส ารวจการยอมรับของ
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ผู้บริโภค พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยู่ในระดับปานกลาง (7.0) และ
ผู้บริโภคให้การยอมรับ 81.7% การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาพบว่า 
ฟักทองผสมมันเทศแผ่นที่บรรจุในกล่องพลาสติกและอลูมิเนียมฟอยล์ สามารถเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิ 30±2 oC ได้ 1 เดือน 
 

ข้อเสนอแนะ 
 
 1.  ในการผลิตเชิงอุตสาหกรรมของผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ
และแครอท จะต้องกวนส่วนผสมปริมาณมาก จึงควรใช้หม้อกวนไฟฟ้าที่สามารถให้ความร้อนและ
กวนได้อัตโนมัติ 
 
 2.  เนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศและแครอท เป็น
ผลิตภัณฑ์แปลกใหม่ ผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงานน้อยกว่าสูตรปกติ สามารถมีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศและแครอทเป็นสูตรหวานน้อยได้ 
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ภาคผนวก ก 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์ 
จากฟักทอง มันเทศ และแครอท 
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ชื่อ............................................................................................................................ วันที่.................... 
 

แบบทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ฟักทองผสมมันเทศแผ่น 
 
ค าแนะน า กรุณาทดสอบตัวอย่างที่ได้รับตามรหัสที่ก าหนดให้ โดยทดสอบตัวอย่างไม่น้อยกว่า 1/3 
ของตัวอย่าง แล้วให้คะแนนความชอบและคะแนนความพอดี และกรุณาดื่มน้ าระหว่างตัวอย่าง    
ทุกครั้ง 
 
สเกลความชอบ 1-9 
 
1=ไม่ชอบมากที่สุด                       2=ไมช่อบมาก                           3=ไม่ชอบปานกลาง           
4=ไม่ชอบเล็กน้อย                            5=บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ       6=ชอบเล็กน้อย     
7=ชอบปานกลาง                             8=ชอบมาก                              9=ชอบมากท่ีสุด 
 
สเกลความพอดี 1-3 
 
1=น้อยเกินไป                                 2=พอดี                                    3=มากเกินไป                 
 

คุณลักษณะ 
รหัส............ รหัส............ รหัส............ รหัส............ รหัส............ 

ความชอบ ความชอบ ความชอบ ความชอบ ความชอบ 
สี      

กลิ่นรสโดยรวม      

รสหวาน      

ความเหนียว      

ความชอบโดยรวม      

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ................................. 
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ชื่อ............................................................................................................................ วันที่.................... 
 

แบบทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ฟักทองผสมแครอทแผ่น  
 
ค าแนะน า กรุณาทดสอบตัวอย่างที่ได้รับตามรหัสที่ก าหนดให้ โดยทดสอบตัวอย่างไม่น้อยกว่า 1/3 
ของตัวอย่าง แล้วให้คะแนนความชอบและคะแนนความพอดี และกรุณาดื่มน้ าระหว่างตัวอย่าง    
ทุกครั้ง 
 
สเกลความชอบ 1-9 
 
1=ไม่ชอบมากที่สุด                       2=ไม่ชอบมาก                           3=ไม่ชอบปานกลาง           
4=ไม่ชอบเล็กน้อย                            5=บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ       6=ชอบเล็กน้อย     
7=ชอบปานกลาง                             8=ชอบมาก                              9=ชอบมากท่ีสุด 
 
สเกลความพอดี 1-3 
 
1=น้อยเกินไป                                 2=พอดี                                    3=มากเกินไป                 
 

คุณลักษณะ 
รหัส............ รหัส............ รหัส............ รหัส............ รหัส............ 

ความชอบ ความชอบ ความชอบ ความชอบ ความชอบ 
สี      

กลิ่นรสโดยรวม      

รสหวาน      

ความเหนียว      

ความชอบโดยรวม      

 
ข้อเสนอแนะ
........................................................................................ ...................................................................... 
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ชื่อ............................................................................................................................ วันที่.................... 
 

แบบทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและความพอดีผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์ 
จากฟักทอง มันเทศและแครอท 

 
ค าแนะน า กรุณาทดสอบตัวอย่างที่ได้รับตามรหัสที่ก าหนดให้ โดยทดสอบตัวอย่างไม่น้อยกว่า 1/3 
ของตัวอย่าง แล้วให้คะแนนความชอบและคะแนนความพอดี และกรุณาดื่มน้ าระหว่างตัวอย่าง    
ทุกครั้ง 
 

สเกลความชอบ 1-9 
 

1=ไม่ชอบมากที่สุด                       2=ไม่ชอบมาก                           3=ไม่ชอบปานกลาง           
4=ไม่ชอบเล็กน้อย                            5=บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ       6=ชอบเล็กน้อย     
7=ชอบปานกลาง                             8=ชอบมาก                              9=ชอบมากท่ีสุด 
 

สเกลความพอดี 1-3 
 

1=น้อยเกินไป                                 2=พอดี                                    3=มากเกินไป                 
 

คุณลักษณะ 

รหัส................... รหัส................... รหัส................... 

ความ
ชอบ 

ความ
พอด ี

ความ
ชอบ 

ความ
พอด ี

ความ
ชอบ 

ความ
พอด ี

ขนาดตัวอย่าง       

สีตัวอย่างชั้นดา้นนอก       

สีตัวอย่างชั้นดา้นใน       

กลิ่นโดยรวม       

รสหวาน       

ความเหนียว       

ความชอบโดยรวม       

 
ข้อเสนอแนะ
................................................................................................. ............................................................. 
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ชื่อ............................................................................................................................ วันที่.................... 
 

แบบทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและความพอดี  
ผลิตภัณฑ์ อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศและแครอทที่พัฒนาได้ 

 
ค าแนะน า กรุณาทดสอบตัวอย่างที่ได้รับตามรหัสที่ก าหนดให้ โดยทดสอบตัวอย่างไม่น้อยกว่า 1/3 
ของตัวอย่าง แล้วให้คะแนนความชอบและคะแนนความพอดี และกรุณาดื่มน้ าระหว่างตัวอย่าง    
ทุกครั้ง 
 
สเกลความชอบ 1-9 
 
1=ไม่ชอบมากที่สุด                       2=ไม่ชอบมาก                           3=ไม่ชอบปานกลาง           
4=ไม่ชอบเล็กน้อย                            5=บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ       6=ชอบเล็กน้อย     
7=ชอบปานกลาง                             8=ชอบมาก                              9=ชอบมากท่ีสุด 
 
สเกลความพอดี 1-3 
 
1=น้อยเกินไป                                 2=พอดี                                    3=มากเกินไป                 
 

คุณลักษณะ 

รหัส................... 

ความชอบ ความ
พอดี 

ขนาดตัวอย่าง   

สีตัวอย่างชั้นด้านนอก   

สีตัวอย่างชั้นด้านใน   

กลิ่นโดยรวม   

รสหวาน   

ความเหนียว   

ความชอบโดยรวม   

ข้อเสนอแนะ
........................................................................................... ...................................................................
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ภาคผนวก ข 

แบบสอบถามการยอมรับผู้บริโภค 
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ชุดที่ 
แบบสอบถาม 

เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่ออาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศและ      
แครอท 

ค าชี แจง : แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยในวิทยานิพนธ์ของนิสิตปริญญาโท 
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ ในหัวข้อเรื่อง “เรื่องการพัฒนาอาหารว่างแบบเลเยอร์ที่มีเบต้าแคโรทีนจาก
ฟักทอง มันเทศและแครอท” โดยความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของท่านจะไม่มีผลกระทบ
ใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น 

ค าแนะน า กรุณาใส่เครื่องหมาย  ในช่อง � ที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกับความคิดเห็น   
ของท่าน 
 
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ  

� ชาย                 � หญิง       
2. อายุ 

� ต่ ากว่า 20 ปี   � 20-35 ปี      

� 36-50 ปี   � มากกว่า 50 ปี 
3. การศึกษาสูงสุดที่ส าเร็จการศึกษาแล้ว 

� ต่ ากว่าปริญญาตรี   � ปริญญาตรี  � สูงกว่าปริญญาตรี  
4. อาชีพ  

� นักเรียน/นักศึกษา   � รับจ้าง/พนักงานบริษัทเอกชน    

� ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว  � รับราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

� พ่อบ้าน/แม่บ้าน   � อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………… 
5. รายได้ของท่านต่อเดือน 

� ต่ ากว่า 15,000 บาท   �15,000 - 25,000 บาท     

� 25,001 - 35,000 บาท � มากกว่า 35,000 บาท 
 
 



 

 

85 

85 

6. ท่านรับประทานอาหารว่างเพราะเหตุใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

� แก้หิว                   � มีประโยชน์ต่อสุขภาพ    

� รูปร่างหน้าตาน่ารับประทาน � รสชาติอร่อย       

�ราคาไม่แพง   � มีหลายชนิดให้เลือก     

� สังสรรค์กับเพ่ือน  � อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………    
7. ผักชนิดใดที่ท่านอยากน ามาเพ่ิมเป็นส่วนผสมเพื่อเพ่ิมวิตามินเอในอาหารว่าง (ตอบได้มากกว่า 1   
   ข้อ) 

� ฟักทอง                   � มันเทศ      

� แครอท   � มะเขือเทศ       

� ต าลึง   � ผักบุ้ง       

� ผักหวาน   � ผักคะน้า       

� มะระ   � บล็อกโคลี่       

� อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………         
8. ท่านเคยรับประทานขนมหรืออาหารว่างจากอะไรบ้างใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 � ฟักทอง                   � มันเทศ      

� แครอท   � มะเขือเทศ       

� ต าลึง   � ผักบุ้ง       

� ผักหวาน   � ผักคะน้า       

� มะระ   � บล็อกโคลี่       

� อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………         
9. ท่านชอบรับประทานขนมหรืออาหารว่างจากฟักทองหรือมันเทศหรือแครอทหรือไม่ 

 � ชอบ    � ไม่ชอบ      
10. ท่านรับประทานขนมหรืออาหารว่างจากฟักทองหรือมันเทศหรือแครอทบ่อยแค่ไหน 

� มากกว่า 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ � 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์     

� 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์  � น้อยกว่า 1 ครั้งต่อสัปดาห์ 

� แล้วแต่โอกาส 
11. สถานที่ที่ท่านเลือกซื้อขนมหรืออาหารว่างจากฟักทองหรือมันเทศหรือแครอท 

� ร้านสะดวกซ้ือ  � ซุปเปอร์มาร์เก็ต     

� ร้านค้าทั่วไป   � ตลาดสดและแม่ค้าหาบเร่ 

� อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………… 
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ส่วนที่ 2 : ข้อมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์จากฟักทองมันเทศ
และแครอท 
ค าชี แจง : กรุณาทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์จากฟักทองมันเทศและแครอทแล้วให้คะแนนความชอบ

โดยท าเครื่องหมาย  ลงใน � ที่ตรงกับความรู้สึกของท่าน โดยมีสเกลความชอบจาก ไม่ชอบ
ตัวอย่างมากท่ีสุด – ชอบตัวอย่างมากที่สุด 
 

คุณลักษณะ 
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ขนาดตัวอย่าง � � � � � � � � � 
สีผลิตภัณฑ์ชั้นด้าน
นอก 

� � � � � � � � � 

สีผลิตภัณฑ์ชั้นด้านใน � � � � � � � � � 
กลิ่นโดยรวม � � � � � � � � � 
รสหวาน � � � � � � � � � 
ความเหนียว � � � � � � � � � 
ความชอบรวม � � � � � � � � � 

 
1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์จากฟักทอง มันเทศและแครอทนี้หรือไม่ 

 � ยอมรับ เพราะ……………………..         � ไม่ยอมรับ เพราะ………………………..  
2. ถ้ามีผลิตภัณฑ์จากฟักทอง มันเทศและแครอทจ าหน่าย ท่านจะสนใจซื้อหรือไม่ 

� ซ้ือ เพราะ……………………………………………….. 

� ไม่ซื้อ เพราะ……………………………………………….. 

� ไม่แน่ใจ  เพราะ……………………………………………….. 
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3. ถ้ามีผลิตภัณฑ์จากฟักทองมันเทศและแครอท (ดังตัวอย่างที่ท่านทดสอบ) บรรจุในกล่องพลาสติก 
จ านวน 20 ชิ้น (น้ าหนัก 90 กรัม) ราคากล่องละ 35 บาท ท่านจะซื้อหรือไม่  

� ซ้ือ เพราะ………………………………………………..      

� ไม่ซื้อ เพราะ……………………………………………….. 

� ไม่แน่ใจ  เพราะ……………………………………………….. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์นี้ควรมีชื่อเรียกว่าอะไร 

� Veggy  � Caroty      

� Caroteny  � ฟักทองผสมมันเทศสอดไส้เยลลี่แครอท 

� Sweet-PumpPoCa � อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………… 
 

ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………. 
 

 ขอบพระคุณที่ให้ความร่วมมือ 
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ภาคผนวก ค 

ต้นทุนการผลิตของวัตถุดิบผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์ 
จากฟักทอง มันเทศ และแครอท
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ตารางผนวกท่ี ค1  การค านวณต้นทุนการผลิตของวัตถุดิบผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์  
                        จากฟักทอง มันเทศ และแครอท ขนาด 1 หน่วยบริโภค (10 ชิ้น) 
 
ผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบ (บาท) ราคา (บาท/กิโลกรัม) ต้นทุนวัตถุดิบ 

(บาท) 

ฟักทองผสมมันเทศแผ่น ฟักทอง 35.00 0.47 
มันเทศ 35.00 0.47 
มอลโตเดกซ์ตริน 55.00 0.37 
น้ าตาลทราย 23.50 0.26 
น้ า 1.00 0.00 

แครอทแผ่น แครอท 35.00 0.79 
มอลโตเดกซ์ตริน 55.00 0.15 
น้ าตาลทราย 23.50 0.16 
น้ า 1.00 0.02 
เจลาติน 250.00 0.56 
กลูโคสไซรัป 40.00 0.13 

ผลิตภัณฑ์อาหารว่างแบบเลเยอร์จากฟักทอง มันเทศ และแครอท 3.38 
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ภาคผนวก ง 

มาตรฐานผลไม้กวน 
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มผช.๓๕/๒๕๔๖ 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 
ผลไม้กวน 

 
๑. ขอบข่าย 

 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมผลไม้ทุกชนิดที่สามารถน ามากวนได้ อาจเป็นผลไม้ท้ังผล 
หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของผล 
 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
๒.๑ ผลไม้กวน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าผลไม้ที่อยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสีย มากวนโดยใช้
ความร้อนตามความเหมาะสมเพ่ือลดความชื้น โดยอาจน าไปผ่านกรรมวิธีอ่ืนจนได้ลักษณะที่ต้องการ 
ทั้งนี้อาจปรุงแต่งสี กลิ่น รส หรือเนื้อสัมผัสด้วยส่วนประกอบอื่นท่ีเหมาะสม เช่น น้ าตาล เกลือ กะทิ 
 

๓. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
 
๓.๑ ลักษณะทั่วไป 
มีลักษณะเนื้อตามชนิดของผลไม้กวนตามที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
๓.๒ สี 
มีสีสม่ าเสมอ เป็นไปตามลักษณะเฉพาะของผลไม้กวนตามที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
๓.๓ กลิ่นรส 
มีกลิ่นรสเฉพาะของผลไม้กวนที่ระบุไว้ที่ฉลาก และปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้
ตรวจสอบทุกคน ไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใด  
คนหนึ่ง 
๓.๔ สิ่งแปลกปลอม 
ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบในการท าผลไม้กวน เช่น ทราย กรวด เส้นผม แมลง 
หรือชิ้นส่วนของแมลง 
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๓.๕ วัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
ห้ามใช้วัตถุเจือปนอาหารทุกชนิด ยกเว้นวัตถุเจือปนอาหารต่อไปนี้ 
๓.๕.๑ สีผสมอาหาร 
ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณตามท่ีกฎหมายก าหนด 
๓.๕.๒ วัตถุกันเสีย 
๓.๕.๒.๑ กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก) ไม่เกิน ๑ ๐๐๐ 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
๓.๕.๒.๒ กรดซอร์บิกหรือเกลือของกรดซอร์บิก (ค านวณเป็นกรดซอร์บิก) ไม่เกิน ๑ ๐๐๐ มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม  
กรณีท่ีใช้วัตถุกันเสียในข้อ ๓.๕.๒.๑ และข้อ ๓.๕.๒.๒ รวมกัน ต้องไม่เกิน ๑ ๐๐๐ มิลลกิรัมต่อ
กิโลกรัม 
๓.๖ จุลินทรีย์ 
๓.๖.๑ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๖.๒ เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง 
๑ กรัม 
๓.๖.๓ ต้องไม่มีราปรากฏให้เห็นได้อย่างชัดเจน 
 

๔. สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการท าผลไม้กวน ให้เป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
 

๕. การบรรจุ 
 

๕.๑ ให้บรรจุผลไม้กวนในภาชนะบรรจุที่สะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย สามารถป้องกันการปนเปื้อน
จากสิ่งสกปรกภายนอกได้ กรณีท่ีมีการหุ้มห่อให้หุ้มห่อให้เรียบร้อยด้วยวัสดุที่เหมาะสม 
๕.๒ น้ าหนักสุทธิของผลไม้กวนในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
 

๖. เครื่องหมายและฉลาก 
 
๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุผลไม้กวนทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียด
ต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
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(๑) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น สับปะรดกวน มะม่วงกวน ท๊อฟฟ่ีสับปะรด 
(๒) ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปน (ถ้ามี) 
(๓) น้ าหนักสุทธิ เป็นกรัม หรือกิโลกรัม 
(๔) วัน เดือน ปีที่ท า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความ “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี) ” 
(๕) ชื่อผู้ท า หรือสถานที่ท า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก าหนดไว้ข้างต้น 
 

๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
 

๗.๑ รุ่น ในที่นี ้หมายถึง ผลไม้กวนที่มีชื่อเรียกอย่างเดียวกัน ท าโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลา
เดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีก าหนดต่อไปนี้ 
๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ
เครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อ
ตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๔ ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึงจะถือว่าผลไม้กวนรุ่นนั้น
เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นรส ให้ใช้
ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ แล้ว จ านวน ๓ ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่าง
ต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ข้อ ๓.๒ และข้อ ๓.๓ จึงจะถือว่าผลไม้กวนรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และจุลินทรีย์ ให้ชัก
ตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน ๕ หน่วยภาชนะบรรจุ น ามาท าเป็นตัวอย่างรวม เมื่อ
ตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๕ และข้อ ๓.๖ จึงจะถือว่าผลไม้กวนรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑ์ที่ก าหนด ๗.๓ เกณฑ์ตัดสินตัวอย่างผลไม้กวนต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ และข้อ 
๗.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่าผลไม้กวนรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
 

๘. การทดสอบ 
 

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นรส 
๘.๑.๑ ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช านาญในการตรวจสอบผลไม้กวนอย่าง
น้อย ๕ คนแต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ วางตัวอย่างผลไม้กวนในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
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๘.๑.๓ หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑ 
 

ตารางท่ี ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนนส าหรับลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส 
(ข้อ ๘.๑.๓) 

 
 
๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ให้ตรวจพินิจ 
๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และจุลินทรีย์ 
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ 
๘.๔ การทดสอบน้ าหนักสุทธิ 
ให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม 

 
ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ข้อ ๔.๑) 

 
ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ท า 
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและท่ีใกล้เคียง ควรอยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้ผลไม้กวนที่ท าเกิดการปนเปื้อน
ได้ง่าย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ ควรอยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไม่ควรอยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ 
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ก.๑.๒ อาคารที่ท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบ ารุงรักษา 
การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ท า ควรก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน ท าความสะอาด 
และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒ ควรแยกบริเวณท่ีท าผลไม้กวนออกเป็นสัดส่วน ไม่ควรอยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่ควรมีสิ่งของที่  
ไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้องกับการท าอยู่ในบริเวณท่ีท า 
ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสว่าง และการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการท า 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลไม้กวน ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม        
ไม่กัดกร่อนหรือท าปฏิกิริยากับผลไม้กวน ล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด และเหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการท า 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการท าผลไม้กวน สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความสะอาด
ก่อนน าไปใช้ 
ก.๓.๒ การท า การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลไม้กวน ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการ
เสื่อมเสียของผลไม้กวน 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ าที่ใช้ล้างท าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือผู้ท าผลไม้กวนเป็นน้ าสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกันและก าจัดสัตว์น าเชื้อ แมลงและฝุ่น ไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีท าตามความ
เหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการก าจดัขยะ สิ่งสกปรก และน้ าทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลงสู่
ผลไม้กวน 
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจัดสัตว์น าเชื้อและแมลง ควรใช้ในปริมาณท่ี
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท าผลไม้กวน เพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลไม้กวนได้ 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
ผู้ท าผลไม้กวนทุกคนควรรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพื่อ 
ป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลไม้กวนไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดก่อนสัมผัสผลไม้กวนทุกครั้ง
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ภาคผนวก จ 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผักและผลไม้ 
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ตารางผนวกที่ จ1  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผักและผลไม้รูปแบบม้วน 
 

ผลิตภัณฑ์ ยี่ห้อผลิตภัณฑ์ รูปผลิตภัณฑ์ 

Paprika Flavoured Grilled 
Seaweed Rolls  

Siam Foods Kabuki 

 
Bar-B-Q Flavoured Seaweed 
Roll 

Takashi Seaweed 

 
Healthy Sea Vegetable 
Snack 

Dongwon Kimmy 

 
Green Bean Crisps Safeway Select 

 
Cheese & Laver Rice Snack 
Roll 

Arita 

 
Golden Seaweed Cracker Good Brothers 

 
Haw Roll Mimosa Foods 

 
Seaweed Cookie Rolls Maple 

 
 
 
 

http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1425982/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1425982/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1415365/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2499815/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2204703/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1425982/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1415365/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/926411/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1145681/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/525284/from_search/tseaevrzZ6/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/183585/from_search/tseaevrzZ6/
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ตารางผนวกที่ จ1  (ต่อ) 
 

ผลิตภัณฑ์ ยี่ห้อผลิตภัณฑ์ รูปผลิตภัณฑ์ 

Fruit Flavoured Snacks Fruit Roll-Ups 

 
Wild Hawthorn Rolls Miss Yao 

 
Plum-Walnut Roll De Juan 

 
Organic Dried Papaya Roll-
Outs 

International Harvest's 
Yo Rap 

 
Guava Rolls with Milk 
Caramel & Nut 

Las Sevillanas 

 
 
ที่มา: GNPD (2014) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2476729/from_search/oAorfKrMHy/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2357980/from_search/oAorfKrMHy/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2339005/from_search/oAorfKrMHy/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2267117/from_search/oAorfKrMHy/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1946308/from_search/oAorfKrMHy/
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ตารางผนวกที่ จ2  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผักและผลไม้รูปแบบชั้น 
 

ผลิตภัณฑ์ ยี่ห้อผลิตภัณฑ์ รูปผลิตภัณฑ์ 

Assorted Vegetable Crisps Pinwell 

 
Korean Barbecue Flavoured 
Fried Seaweed 

Tesco 

 
Gimbasaki Original Seaweed 
Snack 

HaeMiRak 

 
Crispy Seaweed Snack Rofeel 

 
Cuttlefish Flavoured Crispy 
Green Peas 

Greennut 

 
Mushroom and Oyster 
Mushroom Crisps 

Pinwei Lohas Everyday 

 
Pyogo Mushroom Snack E Plus 

 
Seasoned Layer Bundle 
Seaweed 

Sungshim SF 
Baralchaban 

 

http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1382120/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2296667/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2296667/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2245598/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2245598/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2215560/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2162834/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2162834/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1495993/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1495993/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/660018/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1382120/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2296667/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2245598/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2215560/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2162834/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1495993/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/660018/from_search/hkq8e7HCrT/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/650666/from_search/hkq8e7HCrT/
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ตารางผนวกที่ จ2  (ต่อ) 
 

ผลิตภัณฑ์ ยี่ห้อผลิตภัณฑ์ รูปผลิตภัณฑ์ 

Mixed Berry Flavoured 
Apple Chips 

Three Works 

 
Sweet Blossom Coconut 
Chips 

Tropicai 

 
Sriracha Chili Flavoured 
Crispy Thin Layer Banana 
Chips 

Opimus Banana Joe 

 
Jujube Chips Shi Nong 

 
Tokyo Custard Flavoured 
Crispy Thin Layers Banana 
Chips 

Opimus Banana Joe 

 
 
ที่มา: GNPD (2014) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2477241/from_search/QkznwuT2Pr/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2447913/from_search/QkznwuT2Pr/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2346736/from_search/QkznwuT2Pr/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2215120/from_search/QkznwuT2Pr/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2105188/from_search/QkznwuT2Pr/
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ตารางผนวกที่ จ3  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากผักและผลไม้รูปแบบกวน 
 

ผลิตภัณฑ์ ยี่ห้อผลิตภัณฑ์ รูปผลิตภัณฑ์ 

Plum & Seaweed Nori Chips Kanro NatuDeli 

 
Crab Roe Flavoured Horse 
Bean Snack 

Qia Qia Guai U Wei 

 
Crispy Onion Rings Just Pure Foods 

 
Snacks Variety Pack Sensible Portions Veggie 

Snacks 
 

Vegetable snack Liman-S 

 
Dried & Fried Pumpkin 
Snack 

OHS Korean Food Grand 
Master 

 
Antipasto and Pita Chips Mrs. Palmer's Pantry 

 
Dried Soya Bean Snack Mai Jiun 

 
Guava Paste Snacks Gourmet Latino 

 
 
 

http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2361618/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2219696/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2219696/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2138448/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2039427/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2013370/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1712631/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1712631/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/10228505/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/847446/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2077322/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2361618/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2219696/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2138448/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2039427/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2013370/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1712631/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/10228505/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/847446/from_search/IJfSqhaATc/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2077322/from_search/vtKHECNit7/
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ตารางผนวกที่ จ3  (ต่อ) 
 

ผลิตภัณฑ์ ยี่ห้อผลิตภัณฑ์ รูปผลิตภัณฑ์ 

Wild Jujube Paste with Nata 
de Coco 

Qi Yun Shan / 
Qiyunshan 

 
Garcinia Paste Stuffed with 
Emblica 

Guan-Guan-Chef 

 
Apricot Paste Badr El Din 

 
Wild Green Greengage Paste Qi Yun Shan / 

Qiyunshan 

 
Wild Green Plum Paste   Qi Yun Shan / 

Qiyunshan 

 
Xylitol Wild Jujube Paste Qian Nian 

  
 
ที่มา: GNPD (2014) 
 

http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2368389/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2368389/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2332484/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2332484/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2139145/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1719282/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1560782/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1510843/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2368389/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2332484/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/2139145/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1719282/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1560782/from_search/vtKHECNit7/
http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/1510843/from_search/vtKHECNit7/
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 
 
ชือ่–นามสกุล  นางสาวจันทนี ธีรเวชเจริญชัย 
วัน เดือน ปีท่ีเกิด 9 มีนาคม 2532 
สถานที่เกิด   กรุงเทพมหานคร 
ประวัติการศึกษา วิทยาศาสตรบัณฑิต(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) เกียรตินิยม 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2554 
ผลงานทางวิชาการ จันทนี ธีรเวชเจริญชัย, กมลวรรณ แจ้งชัด, อนุวัตร แจ้งชัด, เทพกัญญา 

หาญศีลวัต และสินีนาถ จริยโชติเลิศ. 2557. ผลของเจลาตินและกลูโคส
ไซรัปต่อคุณภาพแครอทแผ่น. เรื่องเต็มการประชุมทางวิชาการ ครั้งที่ 52 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เล่มที่ 6 สาขาอุตสาหกรรมเกษตร. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ 

ทุนการศึกษาที่ได้รับ ทุนผู้ช่วยสอนจากภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
   ประจ าปีการศึกษา 2554 




