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 บทท่ี 1 

 
บทน ำ 

 
 
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ    

จากงานวิจัยจากศูนย์ปรับปรุงพันธุ์พืชและผลไม้เทกซัส สหรัฐอเมริกาบอกว่า แตงโมมี
สารที่เรียกว่า โฟโตนิวเตรียนท์ หรือ พฤกษเคมี ซึ่งเป็นสารประกอบทางเคมีที่ได้จากธรรมชาติ
กระตุ้นการตอบสนองของร่างกายให้มีสุขภาพแข็งแรง โฟโตนิวเตรียนท์ที่พบในแตงโมประกอบด้วย 
β-carotene, และสารที่เด่นที่สุดในเปลือกแตงโม คือ Citruline เป็น α-amino acid ค าว่า 
Citruline มาจากภาษาละตินว่า Citrulus แปลว่า แตงโม    สารดังกล่าวถูกสกัดได้ครั้งแรกในปี 
พ.ศ. 2473 นักวิจัยพยายามไขความลับของสารนี้จนพบว่า สามารถช่วยขยายหลอดเลือด คล้ายกับ
การท างานของยารักษาอาการหย่อนสมรรถภาพทางเพศ (พิมู ปาติล,  2553) จากปฏิกิริยาข้างต้น
เป็นปฏิกิริยาในวัฏจักรยูเรียในร่างกาย แต่ถ้าเรารับประทานสาร Citruline ในแตงโม หรือเปลือก
แตงโมไปในร่างกาย Arginine ก็จะออกมาท างานร่วมกับ Citrulline ที่กินเข้าไป และถูกกระตุ้นได้ 
Nitric oxide ออกมา โดย Arginine ที่ออกมานี้ สามารถช่วยขจัดแอมโมเนียและสารประกอบที่เป็น
พิษออกจากร่างกาย เป็นการ Detox ร่างกาย นอกจากนี้ Citrulline ยังสามารถช่วยถอนพิษสุรา แก้
กระหายน้ า และยังสามารถมีขายในรูปของ citrulline malate เพ่ือใช้เป็นอาหารส าหรับนักกีฬา 
เพ่ือลดความเหนื่อยอ่อนของกล้ามเนื้อ  นอกจากนี้ถ้าน าเปลือกแตงโมต้มเคี่ยวกับน้ าจนข้น สามารถ
บรรเทาอาการไตอักเสบเรื้อรังได้ หรือต้มกินเป็นน้ าเปลือกแตงโมแทนน้ า แก้ความดันโลหิตสูง ริม
ฝีปากแตก และสามารถแก้อาการเจ็บคอได้ นอกจากนี้ข้อมูลทางโภชนาการพบว่า การบริโภค
เปลือกแตงโมขนาดเท่ากับลูกเต๋าความยาวด้านละ 1 นิ้ว จะให้พลังงาน 1.8 แคลอรี่ ซึ่งพลังงานส่วน
ใหญ่ได้จากคาร์โบไฮเดรต นอกจากนี้ในเปลือกแตงโมยังมีสารอาหารรอง (macronutrients) วิตะ
มินซี และวิตะมินบี 6 (Nicole Wolf,  2011) 

ปัจจุบันข้าวแต๋นเป็นผลิตภัณฑ์เด่นซึ่งเป็นที่รู้จัก และเป็นของฝากที่ขึ้นชื่อในหลายชุมชน
และวิสาหกิจชุมชน ซึ่งสามารถสร้างรายได้ให้กับกลุ่มสมาชิกวิสาหกิจชุมชน อีกทั้งข้าวแต๋นยังได้รับ
การพัฒนาขึ้นเรื่อยๆ จากที่เคยเป็นการถนอมอาหารเพ่ือให้เก็บรับประทานไว้ได้นาน ไม่มีรสชาติ
อะไร ก็มีการน าเอาแตงโมมาเป็นส่วนผสมและเพ่ิมรสชาติตรงหน้าด้วยการราดน้ าอ้อยหรือน้ าตาล 
(รัตนาพร พรมชัย, 2542) และมีการพัฒนาจนมีผลิตภัณฑ์หลากหลาย เช่น ข้าวแต๋นค าเดียว ข้าว
แต๋นสมุนไพร และข้าวแต๋นธัญพืช แต่อย่างไรก็ตาม สินค้าข้าวแต๋นจากชุมชน ยังไม่ประสบ
ความส าเร็จในการขายเท่าที่ควร ยังไม่สามารถแข่งขันกับสินค้าประเภท เดียวกันจากผู้ผลิตในระบบ
อุตสาหกรรมได้เนื่องจากยังมีปัญหาอุปสรรคที่ส าคัญหลายประการ เช่น ต้นทุนการผลิตสูง สมาชิก
ขาดความรู้ในเรื่องต้นทุน ท าให้วางแผนหรือตัดสินใจผิดพลาด ดังนั้นหากสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Malic_acid&action=edit&redlink=1
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การแปรรูปผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นได้ศึกษาต้นทุน ผลตอบแทน และการจัดการต้นทุนการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น ที่เกิดขึ้นอย่างถูกต้องจะท าให้สมาชิกได้รับข้อมูลที่ดียิ่งขึ้นรวมทั้งยังสามารถ
พัฒนาและปรับปรุงขั้นตอนการผลิตต่างๆ ได้อย่างต่อเนื่องท าให้สามารถลดต้นทุนและเพ่ิม
ผลตอบแทนที่สูงขึ้น และสร้างกลุ่มวิสาหกิจให้มีขนาดใหญ่สามารถแข่งขันกับตลาดได้อย่างยั่งยืน  
(กนกพิชญ์  อินผูก และคณะ, 2555)  

จากข้อมูลเบื้องต้นดังกล่าว ผู้วิจัยจึงเห็นถึงคุณค่าของเปลือกแตงโมที่เหลือใช้จากการ
ผลิตข้าวแต๋นน้ าแตงโม และเปลือกแตงโมตามท้องตลาดทั่วไป ซึ่งนอกจากจะมีคุณค่าทางโภชนาการ
ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะหาแนวทางในการใช้ประโยชน์จากเปลือกแตงโม 
โดยประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ของหวาน ได้แก่ ไอศกรีมเปลือกแตงโม เยลลี่เปลือกแตงโม และแยม
เปลือกแตงโม เพ่ือขยายผลสู่การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ ๆ ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายและจ าหน่าย
ในเชิงพาณิชย์ได้ ลดต้นทุนในการผลิตข้าวแต๋นน้ าแตงโมและสามารถสร้างเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพ
หลักให้กับชุมชนได้นอกเหนือจากการผลิตข้าวแต๋นน้ าแตงโมเพียงอย่างเดียว 
 
1.2  วัตถุประสงค ์
        1.2.1 เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยม 

1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยมจากเปลือกแตงโม 
        1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ 
และแยมจากเปลือกแตงโม 

1.2.4 เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยมจากเปลือกแตงโม
สู่ชุมชน 
 
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
        1.3.1 ใช้เปลือกแตงโมที่เป็นส่วนเหลือใช้จากการผลิตข้าวแต๋นน้ าแตงโม และเปลือกแตงโม
ตามท้องตลาดทั่วไป  ซึ่งยังมีคุณค่าทางโภชนาการลงเหลืออยู่ พร้อมทั้งช่วยเพ่ิมมูลค่าของเปลือก
แตงโม 

1.3.2 ศึกษาปริมาณเปลือกแตงโม และกรรมวิธีการผลิตที่มีผลต่อคุณลักษณะที่ดีของ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยม 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
       1.4.1 ได้สูตรมาตรฐานในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยมจากเปลือกแตงโมที่เหลือ
ทิ้ง 
       1.4.2 ทราบปริมาณเปลือกแตงโมที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยม 
       1.4.3 ทราบถึงคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยมจาก
เปลือกแตงโมที่เหลือทิ้ง 
       1.4.4 ชุมชนได้รับความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยมจากเปลือกแตงโม 
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บทท่ี 2 
 

เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1  แตงโม 
       ชื่อสามัญ : Watermelon 

       ชื่อวิทยาศาสตร์ : Citrulluslanatus (Thunb.) Matsum.&Nakai 

 
ภำพที่ 2.1 ผลและต้นแตงโมพันธุ์กินรี 

 
 แตงโมนั้นมีต้นก าเนิดในแถบทวีปแอฟริกาในทะเลทรายคาลาฮารี ซึ่งชาติที่แรกที่ปลูกแตงโม
ไว้รับประทานนั้นก็คือชาวอียิปต์ หรือ สี่พันกว่าปีมาแล้ว (Daniel and Maria, 2000) ส าหรับ
ประเทศไทยนั้นการปลูกแตงโมจะมีอยู่ทั่วทุกภาคและปลูกได้ทุกฤดูโดยพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมาก
โดยทั่วไปจะมีอยู่ 3 สายพันธุ์หลักๆ นั่นก็คือ พันธุ์ธรรมดาทั่วไป เมล็ดมีขนาดเล็ก รสหวาน เช่น 
แตงโมจินตหรา แตงโมตอร์ปิโด แตงโมกินรี แตงโมน้ าผึ้ง แตงโมไดอานา แตงโมจิ๋ว เป็นต้น พันธุ์ไร้
เมล็ดเป็นพันธุ์ผสมผลิตเพ่ือส่งออก พันธุ์กินเมล็ด ปลูกเพ่ือน าเมล็ดมาคั่วที่เรียกกันว่า “เม็ดก๋วยจี๋” 
       2.1.1 ลักษณะที่พบ 
         แตงโมเป็นไม้เถาอยู่ในวงศ์เดียวกับแตงกวาล าต้นเป็นเถาเลื้อยแผ่ไปตามพ้ืนดิน ใบมี
ลักษณะเว้าลึก 3-4 หยัก ก้านใบยาวทั้งเถาและใบมีขนอ่อนปกคลุม ผลพัฒนาจากรังไข่ ผลแตงโมมี
ทั้งแบบกลม กลมรีและทรงกระบอก ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางผล 15-20 เซนติเมตร เปลือกแข็ง สี
เขียวสีเขียวเข้ม และสีเหลือง บ้างก็มีลวดลายสีขาวเป็นแถบยาวจากข้ัวถึงปลายผลรสชาติของเนื้อผล
คือฉ่ าน้ าและหวานกรอบในเนื้อมีเมล็ดสีด าขนาดเล็กแทรกอยู่บริเวณใจกลางผล 
       2.1.2 ประโยชน์จำกแตงโม 
          ช่วยลดอาการไข้ คอแห้ง รักษาแผลในปาก เป็นต้น และยังเป็นผลไม้เพ่ือสุขภาพอีก
ด้วยเพราะอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด อย่างเช่นวิตามินเอ ซี วิตามินบีรวม แคลเซียม 
เหล็ก แมกนีเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส เป็นต้น แต่ส าหรับผู้ที่มี  กระเพาะ ม้ามไม่แข็งแรง 

http://www.greenerald.com/น้ำผึ้ง/
http://www.greenerald.com/วิตามินเอ/
http://www.greenerald.com/วิตามินบีรวม/
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กระเพาะล าไส้อักเสบ หญิงหลังคลอด หลังป่วยหนัก หรือผู้ที่มีอาการปัสสาวะมากและบ่อย มีอาการ
ท้องร่วงง่าย ไม่ควรรับประทานแตงโม 
            แตงโม มีสารอีกชนิดหนึ่งที่ส าคัญอย่างมากก็คือ Citrulline (ซิทรูไลน์) ซึ่งจะพบสารนี้
ในเปลือกมากกว่าส่วนของเนื้อ ดังนั้นการรับประทานแตงโมที่มีส่วนเปลือกขาวๆติดมาด้วยก็จะเป็น
ประโยชน์ที่ดีมากกว่าที่จะกินแต่เนื้อสดๆ ส าหรับประโยชน์ของสารนี้คือ ช่วยขยายเส้นเลือด ดีต่อ
ระบบภูมิคุ้มกันและยังเป็นประโยชน์อย่างมากส าหรับคนที่เป็นโรคเบาหวานและโรคอ้วน เพราะมี
แคลอรีต่ ามาก และยังมีงานวิจัยว่าในเนื้อและเปลือกของแตงโมมีสารออกฤทธิ์ที่ท างานคล้ายกับไว
อากร้า หากบริโภคเข้าไปมากๆ สาร Citrulline ในแตงโมจะท าปฏิกิริยากับเอนไซม์ในร่างกายท าให้
เกิดกรดอะมิโนอาร์จินีนขึ้นมา ซึ่งออกฤทธิ์กระตุ้นท าให้หลอดเลือดคลายตัวและท าให้ระบบ
หมุนเวียนเลือดดีขึ้นคล้ายๆกับฤทธิ์ของไวอากร้า 
        เปลือกที่มีสีเขียวอ่อนหรือขาวของแตงโมสามารถน าไปใช้ท าอาหาร เช่น แกงส้ม แกง
จืด แกงเผ็ด แกงเลียง แกงอ่อม ทอด ผัด ย า เปลือกแตงโมงดองเค็ม-เปรี้ยว และรับประทานเป็นผัก
ได้ ใช้ท าขนมเช่น แยม เค้ก และสามารถน าไปท าไวน์ได้ สามารถน าเปลือกแตงโมไปต้มในน้ าเดือด
แล้วเติมน้ าตาลทราย ดื่มเพ่ือรักษาอาการเจ็บคอ เปลือกแตงโมมีสรรพคุณกันแดดแผดเผาได้จะช่วย
บรรเทาอาการปวดแสบปวดร้อนได้ หมอชาวบ้านจะฝานเอาเนื้อในนิ่มๆออกล้างเปลือกให้สะอาด 
ตากแห้งเก็บเอาไว้ใช้ (เปลือกที่ตากแห้งใหม่ๆจะมีฤทธิ์ดีกว่าของที่เก็บเอาไว้นานๆ) ใช้เปลือกแห้ง
หนัก 10-30 กรัม ต้มน้ ากินหรือบดเป็นผง ผสมน้ ากินเพ่ือลดอาการปวดเอว ยืดหดตัวไม่ได้ ใช้ทา
ภายนอก ใช้เปลือกแห้งเผาเป็นถ่านบดเป็นผงใช้อุดฟัน แก้ปวดฟัน ยังมีประโยชน์ท าให้ผิ วพรรณ
สดใส เปล่งปลั่ง โดยฝานแต่เฉพาะเปลือกสีขาวๆ ห้ามใช้ส่วนที่มีสีแดง แล้ววางให้ทั่วใบหน้า 15 
นาที แล้วล้างออกด้วยน้ าสะอาด (นิดดา, 2550) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/แตงโม
http://www.greenerald.com/กรดอะมิโน/
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2.2  ไอศครีม 
      ไอศครีม เป็นของหวานแช่แข็งชนิดหนึ่ง ได้จากการผสมส่วนผสม น าไปผ่านการฆ่าเชื้อ แล้ว
นั้นน าไปปั่นในที่เย็นจัด เพ่ือเติมอากาศเข้าไปพร้อม ๆ กับการลดอุณหภูมิ โดยอาศัยเครื่องปั่น
ไอศครีม ไอศครีมตักโดยทั่วไปจะต้องผ่านขั้นตอนการแช่เยือกแข็งอีกครั้งก่อนน ามาขายหรือ
รับประทาน 
       2.2.1 ประเภทของไอศครีมตำมลักษณะ 
                2.2.1.1 Hardened products เป็นผลิตภัณฑ์ที่บรรจุขณะที่มีลักษณะกึ่งแข็ง       
(semi-frozen) หลังออกจากเครื่องปั่นไอศครีม (ice cream freezer) แล้วจึงน าไปท าให้แข็งตัว 
(hardening) ภายหลัง 
                2.2.1.2 Soft-serve products เป็นผลิตภัณฑ์ที่บริโภคทันทีที่ออกจากเครื่องปั่น
ไอศครีมในลักษณะกึ่งแข็ง 
       2.2.2 ประเภทของไอศครีมตำมชนิดผลิตภัณฑ์ทำงกำรค้ำ 
                2.2.2.1 Ice cream  

 ไอศครีมสามารถแบ่งตามคุณภาพได้เป็น 3 ประเภทคือ 
                         2.2.2.1.1 Standard ice cream ประกอบด้วยไขมันร้อยละ 10 ของแข็งนมไม่
รวมมันเนย (MSNF) ร้อยละ 11 และน้ าตาล ร้อยละ 14 มีค่าการข้ึนฟูไม่เกิน ร้อยละ 120 และมีการ
ใช้ emulsifiers และstabilizer 
                         2.2.2.1.2 Premium ice cream ประกอบด้วยไขมัน ร้อยละ 14-16 MSNF 
ร้อยละ 10 และน้ าตาล ร้อยละ 17 มีค่าการข้ึนฟไูม่เกิน ร้อยละ 70 และมีการใช้ stabilizers  
                         2.2.2.1.3 Super premium ice cream ประกอบด้วยไขมันร้อยละ 16-18       
MSNF ร้อยละ 9.25 และน้ าตาลร้อยละ18.5 มีค่าการขึ้นฟูไม่เกินร้อยละ 30 โดยไม่มีการใช้
emulsifiersและ stabilizer 
                2.2.2.2 Ice milk หรือ Milk ice  
                          เป็นผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกับไอศครีม        แต่ผลิตจากน้ านมจึงมีปริมาณไขมัน
ร้อยละ 4-6 ซึ่งอาจเรียกว่าเป็นไอศครีมไขมันต่ า (Low-fat ice cream) โดยมี MSNF และน้ าตาลสูง
กว่าไอศครีมและมีค่าการข้ึนฟู ตั้งแตร่้อยละ 25 ขึ้นไป 
               2.2.2.3 Water ice หรือ Ice  
                           เป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีส่วนผสมของนมอาจมีการกวนหรือไม่กวนในขณะแช่แข็ง
และมีทั้งชนิด fruit water ice และ Nonfruit water ice ส่วน “Granite” คือ water ice ที่มีการ
กวน (agitation) ในขณะแช่แข็งจึงมีลักษณะเป็นเกล็ดน้ าแข็งขนาดใหญ่และ “Frappe” คือ     
Water ice ที่มีการกวนในขณะแช่แข็งจึงท าให้มีลักษณะเป็นเกล็ดน้ าแข็งขนาดเล็กผลิตภัณฑ์จึงมี
ลักษณะเป็นของเหลวข้นใช้ส าหรับเป็นเครื่องดื่ม 
               2.2.2.4 Sherbet  
                           เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีทั้งชนิด fruit sherbet และnonfruit sherbet โดยมี
น้ าตาลสูงกว่าไอศครีมประมาณ 2 เท่ามีปริมาณไขมันร้อยละ 1-2 ของแข็งนมทั้งหมด (total milk 
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solid) ร้อยละ 2-5 และ stabilizer ร้อยละ 0.2-0.5       โดยผลิตภัณฑ์นี้มีค่า overrun ระหว่าง
ร้อยละ 20-35  
 
                2.2.2.5 Mousse ice cream  
                            เป็นผลิตภัณฑ์ไอศครีมที่ท าจากครีมที่ตีให้ขึ้นฟูแล้ว (whipped cream) 
น ามาปรุงแต่งรสชาติแล้วจึงแช่แข็งโดยไม่ผ่านการปั่นไอศครีมซึ่งต่างจากไอศกรีมที่ต้องผสมส่วนผสม
และปรุงแต่งรสชาติก่อนการปั่นไอศครีมและการท าให้แข็งตัวตามล าดับ 
                2.2.2.6 Frozen yogurt  
                            เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีจุลินทรีย์  Lactobacillus bulgaricau และ
Streptococcus thermophiles อยู่ด้วยโดยไอศครีมโยเกิตยังมีผลิตภัณฑ์ที่เป็น low-fat frozen 
yogurt และ nonfat frozen yogurt อีกด้วย 
                2.2.2.7 Imitation ice cream  
                            เป็นไอศครีมที่มีการใช้ไขมันพืชทดแทนไขมันนมในไอศครีมโดยไขมันพืชที่
นิยมใช้เช่นไขมันมะพร้าว (hydrogenated coconut oil) แต่ก็สามารถใช้ไขมันพืชชนิดอ่ืนๆได้ด้วย
โดยยังมีส่วนผสมอื่นๆเช่นเดียวกับไอศครีม 
        2.2.3 ส่วนผสมของไอศครีม 
                  ส่วนผสมของไอศครีมสามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่มคือกลุ่มผลิตภัณฑ์นม (dairy 
products) และกลุ่มที่ไม่ใช่ผลิตภัณฑ์นม (non-dairy products) ดังนี้ 
                 2.2.3.1 กลุ่มผลิตภัณฑ์นม 
                             2.2.3.1.1 ไขมันนม (Milk fat) ในผลิตภัณฑ์ไอศครีมได้มาจากครีมทั้งในรูป
ของครีมสด (fresh cream) ครีมแช่แข็งเนยเหลวน้ ามันเนยและครีมข้นหวานเป็นต้น 
                             2.2.3.1.2 ของแข็งนมไม่รวมมันเนย (Milk solids non-fat) ในผลิตภัณฑ์
ไอศครีมได้มาจากน้ านมขาดมันเนยนมผงขาดมันเนยหางเนยเหลวผงเวย์ผง นอกจากนี้ยังสามารถใช้
นมผงและผลิตภัณฑ์จากโปรตีนนมอื่นๆ เช่น โซเดียมเคซีเนต (sodium caseinate) เป็นต้น 
                 2.2.3.2 กลุ่มท่ีไม่ใช่ผลิตภัณฑ์นม 
                             2.2.3.2.1 น้ าไอศครีมมีน้ าอยู่ในส่วนผสมร้อยละ 60-70 โดยน้ าหนักซึ่งได้มา
จากน้ านมไข่น้ าเชื่อมและผลไม้ เป็นต้น 
                             2.2.3.2.2 ไขมันอ่ืนๆที่นิยมใช้ คือ ไขมันพืชซึ่งได้จากน้ ามันพืชที่ผ่าน
กรรมวิธีการเติมไฮโดรเจนบางส่วนจนมีจุดหลอมเหลวระหว่าง 30-35 องศาเซลเซียส  ซึ่งใกล้เคียง
กับไขมันนม ไขมันพืชที่นิยมใช้ทาจากน้ ามันมะพร้าวน้ ามันปาล์ม และน้ ามันเมล็ดปาล์ม เป็นต้น 
                             2.2.3.2.3 น้ าตาลที่นิยมใช้ในไอศครีม คือ น้ าตาลทรายซึ่งประกอบด้วย
น้ าตาลซูโครสเป็นส่วนใหญ่ นอกจากนี้สามารถใช้น้ าตาลชนิดอื่นร่วมด้วย เช่น คอร์นไซรัปเด็กซ์โทรส 
และน้ าผึ้ง เป็นต้น 
                             2.2.3.2.4 Stabilizer หรือสารให้ความคงตัวที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศครีม
ได้แก่ Agar, Sodium Alginate, Propylene Glycol Alginate, Gelatin, Gum Acacia, Guar 
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Gum, Gum Karaya, Locust Bean Gum, Gum Tragacanth, Carrageenan, Pectin และ 
CMC(carboxymethyl cellulose) เป็นต้น 
                             2.2.3.2.5 Emulsifiers นิยมใช้ glycerol esters of fattyacid 
ตัวอย่างเช่นmonodiglycerides 
                             2.2.3.2.6 สารปรุงแต่งสีและกลิ่นรส ในการปรุงแต่งรสชาติของไอศครีมให้มี
รสชาติต่างๆ สามารถท าได้โดยการเติมส่วนผสมที่ให้กลิ่นรส ได้แก่ วานิลลาช็อกโกแลตหรือโกโก้ 
ผลไม้ต่างๆ เช่น ผลไม้สด ผลไม้เชื่อม ผลไม้แห้ง และน้ าเชื่อมผลไม้ และถ่ัวต่างๆ รวมทั้งอาจปรุงแต่ง
ด้วยสารปรุงแต่ง กลิ่นรส และสีผสมอาหาร 
                            2.2.3.2.7 ไข่แดง  ในกรณีที่มีการเติมไข่แดงในผลิตภัณฑ์ไอศครีมสามารถใช้
ในรูปของไข่สด ไข่แดงแช่แข็ง และไข่แดงผง 
        2.2.4 กระบวนกำรผลิตไอศครีม 
                2.2.4.1 การปั่นส่วนผสม (Mixing)  
                    เติมพวกส่วนผสมที่เป็นของเหลว ได้แก่ น้ านมครีม และน้ า เป็นต้น ลงในถัง
ผสมก่อน โดยถ้ามีการใช้เนยเหลว น้ ามันเนย หรือไขมันพืช ร่วมด้วยสามารถผสมได้ โดยการ
หลอมเหลวก่อน หรืออาจใช้วิธีผสมร้อน คือ การเพ่ิมอุณหภูมิของส่วนผสมที่เป็นของเหลวก่อนแล้ว 
จึงเติมเนยเหลว หรือน้ ามันเนย หรือไขมันพืช ต่อจากนั้นจึงค่อยเติมพวกส่วนผสมแห้ง ได้แก่ นมผง
น้ าตาล stabilizer และ emulsifier เป็นต้น ซึ่งในการเติมส่วนผสมแห้งนี้ อาจท าให้เกิดการจับตัว
เป็นก้อนได ้ซึ่งสามารถป้องกันได้โดยการผสมส่วนผสมแห้งกับน้ าตาลก่อน  หรือโดยการเติมลงไปที
ละน้อยและช้าๆ  เช่นการใช้วิธีการร่อนหรือเติมในขณะที่มีอุณหภูมิที่เหมาะสมในการละลายของ
ส่วนผสมแห้งนั้น 
                2.2.4.2 การพาสเจอไรเซชั่น (Pasteurisation)  
                  การพาเจอไรเซชั่นส่วนผสมไอศครีม มีจุดประสงค์เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่
ก่อให้เกิดโรค (วรรณา, 2531) การพาสเจอไรเซชั่นที่เหมาะสมนั้นควรให้ความร้อนถึงอุณหภูมิที่
ก าหนดอย่างรวดเร็ว และคงที่ ณ อุณหภูมินั้นตามเวลาที่ก าหนด แล้วท าให้เย็นลงอย่างรวดเร็วที่
อุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส การพาสเจอไรเซชั่นส่วนผสมสามารถท าได้ 3 วิธี ดังนี้ 
 
ตำรำงที่ 2.1 ความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิและเวลาของวิธีการพาสเจอไรเซชั่นไอศครีมมิกซ์แบบ

ต่างๆ 
วิธีกำร เวลำ อุณหภูมิ(ºC / ºF) 
Batch 30 นาที 69/155 
HTSH 25 วินาที 80/175 
HHST 1-3 วินาที 90/194 
UHT 2-4 วินาที 138/280 

หมำยเหตุ : HTST คือ High-Temperature Short-Time, HHST คือ Higher-Heat Shorter-
Time, UHTคือ Ultra High Temperature (อุษา, 2541) 
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                2.2.4.3 การโฮโมจีไนซ ์(Homogenisation)  
                   การโฮโมจิไนซ์เป็นขบวนการที่ท าให้เม็ดไขมันแตกตัวเป็นเม็ดขนาดเล็กลง โดย
เม็ดไขมันมีขนาดประมาณะ 1-2 ไมครอน ซึ่งจะป้องกันการแยกชั้นของครีม ช่วยให้ไอศครีมมีเนื้อนุ่ม
และท าให้การปั่นส่วนผสมเป็นไปได้โดยง่าย รวดเร็ว ใช้เวลาบ่มส่วนผสมไม่นานนัก นอกจากนี้ยัง
สามารถลดปริมาณสารให้ความคงตัวที่ใช้น้อยลง (วรรณา, 2531) การเพ่ิมปริมาณไขมันมีผลท าให้
ประสิทธิภาพการโฮโมจิไนซ์ลดลง และท าให้เม็ดไขมันมีขนาดใหญ่ขึ้น โดยทั่วไปการโฮโมจิไนซ์แบ่ง
ออกเป็น 2 ครั้ง ซึ่งมีข้อดีคือช่วยให้ไขมันกระจายตัวได้ดี เพราะการเกาะตัวของไขมันมีผลท าให้
ความหนืดของส่วนผสมสูงขึ้น ซึ่งอาจมีผลท าให้ส่วนผสมเย็นช้าลง และท าให้การปั๊มของเครื่องโฮโมจิ
ไนซ์เป็นไปได้ยาก (ภัทรา, 2540) เนื่องจากไอศกรีมมิกซ์ที่มีปริมาณไขมันเป็นองค์ประกอบอยู่
มากกว่า   ร้อยละ 6-10 หรือมีโปรตีนเป็นองค์ประกอบอยู่สูง ความร้อนจากการพาสเจอไรซ์จะท าให้
ไขมันและโปรตีนเกิดการรวมตัวกันจึงต้องโฮโมจิไนเซชันหลังจาการพาสเจอไรซ์ 
                2.2.4.4 การบ่ม (Ageing)  
                    หลังจากการพาสเจอร์ไรส์และโฮโมจีไนซ์แล้วจึงท าให้เย็นทันทีโดยใช้แผ่น
แลกเปลี่ยนความร้อนจนมีอุณหภูมิ 0-5 องศาเซลเซียส แล้วจึงบ่มต่อที่อุณหภูมินี้เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง 
                2.2.4.5 การปั่นไอศครีม (Freezing)  
                    ขั้นตอนนี้ ถือว่าเป็นขั้นตอนที่ส าคัญยิ่งในกระบวนการผลิตไอศครีม  เพราะมี
ผลต่อคุณภาพ และปริมาณผลิตภัณฑ์ที่ได้  ในระหว่างการปั่นไอศครีมจะเกิดการเปลี่ยนแปลงใน
ส่วนผสมดังนี้  อากาศจะเข้าไปในส่วนผสมขณะปั่นไอศครีม  อากาศจะเข้าไปในส่วนผสมมีลักษณะ
เป็นฟองอากาศเล็กๆ ซึ่งขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางไมโครเมตรกระจายตัวของอากาศจะมีผลต่อ
คุณภาพของไอศครีมที่ได้  กล่าวคือ  การกระจายตัวที่ดีของอากาศจะท าให้ได้ไอศครีมที่มีเนื้อสัมผัส
เนียนเรียบมีความรู้สึกมันคล้ายครีมเมื่อรับประทาน  ขั้นตอนนี้ ถือว่าเป็นขั้นตอนที่ส าคัญยิ่งใน
กระบวนการผลิตไอศครีม  เพราะส่งผลถึงคุณภาพ  และความอร่อยของผลิตภัณฑ์ที่ได้  การปั่น
ไอศครีมนี้จะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน  คือ 
                           2.2.4.5.1. การเติมสีและกลิ่นตามต้องการ  ผสมลงในไอศครีมมิกซ์ที่ผ่านการ
บ่มแล้วลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็ว  เพ่ือท าให้น้ าในไอศครีมมิกซ์กลายเป็นผลึกน้ าแข็งที่มีขนาดเล็ก
และสม่ าเสมอส่งผลให้ไอศครีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนสามารถอุ้มอากาศได้ดี   ขณะเดียวกันก็มีการ
กวนไอศครีมมิกซ์ตลอดเวลาอย่างรวดเร็วเป็นผลให้ความหนืดลดลง 
                            2.2.4.5.2. เมื่อไอศครีมมิกซ์ถูกท าให้แข็งตัว มีปริมาณน้ าบางส่วนเท่านั้นที่
เป็นผลึก เมื่อไอศครีมมีความข้นหนืดเพ่ิมขึ้นหรือมีปริมาณอากาศตามต้องการ แต่ปริมาณผลึก
น้ าแข็งยังไม่เพียงพอจึงต้องน าไปแช่แข็งเพ่ือท าให้น้ าทั้งหมดแข็งตัวโดยไม่ต้องมีการกวน (พรหล้า, 
2550)         
                2.2.4.6 การท าให้แข็งตัว (Hardening)  
                    ในกรณีที่ไม่ใช่ soft serve ice cream จะน าไอศครีมที่ได้ออกมาจากเครื่อง
ปั่นไอศครีมแล้วบรรจุในภาชนะบรรจุเช่นถ้วยไอศครีมหรือถังไอศครีมตามต้องการแล้วจึงผ่านเข้าไป
ในเครื่องท าให้แข็งตัวแบบอุโมงค์ที่อุณหภูมิ –35 องศาเซลเซียส โดยการท าให้แข็งตัวนี้ต้องท าให้ได้
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อุณหภูมิแกนกลางของผลิตภัณฑ์ไม่สูงกว่า –15 องศาเซลเซียส ซึ่งที่จุดนี้จะมีน้ าประมาณร้อยละ 82
ของน้ าทั้งหมดในไอศกรีมที่เปลี่ยนไปเป็นผลึกน้ าแข็ง  อย่างไรก็ตามจุดท่ีน้ าในไอศครีมจะเปลี่ยนเป็น
ผลึกน้ าแข็งมากที่สุด  ซึ่งก็เพียงร้อยละ 90 ของน้ าทั้งหมดในไอศครีมจะอยู่ที่อุณหภูมิประมาณ               
–30 องศาเซลเซียส 
       2.2.5 กำรเก็บรักษำ (Storage)  
        แม้ว่าอุณหภูมิที่ต้องการในขั้นตอนการท าให้แข็งตัวจะอยู่ที่เพียง –15 องศาเซลเซียส 
แต่ส าหรับผลิตภัณฑ์ไอศครีม  ควรเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่ ากว่า คือ ควรเก็บที่อุณหภูมิ -25 ถึง -30       
องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่น้ าในไอศครีมจะเปลี่ยนเป็นผลึกน้ าแข็งมากที่สุด คือ 90 ร้อยละ
ของน้ าทั้งหมดในไอศครีม 
       2.2.6 คุณสมบัติของไอศครีม คุณสมบัติส าคัญของไอศครีม ได้แก่ ความเสถียรความหนาแน่น
ความเป็นกรดแรงตึงผิวการดูดซึมจุดเยือกแข็ง และอัตราการตีขึ้นฟู 
                  2.2.6.1 ความเสถียรของไอศครีม สภาวะที่โปรตีนนมยังอยู่ในสภาพของคอลลอยด์ 
และไขมันนมอยู่ในสภาพของอิมัลชัน ความเป็นกรดของส่วนผสมเกลืออัตราส่วนของไขมันกับ 
MSNF (milk solid non fat) การปั่นเวลาของการบ่มตลอดจนปริมาณของ Bound Water มี
ความสัมพันธ์กับความเสถียรของส่วนผสมของไอศครีมมาก (อุษา, 2545)  
                 2.2.6.2 ความหนาแน่นของไอศครีม  ความถ่วงจ าเพาะหรือความหนาแน่นของ
ส่วนผสมของไอศครีมเปลี่ยนแปลงไปตามองค์ประกอบความถ่วงจ าเพาะของส่วนผสมของไอศครีม
อยู่ระหว่าง 1.0544 – 1.1232         
                 2.2.6.3 ความเป็นกรดของไอศครีม  ส่วนผสมของไอศครีมแปรผันไปตามปริมาณ      
MSNF ซึ่งสามารถค านวณได้จากการคูณร้อยละของ MSNF ด้วยแฟคเตอร์ 0.018 เช่น ส่วนผสมของ
ไอศครีมประกอบไปด้วย MSNF ร้อยละ 11 โดยทั่วไปจะมีความเป็นกรดร้อยละ 0.198 หรือ        
pH ประมาณ 6.3 ความสัมพันธ์ของ MSNF กับความเป็นกรดของส่วนผสมของไอศครีม 
                 2.2.6.4 แรงตึงผิว  แรงที่เกิดจากแรงดึงดูดระหว่างโมเลกุลของของเหลว ท าให้เกิด
แผ่นฟิล์มบนผิวของของเหลว แรงตึงผิวมีหน่วยเป็น ดายน์ เครื่องมือที่นิยมใช้วัดเป็นแรงตึงผิวของ
ส่วนผสมของไอศกรีม  มีชื่อว่า DuNouy แรงตึงผิวของส่วนผสมไอศกรีมมีค่าระหว่าง 48–53 ดายน์ 
                 2.2.6.5 จุดเยือกแข็งของไอศกรีม  ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบส่วนที่ละลายน้ า ส่วนผสม
ของไอศกรีมโดยเฉลี่ย แล้วประกอบด้วยไขมันร้อยละ 12 MSNF ร้อยละ11 น้ าตาลร้อยละ15 
Stabilizer ร้อยละ 0.3 และน้ าร้อยละ 6.17 นั้นมีจุดเยือกแข็งประมาณ – 25 องศาเซลเซียส ถ้ามี
น้ าตาล และ MSNF มากขึ้นก็จะลดจุดเยือกแข็งลดลงถึง -3 องศาเซลเซียส ถ้าลดปริมาณไขมัน 
MSNF และน้ าตาลจะท าให้จุดเยือกแข็งสูงขึ้นเป็น –14 องศาเซลเซียส 
                 2.2.6.6  อัตราการตีขึ้นฟูของไอศกรีม  โซเดียมเคซีเนตช่วยปรับปรุงคุณภาพการตีขึ้น
ฟูและมีผลต่อการกระจายเซลล์อากาศตลอดจนน้ าแข็งในผลิตภัณฑ์ อัตราการตีขึ้นฟูขึ้นอยู่กับสิ่ง
ต่อไปนี้กลไกการตีขึ้นฟู ความหนืดของส่วนผสมที่ถูกท าให้เย็นจัดเป็นบางส่วนการอัดอากาศเข้าไปใน
ส่วนผสมไอศครีม(อุษา, 2545) 
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       2.2.7 ข้อบกพร่องทำงกำยภำพของไอศครีม 
                2.2.7.1   Low overrun  

                 การที่ไอศครีมที่ผลิตได้ มีค่าการข้ึนฟูของไอศกรีมต่ ากว่าที่ต้องการอาจเกิด
จากหลายสาเหตุ เช่น เครื่องท างานผิดปกติหรือส่วนผสมไอศกรีมไม่ถูกต้องหรือไม่มีคุณภาพ 
                2.2.7.2   Sandy  

                 ในเนื้อของไอศครีม มีลักษณะคล้ายทราย ซึ่งอนุภาคแข็งที่คล้ายทรายนี้ คือ
ผลึกของน้ าตาลแล็กโทส ผลึกน้ าตาลแล็กโทสนี้ เกิดขึ้นได้เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิใน
ระหว่างการขนส่ง จึงเกิดการหลอมละลาย และการแข็งตัวอีกครั้ง มักเกิดในไอศครีมที่มีปริมาณ 
MSNF สูงกว่า  ร้อยละ 11 ผลึกน้ าตาลแล็กโทสนี้ไม่สามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจนแต่จะรู้สึกได้เมื่อ
รับประทาน 
                2.2.7.3   Shrinkage หรือ Shrunken  
                     ไอศครีมยุบตัว มีลักษณะคือ  ไอศครีมหดตัวไม่สัมผัสกับผนังด้านข้างของ
บรรจุภัณฑ์โดยรอบ เกิดจากโครงสร้างของไอศครีมที่มีการกักเก็บฟองอากาศไว้ภายในเกิดการแตก
ออก และสูญเสียฟองอากาศไปท าให้ไอศครีมเกิดการยุบตัว สาเหตุเนื่องมาจากในขั้นตอนการปั่น
ไอศครีมมีการเติมอากาศมากเกินไปจึงมีค่าการขึ้นฟูเริ่มต้นสูงเกินไป (high overrun) จนโครงสร้าง
ไอศครีมไม่สามารถรับได้หรือไอศครีมมีปริมาณของแข็งต่ า (low solids) หรือเกิดการเปลี่ยนแปลง
ของความดันบรรยากาศในระหว่างการขนส่ง เป็นต้น นอกจากนี้ยังอาจเกิดจากการตักไอศครีมไม่
ถูกต้อง คือ การใช้ที่ตักไอศครีมกดบนไอศกรีมโดยแรง 
 
2.3 แยม (jam) 
       ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ213) พ.ศ.2543 ว่าแยม หมายถึง ผลไม้เป็นชิ้น เนื้อผลไม้
ปั่นผสมกับน้ าตาล หรือจะผสมน้ าผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ และท าให้มีความข้นเหนียวที่พอเหมาะ 
       แยมเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าจากการกวนผลไม้กับน้ าตาล และมีลักษณะเป็นเจลสามารถเก็บรักษา
ได้นาน องค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาได้ให้ค าจ ากัดความของแยมผลไม้ ตั้งแต่ ค .ศ. 1930 
“พรีเซอร์ฟ (preserve) แยม คือ ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมได้จากผลไม้สด ผลไม้แช่เย็น ผลไม้กระป๋องหรือ
ผลไม้ผสมทั้งสองแบบหรือผลไม้ผสมทุกแบบ ผสมกับน้ าตาลหรือของผสมระหว่างน้ าตาลกับเด็กซ์
โตส จะเติมหรือไม่เติมน้ าก็ได้หลังจากให้ความร้อนแล้ว ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้ทั้งผลหรือเป็นชิ้นผลไม้ที่
ค่อนข้างใหญ่จะเรียกว่า พรีเซอร์ฟมากกว่าแยม” ลักษณะส าคัญของแยมผลไม้ได้แก่ ลักษณะเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากความสมดุลของน้ าตาล:กรด:เพคติน ที่เหมาะสม นอกจากนั้นยังขึ้นอยู่
กับองค์ประกอบและโครงสร้างของผลไม้ที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตแยมที่ท าจากผลไม้ดิบปนสุกหรือ
เกือบสุก(Slightyunderripe) จะมีลักษณะดีกว่าเพราะหากท าจากผลไม้สุกเพคตินอยู่ในสภาพที่ไม่
สามารถให้เจลได้ดีนัก ด้วยเหตุนี้ผลไม้ที่ดิบอยู่อาจต้องผสมกับผลไม้ที่งอมแล้วหรือใช้ผลไม้ผสม
หลายชนิด และเพคตินจากผลไม้ชนิดหนึ่งหรือแยมท าจากผลไม้ชนิดเดียวกันแต่เติมกรดและเพคติน
ลงไป เพื่อให้เกิดลักษณะเป็นเจลหลังจากเค่ียวผลไม้ได้ที่แล้ว 
 ในช่วงการต้มผลไม้กับน้ าตาล จะเกิดปรากฎการณ์ที่เรียกว่า  Inverion ซึ่งเกิดได้จากการที่
น้ าตาลซูโครส (Sucrose) ถูกไฮโดรไลซ์ด้วยกรดจากผลไม้ (รวมถึงกรดที่เพ่ิมลงไป)  เกิดเป็นน้ าตาล
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อินเวอร์ส (Invert Sugar) ซึ่งสามารถกันการตกผลึกของซูโครสในแยม โดยเฉพาะในช่วงของการเก็บ
รักษา     อีกทั้งสามารถป้องกันการเจริญของเชื้อรา แต่ถ้าน้ าตาลอินเวอร์สมีมากเกินไปจะลดความ
แข็งแรงของเจลได้ (อัมพร, 2539) 
      2.3.1 ส่วนประกอบท่ีส ำคัญในกำรท ำแยม 
               2.3.1.1  ผลไม้และผักบางชนิดก็สามารถน ามาท าแยมและเยลลี่ได้ แต่ต้องเลือกดูให้
เหมาะสมในการที่จะใช้มาท าแยม ควรเลือกว่าผลไม้นั้นควรจะสด ไม่เน่าเสียไม่เป็นโรคหรือมีรา
เพราะสว่นที่จะน ามาท าจะเป็นพวกเนื้อผลไม้ (Pulp) น้ าผลไม้ (Juice) อาจเป็นผลไม้สดหรือผลไม้ที่
แช่แข็ง แช่เย็นตลอดจนเนื้อที่บรรจุกระป๋องก็ได้ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความต้องการและความเหมาะสม 
นอกจากนี้ผลไม้สดที่ใช้อาจเป็นผลไม้สุกหรือดิบหรือผสมกันระหว่างสุกกับดิบก็ได้ เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่น รส ตามต้องการ ถ้าเป็นผลไม้สดควรล้างก าจัดผง ยาฆ่าแมลงตกค้างและสิ่งอ่ืนที่
ติดปนมาให้หมดไปก่อนที่จะน ามาท าผลิตภัณฑ์ โดยปกติแยมประกอบด้วย ส่วนของผลไม้ 45 ส่วน
ต่อน้ าตาล 55 ส่วน ต้มหรือเคี่ยวไปเรื่อยๆจนมีความเข้มข้นประมาณ  68.5-70 องศาบริกซ์ แยม
อาจท าจากผลไม้ชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ 
              2.3.1.2   น้ าตาล เป็นตัวให้ความหวานและเนื้อแก่ผลิตภัณฑ์ และช่วยให้เพคติน
ตกตะกอนเป็นเจล ปริมาณน้ าตาลที่ใช้ขึ้นอยู่กับปริมาณเพคติน และความเป็นกรดด่างของเนื้อหรือ
น้ าผลไม้ชนิดนั้นๆ ถ้าปริมาณเพคตินมากปริมาณน้ าตาลที่ใช้ต่อน้ าหนักผลไม้ก็มากด้วย แต่ในทาง
ตรงกันข้ามถ้าผลไม้มีความเป็นกรดสูง (เปรี้ยว) ปริมาณน้ าตาลที่ใช้ต่อน้ าหนักผลไม้หรือน้ าผลไม้ต่ า 
อย่างไรก็ตามปริมาณน้ าตาลในแยมท้ังหมดไม่ควรสูงกว่า 70 องศาบริกซ์ 
              2.3.1.3   กรด นอกจากมีความส าคัญต่อรสชาติของผลิตภัณฑ์แล้ว ยังช่วยให้เจลอยู่ตัว
มากขึ้น แต่ถ้ามีกรดมากเกินไปก็จะท าลายความอยู่ตัวของเจลได้โดยปกติ ความเป็นกรดด่าง (pH) 
ของแยมอยู่ระหว่าง pH 2.8-3.5  
       2.3.2 กระบวนกำรท ำแยม 
         ในกระบวนการท าแยม การคัดเลือกวัตถุดิบ กรรมวิธีท าแยมจากผลไม้สด ควรมีการ
คัดเลือกผลไม้ที่สุกพอดี และต้องไม่มีรอยเจาะของแมลงหรือเน่าเสีย ผลไม้จะถูกล้างจนสะอาด ถ้า
ผลไม้มีขนาดใหญ่ต้องท าการปอกเปลือก แกะเอาเมล็ดทิ้งหรือสับเป็นชิ้นๆ 
         ถ้าความเป็นกรดของผลไม้มีไม่เพียงพอ จะต้องเติมกรดผลไม้ลงไปด้วย กรดที่นิยมคือ 
กรดซิตริก เมื่อเติมลงไปแล้วสภาพความเป็นกรดด่างของผลิตภัณฑ์ ควรอยู่ในช่วงประมาณ 2.8-3.5 
ถ้าความเป็นกรดสูงต้องลดปริมาณน้ าตาลลง แต่ทั้งนี้ความเป็นกรดต้องไม่สูงมากจนเกินไปจนท าให้  
เพคตินถูกย่อยสลายเป็นโมเลกุลเล็กๆจนไม่สามารถจับกันเป็นร่างแหที่แข็งแรงได้ 
         ปริมาณที่ใช้ขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย เช่น ความเป็นกรดของผลไม้ ปริมาณน้ าตาลที่มีอยู่ 
ความสุกของผลไม้ การเติมน้ าตาลจะกระท าในช่วงที่ให้ความร้อนแก่ผลไม้สุก (ก าลังเดือด) โดยใน
การต้มผลไม้มักท าในภาชนะแบบ Open pan หลังจากเติมน้ าตาลลงไปแล้วควรเพ่ิมความร้อนอย่าง
รวดเร็วจนถึงจุดที่ต้องการซึ่งสามารถตรวจลักษณะแยมได้จากการใช้แฮนด์รีแฟรกโตมิเตอร์(Hand 
Refractometer) วัดหาร้อยละของสารที่ละลายได้ให้ถึงประมาณ 68.5-70 องศาบริกซ ์
         ในการบรรจุแยมลงภาชนะควรท าขณะอุ่นอยู่ประมาณ 90 องศาเซลเซียส แล้วรีบ
บรรจุในขวดที่ล้างสะอาดโดยภาชนะท่ีใช้ควรผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน เช่น การลวกขวด แยมที่
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ผ่านการเค่ียว และภาชนะที่ผ่านการฆ่าเชื้อ ตลอดจนมีความเข้มข้นของน้ าตาลสูง จะสามารถยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ระดับหนึ่ง ยกเว้นเชื้อรา เมื่อเทลงภาชนะแล้วหลีกเลี่ยงการขยับ
เขยื้อนของภาชนะ เพ่ือให้เกิดร่างแหของเพคตินที่มีความแข็งแรงและได้เจลที่มีความแข็งแรง ในการ
เก็บผลิตภัณฑ์ควรเก็บในทีมีระบายอากาศที่ดี ถ้ามีฟองควรตักฟองที่อยู่ที่ผิวหน้าแยมทิ้ง เพราะถ้ามี
ฟองจะท าให้ผลิตภัณฑ์ขุ่นดูไม่น่ารับประทาน (ไพโรจน์ และคณะ, 2543) 
        2.3.3 ปัจจัยที่มีผลต่อควำมแข็งแรงของเจล 
          ในกรรมวิธีการท าแยม สภาพความเป็นกรดด่างมีผลต่ออัตราการจับตัวกันของเจล 
ความแข็งแรงจะเพ่ิมขึ้นเมื่อสภาพความเป็นกรดด่างลดลง แต่ถ้าสภาพความเป็นกรดด่างสูงเจลจะ
อ่อนลงหรือไม่เกิดเลย อย่างไรก็ตามความเป็นกรดด่างมีผลต่อการเกิดปรากฎการณ์แยกตัวของ
ของเหลวออกจากเจล (Syneresis) เป็นการแยกตัวของของเหลวอิสระออกจากเจลในระหว่างการ
เก็บรักษาหรือระหว่างการใช้ 
         ลักษณะของเจลที่ต้องการมีความแข็งแรงพอที่จะคงรูปได้  และอ่อนนุ่มพอที่จะแผ่บน
ขนมปังได้โดยไม่จับกันเป็นก้อน ถ้าปริมาณเพคตินในเปลือกผลไม้มากก็จะท าให้เจลยิ่ งแข็งแรงขึ้น   
เพคตินต้องกระจายตัวอยู่ในรูปคอลลอยด์ก่อนจึงจะเกิดเจลได้ อย่างไรก็ตามถ้าโมเลกุลของเพคติน
เล็กร่างแหที่เกิดขึ้นจะไม่จับตัวกันอย่างต่อเนื่อง เจลที่ได้จะอ่อน 
                ส าหรับปริมาณของแข็งที่ละลายได้เกือบทั้งหมดได้มาจากน้ าตาลที่เติมลงไป โดย
น้ าตาลที่ใช้ควรเป็นน้ าตาลที่มีคุณภาพสูงระหว่างการต้ม และการท าให้เย็นจะเกิดการไฮโดรไลซ์ของ
น้ าตาลได้น้ าตาลอินเวอร์ส พบว่า อุณหภูมิ และเวลา รวมถึงความเป็นกรดด่างของสารละลาย ล้วน
แต่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของน้ าตาล (ไพโรจน์และคณะ, 2543) 
        2.3.4 ลักษณะที่ดีของแยม 
         แยมท่ีดีต้องลักษณะข้นเหนียวหรือก่ึงแข็งก่ึงเหลว พอเหมาะส าหรับใช้ทาบนขนมปัง มี
สี กลิ่น รส ตามผลไม้ที่ใช้ท า ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 213 แยมในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท จัดเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานซึ่งต้องมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ไม่ต่ า
กว่าร้อยละ 65 และมีระดับความเป็นกรดด่าง 2.8-3.5 นอกจากนี้ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
ไม่มีสารจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพมีแบคทีเรียชนิด
โคลิฟอร์ม น้อยกว่า 3 โคโลนีต่อผลิตภัณฑ์1กรัม   มีสารปนเปื้อนตะกั่วไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อ
ผลิตภัณฑ์ 1 กิโลกรัม และดีบุกไม่เกิน 250 มิลลิกรัมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กิโลกรัม (เยาวลักษณ์, 2543) 
       2.3.5 กำรเสียของแยม 
                2.3.5.1 ผลิตภัณฑ์ไมแ่ข็งแรงเป็นเจลมีสาเหตุมาจาก ปริมาณกรดหรือเพคตินต่ าเกินไป 
เติมน้ าตาลมากเกินไป เคี่ยวด้วยไฟอ่อนและใช้เวลามากเกินไป เมื่ออยู่ในสภาพที่เป็นกรดท าให้
โมเลกุลของเพคตินเกิดการสลายตัว ไม่อาจจับกันเป็นโครงสร้างร่างแหที่แข็งแรงได้อีก  
                2.3.5.2 การเน่าเสีย ถึงแม้ผลิตภัณฑ์จะมีความเข้มข้นของน้ าตาลสูงถึงร้อยละ 65 ก็
ตาม นอกจากนี้ถ้าผลิตภัณฑ์เกิดการแยกตัวของของเหลวจากเจล จะยิ่งท าให้บูดเสียได้ง่ายขึ้น 
สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในที่อุณหภูมิต่ า 
                 2.3.5.3 ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะขุ่นมีสาเหตุมาจากใช้เวลาเคี่ยวนานท าให้ผลิตภัณฑ์มี
ลักษณะหนืดเหนียวและมีฟองอากาศแทรกตัวอยู่มาก เมื่อเทลงภาชนะจะท าให้เกิดฟอง ปล่อยให้
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ผลิตภัณฑ์เย็นเกินไปก่อนที่จะบรรจุเทผลิตภัณฑ์ห่างจากภาชนะเกินไปท าให้อากาศแทรกตัวอยู่ใน
ผลิตภัณฑ์ดังนั้นควรเทไม่สูงเกิน 1 นิ้ว จากภาชนะ  ใช้ผลไม้ดิบท าผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีแป้งอยู่มากเกินไป
แป้งไม่ละลาย จึงเกิดลักษณะขุ่น 
               2.3.5.4 การแยกตัวของของเหลวจากเจล สาเหตุมาจากมีปริมาณกรดมากเกินไปเกิด
การท าลายโครงสร้างของเจล แก้ไขโดยวิธีการเพ่ิมน้ าตาล และเพคตินหรือการผสมน้ าลงไปเพ่ือเจือ
จางกรด มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดน้อยเกินไปท าให้ร่างแหของเพคตินอุ้มของเหลวไว้ไม่
หมด (ไพโรจน์และคณะ, 2543)  
 
2.4 เยลลี่ 

เยลลี่ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งท าจากน้ าผลไม้ที่ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้สดหรือน้ า
ผลไม้ ที่ผ่านกรรมวิธีหรือท าให้เข้มข้นหรือแช่แข็งผสมกับสารที่ให้ความหวานและท าให้มีความ
เหนียวพอเหมาะมีลักษณะเป็นเจลโปร่งแสง (ส านักงานมาตราฐานอุตสาหกรรม, 2521) เยลลี่ที่ดี
ต้องมีลักษณะใสและอ่อนนุ่มแต่ไม่เหนียวจนหนืด และไม่เหลว ต้องแข็งพอที่จะคงรูปเดิมเมื่อตัดด้วย
มีดก็เป็นเหลี่ยมตามรอยมีด มีความหยุ่นตัว ผลไม้ไทยมีกลิ่นรสและสีต่างๆสามารถท าเป็นเยลลี่ได้ 
เช่น สับปะรด กระเจี๊ยบ มะนาว ส้มและมะม่วง (กองวิทยาศาสตร์ชีวภาพ, 2531) 

2.4.1 ประเภทของเยลล่ี 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่ส าเร็จรูปที่จ าหน่ายในท้องตลาดสามารถแบ่งได้เป็น 2 รูปแบบ ดังนี้

(สุวรรณา, 2543) 
2.4.1.1 เยลลี่ที่รับประทานเป็นอาหารว่าง (dessert jelly) 

                 ส่วนใหญ่ใช้คาราจีแนนท าให้เกิดเจล มีการเติมน้ าตาล กรดซิตริก สารแต่งสี
และสารปรุงแต่งกลิ่นรส ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีทั้งรสหวานและรสเปรี้ยว ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ที่พบใน
ท้องตลาด ได้แก่ เยลลี่ตราปีโป้ อิมพีเรียล และเจเล่ 

       2.4.1.2 เยลลี่ที่รับประทานเป็นขนมหวาน (confectionery jelly) 
เยลลี่ชนิดนี้มีรสหวานเพียงอย่างเดียว ใช้เจลาติน (gelatin) เป็นสารท าให้

เกิดเจล และมีการเติมน้ าเชื่อมกลูโคส (glucose syrup) ลงไปด้วย ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ที่พบใน
ท้องตลาด ได้แก่ เยลลี่ตราจอลลี่แบร์ และโยโย่ หรือผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากอะการ์ (agar) พบในรูป
ของวุ้นซึ่งเป็นขนมไทยแบบต่างๆ เช่น วุ้นไข่ วุ้นกะท ิเป็นต้น 

ส่วนประกอบที่ส าคัญของเยลลี่ผลไม้ ประกอบด้วยน้ าตาล น้ าผลไม้ และ
สารที่ท าให้เกิดเจล ดังนั้นเยลลี่จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการในด้านพลังงานเป็นส่วน
ใหญ่โดยในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม ให้สารอาหารหลักคือ พลังงาน 273 กิโลแคลอรี่ มี
ปริมาณเกลือแร่และวิตามินเล็กน้อย แต่ถ้าเป็นวุ้น อาจมีคุณค่าแตกต่างกันไปตามลักษณะของ
ส่วนผสม เช่น วุ้นกะทิ มีคุณค่าด้านไขมันเพ่ิมขึ้น หรือวุ้นสังขยา มีคุณค่าด้านโปรตีนเพ่ิมขึ้น (กรม
วิชาการเกษตร, 2543) 

 
 
 



14 
 

2.4.2 ส่วนประกอบของเยลล่ี 
2.4.2.1 สารที่ท าให้เกิดเจล การผลิตเยลลี่ส าเร็จรูปในเชิงอุตสาหกรรมมี

ส่วนประกอบที่ส าคัญคือ กัม (Gums) ซึ่งท าหน้าที่เป็นสารที่ท าให้เกิดเจล       ชนิดของกัมที่ใช้กัน
อย่างแพร่หลาย ได้แก่ คาราจีแนน เจลาติน อะการ ์และเพคติน (ศรีสุวรรณและคณะ, 2531) 

2.4.2.2 น้ าตาล เป็นสารที่ให้ความหวานในผลิตภัณฑ์เยลลี่ ซึ่งสารให้ความหวานที่
อนุญาตให้ใช้ในเยลลี่ ตาม มอก. 236-2521 มีหลายชนิด ได้แก่ น้ าตาลซูโครส (sucrose)          
น้ าตาลอินเวิร์ต (invert sugar) อินเวิร์ตไซรัป (invert syrup) เดกซโตรส (dextrose) ฟรุกโตสไซรัป 
(fructose syrup) กลูโคสไซรัป (glucose syrup) และดรายกลูโคสไซรัป (dried glucose syrup) 

2.4.2.3 สารเพ่ิมความเป็นกรดและควบคุมความเป็นกรดด่าง (acidifying และ pH 
regulating agents) ในการปรับความเป็นกรด-ด่างของเยลลี่ตาม มอก. 263-2521 ได้ก าหนดสารที่
ใช้เพ่ิมและควบคุมความเป็นกรด-ด่าง ได้แก่ กรดซิตริก (citric acid) กรดมาลิก (malic acid) กรด
แลกติก (lactic acid) กรดฟูมาริก (fumalic acid) และเกลือโซเดียม โปตัสเซียมและแคลเซียม ของ
กรดเหล่านี้ โซเดียมและโปตัสเซียมไบคาร์บอเนต 

2.4.2.4 สี กลิ่นรส หรือน้ าผลไม้ จะช่วยปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มีลักษณะที่น่า
รับประทานเพ่ิมข้ึน น้ าผลไม้ท่ีใช้เป็นส่วนผสมในเยลลี่ต้องเป็นน้ าผลไม้แท้ หรือน้ าที่สกัดได้จากผลไม้
ที่ผ่านการกรอง เพ่ือให้ใส ปราศจากชิ้นหรือเศษของผลไม้ และอาจท าให้ข้นโดยการระเหยน้ าออก 
และปริมาณน้ าผลไม้หรือน้ าที่สกัดจากผลไม้ที่ใช้ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนัก (ส านักงาน
มาตราฐานอุตสาหกรรม, 2521) 
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2.4.3 กรรมวิธีกำรผลิตเยลลี่ 
ขั้นตอนในการผลิตผลิตภัณฑ์กัมและเยลลี่แสดงในภำพที่ 1 
 

เตรียมส่วนผสมที่มีสารท าให้เกิดเจล    เตรียมส่วนผสมที่เป็นน้ าเชื่อม 
    ให้ละลายหมดอย่างสมบรณู ์

       ต้มจนเดือดหรือจนมีความเข้มข้นตามต้องการ 
 
 
   ต้มเคี่ยวจนได้ปรมิาณของแข็งที่ละลายน้ า 
ตามที่ก าหนด (โดยเฉลี่ยไม่น้อยกว่าร้อยละ 75) 

 
 

ท าให้เย็น 
เติมส่วนผสมอื่น (ส ีกลิ่น และกรด) 

        กวนให้เข้ากัน 
 

    ตรวจสอบค่าปรมิาณของแข็งที่ละลายได ้
 

  ไล่อากาศออก ช้อนฟองและผิวหน้าท่ีแห้งทิ้ง 
 

 ขึ้นรูป 
 
หยอดลงในแม่พิมพ ์        เทแผ่เป็นแผ่น         ใช้เอ็กซทรูเดอร ์
- ท าด้วยแป้ง 
- ท าด้วยน้ าตาล              ตัดเป็นช้ิน 
- ท าด้วยวัสดุอื่น 

            (อบแห้ง) 
 

             ตกแต่ง 
 

           ผลิตภัณฑ์กัม เยลลี ่หรือ พาสติลส ์
 

ภาพที่ 2.2 กระบวนการผลิตกัม เยลลี่และพาสติลล์ 
         ที่มำ : สุวรรณา (2543) 
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2.5 คำรำจีแนน 
คาราจีแนน เป็นโพลีแซคคาไรด์ซัลเฟต (polysaccharidesulfate) ชนิดหนึ่งที่สกัดได้จาก

สาหร่ายสีแดง คาราจีแนนแบ่งออกเป็น 3 ชนิดใหญ่ๆ ได้แก่ แคปปา-คาราจีแนน (κ ; kappa),      
ไอโอตา-คาราจีแนน (ι ; iota), และแลมดา-คาราจีแนน (λ; lambda)     ในสาหร่ายส่วนใหญ่มีคา
ราจีแนนอย่างน้อย 2-3 ชนิดผสมกันอยู่แคปปา และไอโอตาคาราจีแนนเท่านั้นที่มีคุณสมบัติเกิดเจล
ได้เมือ่มีโปแตสซียมไอออน ส่วน แลมดาคาราจีแนนเกิดเจลไม่ได้ (Thomas, 1997) 

2.5.1 โครงสร้ำงของคำรำจีแนน  
คาราจีแนนทั้งสามชนิด     มีองค์ประกอบเป็นน้ าตาลกาแลคโตสที่ถูกเอสเตอริไฟด์ด้วย

กรดซัลฟูริคที่ต าแหน่งและระดับต่างๆ กัน ดังภาพที่ 2 แคปปาคาราจีแนนเป็น galactose-4-
sulfate ที่ต่อกันด้วยพันธะ 1-3 และต่อกับ 3,6-anhydro-D-galactose ด้วยพันธะ 1-4 ในโมเลกุล
ของ    3,6-anhydro-D-galactose คาร์บอนต าแหน่งที่ 2 จะถูกเอสเตอริไฟด์ด้วยหมู่ซัลเฟตป
ระมาณ     ร้อยละ 20-30 และบางส่วนของพันธะ 1-4 อาจเป็น galactose-6-sulfate แทน 3,6-
anhydro-D-galactose 

แคปปาคาราจีแนนมีความไวต่อโปแตสเซียม        และสามารถตกตะกอนแยกออกมาจาก
คาราจีแนนชนิดอ่ืนได้โดยใช้โปแตสเซียมคลอไรด์ โครงสร้างโมเลกุลของ แลมดาคาราจีแนน
ประกอบด้วย galactose-2- sulfate ต่อกันด้วยพันธะ 1-3 และต่อกับ galactose-2,6-disulfate 
ด้วยพันธะ 1-4 บางครั้งที่พันธะ1-3 อาจต่อกับกาแลคโตสก็ได้          แลมดาคาราจีแนนไม่ไวต่อ
โปแตสเซียม ไอโอตาคาราจีแนนเป็นชนิดที่มีความไวต่อแคลเซียม สกัดได้จาก Eucheuma 
spinosum ในโมเลกุลประกอบด้วย galactose-4-sulfate ต่อกันด้วยพันธะ 1-3 และมี 3,6-
anhydro-D-galactose-2- sulfate มาต่อพันธะ 1-4 และบางครั้งที่พันธะ 1-4 อาจมีหมู่ซัลเฟตอยู่
ที่คาร์บอนต าแหน่งที ่5 ก็ได้ 
 

 
 

ภำพที่ 2.3  โครงสร้างทางเคมีของคาราจีแนนชนิดต่างๆ แคปปา (A) แลมดา (B) และไอโอตา (C) 
 ที่มำ : Clegg (1995) 
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2.5.2 คุณสมบัติของคำรำจีแนน 
สมบัติของคาราจีแนนจะข้ึนอยู่กับประจุลบของหมู่ซัลเฟตที่อยู่ในโมเลกุลเป็นส าคัญ และยัง

แตกต่างกันในแต่ละชนิดของคาราจีแนนด้วย ท าให้มีสมบัติเด่นในการเกิดปฏิกิริยากับโปรตีนและ
สามารถน าไปใช้ประโยชน์กับอาหารที่มีน้ านมเป็นส่วนผสมได้ (นิติยา, 2545) 

2.5.3 กำรละลำย 
คาราจีแนนทุกชนิดสามารถละลายได้ในน้ า ไอโอตา และแคปปาคาราจีแนนที่เป็นเกลือ

โซเดียมสามารถละลายในน้ าเย็น ขณะที่เกลือชนิดอ่ืนไม่สามารถท าให้เกิดการละลายได้อย่าง
สมบูรณ์ แต่การพองตัวของคาราจีแนนยังขึ้นอยู่กับปัจจัยอ่ืน เช่น ชนิดและระดับของไออนบวกที่มี
อยู่ และความหนาแน่นของอนุภาคของคาราจีแนน (นิติยา, 2545) 

แคปปาและไอโอตาคาราจีแนนสามารถละลายได้ที่อุณหภูมิสูงกว่า 70 oC แลมดาคารา
จีแนนสามารถละลายได้ดีในน้ าเย็นแม้ว่าไม่มีไอออนบวกอยู่ก็ตาม ไอโอตาคาราจีแนนมีความไวต่อ
แคลเซียมไอออน สามารถกระจายตัวขณะเย็น ท าให้มีลักษณะเป็นทิโซทรอพิค (thixotropic) ดังนั้น
จึงท าหน้าที่เป็นสารแขวนลอยได้ ผลจากโปแตสเซียมไอออนก็จะคล้ายๆกันถ้าใช้ความเข้มข้นมาก
พอ    (นิติยา, 2545) 

คาราจีแนนละลายได้ดีและมีความคงตัวที่ความเป็นกรด-ด่างสูงกว่า 7 ถ้าความเป็นกรด-
ด่างต่ ากว่า 7 ความคงตัวจะลดลงโดยเฉพาะเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น ส่วนในภาวะที่มีน้ าตาลเข้มข้นสูงปน
อยู่ในสารละลายด้วย ทั้งแคปปา และแลมดาคาราจีแนนจะยังคงละลายได้ดีเมื่อได้รับความร้อน
เพียงพอ แต ่ไอโอตาคาราจีแนนจะละลายหรือกระจายตัวได้น้อยกว่าสองชนิดแรก (นิติยา, 2545) 

2.5.4 ควำมหนืด 
คาราจีแนนถูกน าไปใช้เป็นสารให้ความข้นหนืดร่วมกับสารให้ความข้นหนืดชนิดอ่ืนๆ เช่น แป้ง 
(starch) และกัม เมื่อคาราจีแนนถูกท าให้เย็นความหนืดจะเพ่ิมขึ้นจนกระทั่งถึงอุณหภูมิที่เกิดเจล 
เมื่อพิจารณาสมบัติด้านการไหลของคาราจีแนนซึ่งเป็นสิ่งจ าเป็นในการชี้ถึงความแตกต่างระหว่าง
สถานะสารละลายกับสถานะเจล การเปลี่ยนสถานะจากสารละลายไปเป็นเจลขึ้นอยู่กับชนิดและ
ความเข้มข้นของไอออนบวก การวัดค่าความหนืดจะต้องวัดที่อุณหภูมิสูงเพียงพอ เช่น ที่ 75 oC เพ่ือ
หลีกเลี่ยงการเกิดเจล ความเข้มข้นของคาราจีแนนโดยปกติที่ใช้คือร้อยละ 1.5 โดยน้ าหนัก ในกรณีนี้
คาราจีแนนทั้งสามชนิดที่สามารถและไม่สามารถเกิดเจลอาจถูกน ามาเปรียบเทียบกับสารไฮโดร
คอลลอยด์ชนิดอ่ืนๆ คาราจีแนนที่สามารถละลายได้ในน้ าเย็นมักถูกใช้ที่ความเข้มข้น ร้อยละ 1 ใน
น้ าที่อุณหภูมิห้อง และการวัดค่าความหนืดจะท าท่ีอุณหภูมิ 25 oC (นิติยา, 2545) 

2.5.5 สมบัติในกำรเกิดเจล 
คาราจีแนนแต่ละชนิดมีสมบัติในการเกิดเจลแตกต่างกัน แลมดาคาราจีแนนไม่สามารถเกิด

เจลได้ ส าหรับแคปปาและไอโอตาคาราจีแนนจะเกิดเจลแบบผันกลับได้ด้วยความร้อน  (thermo-
reversibie gel ) กลไกการเกิดเป็นแบบ double-helix carrageenan polymers ดังภาพที่ 2.4     
คาราจีแนนที่อยู่ในรูปสารละลายในน้ าจะเป็นลักษณะของโพลีเมอร์ที่มีโมเลกุลเป็นสาย (random 
coil) เมื่อท าให้เย็นลงจะเกิดเป็นโครงร่างสามมิติ (junction zone) แต่ละสายของโพลิเมอร์จะมา
รวมตัวกัน เมื่อปล่อยให้เย็นตัวลง junction zone จะมารวมตัวกันมากขึ้นท าให้เกิดการแข็งตัวของ
เจล 
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ภำพที่ 2.4 กลไกในการเกิดเจลของคาราจีแนน 
 ที่มำ : Sharma (1981) 
 

การเติมโลหะไอออนลงในเจลจะมีผลต่อการเกิดเจล เช่น เจลของแคปปาคาราจีแนนเมื่อ
เติมโปแตสเซียมไอออนจะเกิดเจลที่มีเนื้อแข็งท าให้เกิดรูปทรงได้ง่าย ซึ่งตรงข้ามกับ ไอโอตาคารา
จีแนนเมื่อเติมแคลเซียมไอออนจะเกิดเจลที่มีความยืดหยุ่น คุณสมบัติที่ส าคัญของคาราจีแนนทั้งสาม
ชนิด และ คุณสมบัติของ แคปปาและไอโอตาคาราจีแนนในการเกิดเจลแสดงดังตารางที่ 2.2 และ 
2.3 

การใช้โลคัสต์บีนผสมกับ แคปปาคาราจีแนนจะช่วยเสริมให้เจลมีความแข็งแรงเพ่ิมขึ้น ช่วย
ปรับปรุงเนื้อเจลที่เปราะและแตกง่ายให้เป็นเจลที่มีความยืดหยุ่นดีขึ้น และเกิดการไหลซึมออกมา
ของของเหลวที่เป็นส่วนประกอบของเจล เรียกว่า ซินเนอเรซีส (syneresis) ลดลง อัตราส่วนที่
เหมาะสมของ แคปปาคาราจีแนนต่อโลคัสต์บีนกัม คือ 2 : 1 จะท าให้เกิดเจลที่มีความแข็งแรงสูง
ที่สุด และที่อัตราส่วน 1 : 4 จะท าให้เกิด syneresis น้อยที่สุด  ในการน าไปใช้กับผลิตภัณฑ์อาหาร
จะต้องท าให้คาราจีแนนกับโลคัสต์บีนกัมละลายให้หมดเสียก่อนที่จะเกิดเจล  นิยมใช้กับผลิตภัณฑ์
อาหาร  เช่น fish gels และ dessert gels (Christensen and Trudsoe, 1980) 
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ตำรำงท่ี 2.2 การเปรียบเทียบคุณสมบัติของคาราจีแนนแต่ละชนิด 
 

สมบัติ แคปปำ แลมดำ ไอโอตำ 
ปริมาณซัลเฟต 
หมู่ 3,6-anhydro-D- 
galactose 
ผลของไอออนบวก 
ชนิดของเจล 
 
 
การละลายในน้ าเย็น 
 
การละลายใน 
สารละลายน้ าตาล 
การละลายในน้ านม 
เมื่อเติม Na4P2O7 

25 เปอร์เซ็นต์ 
28 เปอร์เซ็นต์ 
 
เกิดเจลกับ K+ 
เปราะและเกิด 
Syneresis คืนกลับได้ 
ด้วย 
ความร้อน 
พองตัวได้ดี 
ละลายในสารละลายที่ 
ร้อน 
ไม่ละลาย 
ความหนืดเพิ่มข้ึน หรือ 
อาจเกิดเจล 

35 เปอร์เซ็นต์ 
0 เปอร์เซ็นต์ 
 
ไม่เกิดเจล 
ไม่เกิดเจล 
 
 
ละลายได้ 
 
ละลายในสารละลาย 
ที่ร้อน 
เกิดเจล 
เพ่ิมความหนืด และ 
เกิดเจลดีขึ้น 

32 เปอร์เซ็นต์ 
30 เปอร์เซน็ต์ 
 
เกิดเจลกับ Ca+2 
ยืดหยุ่นและไม่เกิด 
Syneresis คืนกลับได้ด้วย 
ความร้อน 
Thixotropic dispersions 
กับ Ca+2 
ละลายได้ยาก 
 
ไม่ละลาย 
ความหนืดเพิ่มข้ึน หรือ 
อาจเกิดเจล 

ที่มำ : Graham (1978) 
 

การเตรียมเจล แคปปาคาราจีแนนโดยใช้โปแตสเซียมคลอไรด์ 0.2 เปอร์เซ็นต์ พบว่า เจลที่
ได้จะมีความแข็งและมีความยืดหยุ่นมากขึ้นเมื่อเพ่ิมความเข้มข้นของน้ าตาลซูโครส       และเกลือ
โปแตสเซียม นอกจากนี้ยังพบว่าเจลจะมีความคงตัวที่ความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 9 (Thomas, 1997) 
 
ตำรำงท่ี 2.3 การเปรียบเทียบคุณสมบัติของแคปปาและไอโอตาคาราจีแนนใน gelling systems 

แคปปำคำรำจีแนน ไอโอตำคำรำจีแนน 
ละลายได้ดีในน้ าร้อน 
เนื้อเจลใส 
เนื้อเจลเปราะ 
แข็งและมีรูปทรง 
ไม่คงตัวต่อการแช่แข็ง-ละลายน้ าแข็ง 
เกิด syneresis มาก 
ต้องการโปตสัเซยีมในการเกดิเจล 
กลับคืนได้ด้วยความร้อน 
เกิดเป็นเจลที่อุณหภูมหิ้อง 
มีความคงตัวด ี
ท าปฏิกิริยากับโปรตีน 

ละลายได้ดีในน้ าร้อน 
เนื้อเจลใส 
เนื้อเจลยดืหยุ่น 
อ่อนนุ่ม 
คงตัวต่อการแช่แข็ง-ละลายน ้าแขง็ 
ไม่เกดิ syneresis 
ต้องการแคลเซียมในการเกิดเจล 
กลับคืนได้ด้วยความร้อน 
เกิดเป็นเจลที่อุณหภูมหิ้อง 
มีความคงตัวด ี
ท าปฏิกิริยากับโปรตีน 

ที่มำ : Glicksman (1982) 
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2.5.6 ปฏิกิริยำต่อโปรตีน 
การใช้คาราจีแนนผสมลงในอาหารที่มีโปรตีน หมู่ซัลเฟตในโมเลกุลของคาราจีแนนจะท า

ปฏิกิริยากับหมู่ที่มีประจุในโมเลกุลของโปรตีนได้ ดังนั้นการน าคาราจีแนนไปใช้ประโยชน์กับ
ผลิตภัณฑ์นม เช่น เติมคาราจีแนนลงในส่วยผสมของไอศกรีมเป็นเนื้อเดียวกันได้ง่าย และไม่มีส่วนที่
เป็นของเหลวแยกตัวออกระหว่างการเก็บรักษา (นิติยา, 2545) 

2.5.7 ควำมเข้ำกันได้ของคำรำจีแนนกับสำรอื่นๆ 
คาราจีแนนที่มีอยู่หลายชนิดสามารถน าไปใช้ร่วมกับสารอ่ืนๆได้มากมายหลายชนิดใน

อุตสาหกรรมอาหาร เช่น แป้ง น้ าตาล กัม ฯลฯ คาราจีแนนเป็นโมเลกุลที่มีประจุลบสามารถเข้ากัน
ได้ดีกับพวกที่มีประจุบวก เช่น การเกิดปฏิกิริยากับเจลาตินและโปรตีนชนิดอ่ืนๆ ที่ความเป็นกรด-
ด่างต่ ากว่าจุด isoelectric point ของโปรตีน การตกตะกอนคาราจีแนนจะเกิดข้ึน ซ่ึง 
เป็นการแยกโปรตีนที่ไม่ต้องการออกไป (นิติยา, 2545) 
 
2.6 กำรเกิดเจลของไฮโดรคอลลอยด์ 

การเกิดเจลของไฮโดรคอลลอยด์จะมีลักษณะเป็นกึ่งของแข็ง (semisolid) ซึ่งโดยทั่วไปเจล 
จะเป็นลักษณะของโพลีเมอร์ที่มีโมเลกุลเป็นสาย (random coil) เมื่อสารละลายเย็นตัวลงจะท าให้ 
สารละลายมีความหนืดเพิ่มข้ึน ผ่านช่วงที่เรียกว่า โซล (sol) การเกิดเจลในขั้นแรกต้องมีความร้อน 
มาเกี่ยวข้อง ซึ่งความร้อนจะท าให้โมเลกุลเปลี่ยนแปลงไป การเปลี่ยนแปลงเป็น 2 ระยะ คือ
(Whistler and Daniel, 1990) 

ระยะแรก เมื่อให้ความร้อนโมเลกุลจะยืดตัวออกโดยพันธะที่มีอยู่ตามธรรมชาติแตกออก
บางส่วน ท าให้โมเลกุลของโพลีเมอร์ยืดออก 

ระยะที่สอง เมื่อน ามาท าให้เย็นโมเลกุลที่ยืดออกจะจับตัวกันเป็นเกลียวตามล าดับโพลีเมอร์
อย่างช้าๆ โดยใช้พันธะไฮโดรโฟบิก (hydrophobic bond) พันธะไดซัลไฟด์ (disulfide bond) 
พันธะไฮโดรเจน และพันธะอิออนิก (ionic bond) การรวมตัวกันเป็นเกลียวจ านวนมากจะท าให้เกิด 
สายคู่ (double helix) ในอะไมโลส อะการ์ คาราจีแนน และเจลแลน (gellan) ท าให้มีการจัดเรียง
ตัว 
เป็นโครงร่างตาข่ายสามมิติ เรียกว่า junction zone และมีโมเลกุลของตัวกลางคือ น้ าซึ่งเคลื่อนที่
ไม่ได้แทรกอยู่ระหว่างโมเลกุลของอนุภาคภายในโครงร่าง ท าให้เจลแข็งตัวและมีรูปร่างที่แน่นอน      
  โดยทั่วไปเจลที่ได้จากโพลีแซคคาไรด์อื่นๆ เมื่อน ามาให้ความร้อนจนถึงอุณหภูมิระดับหนึ่งๆ 
เจลจะแตกหรือเกิดการแยกตัวของโครงร่างตาข่ายโพลีเมอร์ (Polymer network) ท าให้สูญเสีย
ความเป็นเจลไป แต่ในขณะที่ผงบุกซึ่งมีสารที่ส าคัญ คือ กลูโคแมนแนน จะท าให้เจลทนต่อความ
ร้อน (thermal stability) ในภาวะที่มีด่างอ่อนๆ เช่น โปแตสเซียมคาร์บอเนต เจลที่ได้มีความ
แข็งแรง และมีความคงตัวสูงแม้น าไปต้มในน้ าเดือด การให้ความร้อนซ้ าแก่เจลมีส่วนท าให้เจลมี
ความแข็งแรงและมีเสถียรภาพเพ่ิมข้ึน (Shimizu, 1974) 

2.6.1 ปัจจัยท่ีมีผลต่อกำรแข็งตัวของเจล 
ปัจจัยที่มีอิทธิพลช่วยให้อนุภาคคอลลอยด์เกาะตัวกันง่ายขึ้นจะช่วยเร่งการแข็งตัวของเจล

ด้วย ได้แก่ (นิธิยา, 2545) 
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2.6.1.1 ธรรมชาติของไฮโดรคอลลอยด์   ไฮโดรฟิลิกคอลลอยด์เกิดเจลง่ายกว่า
ไฮโดรโฟบิกคอลลอยด์ เช่น เพคติน ใช้มากในอุตสาหกรรมอาหาร ช่วยท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารอยู่ใน
รูปของเจล เช่น แยม 

2.6.1.2 ความเข้มข้นของอนุภาคคอลลอยด์ มีความส าคัญต่อการเกิดเจลถ้ามีความ
เข้มข้นสูงจะเกิดได้ง่ายกว่า แต่ต้องสัมพันธ์กับอุณหภูมิและเวลาด้วย ตัวอย่าง เช่น สารละลายเจ
ลาตินที่มีความเข้มข้นร้อยละ 2 จะแข็งตัวภายใน 30 นาที ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส แต่
สารละลายเจลาตินมีความเข้มข้นร้อยละ 1 จะแข็งตัวภายในเวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส 

2.6.1.3 การลดอุณหภูมิของสารละลาย ท าให้สารละลายมีความหนืดเพ่ิมขึ้น 
เนื่องจากอนุภาคของคอลลอยด์เคลื่อนที่ได้ช้าลง ช่วยให้โมเลกุลที่อยู่ใกล้กันเกาะตัวกันได้เร็วขึ้น เจล
จะแข็งตัวได้เร็วขึ้น และการเพิ่มอุณหภูมิให้สูงขึ้นจะท าให้เจลกลายเป็นโซล 

2.6.1.4 ปัจจัยอ่ืนๆ เช่น กรด หรือ pH ความเข้มข้นของเกลือ และความเข้มข้น
ของ nonelectrolite มีอิทธิพลต่อการแข็งตัวของเจล เพราะมีผลต่อ degree of hydration ของ
เจล เช่น ในการท าแยมและเยลลี่ pH ที่เหมาะสมประมาณ 3.0-3.8 

2.6.1.5 อุณหภูมิ อุณหภูมิที่ท าให้เจลเป็นของเหลวมักจะอยู่สูงกว่าอุณหภูมิที่ท าให้
เจลแข็งตัวช่วงห่างของอุณหภูมิที่แตกต่างกันนี้เรียกว่า ฮีสเทอรีซิส (hysteresis) 

2.6.1.6 การกวน มีผลต่อการแข็งตัวของเจล เพราะการกวนจะไปท าลายการเกาะ
ตัวกันของโมเลกุล ถ้ามีการกวนหลังจากที่เจลแข็งตัวเรียบร้อยแล้ว จะท าให้โครงสร้างของเจลแตก 
และมีของเหลวไหลออกมากข้ึน 

2.6.1.7 Degree of hydration อนุภาคคอลลอยด์สามารถเปลี่ยนแปลง Degree 
of hydration ได้โดยการเปลี่ยน pH ความเข้มข้นของเกลือ และ ความเข้มข้นของ non-
electroliteการเติมพวกกรดด่างที่มีความเข้มข้นสูงกว่า 1.05 N จะท าให้เกิดเจลช้าลง ส่วนความ
เข้มข้นของเกลืออาจจะเป็นตัวเร่งหรือท าให้เกิดเจลช้าลงได้ ขึ้นกับองค์ประกอบของอิออนในเกลือ 
และชนิดของอิออนที่ดูดซับไว้ที่ผิวของอนุภาคคอลลอยด์ การเติมเกลือหรือกรดด่างลงไปแล้วท าให้
อนุภาคของคอลลอยด์มีประจุเกิดขึ้นจะท าให้อนุภาคผลักกันไม่เกาะตัวกัน ท าให้เกิดเจลช้าลง แต่ถ้า
การเติมเกลือหรือกรด 
ลงไปแล้วท าให้อนุภาคมีประจุลดลงมีผลช่วยให้เกิดเจลได้เร็วขึ้น 
 
2.7 งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

บุญช่วย (2547) ท าการศึกษาการผลิตไอศกรีมลูกยอโดยการศึกษาปริมาณน้ าตาลในการ
ท าพิวรีลูกยอที่ใส่ลงไปในไอศกรีม พบว่าอัตราส่วนน้ าตาลต่อลูกยอคือ 1:4 (ปริมาณน้ าตาลในพิวรี
ลูกยอเป็นร้อยละ 25 ของน้ าหนักเนื้อลูกยอ) คุณลักษณะทางการภาพของไอศกรีมลูกยอคือ โอเวอร์
รันเป็นร้อยละ35.91 ค่าอัตราการละลายเป็น 0.06 กรัมต่อนาที และ ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมลูกยอได้คะแนน7.14 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง  

วิศนี (2552) ท าการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมเสาวรสลดพลังงานโดยใช้เปลือกใน
เสาวรส ได้ท าการศึกษาเสาวรส 3 สายพันธ์ คือสายพันธ์ผลสีเหลือง สายพันธ์ผลสีม่วง และสายพันธ์
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ผสม ศึกษาการวิเคราะห์เยลลี่เกรดเปรียบเทียบกับเพคตินทางการค้าเกรด 150 พบว่า เสาวรสพันธ์
ลูกสีเหลือง สีม่วงและพันธ์ผสมมีค่าเยลลี่เกรด 60 90 และ80 ตามล าดับ ในการพัฒนาสูตรที่
เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ได้ท าการศึกษาปริมาณของเปลือกในเสาวรส 60-100 กรัม เมื่อท าการหาจุด
ที่เหมาะสมพบว่าสูตรที่เหมาะสมคือน้ าเสาวรส 60 กรัม น้ าเยื่อเสาวรส 150 กรัม  น้ าตาลทราย    
140 กรัม เปลือกในเสาวรส 60 กรัม น าแยมที่ได้ไปศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพพบว่า              
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ 65 ± 0.00 องศาบริกซ์ ปริมาณน้ าตาลทั้งหมดร้อยละ        
38.84 ± 2.08  ซึ่งมีคุณภาพไม่แตกต่างกับแยมเสาวรสลดพลังงานที่ใช้เพคตินเมธ๊อกซิลต่ าทาง
การค้า (p > 0.05 ) และด้านการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ ด้านความชอบโดยรวม การทา กลิ่น
รส    และ รสหวาน สูงกว่าแยมเสาวรสลดพลังงานที่ใช้เพคตินเมธ๊อกซิ่ลต่ าทางการค้าโดยมีคะแนน
ความชอบของทุกคุณลักษณะอยู่ ในช่วง 6.4-7.0 ซึ่งเป็นระดับคะแนนความชอบปานกลาง  
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บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
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บทท่ี 3.1 

กำรพัฒนำเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมวำนิลลำ 
 

ของอำจำรย์นพพร  สกุลยืนยงสุข 
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บทที ่3.1 

 
วิธีด ำเนินกำร 

 
 
3.1.1  วัตถุดบิ 
        3.1.1.1 นมรสจืด   ตราเมจิ 
        3.1.1.2 วิปปิ้งครีม   ตราแม็กโนเลีย 
        3.1.1.3 แยมเปลือกแตงโม  จากงานวิจัยเรื่อง แยมเปลือกแตงโม  
        3.1.1.4 น้ าตาลทราย  ตรามิตรผล 
        3.1.1.5 ไข่แดงเบอร์ 0  ซ้ือจากตลาดเทเวศร์ 
        3.1.1.6 นมผง 
        3.1.1.7 เด็กซ์โตรส 
        3.1.1.8 มอลโตเดกตริน 
        3.1.1.9 แป้งข้าวโพด  ตรา คนอร์ 
        3.1.1.10 กลิ่นวานิลลา  ตราวินเนอร์ 
        3.1.1.11 เกลือป่น   ตราปรุงทิพย์ 
 
3.1.2  อุปกรณ์ 
       3.1.2.1 เครื่องปั่นไอศครีม Taylor รุ่น 104-40  
       3.1.2.2 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ต าแหน่ง Ohaus รุ่น ARC 120  
       3.1.2.3 เครื่องปั่นผสม (Vitamix) รุ่น TWO – STEP TIMER BLENDER 
       3.1.2.4 เทอร์โมมิเตอร์ 0-100 องศาเซลเซียส 
       3.1.2.5 ตู้แช่แข็งอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
       3.1.2.6 ตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
       3.1.2.7 หม้อแสตนเลส 
       3.1.2.8 พายพลาสติก 
       3.1.2.9 ช้อน 
       3.1.2.10 อ่างผสม 
       3.1.2.11 เตาแก๊ส 
       3.1.2.12 ถ้วยส าหรับใส่ไอศครีม 
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3.1.3  อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพ 
       3.1.3.1 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
               3.1.3.1.1 วัดค่าความหนืดโดยใช้ Brookfield Viscometer รุ่นRVDV-II+Pro 
              3.1.3.1.2 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า (Hand Refractrometer)            
Ni (0-32◦C รุ่น MNL 1125) 
         3.1.3.1.3 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
               3.1.3.1.4 เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) โดยใช้ Satorius AQ รุ่น PB-10  
               3.1.3.1.5 เครื่องวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน Soxhlet 
               3.1.3.1.6 เครื่องวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย Crude fiber  
               3.1.3.1.7 เครื่องวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า Muffle furnance 
               3.1.3.1.8 เครื่องวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน Kjeldhl Flask  
 
3.1.4  อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
       3.1.4.1 โปรแกรมส าเร็จรูป 
       3.1.4.2 วิเคราะห์ผลที่ได้ด้วย 
                 วิธ ี9 Points Hedonic Scale  
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3.1.5  วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 
        3.1.5.1 ศึกษำพฒันำสูตรและทดสอบคุณลักษณะของไอศครีม 

3.1.5.1.1 การทดสอบหาสูตรเบื้องต้นในการผลิตไอศครีมวานิลลาจากเปลือก
แตงโมโดยศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตไอศครีมวานิลลา จ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 
3.1.1 โดยน าสูตรที่ดีที่สุดไปศึกษาต่อไป 
 
ตำรำงท่ี 3.1.1 สูตรและกรรมวิธีการผลิตไอศครีมวานิลลาสูตรพ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร 

ส่วนผสม สูตรที่ (กรัม) 
1 2 3 

ไข่แดง 
วิปปิ้งครีม 
นมสด 
น้ าตาลทราย 
แป้งข้าวโพด 
กลิ่นวานิลลา 
เกลือป่น 
นมผง 
เจลาติน 
น้ าเปล่า 
เด็กซ์โตส 
มอลโตเดกซ์ตริน 

75 
200 
800 
200 
10 
5 
3 
- 
- 
- 
- 
- 

25 
        200 
        650 
        150 
          - 
        15 
          - 
       150 
          - 
          - 
          - 
          - 

- 
250 
500 
160 

- 
2 
- 
- 
4 

120 
30 
40 

ที่มำ : ดัดแปลงสูตรมาจาก สตูรที ่1 เสาวภรณ,์ ม.ป.ป. 
                  สูตรที่ 2 สมชาย, 2547 
                                      สูตรที่ 3 พรหล้า, 2544 
 

- การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                        วางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบ

สุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนครั้งละ 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ทดสอบทางประสาทสัมผัส       โดยน าไอศครีมวานิลลามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis 
of Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT)  
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                            -  การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
                    1) วัดค่าความหนืดของส่วนผสมพร้อมท าไอศครีม 
                         น าตั ว อย่ า ง ของส่ วนผสมพร้ อมท า ไอศ ครี มที่ ผ่ า นการบ่ มที่                  
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง วัดค่าความหนืดด้วยเครื่อง Brookfield (DV-II+ Pro, 
Brookfield Engineering Laboratories Inc., Massachusetts, USA) วัดตัวอย่าง 3 ซ้ า 
                                   2) การวัดค่าอัตราการขึ้นฟูของไอศครีม (%overrun) หลังผ่าน
กระบวนการการผลิตไอศครีม ตามวิธีของ Marshall and Arbuckle (1996) 

                       น าตัวอย่ างส่วนผสมพร้อมท าไอศครีม ที่ผ่านการบ่มที่ อุณหภูมิ            
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง มาบรรจุใส่กล่องพลาสติกที่ชั่งและทราบน้ าหนักแน่นอนแล้ว 
ชั่งน้ าหนักของส่วนผสมพร้อมท าไอศครีม จากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศครีม (Freezer Model 
103, Taylor Company, Illinois, USA) หลังจากนั้นตักไอศครีมที่ผ่านการปั่นแล้วบรรจุลงในกล่อง
พลาสติกเดิม   ชั่งหาน้ าหนักของไอศครีมที่ได้และค านวณหาค่าการขึ้นโฟมของไอศครีม ชั่งตัวอย่าง
ละ 3 ซ้ า 

     โอเวอร์รัน (%) =     (น้ าหนักไอศครีมเหลว – น้ าหนักไอศครีม)×100 
                                                   น้ าหนักไอศครีม 
 
3.1.5.2 ศึกษำปริมำณแยมเปลือกแตงโมที่เหมำะสมในกำรผลิตไอศครีมแยมเปลือก

แตงโม 
                    จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของไอศครีมสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร น า
ข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพมาคัดเลือกปริมาณแยมเปลือกแตงโมที่เหมาะสม
ในการผลิตไอศครีมแยมเปลือกแตงโม ซึ่งน าแยมเปลือกแตงโมจากงานวิจัยแยมเปลือกแตงโม มาใช้
ในศึกษาปริมาณแยมเปลือกแตงโมทีเ่หมาะสม โดยพิจารณาจากค่าความหนืดของส่วนผสมพร้อมท า
ไอศครีมที่ใกล้เคียงกับส่วนผสมพร้อมท าไอศครีมนมสูตรทางการค้า (สูตรควบคุม) และค่าอัตราการ
ขึ้นฟูของไอศครีมที่ใกล้เคียงกับไอศครีมสูตรทางการค้า(สูตรควบคุม) มากที่สุด (ถนอมดวง, 2549) 
                    3.1.5.2.1 ศึกษาปริมาณแยมเปลือกแตงโมที่เหมาะสมในการผลิตไอศครีมแยม
เปลือกแตงโม 
                              น าสูตรที่ดีที่สุดจากข้อ 3.1.5.1.1 มาศึกษาปริมาณแยมเปลือกแตงโมที่
เหมาะสมในการผลิตไอศครีม ซึ่งปริมาณแยมเปลือกแตงโมมีผลต่อคุณภาพในทุกๆด้านของไอศครีม
แยมเปลือกแตงโม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, 
CRD) ศึกษาปริมาณแยมเปลือกแตงโม 3 ระดับ ได้แก ่ร้อยละ 20, 30 และ 40 ของน้ าหนักส่วนผสม
พร้อมท าไอศครีมดังตารางที่ 3.1.2 แล้วน าไอศครีมที่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
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ตำรำงท่ี 3.1.2 ปริมาณแยมเปลือกแตงโมต่อส่วนผสมพร้อมท าไอศกรีมท่ี 3 ระดับ 
ส่วนผสม ปริมำณแยมเปลือกแตงโม (ร้อยละ) 

20 30 40 
ส่วนผสมพร้อมท าไอศกรีม 1000 กรัม 1000  กรัม 1000  กรัม 

แยมเปลือกแตงโม  200  กรัม  300   กรัม  400   กรัม 
 
                      - การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
                                 1) วัดค่าความหนืดของส่วนผสมพร้อมท าไอศครีม 

                       น า ตั ว อย่ า ง ขอ งส่ วนผสมพร้ อมท า ไ อศกรี มที่ ผ่ า นก า รบ่ มที่                   
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง วัดค่าความหนืดด้วยเครื่อง Brookfield ( DV-II+ Pro, 
Brookfield Engineering Laboratories Inc., Massachusetts, USA) วัดตัวอย่าง 3 ซ้ า 
                                  2) การวัดค่า อัตราการขึ้น ฟูของไอศครีม  (overrun)  หลั งผ่ าน
กระบวนการการผลิตไอศกรีม ตามวิธีของ Marshall and Arbuckle (1996) 

                        น าตัวอย่างส่วนผสมพร้อมท าไอศครีมที่ผ่ านการบ่มที่ อุณหภูมิ            
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง มาบรรจุใส่กล่องพลาสติกที่ชั่งและทราบน้ าหนักแน่นอนแล้ว 
ชั่งน้ าหนักของส่วนผสมพร้อมท าไอศกรีม 

                          จากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศครีม (Freezer Model 103, 
Taylor Company, Illinois, USA) หลังจากนั้นตักไอศครีมที่ผ่านการปั่นแข็งแล้วบรรจุลงในกล่อง
พลาสติกเดิมเพ่ือชั่งหาน้ าหนักของไอศกรีมที่ได้  และค านวณหาค่าการขึ้นฟูของไอศครีม ชั่งตัวอย่าง
ละ 3 ซ้ า 

          โอเวอร์รัน (%) =     (น้ าหนักไอศครีมเหลว – น้ าหนักไอศครีม)×100 
                                                     น้ าหนักไอศครีม  

 
                     - การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

                       วิเคราะห์สมบัติและองค์ประกอบทางเคมีของไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
ดังนี้ 

1) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยใช้เครื่องวัดพีเอช ตามวิธีของ AOAC  
(2002) 

2) ปริมาณความชื้น (Moisture, %) ตามวิธีของ AOAC (2002) 
3) ปริมาณเถ้า (ash, %) ตามวิธีของ AOAC (2002) 
4) ปริมาณไขมัน (fat, %) โดยวิธี Roese-Gottlieb ตามวิธีของ AOAC 

(2002) 
5) ปริมาณโปรตีน (protein, %) โดยวิธี Formal titration ตามวิธีของ 

AOAC (2002) 
 6) ปริมาณเส้นใย (fiber, %) ตามวิธีของ AOAC (2002)  
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 7) ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (total carbohydrate, %) ค านวณจาก
100 ลบด้วยปริมาณความชื้น เถ้า ไขมัน และโปรตีน ตามวิธีของ AOAC (2002) 

3.1.5.3 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโม  
          ท าการศึกษาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการศึกษาการยอมรับของ

ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโมโดยใช้แบบสอบถามผู้บริโภค 100 คน สุ่มแบบ
บังเอิญในด้านความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแยมเปลือกแตงโม ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม และน าผลมาวิเคราะห์หาร้อยละ 

3.1.5.4 ศึกษำบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
ศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมแยมเปลือกแตงโม   โดยท าการ

ออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโมที่ใช้ในการจ าหน่าย คือ 
กระปุกไอศครีม แบบมีฝาปิด น้ าหนักสุทธิ 200 กรัม เก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
 
3.1.6  สถำนที่และระยะเวลำในกำรด ำเนินกำรทดลอง 

3.1.6.1 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
            เชิงปฏิบัติการ ณ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร ห้องปฏิบัติการ 521, 521/2, 523, 621, 622 
                เชิงทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโม                     
ณ ตลาดบางขุนศรี เขตบางกอกน้อย กทม. 
 
3.1.7 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย 

1 ตุลาคม 2556– 30 กันยายน 2558 
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บทท่ี 3.2 

ผลิตภัณฑเ์ยลลี่เปลือกแตงโม 
 

ของอำจำรย์สุมภำ เทิดขวัญชัย 
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บทท่ี 3.2  

 
วิธีด ำเนินกำร 

 
 

3.2.1 วัตถุดิบ 
3.2.1.1 เปลือกแตงโม พันธุ์กินรี จากร้านขายผลไม้ตลาดเทเวศร์  

 3.2.1.2 น้ าตาลทราย ตรามิตรผล     ผลิตโดยบริษัทซีพี/อายิ (ประเทศไทย) จ ากัด 
 3.2.1.3 คาราจีแนน Gelogen BWR 78 (ชนิดแคปป้าผสมกับไอโอต้า) จาก Degussa 
Texturant Systems Baupte, France 
 3.2.1.4 น้ าส้มค้ัน   

 3.2.1.5 น้ าแตงโมเข้มข้ม   ตราติ่งฟง ผลิตโดยบริษัท ติ่งฟง ฟู้ดส์ จ ากัด 

3.2.1.6 น้ าสับปะรดเข้มข้ม   ตราติ่งฟง ผลิตโดยบริษัท ติ่งฟง ฟู้ดส์ จ ากัด 
 
3.2.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
 3.2.2.1 กระทะทองเหลือง 
 3.2.2.2 เครื่องชั่งดิจิตอลรุ่น ARC 120 ยี่ห้อ OHAUS 
 3.2.2.3 เครื่องแยกกาก 
 3.2.2.4 ผ้าส าหรับเช็ดเตา 
 3.2.2.5 ถาด 
 3.2.2.6 เครื่องอบแห้ง 
 3.2.2.7 ช้อน  
 3.2.2.8 ไม้พาย 
 3.2.2.9 เตาแก๊ส  
 3.2.2.10 มีด 
 3.2.2.11 กระบอกสแตนเลส 
 3.2.2.12 ผ้าขาวบาง 

3.2.2.13 เตาไฟฟ้า 
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3.2.3 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพ 

3.2.3.1 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
3.2.3.1.1 เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto  meter CM-3500d 
3.2.3.1.2 เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ (Aw) AQVALAB รุ่น SERIES PE 06069336B 

3.2.3.2 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
 3.2.3.2.1 เครื่องหาปริมาณความชื้น ยี่ห้อ Moisture Determination Balance 

FD-620 
 3.2.3.2.2 เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) โดยใช้ Satorius AQ รุ่น PB-

10 
3.2.3.3 กำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงประสำทสัมผัส  
โดยทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความแข็ง

ยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน น ามาวิเคราะห์
หาความแปรปรวน (Analysis of Variance- ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) 
 3.2.3.4 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 

3.2.3.4.1 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆ่าเชื้อ (Hot air Oven) Binder รุ่น FD 115 
 3.2.3.4.2 หม้ออัดความดัน (Autoclave) sanyo รุ่น lado Autoclave 

  3.2.3.4.3 ตู้ปลอดเชื้อ Heal Forec รุ่น A2 
3.2.3.4.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) ส าหรับวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด 

 3.2.3.4.5 จานเพาะเชื้อที่ปลอดเชื้อ 
3.2.3.4.6 ปิเปตขนาด 1 มล.ที่ปลอดเชื้อ 
3.2.3.4.7 บีกเกอร์ขนาด 50 ml 
 

3.2.4 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรประมวลผล 
3.2.4.1 แบบสอบถาม 
3.2.4.2 เครื่องคอมพิวเตอร์: โปรแกรมส าเร็จรูป 

 
3.2.5 สถำนที่ท ำกำรวิจัย 

ห้องปฏิบัติการ ห้อง 521,521/1,621และ 622 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

 
3.2.6 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย 

1 ตุลาคม 2556– 30 กันยายน 2558 
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3.2.7 วิธีกำรทดลอง 
 3.2.7.1 กำรท ำเยลลี ่

ชั่งตวงส่วนผสมในการท าเยลลี่ 
 

ผสมผงคาราจีแนนกับน้ าเย็นจัด(แบ่งน้ าในส่วนผสมครึ่งหนึ่ง)  
เพ่ือท าให้คาราจีแนนอิ่มตัว จะได้ละลายได้ง่าย 

 
น าน้ าที่ตวงไว้ใส่หม้อ(ส่วนที่เหลือ)  ตั้งไฟจนได้อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

 
ใส่คาราจีแนนที่เตรียมไว้ลงไป  ลดไฟจนได้อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

 คนอย่าให้เป็นก้อนจับเวลา 7 นาที 
 

ใส่กรดซิตริก 
 

ใส่น้ าผลไม้ 
 

วัดอุณหภูมิที่ 85 องศาเซลเซียส ตั้งไฟต่ออีก 3 นาที 
 

ยกลง เทใส่ถ้วย น าไปแช่เย็นจนเยลลี่เซ็ทตัว 
 

เยลลี่ 
แผนภูมิที่ 3.2.1 กรรมวิธีการผลิตเยลลี ่

        ที่มำ : ศิโรรัตน์ และสิริลักษณ์, 2553 
 
 

 3.2.7.2 ศึกษำสูตรพื้นฐำนในกำรผลิตเยลลี่ที่เหมำะสม 
 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตเยลลี่ที่เหมาะสม เพ่ือน าไปใช้เป็นสูตรพ้ืนฐานในการ
ทดลองท าเยลลี่จากเปลือกแตงโม โดยค้นคว้าสูตรเยลลี่จากเอกสารต่างๆ โดยได้สูตรที่มีส่วนผสม
ต่างกัน จ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที ่3.2.1 
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ตำรำงที่ 3.2.1 แสดงส่วนผสมของเยลลี่ จ านวน 3 สูตร  
ส่วนผสม  ร้อยละ (กรัม)  

 สูตรที่ 1  สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 
น้ าส้ม 
น้ าตาลทราย 
คาราจีแนน 
น้ าเปล่า 
กรดซิตริก 

15 
27 
1 
57 
- 

3.38 
15.89 
1.19 
79.46 
0.08 

15 
21.14 
0.55 
63.13 
0.18 

ที่มำ : ดัดแปลงสูตรมาจาก  สูตรที่ 1 ผลิตภัณฑ์ ตรา ริชเชส รสส้ม 
   สูตรที่ 2 จริยา, 2549 
   สูตรที่ 3 อรอนงค์, 2550 

  
 น าเยลลี่ทั้ง 3 สูตร มาทดลองท าเยลลี่โดยใช้วิธีการในข้อ 3.2.1 แล้วน าตัวอย่างที่ได้มา
ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) แล้วน าผลที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวมของเยลลี่ โดย
ใช้อาจารย์และนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ไม่ผ่านมาฝึกฝน จ านวน 30 คน 
ทดสอบแบบให้คะแนน (9 –Point Hedonic Scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน 
(Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple’s Range test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรที่ดีที่สุดและน าไปใช้ในการพัฒนาต่อไป 

3.2.7.3 กำรเตรียมเปลือกแตงโม 
 

น าเปลือกแตงโมทีเ่หลือทิ้ง มาล้างท าความสะอาด  
ปอกเปลือกสีเขียวออก และขูดเนื้อสีแดงที่ยังติดอยู่ออก 

 
น าเปลือกแตงโม  มาสไลด์เป็นแผ่นบางๆ  

 
น าเปลือกแตงโมที่ได้ลงไปต้มกับน้ าในหม้อ(ใช้ไฟปานกลาง)  

โดยใช้เปลือกแตงโมต่อน้ า เท่ากับ 1 : 1.5  ต้มเปลือกแตงโมจนเปลือกแตงโมมีลักษณะใสและนุ่ม 
 

น าเปลือกแตงโมมาเข้าเครื่องแยกกาก เพ่ือแยกส่วนของน้ าและกากของเปลือกแตงโม 
กรองด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง 

 
น้ าเปลือกแตงโม 

 
แผนภูมิที่ 3.2.2 กรรมวิธีการผลิตน้ าเปลือกแตงโม 
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 3.2.7.4 ศึกษำปริมำณน้ ำเปลือกแตงโมทดแทนส่วนผสมของของเหลวทั้งหมดในสูตรที่
เหมำะสมในกำรผลิตเยลลีจ่ำกเปลือกแตงโม  
 น าสูตรที่ดีที่สุดจากข้อ 3.2.7.2 และน าน้ าเปลือกแตงโมจากข้อ 3.2.7.3 มาศึกษาปริมาณน้ า
เปลือกแตงโมทดแทนน้ าผลไม้ที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่จากเปลือกแตงโม ซึ่งปริมาณน้ าเปลือก
แตงโมมีผลต่อการผลิตด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองสุ่มตลอด 
(Completely Randomized Design, CRD) ศึกษาปริมาณน้ าเปลือกแตงโมต่อส่วนผสมของ
ของเหลวทั้งหมดในสูตร(น้ าส้มและน้ าเปล่า) 3 ระดับ(ร้อยละ) ได้แก่ 100:0, 80:20 และ60:40 
ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 3.2.2   น าเยลลี่ทั้ง 3 สูตร  มาทดลองท าเยลลี่โดยใช้วิธีการในข้อ 
3.2.7.1 แล้วน าไปทดสอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสประเมินผลการทดลองทางประสาทสัมผัส
วิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) แล้วน าผลที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวมของเยลลี่ โดยใช้อาจารย์และ
นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ไม่ผ่านมาฝึกฝน จ านวน 30 คน ทดสอบแบบ
ให้คะแนน (9–Point Hedonic Scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple’s Range test (DMRT)เพ่ือเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดน าไปพัฒนาต่อไป 
 
ตำรำงที่ 3.2.2 แสดงปริมาณน้ าเปลือกแตงโม : ส่วนผสมของของเหลวทั้งหมดในสูตร   ผลิตภัณฑ์    

เยลลี่  จ านวน 3 ระดับ  
ส่วนผสม น้ ำหนักส่วนผสมแต่ละสูตร(กรัม) 

 100:0 80:20 60:40 
น้ ำเปลือกแตงโม 
ส่วนผสมของของเหลวทั้งหมด(น้ ำส้ม+น้ ำเปล่ำ)         
น้ าตาลทราย 
คาราจีแนน 

72 
0 
27 
1 

57.6 
14.4 
27 
1 

43.2 
28.8 
27 
1 

 
 3.2.7.5 ศึกษำกำรปรับปรุงคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของเยลล่ีจำกเปลือกแตงโม 
 จากสูตรที่ดีที่สุดในข้อ 3.2.7.4 มาศึกษาการปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่
จากเปลือกแตงโม เนื่องจากน้ าเปลือกแตงโมมีกลิ่นและรสชาติเฉพาะตัว ท าให้มีผลต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส  ดังนั้นจึงน าน้ าเข้มข้นจากภาคผนวก ข.1  มาท าการปรับปรุงคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของเยลลี่จากเปลือกแตงโม ซึ่งปริมาณของน้ าเข้มข้นมีผลต่อเยลลี่จากเปลือกแตงโมในด้าน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในทุกด้าน  โดยวางแผนการทดลองสุ่ มตลอด (Completely 
Randomized Design, CRD)  ศึกษาปริมาณน้ าเข้มข้น 3 ระดับ(ร้อยละ) ได้แก่ 2, 7 และ12 
ตามล าดับ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด แสดงดังตารางที ่3.2.3 น าเยลลี่จากเปลือกแตงโมทั้ง 3 สูตร 
มาทดสอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสประเมินผลการทดลองทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ผลทาง
สถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized Complete Block Design, 
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RCBD)   แล้วน าผลที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน   ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  
รสชาติ  เนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวมของเยลลี่ โดยใช้อาจารย์และนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ไม่ผ่านมาฝึกฝน จ านวน 30 คน ทดสอบแบบให้คะแนน 
(9–Point Hedonic Scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance - 
ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range 
test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดน าไปพัฒนาต่อไป 
 
ตำรำงที ่3.2.3 แสดงปริมาณน้ าเข้มข้น ในเยลลี่จากเปลือกแตงโม จ านวน 3 ระดับ  

ส่วนผสม ปริมำณน้ ำเข้มข้น(ร้อยละ) 
 2 7 12 

น้ าเปลือกแตงโม 
น้ าตาลทราย 
น้ ำเข้มข้น(จำกภำคผนวก ข.1) 
คาราจีแนน 

72 
27 
2 
1 

72 
27 
7 
1 

72 
27 
12 
1 

 
3.2.7.6 ศึกษำระดับควำมหวำนที่เหมำะสมกับผลิตภัณฑ์เยลลี่จำกเปลือกแตงโม 

 จากสูตรที่ดีที่สุดในข้อ 3.2.7.5 มาศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เยลลี่
จากเปลือกแตงโม เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่ได้จากข้อ 3.2.7.5 ผู้ทดสอบชิมส่วนใหญ่แสดงความคิดเห็น
ด้านข้อเสนอแนะ ว่า มีรสชาติหวานเกินไป ดังนั้นจึงมาท าการลดปริมาณน้ าตาลทรายในส่วนผสมลง 
เพ่ือศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสมของเยลลี่จากเปลือกแตงโม โดยวางแผนการทดลองสุ่มตลอด 
(Completely Randomized Design, CRD) ศึกษาปริมาณน้ าตาลทราย 3 ระดับ(กรัม) ได้แก่ 7, 
14 และ21 ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 3.2.4 น าเยลลี่จากเปลือกแตงโมทั้ง 3 สูตร มาทดสอบด้าน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสประเมินผลการทดลองทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized Complete Block Design, RCBD)   
แล้วน าผลที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน รสชาติ และความชอบโดยรวมของเยล
ลี่  โดยใช้อาจารย์และนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ไม่ผ่านมาฝึกฝน จ านวน 
30 คน ทดสอบแบบให้คะแนน (9–Point Hedonic Scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน 
(Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple’s Range test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดน าไปพัฒนาต่อไป 
 
ตำรำงที ่3.2.4 แสดงปริมาณน้ าตาลทราย ในเยลลี่จากเปลือกแตงโม จ านวน 3 ระดับ  

ส่วนผสม ปริมำณน้ ำตำลทรำย(กรัม) 
 7 14 21 

น้ าเปลือกแตงโม 
น้ าเข้มข้น(จากภาคผนวก ข.1 ) 
คาราจีแนน 

72 
7 
1 

72 
7 
1 

72 
7 
1 
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 3.2.7.7 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่จำกเปลือกแตงโม 

 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่จากเปลือกแตงโมที่น าสูตรที่ดี
ที่สุดจากข้อ 3.4.7.5 โดยใช้แบบสอบถามผู้บริโภค 100 คน สุ่มแบบบังเอิญในด้านความพอใจต่อ
ผลิตภัณฑ์เยลลี่ในด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความแข็งยืดหยุ่น) และความรู้สึกตกค้าง 
น ามาวิเคราะห์หาร้อยละ 

3.2.7.8 ศึกษำเปรียบเทียบเยลลี่จำกท้องตลำดกับเยลลี่จำกเปลือกแตงโม 
ศึกษาเปรียบเทียบเยลลี่จำกท้องตลำดชนิด a มาวิเคราะห์เปรียบเทียบกับเยลลี่จำก

เปลือกแตงโมจากข้อ 3.4.7.5 โดยชั่งเตรียมส่วนผสมให้เข้ากัน จากนั้นน ามาตรวจคุณภาพต่างๆ 
ดังนี้ 

3.2.7.8.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
-  ศึกษาค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ โดยน าผลิตภัณฑ์เยลลี่ใส่ในภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง

อาหารเพ่ือวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ โดยเครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ(Aw) AQVALAB รุ่น SERIES PE 
06069336B 

 -  วัดค่าสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500dโดยน าผลิตภัณฑ์
เยลลี่ใส่ในภาชนะที่ใส่ตัวอย่างอาหารเพ่ือวัดค่าสี และแสดงผลในรูปของค่า ค่าความสว่าง (*L) ค่าสี
แดง (a* )  และค่าสีเหลือง (b*) 

 3.2.7.8.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
  -  เครื่ องมือในการวิ เคราะห์ปริมาณความชื้น โดยวิธีการอบแห้ ง         
(AOAC, 2000) 

   
 -  ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยใช้เครื่องวัดพีเอช ตามวิธีของ AOAC  

(2002) 
  

3.2.7.9 ศึกษำอำยกุำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์เยลลี่จำกเปลือกแตงโม 
ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เยลลี่จากเปลือกแตงโม   โดยท าการบรรจุเยลลี่ใส่ใน

ถ้วยพลาสติกโพลีเอทธีลีน (PE) ขนาดปากถ้วย 7.5 ซม. ความจุ 100 ซีซี น้ าหนักสุทธิ 90 กรัม 
พร้อมฟิล์มใสซีลปิดปากถ้วย (ผนึกสนิท) ดังแสดงในภาคผนวก ข.3    และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ และสุ่มตัวอย่างมาทดสอบทุก 2 สัปดาห์ คือ 2, 4, 6           
และ8 สัปดาห์  โดยท าการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ดังต่อไปนี้ 

3.2.7.9.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 x 104 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มผช. 519/2547 เรื่อง เยลลี่อ่อน) 

3.2.7.9.2 การวิเคราะห์คุณภาพหาปริมาณยีสต์ รา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม (มผช. 519/2547 เรื่อง เยลลี่อ่อน) 
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บทท่ี 3.3 

แยมเปลือกแตงโม 
 

ของอำจำรย์ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 
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บทท่ี 3.3  

 
วิธีด ำเนินกำร 

 
 

3.3.1 วัตถุดิบ 
3.3.1.1 เปลือกแตงโม  จากตลาดเทเวศน์ 

 3.3.1.2 น้ าตาลทราย  ตรามิตรผล      
 3.3.1.3 แบะแซ   ตราปลาแฟนซีคาร์ฟ   
 3.3.1.4 กรดซิตริก  ผลิตโดยบริษัท วิทยาศรม จ ากัด 
 3.3.1.5 ฟรุกโทสไซรัป(55%) ตรา c บนใบไม้  
 3.3.1.6 กลิ่นมะนาว  ตราวินเนอร์  
 3.3.1.7 เกลือ   ตราปรุงทิพย์  
 
3.3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
 3.3.2.1 กระทะทองเหลือง 
 3.3.2.2 เครื่องชั่งดิจิตอลรุ่น ARC 120 ยี่ห้อ OHAUS 
 3.3.2.3 เตาไฟฟ้า 
 3.3.2.4 ผ้าส าหรับเช็ดเตา 
 3.3.2.5 ถาด 
 3.3.2.6 เครื่องอบแห้ง 
 3.3.2.7 ช้อน  
 3.3.2.8 ไม้พาย 
 3.3.2.9 เตาแก๊ส  
 3.3.2.10 มีด 
 3.3.2.11 กระบอกสแตนเลส 
 3.3.2.12 ผ้าขาวบาง 
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3.3.3 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพ 

3.3.3.1 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
3.3.3.1.1 เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto  meter CM-3500d 
3.3.3.1.2 เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ (Aw) AQVALAB รุ่น SERIES PE 06069336B 
 

3.3.3.2 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
 3.3.3.2.1 เครื่องมือในการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นโดยวิธีการอบแห้ง  

  3.3.3.2.2 เครื่องวัดปริมาณเส้นใยอาหาร Foss Fibertec 1020 และ Foss Cold 
Extraction Unit1021 

3.3.3.2.3 เครื่องมือในการไทเทรตปริมาณกรดทั้งหมด 
3.3.3.3 กำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงประสำทสัมผัส  
โดยทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน การแผ่บนขนมปัง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความ

หนืด) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน น ามาวิเคราะห์หา
ความแปรปรวน (Analysis of Variance- ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

 
3.3.4 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรประมวลผล 

3.3.4.1 แบบสอบถาม 
3.3.4.2 เครื่องคอมพิวเตอร์: โปรแกรมส าเร็จรูป 

 
3.3.5 สถำนที่ท ำกำรวิจัย 

ห้องปฏิบัติการ ห้อง 521,521/1,621และ 622 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

 
3.3.6 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย  

1 ตุลาคม 2556– 30 กันยายน 2558 
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3.3.7 วิธีกำรทดลอง 
 สูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์แยมผลไม้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมแยม เยลลี่ และ
มาร์มาเลด ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 340(2521) ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์แยมผลไม้
ประกอบด้วย 
  เนื้อของผลไม้    ร้อยละ 45 ของน้ าหนัก 
  สารให้ความหวาน(น้ าตาลทราย)  ร้อยละ 55  ของน้ าหนัก  
 

3.3.7.1 กำรเตรียมเปลือกแตงโมแบบสับ 
 

น าเปลือกแตงโมทีเ่หลือทิ้ง มาล้างท าความสะอาด  
ปอกเปลือกสีเขียวออก และขูดเนื้อสีแดงที่ยังติดอยู่ออก 

 
น าเปลือกแตงโม  มาสไลด์เป็นแผ่นบางๆ  

 
น าเปลือกแตงโมที่ได้ลงไปต้มกับน้ าในหม้อ(ใช้ไฟปานกลาง)  

โดยใช้เปลือกแตงโมต่อน้ า เท่ากับ 1 : 1.5  ต้มเปลือกแตงโมจนเปลือกแตงโมมีลักษณะใสและนุ่ม 
 

เทน้ าออกจนเหลือแต่เปลือกแตงโม น าไปสับด้วยมีดให้ละเอียด 
 

เปลือกแตงโมแบบสับ 
แผนภูมิที่ 3.3.1 กรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมแบบสับ 

 
 3.3.7.2 ศึกษำสูตรพื้นฐำนในกำรผลิตแยมที่เหมำะสม 
 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตแยมที่เหมาะสม เพ่ือน าไปใช้เป็นสูตรพ้ืนฐานในการ
ทดลองท าแยมจากเปลือกแตงโม โดยค้นคว้าสูตรแยมจากเอกสารต่างๆ โดยได้สูตรที่มีส่วนผสม
ต่างกัน จ านวน 3 สูตร ซึ่งใช้เปลือกแตงโมจากข้อ 3.3.7.1 เป็นเนื้อผลไม้ในการท าแยมในการหาสูตร
พ้ืนฐาน แสดงดังตารางที ่3.3.1 
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ตำรำงที่ 3.3.1 แสดงส่วนผสมของแยม จ านวน 3 สูตร  
ส่วนผสม น้ ำหนักส่วนผสมแต่ละสูตร(กรัม) 

 สูตรที่ 1  สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 
เปลือกแตงโม 
แบะแซ 
น้ าตาลทราย 
ฟรุกโทสไซรัป 
กรดซิตริก 
น้ าเปล่า 
กลิ่นมะนาว 
เกลือ 

500 
50 
270 

- 
2.1 
- 
- 
- 

35 
- 

40 
60 
1.2 
75 
1.2 
- 

390 
- 

360 
- 
- 

120 
- 
3 

ที่มำ : ดัดแปลงสูตรมาจาก  สูตรที่ 1 ธารธรรมแก้ว, มปป.  
   สูตรที่ 2 ดวงกมล และคณะ, 2549   
   สูตรที่ 3 ครูนิจ, มปป. 
 น าแยมทั้ง 3 สูตร มาทดลองท าแยม แล้วน าตัวอย่างที่ได้มาทดสอบทางประสาทสัมผัสคู่กับ
ขนมปังตัดขอบตราฟาร์มเฮ้าส์ โดยใช้แผนการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized complete block design, RCBD) แล้วน าผลที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้าน การแผ่บนขนมปัง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความหนืด)  และความชอบโดยรวมของ
แยมจากเปลือกแตงโม โดยใช้อาจารย์และนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ไม่
ผ่านมาฝึกฝน จ านวน 30 คน ทดสอบแบบให้คะแนน (9 –Point Hedonic Scale) น าผลมา
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรที่ดีที่สุดไปใช้
พัฒนาต่อไป 

3.3.7.3 กำรเตรียมเปลือกแตงโมแบบป่ัน 
น าเปลือกแตงโมทีเ่หลือทิ้ง มาล้างท าความสะอาด  

ปอกเปลือกสีเขียวออก และขูดเนื้อสีแดงที่ยังติดอยู่ออก 
 

น าเปลือกแตงโม  มาสไลด์เป็นแผ่นบางๆ  
 

น าเปลือกแตงโมที่ได้ลงไปต้มกับน้ าในหม้อ(ใช้ไฟปานกลาง)  
โดยใช้เปลือกแตงโมต่อน้ า เท่ากับ 1 : 1.5  ต้มเปลือกแตงโมจนเปลือกแตงโมมีลักษณะใสและนุ่ม 

 
เทน้ าออกจนเหลือแต่เปลือกแตงโม น าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นให้ละเอียด  

 
เปลือกแตงโมแบบปั่น 

แผนภูมิที่ 3.3.2 กรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมแบบปั่น 
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 3.3.7.4 ศึกษำอัตรำส่วนของเปลือกแตงโม(ปั่น)และเปลือกแตงโม(สับ)ที่เหมำะสมใน
กำรผลิตแยมจำกเปลือกแตงโม 
 น าสูตรที่ดีที่สุดจากข้อ 3.3.7.2 และน าเปลือกแตงโมจากข้อ 3.3.7.1 กับข้อ 3.3.7.3 มา
ศึกษาอัตราส่วนของเปลือกแตงโม(ปั่น)และเปลือกแตงโม(สับ)ที่เหมาะสมในการผลิตแยมจากเปลือก
แตงโม ซึ่งเปลือกแตงโมแบบปั่นและแบบสับมีผลด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการ
ทดลองสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, CRD) ศึกษาอัตราส่วนของเปลือกแตงโม
(ปั่น) : เปลือกแตงโม(สับ) 3 ระดับ ได้แก่ 1:4, 2:3 และ3:2 ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 3.3.2 น าไป
ทดสอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสประเมินผลการทดลองทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ผลทาง
สถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) แล้วน าผลที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน การแผ่บนขนมปัง สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความหนืด)  และความชอบโดยรวมของแยมจากเปลือกแตงโม โดยใช้อาจารย์
และนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ไม่ผ่านมาฝึกฝน จ านวน 30 คน ทดสอบ
แบบให้คะแนน (9–Point Hedonic Scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple’s Range test (DMRT)เพ่ือเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดน าไปพัฒนาต่อไป 
 
ตำรำงที่ 3.3.2 แสดงปริมาณเปลือกแตงโม(ปั่น) : เปลือกแตงโม(สับ) ในแยมจากเปลือกแตงโม  

จ านวน 3 ระดับ  
ส่วนผสม น้ ำหนักส่วนผสมแต่ละสูตร(กรัม) 

 1:4 2:3 3:2 
เปลือกแตงโม(ปั่น) 
เปลือกแตงโม(สับ) 
แบะแซ 
น้ าตาลทราย 
กรดซิตริก 

100 
400 
50 
270 
2.1 

200 
300 
50 
270 
2.1 

300 
200 
50 
270 
2.1 

 
 3.3.7.5 ศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะคุณภำพของผลิตภัณฑ์แยมจำกเปลือก
แตงโมที่ท ำกำรเพิ่มปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน้ ำที่ 68 องศำบริกซ์  
 น าสูตรที่ดีที่สุดจากข้อ 3.3.7.4 และน ามาศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะด้านต่างๆของ
ผลิตภัณฑ์แยมจากเปลือกแตงโมที่ท าการเพ่ิมปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าที่ 68 องศาบริกซ์ โดย
ท าการกวนแยมจากเปลือกแตงโมจนมีปริมาณของแข็งที่ละลายในผลิตภัณฑ์ที่ 68 องศาบริกซ์ ซึ่งท า
การวัดด้วยเครื่องวัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า(Retractometer) เนื่องจากการเพ่ิมปริมาณ
ของแข็งทีล่ะลายในน้ าเท่ากับ 68 องศาบริกซ์หรือมากกว่านั้น น้ าตาลจะช่วยในการเก็บรักษาแยมไว้
ได้ โดยไม่ต้องใช้สารเคมีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์       จากนั้นน าแยมที่ได้และน าสูตรที่ดีที่สุดจาก
ข้อ 3.3.7.4 มาท าการทดสอบคุณลักษณะเปรียบเทียบกันของผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
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3.3.7.5.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของแยมจากเปลือกแตงโม 
- วัดปริมาณของแข็งที่ละลาย (องศาบริกซ์)  
- วัดสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer 

  3.3.7.5.2 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของแยมจากเปลือกแตงโม 
- วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง  

  3.3.7.5.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองเป็น
การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของทั้ง 2 ตัวอย่าง ว่ามีความแตกต่างกันหรือไม่ (Pair Sample T-Test) ใช้
ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยน าแยมจากเปลือกแตงโมทั้ง 2 ตัวอย่าง น ามา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน การแผ่บนขนมปัง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความหนืด)  
และความชอบโดยรวมของแยมจากเปลือกแตงโม โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ           
(9 – Point Hedonic Scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธีการทดสอบ T-
test  
   

3.3.7.6 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโม 

 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แยมจากเปลือกแตงโมที่ได้มาจาก     
ข้อ 3.4.7.4 โดยใช้แบบสอบถามผู้บริโภค 100 คน สุ่มแบบบังเอิญในด้านความพอใจต่อผลิตภัณฑ์
แยมจากเปลือกแตงโมในด้าน การแผ่บนขนมปัง รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความหนืด) และความรู้สึก
ตกค้าง น ามาวิเคราะห์หาร้อยละ 

3.3.7.7 ศึกษำเปรียบเทียบคุณลักษณะทำงกำยภำพและเคมีของแยมท้องตลำด 2 ชนิด
กับแยมจำกเปลือกแตงโม 

ศึกษาเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของแยมท้องตลาด 2 ชนิด คือ แยม
จากเปลือกส้ม ชนิด A กับแยมจากเปลือกมะนาว ชนิด B มาวิเคราะห์เปรียบเทียบกับแยมจำก
เปลือกแตงโมจากข้อ 3.3.7.5 โดยชั่งเตรียมส่วนผสมให้เข้ากัน จากนั้นน ามาตรวจคุณภาพต่างๆ 
ดังนี้ 

3.3.7.7.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
-  ศึกษาค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ โดยน าผลิตภัณฑ์แยมใส่ในภาชนะที่ใส่ตัวอย่าง

อาหารเพ่ือวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ โดยเครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ(Aw) AQVALAB รุ่น SERIES PE 
06069336B 

 -  วัดค่าสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500dโดยน าผลิตภัณฑ์
แยมใส่ในภาชนะที่ใส่ตัวอย่างอาหารเพ่ือวัดค่าสี และแสดงผลในรูปของค่า ค่าความสว่าง (*L) ค่าสี
แดง (a*)  และค่าสีเหลือง (b*) 
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 3.3.7.7.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
  -  เครื่องมือในการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นโดยวิธีการอบแห้ง(AOAC, 
2000) 

  -  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย (AOAC, 2000) 
 -  ชุดอุปกรณ์ในการไทเทรตปริมาณกรดทั้งหมด 
 

3.3.7.8 ศึกษำบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์แยมจำกเปลือกแตงโม 
ศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์แยมจากเปลือกแตงโม   โดยท าการออกแบบ

บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์แยมจากเปลือกแตงโมที่ใช้ในการจ าหน่าย คือ ขวดแก้ว แบบมี
ฝาปิด น้ าหนักสุทธิ 220 กรัม เก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิห้อง 
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บทที่ 4 
 

ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล และอภิปรำยผล 
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บทท่ี 4.1 
กำรพัฒนำเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมวำนิลลำ 

 
ของอำจำรย์นพพร  สกุลยืนยงสุข 
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บทท่ี 4.1 

 
ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล และอภิปรำยผล 

 
4.1.1  ผลกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ไอศครีมวำนิลลำ 
       จากการศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตไอศครีมวานิลลา 3 สูตร พบว่าไอศกรีมสูตรที่ 1 ได้รับการ
ยอมรับสูงที่สุดเพราะสูตรนี้มีส่วนผสมของนมสด วิปปิ้งครีม และไข่ไก่ ซึ่งมีส่วนช่วยให้รสชาติและ
เนื้อสัมผัสของไอศครีมมีเนื้อเนียนกว่าสูตรอ่ืนๆ เพราะไข่แดงโดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมและลักษณะปรากฏมากกว่าสูตรอ่ืนส่วนสูตรที่ 2 มี
ส่วนผสมของนมผงมากเกินไปท าให้กลิ่นของนมกลบกลิ่นวานิลลา และสูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับ
น้อยที่สุด เพราะ สีของไอศครีมเป็นสีขาวจนเหมือนไอศครีมนม และไม่มีกลิ่นของวานิลลาแต่
เนื่องจากผลจากการวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป พบว่าไม่มีความแตกต่างในทุกๆด้าน จึงได้
ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของไอศครีมทั้ง 3 สูตรเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพของ
ไอศครีมสูตรควบคุมเพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมไปพัฒนาเป็นไอศครีมแยมเปลือกแตงโมต่อไป 
 
 ตำรำงท่ี 4.1.1 ค่าเฉลี่ยของคะแนนความชอบด้านต่างๆ ของไอศครีมวานิลลา 3 สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ (สูตร) 
1 2 3 

ลักษณะปรากฏns 
สีns 

7.27 ± 1.08 
7.20 + 1.21 

6.77 ± 1.30 
6.93 +1.39 

7.03 ± 1.22 
6.77+1.25 

กลิ่นns 6.80 + 1.86 6.13 + 1.63 5.87+ 2.21 
รสชาติns 6.60 + 1.61 6.50 + 1.41 6.60+ 1.71 
เนื้อสัมผัสns 7.03 + 1.38 6.87 + 1.11 6.73+ 1.14 
ความชอบโดยรวมns 7.00 + 1.51 6.87 + 1.07 6.53+1.55 
หมำยเหตุ : ns หมายถึง ค่าท่ีไมม่คีวามแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05 ) 
 

4.1.2 ผลกำรศึกษำกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพเพื่อท ำกำรคัดเลือกสูตร
พื้นฐำน 
      จากการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของไอศครีมสูตรพ้ืนฐานทั้ง 3 สูตร เมื่อเปรียบเทียบกับ
ไอศครีมสูตรควบคุม โดยพิจารณาจากค่าความหนืดของส่วนผสมพร้อมท าไอศครีมและอัตราการขึ้น
ฟูของไอศครีมหลังจากการปั่นแข็ง พบว่าไอศครีมสูตรที่ 1 มีค่าความหนืดและอัตราการขึ้นฟู
ใกล้เคียงกับไอศครีมสูตรควบคุมมากท่ีสุดดังตารางที่ 4.1.2 เนื่องจากไอศครีมวานิลลาสูตรที่ 1 มีการ
ใช้นมและ   วิปปิ้งครีม ในปริมาณที่มากกว่าสูตรอ่ืนๆจึงท าให้มีค่าความหนืดน้อยและยังส่งผลไปยัง
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การขึ้นฟูของไอศครีม โดยค่าความหนืดน้อยการขึ้นฟูจะมากขึ้น ดังนั้นจึงได้เลือกที่จะน าไอศครีม
สูตรที่ 1 มาใช้ในการทดสอบหาสูตรที่เหมาะสมในการท าไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
 
ตำรำงท่ี 4.1.2 แสดงคุณสมบัติทางกายภาพของไอศครีมวานิลลา 3 สูตร 
                        ควำมหนืด (พอยส์) กำรขึ้นฟู (ร้อยละ) 
สูตรควบคุม 21.25 ± 1.37d 30.52 ± 2.62a 

สูตร 1 24.40 ± 0.53c 18.81 ± 0.52b 

สูตร 2 33.53 ± 0.15b 10.58 ± 0.68d 

สูตร 3 34.13 ± 0.21a 16.83 ± 1.23c 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05 ) 

 
4.1.3  ผลกำรศึกษำสูตรในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ไอศครีมจำกผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโม 
       4.1.3.1 ศึกษำปริมำณแยมเปลือกแตงโมที่เหมำะสมในกำรผลิตไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
       จากการศึกษาปริมาณแยมเปลือกแตงโมที่ปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ               
20, 30 และ 40 กรัม จากตารางที่ 4.1.3 พบว่าปริมาณแยมเปลือกแตงโมที่ 20 กรัม มีคุณสมบัติ
ทางกายภาพใกล้เคียงกับไอศครีมสูตรควบคุมมากที่สุดทั้งในด้านความหนืดและด้านอัตราการขึ้นฟู 
เนื่องจากที่ปริมาณแยม 20 กรัม มีปรมิาณของแข็งที่ใช้ในโครงสร้างไอศครีมซึ่งได้มาจาก นม น้ าตาล 
ปริมาณวัตถุดิบ สารให้ความคงตัวและการบ่ม ที่มีผลท าให้ความหนืดของส่วนผสมพร้อมท าไอศครีม
มีค่าน้อย และส่งผลท าให้การขึ้นฟูมีมากขึ้น (วรรณา, 2531) จึงได้น าไอศกรีมสูตรดังกล่าวไปท าการ
วิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมีต่อไป 
 
ตำรำงที่ 4.1.3 แสดงคุณภาพทางกายภาพของไอศครีมแยมเปลือกแตงโมพ้ืนฐานเปรียบเทียบกับ
สูตรควบคุม 
 ลักษณะปรำกฏ ควำมหนืด (พอยส์) กำรขึ้นฟู (ร้อยละ) 
สูตรควบคุม มีสีขาวเหลือง  21.50 ± 1.37d 30.52 ± 2.62a 

20 กรัม มีสีขาวเหลือง เปลือกแตงโม
กระจายตัวสม่ าเสมอ 

28.30 ± 0.56c 16.12 ± 4.78b 

30 กรัม มีสี เหลื อ ง อ่อนๆ เปลื อก
แตงโม จับกันเป็นกลุ่ม 

67.90 ± 1.51a 14.00 ± 3.96b 

40 กรัม  มีสีเขียวอ่อนๆ เปลือกแตงโม
จับเป็นกลุ่ม  

54.93 ± 0.81b 13.60 ± 3.39b 

หมำยเหตุ: ตัวอักษรในแนวที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)      
   
 
 
 



51 
 

       4.1.3.2 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพและทำงเคมีภำพของไอศครีมแยมเปลือก
แตงโม 
               จากตารางที่ 4.1.4 พบว่าค่าความเป็นกรดด่างของไอศครีมอยู่ที่ 5.58 แสดงว่าไอศครีม
แยมเปลือกแตงโมมีค่าเป็นกรดอ่อนๆ และการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของไอศครีมแยม
เปลือกแตงโม 1 หน่วยบริโภคต่อ 1 ถ้วย (100 กรัม)      คุณค่าทางโภชนาการโปรตีน 3.17 กรัม 
ไขมัน 15.11 กรัม คาร์โบไฮเดรต 16.52 กรัม ความชื้น 62.45 กรัม และเถ้า 0.52 กรัม 
 
ตำรำงท่ี 4.1.4 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
           คุณลักษณะ ไอศครีมสูตรควบคุม 

(ร้อยละ) 
ไอศครีมแยมเปลือกแตงโม

(ร้อยละ) 
คุณลักษณะทำงกำยภำพ   
    ความหนืด 21.25 ± 1.37* 28.30 ± 0.56 
    อัตราการขึ้นฟู (Overrun) 30.52 ± 2.62* 16.12 ± 4.78 
คุณลักษณะทำงเคมี 
    ค่าความเป็นกรด – ด่าง 
    ความชื้น 
    ไขมัน 
    โปรตีน 

 
- 
- 
- 
- 

 
5.58 ±0.07 

62.45 ± 0.16 
15.11 ± 0.74 
3.17 ± 0.09 

    ปริมาณเส้นใย - 2.23 ± 0.07 
    คาร์โบไฮเดรต - 16.52 ± 0.59 
    เถ้า - 0.52 ± 0.02 
ที่มำ : * ถนอมดวง, 2549 
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4.1.4 ผลจำกกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือก
แตงโม 
ตำรำงท่ี 4.1.5 ค่าเฉลี่ยของคะแนนความชอบด้านต่างๆ ของไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 

ข้อมูล ร้อยละ 
ควำมพึงพอใจ 
    ด้ำนสี 

- ชอบมากที่สุด 
- ชอบมาก 
- ชอบปานกลาง 
- ชอบเล็กน้อย 
- บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
- ไม่ชอบเล็กน้อย 
- ไม่ชอบปานกลาง 
- ไม่ชอบมาก 
- ไม่ชอบมากที่สุด 

    ด้ำนกลิ่น 
- ชอบมากที่สุด 
- ชอบมาก 
- ชอบปานกลาง 
- ชอบเล็กน้อย 
- บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
- ไม่ชอบเล็กน้อย 
- ไม่ชอบปานกลาง 
- ไม่ชอบมาก 
- ไม่ชอบมากที่สุด 
ด้ำนรสชำติ 
- ชอบมากที่สุด 
- ชอบมาก 
- ชอบปานกลาง 
- ชอบเล็กน้อย 
- บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
- ไม่ชอบเล็กน้อย 
- ไม่ชอบปานกลาง 
- ไม่ชอบมาก 
- ไม่ชอบมากที่สุด 

 
 
4 
25 
31 
19 
14 
5 
1 
- 
1 
 
2 
15 
40 
18 
15 
4 
5 
- 
1 
 

16 
34 
19 
12 
8 
3 
1 
1 
1 
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ตำรำงท่ี 4.1.5 (ต่อ) 
ข้อมูล ร้อยละ 

ควำมพึงพอใจ 
ด้ำนเนื้อสัมผัส 
- ชอบมากที่สุด 
- ชอบมาก 
- ชอบปานกลาง 
- ชอบเล็กน้อย 
- บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
- ไมช่อบเล็กน้อย 
- ไม่ชอบปานกลาง 
- ไม่ชอบมาก 
- ไม่ชอบมากที่สุด 

    ด้ำนควำมชอบโดยรวม 
- ชอบมากที่สุด 
- ชอบมาก 
- ชอบปานกลาง 
- ชอบเล็กน้อย 
- บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
- ไม่ชอบเล็กน้อย 
- ไม่ชอบปานกลาง 
- ไม่ชอบมาก 
- ไม่ชอบมากที่สุด 

 
 

20 
41 
17 
12 
6 
1 
1 
1 
3 
 

19 
41 
17 
11 
6 
2 
- 
1 
1 

 

 

 จากตารางที่ 4.1.5 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือก
แตงโม จ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 31 มีความพึงพอใจด้านสีที่คะแนน
ความชอบปานกลาง ด้านกลิ่นพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 40 มีความพึงพอใจที่คะแนน
ความชอบปานกลาง ด้านรสชาติพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 34 มีความพึงพอใจที่คะแนน
ความชอบปานกลาง ด้านเนื้อสัมผัสพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 41 มีความพึงพอใจที่คะแนน
ความชอบปานกลาง ด้านความชอบโดยรวมพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความพึงพอใจที่คะแนน
ความชอบปานกลาง ดังนั้นผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโมจึงได้รับความชอบปานกลาง 
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4.1.5  ผลจำกกำรศึกษำบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือก
แตงโม 

จากการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแยมเปลือกแตงโม โดยท าการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโมที่ใช้ในการจ าหน่าย คือ 
กระปุกไอศครีม แบบมีฝาปิด น้ าหนักสุทธิ 200 กรัม เก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
 

 
 

ภำพที่ 4.1.1 บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
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บทท่ี 4.2 

ผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม 
 

ของอำจำรย์สุมภำ เทิดขวัญชัย 
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บทที่ 4.2 
 

ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล และอภิปรำยผล 
 

4.2.1  ผลจำกกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนในกำรผลิตเยลลี่ที่เหมำะสม 
 จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ทั้ง 3 สูตร ซึ่งท าการดัดแปลงสูตร เพ่ือ
หาสูตรพ้ืนฐานของเยลลี่เหมาะสมที่ดีที่สุด ในการท าผลิตภัณฑ์เยลลี่ ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 
4.2.1 
 

ตำรำงที่ 4.2.1 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพื้นฐานเยลลี่ จ านวน 3 สูตร  
คุณลักษณะ  คะแนนควำมชอบ  

 สูตรที่ 1  สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏns 

สี  
กลิ่น  
รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) 
ความชอบโดยรวม  

7.02  + 0.97 
7.00a + 0.88 
7.04a + 1.02 
7.10a + 0.95 
7.13a + 0.83 
7.16a + 0.91 

6.95  + 0.96 
6.87b + 0.84 
6.79b + 0.95 
6.82b + 0.56 
6.90b + 0.74 
6.95b + 0.61 

7.00  + 0.90 
6.25c + 1.07 
6.33c  + 0.89 
6.71c + 0.90 
6.56c + 0.78 
6.12c+ 0.69 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
   ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.2.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานของเยลลี่ 
จ านวน 3 สูตร พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่ 1 มากที่สุด คือ ค่าเฉลี่ยด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
ซึ่งมีความแตกต่างจากสูตรที่ 2 และ 3 เนื่องจากสูตรที่ 1 มีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็งยืดหยุ่นก าลังดี รส
หวานหอมน้ าผลไม้ก าลังดีไม่จืดเหมือนสูตรอ่ืน ส่วนด้านลักษณะปรากฏทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p >0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 มาท าการศึกษาพัฒนาต่อไป  
  
4.2.2 ผลจำกกำรศึกษำปริมำณน้ ำเปลือกแตงโมทดแทนส่วนผสมของของเหลว
ทั้งหมดในสูตรที่เหมำะสมในกำรผลิตเยลลี่จำกเปลือกแตงโม  
 จากการศึกษาปริมาณน้ าเปลือกแตงโมทดแทนส่วนผสมของของเหลวทั้งหมดในสูตรที่
เหมาะสมในการผลิตเยลลี่ทั้ง 3 สูตร ที่มีความแตกต่างกันตามอัตราส่วนของน้ าเปลือกแตงโมต่อ
ส่วนผสมของของเหลวทั้งหมดในสูตร(น้ าส้มและน้ าเปล่า) 3 ระดับ (ร้อยละ) คือ 100:0, 80:20 และ
60:40 ตามล าดับ ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 4.2.2 
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ตำรำงที่  4.2.2 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของปริมาณน้ าเปลือกแตงโมต่อส่วนผสมของ
ของเหลวทั้งหมดในสูตร(น้ าส้มและน้ าเปล่า)ในเยลลี่  จ านวน 3 ระดับ  

คุณลักษณะ  คะแนนควำมชอบ  
 100:0 80:20 60:40 

ลักษณะปรากฏns 

สีns 

กลิ่นns 

รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) 
ความชอบโดยรวม  

7.12  + 1.02 
7.17  + 0.81 
7.05  + 0.93 

7.10 ab + 1.00 
7.30a  + 0.96 
7.27a + 0.58 

7.19 + 0.97 
7.08 + 0.68 
7.07 + 0.98 

7.02 b  + 1.09 
7.25a   + 1.01 
7.20a + 0.62 

7.08  + 0.92 
7.14 + 1.02 
7.10  + 0.67 
7.21a + 1.25 
7.13b  + 0.86 
7.02b + 0.65 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
    ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 

 จากตารางที่ 4.2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ที่ศึกษาปริมาณน้ า
เปลือกแตงโมต่อส่วนผสมของของเหลวทั้งหมดในสูตร(น้ าส้มและน้ าเปล่า)    จ านวน 3 ระดับ พบว่า 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้าน ลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น    ทั้ง 3 ระดับไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ด้านรสชาติ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบระดับ 60:40 ดีที่สุดแตกต่าง
จากระดับ 80:20 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  แต่ระดับที่ 100:0 ด้านรสชาติไม่แตกต่างกับทั้ง 2 
ระดับ ส่วนด้านเนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม ระดับที่ 100 :0 กับ 80:20 ไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แต่ทั้ง 2 ระดับแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับระดับที่ 
60:40 ดังนั้นจึงเลือกระดับที่ 100:0 เนื่องจากสามารถทดแทนส่วนผสมที่เป็นของเหลวให้เป็นน้ า
เปลือกแตงโมได้ทั้งหมด 100% และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุด จึงน าระดับที่ 100:0 
มาศึกษาพัฒนาต่อไป 
 
4.2.3 ผลกำรศึกษำกำรปรับปรุงคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของเยลลี่จำกเปลือก
แตงโม 

น ำสูตรเยลลี่จำกเปลือกแตงโมที่ได้ มาท าการศึกษาการปรับปรุงคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของเยลลี่จากเปลือกแตงโมที่เหมาะสม โดยการน าน้ าเข้มข้นจากภาคผนวก ข.1 มาใช้ในการ
ปรับปรุงคุณภาพของเยลลี่จากเปลือกแตงโม ในการผลิตเยลลี่ทั้ง 3 สูตรที่มีความแตกต่างกันตาม
ปริมาณน้ าเข้มข้น 3 ระดับ (ร้อยละ) คือ 2, 7 และ12 ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 4.2.3 
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ตำรำงที ่4.2.3 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของปริมาณน้ าเข้มข้นที่ใช้ในการปรับปรุงคุณภาพใน
การผลิตเยลลี่ จ านวน 3 ระดับ  

คุณลักษณะ  คะแนนควำมชอบ  
 2 7 12 

ลกัษณะปรากฏ 

สี 

กลิ่น 

รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) ns 
ความชอบโดยรวม  

6.97c+ 0.58 
6.80c + 0.87 
7.17b + 0.46 
6.93c+ 0.61 
7.18 + 0.52 
7.12b + 0.79 

7.22a + 0.44 
7.30a + 0.60 
7.28a + 0.57 
7.39a+ 0.82 
7.25 + 1.02 
7.31a+ 0.67 

7.11b + 0.61 
7.07b + 1.07 
7.21a + 0.50 
7.13b+ 0.78 
7.20 + 0.97 
7.18b+ 0.71 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
    ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.2.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ที่ศึกษาปริมาณน้ า
เข้มข้นที่ใช้ในการปรับปรุงคุณภาพ จ านวน 3 ระดับ พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่ 
2 (ร้อยละ 7) มากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ยคะแนนลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 
อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  ซ่ึงสูตรที่ 2 (ร้อยละ 7) มีความแตกต่างจากสูตรที่ 1 (ร้อยละ 
2) และสูตรที่ 3 (ร้อยละ 12) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื่องจากน้ าเข้มข้มที่มีส่วนผสม
ของสี กลิ่นรสสังเคราะห์ที่ใช้ในการปรับปรุงคุณภาพช่วยท าให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่
เปลือกแตงโมดีขึ้นในทุกๆด้าน ส่วนด้านเนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) ทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 (ร้อยละ 7) มาศึกษาพัฒนาเยลลี่ต่อไป 
   
4.2.4 ผลกำรศึกษำระดับควำมหวำนที่เหมำะสมกับผลิตภัณฑ์เยลลี่จำกเปลือกแตงโม 

จากการศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เยลลี่จากเปลือกแตงโม ท าการลด
ปริมาณน้ าตาลทรายจากสูตรลง  โดยท าการทดลองปริมาณน้ าตาลทราย 3 ระดับ(กรัม) คือ 7, 14 
และ21 ตามล าดับ ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 4.2.4 
ตำรำงที่ 4.2.4 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของระดับความหวานที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เยลลี่

จากเปลือกแตงโม จ านวน 3 ระดับ  
คุณลักษณะ  คะแนนควำมชอบ  

 7 14 21 
ลักษณะปรากฏns 

สีns 

กลิ่นns 

รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น) 
ความชอบโดยรวม  

7.37 + 0.93 
7.20 + 1.20 
7.17 + 1.05 
7.57a + 0.57 
7.07a + 1.20 
7.27a + 1.17 

7.13  + 0.76 
7.11 + 1.09 
7.01 + 1.13 
7.15b + 0.63 
7.18a + 0.92 
7.17b + 1.01 

7.20  + 0.91 
7.09 + 1.61 
7.00 + 1.22 
6.98c + 0.81 
6.93b + 1.46 
6.89c + 1.20 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
     ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 
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 จากตารางที่ 4.2.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่จากเปลือกแตงโมที่
ศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสม จ านวน 3 ระดับ พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบเยลลี่
เปลือกแตงโมทั้ง 3 ระดับ ในด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ(p >0.05) ส่วนด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส(ความแข็งหยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิม
ให้คะแนนความชอบสูตรที่ 1 (ปริมาณน้ าตาลทราย 7 กรัม) มากที่สุด คือมีค่าเฉลี่ยคะแนนรสชาติ 
เนื้อสัมผัส(ความแข็งหนืดหยุ่น) และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งมี
ความแตกต่างจากสูตรที่ 2 (ปริมาณน้ าตาลทราย 14 กรัม) และสูตรที่ 3 (ปริมาณน้ าตาลทราย 21 
กรัม) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 ที่ใช้ปริมาณน้ าตาลทราย 7 กรัม 
เป็นระดับความหวานที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่จากเปลือกแตงโม น ามาศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อเยลลี่เปลือกแตงโมต่อไป 

 
4.2.5 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่จำกเปลือกแตงโม 

ตำรำงที่ 4.2.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่จากเปลือกแตงโม           
(ร้อยละ) 

เยลลี่จำกเปลือกแตงโม ควำมถี่ (ร้อยละ) 

1. ควำมพึงพอใจ 
   - ชอบมาก 
   - ชอบปานกลาง 
   - ชอบเล็กน้อย 
   - เฉยๆ 
   - ไม่ชอบเล็กน้อย 
   - ไม่ชอบปานกลาง 
   - ไม่ชอบมาก 
2. ควำมพอใจต่อลักษณะต่ำงๆ 
   2.1 ลักษณะปรำกฏ(สีของเยลลี่) 
   - อ่อนมาก 
   - อ่อนปานกลาง 
   - อ่อนเล็กน้อย 
   - เข้มเล็กน้อย 
   - เข้มปานกลาง 
   - เข้มมาก 

 
27 
49 
13   
11 
0 
0 
0 
 
 
0 
0 
17 
32 
51 
0 
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ตำรำงท่ี 4.2.5 (ต่อ) 

เยลลี่จำกเปลือกแตงโม ควำมถี่ (ร้อยละ) 

2.2 รสชำติ 
   - อ่อนมาก 
   - อ่อนปานกลาง 
   - อ่อนเล็กน้อย 
   - เข้มเล็กน้อย 
   - เข้มปานกลาง 
   - เข้มมาก 

2.3 กลิน่(หอมของเปลือกแตงโม) 
   - อ่อนมาก 
   - อ่อนปานกลาง 
   - อ่อนเล็กน้อย 
   - หอมเล็กน้อย 
   - หอมปานกลาง 
   - หอมมาก 
 
2.4 ลักษณะเนื้อสมัผัส 
   - ไม่มีความแข็งยืดหยุ่นมาก 
   - ไม่มีความแข็งยืดหยุ่นปานกลาง 
   - ไม่มีความแข็งยืดหยุ่นเล็กน้อย 
   - ความแข็งยืดหยุ่นเล็กน้อย 
   - ความแข็งยืดหยุ่นปานกลาง 
   - ความแข็งยืดหยุ่นมาก 
 
2.5 ควำมรู้สึกตกค้ำงในปำก(กลิน่รสเปลือกแตงโม) 
   - อ่อนมาก 
   - อ่อนปานกลาง 
   - อ่อนเล็กน้อย 
   - ติดใจเล็กน้อย 
   - ติดใจปานกลาง 
   - ติดใจมาก 

 
0 
0 
0 
9 
73 
18 

 
0 
0 
6 
32 
56 
6 
 
  
0 
0 
16 
49 
35 
0 
 
 
0 
0 
17 
23 
52 
8 
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 จากตารางที่ 4.2.5 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อเยลลี่เปลือกแตงโม พบว่า มี
ความพึงพอใจต่อเยลลี่เปลือกแตงโม อยู่ที่ความชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 49 ความพอใจต่อ
ลักษณะปรากฏ(สีของเยลลี่) เข้มปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 51 ด้านความพึงพอใจของรสชาติเข้ม
ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 73 ด้านกลิ่นหอม มีกลิ่นหอมเปลือกแตงโม หอมปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 
52 ส่วนด้านลักษณะเนื้อสัมผัส ความแข็งหนืดหยุ่นเล็กน้อย คิดเป็นร้อยละ 49 และด้านความรู้สึก
ตกค้างในปาก(กลิ่นรสเปลือกแตงโม) รู้สึกติดใจปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 52 

 
4.2.6 ผลจำกกำรศึกษำเปรียบเทียบเยลลี่จำกท้องตลำดกับเยลลี่จำกเปลือกแตงโม 

จากการศึกษาเปรียบเทียบเยลลี่จากท้องตลาดชนิด a กับเยลลี่จากเปลือกแตงโม โดยน ามา
วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของผลิตภัณฑ์แสดงดัง
ตารางที่ 4.2.6 

ตำรำงที่ 4.2.6 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพเปรียบเทียบทางกายภาพและทางเคมีของเยลลี่ จาก
ท้องตลาด และเยลลี่จากเปลือกแตงโม 

คุณภำพ เยลลี่จำกท้องตลำด เยลลี่จำกเปลือกแตงโม 
ทำงกำยภำพ 
  -ค่าส ี
   ค่าความสว่าง(L*) 
   ค่าสีแดง (a*) 
   ค่าสีเหลือง (b*) 

 
 

16.60b ± 0.01 
10.92b ± 0.06  
-2.56b ± 0.03  

 
 

32.32a ± 0.03  
15.81a ±0.02  
15.13a ± 0.02  

  -ค่าปรมิาณน้ าอิสระ (Aw) 0.97b ± 0.00  0.98a ± 0.00  

ทำงเคมี   
  -ค่าปรมิาณความชื้นns 68.85 ± 1.13 68.34 ± 0.60 
  -ค่าความเป็นกรดด่าง 4.56a ± 0.04  3.96b ± 0.06  
หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

   ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

จากตารางที่ 4.2.6 การวิเคราะห์เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ พบว่า 
การวิเคราะห์ค่าสี ของผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม สีแดงเข้มน้อยกว่าว่าเยลลี่จากท้องตลาด 
เนื่องจากไม่ได้ใส่สีผสมอาหาร แต่สีแดงอ่อนๆจากน้ าเข้มข้นที่ใส่เพ่ือปรุงแต่งสี กลิ่นรสของเยลลี่
เปลือกแตงโม  ส่วนการวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ าอิสระ(Aw) ทางกายภาพ ของเยลลี่เปลือกแตงโมกับ
เยลลี่จากท้องตลาดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p >0.05) โดยเยลลี่เปลือกแตงโมมี
ค่าปริมาณน้ าอิสระ(Aw) คือ 0.98 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า ค่าปริมาณความชื้น ของ
เยลลี่เปลือกแตงโมกับเยลลี่จากท้องตลาด ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และค่า
ความเป็นกรดด่าง พบว่า เยลลี่เปลือกแตงโม มีความเป็นกรดสูงกว่า คือ 3.96 ซึ่งเป็นกรดมากกว่า
เยลลี่จากท้องตลาด โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p ≤ 0.05)  
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4.2.7 ผลจำกกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑเ์ยลลี่จำกเปลือกแตงโม 
จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เยลลี่จากเปลือกแตงโม โดยบรรจุเยลลี่ใส่ใน

ถ้วยพลาสติกโพลีเอทธีลีน (PE) ขนาดปากถ้วย 7.5 ซม. ความจุ 100 ซีซี น้ าหนักสุทธิ 90 กรัม 
พร้อมฟิล์มใสซีลปิดปากถ้วย (ผนึกสนิท) และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส    เป็น
ระยะเวลา 8 สัปดาห์ และสุ่มตัวอย่างมาทดสอบทุก 2 สัปดาห์ คือ 2, 4, 6 และ8 สัปดาห์  โดยผล
การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 4.2.7 

ตำรำงที่ 4.2.7 แสดงผลการตรวจนับจุลินทรีย์ทั้งหมด(TPC) และปริมาณยีสต์และราของผลิตภัณฑ์
เยลลี่จากเปลือกแตงโม 

ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 
(สัปดำห์) 

ปริมำณจุลินทรีย์ (CFU/g) 

จุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC) ยีสต์และรำ 
เริ่มต้น 

2 
4 
6 
8 

<10 (โดยประมาณ) 
<10 (โดยประมาณ) 
<10 (โดยประมาณ) 

0.69 x 104 
1.20 x 104 

<10 (โดยประมาณ) 
<10 (โดยประมาณ) 
<10 (โดยประมาณ) 

1.12 x 104 
2.47 x 104 

 
 จากตารางที่ 4.2.7 แสดงผลการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เยลลี่จากเปลือก
แตงโม พบว่า จากการเก็บรักษาเยลลี่จากเปลือกแตงโมที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เมื่อเวลาผ่านไป 
6 สัปดาห์ มีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกินมาตรฐาน แต่มีจ านวนยีสต์และราเกินมาตรฐานที่ก าหนด
ไว้ (มาตรฐาน มผช. 519/2547 เรื่อง เยลลี่อ่อน) แสดงว่า เยลลี่จากเปลือกแตงโมมีอายุการเก็บ
รักษา 4 สัปดาห์ ซึ่งมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในด้านเชื้อจุลินทรีย์ 
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บทท่ี 4.3 
แยมจำกเปลือกแตงโม 

 
ของอำจำรย์ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 
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บทท่ี 4.3 
 

ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล และอภิปรำยผล 
 
4.3.1  ผลจำกกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนในกำรผลิตแยมที่เหมำะสม 
 จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมทั้ง 3 สูตร ซึ่งท าการดัดแปลงสูตร เพ่ือ
หาสูตรพ้ืนฐานของแยมเหมาะสมที่ดีที่สุด ในการท าผลิตภัณฑ์แยม ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 
4.3.1 
 

ตำรำงที่ 4.3.1 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพื้นฐานแยม จ านวน 3 สูตร  
คุณลักษณะ  คะแนนควำมชอบ  

 สูตรที่ 1  สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 
การแผ่บนขนมปัง 

สี  
กลิ่น ns 

รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส(ความหนืด) 
ความชอบโดยรวม  

7.53a + 0.57 

7.17a + 0.59 
7.00 + 0.69 
7.25a + 0.61 
7.57a + 0.57 
7.40a + 0.67 

6.93b + 0.69 

6.80a+ 0.81 
6.77 + 0.73 
6.87a + 0.62 
6.53b + 0.57 
6.73b + 0.78 

5.60c  + 0.97 

5.97b + 0.76 
6.87 + 0.78 
5.92b + 0.81 
4.60c + 0.77 
5.20c + 0.76 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
   ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.3.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร 
พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบทางด้านกลิ่นของทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p >0.05) เพราะมีกลิ่นของเปลือกแตงโมเหมือนกันทุกสูตร ส่วนทางด้านการแผ่บนขนมปัง 
สี รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความหนืด) และความชอบโดยรวม ของสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตรแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ(p ≤ 0.05) เนื่องจากมีส่วนผสมที่ใช้และปริมาณในการผลิตที่แตกต่างกัน ซึ่งผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่ 1 มากที่สุด คือ ด้านการแผ่บนขนมปัง สี รสชาติ เนื้อสัมผัส
(ความหนืด) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก  ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรที่ดีที่สุด
มาท าการศึกษาอัตราส่วนของเปลือกแตงโม(ปั่น)และเปลือกแตงโม(สับ)ที่เหมาะสมในการผลิต 
เนื่องจากสูตรที่ 1 แยมที่ได้มีสีและรสชาติก าลังดี แต่การแผ่บนขนมปังกับเนื้อสัมผัสยังมีความหนืด
เหนียวมากเกินไปเล็กน้อย จึงน ามาพัฒนาต่อไป 
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4.3.2 ผลจำกกำรศึกษำอัตรำส่วนของเปลือกแตงโม(ปั่น)และเปลือกแตงโม(สับ)ที่
เหมำะสมในกำรผลิตแยมจำกเปลือกแตงโม 
 จากการศึกษาอัตราส่วนของเปลือกแตงโม(ปั่น)และเปลือกแตงโม(สับ)ที่เหมาะสมในการ
ผลิตแยม ซึ่งมีความแตกต่างกันตามอัตราส่วนของเปลือกแตงโม(ปั่น)ต่อเปลือกแตงโม(สับ) 3 ระดับ 
คือ 1:4, 2:3 และ3:2 ตามล าดับ ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 4.3.2 
 
ตำรำงที่  4.3.2 แสดงค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของปริมาณเปลือกแตงโม(ปั่น)ต่อเปลือกแตงโม

(สับ)ในการผลิตแยม  จ านวน 3 ระดับ  
คุณลักษณะ  คะแนนควำมชอบ  

 1:4 2:3  3:2 
การแผ่บนขนมปัง 

สี  
กลิ่นns 

รสชาติns 
เนื้อสัมผัส(ความหนืด) 
ความชอบโดยรวม 

6.90b + 0.80 
7.07b + 0.83 
6.97 + 0.94 
7.32 + 0.76 
7.10b + 1.03 
7.07b + 0.98 

6.93b + 0.83 
6.94b + 0.91 
7.03 + 0.85 
7.39 + 0.84 
7.13b+ 0.97 
7.14b+ 0.91 

7.73a + 0.74 
7.50a + 0.78 
7.13  + 0.90 
7.28 + 0.86 
7.67a + 0.96 
7.50a+ 0.90 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
    ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 

 จากตารางที่ 4.3.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมที่ศึกษาอัตราส่วนของ
เปลือกแตงโม(ปั่น)ต่อเปลือกแตงโม(สับ)ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์แยมจากเปลือกแตงโม จ านวน 3 ระดับ 
พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบอัตราส่วนของเปลือกแตงโม(ปั่น)ต่อเปลือกแตงโม(สับ) ที่
ระดับ 3:2 มากที่สุด  คือ มีค่าเฉลี่ยด้านการแผ่บนขนมปัง สี เนื้อสัมผัส(ความหนืด) และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งมีความแตกต่างจากระดับที่ 1:4 และระดับที่ 2:3 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p ≤ 0.05) ส่วนด้านกลิ่น และรสชาติ ทั้ง 3 ระดับ ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(p >0.05) เนื่องจากเปลือกแตงโมทั้ง 2 แบบไม่แตกต่างกัน ซึ่งระดับที่ 3:2 ได้แยม
ที่มีลักษณะการแผ่บนขนมปังกับเนื้อสัมผัสที่ดี ไม่หนืดเกินไปตรงตามคุณลักษณะที่ดีของแยมทั่วไป 
ดังนั้นจึงเลือกระดับท่ี 3:2 มาศึกษาพัฒนาต่อไป 
  
4.3.3 ผลกำรศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะคุณภำพของผลิตภัณฑ์แยมจำก
เปลือกแตงโมที่ท ำกำรเพ่ิมปริมำณของแข็งที่ละลำยในน้ ำที่ 68 องศำบริกซ์  

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ์แยมจากเปลือกแตงโมที่
ท าการเพ่ิมปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าที่ 68 องศาบริกซ์ โดยท าการทดสอบคุณลักษณะ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์แยมจากเปลือกแตงโมจากข้อ 3.3.7.4 ผลการศึกษาในด้านต่างๆ 
ดังต่อไปนี้ 
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ตำรำงท่ี 4.3.3 แสดงผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี 
คุณภำพ แยมเปลือกแตงโม 

(68 องศำบริกซ์) 
แยมเปลือกแตงโม  
(จำกข้อ 3.3.7.4) 

ทำงกำยภำพ 
ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า 
(องศาบริกซ์) 
ค่าสี 
    - ค่าความสว่าง (L*) 
    - ค่าสีแดง (a*) 
    - ค่าสีเหลือง (b*)  

 
68 ± 0.02a 

 
31.38 ± 0.31a 

-0.44 ± 0.08a 

16.32 ± 0.15a 

 
65 ± 0.01a 

 
32.58 ± 0.22b 

-0.49 ± 0.11a 

15.42 ± 0.09b 

ทำงเคมี 
ค่าความเป็นกรดด่าง 

 
3.33 ± 0.01a 

 
3.37 ± 0.01a 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
    ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.3.3 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของแยมจากเปลือก
แตงโมที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าแตกต่างกัน พบว่า แยมเปลือกแตงโมที่มีปริมาณของแข็งที่
ละลายในน้ า 68 องศาบริกซ ์มีค่าสี ค่าความสว่าง (L*), ค่าสีแดง(a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีสีเข้มขึ้น
เมื่อเทียบกับแยมเปลือกแตงโมจากข้อ 3.3.7.4 ที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า 65 องศาบริกซ์ 
เนื่องจากกวนแยมเปลือกแตงโมนานขึ้น เพ่ือเพ่ิมปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า จึงท าให้สีเข้มขึ้น
ด้วย ส่วนค่าความเป็นกรดด่างลดลงเมื่อเพ่ิมปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ าเป็น 68 องศาบริกซ ์
 
ตำรำงท่ี 4.3.4 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คุณภำพ แยมเปลือกแตงโม 
(68 องศำบริกซ์) 

แยมเปลือกแตงโม  
(จำกข้อ 3.3.7.4) 

การแผ่บนขนมปังns 

สี  
กลิ่นns 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส(ความหนืด)ns 
ความชอบโดยรวมns 

7.12 ±0.45 
7.25 ±0.77a 

7.22 ±0.72 

7.31 ±0.80a 
7.16 ±0.34 
7.09 ±0.55 

7.07 ±0.64  
7.01 ±0.32b 
7.26 ±0.52 
7.10 ±0.44b 
7.09 ±0.26 
7.13 ±0.70 

หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอนหมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
             ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 
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จากการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมเปลือกแตงโม(68 องศาบริกซ์) เมื่อท า
การเปรียบเทียบแยมเปลือกแตงโม(จากข้อ 3.3.7.4) พบว่า คุณภาพทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่(p<0.05) ในด้านการแผ่บนขนมปัง กลิ่น เนื้อสัมผัส(ความหนืด) และ
ความชอบโดยรวม ส่วนด้านสี และรสชาติ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบแยมที่มีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายในน้ า 68 องศาบริกซ์ มากที่สุด อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากสีของแยม
เข้มขึ้น สวยขึ้น และรสชาติหวานขึ้นเล็กน้อย ท าให้ผู้ทดสอบชิมชอบมากว่าแยมเปลือกแตงโมจาก
ข้อ 3.3.7.4 จึงเลือกแยมเปลือกแตงโมที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า 68 องศาบริกซ์ 

 
4.3.4  ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโม 

 ด้านความพอใจต่อผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโมในด้าน การแผ่บนขนมปัง รสชาติ เนื้อสัมผัส
(ความหนดื) และความรู้สึกตกค้าง  

ตำรำงท่ี 4.3.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโม (ร้อยละ)  

แยมเปลือกแตงโม ควำมถี่ (ร้อยละ) 

1. ควำมพึงพอใจ 
   - ชอบมาก 
   - ชอบปานกลาง 
   - ชอบเล็กน้อย 
   - เฉยๆ 
   - ไม่ชอบเล็กน้อย 
   - ไม่ชอบปานกลาง 
2. ควำมพอใจต่อลักษณะต่ำงๆ 
   2.1 กำรแผ่บนขนมปัง 
   - ไม่ได้มาก 
   - ไม่ได้ปานกลาง 
   - ไม่ได้เล็กน้อย 
   - ได้เล็กน้อย 
   - ได้ปานกลาง 
   - ได้มาก 

 
28 
41 
24 
7 
0 
0 
 
 
0 
0 
11 
32 
44 
13 
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ตำรำงท่ี 4.3.5 (ต่อ) 

แยมเปลือกแตงโม ควำมถี่ (ร้อยละ) 

  2.2 สี 
   - อ่อนมาก 
   - อ่อนปานกลาง 
   - อ่อนเล็กน้อย 
   - เข้มเล็กน้อย 
   - เข้มปานกลาง 
   - เข้มมาก 

  2.3 รสชำติ 
   - อ่อนมาก 
   - อ่อนปานกลาง 
   - อ่อนเล็กน้อย 
   - เข้มเล็กน้อย 
   - เข้มปานกลาง 
   - เข้มมาก 
  2.4 กลิ่น(หอมของเปลือกแตงโม) 
   - อ่อนมาก 
   - อ่อนปานกลาง 
   - อ่อนเล็กน้อย 
   - หอมเล็กน้อย 
   - หอมปานกลาง 
   - หอมมาก 
2.5 เนื้อสัมผัส(ควำมหนืด) 
   - ไม่หนืดมาก 
   - ไม่หนืดปานกลาง 
   - ไม่หนืดเล็กน้อย 
   - หนืดเล็กน้อย 
   - หนืดปานกลาง 
   - หนืดมาก 
 

 
0 
0 
15 
27 
49 
9 
 
 
0 
0 
17 
31 
52 
0 
 
0 
0 
14 
19 
38 
29 
 
0 
1 
17 
21 
41 
20 
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ตำรำงท่ี 4.3.5 (ต่อ) 

แยมเปลือกแตงโม ควำมถี่ (ร้อยละ) 

  2.6 ควำมรู้สึกตกค้ำงในปำก(กลิ่นรสเปลือกแตงโม) 
   - อ่อนมาก 
   - อ่อนปานกลาง  
   - อ่อนเล็กน้อย 
   - ติดใจเล็กน้อย 
   - ติดใจปานกลาง 
   - ติดใจมาก 

 
0 
0 
8 
16  
51 
25 

 จากตารางที่ 4.3.5 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อแยมเปลือกแตงโม พบว่า มี
ความพึงพอใจต่อแยมเปลือกแตงโม อยู่ที่ความชอบปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 41 ความพอใจต่อการ
แผ่บนขนมปัง ได้ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 44 ด้านสีเข้มปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 49 รสชาติเข้ม
ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 52 ด้านกลิ่นหอม หอมปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 38    ส่วนด้านเนื้อสัมผัส
(ความหนืด) หนืดปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 41 และด้านความรู้สึกตกค้างในปาก(กลิ่นรสเปลือก
แตงโม) รู้สึกติดใจปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 51 

   
4.3.5 ผลจำกกำรศึกษำเปรียบเทียบคุณลักษณะทำงกำยภำพและเคมีของแยม
ท้องตลำด 2 ชนิดกับแยมจำกเปลือกแตงโม 

จากการศึกษาแยมจากท้องตลาด 2 ชนิด (ชนิด A แยมจากเปลือกส้ม, ชนิด B แยมจาก
เปลือกมะนาว) กับแยมเปลือกแตงโมจากข้อ 3.3.7.5 โดยน ามาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
และเคมี เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของผลิตภัณฑ์แสดงดังตารางที่ 4.3.6 
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ตำรำงที่ 4.3.6 แสดงผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี 
คุณภำพ แยมเปลือกแตงโม แยมชนิด A  แยมชนิด B 
ทำงกำยภำพ 
ค่าปริมาณน้ าอิสระ 
ค่าสี 
    - ค่าความสว่าง (l*) 
    - ค่าสีแดง (a*) 
    - ค่าสีเหลือง (b*)  

 
0.94 ± 0.01a 

 
31.38 ± 0.31a 

-0.44 ± 0.08c 

16.32 ± 0.15b 

 
0.82 ± 0.02c 

 
27.83 ± 0.01b 

6.54 ± 0.34a 

17.95 ± 0.34a 

 
0.83 ± 0.01b 

 
24.30 ± 0.01c 

1.71 ± 0.01b 

11.77 ± 0.02c 

ทำงเคมี 
- ปริมาณความชื้น 
- ค่าความเป็นกรดด่าง(pH) 
- ปริมาณกรดทั้งหมด 
- ปริมาณเส้นใย(ร้อยละ) 

 
27.38 ± 0.87a 

3.33 ± 0.01b 

0.03 ± 0.00b 

1.58 ±0.01a 

 
23.13 ± 1.61b 

3.50 ± 0.01a 

0.07 ± 0.00a 

0.71 ±0.05b 

 
23.58 ± 0.96b 

3.06 ± 0.07c 

0.06 ± 0.01a 

1.51 ±0.29a 
หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

จากตารางที่ 4.3.6 การวิเคราะห์เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แยม 
พบว่า แยมเปลือกแตงโม มีค่าปริมาณน้ าอิสระ(Aw) สูงว่าแยมชนิด A และB ค่าสี ของผลิตภัณฑ์
แยมทั้ง 3 ชนิด มีสีที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากเป็นแยมที่ผลิตจากวัตถุดิบที่
แตกต่างกัน จึงส่งผลให้สีของแยมแตกต่างกันด้วย ส่วนทางเคมี ค่าปริมาณความชื้น ของแยมเปลือก
แตงโมมีค่าสูงกว่าแยมชนิด A และB  ค่าความเป็นกรด-ด่าง(pH) แยมเปลือกแตงโมมีค่าอยู่ที่ 3.33 
อยู่ระหว่างกลางของแยมชนิด A ที่ 3.50 และแยมชนิด B ที่ 3.06 ส่วนปริมาณกรดทั้งหมด แยม
เปลือกแตงโมมีค่าต่ าสุด เมื่อเทียบค่ากับแยมชนิด A และB  ปริมาณเส้นใยหยาบของแยมเปลือก
แตงโมมีปริมาณอยู่ร้อยละ 1.58 ซึ่งมากว่าแยมชนิด B เล็กน้อย แต่มากกว่าแยมชนิด A อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  
 
4.3.6 ผลจำกกำรศึกษำบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโม 

จากการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโม   โดยท าการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโมที่ใช้ในการจ าหน่าย คือ ขวดแก้ว 
แบบมีฝาปิดสนิท น้ าหนักสุทธิ 220 กรัม สามารถเก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิห้อง เนื่องจากบรรจุแยม
ขณะร้อน พร้อมทั้งท าการพาสเจอร์ไรส์ภาชนะบรรจุ และเพ่ิมปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าที่ 68 
องศาบริกซ์ ท าให้น้ าตาลเป็นตัวช่วยในการเก็บรักษาแยมให้อยู่ได้นาน 
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ภำพที่ 4.3.1 บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโม 
  
  
 



72 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

บทที่ 5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



73 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
บทท่ี 5.1 

กำรพัฒนำเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมวำนิลลำ 
 

ของอำจำรย์นพพร  สกุลยืนยงสุข 
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บทท่ี 5.1 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1.1  สรุปผลกำรทดลอง 
    จากการศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตไอศครีมวานิลลา 3 สูตร พบว่าไอศกรีมสูตรที่ 1 ได้รับการ
ยอมรับสูงที่สุด โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมและ
ลักษณะปรากฏมากกว่าสูตรอ่ืน  จากการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของไอศครีมสูตรพ้ืนฐานทั้ง 
3 สูตร เมื่อเทียบกับไอศครีมสูตรควบคุม โดยพิจารณาจากค่าความหนืดของส่วนผสมพร้อมท า
ไอศครีมและอัตราการขึ้นฟูของไอศครีมหลังจากการปั่นแข็ง พบว่าไอศครีมสูตรที่ 1 มีค่าความหนืด
และอัตราการขึ้นฟูใกล้เคียงกับไอศครีมสูตรควบคุมมากที่สุด ดังนั้นจึงได้เลือกที่จะน าไอศครีมสูตรที่ 
1 มาใช้ในการศึกษาหาสูตรที่เหมาะสมในการท าไอศครีมเปลือกแตงโม 
       จากการศึกษาปริมาณแยมเปลือกแตงโมที่ปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับคือ 20 30 และ40 กรัม 
พบว่าปริมาณแยมเปลือกแตงโมที่ 20 กรัม มีคุณสมบัติทางกายภาพใกล้เคียงกับไอศครีมสูตรควบคุม
มากที่สุดทั้งในด้านความหนืดและการขึ้นฟู คุณสมบัติทางกายภาพของไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
พบว่าค่าความหนืดเท่ากับ 28.30 ± 0.56 อัตราการขึ้นฟูเท่ากับ 16.12 ± 4.78 และ การศึกษา
คุณสมบัติทางเคมีของไอศครีมแยมเปลือกแตงโม   พบว่า    มีไขมันร้อยละ15.11 ± 0.74   โปรตีน
ร้อยละ 3.17 ± 0.09   ปริมาณเส้นใยร้อยละ 2.23 ± 0.07  คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 16.52 ± 0.59 
และเถ้าร้อยละ 0.52 ± 0.02 
       จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศครีมเปลือกแตงโม   จ านวน100 
คน พบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 31 มีความพึงพอใจด้านสีที่คะแนนความชอบปานกลาง ด้านกลิ่นพบว่า
ผู้บริโภคร้อยละ 40 มีความพึงพอใจที่คะแนนความชอบปานกลาง ด้านรสชาติพบว่าผู้บริโภคร้อยละ 
34 มีความพึงพอใจที่คะแนนความชอบมาก ด้านเนื้อสัมผัสพบว่าผู้บริโภคร้อยละ 41 มีความพึง
พอใจที่คะแนนความชอบมาก ด้านความชอบโดยรวมพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความพึงพอใจที่
คะแนนความชอบมาก 

จากการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแยมเปลือกแตงโม โดยท าการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโมที่ใช้ในการจ าหน่าย คือ 
กระปุกไอศครีม แบบมีฝาปิด น้ าหนักสุทธิ 200 กรัม เก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
 
5.1.2  ข้อเสนอแนะ  
        5.1.2.1 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของไอศกรีม 
        5.1.2.2 ควรมีการน าเปลือกแตงโมมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนๆเพิ่มเติม 
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บทท่ี 5.2 

ผลิตภัณฑ์เยลลี่จำกเปลือกแตงโม 
 

ของอำจำรย์สุมภำ เทิดขวัญชัย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



76 
 

บทท่ี 5.2 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.2.1 สรุปผล 
จากการศึกษาสูตรเยลลี่ที่เหมาะสมที่น ามาใช้เป็นสูตรพ้ืนฐาน คือ สูตรที่ 1 เหมาะสมที่สุด 

เนื่องจากคะแนนการทดสอบชิม โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุด  
จากการศึกษาปริมาณน้ าเปลือกแตงโมทดแทนส่วนผสมของของเหลวทั้งหมดในสูตรที่

เหมาะสมในการผลิตเยลลี่ พบว่า การเพ่ิมน้ าเปลือกแตงโมทดแทนส่วนผสมของของเหลวทั้งหมดใน
ส่วนผสมของเยลลี่ เป็นร้อยละ 100 ของปริมาณของของเหลวที่ใส่ไปทั้งหมด ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบโดยรวมในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

จากการศึกษาการปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่จากเปลือกแตงโม  พบว่า 
สูตรที่ 2 (ร้อยละ 7) ช่วยในการปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกๆด้าน โดยผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

จากการศึกษาระดับความหวานที่เหมาะสมกับเยลลี่เปลือกแตงโม  พบว่า เมื่อท าการลด
ปริมาณน้ าตาลทรายลงจากสูตร   ปริมาณน้ าตาลทราย 7 กรัมของสูตรที่ 1 เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
เยลลี่จากเปลือกแตงโมที่สุด โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่จาก
เปลือกแตงโม ใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน พบว่า ความพึงพอใจชอบปาน
กลาง ลักษณะปรากฏ(สีของเยลลี่)เข้มปานกลาง รสชาติเข้มปานกลาง กลิ่นหอมเปลือกแตงโม มี
กลิ่นหอมปานกลาง ลักษณะเนื้อสัมผัส ความแข็งหนืดหยุ่นเล็กน้อยปานกลาง และรู้สึกติดใจปาน
กลาง 

จากการศึกษาเปรียบเทียบเยลลี่จากท้องตลาดกับเยลลี่จากเปลือกแตงโม พบว่า ค่าสี ของ
ผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโมมีสีแดงอ่อนกว่า ค่าปริมาณน้ าอิสระ(Aw) ของผลิตภัณฑ์ทีค่ามากกว่า 
และค่าปริมาณความชื้น ของผลิตภัณฑ์ มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนค่าความ
เป็นกรดด่าง ของผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม มีค่าความเป็นกรดสูงมากกว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่จาก
ท้องตลาด 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม พบว่า เยลลี่จากเปลือก
แตงโมทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาอยู่ที่ 4 สัปดาห์ ซึ่งมีความ
ปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในด้านเชื้อจุลินทรีย์ 
  
5.2.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.2.1 ควรมีการพัฒนาเยลลี่รสใหม่ๆ  
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บทท่ี 5.3 
แยมจำกเปลือกแตงโม 

 
ของอำจำรย์ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 
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บทท่ี 5.3 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.3.1 สรุปผล 
จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตแยมที่เหมาะสม คือ สูตรที่ 1 เหมาะสมที่สุด 

เนื่องจากเป็นสูตรที่มีเนื้อสัมผัสเหนียวก าลังดี รสชาติหวานอมเปรี้ยว และได้รับคะแนนความชอบใน
ทุกด้านมีความแตกต่างกันจากสูตรอื่น โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่ 1 มากที่สุด   

จากการศึกษาอัตราส่วนเปลือกแตงโม(ปั่น)และเปลือกแตงโม(สับ)ที่เหมาะสมในการผลิต
แยม เปลือกแตงโม พบว่า เมื่อน าแยมเปลือกแตงโมที่ได้ไปท าการทดสอบชิม อัตราส่วนระหว่าง
เปลือกแตงโม(ปั่น)และเปลือกแตงโม(สับ) ที่ 3:2 ส่วน ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบโดยรวมใน
ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากอัตราส่วน 3:2 มีการกระจายตัวกันของแยมก าลังดีแผ่บน
แผ่นขนมปังได้เหมาะสมมากกว่าอัตราส่วนอื่น 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโมที่ท า
การเพ่ิมปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าที่ 68 องศาบริกซ์ พบว่า ค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย(องศาบ
ริกซ์)ของแยมเปลือกแตงโมแตกต่างกันที่ 68 องศาบริกซ์ และ65 องศาบริกซ์ เมื่อน าไปวัดค่าสี ค่า
ความสว่าง(L*) ค่าสีแดง(a*) และค่าสีเหลือง(b*) ของแยมเปลือกแตงโม(68 องศาบริกซ์) มีสีเขียวอม
เหลืองเข้มขึ้นเล็กน้อย ค่าความเป็นกรดด่าง ของแยมเปลือกแตงโม(68 องศาบริกซ์) มีค่าความเป็น
กรดสูงขึ้นเล็กน้อย แต่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p >0.05) และคุณภาพทางสัมผัสด้าน
การแผ่บนขนมปัง กลิ่น เนื้อสัมผัส(ความหนืด) และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ(p >0.05) แต่ด้านสีและรสชาติของแยมเปลือกแตงโม(68 องศาบริกซ์) ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบมากที่สุด เนื่องจากสีของแยมเข้มข้ึน สวยขึ้น และรสชาติหวานขึ้นเล็กน้อย ท าให้ผู้
ทดสอบชิมชอบมากว่าแยมเปลือกแตงโมจากข้อ 3.3.7.4 ฉะนั้นจึงเลือกแยมเปลือกแตงโม(68 
องศาบริกซ)์ 

จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์แยมเปลือก
แตงโม โดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน พบว่า ความพึงพอใจชอบปานกลาง 
ความพอใจต่อการแผ่บนขนมปังชอบปานกลาง สีเข้มปานกลาง รสชาติเข้มปานกลาง กลิ่นหอมของ
เปลือกแตงโมมีกลิ่นหอมปานกลาง เนื้อสัมผัส(ความหนืด)หนืดปานกลาง และรู้สึกติดใจปานกลาง 

จากการศึกษาเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของแยมท้องตลาด 2 ชนิด กับ
แยมเปลือกแตงโม    พบว่า ทางกายภาพ ค่าปริมาณน้ าอิสระ(Aw) ของแยมเปลือกแตงโมสูงกว่า
แยมท้องตลาดทั้ง 2 ชนิด ค่าสี ของผลิตภัณฑ์แยมทั้ง 3 ชนิด มีสีที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ เนื่องจากเป็นแยมที่ผลิตจากวัตถุดิบที่แตกต่างกัน จึงส่งผลให้สีของแยมแตกต่างกันด้วย ส่วน
ทางเคมี ค่าปริมาณความชื้นของแยมเปลือกแตงโม มีค่ามากกว่าแยมท้องตลาด ค่าความเป็นกรด-
ด่าง(pH) แยมเปลือกแตงโมมีค่าอยู่ที่ 3.33 อยู่ระหว่างกลางของแยมท้องตลาด ส่วนปริมาณกรด



79 
 

ทั้งหมด แยมเปลือกแตงโมมีค่าต่ าสุด เมื่อเทียบค่ากับแยมท้องตลาด ปริมาณเส้นใยหยาบของแยม
เปลือกแตงโมมีปริมาณอยู่ร้อยละ 1.58 ซึ่งมากกว่าแยมท้องตลาด  

จากากรศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโม พบว่า ขวดแก้ว แบบ
มีฝาปิดสนิท น้ าหนักสุทธิ 220 กรัม สามารถเก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิห้อง เนื่องจากบรรจุแยมขณะ
ร้อน พร้อมทั้งท าการพาสเจอร์ไรส์ภาชนะบรรจุ และเพ่ิมปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าที่ 68 
องศาบริกซ์ ท าให้น้ าตาลเป็นตัวช่วยในการเก็บรักษาแยมให้อยู่ได้นาน 

  
5.3.2  ข้อเสนอแนะ 

5.3.2.1 ควรมีการน าเปลือกแตงโมไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ เพ่ือสิ่งแวดล้อม  
5.3.2.2 ควรน าแยมเปลือกแตงโมไปทดลองทานกับผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ เพ่ือเพ่ิมความ

หลากหลายในการรับประทาน 
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การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีของโครงการวิจัย 
เรื่อง การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีม 

และขนมหวาน 
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บทท่ี 6 
 

กำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้และเทคโนโลยีของโครงกำรวิจัย 
เรื่อง กำรประยุกตใ์ช้เปลือกแตงโมในผลติภณัฑ์ไอศครีมและขนมหวำน 

 
6.1  เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง  

6.1.1 กำรพัฒนำวิทยำศำสตร์เทคโนโลยี เพื่อสร้ำงศักยภำพกำรแข่งขัน 
 ปัญหาของไทย สิ่งหนึ่งที่สะท้อนถึงความด้อยประสบการของประเทศ คือ การขาด

การคิดแบบเป็นยุทธศาสตร์ นั่นคือความสามารถในการน าทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัดมาใช้ต าแหน่ง
หรือขบวนการเฉพาะที่ก่อให้เกิดผลประโยชน์สูงสุด ดังนั้นจึงเป็นเวลาอันเหมาะสมที่จะปฏิรูประบบ
การวิจัยพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีใหม่ เพ่ือการพัฒนาศักยภาพของการแข่งขันของประเทศ 
ด้วยการเน้นการวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มุ่งประโยชน์เพ่ือผู้ประกอบการให้เป็น
ศูนย์กลางเป็นเป้าหมายหลัก (SMEs Centric Model) เหมือนกับแนวความคิดของการปฏิรูประบบ
การวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คือจะต้องสนองความต้องการทางยุทธศาสตร์ของ
ผู้ประกอบการให้มีความสามารถแข่งขัน ด้วยการวิจัยและการพัฒนาองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีให้เกิดนวัตกรรมที่เหมาะสม และถ่ายทอดความรู้นี้ให้แก่กลุ่ มเพ่ือพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์และการบริการใหม่ๆ เพ่ือช่วยพัฒนาประสิทธิภาพและคุณภาพขององค์กรให้ดีขึ้น 

6.1.2 โครงกำรฝึกอบรมและกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
6.1.2.1 ค ำจ ำกัดควำม 
โครงกำรฝึกอบรม หมายถึง การก าหนดหลักสูตร ขั้นตอนวิธีการ ตลอดจนแนว

ปฏิบัติเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ของการฝึกอบรม โครงการฝึกอบรมที่ดีควรเขียนให้กระชับ 
ครอบคลุมรายละเอียดที่จ าเป็นให้ครบถ้วน ชัดเจน และท่ีส าคัญต้องเขียนตามความเป็นจริงที่
สามารถปฏิบัติได้มิใช่เขียนเพียงเพ่ือหวังผลในการได้รับการอนุมัติจากผู้บริหารหรือเพ่ือจูงใจผู้เข้ารับ
การฝึกอบรมให้เข้ารับการฝึกอบรมเท่านั้น 
 โครงกำรฝึกอบรม ประกอบด้วยโครงการย่อย 2 ส่วน คือ โครงการเกี่ยวกับการ
เปลี่ยนพฤติกรรมของผู้เข้ารับการฝึกอบรมให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการฝึกอบรม ซึ่งเรา
เรียกว่า หลักสูตรการฝึกอบรมส่วนหนึ่ง กับ โครงการเกี่ยวกับงานบริหารและงานธุรการอ่ืน ๆ 
เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของการฝึกอบรมส่วนหนึ่ง 
 

โครงกำรฝึกอบรมที่ดี ควรมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
1. สามารถตอบสนองความจ าเป็นขององค์การได้ แก้ไขปัญหาอุปสรรคข้อขัดข้อง 

ตลอดจนรองรับการขยายตัวของธุรกิจ ความก้าวหน้าขององค์การได้ 
2. สามารถสนองความจ าเป็นของภารกิจที่เป็นปัญหาและของพนักงานได้ 
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3. ต้องมีการวิเคราะห์ข้อมูลและปัจจัยที่ต้องค านึงถึงอย่างถี่ถ้วน และถูกต้อง เพ่ือการ
จัดเตรียมและก าหนดโครงการได้อย่างเหมาะสม 

4. ต้องมีวัตถุประสงค์ท่ีชัดเจนและสอดคล้องกับความจ าเป็นในการฝึกอบรม 
5. มีการก าหนดวิธีการฝึกอบรม และวัตถุประสงค์ท่ีสอดคล้องกับหลักสูตรและเหตุผล 
6. ได้รับการสนับสนุนด้านทรัพยากรและการบริหารจากองค์การ 
7. ต้องมีระยะเวลาด าเนินการที่ระบุวัน เวลาเริ่มต้น และสิ้นสุดโครงการที่ชัดเจน 

 
ประโยชน์ของโครงกำรฝึกอบรม 

1. ผู้บริหารใช้ในการตัดสินใจอนุมัติการด าเนินการฝึกอบรม 
2. วิทยากรได้ทราบถึงวัตถุประสงค์ กรอบของเนื้อหาที่ต้องถ่ายทอดแก่ผู้เข้ารับการ

ฝึกอบรม ระยะเวลา ตลอดจนการเลือกใช้เทคนิค วิธีการให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ของ
กลุ่ม 

3. ผู้บังคับบัญชาได้ทราบและเข้าใจถึงความจ าเป็นในการให้ความร่วมมือ พิจารณาส่ง
ผู้ใต้บังคับบัญชาเข้าร่วมโครงการ 

4. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมทราบถึงสิ่งที่ตนจะบรรลุจากโครงการฝึกอบรม ทั้งวัตถุประสงค์ 
เนื้อหาวิชา ระยะเวลา ตลอดจนประโยชน์ที่จะได้รับจากการฝึกอบรม 

5. เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบใช้เป็นแนวทางด าเนินการจัดการฝึกอบรมให้บรรลุวัตถุประสงค์
ของโครงการ  

 
สิ่งท่ีควรค ำนึงในกำรจัดท ำโครงกำรฝึกอบรม มีดังต่อไปนี้ 

1. กลุ่มผูฟ้ัง ผู้ที่จะเข้ารับการฝึกอบรมจะมีความแตกต่างกันในด้านต่าง ๆ เช่น อายุ เพศ 
ระดับการศึกษา ระดับสติปัญญา ทัศนคติ ค่านิยม ขนดของกลุ่ม ตลอดจนความคาดหวังที่มีต่อ
หลักสูตรฝึกอบรม  

2. สถำนที ่ สภาพแวดล้อมที่เก่ียวข้องกับการจัดฝึกอบรมจะมีอิทธิพลต่อผลของการ
ฝึกอบรมมาก เช่น สถานที่ฝึกอบรม ควรจะเป็นห้องที่ปราศจากเสียงรบกวน มีขนาดแสงสว่าง 
อุณหภูมิ การจัดที่นั่งเหมาะสม ตลอดจนมีอุปกรณ์ท่ีเอ้ืออ านวยให้เกิดการเรียนรู้สูง 

3. บรรยำกำศและกำรจูงใจ การฝึกอบรมที่ดีจะต้องมีบรรยากาศที่ส่งเสริมให้เกิดการ
เรียนรู้ การร่วมมือในกิจกรรมการอบรมการจูงใจให้ผู้เข้ารับการอบรมมีส่วนร่วม มีความตื่นตัวอยาก
ที่จะเรียนรู้ 

4. จิตวิทยำกำรเรียนรู้ การฝึกอบรมจะต้องค านึงถึงจิตวิทยาการเรียนรู้ของผู้ใหญ่ ซึ่ง
แตกต่างจากการเรียนรู้ของเด็ก  

5. ปัจจัยด้ำนอ่ืน ๆ เช่น เวลา ทรัพยากร และงบประมาณจัดเป็นสิ่งที่ผู้จัดท าโครงการ
ต้องพิจารณา เพ่ือการจัดท าโครงการได้เหมาะสม 
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ค าว่า เทคโนโลยี ทางองค์การสหประชาชาติได้ให้ความหมายว่า หมายถึง “สิ่งที่เกิดขึ้นจาก
การรวมกันของเครื่องมือและ ความรู้” (a combination of equipment and knowledge) และ
ให้ความหมายของ “เครื่องมือ” (equipment) ว่ารวมถึง “เครื่องมือ พาหนะ เครื่องจักร อาคาร
สถานที่ และกระบวนการทาง เทคโนโลยีทุกชนิด” (all kind of tools, vehicles, machinery, 
buildings, and what is known as process technology) และให้ความหมาย “ความรู้ทาง
เทคโนโลยี” (technological knowledge) ว่าหมายความรวมถึง “ทักษะ ขั้นตอน โนว์ฮาว หรือ
การรวมกันของโนว์ฮาว และ ข้อมูลเกี่ยวกับเครื่องมือ หรือความรู้” (all kind of skill, process 
and product know-how, institutional and organizational know-how, and information 
about equipment and knowledge) บางความหมายเน้นมิติการใช้งานเทคโนโลยี เช่น ให้
ความหมายว่าหมายถึง “การน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์ หรือกลุ่มความรู้มาใช้งานอย่างเป็นระบบ” 
(the systematic application of scientific or other organized knowledge into practical 
tasks) ซึ่งเป็นแนวทางเดียวกับนิยามของราชบัณฑิตยสถานที่ให้นิยามว่า “วิทยาการที่น าเอาความรู้
ทางวิทยาศาสตร์ มาใช้ให้เกิดประโยชน์ในทางปฏิบัติและอุตสาหกรรม” บางนิยามให้ความหมายว่า 
“กลุ่มของ ความรู้ที่แปรเปลี่ยนปัจจัยด้านสิทธิในสิทธิบัตร กฎทางวิทยาศาสตร์ และการวิจัยและ
พัฒนาให้ เป็นกระบวนการผลิตวัตถุ ผลิตภัณฑ์ทางอุตสาหกรรม ส่วนประกอบหรือผลิตภัณฑ์ขั้น
สุดท้าย เพ่ือจ าหน่ายในตลาด (technology is the quantum of knowledge by which such 
inputs as patent rights, scientific principle, and R & D are translated into production 
of marketable industrial materials, components, and end products) OECD เสนอ
ความหมายของ เทคโนโลยีว่า “ระบบความรู้ในการผลิตสินค้า หรือการใช้กระบวนการ ขั้นตอน
เพ่ือให้เกิดการ บริการ ซึ่งรวมถึงเทคนิคในด้านการบริหารและด้านการตลาด” (technology 
means the systematic knowledge for manufacture of a product, for the application 
of a process or for the rendering of a service, including any integrally associated 
managerial and marketing techniques) 

จากนิยามข้างต้น คณะผู้วิจัยเห็นว่า ความหมายของเทคโนโลยียังมีความสับสน และนิยามที่
ก าหนดขึ้นจะขึ้นอยู่กับทัศนะและความรับรู้ (perception) ของผู้ให้นิยาม (subjective) ซึ่งอาจ
แปรเปลี่ยนไปตามสถานที่และห้วงเวลาที่เทคโนโลยีนั้นเข้าไปเกี่ยวข้อง และหากจะนิยามเทคโนโลยี
ให้กว้างและครอบคลุมที่สุด (working definition) อาจถือว่า ทุกสิ่งไม่ว่าจะเป็นสิ่งที่มี รูปร่าง 
(tangible) หรือสิ่งที่ไม่มีรูปร่าง (intangible) ซึ่งอาจช่วยพัฒนาเศรษฐกิจ อุตสาหกรรม หรือ
วัฒนธรรมของประเทศเป็นเทคโนโลยีได้ทั้งสิ้น 

ส่วนความหมาย “กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี” (technology transfer) ก็นับว่ามีความสับสน 
ในการก าหนดนิยามเช่นเดียวกัน เช่น มีผู้ให้นิยามว่าหมายถึง “กระบวนการที่วิทยาศาสตร์หรือ 
เทคโนโลยีแพร่กระจายในการด าเนินชีวิตของมนุษย์” (the process by which science and 
technology are diffused throughout human activity) หรือหมายความว่า “การเปลี่ยนรูป 
ความรู้วิทยาการเพ่ือให้เหมาะสมกับเงื่อนไขเฉพาะ” (the transmission of know-how to suit 
local condition) มีข้อสังเกตว่าความหมายข้างต้นจะให้ความส าคัญกับการดูดซับเทคโนโลยีอย่างมี
ประสิทธิภาพของฝ่ายผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ถึงขนาดที่ผู้รับการถ่ายทอดต้อง  สามารถผลิต
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สินค้าท่ีมีคุณภาพเทียบเท่ากับสินค้าที่ผลิตโดยผู้ถ่ายทอดเทคโนโลยี คณะผู้วิจัยมีข้อสังเกตว่า นิยาม
ที่กล่าวมาข้างต้นมิได้มีข้อจ ากัดในความทันสมัยของเทคโนโลยีว่า จะต้องเป็นเทคโนโลยีสมัยใหม่
เท่านั้น ดังนั้นหากตัดเงื่อนไขความทันสมัยออกไป เทคโนโลยี อาจหมายถึง ความรู้หรือกลุ่มของ
ความรู้ กระบวนการ ขั้นตอนการใช้ความรู้หรือ กลุ่มความรู้ดังกล่าว รวมทั้งเครื่องมือเครื่องใช้ต่างๆ 
เพ่ือแปรเปลี่ยนความรู้หรือกลุ่มความรู้ให้ เกิดผลบางประการ หรือเพ่ือแก้ไขปัญหาที่มีอยู่ให้ลุล่วงไป 
และย่อมครอบคลุมภูมิปัญญาดั้งเดิม หรือภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สามารถน ามาใช้เพ่ือสร้างผลบางอย่าง
หรือเพ่ือแก้ไขปัญหาบางประการ ด้วย แม้ความส าคัญของการถ่ายทอดเทคโนโลยีจะมีความส าคัญ
เพ่ิมมากขึ้นนับแต่กลาง ศตวรรษที่ 20 แต่ความสับสนและไม่แน่นอนของความหมาย “เทคโนโลยี” 
และ “การถ่ายทอด เทคโนโลยี” ยังคงด ารงอยู่จนถึงปัจจุบัน ความซับซ้อนของปัญหากลับมากยิ่งขึ้น
เมื่อปัจจุบัน นักวิทยาศาสตร์สมัยใหม่เริ่มให้ความส าคัญกับภูมปิัญญาดั้งเดิมหรือภูมิปัญญาท้องถิ่นซึ่ง
ใช้ แพร่หลายในสังคมกลุ่มเล็กๆ และถูกละเลยไม่ให้ความส าคัญมาเป็นเวลานาน ภูมิปัญญาหรือ 
เทคโนโลยีพ้ืนบ้านเหล่านี้มีเอกลักษณ์ที่ความ เรียบง่าย ไม่ซับซ้อน มีประสิทธิภาพ และไม่สร้าง  
ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและระบบนิเวศ สังคมเกิดความตื่นตัวในการน าภูมิปัญญาท้องถิ่นไปใช้ 
ดัดแปลง หรือเป็นฐานความรู้ในการพัฒนาองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีขั้นสูงต่อไป 
 
6.2 วิธีด ำเนินกำร 

 โครงการวิจัยเรื่อง การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนมหวาน 
ลักษณะของโครงการวิจัยในปีงบประมาณ 2558 (ปีท่ี 2) เป็นการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ชุมชน ซึ่ง
ได้ด าเนินงานตามขั้นตอนแสดงดังตารางที่ 6.1 

ตำรำงที่ 6.1 แผนการด าเนินโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมใน
ผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนมหวาน 
 

กระบวนกำร / กิจกรรม ปีงบประมำณ 2558 (ปีท่ี2) 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานและจัดท าเอกสาร/สื่อ
ประกอบการอบรม 

            

2. ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี             
3. ประเมินผลการอบรม             
4. จัดท ารายงานวิจัย              
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 6.2.1 กำรศึกษำข้อมูลพื้นฐำน 
 6.2.1.1 คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในการถา่ยทอดเทคโนโลยี ได้แก่ กลุ่มชุมชน วิสาหกิจ
ชุมชน กลุ่มแม่บ้าน สถานประกอบการที่ผลิตผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยม 
 6.2.1.2 ส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการฝึกอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์
ไอศกรีม เยลลี่ และแยมจากเปลือกแตงโมโดยการใช้แบบสอบถามประเมินความต้องการเข้ารับการ
ฝึกอบรม 
 6.2.2 จัดท ำเอกสำร / สื่อประกอบกำรอบรม ผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำง 
 6.2.2.1 จัดท าเอกสารการอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยมจาก
เปลือกแตงโม จ านวน 50 ชุด  
 6.2.2.2 จัดท าผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทุกชนิดที่น าไปฝึกอบรม  
 6.2.2.3 จัดท าสื่อประกอบการอบรมและเผยแพร่ ได้แก่ สไลด์/วีดีทัศน์ แผ่นป้ายสรุป
เนื้อหาโครงการ (Banner) 
 6.2.3 กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี มีข้ันตอนดังนี้ 
 6.2.3.1 ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเยลลี่ และ
แยม จากเปลือกแตงโม  
 6.2.3.2 จัดเตรียมสถานที่ วัสดุอุปกรณ์ วิทยากร ผู้เข้าอบรม ผู้ประสานงาน 
คณะกรรมการด าเนินงาน  และสิ่งอ านวยความสะดวก 
 6.2.3.3  ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ ระยะเวลาใน
การอบรม 2 วัน โดยแยกการอบรมเป็น 3 หลักสูตร คือ หลักสูตรที่ 1 ไอศกรีมเปลือกแตงโม 
หลักสูตรที่ 2 เยลลี่เปลือกแตงโม และหลักสูตรที่ 3 แยมเปลือกแตงโม      ซึ่งท าการฝึกอบรมใน
วันที่ 16-17 พฤษภาคม 2558 ก าหนดการอบรมแสดงดังตารางที่ 6.2 

6.2.3.3.1 สถานที่ฝึกอบรม : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รวมถึงพ้ืนที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย 

  6.2.3.3.2 จ านวนครั้งที่ฝึกอบรม : 1 ครั้ง 30 คน  
6.2.4 เป้ำหมำยของโครงกำร 

6.2.4.1 จ านวนผลิตภัณฑ์ 3 ชนิด 
6.2.4.2 ผู้เข้ารับการอบรม จ านวน 30 คน 

 6.2.4.3 ผู้เข้ารับการอบรมสามารถท าผลิตภัณฑ์ไอศครีมและเยลลี่ และแยมจาก
เปลือกแตงโม 

6.2.5 กำรประเมินผล 
 6.2.5.1 การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม 
โดยใช้ค่าสถิติ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

6.2.5.2 การติดตามผลการน าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพในชีวิตประจ าวัน 
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 6.2.6 รำยงำนวิจัย 
               สรุปผล และประเมินผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ไอศครีม เยลลี่ 
และแยมจากเปลือกแตงโม และจัดท ารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์น าเสนอต่อมหาวิทยาลัย 
 

6.2.7 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
        6.2.7.1 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

                            168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 10300 
6.2.7.2 พ้ืนที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย 

   

6.3 ผลกำรด ำเนินงำน 
 6.3.1 ผลกำรศึกษำข้อมูลพื้นฐำน 
 จากการติดต่อประสานงานและท าการส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการ
ฝึกอบรมกับคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รวมถึงพ้ืนที่
ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย พบว่า กลุ่มชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน มีผู้สนใจ
เป็นจ านวนมากในการเข้าร่วมในการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตผลิตภัณฑ์ไอศครีม เยลลี่ และแยม  
โดยกลุ่มผู้สนใจต้องการได้รับความรู้ความเข้าใจในการพัฒนาเปลือกแตงโมเป็นผลิตภัณฑ์ไอศครีม 
เยลลี่  และแยม ซึ่งท าการฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ห้องปฏิบัติการ 622 ห้องปฏิบัติการมีเครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการฝึกอบรมผลิตภัณฑ์ไอศครีม เยลลี่ และแยมเป็นอย่างมาก พร้อมทั้งสถานที่ฝึกอบรม
ยังมีสิ่งอ านวยความสะดวกต่างๆ โดยท าการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ ระยะเวลาในการอบรม เป็น
เวลา 2 วัน  
 6.3.2 ผลกำรจัดท ำเอกสำร / สื่อประกอบกำรอบรม ผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำง 
 6.3.2.1 จัดท าเอกสารประกอบการอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และ
แยมจากเปลือกแตงโม จ านวน 50 ชุด ซึ่งแจกจ่ายให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมท่านละ 1 ชุด แสดงดัง
ภาคผนวก ง.2 
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 6.3.2.2 จัดท าผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทุกชนิดที่น าไปฝึกอบรม 
           6.3.2.2.1 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเปลือกแตงโม 

 
ภำพที่ 6.1 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเปลือกแตงโม 
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            6.3.2.2.2 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม 
 

 
ภำพที่ 6.2 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม 
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 6.3.2.2.3 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม 
 

 
ภำพที่ 6.3 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโม 
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 6.3.3 ผลกำรด ำเนินกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี  
  6.3.3.1 การถ่ายทอดเทคโนโลยีหลักสูตรเรื่อง ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเปลือกแตงโม 
          6.3.3.1.1 รูปภาพกิจกรรม 

 

 

 

ภำพที่ 6.4 การเตรียมผลิตภัณฑ์ไอศครีมเปลือกแตงโม 
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ภำพที่ 6.5 การตีผสมไอศกรีม 
 
 

 
 

ภำพที่ 6.6 การตีผสมแยมเปลือกแตงโมกับไอศกรีม 
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ภำพที่ 6.7 การเตรียมแยมเปลือกแตงโมเพ่ือมาใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเปลือกแตงโม 
 

 
 

ภำพที่ 6.8 การตกแต่งผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเปลือกแตงโมพร้อมรับประทาน 
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  6.3.3.2 การถ่ายทอดเทคโนโลยีหลักสูตรเรื่อง ผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม 
          6.3.3.2.1 รูปภาพกิจกรรม 

 
 

 
 

ภำพที่ 6.9 กำรผลิตผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม 
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ภำพที่ 6.10 เทเยลลี่ลงพิมพ์และการตกแต่งผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโมพร้อมรับประทาน 
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ภำพที่ 6.11 การตกแต่งผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโมพร้อมรับประทาน 
 

  6.3.3.2 การถ่ายทอดเทคโนโลยีหลักสูตรเรื่อง ผลิตภัณฑ์เยลลี่เปลือกแตงโม 
          6.3.3.2.1 รูปภาพกิจกรรม 

 

 
 

ภำพที่ 6.12 ฆ่าเชื้อขวดแก้ว 
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ภำพที่ 6.13 กวนแยมเปลือกแตงโม 
 

 
 

ภำพที่ 6.14 ตอบค าถามผลิตภัณฑ์แยมเปลือกแตงโม 
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ภำพที่ 6.15 กวนแยมเปลือกแตงโมให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า 68 องศาบริกซ์ 
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ภำพที่ 6.16 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เยลลี่ และแยมเปลือกแตงโม 
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 6.3.4 ผลกำรประเมินควำมพึงพอใจจำกกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ไอศครีม 
เยลลี่ และแยมจำกเปลือกแตงโม 

 
ตอนที่ 1.   ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 

1. เพศ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 30 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด จ านวน 23 คน คิดเป็น

ร้อยละ 76.67  และเพศชาย จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 23.33 ดังภาพที่ 6.17 
  

 
 

ภำพที่ 6.17 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 
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2.  อำยุ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 30 คน ส่วนใหญ่อายุ 21 – 30 ปี จ านวน 29 คน คิดเป็น

ร้อยละ 96.67  และอายุ 31 – 40 ปี  จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33  ดังภาพที ่6.18 
 
 
 

 
 

 
ภำพที่ 6.18 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 

 
ตอนที่ 2  ควำมคิดเห็นด้ำนควำมพึงพอใจกำรให้บริกำรในด้ำนต่ำง ๆ ที่ มีต่อกำรถ่ำยทอดองค์
ควำมรู้และเทคโนโลยีของโครงกำรวิจัยเรื่องกำรประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีม
และขนมหวำน 
 

ผู้ เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจต่อการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีของ
โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนมหวาน  ความพึงพอใจ
ในภาพรวมของโครงการมีระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.42 หรือร้อยละ 88.40 ดัง
รายละเอียดในตารางที่ 6.3 
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ตำรำงที่ 6.3 แสดงค่า  , S.D. และร้อยละของระดับความพึงพอใจที่มีต่อการถ่ายทอดองค์ความรู้และ
เทคโนโลยีของโครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนม  

ประเด็นกำรประเมิน 
ระดับควำมพึงพอใจ 

 S.D. 
ผล 

สัมฤทธิ์ มำก
ที่สุด 

มำก 
ปำน
กลำง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ภำพรวม 4.42 0.70 มำก 
ด้ำนกำรให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่ 4.39 0.71 มำก 
1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความ
สุภาพและเป็นมิตร 

จ านวน 15 14 1 0 0 4.47 1.02 มาก 
ร้อยละ 50.00 46.67 3.33 0.00 0.00 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือ 
ตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 

จ านวน 13 14 2 1 0 4.30 0.68 มาก 
ร้อยละ 43.33 46.67 6.67 3.33 0.00 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและ 
เข้าใจง่าย 

จ านวน 14 15 1 0 0 4.43 0.63 มาก 
ร้อยละ 46.67 50.00 3.33 0.00 0.00 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 

จ านวน 12 17 1 0 0 4.37 0.51 มาก 
ร้อยละ 40.00 56.67 3.33 0.00 0.00 

ด้ำนวิทยำกร 4.57 0.77 มำกที่สุด 
5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรม
เป็นอย่างดี 

จ านวน 17 13 0 0 0 4.57 0.94 มากที่สุด 
ร้อยละ 56.67 43.33 0.00 0.00 0.00   

6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้
ความสามารถในเรื่องที่อบรม 

จ านวน 16 14 0 0 0 4.53 0.68 มากที่สุด 
ร้อยละ 53.33 46.67 0.00 0.00 0.00    

7. วิทยากรมีความสามารถในการ
ถ่ายทอดความรู้ 

จ านวน 18 12 0 0 0 4.60 0.68 มากที่สุด 
ร้อยละ 60.00 40.00 0.00 0.00 0.00    

ด้ำนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร 4.38 0.69 มำก 
8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการ
อย่างทั่วถึง 

จ านวน 14 13 3 0 0 4.37 0.77 มาก 
ร้อยละ 46.67 43.33 0.00 0.00 0.00    

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการ
ให้ทราบล่วงหน้าก่อน 

จ านวน 12 17 1 0 0 4.37 0.63 มาก 
ร้อยละ 40.00 56.67 3.33 0.00 0.00    

10. ติดต่อสอบถามรายละเอียด
การอบรมได้ง่ายและสะดวก 

จ านวน 11 19 0 0 0 4.37 0.50 มาก 
ร้อยละ 36.67 63.33 0.00 0.00 0.00    

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง ๆ  
มีความชัดเจนและถูกต้อง 

จ านวน 13 17 0 0 0 4.43 0.69 มาก 
ร้อยละ 43.33 56.67 0.00 0.00 0.00    

12. เอกสารประกอบการอบรมมี 
ความเหมาะสม 

จ านวน 12 16 2 0 0 4.33 0.98 มาก 
ร้อยละ 40.00 53.33 6.67 0.00 0.00    

13. การอบรม ท าให้มีความรู้  
ความเข้าใจเพิ่มมากขึ้น 

จ านวน 14 14 2 0 0 4.40 0.57 มาก 
ร้อยละ 46.67 46.67 6.67 0.00 0.00    
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ประเด็นกำรประเมิน 
ระดับควำมพึงพอใจ 

 S.D. 
ผล 

สัมฤทธิ์ มำก
ที่สุด 

มำก 
ปำน
กลำง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ด้ำนส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก 4.40 0.73 มำก 
15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์
ประกอบการอบรมมีความทันสมัย 
/ พร้อมใช้งาน 

จ านวน 10 18 2 0 0 4.27 0.73 มาก 

ร้อยละ 
33.33 60.00 6.67 0.00 0.00    

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอาดและเป็นระเบียบ 

จ านวน 17 11 2 0 0 4.50 0.70 มากที่สุด 
ร้อยละ 56.67 36.67 6.67 0.00 0.00    

17. บริการอาหาร ของว่างและ
เครื่องดื่มมีความเหมาะสม 

จ านวน 14 15 1 0 0 4.43 0.75 มาก 
ร้อยละ 46.67 50.00 3.33 0.00 0.00    

ด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร 4.38 0.58 มำก 
18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 13 15 2 0 0 4.37 0.52 มาก 

ร้อยละ 43.33 50.00 6.67 0.00 0.00    
19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลา
และค่าใช้จ่าย 

จ านวน 12 18 0 0 0 4.40 0.63 มาก 
ร้อยละ 40.00 60.00 0.00 0.00 0.00    

 

หมำยเหตุ :  เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด     
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6.4 สรุปผลกำรด ำเนินกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
 การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีของโครงการวิจัย เรื่อง การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโม
ในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนมหวาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2558 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศครีม เยลลี่ และแยมจากเปลือกแตงโมสู่ชุมชนวัดเทวราชกุญชร โดยก าหนดการ
จัดอบรมระหว่างวันที่   16 – 17  พฤษภาคม 2558 ณ ห้องครัว 622 อาคาร 6 ชั้น 2             
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยมีผู้เข้าอบรมเป็น
จ านวน  30 คน  มีผู้ตอบแบบสอบถามเป็นผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 30 คน  คิดเป็นร้อยละ 100 
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 76.67  จากการประเมินผลความพึงพอใจจากการถ่ายทอด
องค์ความรู้และเทคโนโลยีของโครงการวิจัย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อการจัด
โครงการ คิดเป็นร้อยละ 88.40 หรือคิดเป็นคะแนนเฉลี่ย 4.42 (เต็ม 5 คะแนน) 
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ภำคผนวก ก 
กำรพัฒนำเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมวำนิลลำ 

 
ของอำจำรย์นพพร  สกุลยืนยงสุข 
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ภำคผนวก ก.1 

สูตรพื้นฐานไอศครมีวานิลลา และ  
สูตรมาตรฐานไอศครีมแยมเปลอืกแตงโม 
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สูตรพื้นฐำนไอศครีมวำนิลลำ สูตรที่ 1 
 
ไข่แดง  75 กรัม 
วิปปิ้งครีม 200 กรัม 
นมสด 800 กรัม 
น้ าตาล  200 กรัม 
แป้งข้าวโพด 10 กรัม 
กลิ่นวานิลลา 5 กรัม 
เกลือป่น 3 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

แผนภูมิที่ ก.1 ขั้นตอนการผลิตไอศครีมวานิลลาสูตรที่ 1 
 
 
 
 

ส่วนผสมที่ 1 น าน้ าตาล แป้งข้าวโพด  
และเกลือ มาผสมให้เข้ากันแล้วพักไว้ 
 

ส่วนผสมที่ 2 น านมสด วิปปิ้งครีม  
และไข่แดงมาปั่นผสมเป็นเวลา 5 นาที 
 

น าส่วนผสมที่ 1 และกลิ่นวานิลลาเทลงในส่วนผสมที่ 2 แล้วปั่นต่ออีก 3 นาทีจะได้เป็นไอศกรีมมิกซ์ 
 

น าส่วนผสมที่ได้ไปแช่ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซียลเซียส แช่ค้างคืนไว้ 1 คืน 

น าส่วนผสมออกจากตู้เย็นมาปั่นด้วยเครื่องปั่นอีกครั้งนาน 25 นาทีแล้วไปแช่ในตู้เย็นให้แข็งตัว
แล้วรับประทานได้ 
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สูตรพื้นฐำนไอศครีมวำนิลลำ สูตรที่ 2 
 
ไข่แดง             25 กรัม 
วิปปิ้งครีม       200 กรัม 
นมสด            650 กรัม 
นมผง   150 กรัม 
น้ าตาล           150   กรัม 
กลิ่นวานิลลา 15 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
แผนภูมิที่ ก.2 ขั้นตอนการผลิตไอศครีมวานิลลาสูตรที่ 2 

 
 
 
 
 

ส่วนผสมที่ 1 น าน้ าตาล นมผง  
มาผสมให้เข้ากันแล้วพักไว้ 

 

ส่วนผสมที่ 2 น านมสด วิปปิ้งครีม และไข่
แดงมาปั่นผสมเป็นเวลา 5 นาท ี

 

น าส่วนผสมที่ 1และกลิ่นวานิลลาเทลงในส่วนผสมที่ 2 แล้วปั่นต่ออีก 3 นาทีจะได้เป็นไอศกรีมมิกซ์ 
 

น าส่วนผสมที่ได้ไปแช่ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซียลเซียส แช่ค้างคืนไว้ 1 คืน 
 

น าส่วนผสมออกจากตู้เย็นมาปั่นด้วยเครื่องปั่นอีกครั้งนาน 25 นาทีแล้วไปแช่ในตู้เย็นให้แข็งตัวแล้ว
รับประทานได้ 
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สูตรพื้นฐำนไอศครีมวำนิลลำ สูตรที่ 3 
 
วิปปิ้งครีม  250 กรัม 
นมสด   500 กรัม 
น้ าตาลทราย   160 กรัม 
กลิ่นวานิลลา   2 กรัม 
ผงเจลาติน        4 กรัม 
น้ าเปล่า            120 กรัม 
เด็กโตส 30 กรัม 
มอลโตรเดกตริน 40 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 

แผนภูมิที่ ก.3 ขั้นตอนการผลิตไอศครีมวานิลลาสูตรที่ 3 
 

 
 
 

ส่วนผสมที่ 1 น าน้ าตาล เด็กโตส มอลโตรเดกตริน  
มาผสมให้เข้ากันแล้วพักไว้ ละลายเจลาตินด้วยน้ า

เย็น  
 

ส่วนผสมที่ 2 น านมสด วิปปิ้งครีม และ 
ไข่แดงมาปั่นผสมเป็นเวลา 5 นาท ี

 

น าส่วนผสมที่ 1และกลิ่นวานิลลาเทลงในส่วนผสมที่ 2 แล้วปั่นต่ออีก 3 นาทีจะได้เป็นไอศกรีม
มิกซ์ 

น าส่วนผสมที่ได้ไปแช่ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซียลเซียส แช่ค้างคืนไว้ 1 คืน 

น าส่วนผสมออกจากตู้เย็นมาปั่นด้วยเครื่องปั่นอีกครั้งนาน 25 นาทีแล้วไป
แช่ในตู้เย็นให้แข็งตัวแล้วรับประทานได้ 
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สูตรมำตรฐำนไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
 
แยมเปลือกแตงโม 200 กรัม 
ไข่แดง  75 กรัม 
วิปปิ้งครีม 200 กรัม 
นมสด 800 กรัม 
น้ าตาล  200 กรัม 
แป้งข้าวโพด 10 กรัม 
กลิ่นวานิลลา 5 กรัม 
เกลือป่น 3 กรัม 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

แผนภูมิที่ ก.4 ขั้นตอนการผลิตไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
 

 
 

ส่วนผสมที่ 1น าน้ าตาล แป้งข้าวโพด และเกลือ 
 มาผสมให้เข้ากันแล้วพักไว้ 
 

ส่วนผสมที่ 2 น านมสด วิปปิ้งครีม และ 
ไข่แดงมาปั่นผสมเป็นเวลา 5 นาท ี
 

น าส่วนผสมที่ 1และกลิ่นวานิลลาเทลงในส่วนผสมที่ 2 แล้วปั่นต่ออีก 3 นาทีจะได้เป็นไอศกรีมมิกซ์ 
 

น าแยมเปลือกแตงโมใส่ลงในไอศกรีมมิกซ์ ใช้ตะกร้อมือผสมให้เข้ากัน น าส่วนผสมที่ได้ไปแช่ในตู้เย็นที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซียลเซียส ทิ้งค้างคืนไว้ 1 คืน 

 

น าส่วนผสมออกจากตู้เย็นมาปั่นด้วยเครื่องปั่นอีกครั้งนาน 25 นาทีแล้วไปแช่ในตู้เย็นให้แข็งตัว
แล้วรับประทานได้ 
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ภำคผนวก ก.2 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
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ชุดที่ ..................... 

วันที่................................................... 
 

แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์: ไอศครีมวานิลลา 
ค ำแนะน ำ : กรุณาชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไอศครีมวานิลลาและให้คะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนควำมชอบ   9 = ชอบมากที่สุด                            4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
                         8 = ชอบมาก                                  3 = ไม่ชอบปานกลาง 
                         7 = ชอบปานกลาง                           2 = ไม่ชอบมาก 
                         6 = ชอบเล็กน้อย                             1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
                         5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 

ลักษณะปรากฎ    
สี    

กลิ่น    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
.......................................................................................................... ....................................................
............................................................................................................................. .................................
..............................................................................................................................................................  

 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ชุดที่ ..................... 
วันที่................................................... 

 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : ไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
ค ำแนะน ำ : กรุณาชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไอศครีมแยมเปลือกแตงโมและให้คะแนนความชอบในแต่
ละ       คุณลักษณะให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนควำมชอบ   9 = ชอบมากที่สุด                            4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
                         8 = ชอบมาก                                  3 = ไม่ชอบปานกลาง 
                         7 = ชอบปานกลาง                           2= ไม่ชอบมาก 
                         6 = ชอบเล็กน้อย                             1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
                         5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบของตัวอย่ำง 
สี  
กลิ่น  
รสชาติ  
เนื้อสัมผัส  
ความชอบโดยรวม  

 
ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. .................................
................................................................................................ ..............................................................
............................................................................................................................. ................................. 
 
 
 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ภำคผนวก ก 3 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 354 พ.ศ.2556 
เรื่องไอศครีม 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่354) พ.ศ. 2556 
เรื่องไอศกรีม 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ไอศกรีม อาศัย
อ านาจตามความในมาตรา5วรรคหนึ่งและมาตรา6(3) (4) (5) (6) (7) (9) และ(10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหารพ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา29 ประกอบกับมาตรา33มาตรา41มาตรา43และมาตรา45ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิก 

 (1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ. 2544 เรื่องไอศกรีมลง วันที่ 2 
กรกฎาคม 2544 

 (2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 247) พ.ศ. 2545 เรื่องไอศกรีม (ฉบับที่ 2) ลง
วันที่ 30 พฤษภาคม 2545 
ข้อ 2 ให้ไอศกรีมเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3 ไอศกรีมตามข้อ2แบ่งเป็น5ชนิด 
  (1) ไอศกรีมนมได้แก่ไอศกรีมท่ีท าขึ้นโดยใช้นมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
  (2) ไอศกรีมดัดแปลงได้แก่ไอศกรีมตาม (1) ที่ท าขึ้นโดยใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทนมันเนย
ทั้งหมดหรือแต่บางส่วนหรือไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันแต่ผลิตภัณฑ์นั้นมิใช่ผลิตภัณฑ์
ที่ได้จากนม 
  (3) ไอศกรีมผสมได้แก่ไอศกรีมตาม (1) หรือ (2) แล้วแต่กรณีซึ่งมีผลไม้หรือวัตถ ุ
อ่ืนที่เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 

 (4) ไอศกรีมตาม(1) (2) หรือ(3) ชนิดเหลวหรือแห้งหรือผง 
 (5) ไอศกรีมหวานเย็นได้แก่ไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้น้ าและน้ าตาลหรืออาจมีวัตถุอ่ืนที่เป็น

อาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วยไอศกรีมดังกล่าวอาจใส่วัตถุแต่งกลิ่นรสและสีด้วยก็ได้ 
ข้อ4 ไอศกรีมทุกชนิดยกเว้นไอศกรีมตามข้อ3(4) ต้องผ่านกรรมวิธีตามล าดับดังต่อไปนี้ 
  (1) การผ่านความร้อนต้องผ่านกรรมวิธีหนึ่งวิธีใดดังนี้ 
   (1.1) ท าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 68.5 องศาเซลเซียสและคงไว้ที่อุณหภูมินี้
ไม่น้อยกว่า 30นาทีหรือ 
   (1.2) ท าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 80 องศาเซลเซียสและคงไว้ที่อุณหภูมินี้ไม่
น้อยกว่า    25 วินาทีและจะต้องมีเครื่องวัดอุณหภูมิพร้อมด้วยเครื่องบันทึกอัตโนมัติแสดงอุณหภูมิ
เวลาที่ใช้จริงหรือ 
  (1.3) ท าให้ร้อนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ
ด้วย 
  (2) ท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ4 องศาเซลเซียสและคงไว้ที่อุณหภูมินี้ 
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  (3) ปั่นกวนหรือผสมแล้วแต่กรณีและท าให้เยือกแข็งที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า-2.2องศาเซลเซียส
ก่อนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพ่ือจ าหน่ายและต้องเก็บไว้ที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า -2.2องศาเซลเซียสนี้
จนกว่าจะจ าหน่าย 
ข้อ 5 ไอศกรีมต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ 
  (1) ไอศกรีมนมต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ5ของน้ าหนักและมีธาตุน้ านม
ไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ7.5ของน้ าหนัก 
  (2) ไอศกรีมดัดแปลงต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ5ของน้ าหนัก 
  (3) ไอศกรีมผสมต้องมีมาตรฐานเช่นเดียวกับ(1) หรือ(2) แล้วแต่กรณีทั้งนี้โดยไม่นับรวม
น้ าหนักของผลไม้หรือวัตถุที่เป็นอาหารอื่นผสมอยู่ 
  (4) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามข้อ3(1) (2) หรือ(3) ต้อง 
   (4.1) ไม่มีกลิ่นหืน 
   (4.2) ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาลนอกจากการใช้
น้ าตาลได้โดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหารเอฟเอโอ/ดับบลิวเอชโอ,โค
เด็กซ์(Joint FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหารและฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติมในกรณี
ที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่งให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด
โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
   (4.3) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
   (4.4) มีบักเตรีได้ไม่เกิน600,000ในอาหาร1กรัม 
   (4.5) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิดอ.ีโคไล(Escherichia coli) ในอาหาร0.01กรัม 
   (4.6) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
   (4.7) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
  (5) ไอศกรีมชนิดเหลวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม(1) (2) หรือ(3) แล้วแต่กรณีและ
ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม(4) ด้วย 
ข้อ6 ไอศกรีมชนิดแห้งหรือผงต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ 
  (1) ไม่มีกลิ่นหืน 
  (2) มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น 
  (3) มีลักษณะไม่เกาะเป็นก้อนผิดไปจากลักษณะที่ท าขึ้น 
  (4) ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาลนอกจากการใช้น้ าตาลได้โดย
ให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหารเอฟเอโอ/ดับบลิวเอชโอ,โคเด็กซ์(Joint 
FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหารและฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติมในกรณีที่ไม่มี
มาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่งให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดโดย
ความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
  (5) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
  (6) มีความชื้นไม่เกินร้อยละ5ของน้ าหนัก 
  (7) มีบักเตรีได้ไม่เกิน100,000ในอาหาร1กรัม 
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  (8) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน
อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
  (9) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
ข้อ 7การใช้วัตถุเจือปนอาหารให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร 
ข้อ 8 ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าไอศกรีมเพ่ือจ าหน่ายต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องวิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ 9 การใช้ภาชนะบรรจุไอศกรีมให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องภาชนะ
บรรจุ 
ข้อ 10 การแสดงฉลากของไอศกรีมให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก
กรณีฉลากที่ปิดติดหรือแสดงไว้ที่ภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหน่วยบริโภคให้แสดงข้อความ
ตาม   ข้อ 3(11) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่194) พ.ศ. 2543 เรื่องฉลากลงวันที่19
กันยายน พ.ศ. 2543 โดยจะแสดงไว้ที่ฉลากดังกล่าวหรือไว้ที่หีบห่อของภาชนะที่บรรจุไอศกรีมนั้นก็
ได ้
ข้อ 11 ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าไอศกรีมที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้
ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่222) พ.ศ. 2544 เรื่องไอศกรีมลงวันที่ 24
กรกฎาคมพ.ศ. 2544 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่257) พ.ศ. 2545 เรื่องไอศกรีม(ฉบับ
ที2่) ลงวันที่30 พฤษภาคม พ.ศ. 2545 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสาระบบอาหาร
ดังกล่าวต่อไปได้โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 
ข้อ 12 ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ. 2556 
                                                                                  ประดิษฐ์   สินธวณรงค์ 

                                                                     รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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ภำคผนวก ข 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่จำกเปลือกแตงโม 

 
ของอำจำรย์สุมภำ เทิดขวัญชัย 
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ภำคผนวก ข.1 
สูตรน้ าเข้มข้นในการผลติเยลลี่จากเปลือกแตงโม 
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น้ ำเข้มข้นที่ใชใ้นกำรปรุงแต่งเยลลี่จำกเปลือกแตงโม 

 
ส่วนผสม 

น้ าแตงโมเข้มข้น     (ตราติ่งฟง)  600 กรัม  

น้ าสับปะรดเข้มข้น  (ตราติ่งฟง)  100 กรัม 

วิธีท ำ 
 น าน้ าแตงโมเข้มข้นและน้ าสับปะรดเข้มข้นที่ท าการชั่งเรียบร้อยแล้วมาผสมรวมกัน บรรจุใส่
ขวดที่ผ่านการพาสเจอร์ไรส์ แล้วเก็บรักษาในตู้เย็นไว้ใช้ในการผลิตเยลลี่จากเปลือกแตงโมต่อไป 
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ภำคผนวก ข.2 

สูตรมาตรฐานเยลลี่จากเปลือกแตงโม  
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สูตรมำตรฐำนเยลลี่จำกเปลือกแตงโม 
 

น้ าเปลือกแตงโม     72 กรัม 
น้ าตาลทราย     7  กรัม 
น้ าเข้มข้น(จากภาคผนวก ข.1)   7 กรัม 
คาราจีแนน     1 กรัม 
 
วิธีท ำ 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ใส่คาราจีแนนลงไปในน้ าเปลือกแตงโมที่แช่เย็น ท้ิงไว้ประมาณ 5 นาที 

 
 

 

น าน้ าเปลือกแตงโมขึ้นตั้งไฟอ่อนและใส่น้ าตาลทรายเพื่อช่วยละลายคาราจีแนน 

 
 

ใส่น้ าเข้มข้นกลิ่นแตงโมลงไป และคนให้เข้ากัน พร้อมจับเวลาประมาณ 8 นาที 
โดยให้อุณหภูมิอยู่ท่ี 75 องศาเซลเซียส 
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แผนภูมิที่ ข.1 วิธีท าเยลลี่จากเปลือกแตงโม 
 
 
 
 
 

 

เมื่อละลายเข้ากันดีแล้วให้ท าการปิดไฟ ตักใส่พิมพ์แล้วน าไปแช่เย็นพร้อมเสิร์ฟ 
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ภำคผนวก ข.3 
บรรจุภัณฑ์เยลลี่จากเปลือกแตงโม 
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ภาพที่ ข.3.1 บรรจุภัณฑ์เยลลี่จากเปลือกแตงโม 
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ภำคผนวก ข.3 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
และแบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
. 
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ชุดที่ ..................... 
วันที่................................................... 

 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์: เยลลี่จากเปลือกแตงโม 
ค ำแนะน ำ : กรุณาชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์เยลลี่และให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะให้ตรง
กับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนควำมชอบ   9 = ชอบมากที่สุด                          4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
                         8 = ชอบมาก                                 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
                         7 = ชอบปานกลาง                           2 = ไม่ชอบมาก 
                         6 = ชอบเล็กน้อย                             1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
                         5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    

กลิ่น    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส(ความแข็งยืดหยุ่น)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
.................................................................................................... ..........................................................
............................................................................................................................. .................................
..............................................................................................................................................................  

 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                               

 
 
 
 
 
 



131 
 

ชุดที่ …….. 
 

แบบทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค(Consumer  test) 
รหัสการทดสอบ………………………………..   วันที่……………………………………………. 
ชื่อตัวอย่าง เยลลี่จำกเปลือกแตงโม 
ชื่อผู้บริโภค……………………………………. 

 
1. กรุณำบอกควำมพึงพอใจต่อเยลลี่จำกเปลือกแตงโม (overall acceptance) 

 
     ชอบมาก    ชอบปานกลาง     ชอบเล็กน้อย         เฉยๆ   ไม่ชอบเล็กน้อย  ไม่ชอบปานกลาง    ไม่ชอบมาก
        
2. กรุณำบอกควำมพอใจต่อลักษณะต่ำงๆ ของเยลลี่จำกเปลือกแตงโม (individual attribute acceptance) 

2.1   ลักษณะปรำกฏ 
                   -  สขีองเยลลี่จากเปลือกแตงโม 
 
อ่อนมาก   อ่อนปานกลาง     อ่อนเล็กน้อย   เข้มเล็กน้อย     เข้มปานกลาง   เข้มมาก 
 2.2   รสชำติ    
  
   
อ่อนมาก   อ่อนปานกลาง   อ่อนเล็กน้อย  เข้มเล็กน้อย  เข้มปานกลาง  เข้มมาก 

2.3 กลิ่นหอมของเปลือกแตงโม 
 

อ่อนมาก   อ่อนปานกลาง   อ่อนเล็กน้อย    หอมเล็กน้อย   หอมปานกลาง   หอมมาก 

2.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ควำมแข็งยืดหยุ่นของเยลลี่) 
 
ไม่มีความแข็งยืดหยุ่นมาก   ไม่มคีวามแข็งยืดหยุ่นปานกลาง   ไม่มีความแข็งแข็งยืดหหยุ่นเล็กน้อย    
 
 
ความแข็งยืดหยุ่นเล็กน้อย   ความแข็งยืดหยุ่นปานกลาง   ความแข็งยืดหยุ่นมาก 

2.5 ควำมรู้สึกตกค้ำงในปำก (กลิ่นรสเปลือกแตงโม) 
 
อ่อนมาก   อ่อนปานกลาง   อ่อนเล็กน้อย   ติดใจเล็กน้อย   ติดใจปานกลาง   ติดใจมาก 
 
 

3. ข้อคิดเห็น (comments)……………………………………………………………………….................................... 

 
 
 

 



132 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำคผนวก ค 
แยมเปลือกแตงโม 

 
ของอำจำรย์ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 
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ภำคผนวก ค.1 
สูตรมาตรฐานแยมเปลอืกแตงโม  
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สูตรมำตรฐำนแยมเปลือกแตงโม ดัดแปลงมำจำก แยมมะละกอ (ธำรธรรมแก้ว, ม.ป.ป.) 
 
เปลือกแตงโม(ปั่น)    300  กรัม 
เปลือกแตงโม(สับ)    200  กรัม 
แบะแซ  50  กรัม 
น้ าตาล  270  กรัม 
ซิตริก 2.1 กรัม 
 

 
 

สไลด์เปลือกแตงโมเป็นแผ่นบางๆ 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

แผนภูมิที่ ค1 วิธีท าแยมเปลือกแตงโม 
 
 
 
 

น าเปลือกแตงโมที่ได้มาจากร้านค้า มาล้างให้สะอาด ปอกเปลือกสีเขียวและขูดเนื้อสีแดงท่ียัง
ติดอยู่ออก 

 

ใส่เปลือกแตงโมกับน้ าลงในหม้อตั้งไฟ รอจนเปลือกแตงโมมีลักษณะใสและนุ่ม 
 

เทน้ าออกจนเหลือแต่เปลือกแตงโม สับให้ละเอียดพอประมาณ 
 

น าเปลือกแตงโม น้ าตาลทราย แบะแซ เคี่ยวบนกระทะทองเหลืองโดยใช้ไฟปานกลาง
จนน้ าในกระทะเริ่มงวด จนแยมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ า 68 องศาบริกซ์ 

 

ใช้พายคนดู เมื่อพอข้นติดไม้พายก็เป็นอันใช้ได้ ใส่ซิตริกแล้วคนอีกคร้ัง จึงตักใส่ขวดที่
แห้งและสะอาด ปิดฝาเก็บได้หลายวัน 
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แผนภูมิที่ ค.2 ขั้นตอนการท าแยมเปลือกแตงโม 
 

          เทน้ าออกจนเหลือแต่เปลือกแตงโม 

       สับให้ละเอีดพอประมาณ น าเปลือกแตงโม น้ าตาลทราย แบะแซ เคี่ยวบน
กระทะทองเหลือง จนแยมมีปริมาณของแข็งท่ี

ละลายในน้ า 68 องศาบริกซ์ 

     สไลด์เปลือกแตงโมเป็นแผ่นบางๆ  น าเปลือกแตงโมมาล้างท าความสะอาด 

ใส่เปลือกแตงโมต้มน้ าจนเปลือกมีลักษณะ
ใสและนุ่ม 

 ใช้ไม้พายคนพอข้นติดไม้ จึงใส่ซิตริกคนอีกครั้ง รอจนแยมเย็นลง ตักใส่ขวดเก็บไว้ในตู้เย็น 
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ภำคผนวก ค.2 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
และแบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
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ชุดที่ ..................... 
วันที่................................................... 

 
แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์: แยมเปลือกแตงโม 
ค ำแนะน ำ : กรุณาชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์แยมและให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะให้ตรงกับ
ความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนควำมชอบ   9 = ชอบมากที่สุด                            4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
                         8 = ชอบมาก                                  3 = ไม่ชอบปานกลาง 
                         7 = ชอบปานกลาง                           2 = ไม่ชอบมาก 
                         6 = ชอบเล็กน้อย                             1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
                         5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 

การแผ่บนขนมปัง    
สี    

กลิ่น    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส(ความหนืด)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
.................................................................................................................................. ............................
....................................................................................................... .......................................................
............................................................................................................................. ................................. 

 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ชุดที่ …….. 
 

แบบทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค(Consumer  test) 
รหัสการทดสอบ………………………………..   วันที่……………………………………………. 
ชื่อตัวอย่าง แยมเปลือกแตงโม 
ชื่อผู้บริโภค……………………………………. 

 
1. กรุณำบอกควำมพึงพอใจต่อแยมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 

 
     ชอบมาก    ชอบปานกลาง     ชอบเล็กน้อย         เฉยๆ   ไม่ชอบเล็กน้อย  ไม่ชอบปานกลาง    ไม่ชอบมาก
        
2. กรุณำบอกควำมพอใจต่อลักษณะต่ำงๆ ของแยมเปลือกแตงโม (individual attribute acceptance) 

2.1   ลักษณะปรำกฏ 
      - การแผ่บนขนมปังของแยมเปลือกแตงโม 

 
ไม่ได้มาก   ไมไ่ด้ปานกลาง     ไมไ่ด้เล็กน้อย   ได้เล็กน้อย     ได้ปานกลาง   ได้มาก 
                   -  สขีองแยมเปลือกแตงโม 
 
อ่อนมาก   อ่อนปานกลาง     อ่อนเล็กน้อย   เข้มเล็กน้อย     เข้มปานกลาง   เข้มมาก 
 2.2   รสชำติ    
  
   
อ่อนมาก   อ่อนปานกลาง   อ่อนเล็กน้อย  เข้มเล็กน้อย  เข้มปานกลาง  เข้มมาก 

2.4 กลิ่นหอมของเปลือกแตงโม 
 

อ่อนมาก   อ่อนปานกลาง   อ่อนเล็กน้อย    หอมเล็กน้อย   หอมปานกลาง   หอมมาก 

2.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ควำมหนืดของแยม) 
 
ไม่หนืดมาก   ไม่หนดืปานกลาง   ไม่หนืดเล็กน้อย   หนืดเล็กน้อย   หนืดปานกลาง   หนืดมาก 

2.5 ควำมรู้สึกตกค้ำงในปำก (กลิ่นรสเปลือกแตงโม) 
 
อ่อนมาก   อ่อนปานกลาง   อ่อนเล็กน้อย   ติดใจเล็กน้อย   ติดใจปานกลาง   ติดใจมาก 
 
 

3. ข้อคิดเห็น (comments)……………………………………………………………………….................................... 
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ภำคผนวก ค.3 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 213 พ.ศ.2543 

เรื่อง แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
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ภำคผนวก ง 
กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ไอครีม เยลลี่  

และแยมจำกเปลือกแตงโมสู่ชุมชน  
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ภำคผนวก ง. 1 
แบบประเมินผล 
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แบบประเมินผล 
กำรถ่ำยทอดองคค์วำมรู้และเทคโนโลยีของโครงกำรวิจัย 

เร่ือง กำรประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนมหวำน 
ระหว่ำงวันที่ 16 – 17  พฤษภำคม 2558  

ณ ห้องครัว 622 อำคำร 6 ชั้น 2 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 

 

ค ำชี้แจง :  แบบประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการถ่ายทอดองค์
ความรู้และเทคโนโลยี ของโครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์
ไอศครีมและขนมหวาน ของคณะเทคโนโลยี         คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยแบบประเมินแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่  1  ข้อมูลทั่วไป 
ส่วนที่  2  ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีของ

โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนม
หวาน  

 
ส่วนที่ 1    ข้อมูลทั่วไป 
     1.  เพศ  

  ชาย     หญิง 
     

2.  อำยุ  
  21 – 30 ปี    31 – 40 ปี   
  41 – 50 ปี    51 – 60 ปี    
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ส่วนที่ 2  ควำมพึงพอใจของผู้เข้ำร่วมกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้และเทคโนโลยีของโครงกำรวิจัย
เรื่องกำรประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนมหวำน 

โปรดท าเครื่องหมาย  ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 

ประเด็นค ำถำม 

ระดับควำมพึงพอใจ 

มำกที่สุด 
( 5 ) 

มำก 
( 4 ) 

ปำนกลำง 
( 3 ) 

น้อย 
( 2 ) 

น้อยที่สุด 
( 1 ) 

ด้ำนกำรให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่ 
1. เจ้าหน้าท่ีให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร      
2. เจ้าหน้าท่ีให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี      
3. เจ้าหน้าท่ีให้ข้อมูลท่ีชัดเจนและเข้าใจง่าย      
4. เจ้าหน้าท่ีอ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้า
ร่วมโครงการ 

     

ด้ำนวิทยำกร 
5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี      
6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องท่ีอบรม      
7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      
ด้ำนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร 
8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง      
9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน      
10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและ
สะดวก 

     

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง ๆ มีความชัดเจนและ
ถูกต้อง 

     

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      
13. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเพิ่มมากขึ้น      
14.มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน      
ด้ำนส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก 
15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / 
พร้อมใช้งาน 

     

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ      
17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องด่ืมมีความเหมาะสม      
ด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร 
18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์      
19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย      
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ควำมคิดเห็น/ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
 

               
          ขอขอบพระคุณ 

ในควำมอนุเครำะห์ตอบแบบประเมิน 
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ภำคผนวก ง. 2 
เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
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เอกสารประกอบ 

โครงการวจิยัถ่ายทอดเทคโนโลยงีบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2558 
การประยกุตใ์ชเ้ปลือกแตงโมในผลิตภณัฑไ์อศครีมและขนมหวาน 

 

หลกัสูตร 
ผลิตภณัฑไ์อศครีมและขนมหวานจากเปลือกแตงโม 

 
วทิยากร 

   นพพร         สกลุยนืยงสุข 

   สุมภา           เทิดขวญัชยั 
    ดวงรัตน ์     แซ่ตั้ง 
 

 

 

 

 

 

 

 

ผู้รับผดิชอบโครงการ 
คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

168 ถ.ศรีอยธุยา แขวงวชิระ เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
โทรศพัท ์0 2665-3777 ต่อ 5251 โทรสาร 0.2665-3800 

www.hec.rmutp.ac.th 
สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

http://fst.hec.rmutp.ac.th 
 
 สงวนลิขสิทธ์ิ 

http://www.hec.rmutp.ac.th/
http://fst.hec.rmutp.ac.th/


160 
 

กิตติกรรมประกำศ 
 

 เอกสารประกอบการฝึกอบรม โครงการวิจัยถ่ายทอดเทคโนโลยีงบประมาณรายจ่าย ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2558 เรื่อง การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนมหวาน 
จัดท าขึ้นเพ่ือประกอบการอบรมเชิงปฏิบัติการผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนมหวาน จ านวน 3 
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ไอศครีม  เยลลี่ และแยม  
 คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่า โครงการวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้อ่ืน และประชาชนทั่วไปที่
สนใจเข้าร่วมฝึกอบรม โดยสามารถท าการประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมที่เหลือทิ้งมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
ไอศครีมและขนมหวานทานเองได้ เป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ และเพ่ิม
คุณประโยชน์ให้แก่เปลือกแตงโมที่เหลือทิ้งจ านวนมากตามร้านขายผลไม้ไปผลิตภัณฑ์ไอศครีมและ
ขนมหวานให้แก่ผู้บริโภค  
 หากการถ่ายทอดในครั้งนี้ เกิดการผิดพลาดแต่ประการใดผู้วิจัยขอน้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
 
 
 
                  คณะผู้วิจัย 
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สำรบัญ 
 

            
                  หน้ำ 
กิตติกรรมประกาศ         ก 
สารบัญ           ข 
บทน า            1 
เอกสารที่เกี่ยวข้อง         2 
ไอศครีมแยมเปลือกแตงโม        6 
เยลลี่จากเปลือกแตงโม         7 
แยมจากเปลือกแตงโม         9 
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บทน ำ 
 
       ผลิตภัณฑ์ไอศครีม เยลลี่ และแยม มีการท าจากผลไม้มากมายหลายชนิด แต่ส่วนใหญ่เป็น
ผลไม้ที่มีราคาแพง โดยประเทศไทยมีผลไม้มากมาย หลายชนิดที่มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ อาทิเช่น 
กล้วย สัปปะรด ทุเรียน ลิ้นจี่ ขนุน และแตงโม โดยเฉพาะแตงโม เป็นผลไม้ที่มีน้ าประกอบอยู่เป็น
จ านวนมาก เป็นพืชในวงศ์เดียวกับแคนตาลูปและฟัก เป็นพืชล้มลุกเป็นเถา อายุสั้น เถาจะเลื้อยไป
ตามพ้ืนดิน มีขนอ่อนปกคลุม ผลมีทั้งทรงกลมและทรงกระบอก เปลือกแข็ง มีทั้งสีเขียวและสีเหลือง 
บางพันธุ์มีลวดลายบนเปลือก ส่วนที่รับประทานได้คือเนื้อ แตงโมเป็นผลไม้ที่มีคุณสมบัติเย็น จะช่วย
ลดอาการไข้ คอแห้ง บรรเทาแผลใน ปาก เปลือกแตงโมน าไปต้มเดือด แล้วเติมน้ าตาลทราย ดื่มเพ่ือ
ป้องกันเจ็บคอ กินเป็นผลไม้สด ท าเป็นน้ าผลไม้ เปลือกหรือผลอ่อนใช้ท าอาหาร เช่น แกงส้ม และมี
การเหลือทิ้งของเปลือกซึ่งเปลือกแตงโมยังมีกลิ่นรสของแตงโมอยู่ โดยมีการน าเปลือกแตงโม มา
พัฒนาผลิตภัณฑ์หลายชนิด เช่น การผลิตเอทานอลจากเปลือกสัปปะรดและเปลือกแตงโม(ภูพิงและ
คณะ, 2547) 
 จากการน าเปลือกแตงโมมาใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์ต่างๆในงานวิจัยที่กล่าวมาแล้วนั้น การน า
เปลือกแตงโมมาพัฒนาให้เกิดประโยชน์ในผลิตผลิตภัณ์ไอศครีม เยลลี่ และแยม เพ่ือช่วยเพ่ิมมูลค่า
ให้เปลือกแตงโมและยังท าให้ผลิตภัณฑ์ไอศครีม เยลลี่ และแยมมีความแปลกใหม่ รวมทั้งช่วยให้
ผู้บริโภคมีทางเลือกในการบริโภคมากยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%9B
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1
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เอกสำรที่เกี่ยวข้อง 
 

1.1  แตงโม 
       ชื่อสามัญ : Watermelon 

       ชื่อวิทยาศาสตร์ : Citrulluslanatus (Thunb.) Matsum.&Nakai 

 
ภำพที่ 1.1 ผลและต้นแตงโมพันธุ์กินรี 

 
 แตงโมนั้นมีต้นก าเนิดในแถบทวีปแอฟริกาในทะเลทรายคาลาฮารี ซึ่งชาติที่แรกที่ปลูกแตงโม
ไว้รับประทานนั้นก็คือชาวอียิปต์ หรือ สี่พันกว่าปีมาแล้ว (Daniel and Maria, 2000) ส าหรับ
ประเทศไทยนั้นการปลูกแตงโมจะมีอยู่ทั่วทุกภาคและปลูกได้ทุกฤดูโดยพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมาก
โดยทั่วไปจะมีอยู่ 3 สายพันธุ์หลักๆ นั่นก็คือ พันธุ์ธรรมดาทั่วไป เมล็ดมีขนาดเล็ก รสหวาน เช่น 
แตงโมจินตหรา แตงโมตอร์ปิโด แตงโมกินรี แตงโมน้ าผึ้ง แตงโมไดอานา แตงโมจิ๋ว เป็นต้น พันธุ์ไร้
เมล็ดเป็นพันธุ์ผสมผลิตเพ่ือส่งออก พันธุ์กินเมล็ด ปลูกเพ่ือน าเมล็ดมาคั่วที่เรียกกันว่า “เม็ดก๋วยจี๋” 
       1.1.1 ลักษณะที่พบ 
         แตงโมเป็นไม้เถาอยู่ในวงศ์เดียวกับแตงกวาล าต้นเป็นเถาเลื้อยแผ่ไปตามพ้ืนดิน ใบมี
ลักษณะเว้าลึก 3-4 หยัก ก้านใบยาวทั้งเถาและใบมีขนอ่อนปกคลุม ผลพัฒนาจากรังไข่ ผลแตงโมมี
ทั้งแบบกลม กลมรีและทรงกระบอก ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางผล 15-20 เซนติเมตร เปลือกแข็ง สี
เขียวสีเขียวเข้ม และสีเหลือง บ้างก็มีลวดลายสีขาวเป็นแถบยาวจากข้ัวถึงปลายผลรสชาติของเนื้อผล
คือฉ่ าน้ าและหวานกรอบในเนื้อมีเมล็ดสีด าขนาดเล็กแทรกอยู่บริเวณใจกลางผล 
       1.1.2 ประโยชน์จำกแตงโม 
          ช่วยลดอาการไข้ คอแห้ง รักษาแผลในปาก เป็นต้น และยังเป็นผลไม้เพ่ือสุขภาพอีก
ด้วยเพราะอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด อย่างเช่นวิตามินเอ ซี วิตามินบีรวม แคลเซียม 
เหล็ก แมกนีเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส เป็นต้น แต่ส าหรับผู้ที่มี  กระเพาะ ม้ามไม่แข็งแรง 

http://www.greenerald.com/น้ำผึ้ง/
http://www.greenerald.com/วิตามินเอ/
http://www.greenerald.com/วิตามินบีรวม/
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กระเพาะล าไส้อักเสบ หญิงหลังคลอด หลังป่วยหนัก หรือผู้ที่มีอาการปัสสาวะมากและบ่อย มีอาการ
ท้องร่วงง่าย ไม่ควรรับประทานแตงโม 
            แตงโม มีสารอีกชนิดหนึ่งที่ส าคัญอย่างมากก็คือ Citrulline (ซิทรูไลน์) ซึ่งจะพบสารนี้
ในเปลือกมากกว่าส่วนของเนื้อ ดังนั้นการรับประทานแตงโมที่มีส่วนเปลือกขาวๆติดมาด้วยก็จะเป็น
ประโยชน์ที่ดีมากกว่าที่จะกินแต่เนื้อสดๆ ส าหรับประโยชน์ของสารนี้คือ ช่วยขยายเส้นเลือด ดีต่อ
ระบบภูมิคุ้มกันและยังเป็นประโยชน์อย่างมากส าหรับคนที่เป็นโรคเบาหวานและโรคอ้วน เพราะมี
แคลอรีต่ ามาก และยังมีงานวิจัยว่าในเนื้อและเปลือกของแตงโมมีสารออกฤทธิ์ที่ท างานคล้ายกับไว
อากร้า หากบริโภคเข้าไปมากๆ สาร Citrulline ในแตงโมจะท าปฏิกิริยากับเอนไซม์ในร่างกายท าให้
เกิดกรดอะมิโนอาร์จินีนขึ้นมา ซึ่งออกฤทธิ์กระตุ้นท าให้หลอดเลือดคลายตัวและท าให้ระบบ
หมุนเวียนเลือดดีขึ้นคล้ายๆกับฤทธิ์ของไวอากร้า 
        เปลือกที่มีสีเขียวอ่อนหรือขาวของแตงโมสามารถน าไปใช้ท าอาหาร เช่น แกงส้ม แกง
จืด แกงเผ็ด แกงเลียง แกงอ่อม ทอด ผัด ย า เปลือกแตงโมงดองเค็ม-เปรี้ยว และรับประทานเป็นผัก
ได้ ใช้ท าขนมเช่น แยม เค้ก และสามารถน าไปท าไวน์ได้ สามารถน าเปลือกแตงโมไปต้มในน้ าเดือด
แล้วเติมน้ าตาลทราย ดื่มเพ่ือรักษาอาการเจ็บคอ เปลือกแตงโมมีสรรพคุณกันแดดแผดเผาได้จะช่วย
บรรเทาอาการปวดแสบปวดร้อนได้ หมอชาวบ้านจะฝานเอาเนื้อในนิ่มๆออกล้างเปลือกให้สะอาด 
ตากแห้งเก็บเอาไว้ใช้ (เปลือกที่ตากแห้งใหม่ๆจะมีฤทธิ์ดีกว่าของที่เก็บเอาไว้นานๆ) ใช้เปลือกแห้ง
หนัก 10-30 กรัม ต้มน้ ากินหรือบดเป็นผง ผสมน้ ากินเพ่ือลดอาการปวดเอว ยืดหดตัวไม่ได้ ใช้ทา
ภายนอก ใช้เปลือกแห้งเผาเป็นถ่านบดเป็นผงใช้อุดฟัน แก้ปวดฟัน ยังมีประโยชน์ท าให้ผิวพรรณ
สดใส เปล่งปลั่ง โดยฝานแต่เฉพาะเปลือกสีขาวๆ ห้ามใช้ส่วนที่มีสีแดง แล้ววางให้ทั่วใบหน้า 15 
นาที แล้วล้างออกด้วยน้ าสะอาด (นิดดา, 2550) 
 
1.2  ไอศครีม 
      ไอศครีม เป็นของหวานแช่แข็งชนิดหนึ่ง ได้จากการผสมส่วนผสม น าไปผ่านการฆ่าเชื้อ แล้ว
นั้นน าไปปั่นในที่เย็นจัด เพ่ือเติมอากาศเข้าไปพร้อม ๆ กับการลดอุณหภูมิ โดยอาศัยเครื่องปั่น
ไอศครีม ไอศครีมตักโดยทั่วไปจะต้องผ่านขั้นตอนการแช่เยือกแข็งอีกครั้งก่อนน ามาขายหรือ
รับประทาน 
       1.2.1 ประเภทของไอศครีมตำมลักษณะ 
                1.2.1.1 Hardened products เป็นผลิตภัณฑ์ที่บรรจุขณะที่มีลักษณะกึ่งแข็ง (semi-
frozen) หลังออกจากเครื่องปั่นไอศครีม (ice cream freezer) แล้วจึงน าไปท าให้แข็งตัว 
(hardening) ภายหลัง 
                1.2.1.2 Soft-serve products เป็นผลิตภัณฑ์ที่บริโภคทันทีที่ออกจากเครื่องปั่น
ไอศครีมในลักษณะกึ่งแข็ง 
       1.2.2 ประเภทของไอศครีมตำมชนิดผลิตภัณฑ์ทำงกำรค้ำ 
                1.2.2.1 Ice cream  

 ไอศครีมสามารถแบ่งตามคุณภาพได้เป็น 3 ประเภทคือ 

http://th.wikipedia.org/wiki/แตงโม
http://www.greenerald.com/กรดอะมิโน/
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                         1.2.2.1.1 Standard ice cream ประกอบด้วยไขมันร้อยละ 10 ของแข็งนมไม่
รวมมันเนย (MSNF) ร้อยละ 11 และน้ าตาล ร้อยละ 14 มีค่าการข้ึนฟูไม่เกิน ร้อยละ 120 และมีการ
ใช้ emulsifiers และstabilizer 
                         1.2.2.1.2 Premium ice cream ประกอบด้วยไขมัน ร้อยละ 14-16 MSNF        
ร้อยละ 10 และน้ าตาล ร้อยละ 17 มีค่าการข้ึนฟไูม่เกิน ร้อยละ 70 และมีการใช้ stabilizers  
                         1.2.2.1.3 Super premium ice cream ประกอบด้วยไขมันร้อยละ 16-18       
MSNF ร้อยละ 9.25 และน้ าตาลร้อยละ18.5 มีค่าการขึ้นฟูไม่เกินร้อยละ 30 โดยไม่มีการใช้
emulsifiersและ stabilizer 
                1.2.2.2 Ice milk หรือ Milk ice  
                          เป็นผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกับไอศครีม   แต่ผลิตจากน้ านมจึงมีปริมาณไขมันร้อย
ละ 4-6 ซึ่งอาจเรียกว่าเป็นไอศครีมไขมันต่ า (Low-fat ice cream) โดยมี MSNF และน้ าตาลสูงกว่า
ไอศครีมและมีค่าการข้ึนฟ ูตั้งแตร่้อยละ 25 ขึ้นไป 
 
               1.2.2.3 Water ice หรือ Ice  
                           เป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีส่วนผสมของนมอาจมีการกวนหรือไม่กวนในขณะแช่แข็ง
และมีทั้งชนิด fruit water ice และ Nonfruit water ice ส่วน “Granite” คือ water ice ที่มีการ
กวน (agitation) ในขณะแช่แข็งจึงมีลักษณะเป็นเกล็ดน้ าแข็งขนาดใหญ่และ “Frappe” คือ     
Water ice ที่มีการกวนในขณะแช่แข็งจึงท าให้มีลักษณะเป็นเกล็ดน้ าแข็งขนาดเล็กผลิตภัณฑ์จึงมี
ลักษณะเป็นของเหลวข้นใช้ส าหรับเป็นเครื่องดื่ม 
               1.2.2.4 Sherbet  
                           เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีทั้งชนิด fruit sherbet และnonfruit sherbet โดยมี
น้ าตาลสูงกว่าไอศครีมประมาณ 2 เท่ามีปริมาณไขมันร้อยละ 1-2 ของแข็งนมทั้งหมด (total milk 
solid) ร้อยละ 2-5 และ stabilizer ร้อยละ 0.2-0.5 โดยผลิตภัณฑ์นี้มีค่า overrun ระหว่างร้อยละ 
20-35  
 
                1.2.2.5 Mousse ice cream  
                            เป็นผลิตภัณฑ์ไอศครีมที่ท าจากครีมที่ตีให้ขึ้นฟูแล้ว (whipped cream) 
น ามาปรุงแต่งรสชาติแล้วจึงแช่แข็งโดยไม่ผ่านการปั่นไอศครีมซึ่งต่างจากไอศกรีมที่ต้องผสมส่วนผสม
และปรุงแต่งรสชาติก่อนการปั่นไอศครีมและการท าให้แข็งตัวตามล าดับ 
                1.2.2.6 Frozen yogurt  
                            เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีจุลินทรีย์  Lactobacillus bulgaricau และ
Streptococcus thermophiles อยู่ด้วยโดยไอศครีมโยเกิตยังมีผลิตภัณฑ์ที่เป็น low-fat frozen 
yogurt และ nonfat frozen yogurt อีกด้วย 
                1.2.2.7 Imitation ice cream  
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                            เป็นไอศครีมที่มีการใช้ไขมันพืชทดแทนไขมันนมในไอศครีมโดยไขมันพืชที่
นิยมใช้เช่นไขมันมะพร้าว (hydrogenated coconut oil) แต่ก็สามารถใช้ไขมันพืชชนิดอ่ืนๆได้ด้วย
โดยยังมีส่วนผสมอื่นๆเช่นเดียวกับไอศครีม 
 
1.3 แยม (jam) 
       ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ213) พ.ศ.2543 ว่าแยม หมายถึง ผลไม้เป็นชิ้น เนื้อผลไม้
ปั่นผสมกับน้ าตาล หรือจะผสมน้ าผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ และท าให้มีความข้นเหนียวที่พอเหมาะ 
       แยมเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าจากการกวนผลไม้กับน้ าตาล และมีลักษณะเป็นเจลสามารถเก็บรักษา
ได้นาน องค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาได้ให้ค าจ ากัดความของแยมผลไม้ ตั้งแต่ ค .ศ. 1930 
“พรีเซอร์ฟ (preserve) แยม คือ ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมได้จากผลไม้สด ผลไม้แช่เย็น ผลไม้กระป๋องหรือ
ผลไม้ผสมทั้งสองแบบหรือผลไม้ผสมทุกแบบ ผสมกับน้ าตาลหรือของผสมระหว่างน้ าตาลกับเด็กซ์
โตส จะเติมหรือไม่เติมน้ าก็ได้หลังจากให้ความร้อนแล้ว ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้ทั้งผลหรือเป็นชิ้นผลไม้ที่
ค่อนข้างใหญ่จะเรียกว่า พรีเซอร์ฟมากกว่าแยม” ลักษณะส าคัญของแยมผลไม้ได้แก่ ลักษณะเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากความสมดุลของน้ าตาล :กรด:เพคติน ที่เหมาะสม นอกจากนั้นยังขึ้นอยู่
กับองค์ประกอบและโครงสร้างของผลไม้ที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตแยมที่ท าจากผลไม้ดิบปนสุกหรือ
เกือบสุก(Slightyunderripe) จะมีลักษณะดีกว่าเพราะหากท าจากผลไม้สุกเพคตินอยู่ในสภาพที่ไม่
สามารถให้เจลได้ดีนัก ด้วยเหตุนี้ผลไม้ที่ดิบอยู่อาจต้องผสมกับผลไม้ที่งอมแล้วหรือใช้ผลไม้ผสม
หลายชนิด และเพคตินจากผลไม้ชนิดหนึ่งหรือแยมท าจากผลไม้ชนิดเดียวกันแต่เติมกรดและเพคติน
ลงไป เพื่อให้เกิดลักษณะเป็นเจลหลังจากเค่ียวผลไม้ได้ที่แล้ว 
 ในช่วงการต้มผลไม้กับน้ าตาล จะเกิดปรากฎการณ์ที่เรียกว่า  Inverion ซึ่งเกิดได้จากการที่
น้ าตาลซูโครส (Sucrose) ถูกไฮโดรไลซ์ด้วยกรดจากผลไม้ (รวมถึงกรดที่เพ่ิมลงไป)  เกิดเป็นน้ าตาล
อินเวอร์ส (Invert Sugar) ซึ่งสามารถกันการตกผลึกของซูโครสในแยม โดยเฉพาะในช่วงของการเก็บ
รักษา     อีกทั้งสามารถป้องกันการเจริญของเชื้อรา แต่ถ้าน้ าตาลอินเวอร์สมีมากเกินไปจะลดความ
แข็งแรงของเจลได้ (อัมพร, 2539) 
 
1.4 เยลลี่ 

เยลลี่ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งท าจากน้ าผลไม้ที่ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้สดหรือน้ า
ผลไม้ ที่ผ่านกรรมวิธีหรือท าให้เข้มข้นหรือแช่แข็งผสมกับสารที่ให้ความหวานและท าให้มีความ
เหนียวพอเหมาะมีลักษณะเป็นเจลโปร่งแสง (ส านักงานมาตราฐานอุตสาหกรรม, 2521) เยลลี่ที่ดี
ต้องมีลักษณะใสและอ่อนนุ่มแต่ไม่เหนียวจนหนืด และไม่เหลว ต้องแข็งพอที่จะคงรูปเดิมเมื่อตัดด้วย
มีดก็เป็นเหลี่ยมตามรอยมีด มีความหยุ่นตัว ผลไม้ไทยมีกลิ่นรสและสีต่างๆสามารถท าเป็นเยลลี่ได้ 
เช่น สับปะรด กระเจี๊ยบ มะนาว ส้มและมะม่วง (กองวิทยาศาสตร์ชีวภาพ, 2531) 

1.4.1 ประเภทของเยลล่ี 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่ส าเร็จรูปที่จ าหน่ายในท้องตลาดสามารถแบ่งได้เป็น 2 รูปแบบ ดังนี้

(สุวรรณา, 2543) 
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1.4.1.1 เยลลี่ที่รับประทานเป็นอาหารว่าง (dessert jelly) 
                 ส่วนใหญ่ใช้คาราจีแนนท าให้เกิดเจล มีการเติมน้ าตาล กรดซิตริก สารแต่งสี
และสารปรุงแต่งกลิ่นรส ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีทั้งรสหวานและรสเปรี้ยว ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ที่พบใน
ท้องตลาด ได้แก่ เยลลี่ตราปีโป้ อิมพีเรียล และเจเล่ 

       1.4.1.2 เยลลี่ที่รับประทานเป็นขนมหวาน (confectionery jelly) 
เยลลี่ชนิดนี้มีรสหวานเพียงอย่างเดียว ใช้เจลาติน (gelatin) เป็นสารท าให้

เกิดเจล และมีการเติมน้ าเชื่อมกลูโคส (glucose syrup) ลงไปด้วย ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ที่พบใน
ท้องตลาด ได้แก่ เยลลี่ตราจอลลี่แบร์ และโยโย่ หรือผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากอะการ์ (agar) พบในรูป
ของวุ้นซึ่งเป็นขนมไทยแบบต่างๆ เช่น วุ้นไข่ วุ้นกะท ิเป็นต้น 

ส่วนประกอบที่ส าคัญของเยลลี่ผลไม้ ประกอบด้วยน้ าตาล น้ าผลไม้ และ
สารที่ท าให้เกิดเจล ดังนั้นเยลลี่จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการในด้านพลังงานเป็นส่วน
ใหญ่โดยในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม ให้สารอาหารหลักคือ พลังงาน 273 กิโลแคลอรี่ มี
ปริมาณเกลือแร่และวิตามินเล็กน้อย แต่ถ้าเป็นวุ้น อาจมีคุณค่าแตกต่างกันไปตามลักษณะของ
ส่วนผสม เช่น วุ้นกะทิ มีคุณค่าด้านไขมันเพ่ิมขึ้น หรือวุ้นสังขยา มีคุณค่าด้านโปรตีนเพ่ิมขึ้น (กรม
วิชาการเกษตร, 2543) 
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สูตรไอศครีมแยมเปลือกแตงโม 
 

ส่วนผสม 
 
แยมเปลือกแตงโม 200 กรัม 
ไข่แดง  75 กรัม 
วิปปิ้งครีม 200 กรัม 
นมสด 800 กรัม 
น้ าตาล  200 กรัม 
แป้งข้าวโพด 10 กรัม 
กลิ่นวานิลลา 5 กรัม 
เกลือป่น 3 กรัม 
 
วิธีกำรท ำ 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 

ส่วนผสมที่ 1น าน้ าตาล แป้งข้าวโพด และเกลือ 
 มาผสมให้เข้ากันแล้วพักไว้ 
 

ส่วนผสมที่ 2 น านมสด วิปปิ้งครีม และ 
ไข่แดงมาปั่นผสมเป็นเวลา 5 นาท ี
 

น าส่วนผสมที่ 1และกลิ่นวานิลลาเทลงในส่วนผสมที่ 2 แล้วปั่นต่ออีก 3 นาทีจะได้เป็นไอศกรีมมิกซ์ 
 

น าแยมเปลือกแตงโมใส่ลงในไอศกรีมมิกซ์ ใช้ตะกร้อมือผสมให้เข้ากัน น าส่วนผสมที่ได้ไปแช่ในตู้เย็นที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซียลเซียส ทิ้งค้างคืนไว้ 1 คืน 

 

น าส่วนผสมออกจากตู้เย็นมาปั่นด้วยเครื่องปั่นอีกครั้งนาน 25 นาที แล้วไปแช่ในตู้เย็นให้แข็งตัว
แล้วรับประทานได้ 

 
 

อ.นพพร สกุลยืนยงสุข 
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สูตรเยลลี่จำกเปลือกแตงโม 

 
ส่วนผสม 
 
น้ าเปลือกแตงโม     72 กรัม 
น้ าตาลทราย     7  กรัม 
น้ าเข้มข้น(จากภาคผนวก ข.1)   7 กรัม 
คาราจีแนน     1 กรัม 
 
วิธีท ำ 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ใส่คาราจีแนนลงไปในน้ าเปลือกแตงโมที่แช่เย็น ท้ิงไว้ประมาณ 5 นาที 

 
 

 

น าน้ าเปลือกแตงโมขึ้นตั้งไฟอ่อนและใส่น้ าตาลทรายเพื่อช่วยละลายคาราจีแนน 

 
 

อ.สุมภำ  เทิดขวัญชัย 
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หมำยเหตุ : น้ าเข้มข้นท่ีใช้ในการปรุงแต่งเยลลี่จากเปลือกแตงโม มีส่วนผสมดังนี ้

น้ าแตงโมเข้มข้น     (ตราติ่งฟง)  600 กรัม  

น้ าสับปะรดเขม้ข้น  (ตราติ่งฟง)  100 กรัม 

 

 
 
 
 

 

ใส่น้ าเข้มข้นกลิ่นแตงโมลงไป และคนให้เข้ากัน พร้อมจับเวลาประมาณ 8 นาที 
โดยให้อุณหภูมิอยู่ท่ี 75 องศาเซลเซียส 

 

เมื่อละลายเข้ากันดีแล้วให้ท าการปิดไฟ ตักใส่พิมพ์แล้วน าไปแช่เย็นพร้อมเสิร์ฟ 
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สูตรแยมจำกเปลือกแตงโม 
 
ส่วนผสม 
 
เปลือกแตงโม(ปั่น)    300  กรัม 
เปลือกแตงโม(สับ)    200  กรัม 
แบะแซ  50  กรัม 
น้ าตาล  270  กรัม 
ซิตริก 2.1 กรัม 
 
วิธีท ำแยมเปลือกแตงโม 

 
 

สไลด์เปลือกแตงโมเป็นแผ่นบางๆ 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

น าเปลือกแตงโมที่ได้มาจากร้านค้า มาล้างให้สะอาด ปอกเปลือกสีเขียวและขูดเนื้อสีแดงท่ียัง
ติดอยู่ออก 

 

ใส่เปลือกแตงโมกับน้ าลงในหม้อตั้งไฟ รอจนเปลือกแตงโมมีลักษณะใสและนุ่ม 
 

เทน้ าออกจนเหลือแต่เปลือกแตงโม สับให้ละเอียดพอประมาณ 
 

น าเปลือกแตงโม น้ าตาลทราย แบะแซ เคี่ยวบนกระทะทองเหลืองโดยใช้ไฟปานกลาง
จนน้ าในกระทะเริ่มงวด จนแยมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ า 68 องศาบริกซ์ 

 

ใช้พายคนดู เมื่อพอข้นติดไม้พายก็เป็นอันใช้ได้ ใส่ซิตริกแล้วคนอีกครั้ง จึงตักใส่ขวดที่
แห้งและสะอาด ปิดฝาเก็บได้หลายวัน 

 
 

อ.ดวงรัตน์  แซ่ตัง้ 
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          เทน้ าออกจนเหลือแต่เปลือกแตงโม 

       สับให้ละเอีดพอประมาณ น าเปลือกแตงโม น้ าตาลทราย แบะแซ เคี่ยวบน
กระทะทองเหลือง จนแยมมีปริมาณของแข็งท่ี

ละลายในน้ า 68 องศาบริกซ์ 

     สไลด์เปลือกแตงโมเป็นแผ่นบางๆ  น าเปลือกแตงโมมาล้างท าความสะอาด 

ใส่เปลือกแตงโมต้มน้ าจนเปลือกมีลักษณะ
ใสและนุ่ม 

 ใช้ไม้พายคนพอข้นติดไม้ จึงใส่ซิตริกคนอีกครั้ง 

รอจนแยมเย็นลง ตักใส่ขวดเก็บไว้ในตู้เย็น 


