
 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
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ผ.1 การผลิตน้ําเชื่อมลําไยและการสังเคราะห์ FOS 

 

รูปท่ี ผ.1.1: การระเหยนํ้าลําไยสดเพ่ือให้ได้นํ้าเช่ือมลําไยเข้มข้นเร่ิมต้น 60 องศาบริกซ ์

 

 

รูปท่ี ผ.1.2: การสังเคราะห์ FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยด้วยเอนไซม์ในถังย่อยขนาด 10 ลติร 
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รูปท่ี ผ.1.3: ผลิตภัณฑ์นํ้าเช่ือมลําไยและ FOS 60 องศาบริกซ ์

 

 

รูปท่ี ผ.1.4: ผลิตภัณฑ์นํ้าเช่ือมลําไยผงและ FOS ผง 
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ผ.2 การสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 

รูปท่ี ผ.2.1: กากจากการค้ันนํ้าลําไยในการผลิตนํ้าเช่ือมลําไย 

 

 

รูปท่ี ผ.2.2: อบแห้งกากลําไยด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
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รูปท่ี ผ.2.3:  กากลําไยหลังผ่านการอบแห้งด้วยลมร้อน 

 

 

รูปท่ี ผ.2.4:  การสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพด้วยตู้บ่มควบคุมอุณหภูมิแบบเขย่าได้ 

193



 

รูปท่ี ผ.2.5: การกรองตัวอย่างหลังการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพด้วยกระดาษกรอง 

 

 

รูปท่ี ผ.2.6: สารสกัดที่ได้หลังจากผ่านการกรอง 
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รูปท่ี ผ.2.7:  สารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแห้งด้วยตัวทําละลายเอทานอลในอัตราส่วนต่างๆ  
    และเฮกเซน 
 

 

รูปท่ี ผ.2.8:  สารสกัดจากเปลือกลําไยอบแห้งด้วยตัวทําละลายเอทานอลในอัตราส่วนต่างๆ  
    และเฮกเซน 

 

 

รูปท่ี ผ.2.9:  สารสกัดจากกากลําไยอบแห้งด้วยตัวทําละลายเอทานอลในอัตราส่วนต่างๆ และเฮกเซน 
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รูปท่ี ผ.2.10:  การทําให้สารสกัดเข้มข้นด้วยเคร่ืองระเหยแบบหมุน 

 

 

รูปท่ี ผ.2.11:  การอบแห้งสารสกัดด้วยตู้อบสุญญากาศ 
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รูปท่ี ผ.2.12:  ผงสารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแห้ง (ก) เปลอืกลําไยอบแห้ง (ข) และกากลําไยอบแห้ง  
     (ค) หลังผ่านการอบแห้งสุญญากาศ 

 

 

 

 

 

 

 

ก ข 

ค 
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ผ.3 การวิเคราะห์ด้วยเครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 

  ผ.3.1  การวิเคราะห์ปริมาณน้ําตาล 

     นําสารมาตรฐานนํ้าตาลทั้ง 6 ชนิดมาวิเคราะห์ด้วยเคร่ือง HPLC (1260 

series, agilent technologies, USA) ที่เชื่อมกับเคร่ืองวัดสัญญาณชนิดวัดการหักเหของแสง 

(refractive index detector, agilent technologies, USA) โดยใช้คอลัมน์ Rezex RSO-

Oligosaccharides (Phenomenex, USA) ขนาด 200×10 มิลลิเมตร เป็นเฟสคงที่ ปรับ

อุณหภูมิของคอลัมน์และเครื่องวัดสัญญาณ เป็น 40 และ 32 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ใช้น้ํา 

HPLC เป็นเฟสเคลื่อนที่ (mobile phase) โดยมีอัตราการไหล 0.25 มิลลิลิตรต่อนาที ปริมาตร

ของสารมาตรฐานท่ีใช้ในการวิเคราะห์แต่ละครั้ง เท่ากับ 20 ไมโครลิตร (Surin et al., 2012) 

สารมาตรฐานน้ําตาลทั้ง 6 ชนิดถูกแยกบนโครมาโทแกรม ณ เวลาดังนี้ 1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีส

โทส นาทีที่ 30.9, นีสโทส นาทีที่ 34.1, 1-คีสโทส นาทีที่ 38.3, ซูโครส นาทีที่ 44.2, กลูโคส นาทีที่ 

52.7 และฟรุกโตส นาทีที่ 58.7 โดยใช้เวลาในการวิเคราะห์ทั้งหมด 70 นาที โดยโครมาโทแกรม

ของสารมาตรฐานน้ําตาลทั้ง 6 ชนิด แสดงในรูปที่ ผ.3.1.1, โครมาโทรแกรมของผลิตภัณฑ์

น้ําเชื่อมลําไยและ FOS แสดงในรูปที่ ผ.3.1.2-ผ.3.1.3, โครมาโทรแกรมของผลิตภัณฑ์น้ําเชื่อม

ลําไยผงและ FOS ผง แสดงในรูปที่ ผ.3.1.4-ผ.3.1.5 ตามลําดับ และกราฟมาตรฐานของน้ําตาล

ทั้ง 6 ชนิด แสดงในรูปที่ ผ.3.1.6-ผ.3.1.11 ตามลําดับ 
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รูปท่ี ผ.3.1.1:  โครมาโทแกรมสารมาตรฐานน้ําตาล 1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส นีสโทส 1-คีสโทส 
ซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส ตามลําดับ 

 

 

รูปท่ี ผ.3.1.2:  โครมาโทแกรมน้ําตาลในนํ้าเช่ือมลําไย 60 องศาบริกซ์ 

 

 

รูปท่ี ผ.3.1.3:  โครมาโทแกรมน้ําตาลใน FOS 60 องศาบริกซ ์

 

1-คีสโทส 

ซูโครส 

กลูโคส ฟรุกโตส 

1-คีสโทส 
ซูโครส 

กลูโคส 

ฟรุกโตส 

นีสโทส 

1F-ฟรุกโตฯ นีสโทส 
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รูปท่ี ผ.3.1.4:  โครมาโทแกรมน้ําตาลในนํ้าเช่ือมลําไยผง 

 

 

รูปท่ี ผ.3.1.5:  โครมาโทแกรมน้ําตาลในนํ้าเช่ือม FOS ผง 
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นีสโทส 
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รูปท่ี ผ.3.1.6:  กราฟมาตรฐานนํ้าตาล 1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส 

 

y = 9.6353E-04x
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0.0
20.0
40.0
60.0
80.0

100.0
120.0
140.0
160.0
180.0
200.0

0.00E+00 5.00E+04 1.00E+05 1.50E+05 2.00E+05

คว
าม

เข้ม
ข้น

 (ม
ิลลิ

กร
ัม/
ลิต

ร)

พื้นท่ีใต้กราฟ
 

รูปท่ี ผ.3.1.7:  กราฟมาตรฐานนํ้าตาล นีสโทส 
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y = 9.5362E-04x
R² = 9.9940E-01
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รูปท่ี ผ.3.1.8:  กราฟมาตรฐานนํ้าตาล 1-คีสโทส 

 

y = 6.7231E-04x
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รูปท่ี ผ.3.1.9:  กราฟมาตรฐานนํ้าตาลซูโครส 
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y = 8.4438E-04x
R² = 9.9018E-01
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รูปท่ี ผ.3.1.10:  กราฟมาตรฐานนํ้าตาลกลูโคส 

 

y = 1.0850E-03x
R² = 9.9267E-01
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รูปท่ี ผ.3.1.11:  กราฟมาตรฐานนํ้าตาลฟรุกโตส 
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  ผ.3.2  การวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  

     นําสารมาตรฐานแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิกมาวิเคราะห์ด้วยเคร่ือง 

HPLC (1260, agilent technologies, USA) ที่เชื่อมกับเคร่ืองวัดสัญญาณชนิด diode array 

(agilent technologies, USA) โดยใช้คอลัมน์ C18 ขนาด 150×4.6 มิลลิเมตร (agilent 

technologies, USA) เป็นเฟสคงที่ เฟสเคลื่อนที่ ได้แก่ กรดฟอร์มิก เข้มข้นร้อยละ 0.4 โดย

ปริมาตร (สาร A) และเมทานอล เกรด HPLC เข้มข้นร้อยละ 100 (สาร B) อัตราการไหล       

1 มิลลิลิตร/นาที มีการเปลี่ยนแปลงความเข้มข้นของสารระหว่างการวิเคราะห์ ดังนี้ นาทีที่ 0 

ใช้สาร A ร้อยละ 100 นาทีที่ 2 ใช้สาร A ร้อยละ 95 นาทีที่ 5 ใช้สาร A ร้อยละ 70 นาทีที่ 8 

ใช้สาร A ร้อยละ 66 นาทีที่ 11 ใช้สาร A ร้อยละ 45 นาทีที่ 14 ใช้สาร A ร้อยละ 45 นาทีที่ 17 

ใช้สาร A ร้อยละ 100 จนกระทั่งถึงนาทีที่ 20 อุณหภูมิในการวิเคราะห์ 25 องศาเซลเซียส และ

วัดสัญญาณที่ความยาวคลื่น 270 นาโนเมตร (Rangkadilok et al., 2005) สารมาตรฐานกรด

แกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิกถูกแยกบนโครมาโทแกรมในนาทีที่ 5.9, 9.4 และ 13.8 

ตามลําดับ โครมาโทแกรมการแยกสารมาตรฐานกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก และ

กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก แสดงในรูปที่ ผ.3.2.1-ผ.3.2.3 และ 

รูปที่ ผ.3.2.4-ผ.3.2.6 ตามลําดับ ขณะที่โครมาโทแกรมแสดงการแยกกรดแกลลิก คอริลาจิน 

และกรดเอลลาจิกในน้ําเชื่อมลําไย, FOS, น้ําเชื่อมลําไยผง, FOS ผง, สารสกัดจากเมล็ดลําไย

ด้วยสภาวะที่ดีที่สุด, สารสกัดจากเปลือกลําไยด้วยสภาวะที่ดีที่สุด, สารสกัดจากกากลําไยด้วย

สภาวะที่ดีที่สุด, ผงสารสกัดจากเมล็ดลําไย, ผงสารสกัดจากเปลือกลําไย และผงสารสกัดจาก

กากลําไย แสดงในรูปที่ ผ.3.2.7-ผ.3.2.16 ตามลําดับ 
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รูปท่ี ผ.3.2.1: โครมาโทแกรมสารมาตรฐานกรดแกลลิก 

 

 

รูปท่ี ผ.3.2.2:  โครมาโทแกรมสารมาตรฐานคอริลาจิน 

 

 

รูปท่ี ผ.3.2.3:  โครมาโทแกรมสารมาตรฐานกรดเอลลาจิก 

 

205



y = 3.4404E-05x
R² = 9.9927E-01

0.0

0.1

0.2

0.3

0.00E+00 1.00E+03 2.00E+03 3.00E+03 4.00E+03 5.00E+03 6.00E+03 7.00E+03

คว
าม

เข้ม
ข้น

 (ก
รัม

/ลิต
ร)

พ้ืนท่ีใต้กราฟ
 

รูปท่ี ผ.3.2.4:  กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
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รูปท่ี ผ.3.2.5:  กราฟมาตรฐานคอริลาจิน 
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y = 2.5262E-05x
R² = 9.9696E-01
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รูปท่ี ผ.3.2.6:  กราฟมาตรฐานกรดเอลลาจิก 

 

 

รูปท่ี ผ.3.2.7:  โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในนํ้าเช่ือมลําไย 60 องศาบริกซ์ 
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กรดเอลลาจิก 

207



 

รูปท่ี ผ.3.2.8:  โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพใน FOS 60 องศาบริกซ ์

 

 

รูปท่ี ผ.3.2.9:  โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในนํ้าเช่ือมลําไยผง  

 

 

รูปท่ี ผ.3.2.10:  โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิใน FOS ผง 
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รูปท่ี ผ.3.2.11:    โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในสารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแหง้ด้วย 
       ตัวทําละลายเอทานอลต่อนํ้า 50:50 ระยะเวลาสกัด 15 ช่ัวโมง อุณหภูมิ 60  
       องศาเซลเซียส ในสภาวะเขย่า 200 รอบต่อนาที 
 

 

รูปท่ี ผ.3.2.12:   โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในสารสกัดจากเปลือกลําไยอบแห้งด้วย 
       ตัวทําละลายเอทานอลต่อนํ้า 50:50 ระยะเวลาสกัด 15 ช่ัวโมง อุณหภูมิ 60  
       องศาเซลเซียส ในสภาวะเขย่า 200 รอบต่อนาที 
 

 

รูปท่ี ผ.3.2.13:   โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในสารสกัดจากกากลําไยอบแห้งด้วย 
      ตัวทําละลายเอทานอลต่อนํ้า 50:50 ระยะเวลาสกัด 15 ช่ัวโมง อุณหภูมิ 60  
      องศาเซลเซียส ในสภาวะเขย่า 200 รอบต่อนาที 
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รูปท่ี ผ.3.2.14:   โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในสารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแหง้ที่ผ่าน 
      การทําให้เป็นผงด้วยการอบแห้งสุญญากาศ 
 

 

รูปท่ี ผ.3.2.15:   โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในสารสกัดจากเปลือกลําไยอบแห้งที่ผ่าน 
      การทําให้เป็นผงด้วยการอบแห้งสุญญากาศ 
 

 

รูปท่ี ผ.3.2.16:   โครมาโทแกรมสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในสารสกัดจากกากลําไยอบแห้งที่ผ่าน 
      การทําให้เป็นผงด้วยการอบแห้งสุญญากาศ 
 

 

กรดแกลลิก 

กรดแกลลิก 

กรดแกลลิก 

คอริลาจิน 

คอริลาจิน 

คอริลาจิน 

กรดเอลลาจิก 

กรดเอลลาจิก 

กรดเอลลาจิก 
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ผ.4 การวัดกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

  ผ.4.1  วิธีการทําลายอนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH radical scavenging assay) 

     ดัดแปลงจากวิธีของ Enujiugha et al. (2007) โดยเตรียมสารละลาย DPPH ความ

เข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ โดยการช่ัง DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 9.85 มิลลิกรัม ละลาย

ในเมทานอล ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ผสมสารละลายตัวอย่าง 0.2 มิลลิลิตรในสารละลาย DPPH 3.8 

มิลลิลิตร เขย่าสารละลายผสม 1 นาที จากนั้นทิ้งไว้ในที่มืดนาน 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง วัดค่าการ

ดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร โดยใช้เมทานอลเป็นสารละลายเทียบ (blank) และใช้สารละลาย 

DPPH เป็นสารละลายควบคุม วัดกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างเทียบกับสารมาตรฐานโทร

ลอกซ์ (Trolox) ซึ่งเป็นวิตามิน อีชนิดละลายน้ําได้ ในหน่วย มิลลิกรัมโทรลอกซ์ต่อกรัมตัวอย่าง โดย

การสร้างกราฟมาตรฐานของโทรลอกซ์ในช่วงความเข้มข้น 31.25 ถึง 500 ไมโครโมลาร์ 
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ร้อยละการกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH
 

รูปท่ี ผ.4.1.1:  กราฟมาตรฐานโทรลอกซส์ําหรับวัดกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
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รูปท่ี ผ.4.1.2:  สีของสารมาตรฐานโทรลอกซ์เทียบกับสารละลาย DPPH หลังทําปฏิริยาในที่มืดนาน 
30 นาท ี

 

 

รูปท่ี ผ.4.1.3:  สีของสารละลายตัวอย่างสารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแห้ง กากลําไยอบแห้ง เปลือก
ลําไยอบแห้ง นํ้าเช่ือมลําไย FOS นํ้าเช่ือมลําไยผง และ FOS ผงเทียบกับสารละลาย 
DPPH หลังทําปฏิริยาในที่มืดนาน 30 นาท ี
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  ผ.4.2  วิธีการฟอกสีอนุมูลอิสระเอบีทีเอส (ABTS)  

     ดัดแปลงจากวิธีของ Thaipong et al. (2006) โดยเตรียมสารทําปฏิกิริยาซึ่ง

ประกอบไปด้วย สารละลาย ABTS [2,2′-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)] 

เข้มข้น 7.4 มิลลิโมลาร์ และโพแทสเซียมเพอร์ซัลเฟต เข้มข้น 2.6 มิลลิโมลาร์ ทิ้งให้เกิดปฏิกิริยา

อย่างสมบูรณ์ในที่มืดนาน 16 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิห้อง นําสารทําปฏิกิริยามาปรับค่าการดูดกลืนแสงด้วย

เมทานอลให้เท่ากับ 1.1± 0.02 ที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร โดยใช้เคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ 

นําสารตัวอย่างปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ทําปฏิกิริยากับ สารทําปฏิกิริยา ABTS ปริมาตร 3.8 มิลลิลิตร 

ในหลอดทดลอง ที่อุณหภูมิห้อง นาน 6 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร 

ใช้เมทานอลเป็นสารละลายเทียบ (blank) และสารทําปฏิกิริยา ABTS เป็นตัวอย่างควบคุม วัด

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ (Trolox) ซึ่งเป็นวิตามิน อี

ชนิดละลายนํ้าได้ ในหน่วย มิลลิกรัมโทรลอกซ์ต่อกรัมตัวอย่าง โดยการสร้างกราฟมาตรฐานของโทร

ลอกซ์ในช่วงความเข้มข้น 31.25 ถึง 500 ไมโครโมลาร์ 
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ร้อยละการกําจัดอนุมูลอิสระ ABTS
 

รูปท่ี ผ.4.2.1:  กราฟมาตรฐานโทรลอกซส์ําหรับวัดกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ABTS 
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รูปท่ี ผ.4.2.2:  สีของสารมาตรฐานโทรลอกซ์เทียบกับสารละลาย ABTS หลังทําปฏิริยา  
     นาน 6 นาที 
 

 

รูปท่ี ผ.4.2.3:  สีของสารละลายตัวอย่างสารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแห้ง กากลําไยอบแห้ง เปลือก
ลําไยอบแห้ง นํ้าเช่ือมลําไย FOS นํ้าเช่ือมลําไยผง และ FOS ผงเทียบกับเทียบกับ
สารละลาย ABTS หลังทําปฏิริยา นาน 6 นาที 
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  ผ.4.3  การวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกของสารต้านอนุมูลอิสระ (FRAP 

assay) 

     ดัดแปลงจากวิธีของ Rabeta and Nur Faraniza (2013) โดยเตรียมสารทํา

ปฏิกิริยา FRAP ดังต่อไปนี้ 

      a)  แอซิเทตบัฟเฟอร์ (acetate buffer) เข้มข้น 300 mM pH 3.6  

      b) สารละลาย TPTZ (2,4,6-Tripyridyl-s-Triazine) เข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ 

ในสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 40 มิลลิโมลาร์ 

      c)  สารละลายเฟอร์ริกคลอไรด์เฮกซะไฮเดรต (FeCl3·6H2O) เข้มข้น 20 mM  

     นําสาร a, b และ c มาผสมกันในสัดส่วน 10:1:1 จะได้เป็นสารละลาย FRAP 

จากน้ันนําตัวอย่างปริมาตร 0.1 มิลลิลิตรผสมกับสารละลาย FRAP ปริมาตร 3 มิลลิลิตร มาทํา

ปฏิกิริยาในที่มืด อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงทึ่ความยาวคลื่น 

593 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ใช้นํ้าเปล่าปราศจากไอออน (deionized water) 

เป็นสารละลายเทียบ และใช้สารละลาย FRAP เป็นตัวอย่างควบคุม วัดกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ

ของตัวอย่างเทียบกับสารมาตรฐานเฟอรัสซัลเฟต (FeSO4) ในหน่วย ไมโครโมลเฟอรัสซัลเฟตต่อกรัม

ตัวอย่าง โดยการสร้างกราฟมาตรฐานเฟอรัสซัลเฟตในช่วงความเข้มข้น 75 ถึง 1000 ไมโครโมลาร์ 
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ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร
 

รูปท่ี ผ.4.3.1:  กราฟมาตรฐานเฟอรัสซัลเฟตสําหรับวัดกิจกรรมการรีดิวซ์เฟอร์ริก 

 

 

รูปท่ี ผ.4.3.2:  สีของสารมาตรฐานเฟอรัสซลัเฟตเทียบกับสารละลาย FRAP หลังทําปฏิริยา  
     นาน 10 นาที 
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รูปท่ี ผ.4.3.3:  สีของสารละลายตัวอย่างสารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแห้ง กากลําไยอบแห้ง เปลือก
ลําไยอบแห้ง นํ้าเช่ือมลําไย FOS นํ้าเช่ือมลําไยผง และ FOS ผงเทียบกับสารละลาย 
FRAP หลังทําปฏิริยา นาน 10 นาท ี
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ผ.5 แบบสอบถามความคิดเห็น 

แบบสอบถามความคิดเห็น 

   แบบสอบถามชุดนี้จัดทําข้ึนเพ่ือประกอบการวิจัยในโครงการทดสอบศักยภาพเชิงพาณิชย์ของน้ําเชื่อม
ลําไย คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ข้อมูลจากแบบสอบถามนี้จะถูกปิดเป็นความลับ และ
นํามาใช้ในการศึกษาวิจัยในภาพรวมเชิงวิชาการเท่านั้น จึงขอความกรุณาจากท่านโปรดให้ข้อมูลตามความเป็นจริง 
เพ่ือเป็นประโยชน์สูงสุดในการวิจัยและหวังเป็นอย่างย่ิงว่าจะได้รับความกรุณาในการตอบแบบสัมภาษณ์จากทุกท่าน
คณะผู้วิจัยฯ ขอขอบพระคุณท่านเป็นอย่างสูงท่ีได้กรุณาสละเวลาให้ข้อมูล ณ โอกาสน้ี 

คําชี้แจง:  โปรดกรอกข้อความหรือทําเคร่ืองหมาย () หน้าข้อท่ีท่านพิจารณาเลือกตามความคิดเห็น ความรู้สึก 
หรือข้อเท็จจริงท่ีตรงกับท่านมากท่ีสุด 

วันท่ี .........../.................../2557   
สถานท่ี ...................................... ตําบล ……………..…………….  อําเภอ …………..……………... 
จังหวัด…………..………………… 
ชื่อผู้เก็บแบบสอบถาม …………………………………………………. โทร .................................................... 
 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไป  
1. เพศ  (   ) 1.ชาย (   )  2.หญิง 
2. อายุ  ........................... ปี 
3. ระดับการศึกษาสูงสุด  

(   ) 1. ไม่ได้เรียนหนังสือ  (   ) 2. ประถมศึกษา (   ) 3. มัธยมศึกษาตอนต้น 
(   ) 4. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. (   ) 5. อนุปริญญา/ปวส. (   ) 6. ปริญญาตรี  
(   ) 7. ปริญญาโท   (   ) 8. ปริญญาเอก  

4. สถานภาพทางครอบครัว  
(   ) 1. โสด     (   ) 2. สมรส  (   ) 3. หม้าย/หย่าร้าง 

5. อาชีพหลัก  
(   ) 1. ไม่ได้ทํางาน    (   ) 2. นักเรียน/นักศึกษา  
(   ) 3. พนักงานรัฐวิสาหกิจ   (   ) 4. รับราชการ/พนักงาน/ลูกจ้างของรัฐ 
(   ) 5. พนักงาน/ลูกจ้างบริษัทเอกชน  (   ) 6. อาชีพอิสระ/ธุรกิจส่วนตัว  
(   ) 7. เกษตรกร    (   ) 8. รับจ้าง 

 (   ) 9. พ่อบ้าน/แม่บ้าน   (   ) 10. อ่ืนๆ โปรดระบุ............................ 
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6. รายได้ของท่านเฉลี่ยต่อเดือน  
(   ) 1. ต่ํากว่า 10,000 บาท  (   ) 2. 10,001 - 20,000 บาท  
(   ) 3. 20,001 - 30,000 บาท (   ) 4. 30,001 - 40,000 บาท  
(   ) 5. 40,001 - 50,000 บาท (   ) 6. 50,001 - 60,000 บาท  
(   ) 7. 60,001 - 70,000 บาท (   ) 8. 70,001 - 80,000 บาท  
(   ) 9. 80,001 - 90,000 บาท (   ) 10. 90,001 – 100,000 บาท  
(   ) 11. มากกว่า 100,000 บาท 

7. ท่าน/คนในครอบครัว มีโรคประจําตัวท่ีต้องควบคุมอาหารท่ีให้ความหวานหรือไม่ 
(   ) 1. ไม่มีโรค   
(   ) 2. มีโรคประจําตัว  คือ โรค ....................................................................................... 

 
ส่วนท่ี 2: ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคน้ําตาล 
8. น้ําตาลท่ีท่านบริโภคเป็นประจํา คือ น้ําตาลชนิดใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(   ) 1. น้ําตาลทรายขาว (   ) 2. น้ําตาลทรายแดง   (   ) 3. น้ําตาลทรายสีรํา/น้ําตาลดิบ  
(   ) 4. น้ําตาลโตนด (   ) 5. น้ําตาลปี๊บ      (   ) 6. น้ําตาลแว่น     
(   ) 7. น้ําผึ้ง (   ) 8. น้ําตาลจากผลไม้    (   ) 9. อ่ืนๆ โปรดระบุ........................  

9. ความถ่ีในการซ้ือน้ําตาล    
(   ) 1. ทุกวัน   (   ) 2. 2 – 3 วันคร้ัง  (   ) 3. 4 – 5 วันคร้ัง 
(   ) 4. สัปดาห์ละคร้ัง   (   ) 5. 2 – 3 สัปดาห์ครั้ง (   ) 6. 1 เดือน/ครั้ง  
(   ) 7. มากกว่า 1 เดือน/ครั้ง    (   ) 8. อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................... 

10. ท่านซ้ือน้ําตาลจากแหล่งใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (   ) 1. ตลาดสดท่ัวไป    

(   ) 2. ร้านขายของชํา/ร้านค้าปลีกท่ัวไป   
(   ) 3. ร้านสะดวกซ้ือเช่น 7 - ELEVEN  
(   ) 4. ซูเปอร์มาร์เก็ต/ไฮเปอร์มาร์เก็ต/ห้างสรรพสินค้า  
(   ) 5. สั่งซ้ือผ่านอินเตอร์เน็ต    
(   ) 6. สั่งซ้ือจากโรงงาน/แหล่งผลิต/ผู้แทนจําหน่ายโดยตรง  
(   ) 7. อ่ืนๆ โปรดระบุ............................... 

11. ท่านเลือกซ้ือน้ําตาลเพื่อวัตถุประสงค์ใด(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
(   ) 1. ปรุงอาหารในครัวเรือน  (   ) 2. ทําขนมในครัวเรือน  
(   ) 3. ทําเคร่ืองด่ืมในครัวเรือน  (   ) 4. ขายอาหาร    
(   ) 5. ขายขนม    (   ) 6. ขายเคร่ืองด่ืม  
(   ) 7. อ่ืนๆ โปรดระบุ.............................. 
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12. สื่อท่ีมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซ้ือน้ําตาล(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (   ) 1. โทรทัศน์    (   ) 2. วิทยุ   

(   ) 3. หนังสือพิมพ์   (   ) 4.นิตยสาร  
(   ) 5. อินเตอร์เน็ต    (   ) 6. คนอ่ืนแนะนํา  
(   ) 7. แผ่นป้ายโฆษณา   (   ) 8. แผ่นพับ   
(   ) 9. อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................................................. 

 
ส่วนท่ี 3: ข้อมูลความคิดเห็นเก่ียวกับน้ําตาลลําไย 
13. ท่านเคยรู้จักหรือทราบเก่ียวกับน้ําตาลผลไม้มาก่อนหน้านี้หรือไม่ 
 (   ) 1. ไม่เคย   

(   ) 2. เคยรู้จัก น้ําตาล จากผลไม้ชื่อ ........................................................... 
14. ท่านเคยรู้จักหรือทราบข้อมูลเก่ียวกับน้ําตาลลําไยมาก่อนหน้านี้หรือไม่ 
 (   ) 1. ไม่เคย  (   ) 2. เคย 
15. ในมุมมองของท่าน หากน้ําเชื่อมลําไยมีคุณสมบัติโดยท่ัวไปเหมือนน้ําตาลทรายท่ัวไป และราคาใกล้เคียงกัน 

ท่านคิดว่าน้ําตาลลําไยเป็นสินค้าประเภทใด 
(   ) 1. เป็นสินค้าจําเป็น เหมือนกับน้ําตาลท่ัวไป   
(   ) 2. เป็นสินค้าจําเป็น ท่ีแตกต่างจากน้ําตาลท่ัวไป  
(   ) 3. เป็นสินค้าฟุ่มเฟือย เหมือนกับน้ําตาลท่ัวไป  
(   ) 4. เป็นสินค้าฟุ่มเฟือย ท่ีแตกต่างจากน้ําตาลท่ัวไป  

16. ในมุมมองของท่าน หากน้ําเชื่อมลําไยมีคุณสมบัติโดยท่ัวไปแตกต่างน้ําตาลทรายท่ัวไป และราคาใกล้เคียงกัน 
ท่านคิดว่าน้ําตาลลําไยเป็นสินค้าประเภทใด 
(   ) 1. เป็นสินค้าจําเป็น เหมือนกับน้ําตาลท่ัวไป   
(   ) 2. เป็นสินค้าจําเป็น ท่ีแตกต่างจากน้ําตาลท่ัวไป  
(   ) 3. เป็นสินค้าฟุ่มเฟือย เหมือนกับน้ําตาลท่ัวไป  
(   ) 4. เป็นสินค้าฟุ่มเฟือย ท่ีแตกต่างจากน้ําตาลท่ัวไป  
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ส่วนท่ี 4: ความคิดเห็นด้านผลิตภัณฑ์น้ําเชื่อมลําไยตัวอย่าง 
คําชี้แจง กรุณาทําเคร่ืองหมาย () หน้าข้อท่ีท่านพิจารณาเลือกตามความคิดเห็น ความรู้สึก หรือข้อเท็จจริงท่ีตรง
กับท่านมากท่ีสุด 
17. ความพึงพอใจในด้านต่างๆ เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 

 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

ความพึงพอใจ 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

น้อย 
 

(2) 

ปาน
กลาง 
(3) 

มาก 
 

(4) 

มาก
ที่สุด 
(5) 

17.1  น้ําเชื่อมลําไยฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์  
 (ตัวอย่างท่ี 1) 

 

- สี      

- กลิ่น      

- รสชาติ/ความหวาน      

- เนื้อสัมผัส      

- ความสะอาด      

- ความชอบโดยรวม      

17.2  น้ําเชื่อมลําไย (ตัวอย่างที่ 2)  

- สี      

- กลิ่น      

- รสชาติ/ความหวาน      

- เนื้อสัมผัส      

- ความสะอาด      

- ความชอบโดยรวม      
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18. หากน้ําเชื่อมลําไยนี้ ออกจําหน่ายท่านคิดว่าท่านจะซ้ือหรือไม่ 
18.1 น้ําเชื่อมลําไยชนิดฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (ตัวอย่างท่ี 1) 
(   ) 1. ไม่ซ้ือ เพราะ (   ) ไม่ชอบรสชาติ    

(   ) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแปลกใหม่เกินไป 
   (   ) ผลิตภัณฑ์เดิมในท้องตลาดดีอยู่แล้ว 

(   ) ไม่ชอบรับประทานลําไยเป็นทุนเดิมอยู่แล้ว 
   (   ) อ่ืนๆ ระบุ................................................ 
(   ) 2. ซ้ือ เพราะ (   ) ชอบรสชาติ     
   (   ) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแปลกใหม่ น่าทดลอง 
   (   ) สามารถใช้แทนผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดได้  

(   ) ชอบรับประทานลําไยเป็นทุนเดิมอยู่แล้ว 
   (   ) ช่วยเหลือเกษตรกรผู้ปลูกลําไย 

(   ) อ่ืนๆ ระบุ............................................. 
 (   ) 3. ไม่แน่ใจ เพราะ (   ) ไม่แน่ใจว่าจะใช้แทนผลิตภัณฑ์ท่ีมีในท้องตลาดได้ 
   (   ) ไม่แน่ใจว่าจะมีผลกระทบต่อสุขภาพหรือไม่ 
   (   ) อ่ืนๆ ระบุ................................................ 
18.2 น้ําเชื่อมลําไย (ตัวอย่างท่ี 2) 
(   ) 1. ไม่ซ้ือ เพราะ (   ) ไม่ชอบรสชาติ   
   (   ) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแปลกใหม่เกินไป 
   (   ) ผลิตภัณฑ์เดิมในท้องตลาดดีอยู่แล้ว  

(   ) ไม่ชอบรับประทานลําไยเป็นทุนเดิมอยู่แล้ว 
   (   ) อ่ืนๆ ระบุ................................................ 
(   ) 2. ซ้ือ เพราะ (   ) ชอบรสชาติ 
    (   ) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแปลกใหม่ น่าทดลอง 
   (   ) สามารถใช้แทนผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดได้  

(   ) ชอบรับประทานลําไยเป็นทุนเดิมอยู่แล้ว 
   (   ) ช่วยเหลือเกษตรกรผู้ปลูกลําไย 
   (   ) อ่ืนๆ ระบุ................................................ 
(   ) 3. ไม่แน่ใจ เพราะ (   ) ไม่แน่ใจว่าจะใช้แทนผลิตภัณฑ์ท่ีมีในท้องตลาดได้  
   (   ) ไม่แน่ใจวา่จะมีผลกระทบต่อสุขภาพหรือไม่ 
   (   ) อ่ืนๆ ระบุ................................................ 
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19. หลังจากชิมน้ําเชื่อมลําไยฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (ตัวอย่างท่ี 1) ท่านคิดว่าควรนําผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปใช้ทํา
ผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้าง 
(   ) 1.ทําอาหาร ระบุ............................................................................................................ 
(   ) 2.ทําขนม ระบุ…………………………………………………………………………………………………….. 
(   ) 3.ทําเคร่ืองด่ืม ระบุ............................................................................................................ 

20. หลังจากชิมน้ําเชื่อมลําไย (ตัวอย่างท่ี 2) ท่านคิดว่าควรนําผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปใช้ทําผลิตภัณฑ์อะไรได้บ้าง 
(   ) 1.ทําอาหาร ระบุ............................................................................................................... 
(   ) 2.ทําขนม ระบุ………………………………………………………………………………………………………. 
(   ) 3.ทําเคร่ืองด่ืม ระบุ.............................................................................................................. 

21. จุดเด่นของผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง(ตอบได้หลายข้อ) 
น้ําเชื่อมลําไยฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (ตัวอย่างท่ี 1) 
(   ) 1.มีกลิ่นหอมของลําไย (   ) 2. สีสวยเป็นธรรมชาติ  (   ) 3.รสหวาน อร่อย 
(   ) 4. รสชาติเข้มข้น (   ) 5. หวานกว่าน้ําตาลท่ัวไป (   ) 6. อ่ืนๆ ระบุ 
น้ําเชื่อมลําไย (ตัวอย่างท่ี 2) 
(   ) 1.มีกลิ่นหอมของลําไย (   ) 2. สีสวยเป็นธรรมชาติ  (   ) 3.รสหวาน อร่อย 
(   ) 4. รสชาติเข้มข้น (   ) 5. หวานกว่าน้ําตาลท่ัวไป (   ) 6. อ่ืนๆ ระบุ 

22. จุดด้อยของผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง(ตอบได้หลายข้อ) 
น้ําเชื่อมลําไยฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (ตัวอย่างท่ี 1) 
(   ) 1.กลิ่นไม่หอม  (   ) 2. สีไม่สวย   (   ) 3.หวานเกินไป 
(   ) 4. เหนียวเกินไป (   ) 5. ประยุกต์ใช้ยาก  (   ) 6. อ่ืนๆ ระบุ. 
น้ําเชื่อมลําไย (ตัวอย่างท่ี 2) 
(   ) 1.กลิ่นไม่หอม  (   ) 2. สีไม่สวย   (   ) 3.หวานเกินไป 
(   ) 4. เหนียวเกินไป (   ) 5. ประยุกต์ใช้ยาก  (   ) 6. อ่ืนๆ ระบุ 

23. ข้อเสนอแนะในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
 

น้ําเชื่อมลําไยฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (ตัวอย่างท่ี 1) น้ําเชื่อมลําไย(ตัวอย่างท่ี 2) 

 
1.  .................................................................... 
2.  .................................................................... 
3.  .................................................................... 
4.  .................................................................... 
5.  .................................................................... 
 

 
1.  .................................................................... 
2.  .................................................................... 
3.  .................................................................... 
4.  .................................................................... 
5.  .................................................................... 
 

 
ขอขอบพระคุณท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ผ.6 เอกสารอนุมัติการใช้สัตว์ 
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