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บทคัดยอ 

 
ผลไมไทยเปนผลติผลทางการเกษตรทีใ่หผล

ผลิตตามฤดูกาล เมื่อถึงฤดูเก็บเกี่ยวผลไมเหลานี้จะลน
ตลาดมีปริมาณที่มากเกินความตองการ เปนเหตใุห
ราคาของผลผลิตตกต่ํา การนําผลไมเหลานี้มาแปรรูป
เปนผลิตภัณฑตางๆ สามารถเพิ่มมูลคาใหกับผลผลิต
ได  การแปรรูปดวย การกวน เปนการถนอมรักษา
ผลไมไวรบัประทานนอกฤดกูาลเกบ็เกี่ยว และ
เนื่องจากกรรมวธิีการผลติผลไมกวนเปนการผลติแบบ
พื้นบาน จึงประสบปญหาในเรื่องความสม่ําเสมอของ

คุณภาพ และการเก็บรักษาใหคงคุณภาพ ทั้งในเรื่อง สี 
เนื้อสัมผัส และกลิ่นรส รูปแบบของผลิตภัณฑ และ
ภาชนะบรรจุไมไดรบัการพฒันา ทําใหผลติภัณฑผลไม
กวนมีการบรโิภคไมแพรหลาย การพัฒนาผลไมกวนที่
เปนผลิตภัณฑพื้นบานใหมีคุณภาพ รูปแบบ รสชาต ิ
และบรรจุภัณฑที่ด ีโดยนํามาเคลือบช็อกโกแลต จะ
เปนทางเพิ่มมลูคาใหกบัผลไมทีม่ีอายกุารบรโิภคสั้นให
สามารถเกบ็ไวไดนานขึ้น และเปนการเพิ่มทางเลือก
ใหกับผูบริโภค 

 
บทนํา 

ผลไมหลายชนิดของไทย เชน กลวย, มะมวง, 
สบัปะรด, ทุเรียน และมะขาม  เปนผลไมเมืองรอนที่มี
ส ีและกลิ่นรสเฉพาะตัว โดยทั่วไปเมื่อเก็บจากตน จะ
ยังคงมีการหายใจอยู กลาวคือมกีารใชออกซเิจน และ
คายกาซคารบอนไดออกไซดออกมา ซึ่งผลไมแตละ
ชนิดมีอัตราการหายใจที่แตกตางกัน จนสามารถแบง
การสุกของผลไมออกเปน 2 ประเภท คือ ประเภททีม่ี
อัตราการหายใจสม่ําเสมอ เปนไปอยางชา ๆ และคงที ่
เรียกวา non-climacteric ไดแก ผลไมพวกสม 
สับปะรด และมะนาว ซึง่สามารถทิ้งใหสกุคาตนได และ
เก็บไวไดคอนขางนาน  ผลไมประเภทที่มีอตัราการ
หายใจสูงขณะที่ผลไมใกลจะสุก และอัตราการหายใจ
ลดลงอยางรวดเร็วเมื่อผลไมสุกเต็มที ่เรียกวา 
climacteric ตัวอยางของผลไมในกลุมนี้ คือ กลวย 
มะมวง มะละกอ และทุเรียน เปนตน (อรวินทร และ 

ประชา, 2522) เมื่อนํามาทําการกวนก็จะไดผลิตภัณฑ
ที่หลากหลาย เหมาะแกการนํามาพัฒนาตอ น้ําตาล
ทรายทีใ่ชในการกวนนอกจากจะทําหนาทีห่ลักในการ
ใหความหวานแลวยงัทําหนาที่เปนสารกนัเสยีเนื่องจาก
สารละลายซูโครสที่มีความเขมขนสงูมากพอสามารถ
ปองกนัการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรียได (Pancoast และ 
Junk, 1980) ยกเวนพวก Osmophilic yeast (ปรียา, 2536) 
ผลไมกวนนีจ้ะมีลกัษณะเหนียวและจับตัวกันไดด ีจึง
งายตอการทาํเปนรปูแบบตางๆตามตองการ เพื่อให
ดงึดดูใจผูบรโิภค และใหเหมาะสมกบัภาชะบรรจมุาก
ที่สุด  จึงมีแนวคิดที่จะนําผลไมไทยมาปรับปรงุทัง้
คุณภาพและรูปแบบ เพื่อแกปญหา วัตถุประสงคของ
การศึกษานี ้เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตที่
เหมาะสมในการผลิผลิตภัณฑผลไมกวนเคลือบ
ช็อกโกแลต
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อุปกรณและวธิีการทดลอง 
 
1.  อุปกรณ  
 อุปกรณเครื่องครัว เครื่องชัง่น้ําหนัก เครื่อง
บด (Blender)เครื่องกวนอตัโนมัติ เครื่องมือในการ
วิเคราะหองคประกอบทางเคมโีดยประมาณ (Proximate 
Analysis) เครื่องมือวัดคาความเปนกรด–ดาง (pH-meter) 
เครื่องวัดคาส ี(Chroma meter) รุน CR-200 MINOLTA  
JAPAN เครื่องวัดคา aw รุน HUMIDAT– TH 2 NOVASINA 
SWITZERLAND เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Lloyd Instrument รุน 
TA 500)เครื่องวัดคาปรมิาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได 
(Hand Refractometer) ชุดเครื่องมอืวิเคราะหคณุภาพ
ทางจุลนิทรยี  
 
2. วิธีการทดลอง  
2.1 การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ  
 วิเคราะหองคประกอบทางเคมโีดยประมาณ
โดยวธิ ี(AOAC, 2000)คาความเปนกรด-ดาง (pH) 
ปรมิาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายได (TSS) และคาส ี
ของผลไมทั้ง 5 ชนิด  
2.2 การพฒันาสูตรและกรรมวธิีการผลติผลไม
กวนทั้ง 5 ชนิด  
 ศึกษาปริมาณน้ําตาลทราย แบะแซที่
เหมาะสมกบัผลติภัณฑมะขามกวน และมะมวงกวน 
ศึกษาปรมิาณน้ําตาลทรายที่เหมาะสมกบัผลติภัณฑ
ทุเรียนกวน ศึกษาปริมาณเกลือกับสับปะรดกวน 
ศึกษาการควบคุมการเปลี่ยนแปลงสีที่เกิดจากปฏิกิริยา
สีน้ําตาลในกลวยกวน โดยวางแผนการทดลองแบบสุม
ตลอด (Completely Randomize Design: CRD) ประเมิน
คณุภาพทางกายภาพของผลไมกวนทั้ง 5 ชนิด คือ คา
ปรมิาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายได (TSS), คาความ
แข็ง (Hardness), คา aw และคาส ีและประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบใน
คุณลักษณะดานส ีความเหนียว กลิ่นรสมะขาม รส
หวาน รสเปรี้ยว รสเค็ม และ ความชอบรวม โดยการ
ทดสอบความชอบ และการยอมรับแบบ 9-Points 

Hedonic Scale ทดสอบผูบริโภคจํานวน 30 คน  ทําการ
เสนอตัวอยางพรอมกันทั้งหมด คัดเลือกสูตรที่ไดรับ
คะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะมากที่สุด 
วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 % และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย
โดยใชวธิ ีDUNCAN เปนสูตรพื้นฐานในการพัฒนาขั้น
ตอไป  
2.3 การตรวจสอบคณุภาพผลติภัณฑผลไมกวนทั้ง 
5 ชนิด  
 ตรวจสอบคุณภาพผลไมกวนทั้ง 5 ชนิด ที่ได
จากการพัฒนา โดยวัดปรมิาณของแขง็ทั้งหมดที่
ละลายได (TSS),คาความแข็ง (hardness), คาวอเตอรแอ
คติวิต ี(aw)และคาส ี 
2.4 การตรวจสอบคณุภาพผลติภัณฑผลไมกวน
เคลอืบช็อกโกแลตจากผลไมกวนทั้ง 5 ชนิด 
 ตรวจสอบคุณภาพผลไมกวนเคลือบ
ช็อกโกแลตโดยวิเคราะหองคประกอบทางเคมี
โดยประมาณ (AOAC, 2000) วิเคราะหปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด และปริมาณยีสตและราของตวัอยางผลไมกวน
เคลอืบช็อกโกแลตที่ไดจากการพัฒนา  
2.5 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑผลไมกวนเคลอืบชอ็กโกแลต  
 ทดสอบการยอมรบัของผูบรโิภคตอ
ผลิตภัณฑผลไมกวนเคลือบช็อกโกแลต ทําการสํารวจ
โดยใชแบบสอบถามในเดอืนกมุภาพนัธ 2547 โดยทาํ
การทดสอบการยอมรบัของผูบรโิภค จํานวน 300 คน 
โดยวางแผนการสุมตัวอยางแบบไมใชความนาจะเปน 
(Nonprobability sampling) และสุมตวัอยางดวยวธิีสุมตาม
ความสะดวก (Convenience sampling) ซึง่แบบสอบถาม
ที่ใชในการสาํรวจแบงออกเปน 3 ตอน ไดแก ตอนที่1 
คือ  ขอมูลเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม ตอนที ่2 คือ 
ขอมูลเกี่ยวกบัความคิดเหน็ตอผลติภัณฑผลไมกวน 
และตอนที ่3 คือ ขอมูลเกี่ยวกบัการทดสอบผลติภัณฑ
ผลไมกวนเคลอืบช็อกโกแลตเตรยีมตวัอยางเพื่อการ



ทดสอบผูบริโภคโดยมีสวนผสม และกรรมวธิีการผลติที่
ไดจากการพฒันา และชัง่น้ําหนกัผลไมกวนหนัก 10 
กรัม ใหความรอนกบัช็อกโกแลตที่อณุหภมู ิ32 องศา
เซลเซียส และรอใหช็อกโกแลตมอีณุหภมู ิ30 องศา

เซลเซียสจึงนําผลไมกวนลงไปเคลือบ พักไวให
ช็อกโกแลตแข็งตวั บรรจุลงถวยพลาสติกในซอง
พลาสติก เสิรฟพรอมกับแบบสอบถาม 

 
ผลการทดลองและอภิปรายผล 

 
1.  การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ 
ตารางที ่1 ผลการวเิคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (%wb), pH และ TSS ของวตัถุดบิในการผลติผลไมกวน 

 
วัตถุดิบ ความชื้น โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน เสนใย เถา pH TSS 

กลวยน้ําวา 71.09 1.075 24.49 0.14 2.33 0.91 4.38 21.50 
สับปะรดพันธศรีราชา 86.43 0.785 8.59 0.054 3.89 0.25 3.88 13.50 
มะมวงพันธุแกว 79.26 0.56 18.37 0.17 0.44 1.20 3.98 15.25 
มะขามเปยก 44.47 3.20 36.45 0.39 11.85 3.64 2.70 33.00 
ทุเรยีนพันธุหมอนทอง 66.18 2.43 11.55 10.90 7.72 1.22 7.22 40.00 

 
2.  การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลไมกวน
ทั้ง 5 ชนิด  
2.1 ศึกษาปริมาณน้ําตาลทรายที่เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑทุเรียนกวนพันธุหมอนทอง  
  โดยศึกษาปริมาณน้ําตาลทราย 3 ระดับ คือ 10 % 
และ 15 % และ 20 % ตามลําดับ ไดผลดังนี้ ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายได อยูในชวง75-78 และคา aw 
0.680-0.681 ซึ่งไมแตกตางกันทางสถิติ คาความแข็ง
ลดลงเมื่อปริมาณน้ําตาลทรายเพิ่มขึ้น คาสี คาความ
สวาง (L*), คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น
เมื่อปริมาณน้ําตาลทรายสูงขึ้น คะแนนความชอบเฉลี่ย
ในคุณลักษณะดานสี กลิ่นรสทุเรียน เนื้อสัมผัส รส
หวาน และความชอบรวมของทุเรียนกวนที่ใชน้ําตาล
รอยละ 10 สูงกวาทุเรียนกวนที่ใชน้ําตาลรอยละ 15, 
20 และมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 % ดังนั้นจึงเลือกสูตรของทุเรียนกวนที่ใช
น้ําตาลรอยละ 10 เปนสูตรที่เหมาะสมที่ไดจากการ

พัฒนาสูตรในครั้งนี้  ซึ่งมีปริมาณทุเรียนคิดเปนรอยละ 
90 และน้ําตาลรอยละ 10  
2.2  ศึกษาปริมาณน้ําตาลทราย แบะแซ และกะทิ
ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑมะขามกวน  
 โดยศึกษาปริมาณน้ําตาลทราย 2 ระดับ คือ 35 % 
และ 40 % และแบะแซ 2 ระดับ คือ 10 % และ15 % 
และศึกษาปริมาณกะททิี่เหมาะสมกับผลิตภัณฑมะขาม
กวนโดยศึกษาปริมาณกะทิ 3 ระดับ คือ 4 %, 8 % 
และ12 % ตามลําดับ ไดผลดังนี้ ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายได 75-78 oBrix และคา aw 0.609-
0.613 ซึ่งไมแตกตางกันทางสถิติ คาความแข็งเพิ่มขึ้น
เมื่อปริมาณแบะแซ เพิ่มขึ้น คาสี คาความสวาง (L*), 
คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณ
น้ําตาลทรายสูงขึ้น ปริมาณของน้ําตาลทราย 40 %และ
แบะแซ 10 % มีคะแนนเฉลี่ยความชอบในทุก
คุณลักษณะมากที่สุด ดังนัน้จึงเลือกปริมาณของน้ําตาล
ทราย 40 % และแบะแซ 10 % ไปทําการพัฒนาในขั้น
ตอไป คะแนนเฉลี่ยความชอบในคุณลักษณะดานกลิ่น



รสกะทิ, รสหวาน, รสเปรี้ยว และความชอบรวมของ
ผลิตภัณฑมะขามกวนที่มีปริมาณของกะทิ 8 % มี
คะแนนเฉลี่ยความชอบมากที่สุดจึงเลือกสูตรนี้เปนสูตร
ที่พัฒนาได  
2.3 การพฒันาสูตรและกรรมวธิีการผลติกลวย
2.3.1 การผลติกลวยกวนตามสูตรพื้นฐาน  
  ประกอบดวยกลวยน้ําวารอยละ 66 น้ําตาล
ทรายรอยละ 18 แบะแซรอยละ 8 และกะทิรอยละ 8  
ในการทดสอบทางประสาทสมัผสัพบวาคะแนน
ความชอบรวมอยูในชวงชอบเลก็นอยถึงชอบปานกลาง  
และระดับการปรับปรุงในทุกคุณลักษณะไมตอง
ปรับปรุง 
2.3.2 กรรมวธิกีารผลิต 
  เพือ่ชวยในการควบคมุการเปลีย่นแปลงสทีี่เกดิ
จากปฏิกิริยาสีน้ําตาล คือ  1. แชสารละลาย Nacl 2% 
เปนเวลา 15  นาท ี ไมมีการควบคมุส ี  2. แช
สารละลาย Nacl 2% เปนเวลา 15  นาท ีควบคุมสีดวย
การนึ่ง 15 นาท ี  3. แชสารละลาย Nacl 2% เปน
เวลา 15  นาท ีควบคมุสีดวยการลวก  5 นาท ี พบวา  
วิธีการนึ่งชวยในการควบคมุสีไดดทีี่สดุและไดคะแนน
ความชอบรวมมากที่สุด  คาส ีคาความสวาง (L*), คาสี
แดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) และไดทําการศึกษา
เวลาในการนึ่งที่เหมาะสมแบงเปน 3 ระดับ คือ 
5,10,15 นาท ี พบวานึ่งเปนเวลา 10  นาทมีีความ
เหมาะสมที่สุด  
2.4 ศึกษาปริมาณเกลือ และมอลโตเดรกซตรินที่
เหมาะสมกบัผลิตภัณฑสบัปะรดกวนพันธุ
ปตตาเวีย  
  ศึกษาปริมาณเกลือที่เหมาะสมกบัผลติภัณฑ
สับปะรดกวนโดยศึกษาปรมิาณเกลอื 3 ระดับ คือ 0.2 
%, 0.3 % และ 0.4 % ตามลําดบั ปริมาณมอลโตเด
รกซตรินเปน 0% ,5 % และ 7.5 %  ไดผลคือ ปริมาณ

เกลือ 0.2 %และ 0.3 % ไมมีความแตกตางทางกัน
สถติิ จึงเลอืกที่ปรมิาณเกลอื 0.2 % มีความชอบรวม
มากที่สุดและเพื่อลดตนทุน  ปรมิาณมอลโตเดรกซตรนิ
ที่เหมาะสมคือ 7.5 % เนื่องจากคา aw มีคานอยที่สุด 
เมื่อปริมาณมอลโตเดรกซตรินเพิ่มขึ้นคา aw จะลดลง 
2.5 ศึกษาปริมาณน้ําตาล แบะแซ และมอลโตเด
รกซตรนิที่เหมาะสมกบัผลิตภณัฑมะมวงกวน 
 ศึกษาปริมาณแบะแซที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ
มะมวงกวนโดยศึกษาปรมิาณน้ําตาล 3 ระดับ คือ 6 %, 
8 % และ10 % ตามลําดับ ปริมาณมอลโตเดรกซตริน
เปน 0% 2.5% และ 5.0% ไดผลดังนี ้ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายได 75 oBrix และ0.68 ซึ่งไมแตกตาง
กันทางสถิต ิคาความแข็งเพิ่มขึน้เมื่อปรมิาณแบะแซ 
เพิ่มขึ้น คาส ีคาความสวาง (L*), คาสีแดง (a*) และคา
สีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นเมื่อปรมิาณน้ําตาลทรายสงูขึ้น 
ปริมาณของน้ําตาลทราย 10 %แบะแซ 5.5 % และ
ปริมาณของมอลโตเดรกซตริน 2.5%  มีคะแนนเฉลี่ย
ความชอบในทุกคุณลักษณะมากที่สุด ดังนัน้จึงเลือก 
สูตรนี้เปนสูตรที่พัฒนาได  
 
3. การตรวจสอบคณุภาพผลติภัณฑผลไมกวนทั้ง 
5 ชนิด  
  คุณภาพทางจลุนิทรยีของผลิตภัณฑผลไมกวน
เคลอืบช็อกโกแลตที่พฒันาไดอยูในเกณฑทีม่าตรฐาน
กําหนด

 
 
 
 



ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑผลไมกวนที่พัฒนาได 
 

ชนิด TSS (oBrix) Hardness (N) aw L* a* b* 
ทุเรียนกวน 75 87.15 0.681 72.40 -2.40 24.35 
มะขามกวน 76 96.24 0.619 38.20 2.30 13.30 
กลวยกวน 75 80.00 0.64 51.27 0.33 13.80 
สับปะรดกวน 75 85.00 0.66 50.90 -3.40 24.40 
มะมวงกวน 75 332.25 0.68 81.1 13.6 47.0 

4.  การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑผลไมกวนเคลือบช็อกโกแลตจากผลไมกวนทั้ง 5 ชนิด 
ตารางที่ 3 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑผลไมกวนเคลือบช็อกโกแลตที่พัฒนาได 
 

องคประกอบทางเคม ีชนิด 
ความชื้น ไขมัน เสนใย โปรตีน เถา คารโบไฮเดรต 

ทุเรียนกวน 18.39 14.66 10.05 4.22 1.96 50.72 
มะขามกวน 6.21 11.88 6.64 1.73 2.14 71.40 
กลวยกวน 7.05 11.75 4.49 2.24 20.82 53.65 
สับปะรดกวน 9.73 16.53 3.46 2.65 17.83 49.8 
มะมวงกวน 16.83 10.35 4.63 1.76 1.33 65.10 

 
 
5.   การทดสอบการยอมรบัของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑผลไมกวนเคลอืบชอ็กโกแลต  
 จากการสาํรวจการยอมรับของผูบรโิภคจํานวน 
300คนโดยใชแบบสอบถาม พบวาผูตอบแบบสอบถาม 
เปนเพศชายกบัเพศหญงิในสดัสวนเดยีวกัน โดยผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญมีอายอุยูในชวง 15 – 25 ป คิด
เปนรอยละ 82 มีการศึกษาอยูในระดบัปรญิญาตรีมาก
ที่สุด คิดเปนรอยละ 81 เปนนักเรียน นักศึกษามาก
ที่สุด คิดเปนรอยละ 75 รายไดตอเดอืนอยูในชวง 
5,001 – 10,000 บาท มากที่สุด คิดเปนรอยละ 59 ของ
จํานวนผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด ผูตอบ
แบบสอบถามมีความถี่ในการรบัประทานผลไมกวนทั้ง 
5 ชนิดนอยกวาเดือนละครั้ง คิดเปนรอยละ 64 ผูตอบ

แบบสอบถามมีความพอใจในรูปแบบผลไมกวนทีม่ีอยู
ในทองตลาด 79 % ไมพอใจ 18 % ไมตอบ 3 % ของ
จํานวนผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด คะแนนความชอบ
เฉลี่ยของผลิตภัณฑผลไมกวนเคลือบช็อกโกแลตดังนี ้
กลวย 7.2 สับปะรด 6.2 มะมวง 6.1 ทุเรียน 5.8 และ
มะขาม 5.8 ตามลําดับ ผูตอบแบบสอบถามใหการ
ยอมรับผลติภณัฑผลไมกวนเคลอืบช็อกโกแลต คิดเปน
รอยละ 86 และไมยอมรับ คิดเปนรอยละ 14 ของ
จํานวนผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด ถามีผลติภัณฑ
ผลไมกวนเคลือบช็อกโกแลตวางจําหนายผูตอบ
แบบสอบถามจะเลือกซื้อ คิดเปนรอยละ 75 และไมซื้อ 
รอยละ 25 ของจํานวนผูตอบแบบสอบถามทัง้หมด 

 



สรุปผลการทดลอง 
  

จากการพฒันาสตูรและกรรมวธิกีารผลติพบวา 
สูตรทุเรียนกวนที่เหมาะสมประกอบดวยทุเรียนพันธุ
หมอนทองรอยละ 90.91 น้ําตาลทรายรอยละ 9.09 
สูตรมะขามกวนที่เหมาะสมประกอบดวยมะขามเปยก:
น้ํา (1:1) รอยละ 41 น้ําตาลทรายรอยละ 40 แบะแซ
รอยละ 10 กะทิรอยละ 8 สูตรกลวยกวนที่เหมาะสม
ประกอบดวยกลวยน้ําวารอยละ 66 น้ําตาลทรายรอย
ละ 18 แบะแซรอยละ 8 และกะทิรอยละ 8  สูตร
สับปะรดกวนที่เหมาะสมประกอบดวยสับปะรดพันธุ
ปตตาเวยีรอยละ 85.2 น้ําตาลทรายรอยละ 10.4 แบะ
แซรอยละ 4.1 และเกลือรอยละ 0.24 และมอลโตเด
รกซตรินรอยละ 7.5 ของปรมิาณสวนผสมทั้งหมด สูตร
มะมวงกวนที่เหมาะสมประกอบดวยมะมวงพนัธุแกวสกุ

รอยละ 86.21 น้ําตาลรอยละ 6.90 แบะแซรอยละ 4.74 
และมอลโตเดรกซตรินรอยละ 2.15  

จากการสาํรวจการยอมรับของผูบรโิภคที่มตีอ
ผลติภัณฑผลไมกวนเคลือบช็อกโกแลตจํานวน 300 
คน คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑผลไมกวน
เคลือบช็อกโกแลตดังนี ้กลวย 7.2 สับปะรด 6.2 
มะมวง 6.1 ทุเรียน 5.8 และมะขาม 5.8 ตามลําดับ 
ผูตอบแบบสอบถามใหการยอมรับผลิตภัณฑผลไมกวน
เคลือบช็อกโกแลต คิดเปนรอยละ 86 และไมยอมรับ 
คิดเปนรอยละ 14 ของจาํนวนผูตอบแบบสอบถาม
ทั้งหมด 
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