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งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันาผลิตภณัฑไ์ส้พายมะม่วง การส ารวจผูบ้ริโภค 3 กลุ่ม คือ ผูบ้ริโภค
ทัว่ไป แม่บา้น และร้านเบเกอร่ี เก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑไ์ส้พายผลไม ้ พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ตอ้งการ
ผลิตภณัฑไ์ส้พายมะม่วงท่ีมีรสชาติเปร้ียวอมหวาน มีช้ินมะม่วงขนาด 0.5x0.5x0.5 ซม.3 บรรจุในขวดแกว้ ขนาด
บรรจุ 101-300 กรัม ราคา 51-100 บาท การวิจยัน้ีพฒันาผลิตภณัฑไ์ส้พายมะม่วง จากมะม่วงน ้าดอกไม ้100-110 
วนัหลงัจากติดดอก พบว่า เวลาในการบ่มมะม่วงท่ีเหมาะสม คือ 4 วนั ท่ีอุณหภูมิ 25 ± 2 องศาเซลเซียส สูตรของ
ไส้พายมะม่วงท่ีพฒันาได ้คือ มะม่วง ร้อยละ 74.99, น ้าตาล ร้อยละ 16.01, สตาร์ชดดัแปร ร้อยละ 3.81, น ้า ร้อยละ 
3.77, น ้ามะนาว ร้อยละ 1.14 และเกลือ ร้อยละ0.28  ไสพ้ายมะม่วงท่ีพฒันาไดมี้ค่าคุณภาพ ดงัน้ี ค่าสี L* เท่ากบั 
45.14, C* เท่ากบั 48.78 และ h° เท่ากบั 83.29 องศา อตัราการไหล 2.03x10-2 เมตรต่อ 30 วินาที ค่าคุณภาพทางดา้น
เคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 4.00 และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดเท่ากบั 40.2 ปริมาณน ้าอิสระ
เท่ากบั 0.96 ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม และปริมาณยสีต์
และรานอ้ยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม และไม่พบ Escherichia coli การศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑไ์ส้พายมะม่วง 
พบว่าผูบ้ริโภคทัว่ไป แม่บา้น และร้านเบเกอร่ีมีการยอมรับ ร้อยละ 92, 90 และ 80 ตามล าดบั และพบว่าร้อยละ 90, 
85 และ 60 สนใจซ้ือหากมีวางจ าหน่าย โดยมีคะแนนความชอบรวมเป็น 7.2, 6.8 และ 6.3 ตามล าดบั  การประเมิน
อายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ส้พายมะม่วงบรรจุขวดแกว้ระหว่างการเก็บรักษาท่ี 3 อุณหภูมิ คือ อุณหภูมิ 35, 45 
และ 55 องศาเซลเซียส ท านายอายกุารเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสดว้ยวธีิ Q10 พบว่าสามารถเก็บ
ผลิตภณัฑไ์ส้พายมะม่วงไดน้าน 77 วนั หรือ 11 สัปดาห์  ราคาตน้ทุนวตัถุดิบและบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑไ์ส้พาย
มะม่วงบรรจุขวดแกว้ ขนาดบรรจุ 210 กรัม เท่ากบั 18.95  บาท 
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The purpose of this research was to develop mango pie filling product. Consumer surveys, three 
consumer groups, housewives groups and bakery shops relating to product development of fruit pie filling. 
Found consumers want product that mango pie filling with sour and sweet, mango size is 0.5x0.5x0.5 cm3 
packed in glass bottles, Quantities 101-300 grams and Price is about 51-100 baht . This research about product 
development mango pie filling from mango cv. Nam Dok Mai 100-110 days after flowering found that the 
proper ripening mango is 4 days at 25 ± 2 °C. Development of mango pie filling formula that appropriate is 
74.99% mango, 16.01% sugar, 3.81% modified starch, 3.77% water, 1.14 % lime juice and 0.28% salt. The 
physical properties of mango pie filling including L* was 45.14, C* was 48.78, h° was 83.29 degree and 
Flowing rate was 2.03x10-2 m/30sec. The chemical properties including pH value was 4.00, total soluble solids 
content was 40.2 and water activity was 0.96.The microbiological properties, Total plate count and Yeast and 
mold were lower than 10 cfu/g and Escherichia coli was not found. For percentage in acceptance of the mango 
pie filling products that consumers, Housewives and were 92%, 90% and 80% respectively, and their interest in 
buying, if available representing 90 %, 85% and  60% respectively, with overall liking score were 7.2 , 6.8 and 
6.3  respectively. Evaluation of the shelf life of products, mango pie filling packing bottle glass during storage at 
three temperatures are 35, 45 and 55 °C to predict the shelf life by Q10 showed that the product can be stored 77 
days or 11 weeks at 30 °C. Cost of raw materials and package of mango pie filling filled in glass bottles 
containing 210 g was 18.95 baht. 
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29 ขอ้มูลประชากรศาสตร์ในการสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภคทัว่ไป 74 
30 ขอ้มูลประชากรศาสตร์ในการสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑข์องแม่บา้น 75 
31 คะแนนความชอบเฉล่ียของผูบ้ริโภคทัว่ไป แม่บา้นและร้านเบเกอร่ีที่มีต่อ

ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 

76 
32 การยอมรับและความสนใจซ้ือของผูบ้ริโภคทัว่ไป แม่บา้นและร้านเบเกอร่ี 77 
33 ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งอายกุบัการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์

ไสพ้ายมะม่วง 
 

77 
34 ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งอาชีพกบัการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อ

ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 

 
78 

35 ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งรายไดก้บัการยอมรับและความสนใจซ้ือของ
ผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 

 
79 

36 ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งรายไดก้บัความสนใจซ้ือของแม่บา้นที่มีต่อ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 

 
80 

37 ลกัษณะปรากฏของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35,45  
และ 55 องศาเซลเซียส 

 
81 

   



 

(4) 

สารบัญตาราง  (ต่อ) 
 
ตารางที ่

 
 
หน้า 

  

38 คุณภาพทางกายภาพของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35,45  
และ 55 องศาเซลเซียส 

 
83 

39 คุณภาพทางเคมีของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35,45  
และ 55 องศาเซลเซียส 

 
85 

40 คุณภาพทางจุลชีววทิยาของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35,45  
และ 55 องศาเซลเซียส 

 
86 

41 คุณภาพทางประสาทสมัผสัของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35, 
45 และ 55 องศาเซลเซียส 

 
88 

42 ตน้ทุนวตัถุดิบในการผลิตไสพ้ายผลไม ้100 กรัม 90 
   

ตารางผนวกที ่  
   
ง1 ค่า Most Probable Number (MPN) ส าหรับใชห้ลอดทดสอบ 5 หลอด 115 
 
 

  



 

(5) 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่ หน้า 

  
1 ดชันีการสุกแก่ตามวยัของมะม่วง  6 ระยะ 18 
2 กระบวนการผลิตไสพ้ายมะม่วง 30 
3 ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุขวดแกว้ 70 
4 ลกัษณะปรากฏของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สปัดาห์ที่

อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
 

82 
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การพฒันาผลติภณัฑ์ไส้พายมะม่วงน า้ดอกไม้ 
 

Development of Mango cv. Nam Dok Mai Pie Filling Product 
 

ค าน า 
 

มะม่วงเป็นไมผ้ลเศรษฐกิจที่นิยมปลูกกนัมาก เพราะนอกจากจะใชบ้ริโภคภายในประเทศ
ในรูปผลสดแลว้ยงัมีการแปรรูปส่งออกไปจ าหน่ายต่างประเทศเป็นจ านวนมาก เช่น ญี่ปุ่ น มาเลเซีย 
สาธารณรัฐเกาหลี ออสเตรเลีย องักฤษ สหรัฐอเมริกา เยอรมนั เป็นตน้ ในปี 2553 ไทยส่งออก
มะม่วงสด ปริมาณ 21,877 ตนั มูลค่า 478.8 ลา้นบาท ส่งออกมะม่วงกระป๋อง ปริมาณ 16,980 ตนั 
มูลค่า 644.6 ลา้นบาท (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2554) ส าหรับปัญหาของเกษตรกรผูป้ลูก
มะม่วงในปัจจุบนั คือ บางฤดูมะม่วงมีราคาตกต ่า เน่ืองจากมีการปลูกเป็นจ านวนมากและผลผลิต
ของมะม่วงไม่มีความสม ่าเสมอในแต่ละปีท าใหป้ระสบปัญหาผลผลิตลน้ตลาด แต่ในบางฤดูกาล
มะม่วงมีราคาแพงเน่ืองจากไม่มีผลผลิตออกสู่ตลาด นอกจากน้ีเกษตรกรประสบปัญหาจากภยั
ธรรมชาติท  าใหผ้ลผลิตมะม่วงในบางฤดูยงัไม่ไดม้าตรฐานส่งออก จึงตอ้งขายภายในประเทศ ท าให้
ประสบปัญหาราคาตกต ่า ปัญหาต่างๆเหล่าน้ีนบัวา่ส่งผลกระทบต่อเกษตรกรเป็นอนัมาก ส าหรับ
แนวทางการพฒันานโยบายดา้นการคา้ของประเทศไทยนั้น เนน้การสร้างมูลค่าเพิม่ดว้ยการแปรรูป
เป็นผลิตภณัฑใ์หม่ใหมี้ความหลากหลายพฒันาส่วนของบรรจุภณัฑ ์อีกทั้งยงัเพิม่การส่งออกใน
ตลาดเดิมและขยายการส่งออกในตลาดใหม่อีกดว้ย (ส่วนปฏิบติัการขอ้มูลการเกษตร, 2552) 
ส าหรับมะม่วงนั้นเป็นผลไมท้ี่นิยมรับประทานสุก มีค่าความเป็นกรด-ด่างอยูใ่นช่วงอาหารที่เป็น
กรด (acid food) คือมีช่วงค่าความเป็นกรด-ด่างต ่ากวา่ 4.2 ส าหรับค่าความเป็นกรด-ด่างที่ต  ่าน้ีส่งผล
ต่อการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียไ์ดอี้กดว้ย (United States Department of Agriculture, 
1994) 

 
ในปัจจุบนัอาหารประเภทเบเกอร่ีนั้นกลายเป็นส่ิงที่จ  าเป็นในชีวติประจ าวนั เน่ืองจาก

สามารถรับประทานเป็นของหวาน อาหารเรียกน ้ ายอ่ย รวมทั้งเป็นอาหารม้ือหลกั ส าหรับไสพ้าย
ผลไมเ้ป็นไสพ้ายที่มีส่วนผสมของผลไม ้โดยมีการเติมสารเพิม่ความขน้หนืดและสารใหร้สหวาน 
(Intota group, 2011) ซ่ึงไสพ้ายผลไมส่้วนใหญ่ผลิตจากผลไมท้ีมี่ในต่างประเทศ และเป็นที่นิยม
รับประทานกนัมาก การพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการแปรรูปมะม่วง
ที่จะสามารถกระตุน้เศรษฐกิจและเพิม่รายไดใ้ห้แก่กลุ่มเกษตรกรและผูป้ระกอบการรายยอ่ย เป็น
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การเพิม่มูลค่าของมะม่วงและเป็นการยดือายกุารเก็บรักษาอีกทางหน่ึง นอกจากจะช่วยลดปัญหา
ของเกษตรกรดา้นมะม่วงลน้ตลาดแลว้ ยงัถือเป็นการเพิม่แนวทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภคและยงั
สามารถพฒันาเพือ่การส่งออกทั้งตลาดภายในประเทศและตลาดภายนอกประเทศ ซ่ึงสนองต่อ
นโยบายของรัฐดา้นยทุธศาสตร์พฒันาผลไมไ้ทยในปี 2553-2557 คือ ใหค้วามส าคญัในการพฒันา
และแกไ้ขปัญหาผลไมเ้ศรษฐกิจหลกั 6 ชนิด ซ่ึงมะม่วงเป็นผลไม ้1 ใน 6 ชนิดรวมอยูด่ว้ย โดยมี
หลกัการในการเพิม่มูลค่าของผลไมไ้ทยใหส้ามารถสร้างช่ือในตลาดต่างประเทศได ้(มติ
คณะรัฐมนตรี, 2552) 

 
การวจิยัน้ีไดศึ้กษาและพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง โดยใชม้ะม่วงน ้ าดอกไมซ่ึ้งเป็น

ผลไมท้ี่มีอยูใ่นประเทศไทย นิยมรับประทานสุก อีกทั้งยงัประสบปัญหาทางการตลาดมาใชเ้ป็น
วตัถุดิบและพฒันาผลิตภณัฑใ์หมี้คุณภาพเป็นที่ตอ้งการของผูบ้ริโภค 
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วตัถุประสงค์ 

 
1. เพือ่ส ารวจตลาดและศึกษาคุณสมบตัิของผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ 
 
2. เพือ่ส ารวจพฤติกรรม ทศันคติของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมแ้ละความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 

3. เพือ่พฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 

4. เพือ่วดัค่าคุณภาพของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงทีพ่ฒันาได ้
 

5.  เพือ่ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 
6.  เพือ่ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 
7. เพือ่ศึกษาตน้ทุนของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่พฒันาได ้
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การตรวจเอกสาร 
 

1.  ไส้พาย 
 
 1.1  ความหมาย 

 
 ไสข้นมเป็นส่วนส าคญัที่ท  าใหข้นมอบแต่ละชนิดมีลกัษณะและรสชาติที่แตกต่างกนั 

บางชนิดเหมาะที่จะใชเ้ป็นไสข้องขนมปัง บางชนิดเหมาะที่จะเป็นไสข้องพายและเพสตร้ี ขึ้นอยูก่บั
การเลือกไสช้นิดต่าง ไสพ้ายผลไมเ้ป็นไสพ้ายที่มีส่วนผสมของผลไม ้การน าผลไมต่้างๆ มาใชใ้น
รูปของผลไมส้ด ผลไมแ้หง้หรือผลไมก้ระป๋อง หรือน าผลไมห้ลายชนิดมาผสมกนัโดยมีการเติม
สารเพิม่ความขน้หนืดและสารใหค้วามหวาน ไสพ้ายผลไมน้ั้นสามารถน าไปใชเ้ป็นส่วนประกอบ
ในการผลิตโดนทั เพสตรี พาย เคก้ นอกจากน้ียงัใชต้กแต่งลงบนหนา้ขนมหวานไดอี้กดว้ย ในการ
เตรียมไสพ้ายจะตอ้งแยกช้ินผลไมอ้อกจากน ้าเช่ือม เคี่ยวน ้ าตาลกบัน ้ าเช่ือมที่แยกออกมาจนได้
ความหวานที่ตอ้งการ แลว้เติมสตาร์ช (corn starch หรือ modified starch) หรือสารที่ใหค้วามขน้
หนืดลงไป ตม้จนเป็นเจลใสแลว้จึงเทส่วนผสมที่ตม้สุกดีลงไปบนเน้ือผลไมท้ี่เตรียมไว ้ทิ้งไวใ้ห้
เยน็ก่อนที่จะบรรจุลงในเปลือกพาย (ประดิษฐ ์และสุภาวดี, 2551) 

  
 ผลิตภณัฑข์นมอบส่วนใหญ่จะมีการตกแต่งใหมี้ความน่ารับประทาน ดงันั้นหนา้และ

ไสข้นมจึงเป็นองคป์ระกอบส าคญัที่ท  าใหผ้ลิตภณัฑมี์ความหลากหลายไม่จ าเจดว้ยการเปล่ียนการ
แต่งหนา้รวมทั้งกล่ินรส โดยเฉพาะอยา่งยิง่ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีผลิตผลทางการเกษตร
มากมาย สามารถน ามาประยกุตใ์ชเ้ป็นหนา้และไสข้องขนมอบได ้เป็นการส่งเสริมการใชผ้ลิตผล
ทางการเกษตรและสร้างความแปลกใหม่หรือเอกลกัษณ์ใหก้บัขนมอบ (ประดิษฐ ์และสุภาวดี, 
2551) 

  
1.2  ชนิดและส่วนผสมของไสพ้าย 
 
 ไสท้ี่น ามาบรรจุในเปลือกพายมีอยู ่3 ชนิด คือ ไสผ้ลไม ้ไสค้สัตาร์ดและไสค้รีม ซ่ึงแต่

ละชนิดประกอบดว้ยส่วนผสมต่างๆกนั ส่วนผสมที่ใชใ้นการท าไสพ้ายส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ ผลไมแ้ละ
น ้ าผลไม ้น ้าตาล เกลือ สตาร์ช นม ไข่ และสารทีใ่หก้ล่ินรส ซ่ึงส่วนผสมแต่ละอยา่งก็ท  าหนา้ที่
ต่างๆกนั ดงัต่อไปน้ี (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2546) 
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 1.2.1.  หนา้ที่ของส่วนผสม 
 
  1.2.1.1  ผลไมแ้ละน ้ าผลไม ้ท าหนา้ที่เป็นส่วนประกอบหลกัของไสพ้ายหนา้
ปิด ผลไมจ้ะช่วยให้เกิดเป็นเน้ือ (body) ของไส ้ใหก้ล่ินรส สี รสชาติ และกล่ินหอมของไสอ้าจ
น ามาใชไ้ดท้ั้งในรูปของผลไมส้ด ผลไมก้ระป๋อง ผลไมแ้ช่แขง็ หรือผลไมต้ากแหง้ 
  1.2.1.2  น ้ าตาล ช่วยเพิม่ความน่ารับประทานท าใหไ้สข้นมมีเน้ือและเพิม่
คุณลกัษณะที่ดีของไส ้
 1.2.1.3  น ้ า ช่วยละลายน ้ าตาล ท าใหส้ตาร์ชเป็นเจลที่มีโครงร่างดี 

  1.2.1.4  เกลือ ช่วยเนน้รสชาติของส่วนผสมอ่ืนๆใหเ้ด่นชดัขึ้น 
 1.2.1.5  สตาร์ช ใชท้  าใหไ้สข้น้ขึ้นจนมีความหนืดที่เหมาะสมต่อการบริโภค 

ส่วนมากนิยมใชส้ตาร์ชขา้วโพด 
 1.2.1.6  นม  ช่วยให้เกิดกล่ินรสและคุณค่าทางอาหารในครีมคสัตาร์ด โดยมาก

ใชน้มสด นมสดระเหย หรือนมผง 
 1.2.1.7  ไข่  ใชใ้นการท าไสค้สัตาร์ด ไสค้รีมและไสชิ้ฟฟอน ไข่ช่วยใหไ้สข้นม

มีคุณภาพดี ใหร้ส กล่ิน สีและท าหนา้ที่เป็นตวัที่ท  าใหส่้วนผสมขน้ขึ้นอีกดว้ย 
 1.2.1.8  สารที่ใหก้ล่ินรสและเคร่ืองเทศต่างๆ ช่วยเพิม่กล่ินรสและกล่ินหอม

ของไสข้นมพายและควรใชใ้นปริมาณที่เหมาะสม 
 

 1.2.2  สดัส่วนของส่วนผสม  
 
  สดัส่วนของส่วนผสมในไสพ้ายแต่ละชนิดจะมีช่วงคิดเป็นร้อยละ แสดงดงั

ตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1  สดัส่วนร้อยละของส่วนผสมในไสพ้ายแต่ละชนิด 
 

ส่วนผสม 
สัดส่วนของส่วนผสม (ร้อยละ) 

ไส้ผลไม้ ไส้คสัตาร์ด ไส้ครีม 

น ้ าตาล 15-25 16-20 15-25 
เกลือ 0-0.25 0.125-0.25 0.125-0.25 
แป้งขา้วโพด 3-4 0-1.25 0-3 
มาร์การีน 0-1.5 0-1.25 0.3 
ผลไมต่้างๆ 35-50 - - 
น ้ าผลไมแ้ละเปลือกผลไม ้ - - 4.5-6.5 
ไข่ทั้งฟองหรือไข่แดง - 10-20 10-14 
นมผง - 5-8 0-10 
เคร่ืองเทศ - 0.125-0.5 - 
ฟักทอง - 28-36 - 
ช็อกโกแลต - - 5-7 
โกโกผ้ง - - 3-4 
ของเหลวทั้งหมด 30-45 32-54 48-52 
 
ที่มา:  จิตธนา และ อรอนงค ์(2546) 
   
 1.2.3  ไสผ้ลไม ้มีการเตรียมและปฏิบติัดงัต่อไปน้ี 
   
  1.2.3.1  ผลไม ้ 
   
  ผลไมส้ด ถา้ใชผ้ลไมส้ดท าไสพ้าย ควรเลือกใชผ้ลไมท้ีมี่เน้ือแน่นและ
สุกก าลงัดี ถา้เร่ิมช ้าควรรีบน ามาท าไสข้นมทนัทก่ีอนที่จะมีการเน่าเสีย ในการใชผ้ลไมส้ดมาท าไส้
พาย ควรแบ่งผลไมอ้อกเป็น 3 ส่วนส่วนแรกน าไปตม้กบัน ้ า น ้ าตาลและสตาร์ชจนเป็นเจล และมีสี 
รสและกล่ินรสตามตอ้งการ ส่วนที่เหลืออีก 2 ส่วนนั้นค่อยๆคนเขา้ไปในเจลที่ตม้สุกแลว้ ทั้งน้ี
เพือ่ใหค้งเห็นเป็นช้ินผลไมแ้ละผลไมไ้ม่เละ ปริมาณน ้ าและน ้ าตาลที่ใชใ้นการเตรียมเจล โดยปกติ
จะใชน้ ้ า ร้อยละ 65-70 ของน ้ าหนกัผลไมส้ด ส่วนปริมาณน ้ าตาลที่ใชจ้ะขึ้นอยูก่บัชนิดและความ
หวานตามธรรมชาติของผลไม ้



 

7 

       1.2.3.2  สารที่ใหค้วามขน้เหนียว  
 
 สารที่ท  าใหไ้สพ้ายขน้ โดยทัว่ไปใชส้ตาร์ชขา้วโพด (corn starch) ซ่ึง

วตัถุประสงคใ์นการใชส้ตาร์ชขา้วโพดในไสพ้ายก็คือ 
 
ก.  เพือ่ใหไ้สเ้กิดเป็นเจลอยา่งรวดเร็วเม่ือตม้ และช่วยใหใ้สขึ้น 
ข.  ช่วยใหไ้สมี้ความเล่ือมมนั 
ค.  ช่วยลดความเปร้ียวของผลไมล้ง 
ง.  ช่วยรักษาสีและกล่ินรสของผลไมใ้หค้งไว ้
จ.  ช่วยใหเ้จลคงความหนืดพอเม่ือเยน็ลง 
 
 วธีิการใชส้ตาร์ชเพือ่เพิม่ความขน้หนืดใหแ้ก่ไสพ้ายนั้น ควรใช้

สดัส่วนของสตาร์ชต่อน ้ าในปริมาณ 3.5 ต่อ 1 แลว้น าไปตม้เพือ่ใหเ้กิดเจลซ่ึงมีความขน้หนืด
พอเหมาะ สตาร์ชจะเกิดเป็นเจลที่อุณหภูมิ 155-170 องศาฟาเรนไฮต ์ถา้ตอ้งการใหไ้สมี้ความหวาน
เกินสดัส่วนน ้ าจะตอ้งเติมน ้ าตาลลงไปหลงัจากทีเ่กิดเป็นเจลแลว้ เพือ่ป้องกนัไม่ใหไ้สเ้หลวเกินไป 
ปริมาณการใชส้ตาร์ชกบัน ้ าหรือน ้ าผลไมเ้พือ่ใหเ้กิดเป็นเจลนั้น ขึ้นอยูก่บัความเป็นกรดและปริมาณ
ของเน้ือผลไมท้ี่มีอยู ่โดยทัว่ไปใชใ้นสดัส่วน 95-125 กรัม ของสตาร์ชต่อน ้ าหรือผลไม ้1 กิโลกรัม 

 
2.  สตาร์ช 
  
 2.1  ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัสตาร์ช 
 
  สตาร์ชเป็นพอลิเมอร์ของน ้ าตาลกลูโคสและเป็นโฮโมพอลิแซ็กคาไรดช์นิดหน่ึงที่พบ
มากในพชื ที่ไดจ้ากกระบวนการสงัเคราะห์แสง พชืเก็บสะสมสตาร์ชไวต้ามส่วนต่างๆ เช่น หวั ราก 
เมล็ด ล าตน้และผล สตาร์ชส่วนใหญ่ไดม้าจากเมล็ดของธญัพชื เช่น ขา้วเจา้ ขา้วโพด ขา้วสาลี ขา้ว
ฟ่างและบางส่วนไดม้าจากหวัและรากของพชื เช่นมนัเทศ มนัฝร่ังและมนัส าปะหลงั สตาร์ชที่ได้
จากพชืแต่ละชนิดจะมีลกัษณะเฉพาะ คอื มีโครงสร้างทางเคมีในโมเลกุลแตกต่างกนั และเม็ด
สตาร์ชจะมีขนาดรูปร่าง และสมบติัทางกายภาพแตกต่างกนัดว้ย (นิธิยา, 2551) 
   
  สตาร์ช เป็นวตัถุเจือปนในอาหารอีกชนิดหน่ึงที่มีความส าคญัมากในอุตสาหกรรม
อาหาร เน่ืองจากสตาร์ชนั้นนอกจากจะเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต ที่ส าคญัแลว้ ยงัพบวา่มี
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คุณสมบติัหลายประการที่มีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมอาหาร เช่น เป็นตวัช่วยใหอ้าหารเกิดความ
ขน้ (thickener) ช่วยใหอ้าหารคงตวั (stabilizer) ช่วยปรับปรุงลกัษณะเน้ือของอาหาร (ศิวาพร, 2524) 
 
  ไสพ้ายส่วนมากตอ้งการสารที่ใหค้วามขน้หนืด ซ่ึงสารใหค้วามขน้หนืดที่มี
ความส าคญัมากส าหรับพาย คือ สตาร์ชและไข่ ในกรณีน้ีจะอา้งถึงสตาร์ชส าหรับไสพ้าย ซ่ึงโดย
ส่วนใหญ่แลว้ ไสพ้ายนั้นมีหลายชนิดโดยเฉพาะอยา่งยิง่ไสพ้ายผลไมแ้ละไสพ้ายแบบครีมขึ้นอยูก่บั
สตาร์ชที่ใชเ้ป็นสารใหค้วามขน้หนืด ไสพ้ายที่ใชไ้ข่บางชนิด เช่น ฟักทอง บางคร้ังอาจใส่สตาร์ช 
ส าหรับปฏิกิริยาของสตาร์ชนั้นเป็นตวัท าใหมี้ความคงตวั และอาจช่วยลดราคาตน้ทุนโดยมีการลด
ปริมาณของไข่ลง ตวัอยา่งของสตาร์ชที่นิยมใชใ้นไสพ้าย ยกตวัอยา่งเช่น  
 
  -  สตาร์ชขา้วโพด ใชใ้นไสพ้ายแบบครีมเพราะวา่มีการขึ้นรูปของเจลไดง่้าย ถูก
น าไปใชใ้นไสพ้ายผลไม ้(Gisslen, 2004) ส าหรับสตาร์ชขา้วโพดเหนียว (waxy starch) เป็นสตาร์ช
ที่ไดจ้ากขา้วโพดพนัธุเ์ฉพาะที่มีต่ออะไมโลเพคติน เม่ือตม้จึงใหแ้ป้งเปียกที่เรียบ แต่ไม่เป็นวุน้เม่ือ
เยน็ นอกจากจะใชใ้นปริมาณเขม้ขน้มาก จึงเหมาะในการช่วยใหไ้สพ้ายขน้ขึ้น ดงันั้น สตาร์ชที่ท  า
ใหมี้อะไมโลเพคตินสูงก็เพือ่ความขน้ใสไม่เป็นฝ้า ไม่คืนตวั (อรพนิ, 2533) 
 
  -  สตาร์ชดดัแปร นิยมใชใ้นไสพ้ายผลไมเ้พราะวา่มีความใสเม่ือเซ็ทตวัและมีความนุ่ม
ของเจลมากกวา่  
 
  - สตาร์ชมนัส าปะหลงั สตาร์ชมนัฝร่ัง สตาร์ชขา้วและสตาร์ชอ่ืนๆ (tapioca, potato 
starch, rice starch) น ามาใชใ้นไสพ้ายนอ้ยมาก เพราะสตาร์ชชนิดน้ีจะใหค้วามขน้หนืดที่ต  ่ากวา่
สตาร์ชอ่ืนๆและท าใหไ้สพ้ายผลไมมี้ความขุ่น 
 
  - สตาร์ชที่แปรรูปโดยกระบวนการทางกายภาพ (pregelatinized starch) ไม่ตอ้งปรุง
สุกเพราะถูกปรุงสุกมาเรียบร้อยแลว้ เม่ือน ามาใชใ้นไสพ้ายผลไมน้ั้นจะถูกจ ากดัไวว้า่ตอ้งท าการ
ปรุงสุกก่อนที่จะน าไปแต่งหนา้พาย ซ่ึงจะเป็นการสูญเสียขอ้ดีของสตาร์ชชนิดน้ีไป อยา่งไรก็ตาม 
ถา้ไสพ้ายนั้นท ามาจากผลไมส้ดที่ตอ้งท าการปรุงสุกในกรณีไสพ้ายแบบนุ่ม (soft filling) เช่น 
ฟักทอง สตาร์ชที่แปรรูปโดยกระบวนการทางกายภาพ นั้นน ามาใชเ้พือ่ขจดัปัญหาที่มกัจะพบใน
สตาร์ชขา้วโพด ซ่ึงสตาร์ชขา้วโพดนั้นมีแนวโน้มในการเกิดการแยกตวัก่อนการเกิดเจล 
(gelatinizing) การรวมตวัของชั้นสตาร์ชดา้นล่างและมีความขน้หนืดที่ไม่เหมาะสมเม่ือน าไปใช ้ซ่ึง
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สตาร์ชที่แปรรูปโดยกระบวนการทางกายภาพ จะมีความแตกต่างกนัของแรงที่ใชใ้หค้วามขน้หนืด
ตามที่ตอ้งการ (Gisslen, 2004) 

 
2.2  ปัจจยัต่างๆที่มีผลต่อคุณสมบติัของสตาร์ช 
 

สตาร์ชมีหลายชนิด ดงันั้น จึงมีความจ าเป็นที่จะตอ้งรู้ถึงปัจจยัต่างๆที่มีผลต่อ
คุณสมบตัิของสตาร์ช และส่งผลต่อลกัษณะของผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิด  

 
2.2.1.  คุณสมบตัิของสตาร์ช 
  
 สตาร์ชจะท าหนา้ที่ส าคญัในดา้นการท าใหเ้กิดความขน้ และเกิดลกัษณะพอง

ตวัขน้ใส ท าใหข้นมจบัตวักนัและสุก คุณสมบติัของสตาร์ชจะเป็นอยา่งไรขึ้นอยูก่บัส่วนประกอบ
ของสตาร์ชนั้นๆ เช่น โปรตีนสตาร์ชที่มีอยูใ่นปริมาณไม่เท่ากนั ทั้งลกัษณะของเม็ดสตาร์ชก็
แตกต่างกนั (อรพนิ, 2533)  

  
 อีกทั้งยงัเป็นแหล่งสะสมพลงังานของพชืและเป็นสารอาหารที่ใหพ้ลงังานแก่

สตัว ์ไม่มีรสหวาน ไม่ละลายในน ้ าเยน็แต่จะพองตวัไดเ้ป็นสาระละลายขน้หนืดในน ้ าร้อนและ
กลายเป็นเจล ในธรรมชาติสตาร์ชจะอยูใ่นรูปเม็ดสตาร์ชที่มีเมมเบรนหุม้ เม่ือเม็ดสตาร์ชกระจายตวั
อยูใ่นน ้ า และน าไปท าใหร้้อน เม็ดสตาร์ชจะดูดน ้ าท  าใหพ้องตวัออกมีขนาดใหญ่ขึ้นและเกิดเจลาติ
ไนเซซนั ไดเ้ป็นสารละลายที่มีความขน้หนืดและเม่ือปล่อยสารละลายใหเ้ยน็ลงจะเกิดเป็นเจล จึงใช้
เป็นสารเพิม่ความขน้หนืดใหแ้ก่ผลิตภณัฑอ์าหารบางชนิด (นิธิยา, 2551) 

 
2.2.2.  การพองตวัขน้ใสของเม็ดสตาร์ชหรือเจลาติไนเซซนั  
 
 เม็ดสตาร์ชมีสมบตัิเป็น optical birefringence คือ จะปรากฏเป็นแสงเม่ือส่องดู

ดว้ยกลอ้งไมโครสโคปชนิด polarizing สมบติัน้ีบ่งช้ีวา่สตาร์ชมีการเรียงตวัอยา่งเป็นระเบียบ หรือ
อยูใ่นรูปผลึก เม็ดสตาร์ชที่สมบูรณ์ ไม่ถูกท าลายขณะแปรรูป จะไม่ละลายในน ้ าเยน็ และสามารถ
ดูดน ้ าเยน็ไดเ้พยีงเล็กนอ้ย ความสามารถในการดูดน ้ าของเม็ดสตาร์ชจะเพิม่ขึ้นเม่ืออุณหภูมิเพิม่ขึ้น 
ดงันั้นเม่ือละลายในน ้ าอุ่นเม็ดสตาร์ชจะค่อยๆดูดน ้ าและพองตวัออก (swelling) ได ้และการพองตวั
น้ีสามารถเปล่ียนกลบัไปมาได ้เพราะเม็ดสตาร์ชสามารถหดตวัลงไดเ้ม่ือน าไปอบไล่น ้ าออกหรือท า
ใหแ้ห้ง (นิธิยา, 2551)  เม็ดสตาร์ชไม่ละลายในน ้ าเยน็ แต่จะแขวนลอยอยูเ่พือ่น าเอาสารแขวนลอย
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เม็ดสตาร์ชไปตม้ จนถึงอุณหภูมิที่เม็ดสตาร์ชชนิดนั้นๆจะพองตวั จุดน้ีเรียกวา่ ช่วงพองตวัขน้ใส 
ทั้งน้ีเพราะเม็ดสตาร์ชที่ใหญ่กวา่ จะเร่ิมพองตวัไดท้ี่อุณหภูมิต ่ากวา่เม็ดสตาร์ชเล็ก ช่วงพองตวัของ
สตาร์ชต่างชนิดกนัจะแตกต่างกนั (ตารางที่ 2)  เช่น เม็ดสตาร์ชจากขา้วโพดมีช่วงพองตวัขน้ใส   
62-72 องศาเซลเซียส เป็นตน้ (อรพนิ, 2533) เม่ือเพิม่อุณหภูมิของน ้ าใหสู้งขึ้นเร่ือยๆ เม็ดสตาร์ชจะ
พองตวัมากขึ้นจนมีขนาดใหญ่และจะแตกออก ไดเ้ป็นสารละลายขน้หนืด (starch paste) เรียก
กระบวนการน้ีวา่ เจลาติไนเซซนัหรือการพองตวัขน้ใสของเม็ดสตาร์ช (นิธิยา, 2551) 

 
2.2.3.  ปัจจยัที่มีผลต่อคุณสมบติัของเจล 
  
 คุณสมบติัของเจลมกัจะไม่สามารถคาดคะเนไดจ้ากแป้งเปียกที่มองเห็น เช่น 

ความใสของเจลอาจจะไม่สมัพนัธก์บัความใสของแป้งเปียกหรือก าลงัของเจล ไม่สมัพนัธก์บัความ
หนืดขน้ของแป้งเปียก เป็นตน้ ความแน่นของเจลขึ้นอยูก่บัชนิดและปริมาณของสตาร์ชที่ใช ้
อุณหภูมิที่ใชต้ม้หรือกวน และขึ้นอยูก่บัสารประกอบอ่ืนๆ เช่น น ้ าตาล และกรด 

 
ตารางที่ 2 ช่วงอุณหภูมิที่ท  าใหส้ตาร์ชชนิดต่างๆพองตวัขน้ใส (gelatinization temperature) 
 

สตาร์ช kofler gelatinization temperature range (°C) 
แป้งขา้วโพด 62-67-72 
แป้งมนัฝร่ัง 58-63-68 
แป้งสาลี 58-61-64 
แป้งมนัส าปะหลงั 59-64-69 
แป้งขา้วโพดเหนียว 63-68-72 
แป้งขา้วฟ่าง 68-74-78 
แป้งขา้วเจา้ 68-74-78 
แป้งสาคู 60-66-72 
แป้งเทา้ยายม่อม 62-66-70 
แป้งขา้วโพดอะมิโลเมส 67-80-92 
แป้งมนัเทศ 58-65-72 
 
ที่มา: อรพนิ (2533) 
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 2.2.3.1  ผลของน ้ าตาลที่มีต่อสตาร์ช 
 
 ผลของน ้ าตาลต่อการจบัตวัเป็นเจลของสตาร์ชมีความส าคญั ถา้ใช้

น ้ าตาลเพิม่ขึ้นเจลที่ไดจ้ะใสยิง่ขึ้น จนกระทัง่เติมน ้ าตาลในปริมาณสูงมาก ส่วนผสมจะเกิดลกัษณะ
เป็นน ้ าเช่ือมขน้เหนียวแทนที่จะเป็นเจล ทั้งหมดน้ีเป็นผลจากการที่น ้ าตาลไปขดัขวางการรับน ้ าของ
เม็ดแป้งสตาร์ชโดยแยง่น ้ าที่มีอยูม่าแทน เม่ือมีน ้ าตาลแลว้เม็ดแป้งจะรับน ้ านอ้ยลง จึงเป็นเหตุให้
แป้งเปียกที่ไดข้น้หนืดนอ้ยกวา่ระหวา่งหุงตม้ เม็ดแป้งสตาร์ชจะแยกจากกนัไดน้อ้ยกวา่ และจะเกิด
เจลเม่ือเยน็ลงแลว้จะอ่อนตวักวา่ชนิดที่ไม่ใส่น ้ าตาล นอกจากนั้นการคืนตวัของเจลสตาร์ชน้ีจะ
เพิม่ขึ้นตามระดบัน ้ าตาลที่เติม แสดงวา่มีความสามารถในการอุม้น ้ าลดลง 

 
 2.2.3.2  ผลของกรดที่มีต่อสตาร์ช 

 
 เม่ือใชก้รด ผลที่ไดส้ตาร์ชมกัจะไม่ขน้หรือเกิดเจลอยา่งเหมาะสม 

แมว้า่ไดท้  าตามสูตรทุกอยา่ง เม่ือเติมกรดซิตริกในปริมาณต่างๆกนัลงในสตาร์ชขา้วโพด หรือขา้ว
สาลีกบัน ้ าแลว้น าไปตม้ แป้งเปียกที่ไดจ้ะขน้หนืดนอ้ยกวา่ และเจลที่ไดจ้ะนุ่มกวา่ เน่ืองจากกรดไป
ลดขนาดของเม็ดสตาร์ช เม็ดสตาร์ชที่เล็กกวา่สามารถจะสร้างโครงสร้างส าหรับจะเป็นเจลไดไ้ม่ดี
เท่าเม็ดแป้งเดิม (อรพนิ, 2533) 
 
3.  สตาร์ชดัดแปร 
 
 เน่ืองจากการใชป้ระโยชน์ของสตาร์ชที่ไดจ้ากธรรมชาติในอุตสาหกรรมอาหารมีขอ้จ ากดั 
และในกระบวนการแปรรูปอาหารยงัอาจมีผลกระทบจากความเป็นกรด-ด่าง อุณหภูมิ และแรง
เฉือน ถึงแมผ้ลิตภณัฑจ์ากสตาร์ชบางชนิดจะมีการแปรรูปเพยีงเล็กนอ้ยก็ตาม แต่ยงัมีผลกระทบต่อ
สมบติัของสตาร์ชที่ไดจ้ากธรรมชาติ นอกจากน้ีสตาร์ชที่ไดจ้ากธรรมชาติยงัไม่ละลายน ้ าที่
อุณหภูมิหอ้ง และไม่มีคุณสมบติัเชิงหนา้ที่ที่เฉพาะเจาะจง จึงมีการน าเอาสตาร์ชที่ไดจ้ากธรรมชาติ
มาดดัแปร โดยการท าลายโครงสร้างธรรมชาติของเม็ดสตาร์ช ท าให้สตาร์ชที่ไดจ้ากธรรมชาติมี
สมบตัิเปล่ียนไป สตาร์ชดดัแปรเกิดขึ้นใหม่จะมีคุณสมบติัเชิงหนา้ที่ตามที่ตอ้งการ เช่น ท าใหค้วาม
หนืดลดลง คงตวัต่อความร้อน กรดและแรงเฉือน  
 
 การเลือกสตาร์ชดดัแปรแต่ละชนิดตอ้งใหเ้หมาะสมกบัชนิดของผลิตภณัฑอ์าหารดว้ย เช่น 
สตาร์ชที่มี cross-linking ต ่าๆเหมาะกบัอาหารที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างไม่ต ่ากวา่ 3.5 และผา่นความ
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ร้อนเพยีงเล็กนอ้ย และตอ้งเป็นอาหารชนิดที่ใชก้ารบรรจุขณะร้อนมากกวา่การฆ่าเช้ือแรงดนัสูง 
เช่น ซุปและไสพ้ายผลไม ้ซ่ึงชนิดของสตาร์ชดดัแปรและการน าไปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรม
อาหาร แสดงดงัตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3  ชนิดของสตาร์ชดดัแปรและการน าไปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

ชนิดของสตาร์ชดัดแปร วธิีการดัดแปร 
ข้อดีเมือ่เปรียบเทยีบกบั

สตาร์ชธรรมชาติ 
ประโยชน์ในอุตสาหกรรม

อาหาร 
Pregelatinized starch ความร้อน/น ้า - ละลายไดดี้ในน ้าเยน็ - ไส้พาย 

- ผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป 
- เคลือบผวิ 

Acid-thinned starch กรด - มีความหนืดต ่าเม่ือเป็น 
hot paste 

- กมั 
- เจลลี 

Oxidized starch  ไฮโปคลอไรด ์ - เพ่ิมความใส 
- ลดการคืนตวัภายหลงั 

- เกรวี ซอส เจลลี 
- สารเพ่ิมความหนืด 

Hydroxyalkyl ether starch โพรพิลีนออกไซด ์ - เพ่ิมความใส 
- เพ่ิมความคงตวั 

- ไส้พาย 
- น ้ าสลดั 

Esterified starch  แอซีตริก-แอนไฮ
ไดรด ์

- เพ่ิมความใส 
- ลดการคืนตวัภายหลงั 
- เกิดฟิลม์ได ้

- Instant foods 
- อาหารแช่เยอืกแข็ง 

Monophosphate starch กรดฟอสฟอริก - เพ่ิมความคงตวัต่อ 
freeze-thaw cycle 

- อาหารแช่เยอืกแข็ง 
- อาหารทารก 

Cross-linked starch เช่น di-
starch phosphate 

ฟอสฟอรัส ออกซี
คลอไรด ์

- เพ่ิมความคงตวัต่อความ
ร้อน ความเป็นกรด-ด่าง 
แรงเฉือนและ freeze-
thaw cycle 

- ใชก้บัอาหารบรรจุกระป๋อง
และอาหารแช่เยอืกแข็ง 

 
ที่มา: ดดัแปลงจาก Colonna et al. (1987) 
 
4.  มะม่วงน ้าดอกไม้ 
 
 ในบรรดาไมผ้ลที่มีความส าคญัทางเศรษฐกิจทั้งหลายในปัจจุบนัน้ี มะม่วงถูกจดัใหเ้ป็น
ผลไมท้ี่มีความส าคญัและจดัอยูใ่นชั้นแนวหนา้ของไมผ้ลทัว่ๆไป ทั้งน้ีเพราะมะม่วงเป็นผลไมท้ี่รู้จกั
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กนัดี เป็นที่นิยมรับประทานกนัอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากมีรสชาติดี มีกล่ินหอม และมีคุณค่าทาง
อาหารสูง โดยผลมะม่วงสุกใชรั้บประทานสด หรือใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารไดห้ลายชนิด เป็นตน้
วา่ น ้ ามะม่วง น ้ ามะม่วงเขม้ขน้ แยม และบรรจุกระป๋อง ส่วนผลมะม่วงดิบใชด้องเคม็ ดองหวาน 
และใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงอาหารได ้(ภูวนารถ, 2545) 
 
 มะม่วงน ้ าดอกไม ้มีช่ือทางวทิยาศาสตร์ Mangifera indica Linn. วงศ ์ANACARDIACEA 
เป็นมะม่วงประเภทรับประทานสุก มีผูนิ้ยมปลูกกนัมาก มีการเจริญเติบโตรวดเร็ว ใบใหญ่เป็นคล่ืน 
ทรงพุม่โปร่ง ส่วนมากมีนิสยัในการออกดอกทะวาย ออกดอกดก ติดผลปานกลาง ใหผ้ลทุกปี ผลมี
ขนาดใหญ่ หนกัประมาณ 400 กรัม ผลอว้นเกือบกลมหวัใหญ่ปลายแหลม ผลค่อนขา้งยาว เน้ือมาก 
เมล็ดเล็ก มีผวิบาง เม่ือดิบมีรสเปร้ียว ผวิสีเขียวนวล เน้ือแน่น เม่ือผลสุกมีผวิสีเหลือง กล่ินหอม เน้ือ
ละเอียดมีเส้ียนนอ้ย รสหวาน มะม่วงน ้ าดอกไมมี้เปลือกบางจึงช ้าไดง่้าย และไม่ค่อยตา้นทานต่อ
โรคแอนแทรกโนส อายตุั้งแต่ออกดอกจนถึงผลแก่ประมาณ 115 วนั มะม่วงน ้ าดอกไมเ้ป็นมะม่วงที่
ไดรั้บความนิยมมาก เน่ืองจากเป็นพนัธุท์ี่ออกดอกง่าย สามารถตอบสนองต่อการบงัคบัใหอ้อกก่อน
ฤดูไดเ้ป็นอยา่งดี และเป็นพนัธุท์ี่มีลกัษณะตรงกบัความตอ้งการของตลาดต่างประเทศ พนัธุท์ี่ไดรั้บ
ความนิยมมากในปัจจุบนั คือ น ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 และน ้ าดอกไมสี้ทอง (ภูวนารถ, 2545)   ส าหรับ
วธีิการบริโภคนั้นจะบริโภคไดท้ั้งดิบและสุก โดยปอกเปลือกและบริโภคเน้ือ นิยมรับประทานแบบ
สุกคู่กบัขา้วเหนียวมูล หรือบริโภคดิบเป็นมะม่วงเปร้ียว อายกุารเก็บรักษา (แบบสุก) 5-7 วนั ณ 
อุณหภูมิหอ้ง 14 วนั ณ อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส (กลุ่มธุรกิจพชืครบวงจร, 2550) ส าหรับมะม่วง 
หากจ าแนกตามอตัราการหายใจขณะผลไมสุ้กนั้น จดัอยูใ่นกลุ่มผลไมบ้ม่สุก (climacteric fruit) คือ 
กลุ่มของผลไมท้ี่มีอตัราการหายใจเพิม่ขึ้นขณะผลไมเ้ร่ิมสุก (จริงแท,้ 2549) 
 
 คุณค่าทางโภชนาการ คือ ยอดมะม่วง ใบอ่อน มีรสเปร้ียวอมฝาดเล็กนอ้ย ผลดิบของ
มะม่วงรสเปร้ียว ยอดอ่อนและใบอ่อนของมะม่วงยงัไม่มีการวเิคราะห์ทางโภชนาการ ผลมะม่วงแก่
ดิบจะใหพ้ลงังานต่อร่างกาย  ซ่ึงประกอบดว้ย เส้นใย  แคลเซียม  ฟอสฟอรัส  เหล็ก เบตา้ - แคโร
ทีน วติามินบีหน่ึง  วติามินบีสอง ไนอาซิน วติามินซี เป็นตน้ (ภูวนารถ, 2545)   นอกจากน้ี
สรรพคุณของมะม่วงน ้ าดอกไมย้งัช่วยดบักระหาย แกอ้าการไอ ละลายเสมหะ แกอ้าการคล่ืนไส้
อาเจียน ขบัปัสสาวะ ช่วยใหเ้ลือดลมของสตรีเป็นปกติ ส่วนผูเ้ป็นโรคไตไม่ควรรับประทานมาก 
(กลุ่มธุรกิจพชืครบวงจร, 2550) ส าหรับคุณค่าทางอาหารของมะม่วงน ้ าดอกไมต่้อปริมาณ 100 กรัม
แสดงดงัตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4  คุณค่าทางอาหารของมะม่วงน ้ าดอกไมต่้อปริมาณ 100 กรัม 
 

 
ที่มา:  กลุ่มธุรกิจพชืครบวงจร (2550) 
 
 นอกจากน้ีเน้ือผลมะม่วงยงัอุดมดว้ยเบตา้แคโรทีน โพลีฟีนอลเควอร์เซดินและไกลโคไซด์
แอสตร้าเกลิน สารเหล่าน้ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพ ท าใหส้ารอนุมูลอิสระเป็น
กลาง ลดความเสียหายต่อเซลลจ์ากสารอนุมูลอิสระลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหวัใจ มะเร็ง 
สภาวะแก่ก่อนวยัและโรคแห่งความเส่ือมของร่างกายต่างๆ ส าหรับเบตา้แคโรทีนเป็นสารตวัหน่ึง
ในกลุ่มแคโรทีนอยด ์(carotenoids) มีมากในผกัและผลไมห้ลายชนิดรวมถึงในมะม่วงน ้ าดอกไมสุ้ก
ดว้ย นอกจากช่วยยบัย ั้งอนุมูลอิสระแลว้ยงัเป็นสารใหว้ติามินเอดว้ย โดย 6 มิลลิกรัมของ เบตา้แคโร
ทีนจะถูกเปล่ียนเป็นวติามินเอ 1 RE (retinol equivalent) จากการศึกษา พบวา่ มะม่วงน ้ าดอกไมสุ้ก
จดัไดว้า่เป็นผลไมท้ี่มีเบตา้แคโรทีนสูงถึง 2,813 ไมโครกรัม ต่อ 1 ผล (ปริมาณส่วนที่รับประทาน
ได ้320 กรัม) ถือไดว้า่มีปริมาณที่ค่อนขา้งสูงเม่ือเทียบกบัผลไมช้นิดอ่ืน (ส านกัโภชนาการ, 2549) 
 
 
 
 
 

สารอาหาร ผลสด  หน่วย 
พลงังาน 60.0  กิโลแคลอรี  
โปรตีน 0.6  กรัม  
ไขมนั 0.3  กรัม  
คาร์โบไฮเดรต 15.9  กรัม  
ใยอาหาร 0.5  กรัม  
แคลเซียม 10.0  มิลลิกรัม  
ฟอสฟอรัส 15.0  กรัม  
ธาตุเหล็ก 0.3  มิลลิกรัม 

วติามินเอ 133.0  IU 
วติามินซี 36.0  มิลลิกรัม 
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5.  ระดับการสุกของมะม่วง 
 
 5.1  ความแก่ของผล 

 
       ความแก่ (maturity) ของผลมะม่วงนั้นหมายถึงขั้นของการเจริญของผลที่เน้ือเยือ่ของ

ผลพฒันาเตม็ที่ เม่ือเก็บเก่ียวจากตน้มาแลว้ผลจะสุกอยา่งปกติระหวา่งกระบวนการแก่ (process of 
maturation) ผลจะไดรั้บธาตุอาหารอยา่งสม ่าเสมอจากตน้ เม่ือแก่เตม็ที่ชั้นคอร์ก (cork หรือ 
abscission layer) ซ่ึงเกิดตรงขั้วผลจะหยดุย ั้งการส่งอาหารดงักล่าว ผลมะม่วงจะอาศยัอาหารส ารอง
ภายในผลแต่เพียงแหล่งเดียว อาหารพวกคาร์โบไฮเดรตจะเปล่ียนเป็นน ้ าตาล มีการสร้างรสชาติและ
สีสนัของส่วนต่างๆ  

 
        มาตรฐานความแก่ (maturity standard) ของผลมีความส าคญัมากในการผลิตมะม่วงเชิง
การคา้ โดยเฉพาะมะม่วงส าหรับส่งออกขายตลาดต่างประเทศ จ าเป็นตอ้งผลิตใหไ้ดม้าตรฐานและมี
คุณภาพที่ดีที่สุดเท่าที่จะท าได ้เช่น ขนาดความแก่ สีสนั ตลอดจนคุณภาพอยา่งอ่ืนๆ ของผล 
โดยทัว่ไปตลาดตอ้งการมะม่วงที่แก่จดั แต่ยงัอยูใ่นสภาพที่เน้ือแน่น เม่ือน าไปบ่มหรือวางทิ้งไวใ้น
หอ้งจะสุกอยา่งปรกติและมีคุณภาพดี  การวดัหรือตรวจหาความแก่ของผลมะม่วงอาจท าไดห้ลายวธีิ 
เช่น นบัจ านวนวนัตั้งแต่ดอกบานเตม็ที่จนถึงเวลาเก็บเก่ียว ดูสีผิว ดูนวลที่ผล วดัปริมาณน ้ าตาล วดั
ปริมาณกรด น ามาลอยน ้ าวดัความหนาแน่นของเน้ือผล ฯลฯ การตรวจหาความแก่ของผลควรใช้
การทดสอบทางกายภาพ (physical) หรือทางเคมี (chemical) มากกวา่ใชว้ธีิดูดว้ยสายตา (visual) ซ่ึง
วธีิดูความแก่ของผลมะม่วงที่นิยมปฏิบติัโดยทัว่ไป คือ การดูนวลของผล ผลมะม่วงที่แก่จะมีนวล
หนา เวลามองดูจะเห็นเป็นขาวโพลน  แต่ควรดูขนาดของผลประกอบดว้ย มะม่วงที่แก่ผลจะเต่งตึง 
หวัอูม เป็นตน้ (Vijit, 1986) 
 
 5.2  วธีิวดัประเมินความแก่ของผลิตผล 
 
 ดชันีที่ใชเ้ป็นตวัช้ีบ่งความแก่ของผลิตผล สามารถจ าแนกออกเป็น 5 วธีิ ไดแ้ก่ 
 
 5.2.1 การดูดว้ยสายตา (visual means) 
   
  เป็นการพจิารณาความแก่อ่อนดว้ยสายตาจากลกัษณะภายนอกของผลิตผล วธีิน้ี
นิยมใชก้นัมากแต่ผูใ้ชต้อ้งมีความช านาญ ไม่มีมาตรฐานที่แน่นอน สามารถแบ่งพจิารณาไดด้งัน้ี 
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  ก.  พจิารณาสีผวิ การเปล่ียนสีผวิของผลิตผล โดยเฉพาะสีผวิของผลิตผล 
โดยเฉพาะสีผวิของผลไมซ่ึ้งส่วนใหญ่จะมีสีเขียวเขม้ เม่ือแก่สีเขียวเขม้จะค่อยๆเปล่ียนเป็นสีเขียว
อ่อนและจางลง หรือสีอ่ืนๆ แต่บางคร้ังการดูสีผวิก็เกิดขอ้ผดิพลาดได ้เพราะสีผวิอาจจะเปล่ียนไป
เน่ืองจากปัจจยัอ่ืนๆ ที่ไม่ใช่ความแก่ 
   
  ข.  ขนาดและรูปร่าง มกัใชไ้ม่ค่อยไดผ้ลดีกบัผลไม ้
 
 5.2.2  การพจิารณาลกัษณะทางกายภาพ (physical characteristics) 
  
  เป็นการพจิารณาความแขง็-อ่อนหรือความแน่นเน้ือของผลไม ้(firmness) และ
พจิารณาดูการจมลอยของผลไมใ้นน ้ า เน่ืองจากมีการเปล่ียนแปลงส่วนประกอบทางเคมี ท  าใหค้่า
ความถ่วงจ าเพาะเปล่ียนไปดว้ย ความแก่อ่อนของผลไม ้ยงัมีผลท าใหค้่าความถ่วงจ าเพาะของผลไม้
แปรผนัไปดว้ย ซ่ึงสามารถใชเ้ป็นตวัช้ีบ่งความแก่ได ้โดยพจิารณาการจมลอยของผลไมใ้นน ้ า เช่น 
เม่ืออายมุะม่วงเพิม่มากขึ้น ผลมะม่วงจะมีน ้ าหนกัลดและน ้ าหนกัแหง้เพิม่ขึ้นดว้ย ท าใหค้วาม
ถ่วงจ าเพาะของผลมะม่วงมีคา่มากขึ้น แต่ในทางปฏิบติัไม่ตอ้งค  านวณหาความถ่วงจ าเพาะของผล
มะม่วง จะสงัเกตจากการจมและการลอยในน ้ า ผลมะม่วงที่มีอายอุ่อนแก่แตกต่างกนั จะมีลกัษณะ
การจมและลอยในน ้ าไม่เหมือนกนั ผลมะม่วงแก่จะมีความถ่วงจ าเพาะมากกวา่ผลอ่อน ดงันั้นจะ
พบวา่ผลมะม่วงอ่อนลอยน ้ า ผลแก่จมน ้ า ผลมะม่วงแต่ละพนัธุท์ี่แก่อาจมีการจมน ้ าในลกัษณะที่ไม่
เหมือนกนั คือ ผลมะม่วงบางพนัธุท์ี่แก่อาจจมลงไปไม่ถึงกน้ของภาชนะ แต่จะจมอยูใ่ตร้ะดบัน ้ า   
(ภูวนารถ, 2545)  
 
 5.2.3  การพจิารณาจากส่วนประกอบทางเคมี (chemical composition) 
   
  ระหวา่งการเจริญเติบโต การแก่และการสุกของผลไม ้จะมีการเปล่ียนแปลง
ส่วนประกอบทางเคมีภายในผลิตผลนั้นๆ ตวัอยา่งเช่น ปริมาณของแขง็ทั้งหมด ปริมาณของแขง็ที่
ละลายน ้ าได ้ปริมาณกรด ปริมาณน ้ าตาล อตัราส่วนของน ้ าตาลต่อกรดและปริมาณแป้ง เป็นตน้ การ
วดัปริมาณสารดงักล่าวสามารใชช้ี้บ่งความแก่ของผลิตผลได ้และมกัจะสมัพนัธก์บัคุณภาพในการ
บริโภค ดงันั้น จึงเป็นวธีิการพิจารณาความแก่ที่ใหผ้ลดีวธีิหน่ึง 
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  ในส่วนของการวดัปริมาณน ้ าตาลนั้นค่อนขา้งซบัซอ้น จึงนิยมวดัปริมาณ
น ้ าตาลในรูปของของแขง็ที่ละลายน ้ าได ้โดยใชเ้คร่ืองมือ hand refractometer ปริมาณกรดสามารถ 
วเิคราะห์ได ้โดยการไตเตรทน ้ าผลไมด้ว้ยสารละลายด่างมาตรฐานขณะที่ผลไมแ้ก่และเร่ิมสุก 
ปริมาณกรดจะลดลงอยา่งรวดเร็ว โดยทัว่ไปนิยมใชอ้ตัราส่วนของของแขง็ที่ละลายน ้ าไดต่้อ
ปริมาณกรด เป็นตวับ่งช้ีความแก่ซ่ึงจะสมัพนัธก์บัคุณภาพของผลิตผลไดดี้กวา่การพจิารณาเฉพาะ
ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าไดห้รือปริมาณกรดเพยีงอยา่งเดียว 
 
 5.2.4  การพจิารณาจากลกัษณะทางไฟฟ้า (electrical characteristics) 
   
  เป็นการเปล่ียนความตา้นทานและความจุไฟฟ้าของผลิตผล ซ่ึงเป็นผลเน่ืองจาก
การเปล่ียนแปลงความเขม้ขน้ของอิเล็กโทรไลตท์ี่ละลายอยูใ่นเน้ือผลไม ้ซ่ึงจะมีความสมัพนัธก์บั
ความแก่ของผลไมด้ว้ย แต่วธีิน้ีใชใ้นระดบัการทดลองเท่านั้น ยงัไม่มีการใชใ้นทางปฏิบติั 
 
 5.2.5  การพจิารณาจากลกัษณะทางสรีรวทิยา (physiological characteristics)  
  
  ลกัษณะทางสรีรวทิยาระหวา่งการเจริญเติบโต การพฒันา และการแก่ของ
ผลิตผลสามารถใชเ้ป็นดชันีการเก็บเก่ียวได ้เช่น การวดัอตัราการหายใจ  
 
  ในส่วนของมะม่วงนั้น ดชันีการเก็บเก่ียวที่ใชเ้ป็นตวัช้ีบ่งความแก่ของผลิตผล 
จะใชรู้ปร่างของผล มีการเตม็ของเน้ือ เกิดเลนทิเซล (lenticels) ขึ้นที่ผวิ มีการเจริญของเสน้ใยที่ติด
กบัเมล็ด นอกจากนั้นอาจใชว้ธีิวดัความถ่วงจ าเพาะหรือวดัปริมาณแป้งในเน้ือมะม่วง ส าหรับดชันี
การสุกแก่ตามวยัของมะม่วง อธิบายดงัภาพที่ 1  
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ภาพที่ 1  ดชันีการสุกแก่ตามวยัของมะม่วง  6 ระยะ 
 
ที่มา: พฒันา และ อญัชลี (ม.ป.ป.) 

 
 1. ระยะแก่จดัสีเขียว เน้ือผลแน่นและแขง็ ผวิมีสีเขียวอ่อนกวา่มะม่วงพนัธุอ่ื์นๆ ผลที่แก่จดั
จะมีสารพวกขี้ผึ้ง เป็นผงละเอียดสีขาว หรือเรียกวา่ “นวล” ปกคลุมอยูท่ ัว่ผล เพือ่ใหผ้ลมีคุณภาพดี 
ผลเก็บเก่ียว เม่ือเร่ิมปรากฏสีเหลือง บริเวณไหล่ผล มะม่วงพนัธุน์ ้ าดอกไมเ้ป็นพนัธุท์ี่ผวิค่อนขา้ง
บอบบาง ดงันั้นการเก็บเก่ียวและการขนส่ง ควรระมดัระวงัอยา่งยิง่ที่จะไม่ใหเ้กิดรอยเป้ือนของยาง
และความเสียหายที่เกิดจากการกระทบกระแทกมากจนเกินไป 
 
 2. ระยะเร่ิมเปล่ียนสี เน้ือผลเร่ิมอ่อนตวัเม่ือใชน้ิ้วกดจะรู้สึกวา่ยบุตวัลง ผวิเร่ิมเปล่ียนเป็นสี
เหลืองเพยีงเล็กนอ้ยแสดงวา่ผลเร่ิมเขา้สู่ระยะสุกงอม 
 
 3. ระยะสุกหน่ึงในส่ี ผวิมีสีเขียวมากกวา่สีเหลือง สีเขียวที่เป็นสีพื้นเร่ิมเปล่ียนเป็นสีเขียว
อ่อน เน้ือผลน่ิมและเร่ิมอ่อนแอต่อความเสียหายที่เกิดจากแรงกดและแรงสัน่สะเทือนเป็นระยะ
พร้อมที่จะขนส่งเพือ่การจ าหน่าย 
 

1 ระยะแก่จัดสีเขียว 2 ระยะเร่ิมเปลี่ยนสี 3 ระยะสุกหน่ึงในส่ี 

4 ระยะสุกหน่ึงในสอง 5 ระยะสุกสามในส่ี 6 ระยะสุกเต็มท่ี 
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 4. ระยะสุกหน่ึงในสอง ผวิประมาณคร่ึงหน่ึงหรือมากกวา่คร่ึงเล็กนอ้ยเปล่ียนเป็นสีเหลือง 
โดยมีสีพื้นเป็นสีเขียวอ่อนอมสีเหลือง เน้ือผลน่ิมพร้อมส าหรับน าออกจดัแสดงภายในแผง เพือ่การ
จ าหน่ายปลีกเป็นระยะที่เกือบจะรับประทานได ้
 
 5. ระยะสุกสามในส่ี ผิวเปล่ียนเป็นสีเหลืองเกือบทัว่ทั้งผล แต่ยงัมีสีเขียวเหลืออยู ่ผวิน่ิม
และเม่ือวางตามแนวนอนผวิจะแบนตามภาชนะที่รองรับ เน่ืองจากมีน ้ าหนกัของผลกดทบัอยู ่ดงันั้น
ควรจะหาวสัดุรองรับผล ในขณะที่วางแสดงภายในแผงจะเป็นการดีมาก เม่ือผลเร่ิมมีกล่ินหอม
เล็กนอ้ยแสดงวา่เขา้ระยะที่รับประทานได ้
 
 6. ระยะสุกเตม็ที่ ผิวมีสีเหลืองปนสม้ รับประทานในระยะน้ีจะไดร้สชาติดีที่สุด 
 
6.  พาสเจอร์ไรเซช่ัน (pasteurization) 
 
 วธีิการน้ีเป็นการใชอุ้ณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสหรือต ่ากวา่ ส่วนใหญ่นิยมใชอุ้ณหภูมิ
ในช่วง 70-85 องศาเซลเซียส นาน 2-3 นาที ถึง 1 ชัว่โมงในกระบวนการแปรรูป วธีิการพาสเจอร์
ไรซ์อาจท ากบัอาหารก่อนหรือหลงับรรจุในภาชนะก็ได ้ดว้ยจุดประสงค ์ดงัน้ี 
 
 6.1  เป็นการท าลายจุลินทรียท์ี่เป็นสาเหตุการเน่าเสีย ส่วนใหญ่จุลินทรียใ์นอาหารที่ถูก
ท าลายจะเป็นพวกเซลลเ์ท่านั้น จุลินทรียท์ี่เหลืออยูอ่่อนแอลง 
 
 6.2  สามารถท าลายพวกจุลินทรียท์ี่ก่อใหเ้กิดโรคไดห้มด (pathogen) เช่น เช้ือไทฟอยด ์ 
อหิวาต ์คอตีบ วณัโรค ทอ้งร่วง ฯลฯ 
 
 6.3  ท าลายเอนไซมท์ี่ไม่ตอ้งการ 
 
 6.4  ช่วยใหอ้าหารเก็บไดน้านขึ้นเล็กนอ้ยเท่านั้น จึงเป็นวิธีการแปรรูปที่ตอ้งใชร่้วมกบั
กรรมวธีิอ่ืนๆ เช่น การใชอุ้ณหภูมิต ่าในการเก็บรักษา การใชส้ารเคมี เช่น เบนโซเอต และซอร์เบท 
การใชน้ ้ าตาลหรือเกลือ หรือกรดในปริมาณสูง ฯลฯ ตวัอยา่งอาหารที่ถนอมไดโ้ดยการพาสเจอร์
ไรซ์ เช่น น ้ าผลไม ้และผกัดองซ่ึงมีกรดสูง ไวน์มีแอลกอฮอลแ์ละกรดสูง แยมมีน ้ าตาลสูง ซอสพริก
และพริกเผามีเคร่ืองเทศอยูสู่ง นมหลงัพาสเจอร์ไรซ์แลว้เก็บในตูเ้ยน็ เป็นตน้ 
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 6.5  เป็นการลดปริมาณจุลินทรียใ์นวตัถุดิบที่ใชใ้นการท าอาหารหมกั เพือ่ลดจ านวน
จุลินทรียท์ี่แข่งขนักบัจุลินทรียท์ี่ตอ้งการ เช่น การท าอาหารหมกัจากนมสด  (มณฑาทิพย,์ 2547) 
 
7. การพฒันาสูตรและศึกษากระบวนการผลิตผลติภัณฑ์ไส้พายผลไม้ 

 
กระบวนการผลิตผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมน้ั้นมีการน าเอาผลไมห้ลายชนิดมาใชใ้นการผลิต 

ทั้งผลไมท้ั้งในประเทศและต่างประเทศ อีกทั้งยงัมีการพฒันาสูตรและกรรมวธีิการผลิตไสพ้ายที่
แตกต่างกนั รวมทั้งยงัท าการศึกษาผลของสารให้ความขน้หนืด กมั ไฮโดรคอลลอยดต่์างๆต่อ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้อีกทั้งยงัท  าการศึกษาคุณสมบตัิทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรียข์อง
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมอี้กดว้ย ดงัน้ี 

 
Pratt  et al. (1986) ศึกษาผลของสารใหค้วามหวาน (glucose corn syrup และ fructose corn 

syrup), พนัธุข์องสตรอเบอร่ี (cardinal และ sunrise), การปรุงแต่งกล่ินรสและสี, อุณหภูมิ  (2, 24  
และ 32 องศาเซลเซียส) และเวลาในการเก็บรักษา (0, 2  และ 3 เดือน) ต่อคุณภาพของไสพ้ายผลไม ้
พบวา่สารใหค้วามหวานกลูโคส คอร์น ไซรัปส่งผลใหสี้ของไสพ้ายเปล่ียนแปลงไปนอ้ยกวา่ฟรุก
โตสไซรัปเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 3 เดือน ส่วนการปรุงแต่งกล่ินรสพบวา่ไม่มีผลต่อคุณภาพของไส้
พาย ส าหรับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 24 และ 32 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 เดือนนั้นก่อใหเ้กิด
อนัตรายต่อคุณภาพของไสพ้ายผลไมม้ากที่สุด ไสพ้ายที่ผลิตจากสตรอเบอร่ีทั้งสองพนัธุ์เม่ือท าการ
เก็บเป็นเวลา 3 เดือนมีการเปล่ียนแปลงของสีอยา่งรุนแรง 

 
Wei et al. (2001a) ศึกษาผลของการใส่กมัต่อค่าความหนืดของโมเดลไสพ้ายผลไม ้โดยท า

การเตรียมโมเดลไสพ้ายผลไมโ้ดยดดัแปลงวธีิการจาก Pratt et al. (1986) ส่วนผสมเตรียมจากแป้ง
ขา้วโพดขา้วเหนียว (ความช้ืน ร้อยละ 12), ฟรุกโตส, ซิเตรตบฟัเฟอร์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.4 ใน
อตัราส่วน 7:40:53 โดยน ้ าหนกั ปริมาณแป้งที่ไดใ้นส่วนผสมนั้นอยูท่ี่ร้อยละ 6.7 (w/w) ซ่ึงมีค่า
ใกลเ้คียงกบัที่รายงานไวใ้นรายงานของ Pratt et al. (1986) หลงัจากนั้นผสมกมัลงไป ซ่ึงกมัที่ใชน้ั้น
มีอยู ่ 5 ชนิด คือ กวักมั, ลูคสั บีน กมั, คาร์บอกซิล เมททิล เซลลูโลส, แซนแทนกมั และ เคปป้า-คา
ราจีแนน ในปริมาณร้อยละ 0.15 หรือ 0.30 น าส่วนผสมที่ไดม้าบรรจุลงในถุงพลาสติกใสอยา่งหนา 
ใหค้วามร้อนที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที หลงัจากนั้นท าใหเ้ยน็ที่อุณหภูมิหอ้ง ผลที่ได้
พบวา่ กวักมัเป็นกมัที่ใหค้่าความหนืดเพิม่ขึ้นจากโมเดลที่ไม่เติมกมัในทุกๆอตัราเฉือน (0.1-10 
rad/s) ซ่ึงใหผ้ลตรงขา้มกบัเคปป้า-คาราจีแนน จากผลการทดลองช้ีใหเ้ห็นวา่ผลของกมัที่ส่งผลต่อ
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ค่าความหนืดของไสพ้ายขึ้นอยูก่บัชนิดของกมั ปริมาณที่ใช ้และอตัราเฉือนที่ใช ้โดยกมับางชนิด
อาจส่งผลท าใหค้่าความหนืดลดลงได ้ 

 
Wei et al. (2001b) ศึกษาเร่ืองสูตรในการผลิตและคุณภาพของไสพ้ายจากบว๊ย พบวา่บว๊ยที่

ใชเ้ป็นบว๊ยสุกถูกลา้งและน าไปแช่น ้ าเกลือก่อนที่จะเขา้กระบวนการผลิต ซ่ึงในการผลิตไสพ้ายจาก
บว๊ยนั้นมีอายกุารเก็บรักษาที่มีจ  ากดัเน่ืองจากวตัถุดิบที่ใชเ้ป็นบว๊ยที่สุก ในการพฒันาสูตรที่
เหมาะสมของไสพ้ายจากบว๊ยนั้นจะใชน้ ้ าร้อยละ 43 ฟรุกโตสไซรัป ร้อยละ 40 สตาร์ชขา้วโพด ร้อย
ละ 7 กวักมั ร้อยละ 0.15 เม่ือน ามาผสมกบับว๊ยพวิเร่ ร้อยละ 10 ส่วนผสมทั้งหมดจะถูกผสมและให้
ความร้อนที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที หลงัจากนั้นท าใหเ้ยน็ เม่ือน าผลิตภณัฑไ์ส้
พายจากบว๊ยไปท าการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัพบวา่ไดรั้บการยอมรับจากการทดสอบ
ผูบ้ริโภค 

 
Young et al. (2003) ศึกษาถึงผลของไฮโดรคอลลอยดใ์นไสพ้ายผลไมท้ี่มีต่อการคืนตวั

ส าหรับชนิดของไฮโดรคอลลอยดท์ี่ใชมี้อยู ่3 ชนิด คือ LE pectin, High M alginate  และ FB 850 
stabilizer (ผสมกนัระหวา่ง alginate และ pectin) พบวา่การคืนตวัพบมากที่สุดในไสพ้ายที่ใช ้pectin 
ส่วนไสพ้ายที่ใช ้FB 850 นั้นพบวา่มีการคืนตวันอ้ยที่สุด เน่ืองจาก FB 850 สามารถท างานได้
ในช่วงค่าความเป็นกรด-ด่างที่กวา้งกวา่ alginate และ pectin คือ ช่วงค่าความเป็นกรด-ด่างประมาณ 
3.3-4.3 ส่งผลใหก้ารคืนตวัเกิดไดน้อ้ยที่สุด สามารถสรุปไดว้า่การใช ้ FB 850 มีค่าความเป็นกรด-
ด่างอยูใ่นช่วง 3.3-4.3 สามารถป้องกนัการคืนตวัในไสพ้ายไดม้ากที่สุด เน่ืองจากผลของ High M 
alginate และ LE pectin นั้นมีฤทธ์ิส่งเสริมกนัท าใหคุ้ณสมบติัของไสพ้ายที่ไดดี้ขึ้น 

 
Kopjar et al. (2008) ศึกษากระบวนการผลิตไสพ้ายครีมสตรอเบอร่ีโดยท าการประเมินและ

เปรียบเทียบวิธีที่ใชใ้นการเอาน ้ าออก (dehydration) สองวธีิ คือ วธีิการระเหย (evaporation) และวธีิ
ท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ (freeze-drying)  และศึกษาถึงอิทธิพลของการเติมทรีฮาโลส (trehalose) 
(ความเขม้ขน้ร้อยละ 3, 5 และ 10 โดยแทนบางส่วนของซูโครส) ต่อความคงตวัของสีและกล่ินใน 
ไสพ้ายครีมสตรอเบอร่ี พบวา่ การเติมทรีฮาโลสนั้นส่งผลทั้งสีและกล่ินของตวัอยา่งไสพ้ายครีมสต
รอเบอร่ีและยงัส่งผลใหป้ริมาณแอนโทไซยานินในไสพ้ายแบบครีมนั้นเพิม่ขึ้นอยา่งไดส้ดัส่วน 
ส าหรับตวัอยา่งที่ผา่นวิธีท  าแหง้แบบแช่งเยอืกแขง็ แสดงถึงสีของตวัอยา่งที่ดีและมีปริมาณแอนโท
ไซยานิน สูง และมีปริมาณฟรุตต้ี เอสเทอร์สูงเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งที่ผา่นการระเหย จะเห็น
ไดว้า่การเติมทรีฮาโลสและวธีิท าแหง้แบบแช่งเยอืกแขง็ ส่งผลต่อคุณสมบติัทางดา้นเน้ือสมัผสั ซ่ึง



 

22 

การแช่แขง็แบบแหง้จะเพิม่ความแขง็ (hardness) และลดความเหนียว (stickiness) ในขณะที่ทรี
ฮาโลสนั้นจะลดความแขง็และเพิม่ความเหนียวของไสพ้ายครีมสตรอเบอร่ี 

 
Pongjanta et al. (2008) ท าการศึกษาไสพ้ายจากมะม่วงมหาชนก โดยใชม้ะม่วงมหาชนก

สุกผา่นการเตรียมตวัอยา่ง 5 แบบ คือ แบบช้ินสดสไลด ์แบบช้ินส่ีเหล่ียมในน ้ าเช่ือม แบบช้ินสไลด์
ในน ้ าเช่ือม แบบช้ินส่ีเหล่ียมผา่นการปรุงสุกและแบบช้ินสไลดผ์า่นการปรุงสุก โดยใชว้ธีิการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัดว้ย Ratio Profile Test (RPT) มาใชใ้นการพฒันาสูตรพายครัสต ์
ส าหรับสูตรพื้นฐาน คือ แป้งขา้วสาลีร้อยละ 49.96 ช็อตเทนน่ิงร้อยละ 37.47 เกลือร้อยละ 0.07 และ
น ้ าเยน็ร้อยละ 12.49 น าส่วนผสมมารวมกนัและใส่ลงในเปลือกพาย อบที่อุณหภูมิ 180 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หลงัจากนั้นน ามาประเมินค่าคุณลกัษณะทางกายภาพ เคมี และการ
ประเมินทางดา้นประสาทสมัผสั ผลที่ไดแ้สดงใหเ้ห็นวา่ช้ินมะม่วงสไลดใ์นน ้ าเช่ือม (18 องศา 
บริกซ์) เหมาะสมในการพฒันาพายมะม่วงมหาชนกมากที่สุด โดยตวัอยา่งจะถูกเลือกจากคะแนน
การยอมรับที่มากที่สุดของผูบ้ริโภค ส าหรับการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นวา่สูตรที่เหมาะสมในการผลิต
พายครัสต ์คือ แป้งสาลีร้อยละ 66.22 ช็อตเทนน่ิงร้อยละ 16.55 เกลือร้อยละ 0.66 น ้ าเยน็ร้อยละ 
16.55 โดยพจิารณาดา้นสีของพายครัสต ์ความกรอบ ความหนา ปริมาณเน้ือมะม่วง รสชาติและกล่ิน 
ในการพจิารณาคะแนนการยอมรับของพายมะม่วงมหาชนก 

 
8.  การส ารวจผู้บริโภค (Consumer Survey) 

 
การส ารวจผูบ้ริโภคมีประโยชน์อยา่งมากในการพฒันาผลิตภณัฑท์  าใหท้ราบขอ้มูลส่วนตวั

ของผูบ้ริโภค พฤติกรรมการใช ้การซ้ือ หรือการรับประทานผลิตภณัฑ ์ความคิดเห็น ทศันคติที่มีต่อ
ผลิตภณัฑท์ี่ท  าการพฒันา (ทิพยว์รรณา,  2545) 

 
 เพญ็ขวญั (2550) กล่าววา่ การส ารวจผูบ้ริโภค สามารถแบ่งการท างานออกเป็นขั้นตอน
ต่างๆ ดงัมีรายละเอียดต่อไปน้ี 
 

8.1  การตั้งวตัถุประสงค ์เช่น เพือ่ส ารวจพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในการซ้ือและการบริโภค
ผลิตภณัฑ ์หรือเพือ่ศึกษาปัจจยัส าคญัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์

8.2  การก าหนดจ านวนผูบ้ริโภคที่จะส ารวจ เช่น ก าหนดผูบ้ริโภคเป้าหมายในประเทศไทย
จ านวน 800 คน แบ่งการส ารวจภาคละ 200 คน หรือผูบ้ริโภคเป้าหมายในกรุงเทพมหานครจ านวน 
400 คน 
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8.3  การก าหนดวธีิการส ารวจ เช่น ใชแ้บบสอบถามใหผู้ป้ระเมินตอบ หรือใช้
แบบสอบถามโดยมีผูส้มัภาษณ์ 

8.4  การสร้างแบบสอบถาม ซ่ึงแบบสอบถามโดยทัว่ไปจะประกอบดว้ยขอ้มูลทาง
ประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภคและขอ้มูลเก่ียวกบัความคิดเห็นของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ ์เช่น 
ปัจจยัที่มีความส าคญัต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ ์ความตอ้งการของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์

8.5  การประเมินและแกไ้ขแบบสอบถาม ท าไดโ้ดยการประเมินแบบสอบถามเบื้องตน้กบั
บุคคลทัว่ไป จ านวน 20-30 ชุด เพือ่ประเมินความเขา้ใจและความสมบรูณ์ของแบบสอบถาม แลว้
แกไ้ขก่อนท าการประเมินจริง 

8.6  การเก็บขอ้มูลการส ารวจ อาจใชก้ารบนัทึกจากการสงัเกต การใชแ้บบสอบถามซ่ึงผู ้
ประเมินตอบเองหรือโดยใชผู้ส้มัภาษณ์ ซ่ึงขั้นตอนของการเก็บขอ้มูลส ารวจนั้น สามารถแบ่งวธีิการ
เก็บขอ้มูลการส ารวจผูบ้ริโภคได ้ดงัต่อไปน้ี 

 
1) การส ารวจโดยการสมัภาษณ์ คือ การส่งพนกังานไปสอบถามขอ้มูลจากบคุคล

เป้าหมาย ซ่ึงอาจเป็นการสอบถามรายบุคคลหรือสมัภาษณ์เป็นกลุ่ม วธีิน้ีเป็นลกัษณะการเก็บขอ้มูล
ที่มีการเผชิญหนา้ ท าใหส้ามารถสงัเกตเห็นปฏิกิริยาจากผูต้อบไปพร้อมๆ กบัการสอบถาม อีกทั้ง
เป็นวธีิการที่มีความยดืหยุน่มาก เพราะผูส้มัภาษณ์สามารถเปล่ียนค าถามใหมี้ความเหมาะสมกบั
สถานการณ์ในขณะนั้นไดแ้ต่ขอ้จ ากดักมี็ในเร่ืองค่าใชจ่้าย โดยเฉพาะถา้เป็นการสมัภาษณ์รายบุคคล
จะใชค้่าใชจ่้ายสูง 

2) การส ารวจทางไปรษณีย ์เป็นวธีิการเก็บรวบรวมขอ้มูลทีนิ่ยมใชก้นัมาก เน่ืองจาก
เป็นวธีิที่ใหค้วามสะดวกต่อผูถู้กสมัภาษณ์ ผูต้อบสามารถตอบค าถามในเวลาที่สะดวกท าใหไ้ด้
ค  าตอบตรงกบัขอ้เทจ็มากที่สุด ในการส ารวจทางไปรษณีย ์ผูท้  าวจิยัควรตอ้งแนบซองปิดแสตมป์ จ่า
หนา้ซองส าหรับการส่งแบบสอบถามคืนดว้ย 

3) การส ารวจทางโทรศพัท ์เป็นวธีิการที่รวดเร็วและเสร็จสมบรูณ์ในเวลาอนัสั้น การ
สอบถามขอ้มูลจากตวัอยา่งที่เลือกโดยตรงทางโทรศพัทแ์ทนการพบปะ จะเสียค่าใชจ่้ายค่อนขา้ง
นอ้ย 

 
8.7  การวเิคราะห์ขอ้มูล เช่น การวเิคราะห์ทางสถิติต่างๆ ไดแ้ก่ ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐานและระดบัความส าคญั 
8.8  สรุปผล ซ่ึงสรุปไดต้ามวตัถุประสงค ์เช่น ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค 

รายงานเป็น ร้อยละ ความส าคญัของปัจจยัที่ผูบ้ริโภคใหค้วามสนใจต่อผลิตภณัฑ ์และความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ ์
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9.  ความคงตัวของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษา 
 

อาหารมีการเส่ือมเสียง่ายตามธรรมชาติ มีการเปล่ียนแปลงต่างๆ เกิดขึ้น เป็นที่ทราบกนัดีวา่
สภาวะต่างๆที่ใชใ้นการแปรรูปและการเก็บรักษาอาหาร อาจมีผลต่อคุณภาพอาหารภายหลงัการเก็บ
รักษาช่วงหน่ึง ลกัษณะทางคุณภาพเม่ืออยูใ่นสภาวะที่ไม่ตอ้งการซ่ึงอาจมีหน่ึงหรือมากกวา่หน่ึง
ลกัษณะซ่ึงใชใ้นการพจิารณาวา่อาหารนั้นไม่เหมาะส าหรับการบริโภค และกล่าวไดว้า่อาหารนั้น
หมดอายกุารเก็บรักษา อายกุารเก็บรักษาเป็นเวลาที่ผลิตภณัฑส์ามารถอยูบ่นชั้นของผูค้า้ปลีกและ
ผูบ้ริโภค ก่อนที่อาหารจะมีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับ (รุ่งนภา, 2540) ส่วนการประเมินคุณภาพ
ทางดา้นปริมาณ เช่น สี ลกัษณะเน้ือสมัผสั ความหนืด ปริมาณน ้ าหรือปริมาณน ้ ามนัที่เกิดการ
แยกตวัควรมีการทดสอบ ถา้มีความสมัพนัธก์นัอยา่งใกลชิ้ดกบัคุณภาพทางดา้น subjective หรือ
สามารถใชเ้ป็นดชันีที่เช่ือถือไดท้ี่แสดงการเส่ือมเสียคุณภาพภณัฑอ์าหาร ปัจจยัภายในที่มีผลต่อ
ผลิตภณัฑใ์นระหวา่งการเก็บรักษา ซ่ึงจะเก่ียวขอ้งกบัคุณภาพของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย ประกอบไป
ดว้ย 

 
1) ค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิ 
2) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และ ปริมาณกรดทั้งหมด 
3) ปริมาณออกซิเจน 
4) ปริมาณจุลินทรีย ์
5) ปฏิกิริยาเคมีที่มีการเปล่ียนแปลงในผลิตภณัฑ ์
6) การใชว้ตัถุกนัเสียในผลิตภณัฑ ์

 
ซ่ึงปัจจยัภายในเหล่าน้ีจะแปรผนัตามชนิด และคุณภาพของวตัถุดิบที่ใช ้และยงัแปรผนักบั

สูตรหรือโครงสร้างของผลิตภณัฑ ์จะพบการเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวา่งการเก็บรักษา 
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อปุกรณ์และวธีิการ 
 

อุปกรณ์ 
 

1. วัตถุดิบ 
 

  1.1  มะม่วงพนัธุน์ ้ าดอกไม ้น ้ าหนกัต่อลูกประมาณ 350-550 กรัม จากสวนผาวนัดี (จงัหวดั
ฉะเชิงเทรา)  

1.2  มะนาวสด จากตลาดอมรพนัธุ ์(กรุงเทพมหานคร) 
1.3  น ้ าตาลทราย ตรามิตรผล (บริษทั น ้ าตาลมิตรผล จ ากดั, กรุงเทพมหานคร) 
1.4  เกลือป่น ตราปรุงทิพย ์(บริษทั อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิ จ  ากดั, จงัหวดันครราชสีมา) 
1.5  สตาร์ชมนัส าปะหลงัดดัแปร National Frigex จากบริษทั National Starch   

ประเทศไทย 
1.6  กลูโคสไซรัป ตราปลาแฟนซีคาร์ฟ (หจก. เจริญวรกิจ, กรุงเทพมหานคร) 
1.7  กรดซิตริก จากบริษทั ศรีจนัทร์โอสถ จ ากดั ประเทศไทย 
1.8  น ้ ามะม่วง ตราดอยค า (บริษทั ดอยค าผลิตภณัฑอ์าหาร จ ากดั, กรุงเทพมหานคร) 
1.9  ทาร์ต จากเซ็นทรัล เบเกอร่ี (กรุงเทพมหานคร) 
 

2. อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  
 

2.1 อุปกรณ์เคร่ืองครัว  
2.2 เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 2 ต าแหน่ง ยีห่อ้ VIBRA, ประเทศญี่ปุ่ น  
2.3 เตาแก๊ส 
2.4 เทอร์โมมิเตอร์ 

 
3. อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพ 
 

3.1 อุปกรณ์ส าหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 

3.1.1 เคร่ืองวดัสี Spectrophotometer ยีห่อ้ Minolta รุ่น CM – 3500d, ประเทศญี่ปุ่ น 
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3.1.2 เคร่ืองวดัความคงตวั  Bostwick Consistometer ยีห่อ้ Cenco รุ่น 24925, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา 

3.1.3 เคร่ืองวดัความหนืด Modular Compact Rheometer รุ่น MCR-300, ประเทศ
สหรัฐอเมริกา 

3.1.4 เคร่ืองวดัปริมาณน ้ าอิสระ Novasina รุ่น RS 232, ประเทศสวติเซอร์แลนด ์
3.1.5 เคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั Lloyd Instrument รุ่น TA 500, ประเทศองักฤษ 
3.1.6 ตูบ้่มควบคุมอุณหภูมิ 

 
3.2 อุปกรณ์ที่ใชว้เิคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 

3.2.1 เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง (pH-meter) ยีห่อ้ JENWAY รุ่น 3320, ประเทศ
องักฤษ 

3.2.2 เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด Refractometer ยีห่อ้ ATAGO 
ประเทศญี่ปุ่ น 

3.2.3 อุปกรณ์วเิคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมด (Total acidity) ดว้ยการไทเทรต ตาม
วธีิการของ AOAC (2005) 

 
3.3 อุปกรณ์ที่ใชว้เิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ 
 

3.3.1 เคร่ืองแกว้ในการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์
3.3.2 เคร่ืองฆ่าเช้ือภายใตค้วามดนั (Autoclave-steam sterilizer) ยีห่อ้ Tuttnauer รุ่น 

3850M, ประเทศสหรัฐอเมริกา  
3.3.3 ตูบ้่มเช้ืออุณหภูมิต ่า (Incubator) ยีห่อ้ SANYO รุ่น MIR-153, ประเทศญี่ปุ่ น 
3.3.4 อ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิ ยีห่อ้ Memmert รุ่น D-91126 

 
3.4 อุปกรณ์ที่ใชว้เิคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
 

3.4.1 อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
3.4.2 แบบสอบถาม 
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4. อุปกรณ์ที่ใช้ในการประมวลผลข้อมูล 
 

4.1  คอมพวิเตอร์ส่วนบุคคล 
4.2  โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS เวอร์ชัน่ 12.0  

 
วิธีการ 

 

1.  การส ารวจตลาดและศึกษาคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ไส้พายผลไม้ทางการค้า 

 
1.1  การส ารวจตลาดผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ 

 
ส ารวจผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ที่มีจ  าหน่ายในทอ้งตลาดในเขต

กรุงเทพมหานคร ดงัน้ี ซุปเปอร์มาร์เกต 4 แห่ง ไฮเปอร์มาร์เกต 4 แห่ง ร้านขายอุปกรณ์เบเกอร่ี 4 
แห่ง และหา้งสรรพสินคา้ 1 แห่ง ระยะเวลาในการส ารวจตั้งแต่วนัที่ 1 มกราคม ถึง 28 กุมภาพนัธ ์
2553 โดยบนัทึกขอ้มูลช่ือผลิตภณัฑ ์ตราสินคา้ น ้าหนกัสุทธิ ราคา ส่วนประกอบและสถานที่ผลิต  

 
1.2  การศึกษาคุณสมบตัิของผลิตภณัฑไ์สพ้ายทางการคา้ 

 
น าไสพ้ายทางการคา้ที่ไดจ้ากการส ารวจไดจ้ากขอ้ 1.1 มาวดัค่าคุณภาพคุณภาพดงัน้ี 
 
1.2.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 
   1.2.1.1  อตัราการไหล โดยใชเ้คร่ืองวดัความคงตวั  Bostwick Consistometer น า

ไสพ้ายใส่ลงในช่องใส่ตวัอยา่ง เปิดสะพานกั้นประตู จบัเวลา 30 วนิาทีกบัระยะทางในการไหล ดงั
แสดงในภาคผนวก ข 

   1.2.1.2  ค่าความหนืด โดยใชเ้คร่ืองวดัความหนืด Modular Compact Rheometer 
ใชห้ัวโคนและเพลท วดัค่าความหนืดที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ดงัแสดงในภาคผนวก ข 
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1.2.2  คุณภาพทางเคมี 
 

      1.2.2.1  ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใชเ้คร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง 
    1.2.2.2  ปริมาณของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด โดยใชเ้คร่ืองวดัปริมาณของแขง็ที่
ละลายน ้ าได ้(hand refractometer)  
        1.1.2.3  ปริมาณน ้ าอิสระ โดยใชเ้คร่ืองวดัค่าปริมาณน ้ าอิสระ  
 
2.  การส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไส้พายผลไม้และความต้องการของ
ผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 

 
ส ารวจทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้โดยใชแ้บบสอบถามใน

การส ารวจซ่ึงมีรายละเอียดดงัภาคผนวก จ  เลือกผูต้อบแบบสอบถามจากวธีิสุ่มตวัอยา่งแบบสะดวก 
(convenience sampling) (ศิริวรรณและคณะ, 2540) แจกแบบสอบถามกบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย 3 
กลุ่ม โดยมีกลุ่มตวัอยา่งดงัต่อไปน้ี 

 
1.  ผูบ้ริโภคทัว่ไปที่เคยรับประทานผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้จ านวน 100 คน 
2.  แม่บา้นที่ใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้จ านวน 20 คน 
3.  ร้านเบเกอร่ีที่ใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้จ านวน 15 ร้าน 
 

รวบรวมขอ้มูลที่ไดม้าวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ ดว้ยวธีิการแจกแจงความถ่ี และอตัราส่วน
ร้อยละ โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป SPSS เวอร์ชัน่ 12 และค านวณความส าคญัของปัจจยั (Cooper 
and Schindler, 2001)  ดงัแสดงในภาคผนวก ก เพือ่ใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑต่์อไป 
  
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 
 3.1  การคดัเลือกสูตรพืน้ฐานของผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 
  รวบรวมสูตรไสพ้าย 3 สูตรจาก สูตรเทสโกโ้ลตสั (2551), สูตร B และสูตรนายเชฟ 
(ม.ป.ป.) น ามาคดัเลือกสูตรพื้นฐานของไสพ้าย โดยทดแทนมะม่วงในส่วนของผลไมใ้นสูตร วาง
แผนการทดลองแบบในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: RCBD) แสดงดงั
ตารางที่ 5 และวธีิท าแสดงดงัภาพที่ 2 
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ตารางที ่5  สูตรตน้แบบที่ใชใ้นการท าไสพ้าย 3 สูตร 
 

ส่วนประกอบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
เน้ือมะม่วง 75.0 60.0 20.0 
น ้ ามะม่วง - - 32.0 
น ้ าตาลทราย 16.0 20.0 27.0 
สตาร์ชมนัส าปะหลงัดดัแปร 3.8 4.0 4.0 
กลูโคสไซรัป - 10.0 - 
น ้ า 3.8 7.0 17.0 
น ้ ามะนาว 1.1 - - 
เกลือ 0.3 - - 
    
หมายเหตุ  สูตรที่ 1  ดดัแปลงจากเทสโกโ้ลตสั (2551) 
      สูตรที่ 2  ดดัแปลงจากสูตร B 
      สูตรที่ 3  ดดัแปลงจากนายเชฟ (ม.ป.ป.) 
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ชัง่ส่วนผสมใหต้รงตามน ้ าหนกัที่ก  าหนด 
 

น าหมอ้ตั้งบนหมอ้องัน ้ า ใชไ้ฟปานกลาง 
 

น ามะม่วงหัน่เป็นลูกเต๋าใส่ลงหมอ้ คนประมาณ 5 นาท ี
 

เติมน ้ าตาลและเกลือ หรือกลูโคสไซรัปทีละนอ้ยจนหมด กวนส่วนผสมต่อไปจนละลายหมด 
 

เตรียมน ้ าสตาร์ช โดยน าสตาร์ชมนัส าปะหลงัดดัแปรผสมกบัน ้ า 
 

รอจนไดอุ้ณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เทน ้ าสตาร์ชลงในหมอ้  
กวนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั จนสตาร์ชเร่ิมขน้หนืดและใส 

 
เติมน ้ ามะนาวหรือกรดซิตริกเพือ่ปรับความเป็นกรด-ด่าง กวนจนส่วนผสมเขา้กนั 

 
ยกลงจากเตา ตั้งทิ้งไวใ้ห้เยน็ 

 
บรรจุลงในขวดแกว้ 

 
ไสพ้ายมะม่วง 

 
 
ภาพที่ 2  กระบวนการผลิตไสพ้ายมะม่วง  
 
ที่มา: ดดัแปลงจากเทสโกโ้ลตสั (2551) 
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  น าไสพ้ายมะม่วงที่ไดม้าวดัค่าคุณภาพดงัน้ี 
 

3.1.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 

 3.1.1.1  ค่าสีในระบบ L*, C* และ h° โดยใชเ้คร่ืองวดัสีสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ 
ยีห่อ้ Minolta รุ่น CM – 3500d  ดงัแสดงในภาคผนวก ข 
 3.1.1.2  อตัราการไหล โดยใชเ้คร่ืองวดัความคงตวั น าไสพ้ายใส่ลงในช่องใส่
ตวัอยา่ง เปิดสะพานกั้นประตู จบัเวลา 30 วนิาทีกบัระยะทางในการไหล ดงัแสดงในภาคผนวก ข 
 
 3.1.2  คุณภาพทางเคมี 

 
      3.1.2.1  ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใชเ้คร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง 

 3.1.2.2  ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าได ้โดยใชเ้คร่ืองวดัปริมาณของแขง็ที่
ละลายน ้ าได ้
 3.1.2.3  ปริมาณน ้ าอิสระ โดยใชเ้คร่ืองวดัค่าปริมาณน ้ าอิสระ  
 
 3.1.3  คุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยใชผู้ท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนที่เคยรับประทาน
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้จ านวน 30 คน โดยใชว้ิธีทดสอบความชอบดว้ยการทดสอบความชอบ 9 
ระดบั (1 = ไม่ชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด) ร่วมกบัวธีิการประเมินความพอดี (1 = นอ้ยเกินไป 
2 = พอดี, 3 = มากเกินไป) โดยตกัไสพ้ายมะม่วงปริมาณ 7 กรัมลงในทาร์ต ใชแ้บบสอบถามดงั
แสดงในภาคผนวก จ ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัทางดา้นสีเหลือง ความหนืด กล่ินรส
มะม่วง เน้ือสมัผสั รสหวาน รสเปร้ียวและความชอบรวม 
 
 น าขอ้มูลวเิคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
ของส่ิงทดลองโดยวธีิ Duncan’s new multiple’s range test (DMRT) (สุรพล,  2537) ที่ระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป SPSS เวอร์ชัน่ 12 คดัเลือกไสพ้ายมะม่วงสูตรตน้แบบ
จากการทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยคดัเลือกสูตรที่เหมาะสมมากที่สุดโดยมีคะแนนความชอบ
รวมมากกวา่ 6 คะแนนและระดบัความพอดีมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 60 ในทุกคุณลกัษณะมา
ศึกษาระยะเวลาในการบ่มมะม่วงน ้ าดอกไมท้ี่เหมาะสมในขั้นตอนต่อไป 
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 3.2  การศึกษาระยะเวลาในการบ่มมะม่วงน ้าดอกไม้ที่เหมาะสม 
 
ศึกษาระยะเวลาในการบ่มมะม่วงน ้ าดอกไมท้ี่เหมาะสมโดยคดัเลือกมะม่วงน ้ าดอกไมห่้าม 

(หลงัจากดอกบานประมาณ 100-110 วนั) น ้ าหนกัต่อลูกประมาณ 350-550 กรัม สภาพสมบูรณ์ ไม่
มีโรคและไม่มีบาดแผล สีของเปลือกมะม่วงเป็นสีเขียวอ่อนปนเหลือง เก็บรักษา ณ อุณหภูมิหอ้ง 
(25 ± 2) สุ่มมะม่วงน ้ าดอกไมท้ี่ 2, 4, 6 และ 8 วนั ท าการวเิคราะห์ค่าคุณภาพของมะม่วงน ้ าดอกไม้
สด และสุ่มมะม่วงมาผลิตเป็นไสพ้ายมะม่วง น ามาวดัค่าคุณภาพดงัต่อไปน้ี 
 
 3.2.1  มะม่วงน ้ าดอกไมส้ด 
 
  3.2.1.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 
  -  ค่าความแขง็ของมะม่วง ดว้ยวธีิการที่ดดัแปลงจาก Sothornvit and 
Rodsamran (2008) และ ชนิต (2551) ดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั Texture analyzer (Lloyd TA 500, 
Intro Enterprise Co, Ltd., UK) ดงัแสดงในภาคผนวก ข 
 
  3.2.1.2  คุณภาพทางเคมี  
    
     -  ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใชเ้คร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง  
     -  ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าได ้โดยใชเ้คร่ืองวดัปริมาณของแขง็ที่ละลาย
น ้ าได ้
 
 3.2.2  ไสพ้ายมะม่วง 
 
   3.2.2.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 
  -  ค่าสีในระบบ L*, C* และ h° โดยใชเ้คร่ืองวดัสีสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ 
ยีห่อ้ Minolta รุ่น CM – 3500d ดงัแสดงในภาคผนวก ข 
  -  อตัราการไหล โดยใชเ้คร่ืองวดัความคงตวั ดงัแสดงในภาคผนวก ข 
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      3.2.2.2  คุณภาพทางเคมี 
 
     -  ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใชเ้คร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง 
     -  ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าได ้โดยใชเ้คร่ืองวดัปริมาณของแขง็ที่ละลาย
น ้ าได ้
      -  ปริมาณน ้ าอิสระ โดยใชเ้คร่ืองวดัปริมาณน ้ าอิสระ  
      -  ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก ดว้ยวิธีการไทเทรต ตามวธีิการของ 
AOAC (2005) ดงัแสดงในภาคผนวก ค 
  
    3.2.2.3 คุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยใชผู้ท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนจ านวน 30 
คน โดยใชว้ธีิการทดสอบความชอบ 9 ระดบั ร่วมกบัวธีิการประเมินความพอดี วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล๊อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: RCBD) การเตรียมตวัอยา่งใน
การเสิร์ฟดงัแสดงในขอ้ 3.1.3 แบบสอบถามดงัแสดงในภาคผนวก จ  
 
     น าขอ้มูลมาวเิคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียของส่ิงทดลองโดยวธีิ DMRT (สุรพล,  2537) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS เวอร์ชัน่ 12 คดัเลือกระยะเวลาในการบ่มมะม่วงน ้ าดอกไมท้ี่เหมาะสม
เพือ่ใชใ้นการศึกษาขั้นตอนต่อไป 
 
4.  การวัดค่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วงที่พัฒนาได้ 
     

จากสูตรพื้นฐานที่ไดจ้ากขอ้ 3.1 ระยะเวลาในการบ่มมะม่วงน ้ าดอกไมท้ี่ไดจ้ากขอ้ 3.2 
น ามาผลิตไสพ้ายมะม่วง โดยบรรจุผลิตภณัฑใ์นขวดแกว้ที่ผา่นการน่ึงในลงัถึง จบัเวลาน่ึงหลงัจาก
น ้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาที ปิดฝาและพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที 
ดดัแปลงจากการผลิตไสพ้ายแอปเป้ิลบรรจุขวดแกว้ (United States Department of Agriculture, 
1994) ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่ไดน้ ามาวเิคราะห์ค่าคุณภาพดงัน้ี 

 
4.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 
 4.1.1  ค่าสีในระบบ CIE L*C* ho ดงัแสดงในภาคผนวก ข 
 4.1.2  อตัราการไหล ดงัแสดงในภาคผนวก ข 
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4.2  คุณภาพทางเคมี 
 
 4.2.1  ค่าความเป็นกรด - ด่าง ดงัแสดงในภาคผนวก ค 
 4.2.2  ปริมาณของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด ดงัแสดงในภาคผนวก ค 
 4.2.3  ปริมาณน ้ าอิสระ ดงัแสดงในภาคผนวก ค 
 4.2.4  ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก ดงัแสดงในภาคผนวก ค 
 

  4.3  คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
   4.3.1  จุลินทรียท์ั้งหมด ตามวธีิของ BAM (2002) ดงัแสดงในภาคผนวก ง 
   4.3.2  ยสีตแ์ละรา ตามวธีิของ BAM (2002) ดงัแสดงในภาคผนวก ง 
   4.3.3  โคลิฟอร์มและ Escherichia. coli ดงัแสดงในภาคผนวก ง 
 
 4.4  คุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยใชผู้ท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนจ านวน 50 คน โดยใช้
วธีิการทดสอบความชอบ 9 ระดบั การเตรียมตวัอยา่งในการเสิร์ฟดงัแสดงในขอ้ 3.1.3 
แบบสอบถามดงัแสดงในภาคผนวก จ 
   
 

5.  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 

ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่ได ้โดยวธีิการทดสอบใน
สถานที่ทดสอบกลาง (Central Location Test : CLT) ทดสอบความชอบดว้ยการทดสอบความชอบ 
9 ระดบั การเตรียมตวัอยา่งในการเสิร์ฟดงัแสดงในขอ้ 3.1.3 พร้อมทั้งสอบถามการยอมรับและการ
ตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย 3 กลุ่ม ดงัน้ี 

 
กลุ่มที่ 1 ผูบ้ริโภคทัว่ไปที่เคยรับประทานผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้จ านวน 100 คน ณ งาน

เกษตรแฟร์ ประจ าปี 2554 ภายในมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ วทิยาเขตบางเขน กรุงเทพมหานคร 
 กลุ่มที่ 2 แม่บา้นที่ใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมจ้  านวน 20 คน  

กลุ่มที่ 3 ร้านเบเกอร่ีที่ใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมจ้  านวน 10 ร้าน  
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ดว้ยแบบสอบถามแสดงดงัภาคผนวก ฉ วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ ดว้ยวธีิการแจกแจง
ความถ่ี อตัราส่วนร้อยละ การทดสอบความชอบ วเิคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ รวมทั้งทดสอบ
ความสมัพนัธร์ะหวา่งตวัแปรโดยใช ้2-test ดว้ยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป  

 
6.  การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 
  ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่พฒันาได ้โดยบรรจุผลิตภณัฑใ์น
ขวดแกว้ที่ผา่นการน่ึงในลงัถึง จบัเวลาน่ึงหลงัจากน ้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาที จากนั้นพาสเจอไรซ์ที่
อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที ดดัแปลงจากการผลิตไสพ้ายแอปเป้ิลบรรจุขวดแกว้ 
(United States Department of Agriculture, 1994)  เก็บรักษาในตูบ้่มควบคุมอุณหภูมิที่อุณหภูมิ 35 
± 2, 45 ± 2, 55 ± 2  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 สปัดาห์ โดยสุ่มตวัอยา่งทุก 2 สปัดาห์ วเิคราะห์ค่า
คุณภาพ ดงัน้ี 
 

6.1  คุณภาพทางกายภาพ 
  
 6.1.1  ลกัษณะปรากฏ (สี, ลกัษณะเน้ือสมัผสั การแยกชั้นและบนัทึกผลการสงัเกต) 
 6.1.2  ค่าสีในระบบ CIE L* C* ho ดงัแสดงในภาคผนวก ข 
 6.1.3  อตัราการไหล ดงัแสดงในภาคผนวก ข 

 
 

6.2  คุณภาพทางเคมี 
 
 6.2.1  ค่าความเป็นกรด - ด่าง ดงัแสดงในภาคผนวก ค 
 6.2.2  ปริมาณของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด ดงัแสดงในภาคผนวก ค 
 6.2.3  ปริมาณน ้ าอิสระ ดงัแสดงในภาคผนวก ค 
 6.2.4  ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก ดงัแสดงในภาคผนวก ค 
  
6.3  คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
  
 6.3.1  จุลินทรียท์ั้งหมด ตามวธีิของ BAM (2002) ดงัแสดงในภาคผนวก ง 
 6.3.2  ยสีตแ์ละรา ตามวธีิของ BAM (2002) ดงัแสดงในภาคผนวก ง 
 6.3.3  โคลิฟอร์มและ Escherichia. coli ดงัแสดงในภาคผนวก ง 
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 6.4  คุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยใชผู้ท้ดสอบที่ไม่ผา่นการฝึกฝนจ านวน 30 คน โดยใช้
วธีิการทดสอบความชอบ 9 ระดบั การเตรียมตวัอยา่งในการเสิร์ฟดงัแสดงในขอ้ 3.1.3 พร้อมทั้ง
สอบถามเร่ืองการยอมรับ แบบสอบถามดงัแสดงในภาคผนวก จ 
 
 การค านวณอายกุารเก็บรักษา โดยใชส้มการของ Labuza (1982)) ดงัน้ี 

 

Q10     =               อายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T1  
             อายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T1 + 10 องศาเซลเซียส  
 
Q10Δ/10     =               อายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T1  
                             อายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T2  
 
เม่ือ Δ = ผลต่างของ T1 และ T2 = 15 องศาเซลเซียส 
 
7.  การศึกษาต้นทุนของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ 

 
การค านวณตน้ทุนวตัถุดิบ ในการผลิตผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุในขวดแกว้ใส 

ปริมาตร 210 กรัม ค  านวณเฉพาะตน้ทุนวตัถุดิบและตน้ทุนบรรจุภณัฑ ์
 

8. สถานทีท่ าการวิจัย  
 

ภาควชิาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
 
9. ระยะเวลาการวิจัย  
 
  เร่ิมตั้งแต่เดือนตุลาคม 2552 ถึงเดือนมีนาคม 2554  
 
 
 



 
37 

 

ผลและวจิารณ์ 
 
1. การส ารวจตลาดและศึกษาคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ไส้พายผลไม้ทางการค้า 

 
1.1 การส ารวจตลาดผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ 

 
จากการส ารวจผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ ตั้งแต่วนัที่ 1 มกราคม ถึง 28 

กุมภาพนัธ ์2553 พบวา่ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ สามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่ม คอื ผลิตภณัฑ์
น าเขา้จากต่างประเทศและผลิตภณัฑท์ี่ผลิตในประเทศ โดยผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมน้ าเขา้จาก
ต่างประเทศที่ส ารวจได ้มี 2 ยีห่อ้ ผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่  ยีห่อ้วลิเดอร์เนส (wilderness) และคอมสตอ็ค 
(comstock) มีขนาดบรรจุ 595 กรัม ราคาต่อขนาดบรรจุ 109-168 บาท ส่วนประกอบหลกัของ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมน้ าเขา้จากต่างประเทศ คือ ผลไมป้ระมาณร้อยละ 40-75 พบช้ินเน้ือผลไม้
กระจายอยูท่ ัว่ตวัอยา่ง ทุกผลิตภณัฑมี์การใชน้ ้ าเช่ือมขา้วโพดในส่วนประกอบ และมีอยู ่2 
ผลิตภณัฑ ์คือ ไสพ้ายเชอร่ีและไสพ้ายสตรอเบอร่ีมีการใชส้ตาร์ชขา้วโพดเป็นสารใหค้วามขน้หนืด 
ในส่วนของผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้ี่ผลิตในประเทศ มี 4 ยีห่อ้ ไดแ้ก่ ควนี (queen), อิมพเีรียล 
(imperial), เบสท ์ฟู้ดส์ (best foods), เซพแพค็ (savepak) มีขนาดบรรจุ 1,000-2,000 กรัม ราคาต่อ
ขนาดบรรจุ 32-49 บาท ส่วนประกอบของผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้ี่ผลิตในประเทศ คือ น ้ าตาล เป็น
หลกั ส่วนมากมีการใชส้ตาร์ชดดัแปรเป็นสารให้ความขน้หนืดและมีการใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสี
สงัเคราะห์และแต่งกล่ินเลียนธรรมชาติ ขอ้มูลของผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ที่ผลิตใน
ประเทศ และน าเขา้จากต่างประเทศทีมี่จ  าหน่ายในทอ้งตลาด แสดงดงัตารางที่ 6 และตารางที่ 7 
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ตารางที่ 6  ขอ้มูลของผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ที่ผลิตในประเทศที่มีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด  
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

แอลซี สตรอเบอร่ี ฟิลล่ิง  
ส าหรับสอดไส้และแต่งหนา้
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
LC Strawberry Flavoured 
Filling 
 

เบสท ์ฟู้ ดส์ 1,000 
2,000 

32-35 
65 

น ้าตาล                                        
น ้าเช่ือมฟรุคโตส                         
แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร            
สตรอเบอร่ี                                 
แต่งกล่ินเลียนสีธรรมชาติ เจือสี
สังเคราะห์ ใชว้ตัถุกนัเสีย มีซลัไฟต์
ในส่วนประกอบ 

21 
12 
7.2 
2.3 

บ.มาลีบางกอก จก. 
470 หมู่ท่ี 1 ถ.สุขุมวิท    
ต.บางปใูหม่ อ.เมือง  
จ. สมุทรปราการ 10280 

 

ฟิลล่ิงรสบลูเบอร่ี (สีฟ้า) 
ส าหรับสอดไส้และแต่งหนา้
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
Blueberry Flavored Filling  
 

เบสท ์ฟู้ ดส์ 1,000 
2,000 

34 
65 

น ้าตาล                                          
น ้าเช่ือมฟรุคโตส                          
แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร             
บลูเบอร์ร่ี                                      
แต่งกล่ินสังเคราะห์ เจือสีสังเคราะห์ 
ใชว้ตัถุกนัเสีย มีน ้ ามนัถัว่เหลืองใน
ส่วนประกอบ 

16 
15 
8.2 
0.5 

บ.มาลีบางกอก จก. 
470 หมู่ท่ี 1 ถ.สุขุมวิท    
ต.บางปใูหม่ อ.เมือง  
จ. สมุทรปราการ 10280 - 
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ตารางที่ 6  (ต่อ) 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

ฟิลล่ิงรสบลูเบอร่ี (สีม่วง) 
ส าหรับสอดไส้และแต่งหนา้
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
Blueberry Flavored Filling  
 

เบสท ์ฟู้ ดส์ 1,000 
2,000 

34 
65 

น ้าตาล                                          
น ้าเช่ือมฟรุคโตส                          
แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร             
บลูเบอร์ร่ี                                      
แต่งกล่ินสังเคราะห์ เจือสีสังเคราะห์ 
ใชว้ตัถุกนัเสีย มีน ้ ามนัถัว่เหลืองใน
ส่วนประกอบ 

16 
15 
8.2 
0.5 

บ.มาลีบางกอก จก. 
470 หมู่ท่ี 1 ถ.สุขุมวิท    
ต.บางปใูหม่ อ.เมือง  
จ. สมุทรปราการ 10280 

 

ฟิลล่ิงกล่ินกลว้ยหอม  
ส าหรับสอดไส้และแต่งหนา้
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
Banana Flavored Filling 
 

เบสท ์ฟู้ ดส์ 1,000 
2,000 

34 
65 

น ้าเช่ือมฟรุคโตส                        
น ้าตาล                                        
น ้าเช่ือมกลูโคส                          
แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร          
แต่งกล่ินเลียนธรรมชาติ เจือสี
สังเคราะห์ ใชว้ตัถุกนัเสีย 

12 
11 
8.8 
7.3 

 

บ.มาลีบางกอก จก. 
470 หมู่ท่ี 1 ถ.สุขุมวิท    
ต.บางปใูหม่ อ.เมือง  
จ. สมุทรปราการ 10280 
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ตารางที่ 6  (ต่อ) 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

ฟิลล่ิงกล่ินส้ม  
ส าหรับสอดไส้และแต่งหนา้
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
Orange Flavored Filling 

เบสท ์ฟู้ ดส์ 1,000 
2,000 

34 
65 

น ้าตาล                                      
น ้าเช่ือมกลูโคส                        
แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร        
ผวิส้ม                                       
แต่งกล่ินธรรมชาติ เจือสีสังเคราะห์ 
ใชว้ตัถุกนัเสีย 

24 
10 
7.2 
2.1 

 

บ.มาลีบางกอก จก. 
470 หมู่ท่ี 1 ถ.สุขุมวิท    
ต.บางปใูหม่ อ.เมือง  
จ. สมุทรปราการ 10280 

 

ฟิลล่ิงกล่ินกรีน แอปเป้ิล  
ส าหรับสอดไส้และแต่งหนา้
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
Green Apple  Flavored 
Filling 
 

เบสท ์ฟู้ ดส์ 1,000 
 

34 น ้าตาล                                     
น ้าเช่ือมกลูโคส                       
แป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร       
ผวิส้ม                                      
แต่งกล่ินธรรมชาติ เจือสีสังเคราะห์ 
ใชว้ตัถุกนัเสีย มีซลัไฟตใ์น
ส่วนประกอบ 

27 
11 
7 

2.1 

บ.มาลีบางกอก จก. 
470 หมู่ท่ี 1 ถ.สุขุมวิท    
ต.บางปใูหม่ อ.เมือง  
จ. สมุทรปราการ 10280 
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ตารางที่ 6  (ต่อ) 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

สตรอเบอร่ี ฟิลล่ิง ชนิดใส  
Strawberry Gel Filling 

ควีน 1,000 34 น ้าตาล                                    
น ้าสตรอเบอร่ี                       
แป้ง                                        
กรดมะนาว                             
ใชว้ตัถุกนัเสียเจือและแต่งกล่ิน
สังเคราะห์ 

40 
25 
10 
0.1 

 

บ. ควีนโปรดกัส์ จก. 29/5 
ม.1 ต.บา้นกลาง อ.เมือง  
จ.ปทุมธานี 12000 

 

สับปะรดฟิลล่ิง  
Pineapple Filling 

ควีน 1,000 32 เน้ือสับปะรด                         
น ้าตาลทราย                          
แป้ง                                      
กรดมะนาว                            
ใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสีสังเคราะห์และ
แต่งกล่ินธรรมชาติ 

25 
40 
10 
0.1 

 

บ. ควีนโปรดกัส์ จก. 29/5 
ม.1 ต.บา้นกลาง อ.เมือง  
จ.ปทุมธานี 12000 
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ตารางที่ 6  (ต่อ) 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

ไส้ขนมรสกลว้ยหอม  
Banana Filling 

ควีน 1,000 34 น ้าตาลทราย                           
แป้ง                                       
เวจจิเททิฟ ออยล ์                 
เน้ือกลว้ย                               
กล่ินกลว้ย                              
ใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสีสังเคราะห์และ
แต่งกล่ินธรรมชาติ 

35 
10 
5 
10 
0.1 

 

บ. ควีนโปรดกัส์ จก. 29/5 
ม.1 ต.บา้นกลาง อ.เมือง  
จ.ปทุมธานี 12000 

 

ไส้ขนมรสส้ม  
Orange Flavoured Filling 

ควีน 1,000 32 น ้าตาลทราย                          
แป้ง                                       
น ้าผลไม ้                              
กรดมะนาว                           
ใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสีสังเคราะห์และ
แต่งกล่ินธรรมชาติ 

40 
5 
10 
0.1 

 

บ. ควีนโปรดกัส์ จก. 29/5 
ม.1 ต.บา้นกลาง อ.เมือง  
จ.ปทุมธานี 12000 
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ตารางที่ 6  (ต่อ) 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

สตรอเบอร่ีฟิลล่ิง  
ชนิดไม่มีเน้ือ 
ผลิตภณัฑส์ าหรับท าไส้ขนม
กล่ินสตรอเบอร่ี 
Strawberry Filling 

อิมพีเรียล 
 

1,000 34 น ้าตาล                                  
แป้ง                                      
ใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสีสังเคราะห์และ
แต่งกล่ินเลียนธรรมชาติ 

28.5 
6.2 

 

บ. ยไูนเต็ดแดร่ีฟู้ ดส์ 
879,958/14 ซ.ร่วมเจริญ
(บวัเกิด) ถ.บางนา-ตราด 
แขวงบางนา เขตบางนา 
กรุงเทพฯ10260  

บลูเบอร่ี ฟิลล่ิง   
ผลิตภณัฑส์ าหรับท าไส้ขนม
กล่ินบลูเบอร์ร่ี  
Blueberry Filling 
 

อิมพีเรียล 
 

1,000 34 น ้าตาล                                  
แป้ง                                      
ใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสีสังเคราะห์และ
แต่งกล่ินเลียนธรรมชาติ 
 

30 
7 

บ.ยไูนเต็ดแดร่ีฟู้ ดส์ จก.
879,958/14 ซ.ร่วมเจริญ
(บวัเกิด) ถ.บางนา-ตราด 
แขวงบางนา เขตบางนา 
กรุงเทพฯ 10260  

เลมอนฟิลล่ิง  
ผลิตภณัฑส์ าหรับท าไส้ขนม
กล่ินเลมอน 
Lemon filling 
  

อิมพีเรียล 1,000 34 น ้าตาล, สี, กล่ิน, แป้งดดัแปร 
 

 
 

บ.ยไูนเต็ดแดร่ีฟู้ ดส์ จก.
879,958/14 ซ.ร่วมเจริญ
(บวัเกิด) ถ.บางนา-ตราด 
แขวงบางนา เขตบางนา 
กรุงเทพฯ 10260 
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ตารางที่ 6  (ต่อ) 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

ราสเบอร่ีฟิลล่ิง  
ผลิตภณัฑส์ าหรับท าไส้ขนม
กล่ินราสเบอร่ี  
Raspberry filling 
 

อิมพีเรียล 1,000 34 น ้าตาล, ราสเบอร์ร่ี, สี, กล่ิน, แป้ง
ดดัแปร 
 

 
 

บ.ยไูนเต็ดแดร่ีฟู้ ดส์ จก.
879,958/14 ซ.ร่วมเจริญ
(บวัเกิด) ถ.บางนา-ตราด 
แขวงบางนา เขตบางนา 
กรุงเทพฯ 10260 

 
ฟิลล่ิงกล่ินส้ม 
Orange Flavoured Filling  
 

เซพแพค็ 
 

2,000 49 น ้าตาล                                   
แป้งดดัแปร                           
กรดมะนาว                            
ใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสีและแต่งกล่ิน
เลียนธรรมชาติ 

40 
8 

0.5 
 

บ. อินโนเฟรช จก. 
48 หมู่ 2 ต.ป่าขะ  
อ.บา้นนา   จ.นครนายก 
26110 

 

ฟิลล่ิงกล่ินราสเบอร์ร่ี  
Raspberry Flavoured Filling  
 

เซพแพค็ 2,000 49 น ้าตาล                                   
แป้งดดัแปร                          
กรดมะนาว                           
ใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสีและแต่งกล่ิน
เลียนธรรมชาติ 

36 
8 

0.6 
 

บ. อินโนเฟรช จก. 
48 หมู่ 2 ต.ป่าขะ  
อ.บา้นนา   จ.นครนายก 
26110 
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ตารางที่ 6  (ต่อ) 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

ฟิลล่ิงกล่ินสับปะรด  
Pineapple Flavoured Filling  
 

เซพแพค็ 2,000 60 น ้าตาล                                   
เน้ือสับปะรด                         
แป้งดดัแปร                          
ใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสี และแต่งกล่ิน
เลียนธรรมชาติ 

40 
25 
5 
 

บ. อินโนเฟรช จก. 
48 หมู่ 2 ต.ป่าขะ อ.บา้น
นา   จ.นครนายก 26110 

 

ฟิลล่ิงกล่ินสตรอเบอร่ี  
Strawberry Flavoured Filling 
 

เซพแพค็ 2,000 49 น ้าตาล                                  
แป้งดดัแปร                          
กรดมะนาว                           
ใชว้ตัถุกนัเสีย เจือสี และแต่งกล่ิน
เลียนธรรมชาติ 

36 
5 

0.7 
 

บ. อินโนเฟรช จก. 
48 หมู่ 2 ต.ป่าขะ อ.บา้น
นา   จ.นครนายก 26110 
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ตารางที่ 7  ขอ้มูลของผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้น าเขา้จากต่างประเทศที่มีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

ไส้พายเชอร่ี 
WILDERNES ORIGINAL 
RED RUBY CHERRY  
Cherry pie filling or Topping  

วิลเดอร์เนส 595 140-168 เชอร่ี                                   
น ้าเช่ือมขา้วโพด                   
แป้งขา้วโพด                         
ใชว้ตัถุกนัเสียและเจือสีสังเคราะห์ 

75 
6.095 
3.853 

 

บริษทั เบิร์ดอายส์ ฟดูส์ 
ประเทศสหรัฐอเมริกา 

 
ไส้พายแอปเป้ิล 
WILDERNES ORIGINAL 
COUNTRY APPLE 
Apple pie filling or Topping  

วิลเดอร์เนส 595 129 แอปเป้ิล                                
น ้าเช่ือมขา้วโพด                   
เจือสีธรรมชาติ 

60 
25.10 

 

บริษทั เบิร์ดอายส์ ฟดูส์ 
ประเทศสหรัฐอเมริกา 

 
ไส้ผลไมก้วนบลูเบอร์ร่ี  
WILDERNESS ORIGINAL 
ROYAL BLUEBURRY 

วิลเดอร์เนส 595 109-114 บลูเบอร์ร่ี                             
น ้าตาลขา้วโพด                   
ใชว้ตัถุกนัเสีย 

40 
33 
 

บริษทั เบิร์ดอายส์ ฟดูส์ 
ประเทศสหรัฐอเมริกา 
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ตารางที่ 7  (ต่อ) 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ ตราสินค้า น า้หนักสุทธิ  
(กรัม) 

ราคา  
(บาท) 

ส่วนประกอบ  ร้อยละ สถานทีผ่ลติ รูปแบบผลติภณัฑ์ 

ไส้พายสตรอเบอร่ี  
ORIGINAL BERRY 
PATCH STRAWBERRY 
Strawberry pie filling or 
Topping  

คอมสต็อค 
 

595 125-132 สตรอเบอร่ี                        
น ้าเช่ือมขา้วโพด                  
แป้งขา้วโพด                         
เจือสีสังเคราะห์ 

60 
8 
5 

 

บริษทั เบิร์ดอายส์ ฟดูส์ 
ประเทศสหรัฐอเมริกา 
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1.2 การศึกษาคุณสมบตัิของผลิตภณัฑไ์สพ้ายทางการคา้ 
 
ศึกษาคุณสมบตัิของผลิตภณัฑไ์สพ้ายทางการคา้ 6 ยีห่อ้ ไดแ้ก่ ควนี, อิมพเีรียล, เบสท ์

ฟู้ ดส,์ เซพแพค็, วลิเดอร์เนส และ คอมสตอ็ค โดยวเิคราะห์คุณภาพดงัน้ี 
 
1.2.1 คุณภาพทางกายภาพ  
 
         จากการวดัค่าคุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ อตัราการไหลและความหนืด แสดงดงั

ตารางที่ 8 พบวา่อตัราการไหลส าหรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายที่ผลิตในประเทศอยูใ่นช่วง 0.33-3.39 
เซนติเมตร/30 วนิาที ซ่ึงอตัราการไหลนั้นถา้มีระยะทางในการไหลนอ้ยแสดงวา่มีความคงตวัของ
ไสพ้ายมาก จะเห็นไดว้า่ตวัอยา่งมีตั้งแต่ความคงตวัของไสพ้ายนอ้ยไปจนถึงมาก ส่วนความหนืดอยู่
ในช่วง 60.25-143.50 Pa.s  แสดงถึงความหนืดอยูใ่นช่วงปานกลางถึงหนืดมาก โดยอตัราการไหล
แสดงถึงค่าความคงตวัของผลิตภณัฑซ่ึ์งสมัพนัธก์นักบัความหนืด โดยตวัอยา่งมีอตัราการไหลนอ้ย 
มีความคงตวัมากแสดงถึงค่าความหนืดที่สูงดว้ย  
 
  ส่วนผลิตภณัฑไ์สพ้ายน าเขา้จากต่างประเทศจะมีอตัราการไหลอยูใ่นช่วง 2.58-
3.11 เซนติเมตร/30 วนิาที ตวัอยา่งมีอตัราการไหลมาก แสดงวา่มีความคงตวัของไสพ้ายนอ้ย ความ
หนืดอยูใ่นช่วง 21.45-64.90 Pa.s อยูใ่นช่วงความหนืดต ่า จะเห็นไดว้า่อตัราการไหลจะสมัพนัธก์บั
ค่าความหนืด ส าหรับตวัอยา่งไสพ้ายบลูเบอร์ร่ี ตราวลิเดอร์เนส พบวา่มีอตัราการไหล 2.56 
เซนติเมตร/30 วนิาที แสดงถึงความคงตวัของไสพ้ายที่มาก ส่วนค่าความหนืด 110.08 Pa.s ซ่ึงมีค่า
ความหนืดสูง แต่ตวัอยา่งน้ีมีค่าความหนืดสูงโดดออกมาจากตวัอยา่งอ่ืน อาจเน่ืองจากมีการใช้
น ้ าตาลขา้วโพดในส่วนประกอบมากกวา่ตวัอยา่งอ่ืนอาจท าใหต้วัผลิตภณัฑมี์ความหนืดที่สูงขึ้นไป
ดว้ย 
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ตารางที่ 8  ค่าคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑไ์สพ้ายทางการคา้ 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ 
อตัราการไหล  
(cm /30 sec) 

ความหนืด (Pa.s) 

ผลิตภณัฑท่ี์
ผลิตในประเทศ 

แอลซี สตรอเบอร่ี ฟิลล่ิง ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 1.39 ± 0.17 99.60 ± 16.12 
ฟิลล่ิงรสบลูเบอร่ี(สีม่วง) ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 0.33 ± 0.08 135.50 ± 19.09 
ฟิลล่ิงรสบลูเบอร่ี(สีฟ้า) ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 2.03 ± 0.05 101.30 ± 2.40 
ฟิลล่ิงกล่ินกลว้ยหอม ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 0.97 ± 0.05 103.45 ± 5.02 
ฟิลล่ิงกล่ินส้ม ตราเบสทฟ์ู้ ดส์* 1.07 ± 0.13 - 
ฟิลล่ิงกล่ินกรีนแอปเป้ิล  ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 2.08 ± 0.08 91.30 ± 0.00 
สตรอเบอร่ี ฟิลล่ิง ชนิดใส ตราควีน 2.39 ± 0.12 89.75 ± 5.44 
สับปะรดฟิลล่ิง ตราควีน* 1.75 ± 0.17 - 
ไส้ขนมรสกลว้ยหอม ตราควีน 0.72 ± 0.10 143.50 ± 9.19 
ไส้ขนมรสส้ม ตราควีน* 2.00 ± 0.05 - 
สตรอเบอร่ีฟิลล่ิง ชนิดไม่มีเน้ือ ตราอิมพีเรียล 1.00 ± 0.08 95.05 ± 8.41 
บลูเบอร่ี ฟิลล่ิง ตราอิมพีเรียล 1.28 ± 0.13 97.95 ± 0.35 
เลมอนฟิลล่ิง ตราอิมพีเรียล 3.39 ± 0.10 60.80 ± 1.84 
ราสเบอร่ีฟิลล่ิง ตราอิมพีเรียล 1.25 ± 0.00 84.55 ± 2.76 
ฟิลล่ิงกล่ินส้ม ตราแซพแพค็ 1.78 ± 0.05 99.00 ± 0.00 
ฟิลล่ิงกล่ินราสเบอร์ร่ี ตราแซพแพค็ 1.89 ± 0.05 90.85 ± 7.71 
ฟิลล่ิงกล่ินสับปะรด ตราแซพแพค็* 2.33 ± 0.00 - 
ฟิลล่ิงกล่ินสตรอเบอร่ี ตราแซพแพค็ 3.19 ± 0.09 60.25 ± 2.62 

ผลิตภณัฑ์
น าเขา้จาก
ต่างประเทศ 

ไส้พายสตรอเบอร่ี ตราคอมสต็อค 2.58 ± 0.30 64.90 ± 1.98 
ไส้พายเชอร่ี ตราวิลเดอร์เนส 3.11 ± 0.50 21.45 ± 0.07 
ไส้พายแอปเป้ิล ตราวิลเดอร์เนส 2.97 ± 0.05 34.75 ± 3.32 
ไส้พายบลูเบอร์ร่ี ตราวิลเดอร์เนส 2.56 ± 0.05 110.08 ± 15.8 

 

หมายเหตุ   *  เป็นผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้ี่ไม่สามารถวดัค่าความหนืดไดเ้น่ืองจากมีเน้ือผลไม ้ 
         กระจายอยูโ่ดยทัว่ 
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1.2.2 คุณภาพทางเคมี 
  
 จากการวดัค่าคุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ คา่ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแขง็ที่

ละลายไดท้ั้งหมดและปริมาณน ้ าอิสระ แสดงดงัตารางที่ 9 
 

ตารางที่ 9 ค่าคุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑไ์สพ้ายทางการคา้ 
 

ช่ือผลติภณัฑ์ 
ความเป็น
กรด-ด่าง 

ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมด 
(องศาบริกซ์) 

ปริมาณน า้
อสิระ 

ผลิตภณัฑจ์าก
ประเทศไทย 
 

แอลซี สตรอเบอร่ี ฟิลล่ิง ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 3.58 ± 0.00 38.10 ± 0.20 0.96 ± 0.00 
ฟิลล่ิงรสบลูเบอร่ี(สีม่วง) ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 3.92 ± 0.00 36.10 ± 0.10 0.97 ± 0.00 
ฟิลล่ิงรสบลูเบอร่ี(สีฟ้า) ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 4.67 ± 0.02 42.00 ± 0.06 0.97 ± 0.00 
ฟิลล่ิงกล่ินกลว้ยหอม ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 4.62 ± 0.01 34.60 ± 0.25 0.98 ± 0.00 
ฟิลล่ิงกล่ินส้ม ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 3.91 ± 0.03 39.50 ± 0.17 0.96 ± 0.00 
ฟิลล่ิงกล่ินกรีนแอปเป้ิล  ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ 4.53 ± 0.03 45.70 ± 0.23 0.95 ± 0.00 
สตรอเบอร่ี ฟิลล่ิง ชนิดใส ตราควีน 3.65 ± 0.01 41.70 ± 0.60 0.96 ± 0.02 
สับปะรดฟิลล่ิง ตราควีน 3.66 ± 0.02 38.70 ± 0.20 0.98 ± 0.00 
ไส้ขนมรสกลว้ยหอม ตราควีน 4.26 ± 0.01 37.70 ± 0.26 0.97 ± 0.00 
ไส้ขนมรสส้ม ตราควีน 3.74 ± 0.01 38.60 ± 0.31 0.96 ± 0.00 
สตรอเบอร่ีฟิลล่ิง ชนิดไม่มีเน้ือ ตราอิมพี
เรียล 

4.09 ± 0.01 37.30 ± 0.12 0.97 ± 0.00 

บลูเบอร่ี ฟิลล่ิง ตราอิมพีเรียล 4.13 ± 0.01 38.30 ± 0.06 0.97 ± 0.00 
เลมอนฟิลล่ิง ตราอิมพีเรียล 3.84 ± 0.01 37.60 ± 0.06 0.96 ± 0.00 
ราสเบอร่ีฟิลล่ิง ตราอิมพีเรียล 3.98 ± 0.00 38.80 ± 0.20 0.96 ± 0.00 
ฟิลล่ิงกล่ินส้ม ตราแซพแพค็ 3.87 ± 0.00 39.60 ± 0.55 0.96 ± 0.00 
ฟิลล่ิงกล่ินราสเบอร์ร่ี ตราแซพแพค็ 3.82 ± 0.00 35.80 ± 0.06 0.97 ± 0.00 
ฟิลล่ิงกล่ินสับปะรด ตราแซพแพค็ 3.76 ± 0.01 37.90 ± 0.17 0.96 ± 0.00 
ฟิลล่ิงกล่ินสตรอเบอร่ี ตราแซพแพค็ 3.77 ± 0.01 34.90 ± 0.10 0.97 ± 0.00 

ผลิตภณัฑจ์าก
ต่างประเทศ 

ไส้พายสตรอเบอร่ี ตราคอมสต็อค 3.85 ± 0.02 29.60 ± 0.20 0.97 ± 0.00 
ไส้พายเชอร่ี ตราวิลเดอร์เนส 3.53 ± 0.01 25.40 ± 0.12 0.97 ± 0.00 
ไส้พายแอปเป้ิล ตราวิลเดอร์เนส 3.63 ± 0.18 27.40 ± 0.40 0.97 ± 0.00 
ไส้พายบลูเบอร์ร่ี ตราวิลเดอร์เนส 3.67 ± 0.01 26.10 ± 0.10 0.98 ± 0.00 
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 จากการวดัค่าคุณภาพทางเคมี พบวา่ ค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภณัฑไ์สพ้าย
ภายในประเทศอยูใ่นช่วง 3.58-4.67 โดยส่วนใหญ่จะอยูใ่นช่วงของอาหารทีเ่ป็นกรด (acid food) ซ่ึง
มีค่าความเป็นกรด-ด่างอยูร่ะหวา่ง 3.7-4.5 ยกเวน้ฟิลล่ิงรสบลูเบอร่ี(สีฟ้า) ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ ฟิลล่ิงกล่ิน
กลว้ยหอม ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ และฟิลล่ิงกล่ินกรีนแอปเป้ิล ตราเบสทฟ์ู้ ดส์ ซ่ึงมีในช่วงของอาหารที่เป็น
กรดปานกลาง (medium acid food) อาหารประเภทน้ีมีค่าความเป็นกรด-ด่างระหวา่ง 4.5-5.0 
(มณฑาทิพย,์ 2547) ส่วนผลิตภณัฑไ์สพ้ายจากต่างประเทศมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยูใ่นช่วง 3.53-
3.85 ซ่ึงจดัเป็นอาหารที่เป็นกรดเช่นเดียวกนั  

  
 ในส่วนของปริมาณของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด ผลิตภณัฑไ์สพ้ายจากประเทศไทย

อยูใ่นช่วง 35.8-45.7 มีค่าสูงกวา่ผลิตภณัฑจ์ากต่างประเทศซ่ึงอยูใ่นช่วง 25.4-29.6 ส่วนใหญ่
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายจากประเทศไทยจะมีส่วนประกอบหลกั คอื น ้ าตาล ซ่ึงสมัพนัธก์บัค่าของปริมาณ
ของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมดที่อ่านได ้ส าหรับปริมาณของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมดนั้นนอกจากจะเกิด
จากน ้ าตาลในผลิตภณัฑแ์ลว้ สารอ่ืนๆที่นอกเหนือจากน ้ าตาลซ่ึงละลายน ้ าได ้เช่น กรดอินทรียใ์น
ผลไมก้มี็ผลต่อการหกัเหของแสง ส่งผลถึงการวดัโดยอุปกรณ์ refractometer เช่นเดียวกนั (จริงแท,้ 
2546) 

 
 ปริมาณน ้ าอิสระทั้งผลิตภณัฑไ์สพ้ายจากประเทศไทยและจากต่างประเทศอยู่

ในช่วงที่ใกลเ้คียงกนั คือ 0.95-0.98 เป็นค่าปริมาณน ้ าอิสระที่คอ่นขา้งสูง โดยปกติอาหารที่มี
ปริมาณน ้ าอิสระสูงจะเน่าเสียเร็วเน่ืองจากจุลินทรียห์ลายชนิดเจริญได ้แต่เน่ืองจากไสพ้ายมะม่วง
จดัเป็นอาหารที่เป็นกรด จึงมีผลในการยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียไ์ด ้(ปุ่ น และ สมพร, 2551) 

 
2.  การส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไส้พายผลไม้และความต้องการของ
ผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 
 จากการส ารวจทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้โดยใช้
แบบสอบถามในการส ารวจ เลือกผูต้อบแบบสอบถามจากวธีิสุ่มตวัอยา่งแบบสะดวก (convenience 
sampling) (ศิริวรรณและคณะ, 2540) แจกแบบสอบถาม 3 แบบกบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย 3 กลุ่ม 
โดยมีกลุ่มตวัอยา่งดงัต่อไปน้ี 

1.  ผูบ้ริโภคทัว่ไปที่เคยรับประทานผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้จ านวน 100 คน 
2.  แม่บา้นที่เคยใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมจ้  านวน 20 คน 
3.  ร้านเบเกอร่ีที่เคยใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมจ้  านวน 15 ร้าน 
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2.1 ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถาม 
   
   การส ารวจผูบ้ริโภคโดยใชแ้บบสอบถามชุดที่ 1 กบัผูบ้ริโภคทัว่ไปจ านวนที่เคย
รับประทานผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้100 คน สุ่มตวัอยา่งโดยแบ่งตามระดบัอาย ุ4 ระดบัระดบัละ
เท่าๆกนั ดงัน้ี นอ้ยกวา่ 20 ปี, 20 – 30 ปี, 31 – 45 ปีและมากกวา่ 45 ปี ผลการส ารวจ พบวา่ผูบ้ริโภค
ที่ส ารวจเป็นเพศหญิงและเพศชายคิดเป็นร้อยละ 60 และ 40 ตามล าดบั ระดบัการศึกษาส่วนใหญ่อยู่
ในระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 62 อาชีพของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ นิสิต / นกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 32 
ส่วนใหญ่มีรายไดต่้อเดือน 5,000 – 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 39  
 
   การส ารวจผูบ้ริโภคโดยใชแ้บบสอบถามชุดที่ 2 กบัแม่บา้นที่ใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้าย
ผลไม ้จ านวน 20 คน ผลการส ารวจพบวา่ ส่วนใหญ่อยูใ่นช่วงอาย ุ31 – 45 ปี คิดเป็นร้อยละ 80  
เป็นเพศหญิงและเพศชายคิดเป็นร้อยละ 95 และ 5 ตามล าดบั ระดบัการศึกษาส่วนใหญ่อยูใ่นระดบั
ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 62 ส่วนใหญ่มีรายไดต่้อเดือน 5,000 – 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 35 
แสดงดงัตารางที่ 10 
  
   การส ารวจผูบ้ริโภคโดยใชแ้บบสอบถามชุดที่ 3 กบัร้านเบเกอร่ีที่ใชผ้ลิตภณัฑไ์ส้
พายผลไม ้จ านวน 15 ร้าน อยูใ่นเขตจตุจกัร 7 ร้าน เขตลาดพร้าว 5 ร้าน เขตวงัทองหลาง 1 ร้าน เขต
มีนบุรี 1 ร้านและเขตบางเขน 1 ร้าน โดยบนัทึกขอ้มูลช่ือร้าน ทีอ่ยูแ่ละหมายเลขโทรศพัท ์ต  าแหน่ง
ของผูต้อบแบบสอบถาม ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นเจา้ของกิจการหรือผูจ้ดัการร้าน ส่วนของปริมาณไสพ้ายมี
เพยีง 4 ร้านเท่านั้นที่แสดงขอ้มูล ส่วนร้านที่เหลือใหเ้หตุผลวา่ไม่แน่นอนและถือเป็นความลบัไม่
สามารถเปิดเผยได ้แสดงดงัตารางที่ 11 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
53 

 

ตารางที่ 10  ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ในการส ารวจความคิดเห็นของผูบ้ริโภคและแม่บา้น 
 

ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ ผู้บริโภคทัว่ไป (n=100) แม่บ้าน (n=20) 
เพศ ชาย 40 5 
 หญิง 60 95 
อาย ุ นอ้ยกว่า 20 ปี 25 0 
 21 -30 ปี 25 10 
 31 - 45 ปี 25 80 
 45 ปี 25 10 
ระดบัการศึกษา นอ้ยกว่าหรือเทียบเท่าประถมศึกษา   2 0 
 มธัยมศึกษาตอนตน้ 9 10 
 มธัยมศึกษาตอนปลาย 15 25 
 ปริญญาตรี 62 55 
 สูงกว่าปริญญาตรี 12 10 
อาชีพ นกัเรียน 10 0 
 นิสิต / นกัศึกษา 32 0 
 ขา้ราชการ / รัฐวิสาหกิจ 7 0 
 แม่บา้น 24 100 
 พนกังานบริษทั 16 0 
 ธุรกิจส่วนตวั 6 0 
 ลูกจา้ง 2 0 
 ว่างงาน 2 0 
 นกัดนตรี 1 0 
รายไดต่้อเดือน นอ้ยกว่า 5,000 บาท 17 5 
 5,000 – 10,000 บาท 39 35 
 10,001 – 15,000 บาท 23 25 
 15,001 – 20,000 บาท 11 30 

 มากกว่า 20,000 บาท 10 5 
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ตารางที ่11  รายช่ือและที่ตั้งของร้านเบเกอร่ีที่ใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้
 

ช่ือร้าน ทีอ่ยู่ – เบอร์โทรศัพท์ 
ต าแหน่งผู้ท า
แบบสอบถาม 

ปริมาณการใช้ไส้พาย/
เดือน 

น ้าฝนตน้ตาลเบเกอร่ี  1/561 ซอยโชคชยั 4 ลาดพร้าว แขวง
ลาดพร้าว เขตลาดพร้าว กรุงเทพฯ 10230 
โทร. 0-2933-3392 

เจา้ของกิจการ ไม่แน่นอน  

อีเดน เบเกอร่ี 
 

1/291 ซอย โชคชยั4 ถนน ลาดพร้าว แขวง
ลาดพร้าว เขตลาดพร้าว กรุงเทพฯ 10230 
โทร. 0-2514-1984, 081-585-1128 

เชฟ 10 กิโลกรัม  

วิคตอร่ี เบเกอร่ี  
 

15/36 หมู่ 9 ซอยโชคชยั 4 ลาดพร้าว แขวง
ลาดพร้าว เขตลาดพร้าว กรุงเทพฯ 10230 
โทร.081-689-6268 

ผูจ้ดัการร้าน ไม่แน่นอน  

ฟอร์จูน เบเกอร่ี 
 

2037 - 2039 ถนนลาดพร้าว กรุงเทพฯ 
10310 โทร. 0-2539-9092, 025384632 

เจา้ของกิจการ ไม่แน่นอน  

รักไทย เบเกอร่ี 
 

2069 ลาดพร้าว 49 ถนนลาดพร้าว แขวงวงั
ทองหลาง เขตวงัทองหลาง กรุงเทพฯ 
10310 โทร. 0-2538-1668, 089-451-3343 

เจา้ของกิจการ 50-60 กิโลกรัม  

ขวญัจิตร  
 

2022 ถ.พหลโยธิน เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ 
10900 โทร. 0-2579-1840-1 

ผูจ้ดัการร้าน ไม่แน่นอน  

เซ็นทรัล เบเกอร่ี 
 

2109 ถ.พหลโยธิน เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ 
10900 โทร. 0-2561-1465, 0-2561-1473 

เจา้ของกิจการ ไม่แน่นอน  

KU Fresh Milk Shop 
 

อาคารหลวงสุวรรณวาจกกสิกิจ ม.
เกษตรศาสตร์ ถ.พหลโยธิน ลาดยาว เขต
จตุจกัร กรุงเทพฯ  10900 โทร. 0-2940-
5452-3 

เจา้ของกิจการ ไม่แน่นอน  

ซาซากิ  
 

สาขาตลาดใหม่ มีนบุรี แผงในตลาดมีนบุรี 
ถนนสีหบุรานุกิจ แขวงมีนบุรี เขตมีนบุรี 
กรุงเทพฯ  10510 โทร.0-2918-8688, 081-
307-9951 

พนกังานขาย ไม่แน่นอน  

ซาซากิ  สาขาสะพานใหม่ โทร. 081-240-6060 ผูจ้ดัการร้าน ไม่แน่นอน  
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ตารางที่ 11 (ต่อ) 
 

ช่ือร้าน ทีอ่ยู่ – เบอร์โทรศัพท์ 
ต าแหน่งผู้ท า
แบบสอบถาม 

ปริมาณการใช้ไส้
พาย/เดือน 

Café 2 all 
 

ตรงขา้มโรงอาหารกลาง 1 ม.เกษตรศาสตร์ 
โทร. 085-552-5333 

พนกังานขาย 20 กระป๋อง  
(ขนาด 595 กรัม) 

กาแฟสด  ตรงขา้มห้องสมุดกลาง ม.เกษตรศาสตร์ เจา้ของกิจการ ไม่แน่นอน  
Barista  ซอยเสนา เจา้ของกิจการ ไม่แน่นอน  
ทบัทิม  ตรงขา้มม.เกษตรศาสตร์ ประตูงามวงศว์าน 1 

โทร. 081-245-5616 
เจา้ของกิจการ ไม่แน่นอน  

ยเูบเกอร่ี   ซอยโชคชยั 4 เจา้ของกิจการ 10 กระป๋อง  
(ขนาด 595 กรัม) 

 
 
2.2 ทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้

        
  จากการส ารวจทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมข้อง
ผูบ้ริโภคทัว่ไป  พบวา่ ชนิดของผลไมท้ี่ผูบ้ริโภคเคยรับประทานมากที่สุด คือ สบัปะรด คิดเป็น
ร้อยละ 84.0 รองลงมา คือ สตรอเบอร่ี, บลูเบอร่ี คิดเป็นร้อยละ 64.0 และ 56.0 ตามล าดบั ผลิตภณัฑ์
ที่มีส่วนประกอบของไสพ้ายผลไมท้ี่ผูบ้ริโภคซ้ือมารับประทานส่วนใหญ่เป็นขนมอบ คิดเป็นร้อย
ละ 95.0 รองลงมา คือ ไอศกรีม และขนมหวาน คิดเป็น 22.0 และ 21.0 ตามล าดบั แสดงดงัตารางที่ 
12 
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ตารางที ่12  ทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมข้องผูบ้ริโภคทัว่ไป 
 

n = 100 
ปัจจัย  ร้อยละ 
ชนิดของผลไมท่ี้เคยรับประทาน  
(ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

สับปะรด 84.0 
สตรอเบอร่ี 64.0 
บลูเบอร่ี 56.0 
องุ่น 32.0 
แอปเป้ิล 20.0 
ล้ินจ่ี 12.0 
เชอร่ี 7.0 
มะพร้าว 2.0 
ลูกตาล 2.0 
มะม่วงดิบ 2.0 
ราสเบอร่ี 1.0 
กีวี 1.0 
ล าไย 1.0 
ส้ม 1.0 

ชนิดของผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนประกอบของไส้พาย
ผลไมท่ี้ซ้ือมารับประทาน 
(ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

ขนมอบ 95.0 
ไอศกรีม 22.0 
ขนมหวาน 21.0 

 

  ในการส ารวจทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมข้อง
แม่บา้นและร้านเบเกอร่ี พบวา่ ทั้งแม่บา้นและร้านเบเกอร่ีส่วนมากจะซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายมาใช ้คดิ
เป็นร้อยละ 80 และ 46.7 ตามล าดบั ตราสินคา้ที่แม่บา้นและร้านเบเกอร่ีซ้ือมากที่สุด คอื เบสทฟ์ู้ ดส์ 
คิดเป็นร้อยละ 70 และ 34.6 สถานที่ที่แม่บา้นเลือกซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมม้ากที่สุด คือ 
หา้งสรรพสินคา้ คิดเป็นร้อยละ 52.4 ส่วนสถานที่ที่ร้านเบเกอร่ีเลือกซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมม้าก
ที่สุด คือ ร้านคา้ส่ง คิดเป็นร้อยละ 39.3 ผลไมท้ี่แม่บา้นใชท้  าผลิตภณัฑไ์สพ้ายส่วนใหญ่ คือ 
สบัปะรด คิดเป็นร้อยละ 28.6 รองลงมา คือ สตรอเบอร่ีและบลูเบอร่ี คิดเป็นร้อยละ 21.4 และ 19.6 
ตามล าดบั ส่วนผลไมท้ี่ร้านเบเกอร่ีใชท้  าผลิตภณัฑไ์สพ้ายส่วนใหญ่ คือ บลูเบอร่ี คิดเป็นร้อยละ 
25.6 รองลงมา คือ สตรอเบอร่ีและสบัปะรด คิดเป็นร้อยละ 18.5 และ 18.5 ตามล าดบั การน าไสพ้าย
ไปใชป้ระโยชน์ส าหรับแม่บา้นส่วนมากจะใชท้าลงบนขนมปัง/แซนวซิ คิดเป็นร้อยละ 48.6 ส าหรับ
ร้านเบเกอร่ีส่วนมากจะน าไปบรรจุลงในทาร์ตหรือพาย คิดเป็นร้อยละ 50.0 แสดงดงัตารางที่ 13 
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ตารางที ่13  ทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมข้องแม่บา้นและร้านเบเกอร่ี 
       

ปัจจัย แม่บ้าน  (n = 20) ร้านเบเกอร่ี (n = 15) 

ลกัษณะการซ้ือผลิตภณัฑไ์ส้พาย
ผลไม ้

ซ้ือ 80.0 46.7 
ท าตวัไส้พายข้ึนเอง 15.0 13.3 
ซ้ือและท าตวัไส้พายข้ึนเอง 5.0 40.0 

ตราสินคา้ท่ีซ้ือ 
(ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

เบสทฟ์ู้ ดส์ 70.0 60.0 
อิมพีเรียล 10.0 40.0 
วิลเดอร์เนส 0.0 40.0 
ควีน 15.0 20.0 
คอมสต๊อค 5.0 13.3 

สถานท่ีเลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์      
ไส้พายผลไม ้
(ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

ห้างสรรพสินคา้ 55.0 26.7 
ร้านคา้ส่ง 5.0 73.3 
ซุปเปอร์มาร์เก็ต/ไฮเปอร์มาร์เก็ต 30.0 26.7 
ตลาดสด 5.0 33.3 
ร้านคา้ปลีก 5.0 26.7 

ชนิดของผลไมท่ี้เคยใช ้ 
(ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

สับปะรด 80.0 66.7 
สตรอเบอร่ี 60.0 66.7 
บลูเบอร่ี 55.0 93.3 
ล้ินจ่ี 20.0 0.0 
เชอร่ี 10.0 26.7 
แอปเป้ิล 10.0 13.3 
องุ่น 5.0 6.7 
ล าไย 5.0 6.7 
มะม่วงดิบ 5.0 6.7 
ราสเบอร่ี 0.0 6.7 
กีวี่ 0.0 6.7 
มะพร้าว 0.0 6.7 

ลกัษณะการน าผลิตภณัฑไ์ส้พาย
ไปใชป้ระโยชน์  
(ตอบไดม้ากกว่า 1 ขอ้) 

บรรจุลงในทาร์ตหรือพาย 35.0 86.7 
แต่งหนา้เคก้ 20.0 60.0 
แต่งหนา้ไอศกรีม 20.0 0.0 
แต่งหนา้/ใส่ลงในผลิตภณัฑเ์ยลล่ี 15.0 0.0 
ทาลงบนขนมปัง/แซนวิช 90.0 0.0 
หยอดหนา้คุก้ก้ี 5.0 0.0 
ท าเป็นไส้ขนม 0.0 6.7 
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  ในส่วนของความส าคญัของปัจจยัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑท์ี่มีไสพ้ายผลไมเ้ป็น
ส่วนประกอบของผูบ้ริโภคทัว่ไปที่เคยรับประทานผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้(ตารางที่ 14) มีวธีิการ
ค านวณความส าคญัของปัจจยั แสดงดงัภาคผนวก ก (Cooper and Schindler, 2001) ผูบ้ริโภคให้
ความส าคญักบัปัจจยัดา้นรสชาติในระดบัมากที่สุด ส่วนปัจจยัดา้นความปลอดภยั/ความสะอาด 
ชนิดของผลไม ้ลกัษณะปรากฏของไสพ้าย ความสะดวกในการรับประทาน ความสะดวกในการซ้ือ
อยูใ่นระดบัมาก และปัจจยัดา้นคุณค่าทางโภชนาการ ราคาและช่ือเสียงของร้านใหค้วามส าคญัอยูใ่น
ระดบัปานกลาง  
  

ตารางที่ 14 ระดบัความส าคญัของปัจจยัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑท์ีมี่ไสพ้ายเป็นส่วนประกอบของ     
                   ผูบ้ริโภคทัว่ไป 

n  = 100 
ปัจจัย เฉลี่ย ระดับความส าคญั 

รสชาติ 4.30 มากที่สุด 
ความปลอดภยั/ความสะอาด 4.17 มาก 
ชนิดของผลไม ้ 3.94 มาก 
ลกัษณะปรากฏของไสพ้าย 3.71 มาก 
ความสะดวกในการรับประทาน 3.51 มาก 
ความสะดวกในการซ้ือ 3.42 มาก 
คุณค่าทางโภชนาการ 3.39 ปานกลาง 
ราคา 3.21 ปานกลาง 
ช่ือเสียงของร้าน 3.03 ปานกลาง 
 

  ส าหรับ แม่บา้นใหค้วามส าคญักบัปัจจยัดา้นความปลอดภยั/ความสะอาดในระดบั
มากที่สุด ส่วนปัจจยัดา้นคุณค่าทางโภชนาการ ชนิดของผลไม ้ความสะดวกของบรรจุภณัฑ ์รสชาติ 
ความสะดวกในการซ้ือในการซ้ือ ลกัษณะปรากฏของไสพ้ายและราคาอยูใ่นระดบัมาก และปัจจยั
ดา้นช่ือเสียงใหค้วามส าคญัอยูใ่นระดบัปานกลาง ดงัแสดงในตารางที่ 15 
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ตารางที ่15 ระดบัความส าคญัของปัจจยัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมข้องแม่บา้น 
n  = 20 

ปัจจัย เฉลี่ย ระดับความส าคญั 
ความปลอดภยั/ความสะอาด 4.45 มากที่สุด 
คุณค่าทางโภชนาการ 4.15 มาก 
ชนิดของผลไม ้ 4.05 มาก 
ความสะดวกของบรรจุภณัฑ ์ 4.00 มาก 
รสชาติ 3.90 มาก 
ความสะดวกในการซ้ือ 3.85 มาก 
ลกัษณะปรากฏของไสพ้าย 3.70 มาก 
ราคา 3.60 มาก 
ช่ือเสียงของตราสินคา้ 3.25 ปานกลาง 
 

  ส าหรับร้านเบเกอร่ีใหค้วามส าคญักบัปัจจยัดา้นความปลอดภยั/ความสะอาดใน
ระดบัมากที่สุด ส่วนปัจจยัดา้นรสชาติ ช่ือเสียง ชนิดของผลไม ้คุณค่าทางโภชนาการ ความสะดวก
ของบรรจุภณัฑ ์ความสะดวกในการซ้ือในการซ้ือ ลกัษณะปรากฏของไสพ้ายและราคาอยูใ่นระดบั
มาก ดงัแสดงในตารางที่ 16 

 

ตารางที ่16  ระดบัความส าคญัของปัจจยัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมข้องร้านเบเกอร่ี 
n  = 15 

ปัจจัย เฉลี่ย ระดับความส าคญั 
ความปลอดภยั/ความสะอาด 4.60 มากที่สุด 
รสชาติ 4.20 มาก 
ช่ือเสียงของตราสินคา้ 4.07 มาก 
ชนิดของผลไม ้ 4.07 มาก 
คุณค่าทางโภชนาการ 4.00 มาก 
ความสะดวกของบรรจุภณัฑ ์ 3.93 มาก 
ความสะดวกในการซ้ือ 3.87 มาก 
ลกัษณะปรากฏของไสพ้าย 3.80 มาก 
ราคา 3.67 มาก 
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2.3 ความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
   
  จากการส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง พบวา่ 
รสชาติที่ผูบ้ริโภคตอ้งการมากที่สุด คือ รสเปร้ียวอมหวาน คิดเป็นร้อยละ 92 ลกัษณะของช้ินมะม่วง
ที่ผูบ้ริโภคตอ้งการมากที่สุด คือ ช้ินมะม่วงขนาด 0.5x0.5x0.5 ซม.3 คิดเป็นร้อยละ 37 ราคาของ
ผลิตภณัฑท์ี่มีส่วนประกอบของไสพ้ายมะม่วงเม่ือเทียบกบัผลิตภณัฑใ์นตลาดที่ผูบ้ริโภคตอ้งการ
มากที่สุด คือ ราคาเท่ากบัผลิตภณัฑใ์นทอ้งตลาด คิดเป็นร้อยละ 78 แสดงดงัตารางที่ 17 
 
ตารางที่ 17  ลกัษณะของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่ผูบ้ริโภคทัว่ไปตอ้งการ 

n = 100 
ปัจจัย ลักษณะผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 

รสชาติ เปร้ียวอมหวาน 92 
หวาน 8 

ลกัษณะของช้ินมะม่วง ช้ินขนาด 0.5x0.5x0.5 ซม.3 37 
ช้ินขนาด 1x1x1 ซม.3 35 
ตดัตามแนวขวางของช้ินมะม่วง 28 

ราคาของผลิตภณัฑเ์ม่ือเทียบกบั
ผลิตภณัฑใ์นตลาด 

เท่ากบั 78 
ต ่ากวา่ 12 
สูงกวา่ 10 

 
 

  การส ารวจแม่บา้นและร้านเบเกอร่ีจะสอบถามเช่นเดียวกบัผูบ้ริโภคทัว่ไป แต่จะมี
การเพิม่เติมในส่วนของบรรจุภณัฑแ์ละราคาเม่ือเปรียบเทียบกบัปริมาณบรรจุ จากการส ารวจความ
ตอ้งการของแม่บา้นและร้านเบเกอร่ีที่มีต่อลกัษณะไสพ้ายมะม่วง พบวา่ รสชาติที่แม่บา้นตอ้งการ
มากที่สุด คือ รสเปร้ียวอมหวาน คิดเป็นร้อยละ 95 ลกัษณะของช้ินมะม่วงที่แม่บา้นตอ้งการมาก
ที่สุด คือ ตดัตามแนวขวางของช้ินมะม่วง คิดเป็นร้อยละ 45 ชนิดของบรรจุภณัฑท์ี่แม่บา้นตอ้งการ
มากที่สุด คือ บรรจุภณัฑข์วดแกว้ คิดเป็นร้อยละ 60 ปริมาณบรรจุที่แม่บา้นตอ้งการมากที่สุด คอื 
ปริมาณบรรจุ 101 - 300 กรัม คิดเป็นร้อยละ 75 ราคาที่แม่บา้นเลือกเม่ือเทียบกบัปริมาณบรรจุ 101-
300 กรัม คือ ราคา 51-100 บาท คิดเป็นร้อยละ 55  แสดงดงัตารางที่ 18 
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  ส าหรับร้านเบเกอร่ีนั้น รสชาติที่ตอ้งการมากที่สุด คือ รสเปร้ียวอมหวาน คิดเป็น
ร้อยละ 100 ลกัษณะของช้ินมะม่วงที่ร้านเบเกอร่ีตอ้งการมากที่สุด คอื ช้ินมะม่วงขนาด 0.5x0.5x0.5   
ซม.3 คิดเป็นร้อยละ 40 ชนิดของบรรจุภณัฑท์ี่ร้านเบเกอร่ีตอ้งการมากที่สุด คือ ถุงพลาสติกใสอยา่ง
หนา คิดเป็นร้อยละ 46.7 ปริมาณบรรจุที่ร้านเบเกอร่ีตอ้งการมากที่สุด คือ ปริมาณบรรจุมากกวา่ 
500 กรัม คิดเป็นร้อยละ 66.7 ราคาที่ร้านเบเกอร่ีเลือกเม่ือเทียบกบัปริมาณบรรจุมากกวา่ 500 กรัม 
คือ ราคา 51-100 บาท คิดเป็นร้อยละ 33.3 แสดงดงัตารางที่ 18 
   
ตารางที่ 18  ลกัษณะของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่แม่บา้นและร้านเบเกอร่ีตอ้งการ 
 

ลักษณะของผลิตภณัฑ์ไส้พายมะม่วงที่ต้องการ 
แม่บ้าน 
(n = 20) 

ร้านเบเกอร่ี 
(n = 15) 

รสชาติ เปร้ียวอมหวาน 95.0 100.0 
 หวาน 5.0 0.0 
ลกัษณะของช้ินมะม่วง ช้ินขนาด 0.5x0.5x0.5  ลบ.ซม. 40.0 40.0 
 ตดัตามแนวขวางของช้ินมะม่วง 45.0 33.3 
 ช้ินขนาด 1x1x1 ลบ.ซม. 15.0 26.7 
ชนิดของบรรจุภณัฑ ์ ขวดแกว้ 55.0 26.7 
 ถุงพลาสติกใสอยา่งหนา 15.0 46.7 
 ถว้ยพลาสติก 15.0 13.3 
 กระป๋องโลหะ 15.0 13.3 
ราคาเทียบกบัปริมาณบรรจุ นอ้ยกว่า 100 กรัม นอ้ยกว่า 50 บาท 5.0 0.0 

101 - 300 กรัม นอ้ยกว่า 50 บาท 15.0 0.0 
 51 – 100 บาท 55.0 6.7 
 101 – 150 บาท 5.0 0.0 
 301 - 500 กรัม นอ้ยกว่า 50 บาท 5.0 0.0 
 51 – 100 บาท 5.0 13.3 
 101 – 150 บาท 0.0 13.3 
 มากกว่า 500 กรัม 51 – 100 บาท 5.0 33.3 
 101 – 150 บาท 5.0 26.7 
 151 - 200 บาท 0.0 6.7 
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    การตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงของกลุ่มผูบ้ริโภค กลุ่มแม่บา้นและ
ร้านเบเกอร่ี ในส่วนของกลุ่มผูบ้ริโภคมีการตดัสินใจวา่ซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 93 โดยผูบ้ริโภคร้อยละ 7
ที่ไม่ซ้ือใหเ้หตุผลวา่ไม่รับประทานไม่มะม่วงสุก, ตอ้งลองรับประทานก่อนถา้อร่อยถึงจะซ้ือ, ไม่
กลา้รับประทาน, ไม่ชอบรสชาติมะม่วง, ไม่เคยลองรับประทานและสามารถท าเองไดจึ้งไม่
จ าเป็นตอ้งซ้ือมารับประทาน กลุ่มแม่บา้นและร้านเบเกอร่ีมีการตดัสินใจซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 8
ส าหรับกลุ่มแม่บา้นทีไ่ม่ซ้ือร้อยละ 20 ใหเ้หตุผลวา่ไม่ชอบรสชาติของมะม่วง, สามารถท าเองได,้ 
ไม่เคยลองทานและไม่แน่ใจในรสชาติ ส่วนร้านเบเกอร่ีที่ไม่ซ้ือใหเ้หตุผลวา่มะม่วงหาซ้ือไดง่้าย 
รับประทานสดจะดีกวา่และยงัไม่มีความคุน้เคยในตวัผลิตภณัฑ ์ดงัแสดงในตารางที่ 19 

 
ตารางที่ 19  การตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงของผูบ้ริโภคทัว่ไป แม่บา้นและร้านเบเกอร่ี 
 
การตัดสินใจซ้ือ ซ้ือ ไม่ซ้ือ 

กลุ่มผูบ้ริโภค 93 7 
กลุ่มแม่บา้น 80 20 
กลุ่มร้านเบเกอร่ี 80 20 

 
    จากการรวบรวมขอ้มูลจากกลุ่มผูบ้ริโภคทั้ง 3 กลุ่มเป้าหมาย สามารถสรุป

แนวคิดผลิตภณัฑ ์(Product concept) คือ ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง เป็นไสข้นมที่ท  าจากมะม่วง
น ้ าดอกไม ้มีชาติหวานอมเปร้ียว มีช้ินมะม่วงในผลิตภณัฑข์นาด 0.5x0.5x0.5  ซม.3 บรรจุลงในขวด
แกว้ ขนาดบรรจุ 101-300 กรัม ราคา 51-100 บาท นอกจากจะใชเ้ป็นไสพ้ายแลว้ยงัสามารถน าไปใช้
ประโยชน์ไดท้ั้งการแต่งหนา้เคก้ เยลล่ี ทาร์ต ใส่เป็นตวัไสข้นมปัง ทาลงบนแซนวชิ 

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 
 3.1  การคดัเลือกสูตรพืน้ฐานของผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 
 ทดแทนมะม่วงน ้ าดอกไมใ้นสูตรไสพ้าย 3 สูตรน าไสพ้ายมะม่วงที่ไดม้าวดัค่าคุณภาพดงัน้ี 
 
 3.1.1  คุณภาพทางกายภาพ แสดงดงัตารางที่ 20 
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ตารางที ่20  ค่าคุณภาพทางกายภาพของไสพ้ายมะม่วง  3 สูตร 
 
คุณลักษณะ  สูตรที ่1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ค่าสี L* 52.15 a ± 0.45 50.78 b ± 0.62 42.85 c ± 0.63 
       C* 54.40 c ± 1.93  66.79 b ± 1.35 92.98 a ± 4.50 
       h° (องศา) 89.93 a ± 2.28 75.90 b ± 7.44 74.03 b ± 0.17 
อตัราการไหล (เซนติเมตร/30วนิาที) 1.96 c ± 0.17 2.12 b ± 0.76 3.54 a ± 0.36 
 
หมายเหตุ   a-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในแนวนอนเดียวกนัที่มีตวัอกัษรต่างกนัมีความแตกต่าง
     กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
  
 จากคุณลกัษณะทางดา้นสีของทั้ง 3 สูตร จะเห็นไดว้า่ค่าความสวา่ง (L*) ของสูตรที่ 1 
มีค่ามากที่สุด มีค่าเท่ากบั 52.15 ส่วนความเขม้ของสี (C*) พบวา่สูตรที่ 3 มีค่าความเขม้ของสีมาก
ที่สุด มีค่าเท่ากบั 92.98 ค่ามุมของสี (h°) อยูใ่นช่วงควอดแดรนทท์ี่ 1 คือ สีแดง-สม้-เหลือง มีค่า
เท่ากบั 89.93 องศา แสดงวา่สูตรที่ 1 มีสีค่อนไปทางสีเหลืองมากที่สุด ในส่วนของอตัราการไหล
เห็นไดว้า่สูตรที่ 3 มีอตัราการไหลสูงสุด หมายถึง มีความคงตวัของไสพ้ายนอ้ยที่สุด 
 
 3.1.2  คุณภาพทางเคมี แสดงดงัตารางที่ 21 
 
ตารางที ่21  ค่าคุณภาพทางเคมีของไสพ้ายมะม่วง  3 สูตร 
 
คุณลักษณะ  สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ความเป็นกรด-ด่าง 4.01 b ± 0.01 4.11 a ± 0.29 4.07 a ± 0.26 
ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าได ้(องศาบริกซ์) 40.23 b ± 0.21 42.67 a ± 0.58 41.67 ab ± 1.52 
ปริมาณน ้ าอิสระ ns 0.95 ± 0.01 0.96 ± 0.01 0.95 ± 0.01 
 
หมายเหตุ   a-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในแนวนอนเดียวกนัที่มีตวัอกัษรต่างกนัมีความแตกต่าง
     กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ   
                  95 
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 จากตารางที่ 21 จะเห็นไดว้า่สูตรที่ 2 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแขง็ที่
ละลายน ้ าไดม้ากที่สุด โดยมีค่าความเป็นกรด-ด่างมีค่าเท่ากบั 4.11 ส่วนปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ า
ไดมี้ค่าเท่ากบั 42.67 องศาบริกซ์ในส่วนของปริมาณน ้ าอิสระนั้นทั้ง 3 สูตรอยูใ่กลเ้คียงกนั คือ 0.95-
0.96 
 
 3.1.3  คุณภาพทางประสาทสมัผสั แสดงดงัตารางที่ 22 
 
ตารางที่ 22  คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงทั้ง 3 สูตร 

n = 30 
สูตร สีเหลือง ความหนืด เนื้อสัมผสั รสหวาน รสเปร้ียว  ความชอบรวม 

1 6.0 b 6.3 a 6.5 a 6.2 a 6.1 a 6.4 a 
2 6.6 a 6.3 a 6.3 a 5.7 b 5.2 b 6.1 a 
3 6.4ab 4.1 b 4.4 b 4.6 c 4.3 c 4.4 b 

 
หมายเหตุ   a-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัที่มีตวัอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนั 
     อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
  จากการทดสอบความชอบ โดยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบัของไสพ้าย
มะม่วงทั้ง 3 สูตร พบวา่ สีเหลือง ความหนืด เน้ือสมัผสั รสหวาน รสเปร้ียวและความชอบรวมมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
  เม่ือพจิารณาดา้นสีเหลือง ความหนืด เน้ือสมัผสั รสหวาน รสเปร้ียวและความชอบ
รวม พบวา่ ไสพ้ายมะม่วงสูตรที่ 1 ผูท้ดสอบใหค้ะแนนสูงสุดในทุกคุณลกัษณะยกเวน้คุณลกัษณะ
ทางดา้นสีเหลือง ความชอบรวมของไสพ้ายมะม่วงสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบรวมสูงสุดอยูใ่น
ระดบัชอบเล็กนอ้ย-ชอบปานกลาง (6.4) 
 
  จากการคดัเลือกสูตรพื้นฐานของไสพ้ายมะม่วง พบวา่ ไสพ้ายมะม่วงสูตรที่ 1 ผู ้
ทดสอบใหค้ะแนนสูงสุดในทุกคุณลกัษณะยกเวน้คุณลกัษณะทางดา้นสีเหลือง ดงันั้นจึงใชไ้สพ้าย
มะม่วงสูตรที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการพฒันาต่อไป โดยมีสูตรของไสพ้ายมะม่วง แสดงดงัตารางที่ 
23 
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ตารางที่ 23  สูตรพื้นฐานของไสพ้ายมะม่วง (ไสพ้ายมะม่วงสูตรที่ 1) 
 
สูตรที่ 1  ปริมาณ (ร้อยละ) 
มะม่วง 75.0 
น ้ าตาล 16.0 
สตาร์ชมนัส าปะหลงัดดัแปร 3.8 
น ้ า 3.8 
น ้ ามะนาว 1.1 
เกลือ 0.3 

 
      3.2  การศึกษาระยะเวลาในการบ่มมะม่วงน า้ดอกไม้ที่เหมาะสม 
 

ศึกษาระยะเวลาในการบ่มมะม่วงน ้ าดอกไมท้ี่เหมาะสม โดยคดัเลือกมะม่วงน ้ าดอกไมห่้าม 
(หลงัจากดอกบานประมาณ 100-110 วนั) เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอ้งปรับอากาศ (25 ± 2 องศา
เซลเซียส) สุ่มมะม่วงน ้ าดอกไม ้2, 4, 6 และ 8 วนั วเิคราะห์ค่าคุณภาพของมะม่วงน ้ าดอกไมส้ดและ
ไสพ้ายมะม่วงที่ไดจ้ากมะม่วงที่มีระยะเวลาในการบ่มต่างกนั แสดงดงัตารางที่ 24 



 
66 

 

ตารางที่ 24  ค่าคุณภาพทางกายภาพและเคมีของมะม่วงน ้ าดอกไมส้ดและไสพ้ายมะม่วงที่ไดจ้ากมะม่วงที่มีระยะเวลาในการบ่มต่างกนั 
 

คุณลักษณะ 
ระยะเวลาในการบ่ม (วัน) 

2 4 6 8 
มะม่วงน ้ าดอกไมส้ด ความเป็นกรด-ด่าง 3.25 d ± 0.27 4.00 c ± 0.00 4.25 b ± 0.27 4.75 a ± 0.27 

ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าได ้(องศาบริกซ)์ 19.20 d ± 0.97 22.10 a ± 0.17 21.18 b ± 0.49 20.08 c ± 1.02 
ค่าความแน่นเน้ือ  0.85 a ± 0.12 0.65 b ± 0.06 0.54 c ± 0.02 0.39 d ± 0.08  

ไสพ้ายมะม่วง 
      

ค่าสี L* 52.99 a ± 1.84 52.14 a ± 0.14 46.32 c ± 1.30 48.79 b ± 0.26 
        C* 53.74 a ± 0.66 50.27 b ± 1.64 51.79 b ± 0.98 53.52 a ± 1.20 
        h° 85.72 a ± 0.22 82.69 b ± 0.67 82.28 b ± 1.61 79.19 c ± 1.49 
อตัราการไหล (เซนติเมตร/30วนิาที) 2.05 a ± 0.58 2.02 ab ± 0.18 1.99 b ± 0.13 2.07 ab ± 0.34 
ความเป็นกรด-ด่าง 3.50 a ± 0.55 4.02 b ± 0.41 4.11 b ± 0.12 4.58 a ± 1.47 
ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าได ้(องศาบริกซ)์ 29.20 b ± 11.91 40.50 a ± 0.77 41.50 a ± 0.63 41.80 a ± 1.78 
ปริมาณน ้ าอิสระ 0.95 c ± 0.00 0.95 c ± 0.00 0.96 b ± 0.00 0.97 a ± 0.00 
ปริมาณกรดทั้งหมด 0.28 a ± 0.02 0.20 c ± 0.00 0.23 b ± 0.06 0.21 b ± 0.03 

 
หมายเหตุ   a-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในแนวนอนเดียวกนัที่มีตวัอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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จากการวดัค่าคุณภาพของมะม่วงน ้ าดอกไมส้ดเม่ือสุ่มตวัอยา่งมะม่วงน ามาวดัค่าคุณภาพทั้ง
ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าไดแ้ละค่าความแขง็ของเน้ือมะม่วง พบวา่ เม่ือเวลา
การบ่มมะม่วงนานขึ้นจะมีแนวโนม้ค่าความเป็นกรด-ด่างมีแนวโนม้ที่สูงขึ้นจาก 3.25 ในวนัที่ 2 
เป็น 4.75 ในวนัที่ 8 สอดคลอ้งกบัปริมาณกรดทั้งหมด ซ่ึงมีแนวโนม้ลดลง ส่วนปริมาณของแขง็ที่
ละลายน ้ าไดใ้นช่วง 4 วนัแรกของการเก็บรักษามีแนวโนม้ที่เพิม่ขึ้นหลงัจากนั้นจนถึงวนัที่ 8 ของ
การเก็บรักษาจะมีการลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ส่วนความแน่นเน้ือของมะม่วงมีค่าลดลงเม่ือ
บ่มมะม่วงนานขึ้นจาก 0.85 ในวนัที่ 2 เป็น 0.39 ในวนัที่ 8 

 
ส าหรับไสพ้ายผลไม ้น ามาวดัค่าสีจะพบวา่ ค่าความสวา่งมีแนวโนม้ลดลงจาก 52.99 เป็น 

48.79 เม่ือระยะเวลาในการบ่มมะม่วงมากขึ้น คอื มะม่วงมีการสุกมากขึ้น แสดงวา่เม่ือระยะเวลาใน
การบ่มมะม่วงนานขึ้นจะท าใหไ้สพ้ายที่ไดมี้ค่าความสวา่งลดลง ส่วนค่าความเขม้ของสี (C*) อยู่
ในช่วงระหวา่ง 50.27-53.74 ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกนั ส าหรับค่ามุมของสี (h°) ในวนัที่ 2 ของการเก็บ
รักษามีค่า 85.72 องศา และมีแนวโนม้ลดลงเม่ือระยะเวลาในการบ่มมะม่วงมากขึ้นเป็น 79.19 องศา
ในวนัที่ 8 ของการเก็บรักษา ซ่ึงค่า h° ที่ไดอ้ยูใ่นควอดแดรนทท์ี่ 1 ค่อนไปทางควอดแดรนทท์ี่ 2 ซ่ึง
ในควอดแดรนทท์ี่ 1 คือ สีแดง-สม้-เหลืองแสดงวา่สีของผลิตภณัฑค์่อนไปทางสีเหลือง ในส่วนของ
อตัราการไหลของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงอยูใ่นช่วง 1.99-2.07 เซนติเมตร/30 วนิาที ซ่ึงวนัที่ 8 ของ
การบ่มมะม่วงมีอตัราการไหลของไสพ้ายมะม่วง 2.07 เซนติเมตร/30 วนิาที ซ่ึงมีค่ามากกวา่
ระยะเวลาในการบ่มมะม่วงวนัอ่ืนๆ แสดงวา่ช่วงทา้ยของการบ่มมะม่วง ส่งผลท าใหไ้สพ้ายมะม่วง
ที่ไดมี้อตัราการไหลมากขึ้น มีความสมัพนัธก์บัคา่ความแน่นเน้ือของมะม่วง โดยวนัที่ 8 ของการบม่
มะม่วง ความแน่นเน้ือมีค่านอ้ย เม่ือน ามาผลิตไสพ้ายท าใหไ้ดไ้สพ้ายที่มีเน้ือมะม่วงกระจายจนทัว่
ท  าใหอ้ตัราการไหลมากขึ้น 

 
ค่าความเป็นกรดด่างของไสพ้าย ในวนัที่ 2 ของการเก็บรักษามีค่าความเป็นกรด-ด่าง คือ 

3.50 ซ่ึงนอ้ยกวา่ตวัอยา่งอ่ืน แสดงถึงรสเปร้ียวของผลิตภณัฑท์ี่มีมากกวา่ตวัอยา่งอ่ืน ส าหรับ
ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าได ้ในวนัที่ 2 ของระยะเวลาในการบ่มมะม่วงไสพ้ายมะม่วงจะมีค่า
ปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าได ้29.20 องศาบริกซ์ ซ่ึงใหค้่านอ้ยกวา่ระยะเวลาในการบ่มอ่ืนๆ อาจ
เน่ืองจากในวนัที่ 2 ของระยะเวลาในการบ่มมะม่วง มะม่วงมีเน้ือค่อนขา้งแขง็เม่ือน ามาผลิตไสพ้าย
ท าใหต้วัเน้ือไม่มีการกระจายทัว่ไสพ้ายซ่ึงต่างจากมะม่วงที่เก็บรักษาที่ 4  6 และ 8 วนัที่มีค่าปริมาณ
ของแขง็ที่ละลายน ้ าไดใ้กลเ้คียงกนั คือ 40.5, 41.5 และ 41.80 องศาบริกซ์ตามล าดบั จึงท าใหค้่าที่ได้
นอ้ยกวา่ระยะเวลาในการบ่มมะม่วงที่นานกวา่ ในส่วนของปริมาณอิสระมีค่าใกลเ้คียงกนัในทุก
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ตวัอยา่ง โดยจะอยูใ่นช่วง 0.95-0.97  ส าหรับปริมาณกรดทั้งหมดของไสพ้ายผลไมอ้ยูใ่นช่วง 0.20-
0.28 ในวนัที่ 2 ของการเก็บรักษาปริมาณกรดทั้งหมดของไสพ้ายมีค่าสูงกวา่วนัอ่ืน คือ 0.28 

 
น าไสพ้ายมะม่วงที่ไดท้ั้ง 4 ส่ิงทดลองทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบทัว่ไปที่ไม่

ผา่นการฝึกฝนจ านวน 30 คน โดยใชว้ธีิทดสอบความชอบ 9 ระดบั ประเมินคุณลกัษณะทางดา้นสี
เหลือง ความหนืด กล่ินรสมะม่วง เน้ือสมัผสั รสหวาน รสเปร้ียวและความชอบรวม มีคะแนน
ความชอบเฉล่ียและร้อยละของความพอดีดงัแสดงในตารางที่ 25 และ 26 
 
ตารางที ่25  คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงทีไ่ดจ้ากมะม่วงที่มีระยะเวลาใน
       การบ่มต่างกนั 

n = 30 
คุณลักษณะ ระยะเวลาในการบ่ม (วัน) 

2 4 6 8 
สี 7.4 a ± 1.1 7.3 a ± 1.1 7.3 a ± 0.9 6.8 b ± 1.2 
ความหนืด 6.9 a ± 1.3 7.0 a ± 1.2 6.9 a ± 1.3 6.4 b ± 1.3 
กล่ินรสมะม่วง 6.5 b ± 1.3 7.0 b ± 0.9 7.0 ab ± 1.2 6.5 b ± 1.1 
เน้ือสมัผสั 7.0 a ± 1.3 7.0 a ± 1.5 6.6 ab ± 1.1 6.2 b ± 1.4 
รสหวาน 6.9 a ± 1.4 7.1 a ± 1.2 6.8 a ± 1.2 6.4 b ±1.2 
รสเปร้ียว 6.7 b ± 1.7 7.3 a ± 0.9 6.6 b ± 1.3 5.4 c ± 1.5 
ความชอบรวม 7.1 ab ± 1.2 7.4 a ± 0.8 7.0 b ± 0.9 6.3 b ± 1.2 
 
หมายเหตุ   a-c หมายถึง ค่าเฉล่ียของขอ้มูลในแนวนอนเดียวกนัที่มีตวัอกัษรต่างกนัมีความแตกต่าง
      กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
 พบวา่คะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะดา้นสีเหลือง ความหนืด กล่ินรสมะม่วง เน้ือ
สมัผสั รสหวาน รสเปร้ียวและความชอบรวมของไสพ้ายมะม่วงที่ระยะเวลาในการบ่มมะม่วง
ต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  
 

 เม่ือพจิารณาดา้นสีเหลือง ความหนืด กล่ินรสมะม่วง เน้ือสมัผสั รสหวาน รสเปร้ียวและ
ความชอบรวม พบวา่ ไสพ้ายมะม่วงที่บ่มเป็นระยะเวลา 4 วนั ไดค้ะแนนความชอบสูงสุดในทุก
คุณลกัษณะ โดยมีคะแนนความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง-ชอบมาก (7.4) 
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ตารางที่ 26  การประเมินความพอดีของไสพ้ายมะม่วงที่ใชม้ะม่วงที่ระดบัความสุก 4 วนั 
n  = 30 

คุณลักษณะ 
ระดับความพอดี (ร้อยละ) 

น้อยเกนิไป พอด ี มากเกินไป 
สี 0.0 93.3 6.7 
ความหนืด 3.3 93.3 3.3 
กล่ินรสมะม่วง 40.0 60.0 0.0 
เน้ือสมัผสั 26.7 73.3 0.0 
รสหวาน 6.7 73.3 20.0 
รสเปร้ียว 13.3 80.0 6.7 
 
 จากการคดัเลือกระยะเวลาในการบ่มมะม่วงน ้ าดอกไมท้ี่เหมาะสม พบวา่ ไสพ้ายมะม่วง
ตวัอยา่งที่ 2 คือ มะม่วงน ้ าดอกไมท้ี่ท  าการบ่มเป็นเวลา 4 วนั ผูท้ดสอบใหค้ะแนนสูงสุดในทุก
คุณลกัษณะ เม่ือคะแนนความชอบในทุกคุณลกัษณะมีคะแนนเฉล่ียมากกวา่ 6 และมีการประเมินคา่
ความพอดีมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 60 ในทุกคุณลกัษณะ ดงันั้นจึงพจิารณาไม่ปรับปรุงสูตร
เพิม่เติม 
 
4.  การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วงที่พัฒนาได้ 

 
 ผลิตภณัฑไ์สพ้ายม่วงที่พฒันาไดน้ ามาบรรจุขวดแกว้ที่ผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ โดยก าหนดใหมี้
ปริมาณบรรจุ 210 กรัม ปิดฝาแลว้น ามาพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที 
(United States Department of Agriculture, 1994) แสดงดงัภาพที่ 3 คุณภาพของผลิตภณัฑไ์สพ้าย
มะม่วงแสดงดงัตารางที่ 27 และค่าคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัแสดงดงัตารางที่ 28 
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ภาพที่ 3  ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุขวดแกว้  
 

จากตารางที่ 27 เม่ือพจิารณาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง พบวา่ 
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงมีคา่ความสวา่ง (L*) เท่ากบั 45.14 แสดงวา่ตวัอยา่งสวา่งปานกลางค่อนไป
ทางคล ้า ค่าสี h° มีค่ามุมของสี 83.29 องศา อยูใ่นควอดแดรนทท์ี่ 1 ค่อนไปทางควอดแดรนทท์ี่  2 
ซ่ึงใน ควอดแดรนทท์ี่ 1 คือ สีแดง-สม้-เหลืองแสดงวา่สีของผลิตภณัฑค์่อนไปทางสีเหลือง ส าหรับ
อตัราการไหลของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง มีค่าเท่ากบั 2.03 เซนติเมตร/30 วนิาที เม่ือพจิารณา
คุณภาพทางเคมี พบวา่ ความเป็นกรด-ด่าง มีค่าเท่ากบั 4.00 ซ่ึงจดัเป็นอาหารในกลุ่มที่เป็นกรด มีคา่
ความเป็นกรด-ด่างต ่ากวา่ 4.5 (นิธิยา,  2544) ส าหรับความเป็นกรด-ด่างของอาหารมีส่วนสมัพนัธ์
โดยตรงกบัการเจริญและการท าลายจุลินทรีย ์โดยแบคทีเรียเจริญไดดี้ในอาหารที่มีความเป็นกรด-
ด่างในช่วง 5.5-7.0 และแบคทีเรียส่วนใหญ่ไม่ทนต่อกรด ส่วนยสีตแ์ละราเจริญไดใ้นอาหารที่มี
ความเป็นกรด-ต ่าหรืออาหารที่มีรสเปร้ียว (ปรียาและสุดสาย, 2552) ส าหรับในอาหารที่เป็นกรดสูง
หรือเป็นกรดไม่เก่ียวขอ้งกบัสปอร์ของคลอสตริเดียม โบทูลินมั เน่ืองจากความเป็นกรด-ด่าง 4.6 
หรือต ่ากวา่ช่วยป้องกนัการฟักตวัของจุลินทรียแ์ละการเจริญเติบโต เน่ืองจากเฉพาะเซลลจ์ะถูก
ท าลายในอาหารที่เป็นกรด โดยการใชน้ ้ าเดือดหรือบรรจุร้อนและคงสภาวะไวก่้อนท าใหเ้ยน็ 
(มณฑาทิพย,์ 2547) จะเห็นไดว้า่ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงจดัอยูใ่นอาหารที่เป็นกรด โอกาสในการ
เจริญของจุลินทรียอ์าจเกิดขึ้นไดน้อ้ยกวา่ ส่วนของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด มีค่าเท่ากบั 40.2 องศา 
บริกซ์ ปริมาณน ้ าอิสระมีคา่เท่ากบั 0.96 ปริมาณกรดทั้งหมด มีค่าเท่ากบั 0.24 
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ตารางที่ 27 ลกัษณะคุณภาพของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่พฒันาได ้

 

คุณภาพ ค่าเฉลี่ย มาตรฐาน* 

คุณภาพทางกายภาพ   
ค่าสี  L* 

C* 
ho 

45.14 
48.78 
83.29 

 

อตัราการไหล (เซนติเมตร/30วนิาที) 2.03  
คุณภาพทางเคม ี   

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.00  
ของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด (องศาบริกซ)์ 40.2  
ปริมาณน ้ าอิสระ  0.96  
ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละ) 0.24  

คุณภาพทางจุลชีววิทยา   
จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (โคโลนี/กรัม) < 10 cfu/g est. ไม่เกิน 1x104 cfu/g 
จ านวนยสีตแ์ละรา (โคโลนี/กรัม) < 10 cfu/g est. < 100 cfu/g 
จ านวน Escherichia coli ไม่พบ ไม่เกิน 3 /g 

 

หมายเหตุ    est. หมายถึง Estimated Standard Plate Count จ านวนจุลินทรียท์ี่นบัได/้ไม่ไดอ้ยูใ่นช่วง    
 25-250 โคโลนี/จานเพาะเช้ือ หรือไม่มีโคโลนีเจริญในจานเพาะเช้ือ ที่ระดบัการเจือจาง

ที่มีความเขม้ขน้สูงที่สุด 
 * หมายถึง อา้งอิง มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนแยมและประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 ฉบบัที่ 144 (พ.ศ. 2535) เร่ืองอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

 
เม่ือพจิารณาคุณภาพทางจุลชีววทิยา พบวา่ จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด, ยสีตแ์ละรา มีปริมาณ

นอ้ยกวา่ 10 cfu/g est. และไม่พบ Escherichia coli ซ่ึงต  ่ากวา่มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนแยม 
(มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน,  2547) ก าหนดใหจ้  านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1x104 โคโลนี
ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม เอสเชอริเชีย โคไลโดยวิธีเอ็มพเีอ็น ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัมและยสีต์
และราตอ้งไม่เกิน 100โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
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ตารางที ่28  คะแนนความชอบเฉล่ียของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่พฒันาได ้

n = 50 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉลี่ย 

สีเหลือง 7.3 ± 1.07  

ความหนืด 6.9 ± 1.14  

กล่ินรสมะม่วง 6.6 ± 1.13  

เน้ือสมัผสั 7.2 ± 0.95  

รสหวาน 7.4 ± 1.25  

รสเปร้ียว 7.0 ± 1.37  

ความชอบรวม 7.5 ± 0.89  

 
  จากการทดสอบความชอบ โดยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบัของไสพ้ายมะม่วงที่
พฒันาได ้พบวา่ คะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะดา้นสี ความหนืด กล่ินรสมะม่วง เน้ือ
สมัผสั รสหวาน รสเปร้ียวและความชอบรวมมีคา่เท่ากบั 7.3, 6.9, 6.6, 7.2, 7.4, 7.0 และ 7.5 
ตามล าดบั ซ่ึงจะเห็นไดว้า่คะแนนความชอบของทุกคุณลกัษณะ ยกเวน้ความหนืดและกล่ินรสมี
คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนคุณลกัษณะทางดา้นความหนืดและกล่ินรส
มะม่วงมีคะแนนความชอบเฉล่ียอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง 
 
5.  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 

จากการทดสอบการยอบรับของผูบ้ริโภคกบัผูบ้ริโภคทัว่ไปที่เคยรับประทานผลิตภณัฑไ์ส้
พายผลไม ้จ านวน 100 คน ณ งานเกษตรแฟร์ ประจ าปี 2554 โดยวธีิการทดสอบในสถานที่ทดสอบ
กลาง (Central Location Test : CLT) ภายในมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ วทิยาเขตบางเขน 
กรุงเทพมหานคร พร้อมทั้งทดสอบกบัแม่บา้นที่เก่ียวขอ้งและเคยใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้จ  านวน 
20 คน รวมถึงร้านเบเกอร่ีที่เคยใชผ้ลิตภณัฑเ์บเกอร่ี จ  านวน 15 ร้าน จากการสอบถามขอ้มูลดา้น
ประชากรศาสตร์ โดยใชแ้บบสอบถามชุดที่ 1 กบัผูบ้ริโภคทัว่ไปจ านวน 100 คน แสดงดงัตารางที่ 
29 สุ่มตวัอยา่งโดยแบ่งตามระดบัอาย ุ4 ระดบัระดบัละเท่าๆกนั ดงัน้ี นอ้ยกวา่ 20 ปี, 20-30 ปี, 31-45 
ปีและมากกวา่ 45 ปี ผลการส ารวจ พบวา่ผูบ้ริโภคที่ส ารวจเป็นผูห้ญิงและผูช้ายคิดเป็นร้อยละ 84 
และ 16 ตามล าดบั ระดบัการศึกษาส่วนใหญ่อยูใ่นระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 50 อาชีพของ
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ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ นิสิต / นกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 32 รายไดข้องผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีรายได้
ต่อเดือน 5,000-10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 29  
 
 ส าหรับผูใ้ชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมป้ระเภทแม่บา้น จ านวน 20 คน แสดงดงัตารางที่ 30 
ส่วนใหญ่อยูใ่นช่วงอาย ุ31-45 ปี คิดเป็นร้อยละ 80  ระดบัการศึกษาส่วนใหญ่อยูใ่นระดบัปริญญา
ตรี คิดเป็นร้อยละ 55 ส่วนใหญ่มีรายไดต่้อเดือน 40,001-50,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 45  
 
 ส าหรับผูใ้ชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมป้ระเภทร้านเบเกอร่ี จ  านวน 10 ร้าน อยูใ่นเขตจตุจกัร 5 
ร้าน เขตมีนบุรี 2  ร้าน เขตวงัทองหลาง 1 ร้าน เขตคลองสามวา 1 ร้านและเขตสะพานสูง 1 ร้าน 
โดยบนัทึกขอ้มูลช่ือร้าน ทีอ่ยูแ่ละหมายเลขโทรศพัท ์ต  าแหน่งของผูต้อบแบบสอบถาม ถือเป็น
ความลบัไม่สามารถเปิดเผยได ้
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ตารางที่ 29  ขอ้มูลประชากรศาสตร์ในการสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภคทัว่ไป 
 
                  n  = 100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ ร้อยละ 
เพศ ชาย 16 
 หญิง 84 
อาย ุ นอ้ยกวา่ 20 ปี 25 
 20 -30 ปี 25 
 31 - 45 ปี 25 
 45 ปีขึ้นไป 25 
การศึกษา นอ้ยกวา่หรือเทียบเท่าประถมศึกษา   8 
 มธัยมศึกษาตอนตน้ 10 
 มธัยมศึกษาตอนปลาย 19 
 ปริญญาตรี 50 
 สูงกวา่ปริญญาตรี 13 
อาชีพ นกัเรียน 16 
 นิสิต / นกัศึกษา 32 
 ขา้ราชการ / รัฐวสิาหกิจ 13 
 แม่บา้น 11 
 พนกังานบริษทั 10 
 ธุรกิจส่วนตวั 10 
 ลูกจา้ง/พนกังานชัว่คราว 8 
รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน นอ้ยกวา่ 5,000 บาท 27 

 5,000 – 10,000 บาท 29 
 10,001 – 15,000 บาท 11 
 15,001 – 20,000 บาท 11 
 มากกวา่ 20,000 บาท 22 
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ตารางที่ 30  ขอ้มูลประชากรศาสตร์ในการสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑข์องแม่บา้น  
 

n  = 20 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ ร้อยละ 

อาย ุ นอ้ยกวา่ 20 ปี 0 
 20 -30 ปี 10 
 31 - 45 ปี 80 
 45 ปีขึ้นไป 10 
การศึกษา นอ้ยกวา่หรือเทียบเท่าประถมศึกษา   0 
 มธัยมศึกษาตอนตน้ 10 
 มธัยมศึกษาตอนปลาย 25 
 ปริญญาตรี 55 
 สูงกวา่ปริญญาตรี 10 
รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน นอ้ยกวา่ 10,000 บาท 0 

 10,001-20,000 บาท 5 
 20,001-30,000 บาท 15 
 30,001-40,000 บาท 25 
 40,001-50,000 บาท 45 
 มากกวา่ 50,000 บาท 10 

 
จากการทดสอบความชอบ 9 ระดบั ในดา้นสีเหลือง ความหนืด กล่ินรสมะม่วง รสชาติและ

ความชอบรวมของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง พบวา่ผูบ้ริโภคทัว่ไปใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียใน
คุณลกัษณะดา้นสีเหลือง รสชาติและความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ส่วนคุณลกัษณะดา้น
ความหนืดและกล่ินรสมะม่วงรวมอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง  

 
ส่วนแม่บา้นใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลกัษณะดา้นสีเหลืองอยูใ่นระดบัชอบปาน

กลาง ความหนืด กล่ินรสมะม่วง รสชาติและความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย  
 
ร้านเบเกอร่ีใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลกัษณะดา้นสีเหลือง ความหนืด รสชาติและ

ความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย ส่วนกล่ินรสมะม่วงใหค้ะแนนความชอบอยูใ่นระดบับอก
ไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ แสดงดงัตารางที่ 31 
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ตารางที่ 31  คะแนนความชอบเฉล่ียของผูบ้ริโภคทัว่ไป แม่บา้นและร้านเบเกอร่ีที่มีต่อผลิตภณัฑ ์
       ไสพ้ายมะม่วง 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบเฉลี่ย 

ผู้บริโภค แม่บ้าน ร้านเบเกอร่ี 
สีเหลือง 7.1 ± 1.3 7.2 ± 1.0 6.2 ± 1.0 

ความหนืด 6.5 ± 1.5 6.4 ± 1.3  6.1 ± 1.3 

กล่ินรสมะม่วง 6.7 ± 1.4 6.3 ± 1.8 5.1 ± 1.2  

รสชาติ 7.1 ± 1.3 6.7 ±1.2  6.7 ± 0.5 

ความชอบรวม 7.2 ± 1.3 6.8 ± 1.1  6.3 ± 1.2  

 
เม่ือสอบถามดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภค พบวา่ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้าย

มะม่วง ร้อยละ 92 โดยเหตุผลที่ไม่ยอมรับส่วนใหญ่จะเก่ียวกบักล่ินรสของผลิตภณัฑอ่์อนเกินไป
รวมถึงไม่ชอบทานมะม่วงสุก ส าหรับความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ ์พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความ
สนใจซ้ือ ร้อยละ 90  

 
ส าหรับแม่บา้นเม่ือสอบถามดา้นการยอมรับพบวา่แม่บา้นใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้าย

มะม่วง ร้อยละ 90 ส าหรับความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ ์พบวา่แม่บา้นส่วนใหญ่มีความสนใจซ้ือ ร้อยละ 
85  

 
ร้านเบเกอร่ีใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง ร้อยละ ส าหรับความสนใจซ้ือ

ผลิตภณัฑ ์พบวา่ร้านเบเกอร่ีมีความสนใจซ้ือ ร้อยละ 60 โดยใหเ้หตุผลที่ไม่สนใจซ้ือวา่บรรจุภณัฑมี์
ปริมาณนอ้ยเกินไป ไม่เหมาะกบัการใชใ้นร้านเบเกอร่ี รสชาติยงัไม่ยอมรับ และตอ้งซ้ือผลิตภณัฑท์ี่
ทางร้านติดต่อกบับริษทัเท่านั้น แสดงดงัตารางที่ 32 
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ตารางที่ 32  การยอมรับและความสนใจซ้ือของผูบ้ริโภคทัว่ไป แม่บา้นและร้านเบเกอร่ี 
 
การยอมรับและการตัดสินใจซ้ือ 
ผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 

ร้อยละ 

ผู้บริโภค 
(n = 100) 

แม่บ้าน 
(n = 20) 

ร้านเบเกอร่ี 
(n = 10) 

การยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง           ยอมรับ 92 90 80 
                          ไม่ยอมรับ 8 10 20 
การตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง     ซ้ือ 90 85 60 
                          ไม่ซ้ือ 10 15 40 
 

จากการวเิคราะห์ความสมัพนัธร์ะหวา่งขอ้มูลประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค ซ่ึงไดแ้ก่ เพศ 
อาย ุระดบัการศึกษา อาชีพ และรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนร่วมกบัการยอมรับและความสนใจซ้ือที่มีต่อ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง ดว้ยการวิเคราะห์ค่าไคสแควร์ (2–test) ในส่วนของการยอมรับผลิตภณัฑ์
ไสพ้ายมะม่วง พบวา่ เพศและการศึกษาไม่มีอิทธิพลต่อการยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง ส่วน
อาย ุอาชีพและรายไดมี้อิทธิพลต่อการยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง แสดงดงัตารางที่ 33, 34 และ 
35 ในส่วนของการยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงของแม่บา้น พบวา่ อาย ุการศึกษาและรายไดไ้ม่
มีอิทธิพลต่อการยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 

 
ตารางที่ 33  ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งอายกุบัการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์ส้
       พายมะม่วง 
 

การยอมรับ 
อายุ  

รวม p-value 
น้อยกว่า 20 ปี 20 -30 ปี 31 - 45 ปี 45 ปีขึน้ไป 

ยอมรับ 25 25 20 22 92 0.021* 
ไม่ยอมรับ 0 0 5 3 8  

 
หมายเหตุ  *  หมายถึง มีความสมัพนัธก์นัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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 จากตารางที่ 33 ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งอายกุบัการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง พบวา่ ช่วงอายนุอ้ยกวา่ 20 ปีและ 20 -30 ปี มีการยอมรับในผลิตภณัฑไ์ส้
พายมะม่วงมากกวา่ช่วงอาย ุ31 - 45 ปีและ 45 ปีขึ้นไป  
 
ตารางที่ 34  ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งอาชีพกบัการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์ส้
        พายมะม่วง 

 

การยอมรับ 
อาชีพ 

รวม p-value 
นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา ข้าราชการ อื่นๆ 

ยอมรับ 48 8 36 92 0.000* 
ไม่ยอมรับ 0 5 3 8  
 

หมายเหตุ  * หมายถึง มีความสมัพนัธก์นัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 อ่ืนๆ หมายถึง แม่บา้น, พนกังานบริษทั, ธุรกิจส่วนตวั, ลูกจา้งและพนกังานชัว่คราว 
 

 จากตารางที่ 34 ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งอาชีพกบัการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง พบวา่ นกัเรียน/นิสิต/นกัศึกษามีการยอมรับในผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง
มากกวา่อาชีพขา้ราชการและอาชีพแม่บา้น, พนกังานบริษทั, ธุรกิจส่วนตวั, ลูกจา้งและพนกังาน
ชัว่คราว โดยอาชีพขา้ราชการมีการไม่ยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงมากกวา่อาชีพอ่ืนๆ 
 

ในส่วนของความสนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงของผูบ้ริโภค พบวา่ เพศ อาย ุการศึกษา
และอาชีพไม่มีอิทธิพลต่อความสนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง ส่วนรายไดมี้อิทธิพลต่อความ
สนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง แสดงดงัตารางที่ 35 ส่วนในแม่บา้น พบวา่ อายแุละการศึกษาไม่
มีอิทธิพลต่อความสนใจซ้ือแต่รายไดมี้อิทธิพลต่อการความสนใจซ้ือผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง แสดง
ดงัตารางที่ 36 
 
 
 
 
 



 
79 

 

ตารางที่ 35  ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งรายไดก้บัการยอมรับและความสนใจซ้ือของผูบ้ริโภค 
       ที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 

 

 
รายได้ (บาท) 

รวม p-value 
< 5,000  

5,000 – 
10,000 

10,001 – 
15,000 

15,001 – 
20,000 

> 
20,000 

การยอมรับ        
ยอมรับ 27 29 11 9 16 92 0.001* 

ไม่ยอมรับ 0 0 0 2 6 8  
ความสนใจซ้ือ        

ซ้ือ 25 28 11 10 16 90 0.039* 
ไม่ซ้ือ 2 1 0 1 6 10  

 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีความสมัพนัธก์นัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 
 จากตารางที่ 35 ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งรายไดก้บัการยอมรับและความสนใจซ้ือ
ของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง พบวา่ รายไดน้อ้ยกวา่ 15,000 บาท มีการยอมรับ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงมากกวา่รายไดต้ั้งแต่ 15,000 บาท ขึ้นไป ส่วนของการยอมรับ พบวา่ 
รายไดใ้นช่วงนอ้ยกวา่ 5,000 ถึง 10,000 บาท ใหก้ารยอมรับนอ้ยกวา่รายไดใ้นช่วง 10,000 ถึง 
15,000 บาท รายไดต้ั้งแต่ 15,000 บาท ขึ้นไปใหก้ารยอมรับนอ้ยกวา่รายไดใ้นช่วงอ่ืนๆ 
 
 ในส่วนของความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งรายไดก้บัความสนใจซ้ือของแม่บา้นที่มีต่อ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง พบวา่รายไดใ้นช่วง 10,000 ถึง 15,000 บาทมีความสนใจซ้ือนอ้ยกวา่
รายไดใ้นช่วงอ่ืนๆ แสดงดงัตารางที่ 36 
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ตารางที่ 36  ความสมัพนัธ ์(2–test) ระหวา่งรายไดก้บัความสนใจซ้ือของแม่บา้นที่มีต่อผลิตภณัฑ ์   
                    ไสพ้ายมะม่วง 

 

ความสนใจซ้ือ 
รายได้ (บาท) 

รวม p-value 
< 5,000  

5,000 – 
10,000 

10,001 – 
15,000 

15,001 – 
20,000 

> 
20,000 

ซ้ือ 1 3 2 9 2 17 0.032* 
ไม่ซ้ือ 0 0 3 0 0 3  

 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีความสมัพนัธก์นัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
6.  การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 
  จากการศึกษาอายกุารเก็บรักษาไสพ้ายมะม่วงที่พฒันาได ้โดยบรรจุผลิตภณัฑใ์นขวดแกว้
ที่ผา่นการน่ึงในลงัถึง จบัเวลาน่ึงหลงัจากน ้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาที จากนั้นพาสเจอไรซ์ที่อุณหภมิู 
85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที ดดัแปลงจากการผลิตไสพ้ายแอปเป้ิลบรรจุขวดแกว้ (United 
States Department of Agriculture, 1994)  เก็บรักษาในตูบ้ม่ควบคุมอุณหภูมิทีอุ่ณหภูมิ    35 ± 2, 45 
± 2, 55 ± 2  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 สปัดาห์ โดยสุ่มตวัอยา่งทุก 2 สปัดาห์ พบวา่ 
  
  6.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 
  เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิม่ขึ้น สามารถสงัเกตการเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏ
ของไสพ้ายมะม่วงไดช้ดัเจน (ตารางที่ 37) โดยเฉพาะบริเวณดา้นบนของขวดจะมีการเปล่ียนแปลง
ของสีเหลืองอยา่งชดัเจน ในช่วงประมาณสปัดาห์ที่ 4 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 
องศาเซลเซียส (ภาพที่ 4) 
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ตารางที่ 37  ลกัษณะปรากฏของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35,45 และ 
             55 องศาเซลเซียส 
 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา 
(สัปดาห์) 

ลกัษณะปรากฏ 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั การแยกชั้น 

35 

 

0 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 
2 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 
4 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 
6 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 

8 จบัตวัเป็นกอ้นเล็กนอ้ย - 

45 0 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 

2 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 

4 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 
6 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 

8 จบัตวัเป็นกอ้นเล็กนอ้ย - 

55 0 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 

2 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 

4 ไม่จบัตวัเป็นกอ้น - 

6 จบัตวัเป็นกอ้นเล็กนอ้ย - 

8 จบัตวัเป็นกอ้นเล็กนอ้ย - 

 
หมายเหตุ      -  หมายถึง ไม่พบการแยกชั้น 
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ภาพที่ 4  ลกัษณะปรากฏของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สปัดาห์ที่อุณหภูมิ 35,       
        45 และ 55 องศาเซลเซียส 
 

เม่ือพจิารณาคุณภาพทางกายภาพทางดา้นสี พบวา่ ในทุกอุณหภูมิที่ท  าการเก็บรักษา เม่ือ
ระยะเวลาการเก็บเพิม่ขึ้น ค่าความสวา่ง (L*) มีแนวโนม้ลดลงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p0.05) มีค่าอยูใ่นช่วง 40.46-60.66 ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ช่วง 39.86-60.66 ที่อุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียสและช่วง 38.97-60.66 ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส รวมทั้งมีการลดลงของคา่ความ
เขม้ของสี (C*) ในสปัดาห์แรกถึงสปัดาห์ที่ 8 จาก 52.93 เป็น 43.26 ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
จาก 52.93 เป็น 43.84 ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จาก 52.93 เป็น 43.01 ที่อุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส ส่วนค่ามุมของสี (ho) อยูใ่นช่วง 79.28-92.54 องศา ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส อยูใ่นช่วง 
78.95-92.54 องศา ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส และอยูใ่นช่วง 77.04-92.54 ที่อุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏของไสพ้ายมะม่วงที่เกิดขึ้น 

 
ในส่วนของอตัราการไหลของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง พบวา่ ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

อตัราการไหลของไสพ้ายมะม่วงเม่ือระยะเวลาในการเก็บเพิม่ขึ้นไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) ส าหรับที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส อตัราการไหลของไสพ้าย
มะม่วงเม่ือระยะเวลาในการเก็บเพิม่ขึ้นมีแนวโนม้ลดลงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ
(p0.05) ส าหรับอตัราการไหลอยูใ่นช่วง 2.02-2.04 ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ช่วง 1.95-2.04 ที่
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส และอยูใ่นช่วง 1.99-2.04 ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ซ่ึงอตัราการไหล
สมัพนัธก์บัค่าความคงตวั แสดงถึงผลิตภณัฑไ์สพ้ายมีความคงตวัปานกลาง แสดงดงัตารางที่ 38 
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ตารางที่ 38  คุณภาพทางกายภาพของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35,45 และ 
             55 องศาเซลเซียส 
 
อุณหภูมิ 
(° C) 

เวลา 
(สัปดาห์) 

ค่าสี อตัราการไหล 
(ซม./30วนิาท)ี  L* C* ho (องศา) 

35 

 

0 60.66 a  ± 0.88 52.93 a  ± 1.20 92.54 a ± 3.16 2.04 ns± 0.02  
2 54.28 b  ± 1.89 51.47 b ± 0.48 88.46 b ± 0.97 2.04 ns ± 0.03 
4 51.77 c ± 0.56 49.60 c ± 0.29 91.98 a ± 1.46 2.04 ns ± 0.01 
6 50.56 c ± 0.57 45.50 d ± 0.39 93.28 a ± 1.05 2.02 ns ± 0.02 
8 40.46 d ± 0.35 43.26  e ± 0.11 79.28 c ± 0.19 2.03 ± 0.58 

45 0 60.66 a ± 0.88 52.93 a ± 1.20 92.54 a ± 3.16 2.04 a ± 0.02 
2 50.83 b ± 0.54 51.07 b ± 0.70 89.12 b ± 0.18 1.96 c ± 0.02 

4 49.97 bc ± 0.50 49.60 c ± 0.28 92.98 a ± 0.81 1.95 c ± 0.04 

6 49.40 c ± 0.61 45.17 d ± 0.90 94.95 a ± 1.16 1.98 bc ± 0.03 
8 39.86 d ± 0.30 43.84 e ± 0.12 78.95 c ± 0.93 1.99 b ± 0.01 

55 0 60.66 a ± 0.88 52.93 a  ± 1.20 92.54 a ± 3.16 2.04 a ± 0.02 

2 49.67 b ± 0.37 50.20 b ± 0.28 81.46 c ± 1.69 2.02 a ± 0.01 

4 46.63 b ± 2.41 48.71 c ± 0.37 86.50 b ± 1.20 1.99 b ± 0.01 

6 44.73 b ± 3.98 45.83 d ± 0.61 88.78 ab ± 1.40 2.00 b ± 0.02 

8 38.97 c ± 0.10 43.01 e ± 0.12 77.04 d ± 1.06 2.00 b ± 0.01 

 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a-e ที่แตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึงส่ิงทดลองในแนวตั้งที่อุณหภูมิเดียวกนัมี

ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) 
     ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ   
                   95 
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  6.2  คุณภาพทางเคมี 
 
  เม่ือพจิารณาค่าความเป็นกรด-ด่าง พบวา่ ในทุกอุณหภูมิที่ท  าการเก็บรักษา เม่ือ
ระยะเวลาการเก็บเพิม่ขึ้น ค่าความเป็นกรด-ด่างและปริมาณกรดทั้งหมดมีแนวโนม้ลดลงแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) มีค่าอยูใ่นช่วง 3.93-4.00 ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ช่วง 
3.95-4.00 ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสและช่วง 3.91-4.00 ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส จดัอยูใ่น
อาหารที่เป็นกรด ซ่ึงความเป็นกรด-ด่างสมัพนัธก์บัปริมาณกรดทั้งหมดที่มีแนวโนม้เพิม่ขึ้น
เช่นเดียวกนั โดยค่าปริมาณกรดทั้งหมดอยูใ่นช่วง 0.21-0.27 ในทุกอุณหภูมิ  
 
  ปริมาณของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด เม่ือระยะเวลาการเก็บเพิม่ขึ้น ปริมาณของแขง็ที่
ละลายไดท้ั้งหมดมีแนวโนม้ลดลงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) มีค่าอยูใ่นช่วง 
39.83-40.23 ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ช่วง 39.83-40.23 ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสและช่วง 
39.67-40.23 ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ส่วนปริมาณน ้ าอิสระเม่ือระยะเวลาในการเก็บเพิม่ขึ้นไม่
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) โดยค่าจะอยูใ่นช่วง 0.96-0.97  แสดงดงั
ตารางที่ 39 
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ตารางที่ 39  คุณภาพทางเคมีของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35,45 และ 
       55 องศาเซลเซียส 
 

อุณหภูมิ 
(° C) 

เวลา 
(สัปดาห์) 

ค่าความเป็น 
กรด-ด่าง 

ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมด  

(องศาบริกซ์) 
ปริมาณน า้อสิระns 

ปริมาณ 
กรดทั้งหมด 

35 0 4.00 a ± 0.01 40.23 a ± 0.06 0.96 ± 0.01 0.22 b ± 0.00 
2 3.99 a ± 0.01 39.83 c ± 0.06 0.97 ± 0.01 0.23 a ± 0.01 
4 3.96 b ± 0.01 40.00 b ± 0.10 0.96 ± 0.01 0.21 b ± 0.01 
6 3.93 c ± 0.01 39.87 c  ± 0.06 0.96 ± 0.01 0.24 a ± 0.01 
8 3.94 c ± 0.01 40.00 b ± 0.10 0.96 ± 0.01 0.21 b ± 0.01 

45 0 4.00 a ± 0.01 40.23 a ± 0.06 0.96 ± 0.01 0.24 a ± 0.00 
2 4.00 a ± 0.00 39.83 c ± 0.06 0.96 ± 0.01 0.23 b ± 0.01 
4 3.97 b ± 0.01 40.00 c ± 0.10 0.96 ± 0.00 0.23 b ± 0.01 
6 3.95 c ± 0.01 39.93 b ± 0.06 0.96 ± 0.01 0.24 a ± 0.00 
8 3.95 c ± 0.01 39.93 b ± 0.06 0.97 ± 0.01 0.23 b ± 0.01 

55 0 4.00 a ± 0.01 40.23 a ± 0.06 0.96 ± 0.01 0.24 b ± 0.00 
2 3.99 a ± 0.01 39.83 b  ± 0.06 0.97 ± 0.01 0.23 b ± 0.01 
4 3.96 b ± 0.01 39.97 b ± 0.06 0.96 ± 0.01 0.24 b ± 0.01 
6 3.91 c ± 0.01 39.67 c ± 0.12 0.96 ± 0.01 0.27 a ± 0.01 
8 3.92 c ± 0.01 39.87 b  ± 0.06 0.96 ± 0.01 0.24 b ± 0.00 

 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a-c ที่แตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึงส่ิงทดลองในแนวตั้งที่อุณหภูมิเดียวกนั

ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) 
 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ                  
 95 
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6.3 คุณภาพทางจุลชีววทิยา  
 
ตารางที่ 40   คุณภาพทางจุลชีววทิยาของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่ที่อุณหภูมิ 35, 45 

และ 55 องศาเซลเซียส 
 

อุณหภูมิ 
(° C) 

เวลา  
(สัปดาห์) 

คุณภาพทางจุลชีววทิยา* 

จุลนิทรีย์ทั้งหมด 
(cfu/g) 

ยตีส์และรา 
 (cfu/g) 

Coliform & E.coli  
(MPN/g) 

35 0 <10 est. <10 est. <3 
2 <10 est. <10 est. NA 
4 <10 est. <10 est. NA 
6 <10 est. <10 est. NA 

8 <10 est. 13 est. NA 

45 0 <10 est. <10 est. <3 

2 <10 est. <10 est. NA 

4 <10 est. <10 est. NA 

6 <10 est. <10 est. NA 

8 <10 est. 24 est NA 

55 0 <10 est. <10 est. <3 
2 <10 est. <10 est. NA 

4 <10 est. <10 est. NA 

6 <10 est. <10 est. NA 
8 <10 est. 18 est. NA 

 
หมายเหตุ    est. หมายถึง Estimated Standard Plate Count จ านวนจุลินทรียท์ี่นบัไดไ้ม่ไดอ้ยูใ่นช่วง    
 25-250 โคโลนี/จานเพาะเช้ือ หรือไม่มีโคโลนีเจริญในจานเพาะเช้ือ ที่ระดบัการเจือจาง

ที่มีความเขม้ขน้สูงที่สุด 
 * หมายถึง อา้งอิง มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนแยมและประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 ฉบบัที่ 144 (พ.ศ. 2535) เร่ืองอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
 NA หมายถึง ไม่ไดท้  าการวเิคราะห์ 
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เม่ือตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยา พบวา่ ไสพ้ายมะม่วงมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 
ยสีตแ์ละรา โคลิฟอร์มและ Escherichia. coli อยูใ่นเกณฑต์ามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนแยมและ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที่ 144 (พ.ศ. 2535) เร่ืองอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตลอด
ระยะเวลาในการเก็บรักษาทั้ง 8 สปัดาห ์แสดงดงัตารางที่ 39 ทั้งน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่อุณหภูมิในการ
พาสเจอไรซ์ของไสพ้ายมะม่วงมีประสิทธิภาพเพยีงพอที่จะท าลายเช้ือจุลินทรียไ์ดเ้กือบทั้งหมด  
 
 6.4 คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
 
 จากการทดสอบความชอบดว้ยวธีิการทดสอบความชอบ 9 ระดบัพร้อมทั้งสอบถามเร่ือง
การยอมรับ โดยใชผู้บ้ริโภคที่ไม่ผา่นการฝึกฝนซ่ึงรู้จกัหรือเคยรับประทานผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม้
จ  านวน 30 คน โดยตลอดระยะการทดสอบไม่ไดใ้ชผู้บ้ริโภคกลุ่มเดียวกนัทั้งหมด ก าหนดเกณฑก์าร
พจิารณาโดยผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงจะหมดอายเุม่ือมีคะแนนความชอบรวมต ่ากวา่ 5 คะแนนและ
ระดบัความพอดีมากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 50 
  

จากตารางที่ 41 แสดงคะแนนความชอบเฉล่ียของไสพ้ายมะม่วงในระหวา่งการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส พบวา่ เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิม่ขึ้นส่งผลต่อคะแนน
ความชอบเฉล่ียในคุณลกัษณะดา้นสีเหลือง เน้ือสมัผสั รสชาติมีค่าลดลงเปรียบเทียบสปัดาห์แรกกบั
สปัดาห์ที่ 8 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมีคะแนนความชอบเฉล่ียแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) 
โดยคะแนนความชอบรวมในสปัดาห์ที่ 8 อยูใ่นระดบับอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ (5.5) มีการ
ยอมรับร้อยละ 53.33 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส พบวา่ เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิม่ขึ้น ส่งผลต่อคะแนน
ความชอบเฉล่ียในคุณลกัษณะดา้นสีเหลือง เน้ือสมัผสั รสชาติและความชอบรวมมีค่าลดลง
เปรียบเทียบสปัดาห์แรกกบัสปัดาห์ที่ 8 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมีคะแนนความชอบเฉล่ียแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) โดยคะแนนความชอบรวมในสปัดาห์ที่ 8 อยูใ่นระดบัไม่ชอบเล็กนอ้ย 
(4.7) ถือวา่คะแนนความชอบรวมต ่ากวา่ 5 คะแนนจึงถือวา่หมดอาย ุมีร้อยละของการยอมรับอยูท่ี่ 
30 ดงันั้นอายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสเท่ากบั 6 สปัดาห์ 
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ตารางที่ 41  คุณภาพทางประสาทสมัผสัของไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา  
(สัปดาห์) 

คุณลกัษณะ 

สีเหลอืง ความหนืด กลิน่รสมะม่วง  เนือ้สัมผสั รสชาติ ความชอบรวม ร้อยละการยอมรับ 
35 0 7.5 a ± 0.8 7.1 a ± 1.1 6.5 a ± 1.3 7.3 a ± 1.0 7.5 a ± 1.3 7.1 a ± 1.6 100.0 

2 7.4 a ± 0.9 6.7 ab ± 1.4 6.5 a ± 1.3 6.9 ab ± 1.5 6.8 ab ± 1.3 7.1 a ± 1.2 100.0 
4 7.3 a ± 1.0 7.1 a ± 1.0 7.1 a ± 1.0 6.9 ab ± 1.0 6.7 b ± 1.2 6.9 a ± 0.9 100.0 
6 6.9 a ± 1.4 6.5 ab ± 1.2 6.6 a ± 1.1 6.3 c ± 1.4 6.4 b ± 1.2 6.4 a ± 1.1  86.7 
8 3.5 b ± 1.4 6.3 b ± 1.2 4.3 b ± 0.8 5.3 d ± 0.8 5.5 c ± 0.7 5.4 b ± 0.6 53.3 

45 0 7.5 ab ± 0.8 7.1 a± 1.1 6.5 a  ± 1.3 7.3 a ± 1.0 7.5 a ± 1.3 7.1 a ± 1.6 100.0 
2 7.6 a ± 0.8 7.1 a ± 1.2 6.9 a ± 1.3 7.4 a ± 1.1 7.3 ab ± 1.2 7.0 a ± 1.2 100.0 
4 6.9 bc ± 1.5 6.9 a ± 1.3 6.7 a ± 1.1 6.5 b ± 1.5 6.6 bc ± 1.2 5.9 b ± 1.6 90.0 
6 6.8 c ± 1.5 6.5 ab ± 1.3 6.6 a ± 1.0 6.3 b ± 1.3 6.3 b ± 1.3 5.5 bc ± 1.7 70.0 
8 3.1 d ± 1.2 6.2 b ± 0.9 4.0 b ± 1.6 4.7 c ± 1.8 4.5 d ± 1.6 4.7 c ± 1.7 30.0 

55 0 7.5 a ± 0.8 7.1 a ± 1.1 6.5 ± 1.3 7.3 a ± 1.0 7.5 a ± 1.3 7.1 a ± 1.6 100.0 
2 7.5 a ± 1.0 7.3 a ± 1.1 6.7 ± 1.5 7.1 a ± 1.6 7.1 a ± 1.2 7.4 a ± 0.9 100.0 
4 6.5 b ± 1.1 6.2 b ± 1.3 6.5 ± 1.2 6.1 b ± 1.4 6.3 b ± 1.3 5.4 b ± 1.4 90.0 
6 6.4 b ± 1.4 6.2 b ± 1.2 6.3 ± 1.2 5.7 b ± 1.7 6.3 b ± 1.1 4.8 b ± 1.6 60.0 
8 - - - - - - - 

 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a-d ที่แตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึงส่ิงทดลองในแนวตั้งที่อุณหภูมิเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) 
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อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส พบวา่ เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิม่ขึ้น ส่งผลต่อคะแนน
ความชอบเฉล่ียในทุกคุณลกัษณะยกเวน้กล่ินรสมะม่วงมีค่าลดลงเปรียบเทียบสปัดาห์แรกกบั
สปัดาห์ที่ 6 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมีคะแนนความชอบเฉล่ียแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) 
โดยคะแนนความชอบรวมในสปัดาห์ที่ 6 อยูใ่นระดบัไม่ชอบเลก็นอ้ย (4.8) ถือวา่คะแนนความชอบ
รวมต ่ากวา่ 5 คะแนนจึงถือวา่หมดอาย ุมีร้อยละของการยอมรับอยูท่ี่ 60 ดงันั้นอายกุารเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสเท่ากบั 4 สปัดาห์ 
 
 จากการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑพ์บวา่ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุขวดแกว้
ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดม้ากกวา่ 8 สปัดาห ์ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บรักษาไดอ้ยา่งนอ้ย 6 สปัดาหแ์ละที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้
อยา่งนอ้ย 4 สปัดาหแ์ละจากค่าความสวา่ง (L*) น ามาพลอ็ตกราฟ พบวา่กราฟที่ไดเ้ป็นเสน้ตรงจึง
สรุปไดว้า่อนัดบัของปฏิกิริยาในการเส่ือมเสีย คือ ปฏิกิริยาอนัดบั 0 จึงสามารถน าขอ้มูลดงักล่าวมา
ท านายหาอายกุารเก็บรักษา โดยใชส้มการของ Labuza (1982) ท านายอายกุารเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอ้ง (30 องศาเซลเซียส) ไดด้งัน้ี 

 

Q10     =               อายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T1 (45 องศาเซลเซียส) 
             อายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T1 + 10 องศาเซลเซียส (55 องศาเซลเซียส) 
 
Q10     =               42                   =    1.5 
             28 
 
Q10Δ/10     =               อายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T1 (30 องศาเซลเซียส) 
                             อายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ T2 (45 องศาเซลเซียส) 
 
เม่ือ Δ = ผลต่างของ T1 และ T2 = 15 องศาเซลเซียส 
 
ดงันั้นอายกุารเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส = 42 x (1.5)15/10 =  77 
 
 สรุปไดว้า่เม่ือเก็บผลิตภณัฑท์ี่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดน้าน 77 วนั 
หรือ 11 สปัดาห์ 
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7.  การศึกษาต้นทุนของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ 

 
การค านวณตน้ทุนวตัถุดิบ ในการผลิตผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง บรรจุในขวดแกว้ใส 

ปริมาตรบรรจุ 210 มิลลิลิตร ค  านวณเฉพาะตน้ทุนวตัถุดิบและตน้ทุนบรรจุภณัฑ ์
 
การผลิตไสพ้ายมะม่วง ประกอบดว้ยมะม่วงน ้ าดอกไมร้้อยละ 75.0 น ้ าตาลร้อยละ 16.0 

สตาร์ชมนัส าปะหลงัดดัแปรร้อยละ 3.8 น ้ าร้อยละ 3.8 น ้ ามะนาวร้อยละ 1.1 และเกลือร้อยละ 0.3 
 

ตารางที่ 42  ตน้ทุนวตัถุดิบในการผลิตไสพ้ายผลไม ้100 กรัม 
 

ส่วนประกอบ 
ปริมาณที่ใช้ 

(กรัม/100 กรัม) 
ราคา 

(บาท/กิโลกรัม) 
ราคา (บาท) 

มะม่วงน ้ าดอกไม*้ 75.00 60.00 4.50 
น ้ าตาล 16.00 23.50 0.38 
สตาร์ชมนัส าปะหลงัดดัแปร** 3.80 55.00 0.21 
น ้ า 3.80 8.00 0.03 
น ้ ามะนาว*** 1.10 120.00 0.13 
เกลือ 0.30 12.00 0.01 
รวม 100 กรัม  5.26 

 
หมายเหตุ  * มะม่วงน ้ าดอกไม ้ค  านวณตามราคาตลาดกลาง เดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม 2554 
     ** สตาร์ชมนัส าปะหลงัดดัแปรไดรั้บความอนุเคราะห์จากบริษทั National Starch   
     ประเทศไทย 

           *** มะนาว 1 ลูก ราคา 3 บาท ไดน้ ้ ามะนาวประมาณ 25 กรัม ในสูตร 100 กรัม ใชน้ ้ า            
     มะนาว 1.1 กรัม เพราะฉะนั้นคิดเป็น 0.132 บาท 
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ผลจากการค านวณตน้ทุนวตัถุดิบการผลิตไสพ้ายมะม่วง จ  านวน 100 กรัม จากตารางที่ 42 
พบวา่ มีราคาเท่ากบั 5.26 บาท ในที่น้ีจะค านวณเฉพาะตน้ทุนวตัถุดิบและตน้ทนุบรรจุภณัฑ ์ดงัน้ี 

 
ร้อยละของผลผลิตสุทธิ (% Yield) เท่ากบั (840 x 100)/1000 หรือเท่ากบัร้อยละ 84 
 
ส าหรับในการผลิตไสพ้ายมะม่วง 1000 กรัม ผลผลิตสุทธิที่ไดจ้ะไดร้้อยละ 84 หรือเท่ากบั 

840 กรัม ซ่ึงสามารถผลิตไสพ้ายได ้4 ขวด เพราะฉะนั้นตน้ทุนจะเท่ากบั (52.6 x 1,000)/840 บาท 
 
1.  ตน้ทุนวตัถุดิบในการผลิตไสพ้ายมะม่วง 1,000 กรัม เท่ากบั (52.6 x 1,000)/850 ดงันั้น

จึงมีราคาประมาณ 62.62 บาท ดงันั้นตน้ทุนวตัถุดิบต่อหน่วย (210 กรัมต่อขวด) จึงมีราคาเท่ากบั 
(62.62 x 210)/1,000 หรือประมาณ 13.15 บาท  

 
2.  ตน้ทุนบรรจุภณัฑ ์(ขวดแกว้ใสพร้อมฝาเกลียวอะลูมิเนียม) เท่ากบั 5.80 บาทต่อชุด

(ราคาต่อ 1 ลงัมี 57 ขวด) 
  
ดงันั้น ตน้ทุนวตัถุดิบของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 1 ขวด (210 กรัม) จึงมีราคาเท่ากบั 

13.15 + 5.80 บาท = 18.95 บาท 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

สรุป 
 
  การพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง มีขั้นตอนในการด าเนินงานวจิยั คือ การส ารวจตลาด
และศึกษาคุณสมบตัิของผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ การส ารวจพฤติกรรม ทศันคติของ
ผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมแ้ละความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้าย
มะม่วง การพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงในส่วนของการคดัเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑไ์ส้
พายมะม่วงและการศึกษาระยะเวลาในการบ่มมะม่วงน ้ าดอกไมท้ี่เหมาะสม การศึกษาคุณภาพของ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่ผา่นการพฒันาได ้การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์ส้
พายมะม่วงและการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บ
รักษา สามารถสรุปผลไดด้งัน้ี 
 
  1.  ผลการส ารวจตลาดผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้างการคา้ พบวา่ ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม้
ทางการคา้ สามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่ม คอื ผลิตภณัฑน์ าเขา้จากต่างประเทศและผลิตภณัฑท์ี่ผลิต
ภายในประเทศ โดยผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมน้ าเขา้จากต่างประเทศที่ส ารวจได ้มี 2 ยีห่อ้ ผลิตภณัฑ ์
ไดแ้ก่  ยีห่อ้วลิเดอร์เนส และคอมสตอ็ค ในส่วนของผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมท้ี่ผลิตภายในประเทศมี 
4 ยีห่อ้ ไดแ้ก่ ควนี, อิมพเีรียล, เบสท ์ฟู้ดส์และเซพแพค็  
 
  การศึกษาคุณสมบตัิของจากการวดัค่าคุณภาพทางเคมีและกายภาพ พบวา่ อตัราการไหล
ส าหรับผลิตภณัฑท์ี่ผลิตภายในประเทศอยูใ่นช่วง 0.33-3.39 เซนติเมตร/30 วนิาที ความหนืดอยู่
ในช่วง 60.25-143.50 Pa.s  ส่วนผลิตภณัฑน์ าเขา้จากต่างประเทศจะมีอตัราการไหลอยูใ่นช่วง 2.56-
3.11 เซนติเมตร/30 วนิาที ความหนืดอยูใ่นช่วง 21.45-110.08 Pa.s ค่าความเป็นกรด-ด่างของ
ผลิตภณัฑท์ี่ผลิตภายในประเทศอยูใ่นช่วง 3.58-4.67 ส่วนผลิตภณัฑไ์สพ้ายน าเขา้จากต่างประเทศมี
ค่าความเป็นกรด-ด่างอยูใ่นช่วง 3.53-3.85 อยูใ่นช่วงของอาหารที่เป็นกรดเช่นกนั ในส่วนของ
ปริมาณของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด ผลิตภณัฑท์ีผ่ลิตภายในประเทศอยูใ่นช่วง 35.8-45.7 มีค่าสูง
กวา่ผลิตภณัฑน์ าเขา้จากต่างประเทศซ่ึงอยูใ่นช่วง 25.4-29.6 ปริมาณน ้ าอิสระทั้งผลิตภณัฑท์ี่ผลิต
ภายในประเทศและน าเขา้จากต่างประเทศอยูใ่นช่วงที่ใกลเ้คียงกนั คือ 0.95-0.98 
 
  2.  ผลการส ารวจพฤติกรรม ทศันคติของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมแ้ละความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง ส าหรับผูบ้ริโภค พบวา่ รสชาติที่
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ตอ้งการมากที่สุด คอื รสเปร้ียวอมหวาน มีช้ินมะม่วงขนาด 0.5x0.5x0.5 ซม.3 ราคาของผลิตภณัฑท์ี่
มีส่วนประกอบของไสพ้ายมะม่วงมีราคาเท่ากบัผลิตภณัฑใ์นทอ้งตลาด  
 
  ในส่วนของแม่บา้น พบวา่ รสชาติที่ตอ้งการมากที่สุด คือ รสเปร้ียวอมหวาน มีช้ิน
มะม่วงแบบตดัตามแนวขวาง ใส่ในบรรจุภณัฑข์วดแกว้ มีปริมาณบรรจุ 101-300 กรัม ราคา 51-100 
บาท  
 
  ส าหรับร้านเบเกอร่ี พบวา่ รสชาติที่ตอ้งการมากที่สุด คือ รสเปร้ียวอมหวาน มีช้ิน
มะม่วงขนาด 0.5x0.5x0.5 ซม.3 บรรจุในถุงพลาสติกอยา่งหนา ปริมาณบรรจุมากกวา่ 500 กรัม ราคา 
51-100 บาท 
 
  จากการรวบรวมขอ้มูลจากผูบ้ริโภคทั้ง 3 กลุ่มเป้าหมาย สามารถสรุปแนวคิดผลิตภณัฑ ์
คือ ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง เป็นไสข้นมที่ท  าจากมะม่วงน ้ าดอกไม ้มีรสชาติหวานอมเปร้ียว มีช้ิน
มะม่วงในผลิตภณัฑข์นาด 0.5x0.5x0.5 ซม.3 บรรจุลงในขวดแกว้ ขนาดบรรจุ 101-300 กรัม ราคา 
51-100 บาท นอกจากจะใชเ้ป็นไสพ้ายแลว้ยงัสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งการแต่งหนา้เคก้   
เยลล่ี ทาร์ต ใส่เป็นตวัไสข้นมปัง ทาลงบนแซนวชิ 
 
  3.  สูตรของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่พฒันาได ้ประกอบดว้ย มะม่วงน ้ าดอกไมร้้อยละ 
75.0 น ้ าตาลร้อยละ 16.0 สตาร์ชดดัแปรร้อยละ 3.8 น ้ าร้อยละ 3.8 น ้ ามะนาวร้อยละ 1.1 และเกลือ
ร้อยละ 0.3 โดยใชม้ะม่วงน ้ าดอกไมเ้ก็บหลงัจากดอกบาน 100-110 วนัและบ่มเป็นระยะเวลา 4 วนั 
 
  4.  ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงที่พฒันาได ้มีค่าคุณภาพทางกายภาพ ดงัน้ี ความสวา่ง (L*) 
เท่ากบั 45.14 ค่าความเขม้ของสี (C*) เท่ากบั 48.78 ค่ามุมของสี (h°) เท่ากบั 83.29 องศา อตัราการ
ไหลของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง มีค่าเท่ากบั 2.03 เซนติเมตร/30 วนิาที ส่วนของคุณภาพทางเคมี
ของผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง ความเป็นกรด-ด่าง มีค่าเท่ากบั 4.00 ส่วนของแขง็ที่ละลายไดท้ั้งหมด 
มีค่าเท่ากบั 40.2 องศาบริกซ์ ปริมาณน ้ าอิสระมีคา่เท่ากบั 0.96 ปริมาณกรดทั้งหมด มีค่าเท่ากบั 0.24 
ส าหรับคุณภาพทางจุลชีววทิยา พบวา่ จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด, ยสีตแ์ละรา มีปริมาณนอ้ยกวา่ 10 
cfu/g est. และไม่พบ  Escherichia coli จากการทดสอบความชอบ พบวา่ คะแนนความชอบเฉล่ีย
ของคุณลกัษณะดา้นสี ความหนืด กล่ินรสมะม่วง เน้ือสมัผสั รสหวาน รสเปร้ียวและความชอบรวม
มีค่าเท่ากบั 7.3, 6.9, 6.6, 7.2, 7.4, 7.1 และ 7.5 ตามล าดบั ซ่ึงความชอบรวมของผลิตภณัฑไ์สพ้าย
มะม่วงมีคะแนนเฉล่ียอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง 
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  5.  ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง ร้อยละ 92 ผูท้ี่ไม่ยอมรับใหเ้หตุผล
วา่กล่ินรสของผลิตภณัฑอ่์อนเกินไปรวมถึงไม่ชอบทานมะม่วงสุก ส าหรับความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ ์
พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความสนใจซ้ือ ร้อยละ 90  
    
   แม่บา้นใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง ร้อยละ 90 ส าหรับความสนใจซ้ือ
ผลิตภณัฑ ์พบวา่แม่บา้นส่วนใหญ่มีความสนใจซ้ือ ร้อยละ 85    
 
   ร้านเบเกอร่ีใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง ร้อยละ 80 ส าหรับความสนใจ
ซ้ือผลิตภณัฑ ์พบวา่ร้านเบเกอร่ีมีความสนใจซ้ือ ร้อยละ 60 ผูท้ี่ไม่สนใจซ้ือใหเ้หตุผลวา่บรรจุภณัฑ์
มีปริมาณนอ้ยเกินไป ไม่เหมาะกบัการใชใ้นร้านเบเกอร่ี รสชาติยงัไม่ยอมรับ และตอ้งซ้ือผลิตภณัฑ์
ที่ทางร้านติดต่อกบับริษทัเท่านั้น 
 

6.  ผลการการศึกษาอายกุารเก็บรักษาไสพ้ายมะม่วงระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่ 
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุในขวดแกว้ ขนาดบรรจุ 210 กรัม ที่เก็บรักษาทั้ง 3 อุณหภูมิ ที่
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบรวมในสปัดาห์ที่ 8 อยูใ่นระดบับอกไม่ไดว้า่ชอบ
หรือไม่ชอบ (5.5) มีร้อยละของการยอมรับอยูท่ี่ 53.33 ส าหรับอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส คะแนน
ความชอบรวมในสปัดาห์ที่ 8 อยูใ่นระดบัไม่ชอบเล็กนอ้ย (4.7) ถือวา่คะแนนความชอบรวมต ่ากวา่ 
5 คะแนนจึงถือวา่หมดอาย ุมีร้อยละของการยอมรับอยูท่ี่ 30 และที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
คะแนนความชอบรวมในสปัดาห์ที่ 6 อยูใ่นระดบัไม่ชอบเล็กนอ้ย (4.8) ถือวา่คะแนนความชอบรวม
ต ่ากวา่ 5 คะแนนจึงถือวา่หมดอาย ุส่วนการยอมรับอยูท่ี่ร้อยละ 60 และมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดต ่า
กวา่มาตรฐานชุมชนแยมและประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที่ 144 (พ.ศ. 2535) เร่ืองอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
   
  การประเมินอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุขวดแกว้ระหวา่งการเก็บ
รักษาที่ 3 อุณหภูมิ คือ อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส ท านายอายกุารเก็บดว้ยวิธี Q10 พบว่า
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงสามารถเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสไดน้าน 77 วนั หรือ 11 สปัดาห ์
 
  7.  ราคาตน้ทุนวตัถุดิบและบรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุขวดแกว้ 
ขนาดบรรจุ 210 กรัม โดยไม่รวมค่าแรงงานและค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ เท่ากบั 18.95 บาท 
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ข้อเสนอแนะ 
  
 ในศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง พบวา่มีขอ้เสนอแนะดงัน้ี 
 
 1.  ในสูตรที่พฒันาไดใ้ชม้ะนาว อาจปรับปรุงโดยการใชซิ้ตริกเพือ่ให้สะดวกต่อการผลิต
ในปริมาณมากและลดปัญหาความเป็นกรดในสูตรที่อาจคลาดเคล่ือนจากวตัถุดิบมะนาวได ้ 
 
 2.  อาจแต่งกล่ินรสมะม่วงเพิม่เติมตามขอ้เสนอแนะใหมี้การปรับปรุงดา้นกล่ินรสมะม่วง 
 
 3.  ควรศึกษาบรรจุภณัฑท์ี่เหมาะสมส าหรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง เพือ่ตอบสนองต่อ
ความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคในกลุ่มร้านเบเกอร่ีมากขึ้น 
 
 4.  อาจพฒันาผลิตภณัฑซ์อสมะม่วง หลงัจากพบวา่การผลิตไสพ้ายมะม่วงเม่ือผา่น
กระบวนการในการใหค้วามร้อน มะม่วงมีลกัษณะไม่เป็นช้ินตามที่ตอ้งการ 
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ภาคผนวก ก 
การค านวณคะแนนเฉล่ียความส าคญัของปัจจยั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
103 

 

การค านวณคะแนนเฉลี่ยความส าคญัของปัจจัย 
 
 ช่วงความกวา้งของคะแนนเฉล่ียในแต่ละชั้นสามารถค านวณได ้คอื 0.8 ซ่ึงค  านวณโดยวธีิ
ต่อไปน้ี (Cooper and Schindler, 2001) 
 
  ช่วงระดบัคะแนนเฉล่ีย = (คะแนนสูงสุด - คะแนนต ่าสุด)/จ านวนชั้น 
  แทนค่าในสูตร           = (5 - 1)/5 
              = 0.8 
 
ซ่ึงมีความหมายของแต่ละระดบัชั้น ดงัน้ี 
 
คะแนนเฉล่ียในช่วง 1.00 – 1.80 หมายถึง มีความส าคญันอ้ยที่สุด 
       1.81 – 2.60 หมายถึง มีความส าคญันอ้ย 
       2.61 – 3.40 หมายถึง มีความส าคญัปานกลาง 
       3.41 – 4.20 หมายถึง มีความส าคญัมาก 
       4.21 – 5.00 หมายถึง มีความส าคญัมากที่สุด 
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ภาคผนวก ข 
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1. การวิเคราะห์อัตราการไหล 
  

 วดัอตัราการไหลโดยใชเ้คร่ืองวดัความคงตวั Bostwick consistometer เทไสพ้ายผลไม้
ประมาณ 75 ml ลงภายในช่องใส่ตวัอยา่ง จากนั้นดนัตวัล็อคฝากั้นช่องใส่สารตวัอยา่ง เพือ่ใหฝ้ากั้น
เล่ือนขึ้นทนัทีแลว้ปล่อยใหส้ารตวัอยา่งไหลไปตามพื้นที่การทดสอบทีมี่สเกล จบัเวลา 30 วนิาที 
อ่านระยะทางในการไหลของไสพ้ายผลไมจ้ากสเกลบอกค่า ณ ต าแหน่งที่สารไหลไปไดม้ากที่สุด 3 
จุด (ค  านวณค่าเฉล่ีย 3 จุด บน-กลาง-ล่าง) 
 
2. การวิเคราะห์ค่าสี 

 
วดัค่าสีในระบบ L*, C* และ h° โดยใชเ้คร่ืองวดัสีสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ยีห่อ้ Minolta รุ่น 

CM – 3500d บดตวัอยา่งไสพ้ายมะม่วงท าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั ใส่ในถว้ยวดัตวัอยา่ง (Petridish) วดั
การสะทอ้นแสง(Reflectance) ภายใตแ้หล่งก าเนิดแสง D65 ผูส้งัเกตการณ์มาตรฐาน 10 องศา 
ทดลอง 3 ซ ้ า แต่ละซ ้ าวดั 4 คร้ัง (โดยการหมุนถว้ยตวัอยา่งตามมุม 90, 180, 270 และ 360 องศา) 

 
3. การวิเคราะห์ค่าความหนืด 
 

วดัค่าความหนืดดว้ยเคร่ืองวดัความหนืด Modular Compact Rheometer รุ่น MCR-300 ใช้
หวัโคนและเพลท Shear rate 0.1-100 1/s log วดัค่าความหนืดที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทดลอง 
3 ซ ้ า  
 
4.  การวิเคราะห์ค่าความแข็งของมะม่วง  
 
 วดัค่าความแน่นเน้ือของมะม่วง ตามวธีิการที่ดดัแปลงจาก Sothornvit and Rodsamran 
(2008) และ ชนิต (2551) โดยหัน่ช้ินเน้ือจากบริเวณกลางผลมะม่วงใหเ้ป็นลูกส่ีเหล่ียมลูกเต๋าขนาด 
1.5x1.5x1.5 เซนติเมตร3 วดัค่าความแน่นเน้ือดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั Texture analyzer (Lloyd TA 
500, Intro Enterprise Co, Ltd., UK) ใชห้วักดรูปทรงกระบอกที่มีขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลาง 5 
มิลลิเมตร กดลงบนตวัอยา่งดว้ยความเร็ว 10 มิลลิเมตรต่อนาที ลึก 5 มิลลิเมตร บนัทึกค่าแรงสูงสุด
ที่ใชใ้นการกดตวัอยา่ง (hardness) ในหน่วยนิวตนั (N) จ  านวน 8 ช้ินต่อ 1 ซ ้ า 
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1.  การวิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมด (Total acidity) ด้วยการไทเทรต  
 

1.1  สารเคมี 
 

1.1.1 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ 0.1 N 

 
เตรียมโดยละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์4 กรัมดว้ยน ้ ากลัน่ ปรับปริมาตรเป็น 1 

ลิตร ใส่ขวดพลาสติกเก็บไว ้น ามาไทเทรตในสารละลายมาตรฐานโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต 
(potassium hydrogen phathalate) หาความเขม้ขน้ที่แน่นอน  

 
การหาความเขม้ขน้ที่แน่นอนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์มีขั้นตอน

ดงัน้ี ชัง่โพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต (อบแหง้ที่ 120 องศาเซลเซียสนาน 2 ชัว่โมง และทิ้งไวใ้น 
desiccator) น ามาชัง่ดว้ยตาชัง่ละเอียด 0.3-0.5 กรัม ใส่ฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร เจือจางในน ้ า
กลัน่ปลอดคาร์บอนไดออกไซด ์75 มิลลิลิตรหยดสารละลายฟีนอลฟ์ทาลีนร้อยละ 1 ลงใน
สารละลายโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต แลว้น าไปไทเทรตกบัสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์
ที่บรรจุอยูใ่นบิวเรต จนกระทัง่สารละลายมาตรฐานโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลตเปล่ียนจากไม่มี
สีเป็นสีชมพอู่อน และสีชมพยูงัไม่เปล่ียนภายใน 1 นาท ีแลว้ค  านวณหาความเขม้ขน้ที่แน่นอนของ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์โดยใชสู้ตร 

 
Normality NaOH  =         น ้ าหนกั (กรัม) ของ KHP x 1000 

ปริมาตรของ NaOH (มิลลิลิตร) x 204.229 
 

1.1.2 สารละลายฟีนอลฟ์ทาลีน   

 
ชัง่ฟีนอลฟ์ทาลีน 1 กรัม ละลายในแอลกอฮอลร้์อยละ 95 ปริมาตร 100 

มิลลิลิตร 
 
1.2 การวเิคราะห์ตวัอยา่ง 

 
น าตวัอยา่งไสพ้ายมะม่วง 10 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู ่250 มิลลิลิตร เติม

สารละลายฟีนอลฟ์ทาลีน 2-3 หยด ไทเทรตดว้ยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดม์าตรฐาน 0.1 N 
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จนไดจุ้ดยตุิเป็นสีชมพ ู(ในกรณีที่ตวัอยา่งมีสีท าใหม้องเห็นจุดยติุไม่ชดัเจนควรใชก้ารวดัความเป็น
กรด-ด่างร่วมดว้ยซ่ึงจุดยติุของฟีนอลฟ์ทาลีนเท่ากบัค่าความเป็นกรด-ด่าง8.1) 

 
    ปริมาณกรดซิตริก  =  ความเขม้ขน้ NaOH x ปริมาตร NaOH x 70.05 x 100 
(กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร)            1000 x ปริมาตรตวัอยา่ง 
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1.  การวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  
 

1.1 การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 
 

1.1.1 ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count agar ตามทีข่า้งขวดระบุ ตม้จนเดือด แลว้น าไปการ
ฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  

1.1.2 เทอาหารลงจานเพาะเช้ือที่ผา่นการอบฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 2 ชัว่โมง ปริมาณ 22 – 25 มิลลิลิตรต่อจานเพาะเช้ือ ตั้งทิ้งไวจ้นอาหารแขง็ตวั ใชส้ าหรับการ
วเิคราะห์ต่อไป 

 
1.2 การวเิคราะห์ตวัอยา่ง 

 
1.2.1 ปิเปตตวัอยา่ง 10 มิลลิลิตร ดว้ยวธีิ เทคนิคปลอดเช้ือ ใส่ในถุงส าหรับเคร่ืองตีป่น 

(stomacher) จากนั้นเติมสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ปริมาตร 90 มิลลิลิตร  
1.2.2 น าตวัอยา่งในขอ้ 2.1 ไปตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่น (stomacher) เป็นเวลา 60 วนิาที  
1.2.3 จากนั้นปิเปตตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองที่มีสารละลายฟอสเฟต

บฟัเฟอร์ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขา้เคร่ืองเขยา่หลอด (vortex) เพือ่ให้เขา้กนั ไดต้วัอยา่งความเจือจางที่
ระดบั 10-1 ท าการเจือจางดว้ยวธีิ Serial dilution จนคาดวา่มีจุลินทรียอ์ยูใ่นช่วง 25 - 250 โคโลนี  

1.2.4 ปิเปตตวัอยา่งปริมาตร 0.1 – 0.5 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือที่เตรียมไวใ้นขอ้ 2.1 
ใช ้spreader ที่อบฆ่าเช้ือแลว้ spread ใหท้ัว่ผิวหน้าอาหาร  

2.2.5 น าไปบ่มโดยคว  ่าจานเพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 35 – 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 – 48 
ชัว่โมง  
2.2.6 นบัเช้ือและค านวณจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด หน่วย cfu/g หรือ cfu/ml 
 
2.  การวิเคราะห์จ านวนราและยสีต์ 
 

2.1 การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 
 

2.1.1 ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) ตามที่ขา้งขวดระบุ ตม้จนเดือด 
แลว้น าไปการฆ่าเช้ือทีอุ่ณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  
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2.1.2 เทอาหารลงจานเพาะเช้ือที่ผา่นการอบฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 2 ชัว่โมง ปริมาณ 22 – 25 มิลลิลิตรต่อจานเพาะเช้ือ ตั้งทิ้งไวจ้นอาหารแขง็ตวั ใชส้ าหรับการ
วเิคราะห์ต่อไป 

 
2.2 การวเิคราะห์ตวัอยา่ง 

 
2.2.1 ปิเปตตวัอยา่ง 10 มิลลิลิตร ดว้ยวธีิ เทคนิคปลอดเช้ือ ใส่ในถุงส าหรับเคร่ืองตีป่น 

(stomacher) จากนั้นเติมสารละลายฟอสเฟตบพัเฟอร์ปริมาตร 90 มิลลิลิตร  
2.2.2 น าตวัอยา่งในขอ้ 2.1 ไปตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่น (stomacher)เป็นเวลา 60 วนิาที  
2.2.3 จากนั้นปิเปตตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองที่มีสารละลายฟอสเฟต

บพัเฟอร์ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขา้เคร่ืองเขยา่หลอด (vortex) เพือ่ให้เขา้กนั ไดต้วัอยา่งความเจือจางที่
ระดบั 10-1 ท าการเจือจางดว้ยวธีิ Serial dilution จนคาดวา่มีจุลินทรียอ์ยูใ่นช่วง 25 - 250 โคโลนี  

2.2.4 ปิเปตตวัอยา่งปริมาตร 0.1 – 0.5 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือที่เตรียมไวใ้นขอ้ 3.1 
ใช ้spreader ที่อบฆ่าเช้ือแลว้ spread ใหท้ัว่ผิวหน้าอาหาร  

2.2.5 น าไปบ่มโดยหงายจานเพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 25องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 - 96 
ชัว่โมง  

2.2.6 นบัเช้ือและค านวณจ านวนยสีตแ์ละรา หน่วย cfu/g หรือ cfu/ml 
 

3. การวิเคราะห์จ านวนโคลิฟอร์มและ E.coli  โดยวธีิ  Most Probable Number (MPN)  
 

3.1   การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 
 
     3.1.1  การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate tryptose broth (LST)  

   ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate tryptose broth (LST) ตามที่ระบุขา้งขวด โดย
เตรียมอาหารที่มีความเขม้ขน้ 2 เท่า และความเขม้ขน้ 1 เท่า แบ่งใส่หลอดละ 10 มิลลิลิตร ใส่หลอด
ดกัก๊าซ (Durham tube) ในแต่ละหลอด น าไปการฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
นาที  

 
 
 
 



 
112 

 

 3.1.2   การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ Brilliant Green Lactose Bit broth (BGLB) 
 
   ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Brilliant Green Lactose Bit broth (BGLB) ตามที่ระบุขา้งขวด 

แบ่งใส่หลอดละ 10 มิลลิลิตร ใส่หลอดดกัก๊าซ (Durham tube) ในแต่ละหลอดน าไปการฆ่าเช้ือที่
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  

  
3.1.3 การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ EC broth 

   ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ EC broth ตามที่ระบุขา้งขวด แบ่งใส่หลอดละ 10 มิลลิลิตร ใส่
หลอดดกัก๊าซ (Durham tube) ในแต่ละหลอด น าไปการฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 15 นาที  
 

3.2 การวิเคราะห์ตวัอยา่ง 
 

3.2.1 Presumptive test 
 

3.2.1.1 เขยา่ตวัอยา่งประมาณ 25 คร้ัง เพือ่ใหต้วัอยา่งเขา้กนั จากนั้นปิเปตตวัอยา่ง 
ลงในหลอดที่มีอาหารเล้ียงเช้ือ LST ที่มีความเขม้ขน้ 2 เท่า หลอดละ 10 มิลลิลิตร จ านวน 5 หลอด 
และความเขม้ขน้ 1 เท่า หลอดละ 1 มิลลิลิตร และ 0.1 มิลลิลิตร อยา่งละ 1 หลอด 

3.2.1.2 น าไปบ่มเพาะเพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 35 – 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 
ชัว่โมง สงัเกตหลอดที่ขุ่นและเกิดก๊าซใน Durham tube อ่านผลใหเ้ป็นหลอดที่ใหผ้ลบวก 
 

3.2.2 Confirmed test (Coliform) 
 

3.2.2.1 เขยา่หลอด LST ที่ใหผ้ลบวก แลว้ถ่ายเช้ือ 1 ลูป จากแต่ละหลอดลงใน
หลอดอาหารเล้ียงเช้ือ BGLB 

3.2.2.2 น าไปบ่มเพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 35 – 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
สงัเกตหลอดที่ขุ่นและเกิดก๊าซใน Durham tube อ่านผลใหเ้ป็นหลอดที่ใหผ้ลบวก  

3.2.2.3 นบัจ านวนหลอดที่ใหผ้ลบวก น าไปอ่านค่าจากตาราง MPN (ตารางผนวกที่ 
ค4) รายงานผลเป็น MPN/100 มิลลิลิตร 
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3.2.3 Confirmed test (E. coli) 
 

3.2.3.1 เขยา่หลอด LST ที่ใหผ้ลบวก แลว้ถ่ายเช้ือ 1 ลูป จากแต่ละหลอดลงใน
หลอดอาหารเล้ียงเช้ือ EC broth 

3.2.3.2 น าไปบ่มเพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ใน water bath เป็นเวลา 48 
ชัว่โมง 

3.2.3.3 นบัหลอดที่ขุ่นและเกิดกา๊ซใน Durham tube จากนั้นใชลู้ปเขี่ยเช้ือจาก
หลอดที่มีก๊าซ streak บนอาหารเล้ียงเช้ือ EMB agar บ่มเพาะที่อุณหภูมิ 35 – 37 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชัว่โมง 

3.2.3.4 ลกัษณะโคโลนีของ E. coli มีจุดสีด าตรงกลาง อาจมีหรือไม่มี Metalic 
sheen  

3.2.3.5 เขี่ยเช้ือจากโคโลนีที่สงสยัจานละ 2 โคโลนี ลงใน Plate Count Agar slant 
บ่มเพาะเช้ือที่ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 18-24 ชัว่โมง จากนั้นท า IMVIC test 
 

3.2.4 การท า IMVIC test 
 

3.2.4.1 I   =   Indole test  
1) เขี่ยเช้ือจาก PCA slant ลงบน Tryptophan broth บ่มที่ 35-37 องศา

เซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง 
2) เติม 0.2-.03 มิลลิลิตร ของสารละลาย KOVAC ผลบวกจะให้ชั้นบนๆ

ของของเหลวเปล่ียนเป็นสีแดง 
 
3.2.4.2 M, Vi = MR-VP ( Methyl red และ acetoin) 

1) เขี่ยเช้ือจาก PCA slant ลงบน MR-VP broth บ่มเช้ือที่อุณหภูมิ 35-37 
องศาเซลเซียส นาน 48± 2 ชัว่โมง 

2) ถ่ายเช้ือแบบ Aseptic มา 1.0 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดขนาด 13x100 
มิลลิเมตร  

3) เติม 0.6 ของ alpha-naphthol ในสารละลายแอลกอฮอล ์และเติม 0.2 
มิลลิลิตร ของ สารละลาย creatinine-KOH ลงไป 

4) ผสมให้เขา้กนัทิ้งไว ้2 ชัว่โมง ผลบวกใหสี้ชมพแูดง (eosin pink) (VP 
test) 
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5) MR-VP broth ที่เหลือบ่มเพาะต่ออีก ทีอุ่ณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
นาน 48± 2 ชัว่โมง 

6) หยด methyl red จ านวน 5 หยด ผลบวกให้สีแดง (ผลลบใหสี้เหลือง) 
(MR test) 

 
3.2.4.3 C = Simmon citrate agar 

1) เขี่ยเช้ือจาก PCA slant ลงบน Simmon citrate agar บ่มเช้ือที่อุณหภูมิ 
35-37 องศาเซลเซียส นาน 48± 2 ชัว่โมง 

2) ผลบวกใหสี้น ้ าเงิน 
 

3.2.4.4 การแปลผล 
1) เช้ือ E. coli Biotype I เม่ือทดสอบ IMViC ให้ผล + + - - 
2) เช้ือ E. coli Biotype II เม่ือทดสอบ IMViC ให้ผล - + - - 
3) เช้ือ Enterobater aerogenes เม่ือทดสอบ IMViC ใหผ้ล - - + + 

เม่ือ IMViC  หมายถึง    Indole production 
     Methyl red reactive compound 
     Voges-Proskauer  
     Citrate utilization 
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ตารางผนวกที่ ง1  ค่า Most Probable Number (MPN) ส าหรับใชห้ลอดทดสอบ 5 หลอด 
 

จ านวนหลอดที่ใหผ้ลบวก MPN / 100 
มิลลิลิตร 10 มิลลิลิตร 1 มิลลิลิตร 0.1 มิลลิลิตร 

0 0 0 0.0 
0 0 1 2.0 
0 1 0 2.0 
0 1 1 4.0 
1 0 0 2.2 
1 0 1 4.4 
1 1 0 4.4 
1 1 1 6.7 
2 0 0 5.0 
2 0 1 7.5 
2 1 0 7.6 
2 1 1 10.0 
3 0 0 8.8 
3 2 1 12.0 
3 0 0 12.0 
3 0 1 16.0 
4 0 0 15.0 
4 0 1 20.0 
4 1 0 21.0 
4 1 1 27.0 
5 0 0 38.0 
5 0 1 96.0 
5 1 0 240.0 
5 1 1 > 240 

 
ที่มา: จุไรรัตน์ (2540) 
 



 
116 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก จ 
แบบทดสอบการส ารวจผูบ้ริโภคและการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
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แบบสอบถาม 
การส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภค 

ที่มีต่อผลติภณัฑ์ไส้พายผลไม้ 
(ผู้บริโภคทั่วไป) 

 
วัตถุประสงค์ เพือ่ส ารวจพฤติกรรม ทศันคติและความตอ้งการของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์ส้
พาย เพือ่ใชเ้ป็นขอ้มูลในการท าวทิยานิพนธข์องนางสาวลกัษิกา ค  าศรี นิสิตปริญญาโท สาขาวชิา
พฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงใคร่ขอความร่วมมือจาก
ท่านในการตอบแบบสอบถามทุกขอ้เพือ่ความสมบูรณ์ของขอ้มูล ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ใหค้วาม
ร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 
ค าแนะน า กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ลงใน (   ) หนา้ค าตอบที่ทา่นเห็นวา่เหมาะสมและตรงตาม
ความคิดของท่าน 
 
ค าช้ีแจงในการท าแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2  ขอ้มูลเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้
ส่วนที่ 3  ขอ้มูลเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 
         ขอบคุณมากคะ่ 
              ผูท้  าวิจยั 
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ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ   (    ) ชาย    (    ) หญิง 
 
2.  อายุ   (    ) นอ้ยกวา่ 20 ปี   (    )  20 - 30 ปี  
   (    )  31 - 45 ปี     (    ) มากกวา่ 45 ปี 
 
3.  การศึกษาสูงสุด (    ) นอ้ยกวา่หรือเทียบเท่าประถมศึกษา   (    )  มธัยมศึกษาตอนตน้  
   (    )  มธัยมศึกษาตอนปลาย  (    )  ปริญญาตรี  
   (    )  สูงกวา่ปริญญาตรี 
 
4.  อาชีพ  (    ) นกัเรียน    (    ) นิสิต / นกัศึกษา 
   (    ) ขา้ราชการ / รัฐวสิาหกิจ  (    ) แม่บา้น 
   (    ) พนกังานบริษทั   (    ) คา้ขาย / ธุรกิจส่วนตวั 
   (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ........................... 
 
5. รายได้ต่อเดือน (    ) นอ้ยกวา่ 5,000 บาท    (    ) 5,000 – 10,000 บาท 
   (    ) 10,001 – 15,000 บาท  (    ) 15,001 – 20,000 บาท 
   (    ) มากกวา่ 20,000 บาท  
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ส่วนที่ 2  ขอ้มูลเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม ้
 
6. ท่านเคยรับประทานไส้พายผลไม้รสชาติใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (    ) สตรอเบอร่ี    (    ) บลูเบอร่ี 
 (    ) แอปเป้ิล    (    ) องุ่น 
 (    ) เชอร่ี    (    ) สบัปะรด 
 (    ) ขา้วโพด    (    ) ล้ินจ่ี 
 (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………………………. 
7.  ชนิดของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของไส้พายผลไม้ที่ท่านซ้ือมารับประทาน (ตอบได้มากกว่า 
1 ข้อ) 
 (  ) ขนมหวาน     (  ) ขนมอบ  
 (  ) ไอศกรีม     (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………… 
 
8.  กรุณาระบุความส าคญัของปัจจัยในการเลอืกซ้ือผลิตภัณฑ์ที่มีไส้พายผลไม้เป็นส่วนประกอบ 
โดยเขียนเคร่ืองหมาย √ ลงในช่องที่ตรงกับความคดิเห็นของท่าน 
 

ปัจจัยในการเลือกซ้ือ 
ระดับความส าคญั 

น้อยทีสุ่ด น้อย ปานกลาง มาก มากที่สุด 

ลกัษณะปรากฏของไสพ้าย      
ชนิดของผลไม ้       
รสชาติ      

ราคา      
ความปลอดภยั/ความสะอาด      
ช่ือเสียงของร้าน      
ความสะดวกในการซ้ือ      

ความสะดวกในการรับประทาน      
คุณค่าทางโภชนาการ      
อ่ืนๆ โปรดระบุ..................      
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ส่วนที่ 3  ขอ้มูลเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 
ไสพ้ายมะม่วง คือ   ไสข้นมที่ท  าจากมะม่วงน ้ าดอกไม ้มีรสชาติหวานอมเปร้ียว นอกจากจะใชเ้ป็น
ไสพ้ายแลว้ยงัสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งการแต่งหนา้เคก้ เยลล่ี ทาร์ต ใส่เป็นตวัไสข้นมปัง 
ทาลงบนแซนวชิ ช่วยเพิม่มูลค่าของมะม่วงและเป็นการเพิม่ทางเลือกของผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไม้
ใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 
 
9.  ท่านคดิว่าผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วงควรมีลักษณะใด  
 9.1  รสชาติ 
 (   ) เปร้ียว   (   ) หวาน   (   ) เปร้ียวอมหวาน
  
 9.2  ลักษณะของช้ินมะม่วง 
 (   ) ช้ินขนาด 1x1x1 ลบ.ซม.         (   ) ช้ินขนาด 0.5x0.5x0.5 ลบ.ซม.     
  
 (   ) ตดัตามแนวขวางของช้ินมะม่วง   
 9.5  ราคาของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของไส้พายมะม่วงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ใน
 ตลาด 
 (   ) ต  ่ากวา่   (   ) เท่ากบั   (   ) สูงกวา่ 
  
10.  หากมีผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของไส้พายมะม่วงออกวางขายในท้องตลาด ท่านจะซ้ือ
หรือไม่ 
 (   ) ซ้ือ  
 (   )  ไม่ซ้ือ เพราะ...................................................................................   
 
 
 
 
 
 
 

ขอบพระคุณทุกท่านทีใ่ห้ความร่วมมือ
ค่ะ 
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แบบสอบถาม 
การส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภค 

ที่มีต่อผลติภณัฑ์ไส้พายผลไม้ 
(แม่บ้าน) 

 
วัตถุประสงค์ เพือ่ส ารวจพฤติกรรม ทศันคติและความตอ้งการของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์ส้
พาย เพือ่ใชเ้ป็นขอ้มูลในการท าวทิยานิพนธข์องนางสาวลกัษิกา ค  าศรี นิสิตปริญญาโท สาขาวชิา
พฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงใคร่ขอความ ร่วมมือจาก
ท่านในการตอบแบบสอบถามทุกขอ้เพือ่ความสมบูรณ์ของขอ้มูล ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ใหค้วาม
ร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
ค าแนะน า กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ลงใน (   ) หนา้ค าตอบที่ทา่นเห็นวา่เหมาะสมและตรงตาม
ความคิดของท่าน 
 
ค าช้ีแจงในการท าแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2  ขอ้มูลเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคและการใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้าย  
  ผลไม ้
ส่วนที่ 3  ขอ้มูลเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 
         ขอบคุณมากคะ่ 
              ผูท้  าวิจยั 
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ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ   (   ) ชาย    (   ) หญิง 
 
2.  อายุ   (   ) นอ้ยกวา่ 20  ปี  (   )  20 - 30 ปี 
   (   )  31 - 45 ปี    (   ) มากกวา่ 45 ปี 
 
3.  การศึกษาสูงสุด (   )  มธัยมศึกษาตอนตน้  (   )  มธัยมศึกษาตอนปลาย 
   (   )  ปริญญาตรี    (   )  สูงกวา่ปริญญาตรี 
 
4.  รายได้ต่อเดือน (   ) นอ้ยกวา่ 5,000 บาท   (   ) 5,000 – 10,000 บาท 
   (   ) 10,001 – 15,000 บาท  (   ) 15,001 – 20,000 บาท 
   (   ) มากกวา่ 20,000 บาท 
 
ส่วนที่ 2  ขอ้มูลเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคและการใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้าย 
 
5.  ท่านซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้พายหรือท าขึน้เอง 
 (   ) ซ้ือ (ท าขอ้ 6 ต่อ)   
 (   ) ท าตวัไสพ้ายขึ้นเอง (หากตอบขอ้น้ีใหข้า้มไปท าขอ้ 8)  
 (   ) ทั้งสองอยา่ง (ท าขอ้ 6 ต่อ) 
 
6.  หากท่านซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้พายผลไม้มาประกอบอาหารเอง ตราสินค้าใดทีท่่านชอบซ้ือ (ตอบได้
มากกว่า 1 ข้อ) 
 (  ) Queen  (  ) Imperial  (  ) Best foods   
 (  ) Comstock  (  ) Wilderness  (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………….. 
 
7.  ท่านซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้พายผลไม้จากที่ใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(   )  ตลาดสด    (   ) ร้านคา้ปลีก  (   ) ซุปเปอร์มาร์เก็ต/ไฮเปอร์มาร์เก็ต 
(   ) หา้งสรรพสินคา้ (   ) ร้านคา้ส่ง  (   )  น าเขา้จากต่างประเทศ 
(   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................................... 
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8.  ท่านเคยใช้ไส้พายที่ท าจากผลไม้ชนิดใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (    ) สตรอเบอร่ี    (    ) บลูเบอร่ี 
 (    ) แอปเป้ิล    (    ) องุ่น 
 (    ) เชอร่ี    (    ) สบัปะรด 
 (    ) ขา้วโพด    (    ) ล้ินจ่ี 
 (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………………………. 
 
9.  ลักษณะการน าผลิตภัณฑ์ไส้พายไปใช้ประโยชน์ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (  ) บรรจุลงในทาร์ตหรือพาย  (  ) แต่งหนา้เคก้ 
 (  ) แต่งหนา้ไอศกรีม   (  ) แต่งหนา้/ใส่ลงในผลิตภณัฑเ์ยลล่ี 
 (  ) ทาลงบนขนมปัง/แซนวชิ  (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………………… 
 
10.  กรุณาระบุความส าคญัของปัจจัยในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้พายผลไม้ โดยเขียนเคร่ืองหมาย 
√ ลงในช่องที่ตรงกับความคดิเห็นของท่าน 
 

ปัจจัยในการเลือกซ้ือ 
ระดับความส าคญั 

น้อยทีสุ่ด น้อย ปานกลาง มาก มากที่สุด 
ลกัษณะปรากฏของไสพ้าย      
ชนิดของผลไม ้       

รสชาติ      
ราคา      
ความปลอดภยั/ความสะอาด      

ช่ือเสียงของร้าน      
ความสะดวกในการซ้ือ      
ความสะดวกของบรรจุภณัฑ ์      

คุณค่าทางโภชนาการ      
อ่ืนๆ โปรดระบุ..................      
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ส่วนที่ 3  ขอ้มูลเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 
ไสพ้ายมะม่วง คือ ไสข้นมที่ท  าจากมะม่วงน ้ าดอกไม ้มีรสชาติหวานอมเปร้ียว นอกจากจะใชเ้ป็นไส้
พายแลว้ยงัสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งการแต่งหนา้เคก้ เยลล่ี ทาร์ต ใส่เป็นตวัไสข้นมปัง  ทา
ลงบนแซนวชิ อีกทั้งยงัช่วยเพิม่มูลค่าของมะม่วงซ่ึงเป็นอีกหน่ึงผลไมข้องประเทศไทย รวมถึงเป็น
การเพิม่ทางเลือกในการรับประทานใหแ้ก่ผูบ้ริโภคอีกดว้ย 
 
11.  ท่านคดิว่าผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วงควรมลีักษณะใด 
 11.1  รสชาติ 
 (   ) เปร้ียว   (   ) หวาน   (   ) เปร้ียวอมหวาน
  
 11.2  ลักษณะของผลไม้  
 (   ) ช้ินขนาด 1x1x1 ลบ.ซม.         (   ) ช้ินขนาด 0.5x0.5x0.5 ลบ.ซม.     
  
 (   ) ตดัตามแนวขวางของช้ินมะม่วง   
 11.3  ชนิดของบรรจุภัณฑ์  
 (   ) ขวดแกว้   (   ) ถว้ยพลาสติก  (   ) กระป๋องโลหะ
 (   ) ถุงพลาสติกอยา่งหนา  (   ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………………  
  
 11.4  ปริมาณบรรจุ 
 (   ) นอ้ยกวา่ 100 กรัม (   ) 101 - 300 กรัม
   
 
 (   ) 301 - 500 กรัม      (   ) มากกวา่ 500 กรัม
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 11.5  ราคาเมื่อเทยีบกับปริมาณบรรจุที่ท่านเลือกในข้อ 11.4  
 (   ) นอ้ยกวา่ 50 บาท   (   ) 51 – 100 บาท  
 (   ) 101 – 150 บาท   (   ) 151 - 200 บาท 
 (   ) มากกวา่ 200 บาท 
 
12.  หากมีผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วงออกวางขายในท้องตลาด ท่านจะซ้ือหรือไม่ 
 (   ) ซ้ือ  
 (   )  ไม่ซ้ือ เพราะ...................................................................................   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอบพระคุณทุกท่านทีใ่ห้ความร่วมมือ
ค่ะ 
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แบบสอบถาม 
การส ารวจพฤติกรรม ทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภค 

ที่มีต่อผลติภณัฑ์ไส้พายผลไม้ 
(ร้านเบเกอรี) 

 
วัตถุประสงค์ เพือ่ส ารวจพฤติกรรม ทศันคติและความตอ้งการของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์ส้
พาย เพือ่ใชเ้ป็นขอ้มูลในการท าวทิยานิพนธข์องนางสาวลกัษิกา ค  าศรี นิสิตปริญญาโท สาขาวชิา
พฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงใคร่ขอความ ร่วมมือจาก
ท่านในการตอบแบบสอบถามทุกขอ้เพือ่ความสมบูรณ์ของขอ้มูล ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ใหค้วาม
ร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
ค าแนะน า กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ลงใน (   ) หนา้ค าตอบที่ทา่นเห็นวา่เหมาะสมและตรงตาม
ความคิดของท่าน 
 
ค าช้ีแจงในการท าแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2  ขอ้มูลเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคและการใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้าย  
  ผลไม ้
ส่วนที่ 3  ขอ้มูลเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 
         ขอบคุณมากคะ่ 
              ผูท้  าวิจยั 
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ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
1.  ท่านมีความเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑไ์สพ้าย ในฐานะที่ท่านเป็นผูใ้ชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้าย (โปรดระบุ
อาชีพ ลกัษณะกิจการและที่ตั้ง) 
 ช่ือร้าน ………………………………………………………………................................ 
 ต าแหน่ง  ………………………………………………………………............................. 
 ปริมาณการใชไ้สพ้าย/เดือน ……………………………………………........................… 
 
ส่วนที่ 2  ขอ้มูลเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคและการใชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้าย 
 
2.  ท่านซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้พายหรือท าขึน้เอง 
 (   ) ซ้ือ (ท าขอ้ 3 ต่อ) (   ) ท าตวัไสพ้ายขึ้นเอง (หากตอบขอ้น้ีใหข้า้มไปท าขอ้ 5)  
 (   ) ทั้งสองอยา่ง (ท าขอ้ 3 ต่อ) 
 
3.  ตราสินค้าที่ท่านเลือกซ้ือ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (  ) Queen   (  ) Imperial  (  ) Best foods   
 (  ) Comstock   (  ) Wilderness  (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………… 
 
4.  ท่านซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้พายผลไม้จากที่ใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(   )  ตลาดสด      (   ) ร้านคา้ปลีก 
 (   ) ซุปเปอร์มาร์เก็ต/ไฮเปอร์มาร์เก็ต (   ) หา้งสรรพสินคา้ 

(   ) ร้านคา้ส่ง    (   )  น าเขา้จากต่างประเทศ 
(   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................................... 

 
 5.  ท่านเคยใช้ไส้พายทีท่ าจากผลไม้ชนิดใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (    ) สตรอเบอร่ี    (    ) บลูเบอร่ี 
 (    ) แอปเป้ิล    (    ) องุ่น 
 (    ) เชอร่ี    (    ) สบัปะรด 
 (    ) ขา้วโพด    (    ) ล้ินจ่ี 
 (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………………………. 
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6.  ลักษณะการน าผลิตภัณฑ์ไส้พายไปใช้ประโยชน์ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (  ) บรรจุลงในทาร์ตหรือพาย  (  ) แต่งหนา้เคก้ 
 (  ) แต่งหนา้ไอศกรีม   (  ) แต่งหนา้/ใส่ลงในผลิตภณัฑเ์ยลล่ี 
 (  ) ทาลงบนขนมปัง/แซนวชิ  (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………  
 
7.  กรุณาระบุความส าคญัของปัจจัยในการเลอืกซ้ือผลิตภัณฑ์ที่มีไส้พายผลไม้เป็นส่วนประกอบ 
โดยเขียนเคร่ืองหมาย √ ลงในช่องที่ตรงกับความคดิเห็นของท่าน 
 

ปัจจัยในการเลือกซ้ือ 
ระดับความส าคญั 

น้อยทีสุ่ด น้อย ปานกลาง มาก มากที่สุด 
ลกัษณะปรากฏของไสพ้าย      
ชนิดของผลไม ้       

รสชาติ      
ราคา      
ความปลอดภยั/ความสะอาด      
ช่ือเสียงของร้าน      

ความสะดวกในการซ้ือ      
ความสะดวกของบรรจุภณัฑ ์      
คุณค่าทางโภชนาการ      

อ่ืนๆ โปรดระบุ..................      
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ส่วนที่ 3  ขอ้มูลเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
ไสพ้ายมะม่วง คือ ไสข้นมที่ท  าจากมะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ส่ี มีรสชาติหวานอมเปร้ียว นอกจากจะใช้
เป็นไสพ้ายแลว้ยงัสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งการแต่งหนา้เคก้ เยลล่ี ทาร์ต ใส่เป็นตวัไสข้นม
ปัง  ทาลงบนแซนวชิ ช่วยเพิม่มูลค่าของมะม่วงและเป็นการเพิม่ทางเลือกของผลิตภณัฑไ์สพ้าย
ผลไมใ้หแ้ก่ผูบ้ริโภค 
 
8.  ท่านคดิว่าผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วงควรมีลักษณะใด 
 8.1  รสชาติ 
 (   ) เปร้ียว   (   ) หวาน   (   ) เปร้ียวอมหวาน
  
 8.2  ลักษณะของผลไม้  
 (   ) ช้ินขนาด 1x1x1 ลบ.ซม.         (   ) ช้ินขนาด 0.5x0.5x0.5 ลบ.ซม.     
  
 (   ) ตดัตามแนวขวางของช้ินมะม่วง   
 
 8.3  ชนิดของบรรจุภัณฑ์  
 (   ) ขวดแกว้   (   ) ถว้ยพลาสติก  (   ) กระป๋องโลหะ 
 (   ) ถุงพลาสติกอยา่งหนา  (   ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………………  
  
 8.4  ปริมาณบรรจุ 
   
 (   ) นอ้ยกวา่ 100 กรัม (   ) 101 - 300 กรัม
   
 
 (   ) 301 - 500 กรัม                     (   ) มากกวา่ 500 กรัม
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 8.5  ราคาเมื่อเทียบกับปริมาณบรรจุที่ท่านเลอืกในข้อ 8.4  
 (   ) นอ้ยกวา่ 50 บาท   (   ) 51 – 100 บาท  
 (   ) 101 – 150 บาท   (   ) 151 - 200 บาท 
 (   ) มากกวา่ 200 บาท 
 
9.  หากมีผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วงออกวางขายในท้องตลาด ท่านจะซ้ือหรือไม่ 
 (   ) ซ้ือ  
 (   )  ไม่ซ้ือ เพราะ...................................................................................   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอบพระคุณทุกท่านทีใ่ห้ความร่วมมือ
ค่ะ 
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ใบรายงานผลการทดสอบผลติภณัฑ์ : ไส้พายมะม่วง 
ช่ือผูท้ดสอบ________________________________รหัสตวัอยา่ง___________วนัท่ี______________________ 
ค าแนะน า : ทดสอบตวัอยา่งตามล าดบัจากซา้ยไปขวาและให้คะแนนความชอบและความพอดีตามสเกลท่ี
ก าหนดให้กรุณาบว้นปากก่อนชิมและระหว่างตวัอยา่ง      
สเกลความชอบ 
1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 3 = ไม่ชอบปานกลาง 5 = บอกไม่ไดว้่าชอบหรือไม่ชอบ 7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไม่ชอบมาก  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 6 = ชอบเล็กนอ้ย 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสุด 
สีเหลอืงของไส้พาย 
ความชอบ 
 

ความพอดี 
ความหนืด 

ความชอบ 
 
ความพอดี 
กลิน่รสมะม่วง 
ความชอบ  
 

ความพอดี 
 

เนือ้สัมผสัของไส้พาย 

ความชอบ  
 

ความพอดี 
 

ความหวาน 

ความชอบ 
 

ความพอดี 
ความเปร้ียว 

ความชอบ 
 

ความพอดี 
ความชอบรวม 

ความชอบ 
 
 

นอ้ยเกินไป               พอดี             มากเกินไป 

 1      2       3          4            5               6  7      8               9 

ขอ้เสนอแนะ 
..................................................................................... .............................................................................  
 

นอ้ยเกินไป               พอดี             มากเกินไป 

 1      2       3          4            5               6  7      8               9 

นอ้ยเกินไป               พอดี             มากเกินไป 

 1      2       3          4            5               6  7      8               9 

นอ้ยเกินไป               พอดี             มากเกินไป 

 1      2       3          4            5               6  7      8               9 

นอ้ยเกินไป               พอดี             มากเกินไป 

 1      2       3          4            5               6  7      8               9 

นอ้ยเกินไป               พอดี             มากเกินไป 

 1      2       3          4            5               6  7      8               9 

 1      2       3          4            5               6  7      8               9 
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ใบรายงานผลการทดสอบผลติภณัฑ์ : ไส้พายมะม่วง 

 
ช่ือผูท้ดสอบ_________________________________  วนัท่ี______________________ 
 
ค าแนะน า : ทดสอบตวัอยา่งและให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะให้ตรงตามความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
กรุณาบว้นปากก่อนชิมและด่ืมน ้ากลั้วระหว่างตวัอยา่ง  
     
สเกลความชอบ 
1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 3 = ไม่ชอบปานกลาง   5 = บอกไม่ไดว้่าชอบหรือไม่ชอบ   7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไม่ชอบมาก     4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย      6 = ชอบเล็กนอ้ย 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสุด 
 
สีเหลอืงของไส้พาย 
ความชอบ 
 

ความหนืด 

ความชอบ 
 

กลิน่รสมะม่วง 
ความชอบ  
 
เนือ้สัมผสัของไส้พาย 

ความชอบ  
 

รสหวาน 

ความชอบ 
 

รสเปร้ียว 

ความชอบ 
 

ความชอบรวม 
ความชอบ 
 
 
ขอ้เสนอแนะ ............................................................................................................................. ............................. 

 

 1      2          3             4                5      6          7             8                 9 

 1      2          3             4                5      6          7             8                 9 

 1      2          3             4                5      6          7             8                 9 

 1      2          3             4                5      6          7             8                 9 

 1      2          3             4                5      6          7             8                 9 

 1      2          3             4                5      6          7             8                 9 

 1      2          3             4                5      6          7             8                 9 
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การศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพของไส้พายมะม่วงในระหว่างการเก็บรักษา 
 

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระหว่างการเก็บรักษา 
 

ตัวอย่าง ผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
ช่ือผู้ทดสอบ...................................................... วันที่........................................... 
 

1. กรุณาทดสอบตวัอยา่งตามล าดบัแลว้ท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่องคะแนนใหต้รงตาม
ความรู้สึกของท่านมากที่สุด  
 
 

 
2. ท่านยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงน้ีหรือไม่  

(   ) ยอมรับ 
(   ) ไม่ยอมรับ เพราะ............................................................ 

ขอบคุณคะ่  
 
 
 
 
 

คุณลกัษณะ 
ไม่ชอบ 
มาก
ทีสุ่ด 

ไม่ชอบ 
มาก 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

บอก
ไม่ได้ว่า
ชอบ
หรือไม่
ชอบ 

ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ทีสุ่ด 

สี          
ความหนืด          
กล่ินรส
มะม่วง 

         

รสชาติ          
ความชอบรวม          
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ภาคผนวก ฉ 
แบบสอบถามการยอมรับของผูบ้ริโภค 
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แบบสอบถาม 

การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 

 

ช่ือ – นามสกลุ..........................................................วันที่ท าการทดสอบ.......................................... 
 

วัตถุประสงค์ เพือ่ส ารวจการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สพ้าย เพือ่ใชเ้ป็นขอ้มูลใน
การท าวทิยานิพนธข์องนางสาวลกัษิกา ค  าศรี นิสิตปริญญาโท สาขาวชิาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการตอบ
แบบสอบถามทุกขอ้เพือ่ความสมบูรณ์ของขอ้มูล ขอขอบพระคุณทกุท่านที่ใหค้วามร่วมมือในการ
ตอบแบบสอบถาม 
 
ค าอธิบาย ไสพ้ายมะม่วง คือ ไสข้นมที่ท  าจากมะม่วงน ้ าดอกไม ้มีรสชาติหวานอมเปร้ียว 
นอกจากจะใชเ้ป็นไสพ้ายแลว้ยงัสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งการแต่งหนา้เคก้ เยลล่ี ทาร์ต ใส่
เป็นตวัไสข้นมปัง  ทาลงบนแซนวชิ ช่วยเพิม่มูลค่าของมะม่วงและเป็นการเพิม่ทางเลือกของ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมใ้หแ้ก่ผูบ้ริโภค 
 

ค าแนะน า กรุณาท าเคร่ืองหมาย √ ลงใน (   ) หนา้ค าตอบที่ท่านเห็นวา่เหมาะสมและตรง
ตามความคิดของท่าน 
                
ค าช้ีแจงในการท าแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2  ขอ้มูลผลิตภณัฑ:์ การทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง 
 
 
         ขอขอบคุณเป็นอยา่งสูง 
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ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ   (    ) ชาย    (    ) หญิง 
 
2.  อายุ   (    ) นอ้ยกวา่ 20 ปี   (    )  20 - 30 ปี  
   (    )  31 - 45 ปี     (    ) มากกวา่ 45 ปี 
 
3.  การศึกษาสูงสุด (    ) นอ้ยกวา่หรือเทียบเท่าประถมศึกษา   (    )  มธัยมศึกษาตอนตน้ 

(    )  มธัยมศึกษาตอนปลาย  (    )  ปริญญาตรี  
   (    )  สูงกวา่ปริญญาตรี 
 
4.  อาชีพ  (    ) นกัเรียน    (    ) นิสิต / นกัศึกษา 
   (    ) ขา้ราชการ / รัฐวสิาหกิจ  (    ) แม่บา้น 
   (    ) พนกังานบริษทั   (    ) คา้ขาย / ธุรกิจส่วนตวั 
   (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ........................... 
 
5. รายได้ต่อเดือน (    ) นอ้ยกวา่ 5,000 บาท    (    ) 5,000 – 10,000 บาท 
   (    ) 10,001 – 15,000 บาท  (    ) 15,001 – 20,000 บาท 
   (    ) มากกวา่ 20,000 บาท  
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ส่วนที่ 2  ข้อมูลผลิตภัณฑ์ : การทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 

6. กรุณาดู ดมและชิมตวัอยา่ง แลว้ใหค้ะแนนความชอบของไสพ้ายมะม่วง โดยเติม √ ลงใน
ช่องวา่งตามที่ท่านเห็นวา่เหมาะสมและตรงตามความคิดของท่าน 
 

คุณลกัษณะ 

ไม่
ชอบ
มาก
ทีสุ่ด 

ไม่
ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

บอกไม่ได้
ว่าชอบ
หรือไม่
ชอบ 

ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ทีสุ่ด 

สี          
ความหนืด          
กล่ินมะม่วง          
รสชาติ          
ความชอบรวม          

 
7. ท่านยอมรับไสพ้ายมะม่วงหรือไม่ 
(    ) ยอมรับ   (    ) ไม่ยอมรับ เพราะ........................................................... 
 
8. หากมีผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุขวดแกว้ ขนาดบรรจุ 210 กรัม มีวางจ าหน่าย ท่านจะซ้ือ
หรือไม่ 
(    ) ซ้ือ   
(    ) ไม่ซ้ือ เพราะ.......................................................................................................................... 
 
9. ขอ้เสนอแนะ (โปรดระบุ) 
...................................................................................................................................................... 
               
 
     ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 

การยอมรับของแม่บ้านที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 

 

ช่ือ – นามสกลุ..........................................................วันที่ท าการทดสอบ.......................................... 
 

วัตถุประสงค์ เพือ่ส ารวจการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สพ้าย เพือ่ใชเ้ป็นขอ้มูลใน
การท าวทิยานิพนธข์องนางสาวลกัษิกา ค  าศรี นิสิตปริญญาโท สาขาวชิาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการตอบ
แบบสอบถามทุกขอ้เพือ่ความสมบูรณ์ของขอ้มูล ขอขอบพระคุณทกุท่านที่ใหค้วามร่วมมือในการ
ตอบแบบสอบถาม 
 
ค าอธิบาย ไสพ้ายมะม่วง คือ ไสข้นมที่ท  าจากมะม่วงน ้ าดอกไม ้มีรสชาติหวานอมเปร้ียว 
นอกจากจะใชเ้ป็นไสพ้ายแลว้ยงัสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งการแต่งหนา้เคก้ เยลล่ี ทาร์ต ใส่
เป็นตวัไสข้นมปัง  ทาลงบนแซนวชิ ช่วยเพิม่มูลค่าของมะม่วงและเป็นการเพิม่ทางเลือกของ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมใ้หแ้ก่ผูบ้ริโภค 
 

ค าแนะน า กรุณาท าเคร่ืองหมาย √ ลงใน (   ) หนา้ค าตอบที่ท่านเห็นวา่เหมาะสมและตรง
ตามความคิดของท่าน 
                
ค าช้ีแจงในการท าแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2  ขอ้มูลผลิตภณัฑ:์ การทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วง
         
 
        ขอขอบคุณเป็นอยา่งสูง 
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ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
1.  อายุ   (   ) นอ้ยกวา่ 20  ปี  (   )  20 - 30 ปี 
   (   )  31 - 45 ปี    (   ) มากกวา่ 45 ปี 
 
2.  การศึกษาสูงสุด (   )  มธัยมศึกษาตอนตน้  (   )  มธัยมศึกษาตอนปลาย 
   (   )  ปริญญาตรี    (   )  สูงกวา่ปริญญาตรี 
 
3.  รายได้ต่อเดือน (   ) นอ้ยกวา่ 10,000 บาท   (   ) 10,001-20,000 บาท 
   (   ) 20,001-30,000 บาท  (   ) 30,001-40,000 บาท 
   (   ) 40,001-50,000 บาท  (   ) มากกวา่ 50,000 บาท 
 

ส่วนที่ 2  ข้อมูลผลิตภัณฑ์ : การทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 

4. กรุณาดู ดมและชิมตวัอยา่ง แลว้ใหค้ะแนนความชอบของไสพ้ายมะม่วง โดยเติม √ ลงใน
ช่องวา่งตามที่ท่านเห็นวา่เหมาะสมและตรงตามความคิดของท่าน 
 

คุณลกัษณะ 

ไม่
ชอบ
มาก
ทีสุ่ด 

ไม่
ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

บอกไม่ได้
ว่าชอบ
หรือไม่
ชอบ 

ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ทีสุ่ด 

สี          
ความหนืด          
กล่ินมะม่วง          
รสชาติ          
ความชอบรวม          

 
5. ท่านยอมรับไสพ้ายมะม่วงหรือไม่ 
(    ) ยอมรับ   (    ) ไม่ยอมรับ เพราะ.................................................................. 
 
 



 
140 

 

 
6. หากมีผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุขวดแกว้ ขนาดบรรจุ 210 กรัม มีวางจ าหน่าย ท่านจะซ้ือ
หรือไม่ 
(    ) ซ้ือ โดยราคาที่ท่านคิดวา่เหมาะสมคือ..................................บาท    
(    ) ไม่ซ้ือ เพราะ........................................................................................................................  
 
7. ขอ้เสนอแนะ (โปรดระบุ) 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 
 

               ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 

การยอมรับของร้านเบเกอร่ีที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 

 
 

วัตถุประสงค์ เพือ่ส ารวจการยอมรับของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑไ์สพ้าย เพือ่ใชเ้ป็นขอ้มูลใน
การท าวทิยานิพนธข์องนางสาวลกัษิกา ค  าศรี นิสิตปริญญาโท สาขาวชิาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการตอบ
แบบสอบถามทุกขอ้เพือ่ความสมบูรณ์ของขอ้มูล ขอขอบพระคุณทกุท่านที่ใหค้วามร่วมมือในการ
ตอบแบบสอบถาม 
 
ค าอธิบาย ไสพ้ายมะม่วง คือ ไสข้นมที่ท  าจากมะม่วงน ้ าดอกไม ้มีรสชาติหวานอมเปร้ียว 
นอกจากจะใชเ้ป็นไสพ้ายแลว้ยงัสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งการแต่งหนา้เคก้ เยลล่ี ทาร์ต ใส่
เป็นตวัไสข้นมปัง  ทาลงบนแซนวชิ ช่วยเพิม่มูลค่าของมะม่วงและเป็นการเพิม่ทางเลือกของ
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมใ้หแ้ก่ผูบ้ริโภค 
 

ค าแนะน า กรุณาท าเคร่ืองหมาย √ ลงใน (   ) หนา้ค าตอบที่ท่านเห็นวา่เหมาะสมและตรง
ตามความคิดของท่าน 
                
ค าช้ีแจงในการท าแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2  ขอ้มูลผลิตภณัฑ:์ การทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑไ์สพ้าย 
  มะม่วง 
         
 
        ขอขอบคุณเป็นอยา่งสูง 
 
 
 
 
 



 
142 

 

 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
1.  ท่านมีความเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑไ์สพ้าย ในฐานะที่ท่านเป็นผูใ้ชผ้ลิตภณัฑไ์สพ้าย (โปรดระบุ
อาชีพ ลกัษณะกิจการและที่ตั้ง) 
 ช่ือร้าน ………………………………………………………………................................ 
 ต าแหน่ง  ………………………………………………………………............................. 
 ปริมาณการใชไ้สพ้าย/เดือน ……………………………………………........................… 
 
 

ส่วนที่ 2  ข้อมูลผลิตภัณฑ์ : การทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้พายมะม่วง 
 

6. กรุณาดู ดมและชิมตวัอยา่ง แลว้ใหค้ะแนนความชอบของไสพ้ายมะม่วง โดยเติม √ ลงใน
ช่องวา่งตามที่ท่านเห็นวา่เหมาะสมและตรงตามความคิดของท่าน 
 

คุณลกัษณะ 

ไม่
ชอบ
มาก
ทีสุ่ด 

ไม่
ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
เลก็น้อย 

บอกไม่ได้
ว่าชอบ
หรือไม่
ชอบ 

ชอบ
เลก็น้อย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ทีสุ่ด 

สี          
ความหนืด          
กล่ินมะม่วง          
รสชาติ          
ความชอบรวม          

 
7. ท่านยอมรับไสพ้ายมะม่วงหรือไม่ 
(    ) ยอมรับ   (    ) ไม่ยอมรับ เพราะ ....................................................... 
 
8. หากมีผลิตภณัฑไ์สพ้ายมะม่วงบรรจุขวดแกว้ ขนาดบรรจุ 210 กรัม มีวางจ าหน่าย ท่านจะซ้ือ
หรือไม่ 
(    ) ซ้ือ โดยราคาที่ท่านคิดวา่เหมาะสมคือ..................................บาท    
(    ) ไม่ซ้ือ เพราะ.......................................................................................................................... 
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9. ขอ้เสนอแนะ (โปรดระบุ) 
.............................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
        
 
 

          ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ประวตัิการศึกษา และการท างาน 
 
ช่ือ –นามสกลุ นางสาวลกัษิกา ค  าศรี 
วัน เดือน ปี ที่เกิด 28 สิงหาคม 2528 
สถานที่เกิด  กรุงเทพมหานคร 
  

ประวัติการศึกษา วท.บ. (ประมง) มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ วทิยาเขต
บางเขน ปีการศึกษา 2549 

  

ผลงานทางวิชาการ ลกัษิกา ค  าศรี  วษิฐิดา จนัทราพรชยัและหทยัรัตน์ ริมคีรี. 
2554 การศึกษาพฤติกรรมและทศันคตกิารบริโภค
ผลิตภณัฑไ์สพ้ายผลไมแ้ละจ าแนกกลุ่มโดยใชเ้ทคนิคจดั
กลุ่มตามล าดบัขั้น รายงานการประชุมทางวชิาการ คร้ังที่ 
49 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

  

ทุนการศึกษาที่ได้รับ 
 

ทุนผูช่้วยสอนจากภาควชิาพฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม
เกษตร ประจ าปี 2551 
 

 
 
 
 
 
 

 




