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บทคดัย่อ 
 

งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษาสูตรการเตรียมผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้ าปลาหวาน
และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค มีวิธีการท าการทดลองโดย ศึกษาสูตรพื้นฐานใน
การเตรียมผลิตภณัฑ์กัมม่ีเยลล่ี ศึกษาสูตรพื้นฐานน ้ าปลาหวาน เม่ือได้สูตรพื้นฐานท่ีได้รับการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคแลว้น ามาศึกษาสูตรการเตรียมผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมะม่วง
น ้ าปลาหวาน ศึกษาโดยการท่ีก าหนดอัตราส่วนของน ้ ามะม่วงต่อน ้ าปลาหวาน(คิดเป็นกรัม)           
ท่ีอตัราส่วน 100:200 150:150 และ 200:100 พบว่าผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ี
มะม่วงน ้ าปลาหวานสูตรท่ี 1 (อตัราส่วนน ้ ามะม่วงน ้ าดอกไมต่้อน ้ าปลาหวาน 100 : 200 กรัม)      
มากท่ีสุด โดยมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) มีเจลาติน น ้ าอุ่น กลูโคสไซรัป น ้ า
มะม่วงน ้าดอกไม ้น ้าปลาหวาน และกรดซิตริก เป็นส่วนประกอบ คิดเป็นร้อยละ10.05 19.43 30.16 
13.41 26.81 และ 0.14  ตามล าดบั การยอมรับของผูบ้ริโภคในดา้นสี กล่ิน และเน้ือสัมผสั อยู่ท่ี
ระดบัความชอบเล็กนอ้ย ส่วนดา้นรสชาติ และความชอบโดยรวม อยูท่ี่ระดบัความชอบปานกลาง 
 
 
ค  าส าคญั : มะม่วงน ้าดอกไม,้ กมัม่ีเยลล่ี 
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Abstract 
 

This research aims to study the preparation of formula products gummy jelly mangoes 
with Nam Pla Wan, sensory and consumer acceptance. Learn basic recipe to prepare products 
gummy jelly. Learn basic recipe sweet sauce  the formula was based on the recognition, sensory, 
consumer education and to the preparation of formula products gummy jelly mangoes with Nam 
Pla Wan. A study by the prescribed ratio of mango juice to Nam Pla Wan (a gram) at a ratio of 
100: 200  150: 150 and 200: 100 showed that consumer acceptance of products gummy jelly 
mangoes with Nam Pla Wan, recipes 1 (ratio of mango juice to Nam Pla Wan 100 per 200 g) with 
the most significant difference is statistically significant (p≤0.05) As an ingredient gelatin, water, 
glucose syrup, mango juice, Nam Pla Wan and citric acid. As a percentage of total weight ratio 
10.05 19.43 30.16 13.41 26.81 percent and 0.14 respectively for the consumer in terms of color, 
flavor and texture. At a slight inclination The taste and overall At a moderate inclination. 
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บทที ่1 
                                    บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา     
   ผลไมไ้ทยท่ีข้ึนช่ือไดว้่าเป็นผลไมแ้ห่งการส่งออกของประเทศท่ีเป็นท่ีนิยมของคนทั้งใน
ทวีปเอเชียและทวีปยุโรป ไดรั้บความช่ืนชอบไม่แพทุ้เรียนกบัมงัคุด ก็คือมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทอง   
ท่ีนิยมรับประทานผลสุกมากกวา่ผลดิบ มีรสชาติหวานอมเปร้ียว เน้ือแน่น ผิวสีเหลืองทองสวยงาม 
น าไปเป็นผลไมม้งคลในเทศกาลต่างๆ ตามความเช่ือของคนแต่ละประเทศไดอ้ยา่งแพร่หลาย  แต่ใน
ขณะเดียวกนัการควบคุมคุณภาพเพื่อการส่งออก ก็มีหลายปัจจยัท่ีเกษตรกรตอ้งปฏิบติัเพื่อให้ไดผ้ล
ผลิตท่ีดี อยา่งการปลิดผลให้ปลิดผลออกก่อนการห่อผล จ านวน 3 คร้ัง คร้ังท่ี 1 เม่ือผลมีขนาดเท่า
น้ิวหัวแม่มือ (ประมาณ 20 วนัหลงัติดผล) โดยเลือกปลิดผลท่ีมีลกัษณะดงัต่อไปน้ีออก ไดแ้ก่ ผล
กระเทย ผลไม่ไดรู้ปทรง ผลบิดเบ้ียว และผลท่ีเบียดกนั อยา่งไรก็ตามผลเหล่าน้ีสามารถขายได ้13 
บาทต่อ กิโลกรัม นับเป็นผลขนาดเล็กสุดท่ีปลิดออกในช่วงพฤศจิกายน-ต้นธันวาคม คร้ังท่ี 2 
ประมาณ 30 วนัหลงัติดผล ไดแ้ก่ ผลกระเทย ผลบิดเบ้ียว ผลผดิรูปทรง ผลสีเขียวคล ้า (ผลท่ีสมบูรณ์
จะมีสีเขียวอ่อน) ผลขนาดลูกปิงปองข้ึนไป (เรียกลูกใหญ่) ขายได ้3 บาทต่อ กิโลกรัม คร้ังท่ี 3 ซอย
ผลให้ห่าง กรณีช่อท่ีมีผลอยูห่่างกนั เหลือไวไ้ม่เกิน 2 ผลต่อช่อ (ผลลาย ผิวมีรอยขีด ผลต่อช่อมาก
เกินไป) ผลใหญ่ขายได ้3 บาทต่อ กิโลกรัม(เรียกวา่ มะม่วงย  า) (ฝ่ายส่งเสริมการเกษตร  ส านกัวิจยั
และส่งเสริมวิชาการการเกษตร  มหาวิทยาลยัแม่โจ,้ 2557) เห็นไดว้า่ราคาของผลมะม่วงดิบมีราคา
ต ่ามาก และมีการน าไปใช้ประโยชน์ไดน้อ้ย เช่น น าไปเป็นส่วนประกอบของอาหารจานย  า น าไป
ดอง แช่อ่ิม หรือจ้ิมเคร่ืองจ้ิม แต่อยา่งไรก็ตาม การน ามะม่วงผลดิบมีรสเปร้ียว มาจ้ิมเคร่ืองจ้ิมอยา่ง
พริกกบัเกลือ กะปิหวาน  หรือน ้ าปลาหวาน ก็เป็นท่ีนิยมรับประทานของคนไทยอยูจ่  านวนไม่นอ้ย 
ปัจจุบนัมีการผลิตน ้ าปลาหวานเพื่อวางจ าหน่ายตามห้างสรรพสินค้าและสหกรณ์ร้านค้าต่างๆ 
เพื่อใหผู้บ้ริโภคไดเ้ลือกซ้ือตามรูปแบบของผลิตภณัฑ์น ้ าปลาหวานส่วนใหญ่จะนิยมบรรจุขวดแกว้
ท่ีปิดฝาสนิท เพื่อสามารถเก็บรักษาไวรั้บประทานไดน้านหากรับประทานไม่หมด(เตือนใจ,2551) 
นอกจากการรับประทานมะม่วงแบบช้ินแลว้ยงัสามารถน ามาแปรรูปเป็นแบบ แผน่ หยี กวน แลว้ยงั
น ามาท าให้เป็นผลิตภณัฑ์รูปแบบใหม่อยา่ง กมัม่ีเยลล่ี ท่ีก าลงัเป็นท่ีนิยมในกลุ่มเด็กวยัเรียน วยัรุ่น 
หรือแมแ้ต่ผูใ้หญ่วยัท างาน ท่ีช่ืนชอบในความหวาน หอม เหนียวนุ่ม จากขนมชนิดน้ี เป็นขนมเค้ียว
เล่นรับประทานง่าย ผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ลูกกวาดอีกชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยม
มาก โดยส่วนประกอบส่วนใหญ่จะประกอบดว้ยน ้ าผลไม ้ น ้ าตาล กรด และสารท่ีท าให้เกิดเจล 
(วิลาสินี,2552) งานวิจยัน้ีจึงสนใจท่ีจะน าผลมะม่วงดิบ ท่ีปลิดผลออกก่อนแลว้ขายได้ราคาต ่ามา
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แปรรูปผลิตภณัฑ์ใหม่ คือ กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้ าปลาหวาน เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีไดม้าตรฐาน เพิ่ม
มูลค่าของวตัถุดิบ และเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค อีกทั้งยงัสามารถเป็นขอ้มูลในการเผยแพร่ให้กบั
กลุ่มแม่บา้นแปรรูปมะม่วงได ้

 
วตัถุประสงค์ 

เพื่อศึกษาสูตรการเตรียมผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวานและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค 
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            บทที ่2 
                     เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
ผลติภัณฑ์กมัและเยลลี่ 

ผลิตภณัฑป์ระเภทกมั (gums) และเยลล่ี (jellies) เป็นผลิตภณัฑ์ประเภทลูกกวาดกลุ่มใหญ่
ท่ีมีกรรมวิธีในการผลิตท่ีน่าสนใจแตกต่างกนั  (Lees  and  Jackson,  1973)  ผลิตภณัฑก์ลุ่มน้ี
ส าหรับ ผูบ้ริโภคทัว่ๆไป มกัจะเขา้ใจวา่เป็นผลิตภณัฑเ์ดียวกนั และมกัเรียกรวมๆกนัวา่ เยลล่ี เพราะ
มีลกัษณะคลา้ยๆกนัคือ เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีความหยุน่ นุ่ม เหนียว ตอ้งเค้ียวกิน มีเน้ือสัมผสัท่ี
แตกต่างกนัออกไปตั้งแต่อ่อนนุ่มแต่มีความยืดหยุน่สูงจนเหนียวแข็งกดัขาดไดย้าก  กมัและเยลล่ี
เป็น ผลิตภณัฑท่ี์มีความช้ืนสูง คือ มีความช้ืน 10-25 เปอร์เซ็นต ์ แต่มีค่าความช้ืนสัมพทัธ์สมดุลไม่
สูงมากนกั ทั้งน้ีเน่ืองจากไฮโดรคอลลอยดท่ี์เป็นส่วนประกอบท าหนา้ท่ีในการยดึจบัน ้ าส่วนหน่ึงไว ้
(สุวรรณา, 2543) 
 
ความหมายของเยลลี่  

ไดมี้ผูใ้หค้วามหมายของเยลล่ีไว ้2 แนวคิด คือ  
1. เยลล่ี หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากน ้ าผลไม ้ หรือ น ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ เช่น สับปะรด 

กระเจ๊ียบแดง สตรอเบอร่ี มะนาว ส้ม มะม่วง กบัสารท่ีให้ความหวาน (sweetening agent) และสาร
ท่ีให้เกิดเจล (gelling agent) เช่น เจลาติน (gelatin) คาราจีแนน (carrageenan) น ามาให้ความร้อน
เพื่อใหส่้วนผสมละลาย แลว้ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ จะ มีลกัษณะเป็นเจล (gel) โปร่งแสง (ส านกังานมาตรฐาน
อุตสาหกรรม ,2521) เยลล่ีท่ีดี ตอ้ง มีลกัษณะใสและมีเน้ือสัมผสั อ่อนนุ่มแต่ไม่เหนียวจนหนืด และ
ไม่เหลว ตอ้งแข็งพอท่ีจะคง รูปเดิมเม่ือตดั ดว้ยมีดก็เป็นเหล่ียมตามรอยมีด มีความหยุน่ตวั ผลไม้
ไทยมีกล่ินรสและสี ต่างๆสามารถท าเป็นเยลล่ีได ้ 

2. เยลล่ี หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากน ้ าผลไมท่ี้ไดจ้ากการคั้นหรือสกดัจาก ผลไมส้ดผสม
กบัสารท่ีท าให้เกิดเจล มีความขน้หนืดพอเหมาะ โดยไม่มีเน้ือผลไมเ้จือปน ซ่ึง ปัจจยัท่ีมีผลต่อ
คุณภาพและลกัษณะท่ีดีของเยลล่ี ไดแ้ก่ ชนิดของน ้าตาลท่ีใช ้ควรเป็น น ้าตาลทรายจากอ้ย เพราะไม่
เกิดผลึก อุณหภูมิท่ีใชใ้นการให้ความร้อนแก่น ้ าผลไมไ้ม่ควร เกิน 100 องศาเซลเซียส เพราะจะ
ส่งผลใหส้ารท่ีท าใหเ้กิดเจลสลายตวั เป็นสาเหตุท่ีเยลล่ี ไม่แขง็ตวั สารท่ีช่วยในการท าให้เกิดเจล คือ
สารคาราจีแนน ซ่ึงสกดัมาจากสาหร่าย สามารถละลายน ้ าไดดี้ท่ีอุณหภูมิ 50-80 องศาเซลเซียส        
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มีการยืดหยุน่ไดดี้ Food and Drug Administration ไดร้วมสารน้ีไวใ้น Generally Recognized as 
Safe Life เน่ืองจากผลการทดลองเก่ียวกบัดา้นพิษวิทยาพิสูจน์แลว้วา่ สารน้ีไม่เป็นอนัตรายกบัสัตว ์
ทดลองและไดรั้บอนุญาตใหใ้ชใ้นอาหารไดต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 84  
 
 รูปแบบของเยลลี่  

ผลิตภณัฑเ์ยลล่ีส าเร็จรูปท่ีจ าหน่ายในทอ้งตลาดสามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 รูปแบบ ดงัน้ี  
1. เยลล่ีชนิดเหลว ท่ีรับประทานเป็นอาหารวา่ง (dessert jelly) เป็นเยลล่ีท่ีมี เน้ือสัมผสันุ่ม มี

น ้ามาก ใชช้อ้นตกัรับประทาน หรือใชห้ลอดดูดได้ มกัรับประทานแบบแช่ เยน็ เป็นของหวาน เป็น
อาหารวา่ง หรือ หลงัม้ืออาหาร อาจรับประทานกบัไอศกรีม เยลล่ีประเภทน้ี มีส่วนผสมของสารท่ี
ท าให้เกิดเจล ไดแ้ก่ คาราจีแนน ผงบุก มีการเติมน ้ าตาล กรดซิตริก สีผสมอาหาร และสารปรุงแต่ง
กล่ินรส (flavoring agent) ผลิตภณัฑ์มีทั้งรส หวานและรสเปร้ียว ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีพบใน
ทอ้งตลาด อาจเป็นผงเยลล่ีผสมส าเร็จรูปท่ี ผูบ้ริโภคน ามาผสมน ้ าร้อนตามสัดส่วน แลว้แช่เยน็
เพื่อใหเ้กิดเจล อีกรูปแบบหน่ึงคือ เยลล่ีท่ี พร้อมรับประทานบรรจุถว้ยในภาชนะท่ีปิดผนึกสนิท  

2. เยลล่ีแห้ง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าผลไม้ ผกั ธญัชาติ (cereal grain) หรือ
สมุนไพร มาคั้นหรือสกดัแลว้ผสมกบัสารให้ความหวาน (sweetener)และสารท่ี ท าให้เกิดเจล 
(gelling agent) เช่น เจลาติน คาราจีแนน วุน้ในปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีจะท า ให้ผลิตภณัฑ์อยูใ่น
ลกัษณะแห้งและเหนียว อาจผสมกรดผลไมแ้ละส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ผลไม ้ ผกั ธัญชาติ 
สมุนไพร เค่ียวใหมี้ความขน้เหนียวพอเหมาะท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม อาจ แต่งสีและกล่ินรสดว้ยก็ได ้
อาจเทใส่พิมพ์หรือตดัเป็นช้ินหลงัจากทิ้งไวใ้ห้เย็น แลว้อาจคลุก ดว้ยน ้ าตาลหรือแป้งบริโภค 
รับประทานเป็นขนมหวาน (confectionery jelly) เยลล่ีชนิด น้ี มีเน้ือเหนียวหนึบ แหง้ไม่ติดมือ  
 
ส่วนประกอบของเยลลี่  

1. สารท่ีท าใหเ้กิดเจล (gelling agent) การผลิตเยลล่ีส าเร็จรูปในเชิง อุตสาหกรรม 
ส่วนประกอบท่ีส าคญัคือ กมั (Gums) ซ่ึงท าหนา้ท่ีเป็นสารท่ีท าให้เกิดเจล ชนิดของกมัท่ีใชก้นัอยา่ง 
แพร่หลายไดแ้ก่ คาราจีแนน เจลาติน และเพกติน (จุฑามาศ. 2554) 

เจลาติน เป็นโปรตีนชนิดหน่ึงท่ีไดจ้ากเส้นใยคอลลาเจน ประกอบดว้ยกรดอมิโนทั้งหมด 
19 ชนิด ต่อกนัดว้ยพนัธะเปปไทด์ (Peptide) เป็นสายยาวยอ่ยง่าย  เจลาตินเป็นโปรตีนท่ีมีคณค่า
ทาง โภชนาการท่ีไม่สมบูรณ์ เน่ืองจากขาดกรดอมิโนท่ีจ าเป็น คือ ทริปโตเฟน เจลาตินผลิตจาก 3 
แหล่ง ดว้ยกนั คือ หนงัหมู กระดูกววัและหนงัววั ท่ีก าจดัเกลือแร่ออกแลว้เจลาตินท่ีไดจ้ากคนละ
แหล่งจะมีองค์ประกอบท่ีแตกต่างกนั(Glicksman,1969) องคป์ระกอบโดยทัว่ไปของเจลาติน
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ประกอบไปดว้ย  คาร์บอนร้อยละ 50.11 ไฮโดรเจนร้อยละ 6.56 ไนโตรเจนร้อยละ 17.81 
ซลัเฟอร์ร้อยละ 0.26 และออกซิเจนร้อยละ 25.26 (winton and winton, 1949) เจลาตินแบ่ง
ออกเป็น 2 ชนิด คือ type A เป็นเจลาตินท่ีผสมจากหนงัหมู โดยการใชก้รดในการสกดั type B 
เป็นเจลาตินท่ีผลิตจากกระดูกววั และหนงัววั โดยการใชด่้างในการสกดั เจลาตินทั้ง 2 ชนิดน้ีจะมี
คุณสมบติัท่ีแตกต่างกนั  

คุณสมบติัของเจลาติน Glicksman (1969) ไดก้ล่าวถึงคุณสมบติัของเจลาติน ดงัน้ี คือ 
1. การละลาย (solubility) เจลาตินจะไม่ละลายในน ้ าเยน็ แต่จะเกิดการพองตวัและสามารถ

ละลายในน ้าร้อนไดท่ี้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นอกจากน้ีเจลาตินยงัสามารถละลายในสารละลาย
โพลีไฮดริกแอลกอฮอล์ (polyhydric alcohols) เช่น ซอร์บิทอล (sorbital) โพพิลีนไกลคอล
(propylene glycol) และ กลีเซอร์ลีน (glycerin) แต่จะไม่ละลายในสารละลายแอลกอฮอล ์
(alcohol) และอะซิโตน (acetone) 

2. ความหนืด (viscosity) ความหนืดเกิดจากเจลาตินละลายในน ้า ความหนืดเป็น 
คุณสมบติัหน่ึงของเจลาตินท่ีมีความส าคญั เจลาตินโดยทัว่ไปจะมีความหนืดประมาณ 2-7 cP ความ
หนืดของเจลาตินจะข้ึนอยูก่บัมวลโมเลกุลมากกวา่ความแข็งแรงของเจล เจลาตินท่ีมีความแข็งแรง
ของเจลสูงจะมีความหนืดต ่ากวา่เจลาตินท่ีมีความแขง็แรงของเจลต ่า ในสารละลายท่ีไม่มีเกลือความ
หนืดจะต ่าสุดท่ีจุด isoelectric point ความหนืดของเจลจะเพิ่มข้ึนเม่ือความเขม้ขน้ของเจลเจลาติน
สูงข้ึน และอุณหภูมิลดลง โดยสารละลายเจลาตินจะเร่ิมเกิดเจลเม่ืออุณหภูมิลดลง ความหนืดจะ
สูงข้ึนอยา่งชา้ ๆ จนกระทั้งการเกิดเจลคงท่ี 

3.สี (color) สีของเจลาตินข้ึนอยูก่บัชนิดของวตัถุดิบท่ีใช ้และขั้นตอนการสกดั เจ 
ลาตินจากหนงัหมูจะมีสีจางกวา่จากกระดูก แต่สีของเจลาตินไม่มีอิทธิพลต่อคุณสมบติัของเจลาติน 

4. ความขุ่น (turbidity) ความขุ่นเกิดจาก insoluble impurities ท่ีมาจากขั้นตอนการสกดั การ
เติมเกลือ (neutral salt) จะมีผลท า ให้ความใส ความหนืด และความแข็งแรงของเจลของเจลาติน
คงท่ี 

5. ความแขง็แรงของเจล (gel strength) คุณสมบติัท่ีส าคญัอยา่งหน่ึงของเจลาติน คือ
สามารถเปล่ียนกลบัได ้(reversible) โดยข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิ (Borchard and Lechtenfeld, 2001) การ
เกิดเจลของเจลาตินเกิดจากโมเลกุลของเจลาตินจบักบัน ้าดว้ยพนัธะไฮโดรเจน ความแขง็แรงของ
เจลจะวดัโดยใชเ้คร่ือง bloom gelometer ซ่ึงเป็นเคร่ืองมือมาตรฐานส า หรับอุตสาหกรรม เจลาติน
โดยทัว่ไปจะมีความแขง็แรงประมาณ 50-300 bloom 
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6. ความแขง็ของเจล (rigidity) เจลของเจลาตินจะมีความยดืหยุน่ (elastic) ความแข็งของเจล
จะมีความสัมพนัธ์ผกผนักบัอุณหภูมิ เม่ืออุณหภูมิลดลงความแข็งของเจลก็จะเพิ่มข้ึน เวลาในการ
เกิดเจลข้ึนอยูก่บัความเขม้ขน้ของเจลาติน ความแขง็ของเจลจะเพิ่มข้ึนเม่ือเวลาเพิ่มข้ึน 

7. จุดหลอมละลาย (melting point) เจลาตินจะมีจุดหลอมละลายต ่าประมาณ 27-34 องศา
เซลเซียส จุดหลอมละลายจะเพิ่มข้ึนเม่ือความเขม้ขน้ของเจลาตินสูงข้ึน และจะมีความสัมพนัธ์
โดยตรงกบัน ้ าหนกัโมเลกุลของเจลาติน คือถา้น ้ าหนกัโมเลกุลของเจลาตินสูง จุดหลอมละลายจะ
สูงข้ึน 
 

2. สารให้ความหวาน (sweetener) เยลล่ีส่วนใหญ่ใชน้ ้ าตาลซูโครส เป็นสารท่ี ให้
ความหวาน ช่วยใหเ้พกติน เกิดโครงสร้างเป็นเจล ปริมาณน ้าตาลท่ีใชข้ึ้นอยูก่บัปริมาณ เพกติน และ
ความเป็นกรดด่างของเน้ือหรือน ้ า ผลไมช้นิดนั้น ๆ ถา้ปริมาณ เพกตินมาก ปริมาณน ้ าตาลท่ีใชต่้อ
น ้ าหนกัของผลไมก้็มากดว้ย ถา้ผลไม ้ มีความเป็นกรดสูง (เปร้ียว) ปริมาณน ้ าตาลท่ีใชต่้อน ้ าหนกั
ผลไมห้รือน ้ าผลไมต้ ่า ปริมาณน ้ าตาลท่ีใช ้ ไม่ควรสูงกวา่ 70 องศาบริกซ์ (วดัโดย refractometer) 
นอกจากน ้าตาลซูโครส สารใหค้วามหวานอ่ืน ท่ี อนุญาตใหใ้ชใ้นเยลล่ี ตาม มอก. 236-2521 มีหลาย
ชนิด ไดแ้ก่ น ้าตาลอินเวร์ิต (invert) (จุฑามาศ. 2554) 

น ้ าตาล เป็นสารตวัหน่ึงในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต  มีหลายชนิดแต่เม่ือพูดถึงน ้ าตาล มกัเป็นท่ี
เขา้ใจวา่น ้ าตาล หมายถึง  น ้ าตาลทราย  หรอซูโครส (sucrose) ซ่ึงเป็นส่วนผสมหลกัในการผลิต 
ลูกกวาดทัว่ไป น ้ าตาลมีคุณสมบติั คือ ใหค้วามหวาน ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีเด่นมากของผลิตภณัฑใ์น
กลุ่มท่ีมีน ้าตาลเป็นส่วนผสมหลกั ใหเ้น้ือและน ้าหนกัแก่ผลิตภณัฑ ์เน่ืองจากในส่วนผสม โดยทัว่ไป
จะมีการใชน้ ้าตาลถึงร้อยละ 70 ของน ้าหนกัทั้งหมด  (สุวรรณา,2543) 

กลูโคสไซรัป จดัเป็นวตัถุดิบท่ีส าคญัในการผลิตลูกกวาดทุกชนิดรองลงมาจากน ้ าตาล 
หน้าท่ีของกลูโคสไซรัป คือ ท าให้น ้ าตาลท่ีอยูใ่นสภาวะเป็นสารละลายอ่ิมตวัยิ่งยวดไม่ตกผลึก
ออกมา หรือเกิดผลึกชา้ลงหรือนอ้ยลง นอกจากน้ียงัมีผลต่อรสชาติและอายุการเก็บรักษา ข้ึ น อ ยู่
ก ั บ วา่กลูโคส ไซรัปนั้นมีองคป์ระกอบอยา่งไร และถูกใช้ในสัดส่วนเท่าใดในสูตรโดยกลูโคส
ไซรัปท่ีจ าหน่าย จะมีค่า DE  แตกต่างกนั ตามกรรมวิธการผลิต กลูโคสไซรัปท่ีใชใ้นอุตสาหกรรม
ประเภทลูกกวาด จะใชอ้ยู ่3 ชนิด คือ ชนิด DE ต ่า มีค่าประมาณ 20 ชนิด DE ปานกลาง มีค่า 40-42 
และชนิด DE สูง มีค่า 60-65 ดงันั้นในการน า ไปใชง้านจะตอ้งเลือกใหเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑ์แต่ละ
ประเภท (สุวรรณา,2543) 
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3. สารควบคุมความเป็นกรดและควบคุมความเป็นกรดด่าง (acidifying และ pH 
regulating agents) มีความส าคญัต่อรสของผลิตภณัฑ์และช่วยให้เจลอยูต่วัมากข้ึน ถา้ มีกรด มาก
เกินไปจะท าลายความอยูต่วัของเจลได ้โดยปกติความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ของเยลล่ีอยู ่ ระหวา่ง 
pH 2.8 - 3.5 ส่วนpHท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ pH 3.2 ในการปรับความ เป็นกรด-ด่าง ของเยลล่ี ตาม 
มอก.263-2521 ไดก้ าหนดสารท่ีใช้เพิ่มและควบคุมความเป็น กรด-ด่าง ไดแ้ก่ กรดซิตริก (citric 
acid) กรดมาลิก (malic acid) กรดแลกติก (lactic acid) กรดฟูมาลิก (fumalic acid) และเกลือ 
โซเดียม โปตสัเซียมและแคลเซียมของกรด เหล่าน้ี โซเดียมและโปตสัเซียมไบคาร์บอเนต 
(จุฑามาศ. 2554) 

กรดเป็นสารปรุงแต่งท่ีช่วยใหผ้ลิตภณัฑลู์กกวาด เยลล่ีและกมั มีรสชาติดีข้ึนกรดท่ีนิยมใช้
กบัผลิตภณัฑลู์กกวาดมีอยูป่ระมาณ 4-5 ชนิด ไดแ้ก่  กรดซิตริก  กรดมาลิก กรดทาร์ทาริก กรดแลก
ติกและกรดอะซิติก (Cooley,1993) โดยในการวิเคราะห์หาปริมาณกรด  จะรายงานใน รูปของกรด
ซิตริกเสมอ และปริมาณกรดท่ีใชม้กัจะไม่ไดบ้อกค่าความเป็นกรดด่าง  (pH)  (สุวรรณา,2543) 
 

4. สี กล่ินรส หรือน ้ า ผลไม ้จะช่วยปรับปรุงผลิตภณัฑ์ให้มีลกัษณะน่า รับประทาน
เพิ่มข้ึน น ้าผลไมท่ี้ใชเ้ป็นส่วนผสมในเยลล่ีตอ้งเป็นน ้าผลไมแ้ท ้หรือน ้าสกดัได ้จากผลไมท่ี้ผา่นการ
กรอง เพื่อให้ใสปราศจากช้ินหรือเศษผลไม ้และอาจท าให้ขน้โดยการ ระเหยน ้ าออก และน ้ าผลไม้
หรือ น ้าสกดัจากผลไมท่ี้ใชต้อ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 20 ของ น ้าหนกั (จุฑามาศ. 2554) 
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สุวรรณา (2543) ไดแ้สดงขั้นตอนในการผลิตผลิตภณัฑก์มัและเยลล่ี ดงัภาพท่ี 1 
 

เตรียมส่วนผสมท่ีมีสารท าให้เกิด                                           เตรียมส่วนผสมท่ีเป็นน ้าเช่ือม 
เจลใหล้ะลายหมดอยา่งสมบูรณ์ 
                                                                                  ตม้เค่ียวจนเดือดหรือมีความเขม้ขน้ตามตอ้งการ 
 
                                                                                      ตม้เค่ียวจนไดป้ริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้า 
                                                                                  ตามท่ีก าหนด (โดยเฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 75) 
 
                                                                                                             ท าใหเ้ยน็ 
เติมส่วนผสมอ่ืน เช่น สี กล่ิน และกรด 
                                                                                                         กวนใหเ้ขา้กนั 
 
                                                                                    ตรวจสอบค่าปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้
 
                                                                                                          ไล่อากาศออก 
 
                                                                                                  ชอ้นฟองและผวิท่ีแหง้ทิ้ง 
                               
                                                                                                                 ข้ึนรูป 
                                หยอดลงแม่พิมพ ์       เทเป็นแผน่       ใชเ้อก็ทรูเดอร์ 

- ท าดว้ยแป้ง 
- ท าดว้ยน ้าตาล       ตดัเป็นช้ิน 
- ท าดว้ยวสัดุอ่ืนๆ 

                                               (อบแหง้) 
                                                 ตกแต่ง 
                                 ผลิตภณัฑก์มั เยลล่ี พาสติลล ์

 
ภาพท่ี 1 ขั้นตอนกระบวนการผลิตกมั เยลล่ี และพาสติลล ์
ท่ีมา : สุวรรณา, 2543 
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การขึน้รูปผลติภัณฑ์กมัและเยลลี่ 
การข้ึนรูปผลิตภณัฑก์มัและเยลล่ี มีหลายวธีิ คือ 
1. การข้ึนรูปโดยใชแ้ม่พิมพแ์ป้ง (starch moulding) แม่พิมพแ์ป้งเป็นแม่พิมพท่ี์ท า จากแป้ง 

โดยบรรจุแป้งในถาด เกล่ียใหเ้รียบแลว้น า แบบพิมพซ่ึ์งท า จากปูนพลาสเตอร์มากดให้เป็นรูปร่างท่ี
ตอ้งการ (Steels, 1992) แป้งท่ีใชใ้นต่างประเทศเป็นแป้งขา้วโพด ในประเทศไทยนิยมใชแ้ป้งมนั 
ส่วนแป้งท่ีดีท่ีสุดในการท า แม่พิมพคื์อแป้งขา้วเจา้ แป้งท่ีใช้จะมีการน า มาสเปรยด์ว้ยน ้ ามนั 
(mineral oil) ไม่เกิน 0.3 เปอร์เซ็นต ์ส่วนมากแลว้จะใชเ้พียงแค่ 0.1 เปอร์เซ็นต ์หรือนอ้ยกวา่ ในการ
ผลิตไม่นิยมใชน้ ้ ามนัพืชเน่ืองจากจะท า ให้เกิดการหืนไดง่้าย น ้ ามนัท่ีใชจ้ะช่วยให้แม่พิมพแ์ป้งคง
รูปไดดี้ และผงแป้งไม่มีไฟฟ้าสถิตย ์สาเหตุท่ีใชป้ริมาณน ้ ามนัต่างกนันั้นเน่ืองมาจากประสิทธิภาพ
ของวิธีการผสมและเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการผสม(สุวรรณา, 2543)ในการผลิตแม่พิมพแ์ป้งจะน า แป้ง
ไปอบโดยใช้ตูอ้บแบบถาด (tray drying) เพื่อไล่ความช้ืนออกจากแม่พิมพ์แป้ง การข้ึนรูป
ผลิตภณัฑก์มัและเยลล่ีจะใชแ้ป้งท่ีมีความช้ืนนอ้ยกวา่ 6 เปอร์เซ็นต ์โดยแม่พิมพแ์ป้งจะดูดความช้ืน
ออกจากผลิตภณัฑ์ ถ้าเยลล่ีมีความหนืดมากจะตอ้งใช้ไอน ้ าพ่นเพื่อไม่ให้เกิดหางเวลาหยอด 
แม่พิมพจ์ะดูดความช้ืน 2 เปอร์เซ็นต ์หลงัจากท่ีหยอดและทิ้งไวใ้นแม่พิมพข์า้มคืน แป้งท่ีใชจ้ะน า 
ไปอบให้แห้งเพื่อน า กลบัมาใชใ้หม่ได ้การข้ึนรูปดว้ยแม่พิมพมี์ขอ้ดีคือสามารถเปล่ียนรูปร่างของ
ผลิตภณัฑ์ไดโ้ดยไม่ตอ้งเสียค่าใชจ่้ายมาก (Pyrz, 1994)การใชแ้ม่พิมพแ์ป้งจะตอ้งทิ้งผลิตภณัฑ์ให้
เซ็ทตวัในแม่พิมพแ์ป้ง มี 2 วธีิใหญ่ ๆ คือ 

1.1 ใชเ้ตาอบ อบท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส การอบจะใชเ้วลา 
ประมาณ 1 ชัว่โมง 

1.2 ทิ้งไวใ้หแ้ป้งดูดน ้า ท่ีอุณหภูมิหอ้ง ประมาณ 25-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
ประมาณ 12-24 ชัว่โมง 

2. การข้ึนรูปโดยใชแ้ม่พิมพจ์ากวสัดุอ่ืน (starchless moulding)การข้ึนรูปโดยใชแ้ม่พิมพ์
จากวสัดุอ่ืน เร่ิมเม่ือประมาณ 40 ปีก่อน โดยใชแ้ม่พิมพย์างระยะหลงัใชเ้ป็นยางซิลิโคน (silicone 
rubber) พลาสติก หรือโลหะ แม่พิมพช์นิดน้ีจะไม่ดูดความช้ืน ดงันั้นในการข้ึนรูปจะตอ้งหยอดท่ี
ความช้ืนต ่ากวา่แม่พิมพแ์ป้งประมาณ 2 เปอร์เซ็นต ์ท า ใหต้อ้งระเหยน ้ามากข้ึนกวา่เดิม การแกะ
ผลิตภณัฑอ์อกจากแม่พิมพจ์ะตอ้งใชร้ะบบลมเป่าใหห้ลุดออกจากแม่พิมพ ์โดยก่อนท่ีจะหยอดจะมี
การสเปรยส์ารท่ีท า ใหแ้ม่พิมพห์ลุดออกง่าย (releasing agent) ลงในแม่พิมพ ์(สุวรรณา, 2543) 

3. การข้ึนรูปแบบเทเป็นแผน่ (slabbing) วธีิน้ีเหมาะกบัการท า ผลิตภณัฑท่ี์เป็นชั้นแบบ
ขนมชั้น โดยปล่อยเจลใหแ้ข็งตวัทีละชั้นก่อนเทชั้นต่อไปทบัลงไป (สุวรรณา, 2543) 
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4. การข้ึนรูปโดยใช้เอ็กซทรูเดอร์ การข้ึนรูปโดยใช้เอ็กซทรูเดอร์ จะใชห้มอ้ตม้ (cooker 
extruder) ในการผลิต เป็นการใชอุ้ปกรณ์เพียงช้ินเดียวแลว้ท า รูปร่างไดม้ากมาย (สุวรรณา, 2543) 
การตกแต่งผลิตภณัฑก์ารตกแต่งผลิตภณัฑ์ เป็นขั้นตอนสุดทา้ยในกระบวนการผลิต เพื่อท า ความ
สะอาดผวิและป้องกนัตวัขนมติดกนัระหวา่งการเก็บรักษา มีหลายวธีิดงัต่อไปน้ี คือ (สุวรรณา, 
2543) 

1. ลา้ง (washing) เฉพาะผลิตภณัฑ์ท่ีข้ึนรูปดว้ยวิธีเทเป็นแผ่นหรือใชแ้ม่พิมพท่ี์
ไม่ใช่แป้งและอาจมีการใชส้ารท่ีท า ให้แม่พิมพห์ลุดออกง่าย เม่ือลา้งแลว้ตอ้งน า ไปอบแห้งต่อเพื่อ
กนัมิใหเ้กิดปัญหาจากจุลินทรีย ์

2. เคาะออกจากแป้ง (destarching) เม่ือคว  ่าถาดขนมและร่อนแป้งออก อาจมีเศษ
แป้งติดอยูบ่นเน้ือขนมบา้ง หากจะน า ไปเคลือบน ้ ามนัหรือเกลือกน ้ าตาล จะท า ให้เป็นจุดด่างไม่
สวยงาม จึงตอ้งปัดแป้งส่วนน้ีออก โดยใชล้มเป่า หรือเคาะเขยา่ หรือใชแ้ปรงปัดก็ได ้ผลิตภณัฑบ์าง 
ชนิดจะตอ้งรอใหเ้น้ือแขง็พอก่อนจึงน า ไปเคาะปัดเศษแป้งออก (Brisson, 1994) 

3. อบไอน ้า (steaming) โดยใชไ้อน ้าแหง้ เพื่อเจลาติไนซ์ส่วนแป้งท่ีมาจากแม่พิมพ ์
ท าใหผ้ลิตภณัฑข้ึ์นเงา 

4. ท า ให้เกิดผลึก (crystallization) เน่ืองจากความช้ืนในผลิตภณัฑ์บางชนิด
ค่อนขา้งสูงจึงท า ใหค้วามช้ืนสัมพทัธ์สมดุลของผลิตภณัฑค์่อนขา้งสูง และสูงกวา่ความช้ืนสัมพทัธ์
ในบรรยากาศรอบ ๆ ท า ให้เน้ือขนมแห้งเห่ียวลงได ้จึงตอ้งเลือกใชบ้รรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสม หรือท า 
การเคลือบผลิตภณัฑป้์องกนัไวก่้อน โดยการท า ใหเ้กิดผลึกน ้าตาลเป็นชั้นท่ีผวินอก ปกป้องตวัผลิต 
ภณัฑไ์ว ้

5. เคลือบน ้ามนัหรือชกัเงา (oiling and polishing) วธีิน้ีนอกจากจะท า ให้ผลิตภณัฑ์
มนัวาวแลว้ ยงัช่วยป้องกนัไม่ให้ผลิตภณัฑ์เกาะติดกนัในห่อ (Brisson, 1994) และช่วยรักษา
ความช้ืนของตวัผลิตภณัฑด์ว้ย น ้ามนัท่ีใชเ้คลือบ คือ วาสลีน 0.1 เปอร์เซ็นต ์โดยท า ในหมอ้หมุน 
 
มะม่วง 

เป็นผลไมเ้มืองร้อนท่ีมีขนาดผล ใหญ่ ใชบ้ริโภคในรูปผลสดทั้งผลดิบและสุก ตลอดจนใช้
ท าผลิตภณัฑไ์ดห้ลายชนิด มะม่วงปลูกได ้ทุกภาคทัว่ประเทศไทย ปลูกไดใ้นดินทั่วไปยกเวน้ดิน
เค็มและดินท่ีมีน ้ าขงั มะม่วงเป็นผลไมท่ี้ สามารถตา้นทานต่อสภาพแห้งแลง้ไดดี้ จึงเป็นผลไมท่ี้
เกษตรกรไทยนิยมปลูกกนัมาก นอกจากนั้น มะม่วงยงัเป็นไมผ้ลเศรษฐกิจท่ีส าคญัของไทยอีกดว้ย 
(กรมวชิาการเกษตร ,2543) 
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ช่ืออืน่ๆ : มะม่วงบา้น มะม่วงสวน หมกัโม่ง หมากม่วง ลูกม่วง 
ช่ือสามัญ : Mango, Mango tree 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Manaifera indica Linn. 
วงศ์ : Anacardiaceae 
ถิ่นก าเนิด : เอเชียเขตร้อน 

 
ลกัษณะทัว่ไป 

 ไมพุ้ม่ยนืตน้ สูงประมาณ 10 - 15 ม. ล าตน้ตรง เรือนยอดกลม ทึบ ใบเด่ียว การเกาะติดของ
ใบบนก่ิงแบบเวียน ใบรูปหอกยาวแกมขอบขนาน ปลายเรียวแหลม โคนมนแหลม ออกดอกเดือน
ธนัวาคม ถึง มกราคม ดอกออกเป็นช่อท่ีปลายก่ิง ในช่อดอกหน่ึงๆ จะมีช่อย่อยหลายช่อ ดอกย่อย
ขนาดเล็กสีเหลืองอ่อน กา้นดอกสั้น ผลสุกเดือนพฤษภาคม ถึง มิถุนายน และมีพนัธ์ุทวายซ่ึงออก
นอกฤดูกาล ผลเป็นแบบผลสด รูปทรง ขนาด และสีผิวแลว้แต่ชนิดพนัธ์ุนั้นๆ บริโภคไดท้ั้งผลดิบ
และผลสุก รสเปร้ียว มนั และหวาน มะม่วงในประเทศไทยโดยเฉพาะท่ีฝ่ายปฏิบติัการวิจยัและเรือน
ปลูกพืชทดลอง สถาบนัวิจยัและพฒันาแห่ง มก. วิทยาเขตก าแพงแสน จงัหวดันครปฐม มีอยู่
หลากหลายพนัธ์ุ 

 
คุณค่าทางโภชนาการ 
ของมะม่วงผลดิบ(ส านักโภชนาการ,2553) น ้ าหนักส่วนท่ีกินได ้70 กรัม ให้พลงังาน 61 

กิโลแคลอร่ี น ้า 55 กรัม น ้าตาล 5 กรัม ใยอาหาร1.4 กรัม เบตา้แคโรทีน  39 ไมโครกรัม วติามินซี 
22 มิลลิกรัม และโปแตสเซียม 138 มิลลิกรัม 
 

พนัธ์ุ 
 มะม่วงในประเทศไทยมีมากหลายพนัธ์ุ สามารถแบ่งตามลกัษณะการน ามาบริโภคได ้3 
กลุ่มใหญ่ๆ ดงัน้ี 
 1. มะม่วงส าหรับรับประทานผลดิบ เช่น น ้ าดอกไมม้นั พิมเสนมนั แรด เขียวเสวย หนอง
แซง ฟ้าลัน่ มนัหวานปากช่อง เบาสงขลา เป็นตน้ 
 2. มะม่วงส าหรับรับประทานผลสุก เช่น อกร่อง อกร่องพิกุลทอง น ้ าดอกไม ้หนงักลางวนั 
ทองด า  
 3. มะม่วงท่ีปลูกเพื่อการอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม ้
    - มะม่วงส าหรับดอง เช่น แกว้ โชคอนนัต ์ 
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    - มะม่วงส าหรับบรรจุกระป๋อง ท าน ้าคั้น แช่อ่ิม เช่น มะม่วงสามปี มหาชนก  
 

การปลูก 
 การปลูกดว้ยก่ิงตอน ใหป้ลูกลึกระดบัเดียวกบัดินในภาชนะเดิม หรือให้เหลือจุกมะพร้าวท่ี
ใชใ้นการตอนสูงกวา่ระดบัดินเล็กนอ้ย ไม่ควรกลบดินจนมิดจุกมะพร้าว เพราะจะท าใหเ้น่าไดง่้าย 
 การปลูกด้วยก่ิงทาบ ก่ิงติดตา ให้ปลูกลึกระดับเดียวกบัดินในภาชนะปลูกเดิม หรือสูง
กว่าเดิมเล็กน้อย แต่ตอ้งไม่มิดรอยท่ีติดตาหรือต่อก่ิงไว ้เพื่อจะไดเ้ห็นว่าก่ิงท่ีแตกออกมานั้นแตก
ออกมาจากก่ิงพนัธ์ุหรือจากตน้ตอ ถา้เป็นก่ิงท่ีแตกจากตน้ตอใหต้ดัทิ้งไป 
 การปลูกโดยการเพาะเมล็ด โดยการน าเมล็ดมาตดัส่วนปลายออกเล็กน้อย น าไปกดลงใน
หลุมปลูกใหลึ้กประมาณ 3 ส่วนของเมล็ด โดยให้ส่วนโคง้อยูด่า้นบน น าฟางขา้วหรือเศษหญา้แห้ง
กลบใหท้ัว่หลุมปลูก ลดน ้าใหชุ่้มอยูเ่สมอ วธีิน้ีอาจไดพ้นัธ์ุมะม่วงใหม่ๆ 
 การปลูกโดยการเปล่ียนยอด ท าเหมือนกบัการเพาะเมล็ด เม่ือตน้โตมีเส้นผา่ศูนยก์ลางของ
ล าตน้ท่ีระดบัความสูง 30 ซม. ประมาณ 1 - 2 ซม. น ายอดพนัธ์ุท่ีตอ้งการไปเปล่ียนโดยวิธีเสียบขา้ง 
ในระยะน้ีควรท าท่ีบงัแดดให้กบัก่ิงพนัธ์ุท่ีเปล่ียนไวด้ว้ย เม่ือก่ิงพนัธ์ุท่ีตอ้งการติดดีแลว้ให้ตดัยอด
ของตน้ตอทิ้ง วธีิน้ีมกัจะไดต้น้มะม่วงท่ีมีความสูงระดบัเดียวกนัทั้งสวน 
 

วธีิการปลูก 
 ควรปลูกช่วงตน้ฤดูฝน หรือประมาณเดือนพฤษภาคม ถึง กรกฎาคม เพื่อให้มะม่วงตั้งตวัได้
เร็วข้ึน เน่ืองจากอากาศและดินมีความชุ่มช้ืนดี และเป็นการสะดวกท่ีไม่ตอ้งรดน ้าในระยะแรก 
 หลุมปลูกควรขุดให้มีขนาดความกวา้ง ยาว และลึก ไม่นอ้ยกวา่ 30x30x30 ซม. หากดินใน
พื้นท่ีไม่ค่อยอุดมสมบูรณ์มากดว้ยแลว้ตอ้งขดุหลุมปลูกใหมี้ขนาดใหญ่ และน าดินท่ีอุดมสมบูรณ์มา
ใส่เพื่อใหม้ะม่วงในระยะแรกเจริญเติบโตไดดี้ 
 ระยะปลูกระหวา่งแถวและระหวา่งตน้ ข้ึนอยูก่บัความตอ้งการของผูป้ลูกวา่ตอ้งการเช่นไร 
ในท่ีน้ีขอแนะน าในระยะ 6x6 ม. 
 การปลูก ควรมีหลกัไมปั้กกบัดินแลว้ผูกตน้เพื่อไม่ให้ลมโยกและท าท่ีบงัแสงแดดให้ใน 
ระยะแรก รดน ้ าให้มีความชุ่มช้ืนอยู่เสมอ ในปีแรกหากมะม่วงติดดอกให้ตดัออกเพื่อให้มะม่วง
เจริญเติบโตทางทรงตน้ใหส้มบูรณ์ดีเสียก่อน 
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การติดดอกและผล 
 มะม่วงจะออกดอกติดผลในช่วงเดือน พฤศจิกายน ถึง ธันวาคม และเก็บเก่ียวในเดือน 
มีนาคม ถึง เมษายน (ยกเวน้พวกมะม่วงทะวาย) 
 

การดูแลรักษาและปฏิทนิการปฏิบัติการจัดการ 
 มกราคม แทงช่อดอก ดอกบาน รักษาช่อดอกมะม่วง ป้องกนัเพล้ียจัก๊จัน่และราด าดูดน ้ า
เล้ียงท าลายช่อดอกมะม่วง 
 กุมภาพนัธ์ุ ผสมเกสร และตดัผลอ่อน ป้องกนัก าจดัเพล้ียจัก๊จัน่ดูดน ้ าเล้ียงผลมะม่วงท่ียงั
เล็กอยู ่ชะลา้งช่อดอก และช่อผลมะม่วงดว้ย 
 มีนาคม ผลเจริญเติบโต ใส่ปุ๋ย รดน ้ า หาฟาง เศษใบไม ้หญา้ผุ คลุมผิวดินบริเวณโคนตน้
มะม่วง ป้องกนัก าจดัแมลงวนัผลไมค้อยท าลายผลมะม่วง 
 เมษายน เปลือกเมล็ดเร่ิมแขง็ (เขา้ไคล) ฤดูกาลเก็บผลมะม่วง 
 พฤษภาคม เปลือกเมล็ดเร่ิมแข็ง (เขา้ไคล) ผลแก่ และเก็บเก่ียว ตดัแต่งก่ิงมะม่วงหลงัจาก
เก็บผลหมดแลว้ใส่ปุ๋ย บ ารุงรักษาตน้มะม่วง 
 มิถุนายน ตดัแต่งก่ิง ก าจดัวชัพืช บ ารุงรักษาตน้มะม่วง ฤดูกาลขยายพนัธ์ุมะม่วงโดยวิธีทาบ
ก่ิง 
 กรกฎาคม ตดัแต่งก่ิง ใหก่ิ้งแตกใบอ่อน คร้ังท่ี 1 ฤดูกาลขยายพนัธ์ุมะม่วง 
 สิงหาคม ก่ิงแตกใบอ่อนทั้งหมด ก าจดัวชัพืช บ ารุงรักษาตน้มะม่วง ปราบศตัรูพืชตามความ
จ าเป็น 
 กนัยายน ก่ิงแตกใบอ่อน คร้ังท่ี 2 ก าจดัวชัพืช บ ารุงรักษาต้นมะม่วง ปราบศตัรูพืชตาม
ความจ าเป็น 
 ตุลาคม ก่ิงเจริญเติบโตสมบูรณ์ ก าจดัวชัพืช บ ารุงรักษาตน้มะม่วง ปราบศตัรูพืชตามความ
จ าเป็น 
 พฤศจิกายน ก่ิงเจริญเติบโตสมบูรณ์เตม็ท่ี สุมก่ิงไม ้ใบไม ้หญา้แห้งระหวา่งตน้มะม่วง เพื่อ
รมควนัมะม่วง เพี่อช่วยกระตุน้ในการเกิดช่อดอก และเป็นการป้องกนัก าจดัศตัรูพืชอีกทางหน่ึงดว้ย 
 ธันวาคม ระยะเวลาออกช่อดอกมะม่วง ป้องกนัก าจดัเพล้ียจัก๊จัน่ และราด าดูดน ้ าเล้ียง
ท าลายช่อดอกมะม่วง 
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การติดผล 
 มะม่วงจะออกดอกคร้ังหน่ึงๆ เป็นจ านวนมาก แต่จะติดเป็นผลเพียงไม่ก่ีผลต่อช่อเท่านั้น 
ทั้งน้ีเป็นเพราะสาเหตุหลายประการ เช่น ลกัษณะของดอกมะม่วง ซ่ึงดอกส่วนใหญ่จะเป็นดอกท่ีไม่
สมบูรณ์ ไม่สามารถเจริญเป็นผลได ้และปัญหาท่ีพบอยูเ่สมอคือ การเกิดราด าท่ีดอก ท าให้ดอกร่วง
หล่นเสียเป็นส่วนมาก หรือหมดทั้งตน้ ทั้งน้ีเพราะว่าท่ีดอกมะม่วงจะมีต่อมน ้ าหวาน ท าให้แมลง
ต่างๆ มาดูดกิน โดยเฉพาะพวกเพล้ีย จัก๊จัน่ ซ่ึงระบาดมากในช่วงมะม่วงออกดอก เพล้ียจัก๊จัน่
นอกจากจะดูดกินน ้ าหวานและน ้ าเล้ียงท่ีดอกท าให้ดอกร่วงหล่น แลว้ ยงัถ่ายมูลออกมาเป็นอาหาร
ของราด าอีกดว้ย จึงท าใหร้าด าช่ึงมีอยูแ่เลว้ตามใบและในอากาศเจริญอยา่งรวดเร็ว ในช่วงท่ีมะม่วง
ออกดอกน้ี อากาศมกัจะหนาวเยน็ และมีหมอกมากในตอนเชา้ เม่ือหมอกจบัตวัเป็นละอองน ้ าตาม
ช่อดอกและใบ ราด าก็จะเจริญไดดี้ยิ่งข้ึน ท าให้ดอกร่วงหล่นจนหมด จนกลายเป็นความเช่ือวา่ ถา้ปี
ใดมีหมอกจดัในระยะท่ีดอกมะม่วงบาน ปีนั้นมะม่วงจะติดผลนอ้ยเพราะน ้ าคา้งเค็มท าให้ดอกร่วง 
ซ่ึงความจริงแลว้ น ้าคา้งไม่ไดเ้คม็ แต่เป็นเพราะราด าและเพล้ียจัก๊จัน่ดงักล่าว 
 

การเกบ็เกีย่ว 
ขอ้สังเกตง่ายๆ วา่มะม่วงนั้นแก่เตม็ท่ี มีส่ิงท่ีสังเกตุได ้2 ประการคือ 
1.แกม้ผลทั้งสองขา้งพองโตอูมเตม็ท่ี ผวิผลเปล่ียนจากสีเขียวจดัเป็นสีจางลง หรือมีลกัษณะ

คลา้ยนวลแป้งเกาะติดผวิ 
2.โดยเก็บผลมะม่วงมา 2 - 3 ผล น ามาแช่น ้ า หากจมน ้ าแสดงว่าแก่จดั ถา้ลอยแสดงว่ายงั

อ่อนอยู ่(วธีิการน้ีใชไ้ดดี้กบัมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไม)้ 
 

โรค 
 แอนแทรคโนส (anthracnose: Colletotrichum gleosporiodes Penz) ซ่ึงท าอนัตรายกบัทุก
ส่วนของตน้ อาการบนใบจะเห็นเป็นจุดๆ สีน ้าตาลด า และขยายตวัออกเป็นแผลแห้งๆ ขอบแผลมีสี
เขม้ ท่ีใบ ก่ิง ช่อดอก และผล ท าใหใ้บเป็นรูพรุนทัว่ไป ถา้เป็นกบัใบอ่อนหรือยอดอ่อน จะท าให้ใบ
บิดเบ้ียวและยอดแห้ง ถา้เกิดท่ีดอกจะท าให้ดอกร่วง ถา้เกิดกบัผลอ่อนจะท าให้ผลนั้นแคระแกร็น 
ไม่เจริญเติบโต ส่วนผลท่ีมีขนาดเล็ก ถา้เป็นโรคน้ีอาจร่วงไปเลย 
 การป้องกนัและก าจดั 
 1. ตดั ท าลาย น าไปเผาไฟทิ้ง 
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 2. พ่นสารกนัเช้ือรา เช่น ไชเนบ (Zinep), แมนเซทดี (Manzate-D), หรือ เบนเลท 50 
จ านวน 10 - 12 กรัม ต่อน ้า 20 ลิตร ทุกๆ 7 - 10 วนั โดยเฉพาะในระยะท่ีมีอากาศชุ่มช้ืนมาก เช่น ใน
ฤดูฝน 
 

แมลง 
 เพล้ียจัก๊จัน่มะม่วง (Mango hopper: Idiocerus spp.) จะเขา้ท าลายมะม่วงตั้งแต่เร่ิมออกดอก 
โดยจะดูดกินน ้ าเล้ียงจากดอกและช่อดอก ท าให้ดอกร่วงหล่น ถา้ดูดน ้ าเล้ียงท่ีผลอ่อนก็จะท าให้ผล
อ่อนร่วงหล่น มะม่วงไม่ค่อยติดผล เพล้ียจัก๊จัน่มะม่วงยงัถ่ายมูลท่ีมีลกัษณะเป็นน ้ าหวานออกมาติด
อยู่ตามใบ เป็นอาหารของราด า ท าให้ราด าระบาดจบัอยูต่ามใบมะม่วง ท าให้ใบมะม่วงสังเคราะห์
อาหารไดน้อ้ยลง 
 การป้องกนัและก าจดั 
 1. ให้พ่นสารเคมี เช่น เซฟวิน ทุก 7 วนั  โดยเร่ิมตน้เม่ือมะม่วงเร่ิมแตกช่อดอก  แต่งดเวน้
การพน่สารเคมีเม่ือดอกมะม่วงก าลงับาน 
 2. โดยการสุมควนัท่ีโคนตน้มะม่วง ใหมี้ควนัมากๆ อาจไล่ใหเ้พล้ียจัก๊จัน่หนีไปได ้
 เพล้ียไฟ เพล้ียไฟท าลายพืชบริเวณใบอ่อน ยอดอ่อน ช่อดอกมะม่วง ยิ่งในระยะท่ีมะม่วง
ออกดอก หากเพล้ียไฟเขา้ท าลายช่อดอกโดยการดูดกินน ้ าเล้ียงท าให้ดอกร่วง ช่อดอกหงิกงอ ผล
อ่อนท าใหเ้ป็นแผลจุดสีด า ถา้ระบาดรุนแรงผลมะม่วงจะเป็นสีด าเกือบทั้งหมด 
 การป้องกนัและก าจดั 
 1. ถา้พบไม่มากใหต้ดัท าลาย เผาทิ้ง 
 2. ถา้พบมากควรใช้สารเคมีป้องกนัก าจดัแมลงพ่น เช่น Cyhalothrim หรือ โมโนโครโต
ฟอส หรือคาร์บาริล ฉีดพ่นอยา่งนอ้ย 2 คร้ังเม่ือเร่ิมแทงช่อดอก และช่วงมะม่วงติดผลขนาด 0.5 - 1 
ซม. หรือเท่ามะเขือพวง 
 แมลงวนัทอง ตวัเมียจะวางไข่ใตผ้ิวของผลมะม่วง เม่ือไข่เจริญเป็นตวัหนอน หนอนจะไช
ชอนกินเน้ือมะม่วงเป็นอาหาร ท าใหผ้ลมะม่วงเน่าเสียหายร่วงหล่นได ้
 การป้องกนัและก าจดั 
 1. ห่อผลมะม่วงดว้ยกระดาษหรือใบตองแหง้ 
 2. ท าลายดกัแดโ้ดยการไถพรวนดินบริเวณโคนตน้ หรือใช้สารเคมีฆ่าแมลงพ่นลงดินเพื่อ
ฆ่าดกัแด ้เช่น ดีลดริน คลอเดน 
 3. เก็บผลมะม่วงท่ีถูกท าลายโดยแมลงวนัผลไมท่ี้หล่นโคนตน้ท าลายเสีย (รัตนะ,2558) 
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 มะม่วงเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคัญ เป็นผลไม้เมืองร้อนท่ีมีการบริโภคเป็นจ านวนมาก 
ปัจจุบนัประเทศไทยสามารถผลิตออกไดต้ลอดทั้งปี ส าหรับการผลิตมะม่วงในพื้นท่ีจงัหวดั พิจิตร 
เพชรบูรณ์ ก าแพงเพชร อุทยัธานี จะเร่ิมมีผลผลิตตั้งแต่กลางเดือนธันวาคม เดือนมกราคมจะมี
ผลผลิตเพิ่มข้ึน และมีผลผลิตมากท่ีสุดในเดือนกุมภาพนัธ์ เม่ือถึงเดือนมีนาคมผลผลิตจะเร่ิมลดลง 
หลงัจากนั้นจะเป็นมะม่วงตามฤดูกาลเขา้สู่ตลาดช่วงปลายเดือนมีนาคมจนตลอดเดือนเมษายน และ
ผลผลิตมะม่วงจากแหล่งน้ีจะหมดลงในเดือนพฤษภาคม และทางสมาคมชาวสวนมะม่วงประเมินวา่
ทั้งประเทศน่าจะมีการปลูกมะม่วงเชิงการคา้ประมาณ 1 ลา้นกวา่ไร่ เป็นพื้นท่ีปลูกมะม่วงน ้ าดอกไม ้
ประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์ โดยเกษตรกรท่ีข้ึนทะเบียนแปลงปลูกมะม่วง จีเอพี ในจงัหวดัพิจิตร
ประมาณ 700 กว่าราย เน้ือท่ี 10,000 ไร่ จงัหวดัพิษณุโลกเกษตรกรประมาณ 1,000 ข้ึนไป เน้ือท่ี
ปลูกกวา่ 90,000 ไร่ และจงัหวดัเพชรบูรณ์ เกษตรกร 500 ราย พื้นท่ีเพาะปลูก 35,000 ไร่ (จิรวรรณ 
โรจนพรทิพย,์ 2557) มะม่วง เป็นพืชท่ีปลูกง่าย สามารถเจริญเติบโตไดดี้ในดินเกือบทุกสภาพ แต่
หากจะปลูกมะม่วงในเชิงพาณิชยแ์ละเพื่อการส่งออกจะตอ้งเลือกพื้นท่ีท่ีค่อยขา้งดอน น ้ าไม่ท่วมขงั 
กรณีพื้นท่ีเป็นท่ีลุ่มจะตอ้งยกร่องเพื่อป้องกนัน ้าท่วมขงั เพราะนิสัยของมะม่วงแมจ้ะทนต่อสภาพน ้ า
ท่วมขงัแต่หากน ้าท่วมนานๆจะมีผลต่อการเจริญเติบโตและคุณภาพของผลผลิต อีกประการท่ีส าคญั
คือแปลงมะม่วงท่ีมีน ้ าท่วมขงัมกัเกิดปัญหาโรคเขา้ท าลายไดง่้ายกว่าแปลงปลูกท่ีมีการระบายน ้ าดี 
(ท่ีมา : www.technologychaoban.com) 
 

มะม่วงน ้าดอกไม้ มะม่วงน ้ าดอกไมเ้ป็นมะม่วงประเภทรับประทานสุก มีผูนิ้ยมปลูกกนั
มาก มีการเจริญเติบโตรวดเร็ว ใบใหญ่เป็นคล่ืน ทรงพุ่มโปร่ง ส่วนมากมีนิสัยในการออกดอก
ทะวาย ออกดอกดก ติดผลปานกลาง ให้ผลทุกปี ผลมีขนาดใหญ่ หนกัประมาณ 400 กรัม ผลอว้น
เกือบกลมหวัใหญ่ปลายแหลม ผลค่อนขา้งยาว เน้ือมาก เมล็ดเล็ก มีผิวบาง เม่ือดิบมีรสเปร้ียว ผิวสี
เขียวนวล เน้ือแน่น เม่ือผลสุกมีผิวสีเหลือง กล่ินหอม เน้ือละเอียดมีเส้ียนน้อย รสหวาน มะม่วง
น ้ าดอกไมมี้เปลือกบางจึงช ้ าไดง่้าย และไม่ค่อยตา้นทานต่อโรคแอนแทรกโนส อายุตั้งแต่ออกดอก
จนถึงผลแก่ประมาณ 115 วนั มะม่วงน ้ าดอกไมเ้ป็นมะม่วงท่ีได้รับความนิยมมาก เน่ืองจากเป็น
พนัธ์ุท่ีออกดอกง่าย สามารถตอบสนองต่อการบงัคบัใหอ้อกก่อนฤดูไดเ้ป็นอยา่งดี และเป็นพนัธ์ุท่ีมี
ลกัษณะตรงกบัความต้องการของตลาดต่างประเทศ พนัธ์ุท่ีได้รับความนิยมมากในปัจจุบนัคือ
น ้าดอกไมเ้บอร์4 และ น ้าดอกไมสี้ทอง (ท่ีมา : http://www.arisuproducts.com/?p=513&lang=th) 

พนัธ์มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองไดถื้อก าเนิดข้ึนจากการกลายพนัธ์ุโดยการเพาะเมล็ดโดยเม่ือ
หลายร้อยปีมาแลว้ การขยายพนัธ์ุของมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองมีเพียงการเพาะเมล็ดเท่านั้นจึงท าให้
เกิดพนัธ์ุใหม่ๆ ท่ีมีลกัษณะแตกต่างจากตน้แม่ทั้งทางท่ีดีข้ึนและเลวลงพนัธ์ุท่ีดีข้ึนกว่าเดิมจะถูก

http://www.technologychaoban.com/
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น ามาเพาะเมล็ดซ ้ าแลว้ซ ้ าอีกหลายชัว่คน จนท าใหล้กัษณะพนัธ์ุคงท่ีข้ึนพนัธ์ุมะม่วงในประเทศไทย
ท่ีเกิดจากการกลายพนัธ์ุท่ีปลูกจากเมล็ดซ่ึงเรียกวา่โชคบงัเอิญ เช่น พนัธ์ุศาลายา(ไดม้าจากการเพาะ
เมล็ดน ้ าดอกไม)้โชคอนนัต(์เพาะเมล็ดจากมะม่วงสามปี) เป็นตน้ มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองไดก้ลาย
พนัธ์ุจากตน้แม่คือ น ้าดอกไมพ้ระประแดง จะคงลกัษณะท่ีดีของตน้แม่ไวแ้ลว้ยงัมีสีผิวท่ีสวยสะดุด
ตาคือเป็นสีเหลืองอ่อนคลา้ยมะม่วงสุกแมว้า่จะยงัอยูบ่นตน้ก็ตาม กล่าวคือผลมะม่วงพนัธ์ุน้ีในตอน
ติดผลขนาดเล็กอายปุระมาณ 1.5 - 2 เดือนสีผวิจะมีสีเขียวตองอ่อน หลงัจาก 2 เดือน ไปแลว้สีผิวจะ
ค่อยๆเปล่ียนเป็นสีเหลืองจนเหลืองเขม้เม่ือแก่จดั และส าคญัเม่ือเก็บผลในตอนแก่จดัมาบ่มจะมี
รสชาติหวานหอม เน้ือไม่มีเส้ียน เน้ือมีสีเหลือง เมล็ดบาง น ้าหนกัต่อผลประมาณ 300- 400 กรัม/ผล 
(ท่ีมา:http://mangos.exteen.com/20100830/entry) 
 

มะม่วงน ้ าดอกไม้สีทอง เป็นมะม่วงพันธ์ุหน่ึงของประเทศไทยท่ีมีลักษณะทาง
พฤกษศาสตร์เหมือนกบัมะม่วงทัว่ไปทุกอยา่ง “ผล” เป็นรูปกลมรีและยาว ทรงผลสวย เม่ือโตเต็มท่ี
แต่ละผลจะมีน ้ าหนกัเฉล่ียระหวา่ง 300 – 400 กรัม ติดผลดกเป็นพวง 5 – 7 ผล ติดผลดกเต็มตน้
ตลอดทั้งปี ผลเป็นสีเหลืองตั้งแต่ผลเล็กจนกระทัง่ผลแก่สุกสวยงามน่าชมยิ่ง เมล็ดลีบบาง เน้ือเยอะ 
รสชาติหวานหอม ไม่มีเส้ียน รับประทานอร่อยมาก สามารถขยายพนัธ์ุไดด้ว้ยเมล็ด ตอนก่ิง ทาบก่ิง 
และเสียบยอด มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองมีตน้ก าเนิดมาจากมะม่วงน ้ าดอกไมข้องอ าเภอพระประแดง 
โดยเกิดจาก พ.อ.อ.สมาน เอมอ่อง ท่ีไดท้  าการเพาะเมล็ดเป็นตน้กลา้แลว้ปลูกเล้ียงจนตน้โตมีดอก
และติดผล ปรากฏวา่มีความแตกต่างจากพนัธ์ุดั้งเดิมคือ ขณะผลยงัอ่อนได ้1 – 2 เดือน สีผลจะเป็นสี
เขียว แต่เม่ือพน้ 1 – 2 เดือนไปแลว้จะเปล่ียนเป็นสีเหลืองอ่อนตลอดทั้งผล และจะเป็นเช่นน้ีไป
จนกระทัง่ผลแก่หรือสุกสีเหลืองจะเขม้ข้ึน ท าให้เวลาติดผลดกทั้งตน้ดูสวยงามมาก เน้ือสุกรสชาติ
หวานหอม เมล็ดบางเส้ียนนอ้ย รับประทานอร่อยมาก ท่ีส าคญัคือ สามารถติดผลดกไดต้ลอดทั้งปี 
จึงตั้งช่ือวา่ “มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทอง” พร้อมจดลิขสิทธ์ิถูกตอ้งตามกฎหมาย และขยายพนัธ์ุออกวาง
ขายไดรั้บความนิยมจากผูซ้ื้อไปปลูกอยา่งแพร่หลายและต่อเน่ืองจนกระทัง่ปัจจุบนั  

 
 พีรเดช ทองอ าไพ (2546)  รายงานว่า จากการศึกษาวิจยัพฤติกรรมความชอบในการกิน
มะม่วงของชาวจีน ญ่ีปุ่น ตะวนัออกกลาง รวมถึงคนไทย ของ รศ. ดร. ทิพยว์รรณา งามศกัด์ิ ได้
ศึกษาไว ้โดยใช้มะม่วงกินสุกพนัธ์ุต่าง ๆ ของไทยได้แก่ แก้ว โชคอนันต์ มหาชนก แรด และ
น ้ าดอกไมสี้ทอง ให้นกัท่องเท่ียว พบว่า คนจีนชอบมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมสี้ทองและมหาชนก
มากกว่าพนัธ์ุอ่ืน เหตุผลท่ีชอบก็เพราะสีเปลือก รูปร่างและขนาดผล ส่วนชาวฮ่องกงชอบมะม่วง
พนัธ์ุต่างๆ ไม่แตกต่างกนั แต่ชอบสีผิวของน ้ าดอกไมสี้ทองมากท่ีสุด ส าหรับคนญ่ีปุ่น จะสนใจใน
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เร่ืองของสีผิวของน ้ าดอกไมสี้ทอง รวมทั้งยงัชอบในรสชาติอีกด้วย เหมือนๆ กบัชาวตะวนัออก
กลาง สรุปแลว้จะเห็นไดว้า่มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทอง เป็นมะม่วงท่ีมีศกัยภาพสูงมากในการส่งออกไป
ยงักลุ่มลูกค้าใกล้บ้านเราหลายประเทศ เพราะความท่ีผิวมีสีสันสวยงาม เน้ือมีคุณภาพดี และ
นอกจากน้ียงัมีขอ้มูลอีกว่าคนไทยก็ชอบมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมสี้ทองเหมือนกนั  จากการวิจยัมี
ประโยชน์มากต่อขอ้สรุปเชิงวิชาการวา่น ้ าดอกไมสี้ทองมีคุณสมบติัหลายประการท่ีค่อนขา้งดีเด่น
ส าหรับตลาดทั้งภายในและตลาดส่งออกโดยมองท่ีลูกคา้กลุ่มเอเชียดว้ยกนั แต่ท่ีส าคญัมากกวา่นั้นก็
คือ การท่ีจะแนะน าวา่พนัธ์ุใดเหมาะสมหรือวา่ควรปลูกนั้น ในอดีตมกัใชว้ิธีแห่ปลูกตามกนัไป โดย
ไม่ไดม้องความตอ้งการของตลาดหรือกลุ่มลูกคา้เป็นหลกั ผลก็คือหลายอยา่งปลูกแลว้ส่งขายไม่ได ้
ไม่วา่จะเป็นการขายในประเทศหรือส่งออก  หากเรามีการศึกษาพฤติกรรมความชอบของลูกคา้ แลว้
จึงผลิตสินค้าตามความต้องการของตลาดแต่ละกลุ่มออกมา น่าจะเป็นการค้าในเชิงรุกมากข้ึน 
เหมือนกบัท่ีหลายประเทศเขา้มาศึกษาพฤติกรรมความชอบในสินคา้ต่างๆ ของคนไทยแลว้ก็ผลิต
สินคา้ออกมาโกยเงินกลบัไปมากมายอย่างท่ีเห็นกนัอยู่  เพราะฉะนั้น เร่ืองท านองน้ีน่าจะใช้เป็น
ตวัอยา่งของการผลกัดนัสินคา้เกษตรออกสู่ตลาดโลก โดยใชก้ลยุทธ์ดา้นการศึกษาพฤติกรรมของ
คนออกมาใหไ้ดก่้อนแลว้จึงสนองความตอ้งการนั้นออกไปในรูปของผลิตภณัฑท่ี์ลูกคา้ชอบ 
 
น า้ปลาหวาน 

น ้าปลาหวาน จดัเป็นอาหารสมุนไพรท่ีคนไทยรู้จกัและคุน้เคยกนัดี นิยมน ามา รับประทาน
คู่กบัมะม่วงดิบ“น ้ าปลาหวาน” อาจมีค าอ่ืนเรียกมาก่อน เช่น น ้ าปลามะม่วง หรือมะม่วงทรงเคร่ือง 
คลา้ยกบัระก าหรือกระทอ้น โดยน าน ้ าตาลป๊ีบเค่ียวใส่เกลือ กุง้แห้ง หอมแดงและพริกข้ีหนู น ้ าปลา
หวานยงัมีเคร่ืองปรุง “กะปิ” ท าหน้าท่ีแต่งรสให้กลมกล่อมมากข้ึนน ้ าปลาหวานเร่ิมมีข้ึนในสมยั
รัตนโกสินทร์หากยอ้นข้ึนไปก่อนหน้าน้ีจะไม่ปรากฏหลกัฐานแต่อย่างใดท่ีกล่าวถึงน ้ าปลาหวาน 
ยิง่สมยักรุงศรีอยธุยานั้นตอ้งท าศึกสงคราม ผูค้นไม่มีเวลาจะคิดหรือประดิษฐ์อาหารต่างๆ คิดแต่จะ
รบและเตรียมเสบียงอาหารท่ีจ าเป็นรวมทั้งยคุธนบุรีและรัตนโกสินทร์ตอนตน้บา้นเมืองยงัก็ไม่สงบ
จนมาถึงสมยัพระจอมเกลา้เจา้อยูห่วั (ร.4) บา้นเมืองเร่ิมสงบ จึงมีอาหารต่างๆ เกิดข้ึน ส่วนใหญ่มา
จากในวงัหลวง โดยเฉพาะขนมหรือของกินเล่น เช่นผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม เป็นตน้ (กรมการ
พฒันาชุมชน,2557)  

 
 ส่วนประกอบหลกัไดแ้ก่ น ้าตาลป๊ีบ หรือน ้าตาลทราย น ้าปลา หวัหอมแดง พริก กุง้แหง้ 
กะปิ เป็นตน้ น ้าปลาหวานจะใหร้สชาติหวานน า เคม็ตาม อาจจะมีเผด็บา้งเล็กนอ้ยข้ึนอยูก่บั
ความชอบของผูบ้ริโภค 
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การทดสอบทางประสาทสัมผสั 
        การทดสอบทางประสาทสัมผสัประกอบดว้ยเทคนิคต่าง ๆ ท่ีใชเ้พื่อการตรวจสอบอยา่งแม่นย  า 
โดยใชก้ารตอบสนองจากมนุษย ์(human responses) ท่ีมีต่ออาหาร และตอ้งควบคุมอคติต่าง ๆ ให้
เกิดน้อยท่ีสุด เช่น ขอ้มูลของตวัอย่างท่ีจะท าการทดสอบตอ้งไม่ถูกรับรู้จากผูท้ดสอบมาก่อน เป็น
ต้น การทดสอบทางประสาทสัมผสัจะให้ข้อมูลเก่ียวกับคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ์ท่ีส าคญั และเป็นประโยชน์ต่อผูท้  าการพฒันาผลิตภณัฑ์ นักวิทยาศาสตร์การอาหาร 
เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพและผูจ้ดัการแผนกต่าง ๆ การทดสอบทางประสาทสัมผสัคือ วิธีการทาง
วทิยาศาสตร์ท่ีใชใ้นการประเมิน วดัผล วเิคราะห์และอภิปรายผลท่ีไดจ้ากการทดสอบผลิตภณัฑ์โดย
ผา่นทางระบบรับสัมผสั ซ่ึงไดแ้ก่ การมองเห็น การดมกล่ิน การสัมผสั การชิมและการไดย้ินเสียง 
(hearing) การเตรียมตวัอยา่งและการน าเสนอตวัอยา่งตอ้งด าเนินการภายใตส้ภาวะแวดลอ้มท่ีมีการ
ควบคุมอย่างเหมาะสม เพื่อลดอคติต่าง ๆ ให้เกิดข้ึนน้อยท่ีสุดเท่าท่ีจะเป็นไปได้ เช่น ผูท้ดสอบ
มกัจะถูกจบัให้นัง่แยกออกจากกนั โดยมีบู๊ท (booth) ส่วนตวัไม่ปะปนกนัในระหวา่งการทดสอบ 
เพื่อวา่ผูท้ดสอบจะไดไ้ม่ถูกรบกวนหรือไดรั้บผลกระทบจากผูท้ดสอบคนอ่ืน ๆ ท่ีอาจแสดงออกมา
ทางสีหนา้และท่าทาง ตวัอย่างจะถูกน าเสนอแบบตวัเลขสุ่ม เพื่อว่าผูท้ดสอบจะไม่มีอคติต่อ label 
ของผลิตภณัฑ์ วิธีการมาตรฐานต่าง ๆ เช่น การควบคุมอุณหภูมิของตวัอย่าง ปริมาณตวัอย่างท่ี
น าเสนอ และช่วงห่างของระยะเวลาการน าเสนอตวัอย่าง ตอ้งไดรั้บการควบคุมดว้ยเช่นเดียวกนั 
เพื่อควบคุมความผนัแปรท่ีไม่ตอ้งการและท าให้การทดสอบเป็นไปอยา่งถูกตอ้ง การทดสอบทาง
ประสาทสัมผสั เป็นวธีิการทางวทิยาศาสตร์ในการวเิคราะห์เชิงปริมาณ โดยท่ีขอ้มูลจากตวัอยา่งต่าง 
ๆ ท่ีไดจ้ากการทดสอบจะถูกน ามาเปล่ียนหรือน ามาอธิบายความสัมพนัธ์ระหวา่งคุณลกัษณะผลิต-
ภณัฑ์และการรับรู้ของผูท้ดสอบ เช่น เราสามารถประเมินไดว้่าผูท้ดสอบใด ๆ สามารถแยกความ
แตกต่าง (discrimination) เพียงเล็กนอ้ยระหวา่งตวัอยา่งต่าง ๆ ไดก่ี้คร้ัง หรืออาจให้ผูท้ดสอบท าการ
ใหค้ะแนน (rating) โดยสัมพนัธ์กบัการรับรู้ท่ีมีต่อรสชาติหรือกล่ินของผลิตภณัฑ์ เป็นตน้ ระบบรับ
สัมผสัของมนุษยท่ี์ใชใ้นการประเมินคุณภาพอาหารนั้น ประกอบดว้ยการมองเห็น การไดย้ิน, การ
สัมผสั รสชาติและกล่ิน บางคร้ังระบบรับสัมผสัของมนุษยจ์ะมีอิทธิพลซ่ึงกนัและกนั หรือไม่เป็น
อิสระต่อกนั เช่น อาหารท่ีมีสีเขม้มกัจะถูกประเมินวา่มีกล่ินรสเขม้ขน้กวา่อาหารท่ีมีสีอ่อน เป็นตน้ 
บางคร้ังระบบรับสัมผสัของมนุษยก์็มีความแปรผนัไดอ้ยา่งไม่น่าเป็นไปได ้เช่น เคร่ืองด่ืมท่ีมีสีส้มท่ี
แต่งกล่ินรสสตรอเบอร่ีนั้น ผูท้ดสอบบางคนอาจตอบว่ามนัเป็นเคร่ืองด่ืมแต่งกล่ินรสส้มก็เป็นได ้
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของอาหารจะถูกแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มคือ (i.) ลกัษณะปรากฏ (ii.) 
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กล่ินรสและ (iii.) เน้ือสัมผสั International Organization of Standardization (ISO)ไดใ้ห้ค  าจ  ากดั
ความของคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัเหล่าน้ีไวด้งัต่อไปน้ี: 
 
        ลักษณะปรากฏ (appearance): คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัทั้งหมดของวตัถุใด ๆ ท่ีเรา
มองเห็นดว้ยสายตา ไม่ว่าจะเป็นสี ความทึบ ความเล่ือมมนัของผิวหน้า และความสม ่าเสมอของ
รูปร่าง เป็นตน้ ซ่ึงต่างก็มีอิทธิพลต่อการรับรู้และปฏิกิริยาของเราท่ีมีต่ออาหารนั้น ๆ 
 
        กลิน่รส (flavour): การรับรู้ทางประสาทสัมผสัโดยรวมท่ีเกิดข้ึนในระหวา่งการทดสอบอาหาร 
ซ่ึงจะเกิดข้ึนทั้งในโพรงปากและโพรงจมูก โดยท่ีจะเกิดจากระบบรับรสผ่านล้ิน และความรู้สึก
เจ็บปวดหรือความรู้สึกระคายเคืองจากความเยน็หรือความเผด็ เป็นตน้ และเกิดจากระบบรับกล่ิน
ผา่นโพรงจมูก ตามล าดบั 
 
        เนื้อสัมผัส (texture): คุณลกัษณะทาง mechanical, geometrical และผิวหนา้ของผลิตภณัฑ์ท่ี
รับรู้ไดโ้ดยแรงทางกล การสัมผสัและการมองเห็น และการไดย้นิเสียง เช่น มนุษยใ์ชก้ารไดย้ินเสียง
ในการประเมินความกรอบ ซ่ึงเป็นคุณลกัษณะทางเน้ือสัมผสัท่ีส าคญัในมนัฝร่ังทอดกรอบ เป็นตน้
ไดมี้การแบ่งกลุ่มการทดสอบทางประสามสัมผสัออกเป็น 3 กลุ่ม ดงัตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 การแบ่งกลุ่มการทดสอบทางประสามสัมผสั 
กลุ่ม ค าถามท่ีสนใจ ชนิดของการทดสอบ คุณสมบติัของผู ้

ทดสอบ 
การทดสอบแยกความ
แตกต่าง 
(discrimination) 

ผลิตภณัฑเ์หล่าน้ี
แตกต่างกนัหรือไม่ 

วเิคราะห์ (analytical) ไดรั้บการคดัเลือกโดย
สังเกตจากความไว
ของประสาทสัมผสั 
ไดรั้บการฝึกฝนมาบา้ง 

การทดสอบเชิง
พรรณนา (descriptive) 

ผลิตภณัฑเ์หล่าน้ีมี
ความแตกต่างใน
คุณลกัษณะต่างๆ
อยา่งไร 

วเิคราะห์ (analytical) ไดรั้บการคดัเลือกโดย
สังเกตจากความไว
ของประสาทสัมผสั 
และมีความ
กระตือรือร้นไดรั้บ
การฝึกฝนมาอยา่งดี 

การทดสอบความชอบ
หรือการยอมรับ 
(affective) 

ชอบผลิตภณัฑเ์หล่าน้ี
มากนอ้ยเพียงใด หรือ
ชอบผลิตภณัฑใ์ด
มากกวา่ 

ความชอบ (hedonic) ไดรั้บการคดัเลือกเพื่อ
การใช ้หรือทดสอบ
ผลิตภณัฑเ์ท่านั้น แต่
ไม่ไดรั้บการฝึกฝนเลย 

 
ท่ีมา : Lawless and Heymann, 1998. 
  
งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

เฉลิมพล (2552)  ไดศึ้กษาผลของเจลาตินและกรดซิตริก ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ของกมัม่ีเยลล่ีรสตะไคร้ พบว่า การทดสอบคะแนนความชอบ (Hedonic Score) คือ กมัม่ีเยลล่ีรส
ตะไคร้ท่ีมีเจลาติน ร้อยละ 8 มีค่าคะแนนความชอบดา้นความยืดหยุ่น ความแข็ง ความยากในการ
เค้ียว และความชอบโดยรวม มีค่าเท่ากบั ชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง 
 

น ้ าทิพย ์และคณะ(2555) ได้ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์กมัม่ีสมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระ พบว่าการทดสอบทางประสาทสัมผสั ผลิตภณัฑ์กมัม่ีสมุนไพรท่ีผลิตจากน ้ ามะนาวผสมน ้ า
ดอกอญัชนัปริมาณ 200 มิลลิลิตร น ้ าตาล 200 กรัม กรดซิตริก 4 กรัม น ้ า 40 มิลลิลิตร และเจลาติน 
250 bloom 40 กรัม ไดรั้บคะแนนความชอบจากผูบ้ริโภค 7.84 คือชอบปานกลาง 
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เมทินี (2554) ไดศึ้กษาผลของปริมาณเจลาติน น ้ าตาลทราย และกลูโคสไซรัปต่อคุณภาพ

ของกมัม่ีเยลล่ีมะม่วงหิมพานต ์พบวา่ ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบกมัม่ีเยลล่ีท่ีมีปริมาณ เจลาติน 
9 เปอร์เซ็นต ์น ้าตาลทราย 23 เปอร์เซ็นต ์และกลูโคสไซรัป 25 เปอร์เซ็นต ์
 

วลิาสินี (2552) ไดศึ้กษาการพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะขาม พบวา่ การทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสั ผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมะขาม ใชร้ะดบัความเขม้ขน้ของน ้ามะขาม ท่ี 20% w/v 
ไดรั้บความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด 
 

ศิมาภรณ์ และคณะ (2546) ไดศึ้กษาผลของเจลาติน อตัราส่วนของซูโครส/กลูโคสไซรัป 
และกรดซิตริก ต่อคุณสมบติัทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี 
พบวา่ จากการทดสอบทางประสาทสัมผสั คะแนนความชอบดา้นความยากง่ายในการเค้ียว ชอบ
มากท่ีสุดท่ีปริมาณเจลาตินร้อยละ7 และสารละลายกรด   ซิตริก(เขม้ขน้ 50 เปอร์เซ็นต)์ ร้อยละ 3.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

บทที ่3 
วธีิด าเนินการวจิยั 

 
วตัถุดิบ 

1. มะม่วง พนัธ์ุน ้าดอกไม ้ 
2. เจลาติน 
3. น ้าตาลทรายขาว 
4. กลูโคสไซรัป 
5. กรดซิตริก 
6. น ้า 
7. น ้าตาลป๊ีบ 
8. หอมแดง 
9. กุง้แหง้เน้ือดี 
10. กะปิ 
11. พริกข้ีหนู 
12. น ้าปลา 

 
อุปกรณ์การผลติกมัมี่เยลลี่ 

- อุปกรณ์เคร่ืองครัว 
- เทอร์โมมิเตอร์แบบปรอท อุณหภูมิ 0-200 องศาเซลเซียส 
- พิมพซิ์ลิโคน 
- เคร่ืองป่ันน ้าผลไม ้
- เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 

 
อุปกรณ์ในการประเมินค่าทางประสาทสัมผสั 

- ตวัอยา่งอาหารท่ีใชท้ดสอบ 
- ถาดใส่อาหาร 
- แกว้น ้า 
- ดินสอ หรือปากกา 
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- แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 9-Point Hedonic Scaling Test (ภาคผนวก ข) 
วธีิการทดลอง 
 

1. ศึกษาสูตรพืน้ฐานในการเตรียมผลติภัณฑ์กมัมี่เยลลี่ 
ในการศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ี  ได้ท าการทดลองโดยก าหนดปริมาณของ    

เจลาติน น ้าตาลทราย กลูโคสไซรัป น ้าอุ่น น ้าเยน็ และกรดซิตริก คิดเป็นร้อยละของน ้ าหนกัทั้งหมด 
ในอตัราส่วน ดงัน้ี  
สูตรท่ี 1 ร้อยละ 6.00   34.00   32.50   18.00   6.50  และ 3.00 ตามล าดบั 
สูตรท่ี 2ร้อยละ  8.00   33.00   31.50   18.00   6.50  และ 3.00 ตามล าดบั 
สูตรท่ี 3 ร้อยละ10.00  32.00   30.50   18.00   6.50  และ 3.00 ตามล าดบั 
สูตรท่ี 4 ร้อยละ12.00  31.00   29.50   18.00   6.50  และ 3.00 ตามล าดบั 

โดยดดัแปลงจากสูตรพื้นฐานในการผลิตกมัม่ีเยลล่ี(Garcia, 2000) ดงัแสดงในตารางท่ี 2 
และมีกรรมวธีิการผลิต ดงัแสดงในภาพท่ี 2 
 
 ตารางท่ี 2 สูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี 

ส่วนผสม ร้อยละ 
เจลาติน 8.00 

น ้าตาลทราย 33.00 
กลูโคสไซรัป 31.50 

น ้าอุ่น 18.00 
น ้าเยน็ 6.50 

กรดซิตริก 3.00 
ท่ีมา : Garcia, 2000 
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เจลาติน ละลายในน ้าอุ่น 80 องศาเซลเซียส                 ผสมน ้าตาลทราย กลูโคสไซรัปและน ้า 

 
สารละลายใส                                    คนใหเ้ขา้กนัตั้งบนไฟกลางจนเดือดท่ีอุณหภูมิ 118◦C  

                         
                                                                                  ปิดไฟ ยกลง 
                             ผสมใหเ้ขา้กนั 

 
  

                                                  เติมกรดซิตริก 
 
                        หยอดลงในพิมพ ์พกัไวจ้นเซ็ตตวั แกะออกจากพิมพ ์
 
                                                  ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี 
 
ภาพท่ี 2 กรรมวธีิในการผลิตผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี 
 

แล้วน าผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีแต่ละสูตรไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีให้
คะแนนความชอบแบบ 9- point hedonic scaling  1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง  ไม่ชอบมากท่ีสุดและ 
9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) โดยใชผู้ท้ดสอบเป็นนกัศึกษาท่ีผา่นการเรียนวิชา การคน้ควา้ทดลองดา้น
อาหารและโภชนาการจากสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ จ านวน 15 คน 
โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั วิเคราะห์ตามแผน RCBD : Randomized Complete 
Block  Design ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 และตรวจสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใชว้ิธี 
DMRT(Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อ
คดัเลือกสูตรผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด 
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2. ศึกษาสูตรพืน้ฐานน า้ปลาหวาน 
โดยคน้ควา้สูตรจากต าราอาหารและจากส่ือออนไลน์ มาทั้งหมด 3 สูตร สูตรท่ี 1 ของ ครัว

บา้นพิม (2558)  สูตรท่ี 2 ของ พิชญา(2558)  และสูตรท่ี 3 ของ มีทิพย(์2558)  โดยมีส่วนผสมของ
น ้าปลาหวานจากแต่ละสูตร คิดเป็นร้อยละของน ้ าหนกัทั้งหมด ดงัแสดงในตารางท่ี 3 และมีวิธีการ
ท าน ้าปลาหวาน ดงัแสดงในภาพท่ี 3  
ตารางท่ี 3 ส่วนผสมน ้าปลาหวาน คิดเป็นอตัราส่วนร้อยละของน ้าหนกัทั้งหมด 
ส่วนผสม  
(ร้อยละ) 

สูตรท่ี 1 
(ครัวบา้นพิม) 

สูตรท่ี 2 
(พิชญา) 

สูตรท่ี 3 
(มีทิพย)์ 

น ้าตาลป๊ีบ 67.22 52.64 31.75 
น ้าตาลทราย - 7.90 31.75 
น ้าปลา 4.20 9.21 9.52 
น ้า 8.41 11.85 7.94 
หอมแดง 8.41 5.26 4.76 
กุง้แหง้เน้ือดี 5.88 10.52 6.35 
พริกข้ีหนู 1.68 1.31 4.76 
กะปิ 4.20 1.31 3.17 
ท่ีมา : ครัวบา้นพิม,2558.   
          พิชญา,2558 
          มีทิพย,์2558 

ผสมน ้าตาลป๊ีบ น ้าตาลทราย น ้าปลา น ้า และกะปิ 
 

                                   ตั้งบนไฟอ่อน คนใหน้ ้าตาลละลาย พอเร่ิมเดือด ยกลง 
 
                                                     ซอยหอมแดง และพริกข้ีหนู 
 
                        ใส่ลงในส่วนผสมท่ีละลายเขา้กนัดี และใส่กุง้แหง้ คนพอเขา้กนั 
 
                                                                 น ้าปลาหวาน 
ภาพท่ี 3 วธีิการท าน ้าปลาหวาน 
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แล้วน าน ้ าปลาหวานท่ีได้ของแต่ละสูตรไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีให้
คะแนนความชอบแบบ 9- point hedonic scaling  1 ถึง 9 คะแนน (1 หมายถึง  ไม่ชอบมากท่ีสุดและ 
9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) โดยใชผู้ท้ดสอบเป็นนกัศึกษาท่ีผา่นการเรียนวิชา การคน้ควา้ทดลองดา้น
อาหารและโภชนาการจากสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ จ านวน 15 คน 
โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั วิเคราะห์ตามแผน RCBD : Randomized Complete 
Block  Design ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 และตรวจสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใชว้ิธี 
DMRT(Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อ
คดัเลือกสูตรน ้าปลาหวานท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด 

 
3. การพฒันาผลติภัณฑ์กมัมี่เยลลีม่ะม่วงน า้ปลาหวาน 
เม่ือได้สูตรผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ี และสูตรน ้ าปลาหวาน ท่ีเหมาะสมมาท าการพฒันาเป็น

ผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้ าปลาหวาน โดยก าหนดอตัราส่วนของน ้ ามะม่วงน ้ าดอกไมต่้อน ้ าปลา
หวาน(คิดเป็นกรัม) ท่ีอตัราส่วน 100:200 150:150 และ 200:100 ซ่ึงมีวิธีการเตรียมน ้ ามะม่วง
น ้าดอกไม ้ดงัแสดงในภาพท่ี 4  

 
                                   มะม่วงน ้าดอกไม ้สับ 200 กรัม 
 

                                                           ใส่ลงในโถป่ัน 
 

                                                เติมน ้า 50 กรัม 
 
                                               ป่ันจนละเอียด 
                              
                                         กรองเอาแต่น ้ามะม่วง 
 
                                         น ้ามะม่วงน ้าดอกไม ้
 
ภาพท่ี 4 ขั้นตอนการเตรียมน ้ามะม่วงน ้าดอกไม ้
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แลว้น าน ้ามะม่วงน ้าดอกไมก้บัน ้ าปลาหวานในแต่ละอตัราส่วนตามท่ีก าหนดไว ้ไปพฒันา
ผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีน ้ าปลาหวาน โดยมีขั้นตอนวิธีการท าดงัแสดงในภาพท่ี 5 และท าการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9- point hedonic scaling  1 ถึง 9 
คะแนน (1 หมายถึง  ไม่ชอบมากท่ีสุดและ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) โดยใช้ผูท้ดสอบเป็นบุคคล
ทัว่ไป ในพื้นท่ี อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ จ านวน 50 คน โดยการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผสั วิเคราะห์ตามแผน RCBD : Randomized Complete Block  Design ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อย
ละ 95 และตรวจสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใชว้ิธี DMRT(Duncan’s New Multiple Range 
Test) วิเคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อไดสู้ตรผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้ าปลา
หวานท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุด 
 
เจลาติน ละลายในน ้าอุ่น 80 องศาเซลเซียส                 ผสมน ้ามะม่วงน ้าดอกไม ้น ้าปลาหวานท่ีป่ัน            
                                                                                     แลว้กรองเอาแต่น ้า และกลูโคสไซรัป 

 
สารละลายใส                                    คนใหเ้ขา้กนัตั้งบนไฟกลางจนเดือดท่ีอุณหภูมิ 118◦C  

                                                                                 ปิดไฟ ยกลง 
                             ผสมใหเ้ขา้กนั                             

 
                                          เติมกรดซิตริก 

 
                           หยอดลงในพิมพ ์พกัไวจ้นเซ็ตตวั แกะออกจากพิมพ ์
 
                                   ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน 
 
 
ภาพท่ี 5 ขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าดอกไม ้

 
 

 



 

 

 
บทที ่4 

ผลการวจิยัและอภปิรายผล 
 

1. ศึกษาสูตรพืน้ฐานในการเตรียมผลติภัณฑ์กมัมี่เยลลี่ 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีทั้ง 4 สูตร เม่ือน ามาประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัทางดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม พบวา่คุณลกัษณะในแต่
ละดา้นมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ดงัตารางท่ี 4 
 
ตารางท่ี 4 คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ของ  
                ผลิตภณัฑเ์ยลล่ีกมัม่ีสูตรพื้นฐาน 4 สูตร 

คุณลกัษณะ สูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี 
 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

สี 5.43ab ± 1.33 5.76b ± 1.27 6.66a ± 0.99 4.83c ± 1.08 
กล่ิน 6.10b ± 1.09 6.13b ± 1.30 7.03a ± 0.96 5.06c± 1.08 
รสชาติ 6.10b ± 1.21 6.06b ± 1.17  7.00a ± 1.01 5.46c ± 1.00 
เน้ือสัมผสั 5.76c ± 1.40 6.43b ± 1.38 7.43a ± 0.93 5.66c ± 1.02 
ความชอบโดยรวม 5.83c ± 1.20 6.96b ± 1.32 7.70a ± 0.95 6.23c ± 1.27 
หมายเหตุ a, b, c หมายถึง ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่าง 

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)    
  

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัพบว่า ผูท้ดสอบ 15 คน ให้การยอมรับสูตร
พื้นฐานของผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีสูตรท่ี 3 มากท่ีสุด ซ่ึงยอมรับไดใ้นทุกๆคุณลกัษณะ มีค่าคะแนน
เฉล่ียสูงกวา่สูตรท่ี1, 2 และ4  มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  แปลค่าการยอมรับ
ในดา้นสี อยูท่ี่ระดบัความชอบเล็กนอ้ย ส่วนดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม อยู่
ท่ีระดบัความชอบปานกลาง เน่ืองจาก ปริมาณของเจลลาติน น ้ าตาล และกลูโคสไซรัป มีปริมาณ
ร้อยละ10.00  32.00   30.50   ตามล าดบั เป็นปริมาณท่ีพอเหมาะต่อความเหนียวนุ่มและรสชาติท่ี
หวานพอดีกบัการรับประทานเป็นของหวานทานเล่น ซ่ึงมีความใกล้เคียงกบังานวิจยัของ เมทินี 
(2554) ท่ีไดศึ้กษาผลของปริมาณเจลาติน น ้ าตาลทราย และกลูโคสไซรัปต่อคุณภาพของกมัม่ีเยลล่ี
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มะม่วงหิมพานต ์พบวา่ ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบกมัม่ีเยลล่ีท่ีมีปริมาณ เจลาติน น ้ าตาลทราย 
และกลูโคสไซรัป ท่ีร้อยละ 9  23 และ 25 ตามล าดบั ดงันั้น สูตรพื้นฐานผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีสูตรท่ี 
3 จึงเป็นสูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกเพื่อน าไปพฒันาในขั้นต่อไป 
 

2. ศึกษาสูตรพืน้ฐานน า้ปลาหวาน 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานน ้าปลาหวานทั้ง 3 สูตร เม่ือน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั

ทางดา้น สี กล่ิน รสชาติ ความขน้เหลว และความชอบโดยรวม พบว่าคุณลกัษณะในแต่ละดา้นมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ดงัตารางท่ี 5 
 
ตารางท่ี 5 คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ของ  
                 น ้าปลาหวานสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

คุณลกัษณะ สูตรพื้นฐานของน ้าปลาหวาน 
 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สี 4.83c ± 1.08 6.56a ± 1.04 5.43b ± 1.33 
กล่ิน 5.06c ± 1.08 6.96a ± 1.06 6.10b ± 1.09 
รสชาติ 5.46b ± 1.00 6.63a ± 1.09 6.10a ± 1.21 
ความขน้เหลว 5.66b ± 1.02 7.33a ± 1.18 5.76b ± 1.40 
ความชอบโดยรวม 6.23b ± 1.27 7.80a ± 1.03 5.83b ± 1.20 

หมายเหตุ a, b, c หมายถึง ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่าง 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)   

 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัพบว่า ผูท้ดสอบ 15 คน ให้การยอมรับสูตร

พื้นฐานของน ้ าปลาหวานสูตรท่ี 2 มากท่ีสุด ซ่ึงยอมรับไดใ้นทุกๆคุณลกัษณะ มีค่าคะแนนเฉล่ียสูง
กวา่สูตรท่ี1 และ3  มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  แปลค่าการยอมรับในดา้นสี 
กล่ิน และรสชาติ อยูท่ี่ระดบัความชอบเล็กนอ้ย ส่วนดา้นความขน้เหลว และความชอบโดยรวม อยู่
ท่ีระดบัความชอบปานกลาง เน่ืองจากมีส่วนผสมของน ้ าตาลป๊ีบมากกว่าน ้ าตาลทราย ซ่ึงเป็นส่วน
ช่วยให้น ้ าปลาหวานมีความหอมหวานกลมกล่อมและมีน ้ าตาลทรายเพียงเล็กน้อยมาช่วยดึงรส
หวานใหเ้ขม้ขน้ข้ึน และเป็นสูตรท่ีใส่พริกกบักะปิเพียงเล็กนอ้ย ความเผด็จากพริกและกล่ินรสกะปิ
มีความพอดีจึงท าให้ผูท้ดสอบให้คะแนนสูตรท่ี2 มากกว่าสูตรอ่ืนๆ ดงันั้น สูตรพื้นฐานน ้ าปลา
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หวานสูตรท่ี 2 จึงเป็นสูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกเพื่อน าไปใช้เป็นส่วนผสมของผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ี
มะม่วงน ้าปลาหวานในขั้นต่อไป 

3. การพฒันาผลติภัณฑ์กมัมี่เยลลีม่ะม่วงน า้ปลาหวาน 
จากผลการศึกษาสูตรผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ี ท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือสูตรท่ี 3 มีอตัราส่วนของ    

เจลาติน ร้อยละ 10 อตัราส่วนของน ้ าตาลทราย ร้อยละ 32และอตัราส่วนของกลูโคสไซรัป ร้อยละ 
30.5 และผลการศึกษาน ้ าปลาหวานสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือสูตรท่ี 2 ซ่ึงน ามาท าการแทน
ปริมาณของน ้ าตาลทรายในสูตรผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ี  จากขั้นตอนการศึกษาการพัฒนาเป็น
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน ท่ีก าหนดอตัราส่วนของน ้ามะม่วงต่อน ้ าปลาหวาน(คิดเป็น
กรัม) ท่ีอตัราส่วน 100:200 150:150 และ 200:100 ดงัแสดงในตารางท่ี 6 เม่ือน ามาประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัทางดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม พบวา่คุณลกัษณะใน
แต่ละดา้นมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 7 
 
ตารางท่ี  6 อตัราส่วนผสมผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน คิดเป็นกรัมและคิดเป็น

อตัราส่วนร้อยละของน ้าหนกัทั้งหมด 
ส่วนผสม  อตัราส่วน น ้ามะม่วงน ้าดอกไม ้ต่อ น ้าปลาหวาน (กรัม) 
(กรัม) / (ร้อยละ) 100 : 200 (สูตรท่ี 1) 150 : 150 (สูตรท่ี 2) 200 : 100 (สูตรท่ี 3) 
เจลาติน 75 / 10.05 75 / 10.05 75 / 10.05 
น ้าอุ่น 145 / 19.43 145 / 19.43 145 / 19.43 
กลูโคสไซรัป 225 / 30.16 225 / 30.16 225 / 30.16 
น ้ามะม่วงน ้าดอกไม ้ 100 / 13.41 150 / 20.11 200/ 26.81 
น ้าปลาหวาน 200 / 26.81 150 / 20.11 100/ 13.41 
กรดซิตริก 1 / 0.14 1 / 0.14 1 / 0.14 
หมายเหตุ พฒันาจากสูตรกมัม่ีเยลล่ีสูตรพื้นฐานท่ีไดรั้บการคดัเลือก ปรับในอตัราส่วนของน ้า ซ่ึง

คิดรวมไปกบัน ้ามะม่วงน ้าดอกไม ้และปรับลดกรดซิตริกลงเน่ืองจากมีความเปร้ียวจาก
น ้ามะม่วงน ้าดอกไม ้
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ตารางท่ี 7 คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ของ 
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน 

คุณลกัษณะ ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน 
 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สี 6.13a ± 1.07 6.10ab ± 0.80 5.56b ± 1.22 
กล่ิน 6.36a ± 0.92 6.33a ± 0.95 5.20b ± 1.18 
รสชาติ 7.40a ± 0.81 6.60b ± 0.89 4.86c ± 0.81 
เน้ือสัมผสั 6.26a ± 1.36 6.53a ± 1.22 4.90b ± 1.12 
ความชอบโดยรวม 7.50a ± 0.97 6.73b ± 1.22 5.16c ± 1.46 

หมายเหตุ a, b, c หมายถึง ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่าง 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)   

 
ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัพบวา่ ผูบ้ริโภค 50 คน ท่ีอยูใ่นพื้นท่ีอ าเภอเมือง 

จงัหวดัเพชรบูรณ์ ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้ าปลาหวานสูตรท่ี 1 (อตัราส่วนน ้ า
มะม่วงน ้ าดอกไมต่้อน ้ าปลาหวาน 100 : 200 กรัม) มากท่ีสุด โดยมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p≤0.05)  ค่าการยอมรับในดา้นสี กล่ิน และเน้ือสัมผสั อยูท่ี่ระดบัความชอบเล็กนอ้ย ส่วน
ดา้นรสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ท่ีระดบัความชอบปานกลาง เน่ืองจากมีอตัราส่วนของน ้ า
มะม่วงน ้ าดอกไมก้บัน ้ าปลาหวาน อยู่ในระดบัท่ีเหมาะสม  มีผลท่ีท าให้ไดร้สชาติหวานน าเปร้ียว
ตามเล็กน้อย รสชาติเหมือนกบัรับประทานมะม่วงจ้ิมกบัน ้ าปลาหวาน ไม่จืด ไม่หวานเขม้ หรือ
เปร้ียวมากจนเกินไป ตวัของผลิตภณัฑ์มีความใสมีสีเหลืองออกสีน ้ าตาลอ่อนๆ ความยืดหยุ่นนุ่ม
เหนียวในการเค้ียว ปานกลาง มีความเผด็เล็กน้อย และมีกล่ินรสมะม่วง กบักล่ินรสน ้ าปลาหวาน 
ชดัเจน จึงท าให้ผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้ าปลาหวาน สูตรท่ี 1 (อตัราส่วนน ้ ามะม่วงน ้ าดอกไม้
ต่อน ้าปลาหวาน 100 : 200 กรัม) เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด 
 

 
 
 

 
 
 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลการวจิยัและข้อเสนอแนะ  

 
  

สรุป 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของกมัม่ีเยลล่ี ท่ีไดรั้บการคดัเลือก คือสูตรท่ี 3 มี เจลาติน น ้ าตาล

ทราย กลูโคสไซรัป น ้ าอุ่น น ้ าเย็น และกรดซิตริก เป็นส่วนประกอบ ในอตัราส่วน ร้อยละ10.00  
32.00   30.50   18.00   6.50  และ 3.00 ตามล าดบั จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของน ้ าปลาหวานท่ี
ไดรั้บการคดัเลือก คือ สูตรท่ี 2 มีน ้ าตาลป๊ีบ น ้ าตาลทราย น ้ าปลา น ้ า หอมแดง กุง้แห้ง พริกข้ีหนู 
กะปิ เป็นส่วนประกอบ ในอตัราส่วน ร้อยละ52.64 7.90 9.21 11.85 5.26 10.52 1.31 และ 1.31 
ตามล าดบั จากการศึกษาสูตรการเตรียมผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวานและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค พบวา่ผูบ้ริโภค 50 คน ท่ีอยูใ่นพื้นท่ีอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ให้
การยอมรับผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้ าปลาหวานสูตรท่ี 1 (อตัราส่วนน ้ ามะม่วงน ้ าดอกไมต่้อ
น ้ าปลาหวาน 100 : 200 กรัม) มากท่ีสุด โดยมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) มี   
เจลาติน น ้ าอุ่น กลูโคสไซรัป น ้ ามะม่วงน ้ าดอกไม ้น ้ าปลาหวาน และกรดซิตริก เป็นส่วนประกอบ 
ในอตัราส่วน ร้อยละ10.05  19.43  30.16  13.41  26.81  และ  0.14  ตามล าดบั การยอมรับของ
ผูบ้ริโภคในด้านสี กล่ิน และเน้ือสัมผสั อยู่ท่ีระดับความชอบเล็กน้อย ส่วนด้านรสชาติ และ
ความชอบโดยรวม อยูท่ี่ระดบัความชอบปานกลาง 
 
ข้อเสนอแนะ 
 การพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน มีขอ้เสนอแนะดงัน้ี คือ 

1. ควรท าการศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน  
2. ควรท าการศึกษาการคิดตน้ทุนในการผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน เพื่อต่อยอด

เป็นธุรกิจไดใ้นอนาคต 
3. จากการศึกษาขั้นตอนวธีิการท าผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน พบวา่สามารถท า

การพฒันารสชาติ หรือการรวมรสชาติใหเ้ป็นรสชาติใหม่ไดอี้กมากมาย เช่น รสฝร่ังคลุก
บว๊ย รส รสน ้าพัน๊ช์ผลไมร้วม รสชามะนาว เป็นตน้ 
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           มะม่วงน ้าดอกไม ้                          ส่วนประกอบน ้ าปลาหวาน 
 

 

                     
                                   เจลาติน               กลูโคสไซรัป 
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                                            พิมพซิ์ลิโคนรูปหมีริลคัคุมะและพิมพรู์ปส่ีเหล่ียม 
 

              
                                                              พิมพซิ์ลิโคนรูปมิกก้ีเมาส์ 
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หยอดกมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวานลงในพิมพ ์

 

 

 
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน 
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั (9 - Point Hedonic Scaling Test) 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
โดยวธีิ Hedonic Scale 

ช่ือผลิตภณัฑ ์: กมัม่ีเยลล่ี (สูตรพื้นฐาน) 
ช่ือผูป้ระเมิน ……………………………………………….. วนัท่ี ……………………………….. 
 
ค  าแนะน า : ชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบคุณลกัษณะของตวัอยา่งตามสเกลความชอบ และ
กรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 
                                                                      
                                                                   
7               8              9 = ชอบมากท่ีสุด 
       รหัส 
คุณลกัษณะ  _________ __________ __________ __________  
 
สี         ……       …...         ……       ……  
กล่ิน         ……       …...         ……                  …… 
รสชาติ         ……       …...                     ……                   …… 
เน้ือสัมผสั        ……                    …...        ……                   …… 
ความชอบโดยรวม       ……                    …...        ……                   …… 
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
        ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
             ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหาร 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
โดยวธีิ Hedonic Scale 

ช่ือผลิตภณัฑ ์: น ้าปลาหวาน (สูตรพื้นฐาน) 
ช่ือผูป้ระเมิน ……………………………………………….. วนัท่ี 
………………………………….. 
 
ค  าแนะน า : ชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบคุณลกัษณะของตวัอยา่งตามสเกลความชอบ และ
กรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 
                                                                      
                                                                   
7               8              9 = ชอบมากท่ีสุด 
                        รหัส 
คุณลกัษณะ  _________  __________  __________ 
 
สี         ……        …...            ……   
กล่ิน         ……        …...            …… 
รสชาติ         ……        …...            …… 
ความขน้เหลว        ……        …...            …… 
ความชอบโดยรวม       ……        …...            …… 
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
        ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
                        ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหาร 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
โดยวธีิ Hedonic Scale 

ช่ือผลิตภณัฑ ์: กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน 
ช่ือผูป้ระเมิน ……………………………………………….. วนัท่ี …………………………….. 
 
ค  าแนะน า : ชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบคุณลกัษณะของตวัอยา่งตามสเกลความชอบ และ
กรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 
                                                                      
                                                                   
7               8              9 = ชอบมากท่ีสุด 
                        รหัส 
คุณลกัษณะ  _________  __________  __________ 
 
สี         ……        …...            ……   
กล่ิน         ……        …...            …… 
รสชาติ         ……        …...            …… 
เน้ือสัมผสั        ……        …...            …… 
ความชอบโดยรวม       ……        …...            …… 
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
        ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
             ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหาร 
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