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บทคดัย่อ 
 

การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารจากเปลือกแก้วมังกร มีวตัถุประสงค์เพื่อส่งเสริมการใช้
ประโยชน์จากเปลือกแกว้มงักรให้ไดม้ากท่ีสุดในการน ามาเป็นส่วนผสมของน ้ าพริกเผา แปรรูป
เป็นเปลือกแก้วมงักรแผ่นปรุงรสบ๊วย และผลิตชาเปลือกแก้วมงักร โดยท าการศึกษาปริมาณท่ี
เหมาะสมของเปลือกแก้วมงักรในสูตรน ้ าพริกเผา และศึกษาคุณภาพและองค์ประกอบทางเคมี
น ้ าพริกเผาเปลือกแก้วมงักร ผลการศึกษาการใช้เปลือกแก้วมงักรให้ได้ปริมาณสูงท่ีสุด ก าหนด
ระดบัการใช้เปลือกแก้วมงักรท่ีมีช่วงความถ่ีมากยิ่งข้ึนเพื่อทราบค่าการยอมรับได้มากท่ีสุด โดย
ก าหนดท่ีระดบัร้อยละ 45, 50 และ 55 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัพบวา่ ผูป้ระเมิน
ทางดา้นประสาทสัมผสัให้คะแนนการยอมรับน ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรท่ีระดบัร้อยละ 50 มีค่า
การยอมรับ ในระดบัชอบมาก(คะแนน 8.22 – 8.47) ส าหรับคุณภาพของน ้ าพริกเผาท่ีไม่มีส่วนผสม
ของเปลือกแกว้มงักรและน ้าพริกเผาท่ีมีส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักรร้อยละ 50  มีค่าสี (L* a* b*) 
แตกต่างกนั (p≤0.05) องคป์ระกอบทางเคมีของน ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรร้อยละ 50 มีพลงังาน
ทั้ งหมด 355 กิโลแคลอรี โปรตีน ร้อยละ 19.54 ไขมัน ร้อยละ 12.26 เถ้า ร้อยละ 18.90 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 41.86 กากใยอาหาร ร้อยละ 7.42 และความช้ืน ร้อยละ 451.88 นอกจากน้ี
การเพิ่มของปริมาณเปลือกแกว้มงักรส่งผลให้น ้ าพริกผดัสูตรน้ีมีกากใยอาหารเพิ่มข้ึนเป็นผลดีต่อ
สุขภาพ เปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ยศึกษาสูตรท่ีไดรั้บการยอมรับสูงท่ีสุด คือ สูตรท่ีใส่ผงบ๊วย
ในปริมาณร้อยละ 3 ของน ้ าหนกัทั้งหมด และการผลิตชาเปลือกแกว้มงักรท่ีท าการศึกษาฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระ พบวา่ ชาเปลือกแกว้มงักรท่ีไม่ผา่นขั้นตอนการลวก มีค่าการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด
และมีปริมาณฟีนอลิกอยู่มากท่ีสุดเม่ือเทียบกบัชาเปลือกแกว้มงักรท่ีผ่านการลวกตามระยะเวลาท่ี
มากข้ึนตามล าดบั 
ค าส าคัญ : เปลือกแกว้มงักร, น ้าพริกเผา, แผน่ปรุงรสบว๊ย, ชา 
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Abstract 
 
 Development of food products from dragon fruit peel Its objective is to promote the 
utilization of the dragon fruit shell as much as possible in the use of chili paste. Transformed into 
dragon fruit peel, plum seasoning sheet And produce dragon fruit tea By studying the appropriate 
amount of dragon fruit peel in the chili paste formula. And to study the quality and chemical 
composition of chili paste, dragon fruit peel The results of the study on the use of the dragon fruit 
shell to obtain the highest amount. Determine the level of use of the dragon fruit shell with a 
greater frequency range to know the maximum tolerance. Determined at the level of 45, 50 and 
55. The results of the sensory quality test showed that Sensory evaluators rated the acceptance 
score of dragon fruit chili paste at a level of 50 percent with an acceptance value. At a very 
favorable level (score 8.22 - 8.47) for quality of chili paste without dragon fruit peel and 50% of 
chili paste containing 50% of dragon fruit peel had different color values (L * a * b *) (p≤0.05). 
Chemical composition of 50% chili paste, dragon fruit peel contains total energy 355 kcal, 
19.54% protein, 12.26% fat, 18.90% ash, 41.86% carbohydrates, 7.42% food fiber and 451.88% 
moisture. Dragon fruit results in this recipe of stir-fried chili paste with more fiber, which is good 
for health. Dragon fruit peel, Plum seasoning sheet, study the most accepted recipe, the recipe 
containing 3% of total weight of plum powder. And the production of dragon fruit tea with 
antioxidant activity, it was found that the dragon fruit peel tea that did not pass the blanching 
process. It had the highest antioxidant and the highest amount of phenolic, compared to the 
dragon fruit that was blanched over time, respectively. 
 
Keyword: Dragon Fruit Peel, Chili Paste, Plum Seasoning Sheet, Tea 
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บทที ่1 
                                   บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา     

ในประเทศไทยมีการปลูกแกว้มงักรในเน้ือท่ีประมาณ 21,665 ไร่ จ  านวนเกษตรกร 5,082 
ราย พื้นท่ีปลูก 58 จงัหวดั ผลผลิตรวมต่อปี 25,887 ตนั ผลผลิตต่อไร่ 1,827 กิโลกรัม ราคาขายไดต่้อ
กิโลกรัม 23.60 บาท (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2560) มีการขายปลีก ขายส่ง รวมไปถึงส่งออก
ต่างประเทศ ในรูปแบบผลสดตดัแต่งพร้อมรับประทาน และมีการน าไปแปรรูป ซ่ึงในทุกพื้นท่ีปลูก
โดยส่วนมากไดท้  าการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ แกว้มงักรอบแห้ง ไอศกรีมแกว้มงักร แยมแกว้มงักร 
เคร่ืองด่ืมจากแกว้มงักร เป็นตน้ ในขั้นตอนการแปรรูป หรือการตดัแต่งเพื่อการส่งออกนั้นส่งผลให้
มีเปลือกแก้วมงักรเหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก ซ่ึงยงัไม่พบการน าไปใช้ประโยชน์ในดา้นการน าไป
พฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหาร พบเพียงการน าเปลือกแกว้มงักรไปสกดัเป็นผงสีเพื่อใชใ้นอาหาร และ
เคร่ืองส าอาง มีขอ้มูลจากรายงานการวจิยัพบวา่สารสกดัจากเปลือกแกว้มงักรมีความสามารถในการ
ตา้นอนุมูลอิสระและตา้นแบคทีเรียก่อโรคท่ีพบในอาหารได ้(กมลลกัษณ์ และ วรพจน์, 2557) ส่วน
ดา้นในเปลือกแก้วมงักรมีเน้ือหนาประมาณ 0.3-0.5 เซนติเมตร เน้ือสัมผสันุ่ม ล่ืน ไม่มีกล่ินฉุน 
กล่ินเหมือนเน้ือแกว้มงักร รสจืด ไม่ฝาด ไม่ขม มีสีสันสวยงาม ดงันั้นหากมีการใช้ประโยชน์จาก
เปลือกแกว้มงักรท่ีเป็นส่วนเหลือทิ้งจากขั้นตอนการตดัแต่งแปรรูป ท่ีมีจ  านวนมาก มาพฒันาเป็น
ผลิตภณัฑ์อาหารจากเปลือกแก้วมงักรเพื่อส่งเสริมการวิจยัและพฒันาการใช้ประโยชน์จากของ
เหลือทิ้งในกระบวนการผลิตอาหารใหมี้มูลค่าสูงข้ึน จะท าการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ในเบ้ืองตน้ 
คือ เปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบ๊วย น ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร และ ชาจากเปลือกแกว้มงักร ซ่ึง
ผูว้ิจยัจะท าการ ศึกษาสูตรอาหารจากเปลือกแก้วมงักรให้ไดสู้ตรมาตรฐานและเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค รวมถึงศึกษาอายุการเก็บรักษา บรรจุภณัฑ์ และจดัท าฉลากสินคา้ให้พร้อมสู่การจ าหน่าย
ในรูปแบบการคา้เชิงพาณิชย ์เพื่อเป็นตน้แบบในการใชป้ระโยชน์และเพิ่มมูลค่าใหเ้ปลือกแกว้มงักร 
โดยจะท าการถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าผลิตภัณฑ์อาหารจากเปลือกแก้วมังกรให้แก่กลุ่ม
ผูป้ระกอบการ กลุ่มผูแ้ปรรูปแก้วมังกร และ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน เพื่อเป็นการส่งเสริมการใช้
ประโยชน์และช่วยเพิ่มศกัยภาพของการแปรรูปแกว้มงักรใหมี้ประสิทธิภาพสูงยิง่ข้ึน 
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วตัถุประสงค์ 
1. เพื่อศึกษาสูตรน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร ท่ีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
2. เพื่อศึกษาสูตรเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย ท่ีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค  
3. เพื่อศึกษาสารส าคญัท่ีส่งผลดีต่อสุขภาพของชาเปลือกแกว้มงักร 
 

ขอบเขตของโครงการวจัิย 
ในการวิจยัคร้ังน้ีจะท าการศึกษาการน าเปลือกแกว้มงักร ในจงัหวดัเพชรบูรณ์ มาแปรรูป

เป็นน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร เปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบ๊วย และชาเปลือกแกว้มงักร เพื่อเป็น
ตน้แบบใหแ้ก่เกษตรกรหรือกลุ่มวสิาหกิจชุมชนท่ีให้ความสนใจการน าเปลือกแกว้มงักรไปแปรรูป 
นอกจากน้ียงัศึกษาถึงผลของสารส าคญัในเปลือกแกว้มงักรเม่ือแปรรูปแลว้เพื่อในการใชป้ระโยชน์
ใหม้ากท่ีสุด ใชร้ะยะเวลาในการศึกษาทดลอง 1 ปี 

 
ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. เกษตรกรในทอ้งถ่ินอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ ไดใ้ชป้ระโยชน์จากเปลือกแกว้
มงักร และเพิ่มมูลค่าได ้

2. น ามาสู่การเรียนการสอนในรายวชิาการถนอมอาหารได ้
3. รายงานการวิจยัฉบบัสมบูรณ์ของงานวจิยัน้ีหลงัจากการเผยแพร่หรือตีพิมพแ์ลว้ จะเป็น

ประโยชน์ต่อเกษตรกรและผูส้นใจทัว่ไป 
4. สามารถใชป้ระโยชน์ในเชิงพาณิชยก์บักลุ่มทางดา้นแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
5. น าไปตีพิมพใ์นวารสารวชิาการ หรือจดอนุสิทธิบตัร 1 เร่ือง 



 

 

บทที ่2 

                     เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 
 

เอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ประกอบดว้ย ดงัน้ี 
แกว้มงักร 
การทดสอบสารตกคา้งในผกั ผลไม ้
การแปรรูปผกั ผลไม ้
น ้าพริกเผา 
เคร่ืองด่ืมประเภท ชา 
แนวคิดเก่ียวกบับรรจุภณัฑ ์
งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

แก้วมังกร 
แก้วมงักร (Pitaya หรือ Dragon fruit หรือ Hylocereus undatus) เป็นพืชในวงศ์

กระบองเพชร (CACTACEAE) ผลมีรสชาติหวานอมเปร้ียว มีคุณค่าทางอาหารสูง มีใยอาหารซ่ึงมี
คุณสมบติัเป็นพรีไบโอติกช่วยในเร่ืองของการขบัถ่าย สารส าคญัท่ีพบในเน้ือและเปลือกสีแดงคือ 
สารในกลุ่ม betalains นิยมน ามาท าเป็นสีผสมอาหารเพราะมีความปลอดภยัสูง มีการศึกษาฤทธ์ิทาง
เภสัชวิทยาพบว่าแก้วมงักรมีฤทธ์ิต้านจุลชีพ ตา้นอนุมูลอิสระ ตา้นเซลล์มะเร็ง ตา้นการอกัเสบ     
ลดไขมนัในเลือด ตา้นภาวะเบาหวาน และมีฤทธ์ิปกป้องตบั ซ่ึงส่วนใหญ่ยงัเป็นการศึกษาในระดบั
สัตวท์ดลอง (กฤติยา ไชยนอก, 2559) เบตาเลนในแกว้มงักรเป็นสารท่ีสังเคราะห์ข้ึนมาจากกรดอะมิ
โนไทโรซีน มีสีแดง-เหลือง สามารถละลายในน ้ าได ้ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ควบคุมระบบเผาผลาญ 
(รัชนี คงคาฉุยฉาย และ ริญ เจริญศิริ, 2554) เปลือกแกว้มงักรขาวมีปริมาณเบตาเลนมากท่ีสุด โดย     
เบตาเลนจากเปลือกและเน้ือของแกว้มงักรแดงจะคลา้ยกบัท่ีพบในหวับีท (beet root) แต่ในเปลือก
แก้วมังกรขาวจะมีเบตาเลนเพิ่มมาอีกหน่ึงชนิด สารสกัดหยาบจากเปลือกแก้วมังกรขาวมี 
ความสามารถในการเป็นสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัและมีปริมาณสารประกอบฟีนอลมากท่ีสุด 
(วุฒิชยั จีนเมือง และคณะ, 2551) กมลลกัษณ์ มาส าโรง และ วรพจน์ สุนทรสุข (2557) ศึกษาเร่ือง 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และต้านแบคทีเรียของสารสกัดเปลือกแก้วมงักร ศึกษา
ปริมาณเบตา้ไซยานินในเปลือกแกว้มงักรสายพนัธ์ุ Hylocercus undatus (Haw) Britton & Rose และ
ศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระและความสามารถในการตา้นแบคทีเรียของสารสกดั
เปลือกแกว้มงักร พบว่าสารสกดัเปลือกแกว้มงักรสามารถออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ DPPH และ 
ABTS ในขณะท่ีความสามารถในการตา้นแบคทีเรียของสารสกดัดงักล่าวพบวา่ท่ีความเขม้ขน้สาร
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สกดั 50.93 มิลลิกรัม ต่อมิลลิลิตร สามารถยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคท่ีพบในอาหารได ้
ดงันั้นสารสกัดเปลือกแก้วมงักรเป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระและสารต้านแบคทีเรียจาก
ธรรมชาติ และอาจน าไปประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑอ์าหาร เคร่ืองส าอางและผลิตภณัฑท์างยาได ้
 
การทดสอบสารตกค้างในผกั ผลไม้  

(ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาาาสตร์การแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุข, 2561) 

ชุดตรวจคดักรองสารเคมีก าจดัแมลง ในผกั ผลไม ้และธัญพืช (2 กลุ่ม) ประโยชน์ของชุด
ทดสอบ ใชต้รวจคดักรองสารเคมีก า จดัแมลง ตกคา้งไดอ้ยา่งครอบคลุม 2 กลุ่ม คือ กลุ่มออร์ กาโน
ฟอสเฟต และ คาร์บาเมท ในผกัผลไม้ และ ธัญพืช จ านวนตวัอย่างท่ีตรวจได้/ชุด 10 และ 30 
ตวัอยา่ง ความไวของชุดทดสอบ มากกวา่ร้อยละ 98 

หลักการ ใช้หลักการตรวจสอบด้วยการท า ปฏิกิริยากบัสารเคมีเพื่อให้เกิดสี ซ่ึงถ้าพบ
สารเคมีก าจดัแมลง ในกลุ่มดงักล่าว น ้ ายาจะเปล่ียนสีจากสีม่วงเขม้ เป็นสีม่วงอ่อนหรือเทา โดยสี
ม่วงเขม้ หมายถึง ไม่มี สารเคมีก าจดัแมลง หรือพบในระดบัปลอดภยั สีม่วงอ่อนหมายถึง มีสารเคมี
ก าจดัแมลงในระดบั ไม่ปลอดภยั และสีเทา มีสารเคมีก าจดัแมลงในระดบัเป็นพิษ ซ่ึงเทียบไดก้บัค่า
การยบัย ั้งเอนไซม ์โคลีนเอสเตอเรสท่ีระดบันอ้ยกวา่ร้อยละ 50 (สีม่วงเขม้) ระดบัร้อยละ 50-70 (สี
ม่วงอ่อน) และ ระดบัมากกวา่ร้อยละ 70 (สีเทา) ตามล าดบั 

วิธีลดปริมาณสารพิษในผกัผลไม ้การลดปริมาณสารพิษตกคา้งในผกัและผลไมเ้พื่อการ
บริโภค ไดอ้ยา่งปลอดภยันั้น มีวิธีการหลากหลายวิธี ซ่ึงอาจมีการใชส้ารละลาย ต่าง ๆ ท่ีหาไดใ้กล้
ตวัมาช่วยในการลา้ง จากนั้นลา้งซ ้ าดว้ยน ้า สะอาด อีกคร้ังก่อนบริโภค โดยวธีิท่ีนิยมใช ้ไดแ้ก่ 

 1. ลอกหรือปอกเปลือก แลว้แช่น ้ า สะอาด 5 – 10 นาที แลว้ลา้งดว้ยน ้ า สะอาดอีกคร้ัง ลด
ปริมาณสารพิษตกคา้งไดร้้อยละ 27-72 

2. ลา้งดว้ยน ้า ไหลจากก๊อกนาน 2 นาที ลดปริมาณสาร พิษตกคา้งไดร้้อยละ 25-36  
3. แช่น ้ า ปูนใสนาน 10 นาที แลว้ลา้งดว้ยน ้ า สะอาด ลดปริมาณสารพิษตกคา้งได ้ร้อยละ 

34-52  
4. การใชค้วามร้อน ลดปริมาณสารพิษตกคา้งไดร้้อยละ 48-50  
5. ด่างทบัทิม 20-30 เกล็ด ผสมน ้ า 4 ลิตร แช่น ้ า นาน 10 นาที แลว้ ลา้งดว้ย น ้ า สะอาดลด

ปริมาณสารพิษตกคา้งไดร้้อยละ 35-43  
6. แช่น ้า ซาวขา้ว นาน 10 นาที แลว้ลา้งดว้ยน ้า สะอาด ลดปริมาณสารพิษตกคา้งได ้ร้อยละ 

29-38  
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7. น ้ า ส้มสายชูหรือเกลือ 1 ชอ้นโต๊ะ ผสมน ้ า 4 ลิตร แช่นาน 10 นาที แลว้ลา้งออก ดว้ยน ้ า 
สะอาดลดปริมาณสารพิษตกคา้งไดร้้อยละ 29-38  

8. แช่น ้ ายาลา้งผกั นาน 10 นาที แลว้ลา้งดว้ยน ้ า สะอาด ลดปริมาณสารพิษตกคา้ง ไดร้้อย
ละ 22-36  

9. ใช้ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ 1 ช้อนชาผสมน ้ า 4 ลิตร แช่นาน 10 นาที แลว้ลา้งดว้ยน ้ า 
สะอาด ลดปริมาณสาร พิษตกคา้งไดร้้อยละ 35-50  

10. ใช้เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ ผสมน ้ า 4 ลิตร แช่นาน 10 นาที แล้วล้างด้วยน ้ า สะอาด ลด
ปริมาณสารพิษตกคา้งได ้ร้อยละ 27-38 
 
การแปรรูปผกั ผลไม้ 

มณัฑนา ร่วมรักษ์ (มปป.) ได้รวบรวมความรู้เก่ียวกับการแปรรูปผกั ผลไมแ้ช่อ่ิม และ
อบแห้งปรุงรสไวด้งัน้ี ประเทาไทยเป็นประเทาเกษตรกรรม อุดมสมบูรณ์ไปด้วยผลไมแ้ละผกั
นานาชนิด และมีให้บริโภคกนัอยู่ตลอดปี ผลไมท่ี้ส าคญัของไทย ได้แก่ สับปะรด ฝร่ัง กระทอ้น 
มะม่วง องุ่น ส้มโอ กล้วย ล้ินจ่ี ล าไย มังคุด เงาะ พุทรา ส้ม มะนาว ทุเรียน ขนุน มะละกอ 
มะกอกน ้ า สมอ และสตรอเบอร่ี ผลไมเ้หล่าน้ีจะมีระยะเวลา ออกสู่ตลาดสับเปล่ียนตลอดปี ซ่ึง
ปริมาณการผลิตในแต่ละปีนั้น ไม่สม ่าเสมอ ข้ึนอยูก่บัสภาพดิน ฟ้า อากาา ผลผลิตส่วนมาก จะนิยม
บริโภคสด และใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูปเกือบทั้งหมด ส่วนท่ีเหลือเล็กนอ้ยก็จะส่งไปจ าหน่ายยงั
ต่างประเทา ส่วนผกัในประเทาไทยเราก็สมบูรณ์ไปดว้ยผกันานาชนิด แต่พืชผกัท่ีจะน ามาแปรรูป
จะเนน้พืชผกับางชนิดท่ีเหมาะกบัอุตสาหกรรม เช่น มะเขือเทา หน่อไมไ้ผต่ง ขา้วโพดฝักอ่อน เห็ด 
และหน่อไมฝ้ร่ัง ส่วนผกัอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ แตงกวา กะหล ่าปลี พริก ขิง ผกักาดเขียวปลี ตน้หอม สะตอ 
จะรับประทานทั้งสด และดอง และนอกจาก ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ใบโหระพา ชะอม กระเพรา      
ก็สามารถน ามาแปรรูปในการตาก ผลไมท่ี้นิยมมาปรุงรสสามรสอบแห้ง (หรือท่ีนิยมเรียกว่าหยี)    
ก็จะมีไม่ก่ีชนิด เช่น สับปะรด มะม่วง มะละกอ ฝร่ัง กระทอ้น มะกอกน ้า มะยม พุทรา องุ่นเปร้ียว  

การเตรียมวตัถุดิบผกัและผลไมเ้พื่อการแปรรูป ผลิตภณัฑ์ท่ีจะมีลกัษณะและคุณภาพตรง
ตามความตอ้งการนั้น ก็ข้ึนอยูก่บัการเตรียมวตัถุดิบให้เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ก่อนท่ีจะน าไปแปร
รูปนั้นเพื่อการป้องกันความเสียหายท่ีอาจ เกิดข้ึนได้ในภายหลัง ดังนั้ นจึงควรระวงัเพื่อจะได้
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพไดม้าตรฐาน ตน้ทุนต ่า มีการเสียหายนอ้ยท่ีสุด ลกัษณะของผลิตภณัฑ์แต่ละ
ชนิด จะมีรูปร่าง ขนาด แตกต่างกนั เช่น เป็นแว่น เป็นเส้น เป็นแผ่น เป็นช้ิน มีทั้งหนาและบาง
แลว้แต่ความเหมาะสมของผกัและผลไมช้นิดนั้น ๆ และ ตามความนิยมของผูบ้ริโภคด้วย ดงันั้น 
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การคดัเลือกวตัถุดิบ ก่อนอ่ืนต้องทราบว่า เราจะน าผกัและผลไม้ชนิดนั้นท าอะไร เช่น มะม่วง
สามารถท าการแปรรูปไดห้ลายอยา่ง  

เช่น มะม่วงดอง ก็ตอ้งเลือกมะม่วงแกว้ดิบท่ีแก่จดัสดไม่มีรอยแตกช ้ า หรือเน่าเสีย และจะ
ให้สวยก็ควรเลือกคดัขนาดลูกเท่า ๆ กนั มะม่วงปรุงรสอบแห้ง ก็เลือกท่ีดิบ ไม่มีรอยแตกหรือเน่า
เสีย และจะเป็นขนาดต่างกนั ก็ได ้เพราะจะตอ้งน ามาหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ สามารถใช้มะม่วงไดทุ้ก
พนัธ์ุ มะม่วงกวน แล้วท าเป็นมะม่วงหยี จะตอ้งเลือกมะม่วงสุกไม่เน่าเสีย มะม่วงชนิดใดก็ได ้
สามารถน ามาผสมรวมกนัได ้ฝร่ังหยี ควรเลือกฝร่ังสด ไม่สุก ไม่เน่าเสีย น ้ าฝร่ัง เลือกฝร่ังค่อนขา้ง
สุก เวลาท าน ้าจะท าใหมี้กล่ินหอม แต่ตอ้งเลือกไม่มีรอยช ้ าหรือเน่าเสีย สับปะรดหยี เลือกสับปะรด
ดิบ สด ไม่เน่าเสีย ควรเลือกพนัธ์ุปัตตาเวยี สับปะรดกวน สับปะรดสด และสุก แต่ใชไ้ดทุ้กพนัธ์ุ ไม่
เน่าเสีย ถา้หากรับประทานสด ควรเลือกพนัธ์ุนางแล พนัธ์ุภูเก็ต พนัธ์ุอินทรชิต เป็นตน้ 

กระทอ้นดอง กระทอ้นชนิดเปร้ียว สด ไม่มีรอยแตกช ้ าหรือเน่าเสีย เลือกลูกขนาดเท่า ๆ 
กนั และอายกุารเก็บควรแก่เท่า ๆ กนั ถา้ขนาดแตกต่างกนัหรืออายกุารเก็บ แก่อ่อนต่างกนัมากจะท า
ให้การดองไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีไม่ดี กระทอ้นดองแลว้น ามาแปรรูปไดห้ลายแบบ จะน ามาแช่อ่ิมหรือท า
กระทอ้นปรุงรสได ้

กระทอ้นลอยแกว้ ควรเลือกกระทอ้นท่ีแก่จดัและการดูแลรักษาอยา่งดีดว้ยการห่อ (เรียกวา่
กระทอ้นห่อ) เพราะตอ้งปอกเปลือกรอบนอกออก ขนาดแตกต่างกนัได ้แต่ตอ้งไม่เน่าเสีย 

มะละกอแหง้สามรส มะละกอแก่จดั ดิบ และสด ไม่มีรอยแตกและเน่าเสียใชไ้ดทุ้กพนัธ์ุ 
มะละกอแช่อ่ิม พนัธ์ุท่ีเหมาะสมส าหรับการแปรรูป ได้แก่ พนัธ์ุแขกด า โกโก้ แขกนวล 

มะละกอส าหรับบริโภคสด ไดแ้ก่ พนัธ์ุโกโก ้สายน ้าผึ้ง จ  าปาดะ  
การท าความสะอาด 
วตัถุดิบท่ีจะน ามาแปรรูปจะตอ้งผา่นการท าความสะอาดโดย 
1. ใชน้ ้าลา้งเพื่อเอาส่ิงสกปรกติดมาออกใหห้มด 
2. เป็นการลดปริมาณจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากบัวตัถุดิบ ถา้ปริมาณจุลินทรียม์ากตั้งแต่แรก

จะท าใหอ้ายกุารเก็บของผลิตภณัฑน์ั้นสั้น 
3. เป็นการชะล้างสารเคมีท่ีติดมากบัผิวของผลไม ้ใบ ดอกของผกั ซ่ึงผูป้ลูกอาจฉีดเพื่อ

ป้องกนัแมลง ยาพวกน้ีบางชนิดละลายน ้ าได ้การลา้งหรือการท าความสะอาดวตัถุดิบ การลา้งใน
อ่างน ้า หรือกะละมงัโดยใหน้ ้าไหลออกเพื่อถ่ายเอาน ้าสกปรก และสารต่าง ๆ ออกไปดว้ย 

 การปอกเปลือก การหัน่ ผกัและผลไมค้วรใชป้ระเภทสแตนเลส เพราะจะท าให้ผลไมน้ั้นสี
ไม่ดี เช่น มีดควา้น ใชเ้คร่ืองมือ ผกัและผลไมบ้างชนิด หลงัการปอกเปลือกแลว้ทิ้งให้ถูกอากาาจะมี
สีคล ้า ซ่ึงจะใชว้ธีิแกไ้ขโดยจุ่มผกัผลไมล้งในน ้ าเยน็ น ้ าเกลือเจือจาง สารละลายกรดมะนาวเจือจาง  
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การตกแต่งและการผา่ การตดั การหัน่ ก่อนจะน าไปแปรรูปถา้ผลไมมี้ขนาดใหญ่ก็ตอ้งผ่าคร่ึง หั่น
เป็นแวน่ ตดัเป็นช้ิน ซอยเป็นแผน่บาง ๆ ซ่ึงไม่ไดข้นาดตามตอ้งการ ก็ควรตดัแต่งให้พอดี ถา้เล็กไป
เม่ือสัมผสักบัความร้อนจะหดเหลือเล็กมากจนไม่น่ารับประทาน หรือถา้ชนิดใหญ่มากเกินไป ถา้ท า
แหง้โดยการใชตู้อ้บลมร้อน ถา้ขนาดไม่เท่ากนั ความช้ืนไม่เท่ากนั เวลาอบใชเ้วลาเท่ากนั แต่บางช้ิน
แหง้ดี บางช้ินไม่แห้ง การลวกและการน่ึง จะท าลายเอ็นไซมท่ี์มีอยูใ่นผกัและผลไม ้ซ่ึงมีผลต่อการ
เปล่ียนแปลงต่าง ๆ เช่น การเปล่ียนแปลงสี การเปล่ียนแปลงกล่ิน และรส ท าให้ผกัและผลไมอ่้อน
นุ่ม ลดการแตกหัก ลดปริมาณ จุลินทรีย ์ลดกล่ินเหม็นเขียว รสขม หรือเผด็ในผกับางชนิด และ
ยงัคงรักษาสีในผกัและผลไมเ้หมือนธรรมชาติ 

วตัถุเจือปนอาหารหรือสารเจือปนอาหาร วตัถุประสงคข์องการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร 
1. เพื่อสงวนคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 
2. เพื่อยืดอายุการเก็บหรือช่วยให้อาหารนั้นมีคุณภาพคงท่ีหรือ ช่วยปรับคุณภาพในดา้น

เก่ียวกบัสี กล่ิน รส ลกัษณะสัมผสัและลกัษณะปรากฏโดยไม่มีการเปล่ียนแปลงคุณสมบติั หรือ
คุณค่าอาหาร 

3. เพื่อประโยชน์ในด้านเก่ียวกับเทคนิคในการแปรรูป กรรมวิธีการแปรรูปการเตรียม 
วตัถุดิบการบรรจุ การขนส่ง และอายขุองการเก็บของผลิตภณัฑน์ั้น ๆ 

ชนิดของสารเจือปนท่ีนิยมใชใ้นผลิตภณัฑผ์กัและผลไม ้ 
กรด การใชก้รดในผลิตภณัฑผ์กัและผลไม ้เพื่อช่วยปรับปรุงกล่ิน รส และยงัช่วยยบัย ั้งการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ท าให้เก็บผลิตภณัฑ์นั้นไดน้านข้ึน นอกจากน้ีกรดยงัช่วยลด อุณหภูมิท่ี
ตอ้งใช้ในการแปรรูปของผลิตภณัฑ์ประเภทผกัและผลไม ้การเลือกใช้กรดจะข้ึนอยู่กบัชนิดของ
กรดท่ีมีอยูม่ากในผลไม/้ ผกันั้น ๆ ผลไมท้ัว่ไปส่วนมากจะมีกรดซิตริก (กรดมะนาว) องุ่นมีกรดทาร์
ทาริก (หรือเรียกวา่กรดมะขาม) เป็นตน้ 

สารท่ีให้คงรูป สารคงรูป เพื่อปรับปรุงคุณภาพทางดา้นเน้ือสัมผสัของผกั และผลไมใ้ห้ดี
ข้ึน สารคงรูปท่ีรู้จกักนัตั้งแต่สมยัโบราณ คือ ปูนขาว ปูนแดง และสารส้ม แต่เน่ืองจากสารเหล่าน้ี
มกัมี องค์ประกอบอ่ืน ๆ ท่ีมีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ ปัจจุบนัในอุตสาหกรรมการแปรรูปผกั
และผลไมจึ้งใชแ้คลเซียมคลอไรด์ 

สารท่ีใช้เพื่อป้องกนัการเกิดสีน ้ าตาล ส่วนมากใช้วตัถุเจือปนอาหารเพื่อป้องกนัปฏิกิริยา
ดงักล่าว ไดแ้ก่ ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์และสารประกอบซลัไฟด ์

วตัถุกนัเสีย เป็นสารประกอบเคมีท่ีช่วยในการถนอมหรือยืดอายุการเก็บอาหาร หรือช่วย
ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ซ่ึงเป็นสาเหตุในการเสียของผลิตภณัฑป์ระเภทผกัและผลไม ้
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การเจือปนท่ีใชเ้พื่อปรับปรุงคุณภาพผกัและผลไมอ้บแหง้ 
1. โซเดียมไบคาร์บอเนต (ผงโซดา) เป็นสารเคมีท่ีมีคุณสมบติัเป็นด่างอ่อน นิยมเติมลงไป

ในน ้าลวก/น ้าแช่หลงัลวกจุดประสงคเ์พื่อปรับสภาพน ้าลวกใหเ้ป็นด่าง ช่วยรักษาสีให้ คงความเขียว
สดปริมาณท่ีใชป้ระมาณ 0.5% นาน 5 นาที (คือ น ้า 1 ลิตร ใช ้5 กรัม) 

2. โซเดียมเมตาไบท์ซลัไบต์ใช้เกรดส าหรับอาหาร เป็นสารเคมีท่ีมีคุณสมบติัช่วยป้องกนั
ไม่ให้เกิดเช้ือราในผกัและผลไม ้นอกจากน้ีช่วยให้ผลไมค้งสีธรรมชาติไว ้มกัจะผสมลง ไปใน
น ้ าเช่ือมรวมกบักรดมะนาว ในการแปรรูปผกัและผลไมแ้ช่อ่ิมแห้ง ควรใช้ในปริมาณ 0.01-0.02% 
ก่อนใส่ลงในน ้ าเช่ือม ควรละลายน ้ าให้เขา้กนัก่อน จึงใส่ป้องกนัไม่ให้ สารอยู่รวมตวักนัท่ีเดียว 
(น ้าเช่ือม 1 ลิตร ใชก้รดมะนาว 1 กรัม โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์0.1-0.2 กรัม) 

3. กรดซิตริก (กรดมะนาว) ใชเ้กรดส าหรับอาหาร นิยมเติมลงในน ้ าลวก หรือน ้ าส าหรับแช่
ผกัและผลไมก่้อนน าไปแปรรูป เพื่อช่วยปรับปรุงสีของผกั/ผลไมใ้ห้ขาว (น ้ า 1 ลิตร ใช ้กรดมะนาว 
5 กรัม แช่นาน 10-15 นาที) 

4. แคลเซียมคลอไรด ์ใชเ้กรดส าหรับอาหาร นิยมเติมลงในน ้ าลวก/น ้ าแช่ เพราะจะช่วยเพิ่ม
ความคงตวัใหแ้ก่ลกัษณะเน้ือสัมผสัผลิตภณัฑ์จะมีเน้ือแน่นข้ึน (น ้ า 1 ลิตร ใช ้แคลเซียมคลอไรด์ 5 
กรัม แช่นาน 15-20 นาที) 
 
น า้พริกเผา  

 น ้าพริกเผา หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารพร้อมบริโภคท่ีท าจากเคร่ืองเทาและสมุนไพร ได้แก่ 
พริกแหง้ หวัหอม กระเทียม ท่ีผา่นการเผา อบ คัว่ หรือทอด แลว้น ามาบดผสมให้เขา้กนั ปรุงรสดว้ย
เคร่ืองปรุงรส เช่น น ้ าปลา เกลือ น ้ าตาล มะขามเปียก อาจผสมเน้ือสัตว ์หรือส่วนผสมอ่ืน เช่น กุง้
แห้ ง  ปลาแห้ ง  เ ห็ดอบแห้ ง  แล้ วน า ไป เ ค่ี ยวหรือผัดกับน ้ า มัน  (ส านัก ง านมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ าพริกเผา มผช.
4/2556) 

 
เคร่ืองด่ืมประเภท ชา 

   ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีมีดงัต่อไปน้ี  
    ชา หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการน าใบ ยอด และกา้นท่ียงัอ่อนของตน้ชาในสกุลคา

เมลเลีย (camellia)    ท่ีสดและอยูใ่นสภาพดีมาลา้งให้สะอาด แปรรูปเป็นชาหมกั ชาก่ึงหมกั และชา
ไมห้มกั ท าใหแ้หง้โดยใช ้ความร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอ่ืน อาจบดเป็นผง อาจผสม
ส่วนผสมอ่ืนจากธรรมชาติเพื่อ แต่งกล่ิน   
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  ชาหมกั หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าใบชามาผึ่งให้อ่อนตวั นวดเป็นเส้นหรือเม็ด 
หมกัจนใบชามี สีแดงหรือสีน ้าตาลเขม้ อบใหแ้หง้ น าไปบดใหเ้ป็นผง  

   ชาก่ึงหมกั หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าใบชามาผึ่งให้อ่อนตวั คัว่ให้สุก นวดเป็น
เส้นหรือเมด็ อบใหแ้หง้อาจแต่งกล่ินดว้ยดอกไมห้รือใบเตยดว้ยก็ได ้ 

    ชาไม่หมกั หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าใบชามาอบด้วยไอน ้ าเดือด หรือคัว่ อบให้
แหง้ อาจบดเป็นผง (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม มาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชน ชา มผช.120/2558) 

 
แนวคิดเกีย่วกบับรรจุภัณฑ์ 

      บริษทั เจสซี เทคโนโลย ีโปรดกัส์ จ  ากดั (2559) ไดใ้หค้วามหมายของบรรจุภณัฑไ์วว้า่ 
การบรรจุภณัฑ์เป็นส่วนหน่ึงของกระบวนการทางการตลาด โดยเฉพาะปัจจุบนัท่ีการผลิตสินคา้ 
หรือบริการไดเ้นน้หรือใหค้วามส าคญักบัผูบ้ริโภค (Consumer Oriented) และจะไดเ้ห็นวา่การบรรจุ
ภณัฑ์มีบทบาทมากข้ึนเพราะล าพงัตวัสินคา้เองไม่มีนวตักรรม (Innovation) หรือการพฒันาอะไร
ใหม่อีกแลว้ ฉีกแนวไม่ออกเพราะไดมี้การวจิยัพฒันากนัมานานจนถึงขั้นสุดยอดแลว้ จึงตอ้งมาเนน้
กนัท่ีบรรจุภณัฑ์กบัการบรรจุหีบห่อ (Packaging) บรรจุภณัฑ์กบัหีบห่อ (Package) ถือวา่เป็นค าค า
เดียวกนั ทั้งน้ีสุดแลว้แต่ผูใ้ดประสงคห์รือชอบท่ีจะใชค้  าใดความหมายของการบรรจุภณัฑ์หรือการ
บรรจุหีบห่อ (Packaging) ไดมี้ผูใ้หค้  าจ  ากดัความไวม้ากมายพอสรุปไดด้งัน้ี 

1. Packaging หมายถึง งานเทคนิคท่ีตอ้งอาายัความช านาญ ประสบการณ์และความคิด
สร้างสรรค ์ในอนัท่ีจะออกแบบและผลิตหีบห่อให้มีความเหมาะสมกบัสินคา้ท่ีผลิตข้ึนมา ให้ความ
คุม้ครองสินคา้ ห่อหุม้สินคา้ตลอดจนประโยชน์ใชส้อย อาทิเช่น ความสะดวกสบายในการหอบห้ิว 
พกพาหรือการใช ้เป็นตน้ 

2. Packaging หมายถึง กลุ่มของกิจกรรมในการวางแผนเก่ียวกบัการออกแบบ การผลิต
ภาชนะบรรจุหรือส่ิงหุ้มห่อสินค้าบรรจุภณัฑ์ ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีมีความเก่ียวพนัอย่างใกล้ชิดกบัฉลาก 
(Label) และตรายีห่อ้ (Brand name) 

3. Packaging หมายถึง ผลรวมของาาสตร์ (Science) าิลป์ (Art) และเทคโนโลยีของการ
ออกแบบ การผลิตบรรจุภณัฑส์ าหรับสินคา้ เพื่อการขนส่งและการขายโดยเสียค่าใชจ่้ายท่ีเหมาะสม 

4. Packaging หมายถึง การใช้เทคโนโลยีและเารษฐาาสตร์เพื่อหาวิธีการรักษาสภาพเดิม
ของสินคา้จนกวา่จะถึงมือผูบ้ริโภคคนสุดทา้ย เพื่อใหย้อดขายมากท่ีสุดและตน้ทุนต ่าสุด 

5. Packaging หมายถึง กิจกรรมทั้งหมดท่ีเก่ียวขอ้งกบัการออกแบบและผลิตรูปร่างหนา้ตา
ของภาชนะบรรจุ ส่ิงห่อหุม้ตวัผลิตภณัฑห์รือบรรจุภณัฑ ์
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6. Packaging เป็นทั้งาิลปะและวทิยาาาสตร์ ซ่ึงถูกมองในหลายแง่โดยบุคคลฝ่ายต่าง ๆ ใน
กระบวนการผลิตสินคา้ กล่าวคือ ฝ่ายเทคนิคจะคิดถึงปฏิกิริยาระหว่างภาชนะบรรจุกบัผลิตภณัฑ์
และส่ิงแวดลอ้ม ฝ่ายผลิตจะพิจารณาตน้ทุนและประสิทธิภาพของระบบการบรรจุ ฝ่ายจดัซ้ือจะ
ค านึงถึงตน้ทุนของวสัดุทางการบรรจุ และฝ่ายขายจะเนน้ถึงรูปแบบและสีสันท่ีสะดุดตา ซ่ึงจะช่วย
ในการโฆษณาผลิตภณัฑ ์ดว้ยเหตุน้ี Packaging ท่ีมีประสิทธิภาพและเหมาะสมจะเกิดข้ึนไดจ้ากการ
ประนีประนอมของทุกฝ่ายท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อใหไ้ดภ้าชนะบรรจุซ่ึงมีน ้าหนกัเบาและราคาตน้ทุนต ่า แต่
ในขณะเดียวกนัมีรูปแบบสวยงาม และใหค้วามคุม้ครองอยา่งเพียงพอแก่ผลิตภณัฑภ์ายในได ้

7. Packaging หมายถึง กิจกรรมต่าง ๆ ท่ีเกิดข้ึนตลอดในขบวนการทางตลาดท่ีเก่ียวเน่ือง
กบัการออกแบบสร้างสรรคภ์าชนะบรรจุหรือหีบห่อใหก้บัผลิตภณัฑ ์

8. Packaging หมายถึง การน าเอาวสัดุ เช่น กระดาษ พลาสติก แกว้ โลหะ ไม ้ประกอบเป็น
ภาชนะหุ้มห่อสินคา้ เพื่อประโยชน์ในการใช้สอยมีความแข็งแรง สวยงาม ได้สัดส่วนท่ีถูกตอ้ง 
สร้างภาพพจน์ท่ีดี มีภาษาในการติดต่อส่ือสาร และท าใหเ้กิดผลความพึงพอใจจากผูซ้ื้อสินคา้ 

ส่วนความหมายของ “ หีบห่อ ” “ บรรจุภณัฑ์ ” หรือ “ ภาชนะบรรจุ ” (Package) มีผูใ้ห้ค  า
จ  ากดัความไวม้ากมายเช่นกนั ซ่ึงพอสรุปไดด้งัน้ี 

1. Package หมายถึง ส่ิงห่อหุม้หรือบรรจุภณัฑ ์รวมทั้งภาชนะท่ีใชเ้พื่อการขนส่งผลิตภณัฑ์
จากแหล่งผูผ้ลิตไปยงัแหล่งผูบ้ริโภค หรือแหล่งใช้ประโยชน์ หรือวตัถุประสงค์เบ้ืองตน้ในการ
ป้องกนัหรือรักษาผลิตภณัฑ ์ใหค้งสภาพตลอดจนคุณภาพใกลเ้คียงกนักบัเม่ือแรกผลิตใหม้ากท่ีสุด 

2. Package หมายถึง ส่ิงท่ีท าหน้าท่ีรองรับหรือหุ้มผลิตภัณฑ์ เพื่อท าหน้าท่ีป้องกัน
ผลิตภณัฑ์จากความเสียหายต่าง ๆ ช่วยอ านวยความสะดวกต่าง ๆ ในการขนส่งและการเก็บรักษา 
ช่วยกระตุน้การซ้ือตลอดจนแจง้รายละเอียดของผลิตภณัฑ ์

นอกจากน้ียงัมีค าอีก 2 ค า ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบรรจุภณัฑ ์และบรรจุภณัฑ ์คือ 
1. การบรรจุภณัฑ ์(Packing) หมายถึง วิธีการบรรจุผลิตภณัฑ์ โดยการห่อหุ้ม หรือใส่ลงใน

บรรจุภณัฑปิ์ด หรือส่ิงอ่ืน ๆ ท่ีปลอดภยั 
2. ตูข้นส่งสินคา้ (Container) หมายถึง ตูข้นาดใหญ่ท่ีใชข้นส่งสินคา้ ซ่ึงมีขนาดและรูปแบบ

แตกต่างกนัตามวธีิการขนส่ง ( ทางเรือหรือทางอากาา ) โดยทัว่ไปจะมีขนาดมาตรฐานเป็นสากล ค า
วา่ “ Container ” น้ีอาจใชใ้นความหมายท่ีใส่ของเพื่อการขนส่งและจดัจ าหน่าย ในปัจจุบนั  
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งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 
กมลลกัษณ์ มาส าโรง และ วรพจน์ สุนทรสุข (2557) าึกษาเร่ือง ความสามารถในการตา้น

อนุมูลอิสระ และตา้นแบคทีเรียของสารสกดัเปลือกแกว้มงักร งานวิจยัน้ีเป็นการาึกษาปริมาณเบตา้
ไซยานินในเปลือกแกว้มงักรสายพนัธ์ุ Hylocercus undatus (Haw) Britton & Rose และาึกษา
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระและความสามารถในการต้านแบคทีเรียของสารสกดัเปลือก
แก้วมังกรจากการาึกษาพบว่าเปลือกแก้วมังกรมีสารฟีนอลิกทั้ งหมดเป็นองค์ประกอบ 29.9
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกในตวัอยา่งแหง้ 1 กรัม ในขณะท่ีเบตา้ไซยานินซ่ึงเป็นสารส าคญัใน
เปลือกแกว้มงักรพบเป็นองคป์ระกอบเท่ากบั 0.88 มิลลิกรัม ในตวัอยา่งแห้ง 100 กรัม หลงัการสกดั
เปลือกแกว้มงักรดว้ยน ้ ากลัน่พบวา่สารสกดัท่ีไดมี้สีแดงเขม้ มีค่า pH ระหวา่ง4.0 – 4.5 นอกจากน้ี
พบวา่สารสกดัเปลือกแกว้มงักรสามารถออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS+ และแสดง 
ความสามารถในการฟอกจางสีเบต้าแคโรทีน โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 0.043 0.200 และ 1.966 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดบั ในขณะท่ีความสามารถในการตา้นแบคทีเรียของสารสกดัดงักล่าว
พบวา่ท่ีความเขม้ขน้สารสกดั50.93 มิลลิกรัม ต่อมิลลิลิตร สามารถยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อ
โรคท่ีพบในอาหารไดแ้ก่ Staphylococcus aureus ATCC 25923 Clostridium perfringens ATCC 
13124 Clostridium sporogenes ATCC 19404 และSalmonella Typhimurium DMST 16809 ดงันั้น
สารสกดัเปลือกแกว้มงักรเป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระและสารตา้นแบคทีเรียจากธรรมชาติ 
และอาจน าไปประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารเคร่ืองส าอางและผลิตภณัฑท์างยาได ้

ประภาสิริ แกว้ารีโท และคณะ (2561) าึกษาเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑผ์กัผงปรุงรสโรย
ขา้ว (ฟุริคาเคะ) เพื่อสุขภาพรสตม้ย  า งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑผ์กัผงปรุงรสโรย
ขา้วเพื่อสุขภาพรสตม้ย  าใหเ้ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ผกัผง ท่ีใชป้ระกอบดว้ยมะเขือเทา บร็อค   
โคลี แครอท และเห็ดนางฟ้า โดยแปรปริมาณผกัผง 3 ระดบั (ร้อยละ 16, 18 และ 20 ของ น ้าหนกั) 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวธีิ 9-point hedonic scale และ just-about-right โดยใชผู้ ้
ทดสอบ 30 คน พบวา่ ผลิตภณัฑผ์กัผงปรุงรสโรยขา้วท่ีมีปริมาณผกัผงร้อยละ 20 มีปริมาณผกัผงอยู่
ในเกณฑก์ าลงัพอดี และคะแนนความชอบ โดยรวมของผลิตภณัฑไ์ม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p=0.35) โดยมีค่าคะแนนความชอบรวมอยูท่ี่ระดบัชอบปานกลาง (7) จากการาึกษา
คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑสู์ตรท่ีพฒันาไดเ้ทียบกบัสูตรควบคุม พบวา่ ค่าความ
สวา่ง (L*) ค่าสี แดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย ปริมาณใยอาหารและการตา้นอนุมูล
อิสระมีค่ามากข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  

เกริกชยั ชีระปฏิยทุธ (2552) าึกษาเร่ืองนวตักรรมผลิตภณัฑผ์งผกัปรุงรสโรยขา้วแคลเซียม
สูงจากไข่น ้า (วอลฟ์เฟีย กลอโบซ่า)  วตัถุประสงคข์องงานวจิยัน้ีเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ผงผกัปรุงรส
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โรยขา้วแคลเซียมสูงจากไข่น ้า (วอลฟ์เฟียกลอโบซ่า) และาึกษาความเป็นไปไดท้างการตลาด โดย
แบ่งการาึกษาออกเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี ทดสอบแนวความคิดผลิตภณัฑด์ว้ยแบบสอบถาม การพฒันา
ผลิตภณัฑต์น้แบบ การทดสอบตลาดกบักลุ่มตวัอยา่ง และการาึกษาความเป็นไปไดใ้นเชิงธุรกิจ ผล
จากการส ารวจการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อแนวความคิดของผลิตภณัฑผ์งปรุงรสโรยขา้วจากไข่น ้า
ก่อนท่ีจะท าการพฒันาเป็นผลิตภณัฑต์น้แบบ พบวา่ร้อยละ 68.0 ของผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับใน
แนวคิดผลิตภณัฑน้ี์ จากนั้นจึงพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบจากไข่น ้าอบแหง้ โดยท าการาึกษาเวลาท่ี
เหมาะสมในการอบแหง้ไข่น ้ าท่ีอุณหภูมิ 50 องาาเซลเซียล พบวา่ ปริมาณความช้ืนของไข่น ้า
อบแหง้เร่ิมคงท่ีหรือเปล่ียนแปลงไม่เกินร้อยละ ±0.001 หลงัจากอบแหง้เป็นเวลา 7 ชัว่โมง จากนั้น
าึกษาสูตรวธีิการผลิต พบวา่สูตรท่ีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค มีส่วนผสมสูตรดงัน้ี ไข่น ้าอบแหง้ 
50% ปลาป่น 25% งาขาวคัว่ 15% งาด าคัว่ 5% ซีอ๊ิว 3% น ้าตาลทราย 1.3% พริกป่น 0.7% และเม่ือ
วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ ์ (น ้าหนกัสุทธิ 100 กรัม) พบวา่มีคาร์โบไฮเดรต 
31.57% โปรตีน 29.35% ไขมนั 25.40% ใยอาหาร 8.56% เถา้ 9.98% ความช้ืน 3.70% แคลเซียม 
589.36 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 583.44 มิลลิกรัม จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผงโรยขา้ว
พบวา่คะแนนความชอบโดยรวม ความชอบต่อสี ความชอบต่อกล่ินรส และความชอบต่อเน้ือสัมผสั 
ของผงไข่น ้าอบแหง้ปรุงรสท่ีพฒันาข้ึนมีค่าสูงกวา่ผงสาหร่ายโรยขา้วท่ีมีจ  าหน่ายในทอ้งตลาดอยา่ง
มีนยัส าคญั (p<0.05) โดยร้อยละ 88 ของกลุ่มตวัอยา่งสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภณัฑน้ี์หากมีการวาง
จ าหน่าย เม่ือาึกษาความเป็นไปไดท้างดา้นการตลาด การผลิต และการเงิน พบวา่นวตักรรม
ผลิตภณัฑน้ี์มีโอกาสทางธุรกิจ เน่ืองจากผลการวเิคราะห์ทางการเงิน เม่ือก าหนดอตัราการเติบโต
ประมาณ 5% ต่อปี ท่ีอายโุครงการ 5 ปี ดว้ยเงินลงทุนเร่ิมตน้ 1,000,000 บาท จะมีระยะเวลาคืนทุน   
2 ปี 5 เดือน โดยค่าปัจจุบนัสุทธิท่ีไดจ้ากการลงทุนเท่ากบั 1,365,736.10 บาท และอตัราผลตอบแทน
ท่ีแทจ้ริงจากการลงทุนเท่ากบั 43.75% 

สุภาพร อภิรัตนานุสรณ์ และ กฤตภาส จินาภาค (2556) าึกษาเร่ือง การพฒันาบรรจุภณัฑ์
น ้าพริกพร้อมบริโภคงานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อาึกษาบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมในการบรรจุผลิต 
ภณัฑน์ ้าพริก พบวา่ผูบ้ริโภคร้อยละ 72 มีความสนใจบรรจุภณัฑน์ ้า พริกท่ีบริโภคไดค้ร้ังเดียว       
(1 ม้ือ) เพราะมีความสะดวกในการบริโภค บรรจุภณัฑท่ี์มีความ เหมาะสมหาซ้ือไดใ้นตลาดคือ ถุงรี
ทอร์ตเพาซ์ขนาด 10 ซม. X 16 ซม. ทนความร้อนไดท่ี้อุณหภูมิไม่ต ่ากวา่ 100 องาา เซลเซียส เม่ือน า
ผลิตภณัฑน์ ้า พริกทั้ง 2 ชนิด คือน ้า พริกสวรรคห์อยนางรมและน ้า พริกตะลิงปลิงบรรจุในปริมาณ 
7 กรัม และ 15 กรัม ตามล าดบั ปิดผนึกถุงดว้ยระบบสุญญากาา แลว้น า ไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 100 
องาาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาทีแลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 12 สัปดาห์ผลการทดสอบ
ทางดา้นประสาทสัมผสัโดยวิเคราะห์ดา้นคุณภาพ พบวา่น ้า พริกสวรรคห์อยนางรมและน ้าพริก
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ตะลิงปลิง ไม่พบการเปล่ียนแปลงทางดา้นสีกล่ิน รสชาติและเน้ือสัมผสั มี ค่า aw ระหวา่ง 0.88-
0.89 และ 0.84-0.86 ตามล าดบั มีค่า pH ระหวา่ง 5.95-6.08 และ 4.43-4.51 และมีปริมาณ ความช้ืน
ระหวา่งร้อยละ 40.37-42.53 และ 28.33-32.33 ตามล าดบั พบจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน 100 โคโลนี
ต่อกรัม ยสีตแ์ละราไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัม และ E. coli ไม่เกิน 3 MPN ต่อกรัม แสดงวา่น ้า พริก
ทั้ง 2 ชนิด มีอายกุารเก็บ รักษาอยา่งนอ้ย 12 สัปดาห์ รูปแบบกราฟิกท่ีออกแบบใชก้บัถุงรีทอร์ต
เพาซ์และถุงกระดาษ เป็นฉลากสต๊ิกเกอร์ โดย ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่พึงพอใจต่อการจดัรูปแบบกราฟิก
และโครงสร้างบรรจุภณัฑใ์นระดบัมากและมากท่ีสุด 

สุนนัทา คะเนนอก (2556) าึกษาเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑช์าเปลือกกลว้ยน ้าวา้เพื่อสุขภาพ 
าึกษาผลิตภณัฑช์าเปลือกกลว้ยน ้าวา้เพื่อสุขภาพใน ดา้นประสาทสัมผสัและเพื่อาึกษาการยอมรับ
ชาเปลือกกลว้ยน ้าวา้เพื่อสุขภาพของผูบ้ริโภคโดยทดสอบการยอมรับจากนกัาึกษามหาวทิยาลยัราช
ภฏัพระนครารีอยธุยา จ านวน 30 คนโดยใชแ้บบทดสอบทางดา้น ประสาทสัมผสั วธีิ 7-Point 
Hedonic scale ผลการาึกษาการผลิตชาเปลือกกลว้ยน ้าวา้ พบวา่กลว้ยน ้าวา้ห่ามอาย ุ 3 วนัหลงัจาก
ตดักลว้ยดิบ จะมีรสฝาดเล็กนอ้ยเม่ือนา มาผลิตชาจะไดผ้งชาสีน ้าตาลอ่อนกลว้ยน ้าวา้สุก มีรสหวาน
สีน ้าตาลอ่อน เหมาะสมกบัการผลิตชาผูว้ิจยัจึงเลือกเปลือกกลว้ยท่ีตดัมาแลว้ 3 วนัมาท าการอบใน
อุณหภูมิ 60 องาาเซลเซียส นาน 3 ชัว่โมงโดยเปลือกกลว้ยมีลกัษณะแหง้และน ้าหนกัเบา เม่ือ
ค านวณหาค่าความช้ืน ใหค้วามช้ืนร้อยละ10 ของน ้าหนกั ผลการาึกษาการยอมรับทางดา้นประสาท
สัมผสั มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) สูตรผงชาเปลือกกลว้ย 2 กรัม ผูบ้ริโภค
ใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด (ดา้นสี 5.10±1.062 ดา้นกล่ิน 5.17±1.147 ดา้นรสชาติ 4.93±1.258 ดา้นเน้ือ
สัมผสั 4.80±1.448 และความชอบโดยรวม 4.90±1.185) ผูว้จิยัพฒันาชาเปลือกกลว้ยเสริมสมุนไพร 
3 ชนิด คือ ตะไคร้เก๊กฮวยและใบเตยหอม พบวา่ผูบ้ริโภคยอมรับชาเปลือกกลว้ยสูตรมาตรฐานกบั
ชาเปลือกกลว้ยเสริมกล่ินสมุนไพรตะไคร้สูงท่ีสุด (ดา้นสี 5.80±0.997 ดา้นกล่ิน 5.97±0.964 ดา้น
รสชาติ 5.93±1.081 ดา้นเน้ือสัมผสั 5.87±1.074 และ ความชอบโดยรวม 6.13±1.008) 

ธญันนัท ์ฤทธ์ิมณี (2560) าึกษาเร่ือง คุณภาพและพฤติกรรมการอบแหง้ของมะเฟืองแช่อ่ิม
อบแหง้ดว้ยวธีิออสโมติกดีไฮเดรชนั การวจิยัคร้ังน้ีเป็นการวจิยัเชิงทดลอง มีวตัถุประสงค ์ (1) เพื่อ
าึกษาสมบติัทางเคมีและกายภาพของมะเฟืองแช่อ่ิม อบแหง้ (2) เพื่อาึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค
ท่ีมีต่อผลิตภณัฑม์ะเฟืองแช่อ่ิมอบแหง้ และ (3) เพื่อาึกษารูปแบบ (model) ของอตัราการอบแหง้
ของมะเฟืองแช่อ่ิมอบแหง้ โดยท าการออสโมซิสมะเฟืองดว้ยสารละลายซูโครสเขม้ขน้ 40, 50 และ 
60๐ Brix จากนั้นน ามาอบดว้ยตูอ้บลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องาาเซลเซียส โดยมี
การวางแผน การทดลองแบบ 3x3 Factorial in CRD พบวา่ สมบติัทางกายภาพของมะเฟืองแช่อ่ิม
อบแหง้นั้น ค่า L* (ค่าความสวา่ง) และ a* (ค่าความเป็นสีแดง) ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
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นยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่ค่าสี b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) และค่าความแน่นเน้ือมีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ส่วนสมบติัทางเคมีของมะเฟืองแช่อ่ิม อบแหง้นั้น ค่าวอ
เตอร์แอคติวต้ีิ (aw ) ค่าปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ค่าปริมาณน ้าตาลรีดิวซ์ ค่าความเป็นกรดด่าง 
และ ค่าปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมี้ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) แต่ค่า
ความช้ืนไม่มีความแตกต่างกนั อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) การทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสัของมะเฟืองแช่อ่ิมอบแหง้ดา้นสี กล่ิน ความหวาน เน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ผูท้ดสอบชิม ใหก้ารยอมรับอยูใ่น
เกณฑร์ะดบัชอบปานกลาง ซ่ึงอุณหภูมิท่ีใชใ้นการอบแห้งท่ี 70 องาาเซลเซียส ในระดบัความ
เขม้ขน้ สารละลายซูโครสทั้ง 3 ระดบั ไดค้ะแนนความชอบจากผูท้ดสอบชิมมากท่ีสุด ส่วนอตัรา
การอบแหง้ของมะเฟืองแช่อ่ิม อบแหง้ พบวา่ ท่ีอุณหภูมิ 70 องาาเซลเซียส มีค่าสูงกวา่การอบแหง้ท่ี
อุณหภูมิต ่ากวา่ ส่วนสมการท่ีมีความเหมาะสม มากท่ีสุดในการท านายอตัราส่วนความช้ืนการ
อบแหง้มะเฟืองแช่อ่ิมอบแห้งดว้ยลมร้อนคือ Handerson and Pabis’s model โดยมีค่า R2 อยูท่ี่ 
0.9489-0.9886 และค่า RMSE อยูท่ี่ 0.1197-0.4781 

ดรุณี มูเก็ม (2560) าึกษาเร่ือง การพฒันารูปลกัษณ์บรรจุภณัฑ์น ้ าพริกกุง้เสียบ กลุ่มแม่บา้น
เกษตรกรบา้นปริง จงัหวดัพงังา การวิจยัเร่ืองน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อสร้างและพฒันาตน้แบบบรรจุ
ภณัฑน์ ้าพริกกุง้เสียบของกลุ่มแม่บา้น เกษตรกรบา้นปริง และประเมินการออกแบบบรรจุภณัฑ์ดา้น
การเลือกใช้รูปลักษณ์บรรจุภณัฑ์ด้าน กราฟิก และประสิทธิภาพของบรรจุภณัฑ์ กลุ่มตวัอย่าง
ประกอบดว้ยกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรบา้นปริง จ านวน 22 คน และนักพฒันาชุมชนองค์การบริหาร
ส่วนต าบลบ้านปริง จ านวน 2 คน เคร่ืองมือท่ีใช้ ในการวิจยั คือ แบบสอบถาม น ามาวิเคราะห์
ความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน รายงานขอ้มูล 2 ระยะ คือ ระยะท่ี 1 ผลการ
ประเมินดา้นรูปลกัษณ์บรรจุภณัฑ ์และการออกแบบ กราฟิกระยะท่ี 2 ผลการประเมินประสิทธิภาพ
บรรจุภณัฑ ์ผลการวจิยั ระยะท่ี 1 พบวา่ ดา้นรูปลกัษณ์บรรจุภณัฑ์เลือกใชแ้บบท่ี 1 รูปทรงส่ีเหล่ียม 
ขนาด 6 ออนซ์ ฝาด า การออกแบบกราฟิกบรรจุภณัฑ์เลือกรูปแบบท่ี 3 และให้ออกแบบกราฟิกฝา
เกลียวล็อค 3 รูปแบบเพิ่มเติม ซ่ึงเดิมใช้รูปลกัษณ์บรรจุภณัฑ์เป็นพลาสติกแบบทรงเต้ีย ขนาด 4 
ออนซ์ และ ผลการประเมินประสิทธิภาพบรรจุภณัฑ ์ระยะท่ี 2 ดา้นการบรรจุและการปกป้องสินคา้ 
พบว่าบรรจุภณัฑ์สามารถป้องกันการสัมผสักับน ้ าหรือความช้ืนได้และประสิทธิภาพด้านการ
อ านวยความ สะดวกและการส่งเสริมการจดัจ าหน่าย เลือกรูปแบบท่ี 2 ส่วนใหญ่เห็นดว้ยกบัในการ
ใชภ้าพท่ีมีความ สวยงามและขอ้มูลสอดคลอ้งกบัภาพลกัษณ์สินคา้       



   
 

บทที ่3 
วธีิด าเนินการวจิยั 

 
วตัถุดิบ น า้พริกเผาเปลือกแก้วมังกร 

พริกแหง้เม็ดใหญ่  
พริกแหง้เม็ดเล็ก  
หอมแดง   
กระเทียม  
กุง้แหง้    
กะปิ    
น ้าตาลป๊ีบ    
น ้าปลา    
เกลือไทย   
น ้ามนัพืช   
เปลือกแกว้มงักร 

อุปกรณ์ การผลติน า้พริกเผาเปลือกแก้วมังกร 
อ่างผสม 
มีด 
เขียง 
กระปุกน ้าพริกชนิดแกว้พร้อมฝา 
เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
เคร่ืองป่ันไฟฟ้า 
กระทะ  
ตะหลิว 

วตัถุดิบ เปลือกแก้วมังกรแผ่นปรุงรสบ๊วย 
เกลือ  
น ้า  
น ้าตาลทราย   
แซนแทนกมั  
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ซิตริก    
ผงบว๊ย      
เปลือกแกว้มงักร 

อุปกรณ์ การผลติเปลือกแก้วมังกรแผ่นปรุงรสบ๊วย 
อ่างผสม 
มีด 
เขียง 
โถแกว้พร้อมฝา ส าหรับดอง 
พายยาง 
เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
เคร่ืองป่ันไฟฟ้า 
กระทะ  
เคร่ืองอบลมร้อน 
พิมพส์ าหรับท าแผน่ก่อนเขา้อบ 
แผน่ซิลิโคนรองอบ 
ถาดรองอบ 

วตัถุดิบ ชาเปลือกแก้วมังกร 
ผงฟู 
น ้า     
เปลือกแกว้มงักร 

อุปกรณ์ การผลติชาเปลือกแก้วมังกร 
อ่างผสม 
กระชอน 
มีด 
เขียง 
เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
เคร่ืองอบลมร้อน 
ถาดรองอบ 
ถุงชา ไนลอนทรงสามเหล่ียม 
เคร่ืองซีลปากถุง 
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อุปกรณ์ในการประเมินค่าทางประสาทสัมผสั 
- ตวัอยา่งอาหารท่ีใชท้ดสอบ 
- ถาดใส่อาหาร 
- แกว้น ้า 
- ดินสอ หรือปากกา 
- แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 9-Point Hedonic Scaling Test (ภาคผนวก ข) 

 
วธีิการทดลอง 

1. ศึกษาสูตรน า้พริกเผาเปลือกแก้วมังกร ทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 
การเตรียมเปลือกแกว้มงักร 

ใช้เปลือกแก้วมงักรพนัธ์ุเน้ือขาวเปลือกแดง จากร้านผลไมท่ี้น าแกว้มงักรมาตดัแต่งลอก
เปลือกออกเอาแต่เน้ือจดัใส่ถุงเพื่อน าไปขายให้เป็นแบบพร้อมรับประทาน โดยน าเปลือกแกว้มงักร
ท่ีไดม้าตดัส่วนท่ีเป็นใบเล้ียงออก แลว้น าไปแช่น ้ าท่ีผสมผงฟู (เบคก้ิงโซดา) คร่ึงชอ้นโต๊ะกบัน ้ า 10 
ลิตร แช่เปลือกแก้วมงักรทิ้งไว ้15 นาที แล้วล้างด้วยน ้ าสะอาด ช่วยลดสารพิษได้ร้อยละ 95 
(โรงพยาบาลราชวิถี, 2559 “ลา้งผกัปลอดภยั” ยอ่หนา้ท่ี 3 ) น าไปหัน่เป็นช้ินเล็กๆ น าลงตม้ในน ้ า
เดือด 5 นาที  ตกัข้ึนพกัให้สะเด็ดน ้ าก่อนน าไปบดดว้ยเคร่ืองบดยี่ห้อ Electrolux รุ่น EBR7804S ให้
ละเอียด บรรจุในถุงไนลอนซีลสุญญากาศ (ถุงละ 800 กรัม) เก็บรักษาไวใ้นตูเ้ยน็ (อุณหภูมิ 1-4 
องศาเซลเซียส) ส าหรับเตรียมพร้อมใชใ้นการศึกษาขั้นต่อไป 
  1.1 การเตรียมตวัอยา่งน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร 
  น าสูตรน ้ าพริกเผา ของ ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหาร (2561) มาศึกษาการใช้เปลือกแก้ว
มงักรในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั ท่ีร้อยละ 0, 20, 40 และ 60 ของน ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด 
ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 1 เตรียมผลิตน ้ าพริกเผาโดย ชัง่ส่วนผสมน ้ าพริกผดัตามสูตร น าพริกแห้งเม็ด
ใหญ่ พริกแห้งเม็ดเล็ก หอมแดง กระเทียม และกุง้แห้ง คัว่ดว้ยไฟอ่อนจนหอม (แยกคัว่ทีละอย่าง) 
น าใบตองมาห่อกะปิแลว้ยา่งไฟจนหอม น าส่วนผสมท่ีคัว่แลว้ไปบดให้ละเอียดดว้ยเคร่ืองบดนาน 5 
นาที ใส่น ้ ามนัในกระทะ ตกัส่วนผสมท่ีบดละเอียดลงในกระทะ ผดัด้วยไฟอ่อน (73±7 องศา
เซลเซียส)ให้เขา้กนั ใส่กะปิ และปรุงรสดว้ย น ้ าตาลป๊ีบ น ้ าปลา และเกลือ เม่ือผดัส่วนผสมให้เขา้
กนัดีแลว้จึงใส่เปลือกแกว้มงักรท่ีเตรียมไวใ้นขั้นตอนสุดทา้ย น าลงผดัพอส่วนผสมเดือด ปิดไฟยก
ลง (จบัเวลาในการผดัตั้งแต่เร่ิมตน้การผดั ใชเ้วลาประมาณ 25 นาที) พกัไวใ้ห้เยน็ น าน ้ าพริกเผาท่ี
ได้บรรจุลงในกระปุกแก้วท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรส์แล้ว (บรรจุ 90 กรัม) น าตวัอย่างน ้ าพริกมา
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัเพื่อคดัเลือกสูตรท่ีผูป้ระเมินทางประสาทสัมผสัให้คะแนน
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ค่าเฉล่ียการยอมรับมากท่ีสุดจากผลการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติเป็นสูตรท่ีได้รับคัดเลือกใน
การศึกษาปริมาณการใชเ้ปลือกแกว้มงักรท่ีมากยิง่ข้ึนในสูตรน ้าพริกเผาต่อไป 
 
ตารางท่ี 1 สูตรน ้าพริกเผาท่ีมีปริมาณเปลือกแกว้มงักรแตกต่างกนั 

 
วตัถุดิบ 

ปริมาณท่ีใช ้(กรัม) 
สูตรท่ี 1 
(0%) 

สูตรท่ี 2 
(20%) 

สูตรท่ี 3 
(40%) 

สูตรท่ี 4 
(60%) 

พริกแหง้เมด็ใหญ่ 100 100 100 100 
พริกแหง้เมด็เล็ก 60 60 60 60 
หอมแดง 533 533 533 533 
กระเทียม 267 267 267 267 
กุง้แหง้ 240 240 240 240 
กะปิ 135 135 135 135 
น ้าตาลป๊ีบ 533 533 533 533 
น ้าปลา 88 88 88 88 
เกลือไทย 12 12 12 12 
น ้ามนัพืช 187 187 187 187 
เปลือกแกว้มงักร - 431 862 1,292 
 

1.2  การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสัน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร 
  น าน ้ าพริกทั้ง 4 สูตรมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพ
ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยผูป้ระเมินท่ีมีความชอบ
ในการรับประทานน ้าพริกเผา จ านวน 40 คน ซ่ึงเป็นอาจารยส์าขาวิชาคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาพืช
ศาสตร์ และสาขาวิชาการจดัการการเกษตร และเจ้าหน้าท่ี พนกังาน ในคณะเทคโนโลยีการเกษตร
และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาราชภฏัเพชรบูรณ์ ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ        
9-Point Hedonic Scale (Nicolas และคณะ, 2010) โดยค่าคะแนน 9 = ชอบมากท่ีสุด และค่าคะแนน 
1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด น าตวัอย่างน ้ าพริกทั้ง 4 สูตร บรรจุในกระปุกพลาสติกใสขนาดเล็กพร้อมฝา
ปิดน ามาติดรหัสตวัอย่างจากการสุ่มหมายเลข 3 หลกั น าไปเสิร์ฟให้กบัผูป้ระเมินทางประสาท
สัมผสั พร้อมน ้ าด่ืมส าหรับลา้งรสชาติระหวา่งตวัอยา่ง น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน( 
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Analysis of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Least Significant 
Difference Test (LSD)(Williams และAbdi, 2010) โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปวิเคราะห์ขอ้มูลทาง
สถิติ 
 

1.3 การเตรียมตวัอย่างน ้ าพริกผดัเปลือกแก้วมงักรส่งเสริมการใช้ประโยชน์โดยการเพิ่ม
ปริมาณใหเ้ป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด 

 น าน ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรท่ีผา่นการคดัเลือกจากขอ้ 1.2 มาศึกษาการเสริมเปลือกแกว้
มงักรสูตรให้มีปริมาณสูงยิ่งข้ึน เพื่อส่งเสริมการใช้ประโยชน์ให้ไดม้ากท่ีสุดในปริมาณท่ีแตกต่าง
กนั 3 ระดบั ท่ีร้อยละ 45, 50 และ 55 ของน ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมด ดงัตารางท่ี 2 คดัเลือกน ้ าพริกเผา
เปลือกแก้วมงักรท่ีได้รับการยอมรับในปริมาณสูงสุด เพื่อได้สูตรน ้ าพริกเผาเปลือกแก้วมงักรท่ี
ไดรั้บการยอมรับ และน าไปวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมี 
  
ตารางท่ี 2 สูตรน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรโดยการเพิ่มปริมาณใหเ้ป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด 

 
วตัถุดิบ 

ปริมาณท่ีใช ้(กรัม) 
สูตรท่ี 1 
(45%) 

สูตรท่ี 2 
(50%) 

สูตรท่ี 3 
(55%) 

พริกแหง้เมด็ใหญ่ 100 100 100 
พริกแหง้เมด็เล็ก 60 60 60 
หอมแดง 533 533 533 
กระเทียม 267 267 267 
กุง้แหง้ 240 240 240 
กะปิ 135 135 135 
น ้าตาลป๊ีบ 533 533 533 
น ้าปลา 88 88 88 
เกลือไทย 12 12 12 
น ้ามนัพืช 187 187 187 
เปลือกแกว้มงักร 969.75 1,077.5 1,185.25 
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1.4 การวเิคราะห์คุณภาพของน ้าพริกเผา และน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร 
 การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและองคป์ระกอบทางเคมีของน ้ าพริกเผา และน ้ าพริกเผา
เปลือกแก้วมงักรโดยรายการการวิเคราะห์และวิธีการท่ีใช้ทดสอบในแต่ละรายการมีวิธีทดสอบ
อา้งอิง ดงัแสดงในตารางท่ี 3 
 
ตารางท่ี 3 รายการวเิคราะห์ทางกายภาพและเคมีของน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรและวธีิท่ีใชท้ดสอบ 
ล าดบัท่ี การวเิคราะห์ เคร่ืองมือ วธีิทดสอบ และอา้งอิง  
1. ทางกายภาพ 

-ค่าสี 
วดัค่าสี โดยใชเ้คร่ือง Hunter Lab รุ่น Color Flex 4510 
- ค่า L* เป็นค่าความสวา่งมีค่า 0-100 และ 100 เท่ากบัสีขาว 
- ค่า a* เป็นค่าท่ีบอกวา่วตัถุเป็นสีแดงหรือสีเขียวมากนอ้ยเพียงใด 
            โดย +a* แสดงถึงสีแดง และ –a* แสดงถึงสีเขียว 
- ค่า b* เป็นค่าท่ีบอกวา่วตัถุมีสีเหลืองหรือสีน ้าเงินมากนอ้ยเพียง  
            ใดโดย +b* แสดงถึงสีเหลือง และ –b* แสดงถึงสีน ้าเงิน 

2. ทางเคมี(Proximate) 
คุณค่าทาง
โภชนาการ  

ท าตามวิธีการของ A.O.A.C. 2000. Office Methods of Analysis. 
20th ed. The Association of Official Analytical Chemists, 
Arlington, Virginia.   

 - ความช้ืน 
(moisture content) 
- เถา้ 
-โปรตีน 
- ไขมนั 
- กากใยอาหาร 
- คาร์โบไฮเดรต 
 

ตูอ้บลมร้อน (Binder รุ่น FD-115)   
เตาเผาไฟฟ้า (LENTON รุ่น EF 11/8)   
เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 4 ต าแหน่ง (Sartorius รุ่น BSA2245-CW)  
เคร่ืองมือวเิคราะห์โปรตีน    
 - เคร่ืองยอ่ย (GERHARDT รุ่น Kjeldatherm KB) 
 - เคร่ืองดบัจบัไอกรด (GERHARDT รุ่น Turbosog) 
 - เคร่ืองกลัน่ (Gerhardt รุ่น Vapodest 20)   
เคร่ืองวเิคราะห์ปริมาณไขมนั (Buchi รุ่น E-816 Soxhlet) 
เคร่ืองวเิคราะห์เส้นใยหยาบ (Gerhardt รุ่น FT12)   
โถดูดความช้ืน   

3.  พลงังานทั้งหมด ค านวณจาก คาร์โบไฮเดรต 1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี, 
โปรตีน 1 กรัม ให้พลงังาน 4 กิโลแคลอรี และไขมนั 1 กรัม ให้
พลงังาน 9 กิโลแคลอรี (สมาคมนักก าหนดอาหารแห่งประเทศ
ไทย, 2555) 
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2. ศึกษาสูตรเปลือกแก้วมังกรแผ่นปรุงรสบ๊วย ทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 
  2.1 การเตรียมตวัอยา่งเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย 
 ศึกษาปริมาณผงบว๊ยในการพฒันาผลิตภณัฑ์เปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบ๊วยในปริมาณท่ี
แตกต่างกนั 3 ระดบั ท่ีร้อยละ 1, 2 และ 3 ของน ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4 
เตรียมผลิตเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบ๊วยโดย น าเปลือกแกว้มงักรดองในน ้ าเกลือท่ีความเขม้ขน้
ร้อยละ 10 ใชเ้วลาในการดองนาน 3 วนั น าข้ึนจากน ้ าเกลือมาลา้งน ้ าเปล่าแบบเปิดน ้ าไหลผา่นนาน 
1 นาที พกัไวใ้ห้สะเด็ดน ้ า น าไปป่ันให้ละเอียด และใส่ น ้ า น ้ าตาล ซิตริก แซนแทนกมั และผงบ๊วย 
ป่ันผสมรวมใหเ้ขา้กนัดี น าลงกระทะเทฟล่อนกวนดว้ยไฟอ่อน ประมาณ 95 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาที น าไปปาดลงบนถาดท่ีวางแผน่ซิลิโคนรองอบไวโ้ดยมีพิมพส์ าหรับข้ึนรูปเป็นตวัก าหนดความ
หนาของแผ่น ปาดให้เรียบ และน าเขา้ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส อบนาน 8 ชัว่โมง 
น ามาหั่นเป็นช้ินส่ีเหล่ียมผืนผา้ ขนาด 1.5 x 3 เซนติเมตร น าตวัอย่างเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรส
บ๊วยมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม โดยผูป้ระเมินท่ีมีความชอบในการรับประทาน
น ้ าพริกเผา จ านวน 40 คน ซ่ึงเป็นอาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาพืชศาสตร์ และ
สาขาวิชาการจัดการการเกษตร และเจ้าหน้าท่ี พนักงาน ในคณะเทคโนโลยีการเกษตรและ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาราชภฏัเพชรบูรณ์ ดว้ยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ 9-Point 
Hedonic Scale (Nicolas และคณะ, 2010) โดยค่าคะแนน 9 = ชอบมากท่ีสุด และค่าคะแนน 1 = ไม่
ชอบมากท่ีสุด น าตวัอยา่งเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย ทั้ง 3 สูตร บรรจุในถุงพลาสติกใสขนาด
เล็ก ซีลปากถุง น ามาติดรหัสตวัอย่างจากการสุ่มหมายเลข 3 หลกั น าไปเสิร์ฟให้กบัผูป้ระเมินทาง
ประสาทสัมผสั พร้อมน ้ าด่ืมส าหรับล้างรสชาติระหว่างตวัอย่าง น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความ
แปรปรวน( Analysis of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Least 
Significant Difference Test (LSD)(Williams และAbdi, 2010) โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปวิเคราะห์
ขอ้มูลทางสถิติ 
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ตารางท่ี 4  สูตรเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย ท่ีมีปริมาณผงบว๊ยแตกต่างกนั 
 

วตัถุดิบ 
ปริมาณท่ีใช ้(กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(1%) 

สูตรท่ี 2 
(2%) 

สูตรท่ี 3 
(3%) 

เปลือกแกว้มงักรดอง 140 100 100 
น ้า 235 60 60 
น ้าตาลทราย 70 533 533 
แซนแทนกมั 3 267 267 
ซิตริก 7 240 240 
ผงบว๊ย 4.55 9.10 13.65 
 

3. ศึกษาสารส าคัญทีส่่งผลดีต่อสุขภาพของชาจากเปลือกแก้วมังกร 
  3.1 ในกระบวนการผลิตชาจากเปลือกแกว้มงักรไดท้  าการศึกษาโดยท าการศึกษา
ระยะเวลาการลวกเปลือกแกว้มงักรท่ีแตกต่างกนั (ไม่ลวก, ลวก 1 นาที, ลวก 3 นาที และลวก 5 
นาที) อุณหภูมิในการลวก 99 องศาเซลเซียส อบ 70 องศาเซลเซียส นาน 8 ชัว่โมง ดงัตารางท่ี 5 และ
รายการวเิคราะห์ทางกายภาพและเคมี และวธีิท่ีใชท้ดสอบในตารางท่ี 6 
 
ตารางท่ี 5 การผลิตชาเปลือกแกว้มงักร ท่ีมีระยะเวลาการลวกแตกต่างกนั 
ตวัอยา่ง ชาเปลือกแกว้มงักร ระยะเวลาการลวก (นาที) 
ควบคุม ( C ) - 
ตวัอยา่งท่ี 1  (T1) 1 
ตวัอยา่งท่ี 2  (T2) 3 
ตวัอยา่งท่ี 3  (T3) 5 
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ตารางท่ี 6 รายการวเิคราะห์ทางกายภาพและเคมีของชาเปลือกแกว้มงักร และวธีิท่ีใชท้ดสอบ  
ล าดบัท่ี การวเิคราะห์ เคร่ืองมือ วธีิทดสอบ และอา้งอิง  
1. ทางกายภาพ 

-ค่าสี 
วดัค่าสี โดยใชเ้คร่ือง Hunter Lab รุ่น Color Flex 4510 
- ค่า L* เป็นค่าความสวา่งมีค่า 0-100 และ 100 เท่ากบัสีขาว 
- ค่า a* เป็นค่าท่ีบอกวา่วตัถุเป็นสีแดงหรือสีเขียวมากนอ้ยเพียงใด 
            โดย +a* แสดงถึงสีแดง และ –a* แสดงถึงสีเขียว 
- ค่า b* เป็นค่าท่ีบอกวา่วตัถุมีสีเหลืองหรือสีน ้าเงินมากนอ้ยเพียง  
            ใดโดย +b* แสดงถึงสีเหลือง และ –b* แสดงถึงสีน ้าเงิน 

2.  - ความช้ืน 
(moisture content) 
 

ตูอ้บลมร้อน (Binder รุ่น FD-115)   
เคร่ืองชั่งดิจิตอล 4 ต าแหน่ง (Sartorius รุ่น BSA2245-CW)
โถดูดความช้ืน   

3.  วเิคราะห์แอนติออก
ซิแดนท ์
 
- Total phenolics 
content, TPC 
- DPPH 

เ ค ร่ื อ ง ว ัด ค่ า ก า ร ดู ด ก ลื น แ ส ง ช นิ ด ล า แ ส ง คู่  ( UV-Vis 
Spectrophotometer ยี่ห้อ SHIMADZU รุ่น UV-1900 ประเทศ
ญ่ีปุ่น) 
เตรียมตวัอยา่งดดัแปลงจาก สุภาษิต ชูกล่ิน, ฌานิกา  แซ่แง่, กุล
นิษฐ  มานะจิตร และสุชิตา  กลบัดี. 2556. การใช้อลัตราซาวด์
เสริมในการสกดัสารประกอบฟีนอลิกจากข้าวกล้องสังข์หยด
พทัลุง, น.96-103. ในรายงานการประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตร์ คร้ังท่ี 51 (สาขาส่งเสริมการเกษตร และค
หก ร รมศ าส ต ร์ , ส า ข า อุ ต ส าหก ร รม เ กษ ตร ) . 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
Velioglu, Y. S., G.L. Mazza and B.D. Oomah. 1998. 
Antioxidant capacity and total phenolics in seleced fruit, 
Vegetable and grain products. Journal of Agricultural and Food 
Chemisty 46(10): 4113-4117. 
Fetemeh, S.R., R. Saifullah, F.M.A. Abbas and M.E. Azhar. 
2012. Total phenolics, flavonoids and antioxidant activity of 
banana pulp and peel flours: Influence of variety and stage of 
ripeness. International Food Research Journal 19(3): 1041-1046. 
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น าขอ้มูลท่ีไดม้าวเิคราะห์ความแปรปรวน( Analysis of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ Least Significant Difference Test (LSD)(Williams และAbdi, 2010) 
โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
 



บทที ่4 
ผลการวจิยัและอภปิรายผล 

 
1. ศึกษาสูตรน า้พริกเผาเปลือกแก้วมังกร ทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 
 

1.1 ผลการศึกษาปริมาณเปลือกแกว้มงักรท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผา 
ผลการศึกษาปริมาณเปลือกแกว้มงักรท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผา โดยการประเมิน

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั แสดงดงัตารางท่ี 7 
 
ตารางท่ี 7 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของสูตรน ้าพริกเผาท่ีมีปริมาณเปลือกแกว้มงักร   
                 แตกต่างกนั 

 
คุณลกัษณะ 

น ้าพริกเผาท่ีมีปริมาณเปลือกแกว้มงักรแตกต่างกนั 
สูตรท่ี 1 
(0%) 

สูตรท่ี 2 
(20%) 

สูตรท่ี 3 
(40%) 

สูตรท่ี 4 
(60%) 

สี 8.07a±0.80 8.07a±0.75 8.02a±0.83 7.75b±0.83 
กล่ิน 7.98a±0.81 7.85ab±0.91 7.98a±1.00 7.65b±0.95 
รสชาติ 8.17a±0.86 7.83b±0.92 7.85b±0.89 7.32c±1.12 
เน้ือสัมผสั 8.03a±0.75 7.78a±0.78 7.83a±0.94 7.47b±0.92 
ความชอบโดยรวม 8.30a±0.67 8.00b±0.75 8.13ab±0.83 7.60c±0.86 
หมายเหตุ 
a,b,c ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
  

พบวา่ผูป้ระเมินทางประสาทสัมผสัให้คะแนนความชอบน ้ าพริกเผาท่ีมีปริมาณเปลือกแกว้
มงักรแตกต่างกนั 4 สูตร ดา้นสี สูตรท่ี 1, 3 และ 2 มีค่าความชอบมาก เรียงตามล าดบัคะแนน ไม่
แตกต่างกนั(p>0.05) แต่สูตรท่ี 4 มีค่าความชอบปานกลาง จึงแตกต่างกนั(p≤0.05) กบัสูตรท่ี 1,2
และ 3   ดา้นกล่ิน สูตรท่ี 1 และ 3 มีค่าความชอบปานกลางเท่ากนั ไม่แตกต่างกนั(p>0.05) แต่สูตรท่ี 
2 และ 4  มีค่าความชอบปานกลาง ท่ีน้อยกว่า จึงแตกต่างกัน(p≤0.05) กับสูตรท่ี 1และ3  ด้าน
รสชาติสูตรท่ี 1 คะแนนสูงท่ีสุด มีค่าความชอบมาก แตกต่างกนั(p≤0.05) กบัสูตรท่ี 3, 2 และ4 เรียง
ตามล าดบัคะแนน มีค่าความชอบปานกลาง สูตรท่ี 3และ 2 ไม่แตกต่างกนั(p>0.05) แต่แตกต่างกบั
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สูตรท่ี 4 ท่ีมีคะแนนต ่าท่ีสุด(p≤0.05) ดา้นเน้ือสัมผสัสูตรท่ี 1, 3 และ 2 มีค่าความชอบมาก และชอบ
ปานกลาง เรียงตามล าดบัคะแนน ไม่แตกต่างกนั(p>0.05) แต่สูตรท่ี 4 มีค่าความชอบปานกลาง ท่ี
คะแนนต ่าสุด จึงแตกต่างกนั(p≤0.05) กบัสูตรท่ี 1,2 และ 3 ดา้นความชอบโดยรวมสูตรท่ี 1, 3 และ 
2 มีค่าความชอบมาก และชอบปานกลาง เรียงตามล าดบัคะแนน สูตรท่ี 1 และ 3ไม่แตกต่างกัน
(p>0.05) แต่สูตรท่ี 1 แตกต่าง(p≤0.05) กบัสูตรท่ี 2 แต่สูตรท่ี 3 ไม่แตกต่าง(p>0.05) กบัสูตรท่ี 2
สูตรท่ี 4 มีค่าความชอบปานกลาง ท่ีคะแนนต ่าสุด จึงแตกต่างกนั(p≤0.05) กบั สูตรท่ี 1, 2 และ 3 
จากผลคะแนน คือ สูตรท่ี 1 มีค่าคะแนนสูงท่ีสุดในทุกด้าน และให้คะแนนความชอบน ้ าพริกเผา
เปลือกแกว้มงักรสูตรท่ี 3 รองลงมา จากวตัถุประสงคข์องงานวิจยัคือการหาปริมาณท่ีเหมาะสมของ
เปลือกแกว้มงักรในน ้าพริกเผา จากผลการวิจยัจึงไดน้ ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรสูตรท่ี 3 เป็นสูตรท่ี
ไดรั้บการยอมรับสูงท่ีสุด น าไปศึกษาขั้นต่อไป 
 

1.2 ผลการศึกษาสูตรน ้ าพริกเผาเปลือกแก้วมงักรส่งเสริมการใช้ประโยชน์โดยการเพิ่ม
ปริมาณใหเ้ป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด 

ผลการศึกษาปริมาณเปลือกแกว้มงักรท่ีมีปริมาณเพิ่มข้ึนจากสูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกเพื่อ
ส่งเสริมการใชป้ระโยชน์ให้มากท่ีสุด ท าการเสริมในสูตรน ้ าพริกเผาในปริมาณร้อยละ 45, 50 และ 
55 โดยการประเมินคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั แสดงดงัตารางท่ี 8 

 
ตารางท่ี 8 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของสูตรน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรโดยการเพิ่ม 
                 ปริมาณใหเ้ป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด 
 
คุณลกัษณะ 

สูตรน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรโดยการเพิ่มปริมาณ 
สูตรท่ี 1 
(45%) 

สูตรท่ี 2 
(50%) 

สูตรท่ี 3 
(55%) 

สี 7.98b±0.77 8.37a±0.71 8.20ab±0.65 
กล่ินns 8.20±0.77 8.23±0.67 8.23±0.78 
รสชาติns 8.15±0.86 8.22±0.76 8.10±0.75 
เน้ือสัมผสั 8.17ab±0.88 8.43a±0.69 8.08b±0.99 
ความชอบโดยรวมns 8.43±0.76 8.47±0.72 8.30±0.69 
หมายเหตุ 
a,b ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ns  ค่าในแนวนอนไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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พบว่าผูป้ระเมินทางประสาทสัมผสัให้คะแนนความชอบสูตรน ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร
โดยการเพิ่มปริมาณใหเ้ป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด 3 สูตร ดา้นสี สูตรท่ี 2 และ 3 มีค่าความชอบมาก เรียง
ตามล าดับคะแนน ไม่แตกต่างกนั(p>0.05) แต่สูตรท่ี 3 มีค่าความชอบปานกลาง จึงแตกต่างกัน
(p≤0.05) กบัสูตรท่ี 2และ 3 ดา้นกล่ิน สูตรท่ี 2, 3 และ 1 มีค่าความชอบมาก เรียงตามล าดบัคะแนน 
สูตรท่ี 2 และ 3 คะแนนเท่ากนั แต่ทั้ง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างกนั(p>0.05) ดา้นรสชาติสูตรท่ี 3, 1 
และ 2 มีค่าความชอบมาก เรียงตามล าดบัคะแนน สูตรท่ี 2 มีคะแนนสูงท่ีสุด แต่ทั้ง 3 สูตรไม่มีความ
แตกต่างกนั(p>0.05)  ดา้นเน้ือสัมผสัสูตรท่ี 2 และ 1 มีค่าความชอบมาก เรียงตามล าดบัคะแนน ไม่
แตกต่างกนั(p>0.05) แต่สูตรท่ี 3  มีค่าความชอบมาก แต่ไดค้ะแนนต ่าสุด จึงแตกต่างกนั(p≤0.05) 
กบัสูตรท่ี 2 แต่ไม่แตกต่าง(p>0.05) กบัสูตรท่ี 1 ดา้นความชอบโดยรวมสูตรท่ี 3, 1 และ 2 มีค่า
ความชอบมาก เรียงตามล าดบัคะแนน แต่ทั้ง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างกนั(p>0.05) 
 
 1.3 ผลการวเิคราะห์คุณภาพของน ้าพริกเผา และน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร 
 ผลวิเคราะห์คุณภาพของน ้ าพริกเผา และน ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรท่ีใชเ้ปลือกแกว้มงักร 
50% แสดงดงัตารางท่ี 9 และตารางท่ี 10 
 
ตารางท่ี 9 คุณภาพทางกายภาพ ค่าสี (L* a* b*)ของน ้าพริกเผา และน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร 
คุณภาพ ค่าสี (L* a* b*) สูตรน ้าพริกเผา สูตรน ้าพริกเผา 

เปลือกแกว้มงักร 50% 
L* 19.55b±0.12 19.84a±0.10 
a* 24.63b±0.12 25.46a±0.13 
b* ns 33.00±0.28 33.11±0.64 
หมายเหตุ 
a,b ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ns  ค่าในแนวนอนไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
 ผลวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ค่าสี พบว่า ค่าความสว่าง(L*) ของน ้ าพริกเผาท่ีมี
ส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร 50% มีค่าความสวา่งมากกวา่ น ้ าพริกเผาท่ีไม่มีส่วนผสมของเปลือก
แก้วมงักร มีความแตกต่างกนั(p≤0.05) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ของน ้ าพริกเผาท่ีมีส่วนผสมของ
เปลือกแกว้มงักร 50% มีค่าสีแดงมากกวา่ น ้ าพริกเผาท่ีไม่มีส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร มีความ
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แตกต่างกนั(p≤0.05)ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของน ้ าพริกเผาท่ีมีส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร 
50% และน ้าพริกเผาท่ีไม่มีส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร มีค่าสีเหลืองไม่แตกต่างกนั(p>0.05) 
 
ตารางท่ี 10 คุณค่าทางโภชนาการของสูตรน ้าพริกเผา และสูตรน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรท่ีใช ้
                   เปลือกแกว้มงักร 50% (ปริมาณต่อ 100 กรัม) 
องคป์ระกอบทางเคมี สูตรน ้าพริกเผา สูตรน ้าพริกเผา 

เปลือกแกว้มงักร 50% 
พลงังานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 362 355 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)ns 43.08±1.18 41.86±0.70 
โปรตีน (กรัม)ns 19.93±0.76 19.54±0.10 
ไขมนั (กรัม)ns 12.29±0.84 12.26±0.29 
เถา้ (กรัม) 18.17b±0.17 18.90a±0.28 
กากใยอาหาร (กรัม) 6.50b±0.15 7.42a±0.50 
ความช้ืน (กรัม) 50.16b±0.18 51.88a±0.53 
หมายเหตุ 
a,b ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ns  ค่าในแนวนอนไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

ผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ปริมาณต่อ 100 กรัม ของน ้ าพริกเผาท่ีไม่มี
ส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร ให้พลงังาน 362 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 43.08 กรัม โปรตีน 
19.93 กรัม ไขมนั 12.29 กรัม เถา้ 18.17 กรัม กากใยอาหาร 6.50 กรัม และมีความช้ืน 50.16 กรัม 
ปริมาณต่อ 100 กรัม ของน ้ าพริกเผาท่ีมีส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร 50%  ให้พลงังาน 355 กิโล
แคลอรี คาร์โบไฮเดรต 41.86 กรัม โปรตีน 19.54 กรัม ไขมนั 12.26 กรัม เถา้ 18.90 กรัม กากใย
อาหาร 7.42 กรัม และมีความช้ืน 51.88 กรัม ทั้ง 2 สูตรน้ี ให้พลงังานแตกต่างกนั มีค่าวิเคราะห์ของ 
เถา้ กากใยอาหาร และความช้ืน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ(p≤0.05) ค่าวิเคราะห์
ของคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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เม่ือไดท้ราบผลการประเมินทางประสาทสัมผสัและผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
และทางเคมีแลว้ สามารถน าผลมาอภิปรายตามหวัขอ้ท่ีตั้งไวใ้นวตัถุประสงคก์ารวจิยัไดด้งัน้ี 
 1. การศึกษาปริมาณเปลือกแกว้มงักรท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผา 
 จากผลคะแนน คือ สูตรท่ี 1 มีค่าคะแนนสูงท่ีสุดในทุกด้าน และให้คะแนนความชอบ
น ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรสูตรท่ี 3 รองลงมา จากวตัถุประสงค์ของงานวิจยัคือการหาปริมาณท่ี
เหมาะสมของเปลือกแกว้มงักรในน ้าพริกเผา จากผลการวจิยัจึงไดน้ ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรสูตรท่ี 
3 เป็นสูตรท่ีไดรั้บการยอมรับสูงท่ีสุด เน่ืองจากปริมาณของเปลือกแกว้มงักรในสูตรท่ี 3 คือ เสริม
ในระดบั 40% ของน ้ าหนักทั้งหมดในสูตรน ้ าพริกเผา มีค่าคะแนนความชอบของผูป้ระเมินทาง
ประสาทสัมผสั ยอมรับมากกว่า สูตรท่ี 2 (20%) และสูตรท่ี 4 (60%) อาจเน่ืองมาจากเปลือกแก้ว
มงักรปริมาณ 40% ท่ีเสริมในน ้ าพริกเผา ส่งผลต่อค่าสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวม อยูใ่นระดบัท่ีพอดี มีความลงตวั มากกวา่สูตรท่ี 2 (20%) ท่ีมีเปลือกแกว้มงักรในปริมาณ
นอ้ยกวา่ ความชดัเจนของทุกดา้นคุณลกัษณะอาจจะยงัไม่เพียงพอต่อระดบัความชอบของผูป้ระเมิน
ทางประสาทสัมผสั และในสูตรท่ี 4 (60%) มีเปลือกแกว้มงักรในปริมาณมากกว่าสูตรท่ี 3 ในทุก
ด้านคุณลกัษณะมีค่าคะแนนความชอบต ่ากว่าทุกสูตร อาจเน่ืองมากจากปริมาณของเปลือกแก้ว
มงักรท่ีเสริมในน ้ าพริกผดัมากเกินไปจึงส่งผลให้กลบรสชาติท่ีกลมกล่อมให้รู้สึกอ่อนลง และเน้ือ
สัมผสัเหลวมากข้ึนเน่ืองจากเปลือกแกว้มงักรมีความช้ืนอยูม่ากและมีความเป็นเจลจากเพคตินของ
เปลือกแกว้มงักร จึงมีค่าคะแนนความชอบต ่ากวา่ทุกสูตร โดยสูตรท่ี 3 (40%) ไดค้ะแนนในดา้น สี 
กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมเท่ากบั 8.02±0.83, 7.98±1.00, 7.85±0.89, 7.83±0.94 
และ 8.13±0.83 ตามล าดบั เป็นคะแนนในระดบัชอบถึงชอบมาก เป็นผลให้สูตรท่ี 3 (40%) ไดรั้บ
การคดัเลือกน าไปพฒันาสูตรน ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรเพื่อส่งเสริมการใชป้ระโยชน์โดยการเพิ่ม
ปริมาณให้เป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด ในเร่ืองของเพคตินในเปลือกแก้วมงักรนั้น สุภาภรณ์ รอด
ประสิทธ์ิ และอรสา วรรณอนุสรณ์ (2553) มีรายงานสนบัสนุนว่า เปลือกแก้วมงักรแบบแช่แข็ง
สามารถน ามาสกดัเพคตินไดม้ากกวา่เปลือกแกว้มงักรแบบอบแห้ง และใชส้ารโซเดียมเฮกสะเมตา
ฟอสเฟสในการสกดัไดป้ริมาณเพคตินจากเปลือกแกว้มงักรมากท่ีสุด 
 

2. การศึกษาสูตรน ้ าพริกเผาเปลือกแกว้มงักรส่งเสริมการใชป้ระโยชน์โดยการเพิ่มปริมาณ
ใหเ้ป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด 

จากการเพิ่มปริมาณการเสริมเปลือกแกว้มงักรในน ้ าพริกเผาให้มีช่วงความถ่ีของสูตรมาก
ยิ่งข้ึนเพื่อหาค่าการยอมรับไดใ้นระดบัสูงท่ีสุด เป็นการส่งเสริมการใช้ประโยชน์ของเปลือกแก้ว
มงักรให้ได้มากท่ีสุดในการพฒันาสูตรน ้ าพริกเผาเปลือกแก้วมงักร พบว่า สูตรท่ีผูป้ระเมินทาง
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ประสาทสัมผสัใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 2 (50%) ซ่ึงมีค่าคะแนนความชอบสูงท่ีสุดในทุก
ดา้นคุณลกัษณะ ค่าทางสถิติมีความแตกต่าง(p≤0.05) กบัสูตรท่ี 1(45%) และสูตรท่ี 3(55%) ในดา้น 
สี และ เน้ือสัมผสั เน่ืองจากเปลือกแกว้มงักรในการเสริมท่ีปริมาณ 50% ของน ้าหนกัทั้งหมดในสูตร
น ้ าพริกเผา มีสีน ้ าตาลอ่อนออกสีแดงส้มเล็กน้อย ดูสวยงามน่ารับประทานมากกว่าสูตรท่ีใส่น้อย
กวา่หรือสูตรท่ีใส่มากกวา่ปริมาณ 50% น้ี และดา้นเน้ือสัมผสั มีความเนียน และหนืดตกัติดชอ้นแต่
ไม่เหนียว สามารถทาบนแผน่ขนมปังไดง่้ายไม่จบัตวัเป็นกอ้น ซ่ึงดีกวา่สูตรท่ีใส่นอ้ยกวา่ สูตรท่ีใส่
นอ้ยกวา่ 50% มีสีน ้าตาลเขม้กวา่ มีเน้ือสัมผสัท่ีเนียนนอ้ยกวา่ และหนืดขน้กวา่ ตกัติดชอ้นแต่ทาบน
แผน่ขนมปังแลว้เกล่ียยากกวา่สูตรท่ีใส่เปลือกแกว้มงักร 50% สูตรท่ีใส่มากกวา่น้ี พบวา่มีสีค่อนไป
ทางส้ม มีสีจืดลงกวา่น ้าพริกทัว่ไปท่ีมีสีสันจดัจา้น และมีเน้ือสัมผสัค่อนไปทางเหลว มีความล่ืนมาก
ข้ึนเน่ืองจากเจลของเพคตินในเปลือกแก้วมงักรโดยสูตรท่ี 2 (50%) ได้คะแนนในด้าน สี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมเท่ากบั 8.37±0.71, 8.23±0.67, 8.22±0.76, 8.43±0.69 และ
8.47±0.72 ตามล าดบั เป็นคะแนนในระดบัชอบมาก เป็นผลให้สูตรท่ี 2 (50%) ไดรั้บการคดัเลือก
น าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี เปรียบเทียบกบัสูตรน ้ าพริกเผาท่ีไม่มีส่วนผสมของ
เปลือกแกว้มงักร  

 
3. การวเิคราะห์คุณภาพของน ้าพริกเผา และน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร 

 น ้าพริกเผาและน ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร เม่ือน ามาวดัค่าสี (L* a* b*) ค่าความสวา่ง(L*) 
และค่าความเป็นสีแดง (a*) ของน ้ าพริกเผาท่ีมีส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร มีค่าความสวา่งและ
ค่าสีแดงมากกวา่ น ้ าพริกเผาท่ีไม่มีส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร มีความแตกต่างกนั(p≤0.05) ค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) ไม่แตกต่างกนั(p>0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 6 ความแตกต่างของค่าความ
สวา่งและค่าสีแดงนั้นมากจากสีโดยธรรมชาติของเปลือกแกว้มงักร มีสีแดง ชมพู ซ่ึงเป็นตวัช้ีวดัวา่
เม่ือน าไปเป็นส่วนผสมของน ้ าพริกผดัจะส่งผลให้น ้ าพริกเผาจากสีน ้ าตาลเขม้เปล่ียนเป็นสีท่ีออก
แดงส้มลดความเขม้ของสีน ้ าตาลลงไดจึ้งมีค่าความสว่างมากข้ึนกว่าสูตรน ้ าพริกเผา ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัผลงานวิจยัของ พชัราภรณ์ ประพนัธเทวา และคณะ (2558) ท่ีพบว่าหากเพิ่มปริมาณโอคารา 
(กากถัว่เหลือง) ในการผลิตน ้าพริกเผามงัสวรัิติ จะท าให้ค่าความสวา่ง และค่าสีแดง ของน ้ าพริกเผา
เพิ่มข้ึนเม่ือใส่โอคาราเพิ่มข้ึน 
 จากตารางท่ี 10 จะเห็นไดว้า่คุณค่าทางโภชนาการของน ้าพริกเผาและน ้ าพริกเผาเปลือกแกว้
มงักรท่ีมีส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร 50%  เปรียบเทียบโภชนาการต่อสัดส่วนท่ีสามารถกินได ้
100 กรัม พบวา่ น ้ าพริกเผาท่ีมีส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร 50%  ให้พลงังาน 355 กิโลแคลอรี มี
ร้อยละของปริมาณคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เถา้  กากใยอาหาร และความช้ืน เท่ากบั 41.86, 
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19.54, 12.26, 18.90, 7.42 และ 51.88 ตามล าดบั เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบแล้วน ้ าพริกเผาท่ีมี
ส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร 50%   ให้พลงังานลดลง  เถา้ กากใยอาหาร และความช้ืน เพิ่มข้ึน 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั ไม่เปล่ียนแปลง 
 
2. ศึกษาสูตรเปลือกแก้วมังกรแผ่นปรุงรสบ๊วย ทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 

2.1 ผลการศึกษาสูตรเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย 
ท่ีไดท้  าการศึกษาปริมาณการใส่ผงบว๊ยในปริมาณท่ีแตกต่างกนัในแต่ละสูตรโดยการ

ประเมินคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั แสดงดงัตารางท่ี 11 
 

ตารางท่ี 11 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของสูตรเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย  
 
คุณลกัษณะ 

สูตรเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย 
สูตรท่ี 1 
(1%) 

สูตรท่ี 2 
(2%) 

สูตรท่ี 3 
(3%) 

สี 4.93c±1.17 6.13b±0.97 7.23a±0.89 
กล่ิน 5.70c±0.95 6.93b±1.01 8.00a±0.91 
รสชาติ 6.17c±0.79 6.83b±0.98 7.83a±1.05 
เน้ือสัมผสัns 7.27±0.58 7.37±0.67 7.43±0.66 
ความชอบโดยรวม 6.30c±0.59 7.03b±0.80 7.57a±0.62 
หมายเหตุ 
a,b,c ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ns  ค่าในแนวนอนไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากผลคะแนน คือ สูตรท่ี 3 มีค่าคะแนนสูงท่ีสุดในทุกดา้น และใหค้ะแนนความชอบ
เปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ยสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 1 รองลงมา เป็นล าดบั เหตุผลท่ีสูตรท่ี 3 เป็น
สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับสูงท่ีสุด เน่ืองจากปริมาณของผงบ๊วยในสูตรท่ี 3 คือ เสริมในระดบั 3% ของ
น ้าหนกัทั้งหมดในสูตรเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย มีค่าคะแนนความชอบของผูป้ระเมินทาง
ประสาทสัมผสั ยอมรับมากกวา่ สูตรท่ี 2 (2%) และสูตรท่ี 1 (1%) อาจเน่ืองมาจากผงบ๊วยท่ีเสริมใน
ปริมาณ 3%  ส่งผลต่อค่าสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัท่ีพอดี มีความลงตวั 
มากกวา่สูตรท่ี 2 (2%) และสูตรท่ี 1 (1%) ท่ีมีผงบว๊ยในปริมาณนอ้ยกวา่ ความชดัเจนขอคุณลกัษณะ 
ดา้นสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม จึงมีค่าคะแนนความชอบท่ีสัมพนัธ์กบัปริมาณผงบว๊ยท่ี
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ใส่เพิ่มข้ึนในแต่ละสูตร เพราะผงบว๊ยมีสีส้มออกแดง กล่ินบว๊ยหอมชดัเจน รสชาติเปร้ียวอมหวาน 
มีความเคม็ผสมมาเล็กนอ้ย จึงส่งผลต่อคุณลกัษณะดงักล่าว แต่คุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสัไม่มีความ
แตกต่างกนั โดยสูตรท่ี 3 (3%) ไดค้ะแนนในดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม
เท่ากบั 7.23±0.89, 8.00±0.91, 7.83±1.05, 7.43±0.66 และ 7.57±0.62 ตามล าดบั เป็นคะแนนใน
ระดบัชอบถึงชอบมาก เป็นสูตรท่ีผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด 
 
3. ศึกษาสารส าคัญทีส่่งผลดีต่อสุขภาพของชาจากเปลือกแก้วมังกร 

ผลวเิคราะห์คุณภาพของชาเปลือกแกว้มงักรท่ีมีระยะเวลาในการลวกแตกต่างกนั แสดงดงั
ตารางท่ี 12 และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชาเปลือกแกว้มงักร ดงัตารางท่ี 13 
 
ตารางท่ี 12 คุณภาพทางกายภาพ ค่าสี (L* a* b*)ของชาเปลือกแกว้มงักร 

ตวัอยา่ง 
ชาเปลือกแกว้มงักร 

คุณภาพทางกายภาพ ค่าสี (L* a* b*)ของชาเปลือกแกว้มงักร 
L* a* b* 

ควบคุม ( C ) 35.85a±0.04 47.83c±0.48 6.22c±0.97 
ตวัอยา่งท่ี 1  (T1) 28.93c±0.35 54.76a±0.69 14.67a±0.10 
ตวัอยา่งท่ี 2  (T2) 29.46b±0.67 53.65b±0.13 10.87b±0.12 
ตวัอยา่งท่ี 3  (T3) 26.43d±0.05 45.12d±0.23 5.01d±0.18 
หมายเหตุ 
a,b,c,d ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(p≤0.05) 
  

ผลวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ค่าสี พบวา่ ค่าความสวา่ง(L*) ของชาเปลือกแกว้มงักรท่ี
ไม่ผา่นการลวกมีค่าความสวา่งมากกวา่ ชาเปลือกแกว้มงักรท่ีผา่นการลวก เรียงตามล าดบัระยะเวลา
ของการลวก  มีความแตกต่างกนั(p≤0.05) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ของชาเปลือกแกว้มงักรท่ีลวก 1 
นาที (T1) มีค่าสีแดงมากท่ีสุด ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของชาเปลือกแกว้มงักรท่ีลวก 1 นาที (T1) 
มีค่าสีเหลืองมากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 13 ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชาเปลือกแกว้มงักร 
ตวัอยา่ง 

ชาเปลือกแกว้มงักร 
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชาเปลือกแกว้มงักร 
TPC DPPH 

ควบคุม ( C ) 3.88a±0.02 2.82a±0.04 
ตวัอยา่งท่ี 1  (T1) 3.73ab±0.21 2.65b±0.08 
ตวัอยา่งท่ี 2  (T2) 3.59b±0.38 2.67b±0.25 
ตวัอยา่งท่ี 3  (T3) 2.54c±0.94 2.53c±0.64 
หมายเหตุ 
a,b,c ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 ผลการวเิคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชาเปลือกแกว้มงักรพบวา่ ปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมด (TPC) ค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH) ของชาเปลือกแกว้มงักรท่ีไม่ผา่น
การลวก (C) มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด และทั้ง
สองค่าน้ีจะค่อยๆลดลงไปตามระยะเวลาของการลวก ซ่ึงความร้อนเป็นตวัท าลายเซลลพ์ืชท่ีห่อหุม้
สารกลุ่มฟีนอลิก สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ศศิธร และ สุพตัตรา (2563) ท่ีศึกษาผลของ
กระบวนการผลิตชาต่อคุณภาพและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชาเปลือกฟักขา้ว ท่ีพบวา่อุณหภูมิท่ีใช้
ในการอบยิง่สูงข้ึนส่งผลต่อการลดปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดลง 



บทที ่5 
สรุปผลการวจิยัและข้อเสนอแนะ  

  
สรุป 
การศึกษาปริมาณเปลือกแกว้มงักรท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกผดั ท่ีเสริมในปริมาณ

ร้อยละ 0, 20, 40 และ 60 ของน ้ าหนกัทั้งหมด โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา่ 
สูตรท่ีได้รับการยอมรับ คือ สูตรท่ี 3 (40%) ได้คะแนนในด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและ
ความชอบโดยรวมเท่ากบั 8.02±0.83, 7.98±1.00, 7.85±0.89, 7.83±0.94 และ 8.13±0.83 ตามล าดบั 
เป็นคะแนนในระดบัชอบถึงชอบมาก เป็นผลใหสู้ตรท่ี 3 (40%) ไดรั้บการคดัเลือกน าไปพฒันาสูตร
น ้ าพริกผดัเปลือกแกว้มงักรเพื่อส่งเสริมการใช้ประโยชน์โดยการเพิ่มปริมาณให้เป็นท่ียอมรับมาก
ท่ีสุด ก าหนดใหมี้ความถ่ีของปริมาณเปลือกแกว้มงักรต่อสูตรมากยิ่งข้ึน คือ เสริมในปริมาณร้อยละ 
45, 50 และ 55 ของน ้ าหนกัทั้งหมด พบวา่ สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับ คือ สูตรท่ี 2 (50%) ไดค้ะแนน
ในดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมเท่ากบั 8.37±0.71, 8.23±0.67, 8.22±0.76, 
8.43±0.69 และ8.47±0.72 ตามล าดบั เป็นคะแนนในระดบัชอบมาก เป็นผลให้สูตรท่ี 2 (50%) ไดรั้บ
การคดัเลือกน าไปวิเคราะห์ค่าสี (L* a* b*) และคุณค่าทางโภชนาการ เปรียบเทียบกบัสูตรน ้ าพริก
ผดัท่ีไม่มีส่วนผสมของเปลือกแก้วมงักร น ้ าพริกผดัท่ีมีส่วนผสมของเปลือกแก้วมงักร 50%  ให้
พลงังาน 355 กิโลแคลอรี มีร้อยละของปริมาณคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เถา้  กากใยอาหาร 
และความช้ืน เท่ากบั 41.86, 19.54, 12.26, 18.90, 7.42 และ 51.88 ตามล าดบั สรุป คือ น ้ าพริกผดัท่ีมี
ส่วนผสมของเปลือกแกว้มงักร 50%   ใหพ้ลงังานลดลง  เถา้ กากใยอาหาร และความช้ืน เพิ่มข้ึน  

เปลือกแก้วมงักรแผ่นปรุงรสบ๊วย สูตรท่ี 3 ท่ีมีปริมาณผงบ๊วยสูงท่ีสุด (3%) เป็นสูตรท่ี
ไดรั้บการยอมรับในทุกด้านโดยสูตรท่ี 3 (3%) ไดค้ะแนนในดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและ
ความชอบโดยรวมเท่ากบั 7.23±0.89, 8.00±0.91, 7.83±1.05, 7.43±0.66 และ 7.57±0.62 ตามล าดบั 
เป็นคะแนนในระดบัชอบถึงชอบมาก เป็นสูตรท่ีผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด 

ชาเปลือกแกว้มงักรท่ีไม่ผา่นการลวก  มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและค่าความสามารถใน
การตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด ความร้อนและระยะเวลาในการลวกมีผลต่อการเส่ือมเสียสารส าคญัท่ี
เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 
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ข้อเสนอแนะ 
1. ควรมีการวิเคราะห์หาสารส าคญัท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย และสารตา้นอนุมูลอิสระใน

น ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร และเปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย 
2. ควรท าการศึกษาอายุการเก็บรักษาพร้อมทั้งศึกษาบรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมกบัน ้ าพริกเผา

เปลือกแกว้มงักร เปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย และชาเปลือกแกว้มงักร 
3. ควรท าการศึกษาการคิดตน้ทุน เพื่อต่อยอดเป็นธุรกิจไดใ้นอนาคต 
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ภาคผนวก ก 
ภาพผลติภณัฑ์อาหารจากเปลือกแก้วมังกร 
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ภาพท่ี 1 น ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร 
 

 
 

น ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร 

 
 

ภาพท่ี 2 ฉลากสินคา้ น ้าพริกเผาเปลือกแกว้มงักร 
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ภาพท่ี 3 เปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย 

 
 

 
ภาพท่ี 4 รูปแบบบรรจุภณัฑ ์เปลือกแกว้มงักรแผน่ปรุงรสบว๊ย 
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ภาพท่ี 5 ชาเปลือกแกว้มงักร 
 

    
 

ภาพท่ี 6 รูปแบบบรรจุภณัฑ์ชาเปลือกแกว้มงักร 
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั (9 - Point Hedonic Scaling Test) 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
โดยวธีิ Hedonic Scale 

ช่ือผลิตภณัฑ ์:  
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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ประวตันัิกวจิยั 
 
1.  ช่ือ-นามสกุล       นางชนิรัตน์  ผึ่งบรรหาร 
           Mrs. Chanirat Phungbunhan 
2.  หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน  3160400042944 
3.  ต าแหน่งปัจจุบนั  อาจารย ์
4.  ต าแหน่งทางวชิาการ - 
5.  หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก   

สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์  คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ. เพชรบูรณ์  
67000  
โทรศพัท ์ 056-717100 ต่อ 4501, 088-9496199  
 E-mail  june_chani@hotmail.com  

6.  ประวติัการศึกษา 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล ธญับุรี 
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

7.  สาชาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ    
อาหารและโภชนาการ 

8.  ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยั 
ปี 2559 งานวจิยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีมะม่วงน ้าปลาหวาน 
ปี 2560 งานวจิยัเร่ือง มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 
ปี 2561 พฒันาผลิตภณัฑก์าแฟเทียมจากส่วนเหลือของผลผลิตทาง  
             การเกษตรในอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
ปี 2562 การพฒันาผลิตภณัฑ์ครีมแต่งหนา้เคก้เพื่อสุขภาพจากอะโวกาโด 
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ประวตัผู้ิร่วมวจิยั 
 
1.  ช่ือ-นามสกุล       นายการันต ์ ผึ่งบรรหาร 
           Mr. Karun Phungbunhan 
2.  หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน  3440800220294 
3.  ต าแหน่งปัจจุบนั  อาจารย ์
4.  ต าแหน่งทางวชิาการ - 
5.  หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก   

สาขาวชิาพืชศาสตร์  คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ. เพชรบูรณ์  
67000  
โทรศพัท ์ 056-717100 ต่อ 1444, 085-0012512 
 E-mail  poagron@hotmail.com  

6.  ประวติัการศึกษา 
วท.บ. (เทคโนโลยกีารผลิตพืช) สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหาร ลาดกระบงั 
วท.ม. (พืชไร่) สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร ลาดกระบงั 

7.  สาชาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ    
8.  ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยั 

ศึกษาระบบการปลูกพืชหลงันาในพื้นท่ีบา้นไร่ 
- โครงการวิจยัความหลากหลายของขา้วพื้นเมืองภาคเหนือ  
กรณีศึกษา : ขา้วไร่พื้นเมืองจงัหวดัเพชรบูรณ์ (ผูร่้วมวจิยั) สกอ. 
- กระบวนการผลิตแบบยัง่ยนื : กรณีการศึกษาการใชส้ารสกดัธรรมชาติ
เพื่อกระตุน้การเกิดดอกมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทอง ต าบลดงมูลเหล็ก  
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
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