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ชื่อเร่ือง การยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลในผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก 
ชื่อผู้วิจัย สุนี  ศักดาเดช, ภัทราวดี  ศิริอํานวยลาภ, ลลิดา  เจริญวิเศษ, นฤมล  อภินันท์สวัสด์ิ 

และ วัชรี  วรัจฉรียกุล 
หน่วยงาน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี 
ปีงบประมาณ 2561 
 

บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับย้ัง
ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยนํ้าสับปะรด กรดซิตริก กรดแอสคอร์บิก และเกลือ โดยคัดเลือกกล้วยไข่ตาก 
3 ตัวอย่าง จาก 12 ตัวอย่าง ด้วยวิธีการเทียบสีจากกล้วยตากมาตรฐานตรา ส.จ.แบรนด์ เพื่อศึกษาความ
พึงพอใจทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ โดยนําผลิตภัณฑ์ที่ได้มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีมีความรู้ด้าน
อาหารจํานวน 30 คน ทําการทดสอบด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ แล้วนํามาวิเคราะห์ด้วย
โปรแกรมสําเร็จรูปวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของท้ัง 3 ตัวอย่างโดยวิธี 
Least Significant Different (LSD)  จากการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้
ประเมิน 30 คน พบว่าท้ัง 3 ตัวอย่างน้ันไม่มีความแตกต่างกัน ท้ังน้ีคณะผู้วิจัยเลือกกล้วยไข่ตากท่ียับย้ัง
ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยการแช่ด้วยนํ้าสับปะรดท่ีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5 เป็นเวลา 15 นาที ท่ี
มีคะแนนผลการประเมินคุณภาพเฉล่ียมากที่สุดในทุกด้าน โดยนํามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดย
ใช้ผู้บริโภคจํานวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ การยอมรับของผู้บริโภคให้การ
ยอมรับกล้วยไข่ตากโดยคิดเป็นร้อยละ 94 ของผู้บริโภคและถ้ามีผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากออกจําหน่าย
ผู้บริโภคยินดีซ้ือผลิตภัณฑ์กล้วยตากร้อยละ 95 ของผู้บริโภค 
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Abstract 
 

 This research aims at studying the consumers’ acceptance of the dried Pisang 
Mas banana products, that inhibited the browning reaction using pineapple juice, citric 
acid, ascorbic acid and table salt.  Three of Twelve samples were selected using the 
colour comparison with a standard dried banana (Sor-Jor brand).  After that, the 
preference tests with a 9-point hedonic scale by 30 food testers and a 5-point hedonic 
scale by 100 customers were used as the main tool in this research.  All of data from the 
preference tests about colour, smell, taste, texture and overall preference of crispy 
jackfruit seeds were analysed using the ANOVA program and the least significant different 
(LSD).  The results showed that 30 food testers gave the high level of customers 
satisfaction for all products.  Consequently, the highest score from the dried Pisang Mas 
banana product, that inhibited the browning reaction using pineapple juice at pH 5 for 15 
minutes, was selected.  Moreover, 100 customers revealed that they were very satisfied 
with colour, taste, texture and overall preference.  Eighty eight percent of customers 
were accepted this product and 79% of them willing to buy it. 
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