
บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
สีของกล้วยตาก 
 กล้วยตากที่ดีควรมีสีเหลืองทอง โดยใช้ตัวอย่างเป็นกล้วยนํ้าว้า ตรา สจ.แบรนด์ เมื่อวัดด้วยแผ่น
เทียบสี R.H.S. Colour Chart จะพบว่าเป็นสีเทาเหลือง 163B ดังภาพที่ 3 
 

               
 

ภาพที่ 4.1  ภาพกล้วยนํ้าว้าตากท่ีมีสีเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
 

สีของกล้วยไข่ทีท่ําการแปรรูปโดยการอบทันท ี
 การทดลองน้ีทําเพื่อเป็นตัวแปรควบคุม แสดงให้เห็นว่าถ้าปล่อยให้กล้วยไข่สัมผัสอากาศโดยไม่ทํา
อะไรกับกล้วยไข่ก่อนแปรรูป พบว่ากล้วยไข่ตากท่ีแปรรูปได้มีโทนสีนํ้าตาลดํา เมื่อวัดสีกล้วยไข่ตากด้วย
แผ่นเทียบสี RHS Colour Chart จะได้ข้อมูลดังตารางที่ 4.1 
 
ตารางที่ 4.1  สีของกล้วยไข่ท่ีทําการแปรรูปโดยการอบทันที 

เวลา 
สีของ

ตัวอย่างท่ี 1 
สีของ

ตัวอย่างท่ี 2 
สีของ

ตัวอย่างท่ี 3 

สีของ
ตัวอย่างท่ี 4 

สีของ
ตัวอย่างท่ี 5 

สีเฉล่ีย 

10 นาที 199D 199C 199C 199C 199D 199C 
15 นาที 199C 199C 199D 199C 199D 199C 
20 นาที 199D 199B 199B 199B 199A 199B 

 

 จากตารางที่ 4.1 พบว่า ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ีทําการอบทันทีหลังจากปอกเปลือกเสร็จ
พบว่าไม่สามารถยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลได้ โดยกล้วยไข่ตากที่ได้มีสีนํ้าตาลดํา จึงไม่จําเป็นต้อง
นําไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความพึง
พอใจ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คนท่ีผ่าน
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การฝึกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และไม่จําเป็นต้องทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดย
ใช้ผู้บริโภคจํานวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ ในคุณลักษณะ ด้านสี กล่ิน เน้ือ
สัมผัส ความชอบโดยรวม และข้อมูลทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 

สีของกล้วยไข่ทีป่อกเปลือกแล้วแช่นํ้าก่อนการแปรรูป 
 การทดลองน้ีทําเพื่อให้ทราบแน่ชัดว่านํ้าไม่มีผลต่อการทดลอง พบว่ากล้วยไข่ตากที่แปรรูปได้มี
โทนสีนํ้าตาลเทา แต่ถ้าแช่นํ้าในเวลาท่ีนานข้ึนจะมีสีที่ดีขึ้น โดยเวลาท่ี 10 นาที จะได้สีเป็นสีนํ้าตาลเทา 
เวลาที่ 15 และ 20 นาที กล้วยไข่ตากเริ่มมีโทนสีเหลืองมากขึ้น แต่ก็ยังไม่ดีพอสําหรับเป็นผลิตภัณฑ์กล้วย
ไข่ตาก เม่ือวัดสีกล้วยไข่ตากที่ปอกเปลือกแล้วแช่นํ้าก่อนการแปรรูปด้วยแผ่นเทียบสี RHS Colour Chart 
จะได้ข้อมูลดังตารางท่ี 4.2 
 
ตารางที่ 4.2  สีของกล้วยไข่ทีป่อกเปลือกแล้วแช่นํ้าก่อนการแปรรูป 

เวลา 
สีของ

ตัวอย่างท่ี 1 
สีของ

ตัวอย่างท่ี 2 
สีของ

ตัวอย่างท่ี 3 

สีของ
ตัวอย่างท่ี 4 

สีของ
ตัวอย่างท่ี 5 

สีเฉล่ีย 

10 นาที 199A 199A 199B 199A 163C 199A 
15 นาที 163D 163A 199A N199C N199C N199C 
20 นาที 163D 163B 163B 199A 199A 163B 

 จากตารางท่ี 4.2 พบว่า ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่นํากล้วยไข่ท่ีปอกเปลือกแล้วแช่นํ้าก่อนการ
แปรรูป พบว่าไม่สามารถยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลได้ โดยกล้วยไข่ตากที่ได้มีสีนํ้าตาลดํา จึงไม่
จําเป็นต้องนําไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้
คะแนนความพึงพอใจ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 
30 คนที่ผ่านการฝึกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และไม่จําเป็นต้องทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยใช้ผู้บริโภคจํานวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ ในคุณลักษณะ ด้านสี 
กล่ิน เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม และข้อมูลทัศนคติท่ีมีต่อผลิตภัณฑ ์
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สีของกล้วยไข่ทีป่อกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกก่อนการแปรรูป 
 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล
ด้วยกรดแอสคอร์บิกจากวิธีการเตรียมสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่มีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 3.5, 4, 
4.5, 5 และ5.5 ปอกเปลือกกล้วยไข่ออกแช่สารละลายกรดแอสคอร์บิกท้ัง 5 ระดับค่าความเป็นกรด-เบส 
ทันที เพื่อไม่ให้กล้วยไข่สัมผัสอากาศ โดยในแต่ละค่าความเป็นกรดเบสแช่กล้วยไข่ นาน 10 นาที 15 นาที 
และ20 นาที ตามลําดับ นําเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง เม่ือนํา
กล้วยไข่ตากออกจากตู้อบ แล้วเทียบสีด้วยแผ่นคู่มือเทียบสี RHS colour chart จะได้ข้อมูลดังตารางท่ี 
4.3 
 
ตารางที่ 4.3  สีของกล้วยไข่ท่ีปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกก่อนการแปรรูป 

pH เวลา 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 1 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 2 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 3 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 4 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 5 

สีเฉลี่ย 

3.5 
10 นาที 163B N199C N199D N199C N199C N199C 
15 นาที N199C N199C N199D N199D N199D N199D 
20 นาที 163B 163A 163C 199B 199B 199B 

4.0 
10 นาที 199A 199A 199A 199B 163B 199A 
15 นาที 163B 163B N199D N199D N199D N199D 
20 นาที 199B 199B 199B 199B 199B 199B 

4.5 
10 นาที 163B N199C N199D N199C N199C N199C 
15 นาที 199A 199A 199A 163B 163B 199A 
20 นาที 163B 163B 163B 199C 199B 163B 

5.0 
10 นาที 163B 163B 163B 199A 199A 163B 
15 นาที N199D 199A N199D N199D N199D N199D 
20 นาที N199C N199D N199C N199C N199D N199C 

5.5 
10 นาที 163B 163A 163C 199B 199B 199B 
15 นาที 199A 199A 199A 163B 163B 199A 
20 นาที 163B 163B 163C 163B 199B 163B 

 เม่ือนํากล้วยตากที่ทํามาจากกล้วยนํ้าว้าของ สจ.แบรนด์ มาเทียบสีจากแผ่นคู่มือเทียบสีเพื่อใช้
เป็นค่าสีมาตรฐาน ซึ่งได้ค่าสีมาตรฐาน เท่ากับ 163B จากน้ันเลือกกล้วยไข่ตากท่ีมีค่าแถบสีใกล้เคียงกับสี
มาตรฐานได้ 3 ตัวอย่าง คือ ตัวอย่างท่ี 1 กล้วยไข่ท่ีแช่สารละลายกรดแอสคอร์บิกที่มีค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 4.5 แช่นาน 20 นาที ซ่ึงได้ค่าสีตามแผ่นเทียบสีมาตรฐาน เท่ากับ 163B ตัวอย่างที่ 2 กล้วยไข่ที่แช่
สารละลายกรดแอสคอร์บิกท่ีมีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5  แช่นาน 10 นาที ซึ่งได้ค่าสีตามแผ่นเทียบสี
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มาตรฐาน เท่ากับ 163B และตัวอย่างที่ 3 กล้วยไข่ที่แช่สารละลายกรดแอสคอร์บิกท่ีมีค่าความเป็นกรด
เบสเท่ากับ 5.5 แช่นาน 20 นาทีซ่ึงได้ค่าสีตามแผ่นเทียบสีมาตรฐาน เท่ากับ 163B 

 

 

 

 

         ตัวอย่างท่ี 1                             ตัวอย่างท่ี 2                           ตัวอย่างท่ี 3 

ภาพที่ 4.2  ลักษณะที่ปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากทีแ่ช่สารละลายกรดแอสคอร์บิกทั้ง 3 ตัวอย่าง 
 

 ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ีนํากล้วยไข่ท่ีปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกก่อน
การแปรรูปสามารถยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลได้ โดยกล้วยไข่ตากท่ีมีสีเหลืองทอง จึงจําเป็นต้องนําไป
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความพึงพอใจ 
9 ระดับ โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คนที่ผ่านการฝึกฝนการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้ผู้บริโภคจํานวน 100 คน ด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 5 ระดับ ในคุณลักษณะ ด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม และข้อมูลทัศนคติที่
มีต่อผลิตภัณฑ์  
 

สีของกล้วยไข่ทีป่อกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกก่อนแปรรูป 

 ขั้นตอนการคัดเลือกกล้วยตัวอย่าง คือเตรียมสารละลายกรดซิตริกที่มีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 
3.5, 4, 4.5, 5 และ 5.5 เลือกกล้วยไข่ที่มีขนาดประมาณ 3x8 เซนติเมตร เร่ิมจับเวลา ปอกเปลือกกล้วย
ออกแช่สารละลายกรดซิตริกทันที เพื่อไม่ให้กล้วยสัมผัสอากาศ ที่มีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 3.5, 4, 
4.5, 5 และ 5.5 ทันที โดยในแต่ละค่าความเป็นกรดเบสน้ันแช่กล้วย นาน 10 นาที 15 นาที และ20 นาที 
ตามลําดับ นํากล้วยไข่เรียงบนตะแกรงขนาด 40x47 เซนติเมตร นําเข้าตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง นํากล้วยออกจากตู้อบ เทียบสีด้วยแผ่นคู่มือเทียบสี บันทึกผล บรรจุในถุงซีล
สุญญากาศขนาด 5x10 เซนติเมตร จากน้ันนํากล้วยตากท่ีเป็นที่นิยมของผู้บริโภคมาเทียบแผ่นคู่มือเทียบสี 
RHS colour chart จะได้ข้อมูลดังตารางที่ 4.4 
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ตารางที่ 4.4  สีของกล้วยไข่ทีป่อกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกก่อนแปรรูป 

pH เวลา 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 1 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 2 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 3 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 4 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 5 

สีเฉล่ีย 

3.5 
10 นาที 163C 163C N199C N199C N199C N199C 
15 นาที N199D 199B 199B 199B 163C 199B 
20 นาที 163C 163C 163C 163C 199C 163C 

4.0 
10 นาที 199A 199A 199A 163C 199A 199A 
15 นาที 199A 199B 163C 163C 163C 163C 
20 นาที 199B N199B 199B 163C 163B 199B 

4.5 
10 นาที 199A 199A 199A 163B 163C 199A 
15 นาที 163C 163C 163B 163B 163B 163B 
20 นาที 199A 199A 199A 163B 163B 199A 

5.0 
10 นาที 163C 163B 163B 163B 199B 163B 
15 นาที N199C 163C 199B 199B 199B 199B 
20 นาที 199B 199B 163B 163B 163B 163B 

5.5 
10 นาที 199B 199B 199A 199B 199A 199B 
15 นาที N199D N199C N199D N199D N199D N199D 
20 นาที N199C N199C 163C 163C 163C 163C 

 เลือกกล้วยตัวอย่างท่ีมีค่าแถบสีใกล้เคียงกับสีมาตรฐาน 3 ตัวอย่าง ได้แก่ ตัวอย่างที่ 1 กล้วยไข่ที่
แช่สารละลายกรดซิตริกท่ีมีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4.5 แช่นาน 15 นาที ตัวอย่างที่ 2 กล้วยไข่ที่แช่
สารละลายกรดซิตริกท่ีมีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5 แช่นาน 10 นาที และ ตัวอย่างที่ 3 กล้วยไข่ที่แช่
สารละลายกรดซิตริกที่มีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5 แช่นาน 20 นาที 

 

  
 
 

 

         ตัวอย่างท่ี 1                             ตัวอย่างท่ี 2                           ตัวอย่างท่ี 3 
ภาพที่ 4.3  ลักษณะที่ปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากทีแ่ช่สารละลายกรดซิตริกท้ัง 3 ตัวอย่าง 
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 ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ีนํากล้วยไข่ท่ีปอกเปลือกแล้วแช่ในสารละลายกรดซิตริกก่อนการแปรรูป
สามารถยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลได้ โดยกล้วยไข่ตากท่ีมีสีเหลืองทอง จึงจําเป็นต้องนําไปทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความพึงพอใจ 9 ระดับ 
โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คนที่ผ่านการฝึกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้ผู้บริโภคจํานวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบ 5 ระดับ ในคุณลักษณะ ด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม และข้อมูลทัศนคติท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ ดังที่ปรากฎในหัวข้อ 4.2 และ 4.3 

 

สีของกล้วยไข่ทีป่อกเปลือกแล้วแช่ในน้ําสับปะรดก่อนแปรรูป 

 นํ้าสับปะรดย่ีห้อมาลีและย่ีห้อทิปโก้ พบว่ามีค่า pH 3.68 และ 3.79 ตามลําดับ พบว่านํ้า
สับปะรดย่ีห้อมาลี มีค่า pH ตํ่าสุด และเม่ือนํานํ้าสับปะรดย่ีห้อมาลีมาใช้ในการแปรรูปกล้วยไข่ตาก ส่วน
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยนํ้า
สับปะรด โดยเตรียมสารละลายนํ้าสับปะรดท่ีมีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4, 4.5, 5 และ 5.5 ปอก
เปลือกกล้วยไข่ออกแช่สารละลายนํ้าสับปะรดทั้ง 4 ระดับค่าความเป็นกรด-เบส จะได้ข้อมูลดังตารางท่ี 
4.5 

 
ตารางที่ 4.5  สีของกล้วยไข่ท่ีปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าสับปะรดก่อนแปรรูป 

pH เวลา 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 1 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 2 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 3 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 4 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 5 

สีเฉลี่ย 

4.0 
10 นาที 163B 163B 164B 199B 199A 163B 
15 นาที N199D 199A 199B 199A 199A 199A 
20 นาที 163A 163C 163C N199C N199D 163C 

4.5 
10 นาที 163B 163B N199D N199D 163B 163B 
15 นาที 199C 199C 199A N199B N199D 199C 
20 นาที 199A N199D 163C 163A 163A 163A 

5.0 
10 นาที N199C N199C 163A 199A 199B N199C 
15 นาที N199D 163B 163A 163B 163B 163B 
20 นาที 163B 199C 199C 199C 199C 199C 

5.5 
10 นาที N199D N199D N199D 163C 163C N199D 
15 นาที 199C 199C 163C 163B 199C 199C 
20 นาที N199C N199C N199C 163B 163B N199C 
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การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
นํ้าสับปะรดโดยเลือกจากการเทียบสีกับกล้วยตัวอย่าง ได้แก่ ตัวอย่างที่ 1 ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4 
แช่ในนํ้าสับปะรดนาน 10 นาที, ตัวอย่างท่ี 2 ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4.5 แช่ในนํ้าสับปะรดนาน 10 
นาที และตัวอย่างที่ 3 ค่าความเป็นกรดเบสเท่ากับ 4.5 แช่ในนํ้าสับปะรดนาน 10 นาท ี
 
    
 
 
 
 
              ตัวอย่างที่ 1                             ตัวอย่างท่ี 2                           ตัวอย่างท่ี 3 
ภาพที่ 4.4  ลักษณะที่ปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากทีแ่ช่นํ้าสับปะรดทั้ง 3 ตัวอย่าง 

 ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลโดยการแช่ด้วยนํ้าสับปะรด มีสีเหลือง
ทองน่ารับประทาน คณะผู้วิจัยจึงนํา 3 ตัวอย่างน้ีมาทดสอบโดยใช้แบบทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัส แบบ 9 point hedonic scale  สําหรับผู้ทดสอบจํานวน 30 คน ท่ีผ่านการฝึกฝนการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้ผู้บริโภคจํานวน 100 คน ด้วย
วิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ ในคุณลักษณะ ด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม และข้อมูล
ทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์  
 

สีของกล้วยไข่ทีป่อกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดหญ้าหวานก่อนแปรรูป 
 เมื่อปอกเปลือกกล้วยไข่แล้วแช่ในสารสกัดหญ้าหวานท่ีสกัดด้วยนํ้าและแอลกอฮอล์ พบว่าเมื่อวัด
สีด้วยแผ่นเทียบสี RHS colour chart จะได้ข้อมูลดังตารางที่ 4.6 
 
ตารางที่ 4.6  สีของกล้วยไข่ตากทีแ่ช่ในสารสกัดหญ้าหวานก่อนแปรรูป 

สกัดด้วย เวลา 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 1 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 2 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 3 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 4 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 5 

สีเฉลี่ย 

น้ํา 
10 นาที N200A 200B N200A N200A N199B N200A 
15 นาที 200C N199B N199B N199B 200B N199B 
20 นาที 200B N199B N200A N199B N199B N199B 

EtOH 
10 นาที N199B 200C 200C 200C 200D 200C 
15 นาที N200A 200C N200A 200C 200C 200C 
20 นาที N199B 220D N199B N199B 200C N199B 
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 จากตารางท่ี 4.6 พบว่า ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ีแช่สารสกัดหญ้าหวานก่อนนําไปแปรรูปพบว่าไม่
สามารถยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลได้ โดยกล้วยไข่ตากท่ีได้มีสีนํ้าตาลดํา จึงไม่จําเป็นต้องนําไป
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความพึงพอใจ 
9 ระดับ (9 point hedonic scale) โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คนท่ีผ่านการฝึกฝน
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และไม่จําเป็นต้องทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้ผู้บริโภค
จํานวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ ในคุณลักษณะ ด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผัส 
ความชอบโดยรวม และข้อมูลทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 

สีของกล้วยไข่ทีป่อกเปลือกแล้วแช่ในสารสกัดรําข้าว 
 เม่ือปอกเปลือกกล้วยไข่แล้วแช่ในสารสกัดรําข้าวท่ีสกัดด้วยนํ้าและแอลกอฮอล์ พบว่าเม่ือวัดสี
ด้วยแผ่นเทียบสี RHS colour chart จะได้ข้อมูลดังตารางท่ี 4.7 
 
ตารางที่ 4.7  สีของกล้วยไข่ตากท่ีแช่ในสารสกัดรําข้าว 

สกัดด้วย เวลา 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 1 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 2 
สีของ 

ตัวอย่างท่ี 3 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 4 

สีของ 
ตัวอย่างท่ี 5 

สีเฉลี่ย 

นํ้า 
10 นาที 200B 200C 200C 200C 200B 200C 
15 นาที 200C 200B 200C 200B 200C 200C 
20 นาที 200C 200B 200C 200C 200C 200C 

EtOH 
10 นาที 200A 200C 200B 200B 200B 200B 
15 นาที 200B 200B 200B 200A 200C 200B 
20 นาที 200B 200B 200C 200A 200B 200B 

 
 จากตารางท่ี 4.7 พบว่า ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่แช่สารสกัดรําข้าวก่อนนําไปแปรรูปพบว่าไม่
สามารถยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลได้ โดยกล้วยไข่ตากท่ีได้มีสีนํ้าตาลดํา จึงไม่จําเป็นต้องนําไป
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความพึงพอใจ 
9 ระดับ (9 point hedonic scale) โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คนท่ีผ่านการฝึกฝน
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และไม่จําเป็นต้องทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้ผู้บริโภค
จํานวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ ในคุณลักษณะ ด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผัส 
ความชอบโดยรวม และข้อมูลทัศนคติที่มีต่อผลิตภณัฑ์ 
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สีของกล้วยไข่ทีป่อกเปลือกแล้วแช่ในน้ําเกลือ 
 ขั้นตอนการผลิตกล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล โดยเตรียมสารละลายโซเดียมคลอ
ไรด์หรือนํ้าเกลือที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.5 โดยมวล/ปริมาตร เลือกกล้วยไข่ที่มีขนาดประมาณ 3x8 
เซนติเมตร เร่ิมจับเวลา ปอกเปลือกกล้วยออกแช่ในนํ้าเกลือทันที เพื่อไม่ให้กล้วยสัมผัสกับอากาศ นาน 
10, 15 และ 20 นาที ตามลําดับ นําเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 
จากน้ันนํากล้วยไข่ออกจากตู้อบเมื่อปอกเปลือกกล้วยไข่แล้วแช่ในนํ้าเกลือ พบว่าเมื่อวัดสีด้วยแผ่นเทียบสี 
RHS colour chart จะได้ข้อมูลดังตารางที่ 4.8 
 
ตารางที่ 4.8  สีของกล้วยไข่ตากทีแ่ช่ในนํ้าเกลือก่อนการแปรรูป 

เวลา 
สีของ

ตัวอย่างท่ี 1 
สีของ

ตัวอย่างท่ี 2 
สีของ

ตัวอย่างท่ี 3 

สีของ
ตัวอย่างท่ี 4 

สีของ
ตัวอย่างท่ี 5 

สีเฉล่ีย 

10 นาที N199D N199C N199C N199D N199C N199C 
15 นาที N199C N199C N199D N199D N199C N199C 
20 นาที N199C N199D 199B 199D N199D N199D 

การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
นํ้าเกลือท้ัง 3 ตัวอย่าง ได้แก่ ระยะเวลาแช่ 10 นาที, 15 นาที และ 20 นาที 
 

 

 

 

  

ระยะเวลาแช่ 10 นาที         ระยะเวลาแช่ 15 นาที     ระยะเวลาแช่ 20 นาที 

ภาพที่ 4.5  ลักษณะที่ปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากทีแ่ช่นํ้าเกลือทั้ง 3 ตัวอย่าง 
 

 ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่นํากล้วยไข่ที่ปอกเปลือกแล้วแช่ในนํ้าเกลือก่อนการแปรรูปสามารถ
ยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลได้ โดยกล้วยไข่ตากที่มีสีเหลืองทอง จึงจําเป็นต้องนําไปทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความพึงพอใจ 9 ระดับ โดย
นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คนท่ีผ่านการฝึกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้ผู้บริโภคจํานวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 
ระดับ ในคุณลักษณะ ด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม และข้อมูลทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์  
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การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภณัฑ ์
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ด้านสี กล่ิน ความเหนียว และ การยอมรับ
โดยรวม ด้วยแบบทดสอบ Hedonic 9-point scale โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 30 คน ท่ีผ่านการฝึกฝนการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่แช่ในสารละลายกรด
แอสคอร์บิกก่อนการแปรรูป 

 ลักษณะที่ปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
สารละลายกรดแอสคอร์บิกท้ัง 3 ตัวอย่าง เป็นไปดังตารางท่ี 4.9 
 
ตารางที่ 4.9  ลักษณะปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากตัวอย่างท่ีแช่ด้วยกรดแอสคอร์บิก 
ตัวอย่างท่ี ส ี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 

1 สีนํ้าตาลอมเหลือง กล่ินหอมของกล้วยไข่ หวาน เหนียว นุ่ม 
2 สีนํ้าตาลอมเหลือง กล่ินหอมของกล้วยไข่ หวาน เหนียว นุ่ม 
3 สีนํ้าตาลอมเหลือง กล่ินหอมของกล้วยไข่ หวาน เหนียว นุ่ม 

 

 การทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความพึงพอใจ 9 
ระดับ (9 point hedonic scale) โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คนท่ีผ่านการฝึกฝน
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้ผลดังตารางที ่4.10 

 

ตารางที่ 4.10  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิด
สีนํ้าตาลด้วยสารละลายกรดแอสคอร์บิก 

คุณลักษณะ 

คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากยับยั้งปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ําตาล โดยการแช่ด้วยสารละลายกรดแอสคอร์บิก (±S.D.) 
pH 4.5 

เป็นเวลา 20 นาที 
pH 5.0 

เป็นเวลา 10 นาที 
pH 5.5 

เป็นเวลา 20 นาที 
สี ns 7.20±1.38 7.23±1.52 7.00±1.44 
กล่ิน ns 7.17±0.99 7.43±1.38 7.47±1.14 
รสชาติ ns 7.00±1.80 7.23±1.50 6.90±1.74 
เน้ือสัมผัส ns 7.00±1.88 7.47±1.28 7.43±1.74 
ความชอบโดยรวม ns 7.09±1.31 7.34±1.17 7.20±1.17 
หมายเหตุ :  ns หมายถึง ไมม่ีความแตกต่างกันในแนวนอนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) 
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การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่แช่ในสารละลายกรดซิตริก 
ก่อนการแปรรูป 

 ลักษณะท่ีปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยสารละลาย
กรดซิตริกทั้ง 3 ตัวอย่าง เป็นไปดังตารางที่ 4.11 

 
ตารางที่ 4.11  ลักษณะที่ปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากที่แช่ด้วยกรดกรดซิตริก 3 ตัวอย่าง 
ตัวอย่าง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

1 สีนํ้าตาลอมเหลือง มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ หวาน เหนียว หนึบ 
2 สีนํ้าตาลอมเหลือง มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ หวาน เหนียว หนึบ 
3 สีนํ้าตาลอมเหลือง มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ หวาน เหนียว หนึบ 

 
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความพึงพอใจ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คน
ที่ผ่านการฝึกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้ผลดังตารางที ่4.12 
 
ตารางที่ 4.12  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิด

สีนํ้าตาลด้วยสารละลายกรดซิตริก 

คุณลักษณะ 

คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากยับยั้งปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ําตาล โดยการแช่ด้วยสารละลายกรดซิตริก (±S.D.) 

pH 4.5 
เป็นเวลา 15 นาที 

pH 5.0 
เป็นเวลา 10 นาที 

pH 5.0  
เป็นเวลา 20 นาที 

สี ns 7.33±1.58 6.67±1.83 6.47±1.91 
กล่ิน ns 7.00±1.37 7.13±1.53 7.30±1.56 
รสชาติ ns 6.77±1.61 6.70±1.60 7.33±1.52 
เน้ือสัมผัส ns 6.63±1.65 6.80±1.50 7.13±1.59 
ความชอบโดยรวม ns 6.93±1.17 6.83±1.23 7.06±1.17 
หมายเหตุ :  ns หมายถึง ไมม่ีความแตกต่างกันในแนวนอนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) 
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การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่แช่ในน้ําสับปะรดก่อน
การแปรรูป 

 ลักษณะท่ีปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยสารละลาย
นํ้าสับปะรดท้ัง 3 ตัวอย่าง เป็นไปดังตารางท่ี 4.13 
 
ตารางที่ 4.13  ลักษณะที่ปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากที่แช่ด้วยนํ้าสับปะรด 3 ตัวอย่าง 
ตัวอย่าง ส ี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

1 สีนํ้าตาลอมเหลือง 
มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ 

และกล่ินนํ้าสับปะรดเด่นชัด 
หวาน เน้ือสัมผัสนุ่ม หนึบ 

2 สีนํ้าตาลอมเหลือง 
มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ 

และกล่ินนํ้าสับปะรดเล็กน้อย 
หวาน 

เน้ือสัมผัสนุ่ม หนึบ 

3 สีนํ้าตาลอมเหลือง 
มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ 

และกล่ินนํ้าสับปะรดเล็กน้อย 
หวาน 

เน้ือสัมผัสนุ่ม หนึบ 

 
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความพึงพอใจ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คน
ที่ผ่านการฝึกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้ผลดังตารางที ่4.14 
 
ตารางที่ 4.14  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิด

สีนํ้าตาลด้วยนํ้าสับปะรด 

คุณลักษณะ 

คะแนนเฉล่ียการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากยับยั้ง
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล โดยการแช่ด้วยน้ําสับปะรด (±S.D.) 
pH 4.0  

เป็นเวลา 10 นาที 
pH 4.5  

เป็นเวลา 10 นาที 
pH 5.0  

เป็นเวลา 15 นาที 
สี ns 6.67±1.75 6.70±0.92 7.33±1.35 
กล่ิน ns 6.77±1.89 6.73±1.87 6.87±1.55 
รสชาติ ns 6.90±1.45 7.07±1.31 7.07±1.60 
เน้ือสัมผัส ns 6.87±1.53 6.90±1.99 7.33±1.49 
ความชอบโดยรวม ns 6.80±1.38 6.85±1.29 7.15±1.23 
หมายเหต ุ:  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันในแนวนอน อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) 
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การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่แช่ในน้ําเกลือก่อนการ
แปรรูป 

 ลักษณะท่ีปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยสารละลาย
นํ้าเกลือทั้ง 3 ตัวอย่าง เป็นไปดังตารางที่ 4.15 
 

ตารางที่ 4.15  ลักษณะที่ปรากฏทางกายภาพของกล้วยไข่ตากทั้ง 3 ตัวอย่าง 
ตัวอย่าง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

1 สีนํ้าตาลอมเหลือง มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ หวาน เหนียว หนึบ 
2 สีนํ้าตาลอมเหลือง มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ หวาน เหนียว หนึบ 
3 สีนํ้าตาลอมเหลือง มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ หวาน เหนียว หนึบ 

 
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความพึงพอใจ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) โดยนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คน
ที่ผ่านการฝึกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้ผลดังตารางที ่4.16 

 

ตารางที่ 4.16  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิด
สีนํ้าตาลด้วยนํ้าเกลือ 

คุณลักษณะ 
คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากยับยั้งปฏิกิริยา

การเกิดสีน้ําตาล โดยการแช่ด้วยน้ําเกลือเข้มข้น 0.5 %w/v (±S.D.) 
เวลา 10 นาที เวลา 15 นาที เวลา 20 นาที 

สี ns 6.93±1.39 7.20±1.81 7.33±1.67 
กล่ิน ns 7.03±1.35 7.07±1.70 7.50±1.48 
รสชาติ ns 7.53±1.17 7.20±1.52 7.37±1.69 
เน้ือสัมผัส ns 7.33±1.40 7.10±1.61 7.37±1.83 
ความชอบโดยรวม ns 7.21±1.11 7.14±1.34 7.39±1.42 
หมายเหตุ :  ns หมายถึง ไมม่ีความแตกต่างกันในแนวนอนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) 
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ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มตีอ่กล้วยไข่ตาก 
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อกล้วยไข่ตากที่ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
สารละลายกรดแอสคอร์บิก 

 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คน ณ อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี พบว่า
ด้านความชอบของผลิตภัณฑ์น้ัน ผู้บริโภคมีความชอบด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก ดังตารางท่ี 4.17  สําหรับการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่
ยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 98 และหากมีการออกจําหน่ายผู้บริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์โดยคิดเป็นร้อยละ 95 
ดังตารางที่ 4.18 
 
ตารางที่ 4.17  ผลการประเมินการยอมรับของผู้บริโภคมีต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับย้ังปฏิกิริยาการ

เกิดสีนํ้าตาลด้วยสารละลายกรดแอสคอร์บิก 

คุณลักษณะ 
ร้อยละการยอมรับของผู้บริโภค 

คะแนนเฉล่ีย ระดับความพึงพอใจ 
1 2 3 4 5 

สี 1 4 18 66 11 3.82 ชอบมาก 
กล่ิน 0 3 24 61 12 3.82 ชอบมาก 
รสชาติ 0 1 25 60 14 3.87 ชอบมาก 
เน้ือสัมผัส 0 2 34 52 12 3.74 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 0 0 12 70 18 3.81 ชอบมาก 
 
 ผู้วิจัยได้ศึกษาสีท่ีเกิดข้ึนในผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก พบว่า กรดแอสคอร์บิกสามารถยับย้ังการ
เกิดสีนํ้าตาลได้อย่างมีประสิทธิภาพ เพราะสามารถรีดิวซ์สารควิโนนที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของสาร
โพลีฟีนอล ด้วยการกระทําของพอลิฟีนอลออกซิเดส (PPO) ให้กลับมาอยู่ในรูปสารประกอบฟีนอล
ตามเดิม ก่อนท่ีสารควิโนนจะทําปฏิกิริยาต่อไปจนกลายเป็นสีนํ้าตาล (พรประภา วงศ์ฝ้ัน, 2545 : หน้า 
65) เน่ืองจากกรดแอสคอร์บิกจัดเป็นสารต้านออกซิเดช่ันที่อนุญาตให้ใช้ในอาหารได้ มีความสามารถใน
การจับออกซิเจนท่ีไม่ได้อยู่ในสารละลายได้ด้วย (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) และกรดแอสคอร์บิกท่ีระดับ
ความเข้มข้นสูงสามารถยับย้ังการทํางานของพอลิฟีนอลออกซิเดส (PPO) ได้ ถ้าหากเพิ่ม pH จะทําให้
อัตราการเกิดสีนํ้าตาลเพิ่มขึ้นด้วย (พรประภา วงศ์ฝ้ัน, 2545 : หน้า 68) ทําให้ โพลีฟีโนล ไม่สามารถทํา
ปฏิกิริยาทางเคมีกับออกซิเจนในอากาศได้ทันที มีผลให้กล้วยไม่สามารถเปล่ียนเป็นสีนํ้าตาลได้ 

กรดแอสคอร์บิกเป็นสารท่ีมีกล่ิน เน่ืองจากองค์ประกอบซึ่งเป็นเอสเทอร์ของแอสคอร์บิก คือ 
เกลือแคลเซียมแอสคอร์เบต มีลักษณะเป็นผลึกสีขาวถึงสีเหลืองอ่อนละลายได้ในนํ้าประมาณ 10 
เปอร์เซ็นต์ ท่ีค่า pH 6.8-7.4 เป็นสารต้านออกซิเดชัน และสารกันเสีย (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา 
รัตนาปนนท์, 2553) และแอสคอร์บิลปาล์มิเตต เป็นวิตามินซีที่เตรียมในรูปของเอสเทอร์เพื่อเพิ่มการ 
ละลายในช้ันไขมันปัจจุบันนิยมใช้ แอสคอร์บิลปาล์มิเตต ในการเตรียมเป็นผลิตภัณฑ์วิตามินซีสําหรับใช้
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ภายนอก เน่ืองจากมีความคงตัวดี (สุภาวดี สืบศาสนา, 2557) แต่เม่ือกล้วยไข่ที่แช่สารละลายแอสคอร์บิก
ผ่านกระบวนการอบจะทําให้สูญเสียวิตามินซี เน่ืองจากการทําลายด้วยเอนไซม์ขณะที่อุณหภูมิค่อย ๆ เพิ่ม
สูงขึ้นจะเร่งการทํางานของเอนไซม์ให้เร็วข้ึน ทําให้วิตามินซีถูกทําลาย (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) ดังน้ัน
จึงทําให้ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากไม่มีกล่ินของวิตามินซีหลงเหลืออยู่ ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจึง
ได้กล่ินเฉพาะของกล้วยไข่ตาก 

กรดแอสคอร์บิกจัดให้อยู่ในกลุ่มของสารที่มีความปลอดภัย สามารถนําไปใช้เติมลงในอาหาร
ได้ (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) แม้วิตามินซีจะพบมากในผักใบเขียวและผลไม้รสเปรี้ยว แต่วิตามินซีเป็น
วิตามินท่ีไม่คงตัวสลายได้ง่ายเมื่อถูกแสงหรือความร้อน (รัชนก เช้ือเตชะ, 2549) ขณะท่ีอุณหภูมิค่อย ๆ 
เพิ่มสูงขึ้นจะเร่งการทํางานของเอมไซม์ให้เร็วขึ้น ทําให้วิตามินซีถูกทําลาย (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) 
รสชาติเฉพาะของกรดแอสคอร์บิก จึงไม่สามารถเปล่ียนแปลงรสชาติของผลิตภัณฑ์ รสชาติโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์จึงเป็นรสชาติของกล้วยไข่ตากแบบด้ังเดิม 

เน้ือสัมผัสท่ีเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก พบว่า กรดแอสคอร์บิกเป็นสารรีดิวซิงเอเจนต์
อย่างแรง ท่ีมีความคงตัวตํ่าสลายตัวได้ง่ายเมื่อถูกความร้อน (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) และผลิตภัณฑ์
กล้วยไข่อบ เกิดจากกระบวนการทําแห้งด้วย ตู้อบลมร้อน ซึ่งเป็นการทําแห้ง ท่ีทําให้ความช้ืนของอาหาร
ลดลง โดยการให้พลังงานแก่อาหารเพื่อทําให้นํ้าในอาหารเปล่ียนสถานะเป็นไอแล้วระเหยออกจากอาหาร 
(พรประภา วงศ์ฝ้ัน, 2545) ทําให้ความเข้มข้นขององค์ประกอบในอาหาร โปรตีน ไขมันและแป้งเพิ่มขึ้น 
เม่ือทําให้แห้งแล้วคุณสมบัติทางเคมีเปล่ียนไป (สมเพียร จิรชัย, 2542) การระเหยของนํ้าทําให้ตัวละลายท่ี
ผิวอาหารมีความเข้มข้นมากขั้น อุณหภูมิที่สูงของอากาศทําให้อาหารเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี และ
กายภาพอย่างซับซ้อนที่ผิวหน้าอาหาร ให้ผิวแห้งแข็ง (วิไล รังสาดทอง, 2547) ดังน้ันกรดแอสคอร์บิกจึงไม่
มีผลกับเน้ือสัมผัสอย่างเห็นได้ชัด และผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากจึงมีความเหนียวมากข้ึน เมื่อผ่าน
กระบวนการอบ เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก จึงต่างจากกล้วยไข่ที่ไม่ผ่านกระบวนการทําแห้ง
อย่างชัดเจน 

ตารางที่ 4.18  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสี
นํ้าตาลด้วยด้วยสารละลายกรดแอสคอร์บิก 

ข้อมูลการสํารวจ ร้อยละ 
การยอมรับผลิตภัณฑก์ล้วยไข่ตากท่ียับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยสารละลาย
กรดแอสคอร์บิก 

 

            ยอมรับ 98 
            ไมย่อมรับ  2 
การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑก์ล้วยไข่ตากท่ียับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
สารละลายกรดแอสคอร์บิก 

 

            ซื้อ 95 
            ไมซ้ื่อ  5 
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ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อกล้วยไข่ตากที่ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
สารละลายกรดซิตริก 

 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คน ณ อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี พบว่า
ด้านความชอบของผลิตภัณฑ์น้ัน ผู้บริโภคมีความชอบด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก ดังตารางท่ี 4.19  สําหรับการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่
ยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 91 และหากมีการออกจําหน่ายผู้บริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์โดยคิดเป็นร้อยละ 82 
ดังตารางที่ 4.20 
 
ตารางที่ 4.19  ผลการประเมินการยอมรับของผู้บริโภคมีต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับย้ังปฏิกิริยาการ

เกิดสีนํ้าตาลด้วยสารละลายกรดซิตริก 

คุณลักษณะ 
ร้อยละการยอมรับของผู้บริโภค 

คะแนนเฉล่ีย ระดับความพึงพอใจ 
1 2 3 4 5 

สี 0 8 31 43 18 3.71 ชอบมาก 
กล่ิน 0 4 26 45 25 3.91 ชอบมาก 
รสชาติ 0 4 20 47 29 4.01 ชอบมากท่ีสุด 
เน้ือสัมผัส 0 7 21 42 30 3.95 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 0 1 22 53 24 3.90 ชอบมาก 

 กล้วยไข่ตากที่ได้มีสีนํ้าตาลไม่ดําคลํ้า เน่ืองจากกรดซิตริกมีคุณสมบัติเป็น chelating agent 
จับกับ copper ซ่ึงเป็น cofactor ของเอนไซม์โพลิฟีนอล จึงยับย้ังการทํางานของเอนไซม์โพลิฟีนอลไม่ให้
ทําปฏิกิริยากับออกซิเจน (ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 2553) ทําให้ไม่เกิดสีดําคลํ้า
ในกล้วยไข่ตาก 

 ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ีได้หลังจากการอบมีกล่ินหอมของกล้วยไข่ เน่ืองจากกรดซิตริกมีส่วน
ช่วยในการเพิ่มกล่ินของอาหาร เพราะกรดท่ีเติมลงไป จะไปมีผลต่อปุ่มประสาทรับความรู้สึก ทําให้
ผู้บริโภครู้สึกได้ถึงกล่ินของอาหาร (นภพรรณ นันทพงษ,์ 2543) 

 ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ีได้มีรสหวานของกล้วยไข่เน่ืองจากการนํากล้วยไข่ไปอบแห้งทําให้
นํ้าในกล้วยระเหยออกไปทําให้ความเข้มข้นของนํ้าตาลในกล้วยเพิ่มมากขึ้น (ศิวาพร ศิวเวช, 2535) 
ทําให้ผู้บริโภครู้สึกได้ถึงรสหวานของกล้วยไข ่

 ในการแปรรูปอาหาร ถ้าหากมีการใช้กรดในปริมาณท่ีมากเกินไป จะทําให้ลักษณะเน้ือสัมผัส
ของอาหารเสียไปด้วย เน่ืองจากกรดจะไปย่อยสลายองค์ประกอบของอาหาร ทําให้ผลิตภัณฑ์อาหารน้ันมี
ลักษณะเน้ือสัมผัสไม่เป็นไปตามท่ีต้องการ (นภพรรณ นันทพงษ์, 2543) ซึ่งในการทํากล้วยไข่ตากน้ันใช้
กรดซิตริกในปริมาณน้อยทําให้ไม่มีผลต่อเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ แต่การอบแห้งน้ันจะทําให้ผิวหน้าของ
กล้วยไข่มีการเปล่ียนแปลงไป ไม่ว่าจะเป็นความเหนียวและความหนึบท่ีมากขึ้น โดยสาเหตุเกิดจากเจลาติไนซ์
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ซึ่งเกิดการตกผลึกของเซลลูโลส (วริศชนม์ นิลนนท์, 2546 : หน้า 124) จึงทําให้กล้วยไข่ตากมีเน้ือสัมผัสท่ี
เหนียว และหนึบ 
 
ตารางที่ 4.20  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสี

นํ้าตาลด้วยด้วยสารละลายกรดซิตริก 
ข้อมูลการสํารวจ ร้อยละ 
การยอมรับผลิตภัณฑก์ล้วยไข่ตากท่ียับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยสารละลาย
กรดซิตริก 

 

            ยอมรับ 91 
            ไมย่อมรับ 9 
การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑก์ล้วยไข่ตากท่ียับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
สารละลายกรดซิตริก 

 

            ซื้อ 82 
            ไมซ้ื่อ 18 
 

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อกล้วยไข่ตากที่ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
น้ําสับปะรด 

 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คน ณ อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี พบว่า
ด้านความชอบของผลิตภัณฑ์น้ัน ผู้บริโภคมีความชอบด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก ดังตารางท่ี 4.21  สําหรับการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่
ยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 94 และหากมีการออกจําหน่ายผู้บริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์โดยคิดเป็นร้อยละ 95 
ดังตารางที่ 4.22 
 
ตารางที่ 4.21  ผลการประเมินการยอมรับของผู้บริโภคมีต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับย้ังปฏิกิริยาการ

เกิดสีนํ้าตาลด้วยนํ้าสับปะรด 

คุณลักษณะ 
ร้อยละการยอมรับของผู้บริโภค 

คะแนนเฉล่ีย ระดับความพึงพอใจ 
1 2 3 4 5 

สี 1 5 34 47 13 3.66 ชอบมาก 
กล่ิน 0 0 23 57 20 3.97 ชอบมาก 
รสชาติ 0 1 13 49 37 4.22 ชอบมากท่ีสุด 
เน้ือสัมผัส 0 0 22 52 26 4.04 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 0 0 14 63 23 3.97 ชอบมาก 
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 เม่ือนํากล้วยไข่แช่สารละลายนํ้าสับปะรดเพื่อป้องกันการเกิดสีดําคลํ้าในผลไม้ โดยจะเกิดขึ้นกับ
เน้ือเย่ือพืชเม่ือเซลล์ถูกทําลายทางกล เช่น การปอกเปลือกทําให้เกิดปฏิกิริยาของสารประกอบฟีนอล ที่อยู่
ในเซลล์พืชสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ การป้องกันทําได้ คือ การเปล่ียนแปลงสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม
สําหรับการทํางานของเอนไซม์ในผักและผลไม้ เช่น สับปะรดมีสารอินทรีย์ เช่น กรดซิตริก (citric acid) 
กรดมาลิก (malic acid) กรดฟอสฟอริก (phosphoric acid) และกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) 
ส่วนมากจะมีปริมาณกรดอยู่มากกว่าร้อยละ 3 ดังน้ันการปรับค่าให้เป็นกรด เน่ืองจากค่าความเป็นกรด
เบสท่ีเหมาะสมในการทํางานของเอนไซม์ฟีนอเลส อยู่ระหว่าง 5-7 และเม่ือค่าความเป็นกรดเบสลดลง
เอนไซม์จะถูกยับย้ังการทํางาน เพราะสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation) เช่น มีค่าความ
เป็นกรดเบสประมาณ 3 หรือตํ่ากว่า ดังน้ันการปรับค่าความเป็นกรดเบสอาหารด้วยกรดอินทรีย์ เป็นการ
ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลได้ โดยนํ้าสับปะรดมีผลช่วยเคลือบพื้นผิวไม่ให้ผลไม้ถูกออกซิเจนในอากาศ
โดยตรง สามารถยับย้ังการเกิดสีนํ้าตาลเน่ืองจากเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสท่ีเกิดจากกล้วยไข่ จึงทําให้
กล้วยไข่ตาก ทั้ง 3 ตัวอย่างไม่เปล่ียนเป็นสีนํ้าตาล (ประชา บุญสิริกุล และ อรวินท์ โทรก,ี 2519 ) 
 จากการศึกษากล่ินที่เกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์กล้วยไข่อบ พบว่า ในนํ้าสับปะรดสดพบสารระเหยทั้งส้ิน 
23 ชนิด สารระเหยที่เป็นองค์ประกอบหลักซ่ึงให้กล่ินสับปะรดคือ 2, 5-dimethyl-4-hydroxy-3 (2H)-
furanone รองลงมาเป็นสารกลุ่มเอสเทอร์ ได้แก่ ethyl hexanoate, methyl 2-methylbutanoate, 
ethyl 3-(methylthio)propanoate, methyl 3-(methylthio) propanoate และ methyl 
hexanoate (สุธาสินี ช้ินทอง, 2553) เมื่อนํากล้วยแช่ในสารละลายนํ้าสับปะรดเป็นการเคล่ือนย้ายของนํ้า
ภายในเซลล์ของผักผลไม้ที่เกิดการเคล่ือนย้ายของตัวถูกละลายของสารละลายออสโมติกโดยการถ่ายโอน
มวลสารน้ีจะเกิดข้ึนจนเข้าสู่สมดุลของสารละลายภายในและภายนอกเซลล์ (จันทร์จิรา ต้ังสันทัศน์กุล, 
2554) โดยสับปะรดที่มีกล่ินที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ และทนต่อความร้อน สังเกตได้จากการนําสับปะรดมา
ปรุงเป็นอาหารได้ท้ังคาวและหวาน และเมื่อผ่านความร้อน สับปะรดยังคงกล่ินอยู่ ดังน้ันเมื่อนํากล้วยไข่
ตากมาแช่สารละลายนํ้าสับปะรดมีผลทําให้กล้วยไข่ตากท้ัง 3 ตัวอย่างยังคงมีกล่ินของนํ้าสับปะรด
หลงเหลืออยู่ 
 จากการศึกษารสชาติท่ีเกิดข้ึนในผลิตภัณฑ์กล้วยไข่อบ พบว่า กรดอินทรีย์ในสับปะรดมีกรดที่ให้
รสเปร้ียวในอาหาร คือ กรดซิตริก (citric acid) กรดมาลิก (malic acid) กรดฟอสฟอริก (phosphoric 
acid) และกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) ซึ่งมีสมบัติในการแตกตัวให้ไฮโดรเจนไอออนท่ีมีความเข้มข้น
ตํ่ากว่าพวกกรดอนินทรีย์จึงทําให้มีความสัมพันธ์ระหว่างค่าความเป็นกรดเบส และให้รสเปร้ียว (นิธิยา 
รัตนาปนนท์, 2553) ซึ่งกรดท่ีมีการใช้ในอาหารพบว่ามีส่วนช่วยในการปรับความเปรี้ยว ปรับค่าความเปน็
กรดเบส เกิดกล่ินหอม ช่วยรักษาสีของผลไม้ได้อีกด้วย ดังน้ันนํ้าสับปะรดมีผลทําให้กล้วยไข่ตากท้ัง 3 
ตัวอย่างยังมีรสชาติของนํ้าสับปะรดอยู่ 
 จากการศึกษาเน้ือสัมผัสที่ เกิดข้ึนในผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก พบว่าการแช่กล้วยไข่ใน
สารละลายนํ้าสับปะรด เป็นวิธีการออสโมซิส ทําได้โดยการแช่ผักผลไม้ในสารละลายท่ีมีความเข้มข้นสูงซ่ึง
เรียกว่า สารละลายออสโมติก เป็นการดึงนํ้าออกจากเซลล์ (วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, 2556) จากการเตรียม
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สารละลายนํ้าสับปะรดมีการนํามาเจือจาง ทําให้ความเข้มของสารละลายตํ่า ดังน้ันนํ้าสับปะรดไม่มีผลต่อ
เน้ือสัมผัสของกล้วยไข่ตากทั้ง 3 ตัวอย่าง 
 การแช่กล้วยไข่ด้วยนํ้าสับปะรดสามารถยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลก่อนนํากล้วยไปอบ 
ทําให้สามารถยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลได้จริง โดยทําให้ได้ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากสีเหลืองทอง 
แทนที่จะได้สีนํ้าตาลดํา โดยคาดว่าน่าจะมาจากการลดค่าความเป็นกรดเบส ทําให้ทองแดง (copper, Cu) 
ที่เป็นโคแฟรกเตอร์ (cofactor) ของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส ไม่สามารถไปจับกับเอนไซม์พอลิฟีนอล 
ออกซิเดสได้ เมื่อเอนไซม์ไม่ทํางาน กล้วยไข่ตากจึงไม่ดํา นอกจากน้ีนํ้าสับปะรดยังไม่สลายตัวเน่ืองจาก
ความร้อนทําให้ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากยังคงมีสีเหลืองทองน่ารับประทาน 
 
ตารางที่ 4.22  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสี

นํ้าตาลด้วยด้วยนํ้าสับปะรด 
ข้อมูลการสํารวจ ร้อยละ 
การยอมรับผลิตภัณฑก์ล้วยไข่ตากท่ียับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยนํ้าสับปะรด  
            ยอมรับ 94 
            ไมย่อมรับ  6 
การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑก์ล้วยไข่ตากท่ียับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยน้ํา
สับปะรด 

 

            ซื้อ 95 
            ไมซ้ื่อ  5 
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ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อกล้วยไข่ตากที่ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
น้ําเกลือ 

 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คน ณ อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี พบว่า
ด้านความชอบของผลิตภัณฑ์น้ัน ผู้บริโภคมีความชอบด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก ดังตารางท่ี 4.23  สําหรับการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่
ยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 95 และหากมีการออกจําหน่ายผู้บริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์โดยคิดเป็นร้อยละ 88 
ดังตารางที่ 4.24 
 
ตารางที่ 4.23  ผลการประเมินการยอมรับของผู้บริโภคมีต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับย้ังปฏิกิริยาการ

เกิดสีนํ้าตาลด้วยนํ้าเกลือ 

คุณลักษณะ 
ร้อยละการยอมรับของผู้บริโภค 

คะแนนเฉล่ีย ระดับความพึงพอใจ 
1 2 3 4 5 

สี 1 3 30 51 15 3.76 ชอบมาก 
กล่ิน 0 2 32 43 23 3.87 ชอบมาก 
รสชาติ 0 2 20 54 24 4.00 ชอบมากท่ีสุด 
เน้ือสัมผัส 1 3 21 57 18 3.88 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 0 1 23 48 18 3.88 ชอบมาก 

 
ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ีได้มีสีนํ้าตาลเหลือง เน่ืองจากโซเดียมคลอไรด์ทําหน้าท่ียับย้ังการ ทํางาน

ของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (สมฤดี ไทพาณิชย์ และปราณี อ่านเปรื่อง, 2557) ซึ่งเป็นสาเหตุของการ
เกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลคลํ้าใน ผักและผลไม้หลังการตัดแต่ง 
 เกลือน้ันเป็นอิเล็กโตรไลต์ท่ีแก่ก็จะสามรถเพิ่ม ionic strength ของสารละลายได้ ทําให้นํ้ามัน 
หอมระเหยที่ชูกล่ินอาหารน้ัน มีความสามารถในการละลายนํ้าน้อยลง ทําให้นํ้ามันหอมระเหยน้ันน้ัน 
จําต้องถูกขับไล่ออกจากนํ้าแล้วระเหยสู่อากาศได้ดีขึ้น ทําให้ผู้ทดสอบได้กล่ินของอาหารชัดเจนขึ้น (เคมี
ฟิสิกส์ของส่ิงทอ อาหาร และของรอบตัว, 2559) 
 ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ได้มีรสหวานของกล้วยไข่เน่ืองจากการนํากล้วยไข่ไปอบแห้งทําให้นํ้าใน
กล้วยระเหยออกไปทําให้ความเข้มข้นของนํ้าตาลในกล้วยเพิ่มมากขึ้น (ศิวาพร ศิวเวช, 2535) ทําให้
ผู้บริโภครู้สึกได้ถึงรสหวานของกล้วยไข่ 
 จากการศึกษาด้านเน้ือสัมผัสท่ีเกิดข้ึน พบว่า เน่ืองจากเกลือมีหน้าท่ีช่วยดึงนํ้าออกจาก
อาหาร โดยจะเข้าไปรวมกับนํ้าในเซลแล้วจะดึงนํ้าออกจากเซล และทําให้อาหารเกิดแรงดันออสโมติกสูง
ขึ้น ทําให้เซลล์เหี่ยว (กุลยา จันทร์อรุณ, 2533) การอบแห้งน้ันจะทําให้ผิวหน้าของกล้วยไข่มีการ
เปล่ียนแปลงไป ไม่ว่าจะเป็นความเหนียวนุ่มและความหนึบที่มากข้ึน โดยสาเหตุเกิดจากเจลาติไนซ์ซึ่งเกิด
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การตกผลึกของเซลลูโลส (วริศชนม์ นิลนนท์, 2546 : หน้า 124) จึงทําให้ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ได้น้ันมี
เน้ือสัมผัสที่เหนียว และหนึบ 
 
ตารางที่ 4.24  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสี

นํ้าตาลด้วยด้วยนํ้าเกลือ 
ข้อมูลการสํารวจ ร้อยละ 
การยอมรับผลิตภัณฑก์ล้วยไข่ตากท่ียับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยนํ้าเกลือ  
            ยอมรับ 95 
            ไมย่อมรับ  5 
การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑก์ล้วยไข่ตากท่ียับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยน้ําเกลือ  
            ซื้อ 88 
            ไมซ้ื่อ 12 
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การทดสอบความสามารถในการรับแรงกดทับ แรงกดทะลุ และแรงดึง 
 จากการทดสอบความสามารถในการรับแรงกดทับ แรงกดทะลุ และแรงดึงของผลิตภัณฑ์กล้วย
ตาก โดยใช้ผลิตภัณฑ์กล้วยตากมาตรฐาน ตรา ส.จ.แบรนด์ ที่มีความยาวเฉล่ีย 9.5 เซนติเมตร  ความ
กว้างเฉล่ีย 3.3 เซนติเมตร และความหนาเฉล่ีย 1.6 เซนติเมตร พบว่า 
 
ตารางที่ 4.25  การทดสอบความสามารถในการรับแรงกดทับของผลิตภัณฑ์กล้วยตากมาตรฐาน 
           น้ําหนัก 
 

เวลา  
100 กรัม 200 กรัม 500 กรัม 1 กิโลกรัม 

30 วินาที - - - -/+ 
1 นาที - - - + 

1 นาที 30 วินาที - - - + 
2 นาที - - - + 

2 นาที 30 วินาที - - - + 
3 นาที - - - + 

3 นาที 30 วินาที - - - + 
4 นาที - - - + 

4 นาที 30 วินาที - - - + 
5 นาที - - - + 

หมายเหตุ   -  หมายถึง  ไม่ปรากฏรอย  
    +  หมายถึง ปรากฏรอยและไม่หายไปภายใน 1 นาที 
    -/+  หมายถึง  ปรากฏรอยและหายไปภายใน 1 นาที 
 
ตารางที่ 4.26  การทดสอบความสามารถในการรับแรงกดทะลุของผลิตภัณฑ์กล้วยตากมาตรฐาน 

น้ําหนัก (กรัม) 
ความลึกของรอยกด (เซนติเมตร) 

คร้ังที่ 1 คร้ังที่ 2 คร้ังที่ 3 เฉล่ีย 
500 ไม่ทะลุ 

(รอยลึก 0.6 
เซนติเมตร) 

ไม่ทะลุ 
(รอยลึก 0.5 
เซนติเมตร) 

ไม่ทะลุ 
(รอยลึก 0.6 
เซนติเมตร) 

ไม่ทะลุ 
(รอยลึก 0.6 
เซนติเมตร) 

1000 ทะลุ ทะลุ ทะลุ ทะลุ 
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ตารางที่ 4.27  การทดสอบความสามารถในการรับแรงดึงของผลิตภัณฑ์กล้วยตากมาตรฐาน 
น้ําหนัก 
(กรัม) 

เวลาที่ใช้ในการดึงตามความยาวของผล ทดสอบโดยดึงในแนวขวาง 
คร้ังที่ 1 คร้ังที่ 2 คร้ังที่ 3 คร้ังที่ 1 คร้ังที่ 2 คร้ังที่ 3 

100 N/A N/A N/A 16.50 
วินาที 

16.33 
วินาที 

16.95 
วินาที 

200 2.20 
นาที 

2.56 
นาที 

2.60 
นาที 

2.19 
วินาที 

1.89 
วินาที 

2.37 
วินาที 

500 1.96 
วินาที 

1.95 
วินาที 

1.79 
วินาที 

N/A N/A N/A 

หมายเหตุ   N/A  หมายถึง  ไม่ได้ทําการทดลอง  
 
 ด้านการวัดเน้ือสัมผัสของอาหาร วิธู ชูศรี และคณะ (2563 : 46) กล่าวถึงผลของกระบวนการทํา
แห้งด้วยลมร้อนของของกล้วยหอมสุกและฟักทองว่า เม่ืออุณหภูมิในการทําแห้งเพิ่มขึ้นส่งผลทําให้ค่าแรง
กดสูงสุดของตัวอย่างมีแนวโน้มลดลงเพราะอุณหภูมิในการอบแห้งท่ีเพิ่มข้ึน ทําให้อัตราการระเหยของนํ้ามี
มากขึ้น และเกิด case hardening ท่ีมีลักษณะเป็นเปลือกแข็ง ซึ่งเกิดจากการเปล่ียนแปลงสถานะภายใน
โครงสร้างของตัวอย่าง จากของแข็งคล้ายยาง (rubbery state) เป็นแข็งคล้ายแก้ว (glassy state) ใน
ระหว่างกระบวนการทําแห้ง ซ่ึงส่งผลทําให้เซลล์ภายในตัวอย่างเกิดการหดตัวได้น้อยลง โครงสร้างภายใน
ของตัวอย่างจึงยังคงมีความเป็นรูพรุนมาก ค่าเฉล่ียแรงกดสูงสุดจึงมีแนวโน้มที่ลดลง ในขณะที่เม่ือเพิ่ม
อุณหภูมิถึงระดับหน่ึง (60 องศาเซลเซียส และ 70 องศาเซลเซียส) ค่าแรงกดสูงสุดของท้ังสองตัวอย่างมีค่า
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 นอกจากน้ี ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ (2550 : 6) ได้รายงานในวารสารเทคโนโลยีการอาหารว่าการ
ประเมินลักษณะเน้ือสัมผัสโดยการใช้เครื่องมือ ซ่ึงเป็นการวัดค่าพื้นฐานทางวัสดุศาสตร์ ข้อดีของวิธีการน้ี
คือสามารถอธิบายค่าที่วัดได้ในเชิงวัสดุศาสตร์ ส่วนข้อเสียคือค่าท่ีวัดได้ไม่มีความสัมพันธ์กับค่าทาง
ประสาทสัมผัส ประกอบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกล้วยอบ มผช.112/2558 ซึ่งได้กล่าวว่า กล้วยไข่ท่ี
นํามาตากหรืออบให้แห้งจะมีลักษณะเป็นกล้วยท้ังผล เป็นช้ิน หรือเป็นแผ่น ซ่ึงจะต้องมีลักษณะนุ่ม ไม่แข็ง
กระด้าง ตามความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ โดยจะขึ้นอยู่กับการตัดสินใจของผู้บริโภค ดังน้ันผู้วิจัยจึงไม่
จําเป็นจะต้องทดสอบด้านแรงกดทับ แรงกดทะลุและแรงดึงของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก แต่ผู้วิจัยได้
ทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ด้านสี กล่ิน รสชาติ ตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนซึ่งได้รายงานไว้ในหัวข้อผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผู้ท่ีได้รับการ
ฝึกฝน 30 คน และการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก ของผู้บริโภคจํานวน 100 คน 
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ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก 
 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก พบว่าการเก็บผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตาก
ในถุงสุญญากาศชนิดพลาสติกโพลีเอมายด์หรือโพลีเอทิลีน (PA/PE) สามารถเก็บได้เพียง 3 วันโดยท่ี
ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากไม่มีการเปล่ียนสี  ดังน้ันควรพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น 
 
ตารางที่ 4.28  การทดสอบอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กล้วยตาก 

วันที ่ สีของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลด้วย 
กรดแอสคอร์บิก กรดซิตริก น้ําสับปะรด น้ําเกลือ 

1 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163B) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163B) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163B) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(N199C) 

2 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163B) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163B) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163B) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(N199C) 

3 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163A) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163A) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163A) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(N199C) 

4 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(164A) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(163A) 
สีนํ้าตาลอมเหลือง 

(164A) 
สีนํ้าตาลเข้มเหลือง 

(N199B) 

5 
สีนํ้าตาลเข้ม 
(165A) 

สีนํ้าตาลอมเหลือง 
(164A) 

สีนํ้าตาลเข้ม 
(165A) 

สีนํ้าตาลเข้มเหลือง 
(N199B) 

 

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกล้วยไข่ตากเป็นระยะเวลา 5 วัน พบว่า วันท่ี 1 และ 2 กล้วย
ไข่ตากมีสีนํ้าตาลอมเหลือง วันที่ 3 เริ่มมีการเปล่ียนแปลงด้านสีคือมีสีนํ้าตาลเข้มกว่าวันท่ี1 และ 2 ส่วน
วันท่ี 4 และ 5 กล้วยไข่ตากเริ่มมีสีนํ้าตาลเข้มมากขึ้น  ส่วนด้านรสชาติและกล่ินไม่มีการเปล่ียนแปลง  

 
 
 
 


