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สรุปผลการวิจัยเร่ืองผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลด้วยกรด
แอสคอร์บิก 

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากลดสีดําคลํ้าของด้วยกรด
แอสคอร์บิก ซ่ึงแบ่งออกเป็น 3 ตัวอย่าง คือ ตัวอย่างที่ 1 กล้วยไข่ที่แช่สารละลายแอสคอร์บิกท่ีมีค่าความ
เป็นกรดเบสเท่ากับ 4.5 แช่นาน 20 นาที, ตัวอย่างที่ 2 กล้วยไข่ที่แช่สารละลายแอสคอร์บิกท่ีมีค่าความ
เป็นกรดเบสเท่ากับ 5  แช่นาน 10 นาที และ ตัวอย่างที่ 3 กล้วยไข่ที่แช่สารละลายแอสคอร์บิกท่ีมีค่า
ความเป็นกรดเบสเท่ากับ 5.5 แช่นาน 20 นาที นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คน เป็นผู้
ทดสอบ พบว่า ผู้ทดสอบมีความพึงพอใจด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของกล้วย
ไข่ตากในระดับใกล้เคียงกัน คือ มีความพึงพอใจกล้วยไข่ตากของตัวอย่างท่ี 2 อยู่ในระดับความพึงพอใจท่ี
ชอบมากที่สุด รองลงมา คือ ตัวอย่างที่ 1 อยู่ในระดับความพึงพอใจที่ชอบมาก และมีความพึงพอใจกล้วย
ไข่ตากของตัวอย่างท่ี 3 อยู่ในระดับความพึงพอใจที่ชอบปานกลาง โดยอาจเน่ืองมาจาก ตัวอย่างที่ 2 มีสี
เหลืองทองปนนํ้าตาลเล็กน้อย มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ รสชาติหวาน และเน้ือสัมผัสเหนียว นุ่ม รองลงมา 
ตัวอย่างที่ 1 มีสีเหลืองทองปนนํ้าตาลไหม้ มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ รสชาติหวาน และเน้ือสัมผัสเหนียว นุ่ม 
และตัวอย่างที่ 3 มีสีเหลืองทองปนนํ้าตาลไหม้ มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ รสชาติหวาน และเน้ือสัมผัสเหนียว 
นุ่ม เม่ือนําคะแนนเฉล่ียทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผัส มาคํานวณเพื่อหาค่าเฉล่ีย
ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ตัวอย่างที่ 2 มีคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 1 และ 
ตัวอย่างท่ี 3 ตามลําดับ ดังน้ัน ผู้วิจัยจึงคัดเลือกตัวอย่างท่ี 2 มาทําการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
จํานวน 100 คน  

 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 57 
คน และเพศชาย จํานวน 43 คน ช่วงอายุท่ีมากที่สุด คือ 21-30 ปี จํานวน 35 คน และช่วงอายุท่ีน้อย
ที่สุด คือ 15-20 ปี จํานวน 8 คน รายได้ต่อเดือนทีม่ากท่ีสุด คือ 10,000-15,000 บาท จํานวน 36 คน 
รายได้ต่อเดือนท่ีน้อยที่สุด คือ น้อยกว่า 5,000 บาท จํานวน 13 คน และอาชีพส่วนใหญ่ของผู้บริโภค คือ 
นักศึกษา จํานวน 20 คน อาชีพที่น้อยท่ีสุด คือ แม่บ้าน จํานวน 4 คน ผู้บริโภคให้การยอมรับกล้วยไข่ตาก 
คิดเป็นร้อยละ 98 ของผู้บริโภค และไม่ยอมรับ คิดเป็นร้อยละ 2 ของผู้บริโภค และหากมีกล้วยไข่ตากวาง
จําหน่ายผู้บริโภคยินดีซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 95 ของผู้บริโภค และไม่ยินดีซื้อ คิดเป็นร้อยละ 5 ของผู้บริโภค 
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สรุปผลการวิจัยเร่ืองผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลด้วยกรดซิตริก 
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย

กรดซิตริก ซ่ึงแบ่งออกเป็น 3 ตัวอย่าง คือ ตัวอย่างที่ 1 กล้วยไข่ที่แช่สารละลายกรดซิตริกท่ีมีค่าความเป็น
กรดเบสเท่ากับ 4.5 นาน 15 นาที, ตัวอย่างท่ี 2 กล้วยไข่ท่ีแช่สารละลายกรดซิตริกท่ีมีค่าความเป็นกรด
เบสเท่ากับ 5 นาน 10 นาที, ตัวอย่างที่ 3 กล้วยไข่ที่แช่สารละลายกรดซิตริกท่ีมีค่าความเป็นกรดเบส
เท่ากับ 5 นาน 20 นาที นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คน เป็นผู้ทดสอบ พบว่า ผู้ทดสอบ
มีความพึงพอใจด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของกล้วยไข่ตากอยู่ในระดับเดียวกัน 
คือ มีความพึงพอใจกล้วยไข่ตากตัวอย่างที่ 1 ตัวอย่างที่ 2 และตัวอย่างท่ี 3 อยู่ในระดับความพึงพอใจท่ี
ชอบปานกลาง โดยเน่ืองมาจาก ตัวอย่างที่ 1 มีสีนํ้าตาล มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ รสชาติหวาน และเน้ือ
สัมผัสเหนียว หนึบ ตัวอย่างท่ี 2 มีสีนํ้าตาลเข้ม มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ รสชาติหวาน และเน้ือสัมผัส
เหนียว หนึบ และตัวอย่างที่ 3 มีสีนํ้าตาลเข้ม มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ รสชาติหวาน และเน้ือสัมผัสเหนียว 
หนึบ เมื่อนําคะแนนเฉล่ียทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผัส มาคํานวณเพื่อหาค่าเฉล่ีย
ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ตัวอย่างท่ี 3 มีคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 1 และตัวอย่าง
ที่ 2 ตามลําดับ ดังน้ัน ผู้วิจัยจึงคัดเลือกตัวอย่างท่ี 3 มาทําการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จํานวน 
100 คน 

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 56 
คน และเพศชาย จํานวน 44 คน ช่วงอายุท่ีมากที่สุด คือ 21-30 ปี จํานวน 45 คน และช่วงอายุท่ีน้อย
ที่สุด คือ มากกว่า 50 ปี จํานวน 4 คน รายได้ต่อเดือนท่ีมากที่สุด คือ 10,001-15,000 บาท จํานวน 38 
คน รายได้ต่อเดือนที่น้อยท่ีสุด คือ มากกว่า 15,000 บาท จํานวน 10 คน และอาชีพส่วนใหญ่ของผู้บริโภค 
คือ นักศึกษา จํานวน 29 คน อาชีพที่น้อยท่ีสุด คือ นักเรียน จํานวน 5 คน ผู้บริโภคให้การยอมรับกล้วยไข่
ตาก คิดเป็นร้อยละ 91 ของผู้บริโภค และไม่ยอมรับ คิดเป็นร้อยละ 9 ของผู้บริโภค และหากมีกล้วยไข่
ตากวางจําหน่ายผู้บริโภคยินดีซื้อ คิดเป็นร้อยละ 82 ของผู้บริโภค และไม่ยินดีซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 18 ของ
ผู้บริโภค 
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สรุปผลการวิจัยเร่ืองผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลด้วยนํ้า
สับปะรด 
 การศึกษาเรื่องการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสี
นํ้าตาลด้วยนํ้าสับปะรดโดยเลือกจากการเทียบสีกับกล้วยตัวอย่าง ได้แก่ ตัวอย่างท่ี 1 ตัวอย่างท่ี 2 และ
ตัวอย่างท่ี 3 นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผัส โดยใช้นักศึกษา
จํานวน 30 คน จากหลักสูตรคหกรรมศาสตร์เป็นผู้ทดสอบโดยวิธีการให้คะแนนความพึงพอใจ 1 ถึง 9 (9 
point hedonic scale) นํามาวิเคราะห์ โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากท่ียับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วยนํ้าสับปะรดพบว่า 
ผู้ทดสอบมีความพึงพอใจในด้านสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผัส ของผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากในระดับ
ใกล้เคียงกัน คือ พึงพอใจในกล้วยไข่ตากตัวอย่างที่ 3 มากท่ีสุด รองลงมา คือ กล้วยไข่ตากตัวอย่างท่ี 2 
และน้อยที่สุด คือ กล้วยไข่ตากตัวอย่างท่ี 1  
 เม่ือนําคะแนนเฉล่ียทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผัส มาคํานวณเพื่อหา
ค่าเฉล่ียด้านความชอบโดยรวม พบว่า กล้วยไข่ตากตัวอย่างท่ี 3 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด รองลงมา คือ กล้วย
ไข่ตากตัวอย่างท่ี 2 และน้อยที่สุด คือ กล้วยไข่ตากตัวอย่างท่ี1 ดังน้ัน ผู้วิจัยจึงได้เลือกกล้วยไข่ตาก
ตัวอย่างที่ 3 มาทําการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จํานวน 100 คน 
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 59 คน 
และเป็นเพศชาย จํานวน 41 คน โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 21-30 ปี จํานวน 34 คน น้อย
ที่สุด คือ ช่วงอายุมากกว่า 50 ปี จํานวน 8 คน อาชีพส่วนใหญ่ผู้บริโภคคือ นักศึกษา จํานวน 32 คน มาก
ที่สุด และน้อยสุด คือ เกษตรกร จํานวน 1 คน ผู้บริโภคให้การยอมรับด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผัส รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมที่คะแนนเฉล่ีย 3.66 , 3.97 , 4.22 , 4.04 และ 3.97 คะแนนตามลําดับ และความพึง
พอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากคิดเป็นร้อยละ 94 ของผู้บริโภค และไม่ยอมรับในผลิตภัณฑ์
กล้วยไข่ตากคิดเป็นร้อยละ 6 ของผู้บริโภค ถ้านําผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากออกจําหน่าย ผู้บริโภคยินดีซ้ือ
กล้วยไข่ตากโดยคิดเป็นร้อยละ 95 ของผู้บริโภคและไม่ซ้ือกล้วยไข่ตากคิดเป็นร้อยละ 5 ของผู้บริโภค 
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สรุปผลการวิจัยเร่ืองผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลด้วย
สารละลายโซเดียมคลอไรด ์

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลด้วย
โซเดียมคลอไรด์ ซึ่งกําหนดระยะเวลาในการแช่สารละลายโซเดียมคลอไรด์เป็น 3 ระดับ คือ ระยะเวลาใน
การแช่ 10 นาท,ี 15 นาที, และ20 นาที นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์จํานวน 30 คน เป็นผู้ทดสอบ 
พบว่า ผู้ทดสอบมีความพึงพอใจด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของกล้วยไข่ตากอยู่
ในระดับใกล้เคียงกัน คือ มีความพึงพอใจระยะเวลาในการแช่ 20 นาที อยู่ในระดับท่ีชอบมาก รองลงมา 
คือ ระยะเวลาในการแช่ 10 นาท,ีและ15 นาที อยู่ในระดับความพึงพอใจท่ีชอบปานกลาง โดยเน่ืองมาจาก 
ระยะเวลาในการแช่ 20 นาที  มีสีนํ้าตาลเหลือง มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ รสชาติหวาน และเน้ือสัมผัส
เหนียว หนึบ ระยะเวลาในการแช่ 10 นาที มีสีนํ้าตาล มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ รสชาติหวาน และเน้ือ
สัมผัสเหนียว หนึบ และระยะเวลาในการแช่ 15 นาที มีสีนํ้าตาลเหลือง มีกล่ินหอมของกล้วยไข่ รสชาติ
หวาน และเน้ือสัมผัสเหนียว หนึบ เม่ือนําคะแนนเฉล่ียทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือ
สัมผัส มาคํานวณเพื่อหาค่าเฉล่ียด้านความชอบโดยรวม พบว่า ระยะเวลาในการแช่ 20 นาที มีคะแนน
เฉล่ียสูงท่ีสุด รองลงมา คือ ระยะเวลาในการแช่ 10 นาที และระยะเวลาในการแช่ 15 นาที ตามลําดับ 
ดังน้ัน ผู้วิจัยจึงคัดเลือกระยะเวลาในการแช่ 20 นาที มาทําการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จํานวน 
100 คน 

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 62คน 
และเพศชาย จํานวน 38 คน ช่วงอายุท่ีมากที่สุด คือ 21-30 ปี จํานวน 44 คน และช่วงอายุท่ีน้อยท่ีสุด คือ 
มากกว่า 50 ปี จํานวน 5 คน รายได้ต่อเดือนท่ีมากที่สุด คือ 10,001-15,000 บาท จํานวน 29 คน รายได้
ต่อเดือนที่น้อยที่สุด คือ มากกว่า 15,000 บาท จํานวน 16 คน และอาชีพส่วนใหญ่ของผู้บริโภค คือ 
นักศึกษา จํานวน 29 คน อาชีพท่ีน้อยท่ีสุด คือ อ่ืนๆ จํานวน 3 คน ผู้บริโภคให้การยอมรับกล้วยไข่ตาก 
คิดเป็นร้อยละ 95 ของผู้บริโภค และไม่ยอมรับ คิดเป็นร้อยละ 5 ของผู้บริโภค และหากมีกล้วยไข่ตากวาง
จําหน่ายผู้บริโภคยินดีซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 88 ของผู้บริโภค และไม่ยินดีซื้อ คิดเป็นร้อยละ 12 ของผู้บริโภค 
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สรุปผลการวิจัยเร่ืองผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากที่ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลด้วยสารสกัด
หญ้าหวานและสารสกัดรําข้าว 
 สารสกัดหญ้าหวานและสารสกัดรําข้าวไม่สามารถยับย้ังปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์กล้วยไข่ตากได้ 
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