
 
บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

 
2.1 แยม (Jam) 

 
ภาพ 2.1    แยมผลไม 

          ท่ีมา : Choi (2009) 
 

2.1.1 นิยามและลักษณะของผลิตภณัฑแยม 
 

แยม เปนผลิตภัณฑจากเนื้อผลไมกับสารใหความหวานอาจผสมน้ําผลไม 
หรือน้ําผลไมเขมขนดวย แลวทําใหมีความขนเหนยีว หรือกึ่งแข็งกึ่งเหลวพอเหมาะสําหรับใชทา 
(spreadibility) มีสี กล่ินรส ตามชนิดของผลไมท่ีใชทํา อาจใชสีผสมอาหารท่ีไดรับอนุญาตใหใชใน
การปรุงแตงสีได มีปริมาณสารท่ีละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 (ภาพ 2.1) แบงไดเปน 2 ประเภท 
คือ ประเภทท่ีมีเนื้อผลไมท้ังหมดไมตํ่ากวารอยละ 45 ของน้ําหนกั และประเภทที่มีเนื้อผลไมไมตํ่า
กวารอยละ 33 ของน้ําหนกั ผลไมท่ีใชอาจใชผลไมชนิดเดยีวหรือผลไมผสมหลายชนิด กรณีท่ีใช
ผลไมชนิดเดียว ถาใชฝร่ัง ตองมีเนื้อผลไมไมนอยกวารอยละ 18 ถาใชเนื้อมะมวงหิมพานต ตองมี
เนื้อผลไมไมนอยกวารอยละ 20 ถาใชกระเจี๊ยบ ขิง มะมวง จะตองมีเนือ้ผัก ผลไม ไมนอยกวารอย
ละ 25 กรณีท่ีใชผลไม 2 ชนดิ จะตองมีสวนท่ีเปนผลไมชนิดหลักรอยละ 50 ถึง 75 ของน้ําหนักสวน
ท่ีเปนผลไมท้ังหมด ยกเวน ผลไมจําพวกแตง มะละกอ อาจมีไดถึงรอยละ 95 ของน้ําหนกัสวนท่ี
เปนผลไมท้ังหมด สําหรับมะนาว ขิง จะตองมีเนื้อผัก ผลไม ไมนอยกวารอยละ 5  โดยท่ีสวนผสม
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หลักอาจมากกวารอยละ 75 กรณีท่ีใชผลไม 3 ชนิด จะตองมีสวนท่ีเปนผลไมชนิดหลักรอยละ 33.3 
ถึง 75 ของสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมด และกรณีท่ีใชผลไม 4 ชนิด จะตองมีสวนท่ีเปนผลไมหลักรอย
ละ 25 ถึง 75 ของสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมด (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2521) 

 
  Food and Drug Administration (2003) ไดใหคํานยิามของแยม คือ 

ผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อผลไมผสมกับน้ําตาลซูโครส หรือน้ําผลไม หรือน้ําผลไมเขมขน และมีความ
หนืดท่ีเหมาะสม โดยกําหนดวาตองมีสวนผสมของเน้ือผลไมไมนอยกวารอยละ 30 ของน้ําหนัก 

 
  แยมเปนผลิตภณัฑสําเร็จรูปท่ีผูบริโภคใหการยอมรับและมีการบริโภค

เปนจํานวนมาก  ไมวาจะเปนแยมสตรอเบอรี  แยมสม  แยมบลูเบอรี  หรือแยมผลไมรวม  โดยมูลคา
ตลาดรวมผลิตภัณฑทาขนมปงมีจํานวน  3,000  ลานบาท  แบงเปนผลิตภัณฑ  Spread  มูลคา  2,000  
ลานบาทและผลิตภัณฑแยมมูลคา 1,000 ลานบาทและมีอัตราการเติบโตรอยละ 17 ตอป  (โจเซฟ, 
2548) และในป 2550 มีการสงออกแยมผลไมตระกูลสมปริมาณ 26.6 ตัน คิดเปนมูลคากวา 1.4 ลาน
บาท (สํานักงานปลัดกระทรวงพาณิชย, 2550) แตถึงอยางไรก็ตามผลิตภัณฑแยมท่ีมีการวางจําหนาย
ตามทองตลาดสวนใหญนั้นจะมีสวนประกอบของน้ําตาลสูง  จึงมีงานวิจัยเพื่อการพฒันาผลิตภัณฑ
แยมลดพลังงาน เชน การผลิตแยมผลไมรวมจากสับปะรด  มะละกอและมะเฟอง ซ่ึงสูตรท่ีทําการ
พัฒนามีพลังงาน 106 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม  สามารถลดพลังงานเหลือเพียง 1ใน 3 ของแยมสูตร
ปกติ (Abdullah and Cheng, 2001) การพัฒนาผลิตภณัฑแยมแคลอรีตํ่าจากน้ําองุน (Matias et al., 
1999)  เปนตน เพื่อเปนผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ 
 

2.1.2 สวนประกอบในการทําแยม 
   
 2.1.2.1 ผลไม 
  
  ผลไมท่ีใชในการผลิตแยมควรจะแกและสุกเต็มท่ี แตไมควรสุก

งอมเกินไป เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีกล่ินรสและเน้ือสัมผัสท่ีดี เพราะผลไมท่ีสุกงอมเกนิไปนั้น 
เอนไซมตามธรรมชาติท่ีมีในผลไมจะทําลายโครงสรางของสารประกอบเพกทิน สําหรับผลไมท่ียัง
ไมสุกเต็มท่ีนัน้ สารประกอบเพกทินท่ีมีในผลไมไมสามารถละลายนํ้าได จึงไมเหมาะท่ีจะนํามา
ผลิตแยม (Broomfield, 1996; Pilgrim et al., 1991)  

     



  
 
7 

   ผลไมตามธรรมชาติท่ีมีคุณภาพเหมาะท่ีจะใชในการผลิตแยมนัน้
อาจหาไดยาก การผลิตแยมจึงตองอาศัยเพกทิน น้ําตาล หรือกรด เพื่อใหเหมาะตอการเกิดเจลใน
ผลิตภัณฑแยม 

   
  2.1.2.2 สารใหความหวาน  
 

 ในการผลิตแยม น้ําตาลเปนตัวเพิ่มรสหวาน และมีผลตอการเกิด
เจลของแยม นอกจากนั้นยงัสามารถรักษาคุณภาพแยมอีกดวย สารใหความหวานท่ีนิยมใชจะเปน
น้ําตาลซูโครส ปริมาณนํ้าตาลท่ีใชตอแยมผลไมแตละชนิดจะแตกตางกัน ข้ึนอยูกับปริมาณของ    
เพกทิน และความเปนกรดของผลไมชนิดนั้นๆ อยางไรก็ตามแยมท่ีดคีวรมีน้ําตาลอินเวอรส (invert 
sugar) อยูในชวงรอยละ 30 ถึง 50 ถาหากตํ่ากวารอยละ 30 จะเกิดผลึกของซูโครส แตถามากกวา
รอยละ 50 แยมท่ีไดจะมีลักษณะเปนยางหนืด และมีผลึกของกลูโคสเกิดข้ึน (นยัทัศน, 2521) 
 

  2.1.2.3 กรด  
 

กรดมีความสําคัญตอรสของผลิตภัณฑแยม ความคงตัวของเจล 
และปรับสภาพความเปนกรดใหเหมาะสม นอกจากนั้นยังสามารถปองกันการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรียได โดยปกติความเปนกรดดางของแยมอยูในชวง 3.0 ถึง 3.5 กรดท่ีใชในการผลิตแยม
สวนใหญมักเปนกรดอินทรียท่ีมีอยูแลวตามธรรมชาติ แตในผลไมท่ีมีปริมาณกรดตํ่า อาจจะตอง
เติมกรดเพิ่มเขาไป โดยกรดท่ีนิยมใชเติมในผลิตภัณฑแยม เชน กรดซิตริก กรดแลกติก และ กรด 
มาลิก เปนตน 

 
  2.1.3.4 เพกทิน  
 

เพกทินเปนสารไฮโดรคอลลอยดท่ีสกัดไดจากเปลือกของผลไม
ตระกูลสม และยังพบวาเปนสวนประกอบบางสวนในเนื้อผลไมบางชนิดดวย      เพกทินจะเกิด
โครงสรางเปนรางแห ทําใหเกิดเจลข้ึน ปริมาณเพกทินท่ีเติมลงไปในการผลิตแยมจะแตกตางกัน 
ข้ึนอยูกับชนดิของผลไม แสดงดังตาราง 2.1 ซ่ึงการเกิดเจลในผลิตภัณฑแยมปกตินั้น จะตองเกิด
ภายใตสภาวะและองคประกอบท่ีเหมาะสม โดยองคประกอบท่ีสําคัญในการเกิดเจล คือ เพกทิน 
น้ําตาล และกรด (Baker et al., 1996) 
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ตาราง 2.1    ปริมาณเพกทินในเนื้อเยื่อพืชบางชนิด 

ชนิดของพืช              ปริมาณเพกทิน (รอยละ) 

มันฝร่ัง  2.3 
มะเขือเทศ  3.0 
แอปเปล  5 – 7 
แครอท  7 – 10 
เทอรนิพ  10 
กากแอปเปลท่ีเหลือจากค้ันน้าํ (apple pomace) 15 – 18 
sugar beet pulp  25 – 30 
เปลือกสม (citrus albedo)  30 – 40 
เลมอน  30 – 35 
เกรพฟรุต  1.6 – 4.5 
ที่มา : Rolin and Vries (1990) 

 
2.2 อาหารลดพลังงาน  (Reduced calorie food) 
 

นิยามของอาหารลดพลังงาน คือ การลดพลังงานลงรอยละ 25 ของอาหารสูตรปกติ 
โดยมีคุณภาพ และคุณคาทางโภชนาการครบถวนตามลักษณะอาหารนั้น (Schmidl and Labuza, 
2000) การลดพลังงานในอาหารสามารถทําไดโดยการเปล่ียนแปลงสวนประกอบภายในอาหารนัน้ 
(Sunyer, 1993) กลาวคือ  

 
2.2.1 การแทนท่ีสวนประกอบในอาหารดวยสารใหพลังงานต่ํา คือ 
 

1) การเพิ่มปริมาณนํ้าในสวนผสม 
2) ลดปริมาณไขมัน หรือใชสารทดแทนไขมัน 
3) เติมสารเพ่ิมปริมาณ (bulking ingredients) เชน คอลลอยด ใยอาหาร 
4) ลดปริมาณน้ําตาล โดยใชสารใหความหวานทดแทนน้าํตาล 
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2.2.2 การเปล่ียนแปลงสวนประกอบหลักท่ีใหพลังงานสูงในอาหาร  คอื 
 

1) การลดปริมาณพลังงานจากไขมัน ซ่ึงใหพลังงานถึง 9 กิโลแคลอรี ตอ
ไขมัน 1 กรัมโดยการลดสัดสวนไขมันลง หรือใชสารทดแทนไขมัน (fat substitute) 

2) การลดปริมาณพลังงานจากคารโบไฮเดรต ดวยสารพวกกัม คอลลอยด 
ใยอาหาร และสารใหความหวานแทนน้ําตาล (sugar substitute) หรือน้ําตาลแอลกอฮอล (polyols)  
 
   สําหรับอุตสาหกรรมอาหารมีการนําสารใหความหวานมาใชทดแทน เพื่อ
ลดพลังงานในผลิตภัณฑอาหาร  เชน แอสพาแทม  แซคคาริน  ไอโซมอล  เปนตน  ซูคราโลส  
จัดเปนสารใหความหวานอีกประเภทหนึ่งท่ีอุตสาหกรรมอาหารตางๆ นํามาใชกนัอยางแพรหลาย
เชนกัน 
 
2.3 ซูคราโลส (Sucralose) 

 
ซูคราโลส เปนสารประกอบท่ีเกิดจากการรวมตัวของน้ําตาลทรายกบัคลอรีน โดย

คลอรีนจะเขาไปแทนท่ีหมู CH ของคารบอนอะตอมท่ี 4 ของกลูโคสและท่ี 1 และ 6 ของฟรุคโตส 
(นราพร, 2543 ; Annison et al., 1993) ดังภาพ 2.2 ซูคราโลสเปนสารใหความหวานท่ีมีรสชาติคลาย
น้ําตาล มีลักษณะเปนผลึกสีขาว ละลายนํ้าไดดี มีความคงตัวดใีนอุณหภูมิสูง และไมทําปฏิกิริยากับ
องคประกอบ หรือสวนอ่ืนของอาหาร (กลาณรงค, 2548) มีคุณสมบัติท่ีใหความหวานสูงมากแต
ไมใหพลังงาน เพราะไมสามารถถูกยอยในระบบทางเดนิอาหารได มีความหวานมากกวาน้ําตาล    
ซูโครส  400 - 800  เทา  

 
โดยการประเมินความปลอดภัยโดยรวมจากองคกรตางๆ มากกวา 30 ประเทศท่ัวโลก 

พบวา ซูคราโลสไมเปนพิษ ไมเปนอันตรายตอทารกในครรภ ไมกอใหเกิดการกลายพนัธุ และไมใช
สารกอมะเร็ง โดยมีการอนญุาตใหใชในผลิตภัณฑอาหารได แสดงดงัตาราง 2.2  สําหรับประเทศ
ไทยมีการอนญุาตใหใชซูคราโลส 400 ppm. (ฉววีรรณ, 2540) 
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ภาพ 2.2    โครงสรางซูคราโลส 
   ท่ีมา: Annison et al  (1993) 

 
ตาราง 2.2    การอนุญาตใหใชซูคราโลสในประเทศแคนาดา 

รายการอาหาร                ปริมาณสูงสุดท่ีอนุญาตใหใช  
                (รอยละ) ตามขอกําหนด GMP 

ผลิตภัณฑอาหารเชาประเภทธัญพืช 0.1 
ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม  0.025 
ผลิตภัณฑขนมหวาน  0.025 
ผลิตภัณฑหมากฝร่ัง  0.15 
ผลิตภัณฑแยม  0.045 
ผลิตภัณฑน้ําสลัด  0.04 
ผลิตภัณฑลูกอม  0.07 
ผลิตภัณฑขนมอบ  0.065 
ในกระบวนการผลิตผัก และผลไม  0.015 
ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล  0.07 
ผลิตภัณฑพดุดิง  0.04 
ผลิตภัณฑซอส  0.15  
ที่มา:  Grenby (1996) 

 
 
 
 
 



  
 

11 

2.4 เสาวรส  (Passion fruit) 
 

 
 

ภาพ 2.3    เสาวรสพันธุสีเหลือง (Passiflora edulis f. flavicarpa Degener) 
ท่ีมา: ผูจัดการออนไลน (2549) 

 
เสาวรส (Passiflora edulis f. flavicarpa Degener) (ภาพ 2.1) เปนไมเล้ือยในตระกูล 

Passifloraceae เสาวรสเปนพืชผลเดี่ยว สามารถเก็บเกี่ยวผลไดเม่ืออายุ 50 ถึง 70 วันหลังติดผล 
(สํานักวจิัยและสงเสริมวิชาการเกษตรมหาวิทยาลัยแมโจ, 2552) เม่ือผลสุกจะมีสีตางกันข้ึนอยูกับ
ชนิดของพันธุ  โดยพันธุท่ีนยิมปลูกกันมากในประเทศไทยมี 3 พันธุ คือ พันธุผลสีเหลือง พันธุผล 
สีมวง และพันธุผสม เปลือกผลและเนื้อสวนนอกแข็งไมสามารถรับประทานได ภายในผลมีเมล็ดสี
น้ําตาลเขมหรือดําเปนจํานวนมาก แตละเมล็ดจะถูกหุมดวยรกซ่ึงบรรจุน้ําสีเหลืองมีลักษณะเหนียว
ขนอยูภายใน มีกล่ินหอมเฉพาะตัว มีความเปนกรดสูง 

 
2.4.1 ผลผลิตเสาวรส 
 

เสาวรสเปนพชืเศรษฐกิจท่ีมีการสงเสริมใหเกษตรกรทางภาคเหนือทําการ
เพาะปลูกในป พ.ศ. 2540 แหลงปลูกท่ีสําคัญนั้นไดแก ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสะปอก        
แมลานอย แมทาเหนือ แมโถ หนองเขียว และหมอกจาม ปจจุบันเสาวรสสําหรับรับประทานสดท่ี
สงเสริมการเพาะปลูกจากโครงการหลวงมีการผลิตออกสูตลาด โดยมีผลผลิตสงจําหนายต้ังแตป 
พ.ศ. 2541/2542 (ส.ค. 2541-ก.พ. 2542)  จํานวน  3,905.5  กิโลกรัม  ปพ.ศ. 2542/2543 (มี.ค. 2545-
ก.พ. 2543) จาํนวน  7,012 กิโลกรัมและในป พ.ศ. 2543/2544 (มี.ค. 2543-ก.พ. 2544)  จํานวน  
37,925  กิโลกรัม  มีราคาผลผลิตเฉล่ียกิโลกรัมละประมาณ  10-12  บาท  (งานพัฒนาและสงเสริม
การผลิตไมผลมูลนิธิโครงการหลวง, 2542)  
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2.4.2 ประโยชนของเสาวรส 
 

 สวนประกอบทางเคมีของน้ําเสาวรส ประกอบดวย น้าํประมาณรอยละ 
76-85 ของแข็งท่ีละลายไดประมาณรอยละ 17.4 คารโบไฮเดรตประมาณรอยละ 12.4 กรดอินทรีย
ประมาณรอยละ 3.4 มีขอมูลทางโภชนาการแสดงดงัตาราง 2.3 นอกจากนัน้มีแคโรทีนอยด 
สารประกอบไนโตรเจน สารประกอบท่ีใหกล่ิน วิตามิน และแรธาตุตางๆ รวมท้ังเอนไซม  จากการ
ท่ีเสาวรสมีวิตามินเอคอนขางสูง โดยเฉพาะสารแคโรทีนอยด จึงชวยบํารุงสายตาและผิวพรรณ จาก
การศึกษาพบวา มีวิตามินซีคอนขางสูง คือ 39.1 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมของน้ําเสาวรส ซ่ึงมากกวาท่ี
พบในมะนาว และพบสาร albumin-homologous protein จากเมล็ดของผลเสาวรส ซ่ึงสามารถยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเช้ือราได และยังมีสรรพคุณชวยแกอาการนอนไมหลับ ลดไขมันในเสนเลือด 
และโรคกระเพาะปสสาวะอักเสบ  (ผูจัดการออนไลน,  2549)  
 

2.4.3 การใชประโยชนของเสาวรส 
 

โดยท่ัวไปแลวเสาวรสเปนผลไมอุตสาหกรรม กลาวคือ ปลูกเพื่อนํา
ผลผลิตไปแปรรูปเปนน้ําผลไม รวมท้ังนําไปใชแตงกล่ิน และรสชาติของไอศกรีม ขนมเคก เยลลี  
เชอรเบท  พาย  ลูกกวาด และไวน เนื่องจากในผลเสาวรสนั้นมีน้ํามาก รสเปร้ียว และมีกล่ินหอม ซ่ึง
เปนท่ีนิยมอยางแพรหลายในตางประเทศ  จึงมีการสงเสริมการปลูกเพื่อสงโรงงานแปรรูปเทานั้น 
สําหรับการบริโภคเสาวรสนัน้ เนื้อในหรือรกท่ีหุมเมล็ดของผลเสาวรสใชรับประทานสดได โดยผา
ผลแลวเติมน้ําตาลทรายเพียงเล็กนอยก็สามารถรับประทานไดท้ังเมล็ด หรือนําไปทําเปนแยมผลไม
ก็ได เปลือก และเนื้อสวนนอก สามารถนําไปหมักทําเปนอาหารสัตวและปุยหมักได  จากงานวจิัย
ในการสกัดเพกทินจากเปลือกเสาวรส พบวาเพกทินในเปลือกเสาวรสพันธุสีเหลืองท่ีประเทศ
ฝร่ังเศสนั้นมีปริมาณเพกทินรอยละ 19.1 จัดเปนเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า โดยจากการวิเคราะหคุณภาพ
ในดานความคงทนของเจล และความหนืดสามารถเทียบคุณภาพไดกับเพกทินทางการคา (Yapo 
and Koffi, 2006)  ถึงแมวาจะมีการศึกษาการสกัดเพกทินจากเปลือกเสาวรสมาทดสอบใชในการ
ผลิตแยม (พวงทอง และคณะ, 2541)  แตผลงานวิจัยนี้ยงัมีคาใชจายในการสกัดคอนขางสูง  รวมทั้ง
ยังไมมีงานวิจยัท่ีศึกษาเกีย่วกับการนําเปลือกเสาวรสมาใชแทนเพกทินโดยตรง  ดังนั้นงานวิจยันีจ้ึง
ตองการนําเปลือกเสาวรสมาใชในการผลิต และพัฒนาผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงาน เพื่อเปน
การลดปริมาณการใชเพกทินทางการคาท่ีหาซ้ือไดยาก และลดตนทุนการผลิต 

 



  
 

13 

ตาราง 2.3    ขอมูลทางโภชนาการของเสาวรส 

สวนประกอบ   หนวย            ปริมาณ/100 g เสาวรส  

calories kcal 64 
protein g 1.8 
fat g 0.4 
carbohydrates g 15.2 
calcium mg 20 
phosphorus mg 48 
vitamin B1 mg 10.01 
vitamin B2 mg 0.06 
vitamin C mg 15 
niacin mg 1.4 
 
ที่มา:  สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (2546) 

 
2.5 เพกทิน (Pectin) 

 
2.5.1 โครงสรางของเพกทิน 
 

สารประกอบเพกทินเปนพอรลิเมอรสายยาวของกรดดี-กาแลกทูโรนิก      
(D–galactoronic acid) ตอกันดวยพันธะเสนตรงท่ีตําแหนง 1 4 (α-D – galactopyranosyluronic 
acid) โดยหมูคารบอกซิล (-COOH) (Bemiller, 1986) (ภาพ 2.4) ในโมเลกุลของกรดกาแลกทูโรนกิ 
บางสวน จะถูกเอสเทอริไฟดดวยหมูเมธิล ไดเปนเมธ็อกซิลเอสเทอร ซ ึ่งเพกทินมีสถานะเปน
สารประกอบเชิงซอนของอนุพันธของคารโบไฮเดรต มีลักษณะเปนคอลลอยด สารเหลานี้จะมีอยู 
หรือเตรียมไดจากเนื้อเยื่อของพืช (นิธิยา, 2545) 
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ภาพ 2.4    โครงสรางเพกทิน 
                     ท่ีมา: Rolin and Vries (1990) 
 

2.5.2 ประเภทของเพกทิน 
 
  การแบงเพกทินตามปริมาณของการเกิดเมธ็อกซิลเอสเทอร (methoxyl 

ester) หรือ  degree of esterification (DE) ซ่ึงมีผลตอการเกิดเจลของเพกทิน การแสดงปริมาณของ
เอสเทอรนี้ ถูกกําหนดในรูปของปริมาณเมธ็อกซิล หรือระดับการเกิดเมธ็อกซิลเอสเทอร (methoxyl 
ester) เรียกวา degree of methoxylation (DM) (Rolin and Vries, 1990)โดยสามารถแบงเพกทินได   
2 ประเภท ไดแก 
 

  2.5.2.1 เพกทินเมธ็อกซิลสูง (High methoxyl ectin, HM) 
 
   เปนสารเพกทินท่ีมีคา DM มากกวาหรือเทากับรอยละ 50     

(ภาพ 2.5) เพกทินเมธ็อกซิลสูงใชกับผลิตภัณฑท่ีตองการใหเซ็ตตัวเร็ว การเกิดเจลของเพกทินชนิด
นี้จะตองมีองคประกอบท่ีเหมาะสม คือ มีปริมาณนํ้าตาลรอยละ 55 ถึง 65 คาความเปนกรดดาง 2.9 
ถึง 3.1 ซ่ึงเปนสภาวะปกติท่ีใชในการผลิตแยมท่ัวไป (Rolin and Vries, 1990) โดยเพกทิน           
เมธ็อกซิลสูง แบงตามระยะเวลาของการแข็งตัวของเจลได 6 ชนิด (Kringe, 1993) คือ   

 
1) Ultra-rapid-set pectin : มีปริมาณเมธ็อกซิลเอสเทอรรอยละ 82 
2) Extra-rapid-set pectin : มีปริมาณเมธ็อกซิลเอสเทอรรอยละ 76 
3)  Rapid-set pectin : มีปริมาณเมธ็อกซิลเอสเทอรรอยละ 72 
4) Medium-rapid-set pectin : มีปริมาณเมธ็อกซิลเอสเทอรรอยละ 68  
5) Slow-set pectin : มีปริมาณเมธ็อกซิลเอสเทอรรอยละ 64 
6)  Extra-slow-set pectin : มีปริมาณเมธ็อกซิลเอสเทอรรอยละ 58 
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ภาพ 2.5    โครงสรางเพกทินเมธ็อกซิลสูง 
ท่ีมา: International Pectin Producers Association, 2001 

 
  2.5.2.2 เพกทินเมธ็อกซิลตํ่า (Low methoxyl pectin, LM) 
 
   เปนสารเพกทินท่ีมีคา DM นอยกวารอยละ 50 (ภาพ 2.6) เพกทิน

เมธ็อกซิลตํ่าใชกับผลิตภัณฑท่ีตองการใหเซ็ตตัวชา สามารถเกิดเจลไดดีกับอิออนของโลหะบาง
ชนิด เชน แคลเซียมไอออน (Ca2+) และแมกนีเซียมไอออน (Mg2+) เปนตน (Baker et al., 1996)      
เพกทินชนิดนีส้ามารถเกิดเจลไดโดยมีปริมาณนํ้าตาลเพียงเล็กนอย หรือไมใชเลย (Axelos and 
Thibault,  1991) สามารถเกิดเจลในชวงคากรดดางท่ีกวาง คือ 3.0 ถึง 4.5 (Rolin and Vries, 1990) 
เพกทินเมธ็อกซิลตํ่าแบงไดเปน 2 ชนิด (Homler et al., 1991) คือ  
 

1) Amidate Low methoxyl pectin : เพกทินท่ีมีหมูเมธ็อกซิลตํ่า 
และมีหมูเอไมดเปนองคประกอบ โดยใชสารแอมโมเนียมในการทําใหหมูเมธ็อกซิลในกรด          
กาแลกทูโรนกิบางสวนถูกแทนท่ีดวยหมูเอไมด ดังนัน้ Degree of amidation (DA) คือ ปริมาณของ
กรดกาแลกทูโรนิกท่ีมีหมูเอไมดมาเกาะแทนท่ีหมูเมธ็อกซิลในกรดกาแลกทูโรนิก 
 

2) Conventional Low methoxyl pectin : การที่หมูคารบอกซิล 
เขาทําปฏิกิริยาเอสเทอรริฟเคชันกับบางสวนของกรดกาแลกทูโรนิก โดยใชเอธิลแอลกอฮอลหรือ
เมธิลแอลกอฮอล ทําใหหมูคารบอกซิลมาแทนท่ีหมูเมธ็อกซิล 
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ภาพ 2.6    โครงสรางเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า 
ท่ีมา: International Pectin Producers Association, 2001 

 
2.5.3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเกิดเจลของเพกทิน 
 

2.5.3.1 น้ําหนกั equivalent (Equivalent weight) 
 

 คาท่ีบอกถึงปริมาณกรดแอนไฮดรูโรนิก (anhydrouronic acid) 
และ Degree of esterification (DE) ในโมเลกุลของเพกทิน (Ranganna, 1986) ซ่ึงมีผลตอการเกิด    
เจลของเพกทิน 
 

2.5.3.2 ปริมาณเมธ็อกซิล (Methoxyl content)  
 

คาท่ีบอกถึงปริมาณของกลุมเมธ็อกซิลเอสเทอรในโมเลกุลของ        
เพกทิน ปริมาณเมธ็อกซิลนั้นแสดงถึงน้าํหนักเมธ็อกซิล (-OCH3) ซ่ึงมีความสําคัญตอเวลาในการ
เซ็ตเจลของเพกทิน ถาเพกทินท่ีมีกลุมเมธิลมากกวากจ็ะมีโครงสรางท่ีแข็งแรงกวา และคงทนกวา   
(Ranganna, 1986) 

 
2.5.3.3 เยลลีเกรด (Jelly grade) 
 

คาท่ีแสดงสัดสวนของปริมาณนํ้าตาลท่ีตองการในการเกิดเจล         
ของเพกทิน เพื่อใหไดเจลที่คงตัวภายใตสภาวะมาตรฐาน ในสหรัฐอเมริกาจึงกําหนดสภาวะ
มาตรฐานท่ีความเปนกรดดาง เทากับ 3.0 และมีปริมาณนํ้าตาลรอยละ 65  (กติติพงษ, 2536) 
อยางเชน เพกทินเกรด 150 หมายถึง เพกทินตัวอยาง 1 กรัมจะสามารถจับกับน้ําตาลได 150 กรัม 
เปนตน 

2.5.3.4 คาความเปนกรด  
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มีสวนชวยในการเกิดเจลของเพกทิน โดยในสภาวะความเปน

กรดท่ีเหมาะสม จะทําใหหมูคารบอกซิลบนโมเลกุลของเพกทินแตกตัวอยางเหมาะสม สงผลทําให
ไมเกิดการผลักกันระหวางประจุในโมเลกลุของพันธะไฮโดรเจน ซ่ึงมีผลทําใหเกิดเจลไดงายข้ึน  

 
2.5.3.5 ความเขมขนของอิเลกโทรไลต  
 

การเติมแคลเซียมอิออน (Ca2+) และแมกนีเซียมไอออน (Mg2+) 
สงผลใหมีความหนืดเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะกบัเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า เนื่องจากอิออนจะทําหนาท่ีเช่ือม
โมเลกุลของเพกทินเขาดวยกัน โดยอิออนจะทําปฏิกิริยากับหมูคารบอกซิลของกรดกาแลกทูโรนิก 
ซ่ึงเปนหนวยยอยของโมเลกุลเพกทิน (Axelos and Thibault, 1991) 

 
2.5.4 การใชประโยชนของเพกทิน 
 

2.5.4.1 การใชเพกทินในผลิตภัณฑแยม 
 
 แยมเปนผลิตภณัฑท่ีผลิตจากเน้ือผลไม หรือผัก ซ่ึงมีเพกทินจาก

ธรรมชาติของเนื้อผลไม และผักในบางสวน การเติมเพกทินจึงเปนการชวยเพิ่มคุณภาพในการเกิด 
เจลของแยมใหดีข้ึน ทําใหเจลท่ีไดมีการกระจายตัวและความยืดหยุนของเน้ือเจลในผลิตภัณฑแยมที่
ดีข้ึน โดยเพกทินท่ีใชจะข้ึนอยูกับผลิตภณัฑ เชน แยมทั่วไปจะใชเพกทินเมธ็อกซิลสูง แตแยมลด
พลังงานหรือแยมพลังงานตํ่า จะใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า เปนตน 

 
2.5.4.2 การใชเพกทินในผลิตภัณฑเบเกอรี 
 

ในผลิตภัณฑเบเกอรี หรือขนมอบจะตองใชเจลที่ทนความรอน
สูง ซ่ึงตองมีปริมาณของแข็งท้ังหมดต้ังแตรอยละ 45 ถึง 75 ข้ึนอยูกับเพกทินท่ีใช ชนดิของ
ผลิตภัณฑ ความเปนกรดดางต้ังแต 3.3 ถึง 3.6 โดยท่ัวไปเจลท่ีมีความคงตัวตอความรอนนั้นเตรียม
ไดจากเพกทินท่ีมีเมธ็อกซิลสูง (ณรงค, 2546) 
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2.5.4.3 การใชเพกทินในผลิตภัณฑนม 
 

การใชเพกทินในผลิตภัณฑนมนั้น สงผลตอการกระจายตัวของ
โปรตีนกับเคซีน ซ่ึงมีการนําไปใชในผลิตภัณฑนมเปร้ียว และโยเกริต ในผลิตภัณฑนมเปร้ียวท่ีมี
ความเปนกรดดางท่ี 3.5 ถึง 4.2 สามารถใชเพกทินเมธ็อกซิลสูง โดยเพกทินจะทําหนาท่ีจับกับประจุ
บวกของเคซีนในผลิตภัณฑนมใหมีความคงตัว ไมทําใหเกิดล่ิมของเคซีน (กฤติกา และเทิดพงษ, 
2543) 
 

2.5.4.4 การใชเพกทินในผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม 
 

การใชเพกทินเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม โดย
ท่ีความคงตัวข้ึนอยูกับชนิดและปริมาณเพกทินท่ีใช สามารถเตรียมไดจากผลไมตระกูลสม 
 

2.5.4.5 การใชเพกทินในผลิตภัณฑลูกกวาด 
 

ในอุตสาหกรรมการผลิตลูกกวาดไดใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า 
เนื่องจากเกิดเจลชา โดยสงผลตอลักษณะเนื้อสัมผัส และการเก็บรักษากล่ินของลูกกวาด ท้ังนีย้ัง
พบวาเพกทินสามารถปองกันการแยกตัวของไขมันในผลิตภัณฑลูกกวาดไดอีกดวย 
 
2.6 การทดลองแบบ Central Composite Design (CCD)  
 

การวางแผนการทดลองแบบ CCD เปนสวนหนึ่งของแผนการทดลองทางสถิติแบบ    
รีเกรสชันเชิงเสนหลายตัวแปร (multiple linear regression) สามารถใชประโยชนในการหาแบบหุน
และสํารวจความสัมพันธของตัวแปร โดยนําแบบหุนนี้ไปใชในการคาดคะเน (prediction)  ปรับ
กระบวนการใหเหมาะสม (process optimization) หรือใชในการควบคุมการผลิต (process control) 
เชน Pinheiro และคณะ (2008) ใช CCD เพื่อศึกษาสภาวะในการสกัดเพกทินจากเปลือกเสาวรส  
Ahmed และ Ramaswamy (2004) ใช CCD เพื่อศึกษาลักษณะการไหลของซอสเขมขนจากมะละกอ 
เปนตน 



  
 

19 

 ในการจดัส่ิงทดลองแบบ 3n จะพบวา มีส่ิงทดลองในการทดลองเปนจํานวนมาก 
ซ่ึงใชเวลา และตนทุนสูง แผนการทดลอง CCD จะจัดวางส่ิงทดลองลักษณะเปน 2n Factorial เปน
พื้นฐาน และมีจุดอ่ืนๆ ประกอบดวย อาจแบงไดเปน 2 รูปแบบ ตามแบบหุน (อิศรพงษ, 2550) ดังนี้ 

 
   2.6.1 แบบหุนกําลังหนึ่ง (First-order models) 
  
    มีการจัดวางส่ิงทดลองแบบ 2n Factorial และมีส่ิงทดลองท่ีเปน
จุดกึ่งกลางของระดับในแตละปจจยั แสดงดังตาราง 2.4 
 
ตาราง 2.4    แผนการทดลองแบบ 2n Factorial และทําการทดลองซํ้าท่ีจุดกึ่งกลาง 

ส่ิงการทดลองท่ี   ปจจัย A    ปจจัย B  

1 -1 -1 
2 -1 1 
3 1 -1 
4 1 1 
5* 0 0 

ที่มา:  อิศรพงษ (2550) 
* เฉพาะส่ิงทดลองท่ี 5 จะทําซํ้าอีก r คร้ัง 

 
   ดังนั้นจํานวนส่ิงทดลองของแผนการทดลองนี้เปน  2n + r1 โดยท่ี n คือ 
จํานวนปจจยัท่ีศึกษา สวน r คือ จํานวนท่ีทําซํ้าท่ีจุดกึ่งกลาง โดยท่ัวไป r จะมีคาอยางนอยเทากับ n 
ดังนั้นกรณีของการศึกษา 2 ตัวแปร จะมีจาํนวนส่ิงทดลองท้ังหมดเทากับ 22 + 2*1 = 6 ส่ิงทดลอง
เปนอยางนอย ขณะท่ีการศกึษา 3 ปจจัย ควรมีจํานวนส่ิงทดลองท้ังหมดเทากับ 23 + 3*1 = 11        
ส่ิงทดลอง 
    
  2.6.2 แบบหุนกําลังสอง (Second-order models) 
 
   มีการจัดวางส่ิงทดลองแบบ 2n Factorial และมีส่ิงทดลองท่ีเปนจุดกึ่งกลาง
ของระดับในแตละปจจยั และมีจุดแกน แสดงดังภาพ 2.7  
 



  
 

20 

 
 
 

ภาพ 2.7    แบบหุนของส่ิงทดลอง 
ท่ีมา: Hu (1999) 
 

ตาราง 2.5    ส่ิงทดลองสําหรับ 3 ตัวแปรของแผนการทดลอง CCD 

ส่ิงทดลองท่ี   ปจจัย A   ปจจัย B   ปจจัย C 

1 -1 -1   -1 
2 1 -1   -1 
3 -1 1   -1 
4 1 1   -1 
5 -1 -1   1 
6 1 -1   1 
7 -1 1   1 
8 1    1   1 
9 -1.682 0   0 
10 1.682 0   0 
11 0   -1.682   0 
12 0 1.682   0 
13 0 0   -1.682 
14 0 0   1.682 
15* 0 0   0 
ที่มา:  อิศรพงษ (2550) 
* เฉพาะส่ิงทดลองท่ี 15 จะทําซํ้าอีก r คร้ัง (r ≥ n) 

 การทดลอง CCD การทดลอง 2n  Factorial 
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   หากมี n = 3 คา α (จุดแกน) จะเปน ± 1.682  n = 4 คา α จะเปน ± 2.0  
และ n = 5 คา α จะเปน ± 2.378 เปนตน ตัวอยางส่ิงทดลองซ่ึงมี 3 ตัวแปร แสดงดังตาราง 2.5 ให
สังเกตวาท่ีจดุ α ของตัวแปรใดๆ คาของตัวแปรอ่ืนๆ จะเปนจดุกึ่งกลางของระดับท่ีใชในการ
ทดลองหรือ 0 เสมอ 
 
2.7 วิธีการพื้นผิวตอบสนอง (Response surface methodology, RSM) 
 

วิธีการพื้นผิวตอบสนอง (response surface methodology) เปนตัวแทนทางเรขาคณิตท่ี
ไดรับเม่ือผลตอบสนองของตัวแปร (response) ถูกสรางเปนฟงคชันของตัวแปรเหลานั้น เทคนิคทาง
สถิตินี้ใชแผนภาพ contour plot ในการตรวจสอบความสัมพันธของตัวแปรตางๆ ท่ีสนใจ ผลท่ีได
คือ สามารถท่ีจะหาสูตร หรือสภาวะท่ีเหมาะสม (optimization) จากความสัมพนัธเหลานั้นไดเม่ือ
พิจารณาปจจัยท่ีสนใจเหลานัน้พรอมๆ กัน (Gacular and Singh, 1984) 

 
ข้ันตอนการทาํ RSM มีดังนี ้
1) เลือกแผนการทดลองท่ีเหมาะสมท่ีจะใหขอมูลเพียงพอในการสราง contour plot  
2) สรางแบบจาํลองหรือสมการเชิงเสนท่ีดท่ีีสุด 
3) สราง contour plot หรือ surface plot จากสมการท่ีได 
4) ตรวจสอบหาคาจุดหรือพื้นท่ีท่ีเหมาะสม (optimization) 
5) พิสูจนแบบจําลอง (validation) โดยการทําการทดลองใหมจากจุดท่ีเหมาะสมภายใต

ขอบเขตของตัวแปรแตละตัว แลวเปรียบเทียบคาจากการทดลอง และคาท่ีทํานายไดจากสมการ             
(อนุวัตร, 2550) 

 
วิธีการ RSM ไดถูกนํามาประยุกตในงานดานอุตสาหกรรมเกษตรมากมาย เชน ใชใน

การพัฒนากระบวนการผลิต หรือพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ นอกจากนี้ยังมีการใชวธีิ RSM ในการ
พัฒนาสูตร และกระบวนการผลิตขนมขบเค้ียวหลายประเภท (Prinyawiwatkul et al., 1997; 
Dutcosky   et al., 2006; Charunuch et al., 2008; Sriwattana et al., 2008) 
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2.8 การทดสอบผูบริโภค (Consumer testing) 
 

การทดสอบผูบริโภค หมายถึง การทดสอบผลิตภัณฑโดยการใชผูบริโภคท่ีไมไดผาน
การฝกฝน ซ่ึงเปนหรือกําลังจะเปนผูใชผลิตภัณฑ โดยผลิตภัณฑเหลานั้นจะถูกประเมินจากลักษณะ
ปรากฏ รสชาติ กล่ิน การสัมผัส และการไดยิน สวนการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory 
evaluation) คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชเพื่อวดั วิเคราะห และแปลความ ขณะท่ีรับความรูสึก
สัมผัสโดยการเห็น การไดยนิ การไดกล่ิน การชิมรส และการสัมผัส คําจํากัดความนี้ไดเปนท่ี
ยอมรับและรับรองโดยคณะกรรมการประเมินทางประสาทสัมผัสในองคกรวิชาชีพตางๆ เชน The 
Institute of Food Technologists (IFT) และ The American Society for Testing and Materials 
(ASTM) (สุจินดา, 2547) การพัฒนาผลิตภัณฑท่ีเปนระบบ จะมีการทดสอบผลิตภัณฑกับผูบริโภค
เปนระยะๆ ผูบริโภคจะมีบทบาทในการเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ (product concept) การเลือก
ผลิตภัณฑจากสูตรตามความชอบของผูทดสอบ การประเมินผลผลิตภณัฑข้ันทดลอง (pilot plant) 
และทดลองผลิตข้ันโรงงาน (process line) การพัฒนาผลิตภัณฑใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคจัดวา
มีความสําคัญ เนื่องจากเปนสวนหนึ่งท่ีทําใหผลิตภณัฑท่ีพัฒนาข้ึนมานั้นไดรับความสนใจในเชิง
พาณิชย (ไพโรจน, 2539)  

 
2.8.1 ประเภทของการทดสอบผูบริโภค  
 

แบงออกเปน 4 ประเภทตามสถานท่ีท่ีใชในการทดสอบ (สุจินดา, 2547) 
ดังนี ้

 
1) การทดสอบในหองปฏิบัติการ (laboratory tests) วิธีนี้จะเปนการ

ทดสอบในหองปฏิบัติการ มีขอดีคือ สะดวกสําหรับนกัวิจยั และควบคุมการทดสอบไดดี แตมี
ขอเสียคือ การทดสอบในหองปฏิบัติการบางคร้ังมีขอจํากัดทางดานเวลา ไมเหมือนการทดสอบจริง 
จํานวนผูทดสอบท่ีใชประมาณ 50 คน 

 
2) การทดสอบประเภทสถานท่ีชุมชน (central location test, CLT) วธีินี้

เปนวิธีท่ีนยิมใชมากท่ีสุด การทดสอบอาจทํา 1 คร้ัง หรือมากกวานั้น และอาจใชสถานท่ีไดหลายๆ 
ท่ี นิยมทําการทดสอบในสถานท่ีท่ีมีผูบริโภคอยูรวมกันจํานวนมาก จาํนวนผูทดสอบท่ีใชปกติ คือ 
100 คน แตอาจอยูในชวง 50-300 คน ขอดีของวิธีนี้ คือ ไดผูทดสอบจํานวนมากที่เปนผูบริโภคท่ี
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แทจริง สามารถทดสอบหลายๆ ตัวอยางได แตมีขอเสีย คือ ขอจํากดัดานส่ิงอํานวยความสะดวก
ตางๆ บางคร้ังอาจลาชาทําใหผูบริโภคไมรอการทดสอบ มีขอจํากัดดานเวลา 

 
3) การทดสอบประเภทหองปฏิบัติการเคล่ือนท่ี (mobile laboratory test) 

การทดสอบนีจ้ะรวมเอาขอดีของการทดสอบในหองปฏิบัติการ และการทดสอบประเภทสถานที่
ชุมชนมาไวดวยกัน การทดสอบทําโดยใชรถพวงทําเปนหองทดสอบ และขับเคล่ือนไปจอดในท่ี
ชุมชนท่ีมีผูบริโภคกลุมเปาหมาย ปกติใชผูทดสอบประมาณ 40-60 คนตอผลิตภัณฑ แตวิธีนีมี้
ขอเสีย คือ คาใชจายสูง 

 
4) การทดสอบประเภทใชท่ีบาน (home-use tests) วธีินี้จะดําเนินการ

ทดสอบท่ีบานของผูทดสอบแตละคน มีการควบคุมจากนักวจิัย ผูทดสอบจะทําการทดสอบภายใต
สภาวะการบริโภคจริง วิธีนี้มีขอดี คือ ผลิตภัณฑถูกทดสอบในบาน จึงเปนสภาวะจริงของการ
บริโภค สามารถไดขอมูลการตลาดเพ่ิมเติม ขอเสียของวิธีนี้ คือ ใชเวลาในเตรียม และการ
ดําเนินงานนาน ขาดการควบคุมในการทดสอบ มีตนทุนในการทดสอบสูง ไมสามารถทดสอบกับ
ผลิตภัณฑท่ีเนาเสียไดงาย ผลตอบกลับจากการทดสอบอาจไดรับนอยกวาท่ีต้ังไว  
 

2.8.2   วิธีการสุมตัวอยางในการทดสอบผูบริโภค   
 

ในการทดสอบผูบริโภค ข้ันตอนการสุมเลือกผูบริโภคในการทดสอบถือ
เปนข้ันตอนท่ีสําคัญมาก เนื่องจากเปนการเลือกตัวแทนมาทําการศึกษา และสรุปผลท่ีไดไปยัง
ผูบริโภคโดยรวม วิธีการสุมตัวอยางแบงออกเปน 2 ประเภทท่ีสําคัญ ไดแก 

 
1) การสุมตัวอยางโดยใชทฤษฏีความนาจะเปน (probability sampling)                

เปนการสุมตัวอยางท่ีแตละหนวยในตัวอยางประชากรมีโอกาสที่จะไดรับเลือก และโอกาสท่ีแตละ
หนวยขอมูลจะไดรับเลือกจะตองทราบ และไมใชศูนย วิธีการสุมประเภทนี้ ท่ีสําคัญ ไดแก การสุม
ตัวอยางแบบงาย (simple random sampling, SRS) การสุมตัวอยางแบบมีระบบ (systematic 
sampling, SYS) การสุมตัวอยางแบบช้ันภูมิ (stratified random sampling) การสุมตัวอยางแบบ
แบงกลุม (cluster sampling) และการสุมตัวอยางตามพื้นท่ี (area sampling) 
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2) การสุมตัวอยางโดยไมใชทฤษฏีความนาจะเปน (nonprobability 
sampling) การสุมตัวอยางนีมี้ลักษณะท่ีสําคัญ คือ ไมไดกําหนดโอกาสหรือความนาจะเปนท่ีกลุม
ตัวอยางจะถูกเลือกมาจากประชากรท้ังหมด จึงไมสามารถประมาณความคลาดเคล่ือนจากการสุม
ตัวอยาง อยางไรก็ตามการสุมวิธีนี้นยิมใชกันอยางแพรหลายในงานวจิัยจริง เนื่องจากเลือกตัวอยางผู
ทดสอบไดอยางสะดวก การสุมตัวอยางในลักษณะนี้ท่ีนิยมใช คือ การสุมตัวอยางโดยใชความ
สะดวก (convenience sampling) การสุมตัวอยางโดยใชวิจารณญาณ (judgment sampling) การสุม
ตัวอยางโดยกาํหนดโควตา (quota sampling) และการสุมตัวอยางแบบกอนหมิะ (snowball 
sampling) (ศิริวรรณ และคณะ, 2541) 
 

2.8.3   วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสในการทดสอบผูบริโภค  
 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค แบงได 2 วิธี คือ วิธีการเชิง
คุณภาพ เชน การสัมภาษณแบบกลุม และวิธีการเชิงปริมาณ (สุจินดา, 2547) ในงานวิจยันี้ไดใช
วธีิการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงปริมาณ ในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีพัฒนา โดยใชวิธี hedonic scale method ซ่ึงเปนวิธีท่ีนิยมใชมาก
ท่ีสุดในการทดสอบการยอมรับ เร่ิมคิดคนในชวงป ค.ศ.1940 โดย Peryam และ Pilgrim โดยระดับ
คะแนนท่ีใชวดัจะเปน 5 7 และ 9 คะแนน (Peryam and Pilgrim, 1957) ซ่ึงในงานวิจยันีใ้ชระดบั
คะแนนท่ี 9 คะแนน 
 


