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 (1) 

 
บทคดัย่อ 

 
 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารจากส่วนต่างๆ ของบวัหลวง  เป็นการศึกษาวิจยั โดยมี
วตัถุประสงค์เพื่อ 1) ศกึษาสูตรพื้นฐานของผลติภณัฑอ์าหารจ านวน 9 ชนิด  ที่ใช้วตัถุดบิจาก
ส่วนประกอบของบวัหลวง  ผลติภณัฑอ์าหาร จ านวน 9 ชนิด ไดแ้ก่ ซาลาเปารากบวั, บารร์ากบวั
น ้าพรกิเผารากบวั, น ้าพรกินรกรากบวั, บวัลอยสอดไสร้ากบวั, เยลลีน่ ้ารากบวั,  ขนมรากบวั,  ขนม
ทองเอกเมด็บวั  และกระยาสารทเมด็บวั  2) ศกึษาทศิทาง และแนวโน้มในการปรบัปรุงผลติภณัฑ์
อาหาร โดยใชว้ธิ ีJust  About  Right Scale  และการเกบ็ขอ้มลูดว้ยวธิ ี Central  Location  Test 
โดยวิเคราะห์ผลจากการยอมรับของผู้บริโภคต่อการบรรจุภัณฑ์และระยะเวลาการเก็บรกัษา
ผลติภณัฑอ์าหาร ทัง้ 9 ชนิด  และ 3) วเิคราะห์คุณภาพผลติภณัฑอ์าหารจากบวัหลวง ทัง้ 9 ชนิด  
เพื่อวเิคราะห์สมบตัทิางกายภาพ, เคม ี และจุลนิทรยี ์  ส าหรบัเครื่องมอืที่ใช้ในการเก็บขอ้มลูใน
การศกึษาครัง้นี้ คอื แบบทดสอบการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั 

 
ผลการศกึษา พบว่า สูตรพื้นฐานของผลติภณัฑอ์าหารทัง้ 9 ชนิด ทีม่รีาก และเมด็บวัเป็น

ส่วนประกอบในการผลติภณัฑอ์าหาร  โดยใชส้่วนผสมและวธิกีาร ที่แตกต่างกนัไป ขึ้นอยู่กบัชนิด
ของผลติภณัฑอ์าหาร  ผลการศกึษาทศิทางการปรบัปรุงสูตรพืน้ฐานของผลติภณัฑอ์าหาร ที่มรีาก 
หรอืเม็ดบวั เป็นส่วนประกอบ  โดยการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้านปจัจยัต่าง ๆ  ของการ
ประเมนิคุณภาพ เข่น ส ี กลิน่  รสชาต ิ เนื้อสมัผสั  และความชอบโดยรวม  ของผลติภณัฑอ์าหาร
ทัง้ 9 ชนิด  ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคในระดบัด ี ถงึดมีาก   ดา้นผลการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อ
การบรรจภุณัฑ ์และระยะเวลาการเกบ็รกัษาผลติภณัฑอ์าหาร ทัง้ 9 ชนิด พบว่าผูบ้รโิภคส่วนใหญ่มี
ระดบัความพอใจในคุณภาพของบรรจุภณัฑ์ และวธิกีารเกบ็รกัษาผลติภณัฑอ์าหาร  ทีแ่ตกต่างกนั
ไปตามชนิดของผลติภณัฑ์อาหาร  เมื่อพจิารณาผลในภาพรวม  อาจสรุปได้ว่า ผู้บรโิภคมรีะดบั
ความพอใจ และยอมรบั  ในระดบัมาก ถงึ มากทีสุ่ด   ผลการศกึษาด้านคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลติภณัฑอ์าหารทัง้ 9 ชนิด  พจิารณาจากปรมิาณของพลงังานทีไ่ดร้บั จากการบรโิภคผลติภณัฑ์
อาหารแต่ละชนิด  ซึ่งประกอบดว้ย  คารโ์บไฮเดรต  ไขมนั  โปรตนี  ความชืน้  ใยอาหาร และเถ้า  
โดยมผีลการวเิคราะหท์ีแ่ตกต่างกนัไป  ขึน้อยู่กบัส่วนผสม  ปรมิาณ  และวธิกีารปรุง ทีแ่ตกต่างกนั  
ของผลติภณัฑอ์าหารทัง้  9  ชนิด    
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Abstract 
 

This research investigates the three different methods of separation of fiber from 
Nelumbo nucifera Gaertn (Lotus) leaf stalk and examining the development of Lotus fiber into 
thread. First method is done by fermenting  Lotus leaf stalks in water with ashes for 17 days. 
Second method, lotus leaf stalks are boiled with water and ashes  for 1 hour with the intensity 
level of 5%, 10% and 15%, respectively. The third method is to boil lotus leaf stalks in water 
and sodium hydroxide for 20 minutes with the intensity level of 1%, 2%, 3%, 5% and 7% 
respectively.  
 

The preliminary results show the third method, boiling of water and sodium hydroxide 
for 20 minutes with the intensity of 2% is the most effective and suitable method in order to 
obtain the good quality of fiber and the high elasticity. The thread is tender and soft with light 
yellow colour. It is produced 2.34% of thread and made lengthwise into 17.34 inches or  78.8% 
per 22  inches of the  length of lotus leaf stalk.  

 
The average of fiber strength is 143.218 Cn. The average of elasticity is 1.674 mm. 

There is a possibility to Spin lotus leaf stalk fiber into thread which has 13.93 Newton of 
strength and 2.85% of the maximum of elasticity.  
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กิตติกรรมประกาศ 
  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากส่วนต่างๆ ของบัวหลวง  เป็นส่วนหนึ่งของ
งานวจิยัเรือ่ง พฒันาการของบวัไทยในพืน้ฐานงานอุตสาหกรรม  ในการนี้คณะผูว้จิยัขอขอบพระคุณ  
คณะผู้บรหิารงานวจิยัของมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุร ี และ  ผู้มสี่วนให้การสนับสนุน
ทุก ๆ ท่าน ทีจ่ดัสรรงบประมาณสนับสนุน ใหด้ าเนินการวจิยัได ้ รวมทัง้การอนุเคราะหใ์นดา้นอื่นๆ  
อกีหลายประการ  จงึท าใหก้ารด าเนินงานวจิยัในครัง้นี้ส าเรจ็ลุล่วงได ้ 

   
  ในทา้ยนี้ ขอขอบคุณบุคลากรของคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร ์  มหาวทิยาลยั-
เทคโนโลยรีาชมงคลธญับุร ี ทุกท่านทีม่สี่วนร่วมในความส าเรจ็ของผลงานวจิยั   รวมถงึการจดัท า
เอกสารฉบบัน้ีทีค่ณะผูว้จิยัเคยไดร้บัความอนุเคราะหใ์นเรือ่งต่าง ๆ  ทีอ่าจไมไ่ดก้ล่าวถงึมา ณ ทีน่ี้     
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รากบวัไทยในซาลาเปา ทีม่ปีรมิาณแตกต่างกนั 

172 

4.3 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคจ านวน 30 คน ต่อแนวโนม้การปรับปรุง
ซาลาเปาเสริมรากบวัไทย  โดยวธีิ  Just about right scale  

173 

4.4 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในการทดสอบการยอมรบัผลติภณัฑ์
ซาลาเปาเสรมิรากบวัไทย 

176 

4.5 คะแนนเฉลีย่การยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อซาลาเปาเสรมิรากบวัไทย บรรจใุส่
ถุงพลาสตกิโพลโิพรพลินีเกบ็ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง ทีม่รีะยะเวลาในการเกบ็ต่างกนั 

178 

4.6 คะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อซาลาเปาเสริมรากบวัไทย บรรจุใส่
ถุงพลาสติกโพลิโพรพิลีน เก็บท่ีอุณหภูมิแช่เยน็ ท่ีมีระยะเวลาในการเก็บต่างกนั 

179 

 



 
 
(8) 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

ตารางท่ี เร่ือง หน้า 

4.7 คะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อซาลาเปาเสริมรากบวัไทย บรรจุใส่ถุง 
พลาสติกโพลิโพรพิลินเก็บท่ีอุณหภูมิแช่แขง็ ท่ีมีระยะเวลาในการเก็บต่างกนั 

180 

4.8 คุณภาพทางเคมีของซาลาเปาเสริมรากบวัไทย 181 
4.9 ผลการตรวจวเิคราะหป์รมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมด  ยสีตแ์ละราของของซาลาเปา

เสรมิรากบวัไทยบรรจถุุงพลาสตกิโพลเิอทลินีปิดผนึกดว้ยความรอ้นเกบ็ที่
อุณหภมูต่ิางกนั 

181 

4.10 เปรยีบเทยีบคะแนนเฉลีย่  การยอมรบัของผูบ้รโิภค 20 คน ต่อบารร์ากบวัที ่ 
วษิณุ  ผวิค า  ศกึษาไวก้บัทีท่ าขึน้ใหม ่(กรองทอง) 

182 

4.11 คะแนนการยอมรบัของผูบ้รโิภคจ านวน 30 คน ต่อแนวโน้มการปรบัปรงุบารร์าก
บวัโดยวธิ ี Just about right scale  

183 

4.12 ลักษณะข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามในการทดสอบการยอมรับ
ผลติภณัฑบ์ารร์ากบวั 

184 

4.13 ขอ้มลูเกีย่วกบัทศันคตกิารบรโิภค 185 
4.14 คะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัต่อบารร์ากบวัจากผูบ้รโิภค  

100  คน 
187 

4.15  คะแนนการยอมรบัของผูบ้รโิภค  20  คนต่อบารร์ากบวับรรจถุุงพลาสตกิ 
โพลเิอทลินีปิดผนึกดว้ยความรอ้นเกบ็ทีอุ่ณหภูมหิอ้งทีม่อีายกุารเกบ็ต่างกนั 

187 

4.16  คะแนนการยอมรบัของผูบ้รโิภค  20  คนต่อบารร์ากบวับรรจถุุงพลาสตกิ 
โพลเิอทลินีปิดผนึกดว้ยความรอ้นเกบ็ในสภาพแช่เยน็ (5 ๐ซ) ทีม่อีายกุาร
เกบ็ต่างกนั 

188 

4.17  คะแนนการยอมรบัของผูบ้รโิภค  20  คนต่อบารร์ากบวับรรจถุุงพลาสตกิ 
โพลเิอทลินีปิดผนึกดว้ยความรอ้นเกบ็ในสภาพแช่แขง็ทีม่อีายกุารเกบ็
ต่างกนั 

189 

4.18  คุณภาพทางกายภาพของบาร์รากบวั 189 
4.19  คุณภาพทางเคมีของบาร์รากบวั 190 
4.20 ผลการตรวจวเิคราะหป์รมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมด  ยสีตแ์ละราของบารร์ากบวั

บรรจถุุงพลาสตกิโพลเิอทลินีปิดผนึกดว้ยความรอ้นเกบ็ทีอุ่ณหภมูต่ิางกนั 
190 

 



 
 
(9) 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

ตารางท่ี เร่ือง หน้า 

4.21 เปรยีบเทยีบคะแนนเฉลีย่การยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อน ้าพรกิเผารากบวั ของ  
จริชัญา สทีา และน ้าพรกิเผารากบวัไทยที่ท าใหม ่(สตูรปรบัปรงุ) 

192 

4.22 ผลการศกึษาความพงึพอใจและทศิทางการปรบัปรงุน ้าพรกิเผารากบวั  
(Just about  right  scale)  โดยผูบ้รโิภค  30  คน 

193  

4.23 ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค  100  คน ต่อน ้าพรกิเผารากบวั  
โดยวธิ ี Central Location Test (CLT) 

196  

4.24 ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค  100  คน ต่อน ้าพรกิเผารากบวั  
โดยวธิ ี Central Location Test (CLT)  (ต่อ) 

197  

4.25 คะแนนเฉลีย่การยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อน ้าพรกิเผารากบวั  บรรจขุวดแกว้
ฝาเกลยีวล๊อค  เกบ็ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง ทีม่รีะยะเวลาในการเกบ็ต่างกนั 

198  

4.26 การวเิคราะหท์างดา้นเคมขีองน ้าพรกิเผารากบวั 199 

4.27 การวเิคราะห์ทางดา้นจุลินทรียข์องน ้าพริกเผารากบวั 200 

4.28 ผลการเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่คะแนนและส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานการประเมนิ 
คุณภาพทางประสาทสมัผสัสตูรน ้าพรกินรกรากบวั (จริชัญา, 2551) และ 
การท าซ ้าใหม ่

201 

4.29 ค่าเฉลีย่คะแนนและส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานการประเมนิคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสัของสตูรพืน้ฐานน ้าพรกินรกรากบวั 

202 

4.30 ค่าความรูส้กึแบบ (Just about right scale) ทีม่ผีลต่อน ้าพรกินรกรากบวั 
ครัง้ที ่1 

203 

4.31 ค่าความรู้สึกแบบ (Just about  right  scale) ท่ีมีผลต่อน ้ าพริกนรกรากบวั 
คร้ังท่ี 2 

204 

4.32 ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค  100  คน ต่อน ้าพรกินรกรากบวั  
โดยวธิ ี Central Location Test (CLT) 

205 

4.33 ผลการศกึษาเกีย่วกบัคะแนนความชอบของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์
น ้าพรกินรกรากบวั 

206 

4.34 ค่าเฉลีย่คะแนนและส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานการประเมนิคุณภาพทางประสาท 
สมัผสัในภาชนะบรรจถุุงพลาสตกิโพลเีอทลีนีทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 30 ±3  
องศาเซลเซยีส 

207 



 
 
(10) 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

ตารางท่ี เร่ือง หน้า 

4.35  ค่าเฉลีย่คะแนนและส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานการประเมนิคุณภาพทางประสาท 
สมัผสั ในภาชนะบรรจถุุงพลาสตกิโพลเีอทลีนีทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 30±3  
องศาเซลเซยีส 

208 

4.36 ค่าเฉลีย่คะแนนและส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานการประเมนิคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั  ในภาชนะบรรจกุระปกุพลาสตกิโพลโีพรพลินี ที่
อุณหภมูหิอ้ง 30±3 องศาเซลเซยีส 

209 

4.37 การวเิคราะหท์างดา้นเคมขีองน ้าพรกินรกรากบวั 210 

4.38 ผลการวเิคราะหค์ุณสมบตัทิางจลุนิทรยีข์องน ้าพรกินรกรากบวั เกบ็รกัษา  
0 วนั  ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง 30 ±3 องศาเซลเซยีส 

211 

4.39  ผลการวเิคราะหค์ุณสมบตัทิางจลุนิทรยีข์องน ้าพรกินรกรากบวั เกบ็รกัษา  
1 เดอืน  ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง 30 ±3 องศาเซลเซยีส 

211 

4.40 ค่าเฉลีย่และค่าเบีย่งเบนมาตรฐานการยอมรบัของผูบ้รโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อบวัลอยไสร้ากบวักวนเสรมิงาด า 

212  

4.41 ผลค่าการประเมนิ Just about  right  scale  จากสตูรพืน้ฐานบวัลอยไสร้าก
บวักวนเสรมิงาด าทีไ่ดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภค 

213  

4.42 ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค  100  คน ต่อบวัลอยไสร้ากบวักวน 
เสรมิงาด า   โดยวธิ ี Central Location Test (CLT) 

214   

4.43 ผลการศกึษาเกีย่วกบัคะแนนความชอบของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑบ์วัลอย 
ไสร้ากบวักวนเสรมิงาด า 

215    

4.44 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผัสต่อบัวลอยไส้รากบวักวนเสรมิงาด า ที่เก็บรกัษาในอุณหภูมหิ้องที่
อุณหภมู ิ 30 ± 3  องศาเซลเซยีส 

217   

4.45 ผลค่าการประเมนิคุณภาพในดา้นส ี(Lab*) ของสตูรพืน้ฐานไสร้ากบวักวน
เสรมิงาด า  

220     

4.46 การวเิคราะห์ทางดา้นเคมีของบวัลอยไส้รากบวักวนเสริมงาด า 221   

4.47 ผลการวเิคราะหค์ุณสมบตัทิางจลุนิทรยีข์องบวัลอยไสร้ากบวักวนเสรมิงาด า 222 
4.48 ค่าเฉลีย่และค่าเบีย่งเบนมาตรฐานการยอมรบัของผูบ้รโิภคทางประสาท

สมัผสั ต่อเยลลีน่ ้ารากบวั 
223   



 
 
(11) 

สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

ตารางท่ี เร่ือง หน้า 

4.49  ค่าเฉลีย่และค่าเบีย่งเบนมาตรฐานการยอมรบัของผูบ้รโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อกลิน่ทีเ่หมาะสมในการท าผลติภณัฑเ์ยลลีน่ ้ารากบวั 

224 

4.50 ค่าเฉลีย่และค่าเบีย่งเบนมาตรฐานการยอมรบัของผูบ้รโิภคทางประสาท
สมัผสัทีม่ต่ีอปรมิาณความเขม้ขน้ของกลิน่สตรอเบอรี ่ วานิลลา และ แอป
เป้ิลทีเ่หมาะสมในการท าผลติภณัฑเ์ยลลีน่ ้ารากบวั 

225 

4.51 คะแนนเฉลีย่และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานการยอมรบัทางประสาทสมัผสั ที่
ผูบ้รโิภคยอมรบัมากทีสุ่ดจ านวน 3 กลิน่ (สตรอเบอรี ่วานิลลา และแอปเป้ิล) 

227 

4.52 ผลการทดสอบค่าความรูส้กึ Just about right scale  ทีม่ต่ีอผลติภณัฑเ์ยลล ี
น ้ารากบวั 

228 

4.53  ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค  100  คน ต่อเยลลีน่ ้ารากบวั 
โดยวธิ ี Central Location Test (CLT) 

229 

4.54 ผลการศกึษาเกีย่วกบัคะแนนความชอบของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์ 
เยลลีน่ ้ารากบวั 

230  

4.55 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อเกบ็รกัษาเยลลีน่ ้ารากบวั ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง 30 ± 3 องศาเซลเซยีส 

231  

4.56 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อ เกบ็รกัษาเยลลีน่ ้ารากบวั ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง 30 ± 3 องศาเซลเซยีส 

232    

4.57 ผลค่าการประเมินคุณภาพในดา้นสี (Lab*) ของเยลล่ีน ้ารากบวั                                                               233   

4.58 การวเิคราะหท์างดา้นเคมขีองเยลลีน่ ้ารากบวั                                                               233   

4.59 ผลการวเิคราะหค์ุณสมบตัทิางจลุนิทรยีข์องเยลลีน่ ้ารากบวั                                                                             234   

4.60 การยอมรบัของผูบ้รโิภคจ านวน 30 คน  ประเมนิทางประสาทสมัผสัต่อขนม
รากบวั โดยวธิ ี Just about right scale (การประเมนิครัง้ที ่1) 

235   

4.61 การยอมรบัของผูบ้รโิภคจ านวน 30 คน  ประเมนิทางประสาทสมัผสัต่อขนม
รากบวั  โดยวธิ ี Just about right scale (การประเมนิครัง้ที ่2) 

238   

4.62 ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค  100  คน ต่อขนมรากบวั  โดยวธิ ี 
Central   Location Test (CLT)   

240   
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สารบญัตาราง (ต่อ) 
 

ตารางท่ี เร่ือง หน้า 

4.63  ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อ  เกบ็รกัษาขนมรากบวั ที่อุณหภูมหิ้อง 30 ± 3 องศาเซลเซยีส  
โดยใชร้ะยะเวลาการเกบ็ทีแ่ตกต่างกนั 

243 

4.64 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อเกบ็รกัษาขนมรากบวั ทีอุ่ณหภมูแิช่เยน็   โดยใชร้ะยะเวลาการเกบ็
ทีแ่ตกต่างกนั 

244 

4.65 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อเก็บรกัษาขนมรากบวั ที่อุณหภูมแิช่เยอืกแขง็  โดยใช้ระยะเวลา
การเกบ็ทีแ่ตกต่างกนั 

245 

4.66 การวเิคราะหท์างดา้นเคมขีองขนมรากบวั                                                               246 

4.67  ผลการวเิคราะหค์ุณสมบตัทิางจลุนิทรยีข์องขนมรากบวั                                                                             247 

4.68 การยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอขนมทองเอกทีใ่ชเ้มด็บวัจนีเป็นวตัถุดบิ 248  
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4.72 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อการเก็บรกัษาขนมทองเอกเมด็บวัไทย  ที่อุณหภูมหิ้อง 30 ± 3 
องศาเซลเซยีส  โดยใชร้ะยะเวลาการเกบ็ทีแ่ตกต่างกนั 
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4.73 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อการเก็บรกัษาขนมทองเอกเมด็บวัไทย ที่อุณหภูมแิช่เยน็ โดยใช้
ระยะเวลาการเกบ็ทีแ่ตกต่างกนั 
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4.74 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อการเก็บรกัษาขนมทองเอกเมด็บวัไทย ทีอุ่ณหภูมแิช่แขง็ โดยใช้
ระยะเวลาการเกบ็ทีแ่ตกต่างกนั 
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สมัผสัทีม่ต่ีอปรมิาณการใชเ้มด็บวัทอดทดแทนถัว่ลสิง ในกระยาสารท           
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กระยาสารทเมด็บวั 
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4.81 ผลค่าการประเมนิ Just about  right  scale  การยอมรบัจากผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอ 
กระยาสารทเมด็บวั ทีท่ าการปรบัปรงุ (ประเมนิครัง้ที ่2) 

262 

4.82  ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค  100  คน ต่อกระยาสารทเมด็บวั 
โดยวธิ ี Central  Location Test (CLT)   
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4.83 ผลการศกึษาเกีย่วกบัคะแนนความชอบของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์ 
กระยาสารทเมด็บวั 

264  

4.84 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการยอมรบัของผู้บรโิภคทางประสาท
สมัผสัต่อการเกบ็รกัษากระยาสารทเมด็บวั  ทีอุ่ณหภูมหิ้อง 30 ± 3 องศา
เซลเซยีส   
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