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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผัก ผลไม้ 

 

นิริณทิพย์ เกื้อกูล, สุภางค์ มั่นอ่วม 
อาจารย์ที่ปรึกษา : วราภัสร์ พากเพียรกิจวัฒนา*, ณัฐนันท์ สินชัยพานิช**, อ าพล ไมตรีเวช**     
* ภาควิชาอาหารเคมี  คณะเภสัชศาสตร์  มหาวิทยาลัยมหิดล  
**ภาควิชาเภสัชอุตสาหกรรม  คณะเภสัชศาสตร์  มหาวิทยาลัยมหิดล 
ค าส าคัญ : ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร, ฟักทอง, กล้วยหอม, แครอท, การประเมินทางประสาทสัมผัส 
 

โครงการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ที่น าข้าวกล้อง ผัก และผลไม้ มาพัฒนาให้อยู่ใน รูปแบบที่
สะดวกต่อการรับประทาน  มีประโยชน์ต่อร่างกาย และเป็นการเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่รัก
สุขภาพ  โดยท าการคัดเลือก ข้าวกล้อง ผัก และผลไม้ที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และพัฒนา
รูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่ เหมาะสม ตามข้อจ ากัดของเครื่องมือที่มีอยู่ในคณะเภสัชศาสตร์ จนได้
ส่วนประกอบหลัก คือ ข้าวกล้อง ฟักทอง กล้วยหอม  และแครอท แล้วน ามาพัฒนาเป็นสูตรต ารับ
ต่างๆ จนได้สูตร ต ารับที่มีลักษณะคล้ายคุกกี้  3 สูตร ได้แก่ ผลิตภัณฑ์หมายเลข 886, 445 และ 
224 มีส่วนผสมหลักเป็น ข้าวกล้องงอก ข้าวโอต เนย ไข่ไก่ มีส่วนผสมของผัก ผลไม้เป็น ฟักทอง -
กล้วยหอม , ฟักทอง-แครอท  และแครอท -กล้วยหอมตามล าดับ เมื่อน าผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 สูตร ไป
ประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic scale โดยมีผู้ประเมินจ านวน 55 คน  พบว่า
สูตร  224  ได้คะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียสูงสุด เท่ากับ 7.38 (ชอบปานกลาง  ถึง ชอบมาก ) 
โดยมีความแตกต่างจากสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05)  ส่วนสูตรที่ได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมเฉล่ียรองลงมา คือ สูตร 886 และ 445 โดยได้คะแนนเฉล่ียเท่ากับ 6.44 (ชอบ
เล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง )  และ 6.20 (ชอบเล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง ) ตามล าดับ โดยสู ตร
ต ารับทั้ง 3 สูตร มีโปรตีน 6.5-7.0 กรัม ไขมัน 15.0-16.0 กรัม และ คาร์โบไฮเดรต 76.0-77.0 กรัม 
ให้พลังงานประมาณ 470.0 กิโลแคลอรี ต่อผลิตภัณฑ์อาหาร 100 กรัม 
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The objective this project is to develop convenient, nutritious food from brown 
rice, vegetables and fruit and also being an alternative healthy food for the consumers. 
Brown rice, vegetables and fruits were chosen for develop the product according to the 
instruments available in the Faculty of Pharmacy. The major ingredients of developed 
products are brown rice, oat, butter, egg, including vegetables and fruits of pumpkin, 
banana and carrot. These three formulas that look like cookie composed of pumpkin-
banana, pumpkin-carrot and banana-carrot having code number 886, 445 and 224, 
respectively were developed and sensitize evaluated using 9-point hedonic scale 
method. Fifty five people were included in the experiment, we found that formula number 
224 have the highest score (7.38) which showed significantly different from the others 
(p<0.05). Formula number 886 and 445 got 6.44 and 6.20 respectively which did not 
show significantly different (p>0.05). These three developed products contain 6.5 – 7.0 
g protein, 15.0 – 16.0 g fat and 76.0-77.0 g carbohydrate per 100 g of the products. 

 

 


