
32 
 

ผลและการวจิารณ์ 
 
ผลการศึกษาปริมาณน า้ตาลที่เหมาะสมในการผลติผลติภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 
 จากการศึกษาปริมาณน ้ าตาลของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใช้ปริมาณน ้ าตาล                 
ท่ีระดบัต่าง ๆ พบว่าลกัษณะของผลิตภณัฑ์มีสีเหลืองตามสีของเน้ือทุเรียน ส่วนท่ีเห็นเป็นสีขาว              
เกิดจากการอบแห้ง เน้ือสัมผสัแห้งและค่อนขา้งแข็ง ลกัษณะผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใช้
ปริมาณน ้ าตาลท่ีระดบัต่าง ๆ ดงัภาพประกอบ 5 เม่ือน าผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งไปทดสอบ
ทางประสาทสัมผสั ไดผ้ลการทดลองดงัตาราง 2 
 

  
(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

ภาพประกอบ 5 ผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใชป้ริมาณน ้าตาลท่ีระดบัต่าง ๆ (ก) ร้อยละ 40 
(ข) ร้อยละ 50 (ค) ร้อยละ 60 และ (ง) ร้อยละ 7 
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ตาราง 2  คะแนนเฉล่ียการทดสอบทางประสาทสัมผสัในคุณลกัษณะต่าง ๆ ของทุเรียนเช่ือมอบแหง้
ท่ีปริมาณน ้าตาลระดบัต่าง ๆ กนั 

 

ปริมาณ
น ้าตาล 
(ร้อยละ) 

คะแนนการทดสอบของประสาทสัมผสั (ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน) 

ลกัษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบ 
โดยรวม 

40 6.60±0.50ns 6.57±0.50 ns 5.73±0.91 ns 4.67±0.48a 3.37±0.50a 5.43±0.50a 
50 6.53±0.51 6.50±0.51  5.63±0.93  4.77±0.43a 3.37±0.49a 5.37±0.49a 

60 6.50±0.51 6.47±0.51  5.53±0.68  4.50±0.51a

b 

2.97±0.41b 4.97±0.41b 

70 6.50±0.51 6.33±0.48  5.50±0.63  4.33±0.61b 2.70±0.47c 4.73±0.45b 

หมายเหตุ : อกัษร ab ในแนวตั้ งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
อกัษร ns แสดงถึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 

 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่าผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับด้านลกัษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งเม่ือใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 สูงท่ีสุด แต่ไม่มี                   
ความแตกต่างกนัทางสถิติเม่ือใช้ปริมาณน ้ าตาลเพิ่มข้ึนถึงร้อยละ 70 ส่วนคะแนนดา้นสีและกล่ิน 
เป็นไปในแนวทางเดียวกนักบัลกัษณะปรากฏ ซ่ึงพบวา่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียน
เช่ือมอบแห้งในคุณลกัษณะทั้งสองดา้นเม่ือใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 สูงท่ีสุด ส่วนคุณลกัษณะ
ดา้นรสชาติและเน้ือสัมผสั ส่วนความชอบโดยรวม พบวา่ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนผลิตภณัฑ์ทุเรียน
เช่ือมอบแห้งเม่ือใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 สูงท่ีสุด มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ
กบัผลิตภณัฑ์ท่ีใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 50 (P>0.05) ซ่ึงจากการศึกษา การออสโมติก (Osmotic 
Pressure) ของคีน และคณะ (Khin and et al. 2007 : 817 - 827) ท่ีได้ศึกษาแอปเป้ิลในสารละลาย
เดร็กโตสและซูโครสท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 45  55  และ 65 พบวา่ประสิทธิภาพการแพร่ของ
น ้ าและสารละลายจะสูงข้ึนเม่ือใช้สารละลายท่ีมีความเขม้ขน้สูงข้ึน แต่ในการออสโมซิสผลไมไ้ม่
ควรใชส้ารละลายท่ีมีความเขม้ขน้มากกวา่ร้อยละ 70 โดยมวลต่อปริมาตร เน่ืองจากสารละลายจะมี
ความหนืดสูงเกินไปท าให้การถ่ายเทมวลสารลดลง การซึมผา่นของน ้ าตาลเขา้ไปในเน้ืออาหารเกิด
จากความดนัออสโมติก สารละลายน ้ าตาลมีค่าความดนัออสโมติกสูงมาก จึงสามารถซึมผ่านเน้ือ
ทุเรียนไดดี้ การวิจยัน้ีท าใหท้ราบวา่น ้ าตาลในรูปสารละลายเจือจางความเขม้ขน้ ร้อยละ 40 สามารถ
ซึมผ่านเน้ือทุเรียนได้ดีท่ีสุด สอดคล้องกับธีรพล ฟ้าค าตนั และคณะ (2563) ได้ศึกษาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแหง้ โดยใชค้วามเขม้ขน้ของน ้าเช่ือมท่ีแตกต่างกนั คือ
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น ้ าเช่ือมความเขม้ขน้ร้อยละ 30  40 และ 50 พบว่า ระดบัความเขม้ขน้ของน ้ าเช่ือมเร่ิมตน้ท่ีความ
เขม้ขน้ร้อยละ 30 ไดรั้บคะแนนความชอบทางลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน มากท่ีสุด เน่ืองจากเปลือก
เสาวรสในน ้าเช่ือมท่ีมีความเขม้ขน้ต ่าท าให ้เกิดแรงดนัออสโมติกท่ีต ่าส่งผลให้มีการถ่ายเทมวลสาร
ท่ีต ่า และส่งผลใหเ้ปลือกเสาวรสมีลกัษณะการเห่ียวนอ้ยกวา่การแช่น ้าเช่ือมท่ีมีความเขม้ขน้สูง   
 และเม่ือพิจารณาในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และความชอบโดยรวม                        
จึงคดัเลือกปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 ไปท าการวิจยัในขั้นตอนต่อไป เน่ืองจากใช้ปริมาณน ้ าตาล   
น้อยท่ีสุด และคะแนนเฉล่ียความชอบการทดสอบการยอมรับเฉล่ียสูงกว่าปริมาณน ้ าตาลระดบัอ่ืน ๆ 
ซ่ึงการวิจยัในขั้นตอนต่อไปคือการใช้กลีเซอรอลเคลือบผิวของทุเรียนเช่ือมอบแห้งในระดับ                   
ท่ีเหมาะสมเน่ืองจากเน้ือสัมผสัของผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใช้น ้ าเช่ือมเพียงอย่างเดียว                    
มีความแขง็กระดา้งไม่น่ารับประทาน 
 
ผลการศึกษาปริมาณกลีเซอรอลทีเ่หมาะสมในการผลติผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 
 เม่ือได้ปริมาณน ้ าตาลท่ีเหมาะสมแล้ว จึงทดลองเติมกลีเซอรอล โดยแปรปริมาณ                 
กลีเซอรอลท่ีระดบัต่าง ๆ ลกัษณะของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใชป้ริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 
และปริมาณกลีเซอรอลท่ีระดบัต่าง ๆ ดงัภาพประกอบ 6 ซ่ึงลกัษณะของผลิตภณัฑ์เม่ือมีการเติม             
กลีเซอรอล พบวา่มีความมนัวาว และมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มข้ึน และเม่ือน าผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแห้ง
ไปทดสอบทางประสาทสัมผสั ไดผ้ลการทดลองดงัตาราง 3  
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(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

 
ภาพประกอบ 6 ผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใชป้ริมาณกลีเซอรอลท่ีระดบัต่าง ๆ (ก) ร้อยละ 

5 (ข) ร้อยละ 10 (ค) ร้อยละ 15 และ (ง) ร้อยละ 20 
 
ตาราง 3  คะแนนเฉล่ียการทดสอบทางประสาทสัมผสัในคุณลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์ทุเรียน

เช่ือมอบแหง้ท่ีใชน้ ้าตาลร้อยละ 40 และกลีเซอรอลท่ีระดบัต่าง ๆ  
 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 

(ร้อยละ) 

คะแนนการทดสอบของประสาทสัมผสั (ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน) 
ลกัษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบ
โดยรวม 

5 7.67±0.48b 7.93±0.25a 7.93±0.45a 8.17±0.38b 8.00±0.37b 8.03±0.43b 
10 7.93±0.25a 8.03±0.18a 8.07±0.36a 8.57±0.50a 8.37±0.49a 8.30±0.32a 

15 7.43±0.50c 7.93±0.25a 7.60±0.50b 7.70±0.47c 7.77±0.43b 7.77±0.47c 
20 7.27±0.45c 7.20±0.40b 6.90±0.30c 7.40±0.56d 7.33±0.48c 7.20±0.43d 

หมายเหตุ : อกัษร ab ในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
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 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใชน้ ้ าตาลร้อยละ 
40 กบักลีเซอรอล ในระดบัท่ีต่างกนั คือ ร้อยละ 5  10 15 และ 20 ตามล าดบั พบว่าผูท้ดสอบชิม                
ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งมากข้ึนกวา่ท่ีไม่ไดเ้ติมกลีเซอรอล โดยในดา้นลกัษณะ
ปรากฏผูท้ดสอบชิมให้คะแนนผลิตภณัฑ์ท่ีใช้น ้ าตาลร้อยละ 40 ร่วมกับกลีเซอรอลร้อยละ 10               
สูงท่ีสุด และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัการใช้กลีเซอรอลท่ีระดบัอ่ืน ๆ (P0.05) 
ส าหรับคุณลกัษณะดา้นสี พบว่าผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับและให้คะแนนผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม
อบแห้งท่ีใช้น ้ าตาลร้อยละ 40 กับกลีเซอรอลร้อยละ 10 สูงท่ีสุด เช่นกัน แต่มีความแตกต่างกับ                
การใชก้ลีเซอรอล ร้อยละ 5 และ 15 อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ดา้นกล่ินพบวา่ผูท้ดสอบ
ชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งเม่ือใช้ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 10 และร้อยละ 5 
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับลดลง               
เม่ือใช้ปริมาณกลีเซอรอลเพิ่มข้ึน ส่วนด้านรสชาติและลักษณะเน้ือสัมผสั พบว่า ผูท้ดสอบชิม                
ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งเม่ือใช้ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 10 สูงท่ีสุด และมี
ความแตกต่างกบัการใช้กลีเซอรอลในผลิตภณัฑ์ท่ีระดบัอ่ืนอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
ส่วนดา้นความชอบโดยรวม พบวา่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งเม่ือใช้
ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 10 สูงกว่าการใช้ท่ีระดับอ่ืน และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ                  
ทางสถิติ (P0.05) เม่ือพิจารณาในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม พบวา่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับและให้คะแนนผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง
เม่ือใชป้ริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 ร่วมกบัการใชก้ลีเซอรอล ร้อยละ 10 สูงกวา่ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม
อบแห้งท่ีใช้ปริมาณกลีเซอรอลระดบัอ่ืน ๆ เช่นเดียวกบังานวิจยัของ วรรณนิดา แสงปัดสา (2552 : 
80 - 90) ไดก้ล่าวในงานวิจยัการแช่อ่ิมอบแห้งมะม่วงวา่ เม่ือใชน้ ้ าตาลซูโครสผสมกบักรีเซอรอล ระดบั
ร้อยละ 0 10 20 และ 30 พบว่า ระดบักลีเซอรอลร้อยละ 20 ได้รับความชอบสูงสุด เม่ือเปรียบเทียบกบั    
ท่ีใช ้น ้ าตาลซูโครสเพียงอย ่างเดียว แต่การใช ้กลีเซอรอลในระดบัเขม้ขน้จะท าให้คะแนน
ความชอบลดลง เน่ืองจากกลีเซอรอลมีคุณสมบติัสามารถดูดความช้ืน สามารถป้องกนัการเจริญ
ของจุลินทรีย ์ช่วยกักเก็บความช้ืนให้ผลิตภณัฑ์อาหาร ท าให้เน้ือสัมผสันุ่มข้ึนตลอดระยะเวลา                 
เก็บรักษา และสอดคลอ้งกบั วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และธีรารัตน์ อิทธิโสภณกุล (2560 : 72 - 85)               
ท่ีศึกษาศึกษาการสร้างมูลค่าเพิ่มใหผ้ลไมไ้ทยโดยการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ข้ึนรูปใหม่คลา้ยของสด                  
ดว้ยการเตรียมขั้นตน้วิธีออสโมซิสในสภาวะสุญญากาศ: กรณีศึกษาน้อยหน่า ลองกอง และมงัคุด  
พบว่าผลของปริมาณกลีเซอรอลท่ีต่างกนั คือ  0 5  10  และ15 ส่งผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์ผลไม ้            
ก่ึงแห้งข้ึนรูปใหม่  เม่ือเติมกลีเซอรอลในปริมาณร้อยละ 15 ในการข้ึนรูปใหม่ มีผลท าให้เวลา                
ในการท าแห้ง ค่า aw ค่าสี และความแข็ง แตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจาก           
เม่ือมีการใช้กลีเซอรอลในปริมาณมากจะส่งผลให้เพียวเร่ผลไม้สามารถเกาะง่ายต่อการข้ึนรูป              
และมีเน้ือสัมผสันุ่ม โดยไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดเช่นกนั 
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 จึงคดัเลือกสูตรการท าผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 
ร่วมกับกลีเซอรอล ร้อยละ 10 ไปท าการทดลองการศึกษาอายุการเก็บรักษาทุเรียนเช่ือมอบแห้ง               
ในถุงสุญญากาศ ขั้นตอนต่อไป  
 
ผลการศึกษาอายุการเกบ็รักษาทุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ                                                                
 คดัเลือกผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใชป้ริมาณน ้ าตาลและกลีเซอรอลท่ีผูท้ดสอบชิม
ให้การยอมรับมากท่ีสุดมาบรรจุในถุงสุญญากาศ โดยบรรจุปริมาณ 80 กรัมต่อถุง เก็บรักษา                
ท่ี อุณหภูมิห้อง คือ อุณหภูมิระหว่าง 20 - 25 องศาเซลเซียส หรือไม่เกิน 30 องศาเซลเซียส                    
เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาทุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ และสุ่มตวัอย่างเพื่อวดัคุณภาพ              
ของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง ทุก ๆ 7 วนั เป็นเวลา 21 วนั เพื่อทดสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพ 
และจุลินทรีย์ ลักษณะของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งในแต่คร้ังของการสุ่มตัวอย่าง แสดง                   
ดงัภาพประกอบ 7 และคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย ์ไดผ้ลดงัตาราง 4 และ 5 ตามล าดบั 
 

  
(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

ภาพประกอบ 7 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 และ              
กลีเซอรอลร้อยละ 10 บรรจุในถุงสุญญากาศ ท่ีอายุการเก็บรักษาแตกต่างกัน                
(ก) 1 วนั (ข) 7 วนั (ค) 14 วนั (ง) 21 วนั 
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ตาราง 4 ค่าเฉล่ียการทดสอบทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีเก็บรักษา   
ในถุงสุญญากาศ  เป็นเวลา 21 วนั 

 
อาย ุ 

การเก็บ
(วนั) 

ค่าท่ีวดัได ้(ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน) 
ค่าสี ปริมาณน ้า

อิสระ 
ความช้ืน  
(ร้อยละ) 

ของแขง็ท่ี
ละลายได ้
(องศาบ
ริกซ์) 

L* a*  b* 
0 36.20±0.57c 1.20±0.42ns 18.10±1.98a 0.62±0.01b 19.07±0.14b 17.50±0.71ab 
7 40.30±1.13a 1.00±0.14 18.85±1.63a 0.67±0.02a 21.12±0.62a 18.00±0.00a 

14 30.90±0.28d 1.25±0.07 11.80±0.14b 0.62±0.00b 16.61±0.18c 17.50±0.71ab 
21 38.20±0.28b 1.25±0.35 13.10±1.70b 0.67±0.00a 19.15±0.10b 16.00±0.71b 

หมายเหตุ : อกัษร a-c ในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
อกัษร ns แสดงถึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 

 
 จากผลการทดลองดงัตาราง 3 พบวา่ ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งมีค่าความสว่าง (L*) 
อยูร่ะหวา่ง 30.90±0.28 - 40.30±1.13 ส่วนค่าสีแดง (a*) ผลิตภณัฑ์มีค่าสีแดงไม่มีความแตกต่างกนั
ตลอดอายุการเก็บรักษา มีค่าระหว่าง 1.00±0.14 - 1.25±0.35 และผลิตภณัฑ์เป็นสีเหลือง ซ่ึงมีค่า             
สีเหลือง (b*) ระหวา่ง 11.80±0.14 - 18.85±1.63 ปริมาณน ้าอิสระของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง
มีค่าระหว่าง 0.62±0.01 - 0.67±0.02 ซ่ึงเป็นปริมาณน ้ าอิสระของอาหารแห้งโดยทั่วไป ปริมาณ
ความช้ืนของผลิตภณัฑ์มีค่าระหว่าง 16.61±0.18 - 21.12±0.62 ซ่ึงปริมาณน ้ าอิสระและความช้ืน
ยงัคงท่ีไม่มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตลอดระยะการเก็บรักษา 21 วนั ส าหรับค่าของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด
มีค่าระหวา่ง 16.00±0.71 - 18.00±0.00  
 
ตาราง 5 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสตแ์ละรา ของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีเก็บรักษาในถุง

สุญญากาศ เป็นเวลา 21 วนั 
 

อายกุารเก็บ    
(วนั) 

จ  านวน (โคโลนีต่อกรัม) 
จุลินทรียท์ั้งหมด ยสีตแ์ละรา 

0 5.0x103 <1.0x103 
7 8.6x102 <1.0x103 

14 <2.5x102 <1.0x103 
21 <2.5x102 <1.0x103 
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 จากตาราง 5 ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด พบว่าในวนัท่ี 0 และ 7 ของ                  
การเก็บรักษา ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 5.0x103 และ 8.6x102  โคโลนีต่อกรัม ตามล าดบั 
เม่ือเก็บเป็นเวลา 21 วนั พบมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งน้อยกว่า 
2.5x102 โคโลนีต่อกรัม ส าหรับปริมาณยีสต์และรา พบว่าผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งตรวจพบ
ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 1.0x103 โคโลนีต่อกรัม ไม่ เกินมาตรฐานท่ีส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ก าหนดให้มีปริมาณยีสต์และราได้ไม่ เกิน 1.0x103 โคโลนีต่อกรัม                      
แต่ความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระเกินกวา่มาตรฐานท่ีก าหนด  ซ่ึงปัจจยัส าคญัท่ีมีผลต่อการป้องกนั
การเส่ือมสภาพของผลิตภณัฑ์ รวมถึงก าหนดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์  คณิตตา พฒันาภา (2553 : 19) 
ซ่ึงศึกษาการพฒันากระบวนการผลิตส้มสายน ้ าผึ้งแช่อ่ิมอบแห้ง พบวา่ ส้มสายน ้ าผึ้งแช่อ่ิมอบแห้ง    
ท่ีใช้สารละลายซูโครสและสารละลายกลีเซอรอลในอตัราส่วน 7:3 มีคะแนนความชอบโดยรวม               
สูงท่ี สุด และจากกการศึกษาอายุการเก็บ รักษาของผลิตภัณฑ์ ท่ีบรรจุในถุงลามิ เนตชนิด 
OPP30/Adhesive/ LLDPE65  พบว่าค่าสี L* a* และ b* มีค่าลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึน และจากกการท านายอายุการเก็บรักษาโดยใชแ้บบจ าลองทางคณิตศาสตร์ พบวา่ ผลิตภณัฑ์
มีอายกุารเก็บรักษา 68   24 และ 8 วนั ส าหรับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25  35  และ45 องศาเซลเซียส    
 
ต้นทุนการผลติผลติภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 
 โดยใช้การค านวณแบบง่าย ๆ เหมาะกบัผูป้ระกอบการรายเล็กท่ีมีสินคา้หรือผลิตภณัฑ์
นอ้ยชนิด  คือ 
 ตน้ทุนการผลิต =    ตน้ทุนวตัถุดิบ + ค่าแรงงาน + ค่าใชจ่้ายในการผลิต 
                                                                        จ  านวนสินคา้ท่ีผลิตในงวดนั้น 
 
    =     ตน้ทุนต่อหน่วย (บาท/กิโลกรัม) 
 
 1. ตน้ทุนวตัถุดิบ 
  1.1 ทุเรียนผลสด   100   กิโลกรัม ๆ ละ 80  บาท เป็นเงิน         8000  บาท  
  1.2 น ้าตาล              10   กิโลกรัม ๆ ละ 25  บาท เป็นเงิน           250  บาท 
  1.3 กลีเซอรอล         3    ลิตร ๆ ละ       80  บาท เป็นเงิน          240  บาท 
  1.4 แก๊สหุงตม้         1    ถงั ๆ ละ      440  บาท เป็นเงิน          440  บาท 
  1.5 ค่าอุปกรณ์อ่ืน ๆ เช่น ถุงพลาสติก อุปกรณ์เคร่ืองครัว เป็นเงิน          570  บาท 
      รวมตน้ทุนวตัถุดิบ    เป็นเงิน         9500  บาท 
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 2. ค่าแรงงาน 
  2.1 ค่าแรงงานเตรียมวตัถุดิบก่อนเช่ือม   1  ราย 1 วนั ๆ ละ 300 บาท  
               เป็นเงิน          300  บาท 
  2.2 ค่าแรงงานเช่ือมทุเรียนและอบแหง้   1  ราย 1 วนั ๆ ละ 300 บาท  
               เป็นเงิน          300  บาท 
      รวมค่าแรง                 เป็นเงิน          600   บาท 
 3. ค่าใชจ่้ายในการผลิต  
  3.1 ค่าไฟฟ้าในส าหรับเคร่ืองอบแหง้         เป็นเงิน           70    บาท 
  3.2 ค่าน ้ามนัรถเพื่อซ้ือวตัถุดิบ         เป็นเงิน         500    บาท 
      รวมค่าวตัถุดิบ           เป็นเงิน         570     บาท 
             รวมค่าใชจ่้ายในการผลิต         เป็นเงิน     10,670   บาท 
 ซ่ึงจะไดผ้ลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งประมาณ 20 กิโลกรัม ตน้ทุนการผลิตทุเรียนเช่ือม
อบแหง้จึงเฉล่ียกิโลกรัมละ  534 บาท                                      
 
 
 
 
 




