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f this research was to utilize various kinds of vegetable to develop the canned soup
 by the consumers.  The method started with the consumer survey (n=200) to
consumer for the product profile.  The results indicated that most consumers liked
 soup with chicken (60.9%).  The kinds of vegetable which consumer wanted were

t corn and pumpkin, whereas, the respondents were 76.4, 56.4, 43.6, and 35.0%,
product profile, the product development started with the preparation of the stock
dish 100 g and onion 75 g in water 1000 g boiled for 2 hours with chicken rib, garlic,
and monosodium glutamate. This clear soup provided the highest liking score.  The
utoclave at 121 ๐C for 12 min (F๐ = 6.53).  The formulation of canned soup was
%, pumpkin 10%, mushroom 20%, sweet corn 20% and carrot 20%. After that, the
by seasoning with salt 1.4%, soy sauce 3.0%, MSG 0.4% and sugar 2.0% (based
product provided the good sensory characteristics with viscosity 1.74 cps and pH
%).  The consumer acceptance test (n=120) showed the moderately liking score

ry attributes with 95.8% acceptance and 73.33% consumers willing to buy this
his developed canned soup was high in acceptability and marketing opportunity.
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บทคดัยอ : การวจิยันีมี้วตัถปุระสงคทีจ่ะใชประโยชนจากผกัหลากหลายชนดิในรปูของผลติภณัฑซปุผักบรรจกุระปอง
ใหเปนทีย่อมรบัของผูบริโภค    โดยเริม่ทาํการสาํรวจความตองการของผูบริโภคจาํนวน  200 คน  ผูบริโภคตองการซปุ
ประเภทน้าํใสถงึขุนเลก็นอย  โดยชนดิของผกัทีต่องการคอืเหด็หอม  แครอท  ขาวโพดหวาน  และฟกทอง  คดิเปน
รอยละ  76.4, 56.4, 43.6, และ 35.0 ตามลําดบั  ซึง่ตองการใหใสเนือ้ไกมากทีสุ่ด รอยละ  60.9   จากขอมูลความ
ตองการของผูบริโภคจงึนาํมาทดลองพฒันาเปนผลิตภณัฑซปุผัก  ผลการทดลองศกึษากรรมวธิกีารเตรยีมน้าํสตอกผัก
พบวาควรใชหวัไชเทา 100 กรมัและหอมหวัใหญ 75 กรมั ตอน้าํ 1,000  กรมั  โดยตุนกบักระดกูไก  กระเทยีม  พรกิไทย
เกลอื  ซอีิว๊ขาว และผงชรูส เคีย่วเปนเวลา  2 ชัว่โมง  จงึจะใหน้าํซปุทีมี่ลักษณะใส รสชาตดิ ีใหคะแนนความชอบสงูสุด
จากนัน้ทดลองศกึษากรรมวธิกีารฆาเชือ้ทีเ่หมาะสม  พบวาใชอณุหภมิู  121 องศาเซลเซยีส เปนเวลา  12 นาท ี(คา   F0
= 6.53 ) สําหรบัการพฒันาสตูรซปุผักบรรจกุระปอง พบวาสูตรทีเ่หมาะสม คอื เนือ้ไก 30% ฟกทอง 10% และ เหด็หอม
ขาวโพดหวาน แครอท อยางละ 20% จากนัน้ทาํการปรบัปรุงรสชาตขิองซปุผักอกีครัง้โดยใช เกลอื 1.4% ซอีิว๊ขาว  3.0%
ผงชรูส 0.4% และน้าํตาลกรวด 2.0% ของน้าํปรงุ   กจ็ะไดผลิตภณัฑซปุผักบรรจกุระปองทีมี่ลักษณะทางประสาทสมัผัส
โดยรวมดทีีสุ่ด ซึง่คณุภาพดานกายภาพ และเคม ีดงันี ้ ความขนหนดืของซปุ 1.74 cps เปนอาหารประเภทมคีวามเปน
กรดต่าํ pH  5.97 และมปีริมาณไขมนัต่าํเพยีง 0.49% เมือ่นาํผลิตภณัฑทีพ่ฒันาไดมาทดสอบการยอมรบัของผูบริโภค
จาํนวน  120 คน พบวา ไดรับคะแนนความชอบในดานตาง ๆ  อยูในระดบัปานกลาง ( 7.22 – 7.47 ) โดยมผูีบริโภคยอมรบั
95.8 % และผูบริโภค 73.3% มีความตองการซือ้ผลิตภณัฑ  สรุปผลิตภณัฑซปุผักบรรจกุระปองทีพ่ฒันาขึน้นีเ้ปนทีย่อมรับ
ของผูบริโภคในระดบัสูงจงึมคีวามเปนไปไดทางการตลาด
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คํานาํ

มูลนิธิโครงการหลวงมีการสงเสริมใหเกษตรกร
าํการเพาะปลกูพชืผักหลากหลายชนดิตามพืน้ทีต่าง ๆ
นเขตรบัผิดชอบของโครงการหลวง  โดยทีพ่ชืผักสวนใหญ
ะเปนผักทีแ่ตกตางจากตลาดทัว่ไป อาทเิชน เซเลอรี ่ พารส-
ลย  แรดชิ เฟนเนล ซกุนิี ่กระเทยีมตน ตนหอมญีปุ่น ฟกทอง
ีปุ่น ยอดซาโยเต ผักกาดฮองเต กระหล่าํปลีรูปหวัใจ
วยเลง ฟกแมว แครอท ฯลฯ ซึง่ปจจบุนัตลาดพชืผักของ
ครงการหลวงสวนใหญจาํหนายในรปูผักสด เพือ่ประกอบ
าหารรบัประทาน โดยมกีารคดั และแยกบรรจใุนถงุ
ลาสตกิ หรอืกลองพลาสตกิ  อกีทัง้ยงัจาํเปนจะตองวาง
าํหนายทีอ่ณุหภมิูต่าํ เพือ่ใหผักเหลานัน้สามารถขายได
ะยะเวลานานขึน้ ดงันัน้ขอจาํกดัของสนิคาพชืผักของ
ครงการหลวง กค็อือายขุองสินคาทีส้ั่นเนือ่งจากเปนผักสด
ึง่คณุภาพจะแปรผกผนักบัเวลา ยิง่เวลาในการวางจาํหนาย
านเทาใดคณุภาพของผกักจ็ะยิง่ต่าํลง เนือ่งมาจากปจจยั

ทางกายภาพ และทางชวีเคมหีลายอยาง ทาํใหคณุภาพ
ของผกัสูญเสยีไป  จงึเปนขอจาํกดัทางการตลาดของสนิคา
พชืผักเหลานี ้ จากปญหาดงักลาวจงึมแีนวทางในการทีจ่ะ
นาํพืชผักในรูปผักสดมาแปรรปูเปนผลิตภณัฑทีมี่อายกุาร
เกบ็รักษาทีย่าวนาน  สามารถทีจ่ะวางจาํหนายไดนานกวา
หนึง่ป  โดยมเีปาหมายทีจ่ะนาํพชืผักหลากหลายชนดิมา
พฒันาเปนผลิตภณัฑประเภทซปุผักบรรจกุระปองใหเปนที่
ยอมรบัของผูบริโภคทัว่ไป

วตัถุประสงค

1. เพื่อศึกษาความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ        
ซปุผัก

2.   เพือ่ศกึษากรรมวธิเีตรยีมน้าํสตอกผัก
3.   เพือ่ศกึษาสูตรซปุผักบรรจกุระปองทีเ่หมาะสม
4. เพือ่ศกึษาการยอมรบัของผูบริโภคตอผลิตภณัฑซปุผัก

บรรจกุระปองทีพ่ฒันาได
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อุปกรณและวธิกีารทดลอง

ตอนที่  1  การศึกษาความตองการของผูบริโภคตอ
               ผลิตภณัฑประเภทซปุผกั

การสํารวจความตองการของผูบริโภคในดาน
พฤตกิรรมการบรโิภคผกัและซปุผักดานทศันคต ิ และคณุ
ลักษณะซปุผักทีผู่บริโภคตองการ โดยใชผูบริโภคเปาหมาย
จาํนวน 200 คน รวบรวมขอมูลและวเิคราะห วเิคราะห
ขอมูลทางสถติโิดยใชโปรแกรมสาํเรจ็รูป SPSS โดยวเิคราะห
รอยละ คาเฉลีย่

ตอนที ่2 การศ
การเต

ปจจยัทีมี่ผลตอค
หวัไชเทา และห
22 + 4∝ + 2
สัมผัสโดยวธิ ีHed
ซึง่วางแผนการท
block design (
Regression เพือ่
ชอบมากทีสุ่ด

ผลิตภ

Stock soup; chicken rip + ingredient
   

   Boil (2 hours)                           

     Filtering    

                          Mixing and boiling

                  Filling

     Exhausting (85 ๐C, 7 min

               Seaming

            Sterilized process(121 ๐C, 1

                Cooling

                 Vegetable soup product

Figure 1  Processes of canned vege
การพัฒนาผลิตภัณฑซุปผักบรรจุกระปอง
กึษากรรมวธีิการเตรยีมน้าํสตอกผกั
รยีมน้าํสตอกผักทีเ่หมาะสม โดยศกึษา
ณุลักษณะของน้าํสตอกผัก คอื ปริมาณ
อมหวัใหญ โดยวางแผนการทดลองแบบ
cp  จากนัน้วเิคราะหคณุภาพทางประสาท
onic scaling 9 point ในดานความชอบรวม
ดสอบชมิแบบ Balance incomplete
BIB) จากนัน้นาํขอมูลมาวเิคราะหสมการ
ใหไดปริมาณปจจยัตาง ๆ ทีผู่ทดสอบชมิ

ณัฑซปุผักบรรจกุระปอง  มีกรรมวธิดีงันี้

        Vegetables;
                  Cleaning

                  Trimming

                  Blanching

.)

2 min.)

table soup.



160

ตอนที ่3 การศึกษาสตูรซปุผกับรรจกุระปองทีเ่หมาะสม
3.1 การหาอณุหภมูแิละระยะเวลาในการฆา
     เช้ือทีเ่หมาะสม
โดยการเตรยีมตวัอยางซปุผักบรรจกุระปองจาก

น้าํสตอกและผกัตาง ๆ ขนาดกระปอง 300 × 407 น้าํหนกั
เนือ้ 250 กรมั  นาํมาผานกระบวนการผลติอาหารกระปอง
(ไพบลูย, 2532) โดยทาํการหาระยะเวลาในการฆาเชือ้
กอนจากการหาคา F0 (กาํหนดคา F0 ไมต่าํกวา  6) จาก
เครือ่งวดัอณุหภมิูภายใน Temperature microprocessor
821 (ELLAB A/S; Denmark) ทาํการทดลอง 4 ซ้าํ เพือ่ให
ไดระยะเวลาและอณุหภมิูทีเ่หมาะสมในการฆาเชือ้ซปุผัก
บรรจกุระปอง

3.2 การศึกษาผกัในปรมิาณทีเ่หมาะสม
นาํผักชนิดที่ผานการคัดเลือกมาปรับปริมาณที่

เหมาะสมโดยการวางแผนการทดลองแบบ Mixture  design
มี 5 ปจจยัไดแก แครอท ฟกทอง เหด็หอม ขาวโพด และ
เนือ้ไก กาํหนดสิง่ทดลอง 15  ชดุ ใชการประเมนิคณุภาพ
ทางประสาทสมัผัสเปนเกณฑ โดยวธิ ี Ratio Profile Test
วางแผนการทดลองแบบ Balance incomplete block
design  (BIB)  แผนที ่38 (สุรพล, 2537)

3.3 การปรบัปรงุรสชาติของซปุผกั
โดยใชสูตรเครือ่งปรงุรส  คอื เกลอื ซอีิว๊ขาว    

ผงชรูส (MSG) และน้าํตาลกรวด จาก  3  ส่ิงทดลอง      
ดงัตารางที ่  1   ทาํการทดสอบทางประสาทสมัผัสโดยวธิี
การหาอัตราความชอบ (Hedonic scaling test)             
ใชผูทดสอบจํานวน  30   คนแลวนํามาวิเคราะหความ

แปรปรวน  (ANOVA) และเปรยีบเทยีบความแตกตางของ
คาเฉลีย่โดยวธิ ีLeast significant  difference (LSD)

3.4.การตรวจสอบคณุภาพของผลิตภณัฑ
      ซปุผกับรรจกุระปอง

คณุภาพทางเคมี
1. ปริมาณน้าํ ความเปนกรดดาง ปริมาณโปรตนี

ปริมาณไขมนั ปริมาณเยือ่ใย ปริมาณเถา ปริมาณ
คารโบไฮเดรต (AOAC, 1998)

2. ปริมาณแรธาตแุละวติามนิ เหลก็ แคลเซยีม
ฟอสฟอรสั โซเดยีม  เบตา-แคโรทนี วติามนิบหีนึง่ วติามนิ
บสีอง  และไนอาซนิ (AOAC, 1998)
คณุภาพทางกายภาพ

1. สี วดัคาสีในรปูคาสีฮนัเตอร (Hunter Color
values; L, a, b) โดยคา L หมายถงึ ความมดื-สวาง
(darkness = 0, lightness = 100) คา a หมายถงึ สีแดง
(redness) ถา a มีคาเปนบวก (+) และหมายถงึสีเขยีว
(greenness) ถา a มีคาเปนลบ (-) สําหรบัคา b หมายถงึสี
เหลอืง (yellowness) ถา b มีคาเปนบวก (+) และหมายถงึ
สีน้าํเงนิ  (blueness) ถามคีาเปนลบ (-) นาํผลิตภณัฑซปุผัก
มาใสเซลลสําหรบัวดัสี ทาํการวดัทัง้หมดจาํนวน 3 ตวั
อยาง โดยเครือ่งวดัสี Color Quest II Sphere Hunter Lab
model SSE 343

2. ความขนหนดืน้าํซปุ วดัความขนหนดืโดยเครือ่ง
Brookfield (Cannon รุน LV 2000) ความเรว็รอบ (rpm) 60
ใชหวัเขม็ no. 4 โดยทาํการวดัคาจาํนวน 3 ตวัอยาง  
คณุภาพทางจลิุนทรยี

ไดแก ปริมาณจลิุนทรยีทัง้หมด  (Andrews, 1992)

Table 1  Formulation of soup (%based on soup).
Seasoning

Treatment Salt Soy sauce Monosodium
glutamate

Crystal sugar

1 0.7 1.5 0.2 -
2 1.4 3.0 0.4 2.0
3 2.1 4.5 0.6 2.9

วารสารเกษตร 21(2) : 157 – 164 (2548)
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ตอนที่ 4  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอ
             ซุปผักบรรจุกระปองที่พัฒนาได

โดยการใชแบบสอบถาม รวมกบัการสมัภาษณ
จากผูบริโภคโดยทัว่ไป จาํนวน 120 คน ทาํการทดสอบชมิ
ตัวอยางซุปผักบรรจุกระปอง ทดสอบความชอบในดาน
คณุลักษณะตาง ๆ เชน สี ลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ
เนือ้สัมผัส และความชอบรวม โดยวธิ ี  Hedonic scaling
test  9 point นอกจากนัน้ยงัศกึษาแนวทางการตลาดจาก
ผูบริโภค รวบรวมขอมูล และวเิคราะหขอมูลทางสถติใิน
คารอยละ คาเฉลี่ย คาความสัมพันธแบบ Multiple
regression และ  Multivariate analysis  วธิ ีDiscriminant
analysis   โดยใชโปรแกรมสาํเรจ็รูป SPSS

ผลและวจิารณผลการทดลอง

ตอนที ่ 1 การศึกษาความตองการของผูบรโิภคตอ 
ผลิตภณัฑประเภทซปุผกั

ผลการสาํรวจความตองการของผูบริโภคตอผลิต
ภัณฑซุปผัก จํานวน 200 คน พบวาผูบริโภคชอบ
รับประทานผกัเมอืงหนาวถงึ 94.5% โดยประเภทผกัทีช่อบ
รับประทานคอื ผักใบเขยีว คดิเปน 68.2% รองลงมาคอื
เหด็ชนดิตาง ๆ คดิเปน 16.4% โดยชนดิผักทีผู่บริโภค
ตองการนาํมาใชทาํซปุคอื เหด็หอม แครอท ขาวโพดหวาน
ฟกทองญีปุ่น ปวยเลง แรชดชิ เซเลอรี ่ และซกุนิ ี คดิเปน
76.4 , 56.4, 43.6, 35.0, 30.5, 22.3, 12.7 และ 11.8%
ตามลาํดบั เนือ้สัตวทีค่วรใสไปในซปุผักคอื เนือ้ไก (60.9%)
จงึสามารถสรปุเปนแนวทางในการพฒันาผลติภณัฑซปุผัก
บรรจกุระปอง  ดงันี ้  ลักษณะซปุจะเปนซปุประเภทน้าํใส
โดยมผัีกเปนสวนผสมหลกัไดแก เหด็หอม  แครอท ขาวโพด
หวาน และฟกทองญีปุ่น และจะใชเนือ้ไกเปนสวนผสม
โดยกลิ่นรสของซุปผักจะใชพริกไทยและกระเทียมในการ
ปรงุรส ใหมีรสชาตเิคม็ปานกลาง รสหวานเลก็นอย  ซึง่เปน
ไปตามความตองการของผูบริโภค

ตอนที ่2 การศึกษากรรมวธีิการเตรยีมน้าํสตอกผกั
ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสของน้าํซปุทีไ่ด

ทัง้ 10 ส่ิงทดลอง ในดานคณุลักษณะตาง ๆ คอื ลักษณะ
ปรากฏ กล่ิน รสชาต ิ  ความขนหนดื และความชอบรวม

พบวา มี 2 ค
สําคญัทางสถติทิ
คณุลักษณะดาน
วเิคราะหสมการ
สัมพนัธดงันี้
รสชาต ิ  = 7.1

0.00
ความชอบรวม 

โดยที ่A คอื ปริม
และเมือ่นาํสมกา
พื้นที่ตอบสนอง
สตอกทีด่ทีีสุ่ด 
สุด คอืใชปริมา
หวัใหญ 75 กร
สะอาด 1 ลิตร  ก
หอมหวัใหญ  75
1.5 กรมั

ตอนที ่3  การศึก
3.1   ก
       ฆ
ผลกา

ฆาเชือ้ของผลติภ
ได ขนาดกระปอ
น้าํหนกัน้าํสตอก
ผลิตดงัภาพที ่ 1
F 0จาก เครื่ อ ง
microprocesser
โดยเปรยีบเทยีบ
ขนาด  307 × 4
น้าํเกลอืใชคา  F
เกลอื F0 = 4-6  (
Ecklund, 1952)
13 นาท ี  คา F0
เปนเวลา 10 นา
เปน  12 นาท ีเป
การพัฒนาผลิตภัณฑซุปผักบรรจุกระปอง
ณุลักษณะทีมี่ความแตกตางกนัอยางมนียั
ีร่ะดบัความเชือ่ม่ัน 95% (P<0.05) ไดแก
รสชาตแิละความชอบรวม โดยเมือ่นาํไป
แบบ Regression  แลวไดสมการความ

99 - 0.185A + 0.512B + 0.075AB  -
2A2  - 0.233B2             (R2 = 0.761)
= 6.615 - 0.172A + 0.47B  +

0.0035AB + 0.15A2 + 0.435B2 
                 (R2 = 0.918)

าณหวัไชเทา B คอื ปริมาณหอมหวัใหญ
ร  Regression  ของความชอบรวมมาหา
จะสามารถหาจุดที่เหมาะสมเพื่อใหไดน้าํ 
จดุทีมี่ผลทัง้ดานรสชาตแิละความชอบสงู
ณหวัไชเทา 100 กรมั และปรมิาณหอม
มั ดงันัน้สูตรน้าํสตอกจะประกอบดวยน้าํ
ระดกูอกไก 250 กรมั หวัไชเทา 100 กรมั
 กรมั กระเทยีม 5 กรมั พรกิไทยเมด็ขาว

ษาสูตรซปุผกับรรจกุระปองทีเ่หมาะสม
ารหาอุณหภูมิและระยะเวลาในการ
าเช้ือทีเ่หมาะสม

รทดลองหาอณุหภมิูและระยะเวลาในการ
ณัฑซปุผักกระปอง จากน้าํสตอกทีเ่ตรยีม
ง 300 x 407 น้าํหนกัเนือ้ 250 กรมั
 160 กรมั และนาํมาผานกระบวนการ
  หลังจากปดฝากระปองแลวนาํมาหาคา
วั ดอุณหภู มิภายในTempera tu re  
 821 (ELLAB A/S) กาํหนดคา   F0  > 6.0
กบัการใช  F0 ในผลิตภณัฑอาหารกระปอง
09  หรอืเล็กกวา  ซึง่พบวา  ถัว่ลันเตาใน

0 = 6   แครอท  F0 = 3-4   ถัว่แขกในน้าํ
ไพบลูย, 2532; วไิล, 2543; Alstrand and
 จากผลการทดลองได  come up time =
 = 6.53 ใชอณุหภมิู 121  องศาเซลเซยีส
ท ี เพือ่ความปลอดภยัจงึเพิม่เวลานานขึน้
นอณุหภมิูและเวลาทีเ่หมาะสมในการฆา



เชื้อซุปผักบรรจุกระปอง โดยที่จะสามารถทาํลายเชือ้
Clostridium botulinum ซึง่เปนจลิุนทรยีทีอ่นัตรายทีสุ่ดใน
อาหารกระปอง  (วไิล, 2543)

3.2 การหาสวนผสมผกั และเนือ้ไกทีเ่หมาะสม
ผลการนําผักชนิดตาง ๆ และเนื้อไกมาปรับ

ปริมาณทีใ่ชบรรจุกระปอง  จากนัน้ นาํมาประเมนิคณุภาพ
ทางประสาทสมัผัสโดยใชผูทดสอบชมิจาํนวน 15 คน โดย
วธิ ี Ratio Profile Test นาํมาวเิคราะหแบบ Balance 
incomplete block design (BIB) และใชโปรแกรม Mat
CAD 7 เพื่อแกสมการหาสวนผสมที่เหมาะสม จึงได   
เปอรเซนตน้าํหนกัเนือ้ทีจ่ะนาํไปใชบรรจดุงันี ้เนือ้ไก 30%

ขาวโพด 20%  เหด็ 20% ฟกทอง 10% และ แครอท 20%

3.3 การปรบัปรงุรสชาติของซปุผกั
เครือ่งปรงุรสทีใ่ชในการปรบัปรุงรสชาตคิอื เกลอื  

ซอีิว๊ขาว ผงชรูส และน้าํตาลกรวด ผลการทดลองพบวามี
ความแตกตางกันในดานรสชาติและความชอบรวม โดย
สูตรที ่2 และ 3 ไมมีความแตกตางกนั (ตารางที ่2) ดงันัน้
ในการปรับปรุงรสชาติครั้งสุดทายนี้จะใชปริมาณเครื่อง
ปรุงรสของสตูรที ่  2  คอื  เกลอื  1.4 %  ซอีิว๊ขาว  3.0 %  
ผงชรูส  0.4% และ น้าํตาลกรวด  2.0%  ของน้าํปรงุ  เปน
สูตรผลิตภัณฑซุปผักบรรจุกระปอง เนื่องจากสามารถ
ประหยดัตนทนุในการผลติ

วารสารเกษตร 21(2) : 157 – 164 (2548)
Table  2   Result of sensory evaluation of soup.
Soup stock Color Odor Taste Overall taste

1 6.13 ns 6.50 ns 5.47 b 5.80 b
2 6.63 ns 6.87 ns 6.57 a 6.80 a
3 6.63 ns 6.40 ns 7.17 a 7.10 a

ns = non significant.
Values in the same column having the same letter are not significantly different at 5% level based on LSD test.
162



163

3.4 การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ
      ซุปผักบรรจุกระปอง

ผลการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑซุปผักบรรจุ
กระปอง ซึง่เปนการตรวจสอบทางดานกายภาพ เคม ีและ
จลิุนทรยี แสดงในตารางที ่ 3 ลักษณะทางกายภาพ ไดแก
คาสี L, a และ b  และเทากบั 40.48, 5.35 และ 13.63
ดังนั้นผลิตภัณฑสุดทายสีของผลิตภัณฑมีความสวาง 
ปานกลาง มีสีแดงออกเหลอืงเล็กนอย เนือ่งจากผลติภณัฑ
ซปุผักมแีครอทและฟกทองซึง่ใหสีสม-แดง และมขีาวโพด
และเนื้อไกใหสีออกเหลืองซึ่งเปนสวนผสมในผลิตภัณฑ  
ซึ่งในแครอท ฟกทอง และขาวโพด มีแคโรทีนสารใหสีสม
เหลอืงโดยธรรมชาต ิลักษณะทางเคม ีไดแก ความเปนกรด

ดาง เทากบั 5.
food (ทพิาพร,
ผลิตภณัฑเปนส
โภชนาการทีสู่งใ
วติามนิเอ เบตา
ไนอะซนี 2.30 
แคลเซยีม 9.4 ม
เพยีงรอยละ 0.4
ผลิตภัณฑซุปผัก
ระดับที่เหมาะส
และมีไขมันต่ําเห
ไขมนัในการบรโิภ

Table 3  Quality analysis of canned vegetable soup.
Quality

• Physical analyses
Viscosity (cps)

      Color   L (darkness, lightness )
                 a (redness, greenness)
                 b (yellowness, blueness)
• Chemical analyses

pH
Water content (%)

      Crude protein (%) (N × 6.25)
Crude fat (%)
Crude fiber (%)
Dietary fiber (%)
Ash (%)
Carbohydrate (%)
Total solid (%)
Phosphorous (mg/100 g)
Sodium (mg/100 g)
Calcium (mg/100 g)
Iron  (mg/100 g)
Vitamin B 1  (mg/100 g)
Vitamin B 2  (mg/100 g)
Niacin  (mg/100 g)
Beta-carotene (µg/100 g)

                    

                    
• Microbiological analyses

Total plate count (cfu/g)
การพัฒนาผลิตภัณฑซุปผักบรรจุกระปอง
97 ซึง่จดัเปนอาหารประเภท Low acid
 2536; วไิล, 2543) มีปริมาณน้าํใน
วนใหญ รอยละ 83.37 สําหรบัคณุคาทาง
นสวนของวติามนิ และเกลอืแร ไดแก
แคโรทนี 331.52 ไมโครกรมัตอ 100 กรมั
มิลลิกรมั โซเดยีม 262.2 มิลลิกรมั และ
ลิกรมัตอ 100 กรมั  สวนปรมิาณไขมนัมี
9 จดัอยูในประเภทอาหารไขมนัต่าํ ดงันัน้
บรรจุกระปองนีมี้คณุคาทางโภชนการใน
มในการรับประทานรวมกับอาหารหลัก 
มาะสําหรับผูที่ตองการควบคุมปริมาณ
ค จดัเปนอาหารเพือ่สุขภาพไดเปนอยางดี

Quantity

    1.74 ± 0.08
  40.48 ± 1.77
    5.35 ± 0.57
  13.63 ± 1.16

  5.97
83.37
  5.63
  0.49
  0.38
  1.47
  1.26
  5.54
13.30
70.00

        262.20
  9.40
  0.40
  0.04
  0.08
  2.30

        331.52

< 10
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ตอนที่ 4  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอ
  ผลิตภณัฑซปุผกับรรจกุระปองทีพั่ฒนาได
ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจาํนวน  

120  คน  เปนหญงิ  95 คน และชาย  25 คน  ซึง่ผูบริโภคที่
สํารวจสวนใหญ  52.5%  มีอายใุนชวงระหวาง  20-40  ป
อาชพีนกัเรยีน นกัศกึษา 50.0%  รับราชการ รัฐวสิาหกจิ
26.7% กลุมผูบริโภคสวนใหญ  61.7%  มีการศกึษาระดบั
ปริญญาตร ีหรอืเทยีบเทา และรายไดของผูบริโภคสวนใหญ
44.2%  นอยกวา  5,000 บาทตอเดอืน

การประเมินตัวอยางผลิตภัณฑซุปผักบรรจุ
กระปองทีพ่ฒันาไดจากผูบริโภคทัง้ 120 คน พบวาผูบริโภค
ยอมรบั 95.8% และมผูีเตม็ใจทีจ่ะซือ้ผลิตภณัฑซปุผัก
บรรจกุระปองถงึ 73.3% จงึนบัวาผลิตภณัฑซปุผักบรรจุ
กระปองทีพ่ฒันาไดเปนทีย่อมรบัของผูบริโภคสงู และมี
ความเปนไดทางการตลาดสงู
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