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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงคแ์ละทีม่า : การพฒันาผลิตภณัฑจ์ากเปลือกขาวสม้โอเพื่อใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่ของอาหารแปรรูป โดยมีแนวคิด
ที่จะน ามาพฒันาเสรมิใหน้กัเก็ตเป็นผลิตภณัฑอ์าหารในเชิงธุรกิจ ลดตน้ทนุในการผลิต และเพิ่มใยอาหารในนกัเก็ต เพื่อศกึษา
ผลของปริมาณของผงเปลือกขาวสม้โอในผลิตภณัฑน์กัเก็ตที่มีต่อคณุภาพทางประสาทสมัผสั ปริมาณของผงเปลือกขาวสม้โอ
ในผลิตภณัฑน์กัเก็ต คุณสมบตัิทางเคมี คุณสมบตัิทางกายภาพ และการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑน์กัเก็ตเสรมิผง
เปลือกขาวสม้โอ  
วิธีการด าเนินการวิจัย : ศกึษาสตูรพืน้ฐานนกัเก็ต 4 สตูร และศกึษาปรมิาณของผงเปลือกขาวสม้โอในผลิตภณัฑน์กัเก็ต โดย
ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบชิม
จ านวน 40 คน ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแ้ก่ โปรตีน ปริมาณน า้ตาลทั้งหมด คารโ์บไฮเดรต 
ความชืน้ เถา้ ไขมนั และค่าสี  (L*, a* และ b*) ศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภค โดยใชแ้บบสอบถาม โดยมีกลุ่มเป้าหมายเป็น
บคุคลทั่วไปจ านวน 100 คน 
ผลการวิจัย  : จากการศึกษาสูตรพื ้นฐาน 4 สูตร และศึกษาปริมาณของผงเปลือกขาวส้มโอในผลิตภัณฑ์นักเก็ต                                  
ผูช้ิมใหก้ารยอมรบัสูตร 3 มากที่สุด อยู่ในระดับความชอบมาก ปริมาณผงเปลือกขาวสม้โอที่เหมาะสมในผลิตภัณฑน์กัเก็ต                  
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผงเปลือกขาวส้มโอ รอ้ยละ 10 ในนักเก็ต ปริมาณผงเปลือกขาวส้มโอในผลิตภัณฑ์นักเก็ต                    
ที่เพิ่มขึน้ ไม่มีผลต่อสีของผลิตภณัฑ ์องคป์ระกอบทางเคมีของนกัเก็ตผงเปลือกขาวสม้โอ ผงปลือกขาวสม้โอ มีคุณภาพทาง
เคมี ดังนี ้ค่าพลังงาน รอ้ยละ 362 ไขมัน รอ้ยละ 0.6 โปรตีน รอ้ยละ 2.5 คารโ์บไฮเดรต รอ้ยละ 86.7 น า้ตาล รอ้ยละ 3.5 

https://www.rmutp.ac.th/%E0%B8%84%E0%B8%A8.%E0%B8%9A.-%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B9%81%E0%B8%9F%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A2/
https://www.rmutp.ac.th/%E0%B8%84%E0%B8%A8.%E0%B8%9A.-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%98%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C/


                           
                               วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 29 (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม  –  สิงหาคม  พ.ศ. 2567 
                        BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 29 (No.2)  May  –  August   2024                                                     บทความวิจยั 
 

 

 

 

 870 
 

โซเดียม รอ้ยละ 280 ความชืน้ รอ้ยละ 6.53 และเถา้ รอ้ยละ 3.67  คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า ค่า aw รอ้ยละ 0.47 มีค่า
ความสว่าง (L*) 90.16 ค่าสีแดง (a*) 0.71 และค่าสีเหลือง (b*) 12.77  การทดสอบผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑน์กัเก็ตเสริมผง
เปลือกขาวสม้โอ พบว่า ใหก้ารยอมรบัในผลิตภณัฑ ์ปัจจัยส่วนบคุคลแตกต่างกนั ไม่มีผลต่อความตอ้งการของผูบ้รโิภคนกัเก็ต
แต่มีความแตกต่างในดา้นเหตผุลในการซือ้ 
สรุปผลการวิจัย : ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรบัสตูรที่ 3 มากที่สดุ โดยใชผ้งเปลือกขาวสม้โอ รอ้ยละ 10 การเพิ่มปรมิาณเปลือก
ขาวสม้โอในผลิตภัณฑ ์ไม่มีผลต่อสีของนักเก็ต นักเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เพศหญิง อายุ 30-39 ปี 
ศึกษาระดับปริญญาตรี โสด อาชีพรับราชการ/รัฐวิสาหกิจ รายได ้10,000 – 20,000 บาท ผู้บริโภคชอบคุณลักษณะของ
ผลิตภณัฑน์กัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ ในระดบัชอบมาก และผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ยอมรบัผลิตภณัฑน์กัเก็ตถา้วางจ าหน่าย 
ซือ้เพราะสะดวกในการรบัประทาน ราคาผลิตภณัฑท์ี่ยอมรบัอยู่ที่ราคา 109 บาท  
ค าส าคัญ :  การพฒันาผลิตภณัฑ ์; นกัเก็ต ; เปลือกสม้โอ 
 

Abstract 
Background and Objectives : For developing products from white pomelo peel (albedo) to create new processed 
food products, the idea is to develop supplemented nuggets to become food products in business, reduce 
production costs, and increase dietary fiber in nuggets. This study was to investigate the effect of the amount of 
white pomelo peel powder in the nuggets product on sensory quality, quantity of white pomelo peel powder in the 
nuggets product, chemical properties, physical properties, and consumers’ acceptance of the nuggets 
supplemented with white pomelo peel powder. 
Methodology : Four nugget basic formulas were studied and then the amounts of pomelo peel powder in nugget 
products were studied by evaluating sensory quality in terms of appearance, color, odor, taste, texture, and overall 
liking using 40 panelists. The chemical and physical properties, including protein, total sugar content, 
carbohydrates, moisture content, ash, fat, and the color values (L*, a*, and b*) were investigated and consumer 
acceptance was also evaluated using a questionnaire. The target group is general population of 100.  
Main Results : According to the study four basic formulas and the study of the amounts of white pomelo peel powder 
in nugget products, formula 3 obtained the highest liking score. The appropriate amounts of white pomelo peel 
powder in the nuggets product was observed at 10 percent by panelists. The increases in amounts of white pomelo 
peel powder in the nuggets product did not affect the color of the product. For the chemical composition of the 
nuggets supplemented with white pomelo peel powder, white pomelo peel powder has chemical qualities including 
energy values of 362 percent, fat of 0.6 percent, protein of 2.5 percent, carbohydrates of 86.7 percent, sugar of 3.5 
percent, sodium of 280 percent, moisture content of 6.53 percent, and ash of 3.67 percent. Physical properties 
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showed that the aw value was 0.47, brightness (L*) was 90.16, red value (a*) was 0.71, and yellow value (b*) was 
12.77. The result of consumer testing revealed that the nuggets supplemented with white pomelo peel products 
were accepted by consumers. The differences in individual factors did not affect consumers’ demand for nuggets, 
but there are differences in purchasing reasons. 
Conclusion : The most accepted formula by the panelists was formula 3, which added 10 percent of white pomelo 
peel powder. Increasing the amounts of white pomelo peel in the product did not affect the color of the nuggets. 
Consumers are mostly female, aged 30–39 years old, have a bachelor's degree, are single, work for government 
service or state enterprise, and earn between 10,000 and 20,000 baht. Consumers like the characteristics of the 
product at the level of “like very much” and the majority of consumers will accept the nuggets product if it becomes 
available. They will buy it because it is convenient to eat. The accepted price of products is 109 baht. 
Keywords : product development ; nuggets ; pomelo peel 
 
*Corresponding author. E-mail : Prassanee.t@rmutp.ac.th 
 
บทน า   
 นกัเก็ตเป็นผลิตภณัฑข์ึน้รูปที่ผลิตจากเนือ้สตัวม์าตดัเป็นชิน้ หรือบดผสมกับส่วนผสมต่าง ๆ  เช่น พริกไทย พริกป่น 
เพื่อเพิ่มกลิ่นรสใหเ้ป็นท่ียอมรบัของผูบ้ริโภค จากนัน้น าไปชบุกบัน า้แป้ง และขนมปังป่น น าไปผ่านการแช่เยือกแข็ง เก็บรกัษา    
ที่อณุหภมูิ -18 องศาเซลเซียส ก่อนบรโิภคตอ้ง น าไปทอดในน า้มนั (Angkana, 2003) 
 สม้โอนครปฐม ซึ่งปลกูในอ าเภอนครชยัศรี อ าเภอสามพราน และอ าเภอพทุธมณฑล จงัหวดันครปฐม จะเรียกกนัว่า
สม้โอนครชัยศรี เป็นผลไมท้ี่กรมทรพัยสิ์นทางปัญญาออกสิทธิบัตร ผลไมบ้่งชีท้างภูมิศาสตร ์การเลือกซือ้สม้โอนครชัยศรี   
สม้โอนครชัยศรีที่นิยมปลูกและนิยมบริโภคมีอยู่ 5 สายพันธุ์ ไดแ้ก่ พันธุ์ทองดี พันธุ์ขาวน า้ผึง้ พันธุ์ขาวพวง พันธุ์ขาวแป้น  
และพันธุ์ขาวหอม เ ป็นพืชเศรษฐกิจที่ สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรและมีขายอยู่ทั่ วทั้งจังหวัด จังหวัดนครปฐม  
เป็นแหล่งเพาะปลูกส้มโอที่ส  าคัญ 5 อันดับแรกของประเทศไทย โดยแหล่งปลูกส้มโอที่ส  าคัญของจังหวัดนครปฐม  
อ าเภอสามพราน และอ าเภอนครชัยศรี เนื่องจากปลูกและเก็บเก่ียวไดต้ลอดทั้งปี โดยเฉพาะช่วงตน้ฤดูฝนและช่วงเดือน
สิงหาคมเป็นช่วงที่สามารถเก็บเ ก่ียวได้มากที่สุด ปัจจุบันผู้ผลิตส้มโอเผชิญปัญหาด้านปัจจัยการผลิต แรงงาน  
มาตรฐานการผลิต ท าให้มีจ านวนเกษตรกรผู้ผลิตสม้โอในพื ้นที่ลดลง ส่งผลกระทบต่อความยั่งยืนและมั่นคงของอาชีพ                      
ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑส์ม้โอและแปรรูปจากผลิตภัณฑจ์ากสม้โอ สรา้งความมั่นใจใหแ้ก่ผู้บริโภคและเกษตรกรจะไดร้บั
ผลตอบแทนอย่างคุม้ค่า (Chusak, 2007)   
 ปัจจุบันประเทศไทยมีวสัดุเหลือใชท้างการเกษตรภายในประเทศมีกระจดักระจายอยู่ทั่วประเทศขึน้อยู่กับปริมาณ
ผลผลิตทางการเกษตรของแต่ละพืน้ที่ ซึ่งเศษวัสดุเหลือใชท้างการเกษตร เปลือก ล าตน้และใบ จ านวนมากที่ไม่ไดน้ าไปใช้

mailto:Prassanee.t@rmutp.ac.th
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ประโยชน์ เกษตรกรส่วนใหญ่นิยมเผาท าลายเพื่อสะดวกในการก าจัดทิง้  โดยที่ผ่านมาพบว่ามีปริมาณวัสดุเหลือใช้ทาง
การเกษตรมากถึง 43 ลา้นตนัต่อปี (Department of Alternative Energy Development and Efficiency, 2012) มีรายงานว่า
ในเปลือกสม้โอมีเสน้ใยอาหารทัง้หมดสงูถึงรอ้ยละ 87.99 โดยเป็น เสน้ใยอาหารที่ละลายน า้และเสน้ใยอาหารที่ไม่ละลายน า้
รอ้ยละ 31.06 และ 56.93 โดยน า้หนักแห้ง ตามล าดับ ใยอาหารมีคุณสมบัติช่วยลดไขมันและโคเลสเตอรอลในเลือดได้                    
ลดอตัราเส่ียงการเป็นโรคหวัใจ ลดความอว้น ช่วยในการขบัถ่ายป้องกันโรคทอ้งผูก โรคริดสีดวงทวาร โรคมะเร็งล าไส ้เป็นตน้ 
(Wanpen, 2008) และเสน้ใยอาหาร (Dietary fiber) มีส่วนช่วยควบคุมน า้หนักตัว ท าให้รูส้ึกอิ่มเร็วขึน้ ช่วยป้องกันทอ้งผูก 
รดิสีดวง รวมถึงมะเรง็ล าไสใ้หญ่ซึ่งเปลือกพืชตระกลูสม้รวมถึงเปลือกสม้โอนัน้ก็เป็นแหล่งใยอาหารที่มีคณุภาพดี นอกจากนีย้งั
มีค่าความสามารถในการอุม้น า้และอุม้น า้มันสงูคือ 18.37  กรมั ตามล าดบั ส าหรบัการใชป้ระโยชนจ์ากเปลือกสม้โอมีงานวิจยั
ก่อนหนา้ที่ท  าการศกึษาและน าไปใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารหลากหลายชนิด เช่น การพฒันาผลิตภณัฑค์กุกีเ้สรมิเพคตินสกดัจาก
เปลือกสม้โอ (Ronnachai et al., 2020) การเสรมิใยอาหารจากเปลือกสม้โอในผลิตภณัฑ์หมยูอ (Wanpen, 2010) การพฒันา
บรรจภุณัฑช์ีวภาพดว้ยเพคตินจากเปลือกสม้โอเพื่อรกัษาคณุภาพของกาแฟผง (Napassorn, 2021) กิจกรรมตา้นจลิุนทรียข์อง
สารสกดัหยาบจากเปลือกสม้โอพนัธุข์าวใหญ่และทองดี (Linjong  et al., 2010) 
 ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะน าเปลือกสม้โอมาผลิตเป็นผงเปลือกขาวสม้โอเพื่อเสริมในผลิตภัณฑน์ักเก็ต                
เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการดา้นใยอาหารให้ผลิตภัณฑน์ักเก็ตมีประโยชน์เพิ่มขึน้ เปลือกสม้โออุดมไปดว้ยสารประกอบ
หลายชนิด เช่น ฟลาโวนอยด ์คมูารนิ ลิโมนอยด ์อลัคาลอยด ์โพลีฟีนอล  ซึ่งมีคณุสมบตัิตา้นอนมุลูอิสระ ตา้นการอกัเสบ และ
ช่วยลดไขมันสะสมในเสน้เลือด จึงอาจช่วยบ ารุงสุขภาพหัวใจและป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือดได้ (Tatthaphon, 2023) 
เพื่อใหท้นัสมยัมากขึน้โดยมีส่วนผสมของผลผลิตจากเปลือกขาวสม้โอ จึงเป็นการน าเนือ้เปลือกขาวของสม้โอ มาท าการเสรมิ
ในผลิตภณัฑอ์าหารในเชิงธุรกิจ ซึ่งสามารถวางจ าหน่ายไดท้ัง้ภายในประเทศส่งออกไปยงัต่างประเทศ เพื่อเป็นการลดปัญหา
การเกิดวสัดเุหลือใช ้การใชเ้ปลือกสม้โอทกุส่วนและเพิ่มมลูค่าใหก้ับเปลือกสม้โอ  โดยการน ามาแปรรูป และเป็นการช่วยเหลือ
เกษตรกรในการเพิ่มรายไดเ้สริม อีกทัง้สนองนโยบายของภาครฐัในเรื่องของการผลิตเพื่อเพิ่มผลผลิตที่มีคุณภาพ และคุณค่า
ของสินคา้และบรกิารบนฐานความรูแ้ละความเป็นไทย  
 

วิธีด าเนินการวิจัย   
1. วธิกีารเตรียมผงเปลือกขาวสม้โอ 
 การท าผงเปลือกขาวสม้โอเป็นการน าเอาเปลือกขาวของสม้โอมาพัฒนาเป็นผงแป้งเปลือกสม้โอ โดยใช้วิธีการน า
เปลือกมาตม้สกดัความขมและน าไปอบแหง้และน ามาบดใหเ้ป็นผง เพื่อน าไปใชเ้ป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑอ์ื่น  
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Take the white part of the pomelo peel (pomelo albedo) and cut it into 2x2 centimeter pieces. 

 

Then soak the pomelo peels in salt water at a ratio of 1 : 0.25  

by weight of pomelo peel to weight of salt for 2 hours. 

 

 Wash the soaked pomelo peels and squeeze the white pomelo peels. 

 

Boil pomelo peel with salt water at a ratio of 100:1, using 70 grams of white pomelo peel per 50 grams  

of salt : 1500 grams of water. Boil and rinse with water 3 times. 

 

Dried in a hot air oven at 90 degrees Celsius for 8 hours 

 

Grind with a high-speed grinder and sieve through a 180 mesh sieve. 

 

White Pomelo Peel Powder 

 

 

 

 
Chart 1  Process for producing white pomelo peel powder 

 
ผลการวเิคราะห์คณุภาพทางเคมีและกายภาพของผงเปลือกขาวสม้โอ 

จาก Table 1 พบว่า ผงแปลือกขาวสม้โอมีคุณภาพทางเคมี ค่าพลงังาน รอ้ยละ 362 ไขมนั รอ้ยละ 0.6 โปรตีน 2.5 
คารโ์บไฮเดรต รอ้ยละ 86.7 น า้ตาล รอ้ยละ 3.5 โซเดียม รอ้ยละ 280 ความชืน้ รอ้ยละ 6.53 และเถา้ รอ้ยละ 3.67  คุณสมบตัิ
ทางกายภาพ พบว่า ค่า aw รอ้ยละ 0.47 มีค่าความสว่าง (L*) 90.16 ค่าสีแดง (a*) 0.71 และค่าสีเหลือง (b*) 12.77 
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Table 1  Chemical and physical quality of 100 grams of pomelo white peel powder 
Chemical/physical quality Percentage average 

Chemical quality  
Energy 362 
Fat 0.6 
Protein 2.5 
Carbohydrate 86.7 
Sugar 3.5 
Sodium 280 
Moisture 6.53 
Ash 3.67 
Physical quality  
Aw 0.47 
L* 90.16+0.20 
a* 0.71+0.07 
b* 12.77+0.07 

   
2. ศกึษาสูตรพืน้ฐานนกัเก็ต  

 ศกึษาสตูรพืน้ฐาน 4 สตูร ดดัแปลงจาก สตูรที่ 1 (Premrapee, 2019) สตูรที่ 2 (Ratthasat, 2020) สตูรที่ 3 (Woralak, 

2019) สูตรที่ 4 (Maeban, 2020) ดัง Table 1 โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ ์ (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดา้นลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื ้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และ

เปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) กระบวนการผลิต ดงั Chat 2 

3. ศกึษาปริมาณของผงเปลือกขาวสม้โอในผลิตภณัฑ์นกัเก็ต  
 น าสตูรการผลิตนกัเก็ตที่ไดร้บัการยอมรบัดงั Table 1 มาศกึษาปรมิาณผงเปลือกขาวสม้โอท่ีแตกต่างกนั 4 ระดบั คือ 
รอ้ยละ 0, 5, 10 และ15 ของปริมาณเนือ้ไก่ เพราะไดม้ีทดลองเสริมผงเปลือกสม้โอขาวที่รอ้ยละ 30 แลว้ตวัผลิตภณัฑม์ีความ
ร่วนแลพแห้งไม่ติดเป็นเนื ้อเดียวกัน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม 
ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 - Point Hedonic Scale) ใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน 50 คน น าผลที่ไดม้าหา
ค่าเฉล่ีย วิเคราะหห์าความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 
Multiple’s Range Test, DMRT)  กระบวนการผลิต ดงั Chat 3 
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Table 2  Shows 4 basic nugget recipes. 

 
Weigh and measure ingredients according to the recipe. Place the chicken in a grinder  

and add seasonings. Grind approximately 40 seconds 

 

Put the mixture in the refrigerator for 1 hour. 

 

 Mix crispy flour with cold water. Mix well. 

 

Weigh out 15 grams of the ingredients, roll them into a thin layer of wheat flour, and fry them until crispy. And fry in palm oil 

over medium heat until golden brown. Scoop up to drain the oil. 

 

Nugget 
 

Chart 2  Process for producing nuggets 
 

Raw Material 
Raw material weight (grams) 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4 

Chicken meat with skin on  1,000 - - - 

Chicken breast meat  - 960 960 960 

Seasoning Oyster sauce - - 32 - 

Chicken Seasoning powder - - - 2 

Sugar - - 6 - 

Pepper 2 2 4 2 

salt 2 2 2 1 

garlic 4 4 - - 

All-purpose wheat flour 100 - 100 100 

Ready-made crispy fried dough 80 800 180 - 

Corn starch - - - 10 

Water 240 200 400 - 

Egg - - 90 90 
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Table 3  Ingredients in the nugget recipe with the addition of white grapefruit peel powder. 
 

Raw Material 
Raw material weight (grams) 

Formula 1 
(0%) 

Formula 2 
(5%) 

Formula3 
(10%) 

Formula 4 
(15%) 

Chicken breast meat 960 960 960 960 
Seasoning Oyster sauce 32 32 32 32 
Sugar 6 6 6 6 
Pepper 4 4 4 4 
Salt 2 2 2 2 
All-purpose wheat flour 100 100 100 100 
Crispy fried dough 180 180 180 180 
Water 400 400 400 400 
Egg 90 90 90 90 
Pomelo White Peel Powder - 48 96 144 

 
Weigh and measure ingredients according to the recipe. Put the chicken meat and white pomelo peel powder  

into a grinder and add seasonings. Grind thoroughly for about 40 seconds. 

 

Put the mixture in the refrigerator for 1 hour. 

 

 Mix crispy flour with cold water. Mix well. 

 

Weigh out 15 grams of the ingredients, roll them into a thin layer of wheat flour, and fry them until crispy. And fry in palm oil 

over medium heat until golden brown. Scoop up to drain the oil. 

 

Nugget 

Chart 3  Process for producing nuggets 
 
4. ศกึษาคณุสมบตัทิางเคมีและคณุสมบตัทิางกายภาพของผลิตภณัฑ์นกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ 
 คณุสมบตัิทางเคมีที่ท  าการประเมนิ ไดแ้ก่ โปรตีน ปรมิาณน า้ตาลทัง้หมด คารโ์บไฮเดรต วิเคราะหค์วามชืน้ เถา้ ไขมนั 
โดยวิธี (AOAC.2016) และคุณสมบัติทางกายภาพที่ท าการประเมิน ไดแ้ก่ การประเมินค่าสี ในระบบ L*, a* และ b* โดยใช้
เครื่องวดัส ี(Konica Minolta รุน่ CR-400 Series)  
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5. ศกึษาการยอมรบัผูบ้ริโภคทีม่ตี่อนกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ 
 ศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภค โดยใชแ้บบสอบถาม เพื่อศึกษาแนวโนม้การตลาดเพื่อการจ าหน่ายที่มีต่อผลิตภณัฑ์
นกัเก็ต โดยมีกลุ่มเป้าหมายเป็นบคุคลทั่วไปจ านวน 100 คน วิเคราะหข์อ้มลูดว้ยวิธีการหาค่ารอ้ยละ ในส่วนของขอ้มลูพืน้ฐาน
ของผูบ้รโิภค และการทดสอบในส่วนของขอ้มลูพืน้ฐานของผูบ้รโิภค และการทดสอบ 
 
ผลการวิจัย  
 1. ผลการศกึษาสูตรพืน้ฐานนกัเก็ต จาก 4 สูตร  น าไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 - Point Hedonic Scale)  
ผูท้ดสอบชิม 40 คน จากTable 4 คะแนนเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพืน้ฐาน จ านวน                
4 สูตร พบว่าผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรบัสูตรที่ 3 มากที่สุดในดา้นลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบ
โดยรวมโดยมีค่าเฉล่ีย 8.22, 8.11, 8.44, 8.39, 8.28 และ 8.32 ตามล าดบั อยู่ในระดบัความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะหค์วาม 
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าดา้นลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัส  และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้น จึงเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตรพืน้ฐานในการศึกษา
ปรมิาณผงเปลือกขาวสม้โอที่เหมาะสมในการเสรมิ 
 

Table 4  Average sensory quality scores of basic formula nuggets   

 

N.B.: *Different horizontal letters mean values that are significantly different at the 0.05 level 
 
 2. ผลการศกึษาปริมาณผงเปลือกขาวสม้โอทีเ่หมาะสมส าหรบัเสริมในนกัเก็ต การศึกษาปริมาณผงเปลือกขาวสม้โอ
ที่แตกต่างกนั 4 ระดบั คือ รอ้ยละ 0, 5, 10 และ15 ของปรมิาณเนือ้ไก่ เป็นการเพิ่มใยอาหารในสตูรโดยท าการเสรมิลงไปใชใ้น
สตูรที่ระดบัรอ้ยละต่าง ๆ จากตาราง table 5 เมื่อน าไปค านวณสดัส่วนวตัถดุิบอื่น ๆ จะพบว่า สดัส่วนไม่เท่ากนัในวตัถดุิบหลกั 

Sensory quality Average score and Standard deviation 
Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4 

Appearance 7.86±0.85a 7.52±0.75b 8.22±0.72a 7.41±0.77b 
Color 7.87±0.83a 7.51±0.84b 8.11±0.76a 7.58±0.88b 
Smell 7.21±0.82b 7.26±0.87b 8.44±0.77a 7.19±0.77b 
Taste 8.29±0.75a 7.39±0.85b 8.39±0.75a 7.01±0.92c 
Texture 7.69±0.80b 7.77±0.88b 8.28±0.71a 7.03±0.74c 
Overall preference 8.24±0.81a 7.34±0.82b 8.32±0.70a 7.09±0.88c 
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ซึ่งก็จะส่งผลต่อความพึงพอใจ ดงัตารางที่แนบ และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั ในดา้นลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน 
รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม  
Table 5  Ingredients in the recipe for nuggets with fortified shell flour. white grapefruit 

 
Raw Material 

Raw material weight (grams) 
Formula 1 

(0%) 
Formula 2 

(5%) 
Formula3 

(10%) 
Formula 4 
(15%) 

Chicken breast meat 960 960 960 960 
Seasoning Oyster sauce 32 32 32 32 
Sugar 6 6 6 6 
Pepper 4 4 4 4 
Salt 2 2 2 2 
All-purpose wheat flour 100 100 100 100 
Crispy fried dough 180 180 180 180 
Water 400 400 400 400 
Egg 90 90 90 90 
Pomelo White Peel Powder - 48 96 144 

 
Table 6   Average scores and differences in sensory quality of different quantities of pomelo white peel  
               powder-fortified nuggets 

N.B.:  ab Means horizontal averages that are different. Statistically significant (p≤0.05)  
          ns Means horizontal means that are not significantly different (p>0.05). 

 
Sensory quality 

Average score and difference 
Formula 1 

(0%) 
Formula 2 

(5%) 
Formula 3 
(10%) 

Formula 4 
(15%) 

Appearance ns 7.19±0.84 7.22±0.85 7.46±0.78 7.36±0.89 

Color 7.01±0.98b 7.33±0.82a 7.48±0.96a 7.31±0.81a 

Smell ns 7.31±0.79 7.21±0.93 7.55±0.77 7.49±0.86 

Taste 6.99±0.92b 7.32±0.76ab 7.55±0.82a 7.41±0.83a 

Texture 7.28±0.88b 7.35±0.77ab 7.59±0.79a 7.49±0.91a 

Overall preference ns 7.22±079 7.32±0.86 7.56±0.87 7.31±0.88 
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 จาก Table 6 พบว่า ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสมัผสัของนกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ
ต่างกัน 4 สตูร นัน้มีผลต่อการยอมรบัของผูท้ดสอบชิม โดยสตูรที่ 3 ปริมาณเปลือกขาวสม้โอ รอ้ยละ 10 ไดค้ะแนนความชอบ
มากที่สดุในดา้นลกัษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉล่ีย 7.46, 7.48, 7.55, 7.55, 7.59 
และ 7.56 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะหค์วามแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง           
ทางสถิติ พบว่าดา้น สี รสชาติ เนือ้สัมผัส ของสูตรที่มีปริมาณผงเปลือกขาวสม้โอ มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญ                
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ปริมาณผงเปลือกขาวส้มโอที่ต่างกัน ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ กล่ิน                       
และความชอบโดยรวมของนกัเกต็เสรมิเปลือกขาวสม้โอ จากผลของคะแนนความชอบท่ีไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติที่ระดบั 0.05 

 
 
 
 
 
 
 
 0 percent    5 percent          10 percent          15 percent 

 

Figure 1  Nuggets fortified with white pomelo peel powder in quantities of 0, 5, 10 and 15 percent 
 

 3. ผลการศึกษาคุณสมบตัิทางเคมี และคุณสมบตัิทางกายภาพของนกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ  จาก Table 7 
พบว่า จากการศกึษาคณุสมบตัิทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพของนกัเก็ตเสรมิผงเปลือกขาวสม้โอ ที่รอ้ยละ 0 ,5, 10 และ
15 คุณสมบัติทางเคมี พบว่า มีคารโ์บไฮเดรต น า้ตาล และเถา้ เพิ่มขึน้ตามปริมาณที่เสริมผงเปลือกขาวสม้โอ มีโปรตีนมาก
ที่สดุที่รอ้ยละ 5 และมีไขมนัและความชืน้ลดลง  คุณสมบตัิทางกายภาพ พบว่า ปริมาณของผงเปลือกขาวสม้โอเพิ่มขึน้ มีค่า
ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) ของผลิตภณัฑน์กัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอเพิ่มขึน้ มีผลต่อค่าสีของนกัเก็ต
เสริมผงเปลือกสม้โอ ซึ่งเกิดจากโปรตีน ท าใหต้อ้งมีการทอดที่แตกต่างกัน ผลิตภัณฑน์ักเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอจึงมีสี
แตกต่างกนั เช่น สีเหลืองอ่อน เหลืองเขม้ 

4. ศกึษาการยอมรบัผูบ้ริโภคทีม่ีต่อนกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ  ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภค โดยกลุ่มตวัอย่าง
ผูบ้รโิภคทั่วไป จ านวน 100 คน โดยใหผู้บ้รโิภคท าแบบสอบถามขอ้มลูทั่วไป และชิมนกัเก็ตเสรมิผงเปลือกขาวสม้โอ  
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Table 7  Physical and chemical quality of nuggets fortified with different amounts of pomelo white peel flour 

Chemical/physical quality 

Amount of white pomelo peel powder 

Formula 1 
(0%) 

Formula 2 
(5%) 

Formula3 
(10%) 

Formula 4 
(15%) 

Chemical quality     

carbohydrate (gram) 6.4 7.1 7.8 8.5 

protein (gram) 17.1 18.7 16.9 17.3 

fat (gram) 5.6 4.3 5.1 5.4 

sugar 0.9 0.8 0.8 1.0 

moisture content 69.07 67.75 67.91 66.63 

ash 1.86 2.17 2.32 2.15 

Physical quality     

L* (brightness) ns 74.57±0.52 75.17±0.36 75.66±0.50 76.34±0.91 

a* (red) 0.86±0.11c 1.82±0.36b 1.83±0.13b 2.12±0.35a 

b* (yellow) 15.53±0.47c 17.28±0.36b 17.70±0.59b 19.00±0.41a 

N.B.:  a b c Means horizontal averages that are different. Statistically significant (p≤0.05) 
ns Means horizontal means that are not significantly different (p>0.05). 

 

 ผลการศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มีต่อนกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ พบว่า ผูบ้ริโภคตอบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่เป็นเพศหญิง รอ้ยละ 66 และเพศชาย รอ้ยละ 34 การวิจยัครัง้นีผู้ต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชายอายุ
ของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม ดา้นอายุมากที่สุด คือช่วงอายุ 30-39 ปี ที่รอ้ยละ 36 ดา้นระดับการศึกษามากที่สุด คือ 
ศึกษาปริญญาตรี รอ้ยละ 68 ดา้นสถานะภาพการสมรส พบว่า ผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีสถานะภาพโสด รอ้ยละ 70  
ดา้นอาชีพมากที่สดุ คือรบัราชการ / รฐัวิสาหกิจ รอ้ยละ 45 ดา้นรายไดม้ากที่สดุ คือรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนของผูบ้ริโภคที่ตอบ
แบบสอบถามรายไดอ้ยู่ในช่วง 10,001 – 20,000 บาท รอ้ยละ 54 ในดา้นความชอบทางประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะปรากฏ  สี  
กล่ิน  รสชาติ  ความชอบโดยรวม ที่มีต่อนกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบั มีค่าเฉล่ีย 8.29, 8.33, 8.21, 
8.57 และ 8.28 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบมาก ผู้บริโภคให้การยอมรับนักเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ รอ้ยละ 93 และ           
ไม่ยอมรบั รอ้ยละ 8 การตดัสินใจซือ้นกัเก็ตเสริมแป้งเปลือกขาวสม้โอ (ขนาด 250 กรมั) ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคซือ้ คิดเป็นรอ้ยละ 
80 ไม่แน่ใจ รอ้ยละ 17 ไม่ซือ้ รอ้ยละ 3 เหตผุลของการซือ้นกัเก็ตเสรมิผงเปลือกขาวสม้โอ คือ สะดวกในการรบัประทาน รอ้ยละ 
55 ซือ้เพราะรสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย รอ้ยละ 30 ส่วนของราคานักเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ (ขนาด 250 กรัม)                  
ที่ตอ้งการซือ้ผูบ้รโิภคซือ้ที่ราคา 109 บาท รอ้ยละ 56 รองลงมาคือราคา 129 บาท รอ้ยละ 42 และราคาที่ 149 บาท รอ้ยละ 2  
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Table 8  Basic information of consumers of processed meat products supplemented with pomelo white peel  powder, n=100 
Survey data Percentage (%) 

1.     sex  

       1.1     male 34 

       1.2     female 66 

2.     age  

       2.1     under 19 years - 

       2.2     19 – 29  years 33 

       2.3     30 – 39 years 36 

       2.4     40 – 49 years 31 

       2.5     50 years and older - 
3.    highest education  
       3.1     Under bachelor's degree 12 

       3.2    Bachelor's degree 68 

       3.3     Postgraduate 20 

4.     marital status  

        4.1   single 70 
        4.2    married 28 

        4.3    divorce 2 

5.     occupation  

        5.1    Government service / state enterprise 45 

        5.2    personal business 15 

        5.3    student/student 35 

6.    income  

         6.1   Less than or equal to 10,000 baht 20 

         6.2   10,001 – 20,000 baht 54 

         6.3   20,001 – 30,000 baht 20 

         6.4    30,001 – 40,000 baht 5 

         6.5    40,001 baht or more 1 
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Table 9  Liking scores for pomelo white peel powder-fortified nuggets 
Sensory quality Mean and standard deviation Level of preference 

Appearance 8.29±0.77 like very much 

Color 8.33±0.84 like very much 

Smell 8.21±0.82 like very much 

Taste 8.57±0.78 like very much 

Texture 8.28±0.81 like very much 

 
วิจารณผ์ลการวิจัย   
 จากการศึกษาสตูรพืน้ฐานนกัเก็ต คะแนนเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสมัผัสของสตูรพืน้ฐาน 
จ านวน 4 สูตร พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่  3 มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื ้อสัมผัส                       
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉล่ีย 8.22, 8.11, 8.44, 8.39, 8.28 และ 8.32 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก                      
เมื่อน ามาวิเคราะหค์วามแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนือ้
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้น จึงเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตร
พืน้ฐานในการศึกษาปริมาณผงเปลือกขาวสม้โอที่เหมาะสมในการเสริม เนื่องจากผงเปลือกสม้โอขาวมีปริมาณใยอาหาร
ค่อนขา้งสูงและมีลักษณะที่ดีของนักเก็ต สอดคลอ้งกับ Chaiyasit (2023) ไดศ้ึกษาเรื่อง ผลของคุณภาพทางประสาทสมัผสั
และความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์นักเก็ตปราศจากเนือ้สัตวจ์ากเตา้หู้ขาวเสริมมันฝรั่งรสลาบ  ศึกษาการ              
คดัเลือกสตูรนกัเก็ตที่เหมาะสมจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส โดยวิธีการใหค้ะแนนความชอบ ผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคพบว่าสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบมากที่สุด 7.10, 7.24, 7.43. 6.67.7.80, 8.10 ตามล าดบั 
สูตรที่ 3 ไม่มีแป้งเป็นส่วนผสม ท าใหม้ีเนือ้สัมผัสที่ดีกว่าการผสมแป้งจากการศึกษาปริมาณผงเปลือกขาวสม้โอที่เหมาะสม
ส าหรบัเสริมในนกัเก็ต ค่าเฉล่ีย และค่าความแตกต่างคณุภาพทางประสาทสมัผสัของนกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอต่างกนั              
4 สตูร นัน้มีผลต่อการยอมรบัของผูท้ดสอบชิม  โดยสตูรที่ 3 ปรมิาณเปลือกขาวสม้โอ รอ้ยละ 10 ไดค้ะแนนความชอบมากที่สดุ
ในดา้นลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉล่ีย 7.46, 7.48, 7.55, 7.55, 7.59 และ 
7.56 ตามล าดบั อยู่ในระดบัความชอบปานกลางเมื่อน ามาวิเคราะหค์วามแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ 
พบว่าดา้น สี รสชาติ และเนือ้สมัผสั ของสตูรที่มีปริมาณแป้งเปลือกขาวสม้โอ มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ             
ที่ระดับ 0.05 ปริมาณผงเปลือกขาวสม้โอที่ต่างกัน ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบ ดา้นลักษณะปรากฏ กล่ิน และความชอบ
โดยรวมของนักเก็ตเสริมเปลือกขาวสม้โอ จากผลของคะแนนความชอบที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ               
ที่ระดับ 0.05 สอดคลอ้งกับ Ronnachai (2020) ไดศ้ึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑค์ุกกีเ้สริมเพคตินสกัดจากเปลือกสม้โอ 
คุกกีท้ี่เสริมเพคตินจากเปลือกสม้โอรอ้ยละ 5 เป็นปริมาณที่เหมาะสม ที่สุดในการเติมลงไปในคุกกี ้ โดยพบว่ามีคะแนน
ความชอบไม่แตกต่างกบัคกุกีท้ี่ไม่เสรมิเพคติน (ตวัอย่างควบคมุ) (p>0.05) สอดคลอ้งกบั Wanpen, (2010) ไดศ้กึษาเรื่องการ
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เสริมใยอาหารจากเปลือกสม้โอในผลิตภณัฑห์มยูอ ดา้นกล่ิน พบว่า หมยูอที่เต็มเปลือกสม้โอคะแนนความชอบ ดา้นกล่ินจะ
ลดลงตามปริมาณเปลือกสม้โอที่เติมลงไปเนื่องจากมีกลิ่นเครื่องเทศนอ้ย ทาง  ดา้นรสชาติ พบว่า หมยูอที่เติมเปลือกสม้โอดิบ        
ที่ระดับไม่เกินรอ้ยละ 2.5 และหมูยอเติมเปลือกสม้โอตม้ไม่เกินรอ้ยละ 7.5 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม      
การเติมเปลือกสม้โอใน ปริมาณที่มากท าใหม้ีรสขม สอดคลอ้งกับ Panjit (2023) ไดศ้ึกษาเรื่องผลของการเสริมเปลือกมะม่วง
น า้ดอกไมใ้นผลิตภัณฑค์รองแครงกรอบต่อสมบัติทางเคมีกายภาพและสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า การเสริมเปลือก
มะม่วงในผลิตภัณฑค์รองแครงกรอบที่ปริมาณรอ้ยละ 30 (โดยน า้หนกั) มีคะแนนการยอมรบัโดยรวมมากที่สุด แต่แตกต่าง
อย่างไม่มีนัยส าคญัเมื่อเทียบกับสูตรที่เสริมเปลือกมะม่วง ปริมาณรอ้ยละ 0 และ 20 (โดยน า้หนัก) การเสริมเปลือกมะม่วง
ปริมาณรอ้ยละ 30 (โดยน า้หนกั) มีคะแนนความชอบทางดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดย
รวมอยู่ในช่วง 7.72-7.96 คะแนน 
 จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของนักเก็ตเสริมผงเปลือกขาวส้มโอ พบว่า จาก
การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของนักเก็ตเสริมผงเปลือกขาวส้มโอ ที่รอ้ยละ 0 ,5, 10 และ15 
คุณสมบตัิทางเคมี พบว่า มีคารโ์บไฮเดรต น า้ตาล และเถา้ เพิ่มขึน้ตามปริมาณที่เสริมผงเปลือกขาวสม้โอ มีโปรตีนมากที่สดุ             
ที่รอ้ยละ 5 และมีไขมนัและความชืน้ลดลง  คุณสมบตัิทางกายภาพ พบว่า ปริมาณของผงเปลือกขาวสม้โอเพิ่มขึน้ มีค่าความ
สว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) ของผลิตภณัฑน์กัเก็ตเสรมิผงเปลือกขาวสม้โอเพิ่มขึน้ มีผลต่อค่าสีของนกัเก็ตเสรมิผง
เปลือกสม้โอ ซึ่งเกิดจากโปรตีน ท าใหต้อ้งมีการทอดที่แตกต่างกนั ผลิตภณัฑน์กัเก็ตเสรมิผงเปลือกขาวสม้โอจึงมีสีแตกต่างกัน 
เช่น สีเหลืองอ่อน เหลืองเขม้ สอดคลอ้งกับ Pornthip & Dueanchai (2021) ปริมาณส่วนผสมของถั่วขาว แป้งสาลี และแป้ง
ขา้วโพดมีผลต่อ คณุสมบตัิทางกายภาพและการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑน์กัเก็ต โดยปรมิาณถั่วขาวที่เพิ่มขึน้ 
ส่งผลใหค้่าความสว่าง (L*) ความเป็นสีแดง (a*) และความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง รวมทัง้ส่งผลใหค้่าคะแนนความชอบดา้น
ลกัษณะปรากฏ รสชาติและความชอบโดยรวม เพิ่มขึน้ ดงันัน้สตูรที่เหมาะสมของผลิตภณัฑน์กัเก็ตประกอบดว้ยถั่วขาวรอ้ยละ 
59.5 แป้งสาลีรอ้ยละ 17 และแป้งข้าวโพด รอ้ยละ 8.5 สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Wanpen, (2010) ไดศ้ึกษาการเสริมใย
อาหารจากเปลือกสม้โอในผลิตภัณฑห์มยูอ พบว่า ผลของการเติมเปลือกสม้โอส่วนขาวลงในหมยูอ โดยใชเ้ปลือกส้มโอส่วน
ขาวสองประเภทดว้ยกนัคือเปลือกสม้โอดิบและเปลือกสม้โอตม้นาน 5 นาที โดยน าเปลือกสม้โอเติมลงในหมยูอปรมิาณรอ้ยละ 
0 2.5 5 7.5 และ 10 ท าการวิเคราะหค์ุณภาพทางดา้นเคมีพบว่าหมูยอมีปริมาณเสน้ใยเพิ่มขึน้รอ้ยละ 0.20 ถึง 1.88 ตาม
ปรมิาณเปลือกสม้โอท่ีเติมลงไป 
 ผลการศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มีต่อนกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ พบว่า ผูบ้ริโภคตอบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่เป็นเพศหญิง รอ้ยละ 66 และเพศชาย รอ้ยละ 34 การวิจัยครัง้นีผู้ ้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย                 
อายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม ดา้นอายุ ไดแ้ก่ ช่วงอายุ 30-39 ปี ที่รอ้ยละ 36 ดา้นระดับการศึกษา ไดแ้ก่ ศึกษา
ปริญญาตรี รอ้ยละ 68 ดา้นสถานะภาพการสมรส คือผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีสถานะภาพโสด รอ้ยละ 70  ดา้นอาชีพ 
ไดแ้ก่ รบัราชการ / รฐัวิสาหกิจ รอ้ยละ 45 ดา้นรายไดม้ากที่สดุ ไดแ้ก่ รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนของผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถาม
รายไดอ้ยู่ในช่วง 10,001 – 20,000 บาท รอ้ยละ 54 ในดา้นความชอบทางประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  
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ความชอบโดยรวม ที่มีต่อนกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบั มีค่าเฉล่ีย 8.29, 8.33, 8.21, 8.57 และ 8.28 
ตามล าดบั อยู่ในระดบัชอบมาก ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบันกัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ รอ้ยละ 92 และไม่ยอมรบั รอ้ยละ 8 
การตดัสินใจซือ้นกัเก็ตเสริมแป้งเปลือกขาวสม้โอ (ขนาด 250 กรมั) ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคซือ้ คิดเป็นรอ้ยละ 80 ไม่แน่ใจ รอ้ยละ 
17 ไม่ซือ้ รอ้ยละ 3 เหตุผลของการซือ้นักเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ คือ สะดวกในการรบัประทาน รอ้ยละ 55 ซือ้เพราะ
รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย รอ้ยละ 30 ส่วนของราคานักเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ (ขนาด 250 กรัม) ที่ตอ้งการซือ้
ผูบ้รโิภคซือ้ที่ราคา 109 บาท รอ้ยละ 56 รองลงมาคือราคา 129 บาท รอ้ยละ 42 และราคาที่ 149 บาท รอ้ยละ 2 สอดคลอ้งกบั 
Chetniphat et al., (2019) และ Weeraya (2019) ไดค้ะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑไ์สก้รอก 
หมบูดหยาบเสรมิกากสบัปะรด และการปรบัปรุงคณุภาพทางโภชนาการของเนือ้เทียม โดยเสรมิแป้งถั่วขาว และแป้งแก่นตะวนั 
ในระดบัแตกต่างกันอยู่ในช่วง 7.40 ถึง 7.86 พบว่า คะแนนคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สมัผสั และ
ความชอบโดยรวมของตวัอย่างไสก้รอกหมบูดหยาบเสริมกากสับปะรด มีระดับความชอบอยู่ในระดบัชอบมาก ทดสอบการ
ยอมรบัของผูบ้รโิภค มีค่าความชอบโดยรวม อยู่ในระดบัชอบมาก มีตน้ทนุการผลิตเท่ากบั 514 บาท/กิโลกรมั  
 
สรุปผลการวิจัย   
 ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานนักเก็ต การศึกษาสูตรพืน้ฐานจ านวน 4 สูตร ในส่วนของสูตรพืน้ฐานของนักเก็ต พบว่า                 
ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรบัสตูรที่ 3 มากที่สดุ อยู่ในระดบัความชอบมาก ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงเปลือกขาว          
สม้โอในนกัเก็ต ปริมาณผงเปลือกขาวสม้โอที่เหมาะสมในผลิตภณัฑเ์นือ้สตัวแ์ปรรูปผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมปริมาณผงเปลือก
ขาวสม้โอ รอ้ยละ 10 ทัง้ในผลิตภณัฑน์กัเก็ต ผลการศึกษาคุณสมบตัิทางเคมีและคุณสมบตัิทางกายภาพของนกัเก็ตเสริมผง
เปลือกขาวสม้โอ การเพิ่มปรมิาณเปลือกขาวสม้โอในนกัเก็ต พบว่า การเพิ่มปรมิาณเปลือกขาวสม้โอในผลิตภณัฑ ์ไม่มีผลต่อสี
ของนักเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ ผลการศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑน์กัเก็ตเสริมผงเปลือกขาวสม้โอ 
การศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคที่มีต่อผลิตภณัฑน์กัเก็ต ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง อายขุองผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 30-39 ปี ดา้นการศึกษาของผูต้อบส่วนใหญ่มีการศึกษาระดบัปริญญาตรี ดา้นสถานภาพ
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีสถานะภาพโสด อาชีพของผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นรบัราชการ/รฐัวสิาหกิจ รายไดส่้วน
ใหญ่ของผูต้อบแบบสอบถาม 10,000 – 20,000 บาท ผูบ้ริโภคชอบคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์นกัเก็ต ในระดบัชอบมาก และ
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์นักเก็ต ถ้าวางจ าหน่าย ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซือ้เพราะสะดวกในการรับป ระทาน ราคา
ผลิตภณัฑ ์ท่ีผูบ้รโิภคยอมรบัอยู่ที่ราคา 109 บาท  
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Table 10  Consumer acceptance test of pomelo white peel powder-fortified nuggets, n=100 
Survey data Percentage (%) 
1. Acceptance of pomelo white peel flour fortified nuggets  
1.1 Accept  92 

1.2 Not accepted 8 

2. Deciding to purchase nuggets fortified with white pomelo peel flour (size 250 grams). 

2.1 Buy  80 
2.2 Not sure  17 
2.3 Don't buy 3 
3. Reasons for purchasing pomelo white peel flour-enriched nuggets  

3.1 Convenient to eat  55 

3.2 Mellow taste/deliciousness  30 

3.3 Interesting products 15 

4. Reasons for purchasing pomelo white peel flour-enriched nuggets 

  4.1 Convenient to eat 26 

  4.2 Mellow taste/deliciousness 22 

  4.3 Interesting products 56 

5. Price of pomelo white peel flour-enhanced nuggets (size 250 grams) that you want to buy. 

  5.1   109 baht 56 

  5.2   129 baht 42 

  5.3   149 baht 2 

  5.4   169 baht - 

6. Price of pomelo white peel reinforced nuggets (size 250 grams) that you want to buy. 

  6.1   109 baht 65 

  6.2   129 baht 33 

  6.3   149 baht 1 

  6.4   169 baht 1 
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ขอ้เสนอแนะการน าผลการวจิยัไปใชป้ระโยชน ์
 การพฒันาผลิตภณัฑผ์งเปลือกสม้โอโดยเฉพาะการใช้ผงเปลือกสม้โอขาวมาพฒันาผลิตภณัฑน์กัเก็ตนัน้ สามารถ
ช่วยในเรื่องในการน าวัสดุเหลือใช้มาการสร้างมูลค่าเพิ่มของเปลือกส้มโอเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ และสร้างรายได้ให้กับ
ผูป้ระกอบการ พรอ้มเป็นทางเลือกใหก้บัผูบ้รโิภค ซึ่งเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ที่มีใยอาหารและสารอาหาร และมีสารตา้นอนมุลูอิสระ 
ก่อใหเ้กิดประโยชนแ์ก่ร่างกาย และสามารถน าขอ้มูลที่ไดร้บัไปเป็นในแนวทางในการน าผงเปลือกสม้โอไปใชป้ระโยชน์ใน
ผลิตภณัฑอ์ื่น ๆ ได ้อาทิเช่น เบเกอรี และขนมไทย เป็นตน้ 
 
ขอ้เสนอแนะ 
1. ควรศกึษาอายกุารเก็บรกัษาการใชเ้ปลือกขาวสม้โอในนกัเก็ต  
2. ควรน าแป้งเปลือกขาวสม้โอมาใชใ้นผลิตภณัฑอ์ื่น เช่น เคก้ คกุกี ้และขนมไทย เป็นตน้ 
3. ควรศกึษาการต่อยอดการใชแ้ป้งเปลือกขาวสม้โอในผลิตภณัฑน์กัเก็ตเชิงพานิชยต์่อไป 
 
กิตติกรรมประกาศ   
 ไดร้บัการสนบัสนนุจากกองทนุส่งเสรมิวิทยาศาสตร ์วิจยัและนวตักรรม ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 ขอขอบคณุ
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์และมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่สนบัสนนุอปุกรณห์อ้งปฏิบตัิการ         
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