
 
บทที ่4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ 
 

 การศึกษาพันธ์ุมะเขือเทศท่ีเหมาะสมระหว่างมะเขือเทศพันธ์ุเชอร่ี พันธ์ุสีดา และ          
พนัธ์ุลูกทอ้ในการผลิตขา้วเกรียบมะเขือเทศไดผ้ลการทดลองดงัน้ี 
 

4.1  ศึกษาองค์ประกอบทางเคม ีและทางกายภาพบางประการของมะเขอืเทศพนัธ์ุเชอร่ี     
พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกท้อ 
 จากการน ามะเขือเทศสดพนัธ์ุเชอร่ี  พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้ ท่ีซ้ือจากตลาดศูนยก์ารคา้  
อ.เมือง จ. ก าแพงเพชร  คดัเลือกผลท่ีมีลกัษณะดี ไม่เน่าเสีย หรือ มีต าหนิ มาลา้งน ้าใหส้ะอาด     ซบั
น ้าใหแ้หง้ ปอกเปลือกมะเขือเทศแลว้หัน่เป็นช้ินพอประมาณ เอาไส้และเมล็ดออก  น าใส่เคร่ืองป่ัน 
(Blender) ป่ันให้ละเอียด น ามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  ได้ผลการทดลองแสดงดัง             
ตารางท่ี 4.1 
 
ตารางที ่ 4.1 องคป์ระกอบทางเคมีของมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้ 
 

 
พนัธ์ุ 

องค์ประกอบทางเคมี 

ความช้ืน 
(%) 

ความเป็นกรดด่าง   
(pH) 

ของแข็งทีล่ะลาย
น า้ได้ (oBrix) 

ปริมาณไลโคปีน 
(มก./100 กรัม 
น า้หนักแห้ง) 

1. พนัธ์ุเชอร่ี  
2. พนัธ์ุสีดา 
3. พนัธ์ุลูกทอ้ 

94.36 + 0.17c 
95.57 + 0.05a 
95.15 + 0.15b 

4.47 + 0.02a 
4.27 + 0.03c 
4.38 + 0.03b 

5.00 + 0.00a 
3.67 + 0.57b 
4.33 + 0.57ab 

167.06 + 9.90b 

159.43 + 11.80b 
229.11 + 8.47a 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษร a b และ c แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P< .05) 
  

จากตารางท่ี 4.1 พบว่าผลการวิเคราะห์ทางเคมีของมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี  พนัธ์ุสีดา  และ
พนัธ์ุลูกทอ้  มีองคป์ระกอบทางเคมีท่ีมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P< .05) มะเขือเทศ
พนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 94.36, 95.57 และ 95.15 ตามล าดบั 
และมีค่า pH เท่ากบั 4.47, 4.27 และ 4.38 ตามล าดบั จะเห็นไดว้่า มะเขือเทศพนัธ์ุสีดามีปริมาณ
ความช้ืนมากท่ีสุด และมีค่าความเป็นกรดสูง เน่ืองจากมะเขือเทศพนัธ์ุสีดาเม่ือผลสุกจะมีสีชมพู        
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เน้ือภายในฉ ่าดว้ยน ้ า มีรสอมเปร้ียว ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ า (oBrix) เท่ากบั 5.00, 3.67 
และ 4.33 ตามล าดบั จะเห็นไดว้่า มะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี มีปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ ามาก
ท่ีสุด ซ่ึงมีความสอดคลอ้งกบัปริมาณความช้ืนของมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ีท่ีมีปริมาณความช้ืนน้อย
ท่ีสุด เท่ากบัร้อยละ 94.36 เน่ืองจากมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ีมีลกัษณะ ผลเล็ก  กรอบ เน้ือแน่น มีรส
หวานอมเปร้ียว มีเมล็ดน้อย หรือไม่มี (เรวตัร  จินดาเจ่ีย, 2546) เม่ือพิจารณาปริมาณไลโคปีน        
จะพบว่ามะเขือเทศทั้ง 3 พนัธ์ุมีปริมาณไลโคปีน(มก. /100 กรัม น ้ าหนักแห้ง) เท่ากบั 167.06, 
159.43 และ 229.11 ตามล าดบั จะเห็นได้ว่า มะเขือเทศพนัธ์ุลูกทอ้มีปริมาณไลโคปีนสูงสุด 
เน่ืองจากมะเขือเทศพันธ์ุลูกท้อเ ม่ือสุกผลจะมีสีแดงสดตลอดผล มีเ น้ือมาก และน ้ าน้อย                        
(สิริรัตน์ นาประเสริฐ, 2546) และ เม่ือพิจารณาองคป์ระกอบทางกายภาพดา้นสีของมะเขือเทศทั้ง          
3 พนัธ์ุ ไดผ้ลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4.2 
 
ตารางที ่ 4.2 ค่าสี L* , a* และ b*ของมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้ 
 

พนัธ์ุ ค่าสี 

L* a* b* 
1. พนัธ์ุเชอร่ี  
2. พนัธ์ุสีดา 
3. พนัธ์ุลูกทอ้ 

43.71 + 0.81b 
48.20 + 1.62a 
36.78 + 1.77c 

28.47 + 0.28b 
26.23 + 1.74b 
35.87 + 0.85a 

28.47 + 0.28a 
26.08 + 0.73b 
24.52 + 0.59c 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษร a b และ c แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P< .05) 
 

จากตารางท่ี  4.2 พบว่าค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง( b*) ของ            
มะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P< .05) 
โดย ค่า L*  มะเขือเทศพนัธ์ุสีดามีค่า L* มาก เน่ืองจากมะเขือเทศพนัธ์ุสีดาเม่ือสุกผลจะมีสีชมพ ู  
ภายในฉ ่าดว้ยน ้ า (สิริรัตน์ นาประเสริฐ, 2546)  ค่า a* มะเขือเทศพนัธ์ุลูกทอ้มีค่า a* มากท่ีสุด คือมี  
สีแดงเขม้ท่ีสุด ซ่ึงเกิดจากสีของมะเขือเทศพนัธ์ุลูกทอ้ เม่ือผลสุกจะมีสีแดงสดตลอดผล (สิริรัตน์        
นาประเสริฐ, 2546) สีแดงของมะเขือเทศมีผลสัมพนัธ์กบัปริมาณไลโคปีน เน่ืองจากมะเขือเทศพนัธ์ุ
ลูกทอ้มีปริมาณไลโคปีนสูงสุด และ ค่า b* มะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี มีค่า b* มากท่ีสุด คือ มีสีเหลืองเขม้
มากท่ีสุด ดงันั้น ค่า L*, a* และ b* ของมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุ  ลูกทอ้มี
องค์ประกอบทางเคมี และทางกายภาพท่ีแตกต่างกนั  จากนั้นน ามะเขือเทศทั้ง  3 พนัธ์ุ ไปศึกษา
พนัธ์ุมะเขือเทศท่ีเหมาะสมในการผลิตขา้วเกรียบมะเขือเทศ 

 



 20 

4.2 ศึกษาพนัธ์ุมะเขอืเทศทีเ่หมาะสมในการผลติข้าวเกรียบมะเขอืเทศ 
โดยน ามะเขือเทศสดพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกท้อ ป่ันให้ละเอียด น ามาใส่เป็น

ส่วนผสมในการท าขา้วเกรียบตามสูตรมาตรฐาน โดยใช้อตัราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างแป้งกบั
มะเขือเทศ ท่ี 100 : 30 แลว้น าขา้วเกรียบมะเขือเทศท่ีผลิตไดจ้ากมะเขือเทศทั้ง 3 พนัธ์ุ มาตรวจสอบ
คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณไลโคปีน ไดผ้ลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4.3 

 
ตารางที ่ 4.3  ปริมาณไลโคปีน (มก. /100 กรัม น ้าหนกัแหง้) ของขา้วเกรียบมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี                       
                      พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้ 
 

ข้าวเกรียบมะเขือเทศ ปริมาณไลโคปีน 
 (มก. /100 กรัม น า้หนักแห้ง) 

1. พนัธ์ุเชอร่ี 
                          2. พนัธ์ุสีดา 
                          3. พนัธ์ุลูกทอ้ 

1.10 + 0.05b 

0.81 + 0.03c 
1.33 + 0.02a 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษร a b และ c แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P< .05) 
 
จากตารางท่ี 4.3 พบวา่ผลการวเิคราะห์ปริมาณไลโคปีนของขา้วเกรียบมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี 

พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้ มีปริมาณไลโคปีนท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P< .05) 
ปริมาณไลโคปีนของมะเขือเทศสด :ปริมาณไลโคปีนของขา้วเกรียบมะเขือเทศ (มก./100 กรัม
น ้ าหนกัแห้ง) พนัธ์ุเชอร่ี เท่ากบั  167.06 :  1.10 พนัธ์ุสีดา เท่ากบั 159.43 : 0.81 และพนัธ์ุลูกทอ้ 
เท่ากบั 229.11 : 1.33  จะเห็นไดว้า่ปริมาณไลโคปีนของมะเขือเทศสด : ปริมาณไลโคปีนของ       
ขา้วเกรียบมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกท้อ มีค่าใกล้เคียงสัมพนัธ์กัน เน่ืองจาก  
มะเขือเทศสดเม่ือมีปริมาณไลโคปีนมากก็จะส่งผลให้ปริมาณไลโคปีนของขา้วเกรียบมะเขือเทศมี
มาก และหากมะเขือเทศสดเม่ือมีปริมาณไลโคปีนนอ้ยก็จะส่งผลใหป้ริมาณไลโคปีนของขา้วเกรียบ
มะเขือเทศนั้นมีน้อยเช่นกนั  และเม่ือพิจารณาค่าสี L*, a* และ b*ของขา้วเกรียบมะเขือเทศ 3 พนัธ์ุ 
ไดผ้ลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4.4 
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ตารางที ่ 4.4 ค่าสีของขา้วเกรียบท่ีผสมมะเขือเทศ 3 พนัธ์ุท่ีต่างกนั 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษร a b และ c แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P< .05) 
 

จากตารางท่ี 4.4  พบว่าค่า L*, a* และ b* ของข้าวเกรียบท่ีผสมมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี                       
พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<.05) โดย ค่า L*  ขา้วเกรียบท่ี
ผสมมะเขือเทศพนัธ์ุลูกทอ้หลงัทอด มีค่า L* มาก ค่า a* ขา้วเกรียบท่ีผสมมะเขือเทศพนัธ์ุลูกทอ้                       
ก่อนทอด และหลงัทอด มีค่าบวกมากท่ีสุด คือมีสีแดงเขม้ท่ีสุด เน่ืองจากมะเขือเทศพนัธ์ุลูกท้อ                   
มีปริมาณไลโคปีนท่ีสูง เม่ือผลสุกจะมีสีแดงสดตลอดผล (สิริรัตน์ นาประเสริฐ, 2546) ซ่ึง                    
มะเขือเทศท่ีมีสีแดงสดตลอดผลจะมีปริมาณไลโคปีนสูง (กนัยนา  กรณ์เกษม, 2548) และ ค่า b*          
ขา้วเกรียบท่ีผสมมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ีก่อนทอด  และหลงัทอดมีค่าบวกมากท่ีสุด คือ มีสีเหลืองเขม้
มากท่ีสุด แสดงว่าพนัธ์ุมะเขือเทศมีผลต่อสีของขา้วเกรียบ และเม่ือวดัค่าเน้ือสัมผสั โดยวดัแรง
สูงสุดท่ีกดท าให้ขา้วเกรียบทอดแตก ดว้ยเคร่ืองวิเคราะห์เน้ือสัมผสั (Texture Analyzer) และ
ปริมาณการพองตวัของขา้วเกรียบ ไดผ้ลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4.5 
 
ตารางที ่ 4.5 ลกัษณะเน้ือสัมผสั และการพองตวัของขา้วเกรียบท่ีผสมมะเขือเทศ 3 พนัธ์ุท่ีต่างกนั 
 

ข้าวเกรียบ 
มะเขือเทศ 

ลกัษณะเนือ้สัมผสั การพองตัว (ns) 
(เท่า) Hardness  

(g) 
Fracturability 

(g) 
1. พนัธ์ุเชอร่ี  
2. พนัธ์ุสีดา 
3. พนัธ์ุลูกทอ้ 

1231.50 + 232.59b 
1738.20 + 448.94a 
1859.60 + 244.73a 

623.25 + 127.79b 
802.60 + 89.45a 
844.60 + 60.98a 

2.00 + 0.00 
2.00 + 0.00 
2.00 + 0.00 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษร a b และ c แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<.05) 
                    ตวัอกัษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P>.05) 
 

ข้าวเกรียบ
มะเขือเทศ 

ค่าสี 

ข้าวเกรียบมะเขือเทศก่อนทอด ข้าวเกรียบมะเขือเทศหลงัทอด 

L* a* b* L* a* b* 
1. พนัธ์ุเชอร่ี  
2. พนัธ์ุสีดา 
3. พนัธ์ุลูกทอ้ 

37.57 + 1.70a 
38.89 + 2.12a 
38.27 + 2.31a 

9.49 + 0.30b 
7.48 + 0.27c 
11.99 + 0.58a 

18.39 + 1.34a 
16.56 + 0.09c 
17.36 + 0.90b 

53.44 + 8.34c 
57.64 + 9.25b 
64.30 + 7.77a 

5.84 + 0.28b 
2.81 + 1.74c 
7.99 + 0.85a 

21.16 + 3.41a 
13.91 + 2.41b 
22.79 + 1.44a 
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จากตารางท่ี 4.5  พบว่าลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วเกรียบมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา 
และพนัธ์ุลูกทอ้ มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<.05) ค่า Hardness ของขา้วเกรียบ
มะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้ มีค่าความแข็งเท่ากบั 1231.50, 1738.20 และ 
1859.60 กรัม ตามล าดบั และค่า Fracturability ของขา้วเกรียบมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และ
พนัธ์ุลูกทอ้ มีค่าการแตกหกั เท่ากบั 623.25, 802.60 และ 844.60 ตามล าดบั แสดงวา่พนัธ์ุมะเขือเทศ
มีผลต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วเกรียบ เน่ืองจากมะเขือเทศแต่ละพนัธ์ุมีองคป์ระกอบทางเคมีท่ี
แตกต่างกนัทั้งทางดา้นปริมาณความช้ืน ค่า pH และปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ า และเม่ือ
พิจารณาการพองตวัของขา้วเกรียบท่ีผสมมะเขือเทศทั้ง 3 พนัธ์ุพบวา่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
(P>.05) การพองตวัของขา้วเกรียบเท่ากบั 2.00 แสดงวา่พนัธ์ุมะเขือเทศไม่มีผลต่อการ พองตวัของ
ข้าวเกรียบ  และเม่ือน าข้าวเกรียบท่ีท าจากมะเขือเทศทั้ง 3 พนัธ์ุ ไปทดสอบคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผสัโดยทดสอบทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม  ใชว้ิธีการ
ทดสอบแบบ Hedonic scale scoring test คะแนน 1- 9 ระดบั ใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน 
(Untrained panelist) จ  านวน 20 คน ไดผ้ลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 4.6 

 
ตารางที ่ 4.6 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของขา้วเกรียบท่ีท ามาจากมะเขือเทศ  3  พนัธ์ุ ท่ีต่างกนั 
 
ข้าวเกรียบ
มะเขอืเทศ 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิน่ รสชาติ ความกรอบ ความชอบ
โดยรวม 

1. พนัธ์ุเชอร่ี  
2. พนัธ์ุสีดา 
3. พนัธ์ุลูกทอ้ 

6.75 + 0.80b 
5.38 + 1.02c 
7.75 + 0.62a 

5.80 + 1.26b 
6.10 + 1.29b 
7.13 + 0.81a 

5.73 + 1.50b 
6.35 + 1.22b 
7.50 + 0.80a 

6.70 + 1.36b 
7.53 + 1.30a 
7.88 + 0.83a 

6.60 + 0.88b 
7.00 + 0.96b 
7.60 + 0.64a 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษร a b และ c แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P< .05) 
 

 จากตารางท่ี 4.6  พบว่าการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้านสี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ 
และความชอบโดยรวม  ของขา้วเกรียบท่ีท ามาจากมะเขือเทศพนัธ์ุเชอร่ี พนัธ์ุสีดา และพนัธ์ุลูกทอ้ 

โดยใช้ผูท้ดสอบจ านวน 20 คน ทดสอบแบบ Hedonic 9-scale test พบว่าผูท้ดสอบให้คะแนน
ความชอบกบัขา้วเกรียบมะเขือเทศพนัธ์ุลูกทอ้ในดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และความชอบ
โดยรวม ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด เน่ืองจากขา้วเกรียบมะเขือเทศพนัธ์ุลูกทอ้มีคุณลกัษณะท่ีส าคญั            
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ทั้งในดา้นสี เน่ืองจากสีมีความส าคญัในการบ่งบอกถึงคุณภาพและถือเป็นคุณสมบติัทางกายภาพ                  
ท่ีผูบ้ริโภคตดัสินใจเลือก (กนัยนา  กรณ์เกษม, 2548) ร่วมกบัลกัษณะของกล่ิน รสชาติ และความ
กรอบ  ซ่ึงเม่ือพิจารณาขา้วเกรียบท่ีผสมมะเขือเทศพนัธ์ุลูกทอ้จะมีค่า a*  และปริมาณไลโคปีนสูงสุด
แสดงใหเ้ห็นวา่ ผลิตภณัฑมี์สีแดงจึงเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


