
การศึกษากากมะขามเปยกเหลือใชในผลติภัณฑมะขามแกว
ของวิสาหกจิชุมชมชนแมบานเกษตรกร สวนเกาแสน

A studies of Tamarind pulp in tamarind gummy products for Kaosan Community
Enterprise

อภิญญา  มานะโรจน
วไลภรณ สุทธา

เจตนิพัทธ  บุณยสวัสดิ์
ปรัศนีย   ทับใบแยม

เชาวลิต อุปฐาก
จักราวุธ  ภูเสม

งานวิจัยนี้ไดรับทนุสนับสนุนจากงบประมาณเงนิรายได ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2558
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



การศึกษากากมะขามเปยกเหลือใชในผลติภัณฑมะขามแกว
ของวิสาหกจิชุมชมชนแมบานเกษตรกร สวนเกาแสน

A studies of Tamarind pulp in tamarind gummy products for Kaosan Community
Enterprise

อภิญญา  มานะโรจน
วไลภรณ สุทธา

เจตนิพัทธ  บุณยสวัสดิ์
ปรัศนีย   ทับใบแยม

เชาวลิต อุปฐาก
จักราวุธ  ภูเสม

งานวิจัยนี้ไดรับทนุสนับสนุนจากงบประมาณเงนิรายได ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2558
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



(1)

บทคัดยอ

ชื่อโครงการวิจัย : การศึกษากากมะขามเปยกเหลือใชในผลิตภัณฑมะขามแกว ของ
วิสาหกิจชุมชมชนแมบานเกษตรกร สวนเกาแสน

โดย : อภิญญา  มานะโรจน วไลภรณ สุทธา เจตนิพัทธ บุณยสวัสด์ิ
ปรัศนีย   ทับใบแยม เชาวลิต อุปฐาก และจักราวุธ  ภูเสม

สาขาวิชา : อาหารและโภชนาการ
คณะ : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
ปงบประมาณ : 2558

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของมะขามแกว และศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของกากมะขาม และถายทอดเทคโนโลยีการผลิตมาขามแกว ผลการทดลองพบวา การทดสอบสูตร
พื้นฐานมะขามแกวโดยทดสอบการยอมรับของผูบริโภคในระดับหองปฏิบัติการจํานวน 30 คน ดวยวิธีให
คะแนนแบบ 9- point hedonic scale พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบตอมะขามแกวในระดับชอบ
มาก (7) จากนั้นทําการทดแทนเนื้อมะขามดวยกากมะขามที่ปริมาณรอยละ 0 25 50 75และ 100 ของ
น้ําหนักเนื้อมะขามเปยก พบวา ที่ระดับการทดแทนรอยละ 0 ผูชิมใหการยอมรับมากที่สุด อยางไรก็ตาม
ประมาณการทดแทนที่ระดับรอยละ 50 ยังคงมีผูชิมใหการยอมรับในผลิตภัณฑมะขามแกว

องคประกอบทางเคมีของมะขามแกวที่มีการทดแทนดวยกากมะขาม พบวามีพลังงานทั้งหมด
371.25 กิโลแคลอรี่ พลังงานจากไขมันรอยละ 4.05 โปรตีนรอยละ 0.64 ไขมัน รอยละ 0.45 เถารอยละ
3.44 คารโบไฮเดรตรอยละ 91.16 และมีปริมาณสารเยื่อใยรอยละ 4.56

สําหรับการถายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑมะขามแกว ณ กลุมแมบานเกษตรกรสวนเกาแสน
157/16 หมูบานสวนเกาแสน หมู 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ ผูเขารับการอบรม มีความพึง
พอใจในทุกดานของการถายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑมะขามแกว

อยางไรก็ตาม การทดแทนกากมะขามในการผลิตมะขามแกวนั้น  สามารถทดแทนไดสูงสุดที่
รอยละ 50 เนื่องจากหากมีการเพิ่มปริมาณการทดแทนมากกวานี้จะมีผลกระทบตอคาลักษณะปรากฏ
และคุณลักษณะดานสี โดยเฉพาะอยางยิ่งคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัส รวมทั้งความพึงพอใจคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัส  ดังนั้น  ควรศึกษาเพิ่มเติมดานกรรมวิธีการผลิตในวิธีตางๆ  เพื่อชวยปรับปรุง
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของมะขามแกว ซึ่งคุณลักษณะเหลานี้มีผลกระทบตอการยอมรับ
ผลิตภัณฑ
คําสําคัญ: มะขามแกว, กากมะขาม
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The objective of this research to study the basic 3 formulas of tamarind gummy
products ,physicals and chemical properties of final product of this research by 9- point
hedonic scale of 30 examiner laboratory. The results show the basic formula of tamarind
gummy be recognized to study in the next step.

The results show the basic formula of tamarind gummy accept on the like moderately
(7). Then, tamarind pulp substituted at 0 25 52 75 and 100 by weight of tamarind. At 0 percentage
of tamarind pulp substituted renewable panelists for the most respected. However, estimates,
replacing the 50 percent level still has to accept the product tasting of tamarind gummy.

The chemical composition of tamarind gummy were 371.25 Kcals of total energy, 4.05

of energy from fat, 0.64 of protein, 0.45 of fat, 3.44 of ash, 91.16 of carbohydrate and 4.56 of
crude fiber.

For the technology transfer of tamarind gummy at community enterprise, the
participants were satisfied in all of all aspects.

However, substituted of tamarind pulp in tamarind gummy can be extra consideration
of chemical composition of ingredients such as sugar and fiber for acceptance of tamarind
gummy of these features may affect to physical properties such as in color and texture of
production should be intensive studied.

Keywords: tamarind pulp and tamarind gummy
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งานวิจัยฉบับนี้สําเร็จดไดวยดี เนื่องจากผู วิจัยไดรับความอนุเคราะหจาก ผูชวย -
ศาสตราจารยชญาภัทร  ก่ีอาริโย  คณบดีคณะคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรซึ่งใหโอกาส และ
อนุมัติโครงการวิจัยนี้

ผูวิจัยรูสึกสํานึกในพระคุณของทานคณาจารยทั้งในอดีต  และปจจุบันที่ไดถายทอด
ความรู  และเปนแบบอยางในการทํางานใหกับผูวิจัย

ย่ิงไปกวานั้น  ผูวิจัยไดรับความอนุเคราะหจากผูบังคับบัญชา  เพื่อน  พี่  นองคณาจารย
ที่ใหขอคิดที่เปนประโยชน  และอีกทั้งหลายทานที่มิอาจเอยนามไดครบถวน ณ ที่นี้ ที่สละเวลาให
ความรวมมือ และขอมูลเพื่องานวิจัยเปนอยางดี

ทายที่สุด  ผูวิจัยขอขอบคุณผูที่ถูกอางนามถึงในการวิจัยครั้งนี่ทุกทาน  และที่ขาดเสียมิได
คือผูที่คอยใหกําลังใจ และใหการสนับสนุนอยูเบ้ืองหลังคนสําคัญไดแก ผูที่เปนบิดา มารดาของ
คณะผูวิจัย

ดวยความสนับสนุนของทานทั้งหลาย  ทําใหงานวิจัยสําเร็จลุลวงไ ปได ผู วิจัยจึง
ขอขอบคุณดวยความสํานึกย่ิง

คณะผูวิจัย
2558
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เทคโนโลยี
39

15 แผนภูมิแสดงคาเฉลี่ยความพึงพอใจของการถายทอดเทคโนโลยีในผลิตภัณฑ
มะขามแกว

40
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บทที่ 1

บทนํา

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา

มะขามเปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย มีแหลงผลิตทั่วภูมิภาคของประเทศ
สามารถเก็บเก่ียวไดในชวงเดือนธันวาคมถึงกุมภาพันธ ผลผลิตมะขามสงขายในรูปแบบ
มะขามเปยก ออกสูทองตลาดตลอดทั้งป โดยมะขามเปยกมีคุณประโยชนมากมาย ดาน โปรตีน
ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใยอาหาร และวิตามินแรธาตุตางๆ สรรพคุณทางของมะขามเนื้อหุมเมล็ด
แกอาการทองผูก เปนยาระบาย  ยาถาย ขับเสมหะ แกไอ กระหายน้ํา เปนยาสวนลางทอง สวน
เนื้อในฝกแก (มะขามเปยก)  รับประทานจิ้มเกลือ แกไอ ขับเสมหะ สารสําคัญที่มีในเนื้อมะขาม มี
Alcohols, Aldehydes; Citric acid Ketones, Vitamin B1 , Essential Oil, Enzyme. นอกจากนี้
ยังสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ทั้งการอุปโภค และบริโภคไดอีกมากมาย

วิสหกิจชุมชนบานเกาแสน ตําบลบางปลา อําเภอบางพลี  จังหวัดสมุทรปราการ เปน
ชุมชนที่มีการรวมตัวของกลุมแมบานที่วาจากการทํางานในอาชีพหลัก มีการนํามะขามเปยกมา
แปรรูปเปนผลิตภัณฑน้ํายาเอนกประสงค  โดยการรวมตัวของกลุมชาวบาน ผลิตภัณฑเพื่อสราง
รายไดใหกับชุมชน สรางรายไดใหกับครอบครัว เปนจํานวนมาก จัดจําหนาย เปนสินคาที่ตองการ
ของลูกคาในชุมชน และชุมชนใกลเคียง ซึ่งขั้นตอนในการทําน้ํายาเอนกประสงค นั้น จะใชน้ํา
มะขามจากมะขามเปยกเปนสวนผสมในการผลิต ประมาณรอยละ 40 ของอัตราสวน การทําน้ํายา
เอนกประสงค จากยอดขายที่มีอยางตอเนื่อง สงผลใหมีกากมะขามเปยกเหลือทิ้งจากกระบวนการ
ผลิตเปนจํานวนมาก ทางชุมชนตองการนําสวนเหลือทิ้งจากการผลิตน้ํายาเอนกประสงค ที่เปน
“กากมะขาม” จํานวนมามาใชใหเกิดประโยชน เพื่อลดปริมาณของเหลือทิ้ง อีกทั้งเปนการลด
ตนทุนในการผลิตไดอีกทางหนึ่ง

ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงเกิดแนวความคิดการสํารวจความตองการของกลุมเกษตรวิสหกิจ
ชุมชนบานเกาแสน ตําบลบางปลา อําเภอบางพลี  จังหวัดสมุทรปราการ นํากากมะขามเปยกที่ค้ัน
น้ําแลว แตยังมีความเปรี้ยวบางสวนเหลืออยูและเปนสวนเหลือทิ้งจากการผลิตน้ํายาเอนกประสงค
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มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑมะขามแกวเพื่อเพิ่มมูลคากากมะขามเปยกที่เหลือใช เปนผลิตภัณฑ
อาหารที่ขายในชุมชน เปนการเพิ่มรายไดใหกับครอบครัว และชุมชนใหมากขึ้น

1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย

1.2.1 พัฒนาสูตรมะขามแกว จากกากมะขามเปยกที่ เหลือใชจากการผลิตน้ํ ายา
อเนกประสงคจากมะขาม

1.2.2 ศึกษาสมบัติทางเคมี และกายภาพของผลิตภัณฑมะขามแกว
1.2.3 เพื่อถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑมะขามแกว จากกากมะขามเปยกที่เหลือ

ใชจากการผลิตน้ํายาอเนกประสงคจากมะขาม

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย

ใชกากมะขามที่เหลือใชจากการผลิตน้ํายาเอนกประสงคในการทํามะขามแกว

1.4 ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย ความสนใจและ
กอใหเกิดประโยชนสูงสุดตอสังคมและประเทศชาติ
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บทที่ 2

ตรวจเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ

2.1 แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ

2.1.1 มะขาม

มะขามมีชื่อสามัญวา Tamarind, Indian Datal ชื่อทองถ่ิน มะขาม(ภาคกลาง) ขาม
(ภาคใต) วงศ Leguminosae ซึ่งมีชื่อวิทยาศาสตร Tamarindus indica Linn. มะขามเปรี้ยวเปน
พืชที่ปลูกไดงาย สามารถขึ้นไดดีในดินแทบทุกชนิด ประกอบกับเปนพืชที่มีความสําคัญทาง
เศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่ง ซึ่งสามารถสงเปนสินคาออก ทํารายไดเขาประเทศ มีการสงออกเนื้อมะขาม
สูตางประเทศเปนจํานวนมาก ทั้งในรูปมะขามเปยก แบบแกะเมล็ดและไมแกะเมล็ด นอกจากนี้ยัง
สามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑหลายชนิด เชน ซอส แยม น้ํามะขามพรอมด่ืม น้ํามะขาม
เขมขน และเนื้อมะขามเขมขน

มะขามเปรี้ยว พันธุยักษ เปนมะขามพันธุหนึ่งที่ประชาชนนิยมปลูก เปนผลไมที่ปลูกงาย
การดูแลไมยุงยาก สามารถปลูกในดินไดทุกชนิด แตดินที่เหมาะสมที่สุดจะเปนดินรวนปนทราย ซึ่ง
มีการระบายน้ําที่ดี มะขามเปรี้ยวพันธุยักษเปนพันธุที่ใหผลผลิตดกติดฝกงาย ผลผลิตประมาณ 1
ตันตอตน เมื่อมะขามอายุได 10 ปจะสามารถเก็บเก่ียวผลผลิตไดและเก็บเก่ียวไดนานอีกหลายป
ลําตนไมสูงมาก เปนทรงพุมก่ิงจะขยายออกดานขางมีฝกขนาดใหญ เปลือกตนหนาขรุขระสีเทาปน
น้ําตาล ใบเปนใบประกอบแบบขนนกมีปกยอย 8-12คู ใบขนาดเล็กมีสีเขียวเขม ดอกจะออกดอก
เปนชอเล็กๆ บานจากลางไปบนกลีบดอก ชอหนึ่งจะมีดอกอยูประมาณ 10-15 ดอก กลีบดอกมีสี
เหลืองปนแดง มีรสเปรี้ยว ฝกออนจะมีสีเขียวมีขนเปนขุยสีน้ําตาลปกคลุม เมื่อผลแกจะเปลี่ยนเปน
สีน้ําตาล (ภาพที่ 1) ผลที่ยังออนอยูเปลือกจะติดกับเนื้อ เมื่อแกแลวเปลือกจะแยกออกจากเนื้อ
เนื้อในของมะขามเมื่อยังออนไปจนโตเต็มที่จะมีสีเขียวอมขาว เนื้อแข็งแนน มีเมล็ดสีเขียว เมื่อผล
แกจัดเนื้อในจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล เนื้อนิ่มลง เมล็ดก็เปลี่ยนเปนสีน้ําตาลเพิ่มความแข็งเพิ่มขึ้น
มะขามเปรี้ยวพันธุยักษใหเนื้อในปริมาณที่มากกวามะขามเปรี้ยวทั่วๆไป เนื้อมะขามเปรี้ยวยักษ
เวลาสุกจะเปนแดงน้ําตาลมีรสเปรี้ยวกวามะขามธรรมดาประมาณ 2 เทา เนื้อของมะขามเปรี้ยว
พันธุยักษมีกรด กรดทารทาริก (Tartaric Acid) สูงประมาณ 12-14% และยังประกอบดวยกรด
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อินทรียหลายชนิดจึงมีรสเปรี้ยวมาก ทั้งยังมีสารเพคตินและกัมอยูดวยทําใหมีฤทธิ์เปนยาระบาย
(กระยาทิพย, 2537)

ภาพท่ี 1 มะขามเปรี้ยว
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก Vaughan and Geissler, 2009.

2.1.1.1 องคประกอบของมะขามเปยก
มะขาวเปรี้ยวเมื่อนํามาแกะเปลือกออกจะเรียกวา " มะขามเปยก " ซึ่งเปน

เครื่องปรุงรสยอดนิยมของอาหารไทย โดยอาหารไทยสวนใหญใชมะขามเปยกในการปรุงรสแทบ
ทั้งสิ้น ตลาดในประเทศของมะขามเปยกนั้นเปนที่นิยมมาก ทั้งในรูปของเครื่องปรุงรส โดยเฉพาะ
อาหารไทย นอกจากนี้ยังมีการบริโภคในรูปของผลิตภัณฑมะขาม ไมวาจะเปนมะขามคลุกน้ําตาล



5

มะขามดอง มะขามแชอ่ิม ท็อฟฟมะขาม เปนตน ซึ่งปจจุบันกลุมแมบานเกษตรกรมีการคิดคนการ
แปรรูปมะขามเปรี้ยวในรูปแบบตางๆ รวมทั้งเปนการแปรรูปเปนเครื่องสําอางค โดยเฉพาะครีม
มะขามสําหรับลางหนา ซึ่งไดรับความนิยมเปนอยางมาก นับวาเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับ
มะขามเปรี้ยวมากกวาบริโภคในรูปของมะขามเปยกเทานั้น สวนประกอบของมะขามเปยกที่เปน
วัตถุดิบต้ังตนในกระบวนการแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑตางๆ เมื่อแกะเปลือกออกแลว จะ
ประกอบดวย เนื้อมะขาม(Pulp) 55 % รกหรือสาแหรก(Fiber) 12% และเมล็ด(Seed) 33%
มะขามมีประโยชนมากมายเกือบทุกสวน  โดยเฉพาะอยางย่ิงเนื้อมะขามสุก หรือที่เรียกวา
มะขามเปยก (ชูศักด์ิ, 2550) เนื้อมะขามมีรสเปรี้ยว มีกลิ่นรสเฉพาะตัว(Jogen, 2002) โดยเนื้อ
มะขามสามารถน้ํามาใชประโยชนไดหลายอยางทั้งในดานอาหารและดานเครื่องสําอางค
(Farmsworth, 1992) เนื่องจากกรดผลไมที่สําคัญ ไดแก กรดทารทาริก และกรดซิตริค ซึ่งมีอยูใน
เนื้อมะขามเปยก ปริมาณรอยละ 8-18 ของเนื้อมะขาม

ตารางท่ี 1 คุณคาทางโภชนาการของมะขามในสวนที่รับประทานได 100 กรัม

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ องคประกอบทางเคมี ปริมาณ
ความชื้น (กรัม) 28-52 ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 1.3-10.9
โปรตีน (กรัม) 3.10 โซเดียม (มิลลิกรัม) 24
ไขมัน (กรัม) 0.10 โปแตสเซียส (มิลลิกรัม) 375
ใยอาหาร (กรัม) 5.60 วิตามินเอ (I.U.) 15
คารโบไฮเดรต (กรัม) 67.40 ไทอะมิน (มิลลิกรัม) 0.16
น้ําตาลอินเวรต (กรัม) 30.41 ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 0.07
เถา (กรัม) 2.90 ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 0.6-0.7
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 35-170 กรดแอสคอบิก (มิลลิกรัม) 0.7-3.0
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 54-110 กรดทารทาริก (มิลลิกรัม) 8-23.8
ท่ีมา : ศิริลักษณ, 2548

2.1.1.2 ประโยชนของมะขาม
มะขามนอกจากจะใชเปนสวนประกอบอาหาร เพื่อปรุงรสแลว ยังใชทําน้ํา

มะขาม มะขามกวน มะขามแกว ทางประเทศอินเดียและบริเวณใกลเคียงใชทําจัตนี ใชมะขามดอง
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ปลาเพื่อดับกลิ่นเหม็นคาว และใชใสในแกงกะหรี่ ทางประเทศอังกฤษและประเทศตางๆ ในยุโรป
ใชทําซอส สวนในอเมริกาใชทําเครื่องด่ืมประเภทแอลกอฮอล นอกจากนี้เนื้อมะขามยังมีประโยชน
ในดานทําความสะอาดภาชนะที่เปนทองแดงและทองเหลืองไดดีมาก

มะขามมีสรรพคุณเปนยารักษาโรคเลือดออกตามไรฟน ในประเทศมอริเชียสใชเนื้อมะขาม
ผสมเกลือรักษาโรคปวดตามขอและตามกลามเนื้อ ในประเทศฟลิปปนสใชเปนยาระบาย ยาถาย
พยาธิของสัตวโดยผสมกับน้ําเกลืออุนๆ ฉีดสวนเขาทางทวารของสัตว สวนประเทศไทยมักใชเนื้อ
มะขามผสมในยาแผนโบราณตางๆ ใชแกเสมหะ แกหวัด และผสมกับปูนแดงปดพอกฝ เปลือกฝก
ของมะขามแกที่แกะแยกเนื้อออกไปแลวนํามาใชเปนยาฝาดสมาน ทางภาคเหนือของประเทษไทย
ใชเปลือกตําใหแตกเปนเกล็ดเล็กๆ ผสมกับยาสูบพื้นเมืองชวยทําใหรสชาติยาสูบกลมกลอมดี
ย่ิงขึ้น

ใบออนหรือยอดมะขามออนนิยมใชปรุงอาหารไทย เชนใชแกงสม ใสตมสมปลาเค็ม ตม
ปลาสลิด ตมไก สวนใบแกในประเทศอินเดียใชใบแกมาสกัดสีออกเพื่อทําสียอมผาในประเทศ
มาลากาซี ใชเปนยาขับพยาธิ และชวยใหระบบยอยอาหารทํางานดีขึ้น ในแอฟริกาตะวันตกใชใบ
มะขามแหงมาบดรักษาแผลและโรคพิษสุราเรื้อรัง ขับเสมหะ แกบิด แกไอ นอกจากนี้ยังมีผูเคยนํา
ใบมะขามมาเค้ียวแลวนําไปวางบนแผลที่ถูกงูกัดเพื่อดูดพิษงู ในประเทศไทยใชใบมะขามแกกับใบ
สมปอยตมน้ํารอนสระผม หรืออาบน้ําเด็ก เพื่อทําใหศีรษะและเนื้อตัวสะอาด และใบมะขามตมกับ
หัวหอมยังใชอาบน้ําใหคนไขระยะฟนไขและรักษาโรคหวัด

สวนของลําตนเปนไมเนื้อแข็ง เหนียว มีลายละเอียดสวยงามมาก น้ํามาใชทําเครื่องมือ
เครื่องใชไดหลายอยาง เชน โตะ ตู เตียง ดามจอบ ดามเสียม ทําเขียงและเผาเปนถานใหถานที่มี
คุณภาพดี ตอนเหนือของไนจีเรียใชสวนของรากมะขามรักษาโรคเรื้อน และเนื้อในของเมล็ดมะขาม
มีสรรพคุณสําหรับรักษาพยาธิตัวกลมในลูกกระบือ (ทวีศิลป และพิศาล, 2547)

2.1.2 เกลือ

เกลือที่ใชปรุงอาหารมีชื่อทางเคมีวา โซเดียมคลอไรด (Sodium Chloride) มีสูตร
NaCl ในเกลือที่ไมมีความชื้นอยูเลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรดรอยละ 95.5 - 98.5 และมีสาร
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อ่ืนเจือปนในปริมาณนอย เชน แมกนีเซียม(Mg) แคลเซียม(Ca) และ ซัลเฟต(SO4) เกลือโซเดียม
คลอไรดมีบทบาทอยางมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใชไดหลากหลายทั้งใน
การปรุงอาหารและถนอมอาหาร  ในอดีตมีการใชเกลือในดานอ่ืนดวย เชน รักษาแผลและผสมปรุง
ยา เกลือจึงเปนสิ่งสําคัญในการดํารงชีวิต หลายประเทศเคยมีการเก็บสวยเกลือ สําหรับในดาน
การแพทย เกลือแยกออกเปนโซเดียมกับคลอไรด โซเดียมเปนอิเลคโตรไลทที่สําคัญในการควบคุม
ความเขมขนของของเหลวภายนอกเซลลและการกระจายของน้ําในรางกายใหเกิดความสมดุล
และมีบทบาทสําคัญในการเคลื่อนไหวของกลามเนื้อ ควบคุมการเตนของหัวใจและชีพจร การสง
สัญญาณของระบบประสาทควบคุมสมดุลของกรดและดางในเลือด  สําหรับคลอไรดเปนสวน
สําคัญของกรดเกลือที่ใชยอยอาหาร

เกลือโซเดียมคลอไรดมีบทบาทอยางมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและ
ใชไดหลากหลายเพื่อเปนเครื่องปรุงรส หรือใชเพื่อการถนอมอาหาร เชน การหมักเกลือ (salt
curing) ชวยลดแอคทิวิต้ีของน้ํา (water activity) ทําใหยับย้ังการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหอาหาร
เสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียกอโรค (pathogen) อาหารที่มีปริมาณเกลือสูง ไดแก
กะป กุงแหง น้ําปลา ปลารา ปลาจอม กุงจอม ปลาสม ไตปลา ปูเค็ม เครื่องพริกแกง ผักดอง ปลา
เค็ม ปลาแหง ไขเค็ม เตาเจี้ยว ซีอ้ิวขาว (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2558)

2.1.3 นํ้าตาล

น้ําตาลเปนสารใหความหวาน มีล ักษณะเปนผลึก สามารถละลายน้ําไดดี
โดยทั่วไปหมายถึง ซูโคร (sucrose) ดังภาพที่ 2 ที่มีลักษณะเปนผลึกของแข็งสีขาว น้ําตาลเปน
สารเพิ่มความหวานที่นิยมใชกันอยางแพรหลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะ
อยางยิ่ง ขนมหวาน และเครื่องดื่ม ในทางการคาน้ําตาลผลิตจาก ออย(Sugar cane) ตนตาล
(Sugar Palm) ตนมะพราว (Coconut Palm) ตนเมเป ลน้ําตาล (Sugar Maple) และ หัวบีท
(Sugar Beet) น้ําตาลที่มีองคประกอบทางเคมีแบบงายที่สุด หรือ โมโนแซคคาไรด เชน กลูโคส
มีสูตรโครงสรางอยางงาย คือ C6H12O6 ดังภาพที่ 2 เปนที่เก็บพลังงาน ที่จะตองใชในกิจกรรม
ทางชีววิทยา ของเซลล น้ําตาลเปนอาหารที่ใหพลังงานที่สําคัญที่สุดของรางกาย อยางไรก็ตาม
น้ําตาลมีทั ้งคุณและโทษ การบริโภคน้ําตาลตองระวังใหพอเหมาะ ไมมากเกินไป หรือนอย
เกินไป ขึ้นกับปจจัยหลายๆ ปจจัยรวมกัน (Brown, 2011)
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ภาพท่ี 2 สูตรโครงสรางทางเคมีของน้ําตาลซูโครส
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก Brown, 2011.

2.1.3.1 ประเภทของน้ําตาล
น้ําตาลสามารถแบงไดเปน 2 ประเภทใหญๆ ไดดังนี้

1) น้ําตาลที่ตกผลึก ไดแก น้ําตาลทราย ซึ่งเปนน้ําตาลที่ผลิตจากออย
สวนในประเทศแถบเมืองหนาวนั้นจะใชหัวบีทแทนออย ในการผลิตน้ําตาลทรายที่เห็นกันอยูใน
ตลาดนั้น จะมีอยูดวยกัน 2 สี คือ สีขาวนั่นก็เพราะไดเพิ่มกระบวนการฟอกสีเขาไปในขั้นตอนการ
ผลิต น้ําตาลมีสีขาวเปนเกล็ดใส และจะมีลักษณะที่คอนขางแข็ง ละลายน้ํายาก อีกชนิดหนึ่งที่พบ
ไดก็คือ น้ําตาลที่มีออกแดงปนน้ําตาล หรือที่เรียก “น้ําตาลทรายแดง” เปนน้ําตาลที่ไมไดฟอกสีทํา
ใหมีสีธรรมชาติของน้ําตาล มีสิ่งเจือปนคอนขางมาก คนไมนิยมใช เพราะสีไมสวยแตยังใชทําขนม
บางชนิดอยู นอกจากนี้ยังสามารถนําน้ําตาลทรายมาแปรรูปจนกลายเปนน้ําตาลชนิดตางๆ เพื่อ
เหมาะกับวัตถุประสงคในการประกอบอาหารแตละชนิดตอไปอีก ดังนี้

1.1) น้ําตาลผง หรือที่รูจักในนามของน้ําตาลไอซิ่ง เกิดจากการนําเอา
น้ําตาลทรายขาวมาบดละเอียด จากนั้นเติมแปงลงไปรอยละ 3

1.2) น้ําตาลทรายปน จะมีลักษณะที่หยาบกวาน้ําตาลทรายผง และ
จะไมผสมแปงลงไปเหมือนกับน้ําตาลทรายผง
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1.3) น้ําตาลกอน เกิดจากการนําเอาน้ําตาลทรายขาวมาอัดใหเปน
กอนสี่เหลี่ยมลูกบาศกแลวทําใหแหงโดยการไลความชื้นออกไป

2) น้ําตาลไมตกผลึก ไดแก น้ําตาลสด น้ําตาลโตนด น้ําตาลมะพราว ซึ่ง
นิยมนํามาทําขนมไทย ประเภท เชื่อม แกงบวด น้ําเชื่อมขนเคลือบขนม

2.1) น้ําตาลสด เมื่อเค่ียวน้ําตาลจนเดือดแลว ใสสารเบนโทไนต
เพื่อใหน้ําตาลสดตกตะกอนใส (สารเบนโทไนต 1 ชอนโตะ : น้ําตาลสด 20 กิโลกรัม) ตมน้ําตาลให
เดือด อีก 10 นาทีเค่ียวจนใหไดความหวาน 12 องศาบริกซ ยกลงทิ้งไวใหเย็น นํามากรอง และ
บรรจุในขวดที่ฆาเชื้อ

2.2) น้ําตาลหมอ หรือน้ําตาลปบ ทําไดโดยเค่ียวน้ําผึ้งที่ไดตอไปอีก
โดยลดไฟออนลง ใชพายกวน เวลาในการเค่ียวประมาณ 45 – 60 นาที น้ําตาลที่ไดจะขนเหนียว
ยกลงและใชเครื่องตีตีน้ําตาลเพื่อใหเย็นลงและเปลี่ยนลักษณะจากใสเปนขาวขุน จากนั้นใชไมตี
น้ําตาลอีกรอบกอนเทลงปบ เมื่อน้ําตาลเย็นตัวลงจึงเทใสปบ หรือภาชนะที่ตองการ (น้ําตาลใส 7
ปบ กวนไดน้ําตาลปบประมาณ 1 ปบ หรือน้ําตาล สด 5 ลิตร กวนไดน้ําตาลปบหนัก 1 กิโลกรัม)

2.3) น้ําตาลปก ทําไดโดยเค่ียวน้ําตาลใหขนลงอีก เหลือประมาณ 1
ใน 8 และตองใชไมกลมขนาดเทาขอมือ ยาวประมาณ 50 เซนติเมตร กวนน้ําตาลปบ เพื่อใหแข็ง
เร็วขึ้น เมื่อไดที่แลวตักน้ําตาลขณะรอน ใสลงในถวยกระเบ้ืองที่เตรียมไว โดยมีผาขาวบางรองไว
ขางใน เมื่อน้ําตาลในถวยเย็นลงจึงเอาออกจากถวย เก็บไวเปนงบๆ (2 ปกประกบกัน เรียกน้ําตาล
1 งบ น้ําตาล 1 ปกจะหนัก 1 กิโลกรัม)

2.1.3.2 หนาที่ของน้ําตาล
1) ความหวานของน้ําตาล  น้ําตาลเปนสารที่ใหความหวาน และมีคุณคา

ทางโภชนาการ  (Nutritive  Sweetener) รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรส
อ่ืนเจือปน การที่เรารูรสหวานนั้นเกิดจากตอมลิ้นบริเวณปลายลิ้นดานบน  วัตถุประสงคหลักของ
การใสน้ําตาลในอาหารคือการใหความหวาน  โดยทั่วไปนิยมน้ําตาลทรายเพราะความหวานสูง
ราคาถูก เมื่อเทียบกับน้ําตาลอ่ืนๆ (Figoni, 2008)
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2) การละลาย น้ําตาลทั่วไปที่ใชในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ําได
ดี  ตามปกติจะละลายไดรอยละ 30 – 80 ปริมาณที่ละลายไดจะขึ้นอยูกับอุณหภูมิ       ซึ่งการ
ละลายไดจะสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตละชนิดจะ
แตกตางกัน (อบเชย  และขนิษฐา, 2544)

3) การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหาร  ในการเตรียมอาหารแปรรูป และการ
เก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไมเก่ียวของกับเอนไซม
ตามปกติจะพบวาอาหารเหลานี้มีน้ําตาลซึ่งเปนตัวการสําคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เปนสวนประกอบ
สารเคมีที่เกิดขึ้นมีต้ังแตสีเหลืองจนถึงสีดํา  แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาล  กลิ่นรสของอาหารจะ
เปลี่ยนไป (Figoni, 2008) การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหารจะเร็ว ขึ้น หากอาหารมีไนโตรเจน
โดยเฉพาะสารประเภทเอมีน ปฏิกิริยาเริ่มตนเปนปฏิกิริยาระหวางกลุมคารบอนนิลของน้ําตาล ( -
CO) และกลุมอะมีน (-NH2) เกิดอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิสูงกวา 112 °C หรือที่ pH สูงกวา 7 ของ
กรดอะมิโนมักจะเกิดขึ้นในอาหารแหง หรือเขมขนมีปริมาณน้ํานอย

4) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ําตาล  สมบัติของน้ําตาลดาน
การดูด และเก็บรักษาความชื้น  มีความสําคัญตอเนื้อสัมผัส และความคงทนในการเก็บรักษา
ลักษณะของอาหารบางชนิด การดูดความชื้น น้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกันดานความสามารถ
ในการดูดความชื้นจากบรรยากาศ   ฟรุคโตสเปนน้ําตาลดูดความชื้น ไดดีมาก  รองลงมา เด็กซ
โตส  ซูโครส  มอลโตส และแล็กโตส  คุณสมบัติดานนี้ของน้ําตาลมีสวนชวยใหอาหารที่มีน้ําตาล
เปนสวนประกอบนุม และชื้นในดานการเก็บรักษาความชื้น  ความสามารถในการเก็บรักษา
ความชื้นของน้ําตาลเก่ียวของกับความสามารถในการดูดความชื้น  โดยทั่วไปการเก็บรักษา
ความชื้นของน้ําตาล หมายถึง  การที่น้ําตาลนั้นสามารถยึดความชื้นไวโดยไมออกสูบรรยากาศ
คุณสมบัติอันนี้เปนประโยชนตอการที่จะชวยใหขนมเก็บรักษาไวไดนานโดยไมแหง หรือแข็ง  เสีย
ลักษณะที่ตองการเร็วเกินไป (อบเชย  และขนิษฐา, 2544)

2.1.3.3 การเลือกซ้ือน้ําตาลทราย
การเลือกซ้ือนํ้าตาลทราย  พิจารณาดูความสะอาด  เชน  ไมมีเศษผง หรือ

แปงเจือปนมากับนํ้าตาล เลือกซ้ือนํ้าตาลทรายท่ีสีไมขาวจัดมาใช ถาหากวาสีของนํ้าตาลไมมีผลทํา
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ใหสีขนมเปล่ียนไป  เพราะนํ้าตาลท่ีมีสีขาวไมจัดจะราคาถูกกวาชนิดท่ีขาวจัด และเลือกซ้ือนํ้าตาล
ชนิดตางๆ  ใหตรงกับท่ีจะใชประกอบอาหาร (อบเชย และขนิษฐา, 2544)

ตารางท่ี 2 คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลทรายขาว 100 กรัม

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ
พลังงาน (Kcal.) 387
โปรตีน (gm) 0
ไขมัน (gm) 0
คารโบไฮเดรต (gm) 100
แคลเซียม (mg) 0
ฟอสฟอรัส (mg) 0
เหล็ก (mg) 0
ไนอะซิน (mg) 0

ท่ีมา : Gebhardt and Robin, 2002

2.1.4 แบะแซ

แบะแซ คือ ผลิตภัณฑที่ไดจากสตารชที่บริโภคได ซึ่งนิยมใชสตารชของขาวโพด แต
ในบานเรานิยมใชสตารชมันสําปะหลัง มาสลายตัวบางสวน โดยวิธีการไฮโดรไลซดวยกรด หรือ
เอนไซมใหบริสุทธิ์ และเขมขนขึ้น ประกอบดวยดี-กลูโคส (D-glucose) มอลโทส (maltose) และ
โพลิเมอรของดีกลูโคสในสัดสวนที่แตกตางกันไปขึ้นอยูกับสภาวะของการไฮโดรไลซ หรือ
วิธีการผลิต โดยระดับการสลายตัวของสตารชจะมีผลตอชนิด และสมบัติของแบะแซ ซึ่งนิยม
กําหนดดวยคาสมมูลเดกซโทรส(dextrose equivalent) นิยมเรียกสั้นๆ วาคา D.E. หมายถึง
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) ที่มีอยูในผลิตภัณฑโดยคํานวณอยูในรูปของ D (+) –
glucose ปริมาณน้ําหนักแหงทั้งหมด
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2.1.4.1 ชนิดของแบะแซ
ในป พ.ศ. 2522 ทาง Corn Refines Association ไดจําแนกชนิดของแบะ

แซโดยอาศัยคา D.E. เพื่อใหสะดวกในการเลือกใชไดอยางเหมาะสมไว 5 ชนิด ดังนี้ (สุภาศรี ฐาป
นะสุต และธนะชัย พละกามย, 2541)

1) มอลโทเดกซทริน เปนชนิดที่มีคา D.E. ตํ่ากวา 20 จะไมเรียกวากลูโคส
ไซรัป

2) แบะแซมีการแปรผันตํ่า (Low Converion Glucose Syrup) จะมีคา
D.E. 20-38

3) แบะแซมีการแปรผันปานกลาง ( Medium Converion Glucose
Syrup) จะมีคา D.E. 39-58 ชนิดนี้ เ รียกวา regular grade หรือ
standard จะมีคา D.E. 42

4) แบะแซมีการแปรผันสูง (High Converion Glucose Syrup) จะมีคา
D.E. 49-65

5) ฟรักโตสสูง (High Fructose) จะมีคาD.E. 75-96

ผลิตภัณฑแบะแซที่จําหนายจะมีลักษณะที่เปนของก่ึงแข็งก่ึงเหลว ขน
หนืด และในลักษณะที่เปนผง ตามมาตรฐานทางการคาจะตองมีสวนประกอบของสารแหง (dry
substance)ไมนอยกวารอยละ 70 โดยน้ําหนัก ตามปกติทั่วไปจะมีอยูระหวางรอยละ 80 – 42
และตองมีคา D.E.ไมตํ่ากวา 20 มี sulfated ash ไดไมเกิน รอยละ 1 ของน้ําหนักแหง ปริมาณ
ซัลเฟอรไดออกไซดควรตํ่ากวา 20 ppm.

2.1.4.2 สมบัติบางประการที่สําคัญของแบะแซ
แบะแซจะมีสมบัติแตกตางกันไปตามคาของD.E. และวิธีการผลิต แบะ

แซที่มีคา D.E. ตํ่าจะมีความหนืดสูง มีความหวานตํ่าชวยปองกันการตกผลึกไดดี และมีการดูดซับ
น้ําตํ่า จึงเหมาะนํามาใชเปนสวนผสมในสารที่ใชเคลือบผิว เพื่อปองกันการเหนียวเหนอะหนะเมื่อ
จับตองและชวยใหมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนมีความลื่นมันทนตอการแตกหักไดดี การละลายน้ําของ
แบะแซจะละลายไดดีเมื่อคา D.E. สูง (สุวรรณา, 2543)
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2.1.5 การกวน (Stirring)

เทคนิควิธีการทําอาหารทั้งคาวและหวานเปนวิธีการที่ใชเพื่อทําใหอาหารหรือขนม
มีลักษณะแตกตางกันไปตามชนิดของอาหารหรือขนมนั้นๆ ดังนี้

1) การกวน คือ การทําขนมซึ่งเปนของเหลวผสมหรือรวมกันถาเปนเนื้อเดียวกัน
จนขนจะเหนียว โดยใชเครื่องมือชนิดใดชนิดหนึ่งคนไปจนทั่ว โดยตรงและเร็ว เชน กวนขนมเปยก
ปูน กวนกลวย กวนถ่ัว ฯลฯ สําหรับขนมไทยเริ่มตนต้ังแตขนมยังเปนของเหลว ซึ่งในขณะที่ขนมยัง
เหลวเวลากวนที่กนกระทะตองหมั่นใชไมพายขูดกลับไปกลับมาเพื่อไมใหสวนผสมติดกนกระทะ
และเมื่อระยะสวนผสมรวมตัวกันแลวใหคนไปทางเดียวกัน จะชวยใหขนมเหนียวขึ้นและไมคืนตัว
ตองคอยระวังกนกระทะ หากกวนไมทั่วขนมจะไหม ไมควรปลอยใหขนมจับปากกระทะ ตองหมั่น
ขูดอยูเสมอ พายที่ใชควรมีขนาดเหมาะกับสวนผสมในกระทะและความถนัดในการใช (อภิญญา,
2556)

2) การคน คือ การทําสวนผสมของขนมใหเขากันจนทั่ว โดยใชปลายเครื่องมือจด
ถึงกนภาชนะและคนไปทั่วๆ ใหสวนผสมนั้นกลับตัวจนผสมเขากันดี เชน คนกะทิ ขนมที่
ประกอบดวยเครื่องปรุงที่เปนแปงและสวนผสมชนิดอ่ืนๆ จะกวนหรือนึ่ง ควรไดมีการคนเสียกอน
เพื่อใหแปงรวมตัวกับสวนผสมรื่น แลวจึงตักใสภาชนะนึ่งหรือใสกระทะกวน (อภิญญา, 2556)

2.1.6 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนผลไมกวน

2.1.6.1 ลักษณะทั่วไป ตองมีลักษณะของเนื้อตามชนิดของผลไมกวนตามที่
ระบุไวที่ฉลาก

2.1.6.2 สี ตองมีสีสม่ําเสมอ เปนไปตามลักษณะเฉพาะของผลไมกวนตามที่
ระบุไวที่ฉลาก

2.1.6.3 กลิ ่นรส ตองมีกลิ ่นรสเฉพาะของผลไมกวนที ่ระบุไวในฉลาก และ
ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค

2.1.6.4 สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบในการ
ทําผลไมกวน เชน ทราย กรวด เสนผม แมลงหรือชิ้นสวนของแมลง

2.1.6.5 วัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
2.1.6.6 หามใชวัตถุเจือปนอาหารทุกชนิด ยกเวนวัตถุเจือปนอาหารตอไปนี้
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2.1.6.7 สีผสมอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
2.1.6.8 วัตถุกันเสีย

1) กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซ
อิก) ไมเกิน 1000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

2) กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) ไม
เกิน 1000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

2.1.6.9 จุลินทรีย
1) จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอตัวอยาง 1

กรัม
2) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN)

ตองนอยกวา 1 กรัม
3) ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน

2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ

วิลาสินี (2551) ไดทําการศึกษา การพัฒนาผลิตภัณฑกัมมีเยลลีมะขาม งานวิจัยนีมี
วัตถุประสงค เพื ่อพัฒนาผลิตภัณฑกัมมีเยลลีมะขาม โดยศึกษาผลของปริมาณเจลาติน
อัตราสวนของซูโครส/ กลูโคสไซรัป และปริมาณกรดซิตริก ตอคุณภาพของผลิตภัณฑกัมมีเยลลี
พบวาเมือเพิมปริมาณเจลาติน คาความหนืดจะเพิมขึน แตคา water activity ลดลง และเมือ
อัตราสวนของซูโครส/ กลูโคสไซรัป และปริมาณกรดซิตริกเพิมขึนจะมีผลใหคาความหนืดลดลง
สวนคา water activity เพิมขึน โดยคะแนนความชอบมีคาสูงสุดทีปริมาณเจลาติน 10.05
เปอรเซ็นต อัตราสวนซูโครส / กลูโคสไซรัป เทากับ 1/1 และสารละลายกรดซิตริก (เขมขน 50
เปอรเซ็นต) 2.74 เปอรเซ็นต จากนันทําการพัฒนาผลิตภัณฑกัมมีเยลลีมะขามโดยทําการ
เปรียบเทียบความเขมขนของนํามะขามทังหมด 3 สิงทดลอง คือ สิงทดลองที1 , 2 และ 3 ที
ระดับความเขมขน 10 %w/v, 20 %w/v และ 30 %w/v ตามลําดับ เมือทดสอบคุณภาพทางดาน
ประสาทสัมผัสใชผูทดสอบ 30 คน โดยวิธี 9-point hedonic scale พบวา สิ่งทดลองที 2 ได
คะแนนความชอบโดยรวมสูงทีสุด
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บทท่ี 3

วิธีการดําเนินการทดลอง

3.1. วัตถุดิบและอุปกรณ

3.1.1. วัตถุดิบท่ีใชในการทํามะขามแกว
3.1.1.1. เนื้อมะขามเปยก
3.1.1.2. น้ําตาลทราย ตรามิตรผล
3.1.1.3. เกลือไทย ตราระฆังทอง
3.1.1.4. พริกขี้หนูสด
3.1.1.5. พริกขี้หนูแหง

3.1.2. อุปกรณท่ีใชในการทํามะขามแกว
3.1.2.1. อุปกรณเครื่องครัว เชน มีด เขียง อางผสม ตะกรอมือ ฯลฯ
3.1.2.2. ชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง ย่ีหอ Nagata รุน Fath-12
3.1.2.3. ถาดอลูมิเนียมขนาดเล็ก

3.1.3. อุปกรณสําหรับการทดลองทางประสาทสัมผัส
3.1.3.1. กลองพลาสติกใสตัวอยางพรอมฝาปด
3.1.3.2. ชอนพลาสติก
3.1.3.3. ถาดใสอาหาร
3.1.3.4. แกวน้ํา
3.1.3.5. กระดาษทิชชู
3.1.3.6. ปากกา
3.1.3.7. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale

3.1.4. อุปกรณสําหรับการวิเคราะหทางกายภาพ
3.1.4.1 เครื่องวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) รุน TA.XT plus

ย่ีหอ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ
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3.1.5. อุปกรณ และเคร่ืองมือสําหรับการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี
3.1.5.1 ตูอบลมรอน (Hot air oven) รุน FD 115 ย่ีหอ Binder ประเทศเยอรมัน
3.1.5.2 เครื่องชั่งละเอียด 4 ตําแหนง รุน GT 4100 ย่ีหอ OHAUS ประเทศ

สวิสเซอรแลนด
3.1.5.3 เครื่องแกว (ไดแก บีกเกอร แทงแกว ปเปต บิวเรตพรอมขาต้ัง ฟลาสก

ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เปนตน)
3.1.5.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริ ษัท Whatman

Internationalประเทศอังกฤษ
3.1.5.5 ถวยอลูมิเนียมสําหรับหาความชื้น (Moisture cans)
3.1.5.6 โถดูดความชื้น (Desiccator)
3.1.5.7 เครื่องมือวิเคราะหปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุน Vapodest 20

ย่ีหอ Gerhardt ประเทศเยอรมัน
3.1.5.8 เ ค รื่ อ ง มื อ วิ เ ค ร า ะ ห ป ริ ม า ณ ไ ข มั น  รุ น SER 148 ย่ี ห อ VELP

SCIENTIFICA ประเทศอิตาลี
3.1.5.9 เครื่องมือวิ เคราะหปริมาณใยอาหาร ย่ีหอ VELP SCIENTIFICA

ประเทศอิตาลี
3.1.5.10 เตาเผา ย่ีหอ Lenton ประเทศอังกฤษ

3.2. วิธีการทดลอง

3.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานมะขามแกว

การทดลองครั้งนี้ไดนําสูตรพื้นฐานของมะขามแกว 3 สูตร (ภาคผนวก ก) โดย
วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD)
นําไปประเมินคุณภาพในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบ-รวม ดวย
วิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) (Nicolas et al., 2010)
ใชผูชิมจํานวน 30 คน ซึ่งเปนอาจารย และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
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ตารางท่ี 3 ลักษณะของขอมูลการศึกษาสูตรพื้นฐานของมะขามแกวโดยประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD

ผูทดสอบ
(Block)

Treatment
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3

1 X11 X21 X31

2 X12 X22 X32

3 X13 X23 X33

4 X14 X24 X34

5 X15 X25 X35

6 X16 X26 X36

7 X17 X27 X37

8 X18 X28 X38

9 X19 X29 X39

10 X110 X210 X310

20 X120 X220 X320

30 X130 X230 X330

ทําการคัดเลือกตัวอยางมะขามแกวที่ไดรับคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกคุณลักษณะ เพื่อ
นําไปศึกษาในขั้นตอนตอไป
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ตารางท่ี 4 สวนประกอบของมะขามแกวสูตรพื้นฐาน

สวนประกอบ
ปริมาณ (กรัม)

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3
1) เนื้อมะขามเปยก 150 150 100
2) น้ําตาลทรายขาว 740 277.5 277.5
3) เกลือไทยปน 30 15 10
4) พริกขี้หนูโขลกละเอียด 2.5 5 -
5) พริกขี้หนูแหงปนละเอียด - - 5
6) น้ําเปลา 120 180 120
7) น้ําตาลทรายสําหรับคลุก 92.5 185 95

ท่ีมา : สูตรที่ 1 นิรนาม, ม.ป.ป.
สูตรที่ 2 อภิญญา, ม.ป.ป.
สูตรที่ 3 นิรนาม, ม.ป.ป.

เลือกเมล็ดมะขาม ใย เศษเปลือกของมะขามเปยก
ออกจากเนื้อมะขามเปยก


สับเนื้อมะขามใหละเอียด


เนื้อมะขามละเอียด

ภาพท่ี 3 ขั้นตอนการเตรียมมะขามเปยก
ท่ีมา : อภิญญา, 2556.
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ชั่งสวนผสมมะขามแกวตามสูตร


ใสสวนผสมทั้งหมดลงในเครื่องบด ๆ ใหละเอียดประมาณ 3 นาที


เทสวนผสมใสกระทะทอง


กวนดวยไฟปานกลาง   ดวยอุณหภูมิในการกวนประมาณ 75 °C
ประมาณ 35 นาที (จับเวลาต้ังแตเริ่มกวน)


มะขามแกว สูตรพื้นฐาน

ภาพท่ี 4 ขั้นตอนการเตรียมมะขามแกว สูตรพื้นฐาน

3.2.2 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะขามเปยก

ศึกษาการใชกากมะขามเปยกทดแทนเนื้อมะขามในปริมาณที่แตกตางกัน 5
ระดับ คือ 0% 25% 50% 75% และ 100% ของน้ําหนักเนื้อมะขามเปยก โดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design) และนําไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale RCBD) ใชผู
ทดสอบชิมจํานวน 30 คน 2 ซ้ํา ซึ่งเปนอาจารยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชา
วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ที่มีความ
เชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร
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เลือกเมล็ด ใย เปลือกเปยก ออกจากเนื้อมะขามเปยก


แชเนื้อมะขามเปยก 100 กรัมกับ น้ําอุน 350 กรัมแชประมาณ 20 นาที


ขยํา ค้ัน น้ํามะขามออกทั้งหมด บีบกากใหหมดน้ํามะขาม


สับกากมะขามเปยกใหละเอียด


กากมะขามเปยกเนื้อละเอียด

ภาพท่ี 5 ขั้นตอนการเตรียมกากมะขามเปยก

ชั่งเนื้อมะขามเปยก กากมะขามเปยก และสวนผสมอ่ืนๆ ตามสูตร


ใสสวนผสมทั้งหมดลงในเครื่องปน บดใหละเอียดประมาณ 4 นาที


เทสวนผสมใสกระทะทอง


กวนดวยไฟปานกลาง   ดวยอุณหภูมิในการกวนประมาณ 75 °C
ประมาณ 35 นาที (จับเวลาต้ังแตเริ่มกวน)


มะขามแกว สูตรกากมะขามเปยก

ภาพท่ี 6 ขั้นตอนการทํามะขามแกวจากสูตรกากมะขามเปยก
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3.2.3 การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ประเมินทางประสาทสัมผัสของตัวอยางมะขามแกว ดวยวิธีการทดสอบการ
ยอมรับแบบ 9-point hedonic scale  (Nicolas et al., 2010) (ภาคผนวก ค) โดยผูทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสระดับหองปฏิบัติการที่มีความคุนเคยกับผลิตภัณฑมะขามแกว จํานวน 30 คน
(อายุระหวาง 20 ถึง 40 ป) สําหรับตัวอยางมะขามแกวจะตัดเปนชิ้น ปนเปนกอนกลมขนาดเสน
ผานศูนยกลาง 2 เซนติเมตร บรรจุลงในถวยพลาสติกสีขาว ติดรหัสหมายเลข 3 ตัวที่ไดจากการ
สุม  ระหวางการทดสอบแตละตัวอยางมีการลางปากดวยน้ําสะอาด  คุณลักษณะที่ทําการทดสอบ
การยอมรับ ไดแก ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบรวม

3.2.4 การศึกษาผลของการเสริมกากมะขามในมะขามแกวตอองคประกอบทาง
เคมี

ทําการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของตัวอยางมะขามแกวตามวิธีการของ
AOAC (2000) ไดแก  ความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถา  กากใยและคารโบไฮเดรต  (ภาคผนวก ง)
จากนั้นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถา ใยอาหารหยาบและคารโบไฮเดรตในรูปของรอยละ
โดยน้ําหนักแหง

3.2.5 การศึกษาผลของการเสริมกากมะขามในมะขามแกวตอคุณภาพทางเน้ือ
สัมผัส

ทําการผลิตมะขามแกวตามวิธีการของอภิญญา (2556) สําหรับตัวอยางมะขาม
แกวขาวโพดตัดเปนชิ้น แลวปนเปนกอนกลมขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 เซนติเมตร ทําการ
วิเคราะหเนื้อสัมผัสแบบ Texture Profile Analysis (TPA) ตามวิธีของ Murdia and Ranjeeta
(2010)   ดวยเครื่ อง วัด เนื้ อสัมผัส  (TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer,
Surrey, ประเทศอังกฤษ) ดวยหัววัดอะลูมิเนียมทรงกระบอกขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร
(P/5) ความเร็วของหัววัด  1 มิลลิเมตรตอวินาที   และระยะกดตัวอยางเทากับ รอยละ  75 ของ
ความสูงเริ่มตนของตัวอยาง ทําการตรวจวัด  10  ซ้ํา(ภาคผนวก ง)
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3.2.6 การวิเคราะหทางสถิติ

ทําการวิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลดวย One-way ANOVA และทําการ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวย LSD (Least Significant Difference) (Williams and
Abdi, 2010) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ SPSS (IBM SPSS
version 19.0)

3.2.7 การถายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑมะขามแกว

ในการถายทอดเทคโนโลยีการใชกากมะขามเปยกทดแทนเนื้อมะขามเปยกจาก
การคัดเลือกกลุมเปาหมายคณะผูวิจัยไดพิจารณากลุมแมบานเกษตรกรสวนเกาแสน 157/16
หมูบานสวนเกาแสน หมู 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ เพื่อใชในการประกอบอาชีพ
และเสริมรายไดใหกับครอบครัว

3.3. สถานท่ีทําการศึกษาทดลอง

3.2.6.1 ศึกษาการใชกากมะขามเปยกทดแทนเนื้อมะขามเปยกในมะขามแกว
โดยใชหองปฏิบัติการอาหาร 512 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

3.2.6.2 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

3.4. ระยะเวลาทําการวิจัย และแผนการดําเนินงานตลอดโครงการวิจัย

ระยะเวลาดําเนินการวิจัยต้ังแต 1 ตุลาคม 2557 – 30 กันยายน 2558
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บทท่ี 4

ผลและวิจารณ

4.1 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของมะขามแกว

การศึกษาสูตรพื้นฐานมะขามแกวจํานวน 3 สูตร (ภาคผนวก) โดยการวางแผนการทดลอง
แบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design) และนําไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (Nicolas et
al., 2010) นําผลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย (x) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน 2 ซ้ํา ซึ่งเปนอาจารย
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of
variance , ANOVA ) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยแบบ Least Significant
Difference, LSD) สูตรพื้นฐานมะขามแกว แสดงดังตารางที่ 5 และคะแนนคาเฉลี่ยคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของมะขามแกวสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 6
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ตารางท่ี 5 สูตรพื้นฐานมะขามแกว

สวนประกอบ
ปริมาณ (กรัม)

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3
1) เนื้อมะขามเปยก 150 150 100
2) น้ําตาลทรายขาว 740 277.5 277.5
3) เกลือไทยปน 30 15 10
4) พริกขี้หนูโขลกละเอียด 2.5 5 -
5) พริกขี้หนูแหงปนละเอียด - - 5
6) น้ําเปลา 120 180 120
7) น้ําตาลทรายสําหรับคลุก 92.5 185 95

ท่ีมา : สูตรที่ 1 นิรนาม, ม.ป.ป.
สูตรที่ 2 อภิญญา, ม.ป.ป.
สูตรที่ 3 นิรนาม, ม.ป.ป.

ตารางท่ี 6 คะแนนคาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของมะขามแกว
สูตรพื้นฐาน

คุณลักษณะ ตัวอยาง
มะขามแกว 1 มะขามแกว 2 มะขามแกว 3

ลักษณะปรากฏ 7.13±1.20b 7.93±0.74a 7.37±0.85b
สี 7.67±1.02a 7.73±0.91a 7.13±0.82b
กลิ่น 7.53±1.04a 7.73±0.98a 6.96±0.85b
รสชาติ 7.80±1.13a 7.77±0.90a 6.47±1.33b
กลิ่นรส 7.90±0.84a 7.83±0.75a 6.47±1.36b
เนื้อสัมผัส 7.67±1.03a 7.90±0.80a 5.77±1.70b
ความชอบรวม 8.00±0.87a 7.90±0.80a 6.33±1.09b

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05)
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จากตารางที่ 6 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมะขามแกวสูตรพื้นฐานจํานวน
3 สูตร พบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรที่ 2 มากที่สุดในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส มี
คะแนนคาเฉลี่ย 7.93 7.73 7.73 และ 7.90 ตามลําดับ สูตรที่ 1 ไดรับคะแนนคาเฉลี่ยมากที่สุดใน
ดานรสชาติ และ กลิ่นรส มีคะแนนคาเฉลี่ย 7.80 และ 7.90 ตามลําดับ เมื่อนํามาวิเคราะหความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวา ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)

ดังนั้นผูศึกษาจึงเลือกสูตรที่ 2 เพื่อเปนสูตรการพัฒนาในการศึกษาการใชน้ํานมขาวโพด
ทดแทนน้ํากะทิในขนมถ่ัวกวนครั้งตอไป

4.2 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะขามเปยก

จาการศึกษาสูตรพื้นฐานมะขามแกวที่ผานการคัดเลือกจากขอ 4.1 นํามาศึกษาการ
ใชกากมะขามเปยกทดแทนเนื้อมะขามในปริมาณที่แตกตางกัน 5 ระดับ คือ 0% 25% 50% 75%
และ 100% ของน้ําหนักเนื้อมะขามเปยก โดยการวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ
(Randomized Complete Block Design) และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให
คะแนน 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale RCBD) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน 2 ซ้ํา ซึ่งเปน
อาจารยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  และ
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน
(Analysis of variance , ANOVA ) และหาความแตกตางแบบ Least Significant Difference,
LSD) สูตรการใชกากมะขามทดแทนเนื้อมะขามในผลิตภัณฑมะขามแกว แสดงดังตารางที่ 7 และ
คะแนนคาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของการใชกากมะขามทดแทน
เนื้อมะขามในมะขามแกว แสดงดังตารางที่ 8
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ตารางท่ี 7 ปริมาณที่เหมาะสมกากมะขามเปยก ในผลิตภัณฑภัณฑมะขามแกว

สวนประกอบ ปริมาณ (กรัม)
GT-1 GT-2 GT-3 GT-4 GT-5

1) เนื้อมะขามเปยก 150 112.5 75 37.5 -
2) น้ําตาลทรายขาว - 37.5 75 112.5 150
3) เกลือไทยปน 280 280 280 280 280
4) พริกขี้หนูโขลกละเอียด 15 15 15 15 15
5) พริกขี้หนูแหงปนละเอียด 5 5 5 5 5
6) น้ําเปลา 120 120 120 120 120
7) น้ําตาลทรายสําหรับคลุก 185 185 185 185 185

* ตัวอยางมะขามแกว (Gummy Tammarind-GT) สูตรท่ี 1-0% (GT-1) 2-25% (GT-2) 3-50% (GT-3) 4-
75% (GT-4) และ 5-100% (GT-5)

ตารางท่ี 8 คะแนนคาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของสูตรการใชกาก
มะขามเปยกทดแทนเนื้อมะขามเปยกที่แตกตางกัน 5 ระดับ

คุณลักษณะ ตัวอยาง*
GT-1 GT-2 GT-3 GT-4 GT-5

ลักษณะปรากฏ 7.67±0.96a 7.80±1.00a 7.94±0.78a 7.63±1.13a 7.40±1.28a
สี 7.50±1.17a 7.73±0.98a 7.77±0.90a 7.10±1.35a 7.47±1.50a
กลิ่น 7.20±1.21a 7.20±0.96a 7.03±1.30a 6.87±1.43a 6.97±1.71a
รสชาติ 7.70±0.84a 7.70±0.95a 7.43±1.38ab 6.77±1.87b 6.87±1.66b
กลิ่นรส 7.70±0.75a 7.40±1.04ab 7.57±1.19a 6.83±1.62b 6.80±1.90b
เนื้อสัมผัส 7.77±1.17a 7.43±1.50a 7.47±1.17a 7.00±1.82ab 6.53±2.26b
ความชอบรวม 7.73±0.91a 7.60±1.04a 7.83±0.99a 7.07±1.31ab 6.73±2.26b

* ตัวอยางมะขามแกว (Gummy Tammarind-GT) สูตรท่ี 1-0% (GT-1) 2-25% (GT-2) 3-50% (GT-3) 4-
75% (GT-4) และ 5-100% (GT-5)

** คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  2 ซ้ํา
*** อักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)
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จากตารางที่ 8 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสการใชกากมะขามเปยก
ทดแทนเนื้อมะขามเปยกที่ 5 ระดับ พบวาผูชิมใหการยอมรับที่ 0% มากที่สุดในดาน กลิ่น รสชาติ
กลิ่นรส และเนื้อสัมผัส มีคะแนนคาเฉลี่ย 7.20 7.70 7.70 และ 7.77 ตามลําดับ ซึ่งในดานกลิ่น
และรสชาติผูชิมไดใหคะแนนความชอบเทากันในตัวอยางที่ 0% และ 25%  สูตรที่ผูชิมใหการ
ยอมรับรองลงมาคือสูตรที่มีการทดแทน 50% โดยมีคะแนนคาเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏ สี และ
ความชอบโดยรวมดังนี้ 7.94 7.77 และ 7.83 ตามลําดับ เมื่อนํามาวิเคราะหความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย พบวา ดาน รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบรวม
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)

คุณลักษณะทางกายภาพดานสีของผลิตภัณฑมะขามแกว สูตรที่ 3 ไดรับคะแบบการ
ยอมรับสูงที่สุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 1 4 และสูตรที่ 5 ไดรับการยอมรับนอยที่สุด ทั้งนี้เปนผลมา
จากการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reaction) ซึ่งทําใหมะขามแกวมีสีเขม โดยปริมาณของ
น้ําตาลทรายที่แตกตางกัน นําสวนผสมที่ไดผานความรอนที่อุณหภูมิ 300 องศาฟาเรนไฮต
ปริมาณคารโบไฮเดรตในน้ําตาลที่มีสูงจึงเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reaction) ซึ่งเกิดจาก
การทําปฏิกิริยาระหวางน้ําตาล รีดิวซิง (reducing sugar) กับกรดอะมิโน (amino acid) จาก
โปรตีนบางสวนที่เปนองคองคประกอบของมะขาม

ตารางท่ี 9 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑมะขาม
แกวทดแทนดวยกากมะขามเปยก

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ คาเฉลี่ย (รอยละ)
คุณภาพทางเคมี

พลังงานท้ังหมด 70 Kcals
คารโบไฮเดรต 17.5
โปรตีน <1.25
ไขมัน 0
เถา 1.43
ความชื้น 81.1

คุณภาพทางกายภาพ
pH at  25 degree  C 3.9
ความขนหนืด 4650cp
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จากตารางที่  9  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม พบวา คุณภาพทางเคมีมีคารโบไฮเดรตรอยละ 17.5
โปรตีนรอยละ <1.25 ไขมันรอยละ 0  เถารอยละ 1.43 กากใยรอยละ 70 และความชื้นรอยละ
81.1 สวนคุณภาพทางกายภาพ พบวาคา pH at 25 degree  C 3.90 และความขนหนืดรอยละ
4650 เซนติพอยส

4.3 ผลการถายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑมะขามแกว
4.3.1 ขอมูลพื้นฐานในการถายทอดเทคโนโลยีการใชกากมะขามเป ยกทดแทนเนื้อ

มะขามเปยกจากการคัดเลือกกลุมเปาหมายคณะผูวิจัยไดพิจารณากลุมแมบาน
เกษตรกรสวนเกาแสน157/16หมูบานสวนเกาแสน หมู 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.
สมุทรปราการ

4.3.2 ถายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑมะขามแกวและมะขามแกวหยี เพื่อใชในการประกอบ
อาชีพและเสริมรายไดใหกับครอบครัว

4.3.3 ผลการประเมินความพึงพอใจจากถายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑมะขามแกว
4.3.3.1 ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบประเมิน

4.3.3.1.1 สถานภาพ
ผูตอบแบบประเมิน จํานวน 40 คน สวนใหญเปนผูเขารวมโครงการ
จํานวน 40 คน คิดเปนรอยละ 100 ดังตารางที่ 10

ตารางท่ี 10 จํานวนผูตอบแบบประเมินจําแนกตามสถานภาพ
(n=40)

สถานภาพ จํานวน (คน) รอยละ
ผูเขารวมโครงการ 40 100.00
วิทยากร 0 0.00
ผูชวยวิทยากร 0 0.00
คณะทํางาน/กรรมการโครงการ 0 0.00

รวม 40 100.00
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ภาพท่ี 7 จํานวนกลุมอายุของกลุมตัวอยางที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี
จําแนกตามสถานภาพ

4.3.3.1.2 เพศ
ผูตอบแบบประเมิน จํานวน 40 คน เปนเพศชาย จํานวน 12 คน
คิดเปนรอยละ 30.00  และเพศหญิง จํานวน  28  คน คิดเปนรอย
ละ 70.00  ดังตารางที่ 11 ภาพที่ 8

ตารางท่ี 11 เปอรเซ็นตของกลุมตัวอยางที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี จําแนกตามเพศ

(N=40)
เพศ จํานวน (คน) รอยละ
ชาย 12 30.00
หญิง 28 70.00
รวม 40 100.00
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ภาพท่ี 8 จํานวนกลุมอายุของกลุมตัวอยางที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี
จําแนกตามเพศ

4.3.3.1.3 อายุ
ขอมูลสวนบุคคลของผูที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี จําแนกตาม
อายุ พบวา สวนใหญมีอายุ 46-55 ป คิดเปน 42 เปอรเซ็นต
รองลงมาอายุ 36-45 ป คิดเปน 20 เปอรเซ็นต รองลงมาอายุ ไม
เกิน 25 ป คิดเปน 18 เปอรเซ็นต  รองลงมาอายุ 56 ปขึ้นไป คิด
เปน 16 เปอรเซ็นต และผูเขารับการถายทอดเทคโนโลยีชวงอายุ
26-35 ป คิดเปน 4 เปอรเซ็นต ดังตารางที่  4.8 ภาพที่  4.3
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ตารางท่ี 12 เปอรเซ็นตของกลุมตัวอยางที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี จําแนกตามอายุ

(N=40)
เพศ จํานวน (คน) รอยละ

ไมเกิน 25 ป 1 2.5
26-35 ป 4 10
36-45 ป 10 25
46-55 ป 11 27.5
56 ป ขึ้นไป 14 35

รวม 40 100.00

ภาพท่ี 9 จํานวนกลุมอายุของกลุมตัวอยางที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี
จําแนกตามอายุ
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4.3.3.2 คาความพึงพอใจของการไดรับการบริการของเจาหนาที่
คาความพึงพอใจของการไดรับการบริการของเจาหนาที่ ที่ไดรับการถายทอด
เทคโนโลยี ผลการศึกษาพบวาผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยีมีความพึง
พอใจตอการใหบริการของเจาหนาที่อยูในระดับมากที่สุด คิดเปน 90.63
เปอรเซ็นต และระดับมาก คิดเปน 8.75 เปอรเซ็นต และปานกลาง คิดเปน
0.63 เปอรเซ็นต

เมื่อวิเคราะหคาเฉลี่ยรวมจะพบวา ผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยี
มีความพึงพอใจตอการใหบริการของเจาหนาที่อยูในระดับมากที่สุด คาเฉลี่ย
4.90

ตารางท่ี 13 คาคะแนนความพึงพอใจของการไดรับการบริการของเจาหนาที่ ที่ไดรับการ
ถายทอดเทคโนโลยี

(N=40)

ดานการใหบริการของ
เจาหนาที่

ระดับความพึงพอใจ x S.D. การแปล
ความหมาย

มาก
ท่ีสุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ท่ีสุด

% % % % %
1. เจาหนาที่ใหบริการดวยความ

สุภาพและเปนมิตร
95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สุด

2. เจาหนาใหคําแนะนําหรือตอบ
ขอซักถามเปนอยางดี

97.5 2.5 - - - 4.98 0.16 มากที่สุด

3. เจาหนาที่ ใหขอมูลที่ ชัดเจน
และเขาใจงาย

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มากที่สุด

4. เจาหนาที่อํานวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเขารวม
โครงการ

82.5 17.5 - - - 4.83 0.38 มากที่สุด

ผลรวม 362.5 35 2.5 - - 19.61 1.19
คาเฉล่ีย 90.63 8.75 0.63 - - 4.90 0.29 มากท่ีสุด
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ภาพท่ี 10 แผนภูมิความพึงพอใจของการไดรับการบริการของเจาหนาที่
ที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี

4.3.3.3 คาความพึงพอใจของดานวิทยากร
คาความพึงพอใจของดานวิทยากร ที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี ผล
การศึกษาพบวาผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจดาน
วิทยากรอยูในระดับมากที่สุด คิดเปน 90.00 เปอรเซ็นต และระดับมาก คิดเปน
10.00 เปอรเซ็นต

เมื่อวิเคราะหคาเฉลี่ยรวมจะพบวา ผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยี
มีความพึงพอใจดานวิทยากรอยูในระดับมากที่สุด คาเฉลี่ย 4.90
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ตารางท่ี 14 คาคะแนนความพึงพอใจของดานวิทยากร ที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี

(N=40)

ดานวิทยากร
ระดับความพึงพอใจ x S.D.

การแปล
ความหมาย

มาก
ท่ีสุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ท่ีสุด

% % % % %
1. วิทยากรมีการเตรียมการอบรม

เปนอยางดี
92.5 7.5 - - - 4.93 0.27 มากที่สุด

2. วิทยากรเปนผูมีความรู
ความสามารถในเร่ืองที่อบรม

90 10 - - - 4.90 0.30 มากที่สุด

3. วิทยากรมีความสามารถในการ
ถายทอดองคความรู

87.5 12.5 - - - 4.88 0.33 มากที่สุด

ผลรวม 270 30 - - - 14.71 0.9
คาเฉล่ีย 90 10 - - - 4.90 0.3 มากท่ีสุด

ภาพท่ี 11 แผนภูมิความพึงพอใจดานวิทยากร ที่ ไดรับการถายทอด
เทคโนโลยี
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4.3.3.4 คาความพึงพอใจของดานกระบวนการ/ขั้นตอนการใหบริการ
คาความพึงพอใจของดานกระบวนการ/ขั้นตอนการใหบริการ ที่ไดรับการ
ถายทอดเทคโนโลยี ผลการศึกษาพบวาผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจดานกระบวนการ/ขั้นตอนการใหบริการ อยูในระดับมากที่สุด
คิดเปน 88.57 เปอรเซ็นต ระดับมาก คิดเปน 9.64 เปอรเซ็นต และ ปานกลาง
คิดเปน 1.79 เปอรเซ็นต

เมื่อวิเคราะหคาเฉลี่ยรวมจะพบวา ผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยี
มีความพึงพอใจดานกระบวนการ/ขั้นตอนการใหบริการ อยูในระดับมากที่สุด
คาเฉลี่ย 4.87

ตารางท่ี 15 คาคะแนนกระบวนการ/ขั้นตอนการใหบริการ ที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี

(N=40)

กระบวนการ/ข้ันตอนการ
ใหบริการ

ระดับความพึงพอใจ x S.D. การแปล
ความหมาย

มาก
ท่ีสุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ท่ีสุด

% % % % %
1. มีการประชาสัมพันธโครงการ

อยางทั่วถึง
85 12.5 2.5 - - 4.83 0.45 มากที่สุด

2. มีการแจงกําหนดการใหทราบ
กอนลวงหนา

77.5 20 2.5 - - 4.75 0.49 มากที่สุด

3. ติดตอสอบถามรายละเอียดการ
อบรมไดงายและสะดวก

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มากที่สุด

4. การใหขอมูล คําแนะนําตางๆ มี
ความชัดเจนและถูกตอง

90 7.5 2.5 - - 4.88 0.40 มากที่สุด

5. เอกสารประกอบการอบรมมี
ความเหมาะสม

95 2.5 2.5 - - 4.93 0.35 มากที่สุด

6. การอบรมทําใหมีความรู ความ
เขาใจเพ่ิมมากขึ้น

90 10 - - - 4.90 0.30 มากที่สุด

7. มีการประเมินผลอบรมอยาง
ชัดเจน

95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สุด

ผลรวม 620 67.5 12.5 - 34.09 2.64
คาเฉล่ีย 88.57 9.64 1.79 - 4.87 0.38 มากท่ีสุด
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ภาพท่ี 12 แผนภูมิความพึงพอใจตอกระบวนการ/ขั้นตอนการใหบริการ
ที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี

4.3.3.5 คาความพึงพอใจของดานสิ่งอํานวยความสะดวก
คาความพึงพอใจของดานสิ่งอํานวยความสะดวก ที่ไดรับการถายทอด
เทคโนโลยี ผลการศึกษาพบวาผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยีมีความพึง
พอใจดานสิ่งอํานวยความสะดวกอยูในระดับมากที่สุด คิดเปน 88.33
เปอรเซ็นต ระดับมาก คิดเปน 10.83 เปอรเซ็นต ปานกลาง คิดเปน 0.83
เปอรเซ็นต

เมื่อวิเคราะหคาเฉลี่ยรวมจะพบวา ผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยี
มีความพึงพอใจดานสิ่งอํานวยความสะดวกอยูในระดับมากที่สุด คาเฉลี่ย
4.88
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ตารางท่ี 16 คาคะแนนสิ่งอํานวยความสะดวก ที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี

(N=40)

ส่ิงอํานวยความสะดวก

ระดับความพึงพอใจ x S.D. การแปล
ความหมาย

มาก
ท่ีสุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ท่ีสุด

% % % % %
1. สื่อ/วัสดุอุปกรณประกอบการ

ฝกอบรมมีความทันสมัย
95 5 - - - 4.95 0.22 มากที่สุด

2. สภาพแวดลอมในหองอบรม
สะอาดและเปนระเบียบ

87.5 10 2.5 - - 4.85 0.43 มากที่สุด

3. บริการอาหาร ของวางและ
เคร่ืองดื่มมีความเหมาะสม

82.5 17.5 - - - 4.83 0.38 มากที่สุด

ผลรวม 265 32.49 2.5 - - 14.63 1.03
คาเฉล่ีย 88.33 10.83 0.83 - - 4.88 0.34 มากท่ีสุด

ภาพท่ี 13 แผนภูมิความพึงพอใจดานวิทยากร ที่ ไดรับการถายทอด
เทคโนโลยี
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4.3.3.6 คาความพึงพอใจของดานประโยชนจากการรับบริการ
คาความพึงพอใจของดานประโยชนจากการรับบริการ ที่ไดรับการถายทอด
เทคโนโลยี ผลการศึกษาพบวาผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยีมีความพึง
พอใจดานประโยชนจากการรับบริการ อยูในระดับมากที่สุด คิดเปน 91.67
เปอรเซ็นต และ ระดับมาก คิดเปน 8.33 เปอรเซ็นต

เมื่อวิเคราะหคาเฉลี่ยรวมจะพบวา ผูที่ไดรับการการถายทอดเทคโนโลยี
มีความพึงพอใจดานประโยชนจากการรับบริการอยูในระดับมากที่สุด คาเฉลี่ย
4.67

ตารางท่ี 17 คาคะแนนความพึงพอใจของดานประโยชนจากการรับบริการ
(N=40)

ประโยชนจากการรับ
บริการ

ระดับความพึงพอใจ x S.D. การแปล
ความหมาย

มาก
ท่ีสุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ท่ีสุด

% % % % %
1. การนําไปใชประโยชน 90 10 - - - 4.90 0.30 มากท่ีสุด
2. ความคุมคาเมื่อเทียบกับ

เวลาและคาใชจาย
90 10 - - - 4.90 0.30 มากท่ีสุด

3. ความพึงพอใจภาพรวม
โครงการ

95 5 - - - 4.95 0.22 มากท่ีสุด

ผลรวม 275 25 - - - 14.75 0.82
คาเฉลี่ย 91.67 8.33 - - - 4.92 0.27 มากท่ีสุด
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ภาพท่ี 14 แผนภูมิความพึงพอใจตอประโยชนจากการรับบริการ ที่ไดรับการ
ถายทอดเทคโนโลยี

หมายเหตุ : เกณฑการพิจารณาคาเฉลี่ย
คาเฉลี่ยระหวาง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด
คาเฉลี่ยระหวาง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก

คาเฉลี่ยระหวาง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง
คาเฉลี่ยระหวาง 1.50-2.49 พึงพอใจนอย
คาเฉลี่ยระหวาง 1.00-1.49 พึงพอใจนอยที่สุด
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การใหบริการของ
เจาหนาที่

วิทยากร กระบวนการ/
ขั้นตอนการ
ใหบริการ

สิ่งอํานวย
ความสะดวก

ประโยชนจากการ
รับบริการ

ภาพท่ี 15 แผนภูมิแสดงคาเฉลี่ยความพึงพอใจของการถายทอดเทคโนโลยี
ในผลิตภัณฑมะขามแกว
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บทที่  5

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ

5.1 สรุปผลการทดลอง
การคัดเลือกสูตรพทนฐานของมะขามแกวเพื่อนํามาใชเปนสูตรพื้นฐานของการทดลองขั้น

ตอไปน้ัน ปจจัยท่ีทําใหมะขามแกวพื้นฐานของท่ีไดรับการคัดเลือกคือคุณลักษณะดานรสชาติ กล่ิน
และเน้ือสัมผัส ซ่ึงสูตรท่ี 2 ไดรับการคัดเลือก

การทดแทนกากมะขามในมะขามแกวผูชิมใหการยอมรับท่ีระดับรอยละ 0 เพราะเมื่อปริมาณ
การเสริมมากขึ้น ทําใหเน้ือสัมผัสมีความแข็งขึ้นซ่ึงผูชิมใหการยอมรับนอยท่ีสุดอยางเดนชัด และม
เปนไปตามลักษณะท่ีควรจะเปน อยางไรก็ตามการเสริมกากมะขามมีผลทําใหมีปริมาณของสารเยื่อ
ใยเพิ่มขึ้นซ่ึงเปนประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค

สําหรับการถายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑมะขามแกว ณ กลุมแมบานเกษตรกรสวนเกาแสน
157/16 หมูบานสวนเกาแสน หมู 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ ผูเขารับการอบรม มีความ
พึงพอใจในทุกดานของการถายทอดเทคโนโลยี

5.2 ขอเสนอแนะ
การทดแทนกากมะขามในการผลิตมะขามแกวน้ัน จากผลการทดลองสามารถทดแทนได

สูงสุดท่ีรอยละ 50  แตหากมีการปรับเปล่ียนกรรมวิธีการผลิต อาจสารมารถทดแทนไดถึงรอยละ 100
เน่ืองจากหากมีการเพิ่มปริมาณการทดแทนมากกวาน้ีจะมีผลกระทบตอคาลักษณะปรากฏ และ
คุณลักษณะดานสี โดยเฉพาะอยางยิ่งคุณลักษณะดานเน้ือสัมผัส รวมท้ังความพึงพอใจคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัส  ดังน้ัน  ควรศึกษาเพิ่มเติมดานกรรมวิธีการผลิตในวิธีตางๆ  เพื่อชวยปรับปรุง
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของมะขามแกว ซ่ึงคุณลักษณะเหลาน้ีมีผลกระทบตอการยอมรับ
ผลิตภัณฑ
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สูตรพื้นฐาน มะขามแกว (สูตรท่ี 1)

สวนประกอบ
1. เนื้อมะขามเปยก 1 ½ ถวยตวง 300 กรัม
2. น้ําตาลทรายขาว 8 ถวยตวง 1,480 กรัม
3. เกลือไทยปน 4 ชอนโตะ 60 กรัม
4. พริกขี้หนูโขลกละเอียด 1 ชอนชา 5 กรัม
5. น้ําเปลา 1 ถวยตวง 240 กรัม
6. น้ําตาลทรายสําหรับคลุก 1 ถวยตวง 185 กรัม

วิธีทํา
1. แกะเม็ดมะขามเปยกออก แกะรกออกใหหมด สับใหละเอียดและในขณะที่สับใสน้ําทีละ

นอยจนหมด
2. ผสมเนื้อมะขาม เกลือ พริกขี้หนูโขลกใหละเอียด น้ําตาลทราย 3 ถวย ผสมใหเขากันใสลง

ในกระทะทอง
3. ต้ังกระทะทองกวนใหเหนียว ใชไฟออน ( สังเกตจากเมื่อยกพายขึ้น เนื้อสวนผสมไมไหล

เปนเสน )
4. เติมน้ําตาลทีละถวยจนครบ 8 ถวย คนใหเขากันดี
5. ยกลงทิ้งไวใหเย็นปนเปนเม็ดกลม ๆ ขนาดตามตองการ คลุกกับน้ําตาลทรายอีกครั้ง แลว
6. เก็บใสภาชนะที่มีฝาปด หรือหอกระดาษแกว

หมายบเหตุ สูตรมะขามแกวเมื่อนําไปศึกษาใช ½ สูตร
ท่ีมา : นิรานาม, ม.ป.ป.
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สูตรพื้นฐาน มะขามแกว (สูตรท่ี 2)

สวนประกอบ
1. เนื้อมะขามเปยก ¾ ถวยตวง 150 กรัม
2. น้ําตาลทรายขาว 1 ½ ถวยตวง 277.50 กรัม
3. เกลือไทยปน 1 ชอนโตะ+1/2ชอนชา 15 กรัม
4. พริกขี้หนูโขลกละเอียด 1           เม็ดใหญ 5 กรัม
5. น้ําเปลา ¾ ถวยตวง 180 กรัม
6. น้ําตาลทรายสําหรับคลุก 1 ถวยตวง 185 กรัม

วิธีทํา
1. แกะเม็ดและใยมะขามเปยกออกใหหมด สับใหละเอียด ในขณที่สับใสน้ําที่ละนอยจนน้ํา

หมด
2. ผสมเนื้อมะขาม น้ําตาลทราย 1 ½ ถวย เกลือ พริกขี้หนู ใหเขากันในกระทะทอง
3. ต้ังกระทะทอง กวนใหเหนียว ใชไฟออนๆ  สังเกตจากการยกพายขึ้นเนื้อสวนผสมไมไหล

จึงใชได ยกลงพักใหพออุนๆ
4. ปนเปนกอนกลมเล็กๆคลุกกับน้ําตาลใหทั่วหอดวยกระดาษแกวใส บรรจุใสภาชนะแหง

สะอาดหรือบรรจุเปนกอนเล็กๆใสขวด

ท่ีมา : อภิญญา, ม.ป.ป.
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สูตรพื้นฐาน มะขามแกว (สูตรท่ี 3)

สวนประกอบ
1. เนื้อมะขามเปยก 1/2 ถวยตวง 100 กรัม
2. น้ําตาลทรายขาว 1 ½ ถวยตวง 277.50 กรัม
3. เกลือไทยปน 2 ชอนชา 10 กรัม
4. พริกขี้หนูโขลกละเอียด 1 ชอนชา 5 กรัม
5. น้ําเปลา ½ ถวยตวง 120 กรัม
6. น้ําตาลทรายสําหรับคลุก ½ ถวยตวง 93 กรัม

วิธีทํา
1. แกะเม็ดและใยมะขามเปยกออกใหหมด สับละเอียด ในขณะที่สับใสน้ําที่ละนอยจนหมด
2. ผสมเนื้อมะขามเปยก น้ําตาลทรายขาว เกลือปน พริกขี้หนู ผสมสวนผสมใหเขากัน
3. ต้ังกระทะทองกวนใหเหนียว ใชไฟออนๆสังเกตจากเมื่อยกพายขึ้น เนื้อสวนผสมไมไหลจึง

ใชไดยกลงจากเตาทิ้งใหพออุนๆ
4. ปนเปนกอนกลมเล็กๆคลุกกับน้ําตาลที่เหลือ หอดวยกระดาษแกวใส บรรจุใสภาชนะแหง

สะอาด  หรือบรรจุเปนกอนเล็กๆใสขวด

ท่ีมา : นิรนาม, ม.ป.ป.
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มะขามแกวทดแทนกากมะขาม

สวนผสม
1. เนื้อมะขามเปยก 75 กรัม
2. กากมะขามเปยก 75 กรัม
3. น้ําตาลทรายขาว 280 กรัม
4. เกลือไทยปน 15 กรัม
5. พริกขี้หนูโขลกละเอียด 5 กรัม
6. น้ําเปลา 180 กรัม
7. น้ําตาลทรายสําหรับคลุก 185 กรัม

วิธีทํา
1. แกะเม็ดและใยมะขามเปยกออกใหหมด
2. ใสเนื้อมะขามเปยก น้ําตาลทรายขาว เกลือปน พริกขี้หนู น้ําเปลาใสลงในเครื่องบดบด

ใหสวนผสมละเอียด
3. เทสวนผสมมะขามใสกระทะทอง ยกขึ้นต้ังไฟกวนใหเหนียว ใชไฟออนๆกวนจน

สวนผสมรวมตัวกันจนเหนียวเมื่อยกไมพายขึ้นสวนผสมไมไหล ยกลงพักใหพออุน
4. ปนเปนกอนกลมเล็กๆคลุกกับน้ําตาลใหทั่ว บรรจุใสภาชนะแหง
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มะขามแกวสูตรพื้นฐาน (สูตรปรับปรุง)

สวนผสม
1. เนื้อมะขามเปยก 150 กรัม
2. น้ําตาลทรายขาว 280 กรัม
3. เกลือไทยปน 15 กรัม
4. พริกขี้หนูโขลกละเอียด 5 กรัม
5. น้ําเปลา 180 กรัม
6. น้ําตาลทรายสําหรับคลุก 185 กรัม

วิธีทํา
1. แกะเม็ดและใยมะขามเปยกออกใหหมด
2. ใสเนื้อมะขามเปยก น้ําตาลทรายขาว เกลือปน พริกขี้หนู น้ําเปลาลงในเครื่องบดบดให

สวนผสมละเอียด
3. เทสวนผสมมะขามใสกระทะทอง ยกขึ้นต้ังไฟกวนใหเหนียว ใชไฟออนๆกวนจน

สวนผสมรวมตัวกันจนเหนียวเมื่อยกไมพายขึ้นสวนผสมไมไหล ยกลงพักใหพออุนๆ
4. ปนเปนกอนกลมเล็กๆคลุกกับน้ําตาลใหทั่ว บรรจุใสภาชนะแหง

หมายเหตุ สูตรที่ไดรับการปรับปรุง
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ภาคผนวก ข
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
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ชุดที่…..
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ชื่อผลิตภัณฑ : มะขามแกว
วันท่ีทําการทดสอบ : ……………………………………….
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางที่เสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้
คะแนนความชอบ 9  = ชอบมากที่สุด 4 = ไมชอบเล็กนอย

8  = ชอบมาก 3  = ไมชอบปานกลาง
7  = ชอบปานกลาง 2  = ไมชอบมาก
6  = ชอบเล็กนอย 1  = ไมชอบมากที่สุด
5  = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ

คะแนนความชอบของตัวอยาง
รหัส……………… รหัส……………… รหัส………………

สี
กลิ่น
รสชาติ
เนื้อสัมผัส
ความชอบโดยรวม

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………

ขอบคุณที่ใหความรวมมือจากการตอบแบบทดสอบ
คณะผูทดลอง
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ชุดที่…..
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ชื่อผลิตภัณฑ : มะขามแกวกากมะขาม
วันท่ีทําการทดสอบ : ……………………………………….
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางที่เสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้
คะแนนความชอบ 9  = ชอบมากที่สุด 4 = ไมชอบเล็กนอย

8  = ชอบมาก 3  = ไมชอบปานกลาง
7  = ชอบปานกลาง 2  = ไมชอบมาก
6  = ชอบเล็กนอย 1  = ไมชอบมากที่สุด
5  = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ

คะแนนความชอบของตัวอยาง
รหัส……………… รหัส……………… รหัส………………

สี
กลิ่น
รสชาติ
เนื้อสัมผัส
ความชอบโดยรวม

ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………

ขอบคุณที่ใหความรวมมือจากการตอบแบบทดสอบ
คณะผูทดลอง
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ภาคผนวก ค
วิธีการวิเคราะหทางเคมีและทางกายภาพ
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วิธีการวิเคราะหทางเคมี

การหาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000)

1. อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3
ชั่วโมง นําออกจากตูอบ ทิ้งไวในโถดูดความชื้น ทิ้งไวประมาณ 30 นาที แลวชั่งน้ําหนักที่แนนอน

2. ทําเหมือนขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม

3. ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอนอยางละเอียดประมาณ 1 กรัม ใสลงในภาชนะหา
ความชื้นซึ่งทราบน้ําหนักแลว

4. นําไปอบในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง

5. นําออกจากตูอบใสโถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ําหนัก

6. อบซ้ําอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระทําเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนักที่ชั่งทั้ง
สองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม

7. คํานวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร

ปริมาณความชื้น
=

ผลตางของน้ําหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ×100
(รอยละโดยน้ําหนัก) น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน
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การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000)

การเตรียมตัวอยาง

1. ชั่ ง ตัวอยางที่ทราบน้ําหนักที่แนนอน 1-2 กรัม ใสลงในหลอดยอยโปรตีน ใส
Antibumping beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันใหทํา Blank โดยใชน้ํากลั่นแทนตัวอยาง

2.  เติมคะตะลิสต ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฟูริกเขมขนจํานวน 10 มิลลิลิตร

ขั้นตอนการยอย

1.  เปดเครื่องยอย  แลวต้ังหลอดยอยในเครื่อง สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนสวนบนของ
หลอดยอย และเปด Power ของเครื่องดักจับไอกรด โดยทําการยอยในตูดูดควัน

2.  กดปุม Start ที่เครื่องยอย เมื่ออุณหภูมิได 420 องศาเซลเซียส แลว เครื่องจะทําการ
ยอยตอไปอีก 1 ชั่วโมง จนตัวอยางเปนสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชั่วโมงแลวยังไมเปนสี
เขียวใสใหทําการยอยตอ)

3.  ยกหลอดยอยออกมาจากเครื่อง แลวทิ้งไวใหเย็น

4.  ปด Power เครื่องยอย แตยังคงเปดเครื่องดักจับไอกรดไวเพื่อดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู

การกลั่น

1.  เปด Power เครื่องหลอเย็น แลวเปดเครื่องกลั่นทําการลางระบบดวยการลางน้ํากลั่น

2.  เติมสารละลายกรดบอริก (เขมขนรอยละ4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใสลงในขวดรูปชมพู
ขนาด 50 มิลลิลิตร พรอมหยดมิกซอินดิเคเตอร 2-3 หยด นําไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น โดยให
สวนปลายของอุปกรณควบแนนจุมลงในสารละลาย
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3.  นําหลอดยอยโปรตีนที่บรรจุตัวอยางที่ผานการยอยมาแลวประกอบเขากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้ํากลั่น ขวดดาง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขนรอยละ 40)
และเปดกอกน้ํา สําหรับหลอเย็น (Cooling)

4.  ปด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะทําการกลั่นเปนเวลาประมาณ 4 นาที

5.  เมื่อกลั่นเสร็จแลว เอาขวดรูปชมพู  และหลอดยอยออกจากเครื่อง

6.  นําสารละลายในขวดรูปชมพูไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกที่มีความเขมขน0.1นอร
มอล สีของสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีมวง

7.  คํานวณผลการวิเคราะหดังนี้

ปริมาณโปรตีน (รอยละโดยน้ําหนัก) = (A-B) × (N) × (14.007) × (F)
W

A = ปริมาตรกรดที่ใชไทเทรตกับตัวอยาง (มิลลิลิตร)
B = ปริมาตรกรดที่ใชไทเทรตกับ Blank (มิลลิลิตร)
N = ความเขมขนของกรด (นอรมอล)
F = แฟคเตอร เทากับ 6.25
W = น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน

การหาปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000)

1. อบ Extraction cup ในตูอบไฟฟา แลวทิ้งไวใหเย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ําหนักที่
แนนอน

2. ชั่งตัวอยาง 1 กรัม ใสบนกระดาษกรองเบอร 1 ที่ทราบน้ําหนัก หอใหมิดชิด แลวใสลง
ในหลอดสําหรับใสตัวอยาง
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3. นําหลอดตัวอยางใสลงใน Extraction cup

4. เติมปโตรเลียมอีเทอรลงในขวดสําหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนั้นนําหลอดใส
ตัวอยางใสลงไป

5. ประกอบอุปกรณชุดสกัดไขมัน พรอมทั้งเปดน้ําหลออุปกรณควบแนน และเปดสวิทซ
ใหความรอน

6. กดปุม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพื่อเลือกอุณหภูมิที่ใชในการสกัด (105 องศา
เซลเซียส) เวลาที่ใชในการสกัด (Extraction time) (45 นาที) เวลาสําหรับการลาง (Washing time)
(30 นาที) และเวลาสําหรับการระเหยตัวทําละลาย (30 นาที)

7. นํา Extraction cup ออกจากเครื่องสกัด ทิ้งใหตัวทําละลายระเหยออกใหหมดในตูควัน

8. นํา Extraction cup อบในตูที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแหงใชเวลาประมาณ
30 นาที ทิ้งใหเย็นในโถดูดความชื้น

9. ชั่งน้ําหนักแลวอบซ้ํานานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลตางของน้ําหนักสองครั้ง
ติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม

10. คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร

ปริมาณไขมัน (รอยละโดยน้ําหนัก) = น้ําหนักไขมันหลังอบ × 100
น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน

การหาปริมาณเถา (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000)

1. เผาถวยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง
ปดสวิตซเตาเผาแลวรอประมาณ 30 นาที เพื่อใหอุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงกอน แลวนําออก
จากเตาเผาใสในโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหองแลวชั่งน้ําหนัก
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2. เผาซ้ําอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และทําซ้ําเหมือนขอ 1 จนไดผลตางของน้ําหนักทั้ง
สองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม

3. ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 1 กรัม ใสในถวยกระเบ้ืองเคลือบซึ่งทราบ
น้ําหนักแลว นําไปเผาในตูควันจนหมดควัน แลวจึงนําเขาเตาเผา ต้ังอุณหภูมิเตาเผาไวที่ 550
องศาเซลเซียส และทําซ้ําเหมือนขอ 1

4. คํานวณหาปริมาณเถาจากสูตร

ปริมาณเถา (รอยละโดยน้ําหนัก) = น้ําหนักตัวอยางหลังเผา × 100
น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน

การหาปริมาณใยอาหาร (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000)

1. ทําการเผา Fritted glass crucible ดวยเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน
2 ชั่วโมง รอจนกระทั่งเย็นลง และเก็บไวในโถดูดความชื้น ทําการชั่งน้ําหนัก (ทศนิยม 4 ตําแหนง)
และจดบันทึก

2. ชั่งตัวอยางซึ่งผานการสกัดเอาไขมันออกแลว (ประมาณ 1 กรัม) ลงในFritted glass
crucible ที่ทราบน้ําหนักแลว จดบันทึกน้ําหนักตัวอยางโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ตําแหนง)

3. วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณใหความรอนซึ่งตอเขากับอุปกรณควบแนน
แลวเปดน้ําหลออุปกรณควบแนน

4. เติมกรดซัลฟูริก ที่มีความเขมขนรอยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปดสวิตซไฟ
ต้ังโปรแกรมใหความรอน

5. ตมใหเดือดนาน 30 นาที
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6. ปลอยกรดออกจากบีกเกอร โดยปรับวาลวไปที่ “Vacuum”

7. ลางดวยน้ํารอนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จํานวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ําลางหมดความ
เปนกรด)

8. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และตม
ตออีก 30 นาที

9. ลางดวยน้ํารอนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จํานวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ําลางหมดความ
เปนดาง)

10. ลางดวยอะซิโตนปริมาณ 30 มิลลิลิตร

11. นํา Fritted glass crucible ที่มีตัวอยางอบใหแหงในตูอบอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส
ประมาณ 2 ชั่วโมง แลวทิ้งใหเย็นในโถดูดความชื้น

12. ชั่งน้ําหนักแลวอบซ้ําอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งไดผลตางของน้ําหนักที่ชั่งสองครั้ง
ติดกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม

13. นํา Fritted glass crucible พรอมกากที่อบแหงแลวไปเผาเชนเดียวกับวิธีการวิเคราะห
หาปริมาณเถา (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง)

14. คํานวณหาปริมาณใยอาหาร จากสูตร

ปริมาณใยอาหาร (รอยละโดย = ผลตางของน้ําหนักตัวอยางหลังอบและหลังเผา × 100
น้ําหนัก) น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน
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วิธีการวิเคราะหทางกายภาพ

การวัดลักษณะเน้ือสัมผัส

ตัวอยางขนมหมอแกงเสริมขาวโพดหวานตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาด กวาง 3 เซนติเมตร
ยาว 3 เซนติเมตร สูง 3 เซนติเมตร ทําการวิเคราะหเนื้อสัมผัสแบบ Texture Profile Analysis
(TPA) ตามวิธีของ Murdia and Ranjeeta (2010)  ดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  (TA.XT plus, Stable
Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ)  ดวยหัววัดอะลูมิเนียมทรงกระบอก
ขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร (P/5) ความเร็วของหัววัด  1  มิลลิเมตรตอวินาที   และระยะ
กดตัวอยางเทากับ รอยละ  75  ของความสูงเริ่มตนของตัวอยาง ทําการตรวจวัด  10 ซ้ํา

ความเร็วกอนวัด (Pre-Test Speed) 5 มิลลิเมตรตอวินาที
ความเร็วขณะวัด (Test Speed) 10 มิลลิเมตรตอวินาที
ความเร็วหลังวัด (Post-Test Speed) 5 มิลลิเมตรตอวินาที
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ภาคผนวก ง
คณะผูวิจัย
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ประวัติคณะผูวิจัย
หัวหนาโครงการวิจัย
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวอภิญญา  มานะโรจน

(ภาษาอังกฤษ) Miss.Apinya Manarote
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน: 3 1009 02287 39 1
3. ตําแหนงปจจุบัน

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารยระดับ 8
ตําแหนงบริหาร หัวหนางานศิลปวัฒนธรรม
เงินเดือน 33,340  บาท
เวลาที่ใชทําวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5203 โทรสาร 0-2281-9759
E-mail: apiyya.m@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ.
(อาหารและโภชนาการ)

สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล วิทยาเขตโชติเวช

2529

ปริญญาโท ศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม.
(อุดมศึกษา)

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2540

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
อาหารไทย

7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย
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7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย
-

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย
- ขนมขี้หนูพลังงานตํ่า
- การพัฒนาผลิตภัณฑขนมหมอแกงจากขาวโพดหวาน

7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว :
7.3.1 คุณลั กษณ ะ ขอ ง บัณ ฑิตที่ พึ ง ป ระ ส ง คต าม ก รอบ ม าต รฐา นคุณ วุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ
ประจําปงบประมาณ 2554

7.3.2 โครงการวิจัย การใชประโยชนจากบัวหลวงเปนสวนประกอบในอาหารเพื่อเพิ่ม
มูลคา

7.3.3 ขนมขี้หนูพลังงานตํ่า
7.3.4 ผูรวมวิจัยโครงการ เอกลักษณและรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทราน

ขาวแกงในเขตจังหวัดภาคใตของประเทศไทย
7.4 งานวิจัยที่กําลังทํา : ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด
-

7.5 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย
วารสารระดับนานาชาติ
-
วารสารระดับชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
-
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ผูรวมโครงการวิจัย

1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาววไลภรณ สุทธา
(ภาษาอังกฤษ) Miss.Walaiporn Suttha

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน: 3 1005 01784 466
3. ตําแหนงปจจุบัน

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย
ตําแหนงบริหาร รองคณบดีฝายวางแผน

และหัวหนาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
เงินเดือน 29,750  บาท
เวลาที่ใชทําวิจัย 2 ช.ม. : สัปดาห

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5203 โทรสาร 0-2281-9759
E-mail: walaiporn.s@rmutp.ac.th
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5. ประวัติการศึกษา

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ี
สําเร็จ

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต
(อาหารและโภชนาการ)
คณะคหกรรมศาสตร

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา

2528

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
(คหกรรมศาสตร)

ภาควิชาคหกรรมศาสตร
คณะเกษตร
หาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2536

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต
อาชีวศึกษา

ภาควิชาอาชีวศึกษา
คณะศึกษาศาสตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2558

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาศึกษาศาสตร เทคโนโลยีทางการศึกษา

7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย
7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย

-

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย
7.2.1 การพัฒนาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยทํายากเพื่อการอนุรักษ

ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2556
7.2.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจามงกุฎแบบรวดเร็วประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2556
7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว

7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจําป
งบประมาณ พ.ศ. 2554
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7.4 งานวิจัยที่กําลังทํา : ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา
การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด

7.4.1 การพัฒนาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยทํายากเพื่อการอนุรักษ
ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2556

7.4.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจามงกุฎแบบรวดเร็ว  ประจําป
งบประมาณ พ.ศ. 2556

7.4.3 การสรางหลักสูตรผูสูงอายุวัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราช-มงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร ประจําปงบประมาณ
พ.ศ. 2556

7.4.4 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจําปงบประมาณ
พ.ศ. 2556

7.5 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย
วารสารระดับนานาชาติ
-
วารสารระดับชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
-
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ผูรวมโครงการวิจัย

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ  บุณยสวัสด์ิ
(ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat Bunyasawat

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน: 3 1701 00029 61 9
3. ตําแหนงปจจุบัน

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย
ตําแหนงบริหาร -
เวลาที่ใชทําวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5203 โทรสาร 0-2281-9759
E-mail: jadeniphat.b @rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ี

สําเร็จ
ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ.

(อาหารและโภชนาการ)
สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล วิทยาเขตโชติเวช

2542

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.
ม. (คหกรรมศาสาตร)

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2549

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร เบเกอรี่ อาหารนานาชาติ อาหารยุโรป

และอาหารไทย
7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย
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7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย
-

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย
7.2.1 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ
7.2.3 ผลของการใชน้ํานมขาวโพดทดแทนน้ําในขนมไดฟูกุ

7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว :
7.3.1 คุณลั กษณ ะ ขอ ง บัณ ฑิตที่ พึ ง ป ระ ส ง คต าม ก รอบ ม า ต รฐา นคุณ วุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ
ประจําปงบประมาณ 2554

7.3.2 โครงการวิจัย การใชประโยชนจากบัวหลวงเปนสวนประกอบในอาหารเพื่อเพิ่ม
มูลคา

7.3.3 ขนมขี้หนูพลังงานตํ่า
7.3.4 ผลของการเสริมกากบีทรูทตอคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟน
7.4 งานวิจัยที่กําลังทํา : ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด
-

7.5 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย
วารสารระดับนานาชาติ
-
วารสารระดับชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
- เจตนิพัทธ บุณยสวัสด์ิ และจักราวุธ ภูเสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทตอ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟน (Effect of beetroot pulp
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added on physical properties and acceptability of muffin). บท คัดย อ  การ
ประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 “การพัฒนาเทคโนโลยี
และนวัตกรรมเพื่อความย่ังยืน”, 15-16 กรกฎาคม,  บางกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร
เซ็นทา-รา แกรนด แอท เซ็นทรัลเวิลด, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หนา 371.
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ผูรวมโครงการวิจัย

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวปรัศนีย ทับใบแยม
(ภาษาอังกฤษ) Miss Prassanee Tubbiyam

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน: 3 1201 000 87519
3. ตําแหนงปจจุบัน

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย
ตําแหนงบริหาร -
เงินเดือน 25,210 บาท
เวลาที่ใชทําวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5203 โทรสาร 0-2281-9759
E-mail: prassanee.t@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ี

สําเร็จ
ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ.

(อาหารและโภชนาการ)
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล
วิทยาเขตโชติเวช

2543

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.
ม. (อาหารและโภชนาการ)

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2548

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาวิชาการ พัฒนาผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมเกษตร

7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย
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7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย
-

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย
7.2.1 การใชหลอฮั้งกวยแทนน้ําตาลมะพราวในผลิตภัณฑวุนน้ํานมขาวยาคู

7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว :
7.3.1 คุณลั กษณ ะ ขอ ง บัณ ฑิตที่ พึ ง ป ระ ส ง คต าม ก รอบ ม าต รฐา นคุณ วุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ
ประจําปงบประมาณ 2554

7.3.2 การใชประโยชนจากบัวหลวงเปนสวนประกอบในอาหารเพื่อเพิ่มมูลคา
7.3.3 การใชหลอฮั้งกวยแทนน้ําตาลมะพราวในผลิตภัณฑวุนน้ํานมขาวยาคู

7.4 งานวิจัยที่กําลังทํา : ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา
การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด
-

7.5 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย
วารสารระดับนานาชาติ
-
วารสารระดับชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
-
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ผูรวมโครงการวิจัย

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นายเชาวลิต อุปฐาก
(ภาษาอังกฤษ) Mr. Chaowalit  Auppathat

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน: 1 8011 00002 104
3. ตําแหนงปจจุบัน

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย
ตําแหนงบริหาร หัวหนางานแนะแนวการศึกษาและอาชีพ
เงินเดือน 21,720  บาท
เวลาที่ใชทําวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5203 โทรสาร 0-2281-9759
E-mail: chaowalit.A@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ี

สําเร็จ
ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ.

(อาหารและโภชนาการ)
สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล วิทยาเขตโชติเวช

2543

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิต (สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ)

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร

2552

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ

7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย
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7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย
-

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย
7.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจําปงบประมาณ พ.ศ.

2556
7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว :

7.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ
ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2552

7.3.2 คุณลั กษณ ะ ขอ ง บัณ ฑิตที่ พึ ง ป ระ ส ง คต าม ก รอบ ม าต รฐา นคุณ วุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจําป
งบประมาณ พ.ศ. 2554

7.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากจําปาดะเพื่อสรางมูลคาเพิ่ม พ.ศ. 2553–2554
7.4 งานวิจัยที่กําลังทํา : ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด
7.4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากกากมะพราวที่เหลือใช  ประจําปงบประมาณ

พ.ศ.2556
7.4.2 การพัฒนาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยทํายากเพื่อการอนุรักษ ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2556
7.4.3 การใชขาวกลองงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑกะละแมปรุงรสลาเต ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2556
7.4.4 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจําปงบประมาณ พ.ศ.

2556

7.5 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย
วารสารระดับนานาชาติ
-
วารสารระดับชาติ
-
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การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
-
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ผูรวมการวิจัย

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) วาที่รอยตรีจักราวุธ  ภูเสม
(ภาษาอังกฤษ) Acting Sub Lt. Chakkrawut Bhoosem

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 1 6001 90000 07 7
3. ตําแหนงปจจุบัน

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย
ตําแหนงบริหาร หัวหนางานกีฬา
เงินเดือน 21,010  บาท
เวลาที่ใชทําวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย
อิเล็กทรอนิกส (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5203 โทรสาร 0-2281-9759
E-mail: chakkrawut.b@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ.
(อาหารและโภชนาการ)

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร

2550

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม.
(คหกรรมศาสาตร)

มหาวิทยาลัยเกษตรศา
สตร

2555

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
-
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7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย
7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย

-

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย
7.2.1 การเพิ่มมูลคากากบีทรูทในผลิตภัณฑมัฟฟน

7.3 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว :
7.3.1 ขนมขี้หนูพลังงานตํ่า (Kanom Kee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low

Calorie)
7.3.2 การพัฒนาและแปรรูปขาวสังขหยดในผลิตภัณฑขนมเกลียว
7.3.3 ผลของการเสริมกากบีทรูทตอคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟน
7.3.4 การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑมาการองดวยรําขาวสังขหยด
7.3.5 การพัฒนาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยทํายากเพื่อการอนุรักษ

7.4 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย
วารสารระดับนานาชาติ
-
วารสารระดับชาติ
-
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
- เจตนิพัทธ บุณยสวัสด์ิ และจักราวุธ ภูเสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทตอ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟน (Effect of beetroot pulp
added on physical properties and acceptability of muffin). บทคัดยอ การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 “การพัฒนาเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมเพื่อความย่ังยืน”, 15-16 กรกฎาคม,  บางกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร เซ็นทา-
รา แกรนด แอท เซ็นทรัลเวิลด, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หนา 371.
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