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บทคัดย่อ 
 
 สปาเกตตีเป็นอาหารประเภทเส้นท่ีรับความนิยมในการบริโภค ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการหลัก 
คือ คาร์โบไฮเดรตและโปรตีน จึงท าการศึกษาการผลิตเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม โดยท าการศึกษา
ปริมาณท่ีเหมาะสมของใบชะครามแบบต้มและแบบอบแห้ง พบว่ า การเสริมปริมาณใบชะครามต้มท่ี
ปริมาณเพิ่มขึ้นมีผลท าให้คุณภาพของเส้นสปาเกตตีสดท่ีเสริมใบชะครามแบบต้มและแบบอบแห้งมี
คุณภาพแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการเติมปริมาณใบชะครามแบบต้มและแบบ
อบแห้งเพิ่มมากขึ้นมีผลท าให้สีของสปาเกตตีมีสีเขียวเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และมีผล
ท าให้ลักษณะเนื้อสัมผัสของสปาเกตตีด้านความเหนียวและความยืดหยุ่น ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบทางประสาท
สัมผัสท่ีเสริมใบชะครามต้มท่ีปริมาณร้อยละ 20 ของส่วนผสมท้ังหมด มากท่ีสุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) และให้คะแนนความชอบท่ีเสริมใบชะครามอบแห้งท่ีปริมาณร้อยละ 2 ของส่วนผสมท้ังหมด 
มากท่ีสุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และท าการศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษา 
โดยเลือกสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้งมาท าการเก็บรักษา พบว่า เส้นสปาเกตตีสดสามารถเก็บ
รักษาในถุงพลาสติกปิดผนึกท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส พบว่า คุณภาพของเส้นสปาเกตตีท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี 
3 วันยังคงลักษณะทางกายภาพไว้ได้ เมื่อท าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับในระดับชอบเล็กน้อยถึงมากท่ีสุดร้อยละ 100 และสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ราคาจ าหน่าย 75 บาท ต่อ 
1 หน่วยบริโภค (120 กรัม)     
 
ค าส าคัญ: เส้นสปาเกตตีสด, ใบชะคราม, ฟีนอลิก 
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ABSTRACT 
 

 Spaghetti was a pasta product and one of the popular foods that had the 
value of main nutrition as carbohydrate and protein. The research was studied 
production of fresh spaghetti by addition of seablite leaves. The study on optimum 
amount of boiled seablite leaves and dried seablite leaves found that 
supplementation  with increasing quantity of boiled seablite leaves had results about 
the quality of fresh spaghetti by addition of boiled seablite leaves and dried seablite 
leaves which the quality had statistically significant difference at the 0.05 level 
(p≤0.05). By addition with increasing quantity of boiled seablite leaves and dried 
seablite leaves that had increasingly resulted in color as green spaghetti (p≤0.05) and 
toughness and elasticity of texture of fresh spaghetti had decreased with statistically 
significant level at 0.05 (p≤0.05). Testing on sensation found that the testers had 
tasted to vote the most of sensation fondness as addition of boiled seablite leaves 
at 20 percent and addition of dried seablite leaves at 2 percent by weight of all 
ingredients (p≤0.05) and had studied of change on storage period that selected a 
fresh spaghetti by addition of dried seablite leaves to preserve, fresh spaghetti could 
store in plastic bag of 7 degree Celsius and quality of the fresh spaghetti had 
preserved for 3 days that kept in physical quality. The consumer had accepted by 
the penchant of less to the highest level at 100 percent and they interested the 
product at sale price of 75 baht per serving. 
 
Keywords: fresh spaghetti, seablite leaves, phenolic compound 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดียิ่งของ รองศาสตราจารย์สุรีย์ 
แถวเท่ียง ท่ีได้ให้ค าแนะน าและข้อคิดเห็นต่างๆ ของการศึกษาโดยมาตลอด 
 ขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ หนักแน่น และ ดร.วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ ท่ี
ให้ความกรุณาเป็นกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ และให้ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมท่ีเป็นประโยชน์ ท าให้
วิทยานิพนธ์ฉบับนี้มีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น   
 ขอกราบขอบพระคุณพระคุณบิดา มารดา และญาติพี่น้องทุกท่านท่ีให้การสนับสนุนเป็น
อย่างดีและเป็นก าลังใจให้ตลอดมา 
 คุณค่าประโยชน์จากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ ข้าพเจ้าขอมอบแด่ ครูอาจารย์และผู้ท่ีมีพระคุณทุก
ท่าน หากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้มีข้อผิดพลาดประการใดข้าพเจ้าขอน้อมรับไว้เพียงผู้เดียว 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
  
 สปาเกตตี (saghetti) เป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเส้นในกลุ่มพาสต้าซึ่งแบบตามรูปร่างได้ 2 
ลักษณะ คือแบบเส้นส้ัน เช่น มักกะโรนี (macaroni)  และเส้นยาว ได้แก่ สปาเกตตี (saghetti) และ
ลาซานญา (lasagna) แต่ถ้าแบ่งตามวัตถุดิบท่ีใช้ แบ่งเป็น แบบมีไข่ และแบบไม่มีไข่ ลักษณะท่ีดีของ
สปาเกตตี คือ เส้นยาว เหนียว นุ่ม สปาเกตตีนิยมเสิร์ฟกับซอสต่างๆ เช่น ซอสมะเขือเทศ ซอสครีม 
ซอสเนื้อ และซอสแบบคลุก (ณวรา, 2554)  แต่คนไทยมีการน ามาดัดแปลงเป็นสปาเกตต้ีผัดขี้เมา 
สปาเกตตีผัดฉ่า วัตถุดิบท่ีใช้ท าสปาเกตตี คือ แป้งสาลีชนิดเซโมลินา (semolina) ซึ่งมีโปรตีนสูง น้ า 
เกลือ และไข่ ซึ่งเมื่อน ามานวดผสมกับน้ าเป็นก้อนโด (dough) แล้วรีดเป็นแผ่นหรือขึ้นรูป (molding) 
ด้วยเครื่องเอ็กซ์ทรู เดอร์ (extruder) ให้มีรูปร่างเป็นเส้นยาว กลมตัน ผิวเรียบสม่ าเสมอ มี
เส้นผ่าศูนย์กลางระหว่าง 1.0 - 2.1 มิลลิเมตร และยาวไม่น้อยกว่า 200 มิลลิเมตร เส้นสปาเกตตีแบ่ง
ตามวิธีการผลิตได้ 2 ประเภท คือ แบบแห้งเป็นเส้นสปาเกตตีท่ีผลิตจากโรงงาน และแบบสด คือ เส้น
ท่ีท าแบบโฮม-แมด (Home-made) คุณค่าทางโภชนาการท่ีได้ คือ คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน เส้น
สปาเกตตีท่ีจ าหน่ายส่วนใหญ่ยังคงลักษณะต้นแบบเดิมมีการพัฒนาน้อย เช่น มีการผลิตสปาเกตตีเส้น
ด าจากหมึกของปลาหมึก การเสริมสมุนไพร บีทรูท และแครอท ซึ่งนอกจากเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
แล้วยังให้สี และกล่ินท่ีต่างจากต ารับเดิมซึ่งยังไม่เป็นท่ีนิยมของผู้บริโภคมากนัก แต่ยังไม่มีการผลิต
เส้นสปาเกตตีท่ีมีสีเขียว ซึ่งอาจได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในลักษณะเดียวกับบะหมี่หยก หรือ 
ก๋วยจ๊ับเซียงไฮ้ ซึ่งได้รับการยอมด้วยดีจากผู้บริโภค  
 ชะคราม (Suaeda maritima) เป็นพืชในวงศ์ Chenopodiaceae มีใบสีเขียวยาวเรียวมี
ลักษณะอวบน้ า เมื่อแก่จะมีสีแดงอมม่วง จัดเป็นวัชพืชท่ีพบท่ัวไปตามป่าชายเลนท่ีมีดินเค็มและช้ืน
ทนต่อสภาพแล้งได้ดี ขยายพันธุ์ง่ายโดยเมล็ดท่ีร่วงหล่นตามพื้นดิน เมื่อได้รับความช้ืน หรือน้ าจะงอก
เป็นต้นใหม่ ดังนั้นจึงมีการเพิ่มจ านวนมากในช่วงฤดูฝน ในบางท้องท่ีส่วนท่ีเป็นพื้นดินจะพบชะคราม
ขึ้นเต็มไปหมด เช่น เขตบางขุนเทียน กรุงเทพมหานคร สมุทรสาคร สมุทรสงคราม และเพชรบุรี 
วริศรา และคณะ (2553) พบว่าใบชะครามส่วนสีเขียวมีองค์ประกอบของสารประกอบฟีนอลิก 
(phenolic compounds) บีต้า-แคโรทีน (β -carotene) และคลอโรฟิลล์ (chlorophyll) ซึ่งเป็น
สารพฤกษเคมีสูงกว่าใบท่ีมีสีแดง อัมพรศรี และยุทธนา (2556) พบว่านอกจากสารพฤกษเคมีดังกล่าว
แล้วในใบชะครามยังมีวิตามินอี (vitamin E) ซึ่งมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  (antioxidant) 
คุณค่าทางโภชนาการของใบชะครามในส่วนท่ีรับประทานได้ 100 กรัม ประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต 
2.97 กรัม โปรตีน 1.81 กรัม ไขมัน 0.15 กรัม วิตามิน อี 3.51 มิลลิกรัม แคลเซียม 36.68 มิลลิกรัม 
โซเดียม 2,577 มิลลิกรัม บีต้า-แคโรทีน 1,683 ไมโครกรัม (จุรีภรณ์ และจันทิรา, 2553) นกน้อย และ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2853/spaghetti-%E0%B8%AA%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2853/spaghetti-%E0%B8%AA%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0292/dough-%E0%B9%82%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0689/extruder-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
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คณะ (2554) พบว่าในใบชะครามมีสารประกอบฟีนอลิก 328.62 มิลลิกรัม และ คลอโรฟิลล์ บี 
(chlorophyll b) 5.88 มิลลิกรัม ชะครามเป็นพืชท่ีมีในทุกฤดูกาล แต่มีการน ามาใช้ประโยชน์น้อย 
จากการค้นคว้าตำร ับอาหารจากชะครามพบว่าม ีน ้อยมาก คือ  คือ คนท่ีอยู่ในพื้นท่ีจะน ามา
รับประทานในลักษณะลวก จ้ิมน้ าพริก แกงส้ม ย า และทอดใส่ไข่ ซึ่งภูมิปัญญาชาวบ้านในท้องถิ่นท่ีมี
ชะคราม ซึ่งแสดงว่าการน าชะครามมาประกอบอาหารไมแพรหลายยกเว้นในพ ื้นท ีท่ ี่มีต ้นชะคราม
ขึ้นอยู่ ทั้งนี้อาจเนื่องจากม ีการเก ็บชะครามไปจำหน่ายน้อย คนท่ัวไปไม่รู้จัก ด ังนั้นจ ึงควรจะมีการ
ส่งเสริมให้น าชะครามมาท าอาหารอย่างแพรหลาย เพราะเป็นพ ืชผ ักที่มีต้นทุนต่ ามากๆ เก ิดขึ้น
เองท ั่วไปตามธรรมชาต ิ ม ีค ุณค่าทางโภชนาการส ูง แต่มีข้อจ ากัดเรื่องพ ื้นท ีภ่ ูม ิประเทศที่ต้น
ชะครามสามารถขึ้นได้ ดังนั้นหากมีการน าชะครามมาแปรรูปให้สามารถเก ็บได้นาน และสะดวก
ต่อการขน ส่ง  มี การกระจายผล ิตภัณฑ์ไปย ังภ ูม ิภาคอ ื่นๆ จะท าให้ม ีการบร ิโภคชะครามกันอย่าง
แพรหลาย จะเป็นการสร้างรายไดเพ ิ่มให้ก ับประชาชนในพ ื้นที่ที่ม ีชะคราม ซึ่งสามารถนำมา
จ าหน่ายใบลักษณะใบสด ผ่านการแปรรูป และเสริมในผลิตภัณฑ์อาหาร (อัมพรศรี และยุทธนา, 
2556) 
 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดน าใบชะครามมาเสริมในผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสด เพื่อเพิ่มการใช้
ประโยชน์จากชะคราม และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในเส้นสปาเกตตีสดท้ังในด้านสารอาหาร คือ
ได้รับ วิตามิน อี ไอโอดีน และสารพฤกษเคมี คือ บีต้า-แคโรทีน และสารประกอบฟีนอลิก ซึ่งมีฤทธิ์ใน
การต้านสารอนุมูลอิสระ และได้เส้นสปาเกตตีท่ีมีสีเขียวจากสารคลอโรฟิลล์ซึ่งเป็นสีตามธรรมชาติ  
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของใบชะครามต้มในการท า เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบ
ชะคราม 

1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของใบชะครามอบแห้งในการท าเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบ
ชะคราม 

1.2.3 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างเก็บรักษาเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม  
1.2.4 เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามจากผู้บริโภค 
 

1.3 ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
1.3.1  เพิ่มทางเลือกใหม่ให้แก่ ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสดท้ังในด้านคุณค่าทาง

โภชนาการ คือได้รับสารต้านอนุมูลอิสระ และสีเขียวจากธรรมชาติซึ่งท่ีต่างจากผลิตภัณฑ์เดิม 
1.3.2  เพื่อส่งเสริมการน าพืชท้องถิ่นมาใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์มากขึ้น 
1.3.3  น าเสนอวิธีการผลิตเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามเผยแพร่ในชุมชนท่ีเป็นแหล่งของ

วัชพืชชะคราม 
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1.4 ขอบเขตของกำรศึกษำ 
1.4.1  ในการศึกษาครั้งนี้ใช้ใบชะครามท่ีอยู่ในเขตอ าเภอมหาชัย จังหวัดสมุทรสาคร โดยใช้ใบ  

สีเขียวส่วนท่ีต่ าจากยอดลงมาจากยอด 1 นิ้ว  
1.4.2  การทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 80 คน ท่ีไม่ผ่านการฝึกชิมซึ่งเป็น

อาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

1.4.3  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค ใช้ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 100 คนซึ่ง
เป็นผู้บริโภคท่ีมาใช้บริการร้านบ้านคุณแม้ว และบุคคลท่ัวไปบริเวณสวนสุขภาพหมู่บ้านสินวงศ์ เขต
ดอนเมือง กรุงเทพมหานคร   
 
  
 
 
 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1 แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง 
 2.1.1 สปาเกตตี (spaghetti)  
  เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีจัดอยู่ในกลุ่มพาสต้า ชนิดหนึ่งท่ีมีลักษณะเป็นเส้นยาว เหนียวนุ่ม เป็น
ส่วนประกอบท่ีส าคัญของอาหารอิตาเลียน น ามาใช้ปรุงอาหารได้หลากหลาย เช่น รับประทานกับซอส
ชนิดต่างๆ หรือน ามาผัด สปาเกตตีเป็นผลิตภัณฑ์ท าจากแป้งข้าวสาลี (wheat flour) ชนิดซีโมลินา 
(semolina) ซึ่งได้จากเอนโดสเปิร์ม (endosprm) ของข้าวสาลีพันธุ์ดูรัม (durum wheat) เป็นข้าว
สาลีพันธุ์ที่มีปริมาณโปรตีนสูง น ามานวดผสมกับน  าให้เป็นโด (dough) แล้วรีดให้เป็นแผ่น หรือขึ นรูป 
(molding) ด้วยเครื่องเอ็กทรูเดอร์ให้มีรูปร่างเป็นเส้นยาว กลมตัน ผิวเรียบสม่ าเสมอ มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางระหว่าง 1.0 – 2.1 มิลลิเมตร และยาวไม่น้อยกว่า 200 มิลลิเมตร (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 
2557)  

2.1.1.1 ประวัติ  เส้นสปาเกตตีได้มีการพัฒนามาจากก๋วยเต๋ียวหรือบะหมี่ในประเทศจีน 
โดยมาร์โค โปโล (Marco Polo) ชาวเวนิส-อิตาเลียนเป็นนักเดินทางค้าขายและนักส ารวจ ได้บันทึก
เรื่องราวการเดินทางทางไปเมืองจีนในยุคสมัยกุบไลขานในช่วงปีพุทธศักราช 1822-1837 ซึ่งมาร์โค 
โปโล ได้เดินทางมาจากอิตาลี โดยใช้เส้นทางบกท่ีเรียกว่า “เส้นทางสายไหม” เพื่อไปสู่เมืองจีนในยุค
นั น โดยบันทึกดังกล่าวมีอยู่ตอนหนึ่งท่ีมาร์โค โปโล ได้กล่าวถึงกองเรือสินค้าของชาวจีนท่ีมีอยู่
มากมายในสมัยนั น ซึ่งได้ระบุไว้ว่า “ส่ิงท่ีมีค่ามหาศาลมีอยู่ 2 ส่ิงด้วยกันภายในเรือสินค้าจีน คือ ดิน
ปืน และบะหมี่ ในช่วงปลายปีคริสต์ศตวรรษที่ 13 เช่ือกันว่า มาร์โค โปโลเป็นผู้ท่ีน าเอาเส้นก๋วยเต๋ียว
หรือเส้นบะหมี่จากเมืองจีนกลับไปยังประเทศอิตาลีในยุคนั น ได้มีการดัดแปลงจากก๋วยเต๋ียวและ
บะหมี่ของจีนกลายเป็นอาหารเส้นหลายชนิดของชาวอิตาเลียน ซึ่งชาว อิตาเลียนและคนท่ัวไปใน
หลายชาติรู้จักกันในนาม “เส้นมักกะโรนี” และ “เส้นสปาเกตตี” ซึ่งมีรูปแบบแตกต่างกันมากมาย
หลายแบบ มีทั งเส้นเล็ก เส้นใหญ่ เส้นสั นหรือเป็นท่อน เป็นเกลียว เป็นวงกลม วงรี แผ่นแบนๆ ลาย
เปลือกหอย และลายผีเสื อ ทั งหมดท่ีกล่าวจัดอยู่ในกลุ่มของพาสต้า ซึ่งได้รับความนิยมเป็นท่ีรู้จักกัน
อย่างแพร่หลายตั งแต่ในอดีตจนถึงปัจจุบัน  

2.1.1.2 ประเภทของเส้นสปาเกตตี แบ่งตามลักษณะการผลิต ดังนี  
1) เส้นชนิดแห้ง หรือเส้นสปาเกตตีท่ีอยู่ในกลุ่มพาสต้า แซคคา (pasta secca) 

หรือ ดราย พาสต้า (dry pasta) เป็นเส้นชนิดแห้งท่ีผลิตออกมาจากโรงงาน แป้งท่ีใช้มาจาก ข้าวสาลี
ดูรัม ซึ่งเป็นข้าวแบบแข็งชนิดหนึ่ง เส้นชนิดนี จะไม่มีส่วนผสมของไข่ ส่วนผสมหลักมี แป้งกับน  า และ
เครื่องปรุงอื่นเล็กน้อย เส้นชนิดนี คนไทยรู้จักดี เพราะหาซื อได้ตามซุปเปอร์มาร์เก็ตท่ัวไป ในรูปแบบ
ของห่อพลาสติกและกล่องกระดาษ เส้นชนิดนี สามารถเก็บไว้ได้นานหลายป ี(ณวรา, 2554) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1378/wheat-flour-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1616/durum-wheat-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%94%E0%B8%B9%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0292/dough-%E0%B9%82%E0%B8%94
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2) เส้นชนิดสด หรือเส้นสปาเกตตีท่ีอยู่ในกลุ่มเฟรช พาสต้า (fresh pasta) หรือ 
ในภาษาอิตาเลียนเรียก พาสต้า เฟรสกา (pasta fresca) เป็นเส้นสด ส่วนใหญ่ท ากันในบ้านหรือท่ี
เรียกว่า แบบ โฮม-แมด แต่ก็มีบางโรงงานท่ีผลิตเส้นสดออกมาจ าหน่าย เส้นสดจะเก็บได้ไม่นาน เส้น
สดมีส่วนผสมของ แป้งสาลี น  า เกลือ และไข ่(ณวรา, 2554) 

2.1.1.3 ลักษณะรูปร่าง สปาเกตตีท่ีผลิตมีลักษณะ ดังนี  
1) เส้นกลมยาว หรือท่ีเรียกว่า สปาเกตตี บริโภคกับซอสทุกชนิด หรือน าไปผัด

แห้ง  
2) เส้นกลมคล้ายเส้นหมี่ เรียกว่า สปาเกตตีนี่ (spaghettini) หรือ แวมิเซลโลนี 

(vermicelloni) รับประทานกับซอสทุกชนิด หรือน าไปผัดแห้ง 
3) เส้นกลมเล็กคล้ายเส้นผมมีทั งเป็นเส้นยาวและแบบท่ีม้วนขดเป็นก้อน เรียก 

คาปาลลี ดันเจลโล (capelli d’angoello) หรือ แองเจิล แฮร์ (angel hair) คนไทยเรียกว่า 
“สปาเกตตีเส้นผมนางฟ้า” รับประทานกับซอสชนิดต่างๆ หรือน ามาผัดแห้ง 

2.1.1.4 การต้มเส้นสปาเกตตี  
1) วิธีการต้ม การต้มเส้นสปาเกตตีให้มีลักษณะท่ีดี จะต้องต้มด้วยหม้อขนาด

ใหญ่ ใส่น  าอย่างน้อย 2 ลิตร ต่อจ านวนเส้นสปาเกตตี 250 กรัม ซึ่งมากพอส าหรับการขยายตัวของ
เส้นสปาเกตตีจะได้มีพื นท่ีรับความร้อนได้เพียงพอขณะอยู่ในน  าเดือด และท าให้เส้นสปาเกตตีไม่เกาะ
กันเป็นก้อน เมื่อใส่เส้นสปาเกตตีลงในน  าเดือดแล้วให้คนเร็วๆ เพื่อให้เส้นสปาเกตตีกระจายตัวในน  า
สม่ าเสมอกัน จากนั นตั งไฟต่อไปจนน  าเดือดอีกครั งจึงเริ่มจับเวลา การต้มเส้นสปาเกตตีแต่ละชนิดมี
ระยะเวลาการต้มท่ีแตกต่างกันออกไป ซึ่งเส้นสปาเกตตีจะสุกประมาณ ร้อยละ 70 - 80 วิธีท่ีจะท าให้
รู้ว่าสุกแล้วคือการชิม โดยท าให้เย็นแล้วลองชิมถ้าเส้นสปาเกตตีสุกจะนุ่มพอดีไม่เป็นไต ไม่รสแป้งดิบ 
และเส้นต้องไม่เละ เส้นสปาเกตตีท่ีสุกพอเหมาะ ชาวอิตาเลียนเรียกว่า “เอล เด็นเต้” (Al dente) 
โดยส่วนใหญ่การต้มจะก าหนดระยะเวลาประมาณ 7–10 นาที จากนั นก็จะน าไปผ่านน  าเย็นอีกครั ง 
แล้วใส่กระชอนปล่อยให้สะเด็ดน  า หลังจากสะเด็ดน  าแล้วคลุกเคล้าน  ามันมะกอกเล็กน้อย เพื่อไม่ให้
เส้นติดกัน (สิริรักษ์, 2554)  

2) ข้อควรระวัง ในการต้มเส้นสปาเกตตีคือต้องไม่ต้มให้สุกเกินไป เพราะเมื่อ
น าไปประกอบอาหารอาจท าให้เสียรูปหรือเละได้ (สวียุ่ยเหลียน, 2553) 

2.1.1.5 วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเส้นสปาเกตตี 
1) แป้งสาลี (wheat flour) ลักษณะท่ัวไป แป้งสาลีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จาก

ข้าวสาลี (wheat) ซึ่งมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Triticum aestivum L. เป็นสายพันธุ์ท่ีใช้ท าขนมปัง
และ Turgidum Triticum L. เป็นสายพันธุ์ที่ท ามักกะโรนี สปาเกตตี ข้าวสาลีเป็นธัญพืชชนิดหนึ่งท่ีใช้
เป็นอาหารส าหรับชาวยุโรปและอเมริกา มีถ่ินก าเนิดแถบบริเวณตะวันออกกลางของทวีปเอเชีย ชอบ
อากาศแห้งและบริเวณเทือกเขาท่ีราบสูง ปัจจุบันพบว่าข้าวสาลีมีการปลูกกันท่ัวโลก อเมริกาส่งข้าว
สาลีเป็นสินค้าส่งออกอันดับหนึ่งของโลก รองมาก็ได้แก่ แคนาดา ออสเตรเลีย อาร์เจนตินา และ
ประเทศในตลาดร่วมยุโรป การบริโภคข้าวสาลีไม่นิยมหุงต้มทั งเมล็ด เพราะเมล็ดของข้าวสาลีมีความ
แข็ง จึงนิยมบริโภคในรูปของผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากแป้ง โดยน าเมล็ดข้าวส่วนท่ีเป็นเนื อเมล็ดมาบดให้
ละเอียด แป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด คือ กลูเตนิน (glutenin) และไกลอะดิน (gliadin) ในสัดส่วนท่ี
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เท่ากันจะสร้างพันธะไดซัลไฟด์ (disulfide bond)  ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน  าในอัตราส่วนท่ีเหมาะสมจะ
เปล่ียนเป็น “กลูเตน” (gluten) มีลักษณะเป็นยาง เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนมีคุณลักษณะพิเศษคือ
จะเป็นตัวเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีผลิตจากยีสต์หรือผงฟูท าให้เกิดโครงสร้างท่ีจ าเป็นของ
ผลิตภัณฑ์ (จิตธนา และอรอนงค์, 2549) และปิยนุช (2546) รายงานว่า เมื่อปริมาณกลูเตนเพิ่มขึ น 
ค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น และการทนต่อแรงบดเคี ยวมีแนวโน้มเพิ่มขึ น แป้งสาลีท่ีใช้ในการผลิตเส้น
สปาเกตตี คือ เซโมลินา เป็นแป้งท่ีได้จากการน าเอาเอนโดสเปิร์มของข้าวสาลีพันธุ์ดูรัม มาโม่เป็นแป้ง
หยาบมีปริมาณโปรตีนและกลูเตน สูง เหมาะส าหรับการท าผลิตภัณฑ์พาสต้า เช่น มักกะโรนี และ
สปาเกตตี  ส่วนประกอบของเมล็ดข้าวสาลี มีดังนี   

1.1) ร า (bran) เป็นส่วนแข็งท่ีอยู่ด้านนอกของเมล็ด ประกอบด้วยเซลล์หลายชั น 
มีอยู่ประมาณร้อยละ 14.2 ของเมล็ด  

2.1) เอนโดสเปิร์ม (endosperm) เป็นส่วนท่ีอยู่ตรงกลางของเมล็ด ประกอบไป
ด้วยเม็ดสตาร์ชจ านวนมาก มีโปรตีนท่ีท าให้เกิดกลูเตนอยู่ประมาณร้อยละ 83 ของเมล็ด  

3.1) คัพภะหรือจมูกข้าว (embryo or germ) เป็นส่วนท่ีอยู่ล่างของเมล็ด และ
เป็นส่วนท่ีสามารถเติบโตขึ นใหม่ เมื่อเมล็ดได้รับอุณหภูมิและความชื นท่ีเหมาะสม ส่วนใหญ่
ประกอบด้วยไขมันและวิตามิน มแีร่ธาตุอยู่บ้าง ส่วนนี จะมีอยู่ประมาณร้อยละ 2-5 ของเมล็ด คุณค่า
ทางโภชนาการของแป้งสาลี ในน  าหนัก 100 กรัม แสดงดังตารางท่ี 2.1  
 
ตารางที่ 2.1  คุณค่าทางโภชนาการของแป้งสาลี ในน  าหนัก 100 กรัม 
 

องค์ประกอบ ร้อยละ 
ความชื น 14 
คาร์โบไฮเดรต 64 
โปรตีน 12.5 
ไขมัน 1.65 
เส้นใย 2.5 
เถ้า 1.75 
กัม 3.6 

 
ที่มา: กล้าณรงค์ และเกื อกูล (2546) 
 
 ปิยนุช (2546) พบว่า เมื่อปริมาณกลูเตนเพิ่มขึ น ค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น และ
การทนต่อแรงบดเคี ยวมีแนวโน้มเพิ่มขึ น   

2) ไข่ (egg) ไข่ เป็นวัตถุดิบท่ีนิยมใช้มากในการประกอบอาหารโดยไข่ท่ีนิยมใช้ 
คือไข่ไก่สด ท่ีจ าหน่ายอยู่ในท้องตลาดจะมีขนาดต่างกัน เพื่อให้ได้น  าหนักท่ีแน่นอนจึงต้องน าไปช่ัง
น  าหนัก หรือตวงตามท่ีก าหนดไว้ในส่วนผสม ลักษณะท่ัวไปของไข่ทั งฟอง ไข่ขาว (egg white) มี
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ความชื นสูงประมาณร้อยละ 86  มีโปรตีนท่ีเรียกว่า มิวซิน (mucin) ซึ่งจะเป็นตัวท่ีท าให้ไข่ขาว มี
ลักษณะเป็นเมือกล่ืน ส่วนโปรตีนอีกชนิดหนึ่งเรียกว่า โอวัลบูมิน (ovalbumin)  จะช่วยท าให้ไข่ขาว
คงตัวแข็งเมื่อถูกความร้อน กรด และเมื่อตีไข่ขาวแรงๆ ไข่แดง (egg yolk) ประกอบด้วยไขมันเป็น
ส่วนใหญ่ โดยมี  เลซิทิน (lecithin) ประมาณร้อยละ  7 – 10 ของไขมันทั งหมด และฟอสโฟลิพิด 
(phospholipid) ซึ่งท าให้ไข่แดงมีคุณสมบัติเป็นตัวเช่ือมโยงส่วนประกอบ หรือส่วนผสมต่างๆให้
รวมกันได้ดี แต่คุณสมบัติดังกล่าวจะถูกท าลายเมื่อเก็บไข่ไว้ในท่ีอุณหภูมิสูง ไข่แดงจะช่วยเพิ่มปริมาตร
ของผลิตภัณฑ์ (ขึ นฟู) และช่วยให้การตีเนยง่ายขึ น (วรรณภา, 2551)  

2.1) โครงสร้างของไข่ ประกอบด้วย เปลือกไข่ (egg shell) มีลักษณะเป็นรู
เล็กๆ ซึ่งจะท าให้ความชื นของอากาศหรือก๊าซผ่านเข้าออกได้ ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการเจริญเติบโต
ของตัวอ่อนในไข่ ภายนอกเปลือกไข่มีผงสีขาวเรียก นวล (cuticle) ซึ่งป้องกันไม่ให้น  าระเหยออกมา
มากเกินไป ทั งยังช่วยป้องกันการติดเชื อของไข่อีกด้วย สีของเปลือกไข่อาจมีสีขาวถึงน  าตาล ซึ่งขึ นอยู่
กับพันธุ์ไก่ไม่เกี่ยวกับสีของไข่แดง และไม่เกี่ยวกับคุณภาพของไข่  เยื่อหุ้มไข่ (shell membrane) 
ระหว่างเปลือกไข่ และไข่ขาวจะมีเยื่อ 2 ชั น ซึ่งจะแยกออกจากกันเมื่อไข่ท่ีออกมานั นเย็นลง และหด
ตัวท าให้เกิดโพรงอากาศ (air cell) ท่ีปลายด้านป้านของไข่ โพรงอากาศ เกิดจากเนื อเยื่อหุ้มไข่ 2 ชิ น
หดตัวลงท าให้เกิดโพรงอากาศขึ นท่ีปลายไข่ทางด้านป้าน ไข่เก่ามีโพรงอากาศขยายใหญ่ขึ นไข่ขาว 
(albumen) มี 2 ชนิด คือ ไข่ขาวข้น และไข่ขาวใส หรือไข่น  าค้าง ไข่ขาวใสมีอยู่  2 แห่ง คือ รอบไข่
แดง และส่วนด้านป้านของไข่ ส่วนไข่ขาวท่ีเหลือมีหน้าท่ียึดไข่แดงไว้ตรงกลางฟอง ไข่ท่ีสดไข่ขาวจะ
ข้นมากเมื่อตอกใส่จานไข่ขาวที่ได้จะตั งนูน ปริมาณไข่ขาวข้นมากหรือน้อยขึ นอยู่กับไก่แต่ละตัว แม่ไก่
อ่อนมักจะมีไข่ขาวข้นกว่าแม่ไก่แก่ เย่ือหุ้มไข่แดง (vitelline membrane) รอบไข่แดงจะมีเนื อเยื่ออยู่ 
และมีสายยึดไข่แดงไว้ที่ตรงปลายเยื่อทั งสองข้างของเปลือกไข่ ซึ่งท าให้ไข่แดงอยู่ตรงกลางฟอง ถ้าไข่
เก่าไข่แดงจะไม่อยู่ตรงกลางฟอง เพราะไข่ขาวมีลักษณะเหลวลงไม่สามารถยึดไข่แดงให้อยู่ตรงกลาง
ฟองได้ดีเหมือนไข่สด ไข่แดงจึงลอยเคล่ือนไปมาได้ ไข่แดง สีของไข่แดงซึ่งขึ นอยู่กับอาหารท่ีไก่ได้รับ
ถ้าอาหารของไก่มีสารสีเหลือง (carotenoids) สูง สารนี จะไปตกตะกอนอยู่ในไข่แดงจึงท าให้ไข่แดง
ของมีสีเหลืองเข้ม ไข่ท่ีผสมเชื อหรือไม่ก็ตามจะมีจุดก าเนิด (germ) อยู่ท่ีไข่แดง และจุดก าเนิดมีสี
อ่อนๆ    

2.2) ลักษณะของไข่สด เปลือกไขด้่าน หยาบ ไม่ล่ืน และมัน ช่องอากาศไม่ลึก 
เมื่อต่อยไข่ออกจากเปลือกจะพบว่าไข่แดงกลมนูนอยู่ตรงกลาง ส่วนไข่ขาวจะข้นเกาะตัวกันดีกับไข่
แดง และไม่มีกล่ินเหม็น 

2.3) คุณภาพของไข่ ไข่ท่ีมีคุณภาพจะต้องเป็นไข่ใหม่ ซึ่งโดยท่ัวไปหมายถึงไข่
ท่ีออกมาแล้วไม่เกิน 1 วัน แต่โดยท่ัวไปใช้ค าว่าไข่สด ซึ่งความหมายแตกต่างไปตามวัตถุประสงค์ เช่น 
ในการค้าไข่สดจะหมายถึง ไข่ท่ีมีการเก็บรักษาอย่างถูกวิธี ซึ่งน ามาตรวจดูตามวิธีการตรวจไข่แล้วจะ
ไม่พบมีความผิดปกติแต่อย่างใด แม้ว่าไข่ดังกล่าวนี อาจจะเป็นไข่ท่ีมีอายุการเก็บมาแล้ว หลายวัน 
คุณภาพของไข่ขึ นอยู่กับปัจจัยต่างๆ ดังนี  พันธุกรรมของสัตว์ ซึ่งท าให้ไข่ท่ีออกมามีลักษณะแตกต่าง
กัน ทั งในลักษณะของความเข้มข้นหรือเหลว ของไข่ขาว และไข่แดง จุดเลือด และจุดเยื่อท่ีอาจพบมี
ในไข่ตลอดจนสีของไข่แดง อาหารที่ใช้เลี ยงมีผลกระทบต่อคุณภาพของไข่สารอาหารที่มีอยู่ในอาหารท่ี
ใช้เลี ยง เช่น แคลเซียม และวิตามิน มีผลต่อความแข็ง และลักษณะของเปลือก วิตามินเอมีผลต่อ
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ลักษณะ และสีของไข่แดง เป็นต้น นอกจากนี ชนิดและแหล่งท่ีมาของอาหาร ยังมีผลต่อ กล่ิน รส และ
คุณภาพของไข่ทั งหมด สถานท่ีท่ีเลี ยงสัตว์และสถานท่ีออกไข่ เช่น กรง หรือเล้าจะต้องสะอาด ถ้า
สกปรกหรือชื นย่อมท าให้สุขภาพของสัตว์ไม่ดี ไข่ท่ีออกมาก็ด้อยคุณภาพ สุขภาพของไก่ พบว่าโรคบาง
โรค เช่น โรคหลอดลมอักเสบ หรือท่ีเรียกว่า โรคนิวคาสเซิล ท าให้ไก่ออกไข่น้อยลง และท าให้ไข่มี
ลักษณะรูปร่างผิดปกติ และไข่ขาวมีลักษณะเหลวเกินไป เป็นต้น 

2.4) การเลือกซื อไข่ ควรพิจารณาในด้าน ความสด ไข่ใหม่ เปลือกจะมีนวล
หุ้มท าให้ผิวของไข่ดูด้านเมื่อเก็บไว้นานนวลจะหมดไปดูมันขึ น ไข่ใหม่สามารถมองเห็นเงาของไข่แดงท่ี
อยู่ตรงกลางได้ลางๆ เมื่อน าไปส่องดูในท่ีสว่าง หรืออาจจะโพรงอากาศใหญ่ แสดงว่า เป็นไข่เก่าหรือ
สังเกตจากการลอยน  า ถ้าไข่จมแสดงว่าไข่นั นสด ถ้าลอยน  า หรือเอียงในน  า แสดงว่าเป็นไข่เก่า เปลือก
ไข่ต้องสะอาด เพราะส่ิงสกปรกจะน าเชื อโรคเข้าสู่ภายในได้ เปลือกต้องไม่บุบหรือร้าวเปรียบเทียบ
ราคากับขนาด ราคาไข่ขึ นอยู่กับขนาด ได้แก่ ขนาดใหญ่ กลาง เล็ก 

2.5) การเก็บรักษา ไข่ท่ีออกมาใหม่ๆ ยังไม่มีจุลินทรีย์ปนเปื้อนมาก แต่
ระหว่างการเก็บรักษาไข่จะมีการเส่ือมสลายไปได้เรื่อยๆ โดยเฉพาะถ้ากระบวนการเก็บรักษาไม่ถูกวิธี
หรือว่าเก็บไว้นานเกินควร จะท าให้คุณภาพของไข่เส่ือมลงได้ ถ้ามีตู้เย็นส าหรับเก็บไข่โดยเฉพาะไม่
ควรล้างไข่ก่อนท่ีจะเก็บ เพราะจะท าให้เมือกท่ีเคลือบเปลือกไข่หลุดออกท าให้แก๊ส และน  าระเหยออก
จากไข่ได้ง่ายขึ น และเชื อจุลินทรีย์จะเข้าไปในไข่แดงมากขึ น ท าให้เสียเร็ว แต่ถ้าจ าเป็นต้องล้างควรใช้
น  ามันพืชเช็ดเปลือกไข่ให้ท่ัว แต่ถ้าไม่มีตู้เย็นก็ควรส่ังไข่จากฟาร์ม หรือผู้ส่งให้ตามท่ีต้องการ ส่วนไข่ท่ี
ซื อมาใช้ส าหรับท าอาหารในบ้าน ควรล้างก่อนเก็บเพราะต้องเก็บรวมกับอาหารหลายชนิดในตู้เย็น
เดียวกัน และไม่ได้เก็บไว้นานหลายเดือน อุณหภูมิท่ีใช้เก็บควรอยู่ท่ี 7-13 องศาเซลเซียสจะเก็บได้
นานหลายเดือน และควรเอาทางแหลมลง เอาทางป้านท่ีมีฟองอากาศขึ น เพราะถ้าด้านป้านลง
น  าหนักไข่จะดันช่องอากาศให้ลอยขึ นข้างบน ท าให้เยื่อไข่ขาวทั ง 2 ชั นแยกออกจากกัน  

3) เกลือ (salt) เป็นสารเคมีชนิดหนึ่ง ช่ือทางเคมี โซเดียมคลอไรด์ (NaCl) มี
ลักษณะเป็นผลึก สีขาว รสเค็ม เกลือเป็นอาหารธรรมชาติท่ีมีความส าคัญต่อมนุษย์ และสัตว์มาตั งแต่
สมัยโบราณจนถึงปัจจุบัน มนุษย์ต้องบริโภคเกลือประมาณวันละ 5 - 10 กรัม เพื่อรักษาสมดุลของน  า
ในร่างกายให้เซลล์ท างานเป็นปกติ การใช้ประโยชน์ในครัวเรือน เกลือถูกน าไปใช้ในหลายลักษณะ 
เช่น ปรุงอาหาร ถนอมอาหาร ผสมกับน  าแข็งเพื่อเพิ่มความเย็น ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตสารเคมี  เช่น 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (NaHCO3) หรือโซดาท าขนม โซเดียมคาร์บอเนต (NaCO3) หรือโซดา
แอส โซเดียมไฮดรอกไซด์  (NaOH) หรือโซดาไฟ และ ไฮโดรคลอริก (HCl) หรือกรดเกลือ  

3.1) ลักษณะท่ัวไป ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ก าหนดว่าเกลือ
ต้องเป็นผงหรือเป็นผลึกละเอียด สีขาว และปราศจากส่ิงแปลกปลอมท่ีมองเห็น 

3.2) การผลิต เกลือเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการขังน  าทะเลในนาพักเพื่อให้
โคลนตมตกตะกอนและมีความเค็มเพิ่มขึ น จากนั นระบายน  าเข้าสู่นาอีกแห่งเพื่อให้น  าระเหยไปโดย
กระแสลมและความร้อนจากแสงอาทิตย์ จนเกลือตกผลึก ทิ งไว้ให้แห้ง แล้วเติมไอโอดีน (คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร, 2555) 

4) น  า (water) โมเลกุลของน  าประกอบด้วยไฮโดรเจน 2 อะตอมกับออกซิเจน 1 
อะตอมโดยต่อกันแบบไม่เป็นเส้นตรง มีลักษณะท่ีมีขั วบวกและขั วลบซึ่งสามารถดึงดูดสารอื่นให้เป็น
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สารละลายได้ดี จึงมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีท่ีเหมาะสมส าหรับส่ิงมีชีวิตทุกชนิด เป็น
ตัวท าลายท่ีดี มีจุดหลอมเหลวและจุดเดือดสูงกว่าของเหลวอื่นท่ีมีน  าหนักโมเลกุลเท่ากัน เป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยาชีวเคมีท่ีส าคัญ และเป็นตัวกลางในระบบชีวเคมีของร่างกายท่ีดีเพราะสามารถท าปฏิกิริยาได้
ทั งกรดและเบส (จริยา, 2549) บทบาทของน  าในอาหาร มีดังนี  

4.1) น  าเป็นตัวกลางในการถ่ายเทความร้อน จากบริเวณท่ีมีความร้อนไปสู่
อาหาร เพราะน  าเป็นตัวน าความร้อนท่ีดี และจะช่วยถ่ายเทความร้อนไปสู่อาหารที่สัมผัสกับน  า  

4.2) น  าเป็นตัวท าละลายท่ีดี หรืออาจเรียกว่า ตัวท าละลายไอออนไนซ์ 
(Ionizing solvent) หรือตัวท าละลายแบบมีขั ว เพราะสามารถละลายสารประกอบอิเล็กโตรวาเลนท์ 
(electrovalent) เช่น กรด เกลือ และน  ายังสามารถละลายสารประกอบโควาเลนท์ (covalent 
compound) เช่น น  าตาล จากความสามารถในการละลายสารพวกโควาเลนท์ได้จึงท าให้น  ามี
ความส าคัญต่อร่างกายของคนและสัตว์มาก เพราะเมื่อสารเหล่านั นถูกย่อยให้เป็นโมเลกุลมีขั วขนาด
เล็ก เช่น น  าตาล และกรดแอมิโน โมเลกุลขนาดเล็กเหล่านี จะละลายได้ดีในน  าหรือของเหลวใน
ร่างกาย และมีการเคล่ือนท่ีภายในร่างกายในรูปของสารละลาย น  าเป็นตัวท าละลายท่ีมีขั วอย่างแรง 
จึงสามารถจับไอออนต่างๆ ในสารละลายได้ ท าให้ไม่มีไอออนอิสระในสารละลาย สารต่างๆ ในรูปของ
สารประกอบท่ีมีขั วเป็นองค์ประกอบ สารจะรวมอยู่กับโมเลกุลต่ าแม้ว่าจะไม่เป็นสารไอออนนิก แต่ก็มี
ประจุมีขั วท่ีสามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนได้ น  าละลายได้ในแอลกอฮอล์ท่ีมีโมเลกุลต่ าได้ดีกว่า
แอลกอฮอล์พวกท่ีมีโมเลกุลสูง เพราะแอลกอฮอล์โมเลกุลต่ า มีหมู่ไฮดรอกซิลท่ีมีขั ว ส่วนแอลกอฮอล์
ท่ีมีโมเลกุลสูงมีอัตราส่วนของโซ่ไฮโดรคาร์บอนท่ีไม่มีขั วเพิ่มขึ น ท าให้ละลายในน  าได้น้อยลง โดย
โมเลกุลของสารที่มีหมู่ไฮดรอกซิลจ านวนมากจะละลายในน  าได้ดี เพราะมีหมู่ท่ีมีขั วมาก การดึงดูดกัน
ระหว่างโมเลกุลของสารกับโมเลกุลของน  าจึงมีมากขึ น เช่น การละลายของน  าตาลในน  า เป็นต้น  

4.3) การท าให้เกิดสารคอลลอยด์ สารประกอบหลายชนิดในอาหารจะถูก
แพร่กระจายในน  าเกิดเป็นคอลลอยด์ ตัวอย่าง ได้แก่ โปรตีนซึ่งเป็นสารอาหารท่ีมีขนาดโมเลกุลใหญ่
และมีพื นท่ีผิวมาก มีขนาดของอนุภาคอยู่ระหว่าง 0.001 ถึง 0.1 ไมโครเมตร ไม่สามารถเกิดเป็น
สารละลายได้ แต่จะเกิดเป็นคอลลอยด์แพร่กระจายในน  า ปัจจัยท่ีท าให้คอลลอยด์แพร่กระจายได้ คือ 
การมีชั นของโมเลกุลของน  ามาล้อมรอบผิวของอนุภาคคอลลอยด์ และการเกิดแรงผลักกันระหว่าง
ประจุท่ีเหมือนกันของอนุภาค ท าให้มันแยกห่างจากกัน เช่น โปรตีนในน  านมจะแพร่กระจายอยู่ในน  า
รูปของคอลลอยด์ เป็นต้น  

4.4) การท าให้เกิดโด (dough) องค์ประกอบของอาหารอาจรวมอยู่กับ
โมเลกุลของน  าด้วยพันธะไฮโดรเจน เมื่อมีการเติมน  าลงไปในอาหาร ส่วนประกอบของอาหารจะไม่
แพร่กระจาย เช่น ในการท าขนมปัง แป้งและโปรตีนท่ีมีอยู่ในส่วนผสมของแป้งจะถูกเติมน  าเพื่อผสม
กับส่วนอื่นๆ ถ้าเติมน  าลงไปในแป้ง ส่วนผสมจะไม่สามารถรวมตัวกันเกิดเป็นโดได้  

4.5) การท าให้เกิดเจลาติไนซ์ (gelatinization) แป้งจะไม่ละลายในน  าเย็น 
ทั งนี เพราะท่ีผิวหน้าของเม็ดแป้งมีการเรียงตัวกันของอนุภาคของแป้งอย่างเป็นระเบียบ และหนาแน่น 
แต่ถ้าน  าแป้งได้รับความร้อน น  าจะแพร่ผ่านผนังของเม็ดแป้งเข้าไป ท าให้เม็ดแป้งพองตัวขึ นเป็น 5 
เท่า เม็ดแป้งจะมีการขยายตัว และเบียดตัวกันมากขึ น ในท่ีสุดน  าแป้งจะเปล่ียนเป็นของเหลวข้น 
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เรียกว่า โซล (sol) และจะกลายเป็นเจลเมื่ออุณหภูมิลดลงกระบวนการเกิดเจล เรียก เจลาติไนเซชัน 
(พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2557)  

2.1.2 ชะคราม 
2.1.2.1 ช่ือสามัญ ชะคราม (Suaeda maritima) อยู่ในวงศ์ Chenopodiaceae

ชะคราม มีช่ือเรียกแตกต่างกันตามสถานท่ีเช่น ต้นชะคราม ชักคราม (ภาคกลาง) จังหวัดสมุทรสาคร 
เรียกว่า ส่าคราม ล้าคราม หรือ ล่าคราม (นภาพร, 2551) 

2.1.2.2 ลักษณะท่ัวไป ชะครามเป็นพืชล้มลุกขนาดเล็กแตกกิ่งก้านเป็นพุ่มต่ า กิ่งก้านเล็ก
มีสีน  าตาลแดง ล าต้นเตี ย ทนทานต่อความเค็ม เจริญเติบโตได้ดีบริเวณน  ากร่อยและป่าชายเลน ล าต้น
มีความสูงโดยเฉล่ียประมาณ 30 - 80 เซนติเมตร มีใบ ดอก และผล ใบเป็นเส้นเล็กฝอยสีเขียว ในฤดู
แล้งเมื่อต้นแก่ใบจะเปล่ียนเป็นสีแดงอมม่วง มีใบเป็นใบเด่ียว (simple leaf) ออกเรียงเวียนสลับ ใบมี
ขนาดเล็กค่อนข้างกลม อวบ มีทั งสีเขียวและสีแดง ปลายใบแหลม ขอบใบเรียบ ก้านใบสั น ใบมีรสเค็ม
อ่อนๆ ดอกออกเป็นช่อกระจุกขนาดเล็กตามซอกใบ ดอกย่อยขนาดเล็กมีสีขาวอมเขียว ผลรูปร่างกลม
รี ขนาดเล็ก ผิวเรียบ สีเหลืองอมส้ม  

2.1.2.3 ความส าคัญทางเศรษฐกิจ ต้นชะครามเป็นวัชพืชพื นบ้านท่ีพบบริเวณชายฝ่ังทะเล 
ชาวบ้านนิยมน ามาท าอาหารประเภทย า และใช้เป็นเครื่องเคียงกินร่วมกับผักอื่น  มีการเก็บยอด 
ชะครามไปจ าหน่ายบ้างแต่ราคาไม่แพง ชาวบ้านจะรู้เพียงว่าชะครามเป็นพืชสมุนไพร  รับประทาน
แล้วจะช่วยในการขับถ่ายได้เป็นอย่างดี (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2555) 

2.1.2.4 คุณค่าทางโภชนาการ ในน  าหนัก 100 กรัม ใบชะครามสดและใบชะครามลวกมี
ปริมาณสารอาหาร แสดงดังตารางท่ี 2.2 

 
 

ตารางที่ 2.2  คุณค่าทางโภชนาการของใบชะคราม ในน  าหนัก 100 กรัม 
 

สารอาหาร ใบชะครามสด ใบชะครามลวก 
โปรตีน (%w/w ) 1.81 1.58 
ไขมัน (%w/w ) 0.15 0.15 
คาร์โบไฮเดรต (%w/w ) 2.97 2.49 
ใยอาหาร (%w/w ) 2.4 2.10 
วิตามินซี (mg/100 g) 0.14 Tr. 
วิตามิน อี (mg/100 g)* 3.85 3.51 
แคลเซียม (mg/100 g) 36.68 43.27 
โซเดียม (mg/100 g) 2,577 1,656 
เบต้าแคโรทีน (µg /100 g) 1,683 1,265 
 

ที่มา:  จุรีภรณ์ และจันทิรา (2553), *ยุทธนา (2553)  
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2.1.2.5 คุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  ชะครามมีคุณสมบัติเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระในปริมาณสูงเมื่อเปรียบเทียบกับผักต าลึง เนื่องจากมีค่า IC50 เท่ากับ 2.94 (มิลลิกรัม/
ลิตร) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 0.330 มิลลิกรัม / ลิตร ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั งหมดของสารสกัดใบชะคราม แสดงดังตารางท่ี 2.3 และเปอร์เซ็นต์การก าจัดอนุมูลอิสระ โดยวิธี 
DPPH ของสารสกัดใบชะคราม แสดงดังตารางท่ี 2.4 
 
ตารางที่ 2.3  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมดของสารสกัดใบชะคราม 
 

สารสกัดในใบชะครามสด/ลวก 
(1 กรัม) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
(มิลลิกรัม Gallic ciad ต่อสารสกัด 1 กรัม) 

ใบชะครามอ่อนสีเขียวสด     328.62±0.011 
ใบชะครามสีแดงอมม่วงสด    215.44±0.009 
ใบชะครามแก่สีเขียวสด    200.89±0.009 
ใบชะครามอ่อนสีเขียวลวก    102.17±0.008 
ใบชะครามสีแดงอมม่วงลวก      96.05±0.007 
ใบชะครามแก่สีเขียวลวก      87.08±0.009 
 

ที่มา: นภาพร และนัฏฐพงศ์ (2555) 
 
ตารางที่ 2.4  เปอร์เซ็นต์การก าจัดอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH ของสารสกัดใบชะคราม 
 

สารสกัดใบชะครามสด/ลวก 
(1 กรัม) 

เปอร์เซ็นต์ในการก าจัดสารต้านอนุมูลอิสระ โดย
วิธี DPPH (% Radical Scavenging) 

ใบชะครามอ่อนสีเขียวสด 59.04±0.005 
ใบชะครามสีแดงอมม่วงสด 55.28±0.005 
ใบชะครามแก่สีเขียวสด 51.01±0.008 
ใบชะครามอ่อนสีเขียวลวก 49.79±0.016 
ใบชะครามสีแดงอมม่วงลวก 44.91±0.020 
ใบชะครามแก่สีเขียวลวก 53.86±0.007 
 

ที่มา: นภาพร และนัฏฐพงศ์ (2555) 
 
2.1.2.6 การใช้ประโยชน์จากชะคราม  อัมพรศรีและยุทธนา (2556) พบว่าการน า

ชะครามมาแปรรูปควรเก็บชะครามในช่วงฤดูฝน ก่อนการแปรรูปควรลวกหรือต้ม แล้วจึงน าไป
ประกอบอาหารเพื่อลดความเค็มของชะคราม และพบอีกว่าชะครามประกอบอาหารประเภทย าได้ดี
ท่ีสุด 
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2.1.3 วิตามินอี (Vitamin E) 
2.1.3.1 วิตามินอี (vitamin E) ช่ือทางเคมี โทโคเฟอรอล ( tocopherol ) เป็นวิตามินท่ี

ละลายในไขมัน ในร่างกายเก็บท่ี ตับ หัวใจ มดลูก ต่อมหมวกไต กล้ามเนื อ กระแสเลือด และเนื อเยื่อ 
ร่างกายจะดูดวิตามินอีประมาณร้อยละ 70 ของจ านวนท่ีได้รับ ส่วนท่ีเหลือจะถูกขับออกทางอุจจาระ 

2.1.3.2 หน้าท่ีของวิตามินอี 
1) เป็นสารต้านการเกิดออกซิเดช่ัน ซึ่งท าให้เกิดการสลายของเยื่อหุ้มเซลล์ และ

ท าลายเนื อเยื่อต่างๆในร่างกาย วิตามินอีช่วยชะลอความแก่ซึ่งเกิดจากส่ิงแวดล้อม และป้องกันกรด
ไขมันอิ่มตัวท่ีได้รับจากอาหารรวมตัวกับออกซิเจนเกิดเป็นสารเปอร์ออกไซด์ (peroxide) ซึ่งจะ
สลายตัวเป็นอนุมูลอิสระ ถ้ามีมากเป็นอันตรายต่อร่างกายโดยเฉพาะเนื อเยื่อ และอวัยวะต่างๆ  
โดยเฉพาะตับ เพราะอาจเป็นสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง 

2) เป็นสารต้านไม่ให้หลอดเลือดแข็งตัว ป้องกันไม่ให้เกล็ดเลือดเกาะตัวผิดปกติ
ท่ีหลอดเลือด จึงช่วยลดการอุดตันของหลอดเลือดท่ีเกิดจากคอเลสเตอรอล 

3) ป้องกันอันตรายจากก๊าซพิษ เช่น ควันท่อไอเสียรถยนต์ โรงงานอุตสาหกรรม
ท่ีเข้าสู่ร่างกาย โดยไปท าปฏิกิริยากับก๊าซเหล่านี เปล่ียนเป็นสารที่ไม่มีพิษแล้วก าจัดออกนอกร่างกาย 

4) ยับยั งการสร้างไนโตซามีน (nitrosamine) ในร่างกาย อาหารท่ีบริโภคบาง
ชนิดท าให้เกิดปฏิกิริยาเปล่ียนเป็นสารไนโตซามีนซึ่งเป็นสารก่อมะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งในระบบ
ทางเดินอาหาร และล าไส้ใหญ่ วิตามินอีช่วยลดปริมาณการเกิดสารไนโตซามีน โดยท างานร่วมกับ
วิตามินเอ วิตามินซี และบีต้า-แคโรทีน 

5) ช่วยให้ผิวพรรณสดใส และช่วยให้แผลไฟไหม้ น  าร้อนลวกหายเร็วขึ น 
2.1.3.3 ผลท่ีเกิดจากการได้รับ 

ปริมาณควรได้รับวันละ 8-10 หน่วยสากล (International unit, IU) 
1) ผลการได้รับน้อย การขาดวิตามินอีในคนพบได้น้อยมาก ถ้าพบภาวะการขาด

มักเกิดจากสาเหตุอื่นร่วมด้วย เช่นความผิดปกติของการดูดซึม และการขนส่งไขมันในร่างกาย ใน
ทารกแรกเกิดมีปริมาณวิตามินอีในเลือดต่ า เพราะได้รับจากมารดาในสัปดาห์สุดท้ายของการตั งครรภ์ 
ดังนั นเด็กท่ีคลอดก่อนก าหนด และมีน  าหนักต่ ากว่ามาตรฐานอาจมีระดับวิตามินอีในเลือดต่ ากว่าปกติ 
และถ้าการดูดซึมไขมันในร่างกายลดลงจะท าให้ไม่สามารถใช้วิตามินอีได้ อาจท าให้เกิดภาวะโลหิตจาง 
เม็ดเลือดแดงแตกง่าย ท าให้เกิดอาการกล้ามเนื ออ่อนแรง และมีการจับเกาะไขมันท่ีกล้ามเนื อผิดปกติ 
แต่ความผิดปกติอาจไม่เกิดหากทารกด่ืมนมมารดา เพราะในนมมารดามีวิตามินเพียงพอส าหรับทารก 

2) ผลการได้รับมาก ขณะนี ยังไม่มีการรายงานผลท่ีเกิดจากการได้รับวิตามินอี
มาก แม้ว่าจะได้รับวันละ 300 มิลลิกรัมติดต่อกันนานหลายเดือน แต่ส่ิงควรระวัง คือ การบริโภค
วิตามินท่ีละลายในไขมันในปริมาณมากเป็นระยะเวลานานอาจมีอาการผิดปกติได้ เพราะวิตามินใน
กลุ่มนี เก็บสะสมในร่างกาย  

2.1.3.4 แหล่งอาหารที่พบ 
วิตามินอี พบในผักใบเขียว เมล็ดธัญพืชทั งเมล็ด จมูกข้าว ข้าวสาลี ข้าวกล้อง 

ข้าวมันปู ถั่วเมล็ดแห้ง ไข่แดง ไขมัน นม และน  ามัน ปริมาณวิตามินอีในอาหาร แสดงดังตารางท่ี 2.5  
 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2259/international-unit-iu
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2203/brown-rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1358/legume-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
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ตารางที่ 2.5 ปริมาณวิตามินอีในอาหารส่วนท่ีกินได้ 100 กรัม 
 

อาหาร มิลลิกรัม อาหาร มิลลิกรัม 
ผักกาดหอม 1.82 ผักหวานบ้าน 2.96 
ผักกูด 2.05 ดอกสะเดา 4.57 
ผักมันป ู 6.54 ยอกฟักทองอ่อน 3.59 
ผักส้มป่อย 6.70 ผักชีล้อม 6.60 
 

ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามัย (2544) 
 

2.1.4 สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds)   
2.1.4.1 สารประกอบฟี นอ ลิก  เป็นสาร ท่ีพบตามธรรมชา ติ ในพื ชหลายชนิ ด 

เช่น ผัก ผลไม้ เครื่องเทศ สมุนไพร ถั่วเมล็ดแห้ง เมล็ดธัญพืช ซึ่งถูกสร้างขึ นเพื่อประโยชน์ในการ
เจริญเติบโต สารประกอบฟีนอลิก มีโภชนเภสัช ซึ่งสรรพคุณท่ีดีต่อสุขภาพคือ มีสมบัติเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระสามารถละลายได้ในน  า 

2.1.4.2 โครงสร้างโมเลกุลของสารประกอบฟีนอลิก 
สารประกอบฟีนอลิก มีสูตรโครงสร้างทางเคมีเป็นวงแหวน ท่ีเป็นอนุพันธ์ของวง

แหวนเบนซิน มีหมู่ไฮดรอกซิล (-OH group) อย่างน้อยหนึ่งหมู่ต่ออยู่ สารประกอบฟีนอลิกพื นฐาน 
คือ สารฟีนอล (phenol) ในโมเลกุลประกอบด้วยวงแหวนเบนซิน 1 วง และหมู่ไฮดรอกซิล 1 หมู่ 
โครงสร้างโมเลกุลของสารประกอบฟีนอลิก ภาพที่ 2.1 

 
 

ภาพที่ 2.1  โครงสร้างโมเลกุลของสารประกอบฟีนอลิก 
ที่มา: พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2557) 

 
สารประกอบฟีนอลิกท่ีพบในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีลักษณะสูตร

โครงสร้างทางเคมีท่ีแตกต่างกัน ตั งแต่กลุ่มท่ีมีโครงสร้างอย่างง่าย เช่น กรดฟี นอลิก (phenolic 
acids) ไปจนถึงกลุ่มท่ีมีโครงสร้างเป็นพอลิเมอร์ เช่น ลิกนิน ( lignin) กลุ่มใหญ่ท่ีสุดท่ีพบคือ 
สารประกอบพวกฟลาโวนอยด์ (flavonoid) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1358/legume-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3289/lignin-%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2951/flavonoid-%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
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สารประกอบฟีนอลิกท่ีพบในพืชมักจะรวมอยู่ในโมเลกุลของน  าตาลในรูปของ
สารประกอบไกลโคไซด์ (glycoside) น  าตาลชนิดท่ีพบมากท่ีสุดในโมเลกุลของสารประกอบ ฟินอลิก 
คือ น  าตาลกลูโคส (glucose) และพบว่าอาจมีการรวมตัวกันระหว่างสารประกอบฟินอลิกด้วยกันเอง 
หรือสารประกอบฟีนอลิกกับสารประกอบอื่นๆ เช่น กรดอินทรีย์ (organic acid) รวมอยู่ในโมเลกุล
ของโปรตีน แอลคาลอยด์ (alkaloid) และเทอร์พีนอยด์ (terpenoid) เป็นต้น 

2.1.4.3 แหล่งอาหารที่พบ 
สารประกอบฟีนอลิก พบอยู่ในส่วนของช่องว่างภายในเซลล์ (cell vacuole) ใน

ส่วนต่างๆ ของพืช เป็นสารที่ถูกสร้างขึ นเพื่อประโยชน์ในกระบวนการเจริญเติบโตและการขยายพันธุ์
แต่ละชนิด ได้แก่ ถั่วเมล็ดแห้ง เช่น ถั่วเหลือง ถั่วลิสง เมล็ดธัญพืช เช่น ข้าว และงา ผลไม้ เช่น องุ่น 
ส้ม กระท้อน เครื่องเทศ เช่น พริกไทย ขิง กระเทียม หอมแดง หอมหัวใหญ่ พืชเครื่องด่ืม เช่น ชา 
โกโก้ พืชหัว เช่น มันเทศ  

2.1.4.4 ประโยชน์ของสารประกอบฟีนอลิก  
1) ประโยชน์ต่อสุขภาพ สารประกอบฟีนอลิกหลายชนิดมีฤทธิ์เป็นสารต้าน

ออกซิเดชัน (anti oxidation) ยับยั งปฏิกิริยาออกซิเดชันและเป็นสารต้านการกลายพันธุ์ ซึ่งมีผลดีต่อ
สุขภาพ คือช่วยป้องกันโรคต่างๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือด และมะเร็ง โดยสารประกอบฟีนอลิก 
จะท าหน้าท่ีก าจัดอนุมูลอิสระ (free radical) และไอออนของโลหะท่ีสามารถเร่งการ เกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันและโมเลกุลอื่นๆ โดยใช้ตัวเองเป็นตัวรับอนุมูลอิสระ ท าให้ยับยั งปฏิกิริยาลูกโซ่ 
ท่ีมีอนุมูลอิสระเป็นสาเหตุ แต่สารต้านอนุมูลอิสระจะถูกท าลายไปด้วย 

2) ใช้เพื่อการถนอมอาหาร โดยใช้เป็นสารกันหืน  ป้องกันปฏิกิริยาการ
ออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) 

2.1.5 บีต้า-แคโรทีน (β-carotene)  
2.1.5.1 บีต้า-แคโรทีน เป็นสารท่ีอยู่ในกลุ่มแคโรทีนอยด์ ในธรรมชาติมีประมาณ 600 

ชนิดท่ีพบมากมี 6 ชนิด คือ บีต้า-แคโรทีน (β-carotene)  แอลฟ่า-แคโรทีน (α-carotene) บีต้า-คริพ
โตแซนทิน (β -cryptoxanthin ) ไลโคพีน (lycopene) ลูทีน (lutein) และซีแซนทีน (zeaxanthin) 
ซึ่ง 3 ชนิดแรกสามารถเปล่ียนรูปเป็นเรตินอลได้ในทางเดินอาหาร ดังนั นจึงจัดว่าเป็นสารตั งต้นของ
วิตามินเอ หรือเป็นโปรวิตามินเอ (pro-vitamin A) โดย 1 ไมโครกรัม  เรตินอล (retinol 
equivalent, RE) มีค่าเท่ากับบีต้า-แคโร ทีน 6 ไมโครกรัม หรือ แคโรทีนอยด์ ตัวอื่น 12 ไมโครกรัม 
(กองโภชนาการ, 2546) โครงสร้างทางเคมีของบีต้า-แคโรทีน ภาพที่ 2.2 

 

  
 

 ภาพที่ 2.2  โครงสร้างทางเคมีของบีต้า-แคโรทีน 

                 ที่มา: Kathleen (2004) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2755/lycopene
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1949/zeaxanthin
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2.1.5.2 การเปล่ียนแปลงของแคโรทีน  เมื่อเข้าสู่ร่างกายแคโรทีนส่วนหนึ่งประมาณร้อย
ละ 33 จะถูกเปล่ียนเป็นวิตามินเอโดยเอนไซม์ บีต้า-แคโรทีน ไดออกซิจีเนส (β - carotene dioxy 
genase) จากผนังล าไส้เล็กในปริมาณท่ีร่างกายต้องการ บีต้า-แคโรทีนส่วนท่ีเหลือจะท าหน้าท่ีเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ หรือ แอนติออกซิแดนท์   

2.1.5.3 การดูดซึมบีต้า-แคโรทีน  การบริโภคไขมันพร้อมกับแคโรทีนอยด์จะช่วยเพิ่มการ
ดูดซึม ได้ร้อยละ 5-25  การประกอบอาหารด้วยวิธีการ ต้ม นึ่ง ผัด โดยใช้ความร้อนสูงเป็นเวลานาน
จะลดปริมาณบต้ีา-แคโรทีนลง (Sungpuag et. al, 1999) 

2.1.5.4 บทบาทหน้าท่ีของบีต้า-แคโรทีนในร่างกาย มีดังนี  
1) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระในกระแสเลือด โดยบีต้า-แคโรทีนจะเปล่ียนเป็น

กรดเรติโนอิค (retinoic acid) ซึ่งใช้เป็นสารต้านการเกิดอนุมูลอิสระซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งของการเกิด
โรคมะเร็ง (วรนันท์, 2538) กรดเรติโนอิค จะถูกเก็บสะสมในปอด ตับ ไต และเนื อเยื่อไขมัน  ซึ่ง
สามารถน ามาใช้ได้ทันทีท่ีร่างกายต้องการก าจัดอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นอนุมูลท่ีหลงเหลือจากปฏิกิริยาทาง
ชีวเคมีในร่างกาย หรืออาจได้มาจากภายนอกร่างกาย เช่น สภาวะอากาศเป็นพิษ หรือการสูบบุหรี่  
อนุมูลอิสระสามารถท าปฏิกิริยากับสารอื่นได้ดี และมีพลังงานสูงท าให้สามารถท าลายผนังเซลล์ และ
ท าลายข้อมูลทางพันธุกรรมของเซลล์ใน DNA และ RNA ท าให้เซลล์ไม่สามารถควบคุมการแบ่งเซลล์
ให้เป็นไปตามปกติ และเซลล์จะเกิดการแบ่งตัวอย่างผิดปกติ เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคมะเร็งตามส่วน
ต่าง ๆ  เช่น มะเร็งในช่องปาก กล่องเสียง ตับ และกระเพาะอาหาร และยังช่วยป้องกันโรคเส้นเลือด
หัวใจ  อุดตัน ต้อกระจกในผู้สูงอายุ และบีต้า-แคโรทีนยังช่วยชะลอความแก่ เพราะช่วยลดความเส่ือม
ของเซลล์ท่ีเกิดจากอนุมูลอิสระซึ่งเป็นปัจจัยหนึ่งท่ีท าให้เกิดกระบวนการแก่ (สุภาณี , 2540) 

2) บทบาทด้านภูมิคุ้มกัน พบว่าเด็กท่ีขาดวิตามินเอจะมีคุ้มกันบกพร่องต่อการ
ติดเชื อ  ถ้าเสริมบีต้า-แคโรทีนเป็นเวลานานจะช่วยเพิ่มความแข็งแกร่งให้แก่ เซลล์เม็ดเลือดขาว 
(natural killer cell) บางการศึกษาพบว่าเม็ดเลือดขาวชนิด T-cell helper มีปริมาณมาก และการ
ตอบสนองต่อการติดเชื อเพิ่มขึ น (กองโภชนาการ, 2546) 

3) เกี่ยวข้องกับสุขภาพของผิวพรรณ ช่วยชะลอความแก่ บีต้า-แคโรทีนให้ผลใน
การลดความเส่ือมของเซลล์จากอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นปัจจัยหลักท่ีท าให้เกิดกระบวนการแก่ 

2.1.5.5 แหล่งอาหารที่พบ 
พบมากในผัก และผลไม้ท่ีมีสีส้ม เหลือง แดง เขียว เพราะบีต้า-แคโรทีน คือ สาร

ท่ีท าให้ผักและผลไม้มีสีดังกล่าว นอกจากนี ยังพบบีต้า-แคโรทีนในฟักทอง หน่อไม้ฝรั่ง แตงโม แคนตา
ลูป มะละกอสุก ผักสีเขียว เช่น บรอคโคลี มะระ ผักบุ้ง ผักคะน้า และต าลึง ในผักสีเขียวสีของบีต้า-
แคโรทีนจะถูกสีเขียวของคลอโรฟิลล์บดบังท าให้ผู้บริโภคอาจคิดว่าไม่มีบีต้า-แคโรทีนอยู่ 

2.1.6 สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidantion) 
2.1.6.1 สารต้านอนุมูลอิสระหรือสารต้านออกซิเดชัน คือสารท่ีสามารถยับยั งหรือชะลอ

การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิดอนุมูลอิสระ เช่น การเกิดออกซิเดชันของลิพิด 
2.1.6.2 สารต้านอนุมูลอิสระ สามารถแบ่งตามกลไกการยับยั งได้เป็น 3 ชนิด ดังนี  

1) ป้องกันการเกิดอนุมูลอิสระ (preventive antioxidant)  
2) ท าลายหรือยับยั งอนุมูลอิสระท่ีเกิดขึ น (scavenging antioxidant) 
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3) ท าให้ลูกโซ่ของการเกิดอนุมูลอิสระสิ นสุดลง (chain breaking antioxidant) 
2.1.6.3 สารต้านอนุมูลอิสระท่ีใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) 

1) สารต้านอนุมูลอิสระท่ีพบในธรรมชาติ ได้แก่สารเคมีจากพืช ผัก ผลไม้ 
เครื่องเทศ สมุนไพร ชา เช่น สารประกอบฟินอลิก  ได้แก่ โพลีฟีนอล (polyphenol) ในเครื่องเทศ 
(spices) สารสกัดจากเมล็ดองุ่น ชา ขมิ น แอสตาแซนทิน (astaxanthin) ยูจีนอล (eugenol) ใน
กานพลู วิตามินซี วิตามินอี กรดซิตริก แอนโทไซยานิน (anthocyanin) และซีลีเนียม (selenium) 
โครงสร้างสารต้านอนุมูลอิสระท่ีพบในธรรมชาติ ภาพที่ 2.3 

 

 
 

 ภาพที่ 2.3  สารต้านอนุมูลอิสระท่ีพบในธรรมชาติ 
 ที่มา: พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2557)  
 

2) สารต้านอนุมูลอิสระสังเคราะห์ เช่น BHA (butylated hydroxy anisole) 
BHT(butylated hydroxy toluene) TBHQ (tertiary butyl hydro quinone) EDTA (ethylene 
diamine tetra-acetic acid) โครงสร้างของสารต้านอนุมูลอิสระท่ีพบในธรรมชาติและสารต้านอนุมูล
อิสระสังเคราะห์ ภาพที่ 2.4  

 
 

 ภาพที่ 2.4  โครงสร้างสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติและสารต้านอนุมูลอิสระสังเคราะห์ 
        ที่มา: พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2557) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3145/polyphenol-%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%9F%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2120/grape-seed-extract-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1889/turmeric-%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/astaxanthin
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2781/eugenol-%E0%B8%A2%E0%B8%B9%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1332/clove-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B9
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1103/anthocyanin-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3189/selenium-%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1574/butylated-hydroxyanisole
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1576/butylated-hydroxytoluene-bht
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2123/tertiary-butyl-hydro-quinone-tbhq
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1991/ethylenediaminetetraacetic-acid-edta
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2.1.6.4 แหล่งอาหารท่ีพบ 
สารต้านอนุมูลอิสระในธรรมชาติ เช่น วิตามินซี วิตามินอี ซีลีเนียม บีต้า-แคโรทีน 

และสารพฤกษเคมีต่างๆ เช่น สารประกอบฟีนอลิก  พบในพืช ผัก ผลไม้ ชนิดต่างๆ ใบชาและ
สมุนไพรบางชนิด ไอโซฟลาโวนพบในถั่วเหลือง เพื่อให้ร่างกายได้รับสารต้านอนุมูลอิสระพอเพียงกับ
ความต้องการของร่างกาย ควรบริโภคผักผลไม้สีเข้มเป็นประจ าโดยล้างให้สะอาดทุกครั ง นอกจากจะ
ได้รับสารต้านอนุมูลอิสระแล้ว ยังได้รับใยอาหารท่ีร่างกายจ าเป็นต้องได้รับเพื่อช่วยการท างานของ
ระบบขับถ่าย และช่วยน าสารพิษบางชนิดออกจากร่างกาย ชนิดของสารต้านอนุมูลอิสระท่ีพบในพืช 
แสดงดังตารางท่ี 2.6 
 

ตารางที่ 2.6  ชนิดของสารต้านอนุมูลอิสระท่ีพบในพืช 
 

พืช ชนิดของสารต้านอนุมูลอิสระ 
ผักและผลไม้ท่ีมีสีเหลือง สีแดง หรือสีเข้ม บางชนิด แคโรทีนอยด์ 
ถั่วเหลือง เจเนสทีน ไอโซฟลาโวน (Isoflavone) 
ผักและผลไม้ท่ีมีสีม่วงและสีแดงบางชนิด เช่น องุ่น 
มะเขือม่วง ลูกหว้า หนามแดง 

แอนโทไซยานิน 

โรสแมรี่ คาร์โนซอล กรดโรสมารินิก กรดคาร์โนซิก
และโรสมาริดิฟีนอล 

ขมิ น เททระไฮโดรเคอร์คูมิน 
พริกไทยด า กรดเฟรูลิก 
ชา เอสเทอร์ของกรดแกลลิก 
 

ที่มา: พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2557) 
 
2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
 ปิยมาศ (2546)  ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและโครงสร้างภายในของพาสต้าข้าวเจ้าท่ี
ได้จากการอัดพองโดยใช้ข้าวพันธุ์ต่างๆ 3 สายพันธุ์ คือ ข้าวเหลืองประทิว123 ข้าวขาวหอมมะลิ 105 
และข้าวซาซานิชิกิ เมื่อผ่านกระบวนการอัดพองด้วยเครื่องอัดพองสกรูคู่ท่ีภาวะแตกต่างกันดังนี  คือ 
ระยะความชื นของแป้งร้อยละ 27 – 35 โดยน  าหนัก อุณหภูมิของบาเรลอยู่ในช่วง 95 – 115 องศา
เซลเซียส และความเร็วของสกรูระหว่าง 30 – 50 รอบต่อนาที ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีลักษณะเป็นเส้นคล้าย
สปาเกตตี เมื่อน ามาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ลักษณะเนื อสัมผัส และคุณภาพการหุงต้ม พบว่า
สปาเกตตีท่ีผลิตจากข้าวเหลืองประทิว123 มีคุณลักษณะท่ีใกล้เคียงกับเส้นสปาเกตตีท่ีท าจากแป้งสาลี
ท่ีวางจ าหน่ายตามท้องตลาดท่ัวไป เพียงแต่ปัจจัยคุณภาพด้านการหุงต้ม เช่น ระยะเวลาในหุงต้มนาน
กว่าสปาเกตตีท่ีผลิตจากแป้งสาลี ผลจากการสร้างกราฟพื นผิวตอบสนองเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสม
ท่ีสุดในการผลิตสปาเกตตี ท่ีผลิตจากแป้งข้าวเจ้าอยู่ท่ีความชื นเริ่มต้นร้อยละ 33 – 35 โดยน  าหนัก 
ความเร็วรอบสกรูระหว่าง 30 – 33  รอบต่อนาที และอุณหภูมิของบาเรลระหว่าง 100 – 104 องศา

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001228/carotenoid-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001359/soybean-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/003741/isoflavone-%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%99
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เซลเซียส จากการศึกษาโครงสร้างภายในของสปาเกตตีจากข้าวเจ้าด้วยกล้องจุลทรรศน์ อิเล็กตรอน
ชนิดส่องกราด กล้องจุลทรรศน์แบบฟลูออเรสเซนต์ และกล้องจุลทรรศน์แบบคอนโฟคอลเลเซอร์แกน
นิง พบว่า โครงสร้างของสปาเกตตีข้าวเจ้ามิได้เกิดจากโครงข่ายของโปรตีนเหมือนในสปาเกตตีท่ีผลิต
จากแป้งสาลีโดยเห็นได้จากชิ นส่วนของโปรตีนกระจัดกระจายอย่างไม่เป็นระเบียบท่ัวไปในโครงสร้าง 
 ละม้ายมาศ และคณะ (2550) ศึกษาและพัฒนาวิธีการผลิตพาสต้าจากการใช้แป้งข้าวเจ้า
ทดแทนแป้งสาลี โดยน าแป้งข้าวเจ้าชนิดโม่น  าและโม่แห้งของข้าวพันธุ์หอมมะลิ 105 สุพรรณบุรี 60 
และชัยนาท 1 ผสมแป้งสาลีในอัตราร้อยละ 0 20 40 60 80 และ 100 ของน  าหนักแป้งสาลี น  าร้อย
ละ 38 - 40 เกลือแกงร้อยละ 2 จนเกิด dry dough น าไปขึ นรูปเป็นสปาเกตตีด้วยเครื่องพาสต้ายี่ห้อ 
ITALGI นอกจากนี ได้ทดลองใช้แป้งดังกล่าวปรับความชื นผสมเป็นร้อยละ 33 - 35 เติมเกลือแกงร้อย
ละ 2 ท าเป็นเส้นด้วยเครื่องเอ็กซ์ทรูเดอร์ท่ีปรับอุณหภูมิช่วง mixing cooking และ cutting เป็น 
500 องศาเซลเซียส 1000 องศาเซลเซียส และ 900 องศาเซลเซียส ใช้หัวด้านเส้นผ่าศูนย์กลาง 3 
มิลลิเมตร และขนาด Feeding screw 1 ต่อ 1 ทดสอบคุณภาพเส้นโดยวิธีทดสอบทางประสาทสัมผัส 
และวัดความเหนียว ความยืดหยุ่น ด้วยเครื่อง Texture analyzer รุ่น TA-XT2 ผลการทดลองพบว่า
สามารถใช้แป้งข้าวชนิดโม่น  าและโม่แห้งของพันธุ์ข้าวหอมมะลิ 105 สุพรรณบุรี 60 และชัยนาท 1 
ทดแทนแป้งสาลีในอัตราส่วนร้อยละ 20 และ 40 จะได้เส้นท่ีมีลักษณะปรากฏ สีขาวทึบแสง ผิวเรียบ 
ส่วนเส้นจากเครื่องเอ็กซ์ทรูเดอร์สามารถใช้แป้งข้าวหอมมะลิ 105 ทดแทนแป้งสาลีได้ร้อยละ 20 และ
ใช้แป้งข้าวสุพรรณบุรี 60 และชัยนาท 1 ทดแทนแป้งสาลีได้ร้อยละ 100 ของน  าหนักแป้งสาลี ทั งแป้ง
ชนิดโม่น  าและโม่แห้ง 
 ยุทธนา (2553) ได้รายงานผล การประเมินคุณประโยชน์ผักและสมุนไพรพื นบ้านจังหวัด
สมุทรสงคราม โดยน าผักและสมุนไพรพื นบ้าน จ านวน 10 ตัวอย่าง คือ บวบเหล่ียม กะเพรา ชะคราม 
มะนาวโห่ ใบยอ ลูกยอ ขลู่ เหงือกปลาหมอ รางจืด และพลู น าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
พบว่าชะครามเป็นพืชท่ีมีโปรตีน 3.46±0.04, ไขมัน 0.15±0.01, เส้นใยอาหาร 6.21±0.01, 
คาร์โบไฮเดรต 2.18±0.02 (%w/w) โซเดียม 2,471.37±0.054 (mg/100g) บีต้า-แคโรทีน 
3,545.16±0.093 และวิตามินซี 15.69±0.074 (µg/100g) นอกจากนี พบว่า ชะคราม มีศักยภาพท่ี
สามารถแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพได้ 

นภาพร และนัฏฐพงศ์ (2555) ได้ศึกษา สมบัติสารต้านอนุมูลอิสระและผลิตภัณฑ์จากคราม
ชะคราม โดยงานวิจัยนี ได้น าสารสกัดจากใบชะครามสดและลวกมาทดสอบด้วยตัวท าละลาย 
(2%HC1 ใน Methanol) แล้วน ามาวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด โดยวิธี Folin 
ciocalteau reagent พบว่าสารสกัดจากใบชะครามอ่อนสีเขียวสดมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั งหมดสูงสุด เท่ากับ 328.62±0.011 mg GAE/g และเมื่อวิเคราะห์หาความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH พบว่าชะครามใบแก่สีเขียวลวกมีเปอร์เซ็นในการก าจัดสารต้านอนุมูลอิสระ
สูงสุดเท่ากับ 44.91±0.020 ในการศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากชะครามเพื่อใช้เป็นอาหาร
เพื่อสุขภาพในต าราอาหารได้ 4 เมนู และจากการศึกษาพบว่า สามารถแปรรูปเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ
มีประโยชน์และสรรพคุณทางยาเป็นอาหารทางเลือกชนิดหนึ่งได้ในอนาคต 
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อัมพรศรี และยุทธนา (2556) ได้ศึกษา การพัฒนารูปแบบชะครามพร้อมประกอบอาหาร
ในจังหวัดสมทุรสงคราม โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ พัฒนารูปแบบท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ชะครามใน
เชิงพาณิชย์ ประเมินคุณค่าทางโภชนาการของชะครามท่ีเตรียมโดยวิธีพัฒนาขึ น และทดสอบฤทธิ์ทาง
ชีวภาพในเชิงส่งเสริมสุขภาพของชะคราม และผลิตภัณฑ์ชะคราม โดยผลการด าเนินการวิจัยพบว่า 
การน าชะครามมาแปรรูปต้องเก็บชะครามในฤดูฝน ก่อนการแปรรูปควรลวกในน  าเดือดผสมน  าตาล
ทราย แล้วน าไปอบแห้ง โดยพบว่าชะครามอบแห้งมาประกอบอาหารประเภทย าได้ดีท่ีสุด ด้านคุณค่า
ทางโภชนาการของใบชะครามท่ีเตรียมแบบพื นบ้าน และวิธีพัฒนาขึ น ไม่มีความแตกต่างกันมากนัก 
โดยวิธีท่ีพัฒนาขึ นนั นมีคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าเล็กน้อย (ร้อยละ 4.85 และ 4.59 น  าหนัก/น  าหนัก) และ
มีน  าลดลงเล็กน้อย (ร้อยละ 91.22 และ 91.98 น  าหนัก/น  าหนัก) แต่มีปริมาณของวิตามินเอ (7,982 
และ 9,632 ไมโครกรัม/100 กรัม) และวิตามินอีของชะครามท่ีเตรียมโดยวิธีพัฒนานั นมีปริมาณน้อย
กว่าวิธีพื นบ้านเล็กน้อย (2.80 และ 3.51 มิลลิกรัม/100 กรัม) และชะครามมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
โดยเฉพาะน  าชะครามท่ีสกัดด้วยน  าไม่มีความเป็นพิษต่อเซลล์ปกติ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใช้ในกำรศึกษำ 

3.1.1 วัตถุดิบ 
3.1.1.1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ เครื่องหมายการค้าตราว่าว 
3.1.1.2 ไข่ไก่เบอร์ 2 เครื่องหมายการค้า CP 
3.1.1.3 เกลือฝรั่ง เครื่องหมายการค้า ปรุงทิพย์ 
3.1.1.4 ใบชะคราม เขตอ าเภอมหาชัย จังหวัดสมุทรสาคร 

3.1.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรศึกษำ 
3.1.2.1 เครื่องช่ังดิจิทัลแบบทศนิยม 4 ต าแหน่งเครื่องหมายการค้า Tanita kd-200 
3.1.2.2 เครื่องตีผสมหัวตีรูปใบไม้   เครื่องหมายการค้า Kitchenaid 
3.1.2.3 หัวรีดแป้ง  เครื่องหมายการค้า Kitchenaid 
3.1.2.4 หัวส าหรับท าเส้นสปาเกตตี เครื่องหมายการค้า Kitchenaid 
3.1.2.5 เครื่องปั่น เครื่องหมายการค้า Magic Bullet Blender MB1001 แรงดัน ไฟฟ้า 

220 – 240 โวลต์ / 50 เฮิรตซ์     
3.1.2.6 เครื่องปั่น เครื่องหมายการค้า Mara รุ่น MR-1168 แรงดันไฟฟ้า 220 โวลต์ / 

50 เฮิรตซ์ ก าลังไฟ 250 วัตต์   
3.1.2.7 เครื่องอบลมร้อน เครื่องหมายการค้า verasu รุ่น abc - 728.002 ก าลังไฟ 700 

วัตต์  
3.1.2.8 นาฬิกาจับเวลา  
3.1.2.9 เทอร์มอมิเตอร์ เครื่องหมายการค้า Taylor  
3.1.2.10 ตะเกียบไม้ส าหรับคนเส้น 
3.1.2.11 เขียงพลาสติก 
3.1.2.12 มีด 
3.1.2.13 พายยาง 
3.1.2.14 อ่างผสมสแตนเลส ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 40 เซนติเมตร  
3.1.2.15 ชุดถ้วยตวงของแห้ง 
3.1.2.16 กระทะสแตนเลสก้นลึก 
3.1.2.17 ตะแกรงร่อนแป้ง 
3.1.2.18 ไม้คลึงแป้ง 
3.1.2.19 กระชอน 
3.1.2.20 ถุงพลาสติกซิปล็อค 
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3.1.2.21 ฟิล์มถนอมอาหาร 
3.1.2.22 อ่างผสมสเตนเลส ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 20 เซนติเมตร 

3.1.3 เคร่ืองมือวิเครำะห์คุณภำพด้ำนประสำทสัมผัส  
3.1.3.1 ส่ิงทดลอง บรรจุใส่ถ้วยพลาสติก น  าหนัก 20 กรัม 
3.1.3.2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 

– points hedonic scale test)  
3.1.3.3 แก้วน  า 
3.1.3.4 ดินสอ 

3.1.4 เคร่ืองมือวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
3.1.4.1 เครื่องวัดค่าสี (colorimeter) เครื่องหมายการค้า Hunter Lab รุ่น Color 

Quest XE เพื่อวัดความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*)  
3.1.4.2 เครื่องวัดเนื อสัมผัส (texture analyzer) เครื่องหมายการค้า Stable Micro 

System/TA.XT. Plus, England  
3.1.5 เคร่ืองมือวิเครำะห์คุณภำพด้ำนเคมี (ภาคผนวก ค) 

3.1.5.1 เครื่องวัดความชื น   
3.1.5.2 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ AOAC (2005) 
3.1.5.3 ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 
3.1.5.4 ชุดวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ด้วยวิธีการ AOAC (2005) 
3.1.5.5 ชุดวิเคราะห์ปริมาณวิตามินอี ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 
3.1.5.6 วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ด้วยวิธีการ Zhou K, and Yu L. (2006) 
3.1.5.7 วิเคราะห์ปริมาณบีต้า-แคโรทีน ด้วยวิธีการ Hiranvarachat (2011) 

3.1.6 กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 
 3.1.6.1 หลอดทดลอง 
 3.1.6.2 จานอาหารเลี ยงเชื อ (petri dish) 

  3.1.6.3 ตู้บ่มเชื อ ตั งอุณหภูมิท่ี 35-37 องศาเซลเซียส 
 3.1.6.4 แท่งแก้วงอ spreader ปลอดเชื อ  
 3.1.6.5 sterile pipette 1 ml. และ 10 ml. 
 3.1.6.6 colony counter 
 3.1.6.7 เครื่องผสม vortex mixer 
 3.1.6.8 stomacher blender และ stomacher bag 
 3.1.6.9 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
 3.1.6.10 water bath 50 องศาเซลเซียส 

3.1.6.11 late count agar 
3.1.6.12 0.1% peptone water  
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3.1.7 กำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์จำกผู้บริโภค 
3.1.7.1 แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภคพร้อมปากกา คนละ 1 ชุด  
3.1.7.2 แก้วน  า 

 
3.2 วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 
 ขั นตอนในการศึกษาประกอบด้วย การเตรียมใบชะคราม การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของใบ
ชะครามต้มและใบชะครามอบแห้งในปริมาณท่ีต่างกัน 3 ระดับ โดยใช้สูตรเส้นสปาเกตตีสดจาก
ร้านอาหารบ้านคุณแม้วซึ่งเป็นผู้ผลิต และจ าหน่ายเส้นสปาเกตตีสดมานานกว่า 5 ปี และได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคด้วยดี โดยมีออกจ าหน่ายในแต่ละวันไม่ต่ ากว่าร้อยละ 60 ของผลิตภัณฑ์ประเภท
เส้นท่ีจ าหน่ายในแต่ละวันมาใช้เป็นสูตรพื นฐาน เพื่อคัดเลือกเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต้มและ
ใบชะครามอบแห้งท่ีมีลักษณะดี ไปศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาและศึกษาการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคในขั นตอนต่อไป  

3.2.1 กำรเตรียมใบชะครำม   
        น าใบชะครามสดท่ีเด็ดต่ าจากส่วนลงมา 1 นิ ว ล้างด้วยน  าสะอาด 2 ครั ง ท าให้สะเด็ดน  า  

จากนั นน าไปต้ม และอบแห้ง ขั นตอนการเตรียมใบชะคราม แผนภาพที่ 3.1  (ภาคผนวก ก) 
3.2.1.1 การเตรียมใบชะครามต้ม  

1) น าไปต้มในน  าอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที ตักขึ นน าไปแช่ในน  า
อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที บีบน  าออก ท าซ  า 2 รอบ  

2) น าใบชะครามต้มใส่ลงในเครื่องปั่น ปั่นด้วยความเร็วสูงสุด เวลา 3 นาที 
3) น าใบชะครามปั่นบรรจุลงในถุงพลาสติกแบบซิปล็อค น าไปเก็บรักษาท่ี 

อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เพื่อรอการน ามาใช้ อายุการเก็บควรอยู่ภายในระยะเวลา 7 วัน  
3.2.1.2 การเตรียมใบชะครามอบแห้ง  

1) น าใบชะครามใส่ในเครื่องอบลมร้อน เกล่ียให้สม่ าเสมอกัน  
2) อบท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 10 ช่ัวโมง ขณะท าการอบสลับถาด 

ทุก 2 ช่ัวโมง 
3) น าใบชะครามท่ีอบแห้งใส่ในเครื่องปั่นของแห้ง ปั่นด้วยความเร็วสูงสุด เวลา  

3 นาที น ามาร่อน เอาเศษท่ีเหลือไปป่ันและร่อน  
4) บรรจุชะครามอบแห้งลงในถุงพลาสติกแบบซิปล็อค เก็บในท่ีแห้ง อุณหภูมิ 

ปกติ การเตรียมใบชะครามต้มและใบชะครามอบแห้ง  
 

3.2.2 กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของใบชะครำมต้มในกำรท ำเส้นสปำเกตตีสดเสริมใบ 
ชะครำม  
 ในการศึกษาครั งนี  ได้น าสูตรเส้นสปาเกตตีสดสูตรพื นฐานมาท าการเสริมใบชะครามต้มใน
ปริมาณร้อยละ 20, 25 และ 30 ของน  าหนักส่วนผสมทั งหมด วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเส้นสปาเกตตีสด
สูตรพื นฐาน และวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต้มในปริมาณท่ีต่างกัน 3 
ระดับ แสดงดังตารางท่ี 3.1 และ 3.2 ขั นตอนการผลิตเส้นสปาเกตตีสดสูตรพื นฐาน และขั นตอนการ
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ผลิตเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต้ม แสดงดังแผนภาพท่ี 3.2 และ 3.3 (ภาคผนวก ก) น าเส้น
สปาเกตตีท่ีได้ไปวิเคราะห์ผลในด้านต่างๆ ดังนี   
 
ตำรำงที่ 3.1  วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเส้นสปาเกตตีสดสูตรพื นฐาน 
 

วัตถุดิบ ปริมำณ (กรัม) 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 280 
น  า 50 
ไข่ไก่ (ทั งฟอง) 50 
เกลือ 4 
 

หมำยเหตุ: แป้งสาลีอเนกประสงค์ส าหรับท านวล 10 กรัม 
 

ที่มำ: จาตุรนค์ (2554) 
 
ตำรำงที่ 3.2  วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต้มในปริมาณท่ีต่างกัน  

  3 ระดับ 
 

วัตถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

20 25 30 
แป้งสาลีอเนกประสงค์  280 280 280 

น  า  50 50 50 
ไข่ไก ่ 50 50 50 
เกลือ 4 4 4 
ใบชะครามต้ม  76.8 96 115.2 
 

หมำยเหตุ: แป้งสาลีอเนกประสงค์ส าหรับท านวล 10 กรัม 
 

3.2.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  
1) การตรวจวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี colorimeter โดยระบบ Hunter Lab 

แสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) โดยการตั งค่า
มาตรฐานของเครื่องโดยใช้จานเทียบสีด าและสีขาว ด้วยระบบ Hunter (L* a* b*) น าตัวอย่างเส้น
สปาเกตตีวางลงบนช่องอ่านค่าสีด้านบนของเครื่อง แล้วครอบด้วยฝาครอบท่ีเป็นอุปกรณ์ของเครื่อง 
เพื่อป้องกันแสงจากแหล่งอื่น แล้วอ่านค่าในเครื่อง บันทึกค่าสีท่ีได้จากเครื่อง ท าการทดลอง 3 ซ  า 
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2) วัดค่าความเหนียว โดยวิธีการทดสอบเนื อสัมผัส (texture analysis) หัววัดท่ีใช้ 
A/SPR ความเร็วหัววัดขณะทดสอบ 3 mm./s (วัดความเหนียว) วิธีการทดสอบเนื อสัมผัส โดยน าเส้น
สปาเกตตีพันท่ีหัววัดแล้วใช้แรงดึง (tensile force) ดึงเส้นสปาเกตตีอย่างช้าๆ ท าให้วัสดุจะยืดยาวขึ น 
จนกระท่ังชิ นทดสอบขาดออกจากกัน จากนั นท ามาวิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม TA – Texture 
analysis ท าการทดลอง 3 ซ  า แล้ววางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely  
Randomized Design, CRD) ท าการทดลอง 3 ซ  า ท าการศึกษา 1 ปัจจัย คือปริมาณใบชะครามต้ม
ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ น าผลท่ีได้ไปวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียของส่ิงทดลองด้วยวิธี Least Significant 
Difference (LSD) ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นทางสถิติ (p≤0.05)  วิเคราะห์ผล
โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ   

3.2.2.2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ เนื อ
สัมผัส (ความเหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete  Block Design, RCBD) ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-point hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการท่ีไม่ผ่านการฝึกการชิม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น า
ผลท่ีได้ไปวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียของส่ิงทดลอง
ด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD)  ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความมั่นทางสถิติ 
(p≤0.05) วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

3.2.3 กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของใบชะครำมอบแห้งในกำรท ำเส้นสปำเกตตีสดเสริมใบ
ชะครำม   
  ในการศึกษาครั งนี  ได้น าสูตรเส้นสปาเกตตีสดสูตรพื นฐานมาท าการเสริมใบชะคราม
อบแห้งในปริมาณร้อยละ 2 2.5 และ 3 ของน  าหนักส่วนผสมทั งหมด วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้ง แสดงดังตารางท่ี 3.3 ขั นตอนการผลิตเส้นสปาเกตตีเสริมใบ
ชะครามอบแห้ง แผนภาพท่ี 3.3 (ภาคผนวก ก) น าเส้นสปาเกตตีท่ีได้ไปวิเคราะห์ผลในด้านกายภาพ 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ตามวิธีการเดียวกับข้อ 3.2.2.1 และ 3.2.2.2 เพื่อคัดเลือก
เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้ง ท่ีมีลักษณะท่ีดี และผู้ชิมให้การยอมรับ แล้วน าไปศึกษาการ
เปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาในขั นตอนต่อไป 
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ตำรำงที่ 3.3  วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้งในปริมาณท่ีต่างกัน  
       3 ระดับ 
 

วัตถุดิบ (กรัม) 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

2 2.5 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค์  280 280 280 

น  า  50 50 50 
ไข่ไก ่ 50 50 50 
เกลือ 4 4 4 
ใบชะครามอบแห้ง  7.68 9.6 11.52 
 

หมำยเหตุ: แป้งสาลีอเนกประสงค์ส าหรับท านวล 10 กรัม 
 

3.2.4 กำรศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงระหว่ำงกำรเก็บรักษำ  
ในการศึกษาครั งนี เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม ท่ีคัดเลือกได้จากข้อ 3.2.3 บรรจุลง 

ในถุงพลาสติกปิดผนึก ในปริมาณถุงละ 100 กรัม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เพื่อศึกษา
การเปล่ียนแปลงทางด้านกายภาพ โดยการสังเกตทุก 1 วัน พร้อมส่งตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ   

3.2.5 กำรศึกษำยอมรับผลิตภัณฑ์จำกผู้บริโภค 
       ในการศึกษาครั งนี ได้น าเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามท่ีเก็บรักษา ไปทดสอบการ 

ยอมรับจากผู้บริโภคท่ัวไป จ านวน 100 คน ซึ่งเป็นผู้บริโภคท่ีมาใช้บริการร้านอาหารบ้านคุณแม้ว 
และบุคคลท่ัวไปบริเวณสวนสุขภาพหมู่บ้านสินวงศ์ เขตดอนเมือง กรุงเทพมหานคร โดยน าเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะครามบรรจุในถ้วยพลาสติกใสปริมาณ 50 กรัม พร้อมซอสสปาเกตตีท่ีอุ่นแล้ว 
โดยแยกเส้นและซอส ปิดฝาสนิท แจกพร้อมแบบทดสอบการยอมรับ 1 ชุด และน  า 1 แก้ว โดยวิธีการ
สุ่มแบบตามความสะดวก (convenience sampling) โดยให้ผู้บริโภครับประทานเส้นสปาเกตตีสด
เสริมใบชะคราม แล้วตอบแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภคจ านวน 1 ชุด น าผลท่ีได้มา
หาค่าความถ่ี (frequency) และร้อยละ (percentage) 
 
3.3 สถำนท่ีด ำเนินกำร 

3.3.1 ห้องปฏิบัติการ 513  สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.3.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.3.3 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค ร้านอาหารบ้านคุณแม้ว และ
สวนสุขภาพหมู่บ้านสินวงศ์ เขตดอนเมือง กรุงเทพมหานคร  
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3.4 ระยะเวลำในด ำเนิน 
การวิจัยเริ่มตั งแต่เดือน กันยายน 2557 สิ นสุดเดือน มีนาคม 2558 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 
 
 

4.1 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของใบชะครามต้มในการสร้างสูตรมาตรฐานเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
 
 จากการศึกษาพบว่า เส้นสปาเกตตีสดท่ีได้จะมีลักษณะเป็นเส้นกลมยาว สีเขียวอ่อน และมีสี
เขียวเข้มของใบชะครามกระจายอยู่ในเนื้อเส้นสปาเกตตีมากน้อยตามปริมาณท่ีเสริมคือ การเสริมใน
ปริมาณร้อยละ 20 ของน้้าหนักส่วนผสมท้ังหมด เส้นจะมีสีเขียวอ่อน การกระจายของใบชะครามจะ
น้อย และเนื้อสัมผัสของเส้นจะเรียบเนียนกว่าการเสริมในปริมาณร้อยละ 25 และ 30 ภาพท่ี 4.1 ผล
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางท่ี 4.1 และ 4.2   
 

 
 

ภาพที่ 4.1  เส้นสปาเกตตีสดสูตรพื้นฐาน และเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต้ม 
                          ในปริมาณท่ีต่างกัน 3 ระดับ 
 

ตารางที่ 4.1  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของเส้นสปาเกตตีสดสูตรพื้นฐานและเส้น 
                 สปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต้ม ในปริมาณท่ีต่างกัน 3 ระดับ 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
ใบชะครามต้ม (ร้อยละของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด) 

20 25 30 
ค่าสี L* 54.16±1.28 a 47.54±0.68 b  39.54±2.32 c 
ค่าสี a* -4.77±0.41 c  -4.99±0.20 b -5.27±0.08 a 
ค่าสี b* 23.68±0.58 c 24.24±0.73 b  25.82±1.25 a 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง 
สถิติ (P≤0.05) 

สปาเกตตีสดสตูรพื้นฐาน ร้อยละ 20 ร้อยละ25 ร้อยละ 30 
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ตารางที่ 4.1  (ต่อ) 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
ใบชะครามต้ม (ร้อยละของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด) 

20 25 30 
ค่าความเหนียว (N) 13.25±1. 95 a 12.05±1.64 b  11.67±1.34 c  
ค่าความยืดหยุ่น(mm.) 12.28±1.67 a 11.69±2.22 b 10.46±3.08 c 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง 
สถิติ (p≤0.05) 
 

L*  แสดงค่า ความมืด - สว่าง มีค่าต้ังแต่ 0 - 100 
a*  แสดงค่า สีแดง    เมื่อ a* มีค่าเป็น  + 
               สีเขียว   เมื่อ a*  มีค่าเป็น  – 
b*  แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b*  มีค่าเป็น + 

  สีน้้าเงิน เมื่อ b*  มีค่าเป็น  – 
 

 จากผลวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า เมื่อเสริมใบชะครามต้มในปริมาณท่ีมากขึ้น มีผล
ท้าให้ค่า L* ลดลง และค่า a* เป็นลบ ซึ่งหมายถึงผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นสีเขียวเพิ่มขึ้น และค่า b*  
เพิ่มข้ึน ซึ่งหมายถึง ผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น โดยเมื่อเพิ่มปริมาณใบชะครามมากขึ้น
เส้นสปาเกตตีท่ีได้จะมีสีเขียวปนเหลืองเข้มข้ึน ซึ่งมีผลท้าให้ค่าความสว่างลดลง ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก
มีความเข้มข้นของคลอโรฟิลล์ซึ่งเป็นรงควัตถุสีเขียวท่ีพบในพืชมีปริมาณมากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของวิภาดา และคณะ (2552) ท่ีรายงานว่าเส้นขนมจีนท่ีมีการเติมน้้าใบเตยเข้มข้นมากมีผล
ท้าให้ค่าความเป็นสีเขียวเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีความเข้มข้นของรงควัตถุสีเขียวท่ีมีในคลอโรฟิลล์ และมี
ผลท้าให้ค่าความสว่างลดลง    
 ค่าความเหนียว และความยืดหยุ่น พบว่า การเสริมใบชะครามในปริมาณมากมีผลท้าให้ค่า
ความเหนียวและความยืดหยุ่นลดลง โดยเมื่อเสริมในปริมาณมาก ค่าความเหนียวและความยืดหยุ่นจะ
ยิ่งลดลง อาจเนื่องจากเส้นใยอาหารในชะครามไปขัดขวางการเกิดกลูเตนซึ่งเกิดจากโปรตีนไกลอะดิน 
และกลูเตนินในสัดส่วนท่ีเท่ากัน กลูเตนเป็นโครงสร้างของโดท่ีมีคุณสมบัติท้าให้เกิดความเหนียวและ
ยืดหยุ่น โดยการเกิดพันธะไดซัลไฟด์ระหว่างโมเลกุลของกรดอะมิโน (กระทรวงสาธารณสุข, 2561) 
และสอดคล้องกับงานวิจัยของกิตติ (2559) ท่ีรายงานว่าเส้นใยอาหารในข้าวกล้องสังข์หยดท่ีใช้
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วนในลอดช่องไทยมีผลท้าใหเ้ส้นลอดช่องไทยมีความเหนียวลดลง  
 ผลเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่าการเสริมใบชะครามต้มในปริมาณท่ีแตกต่าง
กัน 3 ระดับ ส่งผลให้คุณสมบัติทางกายภาพทุกด้านมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  
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ตารางท่ี 4.2  ค่าคะแนนความชอบเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเส้นสปาเกตตีสดเสริม 
                 ใบชะครามต้ม 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย 

ร้อยละ 20 ร้อยละ 25 ร้อยละ 30 
ลักษณะท่ีปรากฏ 7.76±0.10 a 7.20±0.11 b 6.89±0.23 c 
สี  7.48±0.18 a 7.36±0.15 a 7.40±0.19 a 
กล่ิน 7.21±0.10 a 6.89±0.22 b  6.23±0.07 c 
รสชาติ 7.59±0.18 a 7.55±0.19 a 7.19±0.24 b 
เนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) 7.71±0.14 a 6.65±0.11 b 6.15±0.11 c 
ความชอบโดยรวม 7.65±0.17 a 7.13±0.19 b 6.74±0.35 c 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง 

สถิติ (p≤0.05) 
  

 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต้มใน
ปริมาณร้อยละ 20 ของน้้าหนักส่วนผสมท้ังหมด ในทุกด้านได้รับการยอมรับสูงกว่าการเสริมในระดับ
ร้อยละ 25 และ 30 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีความชอบในระดับความชอบปานกลาง 
ผลวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่า ในด้านลักษณะท่ีปรากฏ กล่ิน เนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) 
และความชอบโดยรวม การเสริมในปริมาณร้อยละ 20  มีความแตกต่างกับการเสริมท่ีระดับร้อยละ 
25 และ 30 ของน้้าหนักส่วนผสมท้ังหมด ซึ่งอาจเป็นเพราะกล่ินรสเฉพาะของชะคราม (กล่ินทะเล) 
ซึ่งเมื่อเสริมในปริมาณมากกล่ินจะแรงขึ้น (รัตนาภรณ์, 2559) จึงท้าให้ได้รับการยอมรับลดลง รวมถึง
รสชาติท่ีออกเค็มเล็กน้อยเนื่องจากชะครามเป็นพืชท่ีขึ้นตามป่าชายเลนจึงสะสมโซเดียมคลอไรด์ (กรม
ทรัพยากรทางทะเลและชายฝ่ัง, 2552) ซึ่งการต้มจะช่วยลดปริมาณลงแต่ยังคงมีความเค็มหลงเหลือ
อยู่เล็กน้อย และท่ีส้าคัญคือด้านเนื้อสัมผัสท่ีความเหนียวนุ่มลดลงท้าให้ขาดคุณสมบัติท่ีส้าคัญของเส้น
สปาเกตตี จึงส่งผลท้าให้ค่าคะแนนความชอบโดยรวมลดลง ส่วนในด้านสี พบว่าเสริมในทุกระดับไม่มี
ความแตกต่างกันซึ่งอาจเป็นเพราะผู้ทดสอบชิมยอมรับเส้นสปาเกตตีท่ีมีสีเขียวท้ังเขียวอ่อน และเขียว
เข้ม 
 จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า
ปริมาณท่ีเหมาะสมของใบชะครามต้มท่ีจะใช้เสริมในเส้นสปาเกตตีสด คือ ร้อยละ 20 ของน้้าหนัก
ส่วนผสมท้ังหมด โดยพิจารณาจากคุณสมบัติในด้านเนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) ซึ่งเป็นลักษณะท่ีส้าคัญ
ของเส้นสปาเกตตี การเพิ่มปริมาณใบชะครามพบว่ามีผลท้าให้ค่าความยืดหยุ่นและความเหนียวนุ่ม
ลดลงดังผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ตารางท่ี 4.1  
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4.2   การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของใบชะครามอบแห้งในการท้าเส้นสปาเกตตีสด 
เสริมใบชะคราม  
 การศึกษาครั้งนี้ ท้าเพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้ใบชะครามอบแห้งเสริมในเส้น
สปาเกตตีสด โดยใช้ในปริมาณท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 2.5 และ3  ของน้้าหนักส่วนผสม
ท้ังหมด เส้นสปาเกตตีท่ีได้จะมีลักษณะเป็นเส้นกลมยาว สีเขียวปนน้้าตาลเล็กน้อย คล้ายสีชาเขียว 
และมีสีเขียวเข้มของใบชะครามแทรกอยู่ในเนื้อสปาเกตตี มากน้อยข้ึนอยู่กับปริมาณท่ีเสริมคือ ร้อยละ 
2 จะมีสีเขียวเข้มและการกระจายของใบชะครามน้อยกว่าการเสริมในปริมาณร้อยละ 2.5 และ 3 ของ
น้้าหนักส่วนผสมท้ังหมด ภาพท่ี 4.2 เมื่อน้าเส้นสปาเกตตีเสริมใบชะครามอบแห้งท่ีได้ไปวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผลแสดงดังตารางท่ี 4.3 และ 4.4  
 

 
 

  ภาพที่ 4.2  เส้นสปาเกตตีสดสูตรพื้นฐาน และเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้ง 
                          ในปริมาณต่างกัน 3 ระดับ 
 

ตารางที่ 4.3  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของเส้นสปาเกตตีสดสูตรพื้นฐานและเส้น 
                 สปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้ง ในปริมาณท่ีต่างกัน 3 ระดับ 
 

 
หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง 

สถิติ (p≤0.05) 

คุณภาพทางกายภาพ 
ปริมาณใบชะครามอบแห้ง 

(ร้อยละของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด) 
ร้อยละ 2 ร้อยละ 2.5 ร้อยละ 3 

ค่าสี L* 59.92±2.38 a 57.41±1.21 b 53.68±1.80 c 
ค่าสี a* 0.59±0.26 a 0.30±0.20 b 0.15±0.07 c 
ค่าสี b* 19.26±0.29 a 18.39±1.31 b 17.70±0.42c 
ค่าความเหนียว(N) 17.32±1.51 a 16.12 ±3.25 b 14.64±1.45c 
ค่าความยืดหยุ่น (mm.) 21.09±3.66 a 20.77±3.93 b 16.06±3.23 c 

สปาเกตตีสดสตูรพื้นฐาน ร้อยละ 2 ร้อยละ2.5 ร้อยละ 3 
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 จากผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพ พบว่าการเสริมใบชะครามอบแห้งในปริมาณมากขึ้น 
มีผลท้าให้ค่า L* a* และ b* มีแนวโน้มลดลง อาจเนื่องจากคลอโรฟิลล์เมื่อถูกความร้อนในขณะท้า
การอบแห้งจะรวมตัวกับไขมัน โปรตีน และลิโพโปรตีนท้าให้มีสีเขียวคล้้าลงกว่าเดิม (เตือนใจ และ
คณะ, 2558) และเมื่อเสริมในปริมาณมากท้าให้ความเข้มข้นของคลอโรฟิลล์มากขึ้นจึงส่งผลท้าให้ค่า 
L* หรือความสว่างลดลง และมีความเป็นสีเขียวสูงขึ้นจากรงควัตถุสีเขียวในคลอโรฟิลล์   
 ในด้านความเหนียว และความยืดหยุ่น พบว่า การเสริมใบชะครามอบแห้งในปริมาณเพิ่มขึ้น 
ส่งผลให้ค่าความเหนียว และความยืดหยุ่นลดลง เนื่องจากเส้นใยอาหารในชะครามไปขัดขวางการเกิด
กลูเตน โดยการเสริมในปริมาณมากจะท้าให้ค่าความเหนียวและยืดหยุ่นลดลงมาก (พรรณทิพา, 
2555) ผลเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย พบว่าการเสริมใบชะครามอบแห้งในปริมาณท่ี
แตกต่างกัน 3 ระดับ ส่งผลให้คุณสมบัติทางกายภาพทุกด้านมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางท่ี 4.4  ค่าคะแนนความชอบเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเส้นสปาเกตตีสด 
                เสริมใบชะครามอบแห้ง  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย 

ร้อยละ 2 ร้อยละ 2.5 ร้อยละ 3 
ลักษณะท่ีปรากฏ 7.80±0.50a 7.60±0.50 a 7.67±0.50 a 
สี 7.57±0.81a 7.81±0.81 a 7.64±0.81 a 
กล่ิน 7.50±0.75 a 7.40±0.75 a 7.41±0.75 a 
รสชาติ 7.69±0.82 a 7.18±0.82 a  6.91±0.82b 
เนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) 7.78±0.25 a 7.22±0.25b 6.92±0.25 c 
ความชอบโดยรวม 7.75±0.30a 7.69±0.30 a 7.31±0.30 a 
 
หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง 

สถิติ (p≤0.05) 
 

  จากผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพ พบว่า เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้งใน
ปริมาณร้อยละ 2 ของน้้าหนักส่วนผสมท้ังหมด ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้านลักษณะท่ีปรากฏ  กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยอยู่ในระดับความชอบปานกลาง ซึ่งอาจ
เป็นเพราะเนื้อสัมผัสยังคงมีความเหนียวนุ่ม เส้นสีเขียว ยาว มีกล่ินหอมคล้ายชาเขียว รสเค็มเล็กน้อย 
ส่วนร้อยละ 2.5 และร้อยละ 3 ความเหนียวนุ่มลดลง เส้นส้ัน ขาดเป็นท่อน แต่ยังคงมีกล่ินหอมคล้าย
ชาเขียว มีรสเค็มมากขึ้น เนื้อสัมผัสเริ่มแข็ง ซึ่งอาจเป็นเพราะการเสริมในปริมาณมากมีผลท้าให้ความ
เหนียวนุ่มลดลง เนื่องจากปริมาณของเหลวในส่วนผสมคงเดิม แต่ปริมาณของแห้งเพิ่มมาก และอาจ
เกิดจากเส้นใยอาหารไปรบกวนการเกิดกลูเตน (พรรณทิพา, 2555) ผลเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ีย พบว่าในทุกด้านการเสริมท่ีปริมาณร้อยละ 2 และ2.5 ของน้้าหนักส่วนผสมท้ังหมด ไม่มี
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ความแตกต่างกัน แต่ในด้านเนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งอาจ
เป็นเพราะเสริมในปริมาณท่ีน้อย จึงท้าให้ไม่เห็นความแตกต่างทุกด้าน ยกเว้นด้านเนื้อสัมผัส  
 จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผู้วิจัยจึง
สรุปว่า ปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้ใบชะครามอบแห้งเสริมในเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม คือ 
ร้อยละ 2 ของน้้าหนักส่วนผสมท้ังหมด โดยพิจารณาค่าคะแนนเฉล่ียในด้านเนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) ซึ่ง
เป็นลักษณะท่ีดีของเส้นสปาเกตตี เนื่องจากพบว่าการเสริมในปริมาณท่ีสูงขึ้นนอกจากจะมีรสเค็มแล้ว 
เส้นท่ีได้จะขาดไม่เป็นเส้นยาว ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของมาริน (2548) ท่ีรายงานว่ าการเสริม     
ผักโขมซึ่งมีเส้นใยอาหารสูงลงในเส้นพาสต้าท้าให้เส้นมีความแข็งกระด้างมากขึ้น และท้าให้ความ
เหนียวลดลง และยังสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ ซึ่งพบว่าการเสริมใบชะครามใน
ปริมาณมากมีผลท้าให้ความเหนียวลดลงซึ่งท้าให้ขาดลักษณะท่ีดีของเส้นสปาเกตตี    
 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้ใบชะครามเสริมในเส้นสปาเกตตีสด โดยใช้ในรูปของ
ใบชะครามต้มและใบชะครามอบแห้งปั่นละเอียด พบว่าการใช้ใบชะครามต้มท่ีปริมาณร้อยละ 20  
และใบชะครามอบแห้งท่ีปริมาณร้อยละ 2 ของน้้าหนักส่วนผสมท้ังหมดได้รับการยอมรับในระดับ
เดียวกัน คือ ความชอบระดับชอบปานกลาง ดังนั้นถ้าพิจารณาเฉพาะในด้านประสาทสัมผัสอาจใช้ได้
ท้ังใบชะครามต้มและใบชะครามอบแห้งขึ้นอยู่กับความสะดวกของผู้น้าไปใช้ เช่น ถ้าอยู่ในบริเวณท่ีมี
ต้นชะคราม เช่น แถบชายทะเล หรือบริเวณท่ีมีน้้ากร่อย การใช้ใบชะครามต้มจะสะดวกกว่า แต่ถ้าอยู่
ในท้องถิ่นท่ีไกลจากแหล่งชะครามอาจใช้วิธีการอบแห้งเพื่อความสะดวก และประหยัดเนื้อท่ีในการ
เก็บรักษา ในท่ีนี้ผู้วิจัยได้เลือกการใช้ใบชะครามอบแห้ง โดยพิจารณาจากผลการวิเคราะห์ทาง
กายภาพ ซึ่งพบว่าการเสริมใบชะครามอบแห้งจะท้าให้เส้นสปาเกตตีสดท่ีได้มีค่าความเหนียวและ
ความยืดหยุ่นสูงกว่าใบชะครามต้ม และเพื่อความคงท่ีของใบชะครามท่ีเก็บจะเป็นช่วงเวลา และจาก
แหล่งเดียวกัน เมื่อผ่านการอบแห้งจะเก็บในถุงและอยู่ในสภาวะเดียวกัน เพื่อน้าไปผลิตเส้นสปาเกตตี
สดเสริมใบชะครามในการศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาในขั้นตอนต่อไป   
  
4.3  ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบ 
ชะครามอบแห้ง 
 ในการศึกษาครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ผลิตเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้ง น้าบรรจุลงใน
ถุงพลาสติกซิปล็อค เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เพื่อสังเกตลักษณะทางกายภาพด้วยสายตา 
พร้อมส่งวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และเคมี ผลแสดงดังตารางท่ี 4.5 และ 4.6 
 
ตารางที่ 4.5 การประเมินลักษณะทางกายภาพของเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้งท่ีเก็บ

รักษาในอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส  
 

ระยะเวลา/วัน ลักษณะทางกายภาพ 
1 เส้นสปาเกตตีมีลักษณะเป็นเส้นกลมยาว มีการกระจายตัวของชะคราม

อย่างสม่้าเสมอ มีเส้นสีเขียว มีกล่ินคล้ายชาเขียว มีรสเค็มเล็กน้อย เมื่อดึง
จะไม่ขาดง่าย มีความเหนียวนุ่ม  



33 
 

ตารางที่ 4.5 (ต่อ)  
 

ระยะเวลา/วัน ลักษณะทางกายภาพ 
2 เส้นสปาเกตตียังคงมีลักษณะเป็นเส้นกลมยาว มีการกระจายตัวของ

ชะครามอย่างสม่้าเสมอ สีและกล่ินคงเดิม เมื่อดึงจะเริ่มขาดง่าย ยังคง
ความเหนียวนุ่ม 

3 เส้นสปาเกตตียังคงมีลักษณะเป็นเส้นกลมยาว มีการกระจายตัวของ
ชะครามอย่างสม่้าเสมอ มีเส้นสีเขียว มีกล่ินคล้ายชาเขียวลดลง มีรสเค็ม
เล็กน้อย เมื่อดึงจะเริ่มขาดง่าย มีความเหนียวนุ่มเริ่มลดลง 

4 เส้นสปาเกตตียังคงมีลักษณะเป็นเส้นกลมยาว มีการกระจายตัวของ
ชะครามอย่างสม่้ าเสมอ สีเขียวและกล่ินจางลง เมื่อจับท่ีเส้นเริ่มมี
เหนอะหนะติดมือ พอดึงเส้นขาดง่ายยิ่งขึ้น มีความเหนียวนุ่มลดลง 

5 เส้นสปาเกตตียังคงมีลักษณะคงเดิม แต่เริ่มเกิดเช้ือราเป็นจุดๆ สีจางลง มี
กล่ินไม่พึ่งประสงค์ จับท่ีเส้นมีเมือกติดมือ เส้นขาดง่าย จึงยุติการเก็บรักษา  

 
 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพด้วยสายตา พบว่า เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามยังมี
ลักษณะคงเดิมในวันท่ี 2 เริ่มมีการเปล่ียนด้านเนื้อสัมผัสหรือความเหนียวนุ่มเล็กน้อยในวันท่ี 3 และ
เริ่มเห็นการเปล่ียนแปลงอย่างชัดเจนในวันท่ี 4 และ วันท่ี 5 ของการเก็บรักษาจึงอาจสรุปได้ว่าเส้น
สปาเกตตีสามารถคงสภาพได้ดี ท่ีการเก็บรักษา 7 องศาเซลเซียส ภายในระยะเวลา ไม่เกิน 3 วัน    
 
ตารางที่ 4.6  ผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเส้นสปาเกตตีสดสูตรพื้นฐาน และ 
                เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม ในน้้าหนัก 100 กรัม 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
เส้นสปาเกตตีสด 

สูตรพื้นฐาน เสริมใบชะคราม 

พลังงาน (กิโลแคลอรี)  155 139. 00 

โปรตีน (กรัม)  6.31 5.44 

ไขมัน (กรัม)  0.68 0.94 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม)  30.8 27.20 

เถ้า (กรัม)  0.24 0.30 

ใยอาหาร (กรัม)  1.27 1.49 

ฟีนอลิก (มิลลิกรัม)  - 52.60 

บีต้า-แคโรทีน (มิลลิกรัม)  - 17.05 
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ตารางที่ 4.6  (ต่อ) 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
เส้นสปาเกตตีสด 

สูตรพื้นฐาน เสริมใบชะคราม 

วิตามินอี (มิลลิกรัม)   - 6.69 

ค่าความช้ืน (ร้อยละ) 62.00 66.10 
 
  ผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการพบว่า เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้ง มี
ปริมาณพลังงาน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตน้อยกว่าสูตรพื้นฐานซึ่งเป็นการดีต่อสุขภาพโดยเฉพาะผู้
ต้องการควบคุมน้้าหนัก คุณค่าทางโภชนาการท่ีเพิ่มคือ วิตามินอี สารประกอบฟีนอลิก และบีต้า-แค
โรทีนซึ่งท้ังหมดอยู่ในกลุ่มของสารต้านอนุมูลอิสระ และเส้นใยอาหารท่ีช่วยการท้างานของระบบ
ขับถ่าย ในการวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้ทดลองเก็บรักษาเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามท่ีอุณหภูมิ 7 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 3 วัน พบว่าคุณค่าทางโภชนาการยังคงปริมาณเดิม  

 
4.4  การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 
  ในการศึกษาครั้งนี้ได้น้าเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม ไปศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์จาก
ผู้บริโภคจ้านวน 100 คน ข้อมูลลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค ข้อมูลเชิงพฤติกรรม
และทัศนคติของผู้บริโภค ข้อมูลด้านความรู้ทางโภชนาการเกี่ยวกับชะครามของผู้บริโภค ข้อมูลด้าน
การยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ผลแสดงดังตารางท่ี 4.7 - 4.10 
 
ตารางที่ 4.7  ข้อมูลลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 

n = 100 
ลักษณะทางประชากรศาสตร์ ความถ่ี ร้อยละ 

เพศ    
 ชาย    45.00 
 หญิง    55.00 
 รวม  100.00 
อายุ (ปี)    
 21 – 25            25.00 
 26 – 30       24.00 
 31 – 35      26.00 
 36 – 40     10.00 
 มากกว่า 40     15.00 
 รวม   100.00 
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ตารางที่ 4.7  (ต่อ) 
n = 100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ ความถ่ี ร้อยละ 
ระดับการศึกษา   
 ต้่ากว่าปริญญาตรี     31.00 
 ปริญญาตร ี     62.00 
 ปริญญาโท     7.00 
 รวม   100.00 
อาชีพ 
 นักศึกษา  24.00 
 พนักงานบริษัท  38.00 
 ข้าราชการ  25.00 
 อาชีพอิสระ (ค้าขาย, ผู้ขับขี่รถรับจ้าง ฯลฯ)  13.00 
 รวม  100.00 
รายได้เฉล่ียต่อเดือน (บาท)   
 5,000-10,000  25.00 
 10,001-15,000  18.00 
 15,001-20,000  41.00 
 สูงกว่า 20,000  16.00 
 รวม  100.00 
  
  จากข้อมูลลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง
ร้อยละ 55.00 และเพศชายร้อยละ 45.00 โดยมีอายุอยู่ช่วง 31- 35 ปี ร้อยละ 26.00 และรองลงมา
อายุ 21-25 ปี ร้อยละ 25.00 การศึกษาส่วนใหญ่จบในระดับปริญญาตรี ร้อยละ 62.00  รองลงมาคือ
ต้่ากว่าระดับปริญญาตรี ร้อยละ 31.00 อาชีพส่วนใหญ่ เป็นพนักงานบริษัท ร้อยละ 38.00 และ
รองลงมาเป็นข้าราชการ ร้อยละ 25.00 มีรายได้เฉล่ียต่อเดือนสูงกว่า 15,001 -20,000  บาท ร้อยละ 
41 และรองลงมา 5,000.00 -10,000.00 บาท ร้อยละ 25.00 บาท 
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ตารางที่ 4.8 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภค 
n = 100 

 
 จากข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติจากผู้บริโภคต่อการรับประทานเส้นสปาเกตตี  พบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความรู้สึกชอบ คิดเป็นร้อยละ 88.00 และบอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ คิดเป็น
ร้อยละ 7.00 และมีความถ่ีในการรับประทานมากสุดอยู่ท่ี 4 ครั้ง/เดือน คิดเป็นร้อยละ 35.00 และ 3 
ครั้ง/เดือน คิดเป็นร้อยละ 31.00 โดยปัจจัยท่ีมีผลต่อความถี่ในการรับประทาน คือ ชอบในด้าน

ปัจจัย ความถ่ี ร้อยละ 
ท่านมีความรู้สึกอย่างไรต่อการรับประทานเส้นสปาเกตตี   
 ชอบ  88.00 
 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  7.00 
 ไม่ชอบ  5.00 
 รวม  100.00 
ความถ่ีในการรับประทานเส้นสปาเกตตีของท่านมีในระดับใด   
 5 ครั้ง/เดือน - 2.00 
 4 ครั้ง/เดือน - 35.00 
 3 ครั้ง/เดือน - 27.00 
 2 ครั้ง/เดือน - 5.00 
 1 ครั้ง/เดือน - 31.00 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความถ่ีในการรับประทานเส้นสปาเกตตี   
 รสชาติ 75 34.09 
 สะดวกในการรับประทาน 50 22.73 
 ให้พลังงานสูง 31 14.09 
 มีคุณค่าทางโภชนาการ 35 15.91 
 ราคาไม่แพง 29 13.18 
 รวม 220 100.00 
หากท่านรับประทานสปาเกตตีท่านจะพิจารณาจากส่ิงใด 
 รสชาติ 63 20.19 
 รูปร่าง 54 17.30 
 ความเหนียว/นุ่ม 61 19.55 
 สี 15 4.81 
 สถานท่ี 35 11.22 
 ราคา/ปริมาณท่ีบรรจุ 51 16.35 
 คุณค่าทางโภชนาการ 33 10.58 
 รวม 312 100.00 
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รสชาติ คิดเป็นร้อยละ 34.09 รองลงมา คือ สะดวกในการรับประทาน คิดเป็นร้อยละ 22.73 โดย
เหตุผลในการรับประทาน พิจารณาจาก รสชาติ คิดเป็นร้อยละ 20.19 และรองลงมา ความเหนียวนุ่ม  
คิดเป็นร้อยละ 19 
 
ตารางที่ 4.9  ข้อมูลด้านความรู้ทางโภชนาการเกี่ยวกับชะครามของผู้บริโภค 

n = 100 
ปัจจัย ความถ่ี ร้อยละ 

ท่านเคยบริโภคชะครามหรือไม่ (หากตอบว่าเคย ท่านไม่ต้องตอบข้อถัดไป)  
 เคย  64.00 
 ไม่เคย   36.00 
 รวม  100.00 
ท่านสนใจท่ีทดลองบริโภคชะครามหรือไม่   
 สนใจ  76 
 ไม่สนใจ  24 
 รวม  100.00 
ท่านทราบหรือไม่ว่าชะครามมีประโยชน์ต่อร่างกาย   
 ทราบ  79.00 
 ไม่ทราบ  21.00 
 รวม  100.00 
ท่านทราบหรือไม่ว่าสารที่พบในชะครามมีสารใดอยู่บ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 คลอโรฟิลด์ 86 35.98 
 บีต้าแคโรทีน 88 36.82 
 สารประกอบฟีนอลิก  35 14.64 
 โซเดียม 20 8.37 
 ไอโอดีน 10 4.18 
 รวม 239 99.99 
ท่านทราบหรือไม่ว่าสารในชะครามตัวใดท้าหน้าท่ีต้านอนุมูลอิสระ  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 คลอโรฟิลด์ 10 9.70 
 บีต้าแคโรทีน 78 75.73 
 สารประกอบฟีนอลิก 25 14.56 
 โซเดียม - - 
 ไอโอดิน - - 
 รวม 103 99.99 
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ตารางที่ 4.9  (ต่อ) 
n = 100 

ปัจจัย ความถ่ี ร้อยละ 
ท่านทราบหรือไม่ว่าบีต้า-แคโรทีนมีผลดีต่อร่างกายอย่างไร (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง 75 46.59 
 ช่วยชะลอความแก่ 58 36.02 
 เป็นสารตั้งต้นในการสังเคราะห์วิตามินเอ  15 9.32 
 ช่วยลดความเส่ือมของเซลล์ท่ีนัยน์ตา 13 8.07 
 รวม 161 100.00 
ท่านทราบหรือไม่ว่าสารประกอบฟีนอลิกมีผลดีต่อร่างกายอย่างไร (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 มีฤทธิ์ในการต้านแบคทีเรีย ไวรัส 23 19.01 
 มีคุณสมบัติในการสลายล่ิมเลือด 9 7.44 
 เป็นสารต้านการก่อมะเร็ง 89 73.55 
 รวม 121 100.00 

 
 จากข้อมูลด้านความรู้ทางโภชนาการเกี่ยวกับชะครามของผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เคย
บริโภคชะคราม คิดเป็นร้อยละ 64.00 และ ผู้ท่ีไม่เคยบริโภคมีความสนใจท่ีจะทดลองบริโภค คิดเป็น
ร้อยละ 36.00 ในด้านคุณประโยชน์ของชะคราม ส่วนใหญ่ทราบว่าชะครามมีประโยชน์ ซึ่งรู้ว่าใน
ชะครามมี บีต้า-แคโรทีน  คลอโรฟิลล์ สารประกอบฟีนอลิก  โซเดียม และไอโอดิน คิดเป็นร้อยละ 
36.82 35.98 14.64  8.37 และ 4.18 โดยส่วนใหญ่ทราบว่าบีต้า-แคโรทีน และสารประกอบฟีนอลิก
มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ คิดเป็นร้อยละ 75.73 และ 14.56 ทราบว่าไอโอดีนกับโซเดียมไม่มีฤทธิ์
ในการต้านอนุมูลอิสระ  

ด้านผลดีของสารต้านอนุมูลอิสระต่อร่างกาย ผู้บริโภคส่วนใหญ่ทราบว่าช่วยป้องกันการเกิด
โรคมะเร็ง รองลงมาคือช่วยชะลอความแก่ คิดเป็น 46.59 และ 36.02 และสารประกอบฟีนอลิกยังมี
ฤทธิ์ในการต้านแบคทีเรีย ไวรัส และมีคุณสมบัติในการสลายล่ิมเลือด  
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ตารางที่ 4.10  ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 
n = 100  

                           ปัจจัย  ร้อยละ 
1. ความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 

 ชอบมากท่ีสุด   32.00 
 ชอบมาก    24.00 
 ชอบปานกลาง    42.00 
 ชอบเล็กน้อย    2.00 
 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ    0.00 
 ไม่ชอบเล็กน้อย    0.00 
 ไม่ชอบปานกลาง    0.00 
 ไม่ชอบมาก    0.00 
 ไม่ชอบมากท่ีสุด     0.00 
 รวม  100.00 

ปัจจัย ระดับการยอมรับเส้นสปาเกตตีเสริมใบชะคราม (ร้อยละ) 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

2. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
คุณค่าทางโภชนาการ 38 51 11 - - 
สี 32 49 19 - - 
กล่ิน 32 56 12 - - 
รสชาติ 35 41 24 - - 
เนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) 31 49 20 - - 

          ปัจจัย    ร้อยละ 
3. ถ้ามีผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมชะครามจ้าหน่ายท่านสนใจท่ีจะรับประทานหรือไม่ 

 สนใจ  75.00 
 ไม่สนใจ  25.00 
 รวม  100.00 

4. ถ้าราคาจ้าหน่ายสปาเกตตีสดพร้อมบริโภค ต่อ 1 หน่วยบริโภค (120 กรัม) อยู่ท่ี 69.00 
บาท ราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจ้าหน่ายของเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
ต่อ 1 หน่วยบริโภค ควรอยู่ท่ีเท่าไหร่ 

 73  บาท   13.00 
 75 บาท   58.00 
 78  บาท  17.00 
 81  บาท    7.00 
 รวม  100.00 
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ตารางที่ 4.10 (ต่อ) 
n = 100  

          ปัจจัย    ร้อยละ 
5. ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมชะครามวางจ้าหน่ายในสถานท่ีใดบ้าง 

(สามารถเลือกตอบได้มากกว่า 1ข้อ) 
 ศูนย์อาหารตามห้างสรรพสินค้า 71 33.18  
 ร้านอาหารประเภทจานด่วน 80  37.39 
 ซุปเปอร์มาร์เก็ต 63 29.44 
 รวม 214 100.01 

  
 

จากข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภค ประกอบด้วย 2 ปัจจัย คือ ความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
และเหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ ด้านความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ผู้บริโภคให้การยอมรับ ในระดับ
ชอบปานกลาง และชอบมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 42.00 และ 32.00 และเหตุผลในการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ในด้านคุณค่าทางโภชนาการ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) ในระดับความชอบ
มาก และมากสุด  
 ผู้บริโภคมีความสนใจท่ีจะบริโภคเส้นสปาเกตตีสดเสริมชะคราม คิดเป็นร้อยละ 75.00 และ
ส่วนใหญ่คิดว่าราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจ้าหน่ายของเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต่อ 1 หน่วย
บริโภค (120 กรัม) ควรอยู่ท่ี 75.00 บาท คิดเป็นร้อยละ 58.00 และ 78.00 บาท คิดเป็นร้อยละ 
17.00 จากราคาเดิม 69.00 บาท และสถานท่ีวางจ้าหน่ายท่ีเหมาะสม คือ ร้านอาหารประเภทจาน
ด่วน คิดเป็นร้อยละ 37.39 และศูนย์อาหารตามห้างสรรพสินค้า คิดเป็นร้อยละ 33.18 

 จากการตอบแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภคพบว่า ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการซื้อ
ของผู้บริโภค คือในด้านอายุ เพศ ระดับการศึกษา การประกอบอาชีพ รายได้ และคุณค่าทาง
โภชนาการ โดยพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ท่ีมีอายุอยู่ในช่วง 31-35 ปี ใน
ระดับการศึกษาปริญญาตรี มีอาชีพพนักงานบริษัท ท่ีมีรายได้ 15,001.00 - 20,000.00 บาท มีความ
สนใจในด้านสุขภาพ ชอบรับประทานสปาเกตตีเพราะชอบในรสชาติ สะดวกในการรับประทาน และมี
คุณค่าทางโภชนาการ เพราะมีสารอาหารครบทุกชนิด ให้พลังงานสูง เนื่องจากส่วนใหญ่ไม่ได้
รับประทานอาหารเช้า  และด้วยเงินเดือนท่ีมากจึงท้าให้ผู้บริโภคสามารถใช้จ่าย ซื้ออาหารเพื่อ
สุขภาพมาบริโภคได้ และเมื่อให้ผู้บริโภคได้ทดลองรับประทานเส้นสปาเกตตีพร้อมซอส พบว่าผู้บริโภค
ส่วนใหญ่มีความรู้ และทราบถึงคุณประโยชน์พืชผักถึงแม้ว่าบางคนไม่รู้จักชะครามแต่ก็คาดได้ว่ามี
คุณประโยชน์ คือ เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง และในผู้ท่ีเคยรับประทานชะคราม
มาก่อนในรูปแบบของอาหารและเครื่องจ้ิม เมื่อทดลองรับประทานสปาเกตตีเสริมใบชะคราม ส่วน
ใหญ่ให้การยอมรับในระดับความชอบมากและชอบมากท่ีสุด และยอมรับราคาจ้าหน่ายต่อ 1 หน่วย
บริโภค (120 กรัม) ท่ีสูงกว่าเดิม ประมาณ 6.00 - 9.00 บาท คือ จ้าหน่ายท่ีราคา 75.00 - 78.00 
บาท สถานท่ีเหมาะสมในการจ้าหน่าย คือ ร้านอาหารประเภทจานด่วน  

 
 



บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผล 
5.1.1 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของใบชะครามต้มในการสร้างสูตรมาตรฐานเส้น

สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม  
 จากการศึกษาพบว่า ปริมาณท่ีเหมาะสมของใบชะครามต้มท่ีใช้เสริมในเส้นสปาเกตตีสด 

เสริมใบชะครามคือ ปริมาณร้อยละ 20 ของน้้าหนักวัตถุดิบท้ังหมด เส้นสปาเกตตีท่ีได้จะมีลักษณะ
เป็นเส้นยาว สีเขียวใส มีการกระจายของเศษใบชะครามตลอดเส้น ผลวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
พบว่ามีค่า L* a* b* ท่ี 54.16±1.28  -4.77±0.41 และ 23.68±0.58  ค่าความเหนียว และความ
ยืดหยุ่น 13.25±1. 95 N และ 12.28±1.67 mm. ตามล้าดับ ผลการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสได้รับการยอมรับในระดับความชอบปานกลาง   

5.1.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของใบชะครามอบแห้งในการสร้างสูตรมาตรฐานเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
  จากการศึกษาพบว่า ปริมาณท่ีเหมาะสมของการใช้ใบชะครามอบแห้งเสริมในเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม คือ ปริมาณร้อยละ 2 ของน้้าหนักวัตถุดิบท้ังหมด เส้นสปาเกตตีท่ีได้จะ
มีลักษณะเป็นเส้นยาว สีเขียวปนน้้าตาลเล็กน้อย คล้ายสีชาเขียว มีการกระจายของเศษใบชะคราม
เล็กๆ ตลอดเส้น ผลวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพพบว่ามีค่า L* a* b* ท่ี 59.92±2.38 -0.59±0.26 

และ 19.26±0.29   ค่าความเหนียว และความยืดหยุ่น 17.32±1.51 N และ 21.09±3.66 mm. 
ตามล้าดับ ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้รับการยอมรับในระดับความชอบปานกลาง 
ในการศึกษาครั้งนี้ได้น้าใบชะครามอบแห้งไปเสริมในเส้นสปาเกตตีสด โดยพิจารณาผลวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ ซึ่งพบว่ามีความเหนียวนุ่มและยืดหยุ่นมากกว่าการใช้ใบชะครามต้ม   

5.1.3 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
 พบว่าเมื่อระยะการเก็บนานขึ้นค่า L* จะลดลง ส่วนค่า a* และ b* เพิ่มขึ้น ซึ่งอาจเป็น
เพราะมีการสูญเสียน้้าระหว่างการเก็บ จึงท้าให้สีของเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามเข้มขึ้น และใน
ขณะเดียวกันก็ส่งผลให้ค่าความเหนียวและความยืดหยุ่นเพิ่มขึ้น ซึ่งไม่สอดคล้องกับการศึกษาด้วย
สายตา ผลเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่า การเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 1 และ 3 วัน  ใน
ทุกด้านมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) ดังนั้นถ้าพิจารณาคุณสมบัติทาง
กายภาพเพียงอย่างเดียวเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามยังคงสภาพใกล้เคียงกันระหว่างวันท่ี 1 และ 
วันท่ี 3 แต่เพื่อความปลอดภัยในการบริโภคควรส่งตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ 

5.1.4 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 
 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุอยู่ในช่วง 31-35 ปี ในระดับ
การศึกษาปริญญาตรี มีรายได้ 15,001.00 - 20,000.00 บาท มีความสนใจในด้านสุขภาพ ชอบ
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รับประทานสปาเกตตีเพราะชอบในรสชาติ สะดวกในการรับประทาน และมีคุณค่าทางโภชนาการ 
เพราะมีสารอาหารครบทุกชนิด ให้พลังงานสูง ส่วนใหญ่มีความรู้ และทราบถึงคุณประโยชน์พืชผัก
ถึงแม้ว่าบางคนไม่รู้จักชะครามแต่ก็คาดได้ว่ามีคุณประโยชน์ คือ เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกัน
โรคมะเร็ง ส่วนใหญ่ให้การยอมรับเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม ในระดับความชอบมากและชอบ
มากท่ีสุด และยอมรับราคาจ้าหน่ายต่อ 1 หน่วยบริโภค (120 กรัม) ท่ีสูงกว่าเดิม ประมาณ 6.00- 
9.00 บาท คือ จ้าหน่ายท่ีราคา 75.00 – 78.00 บาท สถานท่ีเหมาะสมในการจ้าหน่าย คือ 
ร้านอาหารประเภทจานด่วน  
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 น้าใบชะครามอบแห้งไปเสริมในผลิตภัณฑ์อื่นๆ เช่น บะหมี่สด ขนมจีน เป็นต้น 
5.2.2 ศึกษากระบวนการผลิตเพื่อให้ผลิตภัณฑ์คงลักษณะท่ีดี และมีอายุการเก็บนานขึ้น 
5.2.3 ในขณะท่ีท้าการศึกษาการเปล่ียนแปลงอายุการเก็บ เพื่อความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ควรมี

การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์  
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ภาคผนวก 

 

ภาคผนวก ก สูตรพ้ืนฐานเส้นสปาเกตตีสด 
 สูตรมาตรฐานเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 

ภาคผนวก ข แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ 
 แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
ภาคผนวก ค การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

 

 

  
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 

                  สูตรพ้ืนฐานเส้นสปาเกตตีสด และ 
     สูตรมาตรฐานเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
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สูตรพ้ืนฐานเส้นสปาเกตตีสด 
 
ส่วนผสม 
 

แป้งสาลีอเนกประสงค์  280 กรัม 
น ้า 50 กรัม 
ไขไ่ก่ (ทั งฟอง)  50 กรัม 
เกลือ  4 กรัม 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ส้าหรับท้านวล) 10 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้ง 1 ครั ง เทลงในเครื่องผสมแป้ง 
2. ผสมไข่ไก่ น ้า และเกลือ เข้าด้วยกัน เทใส่เครื่องผสมแป้ง  
3. เปิดเครื่องผสมแป้ง นวดส่วนผสมให้เข้ากันด้วยความเร็วปานกลางเบอร์ 6 ระยะเวลา 

10 นาที น้าแป้งใส่ภาชนะพักแป้งในตู้เย็นเวลา 15 นาที 
4. น้าแป้งออกจากตู้เย็นแบ่งแป้งเป็นก้อนขนาด 100 กรัม โรยแป้งนวลบนโต๊ะ น้าแป้งท่ี

น้ามารีดให้เป็นแผ่นส่ีเหล่ียมผืนผ้า 
5. น้าแผ่นแป้งท่ีคลึงแล้วเข้าเครื่องรีดแป้งท่ีเบอร์ 1 2 และ 3 ตามล้าดับ ท้าซ ้า 5 รอบ โดย

การพับครึ่งแล้วรีดซ ้าตามล้าดับ 
6. น้าแป้งท่ีรีดโรยแป้งนวลแล้วเข้าเครื่องตัดแป้งให้เป็นเส้นสปาเกตตี ใส่ถาดพักไว้ 5 นาที 
7. ต้มน ้าเดือด 100 องศาเซลเซียส ใส่เส้นสปาเกตตี จับเวลา 3 นาที ตักขึ นใส่ลงในน ้า

อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส จับเวลา 1 นาที ตักขึ นใส่กระชอนผ่ึงให้สะเด็ดน ้า 
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สูตรมาตรฐานเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต้ม 
 
ส่วนผสม 
 

แป้งสาลีอเนกประสงค์  280 กรัม 
น ้า 50 กรัม 
ไขไ่ก่ (ทั งฟอง)  50 กรัม 
เกลือ  4 กรัม 
ใบชะครามต้มปั่นละเอียด 76.8 กรัม 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ส้าหรับท้านวล) 10 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้ง 1 ครั ง เทลงในเครื่องผสมแป้ง 
2. ใส่ใบชะครามต้มลงในเครื่องผสมแป้ง 
3. ผสมไข่ไก่ น ้า และเกลือ เข้าด้วยกัน เทใส่เครื่องผสมแป้ง  
4. เปิดเครื่องผสมแป้ง นวดส่วนผสมให้เข้ากันด้วยความเร็วปานกลางเบอร์ 6 ระยะเวลา 

10 นาที น้าแป้งใส่ภาชนะพักแป้งในตู้เย็นเวลา 15 นาที 
5. น้าแป้งออกจากตู้เย็นแบ่งแป้งเป็นก้อนขนาด 100 กรัม โรยแป้งนวลบนโต๊ะ น้าแป้งท่ี

น้ามารีดให้เป็นแผ่นส่ีเหล่ียมผืนผ้า 
6. น้าแผ่นแป้งท่ีคลึงแล้วเข้าเครื่องรีดแป้งท่ีเบอร์ 1 2 และ 3 ตามล้าดับ ท้าซ ้า 5 รอบ โดย

การพับครึ่งแล้วรีดซ ้าตามล้าดับ 
7. น้าแป้งท่ีรีดโรยแป้งนวลแล้วเข้าเครื่องตัดแป้งให้เป็นเส้นสปาเกตตี ใส่ถาดพักไว้ 5 นาที 
8. ต้มน ้าเดือด 100 องศาเซลเซียส ใส่เส้นสปาเกตตี จับเวลา 3 นาที ตักขึ นใส่ลงในน ้า

อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส จับเวลา 1 นาที ตักขึ นใส่กระชอนผ่ึงให้สะเด็ดน ้า 
9. บรรจุใสถุงพลาสติกปิดสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 
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สูตรมาตรฐานเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้ง 
 

ส่วนผสม 
 

แป้งสาลีอเนกประสงค์  280 กรัม 
น ้า 50 กรัม 
ไขไ่ก่ (ทั งฟอง)  50 กรัม 
เกลือ  4 กรัม 
ใบชะครามอบแห้งปั่นละเอียด 9.6 กรัม 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ส้าหรับท้านวล) 10 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้ง 1 ครั ง เทลงในเครื่องผสมแป้ง 
2. ใส่ใบชะครามอบแห้งลงในเครื่องผสมแป้ง 
3. ผสมไข่ไก่ น ้า และเกลือ เข้าด้วยกัน เทใส่เครื่องผสมแป้ง  
4. เปิดเครื่องผสมแป้ง นวดส่วนผสมให้เข้ากันด้วยความเร็วปานกลางเบอร์ 6 ระยะเวลา 

10 นาที น้าแป้งใส่ภาชนะพักแป้งในตู้เย็นเวลา 15 นาที 
5. น้าแป้งออกจากตู้เย็นแบ่งแป้งเป็นก้อนขนาด 100 กรัม โรยแป้งนวลบนโต๊ะ น้าแป้งท่ี

น้ามารีดให้เป็นแผ่นส่ีเหล่ียมผืนผ้า 
6. น้าแผ่นแป้งท่ีคลึงแล้วเข้าเครื่องรีดแป้งท่ีเบอร์ 1 2 และ 3 ตามล้าดับ ท้าซ ้า 5 รอบ โดย

การพับครึ่งแล้วรีดซ ้าตามล้าดับ 
7. น้าแป้งท่ีรีดโรยแป้งนวลแล้วเข้าเครื่องตัดแป้งให้เป็นเส้นสปาเกตตี ใส่ถาดพักไว้ 5 นาที 
8. ต้มน ้าเดือด 100 องศาเซลเซียส ใส่เส้นสปาเกตตี จับเวลา 3 นาที ตักขึ นใส่ลงในน ้า

อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส จับเวลา 1 นาที ตักขึ นใส่กระชอนผ่ึงให้สะเด็ดน ้า 
9. บรรจุใสถุงพลาสติกปิดสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 
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แผนภาพที่ 3.1 ขั นตอนการเตรียมใบชะคราม 
 

 

 

 

 

 

 

ใบชะคราม 

ล้างด้วยน ้าสะอาด 2 ครั ง พักให้สะเด็ดน ้า ล้างด้วยน ้าสะอาด 2 ครั ง พักให้สะเด็ดน ้า 

น้าไปต้มที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
เวลา 5 นาทีตักขึ นแช่ในน ้าอุณหภูม ิ28 
องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที บีบน ้าออก 

ท้าซ ้า 2 รอบ  
 

น้าใบชะครามต้มใส่ลงในเครื่องปั่น ปั่นด้วย
ความเร็วสูงสุด เวลา 3 นาที  

 

บรรจุลงในถุงพลาสติกแบบซิปล็อค  
น้าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศา  

เซลเซียส  
 

ใบชะครามต้ม 

อบท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส             
เวลา 10 ช่ัวโมง สลับถาดอบทุก 2 ช่ัวโมง 

น้าใบชะครามใส่ในเครื่องปั่นของแห้ง ปั่นด้วย
ความสูงสุด เวลา 3 นาที แล้วน้ามาร่อน 

เอาเศษท่ีเหลือไปป่ัน และร่อน  
 

บรรจุชะครามอบแห้งลงในถุงพลาสติกแบบซิป
ล็อค น้าเก็บในท่ีแห้ง อุณหภูมิปกติ 

 

ใบชะครามอบแห้ง 

น้าไปใส่ในเครื่องอบลมร้อน เกล่ียให้สม่้าเสมอ  
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แผนภาพท่ี 3.2 ขั นตอนการผลิตเส้นสปาเกตตีสดสูตรพื นฐาน 
 

 

 

 

 
 
 
 

ช่ังวัตถุดิบทั งหมด 
 

ร่อนแป้ง 1 ครั ง จากนั นเทแป้งลงในเครื่องผสมแป้ง 
 

น้าไข่ไก่ (ทั งฟอง) น ้า และเกลือผสมเข้าด้วยกัน เทลงในเครื่องผสมแป้ง  
 นวดส่วนผสมให้เข้ากันด้วยความเร็ว เบอร์ 6 เวลา 10 นาที  

น้าก้อนแป้งใส่ในอ่างผสมปิดด้วยฟิล์มถนอมอาหาร น้าไปพักในตู้เย็นเวลา 15 นาที 
 

น้าก้อนแป้งออกจากตู้เย็นแบ่งเป็นก้อน ขนาด 100 กรัม โรยแป้งนวลบนโต๊ะ  
น้าแป้งมารีดเป็นแผ่นส่ีเหล่ียมผืนผ้า 

 

น้าแผ่นแป้งท่ีรีดเข้าเครื่องรีดแป้งท่ีเบอร์ 1 2 และ 3 ตามล้าดับ  
ท้าซ ้า 5 รอบ โดยการพับครึ่งแล้วรีดซ ้าตามล้าดับ 

 

น้าแป้งท่ีรีด โรยแป้งนวลแล้วน้าเข้าเครื่องตัดแป้งให้เป็นเส้นสปาเกตตี 
ใส่ถาดพักไว้ 5 นาที 

 

ต้มน ้าเดือด 100 องศาเซลเซียส ใส่เส้นสปาเกตตี เวลา 3 นาที  
ตักขึ น ใส่ลงในน ้าอุณหภูม ิ28 องศาเซลเซียส  เวลา 1 นาที ตักขึ นใส่กระชอนผ่ึงให้

สะเด็ดน ้า 

เส้นสปาเกตตีสด 
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แผนภูมิที่ 3.3 ขั นตอนการผลิตเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
 

 

ช่ังวัตถุดิบทั งหมด  
 

น้าแป้งและใบชะครามใส่ลงใน
เครื่องผสมแป้ง 

ใบชะครามต้ม 
 

ใบชะครามอบแห้ง 
 

น้าไข่ไก่ (ทั งฟอง) น ้า และเกลือผสมเข้าด้วยกัน เทลงในเครื่องผสมแป้ง  
นวดส่วนผสมให้เข้ากันด้วยความเร็ว เบอร์ 6 เวลา 10 นาที  

น้าแป้งใส่ในอ่างผสมปิดด้วยฟิล์มถนอมอาหาร น้าไปพักในตู้เย็นเวลา 15 นาที 
 

น้าก้อนแป้งออกจากตู้เย็นแบ่งเป็นก้อน ขนาด 100 กรัม โรยแป้งนวลบนโต๊ะ  
น้าก้อนแป้งมารีดเป็นแผ่นส่ีเหล่ียมผืนผ้า 

 

น้าแผ่นแป้งท่ีรีดเข้าเครื่องรีดแป้งท่ีเบอร์ 1 2 และ 3 ตามล้าดับ ท้าซ ้า 5 รอบ โดยการ
พับครึ่งแล้วรีดซ ้าตามล้าดับ 

 

น้าแป้งท่ีรีด โรยแป้งนวลแล้วเอาเข้าเครื่องตัดแป้งให้เป็นเส้นสปาเกตตี  
ใส่ถาดพักไว้ 5 นาที 

 

ต้มน ้าเดือด 100 องศาเซลเซียส ใส่เส้นสปาเกตตี เวลา 3 นาที ตักเส้นสปาเกตตีขึ น ใส่
ลงในน ้าอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส  เวลา 1 นาที ตักขึ นใส่กระชอนผ่ึงให้สะเด็ดน ้า 

 

เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
 

ร่อนแป้ง 1 ครั ง 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ  
 แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ผลิตภัณฑ์   เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต้ม 
วันที่            …………………….....  
ค าแนะน า     

 กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล าดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวา  และให้
คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
โดยก าหนดให้ 
 
9 คะแนน =  ชอบมากท่ีสุด 4 คะแนน = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 คะแนน = ชอบมาก 3 คะแนน = ไม่ชอบปานกลาง 
7 คะแนน = ชอบปานกลาง 2 คะแนน = ไม่ชอบมาก 
6 คะแนน = ชอบเล็กน้อย 1 คะแนน = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 คะแนน = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ    
 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 

รหัส......... รหัส......... รหัส......... 
ลักษณะท่ีปรากฏ    
สี    
กล่ินรส    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ....................................................................................................................................... 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………
      

 ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามผู้วิจัย 
           ญาณี ไชยบุราณนนท์ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ผลิตภัณฑ์   เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้ง 
วันที่            …………………….....  
ค าแนะน า     

 กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล าดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซ้ายไปขวา  และให้
คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
โดยก าหนดให้ 
 
9 คะแนน =  ชอบมากท่ีสุด 4 คะแนน = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 คะแนน = ชอบมาก 3 คะแนน = ไม่ชอบปานกลาง 
7 คะแนน = ชอบปานกลาง 2 คะแนน = ไม่ชอบมาก 
6 คะแนน = ชอบเล็กน้อย 1 คะแนน = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
5 คะแนน = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ    
 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 

รหัส......... รหัส......... รหัส......... 
ลักษณะท่ีปรากฏ    
สี    
กล่ินรส    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความเหนียวนุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ....................................................................................................................................... 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………
      

 ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามผู้วิจัย 
           ญาณี ไชยบุราณนนท์ 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
 

เร่ือง       ผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
เรียน      ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง  แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต    
            สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
  ผู้วิจัยใคร่ขอความกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบ่งเป็น 4 ส่วน ดังนี้ 

 ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนท่ี 3 ข้อมูลความรู้ด้านโภชนาการเกี่ยวกับชะครามของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนท่ี 4 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 
ค าอธิบาย   
 ผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าใบ
ชะครามมาเสริมในเส้นสปาเกตตีสด เพื่อให้มีสีเขียวจากธรรชาติ และคุณค่าทางโภชนาการในด้านสาร
ต้านอนุมูลอิสระได้แก่ วิตามิน อี บีต้า-แคโรทีน และสารประกอบฟินอลิก และเพื่อให้ประชาชนท่ัวไปได้
รู้จักชะครามและใช้ประโยชน์จากชะครามเพิ่มมากขึ้น 
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ค าแนะน า  กรุณาใส่เครื่องหมาย / ลงใน (   ) หน้าค าตอบท่ีเห็นว่าเหมาะสม 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 1. เพศ      

 (   ) ชาย   (   ) หญิง 
 2. อาย ุ  
 (   ) 21-25 ปี (   ) 26-30 ปี (   ) 31-35 ปี 
 (   ) 36-40 ปี (   ) มากกว่า 40 ปี  

 3. ระดับการศึกษา     
  (   ) ต่ ากว่าปริญญาตรี (   ) ปริญญาตรี    
  (   ) ปริญญาโท (   ) ปริญญาเอก 

 4. อาชีพ 
 (   ) นักศึกษา (   ) พนักงานบริษัท (   ) ข้าราชการ 
 (   ) อาชีพอิสระ..............................  
 5. รายได้เฉล่ียต่อเดือน 
 (   ) 5,000 – 10,000 บาท     (   ) 10,001-15,000 บาท   
 (   ) 15,001-20,000 บาท (   ) สูงกว่า 20,000 บาท 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 
   1. ท่านมีความรู้สึกอย่างไรต่อการรับประทานเส้นสปาเกตตี  
 (   ) ชอบ (   ) บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ (   ) ไม่ชอบ  
 2. ความถ่ีในการรับประทานเส้นสปาเกตตีของท่านมีในระดับใด 
 (   ) 5 ครั้ง/เดือน (   ) 4 ครั้ง/เดือน (   ) 3 ครั้ง/เดือน 
 (   ) 2 ครั้ง/เดือน (   ) 1ครั้ง/เดือน   
 3. ปัจจัยท่ีมีผลต่อความถ่ีในการรับประทานเส้นสปาเกตตี คืออะไร (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  (   ) รสชาติ  (   ) สะดวกในการรับประทาน 
  (   ) ให้พลังงานสูง (   ) มีคุณค่าทางโภชนาการ 
  (   ) ราคาไม่แพง 
 4. หากท่านรับประทานสปาเกตตี ท่านจะพิจารณาจากส่ิงใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (   ) รสชาติ (   ) ลักษณะรูปร่าง (   ) ความเหนียว/นุ่ม 
 (   ) สี (   ) สถานท่ี 
 (   ) ราคา/ปริมาณท่ีบรรจุ (   ) คุณค่าทางโภชนาการ      
 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านความรู้ทางโภชนาการเกี่ยวกับชะครามของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 1. ท่านเคยบริโภคชะครามหรือไม่ (หากตอบว่าไม่เคย ท่านไม่ต้องตอบข้อถัดไป)   
              (   ) เคย              (   ) ไม่เคย 
 2. ท่านสนใจท่ีจะทดลองบริโภคใบชะครามหรือไม่ 
              (   ) สนใจ              (   ) ไม่สนใจ 
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 3. ท่านทราบหรือไม่ว่าชะครามมีประโยชน์ต่อร่างกาย  
   (   ) ทราบ  (   ) ไม่ทราบ  
 4. ท่านทราบหรือไม่ว่าสารที่พบในชะครามมีสารใดอยู่บ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  (   ) คลอโรฟิลล์  (   ) บีต้า-แคโรทีน 
  (   ) สารประกอบฟีนอลิก (   ) โซเดียม 
  (   ) ไอโอดีน 
 5. ท่านทราบหรือไม่ว่าสารในชะครามตัวใดท าหน้าท่ีต้านอนุมูลอิสระ  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  (   ) คลอโรฟิลด์  (   ) บีต้า-แคโรทีน 
  (   ) สารประกอบฟีนอลิก (   ) โซเดียม 
  (   ) ไอโอดีน 
 6. ท่านทราบหรือไม่ว่าบีต้า-แคโรทีนมีผลดีต่อร่างกายอย่างไร (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(   ) ช่วยให้ป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง         
(   ) ช่วยชะลอความแก่  
(   ) เป็นสารตั้งต้นในการสังเคราะห์วิตามินเอ           
(   ) ช่วยลดความเส่ือมของเซลล์ท่ีนัยน์ตา  

 7. ท่านทราบหรือไม่ว่าสารประกอบฟีนอลิกมีผลดีต่อร่างกายอย่างไร (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
(   ) มีฤทธิ์ในการต้านแบคทีเรีย ไวรัส         
(   ) มีคุณสมบัติในการสลายล่ิมเลือด 
(   ) เป็นสารต้านการก่อมะเร็ง            

 
ส่วนที่ 4 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. กรุณาชิมเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม แล้วใส่เครื่องหมาย / ลงใน (   ) ตามระดับ
ความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
 (   ) ชอบมากท่ีสุด   (   ) ชอบมาก  (   ) ชอบปานกลาง 
 (   ) ชอบเล็กน้อย (   ) บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ (   ) ไม่ชอบเล็กน้อย 
 (   ) ไม่ชอบปานกลาง  (   ) ไม่ชอบมาก   (   ) ไม่ชอบมากท่ีสุด 

  2. เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม (ใส่เครื่องหมาย /)  
 

ปัจจัย ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

 มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
สี  สี      
    กล่ิน          
    รสชาติ      
    เนื้อสัมผัส           

    คุณค่าทางโภชนาการ      
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 3. ถ้ามีผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมชะครามจ าหน่ายท่านสนใจท่ีจะรับประทานหรือไม่ 
              (   ) สนใจ              (   ) ไม่สนใจ 
 4. ถ้าราคาจ าหน่ายสปาเกตตีสดพร้อมบริโภค ต่อ 1 หน่วยบริโภคอยู่ท่ี 69.00 บาท ราคาท่ี
เหมาะสมในการจัดจ าหน่ายของเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามต่อ 1 หน่วยบริโภค (120 กรัม) ควร
อยู่ท่ีเท่าไหร่ 

 (   ) 73.00 บาท  (   ) 75.00 บาท      
 (   ) 78.00 บาท   (   ) 81.00 บาท 

 5. ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมชะครามวางจ าหน่ายในสถานท่ีใดบ้าง 
(สามารถเลือกตอบได้มากกว่า 1ข้อ)  
 (   ) ศูนย์อาหารตามห้างสรรพสินค้า  
 (   ) ร้านอาหารประเภทจานด่วน 
 (   ) ซุปเปอร์มาร์เก็ต 

  
 

ขอขอบคุณท่ีกรุณาสละเวลาในการตอบแบบทดสอบถาม 
                             นางสาวญาณี ไชยบุราณนนท์  
        ผู้ท าวิจัย 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
(Determination protein) 

 
วิธีวิเคราะห์ 

การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2005)  
1. ช่ังน ้าหนักตัวอย่าง ปริมาณ 0.5 – 2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ช่ังใส่ลงใน 

กระดาษกรองปราศจากไนโตรเจนห่อและน้าตัวอย่างใส่ลงในหลอดกล่ัน 
2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียม-ซีลีเนียม) จ้านวน 2 เม็ด และเติมกรดซัลฟิวริก 

เข้มข้นปริมาตร 15 มิลลิลิตร 
3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกล่ันและยึดหลอดกล่ันกับ suction tube 

ให้แน่นด้วยยางยึด 
4. วางหลอดกล่ันลงในเครื่องย่อยสารที่ปรับปุ่ม power control ไว้แล้วที่หมายเลข 

5 ซึ่งความร้อนท่ีตั งไว้จะไม่ท้าให้ตัวอย่างเดือดแรงขึ นไปจนถึงคอของหลอด 
5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาทีหรือจนกระท่ังควันสีขาวเกิดขึ นในหลอดแล้ว 

ปรับปุ่ม power control ไปท่ีหมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนกระท่ังได้สารละลายใสและย่อยต่อไปอีก
ประมาณ 15 นาที 

6. เมื่อย่อยตัวอย่างเสร็จตั งทิ งไว้ให้เย็นจนไอแก๊สหายไป 
7. กล่ันโดยเครื่องกล่ัน Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน ้ากล่ันปริมาตร 

50 มิลลิลิตรและเติมเมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด 
8. ใส่กรดบอริกเข้มข้น 4 % จ้านวน 25 มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250  

มิลลิลิตรเติมสารละลายอินดิเคเตอร์ผสม 4 หยดเขย่าให้เข้ากันและวางขวดไว้บนต้าแหน่งรับ
สารละลายท่ีกล่ันได้ของเครื่องกล่ัน 

9. น้าหลอดกล่ันใส่ในเครื่องกล่ันเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 40 % จนมีความ 
เป็นด่างเกินพอ (สารละลายเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีเหลือง)  

10. ท้าการกล่ันและเก็บของเหลวที่กล่ันได้ในขวดรูปชมพู่ท่ีมีกรดบอริกอยู่ให้ได้ 
ปริมาตรรวม 200 มิลลิลิตร 

11. ไทเทรตของเหลวที่กล่ันได้ด้วยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 
เข้มข้น 0.1 นอร์มอลท่ีทราบความเข้มข้นแน่นอนจนถึงจุดยุติ 

12. ท้าแบลงค์โดยใช้น ้ากล่ันแทนตัวอย่างและท้าการทดสอบเหมือนตัวอย่าง 
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สูตร 
 ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง 

   A (เปอร์เซ็นต์)  = 
                

 
 

   เมื่อ A  =  ปริมาณของไนโตรเจนท่ีได้จากการทดสอบ 
      (เปอร์เซ็นต์)  
   VAและVB =  ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใช้ไทเทรต 
      ตัวอย่าง (มิลลิลิตร)  
         N  = ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์มอล)  
    1.4007 =  มิลลิกรัมสมมูล (Milliequivalent weight) 
      ของไนโตรเจน × 100  
    W  =  น ้าหนักตัวอย่าง (กรัม)  
 ปริมาณโปรตีนในตัวอย่าง 
  Protein (เปอร์เซ็นต์)  =  A × F  
  เมื่อ A   =  ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง (เปอร์เซ็นต์)  
   F   =  factor ท่ีใช้ค้านวณโปรตีน (F = 6.25) 
 

 
การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 

(Determination of crude fat) 
 

วิธีวิเคราะห์ 
การวิเคราะห์ปริมาณไขมันตามวิธี Acid Hydrolysis method (AOAC, 2005)  

1. น้าตัวอย่างท่ีผ่านการอบไล่ความชื นและทราบน ้าหนักท่ีแน่นอนช่ังน ้าหนักตัวอย่าง  2 
กรัมใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร 

2. เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 2 มิลลิลิตรและกรดไฮโดรคลอริก (25 + 11) 10 มิลลิลิตรผสม
ให้เข้ากันปิดขวดรูปชมพู่ด้วยกระจกนาฬิกา 

3. น้าไปให้ความร้อนบนอ่างควบคุมอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียสประมาณ   30 – 
40 นาทีคนสารเป็นระยะทิ งให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง 

4. ถ่ายสารละลายใส่ในกรวยแยกขนาด 100 มิลลิลิตร 
5. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 10 มิลลิลิตรแล้วเทผสมในกรวยแยก 
6. ล้างอีกรอบด้วยเอทิลอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรแล้วเทผสมในกรวยแยก 
7. ปิดจุกกรวยแยกแล้วเขย่า 1 นาทีและลดความดันในกรวยแยก 
8. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรปิดจุกและเขย่าอีก 1 นาทีและลด

ความดัน 
9. ตั งสารละลายให้แยกชั น 
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10. ไขสารละลายชั นล่างลงขวดรูปชมพู่และเทสารชั นบนผ่านส้าลีปราศจากไขมันลงใน
บีกเกอร์ขนาด 100 มิลลิลิตร 

11. ท้าการสกัดซ ้าอีก 2 ครั งโดยใช้อีเทอร์และปิโตรเลียมอย่างละ 15 มิลลิลิตรในการ
สกัดแต่ละครั งตามล้าดับ 

12. เมื่อท้าการสกัดครบ 3 ครั งแล้วน้าบีกเกอร์ท่ีได้ไประเหยบนอ่างน ้าเดือด 
13. น้าบีกเกอร์ท่ีได้ไปอบในตู้อบความร้อนแห้งท่ีอุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส 

เวลานาน 1 ช่ัวโมง 
14. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื นนาน 30 นาทีและช่ังน ้าหนักอบซ ้าและช่ังน ้าหนักจน

ได้น ้าหนักคงท่ีหรือผลต่างของน ้าหนักต่างกัน ≤ 0.05 กรัม 
15. เมื่อได้น ้าหนักคงท่ีแล้วน้าบีกเกอร์มาล้างไขมันออกด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 
16. แล้วน้าไปอบในตู้อบความร้อนแห้งนาน 1 ช่ัวโมง 
17. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื นนาน 30 นาทีและช่ังน ้าหนัก 

 
สูตร 
 ปริมาณไขมัน (เปอร์เซ็นต์)  

 ไขมัน (เปอร์เซ็นต์)  =  
         

  
 × 100  

 

  เมื่อ WB =  น ้าหนักบีกเกอร์เปล่าหลังอบ (กรัม)  
   WT =  น ้าหนักบีกเกอร์และไขมันท่ีได้หลังอบ (กรัม)  
   B =  ค่าเฉล่ียของน้าหนักตะกอนของแบลงค์ (กรัม)  
   WS =  น ้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

 
 

วิธีการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
(Determination of Carbohydrates) 

 
วิธีวิเคราะห์ 
 ค้านวณโดยใช้ความแตกต่างของน ้าหนักตัวอย่างแห้งละปริมาณขององค์ประกอบอื่นๆ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (เปอร์เซ็นต์) = 100 - (เปอร์เซ็นต์ของโปรตีน + เปอร์เซ็นต์ของเถ้า+ 
เปอร์เซ็นต์ของความชื น + เปอร์เซ็นต์เส้นใย) 
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การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย 
 

วิธีวิเคราะห์ 
1. น้าตัวอย่างท่ีสกัดไขมันออกแล้วมาหาปริมาณของเส้นใยอาหาร โดยน้าตัวอย่างใส่ใน 

บีกเกอร์ ขนาด 600 มิลลิลิตร 
2. เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเข้มข้น 0.1275 โมลาร์ จ้านวน 200 มิลลิลิตร แล้วต้มน ้า

ให้เดือดเป็นเวลา 30 นาที (ขณะต้มจะต้องรักษาปริมาตรให้คงท่ีโดยการเติมน ้า) 
3. กรองด้วยกระดาษกรอง What man เบอร์ 54 โดยใช้ Suction ล้างด้วยน ้าร้อน

หลายๆ ครั งจนหมดกรดและเทกากกลับใสในบีกเกอร์ใบเดิม 
4. เติมสารละลายโซเดียมออกไซด์ท่ีเข้มข้น 0.313 โมลาร์ จ้านวน 200 มิลลิลิตร ต้มน ้า

ให้เดือดเป็นเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรให้คงท่ีโดยการเติมด้วยน ้ากล่ัน 
5. กรองผ่านกระดาษกรองโดยใช้ Suction ล้างด้วยน ้าร้อนหลายๆครั งจนหมดด่าง เท

กากกลับในบีกเกอร์ใบเดิม 
6. ล้างกากด้วยสารละลายไฮโดรคลอริก 1% ล้างด้วยน ้าร้อนจนหมดกรด 
7. น้ากากท่ีได้ล้างด้วย เอธิลแอลกอฮอล์ 95% จ้านวน 2 ครั ง ครั งละ 15-20 มิลลิกรัม 
8. น้ากากไปใสในกระดาษกรอง What man ชนิดปราศจากเถ้าเบอร์ 41 ซึ่งผ่านการ

อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสแล้วน้าไปช่ังให้ทราบน ้าหนักท่ีแน่นอน 
9. น้าไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 ช่ัวโมง 
10. น้ากากไปเผาให้เป็นเถ้าในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนได้เป็นเถ้าสี

ขาว ปล่อยให้เย็นใน desiccator ช่ังน ้าหนักปริมาณของเถ้า  
 
การค านวณหาเปอร์เซ็นต์ของเส้นใยจากสูตร 
 
    น ้าหนักเส้นใย      =  น ้าหนักแห้งของกาก – น ้าหนักเถ้า 

ปริมาณเส้นใย      =   น ้าหนักเส้นใย × 100 
                                                              น ้าหนักตัวอย่างอาหาร 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
 

วิธีวิเคราะห์ 
1. อบ Crucible ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้น ้าหนักคงท่ี ท้าให้เย็นใน 

desiccator น้ามาช่ังน ้าหนักท่ีแน่นอน 
2. น้าตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ช่ังใส Crucible ท่ีทราบน ้าหนักท่ีแน่นอนแล้วน้าไปเผา

ด้วยไฟอ่อนๆ จนหมดควัน 
3. น้าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนกระท่ังได้เป็นเถ้าสีขาว 
4. น้าออกมาใสใน desiccator ทิ งไว้ให้เย็นแล้วน้ามาช่ังน ้าหนักท่ีแน่นอน 

 
 การค้านวณหาเปอร์เซ็นต์เถ้าจากสูตร 

เปอร์เซ็นต์เถ้า = น ้าหนักเถ้า (กรัม) × 100 
                       น ้าหนักตัวอย่าง(กรัม) 

 

การวิเคราะห์หาความช้ืน  
 (Moisture content) 

 
วิธีวิเคราะห์ 
 ความชื น  คือ  สารที่สูญเสียไปจากอาหารเมื่อเพิ่มความร้อนให้แก่อาหารนั น  ความร้อนท่ีให้
ต้องมีอุณหภูมิ ไม่ สูงกว่าจุดเดือดของน ้ า  หรือปล่อยให้อาหารตั ง ทิ ง ไว้ ในสารดูดความชื น  
(dehydrating agent)  หรือให้ความร้อนในสภาพสุญญากาศ  น ้าหนักท่ีหายไปจากอาหาร  ซึ่งเดิม
เข้าใจว่าเป็นน ้านั น  ความจริงคือสารที่ระเหยได้ทั งหมด  หรือ  total volatile matter  ท่ีหายไป  ณ  
อุณหภูมินั น  ส่วนกากหรือของแข็งแห้งท่ีเหลืออยู่หลังจากน ้าระเหยออกไปหมดแล้วเรียกว่า  
“ของแข็งทั งหมด”  (Total solids) 
 การวิเคราะห์หาปริมาณน ้าหรือความชื นมีหลายวิธี  วิธีการท่ีนิยมใช้คือ raying method  ซึ่ง
มี 3 แบบคือ 

- Hot air oven method 
- Vacuum oven method 
- การใช้สารดูดความชื น 

 วิธีการท่ีใช้ในบทปฏิบัติการนี คือ  Hot air oven method  โดยมีหลักการคือหาน ้าหนัก
ตัวอย่างท่ีหายไป  เนื่องจากการระเหยของน ้าท่ีมีอยู่ในอาหารเป็นไอน ้า  ท่ีอุณหภูมิใกล้จุดเดือดหรือท่ี
จุดเดือดของน ้า  แต่ในกรณีนี อาจมีพวกน ้ามันระเหยท่ีประกอบอยู่ในตัวอย่างสูญเสียไปด้วย 
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อุปกรณ์ 
1. เครื่องช่ังละเอียด  4  ต้าแหน่ง 
2. ภาชนะอลูมิเนียม  (Moisture can)  พร้อมฝาปิด 
3. ตู้อบไฟฟ้าท่ีควบคุมอุณหภูมิได้ 
4. โถดูดความชื นท่ีมีสารดูดความชื น 

 
วิธีการ 

1. ช่ังตัวอย่างประมาณ  2.0000  0.05  กรัมท่ีเหมาะสมให้ทราบน ้าหนักท่ีแน่นอน 
2. ใส่ในภาชนะอลูมิเนียมโดยเปิดฝาเล็กน้อย  ซึ่งผ่านการอบ  30  นาทีและทราบ

น ้าหนักท่ีแน่นอน 
3. อบให้แห้งในตู้อบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ  102  3  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  3  ช่ัวโมง 
4. จากนั นน้าภาชนะออกจากตู้อบไฟฟ้าพร้อมปิดฝาอลูมิเนียม 
5. ทิ งให้เย็นในโถดูดความชื นประมาณ  30  นาที  ท่ีอุณหภูมิห้อง 
6. ช่ังน ้าหนัก  น้าไปอบซ ้าอีกครั ง  ครั งละ  30  นาที  จนกระท่ังได้น ้าหนักท่ีคงท่ี 
7. น้าผลท่ีได้ไปค้านวณหาปริมาณความชื นดังนี  
 

วิธีค านวณ เปอร์เซ็นต์ความชื น = 
( )
w-w

w-100

1

21w  

เมื่อ w = น ้าหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

 w1 = น ้าหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด  และตัวอย่างก่อนอบ  (กรัม) 

 w2 = น ้าหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด  และตัวอย่างหลังอบ  (กรัม) 

8. รายงานผล 
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วิธีการตรวจวิเคราะห์บีต้า-แคโรทีน 

(Determination of β–Carotene) 
 

วิธีการสกัดตัวอย่าง 

 การวิเคราะห์ปริมาณบีต้า-แคโรทีน ตามวิธีของ Hiranvarachat, Devahasstin B., and 
Chiewchan N. (2011) method HPLC 
 ตัวอย่างของแข็ง 

1. บดตัวอย่างให้มีขนาดเล็ก ตัวย่างสดขนาด 2 mm ตัวอย่างแห้งขนาด 2 mm 
2. ช่ังด้วยเครื่องช่ังทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 5-8 g. (ตัวอย่างสด) 1-3 g. (ตัวอย่างแห้ง) หรือ 

10 ml. (ตัวอย่างน ้า) 
3. ใส่ Flask ขนาด 125 ml. ท่ีมี Ethanol ปริมาณ 40 ml. 
4. เติม 2N KOH ปริมาณ 40 ml. 
5. น้าไปท้า Saponify ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (Shaking bath) นาน 30 นาที 
6. ท้าความเย็นใน Ice bath 0 องศาเซลเซียส 
7. เทตัวอย่างท่ีเย็นแล้วเติม Saponify funnel ขนาด 250 ml. 
8. เติม Di isopropyl ether ปริมาณ 5 ml. เขย่าและตั งทิ งไว้ให้แยกชั น ท้าซ ้า 3 ครั ง 
9. น้าสารสกัด Di isopropyl ether มาวิเคราะห์หาปริมาณ β–Carotene (บันทึก

ปริมาณ Di isopropyl ether ท่ีได้) 
10. กรองด้วย Filter (Syringe) ขนาด 0.45 mm. 
11. ฉีดหาปริมาณ β–Carotene โดยใช้เครื่อง HPLC 
12. เตรียม Std. β–Carotene ท่ีความเข้มข้น 10, 8, 6, 4 และ 2 ppm. ละลายใน 

Acetone 
  

วิธีการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก 
(Determination of Phenolic compounds) 

 
การเตรียมสารละลาย 
  การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกรวมตามวิธีการ Zhou K, and Yu L. Total phenolic 
contents and antioxidant properties of commonly consumed vegetables grown in 
Colorado.LWT,39,1155-1161.(2006) method Folin-Ciocalteu’s  

1. การเตรียมสารละลายส าหรับวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกรวม 
1.1 การเตรียมสารละลายส้าหรับวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกรวม 
    1.1.1 การเตรียมสารละลาย Folin-Ciocalteu’s phenol reagent เตรียมจาก 2 N 

stock solution โดยปิเปต 2 N stock solution มาเจือจางด้วยน ้ากล่ันสองครั ง (double-distilled 
water) ในอัตราส่วน 1:10 (ต้องเตรียมใหม่ทุกครั งท่ีใช้) 

 1.1.2 การเตรียมสารละลาย Na2CO3 ความเข้มข้นร้อยละ 35 
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   ช่ัง Na2CO3  มา 17.5 กรัม ละลายในน ้ากล่ันและปรับเป็น 50 มิลลิลิตร ด้วยน ้า
กล่ันใน volumetric flask  

 1.1.3 การเตรียมสารละลายมาตรฐาน Gallic acid ความเข้มข้น 1,000 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร ช่ัง Gallic acid มา 0.01 กรัม ละลายและปรับปริมาณด้วยน ้ากล่ันสองครั ง (double-
distilled water) เป็นปริมาณ 10 มิลลิลิตร ใน volumetric flask ซึ่งจะได้เป็น stock solution 

2. การค านวณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
จากกราฟมาตรฐานของ Gallic acid ได้สมการเส้นตรง คือ Y = 0.0014x + 0.0134,  

R2 = 0.9994 
 ในการค้านวณจะน้าค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน  765 นาโนเมตร ของสารสกัด
ตัวอย่างมาเทียบกับสารมาตรฐาน Gallic acid 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน  
 
ชื่อ  นามสกุล นางสาว ญาณี ไชยบุราณนนท์ 
วัน เดือน ป ี 6 กรกฎาคม 2532 
ภูมิล าเนา 236/318 ซอยสรณคมน์ 15 แขวงสีกัน เขตดอนเมือง กรุงเทพมหานคร 
ประวัติการศึกษา 
 วุฒิการศึกษา    ชื่อสถาบัน ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ปริญญาตรีคหกรรมศาสตร์บัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล                  2554 
    สาขาอาหารและโภชนาการ                    พระนคร 
 
ต าแหน่งและสถานที่ท างานปัจจุบัน 
 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 
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บทคดัย่อ 
 

 การวจิยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑเ์สน้สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของใบชะครามตม้ และใบชะครามอบแห้งในการสร้างสูตรมาตรฐานเส้นสปาเกตตี
สดเสริมใบชะคราม ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษา และการยอมรับผลิตภณัฑ์จากผูบ้ริโภค 
วิธีการวิจัย โดยไดศ้ึกษาในดา้นคุณภาพทางกายภาพ องคป์ระกอบทางเคมี และประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสั ผลการวิจัย พบว่าการใชใ้บชะครามตม้ในปริมาณร้อยละ 20 หรือใบชะครามอบแห้งปริมาณร้อยละ 2 
ของน ้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดได้รับการยอมรับสูงสุดในดา้นเน้ือสัมผสั (เหนียว,นุ่ม) โดยมีความชอบระดับ
ชอบปานกลาง ในการเลือกใช้จะขึ้ นอยู่กับความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึงในการวิจยัคร้ังน้ีใช้ใบชะคราม
อบแห้งเสริมในเส้นสปาเกตตีสด ในน ้ าหนัก 100 กรัมให้พลังงาน 139 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน ใยอาหาร 27.20 0.94 5.44 และ1.49 กรัม บี-ตา้แคโรทีน วติามินอี และสารประกอบฟีนอลิก 17.05 6.69 
และ 52.60 มิลลิกรัม พบว่าการเก็บรักษาที่ 7 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 วนั เส้นสปาเกตตียงัคงลกัษณะทาง
กายภาพไวไ้ด้ ผูบ้ริโภคให้การยอมรับที่ระดับความชอบมากและมากที่สุด และสนใจซ้ือผลิตภณัฑท์ี่ราคา
จ าหน่าย 75 บาทต่อ 1 หน่วยบริโภค (120 กรัม) 
 

ค าส าคญั : ชะคราม, บีตา้แคโรทีน, ฟีนอลิก. 
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 Abstract 

 
 The research purpose of fresh spaghetti product by addition of seablite (Suaeda maritima (L.) Dumort.) leaves 
was: 1) to study on the optimum amount of boiled seablite leaves in the standard formulation of fresh spaghetti by addition 
of seablite leaves, 2) to study on the optimum amount of dried seablite leaves in the standard formulation of fresh spaghetti  
by addition of seablite leaves, 3) to study on the change during preservation of fresh spaghetti by addition of seablite leaves, 
4) to study on the acceptance of product from the consumer. The Methodology: By analyzed the physical quality, chemical 
composition and sensory evaluation. The results were found, the use of 20% boiled seablite leaves or 2% dried seablite 
leaves of total ingredient weight that had the highest acceptance in texture (Sticky, soft), with had moderately of the 
penchant level. The selection for use depended on the need of the consumer. This research was used the dried seablite leaves 
that added in fresh spaghetti. The weight of 100 g of fresh spaghetti had the energy of 139 kcal with carbohydrate, fat, 
protein and dietary fiber were 27.20, 0.94, 5.44 and 1.49 g, respectively, included B-carotene, vitamin E and phenolic 
compound of 17.05, 6.69 and 52.60 mg, respectively. And the results were found, the spaghetti had preserved at 7 degrees 
Celsius for 3 days that kept in physical quality. The consumer had accepted by the penchant of high and the highest level 
and they interested the product at sale price of 75 baht per serving (120 g). 
 

Keywords: fresh spaghetti, seablite leaves, phenolic compound.

 

          บทน า 
 

  ในปัจจุบนั อาหารตะวนัตกไดเ้ขา้มามีบทบาท
ต่อพฤติกรรมการบริโภคของคนไทยมากขึ้น เช่น 
แซนวิช  แฮมเบอเกอ ร์ พิซซ่า และผลิตภัณฑ์
ประเภทเสน้ในกลุ่มพาสตา้ซ่ึงแบบตามรูปร่างได ้2 
ลั ก ษณะ  คื อ แบบ เส้ น สั้ น  เ ช่ น  มั ก ก ะ โ ร นี 
(macaroni)  และเสน้ยาว ไดแ้ก่ สปาเกตตี (saghetti) 
และเป็นแผ่น ไดแ้ก่ลาซานญา (lasagna) แต่ถา้แบ่ง
ตามวตัถุดิบที่ใช ้แบ่งเป็น แบบมีไข่ และแบบไม่มี
ไข่ ลักษณะที่ดีของสปาเกตตี คือ เส้นยาว เหนียว 
นุ่ม สปาเกตตีนิยมเสิร์ฟกับซอสต่างๆ เช่น ซอส
มะเขือเทศ ซอสครีม ซอสเน้ือ และซอสแบบคลุก 
(วงใน, 2561)  แต่คนไทยมีการน ามาดดัแปลงเป็นส

ปาเกตต้ีผดัขี้ เมา สปาเกตตีผดัฉ่า วตัถุดิบที่ใช้ท  า
สปาเกตตี คือ แป้งสาลีชนิดเซโมลินา(semolina) ซ่ึง
มีโปรตีนสูง น ้ า เกลือ และไข่ ซ่ึงเม่ือน ามานวด
ผสมกับน ้ าเป็นก้อนโด (dough) แล้วรีดเป็นแผ่น
หรือขึ้นรูป ดว้ยเคร่ืองเอ็กซ์ทรูเดอร์ (extruder) ให้มี
รูปร่างเป็นเส้นยาว กลมตนั ผิวเรียบสม ่ าเสมอ มี
เส้นผ่าศูนยก์ลางระหว่าง 1.0 - 2.1 มิลลิเมตร และ
ยาวไม่น้อยกว่า 200 มิลลิเมตร เส้นสปาเกตตีแบ่ง
ตามวธีิการผลิตได ้2 ประเภท คือ แบบแห้งเป็นเส้น
สปาเกตตีที่ผลิตจากโรงงาน และแบบสด คือ เส้นที่
ท  าแบบโฮม-แมด (Home-made) คุณค่าทาง
โภชนาการที่ได้ คือ คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2853/spaghetti-%E0%B8%AA%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0292/dough-%E0%B9%82%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0689/extruder-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
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เสน้สปาเกตตีที่จ  าหน่ายส่วนใหญ่ยงัคงลกัษณะตน้
แบบเดิมมีการพฒันาน้อย เช่น มีการผลิตสปาเกตตี
เส้นด าจากหมึกของปลาหมึก การเสริมสมุนไพร 
บีทรูท และแครอท ซ่ึงนอกจากเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการแลว้ยงัใหสี้ และกล่ินที่ต่างจากต ารับเดิม 
แต่ยงัไม่เป็นที่นิยมของผูบ้ริโภคมากนกั 
 ชะคราม (Suaeda maritima) เป็นพืชใน
วงศ ์Chenopodiaceae มีใบสีเขียวยาวเรียวมีลกัษณะ
อวบน ้ า เม่ือแก่จะมีสีแดงอมม่วง จดัเป็นวชัพชืที่พบ
ทัว่ไปตามป่าชายเลนที่มีดินเค็มและช้ืน เช่น เขต
บางขุน เทียน ก รุงเทพมหานคร สมุทรสาคร 
สมุทรสงคราม และเพชรบุ รี วริศรา และคณะ 
(2553) พบวา่ใบชะครามส่วนสีเขียวมีองคป์ระกอบ
ของสารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) 
บีต้า-แคโรทีน (β -carotene) และคลอโรฟิลล ์
(chlorophyll) ซ่ึงเป็นสารพฤกษเคมีสูงกว่าใบที่มีสี
แดง อมัพรศรี และยุทธนา (2556) พบว่านอกจาก
สารพฤกษเคมีดังกล่าวแล้วในใบชะครามยงัมี
วิตามินอี (vitamin E) ซ่ึงมีสมบัติ เป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระ  (antioxidant) คุณค่าทางโภชนาการ
ของใบชะครามในส่วนที่รับประทานได ้100 กรัม 
ประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต 2.97 กรัม โปรตีน 
1.81 กรัม ไขมนั 0.15 กรัม วติามิน อี 3.51 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 36.68 มิลลิกรัม โซเดียม 2,577 มิลลิกรัม 
บีต้า-แคโรทีน 1,683 ไมโครกรัม (จุรีภรณ์ และ
จนัทิรา, 2553) นกน้อย และคณะ(2554) พบว่าใน
ใบชะคราม มีสารประกอบฟีนอ ลิก  328 .62 
มิลลิกรัม และ คลอโรฟิลล์ บี (chlorophyll b) 5.88 
มิลลิกรัม ชะครามเป็นพืชที่มีในทุกฤดูกาล แต่ยงัมี
การน ามาใชป้ระโยชน์นอ้ยคือ น ามารับประทานใน
ลกัษณะลวก จ้ิมน ้ าพริก แกงสม้ ย  า และทอดใส่ไข่ 
 

                       วัตถุประสงค์การวิจัย 
1. เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของใบชะคราม

ตม้ในการสร้างสูตรมาตรฐานเส้นสปาเกตตี
สดเสริมใบชะคราม 

2. เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของใบชะคราม
อบแห้งในการสร้าง สูตรมาตรฐานเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 

3. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างเก็บรักษา
เสน้สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม  

4. เพือ่ศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑเ์ส้นสปาเกตตี
สดเสริมใบชะครามจากผูบ้ริโภค 

 
วธีิด าเนินการวจิยั 

1. ขั้นตอนการเตรียมใบชะคราม  
1.1 การเตรียมใบชะครามตม้ ล้างใบ

ชะครามในน ้ าสะอาด 2 คร้ัง ท  าให้สะเด็ดน ้ า น าไป
ตม้ในน ้ าอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 
ตกัขึ้ นแช่ในน ้ าอุณหภูมิปกติ เวลา 1 นาที บีบน ้ า
ออก ท าซ ้ า 2 รอบ น าใบชะครามตม้ใส่ลงในเคร่ือง
ป่ัน ป่ันด้วยความเร็วสูงสุด เวลา 3 นาที น าใบ
ชะครามป่ันบรรจุลงในถุงพลาสติกแบบซิปล็อค 
น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ควรใช้
ภายในเวลา 7 วนั 

1.2  การเตรียมใบชะครามอบแหง้ ท า 
ความสะอาดใบชะครามตามขอ้ 1.1น าใบชะคราม
ใส่ในเคร่ืองอบลมร้อน เกล่ียให้สม ่าเสมอกนั อบที่
อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 10 ชัว่โมง ขณะท า
การอบสลบัถาดทุก 2 ชัว่โมงน าใบชะครามอบแห้ง
ใส่ในเคร่ืองป่ันของแห้ง ป่ันด้วยความเร็วสูงสุด 
เวลา 3 นาที น ามาร่อน เอาเศษที่เหลือไปป่ันและ
ร่อน บรรจุลงในถุงพลาสติกเก็บในที่แห้ง อุณหภูมิ
ปกติ  



วารสารสมาคมส่งเสริมการวิจัย  การพัฒนาผลิตภณัฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
ปีที่ 10 ฉบบัที่ 1 มกราคม – เมษายน 2562  ญาณี ไชยบุราณนนท ์ และ สุรีย ์แถวเที่ยง 

2. ขั้นตอนการทดลอง 
2.1 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ

ใบชะครามต้มในการสร้างสูตรมาตรฐานเส้น
สปาเกตตีสดใชสู้ตรพื้นฐานของร้านอาหารบา้นคุณ
แมว โดยท าการเสริมใบชะครามตม้ ในปริมาณ 
ร้อยละ  20 25 และ  30 ของน ้ าหนัก ส่วนผสม
ทั้งหมด น าเส้นสปาเกตตีที่ได้ไปวิเคราะห์ผลใน
ดา้นต่างๆ ดงัน้ี  

2.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ ท าการตรวจวดัค่าสีด้วยเคร่ืองวดัค่าสี 
colorimeter โดยระบบ Hunter Lab แสดงผลในรูป
ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) และวดัค่าความเหนียว วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ (Completely  
Randomized Design, CRD)  น าผลที่ได้ไป
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of 
Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่าง
ค่าเฉล่ียของส่ิงทดลองด้วยวิธี Least Significant 
Difference (LSD) ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 วิเคราะห์ผลโดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

2.1.2 ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผสั ในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ 
เ น้ือสัมผัส(ความเหนียวนุ่ม)  และความชอบ
โดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete  Block Design, 
RCBD) ดว้ยวธีิการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดบั (9-point hedonic scale) โดยใชผู้ท้ดสอบชิม
จ านวน 80 คน ซ่ึง เ ป็นอาจารย์และนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่านการฝึก
การชิม มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
น าผลที่ไดไ้ปวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ 

และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียส่ิงทดลอง
ด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD)  
ก าหนดนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อย
ละ 95 วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทาง
สถิต ิ

3. การศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของใบ
ชะครามอบแห้งในการสร้างสูตรมาตรฐานเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม  ในการศึกษาคร้ังน้ี 
ไดน้ าใบชะครามอบแห้ง ในปริมาณ ร้อยละ 2 2.5 
และ 3 ของน ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมดเสริมลงในเส้น
สปาเกตตี น าได้ไปวิเคราะห์ผลด้านกายภาพ และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ตามวิธีการ
เดียวกับข้อ 2.1.1) และ 2.1.2) เพื่อคัดเลือกเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้งที่มีลกัษณะดี 
ไปศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาใน
ขั้นตอนต่อไป 

4. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการ
เก็บรักษา น าเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามที่
ค ัดเลือก บรรจุลงในถุงพลาสติกใส่ปิดผนึก ใน
ปริมาณถุงละ 100 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศา
เซลเซียส เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงทางด้าน
กายภาพ โดยการสังเกตทุก 1 วนั พร้อมส่งตรวจ
วเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ   

5. การศึกษายอมรับผลิตภัณฑ์จาก 
ผู้บริโภค  น าเสน้สปาเกตตีสดเสริมใบชะครามที่ 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส  ไปทดสอบ
การยอมรับจากผูบ้ริโภคทัว่ไป บริเวณสวนสุขภาพ
หมู่บา้นสินวงศ์ เขตดอนเมือง กรุงเทพมหานคร 
จ านวน 100 คน โดยน าเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบ
ชะครามบรรจุในถว้ยพลาสติกใสปริมาณ 50 กรัม 
พร้อมซอสสปาเกตตีที่ อุ่นแล้ว โดยแยกเส้นและ
ซอส ปิดปาสนิท แจกพร้อมแบบทดการยอมรับ 1 
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ชุด และน ้ า 1 แก้ว โดยวิธีการสุ่มแบบตามความ
สะดวก (convenience sampling) โดยให้ผูบ้ริโภค
รับประทานเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามแลว้ 
ตอบแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จาก
ผูบ้ริโภค น าผลที่ได้มาหาค่าความถ่ี (frequency) 
และร้อยละ (percentage) 

 

ผลการวจิยัและอภปิรายผล 
1. การศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของใบ

ชะคราม ต้มในการส ร้า งสูตรมาตรฐานเ ส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม  

 จากการศึกษาพบวา่ ปริมาณที่เหมาะสม
ของใบชะครามตม้ที่ใช้เสริมในเส้นสปาเกตตีสด
เสริมใบชะครามคือ ปริมาณร้อยละ 20 ของน ้ าหนัก
วตัถุดิบทั้งหมด เสน้สปาเกตตีที่ไดจ้ะมีลกัษณะเป็น
เสน้ยาว สีเขียวใส มีการกระจายของเศษใบชะคราม
ตลอดเสน้ ผลวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพพบว่ามี
ค่า L* a* b* ที่  54.16±1.28  -4.77±0.41 และ 
23.68±0.58  ค่าความเหนียว และความยืดหยุ่น 
13.25±1. 95 N และ 12.28±1.67 mm. ตามล าดบั ผล
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัได้รับการ
ยอมรับในระดบัความชอบปานกลาง   

 
2. การศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของใบ

ชะครามอบแห้งในการสร้างสูตรมาตรฐานเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 

  จากการศึกษาพบว่า ปริมาณที่เหมาะสม
ของการใช้ใบชะครามอบแห้ง เส ริมใน เส้น
สปาเกตต ีคือ ปริมาณร้อยละ 2 ของน ้ าหนกัวตัถุดิบ
ทั้งหมด เสน้สปาเกตตีที่ไดจ้ะมีลกัษณะเป็นเสน้ยาว 
สีเขียวปนน ้ าตาลเล็กน้อย คล้ายสีชาเขียว มีการ
กระจายของเศษใบชะครามเล็กๆ ตลอดเส้น ผล

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพพบว่ามีค่า L* a* b* 
ที่ 59.92±2.38 -0.59±0.26 และ 19.26±0.29   ค่า
ความเหนียว และความยืดหยุ่น 17.32±1.51N และ 
21.09±3.66 mm. ตามล าดบั ผลการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสได้รับการยอมรับในระดับ
ความชอบปานกลาง  จากการศึกษาพบว่าการใชใ้บ
ชะครามตม้และใบชะครามอบ ในปริมาณ ร้อยละ 
20 และ 2 ของน ้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดไดรั้บการ
ยอมรับในระดบัเดียวกนั คือ ระดบัปานกลาง ดงันั้น
ในการจะเลือกใช้ในลักษณะใบชะครามตม้หรือ
อบแห้งขึ้นอยูค่วามสะดวกของผูน้ าไปใช ้เช่น ถ้า
อยู่ในบริเวณที่มีต้นชะคราม เช่น แถบชายทะเล 
หรือบริเวณที่มีน ้ ากร่อย การใช้ใบชะครามตม้จะ
สะดวกกว่า แต่ถ้าอยู่ในท้องถ่ินที่ไกลจากแหล่ง
ชะครามอาจใช้วิธีการอบแห้ง เพื่อความสะดวก 
และประหยดัเน้ือที่ในการเก็บรักษา  

 
3. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บ

รักษาเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
 จากการศึกษาพบว่าเม่ือระยะการเก็บนาน
ขึ้นค่า L* จะลดลง ส่วนค่า a* และ b* เพิ่มขึ้น ซ่ึง
อาจเป็นเพราะมีการสูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บ จึง
ท าให้สีของเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามเขม้
ขึ้น และในขณะเดียวกนัก็ส่งผลให้ค่าความเหนียว
และความยดืหยุน่เพิม่ขึ้น ซ่ึงไม่สอดคลอ้งกบัการส
ศึกษาดว้ยสายตา ผลเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียพบว่า การเก็บรักษาที่ระยะเวลา 1 และ 3 
วนั ในทุกดา้นมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญั
ทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 ดงันั้นถ้า
พจิารณาคุณสมบติัทางกายภาพเพียงอยา่งเดียวเส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะครามยงัคงสภาพใกลเ้คียง
กันระหว่างวันที่  1 และ  วันที่  3 แต่เพื่อความ
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ปลอดภัยในการบริโภคควรส่งตรวจวิเคราะห์
ปริมาณจุลินทรีย ์

 
4. การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ของ

ผู้บริโภค 
 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิง อายอุยูใ่นช่วง 31-35 ปี การศึกษาระดับ
ปริญญาตรี มีรายได ้15,001- 20,000.- บาท มีความ
สนใจในดา้นสุขภาพ รับประทานสปาเกตตีเพราะ
ชอบในรสชาติ สะดวกในการรับประทาน และมี
คุณค่าทางโภชนาการ มีสารอาหารครบทุกชนิด 
และให้พลังงานสูง ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความรู้ 
และทราบถึงคุณประโยชน์ของพืชผกัถึงไม่รู้จัก
ชะครามแต่ก็คาดไดว้า่มีคุณประโยชน์ คือมีเป็นสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง ส่วนใหญ่
ให้การยอมรับเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
ในระดับความชอบมากและชอบมากที่สุด และ
ยอมรับราคาจ าหน่ายต่อ 1 หน่วยบริโภค (120 กรัม) 
ที่ราคา 75.00 - 78.00 บาท สถานที่เหมาะสมในการ
จ าหน่าย คือ ร้านอาหารประเภทจานด่วน  

สรุปผล 
จากการศึกษาคร้ังน้ีพบว่าปริมาณที่เหมาะสมของ
ใบชะครามต้มและใบชะครามอบแห้งที่เสริมใน
เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม คือ ร้อยละ 20 
และร้อยละ 2 ของน ้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เส้น
สปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม ที่ เก็บ รักษาที่
อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียสควรบริโภคภายใน
ระยะเวลา 1 วนั   
 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. น า ใบชะครามอบแห้ ง ไป เส ริม ใน

ผลิตภณัฑอ่ื์นๆ เช่น บะหม่ีสด ขนมจีน เป็นตน้ 
2. ศึกษากระบวนการผลิตเพื่อให้ผลิตภณัฑ์

คงลกัษณะที่ดี และมีอายกุารเก็บนานขึ้น 
 

เอกสารอ้างองิ 
กรมทรัพยากรทางทะเลและชายฝ่ัง กระทรวง

ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม. 

(2552) .พันธ์ุไม้ป่าชายเลนในประเทศ
ไทย.โรงพมิพชุ์มนุมสหกรณ์การเกษตร
แห่ง ประเทศไทยจ ากดั, กรุงเทพฯ. 

 

จุรีภรณ์ นวนมุสิกและจนัทิรา  วงศว์เิชียร.  (2554).  
การพัฒนาต ารับพื้นบ้านเพื่อสุขภาพจาก

ใบชะคราม .   คณะวิทยาศาสตร์และ
เทค โนโล ยี .   ม หา วิ ท ย า ลั ย ร า ชภัฎ
นครศรีธรรมราช: นครศรีธรรมราช. 

ดวงฤดี  หวั้นหนู  อรพนิ  เกิดชูช่ืน  ณัฎฐา  เลาหกุล
จิตต์ และศิ ริวรรณ  ตั้ งแสงประทีป . 
(2553). ประสิทธิภาพในการยับยั้ ง
เช้ือจุลินทรีย์ของสารสกัดจากชะคราม.
วารสารวทิยาศาสตร์ เกษตร, 41 (3/1) 
(พเิศษ): 637–640.  

ยุทธนา   สุด เจริญ . (2553), การประเมิน

คุณประโยชน์ผักและสมุนไพรพื้นบ้าน       

จังหวัดสมุทรสงคราม. คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย.ี  มหาวิทยาลยัราชภฏัสวน
สุนนัทา.  



วารสารสมาคมส่งเสริมการวิจัย  การพัฒนาผลิตภณัฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
ปีที่ 10 ฉบบัที่ 1 มกราคม – เมษายน 2562  ญาณี ไชยบุราณนนท ์ และ สุรีย ์แถวเที่ยง 

วริศรา  ช่ืนอารมณ์อรพิน  เกิดชูช่ืน และณัฎฐา  

เลาหกุลจิตต์.   (2553).  สารต้านอนุมูล

อิสระสารสกัดจากชะครามในจังหวัด

สมุทรสงคราม .   วารสารวิทยาศาสตร์
การเกษตร. มหาวิทยาลัยพระจอมเกล้า
ธนบุรี, กรุงเทพฯ. 

อมัพรศรี  พรพทิกัษด์ ารง.  และยทุธนา  สุดเจริญ.  

 (2556). การพัฒนารูปแบบชะคราม

 พร้อมประกอบอาหาร. คณะ
 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย.ี  
 มหาวทิยาลยัราชภฏัสวนสุนนัทา

L.Kathleen Mahan.  (2004).  Food, Nutrition 

 and Diet Therapy.  Elsevier’s Health 
 Sciences Rights Department in 
 Philadelphia, PA.  America. 

กรมส่งเสริมวฒันธรรม. (2555). ต้นสาครามหรือ
ชะคราม. (ออนไลน)์ เขา้ถึงไดจ้าก : 
 http://www.vcharkarn.com/varticle/44123 
: วนัที่ 18 กรกฎาคม (2557). 

กระทรวงสาธารณสุข.  (2561).  กลูเตนคืออะไร. 
(ออนไลน์) เขา้ถึงไดจ้าก : 
 iodinethailand.fda.moph.go.th/kmfood/fil
e/1004.pdf : วนัที่ 3 มีนาคม (2561) 

กองโภชนาการ กรมอนามยั. (2546). ปริมาณ
สารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวนั 
ส าหรับคนไทย พ.ศ. 2546.  กระทรวง
สาธารณสุข, นนทบุรี 

จาตุรนต ์ไชยบุราณนนท.์ (2554). สูตรเส้น
สปาเกตตีสด, กรุงเทพฯ 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์,  กรุงเทพฯ. 

จุรีภรณ์ นวนสุมิก และจนัทิรา วงศว์เิชียร. (2553)  . 

ณวรา  เปล่ียนบุญเลิศ และคณะ. 2554. พาสต้า al 
Dente. ส านกัพมิพแ์สงแดด, กรุงทพฯ 

เตือนใจ ศิริพาหนะกุล สุวมิล โชคชยัสวสัดี เกสร 
นอ้ยนาง และสุธาสินี ครุฑธกะ. (2558). 
การศึกษาวิธีการท าแห้งสาหร่ายไกแผ่น. 
มหาวทิยาลยัหาดใหญ่ 

นกนอ้ย ชูคงคา และคณะ. (2554). สารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพและความสามารถในการต้าน 

อนุมูลอสิระของผักพืน้บ้าน 3 ชนิด. 
วารสารวทิยาศาสตร์เกษตร, กรุงเทพฯ 

นภาพร แกว้ดวงดี และนฎัฐพงศ ์อินทร์สมบตัิ. 
(2555) การศึกษาสมบัติสารต้านอนุมูล
อิสระและผลิตภัณฑ์ จากชะคราม. กา้วทนั
โลกวทิยาศาสตร์ ปีที่ 12 (2) 

ปิยนุช วงัศิริบตัร. (2546). การพัฒนาเส้นสปาเกตตี
อบแห้งจากแป้งข้าวหอมมะลิ.  

วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. ภาควชิาพฒันา
ผลิตภณัฑ.์ สาขาพฒันา
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร. 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์   

มาริน สาลี. (2548). การพัฒนาเส้นพาสต้า
สมุนไพร. ภาควชิาอาหารและโภชนาการ. 

 คณะคหกรรมศาสตร์, มหาวทิยาลยั
เทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี, ปทุมธานี 

ยทุธนา สุดเจริญ. (2553). การประเมิน
คุณประโยชน์ผักและสมุนไพรพืน้บ้านจังหวัด
สมุทรสงคราม. คณะวทิยาศาสตร์และ

http://www.manager.co.th/Travel/ViewNews.aspx?NewsID=9540000048166%20วันที่


วารสารสมาคมส่งเสริมการวิจัย  การพัฒนาผลิตภณัฑ์เส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม 
ปีที่ 10 ฉบบัที่ 1 มกราคม – เมษายน 2562  ญาณี ไชยบุราณนนท ์ และ สุรีย ์แถวเที่ยง 

เทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฏัสวนสุนนัทา, 
กรุงเทพฯ 

วงใน (นามแฝง).  (2561).  เปิดคมัภีร์พาสต้า เร่ือง
ไม่ลับ ที่นักกินต้องรู้.  (ออนไลน)์. เขา้ถึง
ไดจ้าก   https://www.wongnai.com/food-
tips/pasta-series : วนัที่ 3 มีนาคม (2561) 

วรนนัท ์ ศุภพพิฒัน์.  (2538).  อาหาร โภชนาการ
และสารพิษ. โรงพมิพรุ่์งแสงการพมิพ,์ 
กรุงเทพฯ 

วริศรา ช่ืนอารมณ์ อรพนิ เกิดชูช่ืน และ ณัฎฐา 
เลาหกุลจิตต.์ (2553). สารต้านอนุมูลสารสกัด 

จากชะคราม. วารสาร วทิยาศาสตร์เกษตร, 
กรุงเทพฯ 

สวยีุย่เหลียน. (2553). สูตรพาสต้ารสเลิศและการ 

เปิดร้านราคาประหยัด, กรุงเทพฯ  

สิริรักษ ์บางสุด. (2554). วิธีการต้มเส้นสปาเกตตี. 
กรุงเทพ 

อริสรา โพธ์ิสนาม และคณะ. (2554). ผลของความ
ร้อนและระยะเวลาในการเก็บรักษาต่อ
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในเคร่ืองดืม่
ไหมข้าวโพด. วาราสารอุตสาหกรรม
เกษตรพระจอมเกลา้. ปีที่ 4(1): 36-44 

อมัพรศรี พรพทิกัษด์ ารง และยทุธนา สุดเจริญ. 
(2556). การพัฒนารูปแบบชะครามพร้อม 

ประกอบอาหาร, วารสารวชิาการ,  
กรุงเทพฯ 

เอกสิทธ์ิ อ่อนสอาด. (2551). ผลของปริมาณ 

แครอทและน ้าต่อคุณภาพของสปาเกตตี
โดยใช้เคร่ืองเอก็ซ์ทรูเดอร์. คณะ
เกษตรศาสตร์. มหาวทิยาลยัอุบลราชธานี  

B.R. Sharma, N. C. Dhuldhoya, S.U. Merchant 
and U. C. Merchant. Hydrocolloids-
Efficient Rheology Control Additivese-
magazine "Science Tech 
Entrepreneur", February Issue, (2007). 

HunterLab. (2008). CIE L*a*b* Color Scale. 
Insight on Color: Reston, Virginia. 

 

http://www.lucidgroup.com/knowledge-center/hydrocolloids_efficient.pdf
http://www.lucidgroup.com/knowledge-center/hydrocolloids_efficient.pdf

	ปก
	หน้าอนุมัติวิทยานิพนธ์
	บทคัดย่อ
	ABSTRACT
	กิตติกรรมประกาศ
	สารบัญ
	สารบัญตาราง
	สารบัญภาพ
	สารบัญแผนภาพ

	บทที่ 1บทนำ
	1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา
	1.2 วัตถุประสงค์
	1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ
	1.4 ขอบเขตของการศึกษา


	บทที่ 2เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
	2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง
	2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

	บทที่ 3 วิธีดำเนินการ
	3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการศึกษ
	3.2 วิธีการดำเนินการทดลอง
	3.3 สถานที่ดำเนินการ
	3.4 ระยะเวลาในดำเนิน

	บทที่ 4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล
	4.1 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของใบชะครามต้มในการสร้างสูตรมาตรฐานเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม
	4.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของใบชะครามอบแห้งในการท้าเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม
	4.3 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะครามอบแห้ง
	4.4 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค


	บทที่ 5 สรุปผลและข้อเสนอแนะ
	5.1 สรุปผล
	5.2 ข้อเสนอแนะ

	เอกสารอ้างอิง
	ภาคผนวก
	ภาคผนวก ก สูตรพื้นฐานเส้นสปาเกตตีสด และสูตรมาตรฐานเส้นสปาเกตตีสดเสริมใบชะคราม
	ภาคผนวก ข แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค
	ภาคผนวก ค การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี

	ประวัติการศึกษาและการทางาน



