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บทคัดย่อ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลสับปะรดเพ่ือส่งเสริมรายได้ส าหรับนักเรียนมัธยมศึกษา อ าเภอเมือง 
จังหวัดชัยภูมิ มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนื้อสับปะรด โดยวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และ
น าไปประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 70 คน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT 
(Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ ผลิตภัณฑ์แปร
รูปจากเนื้อสับปะรดได้แก่ คุกกี้สอดไส้สับปะรด น้ าสับปะรดพาสเจอไรซ์พร้อมดื่ม และสับปะรดแช่อ่ิม
อบแห้งเคลือบช็อกโกแลตเพราะว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถท าได้ง่าย ขั้นตอนไม่ยุ่งยาก และยังสามารถท า
เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายเพ่ือสร้างรายได้ให้กับนักเรียนได้ การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของคุกกี้สอดไส้
สับปะรด ปริมาณความชื้น 15.6 ปริมาณโปรตีน ร้อยละ 4.21 ไขมันร้อยละ 15.6  เถ้าร้อยละ  0.99 เส้น
ใยร้อยละ 1.98 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 67.6 พลังงานทั้งหมด 428 กิโลแคลอรี่ จุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) มี
จ านวนจุลินทรีย์ <10 CFU/g จุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม สรุปได้ว่า
ผลิตภัณฑ์คุกกี้สอดไส้สับปะรดสามารถเก็บไว้รักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง มีอายุการเก็บได้ 2 สัปดาห์จากวัน
ผลิต 

น้ าสับปะรดพาสเจอไรซ์พร้อมดื่มมีปริมาณความพลังงานทั้งหมด 57.6 กิโลแคลลอรี่  
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 13.6 โปรตีนร้อยละ 0.34 เส้นใยร้อยละ 0.04 เถ้าร้อยละ 0.39 และ  ปริมาณ
ความชื้นอยู่ที่ 85.7 ซึ่งอยู่ในระดับสูง ท าให้มีปริมาณน้ าอิสระในอาหารมากเป็นผลท าให้ผลิตภัณฑ์มีความ
เสี่ยงที่จะเกิดการเสื่อมเสียจากเชื้อจุลินทรีย์ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) มีจ านวนจุลินทรีย์ <10 
CFU/g ก าหนดให้จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม สรุปได้ว่า
ผลิตภัณฑ์น้ าสับปะรดพาสเจอร์ไรซ์พร้อมดื่มสามารถเก็บไว้รักษาไว้ที่อุณภูมิ 8-10 องศาเซลเซียส มีอายุ
การเก็บได้ 2  สัปดาห์จากวันผลิต  

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งพบว่า ค่าสีของเนื้อสับปะรดอบแห้ง มี
ค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 49.79 ซึ่งค่าความสว่างอยู่ในระดับสูง ค่า (a*) เท่ากับ 11.44 พบว่า สับปะรด
อบแห้ง มีสีที่เหลือง  รสชาติดี  ให้ค่าเป็นสีเขียว และค่า (b*) เท่ากับ 33.50  การแปรรูปผลิตภัณฑ์
สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง น าไปเคลือบช็อกโกแลต มีปริมาณความชื้นอยู่ที่ร้อยละ 16 ของน้ าหนัก การ
วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) มีจ านวนจุลินทรีย์ <10 CFU/g ก าหนดให้จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม สรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบ
ช็อกโกแลตสามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณภูมิห้อง มีอายุการเก็บได้มากกว่า 2 สัปดาห์จากวันผลิต 

ผู้ตอบแบบประเมิน มีความพึงพอใจในการให้บริการทางด้านประโยชน์จากการรับบริการ มาก
ที่สุด คือ การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.80 รองลงมา คือ ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลา
และค่าใช้จ่าย ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.50 โดยมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด เท่ากับ 4.33  
ค ำส ำคัญ : สับปะรด , ส่งเสริมรายได้ , นักเรียนมัธยมศึกษา , พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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Abstract 
 

The development of processed pineapple product for export, to promote extra 
income of high school students in Muang district, Chaiyaphum province. The purpose of this 
research is to develop the quality of processed pineapple products which has been tested 
by Randomized Complete Block Design (RCBD) method at 95% trusted, evaluated by 9 point 
Hedonic scale sensual quality tasting by 70 people, compared the means difference by 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) and analyzed the results by the statistic 
computer software. The processed pineapple products are pineapple filling cookies, instant 
pasteurized pineapple juice and chocolate coating dried pickled pineapple. These products 
are subjected to simple preparation and advantageous for high school students to earn 
extra income from the production. The chemical quality analysis of pineapple filling cookies 
consists of 15.6 percent of humidity, 4.21 percent of protein, 15.6 percent of fat, 0.99 
percent of ash, 1.98 percent of fiber and 67.6 percent of carbohydrate. The total energy is 
428 kilocalorie, total microbe (TPC) is microbe<10 CFU/g or less than 1x103 colony per 1 
gram of example. The storage lifetime extends up to 2 weeks from the production date.  

The instant pasteurized pineapple juice has total 57.6 kilocalories of energy, 13.6 
percent of carbohydrate, 0.34 percent of protein, 0.04 percent of fiber, 0.39 percent of ash 
and 85.7 percent of humidity. The high level of humidity which contains individual liquid 
quantity in the product will increase the risk of spoilage from microbe. The total microbe 
(TPC) has microbe <10 CFU/g and specified the number of total microbe must be lessened 
than 1x103 colony per 1 gram of example. Conclusion, the instant pasteurized pineapple 
juice can be stored at 8-10 degree Celsius for 2 weeks from the production date. 

The study of dried pickled pineapple physical quality indicates that color 
components are as followings; brightness (L*) equals 49.79 which is in high level, color 
balance (a*) equals 11.44 which means the dried pineapple has yellow color, tasty, 
represents in green section and color balance (b*) equals 33.50. The procession of the 
product by coating chocolate onto dried pickled pineapple has 16 percent humidity of total 
weight. The total microbe (TPC) has microbe <10 CFU/g and specified the number of total 
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microbe must be lessened than 1x103 colony per 1 gram of example. Conclusion, chocolate 
coating dried pickled pineapple can be stored at room temperature for 2 weeks from the 
production date. 

The research respondents have the most satisfaction for the study to apply the 
information to utilization in the mean of 4.80. Secondary, the value compared to time and 
cost in the both mean of 4.50 which has the most total average mean in the high level of 
4.33. 

Key words : pineapple, extra income, high school students, product development  
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กิตติกรรมประกาศ 

 

 งานวิจัยฉบับนี้ส าเร็จได้ด้วยดี เนื่องจากผู้วิจัยได้รับความอนุเคราะห์จากผู้ช่วยศาสตราจารย์   
ชญาภัทร์ กี่อาริโย คณะบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ซึ่งให้โอกาสและอนุมัติโครงการวิจัย 

 ผู้วิจัยรู้สึกส านึกในพระคุณของคณาจารย์ทั้งในอดีต และปัจจุบันที่ได้ถ่ายทอดความรู้และเป็น
แบบอย่างในการท างานให้กับผู้วิจัย 

 ยิ่งไปกว่านั้น ผู้วิจัยได้รับความอนุเคราะห์จากผู้บังคัญบัญชา เพ่ือน พ่ี น้อง ในสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณาจารย์ในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ที่ให้ข้อคิดที่เป็นประโยชน์ 
และอีกหลายท่านที่ไม่ได้เอ่ยนามได้ครบถ้วน ณ ที่นี้ ที่สละเวลาให้ความร่วมมือ และข้อมูลเพ่ืองานวิจัย
เป็นอย่างด ี

 ท้ายที่สุดขอขอบคุณผู้อ านวยการโรงเรียน คณาจารย์และนักเรียนจากโรงเรียนบ้านท่าหินโงม 
อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ ที่ได้ให้ความอนุเคราะห์ในการถ่ายทอดงานวิจัย เพ่ือให้บรรลุตามวัตถุประสงค์ 
และยังสามารถส่งเสริมรายได้ส าหรับนักเรียนได้ ที่ขาดเสียไม่ได้คือผู้ที่คอยให้ก าลังใจ และให้การ
สนับสนุนอยู่เบื้องหลังคนส าคัญได้แก่ บิดา มาดา ของคณะผู้วิจัย 

 ด้วยความสนับสนุนของท่านทั้งหลาย ท าให้งานวิจัยส าเร็จลุล่วงไปได้ ผู้วิจัยจึงขอบคุณด้วยความ
ส านึกยิ่ง 

 

คณะผู้วิจัย 

2558 
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บทท่ี1  

บทน ำ 

 

1.1 ควำมส ำคัญและควำมเป็นมำของปัญหำ 
การพัฒนาทรัพยากรมุนษย์จัดเป็นเป้าหมายส าคัญในการสร้างชาติ  โดยกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ผู้

ริเริ่มโครงการปลูกฝังความคิดและสร้างแรงบันดาลใจให้เยาวชนไทยเข้าถึงการเป็นผู้ประกอบการเมื่อเติบโต
ขึ้นในอนาคต ภายในโครงการ “โตขึ้น..หนูจะเป็นผู้ประกอบการตามค าพ่อสอน” เพ่ือต้องการปลูกฝัง ส่งเสริม
ความแนวคิดให้กับนักเรียน รวมถึงสร้างความเข้าใจในการเป็นผู้ประกอบการให้กับนักเรียนที่เติบโตขึ้นเป็น
เจ้าของธุรกิจที่มีศักยภาพต่อไปในอนาคต ซึ่งได้แก่การถ่ายทอดเรื่องราวการเข้าค่ายยุวชนอาสาเฉลิมพระ
เกียรติ ดังได้รับความร่วมมือจากโรงพยาบาลเจ้าพระยาอภัยภูเบศรที่เป็นแหล่งผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสมุนไพร
จนประสบความส าเร็จทั้งตลาดในประเทศ และต่างประเทศ โดยได้เปิดโอกาสให้เยาวชนจาก 19 แห่ง 
คัดเลือกตัวแทนมาโรงเรียนละ 5 คน รวมนักเรียนทั้งหมด 95 คน และครูอีกโรงเรียนละ 1 แห่งรวม 19 คน 
เพ่ือเข้าร่วมศึกษาดูงานโรงงาน ตั้งแต่กระบวนการผลิต จนถึงออกมาเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมวางจ าหน่าย และมี
การประกวดวางแผนผลิตสินค้าออกวางจ าหน่าย การศึกษาดูงานแบบอย่างของอุตสาหกรรมไทยยั่งยืนที่
เกี่ยวข้องกับการพัฒนาผู้ประกอบการและอุตสาหกรรมยั่งยืน เพ่ือสร้างแรงบันดาลใจและปลูกจิตส านึกความ
เป็นสังคมผู้ประกอบการให้แก่เยาวชนยึดถือเป็นแบบอย่างในการเป็นผู้ประกอบการเมื่อเติบโตเป็นผู้ ใหญ่
กลุ่มเป้าหมายของกิจกรรม จะเริ่มต้นจากระดับประถมศึกษาปีที่ 5 – 6 เพราะเด็กกลุ่มนี้จะเป็นกลุ่มที่มี
ความคิดสดใหม่ พร้อมที่จะเปิดรับสิ่งที่ดี ในการเป็นผู้ประกอบการแห่งอนาคต (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 
2554) แสดงให้เห็นว่าปัจจุบันหน่วยงานของประเทศไทยได้พยายามส่งเสริมและจัดกิจกรรมให้นักเรียน
สามารถพัฒนารูปแบบวัตถุดิบที่อยู่ในท้องท้องถิ่นและพ้ืนที่ที่น่าสนใจซึ่งมีทรัพยกรที่ตรงกับเป้าหมายในการ
พัฒนาคือโรงเรียนในอ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ ซึ่งมีการปลูกสับปะรดเป็นจ านวนมาก ประกอบกับทาง
จังหวัดชัยภูมิได้ส่งเสริมให้สับปะรดเป็นพืชเศษรฐกิจ เพ่ือเป็นการเพ่ิมขีดความสามารถและพัฒนาของชุมขน 
จากรายงานของหน่วยงานส่วนงานวิเคราะห์สภาพการใช้ที่ดินที่  2 ส านักส ารวจดินและวางแผนการใช้ที่ดิน 
กรมพัฒนาที่ดิน  กระทรวงเกษตรและสหกรณ์(2549) ได้ท าการเก็บข้อมูลจากดาวเทียม Landsat-5 ระบบ 
TM ร่วมกับการตรวจสอบภาคสนาม พบว่าในปีการผลิต 2549 มีพ้ืนที่ปลูกครอบคลุม 21 จังหวัด รวมเนื้อที่ 
ทั้งสิ้น 902,178 ไร่ จาก 5 ภูมิภาค โดยภาคกลางมีพ้ืนที่ปลูกมากที่สุด ประมาณร้อยละ 52.83 ของพ้ืนที่ 
ปลูกทั้งประเทศ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ มีเนื้อที่ปลูกมากที่สุดของประเทศ มีเนื้อที่รวม 322,075 ไร่ หรือ 
ร้อยละ 35.70 ของพ้ืนที่ปลูกทั้งประเทศ จะเห็นได้ว่ามีการปลูกสับปะรดและแปรรูปเป็นอุตสาหกรรมมากใน
พ้ืนที่ภาคกลางตามไปด้วย ส่วนภาคอ่ืนๆ ก็มีการปลูกแต่การส่งเสริมยังคงไม่โดดเน้นโดยเฉพาะภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งมีเพ่ือที่ปลูกสับปะรดครอบคลุม 4 จังหวัด คือ จังหวัดหนองคาย  จังหวัดชัยภูมิ 
จังหวัดนครพนม และจังหวัดเลย มีพ่ืนที่ปลูกรวม 19,679 ไร่ หรือร้อยละ 2.18 ของพ้ืนที่ทั้งหมด  และได้ผล
ผลิตโดยรวม 115,789.36 ตัน ผลผลิตเฉลี่ยทั้งภาค 5.88 ตันต่อไร่ พันธุ์สับปะรดที่นิยมปลูกมากที่สุดใน
ภูมิภาคนี้ คือ พันธุ์ปัตตาเวีย และจากรายงานสถานการณ์ตลาดและราคาในปี 2555 ระหว่างเดือนมกราคม 
ถึง กรกฎาคม ของศูนย์สารสนเทศการเกษตร ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
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(2555) พบว่าประเทศไทยส่งออกสับปะรดสด และผลิตภัณฑ์โดยรวม 474,604 ตัน มูลค่า 15,558 ล้านบาท 
และลดลงจากปริมาณ 52,628 ตัน มูลค่า 18,836 ล้านบาท ของปีที่ผ่านมา ร้อยละ 9.54 และ 17.40 
ตามล าดับ เนื่องจากตลาดหลักของประเทศไทย ได้แก่ ประเทศสหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป ประสบปัญหา
ภาวะเศรษฐกิจชะลอตัว ส่งผลให้มีการสั่งซื้อสินค้าจากไทยลดลง ท าให้การส่งออกสับปะรดและผลิตภัณฑ์
สับปะรดในภาพรวมลดลงด้านราคาสับปะรดโรงงานที่เกษตรกรขายได้  ปี 2555 (เดือนมกราคม –สิงหาคม) 
กิโลกรัมละ 3.04 บาท ลดลงจากกิโลกรัมละ 5.48 บาท ในช่วงเดียวกันของปีที่ผ่านมาร้อยละ 44.42  

ด้านคณะกรรมการการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน ได้ใช้กลยุทธในการพัฒนาและส่งเสริมสนับสนุนการจัด
การศึกษาพ้ืนฐานให้ประชากรวัยเรียนทุกคนได้รับการศึกษาอย่างมีคุณภาพ โดยพัฒนาผู้เรียนให้เป็นบุคคลที่
มีความรู้คู่คุณธรรม มีความสามารถตามมาตรฐานการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน และน าไปสู่การพัฒนาคุณภาพระดับ
สากล ดังนั้นโรงเรียนบ้านหินโงม อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ ซึ่งมีเนื้อที่ 45 ไร่ ปัจจุบันเปิดท าการสอนตั้งแต่
ระดับชั้นอนุบาล ถึงชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 ซึ่งทางโรงเรียนต้องการพัฒนาให้นักเรียนมีความรู้และความสามารถ
ในการสร้างรายได้แก่ตนเองและครอบครัวอีกทางหนึ่ง  ดังนั้นเพ่ือให้เป็นไปตามนโยบาย วิสัยทัศน์ พันธกิจ
ของโรงเรียน และคณะกรรมการการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน โดยเน้นรูปแบบการมีส่วนร่วมกับชุมชนและท้องถิ่นใน
การใช้ทรัพยากรอย่างสูงสุด และเป็นการสร้างจุดเด่นให้กับนักเรียนของโรงเรียน  ในการใช้สับปะรดที่มีอยู่ใน
พ้ืนที่ และราคาที่น่าพึงพอใจ รวมถึงการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ เช่น สับปะรดกระป๋อง สับปะรดกวน น้ า
สับปะรดที่ไม่มีความหลากหลาย ท าให้รูปแบบของผลิตภัณฑ์ไม่มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว ประกอบกับ
นักเรียนไม่มีเทคโนโลยีที่ทันสมัย  รวมถึงหลักการการแปรรูปที่ถูกต้องได้มาตรฐาน  

จากเหตุผลดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความคิดที่จะส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์โดยใช้เทคโนโลยีขึ้นพ้ืนฐาน 
เพ่ือยกระดับผลิตภัณฑ์จากสับปะรดให้เทียบเท่ากับผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอ่ืนๆ และเป็นการสร้างตลาด 
รวมถึงราคาของสินค้าในการส่งเสริมให้นักเรียนมีความรู้ในการจัดการสร้างรายได้จากวัตถุดิบในท้องถิ่น
ประเภทผลสับปะรด และยังเป็นการเพิ่มศักยภาพของชุมชนอีกทางหนึ่ง  
 

1.2 วัตถุประสงค ์

 1.2.1 เพ่ือศึกษาการมีส่วนร่วมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรด เพ่ือส่งเสริมรายได้ส าหรับ
นักศึกษาโรงเรียนบ้านท่าหินโงม อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรด เพ่ือส่งเสริมรายได้ส าหรับนักเรียนโรงเรียนบ้าน
ท่าหินโงม อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 

1.2.3 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจในการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสับปะรด เพ่ือส่งเสริมรายได้
ส าหรับนักเรียนโรงเรียนบ้านท่าหินโงม อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 
 

1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 
 1.3.1  ด้านประชากร 

นักเรียนระดับมัธยม  โรงเรียนบ้านท่าหินโงม  อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 
 1.3.2 ด้านเนื้อหา 

การศึกษาครั้งนี้เก็บรวบรวมข้อมูลโดยการใช้แบบสอบถาม (Questionnaire) และสัมภาษณ ์
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 1.3.3  ด้านวัตถุดิบ 
  สับปะรดสายพันธุ์ที่นิยมปลูกในเขตพ้ืนที่อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 
 1.3.4  ด้านระยะเวลา 

ระหว่างเดือน ตุลาคม 2557 ถึง กันยายน 2558 รวมระยะเวลา 1 ปี 
 

 
1.4 กรอบแนวควำมคิด 
 

 

 
 
 

 

 

 

1. สถานการณ์ปัญหาและความต้องการ 

ศึกษาแบบร่าง ชนิดของวัสดุ คุณสมบัติ วิธีการผลิต และ
วรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้องทั้งในและตา่งประเทศ 

ศึกษาข้อมูลที่ได้จากการรวบรวม จัดท าแบบร่างบรรจุภณัฑ์ 
ทดลองบรรจผุลิตภณัฑล์งภายใน 

ตรวจสอบและปรับปรุงแบบร่างบรรจุภณัฑ์  

ศึกษาอายุการเก็บรักษาเพื่อดูความสามารถในการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑ์ที่บรรจภุายใน และทดสอบตามเกณฑ์
คุณภาพและมาตรฐานของบรรจุภณัฑ์ 

2. การยืนยันองค์ความรู ้

(Knowledge Confirming) 

3. การสอบทานองค์ความรู ้

(Knowledge Verifying) 

ส ารวจความคิดเห็นที่มีต่อปญัหาและวัตถุประสงค์ในการ
แก้ปัญหาการวิจยัแบบชุดโครงการวิจัย โดยคัดเลือกและ
วิเคราะหค์ุณสมบตัิทางกายภาพ ทางเคมี  ทางจุลินทรีย์
และความปลอดภัย 

การสัมมนา แสดงผลงานทางวิชาการโดยมีกลุม่ผู้ทรง 
คุณวุฒิจากหน่วยงานตา่ง ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง ในกลุ่มผู้ให้ทุน 
สถาบัน นักวิจัยและนักศึกษา หรอืจัดเผยแพร่สู่ชุมชน 

จัดท าบรรจุภณัฑ์ต้นแบบ พร้อมท้ังประเมิน วิเคราะหผ์ล 

4. สรุปรายงานการวิจัยแบบแผนงานวิจัย  

เผยแพรผ่ลงานวิจยัทางเอกสารและแสดงผลงานทางวิชาการ             
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1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1.5.1ได้ผลิตภัณฑ์จากสับปะรดที่เหมาะสมกับท้องถิ่นและเป็นเอกลักษณ์  
1.5.2ใช้ผลิตผลทางการเกษตรที่มีราคาถูก ให้เกิดประโยชน์ และเพ่ิมมูลค่ามากขึ้น 
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บทท่ี 2 

ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

การวิจัยครั้งนี้มีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรด  เพื่อส่งเสริมรายได้นักเรียนมัธยมศึกษา อ าเภอ
เมือง จังหวัดชัยภูมิ โดยได้ศึกษาเอกสารและงานวิจัยในสอดคล้อง เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย ดังนี้ 

2.1 ความรู้เกี่ยวกับสับปะรด 
 2.2 หลักการแปรูปผลิตภัณฑ์ 
 2.3 การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรด  
 2.4 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 2.5 ความรู้เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 
 2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 ความรู้เกี่ยวกับสับปะรด 

2.1.1ลักษณะท่ัวไป 
สับปะรดเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยวจ าพวกไม้ เนื้ออ่อนที่มีอายุหลายปี  สามารถทนต่อ

สภาพแวดล้อมต่าง ๆ ได้ดี ปลูกได้ในดินแทบทุกแห่งในประเทศไทย มีช่อดอกที่ส่วนยอดของล าต้น ซึ่งเมื่อ
เจริญเป็นผลแล้วจะเจริญต่อไปโดยตาที่ล าต้น จะเติบโตเป็นต้นใหม่ได้อีก สับปะรดแบ่งออกตามลักษณะ
ความเป็นอยู่ได้ 3 ประเภทใหญ่ ๆ คือ พวกที่มีระบบรากหาอาหารอยู่ในดิน หรือ เรียกว่าไม้ดิน พวกอาศัย
อยู่ตามคาบไม้หรือล าต้นไม้ใหญ่ ได้แก่ ไม้อากาศต่าง ๆ ที่ไม่แย่งอาหารจากต้นไม้ที่มันเกาะอาศัยอยู่ พวกนี้
ส่วนใหญ่จะเป็นไม้ประดับและพวกที่เจริญเติบโตบนผาหินหรือโขดหิน ส่วนสับปะรดที่เราใช้บริโภคจัดเป็น
ไม้ดิน แต่ยังมีลักษณะบางประการของไม้อากาศเอาไว้ คือ สามารถเก็บน้ าไว้ตามซอกใบได้เล็กน้อยมีเซลล์
พิเศษส าหรับเก็บน้ าเอาไว้ในใบ ท าให้ทนทานในช่วงแล้งได้  

 2.1.2ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 สับปะรดมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Ananas comosus L. (Merr) ลักษณะส าคัญของพืชสกุลนี้ 

คือ มีจุกท่ียอด อยู่ในตระกูล Bromeliaceae ราก มีรากแขนง อวบสั้น มีรากเหนือดิน เกิดตามซอกใบ และ
รากใต้ดินเกิดท่ีล าต้นใต้ดิน ล าต้น เป็นข้อสั้นๆ ส่วนของล าต้นใต้ผิวดินจะมีรากมาก  

ใบ เป็นใบเลี้ยงเดี่ยว เกิดเป็นกระจุกบนล าต้นเรียงตัวกันแบบเวียน ใบแคบ ยาว 
หนาเป็นราง ไม่มีก้านใบ ฐานใบแผ่โอบรอบล าต้น มีหนามตามขอบใบ และมีไขเคลือบที่ผิวใบมาก 

ดอก ดอกเป็นช่อแบบสไปค์ที่ปลายยอดของล าต้นก้านช่อดอกมีขนาดใหญ่ เป็น
ดอกสมบรูณ์เพศ เรียงเวียนเป็นเกลียว มีกลีบเลี้ยง 3 กลีบ กลีบดอกสีฟ้าอมม่วง 3 กลีบ มีเกสรตัวผู้ 6 อัน 
ดอกจะบานวันละ 5 – 10 ดอก จะบานหมดช่อในระยะเวลา 10 – 20 วัน  ผล เป็นผลรวม ประกอบด้วยผล
ย่อย 100 – 200 ผล อัดแน่นบนก้านผลเดียวกัน เมล็ด พันธุ์ปลูกจะไม่มีเมล็ด เห็นเป็นเพียงจุดเล็กๆ ในผล
แก่ 
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            2.1.3 พันธุ์และการขยายพันธุ์ 
                    2.1.3.1 พันธุ์สับปะรด 

  พันธุ์สับปะรดเดิมแหล่งผลิตที่ส าคัญในต่างประเทศคือที่รัฐาาวาย ประเทศสหรัฐอเมริกา 
โดยมีพันธุ์ที่นิยมปลูกเพ่ือส่งโรงงานแปรรูปได้แก่พันธุ์ Smooth Cayenne ซึ่งเหมาะส าหรับส่งโรงงาน
เนื่องจากมีรูปทรงกระบอกและขนาดไม่ใหญ่จนเกินไป ส่วนพันธุ์ที่ปลูกเพ่ือรับประทานสดมีหลายพันธุ์ซึ่ง
ขึ้นอยู่กับบริษัทแม่ที่ท าการผลิตเช่น พันธุ์ ‘Hawaii Gold’ ของ Maui Land ที่ปลูกที่าาวายหรือพันธุ์ ‘Del 
Monte Gold Extra Sweet’ ‘MD-2’ และ ‘Del Monte Gold’ ของบริษัท Del Monte ที่ปลูกในคอสตา
ริก้า  

นอกจากนี้ยังมีพันธุ์ ‘Premium select’ ของบริษัท Dole ที่าาวายด้วย   อย่างไรก็ดีพันธุ์
ที่ปลูกเพ่ือรับประทานสดดังกล่าวยังเป็นที่ถกเถียงกันอยู่ว่าใครกันแน่ที่เป็นเจ้าของ เนื่องจากแต่เดิมมีการ
ร่วมมือพัฒนาสายพันธุ์สับปะรดโดยสถาบันวิจัยสับปะรด (Pineapple Research Institute, PRI) ร่วมกับ
บริษัทเอกชนทั้ง 3 แห่งคือ Del Monte  Dole และ Maui Land แต่ต่อมาในปี ค.ศ. 1987 (พ.ศ. 2530) 
ฐานการผลิตสับปะรดที่าาวายย้ายไปยังประเทศในเอเชีย (ไทย และฟิลิปปินส์) เนื่องจากค่าแรงที่ถูกกว่า 
และมีการยุบสถาบันวิจัยสับปะรดในาาวาย ท าให้มีปัญหาเรื่องการเป็นเจ้าของสายพันธุ์ต่างๆ ดังกล่าว
ข้างต้นอยู่พันธุ์สับปะรดที่ใช้ปลูกเป็นการค้าโดยทั่วไปอาจแบ่งออกได้เป็น 5 กลุ่มตามรูปร่างลักษณะของใบ
และผลคือ Cayenne, Queen, Pernambuco, Spanish และ Mordilona ใน 5 กลุ่มนี้ 3 กลุ่มแรกคือ 
Cayenne, Queen และ Pernambuco มีความแตกต่างกันในด้านรูปร่างสัณฐานค่อนข้างชัดเจน และมี
พ้ืนฐานทางพันธุกรรมที่สม่ าเสมอกว่ากลุ่ม Spanish และ Mordilona ซึ่งยังมีความแปรปรวนภายในกลุ่ม
อยู่มาก ส าหรับพันธุ์ในประเทศไทยนิยมปลูกกันอยู่ 6 สายพันธุ์ด้วยกัน ได้แก่ 
    1.  พันธุ์ปัตตาเวีย  (Smooth Cayenne) เป็นสับปะรดอยู่ ในกลุ่ ม 
Cayenne รู้จักกันดีในนามสับปะรดศรีราชา สับปะรดปราณบุรี สับปะรดกัลกัตตา หรือสับปะรดสามร้อย
ยอด เป็นพันธุ์ที่ปลูกกันมากเพ่ือส่งโรงงานสับปะรดกระป๋อง ทรงต้นใหญ่ มีใบสีเขียวเข้ม ผิวใบด้านบนเป็น
มันขอบใบเรียบ กลางใบมักมีสีแดงอมน้ าตาล ปลายใบมีหนามเล็กน้อย มีจ านวนดอกย่อยประมาณ 150 
ดอก ผลเป็นรูปทรงกระบอกและมีขนาดที่ไม่เล็กหรือใหญ่จนเกินไป ขนาดผล 1-2.5 กิโลกรัม ถ้าใหญ่เกินไป
มักจะมีโคนใหญ่ปลายเรียว เปลือกผลมีสีเขียวแก่ปนด าและเปลี่ยนเป็นสีเหลืองอมส้มเมื่อแก่จัด ตาตื้น เนื้อ
ในผลเป็นสีเหลืองอ่อนหรือเหลืองเข้มในฤดูร้อน ทนต่อความแห้งแล้งและขาดน้ าได้ดี แต่ ไม่ค่อยพบตะเกียง
และไม่ทนต่อโรครากเน่า ต้นเน่า และโรคเนื้อแกน ไม่ค่อยตอบสนองต่อสารเคมีเร่งดอกเท่ากับพันธุ์อ่ืนๆ 
และเนื้อมักมีสีซีดและเป็นกรดจัดในฤดูหนาว นิยมปลูกกันมากที่ประจวบคีรีขันธ์ ชลบุรี  เพชรบุรี และ
ล าปาง  นอกจากนี้ยังนิยมปลูกเพ่ือรับประทานสดด้วย  
    2. พันธุ์อินทรชิต หรืออินทรชิตแดง (Singapore Spanish) อยู่ในกลุ่ม 
Spanish เป็นพันธุ์พ้ืนเมืองเก่าแก่ของไทย ทรงต้นใหญ่ไล่เลี่ยกับพันธุ์ปัตตาเวีย แต่ใบมีสีเขียวอ่อนลักษณะ
ด้านไม่เป็นมันมีหนามแหลมคม  ใบแผ่ออกไม่เป็นร่อง ขอบใบทั้ง 2 มีสีแดงอมน้ าตาล ผลเล็กกว่าปัตตาเวีย 
ผลย่อยนูนตาลึก เนื้อเป็นสีเหลืองทอง ทนต่อสภาพดินเหนียวระบายน้ าไม่ดีแต่ไม่ทนต่อสภาพการขาดน้ า 
รสหวานอ่อนและมีเส้นใยมาก มักมีตะเกียงบนผล 2-7 หน่อ ไม่ทนต่อโรคราแป้งและไส้เน่าเปลือกผลเหนียว
ทนต่อการขนส่ง  นิยมปลูกมากที่อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 

3. พันธุ์ขาว (Selangor Green, Green Spanish) อยู่ในกลุ่ม Spanish 
ทรงพุ่มเล็กเตี้ย ใบแคบและสั้นกว่าอินทรชิต ขอบใบเต็มไปด้วยหนามที่โค้งงอเข้าสู่ปลายใบ มีสีเขียวอม
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เหลืองหรือเขียวใบไม้ เนื้อสีเหลืองทองรสหวานอ่อน คุณภาพเนื้อไม่ดีนัก ผลมักมีหลายจุก เข้าใจว่ากลาย
พันธุ์มาจากอินทรชิต นิยมปลูกร่วมกับอินทรชิตที่จังหวัดฉะเชิงเทรา 

4. พันธุ์ภูเก็ตหรือสวี (Mauritius Pine, Ceylon, Malecca Queen) อยู่
ในกลุ่ม Queen ทรงพุ่มเล็กกว่าปัตตาเวีย ใบแคบและยาวกว่าพันธุ์ขาวและอินทรชิต  ใบสีเขียวอ่อนและมี
แถบสีแดงตอนกลางใบ ขอบใบเต็มไปด้วยหนามสีแดง  ผลมีขนาดเล็กกว่าทุกพันธุ์  ผลย่อยนูน ตาลึก  เนื้อ
สีเหลือง หวานกรอบมีกลิ่นหอม ให้รับประทานผลสด ปลูกกันมากในจังหวัดภูเก็ตและจังหวัดชุมพร โดย
ปลูกระหว่างแถวของยางพาราที่ยังมีอายุน้อย 

5. พันธุ์ภูแล อยู่ในกลุ่ม Queen เช่นเดียวกับพันธุ์ภูเก็ต  มีลักษณะทรง
ต้นและใบคล้ายพันธุ์ภูเก็ตมาก แต่ผลมีขนาดเล็กกว่ามาก โดยมีขนาดผลประมาณ 100-500 กรัม เชื่อว่า
เป็นพันธุ์ที่กลายมาจากพันธุ์ภูเก็ต โดยมีการน ามาปลูกในภาคเหนือโดยเฉพาะที่จังหวัดเชียงราย เนื้อเป็นสี
เหลืองเข้มกรอบและมีรสหวาน มักจะทานได้ท้ังแกนกลาง ปลูกกันมากที่จังหวัดเชียงราย 

6.  พันธุ์นางแลหรือสายน้ าผึ้ ง  เป็นพันธุ์ที่ อยู่ ในกลุ่ ม  Cayenne 
เช่นเดียวกันพันธุ์ปัตตาเวีย มีลักษณะทรงพุ่ม ใบ ดอกและผลคล้ายกับปัตตาเวียแต่ผลมีขนาดเล็กกว่าและ
ค่อนข้างเป็นทรงกลม จ านวนผลย่อยน้อยกว่าตาห่างนูนกว่าปัตตาเวีย เปลือกบาง  หวานจัดและมีเส้นใย
น้อยกว่าปัตตาเวีย เนื้อมีสีเหลืองเข้มแม้จะปลูกในฤดูหนาวและตอบสนองต่อสารเร่งดอกดีกว่าปัตตาเวี ย 
ปลูกกันมากที่ ต าบลนางแล อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย 
       2.1.3.2 การขยายพันธุ์ของสับปะรด 
            สับปะรดเป็นพืชที่มีส่วนขยายพันธุ์หลายส่วน เช่น จุก หน่อดิน หรือตะเกียง 
อย่างไรก็ตามแต่ละส่วนที่ใช้ในการขยายพันธุ์จะมีผลโดยตรงต่อการเจริญเติบโตของต้นที่ได้  ส่วนต่างๆ ที่ใช้
ขยายพันธุ์ได้แก่ 

1. หน่อดิน (suckers) เกิดจากตาของล าต้นที่อยู่บริเวณใต้ดิน ซึ่งจะเริ่มแทงขึ้นมา
พ้นผิวดินหลังจากที่เริ่มตาดอกแล้ว หน่อจะมีขนาดใหญ่กว่าส่วนขยายพันธุ์ส่วนอ่ืนๆ มักจะทิ้งหน่อดินไว้
ส าหรับเก็บผลผลิตในรุ่นต่อไป เรียกว่า ratoon crop ต้นที่ได้จากหน่อดินจะมีการเจริญเติบโตเร็วและให้
ผลผลิตเร็ว คือประมาณ 14-17 เดือนหลังปลูก เนื่องจากไม่ต้องเสียเวลาในการปลูกและพัฒนารากใหม่ ถ้า
หน่อดินมีมากเกินไป ควรแยกหน่อออกไปและทิ้งไว้เพียงต้นละ 1-2 หน่อเท่านั้น เพราะไม่อย่างนั้นระยะ
ปลูกจะชิดกันเกินไป เข้าไปท างานไม่สะดวกและผลผลิตที่ได้มีขนาดเล็ก 

2. หน่อข้าง (shoots) เกิดจากตาที่พักตัวอยู่บนล าต้นในบริเวณโคนใบ  หน่อข้าง
จะมีจ านวนมากกว่าหน่อดินแต่มีขนาดที่เล็กกว่าและมีขนาดที่แตกต่างกันมาก โดยมีขนาด 0.5-1 กิโลกรัม 
เนื่องจากการพัฒนาของหน่อไม่พร้อมกันท าให้ได้ต้นที่มีการเจริญเติบโตไม่พร้อมกัน เมื่อน าไปปลูกจะให้
ผลผลิตค่อนช้างเร็วคือเมื่อมีอายุ 14-18 เดือน หลังจากปลูก แต่เนื่องจากขนาดของหน่อที่เริ่มปลูกแตกต่าง
กัน ท าให้การใช้สารเคมีเพ่ือเร่งการออกดอกมีปัญหา โดยให้สารแล้วออกดอกไม่พร้อมกันเนื่องจากการ
เจริญเติบโตที่แตกต่างกันของต้นที่ได้  จึงควรคัดขนาดของหน่อให้มีขนาดเดียวกันก่อนการน าไปปลูก 

3. ตะเกียง (slips) เป็นหน่อที่เกิดจากตาบนก้านผล อยู่ในบริเวณโคนผล ตะเกียง
มีขนาดเล็กกว่าหน่อข้างโดยมีขนาด 0.3-0.5 กิโลกรัม อาจจะมีหลายตะเกียง/ผลขึ้นอยู่กับพันธุ์ ให้ผลผลิต
เมื่ออายุปลูกประมาณ 15-20 เดือน  สับปะรดที่ปลูกเป็นการค้ามักไม่ค่อยพบว่ามีตะเกียงมากนัก 

4. จุก (crown) เป็นส่วนของสับปะรดที่มีการเจริญเติบโตอยู่บนผลสับปะรด
หลังจากดอกโรยไปแล้ว  จุกจะมีขนาดเล็กสุดในส่วนที่ใช้ขยายพันธุ์ มีขนาด 0.075-0.2 กิโลกรัม แต่มักจะมี
ขนาดสม่ าเสมอกว่าหน่อและตะเกียง เนื่องจากส่วนที่ขยายพันธุ์มีขนาดเล็กท าให้ได้ต้นที่มีการเจริญเติบโตที่
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ช้ากว่าและให้ผลผลิตเมื่ออายุประมาณ 22-24 เดือนหลังปลูก ข้อดีของการใช้จุกปลูกคือเนื่องจากมีขนาดที่
สม่ าเสมอกันท าให้ได้ต้นที่มีอายุใกล้เคียงกันและโตใกล้เคียงกัน ท าให้ตอบสนองต่อการใช้สารเคมีในการเร่ง
การออกดอกได้ดี 

5. หน่อหรือตะเกียง มักจะท าการเก็บหรือปลิดจากต้น ในระยะหลังจากเก็บเกี่ยว
ผลผลิตไปแล้วประมาณ 6 สัปดาห์ เพ่ือให้ชิ้นส่วนต่างๆ โตเต็มที่และมีความสมบูรณ์สูงสุด  เมื่อเก็บมาแล้ว
ควรน ามาผึ่งแดดโดยวางคว่ าให้ยอดลงสู่พ้ืนดิน ให้โคนแผลได้รับแดดประมาณ 1-2 สัปดาห์ เพื่อให้รอยแผล
แห้งและเป็นการฆ่าเชื้อไปด้วยในตัว ก่อนที่จะน ามาปลูกจริงควรจัดการจุ่มโคนแผลด้วยยากันเชื้อราก่อน
เพ่ือป้องกันโรคเน่าเข้าท าลายระหว่างปลูก สารเคมีที่ใช้ได้แก่ ไดโฟลาแทน อัตรา 8-10 กรัม/น้ า 1 ลิตร 
หรือ อาลีเอท อัตรา 400 กรัม/น้ า 20 ลิตร 

2.1.5 วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 
   ในาาวายการเก็บสับปะรดมีทั้งการเก็บและคัดบรรจุในแปลง หรืออาจจะเก็บจาก
แปลงแล้วขนส่งมาท าความสะอาดในโรงงานคัดบรรจุก็ได้ สับปะรดที่ขายเพ่ือรับประทานผลสดและส่งออก
จะล้างท าความสะอาดก่อนเคลือบไขพร้อมผสมน้ ายาป้องกันเชื้อรา หลังจากเคลือบไขจะท าให้แห้งโดยการ
เป่าลมร้อน จากนั้นท าการคัดเกรดโดยใช้น้ าหนักเป็นเกณฑ์ ก่อนจะบรรจุกล่องตามเกรดต่างๆ เพ่ือส่ง
จ าหน่าย อย่างไรก็ดีสับปะรดที่ขายเพ่ือรับประทานสดในเมืองไทยยังไม่มีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ดี
เทียบเท่าต่างประเทศ  

 2.1.6 การเก็บรักษา 
    การเก็บรักษาสับปะรดที่เก็บเกี่ยวมาแล้ว ควรจะเก็บที่อุณหภูมิ 8-11°C โดย
สับปะรดเบอร์ 0-1 จะเก็บได้ 3 สัปดาห์ที่อุณหภูมิ 11°C แต่ถ้าเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องจะเก็บได้ประมาณ     
8 วัน ในขณะที่เบอร์ 2-4 จะเก็บได้ 3 สัปดาห์ที่อุณหภูมิ 8°C สับปะรดที่สุกมากจะทนอุณหภูมิต่ าได้ดีกว่าที่
สุกน้อยซึ่งสามารถเก็บได้ประมาณ 2-3 สัปดาห์  แต่ไม่ควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ ากว่า 7°C เพราะจะเกิด
อาการสะท้านหนาว (chilling injury) แนะน าว่าผลที่จะเก็บในห้องเย็นควรจุ่มในป้องกันก าจัดเชื้อรา 
sodium orthophenylphenate อัตรา 1 กิโลกรัม/น้ า 80 ลิตร ให้ทั่วผลและจุกและเก็บในห้องเย็นที่มี
ความชื้นสัมพัทธ์ประมาณร้อยละ 85-90   

ปิยนุช นาคะ และคณะ (2537) ได้ศึกษาผลของอายุการเก็บเกี่ยวและอุณหภูมิที่มีต่อคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาผลสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย พบว่าการปลูกสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียแบบแถวคู่ ที่สถานี
ทดลองพืชสวนเพชรบุรี เพ่ือใช้เป็นแปลงผลิตวัตถุดิบโดยใช้ระยะปลูกและวิธีปฏิบัติที่แนะน าโดยทั่วไป ท า
การเก็บเกี่ยวผลสับปะรดที่ความสุก 3 ระยะ คือ ระยะที่ตาเริ่มเปิด, ระยะที่ผิวเปลือกเปลี่ยนเป็นสีเหลือง
ประมาณร้อยละ 10 และร้อยละ 10-30 ในวันเดียวกัน รวบรวมผลสับปะรดทั้งหมดขนส่งโดยรถห้องเย็นไป
ยังห้องปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว สถาบันวิจัยพืชสวน ท าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทุกระยะที่เก็บเกี่ยว 
แล้วน าผลสับปะรดที่เหลือมาท าความสะอาดแล้วเคลือบผิวสับปะรดด้วย Stafresh 7055 ซึ่งผสมสาร
ป้องกันก าจัดเชื้อรา ปล่อยให้แห้ง น ามาบรรจุลงกล่องกระดาษ กล่องละ 4 ผล แบ่งผลแต่ละความสุก
ออกเป็น 3 กลุ่ม เพ่ือแยกเก็บตามอุณหภูมิ ต่าง ๆ คือ 9, 13 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง จากผลการ
ทดลองพบว่าการเก็บรักษาผลสับปะรดที่ อุณหภูมิห้อง เปอร์เซ็นต์ความสุก จะสามารถเก็บรักษาได้เพียง 1 
สัปดาห์ ที่อุณหภูมิ 9 และ 13 องศาเซลเซียส ความสุกระยะที่ 3 จะสามารถเก็บรักษาได้ประมาณ 2 
สัปดาห์ ส่วนที่เปอร์เซ็นต์ความสุก ระยะที่ 1 และที่ 2 จะสามารถเก็บรักษาได้ประมาณ 3 สัปดาห์โดยมี
คุณภาพในการวางขายที่ดีอีก 1 สัปดาห์ และเมื่อเก็บรักษาผลสับปะรดในทุกกรรมวิธีเป็นเวลา 5 สัปดาห์ 
จะมีเปอร์เซ็นต์ การสูญเสียน้ าหนักเพียง 1-2 เปอร์เซ็นต์/สัปดาห์ และเมื่อเก็บรักษาผลสับปะรดในทุก
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กรรมวิธีเป็นเวลา 5 สัปดาห์ ประกอบทางเคมี ภายในผลไม่มีความแกต่างกันทางสถิติ แต่จะพบอาการ 
Chilling Injury เพ่ิมมากขึ้นเมื่อเก็บรกษานานขึ้น ที่เปอร์เซ็นต์ ความสุกสูงจะพบอาการ Chilling Injury 
รุ่นแรงกว่า เปอร์เซ็นต์ ความสูงต่อ ในระยะเวลาเก็บ รักษาเดียวกัน และปริมาณไวตามินซี มีแนวโน้มที่จะมี
ความสัมพันธ์กับการเกิดอาการ Chilling อย่างไรก็ตาม การทดลองนี้จะต้องท าซ้ าอีกเพ่ือให้ได้ข้อมูลที่แน่ชัด
ยิ่งขึ้น 

2.1.7การสุกแก่และดัชนีการเก็บเกี่ยว 
ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ส าคัญคือการเปลี่ยนสีของเปลือก แต่ถ้าผลพัฒนาในช่วงฤดู

หนาว การเปลี่ยนสีอาจเกิดขึ้นไม่ดีนักอาจจะมีการใช้เอธิฟอนช่วยในการเปลี่ยนสีเปลือก โดยจะท าการฉีด
พ่นเอธิฟอนที่ความเข้มข้น 1,000-6,000 ppm ประมาณ 2 วันก่อนเก็บเกี่ยว การแก่ของสับปะรดมักจะนับ
จากวันออกดอก โดยจะมีอายุหลังการออกดอกประมาณ 150-165 วัน ตาของผลย่อยจะห่างและแบนราบ 
กลีบเลี้ยงเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีส้มหรือน้ าตาลอมแดง ก้านผลมีร่องรอยของการเหี่ยวตามแนวยาว ผล
จะมีกลิ่นหอมและไม่เพ่ิมขนาดอีกต่อไป มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 12% และกรดที่ไตรเตรทได้ 0.5-
0.6% การเก็บเกี่ยวของสับปะรดในแปลงมักจะไม่พร้อมกันเนื่องจากการออกดอกไม่พร้อมกันท าให้ต้องท า
การเก็บเกี่ยวในแต่ละแปลงประมาณ 3 ครั้ง โดยแต่ละครั้งห่างกัน 5-7 วัน ในการเก็บเกี่ยวสับปะรดที่ใช้
รับประทานผลสดเช่นพันธุ์ภูเก็ตและพันธุ์สวี จะท าการปลิดจุกตั้งแต่อายุผลได้ประมาณ 2 เดือนเพราะเชื่อ
ว่าจะท าให้รูปทรงและคุณภาพผลดีขึ้น ส่วนพันธุ์อินทรชิตหรือพันธุ์ขาวจะไม่ปลิดจุกแต่จะตัดจุกออก 1/3-
1/2 ส่วนเมื่อเก็บเพ่ือจ าหน่าย 

การสุกของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย (Smooth cayenne) ซึ่งเป็นพันธุ์ที่ปลูกเพ่ือ
ส่งโรงงานและเป็นการค้าหลักในตลาดโลก แบ่งออกเป็นเบอร์ ได้ 8 เบอร์ตามการจัดจ าแนกของบริษัท 
Dole โดยเบอร์ที่เหมาะส าหรับส่งขายต่างประเทศคือ 0-2, เบอร์ที่เหมาะส่งเข้าโรงงานคือ 3-4, และที่
เหมาะส าหรับรับประทานสดและส่งขายในประเทศคือ 5-6  

 
ดังนั้นในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรดผู้วิจัยได้น าสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมาใช้ท าสับปะรดมา

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์คุกกี้สอดไส้สับปะรด น้ าสับปะรดพาสเจอไรซ์พร้อมดื่ม และสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง
เคลือบช็อกโกแลต ซึ่งในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยเฉพาะในจังหวัดชัยภูมิได้มีการท าปลูกอย่าง
แพร่หลาย เพราะมีคุณสมบัติเหมาะส าหรับการใช้บริโภคผลสดและใช้เป็นวัตถุดิบส าหรั บโรงงาน
อุตสาหกรรมผลิตสับปะรดกระป๋อง ซึ่งบางครั้งท าให้สับปะรดล้นตลาดจึงได้น าสับปะรดมาแปรรูปเพ่ือสร้าง
รายได้ให้กับนักเรียนเพื่อเป็นการหารายได้ระหว่างเรียนและเป็นของฝาก 
 
2.2 หลกัการแปรูปผลิตภณัฑ์   

ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ (2554) ได้แบ่งการแปรรูปอาหารดังนี้ 
2.2.1 ความร้อน การแปรรูปโดยใช้ความร้อน กระท าได้ 2 วิธี คือ  

2.2.1.1. การพาสเจอร์ไรซ์ คือ วิธีที่ถนอมอาหาร โดยใช้ความร้อนที่
อุณหภูมิไม่สูงมากนักเพ่ือท าลายแบคทีเรียพวกท่ีไม่สร้างสปอร์ และพวกท่ีก่อให้เกิดโรคแก่คน ส่วนจุลินทรีย์
อ่ืนๆ ที่ทนความร้อนระดับพาสเจอร์ไรซ์จะเป็นสาเหตุทาให้อาหารเสียได้ ดังนั้น อาหารที่ผ่านการพาสเจอร์
ไรซ์ต้องอาศัยความเย็นช่วยเก็บรักษา  

2.2.1.2 การสเตอริไลซ์ คือ วิธีการถนอมอาหารโดยใช้ความร้อนที่
อุณหภูมิสูงกว่าการพาสเจอร์ไรซ์ ซึ่งอาจเป็นอุณหภูมิสูงกว่าน้ าเดือด เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ทั้งหมดรวมทั้ง
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สปอร์อาหารที่ได้จากการสเตอริไลซ์ จึงเป็นอาหารปลอดเชื้อ เก็บรักษาไว้ได้นาน โดยไม่ต้องใช้ความเย็น
ช่วย การสเตอริไลซ์น้านมวัว กระบวนการ UHT (Ultrahigh temperature) นิยมใช้อุณหภูมิ 135-150 °C 
นาน 1-4 วินาที  

2.2.2 การท าให้แห้ง Drying  
 สายลม สัมพันธ์เวชโสภา รัตนา อัตตปัญโญ และอนุวัตร แจ้งชัด (2548)  

ได้ศึกษาการท าผลไม้แผ่น ซึ่งจัดว่าเป็นอาหารที่มีความชื้นปานกลาง ซึ่งได้จากการลดความชื้นของผลไม้ลง 
ให้เหลืออยู่ในช่วงร้อยละ 10-40  ด้วยการเติมน้ าตาลและวัตถุเจือปนในอาหาร เช่น glucose syrup และ 
pectin เป็นต้น แล้วท าให้แห้ง ปัจจัยการผลิตหลักที่มีผลต่อการอบแห้งของผลไม้แผ่น ได้แก่ อุณหภูมิ
อบแห้ง และความหนาของตัวอย่างที่อบ ในงานวิจัยนี้ได้ศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งตัวอย่าง
ผลไม้แผ่น 7 ชนิด คือ เงาะ ล าไย ฝรั่ง ลิ้นจี่ สับปะรด มะม่วง และส้ม ในตู้อบลมร้อนชนิดมีพัดลมเป่า โดย
ควบคุมความหนาของตัวอย่างไว้ที่ 2 มิลลิเมตร และความเร็วลมในตู้อบ ประมาณ 0.2 m/s พบว่า อุณหภูมิ 
(60, 70 และ 80°C) มีผลต่อการอบแห้งของผลไม้ทุกชนิด ระยะเวลาการท าแห้งอยู่ในช่วง  falling rate 
period ไม่พบช่วง constant rate period แสดงให้เห็นว่า มีโมเลกุลของน้ าหลงเหลือที่ผิวหน้าน้อยมาก
ขณะอบแห้ง อุณหภูมิอบแห้งที่สูงขึ้น ท าให้ระยะเวลาในการอบแห้งลดลง พบว่า เมื่ออบที่อุณหภูมิ 80°C 
ความชื้นในตัวอย่างลดลง 50% (1.0 kg H2O/kg dry solid) ใช้เวลาอยู่ในช่วง 3.8-5.3 ชั่วโมง ในขณะที่ 
การอบที่อุณหภูมิ 60 และ 70°C ใช้เวลา 4.8-9.8 และ 4.3-7.2 ชั่วโมง ตามล าดับ แต่การอบแห้งที่อุณหภูมิ
สูง (80°C) ส่งผลให้มีผลิตภัณฑ์มีสีคล้ าเนื่องจากมีน้ าตาลเป็นองค์ประกอบสูง ดังนั้น เพ่ือลดระยะเวลาใน
การอบแห้งลง แต่ยังคงคุณลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์ สีไม่คล้ า และรักษากลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ จึงได้
อบแห้งตัวอย่างในระยะ 5 ชั่วโมงแรกที่ 80°ซ เพ่ือให้ระเหยน้ าส่วนใหญ่ออก หลังจากนั้น จึงจะลดอุณหภูมิ
ลงเป็น 70°C อบจนผลิตภัณฑ์แห้ง พบว่า นอกจากลดระยะเวลาการอบลงแล้ว ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพที่
ยอมรับของผู้บริโภคด้วย ส่วนมารีนา นุ้ยหมีม สมชาติ โสภณรณฤทธิ์ และบุษยา บุนนาค (2536) ได้หาแนว
ทางการอบแห้งที่เหมาะสมของสับปะรดแช่อ่ิม โดยท าการทดลองอบแห้งในตู้อบแห้งแบบถาดอยู่กับที่ และ
พัฒนาแบบจ าลองทาง คณิตศาสตร์ของการอบแห้ง จากการเปรียบเทียบผลการทดลองและจากแบบจ าลอง 
พบว่า อัตราการอบแห้งจากการค านวณใกล้เคียงกับอัตราจากการทดลอง จากการหาแนวทางการอบ แห้ง
ที่เหมาะสม โดยใช้แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ร่วมกับผลการทดลอง โดยพิจารณาจาก คุณภาพ เวลาที่ใช้
ในการอบแห้ง และความสิ้นเปลืองพลังงาน พบว่าสภาวะที่อบแห้งควร มีอุณหภูมิประมาณ 65 องศา
เซลเซียส อัตราการไหลของอากาศจ าเพาะ 11 กิโลกรัมอากาศแห้ง/ ชั่วโมง-กิโลกรัมสับปะรดแห้งและ
สัดส่วนการน าเอาอากาศที่ใช้อบแห้งแล้วมาใช้ใหม่ ประมาณ 75% ซึ่งจะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี 
เวลาที่ใช้ในการอบแห้ง และ ความสิ้นเปลืองพลังงานจ าเพาะต่ า ส่วนปัทมา แก้วธรรม  วันพิทักษ์ คงสนัน 
กระวี ตรีอ านรรค และเทวรัตน์ ทิพยวิมล (2554) ท าการออกแบบและสร้างเครื่องอบแห้งโดยใช้ลมร้อน
ร่วมกับไมโครเวฟเพ่ืออบแห้งสับปะรดแช่อ่ิม เครื่องอบแห้งที่สร้างขึ้นประกอบด้วยห้องอบขนาด (กxยxส) 
351 mm x 383 mm x 254 mm, ท่อส่งลมร้อนเข้าห้องอบที่ติดตั้งาีทเตอร์ไฟฟ้าแบบเซรามิคขนาด 
1,000 W, พัดลมขนาด 50 W, ชุดก าเนิดคลื่นไมโครเวฟขนาด 700 W และระบบควบคุม ท าการทดสอบ
อบแห้งสับปะรดแช่อ่ิมทที่มีค่า TSS Brix และมีความชื้นเริ่มต้น 100-145 % db จ านวน 1.5 กิโลกรัม ที่
สภาวะการอบแห้ง คือ ลมร้อน 44-47 OC ที่อัตราการไหล 0.2 m360O การทดสอบพบว่าการอบแห้ง
สับปะรดแช่อ่ิมมีพฤติกรรมการอบแห้งอยู่ในช่วงการอบแห้งลดลง เมื่อพิจารณาผลการเปิดปิดไมโครเวฟ
พบว่าการเปิดปิดไมโครเวฟเป็นเวลา 11 วินาที สามารถลดความชื้นได้ดีที่สุด โดยมีอัตราการท าแห้งสูงสุด
และมีความสิ้นเปลืองพลังงานจ าเพาะน้อยที่สุด คือ 21.46 g/h และ 63.51 MJ/kg ตามล าดับ ส าหรับการ
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เปลี่ยนแปลงของค่าสี (E) พบว่ามีการผันแปรตามเวลาในการเปิดปิดไมโครเวฟคือ 10.105 13.20113.483 
และ 17.307 ที่การเปิดปิดไมโครเวฟเป็นเวลา  0 8 11 และ 15 วินาที ตามล าดับ 

2.2.3 ความเย็น การถนอมอาหารโดยใช้ความเย็น เป็นการลดอุณหภูมิของ
อาหารลงให้ต่ ากว่า 10 o C เพ่ือทาให้กระบวนการ metabolism การเจริญของจุลินทรีย์รวมทั้งกิจกรรม
ของเอนไซม์เกิดได้ช้า จึง เป็นการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ ชะลอการเน่าเสีย และลดอัตราการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีทาให้ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาอาหารได้ระยะหนึ่ง  

2.2.3.1 การแช่เย็น (chilling) เป็นกรรมวิธีที่ควบคุมอุณหภูมิของอาหาร
ไว้ที่ อุณหภูมิ -1oC ถึง 8oC เพ่ือลดอัตราการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมี และการเปลี่ยนแปลงเนื่องจาก 
จุลินทรีย์ วิธีนี้จะทาให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสน้อย 
ที่สุด โดยมักจะใช้การแช่เย็นควบคู่กับกรรมวิธีแปรรูปอื่นๆ เช่น การหมัก การฉายรังสี  

2.2.3.2 การแช่เยือกแข็ง (freezing) การแช่เยือกแข็งเป็นกรรมวิธีการ
ลดอุณหภูมิ ของอาหารให้ต่าลงกว่าจุดเยือกแข็ง โดยส่วนของน้ าจะเปลี่ยนสภาพไปเป็นผลึกน้ าแข็ง การตรึง
น้ ากับ น้ าแข็ง และผลจากความเข้มข้นของตัวท าละลายในน้ าที่ยังไม่แข็งตัวจะทาให้ค่า  water activity 
ของ อาหารลดลง จุลินทรีย์จึงไม่สามารถน าน้ ามาใช้ในการเจริญได้ ส าหรับอาหารที่นิยมแช่เยือกแข็ง ได้แก่ 
อาหารทะเล เช่น กุ้ง เนื้อปู  เช่นการศึกษาของทิพย์ธิดา แก้วตาทิพย์ และสงวนศรี เจริญเหรียญ (2551) 
เกี่ยวกับการแช่เยือกแข็งเป็นกระบวนการแปรรูปผัก ผลไม้ที่ได้รับความนิยมและใช้กันอย่างกว้างขวาง 
เนื่องจากสามารถคงคุณค่าทางอาหารไว้ได้ดี  แต่กระบวนการแช่เยือกแข็งมีผลต่อคุณภาพของผักและผลไม้
ในด้านเนื้อสัมผัสและ กลิ่นรส ซึ่งส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคได้  จากงานวิจัยก่อนหน้านี้ชี้ให้เห็นว่า
สับปะรดที่ผ่านการแช่เยือกแข็งและท า ละลายมีคะแนนการยอมรับทางด้านกลิ่นรสน้อยกว่าสับปะรดสด 
ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้คือ ศึกษาผลของพันธุ์และกระบวนการแช่เยือกแข็งต่อการเกิดกลิ่นผิดปกติ
นั้น เทคนิคที่ใช้ในการตรวจสอบกลิ่นผิดปกติ ได้แก่ electronic nose (e-nose), gas  chromatography-
mass spectrometry (GC-MS) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ชิมที่ผ่านการฝึกฝน ในการ
ทดลองนี้ใช้สับปะรด 2 พันธุ์ คือ ศรีราชาและภูเก็ต จากผลการทดลองด้ วย e-nose และ GC-MS พบว่า 
พันธุ์มีผลต่อการเกิดกลิ่นผิดปกติในสับปะรดที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง และจากผลการตรวจสอบกลิ่นโดย GC-
MS แสดงให้เห็นว่าการเกิดกลิ่นผิดปกติเกี่ยวข้องกับการสูญเสียลักษณะกลิ่นที่ส าคัญในสับปะรดซึ่งได้แก่ 
methyl hexanoate, ethyl 3-(methylthio)propanoate และ1,3,5-undecatriene นอกจากนี้การให้
ความร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 นาทีสามารถลดการเกิดกลิ่นผิดปกติในสับปะรดแช่เยือก
แข็งได้บางส่วนโดยสามารถลดการ เกิดกลิ่นผิดปกติในสับปะรดพันธุ์ศรีราชามากกว่าพันธุ์ภูเก็ต  

2.2.4 การลดปริมาณน  า โดยเทคนิค คือ  
2.2.4.1 Concentration by freezing or heating  
2.2.4.2 Dehydration (atm. or vacuum) 
2.2.4.3 Freeze drying (Lyophilization)  

2.2.5 การฉายรังสี  
2.2.6 การใช้บรรจุภัณฑ์พิเศษ  
2.2.7 การใช้สารเคมี เช่นการปรับค่า pH การเติมเกลือ น้ าตาล หรือสารอ่ืนๆ

จากธรรมชาติ การรมควัน (smoking) และการใช้สารเคมีโดยตรง  
2.2.8 ทางชีววิทยา เช่น การหมักดอง การย่อยสลาย/สร้างผลิตภัณฑ์ด้วย

เอนไซม์ เป็นต้น  
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โดยกระบวนการทั้งหมดต้องอาศัยพ้ืนฐานของคุณสมบัติทางกายภาพของอาหาร 
ซึ่งค่าทางเคมีบางประเภทจะ เป็นัวควบคุมการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีข้ึน เช่น ค่า Aw หมายถึงอัตราส่วนของ
ความดันไอของน้ าในอาหาร (p) ต่อความดันไอของน้าบริสุทธิ์ ณ จุดอ่ิมตัว ที่ อุณหภูมิเดียวกัน (p0) 
Requirements ในการให้ค าจ ากัดความของ Aw  

– กาหนดให้น้ าบริสุทธิ์เป็น standard state โดยให้มีคา่ Aw = 1.0  
– ระบบต้องอยู่ในสมดุล  
– การรายงานค่า Aw จะต้องระบุอุณหภูมิ  

 
2.3 การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรด 
         2.3.1 ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์คุกกี สอดไส้สับปะรดกวน (คุกกี ตัวหนอน) 

        ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับคุกกี  
            คุกกี้เป็นเค้กหวานชิ้นเล็ก หรือขนมประเภทบิสกิต ที่มีลักษระกรอบ หยิบจับสะดวก แบน มี
รูปร่างและกลิ่นรสต่างกัน ความชิ้นต่ า สะดวกต่อกาบรรจุ แบ่งตามกรรมวิธีการผลิตได้ดังนี้ 
         2.3.1.1 คุกกี้หยอด มีรูปร่างไม่คงท่ีและไม่สม่ าเสมอ แป้งอ่อนตัว และเหลวพอที่จะหยอดบน
ถาดให้เป้นรูปตามต้องการ โดยใช้ช้อนตักหยอด หรือใช้กรวยกระดาษบีบ 
         2.3.1.2 คุกกี้โรล ลักษระแป้งจะเหนียวแห้งพอที่จะคลึงได้โดยไม่ติดพ้ืนโต๊ะ และใช้พิมพืคุกกี้
ตัดเป็นรูปลายที่เลือก อาจแต่งหน้าด้วยชอกโกแลต น้ าตาลผสมสีหรือน้ าตาลสีส าเร็จรูป หรือม้วนเป็นแท่ง 
แล้วตัดตามขวาง 
          2.3.1.3 คุกกี้กด ลักษณะแป้งจะมีไขมันสูงค่อนข้างอ่อนตัว เพ่ือจะให้กดได้สะดวกและ
ยังคงรูปร่างอยู่ได้ระหว่างการอบ โดยใช้กระบอกกดคุกกี้ หรือหัวบีบคุกกี้กดเป็นลายตามต้องการ 
          2.3.1.4 คุกกี้แท่ง มีลักษณะของเค้กและคุกกี้รวมกัน คือเหลวเหมือนเค้กก่อนอบแต่แข็ง
คล้ายคุกกี้หลังอบ ใส่ถาดอบสุกแล้วตัดเป็นแท่ง หรืออาจกดเป็นเส้นยาวบนถาดทาด้วยไข่หรือไม่ก็ได้ 
          2.3.1.5 คุกกี้ปั้น ลักษณะแป้งจะนุ่มแต่ไม่เหนียว เพราะมีส่วนประกอบของไขมันสูงปั้นด้วย
มือเป็นก้อนกลม หรือแท่ง แล้วกดให้แบนก่อนอบ 
          2.3.1.6 คุกกี้แช่เย็น ลักษณะของแป้งค่อนข้างแข็งพอที่จะคลึงหรือปั้นเป็นท่อนได้ห่อด้วย
กระดาษไขหรือกระดาษแก้ว น าไปแช่ตู้เย็นจนแข้ง จึงตัดตามขวางเป็นชิ้นก่อนอบ(จุฑา, 2543) 

2.3.2 ส่วนผสมไส้สับปะรดกวน 
2.3.2.1น  าตาล โดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไาเดรตที่มีรสหวาน และให้

พลังงาน  แก่ร่างกาย ในทางเคมีสามารถแบ่งน้ าตาลออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือน้ าตาลชั้นเดียว 
(Monosaccharide) เช่น น้ าตาลกลูโคส น้ าตาลฟรุคโตสเป็นต้น และน้ าตาลหลายชั้น (Oligosaccharide) 
ที่รู้จักดีคือน้ าตาลทราย หรือน้ าตาลซูโครส (Sucrose) และจัดเป็นน้ าตาลสองชั้น เพราะประกอบด้วย
น้ าตาลซูโครสกับน้ าตาลฟรุตโตสพืชจะสังเคราะห์แสงเพ่ือสร้างอาหารตามธรรมชาติ 

1.คุณสมบัติของน  าตาล 
                  1) ความหวานของน้ าตาล น้ าตาลเป็นสารให้ความหวาน ที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ Nutritive sweetenner รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน 
วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาลในอาหารคือ การให้ความ 
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        2) การละลายน้ าตาล โดยทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มักจะละลาย
น้ าได้ดีตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30-80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิซึ่งจะละลายได้สูงขึ้น
เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น ความสามารถในการละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน  
        3) การเกิดสารสีน้ าตาล ในอาหารในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บ
รักษาอาหารบางชนิด จะพบว่ามีสารน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ตามปกติจะ
พบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาล ซึ่งเป็นความส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบ สารเคมีที่เกิดขึ้นมีตั้งแต่
สีเหลืองจนมีสีด า แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้ าตาล กลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป 
       4) ปฏิกิริยาการเกิดสารน้ าตาลเคี่ยวไหม้ระยะแรกของการเกิดสาร
น้ าตาลไหม้   น้ าตาลจะสูญเสียน้ าไปหนึ่งโมเลกุลเกิดน้ าตาลที่เรียกว่า น้ าตาลแอนไาโดร (Anhydro sugar) 
กรณีของซูโครสเมื่อถูกความร้อนประมาณ 200 องศาเซลเซียส ผลึกของซูโครสก็จะละลาย และเดือดเป็น
ฟองและจะหยุดเมื่อเวลาผ่านไปประมาณ 35 นาที สารเคมีที่เกิดในระยะนี้จะไม่หวาน และเริ่มมีรสขม 
หลังจากท่ีเดือดเป็นฟอง ในระยะประมาณ 55 นาที จะเกิดสารคาราเมลา ซึ่งมีรสขม สารน้ าตาลเคี่ยวไหม้ก็
จะถูกน ามาใช้ในการแต่งสี    

   5) ปฏิกิริยาเมลลาร์ด หมายถึงการเกิดสารสีน้ าตาลในอาหารจะเร็วขึ้น
หากอาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (amine) ปฏิกิริยาเริ่มต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่างกลุ่ม
คาร์บอนนิล (-CO) ของน้ าตาลและกลุ่มอะมิโน (-NH2) ของกรดอะมิโนเรียกปฏิกิริยานี้เรียกว่า ปฏิกิริยา
เมลลาร์ด มักจะเกิดขึ้นในอาหารแห้ง หรือเข้มข้นมีปริมาณน้อย กรดอะมิโนเมื่อเข้าไปรวมกับกลุ่มคาร์บอน
นิลของน้ าตาลในปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
     6) การดูด และการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล คุณสมบัติของน้ าตาล 
สมบัติของน้ าตาลด้านการดูดเก็บรักษาความชื้น มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษา
ลักษณะของอาหารบางชนิด 
    7)  การดูดความชื้นของน้ าตาลแต่ละชนิด จะแตกต่างกันด้ าน
ความสามารถในการดูดความชื้นจากบรรยากาศ ฟรุตโตสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้มาก รองลงไปแล็กโทส 
มอลโทส แล็กโตส คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่มขึ้น 
     8) การเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาล ความสามารถในการเก็บรักษา
ความชื้นของน้ าตาล เกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดความชื้น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของ
น้ าตาล หมายถึง การที่น้ าตาลนั้นสามารถยึดเอาความชื้นไว้ได้โดยไม่คายออกสู่อากาศ คุณสมบัติอันนี้เป็น
ประโยชน์ต่อการที่จะช่วยให้ขนมอบ เช่น ขนมปัง เค้ก เก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้งหรือแข็ง เสียลักษณะ
ที่ต้องการเร็วเกินไป (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
 2.3.2.2 เกลือ เกลือที่ใช้ในการท าขนมอบ ควรเป็นเกลือป่นละเอียด ไม่เป็นก้อน ความชื้น
ต่ า และละลายน้ าได้ดี 
       หน้าที่ของเกลือ 
    1) เน้นรสหวานของผลิตภัณฑ์ 
    2) ช่วยให้กลูเตนในก้อนแป้งมีก าลังในการยืดตัว 
    3) ช่วยให้เปลือกของผลิตภัณฑ์มีสีสวยขึ้น (จุฑา, 2543) 
 

2.3.2.3 กรดซิตริก  กรดซิตริกเป็นกรดอ่อนใช้ประโยชน์เพ่ือการถนอมอาหารโดยมี
บทบาทส าคัญ ในการเพ่ิมรสชาติให้กับอาหารให้มีรสเปรี้ยว และมีกลิ่นหอมชวนรับประทาน ได้รับการ
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ยอมรับ โดยทั่วไปว่ามีความปลอดภัยในการบริโภค สามารถเติมลงไปในอาหารโดยไม่เกิดอันตราย และ  
สามารถย่อยสลายได้ง่ายและไม่เป็นพิษต่อส่งแวดล้อม กรดซิตริกพบได้ตามธรรมชาติโดยทั่วไป  ในผักและ
ผลไม้ท่มีีรสเปรี้ยว โดยเฉพาะพืชตระกูลมะนาว สัปปะรด และส้ม ซึ่งมีสัดส่วนกรดซิตริกเป็นองค์ประกอบ
สูง ในระยะแรกๆ การผลิตกรดซิตริกท าโดยคั้นมะนาวโดยตรงเพ่ือ ให้ได้น้ ามะนาวซึ่งจะส่วนประกอบมีกรด
ซิตริกประมาณร้อยละ 7-9 แต่ในปัจจุบันมีโรงงานผลิต กรดซิตริกจ านวนน้อยกว่า 100 โรงงาน ทั่วโลก ซึ่ง
นิยมผลิตด้วยวิธีการสังเคราะห์กรดซิตริกจาก น น้ าตาลกลูโคสผ่านวิถีไกลโคไลซีส (Glycolysis Pathway) 
ได้เป็นสารออกซาโลอะซิเตท (Oxaloacetate) แล้วสะสมเป็นกรดซิตริกโดยจุลินทรีย์ที่นิยมใช้ในการผลิต
แบ่งเป็น 2 ประเภท คือเชื้อรา Aspergillus Niger และยีสต์ Cadida Lypolitica  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.1 แสดงการผลิตกรดซิตริกผ่านวิถีไกลโคไลซีสของจุลินทรีย์ 

ที่มา: http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf             
สืบค้นวันที่ 31 ธันวาคม 2558 

 

การผลิตกรดซิตริกเดิมเริ่มผลิตจากมะนาวโดยอิตาลีเป็นประเทศเริ่มต้นในการผลิตตั้งแต่ ค.ศ.1920 
และในปัจจุบันการผลิตกรดซิตริกจากมะนาวยังคงมีอยู่บ้างในบางพ้ืนที่ เช่นใน Sicily, California, Hawaii 
และ West Indies การผลิตกรดซิตริกจากมะนาวในปัจจุบันก าลังลดลง เนื่องจากต้นทุนสูง และภาคธุรกิจ
นิยมผลิตกรดซิตริกโดยใช้กระบวนการหมักน้ าตาลด้วยจุลิทรีย์ ประเภทเชื้อรา ซึ่งมีต้นทุนต่ ากว่าเป็นหลัก
โดยมีประเทศผู้ผลิตที่ส าคัญ คือ สาธารณรัฐประชาชนจีน สหรัฐอเมริกา อิตาลี    เบลเยี่ยม และฝรั่งเศส 
เป็นต้น ซ่ีงในปี 2008 ปริมาณผลผลิตกรดซิตริกทั่วโลก อยูที่ีระดับ 1.7 ล้านตันต่อปี คาดว่ามีอัตราการ
เติบโตของตลาดประมาณร้อยละ 3 ต่อปี โดยสาธารณะประชาชนจีนมีผลผลิตกรดซิตริกมากกวาี 0.85 ล้าน
ตันต่อปี ผลผลิตกรดซิตริก ส่วนที่เหลือจะผลิตในภูมิภาคยุโรป และสหรัฐอเมริกา เป็นหลัก ส าหรับการ
บริโภคกรดซิตริกของ โลกนั้น ส่วนใหญ่กรดซิติกถูกน าไปใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่มอยู่ที่ร้อยละ 50 ใช้ใน
อุตสาหกรรม อาหารแปรรูปร้อยละ 20 ใช้ในอุตสาหกรรมซักฟอกและท าความสะอาดร้อยละ 20 และใช้ใน
อุตสาหกรรมเครื่องส าาอางร้อยละ 10 กรดซิตริกที่ผลิตในปัจจุบันอยู่ในรูปผลึก Monohydrate (C6H8O7 
.H2O) ซึ่งมีน้ าประกอบอยู่ 1 โมเลกุล มีสีใส ไม่มีกลิ่น มีรสเปรี้ยว มีความสามารถละลายในน้ าเย็น (133 

http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20สืบค้น
http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20สืบค้น
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g/ml) มากกว่า การละลายในน้ าร้อน ราคากรดซิตริกในตลาดปัจจุบันมีราคาอยู่ที่ระดับ150-200 บาท/ 
กิโลกรัม ไม่รวมค่าขนส่งโดยกรดซิตริกมีคุณสมบัติทางเคมีดังนี้  

 ตารางท่ี 2.1 คุณสมบัติทางเคมีของกรดซิตริก  

รายละเอียด Anhydrous Monohydrate 
Molecular Weight 192.12 210.14 
Specific Gravity 1.665 1.542 
Melting Point  153 °c     70-75 °c 
Boiling point -   175 °c 

ที่มา: http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf   สืบคน้วันที่ 31 ธันวาคม 
2558 

 

  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.2 แสดงกรดซิตริกในรูปผลึก Monohydrate 

ที่มา: http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf             
สืบค้นวันที่ 31 ธันวาคม 2558 

กรดซิตริกมีคุณสมบัติที่สามารถใช้ประโยชน์ได้ในหลายทาง ซึ่งนิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร และ
เครื่องดื่ม เพ่ือเป็นสารให้กลิ่น รส ในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป นอกจากนั้นยังใช้เป็นสารลดความฝาดลดการ
ตกผลึกของน้ าผลไม้และสามารถควบคุมระดับค่า pH ในผลิตภัณฑ์อาหารท าให้จุลินทรีย์ที่เป็นโทษไม่
สามารถเติบโตได้ จึงเป็นที่นิยมใช้เพื่อการถนอมอาหารและเครื่องดื่ม กรดซิตริกยังมีคุณสมิบัตแก่น้ ากระด้าง
โดยกรดซิตริกจะจับกับโลหะหนักในน้ า โดยกระบวนการแลกเปลี่ยนอิออนกลายเป็นตะกอน Citric 
Complex จึงนิยมน ามาใช้ในการท าสบู่และน้ ายาล้างจานและกรดซิตริกยังมีคุณสมบัติในการขัดคราบสนิม
และคราบสกปรกที่พ้ืนและผนังจึงนิยมน ามาใช้ขัดสนิมในอุปกรณ์วัสดุเหล็กในภาคอุตสาหกรรมต่างๆ ด้วย  
การผลิตกรดซิตริกจากมะนาว ด้ังเดิมนั้นผลิตจากการคั้นมะนาวซึ่งจะมีส่วนประกอบกอบของกรดซิตริก
ประมาณประมาณร้อยละ 7-9 และน าน้ ามะนาวที่คั้นมาผสมแคลเซียมออกไซด์ก่อให้เกิดเกลือแคลเซียม    
ซิเตรท เติมกรดซัลฟูริกจะท าให้กรดซิตริกแยกตัวออก น ามาตกผลึกอบแห้งและจ าหน่ายเพ่ือใช้ในการ
บริโภคตรง (http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf   สืบค้นวันที่ 31 
ธันวาคม 2558)  

http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf%20%20%20สืบค้น
http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20สืบค้น
http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20สืบค้น
http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf
http://www.ocsb.go.th/upload/journal/fileupload/146-6034.pdf%20%20%20%20%20%20สืบค้น
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2.3.2.4 แบะแซ เป็นสารให้ความหวานประเภทโมโนแซคคาไรด์ได้จากการย่อยแป้งมัน
ส าปะหลังหรือแป้งข้าวโพด จึงเป็นการให้ความหวานที่เกิดจากแป้งล้วนๆ ช่วยให้น้ าตาลรัดตัวเร็วขึ้น 
แก้ปัญหาน้ าตาลตกผลึก และยังเพ่ิมความเหนียวให้กับเนื้อสับปะรดกวนด้วยด้วย (ปรีดา, 2553) 

 
 2.3.3 ส่วนผสมตัวแป้งคุกกี  

   2.3.3.1แป้งสาลี แป้งสาลีเป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีทุกชนิด  เพราะแป้ง
สาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสมคือ  กลูเตนิน และไกลอะดิน  (Glutendin&Gliadin)  
ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้เกิดสารที่เรียกว่า “กลูเตน”  (Gluten) มีลักษณะเป็น
ยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ท าให้เกิดโครงร่างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์  และจะเป็น
โครงร่างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ(กล้าณรงค์ และเก้ือกูล, 2546) 

 1.ประเภทของแป้งสาลี 
         แป้งขนมปัง แป้งเค้ก และแป้งอเนกประสงค์ ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติ และ
คุณลักษณะ รวมถึงการใช้ประโยชน์ที่ต่างกันคือ 

1) แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูง 12-14% โม่จากข้าวสาลีชนิดแข็งพวกHard 
Red Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนสูงใช้ท าผลิตภัณฑ์พวกขนม   
ปังจืด ขนมปังหวาน และผลิตภัณฑ์ที่ใช่ยีสต์หมักทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้คือ เมื่อถูด้วยมือจะรู้สึก
คายมือคล้ายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะตัวกัน  
แป้งชนิดนี้ใช่ยีสต์เป็นตัวท าให้ขึ้นฟู เพราะยีสต์เท่านั้นที่จะท าให้ก้อนโดพองตัวได้ 

2) แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนสูงปานกลาง 10-11% เป็นแป้งที่ได้รับจาก
การผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในสัดส่วนที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์หลายๆชนิด ใช้
ท าผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง เช่น ขนมปังจืด และหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี่ เพสตรีใช้เวลา
ในการนวดแป้งน้อยกว่าขนมปัง ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปังและแป้งเค้กรวมกัน  
สารที่ท าให้ขึ้นฟูส าหรับแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ทั้งยีสต์ และผงฟู 
        3) แป้งเค้ก มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าประมาณ 7-9% โม่จากข้าวสาลีชนิด
อ่อนพวก Soft Wheat และSoft Red Winter ใช้ท าเค้ก คุกกี้ ลักษณะของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้วมือจะรู้สึก
อ่อนนุ่มเนียนละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อกดลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะแป้งจะเกาะรวมกันเป็น
ก้อนและคงลอยนิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ใช่สารเคมีที่ช่วยให้ขึ้นฟูเท่านั้น ไมใ่ช้ยีสต์ ซึ่งสารเคมีก็ได้แก่ ผงฟู เบคิง
โซดา เป็นต้น 
   2.องค์ประกอบของแป้งสาลี แป้งสาลีที่ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอน
โดสเปอร์มออกมา ซ่ึงประกอบด้วยองค์ประกอบต่าง ๆ โดยเฉลี่ยดังนี้ 
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ตารางท่ี 2.2  แสดงองค์ประกอบของแป้งสาลี 
 

องค์ประกอบ ร้อยละ 

คาร์โบไาเดรต 70 

โปรตีน 11.5 

ความชื้น 1.5 

น้ าตาล 1 

แร่ธาตุ 0.4 

ไขมัน 1 

อ่ืนๆ 2 
ที่มา : จิตธนา และอรอนงค์, 2541 

นอกจากโปรตีน และกลูเตนซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญของแป้งสาลีแล้ว  ในแป้งสาลียังมี
เอนไซม์ที่ส าคัญคือ บีตา-อะมิเลส และแอลฟา-อะมิเลส  เอนไซม์เหล่านี้จ าเป็นส าหรับการท าขนมปัง  โดย
บีตา-อะมิเลสจะท าการย่อยเดกซ์ทริน (Dextin) และสารละลายสตารช์ส่วนหนึ่งให้น้ าตาลมอลโทส  ซึ่งเป็น
น้ าตาลที่ส าหรับยีสต์ในการน าไปใช่เป็นอาหารในการหมัก  เอมไซม์ชนิดนี้ไม่ทนความร้อน  การท างานจะ
เกิดข้ึนระหว่างข้ันตอนของการหมัก(จิตธนา และอรอนงค์, 2541) 
    3. บทบาทและหน้าที่ของแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์  
           แป้งสาลีท าหน้าที่ เป็นตัวเชื่อม (Binding agent) และตัวดูดซึมสาร 
(absorbing agent) โดยท าให้ส่วนผสมต่างๆเข้ากันได้ดีแป้งสาลีช่วยเพ่ิมคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากมี
องค์ประกอบของสตาร์ช โปรตีน ไขมัน แร่ธาตุ และวิตามินต่างๆผลกระทบของแป้งสาลีต่อคุณภาพการเก็บ
ของผลิตภัณฑ์โดยที่สตาร์ชซึ่งเป็นองค์ประกอบในแป้งสาลี เมื่อรวมตัวกับน้ าและให้ความร้อนจะมีความข้น
หนืดและเกิดเจลหลังจากขนมอบสุกแล้ว เมื่อเก็บไว้ระยะหนึ่งสตาร์ชจะคืนรูปเกิดลักษณะที่มีความขุ่น  
(อุตสาห์, 2537) 
   2.3.3.2 ไขมันและน  ามัน ประกอบด้วยกรดกับกลีเซอรอล ซึ่งจะแตกต่างกันที่ชนิดของ
กรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบ น้ ามันหมายถึง องค์ประกอบที่มีสภาพเป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้อง ไขมัน
หมายถึงองค์ประกอบที่มีสภาพเป็นของแข็งที่อุณหภุมิห้อง (จิตธนา และอรอนงค์, 2541) ส่วนมากการท า
ขนมอบมีทั้งไขมันพืช และสัตว์ ซึ่งสามารถเลือกใช้ได้ตามเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ของแต่ละประเภท  
      1.ชนิดของไขมัน 
    1)น  ามันหมู เหมาะส าหรับการท าบิสกิต เปลือกพาย กะหรี่พัพฟ์ ขนม
เปี๊ยะ (จุฑา, 2543) ซึ่งน้ ามันหมูเป็นไขมันที่ได้จากการเจียวเนื้อเยื่อไขมันของหมู ความร้อนจะท าให้ผนัง
เซลล์แตกและไขมันเปลี่ยนเป็นของเหลวไหลออกมา(นิธิยา, 2548) 
    2)น  ามันพืช ถ้าท าจากถั่วลิสงและเมล็ดฝ้ายจะไม่มีสี ส่วนน้ ามันจาก
ข้าวโพดและถ่ัวเหลืองจะให้สีอ่อน นิยมใช้กับเค้กบางชนิด เช่น ชิฟฟ่อนเค้ก เค้กม้วน 
    3)เนยสด ให้กลิ่นรสที่ดี แต่ม่าของความเป็นครีมต่ า นิยมใช้คู่กับเนย
ขาวเพราะช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อละเอียด ปริมาตรใหญ่ (จุฑา, 2543) เนยสดท าจากส่วนที่เป็นไขมันของน้ า
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นมวัว มีสีเหลือง กลิ่นหอม มีทั้งชนิดเค็มและจืด ข้อดีของเนยสด คือให้กลิ่นรสที่ดี แต่ตีครีมไม่ดี (จิตธนา 
และอรอนงค์, 2549) 
    4)ไขมันพืชแข็ง หรือเนยขาว มีค่าความเป็นครีมสูง เมื่อใช้ในการท า
เค้กคู่กับเนยสดจะให้เค้กมีขนาดใหย่ เนื้อละเอียด (จุฑา, 2543)นอกจากนี้เนยขาวยังมีคุณสมบัติเป็น
ของแข็งที่อุณหภูมิห้อง ดังนั้นขนมที่ใช้เนยขาวเป็นส่วนผสมในต ารับหรือใชช้เนยขาวส าหรับทาถาดหรือ
ภาชนะในการอบเค้กหรือคุกกนั้นจะท าให้ขนมมีลักษณะแห้งเหมือนไม่ได้ใส่น้ ามัน (นวรัตน์, 2548) 
    5)ไขมันผสมหรือมาการีน มีชื่อเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า เนยเทียม นิยมใช้
ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบเกือบทุกชนิด(จุฑา, 2543) มาการีนซึ่งมีลักษณะเป็นของแข็งที่อุรหภูมิห้อง มา
การีนท าจากไขของพืชและสัตว์ที่น ามาผสมกับนมหรือครีม มาการีนมีทั้งสีขาวและสีเหลือง มีการปรุงแต่ง
ให้มีลักษณะกลิ่นรสใกล้เคียงกับเนยสดมากท่ีสุด (จิตธนา และอรอนงค์, 2541) 
    2.หน้าที่ของไขมัน 
        1) ช่วยเก็บกักอากาศในการตีเนย ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะฟูเบา เนื้อ
ละเอียด 
        2) เป็นอิมัลซิไฟเออร์ ท าให้ไขมันเข้ากับน้ าหรือของเหลวอ่ืนได้ดีขึ้น 
        3) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความมัน เนื้อนุ่มและชุ่ม เก็บได้นานขึ้น(จุฑา, 2543) 
 
    2.3.3.3 น  าตาล  โดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไาเดรตที่มีรสหวาน และ
ให้พลังงาน  แก่ร่างกาย ในทางเคมีสามารถแบ่งน้ าตาลออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือน้ าตาลชั้นเดียว 
(Monosaccharide) เช่น น้ าตาลกลูโคส น้ าตาลฟรุคโตสเป็นต้น และน้ าตาลหลายชั้น (Oligosaccharide) 
ที่รู้จักดีคือน้ าตาลทราย หรือน้ าตาลซูโครส (Sucrose) และจัดเป็นน้ าตาลสองชั้น เพราะประกอบด้วย
น้ าตาลซูโครสกับน้ าตาลฟรุตโตสพืชจะสังเคราะห์แสงเพ่ือสร้างอาหารตามธรรมชาติหน่วยสุดท้ายของการ
สังเคราะห์สารที่จะได้คือ น้ าตาลกลูโคส ซึ่งจะถูกเก็บสะสมอยู่ในส่วนต่างๆ ของพืช เช่น หัวผักกาดหวานที่มี
น้ าอ้อยพิเศษ สามารถเปลี่ยนส่วนหนึ่งของน้ าตาลกลูโคส เป็นน้ าตาลฟรุตโคส และท าการสังเคราะห์น้ าตาล
ทั้งสองนี้ขึ้นเป็นน้ าตาลซูโครสได้ (อบเชย และขนิษฐา, 2544) โดยมากใช้น้ าตาลทรายเม็ดละเอียดในการท า
คุกกี้เพราะละลายได้ง่าย และช่วยให้ส่วนผสมของคุกกี้มีความคงตัวดีขึ้น ถ้าใช้น้ าตาลทรายเม็ดหยาบจะท า
ให้คุกกี้มีเนื้อสและขยายตัวมากกว่าน้ าตาลทรายชนิดละเอียด น้ าตาลช่วยให้เกิดสีน้ าตาลที่ผิวของผลิตภัณฑ์ 
ท าใหเนื้อสัมผัสเรียบเนียน มีรูหรือโพรงอากาศสม่ าเสมอ มีปริมาตรที่ดี ช่วยในการตีครีมกับไขมันและไข่ให้
อยู่ตัว และช่วยให้เกิดการขยายตัวด้านข้างของคุกกี ้(ธีรนุช, 2546)  
    2.3.3.4 ไข่ การในท าคุกกี้นั้นใช้ไข่ไก่ หน้าที่ของไข่ไก่ในผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นตัวท าให้
ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู มีสีเข้มขึ้น เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ และเพ่ิมรสชาติ นอกจากนี้ยังใช้ไข่แดงมาทาหน้าขนม
เพ่ือให้เกิดสีสวยงามที่เปลือกขนม การใช้ไข่แดงทาหน้าขนมบางครั้งอาจพบว่าไข่ที่ใช้มีสีไม่สวยงาม อาจ
เติมสีชมพูเล็กน้อย เพ่ือให้เกิดสี หรือเติมเกลือที่ไข่แดงเล็กน้อยก็จะช่วยให้ไข่ทาหน้าของขนมได้ง่ายยิ่งขึ้น 
อีกทั้งยังช่วยให้ผิวขนมเป็นเงาอีกด้วย (นวรัตน์, 2548) และนอกจากนี้ไข่เป็นตัวช่วยในด้านโครงร่าง ให้
ความอ่อนนุ่มของคุกกี้ เนื่องจากไข่แดงมีเลซิตินเป็นอิมัลซิไฟเออร์ ท าให้ไขมันสามารถรวมตัวกับของเหลว
ได้โดยไม่แยกชั้น ส่วนไข่ขาวช่วยสร้างโครงร่าง เพราะมีโปรตีน นอกจากนี้ยังเป็นตัวควบคุมลักษณะ
ส่วนผสมไม่ให้แห้งหรือเหลวจนเกินไป รวมทั้งช่วยในด้านสีผิว โดยไข่แดงจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองและ
รสชาติอีกด้วย (Cauvain and Young, 2006) 
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 2.3.3.4 สารช่วยฟู เป็นสิ่งที่ช่วยให้ผลิตภัณฑ์ขนมอบมีลักษณะฟู เบาโปร่ง เนื้อในมีรู คือ 
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เกิดข้ึนโดยกระบวนการทางชีวเคมี และเคมี 
      1.ชนิดของสารช่วยฟู 
    1) ยีสต์ เป็นพืชเซลล์เดียวที่เป็นตัวส าคัญท าให้เกิดการหมัก ยีสต์ช่วยให้
ผลิตภัณฑ์เบา ยืดหยุ่น และมีรูอากาศ ที่นิยมในปัจจุบันคือ ยีสต์แห้งชนิดผง หรือยีสต์กึ่งส าเร็จรูป ใช้ง่าย
และสะดวกสามารถผสมในแป้งกับของแห้งอ่ืนก่อนน าไปนวด 
    2) โซดาไบคาร์บอเนต ผลิตกจากก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ จากปฏิกิริยา
ทางเคมีแต่อาจเกิดสารตกค้างในผลิตภัณฑ์ ท าให้มีรสเฝื่อนถ้าใช้มากเกินไป แก้ปัญหาได้โดยการเติมอาหาร 
เช่น น้ ามะนาว นมเปรี้ยว น้ าส้มสายชู (จุฑา, 2543) 

    3) ผงฟู เป็นสารเคมีแห้งช่วยท าให้ขึ้นฟู ใช้ในการอบและดับกลิ่น มี
หลายรูปแบบ โดยทั่วไปมีฤทธิ์เป็นด่างเรียกว่า โซเดียมไบคาร์บอเนต (เบกกิ้งโซดา) และในรูปของกรด จะ
เป็นผลึกเกลือ เกลือที่ใช้ในอุณหภูมิต่ า ได้แก่ ครีมออฟทาร์ทาร์ แคลเซียมฟอสเฟต และ citrate ส่วนเกลือ
ที่ใช้ในอุณหภูมิสูงมักเป็นเกลือของอะลูมิเนียม เช่น แคลเซียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต โดยส่วนใหญ่ baking 
powder ในปัจจุบันเรียกว่า double acting ซึ่งเป็นการรวมระหว่าง เกลือ ซึ่งตัวหนึ่งสามารถท าปฏิกิริยา
ได้ที่อุณหภูมิห้อง และอีกตัวหนึ่งสามารถท าปฏิกิริยาได้ที่อุณหภูมิสูงกว่า baking powder ที่สามารถใช้ได้
เฉพาะอุณหภูมิต่ าเรียกว่า single acting มีลักษณะเป็นผงสีขาว มี 2 ชนิด คือ 

1. ผงฟู  (Baking Powder) ประกอบด้ วย  โซเดี ยมไบคาร์บอเนต ( sodium 
bicarbonate) และสารที่มีฤทธิ์เป็นกรด เช่น ครีมทาร์ทาร์ (cream of tartar, เป็นผลึกผงสีขาวท ามาจาก
กรดในผลองุ่น) , ไดโซเดียมไพโรฟอสเฟต (disodium pyrophosphate) และส่วนที่เป็นแป้งข้าวโพดเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้สารทั้งสองสัมผัสกันโดยตรง เมื่อผงฟูโดนน้ าจะท าให้เกิดปฏิกิริยาเคมี เกิดเป็นก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ ท าให้ขนมฟู ซึ่งเป็นแบบก าลังหนึ่ง ส่วนแบบก าลังสองจะมีกรด 2 ตัว และจะมีก๊าซ
เกิดข้ึน 2 ช่วง ในช่วงการผสมและการอบ (ผงฟูมี 2 ชนิด คือผงฟูก าลัง 1 กับผงฟูก าลัง 2) 

2. เบคกิ้งโซดา (Baking soda) มีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมไบคาร์บอเนต (sodium 
bicarbonate) จะสลายตัวเมื่อได้รับความร้อน มีผลเสียคือจะมีสารตกค้างซึ่งถ้าใช้เกินจะท าให้เกิดรสเฝื่อน 
เ พ่ือท า ให้ สารตกค้ า งหมดไปสามารถปรับได้ โ ดยการ เติมกรดอาหารลง ไป เช่น  นม เปรี้ ย ว 
(http://th.wikipedia.org/wiki/ผงฟ)ู 
     2. หน้าที่ของสารช่วยฟู 
    1) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์เบาฟู ปริมาตรเพิ่มขึ้น  
    2) ท าให้ผลิตภัณฑ์น่ารับประทาน (จุฑา, 2543) 
  2.3.3.5 เกลือ เกลือที่ใช้ในการท าขนมอบ ควรเป็นเกลือป่นละเอียด ไม่เป็นก้อน ความชื้น
ต่ า และละลายน้ าได้ด ี
      1.หน้าที่ของเกลือ 
    1) เน้นรสหวานของผลิตภัณฑ์ 
    2) ช่วยให้กลูเตนในก้อนแป้งมีก าลังในการยืดตัว 
    3) ช่วยให้เปลือกของผลิตภัณฑ์มีสีสวยขึ้น (จุฑา, 2543) 
  2.3.3.6 น  า น้ าจัดเป็นองค์ประกอบหลักที่ส าคัญอีกตัวหนึ่งซึ่งท าหน้าที่หลายอย่างในการ
ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ คือ การท าให้เกิดกลูเตน ควบคุมความหนืดของโด เป็นตัวท าละลายส่วนผสมอ่ืนๆที่
ไม่ใช่แป้ง เช่น น้ าตาล ช่วยควบคุมอุณหภูมิของแป้ง และช่วยท าให้เก็บผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น เมื่อผสมน้ ากับ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%94%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%9F%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%95&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Citrate&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%95&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://th.wikipedia.org/wiki/ผงฟู
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แป้งจะเกิดก้นแป้งที่มีลักษณะแฉะเหนียว และยืดหยุ่นได้ ซึ่งเรียกว่า โด โครงสร้างของโด คือ กลูเตน ซึ่ง
เป็นโปรตีนที่ไม่ละลาย ยิ่งในโดมีปริมาณน้ ามากเท่าใดสตาร์ชซึ่งเป็นส่วนประกอบ ส่วนใหญ่ของแป้งก็จะยึด
ไว้ได้มาก สตาร์ชจะดูดซึมน้ าไว้บนผิวนอกในขั้นตอนแรกของการผสมเมื่อการผสมด าเนินต่อไป โดจะค่อยๆ
หายแฉะ จนเมื่อดึงหรือจับจะไม่ติดมือ สภาพเช่นนี้เรียกว่า โด ได้รับการผสมอย่างเพียงพอ (จิตธนา และ
อรอนงค์, 2549) และยังท าให้แป้งเกิดการพองตัว ช่วยให้เอนไซม์ท างานได้ดี (Cauvain and Young, 
2000) 
 2.3.3.7 กลิ่นวานิลลา  เป็นเครื่องเทศชนิดเดียวที่มาจากพืชในวงศ์กล้วยไม้ เป็นไม้เลื้อยท่ีมี
ถิ่นก าเนิดในอเมริกากลางและใต้ ชาวแอสเท็ค (Astec) ใช้วานิลลาแต่งกลิ่นโกโก้ (ช็อกโกแล็ต) ต่อมาชาว
ยุโรปได้น ามาใช้ในลักษณะเดียวกัน และในปัจจุบันนอกจากช็อกโกแล็ตแล้ว ยังใช้วานิลลาแต่งกลิ่นไอศกรีม 
ขนมอบ ลูกกวาดและทอฟฟ่ี รวมทั้งใช้ในน้ าหอม และยาบางชนิด ผลวานิลลามีรูปร่างคล้ายฝักถ่ัว ภายในมี
เมล็ดเล็กๆจ านวนมาก เมื่อฝักแก่จะถูกเก็บมาผ่านกระบวนการ โดยตากแดดให้อุ่นในตอนเช้าแล้วห่อด้วย
ผ้าเพ่ือให้เกิดการหมักตลอดทั้งวัน ทุกวันเป็นเวลาประมาณ 6 เดือน ซึ่งจะท าให้ฝักมีกลิ่นหอมซึ่งเกิดจาก
สารวานิลลิน (vanillin)  วานิลลาสกัดบริสุทธิ์ (pure vanilla extract) ได้จากการชะวานิลลินออกจากฝัก
ที่สับละเอียดแล้วด้วยน้ าผสมเอธานอล ด้วยวิธีการที่ยุ่งยากและซับซ้อนเช่นนี้ ท าให้วานิลลาเป็นเครื่องเทศ
ที่มีราคาแพง มีการสังเคราะห์วานิลลาขึ้นมาแทนเพ่ือให้มีราคาถูกลง โดยใช้น้ ามันกานพลู น้ ามันอบเชย 
หรือใช้ขี้เลื่อยเป็นวัตถุดิบ ปัจจุบันมีการปลูกวานิลลาในประเทศไทยด้วย แต่ผู้ผลิตรายใหญ่ยังคงเป็น
มาดากัสการ์ (http://www.sc.mahidol.ac.th/wiki/doku.php?id) กลิ่นที่สังเคราะห์ขึ้นนั้นจะระเหยได้
ง่าย ไวต่อแสงแดดควรเก็บไว้ในภาชนะสีชา การใช้ให้ใส่พร้อมกับไขมันในการตีครีม จะดูดซึมกระจายได้ดี
และไม่ระเหยง่าย (จุฑา, 2543) 
 
          2.3.4 ส่วนผสมน  าสับปะรดพาสเจอไรซ์พร้อมดื่ม 

     2.3.4.1 น  าตาล โดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไาเดรตที่มีรสหวาน 
และให้พลังงาน  แก่ร่างกาย ในทางเคมีสามารถแบ่งน้ าตาลออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือน้ าตาลชั้นเดียว 
(Monosaccharide) เช่น น้ าตาลกลูโคส น้ าตาลฟรุคโตสเป็นต้น และน้ าตาลหลายชั้น (Oligosaccharide) 
ที่รู้จักดีคือน้ าตาลทราย หรือน้ าตาลซูโครส (Sucrose) และจัดเป็นน้ าตาลสองชั้น เพราะประกอบด้วย
น้ าตาลซูโครสกับน้ าตาลฟรุตโตสพืชจะสังเคราะห์แสงเพ่ือสร้างอาหารตามธรรมชาติ 

1. คุณสมบัติของน  าตาล 
          1) ความหวานของน้ าตาล น้ าตาลเป็นสารให้ความหวาน ที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ Nutritive sweetenner รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน 
วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาลในอาหารคือ การให้ความ 
          2) การละลายน้ าตาล โดยทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มักจะละลายน้ า
ได้ดีตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30-80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิซึ่งจะละลายได้สูงขึ้นเมื่อ
อุณหภูมิสูงขึ้น  ความสามารถในการละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน  
          3)  การเกิดสารสีน้ าตาล ในอาหารในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บ
รักษาอาหารบางชนิด จะพบว่ามีสารน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ตามปกติจะ
พบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาล ซึ่งเป็นความส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบ สารเคมีที่เกิดขึ้นมีตั้งแต่
สีเหลืองจนมีสีด า แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้ าตาล กลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป 
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          4) ปฏิกิริยาการเกิดสารน้ าตาลเคี่ยวไหม้ระยะแรกของการเกิดสารน้ าตาล
ไหม้   น้ าตาลจะสูญเสียน้ าไปหนึ่งโมเลกุลเกิดน้ าตาลที่เรียกว่า น้ าตาลแอนไาโดร (Anhydro sugar) กรณี
ของซูโครสเมื่อถูกความร้อนประมาณ 200 องศาเซลเซียส ผลึกของซูโครสก็จะละลาย และเดือดเป็นฟอง
และจะหยุดเมื่อเวลาผ่านไปประมาณ 35 นาที สารเคมีที่เกิดในระยะนี้จะไม่หวาน และเริ่มมีรสขม หลังจาก
ที่เดือดเป็นฟอง ในระยะประมาณ 55 นาที จะเกิดสารคาราเมลา ซึ่งมีรสขม สารน้ าตาลเคี่ยวไหม้ก็จะถูก
น ามาใช้ในการแต่งสี    

      5) ปฏิกิริยาเมลลาร์ด หมายถึงการเกิดสารสีน้ าตาลในอาหารจะเร็วขึ้นหาก
อาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (amine) ปฏิกิริยาเริ่มต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่างกลุ่ม
คาร์บอนนิล (-CO) ของน้ าตาลและกลุ่มอะมิโน (-NH2) ของกรดอะมิโนเรียกปฏิกิริยานี้เรียกว่า ปฏิกิริยา
เมลลาร์ด มักจะเกิดขึ้นในอาหารแห้ง หรือเข้มข้นมีปริมาณน้อย กรดอะมิโนเมื่อเข้าไปรวมกับกลุ่มคาร์บอน
นิลของน้ าตาลในปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
        6) การดูด และการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล คุณสมบัติของน้ าตาล 
สมบัติของน้ าตาลด้านการดูดเก็บรักษาความชื้น มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษา
ลักษณะของอาหารบางชนิด 
        7) การดูดความชื้นของน้ าตาลแต่ละชนิด จะแตกต่างกันด้านความสามารถ
ในการดูดความชื้นจากบรรยากาศ ฟรุตโตสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้มาก รองลงไปแล็กโทส มอลโทส 
แล็กโตส คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่มขึ้น 
       8) การเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาล ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้น
ของน้ าตาล เกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดความชื้น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาล 
หมายถึง การที่น้ าตาลนั้นสามารถยึดเอาความชื้นไว้ได้โดยไม่คายออกสู่อากาศ คุณสมบัติอันนี้เป็นประโยชน์
ต่อการที่จะช่วยให้ขนมอบ เช่น ขนมปัง เค้ก เก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้งหรือแข็ง เสียลักษณะที่ต้องการ
เร็วเกินไป (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
                      2.3.4.2 กรดซิตริก เป็นกรดอ่อนใช้ประโยชน์เพ่ือการถนอมอาหารโดยมีบทบาทส าคัญ 
ในการเพิ่มรสชาติให้กับอาหารให้มีรสเปรี้ยว และมีกลิ่นหอมชวนรับประทาน ได้รับการยอมรับ โดยทั่วไปว่า
มีความปลอดภัยในการบริโภค สามารถเติมลงไปในอาหารโดยไม่เกิดอันตราย และ  สามารถย่อยสลายได้
ง่ายและไม่เป็นพิษต่อส่งแวดล้อม กรดซิตริกพบได้ตามธรรมชาติโดยทั่วไป ในผักและผลไม้ที่มีีรสเปรี้ยว 
โดยเฉพาะพืชตระกูลมะนาว สัปปะรด และส้ม ซึ่งมีสัดส่วนกรดซิตริกเป็นองค์ประกอบสูง ในระยะแรกๆ 
การผลิตกรด    ซิตริกท าโดยคั้นมะนาวโดยตรง เพ่ือให้ได้น้ ามะนาวซึ่งจะส่วนประกอบมีกรดซิตริกประมาณ
ร้อยละ 7-9 แต่ในปัจจุบันมีโรงงานผลิต กรดซิตริกจ านวนน้อยกว่า 100 โรงงาน ทั่วโลก ซึ่งนิยมผลิตด้วย
วิธีการสังเคราะห์กรดซิตริกจากน้ าตาลกลูโคสผ่านวิถีไกลโคไลซีส (Glycolysis Pathway) ได้เป็นสารออก
ซาโลอะซิเตท (Oxaloacetate) แล้วสะสมเป็นกรดซิตริกโดยจุลินทรีย์ที่นิยมใช้ในการผลิตแบ่งเป็น 2 
ประเภท คือเชื้อรา Aspergillus Niger และยีสต์ Cadida Lypolitica  
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การผลิตกรดซิตริกเริ่มผลิตจากมะนาวโดยอิตาลีเป็นประเทศเริ่มต้นในการผลิตตั้งแต่ ค.ศ.1920 
และในปัจจุบันการผลิตกรดซิตริกจากมะนาวยังคงมีอยู่บ้างในบางพ้ืนที่ เช่นใน Sicily, California, Hawaii 
และ West Indies การผลิตกรดซิตริกจากมะนาวในปัจจุบันก าลังลดลง เนื่องจากต้นทุนสูง และภาคธุรกิจ
นิยมผลิตกรดซิตริกโดยใช้กระบวนการหมักน้ าตาลด้วยจุลินทรีย์ ประเภทเชื้อรา ซึ่งมีต้นทุนต่ ากว่าเป็นหลัก
โดยมีประเทศผู้ผลิตที่ส าคัญ คือ สาธารณรัฐประชาชนจีน สหรัฐอเมริกา อิตาลี เบลเยี่ยม และฝรั่งเศส เป็น
ต้น ซึ่งในปี 2008 ปริมาณผลผลิตกรดซิตริกทั่วโลก อยูที่ระดับ 1.7 ล้านตันต่อปี คาดว่ามีอัตราการเติบโต
ของตลาดประมาณร้อยละ 3 ต่อปี โดยสาธารณะประชาชนจีนมีผลผลิตกรดซิตริกมากกว่า 0.85 ล้านตันต่อ
ปี ผลการผลิตกรดซิตริกส่วนที่เหลือจะผลิตในภูมิภาคยุโรป และสหรัฐอเมริกา เป็นหลัก ส าหรับการบริโภค
กรดซิตริกของโลกนั้น ส่วนใหญ่กรดซิติกถูกน าไปใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่มอยู่ที่ร้อยละ 50 ใช้ใน
อุตสาหกรรม อาหารแปรรูปร้อยละ 20 ใช้ในอุตสาหกรรมซักฟอกและท าความสะอาดร้อยละ 20 และใช้ใน
อุตสาหกรรมเครื่องส าอางร้อยละ 10 กรดซิตริกที่ผลิตในปัจจุบันอยู่ในรูปผลึก Monohydrate (C6H8O7 
.H2O) ซ่ึงมีน้ าประกอบอยู่ 1 โมเลกุล มีสีใส ไม่มีกลิ่น มีรสเปรี้ยว มีความสามารถละลายในน้ าเย็น (133 
g/ml) มากกว่า การละลายในน้ าร้อน ราคากรดซิตริกในตลาดปัจจุบันมีราคาอยู่ที่ระดับ150-200 บาท/ 
กิโลกรัม กรดซิตริกมีคุณสมบัติที่สามารถใช้ประโยชน์ได้ในหลายทาง ซึ่งนิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและ
เครื่องดื่ม เพ่ือเป็นสารให้กลิ่น รส ในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป นอกจากนั้นยังใช้เป็นสารลดความฝาด ลด
การตกผลึกของน้ าผลไม้และสามารถควบคุมระดับค่า pH ในผลิตภัณฑ์อาาหารท าใหจุลินทรีย์ที่เป็นโทษไม่
สามารถเติบโตได้ จึงเป็นที่นิยมใช้เพ่ือการถนอม อาหารและเครื่องดื่ม กรดซิตริกยังมีคุณสมิบัตแก่น้ า
กระด้างโดยกรดซิตริกจะจับกับโลหะหนักในน้ าโดยกระบวนการแลกเปลี่ยนอิออนกลายเป็นตะกอน Citric 
Complex ด้วยคุณสมบัติดังกล่าว จึงนิยมน ามาใช้ในการท าสบู่และน้ ายาล้างจาน และ  กรดซิตริกยังมี
คุณสมบัติในการขัดคราบสนิม และคราบสกปรกที่พ้ืนและผนังจึงนิยมน ามาใช้ขัดสนิมในอุปกรณ์วัสดุ
เหล็กในภาคอุตสาหกรรม ต่าง ๆ ด้วย การผลิตกรดซิตริกจากมะนาว การผลิตกรดซิตริกดั้งเดิมผลิตจากการ
คั้นมะนาวซึ่งจะมีส่วนประกอบกอบของกรดซิตริกประมาณประมาณร้อยละ 7-9 และน าน้ ามะนาวที่คั้นมา
ผสมแคลเซียมออกไซด์ก่อให้เกิดเกลือแคลเซียมซิเตรท เติมกรดซัลฟูริกจะท าให้กรดซิตริกแยกตัวออก 
น ามาตกผลึกอบแห้ง และจ าหน่ายเพื่อใช้ในการบริโภคตรง  

                      2.3.4.3 น  า จัดเป็นองค์ประกอบหลักที่ส าคัญอีกตัวหนึ่งในการท าเครื่องดื่ม ซึ่งเป็นตัว
ท า ล ะ ล า ย มี ขั้ ว ที่ ดี แ ล ะมั ก ถู ก เ รี ย ก ว่ า เ ป็ น ตั ว ท า ล ะ ล า ย ส า ก ล  ส ส า ร ที่ ล ะ ล า ย ใ น น้ า ไ ด้  
เช่น เกลือ น้ าตาล กรด อัลคาไล และแก๊สบางชนิด โดยเฉพาะออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ (คาร์บอ
เนชัน) เป็นที่รู้จักกันว่าสสาร ไาโดรฟิลิก (ชอบน้ า) ขณะที่สสารที่ไม่รวมตัวกับน้ า (เช่น ไขมันและน้ ามัน) 
เป็นที่รู้จักกันว่าสสาร ไาโดรโฟเบีย (ไม่ชอบน้ า) ส่วนจุดเดือดของน้ า (และของเหลวอ่ืนๆ) ขึ้นอยู่กับความ
กดดันของบรรยากาศ นอกจากนี้น้ าสามารถรวมตัวกับของเหลวได้หลายชนิด เช่น เอทานอล ซึ่งก่อตัวเป็น
ของเหลวเนื้อเดียวกันในทุกอัตราส่วน ในอีกประการหนึ่ง น้ ากับน้ ามันส่วนใหญ่จะไม่รวมตัวกัน ปกติจะก่อ
ตัวเป็นชั้นตามความหนาแน่นที่เพ่ิมข้ึนจากข้างบนสุด ในสถานะแก๊ส ไอน้ ารวมตัวกับอากาศได้อย่างสมบูรณ์
(https://th.wikipedia.org/wiki/น้ า)  

 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD_(%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5)
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%8A%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%9F%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%9C%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA_(%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5)&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%9C%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89
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            2.3.4.4 กรรมวิธีการแปรรูปน  าผลไม้ (เชษฐา, 2544)  
                                      ในการผลิตน้ าผลไม้มีหลายปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
น้ าผลไม้แต่ละชนิดมีกรรมวิธีการเตรียมที่คล้ายคลึงกัน กรรมวิธีการเตรียม ที่ส าคัญ ได้แก่  
      1) การเลือกผลไม้ที่มีความสุกพอดี (optimum ripe) การน าผลไม้ที่
มีความสุกก าลังดีจะส่งผลดีในด้านความสมดุลย์ของสี กลิ่น รสชาติและปริมาณของสารอาหารที่มีอยู่ในน้ า
ผลไม้ การใช้ผลไม้ที่ดิบหรือสุกเกินไปจะท าให้คุณภาพของน้ าผลไม้ไม่คงที่และยังมีผลต่อสภาวะที่ใช้ใน
ขั้นตอนอื่นๆอีกด้วย ในการท าน้ าผลไม้นั้นการเลือกผลไม้เป็นขั้นตอนที่ส าคัญขั้นตอนหนึ่งเพ่ือให้ได้น้ าผลไม้
ที่ดีเเละเหมาะสม โดยพิจารณาในเรื่องรสชาติและฤดูกาล 
      2) การล้างด้วยน  าสะอาด (washing) การล้างด้วยน้ าสะอาดมีความ
จ าเป็นอย่างยิ่ง เนื่องจากน้ าผลไม้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ความร้อนไม่สูงมากนัก ฉะนั้นการล้างเพ่ือลดปริมาณ
ของจุลินทรีย์ที่ติดมากับผลไม้ ไม่ว่าจะเป็นเชื้อรา ยีสต์และเเบคทีเรีย โดยเฉพาะที่มีแผลหรือมีรอยขีดข่วน
และหลังการเก็บเกี่ยววางไว้บนดิน ท าให้มีสิ่งปนเปื้อนติดมาหรือเเม้กระทั่งยาฆ่าเเมลงที่อาจติดอยู่ที่ผิว
ผลไม้นั้นก็จ าเป็นต้องก าจัดออกให้เหลือน้อยที่สุดหรือไม่ควรให้มีเหลืออยู่เลย 
      3) การตรวจสอบเเละคัดเลือก (inspection) เป็นการตรวจคัดเลือก
เพ่ือเอาผลไม้ที่มีต าหนิออก รวมทั้งสิ่งแปลกปลอมอ่ืนๆหรือในกรณีผลไม้ดิบหรือสุกเกินไป ผลที่เน่าเสียและ
มีเชื้อราที่ไม่สามารถล้างออกได้หมดก็ต้องคัดออกด้วย ทั้งนี้เพ่ือให้เเน่ใจว่าผลไม้ที่คัดเลือกได้เป็นผลไม้ที่
เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์จริง มีคุณภาพด ีสะอาดและมีปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นต่ า 
      4) การสกัดน  า ( juice extraction) วิธีการสกัดน้ าจากผลไม้ขึ้นกับ
ลักษณะโครงสร้างของผลไม้ ต าเเหน่ง ลักษณะของเนื้อเยื่อที่น้ าผลไม้อยู่และคุณลักษณะของน้ าผลไม้ที่
ต้องการ (ประสิทธิ์, 2527) การสกัดจะต้องมีกระบวนการที่ต่อเนื่อง 2 อย่างคือ การตีป่นและการคั้น แต่
อาจมีข้อยกเว้นส าหรับผลไม้บางชนิด เช่น องุ่นและส้ม ไม่จ าเป็นต้องตีป่นจะใช้วิธีการคั้นโดยตรง ผลไม้
ส่วนใหญ่ที่มีเนื้อมากจะต้องมีการตีป่นก่อน เช่น สับปะรด นอกจากนี้อาจจะสกัดน้ าโดยใช้การต้มกับน้ าเช่น 
ฝรั่ง มะยม ระก า พุทรา เป็นต้น การสกัดน้ าผลไม้ออกจากผลไม้นั้นขึ้นอยู่กับโครงสร้างของเนื้อเยื่อของ
ผลไม้และลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการ เช่น น้ าผลไม้บางอย่างต้องการความใส บางอย่างต้องการความ
ข้น เนื่องจากผลไม้ทั่วๆไปมีน้ าเป็นองค์ประกอบค่อนข้างสูงและน้ าที่อยู่ในผลไม้นั้นจะเป็นตัวท าละลายสาร
ต่างๆ เช่น น้ าตาล กรด ท าให้สารเหล่านี้เเพร่กระจายไปตามส่วนต่างๆของพืช ฉะนั้นเมื่อมีการคั้นผลไม้
ของเหลวเหล่านี้จะออกมาพร้อมกับสารให้กลิ่นรสที่ละลายอยู่ 
      5) การตีป่น อาจท าได้หลายวิธี เช่น การใช้เครื่องสับละเอียดหรือ
อาจจะใช้มีดสับเพื่อให้ผลไม้มีขนาดเล็กลงเป็นการเพ่ิมผิวหน้าของชิ้นส่วนของผลไม้ให้มากข้ึนและช่วยให้ได้
น้ าผลไม้มากข้ึนโดยไม่ต้องใช้แรงดันสูงๆ ผลไม้บางชนิดไม่ต้องปอกเปลือก แต่บางชนิดต้องปอกเปลือกออก
ก่อนตีป่น เช่น สับปะรดต้องปอกเปลือกและเอาตาออกก่อนการตีป่นเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนลงไปในน้ า
ผลไม้ ในระหว่างการตีป่นจะต้องระวังไม่ให้อากาศเข้าไปมากเพราะจะท าให้เอนไซม์ที่มีอยู่ในน้ าผลไม้ย่อย
สลายสารบางอย่าง เช่น เพคตินหรือสารบางชนิดที่ท าให้เกิดสีคล้ า นอกจากนี้เอนไซม์บางชนิดยังท าลาย
วิตามินซีซึ่งมีผลท าให้รสชาติเปลี่ยนไป การเปลี่ยนแปลงจะมีมากขึ้นถ้ามีเหล็กและทองเเดงปะปนอยู่ด้วย 
เครื่องสับมีอยู่หลายชนิดที่นิยมใช้กันอย่างเช่น เครื่องปั่นธรรมดา เครื่องตีป่นที่มีเเท่งโลหะมีหัวคล้ายค้อน
แขวนอยู่รอบๆแผ่นโลหะที่หมุนได้ เรียกว่า แามเมอร์มิลล์ (hammer mill) ที่เป็นแบบนอนและแบบตั้ง 
ส าหรับผลไม้ประเภทส้ม เครื่องจะมีหัวที่มีขนาดที่พอเหมาะกับผลส้ม เมื่อวางส้มที่เป็นซีกลงไปจะสกัดน้ า
ออกมาได้ 
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      6) การคั นน  าผลไม้ การสกัดของเหลวจากชิ้นส่วนของผลไม้โดยการคั้น 
มีหลายวิธีด้วยกัน คือ การใช้ผ้าขาวบางห่อเป็นวิธีที่ง่ายที่สุด หลังจากห่อผ้าขาวบางแล้วใช้ไม้แบนๆกดทับ
เอาไว้ วิธีนี้สะดวกท่ีจะท าในครัวเรือนหรืออาจจะใช้ผ้าขาวบางห่อแล้วใช้มือบีบก็ได้ วิธีใช้เครื่องกดเป็นแบบ
ตะแกรง (basket press) ใช้มากในโรงงานขนาดเล็กจะใช้กับผลไม้ท่ีมีน้ ามาก เช่น องุ่น เป็นต้น 

      7) การท าให้น  าผลไม้ใส (clarification) ความขุ่นของน้ าผลไม้มีผลต่อ
คุณภาพของน้ าผลไม้เพราะเป็นสาเหตุท าให้น้ าผลไม้เกิดการเปลี่ยนสี กลิ่นและรสชาติได้ น้ าผลไม้บางชนิด
นิยมดื่มในลักษณะที่ใส เช่น น้ าองุ่น น้ าแอปเปิ้ล เป็นต้น น้ าผลไม้ที่ไม่มีตะกอนหรือความขุ่นเหลืออยู่มักจะ
มีราคาสูงกว่าน้ าผลไม้ที่ขุ่น ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องผ่านกรรมวิธีการท าให้ใส เพ่ือขจัดอนุภาคคอลลอยด์ออกไป 
การท าน้ าผลไม้ให้ใสมีวิธีการต่างๆ หลายวิธี โดยวิธีที่ง่ายที่สุดคือ การกรอง โดยใช้ถุงผ้าค่อนข้างหนาและมัก
ใช้ร่วมกับสารกรอง (filter aid) ซึ่งคือ สารที่ใส่ลงไปในน้ าผลไม้แล้วไม่ท าให้ส่วนประกอบของน้ าผลไม้  
สูญเสียไป เช่น สารซุปเปอร์เซลล์หรือเซลลูโลส พวกกากที่ละเอียดที่ได้จากการกรองสารเหล่านี้จะท าหน้าที่
กั้นหรือเก็บสิ่งที่ท าให้ขุ่นเอาไว้ น้ าผลไม้ก็จะใส 

      8) การท าให้น  าผลไม้มีความคงตัว  การเกิดตะกอนแยกชั้นของ
เครื่องดื่มเนคต้าและน้ าผลไม้เข้มข้นส่วนใหญ่เกิดจากเศษเนื้อและผลไม้ที่มีเซลลูโลสหรือถุงหุ้มน้ าเล็กๆที่มี
สารโปรตีน ไขมัน ฟอสฟอรัส น้ ามัน สารพวกคอลลอยด์  (colloidal) และเอนไซม์เพคติค (pectic 
enzyme) อยู่ด้วย การท าให้น้ าผลไม้มีความคงตัวสามารถท าโดยการให้ความร้อนที่ 93 องศาเซลเซียส เพ่ือ
ท าลายเอนไซม์เพคติคและเติมกัมทาร์การเเคนท์, ซอร์บิแทนเอสเทอร์, โพรพิลีนไกลคอน, แอลจิเนต, เมทิล
เซลลูโลสหรือคาร์บอกซิลเมทิลเซลลูโลส (CMC) ร้อยละ 0.1-0.5ของผลิตภัณฑ์ส าเร็จเพ่ือให้น้ าผลไม้เข้มข้น
มีความข้นหนืดและเนื้อผลไม้เกิดการกระจายตัวดีขึ้น (ประสิทธิ์, 2527)  

  9) การปรุงแต่ง การปรุงแต่งเป็นการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้
เป็นไปตามความชื่นชอบของผู้ดื่ม สารที่ใช้ในการเติมแต่ง ได้แก่ น้ าตาล กรดมะนาว เพ่ือรักษาความคงที่
ของรสชาติและเพ่ือประสิทธิภาพในการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้อ สีผสมอาหาร สารช่วยให้เกิดความคงตัว
อ่ืนๆและวิตามินที่ต้องการเสริมเข้าไปให้เป็นไปตามปริมาณที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน  การผสมจะท าในถัง
ผสมที่มีใบพัดกวนซึ่งเป็นการกวนในลักษณะผสม (mixing) ไม่ใช่การเติมอากาศ (aeration) และไม่ควรท า
ในช่วงอุณหภูมิสูงเกินไปและใช้เวลาที่พอเหมาะ ไม่ยาวนานเกินไป 

             10) การไล่อากาศ (deaeration) อากาศที่มีอยู่ในน้ าผลไม้นั้นจะเป็น
ตัวการที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนเเปลงสี กลิ่น และรสชาติของน้ าผลไม้ โดยท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของ
สารอาหารต่างๆ เช่น วิตามินซี น้ ามันหอมระเหย (volatile oil) ไลโคพีน (lycopene) และแคโรทีนอยด์ 
(carotenoid) ในผลฝรั่งผลของการเกิดออกซิเดชั่นนี้จะท าให้สารอาหาร เช่น วิตามินซีลดลงในช่วงของการ
เก็บรักษาหรือมีกลิ่นเปลี่ยนแปลงไปในทางที่มีความชอบลดลง เช่น กลิ่นเก่าและมีสีซีดจาง นอกจากนั้น
อากาศโดยเฉพาะออกซิเจนยังอาจท าปฏิกิริยากับโลหะหนัก เช่น เหล็ก ทองเเดง เป็นต้น การเก็บผลิตภัณฑ์
ให้มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพเปลี่ยนแปลงน้อยที่สุดในระยะเวลาที่พอเหมาะจึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งที่
จะต้องจ ากัดปริมาณอากาศในน้ าผลไม้นั้นให้น้อยที่สุด ในกระบวนการอุตสาหกรรมมักใช้เครื่องจักรที่ 
เรียกว่า ดีแอเรเตอร์ (deaerator) ซึ่งท างานเป็นระบบต่อเนื่องในสภาวะสุญญากาศและใช้ความร้อนต่ า
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการไล่อากาศออกเเล้วจะถูกส่งต่อไปยังเครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนทันที 
    11) การถนอมรักษาน  าผลไม้ การเสื่อมเสียของน้ าผลไม้ ส่วนใหญ่เกิด
จากปฏิกิริยาทางชีวเคมีที่อาจเกิดข้ึนได้เนื่องจากจุลินทรีย์และเอนไซม์ในน้ าผลไม้หรือวัตถุแปลกปลอม เช่น 
พวกโลหะจากเครื่องมือ หากมีการผลิตตามที่มาตรฐานก าหนดไว้การเสียเนื่องจากสิ่งปลอมปนและเอนไซม์
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อาจจะลดลงได้และเพ่ือให้น้ าผลไม้ยังคงสภาพเดิมและสามารถเก็บรักษาได้นานจะวิธีการถนอมรักษาน้ า
ผลไม้ได้หลายวิธี เช่น การพาสเจอไรส์ การเติมสารกันบูดที่เป็นสารเคมี (chemical preservative) การ
เก็บถนอมรักษาน้ าผลไม้โดยใช้ความเย็น การเก็บถนอมรักษาน้ าผลไม้โดยความเข้มข้นของน้ าตาล ในที่นี้จะ
ขอกล่าวเฉพาะวิธีพาสเจอร์ไรส์ การพาสเจอร์ไรส์ (pasteurization) เป็นกระบวนการใช้ความร้อนเพ่ือ
ท าลายจุลินทรีย์ ที่อาจเพ่ิมขึ้นในน้ าผลไม้ มีผลท าให้เกิดการเสื่อมเสีย ต้องขึ้นกับความเป็นกรด-ด่างของ
ผลิตภัณฑ์ พีเอช เวลา และอุณหภูมิที่เพียงพอในการท าลายจุลินทรีย์ เช่น 

- การท าลายพวกยีสต์ใช้อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส นาน 2-3 นาที  
- ส่วนสปอร์ของเชื้อราใช้ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที แต่ราเป็นพวกท่ี

ต้องการออกซิเจน จึงป้องกันได้โดยจ ากัดปริมาณออกซิเจนให้น้อยที่สุด  
   - พวกแบคทีเรียแลกติกจะถูกท าลายด้วยอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส 2 นาที ส่วนสปอร์
ของบักเตรีไม่สามารถถูกท าลายด้วยความร้อนที่ 80 องศาเซลเซียส แต่เนื่องจากน้ าผลไม้ทั่วไปมีสภาพเป็น
กรด สปอร์ที่เป็นโทษต่อร่างกายไม่สามารถเจริญเติบโตได้ โดยทั่วไปการพาสเจอไรซ์น้ าผลไม้ จึงใช้อุณหภูมิ
เพียง 80 องศาเซลเซียส ส าหรับน้ าผลไม้ที่มีความเป็นกรดสูง อาจใช้อุณหภูมิ 70-72 องศาเซลเซียสก็
เพียงพอ (มัณฑนา, มปป.) 
ตารางท่ี 2.3 วัตถุประสงค์ของการพาสเจอรไ์รซ์อาหารชนิดต่างๆ (วิไล, 2545) 
อาหาร วัตถุประสงค์หลัก  วัตถุประสงค์รอง เงื่อนไขในการให้ความ

ร้อน 
pH<4.5 
น้ าผลไม ้

 
ยับยั้งการท างานของเอนไซม์ เช่น 
pectin-esteraseและ
polyalacturonase 

 
ท าลายเชื้อจุลินทรีย์ที่ท า
ให้เกิดการเน่าเสีย เช่น 
ยีสต์ รา 

 
65 °c 30นาท ี
75 °c 1 นาที หรือ 88°c 
15 วินาที 

เบียร์ ท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่า
เสีย เช่น ยีสต์ป่า Lactobacillus 
species และยัสต์ที่หลงเหลืออยู่ 
เช่น Saccharomyces spcies  

- 65-68°c 20 นาท ี
(บรรจุขวด) 72-75°c 
1-4 นาที ที่ 900-1000 
กิโลปาสคาล 

pH>4.5 
นม 

 
ท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค 
เช่น Brucella abortis, 
Mycobacterium tubercolosis 
Coxiella burnettii 

 
ท าลายจุลินทรีย์ที่
ก่อให้เกิดการเน่าเสีย
ท าลายเอนไซม์ 

 
63 °c 30 นาที หรือ  
71.5°c 15 วินาที 
 

ไข ่ ท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค 
เช่น Salmonella seftenburg 

ท าลายจุลินทรีย์ที่
ก่อให้เกิดการเน่าเสีย 

64.4°c 2.5 นาที หรือ  
60 °c 3.5 นาที 

ไอศกรีม ท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค  ท าลายจุลินทรีย์ที่
ก่อให้เกิดการเน่าเสีย 

65 °c 30 นาที หรือ 
71°c 10 นาที หรือ 80 °c 
15 วินาที  

หมายเหตุ a. ตามด้วยการท าให้เย็นที่อุณหภูมิ 3-7 องศาเซลเซียส อย่างรวดเร็ว  
             b. เป็นเชื้อ Rickettsia ที่ท าให้เกิดโรค Q fever 
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2.3.5 ส่วนผสมสับปะรดอบแห้งแช่อ่ิมเคลือบช็อคโกแลต 

   2.3.5.1 น  าตาล โดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไาเดรตที่มีรสหวาน และ
ให้พลังงาน  แก่ร่างกาย ในทางเคมีสามารถแบ่งน้ าตาลออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือน้ าตาลชั้นเดียว 
(Monosaccharide) เช่น น้ าตาลกลูโคส น้ าตาลฟรุคโตสเป็นต้น และน้ าตาลหลายชั้น (Oligosaccharide) 
ที่รู้จักดีคือน้ าตาลทราย หรือน้ าตาลซูโครส (Sucrose) และจัดเป็นน้ าตาลสองชั้น เพราะประกอบด้วย
น้ าตาลซูโครสกับน้ าตาลฟรุตโตสพืชจะสังเคราะห์แสงเพ่ือสร้างอาหารตามธรรมชาติ 

 1.คุณสมบัติของน  าตาล 
        1) ความหวานของน้ าตาล น้ าตาลเป็นสารให้ความหวาน ที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ Nutritive sweetenner รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน 
วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาลในอาหารคือ การให้ความ 
        2) การละลายน้ าตาล โดยทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มักจะละลายน้ า
ได้ดีตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30-80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิซึ่งจะละลายได้สูงขึ้นเมื่อ
อุณหภูมิสูงขึ้น ความสามารถในการละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน  
        3)  การเกิดสารสีน้ าตาล ในอาหารในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บรักษา
อาหารบางชนิด จะพบว่ามีสารน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ตามปกติจะพบว่า
อาหารเหล่านี้มีน้ าตาล ซึ่งเป็นความส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบ สารเคมีที่เกิดขึ้นมีตั้งแต่สี
เหลืองจนมีสีด า แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้ าตาล กลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป 
        4) ปฏิกิริยาการเกิดสารน้ าตาลเคี่ยวไหม้ระยะแรกของการเกิดสารน้ าตาล
ไหม้   น้ าตาลจะสูญเสียน้ าไปหนึ่งโมเลกุลเกิดน้ าตาลที่เรียกว่า น้ าตาลแอนไาโดร (Anhydro sugar) กรณี
ของซูโครสเมื่อถูกความร้อนประมาณ 200 องศาเซลเซียส ผลึกของซูโครสก็จะละลาย และเดือดเป็นฟอง
และจะหยุดเมื่อเวลาผ่านไปประมาณ 35 นาที สารเคมีที่เกิดในระยะนี้จะไม่หวาน และเริ่มมีรสขม หลังจาก
ที่เดือดเป็นฟอง ในระยะประมาณ 55 นาที จะเกิดสารคาราเมลา ซึ่งมีรสขม สารน้ าตาลเคี่ยวไหม้ก็จะถูก
น ามาใช้ในการแต่งสี    

     5) ปฏิกิริยาเมลลาร์ด หมายถึงการเกิดสารสีน้ าตาลในอาหารจะเร็วขึ้นหาก
อาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (amine) ปฏิกิริยาเริ่มต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่างกลุ่ม
คาร์บอนนิล (-CO)ของน้ าตาลและกลุ่มอะมิโน (-NH2)ของกรดอะมิโนเรียกปฏิกิริยานี้เรียกว่า ปฏิกิริยา
เมลลาร์ด มักจะเกิดขึ้นในอาหารแห้ง หรือเข้มข้นมีปริมาณน้อย กรดอะมิโนเมื่อเข้าไปรวมกับกลุ่มคาร์บอน
นิลของน้ าตาลในปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
        6) การดูด และการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล คุณสมบัติของน้ าตาล 
สมบัติของน้ าตาลด้านการดูดเก็บรักษาความชื้น มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษา
ลักษณะของอาหารบางชนิด 
        7) การดูดความชื้นของน้ าตาลแต่ละชนิด จะแตกต่างกันด้านความสามารถ
ในการดูดความชื้นจากบรรยากาศ ฟรุตโตสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้มาก รองลงไปแล็กโทส มอลโทส 
แล็กโตส คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่มขึ้น 
        8) การเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาล ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้น
ของน้ าตาล เกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดความชื้น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาล 
หมายถึง การที่น้ าตาลนั้นสามารถยึดเอาความชื้นไว้ได้โดยไม่คายออกสู่อากาศ คุณสมบัติอันนี้เป็นประโยชน์



27 
 

ต่อการที่จะช่วยให้ขนมอบ เช่น ขนมปัง เค้ก เก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้งหรือแข็ง เสียลักษณะที่ต้องการ
เร็วเกินไป (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 

      2.3.5.2 น  า จัดเป็นองค์ประกอบหลักที่ส าคัญอีกตัวหนึ่งในการท าเครื่องดื่ม ซึ่งเป็นตัวท า
ละลายมีข้ัวที่ดีและมักถูกเรียกว่าเป็นตัวท าละลายสากล สสารที่ละลายในน้ าได้ เช่น เกลือ น้ าตาล กรด อัล
คาไล และแก๊สบางชนิด โดยเฉพาะออกซิเจน  คาร์บอนไดออกไซด์ (คาร์บอเนชัน ) เป็นที่รู้จักกันว่า
สสาร ไาโดรฟิลิก (ชอบน้ า) ขณะที่สสารที่ไม่รวมตัวกับน้ า (เช่น  ไขมันและน้ ามัน ) เป็นที่รู้จักกันว่า
สสาร ไาโดรโฟเบีย (ไม่ชอบน้ า) ส่วนจุดเดือดของน้ า (และของเหลวอ่ืนๆ) ขึ้นอยู่กับความกดดันของ
บรรยากาศ นอกจากนี้น้ าสามารถรวมตัวกับของเหลวได้หลายชนิด เช่น เอทานอล ซึ่งก่อตัวเป็นของเหลว
เนื้อเดียวกันในทุกอัตราส่วน ในอีกประการหนึ่ง น้ ากับน้ ามันส่วนใหญ่จะไม่รวมตัวกัน ปกติจะก่อตัวเป็นชั้น
ตามความหนาแน่นที่เพ่ิมขึ้นจากข้างบนสุด ในสถานะแก๊ส ไอน้ ารวมตัวกับอากาศได้อย่างสมบูรณ์
(https://th.wikipedia.org/wiki/น้ า)  
       2.3.5.3 กรดซิตริก เป็นกรดอ่อนใช้ประโยชน์เพ่ือการถนอมอาหารโดยมีบทบาทส าคัญ 
ในการเพ่ิมรสชาติให้กับอาหารให้มีรสเปรี้ยว และมีกลิ่นหอมชวนรับประทาน ได้รับการยอมรับ  โดยทั่วไป
ว่ามีความปลอดภัยในการบริโภค สามารถเติมลงไปในอาหารโดยไม่เกิดอันตราย และ สามารถย่อยสลายได้
ง่ายและไม่เป็นพิษต่อส่งแวดล้อม กรดซิตริกพบได้ตามธรรมชาติโดยทั่วไป ในผักและผลไม้ท่มีีรสเปรี้ยว 
โดยเฉพาะพืชตระกูลมะนาว สัปปะรด และส้ม ซึ่งมีสัดส่วนกรดซิตริกเป็นองค์ประกอบสูง ในระยะแรกๆ 
การผลิตกรดซิตริกท าโดยคั้นมะนาวโดยตรงเพ่ือ ให้ได้น้ ามะนาวซึ่งจะส่วนประกอบมีกรดซิตริกประมาณ
ร้อยละ 7-9 แต่ในปัจจุบันมีโรงงานผลิต กรดซิตริกจ านวนน้อยกว่า 100 โรงงาน ทั่วโลก ซึ่งนิยมผลิตด้วย
วิธีการสังเคราะห์กรดซิตริกจาก น น้ าตาลกลูโคสผ่านวิถีไกลโคไลซีส (Glycolysis Pathway) ได้เป็นสาร
ออกซาโลอะซิเตท (Oxaloacetate) แล้วสะสมเป็นกรดซิตริกโดยจุลินทรีย์ที่นิยมใช้ในการผลิตแบ่งเป็น 2 
ประเภท คือเชื้อรา Aspergillus Niger และยีสต์ Cadida Lypolitica  

การผลิตกรดซิตริกเดิมเริ่มผลิตจากมะนาวโดยอิตาลีเป็นประเทศเริ่มต้นในการผลิตตั้งแต่ ค.ศ.1920 
และในปัจจุบันการผลิตกรดซิตริกจากมะนาวยังคงมีอยู่บ้างในบางพ้ืนที่ เช่นใน Sicily, California, Hawaii 
และ West Indies การผลิตกรดซิตริกจากมะนาวในปัจจุบันก าลังลดลง เนื่องจากต้นทุนสูง และภาคธุรกิจ
นิยมผลิตกรดซิตริกโดยใช้กระบวนการหมักน้ าตาลด้วยจุลิทรีย์ ประเภทเชื้อรา ซึ่งมีต้นทุนต่ ากว่าเป็นหลัก
โดยมีประเทศผู้ผลิตที่ส าคัญ คือ สาธารณรัฐประชาชนจีน สหรัฐอเมริกา อิตาลี เบลเยี่ยม และฝรั่งเศส เป็น
ต้น ซ่ึงในปี 2008 ปริมาณผลผลิตกรดซิตริกทั่วโลก อยู่ที่ระดับ 1.7 ล้านตันต่อปี คาดว่ามีอัตราการเติบโต
ของตลาดประมาณร้อยละ 3 ต่อปี โดยสาธารณะประชาชนจีนมีผลผลิตกรดซิตริกมากกว่า 0.85 ล้านตันต่อ
ปี ผลผลิตกรดซิตริก ส่วนที่เหลือจะผลิตในภูมิภาคยุโรป และสหรัฐอเมริกา เป็นหลัก ส าหรับการบริโภคกรด
ซิตริกของ โลกนั้น ส่วนใหญ่กรดซิติกถูกน าไปใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่มอยู่ที่ร้อยละ 50 ใช้ในอุตสาหกรรม 
อาหารแปรรูปร้อยละ 20 ใช้ในอุตสาหกรรมซักฟอกและท าความสะอาดร้อยละ 20 และใช้ในอุตสาหกรรม
เครื่องส าาอางร้อยละ 10 กรดซิตริกที่ผลิตในปัจจุบันอยู่ในรูปผลึก Monohydrate (C6H8O7 .H2O) ซ่ีงมีน้ า
ประกอบอยู่ 1 โมเลกุล มีสีใส ไม่มีกลิ่น มีรสเปรี้ยว มีความสามารถละลายในน้ าเย็น (133 g/ml) มากกว่า 
การละลายในน้ าร้อน ราคากรดซิตริกในตลาดปัจจุบันมีราคาอยู่ที่ระดับ150-200 บาท/ กิโลกรัม ไม่รวมค่า
ขนส่งโดยกรดซิตริก กรดซิตริกมีคุณสมบัติที่สามารถใช้ประโยชน์ได้ในหลายทาง ซึ่งนิยมใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือเป็นสารให้กลิ่น รส ในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป นอกจากนั้นยังใช้เป็นสารลดความ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD_(%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5)
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%8A%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%9F%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%9C%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA_(%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5)&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%9C%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89
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ฝาด ลดการตกผลึกของน้ าผลไม้และสามารถควบคุมระดับค่า pH ในผลิตภัณฑ์อาาหารท าใหจ้ีลินทรีย์ที่เป็น
โทษไม่สามารถเติบโตได้ จึงเป็นที่นิยมใช้เพ่ือการถนอม อาหารและเครื่องดื่ม กรดซิตริกยังมีคุณสมิบัตแกน่้ า
กระด้างโดยกรดซิตริกจะจับกับโลหะหนักในน้ าโดยกระบวนการแลกเปลี่ยนอิออนกลายเป็นตะกอน Citric 
Complex ด้วยคุณสมบัติดังกล่าว จึงนิยมน ามาใช้ในการท าสบู่และน้ ายาล้างจาน และกรดซิตริกยังมี
คุณสมบัติในการขัดคราบสนิม และคราบสกปรกที่พ้ืนและผนังจึงนิยมน ามาใช้ขัดสนิมในอุปกรณ์วัสดุ
เหล็กในภาคอุตสาหกรรม ต่าง ๆ ด้วย การผลิตกรดซิตริกจากมะนาว การผลิตกรดซิตริกดั้งเดิมผลิตจากการ
คั้นมะนาวซ่ีงจะมีส่วนประกอบกอบของกรดซิตริกประมาณประมาณร้อยละ 7-9 และน าน้ ามะนาวที่คั้นมา
ผสมแคลเซียมออกไซด์ก่อให้เกิดเกลือแคลเซียมซิเตรท เติมกรดซัลฟูริกจะท าให้กรดซิตริกแยกตัวออก 
น ามาตกผลึกอบแห้ง และจ าหน่ายเพื่อใช้ในการบริโภคตรง  

2.3.5.4 สารในกลุ่มซัลไฟต์  

            สารในกลุ่มซัลไฟต์ (sulfites อาจเขียนว่า sulphites) อาจเรียกว่า sulfiting 
agent (หรือ sulphiting agent) ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ( food additive) สารกลุ่มซัลไฟต์ ได้แก่  
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เกลือซัลไฟด์ เกลือโซเดียมและโพแทสเซียมของไบซัลไฟด์ (bisulfite) 

ตารางท่ี 2.4 สารกลุ่มซัลไฟต์ ที่ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร มีดังนี้ 

E-number  ชื่อภาษาไทย ชื่อภาษาอังกฤษ 

227 แคลเซียมไาโดรเจนซัลไฟต์ Calcium hydrogen sulfite  

228 โพแทสเซียมไบซัลไฟต์ Potassium bisulfite 

224 โพแทสเซียมเมแทไบซัลไฟต์ Potassium metabisulfite  

225 โพแทสเซียมซัลไฟต์ Potassium sulfite 

222 โซเดียมไาโดรเจนซัลไฟต์ Sodium hydrogen sulfite 

223 โซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ Sodium metabisulfite  

221 โซเดียมซัลไฟต์ Sodium sulfite 

539 โซเดียมไทโอซัลเฟต Sodium thiosulfate 

220 ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ Sulfur dioxide  

  

สารกลุ่มซัลไฟต์ เมื่อถูกความร้อนจะสลายให้ก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulfur dioxide : SO2) หรือ ซัลฟูรัส
แอนไาดราย(sulfurous anhydride) หรือ ซัลฟูรัสออกไซด์ (sulfurous oxide) SO2 เป็นก๊าซที่มีสภาวะ
เป็นกรด ไม่ติดไฟ มีกลิ่นฉุนรุนแรงท าให้หายใจไม่ออก มีน้ าหนักกว่าอากาศ 2.264 เท่า ละลายได้ดีในน้ า 
ละลายในน้ าแล้วให้กรดซัลฟิวรัส 

 

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/1683/e-number
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1940/calcium-hydrogen-sulfite
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2047/potassium-bisulfite-%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%9A%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1937/potassium-metabisulfite-e224
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1684/sodium-metabisulfite
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1929/sulfur-dioxide-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
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การใช้สารในกลุ่มซัลไฟต์ในอาหาร 

1) เป็นสารกันเสีย (preservative) ที่มีประสิทธิภาพสูง ราคาถูก ง่ายต่อการ
ใช้งาน ช่วยยับยั้งการเจริญของ ยีสต์ (yeast) รา (mold) และแบคทีเรีย (bacteria) เช่น ใช้ฆ่าจุลินทรีย์ใน
การท าไวน์ (wine) เบียร์ (beer) 

      2) เป็นวัตถุกันหืน (antioxidant) 2 ยับยั้ งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล
เนื่องจากเอนไซม์  (enzymatic browning reaction) และปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่ไม่เกี่ยวข้องกับ
เอนไซม์ (non enzymatic browning reaction) ใช้ในอาหารที่เป็นผักผลไม้สด ผักผลไม้แห้ง ผักผลไม้ดอง 
ผักผลไม้แช่อ่ิม ผลไม้กวน แยม (jam) น้ าตาลทราย น้ าตาลปี๊บ น้ าเชื่อม และผลิตภัณฑ์แป้ง เช่น วุ้นเส้น 
เส้นหมี่ และก๋วยเตี๋ยว ใช้ในเจลาติน (gelatin) ถัว่บรรจุกระป๋อง หน่อไม้กระป๋อง เห็ดกระป๋อง กะทิกระป๋อง 
มันฝรั่งกระป๋อง และอาหารแช่แข็ง เป็นต้น 

พิษของสารซัลไฟต์ ก๊าซ SO2 ปริมาณ 8 ส่วนในล้านส่วน จะท าให้เกิดอาการ
ระคายเคืองของระบบหายใจ ปริมาณ 20 ส่วนในล้านส่วน จะท าให้เกิดอาการระคายเคืองตา เป็นสารก่อ
ภูมิแพ้ (food allergen) ถ้ารับประทานเข้าไปไม่มาก ร่างกายขับออกทางปัสสาวะได้ แต่ถ้ามากเกินไปจะมี
ผลไปลดประสิทธิภาพการใช้โปรตีน และไขมันในร่างกายของคนเราและมีฤทธิ์ท าลายวิตามิน B1 ด้วย ถ้า 
SO2 สะสมในร่างกายมากๆ อาจท าให้หายใจ ติดขัด ปวดท้อง ท้องร่วง เวียนศีรษะ อาเจียน หมดสติ และ
อาจตายได้ในผู้ที่แพ้มากหรือเป็นหอบหืด 

ปริมาณการใช้ เนื่องจากสารในกลุ่มซัลไฟต์ มีพิษและเป็นสารก่อภูมิแพ้ (food 
allergen) จากพระราชบัญญัติ อาหารของการะทรวงสาธารณสุข ได้ก าหนดการใช้เกลือซัลไฟด์ เกลือไบ
ซัลไฟด์ของโซเดียมและโพแทสเซียมเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ต้องมีคุณภาพเป็นไปตามกฏกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 84 (พศ.2527) เรื่องวัตถุเจือปนอาหารและได้ก าหนดปริมาณการใช้ของสารดังกล่าวใน
อาหารบางชนิด ได้แก่ น้ าตาลทราย น้ าตาลมะพร้าว วุ้นเส้น เส้นหมี่ เส้นก๋วยเตี๋ยว แอพริคอตแห้ง ลูกเกต 
กุ้งเยือกแข็ง และเนื้อกุ้งดิบ องค์การอนามัยโลกก าหนดค่าความปลอดภัยไว้ คือ ปริมาณที่ได้รับต้องไม่เกิน 
0.7 มิลลิกรัม/คน/วัน (http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1955/sulfites) 

1.โซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ (sodium metabisulfite หรือ อาจเขีนน sodium 
metabisulphite) เป็นสารกลุ่มซัลไฟต์ (sulfites) ที่ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) ในระบบ E-
number มีรหัส E 223 โซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ มีสูตรโครงสร้างคือ Na2S2O5 น้ าหนักโมเลกุล (Molecular 
Weight) 190.10 
  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1944/beer-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%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
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0915/non-enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1008/gelatin-%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1857/food-allergen-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1857/food-allergen-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1857/food-allergen-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1955/sulfites
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1955/sulfites-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%95%E0%B9%8C
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/1683/e-number
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1683/e-number
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ภาพที่ 2.3 แสดงกระบวนการโซเดียมซัลไฟท์-โซเดียมเมตาไบซัลไฟท์ 

ที่มา:http://www.solvaysites.com/sites/solvayplastics/EN/Companies/Vinythai/Pages/Caustic
_Soda_Applications.aspx  

มีลักษณะเป็นผงสีขาวหรือออกสีเหลือง ละลายในน้ าได้ (ที่อุณหภูมิ 20°C ละลายได้ 54 กรัม ต่อ น้ า     
100 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 100 °C ละลายได้ 81.7 กรัม ต่อน้ า 100 มิลลิลิตร ) สารละลายเป็นกรด ละลาย
ได้ในกลีเซอรีน (glycerin) และละลายได้เล็กน้อยในเอทานอล (ethanol) 

โซเดียมเมแทไบซัลไฟต์จะสลายตัวเมื่อมีความชื้นสูง เมื่อสัมผัสอากาศจะถูกออกซิไดส์เป็น sodium sulfate 
และเม่ือสัมผัสกับกรดแก่ จะให้ก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ สลายตัวที่อุณหภูมิ 150 °C 

การใช้ในอาหาร 

 ใช้เพื่อเป็นสารกันเสีย (preservative) 
 antioxidant 
 สารฟอกขาว (bleaching agent) 
 ป้องกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เกิดจากเอนไซม์ 

(enzymatic browning reaction) 

อาหารที่ใช ้ปริมาณการใช้และสารตกค้าง (residule) 

 use level for fruit wine is 0.25g/kg max.; Residues 
(SO2) for wine and sugar is 0.05g/kg 

 use level in bamboo shoot is 0.45g /kg max.; 
Residues (SO2) in bamboo shoot and mushroom: 0.025g/kg max 

 Residues (SO2) for others: 0.1g/kg max. 
(http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1684/sodium-metabisulfite) 

 
 

http://www.solvaysites.com/sites/solvayplastics/EN/Companies/Vinythai/Pages/Caustic_Soda_Applications.aspx
http://www.solvaysites.com/sites/solvayplastics/EN/Companies/Vinythai/Pages/Caustic_Soda_Applications.aspx
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1419/ethanol-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1929/sulfur-dioxide-%E0%B8%8B%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%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
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3331/bleaching-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1684/sodium-metabisulfite
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  2.3.5.5 แคลเซียมคลอไรด์ 

           เกลือแคลเซียมคลอไรด์ในรูปที่ปราศจากน้ าละลายได้ในน้ าประมาณ 59 กรัม
ต่อน้ า 100 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ขณะละลายจะคายความร้อนออกมาด้วย ส่วนเกลือ
แคลเซียมคลอไรด์ที่มีน้ า 2 โมเลกุล (ไดไาเดรต) ละลายได้ดีในน้ าประมาณ 97 กรัมต่อน้ า 100 มิลลิลิตร ที่
อุณหภูมิ   0 องศาเซลเซียส แคลเซียมคลอไรด์ใช้ประโยชน์เป็นสารเติมแต่งอาหารและเป็นสารช่วยให้ผัก
และผลไม้มีเนื้อสัมผัสแข็ง (firming agent) นิยมใช้กับผลไม้ก่อนน าไปบรรจุกระป๋อง เช่น ลิ้นจี่ ล าไย 
แอปเปิล มะเขือเทศ และมันฝรั่ง ที่ความเข้มข้นไม่เกิน 1 เปอร์เซ็นต์ การใช้ปริมาณแคลเซียมคลอไรด์มาก
หรือน้อยจะขึ้นอยู่กับปริมาณเพกทินที่มีอยู่ในผักและผลไม้ชนิดนั้นๆ นอกจากนี้ยังใช้เติมลงในน้ านมระหว่าง
การผลิตเป็นน้ านมระเหยน้ าที่ความเข้มข้นไม่เกิน 0.1 เปอร์เซ็นต์ เพ่ือปรับภาวะสมดุลของเกลือ จะช่วย
ป้องกันไม่ให้น้ านมตกตะกอนระหว่างการท าให้ปราศจากจุลินทรีย์ 

(http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4578/calcium-chloride) 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.4  แคลเซียมคลอไรด์ 

ที่มา: http://www.siamchemi.com/ 

1. ประโยชน์แคลเซียมคลอไรด์  
                   1) สารละายแคลเซียมคลอไรด์นิยมใช้รักษา และยืดอายุผลผลิตทาง
การเกษตร เช่น ผัก ผลไม้หลายชนิด โดยการฉีดพ่นสารละลายทั้งก่อน และหลังการเก็บเกี่ยว หรือจุ่ม
ผลผลิตในสารละลายโดยตรง 
                       2) ในอุตสาหกรรมบางชนิด นิยมใช้แคลเซียมคลอไรด์ส าหรับดูดซับ
ความชื้นหรือดูดซับน้ าออกจากตัวท าละลาย 
                   3) ในอุตสาหกรรมอาหารผลไม้กระป๋อง นิยมใช้แคลเซียมคลอไรด์เพ่ือเพ่ิม
ความกรอบให้แก่ผลไม้ 
                   4) ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ นิยมใช้แคลเซียมคลอไรด์เพ่ิมความนุ่มของ
ผลิตภัณฑ์เนื้อต่างๆ เช่น เนื้อโค เนื้อไก่ เป็นต้น 
                    5) ในอุตสาหกรรมบางชนิด นิยมใช้แคลเซียมคลอไรด์ส าหรับส าหรับยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4578/calcium-chloride
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                           6) ในอุตสาหกรรมอาหารบางชนิด นิยมใช้แคลเซียมคลอไรด์เพ่ือเพ่ิม
รสชาติ และสกัดโปรตีนออกจากเนื้อ เช่น การผลิตไส้กรอก การผลิตเนื้อหมัก 

2. พิษแคลเซียมคลอไรด์  
                    1) สามารถกัดกร่อนโลหะให้เกิดสนิม หากใช้ในงานเทคอนกรีตมักท าให้
คอนกรีตมีการหดตัว และคอนกรีตมีความต้านทานซัลเฟตลดลง 
                     2) สารละลายมีฤทธิ์เป็นกรด (กรดไาโดรคลอริก) ท าให้เกิดการระคาย
เคืองเมื่อสัมผัส ทั้งบริเวณผิวหนัง และตา หากสัมผัสกับสารละลายที่มีความเข้มข้นมากจะท าให้
เกิดอาการระคายเคืองอย่างรุนแรงท าให้เนื้อเยื่อบริเวณนั้นตายได้ 
             3) การใช้แคลเซียมคลอไรด์ในผลิตภัณฑ์ผัก ผลไม้ และอาหารทุกชนิด 
อาจมีการตกค้างของคลอรีนท าให้เกิดความเป็นพิษได้ นอกจากนั้น ผลของการตกค้างของคลอรีน
มักท าให้อาหารมีกลิ่นไม่น่ารับประทาน และมีรสขม 

3. ข้อควรระวังในการใช้ 
                   1) ขณะใช้ต้องสวมผ้าปิดจมูก แว่นตากันสารเคมี สวมเสื้อผ้า รองเท้าบูท 
สวมถุงมือ และอุปกรณ์ป้องกันสารเคมีอ่ืนๆทุกครั้ง 
                   2) เมื่อละลายน้ าไม่ควรสูดดม เพราะจะได้รับไอระเหยของคลอรีนได้ง่าย 
                   3) ระวังการสัมผัสกับโลหะทุกชนิด เพราะจะเกิดการกัดกร่อน 

2.3.5.6 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับช็อกโกแลต 
 1.ประวัติความเป็นมา 

              ไม่มีใครรู้ว่าไม้ยืนต้นที่ให้ผลิตผลเป็นช็อกโกแลตได้ก าเนิดมานานแค่ไหน แต่
มันถูกค้นพบในช่วงยุคล่าอาณานิคม เมื่อครั้งที่ชาวยุโรปค้นพบทวีปอเมริกา ทั้งยังออกเสียงเพ้ียนจากภาษา
ถิ่นว่า "Cacao" ซึ่งหมายถึง อาหารจากเหล่าปวงเทพ กลายเป็น "Cocoa" อย่างที่เราเรียกกันอย่าง
แพร่หลายในทุกวันนี้ (คนยุโรปก็ไม่ได้ฉลาดไปทุกอย่าง แค่ O กับ A มันยังสลับกันเลย) 

ไม้ยืนต้นชนิดนี้ปลุกกันอย่างแพร่หลายในดินแดนเม็กซิโกของชนเผ่าแอซเทกและผืนดินเปรูของ
ชาวอินคา ทั้งสองชนเผ่าต่างใช้โกโก้เป็นเครื่องบรรณาการแด่ทวยเทพในพิธีกรรมต่างๆ ด้วยความส าคัญนี้
โกโก้จึงมีราคาสูงและถูกน ามาใช้ต่างเงินตรา โดยหนึ่งเมล็กอาจและอาหารพ้ืนเมืองได้ถึงหนึ่งจาน สามสิบ
เมล็ดและกระต่ายได้หนึ่งต้ว ในขณะที่หนึ่งร้อยเมล็ดอาจะแลกกับแม่พันธุ์ไก่งวงชั้นดีได้เลย 

ยิ่งไปกว่านั้น เมล็ดโกโก้ยังถูงน ามาชงเป็นเคร่ีองดื่มในชื่อเรียกว่า"Xocolatle" หรือ โชโกลาเทิล ซึ่ง
ได้ผิดเพ้ียนกลายเป็น 'Chocolate'หรือ ช็อกโกแลต ในปัจจุบัน มีข้อมูลระบุไว้ว่า จักรพรรดิมอนเตซูมาของ
ชาวแอซเทก ทรงดื่มโชโกลาเทิลถึงวันละ 50 เหยือกเลยทีเดียว 

2. โกโก้และช็อกโกแลตของชาวยุโรป อาจเรียกได้ว่าคริสโตเฟอร์ โคลัมบัส  คือ
ชาวยุโรปคนแรกๆ ที่ได้รู้จักกับโกโก้และโชโกลาเทิลในระหว่างการเดินทางค้นหาทวีปใหม่ แต่โกโก้เมล็ดแรก
ที่ถูกน าข้ามน้ าข้ามทะเลมาแผ่นดินยุโรปนั้นเป็นผลงานของนักส ารวจชาวสเปนนามว่า เาอร์นันโด คอร์เตส 
ในปีค.ศ. 1528  เนื่องจากเขาพบว่ามันช่วยเพ่ิมพละก าลังให้แก่ทหารได้เป็นอย่างดี และโชโกลาเทิลหรือช้
อกโกแลตก็กลายมาเป็นสัญลักษณ์อย่างหนึ่งของชาวสเปนนับตั้งแต่นั้น ในฐานะเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่ช่วย
รักษาโรคแต่ด้วยรสชาติที่ขมประกอบกับมูลค่าท่ีสูง ท าให้เครื่องดื่มนี้ถูกลืมเลือนไปเป็นเวลากว่าร้อยปี  ก่อน
จะค่อยๆ แพร่หลายไปยังชนชั้นสูงของประเทศต่างๆทั่วทวีป เริ่มจากอิตาลี ฝรั่งเศส ออสเตรีย และอังกฤษ 
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   มีเกร็ดน่ารู้ว่า พระคาร์ดินัลร าเชลิวแห่งฝรั่งเศสทรงดื่มช็อกโกแลตเพ่ือช่วยย่อยอาหารอีก
ด้วย  และนับแต่นั้นช็อกโกแลตก็มีวิวัฒนาการคู่กับยุคสมัยเรื่อยมาจนปัจจุบัน 

ทุกวันนี้ช็อกโกแลตจ านวนมากต่างไหลผ่านสายพานการผลิตอย่างต่อเนื่องในแต่ละโรงงานเพ่ือส่ง
ต่อถึงมือผู้บริโภคทั่วโลกที่หลงไหลในรสชาติขมอมหวานของช็อกโกแลตหลากหลายรูปแบบ  แต่ทุกท่าน
ทราบหรือไม่ว่า  กว่าผลผลิตโกโก้หนึ่งผลจะกลายมาเป็นช็อกโกแลตได้นั้น  จะต้องผ่านกระบวนมากมาย
ทีเดียว (นิตยสาร HEALTH&CUISINE, 2554) 

3. จากต้นโกโก้สู่โรงงานช็อกโกแลต (สอิฐ และทศพล, มปป.) 
 ผลโกโก้ มีลักษณะคล้ายคลึงกับผลมะละกอ โดยผลโกโก้นั้น เมื่อสุกจะมีสีเหลืองหรือแดงตามพันธุ์ 

เก็บเกี่ยวได้ปีละ 2 ครั้งในเดือนมีนาคมและกันยายน ถัดจากเปลือกโกโก้ลงไปจะมีเนื้อหนาห่อหุ้มเมล็ดไว้ผล
ละประมาณ 30-50 เมล็ด ซึ่งเมล็ดโกโกก้็จะแปรสภาพมาเป็นช็อกโกแลตให้เราได้กินกัน 
   แหล่งเพาะปลูกโกโก้อยู่ในแถบร้อนชื้นของโลก โดยเฉพาะอย่างยิ่งทวีปแอฟริกา ละตินอเมริกา 
และบางส่วนของเอเชีย โดย 6 ประเทศท่ีจัดเป็นแหล่งเพาะปลูกโกโก้หลักของโลก ได้แก่ ไอวอรี่โคสต์ กานา 
อินโดนีเซีย ไนจีเรีย บราซิล และแคเมอรูน นอกจากนี้ยังพบไร่โกโก้ได้ทั่วไปในมาดากัสการ์ ปาปัวนิวกีนี 
ตรินิแดดและ โตเบโก เวเนซูเอลา เอกวาดอร์ คอสตาริกา อูกันดา โดมินิกัน มาเลเซีย ส่วนในเมืองไทยเองก็
มีไร่โกโก้ในแถบจังหวัดภาคใต้เช่นกัน  โกโก้ก็เหมือนกับกาแฟที่มีหลายสายพันธุ์ซึ่งให้กลิ่นและรสแตกต่าง
กันไป 

4. เมล็ดพันธุ์โกโก้  โดยทั่วไปมีทั้งหมด 3 สายพันธุ์ ได้แก่ 
1)Forastero เป็นสายพันธุ์ธรรมดาดั้งเดิมที่ปลูกมาในแอฟริกา ตะวันตก 

บราซิล และตะวันออกไกล มีกลิ่นแรงและรสขมอมเปรี้ยว ปลูกง่ายและให้เมล็ดมาก โดยคิดเป็นร้อยละ 85 
ของก าลังการผลิตโกโก้ทั่วโลก 
                       2)Criollo สายพันธุ์หายากที่ให้ผลผลิตชั้นเยี่ยม มีกลิ่มหอมคล้ายคาราเม
ลและดอกไม้ รสชาติขมแต่นุ่มละมุน ปลูกมากในเวเนซุเอลา เอกวาดอร์ และหมู่เกาะชวา พบได้เพียงร้อย
ละ 3 เท่านั้น 
                       3)Trinitario สายพันธุ์ลุกผสมของสองพันธุ์แรก ถือเป็นโกโก้ชั้นดีที่หอม
และขมกว่าพันธุ์ดั้งเดิม ปลูกมากในแถบแคริบเบียนและมาดากัสการ์ 

3. กระบวนการสู่สารตั งต้นช็อกโกแลต 
เมื่อถึงฤดูเก็บเกี่ยวเพ่ือผ่านกระบวนการแปรรูป ซึ่งเริ่มจากกาคว้านเอา

แต่เมล็ด จากนั้นจะเป็นขั้นตอนการหมัก ตากแห้ง ท าความสะอาดเพ่ือขจัดสิ่งปนเปื้อน ก่อนถึงขั้ นตอน
ส าคัญที่สุดคือ การคั่ว ซึ่งโรงงานสมัยใหม่อาจใช้วิธีการผ่านความร้อนจากการฉายรังสีอินฟราเรดแทนการ
ใช้เครื่องคั่วธรรมดา และขั้นตอนนี้นี่เองที่เป็นตัวก าเนิดกลิ่นของโกโก้ว่าจะหอมมากน้อยเพียงใด ภายหลัง
การคั่วเมล็ดโกโก้จะผ่านการกะเทาะและแยกเปลือกแล้วจึงน าไปบดให้แตกจนได้เป็นผลิตผล 3 รูปแบบ 
ได้แก่ 
    โกโก้ลิเคอร์ (Cocoa Liquor) หรือที่บางคนเรียกว่า โกโก้แมส(Cocoa Mass) นับเป็นหัวใจหลัก
ของช็อกโกแลต แม้จะมีชื่อห้อยท้ายว่าลิเคอร์ แต่กลับไม่ได้มีแอลกอาอล์เป็นส่วนผสมแต่อย่างใด จากนั้น
โกโก้ลิเอร์จะถูกน าไปคัดแยกเอาส่วนที่เป็นไขมันซึ่งมีอยู่กว่าร้อยละ 50 ออกมา และไขมันนี้ก็คือ โกโก้บัต
เตอร์(Cocoa Butter)หรือไขมันโกโก้ ระหว่างการจัดแยกจะมีกากไขมันหลงเหลืออยู่ด้วย ซึ่งเมื่อน าไป
บดละเอียดจะกลายมามาเป็นโกโก้พาวเดอร์ (Cocoa Powder) หรือผงโกโก้ที่ใช้ชงเป็นเครื่องดื่มและท า
ขนมนั่นเอง 
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    จาก 3 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปผลโกโก้ มีเพียง 2 ส่วนเท่านั้นที่ได้กลายมาเป็นส่วนประกอบ
ส าคัญของช็อกโกแลต นั่นคือโกโก้ลิเคอร์ซึ่งเป็นตัวก าหนดความเข้มข้น และโกโก้บัตเตอร์ที่ช่วยเพ่ิมสัมผัส
นุ่มเนียนแก่ช็อกโกแลต 

4. ขั นตอนการผลิต กรรมวิธีการผลิตช็อกโกแลต พอได้เมล็ดโกโก้
มาแล้ว ก็จะเอาเมล็ดโกโก้มาล้างให้สะอาด จากนั้นน าไปคั่วที่อุณหภูมิ 100-140 องศาเซลเซียส แล้วแต่
ชนิดของช็อกโกแลตที่จะผลิตออกมา รสชาติของ Dark Chocolate คั่วไฟแรงเพราะคุณภาพแตกต่างกัน 
รสชาติของ White Chocolate ต้องคั่วไปอ่อนคั่วเสร็จน ามาปอกเปลือกจะคล้ายเมล็ดถั่ว จากนั้นเอามาบด
เป็นชิ้นเล็กๆ แล้วก็ผสมซึ่งแต่ละประเภทที่ผลิตขึ้นอยุ่กับคุณภาพและราคา จากนั้นน ามาโม่บดละเอียด แล้ว
จึงผสมของเหลวเหมือนเราผสมน้ ากับแป้ง เพ่ือให้ส่วนผสมเข้ากับส่วนที่เป็นโกโก้บริสุทธิ์ เพื่อน าไปผสมการ
ท าช็อกโกแลต 
    ขั้นตอนการผสมโกโก้บริสุทธิ์กับน้ าตาลและส่วนผสมอย่างอ่ืน ต้องใช้เครื่องจักรระบบอุตสาหกรรม 
นี่จะเป็นกรรมวิธีที่ส าคัญที่สุด เพราะเครื่องจักรจะคนหลายชั่วโมง อาจจะเป็นวันเลก็ได้ย กรรมวิธีจะท าให้
ช็อกโกแลตที่ได้มีคุณภาพดี หมายถึงเวลารับประทานแล้วจะมีเสียงแคร๊กๆ จากนั้นค่อยๆละลายในปากแล้ว
ยังได้รสชาติของความอร่อย ผลพวงจากการผลิตโกโก้เพ่ือผสมกับส่วนต่างๆ ในช่วงที่โม่บดถั่วโกโก้จะได้เนย
โกโก้ ผงโกโก้ หรือเครื่องดื่ม และยังสามารถจะน าไปท าสบู่ ครีม อื่นๆ ช็อกโกแลตแต่ละโรงงานจะมีสูตรลับ
ของแต่ละแห่งเป็นเอกลักษณ์ 

ส่วนประกอบส าคัญในการผลิตช็อกโกแลต คือ 
     1.โกโก้ลิเคอร์(Cocoa Liquor) 
     2.น้ าตาลขาวบริสุทธิ์(Pure sugar) 
     3.โกโก้บัตเตอร์(Cocoa Butter) 
     4.เลซิติน(Lecithin) 

5. คุณสมบัติของช็อกโกแลต ช็อกโกแลตที่ท าขนมมีหลายชนิด เช่น 
Chocolate Compound Coating, Dark Chocolate, Milk Chocolate, Chocolate Chip, Chocolate 
Mirror แต่ละประเภทก็มีรสชาติและคุณสมบัติแตกต่างกันไปตามส่วนผสมและสัดส่วนของ  Cocoa Butter 
ช็อกโกแลตที่ดีที่สุดมาจาก 2 ที่ คือ เบลเยี่ยมและ สวิตเซอร์แลนด์ 

6. ชนิดของช็อกโกแลตที่น ามาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ 
       1)  Chocolate Compound Coating เ ป็ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
ประเภทน้ านม ซึ่งมีส่วนผสมของธัญพืชและน้ าตาลทรายบริสุทธิ์ เมื่อน ามาเคลือบจะแข็งตัวในอุณหภูมิห้อง 
เพราะเป็นช็อกโกแลตอเนกประสงค์เหมาะส าหรับเบเกอรี่ทั่วไป 
       2) Chocolate Chip เป็นช็อกโกแลตเม็ดเล็กเหมาะส าหรับ
เป็นส่วนผสมของขนมอบ เช่น มัฟฟินและบราวนี่ เพราะคุณสมบัติของช็อกโกแลตประเภทนี้จะไม่ละลาย
เมื่อเข้าเตาอบ 

3) Chocolate Mirror เป็นช็อกโกแลตอีกประเภทหนึ่งที่มี
การปรับปรุงส่วนผสมเพ่ือให้มีคุณภาพและลักษณะพิเศษ เพ่ือสะดวกในการใช้งานโดยไม่ต้องน าไปตุ๋น 
สามารถน าไปเคลือบสปองจ์เค้กชนิดต่างๆ ได้เลย 

4) Chocolate Liquor เป็นผลผลิตจากเมล็ดโกโก้ที่น ามาบดละเอียดแล้วน ามา
คัน้เอาแต่น้ า น้ าช็อกโกแลตนี้สามารถท าให้เย็นและท าให้แข็งตัวโดยใส่พิมพ์ไว้ แต่ช็อกโกแลตที่ได้เป็นชนิด
ที่ไม่หมาน น้ าช็อกโกแลตนี้จะมีส่วนผสมของโกโก้บัตเตอร์ประมาณ 53% 
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     5) Semi – Sweet (แบบหวานน้อย) ช็อกโกแลตชนิดนี้จะอยู่ในรูปของของเหลว
ที่เพ่ิมความหวานและไส่ Cocoa Butter ลงไป สีของช็อกโกแลตชนิดนี้จะเข้มตามมาตรฐานของสหรัฐฯ จะ
มีส่วนผสมของน้ าช็อกโกแลตประมาณ 35% และมีไขมันประมาณ 27% 

6) Sweet Chocolate ช็อกโกแลตชนิดนี้จะเพ่ิมความหวานลงไปมากกว่า
ช็อกโกแลตแบบหวานน้อย และมีส่วนผสมของน้ าช็อกโกแลตอย่างน้อย 15% ช็อกโกแลตชนิดนี้ใช้เป็น
ส่วนประกอบส าคัญในการท าขนมและตกแต่งขนม และยังมีไขมันเท่าๆกับช็อกโกแลตแบบหวานน้อย 

7) Couverture ช็อกโกแลตชนิดนี้เป็นชนิดที่มีลักษณะพิเศษเฉพาะตัวคือจะเป็น
เงาโดยปกติจะมีส่วนผสมของ Cocoa Butter อย่างน้อยที่สุด 32% ท าให้มันสามารถคงตัวอยู่ในรูปของไข
ได้ดีกว่าชนิดเคลือบ ปกติแล้วจะใช้เฉพาะในร้านที่ท าขนมหวานเท่านั้น ส่วนใหญ่จะพบอยู่ในรูปของส่วนที่
เคลือบอยู่ภายนอกผลไม้หรือหุ้มไส้ช็อกโกแลตอยู่ 

8) Ganache ช็อกโกแลตชนิดนี้จะมีลักษณะข้นมากๆ นิยมน าไปท าเค้ก
ช็อกโกแลต Ganache โดยหั่นช็อกโกแลตและใส่วิปปิ้งครีมลงไปตีในครีมร้อนๆ ผสมกันจนช็อกโกแลต
ละลายและส่วนผสมข้นและแข็งข้ึน 
     9) Confectionery Coating เป็นช็อกโกแลตที่เอาไว้ส าหรับเคลือบลูกกวาด 
โดยน าไปผสมกับน้ าตาล นมผง น้ ามันพืช และสารปรุงแต่งรสชาติต่างๆ มีสีสันหลากหลาย ลุกกวาดที่ได้นี้
ผงโกโกจะมีไขมันต่ า แต่จะไม่มีส่วนผสมของ Cocoa Butter เหมือนชนิดอ่ืนๆ จึงแยกออกมาเป็นอีก
ประเภทหนึ่งได้ 

7. การตุ๋นช็อกโกแลต ส าหรับการน าช็อกโกแลตไปใช้เป็นวัตถุดิบในการท า
ผลิตภัณฑ์ ต้องมีการท าให้ช็อกโกแลตดังกล่าวหลอมตัวลง ซึ่งวิธีการท าให้ช็อกโกแลตละลายนั้นไม่ควรให้
สัมผัสกับความร้อนโดยตรง เว้นแต่มีการผสมด้วยส่วนผสมอ่ืน แต่ทั้งนี้ความร้อนที่ให้ควรอยู่ในระดับต่ า 
โดยทั่วไปในการละลายต้องแบ่งช็อกโกแลตออกเป็นชิ้นเล็กๆ ลงในหม้อชั้นที่ 1 แล้ววางสวมลงบนหม้ออีก
ชั้นหนึ่งที่หล่อน้ าไว้ เมื่อช็อกโกแลตเริ่มหลอมตัวให้คน และทางที่ดีควรปล่อยให้อยู่ในภาชนะบนชั้นของน้ าที่
เราตุ๋นอีกสักระยะหนึ่ง พยายามอย่าให้มีน้ าหยดลงในช็อกโกแลต เนื่องจากจะเป็นสาเหตุให้ช็อกโกแลตเกิด
การรวมตัวเป็นก้อนขึ้นได้ การหลอมละลายช็อกโกแลตท าได้โดยอาศัยคลื่นไมโครเวฟ เริ่มจากการแบ่งก้อน
ช็อกโกแลตออกเป็นชิ้นเล็กๆ ลงในภาชนะที่ใช้ส าหรับตู้ไมโครเวฟ จากนั้นให้ความร้อนเป็นช่วงๆ เช่น การ
หลอม dark chocolate จ านวน 200 กรัม จะใช้เวลาประมาณ 3 นาทีที่ระดับความร้อนสูง ส่วน white 
chocolate หรือ milk chocolate จะใช้เวลาประมาณ 2-3 นาทีที่ระดับความร้อนปานกลาง เป็นต้น 
จากนั้นจะคนให้เข้ากันแล้วตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 3-5 นาทีก่อนจึงคนอีกครั้งหนึ่ง และอาจให้ความ
ร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟอีกครั้งประมาณ 30 วินาที (ในกรณีจ าเป็น) 

8. ประโยชน์ของช็อกโกแลต นักวิจัยรู้ว่าช็อกโกแลตมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
เพราะในเมล็ดโกโก้อันเป็นต้นตอของช็อกโกแลตนั้น อุดมไปด้วยพฤกษเคมีกว่า 600 ชนิด โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งสารพอลิฟีนอลที่ชื่อว่า "คาเทชิน"(Catechin) แบบเดียวกับที่พบในชาเขียวและไวน์แดง ซึ่งมีคุณสมบัติ
ต้านอนุมูลอิสระ ต้านการติดเชื้อ และลดอัตราการเกิดโรคหัวใจได้ 
    นอกจากสารคาเทชิน ช็อกโกแลตยังมีสารอาหารที่เป็นประโยชน์อีกหลายชนิดเช่นกัน กล่าวกันว่า 
ช็อกโกแลตบาร์ 1 แท่ง (ประมาณ 50 กรัม) ให้ปริมาณ ทองแดง สูงถึงร้อยละ 14 ของปริมาณที่ร่างกาย
ต้องการต่อวัน ซึ่งทองแดงมีหน้าที่ช่วยดูดซึมธาตุเหล็กและกระตุ้นการสร้างคอลลาเจน การขาดทองแดงจะ
เป็นตัวเร่งให้เกิดโรคหัวใจได้ และช็อกโกแลตนับเป็นแหล่งอุดมทองแดงอันดับต้นๆด้วย ทั้งยังมีแมกนีเซียม 
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ร้อยละ 12 ของที่ร่างกายต้องการในแต่ละวัน มีคุณสมบัติช่วยลดความเสี่ยงเกิดโรคเรื้อรังเช่น เบาหวาน
ชนิดที่ 2 โรคความดันโลหิตสูง และโรคหลอดเลือกหัวใจ การขาดแมกนีเซียมอาจสส่งผลให้ เกิดไมเกรน 
อ่อนเพลีย เครียด วิงเวียนศรีษะได้ และยังมีแคลเซียม โดยเฉพาะมิลค์ช็อกโกแลตหนึ่งแท่งให้แคลเซียมมาก
ถึงร้อยละ 8 ของที่ร่างกายต้องการ ส่วนดาร์กช็อกโกแลตให้ธาตุเหล็กสูงถึงร้อยละ 7 เหมาะส าหรับผู้หญิงที่
จะเสริมธาตุเหล็กจากการมีประจ าเดือน และยังมีโพทสเซียม ช่วยลดความดันโลหิตและลดความเสี่ยงส
โตร๊กได้ด้วย 
    นอกจากนี้ช็อกโกแลตยังมีสารสื่อประสาทหลายชนิดที่คาดว่าเป็นตัวดึงดูดให้คนหลงไหลในความ
อร่อยปนขม เช่น ทีโอโบรมีน (Theobromine) สารที่ท าให้ช็อกโกแลตมีรสขม มีฤทธิ์กระตุ้นอารมณ์ช่วย
ผ่อนคลาย ซึ่งเป็นเหตุผลว่าท าไมรับประทานช็อกโกแลตแล้วจึงอารมณ์ดี ยิ่งไปกว่านั้นยังช่วยขยายหลอด
เลือดและช่วยลดอาการไอเรื้อรังได้ด้วย หากจะมีสารใดเป็นคู่แฝดของทีโอโบรมีนได้ สารนั้นย่อมต้องเป็น
กาเฟอีน โดยช็อกโกแลตจะให้กาเฟอีนพอๆ กับกาแฟ และแน่นอนว่าดาร์กช็อกโกแลตย่อมมีกาเฟอีนสูงกว่า
มิลค์ช็อกโกแลต และอีกหนึ่งสารส าคัญคือ ฟีนิลเอทิลามีน (Phenylethylamine :: PEA) ซึ่งจะไปกระตุ้น
ให้ร่างกายหลั่งสารแห่งความสุขหรือเอนดอร์ฟินหลังการรับประทานช็อกโกแลต ซึ่งเป็นสาเหตุให้
ช็อกโกแลตกลายมาเป็นของขวัญส าหรับวันแห่งความรักนั่นเอง (Chocolate Desserts, มปป.) 

  2.3.5.7 การท าแห้งผลไม้โดยวิธีออสโมซิส (osmotic dehydration) หรือการแช่อ่ิมผลไม้ 
เป็นวิธีการหนึ่งในการก าจัดน้ าบางส่วนออกจากผลไม้โดยอาศัยกระบวนการออสโมซิส (osmosis) โดยที่ไม่
มีการเปลี่ยนแปลงสถานะของน้ า (Bolin และคณะ, 1983 ; Lenart และ Lewicki, 1987 ; Monsalve 
Gonzalez และคณะ, 1993) ก่อนที่จะน าไปอบแห้งจนได้ความชื้นตามต้องการ การแช่อ่ิมผลไม้นี้เหมาะ
ส าหรับการท าแห้งผลไม้ที่ไวต่อความร้อนหรือผลไม้ประดภทที่มีเนื้ออ่อนนุ่ม (soft fruit) เป็นวิธีที่ได้รับ
ความนิยมมาก  เนื่องจากการท าแห้งวิธีดังกล่าวจะสามารถลดน้ าหนักของผลไม้ได้ถึงร้อยละ 50 ของ
น้ าหนักเริ่มต้น (Ponting และคณะ, 1966) ผลไม้ไม่ต้องสัมผัสกับอุณหภูมิสูงเป็นเวลานานเท่าการอบแห้ง
แบบธรรมดา (conventional drying) จึงลดการถูกท าลายโดยความร้อน (heat damage)  ที่จะมีผลต่อสี 
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการ ซึ่งน้ าตาลที่แพร่กระจายเข้าไปในผลไม้บริเวณผิวรอบๆ จะท า
ให้ผิวของผลไม้มีความเข้มข้นของน้ าตาลสูง  เป็นการป้องกันการสูญเสียกลิ่น รสและสารอาหาร  ในระหว่าง
การอบแห้ง  นอกจากนี้การแช่ผลไม้ในน้ าเชื่อมเข้มข้นสามารถป้องกันการเกิดสีน้ าตาลเนื่องจากเอนไซม์  
(enzymatic browning) ได้  จึงเป็นการลดปริมาณการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลงหรือไม่ใช้เลย  อีกท้ังใน
ระหว่างทีมีการก าจัดน้ าบางส่วนออกไปจากผลไม้นั้นกรดที่มีอยู่ในผลไม้ก็จะแพร่ออกมาด้วย  จึงเป็นการลด
ปริมาณกรดผลไม้  ท าให้อัตราส่วนระหว่างน้ าตาลต่อกรดสูงขึ้น  ผลไม้หลังการท าแห้งโดยวิธีนี้จึงมีรสชาติ
กลมกล่อมมากกว่าผลไม้ที่อบแห้งแบบธรรมดา (Ponting และคณะ, 1966 : Videv และคณะ, 1990) 
ดังนั้นการท าแห้งผลไม้โดยวิธีนี้จึงยังคงรักษากลิ่นรส เนื้อสัมผัส วิตามิน และตามธรรมชาติไว้ได้ดีกว่าการ
อบแห้งแบบธรรมดา 

              ผลไม้หลังจากการจ ากัดน้ าบางส่วนออกไปโดยกระบวนการออสโมซิสแล้ว  สามารถที่จะน าไป
แปรรูปต่อเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลายลักษณะ คือ (วิชัย, 2521 ; Pukrushpun, 1993)                 

              1. ผลไม้แช่อ่ิมชื้น คือ ผลไม้แช่อ่ิมตัวด้วยน้ าเชื่อม มีความชื้นสูงและมีลักษณะเหนียว เก็บ
ไว้ได้ไม่นาน เพราะอาจมีการเจริญของจุลินทรีย์ ท าให้เกิดกลิ่นหมักได้ 
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              2. ผลไม้แช่อ่ิมเคลือบ คือ การน าผลไม้แช่อ่ิมชื้นไปชุบน้ าเชื่อมเข้มข้น  โดยทั่วไปใช้ 
น้ าตาล 2 ส่วน ผสมน้ า 1 ส่วน ให้ความร้อนจนมีอุณหภูมิ 112 องศาเซลเซียส ทิ้งให้อุณหภูมิลดลงเป็น 94 
องศาเซสเซียส แล้วจึงน าผลไม้แช่อ่ิมชื้นมาชุบ ทิ้งให้แห้งที่อุณหภูมิห้องหรืออบที่ 50 องศาเซลเซียส นาน  
2 – 3 ชั่วโมง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีลักษณะแวววาว เรียกว่า Glace Fruit 
 

              3. ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง คือ การน าผลไม้แช่อ่ิมชื้นที่ถูกลดน้ าหนักไปแล้วร้อยละ 50 มาล้าง
น้ าเชื่อมที่ผิวนอกออกแล้วน าไปตากแห้งหรืออบที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 – 10 ชั่วโมง 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีลักษณะแห้งและมีความชื้นต่ า สามารถเก็บได้นานกว่าสองชนิดแรก 
 

              4. ผลไม้แช่อ่ิมคลุกน้ าตาล คือ การน าผลไม้แช่อ่ิมชื้นที่ถูกลดน้ าหนักไปแล้วร้อยละ 50 ไป
คลุกน้ าตาลทรายหรือไอซิ่ง อาจมีการปรุงแต่งรสชาติด้วยเกลือหรือพริกป่น ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีผลึกน้ าตาล
เกาะที่ผิว เรียกว่า Crystallized fruit 
 

1.หลักการของท าแห้งโดยวิธีออสโมซิส 
                        การท าแห้งผลไม้แช่อ่ิมโดยวิธีออสโมซิส (osmotic dehydration) หรือ
กระบวนการดึงน้ าออกและการท าให้ชุ่มโดยการแช่ (Dewatering and Impragnation Soaking process, 
DIS process)  (Raoult-Wack, 1994 )  หรือที่รู้จักกันคือการแช่อ่ิม เป็นกระบวนการดึงน้ าออกจากผลไม้
โดยการแช่ผลไม้ลงในสารละลายที่มีค่าแรงดันสูง (hypertonic solution) และมีค่า Water Activity ต่ า
กว่า (Ponting และคณะ, 1966 ; Ponting, 1973 ; Shi และ Maupoey, 1993) จะท าให้เกิดการถ่ายเท
มวลสารระหว่างในผลไม้และสารละลายภายนอก  โดยที่แซลเมนเบรนของผลไม้จะท าหน้าที่เป็นเยื่อเลือก
ผ่าน (semipermeable membrane) กั้นอยู่ระหว่างสารละลายที่มีความเข้มข้นไม่เท่ากัน ซึ่งตามปกติแล้ว
น้ าในสารละลายเจือจางและตัวถูกละลายที่มีความเข้มข้น จะมีพลังงานอิสระสูงกว่าน้ าในสารละลายเข้มข้น
และตัวถูกละลายในสารละลายเขิอจาง  น้ าและตัวละลายที่มีพลังงานอิสระสูงกว่าจะพยายามเปลี่ยนไปอยู่
ในสภาพทีมีพลังงานอิสระต่ ากว่าเพ่ือที่จะก าจัดพลังานอิสระทั้งหมด  ซึ่งในกระบวนการออสโมซิสนี้จะมี
แรงดันซึ่งเรียกว่า แรงดันออสโมติก (osmotic pressure) เป็นแรงดันที่เกิดขึ้นเนื่องจากความแตกต่างของ
ความดันไอของสารละลายทั้งสอง แรงดันออสโมติกนี้เป็นแรงขับ (driving force)  ท าให้เกิดการถ่ายเทมวล
สารดังนั้นกระบวนการออสโมซิสจึงเป็นกระบวนการที่มีทั้งการถ่ายเทมวลของน้ าและตัวถูกท าลายในเวลา
เดียวกัน  เกิดในลักษณะสวนทางกัน (counter-current flow) ดังแสดงในภาพที่ 1 กล่าวคือ น้ าจากผลไม้
จะแพร่กระจายผ่านผนังเซลล์ออกสู่สารละลายภายนอก  ขณะเดียวกันตัวถูกละลายซึ่งเป็นสารที่มีโมเลกุล
เล็กก็สามารถแพร่กระจายผ่านผนังเซลล์เข้าไปในเนื้อผลไม้ได้ และสารบางอย่างซึ่งมีอยู่ในเซลล์ภายในเซลล์
โดยธรรมชาติ เช่น น้ าตาล กรดอินทรีย์  เกลือแร่ วิตามิน เป็นต้น ก็จะแพร่กระจายผ่านผนังเซลล์ออกสู่
สารละลายภายนอกได้ (Lee และ Salunke,  1968 ; Hawkes และ Flink, 1978 ; Isiam และ Flink, 
1982 ; Raoult และคณะ, 1989) แต่การ แพร่กระจายของน้ าออกจากเซลล์ผลไม้เกิดได้ดีกว่า  เมื่อเทียบ
กับตัวถูกละลายที่แพร่กระจายเข้าไปในผลไม้ได้เฉพาะบริเวณขอบๆ  และส่วนใหณ่ตัวถูกละลายจะเข้าไปอยู่
ในช่วงว่างระหว่างเซลล์ (Intercellular space)  (Monsalve-Gonzalez และคณะ, 1993)  เนื่องจากตัว
ถูกละลายมีขนาดโมเลกุล (molecule size) ใหญ่กว่าโมเลกุลน้ า ดังนั้นในการท าแห้งผลไม่โดยวิธีออสโมซิส 
จึงอาศัยความแตกต่างของอัตราเร็ซในการแพร่กระจาย ของน้ าและตัวถูกละลาย  ในการควบคุมปริมาณน้ า
ที่ต้องการดึงออกและปริมาณตัวถูกละลายที่เพ่ิมขึ้นในผลไม้ (Islam และ Flink, 1982 ; Lerici และคณะ, 
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1985 ; Raoult และคณะ, 1989 Rahman และ Lamb, 1990  ; Raoult และคณะ, 1989 ; Rahman 
และ Lamb, 1990 ; Raoult-Wack, 1994) 
              ในระหว่างการออสโมซิสนั้น  การถ่ายเทมวลสารที่เกิดข้ึนจะด าเนินไปจนกระทั่งถึงสภาวะสมดุล 
(equilibrium) ของมวลสารระหว่างน้ าและตัวละลายในชิ้นผลไม้และสารละลายภายนอก ที่สภาวะสมดุลนี้
อัตราการถ่ายเทมวลของน้ าและตัวถูกละลายจะมีค่าคงที่  มีผลท าให้ปริมาณน้ าและตัวถูกละลายในชิ้นผลไม้
และในสารละลายภายนอกมีค่าคงที่ด้วย (ไพบูลย์, 2532)   

2. ชนิดของการท าแห้งแบบออสโมซิส 
 

                             การท าแห้งแบบออสโมซิส แบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือการออสโมซิสในระบบ
แห้ง (dry system) และการออสโมซิสในระบบสารละลาย (solution system) (Ponting และคณะ, 
1966) 

     1.การออสโมซิสในระบบแห้ง (dry system) การออสโมซิสในระบบแห้งเป็น
การก าจัดน้ าบางส่วนในผลไม้โดยการออสโมซิสใน osmotic medium ทีแ่ห้ง ซึ่งส่วนใหญ่จะใช้น้ าตาล โดย
การโรยน้ าตาลสลับกันเป็นชั้นๆ กับชิ้นของผลไม้ ตัวอย่างเช่น โรยน้ าตาลสลับกับชิ้นผลไมแต่ละชั้นหนา
ประมาณ 1 นิ้ว ใช้อัตราส่วนผลไม้ต่อน้ าตาลเป็น 1 : 1 เป็นเวลา 3 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 120 องศาฟาเรนไาต์ 
หรือที่อุณภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชั่วโมง น้ าหนักผลไม้ลดลงประมาณร้อยละ50 น้ าตาลจะละลายกับน้ าน้ าที่
ถูกขับออกมาจากชิ้นผลไม้วิธีการออสโมซิสในระบบแห้งจะมีอัตราการถ่ายเทมวลสารต่ ากว่าการออสโมซิส
ในระบบสารละลายและผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีลักษณะไม่ดี  เนื่องจากถูกผลึก  น้ าตาลกดทับท าให้ผิวผลไม้อบ
ช้ าจึงมักไม่ค่อยนิยมกัน  การออสโมซิสวิธีการท าหน้าที่แตกต่างกันหลายวิธี เช่น การใช้ osmotic medium 
อยู่กับที่ (static treatment)  การใช้ osmotic medium แบบเคลื่อนที่ (tumbling and mixing)  และ
การใช้ osmotic medium ร่วมกับการให้ความร้อนในฟลูอิไดซ์เบด   
 

                  1.1)การใช้ osmotic medium อยู่กับที่ (static treatment) 
การใช้ osmotic medium อยู่กับที่นี้ เป็นวิธีที่ไม่ต้องใช้การคนช่วยเลย  ผลไม้และ osmotic medium จะ
อยู่กับที่ตลอดเวลา ชิ้นผลไม้จึงมีการแตกช้ าน้อยกว่าวิธีอ่ืน แต่ผิวของชิ้นผลไม้บางชนิดที่มีผิวอ่อนนุ่ม เช่น 
กล้วย ก็จะเสียหายบ้างจากการถูกกดทับของน้ าตาล  หลังจากท าการซึ่งกลายเป็นสารละลาย จากนั้นน า
ผลไม้ไปล้าง osmotic medium ที่เคลื่อนที่ผิวออกแล้วน าไปท าแห้งด้วยวิธีการอ่ืนต่อไป   
 

1.2)การใช้ osmotic medium แบบเคลื่อนที่ (tumbling and 
mixing) การออสโมซิสโดยการให้ osmotic medium เคลื่อนที่นี้ เป็นวิธีการที่ต้องอาศับการคนหรือ  
คลุกเคล้าชิ้นผลไม้ กับ osmotic medium ระหว่างการออสโมซิส  อัตราการถ่ายเทมวลสารจะเพ่ิมขึ้น เมื่อ
มีการคนหรือท าให้ชิ้นผลไม้เคลื่อนที่ใน osmotic medium  เมื่อชิ้นนผลไม้อยู่กับที่ขณะออสโมซิส บริเวณ
รอบ ชิ้นๆ ชิ้นผลไม้จะมีความเข้มข้นของ osmotic medium ลดลง ดังนั้นการคนหรือการคลุกเคล้าชิ้น
ผลไม้จึงเป็นการกระจายความเข้มข้นถายนอกชิ้นผลไม้  ท าให้ชิ้นผลไม้ทีโอกาสสัมผัสกับ osmotic 
medium  ส่วนอ่ืนที่มีความเข้มข้นสูงกว่า จึงช่วยให้อัตราการถ่ายเทมวลสารเพ่ิมขึ้น การคนจ าเป็นต้องคน
เบาๆ เพื่อป้องกันไม่ให้ผลไม้แตกช้ า 
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1.3)การใช้ osmotic medium ร่วมกับการให้ความร้อนในฟลู 
อิไดซ์เบด การใช้ osmotic medium ร่วมกับการให้ความร้อนในฟลูอิไดซ์เบด เป็นวิธีการออสโมซิสโดยใช้ 
osmotic medium ร่วมกับการอบแห้งแบบฟลูดิไดซ์เบด กล่าวคือในขณะที่เกิดการออสโมซิสก็จะมีการท า
แห้งร่วมด้วย โดยจะพ่นลมร้อนผ่านทางด้านล่างของอนุภาดของ osmotic medium กับผลไม้ ซึ่งวิธีนี้ยังไม่
แพร่หลายนัก  เนื่องจากค่าใช้จ่ายสูง  แต่มีผลดี คือ ท าให้เร็ซและสามารถผลิตแบบต่อเนื่อง (continuous) 
ได้ การออสโมซิสโดยวิธีนี้จะมีข้อเสียคือจะเกิดการจับตัวกันเป็นก้อน (caking) ของ osmotic medium 
รอบๆชิ้นผลไม้ 

2. การออสโมซิสในระบบสารละลาย (solution system) การใช้สารละลาย
เป็น osmotic medium เป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพมากกว่าการใช้ในระบบแห้ง และสะดวกที่จะน า
สารละลายกลับมาใช้อีก วิธีการออสโมซิสในระบบสารละลายนี้มีหลายวิธีด้วยกัน ได้แก่ 

                 2.1) การออสโมซิสในสารละลายที่ ไม่มีการเคลื่อนที่  (static 
treatment) การออสโมซิสโดยวิธีนี้  เป็นวิธีที่ท าได้ง่ายที่สุด  ชิ้นผลไม้จะแช่อยู่ในสารละลายตามเวลาที่
ก าหนด หรือแช่จนกระทั่งผลไม้มีความหวานต้องการ  ซึ่งวิธีนี้สามารถแช่ผลไม้ในสารละลายทิ้งไว้ค้างคืนได้
หรือนานกว่านั้น จากนั้นน าขึ้นมาล้างน าไปท าแห้งต่อไป 
 

            2.2) การออสโมซิสในสารละลายที่มีการเคลื่อนที่ (agitation 
treatment) การออสโมซิสโดยวิธีนี้  จะต้องท าให้สารละลายเคลื่อนที่หรือมีการคน  เพื่อให้สารละลายได้  
ไหลเวียน  ท าให้อัตราการถ่ายเทมวลสารสูงกว่าสารละลายที่ไม่มีการเคลื่อนที่  การออสโมซิสในสารละลาย
นี้ในทางปฎิบัติจะท าได้สะดวกโดยที่ไม่ท าให้ชิ้นของผลไม้อบช้ า  วิธีการท าให้สารละลายเคลื่อนที่ที่สะดวก
และมี ประสิทธิภาพที่นิยมใช้กันมาก คือ การใช้เครื่องสูบของเหลว (pump) ท าให้สารละลายไหลเวียนอยู่
ภายในภาชนะ 

 

                 2.3) การออสโมซิสในสารละลายที่มีการรักษาความเข้มช้นของ
สารละลายให้คงอยู่เสมอการออสโมซิสโดยวิธีนี้  จะต้องรักษาความเข้มข้นของสารละลายให้คงอยู๋ที่อยู่
ตลอดเวลา  เพื่อให้อัตราการถ่ายเทมวลดีขึ้นหรือเท่าเดิม  โดยการสูบสารละลายในขณะออสโมซิสเข้าไปใน
ถังระเหยน้ าภายใต้ความดันบรรยากาศปกติ (atmospheric pressure evaporator) ซึ่งจะเป็นตัวระเหย
น้ าออกจากสารละลายในอัตราเดียวกันกัยน้ าที่ถูกขับออกจากผลไม้  แล้วสูบสารละลายที่ได้ใหม่นี้ลงในถังที่
ท าการออสโม ซิสอีก  การที่เราสามารถท าให้ความเข้มข้นของสารละลายคงที่โดยการระเหยน้ าออกนี้  เรา
จึงสามารถที่จะใช้สารละลายที่มีความเข้มข้นไม่สูงนักในการออสโมซิสได้  ทั้งนี้เพราะถ้าใช้สารละลายโดยที่
ไม่มีการระเหยน้ า ออกไป  ความเข้มข้นของสารละลายจะลดลงจึงต้องใช้ความเข้มข้นเริ่มต้นสูงๆ  Ponting 
และคณะ (1966) รายงานว่า  อัตราการถ่ายเทมวกสารในสารละลายที่มีความเข้มข้นสู.ไม่มากนักพร้อมกับ
มีการระเหยน้ าออก จากสารละลายเพ่ือรักษาความเข้มข้นให้คงที่อยู่เสมอนั้น  เกือบจะเท่ากับการใช้
สารละลายที่มีความเข้มข้นสูง โดยไม่มีการระเหยน้ าออก  แต่การใช้สารละลายที่มีความเข้มข้นต่ าจะสะดวก
ง่ายกว่า  เนื่องจากมีความหนืด  ต่ ากว่า 

3.ขั้นตอนการผลิต การท าแห้งผลไม้โดยวิธีออสโมซิสมีข้ันตอนที่ส าคัญดังนี้  
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     1) การเตรียมวัตถุดิบ คุณภาพของวัตถุดิบจะมีผลโดยตรงต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์  ผลไม้สดที่จะน ามาแปรรูปเป็น ผลไม้แห้งที่มีคุณภาพดี  จะต้องมีขนาดผลสม่ าเสมอและมีความ
แก่อ่อนพอเหมาะ (optimum maturity) ซึ่งสามารถวัดได้จากองค์ประกอบทางเคมีผลไม้  ได้แก่ ปริมาณ
น้ า ปริมาณน้ าตาล และปริมาณกรด เป็นต้น  (กรุณา, 2535) สับปะรดที่นิยมน ามาท าแห้ง ส่วนใหญ่นิยมใช้
พันธุ์ปัตตาเวีบ (พันธุ์ตาแดง) เพราะผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีสีเหลืองสวย  และนิยมใช้สับปะรดที่เกือบจะสุกซึ่ง
น ามาหั่นเป็นแว่นได้ง่ายกว่าสับปะรดที่สุกแล้ว  (สุรพล, 2532) น้ าร้อนหรือสารละลายชนิดต่างๆ เช่น 
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์  เพ่ือท าลายจุลิ นทรีย์และ เอนไซม์  ซึ่งจะก่อให้เกิดสีน้ าตาล 
(Nanjundaswamy และคณะ, 1978 ; Ravindran, 1989 ; Varanyanond และ Wongkrajang, 1993)  
การนึ่งหรือการลวกท าให้โครงสร้างบางส่วนเกิดการเปลี่ยนแปลงสภาพไป ดังนี้นอัตราการสูญเสียน้ าจึงเกิด
ได้ดีและรวดเร็ซขึ้น (Levi และคณะ, 1983) นอกจากนี้การลวกยังมีผลในการลดความเปรี้ยว  ความขม 
และเผ็ดในผลไม้ลงได้  ระยะเวลาที่ใช้ในการนึ่งหรือการลวกจะข้ึนอยู่กับขนาดและชนิดของผลไม้ 

  2) การออสโมซิส ผลไม้ที่ผ่านการปอกเปลือก ตัดแต่ง หั่นเป็นชิ้นตามลักษณะที่
ต้องการแล้วน ามาแช่ในสารละลายออสโมซิส ท าให้ปริมาณน้ าในผลไม้ลดลง ขณะเดียวกันก็มีปริมาณตัวถูก
ละลายเพ่ิมขึ้น  โดยส่วนใหญ่แล้วในขั้นตอนนี้จะสามารถลดความชื้นของผลไม้ได้ร้อยละ 50 ของน้ าหนัก
เริ่มต้น ซึ่งเป็นการช่วยลดเวลาในช่วงการอบแห้งให้สั้นลงได้  ในสารละลายออสโมซิสที่แช่ผลไม้นั้นโซเดียม
หรือโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ เป็นต้น   ส าหรับปริมาณการใช้ก็จะแตกต่างกันไป เช่นเติมซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ร้อยละ 0.05 ลงในสารละลายน้ าตาลที่ ใช้ ในการออสโมซิสสับปะรดแว่น(Varanyanond และ 
Wongkrajang, 1993)    
      3) การอบแห้ง ผลไม้ที่ผ่านการแช่อ่ิมจะยังคงมีปริมาณน้ าสูงอยู่เพ่ือที่จะให้ได้
ผลติภัณฑ์ทีมีอายุการเก็บยาวนาน จึงต้องน าผลไม้ที่ผ่านการท าแห้งโดยวิธีออสโมซิสแล้วมาผ่านขั้นตอนการ
ลดความชื้นด้วยวิธีอ่ืนต่อไปเพ่ือลดปริมาณความชื้นให้ต่ าลงถึงระดับที่จุลินทรีย์เจริญไม่ได้  วิธีที่นิยมใช้กัน
ได้แก่การอบแห้งด้วยลมร้อน (air  drying) (กรุณา, 2535 ; วันวิสาข์, 2535 ; Jayaraman และคณะ, 1974; 
Nanjundaswamy และคณะ, 1978  ; Islam และ Flink , 1982 ; Levi และคณะ, 1983 ; Ravindran, 
1989 ; Rahman และ lamb, 1990 ; Varanyanond และ Wongkrajang, 1993) การอบแห้งในสภาพ
สูญญากาศ(vacuum drying) (Ponting  และคณะ, 1966 ; Bongirwar และ Sreenivasan, 1977 ; Moy 
และคณะ, 1978 ; Ravindran, 1989 ; Shi และ Maupoey, 1993)  และการอบแห้งแบบระเหิด (freeze 
drying) (Farkas และ Lazar, 1969 ; Hawkes  และ Flink, 1978 ; Bolin และคณะ, 1983 ; Biswal และ
คณะ, 1991 ; Yang และ Maguer, 1992 ; Bolin และ Huxsoll, 1993) 
  

              การน าผลไม้ที่ผ่านการลดความชื้นออกไปบางส่วนโดยวิธีออสโมซิสมาท าแห้งต่อด้วยลมร้อน (air 
drying) เป็นวิธีที่นิยมมากเนื่องจากเสียค่าใช้จ่ายน้อยกว่าการท าแห้งในสภาพสูญญากาศและการท าแห้ง
แบบระเหิด การท าแห้งก็เพ่ือลดปริมาณความชื้นให้ต่ าลงจนถึงระดับที่จุลินทรีย์เจริญไม่ได้  อุณหภูมิและ
เวลาที่ใช้ในการอบแห้งผลไม้แต่ละชนิดจะแตกต่างกันไป  ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดขนาด รูปร่างของผลไม้ 
ปริมาณน้ า และความไวต่อความร้อน มารีนา และคณะ (2537) ได้แนะน าว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
อบแห้งสับปะรดแว่นแช่อ่ิม คือ 65 องศาเซลเซียส  จะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี อย่างไรก็ตามใน
ระหว่างการอบแห้ง จะต้องพยามให้สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัสของผลไม้ไม่ให้เปลี่ยนแปลงน้อยที่สุด  
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เนื่องจากในระหว่างการอบแห้งผลไม้จะมีการเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพและทางเคมี การเปลี่ยนแปลงนี้
จะปรากฎให้เห็นในรูปของการเกิดสีน้ าตาล  ซึ่งในระหว่างการอบแห้งผลไม้นั้นน้ าที่อยู่ภายในเซลล์จะ
เคลื่อนที่ออกมาผิวแล้วระเหยออกไป ขณะเดียวกันก็จะพาเอาของแข็งที่ละลายน้ าได้ เช่น น้ าตาลและ
กรดอะมิโนออกมาท่ีผิวด้วย เมื่อการท าแห้งได้ด าเนินไป  ความเข้มข้นของสารดังกล่าวที่ผิวจะเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ 
ท าให้เกิดปฎิกิริยาเคมีระหว่างน้ าตาลกับกรดอะมิโนอย่างรวดเร็วเกิดสารสีน้ าตาล ปฎิกิริยานี้จะเกิดอย่าง
รวดเร็วที่อุณหภูมิสูง ดังนั้นการอบแห้ง ผลไม้ที่อุณหภูมิสูงมักจะท าให้ผลไม้มีสีเข้ม 

              วิธีป้องกันการเกิดสีน้ าตาลระหว่างการอบแห้งผลไม้  อาจท าได้ 2 ลักษณะคือ เติมโซเดียมหรือ 
โพแทสเซียมเมตาไบซัสไฟตท์  ร้อยละ 0.05 ลงในสารละลายน้ าตาลขณะท าการออสโมซิส  หรือแช่ชิ้น
ผลไม้ที่ผ่านการออสโมซิสแล้วลงในสารละลายโซเดียมหรือโพแทสเซียม เมตาไบซัลไฟต์ร้อยละ 0.2 เป็น
เวลา 5 นาที  ก่อนน าไปอบแห้ง (Varanyanond และ Wongkrajang, 1993) สารประกอบ sulfonate 
proteins และยังสามารถท าปฎิกิริยาดังกล่าวข้างต้นท าให้โปรตีนและน้ าตาลไม่สามารถท าปฎิกิริยาต่อกัน
ได้ (อุดมเกียรติ, 2531) ซึ่งการแช่ผลไม้ที่ผ่านการออสโมซิสในในสารละลายโซเดียมหรือโพแทสเซียมเม
ตาไบซัลไฟท์  นอกจากจะช่วยป้องกันการเกิดสีน้ าตาลแล้วยังเป็นการล้างสารละลายที่ติดมากับชิ้นผลไม้  
อันจะท าให้เกิดผลึกน้ าตาลซึ่งไม่ต้องการเกาะที่ผิวของผลไม้อบแห้งอีกด้วย 

              ในระหว่างการอบแห้งผลไม้  น้ าตาลซูโครสที่มีอยู่ในผลไม้จะแตกตัวเป็นน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว คือ 
น้ าตาลกลูโคสและฟรุคโตส โดยเฉพาะผลไม้ทีมีกรดสูง  จะเกิดการแตกตัวของน้ าตาลได้ดี มีผลท าให้ผิวของ
ผลไม้ทั้งเหนียวและแฉะ  เนื่องจากน้ าตาลทั้งสองชนิดมีคุณสมบัติในการดูดความชื้นได้ดีกว่าน้ าตาลซูโครส 
(Pancoast และ Junk, 1980) 

4. ปัจจัยที่มีผลต่อการท าแห้งผลไม้โดยวิธีออสโมซิส  
 

                   การแช่อ่ิมผลไม้ เป็นขั้นตอนหนึ่งในการก าจัดน้ าออกไปบางส่วนโดยอาศัย
กระบวนการออสโมซิส (osmosis) ก่อนที่จะน าไปท าแห้งโดยวิธีการอ่ืน มีการถ่ายเทมวลสารของน้ าในผลไม้
และตัวถูกละลายในสารละลายภายนอก ซึ่งอัตราการถ่ายเทมวลสารจะเกิดได้เร็วหรือช้าขึ้นอยู่กับปัจจัยและ
สภาวะต่าง ๆ ที่ใช้ในกระบวนการออสโมซิสดังต่อไปนี้  

1)ลักษณะโครงสร้างตามธรรมชาติของผลไม้  การถ่ายเทมวลสารระหว่าง
การออสโมซิสของผลไม้แต่ละชนิดจะไม่เหมือนกัน  ผลไม้บางชนิดมีอัตราการถ่ายเทมวลสูง บางชนิดมีอัตรา
การถ่ายเทมวลต่ า ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้าง ของผนังเซลล์ Shi และ Maupoey 
(1993) ได้ศึกษาผลของลักษณะโครงสร้างของผลไม้ต่ออัตราการถ่ายเทมวลสาร พบว่า สับปะรดจะมี
ปริมาณน้ าตาลที่เพ่ิมขึ้น (sugar gain) มากกว่าบ๊วย (apricot) ที่แช่ในสารละลายซูโครส 65 บริกส์ ทั้งนี้
เนื่องจากลักษณะโครงสร้างภายในเซลล์สับปะรดจะมีรูพรุน มีค่าสัมประสิทธิ์ ความเป็นโพรง (porosity 
coefficient = ปริมาตรอากาศในผลไม้ / ปริมาตรของผลไม้ x 1/100 ) เป็นร้อยละ 8 – 9 มากกว่าในบ๊วย 
ซึ่งมีค่าเป็นร้อยละ 5 – 6 ผลไม้ที่มีรูพรุนมากจึงเหมาะสมที่จะน ามาท าแห้งโดยวิธีออสโมซิส  นอกจากนี้
ความแก่เต็มที่จะมีอัตราการถ่ายเทมวลสารสูงกว่าผลไม้ที่อ่อนหรือดิบ (อ่อนรวี, 2533) 

2)ขนาดและรูปร่างของผลไม้ อิทธิผลของขนาดรูปร่างของผลไม้จะมีผลต่อ
อัตราส่วนระหว่างพ้ืนที่ผิวสัมผัสต่อปริมาตรของผลไม้ (surface area / volume) อัตราส่วนนี้สูงจะท าให้
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อัตราการถ่ายเทมวลสารสูงขึ้นด้วยเนื่องจากผลไม้มีพ้ืนที่ผิวที่จะสัมผัสกับสารละลายได้มากขึ้น Monsalve-
Gonzalez และคณะ (1993) รายงานว่า การตัดชิ้นแอปเปิ้ลแบบวงแหวน (เส้นผ่านศูนย์กลางภายนอก 7 
ซม. เส้นผ่านศูนย์กลางภายใน 2.4 ซม. หนา 1 ซม. ) จะมีปริมาณน้ าที่สูญเสีย (water loss) และปริมาณ
น้ าตาลที่เพ่ิมขึ้น (sugar gain) น้อยกว่าการตัดชิ้นแอปเปิ้ลแบบทรงกระบอก (เส้นผ่านศูนย์กลาง 1.1 ซม. 
สูง 1 ซม. ) เนื่องจากว่าการหั่นแบบวงแหวนจะมีอัตราส่วนของพ้ืนที่ผิวต่อปริมาตรเป็น 3.50 น้อยกว่าการ
หั่นแบบทรงกระบอกซ่ึงมีค่าเป็น 5.64 

3)ชนิดของออสโมติกเอเจนต์ ออสโมติกเอเจนต์ที่จะน ามาใช้ในการท าแห้ง
โดยวิธีออสโมซิสนี้จะต้องมีค่า water activity ต่ า ไม่เป็นพิษ และมีรสชาติที่ดี (Lerici และคณะ, 1985 ) 
น้ าตาลเป็นสารที่นิยมน ามาใช้เป็นออสโมติกเจนต์มากที่สุด เนื่องจากว่าน้ าตาลจะมีผลในการยับยั้งการเกิดสี
น้ าตาลเนื่องจากเอ็นไซม์ (enzymatic browning) ได้ และสามารถรวมตัวกับสารให้กลิ่นรสเกิดเป็น
สารประกอบเชิงซ้อนป้องกันการสูญเสียกลิ่นรสที่ระเหยไปได้ระหว่างการท า แห้ง (Ponting,1973 ; 
Godshall, 1995) น้ าตาลที่ใช้เป็นออสโมติกเอเจนต์มีหลายชนิด แต่ที่นิยมใช้กันมากท่ีสุดคือ น้ าตาลซูโครส 
ซึ่งเป็นสารที่มีค่า Aw ต่ า ให้แรงดันออสโมติก ให้รสหวานและท าให้เกิดน้ าหนัก นอกจากนี้ยังมีราคาถูกกว่า
น้ าตาลชนิดอื่นๆ (Ravindran, 1989 ; Clarke, 1995 ) 

       Bolin และคณะ (1983) ได้ศึกษาผลของการใช้ซูโครส และ high fructose corn syrup (HFCS) เป็น  
osmotic medium ต่อการถ่ายเทมวลสาร พบว่า ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่แช่ใน HFCS จะมีการสูญเสียน้ า 
(water loss) มากกว่าที่แช่ในซูโครส เนื่องจาก HFCS นั้นเป็นน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว ซึ่งน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว
อาจจะมีค่า แรงดันออสโมติกสูงกว่าซูโครสซึ่งเป็นน้ าตาลโมเลกุลคู่ เพราะฉะนั้น HFCS จึงดึงน้ าออกจาก
ผลไม้ได้มากกว่า ขณะเดียวกัน HFCS ก็สามารถแพร่กระจายผ่านผนังเซลล์เข้าไปสู่เนื้อผลไม้ดีกว่า จึงท าให้
มีปริมาณน้ าตาลที่เพ่ิมขึ้น (sugar gain) สูงกว่าด้วย แต่เมื่อท าการทดสอบทางประสามสัมผัสแล้ว พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการแช่ในซูโครส จะได้รับการยอมรับมากกว่าที่แช่ใน HFCS ซึ่งสอดคล้องกับการทดลอง
ของกรุณา (2535) ซึ่งได้ ศึกษาผลของซูโครส กลูโคสเหลว และกลูโคสไซรัป ในการท าสับปะรดแช่อ่ิ ม
อบแห้ง พบว่า สับปะรดที่แช่ในซูโครส จะได้รับการยอมรับมากที่สุด เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีผิวแห้ง แต่
สับปะรดที่แช่ในกลูโคสเหลว และกลูโคสไซรัป จะมีลักษณะผิวภายนอกเปียกชื้น มีเนื้อสัมผัสค่อนข้างแฉะ 

              อย่างไรก็ตามการเลือกใช้ชนิดของน้ าตาลเป็นออสโมติกเอเจนต์นั้นจะต้องค านึงถึงต้นทุนในการ
ผลิต ความหวานที่ต้องการ และประสิทธิผลในการแพร่กระจาย ดังนั้น Nicol (1971) ได้ศึกษาการใช้ HFCS 
ร่วมกับซูโครส เป็นออสโมติกเอเจนต์ พบว่าการใช้ HFCS ร่วมกับซูโครสจะไปเพ่ิมแรงดันออสโมติก ท าให้
อัตราการถ่ายเทมวลสารสูงขึ้น Giangiacomo และคณะ (1987) ได้ใช้น้ าเชื่อมข้าวโพด (corn syrup) 
ร่วมกับซูโครส อัตราส่วน 1 ต่อ 1 เป็นออสโมติกเอเจนต์ ส่วน Hawkas และ Flink (1978) ได้ศึกษาการใช้
แลคโตสและมอลโทเดกซ์ทรินทดแทนซูโครสบางส่วน พบว่าสามารถใช้แลคโตสทดแทนซูโครสบางส่วนได้
ทั้งในระบบแห้งและระบบสารละลาย ถึงแม้ว่าแลคโตสจะมีขีดจ ากัดในด้านการละลายต่ า (ประมาณร้อยละ 
25 ) ส าหรับมอลโทเดกซ์ทรินก็สามารถใช้ทดแทนซูโครสบางส่วนได้ ( ประมาณร้อยละ 25 ) ซึ่งทั้งแลคโตส
และมอลโทเดกซ์ทรินนี้มีระดับความหวานต่ า จึงสามารถใช้เป็นออสโมติกเอเจนต์ร่วมกับซูโครสใน
ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการความหวานน้อยๆ นอกจากนี้ยังมีการศึกษาการใช้ซูโครสร่วมกับสารให้ความหวานชนิด
อ่ืนๆ เช่น กลูโคสไซรัป น้ าตาลอินเวอร์ท เป็นต้น กลูโครสไซรัป จะป้องกันไม่ให้ซูโครสตกผลึกและช่วยเพ่ิม
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แรงดันออสโมติกให้แก่สารละลายส่วนน้ าตาลอินเวอร์ทนั้นจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะใส วาว แต่ไม่
ควรใช้เกินร้อยละ 25 เพราะถ้าใช้มากเกินไป ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะเหนียวแฉะ ติดมือ อบไม่แห้ง และจะท าให้
เกิดสี น้ าตาลได้ (ณรงค์ และคณะ, 2524 ) นอกจากนี้ยังมีการใช้ เกลือ หรือ กรด ร่วมกับซูโครสเพ่ือเพ่ิม
อัตราการถ่ายเทมวลสารทั้งนี้ เนื่องจากเกลือที่เติมลงไปจะไปช่วยเพ่ิมแรงขับ (driving force ) ของ
สารละลาย ( Lerici และคณะ, 1985 ; Lenart และ Flink, 1984) อีกทั้งเกลือยังจะไปช่วยลด Aw ของ
ผลิตภัณฑ์ ป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ ( Yang และ Maguer, 1992) ถึงแม้ว่าการใช้เกลือร่วมกับซูโครส
จะให้ผลดีแต่จะต้องใช้ในปริมาณที่พอเหมาะ เนื่องจากถ้าใช้ในปริมาณมากเกินไปผลิตภัณฑ์ที่จะได้มีรสเค็ม 
(Hawkas และ Flink, 1978) ส่วนการใช้กรด เช่น กรดแลคติก กรดซิตริก ร่วมกับซูโครสนั้นจะช่วยเพ่ิม
อัตราการถ่ายเทมวลสารได้ เนื่องจากกรดจะไปช่วยป้องกันการเกิดเจลของสารประกอบเพคติน เช่น ใน
มะละกอจะมีสารประกอบเพคตินมาก สารนี้เมื่อได้รับความร้อนจะเกิดเจลขึ้น โดยดึงเอาซูโครสเข้าไปร่วม
ด้วยมีสารประกอบเพคตินมาก สารนี้เมื่อได้รับความร้อนจะเกิดเจลขึ้น โดยดึงเอาซูโครสเข้าไปร่วมด้วยจึง
ท าให้อัตราการถ่ายเทมวลลดลง เพราะเจลจะไปขัดขวางการเคลื่อนที่ของน้ า ( Moy และคณะ, 1978) 

4)ความเข้มข้นของสารละลายออสโมติก ความเข้มข้นของสารละลายที่ใช้มี
ความส าคัญเพราะจะมีผลต่ออัตราการถ่ายเทมวลสารและระยะเวลาที่ใช้ในการออสโมซิสรวมไปถึงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ที่ได้ด้วย อีกทั้งยังมีผลต่อ Aw ของผลิตภัณฑ์ด้วย ( Lenart และ Flink, 1984 ) การออสโม
ซิสในสารละลายจะท าได้ 2 ลักษณะ คือ การแช่ในสารละลายขั้นตอนเดียว และการแช่ในสารละลายหลาย
ขั้นตอน 
       Beristain และคณะ, (1990) ศึกษาผลของระดับความเข้มข้นของสารละลายซูโครสที่ 50 60 และ 70 
บริกส์ ต่อการถ่ายเทมวลสารของสับปะรดรูปวงแหวน ในการออสโมซิสแบบขั้นตอนเดียว พบว่า น้ าหนักที่
ลดลง (weight loss) และน้ าตาลที่เพ่ิมขึ้น (sugar gain ) จะสูงขึ้นเมื่อระดับความเข้มข้นของสารละลาย
ซูโครสเพ่ิมข้ึน เนื่องจากว่าสารละลายซูโครสที่มีความเข้มข้นสูงจะมีค่าแรงดันออสโมติกสูงกว่าสารละลายที่
มีความเข้มข้นต่ า ซึ่งให้ผลสอดคล้องกับการทดลองในสับปะรด ( Ravindran, 1989 ; Rahman และ 
Lamb, 1990) ในแอ็ปเปิ้ล ( Ponting และคณะ, 1966 ; Farkas และ Lazar, 1969 ; Hawkes และ Flink, 
1978 ; Conway และคณะ , 1983 ) ในกล้วย (Bongirwar และ  Sreenivasan, 1977) ในมะม่วงและ
มะละกอ (Moy และคณะ, 1978) 
       ความเข้มข้นของสารละลายซูโครสที่ใช้จะแตกต่างกันไปตามชนิดของผลไม้ ( Ravindran, 1989) ส่วน
ใหญ่นิยมใช้สารละลายซูโครสที่มีความเข้มข้นอยู่ในช่วง 50-70 บริกส์ (Lerici และคณะ, 1985) Farkas 
และ Lazar (1969) รายงานว่าสารละลายน้ าตาลที่เหมาะสมส าหรับใช้ในการออสโมซิสไม่ควรให้มีความ
เข้มข้นสูงกว่า 70 บริกส์ เนื่องจากว่าที่ความเข้มข้นสูงกว่านี้ สารละลายน้ าตาลจะมีความหนืดมากเกินไปท า
ให้การถ่ายเทมวลลดลง กรดออสโมซิสในสารละลายแบบขั้นตอนเดียวนี้จะเกิดปัญหาคือ ถ้าใช้น้ าเชื่อมที่มี
ความเข้มข้นสูง จะท าให้ผลไม้ที่ได้มีลักษณะเหี่ยวย่นไม่สวยงาม ดังนั้นในการออสโมซิสจึงค่อยๆ เพ่ิมความ
เข้มข้นของสารละลายน้ าตาล เพ่ือลดปัญหาดังกล่าว ซึ่งเรียกออสโมซิสแบบนี้ว่า การออสโมซิสแบบหลาย
ขั้นตอน Varanyanond และ Wongkrajang (1990) รายงานว่าการแช่มะละกอในน้ าเชื่อมเข้มข้นเริ่มต้น 
30 บริกส์ แล้วเพ่ิมความเข้มข้นวันละ 5 บริกส์ จนถึง 65 บริกส์ มะม่วงซึ่งมีเนื้อแน่นกว่าสามารถใช้ความ
เข้มข้นเริ่มต้น 40 บริกส์ เพ่ิมวันละ 10 บริกส์ ส่วนสับปะรดใช้ความเข้มข้นเริ่มต้น 30 บริกส์ และเพ่ิมวันละ 
10 บริกส์ ความเข้มข้นสุดท้ายของน้ าเชื่อมที่ใช้แช่มะม่วงและสับปะรด อาจเป็น 50-60 บริกส์ ขึ้นกับความ
หวานของผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ต้องการ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการออสโมซิสในสารละลายแบบหลายขั้นตอนจะมี
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เนื้อสัมผัสดีและไม่เหี่ยว นอกจากนี้ยังมีความหวานสม่ าเสมอ (วิชัย , 2521) ซึ่งคล้ายกับการทดลองของสุวิช 
(2530) 

5)อัตราส่วนระหว่างผลไม้และสารละลาย การใช้สารละลายออสโมซิส 
ปริมาณมากจะท าให้อัตราการถ่ายเทมวลสูงกว่าการใช้สารละลายปริมาณน้อยๆ เนื่องจากว่าน้ าที่แพร่ออก
จากเซลล์ผลไม้ในระหว่างการออสโมซิสนั้น จะมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงความเข้มข้นของสารละลายน้อย
มากถ้าใช้สารละลายปริมาณมากๆดังนั้นความแตกต่างของแรงดันออสโมติกของน้ าภายในเซลล์ผลไม้และ
สารละลายภายนอกจึงยังคงมีค่าสูงอยู่ตลอดเวลาอัตราการถ่ายเทมวลจึงได้เกิดมาก (Lenart และ Flink, 
1984) แต่เนื่องจากการใช้สารละลายปริมาณมากๆท าให้เพ่ิมค่าใช้จ่ายและยังมีปัญหาในด้านการจัดการกับ
สารละลายหลังการออสโมซิสอีกด้วย (Bolin และคณะ, 1983 ; Raoult-Wack, 1994) จึงต้องใช้อัตราส่วน
ของผลไม้ต่อสารละลายให้เหมาะสมเพ่ือที่จะดึงน้ าออกให้ได้มาสิ้นเปลืองค่าใช้จ่ายน้อยและผลิตภัณฑ์ท่ีได้ มี
คุณภาพดีรวมทางได้ความหวานตามต้องการด้วยจากการรายงานวิจัยส่วนใหญ่นิยมใช้อัตราส่วนผลไม้ต่อ
สารละลายเป็น 1 ต่อ 4 (Moy และคณะ, 1978 ; Bolin และคณะ, 1983 ; Conway และคณะ, 1983 ; 
Levi และคณะ, 1983 ; Flink , 1984 ; Ravindran, 1989) 

    6)การเคลื่อนที่ของสารละลายขณะออสโมซิส ในขณะที่เกิดการออสโมซิสจะ
เกิดการสะสมของน้ าที่แพร่ออกมาจากเซลล์รอบๆ ชิ้นผลไม้ท าให้สารละลายที่สัมผัสกับผลไม้มีความเข้มข้น
ลดลง ความแตกต่างของแรงดันออสโมติกจึงลดลงมีผลท าให้อัตราการถ่ายเทมวลลดลงด้วย Ponting และ
คณะ (1966) กล่าวว่าการคนหรือการท าให้สารละลายเคลื่อนจะช่วยกระจายสารละลายที่มีความเข้มข้นต่ า
รอบๆ ชิ้นผลไม้ออกไปท าให้เกิดการหมุนเวียนของสารละลายส่วนนอกที่มีความเข้มข้นสูงมากที่มีความ
เข้มข้นสูงกว่า ได้มีโอกาสสัมผัสกับชิ้นผลไม้ จึงเป็นการเพ่ิมอัตราการถ่ายเทมวล  มีผลท าให้เวลาในการ
ออสโมซิสลดลงได้ การท าให้สารละลายเคลื่อนที่อาจท าได้ 2 ลักษณะ คือการเคลื่อนที่สารละลายแบบ
จังหวะ และการเคลื่อนที่แบบต่อเนื่อง การเคลื่อนที่สารละลายแบบจังหวะนั้นท าได้โดยการคนส่วนการ
เคลื่อนที่สารละลายแบบต่อเนื่อง อาจท าได้โดยการปล่อยให้สารละลายไหลผ่านชิ้นผลไม้อย่างต่อเนื่องใน
อัตราที่เหมาะสมโดยใช้เครื่องสูบของเหลว (pump) ซึ่งอัตราการไหลเวียนของสารละลาย จะมีผลต่อการ
อัตราการถ่ายเทมวลสารด้วย (Farkas และ Lazar , 1969 ; Contreras และ Smyri, 1981) การเคลื่อนที่
ของสารละลายนอกจากจะช่วยเพ่ิมอัตราการถ่ายเทมวลสารแล้วในอุตสาหกรรมอาจใช้วิธีนี้ร่วมกับการ
ระเหยน้ าออกจากสารละลาย เพ่ือท าให้สารละลายเข้มข้นขึ้นขณะเดียวกันก็ให้สารละลายไหลเวียนผ่านชิ้น
ผลไม้ด้วย (Ponting และคณะ, 1966 ; Bongirwar และ Sreenivasan, 1976 ; O'Mahony และคณะ, 
1986) 

7)อุณหภูมิ อุณหภูมิของสารละลายก็เป็นสิ่งที่ต้องค านึงถึง เพราะว่าจะมีผล
ต่ออัตราการ ถ่ายเทมวลสารการเพ่ิมอุณหภูมิของสารละลายจะท าให้อัตราการถ่ายเทมวลสูงขึ้น  เนื่องจาก
ความร้อนจะไปท าให้โครงสร้างบางส่วนของผนังเซลล์ซึ่งประกอบด้วยเซลลูโลสและเพคติน (Rahman และ 
Lamb , 1990) ที่ท าหน้าที่เป็นเนื้อเยื้อเลือกผ่าน (senipermeable membrane ) อ่อนตัวลง จึงมีผลท าให้
การส่งผ่านเข้าออกของน้ าและออสโมติกเอเจนต์อุณหภูมิส่งเกิดได้ดีและเร็วกว่าที่อุณหภูมิต่ า (Pointing 
และคณะ, 1966)  และที่อุณหภูมิสูงนี้ความสามารถในการแพร่กระจายของสารดีกว่าที่ อุณหภูมิต่ า 
(Benstain และคณะ, 1990) นอกจากนี้แล้วการใช้อุณหภูมิสูงในการออสโมซิสท าให้เกิดการไหลเวียนของ
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สารละลายรายรอบๆ ชิ้นผลไม้ได้ดีขึ้น เพราะท่ีอุณหภูมิสูงความหนืดของสารละลายลดลง (Contreras และ 
Syri, 1981 )  
       ถึงแม้ว่าการออสโมซิสจะสูงขึ้นเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิของสารละลายแต่ก็มีข้อจ ากัดคือการใช้อุณหภูมิสูง
เกินไป (70-90 °ซ) จะมีผลต่อการสูญเสียกลิ่นรสและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (Videv และคณะ, 1990) 
อย่างไรก็ตามอุณหภูมิของสารละลายที่ใช้ในการออสโมซิสผลไม้ที่จะแตกต่างกันไปตามชนิดของผลไม้ 
 
2.4 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (คณาจารย์ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์, 2552)  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นกิจกรรมปฏิบัติที่มีระบบและกลยุทธ์ ก่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ที่
สามารถแข่งขันในตลาดได้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรจึงหมายถึง การด าเนินงานพัฒนาการ
ใช้ประโยชน์จากผลผลิตเกษตรสู่ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมทั้งที่เป็นอาหาร กึ่งอาหาร และไม่ใช่อาหาร โดยผ่านสู่
ทางการวิจัยอุตสาหกรรมที่ใช้เทคโนโลยี และการวิจัยการตลาดที่ใช้การส ารวจ เพ่ือมุ่งผลิตผลิตภัณฑ์ที่
ตลาดต้องการและให้ได้ผลิตภัณฑ์ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคเป็นส าคัญ  ส าหรับหลักการในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ได้มีการกล่าวถึงไว้ในท านองเดียวกัน อาจมีความแตกต่างกันบ้างทั้งจ านวนและชื่อของ
ขั้นตอนต่างๆ แต่โดยรวมแล้วมักจะมีความคล้ายคลึงกัน โดยสามารถสรุปแบ่งได้เป็น 7 ขั้นตอน ดังนี้ 

2.4.1 ก าหนดเป้าหมายและวัตถุประสงค์  
การก าหนดเป้าหมายและวัคถุประสงค์ (aim and objective) ของงานที่จะด าเนินการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ เป็นสิ่งแรกที่จะต้องปฏิบัติให้สอดคล้องกับนโยบายของบริษัท การก าหนดเป้าหมายต้อง
ชัดเจน ครอบคลุม และมียุทธศาสตร์ในการด าเนินงาน การก าหนดเป้าหมายต้องรู้ว่าจะท าอะไร ท าท่ีไหน 
ขายอะไร ขายให้ใคร ขายที่ไหน เมื่อใด และอย่างไร หลังจากด าเนินงานก าหนดเป้าหมายและวัตถุประสงค์
ของงานที่จะท าแล้ว ต้องท าการสรุปผลและด าเนินการสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ต่อไป  

2.4.2 การสร้างแนวความคิดผลิตภัณฑ์ (idea generation)  
  เมื่อกล่าวการสร้างแนวความคิดผลิตภัณฑ์ (idea generation) ความคิดมีมากมาย ได้มา
จากการเสาะหาทั้งทางตรงและทางอ้อม ความคิดนั้นคือข้อมูลที่เป็นอะไรก็ได้ที่ได้มาจากการค้นหา ค้นคว้า 
และส ารวจ จากแหล่งข้อมูลต่างๆ อาจได้จากหอสมุด นิทรรศการ การแสดงสินค้า และตลาด ข้อมูลที่
ต้องการนั้นมักเป็นตัวผลิตภัณฑ์ในแนวคิด เทคโนโลยีต่างๆที่เกี่ยวกับการแปรรูปบรรจุภัณฑ์ การตรวจสอบ
และวัดค่าคุณภาพชนิดของผลิตผลเกษตรที่ต้องการทั้งปริมาณและคุณภาพ ข้อมูลการตลาด และข้อมูล
ผู้บริโภค เมื่อรวบรวมแล้วต้องน าข้อมูลมาจัดหมวดหมู่ ต้องสรุปและวิเคราะห์ผล แล้วด าเนินการกลั่นกรอง
และคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ในขั้นต่อไป 

2.4.3 การกลั่นกรองและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์  
  การกลั่นกรองและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ (screening and selecting) เป็นการ
กลั่นกรองผลิตภัณฑ์ที่มีมากมายจากการสร้างแนวความคิดผลิตภัณฑ์  ให้ได้ผลิตภัณฑ์จ านวนหนึ่งที่
เกี่ยวข้องตามข้อก าหนดในขั้นนี้จะยังคงมีข้อมูลที่ไม่อาจคัดทิ้งได้อีกมาก จึงจ าเป็นต้องท าการสรุปผลและ
ด าเนินการวิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางธุรกิจในขั้นต่อไป 

2.4.4 การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางธุรกิจ  
 การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางธุรกิจ (business analysis) จะเป็นการวิเคราะห์องค์รวม
ของผลิตภัณฑ์ที่เป็นไปได้ทางการตลาด การวิเคราะห์การเงิน ผลก าไร การแข่งขันทางธุรกิจ สังคมและ
สิ่งแวดล้อม เมื่อถึงขั้นนี้จะยังเหลือผลิตภัณฑ์ที่เป็นไปได้ไม่มากนัก มีการจัดล าดับความส าคัญและความ
เป็นไปได้สูง ในขั้นนี้เป็นการเปลี่ยนความคิดให้เป็นผลิตภัณฑ์ในกระดาษ ท าการร่างแนวความคิดผลิตภัณฑ์ 
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(product concept) ที่เป็นไปได้ในขั้นสุดท้ายแล้วท าการสรุปผล  แล้วด าเนินการในขั้นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 

2.4.5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (development) ในขั้นนี้เป็นงานหลักของการด าเนินงานเพ่ือให้ได้

ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นไปตามวัตถุประสงค์และข้อก าหนด การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในขั้นนี้มีงานส าคัญที่ต้องท า
อยู่ 2 งาน  

1.งานพัฒนาสูตร (formulation)  
2.งานพัฒนาวิธีการผลิต (process development)  

ในการด าเนินงานการพัฒนาสูตรและพัฒนากรรมวิธีการผลิต  มีเครื่องมือทางเทคนิคที่ต้องใช้ในการ
ด าเนินการให้ได้สูตรและกรรมวิธีการผลิตที่ เหมาะสม (optimization) การด าเนินงานในขั้นตอนนี้ต้องใช้
เวลามาก เพราะทุกข้ันตอนในการพัฒนาสูตรก็ต้องผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ออกมาตรวจสอบ วัดค่าและประเมิน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ และทุกขั้นตอนในการพัฒนากรรมวิธีการผลิตก็ต้องผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ออกมา
ตรวจสอบ วัดค่าและประเมินผลคุณภาพของผลิตภัณฑ์เช่นกัน ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาจด าเนินการ
พัฒนาสูตรและพัฒนากรรมวิธีการผลิตควบคู่กันไป บางกรณีก็ด าเนินการแยกกัน โดยด าเนินการพัฒนาสูตร
ก่อน และก าหนดกรรมวิธีการผลิตคงที่ เมื่อพัฒนาสูตรได้แล้วก็มาปรับค่าปัจจัยการผลิตให้เหมาะสม เมื่อ
ด าเนินการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตจนสิ้นสุดงานแล้ว ต้องท าการสรุปผลและด าเนินการทดสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ต่อไป  

2.4.6 การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์  
ในการด าเนินงานทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ (testing) อาจแบ่งวิธีการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ออกได้ 3 
ลักษณะคือ การวัดค่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท้ังทางตรงและทางอ้อม การทดสอบผู้บริโภค และการทดสอบ
อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 
  

2.4.6.1 การวัดค่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์  
   การวัดค่าคุณภาพผลิตภัณฑ์ (quality measurement) มี 2 วิธี ซึ่งเรียกว่า การ
วัดค่าโดยใช้เครื่องมือ (objective Measurement) เป็นการวัดค่าคุณภาพที่เป็นลักษณะเฉพาะตัวของ
ผลิตภัณฑ์ทางตรง โดยใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในการวัดค่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้แก่  
   การวัดค่าทางกายภาพ มีเครื่องมือวัดค่าคุณภาพทางกายภาพหลายชนิด เช่น 
เครื่องวัดสีของผลิตภัณฑ์ (colourimeter) เครื่องส าหรับการวัดค่าแรงเฉือน แรงดึง และแรงตัด เครื่องวัด
ค่าความหนืด (viscometer) เป็นต้น เหล่านี่จัดเป็นการวัดค่าทางตรง  
   การวัดค่าทางเคมี มีการวัดค่าองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
การวัดค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้น ไขมัน โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ ใยอาหาร และคาร์โบไาเดรต และยังมีการ
ตรวจค่าเฉพาะทางเคมีอ่ืนๆ เช่น การวัดค่าเปอร์เซ็นต์กรด น้ าตาล เกลือแกง โลหะหนักและสารพิษตกค้าง 
เป็นต้น 
การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ เป็นการตรวจสอบที่เน้นความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารเป็น
ส าคัญ มีการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรา ชนิดและปริมาณจุลินทรีย์ที่ม าให้เกิด
โรค  
   การวัดค่าโดยใช้ประสาทสัมผัส (subjective measurement) เป็นการวัดค่า
คุณภาพทางอ้อมโดยอาศัยความรู้สึก ซึ่งตรงข้ามกับการวัดค่าโดยใช้เครื่องมือได้แก่ การประเมินค่าคุณภาพ
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ทางประสาทสัมผัส เป็นการประเมินผลคุณภาพผลิตภัณฑ์โดยใช้ผู้ทดสอบ เพ่ือประเมินผลความชอบและ
การยอมรับในคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้พัฒนา 
  

   2.4.6.2 การทดสอบผู้บริโภค เป็นการน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาแล้วมาทดสอบผู้บริโภค 
(consumer test) เป้าหมายที่ก าหนดไว้แล้ว อาจใช้บริโภคในการทดสอบจ านวนมากถึง 400 คน แต่ถ้า
เป็นโครงการเล็กก็อาจใช้ผู้บริโภค 100-200 คน โดยใช้หลักการทดสอบทางประสาทสัมผัส สรุปผลเป็น
ความชอบหรือการยอมรับ และความคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์ใหม่ทั้งในทางบวกหรือลบอย่างไร 
 

  2.4.6.3 การทดสอบอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ เป็นการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 
(storage test) ในสภาวะปกติที่อุณหภูมิห้องหรือในสภาวะควบคุมอุณหภูมิหรือความชื้นสัมพัทธ์  เช่น เก็บ
ที่อุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 70 เปอร์เซ็นต์ เป็นต้น อาจมีการศึกษาบรรจุภัณฑ์
พร้อมๆกันไป เพ่ือให้ได้บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับการใช้งาน เนื่องจากผลิตภัณฑ์แปรรูปประเภทอาหารบาง
ชนิดต้องเก็บได้นานเกิน 6 เดือน ถึง 1 ปี เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่มากพอในการจัดการขนส่ง และมีโอกาสวางขาย
ตลอดอายุการใช้งานจริง ผลการทดสอบอายุการเก็บจะเป็นการวัดค่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางกายภาพ 
ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ที่เปลี่ยนไปจากมาตรฐานข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์  และการประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัสที่เปลี่ยนไปจนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค หากมีสิ่งใดต้องแก้ไขให้รีบด าเนินการก่อนน า
สินค้าสู่ตลาด ในช่วงสุดท้ายต้องท าการสรุปผลแล้วจึงด าเนินการน าสินค้าสู่ตลาด 

2.4.7 การน าสินค้าสู่ตลาด  
             เมื่อท าการวิจัยและพัฒนามาทุกขั้นตอนแล้ว ทดลองและผ่านการทดสอบจนถึงขั้นตอนใน

การด าเนินงานในช่วงสุดท้ายจะเป็นการน าสินค้าสู่ตลาด (commertialization) ซึ่งประกอบด้วยกิจกรรมที่
ต้องด าเนินการอีก 5 ขั้นตอน ได้แก่ (1) การทดสอบตลาดหรือการทดลองขายผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา (test 
market/trial sale) (2) การทดลองผลิตจริง  (trial production) (3) การวิเคราะห์เบื้องต้นทางธุรกิจ 
(precommercialization business analysis) (4) เริ่มต้นการผลิตจริง (production start-up) 

2.4.8 การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส (เพ็ญขวัญ, 2550)  
การเลือกใช้วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผู้ทดลองควรพิจารณาทั้งข้อดี และข้อเสียใน

แต่ละวิธี เพ่ือความเหมาะสมในแต่ละการทดลอง ซึ่งจะท าให้ได้ประสิทธิภาพสูงสุดในการทดลอง  
2.4.8.1 วิธีการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส แบ่งได้เป็น 3 วิธีคือ  

1) การทดสอบความชอบ หรือ การยอมรับ (Preferrence/Acceptance Test) 
เป็นการวัดความชอบที่ใกล้เคียงกับชนิดของผลิตภัณฑ์ที่ก าลังทดสอบ  โดยวัดจากความรู้สึกส่วนตัวของผู้
ทดสอบชิมที่ตอบสนองต่อผลิตภัณฑ์ตัวอย่างที่ก าลังทดสอบ ซึ่งเป็นการวัดความชอบจากความรู้สึกส่วนตัว
ของผู้ทดสอบที่ไม่มีการฝึกฝนมาก่อน โดยจ าเป็นต้องใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวนมาก การทดสอบความชอบแบ่ง
ออกได้ดังนี้ คือ วิธีการเปรียบเทียบตัวอย่างแบบคู่ (Paired Comparison Method) วิธีใช้สเกลความชอบ 
(Scoring Methods) และวิธีการเรียงล าดับ (Ranking Methods) 

2) การทดสอบความแตกต่าง (Discriminatory Tests) ใช้ในการทดสอบหาความ
แตกต่างระหว่างผลิตภัณฑ์ตัวอย่างที่ทดสอบ โดยไม่อนุญาตให้ผู้ทดสอบทดสอบผลิตภัณฑ์ตามความรู้สึก
ของตนเองว่าชอบหรือไม่ชอบผลิตภัณฑ์ที่ก าลังทดสอบ โดยหาความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง ซึ่งผู้
ทดสอบต้องหาความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ท่ีให้ทดสอบ 2 หรือมากกว่า 2 ตัวอย่าง โดยจะหาความแตกต่าง
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ในด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เช่น สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส หรือ ความแตกต่างในด้านคุณภาพ
รวม มีวิธีต่างๆ ดังนี้ Triangle Test, Different Test เป็นต้น 

3) การทดสอบในเชิงพรรณนา (Descriptive Test) การทดสอบเค้าโครงธรรมชาติ
ของผลิตภัณฑ์ ในคุณลักษณะด้านกลิ่น เนื้อสัมผัส และความแตกต่างทางด้านความเข้มข้นของผลิตภัณฑ์
ตัวอย่าง การทดสอบทางประสาทสัมผัสในเชิงพรรณนา เป็นวิธีทางเทคนิคในการวิเคราะห์ทางประสาท
สัมผัสของคุณลักษณะต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ การวัดคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสใช้ในการที่ผู้วิจัยไม่
สามารถวัดค่าจากเครื่องมือ และวัดค่าทางกายภาพกับผลิตภัณฑ์ได้ ซึ่งการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสเชิงพรรณนาเป็นการวัดประสาทสัมผัสในเชิงคุณภาพและปริมาณ โดยใช้ผู้ทดสอบที่ได้รับการฝึกฝน 
ซึ่งมีการท างานแบบเป็นกลุ่มเพ่ือให้ได้ข้อสรุปของผลิตภัณฑ์ท่ีดี 

วิธีการทดสอบเชิงพรรณนา แบ่งออกเป็น 4 แบบ  
1. การทดสอบแบบใช้สเกลและคะแนน (Scaling and Scoring) เป็นการใช้ค าศัพท์ในการ

อธิบายลักษณะของผลิตภัณฑ์ นิยมวางไว้บนสเกล อาจมีการให้คะแนนเพื่อให้เหมาะสมกับลักษณะนั้น  
2. การทดสอบด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์ (Flavor Profile) เป็นการวิเคราะห์กลิ่นรสของ

ผลิตภัณฑ์ในเชิงพรรณาแสดงออกมาในรูปของค าศัพท์อธิบายกลิ่นรสตั้งแต่แรกได้รับผลิตภัณฑ์  จนถึงกลืน 
หรือคายผลิตภัณฑ์ออกมา และแสดงเป็นความเข้มที่ได้รับ โดยจะบอกถึงความรู้สึกรวมด้วย เพ่ือทราบถึง
ความพอใจในผลิตภัณฑ์ 

3. การทดสอบด้านลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (Texture Profile) การวิเคราะห์เนื้อ
สัมผัสออกมาในรูปพรรณนา แสดงในรูปความเข้มต่อลักษณะเชิงกล (Mechanical) คือ ปฏิกิริยาของ
ผลิตภัณฑ์ที่มีต่อแรงในปากขณะรับประทาน ได้แก่ ความแข็ง(Hardness) ความยาก-ง่ายในการเคี้ยว 
(Cohesiveness) ความหนืด (Viscosity) อัตราการคืนตัวของอาหาร  (Springiness) การเกาะติดปาก 
(Adhesiveness) ความแตกเปราะ (Facturatibility) และคุณลักษณะทางรูปร่าง (Geometrical) เป็น
คุณลักษณะที่ก่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ เช่น ลักษณะที่เป็นทราย ลักษณะที่เป็นมัน เป็นต้น 

4.การทดสอบในเชิงพรรณนาปริมาณ (Quantitative Descriptive Analysis, QDA) เป็น
การทดสอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์โดยผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนมาแล้ว โดยผลิตภัณฑ์ที่ท าการทดสอบ
จะถูกเตรียมขึ้นในลักษณะที่แตกต่างกัน เพ่ือให้ผู้ทดสอบได้ตกลงกันในการหา ค านิยามของผลิตภัณฑ์ เมื่อ
สรุปค านิยามของผลิตภัณฑ์ได้แล้ว หลังจากนั้นจึงท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ ซึ่งเป็นการทดสอบแต่ละบุคคล 

2.4.9 การทดสอบผู้บริโภค (เพ็ญขวัญ, 2550)  
           การทดสอบผู้บริโภค เป็นส่วนส าคัญในการวัดการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

และเป็นการประเมินผลผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึ้น แต่การท าการทดสอบผู้ผลิตจ าเป็นจะต้องรู้ล่วงหน้าว่าผู้ใช้คือ
ใคร โดยอาศัยกลุ่มตัวแทนผู้บริโภคเป้าหมาย ซึ่งเป็นกลุ่มผู้ที่ใช้หรือคาดว่าจะใช้ผลิตภัณฑ์ การทดสอบ
ผู้บริโภคประกอบด้วย  

2.4.9.1 ผู้ทดสอบ ผ่านการคัดเลือกมาจากกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย หรือตลาดเป้าหมาย 
พิจารณาด้าน ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มเป้าหมาย เพ่ือให้มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
เพศ อายุ รายได้ ที่อยู่อาศัย เป็นต้น สิ่งส าคัญอีกอย่างหนึ่ง คือ ลักษณะทางประชากรศาสตร์หรือการเลือก
กลุ่มเป้าหมายนั้น โดยทั่วไปจะไม่ใช้ผู้บริโภคท่ีเป็นพนักงานของบริษัท และประชาชนที่อาศัยอยู่ในบริเวณที่
บริษัทตั้งอยู่ 

2.4.9.2 สถานที่ทดสอบ มีความส าคัญมากต่อผลการทดสอบ เนื่องจากแหล่งที่ทดสอบจะ
ให้ผลการทดสอบที่ แตกต่างกันแม้จะทดสอบผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวกัน สถานที่ทดสอบแบ่งออกได้ดังนี้  



49 
 

1)  ห้ อ งปฏิ บั ติ ก า ร  (Laboratory Test) เ ป็ น ก า รป ร ะ เ มิ น ผล ใน
ห้องปฏิบัติการทดสอบทงประสาทัมผัส ซึ่งมีการควบคุมการเตรียมและน าเสนอตัวอย่างอย่างระมัดระวัง ใช้
เวลาในการด าเนินการน้อย สามารถปกปิดสีหรือสิ่งมีต าหนิได้ง่ายโดยใช้แสงไฟ แต่มีข้อเสีย คือ ผู้ทดสอบ
อาจเกิดอคติไปในทางท่ีไม่ดีถ้าท าการทดสอบที่บริษัท การทดสอบไม่เป็นไปตามการบริโภคปกติ 

    2)  Central Location Test (CLT) เป็นสถานที่ ซึ่ งผู้ ซื้ อส่ วนมากอยู่
รวมกัน เช่น ศูนย์การค้า โรงอาหาร หรืองานแสดงสินค้า สถานที่ในการทดสอบ CLT จะเลือกตามปริมาณ
ของกลุ่มเป้าหมาย โดยจัดสถานที่เป็นบริเวณแยกออกจากคนทั่วไป มีเก้าอ้ี โต๊ะ ส าหรับผู้ทดสอบ อาจเชิญผู้
ที่อยู่บริเวณนั้น หรือเชิญผู้ทดสอบโดยการนัดทางโทรศัพท์ไว้ล่วงหน้า จ านวนผู้ทดสอบประมาณ 50-300 
คน ข้อดีของการใช้สถานที่นี้ คือ ผลการทดสอบที่ได้เป็นความจริงและน่าเชื่อถือ เนื่องจากผู้ทดสอบสามารถ
สอบถามผู้ด าเนินการทดสอบได้เมื่อมีข้อสงสัย ผู้ทดสอบเป็นผู้บริโภคเป้าหมาย ข้อเสีย คือ สถานการณ์
ทดสอบไม่เหมือนการบริโภคปกติ จ านวนค าถามท่ีใช้ในการทดสอบน้อย 

3) Home Use Test เป็นวิธีที่ผู้ทดสอบได้รับตัวอย่างไปท าการทดสอบที่
บ้าน หรือในลักษณะที่ใช้งานจริง ซึ่งมีข้อดี คือ ผู้บริโภคมีโอกาสสัมผัสกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในระหว่าง
การใช้งานจริง สามารถประเมินความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑ์ และสามารถทราบถึงข้อมูลอ่ืนๆ เช่น 
ราคา บรรจุภัณฑ์ แต่ข้อเสีย คือ ใช้เวลานาน การตอบกลับน้อย ค่าใช้จ่ายสูง มีความเฉพาะแต่ละผลิตภัณฑ์ 

2.4.9.3 วิธีการทดสอบผู้บริโภค การได้ค าตอบจากผู้บริโภคจ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมี
ค าถามท่ีตรงกับเป้าหมายที่ต้องการ สามารถแบ่งการทดสอบได้ 3 วิธี ดังนี้  

1) การสัมภาษณ์ เป็นวิธีการที่ผู้ถามและผู้ตอบได้ติดต่อพูดคุยกัน ซึ่งอาจจะ
เป็นการถามตัวต่อตัว หรือทางโทรศัพท์  

2) การใช้แบบสอบถาม ใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการสอบถามข้อมูล 
ผู้ทดสอบ หรือผู้ถามไม่ได้ติดต่อหรือพูดคุยกันโดยตรง  

      3) การใช้การสัมภาษณ์และการใช้แบบสอบถามร่วมกัน วิธีนี้มีประสิทธิภาพ
สูง และท าได้เร็ว 

2.4.10 การศึกษาอายุการเก็บ อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์มีความส าคัญต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีความปลอดภัย และยังเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค จึงจ าเป็นต้องเลือกวัตถุดิบ 
กระบวนการแปรรูป ภาชนะบรรจุที่ช่วยยับยั้งหรือชะลอปฏิกริยาการเสื่อมเสีย ไม่ว่าจะเป็นการเสื่อมเสีย
ทางเคมี กายภาพ หรือจุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นในอาหารซึ่งล้วนแต่เป็นปฏิกริยาที่มีผลต่ออายุการเก็บ  ก่อนที่จะ
ศึกษาอายุการเก็บ จ าเป็นต้องเข้าใจถึงหลักในการแปรรูปผลิตภัณฑ์นั้น และเข้าใจถึงลักษณะการเสื่อมเสียที่
อาจเกิดขึ้นได้กับผลิตภัณฑ์นั้นๆ อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร หมายถึง เวลาในการเก็บของผลิตภัณฑ์
จนกระทั่งผลิตภัณฑ์ไม่เป็นที่ยอมรับ ความส าคัญของศึกษาอายุการเก็บเพ่ือก าหนดวันหมดอายุของอาหาร
ให้ผู้บริโภคทราบ และประกันว่าในช่วงเวลาที่ระบุไว้ผลิตภัณฑ์ยังมีคุณภาพ (รุ่งนภา, มปป)  
การศึกษาอายุการเก็บสามารถท าได้หลายวิธี การทดลองเก็บจริง ก็เป็นอีกวิธีหนึ่ง โดยเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ไน
สภาพที่วางขายในท้องตลาดตั้งแต่ผลิตมา  และมีการทดสอบตลอดเวลา ซึ่งอาจจะเป็นเดือนละครั้ง
จนกระท่ังผู้บริโภคไม่ยอมรับ แสดงว่า หมดอายุการเก็บ วิธีนี้จะได้รายละเอียดมากแต่ก็เสียเวลามากเช่นกัน 
(Marsh, 1986) 
 
2.5 ความรู้เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 

2.5.1 องค์ประกอบของการประกอบธุรกิจ  



50 
 

2.5.1.1 การจัดองค์กร คือกิจกรรมที่ท าให้องค์การสามารถจัดรูปแบบการท างานของ
บุคลากรภายในองค์กรได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

2.5.1.2 การผลิตและปฏิบัติการ คือกิจกรรมของการน าเอาวัตถุดิบมาผ่านกระบวนการใน
การผลิตเพ่ือท าให้เกิดมีสินค้าหรือบริการ  

2.5.1.3 การตลาด คือการด าเนินการเพ่ือจะท าให้สินค้าหรือบริการที่ผลิตแล้วได้รับการ
เปลี่ยนมือไปถึงมือผู้บริโภค  

2.5.1.4 การบัญชีและการเงิน คือการเก็บบันทึกข้อมูลการด าเนินงานการจัดท างบการเงิน 
งบประมาณ การจัดหาเงินทุน การใช้เงินทุนและลงทุนอย่างมีประสิทธิภาพ โดยบริหารให้เงินทุนหมุนเวียน
อย่างพอเหมาะ  

2.5.1.5 การจัดหาวัตถุดิบมาป้อนโรงงาน คือกิจกรรมในการจัดซื้อและควบคุมการจัดซื้อ
วัตถุดิบ รวมทั้งการตรวจนับสินค้าคงคลัง  

2.5.1.6 การบริหารงานบุคคล คือการด าเนินการจัดสรรพนักงาน การฝึกอบรม การจัดหา
รูปแบบของการจูงใจและสวัสดิการต่างๆ เพ่ือประสิทธิภาพในการบริหารบุคคลซึ่งส่งผลต่อความส าเร็จของ
องค์กร  

2.5.1.7 การจัดการระบบสารสนเทศและคอมพิวเตอร์ คือการน าเอาเทคโนโลยีสมัยใหม่
เข้ามาใช้เพื่อความมีประสิทธิภาพในการด าเนินงานด้านต่างๆ  

2.5.1.8 การวิจัยและพัฒนา คือกิจกรรมเพ่ือเน้นความคิดสร้างสรรค์ ค้นคว้านวัตกรรม
ใหม่ๆในผลิตภัณฑ์ต่างๆเพ่ือความพึงพอใจของผู้บริโภคอย่างสูงสุด 

 
2.5.2 ทรัพยากรและปัจจัยพื นฐานของการท าธุรกิจ  

2.5.2.1 MAN หมายถึง ปัจจัยที่เป็นทรัพยากรบุคคลที่มีประสิทธิภาพทั้งในด้านปริมาณ
และคุณภาพของงานอย่างเพียงพอในการประกอบธุรกิจ  

2.5.2.2 MONEY หมายถึง แหล่งเงินทุนซึ่งธุรกิจสามารถน ามาใช้ในการสนับสนุนและ
เอ้ืออ านวยความสะดวกต่อการท าธุรกิจ  

2.5.2.3 MATERIALS หมายถึง วัตถุดิบและวัตถุที่ต้องจัดหามาเพ่ือใช้ในการผลิตหรือสร้าง
บริการ ซึ่งต้องพิจารณาทั้งด้านคุณภาพและราคาเพ่ือท าให้ต้นทุนของสินค้าหรือบริการที่ผลิตต่ าแต่ได้
คุณภาพที่ดี  

2.5.2.4 MANAGEMENT หมายถึง ปัจจัยในการจัดการซึ่งเป็นหน้าที่ของผู้บริหาร โดย
รวบรวม ผลักดันและควบคุมปัจจัยที่เป็นทรัพยากร เพ่ือด าเนินธุรกิจได้ตรงกับเป้าหมาย  

 
 
 
 
 
 
 
2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
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ยุทธนา บรรจง (2553) ศึกษาการพัฒนาน้ าสับปะรดผสมฟักข้าวพร้อมดื่มพาสเจอไรส์ พบว่า น้ า
สับปะรดที่ไม่เติมน้ าผึ้งและกรดซิตริกมีความเหมาะสมที่สุด โดยเยื่อหุ้มเมล็ดข้าวที่เติมในผลิตภัณฑ์คือ 4%
เพ่ือให้ได้ไลโคพีน 10 มิลลิกรัม ส าหรับการบริโภค 1 ขวด ซึ่งเป็นปริมาณที่เหมาะสมส าหรับการบริโภคต่อ
วัน ผลการวัดค่าผลิตภัณฑ์พบว่ามีสีส้มปนแดง ค่าสีL*,a*,b*เท่ากับ 45.75,20.04และ 47.50 ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ 14.1°Brix ปริมาณกรด 0.58%,pH 3.78 ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมในระดับที่ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ผู้บริโภคร้อยละ 
98 ยอมรับในผลิตภัณฑ์และร้อยละ92 มีแนวโน้มที่จะตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ถ้ามีวางขายในตลาดและเมื่อ
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงค่าสี คุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษาในถังน้ าแข็ง รักษา
อุณหภูมต่ ากว่า 10 องศาเซลเซียส ไม่พบการเปลี่ยนแปลงตลอด 21 วันที่เก็บรักษา 

 ณัฐพล ชูหนู (2553) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้สับปะรด เพ่ือพัฒนาสูตรขนมเปี๊ยะ
ไส้สับปะรดและศึกษาอายุการเก็บรักษา จากการศึกษาพบว่าปริมาณท่ีเหมาะสมของเนยขาวต่อน้ ามันปาล์ม
ส าหรับแป้งขนมเปี๊ยะคือ 50 :50 การศึกษาอิทธิพลของปริมาณสารไอโดรคอลลอยด์ ในไส้สับปะรดต่อ
คุณภาพขนมเปี๊ยะ โดยแยกศึกษาแต่ละชนิดของสารไาโดรคอลลอยด์ พบว่าปริมาณมอลโตเดกซ์ทรินร้อย
ละ 4 และปริมาณเพกตินร้อยละ 0.25 ของน้ าหนักสับปะรดเหมาะสมในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของไส้
สับปะรด การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้สับปะรด มีส่วนผสมของไส้และการบรรจุ
สารดูดออกซิเจนต่างกัน 4 สิ่งทดลอง และบรรจุสารดูดออกซิเจน บรรจุขนมเปี๊ยะในถาดหลุมพลาสติก
จ านวน 12 ชิ้น ในถุงพลาสติกชนิด K-NYLON เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง(30±2 °C) ไว้เป็นเวลา 6 สัปดาห์ 
พบว่า ผู้ทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์ทุกสิ่งทดลองตลอดอายุการเก็บรักษา โดยสูตรไส้สับปะรดที่ใส่มอลโต
เดกซ์ทรินเป็นสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสมีคะแนนการยอมรับสูงสุดและเมื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
พบว่า ส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบปานกลางและผู้บริโภคร้อยละ 94 ยอมรับใน
ผลิตภัณฑ์ 

 สุธาสีนี ชิ นทอง (2553) ศึกษาผลของการเก็บรักษาสับปะรดภายใต้สภาพควบคุมบรรยากา
ศและกระบวนการอัตราฟิลเตรชันของน้ าสับปะรดที่มีต่อสารระเหยให้กลิ่น ปริมาณวิตามินซีและ
ความสามารถต้านออกเดชั่น พบว่า สาระเหยที่เป็นองค์ประกอบหลักซึ่งให้กลิ่นสับปะรดคือ 2,5 –
dimethyl-4-hydroxy-3( 2H) - furanone,ethyl hexanoate,  methyl 2-methylbutanoate,ethyl 3-
( methylthio)  propanoate,  methyl hexanoate แ ล ะ  methyl 3-( methylthio)  propanoate 
นอกจากนี้ สารระเหยให้กลิ่นส าคัญอ่ืนๆที่มีคุณลักษณะกลิ่นผลไม้ได้แก่ ethyl 2-methylbutanoate, 
ethyl butanoate และ ethyl 2-methylpropanoate การเก็บรักษาสับปะรดสับปะรดภายใต้สภาพ
ควบคุมบรรยากาศที่มีความเข้มข้นของแก๊สออกซิเจนร้อยละ 2 และ 5 ร่วมกับแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ร้อย
ละ 5 และ 10 ที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ช่วยลดการเปลี่ยนแปลงของสารระเหยให้กลิ่นส าคัญของ
สับปะรดปริมาณวิตามินซี และความสามารถต้านออกซิเดชันได้ดีกว่าการเก็บในสภาพบรรยากาศปกติอย่าง
มีนัยส าคัญ(p≤0.05) โดยเฉพาะการเก็บรักษาสับปะรดในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีมีความเข้มข้นของแก๊ส
ออกซิเจนร้อยละ 5 ร่วมกับแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ร้อยละ 5 หรือ 10 ช่วยลดการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ
วิตามินซีและความสามารถต้านออกซิเดชั่นไว้ได้ดี  ในการผลิตน้ าสับปะรดด้วยกระบวนการอัลตราฟิลเตร
ชันซึ่งใช้เมมเบรนที่มี molecular weight cut-off (MWCO) 100 กิโลดาลตัน เปรียบเทียบกับการพาสเจอ
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ไรซ์ที่อุณหภูมิ 96 องศาเซลเซียส เวลา 30 วินาที พบว่า กระบวนการอัลตราฟิลเตรชันสามารถรักษาสาร
ระเหยให้กลิ่นส าคัญไว้ได้ โดยพบสารส าคัญที่ให้กลิ่นสับปะรด 2,5-dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-
furanone ลดลงอย่างมาก และการใช้กระบวนการอัลตราฟิลเตรชันยังช่วยลดการสูญเสียวิตามินซีและ
ความสามารถในการต้านออกซิเดชันได้ โดยสับปะรดผสมซึ่งได้จากการผสมส่วนของเพอมิเอทและรีเทนเทท
พาสเจอไรส์ มีคุรภาพทางด้านกลิ่นรสและวิตามินซีใกล้เคียงกับน้ าสับปะรด 

 รสพร เจียมจริยธรรม (2551) ศึกษาการพัฒนาอาหารว่างประเภทคุกกี้จากแป้งข้าวกล้องงอกไส้
สมุนไพรบางชนิด พบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งข้าวกล้องงอกค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์ลดลง และท าให้
คะแนนความชอบด้านความแข็งลดลงเนื่องจากผลิตภัณฑ์มีความร่วน และพบว่าการใช้แป้งข้าวกล้องงอกที่
ระยะการแช่น้ า 72 ชั่วโมง และอัตราส่วนของแป้งข้าวกล้องงอกต่อแป้งสาลีเท่ากับ 60 ต่อ 40 เหมาะสมใน
การท าแป้งคุกกี้ การพัฒนาสูตรไส้สมุนไพรกวน พบว่า การเพ่ิมปริมาณมะตูมท าให้ความเหนียวเพ่ิมขึ้น 
ส่งผลให้ความแข็งของผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้น ขณะที่การเพ่ิมมะเขือเทศท าให้ความแข็งลดลง ท าให้คะแนน
ความชอบของไส้สมุนไพรและอาหารว่างทางด้านความเหนียวและความชอบเพ่ิมข้ึน จากการศึกษาปริมาณ
ของสมุนไพรต่อคุณภาพอาหารว่าง พบว่าสัดส่วนที่เหมาะสมของมะเขือเทศและมะตูมส าหรับท าไส้สมุนไพร
กวน เท่ากับ 5 ต่อ 1 โดยสมุนไพรกวนมีค่า awเท่ากับ 0.66 จากการพัฒนาไส้โดยเติมกลีเซอรอลร้อยละ10 
ของน้ าหนักแห้งสมุนไพรในไส้สมุนไพร ท าให้ไส้สมุนไพรมีค่าawลดลงเป็น 0.58 และมีคะแนนความชอบ
ด้านความเหนียวของไส้และความชอบรวมมากกว่าไส้สมุนไพรที่ไม่ใช้กลีเซอรอล การทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบในระดับปานกลาง และผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์
ที่พัฒนาได้ร้อยละ 98.0 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของอาหารว่างจากแป้งข้างกล้องงอกไส้สมุนไพรบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ในซองอลูมีเนียมฟอยด์ เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส ได้อย่างน้อย 12 สัปดาห์ 

  ศศิธร ยะไชยศรี (2551) ศึกษาการพัฒนาเครื่องดื่มสควอสสับปะรดพันธุ์ตราดสีทองผสมสมุนไพร
เพ่ือพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตสควอสสับปะรดพันธุ์ตราดสีทองผสมสมุนไพรให้ได้มาตรฐานเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคและยืดอายุการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบการใช้สมุนไพรสะระแหน่กับเร่วหอมในสค
วอสสับปะรดพันธุ์ตราดสีทอง พบว่า ผู้ทดสอบชอบสควอสสับปะรดผสมสมุนไพรเร่วหอมมากกว่า โดยใช้
ปริมาณสมุนไพรเร่วหอมร้อยละ5 ใช้เวลาในการต้ม 5 นาที สควอสสับปะรดผสมสมุนไพรที่ได้มีสีเหลืองเข้ม 
มีกลิ่นสับปะรดและเร่วหอม มีรสเปรี้ยวอมหวาน จากการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค
จ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์สควอสสับปะรดพันธุ์ตราดสีทองผสม
สมุนไพรเร่วหอมอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง และมีต้นทุนการผลิต 2 บาท ต่อ 50 มิลลิลิตร 

 นพมาศ พูลเจริญศิลป์ (2550) ศึกษากระบวนการผลิตสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์  
กรณีศึกษาประเภทผลิตภัณฑ์แช่อ่ิมในภาคกลาง โดยท าการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แช่อ่ิม และปัจจัย
การได้รับคัดเลือกเป็นสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ ซึ่งได้จากการสุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน
ท าการศึกษาสัมภาษณ์แบบเจาะลึกและน าตัวอย่างที่ได้จากกลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการ มาวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย์ และเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่มาวิเคราะห์ได้กับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แช่อ่ิม พบว่าผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพผ่านเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนทุกด้านที่ก าหนด ได้แก่ ลูกเขียวไข่กาแช่ อ่ิม เปลือกส้มโอเชื่อม รสใบเตย รสขิง 
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รส กระเจี๊ยบ และรสมะตูม และตะลิงปลิงแช่อ่ิมอบแห้ง ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนบางด้าน ได้แก่ มะเฟืองแช่อ่ิมอบแห้งและบอระเพ็ดแช่อ่ิม ส่วนปัจจัยส าคัญที่มีส่วนท าให้
ผลิตภัณฑ์  ได้รับการคัดเลือกเป็นสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ในความเห็นของผู้ผลิตได้แก่ ความ
เด่นของ ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มและกรรมวิธีในการผลิต รองลงมาได้แก่ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ วิธีการ
ด าเนินการของกลุ่ม  ความเข้มแข็งของผู้น ากลุ่ม การได้รับสนับสนุนจากภาครัฐและองค์กรภายนอก ในด้าน
ความเข้มแข็งของกลุ่ม การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการตลาด  

 ปรางค์ทอง กวานห้อง (2550) ได้ศึกษาการใช้โซเดียมคลอไรด์เพ่ือลดการเกิดสารสีน้ีาตาลใน
สับปะรดพร้อมบริโภค  โดยน าสับปะรดพันธุ์ตราดสีทองมาล้าง ด้วยน้ าสะอาดและสารละลายโซเดียมไาโปร
คลอไรด์ร้อยละ 0.02 ผึ่งจนแห้ง ปอกเปลือก แล้วแช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 1 3 
และ 5 เป็นเวลา 60 วินาที เปรียบเทียบกับการล้างด้วยน้ าสะอาด 60 นาที จากนั้นบรรจุในถาดโฟมแล้วหุ้ม
ด้วยฟิล์ม PVC  เก็บที่อุณหภูมิ 2 5 และ 10 oC พบว่าทุกกรรมวิธีมีร้อยละการสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นเมื่อ
เก็บรักษานานขึ้น ส่วนคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของของที่ละลายน้ีาได้ ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดและ
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่แตกต่างกันตลอดระยะการเก็บรักษา และปริมาณวิตามินซีลดลงเมื่อเก็บรักษานาน
ขึ้น แต่สับปะรดที่แช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 5 มีการเกิดสารสีน้ าตาลช้ากว่ากรรมวิธีอ่ืนและ
ช่วยให้สับปะรดมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น คือ ที่ 2 5 และ 10 oC ขึ้น 1-4 1-3 และ 1 วัน ตามล าดับ แต่
การใช้สารละลายโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 5 และร้อยละ 3 ท าให้สับปะรดมีรสชาติเค็มเล็กน้อย  
 พัสกร เจียตระกูล(2549) ได้ศึกษาการถ่ายเทมวลในสับปะรดออสโมซิส  พบว่า จากการศึกษา
การลดความชิ้นโดยกระบวนการออสโมซิสในสับปะรดในสารละลายน้ าตาลความเข้มข้นอยู่ในช่วง 40 - 60 
°Brix ที่อุณหภูมิ 25 °C พบว่า การสูญเสียน้ีาและการเพ่ิมขึ้นของของแข็งที่ละลายนาได้ ในสับปะรดขึ้นอยู่
กับความเข้มข้นของสารละลายที่ใช้และเปนไปตามทฤษฎีของการถ่ายเทมวล ส่วนสีและลักษณะเนื้อสัมผัส
ของสับปะรดที่ผ่านกระบวนการออสโมซิสแล้วน าไปอบแห้งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

วรภัทร สัคนทินวงศ์ ชัยยุทธ์ รัตนพันธุ์ และอรุณชัย ศิริทรัพย์ (2547) ได้ศึกษาความสัมพันธ์
ของการเสื่อมคุณภาพการบริโภคของผลไม้สดแปรรูปพร้อมบริโภคกับการเปลี่ยนสีของ Indicator จากการ
เสื่อมสภาพของผลไม้สดแปรรูป 4 ชนิด คือ ส้มโอพันธุ์ ทองดี และ ขาวน้ าผึ้ง สับปะรดพันธุ์ตราดสีทอง และ
มะละกอพันธุ์ปลักไม้ลาย ที่ผ่านการตัดแต่งพร้อมบริโภคบรรจุในถาดพลาสติกชนิด Polyethylene (PE) 
ขนาดบรรจุ 350 กรัม/ถาด ปิดด้วยฟิล์มพลาสติกชนิด Polyvinyl chloride (PVC): M wrap ที่มีความหนา 
15 um. และฟิล์ม P-Plus ความหนา 25 um. มีค่าการซึมผ่าน O2 transmission rate (OTR) ประมาณ 
22,000 cc/m2/24 hr. ท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (28+1 องศาเซลเซียส) และเก็บที่อุณหภูมิ 10 + 1 
องศาเซลเซียส พบว่า ผลไม้ทุกชนิดที่เก็บที่อุณหภูมิห้องเน่าเสียภายใน 2 วัน มีปริมาณ acetaldehyde 
ความเข้มข้นร้อยละ 99.5 เกิดขึ้นก่อนการเน่าเสีย ปริมาณ CO2 และ O2 โดยเฉลี่ยภายในภาชนะบรรจุ
เปลี่ยนจากร้อยละ 0.03 และ 21 เป็นร้อยละ 19 และ 2 สีของ indicator ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.003, 
0.005 และ 0.007 โมล/ลิตร เปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีแดง ส้มแดง และเหลืองตามล าดับ ส่วนที่เก็บที่
อุณหภูมิ 10+1 องศาเซลเซียส เน่าเสียภายใน 7 วันพบราขึ้นที่ส้มโอทั้งสองสายพันธุ์ และมะละกอ แต่ไม่
พบในสับปะรด พบปริมาณ ความเข้มข้นร้อยละ 99.5 เกิดขึ้นก่อนการเน่าเสียในวันที่ 4 และ 5 ตามล าดับ 
ปริมาณ CO2 และ O2 โดยเฉลี่ยภายในภาชนะบรรจุเปลี่ยนจากร้อยละ 0.03 และ 21 เป็นร้อยละ 17 และ 
8 สีของ indicator เปลี่ยนสีเช่นเดียวกับท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 
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 นิราศ กิ่งวาที (2546) ศึกษาการใช้สารดูดความชื้นในการปรับปรุงคุณภาพสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง 
แต่ยังคงมีปัญหาเรื่องรสชาติที่หวานเกินไปจากการใช้น้ าตาลที่เข้มข้นสูง เพ่ือลดปริมาณน้ าตาลลง โดยใช้
สารดูดความชื้น 3 ชนิด คือ กลีเซอรอล ซอร์บิทอล และมอลโตเด็กซ์ตริน น ามาตรวจสอบในการลดค่าวอ
เตอร์  แอคติวิตี พบว่าสารละลายกลีเซอรอลและซอร์บิทอลมีค่าวอเตอร์แอคติวิตีต่ ากว่าสารละลายซูโครส
และมอลโตเด็กซ์ตรินในทุกระดับความเข้มข้น สารของสารดูดความชื้นในสับปะรด พบว่าเมื่อใช้กลีเซอรอ
ลการถ่ายเทมวลสารเกิดข้ึนอย่างรวดเร็ว เมื่อน ามาตรวจสอบต่อค่าสีของสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่ากลีเซ
อรอลใม่มีผลต่อค่าความสว่าง (L) และค่าสีแดง (a) แต่มีผลต่อค่าสีเหลือง (b) เมื่อใช้ความเข้มข้นที่สูงขึ้นจะ
ท าให้ค่าสีเหลืองน้อยลง ส่วนมอลโตเด็กซ์ตรินมีผลท าให้ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองเพ่ิมข้ึนและมีแนวโน้มที่ท า
ให้ค่าความสว่างลดลง เมื่อใช้ในความเข้มข้นที่สูงขึ้นและซอร์บิทอลมีผลท าให้ค่าสีเหลืองลดลง กลีเซอรอล
จะท าให้เนื้อสัมผัสนิ่มลง แต่การใช้มอลโตเด็กซ์ตรินจะให้ผลตรงกันข้ามส่วนการใช้ซอร์บิทอลนั้นไม่มีผลต่อ
เนื้อสัมผัสของสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง น ามาทดสอบการยอมรับพบว่าการใช้น้ าตาลร่วมกับกลีเซอรอลที่
ระดับความเข้มข้น20%ได้รับคะแนนในด้าน สี กลิ่น รส ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมมาก
ที่สุด 

 สุธีรา เลิศวุฒิชัยกุล (2540) ศึกษาการลดเวลาในการผลิตสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง การผลิต
สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งโดยการแช่น้ าเชื่อมที่มีความเข้มข้นเริ่มต้น 30 40 50 และ 60 บริกส์ และเพ่ิมความ
เข้มข้นน้ าเชื่อม 10 บริกส์ ทุก 24 ชั่วโมง พบว่า สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งที่ผ่านการแช่น้ าเชื่อมเข้มข้นเริ่มต้น 
60 บริกส์ (แช่นาน 24 ชั่วโมง) มีกลิ่นรส ปริมาณกรดมากท่ีสุด และปริมาณน้ าตาลน้อยที่สุด แต่มีการเหี่ยว
ย่น เสียรูปร่างมากที่สุด  แต่การใช้น้ าเชื่อมเข้มข้นเริ่มต้น 50 บริกส์ สามารถเวลาในการแช่น้ าเชื่อมเหลือ 
48 ชั่วโมง โดยไม่ท าให้คุณภาพลดลง การลดเวลาในการแช่อ่ิมสับปะรดโดยการท าให้น้ าเชื่อมเคลื่อนที่ทุกๆ 
30 นาที ร่วมกับการเพ่ิมอุณหภูมิ พบว่า อุณหภูมิน้ าเชื่อมยิ่งสูงท าให้มีการถ่ายเทมวลสารสูงขึ้น การเพ่ิม
อุณหภูมิน้ าเชื่อมเป็น 60 องศาเซลเซียส สามารถลดเวลาให้เหลือเพียง 5 ชั่วโมง ผู้ทดสอบให้การยอมรับ
สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งที่ผ่านการลดเวลาในด้านลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส ความหวาน และความชอบรวม 
ไม่แตกต่างจากแบบธรรมดาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แต่แตกต่างในด้านลักษณะปรากฏ ซึ่งสับปะรดแช่อ่ิม
อบแห้งที่ลดเวลามีลักษณะปรากฎเหี่ยวย่น เสียรูปร่าง และมีสีคล้ ามากกว่า 

 ศันสนีย์ เกษตรสินสมบัติ (มปป.)  ความเป็นไปได้ในการจัดตั้งศูนย์วิจัยและพัฒนาพันธุ์สับปะรด 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์. พบว่าความต้องการในการพัฒนาพันธุ์และระบบการผลิตสับปะรดของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย และเพ่ือก าหนดแนวทางการพัฒนาการผลิตสับปะรดในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ โดยรวบรวมข้อมูล
จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อการผลิตและแปรรูปสับปะรดในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์  ได้แก่เกษตรกรผู้ปลูก
สับปะรด ผู้ประกอบการค้า/แปรรูปสับปะรด ส่วนราชการที่เกี่ยวข้องและองค์กรเอกชนที่เกี่ยวข้อง ในเขต
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ โดยใช้ประชากรทั้งหมด 200 คน ด้วยการส่งแบบสอบถามและก าหนดเป้าหมาย
จากประชากรกลุ่มตัวอย่าง ได้รับแบบสอบถามกลับมาจ านวน 173 คน แล้วด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลโดย
ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป วิเคราะห์หาค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ยผลการศึกษาพบว่า ผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียต่อการผลิตและแปรรูปสับปะรด ร้อยละ 53.8  เป็นเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรด ซึ่งเป็นกลุ่มคนส่วนใหญ่ที่
ได้รับผลกระทบต่อภาคการผลิตสับปะรดโดยตรงส่วนผู้ประกอบการค้า/แปรรูปสับปะรด มีเพียงร้อยละ 3.5 
ซึ่งแม้จะมีสัดส่วนที่น้อยกว่าเมื่อเทียบกับเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรด แต่ก็เป็นกลุ่มผู้ได้รับผลกระทบโดยตรงใน
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ภาคการผลิตและการค้า ส าหรับภาคราชการที่มีหน้าที่ในการส่งเสริมและสนับสนุนการผลิตและแปรรูป
สับปะรดมีร้อยละ 35.8 ของกลุ่มตัวอย่างที่ให้ข้อมูลผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อการผลิตและแปรรูปสับปะรด ร้อย
ละ 54.9 มีประสบการณ์การท างานในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ มากกว่า 15 ปี โดยมีเพียงร้อยละ 12.7 ที่มี
ประสบการณ์การท างานในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ น้อยกว่า 5 ปี ซึ่งเป็นสิ่งที่แสดงให้เห็นว่าผู้ให้ข้อมูลส่วน
ใหญ่มีประสบการณ์การท างานในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์มานาน จึงอาจท าให้รับรู้ถึงสภาพการผลิตและแปร
รูปสับปะรด ตลอดจนปัญหาและความต้องการในการพัฒนาการผลิตและแปรรูปสับปะรดของจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ ได้เป็น  อย่างดีผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อการผลิตและแปรรูปสับปะรด เห็นด้วยมากต่อการ
จัดตั้งศูนย์วิจัยและพัฒนาพันธุ์สับปะรด จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ในทุกประเด็น หากแยกตามประเด็นย่อย
พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีความเห็นด้วยประเด็นด้านความพร้อมของการจัดตั้งศูนย์วิจัยและพัฒนาพันธุ์สับปะรด 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ในหัวข้อจังหวัดประจวบคีรีขันธ์สามารถจัดหาสถานที่ที่เหมาะสมในการจัดตั้ง
ศูนย์วิจัยและพัฒนาพันธุ์สับปะรดในจังหวัดได้ เป็นอันดับแรก (เฉลี่ย 4.15 จาก 5 คะแนน) ส่วนประเด็น
ด้านรูปแบบการศึกษาวิจัย มีความเห็นด้วยในหัวข้อ ให้เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดมีส่วนร่วมในการศึกษาวิจัย
เป็นอันดับแรก (เฉลี่ย 4.05 จาก 5 คะแนน) และประเด็นด้านการสนับสนุนโครงการ มีความเห็นด้วยใน
หัวข้อจังหวัดควรจัดหาบุคลากรที่มีความรู้ ความสามารถในการด าเนินการศึกษาวิจัยและจังหวัดควรจัดสรร
งบประมาณส าหรับเป็นค่าใช้จ่ายในการศึกษาวิจัย เช่น ค่าจ้าง ค่าตอบแทน ปัจจัยการผลิต วัสดุเครื่องเขียน
สิ่งพิมพ์ ฯลฯ อย่างต่อเนื่องและเพียงพอ เท่าๆ กัน (เฉลี่ย 3.99 จาก 5 คะแนน) ส่วนความต้องการในด้าน
การพัฒนาพันธุ์สับปะรด ต้องการพันธุ์สับปะรดโรงงานแปรรูปสับปะรดกระป๋อง เป็นอันดับแรก ส าหรับ
ความต้องการด้านระบบการผลิตสับปะรด มีความต้องการระบบการให้น้ าสับปะรดมากที่สุด นอกจากนี้ยังมี
ข้อเสนอแนะให้จังหวัดประจวบคีรีขันธ์รีบด าเนินการโดยเร็วและต่อเนื่อง 
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บทท่ี 3 

วิธีด ำเนินกำรทดลอง 

 

 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
ความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรด  เพ่ือส่งเสริมรายได้นักเรียนมัธยมศึกษา อ าเภอเมือง จังหวัด
ชัยภูมิ โดยได้ก ำหนดวิธีกำรด ำเนินกำรทดลองดังนี้ 

3.1 ศึกษำกำรมีส่วนร่วมในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกสับปะรด โดยท ำกำรศึกษำดังนี้ 
              กำรศึกษำครั้งนี้ ใช้วิธีกำรศึกษำ 2 วิธี ดังนี้ 
                        1.  เชิงพรรณำ 
                        2.  เชิงปริมำณ 
 

    3.1.1. ประชำกร และกลุ่มตัวอย่ำง 
     3.1.1.1 ประชำกร  
          กำรศึกษำครั้งนี้ใช้ประชำกร 2 กลุ่ม ดังนี้ 
             1.  คณะครู โรงเรียน จ ำนวน 30  คน 
             2.  นักเรียน โรงเรียน จ ำนวน 408  คน 
     3.1.1.2 กลุ่มตัวอย่ำง 
           กำรศึกษำครั้งนี้ ได้จ ำนวนกลุ่มตัวอย่ำง ดังนี้ 
  

ประชำกร จ ำนวน (คน) 
คร ู 28 
นักเรียน 132 
รวม 160 
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3.1.2  เครื่องมือที่ใช้ในกำรศึกษำ 
            

        เครื่องมือที่ใช้ในกำรเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถำม ประกอบด้วย 4 ส่วน 
ดังนี้ 

  ส่วนที่  1.  ข้อมูลพื้นฐำนเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถำม ประกอบด้วย 
    1.  เพศ 
    2.  อำชีพ  
    3.  ระดับ (ระดับของอำจำรย์ และระดับชั้นของนักเรียน) 
    4.  อำยุ 
    5.  รำยได้เฉลี่ย ต่อเดือน 
    6.  ควำมสนใจอื่น ๆ  
  ส่วนที่  2.  ด้ำนผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย 
    1.  รูปแบบผลิตภัณฑ์ที่ผู้วิจัยน ำเสนอ 
    2.  ส ำรวจควำมต้องกำร 
 
  ส่วนที่  3.  ด้ำนกระบวนกำรผลิต และวัตถุดิบ 
    1.  ที่มำของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิต 
    2.  ด้ำนกำผลิต 
    3.  ด้ำนกำรตลำด 
    4.  ควำมสำมำรถในกำรผลิต 
    5.  สถำนภำพด้ำนกำรเงิน กำรลงทุน  

ส่วนที่  4.  ด้ำนแนวทำงกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ 
    1.  ด้ำนวัตถุดิบ 
    2.  กำรจัดเก็บผลิตภัณฑ์ 
    3.  กำรจัดจ ำหน่ำย หน้ำร้ำน หรือกระบวนกำรจ ำหน่ำย 
      3.1.3 กำรวัดตัวแปร 
  กำรศึกษำครั้งนี้ ผู้วิจัย ใช้หลัก ร้อยละ ในกำรตอบแบบสอบเกี่ยวกับควำมประสงค์ของ
กลุ่มตัวอย่ำงที่ต้องกำร  
       3.1.4  กำรหำค่ำควำมเชื่อม่ันของแบบสอบถำม 
  กำรศึกษำครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ท ำกำรหำค่ำควำมเชื่อมั่นของแบบสอบถำม (ค่ำ IOC) โดย
ผู้เชี่ยวชำญ จ ำนวน 3 ท่ำน  
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       3.1.5  ข้ันตอนในกำรจัดท ำแบบสอบถำม 
 
     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

3.1.6  กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
          กำรศึกษำครั้งนี้ ใช้ ค่ำร้อยละ เป็นเกณฑ์ในกำรวิเครำะห์ผลจำกกำรเก็บ
แบบสอบถำม โดยเรียงล ำดับ จำกค่ำร้อยละที่ มำกที่สุด ไปถึงน้อยที่สุด และน ำมำจัดเรียงเพ่ือเตรียมสรุป
ข้อมูลต่อไป 
       3.1.7  กำรสรุปผล 
          เมื่อได้ผลจำกกำรเก็บค่ำร้อยละ จำกกลุ่มตัวอย่ำงแล้ว ผู้วิจัยจะน ำผลมำมำสรุป 
และเขียนสรุปผลเชิงพรรณำ  
 
   

1.ออกแบบสอบถำม 
(ครั้งท่ี 1) 

2.ส่งแบบสอบถำมให้
ผู้ทรงคุณวุฒิ เพื่อหำคำ่ IOC 

3.ออกแบบสอบถำม  
(ครั้งท่ี 2) 

4.ส่งให้ผู้ทรงคุณวุฒิ  
(ครั้งท่ี 2) 

5.ทดสอบแบบสอบถำม 

6.จัดส่งแบบสอบถำมไปยัง
กลุ่มตัวอย่ำง 

7.น ำผลที่ได้มำวเิครำะห ์

8.สรุปผล 

แก้ไขตำมผู้ทรงคณุวุฒิ 

น ำผลมำวิเครำะห์หำค่ำ
ควำมเที่ยงตรง 
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3.2 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใชใ้นกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรด 
 
 3.2.1 วัตถุดิบหลักที่ใช้ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรด 
  3.1.1.1 สับปะรด    พันธุ์ปัตตำเวีย 
           3.2.2 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดสับปะรดกวน 
  3.2.1.1 น้ ำตำลทรำย   ตรำ มิตรผล 
  3.2.1.2 กลูโคสไซรัป (แบะแซ)  ตรำ ช 
  3.2.1.3 กรดซิตริก   จำกบริษัทวิทยำศรมจ ำกัด  
  3.2.1.4 เกลือป่นบริโภคเสริมไอโอดีน        ตรำระฆังทอง 
 3.2.3 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรแปรรูปของส่วนผสม (ตัวแป้ง) ส ำหรับท ำคุกกี้สอดไส้สับปะรด 
                     3.2.3.1 แป้งสำลีเอนกประสงค์  ตรำบัวแดง 
  3.2.3.2 เนยสด    ตรำออร์คิด 
  3.2.3.3 น้ ำตำลทรำย   ตรำมิตรผล 
  3.2.3.4 ไข่ไก่    ตรำซีพี 
  3.2.3.5 ผงฟู    ตรำเบสท์ฟู้ดส์ 
  3.2.3.6 เกลือป่น    ตรำปรุงทิพย์ 
  3.2.3.7 กลิ่นวนิลำ   ตรำวินเนอร์ 
  3.2.3.8 น้ ำเปล่ำ 
 3.2.4 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรแปรรูปน้ ำสับปะรดพำสเจอไรซ์พร้อมดื่ม 
  3.2.4.1 น้ ำตำลทรำย   ตรำมิตรผล 
  3.2.4.2 เกลือป่นบริโภคเสริมไอโอดีน        ตรำระฆังทอง 
  3.2.4.3 กรดซิตริก   จำกบริษัทวิทยำศรมจ ำกัด 
  3.2.4.4 น้ ำเปล่ำ 
 3.2.5 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรแปรรูปสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อกโกแลต 
  3.2.5.1 น้ ำตำลทรำย   ตรำมิตรผล 
  3.2.5.2 กรดซิตริก   จำกบริษัทวิทยำศรมจ ำกัด 
  3.2.5.3 แคลเซียมคลอไรด์  จำกร้ำนศึกษำภัณฑ์พำณิชย์  
  3.2.5.4 โซเดียมเมตำไบซัลไฟท์  จำกบริษัทวิทยำศรมจ ำกัด  
  3.2.5.5 น้ ำเปล่ำ 
  3.2.5.6 ช็อกโกแลตโคทติ้ง   ตรำทิวลิป 
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 3.2.6 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรด 
  3.2.6.1 เครื่องชั่งดิจิตอล   ยี่ห้อ UWF 

 3.2.6.2 เตำแก๊ส    ยี่ห้อ DOPPELKOCHTAFEL 
 3.2.6.3 เครื่องผสมอำหำร   ยี่ห้อ KENWOOD 
 3.2.6.4 เครื่องอบลมร้อน ABC  ยี่ห้อ Dorrer 
 3.2.6.5 เตำอบไฟฟ้ำ   ยี่ห้อ MALLOLY 
 3.2.6.6 ตู้เย็น    ยี่ห้อ MALLORY 
 3.2.6.7 อ่ำงผสมสแตนเลส 
 3.2.6.8 กระทะทอง 
 3.2.6.9 ผ้ำขำวบำง 
 3.2.6.10 พำยไม้ 
 3.2.6.11 หม้อ 
 3.2.6.12 ลังถึง 
 3.2.6.13 ทัพพี 
 3.2.6.14 ช้อน 
 3.2.6.15 กรวยพลำสติก 

 
3.2.7 เครื่องมือและอุปกรณ์ด้ำนกำรประเมินคุณภำพ 
 3.2.7.1 ตัวอย่ำงอำหำรที่ใช้ทดสอบอุปกรณ์ทดสอบได้แก่ แบบทดสอบชิม และอุปกรณ์
ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำง 
 3.2.7.2 แบบทดสอบทำงประสำทสัมผัส โดยใช้แบบประเมินผล 9 Points Hedonic 
Scale 

 
3.2.8 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
 3.2.8.1 เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 4 ต ำแหน่ง ยี่ห้อ UWF 
 3.2.8.2 เครื่องวัดค่ำสี เครื่องหมำยกำรค้ำ Minolta รุ่น CM – 3500 d โดยระบบ 

Hunter Lab เพ่ือวัดค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำสี a* และb*  
 3.2.8.3 กระดำษทดสอบค่ำ pH 0-14 
 3.2.8.4 รีแฟลกโตมิเตอร์ 
 3.2.8.5 เทอร์โมมิเตอร์ 
 3.2.8.6 นำฬิกำจับเวลำ 
 3.2.8.7 คอมพิวเตอร์ประมวลผล 
 
 

 



61 
 

 3.2.9 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
  3.2.9.1 ชุดวิเครำะห์พลังงำน วิเครำะห์ตำมวิธีกำร Method of Analysis for Nutrition 
Labeling (1993) , p.106 
  3.2.9.2 ชุดวิเครำะห์ปริมำณโปรตีน วิเครำะห์ตำมวิธีกำร In-house method SMT No. 
03-017 based on AOAC (2010), 981.10 
  3.2.9.3 ชุดวิเครำะห์ปริมำณคำร์โบไฮเดรต  วิเครำะห์ตำมวิธีกำร Method of Analysis 
for Nutrition Labeling (1993), p.106 
  3.2.9.4 ชุดวิเครำะห์ปริมำณไขมัน วิเครำะห์ตำมวิธีกำร AOAC (2012), 905.02 
  3.2.9.5 ชุดวิเครำะห์ปริมำณเถ้ำ วิเครำะหืตำมวิธีกำร AOAC (2012), 930.30 

3.2.9.6 ชุดวิเครำะห์ปริมำณของแข็งในน้ ำ วิเครำะห์ตำมวิธีกำร AOAC (2012), 927.05 
3.2.9.7 ชุดวิเครำะห์ปริมำณควำมชื้น วิเครำะห์ตำมวิธีกำร AOAC (2012), 927.05 

  3.2.9.8 ชุดวิเครำะห์ปริมำณเส้นใยอำหำร วิเครำะห์ตำมวิธีกำร In-house method STM 
NO.03-008 based on AOAC (2012), 985.29 
 
 3.2.10 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์ทำงสถิติ 
  3.2.10.1 แบบทดสอบชิม 
  3.2.10.2 คอมพิวเตอร์ 
  3.2.10.3 โปรแกรมวิเครำะห์ข้อมูลทำงสถิติ 

3.3 วิธีด ำเนินกำรทดลองแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกสับปะรด 
 3.3.1 เพื่อศึกษำกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกสับปะรด 
  3.3.1.1 กำรศึกษำต ำรับมำตรฐำนของคุกก้ีสอดไส้สับปะรด 
   (1) ศึกษำต ำรับมำตรฐำนของสับปะรดกวน 
       กำรทดลองครั้งนี้ได้ท ำกำรศึกษำหำต ำรับพ้ืนฐำนของสับปะรดกวน จ ำนวน       
3 ต ำรับ เพ่ือหำต ำรับมำตรฐำน แสดงดังตำรำงที่ 3.1 โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สำยชล, 2546) ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% และน ำไป
ประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้
ชิมจ ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ , 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี  DMRT 
(Duncan’s New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ  
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ตำรำงท่ี 3.1 ต ำรับพื้นฐำนสับปะรดกวน จ ำนวน 3 ต ำรับ 
ส่วนผสม ต ำรับที่ 1 (กรัม) ต ำรับที่ 2 (กรัม) ต ำรับที่ 3 (กรัม) 

เนื้อสับปะรดสับละเอียด 850 1,025 1000 
น้ ำตำลทรำย 400 360 200 
เกลือป่น 5 5 3 
กรดซิตริก 3 - - 
แบะแซ  20 - 30 

ที่มำ: ต ำรับที่ 1 ครัวคู่สร้ำง – คู่สม เล่ม 2, 2525. (ดัดแปลง) 
       ต ำรับที่ 2 กรมส่งเสริมกำรเกษตร, 2548 
       ต ำรับที่ 3 www. Thai-thaifood.com 

 
 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.1 แสดงกรรมวิธีกำรท ำสับปะรดกวน ต ำรับที่ 1 

ชั่งส่วนผสมตำมต ำรับ  
วัดค่ำ PH ของสับปะรด มีค่ำเท่ำ 6 

น ำสับปะรด  น้ ำตำลทรำย  เกลือ กรดซิตริก ผสมลงในกระทะทอง คนให้
เข้ำกัน  ตั้งไฟปำนกลำงค่อนข้ำงอ่อน จนส่วนผสมของน้ ำตำลละลำยทั้งหมด 

จำกนั้นท ำกำรวัดกำรวัดปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยอยู่ มีค่ำเท่ำกับ   
50 องศำบริกซ์ (Brix) 

กวนไปเรื่อยๆจนกระทั่งเริ่มแห้ง โดยใช้เวลำ 40 นำที ใส่แบะแซ กวนต่ออีก 
15 นำที ตักใส่ภำชนะ พักไว้ให้เย็น 

สับปะรดกวน 
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แผนภูมิที่ 3.2 แสดงกรรมวิธีกำรท ำสับปะรดกวน ต ำรับที่ 2 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ชั่งส่วนผสมตำมต ำรับ  
วัดค่ำ PH ของสับปะรด มีค่ำเท่ำ 6 

 

น ำสับปะรด  น้ ำตำลทรำย  เกลือ ผสมลงในกระทะทอง คนให้เข้ำกัน  
ตั้งไฟปำนกลำงค่อนข้ำงอ่อน จนส่วนผสมของน้ ำตำลละลำยทั้งหมด 

จำกนั้นท ำกำรวัดกำรวัดปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยอยู่ มีค่ำเท่ำกับ 
43 องศำบริกซ์ (Brix) 

 

กวนไปเรื่อยๆจนกระทั่งแห้ง โดยใช้เวลำ 60 นำท ีตักใส่ภำชนะ  พักไว้ให้
เย็น 

สับปะรดกวน 

 



64 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.3 แสดงกรรมวิธีกำรท ำสับปะรดกวน ต ำรับที่ 3 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ชั่งส่วนผสมตำมต ำรับ  
วัดค่ำ PH ของสับปะรด มีค่ำเท่ำ 6 

 

สับปะรดบีบน้ ำออก แล้วจึงน ำเนื้อสับปะรดผสมกับ น้ ำตำลทรำย  เกลือ 
ผสมลงในกระทะทอง คนให้เข้ำกัน  ตั้งไฟปำนกลำงค่อนข้ำงอ่อน จน

ส่วนผสมของน้ ำตำลละลำยทั้งหมด 

 

จำกนั้นท ำกำรวัดกำรวัดปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยอยู่ มีค่ำเท่ำกับ   
46 องศำบริกซ์ (Brix) 

 

กวนไปเรื่อยๆจนกระทั่งแห้ง โดยใช้เวลำ 40 นำท ีตักใส่ภำชนะ  พักไว้ให้
เย็น 

 

สับปะรดกวน 
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2) ศึกษำต ำรับมำตรฐำนของส่วนผสม (ตัวแป้ง) ส ำหรับท ำคุกกีส้อดไส้สับปะรด 

           น ำต ำรับมำตรฐำนของสับปะรดกวนที่ ได้กำรยอมรับจำกผู้ชิม  มำ
ท ำกำรศึกษำหำต ำรับมำตรฐำนของส่วนผสม (ตัวแป้ง) ส ำหรับท ำคุกกี้สอดไส้สับปะรด จ ำนวน 3 ต ำรับ 
แสดงดังตำรำงที่ 3.2 โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD)   (สำยชล, 2546) ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% และน ำไปประเมินผลคุณภำพทำงประสำท
สัมผัสทำงด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส(กรอบ ร่วน) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ ำนวน 70 คน ซึ่ง
เป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร 
และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำช
มงคลพระนครด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 
2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range 
Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ  
 
ตำรำงท่ี 3.2 ส่วนผสม (ตัวแป้ง) ส ำหรับท ำคุกกี้สอดไส้สับปะรด 

ส่วนผสม ต ำรับที่ 1 (กรัม) ต ำรับที่ 2(กรัม) ต ำรับที่ 3(กรัม) 
แป้งสำลีเอนกประสงค ์ 500 500 500 
เนยสด 225 200 240 
น้ ำตำลทรำย 90 - 70 
น้ ำตำลไอซิ่ง - 100 - 
ไข่ไก ่ 130 65 65 
ผงฟ ู 1 - 3 
เกลือป่น 3 3 - 
น้ ำเย็นจัด 30 - - 
กลิ่นวนิลำ 10 - 5 
ไข่แดงส ำหรับทำขนม 90 90 90 

ที่มำ: ต ำรับที่ 1 Italian food, 2556 
       ต ำรับที่ 2 Lekka thai food, 2554 (ดัดแปลง) 
       ต ำรับที่ 3 Open rice, มปป. 
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แผนภูมิที่ 3.4 แสดงกรรมวิธีกำรท ำคุกก้ีสอดไส้สับปะรด ต ำรับที่ 1 
 
 

ชั่งส่วนผสมตำมต ำรับ 
 

ร่อนแป้งกับผงฟู เข้ำด้วยกัน จำกนั้นเทลงในโถ ผสมเกลือน้ ำตำล ตีด้วยควำมเร็ว
ระดับ 1 เวลำ 1 นำที ใส่ไข่ ตีต่อ 1 นำที ใส่เนย ตีให้พอให้เข้ำกัน 1นำที เติมน้ ำ
เย็น และกลิ่นวนิลำ ปรับระดับ ที่ P บิดกลับไป-มำ 3 ครั้ง 

น ำแป้งออกมำนวดจนเนียน  เวลำ 2 นำที พักแป้งไว้ 15 นำที โดยพลำสติกแรป 
คลุมไว้ จำกนั้นปั้นไส้สับปะรดกวนมำชั่ง ให้มีน้ ำหนักลูกๆละ  3 กรัม ปั้นเป็น
รูปทรงรี เรียงใส่ถำดพักไว้ 

เมื่อแป้งครบเวลำตำมที่ก ำหนด น ำแป้งมำตัดแบ่งเป็นก้อนๆละ 5 กรัม ปั้นแป้ง
เป็นรูปทรงรี แผ่แป้งออกแล้วน ำไส้สับปะรดมำใส่ไว้ตรงกลำงแป้ง ห่อให้มิด น ำ
ไม้ท ำครองแครงมำคลึงท ำเป็นลำยตัวนอน วำงเรียงใส่ถำดทำเนยขำวบำงๆ ท ำ
จนหมด น ำไข่แดงตีพอเข้ำกัน ใช้แปรงจุ่มไข่แดงทำบนตัวหนอน 

น ำเข้ำเตำอบที่ อุณหภูมิ 160 องศำเซลเซียส นำน 20 นำที เมื่อครบตำมเวลำ 
น ำออกมำพักให้เย็น น ำเก็บเข้ำภำชนะท่ีมีฝำมิดชิด 

คุกกี้สอดไส้สับปะรด   
(152 ชิ้น) 
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แผนภูมิที่ 3.5 แสดงกรรมวิธีกำรท ำคุกก้ีสอดไส้สับปะรด ต ำรับที่ 2 
 

 

ชั่งส่วนผสมตำมต ำรับ 

น ำสับปะรดกวนมำชั่งให้มีน้ ำหนักลูกๆละ  3 กรัม ปั้นเป็นเป็นรูปทรงรี เรียงใส่
ถำดพักไว้ 

 

ร่อนแป้ง น้ ำตำลไอซิ่ง และเกลือเข้ำด้วยกัน  เทใส่โถ ใส่ไข่ ตีด้วยควำมเร็วระดับ 
MIN เวลำ 1 นำที ใส่เนย ตีต่อ 1 นำที ปรับระดับ ที่ P บิดกลับไป-มำ 3 ครั้ง น ำ
แป้งออกมำนวดให้เนียน 2 นำท ี

น ำแป้งมำตัดแบ่งเป็นก้อนๆละ 5 กรัม ปั้นแป้งเป็นรูปทรงรี แผ่แป้งออกแล้วน ำ
ไส้สับปะรดมำใส่ไว้ตรงกลำงแป้ง ห่อให้มิด น ำไม้ท ำครองแครงมำคลึงท ำเป็น
ลำยตัวนอน วำงเรียงใส่ถำดท ำจนหมด น ำไข่แดงตีพอเข้ำกัน ใช้แปรงจุ่มไข่แดง
ทำบนตัวหนอน 

 

น ำเข้ำเตำอบที่ อุณหภูมิ 170 องศำเซลเซียส นำน 25 นำที เมื่อครบตำมเวลำ 
น ำออกมำพักให้เย็น  น ำเก็บเข้ำภำชนะท่ีมีฝำมิดชิด 

 

คุกกี้สอดไส้สับปะรด   
(134 ชิ้น) 
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แผนภูมิที่ 3.6 แสดงกรรมวิธีกำรท ำคุกก้ีสอดไส้สับปะรด ต ำรับที่ 3 
 
 
 

ชั่งส่วนผสมตำมต ำรับ 

 

ร่อนแป้งกับผงฟู เข้ำด้วยกัน 2 ครั้ง พักไว้ น ำสับปะรดกวนมำชั่งให้มีน้ ำหนัก
ลูกๆละ 3 กรัม ปั้นเป็นรูปทรงรี เรียงใส่ถำดพักไว้ 

 

ส่วนผสมของแป้งเทลงในโถ ผสมไข่ น้ ำตำลทรำยและกลิ่นวนิลำ คนให้ละลำย 
เทใส่ลงโถ ตีด้วยควำมเร็วระดับ 2 เวลำ 1-2 นำที ใส่เนยตีต่อ 1 นำที น ำแป้ง
ออกมำนวดให้เนียน 2 นำที พักแป้ง 20 นำที 

น ำแป้งมำตัดแบ่งเป็นก้อนๆละ 5 กรัม ปั้นเป็นรูปทรงกลม จำกนั้นแผ่แผ่นแป้ง
น ำไปห่อไส้ที่ปั้นไว้ ห่อให้มิด น ำไม้ท ำครองแครงมำคลึงท ำเป็นลำยตัวนอน วำง
เรียงใส่ถำดทำเนยขำวบำงๆ ท ำจนหมด น ำไข่แดงตีพอเข้ำกัน ใช้แปรงจุ่มไข่แดง
ทำบนตัวหนอน 

 

น ำเข้ำเตำอบที่ อุณหภูมิ 170 องศำเซลเซียส นำน 20-25 นำที เมื่อครบตำม
เวลำ น ำออกมำพักให้เย็น น ำเก็บเข้ำภำชนะท่ีมีฝำมิดชิด 

 

คุกกี้สอดไส้สับปะรด   
(142 ชิ้น) 
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     3.3.1.2 ศึกษำต ำรับมำตรฐำนน้ ำสับปะรดพำสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม 
                  กำรทดลองครั้งนี้ได้ท ำกำรศึกษำต ำรับพ้ืนฐำนของน้ ำสับปะรดพำส
เจอร์ไรซ์พร้อมดื่มจ ำนวน 3 ต ำรับ เพ่ือหำต ำรับมำตรฐำน แสดงดังตำรำงที่ 3.3 โดยวำงแผนกำรทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สำยชล , 2546) ที่ระดับ
ควำมเชื่อมั่น 95% และน ำไปประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และ
ควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร 
สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนครด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนน
ควำมชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ,2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของ
ค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูป
ทำงสถิต ิ
 
ตำรำงที่ 3.3 ต ำรับพื้นฐำนน้ ำสับปะรดพำสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม จ ำนวน 3 ต ำรับ 

ส่วนผสม ต ำรับที่ 1 (กรัม) ต ำรับที่ 2 (กรัม) ต ำรับที่ 3 (กรัม) 
น้ ำสับปะรดค้ันสด 800 400 1,000 
น้ ำตำลทรำย 185 120 150 
กรดซิตริก 3.5 4 3 
น้ ำเปล่ำ  1,010 1,800 1,500 
เกลือ - 1 6 

ที่มำ: ต ำรับที่ 1 กรมส่งเสริมกำรเกษตร, 2548 
       ต ำรับที่ 2 เปรมศิริ (ดัดแปลง), 2554 
       ต ำรับที่ 3 ไทย SMEs แฟรนไชส์ 
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                          แผนภมิูที่ 3.7 แสดงกรรมวิธีกำรท ำน้ ำสับปะรดพำสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม ต ำรับที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 
 

เลือกสับปะรดสุก สด ล้ำงน้ ำทั้งเปลือกให้สะอำด  ปอกเปลือกสับปะรด แกะตำ 
สับเป็นชิ้นเล็กๆคั้นน้ ำสับปะรด แยกกำก กรองด้วยผ้ำขำวบำง  พักไว้ในหม้อ 
สแตนเลส วัดค่ำ pH เท่ำกับ 6 

 

ชั่งส่วนผสมตำมต ำรับ 

 

น ำน้ ำตำลทรำยและน้ ำ ตั้งไฟคนให้ละลำยต้มจนเดือด กรองด้วยผ้ำขำวบำง  น ำ
น้ ำเชื่อมที่ได้ผสมกับน้ ำสับปะรดที่เตรียมไว้กับกรดซิตริก ต้มที่อุณหภูมิ 85 
องศำเซลเซียส นำน 3 นำที โดยใช้เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิ และท ำกำรวัดกำร
วัดปริมำณของแข็งทั้งหมดท่ีละลำยอยู่ มีค่ำเท่ำกับ18 องศำบริกซ์ (Brix) 

 

บรรจุน้ ำสับปะรดขณะร้อนในขวดแก้วต้มฆ่ำเชื้อแล้ว  เก็บรักษำในตู้เย็น 

น้ ำสับปะรดพำสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม 
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                          แผนภมิูที่ 3.8 แสดงกรรมวิธีกำรท ำน้ ำสับปะรดพำสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม ต ำรับที่ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เลือกสับปะรดสุก สด ล้ำงน้ ำทั้งเปลือกให้สะอำด  ปอกเปลือกสับปะรด แกะตำ 
สับเป็นชิ้นเล็กๆคั้นน้ ำสับปะรด แยกกำก กรองด้วยผ้ำขำวบำง  พักไว้ในหม้อส
แตนเลส วัดค่ำ pH เท่ำกับ 6 

 

ชั่งส่วนผสมตำมต ำรับ 

 

น ำส่วนผสมทุกอย่ำงรวมกัน ต้มที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส นำน 15นำที โดย
ใช้เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิ และท ำกำรวัดกำรวัดปริมำณของแข็งทั้งหมดที่
ละลำยอยู่ มีค่ำเท่ำกับ 10 องศำบริกซ์ (Brix) 

 

บรรจุน้ ำสับปะรดขณะร้อนในขวดแก้วต้มฆ่ำเชื้อแล้ว  เก็บรักษำในตู้เย็น 

 

น้ ำสับปะรดพำสเจอร์ไรซ์พร้อมดื่ม 
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                          แผนภมิูที่ 3.9 แสดงกรรมวิธีกำรท ำน้ ำสับปะรดพำสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม ต ำรับที่ 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เลือกสับปะรดสุก สด ล้ำงน้ ำทั้งเปลือกให้สะอำด  ปอกเปลือกสับปะรด แกะตำ 
สับเป็นชิ้นเล็กๆคั้นน้ ำสับปะรด แยกกำก กรองด้วยผ้ำขำวบำง  พักไว้ในหม้อส
แตนเลส วัดค่ำ pH เท่ำกับ 6 

 

ชั่งส่วนผสมตำมต ำรับ 

 

น ำส่วนผสมทุกอย่ำงรวมกัน ต้มที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส นำน 10 นำที 
โดยใช้เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิ และท ำกำรวัดกำรวัดปริมำณของแข็งท้ังหมด
ที่ละลำยอยู่ มีค่ำเท่ำกับ 14 องศำบริกซ์ (Brix) 

 

บรรจุน้ ำสับปะรดขณะร้อนในขวดแก้วต้มฆ่ำเชื้อแล้ว  เก็บรักษำในตู้เย็น 

 

น้ ำสับปะรดพำสเจอร์ไรซ์พร้อมดื่ม 
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3.3.1.3 ศึกษำต ำรับมำตรฐำนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งเคลือบช็อกโกแลต 
                 กำรทดลองครั้งนี้ได้ท ำกำรศึกษำต ำรับมำตรฐำนสับปะรดแช่อ่ิม
อบแห้ ง  โ ด ย ได้ น ำ ต ำ รั บ ก ร รมวิ ธี ก ำ ร แปร รู ป และผล ไม้ แ ช่ อ่ิ ม  แล ะอบแห้ ง ป รุ ง ร ส  จ ำ ก
มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ มำท ำต้นแบบในกำรศึกษำ แล้วน ำมำเคลือบช็อกโกแลต แสดงดังตำรำงที่ 3.4 
และน ำไปประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม 
โดยใช้ผู้ชิมจ ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำ
วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกร
รมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนครด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ      
(9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) หำค่ำเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำนของสับปะรดแช่อิ่ม
อบแห้งเพ่ือไปน ำค่ำเฉลี่ยทำงประสำทสัมผัสไปพัฒนำผลิตภัณฑ์ใหม่คือ สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบ
ช็อกโกแลต  
 
ตำรำงท่ี 3.4 ต ำรับมำตรฐำนสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง 

ส่วนผสม สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง (กรัม) 
สับปะรดปอกเปลือกแล้ว        6,000 
ส่วนผสมน้ ำเชื่อม  
น้ ำตำลทรำย 2,800 
น้ ำสะอำด 5,200 
กรดมะนำว 16 
โซเดียมเมตำไบซัลไฟต์ 1.6 
แคลเซียมคลอไรด์ 40 
ส่วนผสมสำรละลำยกรดมะนำวควำมเข้มข้นร้อยละ 0.5  
กรดนะนำว 40 
น้ ำสะอำด 8,000 
ส่วนผสมสำรละลำยแคลเซี่ยมคลอไรด์ควำมเข้มข้นร้อยละ 0.5  
แคลเซียมคลอไรด์ 40 
น้ ำสะอำด           8,000 

ที่มำ: กรรมวิธีกำรแปรรูปและผลไม้แช่อิ่ม และอบแห้งปรุงรส, 2555 
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                   แผนภูมิที่ 3.10 แสดงกรรมวิธีกำรท ำมำตรฐำนสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง 

 
 
 
 
 
 
 

ปอกเปลือกสับปะรดและตัดหัวท้ำยของสับปะรด หั่นเป็นหนำ 1 เซนติเมตร 
เจำะแกนกลำง 

แช่สำรละลำยกรดมะนำว ควำมเข้มข้นร้อยละ 0.5 (น้ ำ 1,000 กรัม ใช้กรด
มะนำว 5 กรัม) นำน 15 นำที เมื่อครบ  15 นำที น ำมำล้ำงน้ ำสะอำด 

แช่สำรละลำยแคลเซี่ยมคลอไรด์ควำมเข้มข้นร้อยละ 0.5 (น้ ำ 1,000 กรัม ใช้
แคลเซียมคลอไรด์ 5 กรัม) นำน 15 นำที เมื่อครบ 15 นำที น ำมำล้ำงน้ ำ

สะอาด 

น ำสับปะรดนึ่งนำน 5 นำที 

น ำไปแช่ในน้ ำเชื่อมเข้มข้นร้อยละ 35 (น้ ำ 1000 กรัม ใช้น้ ำตำลทรำย 350 
กรัม และน้ ำ 650 กรัม ต้มให้เดือด 10-15 นำที แล้วน ำมำกรองด้วยผ้ำขำว
บำง และเติมกรดมำวลงไปร้อยละ 0.2 เติมโซเดียมเมตำซัลไฟล์ ลงไปร้อยละ 
0.02 และแคลเซียมคลอไรด์ เข้มข้นร้อยละ 0.5 ทิ้ งให้ เย็น) เป็นเวลำ            
24 ชั่วโมง 
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แผนภูมิที่ 3.10 แสดงกรรมวิธีกำรท ำมำตรฐำนสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง (ต่อ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เปลี่ยนน้ ำเชื่อมทุกวัน โดยเพ่ิมควำมเข้มข้นของน้ ำเชื่อมวันละ 10 เปอร์เซนต์ เมื่อ
ควำมเข้มข้นของน้ ำเชื่อมถึง 65 เปอร์เซนต์ ใช้ถุงพลำสติกเปล่ำวำงลงไปผิวหน้ำของ
น้ ำเชื่อม จำกนั้นใช้ถุงพลำสติกบรรจุน้ ำกดทับให้ชิ้นสับปะรดแว่นจมอยู่ใต้น้ ำเชื่อม
ตลอดเวลำทิ้งไว้ 10 วัน  

เมื่อครบ 10 วัน น ำสับปะรดแช่อ่ิมลงในน้ ำเดือดซึ่งมีโซเดียมเมตำไบซัลไฟต์ร้อยละ 0.1 
(ใช้โซเดียมเมตำไบซัลไฟต์ 1 กรัม ต่อน้ ำ 1000 กรัม) เป็นเวลำ 1-2 นำที เพ่ือขจัดน้ ำ
เชื่อที่เคลือบผิวของสับปะรด และป้องกันกำรเกิดเชื้อรำ 

 

เรียงสับปะรดใส่ถำดโปร่ง น ำไปอบแห้งในตู้อบ ที่อุณหภูมิ 50-60 องศำเซลเซลเซียส 
เป็นเวลำ 20 หรือจนแห้ง จนกระท่ังสับปะรดไม่ติดมือจะได้สับปะรดแช่อิ่มแห้ง 

เมื่ออบเสร็จทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง (30 องศำเซลเซียส) แล้วบรรจุตำมน้ ำหนักที่
ต้องกำรในภำชนะท่ีแห้งสะอำด ได้สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง มีควำมชื้นร้อยละ 16-20 
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แผนภูมิที่ 3.11 แสดงกรรมวิธีกำรท ำสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งเคลือบช็อกโกแลต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หั่นช็อกโกแลตเป็นชิ้นเล็กๆ  ตำมจ ำนวนที่ต้องกำรใช้ ลงในหม้อตุ๋นสองชั้น โดยใส่น้ ำลง
ในหม้อใบล่ำง 

ตั้งไฟโดยใช้ควำมร้อนปำนกลำง (อุณหภูมิประมำณ 35 องศำเซลเซียส) ใช้พำยไม้ หรือ
ตะกร้อมือคน จนช็อกโกแลตละลำยเป็นเนื้อเดียวกัน  

น ำสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งที่เตรียมไว้มำชุบช็อกโกแลต วำงบนตะแกรงหรือจำนรองให้
เรียบร้อย เพื่อให้ช็อกโกแลตเซ็ทตัว บรรจุใส่ถุงแก้ว  ซีลให้เรียบร้อย 

 

สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อกโกแลต 
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3.3.2 กำรศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีและทำงกำยภำพของสับปะรด 
  โดยท ำกำรศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีของเนื้อสับปะรด ได้แก่ พลังงำน คำร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน ควำมชื้น และเส้นใยอำหำร  ณ ห้อง LAB ALS LABORATORY GROUP (THAILAND) 
CO.,LTD 
 
 3.3.3 กำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมี จำกผลิตภัณฑ์แปรรูปสับปะรด 
  น ำผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรแปรรูปสับปะรดผ่ำนกำรทดสอบชิม ได้แก่ คุกกี้สอดไส้สับปะรด 
น้ ำสับปะรดพำสเจอไรซ์พร้อมดื่ม และสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อกโกแลต มำท ำกำรศึกษำคุณสมบัติ
ทำงเคมี ได้แก่ พลังงำน คำร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ควำมชื้น และเส้นใยอำหำร  ณ ห้อง LAB ALS 
LABORATORY GROUP (THAILAND) CO.,LTD 
  
 3.3.4 กำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์แปรรูปสับปะรด 
  น ำผลิตที่ได้จำกกำรแปรรูปสับปะรดผ่ำนกำรทดสอบชิม ได้แก่ คุกกี้สอดไส้สับปะรด น้ ำ
สับปะรดพำสเจอส์ไรซ์พร้อมดื่ม และสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อกโกแลต มำท ำกำรศึกษำศึกษำอำยุ
กำรเก็บรักษำ ระยะเวลำ 15 วัน ท ำกำรสุ่มตรวจทุกวันที่ 0 วันที่ 7 และวันที่ 15 เพ่ือศึกษำปริมำณจุลินทรีย์
ทั้งหมด และยีสต์กับรำ ที่ส่งผลกระทบต่อคุณภำพผลิตภัณฑ์ของกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์แปรรูปสับปะรด  
  

3.3.5 ศึกษาความพึงพอใจในการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสับปะรด เพื่อส่งเสริม
รายได้ส าหรับนักเรียนโรงเรียนบ้านท่าหินโงม อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 

น ำผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรศึกษำต ำรับที่ได้รับกำรยอมรับจำกผู้ทดสดสอบ ได้แก่ คุกกี้สอด
ไส้สับปะรด น้ ำสับปะรดพำสเจอไรซ์พร้อมดื่ม และสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อกโกแลต ลงพ้ืนฐานเพ่ือ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสับปะรดให้กับกลุ่มเป้าหมาย โรงเรียนบ้านท่าหินโงม อ าเภอเมือง จังหวัด
ชัยภูมิ เครื่องมือที่ใช้คือแบบสอบถามเกี่ยวกับความพึงพอใจ โดยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน  ดังนี้  

ตอนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
ตอนที่ 2  ควำมพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมิน 

เกณฑ์กำรพิจำรณำค่ำเฉลี่ย 
  ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 4.50-5.00 พึงพอใจมำกที่สุด 

ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 3.50-4.49 พึงพอใจมำก 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 2.50-3.49 พึงพอใจปำนกลำง 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด 
ตอนที่ 3  ข้อเสนอแนะเพ่ือกำรปรับปรุง/พัฒนำ 
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- กำรวิเครำะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่ำง สถิติที่ใช้ กำรแจกแจงควำมถี่ และค่ำร้อยละ 
                     - กำรวิเครำะห์ควำมพึงพอโดยใช้สถิติค่ำเฉลี่ย(X) และส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (S.D.)    
 
3.4 กำรวิเครำะห์ผล 
 โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ และกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส
วิเครำะห์ตำมแผน (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สำยชล , 2546) ที่ระดับควำม
เชื่อมั่น 95% เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range 
Test) และหำค่ำเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ 

3.5 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
 3.4.1 ห้องปฏิบัติกำร 515 สำชำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร คณะเทคโนโลยี คหก
รรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 3.4.2 ห้องปฏิบัติกำร 612 สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 3.4.3 ห้อง LAB ALS LABORATORY GROUP (THAILAND) CO., Ltd. 
 
3.6 ระยะเวลำในกำรท ำวิจัย  

1 ตุลำคม 2557 – 30 กันยำยน 2558 
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บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

4.1. ผลส ารวจการมีส่วนร่วมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรด 
ผลส ำรวจกำรมีส่วนร่วมในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกสับปะรด สำมำรถสรุปผลได้เป็น 4 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 
    1.1 เพศ  หญิง ร้อยละ 68 ชำย ร้อยละ 32 ตำมล ำดับ 
    1.2 อำชีพ นักเรียน ร้อยละ 90 อำจำรย์ ร้อยละ 10 ตำมล ำดับ 
    1.3 ระดับของผู้ตอบแบบสอบถำม 
  1. นักเรียน ชั้น มัธยมศึกษำปีที่ 3 ร้อยละ 91 
  2. กลุ่มสำระกำรเรียนของอำจำรย์ผู้สอน ภำษำไทย ร้อยละ 4 กำรงำนอำชีพ ร้อย

ละ 3 และ สังคมศึกษำ ฯ ร้อยละ 2 ตำมล ำดับ 
    1.4 อำยุ ช่วงอำยุ 12 – 15 ปี ร้อยละ 90 และ ช่วงอำยุ 40 – 60 ปี ร้อยละ 10 

ตำมล ำดับ 
    1.5 ควำมสนใจด้ำนอื่น ๆ ของผู้ตอบแบบสอบถำม  
  1. ด้ำนคอมพิวเตอร์ 
  2. ด้ำนงำนฝีมือ งำนประดิษฐ์ 
  3. ด้ำนวิทยำศำสตร์ 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ 
     2.1 รูปแบบผลิตภัณฑ์ท่ีสนใจแปรรูป คุกก้ีสอดไส้สับปะรดร้อยละ 48 น้ ำสับปะรดพำส

เจอร์ไรซ์พร้อมดื่มร้อยละ 22  สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อคโกแลต ร้อยละ 20 ปุ้ยฝ้ำยสับปะรดร้อยละ 
6 วุ้นสับปะรดกรอบ ร้อยละ 3 และสับปะรดแว่นอบแห้ง (สับปะรดแว่นฟ้ำ) ร้อยละ 1 ตำมล ำดับ 

     2.2 รูปแบบบผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่นท่ีเกี่ยวข้อง ได้แก่ สับปะรดกวน 
     2.3 ลักษณะ และควำมโดดเด่นของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ สำมำรถเก็บไว้ได้นำน และมีกลิ่น

หอม 
     2.4 อุปกรณ์ และเครื่องมือ ที่สำมำรถหำได้ในท้องถิ่น หม้อ เตำไฟฟ้ำ ถ่ำน กะทะ ไม้

พำย 
ส่วนที่ 3 ที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต  

   3.1 แหล่งที่มำของวัตถุดิบ ร้อยละ 100 มำจำกในพ้ืนที่จังหวัดของตนเอง 
   3.2 ควำมต้องกำรด้ำนกำรผลิต เครื่องจักร เครื่องมือ ร้อยละ 36 ทักษะของบุคลำกร 

ร้อยละ 21 สถำนที่ในกำรผลิต ร้อยละ 16 บรรจุภัณฑ์ ร้อยละ 15 และ กำรเก็บรักษำ ร้อยละ 12 ตำมล ำดับ 
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3.3 ควำมต้องกำรด้ำนกำรตลำด และกำรจัดจ ำหน่ำยผลิตภัณฑ์ สินค้ำไม่มีตลำดรองรับ 
ร้อยละ 65 ขำดกำรโฆษณำ ร้อยละ 20 สินค้ำขำดเอกลักษณ์เฉพำะตัว ร้อยละ 13 และ กำรแข่งขัน ร้อยละ 
2 ตำมล ำดับ 

3.4 ควำมสำมำรถในกำรผลิต   
 1. จ ำนวนแรงงำนในกำรผลิตต่อครั้ง รวมทั้งสิ้น 8 – 10 คน 
 2. ระดับทักษะ และควำมสำมำรถในกำรผลิต ระดับปำนกลำง ร้อยละ 56 ระดับ

ต้องพัฒนำ ร้อยละ 23 และ ระดับดีมำก ร้อยละ 21 ตำมล ำดับ 
 3. กำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์รอจ ำหน่ำย เก็บไม่ได้ต้องจ ำหน่ำยทันที ร้อยละ 57  

เก็บได้บำงส่วน ร้อยละ 40 และเก็บได้ท้ังหมด ร้อยละ 3 ตำมล ำดับ 
3.5 สถำนภำพด้ำนกำรเงิน กำรลงทุน มีเงินลงทุนน้อย ไม่เพียงพอต่อกำรขยำยกำรผลิต 

ร้อยละ 63 มีเงินทุนเพียงพอ แต่เป็นระบบเงินทุนหมุนเวียน ร้อยละ 23 มีแหล่งสถำบันกำรเงิน หรือแหล่ง
เงินทุนส ำรองตลอด ร้อยละ 14 ตำมล ำดับ 
 ส่วนที่ 4 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และอ่ืน ๆ  
   4.1 ด้ำนวัตถุดิบ เช่น แกนสัปปะรด 
   4.2 กำรจัดเก็บผลิตภัณฑ์ เมื่อผลิตเสร็จแล้ว เช่น มีโรงเรือนส ำหรับเก็บรักษำ 
   4.3 กำรจัดจ ำหน่ำย หน้ำร้ำน หรือกระบวนกำรจ ำหน่ำย เช่น มีหน้ำร้ำน มีระบบสินค้ำคง
คลัง และมีเจ้ำหน้ำที่ หรือบุคคลดูแลหน้ำร้ำน 
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4.2 ผลการศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรดและคุณภาพของวัตถุดิบ  

4.2.1 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย 
         คัดเลือกสับปะรดสดพันธุ์ ปัตตำเวีย ซึ่งเป็น สำยพันธุ์ที่มีกำรเพำะปลูกมำกในประเทศไทย 

สับปะรดที่น ำมำใช้ในกำรทดลองโดยกำรตรวจสอบคุณภำพทำงเคมีและกำยภำพของเนื้อสับปะรดพันธุ์
ปัตตำเวีย เพื่อให้ได้สับปะรดที่มีคุณภำพและมำตรฐำนในกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ แสดงดังตำรำงที่ 4.1 

 
ตารางท่ี  4.1  คุณภำพทำงกำยภำพของเนื้อสับปะรดสดพันธุ์ปัตตำเวีย 

ค่าคุณภาพทางกายภาพ ค่าเฉลี่ย 
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 6 

ค่าสี  
ควำมสว่ำง (L*) 66.01 

ค่ำสีแดงและเขียว (a*) 0.17 
ค่ำสีเหลืองและน้ ำเงิน (b*) 33.37 

หมายเหตุ ค่ำ L*: เป็นค่ำควำมสว่ำง 
     ค่ำ a*: เป็นบวกแสดงค่ำของสีแดง ถ้ำค่ำ a* เป็นลบแสดงค่ำของสีเขียว 

   ค่ำ b*: เป็นบวกแสดงค่ำของสีเหลือง ถ้ำค่ำ b* เป็นลบแสดงค่ำของสีน้ ำเงิน 

จำกกำรศึกษำคุณภำพทำงกำยภำพ ตำรำงที่ 4.1 โดยกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพของเนื้อ
สับปะรด(พันธุ์ปัตตำเวีย) พบว่ำ ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง เท่ำกับ 6 พบว่ำค่ำควำมเป็นกรดด่ำง มีค่ำไม่แตกต่ำง
กัน ซึ่งมีควำมเป็นกลำงท ำให้ได้รสชำติที่เป็นธรรมชำติแสดงว่ำน้ ำสับปะรดมีรสหวำนมำกกว่ำรสเปรี้ยว
มำกกว่ำสับปะรดทั่วไปตำมท้องตลำดและค่ำสี พบว่ำ ค่ำสีของเนื้อสับปะรดพันธุ์ปัตตำเวีย มีค่ำควำมสว่ำง 
(L*) เท่ำกับ 66.01 ซึ่งค่ำควำมสว่ำงอยู่ในระดับสูง ค่ำ (a*) เท่ำกับ 0.17 พบว่ำ สับปะรด(พันธุ์ปัตตำเวีย) มี
ลักษณะเฉพำะคือมีสีที่เหลือง เมื่อแก่จัดจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองอมส้มทำงด้ำนล่ำงของผลประมำณครึ่งผล 
ก้ำนผลสั้นมีไส้ใหญ่เนื้อเหลืองอ่อนแต่จะเปลี่ยนเป็นสีเข้มในฤดูร้อน รสชำติดี  มีรสชำติหวำนฉ่ ำ มีน้ ำมำก  
ให้ค่ำเป็นสีเขียว และค่ำ (b*) เท่ำกับ 33.37 ให้ค่ำเป็นสีเหลือง  
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ตารางท่ี 4.2  คุณภำพทำงเคมีของสับปะรดพันธุ์ปัตตำเวีย 

องค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณ 
ปริมำณพลังงำนทั้งหมด (กิโลแคลอรี่) 57.6 
คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 14.4 
โปรตีน (ร้อยละ) <1.25 
ไขมัน (ร้อยละ) 0 
ควำมชื้น (ร้อยละ) 85.3 
เส้นใย (ร้อยละ) 1.17 
เถ้ำ (ร้อยละ) 0.34 

 
ผลจำกกำรศึกษำคุณภำพทำงเคมี ตำรำงที่  4.2 ของเนื้อสับปะรดสดโดยมีกำรวิเครำะห์

องค์ประกอบทำงเคมีพบว่ำ เนื้อสับปะรดสดมีปริมำณพลังงำนทั้งหมด 57.6 กิโลแคลอรี่  คำร์โบไฮเดรตร้อย
ละ 14.4  โปรตีน ร้อยละ<1.25 ไขมัน ร้อยละ 0 ควำมชื้นร้อยละ 85.3  เส้นใย ร้อยละ 1.17 เถ้ำร้อยละ 
0.34 และค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 6 
     4.2.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อสับปะรดกวน 

         น ำสับปะรดกวนมำทดสอบในอัตรำส่วนโดยมีสิ่งทดลองทั้งหมด 3 ต ำรับ แสดงดังตำรำงที่
4.3 จำกนั้นน ำผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 ต ำรับ ไปทดสอบคุณลักษณะทำงกำยภำพ ทำงเคมี และ ประสำทสัมผัสด้วย
วิธี 9 points Hedonic Scale จ ำนวน 70 คน ซึ่งผู้ทดสอบเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและ
โภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 

ตารางท่ี 4.3 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัสของเนื้อสับปะรดกวนทั้ง 3 ต ำรับ 

 
คุณลักษณะ 

คะแนนควำมชอบ 
ต ำรับ 

1 2 3 
ลักษณะปรำกฏ 8.26a±0.86 5.91c±0.98 6.25b±0.87 
สี 8.47a±0.57 6.02b±0.85 5.97b±0.86 
กลิ่น 8.12a±0.81 6.35b±1.05 6.12b±0.84 
รสชำติ 8.08a±0.73 6.35b±0.87 6.20b±0.93 
เนื้อสัมผัส 8.22a±0.67 6.46b±0.87 6.27b±0.94 
ควำมชอบโดยรวม 7.95a±0.74 6.37b±0.91 6.12b±0.94 

หมายเหตุ : ns ถึงไม่มีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  
  : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวนอน แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  
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ต ำรับที่ 1 มีปริมำณน้ ำตำลทรำยที่มำกกว่ำต ำรับ 3 และ 2 ท ำให้ผู้ชิมให้กำรยอมรับทำงประสำท

สัมผัสในต ำรับที่ 1 เพรำะมีปริมำณน้ ำตำลทรำยที่มำกกว่ำท ำให้ไส้ของผลิตภัณฑ์มีควำมชุ่มช่ ำ รสชำติที่กลม
กล่อม และคุณสมบัติในกำรท ำรสชำติของเนื้อผลไม้มีลักษณะโดดเด่นที่สุด (กล้ำณรงค์, 2542) และในต ำรับ
ที่ 1 มีส่วนผสมของกรดซิตริกมีผลต่อคะแนนควำมชอบด้ำนรสชำติและควำมชอบโดยรวม ที่ให้รสเปรี้ยว
มำกกว่ำต ำรับอื่น และลดกำรเกิดสีน้ ำตำลในช่วงให้ควำมร้อน ซึ่งในต ำรับที่ 3 และ2 ไม่มสี่วนผสมของกรดซิ
ตริก ท ำให้คะแนนควำมชอบด้ำนรสชำติของไส้คุกกี้ได้น้อย ท ำให้ผู้ชิมให้กำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสใน
ต ำรับที่ 1 มำกที่สุด จำกกำรน ำเนื้อสับปะรดพันธุ์ปัตตำเวียมำท ำเป็นสับปะรดกวนเพ่ือน ำสับปะรดกวนไป
แปรรูปผลิตภัณฑ์ให้เป็นคุกกี้สอดไส้สับปะรดโดยท ำกำรคัดเลือกจำก 3 ต ำรับ เพ่ือคัดเลือกต ำรับคุกกี้ที่ควำม
เหมำะสมในกำรแปรรูป 

 จำกกำรน ำคุกกี้สอดไส้สับปะรดมำท ำกำรทดสอบในอัตรำส่วนโดยมีสิ่งทดลองทั้งหมด 3 ต ำรับ 
แสดงดังตำรำงที่ 4.4 จำกนั้นน ำผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ต ำรับ ไปทดสอบคุณลักษณะทำงกำยภำพ ทำงเคมี และ 
ประสำทสัมผัสด้วยวิธี 9 points Hedonic Scale จ ำนวน 70 คน ซึ่งผู้ทดสอบซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำ
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำ
อุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร
ตารางท่ี 4.4 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัสของคุกกี้สอดไส้สับปะรด 

 
คุณลักษณะ 

คะแนนควำมชอบ 

ต ำรับ 

1 2 3 
ลักษณะปรำกฏ 7.87a±0.73 6.20b±1.08 6.21b±1.02 

สี 8.06a±0.86 5.43b±0.80 6.20b±5.69 

กลิ่น 7.95a±0.89 6.40b±0.97 6.26b±1.01 

รสชำติ ns 7.57a±1.08 7.50b±7.73 6.37a±1.16 

เนื้อสัมผัส 7.77a±0.92 6.38b±1.21 6.32b±1.13 

ควำมชอบโดยรวม 8.02a±0.92 6.10b±0.89 6.12b±1.05 

หมายเหตุ : ns ถึงไม่มีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  
  : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวนอน แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำม
เชื่อมั่นร้อยละ 95  
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  กำรประเมินคุณภำพทำงประสำททำงประสำทสัมผัสของคุกกี้สอดไส้สับปะรด พบว่ำลักษณะที่
ปรำกฏมีผลท ำให้คะแนนควำมชอบของผลิตภัณฑ์คุกก้ีสอดไส้สับปะรดในต ำรับที่ 1 มีคะแนนควำมชอบมำก
ที่สุดเนื่องจำกมีเนื้อสัมผัสไม่ร่วนจนเกินไปและมีผิวหน้ำที่เรียบและมีควำมรู้สึกไม่สำกคอหลังกลืนผลิตภัณฑ์
เนื่องจำกส่วนผสมของไส้คุกก้ีในต ำรับที่เลือกมำใช้จะมีควำมชุ่มฉ่ ำในตัว 

ตารางท่ี 4.5 คุณภำพทำงเคมีของคุกกี้สอดไส้สับปะรด 

องค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณ 
ปริมำณพลังงำนทั้งหมด (กิโลแคลอรี่) 428 
คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 67.6 
โปรตีน (ร้อยละ) 4.21 
ไขมัน (ร้อยละ) 15.6 
ควำมชื้น (ร้อยละ) 15.6 
เถ้ำ (ร้อยละ) 0.99 
เส้นใย (ร้อยละ) 1.98 

  
ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้สอดไส้สับปะรด ผลิตภัณฑ์คุกกี้สอดไส้สับปะรด 

พบว่ำ ปริมำณพลังงำนทั้งหมด 428 กิโลแคลอรี่ คำรโบไฮเดรตร้อยละ 67.6 โปรตีนร้อยละ 4.21 ไขมันร้อย
ละ 15.6  ควำมชื้นร้อยละ 15.6 เถ้ำร้อยละ 0.99 และเส้นใยร้อยละ 1.98 

ตารางท่ี 4.6 ศึกษำคุณภำพทำงจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์คุกก้ีสอดไส้สับปะรด 

 
คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 

ปริมำณ (CFU/g) 
ระยะเวลำ/วัน 

0 7 15 
Total Plate Count <10 <10 <10 
Yeast and Mold <10 <10 <10 
 
กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์โดยตรวจหำปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยสุ่มตัวอย่ำงทุกๆ       

1 สัปดำห์พบว่ำ จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) มีจ ำนวนจุลินทรีย์ <10 CFU/g ซึ่งตรงตำมเกณฑ์มำตรฐำน
ก ำหนด (มผช.35/2546) ก ำหนดให้จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม้เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม
ดังนั้นจึงสรุปได้ว่ำผลิตภัณฑ์คุกกี้สอดไส้สับปะรดสำมำรถเก็บไว้รักษำไว้ที่อุณภูมิห้อง มีอำยุกำรเก็บได้  
มำกกว่ำ 2 สัปดำห์จำกวันผลิต 
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    4.2.3 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสคุณภาพทางเคมีและคุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์น้ าสับปะรดพาสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม   

น ำน้ ำสับปะรดพำสเจอไรส์พร้อมดื่มมำทดสอบในอัตรำส่วนโดยมีสิ่งทดลองทั้งหมด 3 ต ำรับ ผล
แสดงดังตำรำงที่ 4.7 จำกนั้นน ำผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ต ำรับ  ไปทดสอบคุณลักษณะทำงกำยภำพ ทำงเคมี และ 
ประสำทสัมผัสด้วยวิธี 9 points Hedonic Scale จ ำนวน 70 คน ซึ่งผู้ทดสอบซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำ
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำ
อุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร
ตารางท่ี 4.7  คุณภำพทำงประสำทสัมผัสของน้ ำสับปะรดพลำสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม  

 
คุณลักษณะ 

คะแนนควำมชอบ 

ต ำรับที่ 

1 2 3 
ลักษณะปรำกฏ 4..83b±1.36 4.58b±1.60 6.22a±1.50 

สี 6.27±5.68 6.60±6.65 7.67±0.75 

กลิ่น 6.02b±0.89 5.85b±0.99 7.82a±0.86 

รสชำติ ns 5.91b±0.99 6.11b±1.07 7.77a±0.82 

เนื้อสัมผัส 6.12b±1.02 6.10b±1.03 7.63a±1.00 

ควำมชอบโดยรวม 6.15b±0.88 6.22b±0.87 7.97a±0.85 

หมายเหตุ : ns ถึงไม่มีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95  
  : ตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวนอน แสดงว่ำมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำม
เชื่อมั่นร้อยละ 95  

ผลจำกกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสน้ ำสับปะรดพำสเจอร์ไรซ์พร้อมดื่ม พบว่ำ ผู้ชิมให้
กำรยอมรับในต ำรับที่ 3 ในด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม มำกกว่ำ
ต ำรับที่ 2 และ 1 เนื่องจำกต ำรับที่ 3 เนื้อสับปะรดสดมีปริมำณควำมชื้นสูง  ซึ่งมีผลต่อกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
น้ ำสับปะรดพำสเจอร์ไรซ์พร้อมดื่ม  ซึ่งกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดต้องมีปริมำณควำมชื้นของเนื้อ
สับปะรดที่แตกต่ำงกัน เนื่องจำกค่ำควำมชื้นมีผลต่อกำรเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพำะกำรเสื่อมเสียที่
เกิดขึ้น จำกจุลินทรีย์ ที่มีกระทบต่ออำยุกำรเก็บรักษำ (shelf life) ท ำให้ผลิตภัณฑ์ที่มีควำมชื้นหรือปริมำณ
น้ ำสูงจะเสื่อมเสียง่ำย เนื่องจำกมีสภำวะเหมำะสมกับกำรเจริญของจุลินทรีย์ที่ท ำให้ผลิตภัณฑ์อำหำรเสื่อม
เสีย เช่น แบคทีเรีย ยีสต์ และรำ (นิธิยำ, 2543) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0492/shelf-life-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B9%87%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
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ตารางท่ี 4.8 คุณภำพทำงเคมีของน้ ำสับปะรดพำสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม 

องค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณ 
ปริมำณพลังงำนทั้งหมด (กิโลแคลอรี่) 55.8 
คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 13.6 
โปรตีน (ร้อยละ) 0.34 
ไขมัน (ร้อยละ) 0 
เส้นใย (ร้อยละ) 0.04 
ควำมชื้น (ร้อยละ) 85.7 
เถ้ำ (ร้อยละ) 0.39 

  
 จำกกำรศึกษำคุณภำพทำงเคมีของน้ ำสับปะรดพำสเจอร์ไรซ์พร้อมดื่ม พบว่ำ น้ ำสับปะรดพำสเจอร์
ไรซ์มีปริมำณควำมพลังงำนทั้งหมด 57.6 กิโลแคลลอรี่ คำร์โบไฮเดรตร้อยละ 13.6 โปรตีนร้อยละ 0.34 เส้น
ใยร้อยละ 0.04 เถ้ำร้อยละ 0.39 และปริมำณควำมชื้นอยู่ที่ 85.7 ซึ่งอยู่ในระดับสูง ซ่ึงส่งผลต่อกำรแปรรูป
ผลิตภัณฑ์น้ ำสับปะรดพำสเจอร์ไรซ์ เนื่องจำกผลิตภัณฑ์มีปริมำณควำมชื้นสูงท ำให้มีปริมำณน้ ำอิสระใน
อำหำรมำกเป็นผลท ำให้ผลิตภัณฑ์มีควำมเสี่ยงที่จะเกิดกำรเสื่อมเสียจำกเชื้อจุลินทรีย์    

ตารางท่ี 4.9 วิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ผลิตภัณฑ์น้ ำสับปะรดพำสเจอรไ์รซ์พร้อมดื่ม 

 
คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 

ปริมำณ (CFU/g) 
ระยะเวลำ/วัน 

0 7 15 
Total Plate Count <10 6 460 
Yeast and Mold <1 4 1500 
 
กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์โดยตรวจหำปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยสุ่มตัวอย่ำงทุกๆ       

1 สัปดำห์พบว่ำ จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) มีจ ำนวนจุลินทรีย์ <10 CFU/g ซึ่งตรงตำมเกณฑ์มำตรฐำน
ก ำหนด (มผช.35/2546) ก ำหนดให้จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1×104  โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม
ดังนั้นจึงสรุปได้ว่ำผลิตภัณฑ์น้ ำสับปะรดพำสเจอไรซ์พร้อมดื่มสำมำรถเก็บไว้รักษำไว้ที่อุณภูมิ 8 - 10 องศำ
เซลเซียส มีอำยุกำรเก็บได้ 2 สัปดำห์จำกวันผลิต 
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4.2.4 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของสับปะรดแช่อ่ิมเคลือบชอ็คโกแลต  

ตารางท่ี 4.10 คุณภำพทำงกำยภำพของสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง 

ค่าคุณภาพทางกายภาพ ค่าเฉลี่ย 
ค่ำควำมชื้น (ร้อยละ) 16.0 

ค่าสี  
ควำมสว่ำง (L*) 49.79 

ค่ำสีแดงและเขียว (a*) 11.44 
ค่ำสีเหลืองและน้ ำเงิน (b*) 33.50 

หมายเหตุ ค่ำ L*: เป็นค่ำควำมสว่ำง 
     ค่ำ a*: เป็นบวกแสดงค่ำของสีแดง ถ้ำค่ำ a* เป็นลบแสดงค่ำของสีเขียว 

   ค่ำ b*: เป็นบวกแสดงค่ำของสีเหลือง ถ้ำค่ำ b* เป็นลบแสดงค่ำของสีน้ ำเงิน 

จำกกำรศึกษำคุณภำพทำงกำยภำพ ตำรำงที่ 4.10 โดยกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพของเนื้อ
สับปะรดอบแห้งพบว่ำ ค่ำควำมชื้นเท่ำกับ 7.13 ค่ำสีของเนื้อสับปะรดอบแห้ง มีค่ำควำมสว่ำง (L*) เท่ำกับ 
49.79 ซึ่งค่ำควำมสว่ำงอยู่ในระดับสูง ค่ำ (a*) เท่ำกับ 11.44 พบว่ำ สับปะรดอบแห้ง มีลักษณะเฉพำะคือมี
สีที่เหลือง เมื่อแก่จัดจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองอมส้มแต่จะเปลี่ยนเป็นสีเข้มในฤดูร้อน รสชำติดี มีรสชำติหวำน
ฉ่ ำ มีน้ ำมำก  ให้ค่ำเป็นสีเขียว และค่ำ (b*) เท่ำกับ 33.50 ให้ค่ำเป็นสีเหลือง  

ตารางท่ี 4.11  คุณภำพทำงเคมีของสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งเคลือบช็อคโกแลต 

องค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณ 
ปริมำณพลังงำนทั้งหมด (กิโลแคลอรี่) 396 
คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 84.7 
โปรตีน (ร้อยละ) 1.43 
ไขมัน (ร้อยละ) 5.76 
ควำมชื้น (ร้อยละ) 16.0 
เส้นใย (ร้อยละ) 2.85 
เถ้ำ (ร้อยละ) 0.95 

 

ผลจำกกำรศึกษำคุณภำพทำงเคมีของผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบเคลือบช็อคโกแลต 
น ำมำวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี พบว่ำ ปริมำณควำมชื้นของสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อคโกแลตอยู่ที่
ระดับ 16.0 ซึ่งกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง น ำไปเคลือบช็อคโกแลต เพ่ือเป็นกำรพัฒนำ
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ผลิตเดิมให้มีควำมแปลกใหม่และส่งเสริมคุณค่ำทำงโภชนำกำรให้แก่ผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นกำรสร้ำงรำยได้ให้กับ
ชุมชน และเป็นกำรเชิญชวนให้เด็กรับประทำนผลไม้ที่มีประโยชน์ต่อร่ำงกำย 

ตารางท่ี 4.12 วิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อคโกแลต 

 
คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 

ปริมำณ (CFU/g) 
ระยะเวลำ/วัน 

0 7 15 
Total Plate Count <10 <10 <10 
Yeast and Mold <10 <10 <10 
 
กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์โดยตรวจหำปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยสุ่มตัวอย่ำงทุกๆ       

1 สัปดำห์พบว่ำ จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) มีจ ำนวนจุลินทรีย์ <10 CFU/g ซึ่งตรงตำมเกณฑ์มำตรฐำน
ก ำหนด (มผช.136/2546) ก ำหนดให้จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม 
ดังนั้นจึงสรุปได้ว่ำผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อคโกแลตสำมำรถเก็บไว้รักษำไว้ที่อุณภูมิห้อง มี
อำยุกำรเก็บไดม้ำกกว่ำ 2 สัปดำห์จำกวันผลิต 

 
 4.2.5 ผลศึกษาความพึงพอใจในการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสับปะรดเพื่อ

ส่งเสริมรายได้ส าหรับนักเรียนโรงเรียนบ้านหินโงม อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ตระหนักและเล็งเห็นถึง
ควำมส ำคัญในกำรพัฒนำทรัพยำกรมนุษย์จัดเป็นเป้ำหมำยส ำคัญในกำรสร้ำงชำติ โดยกรมส่งเสริม
อุตสำหกรรม  ผู้ริ เริ่มโครงกำรปลูกฝังควำมคิดและสร้ำงแรงบันดำลใจให้เยำวชนเข้ำถึงกำรเป็น
ผู้ประกอบกำรเมื่อเติบโตขึ้นในอนำคต ภำยใต้โครงกำร “โตขึ้น หนูจะเป็นผู้ประกอบกำรตำมค ำพ่อสอน” 
 โดยมีวัตถุประสงค์ เพ่ือต้องกำรปลูกฝัง ส่งเสริมแนวคิดให้กับนักเรียน และสร้ำงควำมเข้ำใจในกำร
เป็นผู้ประกอบกำรให้กับนักเรียนที่เติบโตขึ้นเป็นเจ้ำของธุรกิจที่มีศักยภำพต่อไปในอนำคต  
สรุป ควำมพึงพอใจของนักเรียนมัธยมศึกษำ อ ำเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ ที่มีต่อกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกผล
สัปปะรดเพื่อส่งเสริมรำยได้  

1. ด้ำนกำรให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่  ร้อยละ 4.13 
 2. ด้ำนวิทยำกร     ร้อยละ 4.43 
 3. ด้ำนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร  ร้อยละ 4.34 
 4. ด้ำนสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก   ร้อยละ 4.43 
 5. ด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร  ร้อยละ 4.65 
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ตอนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
 
ตารางท่ี 4.13  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน  
 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
สถานภาพ 
 ผู้เข้ำร่วมโครงกำร 40 100.00 
เพศ 
 ชำย 10 25.00 
 หญิง 30 75.00 
อาย ุ
 ไม่เกิน 25 ปี 40 100.00 
    

ผู้ตอบแบบสอบถำม มีสถำนภำพเป็นผู้เข้ำร่วมโครงกำร คิดเป็นร้อยละ 100 มำกที่สุดเป็นเพศหญิง คิดเป็น
ร้อยละ 75 และอำยุไม่เกิน 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 100  
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ตอนที่ 2 ควำมพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมิน 
ตารางท่ี 4.14   ระดับควำมถี่และร้อยละควำมพึงพอใจของนักเรียนมัธยมศึกษำ อ ำเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ ที่มี
ต่อกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกผลสัปปะรดเพ่ือส่งเสริมรำยได้ 
 

ความพึงพอใจ                     ระดับความพึงพอใจ 
  มากที่สุด    มาก ปานกลาง    น้อย น้อยท่ีสุด 

1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่  
 

      

1.1 เจ้ำหน้ำที่ให้บริกำรด้วยควำมสุภำพ
และเป็นมิตร 

35 
(87.50) 

5 
(22.50) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 
 
  1.2 เจ้ำหน้ำที่ให้ค ำแนะน ำ หรือ ตอบข้อ
ซักถำมเป็นอย่ำงดี 

30 
(75.00) 

6 
(15.00) 

4 
(10.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

  1.3 เจ้ำหน้ำที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้ำใจ
ง่ำย 

32 
(80.00) 

5 
(12.50) 

3 
(07.50) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

  1.4 เจ้ำหน้ำที่อ ำนวยควำมสะดวก
ตลอดเวลำของกำรเข้ำร่วมโครงกำร 

32 
(80.00) 

7 
(17.50) 

1 
(02.50) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

       
2. ด้านวิทยากร  
 

      

2.1 วิทยำกรมีกำรเตรียมกำรอบรมเป็น
อย่ำงดี 

34 
(85.00) 

 4 
 (10.00) 

2 
(05.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 
 
  2.2 วิทยำกรเป็นผู้มีควำมรู้ควำมสำมำรถ
ในเรื่องที่อบรม 

36 
(90.00) 

4 
(10.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

  2.3 วิทยำกรมีควำมสำมำรถในกำร
ถ่ำยทอดควำมรู้ 

38 
(95.00) 

1 
(02.50) 

1 
(02.50) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

       
3. ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ  
3.1 มีกำรประชำสัมพันธ์โครงกำรอย่ำง
ทั่วถึง 

36 
(90.00) 

3 
(07.50) 

1 
(02.50) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 
 
  3.2 มีกำรแจ้งก ำหนดกำรโครงกำรให้
ทรำบล่วงหน้ำก่อน 

38 
(95.00) 

2 
(05.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

  3.3 ติดต่อสอบถำมรำยละเอียดกำรอบรม
ได้ง่ำยและสะดวก 

31 
(77.50) 

5 
(12.50) 

4 
(10.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

  3.4 กำรให้ข้อมูล ค ำแนะน ำต่ำงๆ มีควำม
ชัดเจนและถูกต้อง 

34 
(85.00) 

5 
(12.50) 

1 
(02.50) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 
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ความพึงพอใจ                     ระดับความพึงพอใจ 
  มากที่สุด    มาก ปานกลาง    น้อย น้อยท่ีสุด 

3.5 เอกสำรประกอบกำรอบรมมีควำม
เหมำะสม 

34 
(85.00) 

6 
(15.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

3.6 กำรอบรม ท ำให้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ 
เพ่ิมข้ึน 

35 
(87.50) 

5 
(12.50) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

3.7 มีกำรประเมินผลกำรอบรมอย่ำง
ชัดเจน 

34 
(85.00) 

1 
(15.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 
 
 

       
4. ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก   
4.1 สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบกำรอบรมมี
ควำมทันสมัย/พร้อมใช้งำน 

32 
(80.00) 

7 
(17.50) 

1 
(02.50) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

4.2 สภำพแวดล้อมในห้องอบรมสะอำด
และเป็นระเบียบ 

30 
(75.00) 

2 
(05.00) 

8 
(20.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 
 

4.3 บริกำรอำหำรของว่ำงและเครื่องดื่มมี
ควำมเหมำะสม 

33 
(82.50) 

5 
(12.50) 

2 
(05.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 

       
5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ   
5.1 กำรน ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ 38 

(95.00) 
2 

(05.00) 
0 

(05.00) 
0 

(00.00) 
0 

(00.00) 
 

5.2 ควำมคุ้มค่ำเม่ือเทียบกับเวลำและ
ค่ำใช้จ่ำย 

33 
(82.50) 

5 
(12.50) 

2 
(05.00) 

0 
(00.00) 

0 
(00.00) 

 
 

       
 

 
  



92 
 

ตอนที่ 2  ความพึงพอใจของนักศึกษา 
เกณฑ์กำรพิจำรณำค่ำเฉลี่ย 
  ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 4.50-5.00 พึงพอใจมำกที่สุด 

ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 3.50-4.49 พึงพอใจมำก 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 2.50-3.49 พึงพอใจปำนกลำง 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
ค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด 

 
ตารางที่ 4.15  ค่ำเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนควำมพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินกำรให้บริกำร – ด้ำนกำร
ให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที ่

ค าถาม 𝒙 S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 
 3.1 เจ้ำหน้ำที่ให้บริกำรด้วยควำมสุภำพและเป็น

มิตร 
4.50 0.38 มำกที่สุด 

 3.2 เจ้ำหน้ำที่ให้ค ำแนะน ำ หรือตอบข้อซักถำม
เป็นอย่ำงด ี

4.00 0.33 มำก 

 3.3 เจ้ำหน้ำที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้ำใจง่ำย 4.00 0.35 มำก 
 3.4 เจ้ำหน้ำที่อ ำนวยควำมสะดวกตลอดเวลำของ

กำรเข้ำร่วมโครงกำร 
4.00 0.35 มำก 

     
 ค่าเฉลี่ย 4.13 0.35 มาก 

ตารางที่ 4.15 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถำม มีควำมพึงพอใจในกำรให้บริกำรทำงด้ำนกำรให้บริกำรของ
เจ้ำหน้ำที่ มำกที่สุด คือ เจ้ำหน้ำที่ให้บริกำรด้วยควำมสุภำพและเป็นมิตร ค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.50 และ
รองลงมำ คือ เจ้ำหน้ำที่ให้ค ำแนะน ำ หรือตอบข้อซักถำมเป็นอย่ำงดี, เจ้ำหน้ำที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้ำใจ
ง่ำย, เจ้ำหน้ำที่อ ำนวยควำมสะดวกตลอดเวลำของกำรเข้ำร่วมโครงกำร ค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 4.00 โดยมีค่ำเฉลี่ย
รวมอยู่ในระดับมำก เท่ำกับ 4.13  
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ตารางที่ 4.16  ค่ำเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนควำมพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินกำรให้บริกำร – ด้ำน
วิทยำกร 
 

ค าถาม 𝒙 S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านวิทยากร 
 4.1 วิทยำกรมีกำรเตรียมกำรอบรมเป็นอย่ำงดี 4.00 0.33 มำก 
     
 4.2 วิทยำกรเป็นผู้มีควำมรู้ควำมสำมำรถในเรื่อง

ที่อบรม 
4.50 0.33 มำกที่สุด 

 4.3 วิทยำกรมีควำมสำมำรถในกำรถ่ำยทอด
ควำมรู้ 

4.80 0.38 มำกที่สุด 

     
 ค่าเฉลี่ย 4.43 0.35 มาก 

 

 
ตารางที่ 4.16 พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีควำมพึงพอใจในกำรให้บริกำรทำงด้ำนวิทยำกร มำกที่สุด คือ 
วิทยำกรมีควำมสำมำรถในกำรถ่ำยทอดควำมรู้ ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.80 และรองลงมำ คือ วิทยำกรเป็นผู้มี
ควำมรู้ควำมสำมำรถในเรื่องที่อบรม ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.50 สุดท้ำย คือ วิทยำกรมีกำรเตรียมกำรอบรมเป็น
อย่ำงดี ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.00  โดยมีค่ำเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับมำก เท่ำกับ 4.43 
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ตารางที่ 4.17  ค่ำเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนควำมพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินกำรให้บริกำร – ด้ำน
กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร 

ค าถาม 𝒙 S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 
 5.1 มีกำรประชำสัมพันธ์โครงกำรอย่ำงท่ัวถึง 4.50 0.35 มำกที่สุด 
 5.2 มีกำรแจ้งก ำหนดกำรโครงกำรให้ทรำบ

ล่วงหน้ำก่อน 
4.80 0.38 มำกที่สุด 

 5.3 ติดต่อสอบถำมรำยละเอียดกำรอบรมได้ง่ำย
และสะดวก 

4.00 0.33 มำก 

 5.4 กำรให้ข้อมูล ค ำแนะน ำต่ำงๆ มีควำมชัดเจน
และถูกต้อง 

4.20 0.33 มำก 

 5.5 เอกสำรประกอบกำรอบรมมีควำมเหมำะสม 4.20 0.33 มำก 
     
 5.6 กำรอบรม ท ำให้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจเพิ่มขึ้น 

4.50 0.38 
มำกที่สุด 

 
 5.7 มีกำรประเมินผลกำรอบรมอย่ำงชัดเจน 4.20 0.33 มำก 
     
 ค่าเฉลี่ย 4.34 0.35 มาก 

 
ตารางที่ 4.17 พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีควำมพึงพอใจในกำรให้บริกำรทำงด้ำนกระบวนกำร/ขั้นตอน
กำรให้บริกำร มำกที่สุด คือ มีกำรแจ้งก ำหนดกำรโครงกำรให้ทรำบล่วงหน้ำก่อน  ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.80 
รองลงมำ คือ กำรอบรม ท ำให้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจเพ่ิมขึ้น, มีกำรประชำสัมพันธ์โครงกำรอย่ำงทั่วถึง 
ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.50สุดท้ำย คือ กำรให้ข้อมูล ค ำแนะน ำต่ำงๆ มีควำมชัดเจนและถูกต้อง , เอกสำร
ประกอบกำรอบรมมีควำมเหมำะสม , มีกำรประเมินผลกำรอบรมอย่ำงชัดเจน และติดต่อสอบถำม
รำยละเอียดกำรอบรมได้ง่ำยและสะดวก ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.20 และ 4.00 โดยมีค่ำเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับมำก 
เท่ำกับ 4.34 
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ตารางที่ 4.18  ค่ำเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนควำมพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินกำรให้บริกำร – ด้ำนสิ่ง
อ ำนวยควำมสะดวก 

ค าถาม 𝒙 S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
 6.1 สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบกำรอบรมมีควำม

ทันสมัย/พร้อมใช้งำน 
4.50 0.33 มำกที่สุด 

 6.2 สภำพแวดล้อมในห้องอบรมสะอำดและเป็น
ระเบียบ 

4.00 0.33 มำก 

 6.3 บริกำรอำหำร ของว่ำง และเครื่องดื่มมีควำม
เหมำะสม 

4.80 0.38 มำกที่สุด 

     
 ค่าเฉลี่ย 4.43 0.35 มาก 

 

 
ตารางที่ 4.18 พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีควำมพึงพอใจในกำรให้บริกำรทำงด้ำนสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก 
มำกที่สุด คือ บริกำรอำหำร ของว่ำง และเครื่องดื่มมีควำมเหมำะสม ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.80 รองลงมำ คือ 
สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบกำรอบรมมีควำมทันสมัย/พร้อมใช้งำน ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.50 สุดท้ำย คือ 
สภำพแวดล้อมในห้องอบรมสะอำดและเป็นระเบียบ ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.00 โดยมีค่ำเฉลี่ยรวมอยู่ที่ระดับมำก 
เท่ำกับ 4.33 
 
ตารางท่ี 4.19  ค่ำเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนควำมพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินกำรให้บริกำร – ด้ำน
ประโยชน์จำกกำรรับบริกำร 

ค าถาม 𝒙 S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านประโยชน์จากการรับบริการ 
 7.1 กำรน ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ 4.80 0.38 มำกที่สุด 
 7.2 ควำมคุ้มค่ำเม่ือเทียบกับเวลำและค่ำใช้จ่ำย 4.50 0.33 มำกที่สุด 
     
 ค่าเฉลี่ย 4.65 0.36 มากที่สุด 

 

 
ตารางที่ 4.19 พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีควำมพึงพอใจในกำรให้บริกำรทำงด้ำนประโยชน์จำกกำรรับ
บริกำร มำกที่สุด คือ กำรน ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.80 รองลงมำ คือ ควำมคุ้มค่ำเมื่อ
เทียบกับเวลำและค่ำใช้จ่ำย ค่ำเฉลี่ย เท่ำกับ 4.50 โดยมีค่ำเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับมำกที่สุด เท่ำกับ 4.33 
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ตอนที่ 3  ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุง/พัฒนา 
 

    ผู้ตอบแบบประเมินไม่ได้แสดงควำมคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ จ ำนวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00  
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บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 

5.1  สรุปผลการทดลอง  

ผลจากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของเนื้อสับปะรด(พันธุ์ปัตตาเวีย) พบว่า ค่าความเป็น
กรด-ด่าง เท่ากับ 6 พบว่าค่าความเป็นกรดด่าง  ค่าสีของเนื้อสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย มีค่าความสว่าง (L*) 
เท่ากับ 66.01 ซึ่งค่าความสว่างอยู่ในระดับสูง ค่า (a*) เท่ากับ 0.17 ให้ค่าเป็นสีเขียว และค่า (b*) เท่ากับ 
33.37 ให้ค่าเป็นสีเหลือง เนื้อสับปะรดมีค่าความชื้นร้อยละ 85.3 มีปริมาณโปรตีน ร้อยละ<1.25 ไขมัน 
ร้อยละ 0 เถ้าร้อยละ 0.34 เส้นใย ร้อยละ 1.17 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 14.4 ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6 
และปริมาณพลังงานทั้งหมด 57.6 กิโลแคลอรี่ 

 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์คุกกี้สอดไส้สับปะรด ปริมาณความชื้น 15.6 มี

ปริมาณโปรตีน ร้อยละ 4.21 ไขมันร้อยละ 15.6  เถ้า (ร้อยละ) 0.99 เส้นใย (ร้อยละ) 1.98 คารโบไฮเดรต
(ร้อยละ) ปริมาณพลังงานทั้งหมด ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ 1 สัปดาห์พบว่า จ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) มีจ านวนจุลินทรีย์ <10 CFU/g ซึ่งตรงตามเกณฑ์มาตรฐานก าหนด (มผช.
35/2546) ก าหนดให้จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัมดังนั้นจึงสรุป
ได้ว่าผลิตภัณฑ์คุกกี้สอดไส้สับปะรดสามารถเก็บไว้รักษาไว้ที่อุณภูมิห้อง มีอายุการเก็บได้ มากกว่า 2 
สัปดาห์จากวันผลิต 

 
จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของน้ าสับปะรดพาสเจอไรซ์พร้อมดื่ม พบว่า น้ าสับปะรดพาส

เจอร์ไรซ์พร้อมดื่ม มีปริมาณความชื้นอยู่ที่ 85.7 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์โดยตรวจหาปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด โดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ 1 สัปดาห์พบว่า จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) มีจ านวนจุลินทรีย์ 
<10 CFU/g ซึ่งตรงตามเกณฑ์มาตรฐานก าหนด (มผช.35/2546) ก าหนดให้จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้อง
ไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม สามารถเก็บไว้รักษาไว้ที่อุณภูมิ 8-10 องศาเซลเซียส มีอายุการ
เก็บได้ 2 สัปดาห์จากวันผลิต 

 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ สับปะรดอบแห้ง พบว่า ค่าความชื้นเท่ากับ 7.13 ค่าสีของ

เนื้อสับปะรดอบแห้ง มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 49.79 ซึ่งค่าความสว่างอยู่ในระดับสูง ค่า (a*) เท่ากับ 
11.44 พบว่า สับปะรดอบแห้ง ให้ค่าเป็นสีเขียว และค่า (b*) เท่ากับ 33.50  คุณภาพทางเคมี พบว่า 
ปริมาณความชื้นของสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อคโกแลตอยู่ที่ระดับ 7.13  

ผู้ตอบแบบประเมิน มีความพึงพอใจในการให้บริการทางด้านประโยชน์จากการรับบริการ มาก
ที่สุด คือ การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.80 รองลงมา คือ ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลา
และค่าใช้จ่าย ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.50 โดยมีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด เท่ากับ 4.33 
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5.2 ข้อเสนอแนะ  

 5.2.1 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาเพ่ิมเติม โดยเฉพาะคุกก้ีสอดไส้สับปะรด และ
สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบช็อคโกแลต 

 5.2.2 ศึกษาการแปรรูปให้มีผลิตภัณฑ์มีความหลากหลายเพ่ิมข้ึน เช่น เบเกอรี่  แยม 
และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆเพื่อเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ และเพ่ิมมูลค่าให้วัตถุดิบในชุมชน 

 5.2.3 ศึกษาเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ เพ่ือเป็นการดึงดูดความสนใจ
ให้กับผู้บริโภค สามารถซื้อเป็นของฝากท่ีระลึกได้ 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

    ก-1 แบบส ำรวจควำมต้องกำร กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกผลสับปะรดเพ่ือส่งเสริมรำยได้ 
         ส ำหรับนักเรียนมัธยมศึกษำ อ ำเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ           

   ก-2 แบบทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
   ก-3 แบบประเมินควำมพึงพอใจของโครงกำร 
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ก-1 

แบบส ารวจ 
“การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลสับปะรดเพื่อส่งเสริมรายได้ส าหรับนักเรียนมัธยมศึกษา  

อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ” 
********************************************************************************************** 
ค ำชี้แจง :       แบบส ารวจ แบ่งออกเป็น 4 ส่วน 
  ส่วนที่  1. ข้อมูลพื้นฐำนเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถำม 

ส่วนที่  2. ด้ำนผลิตภัณฑ์ จ ำนวน  5 ข้อ 
  ส่วนที่  3. ด้ำนกับกระบวนกำรผลิต และวัตถุดิบ 5 ข้อ 
  ส่วนที่  4. ด้ำนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ และอ่ืน ๆ จ ำนวน 3 ข้อ 
ค ำอธิบำย 
 แบบส ำรวจฉบับนี้เป็นกำรส ำรวจควำมต้องกำรในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกผลสับปะรดเพ่ือ
ส่งเสริมรำยได้ส ำหรับนักเรียนมัธยมศึกษำ อ ำเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็นแนวทำง
ในกำรแปรรูปผลผลิตทำงกำรเกษตร ให้เป็นสินค้ำ/ของฝำก ประจ ำอ ำเภอ และยังเป็นกำรสร้ำงรำยได้ให้
นักเรียนที่ว่ำงจำกำรเรียน โดยมำใช้เวลำว่ำงให้เกิดประโยชน์ อีกท้ังยังเป็นกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้สู่ชุมชม 
เพ่ือกำรพัฒนำที่ยั่งยื่นต่อไป 
 ทีมงำนผู้ร่วมพัฒนำกรำบขอบพระคุณผู้ตอบแบบสอบถำมเป็นอย่ำงยิ่งที่ให้ค ำตอบที่เป็น
ประโยชน์ต่อทีมงำนผู้พัฒนำ อันจะเป็นแนวทำงในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกผลสับปะรด ต่อไป 
********************************************************************************************** 
ส่วนที่  1. ข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 
 1.1  เพศ  ชำย     หญิง 
 1.2  อำชีพ     อำจำรย์     นักเรียน 
 1.3  ระดับ (1.  อำจำรย์ กรุณำกรอก ต ำแหน่ง วิชำที่สอน  
                 2.  นักเรียน กรุณำกรอกระดับชั้นที่ก ำลังศึกษำ) 
      อำจำรย์ ต ำแหน่ง ................................... วชิำที่สอน........................... 
                        สังกัดหมวด ........................................................................... 
     นักเรียน ระดับชั้น ................................ 
 1.4  อำยุ ....................... ปี 
 1.5  รำยได้เฉลี่ย ต่อเดือน ............................. บำท  
 1.6  ควำมสนใจอื่น ๆ  
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ส่วนที่  2. ด้านผลิตภัณฑ์  จ านวน 5 ข้อ 
   2.1  รูปแบบผลิตภัณฑ์ที่ผู้วิจัยน ำเสนอ (กรุณำเลือกเพียง 1 รำยกำร) 

   สับปะรดแว่นอบแห้ง (สับปะรดแว่นฟ้ำ) 
   น้ ำสับปะรดพำสเจอร์ไรซ์พร้อมดื่ม  
   วุ้นสับปะรดกรอบ 
   สับปะรดเคลือบช็อกโกแลต (สับปะรดช็อกโก้) 
   ปุ้ยฝ้ำยสับปะรด 
    คุกกี้สับปะรด 

โปรดระบุรำยละเอียดผลิตภัณฑ์ที่ท่ำนต้องกำรระบุครำว ๆ เช่น รูปร่ำง สี กลิ่น รส  
............................................................................................................................. .............................. 
.................................................................................................... ...................................................... 
............................................................................................................................. ............................ 
 2.2  ในชุมชมท่ำนมีผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นสับปะรดใดบ้ำงที่นอกเหนือจำกท่ีน ำเสนอ (โปรดระบุ) 
............................................................................................................................. ............................... 
............................................................... .................................................................... ......................... 
 2.3  ผลิตภัณฑ์ จำกข้อ 1.2 มีลักษณะเด่น หรือได้รับควำมนิยมจำกบุคคลทั่วไป อย่ำงไร 
        ลักษณะเด่น............................................................... ................................................... 
............................................................................................................................. ................................ 
        สำเหตุที่ได้รับควำมนิยม............................................................................................. .. 
............................................................................................................................. ............................... 
  2.4  อุปกรณ์ หรือเครื่องมือที่ใช้ในกำรแปรรูปสับปะรดที่สำมำรถหำได้ในชุมชนท่ำนที่สำมำรถ
จัดหำได้  (โปรดระบุ โดยเขียนเรียงเป็นข้อ) 
 1..................................................   6.............................................. 
          2..................................................   7.............................................. 
          3……………………………………………   8……………………………………….. 
          4……………………………………………   9……………………………………….. 
          5……………………………………………   10…………………………………….. 
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ส่วนที่  3.ด้านกระบวนการผลิต และวัตถุดิบ    
    3.1  ที่มำของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิต 
       หำได้จำกในพ้ืนที่จังหวัดตนเอง      หำได้จำกนอกพ้ืนที่  
    3.2  ด้ำนกำรผลิต (สำมำรถเลือกตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ โดยเรียงล ำดับควำมต้องกำร 
   จำก 1 คือควำมต้องกำรมำกที่สุด สำมำรถเลือกได้ ไม่เกิน 5 ล ำดับควำมต้องกำร) 
      ทักษะของบุคลำกร       เครื่องจักร เครื่องมือ 
       สถำนที่ในกำรผลิตไม่ได้มำตรฐำน      กำรควบคุมคุณภำพ 
       บรรจุภัณฑ์        ต้นทุนกำรผลิต 
       กำรเก็บรักษำ        ระบบกำรก ำจัดของเสีย 
       กำรพัฒนำผลิตใหม่        อ่ืน ๆ ระบุ............................... 
     3.3  ด้ำนกำรตลำด และกำรจัดจ ำหน่ำยผลิตภัณฑ์ 
          สินค้ำไม่มีตลำดรองรับ       ขำดกำรโฆษณำ 
       สินค้ำขำดเอกลักษณเฉพำะตัว      กำรแข่งขัน 
       อ่ืน ๆ ..................................................... 
     3.4  ควำมสำมำรถในกำรผลิต 
  1. จ ำนวนแรงงำนที่ใช้ในกำรผลิตทั้งสิ้น รวม ......................คน 
  2. จ ำนวนแรงงำนที่ใช้ในกำรผลิตต่อวัน(คิดเป็นต่อวัน หรือแต่ละครั้งในกำรผลิต)......คน 
  3. ระดับทักษะ และควำมสำมำรถในกำรผลิตของแรงงำน 
         ระดับดีมำก   ระดับปำนกลำง  ต้องพัฒนำ 
  4.  กำรเก็บผลิตภัณฑ์รอจ ำหน่ำย 
          เก็บได้ทั้งหมด   เก็บได้บำงส่วน   เก็บไม่ได้ ต้องจ ำหน่ำยทันที 
       3.5 สถำนภำพด้ำนกำรเงิน กำรลงทุน (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
             มีเงินลงทุนน้อย ไม่เพียงพอต่อกำรขยำยกำรผลิต 
          มีเงินลงทุนเพียงพอ แต่เป็นระบบเงินทุนหมุนเวียน 
          มีแหล่งสถำบันกำรเงิน หรือแหล่งเงินทุนส ำรองตลอด 
          อ่ืน ๆ ระบุ....................................................... ............... 
ส่วนที่  4.  ด้านแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และอ่ืน ๆ  
     4.1  ด้ำนวัตถุดิบ  (เช่น พันธุ์ของสับปะรด กำรคัดเลือกสับปะรด) 
............................................................................................................................. ............................ 
...................................................................................................... .................................................... 
     4.2  กำรจัดเก็บผลิตภัณฑ์ เมื่อผลิตเสร็จแล้ว  
............................................................................................................................. ............................ 
............................................................................................................................. ............................. 
      4.3  กำรจัดจ ำหน่ำย หนำ้ร้ำน หรือกระบวนกำรจ ำหน่ำย 
.........................................................................................................................................................  
............................................................................................................................. ............................. 
*************************************************************************************** 

ขอขอบพระคุณ 
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ก-2 
ชุดที่.......... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

เรื่อง   
วันที.่................................................ 
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล ำดับของรหัสในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำ  แล้วให้
คะแนนแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด  โดย
ก ำหนดให้ 
 
เกณฑ์การประเมิน 

9 =  ชอบมำกที่สุด   8 =  ชอบมำก 
7 =  ชอบปำนกลำง   6 =  ชอบเล็กน้อย 
5 =  บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ  4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 =  ไม่ชอบปำนกลำง   2 =  ไม่ชอบมำก 
1 =  ไม่ชอบมำกท่ีสุด 

 
คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 
รหัส.................... รหัส.................... รหัส.................... 

ลักษณะปรำกฎ    
สี    

กลิ่น    
รสชำติ    

เนื้อสัมผัส    
ควำมชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. ...........................
........................................................................................................................................ 
 

ขอขอบคุณทุกท่ำนที่ให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบประเมิน 
     คณะผู้จัดท ำ  
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ก-3 
  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  หน่วยงาน........................................................... 
แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 

โครงการ...................................................................................................................... ...... 
1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
สถำนภำพ      ผู้เข้ำร่วมโครงกำร    วิทยำกร         ผู้ชว่ยวิทยำกร     คณะท ำงำน / กรรมกำรโครงกำร                    
เพศ        ชำย              หญิง      
อำยุ  ไม่เกิน 25 ปี  26-35 ปี      36-45 ปี    46-55 ปี  56 ปีขึ้นไป 
2. ความพึงพอใจ 
โปรดท ำเครื่องหมำย  ในช่องระดับควำมพงึพอใจที่ตรงกับควำมคิดเห็นของท่ำน โดยมีควำมหมำย ดังนี้ 
5 = พึงพอใจมำกที่สุด     4 = พึงพอใจมำก       3 = พึงพอใจปำนกลำง      2 = พึงพอใจน้อย                  
1 =พึงพอใจน้อยที่สุด 

การให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่      
1. เจ้ำหน้ำที่ให้บริกำรด้วยควำมสุภำพและเป็นมิตร      
2. เจ้ำหน้ำที่ให้ค ำแนะน ำ หรือตอบข้อซักถำมเป็นอย่ำงดี      
3. เจ้ำหน้ำที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้ำใจง่ำย      
4. เจ้ำหน้ำที่อ ำนวยควำมสะดวกตลอดเวลำของกำรเข้ำร่วมโครงกำร      
  ด้านวิทยากร      
5. วิทยำกรมีกำรเตรียมกำรอบรมเป็นอย่ำงดี      
6. วิทยำกรเป็นผู้มีควำมรู้ควำมสำมำรถในเรื่องที่อบรม      
7. วิทยำกรมีควำมสำมำรถในกำรถ่ำยทอดควำมรู้      
  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      
8. มีกำรประชำสัมพันธ์โครงกำรอย่ำงทั่วถึง      
9. มีกำรแจ้งก ำหนดกำรโครงกำรให้ทรำบล่วงหน้ำก่อน      
10. ติดต่อสอบถำมรำยละเอียดกำรอบรมได้ง่ำยและสะดวก      
11. กำรให้ข้อมูล ค ำแนะน ำต่ำง ๆ มีควำมชัดเจนและถูกต้อง      
12. เอกสำรประกอบกำรอบรมมีควำมเหมำะสม      
13. กำรอบรม ท ำให้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจเรื่อง............เพิ่มมำกขึ้น      
14.มีกำรประเมินผลกำรอบรมอย่ำงชัดเจน      
  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก      
15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบกำรอบรมมีควำมทันสมัย / พร้อมใช้งำน      
16. สภำพแวดล้อมในห้องอบรมสะอำดและเป็นระเบียบ      
17. บริกำรอำหำร ของว่ำงและเครื่องดื่มมีควำมเหมำะสม      
  ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      
18. กำรน ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์      
19. ควำมคุ้มค่ำเมื่อเทียบกับเวลำและค่ำใช้จ่ำย      
  ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ      

 

สวพ. - บว. 06 
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3. ข้อควรปรับปรุง/พัฒนา 
     1. ด้ำนกำรให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่………………………………………………………………………………………………… 
     2. ด้ำนวิทยำกร………………………………………………………………………………………………………………………………... 
     3. ด้ำนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร…………………………………………………………………………………………… 

      4. ด้ำนสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก....................................................................................................................... 
         5. ด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร................................................................................................................ 
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ภาคผนวก ข มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
          ข-1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้กวน (มผช.35/2558) 
                            ข-2 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนคุกกี้ (มผช.118/2546) 

                            ข-3 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้้าสับปะรด (มผช.1126/2546) 

                            ข-4 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลไม้แห้ง (มผช.136/2546) 

    ข-5 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลไม้แช่อิ่ม (มผช.161/2546) 
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ภาคผนวก ค  

โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลสับปะรด 

เพ่ือส่งเสริมรายได้ส าหรับนักเรียนมัธยมศึกษา อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 

                            ค-1 หนังสือรับรองการใช้ประโยชน์จากผลงานวิจัยหรืองานสร้างสรรค์ 

                            ค-2 บัญชีลงนามผู้รับการอบรม 

       ค-3 ภาพประกอบโครงการ 
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ค-1 
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ค-2 
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ค-2 (ตอ่) 

 

 



152 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค-3 

ภาพประกอบโครงการ 



 

 
 สาขาอุ ตสาหกรรมการบริการอาหาร น าโดยอาจารย์กมลพิพัฒ น์   ชนะสิทธิ์          
หัวหน้าโครงการ จัดโครงการถ่ายทอดการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลสับปะรดเพื่อส่งเสริมรายได้
ส าหรับนักเรียนมัธยมศึกษา อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ โดยได้รับงบประมาณเงินรายได้ ฝึกอบรม
ในหลักสูตร  น  าสับปะรดพาสเจอร์ไรซ์พร้อมดื่ม,คุกกี สอดไส้สับปะรด,สับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง
เคลือบช็อคโกแลต   ให้กับนักเรียนมัธยมโรงเรียนบ้านท่าหินโงม อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ    
เมื่อวันที่ 21 สิงหาคม 2558 ณ จังหวัดชัยภูม ิ
  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร 

Food Service Industry  



สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร 
Food Service Industry  



สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร 
Food Service Industry  



 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน

THAI COMMUNITY PRODUCT STANDARD 

 

มผช.๓๕/๒๕๕๘ 

ผักและผลไมกวน 
CANDIED FRUITS AND VEGETABLES, PHAK LAE PHONLAMAI KUAN 

 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

กระทรวงอุตสาหกรรม ICS 67.080.01 ISBN 978-616-346-157-5 



 

 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
ผักและผลไมกวน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มผช.๓๕/๒๕๕๘ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 

กระทรวงอุตสาหกรรม ถนนพระรามที่ ๖ กรุงเทพฯ ๑๐๔๐๐ 

โทรศัพท  ๐–๒๒๐๒–๓๓๓๔-๕ 

 

 

 

 



 
 

 

ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ฉบับที่ ๒๐๒๐ (พ.ศ. ๒๕๕๘) 

เรื่อง  ยกเลกิและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชน 

ผักและผลไมกวน 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผลไมกวน มาตรฐานเลขที่ มผช.๓๕/

๒๕๔๖  และมาตรฐานผลิตภ ัณฑช ุมชน  สมุนไพรกวน  มาตรฐานเลขที ่ มผช .๑๒๒๒/๒๕๔๙  และ

คณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมครั้งที่ ๒๘-๑/๒๕๕๘ 

เมื่อวันที่ ๕ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๘ ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผลไมกวน มาตรฐานเลขที่ มผช.

๓๕/๒๕๔๖ และมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน สมุนไพรกวน มาตรฐานเลขที่ มผช.๑๒๒๒/๒๕๔๙ และกําหนด

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผักและผลไมกวน ข้ึนใหม 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับท่ี ๓๕ (พ.ศ. ๒๕๔๖) ลงวันท่ี ๑๙ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๔๖ และฉบับท่ี ๑๒๗๑ 

(พ.ศ. ๒๕๔๙) ลงวันท่ี ๓ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๔๙ และออกประกาศกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ผักและ

ผลไมกวน มาตรฐานเลขท่ี มผช.๓๕/๒๕๕๘ ข้ึนใหม ดังมีรายละเอียดตอทายประกาศนี้ 

ท้ังนี้ ใหมีผลบังคับใชนับแตวันท่ีประกาศ  เปนตนไป  
 

 ประกาศ ณ วันท่ี ๓ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๘ 

 หทัย  อูไทย 
 เลขาธิการสํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
 

 



มผช.๓๕/๒๕๕๘ 
 

 - ๑ - 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

ผักและผลไมกวน 
 
 

๑.  ขอบขาย 

 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมผกั ผลไม รวมถึงผักและผลไมท่ีเปนสมุนไพรท่ีใชเปนอาหาร นํามา

กวน บรรจุในภาชนะบรรจุปดไดสนิท 

 
๒.  บทนิยาม 

 
ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปนี ้

๒.๑ ผักและผลไมกวน หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําผกัหรือผลไมอยางใดอยางหนึ่ง หรือมากกวา ท่ีอยู
ในสภาพดี ไมเนาเสีย อาจใชท้ังผลหรือนํามาตัดแตง เชน ปอกเปลือก ควานเมล็ด ห่ันเปนช้ิน อาจนาํไป

ตม ลางดวยน้ําเกลือ แชในน้ําปูนใส ตากแหง บดหรือสับ นํามากวนโดยใชความรอนจนไดลักษณะท่ี

ตองการ อาจปรุงแตงสี กล่ิน รส หรือเนื้อสัมผัสดวยสวนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม เชน น้ําตาล เกลือ กะทิ 

ยกเวนพริก 
 

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ 

 
๓.๑ ลักษณะท่ัวไป 

ตองแหง ไมแฉะ มีความเหนียว 
การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๓.๒ สี 
ตองมีสีดตีามธรรมชาติของผักและผลไมกวน 

๓.๓ กล่ิน 
ตองมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของผักและผลไมกวน ไมมีกล่ินอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินไหม 

๓.๔ กล่ินรส 
ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไมกวน ไมมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินรสเปร้ียวบดู 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 

๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 
ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล

จากสัตว 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
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๓.๖ วอเตอรแอกทิวิตี 

ตองไมเกิน  ๐.๘๕ 

การทดสอบใหใชเคร่ืองวัดวอเตอรแอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี (๒๕  ๒) องศาเซลเซียส 
หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ 

อาหาร ซึ่งมีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เนื่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตีเปน

ปจจัยท่ีช้ีระดบัปริมาณน้ําอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต 
๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร 

๓.๗.๑ หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด 
๓.๗.๒ หากมีการใชสีและสารฟอกสี ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเทา 
๓.๘ จุลินทรีย 

๓.๘.๑ จุลินทรียท้ังหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐
๖ 
โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๘.๒ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม 
๓.๘.๓ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๘.๔ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๘.๕ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๓ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม  

การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทีดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 
 

๔.  สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการทําผักและผลไมกวนใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตองไดรับอนญุาต

จากกระทรวงสาธารณสุข  
 

๕.  การบรรจุ 

 
๕.๑ ใหบรรจุผักและผลไมกวนในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันส่ิงปนเปอนจาก

ภายนอกได 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
๕.๒ น้ําหนักสุทธิของผักและผลไมกวนในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

การทดสอบใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม 
 

๖.  เครื่องหมายและฉลาก 

 
๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจผุักและผลไมกวนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียด

ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
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(๑) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) หรือช่ือท่ีส่ือความหมายตาม มผช. เชน ทุเรียนกวน มะมวงกวน  

ขิงกวน ทอฟฟสับปะรด  

(๒) สวนประกอบท่ีสําคัญ เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
(๔) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 
(๕) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 

(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา (ถามี) 

(๗) กรณีท่ีมีการใชสวนประกอบของอาหาร ซึ่งเปนสารกอภูมิแพ เชน มีการใชซัลเฟอรไดออกไซด  

ใหแสดงขอความวา  “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีซัลไฟต” 
(๘) เลขสารบบอาหาร 
(๙) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน  

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
 

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 
๗.๑ รุน ในท่ีนี ้ หมายถึง ผักและผลไมกวนที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลา

เดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน กล่ินรส ส่ิงแปลกปลอม 

การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวย
ภาชนะบรรจ ุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. 

จึงจะถือวาผักและผลไมกวนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตแีละวัตถุเจือปนอาหาร ใหชัก

ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

น้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกัน

ใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ และ

ขอ ๓.๗ จึงจะถือวาผักและผลไมกวนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุเพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ 

กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวม

ตามที่กําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๘ จงึจะถือวาผักและผลไมกวนรุน

นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
๗.๓ เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางผักและผลไมกวนตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวา 
ผักและผลไมกวนรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 
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๘.  การทดสอบ 

 
๘.๑ การทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส  
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบผักและผลไมกวนอยาง

นอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอยางผักและผลไมกวนลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๑ 

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบส ีกล่ิน และกล่ินรส 
(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ ระดับการตดัสิน คะแนนท่ีไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของผักและผลไมกวน 
สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของผักและผลไมกวน 
สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

๓ 

๒ 

๑ 

กล่ิน กล่ินท่ีดตีามธรรมชาติของผักและผลไมกวน 
กล่ินพอใชใกลเคียงกับกล่ินตามธรรมชาติของผักและ

ผลไมกวน 
กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ 

กล่ินหืน กล่ินไหม 

๓ 

๒ 

 

๑ 

กล่ินรส กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของผักและผลไมกวน 
กล่ินรสพอใชใกลเคียงกับกล่ินรสตามธรรมชาติของ 

ผักและผลไมกวน 
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน   

กล่ินรสเปร้ียวบูด 

๓ 

๒ 

 

๑ 



มผช.๓๕/๒๕๕๘ 
 

 - ๕ - 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภณัฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้าํขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน  
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 
ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบาํรุงรักษา การ

ทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัตงิาน โดย 
ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และ

ซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑรอการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซึ่งเปดสูบริเวณทําโดยตรง ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลว

หรือไมเก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 
ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบตัิงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ หองสุขา อางลางมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเคร่ืองใชสําหรับทําความสะอาด หรือฆาเช้ือโรค 
ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภณัฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทําความสะอาด 

เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ัง

สามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง และเก็บไวในท่ีเหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดบิและสวนผสมในการทาํ ตองสะอาด มีคุณภาพด ีไดจากแหลงท่ีเช่ือถือได ปลอดภัย จดัเก็บใน

ภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสัดสวน 

ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ 

ก.๓.๓ เคร่ืองช่ังท่ีใชตองตรวจสอบไดเท่ียงตรง 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้าํสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผงในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเล้ียง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณท่ีทํา 
ก.๔.๔ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
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ก.๔.๕ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ
เก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ก.๕.๑ ผูทําทุกคน ตองมีสุขภาพดีท้ังรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาที่

สะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาด
ทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเม่ือมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใดๆ ท่ีไมถูกสุขลักษณะในสถานท่ีทํา เชน รับประทานอาหาร  สูบบุหร่ี 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
คุกกี้

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะคุกก้ีกรอบไมรวมถึงคุกก้ีที่มีเนื้อนุม

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ คกุก้ี หมายถงึ ขนมอบชนดิหนึง่ทีท่าํจากแปงสาลีหรือแปงสาลีผสมกบัแปงชนดิอืน่ น้าํตาล ไขมนัหรอืน้าํมัน

บริโภค นม ไข ผงฟู เบกก้ิงโซดา สารแตงกล่ินรส  เกลือ อาจมีสวนผสมอื่น เชน โกโก เมล็ดธัญญพืช
สมุนไพร  ผลไมแหง กุงแหง ปลาหยอง ทําเปนชิ้นโดยการหยอด ห่ัน กด ปน หรือวิธีอ่ืน ที่เหมาะสม
แลวนําไปอบจนกรอบ

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองมีลักษณะเปนชิ้นขนาดใกลเคียงกันอาจแตกหักไดบางเล็กนอย

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  ไมมีสวนที่ไหม

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินอบั กล่ินหืน

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองกรอบแข็ง กรอบรวน

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว เชน แมลง
มด หนู นก
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๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
หากมีการใชสีผสมอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด

๓.๗ ความชื้น
ตองไมเกินรอยละ ๔ โดยน้ําหนัก  ในกรณีที่มีการเติมแตงดวยสวนประกอบอื่นตองไมเกินรอยละ ๗ โดย
น้ําหนัก

๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด  ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔

  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ ยีสตและรา  ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําคุกก้ี ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุคุกก้ีในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย สามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได และไมดูดซึมไขมันจากผลิตภัณฑ

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของคุกก้ีในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุคุกก้ีทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็น
ไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน คุกก้ีใบเตย คุกก้ีงา
(๒) น้ําหนักสุทธิ
(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๔) วัน เดือน ป ที่ทํา  และวัน  เดือน ป ที่หมดอายุ  หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน(วัน เดือน ป)”
(๕) ขอแนะนําในการเก็บรักษา
(๖) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง คุกก้ีที่มีสวนประกอบเดียวกัน ที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาคุกก้ีรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑  ถึงขอ ๓.๔  จึงจะถือวาคุกก้ีรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความชื้น และจุลินทรีย ใหชัก
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕  หนวยภาชนะบรรจุ  นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อ
ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘  จงึจะถือวาคกุก้ีรุนนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางคุกก้ีตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาคุกก้ีรุนนั้นเปน
ไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบคุกก้ีอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางคุกก้ีในจานกระเบื้องสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ เกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองมีลักษณะเปนชิ้นขนาดใกลเคียงกัน

อาจแตกหักไดบางเล็กนอย
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช ไมมีสวนที่ไหม

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองกรอบแข็ง กรอบรวน ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และความชื้น
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
 ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
  ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.

สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลบัลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
นํ้าสับปะรด

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะน้าํสับปะรดพรอมดืม่ทัง้น้าํสับปะรดแท และน้าํสับปะรดปรงุบรรจุ
ในภาชนะบรรจุ ทั้งนี้ไมรวมถึงน้ําสับปะรดเขมขนที่นํามาเจือจาง

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  มีดังตอไปนี้
๒.๑ น้ําสับปะรด หมายถึง เครื่องดื่มชนิดหนึ่งที่ไดจากการนําเนื้อและแกนสับปะรดที่สด สะอาด สุก มาผาน

กรรมวิธีแยกสวนที่เปนกากออก นําน้ําสับปะรดที่ไดไปตมดวยความรอนทีอุ่ณหภมูไิมเกิน ๑๐๐ องศา
เซลเซียส โดยอาจเจือน้ําและแตงรสดวยน้ําตาล เกลือหรือไมก็ได บรรจใุนภาชนะบรรจุ

๒.๒ น้าํสับปะรดแท หมายถงึ น้าํสับปะรดทีไ่มมกีารเจอืน้าํ อาจแตงรสดวยน้าํตาล เกลือ
๒.๓ น้าํสับปะรดปรงุ หมายถงึ น้าํสับปะรดทีท่าํจากน้าํสับปะรดแทไมนอยกวารอยละ ๓๐ โดยน้าํหนกัมกีารเจอืน้าํ

ปรุงแตงรสดวยน้าํตาล เกลือ อาจแตงสีและกล่ิน

๓.  ชนิด

๓.๑ น้ําสับปะรด แบงออกเปน ๒ ชนิด คือ
๓.๑.๑ น้ําสับปะรดแท
๓.๑.๒ น้ําสับปะรดปรุง

๔.  คุณลักษณะที่ตองการ

๔.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองมีลักษณะเปนของเหลวขุน ไมพบชิ้นสวนของสับปะรด

๔.๒ สี กล่ิน และกล่ินรส
๔.๒.๑ น้ําสับปะรดแท

ตองมสีี กล่ิน และรสชาตติามธรรมชาตขิองสับปะรดหรอืสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิน่รสทีน่ารังเกียจ
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๔.๒.๒ น้ําสับปะรดปรุง
ตองมสีีและกล่ินใกลเคยีงน้าํสับปะรดตามธรรมชาต ิ และมีรสชาตติามธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช
ปราศจากกลิ่นรสที่นารังเกียจ

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๙.๑ แลว  ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๔.๓ ส่ิงแปลกปลอม

ตองไมพบสิง่แปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบทีใ่ช เชน เสนผม ขนสตัว ดนิ ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ
ส่ิงปฏิกูลจากสัตว เชน แมลง มด หน ูนก

๔.๔ วัตถุเจือปนอาหาร
๔.๔.๑ หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด
๔.๔.๒ สี ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด (กรณีน้ําสับปะรดปรุง)

๔.๕ สารปนเปอน
๔.๕.๑ สารหนู ตองไมเกิน ๐.๒ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๔.๕.๒ ตะกั่ว ตองไมเกิน ๐.๓ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
๔.๕.๓ เหล็ก ตองไมเกิน ๑๕ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๔.๖ จุลินทรีย
๔.๖.๑ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑๐๐ มิลลิลิตร
๔.๖.๒ โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๒.๒ ตอตวัอยาง ๑๐๐ มลิลิลิตร

๕.  สขุลกัษณะ

๕.๑ สุขลักษณะในการทําน้ําสับปะรด ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๖.  การบรรจุ

๖.๑ ใหบรรจนุ้าํสับปะรดในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ปดไดสนทิ และสามารถปองกันการปนเปอนจากส่ิงสกปรก
ภายนอกได

๖.๒ ปรมิาตรสทุธขิองน้าํสับปะรดในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

๗.  เครือ่งหมายและฉลาก

๗.๑ ที่ภาชนะบรรจุน้ําสับปะรดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ เชน น้าํสับปะรด น้าํสับปะรด ๕๐%



มผช.๑๒๖/๒๕๔๖

-๓-

(๒) ปริมาตรสทุธิ
(๓) วนั เดอืน ปทีท่าํ และวัน เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(๔) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา เชน ควรเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมูไิมเกิน ๔ องศาเซลเซยีส
(๕) ช่ือผูทาํ หรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน

๘.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๘.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ น้าํสับปะรดชนดิเดยีวกนั ทีท่าํโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดียวกัน
๘.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้

 ๘.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ  และเคร่ืองหมายและ
ฉลาก  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน  ๓  หนวยภาชนะบรรจุ  เม่ือตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๓ ขอ ๖. และขอ ๗. จึงจะถือวาน้ําสับปะรดรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๘.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไปและสี กล่ิน และกล่ินรส ใหใช
ตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๘.๒.๑ แลว จํานวน  ๓  หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลว
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๑ และขอ ๔.๒ จึงจะถือวาน้ําสับปะรดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

 ๘.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร สารปนเปอน และจลิุนทรยี
ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั  จาํนวน  ๕  หนวยภาชนะบรรจ ุนาํมาทาํเปนตวัอยางรวม โดยมี
ปริมาตรรวมไมนอยกวา ๑ ลิตร เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๔.๔ ถึงขอ ๔.๗  จึงจะ
ถือวาน้ําสับปะรดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๘.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางน้ําสับปะรดตองเปนไปตามขอ ๘.๒.๑ ขอ ๘.๒.๒ และขอ ๘.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาน้ําสับปะรด
รุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๙.  การทดสอบ

๙.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไปและส ีกล่ิน และกล่ินรส
๙.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ  ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบน้าํสับปะรดอยางนอย  ๕ คน

แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๙.๑.๒ เทตวัอยางน้าํสับปะรดลงในแกวใสโดยมกีระดาษสขีาวเปนฉากหลงั ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและชมิ
๙.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที ่๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๙.๑.๓)

ระดับการตัดสิน  (คะแนน)ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองมีลักษณะเปนของเหลวขุน ไมพบชิ้นสวน

ของสับปะรด
๔ ๓ ๒ ๑

สี กล่ิน และ
กล่ินรส

น้ําสับปะรดแท
ตองมีสี กล่ิน และรสชาติตามธรรมชาติของ
สับปะรดหรือสวนประกอบที่ใช ปราศจาก
กล่ินรสที่นารังเกียจ

๔ ๓ ๒ ๑

น้ําสับปะรดปรุง
ตองมีสีและกล่ินใกลเคียงน้ําสับปะรดตาม
ธรรมชาติ และมีรสชาติตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสที่นารังเกียจ

๔ ๓ ๒ ๑

๙.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๙.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและสารปนเปอน
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๙.๔ การทดสอบจลิุนทรยี
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๙.๕ การทดสอบปรมิาตรสทุธิ
ใหใชเครื่องวัดปริมาตรที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.

สุขลักษณะ
(ขอ ๕.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมทีีใ่ชลางทาํความสะอาด และใชกําจดัสตัวนาํเช้ือและแมลง ใชในปริมาณทีเ่หมาะสม และเก็บแยก

จากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ผลไมแชอิ่ม

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุผลไมแชอ่ิมทีท่าํจากผลไมชนดิตางๆ เชน มะมวง มะกอก มะดนั
มะยม มะละกอ ทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจ ุทัง้นีไ้มครอบคลมุผลไมแหงท่ีไดกําหนดมาตรฐานผลติภณัฑชุมชน
ข้ึนแลว

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ผลไมแชอ่ิม หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําผลไมสดหรือผลไมดองมาตัดแตง เชน ปอกเปลือก ควาน

เมล็ด ลางยาง ผาเปนชิ้น แกะสลักลวดลาย อาจนําไปแชในน้ําปูนใสหรือสารชวยทําใหกรอบ อาจตมกอน
นาํไปแชอ่ิมในน้าํเชือ่มดวยกรรมวธิกีารแชอ่ิมแบบชาหรอืเร็วกไ็ดจนอิม่ตวั อาจผสมสวนประกอบอื่น เชน เกลือ
กรดซิทริก ลงในน้ําเช่ือมก็ได

๒.๒ น้าํหนกัเนือ้ (drained weight) หมายถงึ น้าํหนกัของเนือ้ผลไมแชอ่ิมในภาชนะบรรจทุีไ่มรวมสวนทีเ่ปนน้าํเช่ือม

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองมีลักษณะที่ดีตามชนิดของผลไมที่ใช  ไมมีช้ินเละ

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมแชอ่ิม ไมคล้ํา

๓.๓ กล่ินรส
ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองผลไมแชอ่ิม และปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินหมกั

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองไมนิม่เละ หรือแหงจนเกนิไป

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุก
คนไมนอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
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๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม
ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช  เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิง
ปฏิกูลจากสัตว

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร
๓.๖.๑ หากมีการใชวัตถุกันเสีย  ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
๓.๖.๒ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด
๓.๖.๓ หามใชโซเดียมบอเรต (บอแรกซ)
๓.๖.๔ สารชวยทําใหกรอบ

แคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแลกเทต หรือแคลเซียมกลูโคเนต อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน
ในปริมาณไมเกิน ๑ ๐๐๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

๓.๖.๕ หามใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล
๓.๗ น้ําตาลทั้งหมด

ตองไมนอยกวารอยละ ๕๐ โดยน้ําหนัก
๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๐.๑ กรัม
๓.๘.๓ เอสเชอริเชีย  โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๔ ยีสตและรา  ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สขุลกัษณะ

๔.๑ สขุลกัษณะในการทาํผลไมแชอ่ิม ใหเปนไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจผุลไมแชอ่ิมในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด ผนกึไดเรียบรอย และสามารถปองกันการรัว่ซมึและการปนเปอน
จากสิง่สกปรกภายนอกได

๕.๒ น้าํหนกัเนือ้ของผลไมแชอ่ิมในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

๖.  เครือ่งหมายและฉลาก

๖.๑ ทีภ่าชนะบรรจผุลไมแชอ่ิมทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอยีดตอไปนีใ้ห
เห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ  เชน  มะมวงแชอ่ิม มะกอกแชอ่ิม
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(๒) สวนประกอบทีสํ่าคญั
(๓) ชนดิและปริมาณวตัถเุจอืปนอาหาร  ถามกีารใชวตัถกัุนเสียใหระบขุอความ “ใชวตัถกัุนเสยี”
(๔) น้าํหนกัเนือ้
(๕) วนั เดอืน ปทีท่าํ และวัน เดอืน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบรโิภคกอน (วนั เดอืน ป)”
(๖) ขอแนะนาํในการเกบ็รกัษา
(๗) ช่ือผูทาํ หรือสถานทีท่าํ พรอมสถานทีต่ัง้ หรือเคร่ืองหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ ผลไมแชอ่ิมทีม่สีวนประกอบเดยีวกนั ทาํโดยกรรมวธิเีดยีวกนั ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุและเคร่ืองหมายและ
ฉลาก  ใหชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จํานวน ๓  หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลว
ทกุตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จงึจะถือวาผลไมแชอ่ิมรุนนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๒ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลักษณะเนือ้สัมผสัให
ใชตวัอยางทีผ่านการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เมือ่ตรวจสอบแลว
ตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จงึจะถอืวาผลไมแชอ่ิมรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๓ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบวตัถเุจอืปนอาหาร น้าํตาลทัง้หมด  และจลิุนทรีย ให
ชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จํานวน  ๕  หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม
เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘  จึงจะถือวาผลไมแชอ่ิมรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางผลไมแชอ่ิมตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑  ขอ ๗.๒.๒  และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวา
ผลไมแชอ่ิมรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทัว่ไป  สี  กล่ินรส  และลกัษณะเนือ้สัมผสั
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบผลไมแชอ่ิมอยางนอย

๕ คนแตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ
๘.๑.๒ วางตวัอยางผลไมแชอ่ิมในจานกระเบือ้งสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและชมิ
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที ่๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน  คะแนนลักษณะที่
ตรวจสอบ

เกณฑที่กําหนด
ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง

ลักษณะทัว่ไป ตองมลัีกษณะทีด่ตีามชนดิของผลไมทีใ่ช ไมมช้ิีนเละ ๔ ๓ ๒ ๑
สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมแชอ่ิม ไมคล้ํา ๔ ๓ ๒ ๑
กล่ินรส ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองผลไมแชอ่ิม และ

ปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินหมกั
๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส

ตองไมนิม่เละ หรือแหงจนเกนิไป ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิง่แปลกปลอม  ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร น้ําตาลทั้งหมด และน้ําหนักเนื้อ
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC  หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวธิทีดสอบตาม AOAC หรือ  BAM หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั
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ภาคผนวก ก.

สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติด

ตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ผลไมแหง

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมผลไมทุกชนิดที่นํามาทําใหแหง โดยอาจผานกรรมวิธีการดองหรือ
แชอ่ิมกอนการทําแหงก็ได บรรจุในภาชนะบรรจุ ทั้งนี้รวมถึงผลไมแหงที่มีการปรุงแตงกล่ินหรือรสดวย

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ผลไมแหง  หมายถงึ  ผลติภณัฑทีไ่ดจากการนาํผลไมทีอ่ยูในสภาพด ี ไมเนาเสีย  โดยอาจนาํมาผานกรรมวธิี

การหมกัดองหรอืแชอ่ิมกอนหรอืไมก็ได มาลดความชืน้ตามตองการโดยใชแสงแดดหรอืนาํไปอบ ทัง้นีอ้าจ
ปรุงแตงกล่ินหรอืรสดวยสวนประกอบอืน่ทีเ่หมาะสม เชน น้าํตาล เกลือ พริก ดวยกไ็ด

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองคงลักษณะเนื้อที่ดีตามธรรมชาติของผลไม ผิวหนาแหง ไมเกาะติดกัน  เนื้อไมแข็งกระดาง  ในภาชนะ
บรรจุเดียวกันตองมีรูปรางและขนาดใกลเคียงกัน

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมและสวนประกอบที่ใชอยางสม่ําเสมอ

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของผลไมและสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๔ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว เชน แมลง หนู นก

๓.๕ วัตถุเจือปนอาหาร
หากมีการใชวัตถุปรุงแตงกล่ินรสและวัตถุกันเสีย  ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด
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๓.๖ ความชื้น
ตองไมเกินรอยละ ๑๘ โดยน้ําหนัก

๓.๗ วอเตอรแอกทิวิตี
ตองไมเกิน ๐.๗๕
หมายเหตุ วอเตอรแอกทวิติ ี เปนปจจยัสาํคญัในการคาดคะเนอายกุารเกบ็อาหาร และเปนตวับงช้ีถึงความ

ปลอดภยัของอาหาร โดยทาํหนาทีค่วบคมุการอยูรอด การเจรญิ และการสรางพิษของจลิุนทรยี
๓.๘ จุลินทรีย
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด  ตองไมเกิน  ๑ × ๑๐๔

  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๒ เอสเชอริเชีย  โคไล  ดวยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๘.๓ ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําผลไมแหง ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจผุลไมแหงในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ผนกึไดเรียบรอย สามารถปองกันความชืน้และการปนเปอน
จากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของผลไมแหงในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุผลไมแหงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ  เชน  มะมวงแชอ่ิมแหง  ชมพูสามรส  ฝร่ังหยี  มะมวงเค็ม
(๒) น้ําหนักสุทธิ
(๓) วัน เดือน ปที่ทํา  และวัน เดือน ปที่หมดอายุ  หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๔) ขอแนะนําในการเก็บรักษา
(๕) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา  พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน



มผช.๑๓๖/๒๕๔๖

-๓-

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง ผลไมแหงที่ทําจากผลไมชนิดเดียวกัน ที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  การบรรจุ  และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖.  จงึจะถือวาผลไมแหงรุนนัน้เปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๒.๒ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป  สี  และกล่ินรส  ใหใชตวัอยางทีผ่าน
การทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว  จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ  เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปน
ไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จงึจะถือวาผลไมแหงรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร  ความชื้น  วอเตอรแอกทิวิตี
และจุลินทรยี  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปน
ตัวอยางรวม โดยน้ําหนักรวมตองไมนอยกวา ๘๐๐ กรัม  เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตาม
ขอ ๓.๕ ถึงขอ ๓.๘ จึงจะถือวาผลไมแหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตวัอยางผลไมแหงตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทกุขอ จงึจะถือวาผลไมแหงรุนนัน้
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  และกล่ินรส
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบผลไมแหงอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตวัอยางผลไมแหงในจานกระเบือ้งสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพนิจิและชมิ
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองคงลักษณะเนื้อที่ดีตามธรรมชาติของ

ผลไม  ผิวหนาแหง  ไมเกาะติดกัน  เนื้อ
ไมแข็งกระดาง  ในภาชนะบรรจุเดียวกัน
ตองมีรูปรางและขนาดใกลเคียงกัน

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมและ
สวนประกอบที่ใชอยางสม่ําเสมอ

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของผลไม
และสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรส
อ่ืนที่ไมพึงประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเครื่องหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และความชื้น
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC  หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี
ใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตี ที่ควบคุมอุณหภูมิไดที่ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส

๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC  หรือ BAM  หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๖ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม



มผช.๑๓๖/๒๕๔๖

-๕-

ภาคผนวก ก.

สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลบัลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประวัติคณะผู้วิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย)      นายกมลพิพัฒน์   ชนะสิทธิ์                        

          (ภาษาอังกฤษ) MR.KAMONBHIBHAT CHANASITH 
เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 3606 00019 96 4 

2. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ 
(E-mail) 
  สาขาวิชาอุตสาหกรรมกกการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

168  ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756 - 4 ต่อ 2410 
โทรสาร  0-2282-7959  
E-mail    harujuku_11@hotmail.co.th 

4. ประวัติการศึกษา 
ปีที่ส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

ระดับ
ปริญญำ 

อักษรย่อปริญญำ 
และชื่อเต็ม 

สำขำวิชำเอก สถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2553 
 

2550 
 

โท 
 

ตร ี
 

คศ.ม  
(คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต) 

คศ.บ 
(คหกรรมศาสตรบณัฑิต) 

อาหารและโภชนาการ 
 

อาหารและโภชนาการ 
  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

ไทย 
 

ไทย 
 

  
5. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา   
6. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยใน
แต่ละข้อเสนอการวิจัย เป็นต้น 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพ ใน การ ท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละข้อเสนอการวิจัย 
     7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
     7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย :- 
     7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อแผนงานวิจัยและหรือโครงการวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่   

และ สถานภาพในการท าวิจัย 
- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบ

มาตรฐาน   คุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประจ าปีงบประมาณ ๒๕๕๔ 

 - ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย ศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ าเต้าหู้เสริมแครอท  



 

- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย การพัฒนาและแปรรูปแป้งข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์
ขนมเกลียว 

     7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า :  ชื่อแผนงานวิจัยและหรือโครงการวิจัย และสถานภาพในการท า
วิจัย 

          - หัวหน้าโครงการ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
           - ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย การพัฒนาขนมลืมกลืนจากผักผลไม้  5  สี 

ผู้ร่วมวิจัย 
1.  ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำไทย) นายปรัชญา  แพมงคล 

       ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำอังกฤษ) Mr. PRACHYA  PAEMONGKOL 
2.  เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน   3 6698 00081 19 3 
3.  ต ำแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์/ พนักงานมหาวิทยาลัย 
4.  หน่วยงำนที่อยู่ท่ีสำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำยเลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2281 9231-4 โทรสาร 0 2282 4490 E-mail : aut_2111@hotmail.com 

       5. ประวัติกำรศึกษำ 
ปีที่ส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

ระดับ
ปริญญำ 

อักษรย่อปริญญำ 
และชื่อเต็ม 

สำขำวิชำเอก สถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2548 
 

2546 
 

โท 
 

ตร ี
 

วท.ม  
(วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ) 

คศ.บ 
(คหกรรมศาสตรบณัฑิต) 

โภชนศาสตร์ศึกษา 
 
อาหารและโภชนาการ 

  

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 

สถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคล  

วิทยาเขตโชติเวช 

ไทย 
 

ไทย 
 

          6.  สำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร  
สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

7. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ โดย
ระบุสถำนภำพในกำรท ำกำรวิจัยว่ำเป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย หัวหน้ำโครงกำรวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละข้อเสนอกำรวิจัย  - 

3.0 ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย : - 
3.1 หัวหน้ำโครงกำรวิจัย : -  

      1.ปรัชญา  แพมงคล ณนนท์  แดงสังวาลย์ และนฤศร มังกรศิลา.  (2556).  กำรรับรู้ 
กำรเตรียมควำมพร้อมด้ำนทักษะวิชำชีพ ในกำรก้ำวสู่ประชำคมอำเซียน กรณีศึกษำ: นักศึกษำระดับ
ปริญญำตรีปีท่ี 1 สำขำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร.  รายงายการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
  2. ปรัชญา  แพมงคล วไลภรณ์ สุทธา และณนนท์  แดงสังวาลย์.  (2555).  ภำวะ
สุขภำพของนักศึกษำ สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร. รายงายการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

mailto:aut_2111@hotmail.com


 

3.2 งำนวิจัยท่ีท ำเสร็จแล้ว : 
  1. ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ และปรัชญา  แพมงคล.  (2554).  เครื่องดื่มน้ ำมะนำวผสมใย

อำหำรแบบพำสเจอร์ไรส์.  รายงายการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร. (เครือข่ายการวิจัยภาคกลางตอนบนสกอ.)  

 2. พจนีย์  บุญนา, จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ และปรัชญา      
แพมงคล.  (2553).  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น้ ำสลัดชนิดข้นจำกเต้ำหู้เพื่อสุขภำพ.  รายงายการวิจัย   
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.       
  3.  สุมาลี เกียรติชนก,  อังคณา จารุพินทุโสภณ,  ชุติมา สังคะหะและปรัชญา  แพ
มงคล.  (2549).  กำรส ำรวจควำมต้องกำรฝึกอำชีพระยะสั้นของสตรี  อ ำเภอไทรน้อย  จังหวัด
นนทบุรี.  มหาวิทยาลัยราชภฎัพระนคร. 
  4.  เรืองศรี  ชีพเป็นสุข, รุจิรัศม์  มุตธิกุล, ปรัชญา  แพมงคล, อุมาลี  นามดวง และ   
เปมิกา ข าวีระ.  (2549).  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ห่อหมกบรรจุกระป๋องของศูนย์ส่งเสริมและพัฒนำกำร
ท่องเที่ยวเชิงเกษตร  อ ำเภอบำงใหญ่  จังหวัดนนทบุรี.  มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร. 
  5.  สุมาลี เกียรติชนก, อังคณา จารุพินทุโสภณ, ชุติมา สังคะหะ และปรัชญา  แพมงคล.  
(2550).  ควำมพึงพอใจกำรฝึกอบรมหลักสูตรอำหำรเพื่อกำรประกอบอำชีพระยะสั้นของประชำชน
กลุ่มผู้สนใจ อ ำเภอไทรน้อย จ.นนทบุรี.  มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร. 

3.3 งำนวิจัยท่ีก ำลังท ำ : 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
 

ผู้ร่วมวิจัย 
1. ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำไทย)   นายณนนท์  แดงสังวาลย์ 

  ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำอังกฤษ)   Mr. NANOLN  DANGSUNGWAL 
2. เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน 3 1206 00910 86 9 
3. ต ำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์/พนักงานมหาวิทยาลัย 
4. หน่วยงำนที่อยู่ท่ีสำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำยเลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2282 8531-2 โทรสาร 0 2282 4490 มือถือ 085 334 3993 
E-mail : nanoln_rmutp@hotmail.com  

5. ประวัติกำรศึกษำ 
ปีที่ส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

ระดับ
ปริญญำ 

อักษรย่อปริญญำ 
และชื่อเต็ม 

สำขำวิชำเอก สถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2552 
 

2549 
 

โท 
 

ตร ี
 

วท.ม  
(วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ) 

คศ.บ 
(คหกรรมศาสตรบณัฑิต) 

คหกรรมศาสตร ์           
 

อาหารและโภชนาการ  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 

มทร.พระนคร 

ไทย 
 

ไทย 
 

 
 

http://vitarticle.blogspot.com/2008/05/72_5914.html
http://vitarticle.blogspot.com/2008/05/72_5914.html
mailto:nanoln_rmutp@hotmail.com


 

 
6. สำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 

  สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
7. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ  

        7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
        7.2 หัวหน้าโครงการวจิัย : -  
        7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : - 

   1. ชญาภัทร์  กี่อาริโย  ณนนท์ แดงสังวาลย์ และศศิธร ป้อมเชียงพิณ.  
(2556).  กำรเสริมใยอำหำรในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ด้วยแป้งมะพร้ำวจำกส่วนเหลือทิ้งจำกกระบวนกำร
สกัดน้ ำมันออก. รายงายการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร. 
   2. ปรัชญา  แพมงคล ณนนท์  แดงสังวาลย์ และนฤศร มังกรศิลา.  (2556).  
กำรรับรู้ กำรเตรียมควำมพร้อมด้ำนทักษะวิชำชีพ ในกำรก้ำวสู่ประชำคมอำเซียน กรณีศึกษำ: 
นักศึกษำระดับปริญญำตรีปีที่ 1 สำขำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร.  รายงายการวิจัย  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
                            7.4 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : - 
 
ผู้ร่วมวิจัย 

1. ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำไทย)   นายนฤศร  มังกรศิลา 
  ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำอังกฤษ)   Mr. Narusorn  Mangkornsila 

2. เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน 3 729900011293 
3. ต ำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์/พนักงานมหาวิทยาลัย 
4. หน่วยงำนที่อยู่ท่ีสำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำยเลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
0-2281-9756 ต่อ 2308  โทรสาร 0-2282-4490 
E-mail : narusorn18@hotmail.com 

5. ประวัติกำรศึกษำ 
ปีที่ส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

ระดับ
ปริญญำ 

อักษรย่อปริญญำ 
และชื่อเต็ม 

สำขำวิชำเอก สถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2550 
 

2543 
 

โท 
 

ตร ี
 

บธ.ม.  
(บริหารธุรกจิมหาบณัฑติ) 

วท.บ  
(วิทยาศาสตรบัณฑิต) 

การจัดการโรงแรมและ
การท่องเที่ยว 

วิทยาการ 
คอพพิวเตอร ์

มหาวิทยาลยัสยาม 
 

มหาวิทยาลยัราชภฎั
พระนครศรีอยุธยา 

ไทย 
 

ไทย 
 

 
6. สำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 

  สาขาการเทคโนโลยีการบริการอาหาร  การจัดการ การตลาด คอมพิวเตอร์ 
 

mailto:narusorn18@hotmail.com


 

 
 
 

7. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ  
        7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
        7.2 หัวหน้าโครงการวจิัย : -  
        7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
   1.ปรัชญา  แพมงคล ณนนท์  แดงสังวาลย์ และนฤศร มังกรศิลา.  (2556).  

กำรรับรู้ กำรเตรียมควำมพร้อมด้ำนทักษะวิชำชีพ ในกำรก้ำวสู่ประชำคมอำเซียน กรณีศึกษำ: 
นักศึกษำระดับปริญญำตรีปีที่ 1 สำขำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร.  รายงายการวิจัย  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
                            7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : - 
 
ผู้ร่วมวิจัย 

1. ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำไทย)      ว่าที่ร้อยตรี เขม  อภิภัทรวโรดม 
  ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำอังกฤษ)  Act.sl.lt Khame  Aphapattarawarodom 

2. เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน 3 1698 00003 537 
3. ต ำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์/พนักงานมหาวิทยาลัย 
4. หน่วยงำนที่อยู่ท่ีสำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำยเลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2282 8531-2 โทรสาร 0 2282 4490 มือถือ 080 271 1186 
E-mail : devi_num@hotmail.com  

5. ประวัติกำรศึกษำ 
ปีที่ส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

ระดับ
ปริญญำ 

อักษรย่อปริญญำ 
และชื่อเต็ม 

สำขำวิชำเอก สถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2545 
 
 

2550 

ตร ี
 
 

โท 

บธ.บ. 
บริหารธรุกิจบัณฑิต 

 
ศ.ม. 

เศรษฐศาสตรม์หาบณัฑิต 

ธุรกิจระหว่างประเทศ 
 
 

เศรษฐศาสตร์ธรุกิจ 
 
แ 

มหาวิทยาลยัศรีปทุม 
(บางเขน) 

 
มหาวิทยาลยัธุรกิจบณัฑิตย ์

 

ไทย 
 
 

ไทย 

 
6. สำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 

  สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 

7. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ  
        7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
        7.2 หัวหน้าโครงการวจิัย : -  



 

        7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : - 
                            7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : -: - 
 
 
ผู้ร่วมวิจัย 

8. ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำไทย)   นางสาวศศิธร ป้อมเชียงพิณ 
  ชื่อ - นำมสกุล (ภำษำอังกฤษ)   Miss Sasithon Pomchaingpin 

9. เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน 1 7099 00393 35 1 
10. ต ำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์/ลูกจ้างชั่วคราว 
11. หน่วยงำนที่อยู่ท่ีสำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำยเลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2282 8531-2 โทรสาร 0 2282 4490 มือถือ 080 271 1186 
E-mail : si.sasiton@gmail.com  

12. ประวัติกำรศึกษำ 
ปีที่ส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

ระดับ
ปริญญำ 

อักษรย่อปริญญำ 
และชื่อเต็ม 

สำขำวิชำเอก สถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2554 ตร ี คศ.บ 
(คหกรรมศาสตรบณัฑิต) 

อุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 

มทร.พระนคร ไทย 

 
13. สำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 

  สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 

14. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ  
        7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
        7.2 หัวหน้าโครงการวจิัย : -  
        7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : - 

   1. ชญาภัทร์  กี่อาริโย  ณนนท์ แดงสังวาลย์ และศศิธร ป้อมเชียงพิณ.  
(2556).  กำรเสริมใยอำหำรในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ด้วยแป้งมะพร้ำวจำกส่วนเหลือทิ้งจำกกระบวนกำร
สกัดน้ ำมันออก. รายงายการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร. 
                            7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : - 
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เอกสารอ้างอิง 
 

กมลลักษณ์ โตสกุล. 2529. ผักและผลไม้แปรรูปอุตสาหกรรมการเกษตรที่เป็นความหวังใหม่ในการ
ส่งออก. เศรษฐกิจ 18(5) : 324-332 

กรุณา วงษ์กระจ่าง. 2535. การท าแห้งสับปะรดด้วยวิธีออสโมซิส. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย, กรุงเทพมหานคร. 

การแปรรปูผกัและผลไมแ้ชอ่ิม่ และอบแหง้ปรุงรส. 2555. วันที่ค้นข้อมูล30 เมษายน 2555. จาก 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เวปไซด์: http://www.ku.ac.th/e-magazine/october43/fruit/ 

กล้าณรงค์ ศรีรอต และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ. 2542. เทคโนโลยีของแป้ง. พิมพ์ครั้งที่ 2. ส านักพิมพ์
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพมหานคร. 

กล้าณรงค์ ศรีรอต และเก้ือกูล ปิยะจอมขวัญ. 2546. เทคโนโยลีของแป้ง. พิมพ์ครั้งที่ 3. ส านักพิมพ์ 
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพมหานคร. 

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม.  2554.  อุตสาหกรรมการสาร.  วารสารของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม พิมพ์เป็น
ปีที ่54 ฉบับเดือนกันยายน - ตุลาคม 2554 

กรมส่งเสริมการเกษตร. 2548. ผลิตภัณฑ์จากสับปะรด. กลุ่มสื่อส่งเสริมการเกษตร ส่วนส่งเสริมและ
เผยแพร่ ส านักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี กรมส่งเสริมการเกษตร, กรุงเทพมหานคร 

กองโภชนาการ. 2544. คุณคา่ทางโภชนาการของอาหารไทย. แหล่งที่มา: 
   http://nutrition.anamai.moph.go.th/, สืบค้นวันที่ 5 มกราคม 2559. 

กองแผนงาน. 2537. สถิติการผลิตและการส่งออกผลไม้ไทย. กรมส่งเสริมการเกษตร, กรุงเทพมหานคร.  
          17 น. 
คณาจารย์ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์. 2552. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมเกษตร. พิมพ์ครั้งที่ 

ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพมหานคร. 
ครัวคู่สร้างคู่สมเล่ม2. 2525. รวมขนมไทย. มปท. กรุงเทพมหานคร 
จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล. 2541. เบเกอรีเทคโนโลยีเบื้องต้น. พิมพ์ครั้งที่ 5. 

 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
จินดารัฐ วีระวุฒ.ิ 2541. สับปะรดและสรีรวิทยาการเจริญเติบโตของสับปะรด. 

 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
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กรกฎาคม 2558 

ณรงค์ นิยมวิทย์, จุฑามาศ เอกวิภาต, อัญชนีย์ อุทัยพัฒนาชีพ และสิริพันธ์ จุลกรังคะ. 2524. ต าราแช่อ่ิม. 
ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพมหานคร.  

21 น. 
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100 
 

 

เอกสารอ้างอิง (ต่อ) 
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ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม) สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ .
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ธนาคาร.2531 ผลไม้อบแห้งยังก้าวไกลถ้าร่วมใจพัฒนา. สรุปข่าวธุรกิจ 19(8):1-8 

ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ.  2554.  เอกสารประกอบการสอนกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1. ภาควิชาเทคโนโลยี
การอาหารคณะวิทยาศาสตร์ มหวิทยาลัยสยาม. 

ธีรนุช ฉายศิริโชติ. 2546. ขนมอบ. คู่มือบทปฏิบัติการเทคโนโลยีขนมอบ. สถาบันราชภฏัสวนดุสิต, 
กรุงเทพฯ 

  นพมาศ พูลเจริญสิลป์. 2550. กระบวนการผลิตสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ กรณีศึกษา
ประเภทผลิตภัณฑ์แช่อ่ิมในภาคกลาง. ปริญญาคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ 
ภาควิชา คหกรรมศาสตร์. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ , กรุงเทพมหานคร. 

  นวรัตน์ เอ่ียมพิทักษ์กิจ. 2548. ขนมเปี๊ยะและขนมไหว้พระจันทร์. พิมพ์ครั้งที ่2. แม่บ้าน, 

กรุงเทพฯ. 51 น. 

 นิตยสาร HEALTH&CUISINE.ช็อกโกแลต. รายเดือน ปีที่ 11 ฉบับที่ 124 พฤษภาคม 2554 
 นิธิยา รัตนาปนนท์. 2543. เคมีอาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร.คณะอุตสาหกรรม

การเกษตร. มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, เชียงใหม่ 
 นิธิยา รัตนาปนนท์. 2548. วิทยาศาสตร์การอาหารของไขมันและน้ ามัน. โอเดียนสโตร์, กรุงเทพฯ. 

244 น. 

 นิราศ กิ่งวาที. 2546. การใช้สารดูดความชื้นในการปรับปรุงคุณภาพสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง . ปริญญา
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต(วิทยาศาสตร์การอาหาร) สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร ภาควิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ , กรุงเทพมหานคร. 

บริษัท ส านักพิมพ์แม่บ้าน จ ากัด. Chocolate Desserts. มปท. 
ปัทมา แก้วธรรม  วันพิทักษ์ คงสนัน กระวี ตรีอ านรรค และเทวรัตน์.  ทิพยวิมล . 2554.  การอบแห้ง

สับปะรดแช่อ่ิมด้วยเครื่องอบแห้งแบบลมร้อน- ไมโครเวฟ.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 42 (3 
พิเศษ): 493-496.  

ประหยัด ทองกลัด. 2531. ผลไม้อบแห้งในอนาคต .สมอสาร 162:2-4 

http://www.olearning.siam.edu/-3-3/783-127-323
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ประสิทธิ์ อติวีระกุล. 2527. เทคโนโลยีของผลไม้และผัก. ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ  

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, สงขลา. 
ปรางค์ทอง กวานห้อง. 2550.  การใช้โซเดียมคลอไรด์เพื่อลดการเกิดสารสีน้ าตาลในสบัปะรดพร้อม

บริโภค.  การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแห่งชาติ ครั้งที่ 5, โรงแรมมิราเคิลแกรนด์ 
คอนเวนชัน กรุงเทพมหานคร, 28-29 มิถุนายน 2550. 151 หน้า.  

ปิยนุช นาคะ และคณะ.   2537.  ผลของอายุการเก็บเกี่ยวและอุณหภูมิที่มีต่อคุณภาพและอายุการเก็บ
รักษาผลสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย.  รายงานผลงานวิจัยประจ าปี 2536 ศูนย์วิจัยพืชสวนชมุพร 
สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, ชุมพร. 142 หน้า 

ปรีดา เหตระกูล.  2553.  Ice Cream for everyone.  พิมพ์ครั้งที่ 1.  ส านักพิมพ์แม่บ้าน, กรุงเทพฯ.   
เปรมสิริ โรจน์สัจจะกุล. 2554. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของไลโคปีนในน้ าฟักข้าวพร้อมดื่มบรรจุขวด

ที่ผ่านการให้ความร้อนและรักษาการเก็บรักษาพร้อมการปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อให้ได้
มาตรฐาน GMP. หลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตกาญจนบุรี, 
กาญจนบุรี 

พัสกร เจียตระกูล.  2549. การถ่ายเทมวลในสับปะรดออสโมซิส.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร ปีที่ 37 
ฉบับที่ 5 (พิเศษ). 2549. หน้า 19-22 

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงษ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์. 2010-2015. Calcium chloride / แคลเซียมคลอไรด์. 
เข้าถึงได้จาก (ออนไลน์)
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4578/calcium-chloride.สืบค้นวันที่ 
31 ธันวาคม 2558 

                                                        . 2010-2015. Sulfites / ซัลไฟต์. เข้าถึงได้จาก 
(ออนไลน์) http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1955/sulfites สืบค้นวันที่ 
31 ธันวาคม 2558 

                                                        . 2010-2015. Sodium metabisulfite / โซเดียมเมแท
ไบซัลไฟต์. เข้าถึงได้จาก (ออนไลน์) 
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1684/sodium-metabisulfite สืบค้น
วันที่ 31 ธันวาคม 2558 

เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. 2549. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส. คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพฯ. 

เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. 2550. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค. 
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

ไพบูลย์ ธรรมรัตน์วาสิก. 2532. กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร. โอ. เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์, กรุงเทพมหานคร. 

302 น. 
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มารีนา นุ้ยหมีม สมชาติ โสภณรณฤทธิ์ และบุษยา บุนนาค.  2536.  แนวทางการอบแห้งสับปะรดแช่อ่ิมที่
เหมาะสมที่สุด.  วิทยาสารเกษตรศาสตร์ (สาขาวิทยาศาสตร์) ปีที่ 27 ฉบับที่ 1, 2536. หน้า 91-
102.   

มารีนา นุ้ยหมีม, สมชาติ โสภณรณฤทธิ์ และบุษบา บุนนาค. 2537. แนวทางการอบแห้งสับปะรดแช่อ่ิมที
เหมาะสมที่สุด .วารสารเกษตรศาสตร์ (วิทย์) 27: 79-90 

มหาวิทยาลัยมหิดล (กรีนไฮเปอร์มาร์ทสารานุกรมผลิตผลและผลิตภัณฑ์จากพืช ในซุปเปอร์มาร์เก็ต), 
2009. วานิลลา. เข้าถึงได้จาก (ออนไลน์) http://www.sc.mahidol.ac.th/wiki/doku.php?id. 
http://th.wikipedia.org/wiki/ผงฟ ูสืบค้นวันที่ 31ธันวาคม 2558 

มัณฑนา ร่วมรักษ์. มปป. เทคโนโลยีการแปรรูปผัก การท าน้ าผัก และผลไม้พร้อมดื่ม ผลไม้อบแห้ง
สามรส และผลไม้แช่อ่ิมแห้ง. สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

ยุทธนา บรรจง. 2553. การพัฒนาน้ าสับปะรดผสมฟักข้าวพร้อมดื่มชนิดพาสเจอไรส์.  ปริญญาวิทยา
ศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม) สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ภาควิชา
พัฒนาผลิตภัณฑ์.มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ , กรุงเทพมหานคร. 

รุ่งนภา พงศ์สวัสดิ์มานิต. มปป. เอกสารประกอบการสอน การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์. ภาควิชา
พัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

รสสุคนธ์ พุ่มพันธุ์วงศ์. 2548. การปลูกพืชไร่ระบบเกษตรอินทรีย์. บริษัท โรงพิมพ์ประสานมิตร 
   จ ากัด, กรุงเทพฯ.132 น. 

รสพร เจียมจริยธรรม. 2551. การพัฒนาอาหารว่างประเภทคุกกี้จากแป้งข้าวกล้องงอกไส้สมุนไพรบาง
ชนิด. ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) สาขาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์.มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ , กรุงเทพมหานคร. 

วันวิสาข์ กระแสร์คุปต์. 2535. การปรับปรุงคุณภาพของผลไม้อบแห้งด้วยการเคลือบก่อนท าแห้งแบบ
ออสโมซิส. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพมหานคร 

วรภัทร สัคนทินวงศ์ ชัยยุทธ์ รัตนพันธุ์ และ อรุณชัย ศิริทรัพย์. 2547. ได้ศึกษาความสัมพันธ์ของการ
เสื่อมคุณภาพการบริโภคของผลไม้สดแปรรูปพร้อมบริโภคกับการเปลี่ยนสีของ Indicator.  
การประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติ ครั้งที่ 4. 4-7 พฤษภาคม 2547 ณ โรงแรมเจบีหาดใหญ่ 
จังหวัด สงขลา. เลขหน้า 64 (196 หน้า) 

 วิชัย หฤทัยธนาสันต์. 2521. หลักการถนอมและการแปรรูปผักและผลไม้เบื้องต้น. มหาลัยวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์, กรุงเทพมหานคร. 137 น. 

วิกีพีเดีย สารานุกรมเสรี. 2008. ผงฟู . เข้าถึงได้จาก (ออนไลน์) http://th.wikipedia.org/wiki/ผงฟ ู
สืบค้นวันที่ 31ธันวาคม 2558     
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วิจิตร วงใน. 2545. สับปะรด พืชอุตสาหกรรม. เจริญรัฐการพิมพ์, กรุงเทพฯ. 100 น. 

วิไล รังสาดทอง. 2545. เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร. เท็กซ์ แอนด์ เจอร์นัล พับลิเคชั่น. กรุงเทพฯ           

ศันสนีย์ เกษตรสินสมบัติ.  มปป.   ความเป็นไปได้ในการจัดตั้งศูนย์วิจัยและพัฒนาพันธุ์สับปะรด จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์. รายงาน ส านักงานเกษตรจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ กรมส่งเสริมการเกษตร  ความ
เป็นไปได้ในการจัดตั้งศูนย์วิจัยและพัฒนาพันธุ์สับปะรด จังหวัดประจวบคีรีขันธ์. 

ศูนย์สารสนเทศการเกษตร.  2555.  วารสารการพยากรณ์ผลผลิตการเกษตร ปีเพาะปลูก 2555/56.  
ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 

ศศิธร ยะไชยศรี. 2551. การพัฒนาเครื่องดื่มสควอสสับปะรดพันธุ์ตราดสีทองผสมสมุนไพร. ปริญญาคห 
ก ร ร ม ศ า ส ต ร ม ห า บั ณ ฑิ ต  ส า ข า ค ห ก ร ร ม ศ า ส ต ร์  ภ า ค วิ ช า  ค ห ก ร ร ม ศ า ส ต ร์ . 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ , กรุงเทพมหานคร. 

สยามเคมี.คอม แหล่งความรู้สารเคมี และผลิตภัณฑ์เคมี. 2015. แคลเซียมคลอไรด์.เข้าถึงได้จาก 
(ออนไลน์) http://www.siamchemi.com/สืบค้นวันที่ 31 ธันวาคม 2558 

สอิฐ ปิดตาฝ้าย และทศพล ต้นค า. Chocolate. บริษัท ส านักพิมพ์แม่บ้าน จ ากัด 
สายชล สินสมบูรณ์ทอง. 2546. สถิติกับการวางแผนการทดลองทางการเกษตร. สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง. กรุงเทพฯ. 

สายลม สัมพันธ์เวชโสภา รัตนา อัตตปัญโญ และอนุวัตร แจ้งชัด.  2548.  ผลของอุณหภูมิที่มีต่อการ
อบแห้งผลไม้แผ่น.  การประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติ ครั้งที่ 5. 26-29 เมษายน 2548 ณ โรง
แรมเวลคัมจอมเทียนบีช พัทยา จังหวัด ชลบุรี. เลขหน้า 39. (276 หน้า) 

ส่วนวิเคราะห์สภาพการใช้ที่ดินที่ 2.  2549.  การส ารวจและคาดการณ์ผลผลิตสับปะรด ปีการผลิต 2549
โดยใช้เทคโนโลยีการส ารวจระยะไกลและระบบสารสนเทศภูมิศาสตร์.  ส านักส ารวจดนิและวาง
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