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บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อใช้ประโยชน์จากผลผลิตพลอยได้ และเศษวัสดุเหลือใช้ที่มีปริมาณเหลือทิ้งเป็น

จ านวนมากและหลากหลายชนิด จากภาคอุตสาหกรรมทั้งขนาดเล็กและขนาดกลาง โดยน ามาศึกษาเป็นผลิตภัณฑ์                
ซึ่งจัดเป็นกลุ่มผลิตภัณฑ์บริโภค ด้วยการน า (1) น้ านมรีโพรเซสจากอุตสาหกรรมนม มาศึกษาสมบัติทางกายภาพ ทาง
เคมี และทางจุลินทรีย์ เพื่อท าการวิจัยและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มนมผสมน้ าผลไม้แท้ 100% พาสเจอไรส์ 
พบว่า สูตรที่เหมาะสมของเครื่องดื่มนมผสมน้ าผลไม้แท้ 100% พาสเจอไรส์ ประกอบด้วย นมรีโพรเซส 10% น้ า
สับปะรดและน้ าลิ้นจี่ชนิดละ 45 % เพคตินชนิด High-methoxy 0.55% และน้ าตาล 1% น าไปพาสเจอร์ไรส์ที่
อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที เก็บที่อุณหภูมิ 6±1 องศาเซลเซียส ได้เป็นเวลา 8 วัน ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าสี 
2.5Y-5Y 9/2-4 ค่าpH 3.5±0.5 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด 13.5±1 องศาบริกซ์ มีโปรตีน 2.8 กรัม 
ไขมัน 2.1 กรัม คาร์โบไฮเดรต 8.8 กรัม แคลเซียม 21 มิลลิกรัม และให้พลังงาน 65.3 กิโลแคลอรี่/100 มิลลิลิตร 
นอกจากนี้ยังพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ด้วยคะแนนในระดับมากกว่า 7 (ชอบปานกลาง) และยังน า (2) 
กากแครอทท่ีเหลือจากอุตสาหกรรมผลติน้ าผกัผลไมร้วมมาศึกษา โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการผลิตกากแค
รอทอบแห้งในผลิตภัณฑ์แครกเกอรแ์ละอัตราสว่นกากแครอทอบแห้งในผลติภณัฑ์แครกเกอร์ พบว่า ปริมาณบีตา-แคโร
ทีนที่สูญเสียระหว่างกระบวนการอบแห้ง คือ 60 และ 70 องศาเซลเซียส จะให้ปริมาณบีตา-แคโรทีนลดลง และน าไป
ใส่ในผลิตภัณฑ์แครกเกอร์  พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความช้ืน 3.15% โปรตีน 5.03% ไขมัน 8.07% คาร์โบไฮเดรต 
65.12% เถ้า 5.42% เส้นใย 13.21% ปริมาณบีตา-แคโรทีน 252.65 ไมโครกรัม/กรัม ซึ่งคิดเป็น 42.37% เมื่อเทียบ
กับปริมาณบีตา-แคโรทีนในแครอทสด ส าหรับกลุ่มผลิตภณัฑอ์ุปโภค มีแนวคิดที่จะน า(3)เชือกกระสอบป่านศรนารายณ์
ที่เป็นวัสดุเหลือทิ้งจากการมัดห่อเก๊กฮวย มะตูม ของอุตสาหกรรมผลิตเครื่องดื่ม มาสร้างมูลค่าเพิ่ม โดยน ามาท างาน
ประดิษฐ์ส าหรับตกแต่งบรรจุภัณฑ์ ซึ่งนับเป็นวิธีการหนึ่งที่น ามาท าให้เกิดประโยชน์สูงสุดได้ 
 

Abstract 
This research aimed to utilize by-products from small- scale and medium-scale Industries to 
produce 3 products. The first was formulate pasteurized milk juice beverages (PMJB) consisted of 
10%reprocessed milk, 45%pineapple juice, 45%lychee juice, 0.55%HM pectin and 1%sugar. 
Pasteurization at 72C 15 s kept at 6±1C 8 days. PMJB has 2.8%protein, 2.1%fat, 
8.8%carbohydrate, 0.021%Ca and 65.3 Kcal. The second product was cracker added ß-carotene 
from carrot. The chemical specification was 3.15% moisture, 5.03% protein, 8.07% fat, 65.12% 
carbohydrate, 5.42% ash and 3.15% fibre. The Third product was accessories which use from sisal 
rope  
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1. บทน า 
1.1 ที่มาและความส าคัญของปัญหา 

ในการน าผลผลิตพลอยได้ หรือวัสดุเหลือใช้มาศึกษา วิเคราะห์ และประยุกต์ใช้ในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
เพื่อการบริโภค และ/หรืออุปโภค เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตพลอยได้ หรือเศษวัสดุเหลือใช้เหล่ านั้น และเป็นการ
ประหยัดต้นทุนในการผลิต รวมถึงเป็นการลดปัญหาสิ่งแวดล้อมท่ีเกิดจากก าจัดทิ้งสิ่งเหลือใช้  
1.2 วัตถุประสงค ์

1. สามารถน าผลผลิตพลอยได้ หรือวัสดุเหลือใช้ที่ได้ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์บริโภคและอุปโภคได้  
2. ศึกษาและหาแนวทางในการลดปริมาณเศษเหลือใช้ที่โรงงานต้องก าจัดทิ้งในแต่ละวัน 50% 

 

2. วิธีการทดลอง 
2.1 วัสดุเหลือใช้ที่ได้ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์บริโภค 

2.1.1 การวิจัยและพัฒนานมรีโพรเซสเป็นผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มนมผสมน้ าผลไม้แท้ 100% 
2.1.1.1 วัตถุดิบ  
1) น้ านมดิบคณุภาพต่ า   
2) น้ าสับปะรด 
3) น้ าลิ้นจีเ่ข้มข้น 
5.1.1.2 อุปกรณ์  
1) เครื่องโฮโมจิไนเซอร ์
2) เครื่องพาสเจอไรส ์
3) ขวดพลาสติก ขนาด 150-200 มล.  
2.1.1.3 การเตรียมน้ านมดิบคณุภาพต่ า 

 น าน้ านมดิบคุณภาพต่ าที่ได้ รับมาจากกลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนม จ.ประจวบคีรีขันธ์ มีเกณฑ์พิจารณาก าหนด 
แสดงดังตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 ค่ามาตรฐานน้ านมดิบ และค่าน้ านมดิบคุณภาพต่ า  
เกณฑ์พิจารณา น้ านมดิบมาตรฐาน(มกอช.2542) น้ านมดิบคุณภาพต่ า 

ไขมัน ไม่น้อยกวา่ร้อยละ 3.2 น้อยกว่าร้อยละ 3.2 
โปรตีน ไม่น้อยกวา่ร้อยละ 2.8 น้อยกว่าร้อยละ 2.8 
ธาตุน้ านมไม่รวมไขมัน ไม่น้อยกวา่ร้อยละ 8.25 น้อยกว่าร้อยละ 8.25 
ธาตุน้ านมทัง้หมด ไม่น้อยกวา่ร้อยละ 12 น้อยกว่าร้อยละ 12 
การตรวจนับจ านวนเซลล์เม็ดเลือด
ขาวในน้ านมดบิ 

                          ไม่มากกว่า 500,000 เซลล์ / มิลลิลิตร 

จุดเยือกแข็ง 
ควรมีค่าจุดเยือกแข็งระหวา่ง -0.520 ถึง 

0.525 องศาเซลเซียส 
มีค่าจุดเยือกแข็งน้อยกว่า -0.520 

หรือมากกว่า 0.525 องศาเซลเซียส 
ค่า pH pH 6.6 - 6.8 

ที่มา : ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2549 
น านมดิบที่ได้รับมาพาสเจอร์ไรส์ทีอุ่ณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส คงที่ เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 30 นาที จากนั้น

น านมท่ีไดไ้ปท าการวิจยัต่อ 
2.1.1.4 ศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์นมจากน้ านมดิบคณุภาพต่ า 
การทดลองในครั้งนี้ได้ท าการศึกษาปริมาณน้ านมดิบคุณภาพต่ า ปริมาณน้ าสับปะรด และ 

ปริมาณน้ าลิ้นจี่เข้มข้น โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Points Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2550) โดยผู้ชิม
เป็นบุคลากรของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี-ราชมงคลพระนคร จ านวน 
30 คน ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 

2.1.2 กระบวนการผลิตผลิตภณัฑแ์ครกเกอร์จากกากแครอทอบแห้ง 
2.1.2.1 วัตถุดิบ 
                   1.  แครอทสายพันธุ์ Daucus carota   
                        (สกัดน้ าแครอทออกไปแล้ว) 

    5. นมสด 
    6. ไข่ไก ่

                   2.  แป้งสาลีอเนกประสงค ์     7. เกลือ 
                   3.  ผงฟ ู     8.  เนยสด 
                   4.  เนยขาว      

2.1.2.2 อุปกรณ์ 
             1. เครื่องช่ังดิจิตอล (ทศนิยม 3 ต าแหน่ง)  4. เครื่องปิดผนึกสุญญากาศ 
             2. เครื่องท าแห้งแบบถาด 5. เครื่องแยกกากไฟฟ้า ยี่ห้อ CHAMP 
             3. เครื่องผสมอาหาร  

 2.1.2.3 วิธีการวิจัย 
  ผู้วิจัยได้ศึกษากระบวนการท าแห้งแครอทจากงานวิจัยของณัฐกานต์ เกียรติเมธาและคณะ(2553)  ซึ่งพบว่า
อุณหภูมิที่เหมะสมในการอบแห้งแครอทที่ 60° ซ และผลิตภัณฑ์อบแห้งที่ได้จะต้องมีความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 5 ดังนั้น
ผู้วิจัยน ามาประยุกต์ใช้กับกากแครอทที่เหลือใช้ในการท าน้ าแครอท และบันทึกระยะเวลาต่ ออุณหภูมิที่เหมาะสม 
จากนั้นน าผงแครอทอบแห้งที่ได้ใส่ในผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5 10 และ 10 ต่อปริมาณน้ าหนักของ
แห้งทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) และน าผลที่ได้ตรวจสอบคุณภาพ
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ทางประสาทสัมผัส จ านวน 60  คน เพื่อทดสอบความชอบด้านลักษณะปรากฏสี  กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส(กรอบ) 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-point Hedonic Scaling (1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด) 
และท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยการวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) 
และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) และน าสิ่งทดลองไป
ตรวจสอบหาคุณภาพ และเคมี  ได้แก่  ปริมาณพลังงาน คาร์โบไฮเดรท โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยอาหาร และความช้ืน   
2.2 วัสดเุหลือใช้ที่ไดไ้ปแปรรูปเปน็ผลิตภณัฑ์อุปโภค 

2.2.1 การน าเชอืกกระสอบป่านศรนารายณ์มาท างานประดิษฐส์ าหรับตกแต่งบรรจุภณัฑ์ มี 
ขั้นตอนการด าเนินงานวิจยั ของงานประดิษฐ์ 3 แบบ (แสดงดังตารางที่ 2-4) ดังนี้ 
 

ตารางท่ี 2  งานประดิษฐ์แบบที่ ๑  โบว์ประดิษฐ์จากเศษเชือกกระสอบ 
วัสด ุ อุปกรณ์ 

๑. เชือกกระสอบสีน้ าตาล 
๒. ผ้าลูกไม้ 
๓. ด้ายเย็บผ้า 
๔. ดอกไม้กระดาษ 
๕. กาว 

๑. เข็มเย็บผ้า 
๒. กรรไกร 
๓. ไม้บรรทัด 

 
 

ตารางท่ี 3  งานประดิษฐ์แบบที่ ๒  ห่วงไม้ประดิษฐ์จากเศษเชือกกระสอบ 
วัสด ุ อุปกรณ์ 

๑. เชือกกระสอบสีน้ าตาลและสีขาว 
๒. ลูกปัดเม็ดกลม ๔ เม็ด 
๓. แท่งไม้เล็ก      ๒ อัน 
๔. ห่วงไม้ 1 อัน 
๕. ผีเสื้อประดิษฐ ์
๖. ดอกไม้กระดาษ 
๗. ด้ายเย็บผ้า 
๘. กาว 

๑. กรรไกร 
๒. ไม้บรรทัด 

 

 

ตารางท่ี 4  งานประดิษฐ์แบบที่ 3 ดอกไม้ประดิษฐ์จากเศษเชือกกระสอบ 
วัสด ุ อุปกรณ์ 

๑. เชือกกระสอบ 
๒. ตัวผึ้งประดิษฐ ์
๓. กาว 

๑. กรรไกร 
๒. ไม้บรรทัด 

 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณผ์ล 
3.1 วัสดุเหลือใช้ที่ได้ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์บริโภค 

3.1.1 การวิจัยและพัฒนานมรีโพรเซสเป็นผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มนมผสมน้ าผลไม้แท้ 100% 
ใช้วิธีค านวณแบบ Mixture Design ผลปรากฏว่า 5 สตูรทดลองที่จะน ามาใช้ในการศึกษา  

คือ 60:20:20, 40:20:20, 47.5:22.5:30, 55:25:20 และ 35:25:40 เมื่อท าการทดลองทั้ง 5 สูตรทดลอง คุณลักษณะ
ทางกายรูปทีพ่บแสดงดังตารางที่ 5  
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ตารางที่ 5 คุณลักษณะทางกายภาพของทั้ง 5 สูตรทดลอง ในการทดสอบแบบ Scanning test (n=15)  
สูตร
ที่ 

อัตราส่วน ลักษณะทางกายภาพ 
น้ านมดิบ น้ าสับปะรด น้ าลิ้นจี ่ สี กลิ่น รสชาต ิ ลักษณะปรากฎ 

1 60 
 

20 20  
 
 

ขาว ปน 
เหลือง 

 2 กลิ่น หอมชัดเจน เปรี้ยวและขม  
 
 
 

เกิดเคิร์ด 

2 40 
 

20 20  2 กลิ่น หอมชัดเจน หวานอมเปรีย้ว 

3 47.5 
 

22.5 30  2 กลิ่น หอมชัดเจน หวานอมเปรีย้ว 

4 55 
 

25 20 กลิ่นสับปะรดชัดเจน เปรี้ยวและขม 

5 35 
 

25 40 กลิ่นลิ้นจี่ชัดเจน เปรี้ยวและ 
ขมเล็กน้อย 

 

 จากตารางที่ 5 พบว่าผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 สูตรทดลองมีลักษณะเคิร์ดเกิดขึ้น เนื่องมากจากการตกตะกอนของ
โปรตีนในน้ านม ซึ่งการตกตะกอนของโปรตีนในน้ านม ที่เรียกว่า เคซีน (casein) เกิดเป็นลิ่มนม หรือเคิร์ด (curd) มี
ลักษณะคล้ายเต้าหู้อ่อน และในสับปะรด ซึ่งเป็นพืชในเขตร้อนที่มีเอนไซม์โบรมีเลน (bromelain) ที่มีคุณสมบัติเป็น
เอนไซม์ย่อยสลายโปรตีน จะท าให้โปรตีนในน้ านมตกตะกอนออกมามาก ดังนั้นจึงท าการปรับลดปริมาณของส่วนผสม 
แสดงดังตารางที่ 6  
 

ตารางที่ 6 คุณลักษณะทางกายภาพของทั้ง 5 สูตรทดลอง ในการทดสอบแบบ Scanning test (n=15)  
สูตร
ที่ 

อัตราส่วน ลักษณะทางกายภาพ 
น้ านมดิบ น้ าสับปะรด น้ า

ลิ้นจี่ 
สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฎ 

1 15 
 

42 42  
 
 

ขาว ปน 
เหลือง 

 
 
 

 
 
 

กลิ่นหอมสับปะรด
และลิ้นจี่ชัดเจน 

 
 
 
 

หวานอม
เปรี้ยว 

 
 
 
 

เกิดเคิร์ด 

2 14 
 

43 43 

3 13 
 

43.5 43.5 

4 12 
 

44 44 

5 11 44.5 44.5 
 

6 10 45 45 ไม่เกิดเคิร์ด 
 

 จากตารางที่ 6 พบว่า สูตรทดลองที่มีสัดส่วนของน้ านมดิบคุณภาพต่ า น้ าสับปะรด และน้ าลิ้นจี่เข้มข้นที่ 
10:45:45 ไม่มีการเกิดเคิร์ด แต่เนื้อสัมผัสที่ได้ไม่มีความชัดเจน จึงท าการเติมเพคตินเพื่อช่วยประเนื้อสัมผัสของ
เครื่องดื่มให้เป็นเนื้อเดียวกัน ปริมาณเพคตินท่ีศึกษามี 5 ระดับ คือร้อยละ 0.25, 0.35, 0.45, 0.55 และ 0.65 แสดงดัง
ตารางที่ 7  
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

ตารางท่ี 7 ผลการศึกษาปริมาณเพคตินและการทดสอบทางประสาทสัมผัส ที่ระดับต่าง ๆ 5 ระดับ ต่อ
การผลิตเครื่องดื่มนมผสมน้ าผลไม้แท้พาสเจอไรส์ (n=30) 

ปริมาณเพคติน  
(ร้อยละ) 

คุณลักษณะก่อนพาสเจอไรส์ คุณลักษณะหลังพาสเจอไรส์ 
ลักษณะปรากฎ สี รสชาติ กลิ่น ความข้นหนืด ลักษณะโดยรวม 

0.25 
 

6.90 a 
(1.00) 

7.20 a 
(0.68) 

7.03 b 
(0.64) 

6.65 a 
(1.02) 

6.53 a 
(0.52) 

7.22 a 
(0.68) 

0.35 
 

6.98 a 
(1.02) 

6.95 a 
(0.64) 

7.32 b 
(0.68) 

6.82 a 
(0.52) 

7.20 a 
(0.68) 

7.06 a 
(1.02) 

0.45 
 

7.35 a 
(1.03) 

6.88 a 
(0.52) 

7.88 c 
(1.02) 

6.35 a 
(0.62) 

7.82 b 
(0.52) 

7.85 b 
(0.52) 

0.55 
 

7.06 a 
(0.68) 

6.92 a 
(0.32) 

7.95 c 
(1.02) 

6.78 a 
(0.52) 

7.86 b 
(0.52) 

7.95 b 
(0.52) 

0.65 
 

6.98 a 
(0.55) 

7.12 a 
(0.64) 

6.04 a 
(0.50) 

6.51 a 
(0.81) 

7.02 a 
(1.02) 

6.80 a 
(0.52) 

 

 จากตารางที่ 7 สูตรทดลองที่มีเพคตินร้อยละ 0.45 และ 0.55 มีรสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมที่
คะแนนสูงกว่า 7 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) จึงน าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 

ตารางท่ี 8 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของเครื่องดื่มนมผสมน้ าผลไม้ฯ (n=5) 
เครื่องดื่มนมผสมน้ าผลไม้ฯ Hue Value Chroma 

2.5Y-5Y 9 2-4 
 

ตารางท่ี 9 แสดงแสดงคุณค่าทางโภชนาการต่อสัดส่วนที่บริโภคได้ 100 มิลลิลิตร (n=2) 
       คุณภาพ                                                                                                   ผลการวิเคราะห ์

        ทางเคม ี 
                    ค่าปริมาณความชื้น(กรัม)                                                                                85.5                                 
                    ค่าปริมาณไขมัน(กรัม)                                                                                     2.1                                   
                    ค่าปริมาณโปรตีน(กรัม)                                                                                    2.8 
                    ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต(กรัม)                                                                           8.8 
                    ค่าปริมาณเถ้า(กรัม)                                                                                        0.8 
                    ค่าปริมาณแคลเซียม(มิลลิกรัม)                                                                          21.0 
                    พลังงานที่ได้รับ (กิโลแคลอรี่/100 มิลลิลิตร)                                                          65.3 

 

ผลิตภณัฑ์สามารถเก็บรักษาในสภาวะอุณหภมูิตูเ้ย็นท่ี 4-10 องศาเซลเซียส ได้ นานถึง 10 วัน โดยที่ยังคง
คุณภาพ มาตรฐาน และความปลอดภัย ต่อผูบ้ริโภคได ้
 

3.1.2 กระบวนการผลิตผลิตภณัฑแ์ครกเกอร์จากกากแครอทอบแห้ง 
 

ตารางท่ี 10  แสดงปริมาณน้ าหนักต่ออุณหภูมิของกากแครอทอบแห้ง  
น้ าหนัก(กรัม) 

 ระยะเวลา(นาที) 
อุณหภูมิ 60O C /ชั่วโมง 

0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 

250 179.5 137.0 102.5 64.5 42.0 35.5 35.0 

250 168.0 114.5 75.5 43.5 35.5 35.0 35.4 
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จากตาราง 10 พบว่า ระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งแครอทที่อุณหภูมิ 60O C  ทั้งใช้ระยะเวลา 2.5 
ช่ัวโมง ซึ่งพบว่าปริมาณของน้ าหนักจะคงท่ีร้อยละ 5   
 

ตารางท่ี  11  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริมกากแครอทอบแห้ง 
ปริมาณกาก 

แครอทอบแห้ง(ร้อย
ละ) 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สี ns กลิ่นns ความกรอบns รสชาต ิ โดยรวม 

  0  6.37±1.28 5.98±1.65 5.75±1.61 5.05±1.58a 5.95±1.52a 
  5  6.47±1.28 5.82±1.40 5.43±1.24 5.42±1.36a 6.00±1.11a 
10  6.12±1.35 5.79±1.49 4.48±2.07 4.90±1.80b 5.32±1.83b 
15   6.22±1.21 5.73±1.66 5.57±1.76 5.32±1.81a 5.95±1.75a 

จากตารางที่ 11 ผู้ชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริมกากแครอทอบแห้ งร้อยละ 5 อยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง  โดยผลคะแนนค่าเฉลี่ยความชอบในด้านสี รสชาติ  และความชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย  
6.47  5.42 และ 6.00 ตามล าดับ  ส่วนในด้านกลิ่น และความกรอบ  ผู้ชิมให้การยอมรับในสูตรผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เส
ริมกากแครอทอบแห้งร้อยละ 0 โดยมีคะแนนค่า เฉลี่ย  5.98 และ5.75 เมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
วิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติ  พบว่า  คุณลักษณะด้านสี กลิ่น  รสชาติ  และความกรอบ ไม่มีค่าความแตกต่างกัน 
แต่ส่วนด้านรสชาติ และความชอบโดยรวม มีค่าความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95  
 

ตารางท่ี  12  ผลเปรียบเทียบการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 

องค์ประกอบทางเคม ี
พื้นฐาน 

(100 กรัม) 
เสริมร้อยละ 5 
(100 กรัม) 

1. พลังงาน               519.00 496.00 
2. คาร์โบไฮเดรท  57.50   60.00 
3. ไขมัน  27.60   24.20 
4. โปรตีน    10.10    9.67 
5. เส้นใยอาหาร   3.91    5.71 
6. ความชื้น   3.82    4.95 
7. เถ้า   1.02    1.23 

 

จากตารางที่ 12  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ที่ระดับร้อยละ 5 พบว่ามีพลังงาน 496.00 
กิโลแครอรี่  ปริมาณไขมัน 24.20  กรัม  ปริมาณโปรตีน 9.67  กรัม ปริมาณเพิ่มขึ้น ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรท 60.0 
กรัม ปริมาณเส้นใยอาหาร 5.71 กรัม ปริมาณความช้ืน 4.95 กรัม และปริมาณเถ้า 1.23 กรัม น้ันมีปริมาณน้อยลง  
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
          
รูปที่ 1  อัตราส่วนกากแครอทอบแห้งที่ระดับ             รูปที ่2  การข้ึนรูปผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ 
           รอ้ยละ 5  10 และ 15  
 

                                                               
        

                           
  

 
 
 
 

รูปที ่3  ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริมกากแครอทอบแห้งที่ระดับร้อยละ 5 
 

3.2 วัสดุเหลือใช้ที่ได้ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อุปโภค 
3.2.1 การน าเชอืกกระสอบป่านศรนารายณ์มาท างานประดิษฐส์ าหรับตกแต่งบรรจุภณัฑ์ 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
1. ตัดผ้าลูกไม้ให้ได้ความยาว 15 เซ็นติเมตร และตัดเล็มริมผ้าลูกไม้ให้มีความกว้างลดหลั่นกันเล็กน้อย 3 ขนาด ๆ 

ละ 2 ช้ิน 
2. เย็บเนาที่ริมด้านล่างของผ้าลูกไม้แล้วรูดให้มีลักษณะเป็นวงกลม ขนาดใหญ่ 2 อัน ขนาดกลาง 2 อัน และ 

ขนาดเล็ก 2อัน  
3. ตัดเชือกให้ได้ความยาวประมาณ 45 เซ็นติเมตร จ านวน 1 เส้น น าผ้าลูกไม้ที่เนารูดเรียบร้อย (จากข้อ 2) มา

เย็บติดกับเชือก โดยวัดจากปลายขึ้นมา 1.5 เซ็นติเมตร  เย็บผ้าลูกไม้วงใหญ่ติดลงไป เว้นระยะห่างขึ้นมา
ประมาณ 3เซ็นติเมตร เย็บผ้าลูกไม้ขนาดกลางติดลงไป และเว้นระยะห่างขึ้นมาอีก 3 เซ็นติเมตร เย็บ
ผ้าลูกไม้ขนาดเล็กติดลงไป จากนั้นให้ท าแบบเดียวกันที่ปลายเชือกอีกข้างหนึ่ง เมื่อเสร็จเรียบร้อยแล้วให้ผูก
เชือกให้มีลักษณะเป็นโบว์ และน าดอกไม้กระดาษติดลงไปท่ีตรงกึ่งกลางโบว์ 

4. ตัดเชือกให้ได้ความยาว 12 เซ็นติเมตร ทากาวท่ีปลายเชือกข้างหนึ่ง แล้วน าปลายเชือกอีกข้างหนึ่งมาประกบ
ติดกัน จากนั้นให้ทากาวแล้วน าไปติดที่ด้านหลังของโบว์ (จากข้อ 3)  

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 



227 

The 5th Rajamangala University of Technology National Conference 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4 ชิ้นงานส าเร็จ 

4. สรุป 
4.1 วัสดุเหลือใช้ที่ได้ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์บริโภค 

4.1.1การวิจัยและพัฒนานมรีโพรเซสเป็นผลติภณัฑ์เครื่องดื่มนมผสมน้ าผลไม้แท้ 100% 
เครื่องดื่มนมผสมน้ าผลไม้แท้ 100% พาสเจอไรส์ ประกอบด้วย น้ านมดิบคุณภาพต่ า (เหลือทิ้ง) 10 % น้ า

สับปะรดและน้ าลิ้นจี่ชนิดละ 45 % เพคตินชนิด High-methoxy 0.55% และน้ าตาล 1%  
ผลิตภัณฑ์มีค่าสี 2.5Y-5Y 9/2-4 ค่าpH 3.5±0.5 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด 13.5±1 องศาบริกซ์ 

พาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที เก็บที่อุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียสได้เป็นเวลา 10 วัน 
โดยที่ไม่เกิดจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียและจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคได้  

ผลิตภัณฑ์มีโปรตีน 2.8 กรัม ไขมัน 2.1 กรัม คาร์โบไฮเดรต 8.8 กรัม แคลเซียม 21 มิลลิกรัม และให้
พลังงาน 65.3 กิโลแคลอรี่/100 มิลลิลิตร 

4.1.2 กระบวนการผลิตผลิตภณัฑแ์ครกเกอร์จากกากแครอทอบแห้ง 
สูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์กากแครอทอบแห้งประกอบด้วย แป้งสาลีร้อยละ 51.02 ผงฟูร้อยละ 

0.51 เนยขาวร้อยละ 17.86 นมสดร้อยละ 28.06 และกากแครอทอบแห้งร้อยละ 2.55 
จากการศึกษากระบวนการกากแครอทอบแห้งในผลิตภัณฑ์แครกเกอร์กากแครอทอบแห้ง พบว่าปริมาณ 

บีตา-แคโรทีนที่สูญเสียน้อยในกระบวนการการอบแห้งที่อุณหภูมิที่  600 ซ ต้องใช้ระยะเวลา 2.5 ช่ัวโมง จึงจะมี
ปริมาณความช้ืนที่คงที่ร้อยละ 5 จากนั้นน าไปใส่ในผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ พบว่าสามารถเสริมในผลิตภัณฑ์แครกเกอร์
ร้อยละ 5  ต่อปริมาณน้ าหนักของแห้งทั้งหมด ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง  โดยผลคะแนนค่าเฉลี่ยความชอบใน
ด้านสี รสชาติ  และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย  6.47  5.42 และ 6.00 ตามล าดับ  เมื่อน าไปวิเคราะห์ความ
แปรปรวนพบว่าหาความแตกต่างทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ และความกรอบ ไม่มีค่าความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95  ด้านเคมีพบว่ามีพลังงาน 496.00 กิโลแครอรี่  
ไขมัน 24.20  กรัม  โปรตีน 9.67  กรัม ปริมาณเพิ่มขึ้น ส่วนคาร์โบไฮเดรท 60.0 กรัม เส้นใยอาหาร 5.71 กรัม 
ความช้ืน 4.95 กรัม และเถ้า 1.23 กรัม  
4.2 วัสดุเหลือใช้ที่ไดไ้ปแปรรูปเปน็ผลิตภณัฑ์อุปโภค 

4.2.1 การน าเชือกกระสอบป่านศรนารายณ์มาท างานประดิษฐส์ าหรับตกแต่งบรรจุภณัฑ์ 
การสอบถามกลุ่มเป้าหมาย พบว่ากลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 78 อยู่ในช่วงอายุ

ระหว่าง 20-29 ปี ร้อยละ 53.65  มีการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี ร้อยละ 63.41  ประกอบอาชีพอื่น ๆ ร้อยละ 
53.68 (ซึ่งประกอบด้วยอาชีพรับจ้าง ท าการเกษตร แม่บ้าน และนักศึกษา) และมีรายได้อยู่ในช่วง ต่ ากว่า 10,000 
บาท ร้อยละ 46.34  ซึ่งความคิดเห็นของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่องานประดิษฐ์จากการน าวัสดุเหลือใช้จากการผลิตของ
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

โรงงานอุตสาหกรรมขนาดเล็กถึงขนาดกลางมาประดิษฐ์เป็นวัสดุตกแต่งบรรจุภัณฑ์  มีความพึงพอใจในงานประดิษฐ์
แบบท่ี 2 สูงท่ีสุดทุกหัวข้อมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ได้แก่ ความเหมาะสมของวัตถุดิบ รูปแบบของงานประดิษฐ์ 
ขนาดสัดส่วนของงานประดิษฐ์ ความน่าสนใจของงานประดิษฐ์ ความสวยงามของงานประดิษฐ์ ความคิดสร้างสรรค์ 
การน าไปใช้ประโยชน์  
 

5. กิตตกิรรมประกาศ 
  ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่สนับสนุนงานวิจัยโครงการนี้เป็นอย่างดียิ่ง และ
ขอขอบคุณคณาจารย์สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการใช้เครื่องมือและการใช้สถานที่ในการปฏิบัติการทดลองวิจัย
เป็นอย่างดี 
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