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บทคัดย่อ 

กกกกกกกการศึกษาผลิตภัณฑ์ครีมซุปเป็ดจากโครงเป็ดเหลือทิ้ง มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากระบวนการ
ในการผลิตผลิตภัณฑ์ครีมซุปเป็ด และเพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ครีม
ซุปเป็ด มีข้ันตอนด าเนินการดังนี้ ศึกษาต ารับพ้ืนฐานครีมซุป 3 ต ารับ และศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสม
ในการต้มน้ าสต๊อกเป็ดท่ีใช้ในการผลิตครีมซุปเป็ด โดยใช้น้ าสต๊อกเป็ดท่ีได้จากการต้มในเวลาที่แตกต่าง
กัน 3 ระดับ คือ 2 3 และ 4 ชั่วโมง หลังจากนั้นน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9 - Point Hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 40 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ 
RCBD : (Randomplete block design) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT 
(Duncan’s New Multiple Rang Test) 
 พบว่า ครีมซุปต ารับที่ 2 ซึ่งเป็นต ารับพ้ืนฐานได้รับการยอมรับมากที่สุด ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.13 
7.10 7.23 7.10 และ 7.48 ตามล าดับ และจากการศึกษาระยะเวลาในการต้มน้ าสต๊อกเป็ดที่แตกต่าง
กัน 3 ระดับ คือ 2 3 และ 4 ชั่วโมง มาใช้ในการผลิตครีมซุปเป็ด พบว่า น้ าสต๊อกเป็ดที่ระยะเวลา 4 
ชั่วโมง ได้รับการยอมรับมากที่สุด เนื่องจากกระบวนการต้มเคี่ยวเป็นเวลานาน ท าให้เกิดการระเหย
ของน้ า ส่งผลให้ความเข้มข้น และเกิดกลิ่นที่เด่นชัดมากขึ้น ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนลักษณะปรากฏ สี 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน โดยมีคะแนนเฉลี่ย  7.18 7.15 7.10 และ 7.33 
ตามล าดับ และจากการน าไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ครีมซุปเป็ดที่
ใช้น้ าสต๊อกเป็ดระยะเวลา 4 ชั่วโมง มีค่าความหนืด 2.75 x 103 เซนติพอยส์ และมีค่ากรด-ด่าง 6.12 
ซึ่งสอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ประเภทซุปทั่วไป ที่มีค่าความหนืดอยู่ระหว่าง 103 ถึง 104 โดยความข้น
หนืดเกิดจากกลไกเจลาตินไนเซชันของแป้งรูซ์ ส่งผลให้ครีมซุปเป็ดมีกลิ่นและเนื้อสัมผัสที่ดี 
 
ค าส าคัญ : อาหารเหลือทิ้ง, ครีมซุป 
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Abstract 
 Study about duck cream soup product from waste duck ribs had objectives to 
study production process of duck cream soup product and to study about chemical 
and physical quality of duck cream soup product. The procedures in operation are as 
follows: Study about three basic recipes of duck cream soup product and study about 
appropriate time period in boiling of duck rib stock for producing of duck cream soup. 
The duck rib stock obtained from boiling in different three levels of time, as follows: 
2, 3 and 4 hours. After that the researcher tested in sensory test in overall 
appearance, color, smell, flavor, texture and favor. The researcher used method of 
giving points of 9-point Hedonic scale. There were 40 testing persons. The researcher 
planned the random test in RCBD: (Randomplete block design) and compare 
difference of mean by DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test).  

From the study result, it was found that basic recipe cream soup which has 
been accepted the most of all was Recipe No.2. It was found that the researcher did 
not give different points to overall appearance, color, smell and favor. The mean was 
7 .10 , 7 .23 , 7 .10 and 7.48 respectively. The Duck rid stock obtained from boiling in 
different three levels of time, as follows: 2, 3 and 4 hours. Duck cream soup using 
duck stock for a period of 4  hours, Because of the boiling, simmer for a long time. 
Cause evaporation of water As a result, the concentration and the smell more 
pronounced. The mean was 7.18, 7.15, 7.10 and 7.33 respectively, result of chemical 
and physical quality analysis included viscosity, cream soup duck that the period of 
boiling for 4 hours of 2 .7 5  x 103 cestipois, the most pH value to be 6.12. This is 
consistent with generally produce only soup. The viscosity is between 103 to 104, 
which the retrogradation of the roux. The duck cream soup with and good texture. 
 
Key Words : Food Waste, Cream Soup 
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บทท่ี 1 

 

บทน ำ 
 

1.1 ที่มำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ปัจจุบันมีอาหารจ านวนมากที่เหลือทิ้งอย่างเสียเปล่าทั้งจากเศษเหลือทิ้งในกระบวนการตัด
แต่งผัก ผลไม้ รวมถึงเนื้อสัตว์ในอุตสาหกรรมต่าง ๆ การจัดเก็บหรือการขนส่งไม่ถูกวิธีจนท าให้เกิดการ
เน่าเสีย และจากการเลือกซื้ออาหารมากเกินจ าเป็นของผู้บริโภค จึงท าให้เกิดอาหารเหลือทิ้ง ซึ่งเป็น
ปัญหาที่หลายประเทศให้ความส าคัญและพยายามแก้ไข โดยอาหารเหลือทิ้งเหล่านี้ส่งผลทั้งทางด้าน
เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม  ทางด้านเศรษฐกิจนั้นอาหารเหลือทิ้งจ านวนมากเป็นสิ่งที่บ่งบอกถึงการ
ลงทุนที่ไร้ประโยชน์  หากสามารถลดปริมาณอาหารเหลือทิ้งลงได้ จะช่วยลดค่าใช้จ่ายในส่วนของ
ต้นทุน ลดรายจ่ายจากการก าจัดขยะ และท าให้ราคาผลิตภัณฑ์อาหารลดลง ส่งผลดีต่อผู้บริโภคที่มี
รายได้น้อย ทางด้านสิ่งแวดล้อม อาหารเหลือทิ้งจะถูกน าไปฝังกลบจนก่อให้เกิดก๊าซมีเทน ท าให้ เกิด
ภาวะโลกร้อน ถ้าหากลดอาหารเหลือทิ้งได้จะสามารถลดสิ่งที่สิ้นเปลืองเหล่านี้ได้และสามารถน ามาใช้
ให้เกิดประโยชน์มากขึ้น (เกรียงศักดิ์, 2558)  
 จากการที่ผู้ศึกษาได้เข้าฝึกสหกิจศึกษาภายในแผนกครัวร้อน ฝ่ายครัวการบิน บริษัทการบิน
ไทย จ ากัด (มหาชน) ท าให้ผู้ศึกษาเล็งเห็นปัญหาเกี่ยวกับปัญหาอาหารเหลือทิ้ง ซึ่งในแต่ละวันมีการรับ
วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ เพ่ือน าไปประกอบอาหารบริการบินสายการบินเป็นจ านวนมาก โดยเฉพาะ
เนื้อสัตว์ประเภทเป็ด ซึ่งเป็นเป็ดพันธุ์ปักกิ่งใช้ในกระบวนการผลิตเป็ดพะโล้ เฉลี่ยวันละ 200 ตัว เพ่ือ
น าไปประกอบอาหาร รายการบะหมี่เป็ดพะโล้ โดยเลือกใช้เฉพาะส่วนเนื้ออกเป็ดเท่านั้น แต่ส่วนอ่ืนๆ 
ที่เหลือคิดเป็นปริมาณ 30 เปอร์เซ็นต์ต่อเป็ดหนึ่งตัว ซึ่งอาหารเหลือทิ้งเหล่านี้จะมีบริษัทประมูลน าไป
ท าอาหารสัตว์ 
 ด้วยเหตุผลดังกล่าวท าให้ผู้ศึกษาต้องการน าโครงเป็ดพะโล้ที่เหลือทิ้งจากกระบวนการผลิต
มาพัฒนาเป็นเมนูครีมซุปเป็ด ซึ่งใช้โครงเป็ดท าน้ าสต๊อกที่เป็นองค์ประกอบส าคัญประการหนึ่งในเมนู
ประเภทซุป โดยทดแทนการใช้น้ าสต๊อกจากโครงไก่ กระดูกวัว และผัก เพื่อเป็นการใช้ทรัพยากรที่มีอยู่
อย่างมีประสิทธิภาพ ลดการสูญเสียและทิ้งขว้างอาหาร ลดการก าจัดขยะ เป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิม 
รวมถึงสามารถต่อยอดให้กับอาหารที่เหลือทิ้งกลับมามีคุณค่ามากข้ึน 
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1.2 วัตถุประสงค ์ 
 1.2.1 เพ่ือศึกษากระบวนการในการผลิตผลิตภัณฑ์ครีมซุปเป็ด  
 1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ครีมซุปเป็ด 

1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 
 เนื่องจากระเบียบของฝ่ายครัวการบิน บริษัทการบินไทย จ ากัน (มหาชน) ไม่อนุญาตให้น า

วัตถุดิบออกนอกพ้ืนที่ ดังนั้นผู้ศึกษาจึงใช้โครงเป็ดจากตลาดนัด สี่แยกวัดประดู่ พุทธมณฑลสาย 1  
เพ่ือเป็นต้นแบบในการศึกษา 

1.4 นิยำมศัพท์เฉพำะ 
 1.4.1 อาหารเหลือทิ้ ง (food waste) หมายถึง อาหารที่ ไม่ต้องการหรือเหลือใช้จาก
กระบวนการเตรียมและการผลิตอาหาร โดยอาหารเหลือทิ้งในที่นี้ หมายถึง เป็ดพะโล้ที่เหลือจาก
กระบวนการผลิต แผนกครัวร้อน ฝ่ายครัวการบิน บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน)  
 1.4.2 น้ าสต๊อก หมายถึง น้ าหรือของเหลวที่ได้จากต้มกระดูกไก่ กระดูกหมู หรือเนื้อสัตว์ 
รวมถึงผักและสมุนไพรต่างๆ 
 1.4.3 ครีมซุป หมายถึง ซุปที่มีความข้นหนืด ซึ่งอาจข้นจากแป้ง นมหรือครีม  

1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.5.1 เป็นการน าอาหารเหลือทิ้งมาใช้ให้เกิดประโยชน์ สร้างมูลค่าเพ่ิม และต่อยอดให้

อาหารเหลือทิ้ง กลับมามีคุณค่ามากขึ้น 
 1.5.2 ช่วยลดการสูญเสียหรือทิ้งขว้างอาหาร และลดการก าจัดขยะ 
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2.1 อาหารเหลือทิ้ง 
2.1.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารเหลือทิ้ง 
 อาหารเหลือทิ้ง (food waste) หมายถึง ของเสียเหลือทิ้งที่ได้จากการประกอบอาหาร

และรับประทานอาหาร ซึ่งมาจากการไม่เห็นคุณค่าของอาหาร หรือการกินทิ้งกินขว้าง จนก่อให้เกิด
การสูญเสียและกลายเป็นขยะ ซึ่งสามารถแบ่งประเภทของอาหารเหลือทิ้งได้เป็น 3 ประเภท ดังนี้ 
 2.1.1.1 อาหารเหลือทิ้งที่ยังไม่ผ่านการท าอาหาร (procurement waste) หมายถึง 
อาหารที่เกิดขึ้นระหว่างห่วงโซ่อุปทาน เป็นการสูญเสียอาหารที่เกิดขึ้นระหว่างการเพาะปลู ก การเก็บ
เกี่ยว การแปรรูป เสียหายระหว่างการขนส่ง หรือถูกกระแทกจากการจัดเก็บไม่ดี ซึ่งสาเหตุหลักของ
การสูญเสียอาหารภายหลังกระบวนการเก็บเกี่ยวเกิดจากขาดการวางแผนการผลิต ความเสียหายที่เกิด
จากการท าลายของแมลงและโรคต่างๆ ขาดระบบโครงสร้างพ้ืนฐาน เช่น ถนนส าหรับขนส่งผลผลิต 
แหล่งน้ า ไฟฟ้า และตลาดที่รองรับ ขาดสถานประกอบการที่มีความเย็นและแห้งส าหรับจัดเก็บและ
บรรจุอาหาร ขาดระบบขนส่งที่ดีส าหรับขนส่งอาหาร ระบบการบรรจุอาหารขาดคุณภาพ ส่งผลให้
บรรจุภัณฑ์เกิดการแตก อาหารตกหล่นและเสียหาย 
 2.1.1.2 อาหารเหลือทิ้งที่ เกิดขึ้นระหว่างการเตรียมอาหารในกระบวนการผลิต 
(preparation waste) ยกตัวอย่างเช่น การตัดแต่งผักผลไม้และเนื้อสัตว์ให้ได้ขนาดตามความต้องการ  
 2.1.1.3 เศษอาหารที่ เหลือจากการรับประทาน (plate waste) เป็นสิ่งที่ เกิดขึ้น
บ่อยครั้ง สืบเนื่องมาจากนิสัยการเลือกซื้อและการบริโภคที่ไม่เหมาะสม เช่น การซื้ออาหารปริมาณครั้ง
ละมาก ๆ แต่ไม่มีการวางแผนบริโภคและเก็บรักษาที่ดีพอ ซึ่งมีอาหารบางชนิดยังอยู่ในสภาพที่ดี ไม่
หมดอายุแต่กลับถูกทิ้ง 
 2.1.2 การใช้ประโยชน์จากอาหารเหลือทิ้ง 
 2.1.2.1 ใช้เป็นอาหารส าหรับมนุษย์ เหมาะส าหรับวัตถุดิบเหลือทิ้งที่มีคุณภาพดี โดย
น ามาแปรรูป เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้เกิดประโยชน์ทางพาณิชย์ และเป็นทางเลือกให้ผู้บริโภค 
ยกตัวอย่างเช่น เปลือกแตงโม เป็นส่วนที่ผู้คนไม่นิยมน ามาบริโภคทั้ง ๆ ที่มีสรรพคุณทางยาหรือ
สามารถน ามาเป็นส่วนประกอบของอาหารคาว เช่น แกงส้มเปลือกแตงโม เปลือกแตงโมปรุงรส 
ตลอดจนเปลือกส้มโอ ซึ่งเป็นการน าส่วนเปลือกมาใช้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เปลือกส้มโอแช่อ่ิม หรือผง
ชาจากเปลือกส้มโอ เป็นต้น 
 2.1.2.2 ใช้ท าเป็นอาหารสัตว์ ปกติเกษตรกรสามารถผลิตพืชผลทางการเกษตรได้หลาย
ชนิดและเป็นจ านวนมาก ท าให้มีผลพลอยได้ต่างๆ จากการเกษตรและเศษเหลือจากโรงงาน
อุตสาหกรรมมากมาย ที่สามารถน ามาใช้เป็นอาหารสัตว์ได้อย่างดี วัตถุดิบเหลือทิ้งเหล่านี้ บางชนิดมี
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คุณค่าทางโภชนาสูง พร้อมที่จะน ามาใช้เป็นอาหารสัตว์ได้ แต่บางชนิดอาจมีความจ าเป็นต้องแปรรูป 
จ ากัดปริมาณการใช้ ตลอดจนปรับปรุงคุณภาพก่อน เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางอาหารให้สูงขึ้น  
 2.1.2.3 ใช้ส าหรับผลิตน้ าหมักชีวภาพ โดยทั่วไปผู้คนมักมองว่าเศษอาหารเหลือทิ้งเป็น
ของไม่มีประโยชน์ จึงถูกทิ้งไปกับขยะอ่ืนๆ ผู้คนมักรังเกียจเศษอาหารในครัวหรืออาหารเหลือทิ้งจาก
โต๊ะอาหาร เพราะเม่ือเกิดเน่าเสียและมีกลิ่นเหม็น ซ่ึงเป็นที่มาของเชื้อโรคต่าง ๆ ที่ท าให้เจ็บป่วยได้ แต่
เศษอาหารเหลือทิ้งที่เน่าเปื่อยนั้นเกิดจากสิ่งมีชีวิตตัวเล็กๆ ที่มองด้วยตาเปล่าไม่เห็น ที่เราเรียกรวมๆ 
ว่าจุลินทรีย์ ซึ่งประกอบด้วย แบคทีเรีย รา ยีสต์ จุลสาหร่าย โปรโตซัว และอ่ืนๆ ที่มาย่อย หรือท า
ปฏิกิริยากับเศษอาหารอาหารเหลือทิ้ง ท าให้เกิดกลิ่นเหม็นแต่เศษอาหารเหลือทิ้งเหล่านี้สามารถน าไป
ท าน้ าหมักเพ่ือลดกลิ่นเหม็นในห้องน้ าได้ และยังสามารถน ามาท าปุ๋ยหมักจากเศษอาหารโดยอาศัยการ
ย่อยสลายเศษอาหารเหลือทิ้งที่เกิดจากจุลินทรีย์ องค์ประกอบในการท าปุ๋ยหมักจากเศษอาหารเหลือ
ทิ้ง ประกอบด้วย 3 ส่วนคือ  
 1) เศษอาหาร เป็นเศษอาหารที่เหลือจากการบริโภคในครัวเรือน เศษอาหารที่
เหลือหรือเสียจากร้านอาหาร โรงอาหาร โรงครัว เช่น เศษข้าว เปลือกผลไม้ เปลือกไข่ กระดาษช าระ 
ก้างปลา เศษหมู ขนมปัง ฯลฯ   
  2) จุลินทรีย์ ต้องเป็นจุลินทรีย์ประเภทที่ใช้ออกซิเจน เนื่องจากจุลินทรีย์
ประเภทนี้จะไม่ส่งกลิ่นเหม็น ไม่ก่อให้เกิดน้ าเสีย แหล่ง จุลินทรีย์ที่หาได้ง่ายและมีความเหมาะสมคือมี
อยู่ในมูลสัตว์ทุกชนิด เช่น มูลโค มูลไก่ มูลม้า มีจ านวนจุลินทรีย์มาก หลายประเภท เช่น รา แบคทีเรีย 
แอคติโนมัยซิส ช่วยให้กระบวนการย่อยสลายของเศษอาหารกลายเป็นปุ๋ยหมักเร็วขึ้น มีธาตุไนโตรเจน
ที่มีความจ าเป็นส าหรับการเจริญเติบโตและสร้างเซลล์ของจุลินทรีย์ด้วย  
  3) ใบไม้ เศษของใบไม้จะช่วยให้เศษอาหารมีความโปร่งพรุน ไม่อัดแน่นเกินไป 
มีธาตุคาร์บอนที่มีความจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตและสร้างเซลล์ของจุลินทรีย์ หรือน ามาเป็นวัตถุดิบใน
การผลิตแก๊สชีวภาพ ซึ่งติดไฟได้ประกอบด้วยแก๊สมีเทนและคาร์บอนไดออกไซด์เป็นส่วนใหญ่ได้จาก
กระบวนการย่อยสลายสารอินทรีย์ด้วยเชื้อจุลินทรีย์ การวิจัยพบว่าวัตถุดิบเหลือทิ้งจากกล้วยน ามาใช้
เป็นวัตถุดิบในการผลิตแก๊สชีวภาพได้เช่นเดียวกับมูลสัตว์ในจ านวนพืชด้วยกันใบตองแห้งเหมาะที่จะ
น ามาเป็นวัตถุดิบในการผลิตแก๊สชีวภาพรองลงมาจากพืชจ าพวกบัว 
 2.1.3 ผลกระทบจากอาหารเหลือทิ้ง 
 เกรียงศักดิ์ (2558) กล่าวว่า ปัญหาอาหารเหลือทิ้ง (food waste) ไม่ได้เป็นปัญหาที่
เฉพาะฮ่องกง และเกาหลีใต้ให้ความส าคัญและพยายามแก้ไข แต่กลุ่มประเทศในสหภาพยุโรป ใน
ปัจจุบันให้ความส าคัญกับการแก้ไขปัญหาดังกล่าวเช่นเดียวกัน ปัจจุบันกลุ่มประเทศในสหภาพยุโรปมี
ปริมาณอาหารที่ถูกทิ้งกว่า 90 ล้านตันต่อปี อันส่งผลท าให้สหภาพยุโรปมีเป้าหมายในการลดปริมาณ
อาหารเหลือทิ้งให้เหลือเพียงร้อยละ 50 ในปี ค.ศ. 2025 ทั้งนี้ ส าหรับประเทศที่พัฒนาแล้ว อย่าง
ประเทศในสหภาพยุโรป ปริมาณอาหารเหลือทิ้งส่วนใหญ่ไม่ได้เกิดขึ้นระหว่างการผลิต และการเก็บ
เกี่ยวอาหารเหมือนอย่างในประเทศก าลังพัฒนา แต่เกิดขึ้นจากผู้บริโภคเป็นหลัก (คิดเป็นร้อยละ 40 
ของอาหารเหลือทิ้งทั้งหมด) ดังนั้น เพ่ือแก้ปัญหาเรื่องนี้อย่างมีประสิทธิภาพ การสร้างจิตส านึกของคน
ในประเทศให้ตระหนักรู้ถึงผลกระทบเชิงลบอันเกิดจากอาหารเหลือทิ้งจึงเป็นเรื่องที่ส าคัญ เพราะ
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อาหารเหลือทิ้งส่งผลเสียต่อโลกหลายประการ ผลกระทบจากอาหารเหลือทิ้งที่ส าคัญ 2 ประการได้แก่ 
ผลกระทบเชิงเศรษฐกิจ และผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  
 2.1.3.1 ผลกระทบเชิงเศรษฐกิจ การมีอาหารเหลือทิ้งในปริมาณมากแสดงให้เห็นถึง
การลงทุนที่ไร้ประโยชน์ในเชิงเศรษฐกิจ เหตุเพราะแทนที่อาหารที่ถูกผลิตจะส่งผลท าให้มนุษย์มีสภาพ
ความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น กลับถูกทิ้งอย่างไร้ประโยชน์ ทั้งนี้หากทุกคนสามารถลดปริมาณอาหารเหลือทิ้ง 
และบริโภคอาหารในอัตราส่วนเท่าเดิม นอกจากจะสามารถลดรายจ่ายค่าอาหารในครัวเรือนแล้ว ยัง
ส่งผลท าให้ปริมาณอาหารในท้องตลาดมีสัดส่วนที่เพ่ิมมากขึ้น และท าให้ราคาสินค้ามีแนวโน้มลดลง
ตามไปด้วย ทั้งนี้ เมื่อราคาอาหารในท้องตลาดลดลงจะส่งผลท าให้ผู้บริ โภคที่มีรายได้น้อยมีแนวโน้ม
เข้าถึงอาหารได้มากยิ่งขึ้น อันเป็นหนึ่งในวิธีส าคัญที่ช่วยท าให้ระดับความมั่นคงทางอาหารของคนบน
โลกมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น นอกจากนี้การลดปริมาณอาหารที่ถูกท้ิงยังส่งผลท าให้รัฐสามารถลดค่าใช้จ่าย
ในการก าจัดขยะภายในประเทศอีกด้วย ทั้งนี้เมื่อดูจากการฝังกลบอาหารเหลือทิ้งในสหรัฐอเมริกา ในปี 
ค.ศ. 2008 ที่ผ่านมา สหรัฐอเมริกาต้องสูญเสียเงินมูลค่าไม่น้อยกว่า 1.3 พันล้านดอลลาร์ ในการก าจัด
อาหารเหลือทิ้งภายในประเทศ  
 2.1.3.2 ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม การก าจัดอาหารเหลือทิ้งส่งผลเสียต่อสิ่งแวดล้อม
หลายประการ เพราะอาหารเหลือทิ้งส่วนใหญ่จะถูกท าลายด้วยการฝังกลบซึ่งส่งผลท าให้เกิดก๊าซมีเทน 
(methane) ก๊าซเรือนกระจก ที่ส่งผลให้เกิดสภาวะเรือนกระจกที่รุนแรงยิ่งกว่า คาร์บอนไดออกไซด์ถึง 
25 เท่า เป็นต้น นอกจากอาหารเหลือทิ้งจะส่งผลเสียต่อชั้นบรรยากาศของโลกแล้ว การก าจัดอาหาร
เหล่านี้ยังท าให้เกิดการสูญเสียทรัพยากร อาทิ ทรัพยากรน้ า พ้ืนที่การเพาะปลูก และแรงงาน เป็นต้น 
เมื่อดูจากการก าจัดมะเขือเทศกว่า 377,000 ตันของสหรัฐ ในปี ค.ศ. 2008 สหรัฐต้องสูญเสียที่ดินกว่า 
90 ตารางกิโลเมตร ทรัพยากรน้ ากว่า 57 พันล้านลิตร และแรงงานกว่า 7 ล้านชั่วโมงในการก าจัด
มะเขือเทศเหลือทิ้งดังกล่าว โดยหากเราสามารถลดปริมาณมะเขือเทศดังกล่าวลงได้หมด เราจะ
สามารถลดก๊าซเรือนกระจกได้กว่า 312,000 ตัน หรือเทียบเท่าได้กับก๊าซที่ปล่อยจากรถยนต์ 55,000 
คัน ในปีเดียว ในส่วนของกลุ่มประเทศในสหภาพยุโรป ที่มีปริมาณอาหารที่ ถูกทิ้ง 90 ล้านตันต่อปี 
ส่งผลท าให้การก าจัดอาหารที่ถูกทิ้งในสหภาพยุโรปน ามาซึ่งการเกิดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์กว่า 170 
ล้านตัน ทั้งนี้มีผู้เชี่ยวชาญบางรายได้วิเคราะห์ว่า หากประเทศที่พัฒนาแล้วทั้งหมดสามารถลดปริมาณ
อาหารเหลือทิ้งได้ร้อยละ 30 เราจะมีพ้ืนที่ทางการเกษตรเพ่ิมขึ้นกว่า 400,000 ตารางกิโลเมตรในปี 
ค.ศ. 2030 และทรัพยากร อาทิ ทรัพยากรน้ า ที่มีความจ าเป็นในการก าจัดอาหารเหลือทิ้ง จะมีเหลือ
เพ่ิมมากขึ้นส าหรับภาคการเกษตร และปศุสัตว์ของโลกในอนาคต ดังนั้น การลดปริมาณอาหารเหลือ
ทิ้งจะส่งผลดีต่อสภาพอากาศของโลก พ้ืนที่การเพาะปลูก และปริมาณทรัพยากรที่จะถูกใช้ไปอย่างมี
ประโยชน์มากขึ้น 
 
2.2 เป็ดพะโล้ 
 2.2.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเป็ดพะโล้ 
 ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2548) ได้ให้รายละเอียดที่ใช้ในมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเป็ดพะโล้  ซึ่งผู้วิจัยสรุปรวมไว้ดังนี้     
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 2.2.1.1 ความหมายของเป็ดพะโล้ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเป็ดที่ผ่าน
กระบวนการตัดแต่งแล้ว ไปต้มกับน้ า และเครื่องพะโล้ ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น ซีอ๊ิว น้ าตาล 
จากนั้นบรรจุลงในภาชนะ น าไปแช่แข็ง หรือแช่เย็น ก่อนบริโภคต้องผ่านความร้อน  

 2.2.1.2 คุณลักษณะที่ดีของเป็ดพะโล้ คือ หนังเป็ดต้องไม่หลุดลอกหรือฉีกขาดจากตัว
เป็ด ต้องมีกลิ่นและสีตามธรรมชาติของเป็ดพะโล้ ปราศจากกลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่น
หืน รสเปรี้ยว ลักษณะเนื้อสัมผัสต้องนุ่ม ไม่เหนียว หรือเปื่อยยุ่ย และต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่
ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์  
 2.2.1.3 การบรรจุ ให้บรรจุเป็ดพะโล้ในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถ
ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ ตลอดจนน้ าหนักสุทธิของเป็ดพะโล้ในแต่ละภาชนะ
บรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
 2.2.1.4 เครื่องหมายและฉลาก ก าหนดให้ที่ภาชนะบรรจุเป็ดพะโล้ทุกหน่วย อย่างน้อย
ต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่ายชัดเจนขึ้น ดังนี้  
  1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น เป็ดพะโล้ เป็ดพะโล้แช่เยือกแข็ง  
  2) ส่วนประกอบที่ส าคัญ  

  3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี)  
  4) น้ าหนักสุทธิ  

  5) วัน เดือน ปีที่ท า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า "ควรบริโภค
ก่อน (วัน เดือน ปี) "  

 6) ข้อแนะน าในการบริโภคและการเก็บรักษา  
  7) ชื่อผู้ท าหรือสถานที่ท า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่ องหมายการค้าที่จด
ทะเบียน 

2.2.2 เนื้อเป็ด 
 2.2.2.1 พันธุ์เป็ดเนื้อ พันธุ์ที่นิยมเลี้ยงในประเทศไทย ได้แก่ 
   1) พันธุ์ปักกิ่ง (peking) ต้นก าเกิดมาจากประเทศจีน มีขนาดใหญ่ ตัวผู้เมื่อโต
เต็มที่หนัก 4–5 กิโลกรัม ตัวเมียหนัก 3–4 กิโลกรัม มีลักษณะขนสีขาว ขาสีเหลืองส้ม และหนังสีเหลือง
อ่อน เป็นเป็ดพันธุ์ที่ให้เนื้อดี เจริญเติบโตเร็ว 
   2) พันธุ์มัสโควี่ (muscovy) คนไทยเรียกว่าเป็ดเทศ มีแหล่งก าเนิดในอเมริกา
ใต้ มีรูปร่างใหญ่ ตัวผู้เมื่อโตเต็มที่หนัก 4–5 กิโลกรัม ตัวเมียหนัก 3 กิโลกรัม ส่วนหน้าและหัวใจจะมี
แดง ผิวขรุขระเหมือนไก่งวดเพศผู้ ล าตัวยาว ขนมีหลายชนิด คือ สีขาวทั้งตัว สีขาวปีกด าหรือน้ าเงิน 
ทนทานโรคดี บินเก่ง แต่ให้ไข่น้อย 
  2.2.2.2 พันธุ์ลูกผสม เป็ดเนื้อพันธุ์ลูกผสมซึ่งนิยมเลี้ยงเป็นการค้า ได้แก่ 
   1) พันธุ์เชอรี่วัลเลย์ (cherry valley) หรือพันธุ์เชอรี่ ปรับปรุงพันธุ์ในประเทศ
อังกฤษ มีพ่อพันธุ์ที่ผสมจากพันธุ์ปักกิ่งและพันธุ์เอลสเบอรี่ของอังกฤษ และแม่พันธุ์ที่ผสมจากพันธุ์
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ปักกิ่งและแคมเบลส์ เป็ดพันธุ์เชอรี่มีขนสีขาว ปากสีเหลือง น้ าหนักประมาณ 3-3.5 กิโลกรัม เมื่ออายุ 
50–55 วัน 
   2) พันธุ์ปั๊วฉ่าย เป็นเป็ดลูกผสมระหว่างพ่อพันธุ์มัสโควี่กับแม่พันธุ์พ้ืนเมืองไทย 
ลูกผสมที่ได้จะเป็นหมัน แต่เลี้ยงง่าย โตเร็ว ตัวผู้น้ าหนัก 3–3.5 กิโลกรัม ตัวเมียหนัก 2.5–3 กิโลกรัม 
เมื่ออายุ 3.5–4 เดือน (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2545) 
 2.2.3 อุตสาหกรรมเป็ดเนื้อของไทย 
  อุตสาหกรรมเป็ดเนื้อของไทยส่วนใหญ่บริโภคภายในประเทศ 90 ส่งออกร้อยละ 10 ซ่ึง
ปัจจุบันสามารถส่งออกได้ทั้งในรูปของเนื้อเป็ดสดและเนื้อเป็ดแปรรูป เนื่องจากผู้ส่งออกได้พัฒนาการ
ผลิตและผลิตเนื้อเป็ดแปรรูปให้มีความหลากหลายเพิ่มขึ้น 
 

ตารางท่ี 2.1 ปริมาณการส่งออกเป็ดเนื้อของไทย 

 

ผลิตภัณฑ์ 2548 2549 2550 2551 

เนื้อเป็ดแช่แข็ง (กิโลกรัม) 161,680 483,410 3,229,736 3,068,638 

(ล้านบาท) 4,140,934 8,870,028 786,336,181 422,867,565 

เนื้อเป็ดสุก     (กิโลกรัม) 6,526,312 6,753,975 9,354,533 8,984,408 

(ล้านบาท) 1,536,769,241 1,633,280,992 2,158,094,614 2,331,968,728 
 

ที่มา : ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ (2552) 
 

2.3 น้้าสต๊อก (Stock) 
 2.3.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับน้ าสต๊อก 
   น้ าสต๊อก หมายถึง ของเหลว ใส มีกลิ่นรส ที่ได้จากการเคี่ยวกระดูกหรือพืชผัก เพ่ือ
สกัดกลิ่น รส สี สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ เมื่อน าส่วนผสมของกระดูกหรือผักปรุงแต่งด้วย
ส่วนประกอบที่แต่งกลิ่นรสและเครื่องเทศ ด้วยสัดส่วนที่เหมาะสมแล้วต้มเคี่ยวด้วยความร้อนต่ าเป็น
เวลานาน จะท าให้ได้น้ าสต๊อกตามประเภทที่ต้องการ (สิริลักษณ์, 2555)  
    2.3.1.1 ประเภทของน้ าสต๊อก 
      1) น้ าสต๊อกใส (white stock) ได้จากการเคี่ยวกระดูกสัตว์ อาจะเป็นกระดูก
หน้าแข้งหมู วัว กระดูกสันหลังหรือกระดูกซี่โครงก็ได้ น ามาต้มกับผักและสมุนไพร ต้มเคี่ยวส่วนผสม
ทั้งหมดอย่างน้อย 1 ชั่วโมง ในน้ าเดือดอ่อน ๆ ระหว่างต้มหมั่นช้อนฟองและไขมันที่ลอยขึ้นมาออกให้
หมด เพื่อให้น้ าสต๊อกใส      
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    2) น้ าสต๊อกสีน้ าตาล (brown stock) เป็นน้ าสต๊อกที่ต้มจากการน ากระดูก
สัตว์ใหญ่ เช่น กระดูกวัว สันหลังวัว กระดูกหน้าแข้งวัว น ามาอบให้เป็นสีน้ าตาลแล้วน าไปต้มกับผักสับ
หยาบและเครื่องเทศประมาณ 2 – 3 ชั่วโมง 
    3) น้ าสต๊อกปลา (fish stock) เป็นน้ าสต๊อกที่ต้มจากกระดูกหรือก้างปลาตัว
ใหญ่ๆ เช่น ปลาแซลมอน ต้มกับผักและเครื่องเทศ ซุปชนิดนี้จะใช้ระยะเวลาในการต้มน้อยที่สุดคือ
ประมาณ 30 นาที หรือไม่เกิน 45 นาที เพราะกระดูกปลา หากต้มนานเนื้อปลาที่ติดอยู่จะหลุดออกมา 
และหากเคี่ยวนานจะท าให้น้ าสต๊อกขุ่น มีสีคล้ าไม่ใส น้ าสต๊อกปลานิยมน าไปท าซุปที่ท ามาจากอาหาร
ทะเล 
     4) น้ าสต๊อกผัก (vegetable stock) เป็นการต้มน้ าสต๊อกจากผักโดยใช้ผัก
หลายๆ ชนิดรวมกัน ควรเป็นผักที่ให้ความหวาน ไม่มีกลิ่นแรงและไม่มีสีละลายออกมาเพราะหากผักที่
ให้สีเขียวเมื่อต้มนานๆ น้ าสต๊อกจะเปลี่ยนเป็นสีคล้ า ผักที่ใช้ได้แก่ แครอท หอมใหญ่ ก้านขึ้นฉ่ายฝรั่ง 
ต้นกระเทียมฝรั่ง กะหล่ าปลี กะหล่ าดอกหรือผักอ่ืนๆ ต้มกับเครื่องเทศใช้เวลาประมาณ 50 – 60 นาที 
แล้วกรองน าไปท าซุปผักหรืออาหารมังสวิรัติ 
    5) น้ าสต๊อกอ่ืนๆ เช่น น้ าสต๊อกญี่ปุ่นที่เรียกว่า ดาชิ ต้มจากสาหร่ายคอมบุ 
ปลาคัทสึโอะ (ปลาโอบแห้ง) หรือปลานิโบชิ (ปลาแห้ง) น้ าสต๊อกญี่ปุ่นจะใช้เวลาในการต้มประมาณ         
5 – 10 นาทีแล้วกรอง ส่วนน้ าสต๊อกของจีนหรือของไทยมีลักษณะคล้ายๆกัน คือมักใช้กระดูกหมูหรือ
กระดูกไก่ต้มกับผัก เช่น หัวไชเท้า ผักกาดขาว กะหล่ าปลี เครื่องเทศมีรากผักชี  พริกไทยขาว ต้มด้วย
ไฟอ่อนใช้เวลาประมาณ 1 – 2 ชั่วโมง  
 2.3.2 หลักการท าน้ าสต๊อก 
   เลือกใช้น้ าเย็นในการต้มน้ าสต๊อก เพราะจะช่วยให้น้ าเนื้อจากกระดูกและเนื้อสัตว์
ละลายออกมาอยู่ในน้ าช่วยเพิ่มความหวาน และท าให้น้ าสต๊อกใส เคี่ยวน้ าสต๊อกด้วยอุณหภูมิปานกลาง 
(85 องศาเซลเซียส) หากไฟแรงเกินไปจะท าให้เกิดฟอง และหมั่นตักฟองสกปรกออก เพ่ือไม่ท าให้น้ า     
สต๊อกขุ่น เมื่อได้ที่แล้วจึงกรองน้ าสต๊อกอย่างระมัดระวัง โดยใช้กระบวยค่อย ๆ ตักแล้วกรองผ่านชินัวส์ 
(chinois) ที่มีผ้าขาวบางรองอยู่ ในกรณีผลิตน้ าสต๊อกปริมาณมาก ควรท าให้น้ าสต๊อกเย็นโดยเร็วก่อน
แช่เย็น เพ่ือป้องกันการเจริญของเชื้อโรค และเก็บน้ าสต๊อกด้วยภาชนะมีฝาปิดและในอุณหภูมิที่
เหมาะสม แช่เย็นมีอายุหนึ่งสัปดาห์ หรือแช่เข็งมีอายุ 2-3 เดือน  
  2.3.2.1 การสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน เมื่อต้มน้ าสต๊อกเป็นเวลานาน ความ
ร้อนจะท าให้โปรตีนในกระดูกเสียสภาพ (denature) การเปลี่ยนแปลงจากสภาพธรรมชาติของโปรตีน 
มีผลท าให้โครงสร้างทางเคมีเปลี่ยนไปแต่ไม่ท าลายพันธะเพปไทด์ (peptide bond) ซึ่งเป็นพันธะ
ระหว่างกรดแอมิโน (amino acid) ในโมเลกุลของโปรตีน แต่มีพันธะไฮโดรเจนซึ่งท าให้เกิดโครงสร้าง
ระดับต่างๆ ของโปรตีน (protein stucture) ถูกท าลายจึงเกิดการคลายตัว (unfolded) เปลี่ยนจาก
โครงสร้างเดิมตามธรรมชาติเป็นโครงสร้างใหม่ โดยหนึ่งในนั้น คือ กรดกลูตามิก (glutamic acid) ที่อยู่
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ในรูปของโปรตีนจะไม่มีกลิ่นรสและไม่มีคุณสมบัติท าให้เกิดรสอูมามิในอาหาร แต่เมื่อเกิดการย่อยสลาย
ของโปรตีน เช่น เกิดกระบวนการหมัก การบ่ม การสุกงอมของผักและผลไม้ การท าให้สุกด้วยความ
ร้อน จะท าให้เกิดการสลายแยกตัวออกมาเป็นกลูตามิกอิสระท าหน้าที่ให้รสชาติที่ชื่อว่า รสอูมามิ หรือ 
รสอร่อยกลมกล่อม โดยการจับกับตัวรับรส (umami receptor) ที่อยู่บนผิวเซลล์ของต่อมรับรสบนลิ้น 
(วิทย์สนุกรอบตัว, 2559) 
 

 

ภาพที่ 2.1 การสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน 
ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2558) 
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ภาพที่ 2.2 สาเหตุของการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน 

 ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2558)   

 2.3.2.2 การสูญเสียสภาพธรรมชาติด้วยความร้อน (thermal denaturatio) อุณหภูมิที่
สูงขึ้นจะท าให้พันธะไฮโดรเจนระหว่างสายพอลิเพปไทด์ถูกท าลาย โครงสร้างของโปรตีนจะถูกท าลาย
โดยเฉพาะพันธะระหว่างสายของโปรตีนกับโปรตีน หรือโปรตีนกับน้ า หากอุณหภูมิไม่สูงมากนัก การ
เปลี่ยนแปลงสภาพธรรมชาติของโปรตีนอาจผันกลับคืนได้ (reversible) แต่หากอุณหภูมิสูงขึ้นถึงระดับ
หนึ่ง จะส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนสภาพตามธรรมชาติของโปรตีนแบบผันกลับไม่ได้ (irreversible) 

 

ภาพที่ 2.3 การสูญเสียสภาพธรรมชาติด้วยความร้อน 
ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2558) 
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 ตัวอย่างของการเปลี่ยนสภาพธรรมชาติของโปรตีนด้วยความร้อน ได้แก่  
  1) การสุกของไข่ขาวด้วยความร้อน ท าให้ไข่ขาวที่เหลว แข็งตัว เกิดลักษณะ
เป็นเจล (gel) แข็ง ซึ่งจะย้อนกลับไม่ได้ ไข่ขาวสุกซึ่งการแข็งตัว มีสีขาวขุ่น ย่อยได้ง่ายกว่าไข่ขาวดิบ 
  2) การสุกของเนื้อสัตว์เนื่องจากความร้อน ท าให้โปรตีนไมโอซิน (myosin) ซึ่ง
เป็นส่วนประกอบของเส้นใยกล้ามเนื้อ (myofribil) เกิดการคลายตัว และตกตะกอน ท าให้เนื้อมีสีและ
เนื้อสัมผัสที่เปลี่ยนไป และผันกลับไม่ได้ โปรตีนในเนื้อสัตว์จะเกิดการเสียสภาพธรรมชาติได้ตั้งแต่
อุณหภูมิประมาณ 57-75 องศาเซลเซียส ซึ่งจะมีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส (texture) ความสามารถใน
การอุ้มน้ า (water holding capacity) และการหดตัว (shrinkage)  
  3) การสูญเสียสภาพของไมโอโกลบิน เกิดจากการให้ความร้อน ระหว่าง
กระบวนการฆ่าเชื้อของปลาทูน่า ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อเปลี่ยนเป็นสีเขียว ที่เรียกว่า 
greening โดยไมโอโกลบินจะเสียสภาพแล้วปล่อยหมู่ซัลฟ์ไฮดริลออกมาจากโครงสร้างโปรตีน ท าให้
เกิดการเชื่อมโยงของหมู่ซัลฟ์ไฮดริลนี้กับหมู่ซัลฟ์ไฮดริลที่มาจาก กรดแอมิโน เช่น ซิสเตอีน (cysteine) 
โดยมี TMAO เป็นตัวออกซิไดซิง 
 2.3.2.3 การสูญเสียสภาพธรรมชาติด้วยการปรับ pH (pH denaturation) ค่า pH ของ
โปรตีนที่พบในธรรมชาติจะสูงกว่าจุดไอโซอิเล็กทริก ( isoelectric point) ซึ่งท าให้พบโปรตีนใน
ธรรมชาติ มีประจุรวมเป็นลบ (negative charge) ซึ่งประจุที่เหมือนกันจะเกิดแรงจะผลักกัน โปรตีนที่
แขวนลอยในน้ าจะได้เป็นไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) การปรับค่า pH ของโปรตีนด้วยกรดจะท า
ให้ค่า pH ลดลงจนมีค่า pH เท่ากับจุดไอโซอิเล็กทริก จะท าให้ประจุรวมของโปรตีนเป็นศูนย์ แรงผลัก
กันระหว่างประจุที่เหมือนกันจะลดลง ประจุบวกและลบที่มีอยู่เท่าๆ กัน ณ.จุดนี้จะดูดกัน มีผลให้
โปรตีนเกิดการตกตะกอน (precipitation) ถึงแม้โปรตีนบางชนิดจะยังละลายได้ แต่ค่า pH ที่จุดนี้จะ
ท าให้โปรตีนมีการละลายได้น้อยที่สุด ถ้าหากปรับค่า pH ของโปรตีนต่ ากว่าจุดไอโซอิเล็กทริกมาก จะ
ท าให้โปรตีนมีประจุรวมเป็นบวก (positive charge) ถ้ามีประจุบวกมากแรงผลักกันระหว่างประจุก็จะ
มากขึ้น หากแรงผลักรุนแรง อาจท าให้โครงสร้างของโปรตีนเปลี่ยน สายของพอลิเพปไทด์ อาจเกิดการ
คลายตัว สูญเสียโครงสร้างตามธรรมชาติ ซึ่งจะมีผลคล้ายกับการสูญเสียสภาพธรรมชาติด้วยความร้อน 
ซึ่งหากเกิดรุนแรงอาจท าให้ผันกลับเป็นโครงสร้างแบบเดิมไม่ได้ ตัวอย่างของการเปลี่ยนสภาพ
ธรรมชาติของโปรตีนด้วยการปรับค่า pH ได้แก่ การตกตะกอนของโปรตีนเคซีน (casein) ในน้ านม 
การปรับค่า pH ของน้ านมให้เท่ากับจุดไอโซอิเล็กทริกจะท าให้โปรตีนเคซีนมีการละลายได้น้อยลง และ
ตกตะกอนแยกออกมา 
 2.3.2.4 ผลของการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนในอาหาร สูญเสียสมบัติทาง
ชีววิทยาของโปรตีนที่เป็นเอนไซม์ การสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนที่เป็นเอนไซม์ ท าให้โครงสร้าง
โมเลกุลของเอนไซม์เปลี่ยนแปลงไป จึงมีผลต่อการท างานของเอนไซม์ หากการเปลี่ยนสภาพธรรมชาติ
เกิดข้ึนมาก ท าให้เอนไซม์มีโครงสร้างเปลี่ยนไปจากเดิมมาก จะท าให้เอนไซม์นั้นหยุดท างาน (inactive) 
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ไม่สามารถเร่งปฏิกิริยาได้ แต่หากเกิดไม่มาก อาจจะกระทบต่อการท างานของเอนไซม์ เช่น อัตราการ
เร่งปฏิกิริยา ชนิดและความเข้มข้นของสารตั้งต้น (substrate) ตลอดจนสภาวะที่เหมาะสมกับการ
เกิดปฏิกิริยา เช่น ค่า pH และ อุณหภูมิ เป็นต้น ซึ่งในแง่ของการแปรรูปอาหาร การหยุดการท างาน
ของเอนไซม์ อาจมีประโยชน์เพราะเป็นการหยุดการท างานของเอนไซม์ที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสีย
ของอาหาร เช่น ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (enzymatic browning reaction) 
การเสียสภาพธรรมชาติส่งผลให้สมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน ( functional properties of protein) 
เปลี่ยนไป  
 2.3.2.5 กลูตาเมต (glutamate) เป็นเกลือของกรดกลูตามิก (glutamic acid) ซึ่งเป็น
กรดแอมิโน (amino acid) ชนิดหนึ่ง กลูตาเมตได้มาจากการไฮโดรไลซ์โมเลกุลของกลูตามีน ซึ่งมีหมู่ R 
เป็นเอไมด์ (amide group, -CO-NH2) ที่สามารถสร้างพันธะไฮโดรเจนกับน้ าได้ดี หมู่เอไมด์ของกลูตา
มีนถูกไฮโดรไลซ์ (hydrolyse) ได้ง่าย เปลี่ยนเป็นโมเลกุลของ กรดกลูตามิก (glutamic acid) หรือ 
กลูตาเมต (glutamate) 

 

ภาพที่ 2.4 กลูตาเมต 
ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2558) 

 กลูตาเมตมีความสัมพันธ์กับการรับรสอูมามิ เพราะมีบทบาทส าคัญในสมอง 
โดยเป็นสารสื่อกระแสประสาท (neurotransmitter) ท าหน้าที่เป็นตัวน าพาข้อมูลในกระบวนการส่ง
สัญญาณของระบบประสาท ในเซลล์ประสาทมีรีเซ็พเตอร์เป็นจ านวนมากเพ่ือท าหน้าที่ตรวจว่ามี           
กลูตาเมตหรือไม่ รีเซ็พเตอร์ประเภทนี้มีอยู่มากบนลิ้น หากพบกลูตาเมตในอาหารแม้เพียงเล็กน้อยก็จะ
ท าให้รสอูมามิเด่นขึ้นมาเหนือรสอ่ืน ๆ ในแง่โภชนาการ กลูตาเมต เป็นกรดแอมิโนที่ไม่จ าเป็น                 
(non essential amino acid) เป็นสารที่ร่างกายสร้างขึ้นเองได้ เพ่ือใช้ในกระบวนการต่างๆ มีบทบาท
ส าคัญในกระบวนการสันดาปเพ่ือสร้างพลังงานให้แก่ร่างกาย โดยเฉลี่ยในแต่ละวัน คนเรารับประทาน
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อาหารที่มีกลูตาเมตในรูปที่จับกับสารอ่ืนๆ (bound glutamate) ประมาณ 10 - 20 กรัม และ              
กลูตาเมตอิสระ (free glutamate) ประมาณ 1 กรัม ทั้งนี้คิดเฉพาะกลูตาเมตที่มีในอาหารตาม
ธรรมชาติ นอกจากนี้ร่างกายยังต้องสร้างขึ้นเองอีกประมาณ 50 กรัมต่อวัน สมองต้องใช้กลูตาเมตเป็น
สารสื่อกระแสประสาท ชั้นเยื่อก้นเลือดที่ห่อหุ้มสมองซึ่งมีหน้าที่ปกป้องสมองนั้นจะไม่ยอมให้กลูตาเม
ตผ่านเข้าไปในสมอง ดังนั้นสมองจึงต้องสังเคราะห์กลูตาเมตขึ้นมาใช้เองจากกลูโคส (glucose) กับกรด
แอมิโนอ่ืนๆ  
 กลูตาเมตมีบทบาทส าคัญในระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย ร่างกายต้องการ     
กลูตาเมตร่วมกับซิสเตอีน (cysteine) และไกลซีน (glycine) เพ่ือสร้างกลูทาไทโอน (glutathione) ซ่ึง
เป็นกรดแอมิโนและเป็น antioxidant ที่เชื่อว่าสามารถยับยั้งการเจริญ ของไวรัส HIV ซึ่งเป็นสาเหตุ
ของโรคเอดส์ได้ นอกจากนี้ยังพบว่าในน้ านมของสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมซึ่งมีกรดแอมิโน ประมาณ 20 
ชนิดนั้น มีกลูตาเมตอยู่มากถึงร้อยละ 20 น้ านมมีบทบาทส าคัญเกี่ยวกับภูมิคุ้มกันของร่างกายด้วย จึง
เป็นไปได้ที่กลูตาเมตจะมีส่วนร่วมด้วย 
 2.3.2.6 ฟองบนผิวของน้ าสต๊อก เกิดจากลิโพโปรตีน ซึ่งเป็นลิพิดชนิดหนึ่ งตาม
โครงสร้างทางเคมีในกลุ่มของไขมันเชิงประกอบ (compound lipid) ที่มีส่วนประกอบของลิพิด (lipid) 
และโปรตีน (protein) ในโมเลกุลของลิโพโปรตีน เป็นสารที่พบอยู่ในเลือด ซึ่งประกอบด้วยไขมันและ
โปรตีนในเลือดที่เสียสภาพจากความร้อน จึงจับตัวเป็นลิ่มเลือดแล้วลอยขึ้นด้านบน หากปล่อยไว้ฟอง
จะแตกตัวแล้วกระจายในน้ าสต๊อก ท าให้น้ าสต๊อกมีสีขุ่น 
 2.3.2.7 ประโยชน์จากน้ าสต๊อก เมื่อกรดแอมิโนที่ถูกปล่อยออกมา หลังจากโปรตีนเสีย
สภาพจะท าให้ร่างกายสามารถน าไปใช้ได้ง่ายขึ้น ได้แก่ ไกลซีน (glycine) ที่มีส่วนช่วยในระบบย่อย
อาหาร โดยการสังเคราะห์กรดน้ าดี ซึ่งมีหน้าที่ละลายไขมัน และโพรลีน (proline) ช่วยในการปรับปรุง
โครงสร้างผิว โดยการผลิตคอลลาเจนและลดการสูญเสียของคอลลาเจนและฟ้ืนฟูเนื้อเยื่อ ช่วยบ ารุง
ผิวพรรณท าให้ผิวมีสุขภาพที่ดี และมีแร่ธาตุที่จ าเป็นต่อร่างกาย คือ แคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม 
 2.3.3 ส่วนผสมหลักในการท าน้ าสต๊อก 

 2.3.3.1 กระดูกสัตว์ (bones) ได้แก่ กระดูกวัว (beef bones) หรือกระดูกลูกวัว           
(veal bones) กระดูกไก่ (chicken bones) และกระดูกปลา (fish bones) เป็นต้น 

 2.3.3.2 ผักรวม (mirepoix) คือผักที่เพ่ิมรสชาติและกลิ่นหอมให้กับน้ าสต๊อก ได้แก่ 
หอมหัวใหญ่ แครอท และเซอลารี โดยทั่วไปอยู่ในสัดส่วน 50:25:25  

  1) หอมใหญ่ ชื่อทางวิทยาศาสตร์ Alium cepa Linn. เป็นพืชล้มลุกชนิดหัว 
(bulb) อยู่แถบพ้ืนเมืองของทวีปเอเชียตะวันตก ปลูกได้ในช่วงฤดูหนาว สามารถปลูกได้ในดินทุกชนิดที่
มีการระบายน้ าและอากาศดี เจริญได้ดี ที่ค่าความเป็นกรด-เบสช่วง 6.0 - 6.8 อุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่
ในช่วง 15-24 องศาเซลเซียส และมีความเค็มของดินปานกลาง ในประเทศไทยเกษตรกรนิยมปลูก
พันธ์กราเน็กซ์ เป็นพันธุ์ดั้งเดิมจากอเมริกา หัวมีลักษณะกลม คอเล็ก เปลือกสีน้ าตาลปนเหลือง เนื้อมีสี
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ขาว สามารถเก็บเก่ียวได้ภายใน 150 วันนับตั้งแต่เพาะเมล็ด (ปรีชาพจน์, 2550) องค์ประกอบทางเคมี
ของหัวหอมใหญ่ จะแตกต่างกันตามชนิดของพันธุ์ โดยมีค่าความชื้นร้อยละ 83-92 โปรตีนร้อยละ 0.7-
1.17 ไขมันร้อยละ0.43 - 0.55 เถ้าร้อยละ 0.44 - 0.58 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 4.4 - 6.2 หอมใหญ่มี
ส่วนประกอบของก ามะถันและสารให้กลิ่นที่ส าคัญ คือ methylpropyl disulfide, methylpropyl 
trisulfide และ dipropyl trisulfide คุณสมบัติด้านเภสัชโภชนาการของหอมใหญ่ คือ ช่วยลดการอุด
ตันไขมันในเส้นเลือด และช่วยท าหน้าที่ป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน 
  2) แครอท ชื่อทางวิทยาศาสตร์ Daucus carota L. ชื่อไทย คือ หัวผักกาด
แดงอยู่ในตระกูลพาสเล่ย์ (parsley) หรือ อัมเบลลิเฟอรี (umbelifereae) เช่นเดียวกับ ผักซี คื่นฉ่าย 
บัวบก และผักชีฝรั่ง แครอทมีถิ่นก าเนิดในแถบเอเชียกลางถึงเอเชียตะวันตก จากนั้นจึงแพร่เข้าไปใน
กลุ่มประเทศยุโรปและประเทศจีน ในระยะแรกถูกน ามาใช้เป็นพืชสมุนไพรเพ่ือรักษาโรค ต่อมาในช่วง
ต้นศตวรรษที่ 20 ได้เริ่มน ามาใช้ประกอบอาหาร ส่วนของรากที่น ามาใช้ประกอบอาหารมีเนื้อค่อนข้าง
แข็ง มีรสหวานและมีหลายสี ตั้งแต่สีส้ม สีแดงไปจนถึงสีเหลือง ทั้งนี้ เนื่องจากมีรงควัตถุพวก                
แคโรทีนอยด์ (carotenoid) ซึ่งเป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอในปริมาณมาก แครอทที่ปลูกในประเทศ
ไทยส่วนใหญ่เพื่อการบริโภค โดยอาจบริโภคสดเป็นผักสลัด เครื่องจิ้ม ปรุงเป็นเครื่องดื่ม และบริโภคใน
รูปอาหารประเภท ผัด แกง ทอด และเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เบอเกอรี่ เช่น เค้ก คุกกี้ และขนมปัง 
มีการน าไปแปรรูปบ้างแต่ไม่มากนัก เช่น แครอทอบแห้ง แครอทแช่แข็ง และแครอทบรรจุกระป๋อง 
โดยกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรเขาค้อ ต าบลเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ และแครอทดองสามรสร่วมกับผักอ่ืน 
โดยคุณค่าทางโภชนาการของแครอท ในปี ค.ศ. 1831 ได้แยกสารสีเหลืองส้มจากหัวแครอท และตั้งชื่อ
ว่า “แคโรทีนอย (carotene)” ดังนั้นจึงถือว่าแครอทเป็นแหล่งของเบต้าแคโรทีนที่ดีแหล่งหนึ่ง โดย       
แครอทหนัก 100 กรัม มีเบต้แคโรทีน 6,994 ไมโครกรัม ค าว่า “แคโรทีน” ได้ชื่อจากแครอทเพราะพบ
แคโรทีนนอยซึ่งเป็นสารสีเหลืองส้มมากในแครอท ซึ่งแคโรทีนเป็นสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ซึ่งตาม
ธรรมชาติมีประมาณ 600 กว่าชนิด พบมากในผัก และผลไม้ที่มีสีส้ม เหลือง แดง เพราะเบต้าแคโรทีน 
คือ สารที่ท าให้ผักและผลไม้มีสีดังกล่าว นอกจากนี้ยังพบเบต้าแคโรทีนในฟักทอง หน่อไม้ฝรั่ง แตงโม 
แคนตาลูป มะละกอสุก ผักสีเขียว เช่น บลอคโคลี มะระ ผักบุ้ง ผักคะน้า และต าลึง ในผักสีเขียวสีของ
เบต้าแคโรทีนถูกสีเขียวของคลอโรฟิลล์บดบัง ท าให้ผู้บริโภคอาจคิดว่ามีเบต้าแคโรทีนอยู่ แครอทมี
คุณค่าทางโภชนาการ  
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ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของแครอทในส่วนที่กินได้ 100 กรัม  
 

สารอาหาร ปริมาณ 
พลังงาน (kilocalories) 42 
โปรตีน (กรัม) 1.6 
ไขมัน (กรัม) 0.4 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 7.9 
เส้นใยอาหาร 1.0 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 1.0 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 68 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 1.2 
เบต้าแคโรทีน (ไมโครกรัม) 6,994 

 

ที่มา : กองโภชนาการ (2544) 
 

   3)  เซอลารี่ ชื่อวิทยาศาสตร์ Apium graveolens var. secalium จัดเป็นพืช
ในวงศ์ apiaceae ซึ่งเป็นตระกูลเดียวกับพาร์สเลย์ มีถิ่นก าเนิดในแถบประเทศสวีเดนถึงอียิปต์ และ
อบิสซิเนีย  ลักษณะล าต้นสั้นอยู่ระหว่างรากและก้านใบ  ก้านใบอวบหนา ใบเป็นแบบ pinnate  มี
จ านวน 5-7 ใบต่อก้านใบ ก้านท่ีอยู่ด้านในมีขนาดเล็ก กรอบเรียก “ the heart” ก้านใบเป็นสันชัดเจน 
โคนก้านใบกว้าง มีแป้งและสารอาหารประเภทแป้งสูง ใบเรียกต่างๆ กัน เช่น riba, shanks หรือ ก้าน
ใบ เรียก bunches, head หรือ stalks ก้านใบจะหนาและกรอบ ใบประกอบด้วยสาร apiin              
(apigenin 7 - apiosylglucoside) ที่ท าให้เกิดกลิ่นและรสชาติในใบ เซเลอรี่ เป็นพืชที่ชอบสภาพ
อากาศเย็น อุณหภูมิต่ าโดยเฉพาะเวลากลางคืน และก่อนเก็บเกี่ยว โดยทั่วไปอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อ
การปลูกอยู่ระหว่าง 15.5 - 18 องศาเซลเซียส และไม่ควรเกิน 24.0 องศาเซลเซียส ความเป็นกรด – 
ด่างของดิน 6.5 - 7.0 คุณค่าทางอาหารของเซเลอรี่สามารถน าไปประกอบอาหารได้หลายชนิด อาทิ 
ท าซุป ผัดกับปลาหรือรับประทานสดในสลัด มีสรรพคุณช่วยลดความดันโลหิต ผู้ที่เป็นโรคไตสามารถ
รับประทานได้ เพราะมีโซเดียมต่ า 

 2.3.3.3 เครื่องเทศและเครื่องปรุง (spices and seasonings) ที่ใส่ในน้ าสต๊อกจะท า
เป็นบูเกการ์นี (bouguet Garni) คือ มัดเข้าด้วยกันเป็นช่อ โดยห่อด้วยก้านกระเทียมหรือใช้ถุงผ้า 
(sachet) ขนาดของบูเกการ์นีอาจแตกต่างกันขึ้นอยู่กับปริมาณสต๊อกที่ต้องการ โดยควรค านึงเสมอว่า
กลิ่นของสมุนไพรเครื่องเทศจะต้องไม่รุนแรงเกินไป โดยมีส่วนประกอบ ดังนี้ 
  1) ใบไทม์ (thyme) เป็นเครื่องเทศชนิดหนึ่ง ชื่อวิทยาศาสตร์Thymus 
vulgaris จัดเป็นพืชในวงศ์ labiatae อยู่ในสกุลเดียวกับมินต์ (lamiaceae) มีถิ่นก าเนิดในประเทศ
สหรัฐอเมริกาและยุโรป ลักษณะใบเรียวเล็กรูปหอก มีขนาดทรงพุ่มเตี้ย วินเทอร์ไทม์ (winter thyme) 
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จะมีขนาดใบ และทรงพุ่มใหญ่กว่า ส่วนเลมอนไธม (lemon thyme) จะมีใบกลมขนาดใหญ่กว่า 2 
ชนิดแรก แต่มีการเจริญเติบโตค่อนข้างจะเป็นแบบเลื้อย หรือนอนราบไปกับพ้ืนดินดอกมีขนาดเล็กสี
ชมพู เกิดตามชอกใบบริเวณยอด ดอกจะออกช่วงเดือนกุมภาพันธ์ - เมษายน รากเป็นระบบรากฝอย 
ล าต้นและกิ่งจะมีเนื้อไม้แข็งเมื่ออายุ 3 - 4 ปี เป็นพืชที่มีใบเขียวตลอดทั้งปีโดยใบของซัมเมอร์ไทม์ 
(summer thyme) จะมีขนาดเล็กและออกสีเงินมากกว่า การเก็บเกี่ยวและผลผลิต หลังจากปลูกแล้ว 
4 เดือน จะให้ผลผลิตโดยตัดเหนือพ้ืนดินประมาณ 10 เซนติเมตร ต้นเดิมจะแตกใบใหม่พร้อมให้เก็บ
เกี่ยวได้ทุก 30 - 45 วัน ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิของอากาศส าหรับการท าแห้ง ท าได้โดยน าไปล้างแล้วผึ่งให้
แห้งในที่ร่ม มีการระบายอากาศดี ไม่ควรให้ถูกแสงแดดโดยตรงเพ่ือรักษาสีผลผลิตสดประมาณ 2,000 
กิโลกรัมต่อไร่ต่อปี โดยผลผลิตสด 5 กิโลกรัม เมื่อแห้งแล้วจะได้ 1 กิโลกรัม ไทม์นิยมใช้กับอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว์ ซึ่งจะช่วยให้ล าไส้และกระเพาะอาหารท างานย่อยเนื้อสัตว์ได้ดีขึ้น น าไปใส่ในเนื้อย่าง 
สตู (stew) หรือซุปเนื้อ เป็นต้น  
  2) พาร์สเลย์ จัดเป็นพืชในวงศ์ umbelliferae ชื่อวิทยาศาสตร์ Petroselinum 
crispum (Mill.) Fuss เป็นไม้พุ่มขนาดเล็กอายุสั้น ต้นและใบคล้ายกับขึ้นฉ่าย แต่ต้นและใบจะแข็ง
และเหนียวกว่าขึ้นฉ่าย ใบมีขนาดเล็กกว่าขึ้นฉ่ายอย่างชัดเจน ต้นและกิ่งก้านแผ่กระจายกว้าง
เหมือนกับต้นขึ้นฉ่าย ใบเป็นใบประกอบ มีใบย่อย 5 ใบ เป็นรูปแฉก เหมือนกับใบขึ้นฉ่ายทุกอย่าง สี
เขียวสด มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวต่างจากกลิ่นของใบขึ้นฉ่าย ในต่างประเทศนิยมใช้ประกอบอาหารและ
รับประทานตามที่กล่าวข้างต้น ดอกเป็นสีขาว "ผล" กลมขนาดเล็ก เมื่อแก่เป็นสีน้ าตาลแตกได้ ภายใน
มีเมล็ดจ านวนมาก ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด คุณค่าและสารอาหารของพาร์สเลย์ 100 กรัม ให้พลังงาน 
276 กิโลแคลอรี ประกอบด้วย โปรตีน 22.42 กรัม เส้นใย 30.40 กรัม แคลเซียม 1,468 มิลลิกรัม 
เหล็ก 97.86 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 1.23 มิลลิกรัม ไนอะซิน 7.93 มิลลิกรัม วิตามินบี6 1.00 มิลลิกรัม 
วิตามินซี 122 มิลลิกรัม วิตามินอี 6.91 มิลลิกรัม และมีสรรพคุณช่วยขับปัสสาวะ มีธาตุเหล็กป้องกัน
โรคโลหิตจาง ช่วยให้ระบบการย่อยอาหารและแก๊สในทางเดินอาหารเป็นไปด้วยดี ท าให้ไม่เกิดอาการ
อึดอัด ลดอาการปวดเสียด แก้โรคหอบหืด ลดอาการไอ และช่วยขจัดกลิ่นปากที่เกิดจากแบคทีเรีย 
  3) ใบกระวาน เป็นเครื่องเทศท่ีได้จากพืชหลายชนิด ส่วนใหญ่อยู่ในวงศ์อบเชย 
lauraceae หรือวงศ์ชมพู่ myrtaceae ใบกระวานไม่ใช้ใบจากต้นกระวาน แต่ส่วนใหญ่ได้มาจากพืชที่
มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Laurus nobilis ซึ่งเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลาง ใบเป็นใบเดี่ยวรูปหอกถึงรูปไข่ เรียง
สลับกัน ดอกออกเป็นช่อที่ปลายกิ่งหรือตามซอกใบ ดอกย่อยมีขนาดเล็กสีเหลือง ผลขนาดเล็กสีด า 
ภายในมี 1 เมล็ด การเก็บเกี่ยวใบกระวานที่ใช้เป็นเครื่องเทศ จะเก็บใบเมื่อพืชมีอายุตั้งแต่ 2 ปีขึ้นไป 
โดยนิยมเก็บในช่วงฤดูใบไม้ร่วง ผึ่งให้แห้งในที่ร่ม ใบกระวานที่มีคุณภาพดีต้องไม่มีก้านใบติดมาด้วย 
แผ่นใบต้องมีสีเขียวอ่อนให้กลิ่นหอม ใบกระวานนิยมใช้แต่งกลิ่นในอาหารต่างๆ เช่น แกงมัสมั่น ข้าว
หมกไก่ เป็นต้น ในใบกระวานอุดมไปด้วยวิตามินเอ วิตามินซี และกรดโฟลิก มีสรรพคุณแก้ปวด แก้ไข 
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แก้ท้องอืด และรักษาโรคทางระบบทางเดินหายใจเมื่อน าใบกระวานมากลั่นด้วยไอน้ า จะได้ "น้ ามันใบ
กระวาน" (bay leaf oil)  

  4) กระเทียม เป็นพืชผักในตระกูล amaryllidaceae เช่นเดียวกับหอมหัวใหญ่ 
หอมแดง กุ๋ยฉ่าย และกระเทียมใบ มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum L. มีชื่อสามัญทาง
ภาษาอังกฤษว่า Garlic เป็นพืชล้มลุกและเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว ซึ่งจากการวิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร
ของกระเทียม พบว่า กระเทียมมีสารอาหารหลายชนิด กล่าวคือ ในกระทียมจะประกอบด้วย
คาร์โบไฮเดรตในรูปของเซลลูโลส นอกจากนี้ยังประกอบด้วยไขมัน โปรตีน วิตามิน และเกลือแร่ใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน ในบรรดาวิตามินทั้งหลายจะประกอบด้วยวิตามินเอ วิตามินบี และวิตามินซี 
ส าหรับธาตุอาหารที่พบมาก ได้แก่ ฟอสฟอรัส และแคลเซียม รองลงมา ได้แก่ ธาตุเหล็ก และก ามะถัน 
ซึ่งล้วนแต่มีความส าคัญต่อการเจริญเติบโต และการเปลี่ยนแปลงในกระบวนการต่างๆ ของร่างกาย 
(ไฉน, 2542) 

  5) พริกไทย เป็นพืชพื้นเมืองของอินเดียตะวันตกเฉียงใต้ แต่ปัจจุบันน ามาปลูก
ในประเทศที่มีอากาศร้อน เช่น อินโดนีเซีย มาเลเซีย ศรีลังกา เขมร ไทย ฯลฯ พริกไทยมี 2 ชนิด คือ 
1) พริกไทยด า ได้จากผลพริกไทยที่แก่จัด แต่ยังไม่สุก และน ามาตากแห้ง 2) พริกไทยขาว เป็นพริกไทย
ที่ร่อนเปลือกออกแล้ว ประโยชน์ทางด้านอาหารของพริกไทย เป็นเครื่องเทศในน้ าพริกแกง แกงเลียง 
เนื้อสัตว์ตุ๋น ใช้ต าผสมกับกระเทียม และรากผักชี ส าหรับหมักเนื้อสัตว์ส าหรับทอด หรือย่าง พริกไทย
ป่นใช้เติมในอาหารคาวต่างๆ เช่น แกงจืด ข้าวต้ม เครื่องผัดต่างๆ (อบเชย และขนิษฐา, 2556) และยัง
มีผู้น าไปใช้ในด้านประโยชน์ทางยา เช่น ใช้ขับลม นอนไม่หลับ แก้เสลด เสมหะ หอบ ไอ สะอึก เป็นยา
บ ารุงธาตุ ขับลมล าไส้  นอกจากนี้ยังพบว่าพริกไทยจะกระตุ้นการหลั่งของน้ าดี น้ าลาย และเอนไซม์ใน
กระเพาะอาหาร แก้หนองในและแก้ไข ในประเทศแถบแอฟริกาตะวันออก ใช้พริกไทยเป็นยาท าแท้ง  

  6) เกลือ เป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่รู้จักกันมานาน เกลือถูกใช้ในการปรุงอาหาร
ทั้งคาว หวาน และถนอมอาหาร เกลือที่ ใช้ปรุงอาหารมีสูตรทางเคมีคือ NaCl เกลือที่บริสุทธิ์จะมี
ลักษณะสีขาวเป็นผลึกแบบลูกบาศก์ ซึ่งมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
เกลือที่ใช้บริโภค (edible common salt) หมายถึง ผลึกของสารประกอบโซเดียมคลอไรด์ที่สะอาด 
และไม่มีสิ่งแปลกปลอมที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค สามารถแบ่งเป็น 4 ชนิด ได้แก่ 

    6.1) เกลือปรุงอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่เป็นผลึกละเอียด ซึ่ง
ท าให้บริสุทธิ์ขึ้น เกลือสมุทรเป็นเกลือที่ได้จากการตกผลึกของน้ าทะเล มีทั้งแบบเม็ดใหญ่ เม็ดหยาบ 
และแบบป่นละเอียด หรือเรียกเรียก “ดอกเกลือ” ซ่ึงเป็นเกลือสมุทรที่เป็นน้ าแรก รสดีที่สุด ส่วนเกลือ
ป่น (table salt) ได้จากการน าเกลือสมุทรมาป่น เป็นเกลือที่ระเหยน้ าออกไปจนเกือบหมด ลักษณะ
แห้งเป็นผลึกเล็กละเอียด เกลือป่นใช้ปรุงแต่งน้ าสลัดให้รสเค็มกลมกล่อมละลายง่าย เกลือที่ผลิตใน
ประเทศไทยจะมีรสชาติที่เค็มกว่าเกลือฝรั่งถึง 2 เท่า เม็ดเล็กละเอียดเวลาใช้ปรุงอาหารค่อย ๆ ใส่ทีละ
น้อย 
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  6.2) เกลือโต๊ะ หมายถึง เกลือบริโภคท่ีเป็นผลึก ไม่จับเป็นก้อน 
  6.3) เกลืออัดเม็ด หมายถึง เกลือบริโภคท่ีอัดเป็นเม็ดแล้ว 
  6.4) เกลืออุตสาหกรรม หมายถึง เกลือบริโภคที่ใช้ในการประกอบ

อาหารและอุตสาหกรรมทั่วไป (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
 2.3.3.4 น้ า เป็นส่วนประกอบส าคัญของอาหาร มีอิทธิพลต่อรูปลักษณะ เนื้อสัมผัส 

และรสของอาหาร จึงมีความส าคัญในการประกอบอาหาร อาหารทุกชนิดมีน้ าเป็นส่วนประกอบ แม้จะ
เป็นอาหารที่มีลักษณะแห้ง เช่น ถั่วเมล็ดแห้ง ผลไม้ ธัญพืช และแป้งต่าง ๆ ล้วนมีน้ าแทรกตัวอยู่
จ านวนหนึ่ง นอกจากเป็นส่วนประกอบส าคัญของอาหารแล้ว น้ ายังมีความส าคัญต่อการละลายสารเคมี 
ท าให้เกิดปฏิกิริยาต่าง ๆ หรืออาจเป็นตัวขัดขวางไม่ให้เกิดปฏิกิริยา น้ าท าหน้าที่เป็นตัวกระจายโปรตีน
ไปทั่วน้ านม และท าให้อาหารข้น อาหารหลายชนิดรวมตัวกับน้ ากลายเป็นสารผสมน้ า (hydrates) ซึ่ง
เป็นสารที่สามารถแปรสภาพเป็นของเหลว หรือสารละลาย และกลับรวมตัวกันใหม่ได้ ทั้งเกลือ น้ าตาล 
และโปรตีนเป็นสารผสมน้ าในอาหาร อาหารที่ถูกท าให้แห้งอาจท าให้ดูดน้ า และกลับสภาพเหมือนเดิม
ได้ เมื่อแช่ในน้ าหรือต้มในน้ า เมล็ดแป้งจะดูดน้ าเมื่อละลายในน้ า และดูดความร้อนท าให้มีลักษณะพอง
ตัว และข้นขึ้น น้ าช่วยท าให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีจ านวนมาก เช่น ผงฟู ซึ่งเป็นส่วนผสมของสารเคมี
หลายอย่างจะไม่เกิดปฏิกิริยาอย่างไรถ้าเก็บไว้แห้งๆ แต่เมื่อเติมน้ าจะเกิดปฏิกิริยาทันที และมี
ฟองอากาศเกิดขึ้น สสารบางอย่างดูด และรับไอน้ าจากอากาศแสดงว่ามีคุณสมบัติดูดความชื้น 
(hygroscobic) เช่น เกลือ ซึ่งส่วนมากจะมีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู่ เช่น แมกนีเซียมคลอไรด์ เป็นต้น 

 1) คุณสมบัติของน้ าในอาหาร น้ าที่มีอยู่ในอาหาร อาจแบ่งออกได้เป็น 2 
ลักษณะ คือ น้ าที่เกาะติดกับอาหาร (bound water) และน้ าที่อยู่อย่างอิสระ (free water) น้ าที่
เกาะติดอยู่กับอาหารเป็นน้ าที่ถูกดูดซึมอยู่ที่ผิวของอาหาร อาจเกาะอยู่ในลักษณะเป็นชั้นของโมเลกุล 1 
หรือ 2 ชิ้นเท่านั้น น้ าชนิดนี้เกาะอยู่ด้วยแรงตัวที่สูงมาก ไม่สามารถก าจัดออกไปได้ ถึงแม้จะใช้อุณหภูมิ
สูง เป็นน้ าที่ไม่มีส่วนในปฏิกิริยาเคมีใด ๆ การเปลี่ยนแปลงของน้ าในขณะประกอบอาหาร  

 2) บทบาทของน้ าในอาหาร นอกจากน้ าจะเป็นองค์ประกอบส าคัญของอาหาร 
ดังกล่าวมาแล้ว น้ ายังมีบทบาทหลายอย่างในอาหาร  

  2.1) เป็นองค์ประกอบที่ท าหน้าที่ท าให้อาหารมีลักษณะอ่อนนุ่มหรือ
เหลว และไหลไปไหลมาได้ เช่น เมื่อน าแป้งสาลีมานวดกับน้ าจ านวนน้อยๆ จะได้ก้อนแป้งสาลีที่จับเป็น
ก้อนและปั้นเป็นรูปร่างอะไรก็ได้ แต่ถ้าใส่น้ าที่นวดมากเป็นล าดับ ก้อนแป้งก็จะละลายเหลวเป็นน้ า ไข่
เจียวที่ใส่น้ าจะมีลักษณะสัมผัสที่อ่อนนุมกว่าไข่เจียวที่ไม่ได้ใส่น้ า ดังนั้นน้ าจึงเป็นตัวส าคัญในการ
ก าหนดลักษณะสัมผัสอาหาร 

  2.2) เป็นองค์ประกอบส าคัญที่ควบคุมรสชาติของอาหาร เนื่องจาก
น้ าละลายเครื่องปรุงรสอาหารได้อย่างดี ปริมาณของน้ าในอาหารจะเป็นตัวก าหนดรสชาติของอาหารได้ 
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เช่น เมื่ออาหารรสจัด จะเป็นของหวานจัด เค็มจัด หรือเผ็ดจัด ก็สามารถเติมน้ าลงในอาหาร รสของ
อาหารจะอ่อนลงตามปริมาณขอน้ าที่เติมลงในอาหาร 

  2.3) ในอาหารที่เป็นฟอง เช่น สังขยา หรือครีมที่แต่งหน้าเค้ก และ
อาหารที่อยู่ในรูปของอิมัลชั่น เช่น น้ าสลัดชนิดข้น หรือมายองเนส น้ าในอาหารทั้ งสองประเภท 
นอกจากจะท าหน้าที่เป็นองค์ประกอบส าคัญของอาหารแล้ว น้ าในอาหารที่เป็นฟอง หรือน้ ามันใน
อาหารที่อยู่ในรูปของอิมัลชั่นจะมีบทบาทท าให้เกิดฟองและเกิดอิมัลชั่นตลอดจนท าให้เกิดฟองแล้ว
อิมัลชั่นคงตัวได้นานด้วย 

  2.4) เป็นตัวท าละลาย (solvent) น้ าจะท าหน้าที่เป็นตัวละลายพวก
น้ าตาล เกลือ สารให้กลิ่น และรสชาติ เช่น ในชา กาแฟ ท าละลายพวกสีและสารอาหารต่าง ๆ เช่น 
วิตามินบี และวิตามินซี เป็นต้น 

  2.5) เป็นตัวท าให้สารแขวนลอย (dispersing medium) โปรตีน
บางชนิดแป้งสตาร์ชไม่สามารถละลายน้ าได้ แต่จะแขวนลอยกระจายอยู่ในน้ าได้ 

  2.6) ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เช่น เมื่อเติมน้ าลงไปจะท า
ให้กรดและด่างที่เป็นส่วนประกอบเกิดปฏิกิริยากัน ปล่อยแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ จะมองเห็นเป็นฟอง
ขึ้นมา 

  2.7) ท าให้สารอื่นชื้น (hygroscopic) เกลือแกงและน้ าตาล ตั้งทิ้งไว้
จะชื้น 

  2.8) รวมกับสารประกอบในอาหารบางอย่าง จะท าให้สารนั้นรับน้ า
เข้าไว้ในโมเลกุล (hydate) เช่น พวกเกลือ (monocalcium phosphate monohydrate) ซึ่งเป็น
เกลือกรดที่เป็นส่วนผสมของผงฟู 

 3) หน้าที่ของน้ าที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
  3.1) น้ าช่วยละลายเกลือและส่วนผสมอ่ืนที่ไม่ใช้แป้ง เช่น น้ าตาล 

เกลือ และโปรตีนที่ละลายน้ าให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
  3.2) น้ าจะท าให้สตาร์ชเปียกและเกิดการพองตัวท าให้ย่อยง่ 
  3.3) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์เก็บไว้ได้นาน 
  3.4) ท าให้เกิดกลูเตน 
  3.5) น้ าช่วยให้เอนไซม์ท างานได้ดี เช่น รีดักเตส โปรติเนส  

 

2.4 ซุป (soup) 
 2.4.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับซุป 
  ซุป หมายถึง อาหารน้ าชนิดหนึ่งต้มด้วยเนื้อสัตว์หรือผักเป็นต้น (พจนานุกรมฉบับ
ราชบัณฑิตยสถาน, 2525) หรืออาจกล่าวได้ว่าซุปคืออาหารที่มีลักษณะเหลวปรุงจากเนื้อสัตว์ ผัก 
เครื่องเทศ สมุนไพร น ามาต้มเค่ียวกับของเหลวจนเปื่อยนุ่มรับประทานได้ทั้งเนื้อและน้ า ซุปเป็นอาหาร
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ที่มีคุณค่าทางอาหารสูงและรับประทานได้ง่าย ในการท าซุปส่วนใหญ่จะน าเนื้อสัตว์ ผักและเครื่องปรุง
อ่ืนๆ ใส่รวมกันเคี่ยวจนสารอาหารต่างๆที่อยู่ในอาหารละลายออกมารวมอยู่ในส่วนของน้ าซุป ซุปบาง
ชนิดอาจมีการกรองเอาแต่น้ าหรือซุป บางชนิดใช้วิธีการบดเอาเนื้ออาหารที่เคี่ยวเปื่อยแล้วรวมมาในซุป
ด้วย ท าให้สารอาหารต่างๆยังคงอยู่ในซุปนั้น การรับประทานซุปอาจรับประทานเป็นอาหารเช้าก็ได้
เพราะมีลักษณะเหลว รับประทานได้ง่าย หรือจัดเป็นอาหารจานแรกของการรับประทานอาหารที่เป็น
ชุด จัดเป็นอาหารจานแรกของชุดนั้น หรือรับประทานเป็นอาหารจานหลักร่วมกับขนมปัง (ดารามาศ, 
2547) 

 2.4.2 ประเภทของซุป 
 2.4.2.1 ซุปใส (clear soup) เป็นอาหารที่มีน้ ามากกว่าเนื้อ โดยทั่วไปนิยมเรียกซุป

ประเภทนี้ว่า คอนซูมเม่ (consomme) ซึ่งใช้เนื้อวัว หมู ไก่ หรือปลากับผักต่างๆ ต้มเคี่ยวเป็นระยะ
เวลานาน ลักษณะของน้ าซุปชนิดนี้ต้องใส 100 เปอร์เซ็นต์ เมื่อกรองได้น้ าซุปแล้วต้องต้มอีกครั้ง 
เพ่ือให้น้ าซุปใส ผ่านกระบวนการท าให้ใส (clarification process) โดยใส่ไข่ขาวตีให้แตกลงในหม้อน้ า
ซุป พอไข่ขาวแข็งตัว จึงกรองให้ได้น้ าซุปใส ซึ่งโปรตีนในไข่ขาวเมื่อโดนความร้อนจะจับตะกอนในน้ า
ซุปรวมตวัเป็นก้อน และควรกรองด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง เพ่ือไม่ให้เศษต่างๆ ตกลงไป  

 2.4.2.2 ซุปข้น (thick soup) อาจเรียกอีกชื่อว่า ครีมซุป (cream soup) เป็นซุปที่มี
ลักษณะขุ่นมากกว่าใสได้จากการเติมครีมหรือนมสด ซึ่งช่วยให้สีของซุปขาวขุ่น เพ่ิมรสชาติความมันใน
ซุปและท าให้ซุปเหลวข้นขึ้น ซึ่งซุปประเภทนี้ส่วนใหญ่ท าให้ข้นหนืดด้วยการเติมวัตถุดิบ เช่น แป้งรูซ์ 
(แป้งสาลีผัดกับเนย) ซึ่งเมื่อแป้งโดนความร้อนจะท าให้เกิดการพองตัว เปลี่ยนสภาพจากของเหลวเป็น
ครึ่งแข็ง ครึ่งเหลว มีลักษณะเป็นวุ้นคล้ายแป้งเปียก กระบวนการนี้เรียกว่า gelatinization (อบเชย 
และขนิษฐา, 2556) แป้งรูซ์มี 3 ระดับการสุกคือ  

  1) ไวท์รูซ์ (white roux) เป็นการผัดแป้งกับเนยประมาณ 1-2 นาที เพ่ือให้
แป้งสุกแต่ยังไม่เปลี่ยนสี  

  2) บลอนด์รูซ์ (blond roux) ผัดแป้งกับเนยประมาณ 3-5 นาที จนแป้งเริ่ม
เปลี่ยนสีเสมือนทราย  

  3) บราวน์รูซ์ (brown roux) ผัดแป้งกับเนยจนเป็นสีน้ าตาลเข้ม (มีลักษณะ
เหมือนกาแฟใส่นม) ซึ่งใช้เวลาผัดนานประมาณ 10-15 นาที  

  ในการท าแป้งรูซ์มักใส่น้ ามันพืชลงไปด้วย เพ่ือชะลอเวลาการไหม้ของเนย 
หรือการเติมผักสุกบดและเมล็ดถั่วต้มสุก ก็จะมีผลท าให้เนื้อซุปข้นเช่นกัน โดยซุปข้นที่นิยมรับประทาน 
ได้แก่ ซุปไก่ ซุปเห็ด ซุปมะเขือเทศ ซุปข้าวโพด ซุปฟักทอง ซุปผักโขม ซุปถั่วแดง เป็นต้น  
 2.4.2.3 ซุปกึ่งส าเร็จรูป (powder soup) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ประกอบด้วยเนื้อสัตว์ 
หรือพืช เช่น เนื้อสัตว์ ธัญพืช ผัก ถั่ว เต้าหู้ ผสมกับเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส และอาจมีการผสม
ส่วนประกอบอื่น เช่น แป้ง เส้นบะหมี่ พาสต้า ผ่านกรรมวิธีท าให้แห้งหรือใช้ส่วนประกอบที่ท าแห้งแล้ว
มาผสม โดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรสของส่วนประกอบไว้ น ามาท าให้สุกตามวิธีที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
รับประทานได้ในเวลาไม่เกิน 10 นาที (มาตรฐานอุตสาหกรรม, 2548)  

 การผลิตซุปกึ่งส าเร็จรูปในระดับอุตสาหกรรมที่นิยมมี 3 ประเภทคือ              
(มณฑิรา, 2554; Binsted and Devey, 1970) 
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 1) ซุปบรรจุกระป๋อง (canned soup) โดยอยู่ในรูปซุปเข้มข้น รับประทาน
โดยการเติมน้ าหรือนมในอัตราส่วนที่ก าหนด แล้วน าไปอุ่น 

 2) ซุปผง (dehydrated soup) มีข้อดีกว่าผลิตภัณฑ์ซุปอ่ืน ๆ คือ น้ าหนัก
น้อย จัดเก็บได้ง่าย อายุการเก็บรักษานาน สะดวก และสามารถคืนรูปเพื่อรับประทานได้ง่าย 

 3) ซุปแช่แข็ง (frozen soup) อยู่ในรูปของซุปพร้อมบริโภค สามารถอุ่น
รับประทานได้ทันท ี
  การรับประทานซุปนั้นในแถบยุโรปจะรับประทานในล าดับก่อนอาหารหลัก 
โดยหลายงานวิจัยได้แสดงผลของการรับประทานซุปก่อนอาหาร ซึ่งสามารถช่วยลดปริมาณในการ
รับประทานอาหารหลักลง และสามารถลดพลังงานที่ได้ในมื้ออาหารนั้นๆ (Rolls et at., 2005; Flood 
and Roll, 2007; Spill et al., 2011) การรับประทานซุปติดต่อการเป็นเวลานานจะช่วยเพิ่มความรู้สึก
อ่ิมอาหารและช่วยในการลดน้ าหนัก (Foreyt et al., 1896) โดย Spill et al. (2011) รายงานถึง
ปริมาณการบริโภคซุปมะเขือเทศก่อนอาหารหลัก ในเด็กอายุ 3–5 ปี จ านวน 72 คน โดยก าหนด
ปริมาณการให้ที่ 3 ระดับ คือ 150, 250 และ 300 กรัม พบว่าการให้รับประทานซุปจะช่วยลดพลังงาน
ที่ได้รับในมื้ออาหารได้ โดยซุปขนาด 150 กรัมจะให้ผลที่ดีในการลดพลังงาน และ Flood and Roll 
(2007) รายงานถึงอิทธิพลของการรับประทานซุปต่างชนิดกัน คือ ซุปใสและผัก ซุปแบบผักเป็นชิ้นและ
ผักข้น ในผู้ทดสอบชายและหญิงจ านวน 60 คน โดยให้รับประทานก่อนรับประทานอาหาร 15 นาที 
เป็นเวลา 5 สัปดาห์ โดยพบว่าการรับประทานซุปก่อนอาหารจะสามารถลดพลังงานที่ได้รับจากการ
รับประทานอาหารในมื้อได้อย่างมีนัยส าคัญ เมื่อเทียบกับคนที่ไม่ได้รับประทานซุป ซึ่งผู้ทดสอบ
สามารถลดพลังงานลงได้ถึงร้อยละ 20 โดยที่ชนิดของซุปนั้นไม่พบความแตกต่างในการช่วยลดพลังงาน
อย่างมีนัยส าคัญ ในด้วนความรู้สึกอ่ิม Flood and Roll (2007) และ Matter (2005) ได้รายงานว่า
อิทธิพลของความรู้สึกอ่ิมนั้นจะขึ้นอยู่กับชนิดและขนาดของวัตถุดิบ ในด้านการเสริมใยอาหารในซุป 
Lyly et al. (2004) ได้ท าการศึกษาผลของความเข้มข้นของน้ าหนักโมเลกุลของเบต้ากลูแคนในโอ๊ต
และบาร์เลย์ที่มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซุปพร้อมรับประทานก่อนและหลังการแช่แข็ง 
โดยการเติมเบต้ากลูแคน 0.25 – 2 กรัมต่อซุป 100 กรัม เปรียบเทียบกับซุปสูตรมาตรฐานที่ใช้สตาร์ช 
พบว่าที่ความเข้มข้นเดียวกัน การใช้ซุปที่ผลิตจากบาร์เลย์จะให้ความหนืดและความรู้สึกข้นในปากสูง
กว่า การใช้บาร์เลย์จะให้กลิ่นรสมากกว่าการใช้ข้าวโอ๊ต โดยเบต้ากลูแคนสามารถใช้เป็นสารเพ่ิมความ
ข้นหนืดในซุป แต่การใช้เบต้ากลูแคนในปริมาณสูงจะส่งผลต่อคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสและรบกวนกลิ่น
รสอ่ืนๆ ในซุป 
 2.4.3 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าครีมซุป 
  2.4.3.1 แป้งสาลี 

  แป้งสาลีมีส่วนประกอบต่างกัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับพันธุ์ของข้าวสาลี ส่วนของ
เมล็ดที่น ามาบดเป็นแป้ง การเลือกเมล็ดข้าวและการบด ส่วนเหล่านี้ท าให้ส่วนผสมของแป้งแตกต่างกัน
ไป แป้งสาลีที่ใช้ประโยชน์มากในอุตสาหกรรมท าขนมปัง ขนมเค้ก และขนมหวานที่ท าด้วยแป้งขึ้นฟู มี
กรรมวิธีในการผลิตแป้งสาลี คือ น าข้าวสาลีไปแช่น้ า แล้วน ามาโม่ หรือบดให้ละเอียด แช่น้ า แล้วมา
กรองเอาตะกอนแป้งออก จากนั้นจึงฟอกสีให้ขาว (จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 
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 1) ชนิดของแป้งสาลี องค์ประกอบส่วนใหญ่ของแป้งสาลี คือคาร์โบไฮเดรต
และโปรตีน อุตสาหกรรมอาหารมีการน าแป้งสาลีไปใช้ประโยชน์เป็นจ านวนมาก การใช้แป้งสาลีไป
ประกอบอาหารต้องค านึงถึงเนื้อสัมผัสของอาหารที่ต้องการ เพราะแป้งสาลีมีหลายชนิด และแต่ละ
ชนิดจะให้คุณลักษณะของอาหารที่ต่างกัน ขึ้นอยู่กับคุณสมบัติของแป้งสาลีชนิดนั้น ๆ แบ่งได้ดังนี้ 

   1.1) แป้งขนมปัง (hard หรือ bread flour) กล่าวว่าแป้งขนมปัง 
เป็นแป้งที่ได้จากข้าวสาลีชนิดหนัก มีโปรตีนสูงประมาณร้อยละ 14-15.5 แป้งขนมปังในไทยเป็นแป้งที่
มีระดับโปรตีนสูงมากประมาณร้อยละ13–14 โปรตีนที่สูงท าให้ขนมปังมีเนื้อแป้งที่นุ่ม เบา และมี
ปริมาตรมากอีกทั้งยังมีเนื้อขนมที่ละเอียดขาวเพราะมีสารโปรตีนชนิดที่สามารถจะยึดกันไว้ท าให้
ยืดหยุ่นได้ดีลักษณะของแป้งชนิดนี้คือ เมื่อถูด้วยมือจะรู้สึกระคายมือคล้ายมีกรวดซึ่งหยาบเหมือน
ทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะตัวกัน เม็ดแป้งจะหยาบกว่าแป้งเค้ก (จิตธ
นาและ อรอนงค์, 2544)  

  1.2) แป้งเค้ก (soft หรือ cake flour) ท าจากข้าวสาลีชนิดเบามี
โปรตีนต่ ากว่าแป้งขนมปังระดับโปรตีนประมาณร้อยละ 7–9 เกิดสารที่จะยึดกันน้อยกว่า โม่จากข้าว
สาลีชนิดอ่อน พวกsoft wheat และ soft red wheat เม็ดแป้งละเอียดมาก ขนาดสม่ าเสมอกัน เมื่อ
กดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อนและคงรอยนิ้วมือไว้ (จิตธนาและ อรอนงค์, 2544) 

  1.3) แป้งอเนกประสงค์ (medium hard หรือ all-purpose flour) 
บางแห่งเรียก family flour มีระดับโปรตีนร้อยละ 9-11 ใช้ท าขนมอบได้ทุกอย่าง อาจท าจากการผสม
แป้งหนักและแป้งเบาเข้าด้วยกัน ใช้ท าผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง เช่น ขนมปังจืดและหวาน ขนมเค้กบาง
ชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี่ เป็นต้น (จิตธนาและ อรอนงค์, 2544) 
 

ตารางท่ี 2.3 องค์ประกอบของแป้งสาลี 
 

องค์ประกอบของแป้งสาลี 

คาร์โบไฮเดรต - อะมิโลส (amy lose) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นเส้นเดียว  
  เม็ดแป้งมีอะมิโลสประมาณ 24 – 30 จะมีลักษณะเป็นวุ้นเมื่อสุก 
- อะไมโลเพคติน (amylopectin) ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นแขนง  
  เมื่อแป้งสุกจะมีลักษณะเหนียวเกาะกันแน่นแต่ไม่เป็นวุ้น 

โปรตีน - กลูเตนิน มีความสามารถในการท าให้ก้อนแป้งผสมมีก าลังในการอุ้มก๊าซ  
  ที่ข้ึนฟู ซึ่งเป็นโครงสร้างของขนม 
- ไกลอะดิน มีความสามารถท าให้กลูเตนยืดตัว และยืดหยุ่นได้ดี 

 

ที่มา : จิตธนา และอรอนงค์ (2554) 
 
 2) คุณลักษณะของแป้งสาลี 

  2.1) คุณลักษณะทางเคมีของแป้งสาลี (อรอนงค์, 2540) เมื่อน าข้าว
สาลีมาบดเป็นแป้งจะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี คือ การโม่แป้งเป็นการสกัดส่วนเนื้อในของ
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เมล็ดออกมา และบดเป็นแป้งละเอียด ซึ่งแป้งที่ได้นี้จะประกอบด้วยองค์ประกอบทางเคมีที่ส าคัญ คือ 
คาร์โบไฮเดรต (ได้แก่ สตาร์ชเป็นส่วนใหญ่) ไขมัน เอนไซม์ แร่ธาตุ วิตามิน และสีมีองค์ประกอบอะไร
มากน้อยขึ้นอยู่กับปริมาณการสกัดแป้งนั้นออกจากเมล็ดข้าวสาลี 
  2.2) คุณลักษณะทางกายภาพของแป้งสาลี กระบวนการโม่บด มีผล
ท าให้แป้งสาลีมีคุณลักษณะทางกายภาพ เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมที่อยู่ในส่วนของเนื้อในเมล็ดข้าวสาลี 
เนื่องจากเกิดการลดขนาดของแป้งลงจากสภาพที่อยู่ในเมล็ดโดยทั่ วไปแป้งที่บดได้จะมีขนาดต่างกัน
ประกอบด้วยชิ้นส่วนของเนื้อเมล็ด 3 ลักษณะใหญ่ คือ ชิ้นส่วนโปรตีนอิสระ ชิ้นส่วนสตาร์ชอิสระ และ
ส่วนของเนื้อแป้งที่อยู่รวมกัน และแบ่งขนาดของแป้งเป็น 3 ขนาด คือ ขนาดละเอียด ขนาดปานกลาง
และขนาดหยาบ แป้งที่บดจากข้าวสาลีชนิดแข็งจะหยาบกว่าแป้งที่บดจากแป้งสาลีชนิดอ่อน ขนาดของ
แป้งยังมีความสัมพันธ์กับปริมาณโปรตีนของแป้ง โดยแป้งขนาดละเอียดจะมีโปรตีนสูงกว่าขนาดหยาบ 
และขนาดปานกลางจะมีโปรตีนต่ าที่สุด สาเหตุที่แป้งขนาดปานกลางมีปริมาณโปรตีนน้อย เนื่องจาก
เม็ดสตาร์ชขนาดใหญ่มีขนาดระหว่าง 20 - 35 ไมครอน มีจ านวนมากกว่าปริมาณของโปรตีน เม็ด
สตาร์ชขนาดเล็กจะมีขนาดระหว่าง 2 - 10 ไมครอน ซึ่งจะอยู่ในส่วนแป้งละเอียดมีจ านวนน้อยกว่า
ปริมาณโปรตีน ส าหรับแป้งหยาบประกอบด้วยส่วนของเนื้อแป้งชิ้นใหญ่ขนาดมากกว่า 35 -130 
ไมครอน เป็นแป้งที่มีขนาดใหญ่ที่สุด มีทั้งเม็ดสตาร์ชและโปรตีนอยู่ร่วมกัน ท าให้มีปริมาณโปรตีนอยู่ใน
ระดับปานกลาง 
  2.3) หน้าที่ของแป้งสาลีที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ส่วนใหญ่แล้วแป้งสาลีเป็น
วัตถุดิบที่ส าคัญในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์และท าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้ ถ้าปราศจาก
แป้งแล้วจะไม่สามารถท าผลิตภัณฑ์ได้เลย และเนื่องจากแป้งมีหลายชนิด แต่ละชนิดก็เหมาะส าหรับ
การท าผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง ดังนั้นจึงควรเลือกใช้แป้งสาลีที่มีต่อคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่
ต้องการท า 

  3) กลไกการเกิดเจลาติไนเซชัน (gelatinization) เมื่อน าแป้งใส่ในน้ าเย็น 
เม็ดแป้งดูดซับน้ าได้ในปริมาณจ ากัดปริมาณหนึ่ง แต่จะยังไม่พองตัวหรือพองตัวได้จ ากัดมากและสังเกต
ได้ยาก หากสังเกตการพองตัวของเม็ดแป้งสาลี ในน้ าที่ อุณหภูมิห้องพบว่าแป้งที่พองตัวมี
เส้นผ่าศูนย์กลางเพิ่มขึ้นร้อยละ 10  และปรากฏการณ์นี้สามารถผันกลับได้ (reversible) โดยเมื่อน าไป
อบแห้งก็จะได้แป้งที่มีลักษณะและคุณสมบัติดังเดิม ทั้งนี้เนื่องจากโมเลกุลอะไมโลสและอะไมโลเพคติน
ในส่วนที่เป็นผลึก (crystallite) จับตัวกันอย่างหนาแน่นแข็งแรงจึงไม่ละลายในน้ าเย็น แต่น้ าอาจจะซึม
เข้าไปในส่วนของเม็ดแป้งซึ่งไม่เป็นระเบียบและมีกลุ่มไฮดรอกซิลอิสระได้ แต่เมื่อให้ความร้อนจนถึง
อุณหภูมิหนึ่งประมาณ 60 - 75 องศาเซลเซียส หรือใช้สารเคมี เช่น ให้ความร้อน 60 องศาเซลเซียส 
แป้งสาลีจะมีผลท าให้การจับยึดกันระหว่างโมเลกุลของแป้งในส่วนผลึก ( crystallite) ลดลง 
เกิดปฏิกิริยาการรับน้ าและการพองตัวของเม็ดแป้งซึ่งไม่สามารถผันกลับได้ ( irreversible) และท าให้
สารละลายแป้งมีความหนืดและความใสเพ่ิมขึ้น กระบวนการนี้เรียกว่า “เจลาติไนเซชัน” ซึ่งเมื่อ
ตรวจสอบด้วยกล้องจุลทรรศน์พบว่าเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพที่ส าคัญขึ้นคือ มีการพองตัวของ
เม็ดแป้งและเครื่องหมายกากบาท (maltese cross) ภายในเม็ดแป้งหายไป อุณหภูมิที่ เกิดการ
เปลี่ยนแปลงในลักษณะนี้จะเปลี่ยนแปลงไปตามชนิดของแป้ง เนื่องจากแป้งแต่ละชนิดมีโครงสร้างส่วน
ผลึก (crystallite) ที่แตกต่างกัน ทั้งระดับการจับกัน (degree of association) และความสม่ าเสมอ
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ของการเกิดเจลาติไนเซชันไม่พร้อมกันทุกเม็ด แม้แต่ในแป้งชนิดเดียวกันจากแหล่งเดียวกันก็ตาม อาจ
มีช่วงอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชันที่ห่างกันถึง 8-10 องศาเซลเซียส (ดุษฎี และน้องนุช, 2550) 
 

 

ภาพที่ 2.5 การเปลี่ยนแปลงของเม็ดแป้งขณะให้ความร้อน 
ที่มา : ดุษฎี และน้องนุช (2550)  

  จากภาพที่ 2.5 สามารถอธิบายล าดับการเปลี่ยนแปลงของเม็ดแป้งขณะให้
ความร้อน โดยเริ่มมีการพองตัวในส่วนที่เป็นระเบียบน้อยที่สุดคือในส่วนอสัณฐาน (amorphous) การ
พองตัวจะท าให้เกิดแรงดึง (tension) ต่อผลึก (crystallite) ที่อยู่ข้างเคียงท าให้โครงสร้างเสียหายการ
ให้ความร้อนต่อไปจะเกิดคลายออก (uncoiling) หรือการแตกตัวของดับเบิลเฮลลิเคิลรีเจิน (double 
helical region) เกิดสลาย (break up) ของโครงสร้างผลึกอะไมโลเพคตินที่แยกตัวออกมาจะถูก 
สารประกอบด้วยน้ า (hydrate) และมีการพองตัวไปในแนวรอบๆ ดังนั้นจะเกิดความเค้น (stress) ต่อ
โครงสร้างผลึกที่ยังเหลืออยู่การเกิดความชุ่มชื้น (hydration) ต่อไปจะเพ่ิมการเคลื่อนไหว (mobility) 
ของโมเลกุลท าให้เกิดการกระจายตัวของโมเลกุล ซึ่งโมเลกุลของอะไมโลสมีขนาดเล็กจะแพร่ออกมา
จากการพองตัว การให้ความร้อนต่อไปจะท าให้แกรนูล (granule) แตกออกมากขึ้นจนในที่สุดได้เป็น
สารละลายการตรวจสอบช่วงอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ์ของแป้ง 

  อุณหภูมิที่เกิดเจลาติไนเซชัน (gelatinization temperature) อาจเรียกว่า 
อุณหภูมิที่ความหนืดเริ่มเปลี่ยน (pasting temperature) คือ อุณหภูมิที่น้ าแป้ง เกิดการเจลาติไนเซ
ชัน (gelatinization) เป็นอุณหภูมิที่เม็ดสตาร์ชพองตัวเต็มที่และเม็ดสตาร์ชสุก ซึ่ งเม็ดสตาร์ชจากพืช
แต่ละชนิดจะสุกที่อุณหภูมิแตกต่างกัน (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2554) 
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ตารางท่ี 2.4 อัตราการเกิดเจลาติไนเซชัน 
 

คุณสมบัติ มันฝรั่ง ข้าวโพด Waxy 
maize 

แป้งสาลี แป้งมัน
ส้าปะหลัง 

ขนาดเม็ดสตาร์ช 
(ไมครอน) 

 

5-100 
 

3-26 
 

3-26 
 

1-40 
 

4-35 

ขนาดเม็ดสตาร์ชเฉลี่ย 
(ไมครอน) 

 

30 
 

15 
 

15 
 

10 
 

20 
 

ไขมัน 
(ร้อยละ) 

 
 

0.05 0.60 0.15 0.8 0.1 

โปรตีน 
(ร้อยละ) 

 

0.06 0.35 0.25 0.40 0.10 

อะไมโลเพคติน  
(ร้อยละ) 

 

21 
 

28 
 

0 
 

28 
 

17 

อุณหภูมิเริ่มต้นที่ 
ท าให้เกิดเจลาติไนเซชัน 

 

60-65 
 

75-80 
 

65-70 
 

80-85 
 

65-70 
 

ความหนืดของน้ าแป้ง 
 

 

สูงมาก 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง-สูง 
 

ปานกลาง 
 

สูง 
ความใสของ 

น้ าแป้งและฟิล์ม 

 

ใสมาก 
 

ขุ่น 
 

ใสพอใช้ 
 

ขุ่น 
 

ใส 
 

อัตราการคืนตัว 
 

 

ปานกลาง -ต่ า 
 

สูง 
 

ต่ ามาก 
 

สูง 
 

ต่ า 
 

ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2554) 
 

  4) การคืนตัวของแป้งสุก (retrogradation) การคืนตัวของแป้งสุกเป็น
ปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นเมื่อน้ าแป้งสุกซ่ึงร้อนและมีอุณหภูมิลดต่ าลง ขณะที่อุณหภูมิลดลง โมเลกุลอิสระ
ของอะไมโลสซึ่งอยู่ใกล้กันจะเคลื่อนที่เข้ามาใกล้กันและจับตัวกันด้วยพันธะไฮโดรเจน (ดังภาพที่ 2. 6) 
ท าให้เกิดสภาพการจัดเรียงตัวของโมเลกุลขึ้นใหม่ โดยเปลี่ยนจากลักษณะการกระจายตัวของโมเลกุล
มาเป็นส่วนที่เป็นผลึก (crystallite) ซึ่งสามารถตรวจสอบได้โดยใช้ เอกซเรย์ดิฟแฟรกชัน (x-ray 
diffraction) ถ้าน้ าแป้งสุกมีความเข้มข้นต่ า การจัดเรียงตัวของโมเลกุลเหล่านี้จะท าให้เกิดลักษณะ
ตะกอนขุ่นขาว แต่ถ้าน้ าแป้งสุกมีความเข้มข้นสูง เช่น แป้งข้าวโพดความเข้มข้นร้อยละ 7 โดยน้ าหนัก 
จ านวนโมเลกุลที่มาจัดเรียงตัวกันใหม่มีมากและระหว่างเคลื่อนที่เข้ามาจับกันจะสามารถเก็บกักน้ าไว้ได้ 
ท าให้ความหนืดเพ่ิมข้ึน และในที่สุดเกิดลักษณะเจลที่อ่อนนุ่ม (ดุษฎี และน้องนุช, 2550)  
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ภาพที่ 2.6 การคืนตัวของแป้ง 
ที่มา : ดุษฎี และน้องนุช (2550) 

 การคืนตัวของน้ าแป้งโดยทั่วไปจะเกิดได้ดีเมื่อน้ าแป้งมีความเข้มข้นสูง และทิ้ง
ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิต่ า แป้งแต่ละชนิดมีอัตราการคืนตัวของน้ าแป้งสุกแตกต่างกัน โดยทั่วไปแป้งจาก
ราก หัว มีอัตราการคืนตัวช้ากว่าแป้งจากธัญพืช ทั้งนี้เป็นเพราะแป้งจากราก / หัว เมื่อได้รับความร้อน
จะพองตัวมากและเร็ว และเม็ดแป้งแตกง่าย ท าให้โมเลกุลแป้งทั้งหมดกระจายอยู่ทั่วไปในน้ าแป้ง ยาก
ที่โมเลกุลอะไมโลสจะมาจัดเรียงตัวกันได้ใหม่ แต่แป้งจากธัญพืช เมื่อได้รับความร้อนจะพองตัวน้อยกว่า 
เม็ดแป้งแตกน้อย โมเลกุลที่คลายตัวยังอยู่ใกล้ชิดกันจึงเคลื่อนที่จับกันใหม่ได้ง่าย ซึ่งอาจจับตัวกัน
ระหว่างเม็ดแป้งที่พองตัวอยู่ใกล้กัน หรือระหว่างชิ้นส่วนของเม็ดแป้งหรือโมเลกุลอะไมโลสอิสระที่หลุด
ออกมา ท าให้เกิดสภาพเป็นเมทริกซ์ (matrix) ซึ่งยึดอยู่ด้วยพันธะไฮโดรเจน และสามารถเก็บกักน้ าไว้
ได้ การมีอะไมโลเพคตินอยู่ด้วยท าให้อัตราการคืนตัวของน้ าแป้งสุกช้าลง เนื่องจากโมเลกุลอะไมโล   
เพคตินมีกิ่งก้านสาขาท าให้เกะกะ ยากที่โมเลกุลจะเคลื่อนที่เข้ามาจับกันใหม่ได้ จึงพบว่าแป้งประเภท
แว็กซี ่(waxy) มีอัตราการคืนตัวของน้ าแป้งสุกน้อยกว่าแป้งชนิดอ่ืน ขนาดโมเลกุลของอะไมโลสในแป้ง
แต่ละชนิดมีผลในการเกิดการคืนตัวของน้ าแป้งสุกด้วย โมเลกุลอะไมโลสที่มีขนาดพอเหมาะในการ
เคลื่อนที่มาจับกัน คือ ในช่วง 100 - 200 หน่วยกลูโคส ถ้าโมเลกุลใหญ่ เช่น แป้งมันอะไมโลสขนาด
ใหญ่ประมาณ 1,000 - 6,000 หน่วยกลูโคส จะเคลื่อนที่เข้ามาจับกันได้ยาก และถ้าโมเลกุลสั้นเกินไป
จะเคลื่อนไหวอยู่ตลอดเวลา (brownian movement) ท าให้จับกันยากเช่นกัน 

 5) ความหนืดของแป้ง (viscosity) เป็นคุณสมบัติที่ส าคัญและเป็นประโยชน์มาก
ที่สุดของแป้ง เมื่อให้ความร้อนกับน้ าแป้งท าให้เม็ดแป้งเกิดการพองตัวและมีความหนืดมากขึ้น (ดังภาพ
ที่ 2.7) ความหนืดเป็นคุณสมบัติเฉพาะตัวและแตกต่างกันไปตามชนิดและสายพันธุ์ของแป้ง เมื่อเม็ด
แป้งซึ่งแขวนลอยในน้ าได้รับความร้อนจนถึงระดับหนึ่งจะพองตัวได้อย่างรวดเร็ว ท าให้ความหนืด
เพ่ิมขึ้นเร็วมาก อุณหภูมิที่ความหนืดเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วนี้เรียกว่า pasting temperature ความหนืด
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จะเพ่ิมขึ้นจนถึงความหนืดสูงสุด (peak viscosity) จากนั้นอาจลดลงหรือคงที่ขึ้นกับชนิดของแป้ง การ
ที่แป้งมีความหนืดสูงสุดเนื่องจากเมื่อเม็ดแป้งมีการพองตัวมากขึ้น และมีชิ้นส่วนของเม็ดแป้ง และหรือ
โมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินบางส่วนที่แตกสลายออกมาอยู่ในสารละลาย เมื่อส่วนที่แตก
สลายและละลายออกมามีมากกว่าการพองตัวที่เพ่ิมขึ้นความหนืดจะเริ่มลดลง ซึ่งจะเห็นได้ชัดเมื่ออยู่
ในช่วงการหุงต้มที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ดังนั้นค่าความหนืดของน้ าแป้งสุกจะเป็นผล
มาจากการพองตัวของเม็ดแป้ง และการแตกหักของเม็ดแป้งร่วมกับการละลายออกมาของโมเลกุลแป้ง 
 

 

ภาพที่ 2.7 การเปลี่ยนแปลงความหนืดของแป้งเมื่อให้ความร้อน 
ที่มา : ดุษฎี และน้องนุช (2550) 

 เมื่อลดอุณหภูมิลง โมเลกุลอิสระที่กระจัดกระจายออกมา (โดยเฉพาะส่วน
ของอะไมโลส) ถ้ามีขนาดโมเลกุลที่เหมาะสมคือ ไม่สั้นและยาวเกินไปก็จะสามารถเคลื่อนที่เข้ามาจับ
กัน และกักน้ าไว้ได้ท าให้ความหนืดสูงขึ้นอีก ความหนืดที่กลับสูงขึ้นมาอีกนี้เรียกว่า setback และ
ปรากฏการณ์นี้ก็คือการคืนตัวของแป้ง (retrogradation) ปัจจัยที่มีผลต่อความหนืดได้แก่ ชนิดของ
แป้ง ขนาดอนุภาค สัดส่วนของอะไมโลสต่ออะไมโลเพคติน อุณหภูมิ ฯลฯ แต่ที่มีผลมากที่สุดได้แก่ชนิด
ของแป้ง (ดุษฎี และน้องนุช, 2550) 
 2.4.3.2 เนย (Butter) เป็นผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากส่วนที่เป็นไขมัน ซึ่งต้องมีความเข้ม
ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 80 มีกระบวนการผลิตคล้ายคลึงกับการท าครีมกล่าวคือ มีการปั่นแยกไขมัน การฆ่า
เชื้อแบบปาสเตอร์ แต่เติมเชื้อจุลินทรีย์ลงไปเพ่ือท าให้ครีมเปรี้ยวหรืออาจเติมเกลือแล้วน าไปบ่มหรือไม่
บ่มก็ได้ตามแต่ชนิดของเนยสด เนยสดใช้ประกอบและเป็นส่วนผสมของอาหาร เช่น ใช้ทาขนมปัง เป็น
ส่วนผสมของขนมเค้ก และไอศกรีม เป็นต้น เนยสดเป็นแหล่งให้พลังงานความร้อนวิตามินเอ วิตามินดี 
และวิตามินอีแก่ร่างกาย 
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 1) คุณสมบัติของเนยสด ใช้ได้ดีที่สุดในการให้กลิ่นรส มีคุณสมบัติด้อยในการ
ตีครีม คือ เนยสดจะตีเป็นครีมไม่ดีขาดความเป็นเนื้อเดียวกัน และขาดความสม่ าเสมอ มีสภาพยืดหยุ่น
ที่ไม่ดี เมื่อวางไว้ในที่เย็นจะแข็งมาก และเมื่อวางไว้ที่ อุณหภูมิห้องจะเหลวง่าย เค้กที่ท าจากเนยสด
ล้วนๆ โดยทั่วไปจะมีปริมาตรต่ า เนื้อเค้กหยาบ แต่มีรสชาติหอมหวาน น่ารับประทาน (จิตธนา และอร
อนงค,์ 2554) 

 เนยเป็นผลิตภัณฑ์ของไขมันนม ซึ่งถูกแยกออกมาจากน้ านมในรูปแบบ
ของครีม ครีมที่ได้จะมีไขมันนมประมาณร้อยละ 30 – 35 ซึ่งครีมที่ใช้ท าเนยเป็นครีมชนิดหวาน 
(sweet cream) ในทางปฏิบัติจะถูกน ามาท าให้เป็นกลางด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนต หลังจากนั้นน า
ครีมมาพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิสูงกว่าที่ใช้พาสเจอร์ไรซ์นมเล็กน้อย เพราะในครีมมีไขมันนมสูงกว่าใน
น้ านม ภายหลังจากพาสเจอร์ไรซ์แล้ว จะน าครีมไปหมักกับกับแบคทีเรียที่เหมาะสมประมาณ 3 -  4 
ชั่วโมง เพ่ือให้เกิดกรดแลคติกและสารประกอบที่ให้กลิ่นซึ่งสารให้กลิ่นที่ส าคัญได้แก่ ไดอะซิติล 
(diacetyl) สารนี้ถูกสร้างข้ึนโดยอาศัยจุลินทรีย์สเตรปโตคอกคัส (streptococcus) เปลี่ยนกรดซิตตริก
ที่มีอยู่ในครีมให้เป็นไดอะซิติล ครีมเป็นอิมัลชั่นชนิดน้ ามันในน้ า คือ มีอนุภาคไขมันกระจายตัวอยู่ในน้ า 
เมื่อน าครีมที่มีความเป็นกรดตามที่ต้องการมาปั่น ที่อุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส เพ่ือท าให้
ผนังเมมเบรนของอนุภาคไขมันแตกออก อุณหภูมิต่ าจะช่วยไม่ให้เกิดการกระจายตัวเนื่องจากแรงปั่น 
และขณะปั่นอนุภาคไขมันนมจะมารวมตัวกันเป็นอนุภาคที่มีขนาดใหญ่ขึ้นและแยกตัวออกจากส่วนที่
ปั่นน้ าภายหลังจากแยกเอาเนยออกไปแล้ว ของเหลวที่เหลือเรียกว่า บัตเตอร์มิลด์ (butter milk) เนย
ที่ได้จากการปั่นจะน ามาล้างด้วยน้ าเย็น เพ่ือล้างเอาบัตเตอร์มิลด์ (butter milk) ออก อย่างไรก็ตาม 
ในเนยก็ยังมีบัตเตอร์มิลด์ (butter milk) ปนอยู่ประมาณร้อยละ 15 ซึ่งเป็นหยดเล็กๆ กระจายตัวอยู่
ในเนย ดังนั้นเนยที่ได้จึงกลายเป็นอิมัลชั่นชนิดในน้ ามัน ท าให้เกิดปฏิกิริยาที่เปลี่ยนแปลงย้อนกลับ 
(reverse  emulsion) ขึน้ นอกจากนั้นในเนยยังมีน้ าตาลแล็กโทส โปรตีนเคซีน และส่วนประกอบอื่นๆ 
ของน้ านมละลายอยู่บ้างเล็กน้อยเนยที่ได้จะน ามาเติมเกลือลงไปแล้วปั่นให้เข้ากัน ขณะที่ปั่นอาจมีการ
เติมน้ าบ้างเล็กน้อยเพ่ือให้เปอร์เซ็นต์น้ าเพ่ิมขึ้นตามที่มาตรฐานก าหนด การปั่นจะช่วยท าให้เกลือ
กระจายตัว และละลายอยู่ในส่วนที่เป็นน้ า ซึ่ งจะแตกกระจายออกเป็นหยดน้ าเล็กๆ ที่ไม่สามารถ
กลับมารวมกันได้หากหยดน้ าสามารถกลับมารวมตัวกันได้จะท าให้เนื้อเนยแตก ( leaky butter) เกลือ
ที่ เติมลงไปจะช่วยให้ เนยมีรสและกลิ่นดี นอกจากนั้นเกลือยังช่วยท าหน้าที่ เป็น สารกันบูด 
(preservative) อีกด้วย 
 เนยประกอบด้วยไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีเกลือประมาณร้อยละ 
2.0 - 3.0 (ขึ้นอยู่กับชนิดของเนยด้วย) น้ าประมาณร้อยละ 15  และเลซิทินประมาณร้อยละ 0.2 และ
ในเนยยังมีอากาศปนอยู่บ้างประมาณร้อยละ 1 - 5 ซึ่งอากาศจะปนเข้าไปขณะปั่น นอกจากนั้นยังมี
โปรตีนเคเซอีน แร่ธาตุต่างๆ และของแข็งที่ละลายในน้ านม ซึ่งละลายอยู่ในบัตเตอร์มิลด์ (butter 
milk) ปนอยู่ด้วย และมีการเติมวิตามินเอและวิตามินดีเสริมลงไปด้วย ซึ่งวิตามินทั้ง 2 ชนิดนี้เป็น
วิตามินที่ละลายได้ในไขมันเนยที่ผลิตเป็นการค้าในท้องตลาดมีทั้งเนยจืดและเนยเค็ม ส าหรับเนยจึงมี
ส่วนประกอบของน้ ามันเนยร้อยละ 82  และนมผงขาดมันเนยร้อยละ 1.9 - 2.0 ส่วนเนยเค็ม
ประกอบด้วยน้ ามันเนยร้อยละ 80.0 - 80.5 และนมผงขาดมันเนยร้อยละ 2.0 และนมผงขาดมันเนย
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ร้อยละ 2.0 และเกลือร้อยละ 1.5-2.0 ซึ่งส่วนประกอบจะผันแปรตามบริษัทผู้ผลิตจ าหน่าย (นิธิยา, 
2545) 

 2) การเลือกซื้อเนย เลือกใช้ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ ดูวัน เดือน ปีที่ผลิต 
และวัน เดือน ปีหมดอายุ เนยชนิดห่อจะต้องไม่มีราขึ้นที่กระดาษห่อ เมื่อแกะกระดาษที่ห้อแล้ว เนื้อ
ของเนยจะต้องเป็นเนื้อเดียวกัน ไม่มีชั้นของน้ าแยกออกจากไขมันตรงส่วนริมทุกด้าน มีกลิ่นหอม ถ้า
เป็นเนยชนิดกระป๋องต้องไม่เป็นสนิท ไม่บวม เมื่อเปิดออกแล้ว เนื้อของเนยเป็นเนื้อเดียวกัน ด้านบนไม่
เป็นน้ ามัน มีกลิ่นหอม 

 3) การเก็บรักษาเนย ส าหรับไขมันที่ใช้เกี่ยวกับการตีครีม หรือตีเนยกับ
น้ าตาล ให้เก็บท่ีอุณหภูมิ 70 – 80 องศาฟาเรนไฮต์ หรือ 21 – 26 องศาเซลเซียส ไม่ควรเก็บไขมันมัน
ใกล้กับสารที่ให้กลิ่น เช่น หัวหอม และสารอื่น ๆ เพราะไขมันจะดูดกลิ่นแปลกปลอมไว้ได้อย่างรวดเร็ว 
ซึ่งเมื่อไขมันมีกลิ่นแปลกแล้วจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีกลิ่นด้วย ดังนั้นจึงควรปิดฝากระป๋องให้สนิทเมื่อ
ไม่ใช้ และควรเก็บให้พ้นจากแสง ความร้อนหรือที่มีอุณหภูมิสูงและออกซิเจน เพราะจะท าให้ไขมันหืน
ได้ (จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 

2.4.3.3 นมสด (fresh milk) เป็นน้ านมที่ผลิตจากนมดิบล้วน ๆ ไม่มีการเติมหรือปรุง
แต่งสารอ่ืนใดในน้ านม เพียงแต่น าน้ านมดิบมาผ่านความร้อน เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ นอกจากนี้ยังมีการ
ผลิตน้ านมที่มีปริมาณไขมันแตกต่างกัน ดังนั้นนมสดที่มีจ าหน่ายในท้องตลาดนั้นอาจแบ่งได้ตาม
ขบวนการฆ่าเชื้อ และแบ่งตามปริมาณไขมันในน้ านม ดังนี้ 
 1) ประเภทของนมสดแบ่งตามกระบวนการท าลายจุลินทรีย์ 

 1.1) นมสดพาสเจอร์ไรส์ (pasteurized fresh milk) คือน้ านมดิบที่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื้อโรค โดยกระบวนการพาสเจอร์ไรส์เป็นกระบวนการใช้ความร้อนระดับต่ า เพ่ือท าลาย
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ซึ่งอาจติดมาในน้ านมดิบ การพาสเจอร์ไรส์ท าได้ 2 ระบบคือ ใช้อุณหภูมิต่ า
ประมาณ 62 องศาเซลเซียส เวลานาน 30 นาที และใช้อุณหภูมิต่ ากว่า 8 องศาเซลเซียสเก็บได้ 3-7 
วัน นมสดพาสเจอร์ไรส์กลิ่นรสเหมือนนมสด วิตามินต่างๆ ยังอยู่ครบ 

 1.2) นมสดสสเตอริไลซ์ (sterilized milk) คือน้ านมดิบที่ผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื้อโรคโดยกระบวนการสเตอริไลส์ ซึ่งจะใช้ความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส ในเวลา
ที่เหมาะสมสามารถเก็บไว้ได้นานอย่างน้อย 3 เดือนที่อุณหภูมิห้อง สีกลิ่นและรสของนมชนิดนี้จะ
เปลี่ยนแปลงไปจากธรรมชาติ คือเกิดกลิ่นนมต้ม คุณค่าทางโภชนาการจะด้วยกว่านมสดพาสเจอร์ไรส์ 
เพราะวิตามินบีหนึ่ง บีหก บีสิบสอง กรดแพนโททินิกไนอาซิน และแคลเซียมจะถูกท าลายไปบางส่วน
ด้วยความร้อน 

 1.3) นมสดยูเอชที (ultra high temperature milk หรือ UHT milk) 
คือน้ านมดิบที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อโรคด้วยระบบยูเอชทีซึ่งเป็นกระบวนการให้ความร้อนสูงในเวลา
สั้น คือใช้อุณหภูมิ 135-150 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2-3 นาทีจะไปท าให้เกิดกลิ่นนมต้มเหมือนการส
เตอริไลส์สามารถเก็บไว้ได้ 3-6 เดือนโดยไม่ต้องเก็บในตู้เย็น แต่ทันที่ท่ีเปิดกล่องดื่มต้องเก็บไว้ในตู้เย็น 
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 2) ประเภทนมสดแบ่งตามปริมาณไขมัน ได้แก่ 
 2.1) นมสดธรรมดา (whole milk) ตามพระราชบัญญัติอาหารปี

พุทธศักราช 2522 ได้ก าหนดให้มีมันเนยไม่ต่ ากว่าร้อยละ 3.2 ของน้ าหนัก นมสดประเภทนี้ที่จ าหน่าย
อยู่ในท้องตลาดมีมันเนยอยู่ประมาณร้อยละ 3.3-3.4 แล้วแต่ยี่ห้อ 

 2.2) นมสดพร่องมันเนย (low fat milk) ตามพระราชบัญญัติอาหารปี
พุทธศักราช 2522 ได้ก าหนดให้มีปริมาณมันเนยไม่ต่ ากว่าร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก นมสดประเภทนี้ที่
จ าหน่ายในท้องตลาดมีมันเนยอยู่ประมาณร้อยละ 1.2 

 2.3) นมสดขาดมันเนย (skimmed milk) ตามพระราชบัญญัติอาหารปี
พุทธศักราช 2522 ได้ก าหนดให้มีปริมาณมันเนยไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก นมสดชนิดนี้มีรสจืดไม่
มีความมันอร่อย 

 3) ส่วนประกอบทางเคมี น้ านมมีส่วนประกอบทางเคมีค่อนข้างซับซ้อน 
ส่วนประกอบทางเคมีของน้ านม ได้แก่ โปรตีน ไขมัน น้ าตาลแล็กโทส วิตามิน แร่ธาตุ และน้ า 
ส่วนประกอบทั้งหมดนอกจากนี้เรียกว่าของแข็งในน้ านม (total solid) น้ านมที่ได้ตามธรรมชาติจะมี
ส่วนประกอบทางเคมีที่แตกต่างกันไปตามชนิดสัตว์ พันธุ์ อายุ ช่วงการให้นม ฤดูกาล อาหารที่ ใช้เลี้ยง 
ช่วงเวลาในการซื้อ ส่วนประกอบทางเคมีที่ส าคัญของน้ านม ได้แก่  

 3.1) โปรตีนที่ส าคัญในน้ านม ได้แก่ เคซีน (casein) แลคโทกลอบูมิน 
(lactoglobulin) และแลคทอลบูมิน (lactalbumin) เคซีนในน้ านมมีอยู่ร้อยละ 80 ของโปรตีนทั้งหมด
จะอยู่รวมกับแคลเซียม ซึ่งในรูปของแคลเซียมเคซีเนท โมเลกุลของเคซีนท าให้น้ านมทึบแสงและมีสี
ขาว โปรตีนในน้ านมมีประมาณร้อยละ 3.40 ของส่วนประกอบทั้งหมด  

 3.2) ไขมัน ไขมันลอยอยู่ในน้ านมเป็นหยดเล็กๆ ถ้าตั้งนมที่รีดใหม่ ๆ ไว้
สักพักไขมันจะลอยตัวขึ้นข้างบน ถ้าคนนมแรงๆ และนานๆ ไขมันจะรวมเป็นก้อนเนยเหลวเรียกว่ามัน
เนย (butter fat) น้ านมส่วนมากจะผ่านขบวนการโฮโมจีโนส์ (homogenization) เป็นขบวนการที่ท า
ให้ไขมันในนมแตกตัวเป็นหยดเล็กๆ ขนาดเพียงหยดละ 1 ไมครอนเป็นผลให้ไขมันรวมกับน้ าได้ดี มัน
เนยประกอบด้วยกรดไขมันทั้งชนิดที่อ่ิมตัวและไม่อ่ิมตัวเป็นประเภทโมเลกุลสั้น ได้แก่ บิวทิริค และคา
โพรอิค ส่วนกรดไขมันอิ่มตัวที่ส าคัญ ได้แก่ โอลิอิค และลิโนลอิค  

 3.3) น้ าตาลแล็กโทสเป็นน้ าตาลที่มีเฉพาะในนม เมื่อถูกย่อยจะได้กลูโคส
และกาแล็กโทสหวานน้อยกว่าซูโครส ไม่ท าให้นมหวานจัดเพียงแต่ท าให้มีรสหวานเล็กน้อย น้ า ตาล
แล็กโทสมีประมาณร้อยละ 4.9  

 3.4) น้ าเป็นส่วนประกอบส่วนใหญ่ของน้ านม ซึ่งน้ านม 1 ลิตรจะมีน้ าอยู่
ประมาณร้อยละ 87  

 3.5) แร่ธาตุ มีฟอสฟอรัส แคลเซียม โปตัสเซียม โซเดียม แมกนีเซียม 
คลอไรด์ ก ามะถัน เหล็ก แมงกานีส และไอโอดีน  

 3.6) ความเป็นกรด นมให้ฤทธิ์เป็นกรดเล็กน้อย คือ มี pH อยู่ระหว่าง 
6.5 และ 6.7 เมื่ออุ่นความเป็นกรดจะน้อยลงเพราะคาร์บอนไดออกไซด์ระเหยออกไป 
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 4) การเปลี่ยนแปลงของน้ านมเมื่อถูกความร้อน น้ านมเมื่อถูกความร้อนจะมี
ฝ้า (scum) เกิดขึ้นที่ผิวหน้า ฝ้านี้เกิดขึ้นจากการแข็งตัวของโปรตีน การให้ความร้อนต่ าสามารถจะ
ป้องกันไม่ให้เกิดฝ้าที่ผิวหน้าของนมได้โดยการเปิดภาชนะที่ก าลังหุงต้มหรือท านมให้เจือจางหรือเติม
ไขมันที่ผิวหน้าของนม แต่ถ้าให้ความร้อนฝ้าสูงเกิดขึ้นนั้นจะหนาและไม่ละลายน้ า เมื่อมีฝ้าเกิดขึ้นที่
ผิวหน้าของนม ท าให้ไอน้ าไม่มีทางออกเกิดความดัน ซึ่งจะดันให้นมล้นในการหุงต้มนม เมื่อให้ความ
ร้อนถึง 60 องศาเซลเซียส แลคทอลบูมินเริ่มแข็งตัว ยิ่งให้ความร้อนสูงและหุงต้มเป็นเวลานาน การ
แข็งตัวของโปรตีนก็จะเกิดขึ้นมากในการหุงต้มตามปกติจะไม่ท าให้เคซีนเกิดการแข็งตัว แต่ถ้าให้ความ
ร้อนสูงและหุงต้มเป็นเวลานาน ก็มีผลท าให้เคซีนเกิดการแข็งตัวได้โดยที่หุงต้มที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส นาน 12 ชั่วโมง หรือที่อุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง หรือที่อุณหภูมิ  155 
องศาเซลเซียส นาน 3 นาที การหุงต้มนมถ้าให้ความร้อนสัมผัสกับนมโดยตรงจะท าให้ไหม้ เนื่องจาก
แอลบูมิน (albumin) เกิดตกตะกอนในการหุงต้มควรใช้หม้อสองชั้นหรือหม้อตุ๋นนมจะได้รับความร้อน
จากไอน้ าซึ่งไม่ร้อนจัดจนเกินไป เมื่อหุงต้มนมและมีน้ าตาลปนอยู่ด้วย อาจเกิดปฏิกิริยาบราวนิ่ง 
(browning reaction) เนื่องจากโปรตีนและแล็กโทสท าให้มีสีน้ าตาลเกิดข้ึนและมีกลิ่นน้ าตาลไหม้  

 5) การประกอบอาหาร นมสดใช้เป็นส่วนผสมของขนมหวาน เช่น เค้ก 
คัสตาร์ด พุดดิ้ง และยังเป็นส่วนผสมในไส้ขนมหวาน เช่น ไส้คัสตาร์ดครีม ไส้ช็อกโกแลต หรือเป็น
ส่วนผสมของซอสและซุป เช่น ไวท์ซอส (white wine sauce) สุปรีมซอส (supreme sauce)                
คอร์เซาเวอร์ (com chowder) นิวอิงแลนด์แครมเชาเวอร์ (new england clam chowder) 

2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 นิสานารถ และคณะ (2553) ได้ท าการศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปหอยชนิดข้นต ารับ
จีน โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ซุปหอยชนิดข้นต ารับจีนที่
เหมาะสม รวมถึงทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซุปหอยชนิดต้นต ารับจีนบรรจุ
กระป๋อง ด้วยการน าเนื้อหอยมาลวกด้วยไอน้ าก่อนผลิตซุปสามารถช่วยลดกลิ่นคาวและลดลักษณะขุ่น
ของซุปได้ โดยพบว่าเวลาในการลวกหอยที่เหมาะสมส าหรับการผลิตซุปจากหอยแมลงภู่ หอยนางรม 
และหอยลาย คือ 3 3 และ 7 นาที ตามล าดับ โดยซุปที่ผลิตจากหอยแมลงภู่ได้คะแนนความชอบด้าน
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงที่สุด (p≤0.05) การเติมกัวร์กัมหรือแนแทนกัมร่วมกับแป้งมัน
ส าปะหลังช่วยรักษาความคง ตัวและเพ่ิมความหนืดให้ซุป โดยพบว่า ซุปที่เติมแซนแทนกัมร้อยละ 0.75 
ของน้ าหนักแป้งมันส าปะหลัง ได้รับความชอบสูงที่สุด (p≤0.05) การให้ความร้อนฆ่าเชื้อซุปกระป๋องที่
อุณหภูมิ 240 องศาฟาเรนไฮต์ ความดัน10 ปอนด์/ตารางนิ้ว นาน 35 นาที เพียงพอท าให้ผลิตภัณฑ์มี
ความผลอดภัยส าหรับการบริโภค จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคซุปหอยชนิดข้นบรรจุ            
กระป๋องที่พัฒนาได้พบว่า ได้คะแนนความชอบในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ผู้บริโภคมีความ
ตั้งใจซื้อร้อยละ 57.5 และจากการวิเคราะห์ไคสแควร์ พบว่า ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค
ไม่มีความสัมพันธ์กับการตัดสินใจซื้อ  
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 กมลวรรณ (2554) ได้ท าการศึกษาเรื่อง การพัฒนาซุปกึ่งส าเร็จรูปทางโภชนาการจากแป้ง
มันเทศส าหรับผู้สูงอายุ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีเชิงฟิสิกส์และความสามารถใน
ด้านการออกซิเดชันของมันเทศ 4 พันธุ์ ศึกษาผลของกระบวนการแปรรูปโดยวิธีเอ็กซ์ทรูซันและการ
อบแห้งด้วยลูกกลิ้งร้อนต่อคุณภาพแป้งมันเทศ เลือกสภาวะที่เหมาะสมส าหรับผลิตเป็นวัตถุดิบหลัก
ของมันเทศ และพัฒนาสูตรซุปจากมันเทศให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคสูงอายุ จากผลการ
วิเคราะห์คุณภาพ แป้งมันเทศ ได้เลือกแป้งพันธุ์มันไข่ (เนื้อสีเหลือง) และมันต่อเผือก (เนื้อสีม่วง) เพ่ือ
พัฒนาเป็นซุป เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการและมีสมบัติการเป็นสารต้านออกซิเดชันสูง จากการ
พัฒนาสูตรซุปมันเทศโดยใช้แป้งมันไข่และมันต่อเผือก พบว่าปริมาณแป้งมันเทศต่อส่วนผสมอ่ืนที่
เหมาะสม คือ 50 : 40 และมีอัตราส่วนของนมผงต่อครีมเทียมเท่ากับ 22 : 7 ละลายผงซุปโดยใช้
อัตราส่วนน้ าอุ่น (อุณหภูมิ 70 - 80 องศาเซลเซียส) ปริมาณ 4 เท่าของส่วนผสมของแห้ง  ในหนึ่ง
หน่วยบริโภค (25 กรัม) จะให้พลังงาน 97 กิโลแคลอรี มีโปรตีนคิดเป็นร้อยละ 6.25 ของปริมาณ
โปรตีนที่ควรได้รับต่อวัน การทดสอบกายอมรับของผู้บริโภคสูงอายุ พบว่าผู้บริโภคสูงอายุให้คะแนน
ความชอบโดยรวมของซุปมันเทศจากพันธุ์มันไข่และมันต่อเผือกอยู่ในระดับปานกลาง 
 สุภากาญจน์ และ ศุกฤชชญา (2557) ได้ท าการศึกษาเรื่อง ผลิตภัณฑ์ซุปครีมกึ่งส าเร็จรูป
จากไรน้ านางฟ้า โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปครีมกึ่งส าเร็จรูปจากไรน้ านางฟ้า โดยใช้
แผนการทดลองแบบ Mixture Design ศึกษา 3 ปัจจัย คือ ไรน้ านางฟ้าอบแห้ง แป้งมันฝรั่ง และครีม
เทียม และคัดเลือกสูตรที่ เหมาะสมโดยใช้ พ้ืนที่ผิวตอบสนอง ( RSM) พบว่า สูตรที่ เหมาะสม
ประกอบด้วย ไรน้ านางฟ้าอบแห้งร้อยละ 5 แป้งมันฝรั่งร้อยละ 25 ครีมเทียมร้อยละ 30 นมผงร้อยละ 
20 น้ าตาลทรายบดร้อยละ 12 เกลือร้อยละ 1 และผงปรุงรสร้อยละ 3 โดยผลิตภัณฑ์ซุปครีมกึ่ง
ส าเร็จรูปจากไรน้ านางฟ้าที่พัฒนาได้มีโปรตีนความชื้น เถ้า และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 11.35 8.16 
6.49 7.30 และ 66.70 ตามล าดับ โดยให้พลังงาน 377.90 Kcal/100g และพบวิตามินเอ (เบต้าแคโร-

ทีน) 0.34 μg/100g และแคลเซียม 2.751.50 mg/kg 

 



 
บทท่ี 3 

 
วิธีด ำเนินกำรทดลอง 

 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
   3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรศึกษำ 
   3.1.1.1 โครงไก่ 
   3.1.1.2 ใบไทม์ 
   3.1.1.3 พาสลีย์ 
   3.1.1.4 กระเทียม 

  3.1.1.5 ใบกระวาน  
  3.1.1.6 โครงเป็ดพะโล้   
  3.1.1.7 นมสด    ตรา เมจิ 

3.1.1.8 เกลือป่น    ตรา ปรุงทิพย์ 
 3.1.1.9 วิปปิ้งครีม   ตรา Millac Gold 

3.1.1.10 พริกไทยด า   ตรา ไร่ทิพย์ 
  3.1.1.11 เนยสดชนิดจืด   ตรา อลาวรี่ 

3.1.1.12 แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตรา หงส์ขาว 
  3.1.1.13 ผักรวม ได้แก่ แครอท หอมหัวใหญ่ เซอลารี่ 
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรศึกษำ 
  3.1.2.1 มีด 
  3.1.2.2 เขียง 
  3.1.2.3 ทัพพี 
  3.1.2.4 ถ้วยตวง 
  3.1.2.5 อ่างผสม 
  3.1.2.6 กระชอน 
  3.1.2.7 ผ้าขาวบาง 
  3.1.2.8 กระบวยตักซุป 
  3.1.2.9 เทอร์โมมิเตอร์ 
  3.1.2.10 เตาแก๊ส 4 หัว 
  3.1.2.11 นาฬิกาจับเวลา 
  3.1.2.12 เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 3 ต าแหน่ง 
 3.1.2.13 หม้อทรงสูงขนาด 22 เซนติเมตร 
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3.2 วิธีกำรทดลอง 
 3.2.1 ศึกษำต ำรับพื้นฐำนครีมซุป 
  การทดลองครั้งนี้ได้น าต ารับพ้ืนฐานครีมซุป 3 ต ารับ (เอกสารประกอบการสอน
วิชาอาหารตะวันตก, 2558) (Anne, 2005) (Kylie, 2011) น าตัวอย่างที่ได้ไปทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ ( 9 – point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  วิ เคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี  
(Duncan's New multiple Range Test, DMRT) เพ่ือเลือกต ารับที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดไปใช้ใน
การผลิตครีมซุปเป็ดต่อไป 

3.2.2 ศึกษำระยะเวลำที่เหมำะสมในกำรต้มน้ ำสต๊อกเป็ดที่ใช้ในกำรผลิตครีมซุป 
 การศึกษาครั้ งนี้ ใช้ต ารับพ้ืนฐานน้ าสต๊อกไก่ (Joyce Goldstein, 1998) ซึ่ง
ประกอบด้วย น้ าเปล่า 3 ลิตร โครงไก่ 3 กิโลกรัม ผักรวม 600 กรัม (แครอท 200 กรัม หอมหัวใหญ่ 
300 กรัม เซอลารี่ 100 กรัม) และช่อสมุนไพร 1 ช่อ (ใบไทม์ ใบกระวาน พาสลีย์ 20 กรัม)  ใช้เวลาใน
การต้มเป็นเวลา 3 ชั่วโมง ในกระบวนการต้มน้ าสต๊อกเป็ด ผู้ศึกษาได้ทดลอง เพ่ิมโครงเป็ดจากต ารับ
พ้ืนฐานเป็น 6 กิโลกรัม เนื่องจากโครงเป็ดที่เลือกใช้เป็นเป็ดพะโล้ที่ผ่านกระบวนการต้มเคี่ยวเป็นเวลา 
1 ชั่วโมง (สุทัศน์, 2556) และได้ทดลองใช้ระยะเวลาในการต้มเป็น 3 ระดับ คือ 2 3 และ 4 ชั่วโมง 
เพ่ือศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมของน้ าสต๊อก 
 น าต ารับที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากข้อ 3.2.1 มาทดลองท าครีมซุป โดยใช้
ตัวอย่างน้ าสต๊อกเป็ดที่ได้จากการทดลองใช้ระยะเวลาในการต้มเป็น 3 ระดับ คือ 2 3 และ 4 ชั่วโมง  
มาทดลองท าครีมซุป จากนั้นน าตัวอย่างที่ได้ไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ( 9 – point 
Hedonic Scale ) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan's New multiple Range Test, DMRT) 
เพ่ือเลือกต ารับที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดเป็นต ารับพ้ืนฐาน  
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แผนภูมิที่ 3.1 : ขั้นตอนการท าน้ าสต๊อกเป็ด 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ใส่โครงเป็ด หอมใหญ่ แครอท เซอลารี่ และช่อสมุนไพร 
(ใบใบไทม์ ใบกระวาน พาสลีย์) ในน้ าเย็น 

แช่ทิ้งไว้เป็นเวลา 15 นาที ่

 

ต้มน้ าสต๊อกด้วยไฟแรงที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 20 นาที จากนั้นเคี่ยวต่อด้วยไฟปานกลางที่อุณภูมิ 85

องศาเซลเซียส โดยใช้ระยะเวลาในการต้มเป็น 3 ระดับ 
หมั่นตักฟองและไขมันออก 

 

2 ชั่วโมง 
 

3 ชั่วโมง 
 

4 ชั่วโมง 

 

 
กรองน้ าสต๊อกผ่านกระชอนละเอียด และผ้าขาวบาง 

 

น้ าสต๊อกเป็ด 
3 ตัวอย่าง 
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แผนภูมิที่ 3.2 : ขั้นตอนการท าครีมซุปเป็ด 
 
3.3 ศึกษำคุณภำพทำงเคมีและทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์ครีมซุปเป็ด 
 น าต ารับครีมซุปเป็ดทั้ง 3 ต ารับ ส่งตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และทางกายภาพ ได้แก่ 
ค่าความหนืด และค่ากรด-ด่าง(pH) ณ สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล จังหวัดนครปฐม  

3.4 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
 ห้องปฏิบัติการอาหาร ห้อง 612 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

3.5 ระยะเวลำในกำรทดลอง  
เริ่มตั้งแต่เดือนมกราคม – พฤษภาคม พ.ศ. 2559 

 
 

น าเนยตั้งไฟอ่อนให้ละลาย ใส่แป้งสาลีอเนกประสงค์ ผัดให้แป้งสุก (รูซ์) 

 

เติมน้ าสต็อกเป็ดที่ได้ 3 ตัวอย่าง คนให้เข้ากันด้วยตะกร้อมือ  
จนมีลักษณะข้นหนืด 

 

เติมนมสด 

 

ปรุงรสด้วยเกลือ และ พริกไทย 

 

ครีมซุปเป็ด 



 
บทท่ี 4 

 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 

 

4.1 ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานและระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มน้ าสต๊อกเป็ดที่ใช้ใน
การผลิตครีมซุป 

4.1.1 ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานครีมซุป 
 กกกกต ำรับพ้ืนฐำนครีมซุปจ ำนวน 3 ต ำรับ แสดงดังตำรำงที่ 4.1 น ำมำประเมินคุณภำพทำง
ประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม แสดงดัง
ตำรำงที่ 4.2 
 

ตารางท่ี 4.1 ปริมำณร้อยละของส่วนผสมครมีซุปพ้ืนฐำน 3 ต ำรับ 
 

ส่วนผสม 
 
          ต ารับที่ 1 

ปริมาณร้อยละ 
        ต ารับที ่2  

 
         ต ารับที่ 3 

แป้งสำลีอเนกประสงค์     3.46  3.03    3.10 
เนย     3.46  5.56   6.19 
น้ ำสต๊อกไก ่    46.08           45.50           38.70 
นมสด    46.08 45.50   51.60 
เกลือ     0.46  0.20    0.21 
พริกไทย     0.46  0.20    0.21 

 

ที่มา : ต ำรับที่ 1 เอกสำรประกอบกำรสอนวิชำหลักกำรประกอบอำหำรอำหำรตะวันตก (2558) 
  ต ำรับที่ 2 Anne (2005) 
  ต ำรับที่ 3 Kylie (2011) 
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ตารางท่ี 4.2 คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสต ำรับพื้นฐำนครีมซุป 3 ต ำรับ 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส            
คะแนนเฉลี่ย 

ต ารับที่ 1 ต ารับที ่2          ต ารับที่ 3 
ลักษณะปรำกฏ 
สี ns 

       6.20 + 1.67b 
       6.83 + 1.11 

    7.13 + 1.32ab 
    7.10 + 1.51 

    6.50 + 1.67a 
    6.80 + 1.41 

กลิ่น        6.60 + 1.45b     7.23 + 1.21ab     6.75 + 1.24a 
รสชำติ        5.85 + 1.45b     7.10 + 1.46a     7.03 + 1.64 a 
เนื้อสัมผัส (ควำมหนืด)        5.85 + 1.39b     6.95 + 1.52a     7.10 + 1.30 a 
ควำมชอบโดยรวม        6.38 + 0.87b     7.48 + 1.24a     7.20 + 1.22 a 

 

หมายเหตุ : 1) a,b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำที่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำม
เชื่อมั่นร้อยละ 95 

 2) ns อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ไม่แตกต่ำงกัน 
 

กกกกกกก จำกตำรำงที่ 4.2 คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของครีมซุปต ำรับพ้ืนฐำน
ทั้ง 3 ต ำรับ พบว่ำ ด้ำนลักษณะปรำกฏ กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม แตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 และคุณลักษณะด้ำนสี ทั้ง 3 ต ำรับไม่
แตกต่ำงกัน 
 ลักษณะปรำกฏ พบว่ำ ต ำรับที่ 1 และต ำรับที่ 3 แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่
ระดับควำมเชื่อม่ันร้อยละ 95 ส่วนต ำรับที่ 2 ไม่แตกต่ำงกับต ำรับที่ 1 และต ำรับที่ 3 โดยต ำรับที่ 2 ได้
คะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.13 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง เนื่องจำกเนื้อของครีมซุปมีลักษณะ
เนียนมำกกว่ำ เพรำะลักษณะของครีมซุปที่ดีจะต้องมีสีขำวของนม และมีเนื้อที่ละเอียด (ดำรำมำศ, 
2547) 
 ลักษณะด้ำนสี พบว่ำทั้ง 3 ต ำรับไม่แตกต่ำงกัน เนื่องจำกปริมำตรของน้ ำสต๊อกและนม
สดมีปริมำตรที่ใกล้เคียงกัน 
 ลักษณะด้ำนกลิ่น ของครีมซุปต ำรับพ้ืนฐำน พบว่ำต ำรับที่ 1 และต ำรับที่ 3 แตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 ส่วนต ำรับที่ 2 ไม่แตกต่ำงกับต ำรับที่ 1 และ
ต ำรับที่ 3 โดยต ำรับที่ 2 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.23 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงเนื่องจำก
ปริมำณของรูซ์ (แป้งสำลีอเนกประสงค์ที่ใช้ผัดกับเนย) น้อยกว่ำต ำรับที่ 1 และต ำรับที่ 3 คือ ร้อยละ 
3.46 3.03 และ 3.10 ตำมล ำดับ จึงท ำให้มีกลิ่นของแป้งไม่มำกนัก 
 ลักษณะด้ำนรสชำติ ของครีมซุปต ำรับพ้ืนฐำน พบว่ำต ำรับที่ 1 กับต ำรับที่ 2 และต ำรับ
ที่ 3  แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 ส่วนต ำรับที่ 2 ไม่แตกต่ำง
กับต ำรับที่ 3 โดยต ำรับที่ 2 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.10 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง
เนื่องจำกมีอัตรำส่วนของแป้งสำลีอเนกประสงค์ เนย น้ ำสต๊อกไก่ นมสด เกลือและพริกไทยที่
เหมำะสม จึงท ำให้มีรสชำติทีด่ีกว่ำ 
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 ลักษณะด้ำนเนื้อสัมผัส(ควำมหนืด) ของครีมซุปต ำรับพ้ืนฐำน พบว่ำต ำรับที่ 1 แตกต่ำง
กันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 กับต ำรับที่ 2 และต ำรับที่ 3 ส่วนต ำรับที่ 
2 ไม่แตกต่ำงกับต ำรับที่ 3 โดยต ำรับที่ 3 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.10 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบ
ปำนกลำง เนื่องจำกปริมำณนมสดมำกกว่ำต ำรับที่ 1 และ 2 คือร้อยละ 46.08 45.50 และ 51.60 
ตำมล ำดับ เพรำะนมสดจะช่วยท ำให้ซุปเหลวข้นข้ึน (ดำรำมำศ, 2547)  
 ลักษณะด้ำนควำมชอบโดยรวม ของครีมซุปต ำรับพ้ืนฐำน พบว่ำต ำรับที่ 1 แตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 กับต ำรับที่ 2 และต ำรับที่ 3 ส่วนต ำรับที่ 2 
ไม่แตกต่ำงกับต ำรับที่ 3 โดยต ำรับที่ 2 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.48 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำน
กลำงเนื่องจำกคุณลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น และรสชำติมีควำมเด่นชัดกว่ำ  
 เมื่อพิจำรณำจำกคะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสแล้วคัดเลือกครีมซุปต ำรับ
ที่ 2 มำเป็นต ำรับพ้ืนฐำนในกำรผลิตครีมซุปเป็ดต่อไป 
 

4.1.2 ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มน้ าสต๊อกเป็ดที่ใช้ในการผลิตครีมซุป 
กกกกกกกกกกำรศึกษำครั้งนี้ใช้ต ำรับพ้ืนฐำนน้ ำสต๊อกไก่ (Joyce Goldstein, 1998) ซึ่งประกอบด้วย 
น้ ำเปล่ำ โครงไก่ ผักรวม และช่อสมุนไพร ใช้เวลำในกำรต้มเป็นเวลำ 3 ชั่วโมง กำรต้มน้ ำสต๊อกเป็ดผู้
ศึกษำได้เพ่ิมโครงเป็ดจำกต ำรับน้ ำสต๊อกไก่พ้ืนฐำน เป็น 6 กิโลกรัม เนื่องจำกเป็นโครงเป็ดพะโล้ที่ผ่ำน
กำรต้มเคี่ยวมำแล้วเป็นเวลำ 1 ชั่วโมง (สุทัศน์, 2556) และผู้ศึกษำทดลองใช้ระยะเวลำในกำรต้มเป็น 
3 ระดับ คือ 2 3 และ 4 ชั่วโมง เพ่ือศึกษำระยะเวลำที่เหมำะสมของน้ ำสต๊อกที่ใช้ในกำรผลิตครีมซุป
เป็ด ลักษณะทำงกำยภำพครีมซุปเป็ด แสดงดังตำรำงที่ 4.3 คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำท
สัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม แสดงดังตำรำงที่ 4.4 
 
ตารางที่ 4.3 ลักษณะทำงกำยภำพของครีมซุปเป็ดที่ใช้น้ ำสต๊อกเป็ดต้มในระยะเวลำแตกต่ำงกัน           

3 ระดับ  
 

ลักษณะทางกายภาพ 
ครีมซุปเป็ด 

ต ารับที่ 1 
(2 ชั่วโมง) 

ต ารับที่ 2 
(3 ชั่วโมง) 

ต ารับที่ 3 
(4 ชั่วโมง) 

ลักษณะปรำกฏ มีลักษณะใส มีลักษณะใส มีลักษณะขุ่นเล็กน้อยไม่ใสมำก 
สี มีสีน้ ำตำลทอง มีสีน้ ำตำลทอง มีสีน้ ำตำลทอง 
 

กลิ่น 
 

มีกลิ่นของพะโล้
เล็กน้อย 

 
มีกลิ่นของพะโล้

ปำนกลำง 
 

มีกลิ่นของพะโล้แรง 
เพรำะเกิดกำรระเหยของน้ ำท ำ
ให้เกิดควำมเข้มข้น และเกิด

กลิ่นทีเ่ด่นชัด 
เนื้อสัมผัส  มีควำมมัน มีควำมมันเล็กน้อย ไม่มีควำมมัน 
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ภาพที่ 4.1 น้ ำสต๊อกเป็ดที่ต้มในระยะเวลำแตกต่ำงกัน 
 

ตารางที่ 4.4 คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของครีมซุปเป็ดที่ใช้น้ ำสต๊อกเป็ดต้มใน
ระยะเวลำแตกต่ำงกัน 3 ระดับ  

 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส            
ครีมซุปเป็ด 

ต ารับที่ 1 
(2 ช่ัวโมง) 

ต ารับที่ 2 
(3 ช่ัวโมง) 

ต ารับที่ 3 
(4 ช่ัวโมง) 

ลักษณะที่ปรำกฏ 
สี 

     7.20 + 1.09 b 
     7.18 + 0.81 b 

     6.35 + 1.27 a 
     6.10 + 1.19a 

    7.18 + 1.22 a 
    7.15 + 1.08 a  

กลิ่น ns      6.80 + 1.02       6.40 + 1.10      6.50 +  1.36  
รสชำติ ns      6.93 + 1.19       6.38 + 1.33     6.95 + 1.60 
เนื้อสัมผัส (ควำมหนืด)      6.93 + 1.40 b      6.33 + 1.27a     7.10 + 1.30 a 
ควำมชอบโดยรวม      7.30 + 1.02 b      6.79 + 1.13 a     7.33 + 1.31 a 

 

หมายเหตุ : 1) a,b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำที่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำม
เชื่อมั่นร้อยละ 95 

 2) ns อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ไม่แตกต่ำงกัน 
 

กกกกกกกกจำกตำรำงที่ 4.4 คะแนนเฉลี่ยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของครีมซุปต ำรับพ้ืนฐำนทั้ง 
3 ต ำรับ พบว่ำ คุณลักษณะด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส(ควำมหนืด) และควำมชอบโดยรวม 
แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 และคุณลักษณะด้ำนกลิ่น และ
รสชำติ ไม่แตกต่ำงกัน  
 ลักษณะปรำกฏ ของครีมซุปเป็ด พบว่ำที่ระยะเวลำในกำรต้ม 3 ชั่วโมงไม่แตกต่ำงกับ
ระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง แต่ระยะเวลำในกำรต้ม 2 ชั่วโมง แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ
ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.18 
อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง 

2 ชั่วโมง 3 ชั่วโมง 4 ชั่วโมง 
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 ลักษณะด้ำนสี ของครีมซุปเป็ด พบว่ำที่ระยะเวลำในกำรต้ม 3 ชั่วโมงไม่แตกต่ำงกับ
ระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง แต่ระยะเวลำในกำรต้ม 2 ชั่วโมง แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ
ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.15 
อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง 
 ลักษณะด้ำนกลิ่น ของครีมซุปเป็ดพบว่ำทั้ง 3 ต ำรับ ไม่แตกต่ำงกัน เนื่องจำกกระบวนกำร
ในกำรต้มน้ ำสต๊อกมีกำรเกิดกำรระเหยของน้ ำท ำให้เกิดควำมเข้มข้น และเกิดกลิ่นที่ชันเจน 
 ลักษณะด้ำนรสชำติ ของครีมซุปเป็ดพบว่ำทั้ง 3 ต ำรับ ไม่แตกต่ำงกัน เนื่องจำกปริมำณ
ของเกลือ และพริกไทย มีปริมำณที่ใกล้เคียงกัน 
 ลักษณะด้ำนเนื้อสัมผัส ของครีมซุปเป็ด พบว่ำที่ระยะเวลำในกำรต้ม 3 ชั่วโมงไม่แตกต่ำง
กับระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง แต่ระยะเวลำในกำรต้ม 2 ชั่วโมง แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง
สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 
7.10 อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง 
 ลักษณะด้ำนควำมชอบโดยรวม ของครีมซุปเป็ด พบว่ำที่ระยะเวลำในกำรต้ม 3 ชั่วโมงไม่
แตกต่ำงกับระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง แต่ระยะเวลำในกำรต้ม 2 ชั่วโมง แตกต่ำงกันอย่ำงมี
นัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง ได้รับคะแนน
เฉลี่ยสูงสุด คือ 7.33 อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงเนื่องจำกเมื่อต้มน้ ำสต๊อกเป็นเวลำนำน จะเกิด
กำรสูญเสียสภำพธรรมชำติของโปรตีน ควำมร้อนจะท ำให้โปรตีนในกระดูกเสียสภำพ (denature) 
กำรเปลี่ยนแปลงจำกสภำพธรรมชำติของโปรตีนมีผลท ำให้โครงสร้ำงทำงเคมีเปลี่ยนไป แต่ไม่ท ำลำย
พันธะระหว่ำงกรดแอมิโนในโมเลกุลของโปรตีน แต่มีพันธะไฮโดรเจนซึ่งท ำให้เกิดโครงสร้ำงระดับต่ำง 
ๆ ของโปรตีนถูกท ำลำย จึงเกิดกำรสลำยตัวออกมำเป็นกลูตำมิกอิสระ ซึ่งท ำหน้ำที่ให้รสชำติอูมำมิ 
หรือรสกลมกล่อม โดยกำรจับกับตัวรับรสที่อยู่บนผิวเซลล์ของต่อมรับรสบนลิ้น (วิทย์สนุกรอบตัว , 
2559) 

4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ครีมซุปเป็ด 
เมื่อน ำต ำรับครีมซุปเป็ดที่ใช้น้ ำสต๊อกเป็ดต่ำงกัน 3 ระดับไปวิเครำะห์ทำงเคมีและทำง

กำยภำพ ได้แก่ ค่ำควำมหนืด และค่ำกรด-ด่ำง (pH) ณ สถำบันโภชนำกำร มหำวิทยำลัยมหิดล 
จังหวัดนครปฐม ได้ผลแสดงดังตำรำงที่ 4.5 
 
ตารางท่ี 4.5 ผลกำรศึกษำคุณภำพทำงเคมีและทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์ครีมซุปเป็ด 
 

ครีมซุปเป็ดที่ใช้น้ าสต๊อกเป็ดต้มใน
ระยะเวลาแตกต่างกัน 3 ระดับ 

คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ 

ความหนืด 
(centipoise) 

ความเป็นกรด – ด่าง 
(pH) 

ต ำรับที่ 1 (2 ชั่วโมง) 5.52 x 103 6.03 

ต ำรับที่ 2 (3 ชั่วโมง) 6.50 x 103 6.35 
ต ำรับที่ 3 (4 ชั่วโมง) 2.75 x 103 6.12 
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แผนภูมิที่ 4.1 : คุณภำพทำงเคมีและทำงกำยภำพของครีมซุปเป็ด 
 

 จำกแผนภูมิที่ 4.1 พบว่ำครีมซุปเป็ดท่ีระยะเวลำในกำรต้ม 3 ชั่วโมง มีค่ำควำมหนืดสูงสุด คือ 
6.5 x 103 เซนติพอยส์ (centipoise) รองลงมำระยะเวลำในกำรต้ม 2 ชั่วโมง คือ 5.52 x 103 เซนติ
พอยส์ (centipoise) และระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง คือ 2.75 x 103 เซนติพอยส์ (centipoise)  
ซึ่งสอดคล้องกับข้อมูลแผนภูมิควำมหนืดในผลิตภัณฑ์อำหำร (ภำคผนวก ง) โดยผลิตภัณฑ์ประเภทซุป 
มีค่ำควำมหนืดอยู่ระหว่ำง 103  ถึง 104  ค่ำควำมหนืดมีผลต่อกำรปลดปล่อยกลิ่น รส รวมถึงควำม
เสถียรในรูปลักษณ์ของผลิดภัณฑ์ที่มีอนุภำคขนำดเล็กกระจำยตัวอยู่  ซึ่งควำมหนืดเกิดจำก
กระบวนกำรเจลลำติไนซ์ (gelatinization) เป็นปรำกฏกำรณ์ของน้ ำแป้ง เมื่อได้รับควำมร้อนท ำให้
เกิดกำรเปลี่ยนแปลงภำยในโมเลกุลของเม็ดแป้ง เนื่องจำกควำมร้อนท ำลำยพันธะไฮโดรเจนภำยใน
โมเลกุลของสตำร์ชในเม็ดแป้ง สำยพอลิเมอร์ของอะไมโลสและอะไมโลเพกทินที่อัดแน่นอยู่ในเม็ดแป้ง
จะคลำยตัวและรวมกับของเหลว ส่งผลให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงของลักษณะปรำกฏ เม็ดแป้งพองตัว 
และมีควำมหนืดสูงขึ้น (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยำ, 2559) ดังนั้น เมื่อปริมำณแป้งสูงขึ้นจะท ำให้เกิดควำม
หนืดมำกข้ึน แต่ปัจจัยที่มีผลต่อควำมหนืดของแป้ง คือ อุณหภูมิ ซึ่งกำรให้ควำมร้อนของแป้งสำลีอยู่ที่ 
87-88 องศำเซลเซียส หำกให้ควำมร้อนต่อไปจะท ำให้ควำมข้นลดลงเพรำะโมเลกุลของอะไมโล
เพกตินขำดจึงไม่สำมำรถอุ้มน้ ำไว้ได้อีก (อบเชย และขนิษฐำ, 2556) 
 ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของครีมซุปเป็ดทั้ง 3 ระดับ พบว่ำระยะเวลำในกำรต้ม 3 ชั่วโมง มีผล
ใกล้ควำมเป็นกลำงมำกกว่ำระยะเวลำในกำรต้ม 4 ชั่วโมง และระยะเวลำในกำรต้ม 2 ชั่วโมง คือ 6.03 
6.35 และ 6.12 ตำมล ำดับ 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

2 ชม. 3 ชม. 4 ชม.

คณุภาพทางเคมีและทางกายภาพ

centipoise pH

ระยะเวลำในกำรต้ม 



 

บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 
การศึกษาผลิตภัณฑ์ครีมซุปเป็ดจากโครงเป็ดเหลือทิ้ง โดยการน าต ารับพ้ืนฐานของครีมซุป 

จ านวน 3 ต ารับ เพ่ือคัดเลือกต ารับพ้ืนฐานที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด มาศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสม
ในการต้มน้ าสต๊อกเป็ดที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 2 3 และ 4 ชั่วโมง จากนั้นน าทั้ง 3 ต ารับวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ได้แก่ ค่าความหนืด และค่ากรด-ด่าง(pH) 
 5.1.1 ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานครีมซุป 
 โดยน าต ารับพ้ืนฐานทั้ง 3 ต ารับไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่าด้านสีไม่มีความแตกต่างกัน ซ่ึงต ารบัท่ี 
2 มีคะแนนเฉลี่ย 7.10 ส่วนด้านคุณลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยต ารับที่ 2 ได้รับการยอมรับ
มากที่สุด มีคะแนนเฉลี่ย 7.13 7.23 7.10 และ 7.48 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
ด้านเนื้อสัมผัสต ารับที่ 3 ได้รับการยอมรับมากที่สุด มีคะแนนเฉลี่ย 7.10 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปาน
กลาง จึงเลือกต ารับที่ 2 เป็นต ารับพ้ืนฐาน 
 5.1.2 ผลการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มน้ าสต๊อกเป็ดที่ใช้ในการผลิตครีมซุป 
 จากการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการต้มน้ าสต๊อกเป็ด เพ่ือใช้ในการผลิตครีมซุปเป็ด 
พบว่าระยะเวลาที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 2 3 และ 4 ชั่วโมง คุณลักษณะในทุกด้านและทุกระดับ
ได้รับคะแนนเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน ทั้งด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม จึงเลือกระยะเวลาในการต้มน้ าสต๊อกเป็ด 4 ชั่วโมง เพราะความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย
มากที่สุด ที ่7.33 
 5.1.3 ศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ครีมซุปเป็ด 
 น าครีมซุปเป็ดที่ใช้ระยะเวลาในการต้มน้ าสต๊อกแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 2 3 และ 4 ชั่วโมง 
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความหนืด และค่ากรด-ด่าง(pH) ณ สถาบัน
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล จังหวัดนครปฐม พบว่า มีค่าความหนืดสูงสุด คือ 6.5×103 เซนติพอยส์ 
และมีค่ากรด-ด่างสูงสุด คือ 6.35 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ศึกษาถึงความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สามารถน าออกสู่ตลาดได้จริงโดยการ
ฆ่าเชื้อเพ่ือบรรจุกระป๋อง หรือการพัฒนาเชิงผงส าเร็จรูป เพ่ือให้สะดวกต่อการบริโภค 
  5.2.2 ศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
  5.2.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมเติม 
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ภาคผนวก ก 
ต ารับที่ใช้ในการศึกษา
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ต ารับน  าสตอ๊กพื นฐาน 

ส่วนผสม 
โครงไก ่        3 กิโลกรัม 
น ้ำ        3  ลิตร 
หอมหัวใหญ่       300 กรัม 
แครอท        200 กรัม 
เซอลำรี่        100 กรัม 
กระเทียม       8 กรัม 
ช่อสมุนไพร (พำร์สลีย์ ใบไทม์ ใบกระวำน)    1 ช่อ 
 
วิธีท า 
1. ล้ำงโครงไก่ให้สะอำด ตัดไขมันออก หั่นครึ่งตำมขวำง ใส่ในหม้อสต๊อก ตวงน ้ำใส่ 
2. ปอก ล้ำง และหั่นแครอท หอมใหญ่ หยำบๆ ใส่ในหม้อสต๊อก 
3. ใส่ช่อสมุนไพร และกระเทียม ในหม้อสต๊อก 
4. ตั งหม้อสต๊อกบนเตำ เปิดไฟปำนกลำง พอน ้ำสต๊อกเริ่มเดือดต้องเบำไฟลงทันที เคี่ยวด้วยไฟอ่อน 3 
ชั่วโมง ขณะเคี่ยวคอยช้อนฟองและไขมันที่ลอยขึ นมำด้ำนบนออกตลอดเวลำจนกว่ำน ้ำสต๊อกจะได้ที่ 
5. กรองน ้ำสต๊อกด้วยผ้ำขำวบำง น้ำน ้ำสต๊อกไปประกอบอำหำรชนิดต่ำงๆ หรือเก็บไว้ในตู้เย็นจะเก็บได้ 
2 – 3 วัน ถ้ำเก็บในช่องแช่แช็งจะเก็บได้นำนเป็นเดือน 
 
ที่มา :  Joyce Goldstein (2541)  
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ต ารับน  าสตอ๊กเป็ด 

ส่วนผสม 
โครงเป็ดพะโล้       6 กิโลกรัม 
น ้ำ        3  ลิตร 
หอมหัวใหญ่       300 กรัม 
แครอท        200 กรัม 
เซอลำรี่        100 กรัม 
กระเทียม       8 กรัม 
ช่อสมุนไพร (พำร์สลีย์ ใบไทม์ ใบกระวำน)    1 ช่อ 
 
วิธีท า 
1. หั่นโครงเป็ดพะโล้ครึ่งตำมขวำง ใส่ในหม้อสต๊อก ตวงน ้ำใส่ 
2. ปอก ล้ำง และหั่นแครอท หอมใหญ่ หยำบๆ ใส่ในหม้อสต๊อก 
3. ใส่ช่อสมุนไพร และกระเทียม ในหม้อสต๊อก 
4. ตั งหม้อสต๊อกบนเตำ เปิดไฟปำนกลำง พอน ้ำสต๊อกเริ่มเดือดต้องเบำไฟลงทันที เคี่ยวด้วยไฟอ่อน 
ขณะเคี่ยวคอยช้อนฟองและไขมันที่ลอยขึ นมำด้ำนบนออกตลอดเวลำจนกว่ำน ้ำสต๊อกจะได้ที่ 
5. กรองน ้ำสต๊อกด้วยผ้ำขำวบำง น้ำน ้ำสต๊อกไปประกอบอำหำรชนิดต่ำงๆ หรือเก็บไว้ในตู้เย็นจะเก็บได้ 
2 – 3 วัน ถ้ำเก็บในช่องแช่แข็งจะเก็บได้นำนเป็นเดือน 
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ต ารับพื นฐานครีมซุป (ต ารับที ่1) 

ส่วนผสม 
แป้งสำลีอเนกประสงค์      15 กรัม 
เนย        15 กรัม 
น ้ำสต๊อกไก ่       200 มิลลิลิตร 
นดสด        200 มิลลิลิตร 
เกลือ        2 กรัม 
พริกไทย        2 กรัม 
 

วิธีท า 
1. ผัดรูซ์ (เนยกับแป้งอเนกประสงค์) พักไว้  
2. เติมน ้ำสต๊อกในรูซ์ คนให้เข้ำกันด้วยตะกร้อมือ 
3. เติมนมสดใส่ในน ้ำสต๊อก 
4. เคี่ยวประมำณ 10 นำที ปรุงรสด้วยเกลือ และพริกไทย  

 
ที่มา : เอกสำรประกอบกำรสอนวิชำหลักกำรประกอบอำหำรอำหำรตะวันตก (2558) 
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ต ารับพื นฐานครีมซุป (ต ารับที ่2) 

ส่วนผสม 
แป้งสำลีอเนกประสงค์      15 กรัม 
เนย        40 กรัม 
น ้ำสต๊อกไก ่       450 มิลลิลิตร 
นดสด        450 มิลลิลิตร 
เกลือ        2 กรัม 
พริกไทย        2 กรัม 
 

วิธีท า 
1. ตั งหม้อบนไฟกลำง ใส่เนยลงไป พอเนยละลำยจึงใส่แป้งสำลีอเนกประสงค์ 
2. ผัดจนแป้งเกำะเนย หรือจนกว่ำส่วนผสมจะเข้ำกัน 
3. จำกนั นเติมน ้ำสต๊อกไก่ลงไป คนให้ส่วนผสมเข้ำกัน 
4. ค่อย ๆ ใส่นมสดคณะคนส่วนผสมในหม้อจนหม้อ 
5. ปรุงรสด้วยด้วยเกลือ และพริกไทย จึงปิดไฟ 

 
ที่มา : Anne (2005)  
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ต ารับพื นฐานครีมซุป (ต ารับที ่3) 

ส่วนผสม 
แป้งสำลีอเนกประสงค์      30 กรัม 
เนย        60 กรัม 
น ้ำสต๊อกไก ่       375 มิลลิลิตร 
นดสด        500 มิลลิลิตร 
เกลือ        2 กรัม 
พริกไทย        2 กรัม 
 

วิธีท า 
1. ละลำยเนยในหม้อบนไฟฟปำนกลำง เติมแป้งสำลีอเนกประสงค์ลงไปผัดประมำณ 1-2 นำที 
2. เติมน ้ำสต๊อกไกล่งไป ต้มต่อไปประมำณ 5 นำท ี
3. จำกนั นน้ำไปกรอง และน้ำกลับมำตั งไฟอีกครั ง โดยเติมนมสดลงไป ต้มต่ออีก 4 นำที 
4. ปรุงรสด้วยเกลือ และพริกไทย  

 
ที่มา : Kylie (2011) 
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ต ารับครีมซุปเปด็ 

ส่วนผสม 
แป้งสำลีอเนกประสงค์      15 กรัม 
เนย        40 กรัม 
น ้ำสต๊อกเป็ด       450 มิลลิลิตร 
นดสด        500 มิลลิลิตร 
เกลือ        2 กรัม 
พริกไทย        2 กรัม 
 

วิธีท า 
1. ตั งหม้อบนไฟกลำง ใส่เนยลงไป พอเนยละลำยจึงใส่แป้งสำลีอเนกประสงค์ 
2. ผัดจนแป้งเกำะเนย หรือจนกว่ำส่วนผสมจะเข้ำกัน 
3. จำกนั นเติมน ้ำสต๊อกไก่ลงไป คนให้ส่วนผสมเข้ำกัน 
4. ค่อย ๆ ใส่นมสดขณะคนส่วนผสมในหม้อจนหม้อ 
5. ปรุงรสด้วยด้วยเกลือ และพริกไทย จึงปิดไฟ 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
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ชุดที่... 

แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์ ครีมซุปพื นฐำน 
วัน..........เดือน..........ปี.......... 
ค าแนะน า 
กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล้ำดับของรหัสในตำรำงจำกทำงด้ำนซ้ำยไปขวำ แล้วให้คะแนน
ควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกท่ีสุด โดยก้ำหนดให้ 
  9 = ชอบมำกที่สุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมำก      3 = ไม่ชอบปำนกลำง  
  7 = ชอบปำนกลำง     2 = ไม่ชอบมำก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 
  5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ   

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 
ลักษณะปรำกฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชำติ    
เนื อสัมผัส    
ควำมชอบโดยรวม    

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

ขอบคุณส้ำหรับควำมร่วมมือตอบแบบสอบถำม 
คณะผู้ทดลอง 
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ชุดที่... 
แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์ ครีมซุปเป็ด 
วัน..........เดือน..........ปี.......... 
ค าแนะน า 
กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล้ำดับของรหัสในตำรำงจำกทำงด้ำนซ้ำยไปขวำ แล้วให้คะแนน
ควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกท่ีสุด โดยก้ำหนดให้ 
  9 = ชอบมำกที่สุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมำก      3 = ไม่ชอบปำนกลำง  
  7 = ชอบปำนกลำง     2 = ไม่ชอบมำก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 
  5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ   

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 
ลักษณะปรำกฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชำติ    
เนื อสัมผัส    
ควำมชอบโดยรวม    

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

ขอบคุณส้ำหรับควำมร่วมมือตอบแบบสอบถำม 
คณะผู้ทดลอง 
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ภาคผนวก ค  
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปพื นฐาน ด้านลักษณะปรากฏ 

Descriptive Statistics  
Dependent Variable : ด้ำนลักษณะปรำกฏ 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 6.2000 1.66718 40 
2.00 7.1250 1.32409 40 
3.00 6.5000 1.56893 40 
Total 6.6083 1.56267 120 

 

 
Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 2 

1.00 40 6.2000  
3.00 40 6.5000 6.5000 
2.00 40  7.1250 
Sig.  .381 .070 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= 2.331. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปพื นฐาน ด้านสี 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนสี 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 6.8250 1.10680 40 
2.00 7.0250 1.51043 40 
3.00 6.4000 1.41058 40 
Total 6.7500 1.36739 120 

 
 
 

Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 

3.00 40 6.4000 
1.00 40 6.8250 
2.00 40 7.0250 
Sig.  .052 
Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = 1.832. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปพื นฐาน ด้านกลิ่น 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนกลิ่น 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 6.6000 1.44648 40 
2.00 7.2250 1.29075 40 
3.00 6.7500 1.23517 40 
Total 6.8583 1.34287 120 

 
 
 

Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 2 

1.00 40 6.6000  
3.00 40 6.7500 6.7500 
2.00 40  7.2250 
Sig.  .614 .112 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= 1.761. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปพื นฐาน ด้านรสชาติ 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนรสชำติ 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 5.8500 1.47718 40 
2.00 7.1000 1.46410 40 
3.00 7.0250 1.64063 40 
Total 6.6583 1.62178 120 

 
 
 

Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 2 

1.00 40 5.8500  
3.00 40  7.0250 
2.00 40  7.1000 
Sig.  1.000 .827 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= 2.339. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปพื นฐาน ด้านเนื อสัมผัส 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนเนื อสัมผัส 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 5.8500 1.38767 40 
2.00 6.9500 1.51826 40 
3.00 7.1000 1.29694 40 
Total 6.6333 1.50033 120 

 
 
 

Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 2 

1.00 40 5.8500  
2.00 40  6.9500 
3.00 40  7.1000 
Sig.  1.000 .634 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= 1.971. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปพื นฐาน ด้านความชอบโดยรวม 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนควำมชอบโดยรวม 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 6.3750 .86787 40 
2.00 7.4750 1.24009 40 
3.00 7.2000 1.22370 40 
Total 7.0167 1.20909 120 

 
 

 
Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 2 

1.00 40 6.3750  
3.00 40  7.2000 
2.00 40  7.4750 
Sig.  1.000 .276 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= 1.263. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมเป็ด ด้านลักษณะปรากฏ 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนลักษณะปรำกฏ 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 7.2000 1.09075 40 
2.00 6.3500 1.27199 40 
3.00 7.1750 1.21713 40 
Total 6.9083 1.25018 120 

 

 
Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 2 

2.00 40 6.3500  
3.00 40  7.1750 
1.00 40  7.2000 
Sig.  1.000 .926 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= 1.430. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปเป็ด ด้านส ี

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนสี 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 7.1750 .81296 40 
2.00 6.1000 1.19400 40 
3.00 7.1500 1.07537 40 
Total 6.8083 1.14713 120 

 
Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 2 

2.00 40 6.1000  
3.00 40  7.1500 
1.00 40  7.1750 
Sig.  1.000 .915 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= 1.081. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปเป็ด ด้านกลิ่น 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนกลิ่น 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 6.8000 1.01779 40 
2.00 6.4000 1.10477 40 
3.00 6.5000 1.35873 40 
Total 6.5667 1.17204 120 

 

 
 
Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 

2.00 40 6.4000 
3.00 40 6.5000 
1.00 40 6.8000 
Sig.  .152 
Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = 1.368. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปเป็ด ด้านรสชาติ 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนรสชำติ 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 6.9250 1.18511 40 
2.00 6.3750 1.33373 40 
3.00 6.9500 1.60048 40 
Total 6.7500 1.39778 120 

 

 
 
Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 

2.00 40 6.3750 
1.00 40 6.9250 
3.00 40 6.9500 
Sig.  .081 
Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = 1.915. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปเป็ด ด้านเนื อสัมผัส 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนเนื อสัมผัส 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 6.9250 1.40306 40 
2.00 6.3250 1.26871 40 
3.00 7.1000 1.29694 40 
Total 6.7833 1.35463 120 

 

 
Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 2 

2.00 40 6.3250  
1.00 40  6.9250 
3.00 40  7.1000 
Sig.  1.000 .556 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= 1.753. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาระดับการยอมรับของผู้บริโภคครีมซุปเป็ด ด้านความชอบโดยรวม 

Descriptive Statistics 
Dependent Variable : ด้ำนควำมชอบโดยรวม 

trt Mean Std. Deviation N 

1.00 7.3000 1.01779 40 
2.00 6.7250 1.13199 40 
3.00 7.3250 1.30850 40 
Total 7.1167 1.18239 120 

 
 
 

Duncana,,b 

trt N 

Subset 

1 2 

2.00 40 6.7250  
1.00 40  7.3000 
3.00 40  7.3250 
Sig.  1.000 .923 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) 
= 1.343. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
40.000. 
b. Alpha = .05. 
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ภาคผนวก ง 
ตารางแสดงค่าความหนืด 
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ที่มา   : Drrheology (2012) 
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ภาคผนวก จ 
การเผยแพร่ผลงานโครงงานพิเศษ 
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น้ำเสนอผลงำนแผนงำนพิเศษภำคนิทรรศกำรในรูปแบบโปสเตอร์ ในกำรสัมมนำทำงวิชำกำร 
กุญแจสู่ควำมส้ำเร็จของอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร จัดโดยนักศึกษำชั นปีที่ 4 สำขำวิชำ
อุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระ
นคร วันอังคำรที่ 19 เมษำยน 2559 ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั น 4 อำคำรเรือนปัญญำ คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศำสตร์ 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 

ชื่อ นามสกุล   กชกร ชัยจันทร์ 

วัน เดือน ปีเกิด   18 เมษายน พ.ศ.2537 

ภูมิล าเนา 80/21 ถนนศรีชมชื่น ต าบลหมากแข้ง อ าเภอเมืองอุดรธานี จังหวัด
อุดรธานี 41000 

ประวัติการศึกษา    

วุฒิการศึกษา    ชื่อสถาบัน    ปีท่ีส าเร็จ 

มัธยมศึกษาตอนปลาย   โรงเรียนอุดรพิทยานุกูล     2554 

มัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนอุดรพิชัยรักษ์พิทยา    2551 

ประถมศึกษา    โรงเรียนพิชญบัณฑิต     2547 

ประวัติการท างาน 

ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2558  ในต าแหน่ง
นักศึกษาฝึกงาน ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด(มหาชน) ส านักงานใหญ่ และ Thaicatering ฝ่ายครัว
การบิน (ท่าอากาศยานสุวรรณภูมิ) 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 

ชื่อ นามสกุล   อิสยาพร พลอยเพ็ชร 

วัน เดือน ปีเกิด   13 กรกฏาคม พ.ศ.2536 

ภูมิล าเนา 17/2 ซอยฉิมพลี 11 แขวงฉิมพลี เขตตลิ่งชัน กรุงเทพมหานคร 
10170  

ประวัติการศึกษา    

วุฒิการศึกษา    ชื่อสถาบัน    ปีท่ีส าเร็จ 

มัธยมศึกษาตอนปลาย   โรงเรียนโพธิสารพิทยากร     2554 

มัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนโพธิสารพิทยากร     2551 

ประถมศึกษา    โรงเรียนวรรัตน์ศึกษา     2547 

ประวัติการท างาน 

ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2558  ในต าแหน่ง
นักศึกษาฝึกงาน ณ บริษัท การบินไทย จ ากัด(มหาชน) ฝ่ายครัวการบิน (ท่าอากาศยานดอนเมือง) 
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