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บทคัดย่อ 

 

  ผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับเด็กจากปลายข้าวเพื่อผู้แพ้แป้งสาลีได้ท าการศึกษาจากศึกษา เค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิ ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบแช่เย็น และแบบแช่แข็ง
ในผลิตภัณฑ์  ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในสูตรที่ใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบแช่แข็ง ที่ระยะเวลา 2 วัน มาก
ที่สุด จากน้ันน าไปศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสี คุณภาพเนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) จากนั้นน าไปศึกษาระดับอุณหภูมิในการคืนรูปของผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในระดับ
อุณหภูมิ 650 วัตต์ มากท่ีสุด จากนั้นน าไปศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบว่าคุณภาพเนื้อสัมผัส มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และ
คาร์โบไฮเดรต พบว่า ค่าปริมาณความช้ืน และค่าปริมาณเส้นใย มากกว่าผลิตภัณฑ์ท้องตลาด ซึ่งผู้บริโภคให้การยอมรับต่อ
ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักสูงถึงร้อยละ 
99 แป้งเครปจากข้าวหักไรซ่ีเบอร่ีกึ่งส าเร็จรูป เมื่อเพิ่มข้าวไรซ์เบอรี่หัก 50 เปอร์เซ็นต์  เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่จะมี
ความสว่างลดลงขึ้น เนื่องจากข้าวไรซ์เบอรี่หักมีสีม่วงเข้ม ท าให้เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ข้าวไรซ์เบอรี่หัก 100 
เปอร์เซ็นต์มีความสว่างลดลง ส่วนค่าสีแดงของเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
อาจเนื่องมาจากข้าวไรซ์เบอรี่หักมีสีม่วงเข้ม เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มีสีแดงสุดสุดที่ ระดับปริมาณข้าวไรซ์เบอรี่หัก 100 
เปอร์เซ็นต์  จากศึกษาปริมาณผงฟูในผลิตภัณฑ์เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 3 ระดับ คือ 1 1.5 และ 2  เปอร์เซ็นต์ โดย
น้ าหนักมาวัดค่า สี วอเตอร์แอคติวิตี้ พบว่าเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ มีค่าสีความสว่าง ( l*) และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ เมื่อปริมาณ  ผงฟูเพิ่มขึ้นจาก 1.5 เป็น 2 
% จากการทดสอบผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคมีหญิงสูงสุดร้อยละ 72  ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัฑณ์ร้อยละ 74  ไส้ครีม
จากข้าวหักไรซ์เบอร่ี คุณภาพของเส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบสดและแบบแห้ง ไม่แตกต่างกัน  ศึกษาอัตราการ
ละลายของเส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบแห้งที่มีความช้ืน 10% และมี  ไม่เกิน 0.6 บรรจุในถุงฟอยด์ปริมาณ 5 
กรัม ละลายให้มลีักษณะทางกายภาพใกล้เคียงกับเส้นใยมิวเลจแบบสดในปริมาณ 20 กรัม  อัตราส่วน 1.7  อัตราส่วนของ
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่: แป้งข้าวโพด ไส้ครีมจากข้าวหักไรซี่เบอรี่ทีร่ะดับ (ร้อยละ) 100 : 0 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบใน
ทุกลักษณะมากท่ีสุด จึงน ามาศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีกับไส้ครีมจากข้าวหักไรซี่เบอรี่ พบว่า ไส้
ครีมจากข้าวหักไรซี่เบอรี่ มีค่าสี ค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 51.72 ± 0.27 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 3.79 ± 0.41 และค่าสี
เหลือง (b*) เท่ากับ 32.48 ± 0.33 ค่าaw เท่ากับ 0.51 ± 0.02 และค่ากระจายตัว เท่ากับ 95.23 ± 0.58  ท าการบรรจุลง
ในถุง เก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 8 สัปดาห์ ได้ท าการวิเคราะห์คุณภาพปริมาณความช้ืน, ค่าaw, ค่าสี และค่า
ความช้ืน มีค่าลดลงและส่งผลให้ค่าสี เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างช้าๆ และน าไส้ครีมจากข้าวหักไรซี่เบอรี่ มาศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก คิดเป็น 80เปอร์เซ็นต์ พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว
แต๋น อัตราส่วนปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียวและปลายข้าวไรซ์เบอรี่ พบว่าผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่มีอัตราส่วนข้าวเหนียวต่อปลายข้าวไรซ์เบอรี่ร้อยละ  80 : 20 มากที่สุด จากนั้น
ปรับปรุงขั้นตอนการผลิตข้าวแต๋นที่เหมาะสมเพื่อให้ได้ข้าวแต๋นที่ยังคงมีการสุกและพองตัวได้ดีแบบที่ไม่ต้องทอด พบว่า
ข้าวแต๋นที่ได้มีลักษณะไม่แตกต่างจากข้าวแต๋นแบบไม่ทอดที่ใช้ขั้นตอนการผลิตเดิมเป็นข้าวแต๋นที่ลดระยะเวลาการแช่เย็น
ลงจากเดิม 2 วัน จากนั้นศึกษาชนิดของส่วนโรยหน้าท่ีเหมาะสมส าหรบัเสริมในผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้ ามัน  พบว่า ส่วนโรย
หน้าที่เป็นธัญพืชได้รับคะแนนความชอบด้าน สี กลิ่นรส และรสชาติ มากกว่าสูตรที่ใช้สับปะรดแช่อิ่มและมะพร้าวคั่ว ใน
ส่วนของคุณภาพผลิตภัณฑ์ด้านจลุินทรีย์ ตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 102 CFU/g และตรวจพบยีสต์ ราน้อย
กว่า 10 CFU/g  

 
ค าส าคัญ:  เค้กปลายข้าวแช่แข็ง แป้งเครปจากข้าวหักไรซีเ่บอรี่กึ่งส าเร็จรปู  ไส้ครีมจากข้าวหักไรซี่เบอรี่ และข้าวแต๋น    
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Abstract 

Food for children from broken to lose the wheat was in frozen chocolate cake from jasmine 
rice flour and substitute of yolk by mucilage of Basil seeds The study of chilled Mucilage. It was found 
that the tasting testers rated the preference in the formulation using freeze-thawed grapefruit seed for 
2 days, and then studied the physical qualities. Texture there was a statistically significant difference 
(p≤0.05) Product image it was found that the tasting testers rated their preference at 650 watts 
maximum temperature and then studied the physical qualities.of the texture quality. There was a 
statistically significant difference (p≤0.05) and chemical quality analysis. Moisture, protein, fat, ash, 
coarse fiber and carbohydrate content, And fiber content More than market products Consumers 
accept the product of frozen chocolate cake from Jasmine Rice Flour and substitute Egg Yolk with Basil 
Musk Seed up to 99%. Flour crepes broken rice from Riceberry Add the rice, Rice berry crepes 
deduct 50 percent broken rice from Rice berries are brighter and more reduced. Since Rice Rice berries 
are dark purple broken. Crepes made from rice, Rice, Rice, Rice used Danbury Danbury deduct 100 
percent brightness is reduced. Part of the red crepe of rice and broken rice berries increased 
statistically significantly (P≤0.05), possibly due to broken rice Rice berries are dark purple. Crepes, rice, 
broken rice with red berries that last weekend. The rice Rice Berry deduct 100 percent of the volume 
of baking products crepes of rice and broken rice 3: 1, 1.5 and 2 percent by weight, the color of 
Waterloo activity. The crepes of rice and broken rice berries. The color brightness (l *) and the water 
activity. The difference was statistically significant (P≤0.05) with crepes, rice, broken rice, baking berries 
on volume increased from 1.5 to 2% of tests, consumers found that consumers are women, the 
highest percentage. 72 percent of consumers admit to produce only 74 percent Cream filling from 
broken rice The quality of the fiber Mucilage from Basil Seed from fresh and dry. not different Rate of 
soluble fiber from Mucilage from Basil Seed dry with moisture. with humidity ≤10% and aw not 
exceeding 0.6, packed in bags, foil dose of 5 g as a physically similar to polyester Milliken Lake. e live 
in an amount of 20 g ratio of 1.7, the ratio of flour rice Berry: corn starch, cream filling from broken rice 
mite's Berry level (percentage) 100 0 panelists to rate the passion in every aspect of it. the best Thus 
the comparison of the physical and chemical qualities of rice with cream filling was broken spokes 
berries. Rice cracker The ratio of riceberry in Rice Cracker products non oil the panelists to rate the 
preference formulas with a ratio of stickey rice  riceberry  between 80: 20 percent: Most of the 
improvement of the production process Rice Cracker appropriate to Rice Cracker still there. cooked 
and puffed as well not fried. Meet the news, but that it looks no different from Rice Cracker a used 
frying process produces original Rice Cracker to shorten the cooling down from the previous two days, 
then the kind of the icing on the right. rice Cracker products for enhancing the access of oil that has 
been sprinkled on cereal, as scores of color, flavor and taste than the formula used pineapple 
compote and toasted coconut. The microbiological quality of a product. Detected microorganisms less 
than 102 CFU/g and detected yeast and mold less than 10 CFU/g . 
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กิตติกรรมประกาศ 

 

 งานวิจัยฉบับนี้ ประสบความส าเร็จได้ด้วยดี ต้องขอขอบคุณ นักศึกษาปริญญาตรี และ
อาจารย์คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ที่มีส่วนช่วยในเรื่องของการประเมินผลทางประสาทสัมผัสใน
งานวิจัยเรื่องนี้ ขอขอบคุณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา และมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่สนุบสนุนทุนวิจัยโครงการดังกล่าว 

 คณะผู้วิจัยหวังว่า โครงการวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้อ่ืน และประชาชนทั่วไป โดยสามารถ
น ากรรมวิธีการผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับเด็กจากปลายข้าวเพ่ือผู้แพ้แป้งสาลีใช้ในการผลิตที่สะดวก  ง่ายขึ้น  
และเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับเด็กจากปลายข้าวเพ่ือผู้แพ้แป้งสาลี  โดย
สามารถน าไปเพ่ิมมูลค่าพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวหัก และปลายข้าว หากเกิดการผิดพลาดประการใดผู้วิจัย
น้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
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บทท่ี 1 
 

บทน า 
 
1.1 ที่มาและความส าคัญ 
 
 ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจของไทย มีความเกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตคนไทยทั้งในด้านการเป็นอาหาร
และเป็นอาชีพหลักสร้างรายได้ให้แก่ประชากรส่วนใหญ่กว่า 3.7 ล้านครัวเรือน หรือร้อยละ 66 ของ
ประชากรภาคการเกษตรพ้ืนที่เพาะปลูกข้าวของประเทศไทยแต่ละปีรวมกว่า 65 ล้านไร่ แบ่งการ
เพาะปลูกเป็น 2 ฤดู คือ ฤดูนาปี มีพ้ืนที่เพาะปลูก 56-58 ล้านไร่ และฤดูนาปรังมีพ้ืนที่เพาะปลูก 8-9 
ล้านไร่ โดยพ้ืนที่เพาะ ปลูกข้าวนาปีจะมีอยู่ทุกจังหวัดของประเทศ   ผลผลิตข้าวของไทยแต่ละปีมี
ประมาณ  24 – 28.2  ล้านตันข้าวเปลือก ซึ่งได้จากฤดูนาปี 19 - 20 ล้านตันข้าวเปลือก และฤดูนา
ปรัง 5 - 6.4 ล้านตันข้าวเปลือก คํานวณมูลค่าผลผลิตรวมได้ทั้งสิ้น 130,000 ล้านบาท จากปริมาณ
ผลผลิตข้างต้น มีการใช้ภายในประเทศทั้งหมด 15.338 ล้านตันข้าวเปลือก และสามารถส่งออก
จําหน่าย 7–8 ล้านตันข้าวสาร คิดเป็นมูลค่ากว่า 80,000 ล้านบาท  อย่างไรก็ตาม แม้การผลิตข้าวจะ
สามารถผลิตได้จํานวนมากแต่ในสภาพการผลิตการผลิตของเกษตรกร ยังมีปัญหาทั้งด้าน
ประสิทธิภาพการผลิต และคุณภาพผลผลิตที่ยังไม่สม่ําเสมอ โดยมีปัญหาเรื่อง ความบริสุทธิ์ตรงตาม
พันธุ์และคุณภาพการสี (%ต้นข้าว)  โดยเฉพาะในข้าวคุณภาพดีที่ตลาดมีความต้องการสูง ได้แก่ข้าว
หอมมะลิ ข้าวปทุมธานี 1 ข้าวขาวคุณภาพดี อ่ืน ๆ และข้าวเหนียว กข 6 เป็นต้น  ซึ่งประเทศไทย
ส่งออกข้าวปริมาณมากแต่มีมูลค่าต่ํา ซึ่งประเทศไทยกลับส่งออกผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวเพียง
เล็กน้อย โดยส่งออก ในปี พ.ศ. 2548  ส่งออกข้าวรวม 4,281,837.77  ตัน   แต่ส่งออกผลิตภัณฑ์
ข้าวเพียง 117,117 ตัน คิดเป็น 1.8% ของปริมาณส่งออกข้าวเป็นหลัก โดยนํารายได้เข้าประเทศ 
2,630 ล้านบาท หรือเป็น 3.0% ของมูลค่าข้าวส่งออก (ส่งออกข้าวรวมมีมูลค่า 51,541.53  ล้าน
บาท) ซึ่งผลิตภัณฑ์ข้าวส่งออกได้แก่ แป้งข้าวเจ้า   แป้งข้าวเหนียว   แป้งข้าวอ่ืนๆ  และผลิตภัณฑ์
เส้น  เช่น เส้นหมี่และก๋วยเตี๋ยว    เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณการส่งออกผลิตภัณฑ์มีปริมาณน้อย
กว่าการส่งออกข้าว แต่เมื่อคํานวณเป็นราคาต่อตันพบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวมีราคาสูงกว่าข้าวอย่างเด่นชัด 
โดยมีราคา 22,460 บาท/ตัน ในขณะที่ราคาข้าวมี 13,270 บาท/ตัน แม้ในกลุ่มข้าวคุณภาพดีก็ยังคง
มีราคาต่ํากว่าราคาผลิตภัณฑ์ ดังนั้นหากสามารถพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑ์ข้าวให้กว้างขวางยิ่งขึ้น ย่อม
เป็นการเพ่ิมมูลค่าของข้าวให้สูงขึ้น อีกทั้งการที่ประเทศไทยนําเข้าแป้งสาลีเพ่ือนํามาทําอาหาร
ปริมาณมาก ทําให้ประเทศไทยยิ่งขาดดุลการค้าเพ่ิมขึ้น หากประเทศไทยสามารถที่พัฒนาผลิตภัณฑ์
จากการแปรรูปข้าวเพ่ือลดการนําเข้าแป้งสาลีจากยิ่งช่วยประเทศลดการขาดดุลทางการค้า แต่การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวก็มีหลากหลายเนื่องจากข้าวมีคุณสมบัติของแป้งแตกต่างกัน โดยแบ่งจาก
ปริมาณอะไมโลส เช่น ข้าวเหนียว มีปริมาณอะมิโลสต่ํา -ดังนั้นการแปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์จึงมี
หลากหลาย ผลิตภัณฑ์ในระดับอุตสาหกรรมสามารถพัฒนาจากข้าวที่มีอยู่ในปัจจุบัน ได้แก่ ข้าวนึ่ง  
เส้นหมี่ บะหมี่  ข้าวบรรจุกระป๋อง เป็นต้น       
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 ดังนั้นทางผู้วิจัยร่วมกับ วิสาหกิจชุมชนบางตาโฉง ที่ผลิตข้าว หลากหลายทั้งข้าวเจ้า ข้าว
เหนียว ข้าวสีนิล และข้าวไรซ์เบอรรี่ โดยนําข้าวที่ปลูกไปแปรรูปข้าวในรูปแบบข้าวเปลือก ข้าวสาร
บรรจุถุงจําหน่าย โดยการจําหน่ายเป็นข้าวสาร และข้าวบรรจุถุงนั่นมีราคาไม่สูงมาก อีกทั้งยังมีส่วนที่
เหลือจากการแปรรูปข้าว ได้แก่ ส่วนที่กินได้ เช่น ข้าวหัก ปลายข้าว ที่จําหน่ายได้ราคาไม่สูงมาก 
เนื่องจากจําหน่ายเป็นอาหารสัตว์ ส่วนที่กินไม่ได้ ได้แก่แกลบ และฟางข้าว ก็เหลือทิ้งไม่ได้ใช้  โดย
นํามาทํางานวิจัย 5 โครงการ   1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสําหรับเด็กจากปลายข้าวทดแทนแป้ง
สาลีเพ่ือผู้แพ้แป้งสาลี  โดยต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีปริมาณแป้งสาลีสูงที่ เด็กนิยม
รับประทาน โดยใช้จากปลายข้าวทดแทนแป้งสาลีเพ่ือลดอาการแพ้ ได้แก่ เค้กจากปลายข้าวแช่แข็ง 
กรวยไอศครีมจากปลายข้าว ไดฟูกุจากปลายข้าวเหนียวแช่แข็ง หรือแป้งเครปกึ่งสําเร็จรูปจากปลาย
ข้าวทั้งหมดจะบรรจุภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทพร้อมบริโภคเพ่ิมความทันสมัยแก่ผู้บริโภควัยเด็ก 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 
 1. เพ่ือศึกษากรรมวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวสําหรับเด็ก โดยปรับปรุงรสชาติและบรรจุ
ภัณฑ์ ให้มีความทันสมัย พร้อมบริโภคยุคนี้ ได้แก่ เค้กจากปลายข้าวแช่แข็ง ไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์
เบอรี่ ข้าวแต๋นจากปลายข้าว และแป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่กึ่งสําเร็จรูป 
 2. เพ่ือศึกษาคุณภาพของพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวสําหรับเด็ก 
 3. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าว
สําหรับเด็ก 
 
1.3 ขอบเขต 
 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ ใช้ปลายข้าว ราคาต่ํามาแปรรูป เพ่ิอเพ่ิมมูลค่าของข้าว และ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวและส่วนเหลือทิ้งจากข้าวที่จําหน่ายให้หลาย ศึกษาหลักการและกรรมวิธีของ
การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากข้าวหัก  และศึกษาส่วนผสมและวิธีการผลิตที่ส่งผลต่อลักษณะ
ชนิดของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากข้าวหัก  รวมถึงการพัฒนารสชาติและเนื้อสัมผัส จากนั้นทําการ
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีจุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัส 
 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

14.1 ทราบแนวทางในการนําปลายข้าวและส่วนเหลือทิ้งของข้าวมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลายข้าวสําหรับเด็กแพ้แป้งสาลี 

14.2 สามารถผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากปลายข้าวสําหรับเด็กแพ้แป้งสาลีซึ่งเป็นการลดต้นทุนการ
ผลิต 

14.3 ลดทรัพยากรที่เหลือใช้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพิ่มรายได้แก่เกษตรกรและ
ชุมชน 
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บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
2.1 ความส าคัญของข้าว 
 ข้าว เป็นเมล็ดของพืชในสกุลข้าวที่พบมากในเอเชีย ชื่อวิทยาศาสตร์: Oryza sativa 
ข้าวเป็นธัญพืชซึ่งประชากรโลกบริโภคเป็นอาหารสาคัญ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในทวีปเอเชีย จากข้อมูล
เมื่อ ปี 2553 ข้าวเป็นธัญพืชซึ่งมีการปลูกมากที่สุดเป็นอันดับสองทั่วโลก รองจากข้าวโพด ข้าวเป็น
ธัญพืชสาคัญที่สุดในด้านโภชนาการและการได้รับแคลอรีของมนุษย์ เพราะข้าวโพดส่วนใหญ่ปลูกเพ่ือ
จุดประสงค์อ่ืน มิใช่ให้มนุษย์บริโภค ทั้งนี้ ข้าวคิดเป็นพลังงานกว่าหนึ่งในห้า ที่มนุษย์ทั่วโลกบริโภค 
2.2.1 ชนิดของข้ําว 2.2.1.1 ข้าวหอมมะลิ (Thai jasmine rice) มีถ่ินกาเนิดในไทย มีลักษณะกลิ่น
หอมคล้ายใบเตย พันธุ์ที่นิยมปลูกบริโภคกันอย่างแพร่หลายคือพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และพันธุ์กข.
15 แต่ในปัจจุบันจะมีข้าวอีกชนิดที่คนทั่วไปเรียกว่าข้าวหอมปทุมธานี ข้าวหอมปทุมธานี จะมีความ
หอมคล้ายข้าวหอมมะลิแต่ไม่ใช่ข้าวหอมมะลิ ซึ่งที่ขายตามท้องตลาดจะมีราคาต่ากว่าข้าวหอมมะลิ
แท้ 
 ปัจจุบันทางรัฐบาลส่งเสริมให้ชาวนาเน้นการปลูกข้าวพันธุ์ปทุมธานีมากกว่า เพราะข้าว
พันธุ์ปทุมธานีให้ผลผลิตสูงกว่าข้าวหอมมะลิ และสามารถปลูกได้หลายครั้งต่อปี 2.2.1.2 ข้าวเหนียว 
(Glutinous rice) พ้ืนที่ปลูกข้าวเหนียวพันธุ์ดีส่วนใหญ่ของประเทศอยู่ที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
โดยพันธุ์ข้าวเหนียวที่นิยมปลูกกันอย่างแพร่หลายคือ พันธุ์ กข. 6 นอกเหนือจากนี้แล้วก็ยังมีพันธุ์ กข.
10 พันธุ์ กข.4 พันธุ์สันป่าตองที่นิยมปลูก แต่ราคาท่ีขายจะต่ากว่าพันธุ์ กข.6 เพราะความสวย และ
ความหอม ความอร่อยต่างกัน 2.2.1.3 ข้าวขาว ที่ปลูกกันอยู่โดยทั่วไปมีหลายพันธุ์ เช่น ข้าวเสาไห้
สระบุรี ข้าวกอเดียว ข้าวเหลืองอ่อน ข้าวเหลืองประทิว ฯลฯ โดยส่วนใหญ่แล้วคนทั่วไปมักเข้าใจผิด
ว่า ข้าวขาวคือ ข้าวเสาไห้ จริงๆแล้วข้าวเสาไห้ก็คือข้าวชนิดหนึ่งของข้าวขาว  
2.2.2 ปลายข้ําว  ประกอบด้วยเศษข้าวที่หักและส่วนของจมูกข้าว ปลายข้าวทั่วไปมีโปรตีนประมาณ
ร้อยละ 8 มีไขมันและเยื่อใยต่า ปลายข้าวมี 3 ขนาด คือขนาดเล็ก ขนาดกลางและขนาดใหญ่หรือที่
เรียกกันว่าข้าวท่อน ปลายข้าวขนาดเล็กมักมีส่วนของจมูกข้าวซึ่งเป็นต้นอ่อนที่มีโปรตีน ไขมัน ไว
ตามินและแร่ธาตุมากกว่าส่วนอื่นของเมล็ดจึงเหมาะกับการเลี้ยงสัตว์มากกว่าเพราะสัตว์สามารถย่อย
และใช้ประโยชน์ได้ดีกว่า ดังนั้นปลายข้าวขนาดเล็กจึงเป็นที่นิยมใช้เลี้ยงสัตว์มากกว่าและมักมีราคา
แพงและหาซื้อได้ยาก 
 ส่วนปลายข้าวเหนียวมีคุณค่าทางอาหารใกล้เคียงกับปลายข้าวเจ้า แต่ถ้าใช้ปลายข้าว
เหนียวต้องใช้ควบคู่กับวัตถุดิบที่มีเยื่อใยสูง เช่น ราละเอียดเพ่ิมลงไปในสูตรอาหารจะช่วยแก้ปัณหา
เรื่องท้องผูกได้สาหรับปลายข้าวนึ่งซึ่งมีคุณค่าทางทางอาหารเช่นเดียวกับปลายข้าวธรรมดา แต่สัตว์
สามารถย่อยได้ดีกว่าเพราะแป้งผ่านการนึ่งให้สุกแล้ว อย่างไรก็ตามในการเลื่อกใช้ปลายข้าวทุกชนิด
ควรหลีกเลี่ยงการใช้ปลายข้าวเก่าท่ีมีมอดขึ้นหรือมีใยหนอนและไม่ควรมีแกรบหรือดอกหญ้าปน มา
ด้วย 

2.2.2.1 ปัญหาที่มักพบ 
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ในช่วงต้นฤดู การสีข้าวที่มีความชื้นสูงมักมีปัญหาแกรบบนค่อนข้างมาก ทาให้โปรตีนใน
ปลายข้าวต่าลง เยื่อใยสูงขึ้น หากนามาเลี้ยงสุกรอาจมีปัญหาเรื่องการเจริญเติบโตและผิวไม่
สวยส่วนกรณีท่ีมีดอกหญ้าปนมากนอกจากจะทาให้คุณค่าทางโภชนะลดลงแล้ว สารพิษใน
ดอกหญ้ายัง มีผลทาให้ลูกสุกรท้องเสียได้ 
 
2.2.2.2 ลักษณะและคุณสมบัติมาตรฐานของปลายข้าว 
2.2.2.2.1 ความชื้นไม่เกินร้อยละ 14 
2.2.2.2.2 สิ่งเจอบนเช่น แกลบ ดอกหญ้าไม่เกินร้อยละ 2 
2.2.2.2.3 ลักษณะการจับตัวกันที่เรียกว่าใยหนอน หากจาเป็นต้องรับซึ่งเกิดจากปลายข้าว
เก่าเก็บ และแกลบซึ่งมักมีปนมาในช่วงต้นฤดู อนุโลมให้ใช้ได้แต่ไม่ควรใช้กับสัตว์เล็ก 
2.2.2.2.4 ขนาด ควรเป็นปลายข้าวขนาดเล็กและสม่าเสมอ 
2.2.2.2.5 ไม่ควรมีมอดปน, ยาฆ่าแมลง และกลิ่นเหม็นสาบ 
2.2.2.2.6 การตรวจสอบคุณภาพ 
ก) โดยใช้ประสาทสัมผัส 
ดูลักษณะรูปร่างและขนาดควรเป็นปลายข้าวขนาดเล็กเพราะจะย่อยใด้ง่ายกว่าและไม่ควรมี
แกรบและปลายข้าวปนมายกเว้นบางฤดูที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ควรมีปนมาน้อยที่สุด ดูสีของ
วัตถุดิบปลายข้าวเจ้าค่อนข้างใส ปลายข้าวข้าวเหนียวค่อนข้างขุ่น ทึบแสง ส่วนปลายข้าวนึ่ง
มีสีค่อนข้างเหลือง-น้าตาลและใส ใช้มือสัมผัส ทดลองนามาใส่มือและกาให้แน่น ถ้ามี
ความชื้นสูงจะรู้สึกเหนียวมือ ดมกลิ่นปลายข้าวที่เก็บไว้นานๆจะมีมอดหรือแมลงอ่ืนเข้าทา
ลายทาให้มีกลิ่นเหม็นสาบและมีลักษณะใยหนอน 
ข) การตรวจสอบโดยใช้กล้องจุลทรรศน์กําลังขยายต่ํา 
ปลายข้าวเมื่อส่องดูด้วยกล้องจุลทรรศน์จะพบมีลักษณะแท่งกลมรี ปลายตัดหรือเรียวแหลม 
ขนาดเม็ดสั้น - ยาวต่างกัน ตามชนิดของปลายข้าวและมักมีส่วนของคัพภะหรือเอมบิโอที่มี
ลักษณะกลมรี หัวท้ายแหลม สีขาวขุ่นออกเหลืองเล็กน้อยและชุ่มไปด้วยน้ามัน ปลายข้าวนึ่ง
สีเหลืองอมน้าตาลเล็กน้อยคล้ายสีน้าชาโปร่งแสง บางเมล็ดอาจไหม้เป็นสีดา ปลายข้าวเจ้ามี
สีขาวขุ่นผิวเมล็ดค่อนข้างขาวและโปรงแสง ส่วนเนื้อในเมล็ดขาวขุ่นทึบแสง ปลายข้าวเหนียว
สีขาวขุ่นทึบท้ังเมล็ด 
2.2.2.3 ลักษณะการปลอมปนที่อาจพบได้ 
2.2.2.3.1 แกลบและส่วนขั้วเมล็ดที่ปอมปนมาโดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงต้นฤดูเก็บเก่ียวซื่ง
ข้าวมีความชื้นอยู่สูง ส่วนของแกรบมีลักษณะเป็นแผ่นแบน ผิวด้านนอกเป็นร่องตามยาวและ
ขวางสลับกันเป็นตารางสี่เหลี่ยมขนาดเล็ก คล้ายข้าวโพดผักอ่อน สีมักมีสีเหลืองทอง-เหลือง
อ่อน ขึ้นอยู่กับพันธุ์ข้าว ผิวส่วนด้านในเป็นสีเหลืองอ่อน ผิวเรียบ สาหรับขั้วเมล็ดลักษณะ
เป็นปีกเล็กๆ 2 ชิ้นติดงุ้มลู่ลงตามส่วนโค้งของเมล็ดด้วยขั้วกลมๆขนาดเล็กสีเหลือง
เช่นเดียวกับแกลบ 
2.2.2.3.2 ดอกหญ้า มีลักษณะกลมรี หัว-ท้ายแหลม กลางป่อง ขั้วเมล็ดด้านหนึ่งเป็นเมล็ด
กลมขนาดเล็กติดอยู่สีเทาอมเขียวหรือสีกากี 
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2.2.2.4 คุณสมบัติ 
2.2.2.4.1 ให้พลังงานสูง มีพลังงานใช้ประโยชน์ได้ในสุกรและสัตว์ปีก ในปริมาณ 3,596 และ 
3,500 กิโลแคลอรี่/กิโลกรัม 
2.2.2.4.2 มีโปรตีน ประมาณร้อยละ 8 
2.2.2.4.3 มีไขมัน และเยื่อใยต่า เก็บไว้ใช้ได้นานโดยไม่หืน 
2.2.2.5 ส่วนประกอบทางเคมี 

ตารางท่ี 2.1 แสดงส่วนประกอบ
ทางเคมีของปลายข้าวในสัดส่วนที่
สามารถบริโภคได้ 100 กรัม 
ส่วนประกอบ  

ร้อยละ  

ความชื้น  12  
โปรตีน  8  
ไขมัน  0.9  
เยื่อใย  1.0  
เถา้  0.7  
แคลเซียม  0.03  

 
2.2.3 กระบวนการสีข้าว  
การสีข้าว (rice milling) เป็นขั้นตอนการแปรรูปเบื้องต้นของข้าวเปลือกให้ได้เป็นข้าวสาร หรือ ข้าว
กล้อง ที่เหมาะสมกับการนาไปรับประทานหรือแปรรูปข้าวเปลือกท่ีจะนามาสี ต้องผ่านการลด
ความชื้นมาก่อน ให้มีความชื้นร้อยละ 13-15  
ขั้นตอนการสีข้าวประกอบด้วยขั้นตอนหลักคือ  
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ภาพที ่2.1 แสดงขั้นตอนการสีข้าว  

ที่ม ำ: พิมพ์เพ็ญ, 2553  
 
การสีข้าวต้องมีการตรวจสอบคุณภาพทุกขั้นตอนอย่างต่อเนื่อง ตั้งแต่ขั้นตอนการรับซื้อ
วัตถุดิบ คือข้าวเปลือก ผ่านขั้นตอนการผลิตต่างๆ จนกระทั่งการบรรจุหีบห่อ โดย
ประกอบด้วยขั้นตอนหลักดังนี้ 
2.2.3.1 ทาความสะอาดข้าวเปลือก เพ่ือแยกสิ่งแปลกปลอม เช่น ฟาง เศษพืช ฝุ่น ผง กรวด 
ทราย ออกจากข้าวเปลือก การทาความสะอาดข้าวเปลือกจะเป็นการทาความสะอาดแบบ
แห้งโดยใช้ตะแกรงร่อน จะแยกสิ่งแปลกปลอมที่มีขนาดต่างจากข้าวเปลือก เช่น ฝุ่น ฟาง 
กรวด ทราย และสิ่งเจือปนอื่นๆอาจใช้ตะแกรงร่อนหรือใช้ลมเป่า โดยใช้เครื่องจักร เรียกว่า 
GRAIN SEPARATOR 
จะแยกสิ่งแปลกปลอมที่มีขนาดใกล้เคียงกับข้าวเปลือก โดยใช้การแยกด้วยความหนาแน่น 
หรือความถ่วงจาเพาะ โดยเครื่องจักร เรียกว่าเครื่องแยกเม็ดหิน (destoner) และแยกโลหะ
ด้วยเครื่องจับโลหะ 
2.2.3.2 การกะเทาะเปลือก เพ่ือที่จะแยกเอาเปลือกหุ้มเมล็ด ซึ่งเรียกว่า แกลบ (husk) ออก
จากเมล็ดข้าว ในขั้นตอนนี้จะใช้เครื่องกะเทาะ (huller) ซึ่งเป็นลูกยางสองลูกหมุนเข้าหากัน
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ด้วยความเร็วต่างกัน หรือใช้เครื่องกะเทาะที่ทาด้วยแผ่นโลหะสองแผ่นบุด้วยหินหยาบ 
เพ่ือให้เกิดการเสียดสี กะเทาะให้แกลบหลุดออกจากตัวเมล็ดข้าว ข้าวที่ได้จากข้ันตอนนี้ว่า 
ข้าวกล้องซึ่งยังมีเยื่อหุ้มเมล็ดและคัพภะติดอยู่ จากนั้นจึง แยกแกลบและข้าวเปลือกยังไม่ถูก
กะเทาะออกจากข้าวกล้อง แกลบซึ่งเป็นผลพลอยได้จาการสีข้าว อาจนาไปใช้ เป็นเชื้อเพลิง 
2.2.3.3 การขัดขาวและขัดมัน (whitening and polishing) เป็นการขัดชั้นรา ซึ่งเป็นเยื่อหุ้ม
เมล็ด ออกจากข้าวกล้อง ให้เหลือเฉพาะส่วนของเอนโดเสปอร์ม และขัดมัน เพ่ือให้ผิวเรียบ
เป็นเงาสะอาด ราข้าว ที่เป็นผลพลอยได้จากข้ันตอนนี้ประกอบด้วยเยื่อหุ้มเมล็ด คัพภะ มี
ไขมันสูง เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ามันราข้าว 
2.2.3.4 การคัดขนาดข้าวสาร ใช้ตะแกรงขนาดที่มีรูเปิดที่มีความยาวแตกต่างกัน เพ่ือแยก
ข้าวสารเต็มเมล็ดต้นข้าว (head rice) ออกจากข้าวหัก และปลายข้าว เช่น ปลายข้าวนั้นจะมี
ความยาวประมาณเท่ากับหรือน้อยกว่า 6/8 ของความยาวเมล็ดเต็ม 
2.2.3.5 คุณภาพข้าวสาร 
การสีข้าวเปลือกจะได้ผลิตภัณฑ์ข้าวสารประมาณร้อยละ 68-70 ราร้อยละ 8-10และแกลบ
ร้อยละ 20-24 ข้าวสารคุณภาพดี ควรสีได้ข้าวเต็มเมล็ด (whole kernels) และต้นข้าว 
(head rice) มากโดยมีข้าวหักน้อย ปัจจัยที่ทาให้ข้าวหักในระหว่างการสีคือ มีเมล็ดที่ยาว
มาก เมล็ดบิดเบี้ยว หรือไม่สมบูรณ์ เมล็ดมีท้องไข่ หรือ เมล็ดอ่อน การเกิดเมล็ดร้าวก่อนการ
สี ซึ่งอาจเกิดจากการเก็บเกี่ยวข้าวแช่น้า หรือเก็บเกี่ยวช้า รวมทั้งการปฏิบัติหลังการเก็บ
เกี่ยวไม่เหมาะสม 
 
2.2.1 ข้าวหอมมะล ิ

  ข้าวหอมมะลิ (Thai Hom Mali Rice) เป็นสายพันธุ์ข้าวที่มีถิ่นกําเนิดในประเทศไทย 
จัดเป็นข้าวนาปี ปลูกได้ เพียงปีละ 1 ครั้งลักษณะข้าวเปลือกเรียวยาวเมื่อสีเป็น ข้าวสารจะได้ 
ข้าวเมล็ดเรียว ยาว ขาวใสเป็นเงา แกร่ง มีท้องไข่น้อย มีกลิ่นหอมคล้าย ใบเตยเป็นพันธุ์ข้าวที่นิยม
บริโภคอย่าง แพร่หลาย ทั้งในประเทศและต่างประเทศและเป็นพันธุ์ข้าวที่สร้าง ชื่อเสียงให้ข้าวไทย
เป็นที่รู้จักทั่วโลก (ศิริธร, 2547) 
  2.2.1.1 แหล่งปลูกข้าวหอมมะลิที่สําคัญของไทย 
  ประเทศไทยถือเป็นแหล่งผลิตข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพดีที่สุดแห่งหนึ่ง โดยมีแหล่ง
เพาะปลูกสําคัญ ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ คือ เขตทุ่งกุลาร้องไห้ และมีพ้ืนที่เพาะปลูกครอบคลุม
กว่า 19 ล้านไร่ทั่วประเทศ โดยมีแหล่งผลิตสําคัญ ได้แก่ จังหวัดสุรินทร์ บุรีรัมย์ ศรีสะเกษ 
นครราชสีมา อุบลราชธานี ร้อยเอ็ด รองลงมาคือภาคเหนือ เนื่องจากสภาพดินฟ้า อากาศและ 
พ้ืนที่เพาะปลูกของทั้งสอง ภาคคล้ายคลึงกัน เหมาะแก่การเจริญเติบโตของข้าวหอมมะลิ กล่าวคือ 
สภาพพ้ืนที่ส่วนใหญ่เป็นที่ดอน ฝนจะเริ่มตกตั้งแต่เดือนพฤษภาคม ชาวนาจะเริ่มหว่านไถในเดือน
มิถุนายน และเพาะปลูกอยู่ในช่วงเดือนกรกฎาคม - สิงหาคม เมื่อฝนเริ่มหมด ปลายเดือนตุลาคม
จนถึงต้นเดือนพฤศจิกายน จึงเริ่มเก็บเกี่ยวช่วงเดือนพฤศจิกายนความชื้นจะน้อยเพราะเป็นช่วงที่  
ลมหนาวจากเมืองจีน เริ่มพัดเข้ามาในสองภาคนี้ ทําให้อากาศแห้งเหมาะในการเก็บเกี่ยว การตาก 
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การนวด ก็ทําได้ง่าย เพราะน้ําแห้งนาหมดแล้วไม่มีฝนจึงทําให้ได้เมล็ดข้าวที่มีคุณภาพสําหรับการปลูก
ข้าวหอมจะทํากันได้ดีเฉพาะที่ที่เป็นนาดอนเสียเป็นส่วนใหญ่ (นิรนาม, 2557) 
  2.2.2.2 คุณสมบัติของข้าวหอมมะลิ 
  ข้าวหอมมะลิที่นิยมปลูกและบริโภคกันอย่างแพร่หลายคือ พันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และ  
พันธุ์ กข.15 ความหอมของข้าวหอมมะลิเกิดจากสารระเหยชื่อ 2-acetyl-1-pyroline ซึ่งเป็นสาร 
ที่ระเหยหายไปได้ ดังนั้นการรักษาความหอมของข้าวหอมที่ดีต้องเริ่มตั้งแต่ การเก็บเกี่ยว การเก็บ
รักษาข้าวเปลือกการสีข้าว และการเก็บรักษาข้าวที่สีเรียบร้อยแล้วการจะรักษาความหอมของข้าว
เอาไว้ ต้องพยายามหลีกเลี่ยงภาวะแวดล้อมที่ร้อน อบอ้าว และมีความชื้นสูง การตากแดดหรือ 
ใกล้สถานที่ร้อนจัดเป็นเวลานานๆ เป็นสิ่งที่ควรหลีกเลี่ยงอย่างยิ่งสภาวะที่เหมาะสมคือที่ที่มีอากาศ
ค่อนข้างเย็นมีอากาศถ่ายเทดีและความชื้นไม่สูง (อรอนงค์, 2550) 

2.2.2.3 ข้าวหอมใหม่ (NEW CROP)  
  หมายถึงข้าวหอมที่ พ่ึงเก็บเกี่ยวมาได้สักระยะหนึ่ง  และมีการดูแลรักษาอย่างดี 
ก่อนที่จะนํามาบริโภค ข้าวหอมใหม่จะให้ความหอมขณะหุงต้ม ซึ่งเป็นคุณสมบัติพิเศษที่แตกต่างจาก
ข้าวชนิดอ่ืนๆ นอกจากนี้ข้าวหอมที่หุงแล้ว ยังมีลักษณะ นุ่มเหนียว มียาง เกาะตัวกันพอสมควร  
มีรสชาติอร่อย (ศิริธร, 2547) 

 2.2.2.4 ข้าวหอมท่ีเก็บไว้นานขึ้น (ข้าวเก่า)  
  คือ ข้าวที่เก็บเกี่ยวมาแล้วเก็บไว้เป็นเวลานาน 5-6 เดือนขึ้นไป ความหอมจะเจือจางลง 
รวมทั้ง ความนุ่มเหนียวลดลงด้วย เมื่อนําข้าวหอมนี้มาหุงจะต้องใช้ปริมาณน้ํามากขึ้นกว่าข้าวใหม่ 
ถึงแม้ความหอมจะลดน้อยลงไปแต่ยังคงมี รสชาติอร่อยเหมือนเดิม ส่วนความนุ่มนวลนั้น แม้จะลดลง
บ้างเมื่อเทียบกับข้าวหอมใหม่ แต่ก็ไม่ร่วนแข็งกระด้างเหมือนข้าวชนิดอื่นๆ (ศิริธร, 2547) 
 2.22..5 ประเภทของข้าวหอมมะลิ 
  กระทรวงพาณิชย์ (กรมการค้าต่างประเทศ) ได้แบ่งประเภทของข้าวหอมมะลิไทย
ออกเป็น 2 ประเภท คือ ข้าวขาว (8 ชนิด) และข้าวกล้อง (6 ชนิด) 
  2.2.5.5.1 ข้าวขาวแบ่งออกเป็น 8 ชนิด ดังนี้  
   1) ข้าวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ชั้น 1 
   2) ข้าวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ชั้น 2 (มีปริมาณส่งออกมากท่ีสุด) 
   3) ข้าวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ชั้น 3 
   4) ข้าวขาว 5 เปอร์เซ็นต์ 
   5) ข้าวขาว 10 เปอร์เซ็นต์ 
   6) ข้าวขาว 15 เปอร์เซ็นต์ 
   7) ข้าวขาวหักเอวันเลิศพิเศษ 
   8) ข้าวขาวหักเอวันเลิศ 
  2.2.2.5.2 ข้าวกล้องแบ่งออกเป็น 6 ชนิด ดังนี้  
   1) ข้าวกล้อง 100 เปอร์เซ็นต์ ชั้น 1 
   2) ข้าวกล้อง 100 เปอร์เซ็นต์ ชั้น 2 
   3) ข้าวกล้อง 100 เปอร์เซ็นต์ ชั้น 3 
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   4) ข้าวกล้อง 5 เปอร์เซ็นต์ 
   5) ข้าวกล้อง 10 เปอร์เซ็นต์ 
   6) ข้าวกล้อง15 เปอร์เซ็นต์ (ศิริธร, 2547) 
 
ตารางท่ี 2.1 องค์ประกอบคุณค่าทางอาหารของข้าวหอมมะลิในปริมาณ 100 กรัม 
Nutrition Facts Serving 
100 

Jasmine 

Calories,Kcal 
Moisture(water)g 
Total Fat,g 
DeietaryFibre,g 
Calcium,mg 
Phosphorus,mg 
Potassium,mg 
Sodium,mg 
Vitamin B1,mg 
Vitamin B2,mg 
Niacin 
Protein 
Carbohydrates,g 

355 
11.9 
0.7 
08 
5 
65 
113 
34 
0.12 
0.02 
1.5 
6.1 
81.1 

ที่มา: อรอนงค์, 2550 
2.2.1 ข้าวเหนียว 

 ข้าวเหนียว (Waxy rice, Oryza sativa) เป็นสายพันธุ์ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลเพคติน  
อยู่สูง ทําให้มีคุณสมบัติอ่อนนุ่มและการเกาะติด (Stickiness) ข้าวเหนียวจึงถูกนํามาใช้เป็นวัตถุดิบใน
การผลิตอาหารหลายชนิด เช่น ขนมปังกรอบ ขนมกรอบพอง และข้าวพอง เป็นต้น  ผลิตภัณฑ์ข้าว
พองที่ทําขายเป็นผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้านทั่วไปที่พบเห็นในประเทศไทย ได้แก่ ข้าวตอก ข้าวเม่า ข้าวตู    
ข้าวตัง ข้าวแต๋น (Keeratipibul, 2008) 

 2.2.1.1 แหล่งที่มาของการปลูกข้าวเหนียว 
ในอดีตข้าวเหนียวปลูกในแถบล้านนา พบมากในจังหวัดเชียงราย  

  2.2.1.2 ลักษณะประจําพันธุ์ 
        เป็นข้าวไวต่อช่วงแสง ออกดอกประมาณปลายเดือนตุลาคม ต้นแข็ง สูง

ประมาณ 150 เซนติเมตร ต้นแข็ง คอรวงยาว ระแง้ห่าง รวงเล็ก เมล็ดเล็กเรียวยาว ข้าวที่นึ่งแล้ว       
มีลักษณะเมล็ด เรียวยาว เป็นมันวาว นุ่ม และมีกลิ่นหอม 
     โดยแบ่งชื่อตามหลักทางวิทยาศาสตร์ได้ดังนี้ 
     ชื่อวิทยาศาสตร์  : Oryza sativa var. glutinosa 
     ชื่อสามัญ   : Glutinous rice 
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     ชื่อภาษาไทย   : ภาคเหนือ เรียกว่า ข้าวก่ํา 
      ภาคกลาง เรียกว่า ข้าวเหนียว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 ข้าวเหนียว 
 

 2.2.1.3 ชนิดของข้าว 
       ข้าวเหนียวมี 2 สี คือ สีขาว และสีดําแต่ข้าวเหนียวดําจะมีสารอาหารที่เป็น

ประโยชน์มากกว่าข้าวเหนียวขาว สารอาหารที่ว่า คือ “โอพีซี" (OPC) มีสรรพคุณช่วยชะลอการแก่
ก่อนวัย และความเสื่อมถอยของร่างกาย โดยสารโอพีซีที่พบในข้าวเหนียวดําเป็นสารชนิดเดียวกับสาร
สกัดที่ได้จากองุ่นดําองุ่นแดง เปลือกสน 

      1) พันธุ์สันป่าตอง1 ต้านทานโรคไหม้ และโรคขอบใบแห้งดีให้ผลผลิตสูง 
สามารถปลูกได้ทั้งปี 

      2) พันธุ์สกลนคร เป็นข้าวเหนียวไม่ไวต่อช่วงแสงปรับตัวได้หลายสภาพ นาดอน 
นาชลประทาน และสภาพไร่นา ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

      3) พันธุ์หางยี 71 ทนแล้งปลูกเป็นข้าวไร่ได้ อายุเบา ต้านทานโรคไหม้ และโรค
ใบจุดสีน้ําตาล ไม่ต้านทานโรค ขอบใบแห้ง เพลี้ยกระโดดสีน้ําตาลและแมลงบั่ว 

      4) พันธุ์กข 2 ต้านทานโรคใบจุดสีน้ําตาล ต้านทานเพลี้ยจักจั่นสีเขียวปานกลาง 
ไม่ต้านทานโรคขอบใบแห้ง โรคไหม้ เพลี้ยกระโดดสีน้ําตาล และแมลงบั่ว 

5) พันธุ์กข 4 ปลูกได้ทุกฤดูกาล ต้านทานโรคใบจุดสีน้ําตาล แมลงบั่ว เพลี้ย
กระโดดสีน้ําตาล และเพลี้ยจักจั่นสีเขียว ไม่ต้านทานโรคไหม้และโรคขอบใบแห้ง 

      6) พันธุ์กข 6 ทนแล้ง ต้านทานโรคใบจุดสีน้ําตาล ไม่ต้านทานโรคขอบใบแห้ง 
เพลี้ยกระโดดสีน้ําตาลและแมลงบั่ว 

      7) พันธุ์กข 8 ทนแล้ง ต้านทานโรคใบจุดสีน้ําตาล ไม่ต้านทานโรคขอบใบแห้ง 
เพลี้ยกระโดดสีน้ําตาล และแมลงบั่ว 

 2.2.1.4 สรรพคุณของข้าวเหนียว 
      1) เป็นอาหารร่าเริง ทําให้สมองสงบ คลายเครียด กินแล้วจะรู้สึกผ่อนคลาย                 

      2) เพ่ิมสมรรถภาพการทํางานของกระเพาะอาหาร 
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      3) ชะลอการแก่ก่อนวัย และความเสื่อม ถอยของร่างกาย 
      4) ช่วยขับลมในร่างกาย 
      5) สร้างเม็ดเลือด ทําให้เม็ดเลือดสมบูรณ์ 
      6) ป้องกันหลอดเลือดหัวใจตีบ 
      7) ป้องกันปัญหาวุ้นนัยน์ตาเสื่อม 
2.2.1.5 โภชนาการของข้าวเหนียว 

  คุณค่าทางโภชนาการของข้าวเหนียว แสดงดังตารางที่ 2.1 
 

ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวเหนียวต่อปริมาณ 100 กรัม 
คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ (ต่อ 100 กรัม ส่วนที่กินได้) 
Energy 353 แคลอรี่ 
Protein 6.3 กรัม 
Fat 0.6 กรัม 
Carbohydrate 80.4 กรัม 
Ash 0.8 กรัม 
Phosphorus 61 มิลลิกรัม 
calcium 7 มิลลิกรัม 
Niacin 1.82 มิลลิกรัม 
Vitamin B1 0.09 มิลลิกรัม 
Vitamin B2 0.03 มิลลิกรัม 

ที่มา: สุนทร, 2553 
 

2.2.2 ข้าวเหนียวด า 
 2.2.2.1 คุณค่าทางโภชนาการ 
          มีสารสําคัญชื่อ แกมมา โอไรซานอล (Gamma oryzanol) ซึ่งมีคุณสมบัติใน

การต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Antioxidant) สามารถลดคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ 
(Cholesterol triglyceride) และเพ่ิมระดับของไขมันหนาแน่นสูง (High density lipoprotein) ใน
เลือด มีผลต่อการทํางานของต่อมใต้สมอง ยับยั้งการหลั่งกรดในกระเพาะอาหารและการรวมตัวของ
เกล็ดเลือด ลดน้ําตาลในเลือดและเพ่ิมระดับของฮอร์โมนอินซูลิน ของคนเป็นโรคเบาหวานชนิดที่ 2 
แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ซึ่งมีคุณสมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ช่วยการ
หมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการเสื่อมของเซลล์ร่างกาย โดยเฉพาะแอนโทไซยานินชนิดที่พบใน
ข้าวสีม่วงกลุ่มอินดิก้า ซึ่งรวมถึงข้าวก่ําไทย คือ Cyanindin 3-Glucoside มีคุณสมบัติในการยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งปอด สารสกัดในข้าวเหนียวดํา ยังมีคุณสมบัติช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง 
สร้าง “วิลไล” ในผนังลําไส้เล็กซ่ึงเป็นส่วนที่ยื่นออกมาเพ่ือดูดซึมสารอาหาร ทําให้ร่างกายสามารถดูด
ซับสารอาหารได้มากขึ้น ส่งผลให้ร่างกายเจริญเติบโตและแข็งแรงยิ่งขึ้น นอกจากนี้ยังพบสารประกอบ
อ่ืนๆ ในเมล็ดข้าวเหนียวดําที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีเข้ม ได้แก่ โปรตีน ซึ่งในข้าวกล้องมีปริมาณโปรตีนและ
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กรดอะมิโนที่สําคัญ คือ ไลซีน (Lysine) สูงกว่าข้าวสาร ธาตุเหล็ก ในเมล็ดข้าวโดยทั่วไปแล้วมี
แนวโน้มว่าพันธุ์ข้าวที่มีกลิ่นหอม และมีสี (แดง และดํา) จะมีปริมาณธาตุเหล็กสูงกว่าพันธุ์ที่ให้ผลผลิต
สูง แต่ไม่มีกลิ่นหอม และไม่มีสีมีธาตุสังกะสี โดยที่ข้าวต่างสี และมีกลิ่นหอมมีแนวโน้มที่มีธาตุสังกะสี
ในปริมาณสูง วิตามินเป็นสารอาหารที่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้ แต่มีความสําคัญช่วยให้ร่างกาย
ทํางานเป็นปกติ เช่น วิตามินเอ ช่วยในการเจริญเติบโต บํารุงสายตา และซ่อมแซมเนื้อเยื่อ ช่วยพัฒนา
กระดูกและฟัน และช่วยสร้างภูมิคุ้มกันโรค วิตามินอี (Tocopherol) ช่วยชะลอการแก่ของเซลล์      
ให้การกระจายออกซิเจนในกระแสเลือดดีขึ้น ป้องกันการสะสมและการเกาะของแคลเซียมในหลอด
เลือด เป็นสารหลักของสารต้านอนุมูลอิสระช่วยในการดูแลรักษาผิว รักษาแผลเป็น และลดริ้วรอยบน
ผิวจึงนิยมมาผสมเครื่องสําอาง วิตามินบี 1 (Thiamine) เป็นสารอาหารที่มีบทบาทในกลไกการย่อย
คาร์โบไฮเดรตในร่างกายให้ดีขึ้น ทําให้ร่างกายรับอาหารได้มากขึ้น ช่วยสนับสนุนระบบการทํางาน
ของประสาท หัวใจ และกล้ามเนื้อ วิตามินบี 2 (Riboflavin) จําเป็นสําหรับสุขภาพของผิวหนังและ
ระบบประสาท ช่วยบํารุงสายตา วิตามินบี 6 (Pyridoxine) จําเป็นสําหรับสุขภาพของผิวหนัง ลิ้น         
การทํางานของกระเพาะอาหารและลําไส้ รวมทั้งการทํางานของระบบประสาท 

 สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) เป็นสารที่ทําหน้าที่ต่อต้านหรือยับยั้งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน หยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ ป้องกันไม่ให้อนุมูลอิสระไปมีผลทําลาย
เซลล์ในร่างกายซึ่งก่อให้เกิดโรคหลายชนิด โดยปกติในร่างกายมีระบบควบคุมหรือป้องกันอนุมูลอิสระ
แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มของเอนไซม์ กลุ่มของสารและโปรตีนบางชนิด และกลุ่มของ
สารอาหารบางชนิด ปัจจุบันสารต้านอนุมูลอิสระ ถูกนํามาใช้ในการส่งเสริมสุขภาพป้องกันและรักษา
โรคต่างๆ ในรูปของอาหารและสมุนไพรโดยเฉพาะประเภทที่มีวิตามินซี  วิตามินอี และวิตามินเอ
ซีลีเนียม  และเบต้าแคโรทีนรวมทั้งสารประกอบฟีนอลิค ซึ่งทําหน้าที่ขจัดอนุมูลอิสระได้ดี  

 2.2.2.2 สรรพคุณทางยาของข้าวเหนียวดํา 
เนื่องจากในข้าวกล้องของข้าวเหนียวดํา มีปริมาณสารแกมมาโอไรซานอล และ

สามารถสังเคราะห์สารแอนโทไซยานินได้มากกว่าข้าวขาว จึงได้มีการนําคุณสมบัตินี้มาใช้ประโยชน์
ทางการแพทย ์โดยพบว่าสารแกมมาโอไรซานอล จะช่วยกระตุ้น (Growth hormone) ทําให้ร่างกาย
ทํางานได้มีประสิทธิภาพมากขึ้น ร่างกายจึงสร้างภูมิต้านทานต่อโรคต่างๆ หรือบําบัดอาการ         
ของโรคเรื้อรังต่างๆ ด้วยตัวเอง ต้านมะเร็ง อัมพฤกษ์ โรคหัวใจ ความดันโลหิต ลดคอเรสเตอรอล         
เส้นเลือดตีบ โรคเก๊าท์ ไมเกรน ลดความเครียด ช่วยให้นอนหลับ แก้ปัญหาวัยทอง ปวดประจําเดือน 
และสมรรถภาพเพศชายในต่างประเทศได้มีการนําสาร GABA (Aminobutyric Acid) ที่พบ            
ในข้าวกล้องงอกมาใช้ในวงการแพทย์ เพ่ือรักษาโรคเกี่ยวกับประสาทเช่น โรควิตกกังวล                  
โรคนอนไม่หลับ และโรคลมชักเพราะสาร GABA หรือ กรดแกมมามิโนบิวทิริกจัดอยู่ในกลุ่มกรด
โปรตีนที่ช่วยบํารุงเซลล์ประสาท ทําให้สมองเกิดการผ่อนคลาย ป้องกันการทําลายสมอง ซึ่งเป็น
สาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจํา หรืออัลไซเมอร์ การเตรียมข้าวกล้องงอกแบบใหม่ คือ งอกทั้ง
เปลือกทําให้ได้สาร GABA สูงขึ้น โดยพันธุ์ข้าวมะลิแดง ให้สาร GABA สูงที่สุด (12 มิลลิกรัมต่อ         
100 กรัมน้ําหนักแห้ง) นอกจากนี้ ตามภูมิปัญญาท้องถิ่นเชื่อว่าข้าวเหนียวดําเป็นสมุนไพรสามารถใช้
รักษาโรคได้หลายชนิด เช่น โรคตกเลือดในสตรี โรคท้องร่วง โรคผิวหนัง เช่น โรคหิด เป็นต้น  

 2.2.2.3 การใช้ข้าวเหนียวดําในการประกอบอาหาร 
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 ข้าวเหนียวดํา นอกจากใช้รับประทานเป็นข้าว กับอาหารหลากหลายชนิดของ
ชาวอีสาน เช่น ส้มตํา ไก่ย่าง ฯลฯ หรืออาหารของชาวเหนือ เช่น น้ําพริกหนุ่ม ไส้อ่ัว ฯลฯ แล้ว       
ยังสามารถดัดแปลงเพ่ือทําอาหารคาวหวานได้อีกหลายชนิด เช่น ข้าวเม่าหมี่ ข้าวเหนียวดํา เป็น
อาหารไทยที่นิยมทานเล่นของเด็กในสมัยก่อน และหาทานได้ยากในปัจจุบัน ซึ่งลักษณะของข้าวเม่า
หมี่ คือ ข้าวเม่าทอดกรอบสีเหลืองนวล ผสมน้ําตาลทราย กุ้งแห้ง ถั่วลิสง เต้าหู้เหลืองหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ 
ทอดกรอบ พร้อมกลิ่นหอมอ่อนๆ ของกระเทียมเจียว นางเล็ดข้าวเหนียวดํา บะจ่างข้าวเหนียวดํา 
ข้าวแต๋น ข้าวเหนียวดํา (ศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดําริ, 2551) 
 
2.2  มิวซิเลจ 

เส้นใยอาหารที่ละลายน้ํา (water–soluble dietary fiber) คือ เส้นใยอาหารที่สามารถ
ละลายน้ําได้ เมื่อถูกน้ําจะพองตัวเป็นวุ้น เส้นใยชนิดนี้จะช่วยขัดขวางการดูดซึมของน้ําตาลและไขมัน 
จึงมีประโยชน์ต่อการควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด นอกจากนี้ยังช่วยให้การขับถ่ายเป็นไปอย่างสะดวก 
ป้องกันการเกิดโรคริดสีดวง เส้นใยอาหารชนิดนี้ได้แก่ เพคติน เจล กัม และมิวซิเลจ (มาลี, 2541) 

 มิวซิเลจ (mucilage) เป็นโพลีแซคคาไรด์ที่จัดอยู่ในกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ มีโครงสร้าง
ประกอบด้วยโพลิเมอร์ของน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวชนิดเดียวหรือหลายชนิด จับกับส่วนของกรดยูโรนิก 
(uronic acid) สามารถพบได้ทั่วไปในส่วนต่างๆของพืช ได้แก่ เปลือกไม้ใบ ราก และเมล็ด เป็นต้น
เนื่องจากกัมและมิวซิเลจ สามารถย่อยสลายได้ ไม่มีพิษมีราคาถูก ไม่เกิดการแพ้ เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม และสามารถบริโภคได้ ซึ่งเป็นข้อดีเมื่อเปรียบเทียบกับสารสังเคราะห์หรือกึ่งสังเคราะห์ 
ทําให้ได้รับความสนใจในการนํามาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมต่างๆ และมีการศึกษาในด้านเทคนิค 
การสกัด รวมถึงการค้นหาแหล่งที่มาใหม่ๆ เพ่ิมมากขึ้น ในอุตสาหกรรมยาและเภสัชกรรม พบว่ามี
การใช้กัมและมิวซิเลจ เป็นสารช่วยในการยึดเกาะของเม็ดยา สารช่วยการแตกกระจายตัวสารอิมัลซิ
ไฟเออร์ สารช่วยแขวนตะกอน สารเพ่ิมความหนืด สารช่วยให้ยามีความคงตัว และช่วยด้านการ
ควบคุมและการปลดปล่อยยา ในอุตสาหกรรมอาหาร มีการใช้กัมและมิวซิเลจ เป็นสารช่วยเพ่ิมความ
คงตัว สารช่วยเพ่ิมความหนืด และสารช่วยทําให้เกิดเจลในผลิตภัณฑ์อาหาร นอกจากนี้ยังพบว่ากัม
และมิวซิเลจเป็นแหล่งของใยอาหารชนิดที่ละลายน้ําได้ซึ่ งมีบทบาทสําคัญต่อสุขภาพโดยมีช่วยลด
ระดับคอเลสเตอรอล และมีผลต่อระดับน้ําตาลในเลือด ช่วยในการควบคุมน้ําหนักตัว และบรรเทา
ความผิดปกติที่เกิดขึ้นในระบบทางเดินอาหาร (วิระยา และเอมอร, 2557) 

สารสกัดมิวซิเลจจากพืชซึ่งมีคุณสมบัติแบบเดียวกับน้ําลายธรรมชาติ รวมทั้งมีฤทธิ์ท าง
ชีวภาพ อาทิ  ฤทธิ์ต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน ฤทธิ์ต้านเชื้อรา ต้านเชื้อแบคทีเรีย และฤทธิ์ต้านการ
อักเสบ ผลการวิจัยพบว่าสารสกัดมิวซิเลจมีสมบัติการไหลเช่นเดียวกับน้ําลายตามธรรมชาติ 
การศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดมิวซิเลจจากพืชส่วนใหญ่มีฤทธิ์ต้านปฏิกิริยาออกซิเ ดชัน คิด
เป็น 1.01 และ 16.86 เท่าของสารมาตรฐานวิตามินซี  และสารมาตรฐาน EDTA ตามลําดับ และไม่มี
ความเป็นพิษต่อเซลล์ผิวหนังในช่องปาก นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ยับยั้งการยึดเกาะของเชื้อ S. mutans 
ซึ่งเป็นแบคทีเรียนชนิดหนึ่งที่พบในช่องปาก และมีประสิทธิภาพดีกว่าน้ําลายตามธรรมชาติร้อยละ 
3.90-5.50 เมื่อนํามาทดสอบกับอาสาสมัครที่มีภาวะน้ําลายแห้ง พบว่ามีความพึงพอใจต่อสีและความ
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ใกล้เคียงกับน้ําลายตามธรรมชาติ นอกจากนี้ยังสามารถบรรเทาอาการปากและคอแห้ง รวมทั้งอาการ
เจ็บปวดในช่องปากและลิ้นได้อย่างมีนัยสําคัญ (ปิยนุสร์, 2554) 

สารเมือกเป็นเส้นใยอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เมื่อนําผลย่อยแห้ง (dry nutlet) (ซึ่งมัก
เรียกว่า เมล็ดแมงลัก) มาแช่น้ําจะพองได้ถึง 45 เท่า โดยไม่ถูกย่อย เหมาะสําหรับผู้ที่ไม่ชอบกิน
อาหารที่มีกาก เช่น ผัก ผลไม้ (วงศ์สถิต, 2550)  

ทําให้เพ่ิมจํานวนกากอาหาร (bulk laxative) และหล่อลื่น ทําให้ขับถ่ายสะดวก สารเมือก
แห้งจากเมล็ดแมงลักในรูปผง แคปซูล และเม็ด ใช้กินเป็นยาระบาย (Gritsanapan, 2010)  

ลดความอ้วน และใช้ในผู้ที่มีภาวะท้องผูก ไขมันในเลือดสูง และเบาหวาน แนวทาการทดลอง
ในมนุษย์ยังสรุปไม่ได้ว่าสามารถใช้รักษาโรคเบาหวานแทนยาปัจจุบัน แต่ ใช้เสริมในการรักษา
โรคเบาหวาน (ชุมนุมแพทย์แผนไทยและสมุนไพรแห่งชาติ, 2549)  

นอกจากสารเมือกแล้ว ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์พบว่าเมล็ดแมงลักประกอบด้วยโปรตีน ใย
อาหาร และคาร์โบไฮเดรต (สถาบันเทคโนโลยีชีวภาพและวิศวกรรมพันธุศาสตร์, 2550) 

 
ตารางท่ี 2.2 องค์ประกอบทางเคมีของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
องค์ประกอบทางเคมี ร้อยละ 
ความชื้น 
โปรตีน 
ไขมัน 
เส้นใย 
เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต (จากการคํานวณ) 

11.29 ± 0.44 
 1.75 ± 0.00 
 0.67 ± 0.10 
81.04 ± 0.63 
  4.70 ± 0.48 
  0.55 ± 0.00 

ที่มา: ปิยนุสร์ และวชิระพันธ์, 2548 
 
2.3  เมล็ดแมงลัก 

แมงลัก (Ocimim canum Sims.) อยู่ในวงศ์ Lamiaceae เป็นพืชสมุนไพรที่รู้จักกันแพร่หลาย
ในประเทศไทย เมล็ดแมงลักพองตัวได้ดีในน้ํา และพบสารเมือกห่อหุ้มเมล็ดอยู่โดยรอบ สารเมือก
เมล็ดแมงลักจัดเป็นเส้นใยอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย โดยมีรายงานการใช้ในผู้ที่มีภาวะท้องผูก 
เบาหวาน และไขมันในเลือดสูง แต่เมล็ดแมงลักเมื่อพองตัวในน้ํามีลักษณะไม่น่ารับประทาน (ลักขณา, 
2545) 

 เมล็ดมีสารที่สามารถพองตัวในนํ้าได้ดีสารเมือกจากเมล็ดแมงลักมีคุณสมบัติพองตัวได้อย่าง
รวดเร็วถึง 45 เท่า (กฤษณา และคณะ, 2543) 

เมื่อแช่น้ําจะพองตัวเห็นเป็นเยื่อขาว ที่มีลักษณะลื่นเป็นเมือก จะนิยมบริโภคเป็นอาหารหวาน 
จะช่วยทําให้ถ่ายอุจจาระสะดวก เพราะเมือกขาวทําให้ลื่น อุจจาระไม่เกาะลําไส้ และช่วยเพ่ิมเนื้อ 
เพ่ิมมวลอาหาร จึงนิยมบริโภคเพ่ือเป็นสารควบคุมน้ําหนัก) ซึ่งสรรพคุณนี้มีผลเช่นเดียวกับ เปลือก
เมล็ดของพืชจําพวก Plantago หรือที่เรียกกันว่า เปลือกเมล็ดไซเลี่ยมนอกจากนี้ มีงานวิจัยเกี่ยวกับ
การสกัดสารเมือกจากเมล็ดแมงลัก และการทําผงเมือกแมงลัก การทําผงเมล็ดแมงลัก โดยการสกัด
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ด้วยตัวทําละลายอินทรีย์ ซึ่งอาจมีปัญหาเรื่อง ตัวทําละลายอินทรีย์ตกค้างในผงเมล็ดแมงลัก จึงไม่
เหมาะสําหรับการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ด้วยปัญหาเหล่านี้ มีแนวทางในการแก้ปัญหาการผลิต
ดังกล่าว ด้วยการสกัดน้ํามันออกจากผงเมล็ดแมงลักด้วยกระบวนการที่ได้รับการจดสิทธิบัตร จะได้ผง
แมงลักแห้งที่มีไขมันเหลืออยู่ประมาณ 1-2 เปอร์เซ็นต์ พองตัวได้อย่างรวดเร็วและแขวนลอยได้ดีใน
น้ํา ไม่เหม็นหืน แม้เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลาหนึ่งปี เหมาะสมในการเป็นสารเติมแต่งในอาหารอีก
ด้วย (เสงี่ยม, 2553)      

แมงลักเป็นแหล่งของใยอาหารซึ่งสามารถก่อตัวเป็นเจล เมื่อรับประทานเข้าไปจะทําให้เพ่ิม 
ความหนืดของในทางเดินอาหาร ทําให้อัตราการย่อย การดูดซึมและการส่งผ่านในทางเดินอาหารช้า
ลง เพ่ิมปริมาณอุจจาระ และเพ่ิมอัตราการส่งผ่านในลําไส้ใหญ่และมีการใช้เป็นยาระบายในแพทย์
แผนไทย (ปลื้มจิตต์ และคณะ, 2526)           

เมล็ดแมงลัก (Ocimum canum Sims) นิยมนํามาใช้ประกอบเป็นขนมหวานอย่างกว้างขวาง 
เนื่องจากคุณลักษณะ ของสารประกอบที่สามารถพองตัวได้เมื่อนําไปแช่ในนํ้า และมีการนําไปใช้เป็น
ยาระบายชนิดเพ่ิมกากในทางการแพทย์แผนไทย ซึ่งจากคุณสมบัติดังกล่าว จึงทดลองสกัดสารเมือก
จากเมล็ดแมงลักและศึกษาคุณสมบัติต่างๆ ของผงเมือก ด้วยกรรมวิธีการแช่ นํ้าเป็นเวลา 45 นาที
จากนั้นตกตะกอนสารเมือกด้วยเอทานอล 95  เปอร์เซ็นต์และอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนเพ่ือทําการ
ย่อยให้ เป็นผง บันทึกข้อมูลร้อยละผลผลิตของสารเมือกเมล็ดแมงลัก ความหนืด ความสามารถในการ
อุ้มนํ้า และการไหลของสารเมือก เมล็ดแมงลัก ผลการศึกษาพบว่าผลผลิตเฉลี่ยของสารเมือกเมล็ด
แมงลักคือ 22.74 เปอร์เซ็นต์ มีค่าความหนืดเฉลี่ย 73.86 เซนติพอยส์ ความสามารถในการอุ้มนํ้า
เฉลี่ย 195.03 กรัมต่อผงเมือกแห้ง 1 กรัม และพบว่าสารกระจายตัวของผงเมือกเมล็ด แมงลักมีการ
ไหลแบบ pseudoplastic ชนิดมี thixotropy (เกษม และคณะ, 2555)                  

เมล็ดแมงลัก ที่สกัดด้วยชีววิธีตามวิธี  ซึ่งต่างจากการสกัดสารให้ความคงตัวอ่ืน ที่นิยมใช้ใน
อุตสาหกรรม เช่น เพคติน คาราจีแนน และเจลาตินที่ต้องอาศัยสารเคมีในการสกัด ราคาแพง
เนื่องจากต้องนําเข้าจากต่างประเทศ อีกทั้งเมล็ดแมงลักยังมีคุณสมบัติพองตัวในน้ําได้เช่นเดียวกับ   
เพคติน และให้คุณประโยชน์แก่ร่างกายเนื่องจากร่างกายไม่สามารถย่อยได้ ทําให้อาหารเคลือนที่ได้ช้า
ลง เคลือบผิวของลําไส้ ชะลอการเกิดและดูดซึมน้ําตาลในร่างกายนอกจากนี้ยังทําหน้าที่เป็นพรีไบโอ
ติก (prebiotic) โดยใยอาหารที่ไม่ถูกย่อยในทางเดินอาหารจะเป็นอาหารให้กับแบคทีเรียในลําไส้ใหญ่ 
(probiotic bacteria) ย่อยสลายได้เป็นสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายหลายชนิด เช่น กรดไขมัน
ห่วงสั้น butyrate propionate และ acetate ซึ่งถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือดได้เร็ว (มณฑนา, 2539) 
 2.3.1 ชื่อวิทยาศาสตร์: Ocimum basilicum L.f. var. citratum Back. 
 2.3.2 ชื่อสามัญ: Hairy Basil 
 2.3.3 วงศ์: Apiaceae (Labiatae) 
 2.3.4 ชื่ออ่ืน: ก้อมก้อขาว มังลัก 
 2.3.5 ลักษณะทั่วไป: แมงลักมีลักษณะทรงต้น ใบ ดอก และผลคล้ายโหระพา ต่างกันที่กลิ่น 
         ใบสีเขียวอ่อนกว่า กลีบดอกสีขาว และใบประดับสีเขียว 
  2.3.5.1 ต้น เป็นไม้ล้มลุกขนาดเล็ก ลําต้นสูงประมาณ 2 – 3 ฟุต โคนลําต้นแข็ง  
แตกกิ่งก้านสาขามาก 
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  2.3.5.2 ใบ เป็นใบเดี่ยว ลักษณะของใบกลมรี ปลายใบแหลม มีสีเขียวอ่อน มีขนนิ่ม  
กลิ่นใบหอม 
  2.3.5.3 ผล เมื่อกลีบดอกร่วงก็จะเป็นผล ผลมีขนาดเล็ก มีสีน้ําตาลเข้ม ภายในผล 
มีเมล็ดอยู่ 4 เมล็ด 
 2.3.6 สรรพคุณ 
  2.3.6.1 ลําต้นตําให้ละเอียดคั้นเอาน้ําดื่ม เป็นยาแก้หวัด แก้หลอดลมอักเสบ และแก้โรค
ท้องร่วง หรือใช้กากใบที่ตํ าทาแก้โรคผิวหนังทุกชนิด ใช้ลํ าต้นสดนํามาต้มเอาน้ําดื่มเป็น 
ยาแก้ไอ ขับเหงื่อ ขับลม กระตุ้น และแก้โรคทางเดินอาหาร เป็นต้น 
  2.3.6.2 ใบนํามาต้มเอาน้ําดื่มเป็นยาแก้ไอ ขับเหงื่อ ขับลม กระตุ้นและแก้โรคทางเดิน
อาหาร  ใช้ ใบสดนํ ามาตํ า ให้ ละ เ อียดคั้ น เอาน้ํ า กิน เป็นยาแก้หวัด  แก้หลอดลม อัก เสบ  
แก้โรคท้องร่วง หรือใช้กากใบที่ตําทาแก้โรคผิวหนักทุกชนิด 
  2.3.6.3 เมล็ด ใช้เมล็ดแห้ง เมื่อนํามาแช่น้ําจะเกิดการพองตัวแล้วใช้กินเป็นยาระบาย  
ลดความอ้วน ช่วยดูดซึมน้ําตาลในเส้นเลือด ขับเหงื่อ และช่วยเพิ่มปริมาณของอุจจาระ เป็นเมือกลื่นในลําไส้ 
 2.3.7 สารเคมี 
  2.3.7.1 เมือกจากเมล็ด พบ D-xylos, D-glucose, D-galactose, D-mannose,  
L-arabinose, L-rhamnose, uronic acid, oil, polysaccharide และmucilage 
  2.3.7.2 ส่วนใบ พบน้ํามันหอมระเหย ซึ่งประกอบด้วย borneol L-B-cadlinene,  
1-8-cineol, B-caryophyllene และeugenol 
 2.3.8 ลักษณะทั่วไปของเมล็ดแมงลัก 
  เมล็ดแมงลักแห้งจะมีชั้นของเมือกใสโปร่งแสงหุ้มอยู่ตลอดเมล็ด ชั้นของเมือกที่หุ้ม 
มีความหนาเห็นได้ชัดตรงบริเวณส่วนหัว และท้ายของเมล็ด เมื่อนําไปแช่น้ําเมือกนี้ก็จะพองตัวเป็นวุ้น
ขุ่นขาวตลอดเมล็ด สารเมือกจะมีลักษณะเป็นเส้นใย สามารถพองตัวได้อย่างรวดเร็วถึง 45 เท่า และมี
ความสามารถในการอุ้มน้ําไว้ที่ผิวได้มาก โดยมีค่าความสามารถในการอุ้มน้ําเท่ากับ 42.2 กรัม  
ของน้ํา ต่อเมล็ดแมงลัก 1 กรัม ส่วนสารเมือกที่พองตัวมีลักษณะเป็นเจล จัดเป็นเส้นใยอาหาร 
ชนิดหนึ่งที่ละลายน้ําให้พลังงานต่ํามาก (อดิศักดิ์, 2540) 
 
ตารางท่ี 2.3 องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดแมงลัก 
องค์ประกอบทางเคมี ร้อยละ 
โปรตีน 
ไขมัน 
เส้นใย 
เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต  
องค์ประกอบกรดไขมันจ าเป็น 
โอเมก้า -3  
โอเมก้า -6  
อื่นๆ  

17 
18 
31 
6 
28 
 
54 
22 
24 

ที่มา: สถาบันเทคโนโลยีชีวภาพและพันธุกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2551 
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2.4  เบคกิ้งโซดา 
       โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือ โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium bicarbonate or sodium 
hydrogen carbonate) เป็นสารประกอบที่มีสูตรทางเคมี NaHCO3 ผงฟูมีลักษณะเป็นของแข็งสีขาว 
มีโครงสร้างเป็นผลึก แต่ปรากฏในรูปผงละเอียด มีคุณสมบัติเป็นเบส ผงฟูมีชื่อทางการค้าที่เรียกกัน
ทั่วไปหลายชื่อด้วยกัน เช่น เบคกิ้งโซดา(baking soda) เบรดโซดา (bread soda) คุ๊กกิงโซดา 
(cooking soda) และ ไบคาร์บอเนตโซดา (bicarbonate of soda) (ไทยโพลีเคมิคอล, ม.ป.ป.) 
 

 
 

ภาพที่ 2.1 โครงสร้างทางเคมีของเบคก้ิงโซดา 
ที่มา : ไทยโพลีเคมิคอล, ม.ป.ป. 

 
 2.4.1 กระบวนการผลิต (production) NaHCO3 เตรียมได้จากกระบวนการโซลเวย์ (Solvay 
process) โดยใช้มีปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องดังนี้ 
  2.4.1.1 ใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทําปฏิกิริยากับโซดาไฟ ได้ผลิตภัณฑ์เป็นโซเดียม
คาร์บอเนตและน้ํา 

CO2 + 2NaOH          Na2CO3 + H2O 
  2.4.1.2 จากนั้นเติมคาร์บอนไดออกไซด์ให้ไปทําปฏิกิริยากับ โซเดียมคาร์บอเนต ก็จะได้
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต หรือผงฟูตกตะกอนลงมาเม่ือมีความเข้มข้นมากเพียงพอ 

Na2CO3 + CO2 + H2O         2NaHCO3 
 2.4.2 การสลายตัวเมื่อได้รับความร้อน (Thermal decomposition) เมื่อผงฟูได้รับความร้อน
มากกว่า 70 °C จะค่อยๆ สลายตัวไปเป็น โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) น้ํา และคาร์บอนไดออกไซด์ 
(CO2) ปฏิกิริยาการสลายตัวนี้จะเกิดขึ้นได้เร็วที่อุณหภูมิ 250 °C 

2NaHCO3             Na2CO3 + H2O + CO2 
       หากเผาโซเดียมคาร์บอเนตต่อที่อุณหภูมิ 1000 °C ก็จะได้ผลิตภัณฑ์เป็นโซเดียมออกไซด์ 
และคาร์บอนไดออกไซด์ 

Na2CO3               Na2O + CO2 
 2.4.3 การนําไปใช้งาน (Applications) ที่พบได้ทั่วไปคือ ใช้ในการทําอาหาร ทําเบเกอรี่ ซึ่ง
เบคกิ้งโซดานี้จะใช้เป็นแหล่งให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ โดยการสลายตัว ในขั้นตอนการอบเบเกอรี่  
ทําให้เกิดช่องว่างขึ้นภายใน ทั้งนี้สามารถผสมเบคกิ้งโซดาเป็นส่วนประกอบของเบเกอรี่ชนิดต่าง ๆ  
และสามารถทิ้งส่วนผสมนี้ไว้โดยที่ไม่เกิดก๊าซ CO2 ก่อนขั้นตอนการอบได้ นอกจากนั้นยังใช้ 
ปรับสภาพสระว่ายน้ํา หรือตู้ปลาให้มีความเป็นกลาง เนื่องจากการเติมคลอรีนที่มากเกินไปทําให้  
สระว่ายน้ํามีความเป็นกรดมากเกินไป (Frynn, 2558) 
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2.5  ผงโกโก้ 
2.5.1 โกโก้ ชื่อสามัญ Cacoa (โกโก้), Cacao (กากาโอ), Chocolate Tree (ช็อกโกแลต)             
2.5.2 โกโก้ ชื่อวิทยาศาสตร์ Theobroma cacao L. ปัจจุบันจัดอยู่ในวงศ์ชบา 
(MALVACEAE)                                                                                             
2.5.3 โกโก้ มีชื่อเรียกอ่ืนว่า โคโค่ (ภาคกลาง)                                                           
2.5.4ข้อมูลทางเภสัชวิทยาของโกโก้ สารสําคัญท่ีพบ ในเมล็ดประกอบไปด้วยน้ํามัน (fixed 
oil) ประมาณ 30-50%, แป้ง 15%, โปรตีน 15%, alkaloid, theobromine ประมาณ    
1-4%, caffeine ประมาณ 0.07-0.36%, สาร catechin, pyrazine, tyramine, tyrosine 
เป็นต้น (ชลิดา, 2550) 

โกโก้มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย ต้านไวรัส ยับยั้งออกซิเดชั่น ป้องกันฟันผุ ขับปัสสาวะ ลด
ความดันโลหิต ลดไขมันในเลือด สารสําคัญในโกโก้ คือ สารอัลคาลอยด์ theobromine มีโครงสร้าง
คล้ายกับคาเฟอีน (caffeine) มาก แต่จะมีฤทธิ์อ่อนกว่าคาเฟอีน โดยจะมีฤทธิ์กระตุ้นระบบประสาท
ส่วนกลาง กระตุ้นหัวใจ ขยายเส้นเลือด คลายกล้ามเนื้อเรียบ ขับปัสสาวะ และแก้หืดหอบคล้ายกับ
ฤทธิ์ Theophylline ซึ่งถ้ากินเมล็ดมาก ๆ ก็จะเป็นสารเสพติดได้ จากการทดสอบความเป็นพิษ 
พบว่าโกโก้ไม่มีพิษต่อตัวอ่อน ไม่มีพิษต่อหนูขาว เมื่อนําโกโก้มาผสมอาหารให้กิน ในขนาดที่ทําให้หนู
ขาวตายเป็นจํานวนครึ่งหนึ่งมีค่าเท่ากับ 5.84 กรัมต่อกิโลกรัม (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2558) 

 
2.6  น้ าตาลทราย 
       น้ําตาลเป็นส่วนผสมที่ให้ความหวานแก่ขนมอบ และเป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมักแป้ง 
ทําให้ขึ้นฟูช่วยให้การตีครีมและตีไข่มีความคงตัวและขึ้นฟู รวมทั้งช่วยเก็บความชื้นให้ผลิตภัณฑ์  
ช่วยให้ผิวของผลิตภัณฑ์มีความสวยงามขึ้น และเพ่ิมคุณค่าทางอาหาร นอกจากนี้ ยังใช้เตรียมเป็น
ส่วนผสมของน้ําตาลไอซิ่งสําหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดต่าง ๆ (ชลิดา, 2550)  
       2.6.1 ชนิดของน้ําตาลที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (ปิยาภรณ,์ 2554) 

2.6.1.1 น้ําตาลทรายขาว (Granulated Sugar) มีความละเอียดต่างกัน ตั้งแต่น้ําตาล
ทรายชนิดละเอียด ธรรมดา และหยาบ น้ําตาลทรายขาวที่ใช้คุกกี้และเค้กได้ดีควรเป็นน้ําตาลทราย
ชนิดละเอียด หรือน้ําตาลทรายป่น เพราะจะผสมเข้ากับส่วนผสมชนิดอ่ืน ๆ ได้ดี ถ้าน้ําตาลทราย 
มีขนาดใหญ่และหยาบจะไม่สามารถละลายได้หมดกับเนย ส่วนน้ําตาลทรายขาวชนิดธรรมดา 
สามารถละลายได้หมดเวลาตีกับไข่ ส่วนน้ําตาลทรายชนิดหยาบใช้โรยบนหน้าคุกกี้ หรือย้อมสีต่าง ๆ 
เพ่ือตกแต่งหน้าขนมให้สวยงาม  

2.6.1.2 น้ําตาลไอซิ่ง (Icing or Confectionery Sugar) เป็นน้ําตาลที่มีลักษณะ 
เป็นผงละเอียด มีแป้งข้าวโพดผสมอยู่ประมาณร้อยละ 3 เพ่ือป้องกันการจับตัวเป็นก้อน นิยมใช้ทํา
เป็นส่วนผสมในการทําคุกก้ีชนิดต่าง ๆ  

2.6.1.3 น้ําตาลทรายแดง (Brown Sugar) เป็นน้ําตาลดิบที่มีความชื้นสูง มีสีน้ําตาลอ่อน 
จนถึงสีน้ําตาลเข้ม ค่อนข้างร่วน แต่มีการจับตัวเป็นก้อน ก่อนใช้ควรบี้ให้ละเอียดก่อน น้ําตาลชนิดนี้
ใช้สํ าหรับทําคุกกี้ และเค้กบางชนิด ที่ ต้องการกลิ่ นรสและสีของน้ํ าตาลทรายแดง เช่น  
คุกกี้ข้าวโอ๊ต ฟรุตเค้ก เป็นต้น  
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2.7  เกลือ 
       เป็นสารเคมีชนิดหนึ่ง มีชื่อทางเคมีว่า “โซเดียมคลอไรด์” (NaCl) มีลักษณะเป็นผลึกสีขาว      
รสเค็ม เกลือเป็นอาหารธรรมชาติที่มีความสําคัญต่อมนุษย์ และสัตว์มาตั้งแต่สมัยโบราณจนถึงปัจจุบัน  
มนุษย์ต้องบริโภคเกลือประมาณวันละ 5 - 10 กรัม เพ่ือนําไปช่วยรักษาสมดุลของน้ําในร่างกาย 
ให้เซลล์เนื้อเยื่อต่าง ๆ ทํางานอย่างปกติ นอกจากนี้เกลือยังสามารถนําไปใช้ประโยชน์ต่าง ๆ  
ได้มากมาย เช่น ปรุงอาหาร ถนอมอาหาร ผสมกับน้ําแข็งเพ่ือเพ่ิมความเย็น ใช้ในอุตสาหกรรมผลิต
สารเคมีต่างๆ ได้แก่ โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (NaHCO3) หรือโซดาทําขนมโซเดียมคาร์บอเนต 
(NaCO3) หรือโซดาแอส โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) หรือโซดาไฟ และ ไฮโดรคลอริก (HCl)  
หรือกรดเกลือ เป็นต้น (นันทพร, 2546) 
 
2.8  น้ ามันพืช 
  น้ํามันพืช คือ ผลิตภัณฑ์น้ํามันที่สกัดได้จากพืช ส่วนใหญ่นํามาใช้ประกอบอาหารมี 2 ประเภท 

 2.8.1. น้ํามันพืช ทุกชนิดไม่มีคลอเลสเตอรอล  
 2.8.2. น้ํามันจากไขมันสัตว์ มีคลอเลสเตอรอล 

      น้ํามันที่ดี : ได้แก่น้ํามันที่มีไขมันไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) สูง หรือมีไขมันอ่ิมตัว 
(saturated fatty acid) ต่ํา เช่น น้ํามันข้าวโพด คาโนลา มะกอก ถั่วเหลือง ทานตะวัน ฯลฯ 
      น้ํามันกลุ่มดีพิเศษ : น้ํามันพืชที่มีไขมันไม่อ่ิมตัวตําแหน่งเดียว (monounsaturated fatty acid 
/ MUFA) สูงจัดเป็นน้ํามันชนิด “ดีพิเศษ (especially good)” เช่น น้ํามันคาโนลา น้ํามันมะกอก 
น้ํามันถั่ว (peanut oil) ฯลฯ น้ํามันเหล่านี้ช่วยลดโคเลสเตอรอลชนิดร้าย (LDL) ซึ่งนําขยะ(คราบ
ไขมัน)ไปทิ้งไว้ตามผนังเส้นเลือด และเพ่ิมโคเลสเตอรอลชนิดดี (HDL) ซึ่งช่วยทําความสะอาด หรือ
เก็บขยะ(คราบไขมัน)จากผนังเส้นเลือด 
      น้ํามันกลุ่มดีปานกลาง : น้ํามันพืชที่มีไขมันไม่อ่ิมตัวหลายตําแหน่ง (polyunsaturated fatty 
acid / PUFA) สูงจัดเป็นน้ํามันชนิด “ดีปานกลาง (generally healthful)” เช่น น้ํามันข้าวโพด 
น้ํามันถั่วเหลือง ฯลฯ ถ้าใช้น้ํามันกลุ่มนี้แต่น้อยละลดโคเลสเตอรอลชนิดร้าย (LDL) แต่ถ้าใช้มากจะ
ลดโคเลสเตอรอลทั้งชนิดดี (HDL) และชนิดร้าย (LDL) จึงควรใช้แต่น้อย 
      น้ํามันกลุ่มร้าย :  “กลุ่มที่ควรหลีกเลี่ยง (oil to avoid)” ได้แก่ น้ํามันที่มีไขมันอ่ิมตัว 
(saturated fatty acid / SFA) หรือไขมันทรานส์ (transfatty acid / TFA) สูง เนื่องจากทําให้
โคเลสเตอรอลชนิดร้าย (LDL) เพ่ิมขึ้น และทําให้โคเลสเตอรอลชนิดดี (HDL) ลดลง ตัวอย่างเช่น 
น้ํามันจากสัตว์ที่ไม่ใช่ปลา น้ํามันปาล์ม กะทิ ไขมันนม เนยแข็ง ช็อทเทนนิ่ง (shortening) หรือเนย
เทียมท่ีใช้ผสมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่หรือขนมปัง ครีมเทียม (เช่น คอฟฟ่ีเมต ฯลฯ) (มาลี, 2541) 
 
2.10  น้ าตาล 

น้ําตาล (sugar) เป็นสารให้ความหวาน (sweetener) ที่เป็นคาร์โบไฮเดรต ประเภทน้ําตาล
โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide) และน้ําตาลโมเลกุลคู่ (disaccharide) 

2.10.1 น้ าตาลที่ใช้ในอาหาร 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1594/sweetener-สารให้ความหวาน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0833/monosaccharide-น้ำตาลโมเลกุลเดี่ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0650/disaccharide-น้ำตาลโมเลกุลคู่
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        2.10.1.1 น้ําตาลซูโครส (sucrose) เป็นน้ําตาล (sugar) ที่เรียกกันทั่วไปว่าน้ําตาลทราย 
ที่ใช้เป็นสารให้ความหวาน (sweetener) อย่างกว้างขวางทั่วโลก พบอยู่ในพืชและผลไม้หลายชนิด 
แต่ที่นํามาใช้เป็นวัตถุดิบผลิตน้ําตาลทางการค้า คือ อ้อย และหัวบีท (beat root) 

     2.10.1.2 น้ําตาลกลูโคส โดยทั่วไปพบได้มากในผลไม้ที่มีรสชาติหวาน เช่น องุ่น  
(อาจเรียกน้ําตาลกลูโคสว่า grape sugar) เชอร์รี่ และน้ําผึ้งเป็นน้ําตาลที่พบอยู่ในเลือด  

     2.10.1.3 น้ําตาลฟรักโทส (fructose) หรือ เลวูโลส (laveulose)  
                2.10.1.4 น้ําตาลแล็กโทส มีความหวานน้อยกว่าน้ําตาลชนิดอื่น 
 
2.17 อาหารแช่เยือกแข็ง (Frozen food)   
 การแช่เยือกแข็ง คือ การเปลี่ยนแปลงสภาวะของน้ําในอาหารจากของเหลวให้กลายเป็น
ของแข็ง โดยเป็นการลดอุณหภูมิของอาหารหรือผลิตภัณฑ์ลงจนถึงระดับที่สิ่งชีวิตไม่สามารถจะ
ดําเนินปฏิกิริยาทางชีวเคมีต่อไปได้ ซึ่งอุณหภูมิที่ใช้โดยทั่วไปคือ –18 องศาเซลเซียส หรือต่ํากว่า 
(คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร,2539) 
 
 2.17.1 วัตถุประสงค์ของการแช่เยือกแข็งอาหาร 
  2.17.1.1 เพื่อการถนอมอาหาร การแช่เยือกแข็ง เปลี่ยนสถานะของโมเลกุลของน้ํา
ในอาหารให้เป็นน้ําแข็ง (ice crystal formation) ถึงแม้การแช่แข็งอาหาร จะไม่ทําให้น้ําทั้งหมด
กลายเป็นน้ําแข็ง แต่น้ําในอาหารที่ผ่านการแช่เยือกแข็งจะมีความเข้มข้นสูง ทําให้อาหารแช่เยือกแข็ง 
มีค่า water activity ต่ํา การแช่แข็งเป็นการการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต่ําลงเพ่ือยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เช่น แบคทีเรีย (bacteria) ยีสต์ (yeast) รา (mold)  พยาธิ (parasite) ที่
เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) ที่เป็นอันตราย
ในอาหาร (biological hazard) และเพ่ือยับยั้งปฏิกิริยาชีวเคมีของอาหาร เช่น  การหายใจ 
(respiration) ของผัก ผลไม ้ยับยั้งการทํางานของเอนไซม์ และปฏิกิริยาทางเคมีที่เป็นสาเหตุของการ
เสื่อมคุณภาพ เช่น lipid oxidation ที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสีย  
  2.17.1.2  เพื่อเพิ่มมูลค่า ผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ได้ไม่
จํากัดรูปแบบ มีทั้งผลิตภัณฑ์ แบบ IQF  ที่ใช้เป็นวัตถุดิบพร้อมปรุง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแช่แข็ง
แบบนี้จะเป็นชิ้น ๆ ไม่มีน้ําแข็งติดกันเป็นก้อน ปัจจุบันเป็นที่นิยม เพราะสามารถนํามาประกอบ
อาหารได้เลย ไม่ต้องนํามาละลาย ซึ่งสะดวกในการใช้  และยังพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมรับประทาน 
(ready to eat) รูปแบบใหม่ๆ ได้ไม่จํากัด ทําให้กระจายสินค้าได้กว้างขวาง ช่วยเพ่ิมมูลค่าจาก
วัตถุดิบพ้ืนฐาน  เช่น เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม ้สัตว์น้ําอาหารทะเล 
  

 2.17.2 ความรู้พื้นฐานบางประการในเรื่องการแช่เยือกแข็ง 
 
         หลักพ้ืนฐานในการแช่เยือกแข็ง การลดอุณหภูมิของอาหารหรือผลิตภัณฑ์นั้นให้ต่ําลง
จนถึงระดับที่สิ่งมีชีวิตนั้นไม่สามารถจะดําเนินปฏิกิริยาทางเคมีต่อไปได้ ตามปกติจุลินทรีย์ที่มีปะปน
อยู่ในอาหารนั้นก็จะชะงักการเจริญเติบโต และหยุดกระบวนการทางเมทาบอลิซึมลง แต่เนื้อเยื่อของ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-น้ำตาล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1594/sweetener-สารให้ความหวาน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/water%20activity
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/yeast
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/mold
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/parasite
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/microbial%20spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/pathogen
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/biological%20hazard
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/respiration
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/lipid%20oxidation
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/IQF
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
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อาหารจะยังคงลักษณะอยู่ได้ โดยทั่วไปมักจะเป็นอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส หรือต่ํากว่า ซึ่งหลัก
สําคัญ คือการเปลี่ยนสภาวะของน้ําในอาหารที่เป็นของเหลวให้เป็นน้ําแข็ง เพ่ือมิให้น้ํานั้นสามารถทํา
หน้าที่ต่าง ๆ ในปฏิกิริยาทางเคมี และไม่เป็น substrate ให้กับเชื้อจุลินทรีย์ที่ปะปนมากับอาหารได้ 
แต่สิ่งที่สําคัญก็คือ  ถึงแม้จะทําการแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิต่ําเพียงใด ก็ไม่สามารถทําลายเชื้อจุลินทรีย์
ให้หมดไปได้   วิธีการแช่แข็ง  มี  2  ชนิดคือ 
 
                 1. Chilling storage  เป็นวิธีการเก็บถนอมอาหารที่อุณหภูมิสูงกว่าจุดเยือกแข็ง 
(freezing temperature) เล็กน้อย ปกติใช้อุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส ความเย็นที่ทําให้อุณหภูมิ
ต่ํา อาจจะมาจากน้ําแข็ง น้ําแข็งเติมเกลือหรือการทําให้เย็นด้วยสารจําพวก refrigeeran ของตู้เย็น 
การเก็บอาหารโดย chilling นี้ทําให้ปฏิกิริยาทางเคมีและเอนไซม์ รวมทั้งผลของจุลินทรีย์ที่จะเกิด
ขึ้นกับอาหารช้าลง วิธีนี้นิยมใช้ในการถนอมอาหารเป็นการชั่วคราว โดยเฉพาะอาหารสดที่เน่าเสียง่าย 
เช่น เนื้อ ไก่ อาหารทะเล และผักผลไม้ สําหรับการเก็บรักษาผลไม้ที่มีอุณหภูมิ ประมาณ 15 องศา
เซลเซียส บางครั้งเรียกว่า common หรือ cellar storage  

2. Cold storage เป็นวิธีถนอมอาหารโดยการแช่แข็ง  ที่อุณหภูมิต่ํามากๆ ปกติใน
อุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส เพ่ือให้น้ําที่มีอยู่ในอาหารกลายเป็นผลึกน้ําแข็ง อาหารแช่แข็งสามารถ
เก็บรักษาได้นานเป็นปีๆ ในห้องเย็น ขบวนการแช่แข็งนี้ทําได้ 2 วิธี  
  การแช่แข็งอย่างช้าๆ (slow freezing) เป็นการทําให้อาหารเย็นแข็งอย่างช้าๆ โดย
ใช้ อุณหภูมิต่ํากว่า 5 องศาเซลเซียส และใช้เวลาประมาณ 3 – 72 ชั่วโมง วิธีนี้ได้แก่ การแช่อาหารใน
ช่องแช่แข็งของตู้เย็นที่ใช้ตามบ้านซึ่งมีอุณหภูมิระหว่าง -1 ถึง -15 องศาเซลเซียส พบว่าผลึกน้ําแข็ง 
ที่เกิดขึ้นในเนื้ออาหารมีขนาดใหญ่ ไปทิ่มแทงผนังเซลล์ของเนื้อสัตว์ ผักผลไม้ให้ฉีกขาดได้  ซึ่งมีผลต่อ
คุณภาพอาหารหลังจากท่ีทําให้ผลึกน้ําแข็งละลายจนอาหารกลับสู่สภาพเดิม อาหารจะมีลักษณะแฉะ
และชุ่มน้ํา และมีส่วนของของเหลวภายในเซลล์ได้ไหลออกมา ถ้าเป็นพวกเนื้อ  ของเหลวจะมีสีแดง
คล้ํา เรียกว่า dripping  หรือ bleeding   แต่ถ้าเป็น พวกผักผลไม้รียกว่า  leakage 

 การแช่แข็งอย่างรวดเร็ว (Quick freezing) เป็นการทําให้อาหารแข็งตัวอย่าง
รวดเร็ว เวลาไม่เกิน 30 นาที วิธีจะทําให้ผลึกน้ําแข็งมีขนาดเล็ก ไม่ทําลายเซลล์อาหารมาก เหมือนวิธี
แรก เป็นวิธีที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารปัจจุบัน ทําได้หลายวิธีขึ้นอยู่กับลักษณะของอาหารและการ
ออกแบบเครื่องแช่แข็ง เช่น การแช่แข็งด้วยการจุ่มโดยตรง วิธีนี้ใช้กับอาหารที่มีรูปร่างไม่คงที่และสาร
ที่ให้ความเย็นต้องไม่มีพิษหรือปฏิกิริยากับอาหารนั้นๆ  สารละลายที่ให้ความเย็นเป็นสารละลายเกลือ
และน้ําตาล ปัจจุบันนิยมใช้พวกฟรีออน เพราะการถ่ายเทความร้อนจากอาหารเกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว
กว่าการแช่แข็งโดยใช้ลมเย็นเป่าลงบนอาหาร ทําได้โดยการเป่าอากาศเย็นลงบนอาหาร อุณหภูมิ
ปริมาณ -34 องศาเซลเซียส  ความเร็วของลมอาจสูงมากกว่าอาหารที่แช่แข็ง วิธีนี้ควรบรรจุภาชนะ
หรือหีบห่อให้เรียบร้อย เพราะมิฉะนั้นอาจเกิด freeze burn ได้ การแช่แข็งโดยการสัมผัสกับสาร
ความเย็นโดยทางอ้อมโดยให้อาหารหรือพับหีบห่อของอาหารสัมผัสกับท่อของสารให้ความเย็น 
อุณหภูมิที่ใช้มีตั้งแต่ -17.8 ถึง -45.6 องศาเซลเซียส 
 
         2.17.3 ปริมาณน้ าและอุณหภูมิที่จุดเยือกแข็งของอาหารบางชนิด 
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        จุดเยือกแข็งของอาหาร คือ อุณหภูมิที่มีผลึกน้ําแข็งเล็กๆเกิดขึ้นสมดุลกับน้ําที่อยู่
รอบๆ และก่อนเกิดผลึกน้ําแข็งจะต้องมีนิวเคลียสของโมเลกุลน้ําเสียก่อน หลังจากนั้นจะเกิด 
(nucleation) ทําให้เกิดการสร้างผลึกน้ําแข็งขึ้น  nucleation มี 2 ชนิด คือ homogeneous 
nucleation และ heterogeneous nucleation ในอาหารส่วนใหญ่มักจะเกิดเป็น heterogeneous 
nucleation มากว่าโดยเฉพาะระหว่างการทํา supercooling ถ้าการถ่ายเทความร้อนเกิดขึ้นในอัตรา
ที่สูง จะทําให้เกิด nucleation จํานวนมาก ดังนั้นการแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็วจะเกิดผลึกน้ําแข็งเล็ก
จํานวนมากและอัตราการโตของก้อนผลึกน้ําแข็งจะถูกควบคุมได้ด้วยการถ่ ายเทความร้อน โมเลกุล
ของน้ําจะเคลื่อนที่ไปยังผลึกน้ําแข็งที่กําลังจะโตขึ้น ขณะเดียวการความเข้มข้นของตัวละลายก็จะ
เพ่ิมขึ้นระหว่างการแช่เยือกแข็ง ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของพีเอช ความหนืด และ redox- 
potential ของของเหลวส่วนที่ยังไม่แข็งตัว ขณะที่อุณหภูมิลดลงเรื่อยๆตัวถูกละลายแต่ละชนิดอาจ
ถึงจุดอ่ิมตัว และบางชนิดก็อาจตกผลึกได้ อุณหภูมิที่เกิดผลึกของตัวถูกละลายแต่ละชนิดจะสมดุลกับ
ของเหลวส่วนที่ไม่แข็งตัวและส่วนที่เป็นน้ําแข็ง เรียกว่า eutectic temperature ตัวอย่างเช่น ตัวถูก
ละลายที่เป็นน้ําตาล กลูโคสมี eutectic temperature เป็น -5 องศาเซลเซียส น้ําตาลซูโครสเป็น  
-14 องศาเซลเซียส โซเดียมคลอไรด์เป็น -21.13 องศาเซลเซียส และแคลเซียมคลอไรด์ -55 องศา
เซลเซียส อย่างไรก็ตามอาหารแต่ละชนิดจะมีตัวถูกละลายผสมของสารหลายชนิดทําให้หาค่าของ 
eutectic temperature ที่แน่นอนได้ยาก ดังนั้นจึงกําหนดค่าเป็น Final  eutectic temperature 
คือ eutectic temperature ต่ําที่สูงของตัวถูกละลายในอาหารชนิดนั้นๆ เช่น ไอศกรีม -55 องศา
เซลซียส เนื้อสัตว์ -50  ถึง -60 องศาเซลเซียส และขนมปังเป็น -70 องศาเซลเซียส  ดังนั้นการเกิด
ผลึกน้ําแข็ง มากที่สุดจะเกิดขึ้น เมื่ออาหารมีอุณหภูมิสูงถึง Final  eutectic temperature ซึ่ง
โดยทั่วๆไป การแช่เยือกแข็งจะไม่ทําถึง อุณหภูมินี้  จึงมีน้ําบางส่วนเหลืออยู่ในอาหารในรูปของเหลว 
หรือส่วนที่ไม่แข็งตัวเป็นผลึกน้ําแข็ง  น้ําบริสุทธ์เมื่อแข็งตัวจะมีปริมาตรเพ่ิมมากขึ้น 9 % ทําให้การ
แช่เยือกแข็งมีปริมาตรเพ่ิมมากขึ้น อัตราการขยายตัวของอาหารแต่ละชนิดจะผันแปรขึ้นอยู่กับปัจจัย
ต่างๆ ได้แก่  
         1) ปริมาณความชื้นในอาหาร อาหารที่มีความชื้นสูงหรือ ปริมาณน้ํามากจะขยายตัว
ได้มาก  
      2) การเรียงตัวของเซลล์ เซลล์พืช intercellular air space ซึ่งจะช่วยทําให้ปริมาณ
ของพืชที่แช่เยือกแข็งไม่เปลี่ยนแปลงมากนัก เช่น สตอเบอร์รี่ทั้งผลแช่แข็งที่อุณหภูมิ -2 องศา
เซลเซียส มีการขยายตัวเพิ่มข้ึนปริมาณ 3% แต่เมือ่บดเป็นเนื้อหยาบๆ แล้วแช่แข็งมีอุณหภูมิเดียวกัน
จะขยายตัวเพ่ิมข้ึนประมาณ 8.2  %  
  3) ความเข้มข้นของตัวถูกละลาย หากมีความเข้มข้นสูงจะลดจุดเยือกแข็งให้ต่ําลง 
ดังนั้น อุณหภูมิที่ใช้แช่เยือกแข็งทางการค้า อาจจะทําให้อาหารยังไม่แข็งตัวหรือขยายตัว 
  4) อุณหภูมิของตู้แช่เยือกแข็ง  ระหว่างการแช่เยือกแข็งความร้อนจะถูกพาจาก
ภายในออกสู่ภายนอกของอาหารและถูกกําจัดออกไปด้วย freezing medium ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ
การถ่ายเทความร้อน ได้แก่ 
                          ก. ความสามรถในการนําความร้อนของอาหาร 
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                          ข. บริเวณพ้ืนที่ของอาหารที่ถ่ายเทความร้อนได้ 
                          ค. ระยะทางท่ีความร้อนเดินทางออกมาจากอาหาร 
                          ง. ความแตกต่างของอุณหภูมิระหว่างอาหารกับ  freezing medium 
                          จ. ความเป็นฉนวนของ boundary film ของอากาศรอบๆ อาหาร หากอาหาร
บรรจุอยู่ในภาชนะจะมีตัวกั้น (barrier) ต่อการถ่ายเทความร้อนเพิ่มขึ้น 
 
 2.17.4 อุณหภูมิต่ ากับการท าลายจุลินทรีย์และพยาธิต่างๆ  
 

2.17.4.1 ประสิทธิภาพของความเย็น อุณหภูมิต่ํามีอํานาจในการทําลายจุลินทรีย์น้อยกว่า
อุณหภูมิสูง เพราะมีจุลินทรีย์มากชนิดที่สามารถเจริญได้แม้ในอุณหภูมิต่ํากว่าจุดเยือกแข็ง เช่น รา 
(พวก Penicillium) เจริญได้ที่อุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส ยีสต์บางชนิดเจริญได้ที่อุณหภูมิ -2 องศา 
เซลเซียส ถึง -4 องศาเซลเซียส แบคทีเรียบางชนิดเจริญได้ที่อุณหภูมิ -5 องศาเซลเซียส ถึง-10 องศา
เซลเซียส ในเนื้อวัว -12.2 องศาเซลเซียส ในผักและไอศกรีมที่ -10 องศาเซลเซียส และโดยทั่วไปแล้ว
แบคทีเรียจะถูกกระทบกระเทือนด้วยอุณหภูมิต่ํามากกว่าราและยีสต์  ยกเว้นแบคทีเรียในเกราะ 
อย่างไรก็ตามอุณหภูมิต่ําจะมีผลทําให้จุลินทรีย์ส่วนใหญ่เจริญช้าลงหรือหยุดการเจริญเติบโต 

สําหรับพยาธิจะหยุดการเจริญเติบโตที่อุณหภูมิเยือกแข็ง และถ้าอยู่ในอุณหภูมิเยือกแข็ง
นานๆ พยาธิบางอย่างอาจถูกทําลายได้ เช่น Trichinelia sprialis ซึ่งเป็นพยาธิร้ายแรงที่พบในเนื้อหมู  

  
 2.17.4.2 ปัจจัยที่มีผลต่อการใช้ความเย็น อุณหภูมิต่ําจะมีผลมากน้อยต่อการ

ถนอมอาหารขึ้นอยู่กับสิ่งประกอบหลายอย่างคือ 
  1. ชนิดของอาหารและองค์ประกอบ เช่น น้ําตาล เกลือ โปรตีน และไขมัน 

อาจช่วยให้จินทรีย์ถูกทําลายช้าลง  
   2. pH ของอาหาร ถ้าต่ําจะทําให้จุลินทรีย์ถูกทําลายเร็วขึ้น 
   3. ระยะเวลาที่อยู่ในอุณหภูมิต่ํา ยิ่งอยู่นานก็ยิ่งช่วยลดจํานวนจุลินทรีย์ได้
มากขึ้น 
   4. ความเร็วช้าต่อการรับความเย็น ถ้าอาหารได้รับความเย็นเร็วและถึงจุด
เยือกแข็งเร็ว ก็ยิ่งทําให้การใช้ความเย็นได้ผลมากขึ้น 
   5. สภาพของจุลินทรีย์ ถ้าจุลินทรีย์อยู่ในสภาพเป็นตัว (Vegetative cell) 
จะถูกทําลายง่าย 
 
 2.17.5 ขั้นตอนการผลิตอาหารแช่แข็ง  
 
  2.17.5.1 การเตรียมวัตถุดิบก่อนการแช่แข็ง วัตถุประสงค์เพ่ือทําให้วัตถุดิบอยู่ใน
สภาพที่พร้อมจะนําไปใช้ได้ทันทีโดยไม่ต้องมีการตัดแต่ง หรือหั่นเป็นชิ้น และเพ่ือให้วัตถุดิบอยู่ใน
สภาพเหมาะสม ที่จะนําไปแช่แข็งในแต่ละวิธีด้วย การเตรียมวัตถุดิบก่อนนําไปแช่แข็ง มีความสําคัญ
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มาก เพราะจะส่งผลถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็ง การเตรียมจะแตกต่างกันไปตามชนิดของ
วัตถุดิบที่นํามาแช่แข็ง ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแช่แข็ง จะมี 5 ขั้นตอนที่สําคัญคือ  
           1. การทําความสะอาด จะต้องเลือกวิธีการทําความสะอาดให้เหมาะสมกับชนิดของ
วัตถุดิบนั้นๆ เพื่อกําจัดสิ่งสกปรกและสิ่งแปลกปลอมต่างๆ ออกไปจากวัตถุดิบ 
           2. การคัดขนาดและความแก่อ่อน ควรเลือกวิธีการและเครื่องมือให้เหมาะสมกับ
วัตถุดิบนั้นๆ ทั้งนี้เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพสม่ําเสมอ 
        3. การตัดแต่งเอาแต่เฉพาะส่วนที่รับประทานได้ เช่น ปอกเปลือก แกะเมล็ด และ
ตัดเอาส่วนที่เสียและมีตําหนิออกไป หั่นเป็นชิ้นที่มีรูปแบบ และขนาดเหมาะสม ซึ่งอาจใช้เครื่องมือ
หรือใช้คนงานที่มีความชํานาญช่วย 

          4. ทําการตรวจสอบคุณภาพและสิ่งแปลกปลอมปนมาจากข้ันตอนอ่ืน 
           5. การทําลายเอนไซม์ เพ่ือรักษาสี กลิ่น และเนื้อสัมผัส นิยมทําโดยการลวก โดยจุ่ม
ลงในน้ําร้อนหรือนึ่งไอน้ําที่อุณหภูมิ 80-100 องศาเซลเซียส ช่วงระยะเวลานึ่งตามความเหมาะสม ผัก
ผลไม้ที่ผ่านความร้อนไม่ได้จะใช้วิธี อ่ืน เช่น การใช้สารเคมี ได้แก่ กรดซิตริก กรดมาริก กรด-
แอสคอร์บิก ขั้นตอนนี้นับว่ามีความสําคัญต่อ คุณภาพของผักผลไม้แช่แข็งมาก เพราะอุณหภูมิที่ต่ํา 
ในระดับการแช่แข็งและการเก็บรักษาในสภาพแช่แข็ง  ไม่สามารถทําลายเอนไซม์ได้โดยสิ้นเชิง 
  2.17.5.2 การเคลือบ คือ การห่อหุ้มผลิตภัณฑ์อาหารด้วยชั้นบางๆ ของน้ําแข็งหรือ
อ่ืนๆ  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือป้องกันการระเหยของน้ําออกจากผลิตภัณฑ์ วิธีที่สะดวกและง่ายที่สุดคือ 
การเคลือบด้วยน้ําเคลือบ ซึ่งอาจเติมลงไปหลังจากการบรรจุในกล่องแม่แบบแล้วนําไปแช่แข็ง หรือนํา
ก้อนผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการแช่แข็งมาแล้วจุ่มลงในน้ําเย็นที่สะอาด อุณหภูมิ 1-2 องศาเซลเซียส น้ํา
โดยรอบก้อนผลิตภัณฑ์ จะแข็งตัวและห่อหุ้มผลิตภัณฑ์ไว้ หรือทําทั้งสองอย่าง การเคลือบนอกจากจะ
ช่วยป้องกันการสูญเสียน้ําแล้ว ยังช่วยป้องกันไม่ให้ผลิตภัณฑ์สัมผัสกับอากาศ จึงทําให้ไขมันซึ่งเป็น
ประกอบในผลิตภัณฑ์ไม่ทําปฏิกิริยากับออกซิเจน จึงไม่เกิดการหืนขึ้น การเคลือบนอกจากจะเคลือบ
ด้วยน้ําเคลือบแล้ว อาจใช้สารประกอบอื่นเคลือบก็ได้  
 
 2.17.6 ผลของการแช่แข็งต่ออาหาร 
  การแช่แข็งมีผลต่อคุณภาพของอาหารคือ ทําให้เซลล์เนื้อเยื่อ อาหารบอบช้ําหรือฉีก
ขาดได้ เนื่องจากการเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ่เมื่อทําการแช่แข็งแบบช้า  การแช่แข็งมีผลต่อกลิ่ น สี 
รสชาติ และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารน้อยมาก แต่อาจเกิดการสูญเสียในขั้นตอนการเตรียม
วัตถุดิบหรือระหว่างการเก็บรักษาอาหารแช่แข็ง ที่อุณหภูมิที่ใช้ในการ เก็บรักษาอาหารแช่แข็ง
โดยทั่วไป -18 องศาเซลเซียส จะมีการสูญเสียคุณภาพอย่างช้าๆ ทั้งที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงทาง
เคมี และกิจกรรมของเอนไซม์ในอาหารบางชนิด   การเปลี่ยนแปลงสําคัญที่เกิดขึ้นในระหว่างการเก็บ
รักษาอาหารแช่แข็ง มีดังนี้ 
  2.17.6.1 การเปลี่ยนแปลงของสารสี สารคลอโรฟิลล์จะค่อยๆ เปลี่ยนเป็นฟีโอไฟ
ติน ซึ่งมีสีน้ําตาล ถึงแม้ผักจะผ่านการลวกมาแล้วก็ตาม การตกตะกอนของเกลือในสารละลายเข้มข้น
ในผลไม้ ทําให้ความเป็นกรดด่างเปลี่ยนไป ซึ่งจําให้สีของแอนโทไซยานิน เปลี่ยนไปด้วย 
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 2.17.6.2 การสูญเสียวิตามิน วิตามินที่ละลายได้ในน้ํา เช่น วิตามินและกรดแพนโท
เทนิกจะสูญเสียได้ที่อุณหภูมิต่ํากว่าจุดเยือกแข็ง หากอุณหภูมิเพ่ิมสูงขึ้นจะมีการสูญเสี ยวิตามินซี
เพ่ิมข้ึน ส่วนการสูญเสียวิตามินชนิดอ่ืนๆ ส่วนใหญ่จะเกิดจากของเหลวที่ไหลออกมา โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งในเนื้อสัตว์และปลา  

 2.17.6.3 กิจกรรมของเอนไซม์ที่เหลืออยู่ ผักหรือผลไม้ที่ผ่านการลวกไม่เพียงพอ 
การสูญเสียคุณภาพส่วนใหญ่เกิดจากกิจกรรมของเอนไซม์พอลิฟินอลออกซิเดส ซึ่งทําให้ผักและผลไม้
เกิดสีน้ําตาล เอนไซม์ไลพอกซีจีเนส จะทําให้ไขมันเกิดกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติ ส่วนเอนไซม์ที่ย่อย
สลายโปรตีนและไขมันในเนื้อสัตว์ อาจทําให้ลักษณะเนื้อสัมผัสและกลิ่นรสเปลี่ยนแปลงได้เมื่อเก็บ
รักษาไว้เป็นเวลานาน 

 2.17.6.4 การออกซิเดชันของไขมัน ปฏิกิริยานี้เกิดขึ้นอย่างช้าๆ ที่อุณหภูมิ -18 
องศาเซลเซียส และเป็นสาเหตุให้เกิดกลิ่นและรสที่ไม่พึงประสงค์  

 2.17.6.5 การตกผลึกใหม่ (Recrystallization) ถ้าอุณหภูมิในขณะเก็บไม่คงที่ 
จะทําให้ขนาดของผลึกน้ําแข็งใหญ่ขึ้น ซึ่งจะทําให้คุณภาพของอาหารลดลง เหมือนที่พบในการแช่แข็ง
แบบช้า 

 2.17.6.6 การไหม้เนื่องจากความเย็นจัด (Freezer burn) เป็นลักษณะตําหนิที่
เกิดขึ้นกับอาหารแช่แข็งที่มีภาชนะบรรจุไม่เหมาะสม โดยจะเกิดขึ้นที่ผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ เป็นรอย
แห้งและมีสีน้ําตาลเกิดขึ้น  ถ้าเป็นเนื้อสัตว์จะเห็นได้ชัดคือ ผิวมีสีแดงเข้มออกน้ําตาล  ลักษณะคล้าย
ไหม้ทําให้ดูไม่น่ารันประทาน สาเหตุเกิดจากน้ําจากผิวหน้าของอาหารได้ระเหยออกไปมาก แต่ไม่ได้
เป็นปัญหาเนื่องจากจุลินทรีย์ ซึ่งทําให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
สามารถป้องกันได้โดยห่อผลิตภัณฑ์อาหารด้วยวัสดุที่ป้องกันการระเหยของน้ํา หรือนําอาหารไปผ่าน
กระบวนการเคลือบผิวหน้าให้แข็งตัวเสียก่อน เรียกว่า เกลสซิ่ง (glazing) 

 
 2.17.7 คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารแช่แข็ง 
  
  2.17.7.1 โปรตีน โดยทั่วไปการแช่แข็งจะไม่ทําให้คุณภาพของโปรตีนเปลี่ยนไปมาก 
ยกเว้นอาหารบางชนิด เช่น นม จะจับตัวเป็นก้อนหลังจากแช่แข็งเป็นเวลานาน หรือมีการละลายแล้ว
แช่แข็ง 
  2.17.7.2 ไขมัน อาหารที่มีไขมันสูงเมื่อแช่แข็งเป็นเวลานานอาจเกิดการหืนได้ เช่น 
ไขมันปลาจะหืนเร็วกว่าไขมันในสัตว์อ่ืน แต่ถ้าแช่แข็งที่อุณหภูมิต่ํามากๆ เช่น -1 องศาเซลเซียส การ
หืนจะช้าและลดลงมาก ไขมันหมูเก็บที่ 0 องศาเซลเซียส จะหืนภายใน 6 เดือน ส่วนไขมันวัวที่ยังคง
คุณภาพดีอยู่ได้แม้หลังจากเก็บไว้ถึง 2 ปี ที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
  2.17.7.3 วิตามิน การแช่แข็งปกติจะไม่ทําให้สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ ตรงกัน
ข้ามอุณหภูมิยิ่งต่ํายิ่งช่วยรักษาอาหารได้มากขึ้น แต่กระบวนการต่างๆ ที่ต้องผ่านก่อนการแช่แข็ง เช่น 
การล้าง หั่น ลวก หรือ บด  อาจทําให้วิตามินเสื่อมไปได้บ้าง โดยเฉพาะวิตามินซี เนื่องจากการออกซิ-
เดชั่น (oxidation) การลวกช่วยลดการเสื่อมของวิตามิน รวมทั้งช่วยรักษาคุณภาพอาหารให้อยู่ใน
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สภาพดีได้นานระหว่างการแช่แข็ง การเสียวิตามินซีอาจแก้ไขได้ด้วยการเติมกรดแอสคอบิคลงก่อน
การแช่แข็ง 
 วิตามินบีหนึ่ง สลายตัวง่ายเมื่อถูกความร้อน ฉะนั้น ระหว่างการลวกจึงเสียวิตามินบีหนึ่งไป
มาก การแช่แข็งที่อุณหภูมิต่ํากว่าจุดเยือกแข็งทําให้วิตามินบีหนึ่งเสียไปเล็กน้อยเท่านั้น สําห รับ
วิตามินบีสองอาจเสียไปบ้างระหว่างการเตรียมอาหารเพ่ือแช่แข็ง แต่จะเสียน้อยมากหรือไม่เสียเลย
ระหว่างการแช่แข็ง แต่การลวกช่วยให้การเสียวิตามินเอน้อยลง 
 การบรรจุและการห่อหุ้มอาหารมีส่วนสําคัญท่ีจะช่วยให้การสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารแช่แข็งเพ่ิมข้ึนหรือลดลงได ้
 

2.17.8 การคืนสภาพอาหารแช่แข็ง 
 
 การทําให้น้ําแข็งในอาหารแช่แข็งละลายสู่สภาพเดิมนั้นต้องคํานึงถึงประสิทธิภาพ

ของวิธีที่จะเลือกใช้ โดยต้องไม่ทําลายคุณภาพและลักษณะของอาหาร วิธีการคืนสภาพมีอยู่หลายวิธี
ดังนี้ 

 2.17.8.1. ใช้การหมุนเวียนของน้ าเย็น โดยนําผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการแช่แข็ง มาแช่
ลงในภาชนะท่ีมีน้ําเย็นอุณหภูมิ ประมาณ 20 องศาเซลเซียส และให้น้ํามีการหมุนเวียนอยู่ตลอดเวลา 
เพ่ือให้การถ่ายเทความร้อนดีขึ้น และช่วยรักษาอุณหภูมิของผิวหน้าอาหารไม่ให้สูงเกินไป แต่วิธีนี้จะ
ทําให้เกิดการสูญเสียสารอาหารบางชนิดที่ละลายน้ําได้ อย่างไรก็ตามวิธีนี้เป็นวิธีที่ประหยัดค่าใช้จ่าย
และนิยมใช้กันในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 2.17.8.2. ใช้เตาอบ วิธีนี้นิยมใช้กับผลิตภัณฑ์ที่ต้องผ่านการหุงต้ม โดยอบให้สุกไป
พร้อมๆ กับการคืนสภาพ และพร้อมที่จะนําไปรับประทานได้เลย 

 2.17.8.3. ใช้กระแสไฟฟ้าผ่าน อิเล็กโทรด โดยนําอาหารที่ผ่านการแช่แข็งลงไปแช่
ในของเหลวที่เป็นตัวกลางซึ่งมักจะเป็นน้ํา โดยมีแผ่นอิเล็กโทรด 2 แผ่นจุ่มอยู่ ซึ่งต่ออยู่กับวงจรไฟฟ้า
กระแสสลับที่มีความต่างศักย์ 380 โวลต์ มีสวิตช์เปิดปิดได้อัตโนมัติ เพื่อควบคุมไม่ให้เกิดความร้อนสูง
เกินไป อัตราการคืนตัวโดยวิธีนี้จะเร็วกว่าวิธีแรกถึง 3 เท่า 

 2.17.8.4. การใช้ไมโครเวฟ วิธีนี้ประหยัดเวลาและเนื้อที่ได้มากสามารถทําเป็น
กระบวนการ แบบต่อเนื่องได้ดี มีการสูญเสียน้ําน้อยที่สุด ผลิตภัณฑ์ไม่ต้องสัมผัสกับของเหลวอ่ืนที่ทํา
ให้สูญเสียคุณค่า แต่เป็นวิธีที่ต้องลงทุนสูง ปัจจุบันนิยมใช้เตาไมโครเวฟสําหรับคืนสภาพอาหารแช่
แข็งในระดับครัวเรือน 

    
          คุณสมบัติที่สําคัญของไมโครเวฟ มีดังนี ้

            1) การส่งผ่าน (Transmission) คลื่นไมโครเวฟมีคุณสมบัติที่
สามารถทะลุผ่านวัสดุหรือภาชนะที่เป็นแก้ว กระเบื้องเซรามิก กระดาษ ไม้ และพลาสติกบางชนิดได้ 
โดยไม่มีการดูดซับพลังงานจึงไม่ทําให้เกิดความร้อนขึ้น จากคุณสมบัตินี้จึงสามารถนําวัสดุเหล่านี้มาใช้
บรรจุอาหารเพ่ือใช้ในเตาไมโครเวฟได้ 
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             2) การสะท้อน (Reflection) คลื่นไมโครเวฟจะไม่สามารถทะลุ
ผ่านวัสดุหรือภาชนะที่เป็นโลหะ เช่น เหล็ก และอลูมิเนียม แต่จะสะท้อนกลับ ด้วยเหตุนี้โลหะจึงไม่
ควรนํามาใช้ในการประกอบอาหารในเตาไมโครเวฟ แต่ประโยชน์ของการสะท้อนของโลหะได้ถูก
นํามาใช้ทําผนังของเตาอบไมโครเวฟเพ่ือป้องกันการรั่วไหลของคลื่นออกสู่ภายนอก และยังทําให้เกิด
การสะท้อนจากด้านข้างและด้านล่าง จึงทําให้ชิ้นอาหารได้รับคลื่นทั่วทุกด้าน 
    3) การดูดกลืน (Absorption) คลื่นไมโครเวฟดูดกลืนน้ําได้ดีใน
โมเลกุลของน้ํา น้ํามัน และน้ําตาลซึ่งเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของอาหารทุกชนิดทําให้เกิดการขัดสี
กันเนื่องจากการชน และการสั่นสะเทือนของโมเลกุลในอาหารจนเกิดความร้อนขึ้น จึงทําให้ชิ้นอาหาร
สุก และพลังงานที่ใช้จะหมดไปหลังจากการสะเทือนของโมเลกุล จึงไม่หลงเหลือคลื่นอยู่ภายในชิ้น
อาหาร และไม่มีสิ่งตกค้างที่เป็นอันตรายเหมือนการใช้รังสีทั่วไป 
                         หลักการให้พลังงานความร้อนด้วยไมโครเวฟ หลอดแมกนิตรอนเป็น
แหล่งกําเนิดคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าที่มีความถี่สูง แมกนิตรอนที่อยู่ภายในตู้อบจะเปลี่ยนพลังงานไฟฟ้าให้
อยู่ในรูปคลื่นไมโครเวฟที่มีกําลัง 600-700 วัตต์ ซึ่งในการทําให้ชิ้นอาหารเกิดความร้อนได้นั้นจะต้องมี
สสารที่สามารถดูดกลืนคลื่นได้ เช่น น้ํา หรือโมเลกุลที่มีขั้ว โดยโครงสร้างโมเลกุลของน้ํา จะ
ประกอบด้วยอะตอมของออกซิเจนที่มีประจุลบ ซึ่งแยกออกจากอะตอมของไฮโดรเจนที่มีประจุบวก 
ลักษณะเช่นนี้เรียกว่า ไดโพทางไฟฟ้า (electricdipole) ประจุไฟฟ้าบวกและลบของโมเลกุลน้ําจะ
วางตัวอยู่ในตําแหน่งที่ไม่สมมาตรกัน ดังนั้นเมื่อให้รังสีไมโครเวฟหรือสนามแม่เหล็กสลับอย่างรวดเร็ว
แก่อาหาร ไดโพลในน้ําจะพยายามจัดเรียงตัวตามการเปลี่ยนแปลงทิศทางของสนามแม่เหล็กไฟฟ้าใน
แต่ละครั้ง สนามแม่เหล็กไฟฟ้านี้จะเปลี่ยนแปลงล้านครั้งต่อวินาที ทําให้น้ําหรือโมเลกุลที่มีขั้วต่างๆ  
หมุน เพ่ือรักษาการจัดเรียงตัวด้วยการเปลี่ยนขั้วอย่างรวดเร็ว ซึ่งการหมุนของโมเลกุลต่าง ๆ เหล่านี้
ทําให้เกิดแรงเสียดทานกับตัวกลางที่อยู่รอบๆ และเกิดความร้อนข้ึน  
       ปัจจัยที่มีผลต่อการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟปัจจัยต่าง ๆ ที่มี
ผลกระทบต่อกระบวนการทําให้ความร้อนไมโครเวฟจะเกี่ยวข้องกับระบบไมโครเวฟและวัตถุที่ถูกทํา
ให้ร้อนขึ้น ปัจจัยหลักของอาหารที่บรรจุอยู่ในภาชนะที่บรรจุที่ใช้กับไมโครเวฟ คือ อุณหภูมิเริ่มต้น
ของผลิตภัณฑ์ขนาดรูปร่าง ความหนาแน่น ความร้อนจําเพาะสัมประสิทธิ์ การนําความร้อน และ
ปัจจัยทางไดอิเล็กทริก      
    1) อุณหภูมิเริ่มต้นของผลิตภัณฑ์  เมื่ออาหารได้รับความร้อนจาก
ไมโครเวฟการเพ่ิมของอุณหภูมิจะขึ้นกับปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารหลายอย่าง อุณหภูมิเริ่มต้นของ
อาหาร เป็นสิ่งสําคัญในกําหนดอัตราและการให้ความร้อน โดยทั่วไปในกระบวนการให้ความร้อนใดๆ 
อุณหภูมิเริ่มต้นยิ่งสูง อาหารจะยิ่งสุกเร็วขึ้น ซึ่งกฎนี้ก็ใช้ได้กับการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟเช่นกัน 
ส่วนปัจจัยอ่ืนๆ ที่มีผลต่ออุณหภูมิที่จะได้คือ ความร้อนแฝง เช่น น้ําแข็ง ในอาหารแช่แข็งที่
เปลี่ยนเป็นน้ํา จะต้องการพลังงานเพ่ิมข้ึน  

    2) ขนาด เมื่อชิ้นอาหารถูกทําให้ร้อน อาหารที่มีขนาดเหมือนกัน
จะร้อนขึ้นอย่างสม่ําเสมอและขนาดของชิ้นอาหารที่เล็กกว่า ต้องการพลังงานที่น้อยกว่าขนาดที่ใหญ่
กว่า 



28 
 

    3) รูปร่าง ลักษณะสัณฐานของอาหารก็มีความสําคัญ การให้
ความร้อนมากเกินไป สามารถเกิดขึ้นในอาหารที่มีรูปร่างไม่สม่ําเสมอ ส่วนอาหารที่มีรูปร่างกลมมนมี
แนวที่จะร้อนขึ้นอย่างสม่ําเสมอ มากกว่าชิ้นอาหารที่มีมุมแหลมหรือที่มีส่วนหนาและบาง อย่างไรก็
ตามทรงกลมหรือผิวที่โค้งคล้ายกับทรงกลม อาจจะมีส่วนตรงกลางที่ร้อนกว่าแต่การให้ความร้อนมาก
เกินไป ไม่สามารถสังเกตได้ในชั้นอาหารที่มีขนาดรัศมีเกิน 50 มิลลิเมตร 

                               4) ความหนาแน่นหรือความเป็นเนื้อเดียวกัน อาหารส่วนใหญ่มักมี
ความเป็นเนื้อเดียวกันที่ไม่สม่ําเสมอซึ่งมีผลต่อวิธีที่อาหารเหล่านี้ร้อนขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งความ
สม่ําเสมออาหารที่แน่นกว่ามีแนวโน้มที่จะใช้เวลานานกว่าอาหารที่มีองค์ประกอบที่เปิดและมีรูพรุน
มากกว่า 
    5) ความร้อนจําเพาะ (specific  heat) ความร้อนจําเพาะ เป็น
สมบัติพ้ืนฐานที่ควบคุมการให้ความร้อนอาหาร ความร้อนจําเพาะหมายถึง ปริมาณความร้อนที่
ต้องการเพ่ือเพ่ิมอุณหภูมิของมวลหนึ่งหน่วยขึ้น 1องศาเซลเซียสที่จุดความร้อนเมื่อเปรียบเทียบกับ
ของน้ํา หน่วยของความจุความร้อนจําเพาะคือ จูล/กรัม องศาเซลเซียส (J/g oC) ความร้อนจําเพาะ
ของน้ําเป็น 1.0 ส่วน ไขมันประมาณ 0.5 หมายความว่า ไขมันที่มีน้ําหนักเท่ากับน้ําจะต้องการความ
ร้อนเพียงครึ่งเดียวของน้ํา เพ่ือเพ่ิมอุณหภูมิของมวลที่มีอยู่ขึ้น 1 องศาเซลเซียส ความร้อนจําเพาะ
ขึ้นกับอุณหภูมิโดยเฉพาะที่สภาวะต่ํากว่าศูนย์องศาเซลเซียสเพียงเล็กน้อย ความร้อนจําเพาะจะมีค่า
สูงมากเนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นรอบๆ จุดเยือกแข็งของอาหารและผลของความร้อนแฝงที่
ต้องการพลังงานเพ่ิมขึ้นในระหว่างการเปลี่ยนสภาวะทางกายภาพระหว่างน้ํามันกับน้ําแข็ง ดังนั้น 
ปริมาณพลังงานที่ต้องใช้จะเพ่ิมข้ึนถ้าไมโครเวฟกับอาหารแช่แข็ง ซึ่งเกิดขึ้นจากผลของความร้อนแฝง
เหล่านี้ 
   2.17.8.5 การนึ่ง  คือ การให้ความร้อนชื้นกับอาหารที่ต้องการทําให้สุก 
โดยการใช้ภาชนะ 2 ชั้น ชั้นล่างสําหรับใส่น้ําต้มให้เดือด ชั้นบนมีช่องหรือแผ่นตะแกรงสําหรับวาง
อาหาร หรือมีแผ่นตะแกรงเพื่อวางอาหารเหนือน้ํา และไอน้ําเดือดด้านล่างสามารถลอยตัวขึ้นไปเบื้อง
บนผ่านชั้นอาหารทําให้สุกได้(ขนิษฐาและอบเชย, 2547)  

            การปรุงอาหารด้วยวิธีการนึ่ง  Steaming ในการปรุงอาหารด้วยวิธี
นึ่งนั้น อาหารจะถูกปรุงให้สุกโดยใช้ไอน้ําที่เกิดจากการต้มน้ําภายใต้อาหารนั้น ทั้งนี้ทั้งนั้นอาหารจะ
ไม่มีการสัมผัสโดยตรงกับน้ําที่ต้ม ซึ่งจะส่งผลให้คุณค่าของสารอาหารยังคงอยู่กับอาหารอย่าง
ครบถ้วน และที่สําคัญในการนึ่งนั้นแทบจะไม่ต้องเติมน้ํามันลงไปในการนึ่งเลย ทําให้การนึ่งเป็นหนึ่ง
ในวิธีการปรุงอาหารที่ดีต่อสุขภาพเป็นอย่างมาก เคล็ดลับที่สําคัญสําหรับการนึ่งอาหารให้รสชาติดีนั้น 
วัตถุดิบที่ใช้จะต้องสดมากๆ การนึ่งอาหารโดยทั่วไปจะต้องมีจานที่สามารถทนความร้อน (ทําจากเซรา
มิก, แก้ว, กระเบื้องก็ได้ ไม่แนะนําให้ใช้จานที่ทําจากพลาสติกหรือเมลามีน) และต้องมีซึ้ง (Steamer) 
โดยใส่น้ําต้มให้เดือดและนําอาหารที่ต้องการนึ่งวางบนจานทนความร้อนและใส่เข้าไปในซึ้ง และปิดฝา
ให้สนิท 
                  การนึ่ง (การใช้ไอน้ําเป็นสื่อ) Steaming คือการนึ่งเป็นการ
ทําอาหารให้สุกโดยใช้ไอน้ํา  Water less cooking คือการทําอาหารให้สุกโดยการใช้น้ําที่เกิดจากน้ํา
ในอาหารเอง  Pressure cook คือการใช้ไอน้ําที่มีอยู่ในภาชนะหุงต้มที่มีความดันกํากับไว้ เช่น การใช้
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เครื่องอัดความดันบางชนิดจะบอกอุณหภูมิความร้อน บางชนิดควบคุมอุณหภูมิโดยเปรียบเทียบจาก
ความดันที่บังคับไว้  การใช้หม้ออัดความดันมีหลักว่าใช้ในที่สูงๆ ต้องเพ่ิมความดัน 1 ปอนด์ ต่อพ้ืนที่ๆ
สูงขึ้น 2000 ฟุต ทั้งนี้เนื่องจากจุดเดือดในที่สูงต่ํากว่าระดับน้ําทะเล (นิธิยา, 2544) หลักสําคัญของ
การนึ่งมี 3 ประการ 
              1. ปล่อยให้ไอน้ําผ่านอาหารโดยตรง  เช่น การนึ่งชิ้นปลาและไก่ 
โดยวางชิ้นอาหาร ในภาชนะที่มีช่องไอน้ําผ่านได้ มีฝาปิดแล้ววางเหนือหม้อน้ําเดือด หรือใส่ชามสอง
ใบ ใบหนึ่งใส่อาหาร อีกใบครอบปิดปากที่ใส่อาหาร แล้ววางลงในหม้อน้ําเดือด น้ําจะทําให้อาหารสุก
ได้ 
     2. ปล่อยให้ไอน้ําผ่านอาหารที่ปรุงแต่งด้วยรสเครื่องเทศ และมีผัก
รองพ้ืนภาชนะ ใส่อาหารกับน้ําสต็อก หรือไวน์ตามชอบ 
            3. การนึ่งขนมจําพวกพุดดิ้ง ซึ่งต้องใช้กระดาษไข หรือกระดาษ 
ฟลอยด์ห่อหุ้มขนมป้องกันไว้ ไอน้ํารวมตัวกันเป็นหยดน้ํา ด้านบนขนม ทําให้ขนมและอาหารสุก โดย
การนึ่งทําได้กับอาหารหลายอย่าง เช่น เนื้อสัตว์ ขนมหวาน เผือก มันเทศ (นวลจิตร์, 2545) 
                 ผลกระทบต่ออาหาร  ความร้อนที่ใช้ในการนึ่งอาหารมีผลต่อ
คุณสมบัติด้านโภชนาการและกลิ่นรสของอาหารอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ อย่างไรก็ตามการใช้ความร้อนใน
การลวกยังไม่รุนแรงเท่ากับการใช้ความร้อนโดยการสเตอริไลซ์  จึงมีผลต่อคุณภาพของอาหารน้อย
กว่า โดยทั่วไปจะมีการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการลวกให้สามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม์ได้
อย่างเพียงพอ เพ่ือให้เกิดการสูญเสียกลิ่นรสและลักษณะเนื้อสัมผัสน้อยที่สุด 
            อาหารมีสารอาหารหลายชนิด เช่น วิตามิน เกลือแร่  และ
สารอาหารที่ละลายน้ําเกิดการสูญเสียระหว่างการนึ่งได้ การสูญเสียวิตามินส่วนใหญ่เกิดจากการชะ
ล้าง การถูกทําลายโดยความร้อนและเกิดการสูญเสียจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในปริมาณที่ไม่มากนัก 
การสูญเสียขึ้นอยู่กับปัจจัยต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
 
     1) ชนิด สายพันธุ์ ความบริบูรณ์ของวัตถุดิบ 
   2) วิธการเตรียม เช่น การหั่น การฝานเป็นแผ่นบางๆ หรือการตัด
เป็นรูปลูกเต๋า  
   3) อัตราส่วนระหว่างพ้ืนที่ผิวต่อปริมาณของชิ้นอาหาร 
   4) วิธีนึ่ง 
   5) อุณหภูมิและเวลาในการนึ่ง การนึ่งด้วยอุณหภูมิสูงแต่ใช้เวลา
สั้นกว่า ทําให้เกิดการสูญเสียวิตามินน้อยกว่าการนึ่งที่อุณหภูมิต่ําแต่ใช้เวลานานกว่า 
    6) วิธีการทําให้เย็น  
    7) อัตราส่วนของน้ําที่ต้องใช้ต่ออาหาร ทั้งในการนึ่งและการทําให้
เย็น การสูญเสียกรดแอสคอร์บิกใช้เป็นดัชนีบ่งชี้คุณภาพของอาหารและความรุนแรงในการนึ่ง 
    สีและกลิ่น การนึ่งทําให้อาหารบางชนิดมีสีสดใสขึ้นเนื่องจากอากาศและฝุ่น
บนผิวถูกกําจัดออกไป ทําให้ค่าความยาวคลื่นของแสงมีค่าเปลี่ยนไป อุณหภูมิและเวลาก็มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงของวัตถุภายในอาหาร นิยมเติมโซเดียมคาร์บอเนต (0.125 % w/w) หรือแคลเซียม
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ออกไซด์ ลงในน้ําที่ใช้ในการนึ่งเพ่ือป้องกันการทําลายคลอโรฟิลล์ ผักจึงคงสีเขียวไว้ได้ ป้องกันการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลโดยเอนไซม์ของแอปเปิลหรือมันฝรั่งชิ้นได้โดยการแช่อาหารในน้ําเกลือเจือจาง 
ก่อนการนึ่ง ถ้าเกิดนึ่งอย่างเหมาะสมจะไม่ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรสอย่างเด่นชัด แต่การ
นึ่งไม่สมบูรณ์จะทําให้เกิดกลิ่นเหม็นหืนขึ้นในระหว่างการเก็บรักษาอาหารหรืออาหารแช่แข็ง 
   ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร วัตถุประสงค์ของการนึ่งคือ การทําให้เนื้อเยื่อ
ของผักนุ่มขึ้น เพ่ือทําให้บรรจุอาหารกระป๋องได้ง่ายขึ้นอย่างไรก็ตามการใช้เวลาและอุณหภูมิที่สูง
เพียงพอที่จะทําลายการทํางานของเอนไซม์ในอาหารระหว่างการแช่แข็งหรือการทําให้แห้ง อาจส่งผล
ทําให้อาหารสูญเสียเนื้อสัมผัสได้ เช่น มันฝรั่งบางชนิด การลวกผักส่วนใหญ่จะใช้ความร้อนหรือไอน้ํา
แต่สําหรับผลไม้ นิยมเติมแคลเซียมคลอไรด์ลงในน้ําสําหรับลวก เพ่ือให้เกิดสารประกอบเชิงซ้อน
แคลเซียมแพคเตทซึ่งไม่ละลายน้ํา ทําให้เนื้อเยื่อพืชมีความแน่นกรอบได้ หรืออาจใช้เป็นสารเพิ่ม 
ความข้น ประเภทคอลลอยด์ เช่น แพคตินคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสและแอลจิเนทเพ่ือช่วยให้ผลไม้ยัง
กรอบแน่นหลังการนึ่ง 
  2.17.8.6.การทอด   เป็นกรรมวิธีที่มีวัตถุประสงค์หลัก เพ่ือเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
การบริโภคของอาหาร วัตถุประสงค์รองคือการถนอมรักษาอาหารโดยการทําลายเชื้อจุลินทรีย์ เอม
ไซม์และลดค่า Aw ที่ผิวอาหารหรือตลอดชิ้นอาหารถ้าเป็นอาหารชิ้นบางๆ ความชื้นหลังการทอดจะ
เป็นตัวกําหนดอายุของผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งมีความชื้นอยู่ภายในเมื่อวางอาหารลงในน้ํามันร้อน 
อุณหภูมิที่ผิวหน้าของอาหารจะเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วและน้ําเกิดการระเหยกลายเป็นไอ ผิวหน้าของ
อาหารเริ่มแห้ง แนวระนาบการระเหยเคลื่อนที่เข้าไปในอาหารและเกิดเปลือกนอกขึ้น อุณหภูมิที่ผิว
อาหารจะเพ่ิมขึ้นเท่ากับน้ํามันที่ร้อนและอุณหภูมิภายในจะเพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ ถึง 100 องศาเซลเซียส 
ความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิของน้ํามันและอาหาร และค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อนที่ผิวจะ
เป็นตัวควบคุมการถ่ายเทความร้อน ค่าการนําความร้อนของอาหารจะเป็นตัวควบคุมอัตราการส่งผ่าน
ความร้อนเข้าไปในอาหาร เปลือกนอกของอาหารมีลักษณะเป็นรูพรุนซึ่งประกอบด้วยท่อแคปพีรารี่
ขนาดต่างๆ น้ําและไอน้ําเคลื่อนออกจากแคปพีรารี่ช่องใหญ่ก่อนและถูกแทนที่ด้วยน้ํามัน ระหว่างการ
ทอดความชื้นจะเคลื่อนที่ผ่านผิวอาหารและฟิล์มบางๆ ของน้ํามัน ความหนืดและความเร็วของการ
เคลื่อนที่ของน้ํามันเป็นตัวกําหนดความหนาของฟิล์มซึ่งมีผลต่ออัตราการถ่ายเทมวลและความร้อน 
ความแตกต่างของความดันไอน้ําระหว่างความชื้นภายในอาหารและในน้ํามันจะเป็นตัวขับเคลื่อน
ความชื้นคล้ายกับในกรณีทําแห้งด้วยลมร้อน  
               เวลาในการการทอดโดยสมบูรณ์ข้ึนอยู่กับ 
    1) ชนิดของอาหาร 
          2) อุณหภูมิของน้ํามัน 
             3) วิธีทอดว่าเป็นแบบน้ํามันตื้นหรือน้ํามันท่วม 
             4) ความหนาของชิ้นอาหาร 
             5) ความต้องการในการเปลี่ยนแปลงคุณภาพการบริโภค 
 อาหารซึ่งมีความชื้นอยู่ภายในจะถูกทอดจนกว่าจุดร้อนช้าที่สุดของอาหารจะได้รับความ
ร้อนเพียงพอที่จะทําลายจุลินทรีย์ปนเปื้อนหรือเพียงพอที่จะเปลี่ยนคุณสมบัติด้านประสาทสัมผัสได้
ตามต้องการ  การคํานึงถึงปัจจัยด้านเศรษฐ์ศาสตร์และความต้องการของผลิตภัณฑ์ จะเป็นตัวกําหนด
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อุณหภูมิในการทอด การทอดที่อุณหภูมิสูงจะช่วยลดเวลาและเพ่ิมอัตราการผลิต อย่างไรก็ตาม
อุณหภูมิจะเร่งน้ํามันให้เป็นกรดไขมันอิสระซึ่งจะเปลี่ยนแปลงความหนืด สีและกลิ่นของน้ํามันทําให้
ต้องเปลี่ยนน้ํามันบ่อยขึ้นจึงเป็นการเพ่ิมค่าใช้จ่ายสําหรับน้ํามัน  ปัจจัยอีกข้อในการกําหนดอุณหภูมิ
ในการทอดคือลักษณะในความต้องการของผลิตภัณฑ์มีการใช้อุณหภูมิสําหรับการทอดที่ต้องการให้
เปลือกนอกแห้งและมีความชื้นภายใน การเกิดเปลือกนอกอย่างรวดเร็วเป็นการปิดกั้นไม่ให้น้ํา
เคลื่อนที่ออกไปจากอาหาร และลดอัตราการถ่ายเทความร้อนไปด้านในอาหารชิ้นอาหารยังคงรักษา
เนื้อสัมผัสที่นุ่มชื้น และ กลิ่นรสของสารประกอบอาหาร การทําให้อาหารแห้งโดยการทอดต้องทอดที่
อุณหภูมิต่ําจะทําให้ระนาบการระเหยเคลื่อนที่ลึกลงไปในอาหารก่อนเกิดเปลือกนอก และป้องกัน
อาหารอบแห้งเกิดการเปลี่ยนแปลงด้านกลิ่นสีที่รุนแรง 
 
   ปัจจัยที่มีผลต่อการดูดซับน้ํามันประกอบด้วย 
         1) ปริมาณความชื้น ความชื้นเริ่มต้นสูงมีผลทําให้ปริมาณน้ํามันสูง
โดยมีความสัมพันธ์เป็นเส้นตรงระหว่างความชื้นเริ่มต้นกับปริมาณน้ํามัน เช่นใน potato chip 

          2) รูปร่างของอาหาร ปริมาณน้ํามันมีความสัมพันธ์เป็นเส้นตรงกับ
พ้ืนที่ผิวของอาหาร ซึ่งผิวหน้าที่ขรุขระเป็นปัจจัยหนึ่งที่ทําให้พ้ืนผิวเพ่ิมขึ้น ทําให้ดูดซับน้ํามันได้มาก
ขึ้น 

          3) องค์ประกอบของอาหาร เช่นการเติม powdered cellulose 
และ methyl cellulose  มีผลต่อการลดปริมาณน้ํามันของโดนัท และ falafel ball  

         4 ) ความพรุน มีความสัมพันธ์กับปริมาณน้ํามัน เนื่องจากความ
พรุนเริ่มต้นแสดงถึงสัดส่วนของช่องว่างอาหาร ซึ่งเป็นปริมาตรที่มีผลต่อน้ํามัน 

           5 ) Hydrocolliad  มีผลอย่างมากต่อการสูญเสียความชื้นและ
ปริมาณน้ํามันโดยเมื่อ Hydrocolliad เพ่ิมข้ึนการสูญเสียความชื้นและปริมาณน้ํามันจะลดลง 

            6) Surface Treatment การเคลือบอาหาร เช่น การจุ่ม การ
สเปรย์ อาหารที่จะทอดด้วย hydrocolloid มีผลในการลดปริมาณน้ํามัน เนื่องจากจะป้องกันอาหาร
ไม่ให้สูญเสียความชื้น 

          7) การเตรียมตัวอย่างก่อนทอด เช่น การลวก การแช่แข็ง การ
อบแห้ง ช่วยลดการดูดซับน้ํามัน แต่การทําแห้งแบบเยือกแข็งทําให้การดูดซับน้ํามันเพ่ิมข้ึน 
   คุณภาพและองค์ประกอบของน้ํามัน 
                              การเสื่อมเสียของน้ํามันจะมากข้ึนเมื่อเวลาการทอดเพ่ิมขึ้น การทอด
จะทําให้น้ํามันเกิดการเสื่อมเสียเนื่องจากน้ําท่ีออกจากอาหารทําให้เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส ออกซิเจน
ในอากาศทําปฏิกิริยากับน้ํามันทําให้เกิดการออกซิเดชั่น และอุณหภูมิการทอดทําให้เกิดการเสื่อมเสีย
เนื่องจากความร้อน การเกิดปฏิกิริยาเหล่านี้ทําให้เกิดสารต่าง ๆ ขึ้นทั้ง volatile และ nonvolatile 
ซึ่งจะอยู่ในน้ํามันทําให้น้ํามันเกิดการเสื่อมเสีย นอกจากนี้ยังมีสาร surfactant หลายชนิดที่เกิดขึ้นใน
น้ํามันร้อน ซึ่งสารเหล่านี้มีผลต่อการถ่ายเทความร้อนระหว่างน้ํามันและอาหารโดยลด surface 
tension ของอาหาร ทําให้อาหารดูดซับน้ํามันได้มากข้ึน 
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 2.17.9 การบรรจุหีบห่อ  
 
  การบรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็งมีความจําเป็นมาก เพราะภาชนะ
บรรจุที่เหมาะสมจะช่วยป้องกันการสูญเสียน้ําออกจากผลิตภัณฑ์และป้อกันผลิตภัณฑ์สัมผัสกับ
ออกซิเจน ผลิตภัณฑ์ที่มีการเคลือบมาแล้วเมื่อบรรจุหีบห่อก่อนนําไปเก็บในสภาพแช่แข็งจะช่วยให้
เก็บรักษาได้นานยิ่งขึ้น  ในการผลิตหลังจากแช่แข็งแล้วมักจะเคลือบด้วยน้ําเคลือบ ห่อด้วยพลาสติก 
บรรจุในกล่องกระดาษเคลือบไข  แล้วจึงบรรจุในกล่องลูกฟูก เก็บในห้องเย็นรอการขนส่งหรืการ
จําหน่ายต่อไป 
 คุณสมบัติของวัสดุที่เป็นภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็ง ดังนี้ 
  1. เป็นวัสดุที่คงตัวในสภาพอุณหภูมิต่ําได้ดี 
  2. เป็นวัสดุที่ไม่ยอมให้ น้ํา ไอน้ํา ออกซิเจน สารมีกลิ่น และแสง ผ่านได้สะดวก 
  3.  เป็นวัสดุที่เหนียว และแข็งแรงพอที่จะรับปริมาณส่วนขยายจากการเปลี่ยน
สภาวะจากของเหลวเป็นน้ําแข็งได้ ในกรณีที่มีการห่อผลิตภัณฑ์ก่อนแช่แข็ง 
  4. เป็นวัสดุที่ยอมให้การถ่ายเทความร้อนออกจากผลิตภัณฑ์ เป็นไปได้ดีถ้ามีการ
บรรจุผลิตภัณฑ์ก่อนแช่แข็ง 
  5. ไม่เป็นวัสดุที่มีกลิ่นรสแปลกปลอม ไม่เป็นพิษต่อผลิตภัณฑ์อาหาร 
  6. เป็นวัสดุที่ทนต่อความร้อน ถ้าใช้กับอาหารสําเร็จรูปที่ต้องอุ่นอาหารก่อน
รับประทาน  
  7. เป็นวัสดุที่ทนทานและสะดวกต่อการขนย้าย  
 
  2.17.9.1 คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง วัสดุที่ใช้สําหรับบรรจุ
ภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็งจะต้องทนทานต่ออุณหภูมิต่ํา ภายใต้สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ทนการ
ฉีกขาด ทนต่อความชื้น ป้องกันการซึมผ่านของออกซิเจน และความชื้น ปกป้องอาหารจากแสง 
โดยเฉพาะแสง UV  
  2.17.9.2 บรรจุภัณฑ์ชั้นใน (primary packaging) สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารแช่
แข็งต้องไม่ทําปฏิกริยกับผลิตภัณฑ์ในสภาวะการเก็บรักษา ไม่ปนเปื้อน สําหรับบรรจุภัณฑ์สําหรับ
อาหารแช่แข็งประเภทพร้อมรับประทาน อาจจะต้อง สามารถอุ่นร้อนในไมโครเวฟได้ เช่น พลาสติก 
ชนิด CPET สําหรับผลิตภัณฑ์เพ่ือการจําหน่ายปลีก (retail packaging) ที่ใช้วางแสดงบนชั้นจัด
จําหน่ายจะต้องสามารถพิมพ์สี ฉลากได้สวยงาม ดึงดูดความสนใจจากผู้ซื้อได้ 
  2.17.9.3 รูปแบบการบรรจุ   บรรจุภัณฑ์อาหารแช่แข็งมีรูปแบบการบรรจุแตกต่าง
กันขึ้นกับลักษณะทางกายภาพ และประเภทของอาหาร ตลอดจนวิธีการจัดจําหน่าย อาหารที่พร้อม
ปรุง (ready to cook) ที่แช่แข็งเป็นชิ้นแบบ IQF เช่น นักเก็ตไก่ เฟรนซ์ฟราย์ กุ้งแช่แข็ง มักบรรจุใส่
ในถุงพลาสติกเพ่ือสะดวกในการเทออกจากถุงเมื่อนํามาปรุง ที่บ้านปลาทะเลคุณภาพสูง ที่แล่เนื้อ 
เป็นชิ้น fillet หรือเนื้อวัว เนื้อหมู อาจจะบรรจุเป็นชิ้นเดี่ยวในถุงสุญญากาศ (vacuum packaging) 
เพ่ือแสดงให้เห็นคุณภาพภายใน การบรรจุแบบสุญญากาศ และการบรรจุแบบการปรับสภาพ
บรรยากาศ (Modified atmospheare packaging ,MAP ) ยังมีประโยชน์กับอาหารแช่เยือกแข็ง ที่

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1896/primary-packaging-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%9B%E0%B8%90%E0%B8%A1%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0401/microwave-%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1622/cpet-crystallized-polyethylene-terepthalate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0901/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%9F-iqf
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0847/vacuum-packaging-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0828/modified-atmosphere-packaging-map
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ไขมันสูง เช่น เนื้อสัตว์แช่เยือกแข็ง อาหารทะเลแช่เยือกแข็งปกป้องการเสื่อมเสียเนื่องจากออกซิเจน 
ซึ่งเป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหารแช่แข็ง ได้แก่ การเกิดกลิ่นหืน ( rancidity) จาก
ปฏิกริยา lipid oxidationอีกด้วย อาหารพร้อมรับประทาน (ready to eat) อาจบรรจุในถ้วย ในถาด 
ที่พร้อมอุ่นในไมโครเวฟ และใช้เสิรฟ์ได้ทันทีหลังอุ่น 
  2.17.9.4 วัสดุบรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง  วัสดุที่นิยมใช้สําหรับผลิต บรรจุ
ภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็งได้แก่ ฟิมส์พลาสติก และกระดาษ เคลือบด้วยฟิล์ม พลาสติก ชนิดของ
พลาสติกได้แก่ 

1. polyamide (PA) 
2. polyethylene (PE) 
3. CPET 
4. polyester (polyterephthalic acid ester) (PET/PETP) 
5. polyvinylchloride (PVC) 
6. polyvinyliden chloride (PVDC)  
 

ตารางที่ 2.3 แสดงอายุการเก็บรักษาอาหารชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
 

อาหาร อายุการเก็บรักษา (เดือน) 
บรอคโคลี่ 14-16 
กะหล่ําดอก 14-16 
ข้าวโพดทั้งฝัก 8-10 
แครอท 24 
กุ้งใหญ ่ 8-10 
ถั่วเมล็ดกลม 14-16 
ปลาไขมันสูง 6-8 
ปลาไขมันต่ํา 10-12 
เนื้อวัวชิ้นใหญ่ 12-14 
เนื้อวัวบด 8 
เนื้อหมูชิ้นใหญ่ 6-12 
หมูบด 4 

ที่มา : มาลัยวรรณ อารยะสกุล, สิรี ชัยเสรี และเนื้อทอง วนานุวัธ, 2545, หน้า 29 
 

2.20 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ชลิดา (2550) ศึกษาการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิในชิฟฟ่อนสูตรพ้ืนฐาน พบว่า
สามารถทดแทนไดท้ั้งหมด แต่ต้องปรับเนื้อสัมผัสความนุ่มมากขึ้น โดยเพ่ิมปริมาณน้ําร้อยละ 20 จาก
น้ําหนักแป้ง  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3192/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-frozen-meat
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1901/frozen-seafood-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%B7%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0401/microwave-%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2272/nylon-polyamide
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1622/cpet-crystallized-polyethylene-terepthalate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1912/pet-polyethylene-terephthalate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1897/pvc-polyvinylchloride
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นันทพร (2546) ศึกษาการใช้แป้งข้าวหอมมะลิทดแทนแป้งข้าวสาลีหน้าพิซซ่าแช่แข็ง พบว่า
สามารถใช้แป้งข้าวหอมมะลิทดแทนแป้งข้าวสาลีได้ร้อยละ 40 สามารถเก็บรักษาโดยแช่แข็งแข็งที่
อุณหภูมิ –18๐c คืนรูปด้วยไมโครเวฟที่ความร้อนระดับสูงใช้เวลา 2 นาที การเก็บรักษาโดนัทหน้าพิซ
ซ่าที่อุณหภูมิ –18๐c ได้มากกว่า 8 สัปดาห์ในถุงพอลิโพรพิลีน 

พจนีย์ (2546) ศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในการทําปาท่องโก๋ พบว่า
สามารถใช้แป้งข้าวหอมมะลิทดแทนแป้งสาลีได้ถึง ร้อยละ 35 ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบอยู่
ในระดับชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง โดยผู้ทดสอบร้อยละ 78.5 คาดว่าจะซื้อผลิตภัณฑ์ และพบว่าเมื่อ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิในผลิตภัณฑ์จะทําให้ต้นทุนลดลงร้อยละ 4.2 เมื่อเปรียบเทียบ
กับการใช้แป้งสาลีล้วน 

พวงรัตน์ (2545) ศึกษาการใช้แป้งข้าวเจ้าหอมมะลิทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้ก โดยใช้
แป้งข้าวเจ้าหอมมะลิทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 25 ต่อ 75 , 50 ต่อ 50 , 75 ต่อ 25 และ 100 ต่อ 0 
พบว่า เค้กเนยที่ระดับแป้งข้าวเจ้าหอมมะลิทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 25 ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
ผลิตภัณฑ์เค้กไข่ที่ระดับแป้งข้าวเจ้าหอมมะลิทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 25 และ 50 ได้รับการยอมรับ
มากที่สุด และผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนที่ระดับแป้งข้าวเจ้าหอมมะลิทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 25 และ 75 
ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด 

พรวีนัส (2544) ศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่สามารถทดแทนแป้งสาลีในการทําขนมปัง 
เมื่อปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิเพิ่มข้ึน ขนมปังจะมีปริมาตรจําเพาะลดลง และมีค่าความแข็งของเนื้อใน
เพ่ิมข้ึน โดยสามารถใช้แป้งข้าวหอมมะลิได้ถึงร้อยละ 30 เพ่ือแทนที่แป้งสาลี 

ลักขณา (2545) ศึกษาคุณสมบัติของเมล็ดแมงลัก พบว่า แมงลักมีความสามารถในการไหลอยู่
ในเกณฑ์ดีมาก มีการพองตัวและดูดความชื้นสูง มีสภาพเป็นกลางค่อนไปทางด่าง สามารถนําไปผลิต
ผลิตพัฒน์เพื่อสุขภาพจากเมือกแมงลักต่อไปได้ 

ศศิธร และปราณี (2545) ศึกษาคุณสมบัติของสารเมือกที่อยู่ในมิวซิเลจ จากการศึกษาพบว่า 
สารเมือกเป็นสารในกลุ่มใยอาหารที่สามารถละลายน้ําได้ ซึ่งจัดเป็นสารประเภทเดียวกับกัม 
โดยเฉพาะที่มาจากเมล็ด เช่น กัวร์กัม เป็นต้น 

ศิริธร (2547) ศึกษาการใช้แป้งข้าวทดแทนแป้งสาลีในการผลิตเค้ก โดยใช้อัตราส่วนระหว่าง
แป้งข้าวสาลีต่อแป้งข้าว 5 ระดับ คือ 80:20 70:30 60:40 50:50 และ 40:60 พบว่าสามารถทดแทน
แป้งข้าวได้อัตราส่วนมากที่สุดที่ผู้บริโภคยอมรับได้คือ 50:50 โดยการให้ผู้ชิมทดสอบคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส เปรียบเทียบกับตัวควบคุม (เค้กท่ีทําจากข้าวสาลี 100%)  

Stenson (2000) และ Romanchick-Ceropvicz get al (2006) ในประเทศสหรัฐอเมริกาได้
มีการศึกษาเก่ียวกับการนําโพลีแซคคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียวมาใช้ทดแทนเนยเหลวและไข่ทั้งหมด ใน
สูตรการทําเค้กบราวนี่ ทําให้สูตรบราวนี่สูตรดังกล่าวมีปริมาณไขมันน้อยกว่าปกติโดยบราวนี่สูตรปกติ
มีปริมาณไขมัน 6.6กรัม ส่วนบราวนี่ที่มีการทดแทนเนยและไข ่ด้วยโพลีแซคคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียว
มีปริมาณไขมัน 0.49 กรัม และมีคะแนนความชอบด้านการทดสอบทางประสาทสัมผัส อยู่ในระดับที่
ยอมรับได้นอกจากนี้ยังมีการนําโพลีแซคคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียว มาใช้ในรูปแบบของสารทดแทน
ไขมันในการทําช็อกโกแลตบาร์ ทั้งยังสามารถช่วยรักษาความชุ่มชื้นของคุกกี้ในระหว่างการเก็บรักษา
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หน้ามากกว่าสูตรคุกกี้ปกติโดยมีคะแนนและความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกับสูตรปกติและสูตรคุกกี้ที่
มีการเติมสารทดแทนไขมันชนิดอื่น 

Romanchik-Cerpovicz et al (2006) ศึกษาเกี่ยวกับการใช้มิวสิเลจจากกระเจี๊ยบเขียวมา
ทดแทนในเทียมและไข่แดงในคุกกี้ช็อกโกแลตบาร์ ทําให้คุกกี้ช็อกโกแลตบาร์มีไขมันน้อยกว่าปกติ 
โดยสามารถลดไขมันได้ถึงร้อยละ 25-50 และมีความพร้อมชอบโดยรวมไม่แตกต่างจากสูตรคุกกี้ปกติ
และเม่ือใช้มิวสิเลจจากกระเจี๊ยบเขียวจะปริมาณน้ําที่มีในอาหารและความชื้นจะเพ่ิมมากขึ้น 

Ndjouenkeu et al (1997) ได้ศึกษาเกี่ยวกับการใช้มิวสิเลจจากกระเจี๊ยบเขียวทดแทนไขมัน
นมในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตนมแช่แข็งและไอศครีมช็อกโกแลต โดยทดสอบความชอบในด้านเนื้อ
สัมผัส กลิ่น รสและความชอบโดยรวมพบว่ามีความคล้ายคลึงกัน ซึ่งสามารถใช้มิวซิเลจจากกระเจี๊ยบ
เขียวทดแทนไขมันนมได้ถึงร้อยละ 75 

สุธีรา (2553) ได้ศึกษาการใช้มิวสิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบเปียกและแบบแห้ง เพ่ือเป็นสาร
ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก พบว่ามิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบเปียกมีความชอบรวมสูงสุด มี
กรรมวิธีการผลิตมีการใช้เวลาในการผลิตน้อยกว่าและต้นทุนต่ํากว่า โดยใช้มิวสิเลจเมล็ดแมงลักแทน
ไขมัน 5 ระดับคือ 0:20(คุมสูตรควบคุม) 5:15 ,10:10 ,15:5 และ 20:0 โดยใช้มิวซิเลจเมล็ดแมงลักใน
ปริมาณที่สูงขึ้นทําให้ได้ค่าความสว่างลดลงและค่าความสามารถในการอุ้มน้ําเพ่ิมขึ้นแต่ความคงตัว
ของอิมัลชั่นต่ําลง ทําให้ความแน่นเนื้อของไส้กรอกปลาต่ําลงด้วย แต่ในด้านค่าพลังงานพบว่ายิ่งใช้มิว
สิเลจจากเมล็ดแมงลักในปริมาณสูงขึ้นทําให้ค่าพลังงานต่ําลงและต้นทุนในการผลิตลดลงแต่คะแนน
การยอมรับในคุณลักษณะด้าน สี กลิ่นรสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน ดังนั้น
ไส้กรอกปลาสามารถใช้มิวซิเลจทดแทนไขมันได้ในอัตราส่วน 20:0 

ภูธฤทธิ์ และเสาวภา (2555) การศึกษาการใช้ลูกสํารองทดแทนไขมันสัตว์ในผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ โดยทดแทนเนื้อสัตว์ด้วยโปรตีนเกษตรในอัตราส่วนร้อยละ 20 30 40 และ
ทดแทนไขมันด้วยเจลลูกสํารองในอัตราส่วนร้อยละ 25 50 75 ได้สูตรทั้งหมด 13 สูตรพบว่าลักษณะ
ด้านความชุ่มน้ํามีผลต่อสูตรที่ 1 3 4 และ 13 ซึ่งมีคะแนนความชอบสูงใกล้เคียงกันและเมื่อพิจารณา
ในด้านต้นทุนและวัตถุดิบพบว่าสูตรที่ 1 ที่มีการเติมโปรตีนเกษตรในอัตราส่วนร้อยละ 40 และเจลลูก
สํารองแล้วอัตราส่วนร้อยละ 75 มีคะแนนอยู่ในระดับที่ผู้ทดสอบยอมรับได้และสามารถรับและ
สามารถลดต้นทุนการผลิตได้มากที่สุดจากนั้นศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีพบว่าผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกที่ทดแทนด้วยโปรตีนเกษตรและเจลลูกสํารอง เจลลูกสํารองมีคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี
ดังนี้ข้อความต้านทานแรงเฉือนต่ํากว่าสูตรต้นแบบคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้นไขมันความชื้นและเท่าลดลง 

ปิยนุสร์  และพัชรี  (2544) ศึกษาการใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ ยบเขียว (Abelmoschus 
esculentus L. Moench.) เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมใบย่านาง โดยแปรปริมาณ
ของผงเมือก ร้อยละ 0.3 0.5 และ 0.7 (โดยน้ําหนัก) ตามลําดับ พบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณของผงเมือก
จากกระเจี๊ยบเขียวมากขึ้น มีผลทําให้ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีมใบย่านางเพ่ิมมากขึ้น และค่า
ร้อยละการขึ้นฟูมากขึ้น แต่มีอัตราการละลายของไอศกรีมลดลง เมื่อนําไอศกรีมที่ใช้ผงเมือกจาก
กระเจี๊ยบเขียว มาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าไอศกรีมใบย่านางที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว
ร้อยละ 0.5 โดยน้ําหนัก ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายใน
ปาก และความชอบโดยรวม และเมื่อนํามาเปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุม พบว่าไม่มีความ
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แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมที่ใช้
ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้ความคงตัว พบว่ามีปริมาณไขมัน โปรตีน ความชื้น เส้นใย เถ้า 
และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ ร้อยละ 12.95, 23.38, 5.45, 3.06 และ 55.16 โดยน้ําหนักแห้งตามลําดับ 
และมีค่าพลังงานเท่ากับ 106.44 กิโลแคลอรีต่อไอศกรีม 100 กรัม เมื่อตรวจสอบคุณภาพทาง      
จุลชีววิทยา พบว่ามีจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดและแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์ม อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 222 เรื่องไอศกรีม (2544) 

ปิยนุสร์ และระวิวรรณ (2553) ศึกษาการใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวใน
ไอศกรีมน้อยหน่า โดยแปรปริมาณผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0.1 , 0.2, 0.3 และ 
0.4 โดยน้ําหนัก พบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณของผงเมือกจากเมล็ดแมงลักมากขึ้น มีผลทําให้ค่าร้อยละการ
ขึ้นฟูและความหนืดของไอศกรีมมิกซ์เพ่ิมขึ้น แต่มีผลทําให้อัตราการละลายของไอศกรีมลดลง และ
เมื่อนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ไอศกรีมน้อยหน่าที่ใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก ร้อยละ 
0.4 โดยน้ําหนัก เป็นสารให้ความคงตัว ได้รับการยอมรับในด้านเนื้อสัมผัส , การละลายในปากและ
ความชอบโดยรวมสูงสุด แต่ไม่มีความแตกต่างกับไอศกรีมน้อยหน่า สูตรควบคุม ที่ใช้กัวร์กัม ทั้งใน
ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม และทําการวิ เคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมน้อยหน่าที่ใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.4 พบว่ามีปริมาณ
ความชื้น โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้าและคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 72.26, 2.47, 8.09, 10.04, 0.59 และ 
6.55 ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุม พบว่ามีปริมาณเส้น ใยสูงขึ้นอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อตรวจสอบคุณภาพทาง จุลชีววิทยา พบว่ามีจํานวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดและแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์ม อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับ
ที่ 222 เรื่องไอศกรีม (2544) 

สกาวรัตน์ , ชวัลวิทย์ และสุรารักษ์ (2558) การศึกษาปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่
ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจ 
จากเมล็ดแมงลักทั้ง 2 ระดับ (ร้อยละ) คือ 0 และ 100 พบว่า คะแนนความชอบด้านกลิ่นรส และ
รสชาติ มีความแตกต่างกัน โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบที่ระดับมิวซิเลจร้อยละ 0 มากกว่า 
ร้อยละ 100 แต่เนื่องจากวัตถุประสงค์ของการจัดทําโครงงานนี้ คือ การผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม
จากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในร้อยละ 100 จึงเลือก
ระดับปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในระดับร้อยละ 100 มาทําการศึกษา จากนั้นนําไปศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า ค่าสี มีความแตกต่างกัน เนื่องจากสีของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้า
นิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิสูตรพื้นฐาน (ปริมาณมิวซิเลจร้อยละ 0 ) มีไข่แดงเป็นส่วนประกอบ จึงทําให้
มีค่าสีมากกว่า ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ไม่มีการทดแทนไข่แดงด้วยมิว
ซิเลจจากเมล็ดแมงลัก และจากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม
จากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักจะมีค่าความชื้น และค่า
ปริมาณเส้นใย มากกว่าผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ไม่มีการทดแทนไข่
แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

วชิราภรณ์ (2549) การศึกษาสมบัติของโพลีแซคคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียวแบบผงและศึกษา
ผลการเติมสารสกัดโพลีแซคคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียว ที่มีต่อความคงตัวของอิมัลชั่นของน้ําข้าวโพด 
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ซึ่งเป็นอิมัลชั่นชนิดไขมันในน้ําจากการศึกษาพบว่าสมบัติของโพลีแซคคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียวแบบ
ผงมีค่า Water Absorption Capacity (WAC) และ Oil Absorption Capacity (OAC) อยู่ในระดับ
ต่ํา เมื่อเทียบกับโพลีแซคคาไรด์จากพืชชนิดอื่นโดยการจะช่วยให้อิแมนชั่นมีความคงตัวได้นั้นจะต้องมี
ค่า Water Absorption Capacity (WAC) และ Oil Absorption Capacity (OAC) สูงนอกจากนั่น
อิมัลชั่นที่มีการเติมพอลิแซคคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียวยังมีค่า emulsifying activity และ Emulsion 
stability ตํ่าซ่ึงจากผลการทดลองดังกล่าวแสดงให้เห็นวา่โพลีแซคคาไรด์จากกระเจ๊ียบเขียวมีสมบัติใน
การเป็นสารให้ความหนืดขณะที่มีสมบัติในการให้ความคงตัวแก่ emulsion stabilizers ต่ํา          

ปิยนุสร์ และเนตรนภา (2550) ศึกษาการใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวใน
ผลิตภัณฑ์น้ําจิ้มไก่ โดยแปรปริมาณของผงเมือก ร้อยละ 0.3, 0.4 และ 0.5 (โดยน้ําหนัก) ตามล้าดับ 
พบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณของผงเมือกจากเมล็ดแมงลักมากขึ้น มีผลท้าให้ความหนืดของน้ําจิ้มไก่เพ่ิมมาก
ขึ้น เมื่อนําน้ําจิ้มไก่ที่ใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก ทุกสิ่งทดลองมาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า
น้ําจิ้มไก่ที่ใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3 โดยน้ําหนัก ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดของ
ความชอบโดยรวม และไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (P > 0.05) ในด้านความหนืดของน้ําจิ้มไก่สูตร
มาตรฐานและสูตรที่ใช้ ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.3 เมื่อนํามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
พบว่าปริมาณโปรตีน, ไขมัน, เถ้า, เส้นใย, ความชื้นและคาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 9.60, 0.10, 
3.60, 8.40, 52.44 และ 25.86 ตามลําดับ และมีค่าพลังงานเท่ากับ 142.74 kcal/100 g เมื่อ
ตรวจสอบปริมาณของจุลินทรีย์ทั้งหมด พบว่ามีค่าต่ํากว่าเกณฑ์มาตรฐาน โดยไม่พบยีสต์ รา และ
แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม           

ปิยนุสร์ และวชิรพันธ์ (2549) การใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวแทนกัวร์
กัมในการผลิตไอศกรีมกล้วยหอม โดยแปรปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็น 3 ระดับ คือ ร้อย
ละ 0.3, 0.4 และ 0.5 (w/w) พบว่าเมื่อปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเพ่ิมขึ้น ไอศกรีมจะมี
ความหนืดสูงขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ และมีผล ทําให้อัตราการขึ้นฟูและการละลายลดลง เมื่อนา
มาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าไอศกรีมกล้วยหอมที่เติมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 ได้
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัส การละลายในปากและความชอบโดยรวมสูงที่สุด 
และเมื่อนามาทดสอบเปรียบเทียบกับไอศกรีมกล้วยหอมสูตร มาตรฐานที่ใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความ
คงตัว พบว่าสูตรที่ใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมีเนื้อสัมผัส การละลายในปากและความชอบโดยรวมสูง
กว่า และองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยหอมที่เติมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ร้อยละ 0.5 
พบว่ามีความชื้น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใย ร้อยละ 73.83, 16.07, 4.90, 4.20, 
1.00 และ 7.30 ตามลาดับ เมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมกล้วยหอมสูตรมาตรฐาน พบว่ามีปริมาณเส้น
ใยสูงขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

เกษม, สุธินี และจอมใจ (2555) การสกัดและคุณสมบัติของสารเมือกเมล็ดแมงลัก การสกัด
สารเมือกเมล็ดแมงลักต้องทําให้ส่วนของเมือกพองตัวในน้ําก่อน จึงสามารถแยกเมือกออกจากเมล็ดได้
ง่ายสารเมือกท่ีแห้งและบดเป็นผงมีคุณสมบัติในการพองตัวและอุ้มน้ําได้ดี มีความหนืดสูงแม้จะใช้สาร
เมือกในปริมาณต่ํานอกจากนียั้งมีการไหลแบบ pseudoplastic และมี thixotropic properties ซึ่ง
คาดว่าจะมีประโยชน์สามารถนําไปใช้ในตํารับยาน้ํา แขวนตะกอน หรืออาจใช้เป็นสารก่อเจลได้ 
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ศุกฤชชญา และกรรณิการ์ (2558) การศึกษาผลิตภัณฑ์เยลลี่เม่าเครื่องดื่มฟังก์ชันเพ่ือสุขภาพ
จากวุ้นเมล็ดแมงลักด้วยวิธีการสกัดแบบชีววิธี จากการศึกษาระดับของผงวุ้นเมล็ดแมงลักที่เหมาะสม
เพ่ือใช้เสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์น้ําเม่าแท้ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 0.1 0.15 และ 0.20 โดยพิจารณา
ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพร่วมกับความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระและคะแนนการยอมรับ
ของผู้บริโภคในระดับที่ไม่แตกต่างกับน้ําเม่าแท้แบบดั้งเดิม ( ไม่เติมผงวุ้นเมล็ดแมงลัก) สรุปได้ว่า
ระดับของผงวุ้นเมล็ดแมงลักที่เหมาะสมในการใช้เสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์น้ําเม่าแท้ คือ ร้อยละ 
0.1 นอกจากนี้พบว่าผลิตภัณฑ์น้ําเม่าแท้เสริมใยอาหารจากผงวุ้นเมล็ดแมงลักที่พัฒนาได้ 100 กรัม มี
ปริมาณ แอนโทไซยานิน 9.67 mg cyanidin 3-glucoside สารประกอบฟีนอลิก 215.30 mg 
GAE/100g และ ปริมาณวิตามินซี 541.60 mg/100g ตามลําดับ อีกทั้งมีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH๐ และมีค่า FRAP เป็น 286.77 และ 168.00 mg Trolox/L ตามลําดับ                                                                           
 ลักขณา (2545) ผลการศึกษาพบว่า สามารถแยกสารเมือกแมงลักบริสุทธิ์ และสารเมือก
แมงลักผสมจากเมล็ดแมงลักแห้งคิดเป็นร้อยละ 23.00 และ 29.60 ตามลําดับ ทั้งผงเมือกแมงลัก
บริสุทธิ์ และผงเมือกแมงลักผสมมีความสามารถในการไหลอยู่ในเกณฑ์ที่ดีมาก มีการพองตัวและดูด
ความชื้นสูง มีสภาพเป็นกลางค่อนไปทางด่าง และให้ผลบวกต่อน้ํายาทดสอบ Fehling, Molisch, 
Keller-Kiliani และ Ruthenium red ผลิตภัณฑ์แคปซูลมีความสม่ําเสมอของน้ําหมักและมีการแตก
ตัวดี การพองตัวเท่ากับผงเมือกแมงลักผสมที่นํามาเตรียมผลิตภัณฑ์ สําหับผลิตภัณฑ์รูปแบบแห้ง (ผง
เมือกแมงลักผสมสําเร็จรูปเพื่อชง) นั้น มีสภาวะเป็นกรด เมื่อผสมน้ําสามารถกระจายตัวและพองตัวได้
ดี ในการประเมินความคงสภาพโดยเก็บผลิตภัณฑ์ที่สภาวะต่างๆ 3 สภาวะ ได้แก่ ในตู้อบ 30 C 
ความชื้นสัมพัทธ์ 75%, 45C ความชื้นสัมพัทธ์ 75% และสภาวะห้อง นั้นพบว่าผลิตภัณฑ์แคปซูลที่
เก็บไว้ใน 3 สภาวะที่ระยะเวลาต่างๆ มีการแตกตัวและพองตัวดีไม่แตกต่างไปจากเวลาเริ่มต้น แต่มี
ปริมาณความชื้นเพิ่มสูงขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สําหรับผลิตภัณฑ์รูปแบบผงแห้งที่เก็บ
ที่สภาวะ 30C ความชื้นสัมพัทธ์ 75% และสภาวะห้อง พบว่าลักษณะทางกายภาพ, การกระจายตัว 
และการพองตัวไม่แตกต่างไปจากที่เวลาเริ่มต้น ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่เก็บที่สภาวะ 45C ความชื้น
สัมพัทธ์ 75% นั้น พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพโดยมีสีเข้มขึ้นและคล้ําเวลาที่ใช้ใน
การกระจายตัวเพ่ิมขึ้นและมีการพองตัวลดลง ปริมาณความชื้นเพ่ิมสูงขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) จากผลการทดลองที่ได้สามารถนําไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพจากผง
เมือกแมงลักต่อไป และควรมีการพัฒนาตํารับผลิตภัณฑ์พร้อมทั้งศึกษาความคงสภาพในระยะยาวด้วย
 ศรินทิพ (2550) งานวิจัยเมล็ดแมงลักสกัดน้ํามันออกเพ่ือการพองตัวที่ดีกว่าเมล็ดแมงลัก
ธรรมดาทั่วไป เมล็ดแมงลักสามารถพองตัวได้จากเมือกที่อยู่บนเมล็ดของมันถ้าหากถูกแช่ในน้ําซึ่งการ
พองตัวของเมล็ดแมงลักทั่วไปจะสามารถพองตัวได้ในระดับหนึ่ง แต่ด้วยกระบวนการสกัดน้ํามันจาก
เมล็ดแมงลักที่ยื่นจดสิทธิบัตร ทําให้เมล็ดแมงลักสามารถพองตัวได้มากขึ้นกว่า 6 เท่า เมื่อเทียบกับ
น้ําหนักท่ีเท่ากัน ทําให้สามารถประยุกต์ใช้งานได้หลากหลายกว่าเมล็ดแมงลักทั่วไป โดยการพองตัวนี้
ขึ้นอยู่กับน้ําและสภาพแวดล้อม ของตัวเมล็ดแมงลักเองด้วย สามารถพองตัวได้ดีกว่าเมล็ดแมงลัก
ทั่วไป โดยที่สามารถทําได้สุงสุด 6 เท่าเมื่อเทียบกับน้ําหนักที่เท่ากัน กระบวนการนี้ทําให้ได้เมล็ด
แมงลักที่มีไขมันต่ําเหมาะ   
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Maria Herminia ferrari felisberto (2017) การใช้มิวซิเลจจากเมล็ดเจียลดไขมันใน
ผลิตภัณฑ์เค้ก การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่า มิวซิเลจจากเมล็ดเจียถูกนํามาใช้อย่างมีประสิทธิภาพเป็น
สารทดแทนไขมันในเค้ก ผลการวิจัยพบว่าสูตรที่มีมิวซิเลจ 25 กรัม/100 กรัมของการทดแทนไขมัน 
เป็นส่วนผสมที่ได้รับความต้องการเพราะไม่มีสารเติมแต่งหรือส่วนผสมอ่ืนๆ นี่คือสิ่งที่สําคัญที่สุด
สําหรับการเรียกร้อง Clean label เมื่อสินค้าวางตลาด อย่างไรก็ตาม ระดับมิวซิเลจที่สูงกว่า 25 
กรัม/100 กรัมของไขมัน ควรแทนเป็นสูตรอย่างระมัดระวัง เนื่องจากสี และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
อาจมีความเปลี่ยนแปลง การศึกษานี้จัดทําเพ่ือกําหนดแนวทาง และแนะนําส่วนผสมใหม่นี้ว่าสามารถ
เป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่อื่นๆได้   

นิศา และสุภาพร (2538) ทําการศึกษาคุณสมบัติของข้าวเจ้าและข้าวเหนียวเพ่ือใช้ในการผลิต
ขนมขบเคี้ยวจากเครื่องเอ็กซ์ทรูดเดอร์แบบสกรูคู่ พบว่าอุณหภูมิแป้งสุก หมายถึง อุณหภูมิ             
ซึ่งเม็ดแป้ง (starch granule) เริ่มพองในน้ําร้อน ข้าวเจ้าและข้าวเหนียวมีอุณหภูมิแป้งสุก             
55-79 องศาเซลเซียส ค่าอุณหภูมิเจลาติไนซ์เซชันสามารถแบ่งได้เป็นช่วงต่ํา คือ 69.5 องศาเซลเซียส 
หรือ ต่ํากว่าช่วงปานกลาง 70-74 องศาเซลเซียส และสูงคือมากกว่า 74 องศาเซลเซียส สามารถวัดได้
จาก ระดับการแตกตัวของเมล็ดข้าว 6 เมล็ดใน 1.7 % KOH 10 มิลลิลิตร นาน 23 ชั่วโมง             
ที่ 30 องศาเซลเซียส โดยให้คะแนนเป็น 1-7 ข้าวที่มีอุณหภูมิแป้งสุกสูงจะใช้เวลาหุงต้มนานกว่าข้าว    
ที่มีเมล็ดยาว และข้าว ที่มีอุณหภูมิแป้งสุกปานกลาง จากค่าการสลายตัวในด่างแสดงให้เห็นว่าข้าว    
ที่ไม่มีกลิ่นหอมมีอุณหภูมิแป้งสุกปานกลาง ข้าวหอมและข้าวเหนียวมีอุณหภูมิแป้งสุกต่ํา 

รุ่งนภา (2543) ทําการศึกษาการวิเคราะห์กระบวนการเจลาติไนซ์และรีโทรเกรเดชันที่มีผลต่อ
การพองตัวของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากข้าว พบว่า ระยะเวลาและอุณหภูมิในการแช่ข้าวที่ใช้
อุณหภูมิ 15 และ 30 องศาเซลเซียส หลังการแช่ข้าวในน้ํานาน 3-7 ชั่วโมง แม้ปริมาณการดูดซึมน้ํา
อยู่ในช่วง 33%-35% ก็ตาม แต่พบว่าตัวอย่างข้าวที่สุ่มขึ้นมาหลังจากการแช่ข้าว หลังชั่วโมงที่  10 
(ประมาณ 16 ชั่วโมง) เป็นต้นไป ณ อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบว่ามีกลิ่นหมักเกิดขึ้นในขณะที่
การแช่ข้าว ณ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จะให้การดูดซับน้ําที่สูงกว่าการแช่ที่อุณหภูมิ 15 และ     
30 องศาเซลเซียส โดยที่ระยะเวลาที่ใช้แช่ข้าวตั้งแต่ชั่วโมงที่ 7 เป็นต้นไป จะเกิดกลิ่นหมักขึ้น ถึงแม้
จะมีอัตราการดูดซึมน้ําที่สูงก็ตาม การแช่ข้าวเป็นเวลา 23 ชั่วโมง ให้ข้าวที่มีลักษณะที่เละ แตกหัก
ง่าย และมีกลิ่นหมักรุนแรง 

Gregorio (2002) ทําการศึกษาสารสําคัญในเมล็ดข้าวเหนียวดํา โดยมีสารสําคัญชื่อ      
แกมมา โอไรซานอล (Gamma oryzanol) ซึ่งมีคุณสมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(Antioxidant) สามารถลดคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ (Cholesterol triglyceride) และเพ่ิม
ระดับของไขมันที่มีความหนาแน่นสูง (High density lipoprotein) ในเลือด มีผลต่อการทํางานของ
ต่อมใต้สมอง ยับยั้งการหลั่งกรดในกระเพาะอาหารและการรวมตัวของเกล็ดเลือดลดน้ําตาล           
ในเลือด และเพ่ิมระดับของฮอร์โมนอินซูลิน ของคนเป็นโรคเบาหวานชนิดที่ 2 แอนโทไซยานิน 
(Anthocyanin) ซึ่งมีคุณสมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ช่วยการหมุนเวียนของกระแส
โลหิต ชะลอการเสื่อมของเซลล์ร่างกาย โดยเฉพาะแอนโทไซยานินชนิดที่พบในข้าวสีม่วงกลุ่มอินดิก้า 
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ซึ่งรวมถึงข้าวก่ําไทย คือ Cyanindin 3-Glucoside มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เซลล์มะเร็งปอด สารสกัดในข้าวเหนียวดํา ยังมีคุณสมบัติช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง สร้าง “วิลไล” ใน
ผนังลําไส้เล็กซึ่งเป็นส่วนที่ยื่นออกมาเพ่ือดูดซึมสารอาหาร ทําให้ร่างกายสามารถดูดซับสารอาหารได้
มากขึ้น ส่งผลให้ร่างกายเจริญเติบโตและแข็งแรงยิ่งขึ้น นอกจากนี้ยังพบสารประกอบอ่ืนๆ ในเมล็ด
ข้าวเหนียวดําที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีเข้ม ได้แก่ โปรตีน ซึ่งในข้าวกล้องมีปริมาณโปรตีนและกรดอะมิโนที่
สําคัญ คือ ไลซีน (Lysine) สูงกว่าข้าวสาร ธาตุเหล็ก ในเมล็ดข้าวโดยทั่วไปแล้วมีแนวโน้มว่าพันธุ์ข้าว
ที่มีกลิ่นหอมและมีสี (แดง และดํา) จะมีปริมาณธาตุเหล็กสูงกว่าพันธุ์ที่ให้ผลผลิตสูง แต่ไม่มีกลิ่นหอม
และไม่มีสี  

Labuza and Kreisman (2004) รายงานว่าขนมอบพองเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการเก็บรักษา
นานเพราะมีไขมันต่ํา จึงไม่พบปัญหาการเสียเนื่องจากกลิ่นหืน ต่างจากขนมขบเคี้ยวที่ทอดด้วยน้ํามัน
ที่มักพบปัญหาการเกิดกลิ่นหืน การใช้ภาชนะบรรจุที่ป้องกันการผ่านเขาออกของความชื้นได้ จะช่วย
ให้ขนมมีอายุการเก็บรักษานาน 4 - 6 สัปดาห์ เมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส และยังสามารถ
ยืดอายุการเก็บรักษาได้นานมากกว่า 6 เดือน เมื่อเก็บในภาชนะบรรจุที่เป็น laminated และภายใน
บรรจุด้วยก๊าซไนโตรเจน นอกจากนี้ยังไม่พบการเสียเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์ เพราะขนมขบเคี้ยวมี       
ค่า aw ที่ต่ําไม่เหมาะกับการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 

Matz (1970) ศึกษาการพองตัวของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวมีความสําคัญต่อผลิตภัณฑ์ เพราะ
เป็นปัจจัยคุณภาพอย่างหนึ่งของการยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค กระบวนการทําให้อาหาร
พองนั้นสามารถที่จะแบ่งได้กว้างๆ คือ กรรมวิธีการทําให้พองในสภาวะความดันบรรยากาศปกติ 
(Atmospheric pressure process) และอีกกรรมวิธีหนึ่งคือ การให้ความดันแก่อาหารแล้วลดความ
ดันลงทันทีทันใด กุญแจสําคัญที่จะทําให้อาหารเกิดการพองตัวได้มากหรือน้อยนั้น คือ ความเร็วของ
การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิหรือความดัน การใช้ทรายร้อนคั่วให้พองทําได้รวดเร็วแต่ว่ามักพบปัญหาการ
ปนเปื้อนของทราย ส่วนการใช้วิธี Gun puffing นั้นในกระบวนการต้องใช้แรงดันสูงมากและลดความ
ดันลงทันทีทันใดจะเกิดการขยายตัวของไอน้ําอย่างรวดเร็ว อีกท้ังไปดันโครงสร้างของเมล็ดให้ขยายตัว
ออกและน้ําระเหยออกไปทันทีทันใดทําให้โครงสร้างของเมล็ดแห้งแข็งตัวเกิดเป็นรูพรุนเล็กๆ     
(Porous structure) มากมายเป็นวิธีการที่ใช้กันอย่างกว้างขวาง 
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วิธีด าเนินการวิจัย 
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บทท่ี 3.1 
 

เค้กจากปลายข้าวหอมมะลิแช่แข็ง 
อาจารย์เกศรินทร์  เพช็รรัตน์ 
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บทท่ี 3 
 

การด าเนินงานวิจัย 
3.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง 
     
 3.1.1 ข้าวจาก ชุมชน                                                                                                                                                                                   
 3.1.2 ข้าวเหนียวเขี้ยวงู 
 3.1.3 งาด า จาก ตลาดเทเวศน์                                                                                
 3.1.4 น้ าตาลทรายขาว ตรา มิตรผล                                                                                                                   
 3.1.5 แป้งทอดกรอบ ตรา ครัววังทิพย์                                                                                        
 3.1.6 เกลือ ตรา ฟาร์มเฮาส์   
 3.1.7 น้ ามันส าหรับทอด ตรา มรกต                                                  
  
3.2 สารเคมีที่ใช้ในการทดลอง   
 
 3.2.1 Tataric Acid 
 3.2.2 Peptone Bacteriological 
 3.2.3 Potato Dextrose Agar (PDA) 
 3.2.4 Plate Count Agar (PCA) 
 
3.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
 
 3.3.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตเค้กจากปลายข้าวหอมมะลิแช่แข็ง 
  
  3.3.1.1 เครื่องบดผสม ยี่ห้อ Severin รุ่น sev-3881 
    3.3.1.2 เครื่องชั่งดิจิตอล ยี่ห้อ Valor  รุ่น 1000                                                                                                 
  3.3.1.3 ถ้วยตวง 
  3.3.1.4 ชามแสตนเลส      
  3.3.1.5 ถาดแสตนเลส 
  3.3.1.6 มีด 
  3.3.1.7 เขียง 
  3.3.1.8 เครื่องปิดผนึกบรรจุภัณฑ์ 
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 3.3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เค้ก
จากปลายข้าวหอมมะลิแช่แข็ง 
 
  3.3.2.1 เครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer รุ่น CM-3500d KINOCA MINOLTA 
    
 3.3.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์เค้กจาก
ปลายข้าวหอมมะลิแช่แข็ง (A.O.A.C., 2000) 
 
  3.3.3.1 เครื่องอบลมร้อน 
  3.3.3.2 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ด้วยวิธีการ (A.O.A.C., 2005) ประกอบด้วย 
   - ชุดย่อย BUCHI Digestion Unit K-435 
   - ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scurbber B - 414 
   - ชุดกลั่น BUCHI Distillation Unit B - 324 
  3.3.3.3 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ Kjeldahl method 
  3.3.3.4 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเส้นใยหยาบ ด้วยวิธีการ (A.O.A.C., 2005)  Foss 
Fibertec 1020 และ Foss Cold Extraction Unit 1021 
  3.3.3.5 เตาเผา Carbolttle CWF 1100 
  3.3.3.6 Desicator 
  3.3.3.7 ตู้ดูดควัน Fume cupboard MODEL 252 S/N 25366 TRAND 
international.co.Ltd 
  3.3.3.8 ชุดเครื่องแก้ว ได้แก่ บีกเกอร์ขนาด 100 500 และ 1000 มิลลิลิตร ขวดรูป
ชมพู่ ขนาด 250 มิลลิลิตร กระบอกตวงขนาด 10 และ 20 มิลลิลิตร ปิเปต บิวเรต หลอดหยด และ
แท่งแก้ว 
  3.3.3.9  เครื่อง HPLC ยี่ห้อ Agilent 1200 Series  
  3.3.3.10 เครื่อง Ultrasonic Bath 
  3.3.3.11 เครื่องวัดความชื้น Moisture Determination Balance FD-620  
  3.3.3.12 เครื่องตรวจวัดปริมาณความชื้นแบบอินฟราเรด (Infrared Moisture 
Determination Blance MA 150C Sartorius 
  3.3.3.13 อ่ืนๆ ได้แก่ ถ้วยกระเบื้อง ถ้วยอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด ครูซิเบิลแก้ว ช้อน
ตักสาร และคีมคีบ Vial หัวกรอง Nylon membrance filter 0.45 µm 
 
 3.3.4 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (Speak., 1976) 
 
  3.3.4.1 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน (Autroclave) sanyo รุ่น lado Autoclave 
  3.3.4.2 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆ่าเชื้อ (Hot air oven) Binder รุ่น FD 115 
  3.3.4.3 ตู้ปลอดเชื้อ Heal Forec รุ่น A2 
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  3.3.4.4 บีกเกอร์ 
  3.3.4.5 ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ที่ปลอดเชื้อ 
  3.3.4.6 จานเพาะเชื้อที่ปลอดเชื้อ 
  3.3.4.7 แอลกอฮอลล์ 
  3.3.4.8 ตะเกียงแอลกฮอล์ 
 
 3.3.5 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์เค้กจากปลายข้าวหอมมะลิแช่แข็ง 
  3.3.5.1 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  3.3.5.2 แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
   
 3.3.6 อุปกรณ์และเครื่องมือประมวลผลข้อมูลของผลิตภัณฑ์เค้กจากปลายข้าวหอมมะลิ
แช่แข็ง  3.3.6.1 เครื่องคอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จทางสถิติ 
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บทท่ี 3.1 
 

เค้กจากปลายข้าวหอมมะลิแช่แข็ง 
การด าเนินงานวิจัย 

 
 
3.1 ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 3.4.1 ศึกษาพัฒนาสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าว
หอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

3.4.1.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม  เพ่ือน ามาเป็นสูตรตั้งต้น
ในการพัฒนาสูตรเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิว
ซิเลจจากเมล็ดแมงลัก โดยศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม จ านวน 2 สูตร ดัง
แสดงในตารางที่ 3.1 โดยน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ผลทางสถิติแบบ T-Test 
โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test : 1 
= ไม่ชอบมากที่สุด , 9 = ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน น ามาวิเคราะห์ทางสถิติ
แบบ Pair Sample T-Test เพ่ือน าสูตรพ้ืนฐานที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุดเป็นสูตร
มาตรฐานในการท าเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม และน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจาก
แป้งข้าวหอมมะลิต่อไป 

 
ตารางท่ี 3.1 สูตรพ้ืนฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม จ านวน 2 สูตร 

ส่วนผสม 
น้ าหนักของวัตถุดิบแต่ละสตูร (กรมั) 

1 2 
ส่วนท่ี 1 

แป้งสาลี 
ผงฟ ู
เบคกิ้งโซดา 
เกลือ 
ผงโกโก้ 
น้ าตาลทรายขาว 

 
80 
- 

0.5 
0.25 
25 
100 

 
80 

0.25 
0.5 
0.25 
25 
90 

ส่วนท่ี 2 
น้ าสะอาด 
นมข้นจืด 
น้ ามันพืช 
ไข่แดง (เบอร์ 0) 
กลิ่นวนิลา 

 
50 
25 
60 

38.4 
1 

 
50 
25 
65 

38.4 
3 
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ตารางท่ี 3.1 (ต่อ) 
ส่วนที่ 3 

ไข่ขาว 
น้ าตาลทรายขาว 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 

 
88 
50 
0.6 

 
88 
45 
0.6 

ที่มา: The 9th Homemade Cake, 2557 (สูตรที่ 1) 
 แม่สลิ่ม, 2555 (สูตรที่2) 

 
3.4.1.2 ศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลต 

หน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิ 
 น าสูตรพ้ืนฐานเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มที่ดีที่สุด (จากข้อ 3.4.1.1) ที่มีการเติม

กลิ่นวนิลา มาศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ เค้กช็อกโกแลต 
หน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิโดยศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิ 2 ระดับ (ร้อยละ) คือ 0 และ 100 
แสดงดังตารางที่ 3.2 จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปศึกษาต่อไป  

 
ตารางที่ 3.2 ปริมาณการใช้แป้งข้าวหอมมะลิในผลิตผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าว
หอมมะลิ 
ส่วนผสม 

 
อัตราส่วนแป้งข้าวหอมมะล ิ

ปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิ (ร้อยละ) 
0 100 

ส่วนที่ 1 
แป้งสาลี 
แป้งข้าวหอมมะล ิ
เบคก้ิงโซดา 
เกลือ 
ผงโกโก ้
น้ าตาลทรายขาว 

 
80 
- 

0.5 
0.25 
25 
100 

 
- 

80 
0.5 
0.25 
25 
100 

 
3.4.1.2.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 

1) ตรวจวัดค่าสี โดยโดยใช้เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto meter 
ยี่ห้อ KONIA MINOL รุ่น CM-3500d ได้แก่ L* (ค่าความสว่างมีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่
มีความสว่างสีด า 100 หมายถึง วัตถุที่มีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง 
วัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง,- หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 

2) ตรวจวัดปริมาณน้ าอิสระ (aw) โดยใช้เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ 
ยี่ห้อ AQVALAB  SERIES PE 06069336B รุ่น aw CX3TE 
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3) ตรวจวิเคราะห์เนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture analyzer รุ่น TA-
XT2i ด้วยหัว probe 35 mm, cylinder probe (P/35) โดยวัดค่า Firmness 

3.4.1.2.2 การวิเคราะห์ค่าองค์ประกอบทางเคมี โดยประมาณ (ร้อยละโดย
น้ าหนักเปยยก) ได้แก่ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย และคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดตามวิธีการ
ของ AOAC (2000) 

3.4.1.2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
น าผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ผลิตได้

ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ผลทางสถิติแบบ T-Test โดยประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test : 1 = ไม่ชอบมากที่สุด , 9 
= ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน น ามาวิเคราะห์ทางสถิติแบบ Pair Sample T-
Test จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปศึกษาต่อไป 

3.4.1.3 ศึกษาปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้า
นิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

น าสูตรการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิมาศึกษาปริมาณ
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีเหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิ
และการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก และวางแผนการทดสอบแบบ Pair Sample T-
Test ท าการศึกษาปริมาณ 2 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (ปริมาณไข่แดงที่ใช้ 38.5 กรัม) และ ร้อยละ 100 
(ปริมาณมิวซิเลจ 38.5 กรัม) โดยท าการ ร่อนแป้ง ผงโกโก้ เบคกิ้งโซดา และเกลือ 2 รอบ (80,  25, 
0.5 และ 0.25 กรัมตามล าดับ) จากนั้นน าส่วนผสมที่ร่อนแล้วผสมกับ นมข้นจืด น้ า น้ ามันพืช น้ าตาล 
มิวซิเลจ และวนิลา (25, 50, 60, 100, 38.5 และ 1 กรัมตามล าดับ) น าไข่ขาว 
ตีเข้ากับ น้ าตาล และครีมออฟทาร์ทาร์ (88, 50 และ 0.6 กรัม) เป็นเวลาประมาณ 2 นาที ให้ตั้งยอด
อ่อนจากนั้นน าส่วนผสมทั้งหมดมาตะล่อมให้เข้ากันด้วยพายยาง ต่อมาตักส่วนผสมที่ได้ใส่ถาด 
ฟรอยด์ ขนาดกว้าง 6.4 x 9.4 เซนติเมตร วัดก้น 5.4 x 8.4 เซนติเมตร สูง 3.5 เซนติเมตร ถาดละ 
40 กรัม และน าเข้าอบในตู้อบลมร้อนหมุนเวียน (Hot Air Oven) ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 28-30 นาที จากนั้นน าออกจากเตาอบราดด้วยหน้าช็อกโกแลตที่เตรียมไว้  และได้น ามา
วิเคราะห์คุณสมบัติต่อไปนี้ 

3.4.1.3.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
1) ตรวจวัดค่าสี โดยโดยใช้เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto meter 

ยี่ห้อ KONIA MINOL รุ่น CM-3500d ได้แก่ L* (ค่าความสว่างมีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่
มีความสว่างสีด า 100 หมายถึง วัตถุที่มีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง 
วัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง,- หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 

2) ตรวจวัดปริมาณน้ าอิสระ (aw) โดยใช้เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ 
ยี่ห้อ AQVALAB  SERIES PE 06069336B รุ่น aw CX3TE 

3) ตรวจวิเคราะห์เนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture analyzer รุ่น TA-
XT2i ด้วยหัว probe 35 mm, cylinder probe (P/35) โดยวัดค่า Firmness 
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3.4.1.3.2 การวิเคราะห์ค่าองค์ประกอบทางเคมี โดยประมาณ (ร้อยละโดย
น้ าหนักเปยยก) ได้แก่ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดตาม
วิธีการของ AOAC (2000) 

3.4.1.3.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
น าผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิ

และการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ที่ผลิตได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
วิเคราะห์ผลทางสถิติแบบ T-Test โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale Test : 1 = ไม่ชอบมากที่สุด , 9 = ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 
30 คน น ามาวิเคราะห์ทางสถิติแบบ Pair Sample T-Test จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปศึกษาต่อไป 
       3.4.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอม
มะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

ผลิตผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วย
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในถาดฟรอยด์สี่เหลี่ยมที่มีฝาปิดขนาด 8.3 x 13.7 เซนติเมตร วัดก้น  
5.5 x 10.3 เซนติเมตร สูง 3.5 เซนติเมตร ท าการตรวจสอบอายุการเก็บรักษาโดยน าตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์โดยการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพในวันที่ 0 30 และ 60 เพ่ือเปรียบเทียบการอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วย
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักสามารถวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ ดังนี้ 

3.4.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
1) วิเคราะห์ค่าสีโดยใช้เครื่อง (Spectrophotometer)  
2) วิเคราะห์ปริมาณน้ าอิสระ (Water Activity ; Aw) โดยใช้เครื่อง Water 

Activity Meter 
3) วิเคราะห์คุณภาพทางเนื้อสัมผัสโดยใช้เครื่อง Texture Analyser รุ่น TA-

XT2i โดยใช้หัววัดทรงกระบอกขนาด 50 มิลลิเมตร ลงบนตัวอย่าง ด้วยความเร็ว 1 มิลลิเมตร ต่อ
วินาที เป็นระยะทางร้อยละ 50 ของความสูงตัวอย่าง 

3. 4. 2. 2 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
1) วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) ด้วยวิธีการ 

Spread Plate ด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate Count Agar) น ามาเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 37  
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วัน หลังจากนั้นท าการนับจุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นและน ามาบันทึกผล 

2) วิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (Yeast & Mold) ด้วยวิธีการ Pour Plate  
ด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar) น ามาเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 วัน หลังจากนั้นท าการนับจุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นและน ามาบันทึกผล 
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       3.4.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้ง
ข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้ง
ข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก โดยใช้วิธีการทดลองสุ่มแบบ
บังเอิญ (Accidental sampling) กับกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือ
การทดสอบพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิและการ
ทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก และหาค่าคะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์ 
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บทท่ี 3.2 
 

แป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่กึ่งส าเร็จรูป 
อาจารย์เกศรินทร์  เพช็รรัตน์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



52 
 

3.2 ขั้นตอนการด าเนินงาน 

  
 3.2.1 การศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี 3 ระดับ 
  การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี  3 
ระดับคือ 0:100, 50:50 และ 100:0 น ามาท าแป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มาท าการทดสอบด้าน
ประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน ซึ่ง น ามาวัดคุณภาพค่าสี และให้ทดสอบการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมเป็น
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) และน าผลมาวิเคราะห์หาความ
แปรปรวน (Analysis of  Variance - ANOVA)  และวิเคราะห์หาความแตกต่างด้วยวิธี (Least  
Significant  Difference – LSD)  

 
ตารางท่ี 3.2 แสดงอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี 3 ระดับ 
 
วัตถุดิบ                    แป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี (กรัม) 

              0 : 100                    50 : 50                    100 : 0 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก               0 26.5 53 
แป้งสาลี 
นมผง 

53 
24 

26.5 
24 

 0 
24 

น้ าตาลทราย 
แคลเซียมคลอไรด์ 

11 
0.3 

11 
0.3 

11 
0.3 

เกลือ 0.4 0.4 0.4 

ไข่ไก่ 
กลิ่นวนิลา 

11 
  0.3 

11 
  0.3 

11 
  0.3 

 
 3.2.2 ศึกษาแคลเซียมคลอไรด์ในแป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 3 ระดับ น าเครปจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ มาวิเคราะห์ผลการทดลองแบบ เช่นเดียวกับข้อที่1 เพื่อเลือกสูตรที่ดีที่สุด 
  
  การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาปริมาณแคลเซียมคลอไรด์ 3 ระดับ คือ 0.3 , 0.4 
และ 0.5 โดยวางแผนการทดลองแบบ factorial in Randomized Completely Block Design-
RCBD จากนั่นเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ค่าความแข็ง (Froce) 
การทดสอบด้านประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมเป็นแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 
Scale) และน าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of  Variance - ANOVA)  และวิเคราะห์
หาความแตกต่างด้วยวิธี (Least  Significant  Difference – LSD)  
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3.2.3  ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่กึ่ง
ส าเร็จรูป โดยท าการวัดค่า Aw หรือค่าปริมาณน้ าที่มีในผลิตภัณฑ์ในช่วงระยะเวลา 90 วัน 
ระยะเวลาคือที่ระยะเวลา 1, 30, 60 และ 90 วัน ตามล าดับ ซึ่งได้ผลการศึกษา  
 

3.2.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค(Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งเครปจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่กึ่งส าเร็จรูป โดยใช้แบบสอบถาม กับผู้บริโภคทั่วไป จ านวนผลิตภัณฑ์ละ 100  คน 
แบบ Central Location test (CLT) เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาด การการก าหนดราคาเพ่ือทราบถึง
แนวโน้มในการยอมรับผลิตภัณฑ์และต้นทุนการผลิต 
 
3.5 สถานที่และระยะเวลาด าเนินการทดลอง 
 
 3.5.1 สถานที่ท าการทดลอง 
  
 ห้องปฏิบัติการ 521/1, 521/2, 621, 622 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขตโชติเวช 
 
 3.5.2 ระยะเวลาด าเนินการทดลอง 
  
 การทดลองนี้เริ่มตั้งแต่ ตุลาคม 2559 – เดือนกันยายน 2560 
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บทท่ี 3.3 
 

ไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  
อาจารย์เกศรินทร์  เพช็รรัตน์  

อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตัง้ 
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วิธีการด าเนินการ 
                            
3.3.1  วัตถุดบิที่ใช้ในการทดลอง 

3.1.1 นมจืด 
        3.1.2 น้ าตาล ตรามิตรผล  

3.1.3 น้ าเปล่า  
3.1.4 เมล็ดแมงลัก 
3.1.5 แป้งข้าวโพด 

    
3.3.2  สารเคมีที่ใช้ในการทดลอง  

3.2.1 แคลเซียมคลอไรด์ (UNIVAR บริษัท AjakFincechem) 
        3.2.2 กรดอะซิตริก (UNIVAR บริษัท AjakFincechem) 
        3.2.3 กรดซิตริก (UNIVAR บริษัท AjakFincechem) 

3.2.4 แคลเซียมแลคเทต (UNIVAR บริษัท AjakFincechem) 
 

3.3.3  สารเคมีที่ใช้ในการวิเคราะห์ทางเคมี 
3.3.1 โปตัสเซียมคลอไรด์ (UNIVAR บริษัท AjakFince) 

        3.3.2 ซิลเวอร์ไนเตรต (บริษัท แกมมาโก้ (ประเทศไทย) จ ากัด) 
3.3.3 โปตัสเซียมโครเมต (UNIVAR บริษัท AjakFince) 

        3.3.4  แคลเซียมคาร์บอเนต (UNIVAR บริษัท AjakFincechem) 
 
3.3.4  สารเคมีที่ใช้ในการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ 

3.4.1 Plate Count Agar (บริษัท HimediaLabotories Pvt. Ltd.) 
3.4.2 Potato Dextrose Agar (บริษัท SiscoReseachLabotories) 
3.4.3 กรดทาร์ทาร์ริก (UNIVAR บริษัท AjakFincechem) 

 
3.3.5  อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ทางเคมี 

3.5.1 ขวดรูปชมพู่ 
3.5.2 ขวดวัดปริมาณ 
3.5.3 บิวเรต 

        3.5.4 บีกเกอร์ 
        3.5.5 กระบอกตวง 
        3.5.6 ไฮโดรมิเตอร์ 

 
 

http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&ved=0CBwQFjAA&url=http%3A%2F%2Fgammaco.com%2Fgammaco%2Fth%2F3097060&ei=pfadVaLkDIjiuQSH3ouoDA&usg=AFQjCNHd6N12vAhq9Fv73wx-0On0UfKzAA
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3.3.6  อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ 
3.6.1 จานเพาะเชื้อ 

        3.6.2 หลอดทดลอง 
        3.6.3 ปิเปต 
        3.6.4 กระบอกตวง 
         
3.3.7  อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3.8.1 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
        3.8.2 โปรแกรมวิเคราะห์สถิติ 
 
3.3.8  ขั้นตอนด าเนินงาน 
        3.3.8.1 ศึกษาชนิดของเมล็ดแมงลกัในการผลิตไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

       3.3.8.1.1 ศึกษาคุณภาพของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
ศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพของเส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบสดและแบบแห้ง 

เพ่ือน ามาเป็นส่วนประกอบในการพัฒนาไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
3.3.8.1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

- ตรวจวัดค่าสีโดยใช้เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto meter ยี่ห้อ KONIA 
MINOLTA 

- ตรวจคุณภาพทางความหนืดและความคงตัวโดยใช้เครื่องวัดค่าความหนืดและ
ความคงตัว Brookfield Viscometer รุ่น DB-IT+Proและแสดงผลในรูปของค่าความหนืดมีหน่วยการ
วัดเป็น centipoise 

3.3.8.1.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
- ตรวจวัดค่าความชื้นโดยใช้เครื่องวัดค่าความชื้น ยี่ห้อ IR-Sartorius Model รุ่น 

FD-620 และแสดงผลในรูปของเปอร์เซ็นต์ค่าความชื้น 
- ตรวจวัดปริมาณน้ าอิสระ (Water activity) โดยใช้เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ  
 

       3.3.8.2 ศึกษาอัตราการละลายของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก(แบบแห้ง)เพื่อใช้ในการ
ผลิตไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

3.3.8.2 1ศึกษาอัตราการละลายของเส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบแห้ง 
 ศึกษาอัตราการละลายของเส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบแห้งที่มี

ความชื้น 10% และมี ไม่เกิน 0.6 บรรจุในถุงฟอยด์ปริมาณ 5 กรัม ละลายให้มีลักษณะทาง
กายภาพใกล้เคียงกับเส้นใยมิวเลจแบบสดในปริมาณ 20 กรัม และท าการวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ เพ่ือเปรียบเทียบกับคุณภาพแบบสด 

- ตรวจวัดค่าสีโดยใช้เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto meter ยี่ห้อ KONIA 
MINOLTA 
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- ตรวจคุณภาพทางความหนืดและความคงตัวโดยใช้เครื่องวัดค่าความหนืดและ
ความคงตัว Brookfield Viscometer รุ่น DB-IT+Proและแสดงผลในรูปของค่าความหนืดมีหน่วยการ
วัดเป็น centipoise 

3.3.8.2.2ศึกษาการน ามิวซิเลจที่ละลายแล้วมาใช้ในการผลิตไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์
เบอรี่ 

น ามิวซิเลจที่ละลายแล้วที่มีลักษณะทางกายภาพใกล้เคียงกับเส้นใยมิวเลจแบบสด
ในปริมาณ 20 กรัม มาใช้ในการผลิตไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ   
- ตรวจวัดค่าสีโดยใช้เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto meter ยี่ห้อ KONIA 

MINOLTA 
- ตรวจคุณภาพทางความหนืดและความคงตัวโดยใช้เครื่องวัดค่าความ

หนืดและ  ความคงตัว Brookfield Viscometer และแสดงผลในรูปของค่าความหนืดมีหน่วยการวัด
เป็น centipoise   

      3.3.8.2 ศึกษาปริมาณของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวโพดที่เหมาะสมต่อไส้ครีม
จากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
          เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวโพดที่เหมาะสมในการผลิตไส้ครีมจากข้าว
หักไรซ์เบอรี่    โดยน าสูตรพ้ืนฐานคัสตาร์ดครีมที่ดีที่สุดจากข้อ 5.1.1 เพ่ือมาศึกษาปริมาณของแป้ง
ข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวโพดในการผลิตคัสตาร์ดครีมโดยการน าแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มาเป็นส่วนผสม
ในการทดแทนแป้งข้าวโพดในผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีม โดยศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่: แป้ง
ข้าวโพด 3 ระดับ (ร้อยละ) คือ 50 : 50 , 70 :30 และ 100 : 0 ตามล าดับ โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design – CRD)เพ่ือหาสูตรที่เหมาะสมที่สุด น าไป
พัฒนาต่อให้ได้คัสตาร์ดครีมที่ทดแทนแป้งข้าวโพดด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 

 3.3.8.3 ศึกษาการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของไส้ครีมจากข้าวหัก
ไรซ์เบอรี่  

ท าการเปรียบเทียบทางกายภาพและทางเคมีของไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ ที่ใช้เส้นใยมิวซิเล
จจากเมล็ดแมงลักและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ผลิตได้ มาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีมสูตร
พ้ืนฐาน เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพว่าสูตรที่ผลิตได้มีคุณลักษณะใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีมสูตร
พ้ืนฐาน 

1) การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
- ตรวจวัดค่าสีโดยใช้เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto meter  
- ตรวจวัดปริมาณน้ าอิสระ (Water activity) โดยใช้เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ รุ่น Aw 

CX3TE  
-ตรวจคุณภาพทางความหนืดและความคงตัวโดยใช้เครื่องวัดค่าความหนืดและความ

คงตัว Brookfield Viscometer รุ่น DB-IT+Proและแสดงผลในรูปของค่าความหนืดมีหน่วยการวัด
เป็น centipoise 

2) การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0613/poise-พ้อยส์
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- ตรวจวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยเครื่อง pH Meter ยี่ห้อ Santoriusรุ่น PB-10 
- ตรวจวัดค่าความชื้นโดยใช้เครื่องวัดค่าความชื้น ยี่ห้อ IR-Sartorius Model รุ่น FD-

620 และแสดงผลในรูปของเปอร์เซ็นต์ค่าความชื้น 
- ตรวจวัดองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (ร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง) 

     3).การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
น ามาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ใน

บล็อค (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 
คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทางประสาท
สัมผัส โดยน าคัสตาร์ดครีมมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9  – 
Point Hedonic Scale)น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) 
และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multipe’s Range test 
(DMRT)  
 

3.3.8.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
 การเก็บรักษาไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ ที่เพ่ิมปริมาณเส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักและแป้ง

ข้าวไรซ์เบอรี่    โดยเก็บบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์หลอดบีบ โดยเก็บตัวอย่างประมาณ X กรัม บรรจุลงใน
บรรจุภัณฑ์หลอดบีบแบบมีฝาปิด โดยจะท าการบรรจุผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีมแบบร้อน จากนั้นท าการ
สุ่มตัวอย่างคุณภาพทุกๆวัน การเก็บรักษาจะสิ้นสุดเมื่อตรวจพบจุลินทรีย์เกินมาตราฐานที่ก าหนด โดย
ท าการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดโดยจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน1 x 104โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัมและท าการวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราโดยยีสต์และราต้องไม่เกิน100โคโลนีต่อตัวอย่าง1 กรัม 
(มผช. 527/2547) 
 
3.3.9  สถานที่และระยะเวลาด าเนินการทดลอง 

3.3.9.1 ห้ อ งปฏิ บั ติ ก า รทาง วิทยาศาสตร์  ณ  คณะ เทคโน โลยี คหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ห้องปฏิบัติการ 521, 523, 621, 622  
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
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บทท่ี 3.4 
 

ข้าวแต๋นจากปลายข้าว 
 อาจารย์น้อมจติต์ สุธบีุตร 
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บทท่ี 3 
 

วิธีด าเนินการทดลอง 
 

3.4  วัตถุดิบ และอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
         
        3.4.1 วัตถุดิบ 

 3.4.1.1 ข้าวเหนียว พันธุ์สันป่าตอง สถานที่ซื้อตลาดเทเวศร์ 
 3.4.1.2 ปลายข้าวไรซ์เบอรี่   ตราไร่ทิพย์    
 3.4.1.3 แบะแซ    ตราปลาแฟนซีคาร์พ   
 3.4.1.4 น้ าผึ้ง   ตราสวนจิตรลดา   
 3.4.1.5 น้ าตาลปย๊บ   สถานที่ซื้อตลาดเทเวศร์  
 3.4.1.6  ถั่วเหลืองกะเทาะเปลือก (ตรา ไร่ทิพย์) 
 3.4.1.7  ลูกเดือย (ตรา ไร่ทิพย์) 
 3.4.1.8  งาขาวคั่ว (ตรา ไร่ทิพย์) 

       3.4.2 อุปกรณ์ส าหรับการทดลอง 
 3.4.2.1 เครื่องอบแห้งแบบตู้อบลมร้อน BINDER รุ่น FED 720 
 3.4.2.2 เครื่องชั่งดิจิตอล 1 ต าแหน่ง รุ่น GH series 
 3.4.2.3 ตู้เย็น 
 3.4.2.4 ตะแกรงร่อน แบบหยาบ 
 3.4.2.5 เครื่องปิดผนึกสุญญากาศ 
 3.4.2.6 เตาแก๊ส 
 3.4.2.7 อ่างสแตนเลส 
 3.4.2.8 ถาดอลูมิเนียมขนาด 16x25 นิ้ว 
 3.4.2.9 กระชอน 
 3.4.2.10 ลังถึง 
 3.4.2.11 กระทะ 
 3.4.2.12 ผ้าขาวบาง 
 3.4.2.13 ตะหลิว 
 3.4.2.14 มีด 
 3.4.2.15 เทอร์โมมิเตอร์ 
 3.4.2.16 นาฬิกาจับเวลา 

       3.4.3 เครื่องมือการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
 3.4.3.1 เครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ Konica Minolta                          
           รุ่น CM-3500d  
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 3.4.3.2 เครื่องวัดwater activity (aw) ยี่ห้อ AQUALAB รุ่น SERIES PE 06069336B 
 3.4.3.3 เครือ่งวัดความชื้นแบบอินฟาเรด Moisture Determination รุ่น FD-620 
 3.4.3.4 เครื่องวัดลักษณะทางเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) TA - xT2i 

3.4.4 เครื่องมือวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
 3.4.4.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ยี่ห้อ BINDER รุ่น FED 
 3.4.4.2 เครื่องชั่งดิจิตอล 2 ต าแหน่งยี่ห้อ OHAUS รุ่น V11P3 
 3.4.4.3 เตาเผา ยี่ห้อ CARBOLITE รุ่น cwf11/13 
 3.4.4.4 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 

 1) ชุดย่อย BUCHI Digestion Unit K-435  
 2) ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scrubber B-414  
 3) ชุดกลั่น BUCHI Distillation B-324 
 4) เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน Foss Soxtec 205 

 3.4.4.5 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย Foss Fibertec 1020 และFoss Cold      
           Extraction Unit 1021 
 3.4.4.6 ตู้ดูดควัน Fume cupboard MODEL 252 S/N25366 TRAND   
           international Co, Ltd 
 3.4.4.7 Desiccators 
 3.4.4.8 อ่ืนๆ ได้แก่ แคนพร้อมฝาปิดส าหรับหาปริมาณความชื้น ถ้วยกระเบื้อง  

                          ช้อนตักสารเคมี และครูซิเบิลแก้ว ส าหรับวิเคราะห์เส้นใย 
       3.4.5 เครื่องมือวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 

 3.1.5.1 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆ่าเชื้อ (hot air Over) Binder รุ่น FD 115 
 3.1.5.2 หม้ออัดความดัน (Autoclave) sanyo รุ่น lado Autoclave  
 3.1.5.3 ตู้ปลอดเชื้อ Heal Force รุ่น A2 
 3.1.5.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PDA) ส าหรับวิเคราะห์เชื้อรา และยีสต์ 
 3.1.5.5 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) ส าหรับวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด 
 3.1.5.6 จานเพาะเชื้อที่ปลอดภัย 
 3.1.5.7 ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร 
 3.1.5.8 หลอดทดลอง 

 
3.4.2 วิธีด าเนินการทดลอง 

  3.4.2.1 ศึกษาอัตราส่วนระหว่างข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่ส าหรับท าข้าวแต๋นไร้    
          น้ ามัน 

ศึกษาการท าผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นจากข้าวเหนียวไร้น้ ามัน ซึ่งดัดแปลงจากสูตรพ้ืนฐาน
ของประเทือง (2559) โดยคัดเลือกปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่ระดับร้อยละ 25, 50 และ 75 
ตามล าดับ น ามาท าข้าวแต๋น ขั้นตอนดังภาพที่ 3.1 เมื่อได้ข้าวแต๋นจากข้าวเหนียวและปลายข้าวไรซ์
เบอรี่ ตามสูตรในอัตราส่วน  ตารางที่ 3.1 มาแล้ว น าไปทดสอบคุณสมบัติ ดังนี้  
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  ข้าวเหนียวพันธุ์เงี้ยวงู(ข้าวเก่า) แช่น้ า 5 ชั่วโมง       ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ แช่น้ า 5 ชั่วโมง 

 
 

เติมน้ าอัตราส่วน 1 : 1 น ามาหุงโดยใช้หม้อหุงข้าว ประมาณ 30 นาที 
 
 

พักข้าวที่หุงสุกแล้ว ให้เย็นตัวลง 15 นาที 
 
 

น าข้าวที่เย็นตัวแล้วใส่ถุงพลาสติก (ถุงเย็น) 
 
 

แช่ในตู้เย็น อุณหภูมิ 4 – 10 องศาเซลเซียส ทิ้งไว้ 2 คืน 
 
 

 คนให้ทั่วเพื่อให้เม็ดข้าวกระจายตัว แล้วกระจายทั่วถาด น าไปแช่เย็นอีก 2 คืน 
ที่อุณหภูมิ 4 – 10 องศาเซลเซียส 

 
อบแห้ง 4 ชั่วโมง จนแห้ง พักให้เม็ดข้าวสุกเย็นตัว น ามาคั่วในกระทะ  

ที่อุณหภูมิ 210 องศาเซลเซียส  
 

                               น าข้าวเหนียวมาผสมกับปลายข้าวไรซ์เบอรี่ในอัตราส่วน  
 
 

 
   75:25                       50:50              25: 75 

 
ท าการคลุกในน้ าเชื่อม เป็นเวลา 1 นาที 

 
 

      จัดใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ และบรรจุใส่ถุงน าเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

               ภาพที่ 3.1 วิธีการท าข้าวแต๋นโดยไม่ใช้น้ ามัน  
               ที่มา: ประเทือง (2559) 
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1) การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
      - ตรวจวิเคราะห์ค่าสี จากเครื่องมือวัดสี Spectrophotometer ยี่ห้อ KONIA 

MIOLTA รุ่น CM-3500d ค่าที่วัด ได้แก่ สีL*(ค่าความสว่างมีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มี
ความสว่างสีด า 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีขาว) a*(+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมี
สีเขียว) และ b*(+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 

  - ตรวจวิเคราะห์ค่า Aw ด้วยเครื่อง วัดค่า Water Activity รุ่น CX3TE 
  - ตรวจวิเคราะห์ค่าความชื้นแบบอินฟาเรด Moisture Determination  
    รุ่น FD - 620 
  - เครื่องวัดลักษณะทางเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) รุ่น TA-xT2i 

2) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
    น ามาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้าน สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ

สัมผัส โดยใช้อาจารย์ นักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และสาขาอาหารและ
โภชนาการของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน ทดสอบ
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อก (Randomized Complete Block Design - RCBD) 
 

3.4.2.2 พัฒนากรรมวิธีการผลิตข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
  ศึกษากรรมวิธีการท าผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่         

ซึ่งดัดแปลงกรรมวิธีจากสูตรพ้ืนฐาน (ประเทือง, 2559) น าสูตรอัตราส่วนข้าวแต๋นที่เหมาะสมจาก       
ข้อ 3.2.1 ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค จ านวน 50 คน น ามาพัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่ ในลักษณะที่แตกต่างกัน 3 วิธี
ดังนี้ 

- วิธ๊ที่ 1 พัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตโดยวิธีการท าให้เม็ดข้าวไม่ติดกัน ดังภาพที่ 3.2 
- วิธ๊ที่ 2 พัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตโดยวิธีการอบแบบไม่ผ่านการแช่เย็น  ดังภาพที่ 3.3 
- วิธีที่ 3 พัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตโดยวิธีการต้ม ดังแผนภาพที่ 3.4 

 อัตราส่วนข้าวเหนียว : ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
ที่ผ่านการยอมรับของผู้บริโภค 

 
 

เติมน้ าอัตราส่วน 1 : 1 น ามาหุงโดยใช้หม้อหุงข้าว ประมาณ 30 นาที 
 
 

น าข้าวที่หุงสุกแล้ว มาพักให้เย็นตัวลง 15 นาที น าไปแช่น้ าสะอาดเพ่ือให้ข้าวไม่จับตัวกัน 
 

 
น าเม็ดขา้วมากระจายตัวในถาดเกลี้ยง น าไปแช่เย็น 2 คืน 
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ที่อุณหภูมิ 4 – 10 องศาเซลเซียส 
 
 

อบแห้งอีก 4 ชั่วโมง จนแห้ง พักให้เม็ดข้าวสุกเย็นตัว น ามาค่ัวในกระทะ  
ที่อุณหภูมิ 210 องศาเซลเซียส  

 
 

ท าการคลุกในน้ าเชื่อม เป็นเวลา 1 นาที 
 
 

จัดใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ และบรรจุใส่ถุงน าเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

             ภาพที่ 3.4 พัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตโดยวิธีการท าให้เม็ดข้าวไม่ติดกัน 
 

                            อัตราส่วนข้าวเหนียว:ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
                                             ที่ผ่านการยอมรับของผู้บริโภค   

 
เติมน้ าอัตราส่วน 1 : 1 น ามาหุงโดยใช้หม้อหุงข้าว ประมาณ 30 นาที 

 
 

น าข้าวที่หุงสุกแล้ว มาพักให้เย็นตัวลง 15 นาที  
 

 
       น าเม็ดข้าวมากระจายตัว น าใส่ถาดเกลี้ยงในกระจายทั่วถาด  

 
 

          อบแห้งอีก 6 ชั่วโมง จนแห้ง พักให้เม็ดข้าวสุกเย็นตัว น ามาค่ัวในกระทะ  
ที่อุณหภูมิ 210 องศาเซลเซียส  

 
 

ท าการคลุกในน้ าเชื่อม เป็นเวลา 1 นาที 
 
 

     จัดใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ และบรรจุใส่ถุงน าเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

                ภาพที่ 3.3 พัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตโดยวิธกีารอบแบบไม่ผ่านการแช่เย็น 
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                                   อัตราส่วนข้าวเหนียว:ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 
                   ที่ผ่านการยอมรับของผู้บริโภค 

   
 

ต้มด้วยน้ าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 20 นาที 
 
 

      น าข้าวที่ต้มแล้ว มาพักให้เย็นตัวลง 15 นาที 
 

 
น าเม็ดข้าวมากระจายตัว น าใส่ถาดเกลี้ยงในกระจายทั่วถาด น าไปแช่เย็น 2 คืน 

ที่อุณหภูมิ 4 – 10 องศาเซลเซียส 
 
 

น าไปอบแห้งอีก 4 ชั่วโมง จนแห้ง พักให้เม็ดข้าวสุกเย็นตัว น ามาค่ัวในกระทะ  
ที่อุณหภูมิ 210 องศาเซลเซียส  

 
 

    ท าการคลุกในน้ าเชื่อม เป็นเวลา 1 นาที 
 
 

จัดใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ และบรรจุใส่ถุงน าเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

 
        ภาพที่ 3.4 พัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตโดยวิธีการต้ม 

 
 
เมื่อได้ข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอรี่ตามกรรมวิธี ทั้ง 3 วิธี        

ดังนี้ (ภาพที่ 3.2, 3.3, 3.4) มาแล้ว น าไปทดสอบคุณสมบัติ ดังนี้  
 
3.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

      - ตรวจวิเคราะห์ค่าสี จากเครื่องมือวัดสี Spectrophotometer ยี่ห้อ KONICA 
MIOLTA รุ่นCM-3500d ค่าที่วัด ได้แก่ สี L* (ค่าความสว่างมีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มี
ความสว่างสีด า 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุ
มีสีเขียว) และ b*(+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 

  - ตรวจวิเคราะห์ค่า Aw ด้วยเครื่อง วัดค่า Water Activity รุ่น CX3TE 



66 
 

  - ตรวจวิเคราะห์ค่าความชื้นแบบอินฟาเรด Moisture Determination  
   รุ่น FD - 620 
  - เครื่องวัดลักษณะทางเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) รุ่น TA-xT2i 
 

3.2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
น ามาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้าน สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ

สัมผัส     โดยให้ อาจารย์ นักศึกษาสาขาวิทยาศสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และสาขาอาหาร
และโภชนาการของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 
คน ทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อก (Randomized Complete Block Design - RCBD) 

 
3.3 ศึกษาส่วนโรยหน้าที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นจากไร้น้ ามันข้าวเหนียวและปลายข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ 

เมื่อได้สูตรและกรรมวิธีของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหียว และปลายข้าวไรซ์
เบอร์รี่ ที่เหมาะสมและผ่านการยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 50 คน แล้ว ท าการพัฒนา เติม 
topping ของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์ ในลักษณะที่
แตกต่างกัน 3 สูตร 

สูตรที่ 1 สัปปะรด แช่อิ่มอบแห้ง 
สูตรที่ 2 ธัญพืช (งาด า งาขาว ลูกเดือย ถั่วเหลืองป่น)  
สูตรที่ 3 มะพร้าวคั่ว น้ าจิ่มเมียงค า 

เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์ โดยเลือกสูตร 
กรรมวิธี และ topping ที่เหมาะสมแล้ว น าไปทดสอบคุณสมบัติดังนี้ 

 3.3.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
       - ตรวจวิเคราะห์ค่า Aw ด้วยเครื่อง วัดค่า Water Activity รุ่น CX3TE 

  - ตรวจวิเคราะห์ค่าความชื้นแบบอินฟาเรด Moisture Determination  
    รุ่น FD - 620 
  - เครื่องวัดลักษณะทางเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) รุ่น TA-xT2i 

3.3.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ์จากผู้ทดสอบชิมโดยใช้แบบทดสอบแบบ 

consumer test กับกลุ่มผู้ปริโภคของผลิตภัณฑ์ทั่วไป จ านวน 100 คน โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือ
ทดสอบพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
และหาค่าคะแนนเฉลี่ย 
 
3.4 เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

เก็บผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้ ามั นจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์ เบอร์รี่ที่ อุณหภูมิ                       
ห้อง ในถุงพลาสติก PE ปิดผนึก น ามาตัวอย่างมาทดสอบคุณภาพทุกๆ 2 สัปดาห์ 
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3.4.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
      - ตรวจวิเคราะห์ค่าสี จากเครื่องมือวัดสี Spectrophotometer ยี่ห้อ KONICA 

MINOLTA รุ่น CM-3500d ค่าท่ีวัด ได้แก่ สี L* (ค่าความสว่างมีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่
มีความสว่างสีด า 100 หมายถึง วัตถุที่มีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง 
วัตถุมีสีเขียว) และ b*(+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 

  - ตรวจวิเคราะห์ค่า Aw ด้วยเครื่อง วัดค่า Water Activity รุ่น CX3TE 
  - ตรวจวิเคราะห์ค่าความชื้นแบบอินฟาเรด Moisture Determination  
    รุ่น FD - 620 
  - เครื่องวัดลักษณะทางเนื้อสัมผัส (Texture Analysis)  

3.4.2   การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
ประเมินคุณภาพตามมาตรฐาน มผช.36/2554 (ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น) ได้แก่ 
- จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
- Salmonella sp. ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
- Staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
- Bacillus cereus ต้องไม่เกิน 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
- Clostridium perfringens ต้องไม่เกิน 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
- Escherichia coli โดยวิธี MPN ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
- ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
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บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
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บทท่ี 4.1 
 

เค้กจากปลายข้าวหอมมะลิแช่แข็ง 
อาจารย์เกศรินทร์  เพช็รรัตน์ 
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บทท่ี 4.1 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 
4.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีในการผลิตเค้กช็อคโกแลตหน้านิ่มแช่แข็ง
จากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
ตารางท่ี 4.1 ผลการศึกษาเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มสูตรพ้ืนฐานทั้ง 2 สูตรของการผลิตเค้กช็อกโกแลต 
หน้านิ่ม 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ ์
สูตรพ้ืนฐาน 

1 2 

ลักษณะที่ปรากฏ 8.03a±0.67 7.23b±1.30 

สี 8.03a±0.89 6.90b±1.32 

กลิ่น 7.40a±0.67 7.17b±1.05 

กลิ่นรสns 7.63±0.81 6.83±1.18 

รสชาต ิ 7.90a±0.76 6.47b±1.33 
เนื้อสัมผัส (ความนุม่) 7.70a±0.92 7.03b±0.89 
ความชอบโดยรวม 7.83a±0.87 7.03b±1.03 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a และb ที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

       4.1.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าว
หอมมะลิ 
ตารางที่ 4.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ทั้ง 2 ระดับในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้า
นิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิโดยการวิเคราะห์ทางกายภาพ และการวิเคราะห์ทางเคมี 

คุณภาพ 
ปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิ (ร้อยละ) 

0 100 
ทางกายภาพ   
- ค่าความสว่าง (L*)ns 24.98±1.36 25.59±0.79 
- ค่าสีแดง (a*) 5.20b±0.81 5.84a±0.44 
- ค่าสีเหลือง (b*) 1.70b±0.97 2.23a±0.58 
ปริมาณน้ าอิสระns 0.92±0.003 0.92±0.01 
คุณภาพเนื้อสัมผัสns 4.84±0.23 4.80±0.28 
ทางเคมี   
ปริมาณความช้ืน (%) 33.66a±013 28.52b±0.96 
หมายเหตุ : ตัวอักษร a และb ที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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4.1.2.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ตารางท่ี 4.3 ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ทั้ง 2 ระดับในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้า
นิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิ 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
ปริมาณแป้งปลายข้าวหอมมะลิ (ร้อยละ) 

0 100 
ลักษณะที่ปรากฏns 5.94±0.88 5.96±1.85 
สีns 5.93±1.01 5.97±0.89 
กลิ่นรสns 5.20±1.37 5.70±0.88 
รสชาติns 5.93±1.14 5.97±1.27 
เนื้อสัมผัสns 5.93±0.98 5.93±1.17 
ความชอบโดยรวมns 5.97±0.96 6.13±0.97 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

       4.1.3 ผลการศึกษาปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม
แช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก 

4.1.3.1 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 

ตารางท่ี 4.4 ผลการศึกษาปริมาณมิวซิเลจที่ใช้ทั้ง 2 ระดับในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้ง
ข้าวหอมมะลิโดยการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

คุณภาพทางกายภาพ 
ปริมาณมิวซิเลจ (ร้อยละ) 

0 100 
สี   
ค่าความสว่าง (L*) 25.59a±0.79 23.13b±1.53 
ค่าสีแดง (a*) 5.84a±0.45 3.33b±0.60 
ค่าสีเหลือง (b*) 2.23a±0.58 -0.14b±0.59 
ปริมาณน้ าอิสระns 0.92±0.01 0.92±0.004 
คุณภาพเนื้อสัมผัสns 4.80±0.28 4.84±0.19 
หมายเหตุ : ตัวอักษร a และb ที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่
แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตารางท่ี 4.5 แสดงร้อยละข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (n = 100) 

ข้อมูล ร้อยละ 

1. เพศ 
1.1 หญิง 
1.2 ชาย 

 
69 
31 

2. อายุ 
2.1 ≤20 ปี 
2.2 21-25 ปี 
2.3 26-30 ปี 
2.4 31-35 ปี 
2.5 ≤36 ปี 

 
20 
79 
0 
1 
0 

3. ศาสนา 
3.1 พุทธ 
3.2 อิสลาม 
3.3 คริสต์ 
3.4 อื่น ๆ 

 
95 
4 
0 
1 

4. สถานะภาพ 
4.1 โสด 
4.2 แต่งงานแล้ว 
4.3 หย่าร้าง, หม้าย, แยกกันอยู่ 

 
98 
2 
0 

5. การศึกษา 
5.1 ประถมศึกษา 
5.2 ปวช. หรือมัธยมศึกษา หรือเทียบเท่า 
5.3 ปวส. หรือปริญญาตรี 
5.4 สูงกว่าปริญญาตรี 

 
0 
2 
98 
0 

6. อาชีพ 
6.1 นักเรียน หรือนักศึกษา 
6.2 รับราชการ หรือรัฐวิสาหกิจ 
6.3 พนักงานบริษัทเอกชน 
6.4 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 
6.5 พ่อบ้าน หรือแม่บ้าน 
6.6 รับจ้าง 
6.7 อื่น ๆ 

 
99 
1 
0 
0 
0 
0 
0 

7. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
7.1 <5,000 บาท 
7.2 5,001-10,000 บาท 
7.3 10,001-15,000 บาท 
7.4 15,001-20,000 บาท 
7.5 20,001-25,000 บาท 
7.6 >25,001 บาท 

 
59 
33 
7 
1 
0 
0 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตารางท่ี 4.6 แสดงร้อยละข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม (n = 100) 

ข้อมูล ร้อยละ 

8. ท่านเคยรับประทานเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มหรือไม่ 
8.1 เคย 
8.2 ไม่เคย 

 
100 
0 

9. ท่านมีความถ่ีในการรับประทานเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มปริมาณเท่าใด 
9.1 1 - 2 ครั้งต่อสัปดาห์ 
9.2 3 – 4 ครั้งต่อสัปดาห์ 
9.3 > 4 ครั้งต่อสัปดาห์ 
9.4 อ่ืน ๆ 

 
65 
10 
6 
19 

10. ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มรสชาติใดท่ีท่านเคยรับประทาน (เลือก
ได้มากกว่า 1 ข้อ)  
10.1 ช็อกโกแลต 
10.2 ชาไทย 
10.3 ชาเขียว 
10.4 ใบเตย 
10.5 อ่ืน ๆ 

 
 

93 
11 
13 
6 
5 

11. ท่านรู้จักมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักหรือไม่ 
 11.1 รู้จัก 
 11.2 ไม่รู้จัก 

 
53 
47 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
ตารางท่ี 4.7แสดงร้อยละข้อมูลด้านการยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

ข้อมูล ร้อยละ 

12. หากว่ามีผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิ
และการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักออกจ าหน่าย ท่าน
คิดว่าจะซื้อมาบริโภคหรือไม่ 
12.1 ซ้ือ 
12.2 ไม่ซื้อ 

 
 
 

90 
10 

13. ท่านคิดว่าราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็ง
จากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
ซึ่งเก็บบรรจุในถาดฟรอยด์สี่เหลี่ยมที่มีฝาปิดขนาดกว้าง 6.4 x 9.4 
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เซนติเมตร วัดก้น 5.4 x 8.4 เซนติเมตร สูง 3.5 เซนติเมตร แช่แข็งที่
อุณหภูมิ – 18 องศาเซลเซียส ราคาเท่าไร 
13.1 25 บาท ต่อถาด 
13.2 30 บาท ต่อถาด 
13.3 35 บาท ต่อถาด 
13.4 อ่ืน ๆ 

41 
34 
23 
2 

14. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอม
มะลิและการทดแทนไข่แดงจากมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักนี้หรือไม่ 
14.1 ยอมรับ 
14.2 ไม่ยอมรับ 

 
 

99 
1 
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บทท่ี 4.2 
 

แป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่กึ่งส าเร็จรูป 
อาจารย์เกศรินทร์  เพช็รรัตน์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
--- 
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บทท่ี 4.2 
 

4.1. ผลการทดลอง 
 

 4.1.1 การศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี 3 ระดับ 
การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี  3 

ระดับคือ 0:100, 50:50 และ 100:0 น ามาท าแป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มาท าการทดสอบด้าน
ประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน    

 
ตารางท่ี 4.8 แสดงคุณภาพของเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ ที่ใช้อัตราส่วนของแป้งสาลี  ต่อกาก
มะพร้าว  
 

คุณภาพ 
แปง้ข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี 

0:100  50:50  100:0 
คุณภาพทางกายภาพ    

L*  66.22 0.44 b 67.64 0.01ab 71.12 0.04 a 
a* 18.30 0.28 b 18.77  0.06 b 21.74 0.08 a  
b* 35.99 0.3 a 29.50 0.03 ab 25.22 0.06 b 

คุณภาพ 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี 

0:100  0:100  0:100  
คุณภาพทางประสาทสัมผัส    

สี 7.33±0.88 ab  7.67±0.80a 7.07±1.11 b 
กลิ่น 7.10±0.80 a  7.43±0.97a 6.97±1.03 a 
รสชาติ 6.83±1.05 a 7.20±1.27a 6.13±1.36 b 
ความแข็ง 

      ความกรอบ 
6.77±1.17 b 7.43±1.13a 6.40±1.07 b 
6.60±1.16 a 7.20±1.03a 6.40±1.16 b 

     ความชอบโดยรวม 6.87±0.94 b 7.57±0.97a 6.83±1.02 b 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ (p≤ 0.05)  
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4.1.2 ศึกษาผงฟูในผลิตภัณฑ์เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  

ตารางที่  4.9   คุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยเปรียบเทียบปริมาณผงฟูในผลิตภัณฑ์เครปจากข้าว
หักไรซ์เบอรี่  

 

คุณภาพ 
ปริมาณผงฟู (%) 

         1          1.5 2 
คุณภาพทางกายภาพ    

 L*     55.76 3.08 b   56.42 2.09 b 61.63 0.73 a 
      a* 18.16 0.31 a 18.50 0.45 a 17.91 0.19 a 

b* 34.56 1.22a   35.07 0.43 a 35.62 0.27 a 
ค่า Water activity (aw)  0.08 0.03 a 0.04 0.01 b 0.04 0.01 b 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส    

ส ี 6.60±0.70 ab 7.93±0.22a 6.60±0.16a 
กลิ่น 5.60±0.52 b  7.07±0.13a 6.30±0.67ab 
รสชาติ 7.10±0.32 a  7.83±0.11ab  7.08±0.15a 
ความแข็ง 

     ความกรอบ 
5.00 ±0.82 b  8.00±0.17a 7.52±0.15b 
7.17±0.15 a 7.23±0.16a  6.48±0.12b  

     ความชอบโดยรวม       6.70 ±0.16 b       8.30±0.87a       7.30±0.48b 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ    (p ≤ 0.05)  
 

4.1.3 ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

ตารางท่ี 4.10 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ 
          คุณภาพ ผลิตภัณฑ ์

          แป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  แป้งเครปจากขา้วหักไรซ์เบอรีใหม ่
ทางกายภาพ   

      ค่าปริมาณน้ าอิสระ        0.51± 0.01 0.45 ± 0.01 
      ค่าส ี   
          -ค่าความสวา่ง ( L* )     59.89 0.00  52.94 ± 0.02 
          -ค่าสีแดง ( a* )     20.72 0.00 18.02 ± 0.01 
          -ค่าสีเหลือง ( b* )                       35.92 0.01  36.98 ± 0.01 
ทางจุลินทรีย ์   
     จุลินทรีย์ทั้งหมด   (CFU/g)     
เดือนที่ 0 < 10 < 10 
เดือนที่ 1 < 10 < 10 
เดือนที่ 2 < 10 < 10 
เดือนที่ 3 < 10 < 10 
เดือนที่ 4 < 10 < 10 
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      ยีสต์และรา (CFU/g)   
เดือนที่ 0 < 10 < 10 
เดือนที่ 1 < 10 < 10 
เดือนที่ 2 < 10 < 10 
เดือนที่ 3 < 10 < 10 
เดือนที่ 4 < 10 < 10 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ( p ≤ 0.05) 
   ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05 

4.1.4 ผลศึกษาการยอมรับของเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  

ตารางท่ี  4.11 ข้อมูลทั่วไป 
 
 

  
 
 
 

ข้อมูล ร้อยละ 
6.ความถี่ในรับประทานเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  

            บ่อยมาก                                                                                                
            นานๆครั้ง                                                                                              
           ไม่เคยรับประทานเลย                                                                              

7. คิดว่าเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ควรมีรสชาติใด 
                       หวาน 
                       เคม็                                                                                                     
8.ท่านทราบไหมว่าเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ ที่มี

ปริมาณน้ าตาลและเกลือสูง 
                      ทราบ 
                      ไม่ทราบ 
9.หากมแีป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ บรรจุ 
ซอง  จ าหน่ายน้ าหนัก 120 กรัม ราคา 95 บาท  

ท่านจะซ้ือ หรือไม่ 
                     ซ้ือ 
                    ไม่แน่ใจ 
                    ไม่ซื้อ                                 

 
74 
22 
 4 
 

67 
33 
 
 

18 
82 
 
 
 

62 
20 
 8 
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บทท่ี 4 
 

ผลการทดลองและอภปิรายผล 
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บทท่ี 4.3 
 

ไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี ่
อาจารย์เกศรินทร์  เพช็รรัตน์ 

อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตัง้ 
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บทท่ี 4.3 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 
 
4.3.1 ศึกษาชนิดของเมล็ดแมงลกัในการผลิตไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

       4.3.1.1 ศึกษาคุณภาพของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
ศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพของเส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบสดและแบบแห้ง 

เพ่ือน ามาเป็นส่วนประกอบในการพัฒนาไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
4.3.1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

                ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมีของน้ าเกลือทั้ง 3 สูตรที่มีความเข้มข้นของน้ าเกลือ  
10 11 และ 12 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ โดยท าการศึกษาความเป็นกรด - ด่างด้วยวิธีการ 
electrometeric ศึกษาปริมาณเกลือด้วยวิธี Mohr’s method และศึกษาปริมาณเกลือที่ละลายได้
ในสารละลายด้วยเครื่องไฮโดรมิเตอร์ ซึ่งแสดงผลดังตารางที่ 4.3.1  
 
ตารางท่ี 4.3.1 แสดงผลการวิเคราะห์ ศึกษาคุณภาพของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

คุณลักษณะทางเคมี สัปดาห์ 
1 2 3 4 

ความเป็นกรด- ด่าง 
 

8.02±0.40a 3.93±0.80b 

 
3.41±0.12c 

 
3.09±0.66d 

 

ปริมาณเกลือโดยวิธีของ 
Mohr’s method 
(เปอร์เซ็นต์) 
 

11.00±1.00a 10.00±1.00b 

 
9.67±1.52b 

 
9.00 ±1.00c 

 

ปริมาณเกลือที่ละลายได้ใน
สารละลายด้วยเครื่อง
ไฮโดรมิเตอร์ 
(องศาซาโลมิเตอร์) 
 

11.00±1.00a 

 
10.67±1.00b 

 
9.27±1.52b 

 
10.00±1.00c 

 

หมายเหตุ : ตัวเลขที่ก ากับตัวอักษร (a, b, c และ d) ต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกัน อย่างมี  
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05 )  
 

       4.3.2.2 ศึกษาอัตราการละลายของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก(แบบแห้ง)เพื่อใช้ในการ
ผลิตไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ผลที่ได้ดังตารางที่ 4.2 
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ตารางท่ี 4.3.2 แสดงผลอัตราการละลายของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก(แบบแห้ง) 

ปริมาณ
เกลือ

(เปอร์เซ็นต์) 

คุณลักษณะทาง
จุลินทรีย์ 

สัปดาห์ 
1 2 3 4 

10 ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด(CFU/g) 

ปริมาณยีสต์และรา 
(CFU/g) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

11 ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด(CFU/g) 

ปริมาณยีสต์และรา 
(CFU/g) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

12 ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด(CFU/g) 

ปริมาณยีสต์และรา 
(CFU/g) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

หมายเหตุ : ESPC (Estimated Standard Plate Count) 
 

4.3.8.2 ศึกษาปริมาณของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวโพดที่เหมาะสมต่อไส้ครีมจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวโพดที่เหมาะสมในการผลิตไส้
ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ โดยน าสูตรพ้ืนฐานคัสตาร์ดครีมที่ดีที่สุดจากข้อ 5.1.1 เพ่ือมาศึกษาปริมาณ
ของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งข้าวโพดในการผลิตคัสตาร์ดครีมโดยการน าแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มาเป็น
ส่วนผสมในการทดแทนแป้งข้าวโพดในไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ โดยศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าว
ไรซ์เบอรี่: แป้งข้าวโพด 3 ระดับ (ร้อยละ) คือ 50 : 50 , 70 :30 และ 100 : 0 ตามล าดับ ได้ผลตาม
ตารางที่ 4.3.3 
ตารางท่ี 4.3.1 แสดงผลการวิเคราะห์ กายภาพและเคมีไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

คุณลักษณะทางเคมี สัปดาห์ 
1 2 3 4 

ความเป็นกรด- ด่าง 
 

8.02±0.40a 3.93±0.80b 

 
3.41±0.12c 

 
3.09±0.66d 

 

ปริมาณเกลือโดยวิธีของ 
Mohr’s method 
(เปอร์เซ็นต์) 
 

11.00±1.00a 10.00±1.00b 

 
9.67±1.52b 

 
9.00 ±1.00c 

 

ปริมาณเกลือที่ละลายได้ใน 11.00±1.00a 10.67±1.00b 9.27±1.52b 10.00±1.00c 
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สารละลายด้วยเครื่อง
ไฮโดรมิเตอร์ 
(องศาซาโลมิเตอร์) 
 

    

หมายเหตุ : ตัวเลขที่ก ากับตัวอักษร (a, b, c และ d) ต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกัน อย่างมี  
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05 )  
 
ตารางที่ 4.3.3 แสดง คะแนนเฉลี่ยการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆของไส้ครีม
จากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

คุณลักษณะ ปริมาณเกลือ(เปอร์เซ็นต์) 
10 11 12 

กลิ่น 
กลิ่นรส ns 
รสชาติ ns 

เนื้อสัมผัส ns 
ความชอบโดยรวม ns 

6.17±1.62 b 
      6.13±1.17 
      6.40±1.19 
      5.60±1.65 
      6.33±1.27 

      6.83±1.58 a 
      6.43±1.50 
      6.60±1.54 
      6.17±1.60 
      6.47±1.60 

       6.37±1.52ab 
       6.17±1.26 

6.20±1.30 
5.90±1.67 
6.37±1.26 

หมายเหตุ : ตัวเลขที่ก ากับตัวอักษร (a, b และ c) ต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกัน อย่างมี  
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
               ns หมายถึง ค่าเฉลีย่ที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) 

 
จากตารางที่4.3.3 พบว่าจากการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆใน

การศึกษาสูตรขนุนดองเค็มที่ผ่านการปรุงรสจากน้ าดองปลอดสารพิษ ที่ระดับความเข้มข้นของ
น้ าเกลือ 10  11 และ 12 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ พบว่าการศึกษาความชอบของผู้บริโภคการใช้ปริมาณ
ความเข้มข้นของน้ าเกลือ พบว่ามีคะแนนความชอบในด้านคุณลักษณะทางด้านกลิ่นรส รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แต่ในปริมาณเกลือ 11 
เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนด้านกลิ่นดีที่ที่สุดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องจากปริมาณ เกลือที่ 11 เปอร์เซ็นต์มีผลท าให้คุณลักษณะทางด้านกลิ่นเป็นที่ยอมรับมากที่สุด จึง
ท าการเลือกปริมาณเกลือที่ 11 เปอร์เซ็นต์ ไปท าการปรุงรสเพ่ือน าไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อไปน าขนุนดองปรุงรส ที่ได้จากขนุนดองเค็ม ด้วยน้ าดองเค็มที่มี วามเข้มข้นของน้ าเกลือ  
11 เปอร์เซ็นต์ มาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค ได้ผลดังที่ 4.1.4 

4.3.8.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
 การเก็บรักษาไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่เพ่ิมปริมาณเส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักและ

แป้งข้าวไรซ์เบอรี่    โดยเก็บบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์หลอดบีบ โดยเก็บตัวอย่างประมาณ X กรัม                    
 
ตารางที่ 4.3.4 แสดงผลการตรวจสอบนับเชื้อจุลินทรีย์ของไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ทั้งหมด 4 
สัปดาห์ 
ไส้ครีมจาก คุณลักษณะทาง สัปดาห์ 
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ข้าวหักไรซ์
เบอรี่

(เปอร์เซ็นต์) 

จุลินทรีย์ 1 2 3 4 

10 ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด(CFU/g) 

ปริมาณยีสต์และรา 
(CFU/g) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

11 ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด(CFU/g) 

ปริมาณยีสต์และรา 
(CFU/g) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

12 ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด(CFU/g) 

ปริมาณยีสต์และรา 
(CFU/g) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 

<10(ESPC) 
 

<10(ESPC) 
 

หมายเหตุ : ESPC (Estimated Standard Plate Count) 
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บทท่ี 4.4 
 

ข้าวแต๋นไร้น้้ามันจากข้าวเหนียวและปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่  
อาจารย์น้อมจิตต์  สุธบีุตร 
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บทท่ี 4.4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

4.4.1 ผลการทดลองศึกษาอัตราส่วนผสมระหว่างข้าวเหนียวและปลายข้าวไรซ์เบอรี่ในสูตรข้าว
แต๋นไร้น้้ามัน 
 

ผลการทดสอบทางกายภาพ และเคมีบางส่วนของข้าวแต๋นที่มีอัตราส่วนข้าวเหนียวและปลาย
ข้าวไรซ์เบอรี่ ต่างกัน 3 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4.1 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดง
ดังตารางที่ 4.2  

 
ตารางที่ 4.4.1 คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีบางส่วนของข้าวแต๋นแบบไม่ทอดที่มีอัตรา
ส่วนผสมระหว่างข้าวเหนียวขาว และปลายข้าวไรซ์เบอรี่ต่างกัน 
 

 
คุณลักษณะ 

อัตราส่วนข้าวเหนียวขาว: ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ (ร้อยละ) 
90 : 10  80: 20  70: 30  

ทางกายภาพ    
  ค่าสี    
     L* (ความสว่าง) 54.51±0.15a 48.45±2.70b 51.20±0.65b 
     a* (สีแดง) 4.85±0.22a 4.14±0.09b 4.29±0.34b 
     b* (สีเหลือง) 21.14±0.48a 18.59±1.02b 18.98±0.42b 
water activity ns 0.27±0.01 0.29±0.01 0.25±0.01 
ค่าความแข็ง (Hardness) (N) 34.68±0.84b 37.95±0.89a 21.84±0.64c 

ทางเคมี    
ค่าความชื้น (ร้อยละ) 3.12±0.48a 1.71±0.27b 1.84±0.32b 

 ทางประสามสัมผัส 
ลักษณะปรากฎ 7.06±1.25a 7.32±0.87a 5.78±1.23b 
สี 6.78±1.15b 7.54±1.26a 5.66±1.52c 
กลิ่น 6.60±1.05a 7.00±1.37a 5.66±1.52b 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 6.50±1.36a 6.84±1.50a 4.84±1.23b 
รสชาติ 6.64±1.06a 7.28±1.16a 5.48±1.36b 
ความชอบโดยรวม 6.90±1.02a 7.44±1.03a 5.40±1.20b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวนอนที่ตา่งกนั หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.4.2  ผลการพัฒนากรรมวิธีการผลิตข้าวแต๋นไร้น้้ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
ข้าวแต๋นที่ท าให้พองตัวด้วยวิธีการขึ้นรูปต่างกัน แสดงดังภาพที่ 4.1 จากนั้นน าไปขึ้นรูปและ

ตรวจประเมินทางกายภาพและเคมี แสดงดังตารางที่ 4.3  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของข้าวแต๋นที่ข้ึนรูปโดยใช้น้ าเชื่อม แสดงดังตารางที่ 4.4  

 

 
 

               ภาพที่ 4.1  ข้าวเหนียวที่ท าให้พองตัวด้วยวิธีการต่างกัน  
หมายเหตุ:  วิธ๊ที่ 1 พัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตโดยวิธีการท าให้เม็ดข้าวไม่ติดกัน  

วิธ๊ที่ 2 พัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตโดยวิธีการอบแบบไม่ผ่านการแช่เย็น   
วิธีที่ 3 พัฒนาลดกรรมวิธีการผลิตโดยวิธีการต้ม  

 
ตารางท่ี 4.4.3 คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี ของข้าวแต๋นที่ท าข้าวเหนียวให้พองตัวต่างกัน 
 

คุณลักษณะ 
วิธีการท้าข้าวแต๋น 

วิธีที่ 1  วิธีที่ 2  วิธีที่ 3 
ทางกายภาพ    
ค่าสี    
     L* (ความสว่าง) 54.26±1.40b 57.55±0.81a 52.98±0.56b 
     a* (สีแดง) ns 4.38±0.62 4.87±0.48 5.07±1.10 
     b* (สีเหลือง) ns 20.42±1.37 22.07±0.56 22.80±2.58 
water activity ns 0.24±0.01 0.24±0.01 0.25±0.01 
ค่าความแข็ง (Hardness) (N) 10.70±0.26c 44.88±1.67a 24.54±2.02b 
ทางเคมี    
ค่าความชื้น (%) 3.35±0.08a 1.85±0.19b 1.19±0.21c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 
 
 

1 2 3 
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ตารางท่ี 4.4.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของของของข้าวแต๋นที่ท าข้าวเหนียวให้พองตัวต่างกัน 
 

 
คุณลักษณะ 

วิธีการ 
วิธีที่ 1  วิธีที่ 2  วิธีที่ 3 

ลักษณะปรากฎ  6.16±1.27b 7.42±0.88a 6.06±1.06b 
สี ns 7.22±0.95 7.28±0.97 7.16±1.04 
กลิ่น ns 6.76±1.24 7.22±0.97 7.02±1.32 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 6.60±1.34b 7.22±1.35a 6.72±0.90b 
รสชาติ ns 6.90±1.37 7.04±1.16 6.82±1.18 
ความชอบโดยรวม  6.88±1.36 b 7.32±1.00 a 6.00±1.38 b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวนอนที่ตา่งกนั หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
4.4.3  ผลการทดลองศึกษาชนิดของส่วนโรยหน้า (Topping) ที่เหมาะสมส้าหรับผลิตภัณฑ์ข้าว
แต๋นไร้น้้ามัน 

ผลการทดสอบทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 4.5 ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสข้าวแต๋นที่มีส่วนโรยหน้า ต่างกัน แสดงดังตารางที่ 4.6 

 

 
 
 

               ภาพที่ 4.2  ข้าวแต๋นที่มีส่วนโรยหน้าต่างกัน  
หมายเหตุ:  สูตรที่ 1 สัปปะรดแช่อิ่มอบแห้ง 
               สูตรที่ 2 ธัญพืช (งาด า งาขาว ลูกเดือย ถั่วเหลืองป่น เม็ดฟักทอง)  
               สูตรที่ 3 มะพร้าวคั่ว น้ าจิ่มเมียงค า 

 
 
 
 
 

 

1 2 3 
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ตารางท่ี 4.4.5 คุณภาพของข้าวแต๋นแบบไม่ทอดจากข้าวเหนียวที่มีส่วนโรยหน้าต่างกัน  
 

 
คุณลักษณะ 

ชนิดของส่วนโรยหน้า 

สับปะรด ธัญพืช มะพร้าวคั่ว 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตีns 0.23±0.03 0.18±0.04 0.19±0.02 
ค่าความแข็ง (N) 45.39.±0.74b 54.46±3.91a 55.28±0.74a 

ค่าความชื้น (ร้อยละ)  13.12±0.48a 11.71±0.27b 11.84±0.32b 
จุลินทรีย์ทั้งหมด (cfu/g) <100 <100 <100 
ยีสต์รา (cfu/g) <10 <10 <10 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวนอนที่ตา่งกนั หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางท่ี 4.6 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวแต๋นที่ส่วนโรยหน้าต่างกัน 
 

 
คุณลักษณะ 

ชนิดของส่วนโรยหน้า  
สับปะรด ธัญพืช มะพร้าวคั่ว 

ลักษณะปรากฎns 7.22±1.20 7.52±1.03 7.12±1.25 
สี 6.94±1.20b 7.46±1.09a 7.10±1.16ab 
กลิ่น 7.04±1.05ab 7.20±1.11a 6.60±1.69b 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.02±1.32a 7.16±1.42a 6.30±1.69b 
รสชาติ 7.36±1.08a 7.28±1.07a 6.54±1.61b 
ความชอบโดยรวม 7.26±1.03a 7.44±1.09a 6.58±1.62b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวนอนที่ตา่งกนั หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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บทท่ี 5 
 

การสรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
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บทท่ี 5.1 
 

เค้กจากปลายข้าวหอมมะลิแช่แข็ง 
อาจารย์เกศรินทร์  เพช็รรัตน์ 
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บทท่ี 5.1 
 

การสรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
5.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีในการผลิตเค้กช็อคโกแลตหน้านิ่มแช่แข็ง
จากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
       5.1.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มทั้ง 2 สูตร น าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าสูตรพ้ืนฐานมีคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) คะแนน
ความชอบในสูตรที่ 1 ผู้บริโภคให้การยอมรับความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มากที่สุดในทุก ๆ ด้าน และคะแนนความชอบในด้านกลิ่นรสของ
เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางที่ 4.1 โดยมี
คะแนนความชอบในด้านลักษณะที่ปรากฏ และสี ในระดับชอบมากที่สุด และในด้านกลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งมีความแตกต่างกับ
สูตรที่ 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที่ 1 มีลักษณะปรากฏค่อนข้างฟู มีสีน้ าตาลก าลัง
พอดี มีกลิ่นหอมหวานจากโกโก้และน้ าตาลทราย รสชาติหวาน เนื้อสัมผัสนุ่ม ไม่นิ่มหรือแฉะจนเกินไป 
เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ 2 จะพบว่ามีลักษณะปรากฏค่อนข้างนิ่มและแฉะ เนื่องจากมีผงฟูและ
น้ ามันพืชมากกว่าสูตรที่ 1 มีสีน้ าตาลที่เข้มมาก มีกลิ่นหอมหวานเพียงเล็กน้อย รสชาติจืด เนื่องจาก
ปริมาณน้ าตาลทรายน้อยกว่าสูตรที่ 1 เนื้อสัมผัสค่อนข้างนิ่มและแฉะ ส่วนผิวหน้าของเค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่มแข็งกระด้าง เนื่องจากเป็นการส่งผ่านความร้อนภายในโมเลกุลของสาร จากโมเลกุลที่มีระดับ
พลังงานสูงกว่า ไปยังระดับที่ต่ ากว่า (พิมพ์เพ็ญ, มปป.) ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรพ้ืนฐานเพ่ือ
ท าการศึกษาและพัฒนาต่อไป 

       5.1.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าว
หอมมะลิ 

5.1.2.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
จากการศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม

จากแป้งข้าวหอมมะลิทั้ง 2 ระดับ คือ ร้อยละ 0 และ ร้อยละ 100 น าไปวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ พบว่าค่าสีแดง และค่าสีเหลือง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งใน
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิทดแทนปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 100 มีค่าสีแดงและค่าสี
เหลืองมากกว่าผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิทดแทนปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 0 แต่ค่าความ
สว่าง ปริมาณน้ าอิสระ และคุณภาพเนื้อสัมผัส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  
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5.1.2.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
จากการศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม

จากแป้งข้าวหอมมะลิทั้ง 2 ระดับ คือ ร้อยละ 0 และ ร้อยละ 100 น าไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
พบว่า ค่าปริมาณความชื้น มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากแป้งสาลีมี
ความมากกว่าแป้งข้าวหอมมะลิ (พรวีนัส, 2544) จึงท าให้แป้งสาลีมีค่าความชื้นสูงกว่าแป้งข้าวหอม
มะลิ 
 

5.1.2.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากการศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม

จากแป้งข้าวหอมมะลิทั้ง 2 ระดับ คือ ร้อยละ 0 และ ร้อยละ 100 น าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบในด้านลักษณะที่
ปรากฎ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมของเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าว
หอมมะลิไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยการใช้ปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิ
ทดแทนปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 100 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น
รส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิใน
ระดับชอบมากที่สุดถึงปานกลาง เนื่องจากมีสีน้ าตาลพอดี มีกลิ่นหอมเฉพาะของข้าวหอมมะลิ มีรส
หวานพอดี เมื่อเทียบกับเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งสาลีซึ่งมีรสชาติหวานกว่า เนื้อสัมผัสนุ่ม ไม่
แข็งกระด้าง ต่างจากเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งสาลีที่มีผิวด้านบนแข็งกรอบ จึงท าให้เค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิมีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม
จากแป้งสาลี ดังนั้นจึงเลือกการใช้ปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิทดแทนปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 100 มา
ท าการศึกษาต่อไป 
 

       5.1.3 ผลการศึกษาปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม
แช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก 

5.1.3.1 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจาก

แป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก น ามาเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิสูตรพ้ืนฐาน พบว่าค่าสี มีความแตกต่างกัน
อย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากสีของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอม
มะลิสูตรพ้ืนฐานมีไข่แดงเป็นส่วนประกอบ จึงท าให้มีค่าสีมากกว่า ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม
จากแป้งข้าวหอมมะลิที่ไม่มีการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
 

5.1.3.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้ง

ข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก น ามาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์
เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิสูตรพื้นฐาน พบว่า ค่าความชื้น (ร้อยละ) และค่าปริมาณ
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เส้นใย (ร้อยละ) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนค่าปริมาณไขมัน (ร้อย
ละ) ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) ค่าปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) และค่าปริมาณเถ้า (ร้อยละ) ใน
ผลิ ตภัณฑ์ เ ค้ กช็ อก โกแลตหน้ านิ่ มจากแป้ ง ข้ า วหอมมะลิ และการทดแทนไข่ แดงด้ ว ย 
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก และผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ไม่มีการ
ทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ซึ่งใน
ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลักจะมีค่าความชื้น (ร้อยละ) และค่าปริมาณเส้นใย (ร้อยละ) มากกว่าผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ไม่มีการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก เนื่องจาก 
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมีน้ าเป็นองค์ประกอบในปริมาณมาก และมีคุณสมบัติในการอุ้มน้ า และดูด
ซับน้ าได้ดี (ศศิธร และปราณี, 2545) จึงส่งผลให้ค่าความชื้นเพ่ิมสูงขึ้น  และมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก
มีปริมาณใยอาหารมากถึงร้อยละ 81 (ปิยนุสร์ และวชิรพันธ์, 2548) จึงส่งผลให้ค่าปริมาณเส้นใยเพ่ิม
สูงขึ้น ในด้านปริมาณไขมัน (ร้อยละ) ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) ค่าปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) 
และค่าปริมาณเถ้า (ร้อยละ) ในผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและ
การทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก และผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าว
หอมมะลิที่ไม่มีการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
(p>0.05) เนื่องจากผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่
แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก และผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ไม่มี
การทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก เมื่อน าเข้ากรรมวิธีผลิต โดยมีอัตราส่วนของส่วนผสม
ที่ใกล้เคียงกัน จึงท าให้มีค่าปริมาณไขมัน (ร้อยละ) ค่าปริมาณไขมัน (ร้อยละ) ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
(ร้อยละ) ค่าปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) และค่าปริมาณเถ้า (ร้อยละ) ใกล้เคียงกัน 
 

5.1.3.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากการศึกษาปริมาณมิวซิเลจจจากเมล็ดแมงลักที่ใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลต

หน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลักทั้ง 2 ระดับ 
คือ ร้อยละ 0 และ ร้อยละ 100 พบว่าคะแนนความชอบของผู้ทดสอบที่มีต่อเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม
จากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่เค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมี
คะแนนความชอบในด้าน กลิ่นรส และรสชาติ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องจาก มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก มีกลิ่นดิบเฉพาะตัว ท าให้ผู้ทดสอบ ให้คะแนนในด้านกลิ่นรสน้อย
กว่าเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ไม่มีการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจ และเค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมี
รสชาติหวานกว่าเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ไม่มีการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจ 
แต่เนื่องจากวัตถุประสงค์ของการจัดท าโครงงานนี้ คือ การผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าว
หอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในร้อยละ 100 และไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ถึง 5 ด้าน คือด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัสและความชอบ
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โดยรวม ซึ่งมากกว่าคะแนนด้านที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้นจึง
เลือกระดับปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในระดับร้อยละ 100 มาท าการศึกษาต่อไป 
 
5.2  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจาก
แป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอม
มะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก แล้วน าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
ทุก ๆ 1 เดือน เป็นเวลา 3 เดือนได้ผลดังตารางที่ 4.7 อายุการเก็บรักษาในเดือนที่ 0, 1 และ 2 พบว่า 
ค่าสีน้ าเงิน และคุณภาพเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิ
และการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แต่ค่าความสว่าง ค่าสีแดง และปริมาณน้ าอิสระ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) เนื่องจากผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการ
ทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักถูกแช่แข็งเป็นระยะเวลานานท าให้เกิดผลึกน้ าแข็งที่สะสม
เป็นจ านวนมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพจะท าให้ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่
แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่ได้มีสีที่เข้มขึ้น 
(ฉัตรทิพย์ และสุนิสา,2556)  
       จากตารางที่ 4.7 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้ง
ข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก ซึ่งตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด
และปริมาณยีสต์และรา โดยสุ่มตัวอย่างทุก ๆ 1 เดือน เป็นระยะเวลา 3 เดือน พบว่า ผลการ
ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและผลการตรวจยีสต์และรา ตรงตามเกณฑ์คุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของอาหาร ซึ่งก าหนดให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดมีปริมาณน้อยกว่า 1x106 ในตัวอย่าง 1 
กรัม 
 
5.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่
แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

จากตารางที่ 4.8 พบว่า ผู้บริโภคที่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 69 และเป็นเพศชาย 
คิดเป็นร้อยละ 31 ผู้บริโภคมีช่วงอายุที่ 21 – 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 79 นับถือศาสนาพุทธคิดเป็นร้อย
ละ 95 สถานะภาพโสด คิดเป็นร้อยละ 98 ศึกษาในระดับ ปวส.หรือปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 98 มี
อาชีพเป็นนิสิตหรือนักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 99 มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนน้อยกว่า 5,000 บาท คิดเป็น
ร้อยละ 59 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม 

       จากตารางที่ 4.9 พบว่า พฤติกรรมในการบริโภคเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม ผู้ที่เคยบริโภคเค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่มคิด เป็นร้อยละ 100 มีความถี่ ในการบริ โภคเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มที่  
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1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 65 โดยนิยมรับประทานเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มรสช็อกโกแลต  
คิดเป็นร้อยละ 93 และมีผู้บริโภคร้อยละ 53 ที่รู้จักมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

       จากตารางที่ 4.10 จากการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้ง 
ข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักออกจ าหน่ายผู้บริโภคจะซื้อ คิดเป็น 
ร้อยละ 90 ราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและ 
การทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ซึ่งเก็บบรรจุในถาดฟรอยด์สี่เหลี่ยมที่มีฝาปิดขนาด
กว้าง 6.4 x 9.4 เซนติเมตร วัดก้น 5.4 x 8.4 เซนติเมตร สูง 3.5 เซนติเมตร แช่แข็งที่อุณหภูมิ – 18 
องศาเซลเซียส ผู้บริโภคมีความพึงพอในใจราคา 25 บาท ต่อถาด คิดเป็นร้อยละ 41 และการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลักของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 99 เนื่องจาก
สามารถน าแป้งข้าวหอมมะลิมาทดแทนแป้งสาลีได้จริง และสามารถใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมา
ทดแทนไข่ไก่ได้อีกด้วย อีกทั้งผลิตภัณฑ์ยังคงมีลักษณะที่ดีของเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม คือ ยังคงเนื้อ
สัมผัส (ความนุ่ม) ที่ดี ที่มีลักษณะใกล้เคียงกับเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มทั่วไป 
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บทท่ี 5.2 
 

แป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่กึ่งส าเร็จรูป 
อาจารย์เกศรินทร์  เพช็รรัตน์ 
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บทท่ี 5.2 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

          5.2.1 การศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี 3 ระดับ 
5.2.1.1 การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อ

แป้งสาลี  3 ระดับคือ 0:100, 50:50 และ 100:0 น ามาท าแป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มาท าการ
ทดสอบด้านประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน   มาวัดค่า สี วอเตอร์แอคติวิตี้ พบว่าเครปจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่มีค่าสีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  แสดงดังตารางที่ 4.2.1   
เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่แป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก ต่อแป้งสาลี  3 ระดับคือ 0:100, 50:50 และ 100:0
โดยน้ าหนัก   เมื่อน ามาวัดค่าสีพบว่า เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่เพ่ิมขึ้น จาก 50 เป็น 100 เปอร์เซ็นต์ 
โดยน้ าหนัก มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ระดับปานกลางมีความแตกต่าง  เมื่อเพ่ิมข้าวไรซ์เบอรี่หัก 50 
เปอร์เซ็นต์  เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่จะมีความสว่างลดลงขึ้น เนื่องจากข้าวไรซ์เบอรี่หักมีสีม่วงเข้ม 
ท าให้เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ข้าวไรซ์เบอรี่หัก 100 เปอร์เซ็นต์มีความสว่างลดลง ส่วนค่าสีแดง
ของเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05)  อาจเนื่องมาจากข้าว
ไรซ์เบอรี่หักมีสีม่วงเข้ม เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มีสีแดงสุดสุดที่ ระดับปริมาณข้าวไรซ์เบอรี่หัก 100 
เปอร์เซ็นต์  จากศึกษาปริมาณผงฟูในผลิตภัณฑ์เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 3 ระดับ คือ 1 1.5 และ 2  
เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าหนักมาวัดค่า สี วอเตอร์แอคติวิตี้ พบว่าเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ มีค่าสีความ
สว่าง (l*) และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยเครปจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ เมื่อปริมาณ  ผงฟูเพ่ิมข้ึนจาก 1.5 เป็น 2 % 

 
5.1.2 ศึกษาผงฟูในผลิตภัณฑ์เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  

จากศึกษาปริมาณผงฟูในผลิตภัณฑ์เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  3 ระดับ คือ 1 1.5 
และ 2 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าหนักมาวัดค่า สี วอเตอร์แอคติวิตี้ พบว่าเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ มีค่าสี
ความสว่าง (l*) และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยเคร
ปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ เมื่อปริมาณ  ผงฟูเพ่ิมข้ึนจาก 1.5 เป็น 2 % ค่าความสว่างเพ่ิมข้ึนโดยเคร
ปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ สีเหลืองทองอมน้ าตาล ส่วนค่าสี a* มีค่าอยู่ในช่วง 7.91-8.50 ส่วนค่าวอเตอร์
แอคติวิตี้ของเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ เมื่อปริมาณผงฟูเพ่ิมข้ึนจาก 1เป็น 1.5 % ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้
ลดลงอยู่ในช่วง 0.47-0.53 เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ ที่ปริมาณผงฟู 3 ระดับ คือ 1 1.5 และ 2  
เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าหนัก  จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  ที่
ปริมาณผงฟู 1 1.5 และ 2 เปอร์เซ็นต์ มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกด้านแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ     (P≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.2.3  เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ มีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้าน
ความชอบโดยรวมลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(P≤0.05) โดยเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ ที่เพ่ิม
อัตราส่วนปริมาณผงฟูเพ่ิมข้ึนจะมีสีความสว่างมากข้ึน แต่คะแนนความชอบด้านสี และกลิ่นลดลง 
เนื่องจากเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ มีสีสว่างมากเกินไป ส่วนลักษณะเนื้อสัมผัส ด้านความแข็ง และ
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ความกรอบ พบว่า เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ มีปริมาณผงฟูเพ่ิมข้ึนความแข็งลดลง มีความกรอบ
เพ่ิมข้ึน เนื่องจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ เป็นปริมาณของแข็งเม่ือมีปริมาณของแข็งเพ่ิมขึ้นท าให้มีเนื้อสัมผัส
แข็งเพ่ิมข้ึน กรอบลดลง ท าให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบลดลงจึงเลือกเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
ที่อัตราส่วนของผงฟู 1.5 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าหนักเนื่องจากมีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกด้านสุงสุดอยู่ใน
ระดับชอบมาก (8.10)  

 
5.1.3 ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

 จากตารางที่ 4.1.6 การวัดค่าปริมาณน้ าที่มีในผลิตภัณฑ์ในช่วงระยะเวลา 90 วัน พบว่าเมื่อ
ระยะเวลาผ่านไป 60 วัน ค่าปริมาณน้ าในผลิตภัณฑ์ที่วัดได้ไม่มีความแตกต่างกัน คือ มีค่าปริมาณน้ า
ที่มีในผลิตภัณฑ์อยู่ที่ 0.991  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ผ่านไปเป็นระยะเวลา 90 วัน 
พบว่ามีค่าปริมาณน้ าในผลิตภัณฑ์ลดลง เนื่องจากน้ าในผลิตภัณฑ์มีการระเหย ในช่วงระยะเวลาที่แช่
เยือกแข็ง เนื่องจากไม่ได้ท าการเคลือบผลิตภัณฑ์ก่อนแช่เยือกแข็ง จึงท าให้ผลิตภัณฑ์สูญเสียน้ าเมื่อ
ระยะเวลาผ่านไปช่วงเวลาหนึ่ง 
 จากตารางที่ 4.1.6 การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ ยีสต์ ราของแป้งเครปจากข้าวหัก
ไรซ์เบอรี่ พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด เพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นยีสต์ และรา ไม่
พบเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ซึ่งเป็นปริมาณที่มีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายของ
ผู้บริโภคตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (อาหารแช่แข็ง) 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์กระทรวงสาธารณะสุข คือจะต้องมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน1×105 
CFU/g และมีปริมาณยีสต์ ราไม่เกิน 1×10² CFU/g 
 

5.1.4 ผลศึกษาการยอมรับของเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  

   พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 72 เปอร์เซ็นต์  อายุประมาณ 19-30ปี  50 
เปอร์เซ็นต์ ระดับการศึกษาอยู่ในระดับ มัธยมศึกษา จนถึงระดับปริญญาตรี  80 เปอร์เซ็นต์ อาชีพ
นักเรียนนักศึกษา 56 เปอร์เซ็นต์ มีรายได้อยู่ในช่วย 5,000-10,000 บาท   46 เปอร์เซ็นต์ แสดงว่า
ผู้บริโภคเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มากกว่าเพศชาย อยู่ในระดับวัยรุ่นระดับ
มัธยมศึกษา รายได้ต่อเดือน 5,000 ถึง 10,000 บาท ดังนั่นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครปจากข้าวหักไรซ์
เบอรี่ น่าจะท าผลิตภัณฑ์ที่สีสันสดใสเหมาะส าหรับเด็กวัยรุ่นเพศหญิง ในการตั้งราคาควรที่จะตั้งราคา
ไม่แพงเกินไป เพ่ือให้เหมาสมกับกลุ่มผู้บริโภค 
  ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่เป็นนักเรียนนักศึกษา มีความถี่ในการรับประทาน
เครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ บ่อยมา  74 เปอร์เซ็นต์  ผู้บริโภคคิดว่าผลิตภัณฑ์เครปจากข้าวหักไรซ์เบอ
รี่  ควรมีรสชาติหวาน 67 เปอร์เซ็นต ์และรสเค็ม 33 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่รู้
ว่าเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ มีปริมาณน้ าตาลและเกลือสูง 82 เปอร์เซ็นต ์  
 

องค์การมาตรฐานอาหารของอังกฤษมีการคัดค้านรัฐบาลที่มีการเตรียมยกเลิกกฏ  
ระบุปริมาณโปรตีนสูงสุดในเครื่องดื่มธัญพืชอาหารเช้า  ท าให้ซีเรียลหรือขนมกรุบกรอบที่มีรสหวาน  
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มัน  เค็ม  ได้โอกาสโฆษณาขายในรายการเด็กทางโทรทัศน์   องค์การมาตรฐานอาหาร เห็นควรว่ากฎ
ดังกล่าวน่าจะมีต่อไป  เพ่ือป้องกันไม่ให้อาหารที่มีส่วนผสมของเกลือ  น้ าตาล  หรือไขมัน  หลายยี่ห้อ
ถูกจัดเข้าอยู่ในประเภทสินค้าที่สามารถโฆษณาในรายการทีวีของเด็ก เนื่องจากปัจจุบันเด็กทั่วโลกมี
ภาวะน้ าหนักเกินจากการรับประทานขนมและอาหารที่มีปริมาณน้ าตาล และเกลือสูง  (ทพญ.สุณี, 
2007) เอฟเอสเอได้ก าหนดให้สินค้าต้องแสดงข้อมูลทางโภชนาการ  และใช้ระบบการให้คะแนนใน
เรื่องคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ เพ่ือให้ผูบริโภคดูข้อมูลทางโภชนาการได้ง่ายขึ้น  โดยดูจากสารอาหาร
ต่อน้ าหนัก  100  กรัม  รายการที่ต้องแสดงนี้รวมถึงปริมาณสูงสุดของโปรตีนด้วย  เพ่ือป้องกันไม่ให้
อ า ห า ร ที่ เ ค็ ม จั ด   ห ว า น จั ด   ห รื อ มั น จั ด   ถู ก จั ด เ ป็ น อ า ห า ร ที่ มี ป ร ะ โ ย ช น์  
(http://www.thaipost.net/node/2336)  หากมแีป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  จ าหน่ายโดยบรรจุ
ถุงฟลอยด์ บรรจุ 120กรัม ราคา 95 บาท    ผู้บริโภคซื้อ  62 เปอร์เซ็นต์ ไม่แน่ใจ  20 เปอร์เซ็นต์  
และไม่ชื้อ 8 เปอร์เซ็นต์  จากการท าการทดสอบคะแนนความชอบผลิตภัณฑ์เครปจากข้าวหักไรซ์เบอ
รี่  คะแนนความชอบด้านสี  รสหวาน ความแข็ง และความชอบโดยรวม อยู่ ในระดับชอบปานกลาง 
แต่คะแนนความชอบด้านกลิ่นของเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  
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บทท่ี 5.3 
 

ไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
อาจารย์เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน ์
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บทท่ี 5.3 
 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
5.3.1 สรุปผลการทดลอง  

1. จากตารางผลการศึกษาค่า ความเป็นกรด- ด่าง ของน้ าเกลือ ประเภทดองเค็มทั้ง 3 สูตร
ในแต่ละสัปดาห์ พบว่าค่า ความเป็นกรด- ด่างจากเริ่มต้นเท่ากับ 7 ในสัปดาห์แรกจะมีการ
เปลี่ยนแปลงเมื่อมีการดองผ่านไปโดยค่า ความเป็นกรด- ด่างจะลดลง เนื่องจากในระหว่าง
กระบวนการหมักในสัปดาห์แรก จะมีการ pH ลดลง เจริญเติบโตของกลุ่มแลคติกแอซิดแบคทีเรีย ซึ่ง
จุลินทรีย์กลุ่มนี้จะมีการสร้างกรดแลคติกท าให้ค่า และตายไปในที่สุด (Pederson, 1975) ซึ่งความ
เป็นกรดของน้ าเกลือที่ใช้ดองนั้นเป็นสภาวะที่ไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ดังนั้น
แสดงว่าความเป็นกรดที่เกิดขึ้นเป็นการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย  
และจากตารางผลการศึกษาการวิเคราะห์หาความเข้มข้นของเกลือในน้ าดองทั้ง 3 สูตรในแต่ล่ะ
สัปดาห์ ทั้งด้วยการไทเทรตและด้วยการใช้เครื่องไฮโดรมิเตอร์ พบว่ามีความต่างกันตามปริมาณ
เปอร์เซ็นต์ของแต่ละสูตรโดยมีความแตกต่างกันโดยมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยความเข้มข้น
จะลดลง โดยเกลือที่ใช้ในการดองนั้นยังสามารถป้องกันการเจริญเพ่ิมจ านวนของจุลินทรีย์เนื่องจาก
เกลือช่วยลด aw (water activity) ในอาหารจนจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้  ลดการละลายของ
ออกซิเจนในอาหาร  ขัดขวางการท างานของเอนไซม์ในจุลินทรีย์  เพ่ิมความดันออสโมซีส (osmosis 
pressure) ท าให้เซลล์เกิดการสูญเสียน้ า เรียกว่าพลาสโมไลซีส (plasmolysis)  นอกจากนั้นอนุมูล
คลอไรด์ที่ได้จากการแตกตัวของเกลือในน้ า ขัดขวางการเจริญของจุลินทรีย์ (มณฑาทิพย์, 2555) 

2. จากการศึกษาการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อชนิด PCA ในการ
ตรวจนับจุลินทรีย์ทั้งหมดผลปรากฏว่าน้ าดองทั้ง 3  สูตร ไม่มีเชื้อจุลินทรีย์เกิดขึ้นมีปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 10 CFU/g (ESPC) ซึ่งสอดคล้องกับ (Pederson,1975) 
รายงานว่าสภาวะน้ าดองที่มีเกลือเข้มข้น 10.6 เปอร์เซ็นต์ จุลินทรีย์แลคติกสามารถเจริญเติบโตได้
เล็กน้อยและตายไป กระบวนการหมักที่เกิดขึ้นต่อไปอาจต้องใช้เวลาประมาณ 1 เดือนหรือมากกว่า 
อย่างไรก็ตามที่ความเข้มข้นของเกลือทั้ง 3 ระดับ การเจริญของเชื้อกลุ่มแลคติกมีปริมาณน้อยมาก 
อาจเป็นเพราะว่าปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ละลายได้จากขนุนมีน้อยมาก จึงมีสารอาหารที่จุลินทรีย์จะ
น าไปใช้และเปลี่ยนไปเป็นกรดแลคติกได้น้อย 

 3. จากการศึกษาข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู้ตอบสอบถามทั้งหมด 100 คน 
พบว่า 96 เปอร์เซ็นต์ เคยรับประทานขนุนปรุงรส และอีก 4 เปอร์เซ็นต์ ไม่เคยรับประทานขนุนปรุง
รส ความถี่ในการ รับประทาน 1 - 2 สัปดาห์/ครั้ง เท่ากับ  49 เปอร์เซ็นต์ รับประทาน 3 - 4 
สัปดาห์/ครั้ง เท่ากับ 1 เปอร์เซ็นต์ อ่ืนๆ เท่ากับ 50 เปอร์เซ็นต์ และจากผู้ทดสอบทั้งหมดรู้จักขนุน
ดองปรุงรส ผลที่ได้ดังตารางที่ 4.5 
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บทท่ี 5.4 
 

ข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียวและปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่  
อาจารย์น้อมจิตต์  สุธบีุตร 
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บทท่ี 5.4 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
5.4.1  ผลการทดลองศึกษาอัตราส่วนผสมระหว่างข้าวเหนียวและปลายข้าวไรซ์ เบอรี่ในสูตรข้าว
แต๋นไร้น้ ามัน 
 

ผลการทดสอบทางกายภาพ และเคมีบางส่วนของข้าวแต๋นที่มีอัตราส่วนข้าวเหนียวและปลาย
ข้าวไรซ์เบอรี่ ต่างกัน 3 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4.1 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดง
ดังตารางที่ 4.2  

จากตารางที่ 4.1 ผลการทดสอบทางเคมีของข้าวแต๋นที่มีปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่
ต่างกัน พบว่าปริมาณความชื้นของปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 25 กับ 50 มีค่าร้อยละ 1.84±0.32 

และ1.71±0.27 ตามล าดับ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนปลายข้าวไรซ์เบอรี่
ที่ร้อยละ 75 มีความชื้นสูงสุด (ร้อยละ 3.12±0.48) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) แต่ก็ไม่เกินร้อยละ 6 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.36/2554) ก าหนดไว้ 

จากตารางที่ 4.2 แสดงผลการศึกษาปริมาณของปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่เป็นส่วนผสม
กับข้าวเหนียวขาว ในการผลิตข้าวแต๋นแบบไม่ทอดจากข้าวเหนียวผสมกับปลายข้าวไรซ์เบอรี่ใน
อัตราส่วนที่แตกต่างกันใน 3 ระดับ คือ 10%, 20% และ 30% ตามล าดับ แล้วขึ้นรูป โดยใช้น้ าเชื่อม
ส าหรับขึ้นรูปข้าวแต๋น น าข้าวแต๋นที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าการใช้ปริมาณ
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่มีอิทธิพลต่อคะแนนความชอบในปัจจัยด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ของข้าวแต๋นแบบไม่ทอดจากข้าวเหนียวอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยการใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่ระดับ 20% จะพบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฎ กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกับปริมาณปลายข้าวไรซ์
เบอรี่ที่ 50% (p>0.05) แต่แตกต่างกันที่ด้านสีระหว่างปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่ระดับ 10% กับ 30% 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่ระดับ 20% ข้าวแต๋นมีสีของข้าว
เหนียวขาว และปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่มีความพอดี ส่วนปริมาณปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่ระดับ 30% ข้าว
แต๋นมีสีของปลายข้าวไรซ์เบอรี่มากเกินไป ส่วนปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่ระดับ 10% มีคะแนนความชอบ
ทางด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมน้อยกว่าระดับที่ 20% 
และระดับที่ 30% ตามล าดับ (p≤0.05) 

 
 
 
 
 
 
 



105 

 

5.4.2  ผลการพัฒนากรรมวิธีการผลิตข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียว และปลายข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
ข้าวแต๋นที่ท าให้พองตัวด้วยวิธีการขึ้นรูปต่างกัน แสดงดังภาพที่ 4.1 จากนั้นน าไปขึ้นรูปและ

ตรวจประเมินทางกายภาพและเคมี แสดงดังตารางที่ 4.3  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของข้าวแต๋นที่ขึ้นรูปโดยใช้น้ าเชื่อม แสดงดังตารางที่ 4.4  

จากตารางที่ 4.3 ปริมาณน้ าเชื่อมส าหรับขึ้นรูปข้าวแต๋นแตกต่างกันใน 3 สูตร ซึ่งสูตร   
ที่ได้รับการยอมรับจากผลการทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scales จากผู้ทดสอบ    
50 คน คือ สูตรที่ 2 (แบะแซ+น้ าตาล) ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดในคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส 
(ความกรอบ) เมื่อน ามาวัดค่าสีมีค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 57.55±0.81, 4.87±0.48 และ 
22.07±0.56 ตามล าดับ ซึ่งมีค่าความสว่าง L* สูงสุดต่างจากสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 (p≤0.05)        
ข้าวแต๋นที่ได้มีสีเหลืองออกน้ าตาลเล็กน้อย ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.36/2554) และจาก
การวัดค่า Hardness (N) พบว่าการขึ้นรูปข้าวแต๋นที่ใช้น้ าเชื่อมสูตรที่ 2 มีค่าสูงสุด 44.88±1.67 N 
แสดงว่าน้ าเชื่อมสูตรที่ 2 มีผลต่อค่า Hardness (N) ซึ่งการที่ข้าวแต๋นที่มีทั้งน้ าตาล และแบะแซ      
ในน้ าเชื่อมท าให้ข้าวแต๋นมีความแข็งที่มากกว่าการใช้แบะแซ หรือน้ าตาลเพียงอย่างเดียว ส่วนwater 
activity จะพบว่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

คุณภาพทางเคมี พบว่าปริมาณความชื้นของน้ าเชื่อมทั้ง 3 สูตร แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่ก็ไม่เกิน 6% ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.36/2554) 
ก าหนดไว้ เมื่อพิจารณาร่วมกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากตารางที่ 4.3 สูตรที่ 2 (แบะแซ+
น้ าตาล) เป็นสูตรที่เหมาะสม 

 
จากตารางที่ 4.4 ศึกษาวิธีการท าให้ข้าวเหนียวพองตัวก่อนน าไปขึ้นรูปข้าวแต๋น แบบไม่

ทอดจากข้าวเหนียว โดยใช้น้ าเชื่อมผสมกับข้าวเหนียวขาว และปลายข้าวไรซ์เบอรี่ในอัตราส่วน 20% 
(ตารางท่ี 3.3)  น าข้าวแต๋นที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าการข้าวเหนียวขาวที่ท า
ให้พองตัวด้วยวิธีการที่ต่างกัน มีอิทธิพลต่อคะแนนความชอบในปัจจัยด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยพบว่าผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น และรสชาติไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่จะ
แตกต่างกันที่ด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  โดยวิธีการที่ 2 ได้รับคะแนนสูง
ที่สุด  จากภาพที่ 4.1 ลักษณะของเมล็ดข้าวเหนียวแยกเป็นเมล็ดเดี่ยวๆ สวยงามไม่เป็นก่อน และ
เมล็ดไม่ติดกัน เมื่อน ามาขึ้นรูปจึงท าให้ลักษณะปรากฏของข้าวแต๋นได้รับคะแนนความชอบมากกว่า 
สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3  

 
5.4.3  ผลการทดลองศึกษาชนิดของส่วนโรยหน้า (Topping) ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ข้าว
แต๋นไร้น้ ามัน 

ผลการทดสอบทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 4.5 ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสข้าวแต๋นที่มีส่วนโรยหน้า ต่างกัน แสดงดังตารางที่ 4.6 
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จากตารางที่ 4.5 ชนิดของส่วนโรยหน้าที่ต่างกัน  3 แบบ คือ สูตรที่ 1 โรยหน้าด้วย
สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง สูตรที่ 2 โรยหน้าด้วยธัญพืช และสูตรที่ 3 โรยหน้าด้วยมะพร้าวคั่ว จากการ
ทดสอบพบว่าการโรยหน้าด้วยธัญพืช เป็นสูตรที่เหมาะสม ผลการทดสอบคุณภาพทางเคมี พบว่าค่า
ความแข็ง และปริมาณความชื้นของข้าวแต๋นแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยข้าว
แต๋นสูตรโรยหน้าธัญพืช มีค่าความแข็งไม่แตกต่างกับสูตรที่โรยหน้าด้วยมะพร้าวคั่ว และค่าความชื้น
สูตรธัญพืชไม่แตกต่างจากสูตรมะพร้าวคั่ว   

ผลการตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) และปริมาณยีสต์รา พบว่า ปริมาณ
จุลินทรีย์ มีน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อ ตัวอย่าง 1 กรัม เป็นจ านวนที่น้อยกว่ามาตรฐานก าหนด ที่ระบุว่า
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ไม่เกิน 1x106 โคโลนี และปริมาณยีสต์ราไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น, 2554) อรอนงค์ (2538) กล่าวว่าจุลินทรีย์จะ
เจริญเติบโตท าให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมเสียได้ ถ้าอาหารมีค่าwater activity (aw) 0.85 น้อยกว่า จัดอยู่ใน
ประเภทไม่มีอันตรายเพราะไม่มีน้ าอิสระมากพอไปท าให้จุลินทรีย์ที่ก่อโรคเจริญเติบโตได้ ซึ่ง
สอดคล้องกับผลการวิเคราะห์water activityน้อยกว่า 0.85 แสดงว่าผลิตภัณฑ์    ข้าวแต๋นแบบไม่
ทอด สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องได้ 
 

จากตารางที่ 4.6 ศึกษาชนิดของส่วนโรยหน้า ในการผลิตข้าวแต๋นแบบไร้น้ ามันจากข้าว
เหนียว โดยการเพ่ิมส่วนโรยหน้าบนผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นที่แตกต่างกัน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 (สับปะรด
แช่อิ่ม), สูตรที่ 2 (ธัญพืช) และสูตรที่ 3 (มะพร้าวคั่ว) น าข้าวแต๋นที่ได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส พบว่าการใช้ปริมาณเม็ดมะม่วงหิมพานต์ มีอิทธิพลต่อคะแนนความชอบในปัจจัยด้านลักษณะ
ปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมของข้าวแต๋นแบบไม่ทอดจากข้าวเหนียว
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ด้านลักษณะปรากฎทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) แต่จะแตกต่างกันที่ด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการใช้ปริมาณธัญพืชรวม 25% จะพบว่าผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมมีคะแนนสูงสุด เนื่องจาก
ธัญพืชรวมมีหลายชนิด อาทิ งาคั่ว ถั่ว ลูกเดือย เมล็ดแตงโมส่งผลต่อด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความ
กรอบ) และความชอบโดยรวมต่างกัน 
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ภาคผนวก  

เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิ
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สูตรเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้มิวซิเลจจาก 
เมล็ดแมงลักทดแทนไข่ไก ่

เนื้อเค้ก 

ส่วนผสม 1 

- แป้งข้าวหอมมะลิ   80  กรัม 
- น้้าตาลทรายขาว   100  กรัม 
- ผงโกโก้    25  กรัม 
- เกลือละเอียด   0.25  กรัม 
- เบคก้ิงโซดา   0.5  กรัม 

ส่วนผสม 2 

- น้้าสะอาด   50  กรัม 
- นมข้นจืด   25  กรัม 
- น้้ามันพืช   60  กรัม 
- กลิ่นวนิลา   1  กรัม 
- มิวซิเลจ    38.4  กรัม 

ส่วนผสม 3 

- ไข่ขาว    88  กรัม 
- ครีมออฟทาร์ทาร์   0.6  กรัม 
- น้้าตาลทรายขาว   50  กรัม 
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วิธีท า 

 1. ร่อนแป้ง เบคกิ้งโซดา และผงโกโก้ ใส่ในอ่างผสม 

 
 

 2. เติมน้้าตาล และเกลือตามลงไป ใช้ตะกร้อมือคนให้เข้ากันพักไว้ 
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 3. น้ามิวซิเลจใส่อ่างผสม เติมน้้ามันพืช คนให้เข้ากันด้วยตะกร้อมือ 

 
 

 4. ผสมกลิ่นวนิลากับนมข้นจืดแล้วเทในอ่างผสมที่มีมิวซิเลจ คนให้เข้ากันพักไว้ 
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 5. น้าไข่ขาวตีด้วยเครื่องตีไฟฟ้า โดยใส่ครีมออฟทาร์ทาร์ เปิดเครื่องตีความเร็วสูงสุด ตีจน
ฟองขึ้นขาว แล้วค่อยๆเทน้้าตาลทรายลงไป 

 
 
 6. ตีไปเรื่อย ๆ จนไข่ขาวตั้งยอด 
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 7. น้ามิวซิเลจที่เตรียมไว้ผสมกับแป้งที่เตรียมไว้ คนให้เข้ากัน   

 
 
 8. น้าไข่ขาวที่ตีจนตั้งยอด ค่อยๆใส่ลงไป โดยใช้ไม้พายตะล่อม จนใส่ไข่ขาวหมด 
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 9. น้าส่วนผสมที่เสร็จแล้วตักใส่พิมพ์ แล้วอบ 20-25 นาที 

 
 

ภาพที่ ข.4 ขั้นตอนการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิที่ใช้มิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลักทดแทนไข่ไก่ 
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ภาคผนวก ค 

กรรมวิธีการผลติแป้งขา้วหอมมะล ิ

กรรมวิธีการผลติมิวซเิลจจากเมล็ดแมงลัก 
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ขั้นตอนการเตรียมแป้งข้าวหอมมะลิ 
 

ข้าวหอมมะลิ ยี่ห้อ พันดี 
 
 

แช่ข้าวด้วยน้้าสะอาด เป็นเวลา 8 ชั่วโมง 
 
 

ปั่นข้าวโดย ชั่งข้าว 250 กรัม ต่อ น้้า 100 กรัม เป็นเวลา 1 นาที จนหมด 
 
 

เทใส่ถาดอะลูมิเนียมที่ปูด้วยแผ่นฟิล์มถนอมอาหาร 
 
 

น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70   ้C เป็นเวลา 5-6 ชั่วโมง 
 
 

น้าแป้งที่แห้งแล้วมาปั่น และน้าไปร่อนด้วยตะแกรงความถี่ 140 เมซ 
 
 

แผนภาพที่ ค.1 ขั้นตอนการเตรียมแป้งข้าวหอมมะลิ 
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ขั้นตอนการเตรียมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
 
 

เมล็ดแมงลัก ยี่ห้อ ไร่ทิพย์ 
 
 

แช่น้้าที่อุณหภูมิประมาณ 100   ้C อัตราส่วนเมล็ดแมงลัก 1 กรัม ต่อ 30 มิลลิลิตร 
 
 

ปั่นเป็นเวลา 1-2 นาที 
 
 
 

กรองด้วยผ้าขาวบาง 
 

แผนภาพที่ ค.2 ขั้นตอนการเตรียมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
 
ขั้นตอนการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มจากแป้งข้าวหอมมะลิและทดแทนไข่ไก่ด้วยมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลัก 
 

ชั่งส่วนผสมต่างๆ (แสดงดังภาคผนวกแผนภูมิที่ ก. ) 
 
 

ร่อนแป้ง ผงโกโก้ เบคกิ้งโซดา และเกลือ 2 รอบ 
 
 

น้าส่วนผสมที่ร่อนแล้วผสมกับ นมข้นจืด น้้า น้้ามันพืช น้้าตาล มิวซิเลจ และวนิลา 
 
 
1 
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1 
 
 

น้าไข่ขาวตีเข้ากับ น้้าตาล และครีมออฟทาร์ทาร์ เป็นเวลาประมาณ 2 นาที 
 
 

น้าส่วนผสมทั้งหมดมาตะล่อมให้เข้ากันด้วยพายยาง 
 
 

ตักส่วนผสมที่ได้ใส่ถาดฟรอยด์ถาดละ 40 กรัม 
 
 

น้าเข้าอบในตู้อบความร้อนหมุนเวียน (Hot Air Oven) ที่อุณหภูมิ 180 เป็นเวลา 28-30 นาท ี
 
 

ราดด้วยหน้าช็อกโกแลต (แสดงดังภาคผนวกภาพที่ ข.2 ) 
 

แผนภาพที่ ค.3 ขั้นตอนการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม 
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ภาคผนวก ฉ 
ต้นทุนท่ีใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิ 

และการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมลด็แมงลัก 
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ต้นทุนท่ีใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งสูตรพื้นฐาน 

 
แป้งสาลี 80 กรัม ราคา 4 บาท 
เบคก้ิงโซดา 0.5 กรัม ราคา 0.35 บาท 
เกลือ 0.25 กรัม ราคา 0.003 บาท 
ผงโกโก ้ 25 กรัม ราคา 7.75 บาท 
น้้าตาลทรายขาว 100 กรัม ราคา 2.35 บาท 
น้้าสะอาด 50 กรัม ราคา 0 บาท 
นมข้นจืด 25 กรัม ราคา 1.5 บาท 
น้้ามันพืช 60 กรัม ราคา 3.3 บาท 
ไข่แดง (เบอร์ 0) 38.4 กรัม ราคา 13.8 บาท 
กลิ่นวนิลา 1 กรัม ราคา 1.04 บาท 
ไข่ขาว 88 กรัม ราคา 16.72 บาท 
น้้าตาลทรายขาว 50 กรัม ราคา 1.18 บาท 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.6 กรัม ราคา 0.35 บาท 
ส่วนหน้าเค้ก 495.5 กรัม ราคา 48.67 บาท 
 
 
ถาดฟอยล์  ราคา 4.5 บาท 
  รวม 105.51 บาท 
ค่าโสหุ้ย ร้อยละ 40  ราคา 42.20 บาท 
 รวมราคาต้นทุนทั้งหมด 147.71 บาท 
 
 
ราคาต้นทุนของเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งสูตรพื้นฐาน 
       รวมราคา 147.71 บาท ต่อ 1 สูตร ซึ่ง 1 สูตร ผลิตได ้10 ชิ้น ต้นทุนราคาชิ้นละ 14.77 บาท  
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ต้นทุนท่ีใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิ 
 

แป้งข้าวหอมมะลิ 80 กรัม ราคา 3 บาท 
เบคก้ิงโซดา 0.5 กรัม ราคา 0.35 บาท 
เกลือ 0.25 กรัม ราคา 0.003 บาท 
ผงโกโก ้ 25 กรัม ราคา 7.75 บาท 
น้้าตาลทรายขาว 100 กรัม ราคา 2.35 บาท 
น้้าสะอาด 50 กรัม ราคา 0 บาท 
นมข้นจืด 25 กรัม ราคา 1.5 บาท 
น้้ามันพืช 60 กรัม ราคา 3.3 บาท 
ไข่แดง (เบอร์ 0) 38.4 กรัม ราคา 13.8 บาท 
กลิ่นวนิลา 1 กรัม ราคา 1.04 บาท 
ไข่ขาว 88 กรัม ราคา 16.72 บาท 
น้้าตาลทรายขาว 50 กรัม ราคา 1.18 บาท 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.6 กรัม ราคา 0.35 บาท 
ส่วนหน้าเค้ก 495.5 กรัม ราคา 48.67 บาท 
 
 
ถาดฟอยล์  ราคา 4.5 บาท 
  รวม 104.51 บาท 
ค่าโสหุ้ย ร้อยละ 40  ราคา 41.8 บาท 
 รวมราคาต้นทุนทั้งหมด 146.31 บาท 
 
ราคาต้นทุนของเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งสูตรพื้นฐาน 
       รวมราคา 146.31 บาท ต่อ 1 สูตร ซึ่ง 1 สูตร ผลิตได ้10 ชิ้น ต้นทุนราคาชิ้นละ 14.63 บาท  
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ต้นทุนท่ีใช้ในการผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิ 
และการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมลด็แมงลัก 

 
แป้งข้าวหอมมะลิ 80 กรัม ราคา 3 บาท 
เบคก้ิงโซดา 0.5 กรัม ราคา 0.35 บาท 
เกลือ 0.25 กรัม ราคา 0.003 บาท 
ผงโกโก ้ 25 กรัม ราคา 7.75 บาท 
น้้าตาลทรายขาว 100 กรัม ราคา 2.35 บาท 
น้้าสะอาด 50 กรัม ราคา 0 บาท 
นมข้นจืด 25 กรัม ราคา 1.5 บาท 
น้้ามันพืช 60 กรัม ราคา 3.3 บาท 
มิวซิเลจ 38.4 กรัม ราคา 13.8 บาท 
กลิ่นวนิลา 1 กรัม ราคา 1.04 บาท 
ไข่ขาว 88 กรัม ราคา 16.72 บาท 
น้้าตาลทรายขาว 50 กรัม ราคา 1.18 บาท 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.6 กรัม ราคา 0.35 บาท 
ส่วนหน้าเค้ก 495.5 กรัม ราคา 48.67 บาท 

 
 

ถาดฟอยล์  ราคา 4.5 บาท 
  รวม 105.71 บาท 
ค่าโสหุ้ย ร้อยละ 40  ราคา 42.28 บาท 
 รวมราคาต้นทุนทั้งหมด 148 บาท 

 
ราคาต้นทุนของเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งสูตรพื้นฐาน 
       รวมราคา 148 บาท ต่อ 1 สูตร ซึ่ง 1 สูตร ผลิตได้ 10 ชิ้น ต้นทุนราคาชิ้นละ 14.8 บาท 
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ฉลากผลติภัณฑ ์
 

 

4 ซ.ม. 

8 ซ.ม. 
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ภาคผนวก ช 
แผ่นพับ 
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ภาคผนวก  
 

แป้งเครปกึ่งส าเร็จรูป 
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กรรมวิธีการผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
เทใส่กระทะทรางกลมเป็นเวลา 4 นาที  

จนสุกเป็นแผ่น 

 
 

. 

เทส่วนผสมละลายกับน ้า 
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ภาพที่ ข.4 ขั้นตอนการผลิตเครปข้าวไรซ์เบอรี่หัก 
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ฉลากผลติภัณฑ ์
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ภาคผนวก  
 

ไส้ครีมจากข้าวหักไรซ์เบอร่ี 
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 กรรมวิธีการผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
กวนคัสตารด์ด้วยการตุ๋น(ใช้ไอน้้า)เป็นเวลา 7 นาที จน

เป็นเนื้อครีม 

 
ละลายมิวซิเลจเมล็ดแมงลักผสมลงในส่วนผสมที่เตรียมไว้ 

 

. 
ผสมน้้าตาลทราย แป้งข้าวโพด แป้งข้าวไข้าว        

ไรซ์เบอรี่หักในนมจืดให้เข้ากัน 
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ภาพที่ ข.4 ขั้นตอนการผลิตไส้ครีมคัสตารด์จากข้าวไรซ์เบอรี่หัก 

 

 

 

 

 
 

 

 

เติมกลิ่นวนิลา 
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ฉลากผลติภัณฑ ์
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ภาคผนวก  
 

ข้าวแต๋น 
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วิธีท าการผลิตข้าวแต๋นไร้น้ ามันจากข้าวเหนียวและปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 

  

ข้าวเหนียวขาว (สันป่าตอง) แช่น้้า 5 ชั่วโมง, ปลายข้าวไรซ์เบอรีแ่ช่น้้า 5 ชั่วโมง 

 

 
น้ามานึ่ง โดยใช้ลังถึงหุงข้าว ประมาณ 30 นาที 

 

 

 

น้าข้าวที่หุงสุกแล้ว มาพักให้เย็นตัวลง 15 นาที  
น้าใส่ถุงพลาสติก (HDPE) ขนาดกว้าง 6 ยาว 9 นิ้ว หนา 0.06 มม. ต่อ 1 ถุง 100 กรัม 

น้าไปแช่ในตู้เย็น อุณหภูมิ 4 – 10 องศาเซลเซียส ทิ้งไว้ 2 คืน 
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น้าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 4 ชั่วโมง จนแห้ง พักให้เมล็ดข้าวสุกเย็นตัว      

 

 

 

น้ามาคั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 210 องศาเซลเซียส 

 

 

น้าข้าวเหนียวมาผสมกับปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 

ข้าวเหนียว : ปลายข้าวไรซ์เบอรี่  ข้าวเหนียว : ปลายข้าวไรซ์เบอรี่   ข้าวเหนียว : ปลายข้าวไรซ์เบอ
รี่                  สูตรที่ 1 (75% : 25%)                 สูตรที่ 2 (50% : 50%)    สูตรที่ 3 

(25% : 75%) 
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ท้าการคลุกในน้้าเชื่อม เป็นเวลา 1 นาที 

 

 

    
จัดใส่พิมพ์แบบสี่เหลี่ยม ขนาด กว้าง 3 เซนติเมตร ยาว 4 เซนติเมตร ที่เตรียมไว้  

และบรรจุใส่ถุงน้าเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

แผนภาพที่ ข.1 ขั้นตอนการผลิตข้าวแต๋นแบบไร้น้้ามันที่มีอัตราส่วนผสมระหว่างข้าวเหนียว 
 และปลายข้าวไรซ์เบอรี่ต่างกัน 
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เคี่ยวน้้าเชื่อมตามสูตร (จากตารางที่ 3.3) เป็นเวลา 5-6 นาที จนได้ท่ี  

 ท้าการคลุกในน้้าเชื่อม เป็นเวลา 1 นาที 

 

 
 
 

 
 

                    1 ข้าวแต๋นสูตรมาตรฐาน  
          2 โรยหน้าสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง     

3 โรยหน้าธัญพืช  
4 โรยหน้ามะพร้าวคั่ว 

 
จัดใส่พิมพ์แบบสี่เหลี่ยม ขนาด กว้าง 3 เซนติเมตร ยาว 4 เซนติเมตร ที่เตรียมไว้  

และบรรจุใส่ถุงน้าเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

แผนภาพที่ ข.2 ขั้นตอนการผสมส่วนโรยหน้าผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไร้น้้ามัน 
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ฉลากและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน  
ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น 

 
1.  ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นไม่ปรุงแต่งหน้าและปรุงแต่งหน้า
ด้วยผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ธัญพืช ผลไม้แห้ง สมุนไพร หรืออ่ืนๆ ที่บรรจุในภาชณะบรรจุ 

 
2.  บทนิยาม 

 ความหมายของค้าว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
2.1 ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น หรือที่เรียกว่า นางเล็ด ข้าวแต๋น หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าข้าว

เหนียวนึ่งสุกอาจผสมกับส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น น้้าผลไม้ น้้าผัก น้้าสมุนไพร เกลือ น้้าอ้อย งา 
น้้ากะทิ แล้วท้าให้เป็นแผ่นหรือรูปทรงอ่ืน ท้าให้แห้งโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือพลังแห่งงาน
อ่ืน ทอดให้พองอาจปรุงแต่งหน้าด้วยเครื่องปรุงต่างๆ เช่น น้้ามะพร้าวเคี่ยว หมูหย็อง น้้าพริกเผา 

 
3.  คุณลักษณะท่ีต้องการ 

3.1 ลักษณะทั่วไป 
ต้องกรอบ อาจแตกหักได้เล็กน้อย ส้าหรับผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นปรุงแต่งหน้าส่วนที่เป็นหน้า

ต้องเกาะติดแผ่นข้าวแต๋นและกระจายตัวสม่้าเสมอ  
การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ 

3.2 ลักษณะเนื้อสัมผัส  
ต้องกรอบไม่เหนียวหรือแข็งกระด้าง การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจและชิม 

3.3 สี 
ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น สม่้าเสมอ ไม่ไหม้เกรียม 

3.4 กลิ่นรส 
ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น ไม่มีกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ กลิ่น

อับ กลิ่นหืน รสขม  
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนข้อ 8.1 แล้ว ต้องไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้

ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
3.5 สิ่งแปลกปลอม 

ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วน
หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์  

การทดสอบท้าโดยการตรวจพินิจ 
3.6 ความชื้น 

ต้องไม่เกิน 6% โดยน้้าหนัก การทดสอบให้ปฏิบัติตาม  
AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 
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3.7 ค่าเพอร์ออกไซด์ 
ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกรัม  
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 

3.8 วัตถุเจือปนอาหาร 
3.8.1 ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด 
3.8.2 ห้ามใช้วัตถุกันเสียทุกชนิด เว้นแต่ที่ติดมากับวัตถุดิบให้เป็นไปตามชนิดและปริมาณที่

กฎหมายก้าหนด 
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 
3.9 จุลินทรีย์ 

3.9.1 จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.9.2 Salmonella ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
3.9.3 Staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.9.4 Bacillus cereus ต้องไม่เกิน 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.9.5 Clostridium perfringens ต้องไม่เกิน 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.9.6 Escherichia coli โดยวิธี MPN ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.9.7 ยีสต์ และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 
 

4.  สุขลักษณะ 
4.1 สุขลักษณะในการท้าให้ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นให้เป็นไปตามถาคผนวก ก. 

 
5.  การบรรจ ุ

5.1 ให้บรรจุผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท สามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อน
จากภายนอกได้ 

การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ 
5.2 น้้าหนักสุทธิของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
การทดสอบให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม 
 

6.  เครื่องหมายและฉลาก 
6.1 ที่ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง

รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่ายชัดเจน 
6.1.1 ชื่อผลิตภัณฑ์ (ตาม มผช.) อาจตามด้วยชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น ข้าวแต๋น ข้าวแต๋นน้้า

แตงโม นางเล็ด 
6.1.2 ส่วนประกอบที่ส้าคัญ เป็นน้้าหนักโดยประมาณ (%) และเรียงจากมากไปน้อย 
6.1.3 น้้าหนักสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
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6.1.4 วัน เดือน ปี ที่ท้า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน      
(วัน เดือน ปี)” 

6.1.5 ข้อแนะน้าในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บภาชนะท่ีปิดสนิท 
6.1.6 เลขสารบบอาหาร 
6.1.7 ชื่อผู้ท้าหรือสถานที่ท้า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน        

ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก้าหนดไว้ข้างต้น 
 

7.  การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
7.1 รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ท้าโดยกรรมวิธีเดียวกัน   

ในระยะเวลาเดียวกัน 
7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก้าหนดต่อไปนี้ 

        7.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบทั่วไป ลักษณะเนื่อสัมผัส สี กลิ่น
รส สิ่งแปลกปลอม การบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน 
จ้านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ถึงข้อ 3.5 
ข้อ 5. และข้อ 6. จึงจะถือว่าผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก้าหนด 

        7.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบความชื้น ค่าเพอร์ออกไซด์ และ
วัตถุเจือปนอาหารให้ชักตัวอย่างโดยการสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท้า
ให้เป็นตัวอย่างรวมโดยมีน้้าหนักรวมไม่น้อยกว่า 300 กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิม
โดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้้าหนักรวมตามที่ก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่าง
ต้องเป็นไปตามข้อ 3.6 ถึงข้อ 3.8 จึงจะถือว่าผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก้าหนด 

7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธี
สุ่มจากรุ่นเดียวกันจ้านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้้าหนักรวมไม่น้อย
กว่า 300 กรัมกรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างทีมีน้้าหนัก
รวมตามที่ก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.9 จึงจะถือว่าผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น      
รุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก้าหนด 

7.3 เกณฑ์ตัดสิน 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 และข้อ 7.2.3 ทุกข้อ จึงจะ

ถือว่าผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
 

8.  การทดสอบ 
8.1 การทดสอบสีและกลิ่นรส 

8.1.1 ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบผู้ที่มีความช้านาญในการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ข้าว
แต๋น 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนตามอิสระ 

8.1.2 วางตัวอย่างผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ
และชิม 

8.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี จ.1 
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ตารางท่ี จ.1 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบสี และกลิ่นรส 
(ข้อ 8.1.3) 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

ระดับการตัดสินใจ คะแนนที่ได้รับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น สม่้าเสมอ      
ไม่ไห้เกรียม 
สีพอใช้ใกล้เคียงกับสีธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น 
กลื่นรสปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

3 
2 
1 

กลิ่น กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น 
กลิ่นรสพอใช้ใกล้เคียงรสตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์
ข้าวแต๋น 
กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่น
อับ กลิ่นหืน รสขม 

3 
2 
1 

 
ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ข้อ 6.1) 

ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ท้า 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารแลที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท้าเกิดการปนเปื้อนได้

ง่าย โดย 
ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้้าขัง แฉะ และสกปรก 
ก.1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน 
ก.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารักเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บ

หรือก้าจัดขยะ 
ก.1.2 อาคารที่ท้ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การ

บ้ารุงรักษา การท้าความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท้า ก่อสร้างวัสดุที่คงมน เรียบ ท้าความ

สะอาดง่าย และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีอยู่ตลอดเวลา 
ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ท้าออกเป็นสัดส่วน ส้าหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑ์รอการ

บรรจุ และผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาซึ่งเปิดสู่บริเวณท้าโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว
หรือเก่ียวข้องกับการท้าอยู่ในบริเวณท่ีท้า 

ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.1.2.4 ห้องสุขา อ่างล้างมือมีจ้านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เครื่องใช้ส้าหรับท้าความ

สะอาด หรือฆ่าเชื้อโรค 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการท้า 
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ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท้าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท้าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้าง
ท้าความสะอาดได้ง่าย 

ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้งานต้องท้าความสะอาดเหมาะสมกับการใช้งาน ไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท้าความสะอาดได้ง่ายและ
ทั่วถึง และเก็บไว้ในที่เหมาะสม 
ก.3 การควบคุมกระบวนการท้า 

ก.3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการท้า ต้องสะอาด มีคุณภาพดีได้จากแหล่งที่น่าเชื่อถือ ปลอดภัย 
จักเก็บในภาชนะสะอาด ป้องกันการปนเปื้อนได้ แยกเก็บเป็นสัดส่วน 

ก.3.2 การท้า การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการ
เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ 

ก.3.3 เครื่องชั่งที่ใช้ต้องตรวจสอบได้เที่ยงตรง 
ก.4 การสุขภิบาล การบ้ารุงรักษา และการท้าความสะอาด 

ก.4.1 น้้าที่ใช้ล้างท้าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท้า เป็นน้้าสะอาด
และปริมาณเพียงพอ 

ก.4.2 มีวิธีการป้องกันและก้าจัดสัตว์น้าเชื้อ แมลง และฝุ่นผงในบริเวณท่ีท้าตามความเหมาะสม 
ก.4.3 มีวิธีการป้องกันไม่ให้สัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว เข้าไปในบริเวณท่ีท้า 
ก.4.4 มีการก้าจัดขยะ สิ่งสกปรก และท้ิงน้้า อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลง

สู่ผลิตภัณฑ์ 
ก.4.5 สารเคมีที่ใช้ล้างท้าความสะอาด และใช้ก้าจัดสัตว์น้าเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณที่

เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท้า เพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท้า 

ก.5.1 ผู้ท้าทุกคน ต้องมีสุขภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น 
สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้
สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน หลังการใช้ห้องสุขา และเม่ือมือสกปรก 

ก.5.2 ผู้ท้าทุกคน ต้องไม่กระท้าใดๆ ที่ไม่ถูกสุขลักษณะในสถานที่ท้า เช่น รับประทานอาหาร สูบ
บุหรี่ 
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ต้นทุนท่ีใช้ในการผลิต 
การใชข้้าวแต๋นแบบไร้น้ ามันจากข้าวเหนียวขาวและปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 

 วัตถุดิบ 

  ตารางท่ี ฉ.1 แสดงราคาวัตถุดิบ 
ส่วนประกอบ ราคา/หน่วย ปริมาณที่ใช้ หน่วย ราคา 

 (กรัม) (%) (บาท) 
ข้าวเหนียวขาว 30 บาท/1 กิโลกรัม 160 45.84 4.80 

ปลายข้าวไรซ์เบอรี ่ 35 บาท/500 กรัม 40 11.46 2.80 

น้้าตาล 24 บาท/1 กิโลกรัม 33 9.46 0.80 

น้้าตาลปี๊บ 16 บาท/500 กรัม 33 9.46 1.06 

น้้าผึ้ง 35 บาท/115 กรัม 33 9.46 10.04 

ธัญพืชรวม 150/500 กรัม 50  14.32 15 

 รวม 349    34.50 

 
1   บรรจุภัณฑ์ 

 
ตารางท่ี ฉ.2 แสดงราคาบรรจุภัณฑ์ 
 
ส่วนประกอบ 
 

 
ราคา/หน่วย 

ปริมาณหน่วยท่ีใช้ ราคา 
(หน่วย) (บาท) 

กล่องกระดาษ 80 บาท /12 ใบ 1 6 
ถุงแก้ว ขนาด 2.5*3.5 น้ิว 40 บาท/180 ใบ 15 6 
สารกันความชื้น 50 บาท/50 ถุง 1 1 
  รวม 13 

 
3  สาธารณูปโภค 40%  

น้าค่าวัตถุดิบ + ค่าบรรจุภัณฑ์    = 34.50 + 13 บาท 
     = 47.50 บาท 
ค่าโสหุ้ย 40%    = 2.425 บาท 
รวมราคาต้นทุนในการผลิต   = 49.925 หรือ 50 บาท 
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ภาคผนวก  
 

วิธีวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 
(Determination of moisture content) 

วิธีวิเคราะห์ 
 อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 
100-105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ท้าให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน้้าหนักจาน 
และฝาปิด  ให้ได้น้้าหนักที่แน่นอน 
 ชั่งน้้าหนักตัวอย่างให้ได้น้้าหนักที่แน่นอนใส่ในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 กรัม น้ากลับ    
ไปอบในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 ชั่วโมง โดยเปิดฝา
อะลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วน้าไปทิ้งให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน้้าหนักจาน 
และฝาปิดให้ได้น้้าหนักที่แน่นอนท้าการอบซ้้าครั้งละ 30 นาที และชั่งน้้าหนักจนกว่าจะได้น้้าหนักที่
แตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัม ค้านวณปริมาณของความชื้น (%) ของตัวอย่างอาหาร 
 
สูตรค านวณ 

 ปริมาณความชื้น (%) = 
 

2
W

1
W

2
W

1
W100




     

  
เมื่อ  W คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

    W1 คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
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การวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน 
(Determination of Crude fat) 

วิธีวิเคราะห์ 
 ชั่งตัวอย่างให้ได้น้้าหนักที่แน่นอน โดยใช้กระดาษกรองที่ทราบน้้าหนักรองรับ ชั่งตัวอย่าง
ประมาณ 1–2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นชนิดที่มีไขมันต่้าให้ชั่งประมาณ 3–5 กรัม ห่อตัวอย่างให้มิดชิด
ด้วยกระดาษกรองแล้วใส่ลงในทิมเบิล จากนั้นใส่ทิมเบิลในช่องกลั่นของเครื่อง Soxhlet 
 ชั่งน้้าหนักถ้วยอะลูมิเนียมส้าหรับวิเคราะห์ไขมัน ที่อบให้แห้งสนิทแล้ว น้าไปประกอบกับ
เครื่อง Soxhlet 
 จากนั้นกด ปุ่ม preheat รอให้อุณหภูมิขึ้นถึง 135 องศาเซลเซียส (ขณะเดียวกัน เปิด 
cooling bath) ค่อยๆเติมปิโตรเลียมอีเทอร์ปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบ่งออกเป็นสองรอบ รอบละ 
40 มิลลิลิตร เพ่ือไม่ให้ปิโตรเลียมอีเทอร์ชะล้างตัวอย่างเร็วเกินไป เมื่ออุณหภูมิที่ก้าหนดได้แล้วให้
เลือกรูปแบบในการใช้งาน รูปแบบที่ 1 หลังจากนั้นให้กดปุ่มถัดมาเพ่ือเริ่มการท้างาน และเมื่อท้างาน
ครบเวลาที่ตั้งไว้แต่ละครั้งจะมีเสียงร้องเตือนให้กดปุ่มถัดมา จนครบการท้างานพร้อมกับยกคันโยก
ตามรูปแบบที่ก้าหนดไว้ที่เครื่องสกัดไขมัน เมื่อสกัดได้ตามเวลาที่ก้าหนดแล้ว น้าถ้วยอะลูมิเนียมซึ่งมี
ไขมัน หรือน้้ามันที่สกัดได้ไประเหยเอาตัวท้าละลายออกเกือบหมดแล้วน้าไปอบแห้ง ในตู้อบอุณหภูมิ 
80-90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และชั่งจนได้น้้าหนักคงที่หลังจากท้าให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ 
 ค้านวณปริมาณของไขมันในตัวอย่างอาหารจากการค้านวณน้้าหนักถ้วยอะลูมิเนียมที่เพ่ิมขึ้น 
โดยใช้สูตรต่อไปนี้ 
 
สูตรค านวณ 

 ปริมาณไขมัน (%)  = 
 

W

2
W

1
W100 

 

  
 เมื่อ W    คือ   น้้าหนักของตัวอย่างอบแห้ง (กรัม) 

W1   คือ    น้้าหนักของถ้วยอะลูมิเนียมและไขมันหลังอบแห้งจนน้้าหนักคงที่ (กรัม) 
  W2   คือ   น้้าหนักของถ้วยอะลูมิเนียมที่น้าไปอบจนได้น้้าหนักคงท่ี (กรัม) 
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การวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย 
(Determination of Crude fiber) 

วิธีวิเคราะห์ 
 เตรียมตัวอย่างโดยบดให้ละเอียด โดยตัวอย่างต้องผ่านการสกัดเอาไขมันออกแล้ว ท้าให้เย็น
ใน Dessicator ชั่งน้้าหนักที่แน่นอนของตัวอย่างที่บดแล้ว 1 กรัม (W0) ลงในครูซิเบิลแก้วที่ทราบ
น้้าหนักท่ีแน่นอน  
 น้าครูซิเบิลแก้วใส่ลงในเครื่อง hot extraction unit จากนั้นเลื่อนคันโยกด้านซ้ายมาล็อก          
ให้แน่น เพ่ือป้องกันสารเคมีไหลออกมา (ขณะเลื่อนคันโยกลงระวังปากครูซิเบิลแก้วแตก) โยกปุ่ม
ควบคุมด้านหน้าไปที่ต้าแหน่ง closed 
 เติมสารละลายกรดซัลฟูริก (ที่เตรียมไว้แล้ว) หลังจากนั้นน้าไปต้มให้ร้อนไว้ก่อน โดยใช้            
hot plate น้าไปเทลงท่อแก้วคอนเดนเซอร์ ปริมาตร 150 มิลลิลิตร 
 เติม 3–5 หยด n–octanol ลงในท่อแก้วคอนเดนเซอร์เพ่ือป้องกันการเกิดฟอง 
 เปิดปุ่ม powerfแล้วหมุนระดับไฟไปที่ระดับสูงสุด (Max) เมื่อสารละลายในท่อแก้ว
คอนเดนเซอร์เริ่มเดือดเริ่มจับเวลา 30 นาที และปรับระดับไฟไปที่เลข 4–5 เพ่ือให้สารละลายเดือด
อย่างคงท่ี 
 เมื่อครบ 30 นาที ปิดไฟและกรองสารละลายออก โดยโยกปุ่มควบคุมด้านหน้า ไปที่ต้าแหน่ง 
vacuum พร้อมกับเปิดก๊อกน้้าช่วยการกรองด้วย และเพ่ือการกรองสารละลายได้เร็วขึ้น ให้ใช้ปุ่ม 
pressure พร้อมทั้งเปิด blower ร่วมด้วย (ใกล้กับปุ่ม Power) ท้าสลับกันเช่นนี้จนกรองสารละลาย
หมด 
 ล้างด้วยน้้ากลั่นร้อน 3 ครั้ง ครั้งละ 50 มิลลิลิตร ท้าการกวนตัวอย่างให้กระจายในน้้าร้อน
โดยใช้ปุ่ม pressure จากนั้นกรองสารละลายออก เมื่อสารละลายหมดแล้วให้เลื่อนปุ่มด้านหน้าไป   
ที่ต้าแหน่ง closed 
 เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ต้มให้ร้อนก่อนใส่ลงในท่อแก้วคอนเดนเซอร์ ปริมาตร 
150 มิลลิลิตร จากนั้นท้าซ้้าข้อ 5–8 เมื่อล้างด้วยน้้ากลั่นร้อนครบ 3 ครั้ง 
 ล้างด้วยอะซิโตน หรือ แอลกอฮอล์ ปริมาตรครั้งละ 25 มิลลิลิตร เพื่อไล่น้้าออกจนแห้ง 
 อบด้วยตู้อบลมร้อนครูซิเบิลแก้วที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง หรือ      
จนน้้าหนักคงที่ (W1) บันทึกน้้าหนักไว้ จากนั้นเผาตัวอย่างที่อุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา        
3 ชั่วโมง หรือจนน้้าหนักคงที่ (W2) บันทึกน้้าหนักไว้ (ใส่ตัวอย่างก่อนเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 500          
องศาเซลเซียส) 
สูตรการค านวณ 

 Crude fiber (%)  = 
 

0
W

100
2

W
1

W 
 

เมื่อ W0 คือ น้้าหนักของตัวอย่าง (กรัม) 
  W1 คือ น้้าหนักครูซิเบิลแก้ว + ตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้้าหนักครูซิเบิลแก้ว + ตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
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การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน 
(Determination of Protein) 

วิธีวิเคราะห์ 
 ท้าการย่อย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนดังนี้ 
การย่อย 
 1. เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนท้าการกลั่นอย่างน้อย 30 นาท ี
 2. ชั่งตัวอย่างประมาณ 0.5–1.0 กรัม อย่างละเอียดใส่ลงในหลอดย่อย (Kjeldhl Flask หรือ 
digestion tube) 
 3. เติมสารช่วยเร่งปฏิกิริยาที่ผสมระหว่าง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราส่วน 0.5: 10 ประมาณ    
10–15 กรัม 
 4. เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น 10–15 มิลลิลิตร เขย่าให้สารทั้งหมดเข้ากันเบาๆ 
 5. ตั้งหลอดย่อยใน Stand สวม exhaust manifold ลงบนขวดย่อย 
 6. ตั้ง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องย่อยแล้วเปิด Power เครื่องย่อย
หมุนปุ่มไปที่เลข 9 เปิดเครื่องดักจับไอกรด ย่อยจนได้สารละลายใสทุกหลอดประมาณ 45–60 นาท ี
 7. ยก Stand พร้อมหลอดย่อยออกจากเครื่องย่อยโดยเปิดเครื่องดูดจับไอกรดไว้ ทิ้งให้
สารละลายเย็น จนควันในหลอดไม่มีจึงค่อยปิดเครื่องดักจับไอกรด (ระวังอย่าให้สารละลายในหลอด
เซ็ดตัว) จากนั้นน้าไปกลั่น 
 
การกลั่นและวิเคราะห์ปริมาณ 
 1. เปิดเครื่องหล่อเย็นก่อนท้าการกลั่นอย่างน้อย 30 นาที (อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส) แล้ว
เปิดเครื่องกลั่น 
 2. ใส่หลอดย่อยและฟาส์กเปล่าเข้าไปที่เครื่องกลั่น จากนั้นเข้าไปที่หน้าจอเครื่องกลั่นกดปุ่ม 
preheat เพ่ือเป็นการอุ่นเครื่องจนครบระยะเวลา 2 นาท ี
 3. ใส่หลอดย่อยท่ีมีน้้ากลั่นอยู่ประมาณ ¼ ของหลอด พร้อมฟาส์ก ใส่เข้าประจ้าที่เครื่องกลั่น 
แล้วกดปุ่ม clean เพ่ือเป็นการล้างท้าความสะอาดเครื่อง 
 4. ใส่หลอดย่อยที่มีสารสกัดจากตัวอย่างที่ย่อยแล้ว โดยเริ่มกลั่นจาก Blank ก่อนแล้วปิด
ประตูเครื่องกลั่น 
 5. เข้าโปรแกรม distillation    Enter  Load         Pro         OK  

6. ใส่หลอดย่อยให้แน่น พร้อมกับใส่ฟาส์กที่บรรจุกรดบอริค หลังจากนั้น กด start เครื่อง 
จะท้าการดูดสารละลายที่อยู่ในแทงค์ เข้าไปในหลอดย่อย 
 7. กดปุ่มด่าง (NaOH) ประมาณ 2–3 ครั้ง จนสารละลายในหลอดเปลี่ยนเป็นสีน้้าเงินเข้ม – สีด้า 
(จะใช้ในกรณีที่สารละลายในหลอดไม่เป็นสีน้้าเงินหรือสีด้า)  
 8. รอจนเครื่องกลั่นท้างานเสร็จ น้าสารละลายในฟาส์กที่กลั่นได้ไปไทเทรตกับกรด เติม 
Bromocresolgreen และ Methyl red อย่างละ 2 หยด น้าสารละลายดังกล่าวไปไทเทรตกับกรด 
HCl 0.1 M จนได้สารละลายเป็นสีชมพูอ่อนคงท่ี 
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การค านวณ 
 

  %N  = 
   

1000

100mol/LHCL ofnormality 
2

V
1

V14





อย่างน้า้หนักตัว
 

  
เมื่อ V1 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอย่าง 

  V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต blank 
 
 %Protein  = %N × ตัวแฟคเตอร์ (F) 
 
 เมื่อ F คือ conversion factor ซึ่งเป็นค่าคงที่เฉพาะของแหล่งโปรตีน 
     (โปรตีนในอาหารทั่วไปเท่ากับ 6.25) 
 
ตารางท่ี ค.1 แฟกเตอร์ที่ใช้ค้านวณหาปริมาณโปรตีนส้าหรับอาหารชนิดต่างๆ 
อาหาร แฟกเตอร์ 
ธัญพืช  
   - แป้งสาลีจากข้าวทั้งเมล็ด 5.83 
   - มักกะโรนีและสปาเก็ตตี้ 5.70 
   - ข้าวเจ้าและผลิตภัณฑ์ 5.95 
   - ข้าวไรน์และผลิตภัณฑ์ 5.83 
   - ข้าวบาร์เลย์และผลิตภัณฑ์ 5.83 
นัทและพืชเมล็ด  
   - ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑ์ 5.71 
   - อัลมอนด ์ 5.18 
   - บราซิลนัท 5.46 
   - มะพร้าว 5.30 
   - เมล็ดงา ทานตะวัน ค้าฝอย และอ่ืนๆ 5.30 
   - นมและผลิตภัณฑ์ 6.38 
อาหารอ่ืนๆ 6.25 

ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2556 
 
 
 
 
 
 



156 

 

การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า 
(Determination of ash) 

วิธีวิเคราะห์ 
 เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 500–550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 
ปิดสวิทซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30–45 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน้าออก
จากเตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นแล้วชั่งน้้าหนักคงท่ี 
 เผาซ้้าอีกประมาณ 30 นาที และท้าซ้้าข้อ 1 จนผลต่างของน้้าหนักคงท่ี 
 ชั่งตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ในถ้วยกระเบื้องเคลือบ (porcelain crucible) ที่เผาและชั่ง
น้้าหนักแน่นอน 
 น้าตัวอย่างไปเผาบน hot plate (เผาในตู้ hood) จนเปลวไฟหมดควันเพ่ือเผาส่วนที่เป็น
สารประกอบอินทรีย์ออกไป 
 หลังจากนั้นน้าตัวอย่างไปเผาในเตาเผา (muffle furnace) ที่อุณหภูมิ 500 – 550 องศาเซลเซียส             
นานประมาณ 4 - 5 ชั่วโมง จนกระทั่งได้เถ้าสีขาวหรือสีเทาอ่อน น้าออกจากตู้เผาใส่ในเดสิกเคเตอร์ ปล่อย
ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้้าหนัก เผาตัวอย่างซ้้านาน 30 นาที จนได้น้้าหนักที่คงที่ (น้้าหนัก
ต่างกันไม่เกิน 0.001 กรัม) 
 
สูตรค านวณ 

 ปริมาณเถ้า (%)     =   
 

W
1

W

W
2

W100




 

 
 เมื่อ W คือ น้้าหนักของถ้วยกระเบื้องเคลือบ (กรัม) 
  W1 คือ น้้าหนักของถ้วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 
  W2 คือ น้้าหนักของถ้วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
(Determination of Carbohydrates) 

วิธีหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
 ค้านวณหาโดยใช้ความแตกต่างของน้้าหนักตัวอย่างแห้ง และปริมาณองค์ประกอบอื่นๆ 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต = 100 – (โปรตีน (%) + ไขมัน (%) + เถ้า (%) + ความชื้น (%) + เส้นใย
หยาบ (%) ) 
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ภาคผนวก  
 

การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร 
 

1  การตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหาร (AOAC, 2002) 
1.1 การเตรียมสารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 

1.1.1 สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน ความเข้มข้น 0.1% (Peptone AR Grade) ชั่งเปปโตน 
0.1 กรัมละลายในน้้ากลั่น 100 มิลลิลิตร ถ่ายใส่ขวดหรือ หลอดทดลอง น้าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ     
121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

1.1.2 อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (AR Grade) ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อมา 23.5 กรัม 
ละลายในน้้ากลั่น 1 ลิตร ต้มจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายหมด น้าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121-124 องศา
เซลเซียส 

1.2 วิธีการวิเคราะห์ 
1.2.1 ใช้ส้าลีชุบแอลกอฮอล์ 70 % เช็ดขวดตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
1.2.2 ใช้ช้อนที่ผ่านการฆ่าเชื้อเช็ดส้าลีชุบแอลกอฮอล์ลนไฟแล้วตักตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 25 กรัม 

ใส่ในถุงตีป่นที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว (ท้าภายในตู้ถ่ายเชื้อ) เติมสารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 225 
มิลลิลิตร น้าไปตีป่นด้วยเครื่องตีป่นจนตัวอย่างแตกละเอียดและผสมเป็นเนื้อเดียวกันสารละลายที่ได้
เป็นตัวอย่างเจือจาง 1:10 หรือ 10-1 

1.2.3 ปิเปตตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่เจือจางที่ความเข้มข้น 10-1 ปริมาตร    1 มิลลิลิตร ใส่ลงใน
หลอดที่มีสารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขย่าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ให้ผสมเป็นเนื้อเดียวกัน ได้
เป็นสารละลายตัวอย่างเจือจาง 1:100 หรือ 10-2 

1.2.4 น้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่เจือจางที่ความเข้มข้น 10-2 มาเจือจาง     ต่อให้เป็น 10-3, 10-
4, 10-5, 10-6 โดยท้าเช่นเดียวกับข้อ 1.2.3 

1.2.5 ใช้ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตรที่ผ่านการฆ่าเชื้อ ปิเปตตัวอย่างอาหารที่เจือจางที่เตรียมไว้    
ลงในจานเพาะเชื้อจานละ 1 มิลลิลิตรระดับความเจือจางละ 2 จาน โดยเริ่มดูดจากตัวอย่างอาหาร     
ที่เจือจางมากที่สุด 

1.2.6 เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar ที่หลอมเหลวอุณหภูมิประมาณ 45  องศา
เซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อที่มีตัวอย่างโดยใส่จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร 

1.2.7 ผสมตัวอย่างผลิตภัณฑ และอาหารเลี้ยงเชื้อให้เข้ากัน โดยการเลื่อนจานเพาะเชื้อใน
แนวตั้ง, แนวตามเข็มนาฬิกา, แนวนอน และแนวทวนเข็มนาฬิกาแนวละ 5 ครั้งแล้วตั้งทิ้งไว้ให้แข็งตัว 

1.2.8 กลับจานเพาะเชื้อบรรจุในถุงพลาสติกโดยวางซ้อนกันไม่เกิน 5 ชั้น แล้วน้าไปบ่มเพาะ
เชื้อที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±2 ชั่วโมง 

1.2.9 ตรวจนับจ้านวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเชื้อที่มีจ้านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 25 -250 
โคโลนีหาค่าเฉลี่ยจากทั้ง 2 จานเพาะเชื้อรายงานผลการตรวจนับว่ามี Mesophillic aerobic 
bacteria ในรูปจ้านวนโคโลนีต่อผลิตภัณฑ์ 1 กรัม (cfu/g) 

1.3 การตรวจนับจ้านวนเชื้อจุลินทรีย์ 
1.3.1 กรณีท่ีจ้านวนเชื้อจุลินทรีย์เจริญอยู่ในช่วง 25-250 โคโลนี/จานเพาะเชื้อ 
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1.3.1.1 ถ้าจานเพาะเชื้อทั้ง 2 จานจากตัวอย่างที่ท้าให้เจือจาง (dilution) ระดับ
เดียวกันมีจ้านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 25-250 โคโลนีให้น้าจ้านวนแบคทีเรียทั้ง 2 จานมาหาค่าเฉลี่ย     
แล้วคูณด้วยแฟกเตอร์การท้าให้เจือจาง (dilution factor)  

1.3.1.2 ถ้าจานเพาะเชื้อจานใดจานหนึ่งจากตัวอย่างที่ท้าให้เจือจางระดับเดียวกันมี
จ้านวนโคโลนีน้อยกว่า 25 หรือมากกว่า 250 โคโลนีน้าจ้านวนแบคทีเรียทั้ง 2 จาน แล้วน้ามาหา      
ค่าเฉลี่ยแล้วคูณด้วยแฟกเตอร์การท้าให้เจือจาง 

1.3.1.3 ถ้ามีตัวอย่างที่ท้าให้เจือจาง 2 ระดับที่ติดกันมีจ้านวนโคโลนีในจานเพาะเชื้ออยู่
ระหว่าง 25-250 โคโลนีให้นับจ้านวนแบคทีเรียทั้ง 2 ระดับ แล้วน้าค่าที่นับได้ของแต่ละระดับ แล้ว   
น้าค่าที่นับได้ของแต่ละระดับคูณด้วยแฟกเตอร์การท้าให้เจือจางหาอัตราส่วนความแตกต่างของค่าที่
สูงต่อค่าที่ต่้าถ้าไม่เกิน 2 เท่าแล้วน้าค่าที่ได้จากทั้ง 2 ระดับที่เจือจางมาหาค่าเฉลี่ย แต่ถ้าเกินให้
รายงานที่ได้ต่้ากว่า  

1.3.2 กรณีท่ีไม่มีเชื้อเจริญอยู่ในช่วง 25-250 โคโลนี/จานเพาะเชื้อแต่ยังสามารถนับได้ทั้งหมด 
ถ้ามีจ้านวนเชื้อมากกว่า 250 โคโลนีเลือกรายงานผลค่าที่ใกล้เคียง 250โดยรายงานว่าเป็น              
ค่าประมาณ (est.)  

1.3.3 กรณีท่ีทุกจานเพาะเชื้อมีจ้านวนเชื้อน้อยกว่า 25 โคโลนี/จานเพาะเชื้อ 105 ให้รายงาน
ผลเป็นค่าจริงที่นับได้จากการท้าให้เจือจางที่ต่้าที่สุด (เข้มข้นที่สุด) และรายงาน 

ว่าเป็นค่าประมาณ (est.) 
1.3.4 กรณีท่ีทุกจานเพาะเชื้อไม่มีโคโลนีเจริญเลยให้รายงานผลเป็นค่าน้อยกว่า ค่าของการท้า

ให้เจือจางที่ต่้าที่สุดและรายงานว่าเป็นค่าประมาณ (est.)  
1.3.5 กรณีท่ีจ้านวนเชื้อจุลินทรีย์เจริญมากกว่า 250 โคโลนี/จานเพาะเชื้อ 

1.3.5.1 ถ้าจ้านวนเชื้อจุลินทรีย์ที่เจริญจากระดับการท้าให้เจือจางสูงสุด (เจือจางที่สุด) 
อยู่ระหว่าง 4-10 โคโลนี/ตารางเซนติเมตร ให้นับจ้านวนแบคทีเรียเป็นพ้ืนที่ 12 ตารางเซนติเมตร 
(นับในแนวนอน 6 ตารางที่ติดกัน และนับในแนวตั้ง 6 ตารางที่ติดกัน) หาค่าเฉลี่ยต่อตารางเซนติเมตร
แล้วคูณด้วยจ้านวนพื้นที่ของจานเพาะเชื้อทั้งหมด 

1.3.5.2 ถ้าจ้านวนเชื้อจุลินทรีย์ที่เจริญในระดับการท้าให้เจือจางสูงสุดมีมากกว่า      
10 โคโลนี/ตารางเซนติเมตรแต่ประมาณจ้านวนด้วยสายตาแล้วสามารถที่จะนับได้ให้นับจ้านวนจาก
พ้ืนที่ที่เป็นตัวแทนของจ้านวนแบคทีเรียทั้งหมดเพียง 4 ตารางเซนติเมตร หาค่าเฉลี่ยต่อตาราง-
เซนติเมตร แล้วคูณด้วยจ้านวนพื้นที่ของจานเพาะเชื้อทั้งหมด (พ้ืนที่มาตรฐานของจานเพาะเชื้อขนาด 
15 x 100 มิลลิเมตร ประมาณ 56 ตารางเซนติเมตร) โดยที่ระดับการท้าให้เจือจางที่ต่้ากว่านั้นให้
รายงานผลเป็น too numerous to count หรือ TNTC 

1.3.5.3 ถ้าจ้านวนเชื้อจุลินทรีย์ที่นับมีค่าเกิน 100 โคโลนี/cm2 ให้รายงานผลเป็นค่า
มากกว่าพ้ืนที่ของจานเพาะเชื้อคูณด้วย 100 คูณด้วยค่าแฟกเตอร์การท้าให้เจือจางที่สูงที่สุดซึ่งก็คือ 
5,600 เท่าของค่าการท้าให้เจือจางที่สูงที่สุด และรายงานว่าเป็นค่าประมาณ (est.) กรณีที่จานเพาะ
เชื้อมี spreader มากกว่า 25% ให้รายงานว่า “SPR” (spreader) และถ้าจ้าเป็นต้องนับให้นับโคโลนี
ที่ spreader เป็น 1 โคโลนี และน้าไปรวมกับจ้านวนโคโลนีปกติแล้วน้าไปค้านวณ และกรณีที่เกิดการ
ปนเปื้อนหรือเกิดการผิดพลาด ให้รายงานผลว่า “LA” (laboratory accident)  
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2. การตรวจหาปริมาณยีสต์ และราในอาหารโดยวิธี pour plate (AOAC, 2002) 
2.1 การเตรียมสารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 

2.1.1 สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน ความเข้มข้น 0.1% (Peptone AR Grade) ชั่งเปปโตน 
0.1 กรัมละลายในน้้ากลั่น 100 มิลลิลิตร ถ่ายใส่ขวดหรือ หลอดทดลอง น้าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ      
121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

2.1.2 อาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Drextrose Agar (AR Grade) ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อ 39 กรัม 
ละลายในน้้ากลั่น 1 ลิตร ต้มจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายหมด น้าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121-124       
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ก่อนน้าอาหารเลี้ยงเชื้อมาใช่ต้องปรับความเป็นกรด -ด่างเป็น           
3.5 โดยการเติมสารละลายกรดทาร์ทาริคความเข้มข้น 10% ปริมาตร 1.9 มิลลิลิตรต่ออาหารเลี้ยง
เชื้อ 100 มิลลิลิตร 

2.2 วิธีการวิเคราะห์ 
2.2.1 ใช้ส้าลีชุบแอลกอฮอล์ 70 % เช็ดขวดซอสตัวอย่างก่อนการเปิดขวด 
2.2.2 ใช้ช้อนที่ผ่านการฆ่าเชื้อเช็ดส้าลีชุบแอลกอฮอล์ลนไฟแล้วตักตัวอย่างผลิตภัณฑ์       25 

กรัม ใส่ในถุงตีป่นที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว (ท้าภายในตู้ถ่ายเชื้อ) เติมสารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 225 
มิลลิลิตร น้าไปตีป่นด้วยเครื่องตีป่นจนตัวอย่างแตกละเอียด และผสมเป็น   เนื้อเดียวกันสารละลายที่
ได้เป็นตัวอย่างเจือจาง 1:10 หรือ10-1 

2.2.3 ปิเปตตัวอย่างที่เจือจางที่ความเข้มข้น 10-1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดที่มี
สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขย่าตัวอย่างให้ผสมเป็นเนื้อเดียวกันได้เป็น สารละลาย
ตัวอย่างที่เจือจาง 1:100 หรือ 10-2 

2.2.4 น้าตัวอย่างที่เจือจางที่ความเข้มข้น 10-2 มาเจือจางต่อให้เป็น 10-3 โดยท้าเช่นเดียวกับ 
ข้อ 2.2.3 

2.2.5. ใช้ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตรดูดสารละลายของตัวอย่างอาหารที่ความเจือจางต่างๆ      
ลงในจานอาหารเพาะเชื้อจานละ 1 มิลลิลิตรความเจือจางละ 3 จาน 

2.2.6. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Drextrose Agar Agar ที่หลอมเหลวอุณหภูมิประมาณ     
45 องศาเซลเซียสที่ผ่านการปรับความเป็นกรด-ด่างให้เท่ากับ 3.5 แล้วลงในจานเพาะเชื้อที่มีตัวอย่าง
โดยใส่จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร 

2.2.7 ผสมตัวอย่างและอาหารเลี้ยงเชื้อให้เข้ากัน โดยการเลื่อนจานเพาะเชื้อในแนวตั้ง ,     
แนวตามเข็มนาฬิกา, แนวนอน และแนวทวนเข็มนาฬิกาแนวละ 5 ครั้งแล้วตั้งทิ้งไว้ให้แข็งตัว 

2.2.8 กลับจานเพาะเชื้อบรรจุในถุงพลาสติกโดยวางช้อนกันไม่เกิน 3 ชั้น แล้ วน้าไปบ่มเพาะ
เชื้อที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วัน 

2.2.9 ตรวจนับจ้านวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเชื้อที่มีจ้านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 
            25-250 โคโลนีหาค่าเฉลี่ยจากทั้ง 3 จานเพาะเชื้อรายงานผลการตรวจนับว่ามี

ปริมาณเชื้อยีสต์ และราในรูปจ้านวนโคโลนีต่อผลิตภัณฑ์ 1 กรัม (cfu/g) ใช้วิธีการตรวจนับ 
เช่นเดียวกับการหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหาร 
 
 



 

ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย) นาง เกศรินทร์  เพ็ชรรัตน์ 
(ภาษาอังกฤษ) Mrs.  KASARIN    PEDCHARAT 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 1016 006 79 62 9 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน  พนักงานมหาวิทยาลัย 

หัวหน้าสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
4. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล    เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 
 โทรศัพท์ 0-2281-9231-4 ต่อ 2410 
 โทรสาร  0-2282-4490  
 e-mail : kassarin.m@rmutp.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 
ปริญญาตรี วท.บ./พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2538 

ปริญญาโท วท.ม./พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2546 

6.    สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) เกษตรและชีววิทยา 
7.    ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
       7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย 

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
- การประยุกต์ใช้เปลือกและเมล็ดแตงโมเหลื้อทิ้งในการ
ผลิตอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่าพัฒนาอาชีพแก่ชุมชน  

หัวหน้าแผนงาน 
 

2557 
 

 
     7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย 

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ด
บัวเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 

หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2552 

- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2554 

- โครงการการประยุกต์ใช้ข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์
ขนมหวาน  

หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2554 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรไทย
พ้ืนบ้าน:ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

หัวหน้าโครงการ 
โครงการวิจัย 

2555 

- โครงการการพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากกากมะพร้าว หัวหน้าโครงการ  2556 
ที่เหลือใช้ โครงการวิจัย  

- การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์ หัวหน้าโครงการ 2557 



 

อาหารกึ่งส าเร็จรูป  
- การประยุกต์ใช้เมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสง
ในการผลิตอาหารไทย  

 
นักวิจัย 

 
2557 
 

 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 

ชื่อผลงาน การเผยแพร่ แหล่งทุน/ปี 
- โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงเพ่ืออุตสาหกรรม
การส่งออก  

1.บทความเรื่องการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์พริกแกง
ส าเร็จรูปเพ่ืออุตสาหกรรม
การส่งออก 
วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนคร 
2.การประชุมวิชาการราช
มงคลวิชาการ ครั้งที่ 1 

2550 
 
 
 
 
 
2551 

- เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวหอมนิลเพ่ือ
อุตสาหกรรมอาหาร 

บทความเรื่องการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าชนิด
แผ่นและกรวยไอศครีมจาก
ข้าวหอมนิล 
วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนคร 

2552 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ด
บัวเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 

การประชุมวิชาการราช
มงคลวิชาการ ครั้งที่ 4 

2554 

- การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารกึ่งส าเร็จรูป  
- การประยุกต์ใช้เมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสง
ในการผลิตอาหารไทย  

หัวหน้าโครงการ 
 
นักวิจัย 

2557 
 
2557 
 

      7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า 
 
งานวิจัยท่ีก าลังท า 
- การประยุกต์ใช้เปลือกและเมล็ดแตงโมเหลื้อทิ้งในการ
ผลิตอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่าพัฒนาอาชีพแก่ชุมชน ปี 2  
- การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารกึ่งส าเร็จรูป ปี2 
- การประยุกต์ใช้เมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่วลิสง
ในการผลิตอาหารไทย ปี2 
- การพัฒนาศักยภาพขนุนเพื่อเพิม่มูลค่าตามมาตรฐานส าหรับ
การส่งออก 

-การพัฒนาศักยภาพเนื้อขนุนตกเกรดในการผลติผลิตภณัฑ์
อาหารแปรรูป 
-การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภณัฑ์อาหาร 

 
หัวหน้าแผนงาน 
 
หัวหน้าโครงการ 
 
นักวิจัย 
 
หัวหน้าแผนงาน 
 
หัวหน้าโครงการ 
 
นักวิจัย 

 
2557 
 
2557 
 
2557 
 
2558 
 
2558 
 
2558 



 

ส่วน ค  ประวัติคณะผู้วิจัย 
หัวหน้าโครงการ 
1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย) นางน้อมจิตต์ สุธีบุตร 

    (ภาษาอังกฤษ) Mrs.  Nomjit Suteebut 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 9001 0067089 6 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

    เงินเดือน  20,230  บาท 
 เวลาที่ใช้ท าวิจัย  5/สัปดาห์ 

4.    หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล    เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 
 โทรศัพท์ 0-2281-9231-4 ต่อ 5252 
 โทรสาร  0-2282-4490  
 e-mail : Nomjit.s@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี วท.บ./ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2541 

ปริญญาโท M.S./ เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2545 

ปริญญาเอก Ph.D. (Food Science) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2559 

 
6.    สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) เกษตรและชีววิทยา 

7.    ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
      7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย :- 
    7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย :    

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงส าเร็จรูปเพ่ืออุตสาหกรรมการ

ส่งออก 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 2549-2550 

2. การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ผักผลไม้แกะสลักเพ่ือการ
สร้างมูลค่าเพ่ิม  

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

2550 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวหอมนิลเพื่ออุตสาหกรรม           
อาหาร 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 2550 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อินทรีย์แปรรูป:พาสต้าจากข้าวหอมมะลิ
อินทรีย์ 

หัวหน้า
โครงการวิจัย 

2551 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน้ าจืดเพื่อเพ่ิมมูลค่าทาง
เศรษฐกิจ 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 2551-2552 

6.  โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพ่ือ  
อุตสาหกรมอาหารสุขภาพ    

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 2552 

 

mailto:Nomjit.s@rmutp.ac.th


 

 
ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 

1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย) นางสาวดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 
(ภาษาอังกฤษ) Miss Duangrat  Saetang 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 1012 00047 99 8 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์ (ลูกจ้างชั่วคราว ) 

อาจารย์สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
4. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล    เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 
 โทรศัพท์ 0-2281-9231-4 ต่อ 2410 
 โทรสาร  0-2282-4490  

 e-mail : Duangrat.s@rmutp.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 
ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 
2548 

6.    สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) เกษตรและชีววิทยา 
7.    ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
       7.1 ผลงานวิจัย 

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

นักวิจัย 2554 

- โครงการการประยุกต์ใช้ข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์
ขนมหวาน  

นักวิจัย 2554 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกอมสมุนไพรไทย
พ้ืนบ้าน:ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

นักวิจัย 2555 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากกาก
มะพร้าวที่เหลือใช้ 

นักวิจัย 2556 

งานวิจัยท่ีก าลังท า 
- การประยุกต์ใช้เปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารกึ่งส าเร็จรูป 
-การประยุกต์ใช้เมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถ่ัวลิสง
ในการผลิตอาหารไทย 

 
นักวิจัย 
 
นักวิจัย 

 
2557 
 
2557 
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แป้งเครปจากข้าวหักไรซ์เบอรี่กึ่งส าเร็จรูป 
 

ผู้วิจัย อาจารย์เกศรินทร์  เพ็ชรรัตน์ 
 

  บทคัดย่อ      คุณภาพของเส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบ
สดและแบบแห้ง ไม่แตกต่างกัน  ศึกษาอัตราการละลายของเส้นใย
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแบบแห้งที่มีความช้ืน 10% และมี  ไม่
เกิน 0.6 บรรจุในถุงฟอยด์ปริมาณ 5 กรัม ละลายให้มีลักษณะทาง
กายภาพใกล้เคียงกับเส้นใยมิวเลจแบบสดในปริมาณ 20 กรัม  
อัตราส่วน 1.7  อัตราส่วนของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ : แป้งข้าวโพด ไส้
ครีมจากข้าวหักไรซี่เบอรี่ที่ระดับ (ร้อยละ) 100 : 0 ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบในทุ กลักษณะมากที่ สุด  จึ งน ามาศึ กษา
เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีกับไส้ครีมจากข้าวหัก
ไรซี่เบอรี่ พบว่า ไส้ครีมจากข้าวหักไรซี่เบอรี่ มีค่าสี ค่าความสว่าง 
(L*) เท่ากับ 51.72 ± 0.27 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 3.79 ± 0.41 และ
ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 32.48 ± 0.33 ค่าaw เท่ากับ 0.51 ± 0.02 
และค่าแรงเฉือน(Shear force) เท่ากับ 95.23 ± 0.58 ท าการบรรจุ
ลงในถุงพร้อมสารดูดความช้ืน เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 8 
สัปดาห์ ได้ท าการวิเคราะห์คุณภาพปริมาณความช้ืน, ค่าaw, ค่าสี 
และค่าความช้ืน มีค่าลดลงและส่งผลให้ค่าสี เกิดการเปลี่ยนแปลง
อย่างช้าๆ และน าไส้ครีมจากข้าวหักไรซี่เบอรี่จากน้ าเช่ือมน้ าผึ้ง มา
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคมีความชอบโดยรวม
อยู่ในระดับชอบมาก คิดเป็น 58เปอร์เซ็นต์ 

วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

2.1 เพื่อศึกษาชนิดของเมล็ดแมงลักในการผลิตผลิตภัณฑ์
คัสตาร์ดครีม 
2.2 เพื่อศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์ เบอรี่ที่ เหมาะสมต่อ
ผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีม 

2.3 เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีมที่
ใช้เส้นใยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักและ        แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 

 
วิธีการทดลอง 

5.1 ศึกษาชนิดของเมล็ดแมงลักในการผลิตผลิตภัณฑ์คัสตาร์ด
ครีม 

5.1.1ศึกษาคุณภาพของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

ศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพของเส้นใยมิวซิเล
จจากเมล็ดแมงลักแบบสดและแบบแห้ง เพื่อน ามาเป็นส่วนประกอบ
ในการพัฒนาสูตรคัสตาร์ดครีม   

5.1.2ศึกษาอัตราการละลายของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก
(แบบแห้ง)เพ่ือใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีม 

5.1.2.1ศึกษาอัตราการละลายของเส้นใยมิวซิเล
จจากเมล็ดแมงลักแบบแห้ง 

 ศึกษาอัตราการละลายของเส้นใยมิวซิเล
จจากเมล็ดแมงลักแบบแห้งที่มีความช้ืน 10% และมี  ไม่เกิน 
0.6 บรรจุในถุงฟอยด์ปริมาณ 5 กรัม ละลายให้มีลักษณะทาง
กายภาพใกล้เคียงกับเส้นใยมิวเลจแบบสดในปริมาณ 20 กรัม และ
ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เพื่อเปรียบเทียบกับคุณภาพ
แบบสด 

5.1.2.2ศึกษาการน ามิวซิเลจที่ละลายแล้วมาใช้ใน
การผลิตผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีม 

น ามิวซิเลจที่ละลายแล้วท่ีมีลักษณะทางกายภาพใกล้เคยีงกับเส้นใยมวิ
เลจแบบสดในปรมิาณ 20 กรัม มาใช้ในการผลิตผลติภณัฑ์คสัตาร์ด
ครีมการวเิคราะห์คณุภาพทางกายภาพ   

5.2 ศึกษาปริมาณของแป้งข้าวไรซ์เบอร่ีทดแทนแป้งข้าวโพด
ที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีม 

5.2.1ศึกษาการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และ
ทางเคมีของผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีม 

5.2.2การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

น ามาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่ ม สมบู รณ์ ใ นบล็ อค  ( Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ านวน 50 คน 

5.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีม 
 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดครีมที่เพิ่มปริมาณเส้นใยมิว

ซิเลจจากเมล็ดแมงลักและแป้งข้าวไรซ์เบอรี่    โดยเก็บบรรจุลงใน
บรรจุภัณฑ์หลอดบีบ โดยเก็บตัวอย่างประมาณ X กรัม บรรจุลงใน
บรรจุภัณฑ์หลอดบีบแบบมีฝาปิด โดยจะท าการบรรจุผลิตภัณฑ์
คัสตาร์ดครีมแบบร้อน จากนั้นท าการสุ่มตัวอย่างคุณภาพทุกๆวัน การ
เก็บรักษาจะสิ้นสุดเมื่อตรวจพบจุลินทรีย์เกินมาตราฐานที่ก าหนด โดย
ท าการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดโดยจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่
เกิน1 x 104โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัมและท าการวิเคราะห์ปริมาณยีสต์
และราโดยยีสต์และราต้องไม่เกิน100โคโลนีต่อตัวอย่าง1 กรัม (มผช. 
527/2547) 

 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5


แป้งเครปข้าวไรซ์เบอรี่หักกึ่งส ำเร็จรูป 

           ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  

1. เ พ่ือเพ่ิมความหลากหลายและคุณค่าทาง
โภชนาการในผลิตภัณฑ์ซูชิขนุนแช่เยื่อกแข็ง 

2. สามารถเพ่ิมมูลค่าของขนุนตกเกรด 
3. เพ่ิมรายได้แก่ชุมชนและภาคเอกชน   
 

ไส้ครีมคัสตารด์จากข้าวไรซ์เบอรี่หัก 

1.นมผง     120  กรัม 
2.น้ าตาลทราย   50  กรัม 
3.แป้งข้าวไรซ์เบอรี่หัก  60 กรัม 
4.แป้งสาลี   100.0 กรัม 
5.ไข่ไก่    50.0 กรัม 
6.ผงฟ ู    1.5      กรัม 
7.เกลือ    4.0 กรัม 
8.กลิ่นวนิลาผง   0.40 กรัม 
 
 กรรมวิธีการผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์    

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
 

 

 

ผู้วิจัย  

อาจารย์เกศรินทร์  เพ็ชรรัตน์ 
 

 

 

     สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                                             
ที่อยู่  168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวิชระ เขตดสุิต   
กรุงเทพมหานคร  10300  โทร 02- 281-9756-8 
เว็บไซท์   www.rmutp.ac.th                       

 
เทใส่กระทะทรางกลมเป็นเวลา 4 นาที  

จนสุกเป็นแผ่น 

 
 

 

ไส้ครีมคัสตารด์จากข้าวไรซ์เบอรี่
หัก 

. 

เทส่วนผสมละลายกับน ้า 

http://www.rmutp.ac.th/


 

สาระน่ารู้ 
  

ข้าวแต๋น 
ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋น หรือที่เรียกว่า นางเล็ด ข้าว

แต๋น หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าข้าวเหนียวนึ่งสุก
อาจผสมกับส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น น้ าผลไม้ น้ าผัก น้ า
สมุนไพร เกลือ น้ าอ้อย งา น้ ากะทิ แล้วท าให้เป็นแผ่น
หรื อรู ปทรง อ่ืน  ท า ให้ แห้ ง โดย ใช้ ความร้ อนจาก
แสงอาทิตย์หรือพลังแห่งงานอ่ืน ทอดให้พองอาจปรุง
แต่งหน้าด้วยเครื่องปรุงต่างๆ เช่น น้ ามะพร้าวเคี่ยว หมู
หย็อง น้ าพริกเผา โดยข้าวแต๋น เป็นขนมพ้ืนบ้านหรือ
เป็นอาหารว่างของชาวภาคเหนือในประเทศไทยเป็น
เอกลักษณ์ และภูมิปัญญาพ้ืนบ้านที่แสดงถึงวัฒนธรรม
ของชาวพ้ืนเมืองที่บริโภคข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก    

 
ข้าวเหนียว 

ข้าวเหนียว (Waxy rice, Oryza sativa) เป็น
สายพันธุ์ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลเพคติน อยู่สูงท าให้มี
คุณสมบัติอ่อนนุ่มและการเกาะ (Stickiness) ข้าวเหนียว
จึงถูกน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารหลายชนิด 
เช่น ขนมปังกรอบ ขนมกรอบพอง และข้าวพอง เป็นต้น 
ผลิตภัณฑ์ข้าวพองที่ท าขายเป็นผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้านทั่วไปที่
พบเห็นในประเทศไทย ได้แก่ ข้าวตอก ข้าวเม่า ข้าวตู    
ข้าวตัง ข้าวแต๋น ซึมน้ าตาล และไขมัน ส่งผลให้ระดับ
น้ าตาล และไขมัน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ช่วยลดระดับ    
คอเลสเตอรอลได้ 

 

กิตติกรรมประกาศ 
 

คณะผู้จัดท าขอขอบพระคุณคุณพ่อ คุณแม่ และ
ขอขอบพระคุณอาจารย์สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารทุก ๆ ท่าน ที่ช่วยให้ค าปรึกษา ค าแนะน า 
และแก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ เพ่ือให้โครงการพิเศษฉบับนี้ 
มีความสมบูรณ์ ขอขอบพระคุณ “โครงการส่งเสริม 
สิ่งประดิษฐ์และนวัตกรรมเพ่ือคนรุ่นใหม่” ประจ าปี 
งบประมาณพุทธศักราช 2560 สถาบันวิจัยและพัฒนา 
“มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร” ที่ให้การ
สนับสนุนด้านทุนวิจัยในครั้งนี้  ขอขอบพระคุณสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่เ อ้ืออ านวย
ห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์ในการศึกษาท าโครงงาน
พิเศษจนส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
 
 
 
 

 
 

ติดต่อสอบถามหรือขอข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

168 ถ.ศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กทม. 
10300 โทร.02-281-9231 ต่อ 4  

  

 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขา้วแต๋นแบบไม่ทอด
จากข้าวเหนียว 

 

 

จัดท าโดย 
 

น้อมจิตต์  สุธีบุตร 
 

 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ปีการศึกษา 2559 
 



 

บทคัดย่อ 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแบบไม่ทอดจากข้าวเหนียว        
มีวัตถุประสงค์   เพื่อศึกษาอัตราส่วนผสมระหว่างข้าวเหนียวขาว และ
ข้าวเหนียวด าในสูตรข้าวแต๋นแบบไม่ทอด ท าการพัฒนาน้ าเชื่อม
ส าหรับขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแบบไม่ทอดจากข้าวเหนียว และ
ศึกษาปริมาณเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ท่ี เหมาะสมส าหรับเสริมใน
ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแบบไม่ทอด ศึกษาลักษณะทางกายภาพ และเคมี
ของผลิตภัณฑ์ และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ โดย
เริ่มศึกษาอัตราส่วนข้าวท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแบบไม่ทอด
จากข้าวเหนียวขาว และข้าวเหนียวด า พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบสูตรท่ีข้าวเหนียวขาว: ข้าวเหนียวด า (80%: 20%) มาก
ท่ีสุด จากนั้นพัฒนาสูตรน้ าเชื่อมส าหรับขึ้นรูปข้าวแต๋นสูตรท่ีเหมาะสม 
พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรท่ี 2 (แบะแซ+น้ าตาล) 
มากท่ีสุด โดยปริมาณน้ าเชื่อมท่ีมีแบะแซ และน้ าตาลมีผลต่อคะแนน
ความชอบในด้าน สี กลิ่นรส รสชาติ เ น้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม จากน้ันศึกษาปริมาณของเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ท่ีใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม 3 สูตร  คือ สูตรท่ี 1 (12.5%), สูตรท่ี 2 (25%) 
และสูตรท่ี 3 (37.5%) พบว่าคะแนนความชอบด้าน กลิ่นรส และ
รสชาติ มีความแตกต่างกัน โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบท่ี
สูตรท่ี 2 (25%) เน่ืองจากรับประทานง่ายขึ้น และมีคุณค่าทาง
โภชนาการท่ีเพิ่มขึ้นจึงเลือกผลิตภัณฑ์ท่ีมีเม็ดมะม่วงหิมพานต์ท่ี 25% 
มาท าการศึกษา จากน้ันศึกษาองค์ประกอบทางเคมี โดยเปรียบเทียบ
ระหว่างผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแบบไม่ทอดท่ีมีเม็ดมะม่วงหิมพานต์ท่ี 25% 
กับผลิตภัณฑ์ ข้ าวแต๋น ท่ี ไม่มี เม็ดมะม่ วงหิมพานต์  พ บว่ า ค่ า
องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแบบไม่ทอดมีเม็ดมะม่วง
หิมพานต์ 25% มีองค์ประกอบของเคมีท่ีสูงกว่า เช่น โปรตีน, ไขมัน, 
และเส้นใย รับประทานง่าย และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ จุลินทรีย์
ท้ังหมด และยีสต์ -รา ในส่วนของคุณภาพทางจุลินทรีย์ ตรวจพบ
ปริมาณ มีจ านวน <10 cfu/g และผลิตภัณฑ์สามารถเก็บได้ท่ี
อุณหภูมิห้อง ซ่ึงผู้บริโภคให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแบบไม่
ทอดท่ีมีเม็ดมะม่วงหิมพานต์ท่ี 25% สูงถึง 94% 

 

วัตถุประสงค์ 
 

1 ศึกษาอัตราส่วนผสมระหว่างข้าวเหนียวขาวและ
ข้าวเหนียวด าในสูตรข้าวแต๋นแบบไม่ทอด 

2 พัฒนาสูตรน้ าเชื่อมส าหรับขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ข้าว
แต๋นแบบไม่ทอดจากข้าวเหนียว 

3 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเม็ดมะม่วงหิม
พานต์ ส าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแบบไม่ทอด 
 

 

 
 
 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

1 ได้สูตรมาตรฐานในการผลิตข้าวแต๋นแบบไม่ทอด
จากข้าวเหนียวขาว และข้าวเหนียวด า 

 2 ได้สูตรน้ าเชื่อมที่เหมาะสมในการขึ้นรูปข้าวแต๋
นแบบไม่ทอด 

 3 ได้ผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นแบบไม่ทอดที่พัฒนาแล้ว 
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

 

ขั้นตอนการท าข้าวเหนียวและข้าวเหนียวด า 
แบบไม่ทอด 

  

แช่ข้าวเหนียวขาว และข้าวเหนียวด า 
 

นึ่งให้สุก 
 

น าข้าวใส่ถุง เพื่อแช่เย็น 2 คืน 
 

น าข้าวที่แช่มา กดให้แยกออกจากกัน  
น าใส่ถาดแช่อีก 2 คืน 

 

น าข้าวไปอบ ที่ 50 องศาเซลเซียส 6 ชั่วโมง 
 

น าไปค่ัวที่ ไฟแรง เมื่อข้าวพองตัวพักให้เย็น 
 
 
 
 

ขั้นตอนการท าน้ าเชื่อม 
 

ชั่งวัตถุดิบต่างๆ 
 

เคี่ยวในไฟปานกลาง เป็นเวลาประมาณ 5 นาที 
 

น าข้าวพองที่พักให้เย็นน ามาคลุก เป็นเวลา 1 นาที 
 

น าใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ บรรจุใส่ภาชนะ 
 



เค้กช็อกโกแลตหน้าน่ิมแช่แข็งจากแป้งข้าว 
หอมมะลิและมิวซิเลจเมลด็แมงลัก 

 
 

จัดท าโดย 
 

เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ 
น้อมจิตต์ สุธีบุตร 
ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 

 
 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

กิตติกรรมประกาศ 
คณะผู้จัดท าขอขอบพระคณุคณุพอ่ คุณแม่ และ

ขอขอบพระคุณอาจารย์สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารทุก ๆ ท่าน ท่ีช่วยให้ค าปรกึษา ค าแนะน า และแกไ้ข

ข้อบกพร่องต่าง ๆ เพื่อให้โครงการพิเศษฉบับน้ี มีความสมบรูณ์ 

ขอขอบพระคุณ “โครงการส่งเสรมิ สิ่งประดิษฐ์และนวตักรรมเพื่อ

คนรุ่นใหม่” ประจ าปี งบประมาณพุทธศักราช 2559 สถาบันวิจัย

และพัฒนา และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ให้การ

สนับสนุนด้านทุนวิจัยในครั้งน้ี ขอขอบพระคุณสาขาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหารที่เอื้ออ านวยห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์

ในการศึกษาท าโครงงานพิเศษจนส าเรจ็ลลุ่วงไปด้วยดี 

สาระน่ารู้ 

 

ข้าวหอมมะลิ 
ข้าวหอมมะลิ (Thai Hom Mali Rice) เป็นสายพันธ์ุข้าวที่มีถิ่น

ก าเนิดในประเทศไทย จดัเป็นข้าวนาปี ปลูกได้ เพียงปีละ 1 ครั้ง

ลักษณะข้าวเปลือกเรียวยาวเมื่อสเีป็น ข้าวสารจะได้ข้าวเมล็ดเรียว 

ยาว ขาวใสเป็นเงา แกร่ง มีท้อง ไข่น้อย มีกลิ่นหอมคล้าย ใบเตย

เป็นพันธุ์ข้าวท่ีนิยมบริโภคอย่าง แพร่หลาย ท้ังในประเทศและ

ต่างประเทศและเป็นพันธุ์ข้าวท่ีสรา้ง ช่ือเสียงให้ข้าวไทยเป็นท่ีรู้จัก

ทั่วโลก  

 

มิวซิเลจ 
มิวซิเลจ (Mucilage) คือสารเมือกที่มีลักษณะคล้ายกาว มี

ความเหนียว ซึ่งจัดเป็นเส้นใยอาหารประเภท Non – Structure 
polysaccharide คือ เส้นใยอาหารที่ไมไ่ด้ท าหน้าท่ีเป็นโครงสร้าง
ของผนังเซลล์พืช ซึ่งมีคณุสมบัติในการละลายน้ าได้ (Soluble 
Fiber) จัดเป็นประเภทเดียวกับกัม (Gum) พบในพืชบางชนิด เช่น 
เมลด็แมงลัก ตะบองเพชร และมนัส าปะหลัง 

เมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นส่วนหน่ึงของเมล็ดแมงลัก สารเมือก
ของเมล็ดแมงลักจะพบ D-xylos, D-glucose, D-galactose, D-
mannose, L-arabinose, L-rhamnose, uronic acid, oil, pol-
ysaccharide และmucilage 

เมือกจากเมล็ดแมงลักยังมีคณุค่าทางอาหารมากมาย เช่น ช่วย
เสรมิสุขภาพของระบบทางเดินอาหารให้ท างานเป็นปกติ ช่วย
กระตุ้นการเคลื่อนไหวของล าไสเ้รง่การขับถ่าย ช่วยชะลอการดดู
ซึมน้ าตาล และไขมัน ส่งผลให้ระดบัน้ าตาล และไขมัน โดยเฉพาะ
อย่างยิ่ง ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลได ้

ติดต่อสอบถามหรือขอข้อมูลเพ่ิมเติมได้ที่  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

168 ถ.ศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กทม. 10300 

โทร.02-281-9756-8 ต่อ 5251  



บทคัดย่อ 
การศึกษาการใช้แป้งข้าวหอมมะลิ และมิวซิเลจจากเมล็ด

แมงลักในเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็ง มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาสูตรพ้ืนฐาน และกรรมวิธีการผลิตในผลิตภัณฑ์เค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการ
ทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั และศึกษาลักษณะ
ทางกายภาพ และเคมีของผลิตภณัฑ์ และศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์ และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ โดยเร่ิมศึกษาจากสูตรพ้ืนฐาน และกรรมวิธีการผลิต
ในผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอม
มะลิและการทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่
เหมาะสม พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรที่ 1 มาก
ที่สุด จากนั้นน าไปศึกษาปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิทดแทนแป้ง
สาลีที่เหมาะสมในการผลิต 2 ระดับ (ร้อยละ) คือ 0 และ 100 
พบว่าปริมาณแป้งข้าวหอมมะลทิี่ใช้ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบ
ในด้าน สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสมัผัสและความชอบโดยรวม 
จากนัน้น าไปศึกษาปริมาณของมวิซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่ใช้ใน
การผลิตผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม 2 ระดับ (ร้อยละ) คือ 0 และ 
100 พบว่า คะแนนความชอบด้าน กลิ่นรส และรสชาติ มีความ
แตกต่างกัน โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบท่ีระดับมิว
ซิเลจร้อยละ 0 มากกว่า ร้อยละ 100 แต่เนื่องจากวัตถุประสงค์
ของการจัดท าโครงงานนี้ จึงเลือกระดับปริมาณมิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลักในระดับร้อยละ 100 มาท าการศึกษา จากนั้นน าไป
ศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วย
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสเป็น
ระยะเวลา 3 เดือน พบว่าด้านจุลินทรีย์ท้ังหมดและปริมาณยีสต์
และรา มีจ านวน <10 cfu/g และผลิตภัณฑส์ามารถเก็บได้นาน 
3 เดือน ซ่ึงผู้บริโภคให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วย
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักสูงถึงร้อยละ 99  

วัตถุประสงค์ 
1 เพื่อศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเค้กช็อกโกแลต

หน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วย 
มิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก 

2 เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑ์เค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทน 
ไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก 

3 เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลตหน้า
นิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วย 
มิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก 

4 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริ โภคต่อผลิตภัณฑ์ เค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทน 
ไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก 

ขั้นตอนการเตรียมแป้งข้าวหอมมะลิ 

ข้าวหอมมะล ิ
 
 

แช่ข้าวด้วยน้ าสะอาด 8 ช่ัวโมง 
 
 

ปั่นข้าวโดย ช่ังข้าว 250 กรัม ต่อ น้ า 100 กรัม  
เป็นเวลา 1 นาที จนหมด 

 
 

เทใส่ถาดอลมูิเนียมที่ปดู้วยแผ่นฟิล์มถนอมอาหาร 
 
 

น าเข้าอบที่อุณหภมูิ 70    C เป็นเวลา 5-6 ช่ัวโมง 
 
 

น าแป้งที่แห้งแล้วมาปั่น และ 
น าไปร่อนด้วยตะแกรงความถี่ 140 เมซ 

ขั้นตอนการเตรียมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

เมลด็แมงลัก ยี่ห้อ ไร่ทิพย ์
 
 

แช่น้ าท่ีอุณหภูมิประมาณ 100    C  
อัตราส่วนเมลด็แมงลัก 1 กรมั ต่อ 30 มิลลิลติร 

 
 

ปั่นเป็นเวลา 1-2 นาที 
 
 

กรองด้วยผ้าขาวบาง 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1 ทราบปริมาณที่เหมาะสมของแป้งข้าวหอมมะลิที่น ามาใช้ใน

การผลิตเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและ
การทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก 

2 ทราบถึงคุณสมบัติทางกาพภาพ และทางเคมี ของผลิตภัณฑ์
เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการ
ทดแทนไข่แดงด้วยมิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก 

3 ทราบถึงอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าวหอมมะลิและการทดแทนไข่แดงด้วย
มิวซิเลจจากเม็ดแมงลัก 

4 ทราบถึงความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลติภณัฑ์เค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแปง้ข้าวหอมมะลิและการทดแทน
ไข่แดงด้วยมิวซิเลจ  
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