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  บทคัดย่อ 
 

      งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตเส้นผัดไทย ศึกษาปริมาณแป้งดัดแปร
ที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูป ศึกษาปริมาณซอสผัดไทยที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป 
ศึกษาคุณภาพของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทยเปรียบเทียบกับเส้นผัดไทยทางการค้า 
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริม
ซอสผัดไทย  ผลการศึกษาพบว่าเส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสม คือ สูตรที่ 3 ใช้แป้งข้าวเจ้า 80 กรัม 
แป้งมันส าปะหลัง 100 กรัม และน้ าเปล่า 300 กรัม มีค่าสี L* (ความสว่าง) ค่า a* (สีแดง) และค่า b* (สี
เหลือง) เท่ากับ 64.13±0.01, -0.92±0.02 และ 14.52±0.02 ตามล าดับ เส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐานที่ได้มีสี
ขาวแกมเหลืองเล็กน้อย มีปริมาณความชื้นร้อยละ 5.31±0.03 ปริมาณที่เหมาะสมของแป้งดัดแปรที่ใช้
เสริมในสูตรเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปโดยการทดแทนแป้งมันส าปะหลังในสูตรพ้ืนฐาน คือ แป้งดัดแปร 30 
ต่อแป้งมันส าปะหลัง 70 กรัม เส้นผัดไทยสูตรเสริมแป้งดัดแปรที่ได้มีสีขาวแกมเหลืองเล็กน้อย มีค่าสี L* 
(ความสว่าง) ค่า a* (สีแดง) และค่า b* (สีเหลือง) เท่ากับ 62.82±0.01, -1.10±0.01 และ 13.45±0.01 
ตามล าดับ มีปริมาณความชื้น ร้อยละ 5.66±0.11 ปริมาณซอสผัดไทยที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยกึ่ง
ส าเร็จรูปโดยการทดแทนปริมาณน้ าเปล่า ในสูตรที่เหมาะสม คือ สูตรที่ 2 ใช้แป้งข้าวเจ้า 80 กรัม แป้ง
มันส าปะหลัง 70 กรัม แป้งดัดแปร 30 กรัม น้ าซอสผัดไทย 100 กรัม และน้ าเปล่า 200 กรัม มีค่าสี L* 
(ความสว่าง) ค่า a* (สีแดง) และค่า b* (สีเหลือง) เท่ากับ 43.67±0.01, 8.25±0.02 และ 22.42±0.10 
ตามล าดับ มีปริมาณความชื้น ร้อยละ 2.58±1.36 ปริมาณจุลินทรีย์ มีน้อยกว่า 10 โคโลนี/กรัม ปริมาณ
ยีสต์รา น้อยกว่า 10 โคโลนี/กรัม และปริมาณ E. coli น้อยกว่า 3 MPN/กรัม เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป
เสริมซอสผัดไทยมีสีเหลืองแกมน้ าตาลเล็กน้อย เส้นมีลักษณะเหนียว นุ่ม มีกลิ่นของน้ าซอสผัดไทย มี
รสชาติของน้ าซอสผัดไทยที่เสริมในเส้นผัดไทย ฉีกขาดยากกว่าเส้นผัดไทยทางการค้า  ผลการศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปพบว่าผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 
100 คน ให้การยอมรับร้อยละ 95 
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Abstract 
 

This research aims to study the base formulation of Pad Thai noodle, to study 
on type and quantity of modified starch in Instant Pad-Thai noodle. To study on the 
amount of Pad Thai sauce to supplement in Pad Thai noodle. To study on the quality 
of Instant Pad Thai noodle with Pad Thai source, to design the optimal packaging for 
Instant Pad Thai noodle and to study of consumers' acceptance of Instant Pad-Thai 
noodle with Pad Thai source.  The results of this study showed that the optimal 
formula of Pad Thai noodle was 80 grams of rice starch, 100 grams of tapioca and 300 
grams of water. The color values of L * (brightness), a * (red) and b * (Yellow) was 64.13 
± 0.01, -0.92 ± 0.02 and 14.52 ± 0.02, respectively. This Pad-Thai noodle has a slightly 
yellowish white color with a moisture content of 5.31 ± 0.03 %. The optimum amount 
of modified starch used in the semi-finished fried Thai noodle formula by replacing the 
tapioca starch in the basic formula was modified starch 30 per 70 grams of tapioca 
starch. The modified formula of Pad Thai noodle has a slightly yellowish white color 
with L * (brightness), a * (red) and b * (yellow) equal to 62.82 ± 0.01, -1.10 ± 0.01 13.45 
± 0.01 respectively, with a moisture content of 5.66 ± 0.11 %. The amount of Thai stir-
fried sauce used in the semi-finished fried Thai noodle recipe by replacing the amount 
of water in the recipe was 80 grams of rice flour, 70 grams of tapioca flour, 30 grams of 
modified flour and 100 grams of Thai stir-fried sauce and 200 grams of water. The color 
of modified Pad-Thai noodle was L * (brightness), a * (red) and b * (yellow) equal to 
43.67 ± 0.01, 8.25 ± 0.02 and 22.42 ± 0.10, respectively with moisture content of 2.58 ± 
1.36 %. The number of microorganisms was less than 10 CFU/g. The amount of yeast 
and mold was less than 10 CFU/g and E. coli content was less than 3 MPN /g. Semi-
finished Thai stir-fried noodles with sauce were slightly brownish. The noodle was soft 
and sticky and had the smell of Pad Thai sauce. There was a taste of Thai stir-fried 
sauce added in the Pad Thai noodle was tear more difficult than the other commercial 
noodle. 
 
 
 
 
 
 
 



(1) 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

 งานวิจัยฉบับนี้ประสบความส าเร็จได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับความอนุเคราะห์จากหลายฝ่าย
ด้วยกัน คณะผู้จัดท าขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล      
พระนครในการสนับสนุนงบประมาณในการท าวิจัย  คณะผู้วิจัยหวังว่าโครงการวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์ต่อ
ผู้ประกอบการและชุมชนให้สามารถน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์  เพ่ิมมูลค่าและยืดอายุการเก็บรักษาเส้นผัด
ไทยก่ึงส าเร็จรูปได้   หากผิดพลาดประการใดผู้วิจัยน้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
 

 
                                                คณะผู้วิจัย 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(4) 

 

สารบัญ 

 หนา 
กิตติกรรมประกาศ (1) 
บทคัดยอ (2) 
Abstract  (3) 
สารบัญ (4) 
สารบัญตาราง (6) 
สารบัญภาพ (7) 
บทท่ี 1 บทนํา 1 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญ 1 
1.2 วัตถุประสงค 2 
1.3 ขอบเขตการศึกษา 2 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  2 
1.5 กรอบแนวคิดของโครงการวิจยั  3 
1.6 ระยะเวลาทําการวิจัย 3 

บทท่ี 2 เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 4 
2.1 เสนกวยเตี๋ยว-เสนผัดไทย 4 
2.2 แปง และสตารช   8 
2.3 แปงมันสําปะหลัง  15 
2.4 สตารชดัดแปร (Modified Starch)  16 
2.5 แปงขาวเจา (Rice flour) 18 
2.6 สวนผสมในน้ําผัดไทย 19 
2.7 การอบแหง 23 
2.8 บรรจุภัณฑ 23 
2.9 อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหาร 36 
2.10 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 37 

บทท่ี 3 วิธีดําเนินการ  40 
3.1 วัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ 40 
3.2 วิธีการดําเนินการทดลอง 41 

 
 
 
 
 
 
 

 



(5) 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บทที่ 4 ผลการทดลอง และอภิปรายผล 
4.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตเส้นผัดไทย 49 
4.2 การศึกษาปริมาณแป้งดัดแปรที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูป 50 
4.3 การศึกษาปริมาณซอสผัดไทยที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป 51 
4.4 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูป 

สูตรพ้ืนฐาน, สูตรเสริมแป้งดัดแปร และสูตรเสริมซอสผัดไทย  
55 

4.5 การศึกษาลักษณะของเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทยเปรียบเทียบ
กับเส้นผัดไทยทางการค้า 

4.6 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
4.7 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

57 
 

58 
60 

บทที่ 5 สรุปผล และข้อเสนอแนะ 63 
5.1  สรุปผล 63 
5.2 ข้อเสนอแนะ 64 

เอกสารอ้างอิง 65 
ภาคผนวก  
    ก   แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 71 
    ข   การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 73 
    ค   การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 76 
    ง   มาตรฐาน ข้อก าหนดที่เกี่ยวข้อง  82 

  



(6) 
 

สารบัญตาราง                                                                                                                                          
                           

ตารางที่  หน้า 
   

1.1  ขั้นตอนระยะเวลาท าการวิจัยเป็นเวลา 1 ปี  3 
2.1 สัดส่วนของปริมาณอะมิโลสและปริมาณอะมิโลเพกทินในแป้งแต่ละชนิด 9 
2.2 ขนาดและรูปร่างของเม็ดแป้งชนิดต่างๆ 11 
3.1 ปริมาณของส่วนผสมในเส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน 42 
3.3 ส่วนผสมการท าน้ าซอสผัดไทยที่ใช้เสริมเพ่ือทดแทนน้ าเปล่าบางส่วนในเส้นผัดไทย 

กึ่งส าเร็จรูป 
45 

4.1 คะแนนความชอบของเส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร  49 
4.2 คะแนนความชอบของเส้นผัดไทยที่มปีริมาณแป้งดัดแปรที่แตกต่างกัน 

จ านวน 3 สูตร  
50 

4.3 คะแนนความชอบของเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย ที่มีปริมาณซอสผัด
ไทยที่แตกต่างกัน จ านวน 3 สูตร 

51 

4.4 คุณภาพของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปสูตรพื้นฐาน สูตรเสริมแป้งดัดแปรและสูตรเสริม
ซอสผัดไทย 

55 

4.5 ลักษณะของเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทยเปรียบเทียบกับเส้นผัดไทย 
ทางการค้า 

57 

4.6 ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 61 
4.7 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ 62 

   
   
   
   
   
   
   
   
   

 
 
 
 
 



(7) 
 

สารบัญภาพ 
                           

ภาพที่  หน้า 
   

2.1 โครงสรางของอะมิโลส 8 
2.2 โครงสรางของอะมิโลเพกทิน 9 
2.3 ขนาดและรูปร่างของเม็ดแป้งชนิดต่างๆ 13 
2.4 pasting curve ของเม็ดแป้ง 15 
2.5 ส่วนประกอบของข้าว 18 
2.6  กรรมวิธีการผลิตแป้ง 19 
2.7 ถุงกระดาษ (Paper Bag)ใช้บรรจุสินค้า 30 
3.1 ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยสูตรพื้นฐาน 43 
3.2 ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมแป้งดัดแปร 44 
3.3 ขั้นตอนการท าน้ าผัดไทยปรุงส าเร็จ 45 
3.4 ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย 46 
4.1 ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยเสริมซอส 54 
4.2 บรรจุภัณฑ์ผัดไทย 59 
4.3 ผัดไทย 59 

   
           

 
 



บทท่ี 1 

บทน า 

1.1 ที่มาและความส าคัญของปัญหา 
      ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวที่มีปริมาณการส่งออกที่โดดเด่นของไทย คือ เส้นก๋วยเตี๋ยว 

เส้นหมี่พร้อมปรุงหรือส าเร็จรูป ซึ่งมีสัดส่วนการส่งออกร้อยละ 30 ของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว และ
ยังเป็นผลิตภัณฑ์ทีมีการเติบโตสูงถึงร้อยละ 82  (ศูนย์อัจฉริยะเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร, 2552) ปัจจัย
หนุนให้การส่งออกข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าวของไทยยังคงมีมูลค่าที่ดี  คือ ในต่างประเทศมีการนิยม
รับประทานข้าวและอาหารไทยมากขึ้น การขยายตัวของธุรกิจร้านอาหารและภัตตาคารไทยใน
ต่างประเทศท าให้อาหารไทยเป็นที่รู้จักมากยิ่งขึ้น รวมทั้งความนิยมอาหารไทยได้ขยายตัวไปสู่การวาง
จ าหน่ายบนชั้นในซุปเปอร์มาร์เก็ตใหญ่ๆ ท าให้ชาวต่างชาติที่นิยมรับประทานอาหารไทยหรือชาวไทย
ในต่างประเทศมีความสะดวกมากขึ้นในการซื้ออาหารไทย โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารกึ่งส าเร็จรูปซึ่ง
ง่ายและสะดวกในการปรุง  

ผัดไทยเป็นอาหารไทยที่ชาวต่างชาติรู้จักและนิยมบริโภคมากที่สุดชนิดหนึ่ง มีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผัดไทยหลากหลายรูปแบบส าหรับการส่งออกไปยังต่างประเทศ อาทิ ผัดไทยส าเร็จรูปใน
ภาชนะบรรจุ น้ าปรุงรสผัดไทยส าเร็จรูป น้ าปรุงรสผัดไทยแบบผง เส้นผัดไทยแบบแห้งพร้อมซอง
บรรจุน้ าผัดไทย เป็นต้น ซึ่งในส่วนของเส้นผัดไทยแบบแห้งนั้น ผู้บริโภคต้องน าไปผัดปรุงด้วยตนเอง
ให้มีรสชาติที่ดี ประกอบกับการผัดก๋วยเตี๋ยวผัดไทย จ าเป็นต้องมีการเตรียมส่วนผสมหลายชนิด  ท า
ให้เกิดความยุ่งยากกับผู้บริโภคในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกและรวดเร็วในการปรุง  ผู้วิจั ยจึงมี
แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวผัดไทยในรูปแบบของเส้นกึ่งส าเร็จรูปที่มีรสชาติจาก
เครื่องปรุงอยู่ในเส้น  และมีขั้นตอนการปรุงส าหรับการบริโภคที่ง่าย ไม่ยุ่งยากเพียงแค่ลวกน้ าร้อน 
หรือน าเข้าไมโครเวฟ  เพ่ือให้ผู้บริโภคสะดวกและประหยัดเวลาในการเตรียม   โดยผลิตภัณฑ์เส้น
ก๋วยเตี๋ยวผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปที่ได้จะเป็นลักษณะแบบแห้ง  มีปริมาณความชื้น ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ต่ า 
เมื่อน าไปปรุงจะใช้ระยะเวลาในการคืนรูปที่สั้น  และเส้นผัดไทยที่ได้มีลักษณะใกล้เคียงกับเส้น
ก๋วยเตี๋ยวผัดไทยปรุงสด ซึ่งน่าจะได้รับความนิยมส าหรับผู้บริโภคยุคใหม่ที่มีความต้องการที่จะปรุง
ก๋วยเตี๋ยวผัดไทยรับประทานเอง  รวมทั้งมีการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เส้น
ก๋วยเตี๋ยวผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปให้นานขึ้นโดยใช้การควบคุมคุณภาพระหว่างกระบวนการผลิต  การใช้
บรรจุภัณฑ์และกรรมวิธีในการเก็บรักษาที่ดีและเหมาะสม เพ่ือเป็นแนวทางให้ผู้ประกอบการสามารถ
ใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ได้มากขึ้น เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับข้าวซึ่งเป็นผลิตผลทางการเกษตรของ
ไทยได้อีกทางหนึ่ง  
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1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
2.1 เพ่ือศึกษาสูตรเส้นก๋วยเตี๋ยวผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปที่มีคุณภาพทั้งทางเคมี กายภาพ 

จุลินทรีย์และประสาทสัมผัส 
2.2 เพ่ือศึกษาวิธีการเติมซอสผัดไทยลงในเส้นก๋วยเตี๋ยวผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปที่ได้รับการยอมรับ

ทั้งคุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย์และประสาทสัมผัส 
 2.3 เพ่ือออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในเชิงพาณิชย์ส าหรับผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวผัดไทย
กึ่งส าเร็จรูป 
 2.4 เพ่ือศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป 

 
1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูปเชิงพาณิชย์ในครั้งนี้ ใช้เส้นก๋วยเตี๋ยว
สูตรแป้งข้าวเจ้าเพื่อส่งเสริมการใช้แป้งจากวัตถุดิบข้าวเจ้า  โดยพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวผัด
ไทยกึ่งส าเร็จรูป โดยมีการเติมสารเจือปนอาหารเพ่ือเพ่ิมความคงตัว ปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสให้ดี
ขึ้นเพ่ือท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวนุ่ม ไม่แห้ง แข็ง กระด้างเร็วเกินไป  และพัฒนาเป็นเส้นกึ่งส าเร็จรูปที่มี
รสชาติของก๋วยเตี๋ยวผัดไทยอยู่ภายในเส้น เหมาะส าหรับผู้บริโภคที่ต้องการท าก๋วยเตี๋ยวผัดไทยด้วย
ตนเองอย่างง่าย เพียงแค่ลวกน้ าร้อน หรือน าเข้าไมโครเวฟเท่านั้น   

 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  

1.4.1 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  
      1.4.1.1 ได้บทความวิจัยการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปอย่างน้อย 1 เรื่อง  
      1.4.1.2 ได้แนวทางในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปในระดับก่ึงอุตสาหกรรม 
      1.4.1.3  ได้แนวทางการใช้ประโยชน์ของข้าว ซึ่งเป็นวัตถุดิบทางการเกษตรของไทย 
1.4.2 ผู้ใช้ประโยชน์ในงานวิจัย 

1.4.2.1 ผู้ใช้ประโยชน์ทางตรง ได้แก่ ผู้ประกอบการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว/ วิสาหกิจชุมชนที่รับ
การอบรม 

1.4.2.2 ผู้ใช้ประโยชน์ทางอ้อม ได้แก่ หน่วยงานภาครัฐ และเอกชนที่ส่งเสริมการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวผัดไทย/ นักวิชาการ / นักศึกษา และผู้สนใจทั่วไป น าผลงานวิจยัไปต่อยอด
ความรู้และเป็นแนวคิดในการพัฒนาเส้นก๋วยเตี๋ยวหรืออาหารส าเร็จรูปอื่น ๆ ต่อไป  
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1.5 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  
 

 
 
 

1.6 ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย  

ตารางท่ี 1.1 ขั้นตอนระยะเวลาท าการวิจัยเป็นเวลา 1 ปี (1 ตุลาคม 2560– 30 กันยายน 2561) 

 

กิจกรรม 
ปีงบประมาณ 2561 (ปีที่ 1) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1
0 

1
1 

1
2 

1. ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐาน             
1. ศึกษาสูตพ้ืนฐานเส้นผัดไทย             
2. พัฒนาเส้นผัดไทยปรุงรส              
3. ออกแบบและจัดท าบรรจุภัณฑ์              
5. ทดลองตลาด             

 



บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 เส้นก๋วยเตี๋ยว-เส้นผัดไทย 
2.1.1 ความหมายของเส้นก๋วยเตี๋ยว 

มาตรฐานผลิตภัณฑ๑อุตสาหกรรมเส๎นก๐วยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป (มอก. 832/2548) ได๎ให๎
ความหมายของเส๎นก๐วยเตี๋ยวและเครื่องปรุงแตํงกลิ่นรสไว๎วํา  

เส๎นก๐วยเตี๋ยว หมายถึง ผลิตภัณฑ๑ซึ่งทําจากแป้งข๎าวเจ๎าเพียงอยํางเดียวหรือแป้งข๎าวเจ๎า
ผสมกับแป้งชนิดอ่ืน และอาจมีสํวนผสมอ่ืนด๎วยก็ได๎ ทําให๎เป็นแผํนบาง พร๎อมนึ่งให๎สุก ตัดเป็นเส๎น
ตามขนาดต๎องการ แล๎วทําให๎แห๎ง 

ก๐วยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑ๑ซึ่งประกอบด๎วยเส๎นก๐วยเตี๋ยวและเครื่องปรุงแตํง
กลิ่นรสตํางๆ ในอัตราสํวนที่เหมาะสม รวมบรรจุในภาชนะบรรจุเดียวกัน ปรุงรับประทานได๎โดยใช๎
เวลาไมํเกิน 5 นาที 

เครื่องปรุงแตํงกลิ่นรส หมายถึง วัตถุที่ใช๎ในการปรุงแตํงกลิ่นรส เชํน ซุปแห๎งหรือโปรตีน
เข๎มข๎น เกลือพริกไทย พริกป่น กระเทียม 

แป้งผสมสําเร็จรูป หมายถึงแป้งที่ีมีการผสมสํวนที่ีเป็นของแข็งทั้งหมดไว๎ด๎วยกัน ปัจจุบันได๎มี
การพัฒนาไปมากทั้งเรื่องชนิดและสํวนผสม ตลอดจนคุณภาพของผลิตภัณฑ๑ แป้งชนิดนี้ให๎ความ
สะดวกแกํผู๎ใช๎มากเพียงใสํของเหลวลงไปผสมให๎เข๎ากันแล๎วดําเนินการตามขั้นตอนปกติ การใช๎แป้ง
ชนิดนี้ีนอกจากจะให๎ความสะดวกในการใช๎แล๎ว ยังทําให๎เสียคําใช๎จํายด๎านใช๎เครื่องจักรน๎อย ไมํต๎องใช๎
เนืองจากที่เก็บวัตถุดิบมาก ยังทําให๎ได๎ผลิตภัณฑ๑มีคุณภาพสม่ําเสมอ และอายุการเก็บรักษานานขึ้น 
(ณรงค๑, 2538) 

2.1.2 ความเป็นมาของเส้นก๋วยเตี๋ยว-ผัดไทย 
   เส๎นก๐วยเตี๋ยว เป็นอาหารที่แปรรูปมาจากธัญพืชหลัก 2 ชนิด คือ ข๎าวสาลี (Wheat) 

และ ข๎าวเจ๎า (rice) และผลิตภัณฑ๑อ่ืนๆ ที่สามารถนํามาแปรรูปเป็นแป้ง เพ่ือผลิตเส๎นก๐วยเตี๋ยว
ทั้งหลาย ในที่นี้มาเน๎นกันที่ แป้งข๎าวเจ๎าและแป้งข๎าวสาลี ซึ่งธัญพืชสองชนิดนั้นบํงบอกที่มาที่ไปของ
ต๎นกําเนิด ข๎าวเจ๎านั้นนับเป็นอาหารของชาติตะวันออก นอกจากจะมีแหลํงกําเนิดในเอเชียแล๎ว ข๎าว
เจ๎ายังถูกแปรรูปไปเป็นเส๎นก๐วยเตี๋ยวชนิดตํางๆ ที่เป็นเอกลักษณ๑ หรือที่เรียกกันวํา Asian Noodles 
ซึ่งไมํวําจะเป็นเส๎นหมี่ เส๎นเล็ก เส๎นใหญํ แตํกํอนที่ข๎าวเจ๎าจะกลายมาเป็นเส๎นขาวๆ ยาวๆ นั้น มักมี
ขั้นตอนการผลิตหลายวิธี โดยจะเอาข๎าวสารหรือปลายข๎าวไปแชํในน้ําจนเมล็ดข๎าวนิ่ม และจากนั้นจึง
นําไปโมํให๎ละเอียด ทิ้งให๎แป้งนอนก๎น นําแป้งที่ได๎มานวดเป็นแผํนๆ แล๎วนําไปตากจนแห๎ง เสร็จแล๎ว
จึงนําไปบดให๎ละเอียดเป็นผงอีกครั้ง จนได๎แป้งข๎าวเจ๎า (Rice Flour) หลังจากนี้สามารถนําไปแปรรูป
เป็นเส๎นก๐วยเตี๋ยว หรืออ่ืนๆ ได๎หลากหลายชนิด และเส๎นก๐วยเตี๋ยวนี้เอง แตํละชนิดก็จะมีวิธีการทําที่
แตกตํางกันออกไปตามท๎องถิ่นและวัฒนธรรมแตํละชนชาติอีกด๎วย สําหรับการผลิตเส๎นก๐วยเตี๋ยวจาก
ข๎าวเจ๎าในอดีต ชาวจีนมักผลิตเส๎นไว๎ใช๎เองภายในบ๎าน โดยนําข๎าวสารแชํน้ําทิ้งไว๎หนึ่งคืน แล๎วโมํให๎
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ละเอียดเป็นแป้ง ตํอจากนั้นนําไปทําเป็นแผํนโดยใช๎หม๎อใบโตๆ ต๎มน้ําจนเดือด มัดผ๎าขาวไว๎ที่ปาก
หม๎อ แล๎วจึงนําแป้งที่โมํไว๎เทลงบนผ๎า ปิดฝาหม๎อจนแป้งสุก ใช๎ไม๎พายแซะแผํนแป้งพาดไว๎บนราวไม๎ไผํ 
ผึ่งให๎แห๎ง ทาน้ํามันถั่วเคลือบไว๎แล๎วซ๎อนแผํนอ่ืนทับไปเรื่อยๆ จนได๎พอประมาณ ใช๎มีดหั่นเป็นเส๎น
ตามขนาดที่ต๎องการ ซึ่งเป็นวิธีการเดียวกันกับการทําข๎าวเกรียบปากหม๎อ (นิรนาม, 2559)  
       2.1.3 ลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์อาหารไทยประเภทผัดไทย  
                อาหารไทยประเภทผัดไทยไมํเพียงแตํเป็นอาหารที่ทํารับประทานกันอยํางแพรํหลาย        
ในประเทศไทยเทํานั้น หากแตํยังคงสะท๎อนถึงประเพณีวัฒนธรรมรวมถึงภูมิปัญญาของคนในชุมชน     
ชาวไทยด๎วย โดยอาหารไทยประเภทผัดไทย ถือได๎วําเป็นอาหารซึ่งเกิดจากภูมิปัญญาของชุมชน       
ชาวไทยและในจังหวัดจันทบุรี ซึ่งเมื่อนํามาปรุงแตํงด๎วยวัตถุดิบและกรรมวิธีการปรุงโดยเฉพาะ      
ตามแบบวัฒนธรรมชาติไทยจึงได๎อาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ๑ของความเป็นอาหารท๎องถิ่น โดยผัดไทย
นั้นถือได๎วําเป็นอาหารประจําชาติไทยอยํางหนึ่งที่ได๎รับการสืบทอดมาอยํางยาวนานไมํเพียงแตํเป็น
อาหารประจําชาติที่ถูกปากของคนไทยก็ยังเป็นอาหารที่เป็นที่ชื่นชอบของชาวตํางชาติอีกเป็นจํานวน
มากตามลักษณะเฉพาะของสินค๎าอาหารไทยประเภทผัดไทย 
                ผัดไทยในปัจจุบันนี้จะไมํมีรสชาติเป็นที่แนํนอนตายตัว ซึ่งรสชาติจะมีความหลากหลาย 
ทั้งนี้อาหารไทยประเภทผัดไทยจะมีรสชาติเชํนใดยํอมขึ้นอยูํกับรสนิยมของผู๎ปรุงและผู๎บริโภค 
โดยทั่วไปแล๎วรสชาติของอาหารไทยประเภทผัดไทยจะเน๎นถึงความกลมกลํอม ซึ่งความกลมกลํอมเชํน
วํานี้จะประกอบไปด๎วย 5 รสชาติ คือ รสเปรี้ยว เค็ม เผ็ด หวาน และมันอยํางสมบูรณ๑แยกได๎เป็น       
1) ซึ่งรสเปรี้ยวในผัดไทยนั้นจะได๎จาก น้ํามะขามเปียกหรือน้ํามะนาว 2) รสหวานได๎จากน้ําตาล
มะพร๎าว น้ําตาลทราย 3) รสเค็ม ได๎จากน้ําปลา กุ๎งแห๎งฝอย กุ๎งแห๎งเนื้อ 4) รสมันได๎จากถั่วลิสงคั่วบด 
5) รสเผ็ดได๎จาก พริกป่น อีกทั้งผัดไทยยังมีสารอาหาร 5 หมูํที่จําเป็นสําหรับรํางกาย ได๎แกํ 1) โปรตีน
ในผัดไทยได๎มาจากเนื้อสัตว๑และถั่วลิสง 2) ไขมันได๎มาจากน้ํามันพืช 3) คาร๑โบไฮเดรตได๎มาจาก     
เส๎นของก๐วยเตี๋ยว 4) วิตามินได๎จากผักตํางๆ ที่อยูํในผัดไทย 5) เกลือแรํได๎จากผักและเครื่องปรุงรส   
ในผัดไทย 

                ก๐วยเตี๋ยวสํวนใหญํถือเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่มักจะทํามาจากแป้งข๎าวเจ๎าหรือแป้งสาลี          
มีลักษณะเป็นเส๎นยาวสีขาวขุํน นอกจากนี้เส๎นก๐วยเตี๋ยวยังสามารถแยกเป็นประเภทเส๎นที่ผลิตสดใหมํ 
แบบวันตํอวันและเส๎นก๐วยเตี๋ยวชนิดแบบแห๎ง (ซึ่งต๎องนําไปแชํน้ํากํอนประกอบอาหาร) เส๎นที่นิยม
นํามาทําเป็นผัดไทยนั้นจะได๎แกํ เส๎นจันท๑ โดยเส๎นจันท๑จะมีลักษณะที่กว๎างกวําเส๎นเล็กและเส๎นหมี่ขาว          
แตํเส๎นเล็กจะมีขนาดที่เล็กกวําเส๎นใหญํ โดยเส๎นจันทร๑นั้นอาจจะนํามาตัดเป็นทํอนๆเพ่ือสะดวกในการ
รับประทาน ซึ่งจะต๎องนํามาแชํน้ํากํอนปรุงอาหารและเมื่อนํามาปรุงอาหารผัดไทยเส๎นจันท๑ เส๎นจันท๑   
ที่ได๎จะมีความเหนียวนุํมกวําเส๎นก๐วยเตี๋ยวชนิดอ่ืนๆ อีกทั้งยังสามารถที่จะนําไปผัดในกระทะด๎วยไฟ   
ที่แรงได๎โดยไมํทําให๎เส๎นเละอีกด๎วย ดังนั้นด๎วยคุณสมบัติของเส๎นจันทร๑เชํนวํานี้จึงนิยมที่จะนําไป     
ทําเป็นอาหาร ผัดไทยเส๎นจันท๑เป็นสํวนใหญํ แตํในบางครั้งเพ่ือความสะดวกของผู๎ปรุงมักจะมีการนํา
เส๎นเล็กมาใช๎แทนเส๎นจันท๑เนื่องจากเป็นวัตถุดิบที่หางําย ราคาไมํแพง และรสชาติก็ไมํแตกตํางกันมาก  

2.1.4 ประเภทของเส้นก๋วยเตี๋ยว 
     เส๎นก๐วยเตี๋ยวที่มีขายอยูํในปัจจุบัน (นิรนาม. 2559) สามารถแบํงได๎เป็น 4 ประเภท คือ 
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2.1.4.1 ก๐วยเตี๋ยวสด เป็นก๐วยเตี๋ยวที่ได๎จากการนําแผํนก๐วยเตี๋ยวมาหั่นเป็นเส๎นโดยไมํ
ผํานขั้นตอนการทําให๎แห๎งซึ่งอาจเป็นเส๎นเล็กหรือเส๎นใหญํก็ได๎ เส๎นเล็กมีขนาด 0.4-0.5 ซม. สํวนเส๎น
ใหญํมีขนาด 1.5-2.5 ซม. ก๐วยเตี๋ยวทั้ง 2 ชนิดมีความชื้นประมาณร๎อยละ 62-64 เป็นก๐วยเตี๋ยวที่เก็บ
ได๎ไมํนาน ต๎องรับประทานภายใน 1-2 วัน 

2.1.4.2 ก๐วยเตี๋ยวกึ่งแห๎ง เป็นก๐วยเตี๋ยวที่ผํานการผึ่งลมมาบ๎างแล๎วเพ่ือลดความชื้นลง 
ก๐วยเตี๋ยวชนิดนี้มีความชื้นประมาณร๎อยละ 37 โดยปรกติจะเก็บได๎ 1-2 วันเทํานั้น ถ๎านําไปตากแห๎ง
จะได๎ก๐วยเตี๋ยวเส๎นเล็กแห๎ง 

2.1.4.3 ก๐วยเตี๋ยวแห๎ง เป็นก๐วยเตี๋ยวที่มีการตัดเป็นเส๎นและทําให๎แห๎ง ก๐วยเตี๋ยวชนิดนี้มี
ความชื้นประมาณร๎อยละ 13 หรือต่ํากวํา เป็นก๐วยเตี๋ยวที่เก็บได๎นาน 

         2.1.4.4 แผํนก๐วยจั๊บ เป็นแผํนก๐วยจั๊บที่ตัดให๎มีขนาด 3.0-3.5 ซม. ใช๎สําหรับทําก๐วยจั๊บ
โดยเฉพาะ 

2.1.5 ขั้นตอนการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว  
 เส๎นก๐วยเตี๋ยว-ผัดไทย เป็นผลิตภัณฑ๑จากข๎าวเจ๎าโดยข๎าวเจ๎าที่เหมาะสมในการผลิตต๎อง

มีปริมาณอะไมโลสมากกวําร๎อยละ 27 หรือมีปริมาณอะไมโลสอยูํในชํวงระหวํางร๎อยละ 27 -33 ถ๎า
แป้งมีปริมาณอะไมโลส สูงกวําร๎อยละ 33 จะทําให๎ได๎เจลที่มีลักษณะกรอบรํวน ไมํเหมาะสมในการทํา
เส๎นก๐วยเตี๋ยว (ศรัลยภัคร๑, 2551) ขั้นตอนการทําเส๎น เริ่มตั้งแตํเอาแป้งข๎าวเจ๎ามาละลายกับน้ําตาม
สัดสํวน แป้ง 1 สํวนตํอน้ํา 1 สํวน หรือถ๎าเป็นแป้งข๎าวเจ๎าที่เป็นข๎าวสารเกํา ก็จะต๎องเพ่ิมน้ําให๎มากขึ้น
เป็น 1.5 เทํา นําน้ําแป้งลงไปเทในถาด หรือผืนผ๎าที่ขึงตึงบนภาชนะคล๎ายปากหม๎อ เป็นหม๎อสตีมมีน้ํา
พวยพุํงขึ้น พอเทแป้งแล๎วเกลี่ยแป้งให๎หนาประมาณ 1.5-2.0 มิลลิเมตร แล๎วปิดฝา นึ่งแป้งให๎สุกนาน
ประมาณ 1-3 นาที แล๎วแซะแป้งที่สุกแล๎วเป็นแผํนกลม ๆ วางบนสายพาน เอาน้ํามันคอยทาแผํนแป้ง
ให๎ทั่วทั้งแผํน แล๎วเอาไปผึ่งลมประมาณ 1 ชั่วโมง น้ํามันถั่วที่ใช๎ทาต๎องไมํเหม็นหืน หรือไมํใช๎น้ํามันถั่ว
ที่มีสารอัลฟ่าท็อกซิล (เพราะเป็นถั่วชั้นเลวทํามาจากเมล็ดถั่วลีบเกําเก็บ) ถ๎าจะเป็นก๐วยเตี๋ยวแป้งสด 
ซึ่งมีความชื้น 50-60% หลังจากผึ่งลม 1 ชั่วโมง ก็เอามาหั่นเป็นเส๎นก๐วยเตี๋ยวใหญํได๎เลย  ถ๎าก๐วยเตี๋ยว
เส๎นเล็กแห๎ง ต๎องผึ่งแดดตํอนานราว 3-4 ชั่วโมง ให๎เหลือความชื้นเพียง 25-30% จึงเอามาเข๎าเครื่อง
หั่นเป็นเส๎นขนาด 3-5 มิลลิเมตร ก๐วยเตี๋ยวเส๎นเล็กแห๎งนี้เก็บได๎ไมํเกิน 2 วัน นานกวํานี้ราขึ้น สํวน
เรื่องสีของเส๎นและความหนาของเส๎น นั้น จะต๎องเลือกข๎าวมาทําให๎ดี เส๎นจึ งจะขาวและเหนียว เส๎น
ก๐วยเตี๋ยวจะมีความหนาเพียง 0.5-1.2 มิลลิเมตรเทํานั้น คือแผํแป้งกํอนนึ่งให๎บางหนํอย เวลาตากแห๎ง
แล๎วมันจะหดตัวลงไปอีก ตํอจากนั้น เอาไปตากหรืออบประมาณ 6-8 ชั่วโมง จะได๎เส๎นก๐วยเตี๋ยวที่มี
ความชื้น 12-13% (อยําให๎ความชื้นน๎อยกวํานี้ เส๎นก๐วยเตี๋ยวจะเปราะหักงําย) เก็บไว๎ได๎นาน 6 เดือน 
(นิรนาม, 2559) 

 
2.1.6 ตลาดของเส้นก๋วยเตี๋ยว-ผัดไทย 

     การบริโภคก๐วยเตี๋ยวของคนไทยในปัจจุบันมีปริมาณสูงรองจากการบริโภคข๎าว จนอาจ
กลําวได๎วําก๐วยเตี๋ยวเป็นอาหารหลักของคนไทยประเภทหนึ่งที่ใช๎ปรุงอาหารได๎หลายชนิดและมีความ
ต๎องการบริโภคอยํางสม่ําเสมอ แม๎ภาวะเศรษฐกิจจะชะลอตัว แตํปริมาณความต๎องการบริโภค
ก๐วยเตี๋ยวมิได๎ลดลง ก๐วยเตี๋ยวจึงถือเป็นอาหารที่ชํวยสร๎างอาชีพให๎กับคนไทยในหลายๆ กลุํม ปัจจุบัน
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อุตสาหกรรมก๐วยเตี๋ยวในประเทศไทยมี ผู๎ประกอบการกวํา 400 ราย ทั้งในระดับโรงงานอุตสาหกรรม
ขนาดใหญํ และอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยํอม (SMEs) กระจายอยูํทั่วทุกภูมิภาคของ
ประเทศ มีมูลคําการบริโภคภายในประเทศเฉลี่ยตํอปีนับ 10,000 ล๎านบาท และมีมูลคําการสํงออกถึง 
1,400 ล๎านบาท กําลังการผลิตเส๎นก๐วยเตี๋ยวทั่วประเทศประมาณ 70,000 กิโลกรัมตํอวัน ธุรกิจเส๎น
ก๐วยเตี๋ยวจึงเป็นธุรกิจที่นําสนใจ ตั้งแตํกระบวนการผลิตในโรงงานการขนสํง การจําหนําย ร๎านค๎า จน
ไปถึง ผู๎บริโภค (ฐานเศรษฐกิจ, 2558) 

ภาพรวมของโซํอุปทานในแตํละรูปแบบของเส๎นก๐วยเตี๋ยว-เส๎นผัดไทยสามารถจําแนก
ออกได๎เป็นสํวนๆ ทั้งหมด 7 ลําดับ ได๎แกํ 1.โรงงานผู๎ผลิต 2.ศูนย๑กระจายสินค๎าของโรงงาน 3.ศูนย๑
กระจายสินค๎าแบบสัมปทาน 4.ร๎านค๎าสํง/ปลีก (ยี่ปั๊ว) 5.คนกลาง (broker) 6.ร๎านค๎าปลีก (ซาปั๊ว) 
และ 7.ครัวเรือน (ผู๎บริโภค/ร๎านขาย ก๐วยเตี๋ยว) ผู๎ประกอบแตํละรายจะใช๎กลยุทธ๑การจัดจําหนํายและ
การขนสํงแตกตํางกันไปขึ้นอยูํกับพ้ืนที่ของการกระจายสินค๎าวํามีระยะทางหํางจากแหลํงผลิตมาก
น๎อยเพียงใด พบปัญหาที่เกิดขึ้นในโรงงาน ตั้งแตํวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การจัดการ ตัวผลิตภัณฑ๑ 
การขนสํง ตัวแทนจําหนําย จนไปถึงร๎านค๎าที่ผลิตเมนูก๐วยเตี๋ยวตํางๆ ให๎เรารับประทาน 

 
   2.1.7 การเสื่อมเสียของเส้นก๋วยเตี๋ยว-เส้นผัดไทย 

วัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิตก๐วยเตี๋ยวเส๎นสดนั้นควรเป็นข๎าวเกําและเป็นข๎าวนาปีที่ถูก
เก็บในระยะหนึ่งจนได๎ เวลาที่เหมาะสม ข๎าวที่มีปริมาณอะไมโลสคํอนข๎างสูงจะทําให๎เส๎นก๐วยเตี๋ยวที่
ผลิต ได๎มีความเหนียวนุํม ไมํแหลกเละงําย จากข๎อจํากัดดังกลําว ผู๎ประกอบการจําเป็นต๎องบริหาร
จัดการสินค๎าคงคลังและมีการตรวจวิเคราะห๑คุณภาพข๎าว (เชํน ปริมาณอะไมโลส ความชื้น และการ
ปนเปื้อน เป็นต๎น) อยํางถูกวิธี เนื่องจากเส๎นก๐วยเตี๋ยวเป็นผลิตภัณฑ๑ที่ผํานการทําให๎แป้งข๎าวเจ๎าสุก 
และจัดอยูํในกลุํมอาหารมีคําความเป็นกรด-ดําง (pH) สูง จึงเป็นอาหารที่เสียงําย เนื่องจาก
เชื้อจุลินทรีย๑เป็นสาเหตุหนึ่งที่ทําให๎อายุการเก็บรักษาสั้น โดยทั่วไปจะเก็บรักษาได๎เพียง 2 -3 วัน
เทํานั้น ปัจจุบันอุตสาหกรรมเส๎นก๐วยเตี๋ยวมีการแขํงขันทางการตลาดสูง ผู๎ขายต๎องการสินค๎าที่
สามารถเก็บรักษาได๎นาน จึงเป็นสาเหตุสําคัญที่ทําให๎ผู๎ประกอบการใช๎วัตถุกันเสีย ประกอบกับ
ลักษณะการค๎ากระจายในหลายพ้ืนที่ทั่วประเทศ หรือข๎ามจังหวัดจากภูมิภาคอ่ืน ต๎องใช๎เวลาในการ
เดินทางนาน ทําให๎มีการใช๎สารถนอมอาหารมากข้ึน (ดรุณี และคณะ, 2550)  

ในปัจจุบันพบวําผู๎ประกอบการสํวนใหญํมีการตรวจวิ เคราะห๑คุณภาพข๎าวโดยอาศัย
ประสบการณ๑และทักษะเฉพาะตัว ซึ่งยังไมํมีมาตรฐานเทําที่ควร และพบวํามีโรงงานผู๎ผลิตจํานวนมาก
ยังผลิตด๎วยวิธีการดั้งเดิม และไมํมีการจัดการกระบวนการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ๑ วิธีการที่ดีใน
การผลิต ทําให๎เทคโนโลยีการผลิตบางสํวน ยังล๎าหลัง ถึงแม๎จะมีการเปลี่ยนแปลงระบบการผลิต
บางสํวนก็ตาม ปัญหาดังกลําวทําให๎ก๐วยเตี๋ยวเส๎นสดมีคุณภาพต่ํา การแก๎ปัญหาของผู๎ประกอบการ คือ 
การเพ่ิมปริมาณสารกันบูด เพ่ือคงคุณภาพของก๐วยเตี๋ยวให๎ถึงระยะเวลาที่รับประกัน  ซึ่งก็ทําให๎มี
ปัญหาตามมา เชํน ผลการตรวจวิเคราะห๑เส๎นก๐วยเตี๋ยว ประจําปี 2556  สํานักงานสาธารณสุขอําเภอ 
และโรงพยาบาลชุมชน ได๎เก็บตัวอยํางเส๎นก๐วยเตี๋ยวจากผู๎ผลิตและผู๎จําหนํายในจังหวัดบุรีรัมย๑ เพ่ือสํง
ตรวจวิเคราะห๑ปริมาณวัตถุกันเสียในเส๎นก๐วยเตี๋ยว จํานวนทั้งสิ้น 44 ตัวอยําง พบวํามีความไมํ



8 
 

ปลอดภัย  19 ตัวอยําง โดยตรวจพบ กรด เบนโซอิก กรดซอร๑บิก และกรดโปรปิโอนิก ในปริมาณที่
เกินมาตรฐานกําหนด (จังหวัดบุรีรัมย๑. 2556. ประกาศ ณ วันที่ 6 ตุลาคม พ.ศ. 2556)  

ลักษณะการเสื่อมเสียของเส๎นก๐วยเตี๋ยวสํวนใหญํจะเป็นกลิ่นหืนหากเก็บไว๎นานในลักษณะ
อบแห๎ง, กลิ่นบูดเปรี้ยวและ/หรือข้ึนราอันเกิดจากการเก็บเส๎นสดและเส๎นกึ่งแห๎งเป็นเวลาหลายวัน ใน
หลาย ๆ โรงงานก็จะมีการใช๎วัตถุกันเสีย Sodium Benzoate หรือที่เรียกกันโดยทั่วไปวํา "ยากันบูด" 
ซึ่งอาจจะชํวยในเรื่องของการบูดเสียแตํไมํสามารถป้องกันเชื้อราได๎ บางโรงงานก็ไปใช๎ยากันราที่ใสํใน
ขนมปังก็ไมํสามารถชํวยได๎เชํนกันเพราะยากันราที่วําคือ Calcium Propionate เรียกวําใช๎ผิด
ประเภทนั่นเอง เพราะการที่ Sodium Benzoate ไมํสามารถป้องกันเชื้อราได๎แตํผู๎ผลิตเข๎าใจวําใสํ
น๎อยเกินไปก็จะเพ่ิมปริมาณการใช๎มากขึ้นทําให๎เกินจากมาตรฐานที่กําหนดไว๎ไมํเกิน 0.1% ของ
น้ําหนักสํวนผสมทั้งหมด เมื่อ อย.สุํมตรวจพบก็จะเรียกผู๎ผลิตมาตักเตือนและอาจถึงขั้นต๎องปิดโรงงาน
เลยก็มีหากเกิน 0.3% ซึ่งเข๎าขํายวําเป็นอาหารไมํบริสุทธิ์หรือไมํปลอดภัย ผู๎ผลิตที่ใช๎ Sodium 
Benzoate จึงต๎องระมัดระวังในการใช๎และเลือกใช๎วัตถุกันเสียให๎ถูกประเภทกับอาการเสียของเส๎น
ก๐วยเตี๋ยวด๎วย (Sunanta, 2554)  
 
2.2 แป้ง และ สตาร์ช  
       แป้ง คือคาร๑โบไฮเดรตชนิดหนึ่งซึ่งให๎พลังงานสูง ได๎จากการสังเคราะห๑แสงของพืช มีสูตร
โมเลกุล (C6H12O6)n เมื่อ n มีจํานวนไมํน๎อยกวํา 1000 ในโมเลกุลของแป้ง ซึ่งประกอบด๎วยอะมิโลส
และอะมิโลเพกทิน สํวนที่เป็นอะมิโลสจะละลายน้ําได๎เล็กน๎อยและให๎สีน้ําเงิน มีสารละลายไอโอดีน 
สํวนที่เป็นอะมิโลเพกทินจะทําปฏิกิริยากับไอโอดีนให๎สีมํวง 
       2.2.1 องค์ประกอบหลักภายในเม็ดแป้ง 
               2.2.1.1 อะมิโลส (amylose) พอลิเมอร๑เชิงเส๎นที่ประกอบด๎วยกลูโคสประมาณ 2 ,000
หนํวย เชื่อมตํอกันด๎วยพันธะกลูโคซิดิก (glucosidic linkage) ชนิดแอลฟา-1,4 (α-1,4) ดังภาพที่ 
2.1 

 
                                        

 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 โครงสรางของอะมิโลส 
                                      ที่มา : ศิริรจนา (ม.ป.ป.) 

 
 

                แป้งแตํละชนิดมีปริมาณอะมิโลสแตํงตํางกันออกไป แป้งจากธัญพืช เชํน แป้งข๎าวโพด 
แป้งสาลี แป้งข๎าวฟ่าง มีปริมาณอะมิโลสสูงประมาณร๎อยละ 28 แป้งจากราก และหัว เชํนแป้ง       
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มันสําปะหลัง แป้งมันฝรั่ง แป้งสาคูมีปริมาณอะมิโลสต่ําประมาณร๎อยละ20 แป้งข๎าวเหนียว  
(waxy starch) จะไมํมีอะมิโลส และแป้งข๎าวโพดอะมิโลส (amylomaize) มีอะมิโลสูงมากถึง 
ร๎อยละ 80 น้ําหนักโมเลกุลของอะมิโลสอยูํในชํวง 105 ถึง 106 ดาลตัน (นิธิยา , 2545) ซึ่งอะมิโลส 
ของแป้งแตํละชนิดจะมีน้ําหนักโมเลกุลแตกตํางกันในข๎าวโพดและแป้งสาลีจะมีน้ําหนักโมเลกุลต่ํากวํา
ในแป้งมันสําปะหลัง และมันฝรั่งแป้งแตํละชนิดมีขนาดโมเลกุลและระดับขั้นตอนการเกิดพอลิเมอร๑
(degree of polymerization, DP) ของอะมิโลสนั้นแตกตํางกัน คือแป้งข๎าวโพดและแป้งสาลี จะมี
ขนาดโมเลกุลของอะมิโลสอยูํในชํวง 200 ถึง 1,200 ซึ่งต่ํากวําแป้งมันฝรั่ง และแป้งมันสําปะหลังที่มี
ขนาดโมเลกุลของอะมิโลสอยูํในชํวง 1,000 ถึง 6,000 
               2.2.1.2 อะมิโลเพกทิน (amylopectin) อะมิโลเพกทินเป็นพอลิเมอร๑เชิงกิ่งของกลูโคส
เป็นสํวนเส๎นตรงของกลูโคสเชื่อมตํอกันด๎วยพันธะกลูโคซิดิก (grucosidic linkage) ชนิดแอลฟา -1,4 
(α-1,4) และสํวนที่กิ่ งสาขาที่ เป็นพอลิเมอร๑กลูโคสสายสั้นเชื่อมตํอกันด๎วยพันธะกลูโคซิดิก
(grucosidic linkage) ชนิดแอลฟา-1,6 (α-1,6) ดังภาพที่ 2.2  
               

 
 

ภาพที่ 2.2 โครงสรางของอะมิโลเพกทิน 
                                   ที่มา : ศิริรจนา (ม.ป.ป.) 

 
 สัดสํวนของปริมาณอะมิโลสและปริมาณอะมิโลเพกทินในแป้งแตํละชนิดแตกตํางกันดังตารางที่ 2.1 
 

ตารางท่ี 2.1 สัดสํวนของปริมาณอะมิโลสและปริมาณอะมิโลเพกทินในแป้งแตํละชนิด 
 

 
สัดส่วน 

แป้ง
มัน 
ฝรั่ง 

แป้ง 
ข้าวโพด 

แป้ง 
สาลี 

แป้งมัน 
ส าปะหลัง 

แป้ง
ข้าวโพด 
เหนียว 

อะมิโลส (ร๎อยละน้ําหนักแห๎ง) 21 28 28 17 0 
อะมิโลเพกทิน (ร๎อยละน้ําหนักแห๎ง) 79 72 72 83 100 
สัดสํวนจํานวนโมเลกุลของอะมิโลส
ตํออะมิโลเพกทิน  

200 1,000 1,000 150 0 

ที่มา : ดัดแปลงมาจาก กล๎าณรงค๑ และเก้ือกูล (2546) 
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                2.2.1.3 สํวนประกอบอื่นๆ ภายในเม็ดแป้ง 
           ความชื้น (moisture) ปริมาณความชื้นของแป้งขึ้นอยูํกับความชื้นสัมพัทธ๑  (relative 
humidity, RH) ของอากาศขณะเก็บผลิตภัณฑ๑ ถ๎ามีความชื้นสัมพัทธ๑ต่ําแป้งจะมีความชื้นต่ําด๎วย ถ๎า
ความชื้นสัมพัทธ๑สูงแป้งจะมีความชื้นสูง ปริมาณความชื้นสมดุล (equilibrium moisture content) 
ของแป้ง และข้ึนอยูํกับชนิดของแป้ง 
           ไขมัน (lipid) องค๑ประกอบของไขมันในแป้ง มีคําต่ํากวําร๎อยละ 1 ซึ่งชนิดของไขมันที่มีอยูํใน
แป้งมีผลตํอคุณสมบัติของแป้ง เชํน มีผลตํอความหนืดของแป้ง โดยจะไปลดความสามารถในการพอง
ตัว การละลาย และการจับตัวกับน้ําของแป้ง 
  โปรตีน (protein) องค๑ประกอบของโปรตีนมีคําต่ํากวําร๎อยละ 1 โดยแป้งจากหัวและราก 
เชํน แป้งมันฝรั่งและมันสําปะหลังจะมีโปรตีนปริมาณต่ํา เมื่อเทียบกับแป้งจากธัญพืช เชํน แป้ง
ข๎าวโพด ซึ่งโปรตีนจะเกาะอยูํบนพ้ืนผิวของเม็ดแป้ง ทําให๎เกิดผลกระทบตํอลักษณะของแป้ง คือ    
ทําให๎เกิดประจุพ้ืนผิวเม็ดแป้ง มีผลตํอการกระจายของเม็ดแป้ง ทําให๎แป้งมีอัตราการดูดซับน้ํา        
อัตราการพองตัว และอัตราการเกิดเจลาทิไนซ๑เปลี่ยนแปลงไป 
           เถ๎า (ash) แป้งโดยทั่วๆไปจะมีองค๑ประกอบอนินทรีย๑ในปริมาณ เพียงเล็กน๎อย     ซึ่งสารอนิ
นทรีย๑ได๎แกํ โซเดียม โพแทสเซียม แมกนีเซียม และแคลเซียม สามารถวิเคราะห๑ปริมาณได๎จากสํวนที่
เหลือหรือเถ๎าจากการเผาไหม๎โดยสมบูรณ๑ แป้งมันฝรั่งมีหมูํฟอสเฟตในรูปของเกลือที่มีอยูํในมันฝรั่ง
เองหรือได๎จากกระบวนการล๎างน้ํา เถ๎าของแป้งมันฝรั่งสํวนใหญํมาจากหมูํฟอสเฟต เถ๎าบางสํวนใน
แป้งธัญพืชมาจากฟอสฟอลิปิด (อิสราภรณ๑, 2550; Davies และคณะ, 1980) 
           ฟอสฟอรัส (phosphorus) ภายในเม็ดแป้งอาจจะพบฟอสฟอรัสอยูํในรูปของฟอสเฟตเชื่อม
กับหมูํไฮดรอกซิลที่คาร๑บอนตําแหนํงที่ 3 และ 6 ของหนํวยกลูโคส (Lineback, 1984) และในรูปของ
ฟอสฟอลิปิด (phospholipid) แป้งสํวนใหญํมีองค๑ประกอบของฟอสฟอรัสน๎อยกวํา  ร๎อยละ 0.1 โดย
แป้งจากธัญพืชมีฟอสฟอรัสในรูปฟอสฟอลิปิดประมาณร๎อยละ 0.02-0.06 สํวน     แป้งจากพืชหัว
และรากมักพบฟอสฟอรัสในรูปของฟอสเฟต โดยมีองค๑ประกอบของฟอสฟอรัสประมาณร๎อยละ 0.3-
0.4 แป้งที่มีฟอสฟอรัสในรูปของฟอสเฟตสูง (อิสราภรณ๑, 2550) 
  
       2.2.2 โครงสร้างของแป้ง 
                แป้งที่พบในธรรมชาติจะพบอยูํในรูปเม็ดแป้ง (granule) ขนาดเล็ก เม็ดแป้งมีโครงสร๎าง
เป็นแบบกึ่งผลึก (semi-crystalline) โดยมีโมเลกุลของอะมิโลสและอะมิโลเพกทินจัดเรียงตัว 
ในเม็ดแป้งเป็นโครงสร๎างทั้งสํวนที่ผลึก (crystalline) และสํวนอสัณฐาน (amorphous หรือ gel 
phase) สํวนสายโซํสั้นของอะมิโลเพกทินจะจัดเรียงตัวในลักษณะเกลียวม๎วนคูํ (double helices) ซึ่ง
บางสํวนจะเกิดเป็นโครงสร๎างที่เป็นผลึก สํวนอสัณฐานของเม็ดแป้งประกอบด๎วยโมเลกุลของอะมิโลส
และสายโซํยาวอะมิโลเพกทิน เม็ดแป้งจะมีลักษณะโครงสร๎างผลึก 3 แบบขึ้นอยูํกับความหนาแนํน 
ในการจัดเรียงตัวของเกลียวคูํ  
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ตารางท่ี 2.2 ขนาดและรูปรํางของเม็ดแป้งชนิดตํางๆ 
 

แหล่งแป้ง ขนาด (ไมครอน) รูปร่าง 
ข๎าวสาลี 2-35 กลมคํอนข๎างรี 
ข๎าวโพด 5-25 กลม แบน มีหลายเหลี่ยม 
ข๎าวเจ๎า 3-5 แบน มีหลายเหลี่ยม 
ข๎าวบาร๑เลย๑ 2-35 กลม คล๎ายไขํ 
ข๎าวฟ่าง 15-35 กลม แบนมีหลายเหลี่ยม 
ข๎าวโอ๏ต 5-8 กลม แบนมีหลายเหลี่ยม 
ลูกเดือย 8-20 กลม แบนมีหลายเหลี่ยม 
ทริทิเคล (Triticale) 2-35 กลม คํอนข๎างรี 
มันฝรั่ง 15-121 กลม รูปไขํมีวงคล๎ายเปลือกหอย 
มันสําปะหลัง 5-35 กลม คล๎ายไขํท่ีมีรอยตัด 
ท๎าวยายมํอม 13-70 รูปไขํ 
สาคู 15-65 รูปไขํที่มีรอยตัด 
ที่มา : ดัดแปลงมาจากกล๎าณรงค๑ และเก้ือกูล (2546) 
 
       2.2.3 คุณสมบัติของแป้ง (กล๎าณรงค๑ และเก้ือกูล, 2546) 
                2.2.3.1 การดูดซับน้ํา การพองตัว และการละลาย 
          แป้งดิบจะไมํละลายน้ําที่มีอุณหภูมิต่ํากวําอุณหภูมิเจลาทิไนซ๑ เนื่องจากมีพันธะไฮโดรเจนที่
เกิดจากหมูํไฮดรอกซิลของโมเลกุลแป้งที่อยูํใกล๎กันเชื่อมตํอกันอยูํ แตํเมื่ออุณหภูมิของสารผสมน้ําแป้ง
เพ่ิมสูงกวําชํวงอุณหภูมิเจลาทิไนซ๑ พันธะไฮโดรเจนจะถูกทําลาย โมเลกุลของน้ําจะเข๎ามา        จับ
กับหมูํไฮดรอกซิลที่เป็นอิสระ เม็ดแป้งเกิดการพองตัว ทําให๎การละลาย ความหนืด และความใส
เพ่ิมข้ึน ปัจจัยที่มีผลตํอการพองตัว และความสามารถในการละลายคือ 
          ชนิดของแป้ง แป้งแตํละชนิดมีรูปแบบในการพองตัวและการละลายแตกตํางกัน    คือ แป้ง
จากธัญพืช มีแรงของพันธะภายในเม็ดแป้งที่แตกตํางกัน 2 ชนิด คือพันธะบริเวณผลึก และบริเวณอ
สัณฐานของเม็ดแป้ง แป้งจําพวกนี้มีพันธะไฮโดรเจนสูงสุด จึงมีกําลังการพองตัว และ       การละลาย
ต่ําสุดเนื่องจากปริมาณอะมิโลสสูง ปริมาณอะมิโลสจะทําให๎โครงสร๎างรํางแหในเม็ดแป้งแข็งแรงขึ้น 
ทํ า ให๎ พองตั ว ได๎ ต่ํ า  แป้ งจ ากสํ วนร ากหรื อสํ วนกลางลํ า ต๎ น  เ ชํ น  แป้ ง มั นสํ า ปะหลั งมี 
กําลังการพองตัว และการละลายสูงกวําแป้งจากธัญพืช เนื่องจากมีจํานวนพันธะน๎อยกวําแป้งจาก 
สํวนรากเกิดเจลาทิไนซ๑ที่อุณหภูมิต่ํากวําแป้งจากธัญพืช แป้งจากสํวนหัว เชํน แป้ งมันฝรั่ง จะมี 
การพองตัวสูงเนื่องจากพันธะภายในรํางแหอํอนแอ นอกจากนี้หมูํฟอสเฟตภายในแป้งมันฝรั่งยังทําให๎
เกิดการพองตัวสูงขึ้น เนื่องจากสามารถกํอให๎เกิดแรงผลักดันทางไฟฟ้าได๎ 
           สิ่ ง เ จื อปน ใน เม็ ดแป้ งที่ ไ มํ ใ ชํ ส า รคาร๑ โ บ ไฮ เด รต  สิ่ ง เ จื อปน เป็ นปั จ จั ย สํ า คั ญ 
ตํอการพองตัวของเม็ดแป้ง เชํน แป้งข๎าวโพดที่ถูกสกัดไขมันออกจะมีการพองตัวอยํางเป็นอิสระ และ
ดีกวําแป้งข๎าวโพดปกติ เนื่องจากกรดไขมันในธรรมชาติของแป้งข๎าวโพดปกติจะยับยั้งการพองตัวของ    
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เม็ดแป้ง โดยจะเกิดสารประกอบเชิงซ๎อนกับอะมิโลส นอกจากนั้นการใสํสารลดแรงตึงผิวในแป้ง 
จะมีผลตํอกําลังการพองตัวของเม็ดแป้ง 

คุณสมบัติหลังการดัดแปรทางเคมี คุณสมบัติการพองตัวและการละลายของแป้ง     จะ
เปลี่ ยนไปเมื่ อมีการดัดแปรทางเคมี  การดัดแปรด๎ วยกรดหรือการ เกิดออกซิ เดชันด๎ วย                   
เกลือไฮโปคลอไรต๑ จะทําให๎เกิดการแตกออกของพันธะภายในรํางแห ทําให๎เม็ดแป้งกระจายออก        
เป็นชิ้นเล็กๆ การละลายและการพองตัวสูงขึ้น สําหรับการดัดแปรด๎วยปฏิกิริยาเอสเทอร๑ริฟิเคชัน หรือ        
อีเทอร๑ริฟิเคชัน จะเกิดการแทนที่ของหมูํอ่ืนภายในโมเลกุลของแป้ง ทําให๎พันธะภายในเม็ดแป้ง
อํอนแอลง อุณหภูมิเจลาทิไนซ๑ต่ําลง การพองตัวเพ่ิมขึ้น การลดลงของอุณหภูมิเจลาทิไนซ๑และ 
การพองตัวที่เพ่ิมขึ้น ขึ้นอยูํกับจํานวนและธรรมชาติของหมูํที่มาแทนที่การทําครอสลิงค๑ จะทําให๎
ความแข็งแรงของพันธะภายในเม็ดแป้งเพ่ิมข้ึนความสามารถในการพองตัว และการละลายจึงลดลง 
               2.2.3.2 ความหนืด 
               สมบัติด๎านความหนืด เมื่อเม็ดแป้งได๎รับความร๎อนจะดูดซึมน้ําและพองตัว    ขยายใหญํ
ขึ้น น้ํารอบๆบริเวณเม็ดแป้งเหลือน๎อยลง ทําให๎เม็ดแป้งเคลื่อนไหวได๎ยากเกิดความหนืดขึ้น เมื่อเม็ด
แป้งมีการพองตัวสูงสุดจะให๎คําความหนืดสูงสุด (peak viscosity) จากนั้นเม็ดแป้งจะเริ่มแตก เมื่อ
เพ่ิมอุณหภูมิตํอไปเรื่อยๆ เม็ดแป้งจะแตกตัวอยํางสมบูรณ๑ ความหนืดเป็นสมบัติเฉพาะตัวที่สําคัญ      
อยํางหนึ่งของแป้งท่ีเกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ โดยปัจจัยสําคัญที่มีผลตํอความหนืด ได๎แกํ 
ชนิดและองค๑ประกอบของแป้ง การดัดแปรแป้งด๎วยวิธีตํางๆความเข๎มข๎นและวิธีการทําให๎แป้งสุก 
นอกจากนี้แรงเฉือนทางกลจะมีผลในการลดความหนืดของแป้งสุก เนื่องจากแรงเฉือนทําให๎เม็ดแป้ง
สุกแตกออก สํงผลให๎ความหนืดของแป้งสุกลดต่ําลง ในการติดตามการเปลี่ยนแปลงความหนืด     
ของแป้งนั้นมีเครื่องมือหลายชนิดที่ใช๎ในการวัดความหนืดเครื่องมือที่ใช๎วัดความหนืดที่สําคัญ ได๎แกํ 
เครื่อง Brookfield viscometer เป็นเครื่องวัดความหนืดที่อุณหภูมิหนึ่งๆ การทํางานของเครื่อง    
เกิดจากการหมุนของวัตถุทรงกระบอก (cylinder) หรือแผํนจาน (disc) ในของเหลวด๎วยอัตราคงที่
วัตถุทรงกระบอกจะมีหลายขนาดด๎วยกัน การเลือกใช๎ขึ้นอยูํกับความหนืดของของเหลวที่ต๎องการวัด     
ถ๎าตัวอยํางมีความหนืดต่ําจะใช๎กระบอกใหญํและความเร็วสูง แตํถ๎าตัวอยํางมีความหนืดสูงจะใช๎
กระบอกขนาดเล็กและความเร็วต่ํา คําความหนืดของของเหลวนั้นวัดได๎ จากคําการต๎านทานการหมุน
ของของเหลวที่ อัตราคงที่  โดยแรงต๎านจะทําให๎สปริงเกิดการยืดตัว คํานี้จะคูณด๎วยคําคงที่          
ตามความเร็ว ขนาด และชนิดของเครื่อง ความหนืดของของเหลวที่ได๎มีหนํวยเป็นเซนติพอยส๑ 
(centipoise) 
               เครื่อง rapid visco analyzer (RVA) เป็นเครื่องวัดความหนืดที่พิจารณาความหนืดขณะ
ให๎ความร๎อน คุณสมบัติพิเศษคือสามารถปรับเปลี่ยนระดับอุณหภูมิ ของตัวอยําง      ให๎ร๎อนและเย็น
ได๎ อยํ า งแมํนยํ าและรวด เร็ ว  รวมทั้ ง ส ามารถรั กษา อุณหภูมิ ให๎ ค งที่ ได๎  ทํ า ให๎ ส ามารถ 
หาลักษณะการเปลี่ยนแปลงความหนืด (pasting curve) แสดงดังภาพที่ 2.3 ได๎หนํวยของความหนืด
เป็น rapid visco unit (RVU) 
               เครื่อง brabender amylograph เป็นเครื่องมือที่นิยมแพรํหลาย หลักการทํางานคือการ
ติดตามการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแป้งในระหวํางการให๎ความร๎อนจนถึง ขั้นตอนการทําให๎เย็น
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และแสดงผลในรูปกราฟความสัมพันธ๑ระหวํางความหนืดและอุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลง ได๎หนํวยความ
หนืดเป็น brabender unit (BU) (กมลทิพย๑, 2542) 
               ปัจจัยสําคัญท่ีมีผลตํอความหนืดของแป้ง ความหนืดเป็นสมบัติเฉพาะตัวที่สําคัญของแป้ง 
เกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ปัจจัยสําคัญท่ีมีผลตํอความหนืดของแป้ง ได๎แกํ 

1) ชนิดของแป้ง แป้งแตํละชนิดมีคุณสมบัติความหนืดแตกตํางกันออกไป จากการแบํง
ประเภทของแป้งตามกราฟแสดงความหนืด ตามวิธีของ Schoch และ Mayward 
(1968) สามารถแบํงรูปแบบความหนืดของแป้งสุกที่วัดด๎วยเครื่อง  brabender 
viscoamylograph ตามกําลังการพองตัวของแป้ง แบํงเป็น 4 แบบ ได๎ดังนี้ 
 

 
ภาพที่ 2.3 RVA pasting curve แสดงคําพารามิเตอร๑ตําง ๆ 
ที่มา : ศิริรจนา (ม.ป.ป. : ออนไลน๑) 

 

                       แบบ a : กราฟจากเม็ดแป้งที่มีกําลังพองตัวสูง (high-swelling starches) เชํน      
แป้งมันฝรั่ง แป้งข๎าวฟ่าง แป้งจากธัญพืช เมื่อให๎ความร๎อนแกํแป้ง เม็ดแป้งจะมีกําลังการพองตัวสูง 
ทําให๎แรงที่ยึดกันภายในโมเลกุลอํอนตัวลง เม็ดแป้งกระจายตัวออกเมื่อได๎รับแรงเฉือน ลักษณะกราฟ
ความหนืดจึงสูงชันแล๎วลดลงอยํางรวดเร็วระหวํางการต๎มสุก 
                       แบบ b : กราฟจากเม็ดแป้งที่มีกําลังการพองตัวปานกลาง (moderate-swelling 
starches) ได๎แกํ แป้งจากธัญพืชตํางๆ เม็ดแป้งไมํพองตัวมากถึงขั้นกระจายตัวออก จึงได๎ลักษณะ
กราฟความหนืดที่สูงชันและเกิดการสลายตัวระหวํางการต๎มสุกน๎อยกวํา 
                       แบบ c : กราฟจากเม็ดแป้งที่การพองตัวน๎อย (restrictedswelling starches) 
ได๎แกํ แป้งจากถั่วตํางๆ และแป้งครอสลิงค๑ (cross-linked starch) วิธีครอสลิงค๑ทําให๎การพองตัวและ          
การละลายของเม็ดแป้งลดลง ทําให๎เม็ดแป้งที่พองตัวมีเสถียรภาพมากขึ้นลักษณะกราฟความหนืด    
จึงไมํปรากฏเป็นยอดสูงสุด มีคําความหนืดสูงซึ่งอาจจะคงที่หรือเพ่ิมขึ้นระหวํางต๎มสุก 
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                      แบบ d : กราฟจากเม็ดแป้งที่การพองตัวน๎อยมาก (highlyrestricted swelling 
starches) ได๎แกํ แป้งที่มีปริมาณอะมิโลสสูง เชํน แป้งข๎าวโพดอะมิโลสซึ่งมีอะมิโลสร๎อยละ 50 ถึง 80 
                       2) การดัดแปรแป้ง การดัดแปรโดยวิธีทางกายภาพ เชํน แป้งพรีเจลาทิไนซ๑
สามารถกระจายตัวในน้ําเย็นหรือที่อุณหภูมิห๎อง ให๎ความหนืดได๎ทันที เหมาะสมในการนํามาใช๎      
ผลิตอาหารที่ไมํต๎องให๎ความร๎อน เชํน ขนมพุดดิง น้ําเกรวี ซอส และไส๎กึ่งสําเร็จรูปสําหรับอาหาร
ประเภทพายหรือครีมหน๎าขนมตํางๆ 
                       การดดัแปรด๎วยกรดหรือเดกทริไนเซชัน ให๎ความหนืดขณะร๎อนต่ํากวําแป้งดิบ เจล
ที่ได๎จะมีลักษณะใสและแข็งกวําแป้งดิบ ใช๎สําหรับผลิตลูกกวาด ทอฟฟ่ี  
                       การดัดแปรแป้งด๎วยปฏิกิริยาเอสเทอร๑ริฟิเคชัน จะได๎แป้งเอสเทอร๑ เชํน สตาร๑ช        
แอซีเทต (starch acetate) และสตาร๑ชฟอสเฟตโมโนเอสเทอร๑ (starch phosphatemonoester) 
ซึ่งมีความหนืดสูงกวําแป้งดิบและคงความหนืดไว๎ได๎ดี มี อุณหภูมิที่ เกิดความหนืด ( pasting 
temperature) ต่ํากวําแป้งดิบ ลักษณะเจลใส คงตัวตํออุณหภูมิต่ําในสภาวะการคืนรูปจากการ     
แชํแข็ง หรืออาหารที่ต๎องการความข๎นหนืดและต๎องเก็บไว๎ที่อุณหภูมิต่ําในระหวํางการขนสํงและ   
การเก็บรักษา 
                       การดัดแปรโดยวิธีครอสลิงค๑ (cross-linking) แป้งที่ได๎สามารถรักษาความหนืดไว๎
ได๎ที่อุณหภูมิสูง เหมาะสมสําหรับใช๎ในผลิตภัณฑ๑อาหารกระป๋อง ซึ่งต๎องการความหนืดต่ํา ในชํวงแรก
เพ่ือให๎เกิดการนําความร๎อนในกระป๋องเป็นไปอยํางรวดเร็ว และใช๎เวลาในการทําลายเชื้อจุลินทรีย๑
น๎อยลง ผลิตภัณฑ๑ที่ได๎จะมีความหนืดตามต๎องการเมื่อเย็นลง (Rutenberg and Solarek, 1984) 
                       นอกจากปัจจัยทั้งสองดังกลําวมาแล๎ว ยังมีปัจจัยอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข๎องคือขนาดของ  
เม็ดแป้ง ปริมาณอะมิโลสก็มีสํวนสําคัญตํอความหนืด กลําวคือ ขนาดเม็ดแป้งที่ใหญํยํอมมีกําลังการ
พองตัวสูงและให๎ความหนืดสูงสุด (peak viscosity) ปริมาณอะมิโลสมีผลตํอการเกิดรีโทรเกรเดชัน 
(retrogradation) ถ๎าแป้งชนิดใดมีปริมาณอะมิโลสสูงแสดงคาํความหนืดสุดท๎าย (final viscosity) สูง
ด๎วยเชํนกัน สําหรับปัจจัยทางภายนอกคือ ถ๎ามีการใช๎ความร๎อนสูงหรือมีการใช๎แรงกลมาก จะทําให๎
เม็ดแป้งแตกและคําความหนืดลดลง 
                2.2.3.3 การเกิดเจลาทิไนเซชัน (gelatinization) 
                          โมเลกุลของแป้งประกอบด๎วยหมูํไฮดรอกซิล (hydroxyl groups) จํานวนมาก      
ยึดเกาะกันด๎วยพันธะไฮโดรเจน มีคุณสมบัติชอบน้ํา (hydrophilic) แตํเนื่องจากเม็ดแป้งอยูํในรูปของ
รํางแห (micelles) ดังนั้นการเรียงตัวลักษณะนี้จะทําให๎เม็ดแป้งละลายในน้ําเย็นได๎ยาก ดังนั้นในขณะ
ที่แป้งอยูํในน้ําเย็น เม็ดแป้งจะดูดซึมและพองตัวได๎เล็กน๎อย แตํเมื่อให๎ความร๎อนกับสารละลายน้ําแป้ง 
พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง เม็ดแป้งจะดูดน้ําแล๎วพองตัว ดังแสดงในภาพที่  2.4 สํวนผสมของ    
น้ําแป้งจะมีความหนืดมากข้ึนและใสขึ้น เนื่องจากโมเลกุลของน้ําอิสระที่เหลืออยูํรอบๆ เม็ดแป้งเหลือ
น๎อยลง เม็ดแป้งจะเคลื่อนไหวได๎ยากขึ้น ทําให๎เกิดความหนืดเรียกวํา การเกิดเจลาทิไนซ๑ 
(gelatinization) อุณหภูมิที่สารละลายเริ่มเกิดความหนืด เรียกวํา อุณหภูมิเริ่มเจลาทิไนซ๑ เมื่อทําการ
ตรวจวัดโดยเครื่องมือวัดความหนืด มักจะเรียกจุดนี้วํา  จุดที่อุณหภูมิเริ่มเปลี่ยนแปลงความหนืด 
(pasting temperature) หรือเวลาที่เริ่มเปลี่ยนแปลงความหนืด (pasting time) ซึ่งจะแตกตํางกัน  
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ในแป้งแตํละชนิด แป้งจากพืชหัว เชํน แป้งมันสําปะหลัง แป้งมันฝรั่งจะมีอุณหภูมิเริ่มเจลาทิไนซ๑ต่ํา
กวําอุณหภูมิจากแป้งธัญพืช 

2.2.3.4 การเกิดรีโทรเกรเดชัน (retrogradation) 
เมื่อแป้งได๎รับความร๎อนจนถึงอุณหภูมิที่เกิดเจลาทิไนเซชัน แล๎วให๎ความร๎อนตํอไป จะ

ทําให๎เม็ดแป้งพองตัวเพิ่มข้ึนจนถึงจุดที่พองตัวเต็มที่และแตกออก โมเลกุลของอะมิโลส  ขนาดเล็ก จะ
กระจัดกระจายออกมาทําให๎ความหนืดลดลง เมื่อปลํอยให๎เย็นตัว โมเลกุลอะมิโลสที่อยูํใกล๎กันจะเกิด
การจัดเรียงตัวกันใหมํด๎วยพันธะไฮโดรเจนระหวํางโมเลกุล เกิดเป็นรํางแหสามมิติ โครงสร๎างใหมํนี้
สามารถอ๎ุมน้ําและไมํมีการดูดซึมน้ําเข๎ามาอีก มีความหนืดคงตัวมากขึ้นเกิดลักษณะเจลเหนียว คล๎าย
ฟิล๑มหรือผลึก เรียกวํา การเกิดรีโทรเกรเดชัน (retrogradation) หรือการคืนตัว (setback) (Smith, 
1979) เมื่อลดอุณหภูมิให๎ต่ําลงไปอีกลักษณะการเรียงตัวของโครงสร๎างจะแนํนมากขึ้น โมเลกุลอิสระ
ของน้ําที่อยูํภายในจะถูกบีบออกมานอกเจลซึ่งเรียกวํา syneresis ปรากฏการณ๑ทั้งสองนี้จะทําให๎เจล
มีลักษณะขาวขุํนและมีความหนืดเพิ่มขึ้น 

การคืนตัวของแป้งขึ้นอยูํกับปัจจัยหลายประการ ได๎แกํ ชนิดของแป้ง  ความเข๎มข๎นของ
แป้ง กระบวนการให๎ความร๎อน กระบวนการให๎ความเย็น อุณหภูมิ ระยะเวลา    ความเป็นกรด-เบส
ของสารละลาย ปริมาณอะมิโลส อะมิโลเพกทิน และองค๑ประกอบทางเคมีอ่ืนๆในแป้ง ปริมาณและ
ขนาดของอะมิโลสมีความสําคัญตํอการคืนตัวของแป้ง แป้งที่มีปริมาณอะมิโลสสูงจะเกิดการคืนตัวได๎
มากและเร็วกวําแป้งที่มีปริมาณอะมิโลเพกทินสูง 

2.3 แป้งมันส าปะหลัง (Cassave starch) 
       มันสําปะหลังเป็นพืชอาหารที่มีความสําคัญของโลก มีชื่อเรียก ภาษาอังกฤษ เรียกวํา cassava 
สําหรับชื่อทางวิทยาศาสตร๑เรียกวํา Manihot esculenta Crantz (สมาคมการค๎าอุตสาหกรรมแป้ง
มันสําปะหลังไทย, 2531) 

ภาพที่ 2.4 การเกิดเจลาทิไนซ๑ของเม็ดแป้ง 
ที่มา : กมลทิพย๑ (2542); Sanders (1996) 

   ภาพที่ 2.4 pasting curve ของเม็ดแป้ง 
ที่มา : ศิริรจนา (ม.ป.ป. : ออนไลน๑) 
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 ในขณะที่ประเทศผู๎ปลูกมันสําปะหลังรายใหญํ เชํน บราซิล อินโดนิเซีย และประเทศในทวีป
แอฟริกามีการใช๎ประโยชน๑มันสําปะหลังเพ่ือการบริโภคเป็นอาหารโดยตรงและให๎ความสําคัญตํอ
คุณภาพในการรับประทานเป็นหลัก (organoleptic cooking quality) ประเทศไทยซึ่งเป็นประเทศ
ผู๎ผลิตมันสําปะหลังรายใหญํของโลกจะมีการใช๎ประโยชน๑และสํงออกมันสําปะหลังในแงํอุตสาหกรรม
แป้งและแป้งแปรรูปเป็นหลัก (กล๎าณรงค๑ และเก้ือกูล, 2546) 
       แป้งมันสําปะหลังเป็นผลิตภัณฑ๑ที่ได๎จากมันสําปะหลัง มีลักษณะเป็นผงละเอียด มีสีขาว       
ลักษณะเดํนของแป้งมันสําปะหลังคือมีความบริสุทธิ์สูง มีสิ่งปนเปื้อนต่ํา โดยจะมีสตาร๑ชอยูํมากกวํา      
ร๎อยละ 95 มีปริมาณโปรตีนและไขมันอยูํคํอนข๎างต่ํา (ร๎อยละ1) มีฟอสฟอรัสน๎อยกวําร๎อยละ 0.04 
ลักษณะของเม็ดแป้งเมื่อตรวจด๎วยกล๎องจุลทรรศน๑จะมีรูปรํางเป็นเม็ดกลมหรือรูปไขํ อาจจะมีรอยบุ๐ม     
ที่ปลายด๎านหนึ่งของเม็ดแป้ง ดังภาพที่ 2.5 เม็ดแป้งสํวนใหญํจะมีขนาดปานกลางคืออยูํในชํวง             
3-40 ไมครอนแป้งมันสําปะหลังมีปริมาณอะมิโลสคํอนข๎างต่ํา เนื่องจากแป้งมันสําปะหลังมีสมบัติ        
บางประการไมํคงตัว เชํน เมื่อได๎รับความร๎อนจะให๎สารละลายที่มีความหนืดสูง แตํความหนืดจะลดลง
อยํางรวดเร็วเมื่อได๎รับแรงเฉือนและความร๎อนอยํางตํอเนื่อง ทําให๎การนําแป้งมันสําปะหลัง           
จากธรรมชาติมาใช๎ในอุตสาหกรรมอาหารมีข๎อจํากัด ดังนั้นการดัดแปรแป้งมันสําปะหลั งเพ่ือให๎มี
คุณสมบัติที่ดีขึ้นจึงเป็นสิ่งจําเป็น 
 
2.4 สตาร์ชดัดแปร (modified starch) (พิมพ๑เพ็ญ และ นิธิยา, มปป) 

       2.4.1 ความหมายของแป้งดัดแปร 

หมายถึงสตาร๑ซ (starch) ที่ได๎จากการนําสตาร๑ชธรรมชาติ (native starch) มาผํานกรรมวิธี
การเปลี่ยนแปลงโครงสร๎าง ทําให๎มีสมบัติเปลี่ยนไปตามที่ต๎องการ เชํน ความหนืด (viscosity) ลดลง 
คงตัวตํอความร๎อน กรด และแรงเฉือน กรรมวิธีการผลิตสตาร๑ซดัดแปรรโดยวิธีทางเคมี กายภาพ 
เอนไซม๑ หรือโดยจุลินทรีย๑ สตาร๑ซที่นํามาใช๎แปรรูปเป็นสตาร๑ซดัดแปร ได๎แกํ สตาร๑ซจากมันสําปะหลัง 
(tapioca starch) สตาร๑ซข๎าวโพด สตาร๑ซข๎าวเจ๎า  ชนิดของสตาร๑ซดัดแปร 

แป้งดัดแปร คือผลิตภัณฑ๑ที่ได๎จากการนําแป้ง เชํน แป้งมันสําปะหลัง แป้งข๎าวโพด       
แป้งมันฝรั่ง แป้งสาลี มาเปลี่ยนสมบัติทางเคมีและ/หรือทางฟิสิกส๑จากเดิมด๎วยความร๎อนและ/หรือ
เอนไซม๑และ/หรือสารเคมีชนิดตํางๆ เพ่ือให๎เหมาะสมกับการนําไปใช๎ในอุตสาหกรรมอาหารตํางๆ        
โดยการใช๎แป้งดัดแปรในอุตสาหกรรมอาหารนั้นเกณฑ๑ที่กําหนดและลักษณะชี้บํงของแป้งดัดแปร         
แตํละชนิดจะต๎องเป็นไปตามข๎อกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ๑แป้งดัดแปรสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร     
ของกระทรวงอุตสาหกรรม  
        2.4.2 ประเภทของแป้งดัดแปร 
               การดัดแปรแป้งนั้นมีผู๎แบํงกลุํมไว๎หลายประเภทและหลายรูปแบบ การแบํงกลุํมตาม 
BeMiller (1997) ดังนี้ 
               2.4.2.1 การดัดแปรทางเคมี (chemical modification) แบํงออกเป็น 
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                          สตาร๑ซดัดแปรด๎วยกระบวนการทางเคมี เป็นสตาร๑ซดัดแปรสํวนใหญํที่มีการ
ผลิตและใช๎ในระดับอุตสาหกรรม เป็นสตาร๑ซที่ผํานการดัดแปรรโครงสร๎างด๎วยกระบวนการทางเคมี มี
หลายชนิด ขึ้นกับชนิดของสารเคมีที่ใช๎ และระดับการดัดแปร (degree of substitution, DS) เชํน 
สตาร๑ซไฮดรอกซีโพพิล (hydroxypropyl starch) สตาร๑ซครอสลิง (cross-linked starch) สตาร๑ซแอ
ซีเทต (acetate starch) สตาร๑ซคาร๑บอกซีเมทิล (carboxymethyl starch) เป็นต๎น1) การเกิด
อนุพันธ๑ (derivatization)  
                           - การแทนที่สารในโมเลกุลเดี่ยวของแป้ง (monostarch substitution) ทั้ง
ปฏิกริยาเอสเทอร๑ริฟิเคชัน เชํน แป้งอะซิเทต (starch acetate) หรือปฏิกิริยาอีเทอร๑ริฟิเคชัน 
                        - การแทนที่โมเลกุลที่มีหมูํฟังก๑ชันมากกวํา 1 หมูํเชํนแป้งครอสลิงค๑ (cross-
linked starch) 
                        2) การลดขนาดโมเลกุลแป้งโดยกรด (acid thinning) เชํน แป้งยํอยด๎วยกรด 
                        3) เดกซ๑ทริไนเซซัน (dextrinization) เป็นการลดขนาดหรือเปลี่ยนการจับเกาะ   
โดยใช๎ความร๎อน หรือความร๎อนกับกรด เชํน เดกซ๑ทริน (dextrin) 
                        4) ออกซิเดชัน (oxidation) ทําให๎เกิดการฟอกสีและลดขนาดของโมเลกุล            
โดยปฏิกริยาออกซิเดชัน (bleaching และ depolymerization) เชํน แป้งออกซิไดซ๑ (oxidized 
starch) 
                        5) การยํอยสลาย (hydrolysis) โดยใช๎เอนไซม๑หรือกรด เพ่ือยํอยสลายเป็น
น้ําตาลโมเลกุลเล็ก เชํน มอลโตเดกซ๑ทริน (maltodextrin) 
                2.4.2.2 การดัดแปรทางกายภาพ (physical modification) 
                          สตาร๑ซดัดแปรทางกายภาพ เป็นการทําให๎เกิดการเปลี่ยนแปลงโดยทําให๎
โครงสร๎างโมเลกุลภายในเม็ดสตาร๑ซเกิดการเปลี่ยนแปลง แตํใช๎พลังงานความร๎อน หรือพลังงานจลน๑ 
หรือทั้งสองอยํางประกอบกัน เมื่อโครงสร๎างโมเลกุลภายในเม็ดสตาร๑ซได๎ถูกเปลี่ยนแปลงไป สมบัติ
ของสตาร๑ซก็เปลี่ยนไปเชํนกัน สตาร๑ซในกลุํมนี้ ได๎แกํ สตาร๑ซพรีเจลาติไนซ๑ (pregelatinized starch) 
Granular cold water soluble starch Annealing starch Heat treatment starch 
Mechanical milling starch 
                          - เจลาทิไนเซซัน (gelatinization) เป็นการให๎ความร๎อนแป้งจนผํานขั้นตอน      
ของเจลาทิไนเซซันแล๎วทําแห๎งทันที เชํน แป้งพรีเจลาทิไนซ๑ 
                          - แป้งละลายน้ําเย็นโดยไมํต๎องผํานขั้นตอนการเกิดเจลาทิไนเซซัน 
                          - การลดขนาดเม็ดแป้งโดยทางกล การทําให๎เม็ดแป้งแตกโดยทางกล จะได๎   
เม็ดแป้งขนาดเล็กกวําปกติ 
                          - annealing เป็นการให๎ความร๎อนในขณะที่เม็ดแป้งอยูํในอุณหภูมิต่ํากวําจุด   
เจลาทิไนเซซัน 
                          - การแปรรูปด๎วยความร๎อนชื้น (heat moisture treatment) เป็นการให๎  
ความร๎อนสูงกวําจุดเจลาทิไนเซซันแกํแป้งในขณะที่แป้งมีความชื้นต่ํา 
                2.4.2.3 การดัดแปรทางเทคโนโลยีชีวภาพ (Biotechnological modification) 
                         คือการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของแป้งโดยใช๎การเปลี่ยนแปลงทางพันธุกรรม 
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                          - waxy starch คือแป้งที่มีอะมิโลสต่ําหรือไมํมีเลย 
                          - high-amylose starch คือแป้งที่มีอะมิโลสสูง 
 
2.5 แป้งข้าวเจ้า (Rice flour) 

 เป็นแป้งที่ทําจากเมล็ดข๎าวเจ๎า มีลักษณะเป็นผงสีขาวจับแล๎วสากมือเล็กน๎อย เมื่อทําให๎สุก          
จะมีลักษณะขุํนรํวน ถ๎าทิ้งให๎เย็นจะอยูํตัวเป็นก๎อน รํวนไมํเหนียว จึงเหมาะที่จะประกอบอาหารที่
ต๎องการความอยูํตัวรํวนไมํเหนียวหนืด เชํน เส๎นขนมจีน สมัยกํอนนิยมโมํกันเอง โดยล๎างข๎าวสารกํอน 
แชํข๎าวโดยใสํน้ําให๎ทํวมแชํจนข๎าวนุํม จะโมํงําย ในปัจจุบันนิยมบดด๎วยเครื่องบดไฟฟ้าบดให๎ละเอียด
แล๎วจึงหํอผ๎า  ขาวบางทับน้ําทิ้งจะได๎แป้งข๎าวเจ๎า เรียก แป้งสด 

แป้งข๎าวเจ๎า (rice flour) เป็นแป้ง (flour) ที่ผลิตจากการบดเมล็ดข๎าว (rice) มีทั้งแป้งข๎าวเจ๎า
และแป้งข๎าวเหนียว วัตถุดิบที่ใช๎ในการผลิตคือ ข๎าวหักหรือปลายข๎าว 

 

                
 

  ภาพที่ 2.5 สํวนประกอบของข๎าว 
  ที่มา: พิมพ๑เพ็ญ และนิธิยา (2553) 
 
               กรรมวิธีการผลิตมี 3 วิธี คือ วิธีโมํแห๎ง วิธีโมํน้ํา และวิธีผสม 
               การผลิตแป้งข๎าวด๎วยการโมํแห๎ง ได๎จากการนําข๎าวมาทําความสะอาด (cleaning) เพ่ือ     
แยกสิ่งสกปรกออก แล๎วจึงนําไปบดให๎เป็นแป้งจะมีคุณภาพต่ํา เพราะเม็ดแป้งคํอนข๎างหยาบ และ          
มีสิ่งเจือปนสูง อายุการเก็บรักษาสั้น เพราะเกิดกลิ่นหืน (rancidity) ได๎งํายเพราะมีปริมาณไขมันสูง 
และถูกทําลายจากแมลงได๎งําย 
               การผลิตแป้งข๎าวด๎วยวิธีการโมํน้ํา เป็นวิธีการผลิตแป้งข๎าวในปัจจุบัน แป้งมีคุณภาพดี         
มีความละเอียดและสิ่งเจือปนน๎อย เทคโนโลยีการผลิตแป้งโดยวิธีการโมํน้ําได๎รับการพัฒนามาช๎านาน  
การผลิตแป้งในปัจจุบันยังคงมํุงเน๎นแป้งข๎าวเจ๎าชนิดอะไมโลส (amylose) สูง 
               การผลิตแป้งข๎าววิธีผสม เป็นการโมํแป้งจากข๎าวที่แชํน้ําและอบแห๎งด๎วยความร๎อนกํอนโมํ
เป็นแป้ง แป้งชนิดนี้เป็นแป้งคุณภาพสูงและนําไปใช๎ทําขนมเฉพาะอยําง เชํน ขนมโก๐จากแป้ง       
ข๎าวเหนียว 
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  ภาพที่ 2.6 กรรมวิธีการผลิตแป้ง 
  ที่มา: พิมพ๑เพ็ญ และนิธิยา (2553) 
 
2.6  ส่วนผสมในน้ าผัดไทย 
 2.6.1  น้ าตาล (Sugar) 

นํ้าตาล จัดเป็นสารชีวโมเลกุลคาร๑โบไฮเดรตประเภทสารให๎พลังงานที่มีรสหวาน ละลายได๎ดี
ในนํ้า นิยมนํามาใช๎ประโยชน๑ในหลายด๎าน อาทิ ใช๎ปรุงอาหาร ใช๎เป็นอาหารเสริมให๎แกํรํางกาย ชนิด
ของน้ํ าตาลที่ นํ ามาใช๎ ประโยชน๑ มาก ได๎ แกํ  น้ํ าตาลซู โ ครส  หรือ  น้ํ า ตาลทรายซึ่ ง เป็ น
ผลิตภัณฑ๑อุตสาหกรรมที่ผลิตจากอ๎อย (sugar cane) ในเขตร๎อน (ประมาณร๎อยละ 60) และผลิตจาก
หัวบีท (beet root) ในเขตอบอํุน (ประมาณ 40) โดยมีกรรมวิธีการผลิตที่คล๎ายกัน คือ การสกัดเอา
สารละลายน้ําตาล นํามากรองต๎มระเหยน้ําออก และสุดท๎ายเป็นการตกผลึกได๎เป็นก๎อนน้ําตาลขนาด
เล็ก ประเภทของน้ําตาล แบํงตามลักษณะโมเลกุล 

2.6.1.1 น้ําตาลชั้นเดียว (Monosaccharides) เป็นน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว มีรสหวาน ละลาย
น้ําได๎ดี รํางกายสามารถนํามาใช๎ประโยชน๑ได๎ โดยไมํต๎องผํานกระบวนการยํอย ได๎แกํ 
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1) น้ําตาลฟรักโทส (Fructose) พบมากในผัก ผลไม๎ที่มีรสหวาน รวมถึงน้ําผึ้ง       
เป็นน้ําตาลที่มีรสหวานจัด ได๎จากการยํอยสลายน้ําตาลซูโครส 

2) น้ําตาลกลูโคส (Glucose) พบมากในสํวนตํางๆของพืชที่ให๎รสหวาน อาทิ 
ผลไม๎ พืชมีหัว ยอดอํอน เป็นต๎น และเป็นน้ําตาลชนิดเดียวที่พบในเลือดมนุษย๑ 

3) น้ําตาลกาแลกโทส (Galactose) เป็นน้ําตาลที่ไมํพบในธรรมชาติในรูปของ   
น้ําตาลอิสระ แตํจะได๎จากการสลายของแลกโทสในน้ํานม 

 2.6.1.2 น้ําตาลสองชั้น (Disaccharides) เป็นน้ําตาลที่มีการรวมกันของน้ําตาลชั้นเดียว 2 
โมเลกุล ประกอบด๎วย  

1) ซูโครส (Sucrose) เป็นน้ําตาลที่พบในพืชทั่วไป เชํน ผลไม๎สุก อ๎อย และ    
หัวบีท เป็นต๎น เมื่อยํอยสลายจะได๎ น้ําตาลกลูโคส และน้ําตาลฟรักโทส น้ําตาลชนิดนี้ บางครั้งเรียกวํา       
น้ําตาลทราย               

ซูโครส           กลูโคส + ฟรักโทส 
 

2) แลกโทส (Lactose) น้ําตาลชนิดนี้พบได๎เฉพาะในน้ํานมสัตว๑ จึงเรียกวํา       
น้ําตาลนม (Milk sugar) เมื่อยํอยสลายจะได๎น้ําตาลกลูโคส และน้ําตาลกาแลกโทส  

    แลกโทส           กลู โคส + กาแลกโทส                   
     

3) มอลโทส (Maltose) ไมํพบในรูปอิสระตามธรรมชาติ แตํผลิตได๎จากการใช๎
กรดหรือเอนไซม๑ยํอยแป้ง เมื่อยํอยสลายจะได๎เป็นน้ําตาลกลูโคส 2 โมเลกุล  

มอลโทส          กลูโคส + กลูโคส 
 

 2.6.1.3 น้ําตาลหลายชั้น (Polysaccharides) เป็นน้ําตาลเชิงซ๎อนที่ประกอบด๎วยน้ําตาล
โมเลกุลเดียวหลายโมเลกุลรวมกัน หรือเรียกวํา แป้ง เมื่อรับประทานจะไมํมีรสหวานทันที                  
แตํจะให๎รสหวานเมื่อเกิดการยํอยด๎วยเอนไซม๑ ได๎แกํ 

1) แป้งสตาร๑ช (Starch) เป็นแป้งที่มีการสะสมในของหัว ราก เมล็ด ลําต๎น และ    
ผลของพืช ที่เกิดจากการรวมกันของน้ําตาลเชิงซ๎อนหลายโมเลกุลอัดแนํนจนเป็นเม็ดสตาร๑ช         
(Starch granule) แป้งชนิดนี้ ถือเป็นวัตถุดิบสําคัญ และผลิตได๎มากที่สุด นิยมใช๎ทําแป้งชนิดตํางๆ 
สําหรับการ ปรุงอาหาร การผลิตแอลกอฮอล๑ เชํน แป้งข๎าวเหนียว แป้งข๎าวจ๎าว และแป้งมันสําปะหลัง  

2) เซลลูโลส (Cellulose) เป็นสารคาร๑โบไฮเดรตชนิดหนึ่งที่ เป็นโครงสร๎าง     
ของพืช พบมากบริเวณราก กิ่ง ลําต๎น ใบ และผล แตํพบมากเป็นเนื้อเยื่อของลําต๎น และกิ่ง ทั้งที่เป็น
เปลือกไม๎ แกํนไม๎ ยอดอํอน มีคุณสมบัติไมํละลายน้ํา สารนี้ที่คุ๎นเคย ได๎แกํ เส๎นใยที่มีคุณสมบัติกระตุ๎น               
การเคลื่อนไหวของลําไส๎ และชํวยในการขับถําย 

3) เพกทิน (Pectin) เป็นสารคาร๑โบไฮเดรตชนิดหนึ่งที่ เป็นสํวนประกอบ       
ของผนังเซลล๑พืช เมื่อละลายน้ําจะเกิดเป็นเจล (Gel) ใส มีลักษณะเหนียวข๎น นิยมใช๎ผสมในอาหาร
หลายชนิด เชํน ใบยํานางในแกงหนํอไม๎ นอกจากนั้น ยังนิยมใช๎ทําแยม เยลลี่ และเติมในน้ําผลไม๎   
เพ่ือป้องกันการตกตะกอน ผลไม๎ไทยที่มีเพกตินสูงที่สุด 5 อันดับแรก ได๎แกํ มะขาม กระท๎อน มะกอก 
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ละมุด และฝรั่ง สารเพกตินสามารถสกัดได๎จากเปลือกผลไม๎ ด๎วยวิธีการยํอยด๎วยกรด และสกัดจาก
สาหรํายทะเลอยูํในรูปผงใช๎ในน้ําร๎อน และเกิดเป็นเจลเมื่อเย็นตัวลง หรือเรียกทั่วไปวํา วุ๎น 
 
         2.6.2 น้ ามะขามเปยยก (Tamarind Juice)  
          มะขามเป็นไม๎ยืนต๎นซึ่งเดิมมีถิ่นกําเนิดในทวีปแอฟริกาแถบประเทศซูดานและตํอมาได๎มี         
การนําเข๎ามาในแถบเอเชียและประเทศลาติน อเมริกามะขามเป็นไม๎ยืนต๎นขนาดกลางจนถึงขนาดใหญํ
แตกกิ่งก๎านสาขามากไมํมีหนาม เปลือกต๎นขรุขระและหนา สีน้ําตาลอํอน ฝักอํอนมีเปลือกสีเขียว   
อมเทา สีน้ําตาลเกรียม เนื้อในติดกับเปลือก เมื่อแกํฝักเปลี่ยนเป็นเปลือกแข็งกรอบหักงําย สีน้ําตาล 
เนื้อในกลายเป็นสีน้ําตาล หุ๎มเมล็ด เนื้อมีรสเปรี้ยวหรือหวาน ซึ่งฝักหนึ่ง ๆ จะมีเนื้อหุ๎มเมล็ด 3–12 
เมล็ด เมล็ดแกํจะแบนเป็นมัน และมีสีน้ําตาล มะขามใช๎ทําอาหารได๎หลายสํวน ทั้งใบอํอน ฝักอํอน   
ฝักแกํ มะขามเปียกที่ทําจากมะขามฝักแกํเป็นเครื่องปรุงรสเปรี้ยวที่สําคัญในอาหารไทย ยอดอํอน 
และฝักอํอนมีวิตามินเอปริมาณมาก มะขามเปียกรสเปรี้ยว ทําให๎ชุํมคอ ลดความร๎อนของรํางกายได๎ดี 
เนื้อในฝักมะขามที่แกํจัดเรียกวํา “มะขามเปียก” มะขามเปียกอุดมด๎วยกรดอินทรีย๑ อาทิ กรดซิตริก 
(Citric Acid) กรดทาร๑ทาริก (Tartaric Acid) หรือกรดมาลิก (Malic Acid) น้ํามะขามเปียกจะได๎    
มาจากการนํามะขามฝักแกํ ซึ่งในสํวนเนื้อด๎านในจะเป็นสีน้ําตาลมาผสมกับน้ําแล๎วขย้ําให๎ทั่วจนได๎  
น้ํามะขามที่มีสีน้ําตาลเข๎ม โดยรสชาติของน้ํามะขามที่ได๎จะมีรสชาติเปรี้ยวและหวาน น้ํามะขามเปียก
จะมีสรรพคุณเป็นยาระบายสามารถลดความร๎อนของรํางกายได๎ (วิกิพีเดีย สาราณุกรมเสรี, 2560) 
 
          2.6.3 น้ าปลา (Fish Sauce)  
           น้ําปลาเป็นเครื่องปรุงรสอาหารประจําวันของคนไทย มาช๎านานโดยเป็นเครื่องปรุงรสที่มี
ลักษณะเหลวรสชาติเค็มมีกลิ่นหอมของปลา ซึ่งเป็นผลิตผลที่ได๎จากการนําปลามาหมักกับเกลือซึ่งเป็น
กรรมวิธี  การแปรรูป สํวนใหญํเป็นที่รู๎จักกันในเอเชียโดยเฉพาะประเทศไทยซึ่งเป็นประเทศที่มีการทํา
น้ําปลามากที่สุด นอกจากนี้ยังเป็นเครื่องปรุงที่คนไทยนิยมบริโภคกันอยํางแพรํหลายในทุกครัวเรือน 
จังหวัดที่มีการทําน้ําปลาขึ้นเป็นรายแรกในประเทศไทยก็คือจังหวัดชลบุรีโดยเป็นของท๎องถิ่นที่มี
ชื่อเสียงมาจนทุกวันนี้เนื่องจากลักษณะของภูมิประเทศที่อยูํในแถบชายฝั่งทะเลเหมาะแกํการทํา
น้ําปลา และ การทําน้ําปลานั้นจะทําโดยนําปลาชนิดตํางๆมาหมักกับเกลือในโอํงดิน ซึ่งตํอมาจะพบวํา
น้ําปลาที่ทํามาจากปลากะตักหัวแหลมและปลากะตักหัวอํอนซึ่งเป็นปลาทะเลขนาดเล็กลําตัวเรียวยาว
มีเนื้อใสที่สามารถมองเห็นสํวนท๎องสีขาวชัดเจนและมักอยูํรวมกันเป็นกลุํมใหญํในทะเลเปิดทั่วๆไปโดย
มีเนื้อน๎อยไขมันที่มากจะทําให๎น้ําปลามีรสชาติที่ดีที่สุดกวําปลากะตักควายหรือปลาไส๎ตันซึ่งมีขนาด
ใหญํให๎เนื้อมากไขมันน๎อย นอกจากนี้ปลากะตักยังแยกยํอยออกเป็นหลายชนิด เชํน กะตักหัวแหลม   
กะตักหัวอํอน กะตักขนมจีน และกะตักควาย (ไส๎ตัน) เป็นต๎น ในอดีตนั้นคนไทยจะนิยมใช๎เ กลือมา
เป็นเครื่องปรุงรสชาติของอาหารเป็นสํวนใหญํ ตํอมาจึงเริ่มมีการใช๎น้ําปลาอยํางแพรํหลายมา    ปรุง
อาหารแทนเกลือเนื่องจากมีกลิ่นที่หอมกวําและรสชาติอรํอยกวํานั่นเอง และในขณะเดียวกันน้ําปลา
นั้นเกิดจากการยํอยสลายเนื้อปลาด๎วยความเค็มของเกลือจนเนื้อปลายุํยและละลายกลายเป็นน้ําปลา
ซึ่งถือเป็นการถนอมอาหารอีกประเภทหนึ่ง โดยสามารถเก็บรักษาไว๎ได๎เป็นระยะเวลานานได๎โดยไมํ
ตกตะกอน นอกจากนี้น้ําปลานั้นจะมีสารอาหารที่รํางกายต๎องการ ได๎แกํ วิตามินบี 12 ทําให๎รํางกายมี
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ภูมิคุ๎มกันโรคโลหิตจางชนิดเม็ดเลือดโตได๎  กรดอะมิโน เกลือแรํ โปรตีนที่สําคัญตํอรํางกาย 
(เกร็ดความรู๎, 2559) 
 
          2.6.4 น้ าตาลมะพร้าว (Coconut-palm Sugar) 
            น้ําตาลมะพร๎าวมาจากน้ําตาลสดที่รองจากงวงมะพร๎าวหรือที่เรียกกันในหมูํผู๎ผลิตวํา         
น้ําตาลมะพร๎าว สําหรับน้ําตาลมะพร๎าวนั้นจัดเป็นน้ําตาลพ้ืนบ๎านที่อยูํคูํครัวไทยมานานมาก โดยมี   
การผลิตกันอยํางแพรํหลายในจังหวัดตํางๆ เชํน สมุทรสงคราม สมุทรสาคร ราชบุรี เพชรบุรี           
สุราษฎร๑ธานี เป็นต๎น ในการผลิตน้ําตาลมะพร๎าวที่นํามาใช๎เป็นวัตถุดิบนั้นจะมีความพิถีพิถันมากตั้งแตํ
การเลือกลักษณะงวง การนวดงวง การทําความสะอาดงวงเพื่อให๎ได๎น้ําตาลสดที่มีคุณภาพดี การขึ้นไป
รองน้ําตาลสดนั้น ต๎องเริ่มแตํเช๎ามืดและขึ้นเก็บวันละนับร๎อยต๎นเพ่ือให๎ได๎น้ําตาลสดเพียงพอใน       
การผลิตน้ําตาลมะพร๎าว โดยในทุกเช๎าเกษตรกรจะนํากระบอกรองน้ําตาลพร๎อมกับมีดปาดงวงแล๎ว   
ปีนขึ้นไปบนยอดของต๎นมะพร๎าว เพ่ือนํากระบอกใสํน้ําตาลภายในบรรจุไม๎เคี่ยมหรือไม๎พะยอม ซึ่ง   
ใสํในปริมาณพอควรเพื่อป้องกันการบูดเนําของน้ําตาลสด มะพร๎าวที่นิยมนามาทําเป็นน้ําตาลมะพร๎าว
คือพันธุ๑หมูสีกลายซึ่งเป็นมะพร๎าวชนิดที่ต๎นอยูํไมํสูงมากนักสะดวกตํอการเก็บ นอกจากนี้ยังมีจั่นใหญํ
ให๎น้ําตาลสดในปริมาณมากและให๎ความหวานสูง สํวนใหญํน้ําตาลมะพร๎าวมีการทํามากในเขต     
ภาคกลาง น้ํ าตาลมะพร๎าวที่มีคุณภาพดีจะมีสีออกนวล เนื้อละเอียด กลิ่นหอม รสชาติดี          
น้ําตาลมะพร๎าวนั้นจะมีคุณคําทางโภชนาการมากเนื่องจากเป็นแหลํงของพลังงานที่สําคัญในรํางกาย
ของมนุษย๑ (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
 
           2.6.5 เกลือ (Salt) 
              มีลักษณะเป็นผลึกสีขาวที่เรียกวํา “เกลือ” คือเครื่องปรุงรสคูํครัวที่เป็นมากกวําเครื่องปรุง
เพราะเกลือยังสามารถใช๎ในการถนอมอาหาร ในสมัยโบราณเกลือจึงเป็นสิ่งสําคัญของบ๎านเมืองที่    
ขาดไมํได๎ โดยในบ๎านเรามีการทําทั้งเกลือสินเธาว๑ (เกลือที่ได๎จากใต๎ดิน) คือเกลือที่ทําจากดินที่         
น้ําชะดินละลายแล๎วแห๎งปรากฎเป็นคราบเกลือติดอยูํบนผิวดิน เรียกวํา “สําดิน” เมื่อน้ําผิวดินหรือสํา
ดินมาละลายน้ําแล๎วต๎มจะได๎เกลือสินเธาว๑ และเกลือสมุทร (เกลือที่ได๎จากน้ําทะเล) คือเกลือที่ผลิตขึ้น
โดยปลํอยน้ําทะเลเข๎ามา ในที่ที่แห๎งแล๎งตากแดดปลํอยให๎แสงเป็นตัวการทําให๎ระเหยน้ําออกไป      
จนความเข๎มข๎นได๎ระดับเกลือก็จะตกผลึกลงมา (Solar Evaporation System) เกลือประเภทนี้มี   
การผลิตและการใช๎มาตั้งแตํสมัยโบราณ โดยเกลือจัดเป็นเครื่องปรุงที่ มีรสชาติเค็มนิยมนํามาใช๎ใน   
การปรุงอาหาร สํวนมากเป็นเกลือบริสุทธิ์ที่มีลักษณะเป็นสีขาวและเป็นผลึกละเอียด และเป็นเกลือ
สมุทรที่นํามาใช๎เป็นสํวนใหญํในการประกอบอาหาร (พิมพ๑เพ็ญ และนิธิยา, 2554) 
  
         2.6.6 น้ าส้มสายชู (Vinegar) 
           กรดอินทรีย๑ที่ใสํในอาหารดองเปรี้ยวเป็นสํวนสําคัญเพ่ือป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย๑    
โดยสํวนใหญํจะใช๎น้ําส๎มสายชูกลั่น น้ําส๎มสายชูกลั่นเป็นกรดอินทรีย๑ มีราคาถูกถ๎ามีการเติมกรดน้ําส๎ม  
(acetic acid) จะทําให๎เชื้อซาโมเนลลา ที่ปนเปื้อนมามีความสามารถในการต๎านทานความร๎อนลดลง
แตํก็จะมีข๎อเสียคือทําให๎คุณสมบัติในการเป็นอีมัลซิไฟเออร๑ของไขํแดงเสียไปในระหวํางการฆําเชื้อ                
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(ศิวาพร, 2529) การใช๎น้ําส๎มสายชูควรมีการกําจัดโลหะหนักในน้ําส๎มสายชูออกเพราะจะเป็นตัวเรํง       
การออกซิไดซ๑ (Oxidized) ของน้ํามัน (จันทร๑สุดา, 2520) น้ําสลัดบางเครื่องหมายทางการค๎าใช๎     
น้ํามะนาวเพ่ือให๎กลิ่นรสมะนาว หรือบางสํวนเพ่ือเหตุผลในการโฆษณาน้ําส๎มสายชูไซเดอร๑        
(Cider Vinegar) น้ําส๎มสายชูมอล๑ท (Malt Vinegar) และน้ําส๎มสายชูไวน๑มีราคาแพงกวําน้ําส๎มสายชู
กลั่นแตํให๎กลิ่นรสที่ดีขึ้น โดยทั่วไปน้ําส๎มสายชูเหลํานี้ จะมีสีคล้ํา เมื่อทําเป็นผลิตภัณฑ๑ก็จะมีสีคล้ํา
ด๎วยอาจจะแก๎ไขได๎โดยใช๎ถํานกรองเพ่ือฟอกสีแตํก็จะทําให๎กลิ่นที่ดีถูกดูดไปด๎วย (Weiss, 1983) 
 
2.7 การอบแห้ง  

กระบวนการลดความชื้น ซึ่งสํวนใหญํใช๎การถํายเทความร๎อนไปยังวัสดุที่ชื้นเพ่ือไลํความชื้นออก  
โดยการระเหยโดยของเหลวที่อยูํภายในวัสดุจะเคลื่อนที่ออกมายังผิวโดย (Capillary flow) ซึ่งเป็นผล   
มาจากแรงตึงผิว (surface force) สํวนไอน้ําในวัสดุจะเคลื่อนที่เนื่องจากความแตกตํางของ       
ความเข๎มข๎นความชื้น (vapor diffusion) และความดันไอ (partial-pressure of- vapor) ที่แตกตําง
กันระหวํางไอน้ําในวัสดุกับอากาศร๎อนในชํวงแรกของการอบแห๎งเป็นชํวงการอบแห๎งคงที่ การถํายเท
ความร๎อน และมวลระหวํางวัสดุกับอากาศจะเกิดขึ้นรอบๆ ผิววัสดุเทํานั้น ความร๎อนจากอากาศ     
จะถํายเทไปยังผิววัสดุ โดยการนําความร๎อนผํานชั้นฟิล๑มของก๏าซวัสดุจะแพรํความชื้นจากผิวชั้นฟิล๑ม
ของก๏าซไปยังอากาศร๎อน และเมื่อผิวของวัสดุมีปริมาณน้ําลดลงมากการถํายเทความร๎อน และ      
การถํายเทมวลสารจะเกิดขึ้นภายในวัสดุด๎วย โดยน้ําภายในวัสดุจะเคลื่อนที่มายังผิววัสดุในรูปแบบ
ของเหลวหรือไอน้ํา แล๎วระเหยเมื่อได๎รับความร๎อนจากอากาศร๎อน การเคลื่อนที่ของน้ําจากภายใน
วัสดุมายังผิวจะช๎ากวําการพาความชื้นจากผิวไปยังอากาศ ทําให๎อัตราการอบแห๎งลดลงที่อุณหภูมิ 
และความชื้นสัมพัทธ๑อากาศคงที่ ความชื้นของวัสดุจะลดต่ําลงถึงจุดหนึ่งซึ่งไมํเปลี่ยนแปลง ที่จุดนั้น
ความดันไอของน้ําในวัสดุจะมีคําเทํากับความดันไอของอากาศที่อยูํรอบๆ ทําให๎น้ําไมํสามารถ     
ระเหยออกจากวัสดุได๎ เรียกความชื้นขณะนั้นได๎วํา ความชื้นสมดุล (มุกรินทร๑, 2552) 

ในการแสดงปริมาณน้ําที่มีอยูํในวัตถุดิบ จะสามารถแสดงได๎ด๎วยปริมาณน้ําตํอปริมาณ
มวลรวมเปียก (คํา wet base) หรือปริมาณน้ําตํอปริมาณวัตถุดิบแห๎ง (คํา dry base) ในขณะที่อบ
มวลรวมจะเปลี่ยนแปลงไปด๎วย เมื่อคํานวณความชื้นแบบ wet basis จะทําให๎คําความชื้น
เปลี่ยนแปลงอยํางไมํสม่ําเสมอ ดังนั้นในการคํานวณทางอุตสาหกรรม จะใช๎คําความชื้น ที่คํานวณ
แบบ dry basis ซึ่งมวลแห๎งเป็นฐานในการคํานวณ เนื่องจากมวลแห๎งนี้มีคําคงที่ตลอดการอบ จึงมี
ความสะดวกมากกวํา ถ๎าให๎ความชื้นที่ wet basis เทํากับ ωw และให๎ความชื้นที่ dry basis เทํากับ 
ωd แล๎ว (กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ๑พลังงาน กระทรวงพลังงาน , 2004) 

 
2.8  บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับเส้นก๋วยเดี๋ยวผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป 
         2.8.1 ความส าคัญของบรรจุภัณฑ์ 

       เนื่องจากบรรจุภัณฑ๑ที่ใช๎บรรจุก๐วยเตี๋ยวมักเป็นถุงพลาสติกธรรมดา (PP) มีทั้งรูระบายอากาศ
และไมํมีรูระบายอากาศ โดยถุงที่มีรูระบายอากาศจะมีการถํายเทอากาศของก๐วยเตี๋ยวเส๎นสดได๎ดี แตํ
มีโอกาสถูกปนเปื้อนระหวํางการขนสํงและจัดเก็บได๎งําย ในขณะที่ถุงประเภทไมํมีรูระบายอากาศจะ
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สามารถป้องกันการปนเปื้อนได๎ดี แตํพบปัญหาการระบายอากาศ ทําให๎มีโอกาสเสียได๎งําย บรรจุภัณฑ๑
หรือการบรรจุอาหารมีบทบาทสําคัญในการเป็นขั้นตอนสุดท๎ายที่จะชํวยรักษาคุณภาพอาหาร ซึ่งอาจ
ทําให๎เปลี่ยนแปลงไปโดยปัจจัยด๎านสิ่งแวดล๎อม วัตถุประสงค๑หลักที่สําคัญมากคือ การยืดอายุการเก็บ
ของอาหารให๎ยาวนานขึ้น และสามารถรักษาคุณภาพของอาหารให๎คงอยูํจนกระทั่งบริโภคหมด โดย
พ้ืนฐานของบทบาทบรรจุภัณฑ๑แล๎ว การปิดผนึกเพ่ือป้องการรั่วซึมจําเป็นต๎องเลือกใช๎วัสดุที่ทําบรรจุ
ภัณฑ๑จากวัตถุดิบหลายชนิด สิ่งที่ควรคํานึงถึง คือ ชนิดของผลิตภัณฑ๑ วิธีการในการเก็บรักษาและ
ระดับของอุณหภูมิที่เหมาะสม  ความเสี่ยงตํอมลภาวะ และอายุการเก็บที่ต๎องการ (กรมวิทยาศาสตร๑
บริการ, 2556) 

บรรจุภัณฑ๑มีบทบาทสําคัญมากขึ้นตํอผู๎ผลิต ซึ่งเป็นหน๎าที่ของนักออกแบบที่ต๎องคํานึงถึงศาสตร๑ 
และศิลป์สําหรับใช๎แก๎ปัญหาในการออกแบบบรรจุภัณฑ๑แตํละด๎านให๎เกิดผลลัพธ๑ที่มีประสิทธิภาพมาก
ที่สุด และถูกใจผู๎บริโภคมากท่ีสุด  

ปัจจุบันบรรจุภัณฑ๑นอกจากจะเป็นสิ่งที่ ใช๎บรรจุผลิตภัณฑ๑แล๎ว ยังต๎องทําหน๎าที่โน๎มน๎าว 
กลุํมเป้าหมายผู๎บริโภคเปรียบเสมือนเจ๎าของผลิตภัณฑ๑มายืนขายด๎วยตนเองเพ่ือเข๎าถึงการบริการ

ตนเอง(trend toward self service) บรรจุภัณฑ๑จึงต๎องแสดงบทบาทหลัก 2 ประการไปพร๎อมๆ กัน
คือ ทั้งโฆษณาและการขาย (advertising and selling) ดังนั้น บรรจุภัณฑ๑จึงเป็นสิ่งที่รวมไว๎ซึ่งรูปรําง
ลักษณะของภาชนะบรรจุ (container) และการออกแบบ สีสัน รูปรําง ตราฉลาก ข๎อความโฆษณา
ประชาสัมพันธ๑ในการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ใดๆก็ตามควรที่จะมีข๎อพิจารณาตามปัจจัยหลัก 3 ประการ
อยํางกว๎างๆ ตํอไปนี้คือ ทําอยํางไรบรรจุภัณฑ๑ จึงจะสื่อสารได๎ทั้งวจนสัญลักษณ๑และทัศนสัญลักษณ๑ 
(how it communicates verbally and nonverbally)  บรรจุภัณฑ๑ควรจะสร๎างความพึงพอใจ
เกียรติ และศักดิ์ศรีสําหรับผู๎ใช๎ (the prestige desired) และบรรจุภัณฑ๑จะต๎องแสดงความโดดเดํน
ออกมา (its stand out appeal) 

การออกแบบบรรจุภัณฑ๑ประเภทของฝากก็มีบทบาทสําคัญไมํน๎อยตํอการดึงดูดความสนใจของผู๎ 
ซื้อ  และความรู๎สึกของผู๎รับ  รวมถึงการแสดงศิลปะท๎องถิ่นเพ่ือเสนอแกํนักทํองเที่ยวให๎ซื้อกลับไปเป็น
ของฝาก ถ๎าสินค๎าดังกลําวได๎รับความนิยมในวงกว๎างก็สามารถนําออกขายในตลาดที่มีขนาดใหญํขึ้น 
หรืออาจสํงขายไปยังตํางประเทศได๎ ถ๎าสามารถควบคุมคุณภาพการผลิต และมีวัตถุดิบมากพอ พร๎อม
ทั้งกระบวนการผลิตแบบอัตโนมัติที่สามารถวางแผนงานการผลิตได๎ รายละเอียดบนบรรจุภัณฑ๑ที่ใช๎
สื่อความหมายเพ่ือเป็นของฝากนี้ มักจะใช๎สิ่งที่รู๎จักกันดีในท๎องถิ่นนั้น 

 
2.8.2  ศึกษาทฤษฎีเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหารและของฝาก 
ความหมายหรือนิยามของคําวําการออกแบบ(Design)และบรรจุภัณฑ๑(Packaging)มีนักวิชาการ

และผู๎เชี่ยวชาญได๎กลําวไว๎  
กูด (Good) กลําววํา การออกแบบ เป็นการวางแผนหรือกําหนดรูปแบบรวมทั้งการตกแตํงใน

โครงสร๎างรูปทรงของงานศิลปะ ทัศนศิลป์ดนตรี ตลอดจนวรรณกรรม    
วิรุณ ตั้งเจริญ กลําววํา การออกแบบ หมายถึง การวางแผนสร๎างสรรค๑รูปแบบ โดยการวางแผนจัด
สํวนประกอบของการออกแบบให๎สัมพันธ๑กับประโยชน๑ใช๎สอย วัสดุ และการผลิต  
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นิไกโด เคล็คเตอร๑ (Nikaido Clecture) กลําววํา บรรจุภัณฑ๑ เป็นเทคนิคที่สํงเสริมการขาย
กับการประสานประโยชน๑ระหวํางวัตถุกับภาชนะบรรจุ โดยมีความมุํงหมายเพ่ือการคุ๎มครองใน
ระหวํางการขนสํง และการเก็บรักษาในคลัง 

จรูญ โกสีย๑ไกรนิรมล กลําววํา บรรจุภัณฑ๑ คือการนําเอาวัสดุ เชํน กระดาษ พลาสติก แก๎ว 
โลหะ ไม๎ ประกอบเป็นภาชนะหํอหุ๎มสินค๎า เพ่ือประโยชน๑ในการใช๎สอยที่มีความแข็งแรง สวยงามได๎
สัดสํวนที่ถูกต๎องสร๎างภาพพจน๑ที่ดี มีภาษาในการติดตํอสื่อสาร และทําให๎เกิดความพึงพอใจจากผู๎ซื้อ
สินค๎า 

สรุปวํา การออกแบบบรรจุภัณฑ๑ (Packaging Design) หมายถึง การกําหนดรูปแบบและ
โครงสร๎างของบรรจุภัณฑ๑ให๎สัมพันธ๑กับหน๎าที่ใช๎สอยของผลิตภัณฑ๑ เพ่ือการคุ๎มครองป้องกันไมํให๎
สินค๎าเสียหายและเพ่ิมคุณคําด๎านจิตวิทยาตํอผู๎บริโภค โดยอาศัยทั้งศาสตร๑และศิลป์ในการสร๎างสรรค๑ 
 การออกแบบบรรจุภัณฑ๑ สรุปได๎อีกอยํางคือกระบวนการคิดประดิษฐ๑ สิ่งตํางๆ ให๎แปลกใหมํ  
สะดวกสบายและสอดคล๎องกับลักษณะ รูปแบบ คุณสมบัติของวัสดุ เพื่อใช๎หํอหุ๎ม ป้องกันและรักษา
คุณภาพ และลักษณะสินค๎าให๎คงสภาพเดิม หรือใกล๎เคียงกับแรกผลิตมาก ที่สุด ลักษณะของการ
บรรจุภัณฑ๑มีดังนี้  
1. บรรจุภัณฑ๑ขั้นที่หนึ่ง (Primary packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ๑ที่มาหํอหุ๎มตัวสินค๎า เพ่ือป้องกัน
รักษาไมํให๎ตัว สินค๎าได๎รับความเสียหาย หรือเพ่ือความสะดวกในการนําไปใช๎งาน  ตัวอยํางเชํน 
หลอดยาสีฟัน  
2. บรรจุภัณฑ๑ขั้นที่สอง (Secondary packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ๑ที่มาหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ๑ขั้นที่
หนึ่ง เพ่ือป้องกันไมํ ให๎ตัวสินค๎าได๎รับความเสียหาย อีกทั้งยังชํวยสร๎างมูลคําเพ่ิมให๎กับตัว สินค๎า ชํวย
ในการขายสินค๎าโดยการดึงดูดความสนใจของผู๎บริโภค ตัวอยํางเชํน กลํองยาสีฟัน  
3. บรรจุภัณฑ๑เพ่ือการขนสํง (Shipping packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ๑ที่ทําหน๎าที่ในการเก็บ
รักษาและขนสํงสินค๎า ตัวอยํางเชํน ลัง ตู๎คอนเทนเนอร๑ เป็นต๎น 

แกงและน้ําพริกแกงตํางๆ จัดอยูํในกลุํม "อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน" ตาม
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 210 (พ.ศ. 2543) สิ่งสําคัญที่กําหนดในมาตรฐาน ได๎แกํ ไมํ
มีกลิ่นหืน จุลินทรีย๑และสารเป็นพิษ บักเตรี เชื้อรา สีผสมอาหาร ฯลฯ 
    
 2.8.3 รายละเอียดบนฉลากสินค้า  

1) ต๎องแสดงข๎อมูลเกี่ยวกับตัวสินค๎า เชํน ชื่ออาหาร ชื่อและที่ตั้งของแหลํงผลิต/บรรจุ ขนาด
บรรจุ สํวนประกอบที่สําคัญ 

2) ต๎องแสดงรายละเอียดที่กฎหมายกําหนด เชํน เครื่องหมาย อย. พร๎อมเลขสารบบอาหาร
ข๎อความ "ใช๎วัตถุกันเสีย" "เจือสีธรรมชาติ" " แตํงกลิ่นเลียนแบบธรรมชาติ " (ถ๎ามี) 

3) ต๎องแสดงวันเดือนปีที่ผลิต หรือหมดอายุ 
4) ควรแสดงภาพประกอบให๎มีสีสันสะดุดตา ดึงดูดใจผู๎บริโภค 
5) ข๎อมูลอ่ืนๆ ที่เป็นประโยชน๑ตํอผู๎บริโภค เชํน คําแนะนําเกี่ยวกับการเก็บรักษาและวิธีการ

ปรุง เป็นต๎น  
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2.8.4 ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบรรจุภัณฑ์กับอาหาร 
หลังจากที่อาหารถูกบรรจุเข๎าไว๎ในบรรจุภัณฑ๑ อาหารและบรรจุภัณฑ๑จะเกิดปฏิกิริยาตํอกัน

และกันตลอดเวลาทั้งในด๎านกระบวนการทางเคมีและทางกายภาพ สํงผลให๎เกิดการเปลี่ยนแปลง
องค๑ประกอบ คุณภาพ ลักษณะทางกายภาพและเคมีของอาหาร และ/หรือบรรจุภัณฑ๑ กระบวนการที่
ทําให๎เกิดการเปลี่ยนแปลงดังกลําวข๎างต๎นมีดังตํอไปนี้  

1.  Migration คือกระบวนการเคลื่อนย๎ายอนุภาคหรือโมเลกุลซึ่งเป็นองค๑ประกอบของบรรจุภัณฑ๑
สูํอาหาร   ซึ่งจะมีผลทําให๎เป็นอันตรายตํอผู๎บริโภค หรืออาจจะทําให๎สีและกลิ่นของอาหารเปลี่ยนไป
จากเดิม (off flavor)  

2. Scalping คือกระบวนการเคลื่อนย๎ายอนุภาคหรือโมเลกุล ซึ่งเป็นองค๑ประกอบของอาหารสูํ 
      บรรจุภัณฑ๑ โดยจะมีผลทําให๎รสชาติของอาหารมีความจืดจางลง วิตามินและคุณคําทาง

โภชนาการ ลดลง เป็นต๎น 
3. Egress permeation คือ กระบวนการเคลื่อนย๎ายอนุภาคหรือโมเลกุลซึ่งเป็นองค๑ประกอบของ

อาหารออกไปสูํสิ่งแวดล๎อมด๎านนอกบรรจุภัณฑ๑ เชํน การสูญเสียความชื้นและแก๏สภายในบรรจุภัณฑ๑
ออกสูํภายนอกบรรจุภัณฑ๑ 

4.  Ingress permeation คือ กระบวนการเคลื่อนย๎าย อนุภาคหรือโมเลกุลของสิ่งแวดล๎อมที่อยูํ
ภายนอก บรรจุภัณฑ๑เข๎าไปสูํอาหารซึ่งอยูํภายในบรรจุภัณฑ๑ เชํน การซึมผํานของอากาศและความชื้น
ตลอดจนกลิ่นตํางๆ จากภายนอกบรรจุภัณฑ๑สูํอาหาร 

 
2.8.5 วัตถุประสงค์ของการออกแบบบรรจุภัณฑ์  

มี 2 ประการ อยํางกว๎างๆ 
    1. เพ่ือสร๎างบรรจุภัณฑ๑ ให๎สามารถเอ้ืออํานวยคุณประโยชน๑ ด๎าน หน๎าที่ใช๎สอยได๎ดี มีความ
ปลอดภัยจากการคุ๎มครองผลิตภัณฑ๑ ความ ประหยัด ความมีประสิทธิภาพ ในการผลิต การบรรจุ การ
ขนสํง การ เก็บรักษา การวางจําหนําย และการอุปโภค ซึ่งทั้งนี้การออกแบบต๎อง อาศัยความรู๎และ
ประสบการณ๑ ด๎านวิศวกรรมศาสตร๑และวิทยาศาสตร๑ เข๎ามาชํวยเป็นหลักใหญํ  

 2. เพ่ือสร๎างบรรจุภัณฑ๑ให๎สามารถสื่อสาร และสร๎างผลกระทบ ทางจิตวิทยาตํอผู๎บริโภค 
โดยใช๎ความรู๎ทางแขนงศิลปะ เข๎ามา สร๎างคุณลักษณะของบรรจุภัณฑ๑ให๎มีคุณสมบัติตํางๆ ดังนี้ - 
ความมีเอกลักษณ๑พิเศษของผลิตภัณฑ๑ - ความมีลักษณะพิเศษที่สามารถสร๎างความทรงจําหรือ
ทัศนคติที่ดี ตํอผลิตภัณฑ๑ และบริษัทผู๎ผลิต - ความมีลักษณะพิเศษที่สามารถดึงดูดความสนใจของผู๎
อุปโภค ตลอดจนให๎เข๎าใจถึงความหมายและคุณประโยชน๑ของผลิตภัณฑ๑ ฯลฯ - ความมีลักษณะพิเศษ
ที่สามารถดึงดูดความสนใจของผู๎บริโภค ตลอดจนให๎เข๎าใจถึงความหมายและคุณประโยชน๑ของ
ผลิตภัณฑ๑ ฯลฯ 

การใช๎สีเพ่ือการออกแบบหีบหํอบรรจุภัณฑ๑ การใช๎สีตกแตํงผิวด๎านนอกของภาชนะ เพ่ือ
กํอให๎เกิดความ สวยงาม และชํวยให๎การดึงดูดความสนใจของผู๎บริโภค เกิดความ สะดุดตา บํงบอกถึง
ความหมายและประโยชน๑ใช๎สอยของผลิตภัณฑ๑ นั้นๆ การกําหนดความหมายจากสีจากความรู๎สึกและ
กําหนดจาก มาตรฐานสากลใช๎ชํวยบอกถึงลักษณะการใช๎งานตามประโยชน๑ ใช๎สอยของผลิตภัณฑ๑ 
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นอกเหนือจากการใช๎สีเพ่ือตกแตํงผลิตภัณฑ๑ ซึ่งเป็นการกําหนดโดยผู๎ออกแบบและความนิยมของ
สภาวะตลาดใน ปัจจุบัน ความหมายของสี สี หมายถึง ลักษณะความเข๎มของแสงสวํางที่ปรากฏตํอ
สายตา  

2.8.6  อิทธิพลของสีท่ีมีต่อความรู้สึก    

อิทธิพลของสีที่มีตํอความรู๎สึกของมนุษย๑ สีเขียว ให๎ความรู๎สึกสบาย เป็นสีแหํงพลังวังชา สีส๎ม ให๎
ความสนุกสนานรําเริง สีมํวง ให๎ความผิดหวัง เศร๎า และแสดงความภักดี สีขาว ให๎ความบริสุทธิ์ ใหมํ 
สดใส และให๎ความรู๎สึกว๎าเหวํ สีจะชํวยให๎ทัศนวิสัยที่ดีเมื่อนํามาใช๎งานดังนี้  

• สีอํอนตัดกับสีแกํ  
• สีสดใสตัดกับสีสดใส  
• สีอํอนตัดกับสีสดใส  
• สีอุํนตัดกับสีเย็น สีที่ตัดกันเองอยูํแล๎วตามปกติ เชํน  
• สีดําบนพ้ืนเหลือง  
• สีเหลืองบนพ้ืนดํา 
 • สีแดงบนพื้นขาว  
• สีเหลืองบนพ้ืนน้ําเงิน  
• สีส๎มบนพ้ืนน้ําตาล  
• สีชมพูบนพื้นดํา 

อิทธิพลของสีที่มีตํอผลิตภัณฑ๑ ทางด๎านขนาด  
• สีอํอน (Light Value) ทําให๎ผลิตภัณฑ๑แลดูใหญํขึ้น  
• สีเข๎ม (Dark Value) ทําให๎ผลิตภัณฑ๑แลดูเล็กลง ทางด๎านน้ําหนัก  
• สีอํอนหรือสีร๎อน (Worm Value) ทําให๎ผลิตภัณฑ๑ดูเบา 
• สีเข๎มหรือสีเย็น (Cool Value) ทําให๎ผลิตภัณฑ๑ดูหนัก ทางด๎านความแข็งแรง 
 • สีร๎อน ทําให๎เกิดความรู๎สึกวําแข็งแรงมาก 
 • สีเย็น ทําให๎เกิดความรู๎สึกวําบอบบางกวํา 

อิทธิพลของสีที่มีตํอผลิตภัณฑ๑ ทางด๎านขนาด  
• สีอํอน (Light Value) ทําให๎ผลิตภัณฑ๑แลดูใหญํขึ้น  
• สีเข๎ม (Dark Value) ทําให๎ผลิตภัณฑ๑แลดูเล็กลง ทางด๎านน้ําหนัก  
• สีอํอนหรือสีร๎อน (Worm Value) ทําให๎ผลิตภัณฑ๑ดูเบา 
• สีเข๎มหรือสีเย็น (Cool Value) ทําให๎ผลิตภัณฑ๑ดูหนัก ทางด๎านความแข็งแรง 
 • สีร๎อน ทําให๎เกิดความรู๎สึกวําแข็งแรงมาก 
 • สีเย็น ทําให๎เกิดความรู๎สึกวําบอบบางกวํา 
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การใช๎สีสําหรับการตกแตํงหีบหํอบรรจุภัณฑ๑ องค๑ประกอบที่สําคัญในการเลือกใช๎สีที่ควรคํานึงถึง
สําหรับ การตกแตํงหีบหํอบรรจุ คือ  

1. สีตํางๆ ที่ใช๎บนเนื้อที่ของหีบหํอบรรจุควรติดตํอกันอยํางได๎เรื่อง ราวทั้งหมดไมํขัดกัน  
2. ขอบเขตของสีที่ใช๎บนหีบหํอบรรจุ แตํละสีควรจะประกอบกันแล๎ว เข๎าใจกันได๎ หรือเป็นสี

คูํกันได ๎ 
3. สีที่ใช๎ควรเป็นสีที่ยอมรับของผู๎บริโภคในตลาด ถูกต๎องตามรสนิ ยมของผู๎บริโภค  
4. ขอบเขตของสิ่งที่จะทําให๎หีบหํอบรรจุ ขัดแย๎งหรือไมํเดํน เมื่อ เปรียบเทียบกับหีบหํอ 

บรรจุภัณฑ๑ของผลิตภัณฑ๑คูํแขํงขัน  
5. การใช๎สีต๎องดึงดูดความสนใจของผู๎บริโภคที่สุด ในกรณีที่ จําหนํายในสถานที่ตํางๆ กัน 

เชํน ร๎านบริการเอง Supermarket ตู๎แชํ หรืออ่ืนๆ  
6. การใช๎สีที่ให๎ความดึงดูดสูงสุด ภายใต๎แสงสวํางมากๆ ซึ่งเป็น สภาวะปกติในร๎านค๎า 
7. การใช๎สีที่เหมาะกับคํานิยมของผู๎บริโภค โดยเฉพาะที่เก่ียวกับ ประเภทของผลิตภัณฑ๑  
8. ขอบเขตของสีที่สามารถทําให๎ผู๎บริโภคเกิดความประทับใจใน ตราสินค๎า และขอบเขต การ

ใช๎สีนี้ซ้ําๆ กันในการจัดจําหนํายและการ โฆษณา  
9. ขอบเขตของสีที่ใช๎บนหีบหํอบรรจุที่เข๎ากันได๎กับสีของสินค๎าและ การเปลี่ยนแปลงตํางๆ 

เพ่ือให๎เกิดความประทับใจขึ้นมาก  
10. ขอบเขตของสีที่มีผลตํอราคาของหีบหํอบรรจุ  
11. การยอมรับของหีบหํอบรรจุตํอผู๎บริโภคและผู๎ขายปลีก   
12. ขอบเขตของหีบหํอบรรจุที่อาจจะก๎าวร๎าวและขํมบรรจุภัณฑ๑ เพ่ือการจําหนํายที่เดํนๆ 

อาจจะดูแล๎วนําเบื่อ ทําให๎สํงเสริมบรรจุ ภัณฑ๑ของผลิตภัณฑ๑คูํแขํง (กรมสํงเสริมอุตสาหกรรม) 
 

2.8.7 วัสดุที่เหมาะในการใช้ท าบรรจุภัณฑ์  
การออกบรรจุภัณฑ๑ให๎เหมาะกับสินค๎าไมํเพียงแตํชํวยในการกระตุ๎นยอดขายได๎ แตํยังชํวยใน

การขนสํงให๎มีความสะดวกมากยิ่งขึ้น ดังนั้นการเลือกวัสดุดิบที่เหมาะกับสินค๎าจึงมีความจําเป็นอยําง
มากสําหรับผู๎ผลิตสินค๎าประเภทตํางๆ 

2.8.7.1 วัสดุประเภทกระดาษ 
 1. ซองกระดาษ เป็นบรรจุภัณฑ๑มีความแข็งแรงน๎อย ไมํสามารถรับน้ําหนักสินค๎าได๎ ทํา

ได๎แคํชํวยหุ๎มสินค๎าเทํานั้น เชํน ซองใสํยา ซองใสํเมล็ดพืช ใสํเครื่องประดับเล็กๆ ซึ่งเป็นสินค๎ามีขนาด
เล็กไมํต๎องการการปกป้องมากนัก กระดาษท่ีใช๎ผลิตจึงไมํจําเป็นต๎องมีความเหนียวมาก 

2. ถุงกระดาษหลายชั้น เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่ต๎องมีความหน๎า และมีความเหนียวของ
กระดาษ เพราะต๎องรองรับน้ําหนักของสินค๎าซึ่งมีน้ําหนักพอสมควร เชํน ปูนซีเมน อาหารสุนัข ปุ๋ย 
การนํากระดาษมาทําบรรจุภัณฑ๑ในสินค๎าประเภทนี้จะต๎องนําการดาษไปเคลือบสารกันน้ํา และสารที่
ทําให๎กระดาษมีความเหนียว ไมํขาดงําย 

3. กลํองกระดาษลูกฟูก เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีความแข็งแรง ทําได๎โดยการนํากระดาษที่
นํามาใช๎ทําเป็นลอนเพ่ือประกอบเป็นแกนกลางของแผํนลูกฟูกให๎มีความหนา2-4 ชั้น มักใช๎ในการ
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ขนสํงสินค๎าที่ต๎องได๎รับการปกป้อง เชํน ผักผลไม๎ เครื่องสําอาง ที่ใช๎ในการสํงออกไปยังตํางประเทศ 
หรือแม๎แตํเก็บรักษาสินค๎าไว๎ในคลัง 

4. กระป๋องกระดาษ เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีความแข็งแรง มักใช๎ในการบรรจุขนม หรือ
อาหารที่ต๎องการคงรูปรําง เชํนการบรรจุสินค๎าประเภทคุกก้ี มันฝรั่ง หรือลูกอมชนิดตํางๆ 

5. ถังกระดาษ มีลักษณะคล๎ายบรรจุภัณฑ๑แบบกระป๋องกระดาษ แตํมีขนาดใหญํกวํา 
มักใช๎ในการขนสํงสินค๎าที่ต๎องการความปลอดภัย เชํน ปลากระป๋อง บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป นอกจากจะ
ชํ ว ย ป้ อ ง กั น สิ น ค๎ า ที่ อ ยูํ ภ า ย ใ น ไ ด๎ แ ล๎ ว  ยั ง งํ า ย แ กํ ก า ร ข น สํ ง สิ น ค๎ า อี ก ด๎ ว ย                                        
(https://graphicbuffet.co.th) กระดาษมีหลายชนิด ผลิตมาจากเยื่อกระดาษที่มีคุณภาพแตกตําง
กันตามความเหนียว ความทนทานตํอการฉีกขาด ดึงขาด ดันทะลุ สามารถตัด ดัด พับ งอ ได๎งําย 
สามารถออกแบบได๎มากแบบ เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีราคาถูกที่สุดและน้ําหนักเบาที่สุด โดยทั่วไปกระดาษ
จะยอมให๎น้ําและก๏าซซึมผํานได๎ดี ไมํสามารถป้องกันความชื้น เสียความแข็งแรงเมื่อถูกน้ําหรืออยูํใน
สภาวะที่เปียกชื้นมีความคงรูป พิมพ๑ได๎งดงาม และสามารถใช๎หมุนเวียน (Recycle) ได๎จึงไมํกํอปัญหา
มลภาวะสามารถทําเป็นหีบหํอได๎มากมาย ตั้งแตํถุงชนิดตํางๆ กลํองกระดาษ ฯลฯ ซึ่งแตํละชนิดมี
ความเหมาะสมกับการใช๎งานแตกตํางกันออกไปตามลักษณะของสินค๎าและสิ่งแวดล๎อม ดังนั้น
คุณสมบัติของกระดาษที่ทําจากเยื่อไม๎ธรรมดาจึงได๎รับการพัฒนาปรับปรุงคุณภาพขึ้น โดยการผนึก
หรือเคลือบเข๎ากับวัสดุอ่ืน ๆ เพ่ือให๎สร๎างสรรค๑เป็นโครงสร๎างใหมํของบรรจุภัณฑ๑ และทําหน๎าที่บรรจุ
หํอหุ๎มผลิตภัณฑ๑ได๎หลายประเภทขึ้น เชํน กระดาษเคลือบฟิล๑มพลาสติก (Plastic Coated Paper) 
กระดาษเคลือบขี้ผึ้ง (Wax Laminated Paper) กระดาษทนน้ํามัน (Greaseproof Paper)   
 

ซึ่งลักษณะของบรรจุภัณฑ๑ประเภทกระดาษที่ปรากฏอยูํในท๎องตลาดทั่ว ๆ ไป มี 8 รูปแบบ 
ดังนี้ คือ 

1. ซองกระดาษ (Paper Envelope) ใช๎บรรจุสินค๎าตําง ๆ เชํน ใบเลื่อย หัวสวําน ยาเม็ด 
เมล็ดพืช จดหมาย ฯลฯ การเลือกใช๎ขนาดและชนิดของซองขึ้นกับชนิดของสินค๎าและความแนํนหนา
ที่ต๎องการกระดาษท่ีใช๎ทําซองต๎องพิจารณาถึงความคุ๎มครอง รูปรําง และราคาเป็นหลัก 

2. ถุงกระดาษ (Paper Bag) มีทั้งแบบแบนราบ (ใช๎ใสํอาหารชิ้นเล็ก ๆ ที่มีน้ําหนักเบา) แบบ
มีขยายข๎างและก๎น ( ใช๎บรรจุสินค๎าที่มีปริมาณมาก เชํน แป้ง คุกกี้ ข๎าวสาร ฯลฯ หรือใช๎บุเป็นถุงใน
กลํองกระดาษแข็ง ) และแบบผนึก 4 ด๎าน บรรจุสินค๎าประเภทเครื่องเทศ คุณสมบัติของกระดาษที่ใช๎
ขึ้นกับการใช๎งานเป็นหลัก กลําวคือ สินค๎าที่มีน้ําหนักมากควรใช๎กระดาษเหนียวซึ่งมี คําของการต๎าน
แรงดันทะลุ และการต๎านแรงดึง ขาด อยูํในเกณฑ๑สูง หากสินค๎ามีความชื้นสูงหรือเก็บในสภาวะเปียก
ชื้น กระดาษท่ีมีคําการดูดซึมน้ําต่ํา ๆ เชํน กระดาษเคลือบไข กระดาษเคลือบพลาสติก เป็นต๎น  

 
 
 

 
 
 

https://graphicbuffet.co.th/
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ภาพที่ 2.7 ถุงกระดาษ (Paper Bag)ใช๎บรรจุสินค๎า 
ที่มา : http://bizkeen.blogspot.com/2014/01/recycle-plastic-coated-paper-wax.html 
 
 3. ถุงกระดาษหลายชั้น (Multiwall Paper Sack) สําหรับขนสํงสินค๎าที่มีน้ําหนักมากกวํา 
10 กิโลกรัม สินค๎าที่นิยมคือ ปูนซีเมนต๑ อาหารสัตว๑ สารเคมี เม็ดพลาสติก ถุงประเภทนี้มีทั้งแบบปาก
เปิด และแบบมีลิ้น แตํละแบบอาจจะมีสํวนขยายข๎างด๎วยก็ได๎ วัสดุที่ใช๎ทําจากกระดาษเหนียวที่ทํา
จากเยื่อเส๎นใยยาว เพ่ือให๎มีความเหนียวสูง หากต๎องการเพ่ิมคุณสมบัติในด๎านป้องกันความชื้นก็อาจ
เคลือบด๎วยพลาสติก หรือยางมะตอยอีกชั้นหนึ่งวัสดุที่ใช๎ทําถุงและซองกระดาษ สํวนใหญํนิยมใช๎
กระดาษคราฟท๑ (Kraft) ซึ่งมีความหนาบางนํามาซ๎อนเป็นผนังหลายชั้น (Multiwall Bag) หรือเคลือบ
ผิวแตกตํางกันไปตามหน๎าที่ใช๎สอย เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่ใช๎กันมากสําหรับผลิตภัณฑ๑ประเภทเครื่อง
อุปโภคบริโภคในหนํวยขายแบบปลีกยํอยซึ่งจัดได๎วําเป็น Individual package อีกแบบหนึ่ง ที่มีความ
ใกล๎ชิดกับวิถีชีวิตความเป็นอยูํของผู๎บริโภคเป็นอยํางมาก อีกทั้งยังเป็นสื่อโฆษณาประเภทสิ่งพิมพ๑ที่
แสดงเอกลักษณ๑ของผลิตภัณฑ๑ได๎ดีอีกด๎วย 
 

2.8.7.2 วัสดุประเภทแก๎ว 
1. ขวดแกว๎ เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีความแข็งแรง และชํวยรักษาอุณหภูมิของสินค๎าที่อยูํ

ภายในให๎คงที่ ขวดแก๎วที่นํามาทําเป็นบรรจุภัณฑ๑มีทั้งแบบใสและแบบมีสี นั้นก็ขึ้นอยูํกับสินค๎าวํา
ต๎องการบรรจุภัณฑ๑แบบไหน บรรจุภัณฑ๑แบบขวดที่เราพบบํอยๆคือ นม น้ําผลไม๎ เครื่องดื่มชูกําลัง 
เป็นต๎น 

2. หลอดแก๎ว เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีขนาดเล็ก มักใช๎บรรจุสินค๎าประเภทน้ําหอม ยา
ชนิดตํางๆ พิมเสน ซึ่งเป็นสินค๎าท่ีต๎องการการป้องกันการระเหยของสารที่อยูํข๎างใน 
( https://graphicbuffet.co.th) 

 
 
 
 

http://bizkeen.blogspot.com/2014/01/recycle-plastic-coated-paper-wax.html
https://graphicbuffet.co.th/
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2.8.7.3 วัสดุประเภทพลาสติก 
1. กลํองพลาสติก เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีความแข็งแรง และเหนียว เพ่ือป้องกันสินค๎าที่

อยูํภายในให๎คงรูป และชํวยรักษาสินค๎าไมํให๎เนําเสีย เชํน การนําไปเป็นบรรจุภัณฑ๑ในการทําข๎าวกลํอง 
หรือนําไปใช๎เป็นบรรจุภัณฑ๑ในการขนสํงสินค๎า 

2. ขวดพลาสติก เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่ใช๎ในการบรรจุสินค๎าที่เป็นของเหลว เน๎นให๎มี
น้ําหนักเบาเพ่ือการขนสํงที่งําย และสะดวกการใช๎งานของลูกค๎า เชํน นม น้ําผลไม๎ ชาประเภทตํางๆ 

3. ถุงพลาสติก เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีความหนา และไมํจําเป็นต๎องแข็งแรงมาก ใช๎การ
หํอ หรือเคลื่อนย๎ายสินค๎าที่มีน้ําหนักเบา และยืดหยุํนงําย เชํนใช๎ในการขนสํงสินค๎า การหํอสินค๎าเพ่ือ
คงความสดใหมํ เป็นต๎น ( https://graphicbuffet.co.th) 

2.8.7.4 วัสดุประเภทโลหะ 
1. กลํองโลหะ เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีความแข็งแรง และทนทานมาก ใช๎ในการบรรจุ

สินค๎าที่ต๎องการรักษาสภาพตัวสินค๎าให๎คงรูปได๎ตลอด เชํน การใช๎บรรจุลูกอม หรือช็อกโกเลตชนิด
ตํางๆ 

2. ขวดโลหะ เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่ใช๎ในการขนสํงสินค๎าที่ต๎องการรักษาอุณหภูมิให๎คงที่
อยูํตลอดการขนสํง เชํน การขนสํงนมสด หรือน้ําผลไม๎สด เป็นต๎น 

3. กระป๋องโลหะ เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่ใช๎ในการบรรจุสินค๎าประเภทที่เป็นของเหลว ที่
ต๎องการป้องกันการระเหย และป้องกันการสัมผัสกับอากาศภายนอก เชํน ยาฆําแมลง สีสเปรย๑ เป็น
ต๎น 
  บรรจุภัณฑ๑ที่ดี และเหมาะสมกับสินค๎าจะชํวยทําให๎สินค๎ามีคุณภาพ และยังเป็นที่จดจําของ
ลูกค๎าได๎ ดังนั้นผู๎ผลิตจึงควรให๎ความสนใจในการเลือกใช๎วัสดุประเภทตํางๆเพ่ือให๎มีความเหมาะสมกับ
สินค๎าของตนเอง ซึ่งนั้นจะชํวยในการลดคําใช๎จําย และยังชํวยเพ่ิมอายุของสินค๎าได๎อีกด๎วย                 
( https://graphicbuffet.co.th) 

 
   2.8.8 แนวคิดด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ที่ส่ือถึงเอกลักษณ์ของสินค้า 
   

การสร๎างแนวคิดที่สื่อถึงเอกลักษณ๑ของสินค๎า เป็นเครื่องมือสําคัญในการชํวยให๎ผู๎บริโภค
สามารถแยกแยะสินค๎าจากสินค๎าของคูํแขํงได๎ เอกลักษณ๑ที่โดดเดํนของสินค๎าจึงมีความสําคัญอยําง
มาก นักออกแบบจึงต๎องพัฒนาเอกลักษณ๑ของสินค๎าผํานทางกายภาพ โดยการออกแบบที่สามารถ
มองเห็นได๎ (Sight) ซึ่งการมองเห็นนับเป็นประสาทสัมผัสของมนุษย๑ที่สร๎างการรับรู๎ (Perception) ได๎
ทรงประสิทธิภาพที่สุด (วิทวัส, 2548) แตํในปัจจุบันทฤษฎีการสร๎างเอกลักษณ๑ก๎าวข๎ามเส๎นของการ
เป็นแคํสัญลักษณ๑ให๎ลูกค๎าแยกแยะออกเพียงอยํางเดียว แตํยังรวมไปถึงการใช๎เอกลักษณ๑เพ่ือการสร๎าง
อารมณ๑ความรู๎สึกทางบวกกับลูกค๎าอีกด๎วย ซึ่งปัจจุบันมีสินค๎าเกิดขึ้นมากมาย และเมื่อแยกเป็นกลุํมๆ 
มีการผลิตสินค๎าคล๎ายคลึงกันเป็นจํานวนมาก การที่จะทําให๎ลูกค๎าตัดสินใจเลือกซื้อสินค๎าจึงต๎องมี
จุดเดํน และต๎องเป็นเอกลักษณ๑ให๎ลูกค๎าจําแนกความแตกตํางออกจากคูํแขํงขันได๎ การจะสร๎าง
เอกลักษณ๑ของสินค๎าจึงเป็นกลยุทธ๑ที่จะนําไปสูํจุดมุํงหมายที่องค๑กรต๎องการ และสามารถเป็น

https://graphicbuffet.co.th/
https://graphicbuffet.co.th/
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เครื่องมือที่จะสร๎างอิทธิพลตํอการรับรู๎เกี่ยวกับองค๑กรนั้นๆ และเป็นสํวนหนึ่งในกลยุทธ๑การสร๎าง
ภาพลักษณ๑ให๎กับองค๑กรเชํนกัน (Kevin, 2004) 

การออกแบบเอกลักษณ๑มีสํวนสร๎างสรรค๑ข๎อตกลงรํวมกันของคนในสังคมซึ่งเป็นสื่อกลางตํอ
การรับรู๎แหํงข๎อตกลงตํางๆ อยํางมีประสิทธิภาพ ที่เหมาะสมกับความสามารถในทางการมองของ
มนุษย๑ (Visual Perceptions)   ซึ่งการออกแบบเอกลักษณ๑ของสินค๎าเป็นสื่อที่เกิดจากการถํายทอด
ความคิดสร๎างสรรค๑ผํานการสร๎างภาพ (Image) ที่เป็นสื่อแสดงให๎ผู๎บริโภคเกิดความสนใจเข๎าใจและ
ดึงดูด โดยการปรับปรุงเสริมแตํงด๎วยทักษะทางศิลปะและใช๎หลักจิตวิทยาการรับรู๎เข๎าชํวย จากการ
ทบทวนวรรณกรรมด๎านการตลาด บรรจุภัณฑ๑ถือวําเป็นรูปแบบสํวนหนึ่งของผลิตภัณฑ๑และยี่ห๎อ 
(Brand) ที่เป็นสื่อกลางตํอการสื่อสารไปยังผู๎บริโภค (Olga and Natalia, 2006) สํวน Olson and 
Jacoby (1972) และ Evans and Berman (1992) พูดถึงบรรจุภัณฑ๑เป็นปัจจัยภายนอกของสินค๎า 
เป็นคุณลักษณะที่เกี่ยวข๎องกับสินค๎า สิ่งเหลํานี้มีความสําคัญตํอคุณคําภายนอกเมื่อมีการตัดสินใจซื้อ
สินค๎า  นอกจากนี้ Keller (1998) ยังพิจารณาวําบรรจุภัณฑ๑เป็นหนึ่งในองค๑ประกอบของแบรนด๑ 
บรรจุภัณฑ๑เป็นการนําเสนอสํวนหนึ่งของกระบวนการซื้อ และกระบวนการบริโภคจากมุมมองของ
ผู๎บริโภคเก่ียวกับบรรจุภัณฑ๑ ยังแสดงบทบาทสําคัญตํอการซื้อสินค๎า กลําวคือบรรจุภัณฑ๑เป็นสิ่งสําคัญ
ที่ระบุวําเป็นสิ่งแรกที่ผู๎บริโภคเห็นกํอนการตัดสินใจขั้นสุดท๎ายเพ่ือซื้อ (Vidales, 1995) การใช๎
ประโยชน๑จากบรรจุภัณฑ๑นี้มีเพ่ิมข้ึนเกี่ยวกับการเข๎าถึง และการทําให๎เป็นที่เข๎าใจได๎ ในระบบการขาย
ด๎วยตนเองท่ีเกิดจากบรรจุภัณฑ๑ ในการดึงดูดความสนใจและกํอให๎เกิดการซื้อ และบรรจุภัณฑ๑ยังเป็น
ตัวชํวยในการโฆษณาที่มีบทบาทตํอลูกค๎าอีกด๎วย (Underwood, 2003; Cervera, 2003) ด๎วยเหตุนี้
บรรจุภัณฑ๑จึงได๎รับการเรียกวําพนักงานขายเงียบ เนื่องจากบรรจุภัณฑ๑สามารถแสดงคุณภาพและ
ประโยชน๑ที่ผู๎บริโภคจะได๎จากสินค๎า  

การศึกษาจํานวนมากมีการทบทวนประเด็นเรื่องบรรจุภัณฑ๑ ที่เป็นวิธีการหนึ่งในการดึงดูด
ความสนใจของผู๎บริโภค ในการตัดสินใจในการเลือกซื้อสินค๎าตามหน๎าตารูปลักษณ๑ภายนอก ซึ่งเป็น
วิธีการสื่อสารตราสินค๎าและความหมายของสินค๎า และดึงดูดความสนใจเป็นอําดับแรกกํอนตัวสินค๎ า
ข๎างใน นอกจากวําผู๎บริโภคเจาะจงซื้อตัวสินค๎าที่คุ๎นชินและมีความจําเป็นในชีวิตประจําวันมากกวํา
เลือกจากตัวบรรจุภัณฑ๑ (Schoormans and Robben, 1997; Homer and Gauntt, 1992; 
Rigaux-Bricmont, 1981; McDaniel and Baker, 1977) งานวิจัยหลายๆ ฉบับที่ทดลองการจัด
ฐานะตําแหนํงของสินค๎า (Positioning) เป็นสิ่งที่มีในตัวบรรจุภัณฑ๑เอง ซึ่งหมายถึงรูปรําง ขนาดของ
บรรจุภัณฑ๑ และราคาของสินค๎าที่เปรียบเทียบกับคูํแขํง กลําวคือถ๎ามุํงเน๎นด๎านการสื่อสาร โดยเฉพาะ
ในแคมเปญสื่อสารของกลยุทธ๑ทางการตลาด กลยุทธ๑ซึ่งเป็นพ้ืนฐานในการชํวยการตัดสิ นใจของ
ผู๎บริโภค เป็นสื่อกลางในการสื่อสารเกี่ยวกับสินค๎า ซึ่งหนึ่งในองค๑ประกอบเหลํานี้คือ บรรจุภัณฑ๑ ที่
กําลังเป็นที่สําคัญมากขึ้น โดยจะเน๎นการสื่อสารการขายที่สามารถสร๎างความแตกตําง และมี
เอกลักษณ๑เฉพาะอยํางมีประสิทธิภาพ (Maggard, 1976) 

ปัทมาพร ทํอชู กลําวไว๎ใน Industrial Process   ในเรื่องของบรรจุภัณฑ๑มีบทบาทสําคัญมากขึ้น
ตํอผู๎ผลิต ซึ่งเป็นหน๎าที่ของนักออกแบบที่ต๎องคํานึงถึงศาสตร๑และศิลป์สําหรับใช๎แก๎ ปัญหา ในการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ๑แตํละด๎านให๎เกิดผลลัพธ๑ที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด และถูกใจผู๎บริโภคมากที่สุด 
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ซึ่งสิ่งสําคัญในการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ หรือออกแบบกราฟิกบนบรรจุภัณฑ๑ ที่ผู๎ออกแบบหรือผู๎ผลิต
ต๎องเข๎าใจคือ วัตถุประสงค๑ของการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ องค๑ประกอบของการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ 
การออกแบบกราฟิกสําหรับบรรจุภัณฑ๑ ขั้นตอนการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ การวางแผนเพ่ือผลิต บรรจุ
ภัณฑ๑ หรือแม๎กระทั้งเทคนิคการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ ดังนั้นการบรรจุภัณฑ๑ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ๑
นั้น เป็นสิ่งที่มีความสําคัญเป็นอยํางยิ่งตํอการจําหนํายสินค๎าทั้งในด๎านการจัดจําหนํายและการขนสํง 
ตลอดจนการตัดสินใจเลือกซื้อสินค๎า เพ่ือให๎สามารถสู๎คูํแขํงทางการค๎าในตลาดได๎อยํางมีคุณภาพ และ
มีประสิทธิภาพตํอไปในอนาคตได๎อยํางยั่งยืน และมีองค๑ประกอบที่สําคัญในการเลือกใช๎สีที่ควร
คํานึงถึงสําหรับการตกแตํงหีบหํอคือ สีตําง ๆ ที่ใช๎บนเนื้อที่ของหีบหํอบรรจุควรติดตํอกันอยํางได๎
เรื่องราวทั้งหมดไมํขัดกัน 

1. ขอบเขตของสีที่ใช๎บนหีบหํอบรรจุ แตํละสีควรจะประกอบกันแล๎วเข๎าใจกันได๎ หรือเป็นสีคูํ
กันได๎ 

2. สีที่ใช๎ควรเป็นสีที่ยอมรับของผู๎บริโภคในตลาด ถูกต๎องตามรสนิยมของผู๎บริโภค 
3. ขอบเขตของสิ่งที่จะทําให๎หีบหํอบรรจุ ขัดแย๎งหรือไมํเดํน เมื่อเปรียบเทียบกับหีบหํอ บรรจุ

ภัณฑ๑ของผลิตภัณฑ๑คูํแขํงขัน 
4. การใช๎สีต๎องดึงดูดความสนใจของผู๎บริโภคที่สุด ในกรณีที่จําหนํายในสถานที่ตําง ๆ กัน 

เชํน ร๎านบริการเอง Supermarket ตู๎แชํ หรืออ่ืน ๆ 
5. การใช๎สีที่ให๎ความดึงดูดสูงสุด ภายใต๎แสงสวํางมาก ๆ ซึ่งเป็นสภาวะปกติในร๎านค๎า 
6. การใช๎สีที่เหมาะกับคํานิยมของผู๎บริโภค โดยเฉพาะที่เก่ียวกับประเภทของผลิตภัณฑ๑ 
7. ขอบเขตของสีที่สามารถทําให๎ผู๎บริโภคเกิดความประทับใจในตราสินค๎า และขอบเขต การ

ใช๎สีนี้ซ้ํา ๆ กันในการจัดจําหนํายและการโฆษณา 
8. ขอบเขตของสีที่ใช๎บนหีบหํอบรรจุที่เข๎ากันได๎กับสีของสินค๎าและการเปลี่ยนแปลงตํางๆ 

เพ่ือให๎เกิดความประทับใจขึ้นมาก 
9. ขอบเขตของสีที่มีผลตํอราคาของหีบหํอบรรจุ  
10. การยอมรับของหีบหํอบรรจุตํอผู๎บริโภคและผู๎ขายปลีก 
11. ขอบเขตของหีบหํอบรรจุที่อาจจะก๎าวร๎าวและขํมบรรจุภัณฑ๑ เพ่ือการจําหนํายที่เดํน ๆ 

อ า จ จ ะ ดู แ ล๎ ว นํ า เ บื่ อ  ทํ า ใ ห๎ สํ ง เ ส ริ ม บ ร ร จุ ภั ณ ฑ๑ ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ๑
คูํแขํง (http://www.thailandindustry.com/onlinemag) 

           
 สํวนกลยุทธ๑การสื่อสารสินค๎าซึ่งเน๎นถึงกลุํมเป้าหมายเฉพาะ การกําหนดกฎเกณฑ๑การสื่อสาร

ของบรรจุภัณฑ๑และการจัดฐานะตําแหนํงทางด๎านผลิตภัณฑ๑ (Product Positioning) มีการใช๎งานเพ่ือ
ชํวยในการตัดสินใจในปัจจัยสํวนประสมทางการตลาด การตัดสินใจเหลํานั้นเชื่อมโยงกับหน๎าที่ของ
บรรจุภัณฑ๑และสํวนประกอบของบรรจุภัณฑ๑ บนพ้ืนฐานความเป็นจริงที่วําบรรจุภัณฑ๑จะสื่อสารกับ
ผู๎บริโภคผํานคุณสมบัติ และสํวนประกอบของคุณลักษณะของบรรจุภัณฑ๑ ตัวกลางในความหมายของ
การสื่อสารบนบรรจุภัณฑ๑ที่ เป็นสํวนประกอบของบรรจุภัณฑ๑ คือ สี ภาพ ลวดลาย และวัสดุ 
องค๑ประกอบทั้งหมดเหลํานี้ของบรรจุภัณฑ๑จะแสดงความหมายที่สื่อออกมา ซึ่งมีผลตํอการประเมิน
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สินค๎าในเรื่องคุณภาพ การสร๎างการรับรู๎และความรู๎สึกตํอสินค๎า ที่สํงผลกระทบตํออารมณ๑และความ
สนใจของผู๎บริโภค (Vitalija et al. 2008) 

 
2.8.9  การตอบสนองของผู้บริโภคต่อบรรจุภัณฑ์ 

1) การตอบสนองของผู๎บริโภคตํอสีบนบรรจุภัณฑ๑ 
         สีเป็นสํวนหนึ่งของเอกลักษณ๑ที่ได๎รับการยอมรับในปรากฏการณ๑ด๎านการตลาดที่

สําคัญ ความสําคัญของสีเป็นที่รู๎จักโดยเฉพาะอยํางยิ่งเมื่อหมายถึงการโฆษณา และบรรจุภัณฑ๑ หน๎าที่
ของสีตํอการดึงดูดความสนใจจะเน๎นจากการโต๎เถียงวํา สีเป็นเครื่องหมายที่มองเห็นที่สําคัญที่สุดเพ่ือ
ดึงดูดความสนใจของผู๎บริโภค เหมือนกับเป็นเครื่องหมายแรกที่ประกาศตํอผู๎บริโภคบนบรรจุภัณฑ๑ 
(Danger, 1987)   แนะนําวําความชอบเกี่ยวกับสี และรูปแบบอาจมีผลกระทบตํอการเอกลักษณ๑ของ
บรรจุภัณฑ๑ดังเชํนสีมีผลกระทบตํอการเลือก ที่เป็นเอกลักษณ๑เฉพาะที่ดึงดูด สีบนบรรจุภัณฑ๑ดึงดูด
ความสนใจของผู๎บริโภค ในฐานะที่เป็นเครื่องหมายแรกท่ีผู๎บริโภคให๎ความสนใจในตัวบรรจุภัณฑ๑ และ
สัมพันธ๑กันกับการศึกษากํอนหน๎านี้ในการสนับสนุนแนวคิดที่วําสีที่ดึงดูดความสนใจ โดยเฉพาะเมื่อ
ผู๎บริโภคต๎องการความหลากหลายในการเลือกยี่ห๎อ การวิจัยในเรื่องสีของบรรจุภัณฑ๑  ผลการวิจัย
สนับสนุนข๎อเสนอแนะที่วําสีจะทําการสื่อสารไปยังผู๎บริโภค และสีมีความเก่ียวข๎องกับแบรนด๑ โดยการ
สื่อสารคุณภาพของตราสินค๎านั้น และสียังมีความเกี่ยวข๎องกับตัวสินค๎าหลักอีกด๎วย จากการศึกษา
พบวําสีสื่อสารคุณลักษณะของสินค๎า เชํน ลักษณะกายภาพของสินค๎า ดังเชํนรสชาติ เป็นต๎น  
การศึกษาของพวกเขายังแสดงถึงสีที่มีผลกระทบตํอพฤติกรรมของผู๎บริโภค ตัวอยํางเชํนพวกเขาพบวํา
สีมีผลกระทบตํอการประเมินแบรนด๑และการเลือกแบรนด๑ ดังนั้นเพ่ือเป็นการชี้ประเด็นของ Gordon 
et al. (1994) ผู๎วิจัยสนับสนุนแนวคิดท่ีวําสีบนบรรจุภัณฑ๑อาจมีผลกระทบตํอการประเมินสินค๎า และ
การเลือกสินค๎าท่ีอิงแนวคิดด๎านการอนุรักษ๑สิ่งแวดล๎อมด๎วยเชํนกัน 

 2) การตอบสนองของผู๎บริโภคตํอลวดลายบนบรรจุภัณฑ๑ 
         การออกแบบลวดลายบนบรรจุภัณฑ๑ต๎องสื่อความหมายตามที่ต๎องการ เพ่ือให๎ผู๎บริโภค
รับรู๎อยํางมีหลักการอันเกี่ยวข๎องกับคุณสมบัติของสินค๎าและกลุํมเป้าหมาย ซึ่งเมื่อสินค๎าวางจําหนําย
ในตลาดแล๎ว ทําให๎ผู๎บริโภคมีความรู๎สึกตอบสนองตํอรูปทรงรูปแบบ สีสันตลอดจนรายละเอียดตํางๆ 
ของสินค๎า และตัดสินใจในการเลือกสินค๎านั้นๆ (ประชิด, 2531) ซึ่งลักษณะรูปแบบของงานออกแบบ
ลวดลายบนบรรจุภัณฑ๑ ได๎แกํ รูปแบบดั้งเดิม คือการออกแบบที่มีมาตั้งแตํสมัยโบราณ อาจผลิตขึ้นมา
ใหมํแตํยังคงยึดแบบเดิม รูปแบบรํวมสมัย คือการออกแบบที่มีการประสานกันระหวํางแบบดั้งเดิมกับ
แบบสมัยใหมํ เพื่อให๎เกิดความเหมาะสมกับสภาพปัจจุบัน และรูปแบบทันสมัย  คือการออกแบบที่เข๎า
กับยุคสมัยนั้นๆ โดยคํอนข๎างเป็นไปในลักษณะของสมัยปัจจุบัน ดูทันสมัยหรือตามสมัยนิยม มักมีการ
เปลี่ยนแปลงไปตามความต๎องการของตลาดและคํานิยมของยุคสมัย  ซึ่งการรับรู๎ที่แตกตํางกันของ
ผู๎บริโภคแตํละบุคคลด๎วยการออกแบบลวดลายบนบรรจุภัณฑ๑ ชํวยในการกําหนดกลยุทธ๑ด๎านการขาย
ของแตํละสินค๎าให๎สามารถรักษา และขยายผลทางการตลาดของสินค๎าของตนได๎อยํางมีประสิทธิภาพ 
(ปุ่น และสมพร, 2541) 
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3) การตอบสนองของผู๎บริโภคตํอภาพบนบรรจุภัณฑ๑ 
            การสํงเสริมการขาย รูปแบบของบรรจุภัณฑ๑กลับได๎รับความสนใจคํอนข๎างน๎อย 
ซึ่งในความเป็นจริงความสําคัญของบรรจุภัณฑ๑ตํอการเลือกซื้อของผู๎บริโภค มีความสําคัญเทียบเทํากับ
ตัวแปรทางการตลาดอ่ืนๆ กลําวคือบรรจุภัณฑ๑นอกจากชํวยรักษาความสด สะอาด และให๎ข๎อมูลของ
สินค๎าแล๎ว บรรจุภัณฑ๑ที่ดีจะต๎องชํวยสร๎างภาพลักษณ๑ที่ดีและความนําสนใจ รวมทั้งสร๎างความ
แตกตํางให๎กับตัวสินค๎าอีกด๎วย โดยสินค๎าสามารถแบํงแยกเป็นสินค๎าอุปโภคและบริโภค ซึ่งสินค๎า
บริโภคเป็นสินค๎าที่ใช๎ประโยชน๑จากภาพบนบรรจุภัณฑ๑มากที่สุด เชํน ประโยชน๑ของการแสดงภาพ
อาหารบนบรรจุภัณฑ๑อาหารสําเร็จรูป (เชํน อาหารกระป๋อง, ขนมคบเคี้ยว หรือบะหมี่กึ่งสําเร็จรูป) ที่
สอดคล๎องกับผลการวิจัยของ Underwood and Klein (2002)  โดยการเปรียบเทียบระหวํางบรรจุ
ภัณฑ๑อาหารที่มีและไมํมีการแสดงภาพอาหารบนบรรจุภัณฑ๑ บนกลุํมตัวอยํางจํานวน 265 คน  สรุป
ได๎วําโดยรวมแล๎วการแสดงภาพอาหารบนบรรจุภัณฑ๑ทําให๎สินค๎านั้นๆ ถูกเชื่อวํามีรสชาติดีขึ้นร๎อยละ
7.5 เมื่อเทียบกับการไมํแสดงภาพอาหาร เมื่อแยกตรวจสอบโดยแบํงเป็นยี่ห๎อที่ผู๎บริโภคคุ๎นเคยและไมํ
คุ๎นเคย ผลของการแสดงภาพอาหารบนบรรจุภัณฑ๑ที่ผู๎บริโภคไมํคุ๎นเคยมีสํวนชํวยให๎ผู๎บริ โภคเชื่อวํา
สินค๎าในบรรจุภัณฑ๑นั้นๆ มีรสชาติดีขึ้นถึงร๎อยละ 13  ในขณะที่ถ๎าเป็นยี่ห๎อที่ผู๎บริโภคคุ๎นเคยอยูํแล๎ว
จะมีผลเพียงร๎อยละ 3 เทํานั้น   แตํผลการวิจัยของ Doyle (1999) รายงานวําในกรณีของขนมปัง
กรอบกวําร๎อยละ 60 ของผู๎ซื้อ ตัดสินใจเลือกซื้อโดยพิจารณาจากบรรจุภัณฑ๑โดยเฉพาะปัจจัยด๎าน
คุณสมบัติเป็นสําคัญ    สํวน Underwood et al. (2001) กลําววําภาพอาหารบนบรรจุภัณฑ๑อาหาร
ชํวยเพ่ิมความประทับใจและความนําสนใจ  อีกทั้งสามารถสร๎างความเชื่อเรื่องคุณภาพของสินค๎า ซึ่ง
เป็นการเพ่ิมโอกาสที่จะถูกเลือกของสินค๎านั้นๆ อยํางไรก็ตามภาพอาหารที่จะนําเสนอต๎องถูกพิจารณา
อยํางรอบคอบ ภาพที่ดีควรสอดคล๎องกับตัวสินค๎า และความเชื่อของผู๎บริโภคที่มีตํอสินค๎า 
ตัวอยํางเชํน ต๎มยํากุ๎งกระป๋องควรจะมีภาพของกุ๎ง น้ําต๎มยําสมุนไพรเหมือนที่เห็นได๎ในร๎านอาหาร 
หรือบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปรสหมูสับก็ควรจะมีภาพของหมูสับเหมือนที่เห็นบนชามก๐วยเตี๋ยว   
 ทั้งนี้การพิจารณาความเหมาะสมของภาพยังขึ้นอยูํกับความเข๎าใจ หรือการรับรู๎ของกลุํม
ผู๎บริโภคที่เป็นเป้าหมาย ตัวอยํางเชํน ภาพอาหารที่แสดงบนสินค๎าเพ่ือการสํงออกที่ต๎องการจะทํา
ตลาดในตํางประเทศก็จะต๎องพิจารณาภาพที่เหมาะสมกับความเชื่อของกลุํมเป้าหมายนั้นๆ ภาพของ
อาหารจึงจะสํงผลทางบวกตํอสินค๎า ดังนั้นภาพบนบรรจุภัณฑ๑นอกจากจะชํวยเพ่ิมสีสันให๎กับสินค๎า
ภายในแล๎วยังสามารถสร๎างภาพลักษณ๑ที่ดี  อีกทั้งเป็นการสร๎างความแตกตํางให๎กับสินค๎าโดยเฉพาะ
สินค๎าที่หาความแตกตํางได๎ยาก เชํน ทุเรียนอบกรอบ กล๎วยเคลือบน้ําตาล ขนมจาก หรือแม๎กระทั่ง
บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป เพราะฉะนั้นภาพบนบรรจุภัณฑ๑สามารถจัดเป็นทางเลือกทางการตลาดทางหนึ่งซึ่ง
มีผลโดยตรงตํอการเลือกซื้อของผู๎บริโภค ซึ่งภาพบนบรรจุภัณฑ๑มีหลายประเภท เชํน ภาพถําย 
ภาพกราฟิก ภาพเหมือนจริง ภาพการ๑ตูน เป็นต๎น  การเลือกใช๎ภาพบนบรรจุภัณฑ๑ในลักษณะใดนั้น
ขึ้นอยูํกับวัตถุประสงค๑ (Concept) และกลุํมเป้าหมายเป็นหลัก ภาพบนบรรจุภัณฑ๑นี้จะหลากหลายใน
ด๎านเทคนิคและวิธีการ ซึ่งจะใช๎หลักองค๑ประกอบ (Composition) โดยหน๎าที่สําคัญของภาพ คือเพ่ือ
สร๎างหรือดึงดูดความสนใจ สื่อความหมาย และกระตุ๎นความสนใจ ชํวยอธิบายในสิ่งที่เป็นความคิด 
ความรู๎สึกและความเข๎าใจ ตามวัตถุประสงค๑ของการสื่อสาร  
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  4) การตอบสนองของผู๎บริโภคตํอวัสดุของบรรจุภัณฑ๑ 
            ปัจจุบันการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ที่ต๎องเน๎นการอนุรักษ๑สิ่งแวดล๎อมเป็นความ
รับผิดชอบพื้นฐานของสังคมไปแล๎ว และอุตสาหกรรมคุณสมบัติหลากหลาย เป็นเครื่องมือในการสร๎าง
ความแตกตํางของตลาดบรรจุภัณฑ๑ที่มีการเติบโตอยํางมาก  จากการสร๎างความแตกตํางของบรรจุ
ภัณฑ๑ในแตํละองค๑กรเอง ที่สํงผลมาจากความตั้งใจในการนําเสนอสิ่งที่แปลกใหมํ เชํน การสร๎าง
นวัตกรรมของวัสดุบรรจุภัณฑ๑ โดยการใช๎กระดาษแข็งที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล๎อมแทนการใช๎พลาสติก 
หรือการใช๎เทคนิคการเคลือบผิวแบบใหมํเพ่ือเคลือบบางสํวนซึ่งใช๎กับบรรจุภัณฑ๑สําหรับขวดน้ําหอม 
เพ่ือสร๎างผิวสัมผัสให๎เนียนนุํมเหมือนกํามะหยี่ เป็นต๎น  แม๎วําในการเสนอนวัตกรรมบางอยํางต๎อง
ลงทุนสูง และต๎องตอบตัวเองอยูํเสมอๆ วํา ลูกค๎าจะได๎รับความสําเร็จอะไรจากการใช๎บรรจุภัณฑ๑ 
โดยเฉพาะกลุํมผลิตภัณฑ๑ประเภทที่มีตราสินค๎ามากมาย หรือกลุํมสินค๎าที่ไมํสามารถทดลองตลาดโดย
แจกเป็นตัวอยํางให๎กับผู๎บริโภคได๎  ดังนั้นบรรจุภัณฑ๑จึงมีความสําคัญมากเพราะต๎องสามารถสร๎าง
ความรู๎สึกและทําให๎สินค๎าขายได๎  ซึ่งการออกแบบที่บรรลุเป้าหมายด๎วยนวัตกรรมของบรรจุภัณฑ๑นี้ 
คือ แนวคิดการออกแบบสร๎างความรู๎สึก ( Innovative packaging)  (Steffen Schnizer)  ซึ่งบาง
งานวิจัยกลําวถึงประโยชน๑ใช๎สอยของบรรจุภัณฑ๑ด๎วยเชํนกัน กลําวคือความสําเร็จของบรรจุภัณฑ๑คือ
ต๎องสวยงามดึงดูดความสนใจและใช๎งานได๎ เชํน ต๎องเปิด -ปิด ได๎งํายไมํสร๎างความรําคาญให๎กับ
ผู๎บริโภค หรือถ๎าใช๎กับเครื่องสําอาง อาหาร หรือยา ก็ต๎องเอาใจใสํเป็นพิเศษ และประโยชน๑ใช๎สอยยัง
มีความสําคัญเพ่ิมขึ้น  โดยเฉพาะอยํางยิ่งเมื่อคํานึงถึงการพัฒนาด๎านประชากร ในที่นี้หมายถึงบรรจุ
ภัณฑ๑ที่เหมาะสมสําหรับแตํละวัย เชํน สําหรับผู๎สูงอายุที่มองไมํเห็นหรือไมํสามารถขยับมือหรือนิ้วได๎
สะดวก เป็นต๎น ดังนั้นอาจสรุปได๎วําวัสดุ เทคนิค และเทคโนโลยีที่เหมาะสม เป็นสิ่งที่สําคัญด๎านการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ๑ และยังมีความเกี่ยวพันถึงเรื่องความสวยงาม ผลกําไร และกระบวนการผลิตอีก
ด๎วย 
 ดังนั้นทุกองค๑ประกอบของบรรจุภัณฑ๑เกี่ยวข๎องกับการสร๎างบุคลิกลักษณะของสินค๎า ให๎เป็น
รูปธรรม  ในกระบวนการสร๎างเอกลักษณ๑ของสินค๎านั้นเป็นตัวการสร๎างความผูกพันระหวํางสินค๎ากับ
กลุํมเป้าหมายอยํางแท๎จริง (กัลยาณี, 2523)  โดยมีขั้นตอนดังนี้ (1) การสร๎างการรับรู๎ (Brand 
Awareness) (2) การสร๎างความชอบที่มากกวํา (Brand Preference) (3) การสร๎างความภักดี 
(Brand Loyalty) เป็นความผูกพันที่ผู๎บริโภคมีตํอสินค๎า จึงต๎องมีเอกลักษณ๑ของสินค๎าเป็นตัวควบคุม
ให๎ทุกองค๑ประกอบอยูํในทิศทางที่ควรจะเป็นอยูํ ทั้งคุณลักษณะภายในและภายนอกที่ผู๎บริโภคใช๎
ตรวจสอบคุณภาพสินค๎า สิ่งสําคัญที่สุดสําหรับการตลาดคือการหาสัญญาณชี้แนะทั้งภายนอกและ
ภายใน เพ่ือชี้นําผู๎บริโภคซึ่งสัญญาณชี้แนะจะเกี่ยวข๎องกับองค๑ประกอบทางกายภาพของบรรจุภัณฑ๑ 
สัญญาณชี้แนะทั้งภายในหรือภายนอกเป็นสิ่งสําคัญในการสํงสัญญาณด๎านคุณภาพไปสูํผู๎บริโภค  ที่จะ
ใช๎เป็นตัวชี้วัดคุณภาพและตัดสินใจเมื่อผู๎บริโภคมีข๎อมูลเกี่ยวกับสินค๎าที่ไมํเพียงพอ หรือผู๎บริโภคมี
ประสบการณ๑น๎อยหรือไมํมีเลยเกี่ยวกับสินค๎า หรือเมื่อผู๎บริโภคไมํมีเวลาพอในการประเมินสินค๎า 
(Olson, 1977)  อาจจะสรุปได๎วําอิทธิพลของบรรจุภัณฑ๑ มีความสําคัญตํอความหมายที่แสดงออกมา 
ในคุณคําทางความงาม และคุณภาพของสินค๎าที่สามารถดึงดูด และเชื้อเชิญผู๎บริโภคได๎เป็นอยํางดี 
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2.9 อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร 

    อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ๑อาหารเป็นการบํงบอกถึงระยะเวลาที่ผลิตภัณฑ๑นั้นยังมี
ความปลอดภัยตํอการบริโภค รวมถึงยังมีลักษณะทางประสาทสัมผัส เคมี กายภาพ และจุลินทรีย๑ที่ยัง
ได๎รับการยอมรับและมีคุณภาพคงไว๎ตามมาตรฐานของผลิตภัณฑ๑ และมีคุณคําทางโภชนาการตามที่
ตามที่ได๎ระบุไว๎ในฉลาก ทั้งนี้ต๎องอยูํภายใต๎เงื่อนไขของการเก็บรักษาตามสภาวะที่เหมาะสม โดย
ปัจจัยที่สํงผลตํออายุการเก็บรักษาของผลิตอาหารมี 2 ปัจจัยหลักๆ ได๎แกํ ปัจจัยภายใน (Intrinsic 
factors) ซึ่งเป็นปัจจัยที่แสดงถึงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ๑อาหารเอง เชํน คําวอเตอร๑แอคติวิตี (Water 
activity: aw) คําความเป็นกรด-ดําง (pH) คําความเป็นกรดโดยรวม (Total acidity) ปริมาณ
ออกซิเจนที่มีอยูํ แรํธาตุตํางๆ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย๑เริ่มต๎นที่มีอยูํ การใช๎สารป้องกันการเสื่อมเสีย 
(Food preservatives) องค๑ประกอบภายในของคุณคําทางโภชนาการและสารกลุํมชีวเคมีตํางๆ เป็น
ต๎น และปัจจัยภายนอก (Extrinsic factors) เชํน การควบคุมอุณหภูมิในระหวํางการเก็บรักษา และ
การจัดจําหนําย ปริมาณความชื้นสัมพัทธ๑ในระหวํางการผลิต การเก็บรักษา และการจัดจําหนําย การ
สัมผัสกับแสงตํางๆ (อัลตราไวโอเลต อินฟราเรด) ในระหวํางกระบวนการผลิต การจําหนํายและการ
จัดการของผู๎บริโภค เป็นต๎น (Kilcast และ Subramaniam, 2000 อ๎างโดย คงวุฒิ, 2549) 

ทั้งปัจจัยภายใน และปัจจัยภายนอกของผลิตภัณฑ๑อาหาร นั้นตํางก็มีผลตํอกันทั้งในแงํของ
การยับยั้งหรือการกระตุ๎นให๎เกิดการเปลี่ยนแปลงตํางๆ ที่สํงผลตํออายุการเก็บรักษาโดยตรง ซึ่งการ
เปลี่ยนแปลงตํางๆ เหลํานั้นสามารถแบํงแยกได๎ดังนี้ (คงวุฒิ, 2549) 

(1) การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ – การเปลี่ยนแปลงสํวนนี้ มักมีสาเหตุมาจากความ
ผิดพลาดในการจัดการกับอาหาร ในขั้นตอนของการเก็บเกี่ยว กระบวนการผลิต และการขนสํง 
ตัวอยํางของการเปลี่ยนแปลงดังกลําว ได๎แกํ การบอบช้ําของผักผลไม  ๎ การแตกหักของของผลิตภัณฑ๑
ขนมอบกรอบ หรือ ขนมทอดกรอบ (Snacks) การสูญเสียความกรอบของผลิตภัณฑ๑ เป็นต๎น 

(2) การเปลี่ยนแปลงทางเคมี – การเปลี่ยนแปลงนี้สามารถเกิดได๎ทั้งขั้นตอนการผลิตและการ
เก็บรักษา โดยปฏิกิริยาเคมีสํวนมากเกี่ยวข๎องกับองค๑ประกอบภายในของอาหาร  ที่มีปัจจัยแวดล๎อม
ภายนอกมาเป็นสํวนชํวยในการเกิดปฏิกิริยา ทั้งนี้ปฏิกิริยาเคมีที่สําคัญในอาหาร  ได๎แกํ ปฏิกิริยาจาก
เอนไซม๑ (Enzymatic reactions) ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation reactions) โดยเฉพาะการเกิด
ออกซิเดชันของไขมัน (Lipid oxidation) สําหรับตัวอยํางของการเปลี่ยนแปลงจากปฏิกิริยาทางเคมี 
ได๎แกํ การเกิดกลิ่นหืน การเกิดสีน้ําตาล เป็นต๎น 

(3) การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย๑ – การเปลี่ยนแปลงลักษณะนี้ต๎องอาศัยปัจจัย ที่เพียงพอ
ประกอบด๎วยจึงจะสามารถเกิดการเปลี่ยนแปลงดังกลําวได๎  เชํน คําวอเตอร๑แอคติวิตีในผลิตภัณฑ๑
อาหาร ความเข๎มข๎นของสารละลายน้ําตาล หรือเกลือ (Osmotic concentration) คําความเป็นกรด-
ดํางของผลิตภัณฑ๑ อุณหภูมิที่ทําการเก็บรักษา เป็นต๎น ลักษณะตัวอยํางของการเปลี่ยนแปลงจาก
จุลินทรีย๑ ได๎แกํ การเนําเสียของของผลิตภัณฑ๑อาหารสดจากจุลินทรีย๑ เป็นต๎น 
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2.10 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ชลธิชา และสาวิตรี (2552) ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิการอบแห๎งในแตํละขั้นตอนของ      

การอบแห๎งก๐วยเตี๋ยวเส๎นใหญํตํอลักษณะโครงสร๎าง เวลาในการหุงต๎ม และระยะการเคลื่อนที่ของน้ํา
ภายในเส๎นก๐วยเตี๋ยวอบแห๎ง เพ่ือหาสภาวะการอบแห๎งที่เหมาะสม โดยศึกษาอุณหภูมิในกระบวน   
การอบแห๎งขั้นต๎น (Pre-drying) 4 ระดับ คือ 40, 60, 80 และ 100 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิใน
กระบวนการอบแห๎งขั้นสุดท๎าย (Final drying) 3 ระดับ คือ 45, 65 และ85 องศาเซลเซียส พบวํา
เวลาการอบแห๎งขั้นต๎น (Pre-drying) อุณหภูมิ 40, 60, 80 และ100 องศาเซลเซียส คือ 24, 20, 18 
และ16 นาที ตามลําดับ และเวลาการอบแห๎งในกระบวนการอบแห๎งขั้นสุดท๎าย (Final drying)       
ที่อุณหภูมิ 45, 65 และ85 องศาเซลเซียส คือ 120, 60 และ 30 นาที ตามลําดับ ซึ่งอุณหภูมิ        
การอบแห๎งในแตํละขั้นตอนไมํมีอิทธิพลตํอรูปแบบการเปลี่ยนแปลงความชื้น และระยะทาง         
การเคลื่อนที่ของน้ําภายในเส๎นก๐วยเตี๋ยวอบแห๎ง เนื่องจากลักษณะโครงสร๎างภายในของเส๎นก๐วยเตี๋ยว
ที่ผํานการอบแห๎งที่อุณหภูมิตํางๆ มีลักษณะแนํนทึบไมํแตกตํางกัน อุณหภูมิอบแห๎งขั้นสุดท๎าย       
ไมํสํงผลตํอเวลาที่เหมาะสมในการหุงต๎ม (p>0.05) เส๎นก๐วยเตี๋ยวที่ผํานการอบแห๎งขั้นต๎นที่             
60 องศาเซลเซียส และผํานการอบแห๎งขั้นสุดท๎ายที่ 85 องศาเซลเซียส มีคําเวลาที่เหมาะสม         
ในการหุงต๎มต่ําที่สุด 

 เชาวลิต (2552) ศึกษากรรมวิธีการผลิตเครื่องปรุงผงก๐วยเตี๋ยวผัดไทย โดยวิธีการทําแห๎ง      
แบบพํนฝอย (spray dry) พบวํา ปริมาณมอลโตเด็กซ๑ตรินที่เหมาะสม คือ ร๎อยละ 20 และอุณหภูมิ
ลมร๎อนขาเข๎าและขาออกที่เหมาะสมในการพํนฝอย ได๎แกํ 150/90 องศาเซลเซียส โดยเครื่องปรุง     
ผงก๐วยเตี๋ยวผัดไทย มีคําสีกํอนคืนรูป คําสีสวําง L* 88.32 คําสีแดง a* 0.99 คําสีเหลือง b* 8.26     
คําหลังคืนรูป คําสีสวําง L* 30.73 คําสีแดง a* 3.08 คําสีเหลือง b* 8.25 Aw 0.22 ปริมาณความชื้น
ของผงก๐วยเตี๋ยวผัดไทย ร๎อยละ 1.24 จากนั้นศึกษาเปรียบเทียบคะแนนความชอบโดยใช๎เครื่องปรุง  
ผงก๐วยเตี๋ยวผัดไทยกับน้ําก๐วยเตี๋ยวผัดไทยสูตรต๎นแบบ และผลิตภัณฑ๑เครื่องปรุงผงก๐วยเตี๋ยวผัดไทย
จากท๎องตลาดที่ได๎รับการยอมรับ โดยใช๎เส๎นก๐วยเตี๋ยวผัดกับเครื่องปรุงทั้ง 3 ชนิด พบวํา เครื่องปรุง  
ผงก๐วยเตี๋ยวผัดไทย และน้ําผัดไทยสูตรพ้ืนฐานไมํแตกตํางกันอยํางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เนื่องจากผู๎ทดสอบชิมให๎การยอมรับความชอบทุกด๎านอยูํในระดับความชอบปานกลางถึงมาก (7.57)                
        ราณี และปกรณ๑ (2556) ศึกษาสํวนผสมของแป้งข๎าวเจ๎ากับแป้งมอลต๑ของข๎าวสองสายพันธุ๑
ปริมาณ 2 อัตราสํวน พบวําก๐วยเตี๋ยวที่ผลิตจากแป้งมอลต๑ของข๎าวพันธุ๑ชัยนาท 1 ได๎คะแนนสูงกวํา
จากแป้งมอลต๑ของข๎าวพันธุ๑สุพรรณบุรี 1 จึงคัดเลือกแป้งมอลต๑จากข๎าวชัยนาท 1 มาทําก๐วยเตี๋ยวโดย
อัตราสํวนแป้งข๎าวเจ๎าตํอแป้งมอลต๑ 30:15 และปรับปรุงเนื้อสัมผัสของเส๎นก๐วยเตี๋ยวโดยใช๎แป้งดัด
แปรที่ระดับร๎อยละ 5  10  15 แซนแทนกัมร๎อยละ 0.1 และ 0.2 และแป้งมันสําปะหลังร๎อยละ 4 
และ 8 พบวํา ผู๎ทดสอบให๎คะแนนการยอมรับรวมไมํแตกตํางกับสูตรควบคุม (น้ําแป้งข๎าวเจ๎าร๎อยละ 
40) สูตรการผลิตก๐วยเตี๋ยวมอลต๑ที่เหมาะสม คือ แป้งข๎าวเจ๎าร๎อยละ 30 แป้งข๎าวมอลต๑ร๎อยละ 15 มี
การเติมแป้งดัดแปรร๎อยละ 10แซนแทนกัมร๎อยละ 0.1 และแป้งมันร๎อยละ 4 ผลการวิเคราะห๑คุณคํา
ทางด๎านโภชนาการของก๐วยเตี๋ยวมอลต๑พบวํามีความชื้นร๎อยละ 57.67 โปรตีนร๎อยละ 7.42 ใยอาหาร
ร๎อยละ 0.44 และสารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด 0.20 มิลลิกรัม/100 กรัม 
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        วันดี (2556) ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ํามะขามเปียกในน้ําปรุงรสผัดไทยสําเร็จรูป             
ให๎ผลิตภัณฑ๑ซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู๎บริโภค ผลการศึกษา พบวําน้ําปรุงรสผัดไทยสําเร็จรูปสูตรที่  3          
มีน้ํามะขามเปียก 600 กรัม (ร๎อยละ45.63) ได๎รับการยอมรับเฉลี่ยมากที่สุด คือเทํากับ 7.12  
โดยมีคะแนนการยอมรับด๎าน สี กลิ่น รสชาติ และลักษณะโดยรวม เทํากับ 7.11, 7.02, 7.01 และ 
7.34 ตามลําดับคุณคําทางโภชนาการของผัดไทย 1 หนํวยบริโภคให๎พลังงานทั้งหมด 357.29  
กิโลแคลอรี ประกอบด๎วยไขมัน 8.0 กรัม คาร๑โบไฮเดรต 59.86กรัม และโปรตีน 12.83 กรัม 

สุกัญญา และคณะ (2551) ได๎ศึกษากรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตผัดไทย
ไชยากึ่งสําเร็จรูปเสริมใยอาหาร พบวํา อัตราสํวนของแป้งที่เหมาะสมในการผลิตเส๎นผัดไทยไชยากึ่ง
สําเร็จรูปคือ อัตราสํวนแป้งข๎าวเจ๎า : แป้งดัดแปร 75:25 และ 80:20 ให๎ลักษณะเป็นที่ยอมรับของผู๎
ทดสอบชิมมากที่สุด อัตราสํวนสารชํวยคงตัวจากมิวซิเลจร๎อยละ 10 เป็นที่ยอมรับของผู๎บริโภคมาก
ที่สุด การเสริมจมูกข๎าวสาลี ร๎อยละ 5 จากสํวนผสมทั้งหมด จะทําให๎เส๎นผัดไทยมีลักษณะที่ดี และ
เป็นที่ยอมรับของผู๎บริโภค การผลิตน้ําผัดไทยกึ่งแห๎ง 3 สูตร พบวํา สูตรสํวนผสมเครื่องแกงผัดไทย
ร๎อยละ 9.16 กะทิร๎อยละ 45.80 น้ําตาลปี๊บร๎อยละ 27.50 มะขามเปียก ร๎อยละ9.16 หอมแดงร๎อยละ 
7.63 เกลือ ร๎อยละ 0.14 และกะปิร๎อยละ 0.61 มีการยอมรับทางด๎านประสาทสัมผัสสูงสุด 
 อุราภรณ๑ (2551) ได๎ศึกษาอายุการเก็บรักษาเส๎นผัดไทยไชยากึ่งสําเร็จรูปเสริมใยอาหาร
เป็นระยะเวลา 8 ส ัปดาห๑ ตรวจสอบด๎านจ ุล ินทรีย ๑ พบวํา ต่ํากว ําเกณฑ๑มาตรฐาน มผช.
(730/2548) เก็บรักษาน้ําผัดไทยกึ่งแห๎งในบรรจุภัณฑ๑ 3 ชนิด ได๎แกํ Polypropylene (PP) บรรจุ
ฟิล ๑มพลาสติกชนิดเคล ือบหลายชั ้น (Laminated) ชนิดไมํม ีฟอยล๑ และชนิดมีฟอยล๑
(OPP/MPET/LLDPE) พบวําจุลินทรีย๑ทั้งหมด และยีสต๑ รา มีคํา <10 (CFU/g) บรรจุภัณฑ๑ชนิด
มีฟอยล๑ (OPP/MPET/LLDPE) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ๑ได๎ดีที่สุด คุณคําทางโภชนาการของผัด
ไทยไชยากึ่งสําเร็จรูปเสริมใยอาหาร พบวํามีพลังงาน 320 กิโลแคลอรี่ พลังงานจากไขมันทั้งหมด 
90 กิโลแคลอรี่ ไขมันทั้งหมด 10 กรัม ไขมันอิ่มตัว 1 กรัมโปรตีน 4 กรัม คาร๑โบไฮเดรตทั้งหมด 
54 กรัม ใยอาหาร 2 กรัมน้ําตาล17 กรัม โซเดียม 300 มิลลิกรัม วิตามินเอ 47.89 ไมโครกรัม 
วิตามินบี 1 0.05 มิลลิกรัม วิตามินบี 2  0.03 มิลลิกรัม  แคลเซียม 17.05 มิลลิกรัม เหล็ก 1.20 
มิลลิกรัม เถ๎า 2.73 กรัม และความชื้น 22.17 กรัม ใยอาหารร๎อยละ 2.56 

ขวัญจิตต๑ (2555) ศึกษาชนิดและปริมาณของไฮโดรคอลลอยด๑ที่เหมาะสมตํอการเพิ่ม
คุณภาพของเส๎นก๐วยเตี๋ยว ทําการทดลองโดยผสมแป้งข๎าวเจ๎ากับแป้งมันสําปะหลังในอัตราสํวน 
5:3 ผสมแซนแทนกัม คาร๑บอกซีเมทิลเซลลูโลสและกัวร๑กัมที่ความเข๎มข๎นร๎อยละ 0.05 และ 0.1 
ของน้ําแป้ง คนผสมให๎เข๎ากันแล๎วนําไปให๎ความร๎อนด๎วยไมโครเวฟที่  600 วัตต๑ เป็นเวลา 1 นาที 
นําเส๎นก๐วยเตี๋ยวที่ได๎มาวิเคราะห๑คุณภาพพบวําการเติมไฮโดรคอลลอยด๑ตามชนิดและความเข๎มข๎น
ข๎างต๎นไมํมีอิทธิพลอยํางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตํอคําสี แตํมีอิทธิพลตํอคําความแข็งอยํางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งจากการวัดด๎วยเครื่องมือวัดเนื้อสัมผัส และการวัดทางประสาท
สัมผัส โดยเส๎นก๐วยเตี๋ยวชุดควบคุมมีคําความแข็งมากที่สุด และมีร๎อยละผลได๎น๎อยที่สุด การเติม
ไฮโดรคอลลอยด๑สามารถชํวยปรับปรุงคุณภาพทางเนื ้อสัมผัสของเส๎นก๐วยเตี ๋ยวได๎เล็กน๎อย ผู๎
ทดสอบให๎คะแนนความชอบรวมของเส๎นก๐วยเตี๋ยวทีมีการเติมกัวร๑กัมร๎อยละ 0.10  

 



บทท่ี  3 

วิธีด าเนินการ 

3.1 วัตถุดิบและเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
     3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าเส้นผัดไทย 

     3.1.1.1 แป้งมันส าปะหลัง ตรา ปลามังกร 
     3.1.1.2 แป้งข้าวเจ้า ตรา ช้างสามเศียร  
     3.1.1.3 แป้งดัดแปร (Modified Starch) 
     3.1.1.4 น้ าเปล่า       

3.1.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าน้ าผัดไทย 
3.1.2.1 น้ ามะขามเปียก แหล่งที่ซื้อจากตลาดเทเวศน์ 
3.1.2.2 น้ าตาลมะพร้าว แหล่งที่ซื้อจากตลาดเทเวศน์ 
3.1.2.3 น้ าตาลทราย ตรา มิตรผล   
3.1.2.4 น้ าส้มสายชู ตรา อสร. 
3.1.2.5 น้ าปลา ตรา Good life 
3.1.2.6 เกลือป่น ตรา ปรุงทิพย์ 
3.1.2.7 น้ าเปล่า 

      3.1.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
  3.1.3.1 เครื่องชั่งความละเอียด 2 ต าแหน่ง (OHAUS Valor 1000 model V11B S/N 

10930) 
  3.1.3.2 ตู้อบลมร้อน BINDER MODEL ED 115/E2 S/N WTB00 12/19 
  3.1.3.3 เวอร์เนีย 
  3.1.3.4 หม้อนึ่งสแตนเลส 
  3.1.3.5 เตาแก๊ส 
  3.1.3.6 กระทะ 

3.1.3.7 กะละมังสแตนเลส 
3.1.3.8 ตะแกรงพัก 
3.1.3.9 ช้อน 
3.1.3.10 ถ้วย 
3.1.3.11 ตู้เย็น 
3.1.3.12 ถาดอะลูมิเนียม 
3.1.3.13 พายพลาสติก 
3.1.3.14 มีด 



41 
 

      3.1.4 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพในการผลิตเส้น 
ผัดไทย 

3.1.4.1 เครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer รุ่น CM-3500d (KONICA MINOLTA) 
              3.1.4.2 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ รุ่น Refractrometer Brix RHB-32 ATC 
(Milwaukee) 
              3.1.4.3 เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง pH Meter รุ่น Jenway-3320 
    3.1.4.4 ตู้อบลมร้อน (Hot air Oven) Binder รุ่น FD 115  
    3.1.4.5 โถดูดความชื้น 
    3.1.4.6 เครื่องวัดการเกิดเจลาติไนเซชัน ยี่ห้อ NEWPORT รุ่น SCIEN TIFIC 
      3.1.5 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ในการผลิตเส้นผัดไทย 
              3.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air Oven) Binder รุ่น FD 115 
              3.1.5.2 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อ (Autoclave) 
              3.1.5.3 บีกเกอร์  
              3.1.5.4 หลอดทดลอง 
              3.1.5.5 เครื่องเขย่าสาร 
              3.1.5.6 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
              3.1.5.7 ที่วางหลอดทดลอง 
              3.1.5.8 ปิเปตต์ขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปลอดเชื้อ 
              3.1.5.9 จานเพาะเชื้อส าเร็จ 
      3.1.6 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
              3.1.6.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
              3.1.6.2 แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
      3.1.7 เครื่องคอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าหรับประมวลผลทางสถิติ 
 
3.2 วิธีการด าเนินการทดลอง 
       3.2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานเส้นผัดไทย  
                ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการท าเส้นผัดโดยท าการแปรปริมาณแป้งข้าวเจ้า และ         
แป้งมันส าปะหลัง 3 ระดับ คือ อัตราส่วน 120 : 60 , 100 : 80 และ 80 : 100 กรัม และทุกสูตรใช้
น้ าเปล่า 300 กรัม ดังแสดงในตารางที่ 3.1 โดยวิธีการผลิตเส้นผัดไทย ตามล าดับในภาพที่ 3.1 และ
ท าการคืนรูปโดยการลวกท่ี 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที  
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ตารางที ่3.1 ปริมาณของส่วนผสมในเส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน  
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ  

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กรัม รอ้ยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งข้าวเจ้า 120 25.0 100 20.8 80 16.7 
แป้งมันส าปะหลัง 60 12.5 80 16.7 100 20.8 
น้ าเปล่า 300 62.5 300 62.5 300 62.5 
ที่มา: การทดลองเบื้องต้น 
 

 หลังจากนั้นน าเส้นผัดไทยทั้ง 3 สูตร มาตรวจวัดคุณภาพ ดังนี้ 
  1. คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการให้คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic 
scale ในด้านลักษณะปรากฏ ความเหนียว ความนุ่ม และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบจ านวน  
50 คน เป็นนักศึกษา และอาจารย์ของสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โ ดยวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
และทดสอบความแตกต่าง โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
  2. เลือกสูตรเส้นผัดไทยที่ผู้ทดสอบทางประสาทสั มผัสให้คะแนนมากที่สุด           
มาทดสอบวัดอัตราการคืนรูปของเส้น น าตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวชั่งน้ าหนัก 1 กรัม เพ่ือให้ได้น้ าหนักที่
ผ่านการท าแห้ง และน าเส้นไปลวกน้ าที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที น าเส้นที่ได้   
มาวางไว้บนกระดาษกรอง เป็นเวลา 2 นาที จึงชั่งน้ าหนักหลังการคืนรูป แล้วค านวณโดยใช้สูตรดังนี้ 
(ดัดแปลงจาก อรอนงค์, 2540) 

อัตราการคืนรูปของเส้น (R) = น้ าหนักหลังการคืนรูป (Wr) 
น้ าหนักเริ่มต้น (Wd)  
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ผสมแป้งข้าวเจ้า และแป้งมันส าปะหลังตามสูตรส่วนผสม 

ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยสูตรพื้นฐาน 
 
 
 
  
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 3.1 ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยสูตรพื้นฐาน 
 

3.2.2 ศึกษาปริมาณแป้งดัดแปรที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป 
               น าเส้นผัดไทยที่ได้จากการศึกษาจากสูตรพ้ืนฐานข้อ 3.3.1 มาปรับปรุงลักษณะ 
เนื้อสัมผัสเพ่ือให้มีลักษณะการคืนตัวที่ดีภายหลังการอบแห้ง โ ดยเสริมแป้งดัดแปรทดแทน 
แป้งมันส าปะหลังในอัตราส่วนแป้งมันส าปะหลัง : แป้งดัดแปร ดังนี้ 80 : 20, 75 : 25 และ 70: 30 
กรรมวิธีการผลิตตามขั้นตอนในภาพที่ 3.2 และน ามาท าการคืนรูปเส้นโดยการเติมน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาทีจากนั้นน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้วิธีการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส โดยการให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale โดยวางแผนการทดลอง
แบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ในด้านลักษณะปรากฏ ความเหนียว  
ความนุ่ม และความชอบโดยรวมใช้ผู้ทดสอบจ านวน 50 คน เป็นนักศึกษา และอาจารย์ของ 
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และทดสอบความแตกต่าง  
โดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
 
 
 

เทน้ าเปล่า 300 กรัมลงไป และคนให้ส่วนผสมเข้ากัน 

แช่แข็งที่อุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส ประมาณ 2 นาที เพ่ือให้เส้นแข็ง 

แซะแป้งออกจากถาด น ามาพักไว้ที่ตะแกรง ตัดแป้งให้เป็นเส้นเล็ก ขนาดกว้าง 0.3 มิลลิเมตร  
 

อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 

บรรจุเส้นผัดไทยแห้งใส่บรรจุภัณฑ์ ถุงละ 50 กรัม 

ผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยสูตรพื้นฐาน 

 

เทแป้งลงในถาด 4 เหลี่ยมและน าไปนึ่งในลังถึง 
ทีอุ่ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาท ี
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ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลังและแป้งดัดแปรตามอัตราส่วนผสม 

ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมแป้งดัดแปร 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

  
  
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3.2 ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมแป้งดัดแปร 
 

3.2.3 ศึกษาปริมาณซอสผัดไทยที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป 
              ศึกษาปริมาณซอสผัดไทยที่น าไปเสริมโดยน าเส้นผัดไทยที่ได้คะแนนความชอบสูงสุด 
จากข้อ 3.3.2 มาท าการศึกษาโดยใช้สูตรและส่วนประกอบของวัตถุดิบดังตารางที่ 3.3 และใช้ขั้นตอน      
การเตรียมซอสผัดไทยดังตารางที่ 3.3 ซึ่งเป็นซอสผัดไทยเสริมที่จะน ามาเสริมในเส้นผัดไทย การเสริม
ซอสผัดไทยลงไปเป็นการทดแทนน้ าเปล่าบางส่วน อัตราส่วนในการเสริมซอสผัดไทยทดแทนน้ าเปล่า
บางส่วน ดังนี้ น้ าซอสผัดไทย : น้ าเปล่า 50 : 250, 100 : 200 และ 150 : 150 โดยกรรมวิธีการ
เตรียมตามขั้นตอนในภาพที่ 3.4 และท าการคืนรูปโดยการเติมน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 นาทีจากนั้นน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการให้คะแนนความชอบ 
แบบ 9-Point Hedonic Scale โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) ในด้านลักษณะปรากฏ ความเหนียว ความนุ่ม และความชอบโดยรวม น าผลที่ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และทดสอบความแตกต่าง โดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
 
 
 
 

เทน้ าเปล่า 300 กรัมลงไป และคนให้ส่วนผสมเข้ากัน 

เทแป้งลงในถาด 4 เหลี่ยมและน าไปนึ่งในลังถึง 
ทีอุ่ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาท ี

น าไปใส่ตู้แช่แข็งประมาณ 2 นาท ีเพ่ือให้เส้นแห้ง 

แซะแป้งออกจากถาด น ามาพักไว้ที่ตะแกรง ตัดแป้งให้เป็นเส้นเล็ก ขนาดกว้าง 0.3 มิลลิเมตร 

อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั่วโมง 

น าเส้นที่แห้งแล้วออกจากตู้อบและน ามาบรรจุใส่บรรจุภัณฑ์ ถุงละ 50 กรัม 

ผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมแป้งดัดแปร 
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ตารางท่ี 3.3 ส่วนผสมการท าน้ าซอสผัดไทยที่ใช้เสริมเพ่ือทดแทนน้ าเปล่าบางส่วนในเส้นผัดไทย 
กึ่งส าเร็จรูป  

ที่มา: เชาวลิต (2552) 
 

ขั้นตอนการท าน้ าผัดไทยปรุงส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 3.3 ขั้นตอนการท าน้ าผัดไทยปรุงส าเร็จ 
ที่มา: เชาวลิต (2552) 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (ร้อยละ) 

น้ ามะขามเปียก 500 40.0 

น้ าตาลมะพร้าว 500 40.0 

น้ าตาลทราย 50 4.0 

น้ าส้มสายชู 63.5 5.0 

น้ าปลา 125 10.0 

เกลือ 15 1.2 

ชั่งน้ ามะขามเปียก น้ าปลา น้ าส้มสายชู น้ าตาลมะพร้าว น้ าตาลทราย และเกลือ ตามสูตร 

ผสมส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน 

น าไปตั้งไฟปานกลาง คนตลอดเวลาจนครบ 20 นาที 

ยกลงพักไว้ให้เย็น 

น้ าผัดไทยปรุงส าเร็จ 
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ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลังและแป้งดัดแปรตามอัตราส่วนผสม 

ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปโดยการเสริมซอสผัดไทย 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
           
 
 
 
 
 
     

ภาพที่ 3.4 ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย 
  

3.2.4 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปสูตรพื้นฐาน สูตรเสริม 
แป้งดัดแปร และสูตรเสริมซอสผัดไทย 

น าเส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน เส้นผัดไทยสูตรเสริมแป้งดัดแปร และเส้นผัดไทยสูตร 
เสริมซอสผัดไทย จากสูตรที่ผ่านการคัดเลือกจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด โดยตรวจวิเคราะห์คุณภาพ           
ทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์ และระยะการคืนรูป เพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพของเส้นผัดไทย 
ในแต่ละสูตร ดังต่อไปนี้         

          3.2.4.1 ตรวจวิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer รุ่น Konica 
Minolta CM- 3500d แสดงผลในรูปของ ค่าความสว่าง (L* = lightness 100 = light, 0         = 
dark ) ค่าสีแดง (a* = + show redness, - show greenness) และค่าสีเหลือง (b* = + show 
yellowness,- show blueness) โดยท าการทดลอง 3 ซ้ า  

   3.3.4.1.2 ตรวจวิเคราะห์หาค่าความชื้นตามวิธีในภาคผนวก ฉ 
        3.2.4.2 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ (AOAC, 2000) 

                           3.3.4.2.1 ตรวจวิเคราะห์ปริมาณเชื้อยีสต์และรา 
                         3.3.4.2.2 ตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ที่มีชีวิตทั้งหมด 
                         3.3.4.2.3 ตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์กลุ่ม Coliform 

เทน้ าเปล่า และน้ าซอสผัดไทยตามอัตราส่วนลงไป และคนให้ส่วนผสมเข้ากัน 

แช่แข็งในตู้เย็นประมาณ 2 นาที เพ่ือให้เส้นแห้ง 

แซะแป้งออกจากถาด น ามาพักไว้ทีต่ะแกรง ตัดแป้งให้เป็นเส้นเล็ก ขนาดกว้าง 0.3 มิลลิเมตร 

อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 ชั่วโมง 

บรรจุเส้นใส่บรรจุภัณฑ์ ถุงละ 50 กรัม 

ผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย 

 

เทแป้งลงในถาด 4 เหลี่ยมและน าไปนึ่งในลังถึง 
ทีอุ่ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาท ี
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             3.2.4.3 ระยะเวลาการคืนรูป โดยการเติมน้ าร้อนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส        
จับเวลาทุกๆ 30 วินาที จนครบ 3 นาที น าเส้นผัดไทยที่ได้มาสังเกตลักษณะปรากฏ เพ่ือบันทึก
ระยะเวลาการคืนรูปของเส้นผัดไทยแต่ละสูตร 

3.2.4.4 วัดอัตราการคืนรูปของเส้น น าตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวชั่งน้ าหนัก 1 กรัม       
เพ่ือให้ได้น้ าหนักที่ผ่านการท าแห้ง และน าเส้นไปลวกน้ าที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา      
3 นาที น าเส้นที่ได้มาวางไว้บนกระดาษกรอง เป็นเวลา 2 นาที จึงชั่งน้ าหนักหลังการคืนรูป โดยใช้
สูตรดังต่อไปนี้ (ดัดแปลงจาก อรอนงค์, 2540) 

 

อัตราการคืนรูปของเส้น (R) = น้ าหนักหลังการคืนรูป (Wr) 
น้ าหนักเริ่มต้น (Wd)  
 

3.2.5 การศึกษาคุณภาพของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทยเปรียบเทียบกับ   
เส้นผัดไทยทางการค้า 

        ศึกษาคุณภาพของเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย จากสูตรที่ได้รับการยอมรับ
มากที่สุด โดยการประเมินคุณภาพทางลักษณะที่ปรากฏใช้การตรวจพินิจ พิจารณา ลักษณะปรากฏ
ก่อนและหลังการคืนรูปของเส้นผัดไทย 
        3.2.6 การออกแบบบรรจุภัณฑ์เชิงพาณิชย์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์  

           ออกแบบให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ โดยระบุข้อบ่งใช้ คุณค่าทางโภชนาการ และการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยป้องกันการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์และเป็นสื่อประชาสัมพันธ์
จดุขายให้ตัวผลิตภัณฑ์ โดยมีการประเมินผลความพึงพอใจของผู้บริโภคจ านวน 50 คน ที่มีต่อรูปแบบ
ของบรรจุภัณฑ์ต้นแบบจ านวน 3 แบบ เพื่อคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและได้รับการยอมรับที่สุด 

ขั้นตอนการวางแผนออกแบบบรรจุภัณฑ์ การวางแผนเริ่มต้นด้วยจุดประสงค์ของการพัฒนา พร้อม
ด้วยข้อ จ ากัดต่างๆ รายละเอียดการวางแผนต้องประกอบด้วยองค์ประกอบต่อไปนี้  
ขั้นตอนที่ 1 : การวางแผน  

1.1 ก าหนดเวลา  
1.2 ผลงานที่จะได้รับในแต่ละขั้นท างาน 

  1.3 รายละเอียดของตราสินค้า (Branding) 
  1.4 ผู้รับผิดชอบในแต่ละขั้นตอน  
ขั้นตอนที่ 2 : การรวบรวมข้อมูล  

2.1 ข้อมูลการตลาด  
2.2 สถานะการแข่งขัน จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส ข้อจ ากัด (SWOT: Strength, Weakness, 
Opportunity , Treat) 2.3 ข้อมูลจากจุดขาย 2.4 ความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย / 
พฤติกรรมผู้บริโภค  
2.5 เทคโนโลยีใหม่ๆ ทางด้านวัสดุบรรจุภัณฑ์ ระบบบรรจุภัณฑ์ และเครื่องจักร  

ขั้นตอนที่ 3 : การออกแบบร่าง  
3.1 พัฒนาความคิดริเริ่มต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง  
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3.2 ร่างต้นแบบ ประมาณ 3-5 แบบ  
3.3 ท าต้นแบบ ประมาณ 2-3 แบบ  

ขั้นตอนที่ 4 : การประชุมวิเคราะห์ปรับต้นแบบ  
4.1 วิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางเทคนิค  
4.2 วิเคราะห์การสนองความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 
4.3 เลือกต้นแบบที่ยอมรับได้ 

ขั้นตอนที่ 5 : การท าแบบเหมือนร่าง  
5.1 เลือกวัสดุที่จะท าแบบ  
5.2 ออกแบบกราฟิกเหมือนจริง พร้อมตราสินค้าและ สัญลักษณ์ทางการค้า  
5.3 ขึ้นแบบ  

ขั้นตอนที่ 6 : การบริหารการออกแบบ เริ่มจากการติดต่อโรงงานผู้ผลิตวัสดุบรรจุภัณฑ์จนถึงการ 
ควบคุมงานผลิตให้ได้ตามแบบที่ต้องการ พร้อมทั้งจัดเตรียมรายละเอียด  การสั่งซื้อ (Specification) 
เพ่ือให้บรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบสามารถผลิตได้ ตามต้องการ ขั้นตอนสุดท้ายเป็นการติดตามผลของ
บรรจุภัณฑ์ที่ ออกแบบไปแล้วว่าสามารถสนองตามจุดมุ่งหมายของการออกแบบและ บรรลุถึง
วัตถุประสงค์ขององค์กรเพียงใด 
 

       3.2.7 การทดลองตลาด (Consumer test)  

          ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาดเพื่อการ
จ าหน่าย มีผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย 3 ชนิด กลุ่มเป้าหมายเป็นกลุ่มแม่บ้าน 
จ านวนละ 100 คน 

 
    

 



บทท่ี 4

ผลการทดลอง และอภปิรายผล

4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตเส้นผัดไทย
      ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร โดยวิธี 
9-Point Hedonic Scale ประเมินคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ ความเหนียว ความนุ่ม และ
ความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบ จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นนักศึกษา และอาจารย์ของสาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
แสดงผลดังตารางที่ 4.1

ตารางท่ี 4.1 คะแนนความชอบของเส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร 

ลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

คะแนนความชอบเส้นผัดไทยสูตรพื้นฐาน 
สูตรที่ 1  

ร้อยละ 25 : 12.5 
สูตรที่ 2 

ร้อยละ 20.8 : 16.7 
สูตรที่ 3 

ร้อยละ 16.7 : 20.8 
ลักษณะปรากฏ       7.32±1.05b 7.12±1.08b 7.88±1.02a

ความเหนียว 7.18±1.72ab 6.66±1.62b 7.36±1.28a

ความนุ่ม       5.58±0.81b 5.26±0.92b 7.68±0.89a

ความชอบโดยรวม       7.26±1.29ab 6.88±1.34b 7.54±1.14a

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 

        จากตารางที่ 4.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร พบว่า 
สูตรที่ 3 (แป้งข้าวเจ้า 80 กรัม, แป้งมันส าปะหลัง 100 กรัม) ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด 
ในทุกด้าน มากกว่าสูตรที่ 1 (แป้งข้าวเจ้า 120 กรัม, แป้งมันส าปะหลัง 60 กรัม) และสูตรที่ 2 
(แป้งข้าวเจ้า 100 กรัม, แป้งมันส าปะหลัง 80 กรัม) ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ ความเหนียว ความนุ่ม และ
ความชอบโดยรวม สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เส้นผัดไทยมีความกระด้างและร่วนมากกว่าสูตรที่ 3 เนื่องจาก 2 สูตรนี้มีปริมาณของแป้งข้าวเจ้า
มากกว่าแป้งมันส าปะหลังท าให้เส้นมีสีขุ่น ร่วน ไม่คงตัวและไม่เหนียว เวลาขึ้นรูปไม่สามารถตัด
ออกมาเป็นเส้นตามที่ต้องการได้ ส่วนสูตรที่ 3 แป้งมีความนุ่ม ไม่กระด้าง ท าการคืนรูปโดยการต้ม  
ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 3 นาที ท าให้เส้นมีอัตราการคืนรูปร้อยละ 2.30±0.01 ทั้งนี้ 
อัตราการคืนรูปของเส้นก๋วยเตี๋ยวเพ่ิมขึ้นเมื่อมีปริมาณของแป้งมันส าปะหลังเพ่ิมขึ้น ท าให้เส้นมี  
ความเหนียว นุ่ม และไม่กระด้าง เพราะว่า คุณสมบัติของแป้งมันส าปะหลังเมื่อถูกความร้อนจะท าให้
เส้นมีลักษณะที่เหนียวและมีความคงตัวได้ดี เส้นมีสีใสเป็นเงา (วานิลา, 2555) และมีรายงานว่า เส้นที่
มีการทดแทนแป้งมันส าปะหลังในอัตราส่วนที่เพ่ิมมากขึ้นจะให้ค่าแรงดึงลดลงเส้นมีความเหนียว 
ปานกลางไม่แตกหักง่าย เนื่องจากการทดแทนแป้งมันส าปะหลังจะสามารถช่วยในการประสานร่างแห
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ของแผ่นแป้งให้สามารถขึ้นรูปเป็นแผ่นได้ดีขึ้น (ธัญญาภรณ์, 2552) ลักษณะของเส้นที่มีความเหนียว 
นุ่ม ไม่กระด้าง ท าให้ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบสูตรที่ 3 มากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ผู้ทดลอง
จึงได้เลือกสูตรพ้ืนฐานของเส้นผัดไทยสูตรที่ 3 ซึ่งประกอบด้วยแป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง และ
น้ าเปล่า ร้อยละ 16.7 20.8 และ 62.5 ตามล าดับ เพ่ือน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป
เสริมซอสผัดไทยต่อไป 
 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งดัดแปรที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป 
      ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเส้นผัดไทยสูตรเสริมแป้งดัดแปร โดยวิธี            
9-Point Hedonic Scale ประเมินคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ ความเหนียว ความนุ่ม และ
ความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบ จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นนักศึกษา และอาจารย์ของสาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
ตารางท่ี 4.2 คะแนนความชอบของเส้นผัดไทยที่มปีริมาณแป้งดัดแปรที่แตกต่างกัน จ านวน 3 สูตร  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
 

        จากตารางที่  4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเส้นผัดไทย (สูตรเสริม  
แป้งดัดแปร) จ านวน 3 สูตร พบว่า ทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ส่วนคุณลักษณะลักษณะปรากฏ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนสูตรที่ 2 
และสูตรที่ 3 ซึ่งมีแป้งดัดแปรร้อยละ 5.2 และแป้งดัดแปรร้อยละ 6.2 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ส่วนด้านความเหนียว โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบของเส้นผัดไทย  
(สูตรเสริมแป้งดัดแปร) ในสูตรที่ 3 มากที่สุด เพราะว่า มีปริมาณของแป้งดัดแปรมากที่สุด เนื่องจาก
คุณสมบัติของแป้งดัดแปรที่น ามาใช้ถูกผ่านกรรมวิธีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง ท าให้มีคุณสมบัติ
เปลี่ยนไปตามที่ต้องการ เช่น ความหนืดลดลง คงตัวต่อความร้อน (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2553)  
การเสริมแป้งดัดแปรปริมาณสูงขึ้นจึงมีผลให้สูตรที่ 3 เส้นผัดไทยมีลักษณะเหนียว นุ่ม และสามารถ
คืนรูปได้ดีกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ซึ่งสูตรที่ 3 มีลักษณะของเส้นที่มีความเหนียว นุ่ม ไม่กระด้าง 
และเส้นมีความคืนรูปได้ดีเนื่องจากปริมาณของแป้งดัดแปรที่มากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ท าให้
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบสูตรที่ 3 มากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ผู้ทดลองจึงได้เลือกสูตรพ้ืนฐาน
ของเส้นผัดไทยสูตรที่ 3 ท าการคืนรูปโดยการต้มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที  

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบเส้นผัดไทยสูตรเสริมแป้งดัดแปร 
สูตรที่ 1 

แป้งดัดแปร ร้อยละ 
4.1 

สูตรที่ 2 
แป้งดัดแปร ร้อยละ 

5.2 

สูตรที่ 3 
แป้งดัดแปร ร้อยละ 

6.2 
ลักษณะปรากฏ 6.54±1.34b 7.30±1.07a 7.54±1.07a 

ความเหนียว 5.44±1.19c 6.00±1.03b 7.86±1.01a 

ความนุ่ม 5.74±1.10b 7.42±1.17a 7.26±0.85a 

ความชอบโดยรวม 5.98±0.55b 7.28±1.26a 7.50±0.64a 
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ท าให้เส้นมีอัตราการคืนรูปร้อยละ 2.52±0.04 ซึ่งประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง  
แป้งดัดแปร และน้ าเปล่า ร้อยละ 16.7 14.6 6.2 และ 62.5 ตามล าดับ เพ่ือน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์
เส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทยต่อไป 
 
4.3 ผลการศึกษาปริมาณซอสผัดไทยที่ใช้เสริมในสตูรเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป     
      ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย โดย
วิธี 9-Point Hedonic Scale ประเมินคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ ความเหนียว ความนุ่ม และ
ความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบ จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นนักศึกษา และอาจารย์ของสาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
แสดงผลดังตารางที่ 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3 คะแนนความชอบของเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย ที่มีปริมาณซอสผัดไทย 

      ที่แตกต่างกัน จ านวน 3 สูตร  
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบเส้นผัดไทยสูตรเสริมซอสผัดไทย 
สูตรที่ 1 

ซอสผัดไทย ร้อยละ 
10.5 

สูตรที่ 2 
ซอสผัดไทย ร้อยละ 

21.0 

สูตรที่ 3 
ซอสผัดไทย ร้อยละ 

31.3 
ลักษณะปรากฏ 5.86±1.30b 7.62±0.80a 6.26±1.17b 

ความเหนียว 5.74±0.77b 8.14±0.75a 5.42±1.01b 

ความนุ่ม 5.74±0.77b 7.26±0.85a 5.78±0.88b 

ความชอบโดยรวม 5.84±0.76b 7.98±0.65a 5.92±0.52b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
  
       จากตารางที่ 4.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริม    
ซอสผัดไทย จ านวน 3 สูตร พบว่า ทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป
เสริมซอสผัดไทยในสูตรที่ 2 มากที่สุด แตกต่างจากสูตรที่ 1 เสริมซอสผัดไทยร้อยละ 10.4 และสูตร   
ที่ 3 เสริมซอสผัดไทยร้อยละ 31.2 ซึ่งอาจเป็นเพราะการใช้ส่วนผสมในปริมาณที่แตกต่างกัน และ
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ ความเหนียว ความนุ่ม และความชอบโดยรวม โดยผู้บริโภค   
ให้คะแนนความชอบสูตรที่ 2 มากที่สุด ซึ่งสูตรที่ 2 เมื่อน ามาเติมน้ าร้อนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส     
เป็นเวลา 3 นาทีท าให้เส้นของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย มีลักษณะของเส้นที่มี      
ความเหนียว นุ่ม ไม่กระด้าง และมีความคืนรูปได้ดี ท าให้ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบสูตรที่ 2 
มากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 เนื่องจาก สูตรที่ 1 เสริมซอสผัดไทยร้อยละ 10.4 เส้นเมื่อน ามาคืนรูป
มีสีที่ค่อนข้างอ่อน มีรสชาติของน้ าซอสผัดไทยที่ค่อนข้างน้อย และการเสริมซอสผัดไทยร้อยละ 31.2 
ในสูตรที่ 3 ท าให้เส้นมีสีที่ค่อนข้างคล้ า มีกลิ่นของซอสผัดไทยมากเกินไป และมีรสชาติค่อนข้างเปรี้ยว 
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ผู้ทดลองจึงได้เลือกสูตรที่ 2 เสริมซอสผัดไทยร้อยละ 20.8 ซึ่งมีกลิ่น สี และรสชาติที่ดีกว่า เพ่ือ 
เป็นผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย กรรมวิธีผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากน้ าซอสผัด
ไทย  แสดงดังภาพที่  
 
 

น าแป้งข้าวเจ้า 120 กรัม และแป้งมันส าปะหลัง 80 มาผสมกัน 

 

 

เทน้ าซอสผัดไทย 100 กรัม ลงไป 

 

 

เทน้ าเปล่า 300 กรัม ลงไป และคนให้ส่วนผสมเข้ากัน 
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ชั่งน้ าแป้ง 100 กรัม ในถาดสี่เหลี่ยม 

 

 

น าน้ าแป้งที่ชั่งแล้วไปนึ่งในลังถึง 5 นาท ี

 

 

แซะแผ่นแป้งออกมาจากถาด น ามาพักไว้ให้เย็น 
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ตัดแผ่นแป้งให้เป็นเส้นเล็ก ขนาดความกว้างประมาณ 0.3 มิลลิเมตร ผึ่งลมประมาณ 30 นาที  
เพ่ือให้ด้านบนของเส้นแห้ง 

 

 

อบเส้นที่อุณหภูมิ 60 ºC เป็นเวลาประมาณ 15 ชั่วโมง 

 

 

น าเส้นที่แห้งแล้วออกจากตู้อบลมร้อน 

 

 

 

 
 
 
 
 

ภาพที่  4.1  ขั้นตอนการผลิตเส้นผัดไทยเสริมซอส 
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4.4 ผลการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป สูตรพื้นฐาน  
     สูตรเสริมแป้งดัดแปร และสูตรเสริมซอสผัดไทย  
 

ตารางท่ี 4.4 คุณภาพของเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปสูตรพ้ืนฐาน สูตรเสริมแป้งดัดแปรและสูตรเสริมซอส  
                ผัดไทย  

ลักษณะหลังการ 
คืนรูป 
 
 
 
 
 
 

 

 
เส้นมีลักษณะกระด้าง 
และเหนียวเล็กน้อย มีสี
ขาวขุ่นออกเหลือง  

 

 
เส้นมีลักษณะเหนียว 
นุ่ม สีขาวใสออกเหลือง
เล็กน้อย และมีการคืรูป
ได้ดี 

 

 
เส้นเหนียว นุ่ม มีกลิ่น
ของน้ าซอสผัดไทย มีสี
เหลืองใสออกน้ าตาล
เล็กน้อยและมีการคืน
รูปได้ดี 

จุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) 
ยีสต์รา (CFU/g) 
E. coli (MPN/g) 

<10 
<10 
<3 

<10 
<10 
<3 

<10 
<10 
<3 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
 
 

 สูตรพื้นฐาน สูตรเสริมแป้งดัดแปร สูตรเสริมซอสผัดไทย 
ค่าสี - L* (ความสว่าง) 
      - a* (สีแดง) 
      - b* (สีเหลือง) 
ค่าความชื้น (ร้อยละ) 
อัตราการคืนรูป  
(จ านวนเท่าของน้ าหนักหลังคืน
ตัวเมื่อเทียบกับน้ าหนักเส้นแห้ง) 

64.13±0.01 
-0.92±0.02 
14.52±0.02 
5.31±0.03 
2.30±0.01 

 
 

62.82±0.01 
-1.10±0.01 
13.45±0.01 
5.66±0.11 
2.52±0.04 

 
 

43.67±0.01 
8.25±0.02 
22.42±0.10 
2.58±1.36 
2.60±0.02 

 
 

วิธีการคืนรูป 
        

ต้มในน้ าเดือดที่
อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส 5 นาท ี

เติมน้ าเดือดอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 นาที  

เติมน้ าเดือดอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 นาที  
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การเปรียบเทียบคุณภาพของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปสูตรพ้ืนฐาน สูตรเสริมแป้งดัดแปร และ   
สูตรเสริมซอสผัดไทย เมื่อน าเส้นผัดไทยมาทดสอบการคืนรูป (ตารางที่ 4.4) พบว่า อัตราการคืนรูป    
ของเส้นผัดไทยเพ่ิมขึ้น เมื่อมีการเสริมแป้งมันส าปะหลังด้วยแป้งดัดแปรสูงขึ้น เนื่องจากการ 
เสริมแป้งดัดแปรในแป้งมันส าปะหลัง ท าให้เส้นผัดไทยสามารถดูดน้ าได้มากขึ้นเมื่อระดับการเสริม
สูงขึ้น ซึ่งการดูดน้ ากลับได้มาก มีผลท าให้เส้นผัดไทยอืดได้มาก ในระหว่างการแช่น้ าหรือประกอบ
อาหาร (มนัสนิตย์ และอรทัย, 2558)  

ลักษณะสีของเส้นผัดไทยเป็นปัจจัยในการพิจารณาการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า การเพ่ิม    
แป้งดัดแปรมีผลให้เส้นผัดไทยมีความใสมากขึ้น มีความขาวขุ่นน้อยกว่าเส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน          
ส่วนการเสริมซอสผัดไทยลงในเส้นผัดไทย ส่งผลให้เส้นผัดไทยมีค่าความสว่าง (L*) ที่ลดลงเรื่อยๆ 
อย่างชัดเจน และค่าสีแดง (a*) กับค่าสีเหลือง (b*) จะเพ่ิมขึ้นเนื่องจากซอสผัดไทยมีสีน้ าตาล–ส้ม 
เป็นผลให้เส้นผัดไทยที่ได้มีสีคล้ าน้ าตาล-ส้ม มากขึ้น 

ค่าความชื้นที่แตกต่างกันมาก มีสาเหตุจาก เส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐาน และเส้นผัดไทยสูตร       
เสริมแป้งดัดแปร มีส่วนประกอบ คือ น้ า และแป้ง ส่วนเส้นผัดไทยสูตรเสริมซอสผัดไทย  
มีส่วนประกอบ คือ น้ า แป้ง และซอสผัดไทย ในซอสผัดไทยมีส่วนผสมของน้ าตาล น้ ามะขามเปียก 
และน้ าส้มสายชู ซึ่งในการพัฒนาสูตรเป็นการใช้ซอสผัดไทยทดแทนปริมาณน้ าเปล่าที่มีในสูตรพ้ืนฐาน
เดิม จึงท าให้ค่าความชื้นที่ได้มีค่าต่ ากว่าเส้นผัดไทยสูตรพื้นฐาน และเส้นผัดไทยสูตรเสริมแป้งดัดแปร 

อัตราการคืนรูปเกิดจากเส้นผัดไทยดูดน้ าเข้าไปในเส้นขณะต้มหรือลวกที่ อุณหภูมิ  
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที โดยเส้นผัดไทยสูตรพื้นฐานมีอัตราการคืนรูปร้อยละ 2.30±0.01 
ส่วนเส้นผัดไทยสูตรเสริมแป้งดัดแปร และเส้นผัดไทยสูตรเสริมซอสผัดไทย ท าการคืนรูปโดยการลวก          
ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที มีอัตราการคืนรูปร้อยละ 2.52±0.04 และ 
2.60±0.02 ตามล าดับ ดังนั้นอัตราการคืนรูปจึงส่งผลต่อคุณภาพของเส้นผัดไทย คือถ้าเส้นผัดไทยมี
อัตราการดูดน้ าน้อย ส่งผลท าให้เส้นผัดไทยแข็ง ไม่พองตัว แต่หากเส้นผัดไทยมีอัตราการดูดน้ ามาก  
จะท าให้ลักษณะปรากฎของเส้นผัดไทยนิ่มและขาดง่าย  

คุณภาพทางจุลินทรีย์ของเส้นผัดไทยทั้ง 3 ชนิด ผ่านเกณฑ์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ 
ตามมาตรฐานเส้นก๋วยเตี๋ยวแห้ง (มผช.730/2548) ที่ระบุว่าปริมาณจุลินทรีย์ มีน้อยกว่า 10 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม เป็นจ านวนที่น้อยกว่ามาตรฐานก าหนด ที่ระบุว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC)     
ไม่เกิน 1×104 โคโลนี  ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณยีสต์รา ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และ 
E. coli น้อยกว่า 3 MPN/กรัม  
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4.5 ผลการศึกษาลักษณะของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทยเปรียบเทียบกับ
เส้นผัดไทยทางการค้า 
 
ตารางท่ี 4.5 ลักษณะของเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทยเปรียบเทียบกับ 

      เส้นผัดไทยทางการค้า 

 
 
 

 
ลักษณะ 

 

เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูป
เสริมซอสผัดไทย 

เส้นผัดไทยทางการค้า 
ยี่ห้อ A 

เส้นผัดไทยทางการค้า 
ยี่ห้อ B 

เส้นผัดไทย 
(แบบแห้ง) 

 
 

 

 

 

 

 

   
มีสีเหลืองใสออกน้ าตาล มี
กลิ่นของน้ าซอสผัดไทย 
เส้นมีความอ่อน ค่อนข้าง
เหนียว ไม่เปราะหักง่าย  

มีสีขาวขุ่นออกเหลือง
เล็กน้อย ไม่มีกลิ่น  
เส้นมีความแข็ง ไม่เหนียว 
และเปราะหักง่าย 

มีสีขาวใสออกเหลือง
เล็กน้อย เส้นมีความ
บาง และเปราะหักง่าย 
ขนาดเส้นมีความเล็ก 

เส้นผัดไทย 
(หลังการคืนรูป) 
 
 

 

 

 

 
 
สีเหลืองใสออกน้ าตาล มี
กลิ่นและรสชาติของน้ า
ซอส เส้นมีลักษณะเหนียว 
นุ่มเส้นมีการคืนรูปได้ดี 

 
มีสีขาวขุ่นออกเหลือง  
มีกลิ่นของแป้ง เส้นมี
ลักษณะร่วน แข็ง และ
กระด้าง ของเส้นได้ง่าย 

 
 
 
 

 

 

มีสีขาวค่อนข้างขุ่นออก
เหลือง เส้นมีลักษณะ 
เละ ไม่เหนียว แต่นุ่ม  
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จากตารางที่ 4.5 ลักษณะปรากฏของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย (แบบแห้ง)         
มีสีเหลืองใสออกน้ าตาลเล็กน้อย มีกลิ่นของน้ าซอสผัดไทย เส้นมีความอ่อน ค่อนข้างเหนียว ไม่เปราะ
หักง่าย หรือน้อยกว่าเส้นผัดไทยทางการค้า ลักษณะปรากฏของเส้นผัดไทยทางการค้ายี่ห้อ A      
(แบบแห้ง) มีสีขาวขุ่นออกเหลืองเล็กน้อย ไม่มีกลิ่น เส้นมีความแข็ง ไม่เหนียว และเปราะหักง่ายกว่า                 
เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย และลักษณะปรากฏของเส้นผัดไทยทางการค้ายี่ห้อ B     
(แบบแห้ง) มีสีขาวใสออกเหลืองเล็กน้อย ไม่มีกลิ่น เส้นมีความบาง และเปราะหักง่าย ขนาดเส้น      
มีความเล็ก ส่วนลักษณะปรากฏของเส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย (แบบลวก) มีสีเหลืองใส
ออกน้ าตาลเล็กน้อย มีกลิ่นของน้ าซอสผัดไทย เส้นมีลักษณะเหนียว นุ่ม มีความฉีกขาดของเส้นได้ 
ยากกว่าเส้นผัดไทยทางการค้า มีรสชาติของน้ าซอสผัดไทยที่เสริมในเส้นผัดไทย ลักษณะปรากฏของ              
เส้นผัดไทยทางการค้ายี่ห้อ A (แบบต้ม) สีขาวขุ่นออกเหลืองเล็กน้อย ไม่มีกลิ่น เส้นมีลักษณะร่วน 
แข็ง และกระด้าง มีความฉีกขาดของเส้นได้ง่าย ไม่มีรสชาติ และลักษณะปรากฏของเส้นผัดไทย    
ทางการค้ายี่ห้อ B (แบบต้ม) มีสีขาวค่อนข้างขุ่นออกเหลืองเล็กน้อย ไม่มีกลิ่น เส้นมีลักษณะร่วน และ
เละ แต่ค่อนข้างนุ่ม เส้นมีความฉีกขาดของเส้นได้ง่ายกว่าเส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย 

 
4.6 ผลการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

การออกแบบบรรจุภัณฑ์ประเภทของฝากก็มีบทบาทส าคัญไม่น้อยต่อการดึงดูดความสนใจของ
ผู้ซื้อ  และความรู้สึกของผู้รับ  รวมถึงการแสดงศิลปะท้องถิ่นเพ่ือเสนอแก่นักท่องเที่ยวให้ซื้อกลับไป
เป็นของฝาก ถ้าสินค้าดังกล่าวได้รับความนิยมในวงกว้างก็สามารถน าออกขายในตลาดที่มีขนาดใหญ่
ขึ้น หรืออาจส่งขายไปยังต่างประเทศได้ ถ้าสามารถควบคุมคุณภาพการผลิต และมีวัตถุดิบมากพอ 
พร้อมทั้งกระบวนการผลิตแบบอัตโนมัติที่สามารถวางแผนงานการผลิตได้ รายละเอียดบนบรรจุภัณฑ์
ที่ใช้สื่อความหมายเพื่อเป็นของฝากนี้ มักจะใช้สิ่งที่รู้จักกันดีในท้องถิ่นนั้น 
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                              ภาพที่ 4.2  บรรจุภัณฑ์ผัดไทย 
 

วิธีผัดเส้น 
1. เทน้ ามันในกระทะเล็กน้อย ใส่เต้าหู้และเนื้อสัตว์ ผัดให้สุก 
2. เติมน้ าเปล่า 260 กรัม รอให้น้ าเดือด และใส่เส้นก๋วยเตี๋ยวจากน้ าซอสผัดไทย 
3. รอให้น้ างวด (ใช้ไฟกลางค่อนข้างอ่อน) ใส่น้ าซอสผัดไทย 54 กรัม ผัดให้เข้ากัน 

 
 

 

                                 ภาพที่ 4.3 ผัดไทย 
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4.7  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
       ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป โดยสุ่มตัวอย่างกลุ่มผู้บริโภค จ านวน 100 คน  
เครื่องมืออุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่  

- ผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปผสมซอสผัดไทยขนาด 250 กรัม/ซอง  ในบรรจุภัณฑ์
ปิดผนึกมีฉลากพร้อมจ าหน่าย 

- แบบสอบถามผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง ซึ่งแบ่งข้อมูลเป็น 3 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 ข้อมูล
ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  ส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เส้น
ผัดไทยก่ึงส าเร็จรูป  

 
 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปสูตรที่พัฒนาได้  
โดยใช้วิธีการ Accidental Sampling วางแผนการทดลองการสุ่มแบบไม่เจาะจง  ใช้กลุ่มผู้บริโภค
ทั่วไป จ านวน 100 คน โดยใช้แบบสอบถาม ท าการเก็บข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ยและ
ค านวณร้อยละ เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ โดยให้ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างกรอก
ท าแบบสอบถามส่วนที่ 1 และส่วนที่ 2 พิจารณาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปในบรรจุ
ภัณฑ์ปิดผนึกมีฉลากพร้อมจ าหน่าย เพ่ือน าข้อมูลที่ได้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
พิจารณาความเป็นไปได้ในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยกึ่งส าเร็จรูปต่อไป  

ผลการศึกษาวิจัยการยอมรับของผู้บริ โภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ที่ พัฒนาได้  โดยใช้วิธีการ 
Accidental Sampling วางแผนการทดลองการสุ่มแบบไม่เจาะจง  ใช้กลุ่มผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 
150 คน โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือประเมินการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  ผลการศึกษาวิจัย
ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค  แสดงดังตารางที่ 1 ซึ่งพบว่าผู้บริโภคที่ได้ท าการ
ส ารวจเป็นเพศหญิงร้อยละ 70 เพศชายร้อยละ 30 โดยเป็นผู้ทดสอบที่มีช่วงอายุระหว่าง 15-29 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 34 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ศึกษาในระดับต่ ากว่าระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 59 
การประกอบอาชีพส่วนใหญ่ ผู้ทดสอบเป็นนักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 30 โดยผู้บริโภคส่วน
ใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่ ากว่า 5,001 บาท คิดเป็นร้อยละ 31   
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ตารางท่ี 4.6  ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค (n = 100)  

ลักษณะทางประชากร กลุ่ม ร้อยละ 

1.1 เพศ หญิง 
ชาย 

60 
40 

1.2 อายุ (ปี) 15-29 
30-44 
45-59 
60-74 
75-89 

34 
27 
23 
15 
1 

1.3 ระดับการศึกษาสูงสุด ต่ ากว่าปริญญาตรี 
ปริญญาตรี                
สูงกว่าปริญญาตรี 

50 
30 
20 

1.4 อาชีพ นักเรียน/นักศึกษา  
ข้าราชการ/วิสาหกิจ 
พนักงานบริษัทเอกชน  
รับจ้างทั่วไป 
ธุรกิจส่วนตัว    
แม่บ้าน      
เกษตรกร 

30 
19 
7 
8 
12 
19 
5 

1.5 รายได้ต่อเดือน ต่ ากว่า 5,001 บาท 
5,001 – 10,000 บาท 
10,000–15,000 บาท           
15,001–20,000 บาท 
20,001- 25,000 บาท 
25,000 บาทข้ึนไป 

21 
10 
12 
21 
12 
24 
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ตารางท่ี 4.7 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ (n=150) 

  

จากตารางที่  4.7 ภายหลังจากผู้ตอบแบบสอบถามได้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เส้นผัด
ไทยกึ่งส าเร็จรูปแล้ว ร้อยละ 70 ของผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ในด้านความ
แปลกใหม่และมีรสชาติดีและเป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 31.1  25.4  และ 
20.9 ตามล าดับ  โดยผู้บริโภคทุกคน ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100  และผู้บริโภคร้อยละ 90  
ตัดสินใจซื้อ  

 

            ความคิดเห็น ความถี ่ ร้อยละ 

 ความคิดเห็นเกี่ยวกับผัดไทยที่ใช้“เส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูป (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
- ไม่แตกต่างจากผัดไทยทั่วไป  11 6.2 
- มีความแปลกใหม่ 55 31.1 
- เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ                        37 20.9 
- สะดวกในการใช้ 29 16.4 
- มีรสชาติดี 45 25.4 

                          รวม 177 100 
 การยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูปผสมซอสผัดไทย 
       - ยอมรับ        - 95 
       - ไม่ยอมรับ - 5 
 ถ้ามีผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยก่ึงส าเร็จรูป วางจ าหน่ายตามท้องตลาด 

       - ซ้ือ        - 90 

       - ไม่ซื้อ       - 2 

       - ไม่แน่ใจ   - 8 



บทท่ี 5 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ

5.1 สรุปผล 
      5.1.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตเส้นผัดไทย ทั้ง 3 สูตร พบว่าสูตรที่เหมาะสม คือ 
สูตรที่ 3 ใช้ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสําปะหลัง และน้ําเปล่า ร้อยละ 16.7 20.8 และ 62.5 ตามลําดับ ซึ่ง
มีค่าสี L* (ความสว่าง) ค่า a* (สีแดง) และค่า b* (สีเหลือง) เท่ากับ 64.13±0.01, -0.92±0.02 และ 
14.52±0.02 ตามลําดับ ซึ่งเส้นผัดไทยสูตรพ้ืนฐานที่ได้มีสีขาวออกเหลืองเล็กน้อย มีปริมาณความชื้น 
ร้อยละ 5.31±0.03 ปริมาณจุลินทรีย์ มีน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณยีสต์รา 
น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม และปริมาณ E. coli น้อยกว่า 3 MPN/กรัม 
      5.1.2 การศึกษาปริมาณแป้งดัดแปรที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยกึ่งสําเร็จรูป ทั้ง 3 สูตร พบว่า      
สูตรที่เหมาะสม คือ สูตรที่ 3 ใช้แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสําปะหลัง แป้งดัดแปร และน้ําเปล่า ร้อยละ 
16.7 14.6 6.2 และ 62.5 ตามลําดับ ซึ่งมีค่าสี L* (ความสว่าง) ค่า a* (สีแดง) และค่า b* (สีเหลือง) 
เท่ากับ 62.82±0.01, -1.10±0.01 และ 13.45±0.01 ตามลําดับ เส้นผัดไทยสูตรเสริมแป้งดัดแปรที่ได้
มีสีขาวใสออกเหลืองเล็กน้อย ปริมาณความชื้น เท่ากับ ร้อยละ 5.66±0.11 ปริมาณจุลินทรีย์ 
มีน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณยีสต์รา น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม และปริมาณของ 
E. coli น้อยกว่า 3 MPN/กรัม

5.1.3 การศึกษาปริมาณซอสผัดไทยที่ใช้เสริมในสูตรเส้นผัดไทยกึ่งสําเร็จรูป ทั้ง 3 สูตร พบว่า
สูตรที่เหมาะสม คือ สูตรที่ 2 ใช้แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสําปะหลัง แป้งดัดแปร น้ําซอสผัดไทย และ
น้ําเปล่า ร้อยละ16.7 14.6 6.2 20.8 และ 41.6 ตามลําดับ ซึ่งมีค่าสี L* (ความสว่าง) ค่า a* (สีแดง) 
และค่า b* (สีเหลือง) เท่ากับ 43.67±0.01, 8.25±0.02 และ 22.42±0.10 ตามลําดับ ซึ่งการใช้แป้ง
ดัดแปรในเส้นผัดไทยกึ่งสําเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย ปริมาณความชื้น เท่ากับ ร้อยละ  2.58±1.36 
ปริมาณจุลินทรีย์ มีน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณยีสต์รา น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม 
และปริมาณ E. coli น้อยกว่า 3 MPN/กรัม 
      5.1.4 การศึกษาคุณภาพของเส้นผัดไทยกึ่งสําเร็จรูปเสริมซอสผัดไทยเปรียบเทียบกับเส้นผัดไทย   
ทางการค้า ลักษณะปรากฏของเส้นผัดไทยกึ่งสําเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย (แบบแห้ง) มีสีเหลืองใส       
ออกน้ําตาลเล็กน้อย มีกลิ่นของน้ําซอสผัดไทย เส้นมีความอ่อน ค่อนข้างเหนียว ไม่เปราะหักง่ าย
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ส่วนลักษณะปรากฏของเส้นผัดไทยกึ่งสําเร็จรูปเสริมซอสผัดไทย (แบบต้ม)  มีสีเหลืองใสออกน้ําตาล
เล็กน้อย มีกลิ่นของน้ําซอสผัดไทย เส้นมีลักษณะเหนียว นุ่ม ไม่เละ และมีรสชาติของน้ําซอสผัดไทย 
     5.1.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยก่ึงสําเร็จรูปผสมซอสผัด
ไทย พบว่าผู้บริโภคท่ัวไปจํานวน 100 คน ให้การยอมรับพริกแกงแบบก้อนร้อยละ 90 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
       5.2.1 อาจมีการศึกษาการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอ่ืนๆในการพัฒนากรรมวิธีในการผลิต 
ผลิตภัณฑ์เส้นผัดไทยก่ึงสําเร็จรูป 
      5.2.2 ควรมีการตรวจวัดด้านเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องมือตรวจวัดทางกาย อาทิ Texture Analyzer 
      5.2.3 อาจมีการศึกษาเส้นผัดไทยเสริมซอสผัดไทยในรูปแบบอื่นๆ เช่น ของว่าง ขนมขบเคี้ยว 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ใบรายงานการทดสอบ 
เร่ือง การให้คะแนนความชอบ 

 
ผลิตภัณฑ์ เส้นผัดไทย 
วันที่ ................................................................... เวลา .............................. ชุดที่ ................ 
ค าแนะน า กรุณาทดสอบตัวอย่างที่เสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ
ปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
 9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบน้อยที่สุด 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 8 = ชอบมาก  5 = เฉย ๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
  รหัส………. รหัส……….. รหัส……….. 

ลักษณะที่ปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
กลิ่นรส    
รสชาติ    
ความชอบโดยรวม    

  
ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบค าถาม 

 
 

 
 
 
 
 
 



72 
 

ใบรายงานการทดสอบ 
เร่ือง การให้คะแนนความชอบ 

 
ผลิตภัณฑ์ เส้นผัดไทย 
วันที่ ................................................................... เวลา .............................. ชุดที่ ................ 
ค าแนะน า กรุณาทดสอบตัวอย่างที่เสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ
ปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด โดยก าหนดให้ 
 9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบน้อยที่สุด 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 8 = ชอบมาก  5 = เฉย ๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
รหัส………. รหัส……….. 

ลักษณะที่ปรากฏ   
สี   
กลิ่น   
กลิ่นรส   
รสชาติ   
ความชอบโดยรวม   

  
ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบค าถาม 
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วิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ 
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ค่าสี 
(Spectrophotometer) 

 
ยี่ห้อ KONIA MINOLTA รุ่น CM-3500d 
 
วิธีการวิเคราะห์ 
1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัดสี 
2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอเครื่องคอมพิวเตอร์ 
3. คลิกท่ีปุ่ม Connect (ท่ีแถบข้างบน) เพ่ือเป็นการเชื่อมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัด

ค่าสีจากนั้นลองสังเกตท่ีแถวบ้างล่างขวาเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเขียว 
4. ท าการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกที่ปุ่ม Calibration (ที่แถบข้างบน) ใส่แผ่นกระจกใส

ไว้ที่ช่องข้างบนภายใน Target Mask 
5. เมื่อคาริเบตเสร็จแล้วให้คลิกท่ีปุ่ม Measure Target ตั้งชื่อตัวย่อใหม่พร้อมกับใส่ตัวอย่างชนิดของ

แห้งหรือของเหลวลงใน Target (ภาชนะที่ใส่ตัวอย่าง) 
6. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีด าข้างบน (กรณีที่วัดการสะท้อนของวัตถุข้างบน) ปิดด้วยตลับสีขาว

ด้านบน (กรณีวัดการส่องผ่านของวัตถุด้านบน) 
7. จากนั้นเข้าที่ปุ่ม Measure Target ตั้งชื่อซ้ าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้ าของตัวอย่าง) จากนั้นท า

ตามข้อ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ค่า L* a* b* 
8. ท าการวัด 5 ซ้ า เพ่ือหาค่าเฉลี่ย 

 
การแสดงค่าสี ประกอบด้วย 
1. ค่า L* หมายถึง ค่าความสว่างมีค่าจาก 0 คือ สีด า ถึง 100 คือ สีขาว 
2. ค่า a* หมายถึง ค่าความเป็นสีแดงและสีเขียว โดยค่าบวกแสดงถึงความเป็นสีแดง และค่าลบแสดง

ถึงความเป็นสีเขียว 
3. ค่า b* หมายถึง ค่าความเป็นสีเหลืองและสีน้ าเงิน โดยค่าบวกแสดงถึงความเป็นสีเหลือง และค่า

ลบแสดงเป็นสีน้ าเงิน 
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ค่า Water activity  
 

ยี่ห้อ AQUALAB รุ่น SERIES PE 06069336B 
 
วิธีการวิเคราะห์ 
1. เปิดสวิตซ์เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ ทิ้งไว้ 30 นาที ก่อนใช้เครื่อง 
2. คาริเบตเครื่องด้วยน้ าเปล่า จนเครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระอ่านค่าเป็น 1.000 
3. น าตัวอย่างที่ต้องการวัดค่าปริมาณน้ าอิสระ บดให้ละเอียด 
4. ชั่งน้ าหนักตัวอย่าง 2 กรัม ใส่ลงไปในภาชนะท่ีใช้ใส่ตัวอย่างในการวัดค่าปริมาณน้ าอิสระแล้วน าไป

เข้าเครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ 
5. รอเครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ มีไฟสีเขียวกระพริบ และอ่านค่าการท าการจดบันทึกค่าท า 5 ซ้ า 

และน ามาหาค่าเฉลี่ย 
 
 
 

ค่าความชื้นแบบอินฟาเรด 
(Infrared Moisture Determination Balance) 

 
Infrared Moisture Determination Balance; IR Kett รุ่น FD-620 
 
วิธีการวิเคราะห์ 
1. เสียบปลั๊กเครื่องอินฟาเรด 
2. เตรียมตัวอย่างให้เป็นผง 
3. ชั่งน้ าหนักตัวอย่าง 3 กรัมใส่ตัวอย่างลงบนถาด แล้วน าไปวางบนเครื่อง  Infrared Moisture 

Determination Balance; IR Kett รุ่น FD-620 เพ่ือวัดค่าความชื้น 
4. รอเครื่องเสียงดัง แล้วท าการอ่านค่าความชื้น 
5. ท าการวัดค่า 5 ซ้ า เพื่อหาค่าเฉลี่ย 
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วิธีการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Viable Count) 
 

อุปกรณ์และสารเคมี 
1. ตัวอย่างอาหารที่ต้องการศึกษา น้ าหนัก 25 กรัม 
2. ร้อยละ 0.85 NaCl ฆ่าเชื้อ ปริมาตร 225 มิลลิลิตร และ 9 มิลลิลิตร 
3. อาหารเลี้ยงเชื้อ Tryptone Glucose Yeast Extract Agar (TYG) หรือ Plate Count Agar 
4. ปิเปตฆ่าเชื้อ ปริมาตร 10 หรือ 1 มิลลิลิตร 
5. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
6. จานเพาะเชื้อที่ฆ่าเชื้อแล้ว 

 
การเก็บตัวอย่างอาหาร 

ตัวอย่างอาหารที่น ามาตรวจต้องเป็นตัวแทนของอาหารทั้งหมด เก็บโดยใช้เทคนิคปลอดเชื้อและ
ปลอดสารเคมีปนเปื้อน ควรเก็บรักษาสภาพตัวอย่างอาหารที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส ในระหว่าง
ที่เก็บตัวอย่างระหว่ารอการตรวจสอบ 

การเจือจางตัวอย่าง 
1. อาหารแข็ง ต้องชั่งอาหารมา 25 กรัม (น้ าหนักของตัวอย่างไม่ควรน้อยกว่า 10 กรัม) ละลายใน

น้ าเกลือท่ีผ่านการฆ่าเชื้อ 225  มิลลิลิตร จากนั้นผสมในเครื่องปั่นจนเป็นเนื้อเดียวกัน จะได้ความ
เจือจาง 1: 10 จากนั้นท าการเจือจางในน้ าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื้อไปเรื่อยๆ 

2. อาหารเหลว อาจใช้ตัวอย่างน้ า 1 ml. เติมลงในน้ าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื้อ 9 ml. ก็จะได้ความเจือ
จางเริ่มต้น 1: 10 เช่นเดียวกันจากนั้นท าการเจือจางในน้ าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื้อต่อไปเรื่อยๆ 
 

การตรวจสอบจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหาร 
1. ใช้ปิเปตที่ฆ่าเชื้อแล้วดูดสารละลายเชื้อที่ความเจือจางที่เหมาะสม อาจเลือกความเจือจาง 1:102 

1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 ml. ใส่ลงในจานเพาะเชื้อ  2 จาน (ท า 2 ซ้ า, Duplicate) 
*ควรจดวันที่ หมายถึงตัวอย่าง และล าดับความเจือจาง ผู้ทดลองหรือกลุ่มทดลองลงบนจานเพาะเชื้อ
ก่อนท าการเทอาหารเลี้ยงเชื้อให้ชัดเจนและไม่หลุดออกง่าย 
2. เทอาหาร Plate Count Agar ปริมาตร 15 ml. โดยประมาณ ลงในจานเพาะเชื้อที่ผ่านการฆ่าเชื้อ 
3. หมุนจานเชื้อเบาๆ สลับไปมาตามเข็มและทวนเข้มนาฬิกา เพ่ือให้เชื้อกระจายทั่วอาหารเลี้ยงเชื้อ

ระวังอย่าให้อาหารกระจายออกมาที่ขอบของจานเพาะเชื้อ จากนั้นวางทิ้งไว้จนอาหารวุ้นแข็งตัว 
4. น าไปบ่ม โดยคว่ าจานเพาะเชื้อลง(ให้ฝาอยู่ด้านล่าง) ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  24-

48 ชั่วโมง 
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การตรวจผล  
1. การนับจ านวนโคโลนีให้เลือกเฉพาะจานที่มีโคโลนีเจริญอยู่ประมาณ 25 -250 โคโลนี จาก ความ

เจือจางแรก ถ้าท า 2 ซ้ า รวมจ านวนโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเชื้อเข้าด้วยกันแล้วหารด้วย 2 จะ 
เท่ากับจ านวนเฉลี่ยโคโลนีที่นับได้ต่อ 1 ความเจือจางต่อจาน  

2. ค านวณจ านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม หรือ 1 ml. ได้ดังตัวอย่างนี้  
สมมุติว่านับจ านวนเฉลี่ยของโคโลนีแบคทีเรียเท่ากับ 52 โคโลนี โดยนับที่ความเจือจาง 1:104  
ดังนั้น จ านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม หรือ 1 ml. ค านวณได้ดังนี้  
ตัวอย่าง 1/104 กรัม นับแบคทีเรียได้  =  52         โคโลน ี 
ตัวอย่าง 1 กรัม นับแบคทีเรียได้  = 52  x  104 โคโลน ี 

        = 5.2 x  105            โคโลน ี  

นิยมรายงานผลเป็น CFU/g. หรือ CFU/ml.  
3. บันทึกผลลงรายงาน  
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การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์รา (Yeast and Mold) 
 

อุปกรณ์และสารเคมี 
1. ตัวอย่างอาหารที่ต้องการศึกษา น้ าหนัก 25 กรัม 
2. 0.85% NaCl ฆ่าเชื้อ ปริมาตร 225 มิลลิลิตร และ 9 มิลลิลิตร 
3. อาหารเลี้ยงเชื้อ Tryptone Glucose Yeast Extract Agar (TYG) หรือ Plate Count Agar 
4. ปิเปตฆ่าเชื้อ ปริมาตร 10 หรือ 1 มิลลิลิตร 
5. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
7. จานเพาะเชื้อที่ฆ่าเชื้อแล้ว 

การเก็บตัวอย่างอาหาร 
ตัวอย่างอาหารที่น ามาตรวจต้องเป็นตัวแทนของอาหารทั้งหมด เก็บโดยใช้เทคนิคปลอดเชื้อและ

ปลอดสารเคมีปนเปื้อน ควรเก็บรักษาสภาพตัวอย่างอาหารที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส ในระหว่าง
ที่เก็บตัวอย่างระหว่ารอการตรวจสอบ 

การเจือจางตัวอย่าง 
1. อาหารแข็ง ต้องชั่งอาหารมา 25 กรัม (น้ าหนักของตัวอย่างไม่ควรน้อยกว่า 10 กรัม) ละลายใน

น้ าเกลือท่ีผ่านการฆ่าเชื่อ 225  มิลลิลิตร จากนั้นผสมในเครื่องปั่นจนเป็นเนื้อเดียวกัน จะได้ความ
เจือจาง 1: 10 จากนั้นท าการเจือจางในน้ าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื้อไปเรื่อยๆ 

2. อาหารเหลว อาจใช้ตัวอย่างน้ า 1 มิลลิลิตร เติมลงในน้ าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื้อ 9 มิลลิลิตร ก็จะได้
ความเจือจางเริ่มต้น 1: 10 เช่นเดียวกันจากนั้นท าการเจือจางในน้ าเกลือที่ผ่านการฆ่าเชื้อต่อไป
เรื่อยๆ 

การตรวจสอบจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหาร 
1. ใช้ปิเปตที่ฆ่าเชื้อแล้วดูดสารละลายเชื้อที่ความเจือจางที่เหมาะสม นักศึกษาอาจเลือกความเจือจาง 

1:102 1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อ  2 จาน (ท า 2 ซ้ า, 
Duplicate) 

*ควรจดวันที่ หมายถึงตัวอย่าง และล าดับความเจือจาง ผู้ทดลองหรือกลุ่มทดลองลงบนจานเพาะเชื้อ
ก่อนท าการเทอาหารเลี้ยงเชื้อให้ชัดเจนและไม่หลุดออกง่าย 
2. เทอาหาร Plate Count Agar ปริมาตร 15 มิลลิลิตร โดยประมาณ ลงในจานเพาะเชื้อ หมุนจาน

เชื้อเบาๆ สลับไปมาตามเข็มและทวนเข้มนาฬิกา เพ่ือให้เชื้อกระจายทั่วอาหารเลี้ยงเชื้อระวังอย่า
ให้อาหารกระจายออกมาที่ขอบของจานเพาะเชื้อ จากนั้นวางทิ้งไว้จนอาหารวุ้นแข็งตัว 

3. น าไปบ่ม โดยคว่ าจานเพาะเชื้อลง(ให้ฝาอยู่ด้านล่าง) ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา     
24-48 ชั่วโมง 
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การวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรีย 
 
อุปกรณ์และเครื่องมือ 

1. อาหารตัวอย่างน้ าหนัก 25 กรัม 
2. หลอดอาหารพร้อมหลอดดักก๊าซ 
3. ปิเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
4. อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ 
5. ตู้บ่มเชื้อ 
6. หม้อนึ่งความดัน 
7. ลูปเขี่ยเชื้อ 
หมายเหตุ : จะต้องท าการอบฆ่าเชื้อในตู้อบลมร้อน (Hot air over) ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 

อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายส าหรับเจือจาง 

1. อาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl sulphate broth 
2. อาหารเลี้ยงเชื้อ Brilliant green lactose bile broth ร้อยละ 2  
3. อาหารเลี้ยงเชื้อ Brilliant green Bile (BGB) 
 

วิธีการตรวจวิเคราะห์ โดยวิธี MPN 

การวิเคราะห์แบคทีเรียท่ีคาดว่าจะเป็นโคลิฟอร์ม (Presumptive coliform) 

1. ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างที่ระดับความเจือจางต่างๆ ลงในหลอดทดลองที่มีอาหาร         
Lauryl sulphate broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตรหลอดละ 1 มิลลิลิตร ที่ระดับความเจือจางละ 3 
หลอด 

2. น าหลอดทดลองไปบ่มในตู้บ่มอุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หากหลอด
ทดลองใดมีแก๊สขึ้นในหลอดทดลอง แสดงว่าให้ผลเป็นบวกซึ่งคาดว่าจะมีเชื้อโคลิฟอร์มอยู่ใน
ตัวอย่างนั้น ถ้าไม่พบแก๊สในหลอดทดลองใดเลยแสดงว่าให้ผลเป็นลบ และไม่เกิดเชื้อโคลิฟอร์ม
เจริญอยู่ในตัวอย่าง ถ้าไม่เกิดให้บ่มต่อจนครบ 48 ชั่วโมง 

3. การรายงานจ านวนเชื้อโคลิฟอร์มในตัวอย่างที่เกิดแก๊สขึ้น โดยเปิดตารางแมงคาดีแล้วรายงานเป็น
จ านวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 

การยืนยันโคลิฟอร์ม 

1. ใช้ห่วง (Loop) เขี่ยเชื้อจากหลอดทดลองที่ให้ผลบวกจากการทดสอบแบคทีเรียที่เกิดแก๊สใน
หลอดดักแก๊ส ลงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ Brilliant green lactose bile broth 
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2. บ่มที่อุณหภูมิ 44.5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
3. หากหลอดที่เกิดแก๊ส ไม่เกิดแก๊สให้บ่มต่ออีก 24 ชั่วโมง 
4. หลอดทดลองที่มีแก๊สเกิดขึ้นหรือให้ผลบวก แสดงว่ามีแบคทีเรียที่คาดว่าจะเป็น E. coli น าค่าที่

ได้เปิดตาราง MPN แสดงดังตาราง จ.1 และท าการวิเคราะห์เพ่ือยืนยัน E. coli 
 

การวิเคราะห์เพื่อยืนยัน E.coli 

1. เขี่ยเชื้อจากหลอดทดลองเลี้ยงเชื้อที่ให้ผลบวกจากการทดสอบแบคทีเรียที่คาดว่าเป็น E. coli 
ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Eosin methylene blue agar ในจานเพาะเชื้อ 

2. น าจานเพาะเชื้อไปบ่มในตู้บ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง 
3. ตรวจหาที่เป็นลักษณะเฉพาะ จะมีสีน้ าเงินอมด าและมีสีด าอมเขียวสะท้อนแสง 
4. ถ่ายเชื้อ E. coli ลงในอาหาร NB และบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง 
5. ทดสอบอินโดล โดยหลอดทดลองที่มีอินโดลเกิดขึ้น แสดงว่าเป็นเชื้อ E. coli จากนั้นบันทึก

จ านวนหลอดที่ให้ผลบวก 
6. ค านวณและรายงานค่าผล MPN ของโคลิฟอร์ม และ E. coli ในตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



82 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

มาตรฐาน ข้อก าหนดที่เกี่ยวข้อง  
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มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมก๋วยเตีย๋วกึง่ส าเร็จรูป  
(มอก. 832-2531) 

 
1. ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้ก าหนด  คุณลักษณะที่ต้องการ  วัตถุเจือปนอาหาร   
สุขลักษณะ การบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน และการ
ทดสอบก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูป 

 
2. บทนิยาม 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้ มีดังต่อไปนี้ 
2.1 ก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูป  หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ซึ่งประกอบด้วยเส้นก๋วยเตี๋ยวและเครื่องปรุงใน

อัตราส่วนที่เหมาะสม รวมบรรจุในภาชนะบรรจุเดียวกัน รับประทานได้หลังจากผ่านวิธีการ
อย่างง่าย ๆ โดยใช้เวลาสั้น 

2.2 เส้นก๋วยเตี๋ยว  หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ซึ่งท าจากข้าวเจ้าหรือแป้งข้าวเจ้าเพียงอย่างเดียว ท าให้
เป็นแผ่นบาง นึ่งให้สุก ตัดเป็นเส้นแล้วท าให้แห้ง 

2.3 เครื่องปรุง   หมายถึง  วัตถุที่ใช้เพ่ิมกลิ่น รส และคุณค่าทางอาหารในก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูป 
เช่น ซุปแห้งหรือโปรตีนเข้มข้น น้ ามัน หรือไขมันบริโภค เกลือ พริกไทย พริกป่น กระเทียม 

 
3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 

3.1 ลักษณะเส้นก๋วยเตี๋ยว และกลิ่นของเส้นก๋วยเตี๋ยวก่อนเติมน้ าเดือด 
3.1.1 ลักษณะเส้นก๋วยเตี๋ยว 

(1) เส้นก๋วยเตี๋ยวในภาชนะบรรจุเดียวกัน ต้องมีขนาดเส้นใกล้เคียงกัน 
การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

(2) เส้นก๋วยเตี๋ยวในภาชนะบรรจุเดียวกันที่ชักตัวอย่างจากโรงงานที่ท า จะมีเส้นหัก
ได้ไม่เกินร้อยละ 3 ของน้ าหนักสุทธิ 

3.1.2 กลิ่นของเส้นก๋วยเตี๋ยว 
เส้นก๋วยเตี๋ยวต้องมีกลิ่นตามธรรมชาติ ไม่มีกลิ่นอับ หรือกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 

3.2 สีของเส้นก๋วยเตี๋ยว  ลักษณะเส้นก๋วยเตี๋ยว และกลิ่นรสของก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูปหลังเติมน้ า
เดือด 
เมื่อเติมน้ าเดือดตามปริมาณที่ก าหนดไว้ที่ฉลากลงบนเส้นก๋วยเตี๋ยวในภาชนะ และปิดฝาไว้
เป็นเวลาตามที่ก าหนดไว้ที่ฉลากแต่ต้องไม่เกิน 3 นาที แล้ว 
3.2.1 เส้นก๋วยเตี๋ยวต้องมีสีขาวนวลสม่ าเสมอ 
3.2.2 เส้นก๋วยเตี๋ยวต้องอ่อนนุ่ม  เหนียว ไม่เกาะติดกัน เหมาะที่จะรับประทาน 
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3.2.3 ก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูป ต้องมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ และไม่มี
กลิ่นแปลกปลอมหลังจากเติมเครื่องปรุงแล้ว 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนแล้ว ต้องมีคะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบ
ทุกคนไม่น้อยกว่า 2.5 คะแนน และต้องไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใด
คนหนึ่ง 

3.3 ความชื้น  
เส้นก๋วยเตี๋ยวต้องมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 10 
การวิเคราะห์ให้ปฏิบัติตาม  AOAC (1984) 

3.4 โปรตีน 
ก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูปต้องมีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 6.5 โดยน้ าหนัก 
การวิเคราะห์ให้ปฏิบัติตาม AOAC (1984) 
หมายเหตุ  ปริมาณโปรตีน  =  ปริมาณไนโตรเจน  x 5.95  ส าหรับเส้นก๋วยเตี๋ยว 
                    =  ปริมาณไนโตรเจน x 6.25  ส าหรับเครื่องปรุง 

 
4. วัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอาหารให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ ดังนี้ 
4.1   วัตถุท่ีใช้ปรุงแต่งรสอาหาร 

4.1.1 โมโนโซเดียม แอล-กลูตาเมต  (monosodium L-glutamate) ไม่เกินร้อยละ 2 
ของน้ าหนักของก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูป 

  การวิเคราะห์ให้ปฏิบัติตาม  AOAC (1984) 
4.1.2 ไดโซเดียมอิโนซิเนต  (disodium  inosinate) หรือแคลเซีมอิโนซิเนต (calcium 

inosinate) ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
4.2 วัตถุกันเสีย 

โซเดียมเมตาไฮโดรเจนซัลไฟต์หรือโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต์ในปริมาณที่เหมาะสม แต่
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่เหลือในเส้นก๋วยเตี๋ยวต้องไม่เกิน 20 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของ
เส้นก๋วยเตี๋ยว 
การวิเคราะห์ให้ปฏิบัติตาม AOAC (1984) 

 
5. สุขลักษณะ 

5.1 สุขลักษณะในการท าก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูป ให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ก าหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่ มอก.34 

5.2 ก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูป ต้องปราศจากสิ่งแปลกปลอมอ่ืนใดที่เห็นได้ชัดเจนเมื่อตรวจพินิจ 
5.3 จุลินทรีย์ที่อาจมีในก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูปต้องไม่เกินเกณฑ์ท่ีก าหนดดังนี้ 
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              เส้นก๋วยเตี๋ยว  เครื่องปรุง 

5.3.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดโคโลนีต่อกรัม 
ของตัวอย่างไม่เกิน                  30   000  500   000 
และในเส้นก๋วยเตี๋ยวจะมีจ านวน 
จุลินทรีย์ทั้งหมดเกิน 3 000 โคโลนี 
ต่อกรัมของตัวอย่างได้ไม่เกิน 2 กลุ่ม 
ใน   5  กลุ่มของตัวอย่าง 

 5.3.2   รา   ต่อกรัมของตัวอย่าง ไม่เกิน       100                100 
5.3.3   อี.โคไล  (E.coli) โดยวิธี MPN 

ต่อกรัมของตัวอย่าง  น้อยกว่า   3  3 
5.3.4 คลอสตริเดียม  เพอร์ฟริงเจนส์ 

(Clostridium perfringens) 
ใน  0.01  กรัมของตัวอย่าง                ต้องไม่พบ         ต้องไม่พบ 

5.3.5 สตาฟิโลค็อกคัส  ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 
ใน  0.01 กรัมของตัวอย่าง                ต้องไม่พบ        ต้องไม่พบ 

5.3.6 ซาลโมเนลลา  (Salmonella) 
ใน  25 กรัมของตัวอย่าง                ต้องไม่พบ        ต้องไม่พบ 
 

 การวิเคราะห์ให้ปฏิบัติตาม Recommended methods for the microbiological 
examination of foods, 2 nd ed. J.M. Sharf  (editor), American Public Health 
Association, Inc. และวิธีที่ก าหนดใน Microorganism in foods : their significance and 
methods of enumeration, F.S. Thatcher & D.S. Clark, University of Toronto Press, 1975 
 
6. การบรรจุ   

6.1 ให้บรรจุก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูปในภาชนะท่ีสะอาด แห้ง และปิดได้สนิท 
6.2 น้ าหนักสุทธิของก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูปในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
 

7. เครื่องหมายและฉลาก 
7.1 ที่ภาชนะบรรจุก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูปทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลขอักษร หรือเครื่องหมาย

แจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(1) ชื่อผลิตภัณฑ์ 
(2) ข้อความแสดงว่าใช้วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร (ถ้าใช้) และให้ระบุชนิดของวัตถุปรุงแต่งรส

อาหารที่ใช้ก ากับไว้ด้วย 
(3) น้ าหนักสุทธิ เป็นกรัม 
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(4) เดือน  ปีที่ท า 
(5) วิธีท าเพ่ือรับประทาน 
(6) ชื่อผู้ท าหรือโรงงานที่ท า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 

7.2 ที่กล่องบรรจุก๋วยเตี๋ยวกึ่งส าเร็จรูปทุกกล่อง อย่างน้อยต้องมีเลขอักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง
รายละเอียดต่อไปนี้ ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(1) ชื่อผลิตภัณฑ์ 
(2) จ านวน 
(3) เดือนปีที่ท า 
(4) ชื่อผู้ท าหรือโรงงานที่ท า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 

7.3 ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศด้วย ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก าหนดไว้ข้างต้น 
7.4 ผู้ท าผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมที่เป็นไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ

ผลิตภัณฑ์อุตสากรรมนั้นได้  ต่อเมื่อได้รับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐาน        
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมแล้ว 
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